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1 JOHDANTO 

Opinnäytetyöni aiheena on kehittää Santamus-elämysravintolan kesätoimintaa. 

Kesätoiminnan kehittäminen on ollut keskeinen asia koko Lapin alueella jo usean 

vuoden ajan. Lapin matkailu on ollut vahvasti talvipainotteinen ja kesä on jäänyt 

taka-alalle. Matkailun kehittäminen ympärivuotiseksi luo taloudellista vakautta ja 

vakituisia työpaikkoja, koska tällä hetkellä koko vuoden tulos tehdään alle puo-

lessa vuodessa ja työntekijöiden vaihtuvuus pätkätöiden vuoksi on suuri. Tämä 

kehittää samalla kestävää matkailua. Lapin kesässä on paljon potentiaalia ja 

mahdollisuuksia, joita ei ole vielä osattu hyödyntää. (Lapin matkailustrategia 

2020–2023 2019.) 

Santamus sijaitsee Rovaniemen Napapiirillä Joulupukin Pajakylässä (Santamus 

2022). Joulupukin Pajakylä on vahvasti kehittämässä aluetta ympärivuotiseksi 

matkailukohteeksi ja yhtenäiseksi kokonaisuudeksi (Euroopan aluekehitysra-

hasto 2022). Santamuksen kesätoiminnan kehittäminen edistää matkailualueen 

yhteistä tavoitetta.  

Rovaniemen Napapiirillä sijaitseva Joulupukin Pajakylä on pitkälti talvimatkailu-

kohde. Se on ollut suosittu päiväkohde, mutta vuosien saatossa hiljalleen muo-

vautunut matkailukeskukseksi. Lapin kesämatkailun yleistyessä voi Napapiirin 

aluekin alkaa vilkastua ja Joulupukin Pajakylässä on paljon potentiaalia ympäri-

vuotiseen tarjontaan. Pajakylässä on tällä hetkellä menossa Euroopan aluekehi-

tysrahaston (EAKR) rahoittama hanke, jonka päätavoite on edistää alueen pal-

veluja ympärivuotiseen toimintaan. Hankkeella haetaan kansainvälisten matkaili-

joiden kasvua lumettoman ajan ulkopuolelle, digitaalisten ratkaisujen parempaa 

käyttöönottoa sekä vastuullisen ja kestävän matkailun kehitystä. Hanke pyrkii 

tuomaan alueen yhtenäisemmäksi kokonaisuudeksi. (Euroopan aluekehitysra-

hasto 2022.) 

Joulupukin Pajakylän kiireisintä aikaa on joulukuu, koska Pajakylä on brändän-

nyt itsensä Joulupukin kotipaikaksi. Pajakylän asiakaskunta on talvisesongin 

ajan pääsääntöisesti kansainvälistä, sillä kansainväliset matkailijat tulevat kat-
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somaan nimenomaan Joulupukkia, joka on heille nähtävyys. Kotimaan matkaili-

jat eivät ole niin innoissaan Joulupukista, koska se on suomalaisten joulun pe-

rinteessä normaali asia. Kesällä Joulupukin Pajakylän ja sitä ympäröivän Napa-

piirin alueen houkuttelevuus löytyy luonnosta ja sen antamista ulkoilumahdolli-

suuksista. (Lapin matkailustrategia 2020–2023 2019.) 

Santamuksen toimintaa kehitetään ulkopuolisille paremmin näkyväksi, kun ravin-

tolatoimintaa suunnitellaan kesäksi ulkoilmaan (Ristiluoma 2022). Hyvä markki-

nointi ja Pajakylän muiden yritysten kanssa yhteistyössä toimiminen ovat keskei-

siä toimia kesätoiminnan kehittämiseen Santamuksessa. Euroopan aluekehitys-

rahaston hanke Joulupukin Pajakylän kehittäminen ympärivuotiseksi luo hyvät 

edellytykset myös Santamuksen kesätoiminnan kehittymiselle.  

Opinnäytetyön tehtävänä on ideoida Santamus-elämysravintolaan kesän ajaksi 

toimintaa. Tarkoituksena on kesällä hyödyntää Santamuksen piha-alue, josta löy-

tyy muun muassa nakkikioski, pieni laavu ja tulipaikka. Opinnäytetyön tavoitteena 

on löytää uusia ideoita kesätoimintaan. Santamuksessa ei ole vielä ollut kesätoi-

mintaa nykyisen omistajan aikana. Yrityksellä on kuitenkin jo laajaa osaamista 

ravintolatoiminnasta ja etenkin kerran elämässä elämysten luomisesta lumi- ja 

jäärakentamisen kautta. (Ristiluoma 2022.) 
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2 SANTAMUS-ELÄMYSRAVINTOLA 

Opinnäytetyön toimeksiantajana toimii Santamus-elämysravintolan omistava 

Arctic SnowHotel & Glass Igloos. Yritys osti Santamuksen keväällä 2021. Yritys-

ken päätoimipaikkana on Rovaniemen sivukylällä Sinetän Lehtojärvellä sijaitseva 

lumihotelli ja lasikattoiset iglut. Santamuksen lisäksi yritys osti samaan aikaan 

Joulupukin Pajakylässä sijaitsevan Snowmanworld – Lumiukkomaailman. (Haa-

vikko 2021.) 

Santamus on elämysravintola, jonka toiminta on painottunut talveen. Omistajan-

vaihdoksen myötä toimintaa pyritään kehittämään ympärivuotiseksi ja luomaan 

kannattavaa toimintaa myös kesälle sekä ottamaan ravintolan piha-alue hyöty-

käyttöön. Santamus on 80-paikkainen ravintola, joka kätkee sisäänsä saunatilat, 

ulkoporeammeen ja jopa pienen lammen, jossa ui kaksi taimenta. Santamuksen 

rakennus on ylhäältä päin katsottuna Isomus-kultahipun muotoinen, joka on suu-

rin koskaan Lapista löydetty kultahippu. (Santamus 2022.) 

Santamuksen erikoisuus on ”santamusilta”, johon kuuluu kolmen ruokalajin illal-

linen, kullanhuuhdontaa ja itse illan vetäjä, joka esiintyy muun muassa haitarin 

kanssa. Tähän santamusiltaan sisältyy loppuun diaesitys, joka on tehty illan ai-

kana otetuista kuvista ja illasta tekee maagisen muun muassa jälkiruoan saapu-

minen veneessä savun keskeltä. Santamusillat ovat räätälöitävissä asiakkaan 

toiveiden mukaisiksi. (Haavikko 2021.)  

Santamuksen toiminta omistajan vaihdoksen myötä on painottunut brunssi- ja 

lounasbuffetteihin. Syksyllä 2021 ravintolassa oli lauantaisin brunssi elokuusta 

lokakuuhun, jonka jälkeen joulukuussa oli päivittäin buffetlounas. Syksyn bruns-

sien asiakkaat olivat suuriltaosin kotimaan matkailijoita, mutta joulukuussa asia-

kaskunta laajeni myös kansainvälisiin matkailijoihin. Brunssien ja lounaiden 

asiakasmäärät vaihtelivat paljon riippuen päivästä. (Ristiluoma 2022.) 

Santamuksessa oli joulukuussa 2021 myös pikkujouluiltoja ja yksityistilaisuuk-

sia. Nämä tilaisuudet olivat täysin asiakkaan toiveiden mukaan suunniteltuja ja 

räätälöityjä, jollekin ryhmälle tarvitsi enemmän istumapaikkoja, kun taas toiselle 

ryhmälle tehtiin tilaa tanssilattiaa varten. Santamuksen yksi erinomainen omi-
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naisuus on eri tilanteisiin mukautuvuus. Alkuvuoden 2022 toiminta Santamuk-

sessa on ollut vähäistä: päivittäinen lounasbuffet jatkui loppiaiseen asti ja sen 

jälkeen yksityistilaisuuksia oli muutamia. (Ristiluoma 2022.)  

Santamus on tilausravintola, jonka vuoksi henkilökunnan kapasiteetti voidaan 

määritellä ennakkoon. Santamuksen brunsseille ja lounaille voi myös varata 

paikan, mutta myös ilman varausta pääsee syömään, jos on tilaa. Brunsseille ja 

lounaille henkilökuntaa varataan ennakkovarausten ja sesongin ajankohdan pe-

rusteella. Santamuksen henkilökunta toimii Santamuksen lisäksi myös Snow-

manworld – Lumiukkomaailman toimipisteessä ja Lehtojärvellä Arctic SnowHo-

tel & Glass Igloos – toimipisteessä. Talvisesongin vakituisen henkilökunnan li-

säksi on keikkatyöläisiä, jotka ovat tarvittaessa töihin kutsuttavia. Tilanteen vaa-

tiessa työvuoroon voi saada nopeallakin varoitusajalla lisävahvistusta. (Risti-

luoma 2022.)  

