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Markkinoinnin Kirjallisuutta on dominoinut ajatus elamysten tuottamisesta osana yhteiskunnallista ja
taloudellista muutosta. Elamys maaritetdan kokonaisvaltaiseksi, moniaistiseksi ja yksil6lliseksi kokemukseksi.
Siihen sisaltyy myonteisia tunteita, aktiivisuutta ja syvaa tiedostamista. Ruokaelamyksen toteuttaminen vaatii
samanaikaista ruokatuotteiden, tilojen, kohtaamisten, tunnelman luomisen seké johtamisen hallintaa. Kaikki
osatekijat on saatava puhumaan samaa kielt ja se vaatii yksityiskohtien hiomista oikeiden ratkaisujen

[6ytamiseksi.

Seingjoen ammattikorkeakoulussa elamysperusteisten ruokapalvelujen opetusta lahdettiin
systemaattisemmin kehittdmaén 1990—luvun lopulla vastaamaan paremmin ruokapalvelualalla tapahtuvaa
yleista kehitysté. Nykyaén elamyspalvelujen johtamisen ja tuottamisen taidot nahdaan tarkeaksi osaksi

restonomien osaamista ja mahdollistavan myos alan yritysten kehittymisen.

Ohjaavat asiakkaiden valintoja

Ravintolaliiketoimintaan elamykset vaikuttavat siten, ettd onnistuneet ruokaelamykset nakyvat internetin
arviointisivustoilla ja ohjaavat siten asiakkaiden valintoja. Elamyksellisten elementtien, likevaihdon ja
eWOMin valilla on yhteys, joka selvidéd analysoimalla kayttajien luomat kirjoitetut internetarviot ja vertaamalla

niitd olemassa oleviin asiakastyytyvaisyys- ja elamysmalleihin.

Hotellien ja ravintoloiden myyntiin on mydnteisella asiakasarvioiden kehitykselld tutkimuksissa havaittu olevan
positiivinen vaikutus. Esimerkiksi Washingtonin osavaltiossa tehdyn tutkimuksen mukaan yhden téhden
nousu Yelpin arvioissa on nostanut ravintolan liikevaihtoa 5-9 prosenttia. Eniten positiivisista arvioista ovat

hyotyneet pienet alan yritykset.

Ravintoloiden kilpailukyvyn kannalta on tarkead, etté ne toteuttavat, kehittavéat ja johtavat laadukkaasti ja
kokonaisvaltaisesti elamyksia. SeAMK Ruoka -yksikéssa on jo pitkat perinteet elamysosaamisen

kehittamisesta ja opetuksesta.
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