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Taman opinndytetyon aiheena oli aamiaisen tuotekehitys ruokatrendit huomioon ottaen. Opinnaytetyo
oli toiminnallinen ja silld ei ollut toimeksiantajaa. Opinndytetyon teoreettinen osuus kasittelee tuotekehi-
tysta, erilaisia tuotekehitysmalleja seka tuotekehityksen merkitysta yrityksille. Teoriaosuudessa kasitel-
Iadan myos vallitsevia ruokatrendeja, Ravintolapaivaa seka pop-up ravintolatoimintaa.

Opinndytetyon tarkoituksena oli kehittdd aamiaistarjoilu, jonka sisallossa nakyivat talla hetkella vallitsevat
ruokatrendit. Opinnaytetyon tavoitteena oli testata tuotekehityksen avulla syntyneet aamiaistuotteet
kdytannossa mahdollista tulevaisuudessa tapahtuvaa yrittajyytta varten. Tuotteiden testaus suoritettiin
Ravintolapédivana kotonani jarjestettdvassa pop-up ravintolassa. Testauksen yhteydessa Ravintolapaivan
asiakkailta kerattiin tuotteista palautetta, jota voidaan hyddyntada mahdollisesti tulevaisuudessa.

Tuotekehitysprosessi eteni soveltaen teoriaosuudessa esitettyja tuotekehitysmalleja. Ideointivaiheessa
kaytettiin hyodyksi esimerkiksi ruokatrendeja ja jo olemassa olevia tuotteita seka resepteja. Tuotteistami-
sen vaiheessa tuotteiden reseptit testattiin ja lopulliset raaka-aineet paatettiin. Tuotekehityksen loppu-
tuotteina syntyi kaksi erilaista aamiaistarjotinta. Aamiaistarjottimien testaus tapahtui Ravintolapdivana ja
testaajat vastasivat tapahtuman jalkeen palautekyselyyn.
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The topic of this thesis was the product development of breakfast that takes food trends into account. The
thesis was practice-based and had no client. The theoretical part of the thesis discusses product develop-
ment, various product development models and the significance of product development for companies.
The theoretical part also considers prevailing food trends, Restaurant Day, and the pop-up restaurant con-
cept.

The purpose of the thesis was to develop a breakfast service which reflected current food trends. The aim
of the thesis was to test the breakfast products developed through product development for possible fu-
ture entrepreneurship. Product testing was arranged in a pop-up restaurant at my home on Restaurant
Day. Feedback from the products was collected from Restaurant Day customers after the breakfast. The
feedback can be utilized in the future.

The product development process progressed with the application of the product development models
presented in the theoretical part. For example, food trends and existing products and recipes were used in
the planning phase. During the productization phase, the recipes for the products were tested and the final
ingredients were decided. The final products of the development process comprised two differing breakfast
offerings. The testing of the breakfast offerings took place on Restaurant Day and the participants answered
the feedback questionnaire after the event.
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1 Johdanto

Tuotekehityksella tarkoitetaan yrityksen sisdisia toimia, joiden tavoitteena on kehittaa esimer-
kiksi uusia tai parempia tuotteita. Tuotekehitysprosessiin kuuluu monta erilaista vaihetta ja nai-
den vaiheiden aikana tuotekehitykselle asetetut tavoitteet pyritdan tayttamaan teknisesti ja ta-
loudellisesti mahdollisimman hyvin. Tuotekehitys voi pitaa sisallaan esimerkiksi tuotteiden ide-
ointia, kehitysideoiden luonnostelua seka yksityiskohtaisempaa suunnittelua ja lopulta myds tuo-
tantomenetelmien kehittamista. (Jokinen 2001, 9.) Yritys voi pyrkiad lisddmaan tuotekehityksen
avulla myyntidan, mutta tarkoituksena voi olla myds reagoida muutoksiin esimerkiksi markkinati-
lanteessa, asiakkaiden kulutustottumuksissa tai kilpailevissa tuotteissa. (Suontausta & Tyni 2005,

182.)

Oikeanlaisella, aikaansa seuraavalla tuotekehityksella yritys pystyy vastaamaan esimerkiksi ym-
paroiviin muutoksiin ja niiden mukanaan tuomiin haasteisiin. N&in yritys pysyy alati ajan tasalla ja
menestyy markkinatilanteen muutoksista ja asiakkaiden kulutustottumuksien ailahteluista huoli-
matta. (Komppula & Boxberg 2002, 94.) Tuotekehitykseen panostava yritys voi myos inspiroitua
tulevaisuuden asiakkaiden tarpeista ja kiinnostuksen kohteista, ja saavuttaa esimerkiksi trendeja
seuraamalla seka niitd ennakoimalla kilpailuedun muihin alan yrityksiin ndhden (Suomalainen

2016, 16).

Tdssa toiminnallisessa opinnaytetydssa tarkoituksena on kehittdad aamiaistarjoilu, jonka sisallossa
nakyvat talla hetkella vallitsevat ruokatrendit. Opinndytetyon tavoitteena on testata tuotekehi-
tyksen avulla syntyneet aamiaistuotteet kdaytanndssd mahdollista tulevaisuudessa tapahtuvaa
yrittdjyytta ajatellen. Tuotteiden testaus suoritetaan Ravintolapaivana kotonani jarjestettavassa
pop-up ravintolassa. Testauksen yhteydessa Ravintolapaivan asiakkailta kerdtaan tuotteista pa-
lautetta, jota voidaan hyodyntaa tulevaisuudessa. Opinnaytetydllani ei ole ulkopuolista toimeksi-
antajaa. Teoriaosuudessa kerrotaan tuotekehityksen ja ruokatrendien lisdksi myos pop-up ravin-

tolatoiminnasta sekd vuosittain jarjestettavasta Ravintolapaivasta.

Opinnaytetydn aihe I3hti liikkeelle omasta kiinnostuksestani aamiaistuotteita, tuotekehitysta
seka ruokatrendeja kohtaan. Tuotekehitys on aiheena hyvin ajankohtainen, silla esimerkiksi ko-
ronan kaltaiset muuttujat voivat vaikuttaa nopeasti ja radikaalisti yritysten paatuotteiden menek-
kiin. Selviytyakseen tallaisista tilanteista yrityksen tulee reagoida muutoksiin viipymatta ja har-
joittaa joskus ketterdakin tuotekehitysta. Tassa opinnadytetydssa havainnollistetaan tuotekehitys-

prosessia, joka vaatii toteuttajaltaan vain kohtuullisesti resursseja.



2 Tuotekehitys

Tuotekehityksella tarkoitetaan niita toimia, joiden tavoitteena on kehittaa yritykselle joko uusia
tai paranneltuja tuotteita. Tuotekehitysprosessi on monivaiheinen projekti, jonka aikana asetetut
tavoitteet pyritaan tayttamaan teknisesti ja taloudellisesti niin hyvin, kuin suinkin on mahdollista.
Prosessi etenee esimerkiksi tuoteidean etsimisesta erilaisten tietojen vertailuun (mm. kehitysna-
kymat, markkinat ym.), tuotteen luonnosteluun ja yksityiskohtaisempaan suunnitteluun, opti-
mointiin, tyopiirustusten tekemiseen, kadyttdohjeiden laatimiseen ja lopulta tuotantomenetel-

mien kehittdmiseen. (Jokinen 2001, 9.)

2.1 Tuotekehitys prosessina

Aiemmin yritysten tuotekehitys tapahtui pddasiassa vastaantulevien tilanteiden sanelemina, eika
niinkaan erityisia menetelmia hyédyntaen. Esimerkiksi uusien tuotteiden suunnitteluty6 on luo-
vaa tyota, jota ei ole valttamatta edes tarkoituksenmukaista mahduttaa tiettyihin kaavoihin. Tasta
huolimatta tarve kehittaa erilaisiin tarkoituksiin sovellettavia suunnittelumenetelmia on lisdanty-
nyt, silla kiristyva kilpailu ja tuotteiden elinidan lyheneminen vaativat tuotekehitykseen panosta-
mista. (Jokinen 2001, 10-11.) Tuotekehitystyo voi saada alkusysdyksen vaikkapa asiakkailta saa-
duista virikkeista tai ideoista, joita yrittdjalla itselldan on herdannyt. Tallaiset yksittdiset, hahmot-
tomat ajatukset voivat helposti jaada irrallisiksi ja satunnaisiksi toimenpiteiksi, mikali tuotekehi-
tysprosessissa ei lahdeta etenemaan systemaattisesti kohti todellista, markkinoille sopivaa tuo-
tetta. Osittain teorian pohjalta kehitellyt tuotekehityksen mallit selkeyttavat prosessin eri vaiheita
ja ndin esimerkiksi tuotteen toimivuus, kohderyhma ja arvo voidaan maaritellda omina prosessei-
naan. (Komppula & Borberg 2002, 92). Alla esitelladan muutamia tuotekehityksen malleja, jotka
auttavat kayttajaansa tuotekehityksen eri vaiheissa, kahlitsematta kuitenkaan liiaksi projektissa

tarvittavaa luovuutta.

2.1.1 Raatikaisen esittdma tuotekehitysmalli

Raatikaisen (2008, 60-61) mukaan tuotekehitysprosessi voidaan jakaa viiteen vaiheeseen: ideoin-

tiin, esitutkimukseen, luonnosteluun, suunnitteluun ja viimeistelyyn. Ideointivaiheessa syntyy aja-



tus uudesta tuotteesta tai jo olemassa olevan tuotteen kehitysidea. Ideat voivat syntya esimer-
kiksi tarpeesta kehitelld saataville tuote tai palvelu, jota muut yritykset eivat viela tarjoa. Lahto-
kohtana voivat olla my0s asiakkaiden toiveet, tarpeet ja kehitysideat, joita voidaan kartoittaa mm.

palautteiden avulla. Uusi idea voi syntya myds markkinoita tutkimalla.

Tuotekehityksen esitutkimusvaiheessa tarkastellaan uuden tai parannellun tuotteen sopivuutta
markkinoille. Kehitteilld olevan tuotteen tai palvelun ominaisuudet selvitetaan huolellisesti, ja li-
saksi tutkitaan, millaista lisdarvoa tuotekehityksen lopputuloksena oleva tuote ominaisuuksineen
tarjoaa markkinoilla jo oleviin tuotteisiin verrattuna. Esitutkimusvaiheessa kartoitetaan myds
tuotteen tuotannolliset vaatimukset ja se, millaisin resurssein tuote saadaan valmistukseen. Tuot-
teen kannattavuus selvitetdan ja sille laaditaan kustannuslaskelma. Taman jalkeen tuotekehityk-

sessa voidaan edetd luonnosteluvaiheeseen. (Raatikainen 2008, 61.)

Luonnosteluvaihe sisaltda runsaasti kdytannonlaheisia toimia tuotteen kehittdmiseksi. Laaditun
malliesimerkin avulla tuotetta voidaan testata mm. asiakkaan ja markkinoinnin nakdékulmasta. Li-
saksi malliksi luotua tuotetta testatessa pidetdan silmalla jatkokehittamiseen liittyvia kehityside-
oita. Luonnosteluvaiheeseen kuuluu myos alustava kartoitus tuotteen tuotannollisista mahdolli-

suuksista. (Raatikainen 2008, 62.)

Suunnitteluvaiheeseen siirryttdessa tutkitaan toimenpiteet, jotka liittyvat tuotteen kehittami-
seen. Naille toimenpiteille laaditaan sopiva etenemisjarjestys. Suunnitteluvaiheessa tuotekehitys
koostuu mm. markkinoinnin ja tuotannon suunnittelusta. Lisdksi selvitetddn, miten paljon kehi-
tyksen kohteena oleva tuote tuottaa yritykselle. Toimenpiteiden suorittamista koskevat suunni-
telmat on hyva tallettaa yl6s kirjallisena ja tuotekehityksen toimenpiteiden toteutumista on myos
syytad seurata aktiivisesti, jotta tuotteen kehittdminen etenee ajallaan viimeistelyvaiheeseen.

(Raatikainen 2008, 62-63.)

Viimeistelyvaiheeseen kuuluu tuotteen varsinainen valmistelu markkinoita varten. Tuotteesta
laaditaan esimerkiksi tarvittavat tuoteselosteet seka mahdolliset asennus- ja kdyttéohjeet. Tuo-
tantolaitteiden optimaalisuus uuden tuotteen valmistukseen tarkastetaan, ja kaiken ollessa val-
mista tuotanto aloitetaan. Viimeistelyvaiheeseen kuuluu myds tuotteen markkinointi asiakkaille
sekad myyntityd, joka saattaa uuden tai parannellun tuotteen potentiaalisten kayttdjien tietoisuu-
teen. (Raatikainen 2008, 63.) Kuvassa 1 on esitetty tuotekehitysprosessin vaiheet Raatikaisen mu-

kaan.
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Kuva 1. Raatikaisen tuotekehitysmalli (Raatikainen 2008, 60-61.)

2.1.2 Suontaustan ja Tynin esittdama tuotekehitysmalli

Suontaustan ja Tynin (2005, 183-184), esittelema tuotekehitysprosessi jaetaan seitsemaan koh-
taan. Tassakin tuotekehitysmallissa prosessi aloitetaan ideoinnilla, joka sisdltda kaytannossa
kaikki ne vaiheet, jotka uuden tuotteen kehittelyn aloitus vaatii. Ideointia voidaan toteuttaa itse-
naisesti yrittdjan toimesta, mutta myos yhdessa henkilokunnan kanssa vaikkapa erilaisia ideointi-
tyokaluja hyédyntaen. Apuna voivat olla esimerkiksi yhteinen aivoriihi, muiden samankaltaisten
yritysten ja niiden tuotteiden tutkailu (ns. benchmarking) sekéa asiakkaiden antama palaute nykyi-
sesta tuotteesta. Kun ideointivaihe on tuottanut sopivaksi koetun ajatuksen tuotekehityksen paa-
madradstd, siirrytddn prosessissa itse tuotteistamisen vaiheeseen. Tuotteistamisen aikana idea
muutetaan konkreettiseksi tuotteeksi esimerkiksi yhdessa yhteistyokumppaneiden ja alihankki-
joiden kanssa. Taman vaiheen toteuttamiseen yritys saattaa tarvita ymparilleen monia erilaisia
verkostoja, silla aina uudenlaisen tuotteen tydstaminen valmiiksi ei onnistu yksin. Tuotteistami-
sen jalkeen prosessissa on vuorossa tuotteen testaus. Talla tavoin varmistetaan esimerkiksi kehi-
tetyn palvelun tai tavaran toimivuus asiakkaiden kohdalla. Jotta testaus olisi mahdollisimman
hyodyllinen, tulee uusi tuote saattaa kdytantoon juuri sellaisena, kuin se on tarkoitus myyda tai
tarjota asiakkaille. Tuotteen testaus dokumentoidaan jatkokadyttda ja kehitysta silmalla pitaen.
Ennen markkinoille siirtymista tuotekehityksessa on vuorossa vield tuotteen hinnoittelu. Kannat-
tavuuslaskelman avulla tuotteelle asetetaan hinta, jolla tuotetta tai palvelua on kannattavaa tuot-

taa. Kannattavuuslaskelmassa tulee huomioida tuotteen eri osista muodostuva kokonaishinta.



Kustannuksia voi tulla esimerkiksi alihankinnoista, veroista, viranomaismaksuista seka jakeluka-

navista. (Suontausta & Tyni 2005, 183.)

Hinnoittelun jalkeen tuotetta taytyy markkinoida ja myyda. Tarkoituksenmukaisen lanseerauksen
ja markkinoinnin avulla mahdolliset potentiaaliset asiakkaat ja jalleenmyyjat tulevat tietoiseksi
uudesta tuotteesta tai palvelusta, ja kehitetyn tuotteen myyminen mahdollistuu. Markkinointiin
voidaan kayttda omien henkilokohtaisten resurssien lisdksi esimerkiksi mainostoimistoa ja yhteis-
tyoverkostoja. Markkinoinnin valineena voi toimia vaikkapa flaijerit ja esitteet, tuotteelle luotu
kotisivu, jalleenmyyjille jarjestetyt esittelyt sekd messut ja workshopit. Kun myyntia syntyy, paas-
tdan tuotekehityksen prosessissa itse toteuttamiseen. Siina kehitetty palvelu tai tuote toteute-
taan konkreettisesti asiakkaan kanssa (tai asiakkaalle). Toteuttavana osapuolena toimii palvelusta
vastaava yritys henkilékuntineen ja vastaanottavana osapuolena on asiakas itse. Toteutuksen jal-
keen on aika keratad palaute, jotta tuotetta tai sen toteutusta voidaan kehittda edelleen. Pa-
lautetta voidaan kerata esimerkiksi asiakastyytyvaisyyskyselyilld, haastatteluilla sekd havainnoin-
nilla. Palautetta kannattaa pyytaa niin asiakkailta kuin yhteistyokumppaneiltakin. Saadun palaut-
teen perusteella voidaan korjata palveluiden toimintaa, hienosaataa itse tuotetta tai palata jopa
takaisin ideointivaiheeseen miettimaan, miten tuotetta voidaan parannella asiakkaille mieluisam-
maksi. (Suontausta & Tyni 2005, 183-184.) Kuvassa 2 on Suontaustan ja Tynin esittdman tuoteke-

hitysprosessin vaiheet.
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Kuva 2. Tuotekehitysprosessin vaiheet (Suontausta & Tyni 2005, 183-184.)



2.1.3  Ulrichin ja Eppingerin esittama tuotekehitysmalli

Ulrich ja Eppinger (2004, 9, 13-14) esittavat kirjassaan tuotekehitykselle mallin, jossa prosessi jae-
taan yhteensa kuuteen vaiheeseen. Tuotekehitys aloitetaan ns. nollavaiheesta, joka sisdltaa itse
tuotekehityksen aloittamiseen tarvittavat toimet. Kyseisessa vaiheessa tuleva projekti hyvaksy-
taan ja tuotekehityksen prosessi lanseerataan. Yrityksen tuotekehityksen strategia teroitetaan ja
esimerkiksi teknologian kehitys seka markkinoiden tavoitteet arvioidaan. Hankkeen tehtavanku-
vauksessa maaritelladn mm. tuotteen kohdemarkkinat, liiketoiminnan tavoitteet sekd keskeiset
oletukset mahdollisesti olemassa olevista tuotannollisista rajoituksista. Myos kdytdssa olevalle
jakelukanavalle laaditaan tdssa vaiheessa strategia. Tuotteen muotoilun kannalta arvioidaan esi-
merkiksi kdytettavissa olevia uusia teknologioita seka tuotealustoja. Mikali tuotekehityksessa on

mukana rahoittajia, heille esitetdan nollavaiheessa tuotekehityksen suunnitellut tavoitteet.

