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Opinnaytetydssa suunnitellaan Seindjoen ammattikorkeakoulun nykyaikaiselle
opetusravintola Prikalle palvelutuote Kenialainen ilta, joka on ruokaelamystapah-
tuma. Prikka on aloittanut toimintansa syksylla 2013. Ravintola Prikka toimii resto-
nomien koulutuksessa opetusravintolana. Siella opiskelijat toteuttavat lounas- ja
paivallisaterioita. Tyon aihe valittiin, koska on huomattu, ettéa ihmiset hakevat uusia
kokemuksia ruokapalveluihin. Niinpd myos ravintola Prikkaan halutaan tuoda tar-
jolle suunniteltuja elamyksellisia ruokapalvelutapahtumia. Tahan aiheeseen innosti
Keniassa vietetty kolmen kuukauden ty6harjoitteluaika.

Opinnaytetyd on toiminnallinen ty0, jossa tavoitteena on kehittaa ravintola Prikalle
elamyksellisen ruokapalvelutapahtuman toimintaohjeet ja ka&sikirjoitus. Tassa
opinnaytetydssa tapahtuma on rajattu suunnitteluun, tapahtumaa ei oikeasti toteu-
teta. Tapahtuma on kuitenkin suunniteltu niin pitkalle, ettd se on toteutettavissa
taman suunnitelman perusteella ja tapahtuman osatekijoita on testattu kaytannos-
sa. Suunnitelmaa voivat toteuttaa myds ulkopuoliset yritykset. Tyossé perehdytdén
siihen, kuinka elamystapahtuma suunnitellaan niin, etta tapahtuma on elamykselli-
nen ja asiakkailla on parhaat mahdollisuudet kokea elamys.

Kenialaisen illan suunnittelussa kaytettiin tarkeimpina apuna elamysmalleja, kuten
Pinen ja Gilmoren elamysmallia ja Tarssasen ja Kylasen elamyskolmiomallia seka
tapahtuman jarjestamisen teoriaa. Tarkeana jasentelyn tukena tydssa on kaytetty
mya0s ravintolapalvelun tuottajan kayttoon tarkoitettua Five Aspects Meal Model —
mallia. Tapahtuman teeman suunnittelussa kaytettiin kirjallisuutta kenialaisesta
kulttuurista sekd omakohtaista kokemusta maasta. Suunnitelmaa on havainnollis-
tettu kuvin, kuvioin ja taulukoin.

Avainsanat: elamystapahtuma, elamys, tapahtuma, ruokapalvelu, Kenia
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In the thesis a service product and food experience event Kenyan evening is
planned to the modern teaching restaurant Prikka in Seingjoki University of Ap-
plied Sciences. The restaurant has begun its operation in the autumn of 2013.
Restaurant Prikka serves as a teaching restaurant for the students of food and
hospitality. There the students carry out lunch and dinner services. The subject of
the work was chosen because the customers of today are searching for new food
service experiences. Therefore even restaurant Prikka wants to offer food experi-
ence events to its customers. The practical training period of three months in Ken-
ya gave inspiration to the thesis subject.

The thesis is a functional study in which the objective is to develop a manual and
directives for the experience food services in restaurant Prikka. The thesis covers
only the planning stage and the event was not realized. All the factors of the event
were tested in practice and the event can be carried out on the basis of the plan
and the testing. Even outside companies can utilize the event plan. The study
concentrates on finding out how to design an experience event so that the cus-
tomers will have the greatest chances to enjoy a peak experience.

The existing experience models were used in the planning for the Kenyan evening
for example the experience model of Pine and Gilmore and the experience triangle
model of Tarssanen and Kylanen and the theory of the event arranging. Five As-
pects Meal Model for restaurant service producers was also used to support the
analyzing work. In the planning of the theme of the event literature and personal
experiences from the Kenyan culture were used. The plan was illustrated with pic-
tures, figures and tables.

Keywords: experience event, experience, event, food service, Kenya
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1 JOHDANTO

Elamys on positiivinen, vahvasti tunteisiin vaikuttava ikimuistoinen kokemus, joka
jattéa pysyvan muistijaljen. Elamyksen elementteja ovat: yksilollisyys, aitous, tari-
na, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Elamysperustaista palvelua voidaan
tuotteistaa ja elamystapahtumassa on tarkeaa, ettd sen sisdltdé on suunniteltu
asiakaslahtoisesti. Elamyksen tuottamisessa on tarkeaa saada asiakas osallistu-

maan aktiivisesti.

Tapahtuman jarjestamisessa onnistumisen kannalta erittéin tarkedd on suunnitte-
luvaihe. Tapahtuman vaiheita ovat tavoitteiden maarittely, suunnittelu, toteutus ja
paattaminen. Tapahtumalle tulee olla laadittuna kasikirjoitus, joka alkaa siita kun

asiakkaat saapuvat ja loppuu siihen kun asiakkaat poistuvat.

Kenia on Ita-Afrikassa sijaitseva kaupunki paivantasaajalla. Kenialainen kulttuuri
on sekoitus vanhoja perinteitd sekd modernia ja se on saanut vaikutteita myos
muiden maiden kulttuureista. Kenian ruokakulttuuri on perinteista, johon vaikutta-
vat erilaiset mausteet ja maan ulkopuolelta tulleet muiden maiden ruokakulttuurit,

kuten Intialainen ruokakulttuuri.

Opinnaytetyon aiheena suunnitellaan ruokaeldmyspalvelu Seingjoen ammattikor-
keakoulun opetusravintolaan Prikkaan. Elamystapahtuman aiheena on kenialainen
ilta. Tyo tehdaan, koska aihe on ajankohtainen ja ravintola Prikan toimintaa halu-
taan monipuolistaa tuomalla tarjolle myds elamyspalveluja. Ty6std saa myos ela-
mystapahtumamallin, jonka voi kuka vain jarjestad, silla opinnaytetyon tavoitteena
on tuottaa toimintaohjeet kenialaisen elamystapahtuman toteuttamiselle. Suunni-
telma tehdé&an opetusravintola Prikkaan palvelutuotteeksi, jota voidaan jarjestaa
silloin talléin ja myds muut yritykset voivat hyédyntaa sitd. Opinnaytetyon innoitta-
jana on ty6harjoittelujakso Keniassa.

Opinnaytetyon tavoitteena on tehda& onnistunut ja selkea elamystapahtuman
suunnittelu kenialaisesta illasta Seindjoen ammattikorkeakoulun opetusravintola
Prikkaan. Tavoitteena on saada suunniteltua tapahtuma niin, etta siind on osa-

alueet ja elementit, mitd elamyksen kokemiseen vaaditaan. Tapahtuman suunnit-
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telussa tulee miettid, ettéd nakyyké myos sen teema tarpeeksi. Lopullisena tavoit-
teena on tuottaa toimintaohjeet kenialaisen elamystapahtuman toteuttamiselle.

Tassa tydssa elamystapahtumaa ei vieda toteutukseen asti, vaan se on rajattu
suunnitteluvaiheeseen. Suunnitelmassa ei mydskaan kasitella tapahtuman budjet-
tiin liittyvid asioita, vaan se on rajattu tarkastelun ulkopuolelle. Suunnittelun tulee
olla silla asteella, ettd myos ulkopuolisen yrityksen on sita helppo lahtea toteutta-
maan. Tavoitteena on havainnollistaa suunnitelmaa myos kuvien avulla seka tuot-

taa testatut reseptit ruokatarjoilusta.

Suunnitelman runko kuvataan FAMM-mallin seka palvelumuotoilun palvelupolun
avulla. Sisaltoon sovelletaan ideoita Tarssasen ja Kyldsen elamyskolmiomallista
sekd Pinen ja Gilmoren mallista. Apuna tapahtuman suunnittelussa kaytetaan

my0s tapahtuman jarjestamisen teoriaa.



8(56)

2 KENIA RAVINTOLAN TEEMANA

Tassa luvussa kerrotaan Keniasta, sen kulttuurista ja ruokakulttuurista. Keniasta
kerrotaan yleista tietoa ja sen kulttuurista kerrotaan tarkemmin. Ruokakulttuurin
kuvauksessa tarkastellaan esimerkiksi historian vaikutusta sek&a muiden kulttuu-
rien vaikutusta ja tutustutaan perinteisiin ruokiin. Kappaleessa pyritdan valitse-

maan olennaiset asiat Kenialaisen elamystapahtuman suunnittelun ndkékulmasta.

2.1 Keniaja kenialainen kulttuuri

Kenian sijaitsee Ita-Afrikassa, ja sen paakaupunki on Nairobi. Asukkaita koko
maassa on yli 46,5 miljoonaa. Kenia on itsenaistynyt Iso-Britanniasta vuonna 1963
ja paakielina siella puhutaan Englantia ja kiswahilia. Kenian naapurimaita ovat
Uganda, Tansania, Etiopia seka Somalia ja se sijoittuu Intian valtameren rannikol-
le. (Globalis 2009.)

Kenia sijaitsee paivantasaajan kohdalla sen kulkien keskeltd maata. Keniassa on
todella kauniit maisemat, jotka vaihtelevat sitd mukaan, missa kohtaa maata ol-
laan. Sisamaassa voi toérméata jaisiin tulivuoriin, ja siella on myos ylankoja seka
ruohotasankoja. Savannia on loputtomiin, mutta itarannikolla on trooppisia hiekka-
rantoja. (Maailmalla 2009, 164-165.)

Keniassa suurin osa vaestosta ovat kristittyja, ja noin 30 prosenttia on muslimeja.
Maassa on myds hinduja, animisteja ja erilaisia heimojen uskontoja, joissa palvo-

taan esi-isia. (Kenya people 2015.)

Kenian historiasta kay ilmi sen olleen vanha Iso-Britannian siirtomaa, jossa on ollut
pakkosiirtoja, karkotuksia ja maa-alueiden riistoja. Nykypaivana keniassa on 40 eri
afrikkalaiskansaa, joista vahemmistona siella on viela kuitenkin bwananeja eli brit-
tien siirtomaahallitsijoiden jalkelaisia. Koska heimoja on niin paljon, myés eri kielia

on, koska jokaisella heimolla on oma kielensa. (Maailmalla 2009, 166-168.)

Kenian tulonl&hteina yksi tarkeimmistd on matkailu. Turisteja houkuttelevat Keni-

assa kauniit, trooppiset ja valkoiset hiekkarannat, jotka ovat kilometreja pitkia. Siel-
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l& on my6s kansallispuistoja ja luonnonsuojelualueita, joihin turistit voivat menna
safarille ja paasevat nakemaan uhanalaisia lajeja laheltd seka kuvaamaan niita.
Vuoret ovat myos turistien kiinnostuksen kohde ja monet saapuvatkin katsomaan
suurta Kilimanjaro-vuorta tai Keniavuorta. Rohkeimmat ja kokeneet vuorikiipeilijat

tulevat myds kiipedmaan sinne. (Maailmalla 2009, 170-171.)

Kenialainen kulttuuri on muotoutunut sekoituksesta modernia ja perinteita. Kulttuu-
rissa on ollut monia erilaisia vaikuttajia, mutta silti kulttuuri on todellisesti ja pelkas-
taan kenialainen. Kenian paakaupunki Nairobi on kukoistava liikealueineen, mutta
jo parin tunnin matkustamisen jalkeen loytaa perinteisesti asuvia heimoja, jotka
kasvattavat karjaansa. Moderni ja perinteisyys Keniassa ovat todella erilaisia, mut-
ta silti ne elavat lahelld toisiaan ja niiden rajaa ei aina valttamatta erota. Kenialai-
nen kulttuuri opettaa hyvaksymaan uudet kulttuurit ja tdméan vuoksi Kenian kulttuu-
rista onkin tullut monimuotoinen lukuisien eri kulttuurien vaikutuksesta. (Embassy
of the.)

Vaikka heimoja on todella paljon ja heilla ovat omat tapansa, niin silti heilla on pal-
jon samoja perinteita. Esimerkiksi kun nuorin poika perheessa on tullut tiettyyn
ikdan, hanen tulee huolehtia vanhemmistaan. Kenialaisilla on monia eri tervehdyk-
sia, mutta niista hyvin yleinen on tervehdys "Jambo”. Kattely on myd6s tuttua nyky-
paivana koko maassa. Julkiset hellyydenosoitukset eivat ole suotavia, mutta mo-
nesti voi nahda kenialaisten miesten kévelevan kasikkain. Joissain osissa Keniaa
on viela tapana tehda naisten ymparileikkauksia, joka on vanha ja julma riitti seké
myds hyvin vaarallinen toimenpide. (Maailmalla 2009, 167.)

Maasai-heimo on Kenian heimoista muualla maailmalla tunnetuin ja se on myo6s
yhdenlainen Kenian symboli, vaikka heiddn osuus vaestosta ei ole kovin suuri.
Maasait tunnistaa heidan heidéan jalokivikoruista, varillisista kaavuista ja heidan
muista koristeistaan. He ovat myds olemukseltaan hyvin pitkia ja hoikkia. Maasait
huolehtivat karjastaan ja he sy6vat ravinnokseen lihaa, verta ja maitoa. He asuvat
yleensa majoissa, jotka ovat tehty savesta sekd puusta ja ne ovat rakennettu ke-

hakyliksi karja-aitausten keskelle. (Maailmalla 2009, 167.)

Keniassa on paljon erilaisia musiikkityyleja, ja musiikki on todella monipuolista.

Jokaisella heimolla on omat musiikkikulttuurinsa. Siella kaytetaan myos perinteisia
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instrumentteja paljon, kuten nyatiti lyyraa, joka on Luo-heimon suosima. Kenian
musiikissa on hyvin keskeinen osa Luo-heimon musiikkityyli nimeltd benga. Rum-
mutus kuuluu my6és monien heimojen musiikkikulttuuriin. Masai- ja Samburu-
heimoilla musiikkikulttuuriin kuuluu yhteislaulu. He laulavat jokainen osaansa so-
pusoinnussa karhein murahduksin. Kenian musiikkiin on vaikuttanut vahvasti Con-
golese rumba. Keniaan on mygs virrannut maailmalta erilaisia musiikkityyleja, ku-
ten moderni hiphop, R&B, rap ja reggae. Artistit sekoittavat naita tyyleja perintei-

siin kenialaisiin melodioihin, sanoituksiin ja rytmeihin. (Embassy of the.)

Keniassa on paljon taiteellista rikkautta, vaikka siella ei olekaan niin paljon taide-
gallerioita, kuin muissa maissa yleensa. Kenian kulttuurissa taiteellisella koristelul-
la ja sisustuksella on historialliset perinteet. Maassa on vanhaa kalliotaidetta seka
luolamaalauksia aikaisilta ihmisiltd ja vastaavanlaisia malleja seka kuvioita on teh-
ty viela viime vuosisatoina. Heimojen keskuudessa taide on tarkedassa asemassa
ja se ndkyy monessa heimossa esimerkiksi vartaloiden koristelussa kampauksin ja
vartalon maalauksella. Koruja my6s tehdéaan ja kaytetaan vartalon koristelussa.
Useissa heimoissa myos koristellaan heidan esineitdan, kuten nuijia, jakkaroita ja
veitsid. Veistamistaidetta on myods Keniassa paljon. Kiviveistoksia veistetaan lou-
hos vuolukivisté ja niistd tehdd&n muun muassa pienia elaimia, perinteisia Afrikka-
laisia shakkinappuloita ja saippuastioita. Matkailulla on ollut suuri vaikutus taitee-

seen, mutta monet perinteiset mallit ovat silti séilyneet. (Art.)

2.2 Ruokakulttuuri

Afrikan maiden ruokakulttuuri riippuu siitd, missé osassa maata ollaan. Siella ei ole
vain yhtéa ainutta ruokakulttuuria, samoin kuin ei ole Euroopassakaan. Jokaisessa
Afrikan osassa on vaihtelevat ja erilaiset tyypilliseksi tulleet ruoat. Afrikan ruoka-
kulttuurit voidaan jakaa Pohjois-, Lansi-, Ita- ja etelaiseen Afrikkaan. Nailla alueilla
eri maiden ruoat ovat hyvin samanlaiset ja niissa kaytetddn samoja raaka-aineita.
(Janhonen-Abruquah ym. 2000, 3.)

Kenia kuuluu Ita-Afrikan ruokakulttuuriin. Ruokien valmistuksessa kaytetaan erilai-
sia menetelmid, kuten vedessa tai kookosmaidossa keittdminen, uppopaistaminen

Oljyssa, avohiilloksessa grillaaminen, kuumilla kivilla tai rautapannulla paahtami-
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nen. Yleisesti ottaen ruoka valmistetaan laittamalla tuli kolmen kiven keskelle. Uu-
neja ei juurikaan ole, eika niiden kayttd kuulu perinteisten ruokien laittoon. Kulttuu-
riin kuuluu, etta naiset valmistavat ruoan. Ruoan valmistamiseen kuuluvat vahvasti
tomaatti, inkivaari, sipuli ja chili seka rannikolla kookosmaito. Ruoka syddaan aina

kasin oikeaa katta kayttaen. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 101-102.)

Kenialainen ruoka koostuu monipuolisista mauista. Ruokakulttuuri on perinteista,
ja siihen vaikuttavat erilaiset mausteet ja maan ulkopuolelta tulleet muiden maiden
ruokakulttuurit. Kenialaiseen ruokaan ovat vaikuttaneet muun muassa intialaiset,
arabit, pakistanilaiset, eurooppalaiset ja jotkut lAnsimaat. Muiden maiden vaikutus
ruokakulttuuriin johtaa juurensa historiasta. Vaikka ruoka koostuukiin paaosin pe-
rinteista, melkein kaikilla heimoilla on omanlaisensa erityinen ateria. Kenialaista
perinteistd ruokaa on saatavilla lahes joka ruokapaikasta koko maasta. (Kenya
food 2015.)

