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Opinnaytety0 oli toiminnallinen kehittdmistyd, jonka tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa
teemaviikko Seinajoen lounaskahvila Café Martinaan. Keskeisimpéana tyon tavoitteena oli
luoda asiakkaille uusia makuelamyksia niin, etta lounaasta tulisi elamyksellinen ja mie-
leenpainuva. Teemaviikon tavoitteena oli my6s saada yritykselle uusia asiakkaita.

Prosessi aloitettiin asiakastyytyvaisyyskyselylla, jonka pohjalta teeman aihe valittiin. Kyse-
ly suoritettiin elokuussa 2015. Siita selvisi, ettd Makuja maailmalta oli asiakkaiden mielesta
suosituin vaihtoehto teemaviikolle. Teemaviikon toteutusta alettiin néin ollen suunnitella
reseptiikan ja somistusten osalta kuudesta eri maasta, jotka olivat Saksa, USA, Venaja,
Argentiina, Kiina ja Meksiko. Teemaviikon ruoat koostuivat kahdesta eri lounasvaihtoeh-
dosta, a la carte -annoksesta seka suolaisesta ja makeasta vitriinituotteesta, jotka suunni-
teltiin jokaiselle teemapéivalle erikseen. Teemaviikon toteutus suoritettiin syys-lokakuun
vaihteessa 2015.

Teemaviikon onnistumista arvioitaessa kaytettiin apuna sen aikana suoritettua kyselya.
Kyselyyn vastanneita henkiloita oli 60 kappaletta. Kyselystd huomattiin, ettd enemmisto el
46 asiakasta koki uusia makuelamyksia teemaviikon aikana. Asiakkaita, jotka eivat koke-
neet uusia makuelamyksia, oli maarallisesti 16 kappaletta. Saliin luotu ilme ja viihtyvyys
teemaviikon Makuja maailmalta aikana oli suurimman osan mielesta hyvin tai erittain hyvin
toteutettu. 36 vastaajaa oli sitd mielta, etta ilme ja viihtyvyys oli hyvin toteutettu ja 16 vas-
taajan mielesta erittain hyvin.

Johtopaatoksena voidaan todeta, ettd asiakkaat olivat suurelta osin tyytyvaisid Makuja
maailmalta -teemaviikkoon. Tulevia tapahtumia mietittaessa kannattaa kuitenkin ottaa
huomioon, millainen teemakokonaisuus on toimiva ja kaikin puolin kannattava.
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The aim of the thesis was to plan and implement a theme week for Café Martina. The
main aim of the work was to create new taste experiences and food memories for the
lunch customers of the café. The goal of the week was also to get new customers.

The process started by a customer satisfaction survey, which was the basis for the theme
of the week. The implementation of the theme week “Makuja maailmalta- Tastes around
the World” began with recipes and decoration planning from six different countries. The
menu of the week consisted of two different lunch options, a la carte portions and salty and
sweet display products which were designed for each theme day separately.

In assessing the success of the week, a survey was carried out during the week. The sur-
vey discovered that the majority (46) of the customers experienced new taste sensations
during the week. 16 customers did not experience any new tastes. Furthermore, the cre-
ated image and comfort of the dining room were well (36) or very well (16) implemented
according to the majority of the customers.

It can be concluded that the customers were mostly satisfied with the theme week tastes
from around the world. When planning future events, it should be considered what kind of
theme would be the most functional and profitable in every respect.

Keywords: experience, food, food cultures



SISALTO

Opinnaytetyon tHviStelMa.........coooviiii e
TRESIS @DSIrAC ... .cciieieie e
SISALTO oottt e e e e e s et e e e e erane s
Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo ............ccooooiiiiiii e,
1 JOHDANTO ..t e e e e e e e e e e eeees
2 TYON TAVOITTEET, RAJAUKSET JA SISALLON ESITTELY .....
3 TEEMAVIIKON RUOKAKULTTUURIMAAT .....cutiiiieieeeeeeeeeeiiiiiinnnn

3.1 Saksan ruOKaKUIEUUIT ..........uuuueeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e
3.2 USAN ruOKaKUIEUUNT......coiiiiiiiicie e
3.3 Ven&jan ruokaKUIUUNT............uuuieiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e
3.4 Argentiinan ruokKakulttUUTi..........cooeeeeiiiiiiiiiee e
3.5 Kiinan ruoKakKUIEUUT ..........uuuuveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeneees

3.6 MekSikon rUOKAKUITUULT ... c.eeeee e

4 ELAMYKSEN TUOTTAMINEN ........coiiiiiiieiie e,

4.1 Kokonaisvaltaisen elamyksen tuottaminen..............cccceeeeeeeeiiiiiiinnnnnnn.
4.2 Elamyksen tuottaminen asiakkaan nakokulmasta.............cccccvvevennnns
4.3 Elamyksellisen ravintolakokemuksen luomisen keinot .......................
4.3.1 Tila elamyksen tuottajana............ccooeevvviiiiiieeeeeiiiiiiee e
4.3.2 Tuote elamyksen tuottajana ............ccccceeeeeeeeeeeieieiicic e,
4.3.3 Kohtaaminen elamyksen tuottajana ...............ccccuevvvvevmennnnnnnnnnns
4.3.4 Tunnelma elamyksen tuottajana.................eeevvveeeiieminiiiiiiiiinnnnns

4.3.5 Johtamisjarjestelma elamyksen tuottajana............ccccceeeeeeeeenns

5 TEEMAVIIKKO MAKUJA MAAILMALTA ...

5.1 TOIMEKSIANTAJA ...vvvviiiiie et
5.2 Lahtokohdat ja menetelmat ............ccooovriiiiiiii i,
5.2.1 AsiakastyytyVaisyyskysely........ccccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee
5.2.2 Asiakastyytyvaisyyskyselyn tulokset ..........ccccccovvviiiiiiiiiiinnnnnn.
5.3 Teemaviikon kokonaisuuden suunnittelu.................eeeeeieeiiiiiiiiiininnnnnn.
5.3.1 Reseptien suunnittelu ja testaus..........cccceeeeveviiiieeiiiiii e,

5.3.2 Somistuksien SUUNNITEIU. ......c.veiieeeie e



5.3.3 Markkinoinnin SUUNNITEEIU ......oonieee e, 34

5.4 TeemMaVIKON TOTEULUS ....ceeie ettt ettt e et et et e et e e e e e e eneens 35
(CII @ |\ N 1 53
LA H T EET ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aeeaae, 61

L T T BT e 64



Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo

Kuva 1. Teemaviikon palautelaatikko...............ccooevviiiiiiiiiieiece e, 36
Kuva 2. ZWIebeIKUCNEN. .........oeiiiiie e 37
Kuva 3. USA-teeman SOMISLEEL. ........cooeiiiieeeeeeeeeee e 38
Kuva 4. Vanhanaikaisia venalaisid nukkeja. ............cccooeiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeiinn, 40
Kuva 5. Karva- ja koppalakKi. ............coeuuiiiiiiiiiiii e 41
Kuva 6. Tangohenkiset taulut. ...............ouuiiiiiiiiiiiiie e 43

Kuva 7. Kurpitsa-chorizopaellaa, argentiinalaista kanaa ja patatas bravas -perunoita. 44

Kuva 8. Suuri pitk& pOYtaKOKONAISUUS. ........cooeeiiiiiieeeeeeee e 45
Kuva 9. Kiinalaisia KUKKI@. ...........coooiiieiiie e, 46
Kuva 10. Puinen koristelisko ja minikaktukset. ............cccccoevvviiiiiiiiieieeeeeeeeei, 48

Kuva 11. Broilerinfileeta, molekastiketta, tikkuperunoita seka lampimia kasviksia. 49

Kuvio 1. FAMM-malli (Gustafsson ym. 2006)..........cccooeeeiiiiiiiieiieeeeeeeeeeeeeeeee 20
Kuvio 2. Café Martinan valintaperusteet (N=34).........ccceeeeiieeiiiiiiiiiieee e, 30
Kuvio 3. Asiakkaiden mielipide miellyttavimmasta teemasta (n=43). ................... 30

Kuvio 4. Asiakkaiden mielipide teeman toteutumisesta saliin luodun ilmeen ja viihtyvyyden
[0 ES7= 11 e W (L ) N 50

Kuvio 5. Asiakkaiden ndkemys koetuista makuelamyksista. (n= 62). ................... 51

Kuvio 6. Asiakkaiden ndkemys positiivisista yllatyksista (n=60). ..........cc....ccceeenn. 51



Kaytetyt termit ja lyhenteet

Elamys

Ruoka

Ruokakulttuurit

Elamys voidaan maaritella monella eri tavalla. Usein se mielletdan
moniaistiseksi, myodnteiseksi, persoonalliseksi ja muistijaljen jatta-
vaksi kokemukseksi. (Pitkakoski 2015, 23.)

Ruoka on kokonaisuus erilaisia ravintoaineita, jota ihminen syo
ravinnoksi. Ruoka on osa sosiaalista elamaamme ja sen valintaan
vaikuttavat monet tekijat. Erilaiset kulttuurit vaikuttavat siihen mil-
lainen ruoka on mielestamme sy6tavaa ja millainen syotavaksi
kelpaamatonta. Ruoka on ik&&n kuin prosessi, joka syntyy, kun
luonnosta hankittu ravinto muutetaan ruoaksi. (Aulanko 2012, 33.)

Jokaisella maalla katsotaan olevan ruokakulttuuri, jota ovat muo-
kanneet niin maan sijainti, luonnonolot, uskonto kuin historia.
Ruokakulttuurit vaikuttavat siihen, kuinka ihmiset tekevat omia
ruokavalintojaan ja ne vaikuttavat myds suoranaisesti ihmisten
ruokailutapoihin. (Aulanko 2012, 32.) Maan kulttuurilla on vaiku-
tusta siihen, millaisia elintarvikkeita ja raaka-aineita arvostetaan ja
miten niistd valmistetaan kyseenomaisen maan ruokaa (Aulanko
2012, 8).



1 JOHDANTO

Elamysperusteisen ruokapalvelun luomisessa pohjana on hyva kayttaa teemaa. Sen avul-
la erotutaan kilpailijoista ja se toimii my6s eri osa-alueiden suunnitelmien l&ahtékohtana. On
tarkeda muistaa, etta teeman tulee palvella seka kohderyhméa etta yritysta. Teemaa voi-
daan hyddyntaa palvelukonseptin kaikissa eri osa-alueissa tai vain tietyissa. Toteutustapo-
ja on monia ja se riippuu pitkalti siita, millaisia asiakaskokemuksia halutaan asiakkaille
tuottaa. (Pitkakoski 2015, 88—89.)

Asiakkaiden katsotaan olevan tyytyvaisia palveluun silloin, kun heidan odotuksiinsa osa-
taan vastata. Palvelukokonaisuus on onnistunut silloin, kun sen eri osa-alueet tyydyttavat
asiakasta, ja kun kokonaiselamys tapahtumasta on positiivinen. (Hiekkataipale, Kerédnen &
Soininen 2002, 16.)

Elamyksen saavuttamiseksi tulee yrityksen miettid myos sitd, mita asiakkaat arvostavat,
kun he valitsevat tuotteita ja palveluita. Miksi ostoksia tehdaan juuri tietyssa yrityksessa ja
voidaanko asiakkaalle tarjota lisaarvoa, jolla erotutaan muista kilpailijoista? Yrityksen
brandin on siis oltava tarpeeksi vahva ja tarkka. (Rubanovitsch & Aalto 2007, 57.) Asiak-
kaiden odotuksiin voidaan vaikuttaa esimerkiksi siten, ettéd palveluista tehdéén ainutlaatui-
sia ja niiden tulisi myos koskettaa aisteja. Nykypaivana elamyksellisyytta pidetddn suurena
kansainvalisena trendina ja yha useammat ihmiset syovat kodin ulkopuolella. Erityisesti
ystavien tapaaminen, itsensa hemmottelu ja halu hankkia uusia elamyksia vaikuttavat sii-
hen, kuinka ihmiset valitsevat asiointipaikkansa. (Pitkakoski 2015, 3.) Kun yritykset halua-
vat erottua kilpailijoista, pyrkivat ne siihen tuottamalla asiakkaille tunteita koskettavia ja
mieleenpainuvia kokemuksia (Pitkdkoski 2015, 7-8).

Taman tyon tarkoituksena on pyrkia tuottamaan asiakastyytyvaisyyskyselyn (liite 1) pohjal-
ta Café Martinalle uusia mahdollisuuksia, joilla he voivat lisata elamyksellisyyden tuntua
asiakkailleen. Lis&ksi yritykselle tavoitellaan lisaa asiakaskuntaa. Téah&n pyritaan kehitta-
malla ja toteuttamalla teemaviikko seka tutkimalla teemaviikon asiakastyytyvaisyyskyselyn
(lite 2) avulla, miten siin& on onnistuttu, ja kuinka ravintolan asiakkaat teemaviikon koke-
vat. Tyohon kuuluvat seka reseptiikan (liite 3—18) etta salin somisteiden (lite 19) suunnitte-
lut, joiden pohjalta teemaviikko toteutetaan. Toimeksiantajan kannalta teemaviikko on

merkittava, silla sellaista ei ole toteutettu Seindjoen Café Martinassa aikaisemmin.



2 TYON TAVOITTEET, RAJAUKSET JA SISALLON ESITTELY

Taman tyon tarkoituksena on pyrkia tuottamaan asiakastyytyvaisyyskyselyn pohjalta Café
Martinalle uusia mahdollisuuksia, joilla he voivat lisata elamyksellisyyden tuntua asiakkail-
leen. Lisdksi yritykselle tavoitellaan lisdd asiakaskuntaa teemaviikon avulla. Ensimmaisen
asiakastyytyvaisyyskyselyn avulla pyritddn saamaan selville asiakkaiden mielipiteita yrityk-
sen toiminnasta seka kartoittamaan, miksi he valitsevat juuri kyseisen yrityksen asiointi-
paikakseen. Liséksi asiakastyytyvaisyyskyselyn avulla haetaan selvyytta siihen, millainen
teema asiakkaita mahdollisesti kiinnostaa. Asiakkaiden mielipiteet ovat tarkeitd teeman
onnistumisen kannalta, ja ne vaikuttavat myds siihen, kuinka teema koetaan. TAméan takia
heiltd halutaan kysya mielipidettd kiinnostavimmasta teemasta. Naiden asioiden perus-

teella on tarkoitus toteuttaa asiakkaille mahdollisimman vetovoimaista teemaa.

Keskeisimpéana tyon tavoitteena oli pyrkia luomaan asiakkaille uusia makuelamyksia niin,
ettd lounaasta tulee heille elamyksellisempi ja mieleenpainuvampi kuin yleensa. Yhtena
tarkoituksena oli myo6s pyrkia vaikuttamaan yrityksen asiakaskunnan liséantymiseen tee-
maviikon avulla. Sekin, kuinka ruoat ja somisteet vastaavat kyseenomaisen maan ruoka-

kulttuuria asiakkaiden mielestd, ovat tarkeédsséa osassa tyon kokonaisuutta arvioitaessa.

Toteutusprosessiin kuuluivat lounaan, & la carte -annoksen seka vitriinituotteiden reseptien
suunnitelmat kullekin teemaviikon paivalle. Lisdksi tehtdvana oli suunnitella ja toteuttaa
salin somistukset seka teemaviikon markkinointi (lite 20). Tydn onnistumista mitattiin te-
kemalla asiakkaille erillinen toteutusviikolla suoritettava teemaviikon asiakastyytyvaisyys-
kysely, jolla kartoitettiin heidan kasityksensa teeman onnistumisesta. Kyselylla haluttiin
selvyys siihen, kuinka hyvin asiakkaat kokevat eri maiden ruokien elamyksellisyyden ja
salin somisteiden onnistumisen. Lisaksi haluttiin tietaa, yllattaako jokin asia ihmiset positii-

visesti ja ovatko he tyytyvaisia saamiinsa tuotteisiin.

Teemaviikon ruokakulttuurimaiden valintaan vaikuttavat maiden erikoisuudet ja eroavai-
suudet. Tarkoituksena on tuoda esille mahdollisimman erilaisia ruokia ja elamyksellisia
makuja eri puolilta maailmaa. Naiden perusteiden pohjalta valittiin toteutettavaksi kuusi eri
maata ja ne hyvaksytettiin toimeksiantajalla. Maat ovat Saksa, USA, Vengja, Argentiina,

Kiina ja Meksiko.
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3 TEEMAVIIKON RUOKAKULTTUURIMAAT

Tassa luvussa esitellaan eri maiden ruokakulttuurit, jotka on valittu toteutettaviksi teema-
viikolle. Kyseesséa on kuusi eri maata, jotka haluttiin ottaa mukaan ruokakulttuureiden eri-

laisuuksien takia. Maat valittin Euroopan, Aasian ja Amerikan alueilta.

3.1 Saksan ruokakulttuuri

Saksalaisesta ruokakulttuurista puhuttaessa sen kulmakivind voidaan pitda makkaraa ja
olutta. Maa on kuitenkin paljon monipuolisempi kuin ennalta arvaisi. Mik&an terveellisyy-
den ihannemaa Saksa ei kuitenkaan ole, silla perinneruoat ovat usein rasvaisia, suolaisia
ja ne sisaltavat paljon liharuokia. Tasta hyvana esimerkkind on ehka tunnetuin saksalainen
herkku Bratwurst- makkara. (Ervasti 2011.)

Makkaroiden lisaksi riista, erilaiset leikkeleet ja sianpotka ovat tavallisia saksalaisia liha-
ruokia. Saksalaiset ovat myds tottuneet sydomaan kanaa seka jonkin verran merenelavia.

Pyhapaivien juhlaruokana suositaan ankkaa. (Ervasti 2011.)

Peruna on saksalaisille hyvin tarkea osa ruokakulttuuria. Niista valmistetaan keitettyja pe-
runoita, paistettuja perunoita sekd muun muassa keittoja, kroketteja ja perunasalaattia.
Vihanneksista saksalaiset suosivat eniten erilaisia kaaleja, kuten valkokaali, hapankaali ja
punakaali. My6s sipuli, herneet, pavut, porkkanat ja pinaatti ovat yleisesti kaytettyja. (Er-
vasti 2011.)

Sokeriherkut ovat rikas perinne saksalaisessa ruokakulttuurissa. Kakkuja ja kekseja teh-
daan paljon. Lisdksi munkit ja omenapiirakka ovat saksalaisten suosikkeja. Suolaisista
herkuista Brezel eli suolarinkeli on suosituin. Perinteinen syysherkku, Zwiebelkuchen el

sipulipiiras on my6s hyvin tunnettu etenkin Rheinland-Pfalzin osavaltiossa. (Ervasti 2011.)
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3.2 USA:n ruokakulttuuri

Taman paivan yhdysvaltalainen ruoka on hyvin monipuolista ja kaikkea on paljon. Maan-
tieteelliset syyt ja maahanmuuttajat ovat vaikuttaneet pitkalti siihen, ettéa ruokakulttuurista
on tullut melko persoonallinen. Monissa perheissa nakkisampylat (hot dogs), hampurilai-
set, grillikylki ja erilaiset pihvit ovat normaalia arkea. Lisukkeina kaalisalaatit, maissintéh-
kat, perunasalaatti ja papumuhennokset ovat hyvin yleisia. Jalkiruokapoydassa arkisia na-
kyja ovat muun muassa erilaiset makeat piiraat. Ruokajuomana limonadi, olut ja viini ovat
eniten kaytettyja, mutta maassa kulutetaan paljon myds kahvia. (USA on grillaajan unel-

mamaa 2014.)

Yhteen yhdysvaltalaiset perheet kokoontuvat erityisesti maan erilaisina juhlapyhinad. Tasta
esimerkkiné kiitospaiva, jolloin tapana on sytda kalkkunaa. Liséksi barbeque -juhlat ovat
suosittuja yhteisesti nautittuja hetkia yhdysvalloissa. Useimmiten kaytettyja raaka-aineita,
joita yhdysvaltalaiset kayttavat, ovat muun muassa kalkkuna, bataatti, hunaja, vaahterasii-

rappi, lehtiselleri seka parsakaali. (Amerikkalainen ruoka 2007.)

Maan yksi parhaimpia aterioita on aamiainen, joka siséltaa monia seka suolaisia etta ma-
keita herkkuja. Continental Breakfast, paremmin tunnettu mannermainen aamiainen, sisal-
taa esimerkiksi erilaisilla tavoilla laitettuja kananmunia ja leipia sekd pannukakkuja ja lettu-
ja, jotka tarjoillaan usein vaahterasiirapilla. Kyseenomaisen aamiaisen yhteydessa on omi-
naista myos, etta sen aikana kahvia saa juoda niin paljon kuin jaksaa. (Forsberg 2008.)

3.3 Venajan ruokakulttuuri

Sanotaan, ettd vanhan Vengjan historia ja sen kulttuurin kehitys ovat vaikuttaneet venalai-
sen keittion syntyyn. Keittotaitoihin noina aikoina vaikuttivat pitkalti iimastolliset olosuhteet,
jotka maarittivat keittotaidon kehityksen. Lihaa ja kalaa valmistettiin avotulella ja ruokaa
tehtiin paljon talven varalle myds varastoon. Muun muassa marjoja ja sienia kuivattiin, li-

haa ja kalaa suolattiin seka ilmakuivattiin. (Zykina 2004, 5.)

Kun karjanhoito ja maanviljely alkoivat kehittya, monipuolistuivat ruoanvalmistusmenetel-

mat ja nain osaksi venalaistd ruoanlaittoa syntyivat blinit, piiraat ja erilaiset pikkuleivat.
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Myds puurot olivat venaldisen keittion perustaa yhdessa kaali- ja kalakeiton kanssa. (Zyki-
na 2004, 5.)

Venalaisen ruokakulttuurin kulmakivena voidaan pitda kodin muhkeaa alttaria, leivinuunia.
Sen myo6ta venaldisesta keittiosta on tullut haudutettujen ja paistettujen ruokien maa. Ve-
najalla suositaan hyvin paljon kala-, kasvis- ja sieniruokia sen takia, etta paaston aikana
muun muassa lihan, maidon ja kananmunien sydominen on kiellettya (Lehmusoksa & Leh-
musoksa 1995, 6-7).

Nykyaikainen venaldinen ruoka on muuttunut sikéli, ettd se on saanut vaikutteita muilta
kansoilta. Esimerkiksi perunasta on tullut yksi tarked osa venalaista keittiota, kuten riisista-
kin. Vaikutteita maahan ovat tuoneet esimerkiksi Kiina ja Unkari. Muiden kansojen ruoan-
laittotaitojen lainaamisen lisdksi venaldinen keittio muuttui myos tieteellis-teknisen kehityk-
sen vaikutuksesta. Liesien ja erilaisten keittiovalineiden ilmestyminen antoivat ruoille taysin

uudenlaisen maun. (Zykina 2004, 5-6.)

Nykyisin vengjalla asuntojen keittidt on varustettu sellaisilla laitteilla, jotka helpottavat ruo-
anvalmistusprosessia. Nain aikaa jaa luovuudelle, joka auttaa maukkaiden ja nayttavien
aterioiden valmistuksessa. (Keittotaito- ruoanvalmistuksen nettiopas: Vanhaan venalai-
seen tapaan 2015.) Tyypillisimpind venalaisina raaka-aineina voidaan nykypaivana pitaa
esimerkiksi rahkaa, smetanaa, suolakurkkuja, hapankaalia, punajuurta, marjoja ja sienia.

