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1 Johdanto

Kahvitrendit Suomessa ovat muuttuneet viime vuosina pienten kahvipaahtimoiden

lisddntyessa ja tarjonnan monipuolistuessa. Kuluttajat osaavat vaatia entista enem-
man laadukkaampaa kahvia ja etsivat uusia makueldmyksia. Pienpaahtimoiden suo-
sio on kasvanut, silla kiinnostus kahvin alkuperdan on lisadntynyt. Taman paivan ku-

luttaja on myo6s yha tiedostavampi. (Hjelt 2014.)

Suomalaiset juovat kahvia noin 10-11 kiloa vuosittain. Suomalaiset ovat tottuneet

nauttimaan kahvin vaaleapaahtoisena, vaikka uusia kahvitrendeja kumpuaa muualta
maailmalta jatkuvasti. Kahvipaahtajien mukaan suomalaisten kahvimaku voi ldhivuo-
dessa muuttua, vaikka suomalaiset reagoivat uusiin kahvitrendeihin jaljessa. (Ekman

2015.)

Opinndytetyon aihe saatiin opiskelijoiden omasta intohimosta kahviin seka tyénteos-
ta ja mahdollisesta yrittdjyydesta kahvin parissa. Jyvaskylaan perustettiin vuonna
2014 pienpaahtimo, jonka toimintaa halusimme kehittda opinnaytetyon avulla yri-
tyksen haluamallaan tavalla. Ndin tyon toimeksiantajaksi tuli jyvaskylaldinen Paahti-

mo Papu.

1.1 Tydn tavoitteet ja toteutus

Pohdimme toimeksiantajamme kanssa yhdessa, minkalainen tutkimus olisi hyodylli-
nen yritykselle. Koska Paahtimo Papu on uusi yritys pienpaahtimoalalla, se halusivat
meidan tutkivan taman hetkisia kahvitrendeja ja niiden kehityssuuntia. Ndin Papu voi
analysoida omaa toimintaansa ja |6ytda uusia ndakokulmia siihen. Opinnaytetyon ta-
voitteeksi asetettiin selvittaa, mitka kahvitrendit ovat talla hetkelld vallitsevia Suo-

messa pienpaahtimoiden nakokulmasta.



Tutkimusotteeksi valittiin laadullinen tutkimus, koska sen kautta pyritdadn hahmotta-
maan ilmiota ilman tilastollisia menetelmia. Tulokset muodostuvat haastateltavien
ammatillisista nakemyksistd, joista ei voida muodostaa tilastoja. Teemahaastattelu
valittiin tyon tutkimusmenetelmaksi, silla tutkimukseen osallistuvien mielipiteet ja

nakokulmat paasivat silla tavalla parhaiten esille.

Tutkimukseen tdamanhetkisista kahvitrendeista osallistui viisi pienpaahtimoa: kolme
suomalaista, yksi ruotsalainen ja yksi saksalainen. Kaikki tutkimukseen osallistuneet
yritykset voidaan luokitella jollain tavalla toimeksiantajan kilpailijoiksi. Tyon tarkoi-
tuksena oli perehtya liiketoiminnan sijaan pienpaahtajien ammattitaitoon ja heidan
ndakemyksiinsa kahvitrendeista. Tutkimukseen sisallytettiin kaksi ulkomaalaista pien-
paahtimoa, jotta saatiin laajempi perspektiivi tutkittavasta ilmiosta. Tutkimus toteu-
tettiin Helsingissa, koska tutkimukseen osallistuneet suomalaiset pienpaahtimot ja
ruotsalaisen pienpaahtimon yksi kahviloista sijaitsivat talla alueella. Saksalaisen pien-
paahtimon haastattelu toteutettiin kyselylomakkeella, koska suorassa vuorovaiku-

tuksessa kaytettdava menetelma, kuten Skype-keskustelu, ei ollut mahdollinen.

