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1 JOHDANTO

Syksyllad 2009 Lahden Ammattikorkeakoulu, Ice Event -hanke tarjosi opinndytetoiden
aihepankissa tyota: Uusia ruokatuotteita kylmaan talvitapahtumaan. Tartuimme aihee-

seen, sill& aihe kuulosti todella haastavalta ja mielenkiintoiselta.

Olimme miettineet aikaisemmin, jos vain lI0ytyisi sellainen opinndytetydn aihe, joka
olisi kdytdnnon laheinen, ottaisimme sen ilolla vastaan. Opinndytetydssa tarkoituksena
oli tuotekehitys ruokatuotteille, joita testattaisiin kdytdnndssé Salpausselan kisoissa
2010.

Ice Event -hankkeen yhtend tavoitteena on monipuolistaa catering-yritysten liiketoi-
mintamahdollisuuksia tapahtumatuotannon parissa (Maatta 2010). Aihe on hyvin
ajankohtainen, silla talvitapahtumia jarjestetdén jatkuvasti ja niille pyritddn saamaan
vetovoimaisia tekijoita, joilla saataisiin liikkeelle uusia asiakkaita samalla tarjoten
vanhoille k&vijoille uutta. Salpausselan kisat ovat hyvéana esimerkking siit4, kuinka
tapahtuma tarvitsee lisdé vetovoimaa. Urheilu ei pelk&stéan riit4, sen ympérilla tapah-
tumassa on oltava paljon muutakin (Mé&éatta 2010.) Pitkén tdhtdimen tavoitteena Ice
Event -hankkeella on parantaa Suomen matkailuimagoa. Hankkeen kohdealueena on
Lahden ja Levin seutu. (Ice Event -hanke, esittely.) Suomen ilmasto-oloissa talvi on
pitk&. Lapissa joulupukki ja porot kiinnostavat ulkomaisia matkailijoita, mutta mistéa
projektin kohdealue saa tunnettuutta tapahtumamatkailun saralla? (Ice Event -hanke,

tavoitteet.)

Hankkeen yhteistyokumppaneita ovat TEKES, Lahden Ammattikorkeakoulu; Matkai-
lun ala, Levin Matkailu Oy, Lahti Travel Oy, Casseli Oy, Messildn Maailma Oy seké
HAAGA-HELIA Oy Ab - Vierumaen yksikko (Ice Event -hanke, kumppanit). Lahden
Ammattikorkeakoulu on yhteistyokumppani, johon me olemme eniten yhteydessa. Ice
Event -hankkeen projektipéallikoitd ovat Inkeri Maatta ja Mikko Kaaria (Ice Event -
hanke, tavoitteet). Inkeri M&étta on yhdyshenkilémme Casseli Oy:hyn, joka on yksi
hankkeen rahoittajista. Casseli maarittdd sen minkélaisia tuotteita tuotekehityksemme
testaus- vaiheessa on Salpausselén kisoissa, jotta ne eivat kilpaile heidan ruokatarjon-
tansa kanssa. (Maatta 2009.)



2 TYON TAVOITE

Ty0n tavoitteena on keratd mahdollisimman paljon uusia ideoita ja tehd& parhaimmis-
ta toimivia tuotteita talvitapahtumaan/-tapahtumiin. Tuotekehityksen tuotantotestaus

oli Salpausselén kisoissa.

Tarkoituksenamme oli, ettd kerdisimme ideoita ja taustamateriaalia ennen vuoden
vaihdetta, jotta heti tammikuussa 2010 voisimme esittd4 ideamme tyon tilaajalle. N&in
tilaaja saisi karsia ideoita ja meille jaisivat lapi menneiden tuoteideat, joita kehittaa.
Tyon varsinainen aloitus viivastyi, joten taustoja selvitettiin vield tammikuussa. Var-
sinaiseen tuotekehitykseen paasimme kasiksi heti helmikuun alussa. Keskityimme

tuotteiden kaytannon kehittdmiseen helmikuun 2010.

Hankkeen kannalta tarkeda on, ettd tuote testataan Salpausselan kisoissa. Tuotetesta-
uksen tarkoituksena ei ole saada suurta yleis6d, vaan saada testattua ainoastaan tuot-
teet kisoissa ja néin saada aineistoa ajatellen tulevaisuuden tapahtumia sek& hanketta
(Maatta 2010). Kehitimme tilaajan vaatimusten seka tapahtuman olosuhteiden mukai-
set tuotteet, joita testasimme Salpausselén kisoissa 6.3.2010. Testauksen jalkeen
aloimme kaésitella keradmaamme aineistoa ja kirjoittamaan varsinaista opinnaytetyo-
tdmme, joka sisélt&da toiminnallisen osuuden tuotekehityksesta testaukseen edella mai-

nituissa kisoissa.

Tuotteidemme tarkoitus oli siis olla testattavana kyseisissa kisoissa suuremmilla maa-
rilla, mutta testauksen jalkeen ndimme, kuinka tuotteet sopivat kyseiseen tapahtu-
maan. Ja ndin ndimme ovatko ne sellaisenaan sopivia vai muunneltavissa tulevaisuu-
den tarpeita ajatellen talvitapahtumiin. Ty6ssa etsimme vastauksia laaja-alaisesti sii-
hen, kuinka parantaa talvitapahtumien ruokatarjontaa kuluttajille. Salpausselan kisat

ovat vain yksi tapahtuma muiden talvitapahtumien joukossa.

Toiminnan osuuden raportoinnin lisaksi tavoitteenamme on tutkia mahdollisimman
monipuolisesti talvitapahtumia ruokapalveluiden kannalta ja sitd miten tuotekehitetyt
tuotteet sopivat niihin. Onko mahdollista luoda testaamistamme tuotteista sellaisinaan

tai kenties muunneltuina tuoteperhe, jota voitaisiin myyda erilaisissa talvitapahtumis-



sa. Jotta saamme teoriatietoa tdhan ongelmaan, tutkimme muitakin talvitapahtumia ja

niiden kehitysté.

3 TYON MENETELMAT

Opinnéytetydmme on toiminnallinen opinndytetyd. Toiminnallinen opinndytety6 tar-
koittaa esimerkiksi jonkun tapahtuman toteuttamista tai vaikka kirjan tuottamista ky-
seessd olevasta tapahtumasta ja sen jarjestelyistd. Toiminnallinen opinnéytety6 yhdis-
tad kaytannon toteutuksen seka siité raportoinnin.(Vilkka 2004, 9.)

Kéytimme tydssamme kvalitatiivista seka kvantitatiivista tutkimusmenetelmaa. Kvali-
tatiivinen tutkimus voidaan maéaritella aineiston ja analyysin muodon kuvaukseksi,
joka pelkistetyimmillddn voidaan sanoa olevan tekstid, kun taas kvantitatiivinen on
numeerista aineistoksi. Kvalitatiivinen onkin laadullinen menetelmé ja kvantitatiivi-
nen maaréllinen. Laadullista aineistoa on loputtomasti. Kun puhutaan jostain ilmiosté,
niin on sen ilmion taustalla olevat kasitteet avattava. IImion ymparillehan voi kerata
késitteistoa tarpeen mukaan. (Eskola 1998, 13-19.)

Tuotekehitys oli yksi menetelmistimme, johon sisaltyi sek& laadullinen ettd maaralli-
nen tutkimusmenetelma. Maaréllistd tutkimusmenetelmaa kaytimme aistinvaraisten

arviointien arvosanojen analysoinnissa.

Etsimme aineistoa kirjoista seké Internetistd. Tyémme projektipaallikké oli myos to-
della hyva tiedonlahde tyomme alkuvaiheessa. Kaytdnnon tuotekehitystéd toteuttaes-
samme olimme Ravintola Tallin opetuskeittiossg, jolloin saimme todella ammattitai-
toista ndkokulmaa Ravintola Tallin henkilokunnalta tuotteistamme. Myds he siis oli-

vat tietolahteitimme ty6ta toteuttaessamme.

Salpausseléan kisoissa ollessamme testaamassa tuotteita olimme myds havainnoimassa

samalla kokonaisuutena Kkisoja, jolloin saimme tietoa muusta ruokatarjonnasta.



4 TAPAHTUMAT

4.1 Yleista tapahtumista

Getz (2007,18) médrittelee tapahtuman kestoltaan lyhytaikaiseksi. Tapahtumalla on
aina alku ja loppu. Jokainen tapahtuma on ainutkertainen, yleensé ennakkoon aikatau-
lutettu sekd mainostettu. Jokaisella tapahtumalla on oma kohderyhmansa seka erilaiset
muuttuvat olosuhteet, jotka voivat olla samankaltaisia. Naméa edella mainitut vaikeut-
tavat tarkemman méaéritelman antamista tapahtumalle. Tapahtuman ei ole kopioitavis-
sa. Joiltain osin siin& voi olla samoja piirteitd, esimerkiksi kavijét voivat olla osin sa-
moja seka joitain asioita on perinteitd noudattaen sailytetty muuttumattomana. Salpa-

usseldn kisoissa on mm. ollut aina Kisatytt6 tai tyttoja viihdyttaméssa yleisoa.

Tapahtuma voidaan maéritella mm. tapahtuman kokoluokan tai sisalléon mukaan. Si-
sallon mukaan maéritellen Raj ym.(2009, 13-19) jakavat tapahtumat kaupallisiin, po-
liittisiin, yksityisiin, yritys-, vapaa-aika-, erikois-, urheilu-, musiikki-, kulttuuri- ja
uskonnollisiin tapahtumiin. Tdman jaon mukaan Salpausselan kisat ovat urheilutapah-
tuma, mutta niiden sisaltd on myos samalla kaupallinen. K&ytdnndssa tapahtumaa ei
voida tdman vuoksi laittaa tiettyyn kategoriaan. Raj ym.(2009,15) mukaan urheiluta-
pahtumalla voi olla poliittinenkin merkitys. Tapahtumassa myonteinen urheilusuoritus

voi tuoda voittajamaalle suosiota ja nostaa sen kansallisylpeytta.

Koon mukaan tapahtumat on jaettu neljaan eri luokkaan:
e paikallisiin tapahtumiin,
e paatapahtumiin,
e merkkitapahtumiin ja

e megatapahtumiin

Paikalliset tapahtumat ovat suunnattu pééasiassa juuri paikallisille asukkaille ja niiden
taloudellinen merkitys on pieni. L&hes jokaisella kunnalla on omat paikalliset tapah-
tumansa. Paatapahtumat houkuttelevat niin paikallisia asukkaita kuin myds paikka-
kunnan ulkopuolisia matkailijoita. Mediassa nékyminen pé&atapahtumilla on jo sit4
luokkaa, etté liikkeelle saadaan ulkopuolisia matkailijoita. Merkkitapahtumat ovat



kokoluokaltaan pienempié kuin megatapahtumat ja liitetd&n vahvasti paikkakuntaan.
(Raj ym. 2009, 13-19.)

Megatapahtumaksi voidaan katsoa esimerkiksi Olympialaiset. Megatapahtumat hou-
kuttelevat kansainvalisida matkailijoita. Niille on ominaista kertaluontoisuus tietylla
paikkakunnalla. Taman kokoluokan tapahtumat nakyvat kansainvélisesti myos medi-
assa. Salpausselan kisat ovat tassa luokittelussa merkkitapahtuma. Ne liitetddn vahvas-
ti paikkakuntaan. (Raj ym. 2009, 13-19.)

Matkailututkimuksessa kaytetaan termeja tyontévoima- ja vetovoimatekijat, jotta saa-
vat matkailijat liikkeelle. Tydntévoimatekijéaksi voidaan luokitella esimerkiksi ihmisen
tarve paasta irti arjesta. Vetovoimatekijana voi olla vaikka kohde, jossa matkailija
paasee toteuttamaan itseddn, esimerkiksi laskettelukeskus. Tapahtuma voi myos toi-
mia ensisijaisena matkalle 1ahdon syyna tiettyyn paikkaan, mutta se voi olla toissijais-
ta matkaohjelmaa. (Pasanen & Hakola 2009, 10-17.)

Tapahtuman kiinnostavuudesta matkailijan kannalta, kukin tietysti paattaa, onko ta-
pahtuma ensisijainen syy lahdolle. Medianakyvyys on varmasti yksi oleellinen tekija,

joka vaikuttaa matkailijan mielipiteeseen tasta.

Muuttuneet kulutustottumukset ja yksilollisyyden korostuminen ovat ohjanneet mat-
kailijoita siihen, etté he harraste- ja kulttuurimatkailun suosituimmuus ovat nousussa.
Tutkimusten mukaan kyseisid tapahtumamatkailijoita ovat korkeasti koulutetut ja hy-
vin toimeentuleva, joiden viipyvat pitkdan paikkakunnalla. Siksi tapahtumamatkailijat
ovat kiinnostava asiakasryhma paikkakunnan nakokulmasta. (Pasanen & Hakola 2009,
10-17.)

Tapahtumat on alettu nahda hyvana kehityksen alueena, jossa panostus alueeseen ei
valttdmatta tarvitse olla suurta. Suuria investointeja ei valttdmatta tarvita. Tapahtu-
masta voi kehittya sellaiselle paikkakunnalle, jolla ei muita vetovoimatekijoita ole,
matkailijoita liikkeelle laittava voima. Paikkakunnalla tulee olla kuitenkin tarvittavat
resurssit hetkellisesti vastata tapahtuman matkailijoista. (Pasanen & Hakola 2009, 10—
17.)



Suomessa on erilaisella siséllolla olevia ja erikokoisia tapahtumia, joista yksi on Sal-
pausselan kisat. Tapahtumia pienemmaéssa luokassa on esimerkiksi joulunavaukset,

joita jarjestetddn monilla paikkakunnilla.

4.2 Talvitapahtumat

Suomen talvi sisaltaa lumeen ja jaahan liittyvia aktiviteettejd, jotka tuovat vetovoimaa
kotimaisille ja kansainvélisille markkinoille. Suomi vetad puoleensa varmasti lumisel-
la talvella, suurilla matkailukeskuksilla sek& omaperadisilla ohjelmapalveluil-
la.(Kingelin ym. 2009.) Vaikka Suomea markkinoidaankin kauniina kesémaana met-
sineen ja jarvineen, on mielestdmme myads talven “erikoisuudet” vetovoimaisia teki-
joita. Ulkomaalaiset tulevat Suomeen eksoottisen lumen ja talviaktiviteettien perassa,
mutta my0s itse suomalaiset hyodyntdvat oman maansa talvitarjontaa. Lapin laskette-
lukeskukset saavat suomalaisia ympéri maan vieraakseen etenkin koulujen hiihtolomi-
en aikaan. Jotkut suosituista laskettelupaikoista jarjestavat aktiviteetteja myos kesaai-
kaan. Esimerkiksi Vuokatissa jarjestetdan joka kesé suosittu hip-hop- festivaali Pipe-

fest.

Talvella tapahtuvien palvelutuotteiden tulee vastata kansainvélista kysyntéa niin itse-
naisten matkailijoiden kuin esimerkiksi matkatoimistojen jarjestdmien asiakkaiden
suhteen. YhteistyOn tavoitteena on yritysten kannattavuus ja kilpailukyky, jatkuva
kehitys ja laatuajattelu. Toimialan tulee yhdessa ennakoida markkinamuutokset ja

selvittaa tulevien suuntauksien avulla mista saadaan Kilpailuetua.(Kingelin ym. 2009.)

Matkailukeskukset ja niiden yritykset, jotka toimivat niiden kanssa yhteisty6ssa, ovat
talvimatkailun tarkeimpia toimijoita. Matkailukeskukset voivat olla merkittavié pai-

kallisesti, kansallisesti tai kansainvélisesti. (Kingelin ym. 2009.)

Jotta talvitapahtumat saadaan Suomessa mielenkiintoisiksi, tulee niiden erottua muista

kohteista, esimerkiksi Alpeilla vietetystd lomasta (Kingelin ym. 2009).

Kingelin ym.(2009) jaottelee Suomen talven vahvuudet kauniiseen luontoon, lumeen,
moninaisiin aktiviteetteihin, lappiin sek& joulupukkiin/jouluun. Tdmén matkailustrate-

gian mukaan Suomessa jarjestettavat kansainvaliset talviurheilutapahtumat tukevat



Suomen imagoa talvisena lomakohteena ja tuovat Suomelle nakyvyyttd, mutta ne ei-
vat kuulu Suomen vahvuuksiin vapaa-ajan matkailukohteena. Erilaiset talviaktiviteetit
painottuvat Suomessa erityisesta Lappiin, koska sielld on enemman matkailukeskuksia
kuin eteldssa. Ice Event hankkeen tavoitteena onkin saada matkanjérjestajien mielen-
kiinto muualle kuin Lappiin ja joulupukkiin. Salpausselén kisat on vain yksi tapahtu-
ma kaikkien muiden joukossa, mutta sielld padapaino on urheilulla. Kuinka siis saada

ihmiset kiinnostumaan kohteesta, jossa aktiviteettiin ei osallistuta itse?

