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The purpose of this thesis was to collect information about product development,
promotion and sales promotion through Theatre Imatra’s signature cocktail
competition. The competition started in November 2016 and the finale was held
in January 2017. The competition was open to all restaurant workers who worked
in restaurants in Imatra and all hospitality students who study in Imatra. The
purpose of the competition was to find signature cocktail to Theatre Imatra.
Winner cocktail was launched at the opening of the new theatre house in
February 2017.

The competition was organized by Saimaa University of Applied Sciences and
Theatre Imatra. Other sponsors were Fazer Food Services Ltd, Mixtec Ltd,
Cumulus City & Resort, Holiday Club Resorts Ltd and Imatran Kylpyla Spa.

The research was qualitative. Data for this study was collected by literature,
Internet, newspapers, observing and interviewing. The observations were made
by observing the work of the judges, and by observing drink sales and customer
feedback before the start of one theatre show and its interval. The information
was gathered also by interviewing many persons. Interviews were carried out
face to face or by telephone.

In short, this thesis gave a lot of useful information. Many things must be
considered when designing a cocktail or arranging a cocktail competition. This
thesis will be useful to everyone who works in cocktail business or intends to
participate in a cocktail competition.
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1 Johdanto

Tassa opinnaytetydssa tutkitaan Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailun avulla
myynninedistamista sek& tuotevalikoiman kehitysta. Drinkkikilpailulla haetaan
Teatteri Imatralle omaa nimikkodrinkkia. Voittajadrinkki tulee myyntiin Teatteri

Imatran yhteydessa toimivaan teatteriravintolaan.

Teatteri  Imatran  nimikkodrinkkikilpailun  jarjestaminen on  Saimaan
ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintola-alan lehtori Marja Antikaisen idea. Han
toimii myds ensimmaisend Eturivin tahtend Teatteri Imatralle. Eturivin tdhti on
teatterin valitsema henkilo, joka padsee seuraamaan teatterin tapahtumia
kulissien taakse ja taméan jalkeen kirjoittaa havainnoistaan seka kokemuksistaan

blogiin.

Drinkkikilpailun  jarjestavat yhteistydssd Teatteri Imatra ja Saimaan
ammattikorkeakoulu. Teatteri Imatran teatteriravintolaa operoi Fazer Food
Services Oy. Tapahtumaa sponsoroivat lisaksi Mixtec Oy, Cumulus City &

Resort, Holiday Club Resorts Oy seka Imatran Kylpyla Oy.

Drinkkikilpailun jarjestamisen tavoitteena on lisatd median seka kuluttajien
kiinnostusta helmikuussa 2017 avattavaa Teatteri Imatran uutta teatteritaloa
kohtaan. Kiinnostuksen lisdantymisen myota pyritdan edistamaan seka uuden
teatteritalon ettd sen yhteydessa toimivan teatteriravintolan myyntia.
Drinkkikilpailun tavoitteena on my6s saada uusi juomatuote teatteriravintolan
tuotevalikoimaan. Jarjestavien tahojen lisdksi mediahuomiota drinkkikilpailun

avulla hakevat kilpailua sponsoroivat yritykset.

Opinnaytetyon aihepiiri  on ajankohtainen ja todella mielenkiintoinen.
Opinnaytetyontekija on suuntautunut hotelli- ja ravintola-alan
ammattikorkeakouluopinnoissa ravintola-alalle. Han on erityisen kiinnostunut
drinkkien tuotekehittelyyn ja myyntiin liittyvista asioista. Opinnaytety6ntekija on
ailemmin suorittanut media-assistenttikoulutuksen, jossa suuntautumisalana oli
esitystekniikka. Monet teatterin tyotehtavat ovat opinnaytetyontekijalle tuttuja
aiemman tyokokemuksen ja harrastuksien myota. Tamé tekee opinnaytetytn
aihepiirista tutkijalle erityisen kiinnostavan. Opinnaytetydsta hyotyvat drinkkien tai
myynnin parissa tyoskentelevat seka drinkkikilpailuun osallistumisesta



kiinnostuneet. Tama opinnaytetyd on erityisen hyodyllinen ravintola-alalla

aloitteleville, mutta myos ammattilaisille.

Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailuun saavat osallistua kaikki imatralaisissa
ravintoloissa tydskentelevat ravintolatyontekijat seka Imatralla ravintola-alaa
opiskelevat. Drinkkiresepteja haetaan 9.11. - 11.12.2016. Kilpailijat
suunnittelevat alkoholillisen drinkin ja talle alkoholittoman parin. Drinkkireseptin
lisaksi kilpailijat suunnittelevat koristeet ja nimet juomille. Luvussa 6 kasitellaan
saantdja tarkemmin. Kilpailun sdannoét l6ytyvat kokonaisuudessaan erillisend
liitteena (Liite 1).

Reseptien perusteella tapahtuva esikarsinta jarjestetaan tiistaina 13. joulukuuta
2016 Imatralla, Saimaan ammattikorkeakoulun Linnalan kampuksen
baariluokassa. Finaalikilpailu jarjestetddn keskivilkkkona 18. tammikuuta 2017
Linnalan kampuksella. Kilpailjat tulevat finaaliin itse tekem&an drinkit
paikanp&élle. Finaalituomarit eivat seuraa drinkkien valmistusta. Tuomaristo on
finaalissa eri kuin esikarsinnassa. Voittajadrinkki lanseerataan perjantaina 10.

helmikuuta 2017 uuden teatteritalon avajaisensi-illan yhteydessa.

Tassa opinnaytetytssa on kolme tutkimuskysymysta, joihin on tavoitteena saada
vastaukset. Tutkimuskysymykset ovat seuraavat: "Voidaanko uuden teatteritalon
myyntia lisatd jarjestamalla  drinkkikilpailu?” “Miten teatteriravintolan
tuotevalikoimaa voidaan kehittaa drinkkikilpailun avulla?” "Mita eri asioita tulee

ottaa huomioon kehitettdessa drinkkituotetta drinkkikilpailuun?”

Opinnaytetydn teoriaosuuteen keratdén tietoa monipuolisesti kirjoista,
Internetista ja lehdistd. Tutkimuksen empiirinen osuus toteutetaan laadullisena
eli kvalitatiivisena. Teoriaosuutta tdydennetaan ja tuetaan haastattelemalla useita
eri henkildita. Empiirisessa osuudessa kaytetdan erilaisia havaintomenetelmia.
Opinnaytetyontekija on tuomaristojen seurassa tutkimassa drinkkireseptin tai
valmistetun tuotteen arviointiperusteita suorahavainnointimenetelmaa kayttaen.
Voittajadrinkin ~ myynti&, valmistusta ja  asiakaspalautetta tutkitaan
piilohavainnointimenetelman avulla ennen yhden teatteriesityksen alkua ja sen

véliajalla. Opinnaytetydssa haastatellaan useita henkil6ita myynninedistamiseen,



tuotekehitykseen ja Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailun jarjestamiseen

liittyen.

Johdannon jalkeisissa luvuissa tutkitaan useiden lahteiden avulla tuotekehitysta
sekd markkinointia drinkin suunnittelun, myynninedistamisen ja drinkkikilpailun
jarjestamisen nakokulmasta. Neljdnnessé luvussa kasitellaan drinkkikilpailun
jarjestamisessa tai drinkkikilpailuun osallistumisessa huomioon otettavia asioita.
Luvussa tarkastellaan myds muissa drinkkikilpailuissa  suunniteltuja
nimikkodrinkkeja. Tutkimusmenetelmistd kerrotaan tarkemmin viidennessa
luvussa. Taman jalkeen perehdytdaan Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailun
saantdihin ja toteutukseen seka analysoidaan ja esitetddn tulokset haastattelu-
ja havainnointiaineistosta. Seitsemannessa luvussa esitetddn teatteriravintolan

tuotevalikoima. Lopuksi on yhteenveto ja pohdintaluku seka tehdyn arviointi.

2 Drinkkien tuotekehitys

Tuotekehityksessa tavoitellaan uusia liiketoimintamahdollisuuksia, joko
keksimalla uusia tai kehittamalla olemassa olevia tuotteita ja palveluita. Yritysta
kehitetddn uutta keksimalla. Tuoteideoita etsiessa yrityksessad pyritdan
tunnistamaan ihmisten arkielamasta syntyvia kehittdmisajatuksia tai tarpeita.
Tuotteeseen syntyvasta lisaarvosta ollaan valmiita maksamaan lisahintaa, joten
se on hyva lahtbkohta tuotekehitykselle. Markkinatilanne, yritysten taloudelliset
voimavarat seka lainsdadannon  vaatimukset ma&&araavat  osaltaan
tuotekehityksen suuntaa. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 121; Villanen
2016, 105 - 106.)

Aistinvarainen arviointi on oleellinen osa elintarvikkeiden tuotekehitysta.
Aistinvaraisessa tutkimuksessa ammattilaiset arvioivat tuotteen ulkon&koa,
hajua, makua sekd rakennetta. Hyvaksyttavyystutkimuksessa taas kuluttajilta
saadaan tietoa tuotteen kiinnostavuudesta ja miellyttavyydesta. Kuluttajien
kayttotottumuksiin ja mieltymyksiin vaikuttavat osaltaan ajankohta ja tilanne.
(Tuorila ym. 2008, 15, 120.)



2.1 Lainsadadanto

Drinkkid suunnitellessa tulee ottaa huomioon maakohtaiset lainsaadannot.
Suomessa alkoholijuomaksi katsotaan yli 2,8 ja korkeintaan 80 tilavuusprosenttia
etyylialkoholia siséltavat nautittavaksi tarkoitetut juomat. Miedon ja véakevan
alkoholijuoman raja on 22 tilavuusprosenttia etyylialkoholia. Alkoholijuomien
anniskelu on luvanvaraista toimintaa. (Valvira 2017, 5.)

Perusannos vakevalle alkoholijuomalle on 4 senttilitraa ja miedolle 8 senttilitraa.
Enintdén 5,5 tilavuusprosenttista tai pelkastaan kaymisen avulla valmistettua
juomaa saa anniskella enintdan yhden litran kerrallaan. Drinkkien valmistuksessa
kaytetaan usein monia eri alkoholijuomia. Yhdessa drinkissa saa olla enintaan 4
cl vakevaa alkoholijuomaa. Annostusta ei saa ylittaa. Laskettaessa kaytettavien
ainesosien maaraa, 2 cl mietoa juomaa vastaa 1 cl vakevaa alkoholijuomaa.
Kaymisen avulla valmistettuun alkoholijuomaan saa drinkeissé lisata enintdén 2

cl vakevéaa alkoholijuomaa tai 4 cl mietoa juomaa. (Valvira 2017, 14.)
2.2 Trendien seuraaminen

Yksinkertaiset, raikkaat ja virkistavat drinkit ovat talla hetkella suosittuja.
Suomessa ollaan yleensa totuttu olemaan jaljessa maailman suurkaupunkien
trendeja. Talla hetkella trendejd kuitenkin seurataan tarkkaan ja
cocktailosaaminen seké -kulttuuri ovat samalla tasolla tai muita johtomaita jopa
edelld. (Gronfors, Karttunen, Lindstrém & Nikkanen 2016, 181.)

Suunnittelussa tulee aina ottaa huomioon asiakkaiden toiveet ja tarpeet.
Trendikk&at drinkit eivat sovi joka paikkaan. Laadukas ja trendejd mukaileva

drinkki voi jadda myymatta, jos kohderyhméa on vaara. (Berneking 2016.)
2.3 Valmistustapa

Drinkkeja voi valmistaa wusealla eri tavalla, esimerkiksi rakentamalla,
hammentamalla, ravistamalla tai kerrostaen. Ainekset tulee mitata tarkasti, etta
saadaan aikaan oikeanlainen makujen harmonia. Myos alkoholittomat ainesosat
kannattaa yleensd mitata, jotta saadaan aikaan tasalaatuisia drinkkeja.
Poikkeuksena on pidentajat, jotka lisdtdan vapaasti kaatamalla. (Reed 2001, 13;
Piasecki 2009, 16.)



Rakentaminen on helpoin drinkin valmistustapa. Lasi taytetaan ensin jailla ja
ainesosat kaadetaan paalle. Sokerittomat tuotteet eivat sekoitu alkoholiin
helposti. Talléin voidaan ainesosia pyorayttdd ja nostaa drinkkitikun tai
sekoituslusikan avulla. Sekoituksen voi tehdda my6s varmuuden vuoksi. (Aho,
Autti & Siitonen 2009, 85; Piasecki 2009, 16.)

Hammentamalla saadaan drinkistd kirkas ja kuulas. Tata valmistustapaa
kaytetaan erityisesti silloin, kun ainesosina kaytetaan pelkastdan alkoholia.
Ainesosia hAmmennetaan erillisessa astiassa jaiden kanssa, jonka jalkeen juoma

siivildidaan valmiiksi jadhdytettyyn tarjoilulasiin. (Aho ym. 2009, 86.)

Ravistaminen on hammentamistd tehokkaampi valmistustapa. Erityisesti
siirappeja, hedelmamehuja, likboreita tai muita vaikeasti sekoittuvia ainesosia
sisaltavat drinkit valmistetaan ravistamalla tehokkaasti ja sopivan pituisen ajan
ravistinta. (Piasecki 2009, 18.)

Kerrosdrinkit tehdaan valuttamalla baarilusikan avulla ainesosat kerroksittain
tarjoilulasiin. Kerrostaminen on ainoa valmistustapa, jossa ainesosia ei ole
tarkoitus sekoittaa tai viilentdd. Kerrokset rakentuvat alkoholi- seka
sokeripitoisuuden mukaan. Sokeripitoisin ainesosa on pohjimmaisena ja eniten

alkoholia siséltava ainesosa paallimmaisena tarjoilulasissa. (Aho ym. 2009, 88.)

Blendaamalla saadaan muutettua marjat, hedelmat, jaateld ja muut kiinteat
ainesosat osaksi juotavaa drinkkia. Blenderiin lisatdéan myods mehuja tai
alkoholijuomia sopiva maaréa nesteeksi, sekéa jaita tai jddmurskaa. (Piasecki
2009, 19.)

2.4 Lasin valinta

Drinkille sopivan lasin valinnassa tulee kayttdd ammattitaitoa. Tarjoilulasi toimii
osana eldmyskokonaisuutta yhdessa juoman ja tilanteen kanssa. Lasi luo
mielikuvaa seka itse tuotteesta, ettd sen nauttimisympéaristosta. Lasin valinta
vaikuttaa my6s juoman makuun ja valmistamiseen. Sen tarkeimpia tehtavia on
mielikuvan rakentaminen asiakkaalle, joten visuaalisuus on otettava huomioon
lasin valinnassa. Tarjoilulasi on oikein valittu, kun se korostaa drinkin ulkon&kaoa.

Lasin tulee myds olla taysin puhdas ilman tahroja. Tarvittaessa lasit voidaan



kiillottaa puhtaalla pyyheliinalla kuiviksi, etta valtetaan tahrat. (Cross 2000, 10;
Aho ym. 2009, 167 - 168.)

