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Tama opinnaytetyo oli toiminnallinen ty6, jonka tavoittena oli suunnitella elamyksel-
linen dinner & show -tyylinen ilta Hotelli-ravintola Almaan. Idea ty6hon saatiin Tauno
ja Ansa, Kamera kay -musiikkinaytelmasta, jota tullaan esittamaan Hotelli-ravintola
Alman nayttamolla 8.11.2018 — 12.1.2019. Naytelman ymparille haluttiin luoda ko-
konaisuus, jonka vieraat voisivat kokea elamyksellisena ja ainutlaatuisena.

Opinnaytetyon teoreettisessa viitekehyksessa kasiteltiin elamyksellisyytta, asiakas-
kokemusta, tarinallistamista seka tapahtuman jarjestamista. Elamyksellisyytta tut-
kittiin Pinen ja Gilmoren (1999) elamysmallin, Tarssasen (2009) elamyskolmiomallin
ja Gustafssonin, Ostrémin, Johanssonin ja Mossbergin (2006) FAMM-mallin avulla.
Mallien avulla tapahtuma suunniteltiin mahdollisimman elamykselliseksi ja asiakas-
lahtbiseksi. Tarinallistamiseen perehdyttiin Kalliomaen (2014) Tarinallistaminen,
palveluprosessin punainen lanka -teoksen avulla. Tarinallistaminen tulee ty6ssa
esiin Tauno ja Ansa, Kamera kdy -naytelman ja tapahtuman elementtien yhdistami-
sessé.

Tyon tuloksena kehitettiin suunnitelma Tauno ja Ansa, Kamera kay -elamystapah-
tumaan. Tyd rajattiin suunnitelmaan, mutta se tehtiin niin kattavaksi, ettd henkil6-
kunta voi toteuttaa tapahtuman ilman, etta opinnaytetytntekija on paikalla tapahtu-
massa. Suunnitelma siséltaa somistussuunnitelman, menun reseptit, asiakaspolun,
aikataulun seka kuvaukset tapahtumasuunnittelussa huomioonotettavista tekijoista
Tyo6 koettiin hyodylliseksi toimeksiantajalle, silla se toi jotain uutta ja erilaista nor-
maaleihin ty6tapoihin ja prosesseihin verrattuna. Jos tapahtuma ja suunnitelma to-
detaan onnistuneiksi, niitd voidaan hyddyntaa Hotelli-ravintola Alman tulevissa ta-
pahtumissa.
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This thesis was a functional study and the purpose was to plan an experience event
to Hotel-Restaurant Alma based on musical named Tauno ja Ansa, Kamera kay.
The goal was to create an event, which the restaurant customers could find memo-
rable and unique.

The theory part of the thesis discusses peak experience, curtomer experience, story
telling, and arranging an event. Three different models were utilized when studying
experiences: Pine and Gilmore (1999), Tarssanen (2009) and Gustafsson, Ostrom,
Johansson & Mossberg (2006). With the help of the models, the event was planned
to be a customer oriented overall experience.

The thesis resulted in a plan for Tauno ja Ansa, Kamera kay -experience event. The
work covered only the planning phase of the event. The plan was comprehen-
sive so that the employees of the restaurant could operate without any further in-
structions. A customer path and a schedule were created to support the event plan.

The thesis was helpful and beneficial for Hotel-Restaurant Alma because it brought
new ideas and visions to the ways of working. If the event plan is considered good
enough, it can be used when planning other similar events.
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1 JOHDANTO

1.1 TyOn tausta, tavoitteet, kaytetyt menetelmét ja rajaukset

Elamyksella tarkoitetaan moniaistista, voimakkaasti vaikuttavaa kokemusta tai ta-
pahtumaa, joka syntyy kokijan mielessa. Elamys maaritelladn myds aina positii-
viseksi kokemukseksi. Jokainen ihminen kokee elamyksen yksilollisesti ja antaa
sille merkityksen ajatusmaailmassaan. Sen oikeellisuudesta tai vaaryydesta ei
voida kiistella, silla elamys koetaan aina henkilokohtaisesti. (Pitk&koski 2007, 16.)
Emootioilla, eli tunteilla, on keskeinen merkitys elamyksen syntymisessa. Positiivi-
nen emotionaalinen liikuttuminen, yllattyneisyys, mielihyvan tunne ja ilahtuminen
mahdollistavat elamyksen kokemisen. Lisaksi positiivinen yllatyksellisyys lisda ihmi-
sen kokemaa ilahtumista: mita yllattdvampana kokemus koetaan, sitd suuremmin
ilon tunteita koetaan. (Pitkakoski 2015, 23-34.) Elamys ja elamyksellisyys ovat sa-
nana yleistyneet runsaasti. Monet yritykset kayttavat sanaa tuotteiden seka palve-
luiden markkinoinnissa ja pyrkivat nain lisdéamaan palveluiden ja tuotteiden kysyntaa
sekd myyntia. (Tarssanen 2009, 8.)

Tapahtuman suunnittelu on koko tapahtumaprosessin tarkein vaihe (Vallo & Hayri-
nen 2016, 191; Kauhanen, Juurakko & Kauhanen 2002, 48). Tapahtuman suunnit-
telu on ajatustyota, jossa taytyy osata huomata kaikki tapahtuman vaiheet ja osata
laittaa ne oikeaan jarjestykseen. Tata kutsutaan myds nimella palvelupolku. Tapah-
tuman suunnittelu tulisi aloittaa mahdollisimman aikaisin riippuen tapahtuman laa-
juudesta, silla joskus suunnitteluvaihe saattaa kestaa jopa monta vuotta (Vallo &
Hayrinen 2016, 191). Suunnittelun avulla voidaan 16ytaa keinot tavoitteiden saavut-
tamiselle ja toiminnan tehokkuudelle (liskola-Kesonen 2004, 9). Hyvin tehty suunni-

telma my6s mahdollistaa tapahtuman onnistumisen (Vallo & Hayrinen 2016, 191).

Tauno Palo ja Ansa Ikonen olivat suomalaisia nayttelijoita. Yhdessa he muodostivat
suomalaisen elokuvateollisuuden valovoimaisimman ja rakastetuimman parivalja-
kon. Heidan tunnetuimpia elokuviaan ovat muun muassa Kulkurin valssi, Vaimoke,

SF-paraati sekéd Koskenlaskijan morsian ja ne on kuvattu 1930-1940-luvulla.



Opinnaytetyon idea, Tauno ja Ansa, Kamera kay -illallisesta, saatiin toimeksiantona
opinnaytetyon tekijan tyopaikasta, Hotelli-ravintola Almasta. Kulttuurikollektiivi Silta
oli ottanut yhteyttd Almaan ja ehdottanut naytelmaa esitettavaksi heidan nayttamaol-
l&&n. lllasta haluttiin muodostaa dinner & show-tyylinen kokonaisuus, jossa ilta al-

kaa ruokailulla ja paattyy naytelmaan.

Opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella elamyksellinen tapahtuma Tauno ja Ansa,
Kamera kay -musiikkinaytelméan ymparille. Suunnitelma sisaltdd somistussuunnitel-
man, menun reseptit, asiakaspolun, aikataulun sek&a kuvaukset tapahtumasuunnit-
telussa huomioonotettavista tekijoista. Opinnaytety6 rajattiin suunnitteluun, jolloin
itse toteutus jatettiin tyon ulkopuolelle. Tydssa ei myoskaan kasitelty tapahtuman
markkinointiin tai budjettiin liittyvia asioita. Ty laadittiin niin, etta tydntekijoiden on
mahdollista saada laaditun suunnitelman avulla selkea kokonaiskasitys tapahtu-

masta. Nain annetaan edellytykset onnistuneelle tapahtumalle.

Opinnaytetydn teoriaosuudessa kasitellaan elamyksellisyytta, tarinallistamista seka
tapahtuman jarjestdmista. Tauno Palon ja Ansa Ikosen elam4, elokuvat ja tapahtu-
man naytelma toimivat tapahtuman teeman muodostavina tekijéind. Heidan tarinoi-
densa avulla my6s luodaan tapahtumalle tarinallisuutta. Opinnaytetydn suunnitelma
rakennettiin tapahtuman jarjestamisen teorian pohjalta. Se koostuu kolmesta
osasta: suunnitelmasta, toteutuksesta ja jalkimarkkinoinnista. Suunnitelmassa hy6-
dynnettiin myds FAMM-mallia (Gustafsson ym. 2006), elamyskolmiomallia (Tarssa-
nen ja Kylanen 2009) seka tarinallistamisen (Kallioméaki 2014) keinoja. Lisaksi suun-

nittelua ohjasivat toimeksiantajan asettamat toiveet ja rajoitteet tapahtumasta.

1.2 Hotelli-ravintola Alma

Hotelli-ravintola Alma on Seinajoen keskustassa sijaitseva, entiseen rautatielaisten
tupaan restauroitu hotelli ja ravintola. Alma koostuu paarakennuksesta, jossa on
kaksikymmenta hotellihuonetta, vastaanotto, ravintolasali sekd useampia kokousti-
loja. Lisdksi seitseman hotellihuonetta 16ytyy Torni-rakennuksesta, joka on valmis-
tunut syksylla 2015. (Hotelli-ravintola Alma, [viitattu 4.11.2018].)



Ravintola tarjoaa asiakkailleen aamupalaa, lounasta seka a la carte-annoksia. Li-
saksi kokouksien yhteyteen on mahdollista tilata kokoustarjoilut. Ruoanvalmistuk-
sen lahtbkohtana ovat lahituottajien laadukkaat tuotteet ja itsendisena ravintolana
on mahdollista toteuttaa toiveiden mukaiset menut myos ruokalistan ulkopuolelta.
(Hotelli-ravintola Alma [viitattu 4.11.2018].)

Erilaisten juhlatilaisuuksien ja kokouksien jarjestaminen on yksi Alman suurimmista
liketoimista. Almassa on mahdollista jarjestaa tapahtumia jopa 160 hengen juhlista
kahdenkeskeisiin palavereihin. Tilaisuudet suunnitellaan yhdessa asiakkaan
kanssa ja nain varmistetaan illan onnistuminen. Alman valttikortti onkin sen itsenai-
syys: palvelut voidaan raataléida asiakkaan toiveiden mukaiseksi, jolloin asiakasta
pystytddn palvelemaan parhaalla mahdollisella tavalla. (Hotelli-ravintola Alma [vii-
tattu 4.11.2018].)
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2 ELAMYKSELLINEN TAPAHTUMA

2.1 Elamyksen maarittely ja sen syntyminen

Elamyksella tarkoitetaan moniaistista, voimakkaasti vaikuttavaa kokemusta tai ta-
pahtumaa, joka syntyy kokijan mielessa. Elamys maaritelladn myos aina positii-
viseksi kokemukseksi, silla kaikki kokemukset eivat tuota ihmisen mielessa ela-
mysta. Jokainen ihminen kokee elamyksen yksilollisesti ja antaa sille merkityksen
ajatusmaailmassaan. Sen oikeellisuudesta tai vaaryydesta ei voida kiistella, silla
elamys koetaan aina henkilékohtaisesti. (Pitkakoski 2007, 16.)

Emootioilla eli tunteilla on keskeinen merkitys elamyksen syntymisessa. Positiivinen
emotionaalinen liikuttuminen, yllattyneisyys, mielihyvan tunne ja ilahtuminen mah-
dollistavat elamyksen kokemisen. Liséksi positiivinen yllatyksellisyys liséé ihmisen
kokemaa ilahtumista: mita yllattavampana kokemus koetaan, sitd suuremmin ilon
tunteita koetaan. (Pitkakoski 2015, 23-34.)

Pine ja Gilmore (1999, 30-31) tarkastelevat elamysta neljan eri osa-alueen kautta,
joita ovat viihteellisyys, opetuksellisuus, esteettisyys ja todellisuuspakoisuus. Naita
yhdistaa kaksi akselia: toisessa tarkastellaan osallistujan aktiivisuutta ja passiivi-
suutta riippuen siitd, osallistuuko henkilé palvelun tai tuotteen kokemiseen itse vai
seuraako han sivusta tapahtumia. Toisella akselilla tarkastellaan osallistujan omak-
sumista seka uppoutumista, eli seuraako han kiinnostavaa tapahtumaa sivusta vai

onko han osa sita (kuvio 1).
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Absorption
Fy

Entertainment Educational

+ -
Passive Active
Participation Participation

Aasthetic E=scapist

w
Imnrsersion

Kuvio 1. Elamysmalli (Pine & Gilmore 1999, 30).

Kuinka palvelu ja elamyksellinen palvelu eroavat toisistaan? Palvelu keskittyy sii-
hen, mita asiakkaalle myydaan, kun taas elamyksellisen palvelun myymisessa kes-
kitytaan sen sijaan siihen, miten asiakas kohdataan ja miten héanen kanssaan kom-
munikoidaan. Palveluiden ja elamysten ostajista voidaan myo6s kayttaa erilaisia ni-
mikkeita: palveluiden ostajat ovat asiakkaita ja elamysten ostajat vieraita. (Tarssa-
nen 2009, 9.)

Elamys ja elamyksellisyys ovat sanoina yleistyneet. Monet yritykset kayt-tavat sa-
naa tuotteiden seka palveluiden markkinoinnissa ja pyrkivat nain lisddméaan palve-
luiden ja tuotteiden kysyntaa seka myyntia. Taman seurauksena sanojen merkityk-

sellisyys ja vaikuttavuus ovat selkeasti laskeneet. (Tarssanen 2009, 8.)

2.2 Elamyskolmiomalli

Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskus on kehittényt tydkalun, jolla voidaan edis-
taa tuotteen tai palvelun elamyksellisyytta. Elamyskolmiomallin (kuvio 2) avulla voi-
daan tarkastella, millainen tuote on elamystuote ja millaisia elementteja elamystuot-
teessa tulisi olla. Malli havainnollistaa tuotteiden elamyksellisyytta ja mahdollistaa
loytdmaan eri kehittamisen kohteet. Itse elamyskolmiomalli kuvaa ideaalituotetta,

jossa kaikki elamyksen elementit ovat edustettuina. (Tarssanen 2009, 11.)



12

Elamyskolmiomallia voidaan tarkastella kahdesta eri nakokulmasta. Ensimmainen
nakokulma on tuotteen tai palvelun elementit ja toinen asiakkaan kokemukset. Mal-
lin mukaan tuotteen tulisi sisdltaa kuusi eri ominaisuutta, jotta se voisi olla elamyk-

sellinen. (Tarssanen 2009, 12.)

henkinen taso

MUUTOS

emotionaalinen taso

ELAMYS

alyllinen taso
OPPIMINEN

fyysinen taso
AISTIMINEN

motivaation taso
KIINNOSTUMINEN

yksilollisyys aitous tarina moniaistisuus  kontrasti  vuorovaikutus

Kuvio 2. Elamyskolmiomalli (Tarssanen 2009, 11).

2.2.1 Elamyksen eri elementit

Tarssasen (2009, 12) mukaan elamyksessa korostuvat tietyt elementit. Yksilollisyy-
della tarkoitetaan tuotteen tai palvelun ainutlaatuisuutta eli samanlaista ei |6ydy mis-
taan muualta. Tama elementti tulee esiin asiakaslahtoisyytena seka joustavuutena.
Parhaimmillaan palvelu tai tuote voidaan raataldida jokaiselle asiakkaalle oman-
laiseksi niin, etta jokainen voi kokea elamyksen itselleen mieluisena. Haasteena yri-
tyksilla on kuitenkin personoitavien tuotteiden luominen: miten keksia hyvéa perus-

konsepti, joka voidaan yksildida ja monistaa asiakkaille?

Pitkdkoski (2015, 91) korostaa elamyksen yksildllisyydessa henkilokunnan kommu-
nikointia asiakkaan kanssa. Kommunikointityylin valinta on tehtéava harkitusti, silla
sita kautta asiakas maarittelee mielesséén, kuinka henkilékohtaisena hén palvelun
kokee. Liséksi joustavuus ja herkkyys asiakkaita kohtaan on tarkeaa, kun yksilolli-

syytta halutaan esiintuoda.
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Toiseksi elementiksi Tarssanen (2009, 12—-13.) on nimennyt aitouden, milla tarkoi-
tetaan tuotteen uskottavuutta. Aitoutta voidaan kuvata olemassa olevaksi ja todel-
liseksi alueen elamantavaksi seké kulttuuriksi. Jokainen ihminen kuitenkin itse méa-
rittd& onko tuote aito, silla kaikille yhteista aitoa ei ole olemassa. Pitkakoski (2015,
92) kertoo havainnollistavan esimerkin aitoudesta: keskiaikainen ravintola, jonka
fyysinen olemus ja palvelutapa edustavat vanhan ajan tyylia, tarjoaa asiakkailleen
vanhan ajan raaka-aineista, vanhoilla ruoanvalmistusmenetelmilla ruokaa. Luulta-
vasti ravintola ei olisi suosittu, silla ruokalista ei oltu tehty sellaiseksi, ettéa nykyihmi-

nen voisi kuvitella sen aidoksi.

Kolmas elementti on tarina. Tarina sitoo yhteen markkinoinnin keinot ja kanavat
seka itse palvelutapahtuman, riippumatta siitd misséa tapahtuma fyysisesti jarjeste-
taan. Lisaksi hyvin kerrotun tarinan avulla asiakas voi heittaytya mukaan osaksi ta-
rinaa. (Kallioméaki 2014, 13.)

Tarinan avulla asiakkaalle kuvataan tapahtumien jarjestys ja sisdltd ja saadaan
asiakas vakuuttuneeksi tapahtuman tarkeydesta ja merkityksesta: asiakas siis ko-
kee, etta juuri hanen on tarkeaa osallistua. Mukaansatempaava tarina sisaltaa seka
fiktiivisia etta faktallisia osia. Nain tarinalla on mahdollisuus vaikuttaa asiakkaaseen
alyllisesti ja emotionaalisesti. Lisaksi tarinan on oltava hyvin suunniteltu ja uskot-
tava, jotta asiakas voi uskoa siihen eikd mitkaan asiat ole ristiriidassa keskenaan.
Tarinan on myds kuljettava asiakkaan mukana koko ajan markkinoinnista itse ta-

pahtumaan ja sen kautta jalkimarkkinointiin. (Tarssanen 2009, 13-14.)