Laskettelu, murtomaahiihto, lumilautailu, moottorikelkkailu, koiravaljakko- ja poro-
ajelut sek&d muut talviaktiviteetit ovat kuluttajien pdadmotiivi viettaa talviloma Suomes-
sa. Kuluttaja ajattelee myds helppoa saavutettavuutta, hintaa seké palveluiden laatua
valitessaan kohdetta. Asiakkaat haluavat kokea jotain mieleenpainuvaa. (Kingelin
ym. 2009.) Kun asiakas padsee osallistumaan erilaisiin aktiviteetteihin itse, on mie-
leenpainuvuus helpommin taattu. Meidén osuutemme olikin tuoda Salpausseldn Kkisoi-
hin oheispalvelu cateringin muodossa, joka yllapitaisi yleison kiinnostusta ja toisi li-

séarvoa tapahtumalle.

Kingelin ym. (2009) mielestd "Suomen tuotevalikoiman tulee perustua alueellisiin
vahvuuksiin ja asiakkaiden tarpeisiin.” Kun Lapin vahvuudet ovat joulupukki ja lumi-
nen maa, tulee Eteld-Suomessa painottaa valikoimassa muita vahvuuksia. Erilaisten
alueiden historialliset tarinat rikastuttavat tarjontaa. Matkailijat ovat kiinnostuneita
tarinoista ja ne tuovat tapahtumalla persoonallisen sdvéhdyksen. (Kingelin ym. 2009.)

5 RUOKATARJOILU YLEISOTAPAHTUMASSA

Ruokatarjoilussa tulee ottaa huomioon tapahtuman imagon ja asiakaskunnan lisaksi
elintarvikkeiden sailytykseen ja valmistukseen liittyvét asiat. Tilapéisten ja suurten
yleisdtapahtumien jarjestéjien ja erityisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
myyntid harjoittavien on tunnistettava elintarvikkeiden késittelyyn liittyvét riskit ja
pystyttava hallitsemaan ne. (Valikyla 2003, 10.)

5.1 Elintarvikkeiden myynti ulkotiloissa



Elintarvikkeiden myyntid ja tarjoilua erilaisissa yleisotilaisuuksissa sadtelevét paa-
saéntoisesti samat sdadokset kuin kiintedstikin tapahtuvassa myyntitoiminnassa. Elin-
tarvikkeen tulee tayttaa lainsdddannon vaatimukset, kuluttajaa on suojeltava taloudel-

liselta tappiolta ja terveyden menettdmisen vaaralta. (Véalikyla 2003, 15.)

Jos tapahtumaan arvioidaan osallistuvan yhta aikaa enemmaén kuin 500 henkil®4, se
luokitellaan suureksi yleisdtapahtumaksi. Suuren yleisétilaisuuden ilmoituksessa tulee
ilmeté selvitys toiminnasta ja sen laajuudesta seké selvitykset myynti- ja valmistuska-
lusteista, varasto- ja huoltotiloista, talousveden saannista ja jatehuollosta. Yksittéisten
myyjien on annettava ndma tiedot toiminnastaan, myos niiden, jotka toimivat tilapéi-
sesti. Tilaisuuden jérjestaja ilmoittaa viranomaiselle myynti- ja tarjoilupaikat seka
myyjien nimet. Yksittdiset myyjat lahettavat itse seuraavat tiedot: vastuuhenkil6 ja
yhteystiedot, myynti- ja tarjoiluajankohta, tuotevalikoima, tuotteiden valmistus, ajan-
kohta ja paikka seké kuljetus, toimitilat kalusteineen, selvitys helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden sailytyksesta ja lampétilojen valvonnasta, pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita késittelevilla tulee olla todistus tai muu selvitys siitd, etta
he eivét sairasta elintarvikkeiden vélityksell4 tarttuvaa tautia seké kéytettava talousve-

si ja sen laatu, pesukalusteet. (Niemi ym.)

Ulkona olevissa tapahtumissa myydaén yleensé ruokaa, joka on valmistettu grilleilla,
pannuissa tai joskus jopa taysimittaisissa ravintoloissa, mutta kuitenkin tilapdisisséa
tiloissa. Pannuillakin valmistettua ruokaa (esim. pyttipannua) on séilytettava yli 60-
asteen lampdtilassa. Yleisohjeena voidaan pitéé, ettei ruokaa pidetd kuumana myyta-
vana enempdaé kuin 4 tuntia. Pilaantuvat ja helposti pilaantuvat elintarvikkeet on suo-
jattava seindmaélla jotta valtetd&n pisaratartunta, poly ja muut terveyshaitat. (Véalikyla
2003, 29.)

5.2 Elintarvikkeiden tilapainen ja saanndéllinen ulkomyynti

Tilapdisella myynnill4 tarkoitetaan pa&toksessa kaksi vuorokautta kestavaa myyntié,
joka toistuu harvemmin kuin kerran 30 paivéassa samassa paikassa (Niemi ym.).
Elintarvikkeita ulkotiloissa myyvan tai tarjoilua varten valmistavan on ilmoitettava
ennen myynnin aloittamista, sen kunnan terveydensuojeluviranomaiselle, jonka alu-

eella myynti- ja tarjoilupaikka sijaitsee. limoituksessa tulee kertoa hakijan yhteystie-



dot, tilapaismyynnin aika ja paikka, toiminnan laatu, tuotevalikoima seka selvitys saa-
olosuhteista, myyntikalusteista ja talousveden saannista. IlImoittaminen tulisi tehda

viimeistaan 15vrk ennen tilapaismyynnin aloittamista. (Niemi ym.)

Jotta elintarvikkeidenmyynti ulkotiloissa olisi saannollistd, sen tulisi tapahtua useam-
min kuin kerran kuukaudessa ja se kestaisi yli kaksi vuorokautta (Niemi ym.).
Useimmat talvitapahtumat, varsinkin urheiluun liittyvét, ovat kerran vuodessa ja kes-
tavat kaksi tai kolme paivaa. Salpausselan kisat jarjestetddn vuoden vélein ja ne kesta-
vat kolme pdivéa. Tapahtuman keston puolesta kisat olisivat sd&dnnollista myyntid,

mutta harvan toistumisen vuoksi ne taas kuuluisivat tilapaiseen myyntiin.
Tilapéaisessa elintarvikemyynnissa on tehtdva omavalvontaa oman suunnitelman mu-
kaisesti elintarvikkeiden turvallisuuden takaamiseksi, vaikka myynti ei edellyta Kirjal-
lisen omavalvontasuunnitelman esittdmisté viranomaiselle. (Niemi ym.)

5.3 Elintarvikkeiden kuljetus

Sosiaali- ja terveysministerion asetuksesta (9.11.2007/989) 10ytyy saadokset jotka

koskevat elintarvikkeiden kuljetusta.

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan sita osaa kuljetusajoneuvosta tai kontista, jossa
elintarvikkeita ammattimaisesti kuljetetaan tai séilytetdan. Kuljetusajoneuvolla tarkoi-
tetaan ajoneuvoa tai muuta kuljetusvélinettd. Kontilla tarkoitetaan suljettavaa ja siir-

rettdvissa olevaa elintarvikkeiden sailytystilaa.

Kuljetus on jarjestettdva siten, ettei elintarvikkeiden hygieeninen laatu vaarannu kulje-
tuksen aikana. Elintarvikkeiden kuljetuksessa kaytettavat kuljetusajoneuvot ja kontit
on pidettava puhtaina. Kuljetusajoneuvon ja konttien materiaalin tulee olla helposti
puhtaana pidettdvad. Niistd ei saa siirtyd vierasta hajua tai makua kuljetettaviin elin-
tarvikkeisiin. Elintarvikkeita kuljetettaessa on kéytettava tiiviisti suljettavaa kuljetus-
ajoneuvoa tai elintarvikkeet tulee olla pakattuna niin, etté elintarvikkeet ovat suojattu-

na kuljetuksen ajan kaikelta likaantumiselta.



10

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sdilyakseen vaativat kylmasailytystg, tulee
kuljettaa enintdan niissa lampatiloissa, joita terveydensuojeluasetuksen (905/2007) 6
8:n mukaan noudatetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden varastoinnissa. Kulje-
tuslampaotila saa kohota lyhytaikaisesti edelld mainittuja lampotiloja korkeammaksi,
jos elintarvikkeen hygieeninen laatu ei heikkene. Jos kuljetus kest&é yli kaksi tuntia,

tulee kuljetukset varustaa lampdotilanseurantajarjestelmalla.

Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden jddhtyminen kuljetuk-

sen aikana ei saa vaarantaa elintarvikkeiden hygieenista laatua.

6 TUOTEKEHITYS

6.1 Tuotekehityksen kulku

Kankkusen mukaan tuotekehitys on yksi osa kannattavaa liiketoimintaa. Kannattavan
liiketoiminnan aikaansaamiseksi tarvitaan monenlaista osaamista. On sitten kyse mil-
laisesta yrityksesta vain, voidaan toiminta jakaa seuraavanlaisesti; tuotanto, myynti ja
markkinointi, kehitystoimi ja taloushallinto. Jokaisen yrityksen tuotannolla on tietyt
rajoituksensa, jonka puitteissa tuotekehitysta tehdéan. Tuotannolla on oma osaamisen-
sa jonka avulla ja markkinoilta saatavien tietojen perusteella tuotteita kehitetdén pa-
remmaksi. (Kankkunen 1994, 9-10.) Tuotekehitysprosessi on kokonaisuudessaan mo-
nen eri tekijan summa. Markkinointi ja tuotteen valmistus ja tuotanto kulkevat rinnak-
kain téssa prosessissa, jossa lopulta tarkoituksena on kehittdd markkinoille tuote, joka
vastaa markkinoiden tarvetta. (Jaakkola & Tunkelo 1987, 88-89.)

On hyvin tarkeéé selvittdd, mika on markkinatilanne, ennen tuotekehityksen kéynnis-
tamista. Hienoja ideoita voi saada kuka vain, mutta se ettd ne toimisivat, ei olekaan
niin helppoa. Tuotteille on vaikea idean saajan luoda tarvetta, mutta helpompaa on
selvittad, ettd onko idealle jo valmista tarvetta olemassa, jonka tuotteella voi tyydyttéa
(Kankkunen 1994, 11). Asiakkaat tekevét tarpeen tuotteille.

Tuotteiden tuotekehityksessd emme ottaneet niinkadn huomioon markkinointia, silla

keskityimme tuotteiden ominaisuuksiin ja tuotteiden toimivuuteen, jos ne olisivat



11

myynnissad tapahtumissa. Tilaajalla oli kaipuu kiertdvaédn myyntiin tuotteille, joten
kehitimme tuotteita sellaisiksi, ettd ne sopisivat myds mahdolliseen kiertdvaan myyn-

tiin.

Toimeksiantajan ohjeistus siitd mitd teimme, oli hyvin véhaista ja siksipa saimme it-
sendisesti kehittaa tuotteitamme. Ice Event -hankkeen projektipaallikolla oli toive,
jotta saisimme tuotteille jarjestettya aistinvaraisia arviointeja jo ennen Salpausselkaa.
Ajatuksenamme oli jo ennen hé&nen toivettaan, ettd jarjestimme arviointeja. Néailla

arvioinneilla saimme ulkopuolisilta mielipiteit4 tuotteistamme jo kehitysvaiheessa.

Tuotantotestauksessa Salpausseldlla emme kerénneet aineistoa kirjallisesti tilaisuuksi-
en luonteesta johtuen. Olimme paikalla kertomassa tuotteista seka tarjoamassa niita
asiakkaille. Kerasimme suullista palautetta, jota kirjoitimme muistiin tilanteen sallies-

Sa.
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TARVE/IDEA
v

KEHITYS/ESITTELYT
v

TESTAUS SISAINEN
v

VIIMEISTELY

v
TESTAUS

v
VIIMEISTELY

v

TUOTE/PALVELU
v

KOULUTUS
v

LANSEERAUS
v

TUOTANTO/MYYNTI

v

UUDELLEENKEHITYS x10

KUVIO 1. Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitys mukailee Mékelén (2010) mukaan ylla olevaa kuviota. Makelan (2010)
mukaan tuotekehitysprosessi lahtee liikkeelle syntyneen idean esitellysta yrityksen
sisalla. Idea voidaan esittad palavereissa, jotta prosessin aloitukselle saadaan hyvék-
synté. Tuotetta testataan yrityksen sisélla, jolloin saadaan selville sen toimivuus. Ruo-
katuotteen kohdalla testaus voi olla maistatusta yrityksen henkilokunnalle. Tdamén
jalkeen tuotetta voidaan vield viimeistelld, jos tulee ilmi ongelmia esimerkiksi valmis-

tuksessa. Testausvaiheessa tuote viedadn ulkopuoliselle asiakkaalle testattavaksi. Tuo-
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te voidaan laittaa myyntiin suositusannoksena, jolloin ndhddéan sen toimivuus kaytan-
ndssa. Tuotetta voidaan jalleen viimeistelld. Jos tdssa vaiheessa tulee ilmi, ettd tuote ei
toimi, tuotekehitys voidaan jattaa kesken. Missé vaiheessa vain prosessia tuotekehitys
voidaan keskeyttada. Viimeistely vaiheessa kuunnellaan keittiohenkilokunnan ja sali-
henkilokunnan mielipide tuotteesta. Uuden tuotteen myota tulee henkilokunta koulut-
taa tuotteen valmistukseen, myyntiin ym., tuotteesta/palvelusta riippuen. Koulutusvai-
he on erittdin tarkea osa tuotekehitysta. Teollisuudessa henkildkunnan koulutus on
valtava prosessi, silla esimerkiksi tuotantokoneiston kayttajat voivat olla vain yksi

pieni osa koulutettavaa henkilostod.(Mékeld 2010.)

Lanseeraus on riippuvainen tuotteen myyjista, kuten vahittaiskaupoista. Vahittéiskau-
pat paattavat milloin he haluavat tuotteen markkinoille. Kun vahittaiskaupat paattavat
tuotteen ottamisesta myyntiin varsinainen tuotanto ja myynti aloitetaan. T&ssa vai-
heessa ndhd&an uuden tuotteen toimivuus kokonaisuudessaan. Mékeldn mukaan jo-
kaista tuotetta kehitetddn uudelleen. Koko prosessin aikana tarkeita asioita ovat mark-

kinointi seka tarkka laskenta. Tuotekehitys on aina kallista.(Makela 2010.)

6.2 ldeointivaihe

Ideointi on aina luovaa. Ideointi on parhaimmillaan silloin, kun sille annetaan hyva
ymparisto, joka on avoin. Avoimessa ideointiympérist6ssa ei torjuta mitadn ideoita
suoraan vaan annetaan ideoijalle/ideoijille ja hdnen/heidan ideoilleen arvostusta.
(Koski).

Tyon tilaaja ei halunnut rajata ideoimistamme ja antoi meidan ideoita aivan vapaasti
seké heittad ilmoille kaikki mahdolliset hulluimmatkin ajatukset. Koemme, ettd mei-
dan tuotekehittelijoiden realistinen asenne tehtavéaa kohtaan rajoitti hulluttelua ideoin-
nin suhteen. Tuotekehityksen edellytyksena kun on, etta on tarve ja mahdollisuudet
toteuttaa idea (Jokinen 1987, 18).

Tapahtuman taustoja selvittdessamme tammikuun aikana olimme yhteydessa tydn
tilaajaan, jotta han tiesi missa vaiheessa me olimme tydssamme. Esitimme hanelle
muutamia ideoita, joita oli noussut esiin vahvasti taustoja tutkiessamme ja realisoides-

samme tilannettamme, ettd mihin olisi aikaa ja oikeasti mahdollisuus. Olimme siis
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reilulla kadelld itse karsineet ne hulluimmat ideat pois. Olimme paatyneet siihen, etta
keitto ja keiton kanssa tarjottava suolainen olisivat kehityksen ja toteuttamisen arvoi-

sia ideoita.

Jaimme odottamaan vastausta tyon tilaajalta ideoistamme. Téall4 aikaa padatimme pyy-
taa ideointiin apua myos muilta opiskelijoilta. Saadessamme idean urheilijan tortillasta

aloimme miettié sen sisaltéd, jotta se sopisi tapahtuman tarpeisiin.

Vallitsevat ruokatrendit tietysti vaikuttivat ideointiimme, silla seurasimme jatkuvasti

lehtia, tv:td seka Internetia.