Monille alkoholijuomille on suunniteltu omat lasit, jotka parantavat makuelamysta
korostamalla tuotteen aromia. Samppanjalasin muoto esimerkiksi auttaa juomaa
pysymaan kuplivana mahdollisimman pitkdan. Innovatiivisuus on taman hetken
trendi tarjoiluastioiden kaytdossd. Tavanomaisen lasin sijasta juoma voidaan
tarjota esimerkiksi hillopurkista, teekupista tai jalkiruoka-astiasta. (Aho ym. 2009,
167; Gronfors ym. 2016, 200.)

Tavanomaisimpia laseja drinkin tarjoiluun ovat esimerkiksi on the rocks-, old
fashioned-, highball- ja cocktaillasit. On the rocks- ja old fashioned-lasit vastaavat
perinteista vesilasia. Ne ovat vetoisuudeltaan noin 2,5 - 3 dl ja muodoltaan lyhyita
ja leveita. Highballlasin vetoisuus on noin 3 - 3,5 dl. Se on pitka, kapea ja vastaa
perinteistd maitolasia. Cocktaillasin vetoisuus on enintaan 2 dl. Muodoltaan se
on jalallinen, Y-kirjaimen muotoinen lasi. (Gronfors ym. 2016, 202.)

2.5 Vari

Varien maailma on rikas ja runsas. Terveen ndbn omaava ihminen pystyy
erottamaan noin 160 erilaista varia. Kaikki varisdvyjen voimakkuuksien seka
vaaleuden vaihtelut huomioon ottaen, voi ihminen erottaa parista
kymmenestatuhannesta jopa satoihin tuhansiin eri vareja. (Rihlama 1997, 12;
Ylikarjula 2014, 5 - 6.)

Eri kulttuureissa varit merkitsevat eri asioita, mutta jotkin varit antavat yleisesti
samankaltaisia mielleyhtymid. Punainen mielletddn rakkauden seka intohimon
variksi, kun taas esimerkiksi valkoinen on neitseellinen puhtauden vari. (Ylikarjula
2014,5-6.)

Vareja voidaan jakaa useisiin erilaisiin kasitteisiin, joista esimerkkeinad kylmat-,
lampimat- ja neutraalit varit. Kylmiksi vareiksi kutsutaan vareja, jotka pystyvat
aikaansaamaan kylman tuntemuksen katsojassa. Erityisesti sininen ja siihen
vivahtavat varit ovat kylmia vareja. Samalla tavoin lAmpiméat varit aikaansaavat

lampiman tuntemuksen. Varsinkin oranssi ja siihen vivahtavat varit ovat lampimia
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vareja. Neutraaleja vareja ovat esimerkiksi vihred ja purppura. Ne eivat saa
katsojassa aikaan lampiman tai kylman tuntemuksia. (Rihlama 1997, 29 - 31.)

2.6 Nimi

Nimi on tarkeé osa tuotetta. Se maarittelee oleellisesti tuotteen identiteettia, seka

jo luo sita itsessaan. (Villanen 2016, 145.)

Kuvaava nimi kertoo tuotteen luonteesta ja helpottaa asiakkaan tuotevalinnan
tekemista. Toimivalla nimella luodaan lisamerkityksia, joita voidaan hyddyntaa
markkinoinnissa sekd tuotteistuksessa. Nimessa tulee kiteytyd mielikuva
tuotteesta. (Villanen 2016, 145.)

3 Markkinointiviestinta

Markkinointiviestintdéan kuuluvat mainonta, henkilékohtainen myyntityo,
myynninedistaminen sek& tiedotus- ja suhdetoiminta. Markkinointiviestinnan
tavoitteena on tuoda yritysta esille, antaa tietoa yrityksen tarjoamista tuotteista tai
palveluista seka vaikuttaa kysyntaan ja asiakassuhteiden yllapitoon. Lopullisena
tavoitteena on kannattavan myynnin aikaansaaminen. (Bergstrom & Leppénen
2015, 300 - 301.)

Tassa opinnaytetydssa keskitytddan myynninedistamiseen ja tiedottamiseen.
Drinkkikilpailun hyvéaksi ei ole tehty maksullista mainontaa ja vain vahan

henkilokohtaista myyntityota.
3.1 Tiedottaminen

Tiedottamisen avulla yritys tulee tunnetuksi ja saa nakyvyyttd. Se on nopea ja
sujuva tapa tuoda asiaansa esille. Avoin tiedottaminen parantaa suhdetoimintaa,
jonka avulla voi péastd median kiinnostuksen kohteeksi tulevaisuudessa.
Tiedottaminen auttaa my6s verkostoitumaan ja paasemaan julkisuuteen.
Uutisvalineiden kautta yritys tavoittaa asiakkaita seka kollegoita. Yritys voi kertoa
tiedottamisen avulla saadussa julkisuudessa omasta toiminnastaan,
ajatuksistaan seké tuotteistaan. (Ojanen 2003, 11, 13 - 14, 49.)
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Mainoskampanjat, lehti-ilmoitukset, sek& muut mainonnan keinot voivat olla
yritykselle kalliita. Tiedottaminen taas on halpa keino saada mediahuomiota. Iso
lehtiartikkeli voi olla yritykselle ilmainen. Tiedotteita kannattaa kuitenkin laatia
vain oikeasti tiedottamisen arvoisista asioista. Tiedotteen on tarkoitus kertoa
uutinen, eikd olla selke&sti tunnistettava osaksi yrityksen promootiota.
Tiedottaminen vaatii taitoa ja viitseliaisyytta. Tiedottamisen taidon opiskelu ja
osaamisen yllapito ovat tarkeitd oman innostuneisuuden lisaksi. (Ojanen 2003,
14 - 15; Lynn 2012, 230 - 231.)

Hyvin onnistuneen lehdistotiedotteen ulko- seka kieliasu ovat selkeita.
Tiedotteessa kerrotaan téarkein asia ensin. Tiedot esitetddn mahdollisimman
lyhyesti ja mahdolliset lisatiedot ovat liitteina tai linkkin&. Tiedotteeseen laitetaan
paivamaara ja julkaisuajankohta, seka loppuun lahettdjan yhteystiedot. (Raninen
& Rautio 2003, 356.)

3.2 Myynninedistdminen

Myynninedistamisen avulla kannustetaan ostamaan tai myymaan maarattya
tuotetta tai palvelua. Kohderyhmana on seka asiakkaat ettéa myyjat. Tavoitteena
on loytda uusia asiakkaita tai yhteistyokumppaneita, vahvistaa kanta-
asiakassuhteita sek& kasvattaa lisamyyntia. (Bergstrom & Leppanen 2015, 404.)

Kuluttajiin voidaan kohdistaa monia erilaisia myynninedistamiskeinoja. Erilaiset
tapahtumat, sosiaaliseen mediaan tuotettu siséltd ja Kilpailut toimivat
esimerkkeind tuotteen myynninedistamisestd. Huomiota ja mielenkiintoa
herattavat myynninedistamiskeinot tuovat tuotetta parhaiten esille. (Bergstrom &
Leppénen 2015, 405.)

Sponsorointi on yritykselle myynninedistamiskeino. Sen avulla pyritadn
kasvattamaan yrityksen tunnettuutta ja mainetta seka edistda suhteita
sidosryhmiin.  Sponsorointi  lisdd my6s innostusta ja tydmotivaatiota
tyontekijoissa. Sponsorointi on yhteisty6ta, josta hyotyvat molemmat osapuolet.
(Anttila & lltanen 2001, 308.)
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4 Drinkkikilpailu
4.1 Kilpailutyypit

Drinkkien valmistuksesta kilpaillaan eri luonteisilla kilpailuilla. Kilpailutyyppeja
ovat esimerkiksi puhdas drinkkikilpailu, tuotekohtainen kilpailu, flairtending-

kilpailu sekd moniosainen baarimestarikilpailu. (Piasecki 2009, 310.)

Puhtaassa drinkkikilpailussa arvostellaan ainoastaan drinkkia. Kilpailusaannailla
voidaan rajata raaka-aineiden kaytt6da, esimerkiksi ainesosien maaraa.
Tuotekohtaisessa kilpailussa kaupallisuudella on suuri merkitys ja raaka-aineiden
kayttba on rajoitettu tai ohjeistettu tarkasti. Tuotekohtaisessa kilpailussa tuomarit
arvostelevat drinkit usein jo reseptin perusteella. Flairtending-kilpailussa
arvostellaan drinkin lisdksi esitysta. Drinkin osuus on yleensa korkeintaan
kolmasosa kokonaisarvostelusta. Moniosaisessa baarimestareiden kilpailussa
arvioidaan useita osioita. Drinkin lisdksi arvosteluun vaikuttavat muun muassa

nopeus, esitys ja innovatiivisuus. (Piasecki 2009, 310.)
4.2 Kilpailuun osallistujat

Kilpailua jarjestettdessa tulee huomioida maakohtainen alkoholilainsaadanto.
Kilpailut eivat voi olla kaikille avoimia. Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja
valvontavirasto Valviralle on annettu alkoholilakiin perustuen tehtavaksi valvoa,
ohjata seka kasitella lupa- ja ilmoitusasioita alkoholiasioihin liittyen. Alkoholilain
avulla pyritddn ehkaisemdan sosiaalisia, terveydellisia ja yhteiskunnallisia
haittoja, joita alkoholipitoiset aineet aiheuttavat. (Valvira 2008.)

Kuluttajille ei saa jarjestaa alkoholijuomiin liittyvia kilpailuja, peleja tai arpajaisia.
Kielto koskee kaikkia toteuttamistapoja. Internetissa jarjestettavat alkoholijuomiin
liittyvat kilpailut, pelit tai arpajaiset ovat myos kiellettyja. Anniskelupaikoissa
voidaan jarjestdd tapahtumia, jotka eivat liity alkoholijuomiin. Palkintoina ei
kuitenkaan saa kayttdd alkoholijuomia. Alkoholilainsdddantd ei ota kantaa
alkoholijuomien myyntiin osallistuville alkoholialan ammattilaisille jarjestettaviin
kilpailuihin. Myyntiin osallistuvia ovat myyijien lisaksi esimerkiksi ravintola-alan
opiskelijat, ammattijulkaisujen toimittajat sek& alkoholijuomien maahantuojat,
valittajat ja valmistajat. (Valvira 2014, 15; Valvira 2017, 25.)
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Liséksi vakevien eli yli 22-prosenttisten alkoholijuomien mainonta kuluttajille on
paaosin kiellettyd. Kuluttajille suunnattu mainonta on sallittua erikseen
saadetyissa poikkeustapauksissa, kuten ulkomaisissa julkaisuissa ja vakevien
alkoholijuomien anniskelu-, valmistus- ja vahittaismyyntipaikoissa. Kuluttajille saa
esitella vakevia alkoholijuomia joukkotiedotusvalineiden toimituksellisessa
tekstissa seka esimerkiksi keitto- tai oppikirjoissa, jos esittelyn tarkoituksena ei

ole juomien myynninedistaminen. (Valvira 2014, 8 - 9.)

Sen sijaan vakevien alkoholijuomien mainonta sekd myynninedistaminen on
sallittua alkoholijuomien myyntiin osallistuville alkoholialan ammattilaisille.
Alkoholijuomien mainontaa tai myynninedistamiseen liittyvadéd toimintaa ei
kuitenkaan saa harjoittaa tietoverkossa, joka on avoinna kuluttajille. (Valvira
2014, 15))

Suomen  alkoholilainsdadantd  siis estda  kuluttajien  osallistumisen
drinkkikilpailuihin. Ravintola-alan opiskelijat ja muut myyntiin osallistuvat

alkoholialan ammattilaiset saavat osallistua drinkkikilpailuihin.
4.3 Tuomaristo

Tuomaristona toimii asiantuntijaraati, joka koostuu yleensd noin 3 - 5 hengen
ryhmasta. Asiantuntijaraadin jasenet ovat arvioitavan tuotteen, sen valmistuksen

ja raaka-aineiden kokeneita osaajia. (Tuorila ym. 2008, 106.)

Arvioijalla tulee olla erinomainen aistiherkkyys, kokemusta aistinvaraisista
tutkimusmenetelmista, sek& kyky tuottaa toistuvia arviointituloksia.
Asiantuntijaksi voidaan myds valita henkild tdman aseman tai ndkyvyyden
vuoksi, mutta jonka mielipiteet eivat vastaa asetettuja laatutavoitteita.
Asiantuntijoiden nakemykset laatutavoitteista voivat myods olla hyvin erilaiset.
Taman vuoksi on tarkeda asettaa tarkat laatutasot ja kriteerit, joita noudatetaan.
(Tuorila ym. 2008, 109.)
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4.4 Osallistujan valmistautuminen kilpailuun

Osallistujan tulee selvittdd ensimmaiseksi kilpailun luonne seka minka tyylista
drinkkia kilpailulla haetaan. Reseptia suunnitellessa tulee ottaa huomioon
kohderyhma. Omien makumieltymysten ei yleensa kannata antaa vaikuttaa
kilpailudrinkin  kehittamiseen. Tavoitteena on luoda tasapainoinen ja
persoonallinen drinkki, jolla erottuu muista kilpailijoista. Suunnitteluvaiheessa
kannattaa maistattaa drinkkia muilla ja tarvittaessa tehda muutoksia reseptiin

saadun palautteen perusteella. (Piasecki 2009, 310 - 311.)

Kilpailuun kannattaa valmistautua huolella ja suunnitella resepti tarkkaan. Oman
tuotetuntemuksen tulee nakya reseptissa. Erityisesti omaa tuotetuntemusta
kannattaa tuoda esille kilpailuissa, joiden saanndissa on maaritetty kaytettavaksi
tietyn merkkista ainesosaa. Saannott tulee myods muuten lukea tarkkaan ja
noudattaa niita. Hienoinkaan drinkki ei p&&ase kilpailussa jatkoon, jos se on
saantojen vastainen. Drinkki kannattaa myos tarinallistaa. Tuomareille voi kertoa
drinkin merkityksestéa tekijalle ja miten idea drinkista syntyi. Perustelut raaka-
aineiden kaytdsta ja niiden toisiaan tukevista vaikutuksista on myds hyva miettia.
Liséksi drinkin tulee olla omaperéainen ja erilainen erottuakseen kilpailijoista.
(Hopkins 2014.)

Useisiin drinkkikilpailuihin osallistunut ja niissd menestynyt baarimestari Markus
Sillanpaa kertoo, ettd kilpailuun osallistuminen jannittaa aina vahan. Etukateen
treenaaminen on tadman vuoksi erityisen tarkeda. Se lisda taitoa ja tuo
itsevarmuutta, jotka auttavat lievittAmé&an jannitysta. Sillanpaa kertoo itse
treenaavansa kilpailudrinkin valmistusta vahintaan 50 - 60 kertaa kayttden vetta
drinkin raaka-aineina. Talléin tuomarit arvioivat myos drinkin valmistusta.
(Sillanpaa 2017.)

