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The purpose of the study was to design an experience food product for Vuono-
hevostalli Rajavaellus. The food product was designed to be served during an all-
day trail ride for the riders. The study was made in co-operation with Vuono-
hevostalli Rajavaellus.

Data for this study were collected from literature, Internet-sources and by inter-
viewing the entrepreneur of Vuonohevostalli Rajavaellus. The theoretical part of
the thesis consists of product design, experiences in restaurant business and
tourism, guidelines for healthy nutrition and service design.

The final result of this thesis was a three-course experience menu. The menu
was implemented on a trail ride with a test group consisting of regular custom-
ers of the company. Based on the evaluation and feed-back from the test group,
the experience menu was considered to be successful.
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1 Johdanto

Tama opinnaytetyo on toiminnallinen opinnaytetyo, jonka aiheena on elamysruo-
katuotteen suunnittelu ja testaus imatralaisen Vuonohevostalli Rajavaelluksen
maastoratsastusvaellukselle. Tavoitteena on suunnitella ruokatuote, joka yhdis-
tettynd vaellusratsastukseen luo elamyksellisia kokemuksia vaeltajille. Taman
pohjalta opinnaytety0ssa suunnitellaan ruokatuote, joka on elamyksellinen ja
vastaa ravitsemuksellisilta ominaisuuksiltaan vaelluksen aiheuttamaa fyysista ku-

lutusta.

Opinnaytetyon aiheen valinta perustuu ajankohtaisuuteen, silla elamyshakuisuus
eli kaipuu uusien kokemuksien ja tunteiden saavuttamiseen (Kapanen 2017)
seka ruokaturismi eli matkailu, jonka ensisijainen motiivi on ruokakokemuksien
hakeminen (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis & Camborne 2003, 10) ovat nou-
sevia trendeja matkailu- ja ravintola-alalla. Ne myos linkittyvat voimakkaasti toi-
siinsa, silla ruoka ja ruokailu ovat tarkeita osia matkailun elamyksen tuottami-
sessa. Matkailijat pitavat erityisen tarkeina ruokatuotteen puhtautta, mahdolli-
suutta osallistua tuotteen valmistamiseen ja uuden oppimisen mahdollisuutta
(Havas 2017, 15—18). Naihin tarpeisiin luonnossa valmistettava ja nautittava ela-

mysruoka vastaa erityisen hyvin.

Opinnaytetyon tavoitteena on parantaa Vuonohevostalli Rajavaelluksen palvelu-
tarjontaa suunnittelemalla lisdarvoa tuottava palvelu, joka hyodyttda Vuonohe-
vostalli Rajavaellusta yritystoiminnassaan. Samalla tuotesuunnittelu tulee moni-
puolistamaan paikallista palvelutarjontaa lisaamalla markkinoille kokonaisuuden,
jota alueella ei viela ole tarjolla. Suomalaisen ruokaturismin vahvuuksia ovat Ha-
vaksen (2017) mukaan esimerkiksi puhdas ruoka, ulkona sydminen ja luontoko-
kemukset. Vaelluksen ja ruokailun palvelukokonaisuus voi olla jopa paikallinen
vetovoimatekija, silla jo ruokatuote itsessaan yhdistaa suomalaisen ruokaturismin

vahvuuksia toisiinsa.

Opinnaytetydssa kaydaan lapi vaellusratsastusta aktiviteettina, Vuonohevostalli
Rajavaelluksen toimintaa, elamysruoan kasitetta seka muiden yritysten elamys-

ruokatuotteita. Teoriaosuuden lahteina on kaytetty tuoreita ja luotettavia painet-



tuja ja painamattomia lahteita. Kuitenkin esimerkiksi tuotesuunnittelun osalta tuo-
reen Kirjallisuuden léytaminen on osoittautunut haasteelliseksi, joten siltd osin
opinnaytetydossa on turvauduttu vanhaan kirjallisuuteen. Opinnaytetyon teoria-
osuudessa kay myos ilmi, kuinka muiden yritysten elamysruokatuotteista on vai-

kea l6ytaa tietoa.

Opinnaytetyon toiminnallisessa osiossa suunnitellaan ja testataan ruokatuote,
jonka pohjana ovat ravitsemussuositukset ja ruokatuotesuunnitteluprosessin teo-
reettinen viitekehys. Lopuksi kasitellaan opinnaytetyon toteutusta vaelluksella yh-

dessa testiryhman kanssa.

Ruokatuotesuunnittelun osalta opinnaytetydssa kasitellaan ideointi-, luonnostelu-
ja viimeistelyvaiheita. Loput tuotesuunnittelun vaiheet, eli markkinointistrategian
kehittaminen, liiketoiminta-analyysi, tuotteen kustannustehokkuuden parantami-
nen, markkinoinnin testaus ja kaupallistaminen rajataan opinnaytetydn ulkopuo-
lelle (Borg, Kivi & Partti 2002, 134). Myds laadunvalvonnan menetelmista on ra-

jattu pois menetelmat omavalvontasuunnitelmaa lukuun ottamatta.

2 Toiminnallinen opinnaytetyo

Toiminnallinen opinnaytetyd on kaytannon toteutuksen ja raportoinnin yhdis-
telma. Toiminnallinen opinnaytetyo tarvitsee tietoperustaa ja teoreettista viiteke-
hysta, jolla yhdistetaan ammatillinen tieto kaytantoon. Opinnaytetyon toteutuksen
aikana tehdyt valinnat ja niiden perustelut pohjautuvat tydssa kaytettyyn teoreet-
tiseen viitekehykseen. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9, 30, 42.)

Tassa opinnaytetydssa hyodynnettiin ammatillista osaamista ja tiedonkeruuntai-
toa yhteistyoyritykselle lisqarvoa tuottavan tuotteen luomisessa. Yhteistyoyritys
loi opinnaytetyodlle yhteyden kaytannon tydelamaan ja hyotyi tydn tuloksena syn-

tyneesta tuotteesta yritystoiminnassaan.

Toiminnallisessa opinnaytetydssa tietoperusta ja tyon viitekehys rakennetaan
hankkimalla tietoa eri Iahteista. Naita lahteita ovat esimerkiksi teknisten apuvali-

neiden, kuten Internetin kautta haetut nettisivut, kirjallisuuden lahteet, kuten kirjat,



lehdet ja muut painetut 1ahteet seka suulliset Iahteet, kuten haastattelut tai kes-
kustelut. (Vilkka & Airaksinen 2003, 70.)

Tiedonhankintaa toteutettiin tdssa opinnaytetyossa kaikista edelld mainituista
lahdetyypeista. Opinnaytetyon viitekehyksen rakentamisessa hyodynnettiin Inter-
net-lahteita, kirjoja, lehtia, keskusteluja ja kyselyita. Yhdistamalla tietoa useista
luotettavaksi arvioiduista lahteista opinnaytetydn teoriakehysta voidaan pitaa luo-

tettavana ja kattavana.

Tassa opinnaytetydssa osana tiedonhankintaa toteutettiin pienimuotoinen laadul-
linen tutkimus. Vuonohevostalli Rajavaelluksen vakioasiakkaista muodostettu
ryhma vastasi sahkdpostitse lahetettyyn kyselyyn, jonka avulla selvitettiin asiak-
kaiden nakemysta vaellukselle sopivasta ruokatuotteesta. Tutkimusmenetel-
maksi valittiin laadullinen tutkimus, silla se toimii tilanteessa, jossa tavoitteena on
toteuttaa kohderyhman nakemyksiin pohjautuva idea tai tuote (Vilkka & Airaksi-
nen 2003, 63).

Vilkan ja Airaksisen (2003, 57) mukaan tutkimuskaytantoja kaytetaan toiminnalli-
sessa opinnaytetydssa valjemmassa merkityksessa kuin tutkimuksellisessa opin-
naytetydssa. Tassa opinnaytetydssa kasiteltiin tutkimusta kasitteena samalla ta-
valla kuin Vilkan ja Airaksisen maaritelmassa, eli tutkimuksen merkitys oli olla
selvitys, joka toteutettiin aivan tutkimuskaytannon perustasolla. Aineisto kerattiin
pienelta otannalta ja jarjestelmallisen analysoinnin sijaan aineistoa kaytettiin lah-

deaineistona tuotesuunnittelua koskevissa paatoksissa.

Teoreettinen viitekehys kasittelee tassa opinnaytetydssa tuotesuunnittelua, ravit-
semussuosituksia ja omavalvontasuunnitelman laatimista. Toiminnallisessa
osuudessa suunniteltiin taman viitekehyksen pohjalta elamyksellinen ruokatuote,
joka vastasi ravitsemussuosituksia seka omavalvontasuunnitelma, joka varmisti
ruokatuotteen turvallisuuden ja laadun. Opiskelija osoittaa tydssaan osaavansa
yhdistdd ammatillisen teoreettisen tiedon kaytannon toteutukseen ja luoda siten

toimivan ruokatuotteen yhteistyoyrityksen kayttoon.



3 Vaellusratsastus

Matkailun ohjelmapalveluiden normisto on Imatralla kaynnistetty hanke, jonka ta-
voitteena on luoda ohjelmapalveluiden alalle esimerkiksi termisto, turvallisuus-
vaatimukset ja ohjeet ymparistovastuullisuudesta. Hankkeen tuloksena valmistui
kasikirja myos ratsastuksesta kaupallisena ohjelmapalvelutuotteena. Taman
Matkailun ohjelmapalveluiden normiston mukaan vaellusratsastus on tavallista
pidempaa maastossa tapahtuvaa ratsastustoimintaa. Varsinaisen vaelluksen kri-

teeri tayttyy, jos se sisaltaa yopymisen.

Imatran seudun kehitysyhtion (2004) mukaan vaellusratsastus tarkoittaa vahin-
taan yhden yon mittaista ohjattua vaellusta, jonka aikana vaelluksen jarjestaja
vastaa aterioista ja yOpymispaikasta. Opastettu ratsastusretki taas tarkoittaa
muutaman tunnin mittaista retkea, joka ei sisalla yopymista. Kokopaivaretki on
kestoltaan n. 6-7 tuntia pitka ja sisaltaa ruokatauon. Taman maaritelman mukaan
opinnaytetyo kasittelee opastettua ratsastusretkea, mutta tyossa on paadytty
kayttamaan kasitetta vaellusratsastus, silla se on yhteistyoyrityksessa vakiintunut
nimitys heidan tarjoamalleen ratsastuspalvelulle. (Komppula & Boxberg 2002,
134—135; Hemmi 2005, 339-341.)