1.2 Tydn rajaus ja rakenne

Kahvitrendit ovat kadsitteena hyvin laaja, joten tutkimusta oli rajattava. Koska pien-
kahvipaahtimot ovat Suomessa lisdantyneet ja toimeksiantajamme oli pienpaahtimo,
oli tutkimus jarkevaa rajata pienpaahtimoiden ndakdkulmaan. Pienpaahtimot valmis-
tavat kahvia kasityona ja ovat kahvitrendien karjessa, minka takia niiden tietdmys ja
ammattitaito kahvista ja kahvitrendeista ovat valtavat. Sen pohjalta muodostettiin
opinnaytetyon tutkimusongelmaksi: “Minkalaisia kahvitrendeja Suomessa on kahvi-
paahtimoiden nakokulmasta?” ja sita tukevat tutkimuskysymykset "Mika on kahvi-
trendien nykytilanne Suomessa?”, ”Mihin Suomen kahvitrendit ovat kehittymassa?”,
”Mika on pienpaahtimoiden rooli kahvitrendien kehittymisessd?” ja “Onko muilla

gastronomisilla trendeilld vaikutusta kahvitrendeihin?”.



Opinnaytetyon alkupuoli johdattelee lukijan kahvin ja paahtimotoiminnan maail-
maan. Sen jdlkeen perehdytdan trendi-kasitteeseen ja taman hetkisiin kahvi- ja gast-
ronomisiin trendeihin. Viidennessa luvussa kerrotaan tutkimuksen toteuttamisesta.
Se syventaa lukijan tutkimusongelmaan, -kysymyksiin, -menetelmiin ja haastatteluun.
Kaikki tama toimii tietoperustana tehdylle tutkimukselle. Tietoperustan jalkeen ker-
rotaan saadut tutkimustulokset ja analysoidaan ne. Lopussa pohditaan tutkimuksen

luotettavuutta a ja tydn onnistumista.

2 Paahtimo Papu

Opinndytetyon toimeksiantajana toimii Paahtimo Papu, joka aloitti toimintansa Jy-
vaskylan keskustassa vuonna 2014. Paahtimo Papu on Keski-Suomen ensimmainen
kahvipaahtimo ja vuonna 2014 Suomen ainoa luomukahvin paahtaja. (Doagu 2014.)
Kahvi tulee paahtimoon pientiloilta ja viljelijoiden muodostamilta yhteisdilta, jotka

tuottavat kahvin ilman kemiallisia torjunta- tai lannoitusaineita.

Paahtimo toimii padasiassa tukkuna kahviloille, ravintoloille seka kaupoille. Silla on
myo6s paahtimon yhteydessa oma tukkumyymal3, josta voi ostaa sen paahtamaa

kahvia, luomuteetd, kahvin jauhanta- ja keittokoneita seka toisten luomutuottajien
tuotteita. Tukkumyymala laajennettiin vuonna 2015 kevaalla pieneksi kahvilaksi ky-

synnan myotd. (Paahtimo Papu, Paahtimo n.d.)



3 Kahvi

3.1 Kahvin historia

Kahvi on saanut alkunsa Abessiniassa, nykyisessa Etiopiassa. Tarinat kahvin keksimi-
sesta sijoittuvat vuosille 500-900 jKr. Kahvin keksimisesta on lukuisia tarinoita, mutta
laajimmalle on levinnyt tarina Kaldi-nimisesta vuohipaimenesta. Paimen huomasi
vuohiensa piristyvan aina syétyaan kahvipensaan punaisia marjoja. Kaldi kertoi ha-
vainnostaan luostarin apotille, jonka mielesta kitkerat marjat olivat paholaisen tyota.
Apotti heitti marjat nuotioon, minka jalkeen nuotiosta nousi huumaava tuoksu. Mun-
kit sekoittivat paahtuneita papuja veteen, joivat nestettd ja huomasivat piristyvansa.
Kahvin avulla munkit pysyivat iltaisin paremmin valveilla iltarukouksien aikana. (Bo-

strom, Cederberg & Rajasalo 1997, 7; Jaatinen 2006, 12-13.)

Ensimmaiset merkit kahvilasta |6ytyvat Mekasta vuodelta 1511. Kaupungista oli tullut
islaminuskoisten pyha kaupunki, ja pyhiinvaellusten myota kahvinjuonti yleistyi. Kah-
vin juomista ja kahviloissa kdymista helpotti islamin paheksunta alkoholia kohtaan. Jo
silloin kahvilassa kaytiin sosiaalisten syiden vuoksi. (Jaatinen 2006, 13.) Aluksi kahvi-
loissa kavivat miehet ja naiset, mutta pian naisten ja miesten yhteista oleskelua alet-
tiin paheksua. Niinpa naiset eivat enaa kdyneet kahviloissa, vaan niista tuli ainoas-

taan miesten kohtaamispaikkoja. (Nieminen & Puustinen 2014, 52.)

