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1 JOHDANTO

Opinndytetyoni tavoite oli lihiruokasalaattien tuotekehitys. Opinniytetyon lihtékohtana oli
tuotekehitysprosessiin perehtyminen sekd lihiruokasalaattien aikaansaaminen. Kyseessd oli
elintarvikkeen tuotesuunnitteluty6, ja projekti tehtiin yhteistyossi oululaisen Kasvihovi Oy:n
kanssa. Kasvishovi Oy on Pohjois-Suomen suurin yksityinen hedelma- ja vihannestukkuliike

seké kasvisten jalostaja.

Tuotekehitystyé on valttimaton osa yrityksen toimintaa, jotta yrityksen tuotteet pystyvat kil-
pailemaan alati muuttuvilla markkinoilla. Kuluttajien vaatimukset kasvavat, ja kuluttajat ovat
yhd enemman valveutuneita siitd, mitd ominaisuuksia he haluavat elintarviketuotteelta. Yritys,
joka ei pysty vastaamaan kuluttajien vaatimuksiin, on nopeasti vaarassa menettia asemansa

markkinoilla.

Opinniytetyd on keskittynyt tuotesuunnittelun eri vatheisiin sekd tuotekehitysprosessiin.
Teoriaosuudessa kasitelladn elintarvikkeiden tuotekehitystid opinnaytetyon aithe huomioonot-
taen. Toteutusosiossa kdydain lipi tuotekehitysprosessi, jonka pohjalta ty6 eteni. Tyossa k-
sitellidn my0s lihiruokaa yleiselld tasolla seki elintarviketeollisuuden kannalta, silld lahiruoka
liittyy atheeseen laheisesti. TyOssa kisitelldidn myos valmisruokateollisuuden kehitysnakymiid

Suomessa.

Timi tyé on toiminnallinen opinnaytetyo. Tyon tarkoituksena oli kehittad toimeksiantajalle
lihiruokasalaatteja vihittdiskauppothin. Salaatteja kehiteltiin kaksi erilaista, ja ne tulevat
myyntiin aluksi annospakattuina ja mahdollisesti tulevaisuudessa myos palvelutiskituotteena.
Salaattien miellyttavyyttd ja rakennetta haluttiin selvittad ennen markkinoille laskua, ja niista
tehtiin maistatus asiakkaille. Maistatuksen yhteydessa salaateista tehtiin palautekysely. Kyse-
lyn avulla haluttiin selvittdd, millaisia ovat testaajien mielestéd salaattien ulkoniko ja maku ja

millaisia mielipiteitd lahiruokasalaatit herattavit.

Lihiruoka kaikkineen on ajankohtaista, silli timan piivin kuluttajat ovat ymparistotietoi-
sempia seka lisdksi yhd korkeampi koulutus- ja tulotaso muodostavat vahvan pohjan lahiruo-
katuotteiden kasvavalle markkinalle. Tamién lisdksi ruokaskandaalit, kuten viime viikkojen

hevosenlihaan kohdistuneet viitteet, siivittdvat kuluttajia entistd eettisimpiin valintoihin.



Ruoan alkuperistd halutaan olla my6s ndiden vuoksi enemmin tietoisia. Ldhiruokaan liite-
tadn usein mielikuvat puhtaammasta tuotannosta ja laadusta. Ympiristovaikutukset muodos-
tuvat tulevaisuudessa yhd merkittivimmiksi my6s koko elintarvikeketjussa, jolloin ldhiruoan

ckologinen merkitys entisestdin kasvaa.



2 RUOKATUOTTEEN TUOTEKEHITYS

Kehiteltiessd uusia reseptejd on hyvi ottaa selville, millainen on tuotekehitysprojekti. Tuote-
kehittiminen on yleensa yritysten lukittujen ovien takana suoritettavaa tutkimista ja kokeile-
mista. Sithen kiytetddn erilaisia prosesseja ja toimintatapoja, joiden perusteella opitaan 16y-
timadn hyvid tuloksia. Koska kaikki tuotekehitysprojektit ovat ainutkertaisia, tarkkaa maari-
telmad ja ohjeistusta tuotekehittimiseen on kovin hankala 16ytad. Tuotekehitysprosessi on
uuden tuotteen menestyksen edellytys my6s elintarviketeollisuudessa. Tuotteita suunnitelles-
sa tulee mahdollisimman aikaisessa vaitheessa mairitelld, mitd tuotteella halutaan tarjota asi-
akkaalle ja mitkd ovat sen valttikortit, hy6dyt, ominaisuudet, kiyttd, turvallisuus ja arvo.
Suunnitelmaa lihdetddn toteuttamaan asiakasyrityksen mukaisesti, jotta halutunlainen tuote

saadaan markkinoille.

Tuotestrategia on yksi tirkeimmistd tuotestrategioista. Se kattaa yrityksen toiminta-ajatusta
kisittden tuotteiden ominaisuudet, laatu- ja hintatason ja mm. tuotteiden uusiutumisnopeutta
koskevat kannanotot. Yrityksen tuote ja palvelu koostuu palvelusta, tavarasta ja niiden yhdis-
telmasta tai toisesta hyodykkeestd. Tuote ja palvelu tulee kehittda asiakasryhmien vaatimuksi-
en toteuttamiseksi ja heidin ongelmien ratkaisemiseksi. Taman vuoksi tuotteen kayttdjin
tarpeiden muuttuminen ja tunnistaminen on tirkein tuotekehityksen kaynnistdjad. Samalla
kun tuotteen tulee tdyttda asiakkaan vaatimukset ja tarpeet, tulee tuotteen ja palvelun olla
my6s kannattavaa ja lilketoimintaa kehittavaa. Tuotteella tulee olla sellainen hinta, jotta mak-
saessaan asiakas tuntee todella saaneensa rahoille vastinetta. Tuote on kaikkinensa se, mista

asiakas loppupelissa maksaa. (Virtanen-Thewlis 2008, 31.)

Erityisesti elintarvikealalla on panostettu tutkimukseen ja kehitykseen todella vaatimattomas-
ti. Yleensi pidetain vilttivind panostuksena yritykseltd sitd, ettd tutkimus- ja kehittdmisme-
not ovat noin prosentin verran liikevaihdosta. Elintarviketeollisuuden yrityksilli panostus
tutkimukseen ja kehittdimiseen on ollut kuitenkin vain 0,7 % litkkevaihdosta. Marjojen, hedel-
mien ja kasvismehujen tuotekehityksen panokset ovat nousseet kovasti 2000-luvulla, mika
johtuu erilaisien terveysvaikutteisten, kuten juomien, aktiivisesta kehittimisestd ja lanseeraa-
misesta. Usein my6s lahiruoan tuottajilla olisi hyvid tuoteideoita, joita voidaan kylld pieni-
muotoisesti kokeilla, mutta varsinainen tuotteen lanseeraaminen jda kuitenkin valitettavasti

toteutumatta. Tuotekehitys vaatiikin monien eri alojen osaamista ja taloudellista satsaamista,



mika rajoittaa pienien ja keskisuurien yrityksien mahdollisuuksia vieda tuotekehitysprosesseja

loppuun saakka. (Lehtinen 2009, 18.)

Jokainen litketoiminta tarvitsee monenlaista osaamista yritysalasta riippumatta. Yleisesti yri-
tystoiminta voidaan jakaa seuraaviin toiminta-alueisiin: tuotanto, myynti ja markkinointi, ke-
hitystoimi ja taloushallinto. Kaikki ndma toiminnot liittyvit toisiinsa; yksin ei mikddn osio
pérjad, mutta yhdessi ne mahdollistavat menestymisen tarpeet. Tuotekehitystoiminnan pe-
rustoiminnot ovat varsin samankaltaisia, vaikka kehitettiisiin jotakin konetta, uusia vaatteita,
ruokaa tai lddkkeitd. Yrityksen yksi keskeisimmaistd tehtivasta on kehittdd yrityksen tuotteita
tai tuotteistoa paremmaksi. Tuotannon tehtivd on tuottaa yrityksen tuotetta mahdollisimman
tehokkaasti ja taloudellisesti. Markkinointi mahdollistaa tuotteiden myynnin helpoksi myyjille
ja seuraa miten tuote tdyttad asiakastarpeen. Kehitystoimi pyrkii toiminnan tehostamiseen,
jonka yhtena keskeiseni tehtidvini on kehitelld mm. yrityksen tuotetta paremmaksi. Tatd kut-
sutaan tuotekehitykseksi. Taloushallintoon kuuluu mm. seurata yritystoiminnan kannatta-
vuutta lakisddteisten asioiden lisaksi. (Valimaa, Kankkunen, Lagerroos & Lehtinen 1994, 8 —

11)

Hyvin onnistunut tuotekehitystoiminta on yrityksen menestymisen kannalta tirkeimpia edel-
lytyksid. Tuotekehittelyn on oltava jatkuvaa, silli muuten tuotteet vanhenevat ja niiden myyn-
ti vihitellen vihenee ennen loppumista. (Jokinen 1987, 9.) Kehitysprojektin avulla pyritain
saavuttamaan tuote tai palvelu, joka teknisesti ja laadullisesti tayttaa asiakkaan odotukset ja
tarpeet. Tuotekehitystd kiytetdan erilaisien projektien toteuttamiseen, mutta kuitenkin kaikis-
ta tuotekehitysprojekteista 16ytyy yhteinen runko, jonka mukaan on jirkevaa edetd. Kunnol-
linen tuotekehitys on etu tuotteen tai palvelun tuottajalle samoin kuin asiakkaalle. Tuotekehi-
tyksen vaiheita on paipiirteittddn nelja, joita voidaan soveltaa lihes kaikentyyppiseen tuote-
kehitykseen. Ndmi vaiheet ovat tutkimus, ideointi, esisuunnittelu ja toteutus. (Raivio & Le-

pola 2009, 25.)

Tutkimuksella selvitetdan projektin tavoitteet, paamairat ja erilaiset toteuttamisvaihtoehdot.
Sen avulla mairitetain esimerkiksi, minkdlaista tekniikkaa tullaan kayttimaidn ja millaisia
ominaisuuksia tuotteelta halutaan. (Raivio ym. 2009, 23.) Taman lisiksi mairitellddn laatus-
pesifikaatio eli valmiin tuotteen laadun tavoitetaso ja laatuvaatimuksen kuvaus. Lopuksi ku-

vaillaan my6s tuotteen kayttotarkoitus ja tuodaan esille sen keskeiset vaatimukset ja ominai-



suudet. Asiakkaiden tarpeiden ja mieltymysten tuntemus on hyvin olennaista. (Tuorila, Park-

kinen & Tolonen 2008, 120.)

2.1 Tuotekehitysprosessin vaiheet

Tuotekehitykselld on aina tavoitteet ja tarkoitus. Yleensd ne voivat olla uusien tuotteiden
luominen yritykselle, vanhojen tuotteiden parantaminen ja tuotteiden, joilla ei ole endid kiyt-

t6d, pois karsiminen. (Tuorila ym. 2008, 120.)

Tuotekehitystoiminta on asiakastarpeista lihteva prosessi, jossa on tarve saada ideoita uusiksi
tuotteiksi tai tuoteparannuksiksi (Vilimaa ym. 1994, 25). Tuotekehitystyén ensimmaiinen
vaihe on asiakastiedon ja ideoiden kerddminen. Tuotekehitystd edeltdd konseptisuunnittelu,
jonka avulla kuvataan vaihtoehtoiset tuotteet ja niiden kayttotilanteet. Kupiaisen ja Virtanen-
Thewlisin mukaan ennakkoon tapahtuva suunnittelu mahdollisille kohderyhmille tehostaa
tuotesuunnittelua ja sen on todettu my6s vihentavin tuotekehitykseen ja markkinointiin liit-

tyvid virheinvestointeja. (Kupiainen 2008, 54.)

Jotta tuotekehitysty6 ja markkinointi onnistuvat, edellyttdd se asiakaslahtoisen kehitysfiloso-
fian tuntemista. Tuotteella on oltava menestyikseen markkinoilla jokin etu asiakaskohde-
ryhmille kilpaileviin tuotteisiin ndhden. On tunnettava tarkasti markkinoilla olevien kulutta-
jien ja asiakkaiden tarpeet ja motiivit, joita voidaan kilpailijoita paremmin tyydyttad uudella

tuotteella. (Huttu-Hiltunen, Koivumaki & Luhtala 1994, 16.)

Seuraavassa on kuvio tuotekehitysprosessin vaiheista Vilimaen mukaan (Kuvio 1).



ASIAKASTARVE

4

IDEA
asiakastarvepohjaisesti tutkimustoiminnasta,
markkinoinnista, tuotekehityksesta

4

ESITUTKIMUS
tulevan tuotteen ratkaisujen tuottaminen, ratkaisujen
arviointi, lopulliset spesifikaatiot, prototyypit ja
testaukset, markkinointitavoitteet,
tuotantosuunnitelmaehdotus, liiketaloudellinen
kannattavuus

LUONNOSTELU
ratkaisujen tuottaminen, ratkaisujen arviointi,
lopulliset spesifikaatiot, prototyypit ja testaukset,
markkinointitavoitteet, tuotantosuunnitelmaehdotus,
liiketaloudellinen kannattavuus

4

SUUNNITTELU
dokumentointi, markkinointisuunnitelma,
tuotantosuunnitelma, henkiléstésuunnitelma,
tyokalusuunnittelu, liiketaloudellinen kannattavuus

4

VIIMEISTELY
dokumentoinnin viimeistely, valmistusprosessit,
valmistus-asennusohjeet, kdyttéohjeet, valmistuksen
laitteet ja vdlineet, 0 ja 1-sarjat, koulutus, myynnin
kaynnistys, liiketaloudellinen kannattavuus, palaute

Kuvio 1: Tuotekehitysprosessin vaiheet (Vilimaki ym. 1994, 25)

Tuotesuunnittelun prosessissa idea analysoidaan taloudellisin perustein kustannusten ja paa-
oman sitovuuden selvittimiseksi ja myos kannattavuuden arvioimiseksi. Tuoteideasta voi-
daan kehitelld ns. prototyyppi tai siitd voidaan tehdd eri muunnoksina koe-erid, joiden me-

nestystd arvioidaan testimarkkinoilla. Mikili tuote ldpdisee eri vaiheet, se voidaan kaupallistaa



ja sille voidaan laatia tuotanto- ja markkinointisuunnitelma. Kannattavuus- ja toteutettavuus-
nikokantojen lisiksi tuotekehityksen peruspilarina on asiakasldhtoisyys, joka takaa varmim-
min tuotteiden menestyksen ja yrityksen hyvinvoinnin ja tulevaisuuden. (Viitala & Jylha

2004, 94.)

On huomioitava my0s tuotekehitysprosessissa, ettd tuotteen menestymistd uhkaavat useat
kilpailuympiristossa aiheuttavat paineet, kuten kilpailevien yritysten toimenpiteet, asiakkai-
den tarpeiden ja kulutustottumusten muuttuminen, teknologinen kehitys sekid tuotantokus-
tannusten nousu. On myo6s kiinnitettdvd huomiota tuotteen kilpailuetujen luomiseen. Tuote-
kehitykselld on tihdittivi tuotteen kilpailullisesti keskeisten ominaisuuksien parantamiseen.
Mikili tuote menestyy markkinoilla, on sen noustava ainakin yhden tuoteominaisuuden osal-
ta selvisti muiden yldpuolelle. Silloin sitd voidaan kayttdd hyvaksi esimerkiksi mainonnassa ja
siitd muodostuu tuotteelle kilpailuetu. Tuoteominaisuudet on syytd ilmaista mahdollisimman
todenmukaisesti. On harkittava tarkkaan, mitka niistd ovat tirkeitd kilpailutilanteen kannalta

ja voivat tulla tarkeiksi kilpailutekijoiksi. (Huttu-Hiltunen ym. 1994, 18, 24.)

Esisuunnittelu selvittad lopullisen tuotteen, joka esitetidn hyviksyttavaksi/hylattaviksi. Tdssd
vaitheessa on syytd kdyttad ulkopuolista asiantuntijaa, jotta saadaan aikaan mahdollisimman
toimiva kokonaisuus. Aikataulun ja rahoituksen tulisi olla jarjestyksessa, jotta voidaan tehda
riittdvit vertailu- ja kayttotestaukset. Hyva esisuunnittelu tuo esille projektin erilaiset riskit, ja

vield tissa vaitheessa on osattava keskeyttdd kannattamaton projekti. (Raivio ym. 2009, 2.)

Seuraava vaihe tuotekehitysprosessissa on luonnosteluvaihe, joka kiynnistetiin tuotesuunni-
telman pohjalta. Tdssd vaiheessa markkinointi jatkaa spesifioinnin ja markkinointimahdolli-
suuksien, menekin ja lisiksi markkinahintojen ja kilpailutilanteen selvitystyota markkina-
alueilla. Taman vaiheen alussa tuotemairittelya voidaan vield tarkentaa, mikali tuotekehitys-
tyo tuo tuotteesta vield uusia ajatuksia. Kun on valittu suunta, miten tuotetta lihdetddn vie-
midn eteenpaiin, tulee huomioida vield muutama asia: tuotteelle valitaan testiohjelma, josta
sen tulee selviytyi ja testien perusteella tuotetta voidaan vield kehittda edelleen ja lisiksi tuote

tulee vaiheistaa tuotantoa ajatellen. (Vilimaa ym. 1994, 29-30.)

Suunnitteluvaiheessa markkinointi paittda markkinointistrategian ja paivittaa kannattavuu-
teen ja hinnoitteluun littyvit seikat. Lisdksi markkinointi suunnittelee tdssi vaitheessa mark-
kinoille tulevia asioita, kuten mainonnan, mainosmateriaalin seki mahdolliset koulutukset.

Tuotekehityksen tehtdvd on tuotteen viimeistely ja dokumentointi. T4ssd vatheessa tarkiste-



taan myos tuotantokelpoisuus, tyévaiheistukset ja tuotantokustannukset. (Vilimaa ym. 1994,

30.)

Niiden vaiheiden jilkeen tuotanto ja markkinointi voi kdynnistyd. Markkinoinnin tehtivd on
esitelld tuote asiakkaille, ja heita koulutetaan uuteen tuoteymparist6on ja heilta ruvetaan ke-
rddamain palautteita. Samalla myynti, myynnin seuranta ja mahdolliset huoltotoiminnot kiyn-
nistyvit. Téssd vaitheessa tuotanto ottaa vastaan tuotedokumentit ja viimeistelee vield tuotan-

toon liittyvia seikkoja. (Valimaa ym. 1994, 31.)

Tuotanto on jirjestelmi, missd resurssit, tuotantoprosessi ja hyédykkeet ovat vuorovaikutus-
suhteessa toisiinsa. Jirjestelmé toimii niin, ettd yhteinen paamaird saavutetaan kaikkia osa-
puolia tyydyttavilld tavalla. Jotta tuotantotoiminta pyorii keskeytymittd, ovat resurssit eli
voimavarat sille vilttimattomid. Pddomaresurssit jaetaan yleisesti aineellisiin ja aineettomiin
padomiin. Aineellisiin kuuluvat esimerkiksi rahoitus ja tyotilat, kun taas aineettomiin kuulu-
vat osaaminen, tutkimus ja tuotekehitys. Tuotannon keskeinen asia on kapasiteetti, joka on
maksimituotantokyky tietyn aikavilin aikana. Tiétd ei kuitenkaan usein saavuteta erilaisten
kapasiteettihavididen takia, joten tuotannon maird on timin vuoksi pienempi kuin kapasi-
teettl. Kéyntiaste puolestaan on tuotannon maird prosentteina kapasiteetista. (Raivio ym.