Ruokaohjeita selasimme jatkuvasti kaikista mahdollisista lehdista mita eteen tuli.
Rieskarullaohjeita 16ytyi useita juuri helmikuun aikana. Muun muassa Lansi-Savo-
lehdessa (2.2.2010) oli ohje rieskarullan tekoon, tosin valmispohja oli helpottamassa

tata reseptia.

6.3 Aivoriihi

Aivoriihi on menetelmd, joka on yleisesti tunnettu siitd, ettd se sill& pyritdédn avoimeen
ideointiin. Menetelmassa ideoijat saavat avoimesti ja vapaasti kertoa ideoitaan. Ryh-
maéssa ideointi voi joskus tuoda esille ainoastaan ryhméé dominoivien persoonien mie-
lipiteet jattden “hiljaisimmat” ideat varjoonsa. Tama voidaan ennaltaehkaista silla etta
aivoriihi toteutetaan esimerkiksi pienissa rynhmissa (3-5 henkil6d) tai ennen ryhmé-
keskustelua annetaan jokaiselle aikaa 3—-5 minuuttia itsendiseen ideointiin.(Karjalainen
2007.)

Ryhmaan, jossa aivoriihi toteutetaan, tulisi kutsua erityyppisia ihmisia, jolloin saatai-
siin hyvin erilaisia ideoita. Aivoriihella on puheenjohtaja, jonka tarkoituksena on sai-
lyttad aivoriihitilanteen ilmapiiri avoimena ja helppona osallistua kaikille ryhmaldisil-
le. Aivoriihessa on todella tarkead, ettd osallistujat ovat selvilla misté on kyse. Joissain
tilanteissa on hyva kayttaa kysymyslistoja apuna avaamassa ideointia.(\VValimaa 1994,
90.)
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Jarjestimme aivoriihen kurssilla ruokapalvelut ideasta tuotteeksi, silla kaipasimme
lisdideoita tuotekehitykseen. Emme noudattaneet minkaan ohjeistuksen mukaista aivo-
rithi menetelmé&& vaan tunnin aluksi kerroimme minne olemme menossa tuotteiden
kanssa ja millaisista tuotteista olisi kyse. Pyrimme kertomaan mahdollisimman véhan,
jotta emme rajoittaisi muiden opiskelijoiden ideointia. Aivoriihessé oli mukana veta-

jan liséksi kuusi henkil6a.

Kirjoitimme taululle ainoastaan vaatimukset tuotteelle: lammin kddesta syotava ulko-
tapahtumaan. Aivoriihi poikikin meille idean, jota lahdimme kehittdmaan. Saimme
idean urheilijan tortillasta, joka mahdollisesti sisaltaisi muikkua/kasvista/taysjyvaa.
Ryhdyimme ensimmaisend miettimadn minkalainen pohja tuotteessa olisi. Ja samalla

mietimme tdytevaihtoehtoja, jotka olisivat erilaisille asiakkaille sopivia.

6.4 Esitutkimusvaihe

Esitutkimusvaiheessa on erittdin tarkeaa selvittda, onko vastaavanlaista tuotekehitysta
tehty, silla ei ole mit&én jarked keksia jo kertaalleen keksittya tuotetta. Tuotekehitys,
kun pyrkii 16ytaméaén kaikesta jo keksitysta jonkun uuden markkinakelpoisen idean,
jota lahted toteuttamaan. Esitutkimusvaiheessa tulee selvittaa kaikki mahdollinen
hankkeeseen liittyva. Tassd vaiheessa on hyvina tietoldhteina toimivat mm. kilpaili-
joiden esitteet, alan kirjallisuus seka tutkimukset. (Jaakkola & Tunkelo 1987,124—
126.)

Tuloksellinen tuotekehitys edellyttad suunnitelmallisuutta seka panostusta. Kuiten-
kaan suunnitelmat eivét ole tae menestyvélle ja toimivalle tuotekehityksen tuotokselle.
Mit&d monimutkaisemmasta tuotteesta on kyse, sitd useammin tormataan ongelmiin
ajankayton tai kalleuden suhteen, jotka estavat tuotteen toimivuuden. Onkin hyva pyr-

kid mahdollisimman yksinkertaiseen tuotteeseen. (Vélimaa 1994, 18-21.)

Mahdollisimman hyvélla esisuunnittelulla voidaan vaikuttaa tuotekehityksen kustan-
nuksiin jo varhaisessa vaiheessa. Mité pitemmalle tuotekehitys etenee, sitd suurem-

maksi kustannukset kasvavat. Mita lahempéna tuotekehityksessé tuotantovaihetta ol-
laan, sitd suuremmat vaikutukset esimerkiksi muutoksilla on kustannuksiin. Ideointi-

vaiheessa kéytannossé ei ole vield tehty esimerkiksi uusia laiteostoja tuotekehitysta
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ajatellen, jolloin voidaan tehda vield muutoksi suhteellisen helposti. (Valimaa 1994,
18-21.)

Esitutkimusvaiheessa tavoitteenamme oli selvitta4 tilaajan ja tapahtuman tarpeet seka

tapahtuman olosuhteet, joissa toteutus tapahtuisi.

6.4.1 Tuotevaatimukset

Salpausselan kisoissa 2009 oli toteutettu kysely kisojen ruoka- ja juomatarjonnasta. Se
antoi aineistoa ja tdhdennysta siitd, mitd asiakkaat haluavat ja toivovat tulevilta kisoil-
ta ruokatarjonnan puolelta. Kyselyyn oli vastannut 111 ihmistd, joka ei ole yleison
maaraan nahden kovin suuri eika talléin kysely kovinkaan kattava. (Vuoden 2009
yleisémaaré oli noin 67000 kavijaa.) Kysymys, johon me kyselya tutkiessamme kiin-
nitimme huomiota oli se, mitd yleiso haluaa ruokatarjonnalta? Kyselyn yhteenvedosta
tulikin ilmi kolme seikkaa. Haluttiin [ampimia tuotteita, silla olosuhteet kisoissa ovat
talviset ja kylmét. Tuotteiden toivottiin olevan myos helposti kadesta syotavia. Tarjon-
taa koettiin olevan, mutta ruokatarjonta vois olla monipuolisempaakin. Kisoissa kavi-
jat siis kyselyn mukaan ostaisivat erilaisia tuotteita, jos niita olisi tarjolla. (Metsahuka-
la & Oksanen 2009)

Keskityimme siis ldhinnd ndihin vaatimuksiin tuotteiltamme, jotka olivat hyvin selkei-
t4. Koska kysely ei ollut kovinkaan kattava otos, mutta kuitenkin esiin tulivat seikat,
joita olimme itsekin ajatelleet tuotteilta vaadittavan, otimme vaatimukset osaksi omia

tuotteitamme.

Mirhami -projektin mukaan litkkuvuuden lisd&dntyminen ilmenee trendind mm. ulkona
syomisen lisdéntyvyydesta. Ihmisten helpottunut matkustaminen on saanut monien
maiden kansalaiset viettdmaan aikaansa enemman ilmassa tai tien paalla. Tama on
luonut tarvetta uusille tuotteille, jotka ovat helppo valmistaa ja siisti nauttia. Ruoan-
laittoon ei ole aikaa ja pikaruoka on nostanut suosiotaan. Hanke nostaa esille tulevai-
suuden ruoan, raportti siséltdd ruoan kulutuksen nelj4 skenaariota. Runsaudensarvi
skenaariossa nousee esiin, kuinka kotimaisuus merkitsee elamyksia ja sitoutumista
tiettyihin arvoihin, jolloin tuotteiden alkuperd, raaka-aineiden kasvu- ja tuotantopaikka
korostuvat. Meidan tuotteidemme raaka-aineissa korostuu kotimaisuus, joka nakyy
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tuotteiden raaka-aineissa. Jarvikala, meidan tapauksessamme muikku, on sailyttanyt
suosionsa suomalaisten ruokapdydissd. Muikkuannokset ovat myds kestosuosikkeja
erilaisissa tapahtumissa, kuten myds Salpausselén kisoissa. Tdmén skenaarion mukaan
siis kotimaisuus voisi sailyttda pintansa muuttuvassa maailmassa. Skenaario ei siis
paljonkaan eroa nykytilanteesta. (Mirhami 2008, 16-33.) T&han raporttiin nojaten
elintarviketeollisuuden tuotteidenkin vaatimuksena sailyisi kotimaisuus jollain asteel-
la. Tuotteidemme raaka-aineiden alkuperan halusimme olevan kotimainen. Halusim-

me sen nékyvan tuotteissamme.

Yhtena tuotevaatimuksena oli laatu. Mikelin (2000) mukaan: ’Laatu on tuotteen tai
palvelun kyky tayttaa asiakkaan tarpeet ja odotukset seka tuottaa valmistajalleen voit-
toa. Laatu tuo tyytyvaisyytta ja rahaa.” Kyseinen laadun mééaritelmé péti kohdallam-
me, silld saimme asiakkaat tyytyvaisiksi tuotteillamme. Raha ei ollut testauksessa laa-
dun tuojana, silla kyseessa oli testaus, jolla ei ollut tarkoitus tuottaa voittoa rahallises-

ti. Enemmankin voitto, jota tasta testauksesta saatiin, oli palaute asiakkailta.

6.4.2 Tilaajan ja tapahtuman tarpeet

Tyon tilaajalla oli siis kaipuu ensinnakin kiertavaadn myyntiin sopiville tuotteille.
Meille annettiin budjetti, jonka puitteissa toimia. Kokonaisbudjetti oli 1500 euroa,
todellisuudessa rahaa kului 684,26 euroa (Liitel). Budjetti oli periaatteessa ainoa ra-
joittava tekija hankintojen suhteen.

Salpausselan kisat kaipaavat uusia tuulia, jotka toisivat tapahtumalle lisdarvoa, jotta
yleison kiinnostus séilyisi. Urheilu itsessddn ei enda yleisolle riitd vaan taytyy olla
muutakin vetovoimaisia tekijoitd, jotka saavat yleison liikkeelle. (Maattd 2010.) Hyva
ruoka liikuttaa monia ihmisid. Joten luonnollisesti ruoka on yksi ihmisia liikkeelle
saava tekijd. Jokaiseen tapahtumaan kuuluu jollain tapaa ruoka. On sitten kyse talvi-

tai kesatapahtumasta.

6.4.3 Tapahtuman olosuhteet

Tapahtuman ajankohta oli talvella eli 5.-7.3.2010. Talviolosuhteet tuleekin huomioida
asiakkaan nédkokulmasta. Hetki ruoan parissa voi olla ainoa hetki olla siséll&, kenties
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lepuuttaa jalkojaan kisapaivan keskelld. S&doloista ei koskaan talvella tiedd, onko se
suotuisa kisayleisolle, joten silloin ruoantarjoajien tarjoamat tilat voivat olla keskeinen

asia ruokapaikkaa valitessa.

Tapahtuman jarjestajan tulee ottaa huomioon palvelujen tarjoajien tuotteiden valmis-
tus- ja myyntipaikat. Meille tarkoitettu valmistus- ja myyntipaikka vaihtuivat useaan
otteeseen. Alun perin tarkoituksena oli, ettd meilla on oma ruoanvalmistus- ja myynti-
piste, jossa voisemme pakata osan tuotteista niin, etta niitd voitaisiin myyda kiertavas-
s& myynnissa. Meilla oli tdssa vaiheessa tarkoitus itse suunnitella kyseessa oleva piste

omia tarpeitamme palvelevaksi.

Suunnitelmat muuttuivat jatkuvasti. Projektipaallikko Inkeri Maatan (2010) mukaan
mit4 enemman suunnitelmat muuttuvat ja mitd enemman ns. hakemista asioiden suh-
teen on toteutuspdivaad edeltdvand péivana, sitd paremmin toteutus onnistuu. Suunni-

telmien muuttuminen hankaloitti asioiden suunnittelua.

Valmistuspaikaksi muuttui keskuskeittié kahden kilometrin matkan paassé kisapaikas-
ta. Talloin suunnitelmissa oli, ettd myisimme tuotteita perhekahviossa sisétiloissa.
Saarioinen oli myymaéssa kiertévasti kisoissa omia tuotteitaan ja ajatuksena oli, etta
voisimme heidan kanssaan yhteistydssa myyda kiertavasti omiakin tuotteitamme. Me
olisimme saaneet apuvoimia joiltain ulkopuolisilta tuotteiden kuljetukseen tassa tapa-

uksessa.

Keskuskeittio valmistuskeittiona vaihtuikin Lamkin opetuskeittioksi. Viikkoa ennen
toteutusta koko myyntiajatus muuttui. Tuotteita olisikin tarjolla saunatiloissa yhden
paivén aikana erikokoisille ryhmille. Tarkoitus oli siis tarjota ja kertoa tuotteista kol-
messa eri tilaisuudessa ja kerété néin palautetta tuotteista. Tilaisuudet olivat kaksi 50
hengen ja yksi 200 hengen ryhmaa. Suurin ryhma oli kutsuvierastilaisuus, jonka kesti-
tyksestd oli huolehtinut joka vuosi Casseli ja rynmané oli Lahden Hiihtoseuran ja
muiden hiihtoseurojen kutsuvierasvaked. Kaksi muuta ryhméé olivat ennakkoon myy-
tyja yritysryhmid. Heille oli varattuna saunatilat, joissa oli tarjolla juomaa ja ruokaa
pitkin péivaa. Projektipaallikko korosti meille, ettd kyseessé olisi ennemminkin pie-
noinen ohjelmanumeron tuottaminen yritysryhmille ndiden kahden pienemman tilai-

suuden hoitamisessa. Toteutuspdivaa edeltdvané péivana saimme tietad, etta toinen
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yritysryhmé olikin perunut ja toinen vastaavanlainen ryhma oli kutistunut 25 hengen

kokoiseksi.

Olosuhteet meidan kannaltamme siis muuttuivat jatkuvasti.

6.4.4 Raaka-aineiden valinta

Raaka-aineiden valintaan vaikuttaa useasti vuodenaika. Raaka-aineet ovat parhaim-
millaan tuoreena. Nykyisin lahes kaikkia raaka-aineita saadaan ympéri vuo-
den.(Méattala 2004, 42.)

Emme valinneet tuotteitamme niin, ett4 vuodenaika olisi ollut raaka-aineiden kannalta
paras. Tassé kohdin suunnittelu olisi pitanyt olla tarkempaa, silla muikkujen kohdalla
emme ottaneet huomioon, etté niité ei ole aina saatavilla. Siksi yksi testauskerta epa-
onnistui taysin, silla muikkuja ei saanut silloin kun olisimme niité tarvinneet. Tuotan-
tokokeeseen Salpausselkéan tilasimme muikkuja, mutta saimme sailykkeena savu-
muikkua, juuri muikun heikon saatavuuden vuoksi. Tamé k&éantyi eduksemme, silla
jaihén meilta kaksi tyovaihetta vahemmaksi, kun ei tarvinnut paistaa ja jadédhdyttaa

muikkuja, vaan saimme kypsat muikut valmiina.

Kasvisruokaa sydvien osuus on lisadntynyt (M&éattala 2004, 48). Otimme tdman huo-
mioon jo suunniteltaessa tuotteita, jotta tarjontaa olisi mahdollisimman monelle erilai-
selle asiakkaalle. Suunnittelimme kasvisvaihtoehtoja, jotka sopivat lakto-
ovovegetaarista ruokavaliota noudattavalle. Maéattalan (2004, 48) mukaan kyseista
ruokavaliota noudattava sy0 my0ds maitotuotteita sekd kananmunaa, joten pestomuf-

finssi ja kasvisrulla sopivat téllaiselle henkildlle.

Pyrimme kayttdmaan valmisteita, jotka eivat sisalla tai siséltdvat mahdollisimman
vahan laktoosia. Suomessa noin 17 %:lla on hypolaktasiaa, joista noin viidennella se
oireilee (Urho 1996, 9-10). Tuotetestaukseen tilasimme laktoositonta piimaa rieska-
pohjaan, mutta saimme rasvatonta piimaé, jolloin rieskarullat eivat olleet sopivia lak-

toosi-intoleranssista karsiville asiakkaille.
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6.5 Koekeittidvaihe

Tuotekehityksen kaytdnnon toteutuksessa pyritdan kayttamaan hyvaksi aikaisempia
kokemuksia, asiantuntemusta sek& vanhoja suunnitelmia. Naitd on kuitenkin hyddyn-
nettava niin, ettd saadaan aikaiseksi paranneltu uusi tuote, jonka valmistuskustannuk-
set ovat mahdollisimman alhaiset. Uusien materiaalien tai raaka-aineiden seka tekno-
logian kayttdminen on joka kerta riski, mutta myds mahdollisuus. (Huttu-Hiltunen ym.
1994, 30.)

