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Hyvinvointi ja siihen liittyva ruokailu on osa taman hetken trendeja. Hyvinvointi voi nakya ruo-
an valmistustavassa tai raaka-ainevalinnoilla. Suomen ruokamatkailustrategia painottaa hy-
vinvointiin liittyvaa ruokatarjontaa puhtailla, kotimaisilla ja perinteisilla ruoilla, jotka edistavat
Suomen ruokamatkailua.

Strategiassa pyritééan edistdmaan kotimaisten ja kansainvalisten matkailijoiden kiinnostusta
suomalaiseen ruokaan houkuttelevalla, elamykselliselld ja monipuolisella tarjonnalla. Moni-
puolisuus nakyy erilaisilla elamyksellisilla keinoilla ruokailla Suomessa.

Retki- ja luontoruokailussa hyddynnettavia elementteja korostetaan ruokatuotteilla ja niiden
ymparoéivalla miljoolla. Luonto on Suomen vahvuus matkailun edistdjana, mika tarjoaa erilai-
sia keinoja kokea suhde luontoon ja siihen liittyvat hyvinvointivaikutukset. Luonnossa ruokailu
tarjoaakin matkailijalle erilaisia kokemuksia eri vuodenaikojen mukaan, jolloin on mahdolli-
suus tutustua eri sesonkien mukaiseen ruokatarjontaan.

Hyvinvointia edistavana ja taman hetken trendikkaana ruokavaliona pidetdan kasvisruokaa,
josta suosituin on lakto-ovo-vegetaarinen ruokavalio. Nama eroavat toisistaan siten, etté ve-
gaanisessa ruokavaliossa ei ole mitaan elainperaista raaka-ainetta. Kasvisruokavalio on
luontoa kunnioittava ja sesonkien rikastuttama ruokavalio, joka edistaakin ruokailijan ja luon-
non hyvinvointia.

Ruoka&matkailu hanke edistad muun muassa ruokatuotteiden kehitysta ja yksi kehityksen
kohde on loydetty retki- ja luontoruokailun saralla. Tuotekehitys on tapahtunut kasvisruoka-
painotteiseen ja luonnossa ruokailtavaan toteutukseen, joita yritykset voivat hyddyntaa edis-
taen Suomen ruokamatkailua. Tuotekehitykseen on kehitetty kahden paketin sisaltamien
tuotteiden reseptiikka ja valmistusohjeet.

Ruokatuotteiden paketointi on jaettu kahteen eri teemaattiseen pakettiin: syksy ja kevat. Talla
tavalla voidaan korostaa sesonkikohtaisia, puhtaita ja trendikkaita raaka-aineita, joita ruoka-
matkailustrategia painottaa. Ruokatuotteiden on tarkoitus olla ravitsevia ja samalla maukkai-
ta, mutta ei liian monimutkaisia toteuttaa, jotta ne voidaan soveltaa ulkona syomiseen.

Asiasanat
ruokamatkailu, ruokamatkailustrategia, luontomatkailu, hyvinvointimatkailu, kasvisruoka
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1 Johdanto

Opinnaytety6n tarkoituksena on toteuttaa tuotekehitysta eri Suomen luontoaktiviteetteja
jarjestavien yritysten evaspaketteihin ja niiden elamyksellisyyteen. Tuotekehityksen tuo-
toksena on toteuttaa kaksi eri teemallista evaspakettia, jotka on mahdollista ruokailla
luonnossa. Teemat rakentuvat pohjoismaisen kasvisruoan ja hyvinvoinnin edistamisen

ymparille.

Opinnaytety® on produktityyppinen ja tehdaan toimeksiantona RUOKA&MATKAILU —
hankkeelle ensimmaiseen ruokamatkailustrategiaan. Ruokamatkailustrategian kolme te-
maattista painopistetta ovat: Taste of place, Pure pleasure ja Cool and creative from Fin-
land (Adamsson, Havas & Sievers 2015, 13). Naista kolmesta olen valinnut omaan tyoho-
ni teeman Pure pleasure, jonka tehtdvana on johdatella toteutettavaa tuotekehitysta Suo-
men ruokamatkailulle. Produktin tarkoituksena on luoda kaksi erilaista evaspakettia edis-

tamaan Suomen hyvinvointi- ja luontomatkailua.

Luonto on Suomen merkityksellisin kohde ja kansainvalisen matkailun vetovoima, jossa
Voi viettda paljon aikaa eri tavoin. TAman takia luontoruokailu on niita hetkia aktiviteetin
ohella, jossa paésee nauttimaan muun muassa ympadristén tarjoamista antimista ja ole-
maan hetken osa luontoa. Ruoka maistuu erityisen hyvalta, kun ymparilla on puhdasta
ilmaa ja kauniita luonnon aania. Tama saattaa johtua myos siitd, etta ruokailuympaéristd
poikkeaa huomattavasti arkisesta ymparistostd, joka tarjoaa samalla uusia aistinautintoja.
Jokaisella inmisella on omat motiivit luonnon kokemiseen ja siella ruokailuun. Mika motivoi
ihmisia lahtemaan luontoon? Mika saa aikaan hyvaolontunteen? Millaista hyvinvointia voin

saada luonnosta ja Suomen metsista?

Merkitykselliseksi aiheen tekee se, etté talla pyritadn kehittdmaan luontoruokailua innova-
tiiviseen ja elamykselliseen suuntaan. Luontoaktiviteetteja tarjoavat yrityksen tulevat siis
hydtymaan tuotekehityksesta ja tarjpamaan paketteja asiakkailleen. Ruokamatkailustrate-
gia on jatkuvasti kehittyva ja Suomen matkailua edistava hanke, josta opinnaytetyén aihe
on saanut alkunsa. Tuotekehityksessa painotetaan suomalaisiin perinteisiin ja raaka-

aineisiin.



2 Suomen luonto matkailijoille ja retkeilijoille

Suomen luonto tarjoaa matkailijoille ja retkeilijéille erilaista nahtavaa ja koettavaa. Yksi
merkittdvimmista kokemuksista on nelja vuodenaikaa, jotka tarjoavat kaikki jotakin oma-
laatuista ja merkityksellisté luonnon olemassaololle. Vuodenajat vaikuttavat suuresti ruo-
kien sesonkikohtaiseen tarjontaan, jota kannattaa hytdyntaa. Suomessa on helppoa ja
mutkatonta liikkua luonnossa ja hyodyntaa luonnon antimia, silla se kuuluu jokaisen oi-
keuksiin. (Metsahallitus 2016.)

Luonnossa on erinomaiset puitteet paasta kuntoilemaan, tutkimaan, rentoutumaan ja
vaikkapa oppimaan uusia asioita. Monet haluavatkin paasta "metsaterapiaan”, jolloin niin
silmat kuin korvatkin lep&dévéat luonnon keskella (Spafinder Wellness 2016). Metséterapi-
assa tarkoituksena on hakea eheyttavaa ja hyvan olon tunnetta. Metodilla on myds huo-
mattavia terveysvaikutuksia kuten unen ja mielialan laatu tai lihaksiston kehittyminen
(Suomen Metsakeskus 2016). Ennen ja jalkeen suoritettavat kehon mittaukset ja yksilolli-
set haastattelut toimivat mittareina terapian tehokkuuteen. Talla tavoin voidaan todeta
fyysisia, psyykkisié ja sosiaalisia terveysvaikutteita, jotka edistavat hyvinvointia jatkossa-
kin. (Metsékeskus 2016.)

2.1 Hyvinvointimatkailu

Antiikin Kreikan filosofi Aristoteles on maarittanyt hyvinvoinnin kahteen osaan: Hedoniaan
ja eudaimoniaan. Hedonia on lyhytkestoinen aistinautinto, jota on mahdollisuus saada
esimerkiksi suklaasta, josta ihminen saa endorfiinisen tunteen hetkellisesti. Eudaimonia
taas Aristoteleen mukaan tarkoittaa mielekasta toimintaa, jolloin ihminen tekee jotain tar-

koitusperaisesti tavoitellessaan jotain merkityksellista. (Jarvilehto 2011.)

Hyvinvointimatkailija hakeekin molempia hyvinvoinnin maarityksia lomaltaan, jolloin on
mahdollisuus kokea juuri valitsemallaan hetkella jotain aistinautintoihin vetoavaa seké
pitkakestoista hyvaolontunnetta myos loman jalkeen. T&méankaltainen hyvinvointiloma on
onnistunut, silla talléin on saanut kokea jotain elamyksellista, rentoutua mielekkaalla taval-
la sek& paasté toteuttamaan itsedan erilaisten aktiviteettien yhteydessa. On kuitenkin tar-
keda erottaa yksildlliset hyvinvoinnin maaritelmét ihmisten omiin persoonallisuuksiin liitty-
en. Jotkut kokevat hyvinvoinnin hyvin aktiivisena ja energisena, kun toiset hiljaisuutena ja
rentoutumisena. (Visit Finland 2015, 4.) Tamé&n vuoksi Suomen hyvinvointimatkailu jae-
taan kolmeen paaryhmaéaan, joita ovat terveys- ja kuntoliikunta, hemmottelu ja Finrelaxin

muu tarjonta. (Visit Finland 2015, 4). Naméa ryhmat esitellaan kuviossa 1.
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Terveys —ja
kuntoliikunta

Kuvio 1. Hyvinvointimatkailun teemojen maarittely (Hyvinvointimatkailustrategia 2014—
2018, 4.)