Arctic SnowHotel & Glass Igloos on kiinni kesäisin, joten ympärivuotista ravinto-

lahenkilökuntaa ei ole. Ympärivuotisesti töissä on huoltohenkilökunta, koska he 

tekevät kesäisin huoltotoimenpiteitä ja mahdollisia uusia rakennelmia. Santa-

muksen kesätoimintaan ei ole rekrytoitu uusia työntekijöitä vaan keikkaluon-

toista työtä on tarjottu talvisesongin työntekijöille. Talvisesongin työntekijät teke-

vät paljon töitä talvella, joten moni heistä ei kesälle edes halua kokoaikaista 

työtä vaan tekevät mielellään keikkatyötä. (Ristiluoma 2022.)  

Santamuksen kesälle on suunniteltu elämyslounasta, joka toteutetaan ulkona. 

Huoltohenkilökunta rakentaa kokille ruoanlaittopaikan ja asiakkaille pöytäpaikat. 

Tarjoilijan työpiste tulee olemaan pihalla sijaitseva nakkikioskin tyyppinen ra-

kennus. Elämyslounaalla kokki valmistaa ruoan ulkona avotulella. Lounas on 

suunniteltu alkavaksi juhannuksen jälkeen, jolloin kesäsesonki alkaa. (Risti-

luoma 2022.)  
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3 KESÄMATKAILU LAPISSA 

Kesämatkailua on jo monta vuotta Lapissa yritetty saada kasvatettua ja kehitet-

tyä. Tunturikeskuksissa etenkin kesät ovat olleet todella hiljaisia verrattuna talvi-

sesonkiin. Kesämatkailu on lähtenyt kasvuun vuonna 2018. (Tarssanen 2019.) 

Vuonna 2019 kesäkaudella Lapissa rekisteröityneitä yöpyjiä oli yli miljoona, jol-

loin kasvua vuodesta 2018 oli 7 % (Kuvio 1). COVID-19-pandemian takia kesän 

2020 yöpymisten määrät tippuivat verrattuna 2019 vuoteen, mutta kesä 2021 oli 

jo paljon lupaavampi. Suomalaiset innostuivat kotimaan ja erityisesti Lapin ke-

sästä, koska muualle ei päässyt. (Lapin Luotsi 2022.) 

 
Kuvio 1. 10 faktaa Lapin kesämatkailusta (Tarssanen 2019) 

Vuoden 2021 kesäkuussa Lapissa yöpymisten määrät nousivat 80 % aiempaan 

vuoteen verrattuna. Koko Suomessa tämä oli 52 % eli Lapin markkinaosuus oli 

noin kymmenesosa. Kesäkuussa 2021 eniten matkailijoita vieraili Tunturi-

Lapissa, 119 % kasvua aiempaan vuoteen verrattuna. (Pulkkinen 2021.) 

Rovaniemellä heinäkuussa vuonna 2019 kotimaan matkailijoiden rekisteröityjä 

majoitusvuorokausia oli yhteensä 31 600. Vuonna 2020 määrä oli 34 600 ja 2021 



10 

 

määrä oli 42 900. Aikaisempina vuosina kotimaan matkailu suuntautui tunturikes-

kuksiin, mutta viime vuonna matkailijat löysivät Rovaniemen kaupunkikohteena. 

Kotimaisten matkailijoiden kasvu on ollut kovassa kasvussa toisin kuin ulkomaan 

matkailijoiden. Ulkomaisten matkailijoiden määrät ovat laskeneet hurjasti, viime 

vuonna ulkomaan matkailijoiden majoitusvuorokausia oli 5300, vuonna 2020 

määrä oli 5900 ja vuonna 2019 ennen Covid-19-virusta se oli 24 200. (Pellinen & 

Syväjärvi 2021.) 

Joulupukin Pajakylän asiakaskunta on ollut hyvin pitkälti kansainväliset matkaili-

jat ja meneillään oleva EAKR:n hanke Joulupukin Pajakylän toiminta ympärivuo-

tiseksi keskittyy myös kansainvälisiin matkailijoihin (Euroopan aluekehitysrahasto 

2022). Santamuksen asiakaskunta muodostuu Pajakylän asiakaskunnasta, 

mutta paikalliset ovat myös löytäneet pelkästään Santamuksen ravintolana. San-

tamuksen tarjonnassa täten tulisi huomioida kansainväliset ja kotimaiset matkai-

lijat, mutta ottaa huomioon myös paikalliset.   
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4 MATKAILIJOIDEN ARVOT 

Tällä hetkellä matkailijoille on tärkeää kestävät arvot ja niiden eteen tehtävät toi-

met. Erityisesti matkailijat kiinnittävät huomiota energiatehokkuuteen, jätehuol-

toon, paikallisuuteen ja kulttuuriperintöön. Matkailijat tekevät päätöksiä nykyään 

kestävän kehityksen kannalta ja he arvostavat sen todentavia sertifikaatteja. Kes-

tävä matkailu ei ole pelkästään asiakkaiden kannalta hyvä vaan se edistää myös 

paikallisyhteisön hyvinvointia. Paikallisuuden hyödyntäminen kytkee muita elin-

keinoja matkailuun ja näin jokainen osapuoli hyötyy. (Työ- ja elinkeinoministeriö 

2019.)  

Visit Finland (2021) on kerännyt kansainvälisen matkailun trendit vuodelle 2022, 

joista ovat nostaneet kolme todennäköisintä esille. Ensimmäisenä on digitalisaa-

tio ja teknologia, toisena kestävä matkailu ja kolmantena luonto ja ulkoilma. (Visit 

Finland 2021.) Lapin kesämatkailu tarvitsee kipeästi kansainvälisiä matkailijoita, 

joten näihin kolmeen panostaminen oletettavista tuovat niitä. EAKR:n hanke ta-

voittelee kesämatkailuun nimenomaan kansainvälisiä matkailijoita Joulupukin 

Pajakylään ja sen ympäröivälle Napapiirin alueelle (Euroopan aluekehitysrahasto 

2022). 

Rovaniemen Napapiirillä sijaitseva Joulupukin Pajakylä on ottanut tavoitteeksi 

kestävän kehityksen matkailussa. Pajakylän osuuskuntaan kuuluu noin 50 yri-

tystä Napapiiriltä ja sen lähettyviltä. (Santa Claus Village 2022b.) Visit Finland 

(2020) on luonut Sustainable Travel Finland -sertifikaatin matkailuyrityksille ja -

alueille, joka tarkoittaa kestävän kehittämisen mallia matkailussa (Visit Finland 

2020a). Joulupukin Pajakylässä osa yrityksistä ovat jo hankkineet tämän kestä-

vän matkailun merkin. Tulevaisuuden unelmana Osuuskunnalla olisi Pajakylän 

matkailualueen saavan merkin, johon vaatimuksena on, että puolet matkailualu-

een yrityksistä olisivat sertifioituja. Pajakylän Osuuskunta ahkeroi kovasti kestä-

vän kehityksen eteen, joten se on tuottanut alueen yrityksille kestävän matkailun 

käsikirjan. (Santa Claus Village 2022b.)  

Sustainable Travel Finland -sertifikaattiin kuuluu ohjelma, jossa on seitsemän as-

keleen kehittämispolku. Yritys saa Sustainable Travel Finland -merkin, kun se 
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täyttää kaikki seitsemän kriteeriä. Kriteerit ovat sitoutuminen, osaamisen kasvat-

taminen, kehittämissuunnitelma, vastuullisuusviestintä, sertifiointi & auditiointi, 

todentaminen & mitattavuus ja sopimus & jatkuva kehittäminen. Merkin avulla 

yritykset saavat lisää näkyvyyttä Visit Finlandin kanavissa ja merkki myös ilmai-

see kansainvälisille matkailijoille kestävästä matkailusta. (Visit Finland 2020a.) 