45 Nimikkodrinkki

Monet yritykset ovat suunnitelleet nimikkodrinkkituotteita itse tai jarjest&neet
drinkkikilpailun.  Esimerkiksi  Helsingin  kaupungille on etsitty omaa
nimikkodrinkkia huhtikuussa 2016 jarjestetyssa kilpailussa.
Nimikkodrinkkikilpailun on voittanut ravintola Pastorin p&ébaarimikko Daniel

Woodward. Drinkin suunnittelun inspiraationa on toiminut Tove Jansson, joka on
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yksi Helsingin kaikkien aikojen kuuluisimmista Kkirjailijoista. Tove Janssonin
luomat Muumi-kirjat ovat kansainvalisesti tunnettuja. Uuteen Helsingin
nimikkodrinkkiin  on haettu Muumien kesan makua ja se tarjoillaan
Muumimamman hillopurkkeja muistuttavista astioista. Kilpailun voittanut drinkki
on ollut myynnissa 23. toukokuuta ja 4. syyskuuta 2016 valisena aikana kaikissa

kilpailun jarjestamiseen osallistuneissa baareissa. (Helsinki cocktail 2016.)

Helsingin lisaksi nimikkodrinkkikilpailuja on jarjestetty ainakin Turussa,
Tampereella ja Joensuussa. Hermannin viinitila ja Joensuun baarikilta ovat
jarjestaneet yhteistytssa Joensuun kaupungille suunniteltavan
nimikkodrinkkikilpailun. Osallistumisoikeus kilpailuun on ollut kaikilla Joensuun
ravintoloissa tyoskentelevilla ravintolatydntekijoilla. Drinkkireseptien hakuaika
Joensuu Cocktail Challengeen on paattynyt 31. elokuuta 2016. (Joensuun
baarikilta 2016; Karjalainen 2016.)

Kilpailun on voittanut Marks Rock Clubin ravintolapéaallikk6 Anni Sutinen.
Joensuun uusi nimikkodrinkki on saanut nimekseen Kaigu. Drinkin ainesosina on
kaytetty  Kiegu-mustaherukkalikoorida, Kalevala Small Batch  Ginig,
kuusenkerkkasiirappia sekd Kontiomehun karpalomehua. Koristeina on kaytetty
puolukoita ja rosmariinia. Voittajadrinkki on tullut myyntiin useisiin joensuulaisiin

ravintoloihin. (Karjalainen 2016.)

Kemin teatteriravintolassa on suunniteltu kaksi erilaista nimikkodrinkkia
syyskaudella 2016 esitettdvan Karvan verran kuutamolla -komedianaytelman
véliajalle. Kuutamolla-niminen pitka drinkki on valmistettu raparperilikoorista,
Koskenkorvasta, karpalomehusta ja vichystd. Toiseksi nimikkodrinkiksi on
suunniteltu Merirosvo-niminen lyhyt shotti. Salmiakkilikdoristd valmistettua
Merirosvoa on maustettu omena- ja toffeelikdorilla. (Saafe Oy teatteriravintola
2016.)

Tampereella toimiva Palatsiteatteri on suunnitellut kattavan ruoka- seka
juomalistan véliaikatarjoiluun. Juomalistalle on kehitetty useita nimikkodrinkkeja
tiettyihin naytelmiin. Esimerkiksi Edith! -ilta on ollut hieno aloittaa erityisesti tata

varten suunnitellulla Parisien-drinkilla. My0s teatterin suurmenestysshow on
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saanut oman raikkaan Beatles Cocktail-nimisen  nimikkodrinkkinsa.
(Palatsiteatteri 2010.)

Naiden esimerkkien avulla voidaan nimikkodrinkiksi tulkita juomatuote, joka on
suunniteltu varta vasten tietyn yrityksen tai tapahtuman kaytt6on. Inspiraationa
nimikkodrinkin suunnittelulle on voitu kayttaa esimerkiksi paikallisia raaka-aineita,
teatterinaytelmia tai tunnettuja satuhahmoja. Nimikkodrinkin nimessa on
nahtavissa usein inspiraation lahde tai viittaus drinkin  tulevaan

myyntiymparistoéon.

5 Tutkimusmenetelmat

Taman opinnaytetyon tutkimusote oli kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus.
Laadullisen tutkimuksen tavoitteena on ymmartaad ilmiota. Trockim ja Donelly
(2008) ovat todenneet laadullisen tutkimuksen soveltuvan ensisijaisesti
tilanteisiin, joissa ei esimerkiksi tunneta ilmiota ollenkaan tai siitd halutaan saada
syvallisempi nakemys. Tutkimusotteista laadullinen tutkimus on joustavampi kuin
kvantitatiivinen eli maarallinen tutkimus. Joustavuus antaa paljon vaihtoehtoja
seka mahdollisuuksia tutkijalle. Toisaalta liika vaihtoehtojen mé&ara voi aiheuttaa
valinnan vaikeutta. (Kananen 2015, 70 - 71.)

Aineistonkeruumenetelmina tassa opinnaytetydssa kaytettiin haastatteluja seka
eri havainnointimenetelmia. Opinnaytetyontekija ei itse aktiivisesti osallistunut

drinkkikilpailun jarjestamiseen tai siita tiedottamiseen.

Havainnointi tehdadan aina nykyhetkessa, kun taas haastattelulla voidaan
tarkastella myds mennytta tai tulevaa aikaa. Havainnoimalla saadaan
totuudenmukaista tietoa, joka voidaan myos tallettaa myohempaan kayttoon.
Riskind on ilmion vaarin tulkitseminen, koska tutkija voi tulkita havainnoimansa

asiat monella eri tavalla. (Kananen 2015, 134.)

Havainnoinnin muotoja ovat suora havainnointi, osallistuva seka osallistava
havainnointi, piilohavainnointi ja tekninen havainnointi (Kananen 2015, 136 -
137). Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailun reseptien perusteella tapahtuvassa

esikarsinnassa sekd  finaalissa kaytettiin suoraa havainnointia.
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Opinnaytetyontekija oli samassa tilassa tuomareiden kanssa ja suoraa

havainnointimenetelmaa kayttéaen selvitti drinkin arviointiin vaikuttavia tekijoita.

Opinnaytetyontekija kaytti piilohavainnointimenetelmaa yhden teatteriesitysillan
aikana selvittdakseen drinkin myyntia, valmistustapaa ja drinkin saamaa
asiakaspalautetta. MyGs lehtori Marja Antikainen kaytti
pilohavainnointimenetelméa uuden teatteritalon ensi-illassa, jossa myds
kilpailun voittanut drinkki lanseerattiin. Opinnaytetyontekija selvitti Antikaisen

tekemat havainnot haastattelemalla hanta ensi-illan jalkeen.

Suorassa havainnoinnissa tapahtuman muut lasnaolijat voivat huomata tutkijan
suorittaman havainnoinnin. Piilohavainnoinnissa taas muut eivat tieda
havainnoinnista. Piilohavainnointia voidaan pitda luotettavana tiedonlahteena,
koska henkil6t eivat muuta kaytostaan tutkimustilanteen takia. Eettiset ja juridiset
nakokulmat tulee ottaa huomioon piilohavainnointia tehdessa. (Kananen 2015,
137.)

Haastattelemalla selvitetddn mielipiteita, kayttaytymista ja huonosti tunnettuja
tutkimusalueita. Haastattelu on ainoa laadullisen tutkimuksen menetelma
tutkimuksen suuntautuessa menneeseen tai tulevaan. Haastattelulla voidaan
myds tukea havainnoimalla keréattya aineistoa. Haastattelu on menetelméana
joustava. Tutkija voi tarvittaessa opastaa tai esittaa lisakysymyksia vastaajalle
haastattelutilanteessa. Haastattelun huonoja puolia ovat tutkijan mahdollinen
vaikuttaminen tutkittavaan, hitaus seka kustannusten syntyminen. Vaihtoehto
haastattelulle on kysely, jota kaytetdan yleensd maarallisissa tutkimuksissa.
(Kananen 2015, 143.)

Opinnaytetyontekijalla oli kaytéssadn samat materiaalit kuin tuomareilla
karsinnassa ja finaalissa. Lisdksi opinnaytetyontekija sai kilpailureseptien
vastaanottajalta lehtori Marja Antikaiselta kayttoonsa kilpailijoiden lahettamat
tarinat heidan suunnittelemistaan drinkeista. Antikainen kertoi
opinnaytetyontekijalle myods muita tarkeitd tietoja, koskien muun muassa
tuomareiden valintaa tai tiedottamisaikatauluja. Teatteri Imatran projektipaéallikko
Katri Storhammar (2017a) vastasi pddasiassa kaikkien tiedotteiden laatimisesta

ja lahettamisesta medialle.
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6 Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailu
6.1 Aikataulu

Idea nimikkodrinkkikilpailun jarjestamisesté syntyi lokakuussa 2016. Jarjestavien
tahojen kesken jarjestettiin talloin yksi suunnittelutapaaminen. Kilpailu julkistettiin
keskiviikkona 9. marraskuuta 2016. Drinkkireseptien haku alkoi samana paivana
ja paattyi sunnuntaina 11. joulukuuta 2016. Tieto baarimestari Markus Sillanpaan
saapumisesta finaalituomariksi julkaistiin tiistaina 6. joulukuuta 2016, kun

kilpailuun osallistumisaikaa oli viela muutama péaiva jaljella.

Reseptien perusteella tehty esikarsinta pidettin Imatralla, Saimaan
ammattikorkeakoulun Linnalan kampuksella baariluokassa tiistaina 13.
joulukuuta 2016. Finalistien ja varasijoille paasseiden sekad esikarsinnassa
tuomareina toimineiden nimet julkistettiin lahettdmalla asiasta tiedote medialle

torstaina 15. joulukuuta 2016.

Finaali kaytiin Linnalan kampuksella keskiviikkona 18. tammikuuta 2017 klo 17
alkaen. Muiden finaalituomareiden nimet julkistettiin finaalissa. Voittajadrinkki
lanseerattiin Teatteri Imatran uuden teatteritalon avajaisensi-illan yhteydessa
perjantaina 10. helmikuuta 2017.

Kilpailu eteni ennalta suunnitellussa aikataulussa yhtd poikkeusta lukuun
ottamatta. Baarimestari Markus Sillanpaan saapuminen finaalituomariksi
paatettiin julkaista heti asian varmistuttua. Tiedon julkistamisen toivottiin lisdavan

median seka potentiaalisten osallistujien kiinnostusta kilpailua kohtaan.
6.2 Saannot

Kilpailun tarkoituksena oli |6ytda Teatteri Imatralle nimikkodrinkki, josta
suunniteltin  myds alkoholiton versio. Voittajadrinkki tuli myyntiin uuden
teatteritalon ravintolaan, joka avautui helmikuussa 2017. Kilpailu toimi
reseptikilpailuna, jossa tuomaristo valitsi finalistit m&é&rdaikaan mennessa

saapuneiden reseptien perusteella. Finalisteista valittiin voittaja.

Osallistumisoikeus  kilpailuun  oli  kaikilla imatralaisissa ravintoloissa

tydskentelevilla ravintolatyontekijéilla seka ravintola-alaa Imatralla opiskelevilla.
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Drinkkireseptit pyydettiin lahettam&an kuvan tai piirroksen seka kilpailijan
puhelinnumeron ja tyo- tai opiskelupaikkatiedon kanssa séhkopostitse Saimaan

ammattikorkeakoulun lehtori Marja Antikaisen sahkopostiin.

Kilpailijat saivat osallistua maksimissaan kahdella eri reseptilla kilpailuun. Tama
tarkoitti enintddn kahden alkoholillisen drinkin suunnittelua ja néille alkoholittomat
parit.

Tarjoilupaikka ja -tilanne tuli huomioida drinkkid suunnitellessa. Liséksi juoman
nestemaisten ainesosien kayttd rajattiin enintdan neljaan. Alkoholien taytyi olla
saatavilla Alkon valikoimista. Reseptiin mahdollisesti suunniteltujen mehujen tuli
olla Valion mehuja. Kilpailijoiden tuli kayttaa Modo-siirappeja tai valmistaa siirappi
itse, mikali reseptissa kaytettiin makusiirappia. Finaaliin valitun kilpailijan taytyi
valmistaa ja tuoda itse tehty siirappi mukanaan kilpailuun. Drinkkireseptissa
mahdollisesti kaytettyjen virvoitusjuomien tai koristeiden taytyi olla helposti seka
yleisesti saatavilla. Kilpailussa taytyi noudattaa voimassa olevaa

alkoholilainsdadantoa. Lisaksi drinkeille tuli keksia nimet.

Karsinnassa tuomaristo valitsi reseptien seka kuvien tai piirrosten perusteella
kuusi finalistia ja kaksi varasijoille. Kilpailijoiden tuli saapua henkilokohtaisesti
finaaliin valmistamaan suunnittelemansa drinkit. Tieto jatkopaikasta ilmoitettiin

kilpailijoille myds henkilokohtaisesti sdhkdpostitse.

Karsintavaiheen tuomaristossa kerrottiin olevan Teatteri Imatran, Saimaan
ammattikorkeakoulun seka Fazer Food Services Oy:n edustajien lisaksi neljas
henkil6, jonka nimi julkaistin vasta finalistien kanssa samaan aikaan.
Finaalituomaristossa kerrottiin olevan kaksi henkildd ylla mainittujen yritysten
edustajien lisaksi. Finaalituomareiden nimet Kkerrottiin julkaistavan finaalin

alkaessa. Karsinta- ja finaalituomaristoissa toimivat eri henkilot.

Finalisteille annettiin mahdollisuus tutustua kilpailutilaan puoli tuntia ennen
kilpailun alkamista. Kilpailijoille oli tarjolla kahvia ja virvokkeita. Kilpailijat
valmistivat arvotussa jarjestyksessa omat drinkit jokaiselle tuomarille. Muille
kilpailijoille, yleisOlle seka lehdistélle tarjottin mahdollisuus seurata kilpailijan
tyoskentelya kauempaa. Nain kilpailijat saivat rauhassa valmistaa drinkit, jotka

valmistumisen jalkeen vietiin eri tilassa olevan tuomariston arvioitavaksi.
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Tuomaristo arvosteli drinkit nilden maun sek& ulkonadn perusteella. Kilpailussa

valittiin yksi voittaja, mutta kaikki finalistit palkittiin.

Teatteri Imatra pidatti saannoissa itselladn oikeuden muuttaa drinkin nimea.
Samoin teatteriravintolan edustajat pidattivat oikeuden muuttaa drinkkia ennen
myyntiin ottamista. Molemmat tahot lupautuivat neuvottelemaan muutoksista

voittajan kanssa.

Voittajadrinkin lanseeraus tapahtui uuden teatteritalon avajaisissa perjantaina
10.2.2017, jolloin se tuli myyntiin teatteriravintolaan. Kilpailijoilla oli mahdollisuus
kysya lisatietoja Kilpailuun ja siihen osallistumiseen liittyen Saimaan
ammattikorkeakoulun lehtori Marja Antikaiselta sahkopostitse sek& puhelimitse.