Hemmottelulomaan liittyvat erilaiset spa - hoidot ja niissa kaytettavat hoitoaineet (Visit
Finland, 4.) Talla tavoin matkailijan on mahdollisuus jatkaa hemmottelun nautintoja seka
olotilaa myds loman jalkeen, silla tunne ja tuoksut palauttavat mieleen hetkellisen hedoni-
sen tunteen. Terveys- ja kuntoliikuntalomassa on mahdollisuus edistda elaméantapoja,
terveyttd ja omaa liikunnallista kuntoa (Visit Finland, 4.) Lomatyyppi onkin tarkoitettu eri-
tyisesti aktiivisille liikkujille sekd elamantapamuokkaajille, jotka haluavat yllapitad omaa

terveyttaan ja samalla hyvinvointiaan.

Finrelax -tuoteperheen tavoitteena on edistaa terveytta seka fyysista etta henkista hyvin-
vointia. Tahan liittyy vahvasti terveellinen ruokavalio, joka on lahella tuotettua, luomua
seka erityisruokavalioita kunnioittavaa. (Havas ym. 2015, 9.) Nailla keinoilla hyvinvointi-
matkailija saa kokea laadukkaan seka ravinteikkaan kokemuksen Suomen ruokatarjon-
nasta. On suotavaa ja tavoiteltavaa, ettd kokemukset muokkaavat matkailijan elaménta-
poja positiiviseen suuntaan ja jattavat elinikéisen merkin Suomen hyvinvointia edistavasta

tarjonnasta, niin miljoon, kulttuurin kuin ruoankin puitteissa.



2.2 Luonto motivaationa

Suomen luonto motivoi erilaisia liikkujia ja harrastajia ympari vuoden. Etuna on se, etta
luonto muuttuu neljan vuoden ajan mukaan, jolloin on mahdollisuus kokea elamyksellisia
hetkia. Motivoivina tekijoind ovat ennen olleet ihmisten jokapdivaisiin askareisiin liittyvéat
toiminnot kuten metsastaminen ja kalastaminen, jotta saa syodyksi. Toimet liittyvat ihmi-

sen perustarpeiden tyydyttamiseen.

Maslow toteutti ihmisen tarvehierarkian mallin (kuvio 2.), jossa alimpana ja tarkeimpana
esiintyvat fyysiset tarpeet. Nama tarpeet ovat syémisen, juomisen ja unen tarve. (McLeod
2007.) Ihminen on jo aikojen alussa motivoitunut luonnosta, koska se on ollut ruon ja juo-
man eli taysin fyysisten tarpeiden ldhde. Nykypaivana nama tarpeet nakyvat erilaisina
arjen viihdykkein& ja harrastuksina, joilla ihminen pyrkii edistam&&n omaa hyvinvointiaan.
(Tyrvéainen, Kurttila, Sievanen & Tuulentie 2015, 21.)

Kuvio 2. Maslow’n tarvehierarkian malli (McLeod 2007.)

Ihmisten syy lahted luontoon ei siis ole enaa pelkastaan fyysisiin tarpeisiin liittyvia vaan
enemmankin muiden tarpeiden toteuttamista. Toki edelleen metsastetdan ja kalastetaan
ruoan ja syomisen takia, mutta siihen saattaa olla useita eri motiiveja. Syy ulkoiluun ja
harrastamiseen liittyy myos elamyksellisyyteen, rentoutumiseen, likuntaan tai sosialisoi-



tumiseen. Luonnossa ulkoilu on oiva stressin lieventgja, jolla on suuret vaikutukset ihmi-

sen hyvinvoinnin tasoon (Tyrvainen ym. 2015, 51).

Tietynlainen turvallisuuden tarve korostuu luontoon mentéessa, kun paésee nauttimaan
hiljaisuudesta, rauhasta ja tyyneydesta. Miellyttavan lampdtilan ja ilman raikkauden ansi-
osta on mahdollisuus n&dhda asioita uudessa valossa (Tyrvainen ym. 2015, 51). Ulkoilu voi
olla esimerkiksi rauhallista k&velya, kalastusta, melomista, hiihtamista tai patikointia. To-
teutustapoja on yhté paljon, kun on harrastajiakin ja siksi néista harrastuksista onkin tullut

osa ihmisten vapaa-ajan viettoa ja samalla hyvinvoinnin tavoittelua.

Sosiaaliset tarpeet korostuvat yleensa harrastusten keskuudessa, kun jokin tietty laji tai
harrastus kiehtoo henkildéa ja hanen ymparilladn olevia. Talla tavoin ihmiset pitavat ylla
sosiaalista kommunikaatiota, joka monesti kdydaan erilaisten luontoaktiviteettien ja har-
rastusten yhteydessa. Nama harrastukset valitaankin monesti ian, sukupuolen seka ela-
mantilanteen mukaan ja yleenséd samankaltaisuus johdattaa ihmisia samankaltaisiin har-
rastuksiin. (Tyrvainen ym. 2015, 27.) Tata voidaankin kutsua yhteenkuuluvuuden tarpeen
tunteeksi, joka onkin osa sosiaalista identiteettid. Ihminen pyrkii monesti oppimaan uutta
tai kehittymaan taidosta ja tilanteesta rippumatta. Talla tavalla pystytaén toteuttamaan
itsedaan ja samalla ansaitsemaan arvostusta suorituksista. Arvostamalla itseddn voi myos

ansaita arvostusta muilta.

Luonto tarjoaa raitista ilmaa, tilaa likkua, harrastaa sek& mité erilaisimpia luonnonantimia,
joita voi nauttia vaikkapa keraamisen yhteydessa. Talla tavoin voi yhdistaa elamyksellisen
ulkoilun ruokailuun, kun paasee ndkeméaan ja maistamaan mita kaikkea luonnolla on tarjo-
ta. Tahan liittyy itsensa toteuttamisen tarpeet, jolloin on mahdollisuus oppia uusia asioita

mika vahvistaa tunnesidetta luontoon ja sen tarjoamiin antimiin.



2.3 Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia

Luonto ja kulttuuri houkuttelevat yleenséd monia matkailijoita eri mantereille ja maihin.
Suomi on hyvé esimerkki hyvin eksoottisesta pohjoisesta maasta, jossa syddaan oudon
nimisia ruokia, istutaan kuumassa huoneessa ja nautitaan yksityisyydesta julkisissa kul-
kuneuvoissa. Taman kokeminen itsessaan voi olla mielenkiintoinen matka Suomeen, mut-
ta moni saattaa olla kiinnostunut saamaan kokonaisvaltaisen elamyksen ja ruoka onkin
suuri osa jokaista matkaa. Oli se sitten ruokaa hienosta fine dinig ravintolasta tai yollisesta
nakkikioskista, ruoka on aina lasné. Pelkastaan ruoan perassa matkustaminen on nyky-
paivaa, silla ruoka saattaa olla joillekin erinomainen tapa tutustua paikalliseen kulttuuriin
(Havas ym. 2015, 7). Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia on tehty tukemaan
naita ajattelijoita, jotka ovat kiinnostuneet nakemaan kulttuurin, perinteet ja ihmiset ruoan

kautta. Tallaisia henkiloa kutsutaan foodie:ksi.

Suomen ensimmainen ruokamatkailustrategia on syntynyt monen eri yhteistydkumppanin
toimenpiteiden tuloksena, missd Haaga-Helia ammattikorkeakoulu on koordinoinut tyéta
edistden Suomen ruokamatkailua erilaisten ohjelmien ja toimintojen kautta (Havas ym.
2015, 8).

Ruokamatkailustrategia kehittda niin ulkomaisille kuin kotimaisillekin matkailijoille uusia
ruokaelamyksia seka — kohteita, joita voidaan hyodyntaa kasvavassa Suomen matkailus-
sa. Talla tavoin on mahdollisuus saada matkailijat tutustumaan innovatiivisiin tuotteisiin ja
elamyksellisiin paikkoihin ympéari Suomea. Strategia tukee kulttuurikeskittymien ravintolail-
lallisia kuten myds maaseudun luontoruokailua. Nailla keinoilla on mahdollisuus saada
monipuolinen, eloisa seka tarinallinen kokonaiskuva Suomen ruokamatkailutarjonnasta.
(Havas ym. 2015, 4.)

Erilaisilla temaattisilla painopisteilla halutaan korostaa suomalaisen ruokamatkailun kieh-
tovia ja myyntia edistavia vahvuuksia. Nama kolme painopistetta ovat: Taste of place,
Pure pleasure ja Cool and creative from Finland. (Havas ym 2015, 13). Nama painopisteet

esitellaan kuviossa 3.



IASTE OF PLACE

COOLND CREATIVE

FROM FINLAND

Kuvio 3. Temaattiset painopisteet (Havas ym. 2015, 13).