Santamus on osa Arctic SnowHotel & Glass Igloosia, joka on saanut Sustainable 

Travel Finland -merkin.   
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5 ELÄMYKSET MATKAILUN KESKIÖSSÄ 

5.1 Elämys ja sen tuottaminen  

Elämys käsitteenä on melko monimuotoinen ja se muotoutuu edelleen. Elämyk-

sessä on tarkoituksena päästä arjesta eroon ja hankkia arjen luksusta. Elämys 

rakentuu nykypäivänä enimmäkseen aisteista ja vuorovaikutuksesta. Elämyksen 

tuotteistamisen avuksi Lapin elämysteollisuuden osaamiskeskus (LEO) on raken-

tanut elämyskolmion (Kuvio 2), jossa näkökulmana ovat tuotteen elementit ja asi-

akkaan kokemukset. Elämyspalvelu voi olla hyvinvointiin, ruokaan, majoitukseen 

tai seikkailuun liittyvä. Asiakkaat hakevat etenkin ”kerran elämässä” kokemuksia. 

(Hakanen 2017.) Elämyskolmion kokemisen tasojen ja elementtien avulla luo-

daan perusta todennäköisen elämyksen syntymiselle eli palvelusta jalostetaan 

elämys. Elämyksen elementtejä ovat yksilöllisyys, aitous, tarinallistaminen, mo-

niaistisuus, kontrasti, vuorovaikutus ja yhteisöllisyys. Kokemisen tasoihin luoki-

tellaan motivaatio, fyysinen eli aistit, älyllinen eli aistiärsykkeiden prosessointi, 

emotionaalinen ja henkinen taso. (Tarssanen 2009, 11–16.) 

 
Kuvio 2. Elämyskolmio (Tarssanen 2009, 11) 

Santamuksesta löytyy elämyskolmion elementtejä, jotta asiakas saa täysivaltai-

sen kokemuksen. Moniaistisuus on elementeistä eniten läsnä Santamuksessa: 

ruoasta saatu haju ja maku, paikan isojen ja pienten yksityiskohtien huomaami-

nen, linnun laulun ja puron solinan kuunteleminen ja koko paikan lämmön tunte-
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minen. Santamusilloissa asiakkaat kokevat tarinallisuutta musiikin kautta ja vuo-

rovaikutuksen esiintyjän kanssa. Ennen kaikkea Santamuksen tunnelma ja toi-

minta on aitoa, joka on elämyksellisiä elementtejä. 

Elämys on kokemus, joka kohdentuu tunteisiin. Elämyksellä on positiivinen ja ko-

hottava vaikutus. Se on jokaisella yksilöllinen kokemus. Elämys voidaan rinnas-

taa tietoisuuden tasoihin. Tietoisuus jaotellaan kolmeen eri tasoon: perustaso, 

toinen taso ja korkein taso. Elämyksen ensimmäisellä tasolla havaitaan jotakin, 

yleensä havainnot tehdään eri aistein kuten näkö ja haju. Tämä taso elämyksen 

syntymisessä on tärkein, jotta seuraava taso voidaan saavuttaa. Toisella tasolla 

elämyksessä ymmärretään mistä ollaan tietoisia, kuten auringon valo tai ruoan 

tuoksu. Korkein tietoisuuden taso elämyksen kokemisessa on oman taustan ja 

historian vaikutus, kuinka itse kokee ja tuntee. (Borg, Kivi & Partti 2002, 25–26.) 

Elämykseen vaikuttavia tietoisia tekijöitä ovat kokonaisuudessaan aistit, muistot, 

vastakohtien kokeminen, jännitys ja pelko, tiedot, illuusiot sekä uutuus ja yllätyk-

sellisyys. Tiedostamattoman tason tekijöitä on selviytyminen, hoivaamisen tarve, 

turvallisuuden tarve, liikkumisen ja tekemisen tarve sekä paluu primitiiviseen elä-

mään. (Lackman & Verhelä 2003, 35.)  

Matkailijan kokemaan elämykseen vaikuttaa palvelun tarjoajan luomat olosuh-

teet. Palvelun tarjoajan olosuhteet ovat aina kaupallisessa ympäristössä ja pal-

veluissa elämykset muovataan tietynlaisten mielikuvien perusteella. Matkailun 

tuottaminen perustuu pyrkimykseen tuottaa asiakkaille elämyksiä, mutta elämyk-

sen syntyminen on kokijassa itsessään. (Borg, Kivi & Partti 2002, 27.) Ammatti-

taitoinen matkailupalvelujen tuottaja osaa keskittää omassa toiminnassaan pää-

painon palvelun laatuun ja vuorovaikutukseen asiakkaiden välillä, jolloin tuottaja 

keskittyy sellaisiin asioihin elämyksen luomisessa, joihin kykenee vaikuttamaan 

(Lackman & Verhelä 2003, 35). 

Santamus on osa Arctic SnowHotel & Glass Igloos -konseptia, joka on jo useam-

man vuoden ajan tuottanut asiakkailleen kerran elämässä kokemuksia. Arctic 

SnowHotel & Glass Igloos luo yöpymisestä kokonaisvaltaisen elämyksen asiak-

kaalle: jääravintolassa kolmen ruokalajin illallinen, yöpyminen lumihotellissa ja 

saunominen normaalin suomalaisen saunan lisäksi lumisaunassa. Yrityksen vah-

vuus elämyksiin liittyen on ollut lumi- ja jäärakentamisessa. Yrityksen konseptiin 



15 

 

ominaista on askeleen edellä kulkeminen ja massasta poikkeavien palvelujen 

tuottaminen. (Haavikko 2021.) 

Kokemukset matkailussa tuodaan usein esille kulttuurin kautta. Kulttuurin esiin 

tuominen voidaan tehdä eri tavoin, esimerkiksi mahdollisimman aidosti tai sitten 

todella ylikorostetusti (Borg, Kivi & Partti 2002, 27). Rovaniemellä Joulupukin Pa-

jakylässä on itse Joulupukki saatu omaan valokeilaansa ja paikka tunnetaan sen 

takia. Rovaniemen matkailun symbolina tunnetaan Joulupukki. Joulupukkia on 

korostettu ja se on selkeästi turisteille suunnattu elämys. (Tarssanen 2009, 43.) 

Enemmän aitoja kulttuurisia elämyksiä voi olla vierailu museossa, esimerkiksi 

Rovaniemeltä löytyy Rovaniemen kotiseutumuseo, josta löytyy paljon historiaa 

Rovaniemen alueeseen ja elinkeinoihin liittyen. Kulttuurin ja elämyksen yhteen-

sovittamisessa tulee kuitenkin huomioida kulttuurierot, jotta kulttuurilliset eroavai-

suudet eivät häiritse elämyksen syntymistä (Lackman & Verhelä 2003, 36).  

5.2 Luksus- ja ruokamatkailu 

Luksusmatkailu on nykyisin saanut eri merkityksen kuin aikaisemmin. Nykyään 

luksusmatkailu tarkoittaa designhotelleja, korkealuokkaisuutta ja bisneslentoja 

kuten ennenkin, mutta näiden lisäksi luksusmatkailuun sisältyy ympäristölähtöi-

syys, vastuullisuus, persoonallisuus ja paikallisuus. Luksusmatkailu on ainutlaa-

tuista, laadukasta, räätälöityä ja rentoutumista. Kaikki hyvä pitäisi saada mahtu-

maan samaan pakettiin huomioituna jokainen pieni yksityiskohta. Luksusmatkailu 

on laajentanut asiakassegmenttiä keskiluokkaan. Arjen luksus on kiireen keskellä 

oleva pieni rentoutumishetki, jollaista haetaan yhä enemmän hetkisessä maail-

massa. Arjen luksus rikkoo rajoja ja lähenee luksusmatkailua. Palvelun tuottajan 

tulee ottaa huomioon luksusmatkailussa erityisesti ainutlaatuiset kokemukset ja 

tasokas vieraanvaraisuus. (Business Finland 2019.) Ainutlaatuisuus on tällä het-

kellä valttia, esimerkiksi Arctic SnowHotel & Glass Igloos käyttää vieressä olevan 

Lehtojärven jäätä lumihotellin rakentamiseen ja jääravintolan jälkiruoat tarjoillaan 

aidoista lumihiutaleen muotoisista jäälautasista. Näissä esimerkeissä yhdistyy 

yrityksen arvot, paikallisuus, ainutlaatuisuus ja ympäristöystävällisyys.  
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Business Finland (2020) on listannut tuotesuosituksia ohjelmapalveluihin, majoi-

tukseen ja ruokaan. Syvennyin ruokaan liittyviin tuotesuosituksiin, koska kehittä-

miskohteena on elämysravintola. Ruokamatkailussa keskeisintä ovat puhtaus, 

paikallisuus ja erilaiset tarinat ruuan taustalla. Laadussa, palvelussa ja kestävyy-

dessä korostuvat paikalliset raaka-aineet, niiden alkuperä ja valmistus. Luomu- 

ja lähituotteet sekä ruokahävikin minimoiminen kiinnostavat asiakkaita ruokapai-

kan valinnassa. Nykyään myös kasvisruokavaliot ovat yleistyneet, jolloin ruoka-

vaihtoehtojen monipuolisuus tuo enemmän asiakaskuntaa. Etenkin Lapissa ve-

tovoimatekijänä ovat luonnon antimet kuten sienet, marjat ja yrtit. (Business Fin-

land 2020.)  