Saannoista poiketen Kilpailijoilta kysyttin my6s mahdollista drinkkiin liittyvaa
tarinaa. Lisatietokysymys esitettiin kaikille séhkodpostitse sen jalkeen, kun
kilpailija oli lahettanyt drinkkireseptin kilpailuun. Kilpailun saannét Ioytyvat
kokonaisuudessaan erillisena liitteena (Liite 1).

6.3 Tuomaristo

Karsinnassa tuomareina toimivat Henna Ahonen, Marja Antikainen, AKki
Honkatukia seka Matti Kautonen. Henna Ahonen tytskentelee Fazer Food
Services Oy:n myyntineuvottelijana. Marja Antikainen on Saimaan
ammattikorkeakoulun hotelli- ja ravintola-alan lehtori. H&n toimii myds
ensimmaisend Eturivin tdhtend Teatteri Imatralle. Aki Honkatukia on Teatteri
Imatran nayttelija. Han on myos aiemmin tyoskennellyt ravintolatyontekijana.
Matti Kautonen on O’Learys Holiday Club Saimaa -ravintolan ravintolapaallikko.

Finaalissa tuomareina toimivat Merja Heino, Mia Kiljunen, Timo Rissanen ja
Markus Sillanpd&. Merja Heino on Saimaan ammattikorkeakoulun vararehtori.
Han on aiemmin toiminut myods Saimaan ammattikorkeakoulun hotelli- ja
ravintola-alan koulutuspaallikkond. Mia Kiljunen tydskentelee Fazer Food
Services Oy:ssa. H&an toimii teatteriravintolan ravintolapéallikkond. Timo
Rissanen on Teatteri Imatran teatterinjohtaja. Baarimestari Markus Sillanp&é on
voittanut kolme kertaa Suomen mestaruuden drinkkien teossa seka

maailmanmestaruuden jalkiruokadrinkkien sarjassa. Talla hetkella han
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tyoskentelee Mixtec Oy:ssa Key Account Managerina. Markus Sillanp&aéa toimi

finaalissa paatuomarina.

Teatteriravintola seka Kilpailun jarjestaneet yritykset valitsivat molempiin
tuomaristoihin itse edustajansa. Lisaksi lehtori Marja Antikainen jarjesti
molempiin tuomaristoihin yhdet ulkopuoliset ravintola-alan ammattilaiset

tuomareiksi.
6.4 Mediahuomio
6.4.1 Kilpailustatiedottaminen ja mediahuomio ennen esikarsintaa

Drinkkikilpailusta julkistettiin tiedote keskiviikkona 9. marraskuuta 2016.
Yhteyshenkil6t lisétietoja varten olivat medialle teatterinjohtaja Timo Rissanen ja
kilpailijoille lehtori Marja Antikainen. Kilpailusta lahetetty tiedote |6ytyy erillisena
litteend. (Liite 2.)

Teatteri Imatran projektipaallikkdo Katri Storhammar Kkertoi tiedottaneensa
kilpailusta sek& sen etenemisesta usealle maakunnan medialle. Tiedote kilpailun
jarjestamisesta lahetettiin radiokanavista Yle Lappeenrantaan ja Iskelma
Lappeenrantaan seka lehtin  Etela-Saimaa, Uutisvuoksi, Imatralainen,
Ruokolahtelainen, Joutseno seka Luumdaen Lehti. Kilpailusta tiedotettiin myos
suoraan Imatralla toimiville ravintoloille. Liséksi tiedottamisessa hyddynnettiin

Teatteri Imatran kotisivuja, Facebook-sivuja seka Twitteria. (Storhammar 2017a.)

Useat sanomalehdet kirjoittivat kilpailusta seké verkkosivuillaan etta painetussa
lehdessa. Kaupunkilehti Imatralainen (2016a) kirjoitti  drinkkikilpailusta
verkkosivuillaan alle tunti tiedotteen lahettamisestd. Myds maakuntalehti Etela-
Saimaa (Meuronen 2016) julkaisi heti samana paivadna verkkosivuillaan

kirjoituksen oikeaoppisen imatralaisen teatteridrinkin etsimisesta.

Drinkkikilpailun jarjestamisesta kerrottiin Uutisvuoksi-sanomalehden Ajassa-
sivulla 10. marraskuuta 2016 ilmestyneessé lehdessa. Myds viikonvaihteessa 12.
- 13. marraskuuta 2016 ilmestyneessa Imatralainen-kaupunkilehdessa oli
etusivulla lyhyt uutinen drinkkikilpailusta. Molemmissa artikkeleissa ohjattiin
tutustumaan lisatietoihin ja kilpailun saantdihin Teatteri Imatran verkkosivuille.
(Uutisvuoksi 2016, 15; Imatralainen 2016b, 1.)
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Eturivin tahti Marja Antikainen julkaisi marraskuussa 2016 blogissaan kirjoituksen
koskien Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailua. Artikkelissa kerrottiin
drinkkikilpailun idean syntymisesta ja annettiin paljon hyvid vinkkeja drinkin
suunnitteluun. Blogikirjoituksessa kannustettiin  osallistumaan kilpailuun ja

kerrottiin sen aikataulusta. (Antikainen 2016a.)

Kaupunkilehti Imatralainen julkaisi painetussa lehdessaan keskiviikkkona 7.
joulukuuta 2016 artikkelin, jossa paljastettiin ensimmainen finaalituomareista.
Artikkelissa esiteltin Markus Sillanpdan koulutus-, tyo- ja kilpailutaustaa seka
kerrottiin  hanen tydskentelevan nykydédn Mixtec Oy:ssa. Yritys esiteltiin
artikkelissa ja sen kerrottiin toimivan myos drinkkikilpailun sponsorina. Lis&ksi
artikkelissa muistutettiin  drinkkireseptien viimeisesta palautuspaivasta ja
kerrottiin Teatteri Imatran internetosoite, josta saa lisétietoja kilpailuun liittyen.
(Imatralainen 2016¢, 22.)

6.4.2 Mediahuomio reseptien esikarsinnan jalkeen

Reseptien karsinnan jalkeen julkaistiin useita artikkeleita eri verkkojulkaisuissa
seka painetuissa lehdissa. Esimerkiksi kaupunkilehti Imatralainen julkaisi pienen
artikkelin viikonvaihteen lehdessaan 17. - 18. joulukuuta 2016. Artikkelissa
kerrottiin kilpailuun osallistuneiden lukumé&éard seka finalistien nimet ja heidan
opiskelu- tai tyopaikka. Liséksi artikkelissa todettiin tuomareiden harmittelevan

ravintoloiden edustajien vahaista osanottoa kilpailuun. (Imatralainen 2016d, 4.)

Kaupunkilehti Lappeenrannan uutiset kertoi verkkojulkaisussa 15. joulukuuta
2016 drinkkikilpailun finaaliin valittujen nimet sek& esitteli karsintavaiheen
tuomarit. Artikkelissa kerrottiin tuomareiden paasseen helposti
yhteisymmarrykseen finalistien valinnasta. Tuomarit totesivat muun muassa
suurimman osan drinkeista olleen teatterin tyyliin sopivia. Julkaisussa mainittiin
myo6s osallistujien lukumaaréa ja muistutettiin finaalin ajankohdasta. (Haapala
2017.)

Teatterinjohtaja Timo Rissanen (2017) kertoi, ettd media ei kysynyt hanelta
lisatietoja kilpailuun liittyen. Tiedusteluja kilpailijoilta tuli lehtori Marja Antikaiselle

vahintaan seitsemasta eri yrityksesta. Kilpailijat tiedustelivat lisétietoina muun
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muassa, millaisia laseja teatterilla on kaytdssad seka voiko tuorepuristettuja
mehuja, kuten sitruunaa tai limea kayttaa drinkin ainesosana. (Antikainen 2016b.)

6.4.3 Mediahuomio finaalin aikana ja sen jalkeen

Yle Lappeenranta teki finaalin aikana kaksi julkaisua Facebook-profiilinsa.
Ensimmaisessa julkaisussa kerrottiin nimikkodrinkkikilpailun olevan kaynnissa.
Tekstin yhteydessa oli kuva finaalituomari Timo Rissasen tyoskentelysta.
Julkaisulla oli 16 tykkaajaa seka yksi jako. Toisessa julkaisussa kerrottiin kilpailun
voittajan nimi seka esiteltiin voittajadrinkki. Julkaisussa oli kaksi kuvaa.
Ensimmaisessa kuvassa oli tuomareille tarjotut voittajadrinkit ja toisena oli kuva
niiden valmistamisesta. Julkaisulla oli 43 tykk&ajaad seka kaksi jakoa. (Kalle
2017.) Yle Lappeenranta teki finaalissa myds suoraa radiolahetystd, jossa muun
muassa haastateltiin ennen kilpailun alkua baarimestari Markus Sillanpaata ja

lehtori Marja Antikaista.

Teatteri Imatran projektipdallikkdé Katri Storhammar totesi heti finaalin jalkeen
olevansa oikein tyytyvainen nimikkodrinkkikilpailun saamaan hyvaan alueelliseen
mediahuomioon (Storhammar 2017a). Finaalin jalkeen muun muassa
kaupunkilehti  Imatralainen julkaisi artikkelin  drinkkikilpailun  finaalista
vilkkonvaihteen painetussa lehdessa 21. - 22. tammikuuta 2017. Noin
neljasosasivun kokoisessa artikkelissa kerrottiin finalistien ja tuomareiden nimet
seka opiskelu- tai tyopaikat. Julkaisussa esiteltiin voittajadrinkki ja siinéd kaytetyt
ainesosat. Tuomarit kehuivat drinkin vari-, maku- ja aromitasapainoa. Artikkelissa
muistutettiin drinkin tulevan myyntiin helmikuussa avautuvaan uuden teatteritalon
ravintolaan. Lisaksi julkaisussa oli kuva voittajadrinkista seka sen tekijasta Olga

Evdoninasta. (Imatralainen 2017a, 13.)

My6s anniskelualan ammattilaisille suunnattu Shaker-lehti kirjoitti finaalin
jalkeisend paivana artikkelin voittajadrinkin valinnasta omille kotisivuilleen.
Artikkelissa kerrottiin finalistien ja tuomareiden tiedot seka drinkin ainesosat ja

tuomareiden lyhyet kommentit voittajadrinkista. (Shaker 2017.)

Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailusta kerrotaan myds huhtikuussa 2017
iimestyneessa painetussa Shaker-lehdessa. Artikkelissa kerrotaan lahtékohdat

kilpailun jarjestamiselle ja mainitaan kilpailun jarjestaneet yritykset nimelta.
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Kansainvélisyyden todettin nakyneen Kkilpailussa, ja samalla ihmeteltiin
ammattilaisten vahaista osallistumista kilpailuun. Olga Evdoninan suunnittelema
Diivan kosketus-drinkki esiteltiin artikkelissa. Paatuomari Markus Sillanpaa
mainittin - nimeltd. Samoin kerrottiin  voittajadrinkin  olevan myynnissa

teatteriravintolassa, jota operoi Fazer Food Services Oy. (Antikainen 2017a, 56.)

Uutisvuoksen painetussa lehdessa kerrottiin sunnuntaina 26. maaliskuuta 2017
uuden teatteritalon saavuttaneen kevaalla lahes sadan prosentin tayttbasteen.
Teatteri Imatra toteutti lanseerauksen ja markkinointikampanjan vahvasti
paikallisena seka monikanavaisena. Onnistuneeseen lopputulokseen paastiin
aktiivisen myynnin ja viestinndn seka toimivien markkinointikanavavalintojen
ansiosta. (Storhammar 2017b, 10.)

Tasan kuukautta mydhemmin kaupunkilehti Imatralainen julkaisi lehdessaan
artikkelin, jossa kerrottiin Teatteri Imatran uuden teatteritalon avajaisnaytelman
saaneen 98,6 prosentin tayttdasteen. Satavuotias joka karkasi ikkunasta ja katosi
-avajaisnaytelmaa esitettiin 10.2. - 22.4. yhteensa 39 kertaa, ja sen néki 7 775
katsojaa. My0s teatterin kevaan tulevat vierailuesitykset ovat jo loppuunmyytyja.
(Imatralainen 2017b, 3.)

6.5 Henkilokohtainen myyntityd kilpailun aikana

Lehtori Marja Antikainen (Antikainen 2017b) kertoi kilpailun tulleen puheeksi
henkilokohtaisissa tapaamisissa tydaikana koululla vierailleiden ravintoloiden
edustajien kanssa seka vapaa-ajalla ravintola-alan yrityksissa kaydessa. Myds
Teatteri Imatran projektipaallikkd Katri Storhammar kertoi nimikkodrinkkikilpailun
tulleen puheeksi useissa henkil6kohtaisissa tapaamisissa tybaikana, koska

kilpailu oli osa uuden teatteritalon lanseerauskampanjaa. (Storhammar 2017a.)
6.6 Kilpailureseptit ja karsintatuomareiden tyéskentely

Kilpailuun osallistui 21 henkildd. Heistd 19 oli opiskelijoita ja kaksi tbissa
ravintola-alalla Imatralla. Resepteja kilpailuun saapui yhteensa 29, joista 23

hyvaksyttiin mukaan kilpailuun.

Saantdjen mukaisesti kilpailuun ei tullut ulkopaikkakunnilta osallistumisyrityksia.

Kilpailuun osallistuneet olivat kayttaneet vaaditusti enintdan neljaa eri ainesosaa,
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ja resepteissa kaytetyt alkoholit 16ytyivat Alkon valikoimista. Hylkayksiin johtivat

muut saantdjenvastaiset menettelyt.

Kuudesta hylatysta drinkkireseptista kaksi hylattiin, koska ne saapuivat kilpailuun
myohassa. Yhdessa hylatyssa drinkkireseptissa oli kaytetty sdannoissa vaaditun
Valion mehun sijaan toisen valmistajan mehua. Kahdessa reseptissa taas drinkit
eivat olleet keskenaan pareja, ja yksi resepteista ei ollut Suomen lainsaadannon
mukainen, koska siind oli kaytetty liikaa alkoholia. Lisaksi yhdesta reseptista
puuttui sdédnnodissa vaadittu kuva drinkistd, mutta tuomarit eivat katsoneet tata

hylkaamiseen johtavaksi virheeksi.

Tuomareiden mielesta reseptien joukossa oli todella paljon hyvia vaihtoehtoja
nimikkodrinkiksi. Suosikit nousivat kuitenkin nopeasti esille, ja jatkoon

paasseiden valinta kavi helposti tuomareiden yksimielisyyden vuoksi.

Tuomarit totesivat kilpailuun osallistuneiden kansainvalisyyden nékyvan
erityisesti kaytetyissad ainesosissa seka drinkkien nimissd. Resepteista 0ytyi
my0Os useita yllattavia ja mielenkiintoisia makuyhdistelmid. Tuomarit arvioivat

drinkkeja ainoastaan reseptien perusteella.

Drinkkiresepteista ja niiden takaa l6ytyvista tarinoista nékyi tuomareiden mielesta
selkeasti se, etta taustatdita Teatteri Imatrasta on tehty huolellisesti. Resepteissa
oli my6s kaytetty paljon taman hetken trendeja, esimerkiksi yrtteja. Drinkkien
ulkonadt olivat paaosin huolellisesti mietittyja, ja tuomareita viehéatti erityisesti

reseptien monipuolisuus.

