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SISSEJUHATUS

Voib tddeda, et iikski reis, sealhulgas turismireis ei moodu ilma toidu ja joogita. Reisi-
des voib s60mine toimuda mitmetes kohtades ning eri vormides, néiteks sdiduautos,
vélitiritustel kui ka heaoluspaas. Peamiseks reisimise ajendiks on soov pogeneda iga-
pievasest elukeskkonnast ning kogeda kiilastatavas piirkonnas kohaliku kultuuri eripé-
ra, sealhulgas proovida kohalikku toitu (Herrera, Herranz, & Arilla, 2012, Ik 6). Erine-
vates kultuurides, peetakse toitu véga tiahtsaks ning See on peamine kultuuriparandi osa

(Richards, 2012, Ik 14).

Téanapdeval on inimesed hakanud huvituma kohaliku toidu tarbimisest ning sellega
seotud infost. Néiteks soovitakse teada toidu paritolu, kasvamistingimusi ning kuidas on
toit valmistatud (Lang, Stanton, & Qu, 2014, Ik 1808-1809). Sellest voib jareldada, et
ka reisides soovivad inimesed iitha enam kogeda kohalikku toitu voi toidutooteid ning
saada sellega seonduvat infot teenusepakkujatelt. Reisides on iiheks levinumaks toidu-
korraks majutuskohtades pakutav hommikusdok. Seega on majutusettevotetel voimalus
ka hommikusdogiteenusega tutvustada kiilastajale sihtkoha toidukultuuri sealhulgas

kohalikku toitu, kasutades selleks nii traditsioonilise kui ka kaasaegse kdogi voimalusi.

Eri liigi voi teenuse kontseptsiooniga majutusettevotted sealhulgas heaoluspaad, paku-
vad tdna ilisna sarnast hommikusodgiteenust, mis on iiksteisest mitteeristuv ja sageli
igapdevaselt sama toiduvalikuga. Samas on olemas voimalused sihtkoha toidukultuuri
kaasaegsel wviisil tutvustada ka hommikusoogiteenusega. T60 probleemkiisimus on
jargmine:  milliseid  vOoimalusi  pakub  kaasaegse  koogi  rakendamine

hommikusddgiteenuse néitel?

Antud t66s lahendatakse probleem Estonia Resort Hotel & Spa néitel. Hommikus6gi-

teenuses keskendutakse t60s meniiii arendamisele ja hommikusdogi teenindusteenust ei



kasitleta. Toiduvalmistamisel ldhtutakse hooajalisusest, kasutatakse kohalikke véarskeid
tooraineid ja nii traditsioonilisi kui ka kaasaegseid toiduvalmistamisviise. Oeldakse, et
kasutusel on Uue Pohjala koogi kontseptsiooni moiste, mille pohimotteid kasutab sarna-
selt ka Eesti, kuid ei ole liige. (Nordic Council of Ministers, 2015) Spaacttevotte resto-
rani meniiii koostamisel on rakendatud kaasaegse Eesti kodgi pdohimdtteid ning
hommikusddgiteenuse kontseptsiooni uuendamisel oleks samuti vdimalik kasutada

kaasaegse Eesti koogi pohimatteid.

L3putdo eesmirk on teooriale ja uuringutele tuginedes teha ettepanekuid Estonia Resort
Hotel & Spa hommikusdogiteenuse arendamiseks, rakendades kaasaegse koogi

pOhimotteid.

L3putdos on piistitatud kaks uurimiskiisimust:
1. milline on Estonia Resort Hotel & Spa hommikusddgiteenuse hetkeolukord?
2. milliseid véimalusi pakub kaasaegse koogi rakendamine Estonia Resort Hotel &

Spa hommikusddgiteenuse naitel?

Loputdo eesmargi tditmiseks on seatud jargmised uurimisiilesanded:
tootada 1dbi spaaettevotte toitlustusteenuse arendamise ja kaasaegse koogi pohimot-
teid kasitletavaid allikad;
uurida hommikusodgiteenuse hetkeolukorda Estonia Resort Hotel & Spa’s;
uurida toitlustusekspertidelt kaasaegse koogi pohimdtete kasutusvdimalusi, spaaho-
telli hommikus6dgiteenuse néitel;
analiiiisida uuringute tulemusi;
teha ettepanekuid Estonia Resort Hotel & Spa hommikusddgiteenuse arendamiseks,
rakendades kaasaegse k6ogi pohimotteid.

Uurimisiilesannete lahendamiseks teooria osas, uuritakse allikaid, milles késitletakse
toitlustusteenuse olemust, kohalikku toitu, kaasaegset kooki ja teenusedisaini teemasid.
Teoreetiliste seisukohtade analiilisimisel tuginetakse jargmistele autoritele: Richards
(2012), Moritz (2005), Clatworthy (2013), Mynttinen, Logren, Sarkka-Tirkkonen ja
Rautiainen (2015). Teadusartikleid leitakse peamistest andmebaasidest Emerald Insight,
ScienceDirect ning EBSCO.



Too empiirilises osas teostatakse kaks uuringut. Esimesena uuritakse Estonia Resort
Hotel & Spa hommikusdogiteenuse hetkeolukorda, kasutades kvalitatiivse uuringu mee-
toditena vaatlust ja poolstruktureeritud intervjuud. Teises uuringus selgitatakse vilja
kokkade ja toitlustusjuhtide arvamused ja kogemused kohaliku toidu kasutamise voim-
alustest spaaettevotte hommikusoogiteenuse arendamisel, kasutades kvalitatiivse uurin-
gu meetodina poolstruktureeritud intervjuud. Uurimismeetodite valikul ldhtuti teenu-
sedisaini protsessi mudeli avastamise etapi teoreetilistest késitlustest. Molema uuringu

andmeanaliiiisimeetodina kasutatakse kvalitatiivset sisuanaliiiisi.

L3putdo on jagatud kolmeks peatiikiks, kus esimene ja teine on jagatud omakorda kol-
meks alapeatiikiks. T60 esimene peatiikk keskendub teoreetilisele iilevaatele kohalikust
toidust kui toitlustusteenuse ressursist, kaasaegse koogi kasutusvéimalustest ning hom-
mikusoogiteenuse disainimisest. TOO teises osas tutvustatakse uuringute meetodeid,
valimeid ja korraldust ning analiiiisitakse uuringute tulemusi. Kolmandas osas tuuakse
vilja autori omapoolsed jareldused ja ettepanekud, tuginedes t66 teoreetilistele kisitlus-
tele ja uuringute analiiiisi tulemustele. T66s on kokku viis lisa, milles tuuakse vélja tee-
nusedisaini to6vahendid, vaatlusprotokolli tulemused, Estonia Resort Hotel & Spa too-
rainete kaardistus, poolstruktureeritud intervjuu kiisimused ning viimasena on toodud

nditena teraviljatoodete sildi disain.



1. HOMMIKUSOOGITEENUSE ARENDAMINE
HEAOLUSPAAS

1.1. Kohalik toit kui toitlustusteenuse arendamise ressurss

Kéesolevas alapeatiikis tuuakse vilja toiduturismi ja kohaliku toidu erinevad késitlused
toitlustusteenuse arendamisel. Samuti selgitatakse vélja, millised on toitlustustrendid

heaoluspaas ja kiilastaja ootused toitlustusele.

S60mist ja soogiisu voib ndha inimeste igapdevase mureallikana, kus toidu s66mine on
inimese elus 10oputu tegevus, kus pdevast pdeva liks toidukord jargneb teisele (
Freedman, Chaplin ja Albala, 2014, Ik 14). S66mine on inimese fiisioloogiline vajadus,
seega madratletakse toitu kui inimese elutegevuse vajalikku osa (Sengel jt., 2015, Ik
429; Henderson, 2009, lk 317). Igapdevaselt on toidul markimisvddrne osa inimese ter-

vislikus eluviisis ning elukvaliteedi parendamises (Vidgen ja Gallegos, 2014, Ik 50).

S60mine on samuti sotsiaalne tegevus, mis iihtlasi vdoimaldab oppida tundma kohalikku
toidukultuuri ja moista kultuurilisi erinevusi. Turisti seisukohast on toidu néol tegemist
olulise tdombeteguriga, mis pakub kohutditele lisaks meelelahutust ja naudingut. (Sengel

jt., 2015, Ik 429; Henderson, 2009, Ik 317; Mynttinen jt., 2015, 1k 455)

Kiilastajate sihtkoha valiku puhul voib oluliseks mdjuteguriks olla toit, kus on
suurenenud huvi tundma Oppida sihtkoha toidukultuuri ning osaleda toiduga seotud
tegevustel. Osadele kiilastajatele on eri maade toidukultuuri tundma Sppimine peamine
reisieesmark, kuid monele jaab see tahaplaanile. Samas inimesed, kes eelistavad reisida
eesmargiga proovida eri maade toite ning tutvuda kohaliku toidukultuuriga, leiavad, et

see on nauditav tegevus. (Sengel jt., 2015, Ik 429; Bjork & Kauppinen-Réisénen, 2016b,



Ik 188) Raidkides tdnapdeval toidust ja turismist, saame eraldiseisva turismivormina

vilja tuua toiduturismi.

Herrera jt., (2012, Ik 6) maaratlevad toiduturismi kui reisimist eri maade toidukultuuri
pérast puhke vdi meelelahutuse eesmargil. Toiduturismi peetakse veel oluliseks maa-
piirkondade majandusarengus, mis on kohalike inimeste heaolu tostmise aluseks
(Mynttinen jt., 2015, Ik 455). Toiduturismi maératletakse toiduga seotud siindmuste
kiilastamist ja osalemist toiduga seotud tegevustel (Sotiriadis, 2015, Ik 1215; Herrera jt.,
2012, 1k 6):

toidu- ja joogiteemalised siindmused ning festivalid,;

toidu- ja joogiteemaliste turgude ja laatade kiilastamine;

traditsiooniliste toitude ning piirkonnale kohaste sodmisharjumuste tundmadppimi-

ne,

toitude ja jookide tootjad, kes pakuvad erinevaid ekskursioone oma ettevotetesse,

tutvustades seeldbi omavalmistatud tooteid. Kaubamérgi edendamiseks todtavad

tootjad vélja erinevaid meelelahutuse voimalusi turistidele;

talude kiilastamine, kus turistidel on voimalus vaadata, milliseid t6id taludes tehak-

S€e;

hotellid, mis pakuvad kiilastajatele erinevaid toidu- ja joogiteemalisi koolitusi, kus

valmistatakse erinevaid traditsioonilisi toite ning Opitakse tundma kohalikke jooke.

Puhkuse peamine ajend on kohaliku toidu ja jookide proovimine sihtkohas, mille abil
Opib kiilastaja tundma sihtkoha toidukultuuri ning traditsioone. (Kim, Eves, & Scarles,
2009, Ik 423). Kohalik toit kui toiduturismiressurssi on Yurtseven ja Kaya (2011, Ik
263) madratlenud sihtkoha kultuuripdrandi osa, kus peamised tegurid on piirkonna ai-
nulaadne maastik, kohalik elukeskkond, kultuurilised eridrasused ning toit, mis on kas-

vanud piirkonna ldhistel.

Samuti on Lang jt. (2014, lk 1810) oma t66s méédratlenud kohalikku toitu, mis on kuni
100 kilomeetri raadiuses kasvatatud toit ning samas on ka miiidud selles piirkonnas.
Kohalik toit tugineb geograafilise piirkonna tegurite alusel, kus toit on kasvatatud tarbi-
ja elukoha voi kaupluste ldhistel, oluline on kohaliku toidu tarnekaugus, aeg ning toot-

misel ja tarnimisel regulatsioonidest kinnipidamine ja koost6o teiste turismiettevotetega
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ja kohaliku kogukonnaga. Arsil, Li, Bruwer, & Lyons (2014, Ik 1534) seostavad koha-
likku toitu oma t60s veel hinna-kvaliteedi suhtega, kohaliku majanduse arenguga, tarbi-

ja elustiili ja kultuuriliste vdljavaadetega.

Selleks, et arendada uusi v3i olemasolevaid tooteid ja teenuseid, kasutades kohalikku
toitu on oluline teada, millistel pShjustel inimesed seda tarbivad. Kohaliku toidu tarbi-
mise pohjused on toonud Mirosa ja Lawson (2012, Ik 818), Bjork ja Kauppinen-
Réisdnen (2014a, Ik 294-295) ning Lang jt. (2014, Ik 1809) oma toddes:
kohalik toit on nauditavam, maitselt on parem ning tarbija saab rohkem informat-
siooni toidu kohta;
tarbijad ndevad kohalikku toitu tervisliku valikuna, kus toorained on vérsked ning
siitiakse vastavalt hooajale erinevaid toite ning kasutatakse vihem tooriaineid toidu
valmistamisel;
kohaliku toidu sdilitamisel, kasutatakse vihem vietisi ja kemikaale ning on lithema
tarneajaga;
kohalikku toitu peetakse ohutumaks, kuna on vdimalus vaadelda toiduteekonda tar-
bijani ning leida tootmise kohta rohkem informatsiooni;
kohaliku toiduga toetatakse kohalikku majandust;

kohaliku toiduga tagatakse keskkonna jatkusuutlikkus.

Lisaks eelnevatele pohjustele on Mak, Lumbers, Eves, ja Chang (2012, Ik 929-934) vil-
ja toonud kohaliku toidu tarbimise neli mojutegurit turismis. Esimese mojutegurina on
kultuurilised ja religioossed tegurid, kus oluliseks peetakse inimeste kultuurilist taga-
pohja ning religioosseid uskumusi. Turismisihtkoha vaatenurgast mdjutavad kultuuri ja
religiooni tegurid kohaliku toidu varieerumist, kus erinev on toidu maitse, 16hn ning
valimus. Teisena on vilja toodud sotsiaal — demograafilised mdjutegurid, kus tdhtis on
inimeste sotsiaal — majanduslik seisukord. Kiilastajate toidu tarbimist mdjutav tegur on
veel motivatsioon, mida méadratletakse fiiiisiliste, kultuuriliste, inimsuhete ning kohaliku
toidukultuuri tundma Sppimise omaduste alusel. Neljanda mojutegurina on isiksuseo-
madused, mis on seotud toiduga. Peamised isiksuseomadused on proovida ja otsida

elamusi eri maade toidukultuurist.



Tikkanen ja Kasurinen (2012, lk 636) kohaselt on kasvav trend kiilastajate suurenenud
huvi ja ndudlus tervisliku kohaliku toidu jérele, mistdttu on turismiettevotted hakanud
vélja téotama uusi teenuseid ning muutnud neid vastavalt piirkonnale traditsioonilise-
maks. Eelkdige on hakatud arendama hotellide hommikus6dgiteenust, kasutades piir-

konna kohalikku toidukultuuri selle ilmestamisel.

