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This thesis concentrates on menu planning for adventure traveling company Fun For.
Menu is planned for Fun For’s sauna Villa Méantykallio. Food is served of a buffee.
Experience is also a big part of menu, company wants that customers experience
something different.

The theoretical part deals with menu planning and how to make directions for the food.
Structure of experience is opened by the help of the experience triangle. Also value of
experience is studied. Conclusions are made by the responses from the customers and
what do they want from the menu. Because foreign and finnish customers wants
different things it is also discussed on thesis.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyoni kasittelee ruokatuotesuunnittelua elamysmatkailuyritys Fun
For:ille. Keskityn tutkimukseni avulla raataloimaan ulkomaalaisille — seka
suomalaisille asiakkaille sopivat menut. Menun laadin edustussaunalle, jossa
ne tarjoillaan seisovasta poydasta. Menussa pyrin elamyksen jatkumiseen myds
tarjottavassa ruoassa ja siten ettd, ruoat edustavat samoja arvoja kuin Fun For
eli luonnonmukaisuus — ja laheisyys seka ympariston kunnioitus.
Haastattelututkimuksen avulla selvitdn millaisia asioita asiakkaat arvostavat
menussa ja ettd, kuinka tarkednd he pitdvat Fun For:n arvoja. Tutkin myds

kuinka suuri merkitys elamyksella on ruoan tarjontaan.

Fun For on vuodesta 2000 saakka tarjonnut elamysmatkailupalveluita Mantassa.
Talla hetkella Fun For tyollistaa viisi henked. Fun For toimii paikallisesti, mutta
asiakkaiden toiveista palveluita voidaan myos tarjota kauempanakin. Fun For on
tunnettu hyvasta ja joustavasta palvelusta ja henkilokunta on tarkedssa

asemassa asiakaspalvelun laadun takaamisessa.

Fun For:iin asiakaskunta koostuu paasaantdisesti yrityksista ja heidan
asiakkaistaan tai vieraistaan. Paaosin yritykset ovat paikallisia tai lahiseudulta
kotoisin olevia. Yksi suurimmista asiakkaista on Metsa Tissue, jonka yksi tehdas
sijaitsee Mantassa. Fun For on luonut vahvan kanta-asiakaskunnan, mutta
uusia yrityksia tulee asiakkaaksi jatkuvasti. Yritysasiakkaat yleensa ostavat niin

elamys- kuin sauna- ja ruokapalveluitakin.

Ulkomaalaisia asiakkaista on noin 50%. Eniten asiakkaita saapuu Saksasta,
Virosta ja Isosta-Britanniasta. Saksa on suurin kohdemaa, jonka markkinointiin
panostetaan eniten. Ulkomaalaiset asiakkaat ovat yleensa jonkun muun
yrityksen vieraina Mantassa. Yksityisia asiakkaita on my6s jonkin verran.

Paasaantoisesti he ostavat palveluita syntymépaiville tai muille merkkipaiville.

Fun For tarjoaa elamysmatkailupuolella erilaisia aktiviteetteja, kuten

moottorikelkka-, monkija- ja vesijettisafareita. Tarjolla on myds ralliauton
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kartturina toimimista, rata-autoilua, seindkiipeilya ja ryhmatoita. Ryhmatyot ovat
suosittuja yritysten tai yhdistysten yhteista aikaa, jolloin he leikkimielisesti
joukkueissa suorittavat ryhmatyorasteja, kuten rollaattoriralli ja kirveenheitto.
Fun For:lla on myds tarvittava kalusto ja luvat jarjestaa ilotulituksia asiakkaan

toiveesta.

Villa Mantykallio on vuonna 2009 valmistunut edustussauna 15 minuutin
ajomatkan paassa Mantastd. Se sijaitsee kauniilla paikalla jarven rannalla
omassa rauhassa. Sielta 10ytyvat makuupaikat 8 hengelle, sauna, palju seka
talvisin avanto. Villa Mantykalliossa on nykyaikaiset laitteistot, joten se sopii

myo6s kokoustilaksi. Ruokailemaan Villa Mantykallioon mahtuu 20 henkea.

Menun suunnittelussa hyédynnan Fun For:n kokin Johannes Jatkolan
ammattitaitoa. Han on erikoistunut kala- ja riistaruokiin, joita valmistaa nimella
Johannes Kalastaja. Hanen ruoanlaitossaan nékyy luonnonléaheisyys ja raaka-
aineiden laadukkuus. Vieraat paasevat myods halutessaan kalastamaan
Johanneksen kanssa seka valmistamaan ruokaa. Suosituimpia ruokalajeja ovat

loimulohi ja muikut valmistettuna avotulella.

Fun For oli kesalla 2011 mukana Saksassa jarjestettavassa a la Région —
tapahtumassa, jossa 12 ravintolaa esitteli ruokaansa. Vieraita tilaisuudessa ol
750 henkilod, kaikki saksalaisia (Liite 3). Suoritin siella pienimuotoista
haastattelua keskustelemalla saksalaisten kanssa siitd, mikd suomalaisessa
ruoassa kiinnostaa ja millaista ruokaa he toivoisivat saavansa, mikali Suomeen

saapuisivat.