My0s kaviaari ja tattari ovat yleisia vengjalla. (Saine-Laitinen 2011.)

3.4 Argentiinan ruokakulttuuri

Argentiinalainen keittid on tunnettu pihveistaan, mutta myos vihannekset, juurekset ja he-
delméat ovat paljon kaytettyja raaka-aineita. Keittio on saanut vaikutteita maansa alkupe-
raisasukkailta ja ruokakulttuuri koostuu muun muassa erilaisista pataruoista. Lisaksi tayte-
tyt piiraat empanadakset, ovat kansallisruokaa Argentiinassa ja niita voi syoda missa yh-

teydessa tahansa. (Kaivanto 2012.)

Maan ykkosherkkuna pidetaan grillattua naudanlihaa ja sen ympérille rakentuvat ateriat

ovat illallisilla erityisen suosittuja. Lihan lisukkeena nautitaan usein perunamuusia ja sa-
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laattia tai vihanneksia. Lisaksi makkaroita ja verimakkaroita syddéaan maassa runsaasti.
Pihvin kanssa nautittuna yleisin ja suosituin kastike on nimeltaan chimichurri -yrttikastike.
Suosituimpana ruokajuomana pidetaan viinia, mutta paikallinen juoma on myds mate-tee,
joka imetaan pillilla erikoisemmasta kupista. Perinteinen traditio Argentiinassa on kupilli-

nen teetd, jonka iséanta tarjoilee kullekin vieraalleen samasta mukista. (Forsberg 2009.)

Argentiinalaisessa kulttuurissa ominaista on, etta naiset kokkaavat, mutta miehet osallistu-
vat grillaukseen innolla. Erityisesti juhlapyhin&, sunnuntaisin ja lomapaivind maassa on
tapana kokoontua perheen kesken grillaamaan niin lihaa, kalaa kuin muitakin merenelavia.

Perhe ja avoimuus ovat tarkeita argentiinalaisille. (Argentine food [Viitattu 20.10.2015].)

3.5 Kiinan ruokakulttuuri

Kiina on tunnettu maa sen makujen, tuoksujen ja ainesten runsaudesta (Cuihong & Song-
chun 2006, 11). Maan ruoka koostuu hiilihydraattipitoisesta ruoasta ja sen lisukkeista. Pe-
rinteet kuitenkin vaihtelevat Kiinassa suuresti, silla maa on laaja. Useimmiten ateriakoko-
naisuuteen kuitenkin kuuluu keitto joko aterian alussa tai lopussa. P&a&ruoan lisukevaih-
toehtoja tarjoillaan aina ruokaseurueen jasenten mukaan lukumaaréllisesti heita vastaava
maara. Juotavaa on harvemmin tarjolla, johtuen kiinalaisista keitoista, jotka eivat ole kui-
vahkoja. Jos juotavaa kuitenkin tarvitaan, on tarjolla useimmiten kuumaa teeta tai riisi-

viinia. Myds olutta juodaan jonkin verran. (Kiinalainen ruokaperinne [Viitattu 9.9.2015].)

Kiinassa ruokakulttuuri voidaan jakaa neljgdn osaan. Etela-Kiinalainen keittid on niista
kuuluisin. Ruoka koostuu siella lahinna kirkkaista kastikkeista, riisista ja elainproteiinista.
Pohjois-Kiinassa kaytetddn vastaavasti vehnaa ja grillattua lihaa. Liséksi juureksia ja kaa-
lia kaytetddn runsaasti. (Kiinalainen ruokaperinne [Viitattu 9.9.2015].) Pohjois-Kiinassa
keittibssd on myds normaalia, etta ruokailu aloitetaan alkukeitolla (Cuihong & Songchun
2006, 6).

Sichuanin keittiossa, eli tarkemmin lansikiinalaisessa keittiossa, ihmiset suosivat enem-
man tofua, mausteita ja vehnédperéista seitania. Viimeinen osa Kiinasta kuuluu Shanghain

keittidlle eli itakiinalaiselle keittidlle, joka eroaa muista siten, etta siella keittidissa valmiste-
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taan lahinnd makeampia ruokia kuin muissa osissa maata. (Kiinalainen ruokaperinne [Vii-
tattu 9.9.2015].)

Chan (2005, 7-8) on esittdnyt mielipiteensa siita, etté perinteisessa kiinalaisessa keittios-
sa on myoOs ominaista, etta ruoat valmistetaan mahdollisimman terveellisesti. Rasvaa kay-
tetéan mahdollisimman vahan, kun taas hedelmia ja kasviksia suositaan paljon. Toisaalta
monissa noutoruokapaikoissa ruoka on lilan rasvaista ja suolaa saatetaan kayttaa melko
runsaasti. Kiinalaisen keittion perustana pidetaan kuitenkin sita, ettéa kasvikset ja viljatuot-
teet, esimerkiksi nuudeli ja riisi ovat suuressa kayttssa. Rasvaisia ruoka-aineita ja lihaa ei
niink&an kayteta perus ruoka-aineina, vaan niitd kaytetddn suurimmaksi osaksi vain ruoki-

en koristeluun ja makua antamaan.

3.6 Meksikon ruokakulttuuri

Meksikolainen ruokaperinne on maan kansalle elaméantapa. Meksikolaiset kayttavat suu-
ren osan paivasta aikaa raaka-aineiden tuottamiseen ja hankkimiseen. Myds itse ruoan

valmistukseen ja nauttimiseen kuluu runsaasti aikaa. (Milton 2007, 8.)

Meksikolainen keittio on aistillinen, yksinkertainen, kevea, polttava ja vilvoittava (Sjégren
2010, 239). Sen ruokalajien katsotaan periytyvan esiespanjalaisilta ajoilta. Kala ja liha he-
delmékastikkeessa ovat yksi vanha meksikolainen perinne. Pippuria ja chilia kaytetaan
paljon, mutta myds suklaa, maissi ja tortillat ovat meksikolaista perua. (Sjoégren 2010, 242—
243.)

Sjogrenin (2010, 250) mukaan meksikolainen keittid kuuluu yhteen maailman suurimmista
keittidista. Se perustuu muun muassa hienostuneisiin makuyhdistelmiin, rakkauteen ja tai-
toon, karsivallisyyteen seka pitkiin perinteisiin. Syy siihen, miksi maassa on niin uskoma-
ton maara erilaisia raaka-aineita, |0ytyy yksinkertaisesti vaihtelevasta ilmastosta ja rikkaas-
ta maaperasta (Milton 2007, 23).

Meksikolaisten suurimmat suosikit keittiossa ovat erityisesti tortillat. Niita sy6d&aan eri

muodoissa ja eri aikoihin pitkin paivaa. Tortilloja syddaan aamiaisella, ostetaan torikojuista
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matkalla t6ihin, mutta niitd nautitaan yhta hyvin myo6s ravintoloissa. (Rekiaro ym. 2006,
240.)

Meksikolaisen keittion perusraaka-aineisiin tortillojen lisdksi kuuluvat erilaiset trooppiset
hedelmat kuten ananas, meloni, papaija, mango, avokado, banaani, kookospahkina ja eri-
laiset sitrushedelmat (Keittotaito- ruoanvalmistuksen nettiopas: Varikds ja mausteinen
meksikolaiskeittio 2015). Maissia, papuja, chilipaprikaa ja suklaata kaytetaan meksikolai-
sessa ruoanvalmistuksessa myos paljon (Rekiaro ym. 2006, 240). My6s tomaatit, paprikat,
riisi ja kurpitsat ovat suosittuja raaka-aineita, joita kaytetaan lahes paivittain (Keittotaito-
ruoanvalmistuksen nettiopas: Varikas ja mausteinen meksikolaiskeittio 2015). Meksikossa
ateria kruunataan lopuksi kuumalla juomalla eli kahvilla, kaakaolla tai atolella, joka on
maissipohjainen makea juoma sisaltden maitoa (Rekiaro ym. 2006, 241).
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4 ELAMYKSEN TUOTTAMINEN

Elamys voidaan maaritella monella eri tavalla. Se voidaan maaritella moniaistiseksi, myon-
teiseksi, persoonalliseksi ja muistijaljen jattavaksi kokemukseksi. (Pitkédkoski 2015, 23.)
Tassa luvussa kerrotaan erilaisista asioista, jotka liittyvat elamyksen tuottamiseen ja sen

onnistumiseen.

4.1 Kokonaisvaltaisen elamyksen tuottaminen

Kokonaisvaltaisia elamyksia pyritddn tarjoamaan kuluttajille yhd enemman, silla tana pai-
vana kuluttajat ndhdaan jarkiperaisind, mutta tunnevaltaisina henkildind (Markkanen 2008,
21). Kokonaisvaltaisen elamyksen tuottamisen avulla asiakkaita pyritdén sitomaan yrityk-
sen tuotteisiin ja palveluihin. Kuluttaja ei valttamatta valitse ainoastaan juuri tiettya tuotetta,

vaan myos yrityksen josta haluaa kyseisen tuotteen hankkia. (Markkanen 2008, 24.)

Asiakkaan tekemiin valintoihin vaikuttavat erilaiset tekijat, joita ovat esimerkiksi palvelun
laatu. Sellainen ravintola, jossa asiakas huomioidaan ja hanelle ollaan ystavallisia, on
varmempi valinta kuin ravintola, jossa asiakasta kohdellaan valinpitaméattémasti. lhmisilla
on useimmiten suuret odotukset palvelusta ja he haluavat ongelmiin ratkaisuja nopeasti ja
vaivattomasti. (Marckwort & Marckwort 2011, 9.) Kokonaisvaltainen elamys koostuukin
Markkasen (2008, 25) mukaan viidesta ulottuvuudesta, joihin luokitellaan aistit, ajatukset,

tunteet, toiminta seka tunne yhdenmukaisuudesta.

Yllatyksia ja ajatuksia herattelevaa tunnetta kutsutaan ajatusmarkkinoinniksi. Se pyrkii ak-
tivoimaan muun muassa asiakkaan mielikuvitusta ja tiedonkasittelya. Toimintamarkkinointi
taas keskittyy lahinna luomaan asiakkaalle jotakin uutta, ennestaan tuntematonta. Viimei-
nen viides ulottuvuus eli yhteenkuuluvuusmarkkinointi pyrkii luomaan siteitd asiakkaiden
kesken. Tama& mahdollistaa esimerkiksi tiiviiden yhteis6éjen muodostumista, joissa henkilot

tuntevat kuuluvansa yhdessé johonkin tiettyyn ryhmaan. (Markkanen 2008, 25-27.)

Asiakkaille voidaan tuoda elamyksen avulla lisdarvoa liittdmalla ja sitouttamalla heidat per-

soonallisella seka muistettavalla keinolla yrityksen toimintaan. Positiivinen emotionaalinen
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likuttuminen ja yllattyneisyys ovat arvokkaita asioita elamyskokemuksen kannalta. Naiden
jalkeen tulevat virittyneisyyden, mielihyvan seka ilahtumisen tunne. Mita odottamattomam-
pi yllattyneisyyden taso on, sité suurempi asiakkaan ilahtuminen on. (Pitk&koski 2015, 23—
24.) Eri aistien herattamat tunteet ja mielipiteet helpottavat Markkasen (2008, 53) mukaan

myo6s elamyksen mieleen palautumista.

Pienikin vihje voi olla ratkaiseva asia, joka edesauttaa ainutlaatuisen elamyksen kokemis-
ta. Hyvana esimerkkind on elamyksen suunnittelun viimeinen vaihe, jonka luovat muun
muassa erilaiset kerailyesineet. Niiden avulla asiakas muistaa mahdollisesti kokemansa
elamyksen viela vuosienkin jalkeen. Kerailyesineita voivat olla esimerkiksi yrityksen logolla
varustetut pientavarat, jotka luovat kasinkosketeltavia muistoja elamyksesta. Taman lisaksi
esineet valittavat myos tietoa yrityksen olemassaolosta ja toimivat nain hyvand markki-

noinnin valineena muille ihmisille. (Markkanen 2008, 42—-43.)

Markkanen (2008, 137) on tutkinut myos sita, kuinka ymparistd vaikuttaa ihmisten tuntei-
siin. Ihminen reagoi ymparistdonsa niin kognitiivisesti, fysiologisesti kuin emotionaalisesti.
Palvelun laatu, asiakkaan mielialan vaihtelut, ympariston l[amp6étila, musiikki seka valaistus
voivat vaikuttaa asiakkaan ostopaatoksiin. Liian kova musiikki ja kirkkaat valot saattavat
aiheuttaa asiakkaalle esimerkiksi kipua ja talléin yrityksessa ei viihdyta pitkdan. Toisaalta
taas mukavan hiljainen ja rento taustamusiikki voivat synnyttdd mukavuuden ja mielihyvan
tunnetta, jolloin kuluttaja viihtyy paikassa kauemmin ja saattaa my6s ostaa enemman eri-

laisia tuotteita.

Liséaksi myymalan rakenteella voi olla vaikutusta kuluttajan mielihyvan tunteeseen. Viehat-
tava ja mukava sisustus seka arkkitehtuuri voivat vaikuttaa asiakkaan kokemiin tunteisiin
ja mielipiteisiin. (Markkanen 2008, 139-140.) Ihminen siis reagoi kokonaisvaltaisesti ympé&-

ristbonsa ja toimii sen mukaisesti (Markkanen 2008, 137).

4.2 Elamyksen tuottaminen asiakkaan ndkokulmasta

Rubanovitschin ja Aallon (2007, 32—33) mukaan ldhes jokaisen yrityksen lahtékohtana on
asiakaslahtoisyys, ja vain sellaiset yritykset selviavat voittajina, jotka pyrkivat rakentamaan

prosessinsa asiakkaan ndkokulmasta katsoen. Yrityksen johtajien on siis osattava tarkas-
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tella omien lupaustensa paikkansapitavyytta kriittisesti ja asiakkaan nadktkulmasta. Orga-
nisaation tulee toisin sanoen tarkastella omaa toimintaansa niin, ettd sen ongelmakohdat

ja toiminnan puutteet seka suoranaiset virheet uskalletaan tunnustaa.

Parhaisiin tuloksiin voidaan paastéa silloin, kun kaikille tyontekijoille asetetaan selkeéat ja
kunnolliset tavoitteet. Sellaiset tavoitteet, jotka ovat tarpeeksi haastavia, mutta tarjoavat
kuitenkin mahdollisuuden onnistumiseen motivoivat tyontekijdiden toimintaa. Erinomaisia
tuloksia esimerkiksi myynnissa voidaan saavuttaa silloin, kun ollaan tietoisia tavoitteista ja
siitd, kuinka ne voidaan saavuttaa. Tavoitteiden tuleekin noudattaa kolmen k:n ehtoa, eli

niiden on oltava konkreettisia, kirkkaita ja kompakteja. (Rubanovitsch & Aalto 2007, 52.)

Yrityksen menestyksen ja sita kautta myos elamyksen saavuttamiseksi tulee Rubanovit-
schin ja Aallon (2007, 57) lisdksi miettid sitd, mita asiakas arvostaa, kun han ostaa tuottei-
ta ja palveluita. Miksi han haluaa ostaa juuri tietysta yrityksesta, ja pystytaankd hanelle
mahdollisesti tarjpamaan jotakin lisdarvoa muihin Kilpailijoihin ndhden? Yrityksen bréandi on
siis pystyttava luomaan tarpeeksi vahvaksi. Myds arvot juuri yrityksen tuotteista, palveluis-
ta ja brandista on oltava tarkat.

Ruokaelamyspalveluiden osalta ainoastaan asiakas itse voi maaritella sen, millaisen ko-
kemuksen han ruokapalvelusta saa. Kokemuksen tunteeseen vaikuttavat esimerkiksi asi-
akkaan omat matiivit, arvot, asenteet seka taloudellinen tilanne. Myos asiakkaan omalla
persoonallisuudella voi olla vaikutusta siihen, kuinka han ruokaelamyspalvelun kokee.
(Pitkakoski 2015, 28.) Asiakas ei siis arvioi pelkastaan ruoan osalta kokemaansa palvelua,
vaan han arvioi ruokapalvelua kokonaiskokemuksena eri osa-alueet huomioiden. Tama
vaikuttaa siihen, etta ruokapalveluyritysten on pyrittdva tavoittelemaan sellaisia kokonais-
kokemuksia, joilla he pystyisivat paremmin erottautumaan kilpailijoistaan ja tuottamaan

asiakkailleen mieleenpainuvia seka positiivisia kokemuksia. (Pitkakoski 2015, 51.)

Asiakkaan saamaan kokemukseen voivat siis Pitkdkosken (2015, 28) mukaan vaikuttaa
monta asiakkaasta riippumatonta tekijaa. Esimerkiksi asiakas voi ruokailunsa ohella kayda
likeneuvotteluja tai juhlia perheen seurassa. Nama erilaiset tilanteet vaikuttavat palvelusta
tehtyihin arvioihin seka laatuodotuksiin. Kuitenkin asiakaskokemuksesta ja odotuksista

riippuu se, millaista arvoa he kokevat palvelusta.

Keskeisin asia asiakaskokemuksissa on onnistunut palvelukohtaaminen. Nakyméattomana

osiona asiakaskokemukseen on johtamisjarjestelméd. Sen onnistumisesta riippuu, miten
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innokkaasti henkilostd tekee palvelutyétaan ja miten hyvin palveluun liitetyt toiminnot on-
nistuvat. On myds tarkeda, millaisen kuvan asiakas saa kokonaisesta palveluilmapiirista.
Yrityksen brandilla on hyvin paljon vaikutusta asiakkaan kayttaytymiseen seka heidan mie-
lipiteisiinséa. Asiakaskokemukseen vaikuttavat tarjontatekijoiden lisaksi moni asiakkaasta
rippumaton tilannetekija: ravintolan sijainti, -tyyppi, vuodenaika, ruokakulttuuri ja yleinen
taloudellinen tilanne. Namé& yhdessd muodostavat eraanlaisen viitekehyksen sille, kuinka

hyva asiakaskokemus mahdollisesti voidaan saavuttaa. (Pitk&koski 2015, 29.)

Yksi syy, jota Rubanovitsch ja Aalto (2007, 57) pitavat elamyksellisyyden tavoittamiseksi
tarkeana, on hinnan ja laadun valinen oikeanlainen suhde. Se ei kuitenkaan yksin riita,
vaan elamyksen saavuttamiseksi on pystyttava tarjoamaan myos jotakin ainutlaatuista ja
muista kilpailijoista erottuvaa. Jotta yritys voi saavuttaa johtavan aseman asiakastyytyvai-
syydesséa ja -uskollisuudessa, tulisi myyntijohdon varmistaa, ettd myyntitimi rakentaa
saumattomat asiakassuhteet ja hyvan palvelukokonaisuuden, verrattuna kilpailijoihinsa.
Liséksi yrityksen tulisi valita oikea kohderyhma ja kannattavimmat asiakkaat, jotka kaytta-
vat palveluita ja tuotteita myos jatkossa. (Rubanovitsch & Aalto 2007, 60.) Ajan myota tyy-
tyvaisilla asiakkailla on usein tapana lisata ostojensa maaraa (Rubanovitsch & Aalto 2007,
59).

4.3 Elamyksellisen ravintolakokemuksen luomisen keinot

Monet laatutekijat vaikuttavat ruokapalvelun menestykseen ja asiakaskayttaytymiseen.
Palvelukokemukseen vaikuttavat kolme tekijaa: fyysinen ymparistd, ruuan laatu ja palvelu.
Nailla tekijoilla on suuri vaikutus asiakkaan ravintolakokemukseen ja tyytyvaisyyteen.
Asiakastyytyvaisyydella on taas vaikutusta esimerkiksi asiakkaan lojaalisuuteen yritysta
kohtaan. (Pitkékoski 2015, 29-31.)

FAMM-mallissa (Kuvio 1.) korostuvat tuote, tila, kohtaaminen ja tunnelma, jotka ovat myds
tarkeimpia laatutekijoitd ruokapalvelussa. Viidentena laatutekijand FAMM-mallissa on joh-
tamisjarjestelma. Nama nékokulmat on eroteltu mallissa kahteen eri kategoriaan. Tuote,
tila ja kohtaaminen seuraavat loogista palvelutapahtuman edistamista, kun taas tunnelma

ja johtamisjarjestelma ovat paljon laaja-alaisempia. (Pitkdkoski 2015, 32—-33.)
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Johtamisjérjestelma

Tunnelma

Tila | | Kohtaaminen | | Tuote

Kuvio 1. FAMM-malli (Gustafsson ym. 2006).

FAMM-malli korostaa tunnelman kolmea eri tekijaa: tilaa, kohtaamista ja tuotetta. Palvelu-
prosessin kokonaissuunnittelu koskee taas johtamisjarjestelmaa. Nama kaikki huomioon
ottava FAMM-malli voidaan nadhda isona viitekehyksend, jota voidaan kayttaa mallina ra-

vintolapalvelun suunnitelmalle. (Pitkékoski 2015, 33.)

4.3.1 Tila elamyksen tuottajana

Monet tutkimukset ovat viitanneet, ettd ateriakokemukseen vaikuttaa ravintolan sisustus.
Ruoan hyvaksyttavyys kasvaa, kun ympéristd on sitoutettu ruoan teemaan. Asiakkaiden
emotionaalisiin odotuksiin vaikuttavat yhta paljon ruoka seké ympariston sisustus, koristelu
ja fyysinen ilme. Visuaalisia viesteja asiakkaalle tilasta annetaan ikkunandkyman kautta.
Tilassa kaytettavat materiaalit vaikuttavat laatumielikuviin, jotka asiakkaat saavat ravinto-
lasta. Asiakas paattdd nopealla vilkaisulla, vastaako ravintolan ilme hanen odotuksiaan.
(Pitkakoski 2015, 34.)

Tehtyjen tutkimusten mukaan tilaan liittyvia tekijoita ovat varit, kalustus ja layout-
suunnitelmat, aanet, valaistus, pintamateriaalien ja ilman laatu, puhtaus, lampétila, yh-
denmukaisuus tyylissd, kompleksisuus ja salaperaisyys. Kaikki nama tulee huomioida
suunniteltaessa ravintolan tiloja. (Pitk&koski 2015, 35.) Kun palveluntarjoaja pyrkii vaikut-
tamaan kaikilla mahdollisilla tavoilla asiakkaaseensa, kutsutaan sitd Ambient design:ksi.
Ambient design pyrkii luomaan erilaista tunnelmaa tilaan, jonka avulla asiakkaan koke-
muksiin pyritdan vaikuttamaan. Erilaiset ymparistot ohjaavat asiakkaiden kayttaytymista eri
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tavalla ja ne voivat vaikuttaa myos asiakkaan mielialaan, joka taas on yhteydessa koettuun
kokonaisuuteen. (Tuulaniemi 2011, 80-82.) Kokonaisuuteen voi vaikuttaa esimerkiksi tilan
valaistus, joka on yhteydessa asiakkaan viettaman ajan maaraan ravintolassa. Liian kirkas
valaistus voi vaikuttaa asiakkaaseen negatiivisesti, jolloin ihminen nauttii ateriansa nope-
ammin ja poistuu nain ollen ravintolasta aikaisemmin. (Spence & Piqueras-Fiszman 2014,
287-288.) Nain kokemus elamyksellisyydesta jaa vajaaksi. Vastaavasti taas oikeanalaisilla
aanilla saadaan asiakas mahdollisesti kokemaan elamyksia. Musiikin valinta teeman mu-

kaiseksi vaikuttaa tapahtumasta koettuun viihtyvyyteen. (Vallo & Hayrinen 2008, 158.)