Jaakkolan ym. (1987, 140) koekeittidvaihe tulisi aloittaa laboratoriokokeiluilla, jos
tuotekehittelijat ovat kokemattomia tai asia on uusi. Muutoin on syyta tehdé laskelmia
ja suunnitelmia. Koekeittidvaiheessa olemassa olevilla laitteilla toteutetuissa kokei-
luissa on pienet kustannukset sek& pienet riskit. Me kdytimme koekeittiondmme Ra-
vintola Tallin opetuskeittiotd, joka oli molemmille entuudestaan tuttu. (Jaakkola &
Tunkelo 1987, 140.)

Koekeittidvaiheessa tulee suorittaa kdytannossa monia eri kokeita. Aistinvarainen
arviointi on yksi osa koekeittidvaihetta. Koekeittiossa tulisi kokeilla erilaisia valmis-
tusmenetelmid, raaka-aineiden sopivuutta seka sailyvyyttd. Koekeittiovaiheessa tapah-
tuu myds tuotteiden karsintaa seké vertailua Kilpaileviin tuotteisiin. (Huttu-Hiltunen
ym. 1994, 31.)

Huttu-Hiltusen ym. (1994, 31) mukaan koekeittiévaiheen jalkeen on kaytannon vai-
heena viel& ennen varsinaisia tuotantokokeita tuotantoon soveltuvuuden testaus. So-
veltuvuuden testaus tulisi suorittaa valituilla tuotteilla pienemmaéssa mittakaavassa
tuotannon valineilla. Eli samoilla vélineill& joilla varsinainen tuotanto on tarkoitus
tehdd. Tassé vaiheessa tulee huomioida pakkauskehityksen aloitus seka alustavat val-
mistusohjeet kuten reseptit. Tata tuotekehitysprosessin vaihetta voidaan kutsua myos
pilot-plant- kokeiluksi. (Huttu-Hiltunen ym. 1994, 31.)

Viikko 5

Ensimmaiselld kerralla koekeittitssa kokeilimme erilaisia rieskapohjia. Kummalla-
kaan ei ole paljon kokemusta rieskan leipomisesta, joten etsimme Internetista ja kir-
joista paljon erilaisia ohjeita, joista sitten valitsimme parhaalta kuulostavat testauksen.
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Kokeilimme yhteensa viitta erilaista pohjaa. Naista toimivimpia oli tarkoitus kehittd
eteenpdin. Pakastimme osan pohjista, jotta nakisimme miten ne kestda mahdollista

pakkasessa séilytysté.

TAULUKKO 1. Ensimmainen pohjakokeilu (Pirkka)

Broileri-rieskarulla (pohja)

2% dI kylmaa vetta Sekoita vesi, suola ja ohrajauhot kulhossa. Anna taikinan
% tl suolaa turvota n. 5-10min. Lis&& hiivaleipdjauhot puuhaarukalla se-
2Y% dl ohrajauhoja koittaen. Taikina saa jaadda pehmeaksi. Kauli taikina runsaasti

n. 2dI hiivaleipajauho- | jauhoja apuna kayttaen leivinpaperin paalla ohueksi, leivin-
ja paperin kokoiseksi rieskaksi. Paista 300 asteessa noin 8 mi-
nuuttia. Levita poydalle puhdas, vedell& kostutettu leivinliina
ja kumoa rieska sen péélle. Poista leivinpaperi, kaari rieska
valittémasti rullalle. Kiedo rieskarullan ymparille kostea lii-

na. Jadhdyta.

Ensimmainen ohjeemme (taulukko 1) 16ytyi Pirkan ruoka-sivustolta. Otimme ohjeen
kokeiluun, koska Pirkan ohjeessa kyseisté rieskaa oli kaytetty rieskarulliin.

Pohja oli suhteellisen helppo ja nopea tehda. Kauliminen oli helppoa. Paistoimme
pohjan opetuskeittion Metos paistinuunissa 250-asteessa. Emme olleet varmoja uunin
tehosta, joten emme uskaltaneet heti kokeilla ohjeen mukaista korkeampaa l&mpétilaa.
Pohja meni helposti rullalle, mika oli yksi meidan tarkeimmisté kriteereistd. Puhtaa-
seen liinaan k&ariminen aiheutti sen, ettd pohjaan tarttui liinasta huuhteluaineen ma-
kua. Pohja oli muutenkin hyvin mauton ja hieman sitke&. Pakastamisen jalkeen pohja

rullautui vield hyvin.
Toinen ohjeemme 16ytyi yksityishenkilon pitdmasta ruokablogista. Valitsimme oh-
jeen, koska se néytti hyvélle ja kuulosti maukkaalle. Se my0s vaikutti silt, ettd voisi

sopia meidan tarkoitukseemme.

TAULUKKO 2. Toinen pohjakokeilu (Kinuskikissa)

Kaura-piimarieska

2 dl Nallen Kaura- tai kaura&ruis- Mittaa kaurahiutaleet ja maito mikron

hiutaleita kestavaan kulhoon ja kuumenna kerran,
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4 dl maitoa

3 dl piiméa

1% tl suolaa

3 munaa

8 dI hiivaleipdjauhoja

3 tl leivinjauhetta

vélilla sekoittaen 7 minuuttia (600 W).
Lis&& joukkoon piima, suola ja munat.
Sekoita jauhoihin leivinjauhe ja lisda no-
peasti sekoittaen taikinaan. Levit4 taikina
jauhoja apuna kayttéen leivinpaperin
paalle pellille isoksi pydreaksi rieskaksi.
Saat taikinasta kaksi pellillisté. Pistele
haarukalla ja paista 250 asteessa 10-15

min. Tarjoa l&ampimana voin kera.

Teimme rieskan puolikkaalla maaralla, koska resepti (taulukko 2) vaikutti suurelle.

Rieska oli nopea valmistaa ja se oli helppo kaulia pellille. Puolikaskin mé&éra oli hie-
man liian suuri GN-peltiin kaulittavaksi. Paistoimme rieskan ohjeen mukaisesti. Ries-
kassa oli hyva maku ja se rullautui tuoreena hyvin. Rieskasta olisi kuitenkin voinut
tehda hieman ohuemman. Pakastamisen jalkeen pohja muuttui kuitenkin leipamaiseksi
ja halkesi rullattaessa. Sama olisi todenndkoisesti kaynyt vaikka pohjaa olisi séilytetty

huoneenlammadssa.

Seuraavan reseptin (taulukko 3) 16ysimme etsimalla nimenomaan reseptia Lapin ries-

kalle. Lapin rieska oli meille tuttu kaupassa myytavista tuotteista ja mietimme, etté se

voisi sopia meidan tarkoitukseen. Hiivalla kohotettu pohja kuulosti siltg, etté se ei

valttamatta rullaudu haluamallamme tavalla, mutta tdméa ohje oli ainut joka 16ytyi,

joten halusimme kokeilla sité.

TAULUKKO 3. Kolmas pohjakokeilu (Oppiva kansalaisverkko)

Lapin ohut rieska

Puoli litraa maitoa

1 dl vetta

Y dl siirappia

suolaa

1259 margariinia

n. 700g vehnéjauhoja

n. 1dl kauraryyneja tai muita puuroryyne-

Liota hiiva kylmdan maitotilkkaseen, lisaa
suola. Kuumenna loppu maito ja vesi.
Lisad ne hiiva-maitoseokseen. liséé sii-
rappi, ja ryynit, sulatettu margariini ja
muut jauhot, niin ett4 taikinasta tulee hy-
vin l6ysa.

Nostata taikina hyvin. Kumoa taikina
hyvin leivitetylle pdydélle,

kayta leipomiseen runsaasti jauhoja. Kauli
taikinasta uunipannulle sopivia ohuita
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ja leipid. Pistele leivat. Voit myos tehda

2 dl hiivaleipa-, ohra- tai grahamjauhoja pienid leipia. Kohota

n. puoli pakettia hiivaa Laita uunin grillivastus 300 asteeseen.
Paista leipid 1-2 minuuttia, kadnné ja anna
ruskistua. K&ari leivét heti leivinliinaan,
ja jos haluat ettd ne ovat pehmeitd, sivele
ne voi- maito seoksella.

Muutimme reseptin teko-ohjeita siten, ettd lammitimme maidon kokonaan kadenlam-
poiseksi ja liotimme hiivan sinne. K&ytimme ohjeeseen kauraryyneja ja hiivaleipéjau-
hoja.

Tama oli resepteistdimme viimeinen jota testasimme. Hiivapohjissa on se huono puoli,
ettd niiden kohottaminen vie aikaa. Kokeilimme paistaa tata tavallisessa uunissa 250-
asteessa. Pohjasta tuli hieman liian paksu emmeka kaéntaneet sita paiston vélissé (pel-
lillista oli hieman vaikea k&antdd kuumana). Taman takia rieskan alapuoli jai aivan
vaaleaksi. Rieskassa oli hyva maku ja se oli rakenteeltaan pehmeaa. Se oli kuitenkin

leipdmainen eika rullaantunut.
Neljas rieskapohja (taulukko 4) vaikutti nopealle valmistaa ja se naytti kuvassa silta,
ettd voisi toimia myds rullaukseen. Piimaén tehty ohrarieska on yleensa myds maul-

taan hyva.

TAULUKKO 4. Neljas pohjakokeilu (Myllyn paras)

Helppo rieskaohje

3 dl ohraleseita Sekoita ainekset ja anna turvota kunnes

1 tl suolaa uuni lampidd 250-asteeseen (10-15 min).

Y tl soodaa Levitd 16yséhko taikina voidellulle leivin-

1 tlk kermaviilia (2dl) paperille matalaksi isoksi pyoredksi tai

2 dl piimaa pienemmiksi pyoreiksi rieskoiksi. Paista

(30g sulatettua voita) 10-15 min uunin keskitasolla, kunnes pin-
ta saa vahan varié. Jaa iso rieska kypsana
sektoreihin taikinapyoralla tai veitsella.




24

Taikina jai hyvin I6ysaksi ja siitd oli vaikea muotoilla neliskulmaista. Rieska oli hy-
vanmakuinen mutta rakenteeltaan sellainen, ettei sitd pystyisi rullaamaan. Resepti
osoittautui samanlaiseksi ohrarieskaksi kuin ryyneisté tehty, joka on rakenteeltaan
taysin erilainen meidan tarkoitukseemme nahden.

Viidennen reseptin (taulukko 5) 16ysimme vanhasta keittokirjasta, josta etsimme ide-
oita jos olisimme voineet toteuttaa erdénlaisen historiallisen myyntipisteen Salpausse-

lankisoissa.

TAULUKKO 5. Viides pohjakokeilu (Maija Honkasen ruokavuosi 1952)

Réplyrieska

1 litra vetta Kuumenna vesi lahes kiehuvaksi. Lisaa
2 tl suolaa suola ja kaurahiutaleet. Sekoita paksuksi
n. 14dl pienid kaurahiutaleita puuroksi. Anna taikinan turvota ja jaah-
2-3 dl vehndjauhoja tyé. Vaivaa poydalla taikinapuuroon run-

saanlaisesti vehndjauhoja ja painele taiki-
nasta ohuita rieskoja. Pistele rieskat haa-
rukalla tihe&an ja paista kuumassa, noin

250-asteisessa uunissa 10-12 minuuttia.

Pohjan tekemista hidasti se, ettd puuron piti antaa turvota ja jaahtya. Taikina oli hel-
posti leivottava. Valmis rieska oli helposti rullattava. Siind ei kuitenkaan ollut makuja

lainkaan ja rakenne oli hieman kumimainen. Varikin oli harmahtava.

Viikko 6
Seuraavalla koekeittiokerralla paatimme kokeilla vield yhta rieskapohjaa, jota meille
ehdotti Ravintola Tallin kokki Jussi Liimatainen. Alkuperéisen reseptin (taulukko 6)

saimme Aromi-ohjelmasta.

TAULUKKO 6. Ropdrieska alkuperainen resepti (Aromi)

1,050 L Piimaa Sekoita piiméa, kermaviili, kerma, sulatettu
0,300 KG Kermaviilia voi ja suola keskendan yleiskoneen kul-
0,150 KG Kuohukermaa hossa melavatkaimella.

0,075 KG Voita Sekoita joukkoon vehnajauhot. Al4 vai-
0,005 KG Suolaa vaa. Laita pellille leivinpaperin paalle n.
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1,050 KG Vehndjauhoja 2dl taikinaa. Taputtele jauhojen avulla
ohuita pydreita rieskoja, kaksi rieskaa
peltia kohti. Paista SCC-uunissa kuiva-
paisto-ohjelmalla 220 asteessa 5-7 mi-
nuuttia kunnes pinta saa kauniin ruskean

varin.

Heti ensimmaéisella kokeilukerralla muutimme ohjetta (taulukko 7) siten, etta kaytim-
me nesteend pelkkad piimaa. Liséksi kokeilimme aluksi vain puolikasta maaraa ylla
olevasta reseptista. Talla kerralla kokeilimme rieskapohjan leipomista ja paistamista

ylla olevien teko-ohjeiden mukaan.

TAULUKKO 7. Rieskapohja 1

0,740 L Piimaa

0,038 KG Voita

0,003 KG Suolaa

0,525 KG Vehngjauhoja

KUVA 1. Rieskarulla (Lausas 2010).

Samalla koekeittiokerralla aloitimme myds taytteiden kokeilun (taulukot 8-11). Ha-
lusimme kokeilla erilaisia pd4raaka-aineita, joten padtimme tehdd kasvis-, lohi-, riista-
ja muikkutdytteet. Valitsimme erilaisia aineita taytteisiin ja aloimme kokeilla niité.
Yhteisend tekijané jokaisella taytteella oli, ettd niihin kaytettiin tuorejuustoa.




TAULUKKO 8. Lohitéayte 1
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200g katkaraputuorejuustoa

Aluksi mitattiin tuorejuusto kulhoon,

110g kylmasavulohta

jonka jéalkeen siihen aloimme lisata mui-

50g ranskankermaa

ta raaka-aineita. Kaikki raaka-aineet

10g tuoretta tillia

pilkottiin pieneksi ja ne lisattavat maarat

259 purjosipulia

punnittiin. Lopuksi valmis tahna maus-

20g sitruunan mehua

tettiin.

35g punasipulia

mustapippuria, paprikajauhetta

TAULUKKO 9. Kasvistayte 1

200g aurinkokuivattu tomaatti tuorejuus-
toa

50g punaista paprikaa

50g porkkanaa

50g kurpitsapikkelssia

20g pinjansiemenia

80g kermaviilia

suolaa, pippuria, tuoretta basilikaa

Tayte valmistettiin samalla tavalla kuin
edelld. Halusimme lievent&a tuorejuuston
makua lisaéamalla taytteeseen kermavii-

lia.

TAULUKKO 10. Riistatayte 1

200g maustamaton tuorejuusto

130g savustettu riistarouhe

20g punasipulia

509 punaista paprikaa

suola, mustapippuri

Valmistettu samalla tavalla kuin yll& ole-
vat taytteet.

TAULUKKO 11. Muikkutayte 1

porkkanaraaste

punasipuli

tillisilppu

paistettuja muikkuja

Ensimmaiselld kerralla kokeilimme pun-
nitsematta erilaisia raaka-aineita, jotka
sopisivat muikun kanssa yhteen.

Muikut pyériteltiin ruisjauhoissa ja pais-
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sitruunan mehua tettiin voi-0ljyseoksessa pannulla.

maustamatonta tUOI’Ej uustoa

Teimme rieskarullia valmiista pohjista, seké& k&dytimme edelld mainittuja répo- seka
roplyrieskaa (kuva 1). Kerdsimme suullista palautetta ravintola Tallin henkilokunnalta

ensimmaisista kokeiluistamme omien arviontiemme lisaksi.

Huomasimme heti, ettd tuorejuuston méaara oli liian suuri néissé taytekokeiluissamme
(kuva 2). Rullista tuli hyvin raskaan makuisia tdman takia. Riistarullaan ei olisi tar-
vinnut lisaté ollenkaan suolaa, koska riistarouheessa on niin paljon makua valmiiksi.
Riistarouhe on myds hinnakas raaka-aine, joten paatimme ensi kerralla pienentaa sen
ma&éarad ja jatkaa taytettad jollain muulla aineella. Kasvisrullassa oli hyvin kauniit varit
ja siind oli “rapsakka” suutuntuma. Aurinkokuivattu tomaatti tuorejuuston maku oli
hyvin vahva jonka takia kasvista kaivattiin rullaan enemman. Kermaviili teki tayttees-
ta 16dysemman kuin muiden rullien taytteesta ja se ei pysynyt hyvin rullan sisalla.
Muikkurullaan (kuva 3) kaivattiin enemman makuja. Se oli myds selkeésti paremman
makuinen lammitettyn&. Lohirullaan olisi voinut kdyttdd osaksi lamminsavulohta. Ra-

kenne oli hyvé ja maut kohdallaan.