2 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnittelun tulee noudattaa yrityksen liikeideaa, toiminta-ajatusta ja
arvoja. Hyva annos heijastaa yritysta ja on sopusuhtainen yhdistelma. Raaka-
aineita valittaessa on tarkeata ottaa huomioon ravintosuositukset seka
kohderyhma. Myo6s raaka-aineiden tarjonta, taloudelliset seikat seka sesonkiajat

vaikuttavat raaka-aineiden valintaan. (Lehtinen, Peltonen, Talvinen 2007, 86—87)

2.1 Ruokalistasuunnittelun lahtokohtia

Ruokalistasuunnittelun l&ahtbkohtana on yrityksen likeidea ja
asiakaskohderyhmé. Ruokalistasuunnittelussa on monia asioita, jotka tulee
ottaa huomioon ja niiden pitdd olla harmoniassa toisiinsa nahden (Kuvio 1).
Suunnittelu lahtee asiakkaan toiveista ja liikeideasta, sen jalkeen tulee talous ja
henkilostd. Huomioon otettava asia on myos se, miten henkilokunta ja keittid
annokseen suhtautuvat, eli onko se toteutettavissa. (Suomen virtuaali

ammattikorkeakoulu 2006)

ASIAKAS
Kohderyhma

ASIAKAS

Aistinvaraiset
orninaisuudet

Ravitsemuksellinen
laatu

hieltyrmykset
“aihtelu

Erityisruokavaliot

YRITYKSEN
LIKEIDEA,
TOIMNTA-
AJATUS

HEMKILOSTO
Tiedot, taidot
Pakeluasenne
Luovuus

KEITTIO
Tilat
Laittest
Kapasiteetti

TALOUS, JOHTO
Budjetti
Hankintapaatokset
(hinta, laatu,
monipualisuus)

KUVIO 1. Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavia tekijoita
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Ruokalistasuunnittelun lahtokohtana pitda aina olla asiakaslahtdisyys eli
asiakkaiden tarpeiden tayttaminen. Karkeasti jaettuna on olemassa kaksi
erilaista ryhmaa sen mukaan, voivatko asiakkaat vaikuttaa saamaansa ruo-
ka-annokseen vai eivat. Esimerkiksi sairaaloissa ja kouluissa huomioidaan
vain erityisruokavaliot, jolloin asiakkaan vaihtoehdot ovat suppeat. Ravinto-
loissa taas asiakas pystyy itse vaikuttamaan annokseensa ja raaka-aineisiin
tilanteen mukaan. (Lehtinen ym. 2007, 87-88)

Yrityksen liikeidean tulee myds ndkya ruokalistasuunnittelussa. Koska lii-
keidea koostuu ajatuksesta kenelle, mita ja miten, tulee sen nakya yrityksen
ruissakin. Liikeidea ja yrityksen menun tulee tukea toisiaan siten, ettei kum-
pikaan osa-alue sulje toista pois. Yrityksen arvot ja toiminta-ajatus vaikutta-
vat ideologiaan ja toimintaan ja naitd myds ruokalistan tulee noudattaa.
(Lehtinen ym. 2007, 35-36,87)

2.2 Asiakaslahtdisyys ruokalistasuunnittelussa

Koska menuja suunnitellaan niin suomalaiseen kuin ulkomaalaiseenkin makuun,
on tarkeatd ottaa huomioon ruokien monipuolisuus sekd& makumaailma
sellaiseksi, ettd se sopii useampaan makuun. Tilaisuuden luonne tulee myds
ottaa huomioon, onko kyseessa rento lounas vai virallinen illallinen. Menun
muunneltavuus on myos tarkeétd, asiakas saattaa haluta muuttaa ruokia ja se
pitdd tehda asiakkaalle helpoksi. Menu kannattaa myds suunnitella niin, etta
erityisruokavaliot ovat helppoja toteuttaa. (Suomalainen ruokakulttuuri tutuksi)

Erityisruokavalioiden huomioon ottaminen on erittdin tarked osa suunnittelua,
jotta saadaan jokaiselle asiakkaalle samantasoista ruokaa. Erityisruokavalioihin
kuuluvat my6s eri uskontojen ruokavaliot. Suunnittelemalla ruokalista
mahdollisimman joustavaksi, kunnioitetaan samalla asiakkaan uskontoa.
Kaikkiin erityisruokavalioihin tulee suhtautua suurella vakavuudella. (Lehtinen
ym. 2007 100,105-106)



Ruokalistasuunnittelun osa-alueisiin  kuuluu myds taloudellisuus, ruoan
tuotteistamisen tulee olla taloudellisesti kannattavaa. Tuotannon eri vaiheet
kasittavat kaikki kustannuksien ja laadun tarkkailun ongelmien valttamiseksi.
Jotta kokonaisuudesta saataisiin  onnistunut, tulee ruoanvalmistus ja
salitydskentely olla tasapainossa. Oikeanlaiset valineet, tilat ja henkildkunta
seka reseptiikka ovat ratkaisevassa asemassa, niihin myds taloudellisuus liittyy.
Henkilobkunnan mitoitus on tarke&dssd osassa kokonaisvaltaista taloudellisuutta
mietittaessa. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008, 61-62.)