Taste of place keskittaa ajatukset kotimaiseen kulttuuriin ja sen tarjoamiin alueellisiin ma-
kuihin. Suomalainen ruokakulttuuri tarjoaa alueellisia makuja, silla vaikuttavia tekijoitd ovat
naapurivaltiot, jotka ovat vaikuttaneet syntyneisiin perinteisiin ruokiin (Ruokatieto 2016).
Pure pleasure korostaa Suomen luonnosta kerattavien ja pelloilla tuotettujen puhtaiden ja
korkealaatuisten raaka-aineiden toimivuutta suomalaisten ruokailutottumuksissa. Taman-
kaltaiset raaka-aineet edistavat hyvinvointia niin keholle kuin mielelle. Cool and creative
from Finland tuo kansainvaliselle yleistlle keinoja 16ytda uusia kokemuksia ja elamyksia
ruokailun ohessa. Elamyksellisyys ruokailun seurana on mielenkiintoinen tapa I6ytaa jo-
tain uutta ja trendikasta taman hetken ruokamaailmassa.

Suomen ruokamatkailun yhtena téarkeimmisté vahvuuksista on luontomatkailu, jossa yh-
distavia teemoja ovat hyvinvointi ja ruoka. Temaattiset painopisteet tuetaan Suomen met-
sien hyvinvointivaikutuksiin, suomalaisten kulttuuriperintoon seké luontosuhteeseen. (Ha-
vas ym. 2015, 9.) Luontomatkailua tulee vaalia ja edistaa erilaisin tuotekehityksin, jotta
kaunis luonto ja sen mystisyys houkuttelevat matkailijoita ympéari maailmaa yha edelleen.



3 Ruokailu Suomen luonnossa

Moni on varmasti kuullut lauseen "ruoka maistuu paremmalta ulkona syédessa”. Siihen on
monia eri syitd miksi tima on totta. Ruokaileminen Suomen luonnossa on mita elamyksel-
lisin ja aisteja herattelevin tapa kokea ruokaelamys taysin eri tavalla kuin esimerkiksi ha-
marassa ravintolassa istuen. Ulkona syddessa inminen nékee, kuulee ja tuntee taysin eri
tavoin kuin sisdilmassa ja taméan takia myos makuaistit kokevat erilaisen kokemuksen.
Yritysten valttina on hyddyntdd monelle ennennakeméattnta ymparistod, jossa aktiviteet-

tien ja muun toiminnan jarjestaminen on ainoastaan mielikuvituksesta kiinni.

3.1 Varustautuminen luonto- ja eraruokailuun

Luonnossa ruokailuun tulee varustautua eri tavoin. Nama toiminnot liittyvat niin lakeihin,
viranomaistoimintaan kuin luonto -ja eréruokailun varustukseen. Nailla esivalmisteluilla
mahdollistetaan onnistunut ja riskitdn liiketoiminta ohjelmapalvelua tarjoaville yrityksille

ohjattuun metsaretkeen.

Luontoon mentéessa ja siella ruokaillessa, tulee olla tehtynéa omavalvontasuunnitelma,
jotta elintarvikkeiden turvallisuus on taattua. Omavalvontasuunnitelmasta tulee ilmeta
kaikki ruokatuotteisiin liittyvat prosessit, sailytykseen, kuljetukseen ja kasittelyyn liittyvéat
asiat seka kriittisten pisteiden huomiointi ja niiden ennaltaehkaisysuunnitelma. Omaval-
vontasuunnitelman avulla voidaan my6s seurata ruokailun toimintasuunnitelmaa, joka
tulee tehd& ennen luonto- tai eraruokailun toteuttamista. Toimintasuunnitelman tulee sisal-
taé kaikki suunnitelmat toiminnasta, tarvittavista luvista seka ilmoituksista. (H. Oksanen
2005, 8.) Yritys, joka on varustautunut hyvin, on ottanut huomioon kaikki riskitekijat ja

suunnitelmat eri tilanteiden varalle.

Toiminta ja muu aktiviteetti tulee suunnitella niin, etta myds yllattavat tilanteet luonnossa
ruokaillessa on otettu huomioon. Yksi yllattavista tilanteista, johon ei voi vaikuttaa, on séa.
Erilaiset saéamuutokset saattavat vaikeuttaa toimintaa tai pahimmassa tilanteessa estaa
sen (Rantala 2011, 82.) Erilaisten yllattavien tilanteiden varalta tulee siis suunnitella toi-
minta niin, etta vaikka alkaisi sataa on ruokailu mahdollisuus silti toteuttaa ulkona, mutta
jossain suojaisassa paikassa. Ruokailu sateessa ja tuulessa voi olla yhta mielekasta ja

elamyksellistd kunhan vaatteet pysyvéat kuivina ja ruoka oikean lampdisena.

Oksasen (2005, 34-35) mukaan luonnossa ruokailuun tulee varautua etukéteen paatetyn
ruokailutapaan soveltuvilla valineilld, jotta ruokailu mahdollisesti haastavissakin olosuh-

teissa olisi mutkatonta valineiden puolesta. Véalineet tulee miettia etukéateen siten, etta



tiedetaan miten ja mita ollaan syémassa. Talla tarkoitetaan sita, etta ruokailuvalineiden
tulee olla kestavia seka helposti puhdistettavia ja kaytdssa olevien lampdtilojen suosimia
(Oksanen 2005, 34-35). Tallaiseksi mieluisaksi ulkondkonsa ja toimivuutensa puolesta
luonto- ja eraruokailuun soveltuvat luonnonkuitukomposiitista valmistettuja Kuplika astioi-
ta. Astiat ovat niin toimivia lammonsietokykynsa, puhdistettavuutensa kuin ympéaristoysta-
vallisyytensa puolesta erittéin toimiva astiasto erilaisten ruoka-annosten syomiseen. (Kup-
lika.)

3.1.1 Elintarvikehygienia

Luonto -ja eraruokailussa tulee huomioida kaikki osa-alueet ruokailun turvalliselle toteu-
tumiselle. Riskit ja huomioitavat kohdat 16ytyvat raaka-aineissa, elintarvikkeiden varas-
toinnissa, kasittelyssa, valineissa tai eri valmistus -tai kasittelypaikoissa (Oksanen 2005,
21). Naiden huomioitavien kohtien vuoksi tulee tehd& omavalvontasuunnitelma, josta ker-
rotaan luvussa 3.1.

Omavalvontasuunnitelma tehdaan HACCP-jarjestelmén pohjalle, joka takaa riskien tun-
nistamisen ja niiden ennaltaehkaisyn luonto- ja eraruokailussa. Talla tavoin voidaan pitaa
ylla tuotteiden laatua ja hygieniaa. (Oksanen 2005, 17-20.) HACCP-jarjestelma toimii ris-

kien hallinnan seuraamisen tydkaluna. Jarjestelma esitellaén kuviossa 4.

7. Asiakirjat ﬁ 1. Vaarojen

arviointi
6. Todentamiskaytantojen 2'. Krntjustc.en
. hallintapisteiden
laatiminen N
arviointi
5. Korjaavien 3. Kriittisten
toimenpiteiden rajojen
maarittaminen maarittaminen
4. Kriittisten
hallintapisteiden
seurantakaytantdjen
laatiminen

Kuvio 4. HACCP -jarjestelmé& (Evira 2016.)



Esivalmistelu tulee toteuttaa elintarvikehuoneistoksi hyvaksytyssa keittiossd, jossa tulee
noudattaa elintarvikelain mukaista toimintaa (Oksanen 2005, 34-35). Elintarvikehuoneis-
tossa tulee olla tila suunniteltu niin, ettd jokaiselle toiminnalle, raaka-aineille seka vélineille

on omat tilansa ja paikkansa (Ruokatieto 2016).

3.1.2 Jokamiehenoikeudet

Jokamiehenoikeuksilla tarkoitetaan oikeutta luonnosta keraamiseen ja sieltéa hyddyntami-
seen sallituissa rajoissa alueesta tai maan omistajasta riippuen. Oikeus on ilmaista ja sii-
hen ei tarvita erillista lupaa, kunhan sen hyédyntdminen ei aiheuta mink&anlaisia haittoja
tai kustannuksia maan omistajille. (Metsahallitus 2006).

Metsahallituksen sivujen (2006) mukaan luonnosta saa kerétéd marjoja, sienia ja kasveja,
jotka eivat ole rauhoitettuja lajeja. Luonnossa voi myos liikkua vapaasti ja yopya, mutta

kalastukseen ja metsastykseen tulee hankkia lupa.

Jokamiehen oikeutta voi hyédyntaa erilaisten aktiviteettien osana. Tama kuitenkin edellyt-
taa palveluntarjoajan perehtymista alueella suotaviin mahdollisuuksiin, jotta aktiviteetti on
hyddyllinen ja asiakkaille antoisa kokemus. Metsahallituksen sivuilla (2006) kerrotaan, etta
polttopuiden keraaminen seka avotulenteko ovat kiellettyja toimia ilman maanomistajan
lupaa tai merkittya tulentekopaikkaa. Talldin tulee kayttaa retkikeitinta, jota ei luokitella

avotulen teoksi.