Vaellusratsastus on kehittyva aktiviteetti, jonka suosio perustuu lajin vapauteen.
Vaellusratsastus on Suomen vaellustallien liiton (2018) mukaan rentouttava tapa
nauttia luonnosta ja hevosista. Vaellus tarjoaa elamyksia luonnossa ja mahdolli-
suuden tutustua erilaisten alueiden luontoon ja nahtavyyksiin. Hemmin (2005)
mukaan laji kiinnostaa eniten 25-55-vuotiaita naisia. Vaellus on fyysisesti vaativa
suoritus, ja siksi vaellusratsastuksessa seka hevosen etta ratsastajan tulee olla

hyvakuntoisia ja tarjottavan evaan terveellista ja liikuntasuoritusta tukevaa.

Vaellusratsastukselle sopivan ja elamysta tukevan ruokatuotteen lisdaminen yri-
tyksen palvelutarjontaan on tarpeellinen, silla Rajavaelluksen nykyinen tarjonta
ruokatuotteen osalta ei vastaa yrityksen ja toimialan potentiaalia. Hevosen se-
lasta koettavaa luontoelamysta voidaan taydentaa tarjoamalla asiakkaalle ela-
myksellista luontoruokaa tavallisten sampyldiden ja grillimakkaroiden sijaan. Ha-

vas (2017, 15-18) toteaa, etta ruoan merkitys matkailua aikaansaavana tekijana



on nouseva. Siksi yhdistamalla vaellusratsastus ulkona nautittavaan elamysruo-
kaan luodaan kokonaisuus, jolla voidaan houkutella asiakkaita aiempaa laajem-

mista asiakassegmenteista.

4 Vuonohevostalli Rajavaellus

Vuonohevostalli Rajavaellus on Imatran Hallikkalassa toimiva yritys, joka tarjoaa
monipuolisia ratsastuspalveluja norjanvuonohevosilla. Rajavaelluksessa jarjeste-
taan eri pituisia ratsastusretkia, jotka sopivat kaikenikaisille ja -tasoisille ratsasta-
jille. Tallilla jarjestetaan myos kenttatunteja, hevostapahtumia, ratsastusnaytok-
sia, paivaleireja seka luontoon ja sen hyvinvointia edistavaan vaikutukseen pe-

rustuvaa Green Care -toimintaa. (Rajavaellus 2013.)

Rajavaelluksen yrittajana toimii Niina Petajamaki. Hanen koulutukseensa kuulu-
vat emantakoulu, lastenhoitajan koulutus ja erilaiset hoitotyét. Yrittajan tausta na-
kyy Rajavaelluksen yritystoiminnassa terapia- ja kuntoutuspalveluiden tarjon-
tana. Rajavaellus aloitti toimintansa vuonna 2007 vaellus- ja terapiatallina. Kol-
men vuoden jalkeen Petajamaki siirtyi hoitajantyostaan paatoimiseksi yrittajaksi
ja suuntaa yritystdan nykyaan koko ajan enemman kuntoutustoiminnan suun-
taan. (Petajamaki 2018.)

Vuonohevostalli Rajavaelluksella jarjestetaan vakiotunteja neljana paivana vii-
kossa, ja kaksi paivaa on varattu tilausasiakkaille esimerkiksi maastovaelluksia
varten. Vaelluksia jarjestetdaan vuodessa noin 130, ja ne ovat painottuneet seson-
kiaikoihin, joita ovat joulu ja kesa. Yrityksen asiakasmaara vuodessa on noin
5 500. (Petajamaki 2018.)

4.1 Kokopaivan vaellus

Opinnaytetydssa keskityttiin Vuonohevostalli Rajavaelluksen vaellustoimintaan
ja erityisesti kokopaivan vaelluspakettiin, johon ruokatuote liitettiin. Yrityksella on
monipuolisen tarjonnan ansiosta monipuolinen asiakaskunta, mutta opinnayte-
tyossa tuotteen suunnittelu suunnattiin sille segmentille, joka paaasiassa hyodyn-
taa kokopaivan vaelluksia. Valtakunnallisesti tdhan segmenttiin kuuluvat 25-55-

vuotiaat naiset, mutta Rajavaelluksella vaellusasiakkaiden segmentti on laajempi



kasittden 12-70-vuotiaat, paaasiassa suomalaiset ratsastuksen harrastajat.
(Hemmi 2005; Petajamaki 2017.)

Kokopaivan vaellus tarkoittaa 38 kilometrin pituista maastovaellusta maaseudun
hiekkateilla ja metsissa. Vaellukseen sisaltyy puolessa valissa matkaa pidettava
ruokatauko laavulla. Kokopaivan vaellukselle lahdetdan Rajavaelluksen pihasta
aamulla klo 8.00, ja lyhyita nesteytystaukoja pidetaan noin kahden tunnin valein.
Kahden tunnin pituinen ruokatauko pidetaan laavulla, jossa hevoset saavat le-
vata ratsastajien sydodessa evaansa ja pitaessa noin tunnin ruokalepoa taas en-
nen ratsaille nousua. Vaellukselta palataan Rajavaelluksen pihaan ratsukoiden

etenemisvauhdista riippuen klo 16—-17. (Petajamaki 2018.)
4.2 Nykyinen ruokatuotetarjonta

Vuonohevostalli Rajavaelluksen yrittajan Niina Petajamaen (2017) mukaan Ra-
javaelluksen nykyiseen ruokatuotetarjontaan kokopaivan vaelluksella kuuluu esi-
merkiksi sampyloita, proteiinipatukoita, hedelmia, grillimakkaraa, suklaata seka
juomana vetta, mehua ja kahvia. Tuotteiksi valitaan aina mahdollisuuksien mu-
kaan gluteenittomia, laktoosittomia ja munattomia ruokia, jotta samat evaat so-
veltuvat mahdollisimman monelle asiakkaalle riippumatta heidan ruokavalios-
taan. Opinnaytetydssa myos tahan kiinnitettiin erityistd huomiota ja tuotteet suun-

niteltiin siten, etta ne eivat sisalla gluteenia, laktoosia tai kananmunaa.

Nykyisessa ruokatuotetarjonnassa on otettu huomioon myoés koko paivan mittai-
sen ratsastuksen aiheuttama kulutus. Nykyiset tuotteet sisaltavat suoloja ja so-
keria seka muita ravintoaineita, jotka tukevat liikkuntasuorituksen vaatimaa kesta-

vyyttd. Myos nama olivat olennainen osa suunniteltavaa elamysruokatuotetta.

5 Elamysruokatuote

Verhela ja Lackman (2003, 34-35) maarittelevat matkailuun liittyvan elamyksen
olevan jokaiselle matkailijalle henkilokohtainen, voimakkaasti vaikuttava koke-
mus, joka jaa matkailijalle mieleen. Yritys ei siis voi tuottaa elamysta asiakkaalle,

vaan se voi luoda olosuhteet, joissa elamys syntyy asiakkaan mielessa.
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Elamyksen lahteet voidaan jakaa kolmeen eri luokkaan: fyysisiin, sosiaalisiin ja
mentaalisiin lahteisiin. Fyysisia elamyksia tarjoavat erilaiset liikunnalliset aktivi-
teetit, sosiaaliset elamykset syntyvat esimerkiksi uusiin ihmisiin tutustumisesta ja
yhteisollisyydesta ja mentaaliset elamykset taas juontuvat esteettisista tai henki-
sista kokemuksista, kuten kulttuurin tai perinteiden kokemisesta. (Komppula &
Boxberg 2002, 30.) Rajavaelluksen kokopaivan vaellus sisaltaa kaikkia edella
mainittuja elamyksen Iahteita, joten sillda on hyvat lahtokohdat luoda elamykselli-

sia palveluita asiakkailleen.

Simon Priest (Hemmi 2005, 586) jakaa elamykselliset ohjelmatyypit neljaan
osaan: vapaa-aika ja virkistys, jolloin tavoitteena on vaikuttaa ihmisen tunteisiin
kuten luontoon liittyvassa elamysmatkailussa, kasvatukselliset ohjelmat, joilla py-
ritdan vaikuttamaan ihmisten ajatteluun ja joka on usein sisallytetty luontomatkai-
lutuotteisiin, opetukselliset ohjelmat, joilla yritetdan vaikuttaa ihmisen kayttayty-
miseen esimerkiksi luontomatkailuoppaiden avulla, ja terapeuttiset ohjelmat, joi-
den tarkoituksena on muuttaa ja parantaa ihmista luontokokemusten terapeuttis-
ten ominaisuuksien avulla. Kaytannossa nama kaikki nelja osa-aluetta limittyvat
toisiinsa ja sisaltyvat siten lahes kaikkiin elamyksellisiin ohjelmapalveluihin, mu-

kaan lukien Rajavaelluksen vaellustoimintaan.

Oksanen (2005, 6) maarittelee luontoruokailun, retkiruokailun ja eraruokailun
eroavan toisistaan toteutuksen ja ruokailupaikan suhteen. Retkiruokailu tarkoittaa
esimerkiksi vaelluksen yhteydessa tapahtuvaa ruokailua, jossa ruoka valmiste-
taan omatoimisesti pysahdyspaikalla. Luontoruokailu tarkoittaa ennalta esival-
misteltujen ja luontoon kuljetettujen ruokien nauttimista. Eraruokailu taas tarkoit-
taa, etta ateria valmistetaan usein metsastykseen ja kalastukseen liittyvista

raaka-aineista, jotka valmistetaan taysin luonnon ymparistossa.

Tassa opinnaytetydssa elamysruoalla tarkoitetaan luontoruokaa, eli ennalta esi-
valmisteltujen ja luontoon kuljetettujen ruokien nauttimista, jonka valmistukseen
ja syomiseen liittyy asiakkaan subjektiivisesti kokema elamys. Elamyksellisyytta
luodaan ruoan raaka-aineiden paikallisuudella, puhtaudella ja yhteydella luon-
toon. Asiakkaan kokemaa elamysta tuetaan esimerkiksi luonnon omien raaka-

aineiden kaytolla.
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Tuotesuunnittelu tarkoittaa toteutettavissa olevan valmistustavan |6ytamista tuo-
teidealle seka tuotteen tekemista hyodylliseksi, houkuttelevaksi ja toimivaksi, jol-
loin se tuottaa lisaarvoa asiakkaille (Yritys-Suomi). Lisaarvoa kasvattavia tekijoita
ovat esimerkiksi tekninen laatu eli ruoka-annoksen maku, ulkonako ja raaka-ai-
neiden tuoreus (Mikkonen 2014), taloudellinen kannattavuus eli tuottojen ja kus-
tannusten erotus (Rautiainen & Siiskonen 2011, 386) seka turvallisuus eli riskien
saattaminen hyvaksyttavalle tasolle niin, ettei kenellekaan aiheudu tuotteen kay-
tosta loukkaantumista tai vahinkoa (Oksanen 2005, 45).