Neljantena elementtind on moniaistisuus, eli kaikki aistiarsykkeet ovat vahvasti asi-
akkaan koettavissa. Arsykkeita ei saa kuitenkaan olla liikaa, silla muuten ne héirit-
sevat asiakkaan mielta ja kokonaisuus karsii. Taman takia aistiarsykkeiden suunnit-
telu tulee olla hyvin huolellisesti tehty. (Tarssanen 2009, 14.)

Pitkdkoski (2015, 93) sanoo, ettd moniaistinen palvelukokemus liséa asiakkaan
mielenkiintoa, aitouden kokemista seka alyllista ja tunteellista kokemista. Erityisesti
ruokapalveluissa moniaistisuus nékyy selkedasti. Pelkka ruoan maku muodostuu ih-
misen aivoissa monien eri aistien summana. Moniaistiseen ruokailukokemukseen

voidaan lisaksi vaikuttaa muun muassa visuaalisilla viesteilla, kalusteilla, esineilla
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seka kattauksella. Yhdessa muiden elementtien kanssa nama muodostavat elamyk-

sellisen ruokailukokemuksen.

Tarssasen (2009, 14.) mukaan viides elementti on kontrasti, jolla tarkoitetaan tuot-
teen erilaisuutta, mikéa elamyksentuottamisessa tarkoittaa tuotteen erilaisuutta asi-
akkaan normaaliin elamaan. Nain asiakkaan on mahdollista erottautua arjen taval-
lisesta kaavasta. Kontrastin suunnittelussa tulee kuitenkin huomata ihmisten kult-

tuurierot, silla toiselle erilainen voikin olla tavallista.

Ruokapalveluissa kontrasteja voidaan kehittdd maarittelemattdmasti. Kontrasteja
voidaan luoda esimerkiksi tilan tyylilla, muodoilla, vareilla ja materiaaleilla. Liséksi
my0Os ruoka-annoksiin voidaan tuoda eri kontrasteja ruoan valmistuksen yhtey-
dessa. (Pitkakoski 2015, 93.)

Viimeisena elementtind Tarssanen (2009, 14-15) mainitsee vuorovaikutuksen, milla
tarkoitetaan asiakkaan, tyontekijan ja itse tuotteen valistd hyvaa kommunikaatiota.
Hyva vuorovaikutussuhde mahdollistaa yhteiséllisyyden tunteen eri osapuolten va-
lilla ja tarkeaa olisikin, etta kaikki tietaisivat edes jonkin verran toisistaan, joko en-
tuudestaan tai viimeistddn paikan paalla. Yksilo voi kuitenkin kokea elamyksen,

mutta yhteisdssa han tiedostaa, ettd kokemus on arvostettu ja hyvaksytty.

2.2.2 Elamyksen kokemisen tasot

Elamyskolmion pystyakselilla on kuvattu asiakkaan elamyksen kokemisen tasot
kiinnostumisesta muutoksen syntymiseen. Pyramidin pohjalla on motivaation taso,
missd heratetdan asiakkaan kiinnostus. Tama tapahtuu yleensd markkinoinnin
kautta ja sen onnistumisen takaamiseksi, tulisi mahdollisimman monen elamyskri-

teerin tayttya jo alkuvaiheessa. (Tarssanen 2009, 15.)

Pyramidin toinen taso on fyysinen taso, milla tapahtuu itse kokeminen. Tasolla mi-
tataan tuotteen tai palvelun tekninen laatu ja kaytettavyys seka tiedostetaan ympa-
ristd, ymparilla tapahtuvat asiat ja teot. Hyva tuote mahdollistaa miellyttavan ja tur-
vallisen kokemuksen. Kaytannossa asiakas ei koe epamiellyttavaa oloa millaan fyy-

sisella tasolla. (Tarssanen 2009, 15-16.)
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Kolmannella, alyllisella tasolla asiakas kasittelee ymparistosta tulevia arsykkeita,
muokkaa omaa toimintaansa niiden mukaan, oppii, ajattelee, soveltaa tietoa ja muo-
dostaa mielipiteita (Tarssanen 2009, 16). Asiakas my0s paattaa onko han tyytyvai-
nen kokemaansa vai ei. Hyvin suunnitellut elamyksen elementit nailla kolmella ta-

solla antavat hyvéat lahtokohdat tyytyvaiseen asiakkaaseen. (Pitkdkoski 2015, 95.)

Neljannella eli emotionaalisella tasolla asiakas kokee varsinaisen elamyksen. Tun-
nereaktio on vaikeasti ennustettavissa, mutta jos aikaisemmilla tasoilla on otettu eri
elementit hyvin huomioon, on hyvin mahdollista, ettd asiakas kokee iloa, onnelli-
suutta, riemua, onnistumisen tunnetta, liikutusta ja jotain hanelle merkityksellista.
(Tarssanen 2009, 16.)

Pyramidin huipulla koetaan henkinen taso ja mahdollinen muutos. Jos kaikki ele-
mentit ovat olleet kohdallaan ja tasapainossa, asiakas voi kokea voimakkaan emo-
tionaalisen kokemuksen, mink& seurauksena se voi aiheuttaa hanessa henkilokoh-
taisen muutoksen fyysiselld, henkisella tai molemmilla tasoilla. (Pitkakoski 2015,
95-96.)

2.3 The Five Aspects Meal Model

Five Aspects Meal Model -malli on Restaurant and Culinary Art -koulutusohjelman
tutkijoiden kehittama malli, jonka avulla ymmarretaan, kehitetdén ja analysoidaan
ravintolan palvelukokonaisuutta. FAMM-malli sisaltéé viisi eri osa-aluetta: tila, koh-
taaminen, tuote, ilmapiiri, johtaminen ja organisaation hallintajarjestelma (kuvio 3).
(Gustafsson ym. 2006, 84—86.)

Johtaminen ja organisaation hallintajarjestelma

limapiiri

Kuvio 3. FAMM-malli (Gustafsson ym. 2006, 86).
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Tila. FAMM-mallissa fyysisella ymparistolla tarkoitetaan aterialle toteutettuja puit-
teita, miljoota ja kaikkea, mitd sen ymparilla on. Fyysinen ymparisto vaikuttaa asi-
akkaan kayttaytymiseen ja paatoksentekoon. Ymparistd on myos toiseksi tarkein
tekija, joka vaikuttaa asiakkaan mielikuvaan. (Pitkédkoski 2015, 34-35.) Valaistuk-
sella, aanilla, vareilla ja sisutuksella voidaan vaikuttaa suuresti ruokailutilanteeseen
ja nailla tekijoilla voidaan erottaa samanlaiset ruokailutilanteet toisistaan. Esimer-
kiksi, jos sama ruoka nautitaan sairaalaymparistossa ja ravintolassa, voidaan koke-

mukseen vaikuttaa niin sanotusti tilan saatamisella. (Gustafsson ym. 2006, 86.)

Ymparisto viestittdd asiakkaille erilaisia vihjeita, jotka vaikuttavat asiakkaan kohdis-
tamiin odotuksiin. Ymparist6 voi vahvistaa ruoan teemaa, jolloin ruoan hyvaksytta-
vyys kasvaa. Lisdksi ympariston fyysinen ilme, sisustus ja koristelu vaikuttavat asi-
akkaan emotionaalisiin odotuksiin, kayttaytymiseen ja sosiaaliseen vuorovaikutuk-
seen. Tilalla on suuri merkitys asiakkaan palvelukokemukseen, myyntimaaraan,
paikassa vietettyyn aikaan, tuotevalintoihin, asiakkaan uskollisuuteen, hinnan ja ar-
von kokemiseen seka tyytyvaisyyteen ja tyytymattomyyteen. Ta&mén seurauksena
ruokaelamyspalveluiden tuottajan tulee kiinnittaé erityista huomiota ymparistén laa-
tuun. (Pitkakoski 2015, 34.)

Kohtaaminen. Kohtaamisessa korostuvat henkildiden véliset suhteet. Asiakkaiden
ja asiakkaiden sek& henkilokunnan valiset suhteet ovat tarkeitd, mutta erityisesti
poytdseurueen valinen suhde ja sen toimivuus ovat tarkeité viihtymisen kannalta.
(Pitkékoski 2015, 28.)

Merkittavintd elamyskokemuksen syntymisen kannalta on se, miten henkilokunta
kohtaa asiakkaan. Luotettavuus, reagointialttius, ammattitaito, empatia ja toimin-
taympariston laatu ovat palvelun tarkeimpia laatutekijoitd. Elamyksellisen ruokapal-
velun kohtaamisessa korostuvat ammattimaisuus, inhimillinen Iamp0 ja nautinto. Li-
saksi palvelussa tulisi pyrkid yhteiseen ymmarrykseen asiakkaan kanssa. (Pitka-
koski 2015, 37-38.)

Gustafssonin ym. (2006, 87) mukaan tarjoilijoilla on suuri rooli asiakaskohtaami-
sessa ja heidan on osattava muokkautua asiakkaan synnyttamiin tilanteisiin. Asia-
kas saattaa esimerkiksi esittdd olevansa hienostunut ja varakas, jolloin tarjoilijan

tulee huomata rooli ja sulautua siihen niin, etta asiakas kokee olonsa miellyttavaksi.
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Palveluntarjoajan tulee varmistaa asiakaskokemuksen hyva laatu: onko henkilékun-

nalla tarpeeksi ammattitaitoa palvelemaan asiakkaita.

Tuote. Ravintolapalvelun tuotteella tarkoitetaan ruokaa ja juomaa yhdessa kokonai-
suutena ja erilladn seka niitda ymparoivaa visuaalista ilmettd. Ruoka-annoksen ja
ruokalistan suunnittelun paaosassa on osaavat kokit sekéa muu keittichenkilokunta.
Heidan vastuulla on huolehtia raaka-aineiden vaihtelevuudesta, tasapainosta,
mausta, aromikkuudesta, ravitsemuksesta ja muita vaikuttavista tekijoista. Eri teks-
tuurien, lampotilojen, makujen ja ulkon&adn on soinnuttava yhteen niin, etta asiakas
voi kokea ruoan nautittavana. Samalla heidan taytyy osata yhdistella ne toimivasti
eri juomiin. Jos yksikin osa-alue ei ole harmoniassa tuotteen ja palvelun muodosta-
massa ketjussa, nautinto saattaa karsia. (Gustafsson ym. 2006, 88—89.) Ruokalista
ja ruoan laatutekijat ovat yksi suurimmista asiakkaan tyytyvaisyyteen, palvelun ko-
kemiseen ja kayttaytymiseen vaikuttavista asioista ravintolassa (Pitkékoski 2015,
41).

Tunnelma. Ravintolan tunnelmalla tarkoitetaan palveluiden muodostamaa kokonai-
suutta. Se koostuu tilasta, kohtaamistilanteista, tuotteesta seka johdon hallintajar-
jestelmasta. Kaikkien osa-alueiden tulee olla harmoniassa keskenaan, jotta hyvan
ruokakokemuksen on mahdollista syntya. (Gustafsson ym. 2006, 89-90.) Pitkakos-
ken (2015, 43-44) mukaan ateriakokemuksen muodostava kokonaisuus on sama
kuin tunnelma. Jokainen ihminen kuitenkin itse maarittdd millainen tunnelma on

miellyttava, jolloin tunnelmatekijéiden merkitys tunteiden herattamisessa kasvaa.

Johtaminen ja organisaation hallintajarjestelmé. Organisaation hallintajarjestel-
maan sisaltyy ne kaikki liiketaloudelliset ja hallinnolliset toimenpiteet, joita ravintola
tarvitsee johtamisessa. Naita ovat esimerkiksi ruoan, viinin ja alkoholituotteiden ka-
sittelemiseen seka henkilokunnan kayttaytymiseen liittyva lainsdadéanto. Jotta orga-
nisaatiota johdettaisi hyvin, tulisi eri osa-alueet olla hallussa. Johdon tulee kuitenkin
toimia taustalla ilman, etta asiakas huomaa sita. Tallaisia tilanteita voivat olla muun
muassa laskun viivastyminen, joka viestittdd asiakkaalle ongelmista orgainisaa-

tiossa. (Gustafsson ym. 2006, 89.)
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2.4 Elamyksellinen ruokapalvelu

Elamyksellinen ruokapalvelu on ravintolan tiloissa lavastettu ruokapalvelu, jonka ta-
voitteena on pyrkiéd tuottamaan tilan, tuotteen, kohtaamisen, tunnelman ja johtamis-
jarjestelman osalta tasapainoinen kokonaisuus. Palvelu voidaan suunnitella hyvin
vaihtelevasti riippuen tilaisuuden asiakkaista, ateriointi- ja tarjoilutavasta, ymparis-
tostd sekd ohjelmasta. Asiakkaan tarpeet pyritdan huomioimaan mahdollisimman
hyvin, hénelle pyritadn luomaan tunteita ja aisteja koskettava, ainutlaatuinen palve-
lukokonaisuus. Samalla pyritadn myds asiakkaan aktivoimiseen ja osallistamiseen

ja taman avulla luodaan pysyvia muistijalkia. (Pitkakoski 2015, 25-26.)

Hynynen ym. (2018, 10-11) korostavat ruokailukokemuksen moniaistillisuutta. Mo-
niaistisuus tarkoittaa eri aistien yhdistelemistd. Ruokapalveluissa tdméa tarkoittaa
aanimaailman, varien, hajujen, makujen ja tunteiden huomioimista palvelussa ja
kaikkien naiden aistien yhdistamisella voidaan vaikuttaa elamyksellisen kokemuk-
sen syntymiseen. Ruoka tuoksuu, maistuu ja nékyy. Lisdksi ruoan rakenteessa voi
olla erilaisia suutuntumia ja ruokailuymparistéssa voi olla erilaisia visuaalisia vari-,
lAamp6- ja valaistusvaikutelmia. (Pitkakoski 2015, 25.) Moniaistinen palvelu lisaa asi-
akkaan mielenkiintoa, aitouden kokemista, alyllistd kokemusta ja tunnekokemuksia,

minka seurauksena yritys voi hyotya asiasta taloudellisesti (Hynynen ym. 2018, 11).

Kuluttaja voi itse vaikuttaa ruokaeldmyksen syntymiseen. Elamantilanne, sitoutu-
misaste ja paamaarat vaikuttavat siihen, miten kuluttaja asennoituu ruokaelamyk-
sen kokemiseen. Esimerkiksi, jos kuluttajan ruokailuun liittyy likeneuvottelut tai per-
hejuhla, asennoituu han tilanteeseen hyvin eri tavalla ja hdnen odotukset laadusta
ja palvelusta ovat erilaiset. Muita kuluttajasta riippuvia tilannetekijéitd ovat arvot,
motiivit, asenteet, persoonallisuus, sosiodemografiset ja taloudellinen tilanne. Asia-
kas myds itse vaikuttaa ruokailutilanteen yleiseen tunnelmaan, milla on suuri merki-

tys ruokailuelamyksen kokemiseen. (Pitkakoski 2015, 28.)

Yrittdja voi vaikuttaa monilla toimillaan ruokaelamyksen syntymiseen. Palvelu, tuote
ja markkinointi yndessa toimintaympariston, asiakaskohtaamisen, tunnelman ja joh-
tamisjarjestelman kanssa ovat kokonaisuus, joka vaikuttaa asiakkaan ruokaelamyk-
sen kokemiseen. Ruokaeldmyksen keskitssa on kuitenkin itse ruoka-annos ja sen

laatu seké kattaus tilan ominaisuudet ja luotu tunnelma. (Pitkdkoski 2015, 29.)
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Palvelukohtaamisen onnistuminen vaikuttaa suuresti onnistuneeseen ruokailuela-
mykseen. Palvelukohtaamisen taustalla vaikuttaa yrityksen johtamisjarjestelma,
mik& heijastuu muun muassa henkildkunnan motivaatioon ja tata kautta asiakasko-
kemukseen: kuinka motivoitunutta henkilokunta on palvelemaan asiakkaitaan ja tar-

joamaan heille onnistuneen elamyksen. (Pitkakoski 2015, 29.)

2.5 Asiakaskokemus

Asiakaskokemuksella tarkoitetaan jokaisen yksilon muodostamaa kohtaamisten,
mielikuvien ja tunteiden summaa yrityksen toiminnasta. Asiakaskokemus on aina
henkilokohtainen ja siihen vaikuttavat vahvasti myds tunteet seka ihmisen alitajunta.
Taman vuoksi yritys ei voi taysin vaikuttaa asiakaskokemuksen syntymiseen, mutta
voi vaikuttaa siihen, millaisia kokemuksia se pyrkii luomaan. (Loytana & Kortesuo
2011, 11.) Yrityksen bréndi on suuressa roolissa asiakaskokemuksen syntymi-
sessa. Jos asiakas on luonut brandiin vahvan tunnesiteen ja han arvostaa yrityksen
arvomaailmaa tai tuotetta, joustaa han helpommin asiakaskokemuksen suhteen.
(Ahvenainen, Gylling & Leino 2017, 9-10.)

Ahvenainen ym. (2017, 10) korostaa palveluntarjoajan roolin tarkeytta koko asia-
kaskokemuksen matkan ajan. On tarkeaa huomioida asiakas jo markkinointivai-
heessa, silloin heratetddn kiinnostus yrityksen tuotetta tai palvelua kohtaan. Huo-
nosti vakuutettu asiakas ei luultavasti paddy ostamaan yrityksen tuotetta tai palve-
lua. Pitkakoski (2015, 15) kuitenkin korostaa, etta asiakaskokemukseen vaikuttaa

koko asiakasmatka ja sen laatu.

Tana paivana yrityksien on pyrittava ylittamaan asiakkaiden odotukset, silla keskin-
kertaisella ei enda erottauduta kilpailijoista. Odotukset ylittavassa asiakaskokemuk-
sessa on kolme osa-aluetta: ydinkokemus, laajennettu kokemus seké odotukset ylit-
tavat elementit. Ydinkokemus on asiakaskokemuksen perusta, joka voi yksinkertai-
simmillaan hyoty ja arvo, jonka seurauksena asiakas ostaa palvelun tai tuotteen.
Ydinkokemusta seuraa laajennettu kokemus, milla tarkoitetaan yrityksen tuomaa li-
saarvoa tuotteelle tai palvelulle. Asiakaskokemus viimeistelladn odotukset ylittavilla
elementeilla. Talldin yrityksen tuote tai palvelu koetaan seuraavanlaisena: henkil6-
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kohtaisena, yksilollisyyden mahdollistavana, aitona, olennaisena, raataldityna, oi-
kea-aikaisena, jaettavana, kestavana, selkeana, arvokkaana ennen kauppaa ja sen
jalkeen, selkeasti arvokkaana, tunteisiin vetoavana, yllattavana seka tuottavana.
(Loytana & Kortesuo 2011, 60-64.)