2009, 12-13.)

2.2 Ruokatuotteen kehittiminen

Useat eri tekijit ja nakokulmat vaikuttavat uusien tuotteiden kehittdmiseen. Térkeintd on ke-
hittaa sellaisia tuotteita, joita asiakkaat ja kuluttajat tahtovat. Toinen tirked seikka on tuottei-
den turvallisuus. Ruokailijan pitdd pystya luottamaan tuotteeseen raaka-aineiden turvallisuu-

den ja tuotteen mikrobiologisen laadun suhteen. (Hautaniemi 2005, 132.)

Tuotekehitys on aina aikaa vieva ja pitkdjinteinen prosessi, jossa vaaditaan monipuolista asi-
antuntemusta. Tuotekehitykselle on hyvin tyypillistd, ettd useita tehtivid tehddin samaan ai-
kaan ja rinnakkain. Tuotekehitys on toisaalta vapaata ja luovaa tyotd, mutta kuitenkin monet
tekijat kahlitsevat sitd. Yrityksen oma toiminta-ajatus voi rajata tuotekehitysta ja esimerkiksi
elintarvikealalla kehittyvd elintarvikelainsadddnté tuo omia rajoituksia tyéhon (esimerkiksi

raaka-aineiden maaralliset ja laadulliset kayttorajoitukset). Yrityksen elinehto on jatkuva tuo-



tekehittely. Mikali tuotekehitys ei pysty tuottamaan markkinakelpoisia tuotteita pitkalld tih-
taiimelld, ei yritykselld ole endd toimintaedellytyksid. Varsinkin elintarvikkeiden elinkaari on
markkinoilla kohtuullisen lyhyt, silld asiakkaat haluavat jatkuvasti uusia ajan hengen mukaisia
tuotteita. Tuotekehityksen korostaminen on yritykselle investointi nykyisen ja tulevan toi-

minnan takaamiseksi. (Moisio, Strdmberg & Toponen 2000, 6-7.)

Tuotteen elinkaarella tarkoitetaan sita aikaa, minka tuote on markkinoilla. Elinkaaren muoto
ja pituus voi vaihdella tuotteittain ja tuoteryhmittdin muutamasta viikosta kuukausiin ja usei-
siin vuosiin ja vuosikymmeniin. Sesonkituotteet, kuten joulutuotteet, kuvastavat hyvin tuot-
teen elinkaariaikaa pienimmillddn. Vihittiiskauppojen tuotteiden keskiméiriinen elinkaari on
vain 1-3 vuotta. Tamin vuoksi elintarvikkeita valmistavan yrityksen tulisi selvittda tuoteryh-
minsid keskiméirdinen elinkaari. Sen tunteminen mahdollistaa esimerkiksi myyntimédirien
ennakoimisen, kannattavuuslaskelmien tekemisen ja vaihtelujen arvioinnin, markkinoinnin
kilpailukeinojen ajoituksen suunnittelun ja hallinnan sekd uutuuksien optimaalisen lansee-

rausajankohdan. (Moisio ym. 2000, 8.)

Erityisesti elintarvikkeiden tuotekehityksessa on tirkedd, ettd yhtd aikaa kehitetddn tuotetta,
tuotantoa, pakkausta ja markkinointia. Ndiden osioiden on oltava kaikki kunnossa, kun var-
sinainen tuote on saatu valmiiksi. Eritoten pakkausten merkitys on kasvanut kuluttajamark-
kinoilla teollisuuden ja myymalityyppien kehityksen seurauksena. Niiden merkitys on myo6s
korostunut erityisesti ostopaitokseen vaikuttavana tekijand. (Kupiainen 2008, 59.) Timin
péivin perusvaatimuksia kuluttajan mielestd tuotteessa ovat pakkausmateriaalit, tuotteen an-
noskoko, visuaalinen ulkoasu, toimivuus, kierritettavyys ja informatiivisuus. Etupaissa laatu-
tuotteissa hyvin suunniteltu, houkutteleva pakkaus auttaa erottumaan muista tuotteista. Pak-
kaus voi jopa ratkaista tuotteen menestyksen hyllytilan saamisessa kaupoissa. Pakkaus on siis
niin erottautumiskeino kuin osa tuotteen kokemista. Tamin vuoksi pakkaussuunnittelun tu-
lee kuulua heti alussa tuotekehitykseen samoin kuin markkinointiviestintaankin. (Virtanen-
Thewlis 2008, 73.) Kun kehitelliin uutta tuotetta, kannattaa turvautua mahdollisimman pal-
jon vanhoihin kokemuksiin raaka-aineissa sekd menetelmissd. Uudet raaka-aineet ja uusi tuo-

tantoteknologia voivat antaa tuotekehitykselle lisid mahdollisuuksia, mutta voivat lisitd myo6s

riskeji. (Moisio ym. 2000, 12.)

Jos kehitellddn uutta tuotetta tai vanhaa halutaan parannella, joudutaan yleensi valitsemaan

my0s uusia raaka-aineita. Raaka-aineiden valinnassa on tarkistettava monia eri laatu- ja kiyt-
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tokriteerejd. Tuotekehittely kannattaa aloittaa sellaista reseptid kéyttien, joka on jo tuttu ja
toimiva. Reseptid ldhdetidn muuntelemaan hyviksytyn idean mukaan siten, ettd vain yhtd
muuttujaa, kuten raaka-aineen miirid, muutetaan kerrallaan. Tilld tavoin muuttujien vaiku-

tukset lopputuotteen ominaisuuksiin pysyvit kontrollissa. (Moisio ym. 2000, 13.)

Koeversioita kannattaa tehdid 2—-3 kappaletta, joista paras valitaan aistinvaraisin arviointime-
netelmin. Jos olemassa on kilpailijalta samantyylinen versio, sitd kannattaa my6s hyodyntia
vertailussa. Parhain resepti valitaan jatkoon, ja sille tulisi taas tehdé 1-2 vertailevaa uutta vaih-
toehtoa. Vaihtoehtoja tehdain lisdd, kunnes parhain mahdollinen resepti 16ytyy. Tdhin vai-
heeseen kannattaa kidyttdd aikaa, silld taloudellisesti timi ei tuo suuria kustannuserid, koska
kokeiluannokset ja raaka-aineiden mairit ovat pienia erid. KoekeittiGvaiheessa tulee aistinva-
raisen arvioinnin lisidksi selvittad kehitettavan tuotteen sailyvyysaika tarvittavilla kokeilla, sa-

moin tuleva valmistusmenetelma. (Moisio ym. 2000, 13.)

Uuden tuotteen soveltaminen tuotantoon aloitetaan pienelld koe-erilld, kuitenkin todellisilla
tuotantovilineilld. Tama vaihe nayttdd reseptin soveltumisen varsinaiseen tuotantoon. Mikali
ongelmia ilmenee, reseptin kokeilua pitaa jatkaa koekeittiomittakaavassa ja tuotantokoe uusi-
taan taas pienelld mairalld, kunnes haluttu lopputulos saadaan aikaan. Tidssd vatheessa kan-
nattaa tuotantoerdstd ottaa naytteitd lopullista sailyvyyden, aistinvaraisen arvioinnin ja pakka-
uksen kehittimista varten. Télloin tehdddn my6s pakkauksen sisillon painomaaritys. Kaikki-
en kokeiden jalkeen miaritellian lopullinen resepti tuotantoa varten. Lopullinen vaihe ennen
tuotannon aloitusta on tuotteen koevalmistus tulevassa oikeassa tuotantomittakaavassa kay-
tossa olevilla laitteilla ja tuotantovilineilld. Tuotantokoossa tehtavi testi on valttimaton, silld
reseptien suurentamisessa saattaa tulla ongelmia. Tamin jilkeen tapahtuu lopullinen pak-
kauskehitys (graafinen ja tekninen). Pakkausmerkinnit tismennetddn koeajon perusteella.
Mikrobiologista ja aistinvaraista laadunarviointia testataan otetuilla naytteilld. (Moisio ym.

2000, 13-14.)

Lopuksi tuotteelle tehdain lopullinen tuotekuvaus, aikataulutus markkinoille tuloon ja mark-
kinointisuunnitelma. Tuote my6s kannattaa testata markkinoilla ennen lopullista hyviksymis-
td tuotevalikoimaan. Testi tulisi tehdd mahdollisimman todellisissa olosuhteissa, kuten kaup-
piaan, suurkeittion tai ravintolan kanssa yhteistyona. Koemarkkinointi antaa ulkopuolisen
nikékulman mahdollisiin korjauksiin, jotka yrityksen sisilld on jaanyt huomioimatta. (Moisio

ym. 2000, 14.)
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2.3 Tuotesuunnittelu

Tuotesuunnittelun lihtékohtana ovat yrityksen liikeidea, raaka-aineiden saatavuus ja hinta
sekd tuotannon prosessit. Suunnittelussa on otettava huomioon muun muassa raaka-
aineiden, tyon, energian ja tarvikkeiden kustannukset. Tdssd tyossd suunnittelun lihtokohta-
na oli kéyttdd lihiruokaraaka-aineita kehiteltavissa tuotteissa, joten kehitystyon oli lihdettiva

sen pohjalta kayntiin.

Kun suunnitellaan annosta tai elintarviketuotetta, tulee huomioida seuraavat asiat: se tdyttdd
asiakkaan tarpeet, lainsdddinnon asettamat rajoitukset, turvallisuusvaatimukset ja sen ettd
hinta on sopiva. Lisaksi tuotteen on oltava laatuvarmistettu ja prosessoitavissa. (Kosonen
2000, 29.) Niiden lisiksi on huomioitava, etti ruoka/annos on maukas, virikis seki raken-
teeltaan, ulkonaoltidn ja limpétilaltaan nautittavaa, se on ravitsemuksellisesti oikein koostet-

tua ja valmistettua sekd hygieenisti ja turvallista. (Maattala 2005, 316.)

On huomioitava useita eri asioita, kun tiettyd ja tietyntyyppistd annosta lihdetdin suunnitte-
lemaan. Ensimmadisend on otettava huomioon yrityksen toiveet ja vaatimukset tuotteesta.
Tuotteen tulee my0s olla yrityksen litkeidean mukaisesti kannattava, tuottava ja tuotteen tu-
lee tuoda yritykselle jotain lisdaarvoa. Milld tuotteesta sitten saadaan joukosta erottuva? Tdssa
tyossa paasuunnittelu lahti kdyntiin raaka-aineista. Raaka-aineiden oli oltava lahiruokatuottei-
ta ja niitd piti olla saatavilla koko vuoden. Annossuunnittelussa suuri merkitys on myo6s tuot-
teen laadulla, pakkauksella, hinnalla, ulkonic6lla ja tuotannollisilla seikoilla. My6s ravitsemuk-
sellisella laadulla on suuri merkitys. Seuraavassa (Kuvio 2) on malli timin tyon annossuun-

nitteluun kuuluvista asioista.
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Yrityksen liikeidea Tuotteen lisdarvot
Asiakkaat -Lahiruoka ja sen tuomat
hyodyt

-Kestava kehitys

Raaka-aineet
-Saatavuus
-Hinta

L . Hinta
Ldhiruokasalaatti

Taloudellisuus Laatuominaisuudet

-Ulkonako
Tilat ja laitteet -Ravitsemuksellisuus
- Pakkaus (koko, materiaali Sesongit -Maku
ja pakkausmerkinnat) -Vari

Erityisruokavaliot

Kuvio 2: Annossuunnitteluun vaikuttavat asiat

Ruokatuotantoprosessin vaiheisiin kuuluu ruokatuotannon suunnittelu, raaka-aineiden han-
kinta ja varastointi, raaka-aineiden esikasittely ja ruokien esivalmistelu, ruoanvalmistus (lisiksi
jadhdytys, siilytys ja kuumennus), jakelu ja tarjoilu seka jalkity6t. Ndami kaikki vaiheet vaikut-
tavat ruokatuotteen lopulliseen laatuun ja asiakkaan mieltimain ruokailukokemukseen. Ruo-
kapalvelujen onnistuminen vaatii, ettd on kdytettdvissi tarvittavat raaka-aineet, oikea maari
henkilokuntaa seka tilat, laitteet ja vilineet. Ndma liittyvat oleellisesti myos ruokapalvelujen
kustannuksiin. Kun suunnitellaan ruoka-annosta, ateriakokonaisuutta ja ruokalistoja, on otet-
tava huomioon esimerkiksi yrityksen litkeidea tai toiminnan tarkoitus, asiakkaat, aterian hinta
ja tarjoiluajankohta. Raaka-aineiden maut, virit ja rakenteet seki paloittelu- ja kypsennysme-
netelmit vaikuttavat tuotteeseen, ja taas kaytettdavissa olevat tilat ja laitteet vaikuttavat ruoka-
lajivalintoihin ja ruokalistojen ja raaka-aineiden jalostusasteisiin. Sesongit luovat vaihtelua
raaka-aineiden valikoimaan ja tuovat lisdlaatua niille. Samoin lahiruoan kayttémahdollisuudet
kasvavat. Kuluttajat arvostavat ruoan keveytta ja monipuolista ravitsemuksellista koostumus-
ta, joka edesauttaa terveyden yllipitimisessid. Myo6s erikoisruokavaliot ja kasvisruoka tule

huomioida jo suunnitteluvaiheessa, silli se helpottaa ruokatuotannon toteutusta. (Maittéld

2005, 317.)

Raaka-aineita valittaessa huomioidaan esimerkiksi niiden sailyvyys, jalostusaste, hinta, laatu ja
pakkauskoot. Tdna piivind on saatavilla laajoja valikoimia esikdsiteltyjd ja kayttOvalmiita
tuotteita, jotka helpottavat ruokatuotantoprosessia. Naiden lisiksi pitdd huomioida jo varas-
tossa mahdollisesti olevat tuotteet, raaka-aineiden varastointimahdollisuus yleensa ja se mil-
loin tavaran on oltava kiytettivissid. Raaka-aineiden siilytysajat, sailytyslimpotilat ja tuottei-

den laatua ylipditdan on seurattava tarkoin. Laadukkaaseen ja vastuulliseen keittiGtyohoén
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kuuluu suunnitelmallisuus, tehokkuus, hygieenisyys, taloudellisuus ja turvallisuus. On ostet-
tava laadukkaita raaka-aineita, ja niitd tulee sailyttdd, kisitelld ja kypsentdi niille sopivalla ta-

valla taloudellisuutta ajatellen. (Miattald 2005, 319— 320.)

Tuotekehityksessi ja reseptien laatimisessa on etua raaka-aineiden tuntemisesta, tuotantotek-
nisten ominaisuuksien arvioinnista ja kustannusten hallinnasta. Alustavaan tuotekehitys-
suunnitelmaan mdiiritellddn esimerkiksi raaka-aineille asetettavat vaatimukset, valmistusme-

netelmat, sailyvyys ja tarvittaessa muu sanallinen mairitelma. (Tuorila ym. 2008, 121-122.)

Kaytinnon testaamista helpottaa, jos luo helposti muunneltavan reseptin. Testaamisessa
kannattaa tehdd pari rinnakkaista versiota, joista voidaan valita se parempi tai molempien
testausten hyvit ominaisuudet voidaan yhdistdd seuraavaan versioon. Seuraavassa koe-erdssi
muutetaan vain yhtd muuttujaa kerrallaan ja pidetddn olosuhteet samanlaisina, ndin saadaan
luotettava koetulos. Testauksen vaiheet ja muuttuja kirjataan huolellisesti paivimairin mu-
kaan. (Tuononen & Hirvonen 2007, 16) Tavoitteena tdssd tyossa oli saada aikaan helpohko
resepti, jota voidaan muunnella tarvittaessa helposti pairaaka-aineiden kohdalla ja toteuttaa

kerrasta toiseen onnistuneesti myos tuotannollisesti.

Kustannuslaskenta tuotekehityksessa

Tutkimus- ja tuotekehitystoiminnalla on hyvin suuri rooli yrityksen taloudellisen menestyk-
sen rakentamisessa. On erittdin haasteellista tuotekehityksen johtamisen kannalta, kun tuote-
kehitysprosessi sitoo paljon rahaa, ennen kuin tuotteita voidaan edes lanseerata ja ennen kuin
niista saadaan kassavirtaa. (Suomala, Manninen & Lyly-Yrjanidinen 2011, 231.) Kustannuslas-
kenta aloitetaan jo tuotekehitysprosessin alussa. Alkuvaiheen tavoitteena on konkretisoida
tuotteen kustannushinta, koska sitd voidaan verrata myos alustavassa markkinointisuunni-
telmassa. Suunnitelman avulla lasketaan asiakkaan kyky ja halu maksaa tuotteesta. (Tuono-

nen ym. 2007, 14.)

Jotta saadaan aikaan asiakkaille myytivid tuotteita tai palveluita, yritys tarvitsee taloudellisia
voimavaroja, tuotannontekijoita. Niitd ovat raaka-aineet, tyosuoritukset, energia, vuokrat ja
mm. erilaiset ostopalvelut. Nama ovat lyhytvaikutteisia tuotannontekijoitd, koska tuotanto-
prosessissa ne kaytetddn tavallaan kerralla. Tarvitaan myos pitkavaikutteisia tuotannontekijoi-

td, joita ovat litkehuoneistot ja rakennukset, koneet ja laitteet. Ne ovat tavallaan yrityksen



14

pddomaa. Lisiksi yrityksen pddomaan voidaan lukea henkinen pddoma, tieto ja osaaminen.

(Melamies & Paakkunainen 1997, 14.)

Yrityksen talouteen liittyvid muuttujia pystytddn tarkastelemaan yrityksen talousprosessin
kaaviokuvan eli padoman kiertokulkumallin avulla (Kuvio 3). Yritystoiminta toimii tuotan-
nontekija-, rahoitus- ja suoritemarkkinoiden ymparéimina. Perustoiminnot, kuten hankinta,
myynti ja tuotanto, ovat reaaliprosessia. (Suomala ym. 2011, 35.) Talousprosessi jactaan reaa-
li- ja rahaprosessiin: reaaliprosessi koostuu valmistusprosessiin menevisti tuotannontekijoista

ja sieltd tulevista suoritteista ja rahaprosessi muodostuu meno- ja tulovirroista sekd puhtaista

rahoitustapahtumista.
Tuotannontekijamarkkinat Suoritteet
Reaaliprosessi
_—
Meno Tulo
Tuotannontekija - . .
. . Suoritemarkkinat
markkinat Rahaprosessi
Kassa c
Kassameno Kassatulo

Padoman sijoitukset

Padoman palautukset
Voitonjako

Rahoitusmarkkinat

Kuvio 3. Yrityksen talousprosessi (Suomala ym. 2011, 35)

Tuotteen tuotekehitysvaiheen haasteena on se, kun todellista myynnin menekkid ei vield tie-
detd ja tuotekehityskustannukset syntyvit jo ennen tuotteen lanseeraamista. Tuotekehityksen
osuus tuotteen kokonaiskustannuksista vaihtelee toimialoittain. Valmistavassa teollisuudessa
sen osuus on noin 2—5 prosenttia yrityksen kokonaiskustannuksista, kun taas palvelusektoril-
la tuotekehityksen osuus voi olla paljon pienempi. Tuotekehitysorganisaation johtamisen
haaste onkin se, ettd vaikka tuotekehityksen osuus yrityksen kokonaiskustannuksista on pie-
ni, tuotekehityksen vaikutukset tuotteiden ja prosessien kustannuksiin ja sen myotd myos

kannattavuuteen ovat merkittavit. Koska huomattava osa tuotteen tai palvelun kustannuksis-
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ta lukitaan heti kehitysvaiheessa, on tuotekehityksen rooli yrityksissid hyvin merkittdva. Tuot-
teen ominaisuudet ja kidytettdvit tekniset ratkaisut mairitellidn suunnitteluvaiheessa. Tuote-
kehityksen parissa tyoskentelevien on hyvi tuntea erilaisten tuoteratkaisujen kustannusvaiku-
tukset, silld he midrittelevit tuotteiden ja palveluiden kustannukset ja toiminnan kustannus-

rakenteen. (Suomala ym. 2011, 231-236.)