Paatimme luopua lohirullasta kokonaan, koska muikku kiinnosti meitd enemmén ja

kylmasavulohi on myos kallis raaka-aine.

Rieskapohjassa oli hyvéa rakenne rullaamiseen. Halusimme vielé kuitenkin kehittaa

ohjetta, saada siihen lisémakua ja parempaa suutuntumaa.

KUVA 2. Ensimmaiset kokeilut (Lausas
2010).
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KUVA 3. Ensimmainen muikkurulla
(Lausas 2010).

Viikko 7

Kolmannella koekeittiokerralla testasimme roporieskaa uudelleen (taulukko 12). Li-

sasimme taikinaan perunasosetta.

TAULUKKO 12. Rieskapohja 2

0,044 KG perunahiutaleita

0,3 L vettd

0,750 L piimaa

0,040 KG voita

0,003 KG suolaa

0,525 KG vehnéjauhoja

Perunahiutaleet laitettiin kylmaan veteen turpoamaan. Muuten teimme taikinan ihan
normaaliin tapaan, lisasimme perunasoseen sen jalkeen kun piima, voi ja suola oli
sekoitettu kesken&an. Taman jalkeen rupesimme lisaédmaén jauhoja. Punnitsimme
myos, ettd taikinaa menee yhteen GN-peltiin 600g ja tdman kokoisesta taikinasta saa
2,5 GN-pellillista rieskaa. Rieskasta tuli paljon kosteamman makuinen kun lisésimme

siihen perunasosetta.

TAULUKKO 13. Riistatayte 2

60g riistarouhetta

60g metsasienikuutioita

50g punaista paprikaa
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25¢ punasipulia

100g maustamatonta tuorejuustoa

50g jadsalaattia

Toiseen riistatdytekokeiluun (taulukko 13) kaytimme riistarouheen lisaksi met-
sésienikuutioita. Talla kokeilukerralla teimme niin, ettd sekoitimme taytteen muut
aineet keskendan ja lisdésimme viimeisend tuorejuuston. Tuorejuusto liséttiin vain sen
verran, ettd se sitoi taytteen aineet. Leikkasimme tekemastdmme rieskasta sopivan
kokoisen palan ja laitoimme taytetta siihen. Tasta maarésté riitti kahteen rullaan. Li-

séksi laitoimme ennen rullaamista taytteen paalle jadsalaattia.

TAULUKKO 14. Kasvistayte 2

120g porkkanaa

279 selleria

964 paprikaa

5¢ basilikaa

20g pinjansiemenia

50g ruohosipuli tuorejuustoa

50g maustamatonta tuorejuustoa

50g jadsalaattia

Kasvistaytteen toiseen versioon (taulukko 14) mittasimme jalleen muut aineet ensin ja
viimeisena lisdsimme tuorejuustot. Talle kokeilukerralle emme saaneet tilaamaamme
aurinkokuivattutomaatti tuorejuustoa, joten jouduimme kéyttamaan ruohosipulituore-

juustoa.
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TAULUKKO 15. Muikkutayte 2

60g porkkanaraastetta

20g punasipulia

2g tillisilppua

n. 64g pienia paistettuja muikkuja

3g sitruunanmehu

60g tuorejuusto

Toisen muikkutdytteen (taulukko 15) testauksessa kokeilimme muikkujen paistamista
uunissa, koska isoa maaréa tehdessa se olisi katevampad ja sééstéisi aikaa. Paistoimme
muikkuja yhden erdn SCC-uunissa grillatut kasvikset ohjelmalla n.10min. Tama ko-

keilu olisi tarvinnut huomattavasti enemman rasvaa GN-pakkiin muikkujen alle.

Talla kerralla aloitimme suolaisen muffinssin valmistuksen. Alun perin suolaisen muf-
finssin idea oli, etta sita tarjottaisiin juotavan keiton kylkidisena. Paatimme kuitenkin
pitdd muffinssin mukana tuotekehityksessd, koska mielestimme se oli myds sopiva
tuote myytavaksi perhekahvioon, jossa meidan piti toteuttaa tuotteiden testaus. Suolai-
sen muffinssin tekemisestd kummallakaan ei ollut paljoa kokemusta. Lahdimme etsi-

maan reseptejd, joita voisimme testata ja sen jalkeen kehittaa.

TAULUKKO 16. Pestomuffinssit (Ruokaohjeita ja herkkuja a’la Marie)

3 munaa (1979)

1% dl sokeria (42,5Q)

5 dI vehnéjauhoja (3409)

1 dl pikakaurahiutaleita (40g)

2% tl leivinjauhetta (159)

% tl suolaa (59)
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reilu 1dl juoksevaa rasvaa (100g

margariinia sulatettuna)

1 prk fraiche 5% (2dl)

% dl maitoa

200g fetajuustoa

n. % prk aurinkokuivattuja to-
maatteja (esim. Pirkka) (100g)

n. % purkkia vihred4 pestoa
(esim. Pirkka (70g)

n. 2dl mozzarellajuustoraastetta

Kun lahdimme kokeilemaan tata reseptié (taulukko 16), punnitsimme kaikki tuotteet
jotta saamme niistd grammamaaréiset painot. Etsimme Internetistd mainittujen Pirkka-
tuotteiden tuotetiedot ja katsoimme niista painomaarét. Jo ensimmaisessa kokeilus-
samme teimme sen verran muutoksia, ettd kadytimme normaaleja kaurahiutaleita ja
juoksevan rasvan tilalle sulatimme margariinia. Fraichen tilalla kdytimme creme

fraichea. Taikinasta tuli hyvin paksua.

Paistoimme muffinssit SCC-uunissa kuivapaistolla, 170-asteessa 23 minuuttia. Huo-
masimme heti, ettd mozzarellaraaste oli huono vaihtoehto muffinssien paalle. Mozza-
rella muuttuu uunissa hyvin nopeasti tummanruskeaksi ja muffinssi ei ollut houkutte-
levan ndkoinen (kuva 4). Muffinssissa oli hyvé maku jo ensimmaisella kerralla, fetan
takia paikoitellen aika suolainen. Peston takia se oli varjaytynyt siséltd vihredksi mika
saattaa olla jonkun mielestd epamiellyttavaa. Talla reseptilla saimme 10 kappaletta

isoja muffinsseja (kdytimme Amerikan muffinssivuokaa).

KUVA 4. Ensimmaiset pestomuffinssit
(Lausas 2010).
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Kokeilimme samalla viikolla uudestaan muffinssin tekemista (taulukko 17). Paatimme
vahentéa jauhojen, fetan ja peston maaraa. Lisaksi laitoimme muffinssien paalle koris-

teeksi fetajuustopaloja emmeka ollenkaan juustoraastetta.

TAULUKKO 17. Pestomuffinssit 2

1979 kananmunia (punnittu kuo-

ren kanssa)

42,59 sokeria

2469 vehndjauhoja

409 kaurahiutaleita

15¢ leivinjauhetta

5¢ suolaa

100g sulatettua margariinia

200g Creme fraichea

% dl maitoa

100g fetajuustoa

100g aurinkokuivattuja tomaat-

teja

35¢ vihreéé pestoa

121,5¢g fetaa paalle

Punnitsimme taikinaa 100g yhteen muffinssivuokaan. Raaka-aineiden véhentamisen
vuoksi muffinsseja tuli talla ohjeella yhdeksan kappaletta. Talla kertaa muffinssin véri
el muuttunut niin vihredksi, mutta pesto maistui silti sopivasti. Suolaisuus véheni kun
fetaa oli pienempi mééra. Fetapalat muffinssien p&alla paloivat uunissa eiké lop-

putulos miellyttanyt ulkonaéllisesti (kuva 5).
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KUVA 5. Toinen pestomuffinssi (Lausas
2010).

Viikko 8

Neljannelld koekeittidkerralla teimme rieskapohjan uudelleen, samalla ohjeella kuin

edelld. Kokeilimme pohjien voitelua kananmunalla ja piimélla, jotta saisimme niihin
paremman varin. Lisaksi testasimme taytteet kolmannen kerran (taulukot 19-21). Ka-
nanmunalla voitelu antoi rieskaan hyvén varin (kuva 6), joten paatimme lisata sen

reseptiimme (taulukko 18).

TAULUKKO 18. Rieskapohja 3

0,044 KG perunahiutaleita

0,3 L vettd

0,750 L piimaa

0,040 KG voita

0,003 KG suolaa

0,525 KG vehnajauhoja

kananmunaa, piiméaa

KUVA 6. Rieskapohja voitelun jalkeen
(Lausas 2010)
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TAULUKKO 19. Riistatayte 3 (lopullinen)

60g riistarouhe

60g herkkusienikuutio

50g punainen paprika

259 keltainen paprika

25g punasipuli (kuullotettu)

100g maustamaton tuorejuusto

50g jaasalaatti

Vaihdoimme metsasienen herkkusieniin ja kuullotimme punasipulin. Halusimme tayt-
teeseen lisévarid, joten laitoimme siihen punaisen paprikan lisdksi myos keltaista. Tas-

ta reseptistéa tuli lopullinen tuotoksemme (kuva 7).

KUVA 7. Riistarulla koekeittiossa (Lau-
sas 2010).

TAULUKKO 20. Kasvistayte 3 (lopullinen)

30g selleria

100g porkkanaa

80g paprikaa

50g kurpitsapikkelssia
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20g pinjansiemenia

29 basilikaa

259 sweet chila

50g aurinkokuivattu tomaatti

tuorejuustoa

50g maustamatonta tuorejuustoa

mustapippuria, soijaa

Kokeilimme kasvistaytettd (kuva 8) vield aurinkokuivattu tomaatti tuorejuustolla. Jot-
ta maku ei olisi liian raskas, kédytimme puolet maarastd maustamatonta tuorejuustoa.
Lisdsimme taytteeseen mausteina sweet chilié ja soijaa. Sweet chili toi mukavan tuli-
suuden maun hieman makeaan taytteeseen. Soijalla halusimme lisata suolaisuutta.

Soijan maku ei kuitenkaan toiminut tdytteessamme, joten jatimme sen pois ja teimme

lopullisen reseptin Aromille.

KUVA 8. Kasvisrulla koekeittiossa
(Lausas 2010).

TAULUKKO 21. Muikkutayte 3 (lopullinen)

60g porkkanaraaste

259 kuullotettua punasipulia

2g tillia

100g tuorejuustoa
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3g sitruunan mehua

1g suolaa

120g paistettua muikkua uunissa

Paistoimme muikut Electroluxin kiertoilmauunissa 150-asteessa 25 minuuttia. Lai-
toimme uuniin vahemman [ampoé kuin edelliselld kerralla SCC-uuniin ja annoimme
muikkujen paistua pidempéén, jotta ruoto olisi mahdollisimman pehmed. Kaytimme
talla kerralla enemman rasvaa. Myos tahan taytteeseen (kuva 9) kuullotimme pu-
nasipulin, koska raakana sen maku peitti litkaa muikun makua. Tall4 kokeilukerralla
syntyi resepti, jonka kirjasimme Aromi-ohjelmaan.

KUVA 9. Muikkurulla koekeittidssa
(Lausas 2010).

TAULUKKO 22. Pestomuffinssi 3

1979 kananmunia (punnittu kuo-

ren kanssa)

42,59 sokeria

2469 vehndjauhoja

409 kaurahiutaleita

159 leivinjauhetta

5¢ suolaa
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100g sulatettua margariinia

200g Creme fraichea

% dl maitoa

100g fetajuustoa

100g aurinkokuivattuja tomaat-

teja

17,59 vihreéé pestoa ja 17,59

punaista pestoa

729 juustoraasteseosta

Kolmannella kerralla (taulukko22) jaoimme muffinssitaikinan puoliksi ja lisésimme
toiseen puolikkaaseen punaista pestoa. Péélle laitoimme juustoraasteseosta, joka toimi
parhaiten td4hdn mennessa kokeilemistamme juustoista paalle (kuva 10). Punainen pes-
to ei maistunut laheskaan niin paljon kuin vihred pesto, joten paatimme olla kéaytta-

matta sita.

KUVA 10. Kolmas pestomuffinssi (Lau-
sas 2010).

TAULUKKO 23. Pestomuffinssi 4 (lopullinen)

1979 kananmunia (punnittu kuo-

ren kanssa)

42,59 sokeria




2469 vehndjauhoja

409 kaurahiutaleita

15¢ leivinjauhetta

5¢ suolaa

100g sulatettua margariinia

200g Creme fraichea

% dl maitoa

100g fetajuustoa

100g aurinkokuivattuja tomaat-

teja

35¢ vihreéé pestoa

724 juustoraasteseosta

Kokeilimme muffinssireseptia vield viimeisen kerran kayttdmalla pelkk&a vihreda

pestoa. Tasta kokeilusta muodostui viimeisin reseptimme (taulukko 23) (kuva 11),

minka kirjasimme Aromi-ohjelmaan.
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KUVA 11. Pestomuffinssit koekeittidssa
(Lausas 2010).
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6.5.1 Aistinvarainen arviointi

Aistinvaraista arviointia voidaan toteuttaa kolmella erilaisella menetelmélld; Erotus-
testilld, erojen suuruuden arvioimisella tai kuvailevalla menetelmalla. Aistinvaraisella
testilla pyritdan tavoitteellisesti saamaan tuloksia aistittavien tuotteiden ominaisuuk-
sista. Sopiva menetelma valitaan tilanteen mukaan. Menetelmét ovat alalla hyvéksyt-
tyja. (Tuorila ym. 2008, 76—77.) Alla olevassa taulukossa (taulukko 24) aistinvaraisen

arvioinnin paaryhmat Tuorilan ym. (2008, 76—77) mukaan jaoteltuna.

Paaryhmat Mité selvitetdan? Arviointi raati
Erotustestit e Eroja tuotteiden ominai- e Harjaantunut raati,
suuksien vélilla jolta vaaditaan tuo-
e Erojen suuruus tetuntemusta
Kuivailevat menetel- e Mitkd ominaisuudet e Harjaantunut raati,
mét tuotteessa eroavat ja joka tuntee laatu-
missé maarin vaihtelun
Mieltymysmenetelmét e Kuluttajien suhtautumi- e Kuluttajien edusta-
nen tuotteeseen jisto
e Opastetaan tehté-
vaan

TAULUKKO 24. Aistinvaraisen arvioinnin menetelmat

Yleisessé kuvailevassa menetelméssa kdytetdadn yleensa kaikkia nelja4 aistittavaa
ominaisuutta: ulkonakod, hajua, makua ja rakennetta. Ominaisuuksien voimakkuutta
mitatessa voidaan kayttaa sanallisia ja numeerisia asteikkoja tai jana-asteikkoja. (Tuo-
rila ym. 2008, 86—88.) Valitsimme jana-asteikon kayton, silla numeerinen luokka-
asteikko voi rajoittaa arvioijan vaihtoehtoja Tuorilan & Appelbyen (2005, 62) mu-
kaan. Numeerinen asteikko voidaan jakaa enimmillain 15 luokkaan ja pienimmillaén
kolmeen. Kolmen luokka-asteikko on suppea, koska arvioijilla on tapana karttaa aari-
paita, joten yleisesti onkin kdytdssa 5-, 7- tai 9- luokka-asteikko. (Tuorila & Appelbye
2005, 62.)
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Jarjestimme aistinvaraisen arvioinnin tilaisuuksia ennen Salpausselén kisatestausta,

jotta saimme ulkopuolisten ndkékulmaa tuotteiden ominaisuuksista.

Aistinvaraisia arviointeja toteutimme opiskelijaryhmille. Jokaisella testauskerralla
paikalla olevat Ravintola Tallin kokki Jussi Liimatainen, tuotantoassistentti Merja
Ylonen seké opintojaksomme Ideasta tuotteeksi opettaja Teija Taskinen saivat olla

myo6s kertomassa avoimesti mielipiteitdadn tuotteiden ominaisuuksista.

Aistinvaraisen arvioinnin analysoinnilla saimme tietoa kuinka kehittad tuotteitamme
enemmistokuluttajille sopivaksi. Henkil6t, jotka osallistuivat aistivaraiseen arviointiin,
olivat eri-ikaisi&, joten saimme tietoa hieman my®os eri-ikdisten mieltymyksista tuot-

teisiimme.

Aistinvarainen arviointi antoi meille opittavaa siitd kuinka, arviointiryhméan valinta
seka aistivaraisen arviointilomakkeen suunnittelu ovat tarkeitd, jotta saadaan paras

hyoty arvioinnista. Arvioijat olivat eri-ikdisia ja heilld oli jokaisella varmasti hyvin
eritasoinen arviointikykykin, mik& ei suoranaisesti ole ikd&n mitenkaan verrannolli-

nen.