Pitkakosken (2015, 49) mukaan tilaan luodulla salaperaisyydella ja kompleksisuudella tar-
koitetaan tilan mielenkiintoisia muotoja seka kalusteratkaisuja. Lisaksi ne kasittavat arjen
poikkeavuuden sisustustyylissé. Salaperaisyys ja kompleksisuus luovat mielenkiintoa seka
jannitysta ja yllatyksen tuntua aistittavaan kokemukseen. Yhdenmukaisuudella tilassa vas-
taavasti tarkoitetaan yhtenaisyytta ja hyvaa toiminnallisuutta seka riittavaa tilaa. Se lisaa
turvallisuuden tuntua, luottamusta palvelua kohtaan seka hallinnan tunnetta. Lisaksi se
vaikuttaa asiakkaan kokemaan rentouteen seké siihen, kuinka kauan asiakas viipyy tilas-

sa.

Tilaratkaisut ja siihen liittyvat tekijat tulee sovittaa ravintolan konseptiin, tarjottavaan ruo-
kaan, sesonkiin, ruokailijoiden mééaraan seka odotuksiin. Naiden asioiden perusteella tulee
paattdd, miten poydat sijoitetaan, millainen valaistus on ja minkalainen d&nimaailma tilas-
sa olisi hyva. (Pitkakoski 2015, 35.)

Teemojen avulla yrityksen tila saadaan muuttumaan ja se taas vaikuttaa asiakkaiden mie-
likuvaan yrityksen muuntautumiskyvystd. Myymalamielikuvaan vaikuttavat esimerkiksi eri-
laiset rakenteet, kaytavat, valaistus ja varit, siisteys, ilmapiiri seka tyontekijdiden vaatetus.
(Nieminen 2004, 75.) Sujuvalle toiminnalle on keskeista myos se, etta organisaatio on asi-
akkaille helposti I6ydettavissa ja saavutettavissa seka helposti tunnistettavissa (Nieminen
2004, 128).

Palvelukokonaisuutta suunniteltaessa tulee huomiota kiinnittdd Hiekkataipaleen ym. (2002,
43) mukaan kaiken muun lisédksi myds somistukseen, luovuuteen ja varien yhdistelemi-
seen. Niiden avulla saadaan aikaiseksi kaunis ja viihtyisa tila. Punaisena lankana koristuk-

sille voidaan pitaa esimerkiksi tilaisuuden teemaa. Somistuksessa tulee kuitenkin muistaa
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ottaa huomioon tilojen olemassa olevat kalusteet ja muut rakenteelliset asiat, jotta asiak-

kaan ja asiakaspalvelijan likkuminen ei hankaloidu.

Poytaliinoilla saadaan aikaan juhlallisuutta, ilmeikkyytta, viihtyisyytté, kodikkuutta ja lam-
poisyytta tilaan. Niiden laittamisessa tulee tarkistaa, ettéd ne ovat ehjid, puhtaita ja sileita.
Liséksi niiden vareihin on kiinnitettdva huomiota. (Hiekkataipale ym. 2002, 43—-44.) Kun
poytia katetaan, tulee seka liinoituksessa ettd muissa somisteissa ottaa huomioon varien
kayttd. Suositeltavaa on kayttaa joko kahta tai kolmea eri varia. Yksi mahdollisuus on vali-
ta myds yksi vari, jonka eri savyja voidaan yhdistaa. (Hiekkataipale ym. 2002, 61.) Muita
somisteita, joita kattauksissa yleensa tuodaan esille, ovat Hiekkataipaleen ym. (2002, 62)

mielesta kynttilat, kukka-asetelmat ja erilaiset koriste-esineet.

4.3.2 Tuote elamyksen tuottajana

Mitd enemman tietty tuote herattaa aisteja, sen paremmin se jaa myos ihmisten mieleen.
Aistien voidaan katsoa korostavan hajun, maun, naon, kuulon ja tunteen merkitysta. Nain
kuluttajan ja tuotteen valille syntyy myos vahvempi side. Tunnemarkkinointi olettaa, etta
asiakas on etsimassa hyvaa oloa. Silloin kun ihminen voi hyvin ja nauttii, han myds rakas-

taa tuotetta ja yritysta. (Markkanen 2008, 25.)

Itse tuote on erittain tarked osa-alue palvelussa, koska monet ihmiset arvioivat ravintolan
onnistumista annoksen ulkondon perusteella. Visuaalinen ilme ei kuitenkaan riitd, vaan
ruoan maun on oltava asiakkaan odotusten mukainen. Yksittaisista laatutekijoista esille-
panotapa ja maku vaikuttavat asiakkaiden kayttaytymisaikomuksiin ja asiakastyytyvaisyy-
teen. Ravintolan imagoon vaikuttaa taas hyvin vahvasti ruoan laatu. (Pitkdkoski 2015, 40—
41))

Mauno ja Lipre (2005, 70-71) tuovat esille sen, ettd myos ruoan rakenne on erittain suu-
ressa osassa, koska se maarittelee tuotteen onnistumista. Asiakkaan alitajuntaan voi vai-
kuttaa hyvin monella eri tavalla. Esimerkiksi ruoan varin on katsottu vaikuttavan ihmisiin.
Asiakkaita houkuttelevat muun muassa vaaleanruskeat, oranssit, keltaiset ja punaiset ruo-

at. Lisaa houkuttelevuutta saadaan aikaan erityisesti pirteilla seka toisiinsa sointuvilla va-



23

riyhdistelmilla. Varit, jotka eivat sitd vastoin houkuttele ruokailemaan, ovat useimmiten

tummanruskeita, sinertavia, mustia, violetteja ja ruskeanharmaita ruokia.

Hyvalla ruoan ulkonadlla ja esillelaitolla on myds oma tarkeytenséa positiivisten kokemus-
ten synnyttdmisessa. Asiakas valitseekin useimmiten juuri ndiden kahden asian perusteel-
la, mitd han syo linjastosta. (Mauno & Lipre 2005, 72.) Itse ruokapaikan valintaan taas vai-
kuttavat hyvét ja positiiviset, jo aiemmin samassa paikassa koetut makumuistot (Mauno &
Lipre 2005, 70).

4.3.3 Kohtaaminen elamyksen tuottajana

Asiakkaalla on yritykseen saapuessaan usein aina jokin mielikuva palvelun laadusta jo
ennen kuin han kokee varsinaista palvelutapahtumaa (Hemmi, Hakkinen & Lahdenkauppi
2008, 49). Asiakas on tyytyvainen silloin, kun odotuksiin osataan vastata tai ne ylittyvat.
Palvelukokonaisuuden katsotaan onnistuneen, mikéli sen eri osa-alueisiin ollaan tyytyvai-
sia ja asiakkaalle syntynyt kokonaiselamys tapahtumasta on myonteinen. (Hiekkataipale
ym. 2002, 16.) Mikali palvelukokonaisuus ei vastaa asiakkaan odotuksia, on tuloksena
pettymys. Lopulta asiakas arvioi palvelukokonaisuuden onnistumista esimerkiksi omien
toiveidensa ja tuntemustensa perusteella ja silla, kokiko han palveluympariston ja asiakas-
palvelijat miellyttaviksi. Se, voidaanko asiakkaan ennakko-odotuksiin vastata ja pystytaéan-
ko ne jollakin tavalla ylittamaan, ovat merkittdvassa osassa koko palvelutapahtuman on-
nistumista. (Hemmi ym. 2008, 49.)

Kohtaamisessa asiakkaan kanssa yritys lunastaa luvatut lupauksensa. Henkildston asen-
ne asiakkaita kohtaan on tarkeaa asiakaskohtaamisessa. Ammattimaisuus, nautinto ja
inhimillinen [ampd ovat huomiota herattavid ominaisuuksia ravintola-alalla. Asiakkaan tulee
ilahtua palveluhenkilon kohtaamisesta eika vain tulla tyytyvaiseksi. Elamyksellisiin pyrki-

vissa palveluissa tdma on erittain tarkeaa. (Pitkakoski 2015, 37.)

Palvelutapahtuma noudattaa yleensa aina tiettya kaavaa ja asiakkaalla on omat ennakko-
kasityksensa siitd, kuinka palvelu tapahtuu. Silloin, kun normaalista kaavasta poiketaan ja
palvelutapahtumaa muutetaan odottamattomalla tavalla, asiakas voi kokea yllatyksen tun-

teen. Tarkedd on kuitenkin muistaa, ettd yllatyksen tulee olla asiakkaalle positiivinen ko-
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kemus. Lisaksi elamyksellisiin pyrkivissa palveluissa asiakaspalvelijan on osoitettava yli-
maaraista huomiota asiakkaalle, jolloin asiakas kokee itsensa myo6s tarkeédksi. Tasta ha-
nelle syntyy myonteinen mielikuva, joka on mahdollisen elamyksen kokemisen yksi osa-
alue. (Pitkakoski 2007, 60—61.)

Pitkakoski (2007, 61) on nostanut esille teoksessaan sen, etta asiakaspalvelijan on oltava
asiakkaan mielikuvissa ammattitaitoinen ja uskottava, jotta positiivinen ja tunnepitoinen
kokemus voidaan saavuttaa. Ruoan ja juoman myymisessa seké sanallisen ettd sanatto-
man viestinnan varmuus ovat tarkeassa osassa. Asiakaspalvelijan tulee osata esitella so-
pivat yhdistelmat ruoille ja juomille, mutta asiakkaan itse on saatava tehda lopullinen paa-
tos. Asiakas arvostaa nimenomaan sellaista tunnetta, jossa han saa itse tehda paatoksen.
Missdan tapauksessa asiakkaalle ei saa syntya tunnetta siita, ettd hanté painostetaan.

Myds sosiaalinen ymparistd voi vaikuttaa positiivisesti tai negatiivisesti ruokaileviin ihmi-
siin. Tunnelma voi tarttua toisista ihmisista toisiin. Tama voi olla erittdin tunnelmaa nostat-
tava ja palkitseva tai latistava kokemus. Negatiivista tunnetta ihmisissa voivat aiheuttaa
esimerkiksi liika vaenpaljous ja laheisyys, silla joskus jo pelkka katsekontakti jonkun tun-
temattoman ihmisen kanssa koetaan epamiellyttavaksi. (Pitkdkoski 2015, 40.) Asiakkaan
kokonaiselamykseen voi siis vaikuttaa se, kuinka viereisissa poydissa olevat muut ravinto-
lavieraat kayttaytyvat (Pitkakoski 2007, 62).

Asiakaspalvelun hyvan laadun takaamiseksi tarvitaan siis montaa eri osa-aluetta. Palve-
luilmapiiri, palvelun tuottaminen, palvelun laatu ja palvelukokonaisuus yhdessa muodosta-
vat hyvan asiakaspalvelun perustan. Hyva asiakaspalvelu taas takaa sen, etta asiakas on
tyytyvainen. (Hemmi ym. 2008, 47.) Hyvin suunniteltu ja toteutettu tapahtuma on yllatyk-
sellinen ja se koostuu luovuudesta seka viitselidisyydesta, jotka edesauttavat varmista-

maan tapahtuman elamyksellisyyden kokemisen (Vallo & Hayrinen 2008, 156).

Palveluilmapiiriksi Hemmin ym. (2008, 47-48) mukaan voidaan mieltdd kaikki asiakkaan
itse kokemat, ndkemat, aistimat ja tuntemat asiat taman ollessa jonkin yrityksen asiakkaa-
na. Se mika asiakkaan saa tuntemaan kuvan hyvasta ja onnistuneesta palvelusta, ovat

muun muassa henkildkunnan ystavallisyys ja innostus tyota kohtaan.
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4.3.4 Tunnelma elamyksen tuottajana

Ravintoloissa tunnelman luominen on todella tarke&a, koska sinne tullaan viihtymaan. Ra-
vintolaa pidetddn mielihyvaa ja jannitystd tuovana paikkana. limapiiri-tekijoihin kuuluvat
ilman laatu ja -lampdtila, musiikki, melu ja tuoksut. Naihin asioihin kiinnitetddn yleensa

huomiota vasta silloin, kun ne ovat pielessa. (Pitkakoski 2015, 43.)

Ravintolan halutuimmaksi tunnelmaksi on tutkimusten perusteella osoittautunut kotoisa
tunne. Sen tuottavat palvelukohtaaminen sekda mukava ja rentouttava ymparistd. Tunnel-
maa luotaessa mukavuuden-, aistiarsykkeiden tarjoamisen- ja turvallisuuden tunteelle tu-
lee saada onnistunut tasapaino. Tama on haasteellinen asia palveluntuottajan nakokul-
masta. (Pitkéakoski 2015, 43-44.)

Oikeanlaista tunnelmaa pystyy ravintolaan tuomaan sopivan musiikin avulla. Jos se kui-
tenkin on vaaranlaista, saattaa asiakkaan ateriakokemus heikentya. Hyvin keskeinen tun-
nelmatekija ravintoloissa on myds tuoksut, koska ne saattavat vaikuttaa ihmisen nalan tun-
teeseen. (Pitkakoski 2015, 46.)

Erilaisilla teemoilla saadaan aikaiseksi erilaista tunnelmaa, kiinnostusta, mielikuvia ja en-
nen kaikkea myynnin edistamista. Lisaksi ne voivat mahdollistaa asiakkaiden erilaisia fan-
tasioita ja ne ovat myos yrityksen tapa erottua muista samankaltaisista kilpailijoista. (Nie-
minen 2004, 228-229.)

Ihmisen kayttaytymiseen ja hyvanolon tunteeseen on kautta historian tiedetty vaikuttavan
erilaiset tuoksut. Niilla katsotaan olevan kaksi erilaista kayttaytymisvaikutusta: ne joko loi-
tontavat tai lahentavat. Esimerkiksi erilaiset miellyttavat tuoksut vetavat meita puoleensa,
kun taas epamiellyttavia hajuja kartetaan. Tuoksuissa mielenkiintoista on se, etta mikali
tuoksu on mielestamme turhan voimakas, se saattaa jopa muuttua meista vastenmielisek-
si. Tuoksujen katsotaan riippuvan myods omista mieltymyksistamme. Kun pidamme jostakin
tietysta tuoksusta, koemme hyvanolon tunnetta ja mielialamme kohentuu. (Tuominen
2012, 15))

Lassilan (2002, 18) mukaan elamyksen on tarkoitus saada kaikki viisi aistia kaynnisty-
maan, nain elamyksestd saadaan tehokkaampi. Han on tutkinut ja havainnut kuitenkin
myos sen, ettd yhdellakin aistin herattdmisella voi olla vaikutus merkittavan elamyksen

syntyyn. Lassila (2002, 18-19) muistuttaa kuitenkin, ettd on syyta varoa yhdistamasta sel-
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laisia aisteja, jotka tilanteesta riippuen saattavat tuottaa enemman hammennysta kuin

elamyksellistd unohtumattomuutta.

Erilaiset aineet herattavat mielessa erilaisia tuoksuja. Esimerkiksi laventelin, appelsiinin ja
kamomillan tuoksut rauhoittavat. (Tuominen 2012, 16.) Laventeli rentouttaa ja siksi sen
tuoksua kaytetaan usein muun muassa julkisissa tiloissa (Tuominen 2012, 26). Energiaa ja
intoa meille luovat taas esimerkiksi rosmariini ja sitruunaruoho (Tuominen 2012, 16).
Rosmariinin on sanottu lisdavan tarkkaavaisuutta ja valppautta, kun taas sitruksen tuoksu
vahentdd masennusta ja ahdistusta. Muita tuoksujen vaikutuksia ovat muun muassa vanil-
jan vaikutus tunteidemme “viilenemiseen” ja inkivaarin vaikutus positiivisessa mielessa

masennukseen ja pahoinvointiin. (Tuominen 2012, 26.)

Tutkimukset ovat osoittaneet hajuaistin olevan vahvempi muistojen tuoja kuin esimerkiksi
kuulon tai naon avulla saatu kokemus (Tuominen 2012, 16). Tutkimukset ovat myos sita
mielta, ettd tuoksut liittyvat yleensa nautintoihin ja mielihyvddn (Tuominen 2012, 26).
Tuoksun aikaansaaman muistijaljen pystymme palauttamaan mieleemme viela vuodenkin
kuluttua jopa 65 % tarkkuudella, kun taas ndkéhavainto on muistettavissa vain 50 % tark-
kuudella vain neljan kuukauden jalkeen. Nékdhavainto on siis paljon huonompi kuin tuok-

suhavainto. (Tuominen 2012, 16.)

4.3.5 Johtamisjarjestelma elamyksen tuottajana

Johtamisjarjestelma kasittaa pakollisia liiketalouden ja lainsaadannén hallinnollisia toimen-
piteitd, sekd mydos keittion logistiikkaa ettd saadoksia. Nama liittyvat ruokatilan johtamisjar-
jestelman tarvittaviin asioihin. Toiminnanohjaukseen ja henkilokuntaan vaikuttavat erilaiset
toimintatavat, koska esimerkiksi ruoan valmistustavat ovat erilaisia eri keittigilla. (Pitkakos-
ki 2015, 48.)

Ravintolan keskeisin tyokalu on ruokalista, jolla kuvataan ja kerrotaan millainen tarjonta
on. Sen avulla my6s henkilokunnalle organisoidaan ruoka- ja juomahankinnat, palvelu ja
ruoan tuotanto. Markkinoinnissakin voidaan kayttad ruokalistaa tyOkaluna. (Pitkakoski
2015, 48.)
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Niemisen (2004, 15) mielesta nimenomaan yrityksen visuaalisen markkinoinnin lahtékoh-
tana tulisi olla sek& asiakassegmentit eli kohderyhmat ettd yrityksen tuotteet. Visuaalisen
markkinoinnin avulla yrityksesta pyritd&n luomaan asiakkaalle positiivista mielikuvaa seka
sen tuotteista etta palveluista. Liséksi yrityksen imagoa ja identiteettia pyritddn ilmenta-
maan markkinoinnillisin keinoin. Naiden avulla asiakas saa kosketuksen yrityksen tuottei-
siin ja tilaan. (Nieminen 2004, 9.) Kun asiakaskohderyhmat on tarkoin tutkittu ja niissa ha-
vaittavat asenne- ja kulttuurierot on saatu ratkaistua, on yrityksella tiedossa mitd heilta

markkinoilla odotetaan (Nieminen 2004, 75).

Erityisesti Nieminen (2004, 228) korostaa teemojen tarkeytta visuaalisen markkinoinnin
keinona. Niiden avulla asiakkaille voidaan luoda uutuusarvoja uudelleen ja uudelleen niin

yrityksen imagosta kuin sen tuotteista.
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5 TEEMAVIIKKO MAKUJA MAAILMALTA

5.1 Toimeksiantaja

Toimeksiantajana toimii Seingjoen Café Martina, joka kuluu Restel Ravintolat Oy:n alai-
suuteen. Café Martina on viihtyisd lounaskahvila, joka sijaitsee Paivolan K-Citymarket -
myymalan yhteydessa Seindjoella. (Café Martina.) Yrityksen yhteyshenkilo, johon tydn

aikana oltiin yhteydessa, on ravintolapaallikké Mira Nevala.

Café Martina tarjoaa asiakkailleen mahdollisuuden monipuoliseen buffet -lounaaseen, joka
tarjoillaan arkipaivisin klo 10.30-14.00 ja lauantaisin klo 11.00-14.30. Lis&ksi yrityksessa
voi herkutella joko a la carte -valikoimilla tai Rax PizzaStopin pitsoilla pdytiin tarjoiltuina.

Yrityksen toimintaan kuuluvat myos erilaisten vitriinituotteiden myyminen. (Café Martina.)

Yrityksen asiakaskunta koostuu pééaasiassa kauppakeskuksen asiakkaista, tyontekijoista
seka lahialueen yrityksissa tyoskentelevista henkildista. Suurin maéara asiakkaista vierailee
yrityksessa arkipaivisin lounaan aikaan. Vahiten asiakkaita kay yleensa loppuviikosta, kos-
ka asiakkaat koostuvat talloin padosin enemman perheista ja yksittaisista asiakkaista kuin
lounastavista tyontekijoista. Loppuviikon ruoat painottuvat enemman a la carte -ruoan puo-

lelle, kun taas arkisin korostuu linjastolounas. (Nevala 2015.)

5.2 Lahtokohdat ja menetelmat

Tyon lahtokohtana oli suunnitella ja toteuttaa Seindjoen Café Martinalle teemaviikko, joka
heilla oli ollut jo jonkin aikaa suunnitteilla. Prosessi aloitettiin asiakastyytyvaisyyskyselyn
laatimisella. Sen pohjalta saatiin teeman aihe, jota lahdettiin suunnittelemaan ja toteutta-
maan. Suunnitelmista tuli kdyda ilmi seka reseptiikka ettd somistukset teemaviikolle. Tar-
koituksena oli testata reseptiikan toimivuutta ka&ytdnndssa. Testauksista osa suoritettiin

Café Martinan keittiossa ja osa kotioloissa.

Teemaviikon aikana keittiossa tydskenteli kahden teemaviikon tutkijan lisaksi yksi keittio-

tyontekija ja harjoittelija. Kassatyontekijoita salin puolella oli yksi. Hanen vastuualueenaan
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oli huolehtia tuotteiden ja lounaan myymisesta seka tarjoilusta. Lisdksi hdn vastasi salin
siisteydesta. Tutkijat vastasivat keittibsséd tapahtuvasta toiminnasta teemaviikon ruokiin
liittyen. He siis valmistivat lounasruoat ja paivan & la Carte-annoksen. Tarvittaessa muuta
henkilékuntaa voitiin kayttaa apuna. Harjoittelijaa hydédynnettiin muun muassa seuraavien
paivien esivalmisteluissa. Keittiotyontekija vastaavasti huolehti keittion muusta toiminnas-

ta.

5.2.1 Asiakastyytyvaisyyskysely

Lahtokohtana tydlle oli asiakastyytyvaisyyskysely (liite 1), joka haluttiin laatia yrityksen asi-
akkaille taustatiedon saamiseksi siitd, millaisia mielipiteité heilla on yritysta kohtaan. Kyse-
lylla pyrittiin my0s kartoittamaan asiakkaiden nakemyksia ja mielikuvia mahdollisesta tee-
maviikon aiheesta. Asiakkailla oli valittavanaan nelja eri teemavaihtoehtoa: Makuja maail-
malta, Makumatka Suomen juhlapyhiin, Makuja eri vuosikymmenilta ja Makuelamyksia
elokuvien viitoittamana, joista he saivat valita yhden mieluisimman. Lisaksi kyselyssa asi-
akkaat saivat ehdottaa myds jotain muuta mahdollista teeman aihetta. Eniten samoja vas-

tauksia saanut ehdotus valittiin toteutettavaksi teemaviikon muodossa.