Hotellis viibides puutuvad kiilastajad peamiselt toiduga kokku hommikusdoki siities.
Hotellide toitlustusosakonna eesmirk on rahuldada klientide vajadusi 14bi toidu. Ena-
mus kliente valib omale sobiliku hotelli hinna, asukoha ning teenuse kvaliteedi jirgi.
Seega on oluline, et toitlustus hotellis vastab kliendi eelistustele ja nouetele. (Kapera,

2015, 1k 2994-3000).

Selleks, et turismiettevotted saaksid rahuldada klientide vajadusi toidu suhtes, peab eel-
nevalt teadma, mida kiilastajad soovivad ja mis on nende ootused. Giritlioglu, Jones ja
Avcikurt (2014, 1k 185) toonud vélja spaahotelli kiilastajate ootused pakutavale toiduva-
likule, kus kiilastajad ootavad véarskelt valmistatud, tervislikku- vdi mahetoitu. Samuti
kiilastajad ei oota eelnevalt t6ddeldud toitu. Sama vididavad ka Pearson jt. (2011, lk
891), et inimesed soovivad vérskeid tooraineid, eelkodige virskeid puu- ja koogivilju.

Samuti soovitakse tooteid, mis erinevad tlildisest masstoodangust.

Mak, Lumbers ja Eves (2012, 1k 172) on mérkinud, et turisti eelistused on olulised tu-
rismindudluse tegurid need mojutavad turismiettevotlust ja omavad markimisvadrset
moju kohaliku toidu tootmisel. Gaztelumendi (2012, Ik 11) on vilja toonud, et sihtkohas
on oluline kohaliku toidu toodete ja teenuste arendamisel erinevate osapoolte omavahe-
line koostoo (hotellid, restoranid, kohalik kogukond, talunikud, kohalikud tootjad, ka-
lamehed jpt). Mirosa ja Lawson (2012, lk 817) lisavad, et tdusuteel on valitsuste suure-
nenud huvi toetada ja edendada kohalikku toitu, kuid siiski on mdningad probleemsed
kohad. Samas, niitab valitsuse toetus, et kohaliku toidu sektori kasv areneb ka tulevi-

kus.

Alonso ja Liu (2011, 1k 975) véidavad, et kohaliku toidu kasutamisel on voimalus suu-
rendada sihtkoha tuntust ning aitab luua mitmeid turismitoodete ja —teenuste edendami-

se voimalusi ja on kasulik sihtkoha majanduslikule arengule. Richards (2012, lk 23)



vilja toonud, et toitlustusteenuse arendamine on kasulik turismimajandusele ning suu-
rendab turistide kulutusi ja viibimiskestust. Jirgnevas loetelus tuuakse vilja toidu mdju
turismimajandusele:

aitab parendada majanduslikku seisu;

loob juurde uusi todkohti;

tugevdab piirkonna majandust ja aitab kaasa piirkonna atraktiivsuse tdstmisele;

tagab kohaliku kultuuriparandi sailitamist;

turistid kiilastavad ka siis kui pole korghooaeg;

Kuna tdnapéeval on tdusuteel maailma sihtkohtade avatus, kus turistid otsivad kogemu-
si, mis pohinevad kohalikul kultuuril ja identiteedil, peavad turismisihtkohad silmitsi
seisma konkurentsiga, kus jarjepidevalt uuendatakse ning arendatakse sarnaseid teenu-

seid. (Gaztelumendi, 2012, Ik 10).

Bjork ja Kauppinen-Réisénen (2016b, Ik 177) on 6elnud, et kohaliku toidu idee on igale
riigile omapédrane ning on kujundatud vastavalt piirkonna kultuurile. Seega on Herrera
jt. (2012, Ik 7) vilja toonud turismisihtkoha edukaks toimimiseks muuta sihtkoha toidu-
pérand turismiatraktsiooniks. Kuna kiilastajad ootavad toidust ehtsat elamust, uusi mait-

seid ning erinevust teistest sihtkohtadest on vdimalus eristuda konkurentidest.

Teenuste arendamisel on oluline tundma dppida eri maade toidukultuuri, nditena kogeda
seda reisimisel ehedate elamuste 1dbi. Lisandunud on kiilastajate soov tegeleda rohkem
toiduvalmistamisega ning saada osa tootmisprotsessist. (Richards, 2012, Ik 17) Samas
védidab Capatti (2012, 1k 83), et toitlustusteenuse arendamisel tuleb tdahelepanu pdorata
igale detailile ning muuta see kiilastaja jaoks atraktiivsemaks. Toidule annab lisavéér-
tust lugude jutustamine ja erinevate ringreiside korraldamine, mille kdigus Opitakse

tundma eri maade toidukultuuri.

Dimitrovski ja Todorovic” (2015, 1k 259) on mérkinud, et hotellid on hakanud kesken-
duma loodusliku, tervist edendava ning kohaliku toidu arendamisele. Sama vaidab Choi
(2012, Ik 124) oma td6s, et inimeste suurenenud huvi tervisliku toidu tarbimisele on

riigid hakanud rohkem tdhelepanu pddrama inimeste heaolule.
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Heaolu voib méératleda kui keha, meele ja hinge tasakaalustatust. Inimese heaolu taga-
mise tegurid on: fiiiisilise seisundi ja védlimuse eest hoolitsemine, enesevastutus, 100gas-
tumine, vaimsed tegevused (meditatsioon) ja tervislik toitumine. Inimesed otsivad reise,
mis keskenduvad heaolule ja tervisele iildiselt. (Diaconescu, Stanciulescu, &
Diaconescu, 2015, Ik 159) Reisimist viljaspool oma elukeskkonda, kus hoolitsetakse
inimese tervise eest nimetatakse heaoluturismiks. Mitmed pakutavad teenused, mis esi-
nevad heaoluspaades on erinevad saunad, vannid, iluprotseduurid, fiiiisilised tegevused
ning tervislik toitumine. Heaoluturismi késitletakse kui terviseturismi alaliigina. (Konu,
20103, Ik 42)

Ténapdeval on heaoluspaade trendid keskendunud eri dieettoitudele, toitevédrtusele
ning uuem trend on kohaliku toidu ja jookide pakkumine. Uha enam hotelle laiendavad
toitlustusteenust atraktiivsemaks ning lisavad erinevaid niiansse hommikusddgiteenuse
osutamisel. Néditena pakutakse toite, mis tulevad talust s6ogilauale, see tdhendab, et toit

tuleb otse talust, ilma miitigivahendajateta. (SpaFinder Wellness, 2014)

Eeltoodud peatiiki kokkuvotteks voib tddeda, et suurenenud on inimeste teadlikkus ter-
vislikust toitumisest ning peetakse oluliseks tarbida kohalikku toitu ka heaoluspaades.
Samuti 14bi toidu saab kiilastajatele tutvustada sihtkoha kultuuri ning traditsioone, mida

peetakse tdhtsaks kiilastajakogemuses ja turismiettevotte esmamulje jatmisel.
1.2. Kaasaegse koogi kasutusvoimalused

Kéesoleva alapeatiikis tuuakse vélja kaasaegse k6ogi méadratlus ning selle kasutusvoi-
malused toitlustusteenuse arendamisel, keskendudes eelkdige majutusettevotete hom-

mikusdogiteenusele.

Loépez-Guzman ja Sanchez-Canizares (2012, 1k 171) on mérkinud, et reisisihtkoht peab
viljendama peale kultuuriliste, looduslike ja kunstiliste ressursside pakkumise ka
kiilastaja kogemust. Ténapédeval otsivad kiilastajad toidust eelkdige turvalisust, kuid

samas ka kaasaegset 1dhenemist toidu valmistamisel.

Modernne kook on alguse saanud 1960-1970-ndatel aastatel, kus toidukriitikud ja aja-

kirjanikud Henri Gault ja Christian Millau, hakkasid edendama toidu valimust lihtsa-
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maks ja naturaalsemaks. Korvale jdid stereotiiiipsed toidud, mida oli keeruline valmis-
tada, rohkete toiduainetega ning raskesti seeditavad. Modernset ehk kaasaegset kooki
iseloomustab (Mennel, viidatud Cousins, O'Gorman, & Stierand, 2010, Ik 401
vahendusel):

toiduainete varskus, kergus, lihtsus;

lihtsad ja traditsioonilised toiduvalmistamisviisid;

naturaalne toiduvélimus;

kohalike toorainete kasutamine toidu valmistamisel;

viaheste komponentide kasutamine;

traditsiooniliste toitude sdilitamine ja uuendamine.

Hotellis viibimise ajal on kiilastaja viimane tegevus hommikus60gi s66mine, mis on
tihtlasi ka hotelli hea iilldmulje saavutamise viimane tegur. Kiilastajate positiivne tagasi-
side on hotellile palju viirt ning seda mdjutab suuresti hommikusddgiteenuse osutami-
ne. Hommikusoogiteenusel on tdhtis toidu mitmekesisus, toidu vérskus, teenindus ja
ohkkond. (Simon, 2015, Ik 46) Konkurentsivoimelises keskkonnas on enamikel hotelli-
del sarnased teenused ning teenuse osutamisel on tihtis teenuse kvaliteet, mille eesmérk

on tagada kliendi rahulolu (Mohsin & Lockyer, 2010, Ik 161).

Toitlustusteenuse arendamisel spaahotellis on Giritlioglu jt. (2014, Ik 185) arvamuse
kohaselt kiilastajatel erinevad ootused ja vajadused toitlustusele. Eelkdige soovitakse

tervislikku ning varsket kohalikku toitu.

Toitlustusteenuse arendamise niitena, v3ib tuua Uue Pohjala toidukultuuri loomise, mis
pohineb Uue PShjala k66gi Manifestil (Nordic Council of Ministers, 2015):
puhtuse, vérskuse ning lihtsuse véljendamine, mida soovitakse seostada piirkonna
iseloomulike tunnustega;
roogades kajastada aastaaegade vaheldumist;
kasutada tooraineid, mis on tuginevad piirkonna kliimale, maastikule ja eluviisile;
tervise ja heaolu kaasaegsete seisukohtade iihendamine toidu hea maitsega;
pOhjamaade toodete ja tootjate mitmekesisuse edendamine ning teadmiste levitami-

ne kultuuridest;
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viljakandvuse parendamine nii meres kui ka haritaval looduslikul maismaal, samuti
parendada loomade heaolu;

pohjala toiduainetele luua uusi traditsioonilisi kasutusvoimalusi;

parimate Pohjala toiduvalmistusviiside ja kulinaariatraditsioonide rikastamine va-
lismdjudega;

kohalike traditsioonide {ihendamine kvaliteetsete toiduainete vahetusega eri regioo-
nide vahel,

iiles kutsuda tarbijad, teised toiduainetootjad, kalurid, véike- ja suurtdéostureid, tead-
lasi, Opetajaid, pdlluharijaid, poliitikuid ning kohalikke voime koostdole kéesoleva

projektiga, millest on kasu ja dnne kdigile pdhjala elanikele.

Kaheksa aasta jooksul on Pohjamaade piirkond, milleks on Norra, Rootsi, Taani, Island
ning Soome, piitidnud arendada Pohjala toidukultuuri (Nordic Council of Ministers,
2015). Uut Pdhjala toitu iseloomustab virske ning hooajaline tooraine. Tervislik toitu-
mine on mirgatavalt suurenenud inimeste seas ning ollakse teadlikumad, mida tarbitak-
se. Uue Pohjala toiduga saavutatakse turismi majanduslik kasv ning piirkonna juhtivate

inimeste ja ettevotete vaheline koost6d. (Ministrite Noukogu esindus Eestis, s.a.)

Ljunnggren (2012, Ik 66-67) on Pohjamaade toitlustusteenuste uuringus véitnud sama,
et toidu valmistamisel on kasutatud kohalikke tooraineid ning see on périt kohalikelt
tootjatelt. Samuti kasutatakse toidu valmistamisel vérskeid tooraineid ning on kesken-

dutud hooajalise toidutoorainete kéttesaadavusele.

Subijana (2012, Ik 18) on maératlenud hooajalisi tooraineid, mis on kasvanud loodusli-
kul viisil ning korjatakse vastavalt kiipsusajale teatud piirkonnas. Samuti lisab, et koha-
likke hooajalisi tooraineid tuleb rohkem véirtustada ning toetada kohalikke tootjaid.
Lisaks on oluline traditsioonide ja piirkondade mitmekesisus, toodete kvaliteet, tradit-
siooniline toiduvalmistamine ning iidsed retseptid, mis on toetavad tegurid piirkonna
toidukultuuri edasikandmisel jargnevatele pdlvkondadele. Kohalike hooajaliste toorai-
nete kasutamine toiduvalmistamisel tagab keskkonna jétkusuutlikkuse ja toidu loomuli-

ku maitse, samuti on kooskdlas kaasaegse kodgi pohimdtetega.
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Lu, Berchoux, Marek ja Chen (2015, 1k 176) on oma uuringus 6elnud, et kohaliku kul-
tuurilise elamuse saamiseks tuleks hotelli pakutavas hommikusdgis kasutada kohalik-
ku toitu. Capatti (2012, Ik 83) on delnud, et hommikuso6giteenuse arendamisel on olu-
line uurida piirkonna ajaloolist tausta, et lisada toidule rohkem vaartust ning anda edasi
teadmisi. Néitena on Konu (2015b, 1k 100) oma uuringus vélja toonud vdimaluse aren-
dada heaoluturismi toitlustusteenust metsaandide abil. See tdhendab, kasutada toitlus-
tusteenuse arendamisel erinevaid looduslikke ja virskeid metsasaadusi, mis muudavad

toidu tervislikumaks ja on parit kohalikust piirkonnast.

Kuna Capatti (2012, Ik 82) on 6elnud, et tinapdeva hotellides pakutav hommikusdogi
valik on siilitanud iihtsuse, kus toiduvalik on igapdevaselt sama ja ei erine teiste piir-
kondade hommikusdogist. Seega tuleks viltida vaheldusetu hommikusd6gi pakkumist
hotellides ning arendamisel keskenduda piirkonna kultuuriliste iseédrasustele, uurides ka

piirkonna ajaloolist tausta, et lisada toidule rohkem viértust ning anda edasi teadmisi.