3.2 Trendin& pohjoinen ruokavalio

Suomen luonto on taynna kerattavaa ja poimittavaa ja taman takia on rikkaus saada naut-
tia luonnon runsaista antimista erilaisissa ruokatuotteissa. Tama tarjoaa luontoon menijoil-
le hyvin maanl&heisia kokemuksia luonnossa ruokaillessa. Kuviossa 5. esitelladn suoma-
lainen ravitsemussuosituskolmio, jossa alimmaisena mainitaan poimittavat marjat, jotka

ovat suosituksissa suuressa merkityksessa.

Taman hetken suomalaiset ravitsemussuositukset korostuvat esiin puhtaana, terveellise-
na ja vitamiinipitoisena. Hyvié rasvoja saadaan runsaista jarvien ja merien kaloista seka
peltojemme rypsidljysta. Kuitua saadaan taysjyva- ja ruisleivasta. (Valtion ravitsemusneu-
vottelukunta 2014; Havas, Adamsson & Sievers 2016, 3.)
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Kuvio 5. Suomalaiset ravitsemussuositukset (Suomen ruokamatkailun tuotesuositukset
2016).

Taman hetken yhtena kansainvélisena suosikkidieettina pidetddn Pohjoista ruokavaliota
niin kutsuttua Viikinkien ruokavaliota, jolla on mahdollisuus pudottaa painoa seka vahen-
téda verenpainetta. Tahan ruokavalioon on korostettu seitseméan tarkeinta elementtia, joita
tulisi noudattaa viikon aikana: Kolme liha-annosta, kaksi kala-annosta, kaksi kasvisruoka-
annosta, juureksia, lehtivihreita, pahkinéité ja marjoja seké hedelmia ja hernekasveja.
Taman tyyppisella ruokavaliolla on tarkoitus saada aikaan elamanmuutoksia ruokailutot-
tumuksiin. (N. Hinde, The Huffington Post UK, 2015).

Ymparistoystavallisia valintoja voi edistaa syomalla sesonkikohtaisesti, sekéa hakeutua
lahi- ja luomutuotantoa tarjoavien elintarvikekauppojen luokse ja valmistaa itse alusta pi-
taen kestavaa kehitysta tukevia ruoka-annoksia (Hahnemann 2010, 10). Talla tavalla on
mahdollisuus kehittyd ruoanlaittajana ja oppia paljon uusia menetelmi&, kun seuraa se-
sonkikohtaisia raaka-aine vaihtoehtoja vuoden ympatri ja kokeilee uusia resepteja. Seson-
kikohtaisuus nékyy varsinkin kasvisten kohdalla, jolloin vaihtoehtojen maara on hyvin kat-

tava.
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3.3 Kasvisruoka hyvinvoinnin edistajana

Kasvisruokavalio voi olla monella tapaa haastava valmistaa, mutta siihen tulee hieman
nahda vaivaa, jotta siita saa kaikki ravinteiden hyodyt irti seka pidettya hyddynnettyjen
kasvisten ylijadma kurissa. Kasvisruokavaliossa on mahdollisuus saada eniten C- ja E-
vitamiineja, kaliumia seka magnesiumia. Myds kuidun saanti on runsaampaa kuin lihan-
sygjilla. Vahaiselle saannille kuitenkin jaavéat kolesteroli ja tyydyttyneet rasvat. (EUFIC
2016.)

Kasviksia, marjoja ja hedelmia tulee sydda vahintaan puoli kiloa paivassa ja lisana rasvat-
tomia maitotuotteita seka taysjyvaviljavalmisteita. Monipuolinen ja vérikas ruoka edistaa
terveytta ja hyvinvointia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta.) Kotimaisista hyttykasveista
kannattaa ottaa kaikki ilo irti, silla niité 10ytyy runsaasti ja niitd on mahdollisuus kerata
metsasta jokamiehenoikeuden turvin. Nalbantoglu (2016) kertoo Helsingin Sanomien ar-
tikkelissa, ettd suomalaisten hedelmien ja vihannesten osto on noussut yli kaksi kiloa yhta
suomalaista kohden vuodessa. Tama kertoo siitd, etta kiinnostus kehon ja ympaériston

hyvinvointiin on kasvanut, mutta samalla halu kasvattaa ruokavalion monipuolisuutta.

Metsan maukkaita marjoja, sienia ja villiyrtteja |6ytyy vain rajoitetuin ajoin, mutta sailémi-
nen, kuivattaminen ja pakastaminen tekevat niille kunniaa myos pitkan talven aikana.
Luonnonmarjat antavat annoksiin varia seka makua. Nama raikkaat metsan antimet ovat
terveysvaikutuksiltaan todella hyddyllisia. Marjat siséltavat muun muassa sinkkid, magne-
siumia ja kaliumia. Antioksidantteja sisaltavat marjat vahentavat bakteerien ja virusten
voimistumista seka tulehduksia erilaisten fenolisten yhdisteiden kuten C- ja E-vitamiinien
ansiosta. (K. Nappa ym. 2005 13-14.) Superruoaksi kutsutut marjat kuten esimerkiksi
mustikat ovat metsiemme omia sairauksia ehkaisevia aarteita, joka johtuu ainoastaan
niiden antioksidanttipitoisuudesta. Varsinkin mustikoiden sanotaan ehkéisevat sairauksia

sisdisesti ja ulkoisesti. (Suomen luonto 2013.)

Luonnosta kerattavat yrtit ovat loistava varin ja maun lahde ruoka-annoksiin. Naista raik-
kaista luonnonyrteistd on mahdollisuus saada terveyteen vaikuttavia eteerisia 6ljyja seka
antioksidantteja, jotka edistavat muun muassa ruoansulatusta. (Nappa ym. 2005 96.)
Luonnonyrttien paras maku ja ravintosisalto on parhaimmillaan alkukesasta, jolloin ne

ovat vasta nuoria (Metséhallitus 2016).
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4 Luontoruokailu elamykselliseksi tuotteeksi

Lahtdkohtana taméan tuotteen syntymiselle oli ajatus ravinteikkaasta, perinteisesta seka
ennen kaikkea maistuvasta ruoasta, joka ravitsee hetken4, jolloin on mahdollisuus pyséh-
tya ja tarkastella ymparilla olevaa luontoa. Tuotteelle oli siis asetettava rajat, jotka tukevat
taman hetken ruokatrendeja seka ajatusmaailmaa pohjoisesta luonnosta. Talla tavoin
onkin hyva lahted pohtimaan, mika maistuu parhaalta, kun ruokaillaan keskella luontoa,
mahdollisesti jonkin fyysisen aktiviteetin jalkeen, jolloin maistuvan ja tayttavan ruoan tarve

on suurimmillaan.

Ideointi on tuettu Suomen ensimmaisen ruokamatkailustrategian laatimaan adjektiivikuvi-
oon, joilla halutaan viestia suomalaisesta ruokamatkailusta ympari maailmaa. Adjektiivit
esitetdéan alla olevassa kuviossa 6. Kuvaavien sanojen tarkoitus on mieltéa ruoka poh-

joismaiseen kulttuuriin, yksinkertaisuuteen seka kiinnostavaan luontoon.

Maukas

——
-

kasellinen

Pohjoinen

/\

Konstailemat
\on

Kuvio 6. Adjektiivit suomalaisesta ruokamatkailusta (Suomen ensimmainen ruokamatkai-

lustrategia, 22.)
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4.1 Suunnittelu ja ideointi

Evaspakettien tuotekehitykseen lahdin liikkeelle mielikuvaharjoituksesta, jossa kuvittelin
itseni taydelliseen luontomiljédseen. Mielikuvassa ilma oli raikas, ymparillani nakyi vihreita
puita ja yllani sininen taivas. Edessani roihusi lAmmin nuotio ja sylisséani pitelin kuumaa
juomaa. Tdman kuvan johdattelemana lahdin miettimaan, mika siind hetkessa minulle olisi

maistunut.

Tuotteita tulisi olla tarjolla ainakin kahta erilaista, jotta yritysten on helpompi valita ja muo-
kata tuotevaihtoehtoja. Paatin, ettd teen kaksi erilaista evaspakettia, jotka eroavat toisis-
taan niin, ettd toisessa ruokapaketissa osallistetaan asiakasta ruoan kerdamiseen, valmis-
tukseen ja kokoamiseen liittyen. Toisessa paketisssa taas asiakas paasee ainoastaan
nauttimaan maukkaasta ruoasta ja ihastelemaan annosten ulkonék6a. Evaspakettien eri-
laisuuksien johdattelemana tuli miettia toimivuutta, jotta ne ovat kenen tahansa toteutetta-

vissa.

Yksi tarkeimmista rajauksista kuitenkin tapahtui toteutettavuus ja trendikkyys edelld. Tama
ajatus mielesséni lahdin suunnittelemaan tuotetta, joka on mahdollisuus sydda kasin ja
muokata asiakkaiden toiveiden mukaisesti. Jattamalla ruokatuotteista pois liha- ja kala-
tuotteet mahdollistetaan sama ruokakokonaisuus erilaisille ruokavalioille. Naiden ajatusten
johdattelemana lahdin toteuttamaan kasvisruokatuotetta, joka onkin yksi tamén hetken

suosituista ruokatrendeista.