5.2.2 Asiakastyytyvaisyyskyselyn tulokset

Koska teemaviikon yksi tavoite oli saada selville, miksi asiakkaat valitsevat juuri Café Mar-
tinan asiointipaikakseen, kysyttiin sitéa asiakastyytyvaisyyskyselyssa. Kuviosta 2 nahdaan,
ettd suurin osa, eli 12 henkil6a valitsee yrityksen hyvan makuisten tuotteiden perusteella.
Myds yrityksen sijainti yhdeksan ihmisen mielestd, ja ystavallinen palvelu kuuden ihmisen
mielesté vaikuttavat asiointipaikan valintaan. Tulokset eivat ole taysin yleistettavissa, kos-
ka otanta oli niin suppea. Vastauksia saatiin ainoastaan 40 kappaletta. Kyselylomakkeet
jaettiin kaikille yrityksessa asioiville asiakkaille henkilokohtaisesti lounasaikana. Kysely
suoritettiin yhden paivan aikana. Muun muassa tama saattoi vaikuttaa pieneen otantaan.

Liséksi kaikki henkilot eivat halunneet tayttaa asiakastyytyvaisyyskyselya.



14
12

o N b O
I I I I I

> o
QO Q, Q, ** \Q, .\5
oS . X
& ¢ &
S R N QA
Qo N &)
&« N ° o2
2 o~ © S
((\ \"b \(\ Q
o8
G &
\2\*

Kuvio 2. Café Martinan valintaperusteet (n=34).
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Asiakkaiden kesken ehdotus Makuja maailmalta nousi suosituimmaksi teemavaihtoehdok-

si. Toiseksi eniten vastauksia sai Makuja eri vuosikymmenilta. Vaihtoehto Makumatka elo-

kuvien viitoittamana ei asiakkaiden keskuudessa saanut yhtaan aanta. (Kuvio 3). Tamén

perusteella teemaviikoksi valittiin toteutettavaksi Makuja maailmalta.

B Henkiloa
Joku muu, mika? _ 6

Makueldmyksia elokuvien viitoittamana | 0

Makuja eri vuosikymmenilta _ 12
Makumatka Suomen juhlapyhiin _ 9

Makuja maailmalta — 16

Kuvio 3. Asiakkaiden mielipide miellyttdvimmasta teemasta (n= 43).

Kohdassa, johon asiakkaat saivat itse ehdottaa aihetta, nousi esille kiinnostus eri maita

kohtaan. Tuloksista ilmeni myds, ettd enemmistd asiakkaista oli tyytyvaisia asiakaspalve-

luun Café Martinassa. Lisaksi kyselysta esille nousivat positiiviset mielipiteet muun muas-
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sa siitd, etta tuotteiden hinta-laatusuhde on kohdallaan, valikoima on tarpeeksi laaja ja yri-
tyksen tila on siisti. Hemmi ym. (2008, 48) ovat sitd mielta, etta asiakkaiden tarpeiden ja
odotusten tayttaminen takaavat yrityksen hyvan palvelukokonaisuuden. Loppujen lopuksi

asiakkaat valitsevat yrityksen kokonaisuutena.

5.3 Teemaviikon kokonaisuuden suunnittelu

Suunnittelussa lahdettiin liikkeelle Makuja maailmalta -teemaviikon eri maiden valinnalla.
Viikolle haluttiin valita jo ennestaan tutuksi tulleita maita seka asiakastyytyvaisyyskyselys-
sa esille tulleita ehdotuksia. Suunnitteluvaiheessa pyrittiin valitsemaan sellaisia maita, joi-
den ruokakulttuurit eroavat tarpeeksi toisistaan. Lopulta p&&adyttiin kuuteen eri maavaih-
toehtoon, jotka hyvéksytettiin toimeksiantajalla. Maat olivat Saksa, USA, Vengja, Argentii-

na, Kiina ja Meksiko.

Prosessi eteni seuraavaksi teemaviikon ajankohdan valinnalla, joka paatettiin yhdessa
toimeksiantajan kanssa. Teemaviikko valittiin toteutettavaksi 28.9.—3.10.2015. Lisaksi so-
vittiin siita, ettd Café Martinan henkilokunta hoitaa teemaviikon ulkopuolisen & la carten ja
vitriinituotteiden tekemisen seké salitydskentelyn. Téaten teeman toteuttajat saavat keskit-
tya kokonaan lounaan seka teemakohtaisen & la carte -annoksen ja vitriinituotteiden val-

mistukseen.

Taman jalkeen alettiin etsia sopivia resepteja teemaviikolle. Tehtavana oli hankkia reseptit
lounaan paaruoista, a la carte -ruoista sekd makeista ja suolaisista vitriinituotteista. Selvaa
oli otettava myos siitd, millaisia somisteita teemaviikolle halutaan tuoda, jotta asiakkaat

huomaisivat selvan eron normaalitilanteeseen ja kokemuksesta tulisi mieleenpainuva.

Yhten& vaiheena suunnittelua oli yrityksen olemassa olevien markkinointikanavien kartoit-
taminen. Lahtbkohtana tassa olivat erityisesti uusien asiakkaiden saaminen seka Seindjo-
en Café Martinan tunnettuuden kasvattaminen. Myds itse teemaviikon informoiminen
mahdollisimman monille ihmisille oli yksi markkinoinnin p&atehtavistd. Olemassa olevia
markkinointikanavia hyddynnettiin, mutta niiden siséltoa jouduttiin jonkin verran muokkaa-

maan yhdesséa toimeksiantajan kanssa. Lisdksi uudeksi markkinointikanavaksi nousivat
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muun muassa yrityksen ikkunalasiin suunniteltu mainos sek& Seindjoen ammattikorkea-

koulun opiskelija-Intraan suunniteltu tiedote.

Suunnitelmien loppuvaiheessa esille nousi kysymys siita, kuinka teemaviikon onnistumista
halutaan mitata. Yhteisella paatoksella ohjaavan opettajan kanssa tultiin siihen lopputulok-
seen, ettd teemaviikon aikana olisi hyva toteuttaa asiakastyytyvaisyyskysely (lite 2) sen
onnistumisesta. Tassa vastauksia haluttiin esimerkiksi uusien makuelamysten kokemises-

ta ja siité, noudattiko ruoka maiden kulttuuria asiakkaiden mielesta tarpeeksi.

5.3.1 Reseptien suunnittelu ja testaus

Reseptiikkaa suunniteltaessa l&hdettiin liikkeelle tutustumalla eri tietolahteisiin. Reseptit
pyrittiin valitsemaan sen mukaan, ettd ne soveltuvat toteuttaviksi Café Martinaan. Lisaksi
reseptien tuli olla tarpeeksi erikoisia normaalista kotiruoasta poiketen, johon yrityksen asi-
akkaat ovat yleensa tottuneet. Rubanovitsch ja Aalto (2007, 60) painottavat, etta elamyk-
sen saavuttamiseksi on pystyttava tarjpamaan jotakin ainutlaatuista ja muista kilpailijoista

erottuvaa.

Sopivien reseptien [6ydyttya ne hyvaksytettiin ohjaavalla opettajalla seka toimeksiantajalla.
Suunnitelmiin kuului myds testata kaikki reseptit, mutta tama ei lopulta ollut mahdollista
rajallisten resurssien ja budjetin takia. Muutamia resepteja oli kuitenkin mahdollisuus testa-
ta paikan paalla Café Martinassa ja osa resepteista testattiin kotioloissa. Reseptit pyrittiin
testaamaan sen mukaan, mitka niista vaikuttivat hankalimmilta toteuttaa. Testausten jal-
keen reseptit viimeisteltiin Café Martinan keittidlle toimiviksi kokonaisuuksiksi ja syotettiin

JAMIX ruokatuotanto -ohjelmaan.

Valmiiden reseptien pohjalta suunniteltiin teemaviikolle paivakohtaiset esivalmistelut tueksi
keittidlle. Niiden pohjalta paatettin teemamaiden jarjestys toteutusviikolle. Aloitusmaaksi
valittiin Saksa vahaisten esivalmisteluiden perusteella. Loput maat sijoitettiin sen mukaan,
ettd paivat olisivat tarpeeksi erilaisia ja paaraaka-aineiden vaihtelu tapahtuu sopivassa

syklissa.
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Raaka-aineita pyrittiin valitsemaan siten, etta niiden viikkokohtaiset kustannukset ovat ta-
sapainossa. Hintavampia raaka-aineita pyrittin kompensoimaan edullisimmilla. Hankin-
noissa kiinnitettiin huomiota myds tukkuerien kokoon, jotta loput mahdollisesti jaljelle jaa-
neet raaka-aineet pystyttaisiin hyédyntdmaan jatkossa. Sellaiset erat, jotka koettiin kan-
nattavuuden kannalta liilan suuriksi ja kalliiksi, hankittiin pienempina erina suoraan tavara-

taloista.

Teemaviikon ruoat eivat poikenneet kustannuksiltaan merkittavasti verrattuna yrityksen
normaaleihin lounaskustannuksiin. Ainoita ylimaaraisia kuluja yritykselle aiheuttivat saliin
hankitut kaitaliinat, joita jai teemaviikon jalkeen yli. Naita pystytddn kuitenkin hyodynta-
maan jatkossa esimerkiksi joulun aikaan. Silloin voitaisiin jarjestaa esimerkiksi jouluaihei-
nen teemaviikko. Tama olisi yrityksessé mahdollista ilman lisatydvoimaa, mikali he panos-
taisivat tyon ohella suunnitteluvaiheeseen ja olisivat valmiita tekem&éan muutamia lisatun-

teja.

5.3.2 Somistuksien suunnittelu

Teemaviikon somisteita mietittdessa saatiin paljon apua eri tietolahteista ja omista koke-
muksista. Niiden pohjalta alettiin suunnitella alustavaa kuvakollaasia somistuksista (liite
21) maakohtaisesti. Kuvakollaasit koottiin sen mukaan, millaista tietoa eri maista oli tieto-
l&hteiden avulla hankittu. Niissa haluttiin tuoda esille mahdollisimman paljon erilaisia so-
mistusideoita, joita mahdollisesti paastaan toteutusviikolle hankkimaan. Kollaasien suunni-

telmissa pyrittiin ottamaan huomioon yrityksen tila seka kaytettava rajallinen budjetti.

Suunnitelmien valmistuttua hyvaksytettiin ne toimeksiantajalla sek& ohjaavalla opettajalla.
Somistuksiin jouduttiin tekem&an viela joitakin muutoksia, koska niiden hankkiminen olisi
tullut liilan kalliiksi. Lopulta tultiin siihen tulokseen, ettda suurin osa somisteista pyritaan
hankkimaan itseltd ja tutuilta. Toimeksiantajan kanssa sovittiin, ettd kaitaliinat ja servietit
saadaan ostaa pienellda budjetilla, mutta muun muassa poéytaliinat jouduttiin karsimaan ko-

konaan pois.

Koska somistuksissa haluttiin kayttad kukkia, otettiin yhteytta erddseen paikalliseen kukka-

alan yritykseen. Siella saatiin sovittua yhteistydsta niin, ettéd teemaviikolle saadaan tarvitta-
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vat kukat ilman kuluja. Ainut ehto oli, ettd kyseenomaisen yrityksen mainos tuli laittaa kuk-

kien maljakoihin.

Teeman avulla yrityksen tila saadaan muuttumaan ja se taas vaikuttaa asiakkaiden mieli-
kuvaan yrityksen muuntautumiskyvystd. Myymalamielikuvaan vaikuttavat esimerkiksi eri-
laiset rakenteet, kaytavat, valaistus ja varit, siisteys, ilmapiiri seka tyontekijoiden vaatetus.
(Nieminen 2004, 75.) Tama oli lahtékohtana somistussuunnitelmaa mietittdessa ja huo-
miota kiinnitettiin esimerkiksi teemaviikon aikana toteutettavaan erilaiseen valaistukseen ja
ilmapiiriin. Erityisesti huomiota haluttiin kiinnittda salin poytien kaitaliinoihin, silla ne ovat
sellainen piirre, joihin asiakkaat ensimmaisena kiinnittdvat huomiota astuessaan ravintola-

tilaan. Yleisilmetta haluttiin korostaa myods poistamalla ylim&araisia tauluja salin seinalta.

5.3.3 Markkinoinnin suunnittelu

Toimeksiantajaa apuna kayttden saatiin selville yrityksen eri markkinointikanavat, joita
suunnitelmissa tuli ottaa huomioon. Markkinoinnin avulla yrityksesta pyritddn luomaan asi-
akkaalle positiivista mielikuvaa sek& sen tuotteista ettd palveluista (Nieminen 2004, 9).
Tassa tydssa markkinoinnin suunnitelmaan kuuluivat yrityksen ikkunalasiin suunniteltava
mainosteksti, yrityksen poytiin seka info-televisioon laitettavat mainokset tulevasta teema-
viikosta, ihmisille jaettavat esitteet sek&d Seingjoen K-Citymarketin &&nimainoksen sisallon
suunnittelu. Lisdksi suunnitteluun kuuluivat myos yrityksen kotisivuille, Illkka-lehden net-
tisivuille sekd Facebookiin laitettavat mainokset ja ruokalistat. Pitkdkosken (2015, 48) mu-

kaan ruokalista on yksi hyva markkinoinnin tydkalu.

Erikseen markkinointia varten suunniteltiin tiedote Seingjoen ammattikorkeakoulun opiske-
lija-Intran nettisivuille. Myds Seindjoen paikallisiin lehtiin otettiin yhteytta sdhkdpostitse sii-
na toivossa, etta teemaviikosta saataisiin lehtiartikkeli paikalliseen lehteen jo ennen toteu-
tusviikkoa. Tiedote suunniteltin mahdollisimman ytimekk&aksi ja kutsuvaksi. Suunnitel-
massa otettiin huomioon tekstin pituus seka sisallon houkuttelevuus. Se erosi Café Marti-
nan normaalista mainonnasta siten, ettd sen avulla mainostettin enemman itse tulevaa
teemaviikkoa kuin yritystd ja sen tuotteita. Talla saataisiin lisaa nakyvyytta yritykselle ja

mahdollisesti enemman asiakkaita teemaviikolle.
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5.4 Teemaviikon toteutus

Markkinointi. Makuja maailmalta -teemaviikon aikana markkinointia toteutettiin monella
eri tavalla. Viikon ruokalista julkaistiin joka paivaltd Facebookissa etukateen. Lisaksi sivuil-
le laitettiin kuvia muutamasta teemapaivasta lounaan valmistuttua, jotta teemaviikolle saa-
taisiin enemman asiakkaita. Yhtena keinona kaytettiin myods Facebookissa jarjestettya Kil-
pailua, jossa ihmiset saivat aanestda jo ennen teemaviikon toteutusta suosikkimaataan.
Facebookin liséksi ruokalista julkaistiin yrityksen nettisivuilla sek& Ilkan lounaspaikka-

sivustolla.

Seindjoen Café Martinan sisdikkunoihin teipattiin jo ennen teemaviikon toteutusta slogan
tulevasta teemaviikosta. Sloganin kirjaimet askarreltiin kolmesta erivarisesta kartongista.
Seuraavaksi yrityksessa olleeseen mainostauluun Kkirjoitettin myés sama teksti, ja taulu

laitettiin kauppakeskuksen kaytavalle houkuttimeksi.

Suunnitteluvaiheessa valmisteltu ddnimainos lahetettiin kauppakeskuksen johdolle, ja se
pyori koko teemaviikon ajan K-Citymarketissa. Taman ohella info-televisioihin laitettiin vie-
& mainos Makuja maailmalta -teemaviikosta. Myds Seindjoen ammattikorkeakoulun opis-

kelija-Intran nettisivuilla julkaistiin tiedote. (Liite 20.)

Saksa. Esivalmistelut ensimmaiseen ruokakulttuuripdivaan tehtiin edeltavan viikonlopun
aikana. Lahinn&a pilkottiin erilaisia raaka-aineita ja valmistettiin vitriinituotteet osittain val-
miiksi. N&ain toteutusaamulle saatiin jatettya enemman aikaa. Taman takia myds somistuk-
set laitettiin esille saliin jo edellisena paivana. Lisaksi saliin tuotiin teemaviikon palautelaa-

tikko (kuva 1), johon asiakkaat saivat jattda asiakastyytyvaisyyskyselylomakkeet.
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Kuva 1. Teemaviikon palautelaatikko.

Somistuksiin kuuluivat poytiin laitettavat keltaiset kaitaliinat ja servietit aseteltin Saksan
lipun varien mukaisesti lounaslinjaston serviettikoriin. Kaitaliinojen paalle poytiin aseteltiin
isoja lasisia oluttuoppeja, joihin pistettiin tuikkukynttilat. Kassalinjaston ylapuolelle pantiin
nauha, johon oli limattu maan lippuja. Lounaslinjaston paalle sijoitettiin viel&a saksalaisten
autojen pienoismalleja tunnelmaa luomaan. Salityontekijélle laitettiin viela saksalaishenki-
nen hattu pddhan teemaa korostamaan. Naiden somisteiden avulla saliin saatiin luotua

hieman saksalaista kulttuurin tuntua.

Hyvien esivalmisteluiden ansiosta oli helppo alkaa valmistaa aamulla ruokaa lounasta var-
ten. Tarjolla oli saksalaista pyttipannua (lite 2) seka Lyypekin pataa (lite 3). Lampimana
kasvislisukkeena tarjottiin perunasalaattia. Pyttipannu valmistettiin paistamalla eri raaka-
aineet ensiksi parilalla. Naita olivat esimerkiksi bratwurst-makkara, sipuli ja peruna. Sitten
ne laitettiin GN-vuokaan ja liséttiin kerma. Taman jalkeen saksalainen pyttipannu kuumen-
nettiin viela uunissa ja asetettiin tarjolle. Lyypekin pata vastaavasti valmistettiin keittamalla
kaikki ainekset kattilassa. Lounaan aikana tehtdvana oli huolehtia siitd, ettéd ruokaa oli ko-
ko ajan riittavasti tarjolla. Tarvittaessa tuli ruokaa valmistaa lisaa ja linjaston siisteydesta

oli samalla huolehdittava.
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Saksalaisessa teemassa oli tarjolla myds a la carte -annos, joka oli lammas-kasvisvartaat
ja yrttiperunat. Annos valmistettiin asiakkaalle tilauksesta. Valmis ruoka-annos viimeistel-
tiin viela pienikokoisella Saksan lipulla ennen kuin se vietiin asiakkaalle. Lisaksi aamulla
viimeisteltiin paivan vitriinituotteet, joista tarjolle tuli sijoittaa seka suolainen ettd makea
vaihtoehto. Makeana tuotteena oli pahkindkakku ja suolaisena tuotteena sipulipiiras eli

saksalaisittain Zwiebelkuchen (kuva 2). My6s vitriinituotteisiin laitettiin Saksan lippu koros-

tamaan teemaa.

Kuva2. Zwiebelkuchen.

Kun lounas oli ohi, alettiin valmistella seuraavan paivan teemaa, joka oli USA. Tama koos-
tui muun muassa chili chicken hot dogsin (lite 4) taytteen sekd makean vitriinituotteen
valmistuksesta. Esivalmisteluissa pyrittiin siihen, etta kaikki mahdolliset pilkkomiset olisivat

valmiita seuraavalle paivalle.

Paivan paatteeksi, kun lounasravintola Café Martina suljettiin, oli aika purkaa paivan aika-
na kaytetyt somisteet. TAman jalkeen seuraavaksi USA-teeman somisteet (kuva 3) pantiin

valmiiksi paikoilleen.
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Kuva 3. USA-teeman somisteet.

USA:n lippu ripustettiin seinédlle yhdessa amerikkalaisaiheisen taulun kanssa. Poytiin vaih-
dettiin siniset kaitaliinat ja keskelle aseteltiin punainen ja valkoinen servietti kauniisti limit-
tain paallekkain. Nain tehtiin, jotta varit kuvastavat maata sen lipun varien mukaisesti. Ser-
viettien keskelle laskettiin tuikkukynttilakippo. Kassalinjaston ylapuolelle ripustettiin sininen
valosarja ja itse kassan viereen lasiseen maljaan soviteltin punainen valosarja. Liséksi
maljaan laitettiin USA:n pienoislippu. Taman variset valosarjat valittiin, jotta samojen vari-
en toistuvuus salissa tulisi esille. Lounaslinjaston paalle tuotiin amerikkalaishenkisia pikku-
autoja seka suuri peltinen Coca-Cola-tynnyri. Linjaston viereen seindlle pistettin USA-
henkiset nyrkkeilyhousut. Servietit lounaslinjastoon pantiin USA:n lipun varien tyylisesti,

eli kaytettiin punaisia, sinisia ja valkoisia servietteja.

USA. Paiva aloitettiin valmistelemalla & la carte -annokseen kuuluvat olutpaneroidut sipu-
lirenkaat. Taman jalkeen alettiin leikata ribseja (liite 5) eli grillikylkia sopiviksi annospaloik-
si, jonka jalkeen ne pistettiin uuniin kypsymaan. Yhdysvalloissa nakkisdmpylat (hot dogit),
hampurilaiset, grillikylki ja erilaiset pihvit kuuluvat normaaliin arkiruokailuun (USA on gril-

laajan unelmamaa 2014).



39

Silla valin, kun ribsit olivat uunissa, alettiin valmistaa chili chicken hot dogeja. Tama tapah-
tui tayttdmalla ne edellisena paivana valmiiksi tehdylla pulled chicken -massalla ja asetta-
malla hot dogit paperitaskuihin odottamaan uuniin menoa. Tassa vaiheessa oli sopiva aika
tehda tonnikala-bagelit valmiiksi ja laittaa ne yhdessa jo aiemmin valmistetun rocky road-

suklaapalojen kanssa esille vitriiniin.

Kun ribsit olivat kypsia, pantiin hot dogit vuorostaan uuniin. Silla valin uppopaistettiin lam-
pimana lisdkkeena olevat lohkoperunat rasvakeittimessa. Sitten ne siirrettiin GN-vuoassa
lounaslinjastoon. My6s muut tarjolle asetettavat ruoat laitettiin esille. Ruokajuomana limo-
nadi, olut ja viini ovat suosittuja, mutta maassa kulutetaan paljon myds kahvia (USA on
grillaajan unelmamaa 2014). USA-teemassa tarjolla asiakkaille oli Coca-Cola-

virvoitusjuomaa teemaa korostamassa.

Lounaan aikana chili chicken hot dogien menekki oli erittédin suuri ja tastd syysta niiden
sampylat loppuivat kesken. Kaupasta jouduttiin hakemaan niita lisdd useaan otteeseen.
Onneksi niiden tekeminen oli kuitenkin nopeaa, silla pulled chicken -massaa oli valmistettu
riittvasti, eika hot dogien kuumentamisessa kestanyt kauaa.

A la carte -annoksena tarjottiin kalkkunanfileeta ja hedelmékastiketta seka lohkoperunoita.
Lisakkeena annoksessa oli olutpaneroidut sipulirenkaat. Tassakin tapauksessa tarkoituk-

sena oli laittaa pieni yhdysvaltojen lippu korostamaan teemaviikon péivaa.

Lounaan jalkeen, kun ruoat oli otettu pois tarjoilulinjastosta, alettiin valmistella seuraavan
paivan Venaja-teemaa. Tassa apua saatiin keittidlla tydskentelevalta harjoittelijalta. Hanen
tyonsa koostui lahinnd eri raaka-aineiden pilkkomisesta, kun taas teemasta vastaavat
henkilot paneutuivat muihin esivalmisteluihin. N&ita olivat muun muassa kaalipiirakan val-

mistus seké vatruska- taytteen tekeminen.