Niitena on toodud Korea hommikusook, kus pakutakse hommikus66giks suures kausis
riisi ning lisanditena eraldi véiksemates kaussides on koogiviljapuljongi ja viirtsidega
maitsestatud vedelikke, mida riisile juurde lisada. Samuti on hommikus6ogiks Korea
klassikaline kapsasalat ehk kimchi, mida kéaritatakse paar pdeva kuni mitu nédalat.
(Samas, 2012, Ik 82)

Toitlustusteenuste arendamine on aegandudev protsess ning selle kdigus on vajalik ar-
vestada mitmete oluliste aspektidega: klientide vajadused, piirkonna eripdra, majandus-
lik seis, kohalik toidukultuur ning ajalugu. Kdik aspektid on olulised teenuste arendami-
se protsessil ning neid jirgides saab arendada kiilastajatele elamust pakkuvat hommiku-

s0oOgiteenust.
1.3. Hommikusoogiteenuse disainimine

Kéesolev alapeatiikk keskendub hommikusddgiteenuse arendamisele, kus antakse {ilev-
aade teenusedisaini etappide ja toovahendite kirjeldamisest ning meniiii disainimise
pohimdtetest. Teenuste disaini kasitletakse 10put6os kui hommikusddgiteenuse arenda-

mist, keskendudes eelkdige mentiii arendamisele.
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Uhtset mairatlust teenusedisainile veel leitud pole, kuid siiski leidub mitmeid erinevaid
médratlusi. Sauming (2009, lk 10) leiab, et teenusedisain on oskus luua hdid teenuseid.
Sellel on terviklik iilevaade teenusest ning seda iseloomustab kliendi kogemus kui ka
mitmeid teenust mojutavad tegurid. Clatworthy (2013, 1k 16) toob oma t66s vilja teenu-
sedisaini kui uueks ettevotluse valdkonnaks. See on kiiresti arenev ning on mdotmetelt
laiaulatuslik ja mitmekiilgne, kus disainer osaleb teenindusettevottes teenuse arendami-

se protsessis.

Moritz (2005, Ik 40) kohaselt on teenusedisain kui teenuse elamuse arendamine ja atrak-
tiivsemaks muutmine, samas muutes kasutajakdlblikuks ning tdhusaks. Teenusedisain,

aitab lahendada probleeme, leida paremaid ideid teenuste disainimiseks.

Teenusedisainiga alustati 1990ndatest, kus mitmed teadlased, selgitasid seda kui uue
disaini liigina. Teenusdisain on varajases staadiumis kui eraldi distsipliinina. (Sangiorgi
& Prendiville, 2014, Ik 61) Viimase 15 aasta jooksul on teenusedisain laialdaselt arene-
nud ning eesmirgiga toetada teenindusettevotete olemasolevate voi uute teenuste loo-
mist. Iga teenus on lidbinud disainimisprotsessi ning on olemuselt ainulaadne. Teenu-

sedisain iseloomustab disaini kui loomingulist ja kultuurilist ldhenemist teenustele.

(Clatworthy, 2013, 1k 16)

Teenuste disainimiseks on olemas mitmeid vOdimalusi ning nende kasutusala sdltub
probleemi suurusest, mida parasjagu lahendama hakatakse. Moritz (2005, lk 123) on
vélja toonud teenusedisainimise kuus etappi:

mdistmine — klientide tundmadppimine ning vdimaluste uurimine;

motlemine — projektile suuna andmine, analiilisimine, strateegiliste iilesannete

seadmine;

lahenduste loomine, arendamine — kontseptsioonide arendamine, lahenduste leidmi-

ne;

filtreerimine — ideede valimine, tulemuste ja lahenduste hindamine;

selgitamine — kaardistamine, iilevaadete andmine;

elluviimine — plaani elluviimine.

15



Eelnevad kuus etappi on olulised teenusedisainimisel ning aitavad kiiremini jouda ees-
maérgini. K3igil kuuel etapil on mitu {ilesannet. Esiteks rajada lihtne raamistik, mis aitab
aru saada teenusedisainist. Teiseks loomine, et milliseid erinevaid ideid teenusedisainis
vajatakse. Selleks, et mdista tdielikult kuue etapi olemust ning arendada uusi teenuseid
on vilja tootatud teenusedisaini todvahendid. Teenusedisaini todvahendeid on véga pal-
ju ning erinevaid, vahendite kasutusala sdltub probleemi suurusest, millele soovitakse
leida lahendus (vt lisa 1 teenusedisaini tdovahendid). Igal vahendil on erinev iilesanne,

kuid tiheselt aitavad nad koik projekti eesmérgini jouda. (Moritz, 2005, Ik 123)

Teenusedisaini protsessis kasutatakse Double Diamond (Discover, Define, Develop,
Deliver) ehk topelt-teemanti mudelit (vt joonis 1), mida moistetakse sarnaselt eelnevalt

vilja toodud kui teenusedisainimise nelja esimest etappi.

Joonis 1. Teenusedisaini ja —arenduse kombineeritud protsessi mudel (autori koostatud,

Design Council, 2015 jérgi)

Teenusedisaini protsessi avastamise etapi iilesandeks on tuvastada probleem, kus uuri-
takse teenuse hetkeolukorda. Etapi eesmérk on jouda teenuse kontseptsiooni loomiseni,
kus ristuvad teenusedisaini ja arenduse protsessid. Teenusedisaini analiiiisi etapis on
leida lahenduste hulgast parimad. Arendamise etapi eesmérk on luua reaalne teenus vas-

tavalt klientide ootustele ja vajadustele. Neljandas turule viimise etapis luuakse teenuse
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infrastruktuur, testitakse teenust ning tuuakse turule, vastavalt kliendi nouetele. (Design

Council, 2015)

Kéesolevas to6s keskendutakse ldbivalt hommikus6dgi meniiii arendamisele, kus antak-
se iilevaade meniiii disainimise pohimotetest. Meniiii on toitlustusettevitetes esmatéhtis
kuna on toitude ja jookide pakkumise tuumaks. Samuti annab meniiii suuniseid
(Ozdemir & Caliskan, 2014, Ik 3):

mida toodetakse;

milliseid td6vahendeid ja koostisosi vajatakse;

millised oskuseid on to6tajatel vaja.

Meniiii on lisaks suhtlusele ka miitigivahend, mis ei anna teada ainult toitude ja jookide
valikust, vaid on ka toitlustusettevotte kuvandi looja. Meniiii sisaldab endas kiilastajate
valikuid toidu suhtes ning eelkdige koidab kiilastajate tdhelepanu hésti disainitud me-
nlii, kus pakutakse toite, mida ettevote soovib miiiia. Mentiiid saab vaadelda materiaal-
sest kui ka mittemateriaalsest poolest, kus mittemateriaalses tdhenduses mdjutab meniiii
kiilastajate arusaamasid restorani kogemusest. Lisaks on meniiii oluline restorani juhti-
misel, mis nduab kriitiliste juhtimistegurite 14biviimist, milleks on planeerimine, hinna
kujundamine, disainimine ja analiilisimine. Meniili peamine eesmérk on muuta see kii-
lastajate jaoks atraktiivseks, rahuldada kiilastajate vajadusi ning tdsta toitlustusettevotte

tulemuslikkust. (Samas, 2014, Ik 4)

Teenusedisaini protsessi kisitletakse kui uue teenuse arendamist, mille kdigus tootatak-
se vilja uusi innovaatilisi teenuseid ettevotetele (Clatworthy, 2013, Ik 22). Disainerite
toovotteid ja 1dhenemise viise protsessile on erinevad, kuid on tegevusi, mis siiski jai-

vad tuldisteks tegevusteks koigile.

Teenusedisaini to6vahendite méératlemisel on autor toonud Moritz (2005, Ik 192-198)
pohjal meetodeid, mis on teenuste disainimisel abivahendiks. Mdistmise etapi toova-
hend on vaatlus, mille eesmirk vaadelda kliente ning nende kditumisviisi. Vaatlus voib
toimuda, kas otseselt tegevust jélgides voi kasutades abivahendeid (videod, fotod). Vi-
deode eelis on materjali 1dbitoGtlemisel parema analiilisi saavutamine. Vaatluse meetodi

abil on vdimalik uurida, kuidas kliendid teenust kasutavad ning kuidas teenuse eri etap-
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pides kiituvad. Mdtlemise etapis on iiheks teenusedisainimise toovahendiks mdttekoda,
mis on omavaldkonna ekspertide avatud arutelu, kus proovitakse leida teenuse arenda-
miseks parimad lahendused. Arendamise etapis on toovahendiks ajuriinnak, mille ees-
mark on iiles kirjutada suur hulk erinevaid ideid teenuse arendamiseks. Filtreerimise
etapis on iiheks toovahendiks kaartide sorteerimine, kus on erinevad ideed kirjutatud
kaartide peale ning seejirel on sorteeritud gruppidesse. Uks viis kuidas kaarte saab sor-
teerida on alustades parimast ideest ning Iopetades halvimast ideest. Viiendas ehk selgi-
tamise etapis on toovahendiks jutustamine (storytelling), mida méaaratletakse teenusedi-
sainis kui inimeste julgustamist rddkida teenuse tarbimisega seotud kogemuslikke lugu-
sid. Lisaks kasutatakse jutustamist teenusega seotud koostoo lihtsustamiseks. Kuues
iihtlasi ka viimane teenusedisaini etapp on elluviimine, kus tiheks to6vahendiks on tee-
nuse plaan, mis on protsessi diagramm ning mudel, kus on Kirjas teenusega seotud tege-
vused. Teenuse plaan niitab visandlikult, kuidas erinevad teenuse tegurid omavahel on

seotud. (Moritz, 2005, Ik 192-234)

Teenusedisaini protsess on rohkem kui ainult uue teenuse arendamine. Kogu protsessi
véltel on oluline arvestada kiilastajate vajadustega, piirkonna kohaliku kultuuri ja ma-

jandusega. Arendamisel pannakse rohku elamuse saamisele ning kohaliku kultuuri

tundmadppimisele. (Richards, 2012, Ik 26)

Alapeatiiki tulemusena on teenuste disainimisel oluline kiilastajate eelistuste ning vaja-
duste véljaselgitamine, et hiljem selle abil tuua parimad lahendused uute teenuste disai-
nimiseks. Kokkuvotvalt kisitletakse teenusedisaini arendusetappi kiilastaja hetkeolukor-

ra kaardistamise ja modistmisega ja seda tehakse jargnevas peatiikis uuringu raames.
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2. ESTONIA RESORT HOTEL & SPA HOMMIKUSOOGI-
TEENUSE HETKEOLUKORRA JA VOIMALUSTE
UURING

2.1. Uuringute meetodid, valimid ja korraldus

Esimene uuring. Esimese uuringu eesmérk oli vilja selgitada Estonia Resort Hotel &
Spa hommikusddgiteenuse hetkeolukord, kus kasutatakse uurimismeetoditena vaatlust

ning poolstruktureeritud intervjuud.

Esimese uuringu vaatlusmeetodiga kaardistatakse Estonia Resort Hotel & Spa toidu-
pakkumise valik ning vaadeldakse spaakiilastajate kiditumisviisid, emotsioonid ning
valikud hommikusddgiteenusel. Kéesolevas uuringus kasutati osalusvaatlust, mis on
peamine inimeste kultuuri siistemaatiline uurimine, kus vaatluse kdigus salvestatakse,
tehakse mirkmeid ning saadakse teavet uuritavate kditumisest. Osalusvaatluse puhul
asub uurija vaadeldava grupi litkmeks, votab osa erinevatest tegevustest, todtab uurita-
vas organisatsioonis vdi loob uuritava grupiga mone muu sotsiaalse seose. Uuringu kii-
gus, kiisis vaatleja uuritavate kédest kiisimusi, mis on seotud teemavaldkonnaga.
(O'Reilly, 2009, Ik 151) Osalusvaatlus toimus ettevotte hommikusoéodgisaalis. Uurija
viibib hommikusdogisaalis teenindajana, mis voimaldas kasutajaid vaadelda. Todtades
oli autoril véimalik siisteemselt vaadelda kiilastajate toitumisharjumusi ning kditumis-

viise, samuti oli voimalus kiisitleda, mida kiilastajad eelistavad hommikus66giks siitia.

Esimese uuringu valimiks oli kdikne valim, kus hommikusdogiteenuse arendamise prot-
sessis osalevad ka Estonia Resort Hotel & Spa hommikusddgiteenuse kiilastajad. Kiilas-

tajate arv vaatlusel oli varieeruv, mis sdltus peamiselt erinevatest siindmustest ning né-
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dalapdevadest. Valimisse kuuluvaid spaakiilastajaid vaadeldi perioodil 11.12.2015-
29.02.2016. Eelnevalt viidi 1dbi pilootuuring 2.detsembril 2015. aastal, et vaadelda kit-
saskohti, mis voib uuringu kéigus tekkida ning samuti kohaneda timbritseva keskkonna-
ga. Estonia Resort Hotel & Spa hommikus6ok algas argipédeviti kell 7.00 ning 1dppes
kell 10.00. Vaatluse keskmine aeg pievas kestis 2 tundi, algas kell 8.00 ning 1dppes kell
10.00.

Esimese uuringu teise meetodi poolstruktureeritud intervjuu kdigus uuriti, millest 1dhtu-
takse Estonia Resort Hotel & Spa hommikusdogis ning kuidas kajastub toidus hooajali-
sus. Intervjuu viidi labi hommikus66gi vastutava isikuga 15.mértsil 2016. aastal ning
jargnevalt on toodud kiisimused, mis esitati ettevotte hommikus6dgi vastutavale isikule:
1. millest l&htuvalt on koostatud Teie ettevotte hommikusddgimentiii?

2. kuidas kajastub hooajalisus hommikus6dgis?

3. kuidas kasutatakse kohaliku toidutooraineid ja -tooteid Teie ettevottes, palun kirjel-

dage.

Esimese uuringu vaatluse andmete (vaatlusprotokollide) ja poolstruktureeritud intervjuu
vastuste analiilisimise meetodina kasutati kvalitatiivset sisuanaliiiisi. Vaatlusprotokollide
(vt lisa 2) ja intervjuude transkriptsioonide korduv lébilugemine ning mérkmete
tegemine, aitab leida vastuse esimesele uurimiskiisimusele — Estonia Resort Hotel &
Spa hommikusdogiteenuse hetkeolukorrale. Lisa 3 leiab poolstruktureeritud intervjuu

tulemused.

Teine uuring. Teises uuringus késitletakse uurimismeetodina poolstruktureeritud in-
tervjuud, kus eesmirk oli vilja selgitada kokkade ja toitlustusjuhtide arvamused ja ko-

gemused kohaliku toidu kasutamise voimalustest spaaettevotte hommikusdogiteenusel.

Intervjuu kiisimused olid eelnevalt ette planeeritud ning sisaldavad avatud kiisimusi.
Poolstruktureeritud intervjuu on siistemaatilisem kui struktureerimata intervjuu ning
eclnevalt on tehtud eeltodd uuritava valdkonnaga. (Olsen, 2012, Ik 33-39) Intervjuu
kiisimused on toodud vilja lisas 4. Valitud meetodi tulemusel on vdimalik teha jareldusi
ja ettepanekuid, milliseid vGimalusi pakub kaasaegse Eesti kodgi pohimdtete rakenda-

mine hommikusddgiteenuse nditel. Uuringu valimiks on ettekavatsetud valim, kus ini-
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mesed on teadlikult valitud, 1dhtudes uuringu eesmérgist. Uuringus osales 11 inimest,
kes esindasid kahte sihtriihma: kuus kokka ja viis toitlustusjuhti. Inimesed on uuringus-

se valitud iile kogu Eesti.