Jaatisen (2006, 13) mukaan ensimmainen kahvila Eurooppaan avattiin 1500-luvulla
Konstantinopoliin. Kahvilat olivat alusta alkaen ihmisten keskuudessa suosittuja, ja
kahviloita oli seka rikkaille ettd koyhille. Tarjoilijat tarjoilivat asiakkaille kahvia naiden
pelatessa shakkia ja tupakoidessa. Kahvilat olivat tarkoitettu vain miehille, jolloin
naiset nauttivat kahvista vain kotioloissa. Parinkymmenen vuoden kuluttua kahviloita
tai kahvikojuja oli satoja ja kahvia juotiin monta kuppia paivassa (Nieminen & Puusti-

nen 2014, 52).



Kahvista tuli 1600-luvulla venetsialaisten kauppatavara, kun he alkoivat saanndllisesti
tuomaan kahvia Egyptistd vuonna 1615. Koska Venetsia oli kaupan keskus, rantautui-
vat kauppatavarat sinne ensimmaisena. Kahvista tuli nopeasti suosittua, vaikka kato-
linen kirkko vastusti kahvia jyrkasti. Kirkko uskoi kahvin olevan itse paholaisen teke-

leitd, koska muslimit olivat sallineet kahvin viinin sijaan, jolla on térked osa ehtoollis-
sakramentissa. Kahvin myonteisten vaikutusten takia paavi Klemens Xlll lopulta kui-

tenkin siunasi kahvin kristilliseksi juomaksi, minkd myota kahvi levisi kristittyihin mai-

hin. (Nieminen & Puustinen 2014, 56.)

Lontooseen avattiin ensimmainen kahvila 1652. Kahvilassa oli tapana tarjota muuta-
kin kuin kahvia, minka takia monet kahvilat muuttuivat pubeiksi. Tee oli myos kahvia
suositumpaa. (Jaatinen 2006, 18.) Kahvin saapuessa Ranskaan vuonna 1669 euroop-
palaiset kiinnostuivat kahvista ja siitd muotoutui hienoston muotijuoma. Pariisiin
perustettiin ensimmainen eurooppalaistyylinen kahvila, joka sai nimekseen Cafe.
Wienistd muotoutui myos suuri kahvilakaupunki, kun sielld avattiin ensimmainen
kahvila vuonna 1683. Turkkilaiset epdonnistuivat valloitusyrityksessaan Wienissa ja

jattivat jalkeensa suuren maaran kahvia. (Nieminen & Puustinen 2014, 56-57.)

Kahvi saapui Suomeen vuonna 1720 Turun porvareiden varustamissa laivoissa. Kahvi
oli aluksi korkea-arvoisten kansalaisten juoma, mutta pian se levisi sdatyldistenkin
keskuuteen. Varsinainen kahvilakulttuuri kulkeutui Suomeen Tukholmasta. Suomen
silloiseen paakaupunkiin Turkuun avattiin Suomen ensimmainen kahvila vuonna
1773. Ruotsi-Suomen kuningas ei kuitenkaan katsonut kahvilaelamaa hyvalla, minka
johdosta 1756-1792 saadettiin kolme kahvinjuontikieltolakia monien muiden maiden
tapaan. Kahvia pidettiin turhana nautintoaineena ja kalliina tuontitavarana seka ter-
veydelle haitallisena. Siitd huolimatta kahvin juominen yleistyi ja sitad kuljetettiin Eu-
roopasta salaa. Lopulta vuonna 1802 kuningas Kustaa IV Adolf joutui kumoamaan
kieltolain. Kieltolain aikana valtio menetti suuren maaran verotuloja, mika lopulta

kdansi kuninkaan paan. (Andersson 2005, 11; Nieminen & Puustinen 2014, 58.)