Seuraava vaihe sisaltaa itse konseptin kehittamistd. Kohdemarkkinoiden tarpeet ja tuotteen paa-
kayttajat kartoitetaan, ja tuoteidean pohjalta luodaan arvioitavaksi vaihtoehtoisia konsepteja.
Yksi tai korkeintaan muutama idea valitaan jatkokehitysta ja tarkempaa tutkimusta varten. Tar-
koituksena on kartoittaa esimerkiksi kilpailevat tuotteet ja erilaisten konseptien toteutuskelpoi-
suus. Myos teollisen muotoilun konseptia kehitetdan ja tuotteesta rakennetaan testiversio. Ta-
loudellista analyysia tarkennetaan ja erilaisten konseptien valmistuskustannuksia arvioidaan.
Konseptin kehittamisen vaiheessa tutkimuksen kohteena ovat myos oikeudelliset seikat, eli mm.
patenttiasiat. Konseptin (tai konseptien) tarkentuessa kuvaillaan esimerkiksi tuotteen muotoa,
toimintoja sekd ominaisuuksia. Tarkoituksena on esittdd myos projektin taloudelliset perusteet ja

kilpailevien tuotteiden analyysit. (Ulrich & Eppinger 2004, 14-15.)

Jarjestelméatason suunnitteluvaiheessa erilaisten tuotevaihtoehtojen suunnitelmia kehitetaan
edelleen ja tuotteen ymparille voidaan kehitelld my6s kokonaisia tuoteperheita. Tuotteiden téar-
keimmat osajarjestelmat, komponentit ja esimerkiksi avainkomponenttien toimittajat maaritel-
|adn. Prosessin tdssa vaiheessa tunnistetaan myds mahdolliset ongelmat palveluketjuissa. Kan-
nattavuuslaskelmien avulla tuotteelle ja sen osasille asetetaan tavoitekustannukset seka hinta,
johon markkinoilla pyritdan. Ennen valmiin kokonaisuuden maarittelya voidaan vield hienosaataa
tuotteen teollista muotoilua. Taman jalkeen tarkennetaan tuotteen lopullinen kokoonpanosuun-
nitelma, joka sisaltda mm. toiminnalliset tiedot tuotteen eri osien kokoamisesta. (Ulrich & Eppin-

ger 2004, 14-15.)



Seuraavaksi tuotekehityksessa siirrytaan yksityiskohtaisen suunnittelun vaiheeseen. Tuotteen ke-
hityksen prosessi on nyt vakiintunut ja mm. tuotteen rakentamiseen tarvittavat tyokalut ovat sel-
villd, jokainen rakennusvaihe huomioon ottaen. Tuotannollisesta nakdkulmasta on tarkeaa valita
mm. tuotteen lopulliset materiaalit ja nilden muoto (tai tuotteen muoto) asiakkaalle myytavassa
kappaleessa. Tuotteen yksittdiset raaka-aineet madritelldadn ja niiden hankintapaikat kirjataan
ylos. Nain tuotekehityksen ko. vaihe synnyttaa tiedon siitd, mita tuotteen valmistamiseen tarvit-
tavia komponentteja hankitaan, paljonko niitd hankitaan ja kenelta niitd hankitaan. Jotta tuote-
kehityksen kohde saavuttaisi vakaan aseman kayttdjiensa keskuudessa, on tuotteiden tasalaatui-
suudesta huolehdittava. Yksityiskohtiin keskittyvdssa tuotekehityksen vaiheessa luodaan siis
myo0s erilaisia valineitd laadun varmistamiseen. Tallaisena valineena voi toimia esimerkiksi doku-
mentti, jossa kuvaillaan mm. piirroksin ja erilaisin tiedostoin kaikki oleelliset asiat tuotteesta ja
sen valmistuksesta. Tdma vaihe sisaltdd myos markkinointisuunnitelman kehittdmisen tuotteelle.

(Ulrich & Eppinger 2004, 14-15.)

Tuotekehityksen testaus- ja jalostusvaiheessa tuotteen markkinointisuunnitelmaa tarkennetaan
esimerkiksi promootioiden ja lanseerausmateriaalien osalta. Markkinoille tuonnin kannalta huo-
lehditaan mm. erilaisista viranomaisluvista ja myos myyntisuunnitelma hiotaan valmiiksi. Tuot-
teen testaamiseksi toimeenpannaan erilaisia kdytannon kokeita, jotta tuotteen toimivuus, luotet-
tavuus, kayttoika ja suorituskyky voidaan varmistaa. Kenttakokein voidaan varmistua myos siita,
ettd avainasemassa olevat asiakkaat ovat tyytyvaisia esimerkiksi tuotteen kaytettavyyteen ja sen
ominaisuuksiin. Testien tavoitteena on saada selville mahdolliset hienosdat6a vaativat seikat,
jotta tuotteen asteittainen tuotanto voidaan lopulta aloittaa. Tassa kohtaa varmistetaan viela ker-
taalleen raaka-aineiden riittdvyys tuotannon aloitusta varten ja koulutetaan myos tarvittava

maara tyovoimaa. (Ulrich & Eppinger 2004, 14-15.)

Viimeisessa vaiheessa kdynnistetdaan tuotteen asteittainen tuotanto. Varhainen tuotanto (yleensa
pieni erd) voidaan toimittaa valituille avainasiakkaille, jolloin he toimivat varhaisen tuotannon
asiakasarvioijina. Ndin voidaan paattaa koko tuotantojarjestelman mittavamman kdynnistamisen
aloituksesta tai mahdollisesta tuotantoprosessin hienosaadosta. Tarkoituksena on hioa prosessi
tuotteen valmistukseen tarkoitetulla laitoksella niin, ettd jokainen tuotannon vaihe on sujuva ja
koulutettu tydvoima tietda tehtavansa. Jatkuvaan, massiivisempaan tuotantoon siirrytdan asteit-
tain, kunnes tuotteen lanseerauksen myo6ta tuotekehitys saa “paatdksensa” ja tuotteen levikki
laajenee suunniteltuihin mittoihin. (Ulrich & Eppinger 2004, 14-15.) Koonti tuotekehityksen vai-

heista on esitetty kuvassa 3.
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Kuva 3. Tuotekehityksen vaiheet (Ulrich & Eppinger 2004, 14.)

2.2 Tuotekehityksen tavoitteet ja merkitys yritykselle

Tuotekehitykselld pyritdan kehittamaan yritykselle kokonaan uusia tuotteita tai parantelemaan
nykyisten tuotteiden kohdalla esimerkiksi niiden tuotantoa, toimintaa tai lopputulosta. Jo ole-
massa olevan tuotteen kehittdminen voi tahdata teknisesti parempaan tuotteeseen tai valmistus-
prosessin optimointiin niin, ettd tuotteesta tulee kustannuksiltaan halvempi seka laadultaan pa-
rempi. Tuotekehityksen avulla voidaan tavoitella kilpailukykyisempaa tuotetta myos lyhentamalla
toimitusaikoja. Joskus tavoitteena voi olla olemassa olevan tuotteen sovittaminen johonkin toi-

seen tarkoitukseen. (Jokinen 2001, 10-11.)

Komppulan ja Boxbergin (2002, 93) mukaan useimmiten tuotekehityksen taustalla on jo olemassa
olevan tuotteen kehittdminen paremmaksi. Talléin voidaan puhua esimerkiksi palveluinnovaati-
oista, joiden lopputuloksena tavoitellaan parannuksia palvelutuotteelle. Varsinaiseen palvelu-
tuotteeseen voidaan kohdistaa vahaisida muutoksia ns. tyylinmuutoksella. Tallainen tuotekehitys
voi nayttaytya kuitenkin asiakkaalle merkittavana ja oleellisena muutoksena. Tuotekehityksella
voidaan pyrkid myos yrityksen nykyisen valikoiman ja tuotelinjan laajentamiseen. Kehitystyon
avulla voidaan tarjota nykyisille asiakkaille tuotteita, joita he ovat mahdollisesti joutuneet hank-
kimaan aiemmin muualta, kuin ko. yrityksesta. Mikali tuotekehityksen tavoitteena on saattaa
markkinoille uusista palveluista koostuva tuote, joka vastaa samaan tarpeeseen, kuin jo markki-
noilla oleva tuote, puhutaan ns. uusista liiketoiminnoista (startup businesses). Toki tuotekehitys
voi johtaa my0s uusiin innovaatioihin eli taysin uusiin tuoteideoihin, joiden kohdemarkkinatkin

ovat vield maarittelematta.



Yritys voi pyrkia lisadmaan tuotekehityksen avulla myyntiaan, mutta tarkoituksena voi olla myos
reagoida muutoksiin esimerkiksi markkinatilanteessa, asiakkaiden kulutustottumuksissa tai kilpai-
levissa tuotteissa. (Suontausta & Tyni 2005, 182.) Tavoite lisdta myyntia voi syntya tarpeesta kas-
vattaa yrityksen tuloja. Yritykselld voi olla suunnitelmissa mm. erilaiset rahaa vievat investoinnit,
jolloin padomaa taytyy kasvattaa korkeammalla hinnalla, paremmalla katteella tai suuremmalla
myyntivolyymilla. Jotta yrityksen tuotot nousisivat, tarvitaan tehokkaamman markkinointiviestin-
nan lisdksi usein joko uusia tai paivitettyja tuotteita, joita voidaan myyda niin vanhoille kuin ko-
konaan uusillekin asiakkaille. Tarve tuotekehitykselle voi syntyd myds yrityksesta riippumatto-
mista syista. Talloin esimerkiksi muutokset markkinatilanteessa voivat sysata yrityksen kehittele-
maan sopivia tuotteita vapaaseen markkinarakoon. Tuotekehityksessa ja tuotetarjontaa suunni-
tellessa tulee ottaa huomioon myds asiakkaiden muutosherkat kulutustottumukset. Kuluttaja-
kayttaytymisessa tapahtuu alati muutoksia, ja esimerkiksi uudet muotilajit ja harrastukset vaikut-
tavat siihen, millaisia odotuksia ja vaatimuksia asiakkailla on erilaisia tuotteita ja palveluita koh-
taan. Tuotteiden kehittdminen tulee tarpeeseen myos yritysten vilisissa kilpailutilanteissa, joissa
jokainen toimija pyrkii muuttuvista markkinoista huolimatta pitamaan vahintaankin entisen ase-
mansa yrityskentalld. Kyseisenlaisissa tilanteissa olisi hyva panostaa tuotekehityksen avulla uu-
denlaisten tuotteiden ja palveluiden luomiseen eika niinkdan muiden kopiointiin ja toisten ideoi-
den monistamiseen. Nain tuotekehitykselld voisi olla positiivinen vaikutus koko toimialalle myos

pidemmalla aikavalilla. (Komppula & Boxberg 2002, 94-95.)

Menestykseen pyrkivan yrityksen kannattaa huolehtia tuotekehityksestaan jatkuvasti, silla se on
yksi avaintekija, jolla voidaan pidentaa esimerkiksi yrityksen elinikaa. Yritysten tuotteet vanhene-
vat vaistamatta ennen pitkas, ja nain ollen niiden kysynta ja myynti vahenee. Yleisesti on ndhta-
vissa, ettd monien tuotteiden elinikd on lyhenemassa — joskin edelleen toisten tuotteiden elinika
on pidempi kuin toisten. (Jokinen 2001, 9.) Tuotteen elinkaarta voidaan kuvata ns. S-kaarella,
jossa on eroteltuna kuusi erilaista vaihetta: tuotekehitysvaihe, tuotteen esittelyvaihe (lansee-
raus), kasvuvaihe, kypsyysvaihe, kyllastymisvaihe ja laskuvaihe. Joissain tapauksissa mukaan ote-
taan vield vaihe, jossa tuote poistuu markkinoilta. Joskus tuotekehitysvaihe saattaa kestaa pit-
kaan, jolloin siita aiheutuu yritykselle suuria kustannuksia. N&ita kustannuksia pyritddn kompen-
soimaan, kun tuote saadaan lanseerattua markkinoille ja sen hinta voidaan pitaa kilpailijoiden
puuttuessa korkealla. Esittelyvaiheelle tyypillisia asiakkaita ovat uusista tuotteista kiinnostuneet
edelldkavijat, joilla on kaytettavissaan myos tarvittava maara padomaa. Kasvuvaiheessa tuotteen
hinta tyypillisesti laskee kilpailijoiden ilmestyessa markkinoille. Tallin tuotteen asiakkaita ovat
ns. aikaiset hyvaksyjat, jotka vaikuttavat kulutuspaatoksilladn myés muiden ihmisten ostoskayt-

taytymiseen lisaten siten tuotteen myyntivolyymia. Kasvuvaiheessa kilpailijoiden lisaantyminen



10

ei ole vield ehtinyt laskea tuotteen hintaa kovin alas, joten silloin tuotot ovat parhaimmillaan.
Kypsyysvaiheessa hintakilpailu kuitenkin kdantaa tuotteen kannattavuuden laskuun myynnin li-
saantymisesta huolimatta. Kypsyysvaiheessa olisikin tarkeaa kiinnittda huomiota tuotteen jatko-
kehittamiseen ja erilaistamiseen, jotta tuote "nayttaisi” uudelta ja tavoittaisi mahdollisesti myos
uusia asiakkaita. Kyllastymisvaiheessa runsas maara kilpailijoita on ajanut tuotteen hinnan alas ja
uusia asiakkaita ei enda juurikaan ole I6ydettavissa. Talloin yrityksen tehtdavana on joko vetaa
tuote markkinoilta tai kehittda tuotetta oleellisesti uudenlaiseksi versioksi. Tuotekehitys onkin si-
ten jatkuva prosessi, joka ndkyy uuden tuotteen saattamisessa markkinoille, mutta myds jo ole-

massa olevan tuotteen jatkoaikaa suunnitellessa. (Komppula & Boxberg 2002, 95-96.)

Oikeanlaisella, aikaansa seuraavalla tuotekehitykselld yritys pystyy vastaamaan esimerkiksi ym-
paroéiviin muutoksiin ja niiden mukanaan tuomiin haasteisiin. N&in yritys pysyy alati ajan tasalla ja
menestyy markkinatilanteen muutoksista ja asiakkaiden kulutustottumuksien ailahteluista huoli-
matta. (Komppula & Boxberg 2002, 94.) Tuotekehitykseen panostava yritys voi myos inspiroitua
tulevaisuuden asiakkaiden tarpeista ja kiinnostuksen kohteista, ja saavuttaa esimerkiksi trendeja
seuraamalla seka niitd ennakoimalla kilpailuedun muihin alan yrityksiin ndhden (Suomalainen

2016, 16).



11

3 Ruokatrendit

Trendeilla tarkoitetaan esimerkiksi yhteiskuntaamme laajalti levidvia tapoja tehda asioita. Tren-
dien seurauksena ihmisten kayttaytyminen voi muuttua tai kehittya. Muutoksen kohteena voiolla
my0s jokin konkreettinen asia, esimerkiksi markkinoilla oleva tuote. Kuluttajatrendeilla tarkoite-
taan muutoksia, jotka heijastuvat monen kuluttajan yhtaaikaiseen tekemiseen, ihmisten asentei-
siin seka kayttaytymiseen. Kuluttajatrendien levidmisen voi havaita esimerkiksi katukuvassa, silla
trendikkaiksi nousseet asiat yleistyvdat mm. ihmisten arkisissa toiminnoissa, naapurustoissa tai
kauppojen hyllyilla. Ruokatrendit ovat kuluttajaldhtoisia kehityssuuntauksia, jotka vaikuttavat esi-
merkiksi siihen, mita elintarvikkeita ihmiset ostavat ja syévat. Ruokatrendit toimivat kuluttaja-
kayttaytymisen taustatekijoina ja ne kuvastavat esimerkiksi yhteiskunnan muutoksia seka yksilon
asenteita ja arvoja, jotka liittyvat erilaisiin ruokiin tai ruoka-aineisiin. Ruokatrendien syntyyn vai-
kuttavat monet erilaiset ilmi6t seka niiden yhteisvaikutus. My6s kulttuuriin liittyvat piirteet vai-
kuttavat ihmisten ruokailutottumuksiin ja siihen, millaiset trendit ottavat paikkansa osana ihmis-
ten arkea. Globalisaatio on vaikuttanut siihen, etta ruokatrendeihin saadaan vaikutteita ympari
maailmaa. Suomeen ruokatrendit saapuvat ulkomailta usein pienelld viiveella. (Hiltunen 2017, 27,

63; Meronen 2017; PIKES 2016; Suhonen 2019).

3.1 Taman hetken ruokatrendit

Ruokaan liittyvia trendeja voi syntya esimerkiksi muodin vaihtelun tai tietynlaisten terveysvaitta-
mien myotavaikutuksesta. Ruokatrendit vaikuttavat ihmisten kulutustottumuksiin, eli siihen, mita
ihmiset haluavat kaupasta ostaa. Jotkut ruokatrendit ovat pysyvampia ja vaikuttavat siten kulut-
tajien kadyttaytymiseen pitkakestoisemmin — joskus jopa pysyvasti. Osa trendeista jaa lyhytaikai-
semmiksi muoti-ilmidiksi. Verkossa tapahtuvan kommentoinnin ansiosta yksittdisetkin ilmiot voi-
vat ponnahtaa nopeasti esille, ja sosiaalisen median kautta kuluttajat vaikuttavat myos itse tren-
dien lopulliseen muotoon. Ravitsemisalan toimijat tekevat sdannollisesti listauksia ruokatren-
deistad ja ne ovat helposti saavutettavissa verkossa. Seuraamalla ruoka-alan ja median esittamia
ruokatrendilistauksia yritykset saavat tietoa siita, millaiset tuotteet ovat parhaillaan suosittuja tai
millaisia ruokatrendeja lahitulevaisuudessa on odotettavissa. Nykyisin mm. globaalit ja kansalliset

trendit toimivat uusien tuotekehitysaihioiden lahteena ja siksi trendien seuraaminen on tuoteke-
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hitysta tekevien tahojen yksi tarkeimmista tyokaluista. Osa uusista ruokatrendeista unohtuu hy-
vinkin nopeasti, kun taas toiset ruokaan liittyvat trendit jatkavat voittokulkuaan pitkdan. (Mero-

nen 2017; PIKES 2016, Suomalainen 2016, 16.)

3.1.1 Hyvaa tekevia ruokaelamyksia lahelta ja kaukaa

Kehitys ravintolaruokailun yleistymiseen on ollut nakyvilla jo pidemman aikaa, ja samalla on ollut
havaittavissa ravintolaruuan monipuolistuminen. Suomessa ruokaravintolat kehittyivat 1990-lu-
vulla rennompaan ja edullisempaan suuntaa, ja muutoksen myota esimerkiksi pienista ravinto-
loista ja etnistd ruokaa tarjoilevista paikoista tuli trendikkaita. Myos erikoisruokavalioiden huomi-
oon ottaminen yleistyi, ja ruuan terveellisyys, keveys ja kasvispohjaisuus korostuivat. Suomalaiset
ovat tanakin pdivana kiinnostuneita ruuan terveellisyydesta, puhtaudesta seka eettisistd tuotan-
toketjuista, ja 2000-luvulla ilmidiksi nousseet villiruoka ja luontomatkailu jatkavat suosiotaan. Sa-
maan aikaan, kun jattibrandit, valtavat volyymit, tehokas prosessointi ja megamarketit ovat va-
hentdneet elintarvikkeiden todellista valinnanvaraa ja samankaltaistaneet makuja, janoaa ennak-
koluuloton ruokailija lautaselleen aitoja makuja ja tuotteita pienilta tuottajilta (Lindgren & Repo
2010, 7-9). Tama on osaltaan johtanut siihen, ettd niin kaupoissa, kuin ravintoloissakin on nykyisin
nahtavilla paikallisuutta, kotimaisuutta ja lahiruokaa suosivat trendit. Ruokailijoita kiinnostavat
ldhelld tuotetut oman maan raaka-aineet, ja ruuan alkupera halutaan tietda mahdollisimman tar-
kasti — esimerkiksi kasvattajan ja tilan tarkkuudella. Ravintolakokemuksessa panostetaan nyt
raaka-aineiden laatuun, makuun, tuoreuteen seka kokonaisvaltaisiin aistinautintoihin. Suomalai-
nen ruoka kiinnostaa myos maailmalla, ja suomalaisista tuotteista esimerkiksi perunaa, herkku-
tatteja, muikunmatia ja marjoja pyritaankin tekemaan tunnetuksi ulkomailla. Suomalaiset ovat
kiinnostuneet lahiruuan myota tuottamaan myos itse ruokaansa perustamalla esimerkiksi pienia
kasvimaita tai harjoittamalla kaupunkiviljelemista. My0s itse kerattavia luonnon raaka-aineita pi-
detdan trendikkaina. Kotimaisten lahituotteiden lisdksi havaittavissa on toki yha edelleen myos
kansainvalisten ja etnisten makujen suosion kasvu, ja ihmisia kiinnostavat eksoottiset maut ja

mausteet. (Catani 2014, 21, 25, 170, 210, 212.)