Kun tuotekehitys on saatu valmiiksi, voidaan siirtyd reseptiikan pariin. Ensin
tuote testataan, jonka jalkeen luodaan annoskortti. Sitd kaytetaan hinnoittelussa
seka tuotteen valmistuksen vakioimisessa. Reseptiikka, hinta, annoskoko ja
raaka-aineet riippuvat yrityksen liikeideasta, ne ovat jokaisella yrityksella
erilaiset. Reseptiikkaa on kehitettava jatkuvasti, varsinkin ravintoloissa, joissa
ruokalista vaihtuu moneen kertaan vuodessa. Ruokatuote on vaikea pitaa
kilpailukykyisend, jonka vuoksi vaihtelevuutta ja elamyksellisyytta tulee vaalia,
ja niitd ideoita kerata jatkuvasti, jotta tuote pysyy asiakkaan toiveiden tasolla.
Reseptiikka on suuri osa menusuunnittelu sek& keittion tarkein tydvaline.
(Maattala ym. 2008, 62.)

2.3 Annoskortit

Annoskortit ovat suunniteltu ravintolan keittion avuksi niin, ettd ne auttavat
taloudellisissa laskelmissa kuin kaytannon ruoanlaitossa. Annoskortista 16ytyy
aina annoksen nimi, kaytettavéat raaka-aineet, painohaviéprosentti, ostopaino,
kayttopaino sekd valmistusohjeet. Muuttuvia tietoja annoskortissa ovat
ostohinta, kayttohinta, raaka-ainehinnat seka katetuottoprosentti.

Ruokalistahinta riippuu halutusta kateprosentista. (Lehtinen ym. 2007, 84-85)

Annoskorttien tarkoituksena on helpottaa keittibhenkilékuntaa toiminnan
suunnittelussa seka kannattavuuden seurannassa. Annoskortit auttavat oston ja
myynnin seurannassa, katetuoton laskemisessa sek& ruokalistojen ettd

erityisruokavalioiden suunnittelussa. Jokaisesta myytavasta annoksesta
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tehdaan annoskortti, joka perustuu vakioituun ohjeeseen. (Lehtinen ym. 2007,
82)

Annoskorttien kaytdstd saadaan ravintolan kayttoon lukuisia erilaisia hyotyja.
Keitti6 valmistaa aina tasalaatuisia annoksia, silla ohjeet ovat samat kaikille
tyontekijoille sek& kaikki henkilobkunnasta osaavat valmistaa annoksen yhta
hyvin. Kateprosentit pysyvat hyvina ja havikki mahdollisimman pienend, jolloin
saadaan paras mahdollinen taloudellinen tulos. Asiakas voi myds luottaa

saavansa aina samanlaatuista ruokaa. (Lehtinen ym. 2007, 82)

Jotta annosten hinnoittelu  onnistuisi, tulee ensin olla vakioidut
valmistusmenetelmat eli valmistusohje sekd tiedot raaka-aineista. Naihin
kuuluvat ostopaino, painohavio, kayttopaino seka kayttohinta. Hinnoittelussa
tulee myods ottaa huomioon myyntikate eli se osa hinnasta joka ja& kun
verottamasta myyntihinnasta vahennetaan muuttuvat kulut. Muuttuviin kuluihin
kuuluu raaka-ainekustannukset seka arvonlisavero. Asiakas maksaa siis
myyntihinnan, joka siséltaa raaka-aineet, tavoite myyntikatteen sek&
arvonlisaveron. (Lehtinen ym. 2007, 80-81)
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3 ELAMYSTEN TUOTTAMINEN

Ihminen on aina kaivannut elamyksia. Nykyaikana suomalainen on
kaupungistunut ja maalta muutetaan isompiin kaupunkeihin. Asialla on myos
toinen kaantopuoli, ihmiset kaipaavat takaisin luontoon edes hetkeksi,
hakemaan elamyksid. Suomessa on aina arvostettu metsid ja jarvia, mutta
luonnon todellista arvoa ei aina ymmarreta. Luonto on paikka, jossa ei tarvitse

ymmartaa kaikkea ja jossa voi vain rauhoittua. (Hautala 2010, 8-9)

3.1 Elamyskolmio

Elamyskolmio on Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen kehittama malli,
jolla voidaan selvittdd elamyksen olemusta. Sitd voidaan tarkastella kahdella
tavalla, joko tuotteen elementin tai asiakkaan kokemuksen kannalta.
Elamyskokemus on aina yksil6llinen, mutta elamyskolmiota seuraamalla
saadaan paras mahdollinen laht6kohta elamykselle (Kuvio 2). (Lapin

elamysteollisuuden osaamiskeskus LEO)