Tuotteistaminen rakentuu kahden eri toteuttamistavan ymparille, jotka ovat retki- ja luonto-
ruokailu. N&ama kaksi tapaa eroavat toisistaan siten, etta retkiruokailussa kaytettavat raa-
ka-aineet kerataan luonnosta ja valmistetaan itse. Ta&ma on erinomainen tapa osallistaa
asiakasta seké jakaa samalla tuotetietoutta luonnon syotavaksi kelpaavista raaka-
aineista. Raaka-aineiden poimiminen ja niihin tutustuminen on erinomainen tapa toteuttaa
aktiivista toimintaa retkiruokaan kaytettavaksi. Toki tdméan aktiviteetin toteuttamiseksi tulee
asettaa takeet sille, ettd kyseisen aktiviteetin aikana varmasti 16ytyy hyddynnettavia raaka-
aineita ja siksi poiminta-alueet tulee ottaa selville ja tarkistaa etukdteen ennen varsinaista
toteutusta. Luontoruokailun toteutus taas on hieman riskittdmampaa, silla kyseisen tavan
tarkoituksena on valmiiden ruokien syomista sellaisenaan tai lammitettynd. Nama ruoka-
tuotteet on esivalmisteltu ammattikeittiossa, josta ne kuljetetaan sovittuun paikkaan ja
aikaan. Talla tavoin asiakkaan on mahdollisuus keskittyd miljodseen seka tarjoiltavaan

ruokaeldmykseen. (Havas K. & Jaakonaho. K. 2013, 46).
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4.2 Tuotekehityksen eteneminen

Ruokatuotekehityksella tarkoitetaan taysin uuden tuotteen luomista tai jo olemassa ole-
vien reseptien paivitysta. Kehitys lahtee muutoksen tarpeesta, joka liittyy ruokatuotteiden
kiinnostavuuteen ja trendikyytteen. Tama muutostarve lahtee yleensa asiakkaiden toiveis-
ta ja palautteista, silla kohderyhman miellyttdminen on aina ensisijainen paaméaara tuote-
kehitykseen ryhtymiseen. (Taskinen 2007, 33-34).

Tuotekehitysstrategia toteutetaan neljassa osassa: 1. Strategian luominen ja tuotteen ke-
hitys 2. Prosessikulun maarittdaminen 3.Tuotteen jakelu ja markkinointi 4. Kustannusten ja
tuleman ennustaminen. Edell&a mainittujen tuotekehitysstrategian osien kautta saadaan
tuotekehityksesta jarjestelmallinen ja kannattava, jolloin on mahdollisuus synnyttaa inno-
vatiivisia tuotteita (Earle ym. 2001, 95-97). Tuotekehitysstrategian tulee kuitenkin sisallyt-
tad ideoinnin synnyttavaa luovuutta ja niilla leikkimistd, silla muuten kaikki uudet tuotteen

muistuttavat toisiaan, jos ei anna luovuudelle tarpeeksi tilaa.

Taskisen (2007, 33-34) mukaan tuotekehitykseen sisaltyy myds vahvasti kannattavuus,
jossa tulee huomioida kehitettavien tuotteiden hinnoittelu ja kustannukset. Tuotekehitys
tulee siis pysya tietyn budjetin sisélld, jotta muutos on positiivisesti kannattavaa. Kannat-
tavuuden seuranta on osana kehitysta, joka on jatkuva prosessi, missa tarkastellaan eri-
laisten tuotetestausten, kustannusten ja palautteiden kautta toteutettavan tuotteen tai pai-
vitettdvan reseptin toimivuutta. Tuotekehitysprosessiin tulee siis maarittaa tietyt rajat, jotka
antavat joustovaraa luoda ja innovoida, mutta tehokkuuden ja kannattavuuden nimissa.
Earle ym. (2001, 113) esittda kirjassaan tuotekehitysprosessin kuvion avulla, josta voi-
daan maarittaa tarkeimmat kohdat ruokatuotteen syntymiselle. Muokattu prosessikuvio
esitetddn kuviossa 7.

Valmis tuote

Tuotteen
optimeinti

Tuotteistaminen

Karsinta
Ideointi
Rajaus

Tuotteen
spesifiointi

Kuvio 7. Tuotekehitysprosessi (Earle ym. 2001, 113.)
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Tuotekehitysprosessi (kuvio 7.) on toiminut yhtend oman tuotekehityksen tydkaluna, jossa
olen pyrkinyt etenemaan rajojen asettamassa jarjestyksessa. Tuotekehitys alkoi tuotteen
spesifioinnilla, jonka sain Ruoka&matkailu — hankkeelta. Suomen ruokamatkailu kehittaa
jatkuvasti tarjottavia tuotteita, ja tdméa on yksi kehitys hankkeen edistamista varten.

Paatin rajata toteutettavan tuotteen suomalaiseen kasvisruokaan, johon hyddynnan jo
olemassa olevia tuotteita seka kehitan uutta. Talla tavoin saan rakennettua taméan hetken
trendien ymparille jotain innovatiivista ja juuri tahan produktiin sopivaa. Ideat tuotteeseen
ovat loytyneet erilaisista ruokalehdisté, kokkiohjelmista, sosiaalisesta mediasta ja tytpai-
kaltani. Ideointi on tapahtunut ajatuskarttoja piirtamalla ja erilaisia raaka-aineita maistele-
malla. Tuotteiden karsinta tapahtui aluksi vahentamalla yhden paketin kokonaan pois ja
tekemalla ainoastaan kaksi erilaista pakettia. Teemoiksi paketeilla muodostuivat syksy ja
kevat. Talla tavoin saan keskityttya kahteen erilaiseen pakettiin, jotka ovat helposti sovel-
lettavissa eri vuodenajoille ja toimintaymparistdille. Tuotteistaminen alkoi testauksilla, jon-
ka aikana sovelsin ulkonak6a ja makua hiomalla reseptia, lisaamalla tai poistamalla kom-

ponentteja.

4.3 Elamys- ja asiakaskokemus

Elamyksen luomiseksi tulee palveluntarjoajan olla hyvin valmistautunut asiakkaiden fyysi-
sesti kaytettaviin tarvikkeisiin, mutta oikeanlaisen tunnelman luomiseksi tulee palveluntar-
joajan kyeta spontaaneihin seké luoviin toimintoihin. Taman kaltaista vaikutusten hallintaa
kutsutaan affektiivisuudeksi, jolloin palveluntarjoaja kykenee muokkaantumaan asiakkai-

den tunteiden seka ryhman ilmapiirin mukaan. (Rantala 2011, 90).

Palveluntarjoajan tulisi etukateen kiinnittdd asiakkaiden huomio Suomen luonnon tarkei-
siin elementteihin kuten ilman puhtauteen, varikkdaseen sekéa aanirikkaaseen miljooseen
ja miellyttaviin tuoksuihin. Asiakkaille tulee liséksi kertoa ainutlaatuisesta jokamiehenoi-
keudesta, jota suomalaisilla on mahdollisuus ja kunnia hyddyntaa. Jokamiehenoikeudesta
kerrotaan luvussa 3.1.2. Kertomalla erilaisista poimittavista villimarjoista, -sienista seka -
yrteistd, on asiakkaalla mahdollisuus saada ndkemys Suomen luonnon rikkauksista, hy6-

dyistd, jotka on tarkoitettu kaikkien iloksi.

Elamyskokemus voi ndkya palvelussa aktiivisena kuin passiivisena. Aktiivisena asiakkaan
kokemus rakentuu konkreettisen tekemisen ja oppimisen kautta, jota kutsutaan koulutuk-
selliseksi elamykseksi. Koulutuksellinen elamys opastaa asiakasta uuden asian kohtaami-

seen ja siitd hydtymiseen ruokailun muodossa. Passiivisena osallistujana asiakas keskit-
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tyy enemmankin nauttimaan ja seuraamaan toimintaa sivusta, jolloin kokemus on esteet-
tinen. (Tarssanen 2007,6-7.) Nailla keinoilla mahdollistetaan asiakkaalle omien mieltymys-

ten mukainen kokemus ruokatuotteen nauttimiseen.

Tarssasen (2007, 7.) mukaan asiakas maarittdd oman kokemuksensa laadun, mutta pal-
veluntarjoaja antaa erilaisia keinoja ja virikkeita kokemuksen toteuttamiseen. Rantalan
(2011, 84-85) kirjassa mainitaan, ettd asiakkaiden sosio-kulttuurinen tausta maarittaa sen,
mit& metsasta ja luonnosta havaitaan ja koetaan. T&man takia palveluntarjoajan tehtava-
na on opastaa ja johdattaa asiakasta tietyn elamyksen saavuttamiseen. Asiakkaalle siis
tarjotaan potentiaalisia mahdollisuuksia miljoon havainnointiin, jonka asiakas ottaa vas-
taan ja toteuttaa omien assosiaatioidensa perusteella. Tarssanen (2007, 8.) mukaan ela-
myksellisyytta voidaan tarkastella elamyskolmio mallin kautta, jolla pyritadn saavuttamaan

tietyn elamyksellisyyden kriteerit asiakaskokemuksen kautta. Malli esitetaan kuviossa 8.