Uuringus osalejatele saadeti e-posti teel intervjuu labiviimise soov ning kiisimused. En-
ne pohiintervjuude ldbiviimist tehti prooviintervjuu 1.mirts 2016. aasta, et kontrollida
kiisimuste arusaadavust. Moningaid intervjuu kiisimusi muudeti korrektsemaks. Antud
uuringus prooviintervjuu tulemusi analiiiisis ei kajastata. Uuringus osalejatega tehti in-
tervjuud perioodil 3.mérts - 23.mérts 2016. aasta. Intervjuud toimusid nii silmast-silma
kui ka kirjalikult e-posti vahendusel. Intervjuude keskmine kestus oli 38 minutit. Interv-

jueeritavate nousolekul kasutati vastuste salvestamiseks diktofoni.

Uuringu andmed transkribeeriti ning seejdrel kasutati andmete analiilisimisel
kvalitatiivset sisuanaliiiisi deduktiivse ldhenemisega (Greener, 2011, Ik 98). Deduktiivne
lahenemine sisuanaliiiisis pohineb kategooriate kasutamises (vt tabel 1), mis on
tuletatud teoreetilise tagapdhja alusel. Peamised kategooriad olid teooriale ja
intervjuudele tuginedes: kohalik toit, traditsiooniline toit, hommikus66k, traditsiooniline
hommikus6ok heaoluturism, heaoluspaa, koost6d, hommikusdogiteenus, hooajalisus,

kaasaegne Eesti kook ning modernne kook.

Tabel 1. Deduktiivne kodeerimine

Kategooria Autor(id)

Toit Vidgen ja Gallegos (2014); Mynttinen jt.
(2015)

Kohalik toit Yurtseven ja Kaya (2011)

Hommikus6ok Capatti (2012)

Heaoluturism, heaoluspaa Konu (2010)

Koost66 Richards (2012); Mirosa ja Lawson
(2012)

Hommikus66giteenus Simon (2015)

Hooajalisus Subijana (2012)

Modernne ehk kaasaegne kdok Cousins, O'Gorman ja Stierand (2010)

Teenusearendus Richards (2012)

Tarbijad ning nende vajadused Sengel jt. (2015); Mirosa ja Lawson
(2012)

Allikas: autori koostatud

Teise uuringu poolstruktureeritud intervjuude kiisimused jagunesid kolmeks osaks.

Esimene osa kiisimustest (6 kiisimust) on mdeldud kdigile uuringus osalejatele. Uldised
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kiisimused keskenduvad traditsioonilisele hommikus6dgile, spaale, inimeste vajadustele
hommikusoogis, kohalikule toidule ja koostdole tootjatega. Peale tildiste kiisimuste on
koostatud sihtriihmapdhised kiisimused kokkadele ja toitlustusjuhtidele. Kokkade
kiisimustes (5 kiisimust) on keskendutud kohalikule kodgile, toiduvalmistamisviisidele
ning hooajalisusele. Toitlustusjuhtide kiisimused (7 kiisimust) on seotud hommikusd6gi

koostamisega, klientide kéitumisega ja vajadustega hommikusoogiteenusel.

2.2. Uuringu | tulemuste anallius

Kéesoleva uuringu andmete analliiis tugineb Estonia Resort Hotel & Spa
hommikusoogiteenuse kiilastajate vaatluse ja intervjueeritava ettevotte hommikusoogi
meniiii  vastutava isiku tulemustele. Andmete analiilisimise meetodina kasutati

kvalitatiivset sisuanaliiiisi.

Analiiiis on koostatud siisteemselt, kus on vélja toodud eraldi hommikusdogiteenust
kiilastanud meeste, naiste ning laste hommikus66gi valikud ning nende kéitumisviisid.
Lisaks on vilja toodud osalusvaatluse kiigus kiisitletud spaaettevotte kiilastajate
eelistused hommikusdogiks. Koostatud on visuaalsed kokkuvotted spaaettevotte
hommikusdogiteenuse kiilastajate meniitidest ning poolstruktureeritud intervjuu
tulemused on kajastatud Lisa 3, kus on tabeli kujul vilja toodud Estonia Resort Hotel &
Spa hommikus6dgis pakutavate kohalike ja vilismaa toorainete valik. Samuti analiiiisi

ilmestamiseks kasutatakse véljavotteid vaatluse andmetest.

Jargnevalt on analiilisitud keskmise kiilastaja hommikusd6gi meniilisid ning tuuakse
vélja nende kéitumisviisid. Esimesena on analiilisitud keskmise meessoost kiilastaja

hommikus66gi meniiiid (vt tabel 2).

Tabel 2. Keskmine meessoost kiilastaja hommikuso6gi meniiii

Soolased toidud Magustoidud ja joogid

Peekon ja grillvorstid kohupiimakook/kodune Gunakook
singid ja juustud puuviljakompott

soolaldhe pannkoogid maasikamoosiga
munapuder ja praemuna puder maasikamoosiga
praekartulid must kohv

oad tomatikastmes vesi

hapukurgid apelsinimahl

varsked koogiviljad: kurgid ja tomatid Ounamahl

Allikas: autori koostatud

22



Keskmise meessoost kiilastaja hommikus66gi meniiiid Estonia Resort Hotel & Spa’s
iseloomustab tugev, rammus ning toitainete rikas toit. Soojadest toitudest eelistavad
mehed siitia peekonit, grillvorste, munaputru, praemuna, prackartuleid ning ube
tomatikastmes. Jargnevalt on toodud meesoost kiilastajate hommikuséogi valikute
viljavotted vaatluse andmetest:
tiksik mees valis hommikuséogiks peekoni, munapudru ning grillvorstid.
Magustoiduks valis kohupiimakoogi;
vanem meesterahvas valis toidulaualt munapudru, peekoni, oad tomatikastmes ning
soojad koogiviljad. Joogiks valis ounamahla;
noor mees valis hommikuséogiks praekartulid, munapudru ja soolalohe. Joogiks
valis musta kohvi ja vee.

Meesterahvas valis magustoiduks pannkoogid maasikamoosiga.

Peale rammusama ja rasvasema toidu valivad meessoost kiilastajad hommikusoogiks ka
kergemaid toite, kuid harvem. Jargnevalt on toodud meessoost kiilastajate kergema
hommikus6dgi valik:
kaks meest valisid toiduks ainult pudru koos maasikamoosiga;
meesterahvas valis hommikuséogiks kikerherned, ahjutomatid juustuga, soojad
koogiviljad.
mees valis toiduks réstsaia, soolalohe, virsked kurgid, tomatid ja lehtsalati.
Samuti valivad mehed toite, mis ei kuulu traditsioonilise hommikusddgi juurde.

Peamised mida valiti olid metsaseenesalat ning salat tomati ja mozzarellaga. Kuid tihti

oli mérgata, et metsaseenesalat jdeti taldrikule jirgi.

Vaadeldes naissoost kiilastajate hommikus6dgi meniitid, siis peamised mérksonad, mis
seda iseloomustavad on kergus, vérskus ning madal toitainete véirtus. Jargnevalt on

toodud Tabel 3 vilja keskmine naissoost kiilastaja hommikus66gi mentiii.
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Tabel 3. Keskmine naissoost kiilastaja hommikus66gi meniiii

Soolased toidud Magustoidud ja joogid

soojad koogiviljad varsked puuviljad

ahjutomatid juustuga kohupiimakook/ kodune dunakook
munapuder puder koos maasikamoosiga
praemuna jogurt

vérsked koogiviljad seemned ja pahklid

kodujuust

soolalohe

saiad: croissant, kuklid, rostsai

Allikas: autori koostatud

Toitudest valivad naissoost kiilastajad iildiselt erinevaid koogivilju, ahjutomateid
juustuga, munaputru, praemuna voi putru koos moosiga. Harvem valitakse peekonit ja
grillvorste. Naissoost kiilastajate toiduvalik hommikusdo6gis varieerub toitainete rikkast
toidust kuni kerge ja virskema toiduni. Alljargnevalt on toodud viljavotted vaatluse
andmetest, mida naissoost kiilastajad hommikus66giks valivad:
kolm naisterahvast, valisid hommikuséogiks kodujuustu, munapudru, praemuna,
soojad koogiviljad. Teise ringiga valisid erinevaid kalasid: heeringas, soolalohe
ning kala tarrendis. Kiilastaja pohjendas hommikuséogivalikut: ,, hommikusoogiks
oli koike piisavalt, kuid hetkel oli meil isu rohkem kala jdirgi*“;
kaks naisterahvast on hommikusoogiks valinud lehtsalati, soolalohe, munapudru ja
praemuna;

kaks naisterahvast soid hommikuséogiks soolalohe saiu. Magustoiduks valiti

viirsked puuviljad — apelsin, mandariin, kiivi, melon.

Uldiselt iga naissoost kiilastaja toiduvalikus vdis mirgata kodujuustu, soolaldhet ja
varskeid koogivilju, kus peamiselt valiti koogiviljadest varskeid tomateid. Vaatluse
perioodidel oli mérgata, et naised, kes tulevad s66ma iiksinda, valivad rohkem erinevaid
toite hommikusdogiks kui mehed. Peamised toidud olid: metsaseenesalat, salat tomati ja
mozzarellaga, erinevad saiakesed, seemned ja pahklid. Magustoiduks eelistavad naised

rohkem vérskeid puuvilju ja koogikesi.

Vaadeldes meessoost ja naissoost kiilastajate hommikusdogi harjumusi thiselt, leidub
molema toiduvalikus mitmeid sarnasusi ning on kombineeritud rammusam toit koos

kergete ja virskete toitudega. Jargnevalt on toodud viljavotted vaatluse andmetest:
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vanem mees ja naine valisid toitudeks praemuna, munapudru, peekoni, grillvorstid,
soojad oad tomatikastmes, vdrsked kurgid ja tomatid ning croissant id;
noore mehe ja naise toiduvalikus on kodujuust, véirsked kurgid, tomatid, praemuna

ning tomati ja mozzarella salat.

Eraldi hommikusd0gi meniitina saab vélja tuua hommikusooki kiilastanud keskmise
lapse toiduvaliku. Autor on vaatluse perioodidel méarganud, et lapse (1-5.a.) peamine toit
on puder moosiga. Toiduvaliku teeb lapsele iildiselt ema. Vanemad lapsed valivad
tildiselt toidud endale ise, peamine valik on pannkoogid maasikamoosiga ja korvale
juuakse kakaod voi apelsinimahla. Kuid siiski leidub ka erandeid laste toiduvalikus, kus
hommikus6ok sarnaneb tdiskasvanute toidule. Jargnevalt on toodud véljavote vaatluse
andmetest:

Hinnanguliselt 6-aastane poiss koos vanaemaga tulid roomsate, kuid uniste ndgudega
sooma. Poiss oli viga jutukas ning valis toidud endale ise. Taldrikule valiti praekartulid
ja praemuna. Joogiks valiti marjamahl ning hiljem valis poiss endale kohvi piimaga.

Magustoiduks olid rummipallid.

Uldiselt sisaldab keskmise lapse hommikusé6k rohkem magusamaid toite kui soolaseid.
Samuti osalusvaatlusel selgus, et laste hommikus66gil on vdhesel médral esindatud

koogiviljad.

Kiilastajate kaditumine hommikusoogiteenusel on ildiselt rahulik ning toite valitakse
pikalt moeldes, néitena:
Keskealine naisterahvas vottis taldriku kdtte ning kondis iihelt poolt toidulauda ja siis

teiselt poolt lauda kuniks otsustas valida kodujuustu, vérsked koogiviljad ja kuklid.

Suuresti mojutas kiilastajate kditumisviisi ning emotsioone ilm, kus ilusa
paikesepaistelise ilmaga olid kiilastajad rodmsad, nautisid péikest ja sdid rahulikumalt.

Sajuse ja halli ilmaga olid inimesed tdsisemad, unisemad ning vaiksemad.

Vaatlusperioodidel vois tihti mérgata toidu iilekiillust taldrikutel ning hiljem suuremates
kogustes toidu jargi jatmist. Kdige rohkem jdeti jargi pannkoogid, mis ei ole kohapeal
valmistatud. Samuti vaadeldes inimeste kaitumisviisi hommikus66gi valimisel, siis

tildiselt olid kiilastajad toitu valides rahulikud ning pigem vaimustuses hommikusd6gi
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toitude wvalikust. Kuid moningatel vaatlusperioodidel vGis maérgata ka inimeste
rahulolematust toitude suhtes, nditena:
Uksik naisterahvas véttis taldriku ja suundus pudrupoti poole, tostis kulbiga pudru
potist vilja ning lasi selle tagasi potti kukkuda;
Hinnanguliselt 20-ndates meeste- ja naisterahvas valisid toiduks munapudru ning
soolalohe. Magustoiduks valiti rummipallid ning neid proovides ei maitsenud need
tildse, vaid jdtsid taldrikule jdrgi;
Hinnanguliselt keskealine meesterahvas ei olnud rahul rosteriga kuna réstis saia
aeglaselt ning korvetas selle dra;
Kaks naisterahvast ei olnud rahul magustoidu valikuga. Kiilastaja pohjendus
magustoidu valikule: ,, magusaisu ei saanud tdis, oleks soovinud kooki proovida,

aga need olid otsas “.

Lisaks eelnevalt toodud Estonia Resort Hotel & Spa kiilastajate hommikus6ogi
meniilidele ja kéditumisviisidele, uuris autor spaaettevotte hommikusddgiteenuse
kiilastajatelt, milliseid toite eelistavad kiilastajad ise hommikusdogiks siilia. Peamiselt
eelistavad koik kiilastajad hommikus6ogiks siitia munaputru, peekonit ning putru
moosiga/vdiga, kus eelistatakse slitia veebaasil valmistatud putru. Samuti eelistatakse
stiia erinevaid soojasid saiakesi, pannkooke ning vdileibasid singi ja juustuga.
Voileivale valitakse lisandiks veel virsked koogiviljad (kurk, tomat, lehtsalat). Kaladest
meeldib kiilastajatele stitia iildiselt soolalohet ning piimatoodetest valitakse kodujuust.

Joogiks eelistavad kiilastajad juua kohvi, teed ning apelsinimahla.

Uuringu tulemustest selgus, et kiilastajad eelistavad siiiia rohkem vérskeid puu- ja koo-
givilju ning kohapeal valmistatud hommikus66gi toite, mis on tehtud vérsketest toorai-
netest, nditena pannkoogid ja munapuder. Samuti eelistatakse varskelt valmistatud toite,
kuhu on lisatud erinevaid maitserohelisi (till, sibul, murulauk, basiilik jpt) ja kasutatud
viheseid komponente. Hommikus6dgi toitude valikul on oluline ka selle véljandgemine,

kus mitte ahvatleva vilimusega toite iildiselt ei proovita.