Aasialainen ruokakulttuuri on vaikuttanut ruokien maustamiseen Keniassa. Ara-
bien muinaisten valloitusmatkojen ansiosta mausteet kulkeutuivat myds Keniaan.
Tomaatin, sipulin ja inkivaarin lisaksi kaytetaan paljon currya ja korianteria. Chilia
eli pili-pilia kasvatetaan omilla pihoilla ja sita kaytetdan ruoan valmistamisessa hy-
vin paljon. Yleisesti kaytettyjd mausteita ovat myos jeera eli juustokuminan sieme-
net, neilikka, kaneli, pippuri ja kardemumma. (Janhonen-Abruguah ym. 2000,
121))

Keniassa kaikista suosituimpia ovat kaikki tuoreet raaka-aineet, joita onkin paljon
saatavilla. Viljelysmaiden, jarvien ja Intian valtameren ansiosta siella on helposti
saatavilla lihaa, kalaa, hedelmia ja vihanneksia. Kenialaiset raaka-aineet ovat siis
yleensa aina tuoreita, halpoja ja helposti sekd nopeasti valmistettavissa. (Kenya
food 2015.)

Kenialainen ruokakulttuuri on monipuolinen. Tarkeimpéna perinteisena ruokana
syodaan Ugalia eli maissijauhokakkua. Sen kanssa syodaan yleensa kanaa, nau-
taa, vuohta, kalaa, kasvispataa, pinaattia tai papuja. Perunaa ja riisid syodaan
myo6s. Nyama Choma on perinteinen ruoka juhla-aterialla. Se on joko lammasta,
vuohta tai nautaa, joka on paahdettu hiilten hehkussa. Rannikolla ruoka on painot-

tunut meren antimiin eli kalaan ja ayriaisiin. Paljon kéaytettyja lisukkeita ja maustei-
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ta niiden kanssa ovat lime, kookos, paprika ja lukuisat erilaiset mausteet. Hedel-
mi& on useita erilaisia ja niista kaytetdan erityisesti muun muassa mangoa, ana-

nasta ja sitrushedelmia. (Embassy of the.)

Keniassa on paljon tunnettuja perinteisia ruokia ugalin ja nyama choman liséksi.
Kasvismuhennoksista yleisin on sukuma wiki. Se tehdaan vihreisté lehtivihannek-
sista, yleensa pinaatin tapaisesta afrikkalaisesta kaalista tai lehtikaalista. Sukuma
wikia tarjotaan yleensa aina aterialla. Kachumbaria tarjotaan myds monesti aterial-
la. Se on salaattisekoitus tomaatista, sipulista, paprikasta, sitruunamehusta ja ko-
rianterista. Chapati on leipéad, joka on pyérean ja littanan muotoinen. Se paistetaan
pannulla, niin etta se saa vahan ruskeaa savya ja se tarjoillaan monesti lihakastik-
keen tai kasvismuhennoksen kanssa. Githeri on pavuista ja maissista keitettya
muhennosta. Pilauta sydddan monesti juhlissa ja se on intialaisittain maustettua
riisid. Samosat ovat herkullisia uppopaistettuja, lihalla taytetysta taikinasta tehtyja
kolmion muotoisia taskuja. Niita tarjoillaan alkupalana tai niitd voi syoda valipala-
na. Uji tehdaan hirssista ja se on puuroa. Makeita jalkiruokia keniassa on todella
vahan, mutta yksi suosittu on uppopaistettu mandaazi, jota nautitaan teen kanssa.
Mandaazi on samantapainen kuin munkki. (Kenya food 2015.) Kaloista yleisia ovat
Tilapia, joka kuuluu kirjoahveniin ja ngada, joka muistuttaa silakkaa. Kalat ovat
monesti kuivattuja, jonka jalkeen niistda tehdddn muhennosta, mutta tilapiaa sy6-
daan myds tuoreena. Kalat ovat paikallisia lajeja. (Kenialainen ruokakulttuuri 2007-
2008.)

Kenialaiset juovat todella paljon teeta ja sita tarjoillaankin yleensa ruokailun yhtey-
dessa. Kaikista yleisin tee on chai. Se keitetaan veteen, juodaan maidon seké so-
kerin kanssa ja tarjoillaan kuumana. Kahvia myds juodaan jonkun verran, mutta ei
niin paljon, kuin teeta. Kylmia juomia, kuten virvoitusjuomia, mehuja ja olutta on
myds saatavilla. Keniassa suosittu olut on paikallinen Tusker. (Kenya food 2015.)
Virvoitusjuomista suosittu on inkivaari-limonaadi Stoney Tangawizi. Se on ita-
afrikkalainen juoma ja samankaltainen kuin Ginger-Ale, mutta se maistuu viela

enemman todella vahvasti inkivaarilta. (Kenyan food 1999-2013.)

Keniassa on myos mahdollista saada villielainten lihaa ruoaksi, kuten krokotiilia tai
strutsia. Naita voi tilata kuitenkin vain naihin erikoistuneissa ravintoloissa. Kenia-

laisissa kodeissa todella harvoin syodaan tallaisia riistaelaimid. Useimmiten ravin-
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toloissakin kaytetaan perinteisia raaka-aineita ja tehdaan perinteisia ruokia, mutta
joissakin ravintoloissa on mahdollista saada myds lansimaista ruokaa, kuten ham-
purilaista, ranskalaisia, pizzaa ja pastaa. Nairobista voi |6ytaa paljon muitakin ra-
vintoloita, kuin kenialaisia esimerkiksi intialaisia, kiinalaisia, italialaisia ja meksiko-
laisia. (Kenya food 2015.)
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3 RUOKAPALVELUTAPAHTUMAN JARJESTAMINEN JA
KEHITTAMINEN

Luvussa kasitellaan ruokapalvelutapahtuman jarjestdmisen vaiheita seka ruoka-
palvelun kehittdmisen teoriamalleja. Tarkastelu on kohdistettu tapahtuman suun-
nitteluun, mutta myos toteutus- ja jalkimarkkinointivaihe kaydaan lapi. Tapahtuman
suunnitteluvaiheet pyritddn kuvaamaan tarkasti. Luvussa tarkastellaan Five As-
pects Meal Model —mallia ja palvelumuotoilua, jotka ovat ruokapalvelun kehittami-

seen tarkoitettuja teoriamalleja.

Tapahtuman vaiheet etenevat yksi kerrallaan. Na&itd vaiheita ovat: tavoitteiden
maadrittely, suunnittelu, toteutus ja paattdminen. Kaikissa vaiheissa ovat omat teh-
tavansa ja ne muodostavat tapahtuman oman elinkaaren. (liskola-Kesonen 2004,
8.)

Kun halutaan tehda onnistunut tapahtuma, pitda osata vastata strategisiin ja ope-
ratiivisiin kysymyksiin. Suunnittelu voi alkaa vasta, kun vastaukset kysymyksiin
tiedetddn. Naihin molempiin kuuluu kolme kysymysta. Strategiset kysymykset
ovat: Miksi tapahtuma jarjestetaan, kenelle tapahtuma jarjestetddn ja mita jarjeste-
taan. Operatiivisiin kysymyksiin kuuluu: Miten tapahtuma jarjestetaan, millainen
tapahtuman ohjelma tai siséltoé on ja kuka toimii isdntana. (Vallo & Hayrynen 2008,
93-95.)

3.1 Tapahtuma on palvelutuote

Tapahtumalla ja palvelulla on paljon yhteistd. Molemmista jaa asiakkaalle koke-
mus ja ne ovat aineetonta toimintaa. Tapahtuman ydin asian taytyy olla heti aluksi
tiedossa, koska tastad johdetaan tapahtuman luonne. Esimerkiksi teatterissa ydin
on naytelma, jazzfestivaaleilla musiikki ja illallisella ruoka. (liskola-Kesonen 2004,
16.)

Jotta tapahtuman ydin saadaan onnistumaan, sen rinnalle taytyy kehittda muita
toimintoja ja palveluja. Tallaisia tukipalveluja voivat olla muun muassa lipunmyynti

musiikkitapahtumassa tai se voi olla myds lakisaateinen, kuten jarjestyksen valvo-
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jat anniskelutapahtumassa. Tapahtuman toimintojen ja palvelujen ajatellaan myos
tuovan tapahtumalle enemman arvoa. Naita ovat lisdpalvelut esimerkiksi kahvila-

palvelut, taustamusiikki tai pelien selostus. (liskola-Kesonen 2004, 16.)

Ruokapalveluita ovat esimerkiksi ravintolat, kahvilat, baarit, juhlapalveluyritykset,
henkilostoravintolat ja julkiset keittiot. Ruokapalveluita voivat tehdé yksityiset yritta-
jat, yhteisot ja ketjut. (Maatta, Nuutila & Saranpéa 2004, 8.)

3.2 Tapahtuman suunnitteluvaihe

Tapahtuman onnistumiseen vaikuttaa erityisesti suunnitteluvaihe. Suunnitelman
tulisi olla tarkasti tehty ja siihen taytyy varata riittavasti aikaa. Tapahtumasta riip-
puen se voi vieda kuukausista vuosiin. Henkilot, jotka tulevat tydskentelemaan
tapahtuman parissa jossakin vaiheessa, kannattaa ottaa jo alkuvaiheessa suunnit-
teluun mukaan, koska nain saadaan uusia mielipiteita ja nédkdkulmia. Talléin myos
kaikkien tapahtumassa tyoskentelevien motivaatio pysyy korkealla ja saavutetaan
paremmin tavoitteet. Tapahtuman jarjestamisessa kaikkein eniten vie aikaa tapah-

tuman suunnitteluvaihe. (Vallo ym. 2008, 148.)

Tapahtumabrief tarkoittaa tapahtuman asiakirjaa, joka on tarked tapahtuman
suunnittelussa. Se sisaltdéd jo valmiiksi tiedossa olevat vastaukset kysymyksiin
miksi tapahtuma jarjestetaan, kenelle se jarjestetddn, mitd jarjestetaan, miten ta-
pahtuma toteutetaan, millainen tapahtuma on sisalléllisesti, ketkéa toimivat isanting,

millaista tunnelmaa tavoitellaan ja mika on budjetti? (Vallo ym. 2008, 149-150.)

Kun tapahtuma on suunnitteluvaiheessa, tulisi miettia myoés, mitkd ovat sen riskeja
ja uhkia. Tapahtuman suunnittelussa hyvana apuvélineena on kayttaa esimerkiksi
SWOT-analyysia. Sen avulla saa listattua vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet
ja uhat. (liskola-Kesonen 2004, 9.)

Tapahtumakasikirjoituksessa kaydaan lapi, mitd tapahtuu, missa tapahtuu ja mil-
loin tapahtuu. Nain pystytddn ndkemé&én selked kokonaisuus tapahtumasta ja ta-
pahtumassa tydskentelevat pysyvat ajan tasalla tapahtuman aikana. Kasikirjoitus
aloitetaan siitd, kun tapahtuma alkaa ja vieraat tulevat paikalle seka loppuu siihen,
kun vieraat lahtevat. Tapahtumissa monesti kasikirjoitukseen tulee poikkeuksia,
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kun asiat eivat valttamattad menekaan, niin kuin aluksi oli suunniteltu. Poikkeuksis-
ta el tule valittaa, koska vieraat eivat tieda, miten tapahtuman kasikirjoitus tarkal-
leen ottaen menee, joten he eivat ole tietoisia siitd, jos kasikirjoituksesta poike-
taan. (Vallo ym. 2008, 151-152.)

Tarjoilun suunnittelussa ja toteutuksessa kannattaa laatia tarjoilusuunnitelma, jos-
sa on tapahtuman tarjoilun tarkka aikataulu. Tarjoilusuunnitelma kulkee jarjestyk-
sessa kaikkien tarjoiluvaiheiden lapi alkaen asiakkaiden saapumisesta ja loppuen
asiakkaiden poistumiseen. Suunnitelmasta kay ilmi myds puheet, juonnot ja oh-
jelmaosuudet. Tama on hyvana apuna myos keittion henkilokunnalle, josta he voi-
vat seurata tapahtuman kulkua, niin ettd annokset ovat ajallaan valmiina. (Maatta-
l& ym. 2004, 115.)

Ruokapalvelutapahtuman suunnittelussa on hyva laatia kattava muistilista. Muisti-
listalle voi merkitd esimerkiksi kaikki koristeluun ja kattaukseen tarvittavat valineet
sekd tunnelman luomisen valineet. Naitéa voivat olla esimerkiksi kynttilat, kukat,
servietit, ruokalistat ja musiikki. (Huhtaniska, Backstrom & Kouhia 2007, 156-157.)

3.2.1 Tavoitteet

Tapahtumalla tulee olla aina tavoite. Tapahtuman tavoitteita voi olla muun muassa
saada asiakkaille hyva mieli juhlasta, joka on tarkoitettu heille kiitokseksi hyvin
sujuneesta yhteistydsta. Tavoitteen ollessa tama rekvisiitta, puitteet ja tarjoilut ei-
vat voi olla huonoja tai riittamattomia. Tapahtuman tavoitteena voi olla my6s kou-
luttaminen, motivointi tai viihdyttdminen. Esimerkiksi organisaatiot voivat asettaa
konkreettisempia tavoitteita ja se voi olla vaikka uusien tilausten saaminen. N&in
nahdaan heti tapahtuman jalkeen onko tavoitteeseen tultu, kun arvioidaan paljon-
ko tilauksia saatiin. Konsertit, urheilutapahtumat ja muotindytokset ovat hyva esi-
merkki siitd, kuinka tapahtuman tavoitteena voi olla varojen keruu tai julkisuuden
saaminen. Tapahtuman tavoitetta kannattaa pohtia, ettd tapahtumasta ei tule
epamaarainen tilaisuus. (Vallo ym. 2008, 101-104.)

Kun maaritellaan tapahtuman tavoitteita, niiden tulisi vastata ainakin seuraaviin

kysymyksiin: miksi tapahtuma tehdaan, kenelle tapahtuma tehdaan, miten tapah-
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tumassa jakautuvat vastuut, velvollisuudet ja oikeudet, mihin tapahtumasta saatu
mahdollinen taloudellinen voitto kaytetaan ja kuinka taas mahdolliseen tappioon
on varauduttu sekd onko tavoitteena tehdd tapahtumasta jatkuva. (liskola-
Kesonen 2004, 9.)

3.2.2 Kohderyhméa

Kohderyhmét koostuvat suuresta yleisosta, rajatusta kutsuvierasjoukosta ja avoi-
mesta kutsuvierasjoukosta. Tapahtuman suunnittelussa on tarkeéaa kartoittaa koh-
deryhmé. Ryhma voi olla organisaation nykyiset ja tulevat potentiaaliset asiakkaat,
henkilostd, omistajat, yhteistydkumppanit, sidosryhmét ja lehdistén edustajat. (Val-
lo ym. 2008, 113.)

Kohderyhmén kartoituksessa tulee miettia myds muun muassa, ovatko kutsuvie-
raat kumpaa sukupuolta, minka ikaisia, perheellisia vai yksinelajia, kaupunkilaisia
vai erahenkisia, yksin vai avecin kanssa? Tapahtuman jarjestgjan pitdd muistaa,
ettd kaikille eivat sovi kaikki, eli hanen taytyy pystyd asettumaan vieraiden ase-
maan. Jos itse tapahtuman jarjestaja tykkaa golfista, se ei tarkoita sita, ettéa kohde-

ryhma pitaisi siitd myds. (Vallo ym. 2008, 113-114.)

3.2.3 Tapahtumalajit

Erilaisia tapahtumia voidaan jarjestad monella eri tavalla ja erilaisiin tarkoituksiin.
Ohjelmapalveluilla pystytdan tekeméaan tapahtumiin runkoja ja oheisohjelmia. Ta-
pahtuma voidaan myo6s tehd& alusta asti itse tai se voidaan ostaa tapahtumatoi-
mistolta. Tapahtumasta voidaan tehda myds ketjutapahtuma eli ostetaan ohjel-
mantarjoajilta tapahtuman eri osia, joista tapahtuma koostuu tai kattotapahtuma,
joka on jo valmiiksi olemassa oleva tapahtuma esimerkiksi jalkapallokilpailu tai
orkesterin konsertti, jota hyddynnetdaan tapahtuman jarjestdmisessa. (Vallo ym.
2008, 57.)

Tapahtumalajit toteuttamistavan mukaan jaettuna ovat itserakennettu tapahtuma,

ostettu tapahtuma, ketjutettutapahtuma tai kattotapahtuma. Padasiassa tapahtu-
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malajit sisallon mukaan jaettuna ovat asiatapahtumia, viihdetapahtumia ja naiden
yhdistelmia. Taytyy miettid, onko tapahtuman perimmaéainen tarkoitus viihdyttaa
asiakkaita vai onko sen tarkoitus antaa tietoa. Aina, jos tapahtuma jarjestetaan, se
pitaisi jarjestad myds hyvin. lhan sama, onko tapahtuma asiatapahtuma vai viihde-
tapahtuma, niin kaikki perusasiat pitda olla suunniteltuna ja kunnossa. (Vallo ym.
2008, 57-59.)