Henkinen taso
Muutos

Emotionaalinen taso

Elamys |
Alyllinen taso \
Oppiminen |

\ N

Fyysinen taso

Aistiminen

Motivaation taso

Kiinnostuminen

Yksilollisyys aitous tarina moniaistisuus kontrasti
vuorovaikutus

Kuvio 8. Elamyskolmio (Tarssanen 2007, 8.)

4.4  Ruokatuotteiden toteutuspaiva

Aloitin toteutuspaivan suunnittelun varaamalla Haaga-Helian Nuijamies keittion perjantail-
le 18.11.2016. Olin varannut keittion kahdeksaksi tunniksi, silla olin arvioinut toteutuksen
kestavan yhdelta henkiloltéa tAméan ajan verran. Tata paivad ennen tuli tehda lista ostetta-
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vista raaka-aineista, tarkastaa koululta jo valmiiksi I6ytyvét raaka-aineet seka hankkia
rekvisiittaa ruokatuotteista otettavia valokuvia varten. Tein etukateen hankintoja Stock-
mannin Herkusta silla tiesin, etta joitain hyddyntadmiani raaka-aineita myydéaén varmasti
siella. Raaka-ainehankintalista esitelldan liitteessa 1. Listauksen ja Nuijamiehen varaston
tarkistuksen jalkeen suunnittelin toteutuspaivan aikataulun ja tuotteiden toteutusjarjestyk-

sen. Toteutusjarjestys esitelladn kuviossa 8.

kaalisalaatti kaurajalkiruoka siemente
marengit 1]
glogi

hernekeitto
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rasikaleet

(%)
=]
e
Ao
‘©
>
1=
Q
=
O
+o
g
N
0
e
=
(a

kokoaminen:

Kuvio 8. Ruokatuotteiden toteutusjarjestys.

Toteutuspaivan aloitin klo 10.00 keraamalla edellisena paivana varatut seka valmiiksi itse
ostetut raaka-aineet keittioon ja avaamalla reseptiikan seka toteutussuunnitelman esiin
tietokoneeltani. Tarkistin raaka-aineiden puutokset ja taméan jalkeen laadin vield uuden
kauppalistan. Kaupassa kaynti hoitui ripeésti, silla ostettavia tuotteita ei ollut montaa.
Myds kauppa oli kdvelymatkan paassa, joten pystyin kerddmaén samalla erilaisia luon-

nontuotteita matkan varrelta kuvausta varten.

Toteutuksen suunnittelin niin, ettd aloitin niista tuotteista mitka ovat pitkakestoisimpia to-
teuttaa, taman jalkeen pystyin keskittymé&an tuotteisiin, jotka vaativat eniten tarkkailua,
mutta olivat nopeasti toteutettavissa. Tarkkailua vaativat tuotteet ovat uunissa paahdetta-
via tai hellalla kypsennettavia. Viimeiseksi keskityin loppuhiontaan, jossa keskitytdan tuot-
teiden viimeisten raaka-aineiden viimeistelyyn. Tarkistin viela toteutusten maun ja tarkistin

reseptiikan kaikista tuotteista.

Lopuksi nostin esiin rekvisiitan ja siistin valokuvauspdydan. Kuvissa olen korostanut pake-
tin teemaa hankkimalla rekvisiitaksi luonnosta l6ydettyja oksia, lehtia ja kapyja. Nailla rek-
visiitoilla sain korostettua paketin luonnetta erilaisilla vareilléa ja muodoilla. Rekvisiitan
avulla ruokakuvaan saadaan eloisa ja raikas luontoelementti, joka mieltéa pakettien kayt-

tomerkityksen.
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4.4.1 Retkiruokapaketti syksyn luontoruokailuun

Tassa paketissa keskitetadn teema syksyn ajankodalle. Paketin tarkoituksena on osallis-
taa asiakasta tuotteiden itse valmistamiseen ja kokoamiseen. Talla tavalla mahdolliste-
taan luontokokemuksen korostaminen itse I6ytamalla ja oppimalla. Asiakas itse kantaa
luontoon omat varusteet, joita tarvitaan ruoan valmistamisessa. Varusteisiin kuuluvat rep-

pu, jossa retkikeitin, kulho, aterimet sek& kuksa.

Asiakkaat poimivat osan komponenteista omiin annoksiinsa, jotta on mahdollista nahda
milté4 ne nayttavat luonnossa ja mista kyseisia raaka-aineita on mahdollista I0ytéda. Raaka-
aineita kuitenkin varataan etukateen valmiiksi hankittuna, jolloin varmistetaan kaikille sa-
man tuotteen saatavuus. Suurin osa tuotteista on esivalmisteltu [Ammitystéa ja kokoamista

varten ryhmé&n koon huomioon ottaen. Esivalmistelu tapahtuu ammattikeittiossa.

Paketti on suunniteltu puhtaita ja maukkaita suomalaisia sesongin raaka-aineita hyodyn-
taen. Kasvisruokavaliopainotteinen ruoka on helppo ja ajankohtainen tapa kuljettaa evaita
luontoon vaivattomasti. Myos tama paketti soveltuu monelle eri ruokavalioiselle asiakkaal-

le, jolloin ruokakokonaisuus on jokaisella luontoruokailuun osallistuvalla sama. Paketti

esitetadn kuvassa 1.

Kuva 1. Retkiruokapaketti syksyn luontoruokailuun

Kuva: Sanna Sinkkonen.
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Syksy paketissa tarjoillaan taytettyja raiskéleita, joissa taytteena on marinoitu kaalisalaat-
tia ja paistettua nyhtokauraa seka tillijogurttia. Réiskaleissé on kaytetty osittain ruisjauhoja
tuomaan hieman tummempaa rukiin makua taikinaan. Kaalisalaatiin raikkauden antaa
omenamehu ja etikkainen vivahde. Makeutta salaattiin tuo hunaja, joka tasapainottaa
etikkaisuutta. Paahteisuutta ja rapeutta tuotteeseen saadaan paahdetuista kurpitsansie-
menista seké paistetusta nyhtokaurasta. Tilljogurtti yhdistad osat yhdeksi pehmeaksi ja

raikkaaksi kokonaisuudeksi.

Nyhtokaura on kotimaisen Gold&Green Foods:n kehittdméa kaurasta ja palkokasveista
valmistettu runsasproteiinipitoinen herkku, (Gold&Green Foods, 2016) joka on valloittanut
suomalaisen kasvisruokateollisuuden. Nyhttkaura on valittu kehitettyyn ruokatuotteeseen
sen erinomaisten terveysvaikutusten ja proteiinipitoisuuden takia. Luontoruokailun evaat
tulee olla tayttavaa ja samalla ravitsevaa, jolloin nyhtdkaura soveltuu erinomaisesti prote-

iiniksi kasvisruokapainotteiseen ruokaan. Maustamaton nyhtdkaura esitetaan kuvassa 2.

Raiskaleiden kokoamisen tarkoituksen on osallistaa asiakasta annoksen kokoamisessa.
Talldin jokainen asiakas voi koota mieluisan annoksen etukateen maaritetyista komponen-

teista. Nyhttkauraa paistetaan pannulla voissa juuri sen verran, kun asiakas itse haluaa.

Kuva 2. Nyht6kaura

Kuva: Sanna Sinkkonen

Jalkiruoaksi paketissa tarjoillaan erilaisia metséan marjoja, marenkinappeja ja suklaakasti-
ketta. Marjat voidaan kerata aktiviteettiluontoisesti luonnosta tai hankkia etukateen ne
asiakkaille syotavaksi. Marjat maistuvat erityisen hyvilta juuri sellaisenaan, mutta makeut-

ta on mahdollisuus lisata suklaalla ja marenkinapeilla. Jalkiruoan tarkoituksena on heréat-
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taa asiakkaiden kiinnostus Suomen luonnosta keréttaviin marjoihin, jotka maistuvat hyville
vastapoimittuina tai muiden raaka-aineiden kanssa yhdistettynd. Tassa kohtaa asiakas voi
sydda itse kerattyja tai palveluntarjoajan tarjoamia marjoja suklaan ja marengin kanssa tai

ilman.

Kuuma juoma hieman viiledssa syksyisessa ilmassa kruunaa luontoelamyksen. Maustei-
nen ja raikas glogi jattaa jalkensa tuoksunsa ja aromiensa ansiosta. Glogi tunnetaan par-
haiten joulujuomana, mutta se toimii erittain hyvin myos lammittavana ja maukkaana kah-
vin korvikkeena. Glogin mausteiden alkuperainen tarkoitus oli parantaa halvan ja vahem-
man herkullisen viinin makua, mutta nykyaan sité nautitaan juhlajuomana (Ruokatietoyh-

distys ry). Ruoka-annokset esitetdan kuvassa 3.

a, sukla kays.ta, ja
i Fd

Kuva 3. Retkiruokapaketti syksyn luontoruokailuun

Kuva: Sanna Sinkkonen

4.4.2 Retkiruokapaketti kevaan luontoruokailuun

Tassa paketissa korostetaan Suomen perinteité ja estetiikkaa. Ruokailun aikana halutaan
tarjota asiakkaalle rentouttava ja aisteja heratteleva ruokailuhetki luonnon helmassa. Pa-
ketti on suunniteltu perinteisia kotiruokia kunnioittamalla ja niiden terveellisyyteen painot-
tamalla. Asiakkaalle tarjotaan valmiit annokset, joita on mahdollisuus nauttia perehtymalla

samalla suomalaiseen arkeen ruoan parissa.