26



2.3. Uuringu Il tulemuste anallius

Teise uuringuna viidi 1&bi poolstruktureeritud intervjuud, kus osalesid toitlustuseksper-
did tle Eesti. Intervjuude andmete analiilisimise meetodina kasutati kvalitatiivset sisua-
naliilisi, kus saadud intervjuu vastused transkribeeriti ning seejarel vastused kategorisee-

riti, 1ahtudes teoreetilistest kasitlustest ja intervjuu transkriptsioonidest.

Kéesoleva uuringu analiilis tugineb 11 toitlustuseksperdi vastustele, kus osales 6 kokka
ja 5 toitlustusjuhti. Analiilisi tulemuste esitamisel ei ole ldhtutud intervjuukiisimuste
jarjekorrast ning uuringus ei ole kajastatud osalejate nimesid. Samuti analiilisi tulemusi
ilmestavad tsitaadid, mis on analiiiisis toodud kursiivkirjas. Tsitaadid on analiiiisis vélja
toodud kahe sihtriihma arvamuste pdhjal ning need on valitud suurima info vdi varia-
titvsuse pohimottel. Iga tsitaadi ees on maérgitud vastava sihtrithma téhis ning osaleja
jarjekorra number, kus K1-K6 esindavad kokkade sihtrithma ning J1-J5 esindavad toit-
lustusjuhtide sihtrithma. Antud analiiiisis on kiisimused jagatud kolmeks osaks, kus t66
autor on analiiiisis vilja toonud vastavale sihtriihmale mdeldud kiisimuse, juhul kui te-
gemist on koigile suunatud kiisimusega, siis sihtrithma nime vélja ei tooda. Kéesoleva
uuringu kdigus kasutab autor intervjuus osalejate kohta sdna intervjueeritav kui ka osa-

leja.

Kohalikku toitu mdistsid sarnaselt kdik intervjueeritavad. Kohalikku toitu médratleti kui
50-100 km raadiuses kasvavat toitu. Kohaliku toidu toodetena ja toorainetena on interv-
juus osalejate poolt vilja toodud erinevad piimasaadused, metsaannid, pollusaadused,
kala- ja lihatooted. Kohalikku toitu méiratleti veel kui vérsket toitu, mille kohta saab
Kiiresti ja kergelt lisainformatsiooni tootjatelt, kuidas on tooraine kasvatatud. Samuti
leiti, et kohalik toit on pigem kohaliku tooraine mdistlik kasutamine, kus arvestatakse
jargmiste teguritega: hooaeg, kvaliteet, tarne ning hind. Léhtudes toiduvalmistamisest
on kohalik toit eestipéraselt valmistatud ning ei ole juurde lisatud vélismaiseid tooteid ja

tooraineid, niitena erinevad idamaised viirtsid.

., Kohalik toit on Eestis kasvatatud ja eestipdraselt valmistatud. * (J1)
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Esimese kiisimuse vastusena maéiratleti kohalikku toitu veel kui tooraine mdistlikku
kasutamist, kus on arvestatud hooajaga, hinna-kvaliteedi suhtega ning tooraine tarne-
voimalustega. Jargmiselt sooviti intervjueeritavatelt teada, kui oluliseks peavad koos-
t60d kohaliku toidu tootjatega ja kuidas hindavad kohalike tootjate poolt pakutavate

toorainete kittesaadavust ja kvaliteeti.

Uldiselt peavad kdik toitlustuseksperdid kohaliku toidu tootjatega koostddd tihtsaks,
ennekoike oluliseks, toetada kohalikke véiketootjaid. Koostodd tehakse tootjatega iga-

pievaselt ning soovitakse edaspidi seda ka jatkata.

,, Oluline on kohalike tootjate tegemistel silm peal hoida ning vajadusel suunata sinna,

mida ootavad toitlustusettevotted. ** (K2)

Kuid samas on mitmed osalejad arvamusel, et kohaliku toidu tootjad ei suuda tagada
stabiilsust, ennekdike ei suudeta rahuldada suuremate hotellide ja toitlustusettevotete

vajadusi suurtes kogustes toodete ja toorainete tootmises ning tarnimises.

,,Sooviksin viga teha koostood kohalike tootjatega, aga kuna tegemist on suurema ho-

telliga, ei suuda vdikeettevotted tellitud koguseid tdita. ** (I5)

Kohaliku toidu puhul on peale koost6 oluline toorainete kvaliteet ja kattesaadavus ehk
milline on tooraine tarnevoimalused ja aastaringe saadavus. Kdikide intervjueeritavate
arvamusel esineb kohalike toidu tootjatel, ennekoike viiketootjatel kdikumisi tooraine
kvaliteedi ja tarnevdimaluste suhtes. Samuti on probleemseks toorainete hooajalisus,
kus enam pakutakse kohalike tootjate poolt tooraineid suveperioodil. Kdige kittesaada-
vamad on suveperioodil virsked kddgiviljad ning marjad ja kvaliteeti hinnatakse kesk-

misest paremaks.

,, Liihikesel suveperioodil on kohaliku tooraine pakkujaid koige rohkem, seda just kéo-
giviljade ja marjade osas. Toorainete kvaliteet on iildiselt hea ja vastab kiisitule ning
hinna osas on voimalik ldbirddikimisi pidada. Tooraine kvaliteedi probleemide osas,
tuleb kindlasti suhelda kohaliku tootjaga ning leida lahendus, mis rahuldab méolemaid

osapooli. ““ (K5)
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Raédkides jargnevalt kohalikust koogist ja eestimaisusest, uuriti kokkade kdest, mis neile
sellega seostub. Osalejad selgitasid seda, kui enda timber kasvavat toitu ning, kus eelis-
tatakse kohalike tootjate poolt pakutavaid tooraineid: teraviljad, puu- ja juurviljad, kala-
ja lihatooted. Nimetati veel erinevaid leibasid, juuste, salateid, vorste ja kohukesi koha-
liku kdogi ja eestimaisuse hulka. Osalejate arvamusel on kohalik kd6k olnud pidevas
muutumises ning ei peeta oluliseks, mida s66di sajandeid tagasi. Oluliseks peetakse

esivanematelt Opitud traditsioone toidu valmistamisel ja séilitamisel.

Jargnevalt sooviti uuringus osalejatelt teada, millised toidud kuuluvad traditsioonilise
hommikus6dgi hulka. Intervjueeritavad selgitasid seda, kui traditsiooni, mis on inimese
enda maitse ja arvamuse jargi. Hommikus6dgiks nimetati toite, mis kattusid koikide
osalejate arvamustega: muna, puder, peekon, mahl, kohv ning hommikuséogihelbed
olid peamised, mida osalejad nimetasid. Samuti peeti oluliseks hommikusdogi toitu-
deks: vérsked koogi- ja puuviljad, liha-, kala- ja piimatooted ning erinevad magusad
saiakesed, koogikesed ja kohupiimakreemid. Traditsioonilise hommikus66gi tdhendu-
ses, leiti veel, et igal kultuuril on see erinev ning see on ajaga muutunud. Osalejate ar-
vamuse kohaselt on eestlased harjunud ja Eesti majutusettevotted, kasutavad Skandi-

naavia maadega sarnast hommikus66gi mudelit ehk rikkalikku hommikusooki.

Léhtudes inimeste vajadustest hommikusd6gis on ajaga muutunud toitumisharjumused
ning toitainete hulk. Kdikides uuringus osalejatelt sooviti jargmiselt teada, mida vajab
inimene hommikul 14bi toidu. Uuringus selgus, et inimesed vajavad hommikusddgiks
energiat, et vastu pidada kiirele elutempole ning vajatakse vahem kaloreid kui vanasti.
Peale energia, vastasid osalejad, et oluline on toidu tervislikkus, virskus ning véljana-
gemine, kuna inimene s06b silmade, nina ja suuga. Samuti osalejad pidasid oluliseks, et

inimene saaks hommikusdogist positiivse emotsiooni.

,, Toit peab olema ahvatlev, puhas. See peab olema selline, et kui inimene séoma tuleb,

siis seda ma tahan. " (K4)

Toitainete kasulikkusest hommikusd6gis ldhtuti kokkade arvamusest, kus vastati sarna-
selt, et koik toitained on kasulikud ennekdike tuleks tarbida energeetilisi aineid, milleks

on siisivesikud ja rasvad, mis tagavad pikemaks ajaks tdiskohutunde. Hommikusdogis
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peab olema energeetiliste ainete, siinteesielementide ning reguleerivate ainete saadavus
tasakaalus ning see sdltub ka inimeste igapdevastest tegevustest. Kui tegeletakse vihese

flilisilise tegevusega, siis el vaja suures koguses toitaineid.

Kuna hommikus6dgi toiduvalik ja majutusettevotete hommikusddgiteenus on pidevas
muutumises, kus ldhtutakse inimeste vajadustest, siis sooviti jairgmiselt teada saada koi-

kidelt uuringus osalejatelt, mis seostub marksdnadega ,,spaa‘“ ja ,,hommikusook*.

Osalejate arvamuse kohaselt, seostuvad antud mirksonad tervislike ja vérskete toitudega
hommikus6ogis. Toitudeks nimetati varsked puu- ja kddgiviljad, smuutid, naturaalsed
jogurtid ja vérskelt pressitud mahl. Spaahommikus6oki, kirjeldatakse veel kui kerget,
100gastavat ja luksuslikku hommikusooki. Samuti seostati méarksdnu kohaliku tooraine

kasutamisega hommikusdogis.

Eesti kliimat iseloomustab hooajalise tooraine kasutamine toidu valmistamisel. Kdige
kéttesaadavamad on toorained suvel ja siigisel, kus kohalike toodete pakkujaid on roh-
kem ning kdige vihem talvel ja kevadel, kus toorainete varud on otsakorral ning kvali-
teet on koikuv. Jargmiselt sooviti kokkade kidest teada, kuidas mdjutab hooajalisus
hommikusddgi valikut. Tulemuste pohjal jareldati, et vastavalt voimalustele kasutatakse
hooajalisi tooraineid hommikus6ogi valmistamisel. Samuti oldi arvamusel, et see on
pidevas muutumises ning koostdos looduse, tootjate ning tarnijatega. Lisati veel, et kui
tooraine hooaega ei ole, siis hommikusddgil seda ei pakuta. Nditeks maasika hooaeg on
suvel ning saadaval on Eesti maasikas, kuid talvel on maasikaid vihe saada ning tege-

mist on ainult vélismaise kaubaga ning maitseelamus puudulik.

Hommikusoogi valmistamisel, tuleb 1dhtuda hooajalise tooraine kasutamisest nii palju
kui voimalik, et toidud oleksid varsked ja tervislikud. T66 autor uuris sihtrithmalt - ko-
kad, millisel médiral kohandavad hommikusddgimentiiid vastavalt aastaajale. Lahtudes
eelmise kiisimuse tulemustele, vastati sarnaselt ka sellele kiisimusele. Oluliseks peeti
hommikus6dgimentiii kohandamist vastavalt ettevotte voimalustele ning tooraine kitte-
saadavusele. Hommikusodgimeniili kohandamisel, jaetakse alles traditsioonilised hom-
mikusoogi toidud, kuid erinevad lisandid ja suupisted on varieeruvad ning valitakse

hommikusddgile tooraine kittesaadavusest. Naitena toodi hommikus6dgil kasemahla
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pakkumine, mida saadakse ainult kevaditi. Samuti on suvel kittesaadavad Eesti maasi-
kad, mida saab pakkuda hommikus66gil ning siigisel pakkuda metsaande (seened) ning
ulukiliha kui on jahihooaeg. Meniili kohandamine vastavalt aastaajale niitab, kui palju
erinevaid tooraineid on voimalik kasutada hommikus66gil ning kui palju annab kohali-

ke toorainetega hommikus6dgi valmistamisel eksperimenteerida.

., Meeldib mdngida ja varieerida toiduga. Pohitoidud jddvad samaks, kuid teised hom-
mikusoogi toitude korval lisandid muutuvad ning kohandame neid vastavalt aastaajale,

kasutame tooraineid, mis on rohkem kdttesaadavamad. *“ (K4)

Uuringus osalejate arvamusel on oluline hommikus6dgi toitude kvaliteet, kuna see on
esmamulje hotellist ning kliendil tildiselt rohkem kokkupuuteid toiduga ei ole. Téhtis
on, et jadks hotellist hea mulje ning hommikusdogi toiduvalik oleks voimalikult vérske,

tervislik ja kvaliteetne.
., Mida virskem, seda parem (,, fresh is best ). (K1)

Inimese hommikus66k on muutunud kergemaks ning tervislikumaks. Samuti viga palju
jalgitakse, mida siitiakse ja soovitakse teada, kuidas on toit valmistatud. Jargnevalt soo-
viti kokkadelt teada, milliseid toiduvalmistamisviise kasutatakse hommikus6dgi tegemi-

sel.

Kdikide kokkade arvamused toiduvalmistamisviiside kohta hommikusoogil kattuvad.
Hommikusd6gi valmistamisel, kasutatakse erinevaid klassikalisi tehnoloogiaid: keetmi-
ne (puder, munad), praadimine (pannkoogid, munad, kartulid), kiipsetamine (saiakesed,
vorstikesed, lihapallid, kala suupisted, sibulardngad) ning aurutamine (koogiviljad).
Spetsiifilisemaid toiduvalmistamisviise kasutatakse hommikusdogi tegemisel: madal
kiipsetus, vaakum, marineerimine (kala, liha, koogiviljad, seened), suitsutamine (kala,
liha), konserveerimine ja fermenteerimine ehk toitude hapendamine. Osalejate poolt

toodi vélja veel muna posSeerimine, siis kui hotellis 66bib erikiilaline.

., Hommikusoogi valmistamisel, ldhtun klassikalistest toiduvalmistamise viisidest, kuid

ei saa oelda, et praadimine oleks kahjulik ning tegeleksin ainult aurutamisega.* (K6)
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Rédkides iildiselt hommikusddgist ning selle koostamisest, sooviti jargmiselt toitlustus-
juhtidelt teada, millest ldhtuvalt on hommikuséok tehtud. Kdikide uuringus osalenud
toitlustusjuhtide vastustest selgus, et oluliseks peetakse klientide soove ja eelistusi. Tei-
sena toodi vilja tdrnihotellide nduded hommikus66gi koostamisel. Samuti peeti hom-
mikusdogi koostamisel tdhtsaks hinda, oluline on eelarvet mitte {iletada ning osta kvali-

teetseid tooteid moistliku hinnaga.

Uuringus osalejad vastasid veel, et hommikus6ogis kasutatakse védga palju hooajalisi
tooteid, mis kajastuvad marjade-, seente-, juur- ja puuviljade valikus. Hommikusodgis
kasutatavad koogiviljad ostetakse kohalikelt talupidajatelt ning kala piititakse kohalikest
veekogudest.