Ravintoloissa ruokailevien asiakkaiden toiveena on ollut yha enenevissa maarin luonnonmukai-
sesti tuotettu ruoka (luomu) ja mm. siksi Suomessa onkin viime vuosina ollut havaittavissa luo-
muviljelyyn kaytettavan peltopinta-alan nopeaa kasvua. Ruokailijat arvostavat yha enemman luo-

muruokaan liitettavaa terveellisyyttd ja makua — turvallisuuden ohella. Vaikka luomutuotteiden
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hintaa saatetaan pitaa viela korkeana ja saatavuus vaihtelee alueittain, parantaa kysynnan ja tuo-
tannon kasvu luomutuotteiden levikkia ja siten myos paatymista yha useamman ruokailijan lau-
taselle. Lahiruokahankkeiden kautta myds kiinnostus erityisesti ldhelld tuotettuun ruokaan on
lahtenyt kasvuun ja niin suurkeittidilla kuin ravintoloillakin on enenevissa maarin mielenkiintoa
oman alueen raaka-aineisiin ja ruokiin. Pdivittdistavarakauppojen puolella valikoimat saattavat
olla toisinaan suppeammat, mutta tavallinen kuluttaja voi ostaa tuotteita myods suoraa tiloilta,
tehtailta seka erilaisista suoramyyntipisteista. Lahella tuotettu ruoka vastaa kuluttajien tarpeisiin
ja vallitseviin trendeihin monella tapaa, silla esimerkiksi kuljetusmatkojen jaadessa lyhyiksi ruoka
on seka tuoretta ettd helposti jaljitettavaa. (Heikkila 2002, 18-21, 58.) Lahella tuotetuilla raaka-
aineilla ja paikallisilla ruuilla on paikkansa myos ruokamatkailun trendien saralla, silld niiden avulla
matkailukohteita voidaan erilaistaa ja ruokailun kautta matkailijalle avautuu kohteessa uniikki ko-
kemus. Nykyajan matkailija suosii ruokaillessaan mieluummin autenttisia makuja tarjoavia paik-
koja, joissa paikallisetkin kdyvat, kuin ns. turistipaikoiksi leimautuneita ravintoloita. Yksil6llisia ko-
kemuksia hakeva matkailija odottaa makujen ja ruokailukokemusten olevan juuri kyseiselle pai-

kalle ominaisia. (Yeoman, McMahon-Beattie, Fields, Albrecht & Meethan 2015, 18, 178-179.)

Uudella vuosituhannella ruokaan liittyvia megatrendeja ovat mm. terveys ja hyvinvointi, tiedos-
tava kuluttaminen seka ekologisuus. Siten my0s ravintoloiden yritystoiminnassa korostetaan ter-
veellisyyden ja paikallisuuden lisdksi tiedon lapindkyvyytta seka raaka-aineiden alkuperaa. Val-
mistuksessa pyritdan kayttdmaan puhtaita raaka-aineita ja ruoka tehdaan mahdollisuuksien mu-
kaan alusta alkaen itse. Voidaankin ajatella niin, ettd vuosikymmenien takainen tapa valmistaa ja
tarjoilla ruokaa on nykyaan se, mika luokitellaan trendikkaaksi ja eksoottiseksi. Trendit ulottuvat
myo0s ravintoloiden ruokalistoille, ja niissd nostetaan esiin yksinkertaisimmillaan vain paaraaka-
aineet, toki mainiten esimerkiksi raaka-aineen alkupera seka tuotantotapa. Nédin ravintolat viesti-
vat tuotteidensa tuotantoketjuista ja kiinnostuksestansa ldhiruokaan. Ruokalistan puuttuminen
kokonaan on myos yleistynyt, mahdollistaen ravintoloille paivittdin vaihtuvien annosten tarjoilun

ja nopeankin reagoinnin raaka-aineiden saatavuuteen ja esimerkiksi havikkiin. (Catani 2014, 147.)

Lahi- ja pientuotannon suosion kasvu ndkyy mm. uudenlaisten myyntipaikkojen syntymisessa. Eri-
laiset maatilatorit, tilapuodit sekd kauppahallit mahdollistavat myds pienempien, alueellisten
ruokatuottajien koonnin ja nain tuotteet tavoittavat niistd kiinnostuneet kuluttajat. Puhtaiden
makujen lisdksi konseptilla on tarjottavaan myos poikkeava asiakas-kauppiassuhde, jossa kulut-
tajalla on ldahes henkilokohtaiseksi kuvailtava suhde vaikkapa tuottajan pellolle asti. (Lindgren &

Repo 2010, 234.) Samaan kategoriaan voidaan laskea myos Facebookin paikalliset REKO-ringit,
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joiden toiminta-ajatuksena on tarjota kuluttajille vakiintunut kanava ostaa tuotteita suoraa lahi-
ruokatuottajilta. Esimerkiksi muutaman viikon valein jarjestettdavat REKO-lahiruokatorit tarjoavat
herkullisen ja ndppdran tavan ostaa paikallisia tuotteita ilman valikdsia. Ryhmassa lahiruuan tuot-
tajilla on mahdollisuus ilmoittaa tuotteitansa varattaviksi ja ostettaviksi tietyssa, hyvaksi havai-
tussa tapaamispaikassa. Tuotteet noudetaan varausten perusteella REKO-torin aukioloajan puit-

teissa suoraa tuottajalta. (Aitoja makuja 2021; REKO Kajaani n.d.)

Lahiruuan ostamisen lisdksi monet haluavat kasvattaa osan ruuastansa itse. Siksi ihmiset ovatkin
innostuneet pitimaan omaa palstaa seka tuottamaan kasviksia vaikkapa Helsingin siirtolapuutar-
hoilla. Viljelypalstojen jonot ovat pitkdt, mutta vaihtoehtoisesti viljelmia on perustettu myds par-
vekkeille, sisdpihoille ja kerrostalojen katoille. (Lindgren & Repo 2010, 269.) Villiruokatrendi jat-
kaa omalla tavallaan ihmisten kiinnostusta ldhella tuotettuun ruokaan. Villiruuan suosion kasvu
voidaan havaita mm. erilaisten aihetta kasittelevien kurssien ja kirjojen lisddntymisena. Esimer-
kiksi vuonna 2009 toimittajat ja keittiomestarit maistelivat porvoolaisella villisikafarmilla haltiois-
saan itse kerdamidan friteerattuja nokkosia, ja samana vuonna Sami Tallberg kerasi kassikaupalla
villikasviksia Helsingin huippuravintoloihin myytavadksi. Tallbergin julkaisema kerailijaopas resep-
teineen oli tarkea sysdys suomalaiselle villikasviskerailylle ja vuonna 2010 jarjestettiinkin jo useita
kerailyretkia opastuksineen ja kokkailuineen. (Lindgren & Repo 2010, 23.) Villiruuassa kiehtoo ih-
misid sen ymparistoystavallisyyden lisaksi myos tarinallisuus ja elamyksellisyys. Villina kasvaneella
ruualla on mahdollista luoda tunnesiltoja vaikkapa historiaan tai suomalaiseen luontoon, ja siten
esimerkiksi ravintolassa tarjoiltavalla villiruualla voidaan saada aikaan ikimuistoisia elamyksia. Vil-
liruoka ei ole mitdan napertelyd, ja ituhippeilyleiman sijaan sen merkitys taytyy ottaa vakavasti ja

kayttoon tulisi panostaa niin kotimaisissa ravintoloissa kuin vientituotteissakin. (Ronkko 2018).

Kiinnostus etnisiin makuihin ja mausteisiin ndkyy esimerkiksi Farangin kaltaisten ravintoloiden
suosiossa. Eksoottisia yrtteja, vihanneksia, tahnoja ja aromaattisia liemia mauissaan hyddyntava
kaakkoisaasialainen ruoka luo tulisen, suolaisen ja makean harmonian, joka edustaa hienosti
omassa lajissaan 2010-luvun ja gastronomisen Euroopan ehdoilla. Huippuruoka syntyy aasialais-
ten filosofioiden seka tekniikoiden avustamana, ja annosten estetiikka, erilaiset yllatykset ja poy-
taseurueen kesken jaettavat annokset luovat ruokailuhetkesta trendikkaan elamyksen. (Lindgren
& Repo 2010, 107.) Kaukaa tuotujen makujen trendikkyys voi ndkya myos yksittdisten tuotteiden
myynnin kasvuna — tastd esimerkkind avokado. Ylen artikkelin mukaan suomalaiset soéivat jo
vuonna 2016 avokadoja enemman kuin koskaan, ja avokadojen tuonti Suomeen on ldhes kym-
menkertaistunut vain vuosikymmenessa (Kerola 2016). Se, mika oli aiemmin satunnaisesti ostos-

koriin eksyva guacamolen raaka-aine, on nyt trendikds ja terveellinen paaosan esittdja mm.
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smoothiessa, pastassa ja aamiaisleivassa. Myos syonnista aiheutuvalle havikille on keksitty jatko-
kayttoa, silla moni kasvattaa nyt viherikkunallaan avokadon siemenista honteloja kasveja ja kuo-
ria voi kokeilla esimerkiksi tekstiilien varjaykseen. Vaikka avokadon terveellisyys kiinnostaa mo-
nia, ovat valveutuneet kayttdjat huolissaan myos tuotteen ymparistovaikutuksista — eivatka
suotta. Perulaisprofessorin mukaan myos suurten avokadoviljelmien tuotanto voidaan toteuttaa
ekologisesti, mutta ennen kehittyneempaa konseptia ja seurantaa mm. liian runsas veden kaytto

on yksi avokadojen lisddntyneen kysynnan varjopuolista (Kerola 2016). Kuvassa 4 on esitetty esi-

merkki avokadon kaytosta.

Kuva 4. Avokadon lisdantynyt kdytto nakyy mm. kahviloiden aamiaistuotteissa. (Kuva: Maria

Suomela)

Kasvispohjaisten tuotteiden suosio nakyy yksittaisten tuotteiden lisaksi myos kokonaisissa tuote-
perheissa. ”Maito” hyllyilta l6ytyy yha useampi kasvispohjainen juomavaihtoehto, ja jatkokehitta-
minen on tuottanut esimerkiksi kaurasta, soijasta, riisistd ja mantelista myos baristahyvaksyttyja
versioita kuluttajan saataville. Osa kotimaisista meijereistakin on laajentanut tuotantoaan ja mm.
Kaslink Food, Juustoportti ja Valio ovat tuoneet markkinoille erilaisia kauratuotteita. Kasvipoh-
jaisten tuotteiden suosio ei ole hetken huumaa, vaan esimerkiksi kotimaisella kauralla uskotaan
olevan vankka asema my0s juomalasien tdytteena. Kotimaisessa vaihtoehdossa kiinnostaa mm.

sen ekologisuus verrattuna ulkomailta tuotuihin soija- ja mantelimaitoihin. (Pennanen 2018.)
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Kuluttajien pyrkimys ymparistoystavallisempaan ja ekologisempaan ruokailuun nakyy myos ha-
vikkiruokaan liittyvissa trendeissa. Vuositasolla Suomessa heitetdan valtava maara ruokaa pois —
yleisten arvioiden mukaan jopa 100 miljoonaa kiloa, eli noin 20 kiloa yhta suomalaista kohden.
Ympariston kannalta tuhoisan ruokahavikin minimoiminen on poikinut esimerkiksi ylijgamaruo-
kaa tarjoavia verkkokauppoja ja sovelluksia. Verkkokauppojen kautta kuluttajille avautuu mah-
dollisuus ostaa mm. [ahella parasta ennen- paivaysta olevia ruoka-aineita tai pakkausuudistuksen
tarpeessa olevia tuotteita. Monessa kaupassa on edullisesti laatikoittain taikka pusseittain tarjolla
mm. vdhemman tuoreita vihanneksia, kasviksia seka leipomotuotteita, ja osa liikkeistd on kasvat-
tanut ilta-alennuksien prosenttia, jolloin pian paivaysvanhaksi leimattavat tuotteet |6ytavat viela
useammin kuluttajan ostoskoriin ja lautaselle. Sovellusten kautta myos ravintolat ja kahvilat voi-
vat tarjota kuluttajalle mahdollisuuden vahentda havikkia, silla esimerkiksi ylijddneet lounaat,
reunoiltaan tummuneet pizzat ja annosten maanantaikappaleet kelpaavat alennetulla hinnalla

monelle sydjalle. (Fiksuruoka n.d.; RuokaNetistd 2020a; Ruokanetistd 2020b; Ramd 2019.)

3.1.2 Avainsanana yllatyksellisyys ja eksklusiivisuus

2010-luvulla raaka-aineen rakennetta ja valmistusprosesseja tarkastellaan tieteellisin menetel-
min, ja uutena ravintolaruokatrendind paiatdaan nostaa molekyyligastronomia. Tama tarkoittaa
sitd, ettd ruokaa valmistettaessa huomio kiinnitetdan erityisesti esimerkiksi sulamis- ja kypsymis-
aikoihin seka ruuan valmistumislampétilaan. Erilaisin valmistustavoin voidaan kokeilla vaikkapa
sitd, millaisen epatyypillisen olomuodon raaka-aine saa eri valmistustapojen tuloksena. Aikakau-
den vahva trendi, yllatyksellisyys, nakyy myds siind, etta perinteisesta koostumuksestaan poik-
keavien ruokien tarjoiluun voidaan kayttaa erikoisia astioita - esimerkiksi puupaloja, kivilevyja tai
kukkaruukkuja. Ravintola-asiakas haluaa 2010-luvulla kokea sy6dessdan jannittavan elamyksen,
ja ravintolat voivatkin luoda ruokailuhetkeen yllatysmomentin kertomalla ruuasta ennakkoon

vain niukasti tietoja. (Catani 2014, 171-172.)

Ruualla voidaan vastata myds vallitsevaan tarpeeseen kokea jotain eksklusiivista. Ruokamatkailun
saralla on trendind hakea matkaltaan esimerkiksi uusia ja jopa jannittavia ruokailukokemuksia.
Matkailijat harkitsevat yha tarkemmin, mihin he ovat valmiita laittamaan vaivalla ansaitut ra-
hansa, ja siksi koettujen asioiden halutaan olevan mahdollisimman mieleenpainuvia ja uniikkeja.
Kokemus hetken ainutkertaisuudesta voi syntya esimerkiksi Iahella tuotettujen, matkailijalle ken-
ties erikoisten raaka-aineiden kaytosta seka autenttisesta ja ehkapa jo historiaan painuneesta re-

septiikasta. Ruokamatkailija voi hakea elamyksen tunteita osallistumalla kokkauskurssille, jossa
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valmistetaan kuuluisan kokin johdolla paikallisia perinneruokia. Myos autenttista katuruokaa tar-
joavien ruokarekkojen, -karryjen ja jopa -skoottereiden suosio on kasvussa ja tallaisten palvelun-
tarjoajien ansiosta ruokailijoiden mahdollisuudet maistaa jotain uutta mita erikoisemmissa pai-
koissa lisddantyvat. Yksi tapa yllattaa ja vakuuttaa ruokailija annosten mieleenpainuvuudesta on
ravintoloiden uusi trendi lyhentda valittavien annosten maara esimerkiksi kahteen — jopa yhteen.
Na&in ruuasta nauttiva voi olla varma siita, etta juuri siihen nimenomaiseen annokseen on laitettu
peliin kaikki osaaminen kera parhaiden raaka-aineiden. Hauskuutta ja seikkailua etsivalle ainut-
kertaisuus voi nayttdytyd myds paivittdin vaihtuvien yllatysmenuiden muodossa. Vield pidem-
malle yllatyksellisyys viedaan ns. Diner en blanc- tilaisuuksissa, joissa myds ruokailupaikka pide-
tdan tapahtumaan osallistuvilta salassa mahdollisimman pitkdan. Ruuasta nauttiminen ei siis valt-
tdmatta tarkoita enda vain itse ruokailua, vaan kokonaista tapahtumaa, jonka estradina voi toimia

niin taidenayttely kuin Seine-joen varsikin. (Yeoman ym. 2015, 33, 36-37.)