21



Paketti soveltuu monelle erilaiselle asiakkaalle ja antaa nakemyksen Suomen kasvisruo-
katarjonnasta, seka niiden erilaisista kayttdomenetelmista. Asiakkaat kantavat itse omat
ruokailuvalineet mukanaan. Ruokien valmistaminen tapahtuu ammattikeittiossa ja lammit-

taminen nuotion aarella. Paketti esitetaan kuvassa 4.

Kuva 4. Retkiruokapaketti kevaan luontoruokailuun
Kuva: Sanna Sinkkonen

Herkullisen raikkaan ja perinteita kunnioittavan hernekeiton maku on pidetty tutun kotimai-
sena, mutta idea ja tyyli on lahtenyt ranskalaisesta hernesosekeitosta eli créme ninonista.
Tama tavallisen oloinen sosekeitto saa ylellisen vivahteen kotimaisesta Kuusenkerkka
kuohusta, jota kaadetaan juuri ennen tarjoilua tuomaan pirskahtelevaa suutuntumaa. Talla
tavoin luodaan annokseen nayttavyytta ja hieman luksusta. Vihrean eri savyja korostetaan
tilliéljylla keiton pinnassa. Oljy korostaa myos raikasta tillin makua. Keiton kanssa tarjoil-
laan kotimaista ruisleipaa punajuuri-sininomelevitteelld. Levite antaa varin loistetta ja se-
sonkikohtaista raikasta makua tumman rukiin kanssa. Punajuurille annetaan makua paah-
tamalla ne valkosipuli, rosmariini ja timjamin kanssa, jolloin punajuurelle saadaan hieman

syvempi makukokonaisuus raikkaan Peltola Blue sinihomejuuston kanssa.
Jalkiruokana tarjotaan raikas kaura-marjapurnukka, jossa eri makunautinnot sulautuvat
yhteen herkulliseksi ja helposti syotavéaksi jalkiruoksi. Pohjalla kevyesti paahdettu kaura,

jonka paalla happamuutta tuovat hieman sokeroidut puolukat tai karpalot. Komeuden
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kruunaa kuohkea ja kevyt maitorahkavaahto. Jalkiruoan kanssa tarjoillaan maukas ja

pehmea nokipannukahvi. Ruoka-annokset esitetdén kuvassa 5.

" Punajuuri-
jhomejuustolevite

A

-

- Marjaing€h kaurah&

Kuva 5. Retkiruokapaketti kevaén luontoruokailuun
Kuva: Sanna Sinkkonen

23



5 Pohdintaa

Mielenkiintoni opinnaytetyon tekemiseen heratti Ruoka&matkailu hankkeen esittama tarve
produktityyppiselle tydlle, jossa paasee suunnittelemaan ja tekema&an. Tama oli taysin
minun tyyppinen tyd, jossa on mahdollisuus vaikuttaa. Myds haastavuutta oli enemman
kuin tarpeeksi, silla kyse oli ruokailusta hieman arjesta poikkeavassa ymparistosta. Ei ole
mahdollisuutta luoda tunnelmaa trendikkaalla musiikilla vaan kaytéssa on ainoastaan tuu-
len havisuttamat puun lehdet ja lintujen sirkutus. Ei ole valkoisten poytaliinojen korostamia
Kiillotettuja aterimia vaan syliin tarjoiltu puinen lammin kuksa. Naiden haasteiden ja mah-

dollisuuksien kautta oli toteutettava ruokatuote, joka edistdd Suomen ruokamatkailua.

5.1 Yhteenveto produktin toteutuksesta

Luonto ja sen sisaltama omanlainen maailma vei minut taysin uudenlaiseen maailmaan
kirjallisuuden kautta, joka onkin mielenkiintoinen nakdkulma, silla olen aina pitanyt ulkoi-
lusta, mutta en ole ikina ajatellut luontoon liittyvia asioita niin monen nakoékulman kautta.
Kirjallisuus vei minut hyvin syvéllisiin ja jopa léhes filosofisiin ajatuksiin ja silloin ajattelin-
kin hyddyntaa tata nakdkulmaa myds tietoperustassani. Naiden ajatusten johdattelemana
sainkin mielestani uudenlaisen nakdkulman tehda produktiivinen, ruokaan liittyva opinnay-

tetyd.

Néakokulmassa korostuu enemman henkinen kuin fyysinen suhde luontoon ja siella ruoka-
luun. Totta kai ruoan vaikutus fyysisiin tarpeisiin liittyen ja sen toimivuus luontomiljoéssa
ovat vaikuttaneet suuresti tuotekehitykseen, mutta henkinen ajatus on ollut voimakkaasti
mielesséni toteutushetkelld. Talla tavoin sain annettua tietoperustan johdattelemana aja-
tuksen syntyneeseen tuotteeseen, jotta sen vaikutus ei olisi ainoastaan ruokaa ruokana.
Tarkoituksena on korostaa hyvinvointiin ja hyvaan oloon liittyvia elementteja. Tuote voi
jakaa mielipiteita eri tavoin ollessaan tietyssa muodossa. On kuitenkin tarked muistaa aina
huomioida ympaérilla oleva paikka ja ihmiset. T&lla tavoin voi kokea ja maistaa saman ruo-

an aivan uudella perspektiivilla.

Toteuttamalla kasvisruokaan liittyvia tuotoksia, voidaan tuoda esiin kasvisruokavalion mo-
nipuolisia ja ravitsevia tekijoita. Ajatukset eettisista toimista ovat talla hetkella hyvin puhut-
tu aihe ja tdmé&n takia rajasinkin tuotteeni kasvisruokaan, jotta se herattda taas uudenlai-

sia ndkemyksid, kokemuksia ja puheenaiheita. llmaisemalla itseaan ruoan kautta voidaan
tarjota tarinallisuutta, elamyksellisyytta seka maukkaita hetkia ehkapa uudenlaisen raaka-

aineen tai valmistustavan johdattelemana.
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Kehitysehdotuksena suosittelen tulevissa tuotekehityksissa keskittymaan ruoan ja sen
valmistamisen jattamiin jalkiin ja vaikutuksiin. Taman kaltaisia ajatuksia voi ajatella glo-
baalisti tai paikallisesti, mutta vaikutus on sama. Kehitettyjen tuotteiden kautta yritykset
voivat korostaa erilaisin valinnoin omia toimiaan ja samalla rohkaista muitakin miettiméaéan

jattamiaan jalkia erilaisten toimien kautta.

5.2 ltsearviointia

Opinnaytety6 tuntui aluksi todella isolta ja tuntemattomalta asialta, mutta loppujen lopuksi,
kun siihen paasi paneutumaan, niin tyo alkoi tuntumaan todenmukaisemmalta. Tyon aloit-
taminen oli hankalaa, kun ei saanut kiinni tietoperustan suunnasta. Erilaisten kirjojen ja
l&hteiden kautta sain kuitenkin haluamani suunnan tydlleni, joka mielestani on mielenkiin-
toinen sen hieman filosofisen ja eettisen kannan kautta tarkasteltuna. Olen aina ollut kiin-
nostunut psykologiasta ja ihmismielesta, joten tdméan takia sain taman osan minua myos
tyéhoni. Myos rakkauteni ruokaan nakyy kunnioituksesta suomalaisia ruokaperinteita koh-
taan, jotka olen halunnut tuoda esiin nimenomaan Ruoka&matkailu hankkeen nakemysten

pohjalta.
Kuviossa 9 esitellddn opinndytetydn etenemisprosessi, jossa kuvataan paakohdat tyon

etenemisestd. Tyon toteutus on tapahtunut normaalia tiheAmmassa aikataulussa, mutta

koen, ettd tekemisen tehokkuus on korostunut rajallisen ajan vuoksi.
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e toimeksianto

Tietoperustan

e opinndytetyosuunnitelma kirjoittaminen

e Nakokulma
¢ Lahteiden haku

e Alustava
sisallysluettelo

Sisallysluettelon ja
otsikon hiontaa

Opinndytetydesitys * Selkeyttaminen

¢ 30.11.

¢ Kokonaisuuden
tarkastelu

Kehitettdvan tuotteen
ideointi

¢ Ruokalehdet

¢ Blogit

e Sanomalehdet

o Artikkelit

* Monia ajatuskarttoja

Tuotteiden teko

e Keittion varaus

¢ Raaka-aineiden hankinta
e Toimintajarjestys

¢ Valokuvaus ja rekvisiitta

Kuvio 9. Opinnaytetyon etenemisprosessi.