Anderssonin (2005, 14) mukaan 1830-luvulla kahvia juotiin Lansi-Suomessa lahes
joka kodissa. 1850-luvun jalkeen kahvinjuonti levisi muualle Suomeen ja 1870-luvulla
kahvi saavutti Pohjois- ja Ita-Suomen. Kahvi oli aluksi suomalaisille kallis ylellisyystuo-
te, mutta 1800-luvun loppupuolella kahvista kehittyi arkijuoma tuotannon ja kulje-
tuksen tehostuessa seka jalostustekniikan kehittyessa. 1900-luvulle tultaessa suoma-
laiset joivat kahvia jo useita kertoja pdivassa. Vuosittaisen kahvinkulutuksen maara
vaihteli laman ja sotien takia, mutta vuonna 1954 sdannostelyn paatyttya kahvin ku-

lutus on tasaisesti lisdantynyt.

Suomi on talla hetkelld maailman karkimaita kahvin juonnissa. Kansainvalisen kahvi-
liitton ICO:n tilastojen mukaan suomalaiset kuluttavat talla hetkelld 12 kiloa raaka-
kahvia vuodessa henkea kohden. Pauligin markkinointijohtajan Karri Kauppilan arvion
mukaan kulutus tuskin tulee enaa kasvamaan. Sen sijaan kahvinjuonti monipuolistuu
uusien kahvilaatujen myo6ta, joita markkinoille tuovat Suomessa esimerkiksi lisaanty-

neet pienpaahtimot. (Ziemann 2014.)

3.2 Kahvipensas, sadonkorjuu ja kasittely

Kahvikasvi eli Coffea on lehtikasvi, ja se kuuluu matarakasvien Rubiaceae-heimoon.
Luonnonvaraisesti pensas kasvaa 7-8 metrin korkuiseksi, mutta tuotantoalueilla se
leikataan matalaksi ja levedksi, jotta se kestda paremmin aurinkoa ja tuulta. Kahvin
makuun vaikuttavat maaperan happamuus, kasvin kasvualue ja kahvilajin omat omi-
naisuudet. Kasvin vihreat lehdet ovat muodoltaan soikeita. Herkkien, tdhdenmuo-
toisten valkoisten kukkien alta paljastuvat marjat, joiden kerrosten alta |0ytyvat kah-

vipavut. (Bostrom, Cederberg & Rajasalo 1997, 14-17.)

Kahvipensasta kasvatetaan paivatasaajan molemmin puolin yli 60 maassa. Tuotan-

nollisesti kahvin tarkeimmat maantieteelliset alueet ovat Afrikka, Amerikka ja Aasia.



(Nieminen & Puustinen 2014, 137.) Afrikassa kahvia tuotetaan eniten Etiopiassa ja
Keniassa. Kahvista on havaittavissa jasmiinin, sitruunan ja tummien marjojen maku-
vivahteita. Amerikassa kahvia viljellddn Kolumbiassa, Costa Ricassa, El Salvadorissa,
Guatemalassa, Hondurasissa, Panamassa, Ecuadorissa, Mexicossa, Nicaraguassa, Pe-
russa seka maailman suurimassa kahvin tuottajamaassa Brasiliassa. Amerikassa tuo-
tetut kahvit ovat suklaisia, pahkindisia ja hedelmaisia. Aasian kahvin tuotantomaita
ovat Jemen, Intia, Vietnam, Indonesia ja Papua-Uusi-Guinea. Aasiassa tuotettu kahvi

on matalahappoista, kermaista ja mausteista. (Oliver 2015, 11-15.)

Kahvin tunnetuimmat paalajikkeet ovat Coffea arabica ja Coffea robusta. Ne on jalos-
tettu kestamaan vaihtelevia olosuhteita ja tuottamaan erilaisia makuvivahteita. Ara-
bica kasvaa parhaiten ylangoilla 18-22 |lampdasteen valilla. Coffea robusta puoles-
taan kasvaa alavammilla mailla kuumemmassa lammaossa 22—-27 asteen valilla. (Bo-
strom ym. 1997, 14.) Coffea arabica on laadukas laji, jota suositellaan nautittavaksi
sellaisenaan (Thorn 1998, 17). Maailman kahvituotannosta ldhes kaksi kolmasosaa on
arabicaa ja yksi kolmasosa robustaa. Robusta on maultaan arabicaan verrattuna ras-
kaampi ja tummempi. Pidemman kasvukauden takia arabicaan kehittyy rikkaammat
ja hienommat maut. Arabica on kuitenkin robustaan verrattuna alttiimpi kasvi-

taudeille ja tuholaisille. (Nieminen & Puustinen 2014, 97; Oliver 2015, 4).