Ruokamatkailua on kaikki matkailun ohjelmamuodot, joihin liittyy ruoka ja juoma 

sekä niistä nauttiminen. Useimmiten ruokamatkailuun liittyy matkailijoiden osal-

listuminen ruoanvalmistukseen. Aiemmin ruokamatkailijoina on ollut ammatti-ih-

misiä ja alan harrastajia, mutta nykyään se on yleistymässä ihan tavallisten mat-

kailijoiden keskuudessa. Ruokamatkailu jaotellaan karkeasti eräruokailuun, viini- 

ja olutmatkoihin, teemaillallisiin ja kulinaristisiin matkoihin. (Lackman & Verhelä 

2003, 150). 

Ruokamatkailuun kuuluu vahvasti tuotteistaminen. Tuotteistamiseen taas kuuluu 

tarinat. Tarinoiden yhdistäminen ruoan yhteyteen tuo ruokaan sosiaalista ja kult-

tuurillista arvoa. Tarinoiden kertomisessa pitää huomioida monta eri asiaa: asi-

akkaiden lukeminen, henkilökunnan persoonallisuus, ruoan alkuperä ja sen his-

toria sekä perinteet. Tarinat näkyvät myös kuvissa ja teksteissä: menukortit, net-

tisivut, esitteet, huonekansiot ja sisustus. (Havas & Jaakonaho 2013.) 

Ruokamatkailun tuotteistaminen elämykselliseksi sisältää eri ulottuvuuksia, joita 

ovat yksilöllisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Näiden 

ulottuvuuksien lisäksi on tärkeää tietää millaista ruokaa matkailijoille tulisi olla tar-

jolla. Matkailijat arvostavat puhtaita ja aitoja raaka-aineita, joiden alkuperä tunne-

taan, joka olisi mieluusti paikallinen ja perinteinen. Matkailijat kiinnittävät huo-

miota ruoan ulkoasuun ja hyviin makuihin, jolloin yksityiskohdat nousevat tär-

keiksi, mutta myös yksinkertaisuus ja mutkattomuus tuo lisäarvoa. (Havas & Jaa-

konaho 2013.) Alla olevassa kuviossa (Kuvio 3) on asioita, jotka ruokamatkailun 

matkailuyrittäjällä tulisi olla kunnossa onnistuakseen. 
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Kuvio 3. Ruokamatkailuyrittäjän onnistumisen asiat (Havas & Jaakonaho 2013) 

5.3 Asiakaskokemus 

Asiakaskokemus muodostuu asiakkaan kohtaamisista, mielikuvista ja tunteista 

yritystä kohtaan. Asiakkaan kohtaamiset yrityksen kanssa tapahtuvat sekä fyysi-

sesti että digitaalisesti. Näiden kohtaamisten ja sen aiheuttamien tunteiden sekä 

mielikuvien avulla asiakkaalle muodostuu yrityksestä brändimielikuva. Asiakas-

kokemus ja brändimielikuva yhdessä luovat asiakaspolun. (Visit Finland 2020b.) 

Visit Finland (2020) on esittänyt pelkistetyn viiden kohdan mallin asiakaspolusta 

(Kuvio 4). Asiakaspolussa on ensimmäisenä Dreaming eli inspiraatio, jolloin asia-

kas kiinnostuu palvelusta erilaisen viestinnän kautta. Toisena on Planning eli 

suunnittelu, johon kuuluu palveluiden löydettävyys, laatu ja houkuttelevuus. Kol-

mantena on Booking eli ostovaihe, jolloin asiakas tekee varauksen. Neljäntenä 

on Experiencing eli kokemusvaihe, jolloin on erityisen tärkeää lunastaa asiakas-

lupaus. Viimeisenä on Sharing eli jakaminen, jossa tavoitteena on jälkimarkki-

nointi tyytyväisen asiakkaan avulla suositusten kautta. (Visit Finland 2020b.) 

Kuvio 4. Asiakaspolku (Visit Finland 2020b)  
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Asiakaskokemus on yrityksen ja sen tuotteisiin liittyvien mielikuvien, tunteiden ja 

kohtaamisten kokonaisuus asiakkaan ajatuksissa. Se muodostuu asiakkaan ja 

yrityksen kanssakäymisistä esimerkiksi liikkeessä tai puhelimen välityksellä. 

Asiakaskokemus on kokonaisvaltainen matka asiakkaan kosketuspisteissä. 

Asiakaskokemus sisältää mielikuvakokemuksen, ostokokemuksen ja käyttökoke-

muksen. Näitä kokemuksia tulee mitata, jotta asiakas saa parhaan mahdollisen 

kokemuksen. Asiakas on yritykselle tärkeä tulevaisuuden kannalta, kokemuk-

seen tyytyväinen asiakas palaa takaisin ja ennen kaikkea suosittelee yritystä 

myös muille. (Questback 2015.) 

Yritys tarvitsee tuotteet toiminnan edellyttämiseksi, mutta huipputuotteen tulee 

kohdata asiakkaan halut ja tarpeet. Asiakkaan tarpeisiin ja odotuksiin vastaa-

miseksi tarvitsee asiakkaalta saada vastauksia asiakaskyselyn kautta. Asiakas-

kyselyt erinomaisesti toteutettuna auttavat mittaamaan asiakastyytyväisyyttä, pa-

rantamaan palvelun tarjontaa ja tuotteiden laatua, säilyttämään asiakkaita, kas-

vattamaan myyntiä sekä parantamaan asiakkaiden kokemusta. (Questback 

2016.) 

5.4 Palvelujen kehittäminen 

Tuotteita ja palveluita tulisi kehittää koko ajan. Hyvä tuoteidea sisältää ajankoh-

taisuuden, tarpeellisuuden, ymmärrettävyyden ja toteuttamiskelpoisuuden. Tuo-

teidean sisällön lisäksi siihen vaikuttaa tuotteen taustatekijät. Palvelutuote on ai-

neeton, mutta se voi sisältää tavaran. Palveluidea on konkreettinen ja asiakkaalle 

näkyvä, joka voi tarjota myös elämyksen tai lisäarvon. Palvelutuote tulee olla hel-

posti räätälöitävissä eri kohderyhmät huomioiden. Tuotteiden ja palveluiden ke-

hittäminen on osana yrityksen kehitystoimintaa. Hyvä tuote tai palvelu on sellai-

nen, joka vastaa kysyntään ja tarpeeseen sekä on käyttötarkoitukseen toimiva. 

(Suomi.fi 2022.)  

Palvelun tuotteistaminen alkaa palvelukonseptin laatimisesta. Palvelu tulee suun-

nitella käyttäjälähtöisesti ja tuotekehitykseen on hyvä ottaa mukaan testikäyttäjät. 

Tuotetta voi tulevaisuudessa jatkokehittää paremmaksi ja houkuttelevammaksi. 

Markkinoille tulee jatkuvasti uusia tuotteita ja palveluita, joten myös jo valmiiksi 
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menestyvä tuote on uhattuna. Näin ollen tuotteen ja palvelun kehittäminen on 

tärkeää. (Suomi.fi 2022.) 