Tuginedes eelmise kiisimuse vastusele, uuriti jargnevalt toitlustusjuhtidelt, millisel maa-
ral ldahtutakse hommikusoogimentiii koostamisel klientide eelistustest. Klientide soovi-
dega, arvestatakse mentiii koostamisel vastavalt ettevotte voimalustele ning mdistlikku-
se piires. Samuti osalejad on arvamusel, et meniili koostamisel, tuleb arvesse votta ho-
telli sihtrithm ehk kes on peamised kliendid. Kui tegemist on korgema hinnaklassi hotel-
liga, kus peamised kliendid on keskmisest varakamad, siis on suuremad ndudmised
hommikus6ogi toitude kvaliteedi osas. Niitena ei sobi pakkuda tavalist keeduvorsti,
vaid korralikku ja kvaliteetset sinki. Samuti on oluline, et hommikus66gi valikus on

rohkem tervislikke toite.

Niitena peaks olema soome sihtrithmal hommikusédgimeniili valikus rohkem laktoosi-
ja gluteenivabu toite. Kuna vdga paljudel esineb allergiaid. Kui peamine sihtriihm on
Araabiamaadest, siis on oluline, et lihaldikude valik on koik erinevatel taldrikutel ja
vastava mirgistusega, kuna nende kultuuris ei s66da sealiha, siis on véga téhtis, et likski

liha kokku ei puutuks.

Hommikusdogiteenuse arendamise protsessi kdigus on peale toorainete, kohalike toode-
te, toiduvalmistamisviiside ja klientide vajaduste, oluline teada, milline on Klientide
kaitumisviisid hommikusdogiteenusel, selleks, et arendada hommikuséogiteenust klien-
dikesksemaks. Jargnevalt uuris t60 autor toitlustusjuhtidelt, kuidas kliendid hommiku-

soogiteenusel kdituvad ning milliseid toiminguid teevad. Tulemustest selgus, et kdikidel
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klientidel on erinevad harjumused, ootused ja modttemaailm ning klientide kditumine
tuleneb nende tavapédrasest kditumisest nii nagu on nad kodus harjunud kéituma. Osale-
jate arvamusel on tore, et suudavad pakkuda hommikusdogiteenusel kodust tunnet,
kuid peaasi, et koik on madistusepiires. Samuti on klientide kditumises hommikus66gi-
teenusel ndha suurtes kogustes toitude tdstmist taldrikule ning hiljem selle jargi jatmist,

sest ei jouta kdike éra siiiia.

Tuginedes osalejate arvamusel, seostatakse klientide kditumist aastaaegadega, kus siigi-
sel, talvel ning kevadel vdib rohkem kohata konverentsi- ning &riklienti, kes hindavad
eelkoige teeninduse kvaliteeti ja kiirust. Suveperioodil on rohkem puhkajaid, kes naudi-
vad hommikuso6ki, siiiies seda aeglaselt. Uldiselt on osalejate arvamuse kohaselt klien-

tide kditumine rahulolev ning viisakas.

Lahtudes klientide vajadustest ja soovidest on oluline teada, millist informatsiooni taha-
vad kliendid hommikusodgi kohta saada. Uldiselt soovivad kliendid teada, mis kellast,
mis kellani on hommikusook ja kas on voimalus saada varajast hommikus6dki. Samuti
soovitakse teada, kas toiduvalikus on laktoosi- ja gluteenivabu toite. Kuna tédnapdeval
on inimestel iha rohkem allergiaid on oluline pakkuda hommikusddgil alternatiivseid
lahendusi ka allergikutele. Osalejate arvamusel on oluline, et kliendid saaksid informat-
siooni hommikusddgi toitude kohta, seega on oluline et kdikidel toitudel oleksid sildid,
millest toit koosneb ning vastavad margistused, kas laktoosi- ja gluteenitalumatusega

klient saab seda stita.

Lisaks informatsiooni vajadusele hommikusddgiteenuses, kuulub klientide vajaduste
hulka hommikusdogiteenindus. Selleks, et pakkuda parimat kvaliteetset klienditeenin-
dust on oluline to6tajate véljadpe. Jargnevalt uuriti toitlustusjuhtidelt, milliseid vdima-
lusi kasutavad nad hommikusddgiteenindajate koolitamisel ning motiveerimisel. Tule-
mustest selgus, et hommikusddgiteenindajad on koolitatud vastavalt ametikohale. Enne
toole asumist, tutvustatakse tookohta ning antakse todtajale ametijuhend, kus on detail-
selt kirjeldatud, millised on hommikusddgiteenindaja iilesanded. Osalejate vastustele
tuginedes, toimub hommikusddgiteenindajate koolitamine iildiselt ettevottes kohapeal,

olles pohitdotajate toovarjud.
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., Hommikusoogiteenindajate koolitamine, toimub ettevottes viljaoppe ndol pohitéotaja
korval. Samuti anname ka vastava materjali, kus on kohustus oppida dra pohilised al-

lergeenid. * (J4)

Tuginedes osalejate vastustele, pakutakse hommikus6ogiteenindajatele tootekoolituste-
na kohvi- ning joogikoolitusi ning teenindusega seotud koolitusi. Samuti on oluline, et
hommikusddgiteenindaja on lébinud toiduhiigieeni koolituse, kuna ollakse pidevas kon-
taktis toiduga, siis on oluline teada toidu kéitlemise reegleid. Keelte koolitusena paku-
takse soome keele koolitust, kuna peamised kliendid on soome rahvusest, siis on oluline
osata soome keelt, et aidata kliendil lahendada probleeme, mis hommikusddgiteenusel
voivad ette tulla. Samuti on tihtis, et tootaja on labinud hotelli tutvustava koolituse ning

tuletdrjekoolituse juhuks, kui on hiddaolukord, siis oskab teenindaja kliente aidata.

Oluline on koolitamisel todtajate omapoolne panus ehk soov ja tahe olla hommikus6o-
giteenindaja. Seega on tihtis, et tdotaja on sdbralik, abivalmis, kiire reageerimisega,

vastutulelik, hea suhtleja ning positiivse hoiakuga.

Tulenevalt osalejate vastustest, motiveeritakse hommikusodgiteenindajaid erinevate
boonusstisteemidega. Tootajatele pakutakse ettevdtte poolt, nditena spaa kiilastust (kord
kuus, koos perega) ja soodustusi spaa protseduuridelt. Samuti on osalejad arvamusel, et

tootajaid motiveerib peamiselt otsene kiitus kliendi poolt.

., Iga inimene, peab leidma selle, mis teda motiveerib ning oluline on kliendi otsese ta-

gasiside puhul (olgu kas halb voi hea), hoida tuju kliente teenindades korgel. “ (J1)

Hommikusdogiteenindajate koolitamine ja motiveerimine, tagab parima kvaliteedi
klientide teenindamisel. Seega, uuriti jargmiselt toitlustusjuhtidelt, millised on klientide
vajadused ja soovid, ldhtudes hommikusddgiteenindusest. Kiisimusele vastuse leidmi-
sel, tugineti kahe eelmise kiisimuse vastustele, kus kliendid soovivad kiiret, ,,ndhtama-
tut* ja kvaliteetset teenindust. Samuti on oluline, et klient saab hommikusoddki siitia ra-
hulikult, puhtas keskkonnas ja meeldiva muusika saatel. Peale kiire ja kvaliteetse tee-
ninduse, soovib klient hommikusdogiteenusel saada sobralikku, naeratavat ning abival-
mit teenindust. Osalejate arvamusel on tédhtis ka toidu viljapaneku jérjekord, mis oleks

lihtne, arusaadav ning ei tekiks pikka jarjekorda, kui hommikusdok on buffet laua stiilis.
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., Kliendid soovivad rikkalikku soogilauda, kus on voimalik valida erinevaid tooteid.
Samuti tahavad, et toit ndeks ahvatlev vdilja ning hommikus6ogi saal oleks puhas ja
korras. Oluline on ka vaade, tildiselt soovitakse, et akendest ndeks kaunist loodust.

(J3)

Intervjuudest selgus, et kohaliku toidu kasutamine sGltub peamistest teguritest: hind,
kvaliteet, tarnevoimalused, koost6o ja hooaeg. Samuti on oluline toidu valmistamisel
kiilastajate vajaduste ja soovide arvestamine. Osalejad valiti uuringusse iile Eesti erine-
vatest spaaettevotetest, jireldades, et osalejad vastasid intervjuu kiisimustele isiklike

kogemustele ja arvamustele tuginedes.
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3. JARELDUSED JA ETTEPANEKUD

Kéesoleva 10putdd probleemkiisimus oli milliseid voimalusi pakub kaasaegse kodgi
rakendamine hommikusddgiteenuse néitel. Hommikusoogiteenuse arendamisel kesken-
dutakse t60s labivalt hommikusdogimentiii arendamisele ning tuginedes teooriale ja
uuringute tulemustele tehakse ettepanekuid Estonia Resort Hotel & Spa (edaspidi

ERHS) hommikusddgiteenuse arendamiseks, rakendades kaasaegse kodgi pohimotteid.

ERHS hommikusddgimeniili arendamist késitletakse jareldustes ja ettepanekutes teenu-
sedisaini protsessi analiilisimise etapina (Clatworthy, 2013, lk 22). Esimesena tuuakse
vélja jareldused ja ettepanekud vastavalt aastaaegadele ning seejarel ERHS hommiku-
s00gimentiiis kohalike ja vdlismaa toorainete kasutamisest (vt joonis 2) ehk kuidas saab
suurendada kohalike toorainete osakaalu hommikus6ogimentiiis. Jareldused ja ettepane-
kud on esitatud kaheksa toidu tooraine kategooria kaupa, milleks on kodgiviljad, puuvil-
jad, hoidised ja mesi, liha ja kala, piimatooted, teraviljatooted, seemned ja kuivatatud
puuviljad ning viimasena on kuumad ja kiilmad joogid. Téieliku tlilevaate hommikus66-

gimentiii kohalike ja vélismaa toorainete osakaalust leiab Lisa 3.
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Joonis 2. Estonia Resort Hotel & Spa hommikus6dgimeniiii toorainete kaardistus kate-
gooriate kaupa (autori koostatud)

Hommikusdogimentiii arendamisel tuleb ldhtuda eelkdige kohalikust ja kaasaegsest toi-
dust. Simon (2015, 1k 46) sonul on oluline kasutada kohalikke virskeid hooajalisi too-
raineid hommikus66gi valmistamisel. Sellest tulenevalt saab ka ERHS hommikus66gi-
mentiiis pakkuda kohalikke varskeid hooajalisi tooraineid vastavalt aastaajale. Subijana
(2012, 1k 18) on vilja toonud, et virskete kohalike toorainete kasutamine tagab toidu

loomuliku maitse ning on kooskdlas kaasaegse k6ogi pohimotetega.

Jargnevalt tehtud ettepanekud ERHS hommikusddgimeniiiile vastavalt aastaaegadele.
Esimesena on toodud kevad, kus on saadaval suur valik erinevaid maitsetaimi, esimes-
tena on kasvamas karulauk ehk metskiiiislauk ning sellest on voimalus valmistada karu-
laugupestot koos Eestis toodetud itaaliapdrase kdvajuustuga ning seda sobib siiiia koos
rostsaiaga. Karulaugupesto on kooskolas kaasaegse koogi pohimdtetega, kus selle val-
mistamisel kasutatakse kohalikku toorainet ning viaheseid komponente ning on tagatud

naturaalne toiduvalimus (Mennel, viidatud Cousins jt., 2010, Ik 401 vahenudsel).

Jargnevalt on suvel ning varasiigisel vdoimalus ERHS hommikusédgimentiiiis pakkuda
kohalikest vérsketest koogiviljadest erinevaid salateid, nditena punase kapsa ja porgandi

salat voi1 redisesalat murulaugu ja kodujuustuga. Samuti saab valmistada virske kurgi ja
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tomati salatit tilliga. Kuna suvekuudel on mitmekesine valik virskeid koogivilju ja ka
erinevaid maitsetaimi, siis on voimalus hommikus6dgi toitudega varieerida. Suvel on
hommikus6ogimentiiis voimalus pakkuda veel hapukurgi asemel virskeid soolakurke

kiiiislaugu ja tilliga.

Stigisel korjatud seentest saab valmistada nditena marineeritud kuuseriisikaid porgandi
ja sibulaga. Lisaks marineerimisele saab seeni kuivatada, soolata ja kiilmutada. Seeni
voib kiilmutada eelnevalt hautatud, kupatatud kui ka praetud kujul ning need sobivad
hésti taimetoitlastele. Nditena saab ERHS hommikusddgimentiiis pakkuda hooajalistest
koogiviljadest ja kukeseentest valmistatud ahjusooja prantsusparast pirukat quiche. Pu-
napeedist on vdimalik valmistada marineeritud peete koomnetega. Samuti saab korvitsat
marineerida, néitena korvitsasalat ingveri ja nelgiga. Lisaks marineerimisele saab kor-

vitsast valmistada véikestele lastele korvitsapiireed.

Talvel saab pakkuda niditena vilismaa kikerherneste asemel marineeritud aedube kuhu
on lisatud veidikene tsillit, mis annab ubadele kerge viirtsikuse. Tomatikastmes oad
asemel saab pakkuda soolvees keedetud pdldube koorekastmes. Paprika asemel on
voimalus pakkuda Eestis suvekuudel kasvatatud paprikat ning valmistada sellest ise
hoidiseid voi osta kohalikelt tootjatelt. Néitena saab teha letSot, mille peamised koosti-
sained on paprika ja tomat. Veel saab teha viirtsikat paprikamoosi, kuhu on lisatud vei-
dikene tSillit ning punastest sibulatest saab teha sibulamoosi, mida saab pakkuda rost-
saia vOi leivaga. Hommikusdogis pakutavate oliivide asemel saab kohalikelt tootjatelt

osta marineeritud tomateid.

Jargnevalt tehakse ettepanekud ERHS hommikuséogimentiiile Joonis 2 pohjal, kus on
vilja toodud ERHS hommikus66gimentiii toorainete kaardistus. Ettepanekud esitatakse

hommikusddgimeniiii toorainete kaardistuse kaheksa kategooria jirgi.

Esimesena tuuakse ettepanekud ERHS hommikusdogimeniiii koogiviljade kasutamisele.
Esimese uuringu tulemustest jareldus, et ERHS hommikusd6gimentiiis kasutatakse 30%
ulatuses kohalikke koogivilju. Soltuvalt hooajast on kohalike kdogiviljade osakaal muu-

tuv - suvekuudel on see umbes 40%. Bjork ja Kauppinen-Réisdnen (2014a, Ik 294-295)
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on toonud, et kohalikud kodgiviljad on rohkem kéttesaadavamad, kiirema tarneajaga ja

on kasutatud vihem siilitusaineid.

Sellest tulenevalt saab ka ERHS hommikusd6gimentiiis pakkuda kohalikke koogivilju
aastaringselt, kuid erinevus seisneb selles, et suvekuudel saab pakkuda vérskeid koogi-
vilju ning talvekuudel, kus kohalikud vérsked koogiviljad on kallimad ning suurtes ko-
gustes ei ole voimalik tellida, siis saab alternatiiviks pakkuda hommikus66gimeniiiis
kohalike tootjate vOi spaaettevotte enda poolt valmistatud hoidiseid. Niitena saab hom-
mikusdogimeniilis kasutada soojade koogiviljadena kaalikat, mida on vdimalik kiipseta-

da ahjus kui hautada ka potis.