Loppupaivasta oli siivousten ja somisteiden pois ottamisen aika. Tilalle laitettiin Venaja-
teemaan kuuluvat somisteet valmiiksi seuraavalle paivalle. Somisteet koostuivat seuraa-
vista esineista: neljasta erilaisesta samovaarista, useasta eri maatuskasta, vanhoista puu-

kauhoista sek& vanhanaikaisista venalaisista nukeista (kuva 4).
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Kuva 4. Vanhanaikaisia venalaisia nukeja.

Naita esineita aseteltiin vitriiniin, lounaslinjaston ylapuolelle seké salin keskiosassa olevien
poytaryhmien selkanojien paalle. Lisdd vendalaisen kulttuurin henked saatiin aikaiseksi ri-

pustamalla salin seinélle kaksi venéalaista huivia.

Siniset kaitaliinat, joita kaytettiin USA-teemassa, hyddynnettiin seuraavalle paivalle. Aino-
astaan likaiset liinat vaihdettiin puhtaisiin. Liséksi kaytettiin punaisia kaitaliinoja. Poytaliinat
tuovat salin tilaan juhlallisuutta, ilmeikkyyttd, viihtyisyytta, kodikkuutta ja lampoisyytta. Nii-
den laittamisessa tulee tarkistaa, etta ne ovat ehjia, puhtaita ja sileita. Liséksi niiden varei-
hin on my6s kiinnitettdvd huomiota. (Hiekkataipale ym. 2002, 43—-44.) Suositeltavaa on
kayttaa joko kahta tai kolmea eri varia (Hiekkataipale ym. 2002, 61). Venaja-teemassa si-
niset ja punaiset kaitaliinat vuorottelivat. Joka toisessa pdydassa kaytettiin punaista kaita-
linaa ja joka toisessa poOydassa sinistd. Tassa toistui jalleen maan lipun mukainen vari-

maailma.

Vengja. Taman paivan aamu alkoi hieman erilaisella periaatteella kuin aiemmat. Café
Martinalla on keskiviikkoisin tapana pitéa lounaalla keittovaihtoehto, joten se oli pitanyt
ottaa huomioon Vengja-teeman ruokia suunniteltaessa. Aamu alkoi siis pietarilaisen ras-
solnik -keiton (lite 6) valmistuksella. Lisaksi vitriiniin paistettiin vatruska- pullia. Niiden
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kanssa suolaisena vaihtoehtona oli vanha venaldinen kaalipiirakka, jonka reseptin juuret
ovat peraisin suoraan vengjalta. Venalaisyytta korostettiin myos laittamalla tyontekijoille
karva- ja koppalakki (kuva 5.),

Kuva 5. Karva- ja koppalakki.

joita he pitivat paassaan koko lounaan ajan.

Lounaalla tarjottiin haudutettua naudanlihaa ja kasviksia (liite 7), sekd smetanalohta (liite
8). Lisukkeena niiden kanssa oli perunamuusia. Lampiméana kasvislisékkeena lounaalla oli
tarjolla haudutettua hapankaalia. Venalaisessa ruokakulttuurissa kaytetdan nykypaivana
paljon esimerkiksi rahkaa, smetanaa, suolakurkkuja, hapankaalia, punajuurta, marjoja ja
sienid (Saine-Laitinen 2011). Naistéa raaka-aineista osa korostui Venaja-paivand monissa

ruoissa.

Haudutettua naudanlihaa ja kasviksia keitettiin ja haudutettiin suuressa padassa hellalla.
Valmistuksen jalkeen ruoka koristeltiin tillilla ja laitettiin tarjolle. Toisin kuin haudutettua
naudanlinaa ja kasviksia, smetanalohta kypsennettiin uunissa. Lohien pé&alle levitettiin
smetanaa seka puristettiin sitruunanmehua. Pinnalle ripoteltiin vield lopuksi juustoraastet-

ta.
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Smetanalohi oli asiakkaiden keskuudessa suositumpaa kuin toinen ruokavaihtoehto, joten
se oli vaarassa loppua kesken. Onneksi tilanne huomattiin kuitenkin ajoissa, ja lohta ehdit-
tiin hakea tukusta. N&ain ruokaa ehdittiin valmistaa lisaa tarpeeksi varhain. Tilannetta hel-
potti myos keittiossa tyoskenteleva harjoittelija, joka pystyi jo tdssa vaiheessa aloittamaan
seuraavan paivan esivalmistelut. Niita tekivat kaikki tyontekijat aina lounaan ohessa, kun

aika antoi myoden.

Smetanaisia sipulipinvejd, sienikastiketta ja perunagalushkoja seké kasviksia oli talla ker-
taa tarjolla & la carte -annoksena. Ruoka valmistettiin tilauksesta keittamalla perunaga-
lushkat suolavedessa, valmistamalla sienikastike seka paistamalla pihvit, sipulit ja kasvik-

set parilalla. Annos viimeisteltiin suolakurkkuviipaleilla, rucolalla ja maan pikkulipulla.

Koska harjoittelija ja keittiotyontekija olivat todella aktiivisia ja nopeita, ei esivalmisteluihin
tarvinnut kayttda paljoa aikaa enda lounaan jalkeen. Suurimpana tehtavana oli valmistaa
seuraavan paivan Argentiina-teemaan kuuluvat vitriinituotteet seké a la carte -annokseen
valmistettavat kastikkeet. Myds seuraavaan teemaan haettavat kukat oli maaréa noutaa
iitapaivalla.

Sulkemisajan jalkeen oli aika purkaa péaivan somisteet pois paikoiltaan. Kaitaliinat vaihdet-
tiin puhtaisiin punaisiin liinoihin ja kukat vietiin kylmaan odottamaan seuraavaa aamua,
jolloin ne oli maara asetella poytiin. Salia valmisteltiin seuraavalle paivalle sen verran, etta
ikkunoissa olevat verhot vedettiin hieman ikkunoiden eteen. Valaistusta katsottiin jo myos

valmiiksi, silla tarkoituksena oli, ettd Argentiina-teemassa valoja himmennettaisiin.

Argentiina. Erilaisilla teemoilla saadaan aikaiseksi erilaista tunnelmaa, kiinnostusta, mieli-
kuvia ja ennen kaikkea myynnin edistdmista. Lisaksi ne voivat mahdollistaa asiakkaiden
erilaisia fantasioita ja ne ovat myos yrityksen tapa erottua muista samankaltaisista kilpaili-
joista. (Nieminen 2004, 228-229.) Argentiina-teemalla pyrittiin erottautumaan muun muas-
sa tuomalla tilaan kukkia. Heti aamusta, kun tydpaiva alkoi, laitettiin ruusut maljakoihin ja
vietiin poytiin. Maljakoiden ymparille aseteltiin viel& ruusun teralehtia ympyrédn muotoon.
Poytiin laitettiin tuikkukynttildkipot luomaan tunnelmaa. Sita saatiin aikaiseksi myds him-
mentamalla salin valaistusta. Vaikka salin ikkunoiden verhoja oli pyritty siirtamaéan lasien
eteen hamaramman kokonaisuuden luomiseksi, paasi valo kuitenkin lapi, silla ikkunat Café

Martinassa ovat niin massiiviset ja verhot lapikuultavia.
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Paivasta haluttiin luoda erilainen tunnelma muihin aikaisempiin paiviin verrattuna, joten
tarkoituksena oli saada aikaan hieman mystinen mielikuva. Tunnelman luominen on todel-
la tarkead, koska ravintolaan tullaan viihtymaan. Sita pidetdan mielihyvaa ja jannitysta tuo-
vana paikkana. (Pitkékoski 2015, 43.) Tilaan haluttiin tuoda mystiikan lisdksi tangon tun-

tua. Tama onnistui laittamalla tangohenkiset taulut (kuva 6).

Kuva 6. Tangohenkiset taulut.

salin seinélle sekd tuomalla mystistd tunnelmaa mustan ja punaisen vérin avulla. Tangoa
haluttiin korostaa myo6s, koska musiikin soittaminen oli ongelmallista. Tahan syynéa oli se,
ettd yrityksessa oli oikeudet soittaa vain teosto-vapaata musiikkia.

Somistusten asettelun jalkeen jo Venaja-teeman aikana tehdyt empanadakset ja alfajorek-
set vietiin vitriiniin tarjolle. Empanadakset ovat kansallisruokaa Argentiinassa ja niita voi-
daan sydda missa yhteydessa tahansa (Kaivanto 2012). Jotta vitriinituotteet erottuivat sen
muista tuotteista, laitettiin niihin Argentiinan liput kertomaan, mitka tuotteet olivat paivan

teemaan kuuluvia.

Argentiinan teemalounas koostui kurpitsa-chorizopaellasta (liite 9) ja argentiinalaisesta
kanasta (liite 10) seka patatas bravas -perunoista (liite 11) (kuva 7).



44

Kuva 7. Kurpitsa-chorizopaellaa, argentiinalaista kanaa ja patatas bravas -perunoita.

Lampimana kasvislisdkkeena kaytettiin erilaisia hoyrytettyja vihanneksia. Kanojen valmis-
tus tapahtui jo siina vaiheessa, kun salia koristeltiin, silla niiden kypsyminen uunissa vaati
paljon aikaa. Paistamisen puolivalissad kanojen sekaan lisattiin viela paprikakuutioita seka

mustia oliiveja makua antamaan.

Kun kanat viimein tulivat uunista, laitettiin riisit kypsymaan ja paellan raaka-aineita alettiin
paistaa. Lopuksi ne sekoitettiin keskenaan ja lisattiin viela tarvittavat mausteet. Paella ko-
risteltiin lopuksi viela persiljalla ennen kuin se laitettiin lounaslinjastoon. Tarjolle asetetta-
essa ruoan ulkonako oli houkutteleva. Positiivisten kokemusten aikaan saamiseksi ruoan
ulkonako ja esille laitto ovat tarkeita. Asiakas valitseekin useimmiten juuri naiden kahden

asian perusteella mitd han syo linjastosta. (Mauno & Lipre 2005, 72.)

Valmistettaessa patatas bravas -perunoita, haluttiin niihin saada tasainen paistopinta. Pe-
runat laitettiin aluksi pizzauuniin, mutta haluttua lopputulosta ei syntynyt. Taman takia
paadyttiin lopulta siihen, ettd on parempi paistaa perunat parilalla ja taman jalkeen lisata

niihin [Ammin tomaattikastike.

Forsbergin (2009) mukaan pihvin kanssa nautittuna yleisin ja suosituin kastike on Argentii-
nassa nimeltaan chimichurri- yrttikastike. Naita tarjoiltiin & la carte -annoksena yhdessa
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uuniperunan, jogurttikastikkeen seka kasvisten kanssa. Erilaisuutta tahan annokseen yri-

tettiin luoda laittamalla jogurttikastike erilliseen pieneen kippoon.

Esivalmistelut seuraavan paivan Kiina-teemaan hoidettiin keittidlla yhteisvoimin. Niiden
jalkeen salin somisteet vaihdettiin taas seuraavan paivan teemaan sopiviksi. Somisteita
olivat muun muassa punaiset ja keltaiset kaitaliinat, kiinalaisaiheiset kaksi asustetta, kolme
rahasammakkoa, kiinalaiset kirjat, kolme figuria sek& panda-aiheinen koriste. Kaikki koris-
te-esineet, joita saliin laitettiin esille, oli hankittu Kiinasta. Ne sijoiteltiin salin eri paikkoihin,

esimerkiksi lounaslinjaston paalle seka vitriiniin.

Erilaista tunnelmaa saliin pyrittiin luomaan myds toisenlaisella poytajarjestyksella. Poydat

laitettiin suuriksi pitkiksi poytdkokonaisuuksiksi (kuva 8),

e

Kuva 8. Suuri pitkd poytakokonaisuus.

jotka tuovat yhteiséllisyyden tuntua, ja jakavat asiakkaiden keskuudessa mahdollisesti eri-
laisia mielipiteita. Erilaiset mielipiteet helpottavat Markkasen (2008, 53) mukaan elamyk-
sen mieleen palautumista. Mitd enemman elamys siis heréattda tunteita, sen paremmin se

palautuu takaisin mieleen mahdollisesti myds vuosien paasta.
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Kiina. Kiinalainen teemapadiva oli erilainen muihin verrattuna, silla lounaaseen kuului il-
mainen alkuruokakeitto Tang Mein (liite 12). Tahan paadyttiin ohjaavan opettajan anta-
man ehdotuksen perusteella. Itse Kiina valittiin, koska siella useimmiten ateriakokonaisuu-
teen kuuluu keitto, joko aterian alussa tai lopussa (Kiinalainen ruokaperinne [Viitattu
9.9.2015]). Vastuu keiton valmistuksesta annettiin harjoittelijalle, silla myds hanet tuli

huomioida.

Lounaaseen keiton lisaksi kuuluivat inkivaarikala (liite 13), bambukana (liite 14), hoyrytetty
riisi (lite 15) seka vihreat pavut. Lisakkeet hoyrytettiin kypsiksi uunissa. Paaruoat valmis-
tettiin Kkattilassa hellalla kuumentaen. Inkivaarikalan valmistuksessa kaytettiin kuitenkin
my06s rasvakeitinta, silla kampelat oli leivitetty jo aamulla ja vaativat friteerauksen. Taman
jalkeen ne siirrettiin GN-vuokaan, jonka paalle valmis inkivaarikastike kaadettiin. Tuominen
(2012, 26) korostaa, etta inkivaarin tuoksu vaikuttaa positiivisessa mielessa masennuk-
seen ja pahoinvointiin. HaAn on myds sita mielta, ettd tuoksut liittyvat yleensa nautintoihin ja
mielihyvddn. Hajuaistin katsotaan olevan vahvempi muistojen tuoja kuin esimerkiksi kuu-

lon tai n&6n avulla saatu kokemus (Tuominen 2012, 16).

Vitriinituotteina Kiina-teemassa tarjottiin suolaisia kiinalaisia kukkia (kuva 9)

Kuva 9. Kiinalaisia kukkia.
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ja makeita kookosohukaisia hedelmien kera. Kookosohukaiset paistettiin aamulla valmiiksi
ja annos kasattiin lautasille. Annokset jaahdytettiin kylmiksi jaahdytyskaapissa, jonka jal-

keen ne pantiin esille vitriiniin yhdessa kiinalaisten kukkien kanssa.

Paivan annoksena a la carte -listalla oli teeman mukaisesti friteerattua kuhaa soijakastik-
keessa. Lisadksi siihen kuului hoyrytettya riisia ja hapanimelid vihanneksia. Annokseen ha-

luttiin tuoda lisda varia, joten siihen liséttiin rucolaa koristeeksi.

Lounaan pois korjaamisen jalkeen oli jalleen esivalmisteluiden aika. Niita oli muihin tee-
mamaihin verrattuna suhteellisen vahan. Suuritoisin niistd oli kuitenkin meksikolaisen ta-
copiirakan valmistus. Muut esivalmistelut olivat lahinna pilkkomista. Nain iltapaivélle jai

siis myos aikaa noutaa mehikasvit ja kaktukset seuraavalle paivélle.

Palvelukokonaisuutta suunniteltaessa tulee huomiota kiinnittda Hiekkataipaleen ym. (2002,
43) mukaan somistukseen, luovuuteen ja varien yhdistelemiseen. Naihin pyrittiin panosta-
maan esimerkiksi poytiin laitettavien kaitaliinojen varien vaihtelulla. Joka kolmanteen poy-
tadan sijoitettiin erivariset poytaliinat. Vareina kaytettiin sinista, punaista ja keltaista. Lisaksi
poytiin muotoiltiin veitsen avulla paprikoista niin sanottuja tuikkukynttilakippoja, silla muun
muassa paprikaa kaytetddn paljon Meksikossa. Myds paivalla haetut kaktukset ja mehi-

kasvit pantiin osiin pdydista luomaan meksikolaisen teeman tuntua.

Salia elavoitettiin teeman mukaiseksi sinne tuodulla kitaralla ja sombrero-hatulla, jotka ri-
pustettiin seinélle. Niiden valiin laitettiin lisdksi Meksikon tyyliin sopiva taulu. Naiden somis-
teiden kanssa tilaan tuotiin muitakin somisteita, joita olivat esimerkiksi lippunauha, lasinen

purkki siséltaen chilipaprikoita seké puinen koristelisko ja minikaktukset (kuva 10.).
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Kuva 10. Puinen koristelisko ja minikaktukset.

Meksiko. Makuja maailmalta -teemaviikon viimeinen paiva aloitettin omenaburritoiden
tayttamisella ja uppopaistamisella. Ne valmistettin tayttdmalla aluksi tortillalevyt
omenataytteella ja taittelemalla ne sen jalkeen burritoiksi. Suurimmat suosikit meksikolai-
sessa keittiossa ovat tortillat. Niitd syodaan eri muodoissa ja eri aikoihin pitkin paivaa.
(Rekiaro ym. 2006, 240.) Meksikolaisen keittion perusraaka-aineisiin tortillojen ohella kuu-
luvat myos erilaiset trooppiset hedelmat kuten ananas, meloni, papaija, mango, avokado,
banaani, kookospéahkinad ja erilaiset sitrushedelmét (Keittotaito- ruoanvalmistuksen net-
tiopas: Varikas ja mausteinen meksikolaiskeittio 2015). Uppopaistamisen jalkeen burritot
pyoriteltiin viela sokerissa ja asetettiin tarjoiluvadille. Taman jalkeen ne voitiin vieda esille

vitriiniin tacopiirakan kanssa.

Ruokien valmistus lounaalle oli seuraava tyoprosessi. Tehtdvana oli valmistaa meksiko-
laista nachovuokaa (lite 16), hedelmaista turskaa (lite 17), perunamuusia ja lampimia
kasviksia. Kala hedelmékastikkeessa on yksi vanha meksikolainen perinne (Sjégren 2010,
242-243). Siksi hedelmainen turska valittiin yhdeksi lounasvaihtoehdoksi Meksiko-

teemaan.
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Hedelmaisen turskan kalat paistettiin uunissa, jonka aikana niille valmistettiin myds kasti-
ke. Se kaadettiin valmiiden kalapalojen p&aélle, jonka jalkeen valmis ruoka pistettiin lampo-
hauteeseen lounaslinjastoon. Turskien lisdksi lounaalle tehtiin meksikolaista nachovuokaa,
joka valmistettiin tekemalla sen kastike hellalla. Kastikkeen valmistuttua, levitettiin siitd osa
GN-vuoan pohjalle, jonka paéalle lisattiin nachoja. Tata vaihetta toistettiin niin kauan, kun-
nes vuoka oli tdynn&. Lopuksi vuoka kuorrutettiin juustolla ja laitettiin siksi aikaa uuniin,

kunnes se sai hieman varia.

Viimeisena paivana a la carte -annoksena tarjoiltiin broilerinfileeta, molekastiketta, tikkupe-

runoita seka lampimia kasviksia. (kuva 11)

Kuva 11. Broilerinfileeta, molekastiketta, tikkuperunoita seka lampimia kasviksia.

Annoksen ulkonakdon yritettiin kiinnittdd huomiota muun muassa kauniilla ja yksinkertai-
sella asettelulla. Yksittaisista laatutekijoista esillepanotapa ja maku vaikuttavat asiakkaiden
kayttaytymisaikomuksiin ja asiakastyytyvaisyyteen (Pitkakoski 2015, 40-41). Taman an-
noksen kohdalla pyrittiin asiakkaille luomaan uusia makuel&dmyksia esimerkiksi yhdistamal-

& muun muassa tahtianista ja suklaata, joita molekastike sisélsi.
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Koko paivan paatteeksi kaikki sisustuselementit korjattiin pois salista. Lisaksi lainatut kak-
tukset seka mehikasvit palautettiin takaisin kukkakauppaan. Lopulta kaikki tyd teemaviikon

toteutuksen eteen oli tehty.

Asiakastyytyvaisyyskyselyn tulokset. Teemaviikon aikana suoritettiin asiakastyytyvai-
syyskysely, jossa keréattiin mielipiteitd muun muassa teeman onnistumisesta. Palautelaa-
tikko tyhjennettiin jokaisen paivan paatteeksi. Lomakkeet laitettiin erilliseen kirjekuoreen,
joista tehtiin mydhemmin yhteenveto koko viikon aikana tulleista mielipiteista. Alla on ku-

vattuna keskeisimmét tulokset teemaviikolta.

Saliin luotu ilme ja viihtyvyys teemaviikon Makuja maailmalta aikana oli suurimman osan
mielesta hyvin tai erittéin hyvin toteutettu. 36 vastaajaa oli sitd mielta, ettd ilme ja viihty-
vyys oli hyvin toteutettu ja 16 vastaajan mielesté erittdin hyvin. Ei kovin hyvin -vastanneita
henkil6ita oli vain viisi, mutta he eivat antaneet kuitenkaan ehdotuksia sille, miten ilmetta ja
viihtyvyytta olisi voitu parantaa. En osaa sanoa -vastanneita henkil6ita oli ainoastaan nelja

kappaletta (Kuvio 4).

Ei kovin hyvin H
8 Enosaasanoa [
=3
9
5 o [
Erittdin hyvin ﬁ
Henkilomaira O 5 10 15 20 25 30 35 40
Erittdin hyvin Hyvin En osaa sanoa Ei kovin hyvin
B henkil6a 16 36 4 5

Kuvio 4. Asiakkaiden mielipide teeman toteutumisesta saliin luodun ilmeen ja viihtyvyyden
osalta (n=61).

Koska yhtena tavoitteena oli saada selville, kokivatko asiakkaat teemaviikon aikana uusia
makuelamyksia, sisallytettin se yhdeksi kysymykseksi asiakastyytyvaisyyskyselyyn. Pa-
lautteista huomattiin, ettd enemmistd eli 46 asiakasta oli kokenut uusia makuelamyksia
teemaviikolla. Vastaavasti ei vastanneita -asiakkaita oli maarallisesti 16 kappaletta (n=62)
(Kuvio 5).
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Kuvio 5. Asiakkaiden ndkemys koetuista makuelamyksista. (n= 62).

Kuviossa 6 kerrotaan asiakkaiden mielipiteestd, yllattiko jokin asia heidat positiivisesti. Ku-
viosta ndhdaan, etta ruoan maku 33 asiakkaan mielesta oli suurin positiiviseksi koettu teki-
j&. Ruoan rakenne oli vahiten yllattava tekijd asiakkaiden keskuudessa. Naitéd vastauksia

saatiin ainoastaan kaksi.

35
30
«w 25
i
‘T 20
E
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T 10
5
. 2 a4
Ruoan maku  Ruoan Ruoan Ruokien  Jokin muu,
ulkonako rakenne erikoisuus mika
Mielipide
= henkiloa

Kuvio 6. Asiakkaiden ndkemys positiivisista yllatyksista (n=60).