henkinen taso

MUUTOS

emotionaalinen taso

ELAMYS

JAIN\

alyllinen taso
OPPIMINEN

fyysinen taso
AISTIMINEN

motivaation taso
KIINNOSTUMINEN

yksilollisyys aitous tarina moniaistisuus  kontrasti  vuorovaikutus

KUVIO 2. Elamyskolmio 2009
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Kokemuksen eri tasot ovat motivaatio, fyysinen, alyllinen, emotionaalinen seka
henkinen. Motivaatiotasolla pyritaan herattamaan asiakkaan kiinnostus
tuotteesta luomalla odotuksia ja tuomalla tuote asiakkaan tietoisuuteen
esimerkiksi markkinoinnin avulla. Fyysisella tasolla tuote paasee kosketuksiin
asiakkaan kanssa ja silloin fyysisten aistien avulla tiedostetaan misséa olemme,
mitd teemme ja mita tapahtuu. Silloin my6s tuotteen tekninen laatu,
kaytettdvyys ja toimivuus mitataan. Alyllinen taso haastaa asiakkaan
paattdmaan onko han tyytyvdinen vai ei. Hyva tuote haastaa asiallaan
mahdollisuuden oppia uutta, kehittyd ja joko tiedostamatta tai tiedostetusti
saamaan uutta tietoa. Emotionaalisella tasolla koetaan itse elamys.
Tunnereaktiot ovat yksil6llisia, mutta mikéli kokemuksen peruselementit ovat
kohdallaan, on todennadkoisempaa luoda asiakkaalle positiivinen kokemus.
Elamyksen henkiselld tasolla voidaan positiivisella tunnereaktiolla saada aikaan
muutos asiakkaassa. Talloin asiakas kokee muuttuneensa ihmisena,
hyvaksyvansa jotain uutta persoonaansa tai maailmankuvaansa ja

kehittyneensa. (Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskus LEO)

Elamyskolmio koostuu kuudesta eri elementista. Yksilollisyydella tarkoitetaan
sitd, etta tuote on ainutlaatuinen ja kyseinen yritys ainoa joka valmistaa sellaista.
Myds asiakkaan omat toiveet tuotteesta kuuluvat tadhén, eli yrityksen
asiakaslahtoisyys sekd& kyky raataldida tuote juuri kyseiselle asiakkaalle.
Seuraava elementti on tuotteen aitous eli uskottavuus. Tuote on silloin aito kun
asiakas itse niin uskoo ja siihen vaikuttaa myds tuotteen tarina, yksi
elementeista. Tarina antaa tuotteelle tai kokemukselle sosiaalisen merkityksen
ja sisallon, seka syyn asiakkaalle kokea tuote. Tarinan avulla perustellaan
asiakkaalle se, mita tehdd&n ja missa jarjestyksessa. Tuotteen
moniaistisuudella pyritdan tarjoamaan arsykkeitd mahdollisimman usealle eri
aistille. Visuaalisuus, tuoksu, &animaailma, maku ja tuntoaisti ovat harmoniassa
keskenaan, jolloin ne vahvistavat tuotteen mukaansatempaavuutta. Kontrasti on
aina asiakkaan nékodkulmasta nahtavaa erilaisuutta, tuotteella on oltava selked
ero asiakkaan arkeen. Tassa haasteena on se, etta toiselle eksoottinen asia on
toiselle arkea, jolloin on huomioitava  asiakkaan l&ahtdkohdat.
Vuorovaikutuksessa pyritddn saamaan asiakkaalle yhteisollisyyden tunne,
jolloin sen lisaa tietoisuutta siitd, ettd kokemus on yleisesti hyvéksytty ja

arvostettu. (Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskus LEO)
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3.2 Elamyksen arvo

Elamyksen arvoa ei pystyta mittaamaan rahassa, vaan sen maarittaa kyseisen
kohdehenkilon tuntema kokemus ja omat ajatukset. Elamys on inhimillinen ja
emotionaalinen kokemus, jolla on positiivinen vaikutus. Elamyksen voi aiheuttaa
hyvinkin pieni ja yllattava asia tai se voi olla etukateen suunniteltu. (Borg, Kivi,
Partti 2002, 27-28)

Elamyksen arvo matkailussa on korvaamaton. Asiakkaan kannalta elamyksen
saattaa aiheuttaa yritykselle ilmainen asia, kuten kaunis maisema tai tahtitaivas.
Elamysten suunnittelussa tulee kayttdd luovuutta ja miettia asiakkaan
nakokulmasta mikd on uusi ja ihmeellinen asia, joka saattaisi vaikuttaa

asiakkaan tunteisiin. (Borg ym. 2002, 29)

Elamyksen arvo kasvaa asiakkaan silmissa asiakastapaamisten myé6ta. Mita
enemman positiivisia kohtaamisia asiakas ja yritys tekevat, asiakas kokee
elamyksen tarkedmmaéksi. Asiakassuhteen kesto on myds suoraan
verrannollinen arvon maaraan. Luottamus yrityksen ja asiakkaan valilla lisda
arvoa ja antaa myos pdainvastoin yritykselle arvoa asiakkaalta. (Loytana,
Kortesuo 2011, 56-57)

