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The basis of this thesis was to create instructions for Finnish Chefs Association
how to organize future events. The theory consisted of background factors of
the Winter Day event, planning the theme dinner with the help of Blueprint-
model and productization. The information of the theory was gathered on the
Internet, from literature, articles and lecture materials.

The qualitative research method was used in the thesis. Information was ga-
thered by using literature based on the subject and thesis writers’ own expe-
riences. Additionally, information was collected by being part of the planning
and execution project of the Winter Day Event. The result of the experiences
was well-functional instructions.

Due to Finnish Chefs Association’s wishes the instructions will not be published
in this thesis. Based on the research results and thesis writers’ own experience
it is vital to consider the smallest details from the start when planning and orga-
nizing an event, and if possible, test the plan in practice before the event.
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tavoitteena on tehda ohjeistus Suomen keittiomestareille,
jota he voivat hyddyntaa tulevaisuudessa suunnitellessaan talvipaivien juhlaillal-
lista. Opinnaytety0 tehdaan yhteistydssa Karjalan keittiomestareiden kanssa.
Tyon teoriaosuudessa kasitelladn tuotteistamista ja teemaillallisen suunnittelua
Blueprint-mallia apuna kayttaen. Teoriaosuudessa sivutaan myds Karjalan keit-

tiomestareita, Imatran Valtionhotellia ja sen historiaa.

Lehtori Jukka Moilanen, joka toimii myds Karjalan keittiomestareiden varapu-
heenjohtajana, ehdotti Saimaan ammattikorkeakoulun kolmannen vuoden hotel-
li- ja ravintola-alan restonomiopiskelijoille Suomen Keittiomestareiden talvipai-
vatapahtuman jarjestamista. Tapahtuman suunnittelu ja jarjestaminen kuului
osaksi projektiopintoja seka Esimiestyd ravintolassa -kurssia. Tapahtumasta oli
my6s mahdollista tehdd opinnéaytetyd ja koska molempia tekij6ita kiinnosti toi-

minnallinen opinnaytety®, ajankohta ja aihe tuntuivat sopivilta.

Opinnaytetyon aihe on rajattu kasittelem&én ainoastaan Talvipaivat 2011-
tapahtumaa, jotta tyd toimisi ohjeistuksena tulevien talvipéivien jarjestajille. Ta-
pahtumasta tehdddn myds toinen opinnaytetyd, joka kasittelee projektiyhteis-
tyohon liittyvia ongelmia seka tiedonkulkua. Opinnaytetyd on toiminnallinen,
jossa kaytetaan laadullista tutkimusotetta. Laadullisessa tutkimusmenetelméssa
tietoa hankitaan kokonaisvaltaisesti ja aineistoa kerataan luonnollisista, todelli-
sista tilanteista. Tutkimusmenetelmassa kaytetaan induktiivista paattelya, jossa
yleistyksia ja paatelmia tehdédan aineistosta nousevien seikkojen perusteella.
Tassa opinnaytetyossa paatelmat tehdaan asiakastyytyvaisyyskyselyn avoimien
palautteiden pohjalta rajaamalla Likert-asteikko pois. Likert-asteikko siséltaa
joukon asennevaittdmia, jolloin vastaajat voivat arvioida asennevaittdmia niin

Kielteisesti kuin myonteisesti.

Taman opinnaytetydn haasteita ovat kiireinen aikataulu, lahdeaineiston saata-
vuus ja tiedon ajankohtaisuus. Opinnaytety6n tekemista helpottaa jo tehty toi-

minnallinen osuus ja suunnittelutyd, joka aloitettiin jo syksylla 2010. Ty6n aihe-



alue kasittelee ainoastaan tapahtuman illallisen ruoka- ja juomatuotannon

suunnittelun, toteutuksen ja palautteet.

2 SUOMEN KEITTIOMESTARIT

Suomen keittiomestarit ry on perustettu 1950. Valtakunnallisen yhdistyksen tar-
koituksena on tdydentaa jasentensa ammattitaitoa, edistdéd suomalaista ruoka-
kulttuuria ja laadukasta keittotaitoa niin Suomessa kuin ulkomailla. Yhdistys on
seka Pohjoismaiden Keittiomestareiden (NKF) etta Keittiomestareiden Maail-
manliiton (WACS) jasen. Keittiomestareiden tunnusmerkkina on sininen nauha,
Gordon Bleu-kaaty, joka myonnetaan aktiivisille jasenille ammattikunnan eteen
tehdysta tydsta. Tunnus on otettu kayttéon vuonna 1974. Suomen Keittiomesta-
reiden alaisuudessa toimii 14 alueyhdistysta ympéari Suomea. (Suomen keittio-
mestarit ry.)

2.1 Karjalan keittiomestarit

Karjalan keittibmestarit ry on Lappeenranta — Imatra seudulla aktiivisesti toimiva
ammattia ja ruokakulttuuria edistava yhdistys. Karjalainen ruokaperinne ja yh-
teistyd paikallisten yritysten kanssa kuvaavat hyvin yhdistyksen toimintaa. Yh-
distyksen jasenet ovat ruoanvalmistuksen opetustehtavissa ravintola-alan oppi-
laitoksissa tai keittion esimiehind hotellien ravintoloissa sekéa yksityisyrittajina.
Karjalan keittiomestareiden yhdistys on toiminut jo vuodesta 1994. (Karjalan
keittiomestarit ry 2004.)

2.2 Talvipaivatapahtuma

Keittiomestareiden talvipaivia on jarjestetty jo vuodesta 1995, jolloin keittiomes-
tarit kokoontuivat Vieruméaella. Talvipdiville kokoontuu 14 alueyhdistyksen jase-
nia ympari Suomea. Talvipaivid vietetdan joka toinen vuosi, ja vuoden 2011 tal-

vipaivaisantina ja -eméantind toimivat Karjalan keittiomestarit. Talvipaivatapah-
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tuma koostuu isantayhdistyksen jarjestamista aktiviteeteista niin sisalla kuin
ulkona ja paiva huipentuu juhlaillalliseen. Seuraavat talvipaivat jarjestetaan Jy-
vaskylassa vuonna 2013, jolloin isantina ja emantina toimivat Keski-Suomen

keittiomestarit.

3 TUOTTEEN TAUSTATEKIJAT

Suomen keittibmestareiden talvipdivatapahtuma jarjestettiin Imatralla helmi-
kuussa 2011. Majoitus- ja juhlapaikkana toimi legendaarinen Imatran Valtionho-
telli. Valtionhotellilla on merkittava rooli Iapi Suomen matkailun ja Imatran histo-
riassa aina 1900-luvun alusta saakka. Imatran Valtionhotelli sijaitsee keskeisella

paikalla Imatrankosken keskustassa Vuoksen laheisyydessa.

Imatran koski on toiminut vetovoimatekijand matkailijoille vuosisatojen ajan.
Imatralle valmistui 1892 Pietarista Viipurin ja Antrean kautta rautatieyhteys, joka
mahdollisti Pietarin ylhaison vierailut Imatralle. Paikallisista asukkaista vain ap-
teekkari ja nimismies olivat tervetulleita hotellin asiakkaiksi sen korkean tason
vuoksi. Suomen Senaatti palkkasi 1900- luvun alussa arkkitehti Usko Nystromin
suunnittelemaan uutta hotellia entisten puuhotellien tilalle, jotka olivat tuhoutu-
neet tulipalossa. Nystrom suunnitteli jugend-tyylisuuntaa mukaillen kivihotellin,
joka on viela tana paivana alkuperaisessa muodossaan. (Imatran Seudun Koti-
talousopettajat ry 1996, 94—95.) Matkailun uusi nousukausi nosti matkailijoiden
maarda 1980-luvulla ja tman takia Imatran Valtionhotellia laajennettiin raken-
tamalla sen viereen kongressihotelli. Linnahotelli restauroitiin alkuperaiseen
asuunsa vuonna 1987, jonka lisaksi sen sisatilat peruskorjattiin 2000-luvun

alussa. (Virtuaali Vuoksi.)

3.1 Imatran ja Valtionhotellin ruokahistoria

Imatran ja Valtionhotellin ruokahistoria liittyy tiiviisti toisiinsa. Matkailun keskitty-

esséa Valtionhotelliin ja sen ymparistoén my6s suuren maailman gastronomiset
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herkut ja hienostuneet ruokailutavat saapuivat Imatralle 1800-luvun lopulla ja
levisivat sen lahiymparistoon. Imatralla oli ennen ensimmaistad maailmansotaa
Suomen monipuolisin ruokakulttuuri, johon pietarilaiset aristokraatit vaikuttivat
suuresti. Ranskan vallankumouksen seurauksena suuri joukko keittibalan am-
mattilaisia oli paennut Pietariin, mika vaikutti suuresti venalaiseen keittioon. Néai-
ta vaikutteita pietarilaiset aristokraatit toivat mukanaan matkustaessaan Imatral-
le. (Imatran ruokahistoria vertaansa vailla 2008.) Imatran Valtionhotellin ensim-
maisena isantana toimi pietarilainen valtioneuvos Petter Muller. Maller oli ai-
emmin toiminut Pietarin Jevropeiskaja-hotellin johtajana ja tunsi venaléaisen yla-
luokan ruokailutottumukset ja — vaatimukset. Naiden seikkojen pohjalta han
osasi valita parhaat keittiomestarit ja muun henkilékunnan vastaamaan pietari-

laisen ylaluokan vaatimaa palvelutasoa. (Lehmusoksa 2008, 146—148.)

Arvovaltaisten vieraiden hyvaksi tehtiin kaikki mahdollinen, jotta vierailu Imatral-
la olisi onnistunut. Palvelutasoa yllapidettiin ottamalla huomioon pienimmatkin
yksityiskohdat, kuten esimerkiksi tarjoilijoiden asut, taulut, ylipdénsa ruokailutilo-
jen sisustus, tunnelma ja aterioihin kaytettavat raaka-aineet. Imatran lahialueel-
ta saatiin runsaasti eri kaloja, erityisesti lohta sek& maitotuotteita. Pietarin kautta
keittioon toimitettiin kasvikset, marjat, hedelmat, liha- ja ayridistuotteet seka vii-

nit ja vahvemmat alkoholijuomat. (Lehmusoksa 2008, 148-149.)