Organisaatiot voivat itse rakentaa tapahtumansa, mutta siihen liittyy isoja haastei-
ta, vaikkakin etuja myds. Jos organisaatio paattaa itse rakentaa tapahtuman, he
tarvivat siihen valtavaa ty0panosta. Olisi hyva, jos organisaation sisaltd |6ytyisi
tapahtumalle kokenut ja osaava projektipaallikkd, muuten tyopanosta tarvitaan
viela enemman, ja suunnittelu vie enemman aikaa. Kustannuksia organisaatiolla
koituu paljon vahemman, jos he tekevét tapahtuman itse ja tapahtumasta seka

sen luonteesta tulee juuri sellainen, kuin he halusivatkin. (Vallo ym. 2008, 59-60.)

Organisaation paattaessa ostaa tapahtuman, tapahtumatoimisto suunnittelee ja
jarjestad sen. Tapahtumatoimistolle pitdd tarkkaan kertoa, millaista tapahtumaa
halutaan jarjestaa. Etuja organisaatiolle on tasta, ettd he saavat juuri heidan omal-
le organisaatiolle mitoitetun tapahtuman ja ammattilaisen tekemana. Heidan ei
myoskaan tarvitse kayttdd tahan omaa tydpanostansa. Tapahtumatoimistolta tulee
projektipaallikké, mutta olisi hyva, etta myos organisaation sisélta olisi oma projek-
tipaallikkoé tapahtumalle, etta organisaatio on sidoksissa tapahtumaan ja nain ta-
pahtuman jarjestamista voidaan kontrolloida. Haasteena ovat myos kustannukset.
(Vallo ym. 2008, 60-61.)

Ketjutettutapahtuma tarkoittaa sita, etta ohjelmapalvelujen tarjoajilta ostetaan ta-
pahtuman osia ja niistd kootaan itse tapahtuma. Myds tapahtumatoimisto voi koota
niista tapahtuman. Haasteena organisaatiolle voi olla se, ettda saadaanko osasista
rakennettua toimivaa kokonaisuutta. Mutta tdma on helppo tapa tehda tapahtuma
ja kustannukset tapahtumasta ovat tiedossa. (Vallo ym. 2008, 61.)

Kattotapahtuma on jokin tapahtuma, joka on jo valmiiksi olemassa esimerkiksi jaa-
kiekon MM-kisat, jalkapallo-ottelut sek& konsertit ja sita hyddynnetaan tapahtu-
maan. Se tarkoittaa sitd, ettd tapahtumalla on jo valmiiksi jokin teema, joka oste-

taan. Kattotapahtumissa haasteena on tehdd oma tapahtuma kattotapahtuman
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sisélle ja paddorganisaattorin epaonnistumisiin on mahdotonta vaikuttaa. TA&ma on

kuitenkin helppo tapa tehda tapahtuma. (Vallo ym. 2008, 62.)

3.2.4 Lahtokohdat

Tapahtumalle taytyy valita tapahtumapaikka ja sen valitsemisessa on paljon erilai-
sia vaihtoehtoja riippuen siitd, minkalaista tapahtumaa jarjestetaan ja kenelle jar-
jestetdan. Jos tilaisuuden on tarkoitus olla hauska ja viihdyttava, niin ei kannata
valita liian prameaa ja hienoa tilaa, koska se voi latistaa juhlien hauskuutta. Erikoi-
semmistakin tiloista voi saada juhlille sopivat esimerkiksi Hyvinkaan entiselle villa-
tehtaalle suunniteltiin ja tehtiin gaalatilaisuus. Asioita, jotka kannattaa olla muun
muassa mietittyna ovat: tilan sopiminen organisaation imagoon, onko paikka jo
lian kaytetty, kulkuyhteydet, tilan koko ja sopivuus suhteutettuna osallistuja maa-
raan sekad tapahtuman luonteeseen, somistusmahdollisuudet, tekniikan toimimi-
nen, tarjoilun jarjestaminen, hairidtekijat ulkopuolelta esimerkiksi melu ja saniteetti-
tilat. (Vallo ym. 2008, 131-133.)

Tapahtuman ajankohtaa ja kestoa kannattaa miettid, koska se vaikuttaa paljon
osallistujien maaraan. Tarkedd on myos miettid, etta voiko tapahtuman hoitaa
yhden paivan aikana vai tarvitaanko siihen useampi paiva. On hyva myds ottaa
selvaa, ettd eihan samaan aikaan ole kilpailevia tapahtumia. (Vallo ym. 2008, 137-
139.)

Tapahtumaa jarjestettaessa taytyy laatia budjetti eli pitaa miettid, kuinka paljon
kaikki tulevat yhteensa maksamaan. Pitda ottaa huomioon kaytettavissa oleva ra-
haméaéard. Omasta budjetista saa realistisen kasityksen, kun ottaa selvdd muiden

aikaisempien samankaltaisten tapahtumien budjeteista. (Vallo ym. 2008, 139.)

Tapahtuman tarjoilu voidaan jarjestaa itse tai kayttda pitopalvelua. Tarjoilun tyyli
riippuu paljon tapahtuman teemasta, paikasta ja osallistujista. Tarjoilun kannalta
tulee ottaa huomioon, kuinka kauan tapahtuma kestaa, niin voidaan arvioida onko
tarjottavaa riittdvasti ja tarpeeksi usein. Kannattaa miettia tarjoillaanko tapahtu-
massa alkoholia ja jos tarjoillaan, niin riittdvatkd miedot alkoholit vai pitéisiké myds

drinkkeja olla saatavilla. Saatavilla on hyvéa olla myds alkoholittomia vaihtoehtoja.
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Tarjoilujen esimaistatus on tarpeen, kun on kyse suuremmasta tapahtumasta ja
erityisruokavaliot on otettava huomioon. Tarjoilun ja kattauksen pitd& sopia tee-
man luonteeseen sekd hieno ja siisti kattaus vaikuttaa myo6s ruokailukokemuk-
seen. Somistus tuo tarjoiluun ja tapahtumaan elamyksellisyytta. Hyva tapa aloittaa
tapahtuma on tervetulodrinkit. (Vallo ym. 2008, 142-143.)

Yleisesti paivéallisilla tarjoillaan asiakkaille 3-4 ruokalajia. Paivallisille lahetetéaéan
yleensa kutsukortti henkilGille, joiden odotetaan tulevan tilaisuuteen. Asiakkailta
odotetaan tasmallista saapumista paivallisille, mutta mydhastymiset huomioon
ottaen, tapahtuman kayntiin [ahteminen voi viivastya jopa puolituntia. Tama taytyy
ottaa suunnitteluvaiheessa myo6s huomioon. Paivéllisen alkajaisiksi on hyvéa tarjoil-
la asiakkaille aperitiivit ja taman jalkeen heidat ohjataan poytiinsa. Tilasta ja asiak-
kaiden maarasta riippuen katteet tehdaan yhteen isoon poytdan tai moneen pie-
nempaan. Paivallisilla kaytetdan paljon poytiin tarjoilua lautasannoksina. (Maattala
ym. 2004, 36-37.)

Tarkein tyd ruokapalvelun kehittgjalla on suunnitella sopiva menu. Menua tukevat
myoOs esimerkiksi juomatarjoilu, ymparistd, teema ja tarjoilu. Menun suunnittelussa
taytyy ottaa huomioon kenelle tai mihin se on suunniteltu. Kansallinen menu voi-
daan suunnitella a la carte menuksi, kunhan se on erikoistunut tdhan kulttuuriin.
(Cousins, Foskett & Pennington 2011, 101-104.)

Menussa taytyy ottaa huomioon, minkalaiset resurssit ruokien valmistamiseen on
kaytossa, henkildstbn ammattitaitoisuus ja hygieniamaaraykset. Menu voidaan
suunnitella teeman ymparille. Suunnittelussa taytyy ottaa huomioon ruokien saa-

tavuus lahialueelta. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 23-24.)

Paivallisten ruokia ja reseptiikkaa suunniteltaessa tulee ottaa huomioon raaka-
ainevalinnat. Ruokien paaraaka-aineiden tulee olla vaihtelevia ja sopia tapahtu-
man luonteeseen. Niiden taytyy olla myds tasapainossa keskenaan. Tilaisuuden
teema vaikuttaa vahvasti tarjottavien ruokien raaka-aineisiin, esillepanoon, tarjoilu-
tapaan ja ruokalajijarjestykseen. Ruokien tulisi olla my6s erilaisilla valmistustavoil-
la tehtyjad sekéa ruokien muodoissa tulisi olla vaihtelevuutta. Ruoan rakenteen, va-
rien ja lampotilojen vaihtelevuutta pitéisi olla ruokalajien valilla. (Maattala ym.
2004, 41.)
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3.2.5 Sisélto ja ohjelma

Tapahtuman kutsu heréttda vastaanottajissa mielikuvia tapahtumasta ja néaista
mielikuvista syntyy odotuksia tapahtuman suhteen. On hyva, jos kutsu ei kerro
vastaanottajalle ihan kaikkea, vaan jattdd myos asioita hieman arvailujen varaan.
Kutsun pitda olla sellainen, ettd se ei saa antaa liikaa odotuksia, joita ei pystyta
tayttdmaan, vaan olisi parempi, etta itse tapahtumassa nadma vieraiden odotukset
pystyttaisiin ylittamaan. lhmiset haluavat nykypaivana edes jollakin tavalla hyotya
tapahtumasta eli saada siité ideoita, ajatuksia, vinkkeja tai elamyksia. (Vallo ym.
2008, 179.)

Teema on koko tapahtuman ajatus, joka pitad kokonaisuuden koossa. Tapahtu-
mien teemoja on erilaisia ja niitd voivat olla esimerkiksi: vuosikymmenet, maat,
elokuvat ja pyhapaivat. Tapahtuman teema voi nakyd muun muassa varein, kuvin
ja aanin. Teeman tulee olla esilla kunnolla tapahtumassa, sen pitaa nékya ja tun-
tua. Kutsukirjeesta asti kaiken pitéaisi olla teemaan kuuluvaa ja sen pitaisi nékya
my0s jalkimarkkinointiin asti. Kutsun pitaa pystya myos pitamaan lupauksensa ja
odotuksensa vastaanottajalle. Teeman nakyvyys ei saa jaada pelkkaan kutsukort-
tiin, se ndkyy myds ohjelmassa, sisdlléssd, materiaaleissa, somistuksessa, tarjoi-
lussa, pukeutumisessa, giweaway-lahjassa ja jalkimarkkinoinnissa. Teematapah-
tuman vaarana on se, ettéa teeman nakyvyys on jatetty sille tasolle, etta se nakyy
vain kutsussa, tervetulodrinkissa seké ruoissa ja oletetaan, etta tama riittda. (Vallo
ym. 2008, 180-188.)

Tapahtuman somistus tehdaan tapahtuman luonteen mukaiseksi. Poytékoristeiden
tulee olla tarpeeksi matalia, ettd pdydassa istujat pystyvat ndkemaan toisensa.
Teematapahtuman pdydan korsitelussa ja kattauksessa voi antaa mielikuvitukselle
vallan. (Maattala ym. 2004, 118-119.)

Tapahtuman suunnittelussa tulee miettid, hyddynnetaanko ulkopuolisia esiintyjia.
Jos tapahtumaan on paatetty ottaa ulkopuolisia esiintyjid, on syyta miettia heidan
osaansa ja rooliansa siind. Teemaan sopiva tai kohderyhmaéa puhutteleva esiintyja

on mainio tapahtumaan. (Vallo ym. 2008, 189-190.)
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Koska valaistus ja musiikki tuovat tapahtumaan tunnelmaa, ne taytyy suunnitella
tarkasti. Valaistus vaikuttaa somistusten variin ja siksi tulee miettida, mita tilassa
tehdaan ja minka nakeminen siella on tarkeaa. Poydissa on hyva olla valoa aina-
kin sen verran, etta pystyy nakemé&an kunnolla mita syd. Musiikki ei saa olla tapah-
tumassa lilan kovalla, koska vieraiden taytyy kuulla toisensa. Tulee myo6s ottaa
huomioon tarvitaanko tapahtumassa esiintyjid. (Pakarinen & Salakari 1993, 64.)

Tapahtumasta saa elamyksellisen, kun sinne jarjestetaan aktiviteetteja. Se tarkoit-
taa sitd, etta tapahtumaan on suunniteltu jotain konkreettista tekemista, johon vie-
raat saavat halutessaan osallistua. On tarkead, etta aktiviteetit ovat teemaan sopi-
via. Aktiviteettien avulla vieraat voivat kokea tapahtumassa, jotain, mita he ehka
eivat ole ennen kokeneet. (Vallo ym. 2008, 197-198.)

Tapahtuman lapiviejana toimii juontaja. Juontajan tulee kayda hyvin lapi koko ta-
pahtuman ohjelman siséaltd jo etukateen. Hanelle olisi hyvéa tehd& juontokasikirjoi-
tus, josta on helppo seurata tapahtuman kulkua. Juontajan vaatetus tulee myds
miettia hyvissa ajoin. Jos juontajaa ei tarvita, niin seremoniamestarina voi toimia

esimerkiksi isanta tai emanta. (Vallo ym. 2008, 199-200.)

3.3 Tapahtuman toteutus

Toteutusvaihe tapahtumassa tarkoittaa sitd, kun kauan suunniteltu tapahtuma oi-
keasti toteutetaan. Tapahtuman tyontekijoiden taytyy tietdd omat tehtavansa ja
toimia hyvassa yhteistybhengessa muiden kanssa. Rakennusvaihe, itse tapahtu-
ma ja purkuvaihe ovat toteutusvaiheen osioita ja tapahtuvat tdssé jarjestyksessa.
Rakennusvaihe tarkoittaa sitd, kun tapahtumapaikkaa aletaan valmistella tapah-
tumaa varten ja kaikki rekvisiitta laitetaan omille paikoilleen. Tama vaihe on kaik-
kein aikaa vievin osuus toteutuksessa. Itse tapahtuma on se, kun kaikki tapahtuu
ja vieraat ovat saapuneet. Kun tapahtuma alkaa, se menee omalla painollaan
eteenpain, vaikka tulisikin pienia vastoinkaymisia. Vieraiden lahdettya alkaa pur-
kuvaihe. Paikat siivotaan kuntoon ja laitetaan jarjestykseen. (Vallo ym. 2008, 153.)
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Ennen tapahtumaa sovitaan tarkasti henkilokunnan tyonjaosta. Ennen asiakkaiden
saapumista kaikki pitda olla salissa valmiina ja kattaukset kohdillaan. Kynttilat tu-

lee sytyttaa ja kaataa alkumaljat valmiiksi. (Pakarinen ym. 1993, 64.)

Kenraaliharjoitukset pidetdan ennen varsinaista tapahtumaa. Se tarkoittaa sita,
ettd koko tapahtuma mennaan lapi ohjelman mukaan. Tama on tarkeda, koska
tassé vaiheessa voidaan vield tehd& muutoksia kasikirjoitukseen, jos kenraalihar-
joituksissa huomataan, ettd muutoksille on tarvetta. Kenraaliharjoitukset vaikutta-
vat koko tapahtuman onnistumiseen. Tassa vaiheessa kaikkien esiintyjien ja juon-

tajan on hyva olla mukana. (Vallo ym. 2008, 154.)

Tapahtuman viedaan alusta loppuun kasikirjoituksen mukaisesti. Projektipaallikkt
ja muu henkilékunta tekevat hiljaista tyota sivusta, he arvioivat menndankd aika-
taulun mukaisesti ja meneek6 kaikki niinkuin pitda. Projektipaallikon tehtava on
paattdd, kuinka tapahtumassa edetdan, jos kasikirjotukseen tulee poikkeuksia ja
kaikki ei menek&an niinkuin oli tarkoitus. (Vallo ym. 2008, 155.) Vaikka tapahtu-
man kulkuun tulisi poikkeuksia, projektipaallikon pitda aina pysya rauhallisena.
Han on se, joka luo hyvan ilmapiirin esimerkilladn tyéntekijoille ja hanen kuuluu

kannustaa muita. (liskola-Kesonen 2004, 11.)

Tapahtuman alkaessa asiakkaat otetaan ystavallisesti vastaan, ettd he tuntevat
olonsa tervetulleeksi. Henkilokunnan taytyy ohjata asiakasta peremmalle. Tervetu-
liaismalja kohotetaan, kun kaikki ovat saapuneet paikalle ja taman tekee tapahtu-

man iséntd. Asiakkaat taytyy ohjata omiin poytiinsa. (Pakarinen ym. 1993, 64.)

Rytmitys ja jaksotus ovat tarkeitd tapahtuman toteutuksessa. Taytyy huomioida
esimerkiksi montako esiintyjad on, minka pituisia heidan esityksensa ovat ja missa
vaiheessa he esiintyvat. Tapahtuman kokonaiskesto tulee ottaa huomioon. Vieraat
eivat myoskadn saa tuntea oloansa pitkastyneeksi, jos he joutuvat odottamaan
tapahtuman alkua. (Vallo ym. 2008, 157-156.)

Tapahtuman onnistumisen kruunaa sen yllatyksellisyys. Talla tavalla siihen saa-
daan elamyksellisyytta ja siita tulee myds piristava. Vieraille tulee tietenkin kertoa
etukateen suurin piirtein tapahtuman sisallosta, mutta kaikkia yksityiskohtia ei tar-

vitse paljastaa. Tapahtumaan voi tuoda yllatyksellisyyttd esimerkiksi esiintyja, jota
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ei kerrota etukateen, elamyksellisyys, tapahtuman idea ja palveluhenkisyys. (Vallo
ym. 2008, 157.)

Musiikki ja &&net tuovat tapahtumaan elamyksellisyytta ja ne tuovat oikeanlaisen
tunnelman. Tapahtumissa aina elava musiikki on tietenkin parempi ja tunnelmalli-
sempaa, mutta tdma riippuu tietenkin myds budjetista, jadko siihen varaa. Musiikki
pitdd muistaa sovittaa tapahtuman teemaan. Musiikki ja &&net kuuluvat tapahtu-
man somistukseen. (Vallo ym. 2008, 158-159.)