Suunnittelu on suuressa roolissa tuotteiden valmistuksen kustannustehokkuuden turvaami-
sessa. Jo suunnitteluvaiheessa mairitellian tuotteen tai palvelun kustannukset. Siind vaiheessa
on huomioitava my6s tuotteiden huollettavuus ja niistd atheutuvat kiyttokustannukset eli
elinkaarikustannukset. Tand pdivind my0s tuotteiden havittimisen taloudelliset ja ymparisto-
vaikutukset ovat nousemassa keskeisiksi suunnittelua ohjaaviksi reunaechdoiksi, joten myds
havittaimis- ja kierratyskustannukset on huomioitava omana kustannuksena suunnittelussa.

(Suomala ym. 2011, 236-238.)

Tuotekehitys ja tuotesuunnittelu kytkeytyvat voimakkaasti kustannusten hallintaan tuotteen
ominaisuuksien ja piirteiden toteuttamisen lisdksi. Jotta pystytddn varmistamaan sopiva kus-
tannustaso, kaytetdin tavoitekustannuslaskentaa. Laskennan pyrkimyksend on mairitelld tie-
tyn laadun ja tietyt ominaisuudet omaavan tuotteen kustannukset siten, ettd tuotteen elinkaa-
ren varhainen kannattavuus saadaan halutulle tasolle. Sitd tasoa kutsutaan tavoitekustannuk-
seksi. Sen mairittelyna pidetddn tavoitehinnan (myyntihinta) ja tavoitetuoton erotusta.
Yleensi tuotekehitysvaiheessa ei vield paista tavoitekustannukseen asti. Silti tuote voidaan
lanseerata, kun on suunnitelma, kuinka kustannuksia alennetaan tavoitekustannuksen saavut-
tamiseksi. Kustannuslaskenta toimii hyvin, kun tuotteiden hintataso tunnetaan, siis kun tuot-

teilla on niin kutsuttu markkinahinta. (Suomala ym. 2011, 242-243.)
Hinnoittelu tuotekehityksessa

Hinnoittelu kuuluu asiakassuuntaisen markkinoinnin lihtokohtiin. Markkinoijan on pystytta-
vi hallitsemaan hinnoitteluprosessin  kokonaisuus. Hinnoittelussa on otettava huomioon
monia eri tekij6itd, kuten kuluttajan tarpeet ja tottumukset ja kilpailijoiden hinnoittelustrate-
giat ja —tekniikat. Teollisen tuotteen ja palvelutuotteen hinnoitteluperusteet eroavat toisis-
taan. Suunniteltaessa uutta tuotetta on hyvi jo suunnitteluvaiheessa miettid hinnoitteluperus-
teita. Sen avulla voidaan arvioida, miten paljon yritykselld on varaa kéyttdd rahaa tuotekehi-
tykseen ja uuden tuotteen markkinointiin ja onko yleensi yritykselld resursseja tuotekehitys-

projektiin. (Raatikainen 2008, 148.)
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Hinta mittaa tuotteelle arvon, ja se voi muodostaa kuluttajille haluttuja mielikuvia tuotteesta.
Oikeanlainen hinnoittelu on myo6s tuotteen kilpailuvaltti ja vaikuttaa olennaisesti myynnin
kannattavuuteen. Tuotteen tuotantohintaa kutsutaan absoluuttiseksi hinnaksi eli omakustan-
nushinnaksi. Tdmid hinta maarittyy tuotteen tuottamiskustannuksista. Markkinahintaa vuo-
rostaan kutsutaan tuotteen suhteelliseksi hinnaksi. Suhteellista hintaa verrataan kilpailevien
yritysten hintoihin. Niitd kahta hintaa kiytetdan hinnoittelualueen 16ytamiseksi, jolla tuotteen

todellinen hinta lopulta midritellddn. (Raatikainen 2008, 156—157.)

Hinnoittelu vaikuttaa todella paljon yrityksen tulokseen ja menestymiseen. Hinnoittelulla tar-
koitetaan hinnan maarittelyd yrityksen valmistamalle tai myyntid varten ostamalle tuotteelle.
Hinnan tulee kattaa tuotantokustannukset ja sen lisdksi hinnoittelussa tulee huomioida yri-
tyksen asettama kannattavuustavoite ja sen saavuttaminen. Hinnoittelun tulee aina perustua
kustannustietoisuuteen. Yrityksen pitdd pystya kattamaan myyntihinnassa kaikki kustannuk-

set ja saamaan myos tavoiteltu voitto. (Eskola & Mintysaari 2006, 45—46.)

Hinnoittelu on aloitettava aina kustannusrakenteen selvittimiselld. Pitdd hahmotella ne teki-
jat, joista syntyy kustannuksia tuotetta valmistettaessa tai markkinoille tuotaessa, silld ne vai-
kuttavat oleellisesti tuotteen hinnan muodostumiseen. Kustannuksia ovat muuttuvat kustan-
nukset ja kiintedt kustannukset. Muuttuvat kustannukset ovat riippuvaisia suoraan tuotannon
madrdstd. Mitd suurempi on tuotannon maird, sen suuremmat ovat kustannukset. Kiintedt
kustannukset ovat riippumattomia tuotannon mairasti, silld ne toteutuvat samanlaisina tuo-
tantomaarista riippumatta. Kustannukset eiviat mairitd tuotteen hintaa, mutta niiden ymmar-
taminen on tarkedd, koska tuotteen valmistuskustannukset asettavat hinnan alarajan, minka

alle tuotetta ei saa hinnoitella. (Raatikainen 2008, 158—159.)

Hinnoittelun jalkeen tehddan markkina-analyysi. On tutkittava tarkoin hinnoiteltavan tuot-
teen tai palvelun markkinatilanne, kilpailevat tuotteet ja kysynti- ja menekkiennuste. Tdmin
jalkeen vasta lasketaan oman suoritteen kustannukset. (Eskola ym. 20006, 46) Mikéli markki-
noinnilla pyritddn asiakaslahtoisyyteen, on tirkedd muistaa oikeanlainen hinnoittelu. Asiak-
kaan ostohalukkuutta voi vihentdd tuotteen tai palvelun liian korkean hinnan lisiksi my6s
liilan matala hinta. Hinnoitteluun kuuluu muun muassa erilaisia laskentamenetelmia. Itse hin-
noitteluprosessissa tutkitaan hyodykkeen ominaispiirteitd, asiakasryhmia, kilpailua timin
paivin markkinoilla, kustannuksia sekd hyodykkeen elinkaarta ja sen vaiheita. Niitd osa-

alueita tutkimalla saadaan selville tarpeellinen liitkkumavara tuotteiden hinnoittelussa. Taté
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liilkkumavaraa kutsutaan myos hinnoittelualueeksi. Yleensi hinnan alarajaksi asetetaan tuot-
teen omakustannehinta. Hinnan yldrajan maéarittdd asiakkaiden mielipide tuotteen arvosta ja
se paljonko he ovat valmiita siiti maksamaan arvon perusteella. Suurempi hinnoitteluvapaus
voidaan saavuttaa differoimalla. Differointi erottaa/erilaistaa oman tuotteen kilpailijoiden
hy6dykkeistd. Tahan kuitenkin tarvitaan jokin tirked ero muiden yritysten tarjoamiin tuottei-
siin. Mikili yritys onnistuu hyvin differoinnissa, se yleensi kykenee myos saavuttamaan suu-
remman hinnoitteluvapauden. (Raatikainen 2008, 148—151.) Opinndytetyohén kuului lahin-
nd omakustannehintojen ja myyntihintojen laskeminen edelleen kaupoille. Koko tuotekehit-
telyn ajan tdytyi huomioida tuotekehityksessa kiytettavit raaka-aineiden hinnat, jotta vield

viimeinenkin hinta kaupassa tulisi olemaan kilpailukykyinen ja siedettiva.

Hinnoittelussa huomioon otettava arvonlisivero on yleinen kulutusvero, joka liittyy lihes
kaikkien tavaroiden ja palveluiden myyntiin. Arvonlisdvero on niin sanottu vilillinen vero. Se
on tarkoitettu tuotteen lopullisien kuluttajien maksettavaksi. Arvonlisiverovelvollisia ovat
kaikki, jotka harjoittavat litketoiminnan muodossa tavaroiden tai palveluiden myyntid, vuok-
rausta tai nithin rinnastettavaa toimintaa. Vero sisallytetddn yleisesti yrityksen myyntihintoi-
hin ja yritys tilittdd veron lopuksi valtiolle. (Raatikainen 2008, 160.) Verotoimisto mairittelee,
ettd tavaralla tarkoitetaan aineellista esinettd seka sahkod, kaasua, lamp6- ja jadhdytysenergiaa
ja muuta nithin verrattavaa energiahyodykettd. Palvelulla tarkoitetaan kaikkea muuta, mitéd
voidaan myyda litketoiminnan muodossa. Taminhetkinen yleinen arvonlisivero Suomessa

on 24 prosenttia ja elintarvikkeiden arvonlisivero on 14 prosenttia. (Vero 2013.)

2.4 Tuotteen arviointimenetelmia

Elintarvikkeiden laatu perustuu niiden turvallisuuteen, aistittaviin ominaisuuksiin, ravitse-
muksellisiin ominaisuuksiin, kdyttomukavuuteen ja koko tuotantoketjun toimintaan. Jotta
laatu saadaan pidettya tasaisena, ovat kaikki mitattavissa olevat laatukriteerit ensiluokkaisen
tarkeitd. Niitd ovat mm. tuotteen suolapitoisuus ja pH-arvo, joilla on vaikutusta tuotteen
makuun, variin, sdilyvyyteen ja rakenteeseen. Onnistuneen tuotteen vari, tuoksu, maku, ra-
kenne ja ulkonako tulee mairitelld ja niitd seurataan jokaisessa valmistuserdssa. Aistittava laa-
tu kertoo elintarvikkeen hygieenisestd laadusta, tuoreudesta ja virheettomyydesta, eli sovel-

tuuko elintarvike nautittavaksi. Ravitsemus- ja terveyslaatu kertovat elintarvikkeen ravintosi-
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sillén ja sen monipuolisuuden suhteessa thmisen ravinnon tarpeeseen. Toiminnallinen laatu
puolestaan elintarvikkeissa tarkoittaa kdyton ja kisittelyn mukavuutta, esimerkiksi hyvi ja
tarkoituksenmukainen pakkaus on toiminnallista laatua. Ymparistolaatu perustuu elintarvik-
keen koko elinkaaresta syntyvistd ymparistovaikutuksista ja arvostettava laatu tarkoittaa ku-
luttajien eettistd ja ekologista arvomaailmaa. (Moisio ym. 2000, 18.) Elintarvikealan yrityksis-
si toiminnan laatua tarkkaillaan myds toiminnoittain (tuotekehitys, tuotannonsuunnittelu,
valmistus, osto, myynti sekd markkinointi ja taloushallinto) ja yksittdisien tydsuorituksien

kautta, kuten elintarvikkeen pakkaaminen tai tuotteen myynti kaupalle. (Kosonen 2000, 37.)

Erids nidkyva markkinointikeino tind pdivina elintarvikkeisiin liittyen koskee niiden turvalli-
suutta. Mainonnan avulla tuotteita madritellddn termeilld lisdaineeton, siiléntidaineeton tai
kevyttuote. Uudistuneen lainsdddinnén ja midrdysten avulla on alettu puhua my6s ravinnon
riskitekijoistd, joita ovat esimerkiksi ravitsemukselliset tekijat, mikrobiologiset tekijit, ympa-
ristomyrkyt, torjunta-ainejaidmait ja elintarvikkeiden lisdaineet. Hygienian ja kehittyneiden
valmistusmenetelmien myo6td elintarvikkeisiin liittyvit riskit ovat pienentyneet. (Raivio ym.

2009, 95.)

Uutta tuotetta kehiteltdessd on huomioitava useita asioita. Elintarvikkeille asettavat maarayk-
sid niin asiakkaat kuin viranomaisetkin. Lisdksi yrityksen imago ja tietyn halutun laatutason
tavoittelu mairittelee tulevaa tuotetta. (Tuononen ym. 2007, 12.) Kehitettavan tuotteen vaa-
timuksia tulee punnita monesta nikokulmasta. Alustavaan tuotekuvaukseen on hyva kirjata
mm. raaka-aineille asetetut vaatimukset, valmistusmenetelmat, siilyvyys ja tuotteen sanallinen

kuvaus. Téssa vatheessa maaritellidn myo6s aistinvarainen laatu. (Tuorila ym. 2008, 122.)

Ruoan ja juoman aistittavan laadun varmistus on tirkea osa alkutuotannon, kaupan, elintar-
viketeollisuuden ja ammattikeittididen seka elintarvikevalvonnan laatuty6td. Ruoan laatua
voidaan kuvata kolmivaiheisesti: mikrobiologinen ja muu turvallisuuslaatu, ravitsemuslaatu
sekd aistittava laatu. Aistinvaraisessa laadun varmistamisessa ja yleensakin laadun varmistuk-
sessa aina asetetaan etukiteen tuotteelle tietty tavoitetaso ja laatuvaatimukset, joita voidaan
sitten vertailla eri arviointimenetelmilld. Niiden lisdksi tuotteelle mairitellddn sallitut poik-
keamat ja toimintaohje, mikali raja-arvot joko alittuvat tai ylittyvit. Jo tuotekehityksessi ja
tuotannon suunnittelussa otetaan huomioon ja selvitetain laadunvarmistuksen kannalta kriit-

iset pisteet. Yleensa raaka-aineiden ays tal aksyntd valmistukseen tehdain ainoastaan
tiset pisteet. Y1 k den hylkays tai hyviksynti valmistuk tehd t

aistinvaraisella arvioinnilla. (Tuorila ym. 2008. 134-135.)
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Elintarvikkeiden testaamisessa tulee huomioida erityisen tarkkaan tuotteen siilyvyyteen ja
limpétilothin kuuluvat asioita. Tuotteen siilyvyysajan mdéarittimiseen tehdddn siilyvyysko-
keita, joissa tarkastellaan pilaantumisherkkyyttd aistinvaraisesti ja mikrobiologisin menetel-
min. Saavutettu sdilyvyysaika varmistetaan toistokokeiden ja seurannan avulla. (Tuorila ym.,
2008, 127.) Yleensd pystymme tunnistamaan kelvollisen tuotteen makuaistin avulla, mutta
makuaistikaan ei aina paljasta tuotteen kelvollisuutta, silld esimerkiksi ruokamyrkytyksen ai-
heuttava tuote/ruoka voi olla maultaan tiysin moitteetonta. Pilaantumisen aiheuttaa mikro-
bien kasvu elintarvikkeessa. Mikrobiologisten seikkojen lisiksi ruoan turvallisuutta voivat
heikentdd kemialliset ja fysikaaliset riskit. (Lampi, Luola & Seppanen 2005, 31-32.) Tuottei-
den siilytyskokeissa aistinvarainen arviointi on oleellinen osa siilyvyyden arvioinnissa, vaikka

sithen tarvitaan my6s mikrobiologisia ja kemiallisia analyysejd. (Tuorila ym. 2008, 137.)

Jotta elintarvikkeita osataan kasitelld oikein, on tiedettdva asioita mikrobiologiasta, ruoka-
myrkytyksistd, hygieenisista tyoskentelytavoista, puhtaanapidosta ja omavalvonnasta. Mikro-
biologiset tekijiat atheuttavat yleensd nopeasti alkavan ruokamyrkytyksen, mutta ne voivat
atheuttaa my6s pidemman ajan sairastumisen. (Raivio ym. 2009, 96.) Lisiksi elintarviketyon-
tekijain omalla henkilokohtaisella hygienialla on suuri merkitys. Omavalvonnalla varmistetaan
tuotantotiloissa turvallinen ja terveellinen ruoka/elintarvike. Ruoan ja elintarvikkeen turvalli-
suutta heikentavia asioita valvotaan mm. mittaamalla limpétiloja ja tekemilld havaintoja siis-
teydestd. Kaikki valvontatulokset kirjataan ylos seurantaa varten. (Lampi ym. 2005, 32.)
Omavalvonta lisda elintarviketurvallisuutta ja kohdistaa yrityksen valvontaan kdyttimit voi-
mavarat riskien kannalta oleellisimpiin hallintapisteisiin ja kayttokelpoisimpiin ehkiiseviin

toimenpiteisiin. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira, 2013.)
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3 LAHIRUOKA ELINTARVIKETUOTANNOSSA

Lihiruoalla viitataan yleensa ruoantuotantoon ja -kulutukseen, jossa hyodynnetiin paikallisia
tuotantopanoksia ja raaka-aineita. Tdssd toiminnassa pyritdin sithen, ettd tuotteen tarjoajan ja
asiakkaan vilinen niin fyysinen kuin ajallinen etéisyyskin ovat mahdollisimman lyhyitd. Lihi-
ruoka yleisesti koetaan tutuksi ja turvalliseksi, silld tuottaja on helposti selvitettivissa. Pdd-
sdantoisesti lihiruokaa myyddin mm. toreilla, suoramyyntihalleissa, tilamyymél6issd ja ruo-
kapiireissd. (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 29.) Tdna pdivand lihiruokatuotteita saa hel-
pommin myos hyvin varustetuista marketeista, joissa on ns. lihiruokahyllyji, joihin on koot-

tu alueen omia tuotteita.

Kotimaisten elintarvikkeiden arvostus on kasvanut tasaisesti, kun kuluttajat ovat tiedostaneet
niiden puhtauden. (Saarela 2005, 18.) Luomu- ja lihiruoka ovat vakiinnuttamassa asemaa
trendistd pysyviksi ilmicksi. Pienet, tuottajia lihelld olevat uudet toimijat tuovat puhtia ja
uutta merkitystd markkinoille. Myds poliittinen ilmapiiri edistdd luomu- ja lihiruoka-ajattelun
esille tuloa tukemalla kestavaa kehitystd, maaseudun mahdollisuuksia ja paikallisen tuotannon
kehittimistd. Suomessa halutaan siirtda painopiste tuotannosta kuluttajaan ja lisitd panostus-
ta markkinointi- ja liikketoimintaosaamiseen. Menestyikseen ldhiruokatoimijan on tiedettiva

toimitusketjun vaatimukset ja hallittava litketoiminnan lainalaisuudet. (Ottelin, 2012.)