Jargmise kategooriana on toodud puuviljad, kus ERHS hommikusd6gimentiiiis on koha-
like puuviljade osakaal hommikus6ogis 20%, kus iildiselt aastaringselt on saadaval Ees-
tis kasvatatud dunad ning suvekuudel on saadaval virsked maasikad, vaarikad, astelpaju
ja mustikad. Kuna talvel on kohalikke vérskeid puuvilju vihe saada, siis pakutakse
spaaettevotte hommikusoogis 80% ulatuses vidlismaa puuvilju. Selleks, et vihendada
vilismaa puuviljade osakaalu talvel, pakub autor vélja kasutada hommikusédgimentiiiis
kohalike tootjate poolt toodetud kompotte, néditena pirni kompott kaneeliga voi duna
kompott. Suvel saab magustoiduks pakkuda rabarberi purukooki maasikatoormoosiga
ning talvel kaneeliseid ahjudunu vaniljekreemiga. Kuid siiski vajab kiilastaja ka talvel
varskeid puuvilju, mida saab pakkuda iildiselt vdlismaa toorainete nédol. Sellest jareldus,
et ERHS hommikusddgimentiiis saab vidhendada vilismaa puuviljade osakaalu, kuid

toendoliselt jaab 40%-ni.

Selleks, et sdilitada marju vérskena ka talvel, pakub autor vilja lahenduse marjade kiil-
mutamise. Néitena on ostetud kohalikelt tootjatelt vérskeid marju ning hiljem pandud
need karpidesse kiilmutatud viisil. Nii saab neid kasutada aastaringselt ja kiilmutamise
meetodil on siilinud marjade maitseomadused. Kiilmutatud marju saab ERHS hommi-
kus6ogimeniiiis kasutada kookide valmistamisel, nditena mustika-kohupiimakook. Sa-
muti saab marjadest valmistada toormoose ning hiljem neid kiilmutatuna séilitada.
Toormoose saab kasutada hommikus6dgis erinevate magustoitude valmistamisel, néite-

na pakkuda kamavahtu maasikatoormoosiga.
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Spaaettevotte hommikusoogis saab marju kasutada erinevate keediste ja hoidiste néol.
Néiteks hommikusdogis apelsinimarmelaadi asemel pakkuda mustsdstramoosi voi viirt-

sikat Gunakastet ehk GunatSatnit.

Jargnevalt toob autor vdlja ERHS hommikus6ogimeniiiis lihad ja kalad, kus kohalike
toorainete osakaal on 75%. Kohalikest lihatoodetena on hommikusdogimentiiis veise- ja
sealihasink, lisaks nendele on voimalus pakkuda hommikus6dgis kanalihasinki, kohali-
ke tootjate pool sealihast valmistatud kodust maasuitsusinki ning suitsuvorsti. Horguti-
sena saab pakkuda veisekeele 16ikeid, samuti kas kohapeal valmistatud voi ostetud ko-
halikelt tootjatelt. Kohaliku lihatootena on vdimalus pakkuda veel kanaliha terriini

kiiiislaugu ja maitserohelisega (murulauk, till, petersell, tiiiimian).

Kohalikest kaladest kasutatakse ERHS hommikusddgimeniiiis rdiim ning véilismaa kala-
dena Iohet ja heeringat. Selleks, et tosta kohalike kalade osakaalu vastavalt hooajale
hommikusoogimentiiis on autor vilja toonud ettepaneku, pakkuda viirtsikilusalatit kee-
detud Kkartuli ja marineeritud kurgiga (Eesti Toidutee, s.a.). Samuti on kevaditi
hommikusédgimentiiis voimalik pakkuda eelnevalt praetud ja hiljem marinaadi pandud

rdimesid porgandi ja sibulaga.

Jargmisena on kohalike piimatoodete osakaal ERHS hommikusddgimeniiiis 90%.
Selleks, et suurendada kohalike piimatoodete osakaalu hommikus6dgis, pakub autor
vilja feta juustu asemel kasutada horgutisena kohupiimajuustu ehk sodira voi1
kitsepiimajuustu, kus mdlemad piimatooted on kohalike talunike poolt valmistatud ning
lisaks toodetena pakkuda Eesti juustule ka kadaka suitsujuustu. Samuti maitsestada

talujogurteid erinevate marjadega: vaarikad, maasikad, astelpaju ja mustikad.

Jargmisena on toodud ettepanekud ERHS hommikusddgimeniiii teraviljatoodetele.
Esimese uuringu tulemustest jareldus, et kohalike teraviljatoodete osakaal
hommikusoogis on ligikaudu 40% kuhu kuuluvad leivad, saiad, kaerahelbed,
mitmeviljahelbed, manna ja kamajahu. Kohalike teraviljatoodete osakaalu
suurendamisel, tuleb arvesse votta klientide vajadused ja soovid, kus on oluline

arvestada gluteenitalumatuse all kannatavate inimestega (Giritlioglu, 2014, 1k 185).
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Lisaks mustale leivale, seemneleivale ning saiadele on vodimalik spaaettevotte
hommikus6ogis pakkuda tdisteranisujahust ja odrajahust valmistatud ahjusooja karaskit.
Samuti on see sobiv lahendus hommikus6ogis pakutavate nisukuklite asendamiseks.
Peale musta leiva ja seemneleiva on voimalus pakkuda hommikus66gil pidulikel tdht-
paevadel (nt Vabariigi aastapdev) késitodleibasid, nditena puuviljaleiba vai lihaleiba.
Teraviljatoodetest saab magustoiduks valmistada kaerahelbekiipsiseid ning kasutada
neid lisandina magustoitudes, nditena kohupiima rabarberivaht kaerakiipsisega, kus
kaerakiipsised on valmistatud plaadikoogi kujul ning hiljem jahtudes murtakse
kaerakiipsise tiikke magustoidule. Hommikuso6gis pakutavaid pannkooke kohapeal ise
ei kiipsetata vaid on pdrit kohalikult tootjalt, l&htudes uuringu tulemustest, siis
kiilastajad ei soonud neid palju, vaid pigem oli ndha jirgijdtmist. Alternatiivina pakub

autor vilja valmistada ise kohapeal vérskeid pannkooke hommikus66giks.

Jargmisena on toodud ettepanekud ERHS hommikusddgimeniilis pakutavate seemnete,
pahklite ja kuivatatud puuviljadele. Esimese uuringu tulemustest jareldus, et kohalike
seemneid, pédhkleid ja kuivatatud puuvilju hommikusddgimeniiiis ei pakuta, vaid on
koik vélismaa péaritoluga. Kohalike toodete osakaalu suurendamiseks on autor pakkunud
vilja hommikusoogil kasutada rostitud korvitsaseemneid, péevalilleseemneid ja
linaseemneid. Kuivatatud puuviljadest saab hommikusdogis banaanilaastude asemel
pakkuda néitena kuivatatud Sunu ning erinevate kohalike tootijate poolt valmistatud

marjakropse.

Uuringute tulemustest jareldus, et paljudele kiilastajatele meeldib hommikus6ogiks siiiia
miislit, mis on parit vdlismaa tootjalt. Seega on autor toonud lahendusena pakkuda
ERHS hommikusddgimentiiis kohalike tootjate poolt voi ettevottes kohapeal valmista-
tud tervislikke miislisid. Niitena pakkuda kaerahelbemiislit (tdisterakaerahelbed, lina-
seemned, pdevalilleseemned, purustatud metsapdhklid, mesi) voi rukkihelbemiislit (téis-

tera rukkihelbed, kuivatatud mustsostar, johvikas, mesi).

Jargnevalt on toodud ettepanekud ERHS hommikus6dgimeniiiis pakutavatele jookidele.
Kohalike jookide osakaal ERHS hommikusdogimeniiiis on ligikaudu 40%. Kim jt.
(2009, Ik 423) on oma t60s toonud vilja, et sihtkohas kohalike traditsioonide tutvusta-

misel on oluline keskenduda lisaks kohalikule toidule ka jookide pakkumisele. Hommi-
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kus6ogimeniilis on maitsevees kasutatud erinevaid tsitruselisi vilju (greip, laim, apelsin,
sidrun), mis ei ole kohaliku péritoluga. Kuumadest jookidest on hommikus6dgis erine-

vad kohvid, teed ja kakao, mis samuti ei ole kohalikust toorainest valmistatud.

Hommikus66gis kasutavate tsitrusviljadega maitsestatud vete asemel on véimalus kasu-
tada kohaliku péritoluga marju, néitena johvikamaitsevesi. Kevadel on vdimalus lisada
joogivalikusse kasemahl, mida kohalikud tootjad pakuvad. Kuna kasemahla pakkumine
hommikus66gil on kulukas, siis autor on vélja pakkunud, et kasemahla voiks hommiku-

s0ogiteenusel pakkuda lisateenusena.

Richards (2014, 1k 13-15) on toonud, et toidu ja joogiga seotud teenuseid on véimalik
arendada mitmel viisil. Seega on autor toonu ettepaneku kasutada ERHS hommikus6-
gimeniitis kohalike tootjate poolt valmistatud teesid, nditena piparmiint, meliss ning

marjatee.

Lisaks tehakse ERHS hommikus6dgimentiii juurde ettepanekud siltidele. Capatti (2012,
Ik 83) on delnud, et hommikusodgiteenuse arendamisel on oluline pdorata tdhelepanu
igale detailile ning muuta see kiilastajatele koitvamaks. Ettepanekuna toob autor veel
hommikusddgi toitude siltide muutmine kaasaegsemaks ning omapérasemaks. Néitena
on autor disaininud sildi teraviljatoodetele (vt lisa 5), mis iseloomustab Eesti loodust.
Kuna kiilastajad soovivad rohkem infot toidu kasvamise ja tootmise kohta (Lang jt.,
2014, 1k 1809) on autor toonud ettepaneku lisada toidu siltidele kohaliku tootja nimi
Teise voimalusena on saavad kiilastajad toodete kohta infot hommikusdogiteenindaja-
telt, kes on eelnevalt 1dabinud koolituse hommikus66gi toitude ja toorainete ning nende-

ga seotud kohalike ettevotete kohta.

Seoses tehnoloogiliste uuendustega on tdnapdeval voimalus toote kohta teavet saada ka
ruutkoodi ehk QR-koodi kaudu, mis skaneerib tootja info mobiiltelefoni, kus vastava
rakenduse abiga on vdimalik see dekodeerida (Tsiotsou & Goldsmith, 2012, 1k 32;
Sanz-Valero, Sabucedo, Wanden-Berghe, & Gago, 2016, lk 973). Uks vdimalus on

seega lisada ruutkoodi toidu sildile, siis saab kiilastaja toote info kiiresti Kétte.

Hommikusddgimentiii arendamise takistuste ja ohtude eemaldamiseks, tuleb moelda

voimalikele lahendustele. Néiteks tuginedes Lang jt. (2014, lk 1810) t66le on koostdol
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oluline osa teenuse arendamisel. Kohalike tootjate ja Estonia Resort Hotel ja Spa alu-
seks on koostdd. Koostdo juures on oluline omavaheline pidev suhtlus ning {iheskoos
probleemidele lahenduste leidmine ja toorainete hinna voimalik I&birddkimine. Teenuse
arendamise ohuks on Giritlioglu (2014, 1k 185) vilja toonud veel finantsilised voimalu-

sed. Seega tuleb moelda, millised on ettevdtte voimalused teenuse arendamiseks.

Lahtuvalt teoreetilistest késitlustest uuringute tulemustest vdidab autor, et Estonia
Resort Hotel & Spa hommikusoogiteenuse arendamisel on voimalus rakendada
kaasaegse Eesti koogi pohimdtteid. Eelnevalt toodud ettepanekud on tehtud tulenevalt
spaakiilastajate soovidest ning on keskendutud kohaliku ja kaaaegse toidu kasutamise

pohimotetele.
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KOKKUVOTE

Kéesoleva 10putdo eesmérk on teooriale ja uuringutele tuginedes teha ettepanekuid Es-
tonia Resort Hotel & Spa hommikusodgiteenuse arendamiseks, rakendades kaasaegse
Eesti koogi pShimdtteid. Eesmargi saavutamiseks seati viis uurimisiilesannet, milleks
olid: toitlustusteenuse arendamise ja kaasaegse koogi pohimotteid késitletavate allikate
1abi tootamine; Estonia Resort Hotel & Spa hommikusdogiteenuse hetkeolukorra uuri-
mine; toitlustusekspertidelt kaasaegse Eesti koogi pohimotete kasutusvoimaluste uuri-
mine spaahotellid hommikusddgiteenuse néitel; uuringute tulemuste analiilisimine ning
ettepanekute tegemine Estonia Resort Hotel & Spa’le hommikusdogiteenuse arendami-

seks, rakendades kaasaegse Eesti koogi pohimotteid.

T60 teoreetiline 0sa keskendus toitlustusteenuse arendamise teoreetilistele kasitlustele,
kus esimeses alapeatiikis toodi toiduturismi, ja kohaliku toidu erinevad késitlused. Sa-
muti selgitati vélja, millised on toitlustustrendid heaoluspaas ning spaakiilastaja ootused
toitlustusele. Teises alapeatiikis keskenduti kaasaegse koogi kasutusvdoimalustele. T66
viimases alapeatiikis toodi vilja hommikus6ogiteenuse disainimise pohimotted. Teoree-
tilise osa koostamisel kasutati teemakohaseid raamatuid ja teadusartikleid ning usaldus-

vairseid internetiallikaid.

Eesmargi tditmiseks viidi ldbi kaks uuringut. Esimese uuringu eesmirk oli uurida Esto-
nia Resort Hotel & Spa hommikusodgiteenuse hetkeolukorda, kvalitatiivse uuringu
meetoditena kasutati vaatlust ja poolstruktureeritud intervjuud. Teises uuringus selgitati
viélja toitlustusekspertide arvamused ja kogemused kohaliku toidu kasutamise voimalus-

test spaaettevotte hommikusodgiteenuse arendamisel, kus kvalitatiivse uuringu meeto-
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dina kasutati poolstruktureeritud intervjuud, uuringu analiiiis tugines 11 toitlustuseks-

perdi vastustele, kes olid parit erinevatest Eesti piirkondadest.

Uuringute analiiiisi tulemustest selgus, et Estonia Resort Hotel & Spa hommikusd6gi-
teenusel on potentsiaali suurendada kohaliku toidu osakaalu. Teises analiiiisis selgus, et
mirksonu ,,spaa“ ja ,,hommikus6ok* seostasid toitlustuseksperdid vérske ja tervisliku
toiduga ning kus toiduvalmistamisel on kasutatud kohalikke tooraineid. Samuti hommi-
kusoogivalmistamisel on ldhtutud hooajalise tooraine kasutamisest ning klientide soove
ja eelistusi silmas pidades. Lisaks toidule toodi uuringutes vélja koostdo kohalike toot-
jatega, mida pidasid oluliseks koik uuringus osalejad. Selgus, et kohaliku toidu pakku-
mist hommikusdogiteenusel takistavad peamiselt rahaline ja koostooressurss kui ka too-

joupuudus.