Tapahtuman tekniikan taytyy olla riittdvaa ja tulee ottaa huomioon, minkalaista
tekniikkaa esimerkiksi esiintyjat tarvitsevat. Tilassa taytyy olla myos tarpeeksi sah-
kovirtaa, jotta lavasteet ja muu tekniikka saadaan kuntoon. Vaikka tekniikka pettai-
sikin kesken tapahtuman, vierailla taytyy olla tunne, ettd homma hoituu ja tapah-

tuma jatkuu pienista ongelmista huolimatta. (Vallo ym. 2008, 159-160.)

Vieraiden tulee l0ytda helposti tapahtumapaikkaan. Taman helpottamiseksi on
hyva pystyttaa kyltteja ja laittaa esimerkiksi paéovien viereen palamaan ulkotulet,
iimapalloja tai muuta rekvisiittaa, joka sopii teemaan. Henkilékunnan pitaa olla iloi-

sesti vastaanottamassa vieraita. (Vallo ym. 2008, 162-163.)

Istumajarjestys ja paikkakortit voivat olla hyva valinta illallisilla, paivallisilla ja lou-
nailla. Nain asiakkaille tulee myo6s tunne, ettéd heidat on huomioitu hyvin ja he ovat
tervetulleita. Paikkakortteja kaytetaan silloin, kun illallisella, paivallisella tai lounaal-
la on suunniteltu istumajarjestys. Paikkakortin tulee olla teeman mukainen ja sii-
hen merkitd&n vieraan nimi. lllallisille pitdd muistaa myds menukortit. (Vallo ym.
2008, 165-166.)

3.4 Tapahtuman jalkimarkkinointi

Jalkimarkkinointivaiheeseen kuuluu eri osia tapahtumasta riippuen ja se kuuluisi
hoitaa kahden viikon sisélla tapahtuman paatyttya. Osallistujia kiitetdan jalkikateen
toimittamalla heille materiaalia, joka voi olla esimerkiksi kiitoskortti. Tapahtumasta
keratddn palautetta ja tyostetaan se, jotta voitaisiin kehittya tapahtuman jarjesta-
misessa ja tehda ensi kerralla ne asiat paremmin, jotka eivat palautteiden mukaan

onnistuneet eli tehdddn myods yhteenveto tapahtumasta. Tapahtumaa voidaan
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hyodyntaa silla, ettd hoidetaan yhteydenottopyyntdja. Lopuksi myos kiitetdan kaik-
kia, jotka osallistuivat tapahtuman toteutukseen. (Vallo ym. 2008, 168-169.)

3.5 Ruokapalvelun kehittdmisen teoriamallit

Seuraavissa luvuissa tarkastellaan ruokapalvelutapahtuman kehittamiseen tarkoi-
tettuja teorioita. Five Aspects Meal Model-malli k&sittelee ruokapalvelun kehitta-
mista viidesta tarkeasta eri nakokulmasta, joita ovat: tila, kohtaaminen, tuote, joh-
taminen ja tunnelma. Palvelumuotoilusta kasitellaén palvelupolkua, jonka avulla

pystytddn kuvaamaan asiakkaan aikajana ruokapalvelutapahtumassa.

3.5.1 Five Aspects Meal Model-malli

Five Aspects Meal Model-malli eli FAMM-malli on tehty kehityksen valineeksi ate-
riapalveluille ravintoloissa. Ennen kuin ateria nautitaan, sen valmistaminen, suun-
nittelu seka tarjoilu tarvitsee pidempaa pohtimista ja monia eri asioita taytyy ottaa

huomioon. (Gustafsson ym. 2006, 84.)

Idea tastd mallista on tullut Michelin Guide —oppaasta, jossa on hotellien ja ravin-
toloiden arvioita. FAMM-mallin ovat kehitelleet Restaurant and Culinary Arts —
koulutusohjelman tutkijat. Taman mallin l&ahtékohtana on kuvata ravintolakaynti
elamyksen ja kokemuksen nakokulmasta. Mallissa on viisi eri osa-aluetta ja nd&méa
ovat: tila, kohtaaminen, tuote, johtamisen hallintajarjestelma ja tunnelma. (Gus-
tafsson ym. 2006, 86.)

Ruokailu tapahtuu aina tilassa. Ravintoloiden lisaksi ruokailua tapahtuu myds esi-
merkiksi koulussa, hotellissa, sairaalassa, kotona tai ulkona. Tilan sisustuksen
perustana tulisi olla tietoa tyylin historiasta, arkkitehtuurista, tekstiileistéa, muotoi-
lusta ja taiteesta. Tila ja sisustus tarkoittavat rakennettua ymparistoa, jossa ruoka
tarjoillaan ja asiakkaat ovat vuorovaikutuksessa muihin. Ravintolan ruokien pitaa
olla my6s ravintolan tyylin mukaisia, koska ne vaikuttavat myos ravintolan sisus-
tukseen. (Gustafsson ym. 2006, 86.)
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Ruokailuun vaikuttavia tekijoitda on my6s valaistus, tekstuurit, &anet ja varit. Tilan
sisustus vaikuttaa ateriointikokemukseen ja ruoan makuun. Kun sama ruoka vaih-
detaan eri ymparistoon, sen maku ja elamyskokemus siitd muuttuu. Ravintolan
esimiehen pitaisi miettia suunnittelussa tilan osalta esimerkiksi ravintolan tyylia,
asiakkaiden toiveita, ruokailusalin nayttavyyttd seka sopivuutta tyylin kanssa ja
ravintolan tilan tekstiileja, vareja, valoja, &anid seka valineitd. (Gustafsson ym.
2006, 86-87.)

Ravintolassa kohtaaminen tarkoittaa kohtaamista asiakkaan ja henkildkunnan va-
lilla, mutta se kattaa myos kohtaamiset asiakkaiden valilla sekd kohtaamiset henki-
I6kunnan valilla. Asiakkaiden kohtaamisessa pystytddn nakeméan palvelun laatu,
kuinka asiakkaita kohdellaan. Kohtaamisen tarkeyden ymmartamiseen tarvitaan
tietoa muun muassa sosiaalisesta kanssakdymisesta seka etikettisdannoista.
(Gustafsson ym. 2006, 87.)

Ravintolan ja asiakkaan valilla tarkein kontakti on palveluhenkilokunta. Tarjoilijoi-
den suorituskyky vaikuttaa kaikista eniten siihen, kuinka asiakkaat nauttivat olos-
tansa. Tarjoilijan ja asiakkaan valilla vallitsee eriarvoisuus, jonka takia tilanne voi-
daan joskus kokea hankalana. Tarjoilija voi olla ylimielinen, koska h&nella on
enemman tietoa tarjoiltavista tuotteista ja tama voi pilata ruokailukokemuksen.
Toisaalta taas ravintolassa asiakkaat voivat teeskennelld olevansa keta tahansa
esimerkiksi rikkaita ja menestyvia, mutta tarjoilijan pitaisi olla valmistautunut tallai-

siin tilanteisiin ja pystyttava kasittelema&an niitd. (Gustaffson ym. 2006, 87.)

Tarjoilijan ollessa avulias ja ymmartavainen, ravintola voi ansaita talla hyvan mai-
neen. Asiakkaat ovat valmiita jopa maksamaan enemman, jos he saavat parem-
paa palvelua, koska se on olennainen osa ruokailukokemusta. Huono palvelu ra-
vintolassa voi johtaa pahimmassa tapauksessa myos siihen, etta asiakkaat eivat
halua tulla en&é kyseiseen ravintolaan. Asiakkaiden tarpeiden tayttamiseksi ravin-
tolan esimiehen tulisi miettia henkilbkunnan ammattitaitoa, tarvitaanko lisdkoulu-

tusta seka kuka henkilokunnasta tekee mité ja milloin. (Gustafsson ym. 2006, 87.)

Tarjoiltavat ruoat ja juomat seka niiden yhdistelméat ovat ravintolan tuote. Kokit tar-
vitsevat ruoanlaiton teoreettista ja kemiallista tietoa aterian teossa. Taydellisen

tuotteen prosessissa tarvitaan myds ammattitaitoa, tiedettd, esteettisia ja eettisia
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taitoja. Aterian suunnittelussa tarkedd on sen visuaalinen vaikutus, mutta sitakin
tarkeampaa on sen maku. Tuotteiden suunnittelussa pitd& ottaa huomioon myds
esimerkiksi raaka-aineet ja niiden vaihtelevuus seka tasapaino, ravitsemus, koos-
tumus ja varit. Tarjoilijoiden pitédéa osata suositella sopivia juomia asiakkaalle ruo-
kien kanssa ja nain voidaan tayttaa asiakkaiden toiveet ruokien ja juomien yhdis-
telmissa. (Gustafsson ym. 2006, 88-89.)

Hyvan menun suunnittelussa kokin tulee miettid minkalaiset ateriat sopivat me-
nuun, ottaen huomioon ravintolan teeman, mink&laisia ovat ravintolan asiakkaat,
onko ateria vastiketta rahoille, millaiset keittiovalineet ja koneet ovat, mink&lainen
henkilokunta on ja mita tietoa heilla on. Tulee miettia myds millainen menun tulisi

olla, onko se esimerkiksi lounas- vai illallismenu. (Gustafsson ym. 2006, 88.)

Johdon hallintajarjestelmiin kuuluu hallinnollinen laatu, kuten taloudelliset seka
oikeudelliset nakokohdat ja johtajuus. Erilaisia saantdja on olemassa koskien ruo-
an kasittelya, viinien ja vakevien alkoholien kasittelyd, henkiloston tyoskentelya ja
hallinnon sekéa talouden saantdja yhtién johdolle. Muita nakdkohtia ovat keittion
logistiikka, ruokasali tai hotelli. Johdon hallintajarjestelmassa on erilaisia saantoja
erilaisille paikoille, jotka liittyvat ruokailuun, kuten ruokalat, ravintolan keittiot, ruo-
kailutilat ja hotellit. (Gustafsson ym. 2006, 89.)

Johtamiseen tarvitaan omaa koulutusta, koska se vaatii tietoa liiketaloudesta,
markkinoinnista, tydlainsdadanndsta, tydn organisoinnista, tydymparistosta, tilas-
toista, johtamisesta seka kaytdnnon tuntemusta. Johdon hallintajarjestelmat toimi-
vat "kulissien takana”. Jos hallintajarjestelmissa jokin osa-alue ei toimi, se nakyy
asiakkaalle ravintolakokemuksessa esimerkiksi siten, ettd tarjoilu on epaonnistu-

nut tai tuote ei ollut odotusten mukainen. (Gustafsson ym. 2006, 89.)

Tunnelma tarkoittaa sitd, ettd asiakkaat viihtyvat ravintolassa ja tuntevat olonsa
rennoksi. Tunnelma kattaa kaikki muut osa-alueet eli tila, kohtaaminen, tuote ja
johdon hallintajarjestelmat eli koko ruokailukokemusta voisi kutsua tunnelmaksi.
Lopullisessa ateriakokemuksessa kaytetaan kaikki aisteja eli nak6a, kuuloa, hajua,
makua ja tuntoa. Aistien pitda olla tasapainossa, jotta ateriakokemus mielletd&n

hyvéksi. Musiikki tuo ravintolaan tunnelmaa, jos se vain on valittu oikein ravintolan
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tyyliin sopivaksi. Tunnelmalla voidaan myos houkutella asiakkaita ravintolaan.
(Gustafsson ym. 2006, 89-90.)

Tietynlaisen kehyksen tunnelmalle muodostavat vuorovaikutus, sisustus, ruokailu
ja asiakaspalvelu. Kun luodaan houkuttelevaa ilmapiiria ravintolaan on hyva muis-
taa vaikuttaa kokonaisuuteen, joka on riippuvainen muista ndkdkulmista eli tilaan,
tuotteseen ja kohtaamiseen. Merkittavinta on luoda houkutteleva tunnelma ruokai-

luun ja ravintolaan. (Gustafsson ym. 2006, 90.)

3.5.2 Palvelumuotoilu

Palvelumuotoilu on avuksi organisaatioille, jotta he pystyvéat kehittamaan heidan
palveluitansa seka keksim&aan uusia ja huomaamaan heidan strategiset mahdolli-
suutensa liiketoiminnassa. Palvelumuotoilussa yhdistyy siis muotoilun toimintata-
vat palveluiden kehityksessd ja perinteisen palvelun kehityksen toimintatavat.
(Tuulaniemi 2011.)

Palvelupolku on aikajana, josta pystytaan nakemaan, kuinka asiakkaan kulku ja
kokemukset menevat koko palvelun aikana. Palvelupolku pystytddn jakamaan
osiin palvelutuokioilla ja ne sisaltavat useita palvelun kontaktipisteita. Palvelupolku
jaetaan palvelutuokioihin ja palvelutuokiot taas jaetaan kontaktipisteisiin. Yksi pal-
velutuokio voi olla esimerkiksi itse palvelutapahtuma. Se voi sisaltdd useita kon-
taktipisteita, joita voivat olla esimerkiksi ruokien ja juomien tarjoilu sekd menun

esittely. Nain saadaan kuvattua koko palvelukokonaisuus. (Tuulaniemi 2011, 38.)
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Matkustus/
kulkeminen/
palvelun

saavuttaminen

Jalkipalvelu

Palveluun

tutustuminen Palvelutapahtuma

Kuvio 1. Palvelutuokiot palvelupolulla
(Tuulaniemi 2011, 38).

Palvelupolku voidaan tehda myos asiakkaan arvon nakokulmasta, jolloin sen osia
ovat esipalvelu, ydinpalvelu ja jalkipalvelu. Esipalvelu tarkoittaa sita, kun asiakas
on ennen tapahtumaa yhteydessa esimerkiksi internetin  valityksella.
Ydinpalvelussa luodaan asiakkaan arvo ja jalkipalvelu tarkoittaa vaihetta
ydinpalvelun jalkeen, kun asiakas on yhteydesséa palvelun tuottajaan esimerkiksi

asiakaspalautteet. (Tuulaniemi 2011, 38.)

Asiakas on palveluun yhteydessa useiden kontaktipisteiden avulla, joita palvelu-
tuokiot sisaltavat. Kontaktipisteiksi luetellaan ihmiset, ymparistot, esineet ja toimin-
tatavat. Kontaktipisteissa palveluntarjoajan on tarkoitus tuottaa asiakkaalle aistiar-
sykkeita ja naita voivat olla esimerkiksi aanet, maut, valot, varit, tuoksut ja erilaiset

materiaalit. Nain saadaan tehtyd monenlaisia tunnelmia. (Tuulaniemi 2011, 38.)

Ihmiskontaktipisteita ovat luonnollisesti asiakas ja palvelun asiakaspalvelija. Palve-
luymparistolla ja palvelun toimintatavoilla pyritd&n vaikuttamaan siihen, etta asia-
kas pysyy hanelle tarkoitetulla alueella, eikd lahde eksyksissd menemaan esimer-
kiksi ravintolan keitti6on tai varastoon. Ennakointi on siksi kontaktipisteissa tarke-
aa ja asiakkaan palvelupolku tulisi olla suunniteltuna jo ennen palvelutilannetta.
Palvelulle tulee valita sopiva ymparistt ja se voi olla fyysinen tila tai virtuaalinen
ymparistd. Palveluissa kaytetadn myds monia erilaisia esineita, mita tarvitaan pal-

velun kuluttamiseen esimerkiksi ravintolan ruokailuvalineet. Palveluhenkilokunnal-
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la on erikseen perehdytetyt toimintamallit eli kayttaytymismallit. (Tuulaniemi 2011,
38-39.)
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4 ELAMYS RUOKATAPAHTUMASSA

Luvussa kerrotaan yleisesti elamyksestd, mitd se tarkoittaa, kuinka sen erottaa
pelkasta kokemuksesta ja minkalainen kokemus se on. Siina tarkastellaan myos
elamysmalleja, jotka ovat merkittavia elamystapahtuman suunnittelun nakokul-
masta. Naitd elamysmalleja ovat Tarssasen ja Kyldsen elamyskolmiomalli seka

Pinen ja Gilmoren elamysmalli.

Elamys tarkoittaa voimakasta tuntemusta, joka on seurausta kokemuksesta tai
tapahtumasta. Vaikka elamys on aina kokemus, kokemus ei silti aina johda ela-
mykseen. Elamys on jokaisella yksil6lla eritasoinen, toisella se voi olla voimak-
kaampi kuin toisella. Elamys on aina myénteinen tunne, joka on tunnepohjaisesti
rakentunut. (Pitkakoski 2007, 16.) Elamys on paljon voimakkaampi tuntemus, kuin
se, joka jaa hyvasta palvelusta tai miellyttavasta kokemuksesta. Elamys tarkoittaa
ikimuistoista kokemusta. (Garcia-Rosell ym. 2010.)

Elamys on kokemus, joka on moniaistinen, myonteinen, kokonaisvaltainen, yksilol-
linen ja muistijaljen jattava. Ihmiset monesti mieltdvat elamykseen myds itsensa
ylittdmisen eli koetaan tai tehdaan jotain ainutlaatuista, mita ei normaalisti omassa
arjessaan koe. Elamys parhaimmillaan koettuna voi edistaa henkilékohtaista kehit-

tymista. (Tarssanen 2005, 4.)