Suomalaisessa elintarviketuotannossa on panostettu erityisen paljon elintarvikkeiden laatuun
ja tuotannon ympiristoarvojen kehittimiseen. Suomalaiseen maaseutuun ja elintarviketuo-
tantoon liitetadn useita arvoja, jotka koetaan tarkeiksi. Puhdas tuotantoympiristo, eliva maa-
seutu ja mm. perheviljelmien siilyminen ei kuitenkaan ole itsestadnselvyys. Elintarviketalou-
den kehitystd ohjaavat teknologiset kehitykset sekd kulutuskysynnidn muutokset. Poliittisin
keinoin voidaan pyrkia vaikuttamaan mm. tuotantoon ja kulutukseen niin, ettd ne vastaisivat
mahdollisimman hyvin yhteiskunnan tarpeita. Ruoka- ja maatalouskeskusteluissa on noussut
esille ruoan hinnan ohella my6s ympiristdasiat, ruoan turvallisuus, tuotannon eettisyys ja
pyrkimys elintarviketuotannon paikallisuuden lisddmiseen. (Seppaild, Voutilainen, Mikkola,

Miki-Tanila, Risku-Norja, Soini, Vehmasto & Yli-Viikari 2002, 3-9.)
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3.1 Lihiruoan miarittely ja ldhiruoan kehitysndkymit

Lihiruoan midrittely on aika kirjavaa. Lahiruoasta on puhuttu ensimmiisen kerran jo 1990 —
luvulla, mutta varsinaisen midrittelyn teki Lahitydryhma vuonna 2000. Sen mukaan lahiruoka
on ruoantuotantoa ja — kulutusta, joka kiyttdid oman alueensa raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia edistien oman alueensa taloutta ja tyollisyytta”. (Ldhiruoan mahdollisuudet 2000,
3.) Lihiruokaa ei tulisi kokonaan rajata koskemaan ainoastaan oman kunnan tai maakunnan
rajoja. Selvityksen Lihiruokakaytosti julkisen sektorin ammattikeittiissa mukaan ldhiruoan
periaatteena tulisi olla tuoreus, turvallisuus, joustavuus ja haluttuun tarkoitukseen perustuva
oikea maari ja laatu. Lihiruoan tuotannossa kaytetain kestivia menetelmia raaka-aineen tuo-
tannosta kuljetukseen ja kauppaan. (Vinttinen & Korpi-Vartiainen 2010, 9.) On my®6s esitet-
ty, ettd kaikki kotimainen ruoka voisi olla ldhiruokaa, koska se voidaan ymmirtii globaalille
elintarviketuotannolle vaihtoehtoiseksi paikalliseksi ruoaksi silloin, kun tuotteilla on jokin

kotipaikka ja ketjut tuottajalta kuluttajalle ovat lyhyita. (Lehtinen 2009, 1.)

Lihiruokatyoryhma on mairitellyt lahiruoan piirteiksi seuraavaa:

- Vastaa oman alueensa kuluttajien toiveisiin ja tarpeisiin

- Tayttaa elintarvikkeiden lakisaiteiset vaatimukset ja kaupan laatuluokituk-
sen

- Hygieeninen laatu ja turvallisuus on varmistettu vahintdin omavalvonta-
jarjestelmalld

- Tuotannossa ja jalostuksessa kiytetdidn mahdollisimman paljon oman
alueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia

- Markkinat ovat alueelliset

- Tuotantoketjussa kaytetdan kestivin kehityksen mukaisia menetelmia

- Suosii vuodenaikojen sesonkeja

- Hyd6dyntia alueellista ruokaperinnettd tuotekehityksessi ja markkinoin-

nissa. (Ldhiruoan mahdollisuudet 2000, 4.)

Lihiruokamarkkinalla ei ole vahvoja brandeja, mika auttaa markkinoille tuloa. Kuluttajat ovat
alkaneet ilmaista arvojaan oman kulutustottumuksien kautta, mistd esimerkkind ovat erilaiset

lihiruokaa suosivat eettisen kulutuksen ryhmit. On huomattava kulutuskdyttdytymisessa
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my0s se, ettd ldhiruoan ostokdyttiytyminen ei ole hintasensitiivistd. Suurin osa kuluttajista
aikoo lisatd lihiruoan kulutustaan tulevaisuudessa, jos sitd on helposti saatavilla. Luonnolli-

sestikin ldhiruoan tulee tarjota tuoreutta ja korkeaa laatua tuotteiden hinnan vastineeksi. (Ot-

telin 2012.)

Kustannuksiltaan tehokkaat logistiset ketjut ovat perusvaatimuksia lahiruokamarkkinan ke-
hittymiselle. Pienten lahiruokatoimijoiden ongelmana on tasapainoilu kustannustehokkuuden
takaavan mairin ja riittdvin laajan tuotevalikoiman vililli. Lisdksi tuotteiden toimitusvar-
muuden tulee sdilyd. Ratkaisuna tihdn on verkostoituminen ja tuottajien yhteistyé. Suomen
maatilat ovat edelleen enimmikseen pienid, ja toimittajamarkkinoilla olisi edellytyksid yhtei-
selle jakeluketjulle, joka toimisi hajautetusti ympari maata. Erds mahdollisuus kustannuste-
hokkaan logistisen ketjun aikaansaamiseen on lihiruoan tukkutoiminnan uudelleenjirjesti-
minen, kuten sen integroiminen jo olemassa olevien paikallisten tukkuliikkeiden toimintaan.
Tukkutoiminnan edellytyksid ovat riittdvad toimitusvarmuus ja tukkuun tuleva volyymi, joka
pystytddn saavuttamaan tuottajayhteistyon avulla. Tuottajille tulee tarjota muun muassa neu-
vontaa ja suunnittelua valikoimiin liittyen yhteistyosuhteen tukemiseen. Lihiruokatukku
mahdollistaa my0s riittdvan volyymin ja kustannustehokkaan jakelun myyntipisteisiin. Lahi-
ruokatukkuja on syntymissa niin lihi- kuin luomutuotteiden saatavuuden kehittdmiseksi

niin suurkeittié- kuin kuluttajamarkkinoille. (Ottelin 2012.)

3.2 Lihiruoan hyodyt ja haasteet

Ruoan alkuperi on alkanut kiinnostaa ihmisid. Ruoan turvallisuuden ja ruokaan yleensa liit-
tyvien riskien ohella kuluttajat tekevit ostopaatokset ruoan suhteen monin eri perustein. Eri-
laiset ruokaskandaalit, kuten hullun lehmin tauti ja sen ihmisille aiheuttamat terveysriskit,
murensivat mielikuvia ruoan turvallisuudesta. Myos vuonna 2012 virjitty naudanliha sekd
timan alkuvuoden 2013 hevosenlihaskandaali vievit kuluttajilta luottoa elintarvikkeisiin.
Tdman vuoksi kuluttajat ovatkin alkaneet vaatia ruoalta mm. ekologista tai eettistd laatua. He
tahtovat tavallisille elintarvikkeille vaihtoehtoisin menetelmin tuotettua ruokaa, kuten lahi-
ruokaa, reilun kaupan tuotteita tai luomuruokaa. (Mononen & Silvasti 2006, 9-10.) Lahiruoan
ostaja haluaa tukea kotimaista tuotantoa, kestavii kehitysti ja elimda maaseudulla. Elintarvi-
keketjujen pidentyessa ja elintarviketalouden kansainvilistyessa ruoan alkuperid on muuttunut

entisestain epamairdisemmaiksi. Kotimaisuus onkin kaikkialla maailmassa hyvi elintarvikkei-
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den markkinointitapa. (Mikeld, Palojoki & Sillanpad 2003, 61, 66.) My6s ilmasto-, energia- ja
ymparistOasiat vaikuttavat kuluttajan tekemiin ostopaitokseen. Kuitenkin ravinto kaikkinen-

sa aiheuttaa neljainneksen kotitalouksien kasvihuonepéastoista. (Syyrakki 2009, 13.)

Kuluttajien ymparistotietoisuus sekd yhd korkeampi koulutus- ja tulotaso muodostavat vah-
van pohjan lihiruokatuotteiden kasvavalle markkinalle, koska lahiruokaan liitetddn usein mie-
likuvat puhtaammasta tuotannosta ja laadusta. Ympdristovaikutukset muodostuvat tulevai-
suudessa yhd merkittdivimmiksi my6s koko elintarvikeketjussa, jolloin lihiruoan ekologinen
merkitys entisestdan kasvaa. Sitran teettimin tutkimuksen mukaan lahiruoan kulutuksen en-
nustetaan kasvavan vahvasti. Vuonna 2008 lihiruokamarkkinoiden koko oli noin 74 miljoo-
naa euroa ja vuonna 2015 sen oletetaan olevan noin 100 — 200 miljoonaa euroa. (Makipeska

& Sihvonen 2010, 5.)

Sitran tekemin kuluttajatutkimuksen mukaan ldhiruoan tirkeimmiksi ominaisuuksiksi nousi-
vat tuoreus, kotimaisuus, paikallisten yrittdjien tukeminen, ruoan alkupera seka korkea laatu.
Nimi arvot kerisivit yhteensa lihes 50 prosenttia kaikkien vastaajien vastauksista. Vastaajat
saivat valita valinnaisista ominaisuuksista kaikki heiddn mielestdan liahiruokaan hyvin sopivat
ominaisuudet. (Makipeska ym. 2010, 44.) Ruoan luonnollisuuden tai luonnonmukaisuuden
esille tuomisessa on monia ulottuvuuksia, jotka korostavat puhdasta, turvallista ja mahdolli-
simman vihan tyOstettya elintarviketta. Lisdksi sen jdljitettdvyys on helppoa. Useat vapaaeh-
toiset alkuperimerkit, kuten Hyvda Suomesta —joutsenlippu, hyodyntivit mielikuvaa koti-
maisen elintarviketuotannon puhtaasta ja luonnollisesta laadusta. (Mikeld ym. 2003, 63.) Tu-
lisiko sitten my0s lahiruoalle kehitelldi oma merkkinsa? Yhteiselld tavara- tai pakkausmerkin
kaytolla pystyttdisiin edistimain tuottajien tuotteiden tunnettuutta kuluttajien mielissa. Talla
tavoin siis lahiruoka tunnistettaisiin paremmin ja lahituotteille saataisiin enemman kysyntaa.
Tavarantoimittajien markkinoinnin tehokkuus kasvaisi yhteisilli tuotemerkeilld. Yhteinen
merkki ja pakkaus tuovat tuotteelle kuluttajan kannalta yhteniisen imagon ja hyvin nikyvyy-

den. (Mikipeska ym. 2010, 65.)

Edellisessa mainitun Sitran tutkimuksen mukaan lahiruokatuotteita ostettaessa kuluttajat
luottavat peruselintarvikkeisiin. Tutkimuksen mukaan ostetuimmat lahiruokatuotteet ovat
vihannekset ja juurekset, peruna, maito, maitotuotteet ja kananmuna, hedelmit ja marjat, vil-

jatuotteet, lihatuotteet seka kala. Lahiruokaan kulutetaan kaikesta huolimatta vain murto-osa
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elintarvikkeisiin kaytetystd rahamairdstd. Lahiruokaan kayttdd alle 10-40 euroa kuukaudessa

yli 60 prosenttia kotitalouksista. (Mikipeska ym. 2010, 47-48.)

Kuluttajan pdivittdistavaramyymadlin valintaan vaikuttaa voimakkaasti kaupan sijainti ja sen
valikoima. Lisdksi Suomessa kauppojen tarjoamat kanta-asiakasjirjestelmit ja niiden muka-
naan tuomat edut ja hyodyt vaikuttavat kovasti kuluttajan ostopaikan valintaan. Vuonna
2009 S-ryhmin litkevaihdosta liki 80 prosenttia tuli kanta-asiakkailta. Suuret ketjut ovatkin
onnistuneet sitouttamaan kuluttajat ennennikemattomalla tavalla. My6s hinnan merkitys on
korostanut asemaansa kuluttajille viime vuosina. Sen lisaksi kiinnitetidn huomiota hinta-
laatusuhteeseen. Verrattuna muuhun Eurooppaan elintarvikkeiden hintataso Suomessa on
suhteellisen korkea, joka edelleen johtaa sithen, ettd kuluttajat tekevit ostopditoksid harkiten.
Lisdksi ndkemykset suomalaisesta kuluttajasta muuttuvat. Elintarvikeostoksia tehdédin aikai-
sempaa enemmain iltaisin ja viikonloppuisin. Erilaiset ruoka-aineallergiat ovat lisdantyneet ja
kuluttajien tietoisuus kasvanut, mika edelleen aiheuttaa koko elintarvikeketjulle paineita tuot-

taa tietoa kuluttajan ostopaitoksen tueksi. (Makipeska ym. 2010, 53.)

Haasteita lihiruoalla riittdd myo6s tuottajien nidkékulmasta. Lahiruoan tuottajia sijaitsee suh-
teellisen tasaisesti ympiri Suomea. Kuitenkin maatilojen madrd on pienentynyt EU-
jasenyyden jalkeen ja luvun odotetaankin edelleen kutistuvan tuottavuusnikokulmien takia.
Samalla tilakoot ovat kasvaneet, joten kokonaisviljeltiva ala on pysynyt lihestulkoon samana.

Vuonna 2009 laskettiin olevan 64 200 tilaa. (Mékipeska ym. 2010, 58.)

Lihiruokamaakunniksi Suomessa erottuvat Kanta-Hime ja Keski-Suomi. Kehittdjat maarit-
televat lahiruoan kotimaiseksi ruoaksi maakunnissa, joissa sijaitsee valtakunnallisesti huomat-
tavia yrityksid. Alueilla, missd yritykset ovat pienid ja toimivat paikallisilla markkinoilla, on
lihiruoka paikallisesti paikallisille tuotettua ruokaa. Suomen liityttyd Euroopan Unioniin elin-
tarvikeketjun muutosta on leimannut esimerkiksi keskittyminen, kansainvilistyminen ja so-
pimustoiminnan roolin korostuminen. Sopimuksellisuus vaikuttaa maataloudessa seka tilojen
alueelliseen sijoittumiseen ettd niiden rakenteeseen. Sopimukset tarjoavat keinon seka viljeli-
joille etta teollisuusyrityksille hallita hintariskejd nykyisessd markkinatilanteessa, koska raaka-
aineiden hinnat muuttuvat koko ajan. Ennen sopimusten aikavali oli noin 3-12 kuukautta.
Nyt kautta on lyhennetty samalla kun sopimuksiin on lisitty ehto mahdollisesta hintojen tar-

kastamisesta raaka-aineen hinnan muuttuessa oleellisesti. (Mékipeska ym., 2010, 59.)
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Myo6s elintarviketeollisuudessa riittdd haasteita lihiruoan parissa. Suomen elintarviketeolli-
suus koostuu pienisté yrityksistd, joilla olisi halukkuutta laajentaa toimintaansa. Suomessa on
yhteensd noin 3150 elintarvikeyritystd. Ainoastaan vajaa kymmenen prosenttia niistd tyollis-
tad yli 20 henkil6d. Toimialoittain katsottuna yrityksistd suurin osa, noin kolmannes on lei-
pomoita. MyGs teurastamo- ja lihanjalostustoimialalla sekd marjojen, vihannesten ja hedelmi-
en jalostuksen alalla toimii huomattava osuus kaikista yrityksistd. Elintarvikealan pienten ja
keskisuurten yritysten huomattavimmat litketoiminnalliset vahvuudet liittyvat paikallisten
markkinoiden tuntemiseen, oman maakunnan raaka-aineiden saatavuuteen ja kdyttéon ja asi-
akkaan lihella toimimiseen. Liikevaihdon kasvattaminen, tuotantomairien lisiaminen seki

henkil6ston kehittiminen ovat olleet niille ensisijaisia tavoitteita. (Mékipeska ym. 2010, 60.)

Tilld hetkelld elintarvikealan yrityskannan kehitysnakyma on huono: alalta poistuu enemmain
yrityksid kuin niitd perustetaan. Vuonna 2007 kaupunkien ldheiselld maaseudulla alan yritys-
kanta on kuitenkin lihtenyt pieneen nousuun, mutta kasvun kestoa tai perusteita on vaikea
arvioida. Yritysten menestymista rajoittavat kaikkein eniten neuvotteluvoiman puute markki-
noille padsystd, viranomaissiadokset, asiakkaiden riittimattomyys markkina-alueella seka
tuotteiden vihiinen menekki. Lisiksi rahoituksen riittavyys, puutteellinen riskinottokyky se-
ka kuljetusten ja logistitkan ongelmat koetaan useissa yrityksissa liiketoimintaa vaikeuttaviksi
ja menestymistd hankaloittaviksi tekijoiksi. Suomen elintarvikealan yrityksistd noin 75 pro-
senttia sijaitsee maaseudulla. Pienimpien yritysten tuotantovolyymi on rajallinen, ja niiden
markkina-alue on usein paikallinen kaupunki tai kyld. Pienien yrityksien jakelukanavia ovat
torit, markkinat, kylakaupat, maatilamyymalit tai muutamat harvat marketit. Matkailupuolen
yritykset ovat osalle pienyrityksistd tirked tuotteiden myyntikanava. Yrityskoon kasvaessa
muutamaan tyontekijdan jakelukanaviin voivat lukeutua vield lisdksi ammattikeittiot ja suu-

remmat vahittiiskaupat. (Makipeska ym. 2010, 60-61.)

Lihiruoan toimitusongelmat koetaan suureksi ongelmaksi, joka vaikeuttaa selvisti tuotteen
markkinointia. Iso osa elintarvikealan tuotteista on tuoretavaraa, joka on nopealla aikataululla
saatava vahittiiskauppaan tai suurkeitti6ihin kuluttajien saataville ennen vanhenemista. Tama
puolestaan luo valmistuksen ja logistitkan suunnittelulle suuria haasteita. Lihiruoan tuottajat
yleensa sijaitsevat maaseudulla sivussa padkuljetusreiteiltd, minka takia tuottajat kuljettavatkin
itse tuotteensa asiakkailleen. Ja kun asiakkaat vield haluavat toimitukset lahes samaan aikaan,

on omalla kuljetuskalustolla toimittaminen yleensa helpoin ja ainoa mahdollisuus. Kun huo-
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mioidaan tuotteiden jakelukustannuksien lisdksi tyopalkat ja kalustoinvestoinnit, kulut lahi-

tuotteille voivat nousta korkeaksi. (Lehtinen 2009, 32.)

3.3 Lihiruoka vihittdiskaupan ja teollisuuden nikékulmista

Maa- ja metsitalousministerion teettimin Lihiruokaselvitys hankkeen mukaan kauppojen
kulutusluvut osoittavat, ettd kuluttaja valitsee kaupassa tai ruokailupaikassaan usein jonkin
muun kuin lihiruoan tai luomuruoan, vaikka molemmat nayttiytyvit asennetutkimuksissa
vahvoina ja houkuttelevina. Tutkimuksesta kidy myos selville, ettd ldhiruoan valinta ostosko-
riin ei ole rutiininomaista vaan se edellyttdd tietoista valintaa. Ldhiruokaa uskotaan olevan
vaikeammin saatavissa tai l6ydettdvissd, ja sitd pidetddn usein muita vaihtoehtoja kalliimpana.
Niin luomutuotteissa kuin lihiruoassa esiintyy sama ongelma. Niitd ei osteta, koska niiden
ostaminen ei ole helppoa. Se vaatii vahvan motivaation ja vaivannakod. Siksi sekd luomu etta
lihiruoka tarvitsevat menestyakseen ostamisen helpottamiseen apuja (Kurunmaki, Ikdheimo,

Syviniemi & Ronni 2012, 12).

Léhiruokaselvityksen mukaan kuluttajat ovat kuitenkin valmiita maksamaan pienen suoma-
laisen yrityksen valmistamasta ruoasta ja omalla asuinpaikkakunnalla valmistetusta ruoasta
enemman kuin tavallisesta. Tutkimuksen mukaan vastaajista 60 % on valmis maksamaan 50
senttid enemmin noin kolmen euron hintaisesta ruokatuotteesta, mikali se on omalla paikka-
kunnalla valmistettua. Sekd lihiruoasta ettid luomusta ollaan valmiita maksamaan enemmin

kuin ns. tavanomaisesta. (Kurunmaki ym. 2012, 11.)