Kahvin sadonkorjuu tapahtuu eri aikaan tuotantoalueiden mukaan. Sadonkorjuun
aika on hyvin ratkaiseva, koska marjat kypsyvat eri aikoihin. Jos kahvimarjat poimi-
taan raakoina, ne eivat kypsy enaa poimimisen jdlkeen. Jos marja poimitaan taas yli-
kypsand, voi papu pilata kahvipapusakissd muutkin pavut antamalla niihin happaman
ja karvaan maun. Paras menetelma marjojen poimimiseen on kerdta marjoja samasta
pensaasta muutama kerrallaan joka kymmenen paivan véalein, kunnes sato on korjat-
tu. Vaihtoehtoinen menetelma marjojen poimimiseen on korjata koko sato kerralla
kdsin tai koneella. Silloin marjojen sekaan tulee ali- ja ylikypsia marjoja, oksia ja leh-

tid, jotka on poistettava ennen marjojen kasittelya. (Pettigrew 1999, 15-16.)



10

Sadonkorjuun jalkeen papu ja marja erotetaan toisistaan hyéodyntamalla kuiva- tai
markakasittelya. Kuivausmenetelmaa kaytetaan huonolaatuisempien papujen val-
mistukseen, jossa marjoja kuivatetaan auringonpaisteessa 2—4 viikon ajan. Tama me-
netelma on halvempi ja helpompi kuin kostutusmenetelma, jossa marjan liha erote-
taan marjasta mekaanisesti. Kun liha on poissa, pavut kuivataan betonilla ja kohote-
tuilla alustoilla 4-10 paivaa. Kostutusmenetelma vaatii paljon vetta ja on monimut-
kaisempi ja kalliimpi. Talla menetelmalld kuitenkin papujen makuvivahteet tulevat
paremmin esiin ja tuotetaan laadukkaampaa kahvia (Moldvaer 2014, 20-21; Pet-

tigrew 1999, 16-18).

Kun pavut on eroteltu marjoista ja kuivatettu tasaisesti, papuja on mahdollista sdiloa
jopa vuoden. Papujen on kuitenkin annettava levata kaksi kuukautta ennen kuiva-
hiontavaihetta. Hionta antaa pavulle houkuttelevan, kiiltavan pinnan. Hionnan jal-
keen pavut erotellaan kasin laadun mukaan heikko- ja korkealaatuisiin. Pavut on
mahdollista lajitella myos koneellisesti pavun koon, tiheyden ja varin mukaan. Heik-
ko- ja keskilaatuiset pavut kuljetetaan konteissa kaupallisia markkinoita varten, kun
taas korkealaatuiset pavut kuljetetaan suojaavissa, muovilla vuoratuissa sakeissa tai

pienissa foliotyhjiopakkauksissa (Moldvaer 2014, 22-23; Pettigrew 1999, 18).

3.3 Kahvin valmistus

Paahtaminen

Raakojen kahvipapujen muuttaminen maistuvaksi kahviksi vaatii papujen paahtamis-
ta. Paahtaminen tuo kahvipapujen parhaat ominaisuudet esille, silld kemialliset reak-
tiot alkavat muodostua pavussa lammon vaikutuksesta. Limmon ja paineen alla pa-
vun solurakenne sulaa ja saa aikaan kahvipapujen poksahtelun. Se edistda pavussa
olevien proteiinien muuttumista peptideiksi ja erilaisten 6ljyjen muodostumista pa-
vun pinnalle. Aromaattiset 6ljyt ovat kahvin paahtamisessa tarkedssa roolissa. Ne

muodostavat osan kahvin aromista ja mausta. (Thorn 1998, 41.)
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Paahtamisen ensimmainen vaihe on papujen [ammaon tasaaminen, joka tehdaan kui-
vattamalla papuja hitaasti. Kun pavut saavuttavat noin 205 asteen lampétilan, ne

ovat paisuneet kaksinkertaiseksi. Sina aikana niista on haihtunut noin 5 % painosta ja
ne ovat muuttuneet vihredsta vaalean ruskeaksi. Tall6in kahvipapu on taysin kypsa ja
paahtimesta kuuluu halkeamisen aania. Tata vaihetta kutsutaan nimella first crack eli

ensimmainen halkeama. (Lokker 2013.)