2.6 Tarinallistaminen elamyksen tukena

Tarinoiden ja tarinallistamisen avulla yrityksen on mahdollista erottua muista ja yk-
silollistaa palvelunsa. Yrityksen palvelut tuotteistetaan niin, etta ne tukevat yrityksen
tarinaa. Kun yrityksen idea luodaan tarinan muotoon ja se osataan esittaa asiak-
kaalle mielenkiintoisesti, saadaan palvelukokemuksesta mielenkiintoisempi, ela-
myksellisempi ja arvokkaampi. Asiakkaan on my6s miellyttdvampi ostaa ja kayttaa
palveluita, kun ne ovat mielenkiintoisia ja juonellisia. Tarinoiden avulla palvelut ke-
hystetaan, niista tehdaan inhimillisempiad, merkityksellisempia seka selkeampia ja
yksinkertaisempia. (Kallioméaki 2014, 5.)

Tarssasen (2005) luoman elamyskolmiomallin (kuva 1) mukaan tarinoita kaytta-
malla perustellaan asiakkaalle mita tehd&aén ja milloin. Tarinoissa yhdistellaan fak-
taa ja fiktiota ja ndin asiakasta houkutellaan osalliseksi kokemusta. Hyvin suunnitel-
lun tarinan avulla voidaan vaikuttaa asiakkaaseen emotionaalisesti ja alyllisesti. Sa-
malla kannattaa huomioida kohderyhman tarpeet, jolloin asiakas kokee tarinan viela

henkilokohtaisemmaksi ja vaikuttavammaksi.

Pitkakosken (2015, 92-93) mukaan yrityksen on kerrottava aidolta vaikuttavaa tari-
naa itsestaan, jonka avulla kokemuksen eri elementit yhtenaistyvét ja joka antaa
siséllén seka sosiaalisen merkityksen palvelulle ja arvon kokonaisuudelle. Tarinoi-
den avulla asiakkaan tunnetasoista mielenkiintoa pidetaan ylla. Lisaksi ne ovat so-

sialisaation keinoja seka syita, miksi asiakas ostaa tuotteen.

Olensky (2015) toteaa artikkelissaan, etté tarinankerronta on paras tapa heratella
asiakkaan tunteita. Kertomalla tositarinoita tai fiktiivisia tarinoita mielenkiintoisella
tavalla, voidaan herattdd asiakkaan tunteita ja emootioita. Tarinoita ei kuitenkaan
pida kertoa vaan tarinankertomisen ilosta, silla asiakkaat huomaavat milloin tarina

ei ole aito ja uskottava.
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Samalla, kun asiakas ostaa ruoan, hédn ostaa myds tarinan. Tarinalla voidaan tar-
koittaa muun muassa tuotteen alkuperad, valmistustapoja tai liiketoimintatapoja.
Ruoan tarinan liséksi asiakas saattaa ostaa itselleen kokin, annoksen tai kulttuurin
tarinan. Yrityksella ei ole aina mahdollista kertoa aitoa tarinaa, jolloin aidot hahmot
ja asiat voidaan korvata fiktiivisyydella seka dramatisoinnilla. Talloin tulee kuitenkin
huomioida, etta tarina on uskottava ja taten hyvin suunniteltu. (Pitkdkoski 2015, 92—
93.)

Tarinallistamisen prosessi. Tarinallistamisprosessissa kaytetaan hyodyksi draa-
mallisia ja fiktiivisia tarinankerronta keinoja. Prosessissa pyritdan luomaan niin sa-
nottu tarinakehys, jossa yrityksen aidot arvot merkitykset tulevat esiin. Yrityksen it-
selleen luoma tarina ei ole pelkkaa fiktiota vaan tarinoiden sisallét perustuvat vah-
vasti asetettuihin arvoihin, liiketoiminnan lahtkohtiin seka tarpeisiin ja tyyliin. (Kal-
liomaki 2014, 73.)

Tarinallistamisprosessin kulku on seuraavanlainen:
1. Yrityksen ytimen méaarittdminen
2. Kohderyhman méaarittely
3. Palveluiden maarittely
4. Tarinaelementtien [6ytaminen
5. Tarinan luominen (ydinviesti, p&&henkild, tarina)
(Kallioméki 2014, 77).

Tarinaidentiteetti. Tarinallistamisprosessin tarkein ydin on yrityksen identiteetti.
Identiteetti koostuu yrityksen arvoista, osaamisesta seka visiosta ja sita voidaan ku-
vata monissa eri toiminnoissa. Tarinaidentiteetti sitoo yrityksen olemassaolon tari-
naksi, kun sen olemassaolon merkitys, inhimillisyys ja persoonallisuus kerrotaan ta-
rinan muodossa. Tarinoiden avulla yritys erottautuu muista kilpailijoista, minka seu-
rauksena yrityksen tulee tehdé kaikki toimensa harkitusti niin, ettd ne eivat ole risti-
riidassa tarinan kanssa. Tarinaidentiteettia voidaan myos kutsua yrityksen persoo-
naksi. (Kallioméki 2014, 77.)
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Kallioméaki (2014, 79-94) on kehittanyt stooripuu- menetelman, jonka avulla yritys-
ten on helpompi tunnistaa ja hahmotella omaa tarinaidentiteettiaan. Puu rakenne-

taan juuristosta runkoon ja rungosta oksistoon.

Stooripuun juuristossa sijaitsevat yrityksen niin sanotut timantit, eli se mik&a on aitoa
ja arvokasta. Ne kuvastavat sita, mika yrityksen ydinidea on ja mihin sen olemassa-
olo perustuu. Stooripuun juuret taytyy ymmartaa ja sisdistdd ennen kuin palveluita

voidaan ruveta tarinallistamaan. (Kalliomaki 2014, 81.)

Kun juuret on méaritelty ja sisaistetty, voidaan siirtya puun runkoon eli asiakasryh-
man maarittelyyn. Tassa vaiheessa selvitetaan, millainen on tyypillinen asiakas ja
ketéd ollaan palvelemassa. Apuna selvittamisessa voidaan kayttaa asiakasprofiileja
(Kallioméki 2014, 82—-83.)

Kolmas stooripuun taso on maan taso, jossa kuvataan yritykset tuotteet ja palvelut.
Kun tuotteet ja palvelut on kirjattu asiakasryhmien rinnalle, on helppo pysya kartalla

siitd, millaisista palasista palvelukokonaisuus koostuu. (Kalliomaki 2014, 87.)

Kun stooripuun juuret, runko ja maan taso on selvitetty, voidaan siirtya oksistoon eli
tarinaelementteihin. Oksistoon kirjataan eri elementteja, joista voidaan kertoa tari-
noita. Tarkeinta on miettia, mitka ovat yrityksen teemat, hahmot, sanonnat, historia,
symbolit ja niin edelleen. Kaikki ajatukset tulee kirjata ylos ja myds hulluttelu on sal-
littua. Kun ideointi on valmis, voidaan ideoiden joukosta poimia parhaimmat ja toi-
mivimmat osat. (Kallioméki 2014, 87-89.)
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STOORIPUU ON MENETELMA o
YRITYKSEN OMIEN TARINAELEMENTTIEN LOYTAMISEEN

STOORIPUU ™ Tarinaidentiteetti
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Kuva 1. Stooripuu (Kalliom&ki 2014, 155).

Tarinanayttama. Yrityksen liiketilat ja ymparistd toimivat asiakkaalle tarinanaytta-
mona. Esimerkiksi sisddn astuessaan ravintolaan, asiakas saapuu tarinanaytta-
molle. Kaikki nayttamolla tapahtuvat asiat ovat osa yrityksen tarinaa, joten tapahtu-
maympariston suunnittelu tulee tehda huolellisesti. Harkitulla ympéaristdlla mahdol-
listetaan se, etta tila tukee tarinaa ja haluttua tunnelmaa. (Kalliomaki 2014, 130—
131))

Useimmiten tarinaymparistd on tarkeassa roolissa tarinan rakentamisprosessissa.
Ymparistosta haetaan lahtokohtia tarinaan ja vaikka ympaéristo ei olisikaan suuressa
roolissa, voidaan ymparistd yhdistaa esimerkiksi paikallisuuteen ja nain tuodaan

esiin yrityksen arvoja. (Kalliomaki 2014, 132.)

Tarinaymparisto suunnitellessa tulisi Kalliomaen (2014, 133) mukaan soveltaa seu-
raavia ominaisuuksia: tyyppid, laatua, tarkoitusta, henkildiden suhdetta paikkaan ja
sijaintia. Tyypilla tarkoitetaan itse tapahtumapaikkaa, esimerkiksi ravintolasalia.
Laadulla tarkoitetaan sita, millainen paikka on: onko se kotoisa vai virallinen. Paikan

tarkoituksella kerrotaan, miksi paikka on olemassa. Henkildiden suhteella paikkaan
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sen sijaan tarkoitetaan asiakkaiden suhdetta paikkaan: mita mieltd asiakas on pai-
kasta ja mita han olettaa sielta saavansa. Viimeinen ominaisuus on sijainti, eli missa

paikka sijaitsee: kaupungin keskustassa, eri maassa vai Lapin erametsissa.

Tarinandyttamo lavastetaan esineilla ja niiden avulla muodostetaan suhde asiak-
kaaseen. Esineiden avulla voidaan kertoa joko yksittaisen palvelun tai koko palvelun
tarinaa. Jokainen esine tulisi suunnitella palvelun tarinakasikirjoituksen mukaisesti

niin, etta se tukisi palvelun tarinaa. (Kalliomaki 2014, 134-135.)

Tarinakasikirjoittaminen. Kun tarinaidentiteetti ja -nayttdmo ovat kunnossa, voi-
daan alkaa toteuttamaan tarinallisia palveluita ja tuotteita. Palvelumuotoilu ja sen
periaatteet ovat hyvia keinoja tarinallistamisessa. Myos draamallisen tarinankerron-
nan ja elamyssuunnittelun menetelmia voidaan hyodyntaé tarinallisten palveluiden

ja tuotteiden suunnittelussa. (Kallioméki 2014, 149.)

Torrésen (2017) mukaan palvelumuotoilulla tarkoitetaan ammattimaisesti johdettua,
tuloksellista ja liiketoiminnallisesti jarkevaa kohtaamisten, tuotantoprosessien ja yri-
tyskulttuurin suunnittelua ja kehittamista. Palvelumuotoilun perusperiaatteita ovat
seuraavat: Pyrkia ymmartdmaan ja ratkaisemaan asiakkaan ydinongelma. Suunni-
tella palvelu kayttajalle yhdessa kaikkien osapuolien kanssa. Asiakkaan taman het-
ken ongelmien liséaksi ennustetaan myds tulevia ongelmia. Korostetaan tunnetta

seka asiakaskokemusta, silla suurin osa kokemuksesta koostuu tunteesta.

Palvelumuotoilussa korostetaan niin sanottuja kontaktipisteita, joiden kautta asiakas
kokee, aistii ja nakee palvelun. Kontaktipisteité ovat tilat, esineet, ihmiset ja proses-
sit. Kun palveluita tarinallistetaan, kontaktipisteita tarkastellaan tarinalahtoisesti niin,

ettd niiden avulla voidaan kertoa tarinaa.
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3 TAPAHTUMAN JARJESTAMINEN

Tapahtumaksi voidaan kutsua kaikkia tilaisuuksia yksityisista tilaisuuksista suuriin
massatapahtumiin. Sen avulla ihmiset on koottu tiettyyn paikkaan tiettyyn aikaan
tapahtumaa varten. Tapahtuman luonteesta riippumatta, sen tavoitteena on aina
saada aikaan jonkinlainen tulos. Tapahtuma voi olla esimerkiksi messut, kilpailut,
konsertti tai illallinen ja sen jarjestajana voi toimia niin yksityinen henkilé kuin iso

yrityskin. (Korhonen, Korkalainen, Pienimaki & Rintala 2015, 7.)

3.1 Onnistuneen tapahtuman lahtékohdat

Onnistunut tapahtuma koostuu monien asioiden summana, minké seurauksena sita
tulee tarkastella monen eri nakdkulman kautta (Kivisté 2014). Tapahtumaan osallis-
tuja muodostaa itse mielipiteen siita, onko tapahtuma onnistunut vai ei. Liséksi osal-
listuessaan han itse vaikuttaa tapahtuman onnistumiseen. Tarkein tekija tapahtu-
man onnistumisen kannalta on kuitenkin itse jarjestaja. Hanen on huomattava, etta
tapahtumaa voi johtaa, kehittda ja hallita. Tapahtuma ei kehity omalla painollaan.
Lisaksi kaikkien osa-alueiden tulee olla selkeasti hahmotettuina: kuinka eri osa-alu-
eet vaikuttavat toisiinsa ja kuinka niihin voidaan vaikuttaa. (liskola-Kesonen 2004,
16.)

Tapahtumalle tulee aina asettaa strategiset seka operatiiviset tavoitteet, joiden
avulla tapahtuma saadaan niin sanotusti loistamaan (kuvio 1). Tapahtuman strate-
giset tavoitteet muodostuvat kysymyssanoista: miksi, mita ja kenelle. Kun tapahtu-
maa lahdetaan suunnittelemaan, on tarkeaa miettia, miksi tapahtuma jarjestetaan
ja mita tapahtumalla tai tapahtumassa halutaan viestia. Lisaksi tapahtumaa suunni-
teltaessa tulee miettid, kenelle tapahtumaa ollaan jarjestamassa, miten heidan mie-
lenkiinnonkohteet ja tapahtuman viesti seka tavoitteet saadaan kohtaamaan. Vii-
meisena strategisena tavoitteena on selvittdd mita ollaan jarjestamassa. Minkalai-
nen tapahtuman luonne on? Onko tapahtuma esimerkiksi seminaari, retki vai illalli-
nen? Missa ja milloin tapahtuma jarjestetddn? Yhdessa ndméa kolme strategista ta-

voitetta muodostavat tapahtuman idean. (Vallo & Hayrinen 2016, 121-123.)
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Kuvio 3. toisen kolmion karjet muodostavat tapahtuman operatiiviset tavoitteet ja
niissa selvennetaan tapahtuman toteutusta. Ensimmainen tavoitekysymys on, miten
tapahtuma jarjestetaan niin, etta tapahtumalle asetetut tavoitteet ja viestit saadaan
iimaistua osallistuville henkilGille. Lisaksi tulee miettid sita, miten tapahtuman idea
ja teema nakyvat koko tapahtuman ajan, kuka tapahtumaa johtaa ja ulkoistetaanko
tapahtuman palveluja muille organisaatioille. (Vallo & Hayrinen 2016, 121-122.) Ta-
pahtumaprosessi voidaan jakaa neljddn eri vaiheeseen: tavoitteiden maarittelyyn,
suunnitteluun, toteutukseen ja jalkimarkkinointiin (liskola-Kesonen 2004, 8). Kol-
mion millainen- karki vastaa kysymykseen tapahtuman sisallésta ja ohjelmasta. Nii-
den tulee olla sellaisia, etta ne tukevat tapahtuman tavoitetta ja viestia ja ne sopivat
myo6s kohderyhmalle. Viimeinen kolmion karki kasittelee tapahtuman vastuuhenki-
l6ita: kuka tai ketka ovat vastuussa tapahtuman jarjestamisesta. Tapahtumasuun-
nittelun tarkein henkild on projektipaallikko, joka vastaa tapahtuman jarjestamisesta
kokonaisuudessaan. Nama kuusi kolmion karked muodostavat kokonaisuuden,
jonka tulee olla tasapainossa onnistuneen tapahtuman takaamiseksi. (Vallo & Hay-
rinen 2016, 125-127.)

Pdikai?

Tawwibe ja viesti

Miten?
Proassi

Millaimern®
Sinaltét ja chjsima

Kemelle?
Kohderyhims

Miza?
Lahtakahdar

Kukat
Vastuuhsnkilit

Kuvio 4. Onnistuneen tapahtuman malli (Vallo & Hayrinen 2016, 128).

3.2 Tapahtuman suunnittelu

Tapahtuman suunnittelu on koko tapahtumaprosessin tarkein vaihe (Vallo & Hayri-
nen 2016, 191; Kauhanen, Juurakko & Kauhanen 2002, 48). Suunnitteluun tulee
ottaa mukaan kaikki ne, jotka tapahtuman jarjestdmiseen osallistuvat. Heidan avulla
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voidaan laajentaa eri ndkdkulmia ja ideoita suunnittelussa ja samalla osallistujat si-
toutuvat paremmin tapahtuman tavoitteisiin. Tapahtuman suunnittelu on ajatus-
tyota, jossa taytyy osata huomata kaikki tapahtuman vaiheet ja osata laittaa ne oi-
keaan jarjestykseen. Tata kutsutaan myos nimella palvelupolku. Palvelupolun avulla
pyritddn valttamaan unohdukset, ristiriidat ja poikkeamat ja mahdollistetaan tapah-

tuman sujuvuus. (Vallo & Hayrinen 2016, 191.)

Suunnittelu tulisi aloittaa mahdollisimman aikaisin riippuen tapahtuman laajuudesta,
silla joskus suunnitteluvaihe saattaa kestaa jopa monta vuotta (Vallo & Hayrinen
2016, 191). Suunnittelun avulla voidaan l6ytaa keinot tavoitteiden saavuttamiselle
ja toiminnan tehokkuudelle (liskola-Kesonen 2004, 9). Hyvin tehty suunnitelma

myds mahdollistaa tapahtuman onnistumisen (Vallo & Hayrinen 2016, 191).