Elamyskokemuksen voi tuotteistaa. Tallaisessa kokemuksessa suunnitellaan sisal-
t6 asiakaslahtoisesti ja otetaan huomioon asiakkaan tarpeet. Kokemuksen sisallon
suunnittelussa tulee keskittya siihen, kuinka ja miten asiakkaalle saadaan tuotet-

tua elamys. (Garcia-Rosell ym. 2010.)

Elamyksessa keskeisid asioita ovat tietoisuus, emootio sekda kokeminen ja naité
kaikkia tarvitaan myos elamyksen syntyyn. Nailla kolmella osa-alueella pystytaan
kuvailemaan ja selittamaan elamyskokemusta. Tietoisuus tarkoittaa sita, etta ol-
laan itsetietoisia. Emootioiden taytyy olla positiivisia, etta elamyksen kokeminen on
mahdollista. Kokemisen taas taytyy olla aktiivista, koska juuri kokemuksen laatu
ratkaisee elamyksen synnyn. Kun ndma kaikki osa-alueet tukevat toisiaan ja toimi-

vat yhdessa, saavutetaan elamys. (Pitkékoski 2007, 34.)
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Seuraavassa kappaleessa kasitelladn Tarssasen ja Kylasen elamyskolmiomallia.
Elamyskolmiomallia kasitellaan siitd nakokulmasta, mita kaikkia elementteja tarvi-
taan elamyksen tuottamiseen asiakkaalle. Siind kasitellaan myos elamyksen tun-

temisen tasoja.

4.1 Tarssasen ja Kylasen elamyskolmiomalli

Elamyskolmiomallista kay ilmi, mika erottaa elamyksen ja kokemuksen, mita ele-
mentteja tarvitaan elamykseen ja millainen on elamystuote. Tarssanen ja Kylanen
Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksesta ovat suunnitelleet ja kehittédneet
taman mallin. Mallia voidaan kayttdd esimerkiksi matkailu-, viihde- ja kulttuurialalla
ja silla pystytaan ymmartamaan naiden alojen tuotteiden elamyksellisyytta. Mallilla
kuvataan taydellista tuotetta ja silla pystytaan helposti nakemaan tuotteen puutteet

seka kehittamaan tuotetta elamyksellisemmaksi. (Tarssanen 2009, 11.)

yksil6llisyys aitous tarina moniaistisuus kontrasti vuorovaikutus

Kuvio 2. Elamyskolmio
(Tarssanen 2009, 11).

Kuvio 1. on elamyskolmion malli, jossa kaydaan lapi kaikki elamyksen elementit:
yksil6llisyys, aitous, tarina, moniaistisuus, kontrasti ja vuorovaikutus. Nama kaikki
elementit vaikuttavat asiakkaan kokemukseen seka edellyttavat elamyksen syntya.
Tata ei kuitenkaan voida luvata asiakkaalle, vaikka tuotteesta kaikki elamyksen
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elementit I16ytyisikin. Nailla elementeilla tuotteella on parhaat mahdollisuudet yltaa
elamyksen tasolle. (Tarssanen 2005, 9.)

Elamyksen elementteihin kuuluu yksil6llisyys. Ihmiset haluavat elamyspalveluista
yksil6llisyyttd, joka tarkoittaa sita, ettd heille tulee tunne siitd, etta tapahtuma on
harvinainen ja tallaista samanlaista tapahtumaa ei I6ydy helposti muualta. Yksildl-
lisyydessa keskitytddan myds siihen, ettd otetaan asiakkaiden toiveet huomioon ja

ollaan joustavia niiden suhteen. (Tarssanen 2005, 9.)

Elamyksen kokemiseen kuuluu aitous. Esimerkiksi olemassa olevat kulttuurit ja eri
maiden tavat elaa kuvaavat hyvin yksinkertaisimmillaan aitoutta. Tapahtumasta
halutaan tehda niin uskottava ja aidon tuntuinen, ettéd asiakkaat uskovat siihen.
Tapahtuman aitouden maéarittelee asiakas, koska han on se, joka tuntee sen ai-

doksi ja uskoo siihen tai sitten ei. (Tarssanen 2005, 9.)

Kokemuksen aitouteen liittyy vahvasti myds tarina. Aito ja uskottava tarina on
suunniteltu hyvin seka siind on kaytetty faktaa ja fiktiota. Tarinan taytyy olla myos
kohdennettu vieraille. Mukaansa tempaava tarina saa asiakkaat mukaansa osaksi

kokemusta ja vaikuttaa heihin tunnetasolla. (Tarssanen 2005, 10.)

Elamys syntyy myds palvelun moniaistisuudesta. Siin& on kaytetty paljon erilaisia
elementtejd, jotka voidaan aistia kaikilla aisteilla. Aistein pitaisi olla kuitenkin tasa-
painossa ja niiden pitaa olla teeman mukaisia seka vahvistaa sita. (Tarssanen
2005, 11.)

Kontrastia tapahtumaan saadaan silla, etta tehdaan siita erilainen ja eksoottinen,
millaista vieraat eivat ole ennen kokeneet. Tassa pitaa ottaa huomioon esimerkik-
si, mika on vieraiden kulttuuri ja kansalaisuus, koska toisessa kulttuurissa jokin
asia on aivan tavallista, kuin toisessa taas todella eksoottista. (Tarssanen 2005,
11.)

Elamys elementtind vuorovaikutus on tarked, koska silla saadaan rakennettua yh-
teisollisyyden tunne. Vuorovaikutusta voi olla oppaan kanssa tai toisten matkalais-
ten kesken. Vuorovaikutus vaikuttaa myos paljon yksilollisyyden luomiseen, koska
erityisen tarkeaa on esimerkiksi matkalla oppaan ja turistin valinen kommunikointi.
(Tarssanen 2005, 11-12.)
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Kuvion 1. vertikaalisella akselilla voidaan nahda, kuinka asiakkaan kokemus ra-
kentuu elamyksellisesti. Elamyskolmiossa alimpana on kuvattu motivaation taso ja
talla tarkoitetaan, kuinka asiakkaan huomio kiinnitetdan. Tassé vaiheessa luodaan
asiakkaalle odotuksia ja motivoidaan hanet haluamaan osallistua tuotteeseen. Jo
nain varhaisessa vaiheessa monien elamyskriteerien tulisi tayttya tuotetta koh-
taan. (Tarssanen 2005, 12.)

Tasta seuraavana on kuvattu fyysinen taso. Talla tarkoitetaan sitd, ettd asiakas
kokee aistiensa avulla ymparistda. Fyysisella tasolla tuote pitaisi kokea turvallisek-
si ja mukavaksi. Alyllinen taso tulee kolmantena ja tall4 tasolla oltaessa tulee paa-
tos, ollaanko tuotteeseen tyytyvaisia. Alyllisella tasolla tuote antaa asiakkaille
mahdollisuuden kokea jotakin, esimerkiksi oppia jotain uutta ja saada uutta tietoa.
(Tarssanen 2005, 12-13.)

Elamyksen saavuttaminen varsinaisesti tapahtuu elamyskolmion neljannell& tasol-
la, joka on emotionaalinen taso. Jos tatd aiemmat tasot ovat olleet onnistuneita,
niin talla tasolla asiakas mahdollisesti kokee muun muassa iloa ja riemua, oppimi-
sen iloa, liikutusta sekéa voitonriemua. Ylimpana elamyskolmiomallissa on henki-
nen taso. Emotionaalisen tason elamyksesta seurauksena voi olla se, ettéa asiakas
kokee henkil6kohtaisen kehittymisen. Han myo6s tuntee itsensd muuttuneen ja

omaksuneen uusia oppeja ja asioita. (Tarssanen 2005, 13-14.)

Seuraavassa kappaleessa kasitelladan Pinen & Gilmoren elamysmallia. Elamys-
mallin kasittelyn ndkoékulmana on se, ettd kuinka passiivinen tai aktiivinen osallis-
tuminen vaikuttaa elamyksen kokemiseen ja kuinka henkinen tai fyysinen yhteys
tahan vaikuttaa. Siin& otetaan huomioon myds edella mainittujen maarittelemat
elamyksen maailmat, joita ovat viihde, oppiminen, esteettinen ja todellisuuspakoi-

nen.

4.2 Pinen & Gilmoren elamysmalli

Pinen & Gilmoren (1999, 30) elamysmallia voidaan kayttaa liiketoiminnan suunnit-
teluun, yritysten palveluihin ja tuotteisiin. Elamysmallin mukaan henkil6 voi osallis-

tua kokemukseen aktiivisesti tai passiivisesti. Kun henkil6 osallistuu passiivisesti,
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han ei vaikuta suoritukseen tai tapahtumaan milldaan tavalla. Han vain kokee kai-
ken tarkkailijana tai kuuntelijana, kuten esimerkiksi henkild, joka katselee ja kuun-
telee orkesterin soittoa. Aktiivisessa osallistumisessa taas henkild itse vaikuttaa
suoritukseen seka tapahtumaan ja tasta han tuottaa itselleen kokemuksen. Tahan
voidaan luokitella esimerkiksi hiihtgjat, jotka itse aktiivisesti luovat omia kokemuk-
sia ja vaikuttavat suoritukseen. lhmiset jotka katsovat esimerkiksi jalkapallokisoja,
eivat ole mydskaan taysin passiivisia, koska vain olemalla paikalla he edistavat
muiden kokemusta visuaalisuuden ja kuulon nakodkulmasta, joten he myods vaikut-

tavat tapahtuman suoritukseen.

Pinen & Gilmoren elamysmalli

Henkinen yhteys

Viihde Oppiminen
Aktiivinen
osallistuminen

Passiivinen
osallistuminen

Todellisuus
pakoinen

Esteettinen

Fyysinen yhteys

Kuvio 3. Pinen & Gilmoren elamysmalli
(Pine ym. 1999, 30).

Elamysmallissa kuvataan myds, kuinka kokemuksen ymparistd ja etdisyydet vai-
kuttavat henkil66n. Henkil6 voi olla kokemuksessa henkisessa tai fyysisessé yh-
teydessa. Henkisessé yhteydessa henkilo ei ole paikanpaélla esimerkiksi jaakiek-
ko-ottelussa vaan katsoo sitd kotona televisiosta. Fyysisessa yhteydessa henkild
taas on jaakiekko-ottelussa paikan paalla katsomossa. Kokemus on henkildlle sita

voimakkaampi, mita lahempana han kokee tapahtuman. (Pine ym. 1999, 31.)

Nama mittasuhteet maarittelevat myods nelja elamyksen maailmaa: viihde, oppimi-

nen, esteettinen ja todellisuuspakoinen. Elamyksen kokemiseen ei tarvita naita
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kaikkia osa-alueita, mutta niitéa kaikki voidaan halutessa kayttaa elamyksen tuot-
tamisessa. (Pine ym. 1999, 31.)

Viihteellisess& kokemuksessa henkild esimerkiksi kuuntelee musiikkia tai lukee eli
han osallistuu passiivisesti henkisella yhteydella. Viihde tarkoittaa tassa tapauk-
sessa sita, mita henkild itse pitaa viihteellisena ja mitd han kokee aistien valityksel-
l&. (Pine ym. 1999, 31.)

Opettavaisessa kokemuksessa esimerkiksi luennolla henkilé osallistuu passiivi-
sesti tai myos aktiivisesti seka han on henkisessa yhteydessa kokemukseen. Ak-
tiivisessa osallistumisessa opetettavan asian taytyy talloin kytked mieli aktiivisuu-
teen. Jos henkilolla ei ole halua oppia, h&n osallistuu vain passiivisesti. (Pine ym.
1999, 32.)

Henkilon kokiessa todellisuuspakoisen kokemuksen taytyy olla vahvasti fyysisessa
yhteydessa kokemukseen ja osallistua aktiivisesti. Tallaisia ympéaristja ovat esi-
merkiksi teemapuistot, kasinot ja Internet. Henkilosta tulee todellisuuspakoisessa
kokemuksessa kuin nayttelija, ja han voi vaikuttaa tapahtumaan seka sen suori-
tukseen. (Pine ym. 1999, 33.)

Esteettisessa kokemuksessa ollaan fyysisessa yhteydessa kokemukseen ja osal-
listutaan passiivisesti. Ymparistoon uppoudutaan, mutta ei vaikuteta tapahtumaan
tai suoritukseen, ollaan sivustaseuraajia. He, jotka nauttivat esteettisesta koke-
muksesta, haluavat myods viettdd aikaansa siella. Esteettinen kokemus voi olla

esimerkiksi kaynti taidegalleriassa tai museossa. (Pine ym. 1999, 33.)
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5 KENIALAISEN ILLAN SUUNNITELMA

5.1 Toimeksiantaja

Toimeksiantajana toimii Seingjoen ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoiden
opetusravintola Prikka. Se sijaitsee Framin kampustalolla Frami E:ss&. Prikka on
aloittanut toimintansa syksylla 2013 ja se on tehty todella nykyaikaiseksi. Ravinto-
lan asiakkaiksi ovat kaikki kiinnostuneet tervetulleita. Prikassa toiminta pydrii res-
tonomien opetussuunnitelman mukaan ja he toteuttavat Prikassa lounaita ja illalli-
sia. Lounasmenussa on kolme p&&aruokavaihtoehtoa siséltaen myos alku- ja jalki-
ruoan. lllallisilla panostetaan teemoihin ja vuoden aikoihin seka elamyksellisyy-
teen. Prikka panostaa myds ekologisuuteen ja tehokkuuteen. Prikan salissa on 60

asiakaspaikkaa. (Vainionpaa.)
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5.2 Kenialaisen illan suunnittelun vaiheet

Kenialaista iltaa l&hdettiin suunnittelemaan Keniassa vietetyn kolmen kuukauden
tyoharjoittelujakson innoittamana. Suunnitteluvaiheessa kaytetdaan tapahtuman
jarjestamisen teoriaa. Tapahtuman suunnitteluvaiheessa pitéisi miettia tapahtu-
man tavoitetta, kohderyhmaa, tapahtumalajia, lahtokohtia seka sisaltda ja ohjel-

maa.

Kenialaisen illan tavoite on suunnitella opetusravintola Prikkaan palvelutuote, jota
opiskelijat voisivat toteuttaa silloin talloin piristykseksi asiakkaille. Tapahtuman
tulee olla elamyksellinen, viihdyttava ja tayttda odotukset teeman osalta. Tavoit-
teena on saada tyytyvaisia asiakkaita, joille jaa tapahtuma mieleen. Tapahtuman
tavoitteena on innoittaa elamyksellisyyteen ja kertoa Kenian kulttuurista.

Tapahtuman kohderyhmdana ovat henkil6t, jotka ovat kiinnostuneet eri maiden
kulttuureista, ovat hieman seikkailumielisid. Tapahtuma on tarkoitettu myds heille,
jotka haluavat kokea jotain uutta ja eksoottista seka arjesta poikkeavaa. Tapahtu-

ma on suunnattu kaiken ikéisille aikuisille, miehille ja naisille. Tapahtumaan voi
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osallistua niin vanhat kuin uudet Prikan asiakkaat. Kenialaiseen iltaan voi osallis-

tua yksin, avecin kanssa tai useammankin henkilén kanssa.

Tapahtumalajina kenialaisessa illassa on itserakennettu tapahtuma, koska se on
opinnaytetyona suunniteltu. Se on viihdetapahtuman ja asiatapahtuman yhdistel-
ma sisallon mukaan luokiteltuna, koska tapahtuman tulee viihdyttaa asiakkaita,
mutta samalla se antaa uutta tietoa ja opettaa.

Tapahtuman lahtokohtana on, etta kenialainen ilta jarjestetddn opetusravintola
Prikassa. Tapahtuman voi toteuttaa Prikan illallisella, silloin kun oppilailla on siella
toimintaa opetussuunnitelman mukaan. Tapahtumaa vietetddn yhden illan ajan ja
sen kesto on kello 18.40-22.15. Tapahtumassa on teema, joten somistus, kattaus

ja tarjoilu on suunniteltu sen mukaan.

Kenialaisen illan sisaltd ja ohjelma on suunniteltu kenialaisen teeman ja elamyk-
sellisyyden mukaan. Teemaa ilmennetaan somistusten, kattausten, ruoan, juo-
mien ja henkilokunnan asusteiden avulla. Ohjelmana toimii hovimestarin juonto,

aanet, musiikkiesitys ja tietovisa.

5.3 Kenialainen ilta kokonaisuudessaan

Kenialaisen illan suunnitteluprosessi alkoi teoriataustaan tutustumisella ja toimin-
tasuunnitelman tekemisellda. Teoriataustan kirjoittaminen alkoi ja liitetiedostojen
tydstaminen. Naihin kuulu esimerkiksi reseptiikan suunnittelu, reseptiikan kokeilu
ja annosten kuvaaminen seka salin koristeiden ja kattauksien suunittelu, kokeilu ja
kuvaaminen. My0s jokaiselle vieraalle henkilokohtaiseksi tarkoitettu menukortti piti
suunnitella. Lisaksi liitteisiin suunniteltiin tapahtuman kasikirjoitus, Kenialaisen illan
palvelupolku ja palvelutuokiot seka Kenialaisen illan kontaktipisteiden tuomat asi-
akkaiden edut ja tavoitellut kokemusvaikutukset. Naiden pohjalta raportin kehitta-

misosuutta on suunniteltu ja kirjoitettu.

Kenialaisen illan kulku ja tapahtumat menevat niin kuin palvelupolussa on kerrottu.
(Liite 6.) Asiakkaat saapuvat paikalle, jolloin tarjoilijat toivottavat heidat tervetul-
leeksi, sekd ojentavat alkumaljat. Taman jalkeen heidat ohjataan heti omiin poy-
tiinsa. Kun kaikki ovat paikalla, hovimestari aloittaa toivottamalla viela asiakkaat
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tervetulleiksi tapahtumaan ja pitdd pienen puheen. Seuraavaksi tarjoilijat menevat
poytiin ja kertovat asiakkaille menun sisallosta seka illan ohjelmasta. He ottavat

myos juomatilaukset vastaan ja tarjoilevat ne poytiin.