Asiakastyytyvaisyyskyselyn tuloksista saatiin vain viitteellinen tulos, koska vastausten
maara jai vahaiseksi. Kaiken kaikkiaan taytettyja lomakkeita saatiin 60 kappaletta. Tulok-

sia ei nain ollen voida yleistaa. Luotettavuutta kritisoidaan silla, ettd ihmiset valitsivat jois-
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sakin kysymyskohdissa useamman vastausvaihtoehdon, vaikka ohjeistus vastausten an-
tamisesta oli neuvottu erikseen. Vastaavasti osaan kysymyksista oli jatetty vastaamatta, ja
tama vaikutti lopputulokseen. Koska osa henkildista kuului yrityksen kanta-
asiakaskuntaan, kavivat he siella melkein joka paiva teemaviikon aikana. He eivat kuiten-
kaan tayttéaneet asiakastyytyvaisyyskyselya joka pdaiva, jota voidaan myds pitda yhtena

syyné tulosten epaluottavuuteen.
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6 POHDINTA

Makuja Maailmalta -teemaviikon tavoitteena oli luoda Café Martinalle uusia mahdollisuuk-
sia, joilla he voivat lisata elamyksellisyyden tuntua asiakkailleen. Teemaviikon avulla asi-
akkaille pyrittiin tuottamaan uusia makuelamyksia. Tahan kiinnitettiin huomiota teemavii-
kon suunnitteluvaiheessa valitsemalla tarpeeksi erikoisia ruokia. Taman avulla oli my6s
tarkoitus erottua yrityksen kilpailijoista. Tama johti siihen, etta suunnitelmien lahtokohtana

oli tuottaa positiivisia kokonaiselamyksia teemaviikosta.

Teemaviikkoa pidettiin merkittavana tapahtumana, koska sellaista ei ole jarjestetty aikai-
semmin Seindjoen Café Martinassa. Toimeksiantajayrityksen asiakaskuntaa haluttiin laa-
jentaa teemaviikon avulla. Taten olemassa olevien markkinointikanavien hyédyntaminen
oli osa teemaviikon toteutusta. Markkinointia suoritettiin muun muassa jarjestamalla kilpai-

lu Facebookissa ja laittamalla sinne lounaan ruokalista tulevasta teemaviikosta.

Koettiin, ettd markkinointikanavana Facebook toi teemalle huomattavasti nékyvyytta. Jo
yhden vuorokauden aikana sen kautta saatiin ndkyvyytta noin 800 ihmiselle. Koska tieto
tapahtumasta levisi suurelle maarélle, saatiin jo silla mahdollisesti teemaviikolle enemman
uusia asiakkaita. Yrityksen Facebook -sivuille liittyi uusia ihmisia, jotka saattavat tulevai-
suudessa kuulua Café Martinan asiakaskuntaan. Teeman aikana keratyn tyytyvaisyys-
kyselyn perusteella uusia asiakkaita saatiin myds K-Citymarketin aanimainoksen seka la-
simainoksen avulla. Varmoja ei kuitenkaan voida olla siitd, jatkavatko nama kyseiset asi-
akkaat yrityksessa kaymistd, mutta asiakastyytyvaisyyskyselysta saatujen vastausten pe-

rusteella tamé& on todennakdista.

Reseptiikkaa teemaviikon aikana jouduttiin suhteuttamaan Café Martinan keittion kaytan-
toihin, joten alkuperaisid resepteja ei pystytty tarkoin seuraamaan teemaviikon aikana.
Teemaviikolle valittavat reseptit valikoitiin toimeksiantajayrityksen keittion toimintatapojen
mukaan. Pienid muutoksia, joita jouduttiin kuitenkin tekemaan, oli esimerkiksi havikin mi-
nimoimisen huomioiminen. TAma nakyi siina, ettad loppuviikolla hyddynnettiin osaa muilta

paiviltd jadneité pilkottuja kasviksia.

Teemaviikolle suunnitellut somistukset eivéat loppujen lopuksi noudattaneet alkuperaista
suunnitelmaa. Tahan syyna oli muun muassa rajallinen somistuksiin kaytettava budijetti.

Tama oli harmillista, koska tunnelmaa ei saatu luotua sellaiseksi, kuin alun perin oli tarkoi-
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tus. Lahtokohtana oli, ettd saliin saataisiin tuotua mahdollisimman paljon eri sisustusele-
mentteja luomaan elamyksellisyyden tuntua. Kokonaisvaltaisen elamyksen tuottamisen
avulla asiakkaita pyritaan sitomaan yrityksen tuotteisiin ja palveluihin. Kuluttaja ei valtta-
matta valitse ainoastaan juuri tiettya tuotetta, vaan myds yrityksen, josta haluaa kyseisen
tuotteen hankkia. (Markkanen 2008, 24.)

Somistusten valintaan teemaviikolle vaikuttivat sekd omat etta tuttujen tietamykset teema-
viikolla olleiden maiden kulttuureista. Pohja esimerkiksi Vengja-paivalle saatiin toisen tee-
matoteuttajan sukujuurten avulla. Liséksi aiemmin teemamaista hankittuja somisteita seka

itselta etta tutuilta, kaytettiin hyvaksi teemaviikon aikana.

Teemojen somistuksiin oltiin paasaantdisesti tyytyvaisia, ainoastaan Saksan somisteita
olisi saanut olla huomattavasti enemman. Haluttuun lopputulokseen vaikutti, ettei poyta-
linoja ollut kaytdssa. Kaitaliinojen ja lasisten oluttuoppien avulla ei saatu luotua tarpeeksi
saksalaisen teeman tuntua saliin. Somisteita, joita kattauksissa yleensa tuodaan esille,
ovat Hiekkataipaleen ym. (2002, 62) mukaan kynttilat, kukka-asetelmat ja erilaiset koriste-
esineet. Tama saa miettim&&n olisiko Saksa-teemaan kuitenkin voinut hankkia jostakin
lisdd somisteita. Somisteiden hankkiminen oli kuitenkin jo erityisen hankalaa, vaikka monil-
ta tahoilta oli yritetty saada niihin apua. Tama vaikutti siihen, ettd Saksa-teeman osalta
lopputulokseen ei oltu niin tyytyvaisia. Tyytyvaisyytta ja onnistumista olisi voitu lisata esi-
merkiksi tarjoilijan asulla tai tekemalla saksalaisista brezeleista koristenauha saliin. Koris-
tenauha olisi ollut hyva lisa, mutta todella tydlas toteutettavaksi. Aikaresurssien vahaisyy-

den vuoksi toteutusta ei pystytty tekeméaan ja se jai harmittamaan.

Ensimmainen paiva Makuja maailma -teemaviikolla oli melko hiljainen. Toisaalta tama oli
hyva, koska nain oli aikaa sisaistaa keittion toimintatavat paremmin heti alkuviikolla. Toi-

saalta asiakkaiden vahainen maara ei taas palvellut teemaviikon tavoitteita.

Ruokien osalta paiva onnistui kuitenkin hyvin, silla reseptiikka paivalle oli toimiva ja ruoat
oli melko nopea ja helppo valmistaa. Ainoana poikkeuksena oli pahkindkakun valmistus,
silla sen aiemmassa testausvaiheessa huomattiin, etta kakku oli aivan liian kuiva. Tama
saatiin onneksi kuitenkin korjattua muuttamalla resepti& hieman. Esimerkiksi taman resep-
tin kohdalla huomattiin, ettd ruokien testauksilla etukateen on suuri merkitys. Testaukset

olisi ollut hyva saada tehtya kaikista resepteista, mutta rajalliset resurssit ja pieni budjetti
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rajoittivat tatd. Onneksi kuitenkin kaikista kriittisimmaksi ajatellut reseptit saatiin testattua

osittain kotona ja Café Martinassa.

Harmilliseksi Saksa-teemassa jai a la carte -annosten erittdin vahainen menekki. Naita
saatiin valmistaa tilauksesta ainoastaan kaksi kappaletta. Olisi ollut mukavaa ja yrityksen
kannalta tarkeda, ettd annoksia olisi mennyt enemman. Teemaviikolta olisi voitu saada
my6ds enemman palautteita & la carte -annoksista, mikali asiakkaat olisivat valinneet niitéa
listalta. Syy siihen, miksi & la carte -annoksia meni niin véahén, on vaikea tietdd. Téhan
saattoi mahdollisesti vaikuttaa se, ettd lounas oli nopeammin saatavilla itse linjastosta, kun
taas & la carte -annoksen valmistumista joutuisi hetken odottamaan. Paremmalla mainon-

nalla ja suosittelulla olisi ollut suurempi todennékdisyys saada myytya annoksia enemman.

USA. Paiva oli kiireisin teemaviikolla toteutetuista paivista. Tama johtui siitd, etta ruokien
menekki oli erittéin suuri. Asiakkaita tuli paljon enemman kuin muina paivina ja ruokia jou-
duttiin valmistamaan koko ajan lisaa. Yhdessa vaiheessa paivaa hot dogien sampylat lop-
puivat kesken ja niita oli haettava useaan otteeseen lisdd kaupasta. Tama ongelma olisi
voitu valttdd, mikali raaka-aineita tilattaessa menekin maaraa olisi pystytty arvioimaan pa-

remmin. Nyt esimerkiksi hot dogien sampyléita oli liian vahan.

A la carte -annoksia USA-teemassa ei mennyt ollenkaan. Johtuiko tamaé siita esimerkiksi,
ettd lounaslinjastossa oli jo tarpeeksi hyvat vaihtoehdot, vai oliko paivan a la carte -

annoksen mainostamista suoritettu lilan vahan. Tata voidaan jaada pohtimaan.

Suolaisen vitriinituotteen ulkondakdon oltiin erittain tyytyvaisia. Rocky road- suklaapalojen
ulkonako ei taas vastannut yhtdan odotuksia. Suklaapalojen paalle laitettavat vaahtokarkit
ja pahkinat eivat vastanneet mielikuvaa, joka reseptistd oli saatu. Reseptien testauksen
tarkeys korostui jalleen, ja jalkikateen mietittynd péhkinéat ja vaahtokarkit olisi kannattanut
sekoittaa taikinan sekaan. Palvelukokonaisuuden katsotaan onnistuneen, mikali sen eri
osa-alueisiin ollaan tyytyvaisia ja asiakkaalle syntynyt kokonaiselamys tapahtumasta on
myonteinen (Hiekkataipale ym. 2002, 16). Tassa tapauksessa ei ainakaan rocky roadin
osalta onnistuttu. Tama nakyi myds siina, etteivat asiakkaat valinneet vitriinista rocky road-

suklaapalaa.

Vendgja. Keskiviikkoisin tarjoillaan Café Martinassa yleensa keittoa normaalin lounaan rin-
nalla. Tama siis tuli ottaa huomioon suunniteltaessa resepteja. Ensiksi oli suunniteltu, etta

tarjolla olisi perinteista venaldista borssikeittoa. TA&ma ajatus kuitenkin hylattiin, koska
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borssikeiton ajateltiin olevan jo tarpeeksi tunnettu. Tilalle otettiin sen sijasta pietarilaista

rassolnik -keittoa.

Keittolounaan menekki oli hyvin pieni, joten mietittiin oliko se kustannustehokasta. Toi-
meksiantajan kanssa oli puhetta keittojen tarjoamisesta ja siitd, etta niiden suosio yrityk-
sessa on muutenkin vahaista. Kehitysehdotuksena Café Martinalle onkin, ettd he kiinnittai-

sivat huomiota siihen, kannattaako keittolounaaseen panostaa enaé jatkossa.

Lounasvaihtoehdoista smetanalohi oli suositumpaa kuin haudutettua naudanlihaa ja kas-
viksia. Tama saattoi johtua siita, etta se oli muihin ruokiin verrattuna melko tavanomaista.
Haudutetun naudanlihan menekki olisi voinut olla sitéa vastoin parempi, jos siihen kuuluvaa
perunaa ei olisi sekoitettu pataan lainkaan, ja tarjolla naudanlihan kanssa olisi ollut erik-
seen perunamuusia. Nyt haudutettuun naudanlihaan oli sisallytetty peruna jo erikseen ja
smetanalohi oli tarkoitus tarjoilla vain muusin kanssa. Haudutettua naudanlihaa haluttiin
kuitenkin kayttaa, koska venalainen keittio on haudutettujen ja paistettujen ruokien maa
(Lehmusoksa & Lehmusoksa 1995, 6).

Smetanaa kaytettiin myds muissa Vengja-teeman ruoissa kuin vain smetanalohessa. Ta-
ma ei kuitenkaan haitannut, koska se oli sisallytetty muihin ruokiin eri muodoissa. Saine-
Laitisen (2011) mukaan smetana on yksi tyypillisimpia nykypéaivan raaka-aineita Venajalla.

Siksi sita haluttiin my6s Venéja-teemassa kayttaa.

A la carte -annoksen suosio osoittautui jalleen pettymykseksi. Tamé johtui varmaan siita,
ettd perunagalushkat oli outo kasite ja sita ei avattu erikseen ruokalistassa. Tahan oli paa-

dytty siksi, koska kassaneiti kertoi ruokien lisétiedot tarvittaessa.

Teemaviikon suunnittelussa haastavinta oli saada Argentiinan kokonaisuus toimimaan.
Kirjallisuustaustaa tdhan maahan 16ytyi todella vahan, mika vaikeutti reseptien etsimista.
Vaikeaa oli myds saada reseptit toimimaan Café Martinan keittiossé, koska kaikissa ruois-
sa kaytettiin alun perin uunia. Ajatuksena oli, etta yksi ruoista vaihdetaan sellaiseksi, ettei
sen valmistuksessa tarvitse kayttdd uunia. Lopulta kuitenkin paadyttiin siihen, etta kurpit-

sa-chorizopaella pystytdan paistamaan parilalla.

Haasteita somistusten osalta toivat tangoaiheiset taulut, jotka eivat ripustamisen jalkeen
pysyneet seindlla. Turvallisuussyistd parhaaksi katsottiin siirtdd taulut kokonaan eri paik-

kaan. Yksi suurempi taulu kuitenkin jatettiin seindalle, silla sen kanssa ei muodostunut on-
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gelmia. Tastad syysta teeman kokonaisuus kuitenkin karsi, silla salin somistukset seinan
osalta jaivat hieman vajaiksi. Kokonaisuuteen vaikutti myds vaaranlainen musiikki, jota ei
voitu vaihtaa teostosaadosten takia. Ajatuksena oli myos ottaa musiikki kokonaan pois,
mutta téassa vastaan tuli itse yrityksen omat musiikkiin liittyvat sddnnoét. Nain ollen Argentii-

na-teeman kokonaisuus jai hieman vajaaksi.

Ruokien visuaalisen ilmeen osalta teemapaiva onnistui hyvin ja asiakkailta saatiin hyvaa
palautetta ruokien ulkondosta. Pitkdkosken (2015, 40) mukaan visuaalinen ilme ei kuiten-
kaan riitd, vaan ruoan maun on oltava asiakkaan odotusten mukainen. Tassa epaonnistut-
tiin hieman, koska muutamasta asiakaspalautteesta kavi ilmi, ettd mausteita olisi saanut
kayttad enemmaén. Ruoan ulkon&akdoon asiakkaat olivat kuitenkin tyytyvaisia. Ruokien
maustamisessa haasteellista onkin se, kuinka paljon mausteita loppujen lopuksi uskaltaa
kayttaa, silla ihmisten ruokatottumukset ovat niin erilaisia. Vaikka ruoka oli tekijoiden mie-
lestd maukasta ja kuvasti ruokakulttuurimaata, eivat kaikki asiakkaat olleet samaa mielta.

Makuasioista kun ei voi kiistella.

Argentiinalaisen kanan ottimen kanssa oli paivan aikana ongelmia, koska kana oli niin mu-
reaa. Se hajosi vuokaan sita otettaessa. Ongelma pystyttiin korjaamaan kuitenkin vaihta-

malla ruoan otin toiseen.

Teemaviikon paivista Argentiinan a la carte -ruoka oli toiseksi suosituin verrattuna muiden
teemamaiden & la carte -annoksiin. Niitd meni huomattavasti enemman alkuviikon paiviin
verrattuna. Johtuiko tdma esimerkiksi siita, ettd annos sisalsi naudan pihvin, ja oli taman
takia melko tavallinen annos, joka nakyy muutenkin Café Martinan a la carte -listalla. Ar-
gentiinan ykkdsherkkuna pidetaan grillattua naudanlihaa ja sen ymparille rakentuvat ateriat
ovat erityisen suosittuja (Forsberg 2009). Suosio ndkyi myos paivan aikana, koska menek-

ki oli suhteellisen suuri.

Kiina. Testattaessa Kiina-teeman resepteja huomattiin, etta niita jouduttiin muokkaamaan
mausteiden osalta. Inkivaarikalaan jouduttiin lisidmaan enemman inkivaaria, jotta ruoan
nimi oli osuva. Myo6s & la carte -annoksen friteerattua kuhaa soijakastikkeessa jouduttiin
hieman muuttamaan, jotta kaikki maut tulivat tarpeeksi esille. Liséksi toisesta ruoasta jou-
duttiin valmistamaan erikseen gluteeniton vaihtoehto, jonka asiakas sai erikseen pyydetta-
essa. Nain toimittiin, silla molemmat ruoat olisivat muuten sisaltaneet gluteenia soija- ja

hoisinkastikkeen takia. Tama olikin ainoa paiva, jolloin gluteenitonta ruokaa jouduttiin val-
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mistamaan erikseen. Muina paivina toinen lounasvaihtoehdoista oli valmistettu jo valmiiksi
gluteenittomana. My06s laktoosittomaan ruokavalioon oli kiinnitetty huomiota tekemalla
ruoat vahintaan vahalaktoosisiksi kaikkien paivien osalta.

Inkivaarikalan leivitettdvaan kampelaan olisi tullut suunnitteluvaiheessa kiinnittdd enem-
man huomiota. Leivitys oli erittain ty6las, koska kampelapalat olivat kosteita viela leivitys-
vaiheessa. Taman olisi voinut valttaa silla, ettd kampelat olisi nostettu sulamaan aikai-
semmin. Ongelma ratkaistiin lopulta silla, etta kalat leivitettiin kaksi kertaa. N&in ruoan oi-

keanlainen rakenne saatiin kuitenkin onnistumaan.

Viimeiseksi paivaksi oli paatetty Meksiko, koska oletettiin, ettd lauantaisin asiakaskunta
koostuu erilaisista asiakkaista. Facebookin perusteella olimme saaneet sen kuvan, etta
maa kiinnostaa ihmisia eniten. Tésséa oltiin ilmeisesti vaarassa, koska lauantaina lounasta
meni reilusti muita paivia vahemman. Tassa huomataan esimerkiksi se, kuinka ihmisten

mielipiteet eroavat siita, kuinka he todellisuudessa lopulta toimivat.

Yllatyksen tuotti & la carten menekki, koska se oli todella suosittua muihin maihin verrattu-
na. Annoksen eri suutuntumiin oli yritetty kiinnittd&d huomiota muun muassa jattdmalla mo-
lekastikkeen rakenne hieman karkeaksi ja broilerinfilee pyrittiin paistamaan mehevaksi

seka kasvikset jattamaan napakoiksi.

Siitd, miksi lounasta meni niin vahén lauantaina, on pohdittu muun muassa silla, vaikuttiko
toisella puolella Seindjokea jarjestettavat tapahtumat asiakaskunnan maarédéan. Lisaksi
mietittiin sitd, olivatko meksikolaiset ruoat jo nimiltdén liian erikoisia, vaikka ruokalistojen
kirjoittamisvaiheessa siihen oli pyritty kiinnittdmaan mahdollisimman paljon huomiota. Ta-

ma on voinut olla yksi syy ihmisten ruokavalintoihin.

Meksikon teemapéivana hedelmaisessa turskassa onnistuttiin todella hyvin ja siitd saatiin
erittdin hyvaa palautetta. Suolaisen ja makean yhdistaminen onnistui ruoan kohdalla erin-
omaisesti. Turskasta saatiin myds suullista palautetta, jossa mainittiin se, etta ennakkoluu-
lot ruokaa kohtaan olivat todella suuret. Ennakkoluulot olivat kuitenkin turhia, koska he-
delméinen turska osoittautui herkulliseksi ja uudeksi miellyttavaksi makukokemukseksi,
joka herétti palautteen antajassa kokonaan uuden makuelamyksen. Palautteen mukaan
ruoka oli myos laitettu kauniisti esille ja siitd naki hyvin mita raaka-aineita se sisalsi. Tallai-
sen palautteen saaminen oli todella palkitsevaa, silla se antoi kuvan siita, etta tavoitteissa

oli onnistuttu. Itse tuote on erittdin tarke& osa-alue palvelussa, koska monet ihmiset arvioi-
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vat ravintolan onnistumista annoksen ulkonadn perusteella. Yksittaisistd laatutekijoista
esillepanotapa ja maku vaikuttavat asiakkaiden kayttaytymisaikomuksiin ja asiakastyyty-
vaisyyteen. (Pitkakoski 2015, 40-41.)

Lassilan (2002, 18) mukaan elamyksen on tarkoitus saada kaikki viisi aistia kaynnisty-
maan. Nain elamyksesta saadaan tehokkaampi. Han on tutkinut ja havainnut kuitenkin
myo6s sen, ettd yhdellakin aistin herattamisella voi olla vaikutus merkittavan elamyksen
syntyyn. Teemaviikon suunnittelun vaiheessa pohdittiin erilaisten aistien merkitysta. Nako-
aistimusta yritettiin luoda salin visuaalisella ilmeella ja erilaisilla somisteilla, seka tietysti
kiinnittdmalla huomiota ruokien ulkon&kdon. Kuuloaisti otettiin huomioon laittamalla mu-
siikkia hieman hiljaisemmalle, sill& sitd ei saanut ottaa kokonaan pois teostollisista syista.
Musiikilla haluttiin vaikuttaa kiireettbmyyden tuntuun. Sopivan hiljainen ja rento taustamu-
siikki voivat synnyttdd mukavuuden ja mielihyvan tunnetta, jolloin kuluttaja viihtyy paikassa

kauemmin ja saattaa myds ostaa enemman erilaisia tuotteita (Markkanen 2008, 137).

Tunto- ja makuaistiin kiinnitettiin huomiota esimerkiksi resepteja valittaessa. Ruokien eri-
laisilla rakenteilla ja mauilla oli tarkoitus pystya vaikuttamaan ihmisten elamyskokemuksiin.
Asiakastyytyvaisyyskyselyn perusteella tdssa oli ainakin osittain onnistuttu, silla asiakkaat

kokivat saaneensa viikon aikana uusia makuelamyksia.

Erilaiset miellyttavat tuoksut vetavat meitd puoleensa, kun taas epamiellyttavia hajuja kar-
tetaan (Tuominen 2012, 15). Teemaviikon suunnitteluvaiheessa esille oli tarkoitus tuoda
tuoksujen monipuolisuus erilaisten ruokien valinnoilla. Aluksi myds kynttil6itd meinattiin
hankkia esimerkiksi laventelin tuoksuisina. Laventeli rentouttaa ja siksi sen tuoksua kayte-
tddn usein muun muassa julkisissa tiloissa (Tuominen 2012, 26). Tarkemman pohdinnan
jalkeen tultiin siihen lopputulokseen, ettei ndin voida kuitenkaan tehda, silla jotkut ihmiset
voivat olla allergisia sellaisille tuoksuille, jotka ovat voimakkaita. Tasta syysta jouduttiin

kayttamaan hajusteettomia kynttiloita.