Ruokailukokemuksen elamyksellisyys ja autenttisuus korostuvat myds tarinallistamisen trendissa.
Paikallisuutta korostavat tarinat ja mm. raaka-aineiden alkuperasta kertovat esittelyt kiinnostavat
kuluttajia, ja moni ruokamatkailun yritys onkin ottanut tdman kehityksen huomioon punoessaan
ruokailusta kokonaista tarinaa kertovan hetken. (Hungry for Finland 2020, 9-10.) Ruualle voidaan
luoda sosiaalista ja kulttuurista lisdarvoa jakamalla tarinoita ja tietoa esimerkiksi ruokaan liitty-
vista perinteistd, paikallisesta ruokakulttuurista seka ruuanvalmistustavoista. Yrityksen ei kannata
tarjota pelkdstdan ateriaa, vaan luoda ja rakentaa elamyksestd myos muisto. Onnistunut koko-
naisuus ja ruokailuelamys syntyy inspiroivan tarinan ymparille, ja mahdollisuuksien mukaan tuon
elamyksellisen hetken luomisessa kannattaa ottaa huomioon kaikki aistit. Ruokailukokemuksen
komponenttina ei siis enda toimi pelkastadan itse syotava tuote, vaan tilanteen ilmapiiri voi syntya
niin tarjoilijan puheista kuin ymparoivasta tilastakin. Yleisen siisteyden lisdksi ruokailun estetiik-
kaan voidaan panostaa kauniilla esillepanolla ja kattauksella. Esimerkiksi luonnonmateriaaleja
seka luonnon raaka-aineita hyodyntamalla kattaukseen voidaan luoda erilaisia teemoja, jotka tu-
kevat tarjoiltaviin ruokiin liittyvia tarinoita. Myds suomalainen muotoilu aiheuttaa ihastusta, ja
siksi kotimaista osaamista kannattaakin hyodyntaa ruokailutilan sisustuksessa seka kattauksessa.
Somistuksella ruokailuhetkeen voidaan tuoda huonekalujen ja tekstiilien kautta suomalaisen kult-
tuurin ja luonnon elementteja. Yrityksessa tydskentelevien ihmisten lisdksi ruokailuelamykseen
kuuluvaa tarinaa voivat kertoa niin valokuvat kuin vanhat, suomalaiset astiatkin. (Havas, Adams-
son & Hook 2020, 6-12; Havas & Jaakonaho n.d., 27.) Kuvassa 5 on esitetty esimerkkeja epatyy-

pillisista tarjoiluastioista.
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Kuva 5. Tarjoilussa voidaan kayttaa epatyypillisid astioita. Kuvassa patinoitunut messinkitarjotin

sekd vanha, suomalainen Grapponia-juomalasi. (Kuva: Maria Suomela)

Yllatyksellisyys ja elamykset nakyvat myos ravintoloiden yllatysillallisilla, joita Suomessakin on
alettu jarjestamaan. Esimerkiksi kajaanilaisessa ravintolassa vieraat toivotetaan tervetulleeksi
sokkotreffeille herkullisen ruuan kanssa ja elamyksellisen illan luvataan sisdltdvan noin viisi ruo-
kalajia. Tapahtuman kuvauksessa on valaytelty lisaksi mahdollisuutta illan aikana koettavaan,
ajankohtaan sopivaan yllatysesiintymiseen. (Gastrobar3 2020.) Ainutkertaisia kokemuksia voi-
daan tarjoilla my®6s erilaisilla teemoihin nojaavilla illallisilla, erikoisilla ravintolaymparistéilla seka
tiettyyn tapahtumaan kehitetylla tuotteella. Ravintolan asiakkaita voidaan viihdyttaa esimerkiksi
viikinkiteemaisella illallisella, jossa lihaisat annokset sydddan ronskisti kdsin ja valilla tarjoilijan
johdolla kajautetaan juomalaulu tai kaksi. Viikinkipeijaisissa asiakkaille puetaan paahan kyparat,
kun taas meksikolaisen teeman mukaan jarjestetyssa illassa he saavat paalleen sombrerot ja pon-
chot. Festivaaleilla eksklusiivisuutta voidaan korostaa vaikkapa juhlavuoden kunniaksi suunnitel-
lulla oluella, joka tulee myyntiin itse tapahtumaan seka ldhialueen marketteihin rajoitetuksi
ajaksi. Elamyksellisempaa ravintolaymparistod kaipaava taas voi varata esimerkiksi illallisen, joka
tarjoillaan Rooman katuja pitkin kulkevassa vanhassa raitiovaunussa - pehmean jazzin sdesta-

mana. (Provinssi 2018; Sulvan kestikievari n.d.; Vehvildinen 2017.)
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3.1.3 Ruokailun uudet tavat — ja ajat

Trendit ovat vaikuttaneet raaka-aineiden lisaksi myds siihen, milloin ruokaa tarjoillaan. Nykyaan
voidaan huomata, etta tarkat kellon maarittelemat ruokailuajat ovat kadonneet melkein koko-
naan ja ihmiset kayvat ruokailemassa perinteista poikkeavinakin aikoina. Lounasaikaa on saatettu
jatkaa esimerkiksi iltapdivaan, ravintolaan voidaan tulla suoraa toista ja toisaalta ruokailijoita riit-
taa viela myohaan illallakin. Tarjoilutapoihin trendit ovat tuoneet muutoksia esimerkiksi silloin,
kun noutopoytatyyppisen tarjoilun yleistyminen ulottui 1980-luvun puolivélissa aamiaiseen, ja
maailmalla tuli muotiin aamiaisen ja lounaan yhdistava ateria — brunssi. Nain ravintoloiden vii-
konlopputarjonta sai uudenlaisen tuotteen, joka palveli kiireettémasta nautiskelusta haaveilevia

ruokailijoita. (Catani 2014, 143, 152.).

Muiden ruokatrendien ohella aamiaistrenditkin ovat saaneet vaikutteita esimerkiksi tieteellisista
tutkimuksista seka populaarikulttuurista, ja mm. televisiosarjat ovat vaikuttaneet siihen, milta
taydellinen viikonloppubrunssi nayttaa nykyisin mielikuvissamme. My0ds yhteiskunnan virtauk-
silla, uskonnolla, taloudellisilla sykleilld ja teollistumisella on ollut vaikutuksensa aikalaistensa aa-
miaiskulttuuriin. Nykyisin aamupala ja aamiainen mielletdan synonyymeiksi, mutta viela 1950-
luvulla nama kaksi kasitetta on eritelty esimerkiksi alan oppikirjoissa. Silloinkin aamupala on miel-
letty ateriaksi, joka nautittiin heti heraamisen jalkeen, ennen aamupuhteisiin ryhtymista. Agraa-
riyhteiskunnassa aamupala syo6tiin jo aamuy0std, ja ikdan kuin “toisen aamupalan” eli varsinaisen
aamiaisen aika oli pdivan ensimmaisten tdiden jalkeen noin klo 8.00-9.00. Myohemmin seka aa-
mupalan ettd aamiaisen nauttiminen on siirtynyt, ja esimerkiksi 1900-luvun puolella nykyista lou-
nastamme muistuttavaa aamiaista nautittiin noin klo 10.00 ja 12.00 vélisena aikana. Tana paivana
aamiaisella tarkoitetaan yleensa klo 6.30-11.00 valisena aikana tarjoiltavaa ruokaa, joka herattaa
kehon uuteen paivaan. Aamiainen voi olla sisall6ltdan mannermainen, jolloin se koostuu perin-
teisesti kahvin ja teen lisaksi vaaleasta leivasta, voista ja marmeladista. Englantilaisessa aamiai-
sessa tarjoillaan teetd, kahvia, paahtoleipda, kananmunaa, makkaraa, pekonia seka tuoremehua.
Skandinaavinen aamiainen on jo todella kattava, sisdltden mm. puuroa, marjoja, erilaisia leipig,
leikkeleitd, kasviksia, jugurttia, kananmunia, lihapullia, pekonia, hedelmid, makeita leivonnaisia
seka tuoremehua. Brunssi sita vastoin tarjoillaan yleensa sunnuntaisin noin klo 11.00-15.00 vali-
sena aikana. Brunssi voidaan mieltda aamiaisen ja lounaan valimuodoksi, silla siina tarjoiltavat
tuotteet ovat saaneet vaikutteita molemmista aterioista. Yltakylldisen brunssin juurien voidaan
ajatella juontavan viktoriaaniselta ajalta, kun ihanteena oli parhaimmillaan sankyyn tarjoiltu, hi-

das ja nautinnollinen viikonloppuaamiainen. Nykymuodossaan brunssin nautinnollisuus ja ylelli-
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syys nakyy esimerkiksi siina, etta juomana brunssilla tarjotaan usein tuoremehua seka kuohuvii-
nid. Vaikka buffettina tarjoiltava brunssi tunnetaankin aamiaisruuaksi miellettavien aterioiden
kestosuosikkina, ovat esimerkiksi ravintoloissa annoksittain tarjoiltavat aamiaiset kasvattaneet
viime vuosina suosiotaan ja kirineet jopa brunssin rinnalle. (Kaikkonen 2010, 288, 291; Lehmus-

kallio n.d.; S-kanava 2018.) Kuvassa 6 on nahtavilla krakovalaisen ravintolan aamiaistuotteita.

Kuva 6. Krakovalaisessa ravintolassa poytdan tarjoiltiin muhkeita aamiaistuotteita. (Kuva: Maria

Suomela)

Nykyisin niin muhkeat brunssit kuin perinteisemmatkin aamiaistarjoilut ovat kiinted osa myos eri-
laisten kahviloiden tarjontaa. Kahvilakulttuurin edelldkavijana toiminut Robert Paulig perusti Hel-
sinkiin vuonna 1987 kahvila-paahtimon. Maailmalla suosittu konsepti otettiin hyvin vastaan myos
Suomessa ja 1990-2000 lukujen taitteessa maahamme avattiin useampikin kahvila. Muutamassa
vuodessa uudenlainen liikeidea vakiinnutti asemansa ja tanadkin pdivana kahvilakulttuuri elda vah-
vana. Amerikkalaistyylinen tarjonta toi vitriineihin esimerkiksi muffinit, kuppikakut, bagelit ja kol-
mioleivat. Osa alalla toimivista yrityksista pitaa ylla kahvittelukulttuurin perinteita, kun taas toi-
saalla kahvilat ovat tuoneet uudistuksineen hyvinkin poikkeavia liikeideoita kansalaisten iloksi.
(Catani 2014, 187-189.) Aamiaisista kiinnostuneet asiakkaat ovat ottaneet hyvin omakseen esi-
merkiksi kahviloissa tarjoiltavat aamiaiset seka brunssit, ja tama nakyy mm. aamiaisia koskevan

keskustelun laajenemisena. Esimerkiksi pdakaupunkiseudulla vierailevalle 16ytyy tutkittavaksi
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monta erilaista sivustoa, jossa vertaillaan paikallisia aamiaisia niin runsauden, hinnan kuin vaik-
kapa kasvispohjaisten tuotteiden maarankin perusteella — herkullisia kuvia unohtamatta. Hyvan
aamiaisen ja "paivan tarkeimman aterian” arvostus on nyt trendikasta ja aamupalaan panostami-
nen ndhdaan tarkedna myos monessa ruoka-alan yrityksessa ja hotellien aamiaisilla (Matilainen
2021). Suosion kasvaessa aamiaistarjonta on monipuolistunut ja saanut myds uusia muotoja. Tiet-
tyna aikana noutopoytatyyppisesti tarjoiltavan brunssin rinnalle ovat nousseet esimerkiksi erilai-
set kokonaisuuksina myytdvat aamiaislautaset ja -tarjottimet, “all day breakfast” ja jopa koirien
omat aamiaiset (Kemppainen 2017; Relove 2021; Toptaste 2021). Suosituista aamiaistuotteista,
kuten avokadoleivistd, tuorepuuroista, smoothiebowleista ja vihershoteista tarjoillaan eri kahvi-
loissa omanlaisensa versiot, ja joissain paikoissa aamiaisvieraita on pihalle kiemurtelevaksi jo-
noksi asti. Nykyisin aamiaisen odotetaan olevan eldmys, josta voidaan nauttia keskella arkeakin

pitkddn ja hartaasti (Matilainen 2021). Kuvassa 7 on esimerkki kahvila-kirpputori Reloven aami-

aistarjottimista.

Kuva 7. Kahvila-kirpputori Reloven aamiaistarjottimet ovat myds visuaalinen elamys. (Kuva: Ma-

ria Suomela)

Myos slow food- trendissa ndkyy ruuasta nauttiminen ja vastaisku ns. pikaruokakulttuurille. Yeo-
man ym. esittavat kirjassaan (2015, 181), etta slow food tarkoittaa ilmiota, jossa suositaan paikal-
lisia tuotteita seka perinteisid resepteja ja kdytetdan hartaudella aikaa niin raaka-aineiden hank-

kimiseen kuin itse ruuan valmistukseenkin. Slow food trendi ilmentda osaltaan filosofiaa, jossa
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elamanmenoa hiljennetaan ihan yleisestikin. Slow food ruuat valmistetaan rakkaudella, joskus
hyvin yksinkertaisistakin raaka-aineista, ja valmistuksen aikana ei kayteta oikoreitteja. Ateriointi
nayttaytyy slow food trendissa ns. ruokailun rituaalina ja “koko padivan” tapahtumana sisaltdaen
niin ruuan valmistelun kuin siitd nauttimisenkin. Ruokailu ei ole pelkdstdaan nopea tankkaushetki,

jonka avulla nalkaa siirretaan.

Trendien my6ta muutoksen ovat kokeneet myds ravintolatilat seka ruokailuun ja tarjoiluun kay-
tettavat valineet. Kokit ovat karanneet 1990-luvulla keittidista salin puolelle tai vahintaankin avo-
keittioihin asiakkaiden nakosalle. Yleisesti oli havaittavissa ilmid, jossa ravintolassa ruokailu otti
rennomman ja sosiaalisemman muodon. Tiloja suunnitellessa inspiraation |dhteena saattoi toimia
esimerkiksi suosittu televisiosarja. Kotien muuttuessa valkoisemmiksi murretut savyt, esimerkiksi
harmaa ja ruskea, tulivat muotiin. Suosittuja olivat my6s aasialaisten muotojen ja elementtien
seka etnisyyden hyddyntaminen sisustuksessa. Aikakauden trendit ovat aina heijastuneet myos
ravintoloihin ja esimerkiksi sellaiset 2010-luvun trendit kuin kotoilu, |dhiruoka ja ymparistoysta-
vallisyys nakyvat yritysten sisustuksessa. Tasokaskin ravintola parjaa nykyisin ilman poytaliinoja
ja kauniille puu- tai kivipinnalle katetaan enaa harvoin ravintolahopeasta valmistettuja aterimia
ja astioita. Sen sijaan ruokailija voi ihailla esimerkiksi pehmeilta sohvilta ja tyynyilta kasin niin van-
hoja esineita kuin modernia muotoiluakin. Kirpputoriloydoilla sisustaminen on yleisempaa kuin

aiemmin samoin kuin todella pelkistetyt ravintolatilat. (Catani 2014, 69-70, 164.)

3.2 Ruokatrendeista tiedottaminen

Ruokatrendeista tiedotetaan eri tahojen toimesta sddannollisesti ja kuluttaja voi tormata uutisoin-
tiin niin aikakauslehdissa kuin virallisemmissakin julkaisuissa. Tiedon jakamisessa voi toimia esi-
merkiksi ruokatuotantoon keskittyvien yritysten omat sivut, ns. kolmannen osapuolen tekemit ja
internetissa jaetut koonnit kuin myds aiheeseen keskittyneet opinnaytetyot ja vaitoskirjat. Erilai-
siin kyselyihin ja tutkimuksiin perustuvia ruokatrendiraportteja esittelee mm. sellaiset tahot, kuin
Fazer, Kesko ja K-ruoka, Forbes seka Saarioinen (Fazer Food Services n.d; Kesko n.d.; K-ruoka
2019; Saarioinen 2020; Shirvell 2019). Oman analyysinsa kuluttajatrendeista voi esitelld myos tiet-
tyyn tuotekokonaisuuteen keskittynyt laitos, esimerkkind Valio (Valio 2021). Ruokatrendit kiin-
nostavat ymmarrettavista syistda myos yrityksia ja siten myos ruokayrityksien kehittamiseen suun-
tautuneet tahot tarjoavat omat koontinsa vallitsevista trendeista (Makery 2020; Astrom, Rautio,
Isokangas & Nykdnen 2020). Erityisesti ruokamatkailuun liittyviin ruokatrendeihin voi tutustua

lukemalla Suomen viimeisimman ruokamatkailustrategian (Hungry for Finland 2020).
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4  Pop-up ruokatapahtumat ja Ravintolapaiva

Tana padivana ravintolatoiminnan voidaan havaita monipuolistuneen erittdin paljon. Vallitseva yk-
silollisyyden korostuminen ulottuu myos ruokailuun, ja se rikkookin rajoja ja haastaa ajattele-
maan esimerkiksi ravintolan kasitteen uudelleen. Perinteisen, erityisesti ravintolakayttéon vihi-
tyn, luvanvaraisen tilan rinnalle on noussut valiaikaisia pop up-ravintoloita, ja vaikkapa kaupan ja
ravintolan yhdistelmia. Erilaiset ruokaan liittyvat tapahtumat ja pop-up tyyppiset ravintolat ovat
murtaneet ihmisten perinteisia kasityksia siita, ettad ravintola olisi paikka, joka sijaitsee tietyssa
tilassa, ja toimii muutenkin yleisesti hyvaksyttyjen periaatteiden ja normien mukaan. Pop-up ra-
vintolat ovat kasvattaneet suosiotaan erityisesti 2010-luvun alkupuolella. Konseptin ajatuksena
on, etta valiaikaiseksi tarkoitettu ruokapaikka avataan muutamaksi paivaksi johonkin kiinnosta-
vaan kohteeseen. Ravitsemusliike ei ole sidottu enaa tiettyyn paikkaan, ja osa ravintoloista kulkee

nykyaan sujuvasti vaikkapa pyorien paalla. (Catani 2014, 25, 42, 213.)

Pop-up tyyppista ravintolatoimintaa varittavat omat erityispiirteensa. Lahtokohtaisesti ajatellaan,
ettd ruuan valmistukseen ja sen tarjoiluun liittyy monenlaisia elintarvikealan riskeja. Esimerkiksi
ruuan jadhdyttaminen ja sailyttdminen ovat riskaabeleja toimintoja, mikali elintarviketoimija ei
hallitse niitd kunnolla. Taman vuoksi ravintolatoiminnan pyorittamiseen vaaditaan erilaisia lupia
ja ilmoituksia. Pop-up ravintolatoiminnan edellytetdan olevan yksityisen henkilon harjoittamaa,
vahariskista toimintaa, ja tietyin ehdoin se on mahdollista ilman kunnan elintarvikeviranomaisille
tehtavia ilmoituksia. Pop-up ravintolatoiminnalla ndhddan olevan oma asemansa virkean ruoka-
kulttuurin yllapitdjana, ja siksi Elintarviketurvallisuusvirasto Evira onkin luonut linjauksen, jota
noudattamalla pop-up ravintolat ovat vapautettuja valvontaviranomaisille tehtavasta elintarvi-

keilmoituksesta. (Ruokavirasto 2021.)

Pop-up tyyppinen Ravintolapdiva on syntynyt suomalaisena keksintona halusta tarjota ihmisille
erilaisia elamyksia, ja se on sittemmin levinnyt maailmanlaajuiseksi ilmidksi. Pdivan ideana on,
ettd kuka tahansa voi yhtena pdivana perustaa millaisen ravintolan haluaa - mihin tahansa. Ravin-
tolapaiva sai alkunsa siitd, kun ravintola-alan taustan omaava Antti Tuomola halusi avata ravinto-
lan Helsingin saaristoon. Vastaan tulivat kuitenkin erilaiset byrokraattiset haasteet, ja ravintola
jaikin perustamatta. Tuolloin Antti totesi, etta ravintolan perustamisen ei pitaisi olla niin vaikeaa,
ja han ihmetteli, miksi ravintolaa ei voisi avata maalaisjarkea kayttaen. Ajatus yksinkertaisem-
masta ravintolan aukaisuprosessista jai muhimaan Antin paahan, ja ystavien voimin Antti saattoi-
kin ensimmaisen Ravintolapdivan paivanvaloon 21.5.2011. Idea sai jo ensimmaisella kerralla kan-

natusta, ja Ravintolapaivan valikoimasta |oytyi esimerkiksi pyordbaari sekd pop-up ravintola, joka
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tarjoili ruokansa kerrostalon kolmannesta kerroksesta laskemalla ne koreissa katutasoon. Ravin-
tolapaiva sai osakseen paljon uutisointia erilaisilla verkkosivuilla ja blogeissa, kuin myos lehtien
sivuilla ja uutisissa. Ravintolapaiva saavuttikin nopeasti suuren suosion, ja seuraavan Ravintola-
paivan yhteydessa osallistujamaara oli jo moninkertaistunut. Nykyaan Ravintolapadivaa vietetaan
neljasti vuodessa, kolmen kuukauden valein, ja se onkin vakiintunut osaksi vuoden kiertoa. Ravin-
tolapdiva mahdollistaa ruokakulttuurin monipuolistumisen sekd monen unelman avata oma ra-
vintola — edes paivaksi. Ravintolapaivdan osallistuminen on, osallistujan niin halutessaan, hyvin
pieni riski taloudellisesti, mahdollistaen kuitenkin samaan aikaan tietynlaisen yrityshautomon

hulluinekin ideoineen. (Catani 2014, 215-217.)