Vallon & Hayrisen (2016, 193 — 194) kertovat, etté olipa tapahtuma mink&lainen
tahansa, tulisi organisaation aina jarjestdaa suunnitteluvaiheessa tapahtumabrief.
Tapahtumabriefin avulla kootaan yhteen reunaehdot, jotka ovat tiedossa ennen ta-
pahtuman suunnittelua. Se vastaa muun muassa seuraaviin kysymyksiin: mitka
ovat tapahtuman tavoitteet, mita jarjestetdan ja kenelle, miten tapahtuma toteute-

taan, mika on sen budjetti ja mikd on tapahtuman sisalto.

Tapahtumakasikirjoituksen avulla kerrotaan tyontekijoille mita tapahtuu, missa ta-
pahtuu ja milloin tapahtuu. Sen avulla tydntekija voi muodostaa kokonaiskasityksen
tapahtumasta. Usein Tapahtuman aikana on samaan aikaan kaynnissa monia eri
asioita. Taman vuoksi onkin tarkeaa, etta jokainen vastuuhenkil6 saa oman henki-
|6kohtaisen aikataulun tapahtuman kulusta. Aikataulusta voidaan tarkistaa, milloin

mikin toiminto on tarkoitettu alkavaksi ja miten. (Vallo & Hayrinen 2016, 196.)

On tavanomaista, ettd tapahtumakasikirjoitus muuttuu illan aikana. Kaikki ei aina
toimi, etene tai lopu niin kuin alkuperéisessa suunnitelmassa on ajateltu. Tama ei
kuitenkaan saa nakya ulospdain asiakkaalle vaan jokaisen tyontekijan on pidettava
huolta, ettd he nayttelevat kuin mik&an ei olisi pielessa. (Vallo & Hayrinen 2016,
197.)

Tavoite. Tapahtuman tavoite vastaa kysymykseen: miksi tapahtuma jarjestetdan?
(Vallo & Hayrinen 2016, 130). Tapahtuman alkuvaiheessa tulisi asettaa selkeat en-

sisijaiset tavoitteet. Usein tavoitteita on useita ja niiden avulla selkeytetadn tulevaa
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jatkosuunnittelua seka toteutusta. Tavoitteet tulee asettaa huolellisesti, silla talléin

ne on myos helpompi saavuttaa. (Kauhanen ym. 2002, 45.)

Tavoitteet voivat olla muun muassa taloudellisia, imagollisia tai kilpailullisia. Hyvin
usein erityisesti taloudellinen tavoitteellisuus koetaan merkityksellisené ja ne tulisi-
kin asettaa selkeasti tapahtuman budjetoinnin yhteydessa. (Kauhanen ym. 2002,
45; liskola-Kosonen 2004, 9.) Vallo & Hayrinen (2016, 59) jakavat tavoitteet teknisiin
tavoitteisiin, muutostavoitteisiin ja vaikuttavuustavoitteisiin. Teknisia tavoitteita ovat
esimerkiksi tietyn osallistujamaéaran tavoittelu, halutun kohderyhman saaminen ta-
pahtumaan tai tietynlaisen tunnelman luominen. Muutostavoitteita sen sijaan ovat
uuden oppiminen, kasitysten seka ajatusmaailman muuttaminen tai uuden taidon
tai kaytannon omaksuminen. My6s Tarssanen (2009, 16) korostaa elamyskolmion
(kuva 2.) alyllisella tasolla uuden asian oppimista henkilokohtaisen elamyskokemuk-
sen synnyssa. Vallon & Hayrisen (2016, 60) mukaan vaikuttavuustavoitteita ovat
esimerkiksi lisamyynnin kerryttaminen, tehokkuuden lisdaminen, ajan saastaminen,

uusien asiakaskontaktien luominen ja ilmapiirin parantaminen.

Kohderyhma. Tapahtumanjarjestajan tulee miettia tarkasti, kenelle han on tapah-
tumaa jarjestamassa. Yleensa kohderyhma on helposti selvitettavissa, silla se saat-
taa liittya vahvasti tapahtuman ideaan tai teemaan. (Korhonen ym. 2015, 13.) Koh-
deryhmé&né voi olla suuri yleiso, rajattu kutsuvierasryhmda tai avoin kutsuvieras-
ryhméa. (Korhonen ym. 2015, 13; Vallo & Hayrinen 2016, 145). Eniten sen maaritta-
miseen vaikuttaa tapahtuman luonne ja sille asetetut tavoitteet ja liséaksi tapahtu-
manjarjestajan tulee muistaa, etta han jarjestaa tapahtumaa kohderyhmalle eika it-
selle (Korhonen ym. 2015, 13).

Tapahtumapaikka. Tapahtumapaikan valitseminen tarkkaan on hyvin tarkeaa ta-
pahtuman jarjestamisessa, koska silla on vaikutusta osallistujien mielikuvaan tapah-
tumasta seka siihen, millainen mielikuva tapahtumasta jaa. Tapahtuma voidaan jar-
jestdéd millaisessa tilassa tahansa. Ensimmaisena tulee kuitenkin p&attadd missa sen
maantieteellinen sijainti on: jarjestetdanko tapahtuma isossa kaupungissa vai pie-
nessé kunnassa, lahella vai kaukana. Lahtokohtaisesti tulisi kuitenkin ajatella niin,
ettd useimpien osallistujien olisi helppo saapua sinne, silla muuten sijainti saattaa

vaikuttaa tapahtuman osallistujamaéardan negatiivisesti. Uusi ja yllattava paikka
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saattaa kuitenkin olla positiivinen yllatys ja tuoda tata kautta elamyksellisyytta ta-

pahtumaan. (Korhonen ym. 2015, 13.)

Kun tapahtumapaikan maantieteellinen sijainti on paatetty, tulee tapahtumapaikalle
asettaa kriteerit. Kriteerien miettimiseen vaikuttavat muun muassa teema, osallistu-
jamaara, toiminnallisuus seka tapahtuman luonne. Tilan tulee sopia tai sita taytyy
pystyd muokkaamaan tapahtuman teeman mukaiseksi, silla muuten tapahtuman
teema rakoilee ja uskottavuus laskee. (Korhonen ym. 2015 13-14.) Arvokkaaseen
tilaisuuteen tarvitaan arvokkaat tilat, kun taas hauska ja rento tilaisuus saatetaan
pilata liian hienolla tapahtumapaikalla. Jos tapahtuman osallistujamaéra on suuri,
tulee miettia parkkipaikkojen seka istumatilan maara ja onko muun muassa wc-tiloja
tarpeeksi. Tapahtumaan osallistujiin voi myos kuulua liikuntarajoitteisia ihmisia, jol-
loin tulee miettia, onko heidat huomioitu tapahtumapaikassa. Tapahtumapaikan toi-
minnallisuuteen vaikuttavat muun muassa tilan tekniikka, internetyhteys, aanen-
toisto, ilmastoinnin saadeltavyys seka tarjoilun jarjestamisen mahdollisuus. (Korho-
nen ym. 2015, 13-14; Vallo & Hayrinen 2016, 169-170.) Kriteerien asettamisen jal-
keen rajataan niihin sopivat tilat ja kaydaéan etukateen vierailemassa niissa. Taman

jalkeen valitaan tapahtumapaikoista sopivin. (Korhonen ym. 2015, 13.)

Ajankohta ja kesto. Tapahtuman ajankohta sekéa kesto tulee suunnitella tarkasti,
silla se voi vaikuttaa oleellisesti osallistujamaaraan. Isoa tapahtumaa suunnitellessa
tulee varmistaa, ettd samaan aikaan ei jarjesteta toista samasta kohderyhmasta kil-
pailevaa tapahtumaa. Yli kaksi paivaa kestava tapahtuma kannattaa sijoittaa joko
alku- tai loppuviikkoon, ettei tydssakayvien ihmisten tyoviikkoa katkaista. Myds vuo-
denajat vaikuttavat osallistumishalukkuuteen. Kesdisin ihmiset viettavat aikaa mé-
keillansa, syksyisin suunnataan metsastamaan ja joulun aikaan halutaan viettaa ai-
kaa perheen kesken, jolloin tapahtumaan osallistuminen saattaa peruuntua. (Vallo
& Hayrinen 2016, 174-175.)

Budjetti. Kuinka paljon tapahtuman jarjestaminen maksaa? Tama kysymys tulee
esiin jo tapahtuman suunnittelun alkuvaiheessa ja tallgin olisikin hyva asettaa suu-
ripiirteinen budjetti tapahtumalle. Budjettia laatiessa tulee miettid, onko tapahtuman

kulujen lisaksi myds tuottoja. Kuluja syntyy muun muassa tilavuokrasta, tarjoilusta,
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eri materiaaleista, palkoista ja esiintyjista. Tuottoja voidaan sen sijaan saada esi-
merkiksi osallistumismaksuista, lipputuloista, myyntituotoista ja sponsoreilta. (Vallo
& Hayrinen 2016, 177-179.)

Sisélto ja ohjelma. Vallon & Hayrisen (2016, 233) mukaan ilman siséltod tapah-
tuma koetaan ontoksi sekd merkityksettomaksi. Tapahtuman siséltéd suunnitelta-
essa tulisi pohtia tapahtuman tavoitetta, kohderyhmaa, teemaa seka viesteja ja so-
vittaa nama tiiviisti ja yhtenaisesti sisaltosuunnitelmaan. Eniten suunnitteluun vai-
kuttaa tapahtuman luonne. Onko se viihde- vai asiatapahtuma, silla naiden tapah-
tumien ohjelmat eroavat toisistaan huomattavasti. Tapahtuman sisaltdsuunnitel-
masta tulee esiin seuraavat seikat: viestit, teemat, tarinat, tuotteet, palvelut, ihmiset,

kanavat seka kutsuprosessi.

Kun ihminen kutsutaan tapahtumaan, hanella heraa tietynlaiset odotukset tapahtu-
masta. Kutsussa on hyva antaa jonkinlaisia vinkkeja tulevasta tapahtumasta, mutta
samalla asioita taytyy jattaa yllatykseksi. Tavoitteena onkin ylittada osallistujan odo-
tukset ja luoda heille jotain mukaan viemiseksi, esimerkiksi kokemuksia, uusia ide-
oita ja elamyksia. Ihminen ei halua osallistua sellaiseen tapahtumaan, jonka si-
salltéa han ei koe itselleen hyodylliseksi. (Vallo & Hayrinen 2016, 233—-234.)

Tapahtuman teeman valitseminen tulee valita harkiten. Teeman avulla tapahtuman-
prosessin eri osa-alueet nidotaan yhtenaiseksi kokonaisuudeksi. Samalla sen on
sovittava tapahtuman tavoitteeseen ja kohderyhméan. (Korhonen ym. 2015, 14;
Vallo & Hayrinen 2016, 235.) Teeman avulla luodaan pohja tapahtumasta syntyville
mielikuville. Siksi onkin mietittava, sopiiko se yrityksen mielikuvaan ja arvomaail-
maan. Lisaksi sen on myos oltava houkutteleva, puhutteleva seka leikitteleva. Tee-
man on mydskin kuljettava samanlaisena koko tapahtuman l&pi aina kutsusta jalki-
markkinointiin saakka. Riskin&d onkin teeman rajautuminen pelkastaan kutsuun, al-
kumaljaan ja ruokaan, kun taas teeman tulisi ndkya tapahtuman viesteissa seké

ideassa ja ndiden kautta koko tapahtumassa. (Vallo & Hayrinen 2016, 235.)

Tapahtuman ohjelmaan vaikuttaa eniten tapahtuman luonne, joka voi olla viihteelli-
nen tai asiallinen. Se voi olla myds naiden molempien yhdistelma. (Korhonen ym.

2015, 14.) Viihteellisessa tapahtumassa ohjelmaideoita on hyvin runsaasti. Valin-
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taan tulisi kuitenkin vaikuttaa se, viestittdako valittu ohjelma yrityksen arvoja, toimin-
tatapoja, kulttuuria seka haluttuja viesteja. (Vallo & Hayrinen 2016, 252.) Jos tapah-
tumassa jarjestetadn aktiviteetteja, tulee niihin osallistuminen olla vapaaehtoista
(Korhonen ym. 2015, 14).

Juontaja on se henkild, joka juontaa tapahtuman ja toimii niin sanottuna kapellimes-
tarina viedessaan tapahtumaohjelmaa eteenpéin. Hanen taytyy tietaa tarkalleen ta-
pahtuman sisalté ja kulku sek& jarjestavan organisaation taustat sek& toiminta.
Juontajan on toimittava tapahtuman tavoitteiden, viestien sekd teeman mukaisesti
muun muassa pukeutumisessaan, puhetyylissaan seka kaikissa vieraille nakyvissa
teoissaan. (Vallo & Hayrinen 2016, 256.)

Ruoka ja juoma. Tarjoilujen eli ruoan ja juoman luonne maaraytyy tapahtuman vie-
raiden, teeman, luonteen, ajankohdan ja paikan mukaan. Tarjoilut voidaan jarjestaa
joko itse tai paikalle voidaan tilata pitopalvelu vastaamaan tarjoilun hoidosta koko-
naan tai osittain. Pitopalveluun kannattaa ottaa yhteytta hyvissa ajoin ennen tapah-

tuman ajankohtaa.

Buffettarjoilu on hyvin yleinen tapahtumaruokailun tarjoilutapa. Buffetista voidaan
tarjota lahes kaikkia eri ruokailuja: aamiaista, lounasta, illallista, brunssia ja jopa
cocktailpaloja. Yhden ruokailun aikana buffetista kannattaa tarjota enintaan kolmea
eri ruokalajia, silla buffetruokailuun kuuluu paljon jonottamista. Jonottamisen seu-
rauksena ruokailu pitkittyy, vieraiden seurustelu ja ohjelman seuraaminen vaikeu-
tuu. Nama tekijat vaikuttavat negatiivisesti tapahtuman sujuvuuteen ja onnistumi-
seen. Buffetruokailussa on paljon hyvia puolia. Tarjolla on paljon erilaisia vaihtoeh-
toja, vieras voi ottaa haluamiaan ruokia haluamansa maarén, henkilokuntaa ei tar-
vita niin paljoa kuin esimerkiksi pdytiintarjoilussa ja buffetpdydéasta on mahdollisuus
saada todella nayttdvan nakoinen ja teeman mukainen. Muita tarjoilutapoja ovat
muun muassa lautastarjoilu, lautas-vatitarjoilu, vatitarjoilu ja tarjoiluvaunuista tar-
joilu. (Maattala ym. 2004, 106-112.)

Tarjoilun ja kattauksen on tuettava tapahtuman teemaa. Kattauksen ja ruokien ul-
kon&olla on suuri vaikutus tapahtuman elamyksellisyyteen. Ruokien uljaalla asette-
lulla, varimaailmailmalla, somisteilla, kukilla ja lautasliinoilla voidaan luoda sellainen

ymparisto, joka viestittad tapahtuman elamyksellisyytta ja brandimielikuvaa. (Vallo
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& Hayrinen 2016, 183.) Myds buffetlinjaston tulisi olla yhtendinen muun kattauksen

ja teeman kanssa (Maattala ym. 2004, 113).

On hyvin tarkeaa miettid, kuinka paljon ja kuinka usein ruokaa tarjoillaan. Jos ta-
pahtuma kestaa pitkdan, tulee tarjottavaa olla riittavasti ja riittavan usein. Liian va-
hainen ruokailu vaikuttaa asiakkaaseen ja tapahtumaan negatiivisesti. Lyhyem-
massa tapahtumassa pelkka kahvittelu voi olla aivan riittdva tarjoiluksi. Jos tapah-
tumassa tarjoillaan alkoholia, tulee aina olla tarjolla my6s alkoholiton vaihtoehto.
(Vallo & Hayrinen 2016, 183.)

Erityisruokavaliot ovat tarkedd huomioida tapahtuman tarjoilua suunniteltaessa.
Hyva keino olisi pyytaa vieraita ilmoittamaan omista erityisruokavalioistaan etuka-
teen, jolloin niihin voidaan varautua hyvin. Buffetpdydassa tarjoiltavat ruoat ja niiden
allergeenit tulee kirjata erilliseen kylttiin ja se tulee sijoittaa buffetlinjastoon ja myos
mielellaan pdytien menukortteihin. Talldin kaikki ruokailijat tietavat, mita ruoat sisal-
tavat ja mitd he voivat sydda. Onnistuneen tarjoilun mahdollistavat riittdva ja am-
mattitaitoinen tarjoiluhenkilékunta. (Vallo & Hayrinen 2016, 183-184.)

3.3 Tapahtuman toteutus

Tapahtuman toteutus voidaan jakaa kolmeen eri vaiheeseen: rakennusvaiheeseen,
itse tapahtumaan sekd purkuvaiheeseen. Naiden vaiheiden aikana tapahtuman
suunnitelmista tulee totta. (Vallo & Hayrinen 2016, 198.) Onnistuneen tapahtuman
takaa hyvin tehty suunnitelma seka henkilokunnan ja mahdollisten yhteistyd tahojen
toimiva yhteistyd (Korhonen ym. 2015, 17).

Tapahtuman rakennusvaihe on eniten aikaa vievin osuus. Talléin rakennetaan ta-
pahtumapaikan rekvisiitat, tekniikka, kalusteet ja somisteet valmiiksi ja viimeisena
paikalle tuodaan tarjoiluun liittyva materiaali seké itse ruoka. Rakennusvaihe on tar-
ke&a suunnitella huolellisesti, jotta voidaan valttya yllattavilta ongelmilta ennen ta-
pahtuman alkua. (Vallo & Hayrinen 2016, 199.) Kenraaliharjoituksen tarkoituksena
on varmistaa tekniikan, somistuksen, rekvisiitan ja ohjelman toimivuus. Yleensa se
pidetdan vahintaan muutama tunti ennen tapahtuman alkua, mielellaan paiva en-

nen, jolloin mahdolliset virheet voidaan viela korjata. (Korhonen ym. 2015, 25.)
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Tapahtuman palvelupolulla tarkoitetaan suunnitelmaa tapahtuman kulusta. Palvelu-
polussa kuvataan kaikki tapahtuman aikana tapahtuvat tilanteet vieraan auton park-
keeraamisesta, sisdantuloon, takin jattamisesta narikkaan ja niin edelleen. Palvelu-
polku tulee suunnitella ja testata ennen tapahtumaa ja se on osa tapahtuman kasi-
kirjoitusta. (Vallo & Hayrinen 2016, 200.)