Opinnaytetydssa kasitellaan kaikkia edelld mainittuja osa-alueita. Tekninen toi-
mivuus varmistettiin kiinnittdamalla huomiota siihen, ettad suunniteltava ruokatuote
toimii kayttotarkoituksessaan ravitsevana evaana luonnossa nautittuna, taloudel-
linen kannattavuus varmistettiin pitamalla raaka-ainekustannukset ja valmiste-
luun kuluva ty6aika niin pienina, etta myyntihinnasta jai yritykselle myds tavoiteltu
kate. Ruokatuotteen turvallisuus varmistettiin noudattamalla elintarvikelakia ja
suunnittelemalla tuotteelle lain maarittdma omavalvontasuunnitelma. Elintarvike-
lain mukaan omavalvonnasta on laadittava kirjallinen suunnitelma ja sen toteut-
tamisesta on pidettava kirjaa (Elintarvikelaki 23/2006). Tuotteen myynti- ja mark-
kinointikelpoisuus varmistettiin suunnittelemalla tuotteesta elamyksellinen, jolloin
tuote parhaassa tapauksessa myy itse itsensa. Opinnaytetyo ei kuitenkaan kasit-
tele suunniteltavan tuotteen markkinointia tai myyntia asiakkaille. YhteistyOyrityk-
sen kanssa sovittiin, ettd se hinnoittelee tuotteen itse oman hinnoittelustrategi-

ansa mukaan.
5.1 Elamysruoka trendina ravintola- ja ruokamatkailun alalla

Kespron toteuttaman ravintolatrenditutkimuksen mukaan vuonna 2018 merkit-
tava ilmio ravintola-alalla on arjen hektistymisen lisaksi elamysten hakeminen.
Tutkimuksen mukaan kuluttajat odottavat aiempaa enemman elamyksellisyytta
ravintolaruoasta. Myos jarkevan kuluttamisen trendi lisaa lahiruoan eli omalla alu-
eella tuotetun ja kulutetun ruoan (Evira 2014, 42) suosimista seka kuluttajan ha-
lua tuntea ruokatuotteiden alkupera. Cochrane (2009) toteaa, etta lahiruoan suo-
sioon on vaikuttanut kuluttajien suuntautuminen tietdmysta kehittaviin lomakoke-

muksiin ja luontopohjaisiin aktiviteetteihin (Hall & Gdssling 2013, 48). Tutkimuk-
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sen mukaan kuluttajien elamyshakuisuuden kautta ravintola-alalla nousevia ilmi-
Oita ovat jaettavat ja yhdessa syotavat ruoat, ruoan alkuperan korostaminen ja
ruoan viimeistely asiakkaiden edessa. Tutkimus nakee paikallistuottajien tuottei-
den lisaksi villiruoan yleistyvan tarjonnassa kysynnan myota. (Kesko 2017.)

Matkailualalla ruoan merkitys kasvaa nopeasti, silla yha useampi matkailija ha-
kee ruokaelamyksia kokeakseen luontoa, kulttuuria ja paikallista elamantapaa.
Ruoka voi olla jopa matkakohteen valintaperuste. (Hungry for Finland; Havas &
Jaakonaho 2013, 6-7). Kirsti Tuominen kertoo (Sverigesradio 2013), etta ihmiset
haluavat matkoiltaan erilaisia kokemuksia ja uudenlaisia makuja. Matkailijat ovat

valmiita matkustamaan niiden perassa.

Suomalaisessa ruokamatkailussa aitous, paikallisuus ja puhtaus luovat arvoa
matkailijalle. Ruokamatkailutuote on parhaimmillaan, kun matkailijat oppivat jota-

kin uutta osallistumisen ja tekemisen kautta. (Haaga-Helia 2014.)

Ruoka&Matkailu on Haaga-Helian toteuttama hanke, jonka tavoitteena on tehda
ruoasta elamyksellinen osa Suomen matkailua. Hanke pyrkii tekemaan ruoasta
vahvan, houkuttelevan ja elamyksellisen teeman matkailuun. Hankkeen raportin
mukaan ruoan merkitys matkailussa on parhaimmillaan yksildllisia ja mieleenpai-
nuvia elamyksia. Ruoka&Matkailu -hankkeessa elamyksellisyytta matkailijan ko-
kemukseen luodaan lahella tuotetuilla raaka-aineilla, asiakkaan osallistumisella
raaka-aineiden hankintaan luonnosta esimerkiksi marjastamalla seka ruoanval-

mistukseen osallistumisella. (Havas & Jaakonaho 2013.)

Hankkeen pohjalta tdhan opinnaytetydhon valittiin elementteja, jotka vahvistavat
ruoan ja matkailutuotteen, tassa tapauksessa ratsastusaktiviteetin yhteytta.
Hankkeen mukaan ruokamatkailun kehittamisessa tarkeita kohtia ovat suomalai-
sen ja paikallisen ruoan kayttaminen ruokaelamyksen tuottamisessa, asiakas-
viestinta, jolla korostetaan ruoan puhtautta ja terveellisyytta seka kohderyhmien
tarpeisiin vastaavien elamyksellisten ruokamatkailutuotteiden kehittdminen. (Ha-
vas & Jaakonaho 2013.) Nama kohdat nakyivat taman opinnaytetyon toiminnalli-
sen osuuden suunnittelutydssa valintoina, joiden mukaan raaka-aineiksi valittiin

suomalaisia ja paikallisia ruokia, elamysruoasta viestittiin asiakkaille kertoen
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ruoan terveellisyydesta ja suunnittelutydssa ideoita haettiin kohderyhmalta, jol-

loin varmistettiin suunniteltavan tuotteen vastaavan kohderyhman tarpeita.
5.2 Muualla toteutetut elamysruokatuotteet

Monet Suomessa ja muualla ulkomailla toimivista vaellus- ja ratsastusyrityksista
tarjoavat ruokapalvelua aktiviteettiensa yhteydessa, mutta eivat jaa tietoa ruoka-
tuotteistaan netissa. Opinnaytetydssa tietoa muiden elamysruokatuotteista etsit-
tiin suunnittelutyota varten. Keratyn tiedon avulla analysoitiin kilpailijoiden tuot-
teita ja kehitettiin Rajavaelluksen tuotteita benchmarkingin avulla. Benchmarking
on tuotekehitykseen liittyva menetelma, jossa yrityksen omaa toimintaa verrataan
jonkin toisen yrityksen, usein kilpailijan toimintaan parhaan mahdollisen kaytan-
non loytamiseksi. Tarkoituksena on saada tietoja, joita voidaan hyédyntaa oman
yrityksen toimintojen parantamisessa (Karlof & Ostblom 1993, 46; Komppula &
Boxberg 2002, 123.) Opinnaytetydssa muiden yritysten elamysruokatuotteista

kerattya tietoa hyddynnettiin siis luomaan tuoteideoita Rajavaelluksen kayttoon.

Etela-Karjalan alueella toimii Rajavaelluksen lisaksi yksi maastoretkia markki-
noiva yritys, joka on Paivolan ratsutila Taipalsaarella (Karhupirtit). Heidan vael-
luksiensa ruokatuotteita ei ole nostettu esille nettisivuilla. Ratkaisu voidaan nahda
keinona varmistaa ruoan olevan kilpailijoiden ulottumattomissa seka osallistujalle

yllatys, mutta estda myos ruoan kayttoa kilpailuetuna asiakkaiden houkuttelussa.

Villituli on ohjelmapalveluita tarjoava yritys Paijat-Hameesta. Heidan nettisivuil-
laan esitellaan valmis elamysruokamenu, joka sisaltaa paikan paalla savustettua
kalaa, possua, perunoita ja kasviksia seka paikallista leipaa. Menusta voidaan
siis paatella, etta Villituli hakee ruokaansa elamyksellisyytta paikallisella ruoalla
ja valmistamalla tai ainakin viimeistelemalla sen asiakkaan kanssa paikan paalla.
(Villituli 2018.) Tasta voitiin poimia molemmat ominaisuudet Rajavaelluksen
omaan tuotteeseen mutta niin, etta yhden sijaan suurin osa raaka-aineista oli pai-

kallisia.

Suomi Finland 100 esittelee maastovaelluksen, joka kuvaukseltaan muistuttaa
Rajavaelluksen kokopaivan vaellusta. Vaelluksella pysahdytaan taidegalleriaan,

jossa vaelluksen lounas sy6daan. Sivusto ei esittele ruokatuotetta, mutta kuvaa
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sitd upeaksi suomalaiseksi ruoaksi. (Suomi Finland 100.) Rajavaelluksen tapauk-
sessa hyddynnettiin luontoa ja sen elamyksellisyytta nauttimalla ruoka ulkona si-

satilojen sijaan. Tama saa yrityksen erottumaan ja luo kilpailuetua.

Huskypark on Rovaniemellad sijaitseva huskypuisto, joka jarjestaa koiravaljakko-
ajeluita ja ohjattuja luontopolkukierroksia. Heidan kotisivuillaan esitellaan lyhyesti
retkiin sisaltyvat evaat, joita ovat grillimakkara, ruokaisat voileivat, lammin mehu
ja nokipannukahvi. (Huskypark 2018.) Naista Rajavaelluksen kayttoon voisi sopia
ruokaisa voileipa tai muu vastaava ruokaisasti taytettava evas seka lammin

juoma erityisesti talvikaudella.

Arma Equestrian Farm on ratsastuskeskus Virossa, joka tarjoaa monipuolisia rat-
sastuspalveluja ja myos luontoruokaa. He kertovat nettisivuillaan, etta kayttavat
ruoassaan paikallisia raaka-aineita kauden mukaan, puutarhan ja metsan antimia
seka paikallisten kalastajien kalaa (Arma Equestrian Farm). Rajavaelluksen ela-
mysruokatuotteessa voitaisiin tahdata samaan paikallisuuteen ja luonnon raaka-
aineisiin. Paikallisten tuotteiden suosiminen edistaa Staglin (2002) mukaan myos
ymparistollista kestavyytta vaatimalla vahemman kuljetusta ja vahentamalla siten
paastoja (Hall & Gossling 2013, 170).

6 Ravitsemussuositukset

Koko paivan mittainen vaellusratsastus on kuluttava liikuntasuoritus. Opinnayte-
tydssa suunnitellun elamysruokatuotteen tulee olla ravitsemuksellisilta ominai-
suuksiltaan liikunnan kulutusta vastaava ja sisaltaa kaikki ratsastajan vaelluk-

sen aikana tarvitsemat ravintoaineet.

Alla olevassa taulukossa 1 kuvataan ratsastuksen ja muiden siihen verrattavien
likuntalajien, kuten kavelyn ja juoksun aiheuttamaa energiankulutusta tunnin ai-
kana. Taulukosta voidaan havaita, etta eri askellajeja (kaynti, ravi, laukka) yh-
disteleva ratsastus vastaa kulutukseltaan reipasta vaeltamista jalan tai erittain

reipasta kavelya.
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LAJI KCAL/TUNTI
Kavely 3km/h (rauhallinen) 170
Kavely 5km/h (kohtalainen) 250
Kavely 7km/h (erittain reipas) 450
Juoksu 10km/h (rauhallinen) 710
Vaeltaminen (reipas) 440
Ratsastus (kaynti) 175
Ratsastus (ravi) 485
Ratsastus (laukka) 600

Taulukko 1. 70 kg painavan ihmisen kalorien (energian) kulutus eri liikuntala-
jeissa tunnin mittaisen liikuntasuorituksen aikana. (Muokattu Kaloritaulukko
2013.)