Tuotekehityksessä lähtökohtana on ympäristö, jossa toimitaan. Toimintaympä-

ristö tulee ottaa huomioon kokonaisvaltaisena ja lähestyä sitä kolmen näkökul-

man kautta: toimintaympäristön hahmottaminen, toimijoiden roolit sekä toimin-

taympäristön haasteet ja mahdollisuudet. Toimintaympäristön hahmottamisessa 

tulee laajentaa ajattelua oman yritystoiminnan ulkopuolelle eri verkostoihin ja 

alueihin, jonka kautta globaaliin ja monikulttuuriseen ympäristöön. Tuotekehittä-

jän pitää päästää irti perinteisestä kilpailuasetelmasta. (Matkailun tuotekehittäjän 

käsikirja 2010.) 

Tuotekehityksessä toimijoiden eri roolit ovat todella tärkeitä. Asiakkaat, kilpailijat 

ja muut sidosryhmät tuovat toiminnalle merkityksen ja luovat toiminnalle, tuotan-

nolle ja kulutukselle erilaisia tapoja. Tuotekehityksessä tuotteet eivät syntyisi il-

man kanssatoimijoita ja parhaimmillaan tuotekehittäjä luo yhteisöllisyyttä. Toimin-

taympäristö tuo haasteita, mutta se antaa myös mahdollisuuksia. Näihin muuttu-

viin tilanteisiin pystytään reagoimaan tuotekehityksen avulla, sillä tuotekehittäjällä 

on mahdollisuus tehdä asioita eri tavalla. (Matkailun tuotekehittäjän käsikirja 

2010.) 

Santamuksen kesätoiminnan kannalta on erittäin hyvä, että koko Napapiirin alu-

eella on halu kehittää toimintaa ympärivuotiseksi. EAKR:n hankkeen kehittämis-

työ auttaa suoraan myös Santamuksen kehittymistä. Hankkeella on tarkoitus 

luoda Pajakylän alue yhtenäisemmäksi, joka tarkoittaa yritysten välistä yhteis-

työtä. Yhteneväisempi ilme luo asiakkaille paljon selkeämmän kuvan alueesta, 

sen toimijoista ja niiden tarjoamista palveluista. (Santa Claus Village 2022a.) 
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6 TYÖKALUT SANTAMUKSEN TOIMINNAN KEHITTÄMISEKSI 

6.1 Asiakaskysely 

Uuden tuotteen tai palvelun ideoimiseksi tarvitsee tietoa siitä, minkä vuoksi asia-

kas tulisi paikalle. Tutkimusmenetelmäksi tämän vuoksi valitsin asiakaskyselyn. 

Toimeksiantaja mainosti asiakaskyselyä toimipaikan sosiaalisessa mediassa, 

koska muita keinoja tavoittaa asiakkaita ei ollut kyselyn toteuttamisen ajankoh-

tana.  

Asiakaskyselyn tarkoituksena on löytää vastauksia yritystoiminnan kehittämiseen 

suoraan asiakkaan näkökulman kautta. Kyselyllä halutaan saada kehittäviä vas-

tauksia, joten kysymyksiin ja niiden muotoiluun on kiinnitettävä erityistä huomiota, 

jotta voidaan saavuttaa haluamat tulokset. Kysymyksien rakentaminen kannattaa 

aloittaa miettimällä, mitä vastauksia haluaa. Kyselyssä on tärkeää miettiä tark-

kaan kysymystyypit, joita ovat kyllä/ei, monivalinta, asteikko, järjestys, matriisi tai 

tekstiboksi. Kysymykset tulee esittää kysymällä vain yhtä asiaa kerrallaan, olla 

yksinkertaisia ja lyhyitä sekä välttää johdattelevia sanoja. Kyselyt tulisi pitää ly-

hyinä, jotta niihin jaksetaan vastata ja se helpottaa myös tulosten analysointia. 

Tärkeää on huolehtia, että kysely toimii joka laitteella. (Briggs 2015.) 

Asiakaskyselyn toteutin Google Forms -lomaketyökalulla. Se on verkkokäyttöi-

nen sovellus, jossa kyselyn saa luotua vaivattomasti. Formsin kautta lomakkeen 

voi jakaa sähköpostilla, linkillä tai verkkosivustolla. Se kerää vastaukset reaaliai-

kaisesti laskentataulukkoon, josta tulokset ovat valmiiksi koottuina ja helposti 

analysoitavina. (Google Workspace 2022.) Kyselyn linkin jaoin Santamuksen Fa-

cebook-sivustolla ja vastaajilla oli kuusi päivää aikaa vastata kyselyyn. Kyselyyn 

pystyi vastata 21.–26.4. välisenä aikana. Tein Facebookiin postauksen (Liite 1), 

johon laitoin kyselyyn johtavan linkin. 

Laadin asiakaskyselyn (Liite 2) yksinkertaiseen, selkeään ja mielekkääseen muo-

toon ja pyrin tekemään sellaisen, jonka asiakas kokee helposti ja nopeasti täytet-

täväksi. Tällöin se luo positiivisen asiakaskokemuksen, sillä tärkein asia kyse-

lyssä on yksinkertaisuus (Peters 2015). Kyselyn ensimmäisessä osiossa käytin 
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kategorista tietoa, joka tarkoittaa nimellistä, tarkkaa vastausta (Peters 2015). En-

simmäisen osion vastaajat ovat käyneet jo Santamus-elämysravintolassa ja ky-

symykset liittyvät asiakaskokemukseen sekä siihen, mikä siinä on ollut hyvää.   

Kyselyssä toisen osion vastausvaihtoehtoina oli käytössä järjestyksellinen tieto, 

joka vastaa määritetyllä asteikolla kysymykseen, kuinka paljon, järkevässä jär-

jestyksessä. Tässä on tärkeää, että järjestys pysyy samana koko kyselyn ajan. 

(Peters 2015.) Järjestyksellistä tietoa käytin mielenkiintoa mittaavissa kysymyk-

sissä, asteikolla yhdestä viiteen. Käytössäni oli pieni asteikko, koska sen avulla 

on helpompi analysoida vastauksia.   

Kyselyn toinen osio liittyi elämyksiin ja niiden kiinnostavuuteen. Siihen hain vink-

kejä Elämystuottajan käsikirjasta ja ehdotuksina oli teemapäivä, eräruokailu, itse 

osallisena ruoan valmistuksessa, tarinat, mytologiat, pyhät paikat, kullanhuuh-

donta, live-esiintyjät ja rentoutumisillat. 

Viimeisessä kyselyosiossa oli taustatiedot: sukupuoli, ikä ja asuinpaikka. Erilaiset 

taustamuuttujat ovat olennaisia tulosten tulkinnassa, jotta jatkotoimenpiteet koh-

dennetaan oikeaan paikkaan. Taustamuuttujien kysyminen ei vaikuta tässä ky-

selyssä anonyymiyteen, koska en voi vastausten perusteella yhdistää vastaajaa 

kehenkään ihmiseen. (ZEF 2022.) 

Avoimilla vastauksilla halusin selvittää, miksi asiakas on kokenut tietyn asian 

Santamuksessa hyväksi sekä vapaa sana asiakkaalle ehdottaa omia ideoitaan. 

Avoimien vastauksien avulla asiakas saa äänensä paremmin kuuluviin, koska 

tällöin valmiit vastausvaihtoehdot eivät rajoita ja tuloksiin saa yksityiskohtaisem-

paa tietoa.  

Kyselyssä tulee huomioida vastausvaihtoehdoissa valmiit olettamukset eli vas-

tausvaihtoehdoissa tulee olla esimerkiksi muu, en halua vastata tai neutraali vaih-

toehto. Yritin pitää kyselyn kuitenkin mahdollisimman lyhyenä, joten tein kysy-

myksistä lyhyitä ja vain yhtä asiaa kysyviä kysymyksiä. (Peters 2015.)    
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6.2 Benchmarking 

Asiakaskyselyn lisäksi valitsin toiseksi menetelmäksi benchmarkingin. 

Benchmarkingin avulla selvitin alueen muiden toimijoiden kesätoimintaa eli sen 

voi suorittaa netin kautta tai voi käydä paikan päällä Joulupukin Pajakylässä tu-

tustumassa eri palveluihin.  

Benchmarking tarkoittaa vertailua eri organisaatioiden tuotteista ja palveluista eli 

se on vertailuanalyysi. Sen avulla pyritään hankkimaan oivalluksia omaan liike-

toimintaan ja sen kautta kehittämään omaa toimintaa. Benchmarkingin kautta 

pystyy huomaamaan miten kannattaa tehdä, mutta myös sen miten välttämättä 

ei kannata tehdä eli perimmäinen ajatus on oppia toisilta sekä kyseenalaistaa 

omaa toimintaa. Omaa organisaatiota voi verrata samankaltaisiin organisaatioi-

hin, vaikka ne eivät olisi samalla alalla, sillä sieltä voi saada kuitenkin hyviä vink-

kejä. (Stömmer 2005.) Vertailin Joulupukin Pajakylässä olevia muita yrityksiä, 

joista eniten paneuduin ravintoloihin.  