Taman jalkeen asiakkaat saavat nauttia ensimmaisesta ohjelmaosuudesta. Kun
ohjelmaosuus on ohi, alkaa alkuruokien ja mahdollisten juomien tarjoilu. Asiakkai-
den syotya alkuruoat, tarjoillaan paaruoka ja mahdolliset juomat. Kun péaéaruoat on
syoty alkaa toinen ohjelmanumero. Ohjelmaosuuden loputtua on aika tarjoilla jalki-
ruoat sekd mahdolliset juomat. Taman jalkeen koko henkilokunta esittaytyy asiak-
kaille ja kiittd& heita osallistumisesta. Hovimestari kay jakamassa kaikille laksiais-
lahjan, kiitta&d asiakkaita ja toivottaa heille hyvaéa kotimatkaa. Lopuksi asiakkaat

kayvat maksamassa ja poistuvat.

Seuraavissa kappaleissa kasitellaan tarkemmin FAMM-mallin avulla tapahtuman
tilaa, kohtaamista, tuotetta, johtamista ja tunnelmaa. Naihin kaikkiin on pyritty si-
sallyttamaan elamysteorioihin kuuluvia asioita, joilla elamys voidaan saavuttaa,
kuten esimerkiksi Pinen ja Gilmoren seka Tarssasen ja Kylasen elamysmallit neu-
vovat. Niihin on sisallytetty myos ruokapalvelutapahtuman suunnitteluun ja toteu-
tukseen liittyvid asioita. Tapahtuma on suunniteltu Pinen ja Gilmoren elamysmallin
siitd ndkokulmasta, jossa asiakas on fyysisessad yhteydessa tapahtumaan ja osal-
listuu aktiivisesti. Pyritddn siis tarjpamaan todellisuuspakoista eli eskapistista ela-
myskokemusta. Asiakas on paikan p&aalla kokemassa ja vaikuttamassa tapahtu-
maan, joten fyysinen yhteys toteutuu. Tapahtumassa on ohjelmaa, joka aktivoi
asiakkaita, kuten kasin syéminen, musiikkiesitys ja tietovisa. Nain asiakas vaikut-
taa tapahtumaan ja tapahtuman suoritukseen. Suunnittelussa on myads yritetty ot-
taa huomioon Tarssasen ja Kylasen elamyskolmiomallin kaikki elamyksen elemen-
tit.

54 Tila

Tilana toimii opetusravintola Prikan ruokailusali. Tilaan tulee neljan hengen poytia.
Poydat ovat laitettu kahteen riviin ja niitd on yhteensa kuusi. Ne ovat sijoitettu
esiintymislavan eteen niin, etté kaikilla on sinne hyva nakyvyys. (Liite 9.) Rekuvisiit-

tana koko tilassa kaytetaan kenialaiseen tyyliin sopivia esineita ja taidetta, kuten
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esimerkiksi Afrikasta tuotuja puisia naamioita, erilaisia isoja kulhoja, ottimia, afrik-
kalaistyylisia tauluja ja varikkaita kankaita. (Liite 4.) Vaikka teoriataustan mukaan
kerrotaan Kenian tyypillisista kivisesta taiteesta ja taide-esineistd, niin oman ko-
kemuksen mukaan Keniassa on paljon puusta veistettya taidetta. Tilan sis&an-
kaynnissd merkkinéd on iso Kenian lippu. Tilaan tulisi laittaa paljon viherkasveja.
Lattiat tulisi peittaa tyypillisilla afrikkalaisilla matoilla ja mattoja tulisi olla ainakin
sisdantulossa seka jokaisen pdydan alla. Seinille ripustetaan julisteita kuvista, jot-
ka edustavat Keniaa ja sen kulttuuria. Tallaisia kuvia voivat olla esimerkiksi kuvia
erilaisista heimoista, safarilta, ruoista ja inmisten arjesta. Seinalle voi myods heijas-
taa videoita naista aiheista.

Ikkuneiden eteen laitetaan tummat verhot, joista ei padse paivanvalo lapi. Salin
valaistus sdadetaan himmeaksi ja nain saadaan myos poytiin tulevista kynttildista
valoa. Katosta ripustetaan myods roikkumaan tunnelmavaloksi pallon muotoiset
koristevalot. Esiintymislavan koristeluun kéaytetdan pallonmuotoisia koristevaloja,

jotka ovat varilliset ja mahdollisina istuimina puisia jakkaroita.

Kattauksen poytaliinana on kenialainen kangas, jossa on valkoisen, ruskean ja
kullan savyja. Ruokailuvalineita ei laiteta kattaukseen, vaan ne ovat erikseen laitet-
tuna puiseen astiaan. Kattaukseen laitetaan vesilasit ja kahvi-/teekupit. Servietit
ovat paperisia, oranssin varisia kultaisella vivahteella ja ne taitetaan pystyyn pur-
jeeksi. Servietit asetetaan suoraan keskelle asiakasta vastapaata lautasen paikal-
le. Katteeseen tulee pdydin molempiin pdaihin kultaiset pyorean malliset kynttilat,
joihin laitetaan tuli. Koristeeksi keskelle poytaa tulee pitkittain tumman ruskean

savyisia kivia ja puinen naamaria esittava afrikkalainen taideteos. (Liite 3.)
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Katteeseen tulee myods menukortti, joka tulostetaan A4 kokoiselle paperille ja taite-
taan vihkon muotoon. Menukortin kannessa on Keniasta otettu kuva kirahveista,
tekstien fontti on mustalla ja se on valittu afrikkalaiseen tyyliin. Menun taustavariksi
on valittu hempea vari, joka menee hiukan vaaleanpunaisen ja ruskean savyihin.
Menussa on ruskeat koristekehykset. Ruokalajit erottelee toisistaan varillinen ko-
risteviiva. Menukorttiin tulee kertomus Kenian ruokakulttuurista. (Liite 5.) Kattee-

seen laitetaan paikkakortit.

Tarssasen ja Kylasen (2009, 11) elamyskolmiomallin mukaan tilassa on huomioitu
monet elamyksen elementit. Vuorovaikutusta tilaan saadaan tekemalla neljan
hengen poydat, jolloin kaikkien poydéassa olijoiden on helpompi keskustella ja olla
vuorovaikutuksessa toistensa kanssa. Vaikka joku olisi tullut tapahtumaan yksin,
niin pienemmissa poydissd on helpompi tutustua toisiinsa ja keskustella. Tilaan
saadaan rekvisiitan avulla aitoutta ja kontrastisuutta, koska koriste-esineet, kan-
kaat ja kuvat ovat aidosti kenialaisia ja ne tuovat tilaan eksoottisuutta seka erilai-
suutta, verrattuna siihen, mihin on yleensa totuttu. Rekuvisiitalla saadaan tilaan
my0s yksilollisyyttd, koska ne ovat harvinaisempaa rekvisiittaa ja sellaista koetaan

harvemmin. Yksilollisyytta ja asiakkaiden huomioimista edustaa myos paikkakortit.
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Valaistuksella saadaan tehtya tilaan tunnelmaa. Kertomus ruokakulttuurista me-

nussa tuo tarinallisuutta.

Tilasta on pyritty tekem&én sellainen, ettd se olisi yksi kokonaisuuden osa-
alueista, jolla asiakkaalle annetaan mahdollisuudet saavuttaa emotionaalinen ja
jopa henkinen taso Tarssasen ja Kylasen (2009, 11) elamyskolmiomallin mukaan.
Pyritddn saavuttamaan motivoitunut ja tyytyvainen asiakas tilan osalta ja antaa
jotain uutta tietoa. Tila on suunniteltu myo6s niin, etta siella asiakkaan olisi mukava
ja turvallinen olla. Pyritdan antamaan asiakkaalle positiivisia tuntemuksia jo siita

vaiheesta lahtien, kun han saapuu tilaan.

5.5 Kohtaaminen

Kohtaamisesta on kerrottu kuviolla Kenialaisen illan palvelupolussa ja palvelu-
tuokioissa. (Liite 6.) Palvelupolku kertoo tapahtuman kokonaisuuden alkaen asiak-
kaan saapumisesta ja loppuen siihen kun asiakas poistuu. Palvelupolussa on ker-
rottu palvelutuokioilla, mita tapahtumavaiheita tapahtumaan sisaltyy ja missa jar-
jestyksessa ne kulkevat. Kohtaamisesta on myds taulukossa, johon on listattu
kaikki palvelutuokioiden kontaktipisteet ja kerrottu miké etu niistd on asiakkaalle
sekd millaista kokemusta niilla on asiakkaalle tavoiteltu. (Liite 7.) Tassa kappa-
leessa kerrotaan kohtaamisista, jotka kulkevat kasikadessé palvelupolun ja palve-

lutuokioiden kontaktipisteiden kanssa.

Ennen tapahtumaa asiakas on yhteydessa palvelun tuottajaan. Kenialaista iltaa
mainostetaan Prikan nettisivuilla ja koulussa. Poytavarauksen tehneille lahetetaan
tarkempi teeman mukainen kutsu. Tapahtumassa asiakas kohtaa henkilokuntaa ja
toisia asiakkaita. Tapahtuman alkaessa ja asiakkaiden saapuessa ravintolaan he

kohtaavat tarjoilijat sekd muut asiakkaat.

Tarjoilijat ovat vastaanotossa vastassa asiakkaita, toivottavat heidat tervetulleeksi
swahilin kielella "karibu” eli "tervetuloa.” Taman jalkeen tarjoilijat tarjoilevat alku-
maljat. Talla on tavoiteltu asiakkaan yllattamista, asiakkaan arvostusta ja luodaan
asiakkaalle odotuksia. Nain asiakas tuntee olonsa tervetulleeksi tapahtumaan ja

han padsee astumaan teemaan. Sen jalkeen asiakkaat ohjataan pdytaan sita mu-
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kaa, kun he saapuvat ravintolaan ja salin ndkyma avautuu heille. Talla tavoiteltu
kokemusvaikutus on esteettisen kokemuksen tuottaminen, arvostuksen tuottami-
nen asiakkaalle ja yksil6llisyyden tuntu. Nain asiakas tuntee, ettd hanesta pidetaan
huolta ja hanen arvostuksensa kohoaa. Han paasee astumaan my6s syvemmin
teemaan salin nakymé&n avauduttua. Poytakattaukset ja saliin luotu tunnelma lisaa
asiakkaiden arvostusta, antaa heille keskustelun aiheen ja viestittdd myds tapah-

tuman laadusta kokonaisuudessaan. Se viestii kenialaisesta tyylista.

Kun kaikki asiakkaat ovat paikalla, hovimestari toivottaa kaikki tervetulleeksi ja
pitdd pienen puheen. Puheessa han kertoo lyhyesti kenialaisesta kulttuurista ja
han myds vihjailee, mita tapahtumalta voi odottaa. Talla tavoitellaan asiakkaan
yllattamista, asiakkaan arvostuksen kohentamista ja tunnelman rentoutumista.
Asiakas tuntee taas olonsa tervetulleeksi ja huomioon otetuksi. Tarjoilijat kayvat
poytakunnittain kertomassa menusta ja illan sisallésta. Tarjoilijan henkilékohtaisel-
la kertomisella tavoitellaan tunnelman rentoutumista ja jannityksesta vapautumis-
ta. Pyritddn myds saamaan asiakkaille luottavainen olo tapahtuman suhteen. Nain
asiakas tuntee itsensa yksilollisemmaksi ja hdn saa tietoa tapahtuman tulevasta,

joka selkeyttad tapahtumaa ja sen kulkua.

Tapahtuman taustalla soivat koko ajan savannin aanet. Talla on tavoiteltu asiak-
kaan teemaan uppoutumista ja tunnelman luomista. Tarjoilijat tarjoilevat juomat, ja
sen jalkeen hovimestari juontaa ja ilmoittaa ensimmaisen ohjelmanumeron alka-
van, joka on kenialainen musiikkiesitys. Ohjelmanumerolla on tavoiteltu yllattaa ja
ilostuttaa asiakasta. Se tuo tapahtumaan myods tunnelmaa, aktivoi asiakkaita, he-
rattda tunteita ja tuo teeman nakyvyytta paremmin esille. Asiakkaat saavat tasta

keskustelun aiheen, se tuo heille viihtyvyyttd ja kohottaa heidan mieltaan.

Esityksen loputtua hovimestari juontaa ja ilmoittaa alkuruoan ja juomien tarjoilusta.
Hovimestarin juonnoilla ohjelmien ja aterioiden vélilla tavoitellaan rentouttavaa ja
yllattavaa vaikutusta. Juonnon sisallélla on tavoiteltu myds opettaa, aktivoida miel-
ta tarinallisuudella, lisda luottamusta tapahtumaa kohtaan ja kohottaa mielialaa.
Nain asiakas saadaan viihtym&an ja han saa tietoa Keniasta. Se myos selkeyttaa
asiakkaalle tapahtuman kulkua. Hovimestari myds kehottaa syoma&an kasin, niin
kuin Keniassa tehdaan ja nayttdd asiakkaille esimerkkid. Kasin syonti tapahtuu

oikella kadelld rohkeasti tarttuen ruokaan. Kasin syonnilla on tavoiteltu teeman
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aitoutta ja nakyvyytta. Silla tavoitellaan asiakkaiden aktivoitumista, opettamista ja
vuorovaikutuksen syntya. Asiakkaan etu tastd on teeman tunnelmaan uppoutumi-
nen ja se tuo myods tapahtumaan tarinallisuutta seka viihtyvyyttd. Hovimestari
my0Os nayttad, kuinka syomisen paatteeksi kadet putsataan. Kadet putsataan pie-

niin kosteisiin pyyhkeisiin, jotka tarjoilijat tuovat ruokailun paatteeksi asiakkaille.

Asiakkaiden syotya alkuruoan hovimestari juontaa ja ilmoittaa paaruoan tarjoilusta.
lllallisen ja juomien nauttimisella on tavoiteltu aktiivisuutta, opettavaisuutta ja ilah-
duttaa asiakkaita. Silla tavoitellaan myds nautintoja, kuten makua, esteettisyytta,
tuoksuja ja koostumusta. Silla on tavoiteltu asiakkaiden rentouttamista, tuoda tee-
man nakyvyytta ja kohottaa tunnelmaa. lllallisen nauttimisella asiakkaiden nalka

poistuu, he saavat uusia eksoottisia makunautintoja ja saavat keskustelun aiheita.

Kun paaruoat ovat syéty, alkaa hovimestarin juontama tietovisa Keniasta poyta-
kunnittain. Asiakkaille jaetaan péytakunnittain tietovisan vastauslomakkeet. Hovi-
mestari kysyy kysymyksia yksi kysymys kerrallaan ja antaa joihinkin kysymyksiin
kolme vastausvaihtoehtoa. Asiakkaille annetaan jokaisen kysymyksen kohdalla
aikaa miettia vastausta ja he merkitsevat vastauslomakkeisiin heidéan valitsemansa
vastauksen. Koska tapahtuma on podytakunnittain, nain saadaan jokaisen osalta
helpommin vuorovaikutukseen osallistumista. Silla tavoitellaan myds opettavai-
suutta ja aktivoida asiakkaita. Sen myds odotetaan piristavan asiakkaiden mielta.
Asiakkaat oppivat tietoja Keniasta tietovisasta, se myds kohottaa heidan tunnel-
maansa ja tarjoaa keskustelun aihetta. Asiakkaat saadaan myds viihtymaan pa-
remmin. Kun tietovisa on juonnettu, hovimestari ilmoittaa jalkiruoan tarjoilusta. Jal-
kiruoan jalkeen ilmoitetaan tietovisan voittajat ja palkitaan pienella palkinnolla.
Taman jalkeen keittio- ja salihenkilokunta esittaytyy ja kiittda vieraita. Talla esittay-
tymisella ja kiitoksilla on tavoiteltu yllattdad asiakkaat seka ilahduttaa heitd. Nain

asiakkaat tuntevat itsensa arvostetuksi ja se tuo henkilokohtaisuutta tapahtumaan.

Hovimestari jakaa kaikille vieraille léksiaislahjan, kiittdéa heitd osallistumisesta ja
toivottaa heille hyvaa kotimatkaa. Laksidislahjana on kuivattuja hedelmia. Han
samalla myo6s kehottaa heitd maksamaan kassalle, kun he ovat valmiit. Nailla eleil-
|& tavoitellaan asiakkaan ilahtumista, yllattdmista ja aktivoidaan heitd tapahtuman

muistamisesta. Asiakas tuntee itsensa arvostetuksi ja huomioon otetuksi henkil6-
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kohtaisesti. Heidan elamyskokemuksensa myds jatkuu ja syntyy tarinoita tapah-
tumasta. Lopuksi asiakkaat maksavat ja poistuvat tilaisuudesta.

Tarssasen ja Kylasen (2009, 11) elamyskolmiomallin mukaisia elementteja on
huomattavissa kohtaamisissa. Kohtaamiset tarjoilijoiden ja hovimestarin kanssa
tuovat vuorovaikutusta tapahtumaan esimerkiksi vastaanotossa, tarjoilutilanteissa
ja hovimestarin hyvastelyssa. Ohjelmanumerot tuovat myos keskustelun aihetta ja
vuorovaikutusta asiakkaiden kesken. Kohtaamiset tuovat tapahtumaan myds yksi-
I6llisyytta ja kontrastisuutta, kun asiakkaat huomioidaan todella henkilékohtaisesti.
Ystavallisella ja henkilokohtaisella palvelulla saadaan miellyttava kokemus palve-
lusta. Hovimestarin juonnot tuovat tapahtumaan tarinaa. Tarssasen ja Kylasen
elamyskolmiomallin mukaista henkisen tason saavuttamista pyritdan tuottamaan

asiakkaalle kohtaamisten kautta.