Onnistuneessa tapahtumassa on selkea alku ja loppu. Kaikki tapahtumat sen valilla
etenevat tarkkaan laaditun aikataulun mukaisesti. Tapahtuman luonteella on suuri
vaikutus aikatauluun: seurustelutapahtumassa aikaa tulee varata itse seurusteluun,
kun taas informatiivisessa tapahtumassa aikaa kaytetaan muihin asioihin. Projekti-
paallikon tehtavana on huolehtia aikataulussa pysymisesta ja sen mahdollisista
muutoksista. (Vallo & Hayrinen 2016, 201-202.)

Tapahtuma tulee rytmittaa sen luonteen mukaisesti. Taukoja tulisi olla tasaisin va-
ligjoin, silla vieraat eivat jaksa keskittya mielenkiintoiseenkaan asiaan montaa tuntia
yhtajaksoisesti. Viihdetapahtumassa tulisi miettia esiintyjien maara, esityksen kesto
ja milloin paaesiintyja esiintyy. Tarkeinta tapahtuman rytmityksessa on miettia sen
kokonaiskestoa. (Vallo & Hayrinen 2016, 204.)

Lahes jokaisessa tapahtumassa jaetaan materiaalia muun muassa ohjelmasta ja
esiintyjistd. Tarkeaa on miettia, mita materiaalia jaetaan ja milloin. Joissain tapah-
tumissa juontaja voi kdyda ohjelman lapi tapahtuman alussa eika ohjelmaa jaeta.
Joskus taas erillisen ohjelman jakaminen on paikallaan esimerkiksi useamman pai-
van kestavassa tapahtumassa. Nain varmistetaan tapahtuman sujuvuus. (Vallo &
Hayrinen 2016, 210.)

Opastekylttien avulla varmistetaan vieraiden vaivaton paikalle padseminen. Kylttien
tulee olla selkeitd, tarvittaessa eri kielilla ja niité tulee olla riittavasti. lImoittautumi-
sessa vieraat otetaan vastaan, annetaan mahdollinen materiaali ja heidat ohjataan
eteenpdin. Etukateen laaditulla istumajarjestyksella pyritddn siihen, etté vieraat ko-
kevat olonsa tervetulleiksi. Tall6in voidaan my6s vaikuttaa siihen, kuka istuu kenen-
kin vieressa. (Vallo & Hayrinen 2016, 211-214.)

Turvallisuuden tulee olla hallinnassa kaikissa tapahtumissa. Lakien maard&mien

turvallisuussuunnitelmien liséksi on tarkead, etta jarjestetyn tapahtuman turvallisuus
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on mietitty etukéteen ja mahdollisiin riskeihin on varauduttu. Vastuu turvallisuudesta

on aina jarjestajalla. (Vallo & Hayrinen 2016, 216-217.)

3.4 Jalkimarkkinointi

Tapahtuman paattymisen jalkeen alkaa purkamisvaihe, jossa kerataan palautteet ja
kiitetddn kaikkia mukana olleita henkil6ita (liskola-Kesonen 2004, 12). Projektipaal-
likon tehtdvana on koostaa saadusta palautteesta yhteenveto, joka analysoidaan ja
josta opitaan seuraavaa tapahtumaa varten. Talla tavoin tapahtumaprosessi on jat-
kuva oppimisprosessi. (Vallo & Hayrinen 2016, 220-221.)

On hyvin tarkeaa muistaa kiittdd kaikkia tapahtumaan osallistuneita tahoja muun
muassa esiintyjia, yhteistybkumppaneita seka tietysti omaa henkilokuntaa. Onnis-
tunut tapahtuma on saumatonta yhteistyota eri tyontekijoiden kesken ja tama tyon-
teko tulee loppuvaiheessa palkita kiitoksien kera. (Vallo & Hayrinen 2016, 221-222.)

Pienella muistolla voidaan kruunata onnistunut ilta. Lahja voidaan antaa vieraille
joko tapahtuman alussa tai lopussa. Jos lahja annetaan jalkikateen, tulee se postit-
taa viimeistaan parin viikon aikana tapahtumasta. Onnistuneen lahjan ei tarvitse olla
suuri tai kallis. Tarkeinta on, ettd se muistuttaa tapahtuman teemasta tai jarjesta-

vastéa organisaatiosta. (Vallo & Hayrinen 2016, 222.)

Tapahtuman jalkeen on hyva pitda yhteenveto- ja palautepalaveri, jossa kaydaan
l&pi seka asiakkaan etté henkilokunnan palaute. Palaverissa arvioidaan asetettujen
tavoitteiden toteutumista seké jatko suunnitelmia vastaavista tapahtumista. (Vallo &
Hayrinen 2016, 228-229.)
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4 TAUNO JA ANSA, KAMERA KAY -ILLALLINEN HOTELLI-
RAVINTOLA ALMASSA

4.1 Tauno ja Ansa, Kamera kay -musiikkinaytelma

Tauno Palo, syntymanimeltddn Tauno Brannas, oli tunnettu suomalainen nayttelija
ja laulaja. Han syntyi vuonna 1908 Hameenlinnassa, mutta lapsuutensa ja nuoruu-
tensa han vietti Helsingissa. Palon nayttelijanuransa lahti kayntiin hyvin varhaisessa
vaiheessa Sdrnaisten tyovaennayttamolla vuonna 1927, josta han siirtyi vuonna
1932 Suomen kansallisteatteriin. Hanen nayttelijanura kesti aina vuoteen 1973
saakka. (Laine 2013).

Ansa lkonen oli Suomen tunnetuimpia naispuolisia nayttelijoita. Han syntyi Pieta-
rissa vuonna 1913 ja sai teatteria ja musiikkia harrastavalta isaltaan vahvan esiinty-
misvietin jo lapsuudessaan. Ansa valmistui laulunopettajaksi, mutta naytteleminen
veti hantd enemman puoleensa, joten se valikoitui hanen paivatyokseen. Ensimmai-
set avustajaroolit han teki vuosina 1934-1935, josta hanet poimittiin Tauno Palon
vastanayttelijaksi elokuvaan Kaikki rakastavat. Tasta alkoi Suomen elokuvahisto-

rian tahtiparin loistokas tarina. (Rytkdnen 2013).

Taunon ja Ansan ensimmainen tunnettu elokuva oli vuonna 1935 tehty Kaikki ra-
kastavat- elokuva. Muita tahtiparin yhteisia elokuvia olivat muun muassa Vaimoke,
Kulkurin valssi, Valkoiset ruusut seka SF-paraati, joiden seurauksena heidan suosi-

onsa kasvoi entisestdén. (Laine 2013).

Taunon ja Ansan roolit suomalaisessa elokuvateollisuudessa ovat jaaneet monien
katsojien muistiin pysyvasti. Heita esittavia naytelmia ja musikaaleja on tehty viime-
vuosina jonkin verran. Tauno ja Ansa, Kamera kay -naytelma pohjautuu tahtiparin
raiskyvaan suhteeseen ja keskinaiseen vetovoimaan kameran edessa. Musiikkinay-
telmassa esitetaan parin tunnetuimmat kappaleet ja samalla kurkistetaan Taunon ja

Ansan elokuvien kuvauksien kulisseihin humoristisella otteella.

Seuraavat kappaleet ovat suoria viittauksia Tauno ja Ansa, Kamera kay -illallisen

markkinointitekstiin:
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Tervetuloa viettamaan lamminhenkistad musiikillista iltaa Hotelli-Ravin-
tola Almaan. Buffeillallisen yhteydessa nautitaan nostalgisesta mat-
kasta 1940-luvulle, kun Alman lavalle astuvat ikoniset Tauno Palo ja
Ansa lkonen kolmihenkisen orkesterin kanssa.

Humoristinen musiikkiesitys kertoo elokuvakankaan tahtiparin Tauno
Palon ja Ansa lkosen suhteesta. Naistensankarin mainetta niittava
Tauno suhtautuu elamé&an rennolla otteella, kun taas Ansa tahtoo pitda
kaiken kurissa ja nuhteessa. Tiukat kuvausaikataulut ja tyon haasteet
saavat parin oikkuilemaan toisilleen. Mutta kun kamera sammuu, sam-
muuko parin vetovoimakin?

Musiikkiesityksessa on mukana téhtiparin hittikappaleita seka legen-
daarisia kohtauksia eri elokuvista. Tauno Palon roolissa esiintyy nayt-
telija Ville Orttenvuori ja Ansa Ikosen roolissa taiteilija Juulia Soidinaho.
Kolmihenkista orkesteria johtaa Sami Silen. Musiikkiesitys illallisen
kanssa toteutetaan historiallisessa Almassa yhteistydssa Kulttuurikol-
lektiivi Sillan kanssa. Esitysta tukee Seinajoen kaupungin kulttuuripal-
velut. (Hotelli-ravintola Alma [4.11.2018].)

Tauno ja Ansa, Kamera kay -musiikkindytelma toimii taman tapahtuman keskipis-
teena. Naytelma loi tapahtumalle teeman ja sen ymparille luodaan kokonaisuus,
jonka vieraat voivat kokea elamyksellisend. Tapahtuma koostuu buffetillallisesta
sekd musiikkinaytelmasta. Sen kaikki elementit muun muassa ruoan, tilan, tunnel-
man ja kohtaamisen suhteen on suunniteltu tapahtuman teemaan, luonteeseen ja

Alman arvoihin sopivaksi.

Naytelman avulla tapahtumaan luodaan tarinallisuutta. lllan menu, somisteet ja
muut elementit on tuotteistettu naytelman tarinaa tukevaksi, jolloin vieras voi kokea
palvelukokemuksen mielenkiintoisempana, elamyksellisempana ja arvokkaam-
pana. Tarinan avulla voidaan myos vaikuttaa asiakkaaseen emotionaalisesti ja alyl-

lisesti.

4.2 Tapahtuman suunnittelun vaiheet

Tama tapahtuman suunnittelu alkoi toimeksiannon antamisen jalkeen 6.9.2018.

Suunnittelu toteutettiin tiiviissa yhteistydssa Hotelli-ravintola Alman kanssa. Heti en-


http://kulttuurikollektiivisilta.fi/
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simmaiseksi tapahtumalle asetettiin tavoitteet ja mietittiin, mita jarjestetadn ja ke-
nelle, miten tapahtuma toteutetaan, mikd on sen budjetti ja mik& on tapahtuman

sisalto.

Menu suunniteltiin yhdessa ravintolan keittiomestarin kanssa. Kaikki muut tapahtu-
maan liittyvat asiat suunniteltiin yhdessa yrittdjien ja tarjoilijoiden kanssa. Suunnit-
telu tapahtui Almassa tyoskentelyn ja vapaa-ajan ohessa. Erillisid suunnittelupala-
vereita pidettiin yhteensa neljd. Budjettia tapahtumalle ei asetettu, mutta kaikista

hankinnoista sovittiin erikseen toimeksiantajan kanssa.

Tavoitteet ja kohderyhma. Vallon ja Hayrisen (2016, 130) mukaan tapahtuman
tavoite vastaa kysymykseen: miksi tapahtuma jarjestetadan? Taméan tapahtuman ta-
voitteena on luoda asiakkaalle elamyksellinen tapahtumakokonaisuus, jossa han
VoI heittaytya taysin pois normaalista arjesta ja nauttia hyvan ruoan, palvelun ja oh-
jelman annista. Erityisesti elamyksien luominen tiettyjen elementtien kautta on ase-

tettu tapahtuman péaatavoitteeksi.

Tavoitteena on myds taloudellisen pddoman kerryttdminen. Rahaa pyritddn saa-
maan myymalla mahdollisimman paljon lippuja sekd myymalla tapahtuman yhtey-

dessa muita oheispalveluita kuten hotelli- seka ravintolapalveluita.

Onnistuneen tapahtuman avulla on mahdollista nostattaa yrityksen imagoa hotelli-
ravintolana seka tapahtuman jarjestajana. Tavoitteena onkin saada yritykselle uusia
asiakkaita seka yhteistydkumppaneita ja luoda yrityksen imagoa entistd parem-

maksi.

Tapahtuman kohderyhma koostuu paaosin aikuisista. Tauno ja Ansa ovat olleet eri-
tyisen tarkeitd henkilditda vanhemmalle vaestdlle ja juuri heita olisi trke& saada osal-
listumaan tapahtumaan, silla idea ja teema on heille suunnattu. Lisaksi kaikki muut
naytelmista ja musiikista kiinnostuneet, hotelli-ravintola Alman vakioasiakkaat ja ih-
miset Etel&d-Pohjanmaalta kuuluvat tapahtuman kohderyhm&an. Kohderyhmaa ei
haluta rajata liian tarkasti, silla pd&aajatuksena on kuitenkin se, ettéd kuka tahansa voi
osallistua tapahtumaan. Elamysten kokemisen kannalta olisi kuitenkin tarkeaa, etta

Tauno ja Ansa olisivat jollain tavalla vieraalle entuudestaan tuttuja henkil6ita.
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Tapahtuman teema. Taman tapahtuman teema muodostui Tauno ja Ansa, Kamera
kay -naytelma pohjalta. Naytelma sijoittuu 1940-luvulle ja sen ajan elokuvamaail-
maan, joten myds tapahtuman teemassa pyritddn luomaan vanhaa elokuvamaail-
man tunnelmaa. Erityisesti mustavalkoelokuvien tunnelmaa, varimaailmaa ja sen
ajan tyylia korostetaan erilaisissa elementeissa niin, etta niiden avulla nidottaisi ta-

pahtuman eri osa-alueet yhtenaiseksi, elamykselliseksi kokonaisuudeksi.

Teeman avulla luodaan pohja tapahtumasta syntyville mielikuville, minka seurauk-
sena on tarkead, ettéa se sopii yrityksen arvomaailmaan (Vallo & Hayrinen 2016,
235). Mustavalkoelokuva -teema sopii hyvin Alman arvomaailmaan ja tyyliin. Alman
paarakennus on rakennettu 1900-luvun alussa ja se edustaa samaa tyylia ja aika-

kautta kuin Taunon ja Ansan elokuvat.

Teeman valinnassa on my6s mietitty kohderyhman, elamysten luomisen ja muiden
tavoitteiden onnistumista ja yhteensopivuutta. Elamysten syntyminen edellyttaa
kaikkien elementtien tasapainoa keskenaéan ja erityisesti teeman tulee olla ja nékya
koko tapahtuman ajan. Mustavalkoteema n&ahd&éan tapahtuman ajan muun muassa

somisteissa, kattauksessa, tarjoilijoiden asuissa ja tunnelmassa.

Tapahtumapaikka. Tapahtumapaikkana toimii Hotelli-ravintola Alma ja sen ravin-
tolasali. Ravintolasali nayttdmoineen soveltuu erityisen hyvin taméankaltaisen tapah-
tuman jarjestamiseen. Henkilokunta, ruoanvalmistustilat, tekniikka ja toiminnallisuus
tayttavat taman tyyppisen tapahtuman jarjestdmisen kriteerit. Almassa on myds
aiemmin jarjestetty samantapaisia tapahtumia, jolloin edella mainitut seikat on to-

dettu toimiviksi.

Ravintolasali on helppo muokata tapahtuman teeman seka halutun tunnelman mu-
kaiseksi. Alman paarakennus on tyyliltaan jugend-henkinen, mika sopii jo sellaise-
naan 1930 — 1940-luvun teemaan. Tdma& helpottaa huomattavasti tapahtuman tilan
suunnittelua, silla huomiota taytyy kiinnittdd ainoastaan pieniin yksityiskohtiin ja

ajankayttda voidaan suunnata muun muassa elamystekijéiden suunnitteluun.

Ajankohta. Tapahtuman ajankohta sijoittuu viikonloppuihin aikavalille 8.11.2018 —
12.1.2019 ja esityksia on yhteensa yhdeksan. Koska tapahtuman luonne on viih-
teellinen, se tulee jarjestaa loppuviikosta, jolloin vieraat voivat osallistua tapahtu-

maan suuremmalla todennékdisyydella.
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Samaan aikaan Seinajoen teattereissa naytetadn toista kilpailevaa musikaalia. Ta-
man musikaalin ensi-ilta on eri aikaan, sen kohderyhma on eri, eiké se tarjoa vie-
raille samanlaista kokonaisuutta kuin Tauno ja Ansa -tapahtuma tarjoaa, joten ta-
pahtuman pitdminen tassa ajankohdassa on jarkevaa.

Ajankohta on my6s hyva tamankaltaisen tapahtuman jarjestamiselle, silla se sijoit-
tuu pikkujoulukauteen, jolloin ihmiset kayttavat paljon ravintolapalveluita. Tapah-
tuma tarjoaa yrityksille ja yksityisille inmisille erilaisen vaihtoehdon pikkujoulujen jar-
jestamiseen ja tavoitteena olisikin saada mahdollisimman paljon isoja ja pienia pik-
kujouluryhmia tapahtuman vieraaksi. Tapahtumaa voidaan jarjestaa tilauksesta ryh-

mille myds ajankohdan jalkeen, kevaalla 2019.

Kesto. Tapahtuman kesto on noin kaksi ja puoli tuntia ja siihen siséaltyy seka ruo-
kailu ettd naytelma. llta alkaa runsaalla buffetillallisella, minka jalkeen on vajaan
tunnin kestoinen naytelma. Tapahtuma paattyy noin yhdeksan aikaan illalla. llta on
vapaamuotoinen ja suhteellisen lyhytkestoinen, jolloin erityishuomiota muun mu-

assa taukojen pitamiseen ja lisdruokailuun ei tarvita.

4.3 FAMM-mallin, elamyskolmiomallin ja tarinallistamisen hyédyntaminen

elamystapahtuman suunnittelussa

Tapahtuman elamyksellisyytta pyritdéan luomaan Gustafssonin ym. (2006) FAMM-
mallia, Tarssasen (2009) elamyskolmiomallia ja tarinallistamisen keinoja hy6dynta-
malla. FAMM-mallin avulla ymmarretaan, kehitetaan ja analysoidaan ravintolan pal-
velukokonaisuutta. Elamyskolmiomalli havainnollistaa tuotteiden elamyksellisyytta
ja mahdollistaa I6ytamaan eri kehittamisen kohteet. Yhdessa naiden mallien avulla
suunnitellaan tapahtuman eri osa-alueet niin, etta tapahtumasta tulisi mahdollisim-
man elamyksellinen ja onnistunut. Samalla kuitenkin huomioidaan resurssit ja niiden

vaikutukset toteutukseen.