3.2 Marskin menu

Marskin menu on marsalkka Mannerheimille suunniteltu juhlamenu hénen 75-
vuotissyntymépaivilleen vuonna 1942. Marskin menu kasittaa neljd ruokalajia.
Alkuruoka koostuu muna-, riisi- ja kaalipiirakoista, véliruokana on kylmaa ma-
joneesilohta, paaruokana taytettya hanhea ja jalkiruokana kirschwasser-
hedelmasalaattia. Alkuperaiseen menuun on suunniteltu myds kasvisvaihtoeh-
dot, jotka tarjoiltiin valtakunnankansleri Adolf Hitlerille. (Lehmusoksa 2003, 259
—260.)

Etela-Karjalan ammattikorkeakoulun matkailun yksikén opiskelijat ja opetushen-

kilokunta jarjestivat vuonna 2006 Marskin kierroksen, mika perustui marsalkka
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Mannerheimin vierailuun Imatralla h&nen 75-vuotissyntymapéaiviensa aikaan.
Kierroksen tapahtumapaikkoina olivat Imatran Valtionhotelli, Pelkola, Rénkan-
risteys, Immolan lentokenttd ja Imatrankosken vanha asema, jossa Marskin

menua pohjana kayttaen tarjoiltiin juhlalounas. (Tonder 2006.)

Marskin menu toimi pohjana Suomen Keittiomestareiden talvipaivaillallisella.
Menun valinta korosti talvipaivien slaavilais-karjalaista teemaa, Imatran paikalli-
suutta seka sen historiaa. lllallisen alkuruokana tarjoiltiin lohi-kuhagalantiinia
sitrusmajoneesin, Imatran kaviaarin sekd zakuska-lisukkeiden kera. Galantiini
on kylmana tarjottava liha- tai kalapatee, jossa liha- tai kalamassa kaaritaan
rullalle (Rahola Oy 2008). Rahola Oy:n (2008) mukaan zakuska-lisukkeet ovat
venalaisia vodkan kanssa tarjottavia alkupaloja, ja keittiomestareiden illallisella
naitd olivat maustekurkut ja punasipulihilloke. Imatran kaviaari valittin annok-
seen paikallisuuden takia, koska sammen kasvatuksella on pitkat perinteet
Imatralla. Marskin menua mukaillen valiruokana tarjottiin kaalipiirakka kasvisju-
liennen kera. Kasvisjulienne on kirkas kasvisliemi, jossa juurekset ovat leikattu
julienne-tyyliin eli erittdin ohuiksi suikaleiksi. Ajatus kasvisjuliennesta kehittyi
Imatran Valtionhotellin omasta ruokalistasta, jossa tarjolla on sienijuliennea.

Karjalaiselle ruokaperinteelle on ominaista hapanleipataikinoiden ja juuresten
sekd uunin runsas kayttd (Helsingin yliopiston tietotekniikkaosasto 2010). Tata
haluttiin hyddyntaa paaruoan suunnittelussa ja valmistuksessa, joten Marskin
menun paaruoasta poiketen taytetyn hanhen sijaan tarjoiltiin ruistaikinoitua yli-

kypsaa harkaa juureskakun ja viikunapunaviinikastikkeen kera.

Jalkiruoan suhteen poikettin myos alkuperdisesta hedelmasalaatista. Keittit-
mestareiden illallisella jalkiruokana toimi omenainen Charlotte karpalosiirapilla.
Charlotte on perinteinen venélainen jalkiruoka, joka on lahtdisin jo 1700-luvulta,
Aleksanteri I:n ranskalaiselta kokilta (Myllyn Paras 2011). Siin& kulhon pohjalle
kootaan esimerkiksi kaaretortun viipaleita, ja niiden p&alle kaadetaan rahka-
kermatayte. Talvipaivaillallisen menukortti on esitelty liitteessa 1.



Tilaisuuden juomasuunnittelussa huomioidaan tilaisuuden luonne, henkilomaa-
ra, tilaajan toiveet, kaytettavissa oleva budijetti ja tarjoiltavat ruokalajit. Juomien
valinnassa on syyta muistaa tiettyja asioita. Juomien ja tarjottavien aterioiden
hinta — ja laatusuhde tulisi olla sama, ja useiden tarjoiltavien viinien kohdalla
tulisi muistaa, etta kevyet viinit tarjoillaan ennen taytelaisia, kuivat ennen makei-
ta, nuoret ennen vanhoja seka yksinkertaisemmat ennen laadukkaampia viine-
ja. (Maattala, S Nuutila, J & Saranpaa, T 2008, 58.)

Viinit kuuluvat perinteisesti illalliselle ruokajuomiksi aina alkumaljoista jalkiruo-
kaviiniin. Viinit valitaan ruokalajeissa kaytettavien raaka-aineiden ja niiden ma-
kujen mukaan. Talvipaivaillallisella viineja tarjoiltiin niin alkumaljassa, alku- ja
valiruoilla kuin jalkiruoan kanssa. Paaruoan juoma ja teen kanssa tarjoiltava

avec olivat kuitenkin erityisasemassa ja tarkkaan harkittuja.

Marskin syntyméapaivien kunniaksi kaikissa esikunnissa tarjoiltiin koko armeijalle
ruoan kanssa olutta ja ryyppy, joka sai nimekseen "Marskin viina”. Tama oli lei-
kattua konjakkia eli Jaloviinaa. (Lehmusoksa 2005, 259.) Tasta syysta keittio-
mestareiden talvipaivaillallisella tarjoiltiin pdaruoan kanssa Hartwallin Tumma
Gourmet-olutta ja teen avecina Jaloviinaa. Slaavilais-karjalaiseen kulttuuriin
teen juonti kuuluu vahvasti, ja nain ollen talvipaivaillallisella tarjoiltiin haudutet-

tua teeta kahvin sijaan.

4 SLAAVILAIS-KARJALAINEN ILLALLISTEEMA BLUEPRINT-
MALLIA HYODYNTAEN

Tassa luvussa kasitelladn asiakkaan toiveen mukaan jarjestettya teemaillallista
Blueprint-mallia hyodyntéen. Blueprint-malli on kaavio, joka kuvaa palvelupro-
sessin kulkua asiakkaalle nakyvalla ja nakymattomalla tasolla. Kaavio maaritte-
lee jokaisen prosessissa tarvittavan tekijan roolin ja prosessin vaiheet eri tasoil-
la. Blueprint-mallia tehtdessa ensin taytyy luoda konsepti ja maaritella palvelun
kulku asiakkaan nakokulmasta. Taméan jalkeen on syyté testata palvelua kay-
tanndssa ja dokumentoida testaus, johon sisaltyy eri vaiheet, ajan kaytto, toi-
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mintaymparisto ja itse prosessi. Testaustulosten perusteella palvelua pystytaan
kehittamaan palaute- ja kehityskeskusteluilla asiakasta parhaiten tyydyttavaksi
palveluksi. (Tonder 2010.)

Talvipaivaillallisesta tehty Blueprint-malli kuvaa ajallisesti sekd asiakkaan etta
jarjestgjan eri vaiheita ennen illallista ja toimia sen jalkeen. Malli rakentuu toi-
mintaymparistosta, eli tdssa tapauksessa tilauksen tekemisesta, jota kuvataan
kuuden kuukauden aikajanalla ja illallisesta, jonka kuvaus alkaa kahta tuntia
ennen illallista ja paattyy noin neljan tunnin jalkeen. Tilauksessa asiakkaan pol-
ku alkaa Karjalan keittiomestareiden yhteydenotolla ja palvelun tilauksella. Asi-
akkaalle nékyvalla tasolla syntyy myds palvelukontakti, jossa jarjestaja eli Sai-
maan ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijat vastaanottavat tilauksen. Tila-
usvaiheen aikajanan edetessa eteenpain palvelukontakti jatkuu ilmoittautumis-

lomakkeiden lahettamisella sekd mainonnalla alan eri lehdissa.

Asiakkaalle néakymattomalla tasolla tarkeité ovat tuotanto ja tukitoiminnot. Aika-
janalla tuotanto kasittaa illallisen suunnittelua, ruokien testausta ja esivalmiste-
lua. Tukitoiminnot alkavat resurssien, tapahtumapaikkojen ja yhteistyokumppa-
neiden kartoittamisella, jonka jalkeen neuvotellaan sopimukset. Tukitoiminnot
sisaltavat myos reseptiikan, aikataulutuksen ja tapahtuman toteutuksen suunnit-
telua. (Tonder 2011.)

Siirryttaessa kuvaamaan illallisen kulkua asiakkaalle nakymaton taso alkaa juh-
latilan jarjestamisella ja menun valmistuksella. Illallinen alkaa nollatilasta, jolloin
Suomen keittiomestarit saapuvat juhlapaikalle. Palvelukontakti syntyy Ulla Liuk-
kosen ja Jukka Moilasen vastaanottaessa vieraat. Tassa vaiheessa nadkymat-
tomalla tasolla tuotanto alkaa alkuruoan esille laitolla ja jatkuu nakyvalla tasolla
sen tarjoilulla. Tuotanto ja palvelukontakti jatkuvat samalla tavalla aina jalkiruo-
katarjoiluun asti. Palvelu jatkuu viela teen ja avecin tarjoilulla, mutta tuotannos-
sa siirrytaan keittion siivoamiseen ja brunssiaamiaisen esivalmisteluun. Aikaja-
na paattyy nakyvalla tasolla keittiomestareiden poistumiseen juhlatilasta, jolloin

nakymattomalla tasolla alkaa salin siivous. (Tonder 2011.)
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Itse juhlapalvelutilaisuuden suunnittelu- ja toteutusvaiheita voidaan kuvata tietyn
kaavion (Maattalda ym. 2008, 11) mukaisesti ja sita tarkastellaan keittiomestarei-

den talvipaivaillallisen nakdkulmasta. Kaavio esitellaan liitteessa 2.