Benchmarkingin toteutus sisältää eri vaiheita. Ensimmäisenä valitaan vertailu-

kohde eli mitä verrataan ja keneen. Sitten kerätään faktatietoa asiasta tai koh-

teesta ja dokumentoidaan ne. Seuraavana analysoidaan eli havaintojen esitys ja 

tulevaisuuden tavoitteiden määrittely. Sen jälkeen kehitetään ja aloitetaan 

benchmarkaaminen alusta. (Strömmer 2005.) Benchmarkingia varten tein suun-

nitelman (Liite 3), mihin asioihin keskityin vertailussa.  

Vertailuanalyyseja on erilaisia. Se voi olla sisäistä, jolloin vertailukohde on orga-

nisaation sisältä, esimerkiksi toisen toimipisteen tai osaston toimintaa. Vertai-

luanalyysi voi olla ulkoista, jolloin kehityskohteen vertailu on toisiin yrityksiin koh-

distuvaa. Vertailuanalyysia voi tehdä myös suorituskykyyn verraten, jolloin mit-

taillaan erilaista dataa, kuten päätöksentekoon liittyvää tietoa. Laadullisessa ver-

tailuanalyysissa lähestytään ihmisten, prosessien ja teknologian kautta organi-

saation puutteita. (Harper 2019.) 

Santamus-elämysravintolan vertailua varten kävin kiertelemässä Joulupukin Pa-

jakylässä paikan päällä. Ajankohta tähän oli huono, sillä talvisesonki oli päätty-

mäisillään ja palvelutarjonta oli jo supistunut eivätkä kaikki paikat olleet auki. Net-

tisivujen avulla löysin kuitenkin Pajakylän ravintolat ja muut palveluyritykset, joita 
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alueella sijaitsee. Joulupukin Pajakylän lisäksi etsin netistä millaisia ravintoloita 

Lapin suosituimmissa tunturikeskuksissa on ja mitä tarjoavat Lapin suosituimmat 

ravintolat. Joulupukin Pajakylässä on 13 eri ravintolaa, joiden kaikkien nettisi-

vuilla vierailin.  

  



24 

 

7 TULOKSET 

7.1 Asiakaskyselyn tulokset 

Santamuksen Facebook-sivustolla oli 26.4.2022 hieman yli 250 seuraajaa ja hie-

man yli 200 käyttäjää tykkää sivustosta, mutta kysely ei tavoittanut heitä kaikkia. 

Kyselyyn vastaajia oli yhteensä 17. Laatimassani asiakaskyselyssä oli yhteensä 

15 kysymystä.  

Kyselyn alussa olennaisin kysymys oli, onko aiemmin vieraillut Santamuksessa: 

12 vastaajaa oli käynyt ja 5 vastaajaa ei ollut käynyt. Tämä oli ensimmäisen osion 

ainut pakollinen kysymys, koska ei-vastauksen valinneet pyydettiin suoraan siir-

tymään seuraavaan osioon. Seuraavaan kolmeen kysymykseen oli tarkoitus vas-

tata vain, jos oli jo vieraillut.  

Santamuksessa jo vierailleilta kysymyksenä oli mikä oli erityisen hyvää ja minkä 

vuoksi tulisivat uudestaan. Näihin kysymyksiin vastausvaihtoehtoina olivat ruoka, 

juoma, palvelu, ravintolaelämys tai muu. Kysymys oli monivalintakysymys, joten 

vastauksia pystyi valitsemaan useamman. Alla olevasta kuviosta näkee, miten 

vastaukset ovat jakautuneet (Kuvio 5). Eniten vastaajien mielestä itse ravinto-

laelämys on ollut erityisen hyvää. Kyllä-vastanneista yksi ei vastannut tähän ol-

lenkaan, josta voisi päätellä, että hän ei tykännyt ollenkaan tai sitten vastausvaih-

toehdoissa ei ollut hyvää vaihtoehtoa. Vastaajat tulisivat Santamukseen uudel-

leen ruoan ja ravintolaelämyksen vuoksi. 

 
Kuvio 5. Santamuksessa vierailleet asiakkaat (n=12) 
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Jatkona kysymykselle mikä Santamuksessa oli erityisen hyvää, pyydettiin kerto-

maan miksi ja minkä vuoksi se oli hyvää. Vastaaja sai omin sanoin kirjoittaa pa-

lautetta, joita tuli kahdeksan kappaletta. Avoimissa vastauksissa nousi esiin hyvä 

ruoka, paljon eri makuja, uskomaton miljöö ja viihdyttävän artistin esiintyminen.  

Toisen osion aiheena oli elämykset. Tässä osiossa piti vastata asteikolla 1-5 

kuinka kiinnostavaksi kokee kohdissa esitetyt elämykset. Alla olevassa kuviossa 

on koottu elämyksien aiheet ja niihin tulleet vastaukset (Kuvio 6). Nämä kaikki 

olivat pakollisia kysymyksiä ja niihin pystyi vastata vain yhden vaihtoehdon. Eni-

ten todella kiinnostava-vastausvaihtoehtoa sai rentoutumisillat, jonka jälkeen live-

esiintyjät ja eräruokailu olivat kiinnostaneet vastaajia. Vastaajat eivät olleet kiin-

nostuneita itse olemaan osallisena ruoan valmistuksen vaiheissa.  

 
Kuvio 6. Elämyksien kiinnostavuus (n=17) 

Elämys-osion loppuun laitoin vielä avoimen kysymyksen, johon sai jättää omia 
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brunssien järjestäminen eri teemoilla, valmiit synttäri- ja hemmottelupaketit, luon-

non yrttien hyödyntäminen illallisessa ja maisteluilta Lappi-makuteemalla. 

Viimeinen osio oli taustatiedot. Taustatiedoissa kysyttiin sukupuolta, asuinpaik-

kaa ja ikää (Kuvio 7). Sukupuolikysymyksessä oli vastausvaihtoehtoina nainen, 

mies, jokin muu ja en halua sanoa. Ikävaihtoehtoja oli kuudessa eri kategoriassa. 

Asuinpaikan vaihtoehdoissa Suomi oli karkeasti jaoteltu kuuteen eri osaan.  

 
Kuvio 7. Asiakaskyselyn vastaajien taustatiedot (n=17) 

Asiakaskyselyn tulokset eivät tuoneet toivottuja tuloksia, koska vastaajia oli niin 

vähän. Vastaajat olivat myös suurin osa Lapista, mikä ei vastannut kohderyhmää 

vaikka paikalliset myös tärkeä asiakaskunta ovatkin. Asiakaskyselyn tuloksia 

analysoidessa tuli siis ottaa huomioon vastaajien vähäisyys ja kohderyhmä.  

7.2 Benchmarkkohteet 

Benchmarkkasin Joulupukin Pajakylän alueen netin välityksellä. Kävin kiertele-

mässä Pajakylässä paikan päällä, mutta ajankohta oli huono, koska talvisesonki 

oli jo loppumaisillaan eivätkä kaikki paikat enää olleet auki. Pajakylän alueelta 

löytyy yhteensä 13 eri ravintolaa (Kuvio 8), joista yksi on Santamus. Eri ravinto-

loiden nettisivuja selatessa yhteneväisyytenä oli puhtaat, pohjoiset ja lappilaiset 

maut.  
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Kuvio 8. Joulupukin Pajakylän kartta (Santa Claus Village 2022c) 

Kartassa numerolla 9 löytyy Christmas House Restaurant & Coffee Bar, jossa on 

150 asiakaspaikkaa sisällä ja kesäisin 36 paikkaa terassilla. Se on auki joka päivä 

7.30-16.00 ja siellä tarjoillaan aamiaisbuffet sekä lounaalla listalta saatavia ruo-

kia. Ravintolan lounaslistaa ei löytynyt netistä, mutta ainakin perinteistä poronkä-

ristystä on tarjolla. Numerolla 18 kartalla on Santa Claus Holiday Villagen mökki-

kylän ravintola Santa´s Cuisine, joka on toistaiseksi suljettu. Siellä tarjoillaan lap-

pilaista ruokaa lisänä makuelämyksiä maailman ympäri. Saman yrityksen kolmas 

ravintola on kartalla numerolla 23. Se on Three Elves Restaurant, joka sijaitsee 

Santa Claus Holiday Villagen päärakennuksessa. Ravintola on 140-paikkainen, 

jonka lisäksi ulkona on kesäterassi. Se on auki päivittäin kello 14-22 ja sieltä saa 

lounasta, illallista, drinkkejä ja kahvia. Ravintolan À la carte menu sisältää pitkälti 

lappilaisia makuelämyksiä kuten lohi ja poro. (Santa Claus Holiday Village 2022.)  