Puolimatkassa

¢ Tekstinohjaus
» Toteutuksen
tiivistaminen
¢ Ohjaajatapaamisia
N\

Tuotteiden testaus

¢ Raaka-aineiden
yhdistaminen
e Makumaailma

N\

Ruokatuotteiden suunnittelu oli tdynna innostusta ja eparoéintia, mutta onnistuin mielestani

I6ytamaan haetun suunnan, jolla halutaan korostaa suomalaista ruokakulttuuria ja Suo-

mesta saatavia sesonkikohtaisia raaka-aineita. Haasteita tuotti eniten raaka-aineiden va-

linta, joiden rajausteni mukaan tuli olla vaan pohjoismaista saatavia. Myds kasvisruokava-

liossa pitdytyminen aiheutti epardintia, mutta halusin pitaytya nakemyksessani kasvisruo-

katuotteiden tekemisesta. Paatin kuitenkin joustaa rajauksen kanssa niin, etta en tee ve-

gaanista tuotepakettia, silld olen suuri maitotuotteiden suurkuluttaja ja en osaisi kuvitella

elamaa ilman maitoa tai kananmunaa. Kasvisruoka nékyy téana paivana niin voimakkaasti

elintarvikekauppojen hyllyilla ja ravintoloiden liiketoimintasuunnitelmissa, etta trendik-

kdampaa rajausta en talla hetkella tyolleni voi tehda. Olen tyytyvainen valintaani ja nake-

mykseeni tdman asian tiimoilta.
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Liitteet

Liite 1. Raaka-ainehankintalista

Vehn&jauho 1pss

Ruisjauho 1pss

kevytmaitojuoma, laktoositon 1L
maitorahka, laktoositon 1 prk (220g)
vispikerma, laktoositon 2dI

voi, laktoositon 1pkt (2009)
kananmuna 1pkt (6kpl)

fariinisokeri 1pss

hunaja, juokseva 1prk

sokeri 1pss

kaurahiutale 1pkt

punakaali 1kpl

kiinankaali 1kpl

omenatdysmehu 1L

omenaviinietikka 1pl

valkoviinietikka 1pl

balsamiviinietikka 1pl

timjami 1 nippu

tilli Lnippu

rosmariini 1nippi

jogurtti, laktoositon, maustamaton 1prk (2009)
tuorejuusto, laktoositon, maustamaton 1pkt (200g)
puolukka, kotimainen 1pss (2009)
karpalo, kotimainen 1pss (200g)
mustikka, kotimainen 1pss (200g)
nyhtokaura, maustamaton 1pkt (2509)
kuusenkerkkékuohu 1plo

valkosipuli 1kpl (kokonainen)
keltasipuli 1kpl (kokonainen)
porkkanat 2kpl

perunat, kiintea 2kpl

punajuuri 1kpl

herneet, kuivattu 1pss (5009)

Peltola Blue sinihomejuusto (100g)
kurpitsansiemen 1pss tai 50g
kanelitanko 2kpl

tahtianis 2kpl

kasvisliemi (5dl valmista lient&)
Ruisleip&, Avikaisen ruisreikéleipa 1kpl
suklaa, laktoositon (Brunberg) 1 kpl
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Liite 2. Syksy paketin reseptit ja valmistusohjeet

RAISKALEET
(5KPL)

5dl laktoositonta maitoa
2 kananmunaa

1,6dl vehnajauhoja

1d! ruisjauhoja

0,5ti] suolaari.

1. Sekoita ainekset keskenain

2. Anna taikinan levata noin 10-
15min

3. Paista raiskaleet pannulla voissa

4. Anna valmiiden riiskaleiden
jaahtyd niin, etta jokaisessa
valissi on leivinpaperi.

®

RAALISALARTTIA JA NYHTORAURAA
RAISKALEIDEN TAYTTEEKS]

= Paahda kurpitsansiemenet pannulla ja anna niiden
(3 HNN 0 S TR] jéahtyéd kuivassa paikassa
« 100g punakaalia = Suikaloi kaalit ja sekoita mausteiden kanssa
» 100g kiinankaalia » Anna salaatin marinoitua jddkaapissa 2-3h tai yén

vli.

= 0,75d] omenataysmehua . . .
= Paista nyhtokaura pannulla voissa

= 2til juoksevaa hunajaa . . . - .. .
= Tayta letut salaatilla,lampdoiselld nyhtékauralla ja

= 0,5tl suolaa paahdetuilla kurpitsansiemenilla. Lisaa tillijogurtti

= 2tl valkoviinietikkaa

= 2til omenaviinietikkaa

= 1tl balsamiviinietikkaa

= 1tl 6ljyd

= Lisdksi: 2/3d] kurpitsansiemenii

= Lisdksi: 1pkt maustamatonta

nyhtékauraa _________________- @
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TILLIJOGURTTI (3 ANNOSTA)

» Sekoita tilli ja merisuola kutterissa niin, ettd

Nippu tuoretta tillid

1,511l merisuclaa

1-2d1 &ljya

Maustamatonta jogurttia (L)

mustapippuria

suolan rakenne hajoaa

» Lisdd &ljya nauhana kunnes seos on

jucksevaa

= Laita seos harsoon valumaan kulhoon
jadkaappiin 2-3tunniksi tai yén yli.

* Sekoita seos maustamattoman jogurtin

kanssa, lisdd pippuria.

» Tarjoile taytettyjen rdiskaleiden

kastikkeena.

* Ota valunut 6ljy talteen (tatd kytetdan
toiseen ruoka-annokseen)

MARJAMIX,
MARENKINAPIT A
SUKLARKASTIKE

Marenkinapit ( n 40kpl)
3 kananmunan valkuaista
2dl sokena

1til vaniljasokeria

1. Sekoita ainekset kovaksi
vaahdoksi

2. Pursota nappeja leivinpaperille

3. Kuivata nappeja uunissa 125
asteisessa uunissa noin 30min

4. Jatka kuivatusta vunin luukku auki
noin 20 min

5. Laita kuksaan metsamarjoja
(mustikka, puclukka, karpalo)

6. Lisaa 2 marenkinappia

7. Sulata suklaa ja kaada marjojen ja

marenkien paille
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GLOGI (3 ANNOSTH)

7dl omenataysmehia
1 tahtianis
2 kanelitankoa

1 rosmariininoksa

1. Kiehauta ainekset hiljalleen noin
45min — 1h
2. Anna jaahtya

3. Tarjoile uudelleen nopeasti
kiehautettuna. Koristele
rosmariininoksalla.
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Liite 3. Kevat paketin reseptit ja valmistusohjeet

HERNEKEITTO *Pilko kasvikset kuutioiksi
(3 ANNOST B) - Kuullota kasvikset voissa

= Lisda herneet ja vesi juuri peittden
ainekset.

= Anna kiehua noin 30min kunnes
ainekset ovat kypsia. Nosta keitinliemi
talteen

» 250g kuivattuja herneita liotettuna
» 1rkl voita (L)
= 2 porkkanaa
» 2 perunaa = Survo kasvikset hienoksi
= 1 keltasipuli

» 1 valkosipulinkynsi
= 5dl kasvislienta

« Tillia

= Lisda kasvisliemi. Anna jaahtya

= Siilaa seos siivildn lapi, jotta seoksesta
| tulee siledi. Lisaa keitinlienta tarpeen
| mukaan.

|
|

. = Sekoita kerma kuohkeaksi, sekoita

« Timjamia . keittoon nostellen ja kiehauta
| tarjoiltavaksi.
» Suolaa s
; = Kaada kuohujuomaa lautaselle juuri
* 0,4dl kuohukermaa (L) ennen tarjoilua. Lisaa tilliéljya ja
« Kuusenkerkki kuohujuomaa tuoretta tillia koristeeksi. @

PUNAJUURILEVITE RUISLEIVALLE (10 ANNOSTH)

1. Keita punajuurta noin

20min
- 1 1 1 1
o pu:.\a]u.un 2. Paahda kuorittu ja
* 2 valkosipulinkyntta paloiteltu punajuuri

valkosipulin, 6ljyn ja

* S rypaidiyl yrttien kanssa 30min

= 2tl balsamiviinietikkaa .
3. Nosta punajuuret

A kulhoon ja survo
i timjamin, etikoiden ja
£ suolan kanssa. Ei

» Rosmariinia tarvitse soseuttaa
hienoksi.

4. Sekoita juustojen kanssa

« 2til valkoviinietikkaa

= Timjamia

= 60g Peltola Blue sinthomejuustoa (L)

» 100g maustamatonta tuorejuustoa (L)
5. Tarjoile ruisleivan
kanssa

Q
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MARJAINEN KAUR

AHEF

RAHKAVAEHTOA

» 2dl kaurahiutaleita
» 60g voita (L)
= 1,6dl karpaloita tai puolukoita

» 2tl fariinisokeria

« 2tl sokeria

» 1dl kuohukermaa (L)
» 100g maitorahkaa (L)

KKU JA

» Sekoita kaurahiutaleet ja voi
keskenaan.

« Paahda kauraseosta uunissa
180astetta noin 8min kunnes kaura
on kullanruskeaa

» Sekoita marjat ja sokerit keskendaan
ja levita ne uunipellille.

» Laita uuniin 180astetta noin 7-
8minuutiksi kunnes sokeri on
sulanut

» Sekoita kerma kuohkeaksi, lisda
ripaus sokeria

« Sekoita maitorahka nostellen
kermavaahdon kanssa

» Tarjoile annos kerroksittain
hillopurkissa.
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