Maattalan ym. (2008) mukaan juhlapalvelu on yksi ravitsemisalan liike- ja toi-
mintaideoista. Se voidaan kasittaa tilaustarjoiluna, joka jarjestetaan joko asiak-
kaan tiloissa tai vuokratuissa tiloissa. Juhlapalvelu on jaettu ruokatuotantoon ja
tarjoiluun, jotka molemmat sisaltavat 8 vaihetta:

. Asiakas

. Suunnittelu

. Hankinta

. Tuotanto

. Kuljetus

. Tilaisuuden toteutus
. Jalkityot

. Palaute

O~NO O~ WNE

Maattalan ym. (2003) mukaan juhlapalvelun suunnittelu- ja toteutusprosessi
alkaa asiakkaan yhteydenotosta. Asiakas kertoo tilaisuuden jarjestajalle tilai-
suuden luonteen, omat toiveensa, alustavan vierasmaaran seka kaytettavissa
olevan budjetin. Talvipaivatapahtuman asiakkaana ovat Karjalan keittiomestarit,
jotka jarjestavat talvipaivatapahtuman muille keittiomestareille, heidan aveceil-
leen seka kutsuvieraille. Heidan toiveidensa, tarpeidensa ja budjetin mukaan
laaditaan illallista varten suunnitelma ruokatuotannon ja tarjoilun suhteen. Bud-
jetointia helpottavat useat valtakunnalliset ja paikalliset yhteistyokumppanit, jot-
ka haluavat saada nékyvyytta tapahtuman kautta. Illallisen tapahtumapaikkana
toimii Imatran Valtionhotelli, joka on jarjestgjalle jo entuudestaan tuttu muiden
tapahtumien kautta. Tapahtumapaikka varataan, vahvistetaan tilaus ja laaditaan
tilausmaarays eli orderi. Tilausmaarays sisaltaa kaikki tiedot tilaisuudesta; asi-
akkaan, tilaisuuden luonteen, asiakasmaaran, menun, tarjoilutavan, koristeet,

hinnan seka vastuuhenkilon.

Taman jalkeen alkaa juhlapalvelutoiminnan tarkein vaihe eli suunnittelu, joka
vaikuttaa koko prosessiin. Tehokkaalla suunnittelulla vdhennetdan epaonnistu-
misia, jolloin tulos paranee. (Maattala ym. 2008, 8.) Talvipaivatapahtumassa

kaytetdéan menun pohjana Marskin menua, jota modernisoidaan asiakkaalle
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sopivaksi. Samalla mietitddn menuun sopivat ruokajuomat. Seka ruokien raaka-
aineissa etta tarjoiltavien juomien osalta otetaan huomioon jo suunnitteluvai-
heessa yhteistyokumppanit, heidan tarjpamat mahdollisuudet ja itse tapahtu-
man teema. Suunnittelussa mietitdan kaytettava tarjoilutapa, joka vaikuttaa ruo-

kien esillepanoon, tarvittavaan tarjoiluhenkilokuntaan ja tarjoilujarjestykseen.

Suunnitteluvaihe sisaltaa ruokatuotannon osalta ateriasuunnittelun, tyésuunnit-
telun, reseptiikan ja esillepanon. Naita suunnitellessa on otettava huomioon juh-
lapaikan keittio, silla sen pohjalta suunnitellaan ruokien esivalmistukset, kulje-
tukset ja tarjoilutavat. Tarjoilun suunnitteluvaiheet koostuvat ruokajuomista, kat-
tauksesta, koristelusta, tarjoilujarjestyksesta, tarjoilutavasta ja alihankinnoista.
(Maattala ym. 2008, 11 - 15.) Tapahtuman ateriasuunnittelu, tydsuunnittelu, re-
septiikka ja esillepano toteutettin yhdessd Saimaan ammattikorkeakoulun 3.
vuoden hotelli- ja ravintola-alan opiskelijoiden ja lehtori Jukka Moilasen kanssa,
jotka yhdessa vastasivat talvipaivatapahtuman toteutuksesta. Ruokien esival-
mistuksessa ja tarjoilun suunnittelussa tehtiin yhteistyota Etela-Karjalan ammat-

tiopiston opiskelijoiden ja opettajien kanssa.

Hankintavaiheessa tilaisuuden jarjestgja tilaa raaka-aineet ja juomat sekd muut
mahdolliset tarvikkeet, vastaanottaa ja varastoi ne. Hankintavaiheessa on otet-
tava huomioon jo varastossa olevat tuotteet, varastointimahdollisuudet, tilaisuu-
den ajankohta, mitk&a tuotteet vaativat esivalmistelua ja mitk&a voidaan toimittaa
suoraan tilaisuuteen. (Maattala ym. 2008, 84.) Kun talvipaivaillallisen raaka-
aineet ja ruokajuomat paatettiin, tehtiin tilaus, jossa huomioitiin yhteistydokump-
paneiden tarjpamat tuotteet ja tapahtuman ajankohta. Jaksottamalla tiettyjen

raaka-aineiden tilaus- ja toimitusaikaa varmistettiin niiden tuoreus.

Tuotantovaiheessa raaka-aineet esikasitellaén ja esivalmistellaan, koska ruoki-
en on oltava valmiina tiettyyn aikaan. Samalla my6s varataan tarjoiluastiat ja
valineet valmiiksi. (M&attdla ym. 2008, 85.) Talvipaivaillallisen esivalmistelut
aloitettiin muutamaa paivaa ennen tilaisuutta. Ruokien esivalmisteluissa oli mu-
kana Karjalan keittiomestarit, jotka esivalmistelivat ruokatuotteet ammattiopiston

kokkiopiskelijoita varten, jotka olivat vastuussa illallisen ruuan valmistuksesta.
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Paivaa ennen tilaisuutta osa ammattikorkeakoulun opiskelijoista kavi Imatran
Valtionhotellilla varaamassa tarjoiluastiat ja -valineet valmiiksi. Juhlatilan jarjes-
taminen oli mahdollista vasta tapahtumapaivana hotellin aamiaisen ja lounasva-

rausten vuoksi.

Toteutusvaihe koostuu ruokatuotannon osalta tarjoiltavien tuotteiden valmistuk-
sesta seka esille laitosta. Tarjoiluun kuuluu asiakastilojen jarjestaminen asiak-
kaan toiveen mukaisesti, asiakastilan koristelu ja kattaminen sekad ruoka- ja
juomatarjoilu. Molemmissa kaskynjako on téarkeassa osassa, koska siina esi-
miesten johdolla m&araytyvat jokaisen tydntekijan tyotehtavét, vastuualueet,
toimintatavat ja pysyminen aikataulussa helpottuu. Talvipaivaillallisen toteutuk-
sesta vastasivat ammattikorkeakoulun projektiryhman suunnitelmien mukaan
Etela-karjalan ammattiopiston henkildkunta ja opiskelijat niin keittio- kuin sali-
puolella. Heidan tehtavanaan keittiossé oli valmistaa keittiomestareiden valmis-
tamat esivalmisteet loppuun ja annostella ne lautasille. Salipuolen tehtavana oli
linoittaa ja kattaa pdydat seka tarjoilla asiakkaille illallinen. Illallispéydat koristel-
tiin teemaan sopien ruisleipakoristeilla, jotka saatiin yhteistyokumppanilta seka
plaseerattiin eli nimikoitiin puu-ukoilla, jotka osallistujat saivat mukaansa muis-
toksi tapahtumasta. Tapahtuman paatyttya juhlapaikka, niin keittié kuin salipuoli

siivottiin ja laitettiin hotellin aamiaista varten valmiiksi.

Palaute on suunnittelu- ja toteutusvaiheen olennainen osa, koska sen perus-
teella palvelua pystytaan parantamaan ja kehittdmé&éan seuraavaa tilaisuutta var-
ten. Positiivista palautetta on mukava saada, mutta kehittdmisen kannalta nega-
tiivinen palaute on rakentavampaa. (Maattala ym. 2008, 120.) Keittiomestarei-
den talvipdivatapahtumasta palaute saatiin mahdollisesti jo illallisen aikana,
seuraavana paivana tai vimeistaan asiakastyytyvaisyyskyselyn pohjalta. Asia-
kastyytyvaisyyskysely lahetettiin kaikille osallistujille, pois lukien avecit ja kutsu-

vieraat.
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5 TUOTTEISTAMISEN HYODYNTAMINEN ILLALLISEN SUUN-
NITTELUSSA

Tassa luvussa perehdytddn palvelun tuotteistamisen apukeinoihin, joita tarkas-
tellaan Suomen keittiomestareiden talvipaivaillallisen nékdkulmasta. Tuotteis-
taminen on kasite, jolle on hankala luoda yhta oikeaa maaritelméaa. Kajaanin
ammattikorkeakoulun Opinnaytetyopakin (2009) mukaan tuotteistaminen on
uuden kilpailukykyisen tuotteen tai palvelun kehittdmista ja sen tuomista mark-
kinoille. Prosessin avulla keréatéaan tietoa, jotta tuote palvelisi asiakkaan tarpeita
mahdollisimman paljon ja samalla tuotteen hinta-laatusuhteesta tulisi realisti-
nen. Eri aloilla tuotteistaminen mielletdén eri tavoin, ja palvelualalla tuotteista-
mine tarkoittaa ammattitaidon ja asiantuntemuksen muokkaamista "palvelutuot-
teeksi”, joka on sopiva myynti-, markkinointi- ja toimitustarkoituksiin. (Parantai-
nen 2007, 11.)

Palvelun tuotteistamisella parannetaan tehokkuutta, laatua ja tuottavuutta. Toi-
minnan systematisoituessa suunnittelu helpottuu, tavoitteet ja laatukriteerit sel-
kiintyvat seka mahdollistetaan toimiva tydnjako ja henkilokunnan ammattitaidon
hyodyntaminen. Nain asiakkaan odotukset osataan lukea paremmin ja varmis-
tetaan, ettd h&n saa odotuksiaan vastaavan palvelun. Tuotteistamisen avulla
myds palvelun tuottaja pystyy antamaan mielikuvan asiakkaalle omasta tuot-

teestaan tai palvelustaan. (Kajaanin ammattikorkeakoulu 2009.)