Estonia Resort Hotel & Spa voimalused hommikusdogiteenuse arendamiseks on valmis-
tada kohalikku toitu, rakendades kaasaegse koogi podhimotteid: virskus, kergus ja liht-
sus. Samuti oskus kohandada hommikusddgimentiiid vastavalt hooajale. Hommikuso6-

giteenuse arendamisel on oluline arvestada kiilastajate soovide ja vajadustega.

Autori arvates on 10putdd saavutanud oma eesmirgi ning eelnevalt piistitatud uurimisii-
lesanded said tdidetud. T66 teoreetilised késitlused, uuringute tulemused ning autori
omapoolsed jareldused ja ettepanekud on kasulikud Estonia Resort Hotel & Spa hom-

mikusdogiteenuse arendamiseks.

Lisaks Estonia Resort Hotel & Spa’le on 16put6ds toodud ettepanekud kasulikud ka teis-
tele heaoluspaadele, kes soovivad hommikusddgiteenuse arendamisel rakendada kaa-
saegse Eesti koogi pdhimdtteid. Samuti on véimalus 16putdos kisitletud teemat edaspidi

arendada teenindusteenuse poolelt.
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Lisa 1. Teenusedisainimise toovahendid

Etapp 1. Mbistmine 2. Motlemine Arendamine
Toova- vordlusanaliiiis; moistekaart; mottekoda;
hendid klientide segmenteeri- loov mdtlemine; ajuriinnak;
mine; isiksusmaatriks; kehariinnak;
teenuse okoloogia kaart; mottekoda; ideede intervjuu;
fookusgrupid,; teenuse puutepunktid; mottepuu,
ajaloo analiiiis; visuaalne motlemine; joonistamine.
intervjuud, slisteemne mdtlemine;
vaatlus; paralleelne motlemine;
5 miksi; sugulusdiagramm.
kasutaja uuringud,;
lugemine;
teenuse staatus;
toovari;
ekspertintervjuu;
kogemuste uuring;
elektrooniline uuring.
Etapp 4. Filtreerimine 5. Selgitamine Elluviimine
Toova- kaartide sorteerimine videopéevik; juhtdokument;
hend PEST analiiiis; makett; mottekaart;
tegevuste analiiiis; rolliméng; teenuse plaan;
SWOT analiiis; meeleolufilm; ariplaan;
fookusgrupid,; metafoorid; stsenaariumi testi-
eksperthinnang; meeleolutahvel; mine;
hinnangu tilevaatus; stsenaariumid; simulatsioon;

labirddkimised;
hiiletamine.

jutustamine;
kogemuse prototiiiip;
prototiilip;

vaatlus;

omal kéel proovimine.

teenuse prototiilip;
teenuse spetsifikat-
sioon.

Allikas: autori koostatud, Moritz 2005, Ik 123-147 jérgi.
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Lisa 2. Vaatlusprotokoll

Ajavahemik: Teisipdev, 16. veebruar 2016 kell 8.00 — 10.00

Koht: Estonia Resort Hotel & Spa restoran NOOT — buffet hommi-
kusook

Kiilastajate arv: 78 kiilastajat

Tegevused:

Kiilastajad tulevad s66ma paarides (mees-naine/ naine-laps) voi tiksinda (mees/naine)

Suundutakse esimesena valima s66miskoht vdi jook

Peamised hommikusd6gi toidud, mida kiilastajad s6dvad: oad tomatikastmes, munapuder,
keedumuna, peekon, soojad koogiviljad, grillvorstid, virsked kéogiviljad, kodujuust, soola-
16he

Peamised magustoidud, mida kiilastajad s66vad: virsked puuviljad, puuviljakompott, rum-
mipallid

Peamised joogid, mida kiilastajad tarbivad: kohv, apelsinimahl ning vesi

Lapsed s66vad hommikus6dgiks neljavilja putru moosiga

Kiilastajatele meeldib hommikus6dgis tomati ja mozzarella salat

Vihesel mééral on s66dud metsaseenesalatit ning joodud kama

Kiilastajad on vaiksed ja rahulikud, suuremat tunglemist hommikus6dgis ei ole

Allikas: autori koostatud
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Lisa 3. Hommikus6ogi toorainete kaardistus

Kohalikud toorained

Vilismaa toorained

Kodgiviljad Kodogiviljad
Kartul Suvikorvits
Kurk (sdltub hooajast) Paprika
Tomat (sdltub hooajast) Roheline uba
Lehtsalat (sdltub hooajast) Rohelised herned
Seened Porgand
Hapukurk Kikerherned
Oad tomatikastmes
Kurk (sdltub hooajast)
Tomat (soltub hooajast)
Lehtsalat (soltub hooajast)
Oliivid
Puuviljad Puuviljad
Oun (sdltub kittesaadavusest) Greip
Maasikas (hooajaline) Sidrun
Marjad (mustikad, vaarikad jne, Apelsin
s0ltub hooajast) Arbuus
Melon
Kiivi
Oun
Pirn
Ananass

Liha- ja kalatooted

Liha- ja kalatooted

Peekon Lohe
Grillvorst Heeringas
Veiselihasink

Sealihasink

Maksapasteet

Réaim

Piima- ja munatooted Piima- ja munatooted
Piim Feta juust
Keefir Voi

Jogurt

Kohupiim

Hapukoor

Kodujuust

Mozzarella

Juust

Voi

Teraviljatooted Teraviljatooted
Must leib Nakileivad
Seemneleib Kuivleivad
Kaerahelbed Riisileivad
Mitmevilja helbed Croissant
Pannkoogid Kuklid
Manna Tatar
Kamajahu Riis

Maisihelbed ja marjamiisli
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Lisa 3 jarg

Kohalikud toorained

Vilismaa toorained

Hoidised ja mesi

Hoidised ja mesi

Mesi Mesi
Maasikamoos

Apelsinimarmelaad (valmista-

tud Eestis, tooraine vilismaa)

Joogid Joogid
Apelsinimahl Kohv
Ounamahl Tee
Tomatimahl Kakao
Ouna-astelpajumahl Vahuvein
Marjamahl

Vesi

Kamajook

Kuivatatud puuviljad ja
seemned ning pihklid

Linaseemned
Péaevalilleseemned
Korvitsaseemned
Maapéhklid
Metsapahklid
Datlid

Ploomid
Johvikad
Aprikoosid
Banaanid
Rosinad

Allikas: autori koostatud
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Lisa 4. Intervjuu kiisimustik
Lugupeetud uuringus osaleja (nimi...)

Palun Teie abi 10putd6 raames toimuva uuringu ,,Spaaettevotte toitlustusteenuse aren-
damine Estonia Resort Hotel & Spa niitel* 1dbiviimisel. Uuringu eesmérk on vélja sel-
gitada kokkade ja toitlustuse juhtide arvamused ning kogemused kohaliku toidu kasu-
tamise vdimalustest spaaettevotte hommikusddgiteenuse arendamisel. Saadud andmeid
kasutatakse 10put6o iihe osana sisulisel analiitisil. Uuringus osalejatele tagatakse ano-

niitimsus ning nimed ei kajastu uuringus.

Palun, leida Teile sobiv aeg intervjuu ldbiviimiseks. Kiisimuste tekkimisel antud interv-

juu osas palun kontakteeruda uuringu lébiviijaga.

Liisa Soovere
Tartu Ulikooli Parnu Kolledz
E-post: liisa.soovere@gmail.com

Kiisimused intervjueeritavale

1. Millised on Teie arvates traditsioonilised hommikus66gi toidud?

2. Kui 6elda mirksonad spaa ja hommikusodk, mis Teile sellega seostub?

3. Mis on tina see, mida inimene vajab hommikul 14bi toidu?

4. Mida tdhendab Teie jaoks kohalik toit?

5. Kui oluliseks peate koostodd kohaliku toidu tootjatega?

6. Kuidas hindate kohalike tootjate poolt pakutavate toorainete kéttesaadavust ja kvali-

teeti?

Intervjuu kiisimused kokale

1. Kui 6elda marksonad kohalik kook ja eestimaine, mis Teile sellega seostub?

2. Milliseid toiduvalmistamisviise kasutate hommikusd6gi valmistamisel?

3. Millised toitained on kliendile kasulikud hommikus66gis?

4. Raikides toitlustuses hooajalisusest, siis kuidas mojutab see hommikuséogi valikut?
5

Millisel maaral kohandate hommikusodgimeniiiid vastavalt aastaajale?
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Lisa 4 jarg

Intervjuu kiisimused toitlustusjuhile

Millest ldhtuvalt on hommikusodk tehtud?

Kuidas kliendid hommikusdogiteenusel kdituvad, mida teevad?
Millist informatsiooni klient tahab hommikus66gi kohta saada?
Kuidas on koolitatud hommikusddgiteenindajad?

Kuidas motiveeritakse hommikusdogiteenindajaid?

Lahtudes hommikusogi teenindusest, millised on klientide vajadused ja soovid?

N g s~ wDh e

Millisel méédral ldhtutakse hommmikus6dgimeniiii koostamisel klientide eelistus-

test?
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Lisa 5. Teraviljatoote sildi disain

Allikas: autori koostatud
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SUMMARY

DEVELOPING BREAKFAST SERVICE IN WELLNESS HOTEL ESTONIA RE-
SORT HOTEL & SPA CASE STUDY

Liisa Soovere

The aim of this thesis is to draw on theory and research and offer Estonia Resort Hotel
& Spa suggestions for developing their breakfast service through the incorporation of
the practices of contemporary Estonian cuisine.

To reach this objective the author of this thesis set out five research tasks: to work
through the materials concerning the development of catering services and the prin-
ciples of contemporary cuisine; assess the current breakfast service of Estonia Resort
Hotel & Spa; seek information from field experts on the possibilities of incorporating
contemporary Estonian cuisine into the breakfast service of spa hotels; analyse the re-
sults and offer Estonia Resort Hotel & Spa suggestions for developing their breakfast

through the application of the principles of contemporary Estonian cuisine.

The theoretical part of this thesis centered on the theoretical approach to developing
catering services. The first subchapter outlined the different approaches in relation to
food tourism, using local foods and local food as an tourism. Additionally, catering
trends in wellness spas and catering expectations of visitors were identified. The second
subchapter brought out the nature of contemporary cuisine and options for developing
breakfast services. And finaal third subchapter concentrated on the design options of
breakfast services. Relevant books, scientific articles, and reliable Internet sources were

used to compile the theoretical part of this thesis.

To accomplish the objective of this thesis, two studies were conducted. The purpose of
the first study was to investigate the current state of the breakfast service at Estonia Re-
sort Hotel & Spa. Observation and half-structured interviews were used as qualitative
research methods. The aim of the second study was to identify the opinions and expe-
riences of experts in regard to utilizing local foods in the development of breakfast ser-

vices. The half-structured interview was used as a qualitative research method. The
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analysis of the study was based on the replies of 11 experts from different parts of Esto-

nia.

The results of the analysis revealed that the breakfast service offered at Estonia Resort
Hotel & Spa has the potential of increasing its proportion of local foods. The second
analysis showed that experts associated keywords such as ‘spa’ and ‘breakfast’ with
fresh and healthy foods and with foods that are prepared using local ingredients.
Furthermore, that seasonal produce and the wishes and preferences of clients are taken
into account when designing breakfast menus. Aside from the quality of food, the stu-
dies identified the relevance of cooperating with local food producers, which was held
important by all study participants. The main factors that prevent local foods from being
offered for breakfast are mainly of a financial nature, accompanied by cooperation diffi-

culties as well as a shortage of employees.

A suggestion for Estonia Resort Hotel & Spa in developing their breakfast service
would be to prepare local foods whilst applying the principles of contemporary cuisine:
freshness, lightness, and simplicity. The breakfast menu should also be adapted accor-
ding to the season. When creating the breakfast menu, it is important to take the wishes

and needs of the clients into account.

The author believes this final thesis has accomplished its objective and the research
tasks that were identified beforehand were also completed. The theoretical approaches,
results of the studies, and the conclusions and suggestions made by the author are useful
for Estonia Resort Hotel & Spa in developing their breakfast service. Aside from the spa
hotel mentioned in this thesis, the suggestions offered by the author are also useful to
other wellness spas wishing to apply the principles of contemporary Estonian cuisine to

their breakfast service.

61



Lihtlitsents 16puto6 reprodutseerimiseks ja 16putoo iildsusele kiittesaadavaks tege-
miseks

Mina, Liisa Soovere,

1. annan Tartu Ulikoolile tasuta loa (lihtlitsentsi) enda loodud teose — Hommikusddgi-
teenuse arendamine heaoluspaa Estonia Resort Hotel & Spa niitel, mille juhendaja
on Tiina Tamm,

1.1.reprodutseerimiseks sdilitamise ja iildsusele kéittesaadavaks tegemise eesmérgil,
sealhulgas digitaalarhiivi DSpace-is lisamise eesmaérgil kuni autoridiguse kehtivuse
téhtaja [0ppemiseni;

1.2.iildsusele kittesaadavaks tegemiseks Tartu Ulikooli veebikeskkonna kaudu, sealhul-
gas digitaalarhiivi DSpace’i kaudu kuni autoridiguse kehtivuse tdhtaja 10ppemiseni.

2. olen teadlik, et punktis 1 nimetatud digused jddvad alles ka autorile.

3. kinnitan, et lihtlitsentsi andmisega ei rikuta teiste isikute intellektuaalomandi ega
isikuandmete kaitse seadusest tulenevaid digusi.

Parnus, 19.05.2016

62



	Sissejuhatus
	1. Hommikusöögiteenuse arendamine heaoluspaas
	1.1. Kohalik toit kui toitlustusteenuse arendamise ressurss
	1.2. Kaasaegse köögi kasutusvõimalused
	1.3. Hommikusöögiteenuse disainimine

	2. Estonia Resort Hotel & Spa hommikusöögiteenuse hetkeolukorra ja võimaluste uuring
	2.1. Uuringute meetodid, valimid ja korraldus
	2.2. Uuringu I tulemuste analüüs
	2.3. Uuringu II tulemuste analüüs

	3. Järeldused ja ettepanekud
	Kokkuvõte
	Viidatud allikad
	Lisa 1. Teenusedisainimise töövahendid
	Lisa 2. Vaatlusprotokoll
	Lisa 3. Hommikusöögi toorainete kaardistus
	Lisa 3 järg
	Lisa 4. Intervjuu küsimustik
	Lisa 4 järg
	Lisa 5. Teraviljatoote sildi disain

	Summary