Retkeilija tarvitsee energiastaan 50-65 % hiilihydraateista, 25-35 % pehmeasta
rasvasta ja loput noin 10-20 % proteiineista. Yksi gramma hiilihydraattia tai pro-
teiinia vapauttaa elimistdon nelja kilokaloria energiaa, kun taas yksi gramma

rasvaa vapauttaa yhdeksan. (Luontoon.fi 2018a; Ruokatieto 2018b.)
Hiilihydraatit

Hiilihydraatit tukevat liikkunnan harjoittamista seka siita palautumista. Sen lisaksi,
etta hiilihydraatteja nautitaan seka ennen etta jalkeen liikuntasuorituksen, hiili-
hydraattien nauttimisesta on hyotya myos pitkakestoisen suorituksen aikana,
silla ne parantavat suorituskykya esimerkiksi lykkaamalla uupumusta, yllapita-
malla suoritustehoa ja parantamalla keskittymista. Suomalaisissa ravitsemus-
suosituksissa hiilinydraattien osuudeksi koko energiansaannista suositellaan
45-60 %, mutta liikkkuja voi tarvita hieman tatakin enemman. Tarkeinta on kui-

tenkin, etta ruokavalion sisaltama hiilihnydraatti on laadukasta. Koska liikkkuvan
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ihmisen energian- ja hiilihydraattientarve on suurta, ruokavalion energiamaaraa
voi lisata sisallyttamalla ruokavalioon kohtuudella myds lisattya sokeria. (llander
2014, 137-155.) Hiilihydraattien tarkeimpia lahteita ovat viljatuotteet, kasvikset,
hedelmat ja marjat (Ruokatieto 2018a).

Rasvat

Rasva toimii kehossa energianlahteena sen korkean energiatiheyden ansiosta
(yksi gramma rasvaa sisaltaa 9 kcal). Rasva vapauttaa energiaa, joka edistaa
jaksamista ja keskittymista. Rasvan merkitys ruokavalion terveellisyyteen on us-
kottua pienempi, mutta oleellista on, etta ruokavalion sisaltdma rasva on laadu-
kasta. Rasvan lahteita ruokavaliossa ovat esimerkiksi erilaiset dljyt ja rasvainen
kala. (llander 2014, 234-253.)

Proteiinit

Proteiinit vaikuttavat liikkuvalla inmisella erityisesti lihaskudoksiin yllapitamalla
lihasmassaa ja tukemalla lihasten normaalia toimintaa. Proteiineilla on tarkea
tehtava myos vastustuskyvyn yllapitamisessa. (Rinta 2015, 81.) Hyvia proteiinin
lahteita ovat esimerkiksi liha, kala, maitotuotteet ja soija (Terve Urheilija).

Vitamiinit ja kivennaisaineet

Vitamiinit ja jotkin kivennaisaineet ovat ihmiselle elintarkeita ja koska ihmisen
elimisto ei tuota niita itse, on ne saatava ruoasta (llander 2014, 313; Rinta 2015,
89). Lohi sisaltaa erityisesti D-vitamiinia, mustaherukka ja nokkonen kalsiumia
ja mansikka C-vitamiinia. Marjojen paivittdinen kaytté pienentaa monien sai-
rauksien riskia (Rinta 2015, 68).

Nesteet

Normaalisti aikuinen tarvitsee 2,5 litraa nestetta vuorokaudessa, josta 1,5 litraa
saadaan juomalla ja loput ruoasta. Vaelluksella tarve voi nousta huomattavasti
suuremmaksi. Talvella retkeilija tarvitsee vahintadan yhden litran lamminta juota-

vaa vuorokaudessa. (Luontoon.fi 2018b.)

17



Paivan energiasaanti tulisi jakaa useisiin pienempiin aterioihin, jolloin valtytaan
yhden suuren aterian aiheuttamalta liialliselta kyllaisyydentunteelta (llander 2014,
29). Alla olevassa taulukossa 2 on esitetty esimerkki kestavyysliikkujan ruokava-
liosta, jossa paivan aikana ruoasta saatu kokonaisenergia ja eri ravintoaineet on

jaettu optimaalisesti eri aterioille.

kcal hiilihydraatti g | rasva g proteiini g
Aamupala 685 99 29 20
Lounas 769 95 23 35
Valipala 265 41 5 5
Paivallinen 582 71 19 24
lltapala 355 57 7 12
Yhteensa 2656 363 75 97
prosenttia n.55 n.25-30 n.15
kokonais-
energiasta

Taulukko 2. Esimerkki kestavyysliikkujan ruokavaliosta, nainen 64 kg (Rinta
2015, 177)

Rajavaelluksen kokopaivan vaelluksella pidetaan yksi kahden tunnin mittainen
ruokatauko, joten yhdella ruoalla tulisi voida kattaa seka lounaan etta valipalan
energiantarve. Tama otettiin huomioon ruokatuotteen ravintosisallon suunnitte-

lussa.

7 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealalla toiminnan valvontaa on monenlaista: on oman henkilokohtaisen
toiminnan arviointia ja valvontaa, esimiehen suorittamaa valvontaa seka tarkas-

tuksia ja viranomaisvalvontaa. Laadunvalvonnassa painopiste on siirretty ennalta
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ehkaisevaan toimintaan, jolloin virheiden syntyminen halutaan estaa. Raaka-ai-
neille asetetaan laatuvaatimuksia ja toimittajilta edellytetdan niiden tayttamista.
(Ruokatieto 2018c.)

Ravintola-alalla laadunvarmistus on yhdistelma omavalvontaa ja hyvia tuotanto-
ja toimintatapoja. Omavalvontasuunnitelma on lain edellyttdmaa toimintaa, joka
luo toimintatavat, joilla varmistetaan ruoan turvallisuus ja jotka helpottavat tyon-
tekijoiden tyota yrityksessa. Omavalvontasuunnitelman avulla valvotaan, etta yri-
tyksessa valmistettavat ja myytavat elintarvikkeet ovat turvallisia ja etta elintar-
vikkeiden kasittely on asianmukaista. Suunnitelmassa kartoitetaan elintarviketur-
vallisuutta vaarantavat tekijat, kuten lampétilat ja kasittelyn hygieenisyys. Oma-
valvontasuunnitelman tavoitteena on etsia toimintaan liittyvat hygieeniset ja ter-
veydelliset riskit ja minimoida niiden vaikutus ja luoda siten turvallisuuden var-
mistava tyotapa. (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004, 104; Oksanen 2005,
19; Ruokatieto 2018c.)

Omavalvonnassa tarkkaillaan esimerkiksi raaka-aineiden laatua eri valmistusvai-
heissa, lampdtiloja kuumennuksessa, jaahdytyksessa ja sailytyksessa seka tyo-
valineiden puhtautta. Omavalvontasuunnitelmassa on tarkeaa, etta tuotantoon ja
tuotteisiin liittyvat vaarat on tunnistettu ja kirjattu suunnitelmaan. Omavalvontaan
liittyvia ohjeita on monentyyppisia, kuten menettelyohjeita, resepteja, valmistus-,
tyo- ja valvontaohjeita. (Ruokatieto 2018c.)

HACCP-jarjestelman (Hazard Analysis and Critical Control Points) mukainen
omavalvontasuunnitelma sisaltda vaarojen tunnistamisen, kriittiset valvontapis-
teet kuten herkasti pilaantuvat elintarvikkeet, tydhygienian, raja-arvot esimerkiksi
elintarvikkeiden lampdtiloille, monitoroinnin kuten lammonmittauksen, korjaavat
toimenpiteet, varmistuskaytannon ja kirjanpidon, johon merkitaan kaikki mittaus-

tulokset ja tehdyt korjaustoimenpiteet. (Oksanen 2005, 20-27.)

8 Ruokatuotesuunnittelun prosessi

Teoreettisen viitekehyksen osalta opinnaytetydssa noudatetaan niin tuotesuun-
nittelun kuin tuotekehittdmisenkin teoriaa. Kirjallisuudessa naita termeja kayte-

taan usein synonyymeina toisilleen, eivatkd ne kaytannossa eroa toisistaan.
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Opinnaytetydssa ruokatuotteen suunnittelu toteutettiin teoriaosuuden kuvaaman

tuotesuunnittelu- ja tuotekehitysprosessin mukaisesti.
8.1 Tuotesuunnittelu

Tuotekehitys on asiakastarpeesta lahteva prosessi, jonka lopputuloksena on
tuote joka tayttdd markkinoiden, asiakkaiden ja yrityksen sille asettamat vaati-
mukset (Valimaa, Kankkunen, Lagerroos & Lehtinen 1994, 7, 25). Jokinen (1991,
14-31) kuvaa tuotekehityksen prosessin alkavan kaynnistamisvaiheella, jossa
tuoteideoita etsitdan analysoimalla kilpailijoiden tuotteita seka oman yrityksen po-
tentiaalia. Opinnaytetydssa tama toteutettiin etsimalla tietoa muissa yrityksissa
kaytdssa olevista elamysruokatuotteista ja vertaamalla niitd Rajavaelluksen toi-
mintamahdollisuuksiin. Analysoimalla kilpailijoita luotiin tuoteideoita Rajavaelluk-
sen kayttoon. Verhela ja Lackman (2003, 76) taas nimeavat ensimmaisen vai-
heen ideoinniksi, joka toteutetaan esimerkiksi asiakkaiden palautteen perus-
teella. Molemmissa malleissa toistuu ajatus uuden tuotteen ideoinnista, oli Iah-
teena sitten kilpailija-analyysi tai omat asiakkaat. Tassa opinnaytetyossa yhdis-
tettiin molempia malleja etsimalla tietoa vastaavista ruokatuotteista muissa yri-
tyksissa seka haastattelemalla testirynmaa asiakkaiden nakdkulmasta ruokatuot-

teeseen.