5.6 Tuote

Kenialaisen illan tuote on ruoka, juoma sekd ohjelmanumerot. Ruokalajit ja resep-
tiikkka ovat suunniteltu Kenian ruokakulttuurin mukaisesti. (Liite 1.) Reseptit on teh-
ty 4-6 hengelle eli reseptit taytyy suurentaa sen mukaan, kuinka monta henkil6a
tapahtumaan osallistuu. Niiden suunnitteluun on kéaytetty teoriataustaa sekd oma-
kohtaista kokemusta. Oman kokemukseni mukaan ruoissa toistuu paljon samat
mausteet, kuten inkivaari, chili ja korianteri. Tomaattia myds kaytetaan melkein
jokaisessa ruoassa. Kenialaisessa illassa on kolmen ruokalajin menu, joka tarjoil-

laan lautasannoksina.

Alkumaljana on inkivaari-chiliboolia, joka tarjoillaan kuohuviinilaseista. Booliin tulee

inkivaariolutta, vodkaa, kuivaa omenasiideria, inkivaaria, limea ja chilia seka jaita.

Alkuruokana on uppopaistettuja voitaikinasta tehtyja nyytteja eli samosoja, joissa
on sisalla lihatayte ja sen liséksi tomaatti-sipulisalaattia. Samosojen lihatayte koos-
tuu jauhelihasta, herneista, korianterista, chilista, inkivaarista, sipulista ja valko-
sipulista seka erilaisista tyypillisistd mausteista kuten garam masalasta. Tomaatti-
sipulisalaatti on hoystetty myos tyypillisilla mausteilla, kuten korianterilla, limella ja

chililla.
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Paaruokana on kana-kookoskastiketta, paistettua chapati leipaa ja lehtikaalimu-
hennosta. Kastikkeessa on liséksi tomaattia, korianteria, valkosipulia, inkivaaria,
chilia ja tyypillisia mausteita kuten curry ja juustokumina. Kastike on tyypillisesti
pitkdan haudutettu. Chapati-leivdssa on hyvin yksinkertaiset raaka-aineet: hiiva-
liepgjauhoja, suojaa, vettéa ja Ollyd. Ne on valmistettu pannulla paahtamal-
la.Lehtikaalimuhennukseen tulee lisaksi tomaattia, sipulia ja sitruunaa seka maus-

teita kuten kurkuma ja juustokumina. Lehtikaalimuhennos haudutetaan kattilassa.

Jalkiruokana on mangojaatelda ja paistettua banaania pahkinakuorrutteella. Man-
gojaatel6on tulee mangoa, kermaa, maitoa ja se maustetaan sitruunalla, sokerilla
ja suolalla. Pahkindkuorrutteiseen banaaniin ei tule lisaksi muuta kuin voita, jossa
banaani paistetaan ja pahkindn murut saadaan nain pysymaan kiinni banaanissa.
Jalkiruoan kanssa tarjoillaan lisaksi chai teetd, jota juodaan Keniassa runsaasti.



48(56)

Ruokalajien nimet ovat sen mukaisesti, kuinka niita Keniassa kutsutaan. Alkuruoka
on samosoja ja kachumbaria, pdaruoka on kukupakaa, chapatia ja sukuma wikia
seka jalkiruoka on coupe mount Kenyaa, chrunchy i’'ndizia ja chai teeta. (Liite 5.)

M ENU Samoseja ja kachumbaria

Uppepaistettuia libarvuttefs ja terastti-siplisalaatth

Kukupakas, ehapatia ja

sukuma vikis

Kara-keckoskastitetts, chapati-leiras o lehtikaslinuberrests

Coupe Mouht Keryaa,_
Crur=zhy W Dizia i

C‘:\ai-teet".i

Margefiatelss ja pakkiralla kuerrubettua baraaria

Asiakkaat saavat paattaa tilaamansa juoman itse, mutta tapahtumassa suositel-
laan afrikkalaista olutta, colaa, inkivaariolutta tai —limonaadia, koska naitd Kenias-
sa juodaan paljon.

Ohjelmanumeroita ovat kenialainen musiikkiesitys ja Keniaan perustuva tietovisa.

Kenialainen musiikkiesitys tulee olla kenialaisen musiikkityylin mukaista, kuten
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heimoille tyypillista rummutusmusiikkia tai congolese rumbaa, joka on myds hyvin
yleistd. Rummutusmusiikkiesityksessa tarvitaan yksi esiintyja tai ryhma esiintyjia.
Soittimena kaytetaan afrikkalaisia rumpuja, joita soitetaan paljain kasin. Congolese
rumban esittamiseen tarvitaan ryhma esiintyjia ja tyypillisia soittimia sen esittami-
seen on akustinen kitara ja basso, rummut, vaskipuhaltimet ja laulu. Esiintyjilla
tulisi olla varikkaat kenialaiset asut paalla. Musiikkiesityksen kesto on noin 10 mi-

nuuttia.

Tietovisa kaydaan poytakunnittain joukkueittain, ja hovimestari juontaa sen. Jouk-
kueille jaetaan vastauslomakkeet. Tietovisassa kysytddn 15 Keniaan liittyvaa ky-
symysta, joissa suurimpaan osaan on annettu vastaukseksi kolme eri vaihtoehtoa.
(Liite 10.) Vastausaikaa on 1,5 minuuttia. Joukkueet merkitsevat vastauslomak-
keeseen heiddn mielestdan oikean vaihtoehdon. Oikeasta vastauksesta saa kaksi
pistetta. Jos vastaus on osittain oikein saa siitd yhden pisteen. Tietovisan kesto on
noin 30 minuuttia. Tietovisan voittajat saavat palkinnoksi pienet tietokirjat Kenias-

ta.

Ohjelmaan kuuluu myds se, etta ruoka sytdaan kenialaiseen tapaan kasin, mutta
ruokailuvélineet ovat tarjolla myds silta varalta, jos ei halua ruokailla k&sin. Ruokai-
lu tapahtuu oikealla kadella sydden. Ennen ruokailua ja sen jalkeen kadet saa put-

sata kosteisiin pyyhkeisiin.

Tuotteilla saadaan tapahtumaan Tarssasen ja Kylasen (2009, 11) elamyskol-
miomallin elamyksellisyyden elementtejd. Ruoka ja juoma tuo kontrastisuutta, kos-
ka niiden maut ovat eksoottisia ja erilaisia, mihin on totuttu. Kenialaiseen tapaan
tehdyt ruoat edustavat myds teeman aitoutta. Ruoka, juoma ja ohjelma tuovat yh-
dessa myds moniaistisuutta tapahtumaan, koska ruoasta ja juomasta saa erilaisia
maku-, tuoksu-, koostumus- ja esteettisyyskokemuksia sekd asiakkaat voivat
kuunnella ja katsella musiikkiesitysta. Musiikkiesitys, kasin sydminen ja tietovisa
tuovat myos puheenaihetta asiakkaiden keskuuteen, jolla saadaan vuorovaikutus-
ta. Ohjelma myo6s aktivoi asiakkaita ja opettaa heita. Tapahtuman tuotteet ovat
yksil6llisia, koska tapahtuma ei ole yleinen, vaan sen kokeminen on jotain erilaista.
Tarssasen ja Kylasen elamyskolmiomallin mukainen korkein elamyksellisyyden
kokemisen taso eli henkinen taso pyritddn saavuttamaan néailla elementeilla ja

tuotteilla tai ainakin se on osana sitd kokonaisuutta, jolla se voidaan saavuttaa.
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Tuotteissa tulee paljon erilaisia elamyksen elementteja ja nailla pystytddn anta-

maan valmiudet asiakkaalle muuttua ja vaikuttaa h&neen.

5.7 Johtaminen

Kulissien takana tapahtuvaa johtamista on esimerkiksi tapahtuman kasikirjoitus,
joka ei nay asiakkaalle. Kasikirjoituksessa on tarkeda se, milloin asiat tapahtuvat
ja missa jarjestyksessa. Se on aloitettu siitd, kun tapahtuma alkaa ja loppuu siihen
ku asiakkaat poistuvat. Tastda on apua henkilokunnalle, ettd he pysyvat perilla ta-
pahtuman kulusta, milloin esimerkiksi tapahtuu ruokien tarjoilu. Henkilokunta kou-

lutetaan tehtéaviinsa ennen tapahtumaa.

Tapahtuman tarjoilusuunnitelma eli kdsikirjoitus on suunniteltu tarkoille ajankohdil-
le. (Liite 8.) Tapahtuma alkaa kello 18.40 ja loppuu kello 22.15. Ennen tapahtumaa
tapahtuman koko henkilokunnan taytyy valmistautua siihen. Tapahtuman ruokien
raaka-aineet ja juomat pitéd& olla valmiiksi tilattuna ravintolaan. Sali taytyy laittaa
valmiiksi tarjoilua varten seké kattaa ja koristella. Ruoat taytyy myds esivalmistella.
Taulukossa on kerrottu ensin tapahtuman aika, mikéa on sen tapahtuma, mitka ovat
sen tyotehtavat ja kuka sen tekee. Esimerkiksi asiakkaat saapuvat kello 18.40,
tapahtuma on asiakkaiden saapuminen, tehtéava on vastaanottaa, tarjoilla alkumal-
jat ja ohjata asiakkaat pdytiin ja tekijana on tarjoilijat.

Kulissien takana tapahtuva johtaminen vaikuuttaa kohtaamiseen, tilaan ja tuottee-
seen. Koska jos johtamisessa on puutteita, se heijastuu myés muihin osa-alueisiin.
Siksi on tarkeaa, etta kasikirjoitus on tehty ja suunniteltu tarkasti seka henkilékunta
on koulutettu. Nain voidaan varmistaa, ettd elamyksen elementit toteutuvat koh-
taamisessa, tilassa ja tuotteessa ja etta tapahtuman sujuminen seka onnistuminen

on paremmin taattuna.

5.8 Tunnelma

Tunnelman onnistumiseen tarvitaan tilan, kohtaamisen, tuotteen ja johtamisen on-

nistumista, koska nama kaikki tekevét tapahtumaan tunnelman seka kokonaisuu-
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den. Tapahtumassa tuovat tunnelmaa savannin aaniefektit. Kokonaisuudessaan
sitd tuovat myo6s kenialainen musiikkiesitys, tietovisa, tarjoilu, hovimestari, sisus-
tus, valaistus, muut asiakkaat ja ruoat seka juomat. Tunnelman tuo myds se, etta
asiakkaat saadaan viihtymaan. Henkilokunta luo iloista ilmapiiria omalla olemuk-
sellaan asiakkaille. Tarjoilijoiden vaatetus on naisilla kenialainen mekko ja miehilla
kenialaistyyliset paita ja housut. Hovimestari on pukeutunut maasai-heimon tyyliin.
N&in saadaan lisattya kenialaista teemaa ja aitoutta tapahtumaan. Tunnelmaa ta-

pahtumaan tuo himmea valaistus ja rekuvisiitta.

Koska tunnelma kattaa kokonaisuudessaan myds tilan, kohtaamisen, tuotteen ja
johtamisen niin tunnelma tayttd& hyvin Tarssasen ja (2009, 11) elamyskolmiomal-
lin elementit. Siksi asiakkailla on mahdollisuus saavuttaa elamyksen kokemisen

korkein taso eli henkinen taso Tarssasen ja Kylasen elamyskolmiomallin mukaan.
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6 POHDINTA

Tyon tavoitteena oli tehda palvelutuote opetusravintola Prikkaan ja suunnittelun
piti olla silla asteella, ettéd suunnitelman voi helposti toteuttaa ja sita voisivat hyo-
dyntda muutkin yritykset. Tyo toteutettiin, koska Suomeen tarvittaisiin tamankal-

taista elamystaloutta lisda, ja tyoharjoittelujakso Keniassa innosti tdhan aiheeseen.

Tybn suunnittelussa kaytettiin apuna elamysmalleja, tapahtuman jarjestamisen
teoriaa seka tietoa Keniasta ja sen kulttuurista. Elamysmalleista oli apua tyon
suunnittelussa ja nimenomaan tapahtuman elamyksellisyyden suunnittelussa. Ta-
pahtuman jarjestamisen teoria antoi apuja siihen, mitd kannattaa suunnitella ja se
antoi ideoita myos tapahtuman sisallon suunnitteluun. Taman avulla myos oli
helppo suunnitella tapahtuman suunnittelun ensimmaiset vaiheet. Kenialaisesta
kulttuurista ja ruokakulttuurista oli vaikeampi I6ytaa lahteitda. Omakohtaisen koke-
muksen takia Keniasta pystyi karsimaan epaluotettavaa tietoa pois. Omakohtaisen
tietdmyksen ja kokemuksen takia ei mydskaan tapahtuman suunnitteluun (esimer-

kiksi reseptiikka) tarvinnut niin paljon teoriataustan tietoja.

Tapahtuman suunnitelmassa kaydaan lapi aluksi tapahtuman jarjestamisen suun-
nittelun vaiheet. Vallon ja Hayrisen (2008) mukaan, suunnittelun tarkeita osia ovat
tavoite, kohderyhma, tapahtumalaji, lahtékohdat seka sisaltdé ja ohjelma. Tapah-
tuman kulku on kerrottu kokonaisuudessaan palvelupolun avulla, jonka jalkeen on
lAhdetty tarkemmin erittelemdan osia FAMM-mallin avulla. N&ihin on sisallytetty
elamysmallien oleellisia asioita. Prosessin tydtavat olivat toimivia, mutta valilla pal-
velupolun asiat oli vaikea yhdistéada FAMM-mallin avulla tehtyyn runkoon. Tarssa-
sen ja Kylasen elamyskolmion elamyksen elementteja oli helpompi suunnitella ja
siséllyttaa runkoon. Pinen ja Gilmoren elamysmalli antoi hyvin apuja suunnitteluun,
kun tuli miettid, miten tapahtumaan saadaan aktiivista osallistumista ja fyysista

yhteytta, jolloin tapahtuma koetaan todellisuuspakoisena eli eskapistisena.

Tilan koristelun ja kattauksen kuvaaminen seka annosten kuvaaminen suunnitel-
massa on hyvana havainnollistajana. Tilaa havainnollistavat myos salin pdytakart-
ta seka menukortti. Tapahtuman kulkua ja ajoitusta havainnollistavat kasikirjoitus,
kenialaisen illan palvelupolku ja palvelu tuokiot sek& kenialaisen illan kontaktipis-

teiden tuomat asiakkaiden edut ja tavoitellut kokemusvaikutukset.
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Tyon tavoitteet toteutuivat, koska suunnitelman on silla asteella, etta sen voi to-
teuttaa ja saatiin aikaiseksi opetusravintola Prikkaan toteutettava palvelutuote.
Suunnitelman rekvisiitan hankimiseen kaytettiin omaa ja lainattua afrikkalaista rek-
visiittaa. Todellisuudessa Prikkaan pitéisi hankkia tata tilaisuutta varten afrikkalai-
sia kankaita ja muuta rekvisiittaa taman tapahtuman toteutukseen. Tapahtuman
toteutuksessa tilan somistukseen tarvitaan paljon enemman rekvisiittaa kuin mité
testauksessa oli kaytdssa. Prikan tila on haasteellinen korkeutensa vuoksi. Tilan
tunnelman muuttamiseen todella vaikuttavalla tavalla tarvittaisiin esimerkiksi varil-
liset led-valolistat Kenian vareissa, viherkasveja ja mattoja. Suunnitelma sisaltaa
elamyksellisyytta, mita tavoiteltiinkin. Reseptit ovat kokeiltu, jonka mukaan ne ovat
toimivia. Teeman nakyvyys on myds mietitty alusta loppuun. Jatkotoimet ja tule-

vaisuudenndkymat tydlle on, ettd se toteutettaisiin opetusravintola Prikassa.

Taman tyon tekeminen on tuonut valmiuksia tapahtuman jarjestdmiseen ja ela-
myksen toteuttamiseen ruokatapahtumassa. Se on opettanut myés, kuinka tapah-
tuman teema saadaan ruokatapahtumassa kunnolla nékyville koko tapahtuman

ajaksi alusta loppuun.
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Liite 1. Reseptiikka

Alkudrinkki

Inkivaari-chili booli

1 | ginger beeria
1 dl vodkaa
1 | kuivaa omenasiideria
50g tuoretta inkivaaria
5 limeéa
1 chilipalko

Jaita

Kuori inkivaari ja leikkaa se ohuiksi tikuiksi. Halkaise chilipalko pitkittain kahtia ja
poista siemenet. Sen jalkeen leikkaa siita ohuita siivuja poikittain. Purista kahden
limen mehu lasiin ja leikkaa loput kolme limeé ohuiksi siivuiksi. Lisaa ainekset boo-
likulhoon. Kaada ginger beer joukkoon. Lisaa joukkoon siideri ja sen jalkeen vod-
ka. Laita lopuksi jaita kulhoon.
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Alkuruoka:

Samosat (noin 20 kpl)

1 paketti kaulittua voitaikinaa
500 g naudan jauhelihaa
1 rkl tuoretta inkivaaria
1 tuore chilipalko
2 kyntta valkosipulia
1% tl suolaa
1 tl pippuria
1 tl garam masalaa
100 g herneita
1 sipuli
1 nippu tuoretta korianteria

Oljya friteeraukseen

Kuori ja pilko sipuli kuutioiksi. Kuori ja raasta inkivaari. Kuori valkosipulin kynnet ja
raasta. Halkaise chilipalko pitkittéin kahtia, poista siemenet ja hienonna pieneksi.
Hienonna korianteri. Sekoita chili ja inkivaari jauhelihan kanssa. Siirra jauheliha
kattilaan ja lisda joukkoon mausteet, herneet ja 1% desia vetta. Keita keskilammaol-
l& koko ajan sekoittaen noin 10 minuuttia, kunnes vesi on haihtunut ja jauheliha on
kuivaa sekd murumaista. Jata jauhelihaseos jadhtymaan ja lisda lopuksi sipuli se-
k& korianteri.