Aistinvaraisen arvioinnin suunnittelussa, lomakkeen teossa seké kaytannon jérjeste-
lyssa on huomioitava useita eri seikkoja. Perinteista aistinvaraista arviointia mukaillen
keskityimme aistittaviin ominaisuuksiin, joita tassé tapauksessa olivat ulkondkd, maku
jarakenne. (Tuorila & Appelbye 2005, 55- 56.) Valitsimme edell& mainitut ominai-
suudet, sen mukaan minké&laisten ominaisuuksien koimme olevan térkeitd. Lomak-
keessa kaytimme termejé, joiden ajattelemme olevan selkedasti arvioijien ymmarretta-
vissa. Aistinvaraisen arvioinnin lomakkeeseen jatimme myos avoimia kohtia, jokai-
sen tuotteen ominaisuuden jélkeen, jolloin arvioija sai vapaasti jattdd kommentteja ja
kehitysehdotuksia tuotteesta. Kerdsimme arvioijilta myos nimiehdotuksia arvioimal-
leen tuotteelle. Nimiehdotuksia kerattiin, jotta saimme monipuolisesti ideoita tuottei-
den mahdollisille nimille (Liite2.)

Aistinvarainen arviointi on ihmisten tekemaa tyota. Jokaisella henkil611a on omat
mieltymyksensa tietyntyyppisiin raaka-aineisiin, joten he eivét pysty neutraalisti arvi-
oimaan tuotteen ominaisuuksia (Tuorila & Appelbye 2005, 29- 30). Meidan oli kui-
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tenkin luotettava siihen mita arvioijat arvioivat. Aistinvaraisen arvioinnin esivalmiste-
lulla on suuri vaikutus siihen, ettd millaisia tuloksia saa. Arviointiryhman valintaan
tulee kiinnittdd huomiota. (Tuorila & Appelbye 2005, 96.) Kaytdnndssa taman huo-
masi, kun toteutimme toisen aistinvaraisen arvioinnin. Kysyimme toiselta ryhmalta
ennen aloitusta, ovatko he ennen tehneet aistinvaraista arviointia. Osa ryhmasta ei
ollut, joten selvitimme heille kuinka lomake téytetddn ja miten maistutus tapahtuu.
Taman ryhman tuloksista voi siis todeta, etta osa arvioijista ei ollut harjaantuneita

maistamaan tuotteita.

Yleisesti arvioijaraadit koostuvat 10- 12 henkildsta. Luonnollisesti, jos henkilomaara
on pienempi, tulosten kokonaisvaihtelu on talléin suurempaa. (Tuorila & Appelbye
2005, 96.) Arviointiraadit eivat koostuneet koulutetusta raadista, vaan kaytimme la-
hinn& alan ihmisid arvioijina, jotta samalla pystyimme saamaan heidéan asiantuntijuut-

taan mukaan tuotekehitykseen.

Aistinvaraisen arvioinnin ryhmia oli yhteensa kolme. Jokainen tilanne oli hyvin eri-
tyyppinen. Ensimmainen ryhma maistajia maistoi ainoastaan yhté tuotetta, joten he
saivat rauhassa keskittyé pelkastadn yhden tuotteen arviointiin. Toinen arviointiryhma
arvioikin sitten neljaa erilaista tuotetta, joten heidan arviointinsa oli huomattavasti
haastavampi. Kolmas arviointi toteutettiin pienelle ryhmaélle, joka oli kurssilla ideasta
tuotteeksi. Tam4 arviointitilaisuus toteutettiin vapaamuotoisesti ja samalla keskustel-

len tuotteista ja niiden kehitysvaiheistakin.

Jana-asteikon analysointia varten janan arvot muutetaan numeerisiksi. Janan sentti-
metriarvot muutettiin arvoksi. Ulkon&on kohdalla janojen pituus oli 7,3 cm ja muiden
ominaisuuksien kohdalla 7,6 cm (maku ja rakenne)(Liite 2). Aineisto on keratty Ex-
cel-taulukkoon, jossa jokaiselle tuotteelle on joka arviointikerralta laskettu keskiarvo.
Myos jokaisen arviointikerran tuotteen ominaisuuksien keskiarvot on laskettu, jotta
voidaan verrata tuotteiden muutoksien vaikutus yksittaisiin ominaisuuksiin. Maksimi-

pisteet tarkoittavat siis jana-asteikkojen parhaita arvoja.

TAULUKKO 25. Suolaisen muffinssin maistatus 17.2.2010, arvioijia 16

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet

Ulkonakd 8,7 14,6
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Maku 15,8 22,8
Rakenne 21,2 30,4
Pisteet yhteensa: 45,6 67,8

Maistatus tapahtui luokkahuoneessa. Arvioijina olivat toisen vuosikurssin res-

tonomiopiskelijat. Saimme kommenttia lomakkeen avoimiin kohtiin seuraavista asi-

oista, jotka sitten otimme huomioon reseptin muunnosta tehdessamme: Peston maku

koettiin voimakkaaksi ja fetajuusto kilpaili peston maun kanssa. Tomaatin makua kai-

vattiin myos lisad. Siksipa vahennettiin seuraavaan testaukseen peston ja fetajuuston

maaraa ja tomaattia lisattiin. Ulkon&dllisesti muffinssi sai negatiivista palautetta, se ei

ollut kovinkaan houkuttelevan ndkéinen, ennemminkin kuivan nakdinen.

TAULUKKO 26. Suolainen muffinssi maistatus 18.2.2010, arvioijia 15

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkonéko 91 14,6
Maku 17,3 22,8
Rakenne 20,5 30,4
Pisteet yhteensa: 46,8 67,8

Muffinssi sai hieman paremmat pisteet toisella maistatus kerralla. Talla kertaa ulko-

n&koé oli hieman muunneltu, joka padasiassa, jos sai palautetta, sai negatiivista palau-

tetta. Muffinssin paéll koristeena olleet fetajuuston palaset olivat hieman tummuneet,

jolloin ulkondkad ei ollut oikein houkutteleva. Tdman takia ulkon&ko pisteet olivat

huonommat kuin edelliselld kerralla. T&m& maistatus toteutettiin samalle ryhmalle

kuin alla olevat arvioinnit 18.2.2010.

TAULUKKO 27. Suolainen muffinssi 24.2.2010, arvioijia 3; Ideasta tuotteeksi

ryhméa

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkonako 6,6 14,6

Maku 18,5 22,8
Rakenne 24,5 30,4

Pisteet yhteensa: 49,5 67,8
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Viimeisella suolaisen muffinssin maistatus kerralla huonoimmat pisteet kerasi ulkona-

ko. Talla kertaa, vaikka arvioijia oli vain kolme, muffinssi sai parhaat pisteméaarat

kaikista maistatuskerroista. Tama tietysti kertoo sen, etta jos arvioijien antamiin tulok-

siin on luottaminen, muffinssit olivat kolmannella kerralla parhaat kaikista. Ulkona-

koa voisi vield kehittad ja jos kyseessa olisi pienelle maéaralle tehtavésté reseptiikasta,

siihen kannattaisi panostaa enemmankin. Suurelle méaarélle, vahalla tydvoimalla teh-

dyn reseptin tulee olla nopea, silld koristelu vie huomattavan osan aikaa tekemisesté.

Meill& ei riittanyt ideoita siihen, kuinka koristelisi muffinssin niin, ettei se veisi koh-

tuuttomasti aikaa. Td&ma vaatisi vield kehitysta tdman tuotteen kohdalla.

TAULUKKO 28. Muikkurulla 18.2.2010, arvioijia 12

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkonako 9,2 14,6

Maku 16,7 22,8
Rakenne 16,1 22,8

Pisteet yhteensa: 42 60,2
TAULUKKO 29. Riistarulla 18.2.2010, arvioijia 14

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkon&ko 10 14,6

Maku 19,6 22,8
Rakenne 16,7 22,8

Pisteet yhteensa: 46,3 60,2
TAULUKKO 30. Kasvisrulla 18.2.2010, arvioijia 15

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkonéko 9,5 14,6

Maku 14,6 22,8
Rakenne 14,2 22,8

Pisteet yhteensa: 38,4 60,2

Edelliset kolme arviointia tekivat samat ihmiset. Ryhma koostui pa&asiassa ensimmai-

sen vuoden restonomiopiskelijoista. Mukana oli myds Tiina Tuovinen, Ravintola Tal-

lin restonomiassistentti seka kokki Jussi Liimatainen.
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TAULUKKO 31. Muikkurulla 24.2.2010, arvioijia 3; Ideasta tuotteeksi ryhma

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkonéko 8 14,6
Maku 17,3 22,8
Rakenne 12,9 22,8
Pisteet yhteensa: 38,2 60,2

TAULUKKO 32. Riistarulla 24.2.2010, arvioijia 3; lIdeasta tuotteeksi ryhma

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkonako 9,7 14,6
Maku 15,7 22,8
Rakenne 12,5 22,8
Pisteet yhteensa: 37,9 60,2

TAULUKKO 33. Kasvisrulla 24.2.2010, arvioijia 1; Ideasta tuotteeksi ryhméa

Ominaisuus: Keskiarvo pisteet Max pisteet
Ulkon&ko 11,4 14,6
Maku 12,5 22,8
Rakenne 21 22,8
Pisteet yhteensa: 44,9 60,2

Avoimissa kohdissa arvioijat saivat kommentoida vapaasti tuotteita. Pohjasta saimme
kommenttia, ettd se on aika vaalea ja siihen sitten panostimmekin ja kokeilimme milla
saamme rieskaan varia. Koekeittiossa testasimme piimalla voitelua seka perinteista
kananmunalla voitelua. Piimasta emme véria saaneet, mutta kananmuna toimi, joten

sen otimme kayttoon.

Sipulista saimme myds kommenttia. Muutama arvioija ehdotti, etta sipuli freesattai-
siin rieskarullaan. Tama toimi, silla sipuli on kuitenkin voimakas ja mielipiteita jakava
raaka-aine, joten freesaus pehmensi sipulin makua. Kasvisrullaan saimme idean kayt-

taa tulista kastiketta antamaan makua.
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Muikkurullasta saimme kommenttia, ettd se on toimiva ja hyva idea. Muikkurullassa
oli paistettuja muikkuja, jotka joidenkin arvioijien mielesta olivat ruotoineen kovia ja
epamiellyttavan nakdisia. ldeasta tuotteeksi ryhman arvioija ehdottikin meille, josko

savumuikku voisi toimia paremmin.

Kerasimme myos nimiehdotuksia tuotteille. Jos tuotteet olisivat olleet myynnissa esi-
merkiksi perhekahviossa, olisi tarkead, etta tuotteilla olisi helpot nimet. (vrt. pesto-

aurinkokuivattutomaatti-feta-muffinssi).

Muikkurullan ehdotukset olivat muikkurulla ja muikkuinen rieskarulla.

Suolainen muffinssi sai eniten nimiehdotuksia: Kreikkalaistyyppinen muffini, feta-
tomaattimuffinssi, Salpaus- torttu, juustoinen italianmuffini, Afroditen suolainen suu-

delma, kasvisleivos ja Milanon muffinssia ehdotetiin.

Kasvis- ja riistataytteiset rieskat saivat ehdotuksia: kasvisrulla, kasviskehrd, riistarulla

ja riistaherkku.

Alla olevissa kuvioissa nakyy millaisen keskiarvon mikakin maistatuskerta antoi tuot-

teelle. Oikeassa reunassa on maksimi-pistemaara, miké tuotteen oli mahdollista saada.
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Suolainen muffinssi

KUVIO 2. Suolaisen muffinssin arviointi
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KUVIO 3. Muikkurullan arviointi
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Riistarulla

KUVIO 4. Riistarullan arviointi
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Kasvwisrulla

KUVIO 5. Kasvisrullan arviointi

6.5.2 Reseptien kehittaminen
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Reseptien muuntelu ei ole helppoa ty6td. Uusia ideoita ei aina synny. Pelkilld pienilla

muunnoksilla voi saada suuria makuvaihteluja aikaan. Reseptien kehittdjind me olim-
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me ne jotka lopullisen pdatoksen muunnoksiin teimme. Vaikkakin saimme aistinvarai-
sissa arvioinneissa uusia ehdotuksia muilta, meilld oli kuitenkin viimeinen sana sanot-

tavana siihen miten resepteja muokattiin.

Reseptien suurennos ei onnistu ilman raaka-aineiden tarkkoja painoja, siksi pidimme

tarkkaa kirjaa siitd mitd ja kuinka paljon mihinkin kaytettiin.

6.6 Tuotantokoe

Tuotantokokeeseen siséltyy Huttu-Hiltusen ym. (1994, 31) tuotteen valmistus oikeassa
mittakaavassa. Talloin tulisi olla selvilla jo seuraavat asiat: Pakkauskehitys seké pak-
kausmerkinnat, nimi-, pakkaus- ja tuotetestit, mainostekstien alustava hahmottaminen,
laadunarviointi, koemarkkinointi, tuotanto-, markkinointi-, investointi- ym. paatokset,
markkinoille viennin aikataulutus seka lopullinen tuotekuvaus (Huttu-Hiltunen 1994,
31-32).

Lopulliset reseptimme sy6timme Aromille (liite 3). Olimme mitanneet taytett4 halua-
mamme kokoiselle rieskapohjalle tietyn maaran, jotta saisimme tietdd moneenko an-
nokseen pieni maara riittdd. Syotimme mitatut aineet Aromi-ohjelmalle ja suurensim-
me reseptit toimeksiantajan tilaaman maaran mukaiseksi. Rieskarullia toimeksiantaja
halusi 50 kpl jokaista erilaista. Muffinsseja han halusi 100 kpl kahta erilaista. Ehdo-
timme hénelle, ettd tekisimme suolaisesta muffinssista erilaisen samaa taikinapohjaa
kayttaen, jolloin saisimme kahta erilaista tarjolle kisoihin. Tama kavi pdinsg, vaikka
emme ehtineet kokeilla edes kuinka resepti toimisi, jos vaihtaisimme tayteaineet (pes-
to, aurinkokuivattu tomaatti ja fetajuusto) samassa suhteessa kinkkuun, aurajuustoon

seké ananakseen.

6.6.1 Esivalmistelu Salpausselén kisat

Aloitimme valmistelun kisoihin jo Mikkelissé. Teimme Aromilla reseptiemme pohjal-
ta varastotilauksen, jonka lahetimme Lahden Ammattikorkeakoulun opettajalle, joka
teki tilauksen heidan keittidlleen. Koska opinnaytetyon tilaajillamme ei ollut resursse-
ja saada meille kulkuneuvoa kayttoon, vuokrasimme Mikkelin Ammattikorkeakoulul-
ta pakettiauton. Ajattelimme, etté tarvitsemme sellaisen auton, johon mahtuu paljon
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tavaraa, koska jouduimme kuljettamaan kaikki tuotteemme Lahden ammattikorkea-

koululta Salpausselélle.

L&hdimme Lahteen kisoja edeltdvana péivand, jotta kerkeisimme katsella paikkoja ja
esivalmistella ruokiamme. Paivé sisélsi mm. kisapaikalla kdynnin, koulun opetuskeit-
tioon tutustumisen ja kaupasta puuttuvien raaka-aineiden ostamisen. Padsimme vasta
iltamyohaan tyoskenteleméan keittiélle. Toimimme suunnittelemamme esivalmistelu-
listan mukaisesti (liite 4), mutta vaikka tydskentely oli suunniteltu etukdateen, se vei
aikaa. Olimme keskendmme keittiossd, jossa emme olleet ennen tydskennelleet ja

mm. tyévalineiden etsiminen vei oman aikansa.

Tulimme takasin keittioon aamuy®6lla kello 4. Ensimmaisten tuotteiden piti olla val-
miina kello 9, joten halusimme varata tarpeeksi aikaa. Leipominen oli kuitenkin niin
tyolastd, ettd kun saimme ensimmaiseen tilaisuuteen menevét ruoat pakattua, jou-

duimme jadmaan jatkamaan tydskentelyd. Keittion siivouksen jouduimme jattamaan

iltaan, jotta ehtisimme toiseen tilaisuuteen mukaan.