Pop-upit ja Ravintolapaivat tuovat ihmisten arkeen vaihtelua ja mahdollistavat yrityksille erilais-
ten tuoteideoiden kokeilun pienelld kynnykselld. Pop-up konseptin avulla yritys voi myos lisata
kuluttajan kiinnostusta jo olemassa oleviin tuotteisiinsa panostamalla esimerkiksi pop-up tilan es-
teettisyyteen seka elamyksiin, jotka vetoavat moniin aisteihin. Kuluttajien nakokulmasta katsoen
pop-up liikkeen viliaikaisuus tarjoaa hetkeen yllatyksellisyyttd ja kenties myds ajatuksen siita,
ettd tarjolla olevaan tilaisuuteen tulee tarttua nyt, eikd vasta myéhemmin. Yksi pop-up konseptin
suosion salaisuuksista lieneekin myds niihin liittyva ajatus tilanteen ainutkertaisuudesta. Pop-up
liikkeen avulla on mahdollista vahvistaa asiakkaan ja yrityksen valista suhdetta, silla voimakkaiden
mielikuvien ja tunteiden ansiosta kuluttajalle piirtyy yrityksesta ja itse brandista vahvempi muis-

tijalki. (Anttonen 2013; Sipila 2018.)

Pop-up tyyliset tapahtumat voivat olla hauskaa ja kevyesti otettavaa kaupunkikulttuurin luomista,
mutta niilld on vakiintunut virkansa myds yrityksen viestinndssa. Esimerkiksi tapahtumamarkki-
noinnin kautta ko. tempaukset voidaan valjastaa osaksi yrityksen markkinointistrategiaa. Tapah-
tumilla markkinoinnin etuja ovat esimerkiksi osallistujan ja jarjestajan valille syntyva henkilékoh-
taisuus ja vuorovaikutteisuus seka yrityksen mahdollisuus asettaa tavoitteita, joista he saavat va-
littdmasti tapahtuman yhteydessa palautteen. Erilaisilla tapahtumamarkkinoinnin tempauksilla
(lanseeraukset, pop-upit, promootiot jne.) yritys voi erottautua positiivisesti kilpailijoistaan ja
luoda elamyksellisten kokemusten kautta ainutlaatuisen muistijaljen. Yksittdisillakin tapahtumilla
voidaan kehittaa yrityskuvaa, hankkia nakyvyytta, lujittaa nykyisia asiakassuhteita, esitellad ja
myyda uusia tuotteita seka tavoittaa uusia asiakkaita. Huolella toteutettu pop-up voikin toimia
positiivisena tekijanad niin yrityksen markkinoinnin, henkilokohtaisen myyntityén kuin menekin
edistamisenkin kannalta. (Vallo & Hayrinen 2016, 21-25, 31.) Kuvassa 8 rakentuu Pekka Heikkisen

leipomon pop-up kahvila kajaanilaisessa Linnanvirta-tapahtumassa.
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Kuva 8. Pop-upit toimivat yrityksen tapahtumamarkkinoinnissa, mutta niilld voidaan myas virkis-

taa yhteison ruokakulttuuria. (Kuva: Maria Suomela)
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5 Trendeista ja raaka-aineista aamiaispaikan tuotteiksi

Tassa opinndytetyOssa tarkoituksena on kehittdaa aamiaistarjoilu, jonka sisdllossa nakyvat talla
hetkellad vallitsevat ruokatrendit. Opinndytetyon tavoitteena on testata tuotekehityksen avulla
syntyneet aamiaistuotteet kdaytanndssa mahdollista tulevaisuudessa tapahtuvaa yrittajyytta var-
ten. Tuotteiden testaus suoritetaan Ravintolapdivana kotonani jarjestettdavassa pop-up ravinto-
lassa. Testauksen yhteydessa Ravintolapdivan asiakkailta kerdatdaan tuotteista palautetta, jota voi-
daan hyodyntda tulevaisuudessa tuotteiden jatkokehittamisessa. Opinnaytetyollani ei ole ulko-
puolista toimeksiantajaa. Siten tuotekehityksen lopputuotteet perustuvat teoreettiseen nake-
mykseeni seka kdytannon kokemukseeni trendikkaistd aamiaistuotteista. Toimeksiantajan puut-
tuessa tuotekehitykselle ei ole |aht6tilanteessa asetettu ulkopuolisen toimesta rajoituksia esimer-
kiksi tiettyjen raaka-aineiden tai kustannusten suhteen. Tassa opinnaytetydssa tuloksena syntyy
konkreettinen tuote, joten opinndytetyd on luonteeltaan toiminnallinen (Vilkka & Airaksinen

2003, 51).

Toiminnallisen opinnaytetyon keskeisiin piirteisiin kuuluu, etta lopputuotoksena opinnaytetyossa
on esimerkiksi tapahtuma, messuosasto, ohjeistus, kirja, portfolio tai tietopaketti. Toiminnallisen
opinnadytetyon tuloksena syntyy siis aina jokin konkreettinen tuote. Yleensa toiminnallisessa opin-
ndytetydssa on mukana toimeksiantaja, joka hyotyy jotenkin opinnaytetyon lopputuloksesta. Toi-
meksiantajana voi toimia esimerkiksi yritys. Kustannukset, jotka johtuvat opinnaytetyostd, mak-
saa joko toimeksiantaja tai opiskelija itse. Opinndytetydssa raportoidaan esimerkiksi tuotteen to-
teuttamiseen kaytetyista keinoista, toimeksiantajan toiveista tuotteen suhteen seka siitd, miten
toimeksiantajan esittamat toiveet ovat vaikuttaneet opiskelijan tekemiin lopullisiin valintoihin.
Yleensa tuotteet, jotka on kehitelty ammattikorkeakoulun opinnaytetyona, eivat paady markki-
noille. Mikali opinnaytetyon lopputuloksena syntyva tuote halutaan saada myds myyntiin, tulee
tuotekehityksen prosessiin kuuluvat ratkaisut tehda myds myynnillinen nakékulma huomioon ot-

taen. (Vilkka & Airaksinen 2003, 51-53.)

Aiheeksi ei toiminnallisessakaan opinnaytetydssa riita pelkdstaan toteutettu tuote. Ammattikor-
keakouluopiskelun tavoitteena on, etta opiskelijalla on valmiudet yhdistda ammatillinen teoreet-
tinen tieto kdytantoon. Opiskelijalla tulee olla my6s kyky pohtia alan erilaisten teorioiden seka
niista esiin nousevien kasitteiden avulla kriittisesti kdytantoon pantavia ratkaisuja ja kehittaa nii-
den avulla opiskelemansa alan ammattikulttuuria. Toiminnallisen opinnaytetyon toteutuksessa ei

kuitenkaan valttamatta tarvitse kayttaa tutkimusmenetelmaa. Tallad tavoin opinndytetydn tyo-



27

maara voidaan pitda kohtuullisena eika toiminnallisesta opinnaytetyosta tule liian laaja ty6. Opin-
nadytetyon lopulliseksi toteutustavaksi muodostuu siten kompromissi opiskelijan kaytettavissa
olevien resurssien, toimeksiantajalta tulevien toiveiden, kohderyhman tarpeiden seka oppilaitok-

sen opinnaytetyota koskevien seikkojen suhteen. (Vilkka & Airaksinen 2003, 41-42, 56-57.)

Aamiaistarjottimien kehittamisessa hyodynnan Raatikaisen sekd Suontaustan ja Tynin tuotekehi-
tysmalleja. Nama tuotekehityksen mallit on esitelty taman opinndytetyon toisessa luvussa. Kehit-
tdmistyo etenee kohti valmiita tuotteita prosessina, joka mukailee kyseisia tuotekehitysmalleja.
Koska opinnaytetyotd tehdessa kaytossa olevat resurssit ovat rajalliset, tuotekehitysprosessi pi-
detddan mahdollisimman kevyena ja helposti muunneltavana. Joskus myds pienen yrityksen koh-
dalla tuotekehitykseen ei ole tarkoituksenmukaista sitoa resursseja tarpeettomasti, ja talléin tuo-
tekehitys pidetaankin yksinkertaisempana, eikd tuotekehityksen erilaisia malleja seurata kaava-
maisesti. Opinndytety6ssani ruokatuotteiden kehittdmisen yhteydessa ei ole jarkevaa noudattaa
tuotekehitysmalleja pilkulleen, ja siksi yhdistelenkin tyossani malleja siten, kuin katson niiden ole-
van tyon toteutuksen kannalta jarkevaa. Toimeksiantajan puuttuessa osa tuotekehitysprosessista
jatetdan opinnaytetyon ulkopuolelle. Siten opinndytetyoni ei kasittele esimerkiksi tuotteiden kan-
nattavuuslaskelmiin perustuvaa hinnoittelua, tuotteiden markkinointia, niiden lanseerausta seka
mahdollista jatkokehittelyd. Opinnaytetydni keskittyy tuotekehityksen vaiheisiin, joissa tuotteet
ideoidaan, tuotteistetaan seka testataan. Ndin tyomaara ei ylita resursseja, jotka opinnaytetyolle

on varattu.

5.1 Aamiaisen tuotekehitysprosessi

Tuotekehitys lahti liikkeelle kiinnostuksestani erilaisia aamiaisia kohtaan, seka havainnoistani Ka-
jaanissa tarjolla olevista aamiaisista. Olen maistellut useita erilaisia aamiaiseksi luokiteltavia
ruoka-annoksia niin kotimaassa kuin ulkomaillakin. Kajaanissa en kuitenkaan ole havainnut vas-
taavanlaisia tuotteita. Tuotekehityksen pohijalla oli siis oman kiinnostukseni ja muualla myynnissa
olleiden tuotteiden lisdksi se, etta koin Kajaanissa olevan markkinaraon tietyntyyppisille aamiais-
tuotteille. Tuotekehityksen prosessin alusta asti oli selvaa, ettd lopputuloksena syntyvia tuotteita
tullaan testaamaan pop-up tyyppisesti Ravintolapaivana. Siksi kehitettdvien tuotteiden tuli olla

my06s pop-up toiminnan maaritelmat tayttavia mm. vahariskisyydeltaan.
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5.1.1 Ideointivaihe

Ideointivaiheessa muodostin ensin ajatuksen siitd, tullaanko tuotteet tarjoamaan esimerkiksi aa-
miaisena vai haluanko tarjoilla tuotteet brunssin tyylisesti. Tutustuin aamiaisen ja brunssin maa-
ritelmiin seka siihen, millaisia tuotteita erilaisissa kahviloissa ja ravintoloissa myydaan aamiaiseen
tai brunssiin viitaten. Kajaanilainen Gastrobar3 esittelee sivuillaan (Gastrobar3 n.d.) lauantaisin
klo 12-15 tarjoiltavaa brunssia, jonka asiakas voi koostaa buffetin sijaan listalla esitellyista aami-
aistuotteista. Lista koostuu vain muutamista tuotevaihtoehdoista, mutta mukana on silti kattavan
kuuloisesti vaihtoehtoja eggs Benedictistd pannukakkuihin sekd maapahkina-avokado leivasta
smoothieen. Niin ikddn Kajaanissa toimiva leipomo- ja kondiittoriliike Pekka Heikkinen & kumpp.
taas tarjoilee aamiaistaan seisovasta poydasta arkiaamuisin klo 7-11.30 ja lauantaisin klo 9-13.
(Leipomo- ja kondiittorililke Pekka Heikkinen & kumpp. 2021.) Sen sijaan helsinkildisessd Relo-
vessa aamiainen tarjoillaan joko yksittdisind annoksina tai sopiviksi kokonaisuuksiksi koottuina
aamiaistarjottimina. Relovessa aamiaista tarjotaan viikon jokaisena pdivana, ja aamiaista voi tilata
kahvilan aukioloaikana mihin aikaan vain. (Relove n.d.) Helsingissd myds mm. sellaiset yritykset
kuin La Torrefazione, El Fant, Green Hippo Cafe seka Levain tarjoilevat aamiaisensa erilaisina val-
miina aamiaistarjottimina tai yksittdisesti tarjoiltavina tuotteina. Aamiaisen tarjoilun paattyminen
painottuu arkisin aamupaivaan, mutta viikonloppuisin aamiaistuotteita on saatavilla viela iltapai-
vallakin. Levain mainostaa aamiaistuotteidensa olevan saatavilla mihin aukioloajan aikaan ta-

hansa. (El Fant n.d.; Green Hippo Cafe n.d.; La Torrefazione n.d.; Levain n.d.). Kuvassa 9 nahdaan

helsinkildisen El Fantin aamiaistarjontaa.

Kuva 9. Helsingissa toimivan El Fant kahvilan aamiaistuotteita. (Kuva: Maria Suomela)
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Annoksittain tarjoiltavien aamiaisten trendikkyys, inspiroituminen muiden yritysten aamiaistar-
joilun tavoista ja ensimmaiset ajatukset mahdollisista lopputuotteista saivat minut kallistumaan
ideointivaiheessa brunssin sijaan nimenomaan aamiaistarjoilun kehittamiseen. Ajatusta tuki
my0s brunssin tyypillisesti runsaaksi katettu buffetin omainen tarjoilutapa. Halusin korostaa mie-
luummin tarkoin valittuja, monipuoliseksi ja yhtenevaiseksi tarjoiluksi koottuja tuotteita kuin sei-
sovasta poydasta tarjoiltavaa runsaudensarvea, joka kasvattaisi myos riskia havikkiin. Siten paa-
dyin ideointivaiheessa siihen, etta tuotekehitykseni kohteena on pdéytiin tarjoiltava aamiaistarjo-
tin. Nama paatokset sopivat myds suunnitelmaani, jossa tuotteiden testaus tapahtui Ravintola-
paivan pop-upissa. Buffetin tyylisessa tarjoilutavassa minun olisi pitdnyt ottaa huomioon esimer-
kiksi ruokien linjastolla ”seisottaminen” ja niiden sailyvyys huoneenlammossa. Lisdksi ruokien me-
nekkia olisi ollut vaikeampi arvioida. Vaikka kyseessa olikin tuotetestaus, olisivat ihmiset voineet
ottaa jotain tiettya tuotetta lautaselleen liian paljon, jolloin tuotetta ei olisi riittdnyt jokaiselle
osallistujalle. Vastaavasti jotain tuotetta olisi voinut kulua huomattavasti vahemman, mita olin
ajatellut, ja silloin ruuan havikki olisi epatrendikkaasti kasvanut. Tarjoamalla valmista aamiaistar-
jotinta voin itse maaritella testattavien annosten koot ja saan koottua jokaiselle testaajalle koko-
naisuuden, joka sisdltda sopivassa suhteessa aamiaistarjottimen kaikkia komponentteja. Vaikka
joku voi edelleen jattda lautaselleen ruokaa ja synnyttaa siten havikkia, on havikin syntyminen
kohtuullisempaa kuin buffettarjoiluun varauduttaessa. Aamiaistarjottimien tarjoilu sopi hyvin
myo6s korona-aikaan. Ihmisilla on mahdollisuus istua valmiiksi maaritellyilla paikoilla, eikd heidan
tarvitse jonottaa muiden kanssa esimerkiksi samojen otinten ja tarjoiluvatien dareen. Ruuan tar-
joilu tapahtuu samojen ihmisten toimesta, kuin ruuan valmistaminen, ja siten kontaktit eri ihmis-

ten vililla vdhenevat.

Tutkittuani ideoimisvaiheessa erilaisia jo tarjolla olevia aamiaisia totesin, etta ihmiset kaipaisivat
varmasti myos valmiiksi kootun aamiaistarjottimen kohdalla muutaman erilaisen vaihtoehdon,
joista valita itselleen se mielekkdadmpi. Opinndytetydn resurssit eivét olisi kuitenkaan riittdneet
esimerkiksi Reloven tyyliseen (Relove n.d.), viiden erilaisen aamiaistarjottimen kokoamiseen, jo-
ten paadyin siihen, etta Ravintolapadivana tarjolla olisi kaksi erilaista aamiaistarjotinta hieman eri-
laisine kokonaisuuksineen. N&in voisin pitad tydmaaran kohtuullisena ja samaan aikaan resurssini
riittdisivat siihen, ettd tuotteet olisivat mahdollisimman tarkoin mietittyja niin raaka-aineineen,
tarjoiluineen kuin “tarinoineenkin”. Useita aamiaistarjottimia tutkittuani huomasin, etta valmiiksi
kokonaisuudeksi kootut aamiaiset koostuivat yleensa kahdesta tai kolmesta padkomponentista,
joiden rinnalla aamiaistarjottimeen kuului toki myos lammin juoma (kahvi tai tee) sekd mehu.

Suolaisen tuotteen rinnalla saattoi olla esimerkiksi smoothie bowl, jugurttia seka granolaa tai jo-
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kin puuro. Suosittuja tuotteita olivat myo6s juotavat smoothiet, hedelImaannokset tai salaatit. Pie-
nend makeana aterian paatoksena saattoi olla pala paikan paalla valmistettua piirakkaa tai me-
hushotti. Taytettyjen bageleiden tai omelettien sijaan paatin, ettd aamiaistarjottimeni suolainen
tuote tulisi olemaan jonkin erikoisemman leivan paalle rakennettu kokonaisuus, jonka paalliset
olisivat kasviperaisid. Nain voisin toteuttaa ajatuksen seka vahariskisesta etta trendeihin peilaa-
vasta suolaisesta tuotteesta. Lusikoitavana herkkuna halusin tarjota “makeaa” puuroa. Puuro on
kulkenut pitkddn mukana suomalaisten ruokailussa ja nykyisin siita on tarjolla my6s trendikkaasti
tdhan paivaan tuotuja versioita (Havas & Jaakonaho n.d., 83). Kolmanneksi pddkomponentiksi ja
aterian kenties paattajaksi valitsin juotavan smoothien. Tdhan minua kannustivat esimerkiksi kas-
vipohjaisten tuotteiden suosio seka terveellisyyteen liittyvat trendit. Smoothie olisi helppo val-
mistettava, ja ndin saisin myos kokonaisuudesta tasapainoisen, kun tarjottimen tuotteet edustai-
sivat kolmea erilaista ruokailutapaa ja suutuntumaa: kasin syotava kiintea tuote, lusikoitava kiin-
tedhko tuote ja juotava nestemainen tuote. Naiden kolmen padakomponentin lisaksi aamiaistar-
jottimeni sisaltaisi Reilun kaupan kahvin tai teen sekd tuoreen mehun. Kahvilla on horjumaton
asema aamiaisen juomana ja tuoreet mehut ovat suosittuja mm. niiden vitamiinipitoisuuden seka
rasvattomuuden vuoksi (Lehmuskallio n.d.). Kaikki eivat kuitenkaan halua tai pysty nauttimaan
kahvia, joten tee on mm. terveysvaikutteisten antioksidanttiensa takia hyva vaihtoehto lampi-

maksi juomaksi (Ventola 2010). Kuvassa 10 on lontoolaisen ravintolan tyylindyte mm. aamiais-

puurosta.