Elamys saattaa myds vahingossa muuttua asiakkaan mielessa antielamykseksi,
jolla tarkoitetaan huonoa elamysta. Yrityksen aikomus saattaa olla hyva, mutta
asiakas kokee asian toisella tavalla. Elamyksen pitda siis tapahtua asiakkaan
ehdoilla, mutta yrityksen jarjestamana. Kaikkia asiakkaita ei tietenkaan voi
miellyttdd, mutta tarkalla suunnittelulla saadaan elamyksen arvo mahdollisen
monelle korkeaksi. (Loytana ym. 2011, 45-46)

3.3 Asiakaskokemus

Asiakaskokemuksella tarkoitetaan mielikuvien ja tunteiden kohtaamista, joilla
asiakas muodostaa yrityksestd ja tuotteesta kuvan. Se on asiakkaan
yksittaisten tulkintojen summa, kokemus, johon vaikuttaa myo6s tunteet ja

alitajuisesti tehdyt tulkinnat. Yritys ei siis voi taysin vaikuttaa, miten asiakas
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tuotteen kokee, mutta yritys pystyy vaikuttamaan siihen, millaisia kokemuksia
he pyrkivat luomaan. (Loytana ym. 2011, 11)

Ydinkokemus on kaiken palvelujen ja asiakassuhteiden perusta. Ydinkokemus
perustuu yksinkertaisimmillaan hyotyyn ja siitd muodostuvaan arvoon el
yrityksen perustehtavan toteutukseen. Ydinkokemuksen on oltava vahva, jotta
voidaan lahted odotukset ylittdvaan asiakaskokemukseen. Jotta ydinkokemus
olisi onnistunut, on tarkea, ettei yritys lupaa asioita joita ei asiakkaalle pysty

pitdmaan. (Loéytana ym. 2011, 61)

Ydinkokemuksesta seuraava aste on laajennettu kokemus, jonka seuraava aste
on odotukset ylittava. Yrityksen tulee yllapitdd ydinkokemus tasaisena ja
varmana, laajennettua kokemusta taas edistdd ja mahdollistaa. Kun nama
elementit ovat kunnossa, pa&staan odotukset ylittdvaan kokemukseen.
(Loytana ym. 2011, 57, 60)
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tutkimuksessa pyrin selvittamaan millaisia asioita Fun For:iin asiakkaat
ruokatuotteelta halusivat ja miten asiakkaat kokevat menun ja raaka-aineiden
tarkeyden. Tutkimuksessa halusin selvittdd my0s erot riippuen asiakkaan
kansalaisuudesta, miten suomalainen ja ulkomaalainen kokevat elamyksen

menussa.

Tutkimuksen toteutin haastattelemalla asiakkaita, jotka kayttavat Fun For:in
palveluita oman yrityksen asiakkaiden kestitsemiseen. Haastattelu oli paras
vaihtoehto, silla asiakkaat ovat tulleet Fun For:ille viettdm&an rentouttavaa

aikaa ja siihen ei paperikysely sovi.

Tutkimuksen ty6ta varten toteutin haastattelemalla kymmenta vakioasiakasta,
jotka kayttavat Fun For:in palveluita saanndllisesti omien
asiakkaidensalvieraidensa tarpeisiin. Heilla on niin suomalaisia kuin
ulkomaalaisiakin asiakkaita. He ovat myds kayttdneet Fun For:in palveluita
useamman vuoden, joten heilla on vertailupohjaa millaista ruokaa he haluavat
tarjottavan. He ovat myos kayttdneet muita eldmysmatkailupalveluita niin
Suomessa kuin ulkomaillakin, joten erilaisista kokemuksista saa hyvaa
vertailupohjaa. Nama asiakkaat olivat mielestani parhaimpia haastateltavia

kokemuksensa tahden.

Haastattelun tein osalle vapaamuotoisena keskusteluna, jossa kaytin pohjana
etukateen tekemdaani haastattelupohjaa. Loput vastasivat sahkopostitse
haastattelupohjan kysymyksiin. (Liite 1) Haastattelukysymykset valitsin siten,
ettd ne ovat helpot ymmartda ja asiakas saa sanoa myo6s laajemmin
mielipiteensa. Liian tarkkoja kysymyksia en halunnut tehda, jotta jaa tilaa myos
haastateltavan omille ajatuksille.

Haastattelin haastateltavia suullisesti ja kirjoitin vastaukset sek& vapaan sanan
paperille ylos. Aikaa jokaista haastattelua varten varasin 45 minuuttia, joka kului
lahes kokonaan jokaisen haastateltavan kohdalla. Haastattelut toteutin loka-

marraskuussa 2011. Haastattelut suoritettin  Fun For:iin  toimistolla.
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Sahkopostilla sain vastauksia kahdeksan kymmenestd. Sahkdpostivastaukset
olivat suppeampia kuin suullisesti tehdyt haastattelut, silla jatkokysymyksia ei

pystynyt esittamaan.

Vastaukset analysoin siten, ettd vertailin haastateltavien vastauksia toisiinsa ja
etsin niista eroja seka yhtalaisyyksid. Erottelin suomalaisten ja ulkomaalaisten

toiveet ja ndkemykset erilleen, jotta sain niistd kattavamman kuvan.