Tila. Tapahtumaympariston tilan somistamisella pyritdan vaikuttamaan osallistuvan
vieraan kayttaytymiseen, paatoksentekoon, emotionaalisiin odotuksiin ja mieliku-
vaan tapahtumasta. Teeman mukaisen ympariston avulla vahvistetaan teemaa ja

sen hyvaksyttavyyttd vieraiden silmissd. Somistus ja varimaailma myos antavat
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edellytykset elamyksien syntymiselle. Tapahtumaa varten laadittiin somistussuun-

nitelma (liite 1), josta voidaan nahda kaikki suunnitellut somisteet ja elementit.

Tapahtuman teeman ajankohtana on 1920-1940-luvut ja sen ajan mustavalkoelo-
kuvat. Tapahtuman fyysisend ymparistona toimii Hotelli-ravintola Alman ravintola-
sali, joka jo itsessaan edustaa teeman mukaista aikakautta. Tilan somistuksessa
kaytetaan mustaa, valkoista ja punaista varia, joista punainen vari toimii tehosteva-
rind. Varit tulevat esiin erityisesti poytien kattauksessa, mutta myds menuissa ja
menukorteissa seké yksittaisissa somisteissa. Mustalla ja valkoisella varilla halu-
taan luoda tilaan vanhan ajan elokuvatunnelmaa, joka voidaan yhdistaa illan mu-

siikkinaytelmaan.

Ulos, paéaoven sisdantuloon asetetaan jatkankynttilat, jotka palaessaan luovat vai-
kuttavan tunnelman sisdankayntiin. Jatkankynttilat ovat perinteisia juhlatilaisuuk-
sissa kaytettyja sisustuselementteja, joiden avulla luodaan tunnelmallisuutta seka
vaikuttavuutta. Jatkankynttila toimii katseenvangitsijana vieraiden saapuessa tapah-
tumaan ja se on my0s vaikuttava aloitus elamykselliselle tapahtumalle. Oven vie-
reen asetetaan vanha musta lyhty, joka on teeman aikakauteen sopiva. Sisatiloja
somistetaan vanhoilla kehystetyilla mustavalkoisilla valokuvilla, valkoisilla kyntti-
16illa, hamaralla valaistuksella seka jo Almassa olevilla tapahtuman teemaan sopi-

villa somisteilla.

Ravintolasalin poydat liinoitetaan valkoisilla kangasliinoilla ja keskelle poytaa ase-
tetaan musta kaitaliina. Kattauksessa kaytetaan valkoisia kangasservetteja, jotka
on rullattu kauniisti, hyddyntaen servetin saumoja. Kangasservetit valittiin tavalliset
servettien sijaan, koska ne luovat arvokkaampaa tunnelmaa ja néin vahvistavat ta-
pahtuman arvoja ja teemaa. Liséksi poytaan katetaan kiillotetut alku-, paa- ja jalki-
ruoka-aterimet perinteiseen tapaan. Viini- ja juomalaseja katetaan yksi kappale vie-
rasta kohden. Kangasservetti asetetaan vinoon aterimien valiin niin, etta jalkiruoka-
haarukka ja viinilasit ovat samassa linjassa keskenaan. Menukortit suunniteltiin
kayttden samaa tyylia, kuin Tauno ja Ansa, Kamera kay-markkinointimateriaalissa
on kaytetty. Itse kortin pohjaksi valittiin mustavalkoinen kuva Taunosta ja Ansasta
ja se limataan mustalle kartongille, jotta se erottuisi valkoisesta poytaliinasta ja toisi
esiin mustan ja valkoisen vérin kontrastia. Menukortit asetetaan haarukoiden va-

semmalle puolelle. Péydan somisteena kaytetadn tummia 6ljykynttildita, jotka ovat
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teemaan ja aikakauteen sopivia. Lisdksi ne valaisevat kauniisti ja luovat tunnelmaa
ravintolasaliin. Kattaukseen asetellaan myds sanomalehdista tehtyja abstrakteja so-
misteita. Sanomalehdet revitdan epasaanndllisiksi suikaleiksi ja ne rypistetaan niin,
ettd ne luovat somistukseen eri korkeuseroja ja muotoja. Sanomalehtia haluttiin
kayttaa, silla ne ovat kierratettavia ja ne sopivat mustavalkoiseen teemaan. Niiden
kayttd osoittaa myos kekselidisyytta ja vieraat voivat kokea ne elamyksellisena, eri-

laisena, modernina somistusratkaisuna.

Nayttdmon somistuksesta ja rekvisiitasta vastaa Kulttuurikollektiivi Silta. Rekvisiitat

ovat osa naytelmaa ja sopivat siten tapahtuman teemaan, tarinoihin ja tunnelmaan.

BuffetpOydassa kaytetddn valkoisia tarjoiluastioita. Kylmaallas peitetdan mustalla
kankaalla, jonka avulla tuodaan esiin valkoisissa tarjoiluastioissa olevia ruokia ja
lisda buffetlinjaston nayttavyytta. Ruoat on aseteltu niin, etta vérit olisivat mahdolli-
simman harmoniassa keskenaan. Ruokien koristelussa pyritaan madollisimman yk-
sinkertaiseen ja perinteiseen tyyliin. Nain korostetaan tapahtuman teemaa, erityi-
sesti 1920-1940-luvun ruokakulttuuria ja sen yksinkertaisuutta. Buffetlinjasto arku-
tetaan perinteiseen tyyliin valkoisilla liinoilla ja tehostevérina kaytetddn mustaa kai-
taliinaa. Mustat kahviservetit asetetaan kahvikuppien korvaan, jolla halutaan koros-

taa vanhanaikaista tyylia.

Tavoitteena on tehda somistuksesta tyylikds, teemanmukainen, elamyksellinen
seka helposti toistettava. Tyylikkyys ja yksinkertaisuus ovat osa ravintolan arvomaa-
ilmaa ja imagoa, mika rajasi somisteiden ja kattauksen suunnittelua. Toinen rajaava
tekija oli se, etta somisteiden tuli olla helposti toistettavissa ja rakennettavissa, silla
tapahtuma jarjestetaan yhdeksan kertaa, hyvin kiireisené pikkujoulukautena. Tallgin
ravintolassa on hyvin paljon erilaisia tapahtumia seka toimintaa, joten aikaa tilan

somistamiseen on rajoitettu maara.

Tuote. Tapahtuman tuotteita ovat buffetillallinen seka musiikkindytelma. Buffettar-
joilu valikoitui illallisen tarjoilumenetelméaksi, koska se toimii hyvin suurien tapahtu-
mien ruokailussa ja on vapaamuotoinen ruokailutapa. Buffetlinjastoon on mahdol-
lista laittaa paljon eri ruokalajeja tarjolle, josta vierailla on mahdollisuus sydda juuri
sen verran kuin he haluavat ja samalla jokainen voi koota lautaselleen mieleisensa

annoksen. Isoissa tapahtumissa buffettarjoilu saastaa myos tarjoilijoiden resursseja
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ja he voivat keskittya vieraiden palveluun, lautasten keraamiseen ja siisteyden ylla-
pitdmiseen. Tarjoilijat kuitenkin ohjaavat vieraita ruokailun aloituksessa ja kertovat

eri ruokalajeista. Erityisruokavalioruoat saadaan vieraan pyydettaessa keittiolta.

Buffetlinjastossa on yksi aloituspiste alkuruokiin, paaruokiin ja jalkiruokaan. Yksi
aloituspiste saattaa aiheuttaa jonottamista, mutta ruokailuun on varattu puolitoista
tuntia aikaa ja vieraat saavat aloittaa ruokailun omaan tahtiin. Buffetlinjastosta on
tehty erillinen suunnitelma (liite 2), josta keittiohenkilékunta voi tarkistaa ruokalajien
jarjestyksen niin, etta se olisi jokaisena tapahtumailtana samanlainen. Ruokien jar-
jestys on suunniteltu nayttdmaan yhdessa hyvaltd kokonaisuudelta ja kalleimmat

ruokalajit on sijoitettu linjaston loppuun.

lllallisen menusuunnittelun l&ahtokohtana oli tapahtuman teema ja satokauden
raaka-aineet. Teeman juuret sijoittuvat 1930-luvulle, joten myds ruokalajeihin haet-
tiin inspiraatiota ruoista, joita tuona aikana sy6tiin. Apuna eri ruokalajien kartoittami-
sessa kaytettiin Merja Sillanpaan teosta Happamasta makeaan: suomalaisen
ruoka- ja tapakulttuurin kehitys sekd muita modernin suomalaisen ruoan reseptikir-
joja. Satokauden raaka-aineiden kartoittamisen apuna kaytettiin satokausikalente-
ria. Valmistustapoja ja yksityiskohtia on kuitenkin muutettu moderneiksi, minka luo
menuun elamyksellisia ja tarinallisia elementteja: vanhanajan ruoat on muutettu ny-

kyaikaisiksii ja trendikkaiksi.

Reseptit suunniteltiin sellaisiksi m&ariksi, mita samanlaisissa tapahtumissa Almassa
on kaytetty aikaisemmin (lite 3). Resepteja on myo6s helppo suurentaa ja pienentaa
vierasmaaran mukaan. Reseptien kirjoitustyyli pidettiin samanlaisena kuin ravinto-
lassa on tapana. Testaus tapahtui ravintolan keittiéssa ja lopulliset reseptit hyvak-
sytettiin keittiomestarilla.

Menun alkuruokana tarjotaan Alman vihersalaattia ja yrttioljyd, paahdettua ruusu-
kaalia sinappimarinadissa, punajuuriohrattoa, mummonkurkkua, leipdjuustosalaat-
tia, suutarinlohta ja fenkolimajoneesia, rosé paahtopaistia ja punasipulihilloketta, sa-
vulohta ja tillidljya, talon leipaa ja voita. Paaruokia on kaksi: porsaan kyljyksia port-
viinikastikkeessa ja lohta piparjuurikastikkeessa. Naiden lisukkeina tarjotaan voissa

haudutettua perunaa seka talvijuureksia. Jalkiruokana tarjotaan pappilan hatavara



43

-leivos, minka resepti pysyy samanlaisena, mutta raaka-aineet vaihtuvat keittién va-
rastojen mukaan. Pappilan hatdvaran ideana on, etta jalkiruoka koostuu niista
raaka-aineista, mité silla hetkella on saatavana. Jalkiruoan kanssa tarjoillaan kahvia
ja teeta.

Menun yhteyteen suunniteltiin erikseen ostettava drinkki, jota voidaan tarjoilla koko
illan ajan ravintolan baarista (liite 4). Drinkin idea |6ytyi 1950-luvun Hollywoodin
nayttelijoista ja heidan suosikkidrinkista Moscow mulesta. Reseptid muutettiin vuo-
denaikaan sopivammaksi ja modernimmaksi kuitenkin pitden alkuperdinen maku-
maailma ja tunnelma mahdollisimman samanlaisena. Drinkin nimi muotoutui Tauno
ja Ansa nimen seka perinteisen Gin tonic drinkin lyhenteesta. Nimeksi muodostui T
& A.

Elamyksellisen ruokapalvelun keskitssé on itse ruokatuote. Tapahtuman menu py-
rittiin suunnittelemaan niin, etté se herattaisi vieraassa erityisesti nostalgisia tunteita
ja muistoja. Lisaksi menu pyrittiin suunnittelemaan kaikille sopivaksi ja, etta se si-
saltaisi erilaisia koostumuksia, yllattavia makuyhdistelmi&, tuoksuja ja kontrasteja.
Menuun liittyy myos tarinallisuutta. Muun muassa paaruoan kyljysruoka ja sen kas-

tike on saanut inspiraatiota Taunon ja Ansan lempijuomasta, portviinista.

Tauno ja Ansa, Kamera kay -musikaali on illallisen jalkeinen ohjelmanumero. Nay-
telma kestadad noin tunnin ja sen kasikirjoituksesta ja nayttelysta vastaa Kulttuurikol-
lektiivi Silta. Naytelman teema toimii koko illan teeman maarittelijana ja sen avulla

tapahtuman eri elementit sidotaan yhtenaiseksi kokonaisuudeksi.

Kohtaaminen. Tarjoilijat toimivat tarkeimmassa roolissa asiakkaan kohtaamistilan-
teessa. Kohtaamisella on suuri vaikutus asiakkaan kokemaan elamyskokemukseen
ja tapahtuman onnistumiseen. Henkilokunnan on oltava luotettavia, reagointialttiita,
ammattitaitoisia, empaattisia ja tilannetajuisia. Tarkeintéa on luoda yhteisymmarrys
asiakkaan kanssa. Tapahtuman kohtaamiset on eritelty erikseen palvelupolussa

(lite 5), josta kerrotaan enemman luvussa 4.4.

Tapahtuman tarjoilijoina toimivat Hotelli-ravintola Alman tarjoilijat. He ovat ammatti-
taitoisia ja tuntevat tapahtuman seka yrityksen tarinan. Tarjoilijoiden paatehtavana
on itse tarjoilun, lautasten kerddmisen ja muun tekemisen ohella huomioida asiakas

mahdollisimman yksildllisesti. Talla tarkoitetaan, ettd jokainen asiakas kohdataan
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inhimillisella lammolla, ammattitaidolla ja aidolla halulla palvella asiakasta. Samalla
ollaan tilanteen tasalla ja ollaan muuntautumiskykyisia asiakkaan synnyttdmaan ti-
lanteeseen. Myds keittiohenkilokunta kohtaa asiakkaan samojen periaatteiden ja ta-
pojen mukaisesti: esimerkiksi tuodessaan ruokia noutopdytdan, he ovat valmiita
kertomaan valmistamastaan ruoasta, valmistustavoista ja mahdollisista allergee-
neista. Tamanlaisen kohtaamisen avulla asiakas voi kokea palvelun henkilékohtai-

sena, elamyksellisena seké ainutlaatuisena.

Tapahtumaan osallistutaan joko yksin tai seurassa. Se, kenen kanssa tapahtu-
massa vietetddn aikaa, vaikuttaa suuresti viihtyvyyteen. Péydat on sijoiteltu niin, etta
kaikki paasevat istumaan omien seuralaisten kanssa samaan péytaan, jolloin ym-
parilla olevat ihmiset ovat entuudestaan tuttuja ja viihtyminen on taattavissa. Henki-
|6kohtaisia paikkakortteja ei tapahtumassa oteta kayttoon, silla mahdollisuuksia ni-

mien keraamiseen ei ole tapahtuman luonteen seurauksena.

[Imapiiri. Tapahtuman ilmapiiri koostuu tilan, kohtaamisten, tuotteiden seka johdon
hallintajarjestelmén muodostamasta kokonaisuudesta. Tavoitteena on I0ytaa sopiva
tasapaino kaikkien elementtien kesken, jolloin annetaan edellytykset elamysten ko-
kemiselle. Tunnelman kokeminen on yksil6llista, jolloin tunnelmatekijoiden merkitys

tunteiden herattamisessa kasvaa.

Musiikki on yksi suurimmista tunnelmaa luovista tekijoista. Tapahtumaa varten on
suunniteltu soittolista (liite 5) vanhoista suomalaisista elokuvamusiikeista, jotka si-
joittuvat teeman aikakauteen. Listaan on upotettu myds Taunon ja Ansan tunnettuja
kappaleita, jolloin vieraat saavat ensimakua tulevaan naytelmaan. Musiikin voimak-
kuus pidetaan mahdollisimman alhaisena, ettei se héairitse vieraiden keskinaista

seurustelua.

Mustavalkoelokuvien musiikin ja mustavalkoisen somistuksen avulla pyritaan vie-
maan vieras teeman mukaisen aikakauden tunnelmaan. Tapahtumassa korostuu
myos kiireettomyys, arvokkuus ja rentous. Kiireettdmyys ndkyy muun muassa tar-
joilijoiden ja vieraiden kohtaamisessa: vierasta kuunnellaan ja palvellaan mahdolli-
sesta kiireestd huolimatta hyvin ja ajan kanssa niin, ettd kohtaaminen saatetaan

loppuun asti. Arvokkuus korostuu itse tilassa ja henkildkunnan toimintatavoissa ja
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rentoutta tuodaan esiin jokaisen vieraan yksil6llisella kohtaamisella, jossa on myés

ripaus huumoria.

Johtaminen. Tapahtuman johtaminen on yrityksen eri osa-alueiden hallitsemista
niin, ettei ulkopuolinen, tadssa tapauksessa vieras, huomaa sitd. Organisaation hal-

litsemisen avulla varmistetaan sujuva ja onnistunut tapahtuma.

Tapahtumaa varten kaydaan jokaisen osallistuvan tyéntekijan rooli lapi etukateen ja
varmistetaan, etta tyontekijoitd on tarpeeksi. Samalla kaydaan lapi illan kulku ja
menu niin, etté jokainen osaa kertoa vieraalle, mita ruokia tarjotaan ja miten ne on
valmistettu. Ennakkoon ilmoitetut erityisruokavaliot kaydaan lapi ja varmistetaan,
ettd heille on tarjota korvaava tuote. Samalla varaudutaan myds ylimaaraisiin eri-
tyisruokavalioihin. Tyontekijoille korostetaan, etta tarkeintd on tilannetaju ja yhdessa
toimiminen niin, ettd esimerkiksi keittibhenkilokunta on valmis toimimaan myoés het-
kellisesti tarjoilijana. Nain varmistetaan illan sujuvuus ja asiakkaan huomioiminen

ilman epaselvyyksia ja ristiriitoja.

4.4 Tapahtuman toteutus

Tapahtuman toteutus on jaettu kolmeen eri vaiheeseen: rakennusvaiheeseen, itse
tapahtumaan sekd purkuvaiheeseen. Rakennusvaiheessa rakennetaan kaikki
suunnitelman mukaiset rekvisiitat, tekniikat, kalusteet ja somisteet valmiiksi ennen
tapahtuman alkua. Juuri ennen vieraiden saapumista tuodaan esille ruoka. Toteu-
tusta varten laadittin myds asiakkaan palvelupolku seka aikataulu. Palvelupolun
avulla selkeytetaan tapahtuman kulku ja se testataan ennen tapahtumaa. Aikatau-
lussa tulee esiin mita tapahtuu ja milloin. Se toimii henkilokunnan tyénteon apuvali-
neend. Jokaisen tapahtuman toteutukseen osallistuvan henkilon tulee perehtya ja

siséistaa asiakkaan palvelupolku seké tapahtuman aikataulu.