Seuraavassa vaiheessa papujen lampétila kohoaa noin 220 asteeseen, jolloin niiden
vari muuttuu vaalean ruskeasta keskiruskeaksi. Seuraavaksi pavut kayvat lapi lyhyen
lammaontasausvaiheen, jonka vaikutuksesta padstaan vaiheeseen nimelta second
crack, eli toinen halkeama. Tama on ensimmaista vaihetta nopeampi ja saa aikaan
sen, etta papujen pinnalle muodostuu 6ljyinen kuori. Sen myéta papujen lampétila
nousee 225-230 asteeseen ja niiden varitys tummuu entisestdaan. Papuja voidaan
paahtaa vield toisen halkeaman jalkeenkin, jolloin pavun paino vdahenee ja rakenne

muuttuu entista hiiltyneemmaksi. (Mt.)

Paahtoastetta kuvaillaan yleensa papujen varin perusteella. Variasteet luokitellaan
yleensa vaaleasta tummaan tai jopa erittdin tummaan. Ne kuitenkin yhdistetaan
paahtolampotiloihin, silla erilaisten papujen varimuutokset ovat erilaisia, mutta sa-
mat paahtolampdtilat tuottavat yleensa samanvarisia lopputuloksia. Talla tavalla
saadaan aikaan tarkempi asteikko, jolla arvostella muodostunutta paahtoa. Paahto-
asteet jaetaan neljaan isompaan luokkaan, jotka ovat vaalea paahto, keskipaahto,

keskitumma paahto seka tumma paahto. (Mt.)

Vaalea paahto saavutetaan noin 180-205 asteen vililla, eli ennen ensimmaista hal-
keamaa tai juuri sen aikana. Pavut ovat talléin vaaleanruskeita, niihin ei ole muodos-
tunut 6ljyistad kuorta, ja ne ovat keveita rakenteeltaan. Vaaleassa paahdossa kahvipa-
pujen alkuperdiset maut ovat sdilyneet luoden laajemman makumaailman tummem-
piin paahtoihin verrattuna. Kahvi, jota pavuista keitetadn, on voimakkaan happoista

ja omaa jyvaisen maun. Siind on myoés enemman kofeiinia. (Mt.)
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Keskipaahto yltaa ensimmaisesta halkeamasta toisen halkeaman alkuun. Lampati-
loissa tama tarkoittaa 210-220 astetta. Keskipaahdetut pavut ovat varitykseltdaan
keskiruskeita. Niihinkdan ei ole viela muodostunut 6ljyistd kuorta, mutta vaaleaan
paahtoon verrattuna pavuissa on enemman rakennetta. Keitetyssa kahvissa on tasa-
painoisempi maku, aromi ja hapokkuus eika siita [6ydy enaa jyvaista makua. Myos

kofeiinitaso on laskenut vaaleaan verrattuna. (Mt.)

Keskitumma paahto saavutetaan noin 225-230 asteessa. Talldin pavut paahdetaan
toisen halkeaman alkuun tai keskivaiheille. Keskitummassa paahdossa 6ljy on alkanut
muodostua pavun pinnalle ja pavut omaavat rikkaamman tummemman varityksen.
Verrattuna vaaleampiin paahtoihin keskitummassa kahvissa paahdon tuomat maut ja
aromit korostuvat pavun oman maun sijaan. Kahvilla on raskaampi rakenne ja sen

maku voi olla mausteinen. (Mt.)