Kuva 10. Lontoossa sijaitseva Duck & Waffle tarjosi aamiaiseksi mm. vohveleita ja puuroa. (Kuva:

Maria Suomela)
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Todella monessa paikassa tarjoiltavat avokadoleivat vakuuttivat minut siita, etta haluaisin kysei-
senlaisen tuotteen myos opinnaytetyon aamiaistarjottimeen. Vaikka avokadon tuotannolliset on-
gelmat aiheuttavat ristiriidan esimerkiksi kestavan ruokatuotannon ja lahiruuan suhteen, sen ter-
veellisyyteen ja kasvipohjaisuuteen perustuva trendikkyys seka suosio saivat minut valitsemaan
avokadon toisen tarjottimen leivanpaalliseksi. Suosituillekin tuotteille on kuitenkin hyva etsia
mahdollisesti kestavampia vaihtoehtoja ja paatin tutkia, voisiko toisessa tarjottimessa olla avoka-
don sijaan jokin vaihtoehtoinen tuote, joka tayttaisi kriteereiltddn verrokkinsa luomat odotukset.
Avokadon suosio terveellisena ruokana perustuu mm. proteiinipitoisuuteen seka sen sisaltamiin
hyviin rasvoihin, vitamiineihin ja antioksidantteihin (MTV Uutiset 2015). Niinpa tutkin sellaisia
vaihtoehtoja, jotka olisivat mm. ravintoaineiltaan verrattavissa avokadoon. Léysin sivun, jossa lei-
van paélle tehtiin levite kotimaisista herneista seka rypsioljysta. Sivustolla on esitetty taulukoi-
tuna Finelin avulla tehtyja vertailuja avokadosta ja herne-rypsi6ljylevitteestd mm. proteiinipitoi-
suuden ja rasvakoostumuksen suhteen (MyCo2Quota 2016). Vertailun avulla paadyin siihen, ett3
toisessa aamiaistarjottimessa kayttdisin leivanpaallisena herneista seka rypsioljysta tehtya levi-
tettd. Paatettyani kayttaa toisessa tuotteessa avokadoa ja toisessa kotimaisia herneitd, sain kah-
delle erilaiselle tarjottimelle my6s teemat, joita ne tulisivat noudattamaan. Toinen tarjotin esit-
telisi eksoottisempia makuja, kun taas toisessa tarjottimessa paaosassa olisivat kotimaiset, suo-
malaisten suuhun sopivat maut. Ulkomailta tuodut ainesosat ja erikoisemmat maut mukailevat
taman hetken trendeja eksoottisten maiden ruuista. Kauempaa tuleva ruoka ja ei niin tutut raaka-
aineet ovat ajankohtainen eldamys siindkin mielessa, ettd niiden avulla voi tehdd myo6s korona-
aikaan sopivan makumatkan. Toisessa tarjottimessa tullaan suosimaan trendikk&asti kotimaisia ja
mahdollisimman ldhelld tuotettuja tuotteita, joiden maut sopivat paikalliseenkin makumaail-

maan. Kuvassa 11 on eraan helsinkildisen kahvilan versio avokadoleivasta.

Kuva 11. Moni kahvila on kehitellyt oman versionsa avokadoleivasta. (Kuva: Maria Suomela)
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Seuraavaksi paatin tarjottimissa kaytettavat muut paaraaka-aineet. Halusin tarjoilla seka avoka-
don etta hernelevitteen jonkin erikoisemman leivan kanssa. Ensimmaisena ajatuksena oli kayttaa
avokadon kanssa vaaleaa ja hernelevitteen kanssa tummaa leipaa, mutta paatin tutkia ensin tar-
kemmin paikallisen Pekka Heikkisen leipomon tuotteita ja tehda lopulliset paatokset leivista vasta
sitten. Eksoottisemmassa tarjottimessa paadyin puuron osalta mustaan riisipuuroon hyvin nope-
asti, silla olin maistanut sitd aiemmin ulkomailla, mutta sen sijaan en ole ndhnyt vastaavaa tuo-
tetta Suomessa myynnissa. Tama sopi ajatukseen, jossa eksoottisempi aamiaisvaihtoehto tarjo-
aisi maistajalleen uusia makuelamyksia. Mustalla riisillda on my6s paljon positiivisia terveysvaikut-
teita mm. sen antioksidanttipitoisuuden vuoksi, ja erityisesti sen mustikkaakin korkeamman an-
tosyaanipitoisuuden vuoksi ko. lajiketta on nimitetty uudeksi superfoodiksi (MTV Uutiset 2016).
Kotimaiseen aamiaistarjottimeen mietin ensin vaihtoehtoisesti perunan kayttoa, silla erityisesti
uuden superperunan, eli Frex-perunan kaytto olisi kiinnostanut kainuulaisittain valmistetun pot-
tupuuron raaka-aineena (Haapea 2002; Paljakka 2020). Pian kuitenkin arvelin, ettd resurssini eivat
riittdisi tuotteiden testausvaiheessa siihen, ettd saisin molemmat keitettavat puurot pop-up ta-
pahtumassa tarjolle [ampimina ja pop-upin erityispiirteitd noudattaen. Tassa kohtaa kallistuinkin
siihen, ettad kotimaisessa tarjottimessa puuro tehtaisiin ns. tuorepuurona keittdamatta. Tama mah-
dollistaisi mm. sen, etta testausvaiheessa puuron voisi valmistaa jaddkaappiin jo pop-upia edelta-
vana iltana. Halusin tuorepuurossa nakyvan suomalaisia ldhituotteita ja toisaalta kasvipohjai-
suutta, ja siten paadyin valikoimaan puuron paaraaka-aineiksi Huuskolan tilan maustamattoman
jugurtin, kotimaisen kauramaidon, kainuulaisen talkkunan seka puolukat. Kirpeyden vastapai-
nona puuron paalle tulisi tilkka vegaanista kinuskia, silld olihan aamiaisesta myos tarkoitus nau-

tiskella.

Eksoottisemman aamiaistarjottimen smoothiessa halusin korostaa kaukaisten maiden makuja ja
kasvipohjaisuutta, joten paatin tehda tuotteen esimerkiksi banaania, mangoa seka appelsiinia
hyddyntden vegaanisena. Kotimaisessa tarjottimessa smoothiessa maistuvat kotimaiset mustikat
sekad kaurajugurtti, joskin rakenteen ja maun takia lisdsin smoothieen my6s banaania. Myds tama
tuote olisi vegaaninen ja siten esimerkiksi kasvipohjaisten tuotteiden trendikkyyteen nojaava.
Koska nykypaivan trendeihin kuuluu vahvasti myds visuaalisuus ja annosten kuvaaminen, jokai-
nen annos rakennettaisiin mm. “koriste”paallisida hyédyntden kauniiksi annoksiksi (Suhonen
2019). Naita paallisia paatin miettia tarkemmin sitten, kun tuotteiden reseptit olisivat muuten

valmiit. Kuvassa 12 on inspiraationa toiminut musta riisipuuro nizzalaisessa kahvilassa tarjoiltuna.
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Kuva 12. Nizzassa tarjoiltu musta riisipuuro toimi tuotekehityksessani inspiraation lahteena.

(Kuva: Maria Suomela)

5.1.2 Tuotteistaminen

Paaraaka-aineiden paattamisen jalkeen etsin tuotteiden valmistukseen soveltuvia resepteja ja
mietin samalla, mista saisin hankittua tarvitsemani ainesosat. Pop-up tyyliseen toteutukseen so-
pien aamiaistarjottimien tuotteiden valmistaminen oli hyva pitaa yksinkertaisena ja helposti to-
teutettavana. Jo lahtokohtaisesti valitsemieni tuotteiden aihiot (suolainen leip&, puuro, smoot-
hie) edustivat ns. helposti valmistettavia ruokia, ja reseptien valinnalla saatoin korostaa tata piir-
rettd entisestdaan. Siksi etsinkin tuotekehitykseni pohjalle helpohkoja, vain vdahan valmistusvai-

heita sisaltavia resepteja.

Leipien valmistukseen tarvitsin kdytdnnossa pohjaksi vain reseptin, jonka mukaan valmistaisin
hernelevitteen. Avokadoleivan kokoaminen tapahtuisi kayttamalla pdaraaka-aineita sellaisenaan,
joten saatoin perustaa ko. tuotteen reseptin kehittamisen hyvin pitkalti siihen, millaisia asioita
olin muissa kahviloissa maistanut tai nahnyt kaytettavan. Kotimaisen vaihtoehdon, eli hernelevit-
teen tekemiseen kaytin lahtdkohtana ravintoainevertailussakin hyddynnettya suhdetta, jossa

hernetta oli 85% ja rypsioljya 15% (MyCo2Quota 2016). Annokseeni lopulta soveltuvat suhteet
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seka levitteen sopivan maustamisen selvitin testaamalla. Kuvassa 13 on nahtavilla avokadoleivan

raaka-aineita.

Kuva 13. Avokadoleivassani kdytettadvia raaka-aineita. (Kuva: Maria Suomela)

Mustasta riisistd tehtyyn puuroon seka tuorepuuroon kaytin ko. tuotteiden melko yleisella tasolla
esitettyja ohjeita (Yhteishyva n.d.; Yummy baker 2015) ja lopulliset raaka-aineiden suhteet selvi-
tin testaamalla. Ndin sain esimerkiksi tuotteiden koostumukseen ja makuun haluamani lopputu-
loksen. Myds smoothieiden reseptiikan selvittaminen perustui pitkalti kokeiluun. Kun sopivat paa-
raaka-aineet oli mietitty, yrityksen ja erehdyksen kautta pystyi luomaan tuotteen, jossa olisi tar-
peeksi makua, mutta ei toisaalta liikaa esimerkiksi nestemaisyytta taikka kiinteytta. Tuotteistami-
sen vaiheessa tein tuotteisiin vield pienta hienosaatoa esimerkiksi maustamisen ja koristelun suh-
teen, silld tassa vaiheessa tiesin mm. sen, millaisia eksoottisempia hedelmia kaupassa olisi tar-
jolla. Smoothiereseptien testaamisen johdosta paadyin siihen, ettd mustikkaisen smoothien ko-
toisia makuja korostettaisiin ripauksella kardemummaa ja mango-banaani smoothieen lisattaisiin
hieman tuoretta minttua. Leipien paalla paadyin kayttamaan siemenia, yrtteja, marjoja seka ver-
soja, silla ndiden avulla pystyin tuomaan annoksiin mm. ndyttavyytta. Puurojen sekad smoot-
hieiden paalle valikoitui niin ikdan visuaalisuutta korostavia elementteja ja toisaalta suutuntumaa
tai makua korostavia raaka-aineita. Siten esimerkiksi pahkindisen vivahteen omaavan mustan rii-
sipuuron paalle ripoteltiin pekaanipahkinarouhetta, ja niin puuroja kuin smoothieitakin koristivat

mm. marjat sekd hedelmat. Kuvassa 14 esitetdan joitain ainesosia mustaan riisipuuroon.
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Kuva 14. Kaytin mustan riisipuuron koristeluun erilaisia hedelmia ja marjoja. (Kuva: Maria Suo-

mela)

Paatin ostaa suurimman osan raaka-aineista ldhikaupastani Prismasta, silld ison valikoiman ansi-
osta saisin valikoitua mahdollisimman tuoreet raaka-aineet, ja voisin hoitaa ostokseni paaasiassa
yhdessa paikassa. Prismasta |0ysin myos tarvittavat “erikoistuotteet”, esimerkiksi Huuskolan tilan
maustamattoman jugurtin. Koska aamiaistarjottimien kahviksi valikoitui Reilun kaupan tuote, ha-
lusin tuoda myos teenjuojien vaihtoehtoon jotain, mika nostaisi ko. tuotteen arkisemman valin-
nan ylapuolelle. Siten paadyin ostamaan paikallisesta Teehuone Tsaikasta vihredn ja mustan teen,
joiden mauissa ja nimissa oli viittaus kainuulaisuuteen. Tuoremehun ostin kirjaimellisesti tuo-
reena ja vastapuristettuna Prisman asiakaskayttéisen mehupuristimen ansiosta. Leivat hain pai-
kallisesta Pekka Heikkisen leipomosta. Alkuperdinen ajatukseni vaalean ja tumman leivdan kay-
tosta vaihtui paikan paalla vieraillessani kahden erilaisen tumman leivan kdytt66n keskusteltuani
aiheesta paikan tyontekijan kanssa. Molemmissa tarjottimissa tulisi siis olemaan kotimainen
tumma leipaviipale, jonka paélle joko avokado- tai hernepitoinen paallys koottaisiin. Avokadon
kanssa tarjoiltava Arjanleipa tarjosi pehmein avokadon vastapainoksi vahvoja makuja, ja viittasi-
han jo nimikin “Kainuun Rivieraksikin” miellettdvaan saareen tuoden tuotteeseen eksotiikkaa
(vaikkakin kotimaista sellaista). Hernelevitteen pohjaksi ostin Pekka Heikkisen tervaleivan, silla

sen vahvat maut kumpuavat jykevasti paikallisista mauista.

Tuotteistamisvaiheessa paatin myods aamiaistuotteiden tarjoiluastioista. Halusin, etta tuotteissa

ja niiden tarjoilussa nakyisi lempeys niin elimistda, kuin ymparistdéakin kohtaan. Tavoitteena oli



36

tuoda myos tarjoilussa esiin trendikkaita elementteja ja siksi paadyin esimerkiksi kotimaisiin tai
kierratettyna hankittuihin astioihin. Tarjoilussa korostuivat myds ymparistoystavallisyys, luon-
nonmukaiset materiaalit sekd kokonaisuuden valokuvauksellisuus. Kotimaisessa vaihtoehdossa
tarjottimen virkaa ajoivat suomalaiset pareet ja eksoottisempi aamiainen kannettiin poytaan va-
rikkailla, ulkolaisilla retrotarjottimilla, jotka oli ostettu kirpputoreilta. Aamiaistarjoilun astioina
kaytin mm. kotimaisen Arabian KoKo-sarjan lautasia, puusta valmistettuja lautasia seka lasinkier-
ratykseenkin kelpaavia hillopurkkeja. Tarjoiluun kaytettiin my6s muita jo olemassa olevia astioita,
jotta valtyttaisiin turhaan uusien tavaroiden ostamiselta. Kaytdssa oli sopivan kokoisia, tuotteiden
sdvymaailmaan sointuvia kulhoja, ripauksen luksusta tuovia jalallisia laseja sekad ennestdan kaa-
pista |6ytyneitd, paperisia pilleja. Vesilasien virkaa toimittivat 70-luvulta tutut lasiset sillipurkit,
joita tavattiin kdyttaa juomalaseina myos jo vuosikymmenia sitten, kun purkkien sisalto oli syoty.
Hernelevite tarjoiltiin vanhoista munakupeista ja osallistujat pystyivat itse annostelemaan levit-
teen leivdlle puuvartisilla, vanhoilla hedelmaveitsilld. Facebookiin kirjoittamaani tapahtuman
esittelytekstin patkaa lainatakseni: ”Kaytossa olevat astiat saattavat nayttaa siltd, etta niita on

kadytetty ennenkin - ja juuri niinhdn sen kuulukin olla” (What about the second breakfast 2020).

Kuvassa 15 nakyy mm. kdyttamiani tarjoiluastioita.

Kuva 15. Tarjoiluastioina toimivat pareet, hillopurkit, suomalaiset astiat sekd vanhemmat kirp-

putoriléydét. (Kuva: Maria Suomela)
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5.1.3 Testaus

Tuotteiden testaus asiakkailla tapahtui Ravintolapaivana 15.8.2020 klo 10.30. Jarjestin testauksen
pop-up tyylisesti omassa asunnossani ja avasin siten Kajaaniin yhden paivan ajaksi oman aamiais-
ravintolan. Testauksen ajankohta maaraytyi seka Ravintolapdivan etta vallitsevan koronatilan-
teen mukaan. Kellonajaksi valitsin aamiaisen tarjoiluun soveltuvan ajankohdan, joka kuitenkin
mahdollistaisi sen, etta resurssini riittdisivat tuotteiden aamulla tapahtuvaan valmistamiseen ja
osallistujat saisivat ruokaa ajallaan. Seka tapahtuman nimessa etta tarjoilun ajankohdassa on viit-
taus aamiaisen historiaan, silla tyossakin esitettya teoriaa tarkastellessa kyse olisi voinut olla aa-
mupalan sijaan nimenomaan siitd “toisesta aamupalasta”, eli aamiaisesta (Lehmuskallio n.d.).
Testauskonseptiin kuului, ettd tapahtumaan osallistuvat asiakkaat ilmoittautuivat ennakkoon
ruokailijoiksi ja ilmoittautumisvaiheessa he kertoivat myos sen, kumpaako aamiaistarjotinta he
halusivat maistaa. Nain pystyin ennakoimaan tuotteiden seka raaka-aineiden menekin ja vdhen-
tdmaan esimerkiksi havikkia. Toimintatapa sopi myds korona-aikaan, silla tiesin ennalta mm. sen,
kuinka monta henkil6a aamiaiselle osallistuu ja millaisten kokoonpanojen perusteella suunnitte-

len ihmisten istumajarjestyksen. Kuvassa 16 on esitetty kavijoille nimettyja istumapaikkoja.

Kuva 16. Tapahtumassa oli osallistujille nimetyt paikat. (Kuva: Maria Suomela)
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Tiedotin tapahtumasta padasiassa Facebookin seka Instagramin valityksella. Tiedottamistyyli sopi
korona-aikaan, silld nopeasti muuttuvien rajoitusten vuoksi en halunnut kiinnittdaa markkinointi-
resursseja esimerkiksi lehti-ilmoitteluun. Sosiaalisen median valityksella tavoitin mahdolliset osal-
listujat reaaliaikaisemmin ja myds peruutustapauksessa muutoksista olisi pystynyt viestimaan
pienelld kynnykselld. Jaoin markkinointimateriaalia paikallisiin Facebook-kirpputoriryhmiin ja
hyodynsin myos alueen tapahtumista tiedottavat ryhmat. Loin ravintolalleni Facebookiin tapah-
tumasivun, jonka julkaisuihin ja tietoihin sain kiinnitettyd aamiaistarjottimien esittelyt seka va-
rausohjeet. Tata tapahtumaa oli helppo levittaa ylla mainituissakin kohteissa. Instagramin puo-
lelle loin tapahtumalle sivun, jonka kuvissa ja teksteissa esittelin tuotteet ja ohjeistin paikan va-
rauksessa. Instagramin puolelta paasi myos linkkia seuraten Facebookin puolella olevalle tapah-
tumasivulle. Viestinnassa kaytin sopivia #-merkkeja, jotta potentiaaliset osallistujat |6ytaisivat ta-
pahtuman. Keskiossa olivat my06s visuaalisesti houkuttelevat kuvat seka esittelyt. Aamiaistarjotti-
mien komponenteista ja raaka-aineista kerrottiin kuvailevasti jo markkinointimateriaaleissa. Vii-
meisella viikolla paatin tehda tapahtuman ainoat fyysiset mainokset, jotka vein naapurirappuihin.
Tama tuki minusta ajatusta siitd, miten pop-upien avulla on mahdollisuus kasvattaa myds yhtei-

sOllisyytta.