Kaaviloi voitaikina ohueksi. Leikkaa taikinasta 10x10cm kokoisia neli6ita noin 16
kappaletta. Muotoile neliét tuutin muotoiseksi taittaen reunat sisaanpain. Liimaa
reunat kiinni veteen sekoitetulla vehnajauholla.

Kuumenna 6ljy friteerauspannussa tai korkeareunaisessa kattilassa. Testaa 6ljyn
kuumuus pudottamalla sinne taikinapala. Kun 6ljy on tarpeeksi kuumaa, palan pi-
taisi nousta pintaan. Taikina nyytteja friteerataan 3-4 minuuttia, kunnes ne ovat

kullanruskeita. Nosta nyytit reikdkauhalla ja valuta.
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Kachumbari (4 annosta)

5 tomaattia
2 punasipulia
1 tuore chilipalko
1 dl tuoretta korianteria
Y tl suolaa

1 lime

Leikkaa tomaatti pieniksi kuutioiksi. Kuutioi sipuli pieneksi. Halkaise chilipalko pit-
kittéain kahtia, poista siemenet ja leikkaa se poikittain ohuiksi siivuiksi. Hienonna

korianteri. Sekoita ainekset keskenéan ja lisda lopuksi suola seké limen mehu.
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Paaruoka

Kuku paka (4 annosta)

1 kg kanan filee suikaleita
1 sipuli
2 tuoretta chilipalkoa
2 rkl tuoretta inkivaaria
2 kyntta valkosipulia
2 rkl 6ljya
1 tl currya
2 tl juustokuminan siemenia
3 tomaattia
1 tolkki kookosmaitoa
Suolaa
Pippuria
1 dl tuoretta korianteria

Kuori sipuli ja valkosipuli. Halkaise chilipalot pitkittain kahtia ja poista siemenet.
Kuori inkivaari. Laita sipuli, valkosipuli, chili ja inkivaari tehosekoittimeen niin, etta
saat niista tasaista massaa (lisda vahan vetta tarvittaessa).
Kuumenna iso paistinpannu keskilammadlla ja lisaa oljy. Lisaa tehosekoittimella
tehty massa, curry ja juustokuminan siemenet ja kuullota noin 5 minuuttia. Lisaa
pannulle pieneksi kuutioidut tomaatit ja hauduta 3-4 minuuttia. Lisda joukkoon ka-
na, kookosmaito, suola ja pippuri. Hauduta miedolla lammalla noin 30 minuuttia ja

lisd& vetta tarvittaessa. Lisda lopuksi korianteri.
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Chapati (4 annosta)

1Y dl hiivaleipajauhoja
Y tl suolaa
0,75 dl vetta
1 rki 6ljya

Sekoita suola jauhoihin. Lisda vetta vahitellen jauhojen sekaan samalla vaivaten,
kunnes taikina on sopivan kiinteda. Lisaa oljy ja vaivaa lisaa. Laita taikina lepaa-
maan jaakaappiin puoleksi tunniksi. Vaivaa taikinaa muutama minuutti ja jaa se
sitten neljaédn osaan. Pyodrittele osat palloiksi. Kauli pallot pyoreiksi ja ohuiksi lei-
viksi. Laita pannuun vahan 6éljya ja paista leipia keskilampdétilalla niin kauan, etta

pinta muuttuu ruskean laikukkaaksi.

Sukuma wiki (4 annosta)

500 g lehtikaalia
2 tomaattia
1 sipuli
1 tl juustokuminaa
1 tl kurkumaa
Suolaa
Pippuria

1 sitruuna

Pilko kaali sentin paksuiksi siivuiksi. Pilko tomaatit kuutioiksi. Kuori ja kuutioi sipuli.
Lammita oOljy kattilassa. Lisaa sipuli kattilaan ja kuullota. Sen jalkeen lisad kumina,
korianteri ja kurkuma. Lisda tomaatit ja kypsytd muutaman minuutti. Lisdé vahitel-
len osissa kaali. Kypsyté kauttaaltaan seké lisdé suola ja pippuri. Lisaa kupillinen

vettd ja anna hautua 10—20 minuuttia oman maun mukaan. Lopuksi purista sitruu-

namehu sekaan.
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Jalkiruoka

Crunchy N’Dizi (4 annosta)

8 banaania
125 g voita
125 g pahkindita

Kuori banaanit. Murskaa péahkinat muruiksi. Paahda pahkin murut paistinpannulla
niin, ettd ne saavat vahan varia. Ota pahkinat pois ja lisda pannulle voi. Pyorittele
banaaneja kauttaaltaan voisulassa pannulla, niin ettéd ne hiukan pehmenevat ja
sen jalkeen pydritd ne murskatuissa pahkindissa. Laita banaanit 190 asteiseen

uuniin 15 minuutiksi.

Coupe Mount Kenya (4-6 annosta)

4 kypsaa mangoa
2,5 dl kermaa
1 dl sokeria
2 rkl sitruunan kuorta
1 dI taysmaitoa

1 tl suolaa

Kuori ja muusaa mangot. Raasta sitruunan kuori. Vispaa kerma kuohkeaksi vaah-
doksi sokerin kanssa. Sekoita keskendan muusatut mangot, sitruunan kuori,
taysmaito ja suola. Lisaa kerma niiden joukkoon ja sekoita. Laita kaada sopivan

kokoiseen astiaan ja laita pakastimeen.
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Chai (4-6 annosta)

5 dl vetta
2 teepussi
5 dI maitoa
6 tl sokeria

Laita vesi kattilaan teepussien kera kattilaan ja keitd noin 10 min. Lisaa maito ja

anna lammeta melkein kiehuvaksi. Lopuksi liséé sokeri.
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Liite 2. Annoskuvat
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Liite 3. Kattaus




1(2)

Liite 4. Yleisilme
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Liite 6. Kuvio Kenialaisen illan palvelupolku ja palvelutuokiot

1. Sisdantulo
Tarjoilijoiden
kohtaaminen ja
alkumaljan
vastaanottaminen

3. Hovimestarin
2. Poytaan kohtaaminen
saattaminen Tervetulotoivotus ja
puhe

6. Ensimmadisen
ohjelmaosuuden 5. Juomien
seuraaminen ja vastaanotto
nauttiminen

4. Tarjoilijan
esittely menusta
jaillasta

8. Pddruoan ja
juomien tarjoilua
Ruoista, juomista ja
musiikista

9. Toiseen
ohjelmaosuuden
seuraaminen ja

7. Alkuruokien ja

juomien tarjoilua
Ruoista, juomista ja

musiikista nauttiminen L nauttiminen
nauttiminen

12. e 10. Jalkiruoan

. . 11. Keittio- ja . . .
Hovimestarin . orae ja juomien
) salihenkilokunnan . .
kohtaaminen . tarjoilua

N1 s . kohtaaminen :
Laksiaislahjojen e Ruoista,
) : Henkilokunnan . s
IELCRE! esittivtvminen ia juomista ja
vieraiden vty J musiikista

hyvastely Al vemlle nauttiminen

13. 14.
Maksaminen Poistuminen




Lite 7. Taulukko Kenialaisen illan kontaktipisteiden tuomat asiakkaiden edut ja

tavoitellut kokemusvaikutukset

Kontaktipisteet

Asiakkaan etu
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Tavoiteltu kokemusvaikutus

Vastaanotossa tarjoilijat toi-
vottavat tervetulleeksi swahi-
linkielelld ja ojentavat alkumal-
jan

Asiakas tuntee itsensa terve-
tulleeksi, asiakkaan arvostus
kohenee ja han astuu tee-
maan

Yllattaa, saa arvostusta, tuo
odotuksia ja kohottaa tunnel-
maa

Tarjoilija saattaa pdytaan ja
toivottaa viihtyisaa iltaa. Salin

Asiakkaan huolenpito, arvos-
tuksen kohoaminen, teemaan

Tuottaa estettisen kokemuk-
sen, saa arvostusta, lisda

nakyma avautuu asiakkaalle syvempi astuminen yksil6llisyytta
Hovimestarin tervetulotoivotus | Asiakkaalle tulee tervetullut Rentouttaa, saa arvostusta,
ja puhe olo, arvostus kohenee yllattaa

Tarjoilijat esittelevat menun ja
illan sisallén poytéseurueille

Asiakas saa tietoa tulevasta,
tuo tietoa ja selkeytta ja lisda
yksil6llisyytta

Rentouttaa, luottamus lisdan-
tyy seka turvallisuuden tunne.
Jannityksesta vapaudutaan ja
tuodaan odotuksia

Taustalla soivat savannin
aanet

Tuo teeman tunnelmaa, tuo
odotuksia ja kohottaa tunnel-
maa

Tuo odotuksia, yllattaa, tuo
tunnelmaa ja teeman naky-

Vyytta

Kenialainen musiikinsoittoesi-
tys

Tuo teeman tunnelmaa, tarjo-
aa viihdettd, kohottaa tunnel-
maa ja tarjoaa keskustelun
aiheen

Yllattaa, ilostuttaa, tuo tun-
nelmaa, aktivoi, herattaa tun-
teita ja tuo teeman nakyvyytta

Hovimestarin juonnot ohjel-
mien ja aterioiden valilla

Antaa tietoa kenialaisesta
ruoasta ja kulttuurista, tuo
tietoa ja selkeytta tapahtumis-
ta, tuo tarinallisuutta

Opettaa, yllattaa, aktivoi tari-
nallisuudella, rentouttaa, lisda
luottamusta ja kohottaa mie-
lialaa

Hovimestarin tietovisan juonto

Antaa tietoa keniasta, tuo
tarinallisuutta, viihdyttaa, ko-
hottaa tunnelmaa, tarjoaa
keskutelun aiheen

Opettaa, yllattaa, aktivoi miel-
ta, kohottaa mieltd, tuo vuoro-
vaikutusta

lllallisen nauttiminen kasin
sydden

Tuo teeman tunnelmaa ja
tarinallisuutta, viihdyttaa, ko-
hottaa tunnelmaa, tarjoaa
keskustelun aiheen

Opettaa, yllattaa, aktivoi, tuo
vuorovaikutusta, tuo teeman
nakyvyyttaa, kohottaa tun-
nelmaa

lllallisen ja juomien nauttimi-
nen

Poistaa nalan, tuo eksoottisia
makukokemuksia, vie tee-
maan, tarjoaa keskustelun
aiheita

Opettaa, aktivoi, ilahduttaa,
tuo nautintoja (maku, esteetti-
syys, tuoksu, koostumus),
rentouttaa, tuo teeman ilma-
piirid, tuo vuorovaikutusta

Sali- ja keittihenkildkunnan
esittaytyminen ja kiitokset
vieraille

Asiakkaiden arvostus lisaan-
tyy, tuo henkilékohtaisuutta ja
avoimuutta

Yllatta4a, ilahduttaa ja lisda
luottamusta

Hovimestari jakaa léksiaislah-
jat vieraille, Kiittaa ja toivottaa
hyvaa kotimatkaa

Henkildkohtaisuus, yksil6lli-
syys ja asiakkaan arvostus
lisdantyy, jatkaa elamysko-
kemusta ja synnyttaa tarinoita

Yllattaa, ilahduttaa, aktivoi
tapahtuman muistelemista,
saa arvostusta

Poytakattaukset ja saliin luotu
tunnelma

Lisaa vieraiden arvostusta,
antaa keskustelun aiheen,
viestittda laadusta ja kenialai-
sesta tyylista

Yllattaa, ilahduttaa, tuottaa
esteettisen kokemuksen, juh-
listaa, tuo teeman nayttavyyt-
té ja saa arvostusta




Liite 8. Taulukko Kasikirjoitus

Aika Tapahtuma TyoOtehtavat Tekija
16:00 Esivalmistelut Salin kattaus ja koristelu, | Koko henkildkunta
ruokien esivalmistelu
18:40 Asiakkaiden saapuminen | Tarjoilijat ovat vastaanot- | Tarjoilijat
tamassa, tarjoilemassa
alkumaljat ja ohjaamas-
sa asiakkaat poytiin
19:00 Hovimestarin tervetulo- Hovimestarin tervetulo- Hovimestari
toivotus toivotus ja pienipuhe
19:05 Tarjoilijoiden tiedottami- Tarjoilijat kayvéat esitte- Tarjoilijat
nen lemassa menun poyta-
kunnittain ja kertovat
illan siséllésta
19:10 Juomien tuominen Juomien vienti ja kaato Tarjoilijat
19:15 Kenialainen musiikkiesi-
tys
19:30 Kertomus Keniaan ja Hovimestari kertoo tari- Hovimestari
ruokaan liittyvasta ai- nan Keniaan ja ruokaan
heesta liittyvasta aiheesta
19:35 Alkuruoan tarjoilu Alkuruoat viedaan poytiin | Tarjoilijat
ja mahdolliset juomat
19:55 Alkuruokalautaset ja Alkuruokalautaset ja Tarjoilijat
valineet kerataan valineet kerataan pois
20:00 Kertomus Keniaan ja Hovimestari kertoo tari- Hovimestari
ruokaan liittyvasta ai- nan Keniaan ja ruokaan
heesta liittyvasta aiheesta
20:05 P&éaruoan tarjoilu Paéaruoat viedaan poytiin | Tarjoilijat
ja mahdolliset juomat
20:40 Paéaruokalautaset ja Paéaruokalautaset ja Tarjoilijat
valineet kerataan valineet keratdan pois
20:45 Tietovisa Keniasta Tietovisan juonto Hovimestari
21:15 Kertomus Keniaan ja Hovimestari kertoo tari- Hovimestari
ruokaan liittyvéasta ai- nan Keniaan ja ruokaan
heesta liittyvasta aiheesta
21:20 Jélkiruoan tarjoilu Jéalkiruokalautaset vie- Tarjoilijat
daan poytiin ja kaade-
taan tee seka tarjoillaan
mahdolliset juomat
22:00 Keittit- ja salihenkilokun- | Kiitokset asiakkaille Koko henkilokunta
ta esittaytyy
22:05 Laksiaislahjojen jako Laksiaislahjat jaetaan Hovimestari
kaikille asiakkaille, kiite-
téén ja toivotetaan hyvaa
kotimatkaa. Samalla
kehotetaan asiakkaita
maksamaan kassalle
22:10 Maksaminen Asiakkaaiden laskutta- Tarjoilijat
minen kassalla
22:15 Asiakkaat poistuvat Aloitetaan loppusiivouk- Koko henkilokunta

set




Liite 9. Poytakartta

Esiintymis-
lava
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Liite 10. Tietovisa

Kysymykset
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Kuinka kenialaiset tervehtivat toisiaan?

a) Jambo b) Jambi c) Jembah

Mika on kaikista yleisin ruoka keniassa?

. a) Chapati b) Irio ¢) Ugali

Mik& on Kenian paakaupunki?
a) Kisumu b) Mombasa c) Nairobi

Missa pain Afrikkaa Kenia sijaitsee?
a) Pohjois-Afrikassa b) Ita-Afrikassa c) Lansi-Afrikassa

Mink& maan siirtomaa Kenia on ollu ennen itsenaisty-
mistaan?
a) Yhdysvallat b) Iso-Britannia c) Ranska

Mik& on Kenian valuutta?

a) Peso b) Shillinki c) Sekeli

Mitka ovat maan tarkeimmat tulonlahteet?

Kenialla on viisi naapurimaata, mitk& ne ovat?

Mita vuorta turistit tulevat ihastelemaan Keniaan, vaik-
ka vuori sijaitseekin todellisuudessa Tansanian puo-
lella?

a) Kilimanjaro b) Uralvuoret c) K2

10. Minka maanosan ruokakulttuuri on vaikuttanut vah-

vasti kenialaiseen ruokakulttuuriin?
a) Etela-Amerikka b) Eurooppa c) Aasia

11. Mita naista juodaan Keniassa eniten?

a) Kahvia b) Teetd c¢) Mehua

12. Mika Kenian heimoista on maailmalla tunnetuin?

a) Luo b) Maasai c) Kikuju

13. Mika meri sijaitsee Kenian rannikolla?

14.Mitk& ovat turistien yleisimmat syyt tulla Keniaan?

15. Mihin uskontokuntaan suurin osa vaestdosta Keniassa

kuuluu?
a) Kristinuskoon b) Islamin uskoon c) Buddhalaisuuteen
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Vastaukset

a) Jambo

c) Ugali

c) Nairobi

b) Ita-Afrikassa

b) Iso-Britannia

b) Shillinki

Matkailuala ja kahvin vienti

Etiopia, Uganda, Tansania, Sudan ja Somalia
a) Kilimanjaro

10. c) Aasia

11. b) Teeta

12. b) Maasai

13. Intian valtameri

14. Rannikon lomakohteet ja luonnonsuojelualueet (safarit)
15. a) Kristinuskoon
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