Jos halutaan tummapaahtoista kahvia, pavut paahdetaan 240 asteeseen eli toisen
halkeaman loppuun tai jopa sen ylitse noin 250 asteeseen asti. Tummassa paahdossa
papujen vari on tumman ruskea tai melkein musta. Pavut kiiltdvat, silla niissa piileva
0ljy on tullut kokonaan kuoren pintaan. Kahvi on maultaan kitkerda ja savun makuis-
ta, joissain paahdoissa jopa palaneen makuista. Tima on seurausta siita, ettad kahvi-
pavun omat makuvivahteet on syrjdytetty paahdon ja “palamisen” tuomilla aromeil-
la. Tummapaahtoiset kahvit sisaltdvat vahiten kofeiinia muihin paahtoasteisiin ver-

rattuna. Tummapaahtoisia papuja kdytetdan yleensa espressopapuina. (Mt.)

Jauhaminen

Jauhatus-termi tarkoittaa kahvipapujen murtamista ja pinnan paljastamista. Jauha-
tuksella murretaan papujen pinta, jotta niissa olevat aromit saadaan esille keiton
yhteydessa lopputulokseen eli kahviin. Jauhatuksen on hyva olla tasakokoista, jotta

saavutetaan tasainen uuttaminen. (Oliver 2015, 21.) Kahvin jauhamiseen tarvitaan



13

kahvimylly, joita on joko kasi- tai sahkokayttoisida. Kahvimyllyja on olemassa myos
kahta erilaista tyyppia: espresso- ja suodatinkahvimyllyja. Suodatinkahvimylly ei jau-
ha kahvia yhta hienoksi kuin espressomylly, vaikka siina olisi sddtéominaisuus. Esp-
ressomyllyilla on puolestaan tarkka papujen annostelu seka hienosaato ja niiden tar-
koitus on jauhaa pavut erittdin hienoksi. Yleisimpia kahvimyllyja ovat terélliset myllyt,
joiden etuna on edullisuus, mutta niiden avulla on vaikea toistaa jokaisen kahvikupin
tasalaatuisuutta. Myllyt, joissa on kartiomaiset tai littedt jauhimet, puolestaan takaa-

vat paremman laadun kahviin. (Moldvaer 2014, 36—38.)

Erilaiset kahvin valmistusmenetelmat tarvitsevat erilaisen jauhatuksen. Karkeaa jau-
hatusta kdytetdan pressopannulle, keskikarkeaa suodatinkahveihin ja espresso-
jauhatusta enimmadkseen espressoihin. Kaikista hienointa eli hienoa jauhatusta kay-
tetaan turkkilaisen kahvin valmistukseen, jota valmistetaan turkkilaisten ibrik-
kahvipannulla. (Mts. 39.) Kahvin karkeusaste maarittda myos uuttamisajan. Mitéa hie-
nompaa jauhatus on, sitd nopeampi on myos uuttamisaika. Mita hienommaksi kahvi
on jauhettu, sitd enemman pavusta on paljastettu sen pintaa, jolloin jauheesta saa-
daan enemman aromeja irti. Karkeajauhatus tarvitsee enemman uuttoaikaa, koska

silld on vdhemman paljastettua pinta-alaa. (Oliver 2015, 21.)

Valmistusmenetelmdit

Oikeilla kahvinvalmistusmetodeilla on suuri osuus onnistuneeseen kahviin. Lopputu-
lokseen vaikuttavat kahvin maara, vedenlaatu, valmistukseen valittu menetelm3,
kahvijauheen karkeus ja uuttamiseen valittu aika. (The Black Bear, How to Brew “The
Perfect Type” of Coffee n.d.) Manuaalisesti keitetty kahvi voidaan myos jakaa kah-
teen tyyliin. Niita ovat upottaminen seka pddlle kaataminen. Valittu tyyli vaikuttaa
huomattavasti keitetyn kahvin lopputulokseen. (Oliver 2015, 24.) Upottamiskeittota-
vassa kaikki kahvipurut upotetaan veteen osaksi tai koko keiton ajaksi, jonka jalkeen
kahvi suodatetaan. (Mts. 26.) Paalle kaatamismenetelmassa vesi kaadetaan porojen
pdalle ja annetaan tippua porojen lavitse. Kulkiessaan vesi nappaa poroissa olevat

aromit talteen. (Mts. 28.) Jotta valmis kahvi olisi laadukasta ja tuoretta, kahvipavut
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tulisi jauhaa juuri ennen kahvin valmistusta kaikkien aromien sailymisen takaamisek-

si. (Wendelboe 2010, 95-97.)