Perjantaina olimme varanneet omaan tydskentelyymme koko pdivén, jotta saamme
hyvissa ajoin esivalmisteltua seuraavaa paivaa. Jouduimme kuitenkin yllattden myos
juomaryhman kuljettajiksi, silla he olivat olettaneet, ettd auto on myds heidén kaytos-
séén. Tastd emme olleet ennakkoon sopineet mitadn. Olimme jo klo 12:00 kisapaikalla
katsomassa tiloja sekd tapaamassa toista projektipaéllikko. Talloin saimme tietad, etta
juomaryhma tulisi hakea junalta sek& heité tulisi kdyttdd myos kisapaikalla. Vaikka
toimimme samalle hankkeelle, halusimme pitad opinnaytetyémme taysin erillising,
koska kyseessé oli kaksi erillistd opinnaytety6td. Tamén vuoksi olimme varanneet
auton itsellemme kayttdon ja suunnitelleet paivén aikataulun omien tarpeidemme mu-

kaisesti. Aikataulut eivat pitdneet meista riippumattomista syisté.

Koekeittiosséd teimme vain pienid méaria tuotteita. Emme saaneet realistista kuvaa
siitd kuinka kauan suurempien valmistusmaéarien tekeminen veisi. Arvioimme, etta
aika riittaisi aamulla leipomiseen ja ehtisimme paikanpéélle ensimmaéiseen tilaisuu-
teenkin. Mielestimme olimme varanneet aivan riittdvasti aikaa, mutta meidén olisi

tullut suunnitella aikataulumme paremmin.
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6.6.2 Salpausselan kisat maistatustilaisuudet

Ensimmainen testiryhma oli 25 hengen ryhma miehia. Heille oli tuotteitamme tarjolla
lauantaiaamuna 6.3.2010 klo 9:00. Heille oli tarjolla riistarullia sekd pestomuffinsseja.
Muuten heille oli tarjolla taytettyja sampyloité ja kahvia sekd juomatyt6ilta uusia al-
koholillisia ja alkoholittomia juomia. Juomatyt6t olivat siis Heli Tiimo ja Piia Puha-

kainen, jotka olivat suunnitelleet samaiselle hankkeelle uusia juomatuotteita.

Rieskarulla sisélsi laktoosia, joten kaikille se ei sen takia sopinut ja sen takia sai nega-
tilvista palautetta. Muffinssi oli véhalaktoosinen ja sitd kehuttiin maukkaaksi ja kan-
nustettiin muitakin ottamaan ennemmin muffinssi kuin sémpyla evééksi kahvin kans-
sa. Tuotteemme olivat reilun kokoisia, tassa tilaisuudessa rieskarulla 15 cm:n mittai-
nen, joten tuotteista tuli palautetta, ett4 ne voisivat olla hieman pienempid. Muffinsse-
ja on harvemmin suolaisena vaihtoehtona, joten ei niink&&n yllatys ollut ettd muffinssi
naytti joidenkin mielesta makealta. Ruokaisaksi yllatykseksi, tuhdiksi ja isoksi muf-

finsseja sanottiin tassa tilaisuudessa.

Kutsuvierastilaisuudessa, jossa oli noin 200 kéavijad péaivéan aikana (11-16), oli kaiken-
ikaisia kavijoita ja niin miehia kuin naisiakin, padosin miehié kuitenkin suurin osa.

Lapsia tastd ryhmasta oli vain pieni osa.

Tassé tilaisuudessa meilla oli tarjolla kaikkia tuotteita, eli: muikku-, riista- ja kasvis-
rullia sekd pesto- ja kinkkumuffinsseja. Ensimmaisena loppuivat muikkurullat. Lapset,
joita tilaisuudessa oli, olivat innokkaita muikkurullien sy6jid. Kavimme heita jututta-
massakin ja he kehuivat rullia maukkaiksi. Emme osanneet odottaa, ettd muikkurullat
voisivat olla lasten suosikkeja. Tila oli hyvin pieni ja ahdas, joten emme jatkuvasti
olleet asiakkaiden seassa vaan he hakivat tuotteita tiskiltd, jossa kerroimme tuotteista
ja nain olimme kontaktissa asiakkaaseen. Muikkurullia kaipailtiin vield kun ne olivat
jo loppuneet, joka kertoi siita etta se oli herattanyt keskustelua asiakkaiden keskenkin,
kun niitd osattiin tulla kysymaan.

Kerroimme asiakkaille aina mitd mikakin sisaltaa ja huomasimme, etta jos sanoimme
ettd 10ytyy myos kasvisversio rieskarullassa, sitd hieman vieroksuttiin. Tasta oppinee-

na sanoimmekin kasvisrullan siséllosta hieman, emme niinkdan painottaneet sita etta
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se on ainoastaan kasvista siséaltavé, jolloin se alkoi maistua paremmin. Rieskarullat
olivat talle suurelle kutsuvierasryhmalle puolikkaita siitd mita ne olivat edelliselle
ryhmalle olleet. Moni asiakas ottikin jopa jokaista erilaista yhden maistaakseen, johtu-

en varmasti rullan koosta.

Rieskarullista saimme kommenttia, ettd pohja voisi olla ohuempi. Myds kutsuvierasti-

laisuudessa kaivattiin vahalaktoosista versiota rieskarullasta.

Kaikki tuotteet menivat mitd olimme tehneet. Maarallisesti niita oli siis kaikkiaan

muffinsseja molempia 100 kappaletta seka rieskarullia yhteensa 25 isoa rullaa seka

200 pienempaa rullaa (puolikas isosta). Kuvissa 12-17 on tuotteemme Salpausselan
kisoissa 6.3.2010.

KUVA 12. Toinen maistatustilaisuus
(Lausas 2010).

KUVA 13. Muikkurullat (Lausas 2010).




KUVA 14. Kinkkumuffinssit (Lausas
2010).

KUVA 15. Pestomuffinssit (Lausas
2010).

KUVA 16. Kasvisrullat (Lausas 2010).

KUVA 17. Riistarullat (Lausas 2010).
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6.7 Lanseeraus

Tuotekehityksen perustana on luoda parempi ja menestyva tuote. Tuotekehitysta ja
lanseerausta voidaan késitella toisistaan erillising, silla niilla molemmilla on eri tavoit-
teet. Lanseerauksen tavoitteena on saada tuote menestymééan markkinoilla.(Rope
1999, 21-22.) Tuotekehitysprosessin tavoitteena on kehittdd markkinakelpoinen tuote
markkinoille. Kuten tuotekehitysprosessissa, on myds onnistuneessa lanseerauksessa
erittain tdrkedd mahdollisimman tarkka suunnittelu ja toteutus. Lanseerausprosessi
alkaa lahtokohtien méérittelysta, joka kasittdd mm. budjetoinnin, alustavan aikataulu-
tuksen seka lahtokohta-analyysin. Tuote tulee sovittaa yrityksen strategiaan seké tuo-
tevalikoimaan. Konkreettinen tuotteen markkinoille vieminen alkaa vasta yrityksen

sisalla annetun lanseerauspéaatoksen jalkeen. (Huttu-Hiltunen 1994, 41.)

Meidan tuotekehityksemme perusteena oli luoda tapahtumaan erilainen tuote, joka
vastaa tapahtuman asiakkaiden tarpeita. Tuotannon testaus tapahtui tilaisuuksissa jois-
sa talvitapahtuman mahdolliset asiakkaat olivat. Tuotantotestausvaiheessa emme kes-
kittyneet siihen, ettd saisimme myytyéa asiakkaille tuotetta ja ndin lanseeraisimme sa-
malla tuotetta markkinoille, vaan tarkoitus oli vain testata kuinka tapahtumaan osallis-
tujille tuote maistuisi. Testauksella ndimme onko tuotteella menekkia vastaavanlaisis-
sa tapauksissa ja kuinka meidan tulisi kehittaa viela tuotetta, jotta reseptiikka sopisi
suurempiin valmistusméaariin. Kuitenkin ndimme, etté tuotteella olisi selva kilpailuetu,
joka lanseerauksessa on tarked, ainakin tapahtumassa kyseisessa tilaisuudessa tarjotta-
viin tuotteisiin ndhden. Toisaalta tuotteemme olivat hyvinkin erityyppisia verrattuna

muihin tarjottaviin. Muut tarjottavat olivat lihakeitto seka voileipa.

Toinen tilaisuus, jossa tuotteitamme oli tarjolla, oli pienemman ryhman (25 hl6&) sau-
natila, jossa myos oli my6s muuta tarjolla. Muu tarjottava tassa tilaisuudessa olivat
taytetyt sampylat. Néiden testaajien mielesta tarjoamamme riistarulla seké suolainen
muffinssi (pesto-aurinkokuivattutomaatti-feta) olivat maukkaita. Téalle ryhmalle mais-

tui ndma paremmin kuin perinteisemmat taytetyt sampylét.

Tuotteella tulee olla jokin ominaisuus, joka on parempi kuin kilpailevalla tuotteella,

jolloin asiakas haluaa juuri tdmén tuotteen eiké kilpailevaa tuotetta (Rope 1999, 23).
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Y114 olevat juuri osoittavat sen, etté tuotteilla olisi mahdollisuus markkinoilla. Tosin

kyseessa oli tilaisuudet, joissa asiakkaat eivat maksaneet tuotteista mitaan.

6.7.1 Onko tuotekehityksen tuotoksilla myyntimahdollisuus?

Salpausselan kisoissa padsimme nakeméaan millaisesta tapahtumasta on kyse ja mil-
laista ruokatarjontaa tapahtumassa on ja kuinka tarjoilu ja myynti hoidetaan. Tamén
perusteella voimme kertoa omista tuotteistamme sekd tapahtuman muusta ruokatar-
jonnasta. Verraten muita ruokatuotteita omiin tuotteisiimme, voimme kertoa niiden

sopivuudesta tapahtuman ruokamyyntiin.

Tapahtumassa oli useita eri toimijoita, joilla oli myynnissa kaikilla erilaisia tuotteita,
siis kilpailua samantyyppisten tuotteiden kanssa ei ollut. Meidan tuotteetkin poikkesi-

vat tapahtuman tuotteista erilaisuudellaan.

Tapahtumassa oli yksi teltta Casselilta, johon oli varattu seisovan péydan ruokailu
VIP-lipun ostaneille perjantaina (yksi kattaus), lauantaina (kaksi kertaa 450 henkilon
VIP- tilaisuus). Samassa teltassa oli sunnuntaina tarjolla perhevippildisille seisovasta
pOydasta ruokaa. (Aromi 2010.) Perhevip- paketteja ostaneet ovat padasiassa perheita,
mutta mukana my6s muunlaisia kokoonpanoja. Ennakkomainonnassa Etela-Suomen
Sanomissa mainittiin, ettd perhepaketin voi ostaa esimerkiksi kaveriporukka. (Taari,
Jari, ESS 2010). Toinen ruokatarjoilu oli sisatiloissa myds VIP-lipun ostaneille. Sisati-
lojen ruokailu oli Amican jarjestama. Eli ndma olivat siis ennakkoon myytyja lippuja
ostaneelle yleisdlle. Sisakahviloita 16ytyi yksi, joka oli suunnattu perheiden tarpeisiin.
Ulkona erillisi&d myyntipisteité oli makkaranmyyjilla ja muikun-, sekd kaksi kahvipis-
tettd, joissa tarjolla pientd purtavaa juomisen kanssa. Kahvia ja pullaa tarjosi myos
Lahden sotilaskotiauto. Kisateltassa oli myynnissa tietysti alkoholia seka erillinen
piste, josta pystyi ostamaan suolaista; mm. pizzapaloja. Samaisen kisateltan kyljessé
oli myyntipiste, jossa oli péivittain keittotarjous seka kahvia ja pienté suolaista. T&-

man lisaksi kiertdvassd myynnissa oli suolaista syomista.

Tata tapahtumaa ajatellen tuotteemme olisivat kdyneet kahvia ja suolaista myyviin
pisteisiin, kiertdvadn myyntiin sekd samoja tuotteita olisi voitu k&yttaa hieman varioi-

tuna jopa vip-ruokailujen alkupaloiksi (rieskarulla). Téassd4 huomasimme, kuinka tuo-
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tetta voidaan hyddyntdd monenlaiseen kéayttéon. Casseli nimittain hyddynsi yhta tuo-
tetta moneen myyntipisteeseen. Tasta esimerkkind oli keitto, jota oli tarjolla niin kut-
suvierastilaisuudessa kuin Kisateltan viereisessa keittomyyntipisteessa. Samaista keit-

toa oli sitten myos tarjolla henkilokunnalle.

Vaikka myyntipisteet tuotteineen ovat erilaisia, meidan tuotteemme ovat sopiva eri-
laisiinkin myyntipisteisiin. Rieskarullan sisaltéd voi muunnella hyvin helposti esimer-
kiksi, jos halutaan enemman Kkatetta, niin k&ytetdan edullisempia raaka-aineita ja sen
kokoa voidaan my6s muunnella kéyttotarkoituksen mukaan. Tasta esimerkkina se,
kuinka sité voitaisiin myydé seké vip-ruokailun yhteydesséd mutta myds esimerkiksi

kahvin kanssa.

6.7.2 Tuotteiden hinta

Valitsimme hinnoittelustrategiaksi kustannuspohjaisen hinnoittelun. Myyntikatepro-
sentin laskimme jokaiselle tuotteelle ja se saavutti tavoitteemme asettamallamme ta-

voitehinnalla.

Valitsimme kustannuspohjaisen hinnoittelun silla alun perin toimeksiantajamme halu-

si tuotantokokeissa kattaa ainoastaan tuotannosta syntyneet raaka-ainekulut myynnilla.

Raaka-aineiden hinnat saimme Aromi- ohjelmasta. Tuotteille on laitettu tavoitemyyn-
tihinta yleisen markkinoilla olevan hinnaston mukaan. Myynnin arvonlisaveron suurus

tuotteissamme on 22 %. Raaka- aineiden arvonlisdvero on 12 %.

Kasvisrulla 42109
Arvonlisaveroton raaka-ainekustannus 0,62
Arvonlisdveroton myyntihinta 2,46
Arvonlisaverollinen myyntihinta 3,00
Katetuotto (myyntikate)* 1,84
Todellinen katetuottoprosentti** 74%

* = arvonlisdveroton myyntihinta — arvonlisdverottomat raaka-ainekustannukset

** =100 x (katetuotto / arvonlisdaveroton myyntihinta)



Muikkurulla 4260 ¢
Arvonlisaveroton raaka-ainekustannus 0,77
Arvonlisdveroton myyntihinta 2,87
Arvonlisaverollinen myyntihinta 3,50
Katetuotto (myyntikate)* 2,10
Todellinen katetuottoprosentti** 73 %
Riistarulla 4180¢g
Arvonlisaveroton raaka-ainekustannus 0,60
Arvonlisaveroton myyntihinta 2,46
Arvonlisaverollinen myyntihinta 3,00
Katetuotto (myyntikate)* 1,86
Todellinen katetuottoprosentti** 75 %
Kinkkumuffinssi a4100¢g
Arvonlisaveroton raaka-ainekustannus 0,37
Arvonlisaveroton myyntihinta 1,64
Arvonlisaverollinen myyntihinta 2,00
Katetuotto (myyntikate)* 1,27
Todellinen katetuottoprosentti** 77 %
Pestomuffinssi a4100g
Arvonlisaveroton raaka-ainekustannus 0,5
Arvonlisdveroton myyntihinta 1,89
Arvonlisaverollinen myyntihinta 2,3
Katetuotto (myyntikate)* 1,39
Todellinen katetuottoprosentti** 73,5 %
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7 POHDINTA

Opinnaytetydn tekeminen oli hyvin haasteellinen meille molemmille tekijoille. Tuote-
kehitys oli uusi aluevaltaus. Juurikin koekeittiOvaiheen aikana olimme kurssilla Ideas-
ta tuotteeksi, jossa kdvimme l&pi tuotekehityksen eri vaiheita ja se auttoi meit& hieman

paremmin paasemaan sisalle aiheeseen.

Taaksepéin kun katsoo prosessia, niin aina l0ytaa parannettavaa, mutta kokonaisuus
ratkaisee kuitenkin.

Etsiessamme tietoa tapahtumista seké niiden ruokatarjonnasta meille selvisi kuinka
vahan mainostettu osa-alue tapahtumissa on ruoka. Ruoka on kuitenkin olennainen
osa ihmisen elamaa. Tapahtumista l10ytyy tietoa ohjelmasta, mutta ruokatarjonta on
hyvin harvoissa mainittuna. Tatd aluetta olisi todella hyva kehittad. Ihmiset, jotka ha-
kevat nautintoja ja elamyksié, voivat saada niité ruoasta yhta lailla kuin jostain teke-

misesta.

Tapahtumatuotannosta I0ytyi tietoa paljon. Tapahtumista ja niiden jarjestdmisesté oli
tehty opinndytetditd, mutta painotus néissa toissé oli tapahtuman jarjestdmissa, mai-
nonnassa yms.. Lapikdymistdmme toista vain muutamissa oli joku pieni maininta esi-
merkiksi ruoasta. N&it4 opinndytetoitd varten tehdyt kyselytkin painottuivat meidan

kannaltamme véariin asioihin eli juoma- ja ruokatarjonnasta ei ollut kysymyksia.