Jatkoon paasseiden valintaan vaikuttivat monet eri tekijat. S&aantdjen
mukaisuuden jalkeen Kkiinnitettin  huomiota drinkin  valmistustapaan.
Blendaamalla valmistettava drinkki ei paassyt jatkoon, koska teatterille ei ole
tulossa blendereitd keittilaitevalikoimaan. Blendaaminen ei ole sopiva drinkin
valmistustapa teatteriin, koska valmistustapa on liian hidas ja siitd lahtisi kova

Aani 1ahipdytiin,

Tarkein kriteeri teatteriravintolassa valmistettavalle drinkille on sen nopea
valmistuminen. Teatterissa on lyhyt véliaika, joten myynnin taytyy sujua

joustavasti. Drinkin tulee myos olla teatterin tyyliin ja ymparist6on sopiva. Liséksi
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drinkin  taytyy teatterissa kestd&d odottamista. Asiakkaat voivat tilata
valiaikatarjoilun valmiiksi, jolloin henkilokunta valmistaa tarjottavat poytiin

nimilapun kanssa odottamaan véliajan alkamista.

Ainesosien tulee olla sellaisia, etta kerrokset eivat ala erottua toisistaan tai
tapahdu muuta kemiallista reaktiota. Kermakuorrutteiset ja kuumat juomat ovat
herkullisia, mutta eivat teatterin nimikkodrinkiksi sopivia. Monet reseptit olisivat
olleet kotikayttbon tai toisen tyyppiseen myyntitilanteeseen suunniteltuina hyvia.
Teatteriravintolassa valmistettaviksi drinkeiksi nama eivat kuitenkaan olleet

sopivia.

Tuomarit huomioivat myds resepteissa mahdollisuuden tehdda monista
ainesosista valmiita sekoituksia. N&ain drinkin valmistamisessa saastettaisiin
tyovaiheita tarjoilutilanteessa, ja palvelu olisi huomattavasti nopeampaa.
Esimerkiksi kermalikoorida, vodkaa ja mansikka- sek& karamellisiirappia
sisdltavastd reseptista olisi voinut valmistaa isomman maaran etukateen
valmiiksi sekoitukseksi, josta ostohetkella olisi mitattu sopiva annos tarjoilulasiin.
Myds useaan drinkkireseptiin suunnitellun sokerikoristereunuksen voi tehda

laseihin paivia etukateen.

Toisaalta tuomarit miettivat eri ainesosien sailyvyytta sekd saatavuutta.
Tuorepuristetun sitruunamehun sailyvyys ei ole kovin hyva. Tuoreen mansikan
saaminen taas voi olla haasteellista. Teatterin aukioloajat tulee myés huomioida
reseptien raaka-aineita arvioitaessa. Teatteri voi olla useita paivia Kkiinni

naytosten valilla.

Koristeiden tulee olla helposti toteutettavissa, ja niiden asettelu ei saa vieda lilkaa
aikaa. Teatterin valiaika on lyhyt, ja asiakkaat pitaa pystya palvelemaan
mahdollisimman nopeasti ja sujuvasti. Tarjoilun sujuvuutta ajatellen myds kahden
poreilevan ainesosan kaataminen samaan drinkkiin on liian aikaa vievaa.
Tuomarit miettivdt myos joidenkin koristeiden mahdollisesti aiheuttamaa
sotkuisuutta asiakaspoydissa. Toisaalta koristeet tuovat nayttavyytta drinkkiin ja

erityisesti tuoreiden marjojen koettiin tuovan lisaarvoa drinkin ulkonakdon.
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Yksi drinkeistd oli suunniteltu tarjottavaksi pillien kanssa ilman koristeita.
Tuomarit pohtivat drinkin ehk& olevan liian erikoinen tai tylsé. Toisaalta drinkin

ulkonaon yksinkertaisuus ja aijamaisyys viehattivat tuomareita.

Tuomarit kiinnittivat huomiota drinkkien vareihin ja niiden luomiin mielikuviin
teatterista. Vari on olennainen osa drinkki&, ja esimerkiksi vihredlla varilla ei ole
mitdan yhtalaisyytta Teatteri Imatran varimaailman kanssa. Punainen vari taas
miellettiin mielikuvissa vahvasti yleisesti teattereille sopivaksi variksi. Usea
drinkkiresepti ei paassyt jatkoon sopimattomaksi koetun varin vuoksi. Kaikkien
jatkoon paasseiden véreja taas kehuttiin houkutteleviksi. Osassa resepteja oli
myds yhdistetty varein mielikuvia Teatteri Imatran logoon sek& uuden

teatteritalon julkisivuun.

Yhtena arvostelukriteerina toimivat myds drinkeille annetut nimet, vaikka tuomarit
muistuttivatkin toisiaan finaalin jalkeisesta drinkin nimenvaihtomahdollisuudesta.
Tuomarit antoivat painoarvoa drinkin nimelle siina vaiheessa, kun kaksi drinkki&
olivat muiden arvosteluperusteluiden mukaan tasavertaisia paasemaan jatkoon
kilpailussa. Naista kahdesta drinkista teatterimaailmaan viittaavan nimen omaava

drinkkiresepti sai finaalipaikan ja toinen paasi varasijalle.
6.7 Finalistit ja varasijoille valitut

Finalisteiksi valittiin Kseniia Bobrikova Finnish Summer-drinkeilla, Olga Evdonina
Metsaseikkailu-drinkeilla, Ilulia Goroshchenko Show must go on-nimisilla
drinkeillda, Nguyen Hanh Huyen My drinkkiparilla nimelta Deja vu, Antti H&kli
Inkeri-drinkilla seka sen alkoholittomalla versiolla Hiisi ja Tran Thu Ha
drinkkiparilla Fresh Wind.

Ensimmaiselle varasijalle valittiin Elizaveta Murashkina drinkilla nimelta Alcoholic
Sunset seka sen alkoholittomalla versiolla Sunset ja toiselle varasijalle Anastasia

Osipova Kuohuva Greippi-nimisilla drinkeill&.

Finalisteista Antti Hakli tyéskentelee Bar & Café Lumo -yrityksessa Imatralla.
Muut finalistit ja varasijoille valitut ovat Saimaan ammattikorkeakoulun

opiskelijoita. Inkeri-drinkki sek&a sen alkoholiton Hiisi-versio valmistetaan
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hammentamalla. Muiden finaalin sek& varasijoille valittujen drinkkien

valmistustapa on rakentaminen.

Finnish Summer-drinkki tarjoillaan on the rocks-lasista. Drinkin ainesosia ovat
lakkalikbori, appelsiinimehu ja tuoreen sitruunan mehu. Alkoholittomassa
versiossa ainesosia ovat mansikkapyree, sekahedelmamehu, appelsiinimehu
sekad tuoreen sitruunan mehu. Drinkit koristellaan laittamalla juoman sekaan

appelsiinilohkoja seka pinnalle cocktailtikun paahan kirsikka tai lakka.

Metsaseikkailu-nimisessa drinkissa on ainesosina rosmariinisiirappia, ginia ja
Russchian-virvoitusjuomaa. Alkoholittomassa vaihtoehdossa on samat ainesosat
ilman ginia. Drinkki tarjoillaan old fashioned-lasista mustan pillin kanssa.
Koristeena kaytetddn juoman sekaan laitettavia inkivaarin palasia seka

mustaherukoita.

Show must go on-drinkissa ainesosina ovat konjakki, kahviliktoéri, pikakahvi seka
kolalimonadi. Alkoholittomassa versiossa on ainesosina kaytetty kolalimonadia ja
pikakahvia. Drinkki on suunniteltu tarjottavaksi old fashioned-lasista kahden

mustan pillin kanssa.

Déja vu-drinkki koostuu vodkasta, kaakaolikdoristéd, mansikkasiirapista seka
appelsiinibitterista. Alkoholittoman version ainesosat ovat tuoreen veriappelsiinin
mehu, suklaasiirappi, mansikkasiirappi ja sitruunamehu. Déja vu tarjoillaan

cocktaillasista, jonka reunalle on asetettu koristeeksi tuore mansikka.

Inkeri-drinkin ainesosia ovat greippivodka, mustikkalikdori, itse tehty sitruuna-
vaniljasokerisiirappi seka alkoholiton kuohuviini. Alkoholittomassa Hiisi-drinkissa
ovat vodka ja lik6ori korvattu mustikkakeitolla. Juomat on suunniteltu tarjottaviksi
cocktaillasista, jonka reunalle kiinnitetaan pienellda pyykkipojalla puolikkaasta
vaniljatangosta, kolmesta pensasmustikasta ja sitruunamelissan oksasta tehty

koriste.

29



Fresh Wind tarjoillaan on the rocks-lasista. Ainesosia ovat gin, vaniljalikoori,
kirsikkalikbori ja karpalosiirappi. Alkoholittomassa versiossa ainesosia ovat
karpalosiirappi, soodavesi sekéd sitruunalimonadi. Drinkit koristellaan juoman

sekaan upotettavilla mintun lehdilld, karhunvatukoilla seka sitruunaviipaleilla.

Alcoholic Sunset-drinkissd on ainesosina kaytetty vermuttia, omenamehua ja
sitruunamehua. Alkoholittomassa Sunset-drinkin versiossa vermutti on korvattu
sitruunalimonadilla.  Sunset-juomat tarjoillaan pilien ja mahdollisesti

sekoitustikun kanssa highballlasista, jonka reunalla on sitruunaviipale koristeena.

Kuohuva Greippi-drinkin ainesosia ovat greippisiirappi, greippilikdori seka
kuohuviini. Alkoholittomassa versiossa kaytetaan alkoholitonta kuohuviinia.

Juoma tarjoillaan kuohuviinilasista, jonka reunus on koristeltu hienolla sokerilla.
6.8 Drinkkien tarinat

Kilpailuun osallistuneista drinkkiresepteista yhteensa 15 oli saanut oman tarinan.
Reseptien kehittgjat kertoivat tarinoissaan drinkin suunnitteluun johtaneista
ideoista ja lahtokohdista. Drinkkien tarinat olivat hyvin mielenkiintoisia, ja
monissa tarinoissa oli havaittavissa keskenaan samankaltaisia ajatuksia.
Joidenkin drinkkien tarinat taas tarjosivat todella ainutlaatuisia ja yllattaviakin

nakokulmia.

Sparkling berries-drinkissa suunnittelun lahtékohtana oli marjat, joista Suomi
tunnetaan. Yhdistamalla makeita vadelmia kirpeampéaan karpaloon saatiin

aikaiseksi raikas ja tasapainoinen lopputulos.

Teatterin lumo-nimisessa drinkissa oli ajatuksena luoda uudelle teatteritalolle
uusi ja taysin oma drinkki. Tatd makuelamysta oli tarkoitus paasta nauttimaan

vain teatterilla.

Juonenk&&nne maistui erilaiselta kuin naytti. Nimi viittasi juoman tarjoaman
yllattdvan makuelamyksen lisdksi teatterimaailmaan. Resepti oli tarkoituksella

suunniteltu yleisista ja helposti saatavilla olevista ainesosista.

Legend of the stage-nimisessa drinkissa oli lahdetty hakemaan ideaa esiintyjien
unelmista ja tavoitteista paasta esiintymaan lavalle yleisbn eteen. Ruskea vari
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seka rosmariinin monipuolinen kayttd drinkissa kuvastivat maanlaheisyydellaan

seka esiintymisymparistoa etta esiintymisen luomia luonnollisia tunnetiloja.

Mystique kuvasti ulkonadltaan Teatteri Imatran julkisivua. Drinkin vari oli tumma
kuten teatterin seina. Lisaksi valkoisella sokerilla ymparoity lasin reunus kuvasti
teatterin seindssa koristeena olevia pisaroita. Paikallisia ainesosia oli reseptiin

haettu muun muassa tuoreilla mustikoilla.

Show must go on-drinkin nimi viittasi suoraan teatterimaailmaan. Erityisesti
valiajalla nautittavalle drinkille nimi oli oivallinen. Valiaikatarjoilun jalkeen esitys
saa jatkua. Show must go on-reseptin laatija oli l&ahtenyt suunnittelussa
miettimaan, mita itse haluaisi teatterissa juoda. Tyyliltdan teatterissa tarjoiltavan
drinkin tuli laatijan mielesta olla perinteinen, yksinkertainen ja kaikille sopiva.
Reseptissa ainesosina kaytetyt kahvi ja colalimonadi siséaltavat kofeiinia, jotka
voivat auttaa pysymaan virkeind ja seuraamaan esitysta. Talla viitattin myo6s

drinkin nimeen.

Myds Nirvana-nimisen drinkin  suunnittelun lahtokohtana oli kaytetty
reseptinlaatijan omia makumieltymyksia. Reseptissa oli kaytetty sekd tummaa
etta vaaleaa rommia ja drinkin nimi viittasi naiden ainesosien yhdessa luomaan
makuelamykseen. Reseptia suunniteltaessa oli huomioitu ainesosien paikallinen
saatavuus. Esimerkiksi valmista greippimehua ei ole helposti saatavilla, ja

tuoreita hedelmia kayttaen esivalmistelut veisivat liikaa aikaa.

Inkeri-drinkissé sek&a sen alkoholittomassa Hiisi-versiossa kaikki raaka-aineet
olivat kotimaisia ja mahdollisimman lahella Imatraa tuotettuja. Juomien koristeina
oli kaytetty puolikasta vaniljatankoa, johon oli pujotettu kolme pensasmustikkaa
seka sitruunamelissan oksa. Koristeesta ilmeni juomissa kaytetyt raaka-aineet.
Sitruunamelissan lehti antoi liséksi mielikuvan teatterin ulkoseinassa koristeena

olevista lehdista.

Blueberry night oli saanut inspiraation teatterin sisustuksesta. Violetit tuolit ja
tilassa kaytetyt kohdevalot toivat reseptinlaatijalle mieleen yo6taivaan.
Yhdistamalla tama mielikuva sekd reseptissd raaka-aineina kaytetyt mustikat

syntyi drinkille nimi Blueberry night, joka merkitsee mustikkaista yota.
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Interlude tarkoittaa valiaikaa. Taman drinkin suunnittelussa oli kaytetty
lahtokohtana Teatteri Imatran logoa. Kuvassa 1 on yhteystietojen lisaksi Teatteri
Imatran logo, jonka kuviossa ja tekstissad on oranssin eri savyja seka harmaata
varia. Oranssin savyt toistuivat Interlude-drinkissa. Reseptinlaatija halusi tehda

drinkistda mahdollisimman raikkaan ja uudenlaisen kayttamalla raaka-aineena

muun muassa seljankukkasiirappia.

Kuva 1. Teatteri Imatran logo

Into the woods-drinkki oli saanut nimensa seka inspiraationsa samannimisesta
yhdysvaltalaisesta fantasiamusikaalielokuvasta, joka on julkaistu vuonna 2014.
Drinkin nimi viittasi metsédssa olemiseen, joten myods raaka-aineiksi oli haettu
metsamarjoja. Drinkin alkoholiton versio oli nimeltdéan Summer vibes, joka
tarkoittaa kesafiiliksia. Alkoholittomassa juomassa oli kaytetty raikkaita mustikan

ja vadelman makuja.