Numerolla 13 kartasta löytyy Lapland Restaurant Kotahovi, joka tällä hetkellä on 

suljettu toistaiseksi. Kotahovi on Lappi-henkinen kodan mallinen 50 asiakaspaik-

kainen ravintola, jossa ruokalajit koostuvat perinteisistä lappilaisista raaka-ai-

neista kuten lohi, poro, sienet, marjat ja yrtit. Ravintolassa ei tarjoilla ollenkaan 

alkoholia. Ravintolassa on kodalle tyypillisesti keskellä ravintolasalia avotuli ja 
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ulos ikkunoista katsottaessa voi ihailla poroja. (Lapland Restaurant Kotahovi 

2022.) 

Numeron 20 kohdalta löytyy Kahvila-ravintola Napatapuli, jonka tarjonnasta löy-

tyy sekä pikaruokaa että myös perinteisiä lappilaisia makuja kuten poroa. Se on 

auki maanantaista sunnuntaihin 10-17. (Cafe Restaurant Napatapuli 2022.) Na-

patapulin lisäksi Pajakylästä löytyy toinen pikaruokaa tarjoava ravintola kartalta 

numerolla 31. Santa´s Pizza & Burger nimensä mukaisesti tarjoilee pitsoja ja 

hampurilaisia. Ravintolassa on lounasbuffet, jossa tarjolla erilaisia pitsoja. Pika-

ruokaravintolan tyyliin ravintolalla on myös autokaista ja ravintola on auki päivit-

täin 11-18. (Santa´s Pizza & Burger 2022.) Kartalla on merkitty numerolla 34 Shell 

Napapiiri. Joulupukin Pajakylässä nelostien toisella puolella sijaitseva huolto-

asema, joka on avoinna ympäri vuorokauden ja sieltä löytyy lounasta sekä pika-

ruokaa. (HelmiSimpukka 2022.)  

Kartalta numerolla 12 löytyy Glass Restaurant, joka on Glass Resortin pääraken-

nuksen yhteydessä oleva 60-paikkainen lappihenkinen ravintola. Glass Res-

taurant nostaa ravintolassaan esille puhtaat ja lappilaiset maut. Glass Resort on 

kesän ajan kiinni. Ravintolan toiminnassa painotetaan vastuullisuutta, sesonkia 

ja lähiruokaa. (Glass Resort 2022.) Kartan numero 32 on Santa´s Igloos Arctic 

Circle ja sieltä löytyvä Restaurant Arctic Eye. Ravintolassa on asiakaspaikkoja 

120 ja siellä tarjoillaan lappilaisia makuja kansainvälisellä sekoituksella. Ravin-

tola on tällä hetkellä suljettuna toistaiseksi. (Santa´s Hotels 2022.) Nova Skyland 

Restaurant on Nova Skyland hotellin yhteydessä kartalla numerolla 16. Ravinto-

lassa on 130 asiakaspaikkaa ja se tarjoilee lappilaisia makuja paikallisista raaka-

aineista. Ravintolasta on aamiaisbuffet ja lounasbuffet päivittäin. (Nova Skyland 

Restaurant 2022.) 

Kartalta numerolla 17 on tilausravintola Ravintola Metsäkartano, joka sisältää 

220 asiakaspaikkaa. Se on auki ainoastaan ryhmille ennakkovarauksesta. (Lap-

land Safaris 2022.) Kartasta numerolla 33 löytyy Santa´s Salmon Place. Ravin-

tola luottaa yksinkertaisuuteen, sillä heidän ruokalistallaan on pääruokana vain 

loimulohta. Ravintola on kotamallinen ja tunnelma on sen mukainen. (Santa´s 

Salmon Place 2022.) 
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Joulupukin Pajakylän lisäksi benchmarkailin netissä Lapin suosituimpia ravinto-

loita. Toptaste on selvittänyt lukijoidensa mielestä Lapin ravintoloiden kymmenen 

parasta. Toptaste on netissä oleva ravintolayhteisö, josta löytää ravintolamaail-

man ajankohtaisimmat uutiset. Listan kolme parasta ovat Hullu Poro, Riipisen 

Riistaravintola ja Neljän Tuule Tupa. Ensimmäisenä on Levillä sijaitseva Hullu 

Poro, johon kuuluu yhteensä 15 eri ravintolaa, joiden tarjonta on hampurilaisista 

sushiin. Toisena on Riipisen Riistaravintola Rukalla, joka tarjoaa aitoa villiruokaa 

kuten hirveä, karhua ja muikkuja. Kolmantena on Neljän Tuulen Tupa Kaama-

sessa. Neljän Tuulen Tupa viehättää asiakkaita kelohonkarakennuksellaan ja pit-

källä historiallaan. (Toptaste 2022.)  

Muut Lapin parhaiksi luokitellut ravintolat tarjoavat lähes kaikki perinteisiä pohjoi-

sia makuja. Lähiruoka on vahvasti esillä lappilaisissa ravintoloissa, koska sitä 

matkailijat haluavatkin. Parhaiden ravintoloiden listauksessa näkyy myös ravin-

toloihin liitetyt tarinat ja niiden vetovoimaisuus. (Toptaste 2022.) 

Ravintoloiden lisäksi etsin tietoa myös ruokaan liittyvistä trendeistä ja ostokäyt-

täytymisestä. Asiakkaiden ostokäyttäytyminen viestii siitä, mihin suuntaan ravin-

toloiden tarjonnan pitäisi pyrkiä. S-ryhmän tilastojen mukaan viime vuonna ruoan 

trendejä ovat elämyksellisyys, kalaruoka, kasvis- ja kalaruoat ja hyvinvoiva elä-

mäntapa. Kalaruoista lohi on selkeä suosikki. Proteiininlähteinä käytetään ene-

nevissä määrin broilerin lihaa ja vegeproteiineja. Tuoreiden hedelmien ja marjo-

jen suosio on kasvanut ja hyvinvointituotteisiin panostaminen kasvaa. (S-ryhmä 

2021.)  

7.3 Tulosten hyödyntäminen 

Asiakaskyselyn avulla Santamus-elämysravintolan kesätoimintaan oli tarkoitus 

saada lisää ideoita asiakkaan tarpeiden pohjalta. Asiakaskyselyn vastaukset oli-

vat kuitenkin vain lappilaisilta, joten sitä ei voi verrata kansainvälisten asiakkaiden 

haluihin ja tarpeisiin. Benchmarkingin avulla taas oli tarkoitus etsiä tietoa, mitä 

palveluita muut alueen yritykset tarjoavat. Menetelmien tuloksista hyötyy toimek-

siantaja, sillä näiden tutkimusmenetelmien tulosten avulla he voivat saada suun-

taa, johon lähtisi ravintolan toimintaa viemään.  
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Asiakaskyselyn vastausprosentti oli pieni, mutta saaduista vastauksista voi hie-

man nähdä minkä vuoksi vastaajat kiinnostuvat Santamuksesta. Poimin elä-

mysosioon ehdotuksia Elämystuottajan Käsikirjasta ja myös Santamuksen ravin-

tolan mahdollisuuksien pohjalta. Ravintola on paljon vetovoimaisempi, kun siinä 

on lisänä mahdollisuus kokea elämys. Santamuksessa jo vierailleet vastaajat ko-

kivat ravintolaelämyksen olevan erityisen hyvä, mistä voisi päätellä, että pelkän 

ruoan takia asiakkaat eivät tule vaan kokonaisvaltaisen elämyksen vuoksi.  