Lihiruoan kestavi toteuttaminen ja kehittiminen vaativat pienyrittdjien yhteistyota ja verkos-
toitumista ja lisiksi logististen- ja volyymiongelmien ratkaisua. Haasteita paikalliseen ruoan-
tuotantoon on eri tekijoitd, kuten volyymi, erikoistumisen puute, kuljetuksen hintavuus ja
ajanhukka sekd varastointi. Volyymiin vaikuttavat paikallisen tarjonnan vahiisyys ja epitasai-
suus, jakelijoiden byrokratia ja kustannukset tilatessa ja vastaanotettaessa pienid erid useilta
toimittajilta seka vield hinnoittelu ja tuottajan investointikustannukset. Lihiruoan tuotanto ei
ole vield erikoistunutta, kun taas kuluttajilla ja jakelijoilla on korkeampi tarve tuotteille, jotka

ovat jalostetumpia ja valmiimpia. (Makipeska ym. 2010, 63.)

Suomalaisen ruokajirjestelman kilpailukyvyn alustana on kuluttajien ja heidin muuttuvien
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tarpeidensa ymmartiminen, mikd on edellytys ajattelutavan muutokselle koko ruokajirjes-
telmissa. Tulevaisuudessa ruoan kulutuksessa siirrytddn pelkistd nildn tyydyttimisestd koko-
naisvaltaisen hyvinvoinnin korostamiseen. Kuluttajien oletuksena on, ettd kaupan oleva ruo-
ka vastaa eettisyyden ja vastuullisuuden vaatimuksiin. Tuotteiden sisdlté ja ominaisuus on
pystyttivd viestimiddn ymmirrettivalld ja ldpindkyvilld tavalla. My6s pakkausmerkint6ihin
kiinnitetddn entistd enemmién huomiota. Kuluttajien toivovat valinnanvaraa, mikd haastaa
tuotantopanosteollisuutta, alkutuotantoa, jalostusta, ruokapalveluja ja kauppaa erilaistamaan
valikoimiaan. Lisdksi luomuruoan, ldhiruoan, sesonkiruoan ja pk-yritysten tuotteiden pitimi-
nen valikoimissa lisaa erilaistumista. (Huomisen ruoka — Esitys kansalliseksi ruokastrategiaksi

2010, 6.)

3.4 Valmisruoan kehitysnikymat Suomessa

Tind paivand suomalaisten syomisessd on havaittavissa erilaisia kehityssuuntia, jotka kertovat
syomiseen liittyvien pelisadntéjen ja tapojen muuttumisesta. Kuluttajat arvostavat nykydin
ruoanvalmistuksen helppoutta ja vaivattomuutta. Tarjolla kaupoissa onkin yhid enemmain eri-
laisia valmisruokia ja ruoanlaittoa nopeuttavia puolivalmisteita. Kodeissa valmistetaan va-
hemmin ruokaa raaka-aineista alusta alkaen. Yhteiskunnalliset muutokset, kuten naisten
tyossakdynti, ovat lisinneet ja kaupallistaneet ruoan tarjontaa. Ennen tehtiin kaikki itse ja sitd

my6s arvostettiin. (Mikeld ym. 2003, 57-58.)

Elintarvikkeiden ja valmisruokien valikoimat ovat lisdantyneet ja laajentuneet ja raaka-aineet
ovat kayttovalmiimpia kuin aiemmin. Kuluttajatutkimuskeskuksen tutkimuksen mukaan
my6s kotitalouden elintarvikehankinnoissa on suuria eroja 40 vuoden ajalla. Perusraaka-
aineita, kuten jauhoja, maitoa, perunoita, sokeria ja suolaa, hankitaan koteihin vihemmin
kuin aikaisemmin. Puolestaan pidemmiille valmistettujen elintarvikkeiden kulutus on lisdan-

tynyt. (Viinisalo, Nikkild & Varjonen 2008, 8.)

Valmisruoka on kisitteend laaja eikd lainkaan yksiselitteinen. Kielitoimiston mukaan valmis-
ruoka tarkoittaa kypsennettynid myytavaa valmista ruokaa. (Viinisalo ym. 2008, 22.) Maari-
telmid kattaa laajasti erityyppiset valmiit ruoat teollisuuden valmistamasta ruoasta lounas- ja
pikaruokaravintoloiden ruokaan ja sisiltad esimerkiksi puolivalmisteet, osan ateriaa muodos-
tavat valmisteet ja vilipalatuotteet. Puolivalmiste mairitellidn sanakirjassa puolijalosteeksi eli

valmisteeksi, joka kypsentimisen, nesteenlisiyksen tai muun sellaisen jilkeen on valmis nau-
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tittavaksi. Yhteistad niille kaikille valmisruoan muodoille on se, ettd ne sisaltdvit palvelua, mi-
ki helpottaa kuluttajan ruoanvalmistusta. Toisen mairitelmin mukaan valmisruoka tarkoittaa
sellaisia kuluttajamarkkinoilla myytavid ruokatavaroita tai kokonaisia aterioita, jotka sisaltavit
kuluttajien ruoanvalmistusta helpottavia palveluja (kuten pilkkominen, maustaminen, kyp-
sentiminen tai resepti) ja joita kuluttaja ostaa mukavuussyistd tai muista tekijéistd johtuen.
(Kupiainen & Jarvinen 2009, 9.) Kun puhutaan valmisruoasta, termit valmisruoka ja val-
misateria sekoittuvat helposti. Valmisruokien annoskoko vaihtelee yhdestd ateriasta perhe-
kokoon ja ”valmiusaste” puolivalmisteista sellaisenaan syotaviin ruokiin. Valmisaterialla puo-
lestaan tarkoitetaan yhden hengen aterian pdiruokaa, joka on sellaisenaan tai limmittdimisen

jalkeen valmis sy6taviksi. Valmisateriat ovat yksi valmisruokien alaryhmista.

Kuluttajatutkimuskeskuksen tutkimuksen mukaan valmisruokia ostettiin vuonna 2006 kotita-
louksiin noin 52,7 kiloa henkilo4a kohden laskettuna. Tutkimuksen mukaan aterian muodos-
tavien valmisruokien kulutus on noin neljd kertaa suurentunut 20 vuoden aikana. Kasvu on
kohdistunut tasaisesti laatikkoruokiin, keittoihin ja pastaruokiin sekd pizzoihin ym. vilipala-

tuotteisiin ja lasten ruokiin. (Viinisalo ym. 2008, 23)

Kupiainen ja Jarvinen summaavat aiempien tutkimuksien perusteella valmisruokien kulutuk-
seen ja ostamiseen vaikuttaviksi yleisiksi tekijoiksi yhteiskunnalliset muutokset, arvot, asen-
teet, uskomukset, tiedon ja osaamisen, kuluttajien yksilolliset elimintapavalinnat, sosio-
psykologiset ja psykologiset tekijit, terveyden, taloudelliset tekijat seka erilaiset tilannekohtai-
set tekijat. Yksittaisistd tekijoistd ajan puute, stressi, kiilnnostuksen puute ruoanvalmistusta

kohtaan ja laiskuus lisddvit valmisruokien kayttod. (Kupiainen ym. 2009, 80—87.)

Kuluttajakiyttiytymiseen tuotteen valinnassa vaikuttavat seka yksittaisesta kuluttajasta itses-
tain johtuvat ettd ulkoiset tekijat. Valintoja ohjaavat sisdisista lahtokohdista toisaalta omat
tarpeet, havainnot ja asenteet, toisaalta kuluttajan demografiset tekijit, eliméntyyli ja persoo-
nallisuus. Kuluttajan paitoksiin vaikuttavia ymparistotekijoitd ovat kulttuuri, sosiaaliluokka,
lihipiirin thmiset sekd markkinointiorganisaatiot, jotka tyydyttavit kuluttajan tarpeita. (Assael

1995, 17-18.)

Sillanpddn mukaan syomiseen vaikuttavat ikd, elimanvaihe ja tilanne. Tdmé on osittain yhte-
nevi kasitys yleistd kuluttajien ostokayttaytymistd kasittelevin tutkimuksen kanssa ja lisiksi

syomiseen vaikuttavat tosin muutkin tekijat. Nuorempien aikuisten suosimat kotona syotavit
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ruokalajit ovat nopeita valmistaa ja helppoja sy6di ja ne l6ytyvitkin useimpien kauppojen
valmisruokahyllyiltd. Nuorempien aikuisten suosikkiruoat saattavat valikoitua myos heidin
lastensa todellisten tai oletettujen mieltymysten kautta. Vanhemmat ikdryhmat kidyttavit
enemmin aikaa ruoanvalmistukseen ja suosivat voimakkaampia makuja kuin pienten lasten
vanhemmat. Vanhemmat ikiluokat pitavit kypsennystd kunnon ruoan merkkind, nuorille eri
raaka-aineet maistuvat raakana tai nopeasti kypsennettyni. Raaka-raaste korvaa keitetyn vi-

hanneksen, tuoreet marjat kiisselin ja wokkaus hauduttamisen. (Mikeld ym. 2003, 42—44.)

My6s sosiaalisella tilanteella on suuri merkitys valmisruokien valintaan erityisesti silloin, kun
ruokaa nautitaan yhdessi. Kun aterioita sydddidn yhdessi, eri vaihtoehtojen hyviksyttivyys
riippuu seurasta. Kdytinnossd timi tarkoittaa, ettd valmisaterioita sy6ddin useammin yksin
kuin esimerkiksi perheen tai ystivien kanssa. Candel onkin todennut yhden hengen talouksi-
en pitavin mukavuutta ja helppoutta (convenience) tirkedmpinid kuin useamman hengen
talouksien ja hyvaksyvin helposti valmistettavat ateriat perheellisid paremmin. (Candel 2001,

23)

MTT:n taloustutkimuksen valmisruokien valintaa koskevassa tutkimuksessa selvitettiin ku-
luttajien suhtautumista ruoanlaittoon. 67 prosenttia vastaajista oli sitd mielté, ettd kotona sy6-
tavit ateriat on valmistettava itse perusraaka-aineista ja 60 prosenttia kertoi my6s toimivansa
yleensi siten. 55 prosenttia kertoi valmistavansa ruoan raaka-aineista silloinkin, kun ei huvit-
taisi. Noin vajaa kolmasosa vastaajista ilmoitti, ettd mitd vahemmain vaivannakod aterioiden

valmistaminen vaatii, sitd parempi. (Kupiainen ym. 2009, 56.)

Mitd enemmain kiytetdin erilaisia ruoanvalmistukseen liittyvia palveluja, sen tirkeAmpid on
niiden laatu. Ei enii riitd, ettd valmisruoat ovat vaivattomia, vaan tullaan tarvitsemaan niin
laadun kuin yksilollisyyden nakékulmasta katsottuna persoonallisempia tuotteita. Ruoan ha-
lutaan olevan kotiaterioita vastaavia tuotteita (HMR — home meal replacement), joita jo on-
kin tullut kauppojen valikoimiin. Koska ruoan halutaan olevan kotitekoisen kaltaista, ovat
my6s ruokakaupat lisinneet valikoimiin oman keittion tuotteita, joista saa koottua vaikka
koko aterian. Sitd kutsutaan erainlaiseksi arkipdivin pitopalveluksi. (Makeld ym. 2003, 57-
58.) Valmisruokamarkkinat ovat my6s 2000-luvulla monipuolistuneet ja uudenlaiset tuotteet
ovat lisinneet markkinaosuuttaan. Tillaisia tuotteita ovat aterian eri komponentit, kuten lie-
met ja kastikkeet, gourmet-valmisruoat ja yhden henkilon kerta-annoksiksi pakatut valmis-

ruoat. (Kupiainen ym. 2009, 7.)
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Ruoan raaka-aineiden osto vihenee tulevaisuudessa edelleen ja valmisaterioiden myynti kas-
vaa, kun kodin ulkopuolella ruokailu ja mukaan ostettavat annokset kaupungistumisen jatku-
essa yleistyvit nykyisestddnkin. Nuoret tottuvat hankkimaan ateriansa valmiina joko ruoka-
kaupasta tai ravintolasta. (Viinisalo ym. 2008, 32.) Tulotason kasvaessa kuluttajat syovit
enemmin “ulkona” eli ravintoloissa, ostavat enemmin ulkomaisia ja ylellisid elintarvikkeita
sekd kayttivit enemmin valmisruokia. Samalla brindien eli tuotemerkkien vaikutus ostopdi-

toksissd kasvaa ja ruoan turvallisuudelle asetetaan lisavaatimuksia. (Halmeenmiki 2009, 18.)
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4 KEHITTAMISTYO

Opinndytetyon tavoite oli kehittdd oululaiselle Kasvihovi Oy:lle uusia lihiruokasalaatteja, jot-
ka perustuvat tiysin lihiruokaraaka-aineiden kaytt66n. Tuotteista oli maird kehittdd sellaisia,
ettd niitd voitaisiin myydé sekd vihittiiskauppojen hyllyissi ettd kauppojen palvelutiskeilld.
Tarkoituksena oli luoda tdysin uudenlaiset lihiruokaan perustuvat tuotteet, joita ei ainakaan
Pohjois-Suomen alueella ole ennen valmistettu. Raaka-aineiden hinta, tydkustannukset seka

pakkauskulut olivat kriteereitd, jotka toivottiin otettavan huomioon tuotekehityksessa.

Toimeksiantajan eli Kasvishovi Oy:n toiminta-ajatuksena on kiyttdad runsaasti sen omalta
maantieteelliseltd toiminta-alueelta periisin olevia tuotteita, koska tilld nihddin olevan mer-
kittava vaikutus alueen tyo6llisyyteen ja ymparistoon. Lisdksi toimeksiantajan mielestd Poh-
jois-Suomen kasvistuotannon asema heikkenee jatkuvasti, kun ketjujen omat merkit ajavat
hinnallaan ldhiruokatuotteiden ohi. Yritykselldi on markkinoilla jo erilaisia salaattiannoksia,
joiden valikoimaa haluttiin uudistettavan. Periaatteena on vaihtaa uudet tuotteet kannatta-
mattomien tuotteiden tilalle. Toimeksiantajalla oli ollut jo pidemmain aikaa atkomus suunni-
tella lahiruokasalaattituotteita, mutta ajanpuutteen vuoksi toteutukseen ei ollut ryhdytty en-

nen titd. Tille kehittdmistyolle oli siis olemassa todellinen ja valiton tarve.

Opinndytetyd0 on luonteeltaan toiminnallinen. Tuotekehitysprosessi alkaa opinniytetyon
osalta tuotekehityssuunnitelmasta ja paittyy kehitetyn tuotteen valmistamiseen. Tuotteen
viimeistely ja tuotantoon laittaminen ovat yhteistyoyrityksen vastuulla. Vaikka markkinointi
on merkittivd osa tuotekehitysprosessia, ei markkinointia kasitelli opinndytetyén toteu-
tusosiossa, silli se ei kuulu toimeksiantoon. Ty6 toteutettiin tuotekehittelynd tuotekehitys-
prosessin mallin mukaan. Apuna tyon toteutuksessa oli yrityksen tuotekehitteliji, jonka avul-

la tuotteista saatiin mahdollisimman asiakasyrityksen liikeidean mukaisia tuotteita.
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4.1 Kasvishovi Oy:n kuvaus

Oululainen Kasvishovi Oy on vuonna 1987 perustettu perheyritys. Yritys perustettiin nimelld
Oulun Marjamakasiini Oy. Marjamakasiini Oy perustettiin jatkamaan Hitdld Oy:n 1930-
luvulla aloittamaa marja- ja torikauppaa. Toiminnan alussa yritys osti puutarha- ja luonnon-
marjoja suoraan poimijoilta Oulun torinrannassa. Vuonna 2000 yritys sai paljon uusia suur-
keittidasiakkaita. Yrityksen kymmenen miljoonan markan liikevaihdosta jo yli puolet tuli vi-
hannesten ja vihannesjalosteiden myynnisti. Se tehostikin tuotantoaan automaattisella salaat-
tilinjalla, joka oli ainoa laatuaan Pohjois-Suomessa. (Brantberg 2004, 93.) Vuonna 2001 hei-
nakuussa Marjamakasiini Oy osti lisdtilaa 400 neliometrid, jolloin Limingantullin kiinteistén
laajuudeksi tuli 700 neliometrid. Uudet tilat valmistuivat saman vuoden joulukuussa, jolloin
sielld oli kylmi6-, pakaste- ja varastotiloja 350 neliémetrid ja saman verran tuotanto- ja muita
tiloja. Marjakauppa oli yhi edelleen mukana toiminnassa, mutta voimakkaasti laajentuneen
vihanneskaupan my6td marjakaupan osuus jdi endd yrityksen toiminnasta viidennekseen.
Marjamakasiini Oy:n erikoisalaa oli siis edelleen salaattikomponenttien valmistus, joita yritys

halusikin kovasti kehittdd. (Brantberg 2004, 96.)

Erilaisten muutosten my6ta vuonna 2003 yrityksen nimi muutettiin Kasvishovi Oy:ksi, silla
toiminta suuntautui enemman kasvisten ja salaattien valmistukseen. Tand paivina yritys on
pohjoissuomalainen elintarvikkeiden asiantuntija, jolle tarkeitd arvoja ovat tuoreus, terveys,
asiakaslihtOisyys ja ldhelld tuotettu ruoka. Yritys on ainoa yksityinen Pohjois-Suomessa toi-
miva tuoretukkuliike ja kasvisten jalostaja. Vuonna 2011 litkevaihto yritykselld oli noin 6,8
miljoonaa euroa ja kasvua on odotettavissa lihivuosina. Asiakkaiden ja yhteistybkumppanei-
den kanssa yritys on kasvanut luotettavaksi ja liheiseksi tuoretukkuliikkeeksi, joka tyollistad
tind paivind 30 tyontekijdd. Suuresta valikoimasta 16ytyy tuotteita niin véhittaiskaupoille kuin
Horeca-asiakkaille. Horeca (Hotel/Restaurant/Caterer) tarkoittaa hotelleista, ravintoloista ja
muista ruokapalveluita tarjoavista yrityksistd koostuvaa elintarvikekaupan suurasiakasryhmaa.
Yrityksen tuotevalikoimaan kuuluu mm. lounassalaatteja, erilaisia dippeja ja kastikkeita, ma-
joneesisalaatteja ja palvelutiskituotteita. Yritys vilittdd my6s paikallisen Ritvan Herkun 166ki-

kastikkeita.

Kasvishovi Oy:n lihiruoka-konseptin ideana on markkinoida ja toimittaa pohjoissuomalais-
ten tuottajien puhtaita, laadukkaita tuotteita ”’pellosta poytidn” periaatteella mahdollisimman

tuoreina. Lahiruoalla on huomattava vaikutus ympiristoon, terveyteen ja oman alueen tyolli-
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syyteen. Kasvishovi Oy haluaa lihiruoka-konseptin avulla tehdi tyotd, jotta tilld alueella on
my0s tulevaisuudessa mahdollisuus nauttia puhtaista, pohjoissuomalaisista tuotteista. Kon-
septia on viety eteenpiin vihittiiskaupoille ja ravintoloille Oulun alueella sekd Lapissa. Vi-
hittdiskaupoille suunnattuja tuotteita yritykseltd 16ytyy mm. kuluttajapakattuja salaatteja, ma-
joneesituotteita, palvelutiskituotteita sekd hedelma- ja vihannestuotteita. Horeca-alan ammat-
tilaisille yritys tarjoaa hedelmien ja vihannesten lisiksi kasvisjalosteita, majoneesituotteita,
maitotuotteita, pakasteita ja siilykkeitd. Noin 50 % asiakkaista koostuu vihittdiskaupoista, 40

% suurkeittitistd ja 10 % tukkukaupoista ja teollisuudesta.