Strong orange eli Vahva appelsiini-drinkki oli saanut nimensa juomassa
kaytetysta paaraaka-aineesta. Reseptistd haluttiin suunnitella mahdollisimman
raikas sekd maultaan etta ulkonddltaan. Ajatuksena oli tunnistaa vahva
appelsiinin maku jo pelkan ulkonaon perusteella.

Milk joy eli Maito ilo-nimisen drinkin tarkoituksena oli tuoda sek& makumaailmalla
etta drinkin nimella lapsuus mieleen. Juomien paaraaka-aineena oli maito, jolla
reseptinlaatija oli saanut luotua sopivan maun ja varin drinkkiin. Kahvilik6orin
avulla oli juomaan haettu maitosuklaan makua. Alkoholittomassa versiossa sama
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vaikutus oli tehty hunajalla seka fariinisokerilla. Drinkeille oli haettu nayttavyytta
ja ylellisyytta koristelemalla ne raastetulla suklaalla.

Metséaseikkailu oli raikas yhdistelma inkivaarin, rosmariinin ja mustaherukoiden
makua. Juoman seassa koristeina olevilla inkivaarin palasilla oli haettu
mielleyhtyma&a teatterin julkisivun pisaroihin. Kuvassa 2 nékyy Teatteri Imatran
julkisivu ja rakennuksen koristeelliset pisarat.
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Kuva 2. Teatteri Imatran julkisivu

Italialainen Imatralla-drinkin nimi viittasi drinkissd raaka-aineena kaytettyyn
italialaiseen likdoriin. Toisaalta lakritsi- seka marjalikoorit kuvastavat
reseptinlaatijan mukaan hyvin Imatraa. Koristeena kaytetyt jaiset karpalot taas
tekevat drinkista todella erityisen. Samalla tavalla kuin naytelmat, ihmiset ja
tapahtumat tekevat Teatteri Imatrasta erityisen muihin Suomen teattereihin

verraten.
6.9 Finaalin eteneminen ja finaalituomareiden tydskentely

Yleis6a varten oli aiemmin finaalipaivdna asennettu aulan televisioon ndkymaan
reaaliaikainen kuva kilpailutilasta. Aulasta oli myds mahdollisuus yleison ja
lehdistbn seurata baariluokan tapahtumia esteettomasti, koska séalekaihtimet ol

vedetty ylos.
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Muut esivalmistelut finaalia varten aloitettin baariluokassa sekd tuomareille
varatussa erillisessa luokkahuoneessa kaksi tuntia ennen finaalin
alkamisajankohtaa. Baariluokka jarjesteltin ja siistittin kilpailua varten.
Kilpailijoille laitettiin valmiiksi tarvittavat raaka-aineet koreihin seka tarjoilulasit
tarjottimille. Kilpailutilassa myds varmistettiin kaikkien tarvittavien tyovéalineiden
olevan oikeilla paikoillaan. Kilpailijoille laitettiin baariluokkaan ja tuomareille
luokkatilaan tarjolle kahvia, teetd, virvoitusjuomia seka erilaisia makeita ja
suolaisia herkkuja. Erillisessa luokkatilassa jarjesteltin pdydéat ja tuolit

tuomareiden tyoskentelya seka palkintojen jakoa varten.

Molemmissa tiloissa oli videotykilla heijastettu kilpailun jarjestdjien seka
sponsoreiden logot valkokankaille. Drinkkikilpailuun jarjestajina tai sponsoreina
osallistuneet yritykset saivat télla tavoin nakyvyyttd myds finaalissa. Kilpailun
sponsoreina toimineet hotellialan yritykset myyvat teatteripaketteja. Sponsorina
toiminut Mixtec Oy taas myy voittajadrinkin ainesosana olevaa makusiirappia.

Yritykset saattoivat sponsoroinnin avulla edistad suhteitaan sidosryhmiin.

Kuvassa 3 nékyy yritysten logot valkokankaalle heijastettuna. Poéydalle on
asetettu kilpailijoiden tarvitsemat drinkkien raaka-aineet ja tarjoilulasit. Tilojen
esivalmisteluista sek& loppusiivouksesta vastasi jarjestajdnd Saimaan

ammattikorkeakoulu.

; jmaal
ﬁeutten i gnga!xmmka"l"
|matrd

@ MIXTEC

Holiday®Club

Kuva 3. Baariluokka ennen kilpailun alkua

Finaalissa kilpaili suunnitelmasta poiketen vain nelja kilpailijaa. Monet finalistit

joutuivat valitettavasti peruuttamaan osallistumisensa kilpailuun. Viimeinen
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peruutus tuli vain hetki ennen finaalin alkua. Ensimmaiselle varasijalle valittu ol
my0Os estynyt osallistumasta finaalikilpailuun. Finaaliin osallistuneista neljasta

kilpailijasta yksi paasi mukaan kilpailuun toiselta varasijalta.

Ensimmaisend kilpailuvuoroon arvottin  Antti  Hakli Inkeri- ja Hiisi-
juomaresepteillda. Toisena kilpailuvuorossa oli Olga Evdonina Metsaseikkailu-
resepteilla. Kolmantena kilpaili Show must go on-juomilla luliia Goroshchenko.

Neljas ja viimeinen kilpailija oli Anastasia Osipova Kuohuva greippi-resepteilla.

Tuomarit arvioivat drinkkien ulkonakéa, aromia, makua seka kaupallisuutta.
Tuomarit pisteyttivat jokaisen drinkin kaikki osa-alueet ja lopuksi vertasivat niita
keskendan. Ulkonako, aromi ja maku arvioitiin asteikolla 1 - 10. Arvot 1 - 2
tarkoittivat drinkin olevan kaytdnnéssa juomakelvotonta, arvot 3 - 4 tarkoittivat
huonoa, 5 - 6 valttdvaa, 7 - 8 hyvaa seka 9 - 10 erinomaista. Kaupallisuutta
arvioitiin asteikolla 1 - 3. Naista 1 tarkoitti kallista, 2 keskihintaista ja 3 halpaa.
Kaikki nelja osa-aluetta olivat tarkeita ja kokonaisuus ratkaisi.

Finalistit valmistivat vuorollaan 6 drinkki& sek& naiden alkoholittomat versiot. Yksi
drinkeista jai baariluokkaan muiden Kkilpailijoiden maisteltavaksi. Loput viisi
drinkkia kilpailija tarjoili luokkatilaan tuomareille sekd havainnoijana toimineelle

opinnaytetyontekijélle.

Kilpailijat esittelivat itsensa tuomareille ja kertoivat vapaasti suunnittelemastaan
drinkkiparista. Jokainen kilpailija kertoi drinkkinsd nimen ja reseptissa kaytetyn
paaraaka-aineen. Osa kertoi myds drinkistaan tarkemmin. Tuomareilla ol
mahdollisuus esittaa lisdkysymyksia kilpailijoille. Tuomarit olivat kiinnostuneita

juomiin kaytettyjen raaka-aineiden lukumaarasta.

Aikataulun takia ensimmaisesta juomaparista tarjoiltiin ensin apulaisen toimesta
alkoholillinen Inkeri-drinkki. Taman jalkeen Antti H&akli tuli itse tarjoilemaan
alkoholittomat Hiisi-juomat seka esittelemédéan itsenséd ja suunnittelemansa
juomareseptit tuomareille. Seuraavat Kkilpailijat saivat tarjoilla ja esitella
molemmat juomansa kerralla. Tuomarit totesivat makujen vaaristyvan, jos
maistoi vahvemman makuista, alkoholia sisdltavaa juomaa ensin. Myos drinkista

kuultu tarina saattoi vaikuttaa arviointiin positiivisesti.
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Tuomarit kuulivat mielellaan Inkeri- ja Hiisi-juomareseptien laatijalta drinkkeihin
littyvan tarinan sek&d ajatukset reseptien suunnittelusta ja niissd kaytetyista

raaka-aineista. Tuomarit I16ysivat uusia nakokulmia drinkkiin kuulemansa jalkeen.

Inkeri-drinkin aromia tuomarit kuvailivat erinomaiseksi ja houkuttelevaksi. Kaikki
tuomarit kehuivat myoés drinkin makua. Se ei ollut liian makea. Juoman rakennetta
kuvailtiin liian sameaksi ja tummaksi. Baarimestari Markus Sillanpaa muistutti,
ettd omatekoiset siirapit voivat olla ulkonadltaéan sameampia. Tuomarit totesivat

Inkeri-drinkin sopivan tyyliltaan erinomaisesti teatteriin.

Drinkkipari menetti kaupallisuuspisteitd resepteissa kaytettyjen kalliiden raaka-
aineiden vuoksi. Erityisesti vanilja todettiin liian kalliiksi. Koristetta kehuttiin
kauniiksi, mutta hinnaltaan lilan arvokkaaksi. Yksittédisen koristeen hinnaksi
arvioitiin noin 40 senttida. Koristeessa kaytetyn vaniljatangon tilalle ehdotettiin

kaytettavéaksi katajanoksaa tai mustikanvarpua kustannusten alentamiseksi.

Kaikki tuomarit totesivat yksimielisesti juomaparin alkoholittoman Hiisi-version
olevan kokonaisuutena parempi ja saavan suuremmat pisteet. Tuomarit totesivat
tallaisen olevan harvinaista, etta drinkkiparista alkoholiton versio on parempi.
Tuomarit myds muistuttivat, etta alkoholittoman juoman suunnittelu ei ole

helppoa.

Metsaseikkailu-drinkin makua kehuttiin erittédin hyvaksi ja kohderyhmaan
sopivaksi. Myods tassd juomaparissa kehuttiin alkoholitonta vaihtoehtoa
erinomaisen makuiseksi. Drinkin  punainen vari miellytti tuomareita.
Erikoispintaisen lasin todettiin kuitenkin hamaavan ja tekevan drinkin paremman

nakadiseksi, kuin mitd se suorapintaisesta lasista tarjoiltuna olisi.

Kaupallisuutta ajatellen koristeeksi olisi riittdanyt vAhempi maara marjoja. Ensin
maistetusta alkoholittomasta versiosta tuomarit olisivat jattaneet inkivaarin
kokonaan pois. Drinkissd alkoholin todettiin irrottavan inkivaarin makua, joka
antoi oman hienon lisésavayksen makuun. Inkivaari on raaka-aineena kallis, ja
sen kayttoa tulee harkita tarkkaan. Metsaseikkailu-juomaparia ei koettu tyyliltd&an
tyypillisesti teatteriin sopivaksi. Kokonaispistemaaraltaan se kuitenkin johti tassa

vaiheessa.

36



Show must go on-juomaparia kehuttiin ronkean erilaiseksi seka ulkonadltaéan etta
maultaan. Juomien ulkondko viehéatti tuomareita yksinkertaisuudellaan. Toisaalta
tumman ruskea vari koettiin epamiellyttdvaksi. Maussa yhdistyneet kahvin ja
colan maku jakoivat tuomareiden mielipiteitd. Tuomarit olisivat toivoneet juomien

olevan raikkaampia.

Kuohuva greippi-juomaparin ulkonakdéd kehuttiin hienoksi. Suunnittelussa ol
tehty taustatoita, ja vari oli haettu teatteriin sopivaksi. Juomien maut olivat pillin
kanssa maistettuna liian kirpeitd. Toisaalta sokerireunan kanssa maistettuna
juoma oli lian makea. Sokerireuna oli tuomareiden mielestd tehty nyt liian
paksuksi. Sokerireunus oli kuitenkin kivannékdinen ja se olisi helppo toteuttaa
teatteriravintolassa. Juomien aromia ei koettu erityisen houkuttelevaksi.

Todennakdisesti greippi ainesosana teki aromista hieman ummehtuneen.

Ratkaisevaa painoarvoa voittajaa valitessa annettiin drinkin ulkon&élle. Juoman
tulee olla mahdollisimman houkuttelevan nakoinen. Tuomareiden mielesta
voittajadrinkissa oli hyva tasapaino, se oli helppo valmistaa, ja kaupallisuus oli
hyvin mietitty. Nailla perusteluilla tuomarit uskoivat voittajadrinkin menestyvan
hyvin.  Kilpailun  voitti  Olga  Evdoninan  Metsaseikkailu-juomapari.
Kunniamaininnan sai Antti Haklin Inkeri- ja Hiisi-juomapari. Kuvassa 4 on kaikki

finaalidrinkit arvostelujarjestyksessa oikealta alkaen. Kuvassa olevia juomia on

maisteltu.

Kuva 4. Finaalidrinkit
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Tuomarit muistuttivat, ettéd drinkki& ei kannata suunnitella liian monimutkaiseksi.
Yleensa kannattaa pysya yksinkertaisissa perusasioissa. Tuomarit olisivat itse
tehneet téllaiseen kilpailuun todennakoisesti kuohuviinipohjaisen drinkin.
Teatterin oranssista logosta olisi voinut hakea varin drinkkiin kayttamalla
esimerkiksi passionsiirappia ja passionmehua. Toisenlainen idea olisi syntynyt
kayttamalla drinkissd ainesosina mansikkalikooria ja sitruunalimonadia. Juoman

olisi voinut koristella jaapalan sisaan jaadytetylla mansikalla.
6.10 Nimikkodrinkkiin tehdyt muutokset, tuotelanseeraus ja myynti

Teatteri Imatran nimikkodrinkki lanseerattiin uuden teatteritalon avajaisensi-illan

yhteydessé 10. helmikuuta 2017. Drinkki sai nimekseen Diivan kosketus.

Avajaisensi-iltaan osallistunut lehtori Marja Antikainen kertoi, etta drinkkia
ostettiin yli 20 kappaletta ennen esityksen alkua. Drinkki sai paljon positiivisia
kommentteja asiakkailta, ja siitd tykattiin paljon. Makua kehuttiin erinomaiseksi,
ja drinkki oli sopivan kokoinen. (Antikainen 2017c.)

Diivan kosketus-drinkista puhuivat myods asiakkaat, jotka eivat itse sita ostaneet.
Antikainen totesi myos drinkkiin tehtyjen muutosten olleen tarpeellisia ja hyvin
toteutettuja. Tuoretta inkivaaria olisi turha kayttda raaka-aineena, koska se ei
ehtisi antaa makua drinkkiin lyhyessa ajassa. Diivan kosketus-drinkki sai kiitosta
my0s ensi-illan jalkeen teatterinjohtaja Timo Rissasen Facebook -profiilin kautta
ainakin kahdelta eri henkilolta, joista toinen esitti kiitokset koko ryhman puolesta.
(Antikainen 2017c.)

Perjantaina 17. maaliskuuta 2017 naytds 100-vuotias joka karkasi ikkunasta ja
katosi oli loppuunmyyty. Kavin piilohavainnoimassa drinkin menekki&,
valmistustapaa seka drinkin saamaa asiakaspalautetta ennen naytdsta seka sen
vdaliajalla. Diivan kosketus-drinkkia ostivat ennen naytoksen alkua noin 6 henkil6a

ja valiajalla yli 10 henkil6a. Itse nautin drinkin ennen naytdksen alkua.