5.1 Palvelun tuotteistaminen

Parantaisen (2007, 25) mukaan huonosti tuotteistetut tai tuotteistamattomat
palvelut on helppo tunnistaa jo muutaman peruskysymyksen avulla: mita palve-
lu maksaa, mita palveluun kuuluu ja kuka palvelusta vastaa? Ensinnéakin, palve-

lu on mitéa todennakdisimmin tuotteistamaton, jos kysyttdessa palvelun hintaa ei
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osata antaa edes keskimaaraista hintaa. Palvelulla voi olla monia eri hintoja,

mutta ne pitaisi jollain perusteella olla ilmoitettavissa valittémasti.

Toiseksi, palvelun sisallon miettiminen valmiiksi on darimmaisen tarkeaa. Jos
siséltd keksitddn vasta myyntitilanteessa, sen markkinoiminen voi olla aarim-
maisen hankalaa, ja samalla myynti heikkenee. Viimeiseksi, jos palvelun kehit-
tamisen ja hinnoittelun vastuuta ei ole jaettu kenellekaan, palvelutuotteen odo-
tukset ovat matalat. Tama on yksi tuotteistamattoman palvelun ominaispiirteita,
kun kukaan ei tiedd, kenen vastuulla edella mainitut asiat ovat. Hyvin tuotteistet-
tu palvelu mahdollistaa sen, ettd kuka tahansa voi ryhtyéa palvelun tuottajaksi
ilman aikaisempaa tietoa palvelun sisallosta. Tama kuitenkin edellyttaa kattavaa
dokumentointia siitd, miten tuotantoa hoidetaan ja mita eri osa-alueita siihen

kuuluu.

Tuotteistamalla palvelua pyritdéan konkretisoimaan mahdollisimman paljon, toi-
sin sanoen palvelusta tehdaan “"tuote”. Tuotteistamisen tavoitteena on hyddyn-
taa yrityksen sisdista ja asiakkaalle nékyvaa palveluprosessia tehokkuuden ja
laadukkuuden parantamiseksi. Palveluprosessin avulla 16ydetaan kehittdmisen
tarpeessa olevat palvelut. Tuotteistamisen keinoina voidaan kayttaa vakiointia,
systematisointia, palveluiden konkretisointia seka hinnoittelua. (Jaakkola, E
Orava, M & Varjonen V 2009.)

5.2 Vakioiminen ja systematisointi

Palvelun vakioimisella eli standardisoinnilla tarkoitetaan palvelun tuottamista
samankaltaisena kaikille asiakkaille. Vakioinnilla palvelun laatu pidetdan tasai-
sena ja taman avulla yrityksen jokainen tyontekija pystyy tarjpamaan saman
palvelun ja palveluprosessi nopeutuu. (Lehtinen & Niiniméaki 2005, 34; Jaakkola
ym. 2009, 19 - 21.)

Systematisointi koostuu asiakkaille ndkymattdmista toiminnoista, joilla vakioi-
daan palvelua. Systematisointi tarkoittaa yrityksen sisdisten toimintatapojen

tuotteistamista, jolla varmistetaan, ettei kertaalleen tehtyja palveluun liittyvia
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asioita tarvitse tehda uudelleen. (Lehtinen & Niinimaki 2005, 43.) Systema-
tisoinnin apuvalineitd ovat muun muassa etukéteen tehdyt toimintaohjeet tai
kaikilla tyontekijoilla kaytdossa olevat tietojarjestelmat ja tyovalineet. Systema-
tisoinnilla tehostetaan tyontekijdiden toimintaa, jotta he voivat kayttaa asiantun-
temustaan ja luoda asiakkaiden toiveiden mukaisia palveluja. (Jaakkola ym.
2009, 21-22.)

Taman opinnaytetybn mukana olevan ohjeistuksen avulla, joka luovutetaan
Suomen Keittiomestareiden kayttoon, tulevien tapahtumien jarjestajat voivat
toteuttaa tapahtuman tietyn mallin mukaan, jolloin vakiointi ja systematisointi
toteutuvat. Nain ollen jarjestajien ei tarvitse aloittaa suunnittelua taysin alusta,
vaan heilla on lahtékohdat, joiden pohjalta suunnittelua aletaan vieda eteen-

pain.

Suomen keittiomestareiden Talvipaivien illallistapahtuma tulee olemaan vakiona
jokaisessa talvipaivatapahtumassa. Tapahtuman jarjestysvuoro kiertaa eri
alueyhdistysten valilla, ja jokainen jarjestaja raataléi tapahtuman kuvaamaan
valitsemaansa teemaa. Suomen keittiomestareiden talvipaivaillallisella raataldity
kuva eli slaavilais-karjalainen teema annettiin Marskin menun pohjalta, Imatran
Valtionhotellia ja sen miljoota seka Imatran paikallisuutta kayttamalla ruokatuo-

tannossa paikallisia raaka-aineita sekad ottamalla huomioon vuodenaika.

5.3 Konkretisointi

Jaakkolan ym. (2009,28) mukaan konkretisoinnilla asiakkaalle luodaan mieliku-
va yrityksestd, sen toiminnoista, palveluiden laadusta seka niiden hyo6dyista
asiakkaalle. Juhlaillallisen tuotteistaminen on aineetonta, mutta sitd voidaan
konkretisoida julkaisemalla muun muassa kuvia tuotteista ja tapahtumapaikasta
seka jakamalla esitteitd. Jos tapahtumasta on tehty asiakastyytyvaisyyskysely-

j&, voidaan myds niiden tulosten avulla konkretisoida palveluja.

Karjalan keittiomestareiden jarjestdessa talvipaivatapahtumaa mielikuvaksi

osallistujille haluttiin antaa iloinen karjalaistunnelma, johon kuuluu vahvasti kar-
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jalainen ruokaperinne, rajan laheisyys ja Imatran Valtionhotellin matkailuhistori-
allinen tunnelma. Asiakastyytyvaisyyskyselyn palautteiden perusteella voitiin
todeta, etta edella mainitun mielikuvan luomisessa onnistuttiin, koska paikalli-
suutta tukevat ruoka-ainevalinnat, illallispaikka sekd yleinen tunnelma saivat

kiitosta osallistujilta.

5.4 Hinnoittelu

Hinnoittelu maaritelladn osana yrityksen palvelujen tuotteistamisprosessia. Silla
on suuri vaikutus yrityksen kannattavuuteen ja kilpailukykyyn markkinoinnissa.
Kuten konkretisoinnissa, myds hinnoittelulla voidaan vaikuttaa asiakkaan mieli-
kuviin ja arvokasityksiin yrityksesta. Usein asiakas tarkastelee palvelun laatua
juuri hinnan avulla ja hinta onkin tarke& kriteeri ostopaatokselle. (Lehtinen &
Niinimaki 2005, 54-55; Jaakkola ym. 2009, 29.)

Lehtisen & Niinim&en (2005, 55) mukaan palvelulle |6ytyy eri hinnoittelumalleja,
ja tassa niista esitellaédn kustannusperusteinen ja markkinointiperusteinen hin-
noittelumalli. Kustannusperusteinen hinnoittelu maéarittelee tarkasti, mista palve-
lun tuottamisen kustannukset ovat muodostuneet, ja asiakas saa laskun naiden
perusteella. Palvelusta saadaan kannattava laskemalla tarkkaan kaikki kustan-
nukset, jolloin voidaan myds maarittaa hinnan alaraja. Ennen kustannusten ar-
viointia on kuitenkin syyta kuvata palveluprosessi, jotta tuotteistamisprosessista

saadaan kokonaiskuva ja kustannusarvio ovat realistinen.

Markkinointiperusteisessa hinnoittelussa hyodynnetd&n Kkilpailutilannetta tai
asiakaslahtoisyytta tai molempia. Kilpailutilanteessa hintapaatokset muodoste-
taan kilpailevien yritysten hintojen perusteella. Kilpailijoiden asettamilla hinnoilla
ei kuitenkaan ole merkitysta, jos kilpailijoita on vahan tai oman yrityksen palvelu
on muista hyvin poikkeavaa. Asiakaslahtdisessa hinnoittelussa taas hyddynne-
taan asiakkaiden odotuksia palvelusta, jolloin asiakas itse méaarittelee palvelun
arvon ja sita kautta hinnan. (Lehtinen & Niinimé&ki 2005, 55; Jaakkola ym. 2009,
29.)
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Suomen keittibmestareiden talvipaivapaketin hinnoittelussa kaytettiin kustan-
nusperusteista seka markkinointiperusteista hinnoittelua kilpailutilanteessa. Pa-
ketin kustannusperusteinen hinnoittelu aloitettiin maarittelemalla tarkasti, mita
paketti sisalsi, ja hinta muodostui naiden tekijdiden perusteella. Paketti sisalsi
illallisen, ulkotapahtuman aktiviteetit, keittolounaan, puisen muistoesineen seka
yksityisjatkojen sisddnpaasymaksun ja yopalan. Sisallon laajuudesta huolimatta
paketin hinta pyrittiin pitAmaan sellaisena, etta asiakkaat olivat sen valmiit mak-
samaan. Markkinointiperusteista hinnoittelua kaytettiin hyvaksi tarkastelemalla
edellisvuosien talvipaivapakettien hintoja. Taméan vuoden talvipaivapaketin hin-
naksi tuli 90 € / henkild, joka oli korkeampi kuin aikaisempina vuosina, mutta
myo6s paketin sisaltd oli monipuolisempi. Hinnan avulla luotiin kilpailuetua edel-
listen talvipaivapakettien hintoihin ja asiakkaille mielikuva korkeatasoisesta ta-

pahtumasta.