4.2 Tutkimusmenetelmin valinta, tiedonkeruu ja aineiston kasittely

Toiminnallisen opinndytetyon raportti on teksti, josta selvidd, mitd, miksi ja miten on tehty,
millainen tyoprosessi on ollut sekd millaisiin tuloksiin ja johtopdatoksiin on pdadytty. Rapor-
tista ilmenee myos se, kuinka oppija arvioi omaa oppimistaan ja tuotostaan. (Vilkka & Ai-
raksinen 2003, 65.) Toiminnallisen opinndytetyon lopputuotteena on aina jokin konkreetti-

nen tuote. Sen vuoksi raportoinnissa on kasiteltiva tuotteen saavuttamiseen kaytettyjd keino-

ja. (Vilkka ym. 2003, 51.)

Toiminnallisella opinnaytety6lla olisi hyva olla toimeksiantaja, jonka suunnitelmien ja mielipi-
teiden mukaan opinndytetyoti aletaan tyostad. Toimeksi annetun opinndytetyon avulla tekija
pystyy myos osoittamaan oman osaamisensa paremmin ja suuremmassa mittasuhteessa kuin
ilman toimeksiantajaa olevassa opinniytetyossa. Tdten opinndytetyostd tulee my6s lukijalle
kiinnostavampi. Toimeksi annetun opinnaytetyon avulla voi my6s herittad tyéelimin kiin-

nostusta ja luoda suhteita. (Vilkka ym. 2003, 16.)

Toiminnallinen opinnidytetyd tavoittelee ammatillisessa kentdssi kdytinnén toiminnan oh-
jeistamista, opastamista, toiminnan jirkeistimista tai jarjestaimistd. Toiminnallisessa opinnay-
tetyossa yhdistyvit kiytinnon toteutus ja sen raportointi tutkimusviestinnan keinoin. (Vilkka
ym. 2003, 9.) Toiminnallisissa opinndytetoissia on yksi yhteinen piirre: viestinnallisin ja visu-
aalisin keinoin pyritdan luomaan kokonaisilme, josta voi tunnistaa tavoitellut padmaarit. To-
teutuksessa on hyvd ottaa huomioon, minkilainen on kohderyhmi. Tuotoksen tulee olla
mahdollisimman hyvin suunniteltu tille ryhmille, esimerkiksi tekstiosuudet ovat selkeitd ja

helposti ymmarrettivid. Suunnitellessa lopputulosta on hyvi kuunnella, mité tilaaja haluaa
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siltd. Tahtooko kohdeyritys esimerkiksi omat logonsa nikyviin tuotokseen vai vaan osaan

siti? (Vilkka ym. 2003, 9, 51-65.)

Toiminnallisessa opinndytetyGssd ei ole vilttimatontd kayttdd tutkimusmenetelmid, mutta
niitd voidaan hyodyntdd esimerkiksi aineiston ja tiedon kerddmisessd. Tutkimusaineistolla
voidaan tukea tyon tiedonlaatua, jolloin tutkimusaineiston analyysin ei tarvitse olla kovin yk-
sityiskohtainen. Raportissa on noudatettava tutkimusviestinnin piirteitd, kuten argumentoin-

ti, lahteidenkadytto, kisitteet ja termit sekd tekstin asiatyylisyys. (Vilkka ym. 2003, 56-57, 66.)

Tissa opinnaytetyossa kaytettiin suunnitteluvatheessa apuvilineena kvantitatiivista eli maaral-
listd tutkimusta. Maarilliselld tutkimuksella pystyttiin tidssd tyOssd saamaan selville tulevien
tuotteiden ominaisuuksia, ennen kuin tuotteet laitettiin lopullisesti markkinoille. Kvantitatii-
vista tutkimusta voidaan nimittdd myos tilastolliseksi tutkimukseksi. Sen avulla selvitetddn
lukumaiirin ja prosenttiosuuksiin liittyvid kysymyksid seki eri asioiden vilisid riippuvuuksia
tai tutkittavasta ilmiGssd tapahtuneita muutoksia. Se edellyttda riittdvin suurta ja edustava

otosta. (Heikkild 2008, 15-16.)

Opinndytetyossa kaytettiin aistinvaraista arviointia tuotekehityksen apuna. Aistinvaraisen ar-
vioinnin perusteella pystyttiin tekemain johtopaitdksid tuotteiden kemiallisesta ja mikrobio-
logisesta laadusta. Lisiksi se on nopea ja halpa tapa arvioida tuotteita. Aistinvaraisen arvi-
oinnin osuus korostui kokeiltaessa salaattien valmistusta kdytinnossa. Tuotekehittelyn alku-
vaiheissa tuotteita tutkittiin sdilyvyyden kannalta, eli miten eri raaka-ainekomponentit sailyvit
ja sailyttavit ulkonakonsa testauksien aikana. Aistinvarainen arviointi tehtiin yrityksen tuote-
kehittelijan kanssa. Tuotekehittelyn loppuvaiheessa tuotetta arvioi aistinvaraisesti myos Kas-
vishovi Oy:n henkil6kunta. He antoivat tuotteista palautteen suullisesti. Ndiden lisiksi huo-

mioitiin myo6s tuotannolliset seikat, kuten tuotteiden kokoaminen ja pakkaaminen.

Reseptien laatimisessa aistinvarainen arviointi on todella tirkedi, jotta lopullisesta tuotteesta
saadaan mahdollisimman toimiva. Arvioinnin toteuttamistapa riippuu tuotekehityksen vai-
heesta ja sithen kaytettdvista resursseista. Reseptien kehittdmisessd on olennaista saada kayt-
tajaryhman mielipiteitd. Mitd poikkeuksellisempi ryhmi on kyseessa, sitd hyodyllisempdd on

saada ryhman mielipide esille jo testausvaiheessa. (Tuorila ym. 2008, 120.)
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Tuotekehitysprojektin tutkimusosuus toteutettiin kyselyn ominaisuudessa kehittelytyén puo-
livalissd. Kyselyn avulla haluttiin selvittdd vaatimuksia tulevien tuotteiden ulkoniélle ja maul-
le. Kysely toteutettiin puolistrukturoidun kyselylomakkeen avulla joulukuussa 2012 Oulun
seudun ammattikorkeakoulun luonnonvara-alan yksikon opiskelijaravintolassa. Puolistruktu-
roidussa kyselylomakkeessa on sekid avoimia ettd suljettuja kysymyksid. Suljetuissa kysymyk-
sissd on olemassa olevat valmiit vastausvaihtoehdot. (Heikkild 2008, 49-50.) Kyselyyn osal-
listujat olivat suurimmaksi osaksi opiskelijoita, yksikén henkilokuntaa ja vierailevia ruokaili-
joita viereiseltd Fermionin tehtaalta. Kyselyyn vastanneet olivat enimmakseen nuoria aikuisia
ja aikuisia. Ravintola valittiin kyselyn toteutuspaikaksi siksi, ettd Kasvishovi Oy toimittaa ra-
vintolalle sen kasvistuotteet. Toteutuspaikan valintaa puolsi my6s se, ettd ravintolan asiakas-

kunta on otokselle riittavian suuti.

Tuotekehityksen nopean aikataulun vuoksi kyselylomaketta ei testattu. Toimeksiantaja halusi
kyselyn perusteella selvittdd, miellyttddko tuotteiden maku sekd ulkondké mahdollisia kulutta-
jia. Lisdksi haluttiin saada lisdtietoa siitd, ostettaisiinko nditd tuotteita annospakattuina tai
kauppojen palvelutiskeiltid. Kyselyssad haluttiin tietoa myos siitd, vaikuttaako kuluttajan osto-

paitokseen se, ettd tuote on lahiruokaa.

Kyselyn aineisto kisiteltiin ensin Microsoft Excel- ohjelmalla, jonne sy6tettiin kyselylomak-
keen kaikki madrilliset tiedot. Sen jalkeen tiedot siirrettiin SPSS-ohjelmaan, jonka avulla tu-
loksia pystyttiin kasittelemain aiheittain. Vapaat kommentit kerittiin sanasta sanaan athealu-

eittain Microsoft Word ohjelman avulla omaksi tiedostoksi.

4.3 Toteutus vaiheittain

Tuotekehitysprosessi vaatii huolellista suunnittelua ja sen vuoksi prosessin ensimmadinen osio
oli suunnitelman laatiminen. Suunnitelma muuttui tuotekehityksen edetessi, mutta se on
tuotekehitysprosessille ominaista. Tuotesuunnittelu ja -kehittely kulkivat tuotekehitysproses-
sin mukaisesti. Tuotekehitysty6 tehtiin Kasvishovi Oy:n koekeittiotilassa, missa testataan ja
kehitetddn kaikki yrityksen uudet tuotteet. Tuotannon- ja markkinoinnin tilat ovat vieressi,
joten tuotteiden testaaminen onnistuu jouhevasti myos esimerkiksi tuotannon ja pakkaami-

sen kannalta.
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Ideointi

Tuotekehitysprosessin ensimmainen vaihe oli ideointi. Tdssd vaiheessa ideoilla pyrittiin ha-
kemaan erilaisia tuotteita ja raaka-aineita yhteistyossid Kasvihovi Oy:n tuotekehittdjin kanssa.
Samalla huomioitiin toimeksiantajan liikeidea ja toiveet. Yrityksen yksi tirkeimpid arvoja on
ollut lihiruoka ja heidin mukaansa se on Pohjois-Suomessa kasvatettua tai jalostettua ruo-
kaa. Idea sopi loistavasti yrityksen litkeideaan, silld tillaisella tyolld voidaan edistdd heidin
arvojaan. Ideoinnissa pyrittiin tuomaan tdysin erilaisia tuotteita mahdollisimman paljon my6s
tulevaisuuden markkinoita varten. Ideoinnissa syntyi kaikkiaan viisi erilaista tuotetta, jotka
haluttiin laittaa jatkosuunnitteluun. Tarkoituksena oli saada useampi tuote kehitteille, jotta
niistd voidaan valita kaksi heti kehiteltivaksi ja loput voisivat olla tuotekehittelyn hitidvarana

ja tulevaisuutta varten. Tédhan vaiheeseen kaytettiin aikaa kaikkiaan kaksi viikkoa.

Suunnittelu

Tuotekehityksen toinen vathe oli suunnittelu. Suunnittelun ensimmiinen vaithe oli raaka-
aineiden valinta. Mitka tuotteet on mahdollista toteuttaa ja mitd raaka-aineita kdytetdan? Raa-
ka-aineiden saatavuus oli yksi tirkeistd kysymyksistd, silld niiden saanti on hyvin kausiluon-
toista. Suunnitelma siis perustui lihinna saatavien raaka-aineiden valintaan. Tarkoitus oli, ettd
kaikki kaytettavit raaka-aineet olivat lahiruokaa, joten niiden perusteella alkoi tuotteiden ke-
hittiminen ja suunnittelu. Raaka-aineita valitessa huomioitiin ainoastaan ne tuotteet, jotka
ovat saatavissa lipi vuoden, jotta tuotteesta tulisi tasalaatuinen ja samannikoinen vuoden-

ajasta riippumatta. Lisdksi valintoihin vaikutti my06s tuotteiden sailyvyys ja virit.

Reseptisuunnittelu tehtiin samaan aikaan annossuunnittelun kanssa. Raaka-aineet punnittiin
tarkasti ja ne kirjattiin ylos paperille. Tassd vaitheessa mukana oli vield kaikki viisi tuotetta.
Tuotteet valmistettiin suoraan annospakkauksiin, jotta pystyttiin laskemaan tuotteiden an-
noskoot ja sen my6td myos niille omakustannushinnat. Tama vaihe mahdollisti tuotteiden
raaka-ainekoostumuksen tarkentumisen. Tuotteita testattiin lisiksi pakkaamossa, jotta annos
oli juuri sopivan kokoinen pakattavaksi. Tama vaihe oli jarkevintd tehda kaikkien tuotteiden

kanssa, silld talld tavoin saatiin yhdelld kertaa kaikille tarvittavat alkutiedot.
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Suunnitteluvaiheen salaattien pddraaka-aineina kidytettiin mm. Hatildn savustettua siikaa, Ko-
tivaran kylmasavustettua kinkkua sekd kuusamolaista savu-kermajuustoa. Salaattipohjaan
kdytettiin himankalaisia vihanneksia Alamden tilalta. Liitteend on ldhiruokaraaka-aineiden

luettelo, jonka perusteella raaka-aineet salaattipohjiin valittiin. (Liite 1).

Salaattien testaus, maistatus ja viimeistely

Tuotteiden testausta suoritettiin kaikkiaan kuuden viitkon ajan. Ensimmadisessa vaiheessa eli
viikolla 47 wvalittiin salaattipohjan raaka-aineet ja ideoituja salaatteja valmistettiin kaikkiaan
viisi erilaista. Seuraavan viikon alussa testaamista jatkettiin, silld ensin valmistetut salaattipoh-
jat eivit sdilyneet. Joten timin pohjalta salaattipohjan koostumusta vaihdettiin. Arviointi ta-
pahtui aistinvaraisin menetelmin. Kolmannella viikolla valittiin kaksi salaattia, jotka haluttiin
tuotantoon ja markkinoille. T4alld viikolla myds valmistettiin uudet salaattipohjat, joista jitet-
tiin pois edelliset pilaantuneet raaka-aineet. Salaattipohjia valmistettiin neljd erilaista, johon
lisattiin yksi marinoitu komponentti, ja selvitettiin, onko siilyvyys sen avulla parempi. Tulos-
ta oli hieman hankala tulkita, silld toinen salaatti marinoidulla komponentilla siilyi ja toinen
taas el. Joten testaus tehtiin samanlaisena vield uudelleen. Timan testauksen jilkeen my6s-
kdan marinoitu komponentti salaatissa ei sailynyt. Neljannelld viikolla tehtiin tuotteista dyno-
versiot maistatukseen. Salaatteja testattiin koko tuotekehittelyn ajan my6s tuotannon kannal-
ta. Kaikki annokset pakattiin ja testattiin, ettd ne toimivat myos mm. pakkauskoneen kannal-

ta.

Koska tuotekehitysvatheen piti toteutua nopeaan aikatauluun, tehtiin tulevista tuotteista
maistatuskysely toisen testauserin salaattipohjalla. Samanaikaisesti testattiin uutta salaattipoh-
jaa. Se vaihe onnistui, ja siitd ruvettiin kehittelemain salaattia tuotekehitysprosessissa eteen-
péin. Salaatteja otettiin kuitenkin vield yksi lisid varmuuden vuoksi seuraavalle testauskier-
rokselle. Viidennelld viikolla néistd tehtiin maistatusversiot myos henkilokunnalle seka tule-

valle asiakkaalle.

Aistinvaraisen arvioinnin lisaksi tuotteille tehtiin sailyvyystestauksia. Tuotteita siilytettiin
viikon ajan, ja niistd tehtiin havaintoja useana paivinid. Testauksen avulla tuotteista arvioitiin
mikrobiologisen laadun lisiksi tuotteen aistinvaraisen laadun siilyminen. Siilyvyystestauksia
voidaan tehdi lopullisen laadun varmistamiseksi my6s kunnallisissa ympiristoterveyslabora-

torioissa. Aistinvaraisen tutkimuksen seka siilyvyystestaukset suoritti yrityksen tuotekehitteli-
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ja, jolla on suuri kokemus aistinvaraisien menetelmien tutkimiseen. Niiden tuloksien perus-
teella yksi salaateista, joka oli my6s maistatuksessa mukana, piti jittdd pois kokoelmasta.
Viimeistelyvaiheen tavoite oli tehdd tarvittavat muutokset resepteihin omien huomioiden
perusteella sekd maisteluraadin kokemuksien pohjalta ja saada reseptit lopulliseen tuotanto-
kuntoon. Niiden vaiheiden perusteella valittiin markkinoille tulevat salaatit. Niistd tehtiin

vield tuotannossa koemallit seka Arinan asiakkaille 1ahetettiin omat rasiat nahtaville.

Aistinvaraisen arvioinnin tulokset

Tuotteille tehtyjen aistinvaraisien tuloksien mukaan ensimmaiseksi valittu kalasalaatti joudut-
tiin vathtamaan toiseen huonon siilyvyytensa vuoksi. Koska maistatusvaiheessa yksi salaatti-
laatu otettiin mukaan testaukseen ja sen siilyvyys onnistui, tuotevalikoima muuttui kalan

osalta lthasalaatiksi.

Tuotteen aistinvaraisesti arvioitavat ominaisuudet onnistuivat lopussa hyvin. Salaatit olivat
maukkaita ja sdilyttivat hyvin makunsa ja rakenteensa valmistuksen jilkeen. Tuotteiden ulko-
niko oli miellyttiva, erityisesti kirsikkatomaatit olivat houkuttelevan nakoéisia ja antoivat tuot-
teille hyvin virid. MyGs eri raaka-aineet sailyivat hyvin eivitkd esimerkiksi varjadntyneet eri

raaka-aineiden kanssa sdilytyksen aikana.

Kyselyn tulokset

Salaatteja maistatettiin Oulun seudun ammattikorkeakoulun luonnonvara-alan yksikén opis-
kelijaravintolassa. Maistatus tapahtui joulukuussa 2013. Salaatit olivat otettavissa salaattipoy-

dasta ja vieressd olivat malliannokset myos annospakkauksista.

Asiakkaita pyydettiin arvioimaan salaattien makua ja ulkondkéa asteikolla 1-5 (1=huono,
2=heikko, 3=tyydyttavd, 4=hyvi ja 5=erinomainen). Vastaajia pyydettiin kommentoimaan

niihin my6s lyhyesti avoimilla kysymyksilla.

Kummankin salaatin ulkoniko ja maku miellyttivit vastaajia. Savusiika-savujuustosalaatin
ulkonikod piti erinomaisena tai hyvana 98 % vastaajista ja raaste-metsasienisalaatin kohdalla
vastaava osuus oli 94 %. Vastaajia pyydettiin my6s kommentoimaan lyhyesti avoimilla kysy-

myksilld sekd ulkondkéa ettd makua. Ulkonadltddn molempia tuotteita pidettiin yleisesti va-
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rikkdingd, houkuttelevina ja raikkaina. Lisaksi tuotteiden sieva asettelu sai kiitosta. Raaste-

metsésienisalaattia pidettiin kuitenkin virikkidmpind ja monipuolisemman nikdisend.

Savusiika-savujuustosalaatin maun arvosteli erinomaiseksi 60 % ja hyviksi 30 % vastaajista.
Raaste-metsisienisalaatin makua piti erinomaisena 30 % vastaajista ja 50 % piti sitd hyvini.
Avoimissa kysymyksissa tuotteita pidettiin maukkaina ja herkullisina. Tosin muutama vastaa-
jista kaipasi sienisalaattiin lisdid makua ja suolaa, ja puolestaan jotkut pitivit savukalan sa-

vunmakua voimakkaan makuisena.

Tutkimuksella haluttiin my6s saada selville, ostettaisiinko tuotetta kaupan palvelutiskiltd ja
vaikuttaako ostajan ostopaitokseen tuotteen lihiruokaominaisuus. Vastaajista 36 % ostaisi
tuotetta palvelutiskiltd ja 56 % saattaisi sitd ostaa. Joka toisen vastaajan mielestd tuotteen la-
hiruokaominaisuus vaikuttaa ostopditokseen erittdin paljon ja 46 %:n mielestd jonkin verran.
Vastaajia pyydettiin kommentoimaan avoimella kysymykselld tuotteen ostopditokseen. Usea
vastaajista kertol ostavansa tuotteita annospakattuina, koska annos on sopivan kokoinen
esimerkiksi eviidksi ja pakkauskokoa pidettiin sopivana. Hinta oli my6s tirked ostopaitok-
seen vaikuttava tekijd, joka lilan korkeana olisi este tuotteiden ostamiselle. Lisiksi salaattien
tuoreutta pidettiin tirkedna, mikrobiologinen laatu ja tuotteiden pakkauspiivamairit vaikut-
tivat vastaajien mielipiteisiin. Mikali tuotteet eivit ole tuoreita, se vaikuttaisi ostopaatokseen

negatitvisesti.