Menusuunnittelun toteutin  miettimélla ensin millaisia asioita asiakkaat
arvostavat menussa ja millaisia raaka-aineita halutaan kayttda. Suunnittelussa
otin myds huomioon ymparistdn, jossa menu toteutetaan. Seisova poyta
tarjoilutapana asetti myos oman haasteensa. Kaytin myds apunani vanhoja
menuja, joista suunnittelussa hyddynsin toimivia osia ja mietin miksi mikakin

0sio toimii ja miksi ei.
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5 TUTKIMUSTULOKSET

Haastattelujen perusteella esiin nousi monta seikkaa, joita lahes kaikki
haastateltavat pitivat tarkeina. Yksi tarkeimmistd asioista ruoan suhteen oli
suomalaisuus ja  luonnonldheisyys. Luonnonléheisyydellda tarkoitettiin
yksinkertaista ruokaa, joka on tehty raaka-aineita kunnioittaen. Muunneltavuus
oli myos tarkea asia, johon toivottiin kiinnitettdvan huomiota. Eli siten, etta

menut ovat muutettavissa helposti riippuen kohderyhmasta.

Tilaisuuden luonteellakin on merkittéva vaikutus tarjottavaan ruokaan. Asiakkaat
haluavat erilaista ruokaa riippuen tilaisuudesta. Koko paivan kokousta pitaneet
ihmisille maistuu toisenlainen ruoka kuin koko paivan moottorikelkkasafarilla
olleille. Safarilla metsassa paivansa viettaneet ovat myos syodneet lounaaksi

erilaista ruokaa kuin kokoustavat asiakkaat.

Tarjottavan ruoan yksinkertaisuus on huomioitava asia. Asiakkaat haluavat
perunan maistuvan perunalle, ilman turhaa maustamista. Raaka-aineiden
yksinkertainen valmistus on tarkedd, mutta haasteena on silti saada aikaan

erilaista ja mieleenpainuvaa ruokaa.

Elamysten osalta tarkeana pidettiin sitd, ettd asiakkailla on mahdollisuus itse
osallistua ruoan valmistukseen, vaikka vain ndkemalla avotulella loimutettavaa
kalaa. Varsinkin ulkomaalaisille asiakkaille tama on tarkeata. Saksassa
tehdyssd haastattelussa tarkeimmiksi seikoiksi muodostuivat suomalaiset
raaka-aineet ja metsdn laheisyys. Saksalaisia kiinnosti kovasti myds

mahdollisuus kalastamiseen ja ruoan valmistamiseen luonnossa.

Suomalaisten ja saksalaisten eroiksi muodostuivat nimenomaan erilaiset
elamykset. Saksalaiset kokivat ruoan valmistustavan ja ympariston vaikuttavan
kokonaisvaltaisesti elamykseen, kun taas suomalaiset arvostavat enemman
ruoan makua. Suomalaisten kokemuksessa olivat pddosassa ruoan maku,

ymparisto ja seura joista heidan elamys muodostui.
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Menun hinnoittelin kayttaen apuna annoskortteja. Vakioin valmistusmenetelmat
saadakseni tarpeeksi tarkan ja kattavan laskelman hinnoittelua varten. Ensiksi
suunnittelin menun, jonka jalkeen laadin annoskortit. Pohdin myos liikeidean ja

menun toimivuutta yhdessa. Hinnan tulee myos olla sopiva asiakasryhmille.
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6 PAATANTA

Suunnittelemaani menuun paadyin tutkimustulosten perusteella. Pidin tarkeana
asiakkaiden  mainitsemia  seikkoja menun muunneltavuudesta seka
suomalaisuuden korostamisesta. Asiakkailta sain myds hyodyllisia ideoita
millaisia asioita ulkomaalaiset arvostavat suomalaisiin verrattuna tarjottavassa
ruoassa. Elamys on asiakkaalle tunne, joka rakentuu monista eri osa-alueista.
N&ihin osa-alueisiin halusin kiinnittdd huomiota. Menussa on niin visuaalisia
piirteitd, kuten loimulohi seké& fyysinen puoli eli mahdollisuus tehd& kokin kanssa

ruokaa itse.

Menun laadinnassa péaadyin menuun, jossa on pysyvid ruokia ja sitten ruokia
joista asiakas saa valita tai halutessaan ottaa lisdvaihtoehtoja eri hinnasta. Niin
alku — paa — kuin jalkiruuissakin on kaksi vaihtoehtoa, joista asiakas saa valita
toisen. Savulohen saa valmiiksi savustettuna tai asiakkaan niin halutessa myos

paikan paalla loimutettuna avotulella.

Ulkomaalaiset arvostavat perinteisia suomalaisia ruokia, kun taas suomalaisille
maistuu yksinkertainen ruoka, joka ei kuitenkaan ole perinteista kotiruokaa.
Menujen ruoat valitsin sen mukaan, ettd ne sopivat kumpaankin makuun. Pyrin
valitsemaan kotimaisia raaka-aineita, ja sellaisia, joita saa sesongista

riippumatta.