Tyontekijat rakensivat drinkin alusta loppuun myyntitilanteessa. Lasin pohjalle
laitettiin ensin lusikalla jaisi& mustaherukanmarjoja seka pari jaapalaa. Taman
jalkeen lasiin kaadettiin rosmariinisiirappia vapaalla kaadolla. Beefeater London-

ginia mitattiin lasiin 2 cl, jonka jalkeen juomaa jatkettiin kaatamalla 1,5 litran
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pullosta Russchian-virvoitusjuomaa. Drinkki tarjoiltin mustan pillin kanssa.
Asiakkaat eivat havaintojeni mukaan ostaneet tassa naytoksessa juoman
alkoholitonta versiota. Drinkin hinnaksi oli asetettu 5 euroa. Alkoholiton versio

maksoi 3 euroa.

Jotkut tyontekijoistd eivat sekoittaneet drinkkid, joten tarjoiltaessa se naytti
todella vaalealta. Drinkki sai nopeasti punaisen varinsa, kun asiakas sekaoitti itse
juomaa pillilla. Ainakin kaksi asiakasta kommentoivat drinkin liian vaaleaa varia,
vaikka eivat talla kertaa itse ostaneet sita. Diivan kosketus-drinkin ostaneet
antoivat juomasta pelkdstaan positiivista palautetta. Drinkkid kehuttiin hyvan
kokoiseksi ja maukkaan makeaksi.

Kuvassa 5 nakyy jaisilla marjoilla tehty Diivan kosketus-drinkki juuri tarjoiltuna.
Juoma sai nopeasti punaisen varin, kun marjat sulivat. Vertailun vuoksi kuvassa
6 nékyy sulaneilla marjoilla tehty drinkki. Sulaneita marjoja kayttamalla voidaan

asiakkaalle tarjota heti valmis ja kauniin punainen Diivan kosketus.

Kuva 5. Jaisilla marjoilla valmistettu drinkki
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Kuva 6. Sulaneilla marjoilla valmistettu drinkki (Marja Antikainen 2017d.)

Havaintojeni mukaan kaikki drinkin ostaneet halusivat maistaa lasin pohjalla
olleita marjoja. Asiakkaat poimivat marjoja kekseliaasti pillin avulla seka lasia
kallistamalla. My6s lehtori Marja Antikainen (Antikainen 2017c) havainnoi ensi-

illassa asiakkaiden halun maistaa drinkissa olleita tuoreita marjoja.

Fazer Food Services Oy:n ravintolapaallkkd Mia Kiljunen totesi myo6s
huomanneensa asiakkaiden kiinnostuksen maistaa marjoja. Teatteriravintolassa
kaytdssa olevat kahvilusikat ovat kuitenkin liian isoja drinkkilaseihin, joten drinkki

tarjotaan myos jatkossa ilman lusikkaa. (Kiljunen 2017a.)

Ravintolapaallikkd Mia Kiljunen kertoi kolme viikkoa tuotelanseerauksen jalkeen
drinkin  kéyneen erittdin hyvin kaupaksi. Miesten ja naisten valisissa
ostotottumuksissa ei ole ollut huomattavissa eroa. Diivan kosketus-drinkki
kiinnostaa useita asiakkaita, koska se on teatterin oma nimikkodrinkki.
Teatterinravintola oli vastaanottanut jo yhden ennakkotilauksen drinkistd 50
hengen ryhmélle. (Kiljunen 2017a.)

Drinkista saatu asiakaspalaute oli ollut pelkastaan positiivista. Diivan kosketusta
oli kehuttu jokaisen naytoksen yhteydessa sekd nimen ettd maun osalta. Drinkkia
oli pidetty raikkaana ja hyvan makuisena. Nimen drinkille keksivat yhdessa Mia
Kiljunen sekéa teatterinjohtaja Timo Rissanen. Diivan kosketus-nimeen ei liity

erillista tarinaa. Idea nimeen syntyi sattumalta. (Kiljunen 2017a.)
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Fazer Food Services Oy:n tarjoilija Maija Konttinen kertoi seitseman viikkoa
tuotelanseerauksen jalkeen nimikkodrinkin olevan hyvin suosittu. Asiakkaita
olivat kiinnostaneet seké drinkin alkoholillinen etta alkoholiton versio. Drinkkia oli
myyty jokaisessa naytoksessa vahintaan yksi ja parhaimmillaan useita kymmenia
illassa. Drinkistd oli myos tehty toinen ennakkotilaus huhtikuulle 35 hengen
ryhmalle. Asiakkaat olivat antaneet palautetta erityisesti drinkin mausta ja
nimesta. Diivan kosketus-drinkkid on pidetty raikkaana ja hyvan makuisena.
Rosmariini-makusiirappi on erikoisempi ainesosa, josta monet asiakkaat ovat

iloisesti yllattyneet. (Konttinen 2017a.)

Konttinen kertoi, ettd tuotelanseerauspaivand ravintolapaallikkd esitteli
henkilokunnalle drinkin valmistuksen ja kaikki saivat maistaa drinkkiéa. Konttinen
tykkasi drinkin mausta ja kehui juomaa nayttavan variseksi seka sopivan
kokoiseksi. Han arveli drinkin maistuvan monille, koska se ei ole maultaan liian
makea eika liian kuiva. Drinkki on ollut yksinkertainen ja nopea valmistaa.
Seitseméan viikon aikana drinkkiin on tehty pienid parannuksia. Siirappia ei
edelleenkaan mitata, mutta sitd kaadetaan nyt pienempi loraus. Talla tavoin
drinkista ei tule liian makeaa, ja toisaalta myo6s raaka-ainetta kuluu vAhemman.
Drinkkiin kdytetaan nyt ainoastaan sulatettuja mustaherukoita, jotta punainen vari

saadaan nopeasti aikaiseksi. (Konttinen 2017a.)

7 Teatteriravintolan tuotevalikoima

Fazer Food Services Oy:n ravintolapaallikké Mia Kiljunen kertoi Teatteri Imatran
yhteydessa toimivan teatteriravintolan alkoholituotevalikoimasta.
Teatteriravintolassa on tarjolla punaviinid, valkoviinia seka kuohuviinia
piccolopulloissa 10 euron hintaan. Piccolopullo on 0,1875 litran kokoinen, ja siita
riittdd juomaa yhteen lasilliseen. Viineja myyddan myods peruskoossa eli 0,75

litran kokoisissa pulloissa 30 euron hintaan. (Viinimaa 2016; Kiljunen 2017b.)

Teatteriravintolan tuotevalikoimaan kuuluu kahta erilaista olutta. Suomalainen
Lapin Kulta maksaa 5 euroa ja italialainen erikoisolut 7 euroa. Liséksi valikoimiin
kuuluvat Happy Joe-merkkinen omenasiideri ja Hartwall lonkero. Siideri ja
lonkero maksavat 6,50 euroa. Liséksi alkoholituotevalikoimasta l6ytyvat 5 euron

hintainen Diivan kosketus-drinkki, 8 euron hintainen Hennessy-merkkinen
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konjakki ja 7 euron hintaiset Disaronno Originale eli amarettolikdori seka Harveys
Bristol cream sherry. Sherryn annoskoko on 8 cl ja konjakin sek& likoorin
annoskoot ovat 4 cl. (Kiljunen 2017b; Konttinen 2017b.)

Konttinen Kkertoi lisdksi, ettéa teatteriravintolassa valmistetaan asiakkaiden
pyynndsta myods French connection-drinkkia. Ainesosat drinkissd ovat 2 cl
konjakkia ja 2 cl amarettolikboria. Tata drinkkia ei 16ydy hinnastosta, vaan sita
valmistetaan ainoastaan pyydettdessa. Drinkki on 7,50 euron hintainen.
(Konttinen 2017b.)

Teatteriravintolan alkoholittomaan tuotevalikoimaan kuuluvat 3 euroa maksava
Diivan  kosketus-drinkki, Russchian-, Pepsi-, Jaffa- sekd Pommac-
virvoitusjuomat, Vichy kivenndisvesi sekd omena- ja appelsiinimehu. Muita
alkoholittomia tuotteita ei ole hinnastossa, mutta tyontekijat valmistavat
asiakkaan pyynnosta alkoholittomia drinkkeja kaytettavissa olevista ainesosista.
Drinkkien tekoon voidaan kayttaa yllamainittujen lisdksi myds rosmariinisiirappia

ja tuoreita mustaherukoita tai mustikoita. (Konttinen 2017b.)

Teatteriravintola sai  drinkkikilpailun avulla kaksi uutta juomatuotetta
tuotevalikoimaansa, alkoholillisen sek& alkoholittoman Diivan kosketus-drinkin.
Drinkin ainesosina kaytettavat Russchian-virvoitusjuoma, rosmariinisiirappi seka
tuoreet mustaherukat eivat kuuluneet aiemmin teatteriravintolan raaka-
ainevalikoimaan (Konttinen 2017c). Uusia raaka-aineita on mahdollisuus

hyodyntad myods muissa juomatuotteissa, kuten alkoholittomissa drinkeissa.

8 Yhteenveto ja pohdinta

Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailussa pé&éastiin sille asetettuihin tavoitteisiin,
ja opinnaytetyon tutkimuskysymyksiin l6ydettiin vastaukset. Drinkkikilpailun
avulla Idydettiin Teatteri Imatralle nimikkodrinkki.

Drinkkikilpailu sai laajasti mediahuomiota. Kilpailu julkistettin marraskuussa
2016, ja finaali kaytiin tammikuussa 2017. Voittajadrinkin tuotelanseeraus oli
helmikuussa 2017. Media julkaisi ensimmaiset kilpailuun liittyvat artikkelit heti
kilpailun julkistamispéivdna. Mediassa Kkirjoitettiin drinkkikilpailusta koko sen

kadynnissd oloajan seka finaalin jalkeen. Kilpailusta tehtiin myds finaalissa

42



radiolahetys. Viimeisin artikkeli kilpailusta julkaistiin viel& huhtikuussa 2017, kun
kilpailun paattymisesta oli kulunut kolme kuukautta.

Teatteri Imatran uusi teatteritalo sai avajaiskevdéna lahes sadan prosentin
tayttdasteen (Storhammar 2017b). Teatteriravintolan tyontekijat kertoivat drinkin
kadyneen hyvin kaupaksi ja ihmisten puhuvan nimikkodrinkista, vaikka eivat sita
itse olisi nauttineet juuri silla hetkella. My6s Saimaan ammattikorkeakoulun
lehtori Marja Antikainen seka opinnaytetyontekija huomasivat omissa

pillohavainnoissaan saman asian.

Naiden tutkimustulosten perusteella voidaan todeta Teatteri Imatran seka Fazer
Food Services Oy:n operoiman teatteriravintolan saaneen hyotya drinkkikilpailun
jarjestamisesta. Kilpailuun jarjestdjina tai sponsoreina osallistuneet yritykset ovat
saaneet mediahuomiota. Mediahuomio tuo yrityksille lisaa tunnettuutta, jonka
ansiosta myynti saattaa kasvaa. Drinkkikilpailun jarjestaminen voi omalta

osaltaan lisata yrityksen myyntia.

Yrityksen tai tapahtuman markkinointia kannattaa suunnitella huolellisesti ja
luovasti. Monipuolisella erilaisten viestintavalineiden kaytdlla varmistetaan
nakyvyys. Tehokkaalla ja osaavalla tiedottamisella saadaan helposti yritykselle
tai tapahtumalle ilmaista palstatilaa. Se kannattaa kayttdd hyodykseen

mahdollisimman hyvin.

Drinkkikilpailun avulla teatteriravintola sai kaksi uutta juomatuotetta
tuotevalikoimaansa. Diivan kosketus-drinkkia saa sek& alkoholillisena etta
alkoholittomana. Lisdksi ravintolan raaka-ainevalikoima kasvoi kolmella
tuotteella. Uusia raaka-aineita voidaan hyddyntad myds muissa tarjottavissa
tuotteissa. Diivan kosketus-drinkki on talla hetkella ainoa teatteriravintolan
hinnastossa tarjolla oleva drinkki. Ravintola oli jo aiemmin valmistanut French
connection-nimista drinkkia. Tata juomaa kuitenkin osasivat tilata vain harvat,

koska sité ei I6ydy hinnastosta.

Mediahuomion avulla saatu julkisuus nimikkodrinkkikilpailulle sek& Diivan
kosketus-drinkin myyntipaikkamarkkinointi lisdsivat tuotteen tunnettuutta. Osin
taman ansiosta drinkki sai asiakkailta hyvan vastaanoton, ja drinkista tehtiin

huhtikuuhun 2017 mennessa myos kaksi isoa tilausta ryhmille.
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Drinkkikilpailua varten kehitettavassa drinkkituotteessa tuli ottaa useita asioita
huomioon. Suunnitteluvaiheessa oli tarkeinta tutustua tarkasti kilpailun
saantdihin. Drinkkikilpailussa tuomariston tehtdvana oli arvioida kilpailijoiden
kehittdmat drinkkituotteet. Karsintatuomareiden ensimmainen tehtava oli karsia
kilpailuun osallistuneet, séénttjen vastaiset reseptit pois. Taman jalkeen
tuomaristot arvioivat omien kriteereidensa mukaisesti drinkkireseptit tai valmiit

drinkkituotteet. Arviointeihin vaikuttivat useat seikat.

Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailun tuomaristot koostuivat paaasiassa
ravintola-alan ammattilaisista. Erilaisten yritysten edustajat toivat arviointiin
useita ndkokulmia. Teatteriravintolan edustajat osasivat parhaiten arvioida sen,
minké&lainen  drinkki on  mahdollista  toteuttaa  drinkin  tulevassa
myyntiymparistdéssa. Lisdksi he osasivat kertoa muille tuomareille tulevasta

juoma- ja lasivalikoimastaan.

Teatterin edustajat tuntevat parhaiten asiakaskuntansa seka uuden teatteritalon
sisustusratkaisut. He toivat muille tuomareille nakemystéa Teatteri Imatran tyyliin
sopivasta drinkista. Liséksi karsinnassa toimineella tuomarilla oli omaan
kokemukseen pohjautuva nakemys drinkin valmistukseen ja myyntiin liittyvista
asioista.

Ammattikorkeakoulun edustajilla oli monipuolista ja kokonaisvaltaista kokemusta
ravintola-alasta. He myos seurasivat jo tyonsa puolesta alalla tapahtuvia
muutoksia ja vaihtuvia trendeja. Karsinnassa toiminut tuomari oli lisdksi paassyt

tiiviisti seuraamaan Teatteri Imatran uuden teatteritalon valmistumista.