Asiakkaan palvelupolku. Tapahtuman suunnittelu on ajatustyotd, jossa taytyy
osata huomata kaikki tapahtuman vaiheet ja osata laittaa ne oikeaan jarjestykseen.
Suunnittelun selkeyttamiseksi tapahtumaan laadittiin asiakkaan palvelupolku (liite

6), missa kuvataan asiakkaan toiminnan eri vaiheet: hetket, tapahtumat ja toimen-
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piteet. Palvelupolkuun on my6s merkitty ne hetket, jolloin vieras kohtaa muun mu-
assa henkilékunnan ja muut vieraat. Palvelupolun avulla pyritaan valttdmaan unoh-

dukset, ristiriidat ja poikkeamat ja mahdollistetaan tapahtuman sujuvuus.

Tapahtumassa vieraan palvelupolku alkaa tutustumisella tapahtumaan, jota seuraa
mahdollisesti ostopaatos ja lipun hankinta. Liput voidaan hankkia joko internetista
tai paikanpéaalta Almasta, jolloin henkilékunta kohtaa vieraan mahdollisimman lam-
pimasti ja arvokkaasti toivottaen hanet tervetulleeksi tapahtumaan. Nain vieras ko-
kee itsensa tervetulleeksi tapahtumaan ja hdnen ennakko-odotukset tapahtumaa
kohtaan kasvavat. Lippujen oston jalkeen seuraa odotusvaihe ennen itse tapahtu-

man alkua.

Tapahtumailtana kohtaaminen alkaa vieraan saapumisesta tapahtumapaikalle.
Tassa vaiheessa autolla saapuneet vieraat jattavat autonsa parkkipaikalle. Vieraan
astuessa sisaan Hotelli-ravintola Almaan tapahtuu ensimmainen kohtaaminen yrit-
tagjan kanssa. Han kattelee jokaisen vieraan ja toivottaa heidat tervetulleeksi tapah-
tumaan. Lippujentarkastuksen yhteydessa yrittaja kysyy varaajan nimen ja ohjaa
vieraat narikan kautta heille varattuun poytaan. Tassa vaiheessa tapahtuu kohtaa-

minen muun poytaseurueen kanssa.

Seuraava kohtaaminen tapahtuu tarjoilijoiden kanssa. Tarjoilija tulee kertomaan
poytaan illan kulusta, menusta ja ottaa juomatilaukset. Samalla h&n ohjeistaa vie-
raita aloittamaan illallisen. Kun vieraat ovat hakeneet alkuruoat, tuodaan poytaan
tilatut juomat ja toivotetaan hyvaa ruokahalua. Ennen paaruokiin siirtymista kera-
taan alkuruokalautaset ja aterimet seka kysytaan, maistuiko ruoka. Taman jalkeen
tarjoilija ohjeistaa siirtymaan omaan tahtiin paaruokien pariin. Paaruokien nauttimi-

sen jalkeen siirrytdén jalkiruoan ja kahvittelun pariin.

lllallisen nauttimisen jalkeen tarjoilijat siivoavat pdydat, buffetruoat viedaan pois, vii-
meiset juomatilaukset otetaan asiakkaalta ja naytelma saa alkaa. Jos asiakas ha-

luaa juomia naytelméan aikana, han tilaa ne itse baaritiskilta.

Naytelman loputtua vieraat voivat jatkaa iltaa Almassa siirtyd kaupungille tai kotiin.

Ennen Almasta poistumista jokaiselle vieraalle jaetaan kiitokseksi ja muistoksi ta-
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pahtumasta punainen ruusu ja toivotetaan hauskaa illan jatkoa. Ruusun avulla ha-
lutaan huomioida vieras vield viimeisen kerran ja antaa hanelle jotain omaa muis-

toksi tapahtumasta.

Aikataulu. Onnistuneella tapahtumalla on aina selkea alku ja loppu. Kaikkia talla
aikavalilla tapahtuvia vaiheita varten on laadittu aikataulu (lite 7). Aikataulussa tulee
esiin tapahtumapaivan vaiheiden lisaksi rytmitys. Taman tapahtuma rytmityksen tu-
lee olla riittavan 10ysa, jolloin jatetaan aikaa vieraiden seurusteluun ja ruokailuun.
Aikataulu tulee olla jokaisen tyontekijan tiedossa ja sita tulee noudattaa. Mahdolli-
sista muutoksista aikataulussa paattaa yrittaja, joka informoi kaikkia tyontekijoita

muutoksista ja niiden vaikutuksesta toimintaan.

Tapahtuman rakentaminen alkaa tapahtumapaivana klo 15.00, kun Alman lounas
on paattynyt. Tila tulee olla somistettuna ja poydat katettuina klo 17.30 mennessa,
jolloin musiikki vaihdetaan iltaa varten. Taman jalkeen keittiohenkilokunta tuo ruoat
noutopdytaan ja ravintolasalin ovet avataan ja tapahtuma on valmis alkamaan. En-
simmaiset asiakkaat saapuvat ja heidat ohjataan poytiin. lllallinen alkaa klo 18.00 ja
sille on varattu aikaa puolitoista tuntia. Keittibhenkilokunta hakee ruoat pois nouto-
poydasta, lukuun ottamatta jalkiruokia ja kahveja, klo 19.20 juuri ennen naytelman
alkua. Naytelméa alkaa klo 19.30 ja sen kesto on noin 50 minuuttia. Naytelman lop-
pumisen jalkeen keittibhenkilokunta hakee jalkiruoat pois. Osa vieraista jatkaa il-
taansa Almassa ja poisléhteville jaetaan ruusut. Ruusuja jaetaan sitd mukaa, kun
vieraat poistuvat. Viimeiset vieraat poistuvat klo 22.00 mennessa ja tapahtuma lop-

puu.

45 Jalkimarkkinointi

Jalkimarkkinointi alkaa tapahtuman paattymisen jalkeen. Heti illan paatteeksi tai vii-
meistaan seuraavana paivana pidetddn palaveri henkilokunnan kanssa ja kaydaan
|&pi saatu palaute, onnistumiset ja epaonnistumiset. My6s illan aikana pyritaan kor-
jaamaan mahdollisia epakohtia. Seuraavat tapahtumat tulevat hyvin pian, jotkut jo
seuraavana paivana, minka seurauksena mahdolliset virheet tulee huomata ja kor-

jata saman tien. Nain tapahtumaprosessi on jatkuva oppimisprosessi.
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Ennen kuin vieraat poistuvat tapahtumapaikalta, heille annetaan punainen ruusu
muistoksi ja kiitokseksi tapahtumaan osallistumisesta. Ruusun on tyylikas ja klassi-
nen lahja, joka sopii hyvin tapahtuman teemaan. Pienen lahjan avulla voidaan kruu-
nata onnistunut ilta ja huomioidaan vieras viela viimeisen kerran. Ruusu toimii myos
muistona tapahtumaan osallistumisesta. Tarkeaa on myods muistaa nayttelijoita ja
henkilokuntaa, silla ilman saumatonta yhteisty6ta ei olisi mydskaan onnistunutta ta-

pahtumaa.

Tapahtuman ensi-iltaan osallistuu toimittajia, jotka tekevat julkaisun tapahtumasta
paikallisiin lehtiin. He kuvaavat ensi-illan tapahtumia ja mainostavat seuraavia ta-
pahtumia. Taman vuoksi ensi-illan onnistuminen on erittain tarkeaa tulevia tapahtu-
mia ja niiden suosiota ajatellen. Myds Alma ja Kulttuuri kollektiivi Silta jakavat illan

tunnelmia muun muassa sosiaalisessa mediassa ja muissa markkinointikanavissa.

Kun kaikki tapahtumat ovat ohi, henkilokunta kootaan yhteen ja heidan kanssaan
kaydaan lapi seka sisainen ettd ulkopuolinen palaute. Palaverissa arvioidaan ase-
tettujen tavoitteiden tayttymisté ja suunnitelmia seuraaviin vastaavanlaisiin tapahtu-

miin.
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5 YHTEENVETO JA POHDINTA

Tama opinnaytetyo tehtiin toimeksiantona Hotelli-ravintola Almalle, omaan tyopaik-
kaani. Minun oli helppo tarttua toimeksiantajan tarjoamaan aiheeseen, silla aihe vai-
kutti kilnnostavalta, ajankohtaiselta ja se koettiin tarpeelliseksi yritykselle. Tyon ta-
voitteena oli suunnitella elamystapahtuma Tauno ja Ansa, Kamera kay -musiikki-
naytelman ymparille. Toimeksiantajan tavoitteena oli saada tapahtumanjarjestamis-
prosessista kirjallinen versio, jolloin siihen tuotaisi selkeyttd. Opinnaytety6n avulla

tuotiin myds uusia ideoita ja toimintatapoja yrityksen toimintaan.

Oma lahtbkohta opinnaytetyéhon oli hyva ja innostunut, silla opintoihini sisaltyi kol-
mantena vuonna SeAMK:in Elamystapahtuma -kurssi, minka ansiosta tyon teoreet-
tinen viitekehys ja elamystapahtuman jarjestaminen oli jo entuudestaan tuttua.
Myds se, etta tydskentelen toimeksiantoyrityksessa, helpotti suunnittelua, lisasi

omaa motivaatiota ja halua tydn onnistumiselle.

Opinnaytetyoprosessi alkoi hyvin vauhdikkaasti, silla toimeksiannosta oli vain kaksi
kuukautta aikaa itse tapahtuman toteutukseen. Aikataulu tuntui haastavalta, mutta
ajankayton selkeyttamiseksi tein itselleni tavoiteaikataulun jokaisesta prosessin
osa-alueesta. Nain pystyin seuraamaan ja hallitsemaan tyon etenemista. Aluksi ke-
rasin kasaan teoreettisen viitekehyksen. Teoriatausta oli suhteellisen helppo I6ytaa,
silla aihe oli jo entuudestaan tuttu. Uusia lahteitd 16ysin tutustumalla samankaltais-
ten opinnaytetdiden lahdeluetteloihin ja poimimalla sielta itselleni tuntemattomia lah-

teita.

Teoreettinen viitekehys koostui elamyksellisyydesta, asiakaskokemuksesta, tarinal-
listamisesta seka tapahtuman jarjestdmisesta. Elamyksellisyytta tutkittin Pinen ja
Gilmoren (1999) elamysmallin, Tarssasen (2009) elamyskolmiomallin ja Gustafsso-
nin ym. (2006) FAMM-mallin kautta. Myds Tuija Pitkakosken tutkimukset elamyksel-
lisyydesta olivat tydssa isossa roolissa. Tarinallisuutta tutkittiin Kallioméen (2014)
Tarinallistaminen — Palvelukokemuksen punainen lanka -teoksen avulla. Tapahtu-
man jarjestamiseen tutustuttiin muun muassa Vallon ja Hayrisen (2016) Tapahtuma
on tilaisuus -teoksen avulla, joka toimi my6s elamystapahtuman suunnitelman run-
kona. Suunnitelmaan siséllytettin FAMM-mallin osa-alueet ja niitd syvennettiin mui-

den elamysmallien avulla. Tapahtuman tarinallisuus tulee esiin naytelméssa ja sen
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vaikutuksesta suunniteltuihin osa-alueisiin. Mielestani teoria ja itse ty6 tukivat toisi-
aan hyvin. Perehtyminen teoriaan helpotti ja antoi paljon uusia ideoita ja nédkdkulmia
tapahtuman suunnitteluun. Erityisesti tapahtuman jarjestdmisen teorian avulla suun-

nitelman jasentely ja asioiden jarjestys oli helpompi rakentaa.

Tapahtuman eri elementit suunniteltiin teeman ymparille. Teemaksi valikoitui 1930—
1940-luvun suomalainen elokuvamaailma ja mustavalkoisuus. Teema sopi hyvin
naytelmaan seka Alman rakennukseen ja sen historiaan. Vallo ja Hayrinen (2016,
121-122) korostavatkin, etta tarkeintd elamystapahtuman suunnittelussa on tee-
man nakyminen kaikissa osa-alueissa koko tapahtuman ajan, ilman ristiriitoja. Ta-
pahtumaa varten suunniteltin muun muassa menu, somisteet ja kattaus ja tunnel-
maan vaikuttavat tekijat. Tapahtuman luonne ja Alman asettamat rajoitteet vaikutti-
vat lopputulokseen jonkin verran. Jos tapahtuma jarjestettaisi vain kerran, sellai-
sessa tilassa, jossa ei ole muuta ravintolatoimintaa samana paivana, somistukseen
olisi voinut panostaa viela enemman. Nyt somistuksen tuli olla helposti toistettavissa
jokaisena tapahtumailtana. Elamyksellisyytta ja asiakaslahtdisyytta olisi my6s voitu
lisatd vaihtamalla ruokien tarjoilutapa buffettarjoilusta lautastarjoiluun, jolloin me-
nusta olisi voinut tehda hyvinkin yksityiskohtaisen ja erilaisen. Lisaksi menun yhtey-

teen laaditulla viinipaketilla olisi parannettu ruokailukokemusta ja sen arvoa.

Opinnaytetyon tekeminen vaati itselténi paljon tyota, mutta samalla prosessi oli hy-
vin opettavainen. Toimeksiantaja antoi minulle lahes vapaat kadet tyohoni. Kirjoitta-
misen, menukorttien askartelun ja kaiken muun tyén lomassa sain itse ottaa vastuun
eri hankinnoista ja lahes kaikesta, mita tapahtumassa tullaan nakemaan ja koke-
maan, jolloin paasin ottamaan tuntumaa esimiestdihin sekd vastuun kantamiseen

yrityksessa. Opinnaytetyon avulla pystyinkin kehittamaan itseani ammatillisesti.

Tyolle asetetut tavoitteet saavutettiin, silla tapahtumasuunnitelmasta tuli niin kat-
tava, etta sen avulla tapahtuma voidaan jarjestaa ilman opinnaytetyontekijan lasna-
oloa tapahtumassa. Ty6ta voidaan myos hyddyntdd Alman tulevissa samankaltai-
sissa tapahtumissa ja se on helposti muokattavissa eri teemojen mukaiseksi. Tule-
vaisuudessa tasta tyosta voisi tehdd muun muassa jatko tutkimuksen tapahtuman

onnistumisesta ja asiakastyytyvaisyydesta.



51

LAHTEET

Ahvenainen, P. 2017. Viiden tdhden asiakaskokemus: Tee asiakkaistasi faneja.
Helsinki: Kauppakamari.

Gustafsson, I.-B., Ostrém, A., Johansson, J. & Mossberg, L. 2006. The Five As-
pects Meal Model: a tool for developing meal services in restaurants. [Verkko-
julkaisu]. Journal of Foodservice. [Viitattu 4.10.2018]. Saatavana:
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/matvanor-halsa-miljo/maltider-
vard-skola-omsorg/maltidsmodellen/trivsam/famm-vetenskaplig-artikel.pdf

Hotelli-ravintola Alma. Ei paivaysta. Hotelli-ravintola Alma. [Verkkosivu]. [Viitattu
4.11.2018]. Saatavana: https://www.hotelalma.fi/Etusivu

Hotelli-ravintola Alma. Ei paivaysta. Tauno ja Ansa, Kamera kay. [Verkkosivu]. [Vii-
tattu 4.11.2018]. Saatavana: https://www.hotelalma.fi/TAKK

Hynynen, A., Hopia, A., Uimonen, H., Pitkakoski, T., Aaltojarvi, I., Paakki, M. &
Kontukoski, M. 2018. Ei ainoastaan leivasta.

liskola-Kesonen, H. 2004. Mitd, miksi, kuinka?: Kasikirja tapahtumajarjestdjille.
Helsinki: Suomen liikkunta ja urheilu.

Kallioméaki, A. 2012. Tarinakone. Miten tarinallistaminen tukee elamyspalvelun
tuotteistamista. [Verkkosivu]. [Viitattu 21.9.2018], Saatavana: http://www.tarina-
kone.fi/blogi/miten-tarinallistaminentukee-elamyspalvelun-tuotteistamista/.

Kalliomé&ki, A. 2014. Tarinallistaminen: Palvelukokemuksen punainen lanka. Hel-
sinki: Talentum.

Kauhanen, J., Juurakko, A. & Kauhanen, V. 2002. Yleis6tapahtuman suunnittelu ja
toteutus. Helsinki: WSQOY.

Kivisto, P. 14.8.2014. Onnistunut tapahtuma. [Verkkoartikkeli]. Point production.
[Viitattu 8.10.2018]. Saatavana: https://www.pointproduction.fi/onnistunut-ta-

pahtuma/

Korhonen, H., Korkalainen, K., Pienimaki, T. & Rintala, S. 2015 Tapahtumajarjes-
tajan opas. [Verkkojulkaisu]. Laurea ammattikorkeakoulu.[Viitattu 8.10.2018].
Saatavana: http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/105211/58.pdf?se-
guence=1&isAllowed=y

Laine, K. 2013. Tauno Palo. [Verkkosivu]. Elonet, Kansallisfilmografia. [Viitattu
4.11.2018]. Saatavana: https://www.elonet.fi/fi/henkilo/223180



https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/matvanor-halsa-miljo/maltider-vard-skola-omsorg/maltidsmodellen/trivsam/famm-vetenskaplig-artikel.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/matvanor-halsa-miljo/maltider-vard-skola-omsorg/maltidsmodellen/trivsam/famm-vetenskaplig-artikel.pdf
https://www.hotelalma.fi/Etusivu
https://www.hotelalma.fi/TAKK
http://www.tarinakone.fi/blogi/miten-tarinallistaminentukee-elamyspalvelun-tuotteistamista/
http://www.tarinakone.fi/blogi/miten-tarinallistaminentukee-elamyspalvelun-tuotteistamista/
https://www.pointproduction.fi/onnistunut-tapahtuma/
https://www.pointproduction.fi/onnistunut-tapahtuma/
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/105211/58.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.theseus.fi/bitstream/handle/10024/105211/58.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.elonet.fi/fi/henkilo/223180

52

Loytana, J. & Kortesuo, K. 2011. Asiakaskokemus: Palvelubisneksesta kokemus-
bisnekseen. Helsinki: Talentum.