6 TAPAHTUMAN KUVAUS

Suomen keittiomestareiden talvipaivat on joka toinen vuosi jarjestettava valta-
kunnallinen tapahtuma, jossa 14 eri alueyhdistyksen jasenia kokoontuu vietta-
maan aikaa yhdessd muutamaksi paivaksi. Tapahtuma pitaa sisallaan isan-
tayhdistyksen organisoimia ulko- ja sisdaktiviteetteja seka juhlaillallisen. Tapah-
tumaa on jarjestetty jo vuodesta 1995, jolloin keittiomestarit kokoontuivat Vie-
rumaella ja seuraavien talvipaivien, vuonna 2013, isantina ja emantina toimivat

Keski-Suomen keittiomestarit.

Vuoden 2011 talvipaivat pidettiin Imatralla helmikuun 12. paiva. Tapahtuman
yhteydessa jarjestettiin myds saantomaarainen keittiomestareiden kevatkokous,
joka on ollut tapahtumassa mukana jo useamman vuoden ajan. Kevatkokouk-
sen yhteydessa yhteistydkumppaneilla oli mahdollisuus esitella tuotteitaan keit-
tiomestareille. Kokouksen jalkeen alkoi kaikille avoin ulkotapahtuma, joka jarjes-
tettiin yhdessa erilaisten tapahtumien jarjestamiseen erikoistuneen Imatran
Imitsin kanssa. Tapahtuma huipentui Imatran Valtionhotellissa pidettavaan illal-

liseen, jonka jalkeen keittiomestarit siirtyivat jatkoille OC Bariin.
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6.1 lllallistapahtuman toteutus ja tavoitteet

Karjalan keittiomestarit toteuttivat ja suunnittelivat tapahtuman yhdessa Sai-
maan ammattikorkeakoulun 3. vuoden hotelli- ja ravintola-alan restonomiopiske-
ljoiden kanssa. Syksylla 2010 Karjalan keittiomestareiden varapuheenjohtaja
tiedusteli opiskelijoiden kiinnostusta ryhtya jarjestamaan tapahtumaa osana pro-

jektiopintoja ja Esimiesty0 ravintolassa-kurssia.

Opiskelijat jaettiin projektissa eri ryhmiin, jotka vastasivat oman osa-alueen
suunnittelusta ja toteutuksesta. Taman opinnaytetyon tekijat vastasivat tapah-
tuman ruoka- ja juomatarjonnasta yhdessa opettajansa kanssa. Liséksi tapah-
tumaan rekrytoitiin opiskelijoita Saimaan ammattikorkeakoulusta muiden opetta-
jien jarjestamilta kursseilta. Opiskelijoita hyddynnettiin lahjakassien taytossa,
kuljetuksessa, keittiossa apulaisina seka infopisteellda Imatran Valtionhotellilla.
Liséksi tybvoimaa tarjoiluun ja ruoanvalmistukseen saatiin Etela-Karjalan am-

mattiopistolta.

lllallistapahtuman tavoitteena oli saada aikaan rento slaavilais-karjalainen ilma-
piiri menun avulla seka karsimalla illalliselta ylimaaraiset ohjelmanumerot, jolloin
jokaisella osallistujalla oli mahdollisuus keskustella vapaasti muiden osallistujien
kanssa. Lisaksi tavoitteena oli tuoda paikallisuutta esille esimerkiksi maailman
suurimmalla Viipurin rinkelilld, illallispéytien leipékoristeilla seka virallisen jatko-
paikan valinnalla. Erilaisuutta muihin talvipéiviin verrattuna toivat majoitus- ja
juhlapaikka Imatran Valtionhotelli, ulkotapahtuman vaijeriliuku Vuoksen yli ja
illallisella paikkakorttina toimivat puu-ukot ja —akat, joihin oli poltettu jokaisen
osallistujan nimi ja jotka keittibmestarit saivat itselleen muistoksi tapahtumasta.

6.2 lllallisen suunnittelu

Ruoka- ja juomaryhman tehtavana oli suunnitella illallisen menu ruokajuomi-
neen, poytakartat ja tarjoilun kulkukaavio. Naiden lisaksi suunniteltiin plaseera-

us, mika tarkoittaa asiakkaiden sijoittelua tietyille paikoille pdydissé. Tarjoilun
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kulkukaavio on kuvattu liitteessa 3. lllallisen menusuunnittelua helpotti Resto
2009-kisoissa kaytetty Marskin menupohja, joka muokattiin talvipaiviin sopivaksi
yhteistybkumppaneiden tarjoamat tuotteet huomioiden. Resto-tapahtuma on
vuosittain jarjestettava restonomiopiskelijoiden tietotaitokilpailu, ja vuonna 2009
se jarjestettiin Imatralla (Resto-tietotaitokilpailut 2011). Menua suunniteltaessa
ja toteutettaessa otettiin huomioon aikaisempien talvipaivien menut, jolloin val-
tyttaisiin toistoilta. Samoin raaka-aineiden valinnassa oli mietittava tarkkaan,

ettei menussa kaytettaisi samoja raaka-aineita eri ruokalajeilla.

Alustavan menun ollessa valmis aloitettiin ruokien testaus. Testauksella selvitet-
tiin ruokalajien annoskoot, maut, koostumus ja ulkonakd. Ensimmainen testaus
tehtiin marraskuussa 2010, jolloin selvisi, mitka tuotteet vaativat jatkokehittelya
ja mitkd todettiin hyviksi. Testauksen jalkeen tuotteita esiteltiin ja maistateltiin
osalle Karjalan keittiomestareita, jotka kertoivat mielipiteensd ja kehitysehdo-
tuksensa, joiden perusteella tehtiin tarvittavia muutoksia seuraavaa testausker-

taa varten.

Ruokajuomia suunniteltaessa otettiin huomioon menun siséltd ja kaytettavat
raaka-aineet seka yhteistybkumppaneiden tarjoamat tuotteet. Juomien valinta
tehtiin melko loppuvaiheessa, koska ruokalajien oli oltava loppuun asti mietittyja
ja testattuja. Nain ruokalajien maut olivat selvilla, ja viinivalinnat voitiin tehda

niiden perusteella.

Poytakartat saatiin helposti tehtya Valtionhotellin ravintolasalin pohjapiirustuk-
sen perusteella. Poytakartoista ilmenee pdytien maara, kuinka monta paikkaa
poytaan sijoitetaan, poytien tarkeysjarjestys ja tarjoilun kulkusuunta. Asiaa hel-
potti myds toisen opinnaytetyon tekijan tydkokemus Valtionhotellin salipuolelta,
jolloin tiedettiin, minka kokoisia pdytia voidaan muodostaa. Liséksi apuna kay-
tettiin Resto 2009-tapahtuman vanhoja poytakarttamalleja. Plaseeraus aloitettiin
vasta, kun lopullinen osallistujamaara oli selvilla. Péytéakartan avulla plaseeraus
hahmoteltiin ensin isolle paperille, johon pystyi tarvittaessa tekemaan muutok-
sia. Hahmotelmaan merkittiin myds erityisruokavalioita noudattavat vieraat, mis-

ta oli apua niin tarjoilijoille kuin keittidllekin. Plaseerauksessa haluttiin saada
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mahdollisimman monipuoliset pdytakunnat, jotka koostuivat eri alueyhdistysten
jasenista, ja jokaisessa poydassa oli ainakin yksi isantayhdistyksen jasen. Pla-

seeraus on kuvattu liitteesséa 4.

Tarjoilua suunnitellessa oli otettava huomioon tarjoilutapa, tarjoilijoiden méaara ja
heidan ammattitaitonsa. Alun perin paaruoan tarjoilu piti hoitaa vadeilta, mutta
ruoan koostumuksen takia tarjoilutapa vaihdettiin lautastarjoiluksi, jolloin annos
pysyi kauniina. Tarjoilutavan vaihtuessa melko viime tingassa ammattiopiston
tarjoiluopettaja hoiti tarjoilusuunnitelman uudelleen organisoinnin toimivaksi
opiskelijoilleen. Ammattiopiston kanssa tehdyn sopimuksen mukaisesti tarjoili-
jaopiskelijat opettajansa johdolla hoitivat tarjoiluprosessin kokonaisuudessaan,
jolloin ruoka- ja juomaryhma pystyi keskittymaan yleiseen sujuvuuteen ja ole-

maan apuna tarvittaessa.

6.3 lllallisen aikataulu ja kulku

lllallisen aikataulua suunnitellessa oli otettava ensin huomioon talvipaivien muut
ohjelmat. Aikaa piti jattaa riittavasti ulkotapahtuman ja illallisen valiin, jotta osal-
listujat ehtivat valmistautua iltaa varten. Aikataulua suunnitellessa oli otettava
huomioon ruokalajien maara, puheiden, ruokajuomien kaatojen, astioiden haun,
teen kaadon seka tarjoilun kestot. Huomioitava oli myos tarjoilijaopiskelijoiden
tyokokemus ja ammattitaito sekd heidan jannityksensa tilaisuuden suhteen. Ai-
kataulun suunnittelussa ammattiopiston tarjoiluopettajan apu oli korvaamatonta,
koska han tuntee oppilaansa ja tietdd heidan taitotasonsa. Aikataulu auttoi
my6s ammattiopiston kokkiopiskelijoita, jolloin he tiesivat, milloin ruokalajien piti

olla tarjoiluvalmiina.

Ennen tapahtumaa kaikki alustavat suunnitelmat koskien ruoka- ja juomatarjoi-
lua tehtiin yhdessa, mutta koska vastuualueita oli kaksi, opinnaytetyon tekijoista
toinen vastasi keittiopuolen toiminnasta ja toinen salipuolen toiminnasta. Keittio
aloitti esivalmistelut perjantaina 11.2.2011 iltapaivalla, johon osallistui myds
Karjalan keittiomestareita ja toisen vuoden restonomiopiskelijoita. Salipuolen

esivalmistelut alkoivat yhteistyotorin rakentamisella seuraavan paivan kokousta
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varten. Taman jalkeen keréttiin osa illallisella tarvittavista ruokailuvalineista, la-

seista, lautasista ja kaikki valikeittoastiat.