Aikaisempiin  menuihin verrattuna laatimani oli johdonmukaisempi ja sisélsi
valmiiksi vaihtoehtoja. Aikaisemminkin menuja oli muutettu asiakkaan toiveiden
mukaisiksi, mutta se tapahtui vasta asiakkaan itse otettu muutos kyseeseen.
Tassé& menussa vaihtoehdot ovat jo valmiina, joten se on asiakkaalle helpompi.
Raaka-aineet ovat myos suomalaisempia kuin ennen. Esimerkiksi ennen
suosittiin pariisin perunoita, ja vaikka peruna suomalainen raaka-aine onkin, oli
se liian kansainvélisessdé muodossa. Perunasose on taas |&hempéna

suomalaisuutta.

Elamys nékyy menussa siind, ettd asiakas saa halutessaan itse valistaa ruokaa.

MyOs Kkotimaiset raaka-aineet luovat elamystd varsinkin ulkomaalaisille
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asiakkaille. Ruokailuun saadaan siis niin fyysistd kuin henkistékin tasoa, joilla
saadaan aikaiseksi kokonaisvaltainen elamys. Kokonaisvaltainen elamys
koostuu monista osa-alueista, joiden avulla saadaan asiakkaalle paras
mahdollinen tulos aikaiseksi. Aistien monipuolisella simuloinnilla saadaan
asiakkaan elamys vahvaksi tunteeksi. Menun avulla yritin ottaa huomioon
kaikkia osa-alueita, joista tarkeimpina pidan oppimista seka uuden kokemista.
Suomalaisen ruokakulttuurin oppiminen on osa ulkomaalaisten asiakkaiden
elamysta. Suomalaisten asiakkaiden elamykseen vaikuttaa vahvasti ympariston

seka ruoan yhteisvaikutus, joka luo kokonaisvaltaisen elamyksen.

Fun For suhtautui menuun positiivisesti, he kokivat menun olevan asiakkaiden
tarpeisiin vastaava. Ruokatuotannon kannalta menu on toteutettavissa helposti
ja henkilokunta on suhtautunut siihen hyvin. Asiakkailta on myds tullut
positiivista palautetta, he pitavat valintamahdollisuudesta seka menun
monipuolisuudesta. Vaikka menu on suppea, kokevat asiakkaat sen hyvana, on
helpompi valita isommallekin ryhmalle ruoat. Halutessaanhan menua

muokataan Fun For:in puolelta, joten asiakkaat eivat koe sitdkaan ongelmana.
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LITE1

Haastattelupohja

Millaisia ruokia toivoisitte Fun For:n tarjoavan?

Valitsetteko erilaiset ruoat suomalaiselle ryhmalle verrattuna ulkomaalaiseen ryhmaan?

Kuinka tarkeana pidatte raaka-aineiden kotimaisuutta?

Kuinka tarkednd pidatte sitd, ettd asiakkaat péasevat nédkemdan kuinka ruoka

valmistetaan, esim. loimulohi?

Kuinka suuri arvo elamyksella on ruoan suhteen?



LIITE 2

Jlenu

Sifruunainen kala
Vihersalaatti
Punaviininen salaatinkastike
Kotijuusto-tomaattisalaatti
* Sienisalaatti
* Suomalainen pastasalaatti

Kauraleipd ja levite

kkk

Savulohi tai loimulohi
* Hirvenlihapullat
* Naudan suikalepata
Uunikasvikset
Perunasose

kK%

* Tyrniparfait
* Karpalohyytelbkakku

Kahvi, haudutettu tee
Suklaakonvehdit

Hinta 32€ / ruokailija

* Tahdelld merkityistd ruuista voi valita toisen vaihtoehdon.
Halutessaan voivat asiakkaat itse valmistaa loimulohen kokin kanssa.
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LITE 3

Yla-Pirkanmaalainen metsa-gourmet valloittaa Saksassa

Lentokoneemme laskeutuu Rheinland-Pfalzin osavaltiossa sijaitsevalle Frankfurt-
Hahnin lentokentalle Lounais-Saksassa. Alue toimi aikaisemmin pitkaan yhdysvaltojen
sotilaslentotukikohtana kunnes USA lopetti siell4 toimintansa 1990-luvulla.
Lakkautuksen jalkeen eldma alueella hiljentyi kunnes Ryanair aloitti henkil6liikenteen
ja alue nousi uuteen kukoistukseensa turismin ja muiden lentokenttatoiminnan
mukanaan tuomien elinkeinojen elvyttya.

Nykyéan lentokenttd on useiden halpalentoyhtididen suosima ja Tampere-Pirkkalan
kentaltd on suora yhteys Frankfurt-Hahniin ja sen lahiseudun idyllisiin saksalaisiin
maalaismaisemiin. Useat matkustajat vuokraavat lentokentéltd auton, mutta matkaa voi
vaivattomasti taittaa eteenpédin myos kentélta saatavilla muilla kuljetuspalveluilla.

Ensimmaisté kertaa Saksassa matkustavana kiinnittad ensitdikseen huomionsa maisemia
halkoviin valtaviin tuulimyllyihin, jotka taplittavat laakeita peltomaisemia. Lentokentan
l&histolla sijaitsevien pienten kaupunkien arkkitehtuuri hurmaa liuskekivikatoillaan ja
muilla saksalaisilla rakennustyyleilla.