Niiden lisaksi oli avoin kysymys, missd pystyl antamaan vapaita kommentteja ja nimiehdo-
tuksia tuotteille. Vapaissa kommenteissa nousi esille esimerkiksi, ettd tuotteilla on hyvit
mahdollisuudet menestyd, ldhiruokaa pitéisi olla enemmin tarjolla ja positiivisena pidettiin
myo6s sienien nostamista esille. Nimiehdotuksia savusiika-savujuustosalaatti sai mm. Ka-
laukon siikasalaatti ja Savusiikahoukutus. Raaste-metsisienisalaatin nimiehdotuksia oli esi-

merkiksi Lahimetsdsalaatti ja Kermainen sieniherkku.

Kaikkien kysymysten vastausjakaumat sekd annetut avoimet kommentit on esitetty liitteissa

(liite 4 ja liite 5).
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4.4 Kasvishovi Oy:n ldhiruokasalaatit

Tuotekehitys onnistui prosessina ja tavoitteet saavutettiin. Lihiruokasalaatit ovat uutuustuot-
teita, joita ei ole markkinoilla tiettivisti aiemmin ollut. Tuotteet sopivat my0s erikoisruoka-
valiota noudattaville. Tuotteita tullaan myymain Arinasalaatin nimelld S-ryhmin kaupoissa.
Tuotteita kokeillaan mahdollisesti my6s palvelutiskituotteena tulevaisuudessa. Lihiruokasa-

laattien reseptit on esitetty liitteessa (liite 2).

Kehitystyon tuloksena Kasvishovi Oy sai valikoimaansa kaksi uutta tuotetta (kuva 1 ja kuva
2). Kokeellisen osan tuloksena syntyi kaksi erilaista lahiruokasalaattia. Tuotteet ovat tdysin
uudenlaisia ja timin alueen raaka-aineita hyodyntiden. Salaatit ovat ruokaisia ja monikayttoi-
sid, joten ne kidyvat hyvin esimerkiksi lounaaksi, valipalaksi tai vaikkapa evaiksi. Annos on

sopiva pakkaukseltaan ja helppokayttoisyytta lisid mukana tuleva haarukka.

Kysely osoitti, ettd salaatteihin oltiin tyytyvaisid. Makua pidettiin yleisesti ottaen hyvini ja
my6s ulkonakéon oltiin hyvin tyytyviisid. Usea vastaajista kertoi makumieltymyksistdan, he
itse ei pitineet esimerkiksi sienistd, joten silld oli hieman negatiivisia vaikutteita toiseen tuot-
teeseen. Suurin osa vastaajista ostaisi tuotteita annospakattuina. Avoimissa kommenteissa
noust esille mm. salaattien tuoreus ja hinta, joiden sanottiin olevan mahdollinen este tuottei-
den ostamiseen. Tuotteet osoittivat kiinnostusta ja tuotteen varmasti ostaisi kaupan palvelu-

tiskiltd 36 % vastaajista.



Kuva 1. Raaste-metsasienisalaatti

Kuva 2. Kylmasavukinkkusalaatti

41



42

Aikataulullisesti tuotekehitysprosessi onnistui. Salaattien oli tarkoitus tulla vahittiiskauppoi-
hin tammikuun puolen vilin aikaan 2013. Tuotannon ja markkinoinnin eri vaiheiden jilkeen
tuotteet tulevat kuitenkin kauppojen hyllylle mahdollisesti huhtikuun puoleen viliin mennes-
sd. Tuotekehittely ja tuotteiden testaaminen meni tdysin aikataulun mukaan. Tuotteita saatiin
alun perin ideoitua useammanlaisia, joten yritys saa niistd uusia tuoteideoita esimerkiksi ke-

vitjuhlien markkinoille. Tuotesarjasta voisi helposti tehdd ns. tuoteperheen.
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5 POHDINTA

Opinndytety0 oli toiminnallinen opinnidyte. Se koostuu toiminnallisesta osuudesta ja teo-
riaosuudesta. Toiminnallisena osuutena oli kahden lihiruokasalaatin tuotekehitys oululaiselle
Kasvishovi Oy:lle. Opinndytetyon teoriaosa koostui ruokatuotteen tuotekehityksestd, mihin
kuuluu tuotekehitysprosessin eri vaiheet: tuotteen suunnittelu ja kehittely, kustannuslaskenta,
hinnoittelu ja tuotteen arviointimenetelmat. Lisaksi osiossa kasiteltiin ldhiruokaa ja valmis-

ruokien kehitysnidkymia Suomessa. Naistd koostuu opinnaytetyon viitekehys.

Tuotekehitystyé onnistui hyvin ja sen tavoitteet saavutettiin, silli toimeksiantaja sai uudet
lihiruokasalaatit markkinoille. Lahiruokasalaatit ovat toimeksiantajan litkeidean ja arvojen
mukaisesti pohjoissuomalaisista raaka-aineista valmistettu, joka luo tille alueelle ty6llistavaa
vaikutusta. Lisdksi ndissd salaateissa toteutuu hyvin lyhyt tilaus-toimitusrytmi, joka takaa

tuotteiden tuoreuden.

Vaikka tyon alku toteutettiin nopeassa aikataulussa, ty0 sai selkedn hyvin paitéksen. Tuot-
teista tehtiin maistatus tuleville asiakkaille, milld haluttiin selvittdd tuotteiden makua ja ulko-
nikod. Maistatukseen mentdessd salaattien kehitysprosessi oli vield kesken, silli raaka-
aineiden valinta osoittautui haasteelliseksi. Raaka-aineet eivit sdilyneet, mutta maistatus teh-
tiin atkataulun vuoksi toisenlaisella salaattipohjalla. Maistatuksen yhteydessa asiakkaille teh-
tiin palautekysely, jonka avulla saatiin tietoa tuotteiden ulkonddstd, mausta ja rakenteesta.
Palautekyselyn kaikki vastaukset olivat tuotekehityksen kannalta erittdin tarkeitd ja vastauk-

sista saatiin apua opinndytetyon tuotteiden kehittimiseen.

Tuotekehitysprosessissa kaytettiin aistinvaraista arviointia apuvilineend. Ensimmadinen ja toi-
nen versio salaattipohjista eivit onnistuneet, silli niiden siilyvyys ei ollut laatuvaatimuksien
mukaista. Tama todettiin juuri aistinvaraisella arvioinnilla ja sen perusteella tuotteisiin tehtiin
muutoksia, jonka jilkeen siilyvyyden todettiin parantuneen. My6s Moision (2000) mukaan
reseptin jatkokasittelyn ja koeversioiden jalkeen tuotetta arvioidaan ensin aistinvaraisin arvi-
ointimenetelmin. Lisaksi koekeittiGvaiheessa tulee selvittdd kehitettdvin tuotteen sailyvyysai-
ka ja tuleva valmistusmenetelmi. Ennen tuotteen lopullista hyviksymistd valikoimaan tuote
kannattaa testata myos markkinoilla. Koemarkkinointi antaa viela erilaista nikékulmaa ja li-

saviitteitd mahdollisista korjauksista, jotka yritykselld on jadnyt huomaamatta. (Moisio ym.,
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2000, 13-14.) Tadma ty6 eteni hieman toisella tavalla, koska salaattien testaus tehtiin niin no-

peasti, mutta aistinvarainen arviointi kulki teoriapohjan mukaisesti.

Lihiruoka on jo muodostunut vahvaksi trendiksi ja sen kulutuksen on ennustettu kasvavan
runsaasti lahivuosina. Kuluttajat ovat valveutuneita ja haluavat omilla kulutustottumuksillaan
vaikuttaa mm. ymparistdon, terveyteen ja talouteen. Ruokavalintoihin tulee varmasti vaikut-
tamaan myOs uudet ruokaskandaalit, kuten hevosenlihaskandaali ja sianlihan virjddminen,
silli tuotantoketjun lipindkyvyys on asiakkaille tirkead. Viimeisen vuosikymmenen aikana
ruokaskandaalit ovat vaivanneet teollistuneita maita yhd enenevissi mairin ja nayttda siltd,

ettei niilta tulla valttymaan tulevina vuosinakaan.

Ruoan alkuperi ja tuoteselosteet kiinnostavat asiakkaita. Kuluttajan pitisi pystyéd luottamaan
tuoteselosteessa kuvattuun alkuperian. Télld hetkelld arvostus pienid kauppoja ja lahiruoka-
kauppiaita kohtaan tulee varmasti lisddntymain, silld kuluttajat ovat tissa tilanteessa herkkid
ja etsivit ruokapOytddn puhdasta ja aitoa ruokaa. Elintarvikkeiden tuotanto- ja kuljetusketju-

jen tulisi olla teollisuuden, kaupan ja asiakkaiden tiedossa.

Tuotekehitysprosessi oli kaikkiaan hyvin mielenkiintoinen ja mielekds tyé. Tama oli hyvin
erilaista verrattuna omaan paivityohon, joten se oli todellinen piristys arkeen. Ty6 onnistui
hyvin, silld toimeksiantaja sai suunnitellut salaatit tuotantoon ja markkinoille seka tulevaisuut-
ta varten myos muita salaattiresepteja, joita he voivat hyodyntéa jatkossa. Uusia salaatteja he
voivat tuoda markkinoille pienelld vaivalla esimerkiksi kevatjuhlien aikaan, kun markkinat
ovat kuumimmillaan. Jatkoa ajatellen, toimeksiantaja voisi hyvin laajentaa lihiruokamarkki-
noita myo6s suurkeittiopuolelle. Valmis salaattipohja lidhiruokaraaka-aineista tai lahiruoka-

tuoresalaatti olisi myynnin edistidja horeca-puolelle.
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‘ A
% LAHIRUOKAA
KasvisHovi Aidosti liheltd, maalta.

LAHIRUOKA -satokalenteri 2011- 2012

Tuotenini Paikkalnanta Sastawuus Tamnmni Helni Maalis Hubti Touko Kesd Heina Ho Syys Loka Marras  Jouls

Jaawuorisalaatti 5 ke { pal
Parsakaali Ske
Kukkakaali Sk
Kesaloapitsa vilwea

laatti irto3 kefltk
aasalaatti irto3 ke/itk
i lehtisalaatti irto 3 ke/ltk I heina-syyskuu
vihrea lehtisalaatti irto 3 kefltk
Lollo Bionda salaatti irio 3 kgfltk
Lollo Rosso salaatti irto 3 ke/flik
iskaali { myds kontissa 150 ke )

Savoijinkaali 10 ke
Kyssakaall
Punakaali

Porkkana kasinlajiteltuls
Porkkana 1 H)

Kurkis 10kg 11-luokdca

Mustikka

Punlukka irto /rasia

Pyhasalmi

Mikon lu una 2kg

Puikula peruna 10 ke / kontti
siikdi 10 kg / kot
Peruna 10kg Van gogh multa

Kurkiou Ronkon puutarha
Tomaatti Ronkon puutarha

Jaannkkusalaatti Tuorilan puutarha




LIITE 1 2(2)

LAMIRUOKAA

%KHSViSHOVi Aidosti liheltd, maalta.

LAHRUOKA -valikoima 2011- 2012

Tuotenini Paldainnta  Saatuus Tammi Helni Mol =Ihlli Touko Kesa Heind Ho Syys Loka Mars Joulu

Lempea Valkol 60ki -kastike
Lempea Tervalboki -kastike Oulu
Lempea Chilil ook -kastike Oulu

Kalatuotteet Oulu yImpari vooden
Lihatuotteet Oulu ympari vooden

Pohjanpoika -savujuusio Kuusamo ympari vooden

www kasvis hovi.fi . 4
WY KasvisHovi
Voudintie 8, 90400 Oulu

P. 08-5352 600
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Reseptit salaisia
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@ KasvisHovi [LXHIRUOKAA

Lihiruokasalaattien palautekysely 11.12.2012

Arvioitavina tuotteina ovat Kasvishovin uudet lghiruokasalaatit, joita ovat savusiika-
savujuustosalaatti ja raaste-metsdsienisalaatti. Tuotteista on esilld malliannokset myyntiin
tulevista kuluttajopakkauksista. Pyytdisin teitd arvioimaan tuotteista seuraavia asioita.

1. Arvioikaa tuotteiden laatutekij6itd seuraavasti:

S5=erinomainen, 4=hyvi, 3=tyydyttava, 2=heikko, 1=huono

a) Tuotteen ulkoniké 5 4 3 2 1
savusiika-savujuustosalaatti OO0O0gogag
raaste-metsasienisalaatti OQOgogogaog

b) Kommentoikaa arvioitanne lyhyesti

¢) Tuotteen maku 5 4 3 2 1
savusiika-savujuustosalaatti OQgoQgoogoQg
raaste-metsasienisalaatti OoOooOoogog

d) Kommentoikaa arvicitanne lyhyesti

2. Miksi ostaisitte/ ette ostaisi tuotteita annospakattuina?

3. Ostaisitteko ndité tuotteita kaupan palvelutiskilta?

[ [ L]

kylla ehka ei

Jos vastasitte ehka tai ei, niin perustelkaa vastauksenne

4. Vaikuttaako ostopditokseenne se, ettd tuote on ldhiruokaa?

[ [ ]

erittdin paljon  jonkin verran ei ollenkaan

5. Vapaat kommentit ja nimiehdotuksia tuotteille:

Kiitoksia vastauksistal

Vastaajan nimi ja puhelinnumero (ei pakollinen tieto — tayta, jos haluat osallistua arvontaan):
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GET DATA /TYPE=XLSX
/FILE='E:\Opinnaytetyd\Kyselylomakkeen koonti.xlsx'
/SHEET=name 'Taull'
/CELLRANGE=full
/READNAMES=0n
/ASSUMEDSTRWIDTH=32767.

EXECUTE.

DATASET NAME DataSetl WINDOW=FRONT.

SAVE OUTFILE='E:\Opinndytetyd\Data 06022013.sav’

/COMPRESSED .
FREQUENCIES VARIABLES=savusulkon raasteulkon kommentitl savusmaku raastema
ku kommentit2 avoink osto perustelu lahirucka vapaatk

/ORDER=ANALYSIS.

Frequencies

[DataSetl] E:\Opinndytety®d\Data 06022013.sav

Statistics
Savusiika- Raaste- Savusiika- Raaste-
savujuustosal | metsasienisal Kommentiti savujuustosal | metséasienisal
aatti ulkonako | aatti ulkondkd ulkonaosta aatti maku aatti maku
N Valid 106 104 109 98 98
Missing 3 5 0 11 1"
Statistics
Miksi
ostaisitte tai
ette ostaisi Ostaisitteko
tuotetta naitd tuotteita Kommentit
Kommentit annospakattu kaupan miksi ei
mausta na palvelutiskilta ostaisi
N Valid 109 109 108 109
Missing 0 0 1 0
Statistics
Vaikuttaako
ostopaatokse Vapaat
en lahiruoka kommentit
N Valid 108 109
Missing 1 0

Frequency Table

Page 1
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Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid Heikko 1 9 9 .9
Tyydyttava 1 9 9 1.9
Hyva 62 56.9 58.5 60.4
Erinomainen 42 38.5 39.6 100.0
Total 106 97.2 100.0
Missing  System 3 28
Total 109 100.0
Raaste-metsisienisalaatti ulkonidkd
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid Huono 1 .9 1.0 1.0
Tyydyttava 5 4.6 48 5.8
Hyva 62 56.9 59.6 65.4
Erinomainen 36 33.0 34.6 100.0
Total 104 95.4 100.0
Missing  System 5 4.6
Total 109 100.0
Kommentiti ulkonddsta
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid  Ei kommenttia 41 376 376 376
On kommentti 68 62.4 62.4 100.0
Total 109 100.0 100.0
Savusiika-savujuustosalaatti maku
Cumulative
Frequency Percent | Valid Percent Percent
Valid Tyydyttéva 10 9.2 10.2 10.2
Hyva 29 26.6 296 39.8
Erinomainen 59 54.1 60.2 100.0
Total 98 89.9 100.0
Missing  System 11 10.1
Total 109 100.0
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Raaste-metsisienisalaatti maku

Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid Heikko 1 9 1.0 1.0
Tyydyttava 19 17.4 19.4 204
Hyva 49 45.0 50.0 704
Erinomainen 29 26.6 296 100.0
Total 98 89.9 100.0
Missing  System " 10.1
Total 109 100.0
Kommentit mausta
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid  Ei kommenttia 30 275 27.5 275
On kommentti 79 725 72.5 100.0
Total 109 100.0 100.0
Miksi ostaisitte tai ette ostaisi tuotetta annospakattuna
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid  Ei kommenttia " 10.1 10.1 101
On kommentti 98 89.9 89.9 100.0
Total 109 100.0 100.0
Ostaisitteko naitd tuotteita kaupan palvelutiskilta
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid Kylla 39 35.8 36.1 36.1
Ehka 60 55.0 55.6 91.7
Ei 9 8.3 8.3 100.0
Totat 108 99.1 100.0
Missing  System 1 9
Total 109 100.0
Kommentit miksi ei ostaisi
Cumulative
Frequency Percent | Valid Percent Percent
Valid  Ei kommenttia 46 422 422 42.2
On kommentti 63 57.8 57.8 100.0
Total 109 100.0 100.0

LIITE 4 3(4)

Page 3



LIITE 4 4(4)

Vaikuttaako ostop#éttkseen ldhiruoka

Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid Erittain paljon 55 50.5 50.9 50.9
Jonkin verran 50 45.9 46.3 97.2
Ei ollenkaan 3 28 238 100.0
Total 108 99.1 100.0
Missing  System 1 9
Total 109 100.0
Vapaat kommentit
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid  Ei kommenttia 84 771 771 771
On kommentti 25 229 229 100.0
Total 109 100.0 100.0

Page 4
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Kysymyksen 1 a vapaat kommentit
Tuotteen ulkoniko:
- Pienet tomaatit plussaa! Sekd savujuusto!
- Selked, riittdvist kalaa ja juustoa. Riittdvi korkeus, el mossod.
- Savusiika/savujuusto maukas/yksiniin lounas.
- Hyvin nikdisid.
- Miellyttivi asettelu.
- Ei ole tottunut sithen ettd sienisalaatissa kasviksia. Lihiruokaal
- Niki, miti sisélsi, ndytti tuoreelta.
- Raaste-metsisienisalaatti oli monipuolisemman ja virikkddmmin nikoéinen.
- Olijo sekoittunut linjastossa.
- Virikkiat, natisti aseteltu.
- Nitisti aseteltu rasiaan.
- Houkutteleva pakkaus.
- Hyvin ja tuoreen nikodiset valmistuotteeksi
- Raikas, tuore, perussalaatin nikdinen
- Raaste-metsisienisalaatti virikkddmpi, monipuolisemman nikéinen.
- Kummatkin hyvinnikdéisid, el ndyttineet kuivilta, kuten monen kaupan salaatit.
- Savusiika-juustosalaatissa voisi olla vihin enemmin virid.
- Nykyisiin ”md&ss6ihin” verrattuna hyvi kun nikee mitd siséltda.
- Hyvin ndkdisid — nikee sisillén hyvin, mistd plussaa! Voisiko pakkaus kuitenkin olla kierri-
tysmateriaaleista?
- Ulkoniké on parhain mitd tuotteelta voi olettaa
- Otin vain jalkimmaista (kasvissyojd)
- Virikas, houkutteleva annos
- Niyttdd hyvilti, esille ruokalassa toki vaikeaa
- Tuoreen nikoisid
- Hyvia
- OK nik.
- Sienisalaatti + tomaatti on outo yhdistelma
- Vaikea saada erinomaisen nikoiseksi
- Erittiin hyva
- Than ok.
- Raaka-aineiden rakenteita voisi muokata mielenkiintoisemmiksi. (liian “neliéméisia”)
- Niytti syotdviltd
- Raikkaan, houkuttelevan nikoisii.