Olemme tyytyvaisid omaan opinndytteeseemme ja ennen kaikkea siihen, ettd onnis-
tuimme tekemaan loistavan testaustoteutuksen Salpausselan kisoissa. Jarjestelyt vaati-
vat paljon ja itse tekeminen paikan p&élla oli todella rankka, mutta se antoi valtavasti
kokemusta. Tilanteet muuttuivat jatkuvasti ennen toteutusta mutta myds toteutuspaivi-
en aikana tuli viimehetken muutoksia. Téllaista toteutusta ei voi suunnitella minuutti-
aikataulun kanssa. Suunnittelu on keskeisessd asemassa. Suunnitelmat, jotka itse tekee
Omaa osuuttaan varten, ovat riippuvaisia monesta muusta osatekijasta. Suunnitelmien
muuttuessa sellaiseksi, mité ne olivat, eivét ehka olleet parhaat mahdolliset kerata
palautetta tuotteista suurelta joukolta ihmisia. Tilaisuuden luonteesta johtuen kun em-
me pystyneet palautetta parhaalla mahdollisella tavalla kerddmaén. Kirjallisia vastauk-
sia olisi ollut helpompi analysoida kuin suullisesti kerattya palautetta.
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Y hteistydmme oli todella toimivaa, silla olemme tehneet paljon muutenkin kouluai-
koina yhdessé tehneet tgita. Se, ettd tunnemme toisemme ja tyétapamme, meidan oli
helppo toimia yhdessa. Tdma oli varmasti yksi todella tarked osatekija siihen, ettd on-

nistuimme.

Ty0 oli haasteellinen kokonaisuus, jossa paadsimme toimimaan erilaisten uusien taho-
jen kanssa yhteisty0dssé. Kokonaisuutena toimiminen aivan uuden tyon tilaajan kanssa
toi mukanaan opetusta siitd kuinka oikeasti tytelaméssa toimitaan. Nykymaailmassa

tyotahti alalla on erittdin hektista ja muuttuvaa ja muutoksiin tulee reagoida nopeasti.

Reseptit, jotka kehitimme, ovat toimivia. Rieskarullien pohjaresepti on erittdin ty6las
ajatellen suuria tuotantomé&aria, joten siin& on myds jatkokehittdmisen paikka. Méke-
lan (2010) mukaan viimeinen tuotekehityksen vaihe on uudelleenkehitys, joka tdssa
tapauksessa pitaakin paikkansa. Varmasti jokaisesta tuotteesta I0ytyy kehitettdvaa
vield lisdé. Tuotteilla on oma elinkaarensa ja siksi naidenkin elinkaaren paa tulee var-

masti vastaan, jolloin niitd voidaan viel4 jatkokehittaa.
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LIITE 1.

Budjetti
BUDJETTI
Koekeittion kustannukset
elintarvikkeet 67,9
Auton vuokra 170,1
Majoitus 148
Raaka-aineet ym. toteutus 298,26
Yhteensa 684,26 €




LITE 2(2).

Aistinvarainen arviointi, lomake

Muffinssin lomake

Suolainen muffinssi (feta, aurinkokuivattu tomaatti & pesto) Paivamé&ara 24.2.2010

Hyva arvioija, laita merkki (X) viivalle kohtaan joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominaisuudesta.

Ulkonakd
Ei lainkaan houkutteleva Erittain houkutteleva
Ei lainkaan meheva Erittdin meheva
Kommentteja ja kehitysehdotuksia:

Maku
pédraaka-aineet
ei maistu selkedsti Péaaraaka-aineiden maku
selkedsti esilld

Sopiva
Liian suolainen } Suolan méara liian
védhéinen
Niukasti makuja Runsaasti makuja

Kommentteja ja kehitysehdotuksia:



erittain kuiva

Rakenne

kova

tiivis

Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)

Epémiellyttavé

Kommentteja ja kehitysehdotuksia:

Nimiehdotuksia tuotteelle:

LITE 2(2).

erittdin kostea

pehmed

kuohkea

Miellyttava



LIITE 2(3).

Rieskarullan lomake

Rieskarulla KASVIS Paivamaara 24.2.2010

Hyvé arvioija, laita merkki (X) viivalle kohtaan joka vastaa omaa arviotasi kyseisestd ominaisuudesta.

Ulkonako
Ei lainkaan houkutteleva Erittain houkutteleva
Ei lainkaan meheva Erittain meheva
Kommentoi vapaasti:

Maku
pédraaka-aine
ei maistu selkeasti Paaraaka-aineen maku
selkeasti esilla

Sopiva
Liian suolainen } Suolan mééré liian
véhdinen
Niukasti makuja Runsaasti makuja

Kommentoi vapaasti:



erittdin kuiva

LIITE 2(4).

Rakenne

erittain kostea

pohja sitked

Suutuntuma tuotteesta (kokonaisuudessaan)

Epémiellyttava

pohja pehmed

Miellyttava

Kommentoi vapaasti:

Nimiehdotuksia tuotteelle:



LITE 3(1).
Aromireseptit

MAMK
i Reseptin tyéohje B
VU
SALPAUS, RIESKAPOHJA
150 annosta a 100 g
Saanto yht.: 17,170 KG
Hinta: 0,83 /KG
Reseptikina:  OPETUS
Valmistuslaite:
Kust paikka: 821
Tekija: OPISKELI
Pvm: 24.2.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéyttopaino Raaka-aine Tydohje

0,440 KG 0,440 KG Perunahiutale Mittaa kylmé vesi kulhoon ja laita perunahiuteleet

3,000 L 3,000L  VWesi turpoamaan.

0,030 KG 0,030 KG Suola Sekoita piima, voi, suola ja perunasose yleiskoneen

0,400 KG 0,400 KG Voi, vahasuolainen, kulhossa melavatkaimella sekaisin.

vahélaktoosinen -

7500 L 7500 L  Piima, rasvaton Sekoita joukkoon vehnajauhot. Ala vaivaa. Laita

5,250 KG 5,250 KG Jauho, vehna leivinpaperin padlle gn-pellille noin 5dl taikinaa ja
taputtele jauhojen avulla ohueksi pellin kokoiseksi
rieskaksi.

0,690 KG 0,550 KG Kananmuna Voitele rieska kananmunalla.Paista yhdistelmauunissa
220C 5-7min_Kdanna tarvittaessa pelti ympén jos el
ruskistu tasaisesti.Ota rieska pois kuumalta pellilta ja
jadhdyta liinan alla.

Yhdesta pellillisesta saat kuuteen rieskaan pohjan.
Raakapaino yht.: 17,170 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 17,170 KG Jakeluhavikki: 12,64 %




LITE 3(2).

OPISKELI

MAMK
Reseptin tyoohje

642010
Sivu: 1

SALPAUS, KASVISTAYTE
50 annostaa 112 g

Saantoyht: 5612KG
Hinta: 546 KG
Reseptikija: QPETUS
Valmistuslaite:
Kust paikka: 821
Tekija: OPISKELI
Pvm: 2422010
Ei sovi;
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tydohje
0,500 KG 0,375 KG Sellen, varsi Pliko selleri, porkkana ja paprika pieneksi kuutioksi.
1,250 KG 1,250 KG Porkkana kuorittu
1,250 KG 1,000 KG Paprika, punainen Valuta kurpitsapikkelssi hyvin siivildssa.
0,625 KG 0,625 KG Kurpitsapikkelsi
0,250 KG 0,250 KG Pinjansiemen Hakkaa pinjansiemenet pieneksi muruksi. Silppua
0,025 KG 0,025 KG Basilika, tuore basilika pieneksi. Yhdista aineet kulhoon.
0,313 KG 0,313 KG Chilikastike, sweet Lisaa tuorejuustot joukkoon Mausta sweetchililla ja
0,625 KG 0,625 KG Juusto, tuore maustamaton mustapippurilla.
0,625 KG 0,625 KG Juusto, tuore, kevytlevite
tomaatti-basilika hyla
0,025 KG 0,025 KG Pippur, musta, rouhittu
0,500 KG 0,500 KG Salaatti, jadsalaatti Silppua salaatti pieneksi.

Levita taytetta rieskapohjan paalle Laita salaatti
paallimmaiseksi_Rullaa tiukaksi rullaksi ja kaan
paperiin.

Raakapaino yht: 5,612 KG
Saanto yht.: 5612 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,22 %




LITE 3(3).

MAMK
i e Reseptin tyéohje .
T
SALPAUS, MUIKKUTAYTE
50 annosta a 160 g
Saanto yht.: 8,063 KG
Hinta: 472 KG
Reseptikinar OPETUS
Valmistuslaite:
Kust paikka: 821
Tekija: OPISKELI
Pvm: 24.2.2010
Ei sowi-
Lisdtieto:
P Ostopaino Kéyttépaino Raaka-aine Tydohje
4 688 KG 3,750 KG Muikku Leivitd muikut ruisjauhoilla Laita pellille
0,688 KG 0,688 KG Jauho, ruis leivinpaperi Levita leivinpaperille sulatettua voita_ Lado
1,250 KG 1,250 KG Voi, vdhasuolainen, Jjauhotetut muikut tiiviiseen riviin pellille Ripottele palle
vahalaktoosinen suolaa Kaada padlle voisulaa
Paista ilmakiertouunissa 150C n. 25min
0,750 KG 0,750 KG Porkkana kuorittu Raasta porkkanat isolla raastinterélla
0,359 KG 0,313 KG Sipuli, puna
0,033 KG 0,025 KG Tilli, tuore Pilko punasipuli pieneksi. Kuullota pehmedksi ja
1,250 KG 1,250 KG Juusto, tuore maustamaton ~ jaahdyta.
Sitruuna ¥ " i y )
0D.037 L 0,037 L  Mehu, sitruunataysmehu Silppua tilli pieneksi.Yhdista aineet, lisda joukkoon
' ’ Suola tuorejuusto. Mausta suolalla ja sitruunan mehulla.
Levita tayte rieskapohjalle Lado paalle n. 10 muikkua.
Kaanna tiukalle rullalle
Raakapaino yht.: 8,062 KG Walmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht - 8,063 KG Jakeluhavikki- 078%




LITE 3(4).

MAMK
o Reseptin tyoohje i
Uz
SALPAUS, RIISTATAYTE
50 annostaa 83 g
Saantoyht: 4,188 KG
Hinta: 714 KG
Reseptikina: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust paikka- 821
Tekija: OPISKELI
Pvm: 2422010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéyttopaino Raaka-aine Tydohje

0,750 KG 0,750 KG Riistarouhe Mittaa kulhoon riistarouhe ja herkkusienikuutiot.

1,071 KG 0,750 KG Herkkusienisailyke, kuutio ) S

0,781 KG 0,313 KG Paprika, keltainen Pilko paprikat pieniksi ja lisaa kulhoon.

0,391 KG 0,313 KG Paprika, punainen

0,359 KG 0,313 KG Sipuli, puna Pilko punasipuli ja kuullota se pehmeéksi.Jaahdyta ja

1,250 KG 1,250 KG Juusto, tuore maustamaton ~ lisé& muiden aineiden joukkoon.

0,500 KG 0,500 KG Salaatti, jaasalaatti ; | i . : i
Mittaa tuorejuusto sekaan ja sekoita tasaiseksi
massaksi.

Levita taytettd reskan vaaleammalle puolelle tasainen
kerros.Laita taytteen paalle silputtua jaasalaattia. Rullaa
kiintedksi rullaksi ja k&ar paperiin

Raakapaino yht . 4,188 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 4188 KG Jakeluhavikki: 0,90 %




LITE 3(5).

OPISKELI

MAM
Reseptin

K

- i 642010
tyoo hJ - Sivu: 1

SALPAUS, PESTOMUFFINIT
100 annosta a 100 g

Saanto yht.: 12,833 KG
Hinta 3,90 /KG
Reseptikina: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust paikka: 821

Tekija: OPISKELI
Pvm: 2422010
Ei sovi:
Lisétieto:
P Ostopaino Kéyttépaino Raaka-aine Tydohje
2171 KG 1,889 KG Kananmuna Riko munat yleiskoneen kulhoon Liséé sokeri Vatkaa
0,467 KG 0,467 KG Sokeri, hieno talous kuohkeaksi vaahdoksi.
0,889 KG 0,889 KG Margariini, laktoositon Yhdista creme fraiche ja maito.Lisaa joukkoon sulatetiu,
2222 L 2222 L Kerma, ranskankerma (Creme hieman jaahtynyt margariini. Sekoita seos
Fraiche) munavaahtoon kevyesti vatkaten.
0,556 KG 0,556 KG Maitojuoma kevyt laktoositon
2778 KG 2,778 KG Jauho, vehna Sekoita kuivat aineet keskenaan Lisaa ne vaahtoon
0,444 KG 0,444 KG Hiutale, kaura varovasti vatkaten.
0,144 KG 0,144 KG Leivinjauhe
0,033 KG 0,033 KG Suola
1,111 KG 1,111 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon Leikkaa aurinkokuivattu tomaatti ja feta pieniksi
1,111 KG 1,111 KG Tomaatti, aurinkokuivattu paloiksi_Lis&a joukkoon pesto.Sekoita nopeasti taikinan
0,389 KG 0,389 KG Pesto joukkoon.
Lusikoi taikinaa 100g isoihin muffinivuokiin (amerikan).
0,800 KG 0,800 KG Juustoraasteseos Ripottele pinnalle juustoraastetta.
Paista yhdistelmauunissa 170C n. 23min, kokeilu
kypsyys tikulla.
Raakapaino yht - 12 833 KG Valmistushavikki- 0,00 %
Saanto yht. 12,833 KG Jakeluhavikki: 22108 %




LIITE 3(6).

OPISKELI

MAM

K

Reseptin ty6ohje 642010

Sivu: 1

SALPAUS, KINKKUMUFFINIT
100 annosta a 100 g

Saanto yht.: 12,833 KG
Hinta: 285/KG
Reseptikija: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust paikka- 821

Tekija: OPISKELI
Pvm: 2422010
Ei sovi:
Lisétieto:
P Ostopaino Kédyttopaino Raaka-aine Tydohje
2171 KG 1,889 KG Kananmuna Riko munat yleiskoneen kulhoon Lisaa soker Vatkaa
0,467 KG 0,467 KG Soken, hieno talous kuohkeaksi vaahdoksi.
0,889 KG 0,889 KG Margariini, laktoositon Yhdista creme fraiche ja maito Liséa joukkoon sulatettu,
2222 L 2,222 L Kerma, ranskankerma (Creme hieman jadhtynyt margarini.Sekoita seos
Fraiche) munavaahtoon kevyesti vatkaten.
0,556 KG 0,556 KG Maitojuoma kevyt laktoositon
2,778 KG 2,778 KG Jauho, vehna Sekoita kuivat aineet keskendan.Lisad ne vaahtoon
0,444 KG 0,444 KG Hiutale, kaura varovasti vatkaten.
0,144 KG 0,144 KG Leivinjauhe
0,033 KG 0,033 KG Suola
1,111 KG 1,111 KG  Kinkku palvi suikale Pilko ananaspalat hieman pienemmaksi.Sekoita
1,821 KG 1,111 KG Ananaspala omassa liemessa ananakset kinkut ja sinihomejuustomuru nopeasti
0,444 KG 0,444 KG Juusto, sinihome muru taikinan joukkoon.
L usikoi taikinaa 100g isoihin muffinivuokiin (amerikan).
0,800 KG 0,800 KG Juustoraasteseos Ripottele pinnalle juustoraastetta.
Paista yhdistelméuunissa 170C n. 23min, kokeilu
kypsyys tikulla.
Raakapaino yht.: 12,889 KG Valmistushavikki: 0,43 %
Saanto yht.: 12,833 KG Jakeluhavikki: 2208 %




LIITE 4.

Misalista Salpausselan Kisoihin

Torstai 4.3.2010

Kasvistayte valmiiks

Riistatayte valmiiksi (jata sipulin kuullottaminen seuraavalle péivalle!)
Muikkutayte valmiiksi (jata sipulin kuullottaminen seuraavalle paivélle!)
Pilko muffinssin taytteet valmiiksi

Mittaa kaikki ainekset valmiiksi rieskapohjiin ja muffinssitaikinoihin aamulle

Perjantai 5.3.2010 ruokien valmistaminen kisoihin

Mita? Kuka?
Rieskapohjien valmistus Heidi
Muffinssien valmistus Anu
Rieskarullien taytto sarjatyona Heidi ja Anu
Ruokien hyva pakkaus Heidi ja Anu
Kuljetus kisapaikalle Heidi ja Anu (apua projektilta)
Keittion siivous! Heidi ja Anu