Seuraavan vaiheen Jokinen (1991, 14-31) on nimennyt tuotteen luonnosteluksi,
ja taas Verhela ja Lackman (2003, 77) kaytannon toteutuksen suunnitteluksi tai
tuotteistamiseksi. Tuotteistaminen on ty6ta, jonka tuloksena osaaminen jalostuu
myyntikelpoiseksi palvelutuotteeksi (Parantainen 2010, 11-15). Tassa tapauk-
sessa ruokatuote toimii perustuotteen eli vaellusratsastuksen lisavarusteena,
jotka yhdistetaan asiakkaiden toiveiden mukaiseksi palvelukokonaisuudeksi.
Tassa suunnittelun vaiheessa molempien lahteiden mukaan asetettiin suunnitel-
tavalle tuotteelle vaatimukset ja ratkaistiin kaytanndlliset asiat, kuten tarvittavat
valineet ja turvallisuusseikat. Taman opinnaytetyon tapauksessa vaatimuksia oli-
vat kohtuullinen hinta, sopivuus erityisruokavalioisille, ravintosisallon vastaavuus
likuntasuorituksen aiheuttamaan kulutukseen ja houkutteleva ulkonako seka
maku. Tavoitteena oli pitda kehityskustannukset ja riskit mahdollisimman pienina.
Tuotteen oli my0ds sovelluttava kuljetukseen ja luonnossa valmistamiseen. Tassa

vaiheessa opinnaytetyo6ta yritykselle laadittiin omavalvontasuunnitelma (Liite 1).
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Viimeistelyvaiheessa luotiin reseptiikka yrityksen kayttdédon. Tuote testattiin testi-
ryhman avulla, jolloin tuote toteutettiin sellaisena, kuin se on suunniteltu asiak-
kaille tarjottavaksi (Verhela & Lackman 2003, 76). Testiryhma arvioi asiakkaan
nakokulmasta tuotteen ominaisuuksia suhteessa asetettuihin tavoitteisiin (Joki-
nen 1991, 31).

8.2 Palvelumuotoilu

Palvelut tarjoavat yrityksille uusia liiketoimintamahdollisuuksia, tavan erottautua
kilpailijoista ja sitouttaa asiakkaitaan. Palvelumuotoilu on prosessi, joka lisaa uu-
sien palveluiden arvoa liittamalla muotoiluosaamisen palveluiden kehittamiseen.
Palvelumuotoilu auttaa yritystd ymmartamaan palveluiden mahdollisuudet liike-
toiminnassa, suunnittelemaan uusia ja kehittamaan jo olemassa olevia palvelui-
taan. Matkailualalla palvelumuotoilun tuloksena luodaan asiakkaille yksildllisia ja
ikimuistoisia kokemuksia, jolloin palvelusta tulee elamys. (Tuulaniemi 2011, 13-
24; Miettinen 2016, 16.)

Palvelumuotoilussa palvelusta muodostetaan kokonaiskuva, joka ohjaa yksittais-
ten osatekijoiden kehittamisen suuntaa. Rajavaelluksella kokopaivan vaelluksen
yhteydessa tapahtuva ruokailu on esimerkki tuotteen ja palvelun yhdistelmasta.
Asiakas ostaa tuotteen (ruoka), jonka ymparille on rakennettu palvelu (elamyk-
sellisyys). Suunniteltaessa palvelua on ymmarrettava se kokonaisuus, johon pal-
velu liittyy. Esimerkiksi Rajavaelluksella ruokailupalvelu liittyy kiinteasti vaellus-
ratsastukseen, jonka yhteydessa ruokailupalvelu kulutetaan. Koska asiakkaan
kokema palvelukokemus syntyy elamyksen tavoin asiakkaan mielessa, yrityksen
tehtavana on luoda sellaiset olosuhteet ja palveluprosessi, joiden ansiosta asiak-
kaalle muodostuu mahdollisimman positiivinen palvelukokemus. (Tuulaniemi
2011, 26-27, 67.)

Palvelumuotoiluprosessi toimii monilta osin samoin kuin tuotesuunnittelun pro-
sessi. Palvelumuotoilu aloitetaan kartoittamalla mahdollisuuksia ja hahmottele-
malla palveluideaa asiakkaiden ja markkinoiden ymmartamisen kautta. Ratkaisu-
jen suunnittelua varten rajataan ja kehitetdan palvelua parhaiden ratkaisuvaihto-
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ehtojen I6ytamiseksi. Palvelua tdsmennettdessa ja toteutettaessa palvelun toteu-
tusta tarkkaillaan ja palvelua jatkokehitetaan havaittujen tarpeiden mukaan. (Tuu-
laniemi 2011, 131.)

Asiakas kokee matkailuun liittyvat erilliset palvelut yhtena kokonaisuutena. Siksi
on erittain tarkeaa, ettd Rajavaelluksella kaksi erillistd palvelua (vaellus ja ruo-
kailu) linkittyvat toisiinsa kokonaisuudeksi, jossa molemmat osat tukevat toisiaan.
Molempien osien on onnistuttava tuottamaan asiakkaalle positiivinen palveluko-
kemus, jotta asiakas kokee paivan onnistuneeksi. Siksi on tarkeda ymmartaa,
miten palvelun eri osat tukevat toisiaan. Palveluiden yhteydesta toisiinsa on myds
hyotya, silla toisen osan voimakas elamyksellisyys voi vahvistaa toista. (Tuula-
niemi 2011, 67, 260.)

Palvelumuotoilun kannalta vaellusratsastus on kokonaisuus, johon ruokailupal-
velu litetdan. Ruokailupalvelu tapahtuu laavulla puolessa valissa vaellusta, mutta
ruokaan liittyva palvelu voidaan aloittaa jo vaelluksen aikana ennen varsinaista
ruokataukoa. Metsamarjojen sesonkiaikaan vaellusratsukot voivat pysahtya met-
sapolulle poimimaan satulalaukkuihin tuoreita marjoja, jotka sitten hyodynnetaan
pysahdyspaikalla ruoanlaitossa. Vaelluksen aikana asiakkaille voidaan osoittaa
erilaisia syotavia raaka-aineita luonnosta tai kertoa ruoan sisaltamien luonnon
raaka-aineiden kasvuymparistoista ja eri tavoista hyodyntaa naita raaka-aineita

elamyksellisessa ruoanlaitossa.
8.3 Testiryhma ja koevaellus

Tuotetestausta ja samalla sisaistda markkinointia varten koottiin testiryhma, joka
toimi yhteistyOyrityksen edustajan ohessa kiinteassa yhteistydossa opinnaytetyon
toteuttamisessa sen eri vaiheissa. Testiryhma muodostettiin Vuonohevostalli Ra-
javaelluksen vakioasiakkaista, jotka kuvaavat mahdollisimman hyvin kokopaivan
vaelluksen tyypillisia asiakkaita. Testiryhman muodosti yhteistydyrityksen edus-

taja oman asiakaskuntansa tuntemukseen perustuvan harkintansa varaisesti.

Havasin (2017, 19-23) mukaan palvelun suunnittelu aloitetaan kartoittamalla asi-
akkaiden toiveita, silla ymmarrys asiakkaista ja heidan tarpeistaan on koko tuo-
tekehityksen lahtokohta. Tata varten testiryhma vastasi ennen kehitystyon aloit-

tamista sahkopostitse toteutettuun kyselyyn, jolla kartoitettiin, millaisia tarpeita ja

22



vaatimuksia ruokatuotteelle on heidan nakdkulmastaan olemassa. Vastauksien
perusteella tuote voitiin suunnitella myds ravitsemuksellisilta ominaisuuksiltaan

juuri oikeanlaiseksi ja tarkoitukseensa sopivaksi.

Testiryhma osallistui myods valmiin tuotteen koekayttoon, jolla tarkoitetaan tassa
opinnaytetydssa toiminnalliseen osaan kuuluvaa koevaellusta, jolloin ruokatuote
testattiin kaytanndssa kokopaivan vaelluksella. Testiryhma paasi kokemaan ela-
myksellisen ruokatuotteen ensimmaista kertaa, ja antoi palautetta tuotteen onnis-
tuneisuudesta ja sopivuudesta vaellukselle. Ominaisuuksia arvioitiin suhteessa
asetettuihin tavoitteisiin, joita olivat olla yksinkertainen, mutta lisdarvoa tuottava
tuote, joka kustannuksia lisdamatta tekee vaelluksesta houkuttelevamman ja
tuottavamman palvelun asiakkaille ja elamyksellisyyden lisaksi ruokatuotteen ta-
voitteena oli vastata ravitsemuksellisia vaatimuksia eli usean tunnin liikkuntasuo-
rituksen vaatimaa kulutusta. Tuotteen tuli olla myos helposti valmistettavissa ja

kuljetettavissa maastovaelluksen pysahdyspaikalle.

Valmiin ruokatuotteen testaaminen kaytanndssa toteutettiin koevaelluksella.
Vaellus jarjestettiin maaliskuussa ja siihen osallistui opinnaytety6ta toteuttava
opiskelija seka valikoitu testiryhma. Vaellus toteutettiin saan salliessa kokopaivan

vaelluksena, jolloin ruokatauko pidettiin reitilla sijaitsevalla laavulla.

Esivalmistellut ruokatuotteet toimitettiin paikalle autolla, jolloin ylimaaraisen pai-
non hevosille aiheuttamasta kuormasta ei tarvinnut huolehtia. Testiryhma paasi
kokemaan ruoanvalmistuksen avotulella, maistelemaan ja arvioimaan tuotteen
onnistuneisuutta ja sopivuutta vaellukselle. Palautteet kirjattiin ylos ja analysoitiin
taman opinnaytetyoraportin lopussa yhdessd ilmenneiden kehitystarpeiden
kanssa.

Koevaellus toimi samalla sisaisen markkinoinnin kanavana, kun vakioasiakkaista
rakentuva ryhma paasi asiakkaan roolissa kokemaan tuotteen juuri sellaisena,

kuin se oli suunniteltu myéhemmin yrityksen muille asiakkaille tarjottavaksi.
8.4 Annokseen vaikuttavat seikat

Suunniteltavaan elamysruokatuotteeseen vaikuttivat monet tekijat. Yhteistyoyri-

tyksen kanssa tehdyn sopimuksen mukaisesti tuotteen tuli olla mahdollisimman

23



moneen ruokavalioon sopiva, joten se suunniteltiin gluteenittomaksi, laktoositto-
maksi ja munattomaksi. Lisaksi tuotteen tuli olla hyvin kuljetukseen sopiva seka
luonnossa nauttimiseen soveltuva. Muita suunniteltavaan annokseen vaikuttavia
tekijoita olivat esimerkiksi tuotteen elamyksellisyyden suunnittelu ja paikallisten

raaka-aineiden kayttaminen tuotteen valmistuksessa.

Yhtena ruokatuotesuunnittelun tarkeimmista tavoitteista oli tehda ruokatuotteesta
laadukas. Elintarvikkeen laadun osa-alueina voidaan pitaa ravitsevuutta, turvalli-
suutta ja aistittavaa laatua. Ravitsevuus tarkoittaa, etta suunniteltu tuote vastaa
fysiologisia tarpeita. Tassa tydssa se varmistettiin suunnittelemalla tuote vastaa-
maan ravitsemuksellisesti kokopaivan vaelluksen aiheuttamaa kulutusta. Turval-
lisuus laadun osatekijana taas tarkoittaa, etta ruoanvalmistuksessa minimoidaan
terveydellisia riskeja. Tata varten opinnaytetydssa suunniteltavalle tuotteelle laa-
dittiin myds omavalvontasuunnitelma. Aistittava laatu puolestaan tarkoittaa ravit-
sevan ja turvallisen ravinnon tarjoamista nautittavassa muodossa. Tahan osate-
kijaan keskityttiin tuotteen elamyksellisyyden suunnittelulla. (Tuorila & Hellemann
1993, 19.)