- Raikkaan ndkéisid, en vain pidi sienesti.
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Tomaatit lohkoina, parempi sy6dé + lisdksi salaatinkastiketta pohjalle
Hyvi asettelu, vaikuttaa paljon ulkoniké6n! Voisiko olla vield jotain “koristeeksi”. Toisaalta
viritkin olivat hyvin esilld.

Good

Eri ainekset erottuu hyvin

Ulkoniké on houkutteleva

Salaatit néyttivit raikkailta.

Kummankin ulkoniké oli hyvi, pisteet tuli raaka-aine mieltymyksista.
Molemmat houkuttelevia, sienisalaatti ihanan varikis.

Niytti houkuttelevalta.

Raikkaan nikoisid

Siististi asetettu, tuoreen nikoinen

Ulkonidké hyvi, savusiikasalaatin viri voisi olla runsaampaa.

Salaatit houkuttelevan nikdoisid

Kutsuva, raikas

Salaatit olivat tosi hyvin nakéisia.

Kokonaiset tomaatit piristiva

Kauniisti asetellut pinnat. Savujuustokuutiot aseteltava tiketilleen, ei vileji.
Sievisti esilld, maut erilliin ©

Niyttdd herkulliselta. Pohjalla oleva raaste tosin ei ndytd niin houkuttelevalta.
Savusiika houkuttelevan nakoinen, sieniraaste ei houkuttele.

Molemmat nayttivit selkeiltd, ruokaisilta.

Sienisalaatti naytti komiammalta.

Vihin parantelua

Kaunis ulkoniké

Viirikisti ja houkuttelevan nidkdéistd

Savukala ja juusto ndyttivat hyviltid, raaste-metsisienisalaatti on melko tavanomaisen nikéis-
ta.

Hyvit virit

Hyvin nikosti

Ulkoniké monipuolinen ja tuore.

Siisti ulkondkd, sopivan kokoinen rasia.

Oli niin hienoja mita salaatin ulkonddksi saa.

Laatikoissa naytti hyville, mutta tatjolla ollut salaatti ei irronnut ottimista.
Niyttdd houkuttelevalta, laatu naytepakkauksissa ok.

Kastike tarttui kauhaan — eri kulho
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Kysymyksen 1 ¢ vapaat kommentit
Tuotteen maku:
- Hieman kuivaa salaattia oli seassa. Savujuusto ja savusiika sopivat hyvin yhteen! ©
- Kalan maku litan mieto. Sienisalaatti suolaton.
- Kalan maku sopiva, juusto antoi ruokaisan maun.
- Sieni ja savusiika eivit ole suosikkimakujani, mutta salaatti oli silti hyvia.
- En ole sienien ystidvi, mutta siikasalaatti oli herkullista.
- Ihana yhdistelmi siika + savujuusto, liika ehki kasvista tuli mukaan. Sienisalaattiin pikkasen
lisdd suolaa.
- Hieman liian savuinen maku.
- Sienisalaatti olisi kaivannut jotain piristysta.
- En ole sienten tai savusiian ystiva.
- En pidd sienistd, joten en edes maistanut toista salaattia.
- Raastesalaatti hieman kuivaa, savusiika ihanaal
- Raaste-metsisienisalaatti, aromit hyvin yhteen, savukala my6s hyvi, jotain pienti lisdi.
- Savusiikasal. todella maukasta, mutta en pidd sienista.
- Siika mahtavaa, mutta juustoa melko isot palat.
- Hyvai
- Valmiiksi salaatiksi erittdin hyvai.
- Sienisalaatissa lilan mieto maku, juustosalaatissa ok, koska en muutenkaan pidi savujuustos-
ta, molemmat viahan kuivia
- Kalassa voisi olla vihdn maustetta, en maistanut sienisalaattia.
- Savusiika-savujuustosalaatti vastaa omia makumieltymyksid
- Raaste-metsisienisalaatti vihdn pliisua”
- En oikein tykkaa sienisalaatista... :/
- Hyvii on
- Maukas
- Savun maku aika voimakas. Kaalista en hirvedsti tykkaa.
- Kaalin maku vahva — savujuusto hyvid, sopivan kokoiset palaset.
- Siika oli mahtavan makuista. Sienisalaatti olisi ollut hyvi jo sellaisenaan.
- Ihanaa sienisalaattia ©
- Raikas salaatti ja todella hyvi savukalan maku
- Hyvin maukas
- Hyvii, uusia makuelimyksia
- Maukkaita
- Tosi miellyttdvd savunmaku

- Hyvid ovat
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Erittdin herkullisia

Siikaa olisi saanut olla enemmin

Savusiika jai maistamatta kala-allergian vuoksi

Erittiin maukkaita.

Metsdsienisalaatti ole erinomaista

Savusiika oli tosi hyvi.

Maut kohdillaan

Juustoa en saanut maistaa, muuten hyvi maku ja kastikkeelle +++
Metsdsienisalaatti hyvi lisd, vie kuivuutta pois. Raasteiden koko sopival
Good

Kala mainio

Maku on hyvi, ehki hieman kuivahko salaatti

Metsisieni mietoa

Savusiikasalaatissa majoneesin maku lilan voimakas, vastaavasti sienisalaatin sienet ei oikein
maistunut. ..

Savusiika oli todella maukasta.

Hyvi savun maku

Tykkdin enemmin kala-juustosta kuin sienesta.

Savusiiasta erityisesti pisteitd. Sienisalaatti oli niistd kahdesta hieman tylsempi.
Hyville maistui.

Hyvin makuisia

Hyvit raikkaat maut

Tosi hyvi

En maistanut savusiika-savujuustosalaattia

Sopivan mieto

Savun makua olisi voinut olla enemmin

En henk.koht. pidd savun mausta

Savusalaatti oli jo loppunut ®

Juustosta en niin valittinyt, tomaatit on hankalia. Oli ne kokonaisina tai paloina, mutta hyvaa
siis oli ©

Erittdin hyvin makuistal Raikasta ja mehevia.

Savusiikasalaatti hyvi, kastike ihana, kalan ruodot hieman vaivasivat.
Savumaut suosikkeja. En pidi sienisti, joten maku tuntui epdmiellyttavalti.
Sienisalaatti hyvii, sitd olisi voinut olla enemman

Savusiika-salaatti maistu tosi hyvalta.

Siikasalaatti tosi hyvaa.

Mauttomia, lisdd makua
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Raikas ja pehmed maku

Hyvin yhteensopivat maut molemmissa

Savukala sopi hyvin salaattiin, olisin pitinyt enemmin kovemmasta juustosta. Raaste-
metsisienisalaatti maistuu siltd miltd ndyttdakin.

Herkullinen, sopivasti lihaa (kalaa)

Tosi hyvii

Ei moitittavaa maussa eikd ulkonddssa.

Sienisalaattia olisi voinut olla enemmin, juuresraaste kuivaa.

Molemmissa salaatti rapeaa ja mukavan “pureskeltavaa”. En ole suuti savukalan ystivi, sieni-
salaatti hyvia.

Ol erittdin hyvid molemmat!

Savujuusto ei oikein maistunut, sienisalaatista en saanut metsdsienen makua.

En henk.koht. pidd savusiian mausta, muuten ok. Metsésieni hyvil

Raikas
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Kysymyksen 2 (kohta 1) vapaat kommentit
Miksi ostaisitte tuotetta annospakattuina:

- Sienien kanssa oli pikkutomaatteja, joten se houkuttelisi ostamaan. Tykkéddn savujuustosta,
joten ostaisin savusiikasalaatin.

- Jos olisi halpaa, jota salaattiannokset eivit usein ole.

- Ostaisin, jos olisin varma tuoreudesta, oliko sienet kotimaisia? Kotimaisuusaste esille!

- Tuoreus tirkeinti, hinta toisarvoinen.

- Helppo tapa hankkia salaattia.

- Siikasalaatin voisin ostaa hyvinkin.

- Sopivan kokoinen lounaaksi.

- Jos hinta kohdillaan.

- Ostaisin savusiika-savujuustosalaattia, koska oli niin hyvid, mutta luultavasti hinta olisi kor-
kea raaka-aineiden takia.

- Ruokaisa, lounaan korvikkeita.

- Ostaisin, jos ne ovat samana tai ed. pdivind pakattu. Tuoreita ja kun ei itse jaksa tehdi salaat-
tia tai kun on kiire.

- Jos hinta on hyvi, voisin ostaakin.

- Ostaisin, jos hinta on kohdallaan.

- Kitevi pakkaus

- Helppo ottaa evidksi mukaan

- Voisin ostaa eviiksi. Normaalisti en osta ollenkaan.

- Ehkd ostaisin, jos olisi todella pakko, en yleensdkdin osta ”valmisruokia”.

- Lihiruokaa ja tuoretta

- Nopea vaihtoehto

- Kitevi, el tarvitse itse valmistaa

- Annospakkaukset kitevid esim. evdiksi

- Ostaisin. Hyvan ja ruokaisan nikoisia.

- Ostaisin koska annoksesta on helppo syédi

- Sopiva koko

- Ostan joskus kun vilipala unohtuu.

- Sopivan kokoinen annos vaikka lounaaksi.

- Pieni paketti on helppo ja nopea sy6da kiireessakin, joten ostaisin kylld

- Kitevi ja nopeaa ruokaa

- Sopiva, kevyt ruoka annos

- Hyvi valmissalaatti

- Hyvii reissuevistil

- Hyvinmakuista ldhiruokaa
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Kaikkia ostaisin

Voisin savusiika salaattia ostaa, erilainen maku

Jos laatu ja hinta on kohdallaan

Jos el itse ehdi tekemdin salaattia tai evidksi

Lihiruokaa, tiedin mistd ruoka tulee.

Metsdsienistd pidin paljon ja savusiiasta ja —juustosta

Ruokaisa salaatti, mukana my6s tuoretuotetta

Nopeaan vilipalaan / syomiseen, terveellisti. Toisaalta aikaa ollessa voin my6s tehda itse.
Ostaisin uteliaisuudesta

Tuore ja maku hyvi

Ostaisin eviiksi/lounaaksi

Annospakattuna helppo ostaa

Kitevi ja nopea lounas

Sopivan kokoinen pakkaus

Ostan silloin tilloin eineksid evidksi ja usein paddyn salaattiin. Olen kalaa sy6vi vegetaristi,
joten on mukava, ettd lihattomia vaihtoehtoja 16ytyy. Voisin ostaa molempia.
Helppo lounas, ostaisin jos sopiva hinta.

Maun perusteella ostaisin

Eviiksi

Hyvi vilipala

Nopea lounas mukaan

Helppo evis nitissd muodossa

Helppo valmis, ei kaipaa kastiketta, monipuolinen

Maku on mielettdmin hyvi ja sisdlt6 herkullista.

Hyvi, tiyttivi, runsas, virikds. Ostaisin.

Ostan valmiiksi pakattuja salaatteja eviiksi.

Nilkain, itselleni — en koko perheelle. Perheelle irtomyynnista.

Ostaisin, raikas hyvi perussalaatti

Ostaisin jos et litka kallista ja tulis vaikka leipd mukana niin kivisi lounaasta.
Lihiruokaa

Helppo ottaa mukaan evaiksi

Annos on sopivan kokoinen ja hyvin makuinen, hinta vaikuttaa.

Sopiva my6s iltapalaksi ym., ruokaisa.

Voisi ostaa

Hyvi maku ja ulkomuoto

Sopiva koko

Ostaisin kdypédin hintaan, mutta en sy6 kuin ruokailussa.
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Koska se on hyvin makuista ja lihialueelta

Ostaisin, jos on lihiseudulta/P-Suomesta periisin

Jos tarvitsen nopean ja kevyen lounaan kiireisend paivina.

Ostaisin, jos haluan nopeasti sopivan annoksen salaattia, ndyttdd tuoreelta.

Ostaisin silloin jos lounas ei miellyttdisi.

Jos tarvitsee nopean lounaan, parempi kuin eines. Harvoin ostan vastaavia tuotteita.
Lounaaksi mukaan.

Ostaisin, kidy pddruoasta
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Kysymyksen 2 (kohta 2) vapaat kommentit

Miksi ette ostaisi tuotetta annospakattuina:

Teen yleensi salaattini itse, koska niin koen saavani enemmin (hinta).
Ostan mieluiten sienisalaatin pelkdstidn.

Maku lifan savuinen.

Pakkaus ympiristbongelma

En osta jos liian kallis/huonon nikéinen

Tulee kalliiksi useammalle hengelle

En ole salaatinsy6jd, jos soisin, tekisin mieluummin itse.

En sy6 annossalaatteja

En, kallis

Mikili liian kallis, en ostaisi.

Hinta voi olla kallis. Valmispakkaukset epiilyttdd aina.

En ostais, koska en osaa syyd salaattia yksistddn.

En nykyiin kiytd valmissalaatteja. Jos kiyttdisin, voisin ostaa.
Kallista, eikd kovin tuoretta.

En pitinyt tuotteista
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Kysymyksen 3 vapaat kommentit
Perustelu palvelutiskiltd ostamattomuuteen/ehki vastaukset:

- EhKki olisi metsisienisalaatin kohdalla, koska savusiikasalaatti oli parempaa.

- Salaatti on tuoreena hyvi, vanhenee nopeasti.

- Yleensi valmistan salaatit itse, mutta joskus voisin ostaa valmisannoksia.

- Harvemmin ostan palvelutiskiltd hinnan takia.

- Ei niin hyvii.

- Harvoin ostan valmista.

- Jos hinta on sopiva.

- En usein osta palvelutiskiltd mitddn.

- Enyleensi osta mitdin palvelutiskilti.

- Harvoin tulee ostettua valmista salaattia

- Voisin ostaa, olivat hyvid. Normaalisti teen itse salaatit.

- Teen yleensi salaatit itse, jos todella pitiisi ostaa valmiina, voisin harkita nditd (tiippuen
muusta tarjonnasta)

- Yleensi tulee itse tehtyid salaatit

- Olen laiska ostamaan, koska yleensi aika kalliita

- Tuoretiski on usein melko kallis. Opiskelijalle se on iso syy.

- Teen salaatit mieluummin itse, ja mikrobiologinen laatu mietityttii.

- En yleensi paljon osta sieltd kasviksia

- Maku on hyvi, lihiruoka-ajatus todella hyvi! Jos joskus ostaisin salaattia kaupan palvelutis-
kiltd, voisin ostaa naita.

- Ostan jos ei liian kallis

- Yleensi salaatit tulee tehtya itse (aika harvoin tulee ostettua valmista)

- Ostan harvoin vastaavia tuotteita

- Jos yksin sy6n, niin ehki helppouden vuoksi

- Teen yleensi salaatin itse

- Vililld voisin ostaa, jos ei itse tee salaattia

- Hinta

- En osta palvelutiskistid mitdin koskaan

- Kallista

- Jos hinta on kohdillaan.

- Riippuu tulenko kauppaan nilkiiseni ©

- Voin tehdi itse. Osaksi my6s tiedottomuus / palvelutiskin vihdinen kaytto.

- En tarvi valmis pakkauksia

- Riippuu mielentilasta ©

- En osta usein valmiita salaatteja vaan teen itse, valmis paketti nopeampi napata mukaan.
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En yleensi osta palvelutiskiltd salaatteja

Riippuu hinnasta

Porkkanan takia. Porkkana voisi olla sivussa tai keitetty. Tai versio, jossa ei ole porkkanaa?
Harvemmin tulee ostettua palvelutiskiltd mitidn, mutta niitd voisin ostaakin.
No, ehki sitten kun on téissi ja varaa ostaa ©

Voisin ostaa ruoan lisukkeeksi

Hinta vaikuttaa

En yleensi osta valmis salaatteja, koska ne ovat niin kalliita.

Teen yleensd itse.

Kylld tekisi mieli mutta se on hinnasta kiinni.

Hinta

Riippuu hinnasta ©

En osta palvelutiskeiltd yleensd mitddn. Mutta titd voisin harkita.

Epiilen, ettd hinta on iso.

Sienisalaattia en.

Jos johonkin pikku juhliin tarvis salaattia.

Kovassa nildssé ja hyvissi rahassa.

En pidd niiden mausta

Hyvit salaatit, mutta hinta saattaa olla este.

En ruukaa kdyttdd niitd (palvelutiskeja)

Riippuu hinnasta

Riippuu hinnasta

Riippuu tilanteesta millaista valmisruokaa haluan. Mieluiten teen salaatit itse.
Jos hinta on sopiva.

Ostaisin jos lounas ei miellyta.

Erittdin harvoin.

Lisukkeeksi jonkin muun palvelutiskiltd ostettavan tuotteen kanssa.
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Kysymyksen 5 (kohta 1) vapaat kommentit

Vapaat kommentit:
- Erittiin maukasta © Tillaista useammin koululle.
- Kauppaan vain tuotteet!
- Hyvin yhdistelty salaatin osat.
- Tuotteilla on hyvit mahdollisuudet menestya!
- Sienisalaatti on kylld rohkea veto, hyvi ettd nostetaan sienid enemmin esille!
- Ldhiruoasta maksan mieluummin! Positiivinen yllitys!
- Tosi hyvi idea timi © |
- Hieno juttu ettd tulee uusia tuotteital
- Hinta ei saisi nousta kovin korkeaksi koska salaateissa arvokkaat” raaka-aineet.
- Hyvi keino saada kysyntii tuotteelle! Itse ainakin pidin savusiika-juustosalaatin mielessi ©
- Tosi ihanaa vaihtelua ja kaikin puolin herkullista.
- Erottuvat ja houkuttelevat & erilaiset myyntipakkaukset. Ettei tuote kuulu massaan ©
- Todella hyvii ruokaal Onnea piittétyén tekoon!
- Hyvi idea, silld lihiruokaa pitdisi olla enemmin tarjolla.

- Mukavasti kerroit opinndytety6stisi!
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Kysymyksen 5 (kohta 2) vapaat kommentit
Nimiehdotukset tuotteille:

- Kalaukon siikasalaatti

- Kermainen sieniherkku

- Siikainen

- Sieninen

- Ldhisavukalajuusto salaatti

- Lihimetsidsalaatti

- Lihimetsisalaatti sienen kaa

- Lidhisavusalaatti kalan ja juuston kaa

- Savuava siika

- Savusiika-savujuustosalaatti: Lapin miehen salaatti

- Raaste-metsisienisalaatti: Otson sallaatti

- Savusalaatti

- Metsisalaatti

- Savusiikahoukutus

- Lihiverkon siika

- Savuinen siika-juustosalaatti
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2. kysymyksen ehki vastauksia:
- En ostaisi, jos olisi kallis, muuten ostaisin. Ulkondké vaikuttaal
- Juusto epdilyttiisi, ettd onko se kuivahtanut... Savusiika saisi kuitenkin kokeilemaan.
- En osta valmisruokia. Joskus tosin timmoinen salaatti olisi hyvi evis.
- Riippuu pelkistidn hinnasta
- Riippuu hinnasta

- Riippuen tuotteen nopeudesta ja tuoreudesta