Tuomaristot kannattaa koota mahdollisimman erilaisista henkildista. Taméa
mahdollistaa monipuolisen ja kriittisen ajattelutavan kayton tuomaristossa.
Erilaisista nakemyksista kootut arvioinnit tukevat toisiaan. Ravintola-alalla
drinkkien valmistus- ja myyntitydssé paljon toimivat osaavat kokemuksen takia
parhaiten huomioida drinkin valmistuksen vaatiman ajan, hinnoittelun seka muun
kaupallisuusndkemyksen. Toisaalta asiakasnakbkulman ymmartaminen ja
drinkin nauttimisympariston huomioiminen ovat erittdin térkeitad ottaa myos

arvioinnissa huomioon.
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Teatteri Imatran nimikkodrinkkikilpailun finaalituomareista etenkin paatuomari
Markus Sillanpé&élla oli erinomainen taito tunnistaa kaikki juomissa kaytetyt
raaka-aineet kayttamalla haju- seka makuaistia. Tama oli taito, jonka

kehittymiseen vaaditaan paljon aikaa ja ammattitaitoa.

Taman drinkkikilpailun tuomaristot oli koottu monipuolisesti eri yritysten
ammattilaisista. Kaikki tuomarit toivat oman nékemyksen drinkkien arviointiin.
Erilaiset mielipiteet tekivat arvioinnista monipuolista ja laadukasta. Tuomarit

my06s varmasti oppivat paljon toisiltaan taman kokemuksen myo6ta.

Drinkkituotteen kehittdmisessa tarkeintd oli sdantdjen ja maakohtaisen
anniskelulainsadadannon toteutumisen jalkeen huomioida drinkin tuleva
myyntiymparistd. Teatterin valiaika on lyhyt, ja tuotteet pitdd saada valmistettua
seka tarjoiltua nopeasti, ettd asiakkaat ehtivat myos nauttimaan niista rauhassa

ennen naytoksen jatkumista.

Kilpailijoilla oli mahdollisuus tiedustella lisatietoja drinkin suunnitteluun ja
kilpailuun osallistumiseen liittyen. Osa kilpailijoista kaytti tamé&n mahdollisuuden
hyvakseen, ja he tiedustelivat muun muassa teatteriravintolassa kaytossa

olevista laseista.

Drinkin suunnittelussa oli tarkeaa huomioida drinkin valmistusmenetelma.
Nopeus oli tarkein tekija teatteriympéaristossa valmistettavalle drinkille
valmistusmenetelmaa valittaessa. Toisaalta teatterin juoma- tai laitevalikoima oli
perustelluista syista rajallinen. Blenderit eivat esimerkiksi kuulu teatterin
laitevalikoimaan, koska blendaaminen on valmistustapana lilan hidas
teatteriymparistoon. Blendatut juomat eivat myoskaan kestd odottamista, mika
on teatterissa tarjottaville juomille ehdoton vaatimus. Lisaksi blendereiden kaytto

aiheuttaa melua, joka voi olla hairitsevaa teatteriymparistossa.

Finaalissa k&ytettavissa oleva lasivalikoima vaikutti suuresti suunniteltavan
drinkin luonteeseen ja ulkondkoon. Kilpailun voittanut drinkki tarjoiltiin finaalissa
erikoispintaisesta old fashion-lasista, joka korosti drinkin ulkonaké6a.
Tuomareiden tyd oli osata miettia, miltd drinkki nayttéisi teatteriravintolan

myyntilasissa.
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Drinkkiin valituilla vareilla voitiin luoda erilaisia tunnetiloja tai mielleyhtymié.
Drinkin varivalinta oli onnistunut, kun se kertoi osaltaan omaa ennalta mietittya
tarinaansa. Tuomarit olivat erityisen mieltyneitd drinkin varin luomasta
mielleyhtymasta, esimerkiksi Teatteri Imatran logoon tai uuden teatteritalon

julkisivuun.

Tuomarit  kiinnittivdt myds  huomiota  drinkkien  trendikkyyteen ja
kansainvalisyyteen. Nama eivat juuri vaikuttaneet arviointin  tassa
drinkkikilpailussa. Suomessa seka maailmalla vallitsevia trendeja kannattaa
jokaisen kuitenkin seurata. Mydés oman mukavuusalueen ulkopuolelle kannattaa
l&ahte& usein raaka-aineiden kayton seka drinkin valmistustavan suhteen. Omaa

persoonallisuutta ei saa silti unohtaa drinkkituotetta kehitettaessa.

Drinkkien tarinat toivat lisdarvoa ja olivat eduksi tarjotuille drinkeille. Tuomarit
kuulivat mielelldadn drinkin suunnitteluun liittyvistd taustoista ja ajatuksista.
Joissain tapauksissa tarinan kertominen nosti drinkin arvostelua. Tarinat eivat

vaikuttaneet negatiivisesti minkaan drinkkireseptin kohdalla.

Drinkkikilpailuun osallistuessa kannattaa keksia drinkille tarina, vaikka sita ei
vaadittaisikaan. Tuomarit arvostavat tarinaa, mutta sen laatiminen myos asettaa
tekijan miettimaan syvallisemmin suunnittelemaansa tuotetta, ja se voi auttaa
kehittamaan drinkkireseptia. Drinkille keksitty osuva nimi voi myo6s luoda

itsessaan jo tarinaa ja auttaa uuden drinkkituotteen myynninedistamisessa.

Ammattitaito ja kokemus auttavat drinkkien suunnittelussa. Kaikkia ainesosia ei
tarvitse sekoitella ja maistella erikseen, jos perusasiat ovat hallussa. Ravintola-
alan ammattilainen tietdd ennalta esimerkiksi, mitkd ainesosat aiheuttavat
keskenddn ikavan kemiallisen reaktion tai toisaalta, mitka ainesosat sopivat
erityisen hyvin maultaan tai muilta ominaisuuksiltaan yhteen. Kokenut
drinkintekija voi nain keskittya suoraan uuden ja erilaisen resepti-idean

luomiseen.
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9 Tehdyn arviointi

Taman opinnaytetyon tekeminen ja aiheeseen perehtyminen olivat todella
mielenkiintoinen ja opettava kokemus. Tallaisen aihepiirin opinnaytetyota on
mahdotonta saada sisalloltaan niin taydelliseksi, ettei parantamisen varaa jaisi.
Toisaalta tdm& on mielestani hienointa koko ravintola-alassa ja drinkkien
suunnittelussa. Ala kehittyy koko ajan, ja missaan vaiheessa ei voi olla taysin
valmis, vaan uutta tulee opiskella, kehittaa ja suunnitella jatkuvasti. Tarkeinta on
sailyttad kiinnostuksensa sek& ruokkia tai pitaisikd sanoa juottaa omaa

uteliaisuuttaan.

Opinnaytety6 antoi tekijalleen uutta nakdkulmaa seka heratti ajatuksia drinkin
suunnitteluun, tuotevalikoiman kehittdmiseen sekd myynninedistamiseen liittyen.
Uskon tasta olleen iloa myds monelle, erityisesti uran tai harrastuksen
alkuvaiheessa olevalle tulevaisuuden drinkkimestarille. Toisaalta myos alan
ammattilaisten tulee kiinnittdd huomiota tuotevalikoiman kehittdmisen

vaihtoehtoihin ja myynninedistamisen mahdollisuuksiin.

Tassa opinnaytetydssa paastiin asetettuihin tavoitteisiin ja tutkimuskysymyksille
I0ydettiin  vastaukset. Tutkimustulokset olivat positiivisia drinkkikilpailun

jarjestaneiden ja sitd sponsoroineiden yritysten kannalta.

Suomenkielisesta kirjallisuudesta puuttuu vield teos, joka kasittelisi nimenomaan
drinkin suunnitteluun liittyvida nakokulmia. Tama opinnaytetyd voi toimia

inspiraationa teoksen kirjoittamiselle.
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TEATTERI IMATRAN NIMIKKODRINKKI - KILPAILUN SAANNOT 31.10.2016

Kilpailun tarkoitus

Kilpailussa etsitd&n Teatteri Imatralle nimikkodrinkkia ja sille alkoholitonta paria.
Kilpailun voittava nimikkodrinkki tulee myyntiin helmikuussa 2017 avautuvaan
uuden Teatteritalon ravintolaan.

Kilpailu on ns. reseptikilpailu, jossa tuomaristo valitsee finalistit maaraaikaan
mennessa reseptinsa palauttaneista kilpailijoiden joukosta. Voittaja valitaan
finalistien joukosta.

Osallistumisoikeus

Kilpailuun saavat osallistua imatralaisissa ravintoloissa tydskentelevat
ravintolatyontekijat sekd Imatralla ravintola-alaa opiskelevat.

Ohjeet

Alkoholipitoisen drinkin seka sille pariksi tarkoitetun alkoholittoman drinkin
resepti valokuvien tai piirrosten kera lahetetdan viimeistaan sunnuntaina
11.12.2016 klo 18.00 mennessa sahkopostitse osoitteeseen
marja.antikainen@saimia.fi

Kilpailijan tulee lisaksi ilmoittaa puhelinnumeronsa ja ty6- tai opiskelupaikkansa.

Kukin kilpailija saa osallistua kilpailuun enintaédn kahdella (2) reseptilla (= kaksi
alkoholipitoista drinkkia ja kummallekin oma alkoholiton pari).

Drinkkia suunniteltaessa on huomioitava tarjoilupaikan ja -tilanteen lisaksi
seuraavat asiat:

- juomassa saa olla enintaan nelja (4) nestemaista ainesosaa

- kaytettavien alkoholijuomien tulee 16ytya Alkon valikoimista

- mahdollisesti kaytettavien mehujen tulee olla Valion mehuja



2 (3)

- mahdollisesti kaytettavien makusiirappien tulee olla Modo-siirappeja. Itse
valmistettujen siirappien kaytté on sallittua, mutta finaaliin paasseen
kilpailijan on tuotava itse valmistettu siirappi mukanaan.

- mahdollisesti kaytettavien virvoitusjuomien sek& mahdollisten koristeiden
tulee olla helposti ja yleisesti saatavissa

- alkoholipitoisen drinkin tulee olla voimassa olevan alkoholilainsdadannon
mukainen

- drinkill&/drinkeilla tulee olla nimi/nimet

Tuomaristo valitsee reseptien ja valokuvien tai piirrosten perusteella kuusi (6)
kilpailijaa finaaliin. Valitun kilpailijan tulee olla henkilékohtaisesti paikalla
finaalissa valmistamassa omat drinkkinsa. Silta varalta, etta joku finaaliin valittu
ei paase henkilokohtaisesti paikalle, valitsevat tuomarit kaksi (2) kilpailijaa
varasijalle. Valittujen nimet julkaistaan 15.12. ja valituille iimoitetaan asiasta
myds henkilokohtaisesti sdhkopostitse.

Tuomaristo

Reseptien karsintavaiheen tuomaristossa on Teatteri Imatran, Saimaan
ammattikorkeakoulun ja Fazer Food Services Oy:n edustajien lisdksi neljas
henkil, jonka nimi kerrotaan finalistien julkaisun yhteydessa.

Finaalissa tuomaristossa on edella mainittujen yritysten edustajien lisdksi kaksi
muuta henkilda. Tuomareiden nimet julkaistaan finaalin alkaessa. Samat
henkil6t eivat ole tuomaristossa karsinta- ja finaalivaiheessa.

Finaali

Finaali pidetdan Saimaan ammattikorkeakoulun Linnalan kampuksen
baariluokassa keskiviikkona 18.1.2017 klo 17.00 alkaen. Kilpailijat paasevét
tutustumaan baariluokkaan klo 16.30 alkaen. Baariluokassa on kilpailijoille
tarjolla kahvia ja virvokkeita.

Kilpailujarjestys arvotaan. Kukin kilpailija valmistaa omalla vuorollaan seka
alkoholillisen ja alkoholittoman drinkkinsé — yhden kullekin tuomarille. Drinkit
viedaan eri tilassa olevan tuomariston arvioitavaksi.
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Muut kilpailijat voivat seurata drinkkien valmistusta baariluokassa - ei
kuitenkaan baaritiskilla istuen. Yleisolla ja lehdist6lla on mahdollisuus seurata
kilpailua aulan puolelta ikkunoiden lapi.

Voittajan valinta ja palkinnot

Tuomaristo ei seuraa drinkkien valmistusta, vaan valitsee voittajan maun ja
ulkonaon perusteella.

Kilpailussa valitaan yksi (1) voittaja. Kaikki finaaliin valitut palkitaan.

Muuta

Teatteri Imatra pidattaa itselladn oikeuden vaihtaa drinkin/drinkkien nimen/nimet
kuitenkin neuvotellen siita voittajan kanssa.

Voittaja sopii Teatteriravintolan edustajien kanssa mahdollisesti tarvittavasta
voittajadrinkin "tuunauksesta” (esim. lasin valinta) ennen drinkin myyntiin
ottamista.

Drinkin lanseeraus tapahtuu uuden Teatteritalon avajaisensi-illan yhteydessa
perjantaina 10.2.2017, jolloin juomasekoitus on ensimmaista kertaa myynnissa
Teatterin ravintolassa.

Lisatietoja

Kilpailua koskeviin mahdollisiin tiedusteluihin vastaa Marja "Manta” Antikainen
Saimaan ammattikorkeakoulusta: marja.antikainen@saimia.fi puh. 040 757
7878

Yhteydenotot mieluiten sahkopostilla. Puhelintiedusteluihin vastataan arkisin klo
9-17 valilla oppituntien ulkopuolisena aikana.
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Tiedote 9.11.2016
TEATTERI IMATRALLE HAUSSA NIMIKKODRINKKI

Teatteri Imatra ja Saimaan ammattikorkeakoulu jarjestavat yhteistyossa
drinkkikilpailun, jonka tarkoituksena on Ioyta& nimikkodrinkki Teatteri Imatralle.
Kilpailu on avoin kaikille imatralaisissa ravintoloissa tydskenteleville
ravintolatyontekijoille sek& Imatralla ravintola-alaa opiskeleville. Voittajadrinkki
tulee myyntiin helmikuussa 2017 avautuvaan uuden Teatteritalon ravintolaan.

Drinkkireseptien haku alkaa tanaan keskiviikkona 9. marraskuuta ja niiden
viimeinen palautuspaiva on sunnuntai 11. joulukuuta 2016. Finalistit julkistetaan
15. joulukuuta ja heille ilmoitetaan valinnasta myds henkilokohtaisesti.

Tarkemmat kilpailusdannét 16ytyvat osoitteesta www. Teatteri-
Imatra.fi/nimikkodrinkki. Finaaliin pAasee kuusi tuomariston reseptien
perusteella valitsemaa kilpailijaa. Finaali kdydaan Imatralla, Saimaan
ammattikorkeakoulun Linnalan kampuksella keskiviikkona 18. tammikuuta 2017
alkaen kello 17.

Lisatiedot

Teatterinjohtaja Timo Rissanen, Teatteri Imatra
p. 020 617 6645 timo.rissanen@imatra.fi

Lehtori Marja "Manta" Antikainen, Saimaan ammattikorkeakoulu,

Hotelli- ja ravintola-ala

p. 040 757 7878 marja.antikainen@saimia.fi

Yhteydenotot mieluiten sahkopostitse. Puhelintiedusteluihin vastataan arkisin
klo 9-17 valilla oppituntien ulkopuolisena aikana.