Yhteenvetona koko Makuja maailmalta -teemaviikosta voidaan sanoa, etté viikko oli onnis-
tunut. TAmé& perustuu muun muassa viikolta saatujen asiakaspalautteiden vastauksiin,
joista suurin osa oli hyvaa ja erittain hyvaa palautetta. Myos toimeksiantaja oli tyytyvainen
teemaviikon toteutukseen. Teeman toteuttajat olivat myos tyytyvaisia viikkoon ja tyytyvai-
syytta lisdd myos se, etta toimeksiantajayritys on aikonut ottaa osan suunnitelluista resep-

teistd kayttoon yrityksesséd myos jatkossa.
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Lahdettdessa miettimdén seuraavia mahdollisia teemaviikkoja Seindjoen Café Martinaan,
taytyy todeta, etta potentiaalia on. Kannattaa kuitenkin miettia tarkkaan millainen teema-
kokonaisuus olisi toimiva ja kaikin puolin kannattava. Toimeksiantajayrityksena paikka ol
erinomainen, silla se antoi suhteellisen vapaat kadet suunnitelmille ja toteutukselle. Ainut
suurempi haaste, joka suunnitelmia ja toteutusta mahdollisesti myos jatkossa rajoittaa, on

melko rajallinen budjetti.
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LITE 1 Asiakastyytyvaisyyskysely CAFE

L ee— .
ASIAKASTYYTYVAISYYSKYSELY ma/[ﬁna

Olemme Seindjoen Ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijoita ja teemme opinnaytetyétamme Café Marti-

naan. Pyydamme teité vastaamaan seuraaviin kysymyksiin, joiden avulla pyrimme parantamaan Café Marti-
nan asiakastyytyvaisyytta. Vastaukset kasittelemme luottamuksellisesti, eika henkilétietoja luovuteta eteen-

pain.

Kerrothan meille mielipiteesi niin voit samalla vaikuttaa! Vastanneiden kesken arvomme 2 kpl ilmaisia lounai-
ta ravintola Café Martinassa.

Niina Koykka & Mia Lindén

Vastaa alla oleviin kysymyksiin rastittamalla oikea vaihtoehto.

Taustatiedot

Taustatiedot

1. k& 3. Oletko paikkakuntalainen?
[]1Alle 20 [1Kylla
[]20-30 [ ] En, kotipaikkakuntani on
[]131-40
[141-50
[]151-60
[] Yli-60 vuotta 4. Kuinka usein kaytéat lounaskahvila
Café Martinan palveluita?
2. Sukupuoli
_ [ ] Paivittain
[] Nainen [] Viikoittain
[ ] Mies [ ] Muutaman kerran kuussa

[ ] Harvemmin

Lounaskahvilan valintaan vaikuttavat tekijat

5. Miksi valitset juuri Café Martinan? Rastita 6. Kuinka tarkeana pidat lahiruoan kayttoa
VAIN yksi (tarkein) vaihtoehto. lounaskahviloissa?
[] Sijainti [ ] En lainkaan tarkedna
[ ] Hinta [ 1 En juurikaan tarkeana
[ 1 Hyvan makuiset tuotteet [ ] En osaa sanoa
[] Ystavallinen palvelu [ ] Tarkeédna
[ ] Ravintolan viihtyisyys [ ] Todella tArkedna

[ ] Tuttava suositteli
[ ] Jokin muu, mika?




7. Kuinka tarkeana pidat luomuruoan kayttoa lounaskahviloissa?

[ ] En lainkaan tarkeéna
[ 1 En juurikaan tarkeana

[ ] En osaa sanoa
[] Tarkeana
[ ] Todella tarkeana

8. Mitad mielta olet seuraavista vaittamista Café Martinassa
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Taysin eri
mielté

Eri mielta

En osaa
sanoa

Samaa miel-
ta

Taysin
samaa
mielta

Ruokien hinta on koh-
dallaan

Valikoima on laaja

Ruokien maku miellyt-
taa

Lounaskahvila on viih-
tyisa

Palvelu on ystavallista

Lounaskahvila on siisti

Annokset tuodaan no-
peasti

Erityisruokavaliot huo-
mioidaan hyvin
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9. Haluaisitko Café Martinaan teemaviikon?
[ 1 En haluaisi
[ ] En osaa sanoa
[ ] Kylla haluaisin

10. Mielestési hyva aihe teemaviikolle seuraavista olisi
[ ] Makuja maailmalta
[ ] Makumatka Suomen juhlapyhiin
[ ] Makuja eri vuosikymmenilta
[ 1 Makuelamyksia elokuvien viitoittamana

Kehitysehdotuksia, risuja ja ruusuja Café Martinasta

Kiitos vastauksistanne!

Mikali haluat osallistua arvontaan, olethan ystavallinen ja jatat yhteystietosi
Yhteistiedot:

Nimi:

Osoite:

Puhelin:

Sahkoposti:
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CAFE

LIITE 2 Teemaviikon asiakastyytyvaisyyskysely — 5 -

ASIAKASTYYTYVAISYYSKYSELY KOSKIEN TEEMAVIIKKOA MAKUJA MAAILMALTA

Tama teemaviikko on kahden Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijan opinndytetyd. Tyohon
ovat kuuluneet seka teemaviikon suunnittelu etta toteutus. Teidan mielipiteenne on erityisen tarked, jotta
teemaviikon onnistumista ja elamyksellisyytta pystytaan arvioimaan. Jatattehan mielipiteenne vastaamalla
seuraaviin kysymyksiin mahdollisimman tarkasti ja totuudenmubkaisesti. Kyselyn suorittaminen kestaa n. 10
min.

Kaikkien vastanneiden kesken arvomme 10 euron arvoisia tutustumisseteleita, joiden voittajille ilmoitetaan
henkilokohtaisesti.

Vastaukset kasitellaan luottamuksellisesti, eikd henkilotietoja luovuteta eteenpdin.
Kiitos vastauksistanne!

Niina Koykka & Mia Lindén

Taustatiedot

1. 1ka [ ] Jostain muualta, mista?
[1Alle 20
[121-30
[131-40
[]141-50 4. Mina viikonpaivana asioit Café Marti-
[151-60 nassa?
[1YIi60 [ 1 Maanantaina

[ ] Tiistaina

2. Sukupuoli [ ] Keskiviikkona
[ ] Nainen []Torstaina
[ ] Mies [ ] Perjantaina

[ ] Lauantaina
3. Mista kuulit Makuja maailmalta tee-
5. Oletko Café Martinan kanta-asiakas?
[1Kylla
[]1En

maviikosta ensimmaisen kerran?
[ ] Yrityksen kotisivuilta
[ ] Facebookista

[ ] K-Citymarketin danimainoksesta
Mielipiteet ruoasta

6. Mita palvelua kaytit?

[ ] Paikan paalta

[ ] Jaetusta mainoksesta
[ ] Lounas

[1Ala Carte
[ ] Makea vitriinituote

[ ] Yrityksen mainoskyltista
[ ] Kavelin ohi

[ ] Tuttavalta
[ ] Suolainen vitriinituote



7. Kuinka tyytyvdinen olit tuotteeseen/

tuotteisiin?

[ ] Todella tyytyvdinen
[ ] Tyytyvdinen

[ 1 En kovin tyytyvdinen
[ ] Tyytymaton

Yllattiko jokin seuraavista asioista si-
nut positiivisesti? Valitse yksi.

[ ] Ruoan maku

[ ] Ruoan ulkondko

[ ] Ruoan rakenne

[ ] Ruokien erikoisuus

[ 1Jokin muu, mika?

Kuinka aidosti ruoka mielestasi nou-
datti maan ruokakulttuuria?

[ JErittdin hyvin

[ ] Hyvin

[ ] En osaa sanoa

[ ] Ei kovin hyvin

Perustelu:

10. Koitko saavasi uusia makuelamyksia?

[1Kylla
[]Ei
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Mielipiteet salin viihtyvyydesta

11.

12.

13.

14.

Kuinka hyvin ruokasalin luotu ilme ja
viihtyvyys vastasivat kyseista ruoka-
kulttuuria?

[ ] Erittdin hyvin

[ ] Hyvin

[ ] En osaa sanoa

[ ] Ei kovin hyvin

[ ] Huonosti

Olisitko toivonut jotakin somisteita li-
saa?
[]Ei
[1Kylla, mita

Kuvaile salin viihtyvyytta kolmella ad-
jektiivilla.

Miten todennakdisesti osallistuisit
seuraavaan mahdollisesti jarjestetta-
vaan teemaviikkoon?

[ ] Erittdin todennakoisesti

[ ] Todennakoisesti

[ ] En osaa sanoa

[ ] Melko epatodennakdisesti

[ ] En osallistuisi
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Vapaa sana:

Kiitos vastauksistanne!

Mikali haluat osallistua arvontaan, olethan ystavallinen ja jatat yhteystietosi.

Nimi:

Puhelin:

Sahkdposti:




LIITE 3 Saksalainen pyttipannu

3(1)

annoskoko annoksia tarkennus
Saksalainen pyttipannu men 10kpl  Saksa
rucka-aineen nimi vetomitta kdyttdpano 'T.? ostopaing rivihuomautus
1  Punasipuli 0,276 kg 0,276 kg
Peruna 1,003 kg 20% 1254kg
Voi, laktoositon 0,025 kg 0,025 kg
Curry 2rkl 0,013 kg 0,013 kg
Papu vihrea gdl 0502 kg 0,502 kg
Kurkkusalaatti 0,301 kg 0,301 kg
makkara bratwurst 0,752 kg 0,752 kg
Kerma ruoka maustettu kolme juustoa. 10% ra 0,628 kg 0,628 kg
Ruchosipuli 1,11 0,100 kg 0,100 kg

Pyttipannun valmistus

Paloittele makkarat viipaleiksi.
Paista pannulla rasvassa ja siirrd ne lautaselle.
Pese ja pilko perunat kuutioiksi. Hienonna sipulit.

Paista perunat ja hienonnettu sipuli rasvassa. Lisé# paistamisen loppuvaiheessa curry ja pavut.

Mausta kurkkusalaatilla.

Lisd4 juustokerma ja makkarat. Sekoita ja anna kichahtaa.

Tarkista maku.
Lis#d pédlle hienonnettua ruohosipulia.

PAINOT Raaka kypsymishivikki Kypsa jakeluhdvikki Lopullinen
kokonaispaing A 600 ka 0% 3,600 kg 0 % 3,600 kg
annoskoko ARNa 360g 360 g
KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhieensd
kokonaishinta 6,10 € 0,00 £ 610 €
kilohinta 1,69 € 0,00 € 1 RGE
annoshinta 061€ 0,00 € nA1E
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LIITE 4 Lyypekin pata

annoskoko annoksa farkenns
Lyypekinpata et 10kpl  Saksa
FUCE-aineEn nimi NEfomiEs ESytfipsing m osiopaing rvihuomautus
1 Pekoni 0,243 kg 0,243 kg
Porsas suikale, vah@rasvainen 0,729 kg 0,729 kg
Sipuli kuutio 4%d 0,243 kg 0,243 kg

Lihoien |
Pilke pekoni suikaleiksi.
Ruskista padassa pekonisuikaleet, porsaanlihasuikaleet ja sipulikuutiot.

2  Wesi 131 1,236 kg 1,336 kg
Maustepippuri kokonainen 0,004 kg 0,004 kg
Laakerinlehti 0,001 kg 0,001 kg
Suecla pan 1t 0,007 kg 0,007 kg
Punajuuri suikale 0,364 kg 0,364 kg
Peruna suikale 0,729 kg 0,729 kg

Padan kypsentaminen

Lisdd pataan vesi ja mausteet.
Lisdd punajuuri- ja perunasuikaleet ja anna padan kypsya miedolla lEmmdlla.

3 Maustekurkku 45 6kpl 0,243 kg 0,243 kg suoclakurkku
Viimeistehyt
Kun kasvikset ovat kypsyneet ja liha on mureaa, lisda joukkoon vield kuuticidut suclakurkut ja kuumenna pata.
Tarjoile.

PAINOT Raaka  mpsymshavks Kypsa RBk=uraviksl Lopullinen

kokoratspang 3 000 kn 0% 3,900 kg 0% 3,800 kg

amroskohe 2300 n 280g 3809

EUSTANMUKSET Raaka-amest Muut kustannukset Yhieens3

koEoraizhina 1.31€ 0,00 € 1€

lorirea 0.ME 0,00 € nae

annohint 013€ 0,00£ nile



LIITE 5 Chili chicken hot dogs

annoskoko

Chili Chicken hot dogs (L ) nEe
rucdka-ainesn nimi waeioamiE, &5yt

1 Broileri paistileike, marinoitu 1,500 kg
Siirappi 1%d  0175kg
Fariinizokeri 1%d 0,088 kg
Riisiviinietikka 0,125 kg
Soijakastike 1%d 0150kg
Sambal celek -chilikastike 0,025 kg
“alkosipuli 7.5kpl 0,023 kg
Inkivadr 0,250 kg
Paprika jauhe 2%t 0,005 kg
Mustapippuri rouhe 24 0,005kg

Maustekastike

painc-
hawif

annoksia

10 kpl

1,500 kg
0,175 kg
0,088 kg
0,125 kg
0,150 kg
0,025 kg
0,023 kg
0,250 kg
0,005 kg
0,005 kg

ks

UsA

rivihuomautus

Sekoita vhteen maustekastikdceen ainekset ketsuppia ja sinappia lulamn oftamatta. Laita

paistileikkeet vuninkestdvain vuokaan ja kaada paslle puolet maustekastikkeesta. Peitd foliolla ja

kypsennd n. 2 tuntia 150 asteisessa uunissa.

Poista folio ja anna hieman ja3htyd. Siivildi liemd kattilaan ja keittele sitd kasaan, kunnes siitd on

jdljelld noin puolet. Revi 51113 aikaa paistileikkeet ohuiksi siikeiksi.

2  Ketsuppi
Sinappi
Suola

Viimeistehy

Lisid revitty liha, loput manstekastildeeesta sekd sinappi ja ketsuppi keitettvim liemeen. Sekoita

Srkl 0,100 kg
5%kl 0,100 kg
1%t 0013kg

tasaiselcst, lammmenna, maista ja lisdi tarvittaessa suolaa.

3

Hot dogrien téyttd

Taytd hot dog:it taytteella. Paista hoyrypaistolla.
PAINOT Faaka  mwsymshavid Kypsa Bksiuravil Lopullinen
kokoralspaing 7 ARB kn 0 % 2,558 kg 0% 2558 kg
anmoskoko DR n 256 g 250 g
KUSTANMUKSET Raaka-ainest Muut kustannukset Yhieens3
kosoraizhin 235€ 0,00 £ 2A5E
Kot nezE 0,00 € naze
anncahinia 024€ 0,00 € nr4e

0,100 kg
0,100 kg
0,013 kg

5(1)
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LITE 6 Ribs
annoskoko anncksia tarkennus
Ribs (L,G) nEn 10kpl USA
rucka-aineen nimi vetomitia kayttdpaing g:?g- ostopaino rivihuomautus
1 Ribs 2,500 kg 2,500 kg

Kypsennysohje

Ota tuote kylmidon sulamaan vuorokausi ennen kiyttod. Laita ribsit 1/1 65 mm GN -vuokaan.
Kuumenna yhdistelméauunin yhdistelmétoiminnolla +200 asteessa n. 15 min (sisdlampdétila + 75

astetta).
PAINOT Raaka kypsymishavikki Kypsa jakeluhavikki Lopullinen
kokonaispaine 2 RN kn 0% 2,500 kg 0% 2500 kg
annoskoko R0 n 250 q 250 g
KUSTANNUKSET Raaka-ainest Muut kustannukset Yhteens3
kokonaishinta 000€ 0,00€ 0,00€
kilohinta 000€ 0.00€ non€

annoshinta 000€ 0.00€ non€



LIITE 7 Rassolnik -keitto

annoskoko
Rassolnik-keitto pietanlaisittain aEn
FUCES-aine&n rimi vefomis L3V
1 Vesi 241 2433 kg
Kasvisliemijauhe 2%kl 0,034 kg
Ohrasuurimo 2dl 0172 kg
Esi istel

Kuumenna vesi ja kasvislienu kattilassa.

L1533 ohrasuunmot ja keitd ohrasuurimoita noin 15 nunuuttia

2 Porkkana 2.0 kpl 0,132 kg
Peruna 0,365 kg
Punasipuli 0,055 kg
Purjosipuli 0,101 kg
Laakerinlehti 0,002 kg
Mustapippuri jauhettu ¥t 0,002 kg
Valmistus

7(1)

annoisia Eark e
10kpl Venaja
hawid o aing rvihuomautus
2433 kg
0,034 kg
0,172 kg Esikypsennetty kuoreton
16% 0,157 kg
200% D456 kg
0,055 kg
16% 0,121kg
0,002 kg
0,002 kg

Suikalot perunat, porkkanat ja -sipulit. Lisdi kasvikset keittoon laakermlehtien ja -pippunn kanssa.

Eeitd kypsiksi, noin 10 nunumittia.

3  Maustekurkku 405 kpl 0,203 kg
Yiimeistely
Paloittele manstekurkl ja lisd3 se keittoon.
Lis3d mavn mukaan hieman myds kurkun lientd.
Tarkista maku.
PAINOT Raaka Ersmshvik Kyps3 LT ] Lopullinen
kokorakspane 3 RN kn 0% 3,500 kg 0% 3,500 kg
Anosk ok RN n 350 g 350 g
EUSTAMMUKSET Raaka-amest Muut kustannukset Thieens3
koxoralzhing 263€ 0,00€ 283€
Kesiria D75€ 0,00 € NiseE
annashint 0.26€ 0,00 £ nmwe

0,203 kg Suoclakurkku



LIITE 8 Haudutettua naudanlihaa kasviksilla
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annoskoko annoksih Earkmnns

Haudutettua naudanlihaa kasviksilla 2an 10kpl  Venaja

rucka-aine en niml wefiomiEa Sytifipsing m‘; ostopaing ivihuomautus
1 HNauta paistisuikale kypsa 0,946 kg 0,946 kg

Peruna 0567kg 20% O0709kg

Porkkana 47kpl 0207kg 16% 0366kg

Sipuli 29kpl 0,260 kg 6% D277kg

Tomaatti 23 6kpl 0,591 kg 0,591 kg

Smetana laktoositon 0,236 kg 0,236 kg

Tomaattipyre 2dl 0,236 kg 0,236 kg

Rypsiolly 2%d 0,236 kg 0,236 kg

Suola 1%t 0,009 kg 0,009 kg

Mustapippuri jauhettu 1%kl 0,009 kg 0,009 kg

Tilli 15 % Koriste

Valmistus

Paista liha Gljyss3 pannulla. Laita lihat sivuun kulhoon.

Sekoita tomaattipyre ja smetana keskenadn erillisessa kulhossa.
Paloittele porkkanat ja perunat kuuticiksi ja paista dljyssa
Pilko tomaatit myds kuutioiksi ja silppua tuoretta tillia.

Laita Kaikki ainekset kattilaan, lisd3 suola ja pippuri. 5ekoita.
Lisaa tomaattipyreen ja smetanan seos kattilaan ja hauduta miedolla ldmm4dlla n. 3035 minuuttia.

PAINOT Raaka  mpmymshavir Kyps3 kR ER Lapullinen
Eskonalspang 3 400 kn 0% 3,400 kg 0% 3400 kg
ammcskoko 2N n 340g 30
EUSTAMNMUKSET Raaka-amest Muut kustannukset Yhieens3
kosonaishing 10,71 € 0,00 € 10D,7T1€
Hiiire2 3.16€ 0,00 £ TARE
anncshint 1.07 € 0,00 € 107 €



LIITE 9 Smetanalohi

Smetanalohi

rucka-ainesn nimi

9(1)

1  Lohi kuutio
Suola pan
Juusto raaste
Ssmetana
Sitruuna

Valmistus

1 %dl
1%di
0.4 kpl

Yoitele uunivucka. Lado kalapalat vuckaan ja mausta suolalla,
Kaada smetana kalojen paille ja kypsennad 180-asteisessa uunissa 35-50 min.
Mosta kypsat kalat pois uunista ja ripottele pinnalle juustoraastetta.
Mausta puristetulla sitruunan mehulla.

PAINOT Raaka  mpsymshavkn Kypsa JaksiurSyikE Lopullinen
kokorakzpano 1 A kn 0% 1,300 kg 1,800 kg
anmoskoho 1RN m i80g 180 g
FEUSTANMUKSET Raaka-amest  Muut kustannukset fhieens3
kcionalzhing 1312 € 0,00€ 1312€
Ko T2BE 0,00 € THE
anncshinta 131 £ 0,00 £ 131

anneE koko fogyle b Bk Ennus
10n 10kpl  Vendja
ESytifipaing mﬂ- psiopnaing rvihuomautus
1,479 kg 1 479 kg
1rkl 0,022 kg 0,022 kg
0,074 kg 0,074 kg
0,177 kg 0,177 kg
0,047 kg 0,047 kg



LIITE 10 Kurpitsa-chorizopaella

aNnos koD
Kurpitsa-chornizopaella (L,G) 1B
rucka-airesn mimi vedomiia ESyiih
jisi 2,000 kg
Fiisi villi 0,554 kg
Vesi 141 1,437 kg
Swvola 138 0,009 kg

Riisin kypsentaminen

annoksa A enne

10kpl  Argentiina

o aing rvihuormauius

2,000 kg
0,554 kg
1,437 kg
0,009 kg

10(1)

Voitele vuoka. Yhdista riisi ja wvesi GN-vuokaan. Kypsennd yhdistelmauunin héyrnytoiminnella n. 20 min.

Makkarakuutio

Sipuli kuutio 2% d
Valkosipuli 3,3 kpl
Kurpitza

Heme pakastetiu 2d
Kaneli jauhettu 1%t
Muskottipdhking jauhettu

Persilja 1%kl

Ruchozipuli hisnnonnetiu

Baslla

0,750 kg
0,150 kg
0,010 kg
1,000 kg
0,133 kg
0,003 kg
0,003 kg
0,003 kg
0,003 kg
0,500 kg

15 %

0,750 kg
0,150 kg
0,010 kg
1,000 kg
0,133 kg
0,003 kg
0,003 kg
0,004 kg
0,003 kg

Pilko chorizo-makkara ja kurpitsa. Paista sen kanssa, sipuli ja valkosipuli, tomaatit, kurpitsa herneet ja
mausteet, Lis3a riisi Ja sekoita. Koristele persiljalla seka rushosipulilla.

PAINOT Raaka EypSymishayiks Kypsa AksiumavER Lopullinen
kckoralspaino 4 AET kn 0% 4,057 ka 0% 4 057 kg
ATk ohD 4Ffi n 406 g 450 g
EUSTANMUKSET Raaka-amnest Muut kustannukset Yhieens3
mosoraizhing 545 € 0,00€ 45 €
Klominty 1.34 £ 0,00 € 1.24€

annoahinta 055 € 0,00€

NnFrRE



LIITE 11 Argentiinalainen kana

annoskoko
Argentiinalainen kana (L,G) an
rucka-aineen miml velomiEa EEyiih
1 Broiler koipireisi 2,306 kg
Limettimehu 511 0,051 kg
Suola Wi 0,007 kg

Mustapippuri rouhe

Marinointi

2t 0,005 kg

arnoksha

10 kpl

o aina

2,306 kg
0,051 kg
0,007 kg
0,005 kg

11(1)

farkenns

Argentiina

rvihuorauius

Yhdistd kanankoivet ja limemehu. Anna marinoitua n. 30 min. Mausta suolalla ja pippurilla.