8.5 Ruokatuotteen suunnittelun toteutus

Valmiin tuotteen tavoitteena oli olla yksinkertainen, mutta lisdarvoa tuottava ruo-
katuote. Tavoitteena oli suunnitella toimiva kokonaisuus yhdistamalla ruokatuote
ja yhteistybkumppanin tarjoama elamyksellinen vaellusratsastus. Yhdistamalla
ruokaelementti kiinteaksi osaksi vaellusratsastuksen palvelukokonaisuutta voi-
daan parhaassa tapauksessa kustannuksia lisaamatta tarjota houkuttelevampia

ja tuottavampia palveluja asiakkaille.

Opinnaytetydssa ruokatuotteen suunnittelu aloitettiin ideointivaiheessa etsimalla
tietoa vastaavista ruokatuotteista muissa yrityksissa seka haastattelemalla testi-
ryhmaa asiakkaiden nakdkulmasta ruokatuotteeseen. Kuvaus muiden yritysten

elamysruokatuotteista 16ytyy luvusta 5.2.

Testiryhma vastasi sahkopostikyselyyn, jossa selvitettiin vaelluksen kulutta-
vuutta, nakemysta sopivasta ruoanvalmistus- ja ruokailuajasta vaelluksella seka

ajatuksia vaellukselle sopivasta ruokatuotteesta. Testiryhma arvioi vastauksis-
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saan kokopaivan vaelluksen vastaavan kulutukseltaan kavelylenkkia, jonka ai-
kana juostaan vahan. Tama tukee taulukossa 1 (s.16) kuvattua energiankulutusta
eri liikuntalajeissa, josta voitiin paatella, etta ratsastus vastaa kulutukseltaan erit-
tain reipasta kavelya.

Vastauksiensa perusteella testiryhma koki, ettd ruoanvalmistukseen pysahdys-
paikalla tulisi kayttaa enintaan tunti. Testiryhma huomautti, etta ratsastajat ovat
usein nalkaisia heti pysahdyspaikalle saapuessaan, joten evaaseen soveltuisi jo-
kin paikalle valmiina nautittavaksi kuljetettu alkupala. Sen avulla ruoan valmista-
miseen liittyva elamyksellisyys ei paase karsimaan osallistujien liiallisen nalan

takia.

Testiryhman nakemyksen mukaan vaellukselle ei sovellu liian raskas ruoka, vaan
tuotteen tulisi olla kevyt mutta tayttava. Lampiman ruoan sijaan testiryhma kan-
natti valipalan tyyppista evasta. Opinnaytetydssa suunniteltavaksi evaaksi paa-

dyttiin nailla kriteereilla valitsemaan lampimalla savukalalla taytetyt nokkosletut.

Menu suunniteltiin kevyeksi kolmen ruokalajin ruoaksi. Alkupalana tarjottiin vita-
miinirikas mustikkapommi-smoothie, joka auttoi asiakasta jaksamaan paaruoan
valmistumiseen asti. Paaruokana tarjottiin pienikokoisia nokkoslettuja savulohi-
taytteelld, mustaherukkahyyteldlla, smetanalla ja sitruunamelissalla maustettuna.
Pienen kokonsa ansiosta letuista oli helppo annostella maaran ja taytteiden mu-
kaan sopivan kevyt mutta tayttava evas. Jalkiruokana tarjottiin nuotiolla kypsen-
nettavia banaaneja suklaataytteelld ja marjakastikkeella hoystettyna. Lampimina
juomina tarjottiin paikallista mustaherukkamehua ja pakuriteeta. Menu esitellaan

raaka-aineineen opinnaytetyon liitteessa 2.

Ruokatuotteen suunnittelussa kiinnitettiin erityisesti huomiota liikkuvan ihmisen
ravitsemussuosituksiin. Ravitsemussuosituksien pohjalta suunniteltavaan ruoka-
tuotteeseen valittiin raaka-aineita, jotka tukevat tarvittavien ravintoaineiden saan-
tia. Hiilihydraattien lahteiksi valittiin hedelmat, kuten jalkiruoan banaani ja smoot-
hien omena, lettutaikinan jauhot ja marjamehu, kun taas rasvojen lahteina toimii
lohi ja Oljy. Proteiinia ruoka-annoksessa sisalsi erityisesti lohi ja smoothien mai-
torahka. Tassa elamysruokatuotteessa C-vitamiinin lahteita olivat marjat, kuten

mustaherukka ja mansikka seka vahaisemmassa maarin hedelmat, kuten omena
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ja banaani. D-vitamiinia saatiin lohesta ja kalsiumia mustaherukasta ja nokko-
sesta (Laatikainen 2015; Rinta 2015, 68).

Optimaalinen suhde ravintoaineittain on saada energiaa 50—65 % hiilihydraa-
teista, 25-35 % rasvasta ja 10—-20 % proteiineista. Kuviosta 1 voidaan havaita,
etta suunnitellun elamysruokatuotteen hiilihydraattien, rasvan ja proteiinin suhde
vastaa suosituksia. Yksi annos kaikkia ruokalajeja sisaltaa yhteensa 1247 kcal,
joka vastaa lounaan ja valipalan yhdistelmaa. Pitkan vaelluksen aikana syodaan
vain kerran, joten energiaa saadaan puolessa valissa matkaa yhdelta aterialta

koko vaelluksen tarpeisiin.

Kuitu %

Hiilihydraatti 50%

Proteiini 18%

Rasva 29%

Kuvio 1. Suunnitellun elamysruokatuotteen ravintoaineiden sisaltaman energian
prosentuaalinen osuus kokonaisenergiasta

Luonnosteluvaiheessa suunniteltavalle ruokatuotteelle asetettiin vaatimukset,
jotka esitellaan luvussa 8.4. Vaatimuksia olivat esimerkiksi gluteenittomuus ja
laktoosittomuus, sopivuus kuljetukseen seka luonnossa nauttimiseen ja elamyk-
sellisyys seka ravintosisallon vastaavuus liikuntasuorituksen aiheuttamaan kulu-
tukseen. Luonnosteluvaiheessa ratkaistiin kaytanndlliset asiat, kuten tarvittavat

valineet ja turvallisuusseikat. Ruokatuotteen turvallisuus varmistettiin suunnitte-
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lemalla tuotteelle elintarvikelain maarittdma omavalvontasuunnitelma. Suunni-
teltu omavalvontasuunnitelma 16ytyy opinnaytetyon liitteestd 1. Ruokatuotteen
elamyksellisyys paadyttiin hakemaan paikallisista raaka-aineista, kuten suoma-
laisesta kalasta ja paikallisista marjoista. Elamyksellisyytta vahvistaa myos ruoan
yhteys luontoon marjojen ja villiyrttien, kuten nokkosen kautta seka ruoanvalmis-
tuksen tapahtuminen vaelluksen pysahdyspaikalla laavulla. Myos asiakkaiden
osallistaminen ruoanvalmistukseen esimerkiksi suklaabanaanien tayttamisvai-

heessa oli elamyksellisyytta tukeva valinta.

Viimeistelyvaiheessa suunniteltavalle ruokatuotteelle luotiin reseptiikka, joka
mahdollistaa tuotteen kayttdonoton yrityksessa. Tuote testattiin testiryhman
avulla, jolloin tuote toteutettiin sellaisena, kuin se oli suunniteltu asiakkaille tarjot-
tavaksi. Vaelluksella testiryhnma arvioi asiakkaan nakdkulmasta tuotteen ominai-

suuksia suhteessa asetettuihin tavoitteisiin.

9 Toteutus koevaelluksella

Elamyksellisen ruokatuotteen testaaminen kaytannossa toteutettiin koevaelluk-
sella maaliskuun lopussa. Kuvassa 1 esitetaan koevaellukselle osallistuneet viisi
ratsukkoa: opiskelija ja nelja testiryhman jasenta asiakkaiden roolissa. Saaolo-
suhteiden johdosta koevaellus paadyttiin toteuttamaan kokopaivan vaellusta ly-
hyempana puolen paivan mittaisena vaelluksena. Ratsastuksen osuus paivasta
oli yhta kestoisesti kolme tuntia, jonka jalkeen ruoka valmistettiin tallipihan ko-

dassa ja ruokailuun kaytettiin noin puolitoista tuntia.
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Kuva 1. Koevaelluksen ratsukot

Ruoat esivalmisteltiin kotikeittidssa omavalvontasuunnitelman mukaisesti puh-
tailla tyotasoilla. Ruokatuotteiden esivalmisteluun kului aikaa noin kaksi tyotuntia,
toinen vaellusta edeltavana iltana ja toinen vaellusaamuna. Rajavaelluksen on
hyva ottaa tama huomioon hinnoitteluvaiheessa, silla esivalmisteluun kuluva aika
lisda ruokatuotteen kustannuksia. Lisaksi yrityksen hinnoittelua varten laskettiin
elamysruokamenun raaka-ainehinta, joka oli noin kymmenen euroa jokaista ruo-

kailjaa kohden.

Esivalmistellut ruokatuotteet sailytettiin vaelluspaivana 1ahtéon asti kotikeittion
jaakaapissa ja kuivatiloissa. Elintarvikkeet pakattiin kylmalaukkuihin Rajavaelluk-
sen tiloihin kuljettamista varten ja sailytettiin kylmassa vaelluksen ajan ennen tar-
joilua. Omavalvontasuunnitelman mukaisesti ruokatuotteiden sailytyslampaétilat

merkittiin ylos seka ennen etta jalkeen kuljetuksen.

Vaelluksen paatteeksi ruoka valmistettiin ja tarjoiltin kodassa. Alkuruoaksi en-
nalta valmistettu smoothie tarjoiltiin heti ensimmaiseksi samalla kun lettujen pais-
taminen kodan tulisijassa aloitettiin. Esivalmisteltu taikina annosteltiin lettupan-

nulle ja letun paalle ripoteltiin sitruunamelissaa ennen kaantamista, jolloin yrtti jai
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kauniisti letun pintaan. Ruoka tarjoiltiin heti paistamisen jalkeen aidoilta parelau-
tasilta. Testiryhmalaiset saivat tayttaa letut oman makunsa mukaan savulohella,

mustaherukkahyyteldlla ja smetanalla.