Tuotetestauksen aikana tuotteiden sisallosta kerrottiin vield tarkemmin, ja asiakkaalle esiteltiin
raaka-aineiden yhteyttad Kajaaniin seka niiden terveellisyyteen viittaavia yksityiskohtia. Tuotteita
viimeistellessani ja tarjoillessani kerroin mm. mustan riisin antioksidanteista ja terveysvaikut-
teista, kainuulaisesta tervanpoltosta ja talkkunan valmistuksesta, avokadon ja kotimaisen her-
nelevitteen proteiini- ja rasvapitoisuuksista seka tuorepuuron eduista. Viittasin myds tuotteiden
ostopaikkoihin tai valmistajaan kertomalla jugurtin, teen seka leivan alkuperasta. Nain ruokailijat
kuulivat esimerkiksi Huuskolan tilasta, Teehuone Tsaikasta seka Pekka Heikkisen leipomosta ja
heidan tuotteistaan. Toin esiin myds smoothieiden vegaanisuuden sekd kardemumman ja mintun
tuoman pienen twistin niiden maussa. Nain asiakkaat saattoivat maistella tuotteita hieman eri
tavalla. Tarjoillessani kerroin myos astioista, joista tuotteet nautittiin. Osallistujat kuulivat niiden
alkuperdasta tai kotimaisuudesta seka siita, olivatko ne kenties kierratettavia tuotteita. Toin esiin
myo0s sen, etta tarjoiluastioiden lisdksi “ravintolani” somistus ja sisustus toistavat kierratyksen ja
vanhan hyédyntamisen teemaa, silld iso osa kotini sisustuksesta on kierratettyna ostettua ja use-
amman vuosikymmenen ikaistad. Kierratysteema seka paikalliset tuotteet nakyivat myos tarjoi-
luasuissa, silla olin ostanut minulle ja apuna toimineelle miehelleni kierratyskeskuksesta siistit R-

collection t-paidat. Paitojen vareissa toistui tapahtuman logossakin esiintynyt keltainen (kuva 17).



39

Kuva 17. Tarjoiluasuina toimivat paikallisen R-collectionin kaytettyina ostetut t-paidat. (Kuva:

Maria Suomela)

Kotimme kapasiteetti huomioiden tapahtumaan olisi voinut osallistua noin kymmenen henkil6a
ja maara olisi tuntunut myos nain korona-aikaan sopivalta. Lopulta ilmoittautuneita ja tapahtu-
maan osallistuneita oli kahdeksan. Suurin osa osallistujista saapui tapahtumaan pareittain, ja he
olivat ilmoittaneet maistavansa kumpaakin aamiaistarjotinta. Nadin osapuolille tarjoiltiin eri tar-
jottimet, mutta he maistelivat tuotteita keskendan myos ristiin. Kaksi osallistujaa saapui tapahtu-
maan yksin ja heidan valintansa osui eksoottisempaan aamiaistarjottimeen. Siten lopullisia tes-
taajia oli kotimaisella aamiaistarjottimella kolme ja eksoottisemmalla tarjottimella viisi. Testaa-
jien joukossa oli monen ikaisia, silla muutama osallistuja oli silmamaaraisesti arvioiden keski-ikai-
nen ja yksi osallistujista oli lapsi. Suurin osa osallistujista oli kuitenkin karkeasti arvioiden 25-30 -
vuotiaita. Tuotteiden testaus ja itse tapahtuma sujui hyvin ja tuotetestauksen ja opinnaytetyon
tavoitteen mukaisesti lahetin kavijoille palautekyselyn (liite 1) tapahtuman jalkeen. Osallistujia ja
siten testaajia ei ollut tietenkdan kovin montaa, mutta sain onneksi palautetta jokaiselta osallis-

tujalta. Kuvassa 18 nahdaan koronan vaikutuksia tapahtuman jarjestelyihin.
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Kuva 18. Vanhasta Korona - kahvipurkista tarjottiin koronan vuoksi asiakkaille kasidesia. (Kuva:

Maria Suomela)

5.2  Tuotteiden esittely

Tuotteiden esittelyn toteutan pitkalti luomani markkinointimateriaalin avulla. Olen esitellyt Face-
bookin tapahtumasivulla aamiaistarjottimet mahdollisille tapahtumaan ja tuotetestaukseen osal-
listuville ja kyseisissa teksteissa tulee esiin mm. seikkoja, jotka liittavat raaka-aineet tai tuotteet
tdman hetkisiin ruokatrendeihin. Lisaksi esittelyyn kuuluu aamiaistarjottimia havainnoivat kuvat

seka liitteena olevat reseptit.

5.2.1 Aamiaistarjotin "Kotona”

Aamiaisvaihtoehto numero yksi sai nimekseen “Kotona”. Se sisalsi suomalaiseen makumaailmaan
sopivia tuotteita ja raaka-aineita. Tarjolla oli Pekka Heikkisen leipda herne-minttuypyreella, puo-
lukkainen talkkunatuorepuuro vegaanisella kinuskilla sekd kaurainen mustikkasmoothie karde-

mummalla. Lisaksi tarjottimeen kuului tuore, puristettu appelsiinimehu seka Reilun Kaupan kahvi
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tai Teehuone Tsaikan tee. Kokonaisuutta on esitelty kuvissa 19 ja 20 seka alla olevassa myyntipu-

heessa. Reseptit [0ytyvat liitteista (liite 2).

“Aamiaisvaihtoehdoista ensimmdinen tarjoilee lempeité ja kotoisia, suomalaisille tuttuja makuja

- unohtamatta tietenkddn ripausta pirskahtelevaa sisukkuutta.

Pekka Heikkisen leivéissé maistuu aavistus tervaa, joka kuljettaa maistajansa Kainuun tervanpol-
ton kulta-ajalle 1800-luvulle. Tervaleipdi tarjoillaan mintulla raikastetun hernepyreen kanssa. Ko-
timaisten herneiden liséiksi pyree sisdltéd suomalaista rypsiéljyd; tdlld tavoin levitteestd saa ra-
vintoarvoiltaan hyvin, Iéhelld tuotetun vastineen monen suosimalle avokadolle. Proteiinin ja kui-

dun lisdksi herneet tarjoavat jopa pakastettuina hyvén C-vitamiinin Iéhteen.

Tuorepuuron pohja tulee ldheltd, silld puuron valmistukseen kdytetddn Huuskolan maatilan ju-
gurttia. Tdyttdvdssd annoksessa maistuu myés kotimainen kaura ja kainuulaisten oma, ohrainen
talkkuna. Vahvan makunsa puuro saa ldhimetsdn puolukoista ja suunmydétdisyys tdydennetddn

pddlle valutetulla vegaanisella kinuskilla.

Smoothiessa maistuvat lyhenevien pdéivien rakkaat maut; kaurajugurtti tuo annokseen kypsyvén
vilian makua ja tummenevien iltojen sédvy syntyy kotinurkilla kasvaneista mustikoista. Hienoinen

kardemumman maku tuo mieleen ne sinisin sormin tuoreeltaan syédyt mustikkapullat.

Tarjoillaan tuoreen, puristetun appelsiinimehun sekd Reilun kaupan kahvin/Tsaikan teen kera.”

(What about second breakfast 2020.)
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Kuva 19. Aamiaistarjotin nimeltad "Kotona". Kuvasta puuttuu tarjottimeen kuuluva [ammin

juoma. (Kuva: Maria Suomela)

IR

Kuva 20. Aamiaistarjotin nimeltad "Kotona". Kuvasta puuttuu tarjottimeen kuuluva lammin

juoma seka mehu. (Kuva: Maria Suomela)
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5.2.2 Aamiaistarjotin “Kaukana”

Toinen aamiaistarjotin sai nimekseen “Kaukana”. Tdma vaihtoehto sisalsi makuja maailmalta. Tar-
jotin sisalsi Pekka Heikkisen Arjinleipaa avokadolla, kookosmaitoon keitettyd mustaa riisipuuroa
kauden hedelmilla ja marjoilla sekd mango-minttusmoothien. Lisaksi aamiaiseen kuului tuore, pu-
ristettu appelsiinimehu seka Reilun Kaupan kahvi tai Teehuone Tsaikan tee. Kokonaisuutta on esi-

telty kuvissa 21, 22 ja 23 seka alla olevassa myyntipuheessa. Reseptit |16ytyvat liitteista (liite 3).

“Maailman makuja valinneet saavat osansa kainuulaisesta keitaasta, kun pehmedksi kypsyneen
avokadon alla komeilee Pekka Heikkisen leipd, joka on omistettu Arjénsaarelle. Kainuulaisten oma
“saaristolaisleipd" tuo potkua ateriaan mm. sisdltdmdllédn puolukalla, ja annoksen maistelija saa
hyvid rasvoja niin leivdlle pirskotellusta oliiviéljystd kuin avokadostakin. Varsinainen antioksidant-
tipommi odottaa lautasella, josta I6ytyy Idhes mustan vivahteista riisipuuroa sekd tuoreita hedel-
mid ja marjoja. Musta riisi sisdltdd joitain antioksidantteja jopa enemmdn kuin mustikka, ja se
antaa pehmedn kookoksiselle puurolle tumman viininpunaisen sévyn ja hieman pdhkindisen vi-
vahteen. Smoothiessa maistuu aurinko; mango, appelsiini ja banaani saavat rinnalleen kesdisen
vihredd, tuoretta minttua. Raikas herkku on kuin virkistdvd kesésade, ja sen trooppiset maut vie-

vdt sinne, minne lennot eivdt juuri nyt voi meité kuljettaa.

Tarjoillaan tuoreen, puristetun appelsiinimehun sekd Reilun kaupan kahvin/Tsaikan teen kera.”

(What about the second breakfast 2020.)



Kuva 21. Aamiaistarjotin nimeltad "Kaukana". Kuvasta puuttuu tarjottimeen kuuluva lammin

juoma. (Kuva: Maria Suomela)
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Kuva 22. "Kaukana"-aamiaistarjottimen avokadoleipia. (Kuva: Maria Suomela)
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Kuva 23. "Kaukana'"-aamiaistarjottimen mustaa riisipuuroa. (Kuva: Maria Suomela)

5.3  Onnistumisen arviointi

Mielestani opinnaytetyon aiheena ollut tuotekehitys onnistui koronasta huolimattakin lopulta
kohtalaisen hyvin. Itse tuotekehityksen vaiheet tuotteiden ideoinnista reseptien testaamiseen su-
juivat ongelmitta, ja sain tuotekokonaisuudet koottua hyvalld motivaatiolla. Korona aiheutti on-
gelmia kuitenkin tuotekehityksen testausvaiheeseen ja testausta ei voinut jarjestaa alkuperdisen
aikataulun mukaisesti jo toukokuussa 2020. Pop-upin jarjestdminen ja testaus onnistui kuitenkin
elokuussa 2020. Tavoitin melko minimaalisella viestinnalld sopivan kokoisen maaran testaajia,
jotka sitoutuivat myds saapumaan paikalle. Testausvaiheessa osallistujilta ei siis tullut peruutuk-
sia ja jokainen osallistuja taytti jalkikdateen lahetetyn palautelomakkeen. Nama asiat kielivat mi-
nusta siitd, ettd tapahtuman viestinndssa onnistuttiin, ja se saavutti testauksesta motivoituneen
seka asiasta aidosti kiinnostuneen joukon osallistujia. Opinnaytetyon kirjoittaminen viivastyi mm.
siirtyneen harjoittelun takia, ja myohemmin jo toteutuneen tuotekehityksen aiheisiin oli haasta-
vaa palata. Mieluisa ja kiinnostava, itse valittu aihe auttoi kuitenkin 16ytamaan kadoksissa olleen

motivaation ja opinndytetyon kaytannon toimenpiteiden lisaksi myds kirjallinen osuus valmistui.
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Resurssit ja haasteet huomioon ottaen olen paallisin puolin tyytyvainen myos kehitettyihin tuot-
teisiin. Alun alkaenkaan tarkoituksena ei ollut keksia aamiaistuotteiksi ns. kokonaan uusia tuot-
teita resepteineen, vaan ajatuksena oli hyddyntaa ideoinnissa jo olemassa olevia resepteja ja mui-
den kahviloiden aamiaisia. Tarkoituksena oli koostaa lopulliset reseptit ja tuotteet erikoisemmista
tai [ahella tuotetuista raaka-aineista, ja luoda tallaisten valintojen avulla uudenlaisia tuotteita.
Tuotekehityksen voidaankin nain jalkikdteen sanoa sisaltdneen paljon mikrotason tyoskentelya
raaka-ainevalintojen kanssa, kunnes tuotekehityksessa paastiin siirtymaan suurempaan kokonai-
suuteen, eli yhtenevan aamiaistarjottimen suunnitteluun. Tyon luotettavuuden ndkdkulmasta
voidaan todeta, ettd tuotekehityksessa kaytettiin loogisella tavalla soveltaen teoriassa esiteltyja
tuotekehitysmalleja, ja lopputuotteissa on nakyvissa piirteita, jotka toistavat tdman hetken ruo-
katrendeja. Olen tyytyvainen siihen, miten erilaiset ruokaan liittyvat trendit ndkyvat mm. tuottei-
den raaka-ainevalinnoissa ja esillepanoissa. Kiinnostavinta projektin edetessa oli 16ytdaa kaytan-

non tasolla tapoja tuoda paikallisia makuja ja tarinoita lopputuotteisiin.

Arvioinnin yhtena vilineena kaytettiin asiakkailta saatua palautetta. Palaute kerattiin kyselylo-
makkeen (liite 1) avulla noin viikon paastad tapahtumasta. Asiakkaille ldhetettiin sdhkopostitse
linkki, joka johti nimettomasti taytettavaan palautelomakkeeseen. Alla esittelen paapiirteittdin

sanallisen koonnin asiakkaiden jattamista palautteista.

Osallistujat olivat ndhneet tapahtuman markkinointia pdaasiassa Facebookissa. Osa osallistujista
oli kuullut tapahtumasta myos jarjestajalta itseltdan. Tapahtumaan ilmoittauduttiin mm. siksi,
etta esitellyt tuotteet kuulostivat kiinnostavilta ja kokeilun arvoisilta. Yksi osallistujista halusi juh-
listaa syntymapaivaansa osallistumalla valmiille aamiaiselle. Osallistujat odottivat tapahtumalta
itse tuotteiden lisdksi my6s hyvaa tunnelmaa ja hieman erikoisempaa kokemusta. Jotkut hakivat
tapahtumasta pientd hemmottelua, ja toivoivat saavansa myds uusia ideoita omaan aamiai-
seensa. Varauksista nahtiin ennakkoon, ettd eksoottinen aamiaistarjotin kiinnosti ihmisia enem-
man, mutta kyselyssa ystdvan kanssa saapuneet ilmaisivat halunneensa maistaa molempia, ja
siksi saapujat olivat varanneet eri aamiaistarjottimet. Etukateen odotettiin erityisesti mustan rii-
sipuuron maistamista. Yksi oli valinnut eri tarjottimen siksi, etta toisessa olisi ollut tarjolla talkku-

naa.

Vastauksien perusteella tapahtumaan osallistuvien odotukset lunastettiin. Kehuja saivat erityi-
sesti leivan paalla olleet taytteet, vegaaninen kinuski sekd musta riisipuuro. Myds smoothieista
pidettiin. Mustaa riisipuuroa kuvailtiin sopivaksi viikonloppuaamiaiseksi, kun taas talkkunaista
tuorepuuroa vastaaja voisi tehda myos arkiaamuina. Molempia puuroja kuvailtiin elamyksiksi. Po-

sitiivisena pidettiin realististen, itse otettujen kuvien kayttéa markkinoinnissa kuvapankkien tai
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pelkkien raaka-ainekuvien kayton sijaan. Muutama kertoi annosten olleen yllattavan tayttavia ja
kenties turhankin tuhteja yhdessa; annoskokoa olisi siis voinut pienentaa. Osallistujat pitivat tuot-
teiden esillepanoa ihastuttavana ja loppuun mietittyna. Osa vastaajista kiinnitti erityista huo-
miota astioiden hauskaan eriparisuuteen ja varien kdyttdéon. Kierratys- ja kirpputoriastioiden
kayttoa pidettiin hienona ideana ja vastaajat antoivat positiivista palautetta siitd, ettd samanlaiset
arvot heijastuivat “kaikkeen tekemiseen”. Positiivista palautetta tuli my6s tapahtuman ilmapii-
rista seka tuotteiden esittelyistd/tarinoista. Vastaajat olivat kuulleet mielellaan esittelyt, silla nain
he tiesivat enemman tuotteiden sisadllosta. Osa oli jannittanyt etukdteen tuntemattoman kotiin
saapumista, mutta tunnelma olikin ollut lopulta jopa yllattavan rento ja valiton. Vaikka kokonai-
suutta kuvailtiinkin pitkalle mietityksi ja tuotteistetuksi, olisi kdytanndn toteutusta voinut viela

hioa tuotteiden tarjoilunopeuden osalta.

Vastaajat osasivat nimeta jalkikdteen tuotteita ja yksityiskohtia, jotka olivat heiddn mielestaan
kuvastaneet tuotekehityksen pohjalla olleita trendeja. Vastauksissa esitettiin Iahiruuaksi esimer-
kiksi Pekka Heikkisen leivat, mustikat, puolukat seka kainuulainen talkkuna. Terveellisyyden tren-
diin sopivat vastaajan mielesta kaikki tuotteet. Ymparistoystavallisyyden ndakdkulmasta vastaajat
nostivat esiin kierratettyjen astioiden kdyton, maatuvat paperipillit, [dhituotannon ja havikin pie-
nentamisen ennakkovaraussysteemilla. Eraan vastaajan mukaan arvot lapileikkasivat koko palve-
lun aina markkinoinnista osallistujien 1ahtoon asti. Yksi vastaaja oli nostanut esiin avokadon ei niin

ymparistoystavallisena tuotteena.

Vallitseva koronatilanne oli otettu vastaajien mielestd huomioon sopivasti. Kehuja saivat etaisyyk-
sien pitdminen, valmiiksi nimetyt istumapaikat seka kasipesulle ohjeistaminen. Erds vastaajista
huomioi, ettd jo markkinoinnissa oli tuotu esiin tapahtumapaikka eli kerrostaloasunto ja vastaaja
arvelikin, ettd koronaa pelkaavat olisivat halutessaan voineet jaada kotiin tdman tiedon perus-
teella. Paallimmaiseksi vastaajille jai kokemuksesta hyva mieli, ja kaikki osallistuisivat aikataulujen
puitteissa myos jatkossa vastaavanlaisiin pop-upeihin. Toiveena olisi saada Kajaaniin pop-up kak-
kukahvila, espanjalaista tai thaimaalaista ruokaa, tapaksia, raakaruokaa, smoothieita ja jaateloita.
Osa vastaajista toivoi mahdollisimman paljon erilaisia ja ehka eksoottisiakin pop-up ravintoloita.
Loppuun osa vastaajista oli jattanyt vield kiitokset tapahtumasta seka kehun kodin sisustuksesta

ja yhteensopivista "ty6” paidoista.