2 Sipuli
Paprika vihrea
Oliivi musta kivetdn
Appelsiinitdysmehu
Manteli lastu

Paistaminen

Paista parilalla kanoihin pinta.

23kpl 0,203 kg

0,288 kg

5%d 0178 kg
53%d 0,593 kg
2%dl 0,068 kg

6%
20 %

0,216 kg
0,360 kg
0,178 kg
0,593 kg
0,065 kg

Laita ne sen jilkeen GMN-vuokaan, johon lisdat myds sipulit, oliivit sekd appelsiinimehun,
Laita ne uuniin hdyrytoiminnolle kannen kanssa n. 30 minuutiksi tai niin kauan kunnes kana on kypsaa.

Koristele mantelilla.

PAINOT Raaka  mypoymshavkn Kyps3 LTSI Lopullinen
okoralzpang 2700 ko 0% 3,700 kg 3.700 kg
annosk ok 30 a A0 g 3flg
FUSTANMUKSET Raska-amest  Muut kustannuksst hteens3
kosoraishing 424 £ 0,00 € 424 €
Kkonintz 1.15€ 0,00 € 115 €
annceshinta n42¢ 0,00 £ N4z e
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LIITE 12 Patatas bravas -perunoita

anneskoko annoksa ks
Patatas bravas (L,G) o 10kpl  Argentina
painc-

rucka-airesn nimi wefomin Syt hawifl o aino rivihuorauius
1 Peruna 0757Tkg 20% 0,946 kg

Esivalmist

Pese, kuor ja lohko perunat veneiksi.
2 Tomaatt 5,1 kpl 0,151 kg 0,151 kg

Valkosipuli 1,6 kpl 0,005 kg 0,005 kg

Etikka 0,023 kg 0,023 kg

Tabascoa 0,001 kg 0,001 kg

I fikastil

FPaista tomaattimurskaa jonkin aikaa paistinpannulla. Lis3a etikka ja tabasco seki valkosipulia maun mukaan.

3  Majoneesi 80% ra ripaus 0,001 kg 0,001 kg
Suola rpaus 0,001 kg 0,001 kg
Rypsidljy d 0,061kg 0,061 kg

Perungiden valmistus

Sekoita majoneesi tomaatiikastikkesen kanssa. Laita perunat uuniin 200 asteeseed BBninuutiksi rippuen perunoiden koosta.
Annostele perunat ja laita tomaatii kastiketta niiden paalle.
Lizaa halutessasi suolaa joko kastikkesseen tai paisteftujen perunciden paille

PAINOT Faaka  mpsymshivki Kypsa Iaksiurdv ikl Lopullinen
Rckoratspang 1 N ken 0% 1,000 kg 0% 1.000 kg
aMmiosk ok 1NN n 100 g 1i00g
FUSTAMMUKSET Raaka-ameet  Muut kustannuksst Thieens3
kosoraishing 12B€ 0,00€ 1.2B€
Kk 128 € 0.00€ 178€

annehint 0.13€ 0.00£ niae
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LIITE 13 Tang Mein -nuudelikeitto

anneskoko annoksia ke
Tang Mein-nuudelikeitto mn 10kpl  Kina
rucka-ainesn nimil welomisa Sy, m o aing Avihuorautus
1 Herkkusieni 0,040kg 29% 0,057 kg tuore
Kiinankaali 0,227 kg 0,227 kg
Purjosipuli 0107kg 16% 0,127kg
Muudeli 0,187 kg 0,187 kg
Rypsidljy 1%kl 0,021 kg 0,021 kg
Soijakastike 1rkl 0,021 kg 0,021 kg
Muscovadozokeri 0,010 kg 0,010kg
Inkivasri 0,011 kg 0,011 kg
Etikka viini 1%kl 0,021 kg 0,021 kg
Porkkana 05kpl 0,035kg 16% 0,041kg
Paprika punainen 05kpl O0091kg 20% 0,114kg
Kasvisliemi suolaa vahennetly 0,428 kg 0,425 kg

Kei -
Suikalod kasvikset ja sienef. Kunmenna 615y kuumalkesi, 11533 purjot ja lommenna n. 1 mun Lis3s
kasvikset ja sienet, sekoita mumitama numnriti ja lis33 mausteet sekoiftaen. Lisdi sitten lamma
kasvisliemi. Eun keitto kiehahtaa lisdd mmidelit joukkoon. Anna havtna no 4 min (fai
mudelipakkauksen ohjeen mukainen aika).

PAINOT Raaka  mpwmsheved Kypsa k=i Lopullinen
rokorakpano 1 060 kn 0% 1.200 kg 0% 1200 kg
arrcskoko 120N i20g 1209
FUSTANMUKSET Raska-amest Muut kustannukset Yhieens3
kosoralzhing 2ITE 0,00€ 23T €
Kicrirt 18T £ 0,00 € 1497€

anncEhini 024£ 0,00 € nre



LIITE 14 Inkivaarikala

Inkivaarikala

rucika-airesn nimil

1 Porkkana
Inkivaar tuore
Sipuli
Soijakastike
Hunaja
Etikka vakiviina

Kasyi loittel

14(1)

annoskoko annoksa farkennus
o 10kpl Kiina
wetomEm KSytifipaing m:_ ostopaing rivihuorautus

42kpl D270kg 16% 0,321 kg
0,036 kg 0,036 kg
03kpl 0027Tkg 6% D029kg
wd 0,072 kg 0,072 kg
1rkl 0,027 kg 0,027 kg
1%kl 0,027 kg 0,027 kg

Pilko porkkanat suikaleiksi ja raasta inkivadri. Kuutioi sipulit. Laita pilkotut kasvikset astiaan.

Sekoita keskendan soijakastike, etikka ja hunaja. Kaada seos kasvisten paille.

2 Kampela file
Rypsidljy
Suola
Yehnijauho

EKalan kypsennys

1,080 kg
4%kl 0,072kg
1%t 0,009 kg
wdl 0,036 kg

Leikkaa Kampelafilee annospaloiksi (3 cm).

Pyarita fileepalat vehndjauho-suolaseoksessa,

Kuumenna wokkipannu ja lisaa dljy.

Ruskista fileepalat pannussa ja nosta ne sivuun toiseen astiaan.

Kalaliemijauhe 1%kl 0,018 kg
YWesi 93%dl 0,990 kg
Perunajauho =dl 0,036 kg
Loppukypsennys

1,080 kg
0,072 kg
0,009 kg
0,036 kg

0,018 kg
0,990 kg
0,036 kg

Kypsenna marinoidut kasvissuikaleet puclikypsiksi wokkipannussa. Lisdad kalaliemi ja jatka kypsennystia,

Saosta liemi perunajauho-vesiseoksella. Sekoita kunnes liemi sakenee,

Lizdd kalapalat ja kuumenna.

PAINOT Raaka  mraymshwvkn Kypsa kiU ER Lopullinen
wckoralspane 7 700 kn 0% 2,700 kg 2,700 kg
anmoskoko TN n 2iDg Zflg
KUSTANMNUKSET Raaka-amest  Muut kustannukset Yhieens3
kokonalzhing TH1E 0,00 TE1E
Hickingy 283€ 0,00€ TELE
anneshinta 07oE 0,00 € nrae
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LIITE 15 Bambukana

annoskoko annoksa B mninus

Bambukanaa (L) non 10kpl  Kiina

rucks-aineen nimi vefiomiss L. mg- o na rvihuomautus
1 Broileri filee 0,516 kg 0,516 kg

Maissitarkkelys 1%kl 0,016 kg 0,016 kg

Sucla pan 1rkl 0,022 kg 0,022 kg

Sokeri 2%t 0,011kg 0,011 kg

Vesi 2rkl 0,033 kg 0,033 kg

Soijakastike 2rkl 0,044 kg 0.044 kg vaalea

Marinointi

Valmista marinadi ja laita kanat maustumaan siihen n. 15 minuutiksi.

2 Sipuli S4kpl 0490 kg 6% 0,521kg
Chili punainen keskivahva 0,109 kg 0,109 kg
Bambunverso, suikale 3¥d  0272kg 0,272 kg
Paprika punainen 2T7Tkpl 0462kg 20% O0S5T8Kg
Paprika vihresd 0462 kg 20% 0578kg
Valmistus

Viipaloi bambunversot, sipuli, chilit ja paprikat.
Kuumenna dljy kattilassa ja paista kanaa kunnes se on l3hes kypsda. Mosta lautaselle odottamaan.
Kuumenna kattila uudelleen ja paista muut ainekset.

3 kastike hoisin 0,081 kg 0,081 kg
Soijakastike Y=dl 0,082 kg 0,082 kg tumma
Maustaminen

Liszdd hoisin-kastike ja soija kasvisten sekaan. Sekoita.
Lizda kanapalat takaisin kattilaan ja paista kunnes kaikki raaka aineet ovat kypsia.

PAINOT Raaka  mpsymshaviks Kypsa Ak=unav ks Lopullinen
kckoralspano 7 Q06N kn 0% 2,900 kg 0% 2,200 kg
AMTCSE oD N n Zol g 280
EUSTANMUKSET Raaka-ainest Muut kustannukset “hteens3
Koxoraishina 1250 € 0,00 € 1258 €
R 4HME 0,00 € 434¢

anncshinta 1,26 € 0,00 £ 1M E
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LIITE 16 Hoyrytetty riisi

amoskoka amksla EI‘KIE.'I'IJS
Hoyrytetty riisi 180g 10kpl Kiina
oailng-
nucica-alneen nilml welominz K3ym5maino i ashopaing ridnucmasius
1 Vesi 1,31 1,286 kg 1,286 kg
Riisi jasmiiniriisi 0,514 kg 0,514 kg

Valmistus

Huuhtele nisi monessa vedessa ja valuta.

Laita riisit kulhoon ja peitd vedella. Liota ydn yli.
Valuta riisi ja huuhtele se vield kerran. Valuta,
Kypsennd uunissa hdyrytoiminnaolla n. 20 minuuttia.

PAINOT Faaka [l L) Kypsd el Lopullinen
korEkEing 1,800 kg 0% 1,800 kg 0% 1,800 kg
anoskoin 180 g 180 g 180 g
KUSTANMUKSET Raaka-ainest Muut kustannukset “hieensa
kokorakshina 115 € 0,00 € 1,15€
Klknimia D64 € 0,00 € 064 €

amasnines 012€ 0,00 € 0,12 €
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LIITE 17 Meksikolainen nachovuoka

annoskoka annoksa N e

Meksikolainen nachovuoka (L) ane 10kpl  Meksiko

FUCEa-ainesn nimi wefomisa Ry m o aing vihumautus
1 Chili punainen keskivahva 0,077 kg 0,077 kg

Chilipaprika vihred 0,077 kg 0,077 kg

Rypsidljy 13kl 0,029 kg 0,029 kg

Jauheliha nauta 17% 0,967 kg 0,967 kg

Sucla “iH D,002kg 0,002 kg

Mustapippuri rouhe ¥ 0,002 kg 0,002 kg

Paprika jauhe 3t 0,002 kg 0,002 kg

Paistaminen

Halkaise pestyt chilit, poista siemenet ja silppua puolikkaat. Kuumenna voi ja chalisilppu 1sossa
paistinpannussa, anna kiehahtaa, lisda jaubeliha ja paista se rouheaksi muruksi. Mausta.

2 Maissi, pakaste 1,11 0,580 kg 0,580 kg
Kikhermne 0,735 kg 0,735 kg
Juusto tuore kevyt maustamaton laktoositon 13%ra 0,387 kg 0,387 kg
Mausteseos Tex mex taco spice mix 0,058 kg 0,058 kg
Wesi 2%d 0290 kg 0.290 kg
Lisad

L1533 valufefut maissingyvit ja kikherneet, fuorepumisto, tacomanste ja 1 dl vettd. Hauduta 5-10
mimmittia, 11533 vettd tarvittaessa.

3  Oregano, tuore 121 0,193 kg 0,192 kg 1 ruukku S henk.
Kastil iimeistel
Silppua oregano joulkdoon

4 HMacho 0,580 kg 0,580 kg
Kasaaminen

Lado kastiketta sekd nachoja vuoroitellen vuokaan.

PAINOT Faaka  mypsymishivkr Kyps3 Jaksiunavkk Lopullinen
pckorabspanc % 070 kn 0% 3,979 kg 0% 3870 kg
anncss ok I0R JBE g A3 g
KUSTANMUKSET Raska-ainest  Muut kustannukset ‘hizens3d
kokonaizhing 18.51€ 0,00 £ 1851
Kizrinta 465 € 0,00 € 4 RRE

anncshinia 185 € 0,00£€ 185 €



LIITE 18 Hedelmaista turskaa

annoskoko

Hedelmaista turskaa (L,G) men
rucka-ainesn riml yefiomiza LF]

1 Punasipuli 0,060 kg
Yalkosipuli 4T kpl 0,014 kg
Tomaatti 16,0 kpl 0,400 kg
Banaani 1 0,190 kg
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annoksha

10 kpl

CarkeEnmns

Meksiko

m- o no
0,060 kg
0,014 kg
0,400 kg
0,190 kg

rivihuorauius

Viipaloi sipuli ja valkosipuli chueld, lohko tomaatit ja leikkaa kuorttut banaanit viistoiksi vilpaleiksi.

Paista sipuli ja valkosipulia kattilassa. Lisda tomaatil, banaaniviipaleet, rusinat, aprikoosit, kaneli, sokeri, sucla ja
mustapippuri ja hauduta 3-4 min.

2 Rusina
Aprikoosi kuivattu
Kaneli jauhettu
Sokeri ruokokide
Suocla
Yalkopippuri jauhettu
Yesi

1% dl
4.4
1%t

Wt
¥t
adl

0,100 kg
0,200 kg
0,004 kg
0,010 kg
0,002 kg
0,002 kg
0,500 kg

Lizdad vesi, kuumenna kiehuvaksi ja keitd kovalla ldmmdlld 2 min.
Pienenna ldmpHa ja hauduta 5-7 min, kunnes maut ovat tasoittuneet ja kaneli alkaa tuoksua.

3  Turska file

K N

0,999 kg

0,100 kg
0,200 kg
0,004 kg
0,010 kg
0,002 kg
0,002 kg
0,500 kg

0,999 kg

Lado kalat GM-vuokaan ja mausta ne suolalla ja pippurilla. Paista kala 170 asteessa n.20 tai kunnes kalat ovat

kypsia.

4 Korianteri

3d

0,120 kg

0,120 kg

Lizdd kastikkeeseen viimeisend korianteri. Laita kastiketta valmiiden kalojen paalle

PAINOT Raaka  mypsymishavknd Kyps3 LTI Lopullinen
kokoralspanc 7 A kn 0% 2,800 kg 2500 kg
AOSk ok 260 280g 260 g
KUSTANMUKSET Raaka-amnest Muut kustannukset Yhieens3
kokoralshina 13,80 £ 0,00 € 1380€
Kiorins 5a5 & 000€ RARg
anncshints 130 £ DnoE 130 €
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LIITE 19 Salin somisteet

SAKSA:

- Poytiin keltaiset liinat
\ - Keskelle mustat kaitaliinat
' - Punaiset servietit linjastoon
|

- Oluttuoppeja poytiin koristeeksi, sisalle kynttila pa-
lamaan

- Koristeeksi saliin saksalaisia
n pikkuautoja

- Saliin somistukseksi saksalaistyylisia hattuja




sinisia

USA:
\ - Urheiluasu koristeeksi saliin
_ - Poytaliinoissa kaytetaan vareina
punaista ja valkoista, servietit ovat

- Maan lipuista/ vareista tehdaan
saliin viireja tuomaan tunnemaa, lisaksi USA:n i i ilii ii i ili;
lippu ripustetaan seinalle

- Maan lipun vareista tuodaan ilmapalloja saliin ko-

ristukseksi

- Koristeina tahtivalot ja Amerikan rautoja pienoiskoossa
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VENAJA:
- Salin somistukseksi tuodaan mm. maatuskoita, vanhoja

venalaisia nukkeja, samovaareja ja upseerilakkeja/ kar-
vahattuja

maa

- Poytiin laitetaan sinisia ja punaisia poyta- ja kaita-

liinoja

- Valkoisia servietteja linjastoon
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ARGENTIINA:

- Punainen poytaliina, jossa on musta
kaitaliina

- Mustat ja punaiset servietit vuorotellen linjastoon .

- Valaistusta himmeammaksi = tun-

nelmaa kynttildiden avulla

- Ruusun terélehtia salin somistukseksi
ruokapovytiin
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KIINA:

- Kelluvia kynttil6ita tuodaan salin ruoka-
poytiin

- Liinoiksi poytiin kultaista/ tummempaa
keltaista seka punaista, myos servietit

samaa variluokkaa

- Kiinalaisia syomapuikkoja laitetaan linjas-
toon, jotta ruokailua voi kokeilla niiden kanssa

- Ruokasalin poydat pyritdan liittdmaan mahdollisimman paljon yhteen, kiina-
laisten perinteiden mukaisesti

- Kimonoita tuodaan saliin luomaan kiinalaista tunnelmaa, lisaksi tossuilla
saadaan rekvisiittaa saliin

- Terrakotta figuureja somistukseksi

- Kiinalaisia lohikdaarmetauluja ripustetaan ruokasalin seinalle
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MEKSIKO:

- Poytiin vihreat liinat seka valkoiset kaitalii-
nat, servietit ovat punaiset

- Sombreroja somistukseksi saliin

- Soittimia ja kaktuksia somis-

teeksi luomaan tunnelmaa




20(1)

LIITE 20 Teemaviikon markkinointi

MAINOSTEKSTI YRITYKSEN LASIIN

-  TEEMAVIIKKO MAKUJA MAAILMALTA 28.9-3.10.2015

FACEBOOK

- Kilpailu; mik& maa kiinnostaa sinua eniten, kommentoi niin voit voittaa ilmaisen lou-
naan

- Ruokalistanakyviin

- Kuvia teemaviikolta

Kilpailu Facebookiin
Teemaviikko makuja maailmalta! (28.9-3.10.2015)

Nyt voit osallistua kilpailuun, jossa sinulla on mahdollisuus voittaa ilmainen lounas teema-
viikolle, jonka kaksi neljannen vuoden restonomiopiskelijaa toteuttavat osana opinnayte-
tyotaan.

Aanesta mielestasi kiinnostavin maa teemaviikolta kommentoimalla ja olet mukana ilmai-
sen lounaan arvonnassa. FB ei mukana arvonnassa.

Maavaihtoehdot ovat:

Saksa, USA, Vendja, Argentiina, Kiina ja Meksiko.

YRITYKSEN KOTISIVUT

-Ruokalistat nakyville

- Mainoslause kotisivujen ylaosaan: Tule nauttimaan Makuja maailmalta teemaviikosta
28.9.-3.10.2015 Koe uusia makuja Saksasta, USA:sta, Vendajalta, Argentiinasta, Kiinasta ja
Meksikosta.

YRITYKSEN LIITUTAULU + INFO TV

- Makuja maailmalta 28.9.- 3.10.
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MAINOS TULEVASTA TEEMAVIIKOSTA YRITYKSEN RUOKAPOYTIIN

CAFE

marlina

Nyt on Café Martinassa TeemaViikko!

Tule hauttimaanh Makuwa maailmalta 28.9.-3.10.2015.
JOKa paiva Vaihtuvat maat!

Meilla Voit kokea louhasaikana uusia makuwa Saksasta, (JSA:sta,
Venajalta, Argentiinasta, Kiinasta ja Meksikosta.

Lampimasti tervetuloa!

Huom! TeemavViikon aikanha opiskelijoille lounhas -20 % hormaalihinnasta. Edel-
lyttdd opiskelijakorttia.

Katso lisdd Café Martinah FaCebook- sivuilta ja
http://www.ravintolamaailma.fi/ravintolat/Cafe-martina

K- CITYMARKETIN AANIMAINOS

- Oletko kyllastynyt kokkaamiseen? Nauti uusia makuelamyksia Café Martinan maku-
ja maailmalta teemaviikolla. Tule ja koe eri maiden ruokakulttuureja talla viikolla
Café Martinassa!


http://www.ravintolamaailma.fi/ravintolat/cafe-martina
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PAIKALLISET LEHDET

Teemaviikko Makuja maailmalta saapuu Seindjoen lounaskahvila Café Martinaan
28.9-3.10.2015.

Kaksi viimeisen vuoden restonomiopiskelijaa Seindjoen ammattikorkeakoulusta te-
kevat opinnaytetyonaan teemaviikon suunnittelun ja toteutuksen lounaskahvila Café
Martinaan.

Erikoisuutena joka paiva vaihtuvat maat!

Nauti lounasta, a la Cartea tai pientad purtavaa muun muassa Argentiinalaisessa tai
Meksikolaisessa hengessa!

OPISKELIJA- INTRA

Teemaviikko 28.9-3.10.2015.

Kaksi viimeisen vuoden restonomiopiskelijaa Seindjoen ammattikorkeakoulusta tekevat
opinnaytety6naan Makuja maailmalta -teemaviikon suunnittelun ja toteutuksen Seindjoen
lounaskahvila Café Martinaan.

Erikoisuutena joka paiva vaihtuvat maateemat!

Nauti lounasta, a la Cartea tai pientd purtavaa muun muassa Argentiinalaisessa tai Meksi-
kolaisessa hengessa!

Tervetuloa!
Vainamaoinen 2, 60120 Seingjoki (K-Citymarket Paivola)

Huom! Lounasaikana teemaviikolla opiskelijakortilla -20 % normaalihinnasta.

RUOKALISTA

Maahantai 28.9.2015 Saksa
Lyypekin pataa (L, G)
Caksalaista pyttipannua (L)

Lammas- Kasvisvartaat ja Yrttiperunoita (L, &)
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Tiistai 29.9.2015 JSA
Chili chicken hot dogs (L)
Grillattwa ribseja (L, G)
BBQ:-majoneesia (L, G)
Lohkoperuhoita (L, G)

Kalkkuhanfileeta, hedelmakastiketta, lohkoperunhoita ja olutpaheroituja Sipuliren-
Kaita (L)

Keskiviikko 30.9.2015 Vendjd

Pietarilaista Rassolnik -keittoa (L, G)
Smetanalohta (L, G)

Haudutettua haudanlihaa ja kasviksia L, G)
Perunamuusia L, G)

Smetahaisia Sipulipihveja, sienikastiketta, perunagalushkoja ja kasviksia (L)

Torstai 1.10.2015 Argentiina
Avrgentiinalaista kahaa (L, G)
Patatas bravas- perunoita (L, &)
Kurpitsa-Chorizopaellaa (L, G)

Naudanh ulkofileepihVi, uuniperuna chimichurri- ja jogurttikastikkeella seka paah-
dettUja porkkanoita (L, G)

Perjantai 2.10.2015 Kiiha

Ihkivaarikalaa (L)
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Bambukanaa (L)
Hoyrytettya riisia (L, G)

Friteerattua Kuhaa Soijakastikkeessa, riisia ja hapahimelia Vihanneksia (L)

Lauantai 3.10 Meksiko
Hedelmd3ista turskaa (L, G)
Perunamuusia (L, G)
Meksikolaista hachovuokaa (L)
Chipotle- kastiketta (L, G)

Broilerinfileetd molekastikkeella, tikkuperunoita seka Martinah Kasviksia (L, G)
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Liite 21 Kuvakollaasit somistuksista
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ARGENTIINA
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MEXSKO