Jalkiruokaa varten jokainen sai valmistaa oman banaaninsa tayttamalla sen oh-
jeiden mukaisesti suklaapaloilla, jonka jalkeen banaanit nostettiin puhdistetulle
lettupannulle paistumaan. Marjakastike valmistettiin pannulla samanaikaisesti
banaanien kanssa, jolloin molemmat olivat yhta aikaa valmiita tarjoiltavaksi. Ku-
vassa 2 on esitetty suklaabanaanien paistamista kodassa. Juomina tarjolla oli

pakuriteeta ja lamminta mustaherukkamehua paikalliselta tuottajalta.

Kuva 2. Suklaabanaanien paistamista kodan tulipesassa
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Ruokailun jalkeen testiryhman jasenilta kerattiin palautetta ruokatuotteen onnis-
tumisesta ja toimivuudesta. Testiryhman vastauksien mukaan ruokatuote sopi
toimivasti vaellukseen seka aikataulullisesti etta ajoituksellisesti. Ruoanvalmis-
tusaika koettiin sopivaksi. Testiryhman mukaan lettujen paistumista odottaessa
ehti sopivasti tasaantua ratsastuksen jaljilta, ja smoothie auttoi jaksamaan ruoan
valmistumiseen saakka. Myos sydmiseen kaytetty aika koettiin sopivaksi ja lettu-

jen valmistuessa erissa ei tullut myoskaan syotya liian paljoa liian nopeasti.

Testiryhma koki osallistumisen ruoanvalmistukseen vaikuttavan positiivisesti ela-
myksellisyyteen ja ruokailun mieleenpainuvuuteen. Testiryhman mukaan osallis-
tuminen ruoanlaittoon oli mukavaa ja toimi hyvin elamyksellisessa ruokailussa.
Vastauksista ilmeni, etta asiat jaivat paremmin mieleen, kun he paasivat itse osal-
listumaan, ja myOs ruoan maku koettiin parempana, kun valmistukseen oli itse

osallistuttu.

Testiryhmaa pyydettiin arvioimaan ruokatuotteen onnistumista suhteessa asetet-
tuihin tavoitteisiin, joita olivat sopiva tayttavyys ja keveys, sopivuus luontoympa-
ristossa nautittavaksi ja elamyksellisyys. Testiryhma totesi, etta ruoka oli juuri so-
pivan tayttavaa olematta kuitenkaan raskasta. Ruoasta sai paljon energiaa, joten
sita ei tarvinnut sydda paljoa tullakseen kyllaiseksi. Ruoan jalkeen jai kyllainen,
mutta ei taysi olo, joten ruokailun jalkeen tuntui, etta olisi voinut hyvin lahtea jat-

kamaan vaellusratsastusta.

Testiryhma koki kasin syotavan ruoan sopivan erinomaisesti luontoymparistoon.
Ruoka sopi heidan mukaansa luonnossa nautittavaksi myos luonnonlaheisten

raaka-aineidensa ansiosta.

Elamyksellisyytta kartoitettiin kysymalla testiryhmalta ruoan mieleenpainuvuutta.
Testirynman mukaan ruoka jai mieleen luonnosta |0ytyvien raaka-aineidensa, eri-
koisten makuyhdistelmiensa ja hyvan makunsa ansiosta. Testiryhma toteaa, etta
ruokailu luonnon keskella nauttien luonnon antimia tuntui hyvalta ja jai mieleen.
My0s se, etta ruoka oli erilaista verrattuna aiempiin kokemuksiin nuotioruoasta,
oli myOs elamyksellisyytta lisaava tekija. Testiryhma mainitsi elamyksellisena li-

sana myos parelautaset, jotka erikoisuudellaan ja luontoon sopivuudellaan lisa-
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sivat ruokailun mieleenpainuvuutta. Kokonaisuutena ruoka koetiin mieleenpainu-
vana yhdistelmana erikoisia elementteja, joista oli muodostettu toimiva ja hyvan-

makuinen elamysruokamenu.

Testiryhma antoi myos kehitysehdotuksia ruokailuun liittyen. Heidan mukaansa
pidemmalla vaelluksella ruokailuaikaa saattaisi joutua hieman lyhentamaan, jotta
ruoka ehtisi laskeutua ennen matkan jatkamista. Yksi tapa nopeuttaa ruokailua
olisi laittaa suklaabanaanit kypsymaan samaan aikaan lettujen kanssa, jotta paa-
ja jalkiruoan valiin ei jaisi taukoa. Osa testirynmasta koki, etta ruokaa soi helposti
likaa, joten annoskoon laskeminen kolmesta letusta kahteen voisi olla toimiva

vaihtoehto. Nain ratsastajien vireys olisi tauon jalkeen sopiva jatkaa vaellusta.

10 Yhteenveto ja pohdinta

Opinnaytetyon tarkoituksena oli suunnitella ja testata elamysruokatuote Vuono-
hevostalli Rajavaellukselle. Teoriaosuus rakentui tuotesuunnittelun prosessista,
elamysruoan kasitteesta, ravitsemussuosituksista ja omavalvontasuunnitelman
laatimista kasittelevasta teoriasta. Opinnaytetyon teoriaosuus kasitteli tuote-

suunnittelussa huomioon otettavia asioita useasta eri nakokulmasta.

Opinnaytetyon toiminnallisessa osassa toteutettiin elamyksellisen ruokatuotteen
suunnittelu ja testaaminen tuotesuunnittelun teoriakehyksen pohjalta. Asiakkai-
den nakokulmaa suunniteltavaan tuotteeseen haettiin tallin vakioasiakkaista
muodostetun testiryhman avulla. He vastasivat sahkodpostikyselyyn, jonka avulla
selvitettiin heidan nakemystaan vaellukselle sopivasta ruokatuotteesta. Testi-
ryhman vastauksista ilmeni, etta vaellukselle sopivan evaan tulisi olla kevyt
mutta tayttava, valmistusajaltaan nopea ja vastata ravitsemuksellisilta ominai-
suuksiltaan erittain reippaan kavelylenkin aiheuttamaa energiankulutusta. Testi-
ryhman avulla opinnaytetydn suunnittelutydhon saatiin mukaan asiakasymmar-

rysta ja ruokatuotteen suunnittelu sai oikean suunnan.

Elamysruokatuotteeksi paadyttiin valitsemaan kevyt, mutta energiarikas kolmen
ruokalajin menu (Liite 2). Alkuruoaksi valittiin mustikkapommi-smoothie, joka si-

salsi paljon vitamiineja ja auttoi asiakasta jaksamaan paaruoan valmistumiseen
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saakka. Paaruoaksi valittiin pienikokoisia nokkoslettuja savulohitaytteella, mus-
taherukkahyyteldlla, smetanalla ja sitruunamelissalla maustettuina. Pienen ko-

konsa ansiosta letuista oli helppo annostella maaran ja taytteiden mukaan sopi-
van kevyt mutta tayttava evas. Jalkiruoaksi paadyttiin tarjoamaan nuotiolla kyp-
sennettyja banaaneja suklaataytteelld ja marjakastikkeella. Lampimina juomina

tarjottiin paikallista mustaherukkamehua ja pakuriteeta.

Elamysruokatuotteelle laadittiin toiminnallisessa osuudessa myds omavalvonta-
suunnitelma ja reseptiikka, jotka toimitettiin Vuonohevostalli Rajavaellukselle

tuotteen kayttéonottoa varten.

Elamysruokatuote testattiin kaytanndssa testiryhman avulla koevaelluksella.
Ratsastusvaelluksen paatteeksi ruoka tarjoiltiin testiryhmalle, kuten se oli suun-
niteltu myohemmin asiakkaille tarjottavaksi. Ruokailun jalkeen testiryhma vas-
tasi kyselyyn, jonka avulla selvitettiin ruokatuotteen onnistuneisuutta ja toimi-
vuutta. Testiryhman vastauksien perusteella ruokatuote sopi vaellukseen niin ai-
kataulullisesti kuin ajoituksellisestikin. Testirynman mukaan ruoka oli juuri sopi-
van tayttavaa olematta kuitenkaan raskasta ja ryhma koki kasin syotavan, luon-
nonlaheisista raaka-aineista valmistetun ruoan sopivan erinomaisesti luontoym-
paristéon. Testiryhman mukaan osallistuminen ruoanvalmistukseen vaikutti po-
sitiivisesti elamyksellisyyteen ja ruokailun mieleenpainuvuuteen. Testiryhma
mainitsi elamyksellisena lisana myos parelautaset. Kokonaisuutena ruoka koe-
tiin mieleenpainuvana yhdistelmana erikoisia elementteja, joista oli muodostettu
toimiva ja hyvanmakuinen elamysruokamenu. Kehitysehdotuksiksi testiryhnman
jasenet nimesivat ruokailun nopeuttamisen lyhentamalla paa- ja jalkiruoan va-

listd taukoa ja annoskoon pienentamista lettujen osalta.

Ruoan elamyksellisyytta korostettiin ruokailun aikana kertomalla ruoan alkupe-
rasta, valmistamalla se yhdessa asiakkaiden kanssa ja kayttamalla puisia lauta-
sia tarjoilussa. Elamys ei kuitenkaan noussut koevaelluksella taysin suunnitel-
lulle tasolle. Elamyksen muodostumiseen vaikutti negatiivisesti koevaelluksen
toteuttaminen kokopaivan vaelluksen sijasta puolen paivan vaelluksena. Vaikka
tallipihan kota oli ruoanlaittoymparistona helpompi, se ei ollut yhta elamykselli-

nen kuin metsan keskella sijaitseva laavu olisi ollut.
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Palvelumuotoilu onnistui koevaelluksella hyvin. Vaelluksella onnistuttiin luo-
maan asiakkaille mieleenpainuvia kokemuksia, ja yrityksen tehtava luoda ela-
myksen ja positiivisen palvelukokemuksen mahdollistavat olosuhteet tuli vael-
luksen ja elamysruokailun aikana toteutettua. Palvelumuotoilu koettiin onnistu-
neeksi myds testiryhman nakékulmasta. Heidan mukaansa ruokailun ja vaelluk-
sen yhdistelma toimi erittain hyvin. Ruokailun ja vaelluksen yhdistelmalla asia-
kas sai kaksi hienoa kokemusta kerralla, ja paivasta jai positiivinen mielikuva,
kun ruokailun jalkeen jai mukava olo eika vaellukselta tarvinnut lahtea nalkai-

sena kotiin.

Opinnaytetyon toteutus toi uutta ndkdkulmaa asiakkaan osallistamiseen ruoan-
laittopaikalla. Oli havaittavissa, etta osallistaminen ei vaadi valttamatta asiak-
kaan konkreettista osallistumista itse ruoanvalmistukseen vaan tunne osallistu-
misesta voi syntya tarinankerronnan, keskustelun ja vuorovaikutuksen kautta.
Taman havainnon pohjalta elamysruokatuotteen jatkokehitys voitaisiin suunnata

kohti tarinankerrontaa ja tarinallistamista.