Maattala, S., Nuutila, J. & Saranpaa, T. 2004. Juhlapalvelu suunnittele ja toteuta.
Helsinki: WSOY.

Olenski, S. 30.11.2015. 4 Benefits of using storytelling in marketing. [Verkkoartik-
keli]. Forbes. [Viitattu 2.10.2018]. Saatavana: https://www.forbes.com/si-
tes/steveolenski/2015/11/30/4-benefits-of-using-storytelling-in-marketing/

Pine, B. J., Il & Gilmore James H. 1999. The experience economy: Work is theatre
& every business a stage. Boston (MA): Harvard Business School Press.

Pitkakoski, T. 2007. Elamyksen alkuléhteilla: Erilaisiin ruokamatkailuelamyksiin liit-
tyvien kuluttajakokemuksien vertaileva analyysi. [Verkkojulkaisu]. Kauppatie-
teellinen tiedekunta, Markkinoinnin lisensiaatintutkielma. Vaasa: Vaasan yli-
opisto. [Viitattu 10.9.2018]. Saatavana: https://www.univaasa.fi/materi-
aali/pdf/isbn 978-952-476-627-2.pdf

Pitkakoski, T. 2015. Elamysperusteisen ruokapalvelutapahtuman tuottamisen kon-
septointi: Teemallisuus, prosessimaisuus ja kokonaisvaikutelma markkinoinnin
johtamisen haasteena. Vaasa: Vaasan yliopisto.

Rauhala, M. 10.3.2015. Kuusi vinkki& tarinallistajalle. [Blogi-kirjoitus]. Storytelling.
[Viitattu 2.10.2018]. Saatavana: http://storytelling.fi/2015/03/kuusi-vinkkia-tari-

nallistajalle/

Rytkoénen, S. 2013. Ansa lkonen. [Verkkosivu]. Elonet, kansallisfilmografia. [Vii-
tattu 4.11.2018]. Saatavana: https://www.elonet.fi/fi/henkilo/121236

Saarinen, J. 2002. Elamys: Teollisuutta, taloutta vai jotakin muuta? Rovaniemi: La-
pin yliopisto.

Sillanpaa, M. 1999. Happamasta makeaan: Suomalaisen ruoka- ja tapakulttuurin
kehitys. Vantaa: Finfood.

Tarssanen, S. 2009. Elamystuottajan kasikirja. 2. p. Rovaniemi: Lapin elamysteol-
lisuuden osaamiskeskus.

Torronen, V. 30.8.2017. Mita on palvelumuotoilu? Mitk& ovat sen keskeisimmaét
elementit. [Blogi-kirjoitus]. [Viitattu 2.10.2018]. Saatavana:
https://www.kreapal.fi/blogi/mita-on-palvelumuotoilu/

Vallo, H. & Hayrinen, E. 2016. Tapahtuma on tilaisuus: tapahtumamarkkinointi ja
tapahtuman jarjestaminen. 5. uud. p. Helsinki: Tietosanoma Oy.


https://www.forbes.com/sites/steveolenski/2015/11/30/4-benefits-of-using-storytelling-in-marketing/
https://www.forbes.com/sites/steveolenski/2015/11/30/4-benefits-of-using-storytelling-in-marketing/
https://www.univaasa.fi/materiaali/pdf/isbn_978-952-476-627-2.pdf
https://www.univaasa.fi/materiaali/pdf/isbn_978-952-476-627-2.pdf
http://storytelling.fi/2015/03/kuusi-vinkkia-tarinallistajalle/
http://storytelling.fi/2015/03/kuusi-vinkkia-tarinallistajalle/
https://www.elonet.fi/fi/henkilo/121236
https://www.kreapal.fi/blogi/mita-on-palvelumuotoilu/

LITTEET

Liite 1.Somistussuunnitelma

Liite 2. Buffetsuunnitelma: alku- ja paaruokalinjastot
Liite 3. Menun reseptit

Liite 4. T & A drinkki

Liite 5. Soittolista

Liite 6. Asiakkaan palvelupolku

Liite 7. Tapahtuman aikataulu

53



1(3)

Liite 1. Somistussuunnitelma

- Jatkankynttilat
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- Poytien kattaus

- Tilan tunnelmallinen valaistus
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- Buffetlinjaston musta kangas ja valkoiset tarjoiluvadit

- lllallismenu
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Liite 2. Buffetsuunnitelma: alku- ja pdaruokalinjastot
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Liite 3. Menun reseptit

PAAHDETTUA RUUSUKAALIA SINAPPIMARINADISSA (1/3 muoviastia)

MAARA RAAKA-AINE

2 kg Ruusukaalia

Loraus Oljya

MARINADI:

2 kynsi Valkosipulia

1 ruukku Timjamia

5 rki Dijonsinappia

2 rkl Hunajaa

11 Oljya

X Suolaa

X Mustapippuria
1. Poista ruusukaaleista kannat ja uloimmat, irtonaiset lehdet. Laita kaalit pakkiin ja lisda hie-

man 6ljya. Paahda uunissa 175 C noin 8 min kunnes kaalit ovat ottaneet hieman varia.

2. Valmista marinadi. Laita kaikki marinadin ainekset blenderiin, pyorayta sekaisin ja kaada

kuumien kaalien paalle, sekoita ja maista. Jadhdyta.

PUNAJUURIOHRATTO (1/2 muoviastia)

MAARA RAAKA-AINE
500 g Punajuuria
1kg Orhasuurimoita
5dl Punajuurimehua
2dl Punaviinietikkaa
2dl Oljya
Ripaus Suolaa
Ripaus Sokeria
Persiljaa
1. Kypsenna punajuuret kypsiksi hoyryssa n. 45 min. Kuori ja kuutioi epamaaraisiksi, pieniksi
paloiksi.
2. Keita ohrasuurimot kypsaksi pakkauksen ohjeen mukaan. Jaahdyta.
3. Hakkaa persilja hienoksi, sekoita kaikki reseptin ainekset sekaisin, maista ja lisaa tarvitta-

essa suolaa ja sokeria. Ohraton tulisi olla kirkkaan pinkkia, lisda tarvittaessa punajuurime-
hua.



MUMMONKURKUT (1/3 muoviastia)
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MAARA RAAKA-AINE

10 kpl Kurkkuja
PIKKELILIEMI

1 osa Etikkaa

2 osa Sokeria

3 0sa Vetta

Puntti Tillia

1. Siivuta kurkut % cm paksuisiksi siivuiksi.

2. Valmista pikkeliliemi 1-2-3 periaatteella. Lisaa kaikki ainekset tillid ja kurkkua lukuun otta-

matta kattilaan, kiehauta ja jaahdyta.

3. Kaada jaahtynyt liemi kurkkujen paalle, lisda hakattu tilli ja anna maustua kylmiossa yon

yli.

LEIPAJUUSTOSALAATTI (1/3 muoviastia)

MAARA RAAKA-AINE
2 kg Leipdjuustoa
1l Puolukoita
% dl Sokeria
Ripaus Suolaa

1. Sokeroi jaiset puolukat, lisdd myds ripaus suolaa.

2. Leikkaa leipdjuusto 1,5 cm kuutioiksi.

3. Sekoita puolukat ja leipdjuusto keskenaan.




SUUTARINLOHI (1/2 muoviastia)
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MAARA RAAKA-AINE
5 kg Silakkafileita
11 Karkeaa suolaa
MAUSTELIEMI
11 Etikkaa
11 Vetta
11 Sokeria
n.20 kpl Maustepippuria
15 kpl Laakerinlehtea
2 kpl Sipulia
1-2 kpl Porkkanaa
1. Lado silakkafileet avonaisina kerroksittain suolan kanssa pakkiin. Anna suolautua yon yli

jadkaapissa.

2. Kiehauta vesi, etikka, laakerinlehti, pippurit ja sokeri. Lisda viipaloitu porkkana ja sipuli.

Anna liemen jaahtya.

3. Valuta silakkafileet huolellisesti suolaliemesta ja kaari rullalle nahkapuoli ulospadin. Pane
rullat purkkiin ja kaada paalle liemi. Anna maustua vahintaan vuorokausi.
4. Suutarinlohi sailyy tarjoilukelpoisena reilun viikon.

FENKOLIMAJONEESI (n. 1plo)

MAARA RAAKA-AINE
liso Fenkoli

1rkl Fenkolinsiemenia
11 Oljya

3 kpl Kananmunaa
1rkl Dijonsinappia

2l Suolaa

1 rki Sokeria

1. Valmista fenkolidljy: Mittaa 6ljy, lisaa paloiteltu fenkoli ja fenkolinsiemenet. Anna maus-

tua vahintaan 2 vrk.

2. Laita kaikki ainekset blenderiin, lukuun ottamatta 6ljya. Pyorayta ainekset sekaisin ta-
saiseksi. Siiviloi fenkolidljy harson lapi ja kaada 6ljy ohuena nauhana blenderin pyoriessa.
Maista ja lisaa tarvittaessa suolaa ja sokeria.




PORSAAN KYLJYKSET (n. 50 hlo)
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MAARA RAAKA-AINE
10 kg Porsaan kyljyksia
X Oljya

2 kpl Porkkanaa

2 kpl Sipulia

1 kpl Lanttua

n. 10 kpl Mustapippuria
6 kpl Laakerinlehtea
% ruukkua Rosmariinia

X Suolaa

21 Demia

X Vetta

1. Ota lihat ajoissa huoneenlampdoon lampenemaan.

2. Tee kyljyksien rasvaan pienet viillot, jotta liha ei menisi kippuralle.

3. Ruskista kyljykset parilalla molemmin puolin. Lisda tassa vaiheessa hieman suolaa lihan
pintaan.

4. Lado kyljykset pakkiin luut ylospain. Lisaa pakkiin pilkotut juurekset, sipuli sekda mausteet.
Lisda myos demi ja vetta niin, etta lihat melkein peittyvat. Maista ja lisaa suolaa tarvitta-
essa. Liemen on oltava voimakkaan suolaista

5. Hauduta uunissa 140 C vahintdaan 2h. Mita matalammalla lampétilalla ja mitd pidempaan
lihoja hauduttaa, sitd mureampi lopputulos on.

6. Ota paistoliemi talteen ja kdyta sita portviinikastikkeen valmistuksessa.

PORTVIINIKASTIKE

MAARA RAAKA-AINE
2 kpl Sipulia
Oljya
4 dl Fariinisokeria
6 oksaa Rosmariinia
2dl Balsamicoa
21 Portviinia
41 Kyljyksien palistolientd/demia
21 Vetta
Suolaa
Maizenaa
1. Hakkaa sipuli, kuullota sita 6ljyssa kattilassa. Lisda fariinisokeri ja rosmariinin oksat, kuul-

lota vield hetki. Lisaa viela balsamico seka portviini. Anna kiehua kovalla lammoélla muu-
tama minuutti.

Lisaa kyljyksien paistoliemi/demi ja vesi. Anna kiehua noin puoli tuntia miedolla lammalla.
Suurusta maizenalla, kiehauta ja maista. Kastikkeen tulisi maistua vahvasti portviinilta. Li-
saa viinia tarvittaessa.




PIPARJUURIKASTIKE
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MAARA RAAKA-AINE

51 Kalalientd (pakkasessa)
1l Valkoviinia

5dl Valkoviinietikkaa
2 kpl Sipulia

3 kyntta Valkosipulia

4] Kermaa

? Piparjuuritahnaa
X Suolaa

X Sokeria

X Maizenaa

X Tillia

1. Keita kalalientd, valkoviinid, valkoviinietikkaa, sipulia ja valkosipulia kasaan niin, ettd noin

puolet nesteestd on haihtunut.

2. Lisaa kerma, piparjuuritahna, suola ja sokeri. Kiehauta ja suurusta maizenalla. Kiehauta
vield kerran. Varo ettei pala pohjaan. Siivil6i kastike.
3. Kaada kypsan lohen paalle ja koristele tillilla.

VOISSA HAUDUTETTU PERUNA

MAARA RAAKA-AINE
X Uuniperunaa
X Suolaa
X Oljya
X Voita
1. Leikkaa perunat 1,5cm paksuisiksi kiekoiksi
2. Laita perunat GN-pakkiin tasaiseksi kerrokseksi.
3. Lisaa hieman ¢ljya ja ripottele runsaasti suolaa.
4. Paista 175 C noin 10 min. Lisaa sen jalkeen runsaasti voita niin, ettd perunat lahes peitty-

vat voin sulaessa.
5. Paista viel& niin, etta perunat ovat kypsia.
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MAARA

RAAKA-AINE

Porkkanaa

Palsternakkaa

Lanttua

Timjamia

Suolaa

Sokeria

Mustapippuria

X | X | X | X |X [X [X[X

Oljya

1. Paloittele juurekset epasadnnollisiksi paloiksi. Kypsenna juureksia héyryssa niin, etta hie-
man pehmenevat. Varo kypsentamasta liikaa! Jaahdyta juurekset.

2. Hakkaa timjami ja laita kaikki ainekset pakkiin juureksien sekaan. Sekoita ja paahda uu-
nissa 175 C kunnes ovat saaneet hieman véria ja ovat kypsia.
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PAPPILAN HATAVARA -LEIVOS (3 GN)

MAARA RAAKA-AINE
36 kpl Liivatetta
1,61 Vispikermaa vaahdotettuna
1,61 Smetanaa
1,6 kg Tuorejuustoa
1,61 Sokeria
16 tl Vanilijasokeria
3 kg Karpaloita
1. Liota liivatteet kylmassa vedessa.
2. Kiehauta karpalot ja survo sauvasekoittimella. Paseeraa ja jadhdyta.
3. Sekoita tuorejuusto sahkovatkaimella siledksi ja lisdd smetana, sokerit ja poratut karpalot.
4. Sulata liivatteet kattilassa tilkassa vettd. Kaada ohuena nauhana, koko ajan sekoittaen

massan sekaan. Sekoita viimeiseksi vaahdotettu kerma mahdollisimman kevyesti.

Vuoraa matala 1/1 GN isolla leivinpaperilla. Laita pohjalle vaalea vetopohja. Kaada massa
pohjan paalle ja anna hyytya kylmassa yon yli.

Nosta kakku pois GN astiasta, siisti reunat ja leikkaa 5x10 paloiksi.

Pursota paalle italian marenkia ja polta toholla marengin pinta. Lisaa paalle muutama kar-
palo ja murskattua kaurakeksia.

ITALIAN MARENKI

MAARA RAAKA-AINE
1dl Vettd

2,5dl Sokeria

3 Valkuaista

1. Keitd sokeri ja vesi 118 asteiseksi.

2. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi. Kaada kuuma sokeriliemi ohuena nauhana valkuaisvaahdon
sekaan, koko ajan voimakkaasti vatkaten. Jatka vatkaamista, kunnes marengin lampétila
laskee noin huoneenldampdoiseksi (n.15 min).

3. Laita pursotinpussiin tylla ja kaada massa. Sailyta ylimaarainen marenki pakkasessa.
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Liite 4. T & A drinkki
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Liite 5. Soittolista

Tauno Palo ja Ansa Ikonen — Kulkurin valssi
Brita Koivunen — Suklaasydéan

Heikki Aaltoilan orkesteri — Akselin ja Elinan h&davalssi
Tauno Palo — Tuhlaajapoika

Eero Vare — Kultainen nuoruus

Tauno Palo ja Ansa Ikonen — Pot-pot-pot
Tapio Rautavaara — Kulkuri ja joutsen

Olavi Virta — Sinun silmiesi tdhden

Tapio Rautavaara — Juokse sina humma
10 Tauno Palo — Rosvo Roope

11.Tapio Rautavaara — Kulkurin iltatahti
12.0Olavi Virta — Taysikuu

13.Tapio Rautavaara — Tuopin jaljet

14.Reijo Taipale — Satumaa

15.0Olavi Virta — Hopeinen kuu

16. Tapio Rautavaara — Ala unhoita minua
17.Annikki Tahti — Muistatko Monrepos’n
18.Taisto Tammi — Tango merella

19.Tauno Palo — Pieni sydan

20.Tauno Palo — Sydameni kaipaa rakkautta
21.Jukka Kuoppaméaki — Sininen ja valkoinen
22.Reijo Taipale — Tahdet meren ylla

23.Juha Vainio — Vanhoja poikia viiksekkaita
24.Tauno Palo ja Ansa Ikonen — Nuoruuden savel
25.Tapio Rautavaara — Kulkuriveljeni Jan

CoNoO~wWNE



Liite 6. Asiakkaan palvelupolku

. Ostopaatos
apahtumaan :
s REr (kohtaaminen Alman —>

henkilokunnan kanssa)

Odotusvaihe

Mahdollisen auton

Saapuminen Almaan
parkkeeraus

Vastaanotto ja lippujen
tarkastus . Ravintolasaliin ja
(kohtaaminen yrittajan Vel LUK GEED poytdan ohjaus
kanssa)

PGytaan istuminen Tarjoilija kertoo
(poytaseurueen eard menusta/illankulusta ja el Tapahtuman aloitus
kohtaamiset) ottaa juomatilaukset

(lllan jatkaminen

Naytelma Almassa)

Ruusujen jakaminen Kotiinlahto Jalkimarkkinointi
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Liite 7. Tapahtumapadivan aikataulu

Aikataulu

Milloin Mitd & missé

15.00-17.30 |POytien kattaminen, tilan somistaminen
17.30 Musiikin vaihto tapahtumaan

17.45 Ruoat noutopdydéasséa

17.45 Ovet avataan

17.45 Ensimmaiset asiakkaat sisaan lippujen
18.00 lllallinen alkaa

18.00-19.30 |Ruokailua ja vapaata toimintaa

19.20 Ruoat pois noutopdydasta, jalkiruoat jaavat
19.30 Naytelma alkaa

20.15-20.30 |Naytelméa loppuu

20.30 Jalkiruoat pois noutopoydasta

20.30 Ruusujen jakaminen poislahteville alkaa
22.00 Viimeiset vieraat poistuvat ja tapahtuma loppuu
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