Tapahtumapaivana lauantaina 12.2.2011 keittic aloitti tyot yhdessd ammat-
tiopiston kokkiopiskelijoiden ja heidan opettajiensa kanssa. Kokkiopiskelijat
opettajiensa johdolla hoitivat esivalmistelut loppuun ja niiden pakkaamisen kul-
jetusta varten. Taman jalkeen keittio hoiti ruokien ja muiden raaka-aineiden kul-
jetuksen Imatran Valtionhotellille. Kokkiopiskelijoiden hoitaessa ruoanvalmis-
tusprosessia, muihin tehtaviin kuului yleisen sujuvuuden valvominen, lahtevien
annosten ulkonadn tarkastaminen, véalikeiton annostelu ja seuraavan aamun

brunssiaamiaisen esivalmistelu.

Salipuolen ty6t alkoivat lauantaina hotelliaamiaisen ja lounastilausten paatyttya
poytien jarjestelylla poytakartan mukaisesti. Saliin rakennettiin apupdydat ja
keiton annostelupisteet, jonka jalkeen pdytamuotojen ollessa kunnossa tehtiin
mallikatteet. Katteiden ollessa valmiit ne tarkastettiin, ja istumapaikat nimikoitiin
puu-ukoilla. Vieraiden saapuessa salipuoli hoiti poytiin ohjauksen ja liséksi illal-
lisen aikana viini- ja olutpullojen avaamisen tarjoilijoille valmiiksi sek& avec-
juomien kaatamisen. Tapahtuman paatyttya tarjoilijaopiskelijat hoitivat salin
poydat alkuperaiseen muotoon, joten muiksi tehtaviksi jai tyhjien pullojen lajitte-
lu, siisteyden yllapitaminen keittion puolella ja brunssiaamiaistarvikkeiden ko-
koaminen seuraavaa aamua varten. Liséksi brunssiaamiaista varten varattu
Keisarisali oli laitettava kuntoon poistamalla tuolit péydan ymparilté ja varaamal-

la lautasia sivupoydalle.

lllallista varten suunniteltiin minuuttiaikataulu, joka helpotti tarjoilijoiden, kokkien
sekad projektiryhman ty6ta ja piti heidat tehtvien tasalla. Tarjoiluaikataulu on
esitelty liitteessa 5. lllallinen alkoi kello 17.00, tosin aikataulun mukaan vieraita
alettiin vastaanottaa jo kello 16.45. Vastaanottajina toimivat Suomen ja Karjalan
Keittiomestareiden puheenjohtaja ja isantayhdistyksen varapuheenjohtaja. Aika-
taulu viivastyi hieman jo ennen ensimmaista ruokalajia, mutta sitd saatiin kui-
tenkin kurottua kiinni pdaruokaan mennesséa, jonka jalkeen se sujui suunnitel-

man mukaisesti. lllallisen jalkeen kello 21.00 mennessa vieraat siirtyivat salista
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pois ja jatkoivat juhlimista virallisella jatkopaikalla OC Barissa. Vieraiden poistut-
tua tarjoilijat aloittivat salin siivoamisen ja pdoytien jarjestelyn alkuperaiseen

muotoon hotelliaamiaista varten.

6.4 Yhteistydkumppanit

Yhteistydkumppaneiden kartoittaminen aloitettiin Kespron messuilta 7.9.2010,
jossa yritysten edustajille kerrottiin tulevasta tapahtumasta ja kyseltiin kiinnos-
tusta mahdolliseen yhteistydkumppanuuteen. Useat yritykset olivat jo tietoisia
tulevasta talvipaivatapahtumasta ja lahtivat mielellddn mukaan. Suomen keit-
tiomestareiden omat yhteistyokumppanit olivat kuitenkin etusijalla, koska tiettyja
sopimusehtoja oli noudatettava ja yhteistyokumppaneiden panostus keittibmes-

tareiden tapahtumiin oli huomattavan suuri.

Mukana oli useita valtakunnallisia yrityksia, kuten muun muassa HK Ruokatalo,
joka vastasi paaruoan lihasta, Hartwall, jolta saatiin paaruoalla tarjottava olut
seka Aromi-lehti, jossa tapahtumaa mainostettiin ja sen kautta lahetettiin alus-
tava kutsu tapahtumaan. Naiden lisaksi Suomen keittiomestareilla on lukuisia
yhteistybkumppaneita, jotka osallistuivat omalla panoksellaan tapahtuman on-
nistumiseen. Paikallisuutta tuotiin esille Karjalan keittiomestareiden omilla pai-
kallisilla yhteistyokumppaneilla, joita olivat muun muassa Toivosen Kotileipomo,
joka mahdollisti Suomen suurimman Viipurin rinkelin valmistuksen ja yopalalla
tarjottavat lihapiirakat. Lisaksi illallisen poytakoristeet, jotka tukivat tapahtuman
teemaa, saatiin Savitaipaleen Leipaveljet Oy:lta, ja nimikoidut puu-ukot, jotka
toimivat plaseerauksena, tilattiin paikalliselta puunveistgjalta.

Yhteistybkumppaneiden panostus on darimmaisen tarkeaa jarjestettdessa val-
takunnallisesti merkittavia tapahtumia, niin pienia kuin suuriakin. Niiden panos-
tus auttaa niin taloudellisesti tapahtuman jarjestgjaa kuin tuo nakyvyytta niille
itselleen. Taman kautta myds pienet, paikalliset yritykset saavat valtakunnallista

huomiota.
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7 POHDINTA

Tassa luvussa pohditaan tapahtuman onnistumista, yhteistybkumppaneiden ja
tuotteistamisen hyotyja, omaa tekemista ja onnistumista keittiossa ja salissa
sekd opinnayteprosessin arviointia. Pohdinnan tuloksena tehd&én Blueprint-
mallia hyodyntden ohjeistus Suomen Kkeittiomestareille tulevien tapahtumien

illallisia varten.

7.1 Tapahtuman onnistumisen arviointi

Asiakastyytyvaisyyskyselyn vastausten perusteella saatu palaute oli kaiken
kaikkiaan hyvaa ja tapahtumaan oltiin tyytyvaisia. Erityisesti kiitosta saivat Imat-
ran Valtionhotelli, sen huoneet ja puitteet; Paikka oli aivan mieletdn, huone to-
della ihana. 1ISO Kiitos jarjestajille!, Hotelli erittain viihtyisa (eka kerta) ehka viela
toisenkin kerran tulen sinne, Puitteet (Valtionhotelli) hienot, yleinen tunnelma
lapi tapahtuman; hyva tunnelma koko paivan ja illan, yleisfiilis tapahtumasta
hyvé, hauska, rento viikonloppu, karjalainen vieraanvaraisuus; oli erittdin muka-
va tulla kun tunsi itsensa tervetulleeksi. Karjalainen vieraanvaraisuus nékyi ja
tuntui joka paikassa, ja aktiviteettipaikkojen laheisyys Imatran Valtionhotelliin;
Kaikki lahelld, ei tarvinnut liikaa marssia ulkona siind kelissa. Imatran Valtionho-
telli tarjoaa mahtavat tilat ja puitteet jarjestaa korkeatasoista tapahtumaa ja sa-
malla juhlavieraat voivat majoittua juhlapaikalla. Alettaessa suunnittelemaan
talvipaivatapahtumaa Imatralle, Valtionhotelli oli ainut varteenotettava vaihtoeh-
to saada ikimuistoinen tapahtuma. Liséksi Valtionhotellin toimivuus juhlapaikka-

na oli todettu hyvaksi jo Resto 2009-tapahtumassa.

Keittiomestareiden talvipaivatapahtuman illallisen haluttiin valittdvan asiakkaille
rentoa ja iloista karjalaista tunnelmaa ja vieraanvaraisuutta; Tunnelma keittio-
mestareilla hyva, kaikki toimi ja kaikilla oli hauskaa, kiitokset huolenpidosta.
Tunnetta rennosta ilmapiirista haluttiin valittda kaikille osallistujille koko tapah-
tuman ajan aina illallisen jatkoille asti. Yleisessa tunnelmassa ja karjalaisessa
vieraanvaraisuudessa onnistuttiin seuraavien tekijoiden avulla.

25



Ulkotapahtuman aikataulu pidettiin valjana, jotta keittiomestarit saivat vapaasti
kulkea kohteesta toiseen. lllallisen aikataulu oli suunniteltava sitéa vastoin tar-
kaksi, jotta tarjoilu sujuisi ilman suuria viivastyksia ja keittiohenkilokunta osaisi
valmistaa ateriat ajoissa. lllallisen aikana jouduttiin kuitenkin aikataulua muut-
tamaan heti alussa ylimaaraisten puheiden vuoksi, mutta tunnelman ollessa

rento, aikatauluviivastykset eivat hairinneet tai nakyneet osallistuijille.

Asiakkaiden sijoittelussa tulee ottaa huomioon rennon tunnelman luominen.
Sijoittelussa onnistuttiin sekoittamalla alueyhdistykset kesken&an eri poytiin,
jolloin keittiomestareilla oli mahdollisuus tutustua kollegoihinsa eri puolelta
Suomea. Tutustumista pystyi jatkamaan virallisella jatkopaikalla, OC Barissa,

jossa tarjoiltava yopala tuki paivan teemaa ja paikallisuutta.

Palautteiden perusteella saatiin tietda epakohdista ja asioista, joissa on paran-
tamisen varaa. Paivaohjelmaa koskien ohjelma on suunniteltava tarkkaan ja
huolehdittava, etta se toimii myds kaytanndssa. Osalle vieraista oli tullut sellai-
nen tunne, ettei heista huolehdittu tarpeeksi ja ohjelman sisalt6 jai epaselvaksi;

ennakkoon en tiennyt mitdaan ohjelmasta. Lumiveistoskisan julkisuus tuli taysin
ylldtyksend. Vaijeriliu’'usta tai jousiammunnasta en tiennyt lainkaan etukéteen.
Kaiken aikaa oli tunnelma, etté olenko oikeaan aikaan oikeassa paikassa ja mi-
té seuraavaksi tapahtuu. Menin vain virran mukana., Oli sellainen tunne lauan-
tain iltapaivalla, ettd menkaa sinne torille VAAN.