Elamyksellisen ruokailun jatkokehityksen kannalta myos tarjoiluastioihin voitai-
siin kiinnittaa lisda huomiota. Puiset lautaset koettiin elamyksellisena element-
tina ruokailussa, joten jatkossa voitaisiin kayttaa koko tarjoilun ajan vain puusta
tai muusta luonnon materiaalista valmistettuja astioita arkisten sailytys- ja tarjoi-
luastioiden sijaan. Yhdistamalla suunniteltu elamysruokatuote tarinankerrontaan
ja luonnonmateriaaleista valmistettuihin astioihin voitaisiin vaelluksesta tehda

asiakkaalle vielakin ikimuistoisempi ja elamyksellisempi palvelutapahtuma.
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Kuvat

Kuva 1. Koevaelluksen ratsukot, s. 28
Kuva 2. Suklaabanaanien paistamista kodan tulipesassa, s. 29

Kuviot

Kuvio 2. Suunnitellun elamysruokatuotteen ravintoaineiden sisaltaman energian
prosentuaalinen osuus kokonaisenergiasta, s. 26

Taulukot

Taulukko 1. 70 kg painavan ihmisen kalorien (energian) kulutus eri liikuntala-
jeissa tunnin mittaisen liikuntasuorituksen aikana. (Muokattu Kaloritaulukko
2013), s. 16

Taulukko 2. Esimerkki kestavyysliikkujan ruokavaliosta, nainen 64 kg (Rinta
2015, 177),s. 18
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Koevaelluksen omavalvontasuunnitelma

1. Kohde

Tapahtuma: Elamysruokaa koevaelluksella, Vuonohevostalli Rajavaelluk-

sella.

Tapahtuma-aika: 23.3.2018.

Omavalvontasuunnitelmasta vastaa henkilbkuntana toimiva Mirka Kallio.

Tarvikkeiden sailytys ja huolto tapahtuvat ennen ja jalkeen tapahtuman
Vuonohevostalli Rajavaelluksella.

2. Toiminta

Henkilokunta: 1

Asiakkaita: 4

Ruoka esivalmistellaan Mirka Kallion kotikeittidssa ja viimeistellaan ja tar-
joillaan Vuonohevostalli Rajavaelluksen kodassa.

Ruokatuotteina ovat:

Mustikkapommi-vitamiinismoothie.

Nokkosletut savulohella, mustaherukkahyyteldlla, smetanalla ja sit-
ruunamelissalla.

Suklaabanaanit marjakastikkeella.

Lammin mustaherukkamehu ja pakuritee.

Valmistustilat:

Ruoat esivalmistellaan kotikeittiossa puhtailla tyotasoilla. Ruokia ei
kuumenneta esivalmistelun aikana.

Elintarvikkeet sailytetdan vaelluspaivana 1ahtoon asti asianmukai-
sesti kotikeittion jadkaapissa ja kuivatiloissa. Elintarvikkeet pakataan
siirryttdessa Rajavaelluksen tiloihin asianmukaisiin kuljetusvalinei-
siin.

Vaelluksella kylmana nautittavat tuotteet tarjoillaan suoraan kyl-
masailytyksesta ja kuumennettavat tuotteet kuumennetaan nopeasti
juuri ennen tarjoilua nuotiolla valurautapannussa.

Vaelluksella ruoka valmistetaan ja tarjoillaan kodassa. Valmistuk-
sessa otetaan huomioon, etta kylma saa viilentaa ruokatuotteita, jol-
loin tarpeeksi korkeasta tarjoilulampétilasta tulee huolehtia erityisen
tarkasti. Kodan pinnat puhdistetaan tarvittaessa myds valmistuksen
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ja tarjoilun aikana, jotta esimerkiksi nuotion aiheuttama lika ei paase
vaarantamaan ruokatuotteita.

Kylmalaitteet:

Kotikeittiossa on jaakaappi, jossa kylmasailytysta edellyttavat elintar-
vikkeet sailytetdaan. Ennen vaellusta tuotteet kuljetetaan Rajavaelluk-
sen tiloihin jaakaappisailytykseen. Kylmatilojen siisteytta ja oikeaa
lampdtilaa tarkkaillaan saanndllisesti.

Kylmasailytysta edellyttavat tuotteet pakataan kuljetuksen ajaksi kyl-
malaukkuihin. Matka-aika on noin 15 minuuttia. Kylmalaukkuihin ase-
tetaan lampomittarit ja ne luetaan lahtiessa seka perille saavuttaessa
ja lukemat merkitaan kirjanpitoon.

Tarjoiluastiat:
Aterioita varten varataan asianmukaiset tarjoiluastiat.

Paaruoka tarjoillaan kertakayttoisilta puulautasilta, jotka pestaan
huolellisesti ennen kayttéonottoa.

Veden hankinta:

Puhdasta vetta on saatavilla seka kotikeittiossa ettd Rajavaelluksen
keittidtiloissa.

Kasienpesu on aterioiden valmistuksen yhteydessa jarjestetty asian-
mukaisesti: saatavilla on lamminta pesuvetta, nestemaista saippuaa,
kertakayttopyyhkeita ja desinfioivaa kasihuuhdetta. Samat kasienpe-
sumahdollisuudet ovat tarjolla asiakkaille ennen ruokailua ja sen jal-
keen.

3. Elintarvikkeiden hankinta

Elintarvikkeiden hankinnasta vastaa tilaisuuden vastaava (Mirka Kallio) ja
elintarvikkeiden laatu tarkistetaan ostettaessa (pakkausmerkinnat, pak-
kauksen kunto ja aistinvarainen laatu). Elintarvikkeiden hankinta suorite-
taan vaellusta edeltavana paivana. Elintarvikkeet hankitaan kaupallisilta toi-
mijoilta.

Raaka-aineet hankitaan vastaamaan maaritettyja erityisruokavalioita ja
tuotteet valmistetaan erillaan allergeeneja sisaltavista tuotteista.
4. Elintarvikkeiden sailytys

Elintarvikkeet sailytetdan puhtaissa, ilmatiiviissa astioissa, joihin merkitaan
astian sisalto ja valmistuspaivamaara. Ruokatuotteet siirretaan Rajavaelluk-
sen keittion kylmasailytyksesta pihan kotaan juuri ennen kypsennysta ja tar-
joilua.

Ruoan maara pyritaan laskemaan niin, ettei valmiita ruokatuotteita jaisi yli.
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Tapahtuman jalkeen kuivatuotteet varastoidaan uudelleen ottaen huomioon
jaljelld oleva kayttéaika ja aistinvarainen laatu. Paivayksen tai pakkauksen
kunnon vuoksi kaytdsta poistettavat kuivatuotteet havitetaan. Ylijaaneet tuo-
retuotteet havitetaan.

Elintarvikkeiden sailytyslampaétilat:

enintaan +6 astetta Lamminsavulohi, voi, smetana

enintaan +8 astetta Smoothie, lettutaikina, mustaheruk-
kahyytelo, marjat

huoneenlampo Banaanit, sitruunamelissa

5. Ruoan valmistus ja tarjoilu
Esikasittely:

Kaikki kaytetyt tyovalineet ja tyotasot pestaan ruoanvalmistuksen jal-
keen.

5.2. Ruoan valmistus ja tarjoilu
Raa’at ja kypsat elintarvikkeet kasitellaan eri tyovalineilla.

Elintarvikkeiden laatu monitoroidaan l[ampdmittarin avulla seka ais-
tinvaraisesti ulkonakoa tarkkailemalla, haistamalla ja maistamalla.

Ruoan lampétilan raja-arvot eri vaiheissa:

Valmistusvaihe +70 astetta
Tarjoilu (lampimat) +65 astetta
Tarjoilu (kylmat) +8 astetta

Jos kylmatuotteen lampdétila nousee liian korkeaksi, korjataan lampo-
tila valittdmasti tai korvataan tuote uudella. Kaikki mittaustulokset ja
tehdyt korjaustoimenpiteet merkitaan kirjanpitoon.

Lammin ruoka on tarjolla enintaan tunnin valmistuksesta. Lamminta
ruokaa ei jaahdyteta ja tarjoilla uudelleen vaan se havitetaan.

Nuotiossa poltetaan vain kuivaa puuta ruoanvalmistuksen aikana
nuotion aiheuttaman lian minimoimiseksi. Jos tyotasot tai muut tilat
havaitaan likaisiksi, ne puhdistetaan uudelleen.

6. Astioiden pesu
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Kaytettyjen valineiden pesu suoritetaan ruoan valmistuksen ja tarjoilun jal-
keen keittiotiloissa kuumalla vedella ja tiskiaineella tai tiskikoneessa.

Valurautapannu huolletaan tilaisuuden jalkeen kodassa valmistajan ohjei-
den mukaisesti.

7. Siivous

Keittiota ja kotaa siivotaan tarpeen mukaan ruoan valmistuksen aikana.
Loppusiivous suoritetaan valittdomasti ruokailun jalkeen.

8. Jatehuolto

Jatteet kerataan erillisiin jateastioihin ja kuljetetaan tapahtuman paatyttya
Rajavaelluksen jateastioihin.

9. Henkilokunta

Ruoanvalmistuksesta vastaavalla henkilokunnalla on hygieniapassi seka
ajantasainen salmonellatodistus.

Kadet pestaan aina ennen elintarvikkeiden kasittelya, eri tyovaiheiden va-
lilla seka wc:ssa kaynnin ja jatteiden kasittelyn jalkeen.

Elintarvikkeita kasiteltdessa kaytetaan tarvittaessa suojakasineita.
10. Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytysta epailtdessa mitaan ruokatuotteista ei haviteta ilman viran-
omaisen lupaa. Tuotteet sailytetdan kylmassa mahdollista naytteenottoa
varten.

Ruokamyrkytyksen ilmoittajalta otetaan ylos yhteystiedot sekad kuvaus oi-
reista ja niiden alkamisajankohdasta.

11. Omavalvontasuunnitelman toteutumisen arviointi: Tapahtuman yhteydessa
arvioidaan, kattaako omavalvontasuunnitelma kaikki elintarvikkeiden kasittelyvai-
heet ja onko suunnitelma ollut riittdva ongelmatilanteiden hoitamiseksi. Havaittuja
puutekohtia tdydennetaan tulevia tilaisuuksia varten.



Elamysruokamenu Liite 2

Elamysruokamenu

Mustikkapommi-smoothie

mustikoita
omenaa
laktoositonta maitorahkaa
inkivaaria
vaniljaa
sokeria
omenamehua

Nokkosletut

nokkosjauhetta
gluteenitonta jauhoseosta
laktoositonta maitojauhetta
laktoositonta maitoa
laktoositonta margariinia
suolaa

Mustaherukkahyyteld

mustaherukoita
vetta
hillosokeria

Laktoositon smetana
Savulohi
Sitruunamelissa

Suklaabanaanit

banaania
gluteenitonta ja laktoositonta suklaata

Marjakastike

marjoja
laktoositonta voita
sokeria

Pakuritee
Mustaherukkamehu