Tapahtumaan osallistuvien maara ja siten vastausten otanta on pieni (kahdeksan henkil6d), ja
tasta syysta kyselyn perusteella ei voida vetda isommassa mittakaavassa suoria johtopaatoksia,
jotka kertoisivat esimerkiksi tuotteiden suosiosta kajaanilaisilla markkinoilla. Testauksen avulla ei

siis paadsty lopputulokseen, jossa tuotteiden kysyntaa Kajaanissa voitaisiin perustellen ennustaa,
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mikali tilanne olisi se, etta tyossa kehitettyja tuotteita asetettaisiin myyntiin oikeaan yritykseen.
Osallistujien vastauksien perusteella voidaan kuitenkin todeta, etta tuotekehityksen lopputuot-
teet olivat vahintaan ”oikean suuntaisia”, ja siten toisen testauksen suorittaminen laajemmassa
mittakaavassa voisi olla kannattavaa, jotta tuotteiden kysyntda voitaisiin tutkia realistisemmin.
Mikali Ravintolapdivana testatut tuotteet olisivat saaneet taystyrmayksen jo pienelta testijou-
kolta, olisi silloin todennakoisesti parempi vaihtoehto ollut palata alkuun, tuotteiden ideointivai-

heeseen, eikd tuhlata tulevaisuudessa resursseja mahdollisesti laajempaan testaukseen.

Pienemmassa mittakaavassa voidaan testaajien vastauksista paatella, etta tarjotut ruuat ja itse
tapahtuman jarjestdaminen oli onnistunut prosessi. Tapahtumapadivan kiire padasi tallaisen ensiker-
talaisen toki yllattamaan, ja tiedostin itsekin siina tilanteessa, etta tuotteita olisi voinut valmistella
etukateen vield pidemmalle. Onneksi tapahtuma oli kuitenkin pieni ja tunnelma rento. Tuotteista
seka tapahtuman tyylistd onnistuttiin viestimaan oikein, ja mukaan uskaltautui myos taysin tun-
temattomia ruokailijoita. Siten voisin sanoa, ettd pop-upeihin ja Ravintolapaivaan yhdistettavat
elementit esimerkiksi yhteisollisyydesta seka tunnelman elamyksellisyydesta saatiin toteutettua,
ja tapahtumassa nakyi myos ruokailun sosiaalinen merkitys. Halusin pop-upin ja tuotteiden tes-
tauksen tapahtuvan nautiskellen intiimissa ja silti rennossa seka valittomassa ilmapiirissa, ja vas-

tausten perusteella taisin siind myds onnistua.
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6 Pohdinta

Tuotekehityksen lopputuotteina syntyneet aamiaistarjottimet toisivat vaihtelevuutta Kajaanin
aamiaistarjontaan, mikali jokin olemassa oleva yritys ottaisi tuotteet listalleen. Perinteiset nouto-
pOytatyyppiset aamiaiset ovat Kajaanissa talla hetkella hyvin edustettuina mm. kahviloiden ja ho-
telliravintoloiden toimesta, mutta poytiin tarjoiltavia aamiaistuotteita on vain hyvin vahan. Lisaksi
tarjolla oleva valikoima sisdltda melko perinteisia tuotteita, ja suurempaa vaihtelua aamiaisille
tuo oikeastaan vain Gastrobar3-ravintolan harvakseltaan mainostamat, yksittdiset teemabruns-
sit. Lopputuotteiden tarjoilu voisi sopia kyseisenlaisiin yksittdisiin tilaisuuksiin tuomaan vaihtelua
arkiseen tarjontaan, jolloin niiden kysyntda voitaisiin tarvittaessa selvittda pienemmilla resurs-
seilla. Tuotteiden myynti voisi muutenkin sopia esimerkiksi brunssitapahtumiin. Kajaanin kokoi-
sessa kaupungissa ihmiset eivat valttamatta innostu tarpeeksi isossa mittakaavassa uudesta, kal-
liimmasta aamiaistuotteesta mikali se on listalla vakituisesti, ja silloin tuotteiden valmistus ja
myynti ei olisi kannattavaa. Yksittdisissa tapahtumissa tuotteista kiinnostuneita voisi olla riitta-
vasti, ja tuotteet toisivat vaihtelua seka asiakkaille etta yritykselle. Tallainen kdytanto vahentaisi
my06s ympadristorasitetta, joka syntyy osittain “ongelmallisista” raaka-ainevalinnoista. Mikali esi-
merkiksi kaukaa tulevat avokadot ja musta riisi eivat olisi vakituisesti listalla, vaan niista valmis-
tettuja aamiaistuotteita olisi tarjolla vain rajatusti silloin tall6in, ei valmistavana osapuolena toi-

miva yritys tukisi ko. tuotteiden tuotantoa kuin harvakseltaan.

En oikeastaan suunnittele tdssa vaiheessa tuotteiden tarjoamista muiden yritysten kayttéon,
vaan ammentaisin tuotekehityksestd ja opinndytetyostd oppeja ja yritysideaa mieluummin
omaan yritykseeni. Kajaanissa toimii jo useampi kahvila, joten uutta aamiaisyritystd perustetta-
essa kilpailu asiakkaista olisi kovaa. Opinnaytetydssa kehitetyilld tuotteilla aamiaisyritys pyrkisi
tietylld tapaa samoille markkinoille kahviloiden kanssa, koska tuotekehityksen lopputuotteista on
tarkoitus nautiskella kahvilanomaisesti pidempé&an. Kajaanissa aamiaistuotteiden paaasiallinen
kuluttajakunta koostunee télld hetkella helppoa ja tehokasta aamupalatarjoilua arvostavista ih-
misistd. Toisaalta kaupungissa on kahviloiden kayttdjia, mutta ei varsinaisesti aamupalakahviloita,
joten siind mielessa markkinarakoa voisi 6ytya myos hitaammin nautittaville aamiaistuotteille.
Ensin tama kuluttajakunta pitdisi kuitenkin I6ytaa, ja sen jalkeen edessa olisi vielda aamiaiskahvi-
lakulttuurin juurruttaminen Kajaaniin niin, ettd asiakkaita riittdisi myos pitkalla aikavalilla. Jotta
kannattavuutta voitaisiin parantaa, tulisi yrityksessa olla myds muuta, yritysideaan sopivaa toi-

mintaa. Esimerkiksi Helsingissa Reloven kaltainen, laadukkaamman kirpputorilla kiertelyn ja kah-
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vittelun yhdistava konsepti on toiminut hyvin. Eteld-Suomessa kilpailijoita on kuitenkin jo melkoi-
sesti, ja mahdolliselle aamiaisyritykselle sopivampi sijainti voisikin olla kaupungissa, jossa on Ka-
jaania eldavaisempi kahvilakulttuuri, mutta ei kuitenkaan vield niin paljon tarjontaa, mita Helsin-

gissa.

Mikali tuotekehityksen lopputuotteina syntyneita aamiaistarjottimia haluttaisiin kayttaa oikeassa
yrityksessa, olisi prosessissa viela paljon kehittamista. Yritystoiminnan kannalta olisi tarkeaa tar-
kentaa tuotekehitysprosessia esimerkiksi tuotteiden sopivan annoskoon ja valmistusajan osalta.
Nain valtyttaisiin lilan tuhdeilta, kenties havikkia synnyttavilta tuotteilta ja toisaalta asiakkaat sai-
sivat ruuan nautittavaksi aina ajallaan ja mahdollisimman tuoreena. Opinnaytetyélle varattujen
resurssien vuoksi tassa tyossa tuotekehitys keskittyi Iahinna ideointiin, tuotteistamiseen ja tes-
taukseen, kun taas oikeassa yritysmaailmassa tuotekehitysprosessin pitaisi sisdltdd myos kannat-
tavuuslaskelmia, hinnoittelua ja tuotteiden markkinointia. Vain silld tavoin tuotteet voidaan saa-
tella oikeasti markkinoille ja niitd myyva yritys saisi tuotteet myos kannattamaan. Opinnayte-
tyOssa esitetty malli toimii kuitenkin hyvana esimerkkina siitd, miten tuotekehitystd voidaan
tehdd myds ns. matalammalla kynnyksella ja vahemmilla resursseilla. Tallainen tuotekehityksen
malli sopisi pieniin yrityksiin, joissa ei ole edes tarkoituksenmukaista ryhtya raskaisiin prosessei-
hin. Isoissa yrityksissa tuotekehitysprosessit voivat olla systemaattisempia ja monimutkaisempia,
mutta vaikkapa yksinyrittdjan kohdalla prosessi on jarkevampaa pitaa kohtuullisena. Tuotekehi-
tysprosessin soveltaminen resurssien mukaan mahdollistaa myds ketteramman reagoinnin mm.

sellaisissa tilanteissa, joissa koronan kaltainen muuttuja vie yritykselta sen paatuotteen.

Opinnaytetydssa syntyneita tuotteita olisi mahdollista kehittda yrityselaméassa esimerkiksi ympa-
ristoystavallisempaan suuntaan. Opinndytetyohon valikoituneita raaka-aineita voitaisiin vaihtaa
enenevissd madrin ldheltd saatuihin raaka-aineisiin huomioiden tietenkin se, missa pain Suomea
yritys toimii. Yleisestikin tarkedksi mittariksi noussut hiilijalanjalki on trendikkaan kuluttajan yksi
kiinnostuksen kohteista, ja tuotteiden hiilijalanjalkeen voisikin kiinnittda jatkokehittdamisessa
edelleen huomiota. Toisaalta on muistettava, etta yritysten listoilla olevat tuotteet ovat usein
kompromisseja, jotka koostuvat neutraalien valintojen lisdksi ns. paremmista sekd huonommista
raaka-aineista, silla orjallisesti esimerkiksi erilaisia trendeja noudattamalla - oli kyseessa sitten
lahiruoka tai vaikka pieni hiilijalanjalki - kannattavaa yritystoimintaa voi olla haastavaa kehittaa.
Toisinaan voi toki kdyda myds niin, ettd toiminnassaan mustavalkoista ajatusmaailmaa toteuttava
yritys tavoittaa oikeissa olosuhteissa riittavan asiakaskunnan - ja vieldpd hyvin omistautuneen

sellaisen.
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Kokonaisuutta tarkastellessa prosessin aikana tapahtunut tuotekehitys vaikuttaisi positiiviselta
kokemukselta ja siten my0ds opinndytetyosta itsestaan jai minulle hyva mieli. Prosessiin syventy-
minen toimi hyvana alkusysdyksena tuotekehitykseen perehtymisessa. Opin paljon itse tuoteke-
hityksesta ja erilaisista tuotekehitysmalleista, mutta myos asioista, jotka voivat vaikuttaa tuot-
teen kehittamiseen ja sen elinkaareen. Oli kiinnostavaa tutustua erilaisiin trendeihin, ja kuin va-
hingossa oppia my0s yksityiskohtia siitd, miten trendit ovat vaikuttaneet markkinoilla oleviin tuot-
teisiin ja niiden saatavuuteen. Mielenkiintoista oli huomata myo6s se, miten pitkalta aikavalilta
tietyista trendeistd 16ytyy vaikkapa uutisointia, eli miten pitka ja pysyva jonkin trendin asema on
ollut. Tama heratti pohtimaan sitd, miten tuotekehityksessa on aina kannattavaa miettid myos
tuotteen suosion ja kysynnan pitkdaikaisuutta. Tuotekehityksessa voi joutua punnitsemaan esi-
merkiksi sitd, millaisen trendin perusteella tuotetta uskalletaan ldhted kehittdmaan ja miten voi-

daan toisaalta tunnistaa ohimeneva trendi.

OpinnaytetyOprosessi opetti teoreettisia taitoja tuotekehityksesta seka syvensi akateemisen kir-
joittamisen ja tiedonhaun taitoja. Yksin toteutettu opinndytetyd opetti ja syvensi vaistamatta
my0s yritystaitoja — esimerkiksi itsensa johtamista, vastuun ottoa ja paatosten tekoa — silla haas-
tavissa tilanteissa minulla ei ollut vaikkapa toimeksiantajan mielipidetta johdattelemassa proses-
sia “oikeaan” suuntaan. Vapaus ja toisaalta vastuu olivat siis omissa kasissani, aivan kuten ne jos-

kus tulevaisuudessakin saattavat yksinyrittdjana olla.
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Liitteet

ol abonit

the second breakfast

Pop-up aamiaisravintola - Ravintolapéaivana 15.8.2020

1. Mista kuulit tapahtumasta ja miksi paatit osallistua siihen?

2. Mité odotit tapahtumalta?




3. Kumpaa annosta paadyit maistamaan ja miksi (oliko sinulla esimerkiksi
odotuksia erityisesti annoksen suhteen jne.) ?

Liite 1 2/3

4. Tahan voit kertoa avoimen palautteen annoksesta/annoksista: esim. miten
odotukset tayttyivat, miké annoksessa oli hyvaa, mitd muuttaisit jne.

5. Tahan voit kertoa vapaasti ajatuksiasi toteutuksesta noin muuten: mita
pidit esimerkiksi esillepanosta/tarjoilutavasta, tapahtuman ilmapiirista,
aamiaisten pienesta esittelysta ym.

6. Tuotekehittelyn pohjana olivat esimerkiksi ruokatrendit, joista muutamia
mainitakseni tassé: lahiruoka, terveellisyys, ymparistoystavallisyys, makuja
lahelta ja kaukaa. Nakyivatké ndma asiat mielestasi annoksissa, ja jos
nakyivat, osaatko kertoa esimerkkeja?
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7. Oliko koronatilanne otettu mielestasi riittdvasti huomioon? Olisitko
halunnut, etta jotain tehdaan toisin?

8. Osallistuisitko uudelleen pop-up tyyppiseen ruokailuun (esim.
Ravintolapaivana) ja millaisia "ravintoloita“/ruokaa silloin kaipaisit? Nyt saa
haaveilla vapaasti vaikka pullakaffesta, parvekepizzasta tai tapas-illasta -
jata ideasi tahan!

9. Jaiko viela jotain kielen paélle? Sana on vapaa :)
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Pekka Heikkisen tervaleipa herne-minttupyreella:
4 annosta

1kpl (400g) Pekka Heikkisen tervaleipaa
1ps (200g) Kotimaisia pakasteherneita

1dl Tuoretta minttua

3 rki Kotimaista rypsioljya

2t Sitruunamehua

ripaus Suolaa

ripaus Pippuria

2l Auringonkukansiemenia

8-12 kpl Tuoreita herneenverson varsia

Leikkaa tervaleipa noin 1 cm paksuisiksi viipaleiksi. Asettele kaksi leipaviipaletta jokaiselle an-
noslautaselle. Kaada tehosekoittimeen pakasteherneet, tuore minttu, rypsioljy seka sitruuna-
mehu. Sekoita taydella teholla, kunnes seos on tasaista levitettd. Mausta levite suolalla seka pip-
purilla. Annostele levite pieniin kulhoihin ja ripottele pdalle auringonkukansiemenia. Asettele
pienet kulhot leipien viereen lautaselle ja lisaa leipien paalle muutamia noin 10 cm pituisia her-
neenversoja.

Puolukkainen talkkunatuorepuuro vegaanisella kinuskilla:

4 annosta

Puuro:

4d| Huuskolan tilan maustamatonta jugurttia
4d| Kotimaista kaurajuomaa

3dl Kaurahiutaleita

1dl Kainuulaista talkkunaa

1,5dI Puolukkasurvosta

2rkl Sokeria (jos survos on makeuttamatonta)

Vegaaninen kinuski:
1tlk (400ml) Kookosmaitoa
2dl Fariinisokeria

Paalle:
Kokonaisia puolukoita (pakaste tai tuore)

Valmista tuorepuuro edellisena paivana jaakaappiin tekeytymaan. Sekoita maustamaton ju-
gurtti, kaurajuoma, talkkuna seka puolukkasurvos isossa kulhossa. Mausta seosta tarvittaessa
sokerilla. Tuorepuuro on seuraavana paivana valmista annosteltavaksi pienempiin kulhoihin.

Lisaa kattilaan kookosmaito seka fariinisokeri. Kuumenna seosta miedolla lammolla valilla sekoi-
tellen, kunnes kastike alkaa jahmettymaan. Anna seoksen jaahtya hetken ja annostele sita sitten
noin kaksi ruokalusikallista annosmaljoihin tuorepuuron paalle. Ripottele puuron paalle viela ko-
konaisia, tuoreita tai pakastettuja puolukoita.
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Kaurainen mustikkasmoothie kardemummalla:

4 annosta

2 Banaania

4d| Kotimaisia pakastemustikoita
3dI Kotimaista kaurajugurttia

3dI Kotimaista kaurajuomaa
ripaus Kardemummaa

Paalle:

Mustikkaa

Vadelmaa

Kaurahiutaleita

Lisda tehosekoittimeen viipaloitu banaani, pakastemustikat, kaurajugurtti kaurajuoma seka kar-
demumma. Sekoita taydella teholla, kunnes seos on melko tasaista ja mustikkasattumia ei enaa
juurikaan ole. Annostele smoothie tarjoiluastioihin ja koristele tuoreilla marjoilla seka kaura-
hiutaleilla.



Pekka Heikkisen Arjinleipaa avokadolla

4 annosta

1kpl (400g)
2t

4kpl

ripaus
ripaus

Paalle:
1t
2rkl

nippu

Pekka Heikkisen leipomon arjanleipa
Oliivioljya

Kypsyneita avokadoja

Suolaa

Pippuria

Seesaminsiemenia
Punaherukoita (pakaste tai tuore)
Basilikaa
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Leikkaa leipa noin 1 cm paksuisiksi viipaleiksi. Asettele kuhunkin annokseen kaksi viipaletta lei-
paa. Ripottele oliivitljya pieni maara leipien paalle. Halkaise avokado ja poista siemen. Siivuta
avokado hedelmalihan ollessa viela kuoressa. Irrota viipaloinnin jalkeen siivut kuorista lusikan
avulla, ja asettele viipaleet leipien paalle. Jokaisen leivan paalle tulee siis puolikas avokado siivu-
tettuna. Mausta leivat suolalla ja pippurilla. Lisaa koristeeksi hyppysellinen seesaminsiemenia,
muutamia punaherukoita seka basilikanlehtia.

Musta riisipuuro kauden hedelmilla ja marjoilla

4 annosta

2dl
1tlk (400ml)
8dl
3rkl

Paalle:
2kpl
2rkl
4rkl
8kpl

Mustaa riisia
Kookosmaitoa
Vetta
Kookossokeria

Passion-hedelmia
Pekaanipahkinarouhetta
Pensasmustikoita
Kirsikoita

Mittaa kattilaan kookosmaito, vesi seka riisit. Kiehauta seos ja jata se kannen alle hautumaan
miedolle Iammolle noin tunniksi, kunnes riisit ovat pehmenneet ja neste imeytynyt. Annostele
puuro kulhoihin. Puolita passion-hedelmat ja rouhi pekaanipdhkinat. Koristele puuroannokset
puolikkaalla passionilla, pekaanipahkindrouheella, muutamilla pensasmustikoilla seka kirsikoilla.



Liite 32/2

Mango-minttusmoothie

4 annosta

3 Banaania

300g Pakastemangoa

3dI Appelsiinimehua

1dl Tuoretta minttua

Paalle:

0,5 Banaania

2rkl Pakastettuja granaatinomenan siemenia
8kpl Tuoreita mintunlehtia

Lisda tehosekoittimeen viipaloitu banaani, pakastemangot, appelsiinimehu seka tuore minttu.
Sekoita taydella teholla, kunnes seos on tasaista. Annostele smoothie tarjoiluastioihin ja koris-
tele annos muutamalla banaaninsiivulla, granaatinomenan siemenilla seka tuoreilla mintunleh-
della.