Lyhyen ajomatkan pééassa siintda myods Kastellaunin vanha kaupunki, jonka
linnanraunioissa jarjestettiin tind vuonna perinteinen gourmet-festivaali, A la Région.
17. kesékuuta pidetyn tapahtuman juuret juontavat vuodesta 1995, jolloin ensimmaéinen
ruokajuhla n&ki paivénvalonsa. Alueen ravintoloitsijat, viinin- ja maanviljelijat seka
matkailuyrittajat paattivat yhdistdd osaamisensa luodakseen ennennédkemattéman
kulinaristisen spektaakkelin. Sittemmin tapahtuma on jérjestetty kahden vuoden vélein.
Tapahtuman isd, ja kaikessa mukana oleva puuhamies, on organisaattori Gerhard
Stlimper.

Tapahtuman illalliskortteja myytiin tdman vuoden tapahtumaan netissa ennakkoon 750
kappaletta. Vieraina paikalle saapui lukuisia kyseisen gourmet-tapahtuman veteraaneja
ldheltd seka kauempaa Saksasta kuin my®os tilaisuuden sponsoreita ja muita hyvén ruuan
ystaviéa.

Globaalia keittitta ja saksalaista viinia

Alueen ravintola-alan ammattilaiset tarjosivat vieraille paikallisia herkkuja tuoreista
raaka-aineista. Ruokatelttoja oli yhteensa kolmetoista ja alueellisen tarjonnan lisaksi
eurooppalaista keittioté edustettiin Puolan ja Suomen voimin. Tapahtuman vastaavina
keittiopaallikkoina toimivat Frank Aussem, linnahotelli Rheinfels:istd ja Josef Mayer
ravintola Landgasthof Eiserner Ritter:ista.

Menyysta 16ytyi mm. Schinderhannes ravintolan haudutettua porsaan poskea
portviinikastikkeessa kuohkean selleri-palsternakkamuhennoken kera. Puola markkinoi
osaamistaan ravintola Venezian valmistamalla kaniinilla, jonka lisukkeina tarjoiltiin
purjoa, perunaa seké sinappipippurikastiketta. Itdmaisemman ruoka-annoksen loihti
Stuber-ravintola lohi-sushiannoksellaan ja jalkiruokana nautittiin mm. vastavalmistettua
lime- ja metsdmarjasorbettia tuoreen kahvin kera a la ravintola Schwarzer Adler.
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Jokaisen ruokalajin yhteydessé oli mahdollista nauttia sen kumppaniksi valikoitua
paikallista viinid. llta olikin melkoista valko- sek& roseeviinien juhlaa ja lasillinen
kuivaa Rieslingia puhdisti sopivasti makuhermot ennen seuraavalle ruokateltalle
siirtymista.

Ruokateltat lopettivat tarjoilunsa klo 23.00, mutta juhlat jatkuivat pitkalle yohon.
Vieraita ilahdutti myds Kastellaunin linnanraunion viereisessé katolisessa kirkossa
jarjestetty lllumination-valoshow. Vesisadekaan ei tuntunut latistavan vieraiden
tunnelmaa, vaan painvastoin tapahtumapéivan saa herétti vilkasta keskustelua ja toimi
keskustelunavauksena useiden ennestaan tuntemattomien ihmisten kohdatessa. Kaikkien
vieraiden odotuksissa oli erinomainen ruoka, viini ja hyva seura.

Sinivalkoista vientia

Suomea tapahtumassa edusti Yla-Pirkanmaalainen elamysmatkoja tarjoava FunFor.
Yrityksen toimitusjohtaja, Markku Koskinen, oli matkalla mukana luomassa kontakteja
saksalaiseen matkailukenttddn sekd hurmaamassa gourmet-tapahtuman vierailijoita
perinteisin suomalaisin herkuin.

FunForin ruokalistalla olikin tarjolla hirvenlihakaaryleita korvasienitaytteella
lisukkeinaan kirkastetussa voissa paistetut perunat seka karamelisoidut puolukat.
Ruoanlaitosta vastasivat kala- seké riistaruokaan erikoistunut erdkokki Johannes Jatkola
sek& Tampereen ammattikorkeakoulussa restonomiksi opiskeleva Maria Koskinen.

Saksalaisten kommentit suomalaisten tarjonnasta olivat pitkalti yhtenevaisia. Harvat
olivat maistaneet aiemmin hirvenlihaa ja kdyttivatkin nyt tilaisuuden hyvakseen. Illan
lopuksi kaikki 800 annosta olivat paéatyneet parempiin suihin. Suomalaisten ruokateltta
olikin hyvélla paikalla sisdaankéynnin etulinjassa. Suosio oli niin suuri, etteivat kaikki
halukkaat paasseet heti hirven makuun, kun teltalla oli niin paljon ruuhkaa.
Suomalainen keittio sai osakseen pelkkaa ylistysta. Riistainen ja mureaksi kypsytetty
hirvi nousi monen ruokailijan illan suosikiksi. Hirviaterian kyytipojaksi tarjottiin Keski-
Reinin laakson puolikuivaa valkoviinia Toni Lorenzin tilalta Boppardista.

Toimittanut; Laura Sivonen
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