Tulevaisuudessa paivaohjelma voidaan julkaista jo paivaa ennen tapahtumaa,
jolloin se on kaikkien nakyvilla ja vieraat ehtivat tutustua siihen ajoissa. Osa vie-
raista oli tyytymattomia ulkotapahtuman ja illallisen valiseen aikaan, ja illallisen
olisi toivottu alkavan hieman my6hemmin; Valjempi aikataulu, illallisen olisi voi-
nut aloittaa klo 18, lllallinen olisi saanut alkaa vasta klo 18.00. Nyt tuli aikataulun
kanssa vahan kiire, Aikataulu on hivenen kirea. Paivatapahtuman jalkeen kaksi
tuntia saunomiseen ja laittautumiseen lilan lyhyt aika. Jatkopaikan asettamat
rajoitukset mahdollistivat yksityistilaisuuden kestavan vain kello 23.00 asti, jon-

ka takia illallista oli pakko aikaistaa ainakin tunnilla.
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Jatkopaikkaan oltiin yleisesti tyytyvaisia, mutta danentoisto oli ollut liian kovalla;
musiikki oli OC:ssa aika kovalla. Ja tama ei tietysti edes auta tuttujen kanssa
olemista, puhuminen/kuuleminen on aika vaikeaa. Valtionhotellin oma ydkerho
oli tilattu keittiomestareiden kaytt6on, mutta tiedotus siité oli jaanyt vajavaiseksi,
ja palautteen perusteella osa osallistujista olisi jaanyt mieluummin sinne jatka-
maan iltaa; oli myos epatietoisuutta Valtsun oman baarin olemassaolosta, Ainut
mik& harmittaa niin olisi ollut mukava jos olisimme tienneet aikaisemmin etta

Valtionhotellin alakerrassa oli ravintola, olisi voinut istua iltaa vaikka siella.

Tapahtumapaikkaa valmistellessa juhlaa varten plaseeraussuunnitelma on syy-
ta laittaa ajoissa vieraiden nahtavéksi ja tarpeeksi moneen paikkaan illallispai-
kan laheisyydessa. Plaseeraussuunnitelmassa nakyvat péytanumerot on syyta
laittaa myos poytiin esille, jotta vieraat l10ytadvat oman paikkansa helpommin ja
nopeammin sekd pysytaan aikataulussa. Talvipaivatapahtumassa plaseeraus-
suunnitelma laitettiin esille ainoastaan yhteen paikkaan, ja poytanumerot puut-
tuivat poydista kokonaan. Plaseerauksessa onnistuttiin kuitenkin hyvin palaut-
teen perusteella; hyvin onnistuneet juhlat, plaseerauksella valtettiin omien kup-

pikuntien muodostuminen.

lllallisen aanentoiston kanssa oli ongelmia, koska tarvittavia valineita ei ollut
toimitettu paikalle ja epaselvyytta lisasi vastuuhenkilon tiedon puute téhan teh-
tavaan; Aanentoisto illallisen alussa, slaavilaisuutta hieman lisaa, musiikkia,
lllallistilaisuudessa ei meidan poytddmme kuulunut puheista juuri mutinaa
kummempaa. Adnentoisto saatiin kuitenkin hoidettua illan aikana kuntoon, ja
kiitospuheet ja juonto saatiin kaikille kuuluvaksi. Osa vieraista jai kaipaamaan
illallisen aikana musiikista, mutta sen pois jattdminen oli tietoinen valinta, jotta

vieraat pystyisivat vaivatta keskustelemaan toistensa kanssa.

Menu jakoi vieraiden mielipiteita ulkonaoltddn ja maultaan. Etenkin paa- ja jalki-
ruoan suhteen toivottiin parantamisen varaa. Vieraat eivat valttamatta odotta-
neet paaruoan lihan olevan ylikypsaa vaan totutusti medium-harkaa ja tama ei
ollut kaikkien mieleen; Paaruoka olisi hyva/erinomainen, jos olisi ollut mehe-

vampi. Jalkiruokakoriste sai my6s palautetta liiasta karkkimaisuudesta ja sen
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epasopivuudesta illallisen konseptiin; Jalkiruoka maultaan hyva, mutta varimaa-
ilma oli teennéinen ja karkkimainen. Raaka-aineiden valinta kokonaisuudes-
saan osoittautui kuitenkin toimivaksi, koska ne toivat paikallisuutta hyvin paljon

esille.

7.2 Tuotteistamisen ja yhteistydkumppaneiden hyddyt

Tuotteistamisella talvipaivaillallisen suunnittelu ja toteutus saadaan tehokkaaksi
ja laadukkaaksi seka tuottavaksi. Sen avulla illallisen suunnittelu- ja toteutus-
vaiheet saadaan kopioitua seuraaville talvipaivajarjestajille, jotta heidan on hel-
pompi aloittaa tapahtuman jarjestelyt ja sitda muokkaamalla tehd& siitd omanna-

kbisensa.

Tybnjako on myos tuotteistamisen yksi keskeisimmistéa osa-alueista. Tehokkaal-
la tyonjaolla saadaan muodostettua jokaiselle opiskelijalle omat vastuualueet ja
heidan ammattitaitoaan hyddynnetdan tiettyyn tehtavaan. Taman avulla jokai-
nen tietdd heti alussa oman vastuualueensa, eika aikaa kulu epaolennaisiin

asioihin.

YhteistyOkumppaneiden hankinta on syyta aloittaa heti tapahtuman suunnittelun
alkuvaiheessa, ja niitd on hankittava my6s suunnitteluprosessin aikana. Han-
kinnassa on otettava huomioon jo olemassa olevat viralliset yhteisty6kumppanit
ja heidan tuotteensa. Budjettia laatiessa yhteistybkumppaneiden osuus maaraa
sen, kuinka paljon yhdistys joutuu rahallisesti panostamaan tapahtumaan ja
tama helpottaa budjetin tekoa koko prosessin aikana. Yhteistybkumppaneiden
maara vaikuttaa myos talvipaivien aktiviteettitarjontaan ja paketin hintaan, joi-
den avulla hinta saadaan pidettya asiakkaalle maksukykyisella tasolla. Yhteis-
tyokumppaneiden tarjoama sponsorointi voi olla tuotteen tai rahan muodossa.
Tuotetta ei valttamatta mielleta rahalliseksi tueksi, mutta on otettava huomioon,
ettd tuotteen hankinta jad kokonaan pois, kun se saadaan yhteistydkumppaneil-

ta.
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Yhteistydkumppanuus tuo hyotya niin yritykselle kuin tapahtuman jarjestajalle-
kin. Yritys saa nakyvyytta, mahdollisesti lisd& potentiaalisia asiakkaita, ja samal-
la yritys voi testata asiakkaillaan uusia tuotteita, joita ei viela ole markkinoilla.
Tapahtuman jarjestajalle yhteistydkumppanuus tuo myds mainonnallista hyotya
taloudellisen hyodyn liséksi. Jos tapahtuman jarjestajalla on yhteistyokump-
paninaan valtakunnallisesti arvostettu yritys, asiakkaat kiinnostuvat tapahtumas-

ta enemman ja jarjestaja saa itselleen hyvan maineen.

7.3 Oma pohdinta

Talvipaivatapahtuman suunnittelu alkoi jo syksylla 2010, noin puoli vuotta en-
nen tapahtumaa. Suunnitteluty6 aloitettiin menun sisallon rakentamisesta, jossa
avuksi otettiin Marskin menun pohja sekd hyodynnettiin tietoja Resto 2009-
tapahtumasta. Jo suunnittelun alkuvaiheessa tiedettiin, etteivat omat resurssit
tule riittamaan tarjoilun ja ruokatuotannon toteuttamiseen, jolloin paéatettiin tehda
yhteisty6ta Etela-Karjalan ammattiopiston kokki- ja tarjoilijaopiskelijoiden kans-
sa. Opiskelijoita oli hyddynnetty jo Resto 2009-tapahtumassa, ja toteutus oli

tuolloin onnistunut hyvin.

Menun suunnittelussa auttoi Marskin menun pohja, mutta my6s opettajan esille
tuomat ideat, joita illallisen tulisi sisaltdd. Suunnittelussa panoksemme jai kui-
tenkin melko vahaiseksi, koska yhteistydkumppaneiden tarjoamat tuotteet maa-
rasivdt menussa kaytettdvat raaka-aineet. Huomasimme, ettd tapahtumaa
suunniteltaessa se rakennettiin pitkalti Resto 2009-tapahtuman mukaiseksi,
myads tarjoilun kuin menun osalta. Ruokien testausvaiheessa huomasimme, etta
saman tekijan tulisi valmistaa jokaiselle sama ruoka, jotta tuotetta saataisiin ke-
hitettya mahdollisimman tehokkaasti, etenkin kun reseptiikka ei ollut viela val-
mis. Ruokajuomien hankinta tapahtui niin loppuvaiheessa, etta niiden testaus
menun kanssa ei ollut mahdollista. Tama olisi ollut tarke& vaihe, jotta kokonai-

suus olisi ollut l1ahes taydellinen.
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Keittibpuolen osalta tapahtumapaiva sujui melkein ongelmitta. Kuitenkin asioi-
den kulku olisi ollut joustavampaa ja tehokkaampaa, jos kaytettavissa olisi ollut
kuvat valmiista ruoka-annoksista, reseptiikka olisi saapunut aiemmin ja vastuu-
henkiloita olisi ollut ainakin yksi enemman. Vastuuhenkilén / toisen ohjaavan
opettajan puuttuminen vaikeutti myds salipuolen tehtavid, samoin ulkotapahtu-
man. Taméan takia ulkotapahtumassa mukana olevat opiskelijat soittivat meille
ja jouduimme keskeyttamaan omat tydmme ratkaistessamme heidan ongelmi-

aan.