Santamukseen on suunniteltu kesälle elämyslounas, jossa kokki valmistaa ruo-

kaa avotulella (Ristiluoma 2022). Asiakaskyselyn kautta oli tarkoitus löytää elä-

myslounaan rinnalle lisäelementtejä elämyksellisyyteen. Asiakaskyselyssä erä-

ruokailu kiinnosti suurinta osaa vastaajista, joten hyvällä markkinoinnilla elä-

myslounas tulee varmasti menestymään. Tarinat, mytologia ja pyhät paikat eivät 

osoittaneet niin suurta kiinnostusta, mutta eräruokailu yhdistettynä tarinoihin toisi 

ruokailulle lisäarvoa. Asiakaskyselyn tulosten tulkinnassa kuitenkin tulee muis-

taa, että vastaajat olivat suurin osa lappilaisia.  

Benchmarkingin perusteella Joulupukin Pajakylän ja koko Lapin alueella ravinto-

lat panostavat ruoan raaka-aineissa pohjoisen makuihin. Ravintolat pyrkivät suo-

simaan paikallista ja lähiruokaa. Pajakylän alueella ainoastaan Santa´s Salmon 

Place valmistaa ruokaa avotulella kodassa, joka on matkailijoille jo sinällään elä-

mys. Ravintola Kotahovilla on avotuli, mutta se on vain tunnelman luojana. Kota-

hovi luo asiakkaille elämyksen ikkunasta näkyvien porojen avulla. Arctic Snow-

Hotel & Glass Igloos -toimipisteessä olevan Kota-ravintolan yksi houkuttelevuus 

on avotulella tehty loimulohi, joka saa asiakkaat kerta toisensa jälkeen ihaile-

maan tätä ruoan valmistustapaa (Ristiluoma 2022).  

Otin selvää ravintoloiden lisäksi suomalaisten ruokaostoskäyttäytymistä. Ihmiset 

nykyään arvostavat paikallista, mutta myös kasvisruoka nostaa suosiotaan ilmas-

tonmuutoksen estämisen takia. Joulupukin Pajakylän ravintoloissa kaikki ovat jo 

hyödyntäneet paikallisia makuja, mutta kasvisruokavaihtoehtoja ei kaikkien me-

nuilta löytynyt. Erityisruokavalioiden huomioiminen on todella tärkeää nykyään.  

Pajakylän ravintolatarjonnat ovat todella samankaltaisia keskenään, joten siellä 

on melko haastavaa saada itselleen näkyvyyttä. Santamuksen hyviä puolia ver-

rattuna muihin alueen ravintoloihin on sijainti ja ympäristö. Santamuksessa on 
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ihan rakennuksen vieressä parkkipaikat, joten kulku ravintolaan on helppoa. San-

tamuksen sijainti on erinomainen, koska se on ihan Joulupukin Pajakylän kes-

kuksen kyljessä, mutta Santamuksen piha-alue on aidattu, joka luo tunnelmaa ja 

hieman eristää vilskeestä. Markkinoinnissa tulisi käyttää näitä etuja hyödyksi. 

Benchmarkkaillessa muita Napapiirin alueen yrityksiä huomasin kuinka heikosti 

yritykset ylläpitävät nettisivujaan. Olen laittanut merkille, että nykypäivänä ihmiset 

tekevät päätöksiä paljolti netistä löydetyn tiedon perusteella. Mitä vaikeammin 

informaatio on löydettävissä nettisivuilta, sitä nopeammin asiakas lähtee sieltä 

pois ja siirtyy seuraavaan. Santamuksen toiminnan kehittämisen kannalta on tär-

keää pitää nettisivut ja sosiaalisen median kanavat ajan tasalla jatkuvasti. Aika-

taulun ja palvelujen ylläpitämisen lisäksi tulee laittaa hakukoneoptimoinnin ase-

tukset kuntoon, jotta yritys löytyy asiakkaan etsiessä netistä Pajakylän palveluista 

tietoa. Elämys alkaa jo Santamuksen nettisivuista. 

Joulupukin Pajakylässä ei vielä muilla ole Sustainable Travel Finland -sertifikaat-

tia kuin Santamuksella ja Bearhill Huskylla. Tämä tuo kilpailuetua, koska muilla 

ravintoloilla ei ole vielä tätä kestävään matkailuun liitettyä tunnustusta. Kestävä 

matkailu ja siihen panostaminen tulisi näkyä enemmän Santamuksen toimin-

nassa asiakkaille jo ennen kuin he saapuvat paikan päälle.  
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8 POHDINTA 

Opinnäytetyössäni kehittämistyön tavoitteena oli saada lisää ideoita Santamus-

elämysravintolan kesätoimintaan. Santamukseen kesälle on tällä hetkellä suun-

niteltu elämyslounas ja kehittämistyön tarkoituksena oli saada ideoita, mitä elä-

myslounaan rinnalla voisi toteuttaa. Kehittämismenetelminä käytin asiakasky-

selyä ja benchmarkingia.  

Asiakaskyselyn vastauksista voisi miettiä oheistoimintaa lounaan yhteyteen, jotta 

lounaasta saataisiin vielä enemmän elämyksellinen. Asiakaskyselyn vastaaja-

määrä jäi kuitenkin valitettavan vähäiseksi ja vastaajakunta alueellisesti jäi yksi-

puoliseksi, joten tulokset eivät ole kovin relevantteja. Olisin voinut laittaa asiakas-

kyselylle muistutusjulkaisun Facebook-sivuille, koska vastauksia analysoides-

sani huomasin, että vastaajat olivat käyneet täyttämässä kyselyn joko ensimmäi-

senä tai toisena päivänä kyselyn julkaisemisesta. Enemmän vastaajia olisi voinut 

tavoittaa, kun olisi vielä muistuttanut uudelleen.  

Asiakaskysely oli menetelmänä hyvä, mutta kohderyhmän tavoittaminen jäi puut-

teelliseksi. Kansainvälisten matkailijoiden vastaukset olisivat olleet tärkeitä koko 

Pajakylän alueen matkailun kehittymisen kannalta. Asiakaskyselyyn vastanneet 

olivat suurin osa Lapin alueelta, joten edes kotimaan matkailijoiden kohderyhmää 

ei saatu tavoitettua.  

Benchmarking täytyi toteuttaa lähes kokonaan netin välityksellä, kun tarkoituk-

sena oli alun perin käydä kierroksella Joulupukin Pajakylässä. Kävinkin huhtikuun 

puolessa välissä kiertelemässä, mutta paikka ammotti lähes tyhjyyttään. 

Benchmarkailu netin välityksellä onnistui, vaikka vaikeuksia tuotti joidenkin yritys-

ten huonot nettisivut ja niiden ajantasaisuus. Netin välityksellä sain kokonaisku-

van Pajakylän alueesta. Pajakylässä meneillään oleva hanke yrittää luoda yhte-

näistä ilmettä koko alueelle, joka tulee olemaan asiakkaiden kannalta erinomai-

nen asia alueen selkeytymiseen. Pajakylässä ravintolat ovat kilpailevia yrityksiä, 

mutta alueena yritykset ovat yhteistyössä keskenään.  

Opinnäytetyön varsinainen tavoite ei täydellisesti toteutunut uusien ideoiden suh-

teen, mutta toiminnan kehittämiseksi Santamuksen nettisivut ja sosiaalisen me-

dian kanavat voivat olla valttikortti. Alueen muiden ravintoloiden nettisivut eivät 
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olleet ajan tasalla ja aukioloajat etenkin olivat epämääräiset hiljaisena kautena. 

Santamuksen tulisi mainostaa omia nettisivuja ja sosiaalisen median kanavia 

enemmän ravintolan asiakkaille, esimerkiksi ruokalistan yhteydessä voisi lukea 

ne, jotta asiakkaat alkaisivat seuraamaan sivustoja.  

Opinnäytetyöprosessissa korostui oman ajankäytön ja itsenäisen työskentelyn 

hallinta. Yksin tehtäessä opinnäytetyön aikataulusta oli vastuussa vain itselleen. 

Tärkeimpänä tavoitteena itselleni oli pysyä aikataulussa ja hallita opinnäytetyön 

kokonaisuus. Tavoitteenani oli oppia vielä lisää yrityksen toiminnan kehittämi-

sestä ja asiakaslähtöisestä palvelusuunnittelusta. Haastavimpana koin luotetta-

van tietoperustan löytymisen. Helpoiten löysin sähköisiä lähteitä, mutta niissä tuli 

olla tarkkana kuka tekstin takana oli ja oliko asia ajantasaista.  
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