Projektiyhnma&mme oli huomattavan pieni, ja ryhméan jasenet tekivéat loppuvai-
heessa todella pitkia paivia. Talvipaivien jalkeisen aamun brunssin hoitoon olisi
voinut alun alkaenkin maarata jonkun projektirynméan ulkopuolelta, esimerkiksi
jonkun Karjalan keittiomestareista, koska heidan panoksensa tapahtumapaiva-

na oli melko pieni, luvatusta huolimatta.

Tapahtuman jarjestamisen tiedettiin olevan rankka ja aikaa vieva projekti, mutta
sen rankkuus paasi yllattamaan kaikesta huolimatta. Vaikka mielestamme tilai-
suus olisi voinut menna paremminkin, epaonnistumiset eivat nakyneet asiakkail-
le. Palautteiden mukaan heilla oli ollut kaiken kaikkiaan onnistunut paiva. On-
gelmien kautta toimintaa pystytdan kehittamaan parempaan ja aina on hyva olla

varasuunnitelma, ellei useampikin, jos jokin ei mene suunnitellusti.

Oman oppimisen kannalta opinnaytetyon kirjoitusprosessi auttoi nakemaan
epakohtia, joita ei tapahtuman aikana huomannut tai pitéanyt tarkeana. Juhlapai-
kan oma henkilokunta olisi voinut ottaa hieman ammattimaisempaa otetta, esi-
merkiksi opiskelijoiden perehdytys talon tavoille ja tilojen esittely olisi pitanyt
hoitaa heti alussa. Nyt hotellin henkilokunnalta sai melko vah&n apua mihinkaan
asiaan, ja heidan puoleltaan oli myds huomattavissa valinpitamattomyytta tilai-
suutta kohtaan. Jos tulevaisuudessa tulemme toimimaan esimiehiné yritykses-
sS4, jossa jarjestetddn suuria valtakunnallisia tapahtumia ja tyévoimana kayte-
taan opiskelijoita, osaamme tdman tapahtuman pohjalta toimia tyéssdmme

ammattimaisesti ja valttda esiin tulleita epékohtia.
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Ammattiopiston keittibpuolen opettajilta odotimme enemman auktoriteettia oppi-
laitaan kohtaan. Taman kautta oppilaat valmentuvat tulevaan ty6elamaan, jossa
esimiesta kunnioitetaan ja opitaan tydskentelyyn tarvittava tietty noyryys. Tal-
laista esimerkkia naytti ammattiopiston tarjoilupuolen opettaja, joka luotsasi
opiskelijoitaan esimerkillisesti lapi tapahtuman, miké heijastui tarjoilijoiden tyos-

kentelyyn ja motivaatioon.

Opiskelijoiden valmennus tydelamaan tapahtumien kautta antaa heille kuvan,
mitd tyonteko tulee olemaan. Oppitunnit pohjustavat koulutusta, mutta vasta
ty6harjoittelun ja mahdollisten tapahtumien toteutuksessa mukana olo opettaa
toimimaan saantdjen ja auktoriteettien mukaan. Myo6s opettajilta, tyopaikkaoh-
jagjilta ja esimiehiltd vaaditaan perehdytystaitoa tyotehtaviin, jolloin oppilas
osaa hahmottaa itselleen tyon kokonaiskuvan ja toimintamallin. Perehdytyksen
ei tulisi jaada pelkastaan koulutasolle, vaan sen tulisi auttaa myos jo tybela-
massa olevia ammattilaisia. Toimintamallien ja tapahtumien jarjestamisen do-
kumentointi auttaa ammattilaisia perehdytyksessa ja kehittamaan omaa tietotai-
toaan. Suomen keittiomestareille luovutettava ohjeistus tapahtumaillallisen jar-
jestamisestéa auttaa uusia jarjestdjid, jota he voivat jatkossa kehittdd poimimalla
tasta ohjeistuksesta tarkeimmat kohdat ja muokata niistd omanlaisensa. Pyoraa

ei tarvitse keksia uudestaan.
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Tilaisuuden suunnittelu- ja toteutuskaavio LIITE 2
Asiakas
Tapaaminen
Tilaan tutus-
tuminen
Alustava
suunnittelu
Tariouskirie
Tilauksen
vahvistaminen
Tilausmaarays
Ruokatuotanto Ty6suunni- Tarjoilu
telma
Ateriasuunnittelu Ruokajuomat
Tydnsuunnittelu Kattaus
Suunnittelu Reseptiikka Tarjoilutapa Koristelu
Esillepano Tarjoilujarjestys
Alihankinta
Raaka-aineiden tilaaminen Juomatilaus
Hankinta Raaka-aineiden vastaanotto Muiden tarvikkeiden
Raaka-aineiden varastointi tilaus
Omavalvonta
Tuotanto Ruokien esikasittely ja — valmistus Kaluston ja astioiden
Ruokien valmistus huolto
Ruokien jaghdytys ja sailytys
Kuljetus . . . . . .
Pakkaaminen ja kuljetus Pakkaaminen ja kuljetus
Tilaisuuden
toteutus Ruokien mahdollinen valmistus/lammitys Asiakastilojen jarjestaminen

Jalkitve

Esillelaitto ja koristelu

Kaskynjako

Koristelu ja kattaminen

Tilojen puhdistus ja jarjestaminen

Tilojen puhdistus ja

jarjestaminen
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Tarjoilun kulkukaavio LIITE 3




Poytakartta LIITE 4
Antti Hannu Janne Annikki Tapani Marko Jarmo Pekka Seppo Jaakko
Ruuskanen Joutselainen Jousmaki Leinonen Virtanen Tertsanen Suomalainen pfaffli Ropponen Korhonen
Tarmo Jari Tarja Heino Pekka Pirjo Jukka Tuija Katja Tero
Wasenius Lampinen Tiimo Heikkinen Arpikari Arpikari Lahde Lahde Mo6hko Yla-Jussila
Hannu Kirsti Raimo Taina Anna Jukka Raili Petri Jari Marianne
Kalliokoski Kalliokoski Vaarasuo Soininen Vaaraniemi Vaaraniemi Hasa Kerkkénen Parkman Parkman
Ulla Ari Markku Tom Jukka Maija Seppo Kaisa Mikko Eero
Siik Myllyniemi Kiiski Laitinen Hietala Pylsy Permanto Hanninen Korhonen Puustinen
Jari Jukka Tommi Matti

7 Niva Boman Lindholm Makila
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Marita Seppo Tarja Tero Jenni Janne Reijo Pirjo Minna Petri
Jouko Kalevi Méaenpaa Backman Varjus Ahokas Laaperi Laaperi Résanen Vauhkonen Henttonen Lofstrom
Martikainen Lotta olli Paula Raimo Pipsa Tapio Eija Kirsi Kimmo Jukka Teiju

Salminen Salminen Heismaa Heismaa Alanko Virtanen Ekola Nyrénen Nurmi Vesa

Kaija Janne Miia Marko Seija Ismo Mikko Maritta Hanna Jukka
Seppo Eija Jyrkkanen Tirkkonen Rauhaméki Kouvo Leimulahti Leimulahti Karell Forsman Arminen Puuras
Kinnunen Manninen Timo Helena Olli Aija Pertti Helena Riitta Topi Vesa Pirjo
Sirpa Timi Lehtinen Lehtinen Vuori Lyytikainen Lintunen Lintunen Uosukainen  Uosukainen Kopra Paavilainen
Laukkanen  Rasinaho Mari J-P Minnamari Arto Ulla Keijo Jukka Seija Irma Seppo
Raimo Tarja Weckman Repo Eskelinen Palsio Liukkonen Niemi Moilanen Intonen Kopra Pokki
Hovilainen  Hovilainen Pasi Leena Ari Marketa Antti Kirsi Pia Petri Anssi Minna
Anu Heikki Talasoja Polkki Merta Hakkinen Henttonen Pellinen Rantanen Rantanen Erola Panula
Narinen Narinen Anne Marko Aija Jukka Anja Risto Juuso Hannele Tuija Kaj-Johan
Kari Anelma Marjamaki Laine Viitaniemi Rusi Kosonen Mikkola Viherlaakso Kauhanen Lax Lax
Taberman Taberman Hannu Seija Petri Johanna Juha Tarja Paula Eero Harry Marja-Leena
Outi Hannu Ollila Ollila Siitonen Hankimaa Niemio Aaltola Tauru Tauru Lilienkampf Lilienkampf
Pétri Jokinen 11 1 5 3
Reijo Sirpa 10
Haapanen Haapanen
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Aikataulu LITE S

16.45 Kattely + alkumalja + paikkojen naytt6

17.00 Tilaisuuden avaus (kummitus)

17.05 Puhe 1 (Ulla)

17.10 Puhe 2 (Jukka)

17.15 1. viinikaato (5 min.) vedet ja zakuska valmiina pdydissa
17.20 Alkuruokatarjoilu (lohi — kuha galantiini)

17.35 Alkuruokalautasten ja zakuskakippojen haku

17.45 2. viinikaato + vesitilanteen tarkistus

17.55 Kasvisjulienne + kaalipiiras (annostelu, 3 eri pistetta, ja tarjoilu n. 10
min.)

18.15 Liemilautasten haku (10 min.)

18.25 (Valkkari- ja) kuoharilasien haku (5min.)

18.30 1. olutkaato (Pullot eivat ja& poytiin, 5 min.)

18.40 Kastikkeet ja punajuurilisékkeet pdytiin

18.40 Paaruoka

18.45 2. olutkaato

19.10 Lautasten + kastikkeiden + punajuurilisdkkeen haku (10 min.)
19.20 Valkkari + ylimaaraiset lasit pois

19.30 Jalkkariviinin kaato (5 min.)

19.35 Jalkiruoka

19.50 Jalkiruokalautasten haku

19.55 Jalkiruokalasien + muut lasit pois, VESILASI JAA

20.05 Kermakot ja sokerikot poytiin

20.10 Teekupit poytiin tarjottimilta

20.15 Teen kaato + avec

20.25 Viestikapula

20.30 Riitan puhe (5 — 10 min.)

20.40 Loppulaulu

n.21.00  Vieraat poistuvat, salin siivous