Kahvipannulla tehddan haudutettua kahvia. Se on yksinkertainen valmistusmenetel-
ma, jonka avulla kahvissa piilevat 6ljyt eivat suodatu pois, vaan tuovat kahviin oman
rakenteensa seka makunsa - haudutetussa kahvissa on hyva suutuntuma ja hyva ma-
ku. Kahvilla on tayteldinen rakenne, silld pavuissa piilevat oljyt eivat ole jddneet suo-

dattimeen. (Mts. 95-97.)

Pressopannu on yleensa lasinen pannu, jossa on veden lapi tyonnettava suodatin.
Pressopannulla keittaminen on erittdin helppoa, mutta se vaatii tarkasti mitatut raa-
ka-aineet hyvan lopputuloksen takaamiseksi. Pressopannulla valmistaessa kahvia on
tarkeda, etta jauhatus on erittdin karkeaa. Sen on oltava hieman hienompaa kuin
kahvipannulla keitettdessa, koska muuten kahviin jaa rakeinen suutuntuma. Pres-
sopannun pohjalle lisdtdan kahvijauhe, jonka paélle kaadetaan kuumaa vetta. Noin
neljan minuutin hautumisen jalkeen jauhe painetaan suodattimella pannun pohjalle.

(Wendelboe 2010, 99-100.)

Aeropress valmistaa kahvia yksi kuppi kerrallaan nopeasti ja vaivattomasti, koska laite
on helppo puhdistaa. Aeropressilla voidaan valmistaa joko suodatinkahvia tai vah-
vempaa mokkamaista kahvia. Kahvi valmistetaan laittamalla kahvijauhe pohjalle ja
kaatamalla sen pdalle kuumaa vettd. Lopuksi vesi painetaan jauheen lavitse mannan
avulla ja kahvi on valmis juotavaksi. Valmis ja oikein valmistettu kahvi on voimakasta
ja tayteldista rakenteeltaan sekd tasapainoista maultaan. (Wendelboe 2010, 106—

107.)

Ibrik on turkkilainen kahvinpannu, joka on valmistettu messingista tai kuparista. Kah-
vinvalmistus ibrik-keittimelld on vanha arabialainen tapa valmistaa kahvia. Sen val-

mistukseen kaytetdan kiehuvaa vettd, joka usein tekee kahvista kitkerdaa. Taman takia
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useissa turkkilaisissa kahvijauheissa on kaytetty mausteita kitkeryyden peittamiseksi.
Ibrik-keittimella valmistetun kahvin sekaan lisdtdan sokeria ennen keittamisen aloi-

tusta. (Pettigrew 1999, 34.)

Suodatinkahvinkeittimellé kahvi valmistuu vaivattomasti, mutta sen valmistukseen
on kiinnitettdava huomiota. Kahvin karkeusaste maaraytyy keittimen nopeudesta.
Laitteeseen mitataan kahvi ja vesi annetuin ohjein. Hyvan kahvin takaamiseksi laite
on pidettdava puhtaana. Suodatinkahvikeittimelld valmistetussa kahvissa on vahem-
man aromeja, kuin esimerkiksi hauduttamalla tehdyissa kahveissa. (Wendelboe 2010,

109-110.)

Mokkapannulla tehddan espresso-tyylistd vahvaa kahvia. Sita kutsutaan usein esp-
ressoksi, mutta oikea nimitys kahville on mokka. Kahvia keitettdaessa mokkapannun
alaosa taytetdan vedelld. Alaosan paalle laitetaan suodatinosa, joka taytetaan hie-
noksi jauhetulla kahvilla. Lieden Iammon ansiosta kahvi suodattuu pannun yldosaan.
Mokkakahvilla on tapana olla kitkeraa, koska hienojauhatus on pitkdaan kosketukses-
sa lampiman veden kanssa. Tdiman takia mokkakeittimella tehdessa kannattaa kayt-

taa vaaleampia espressopapuja kitkeryyden valttamiseksi. (Mts. 109-110.)

Espresso on kaikista hankalin kahvin valmistusmenetelma, silld jauheen maaran ja
kahvin valutusajan on oltava kohdillaan hyvan espresson tekemiseksi. Laadukkaan ja
hyvan espresson tekeminen vaatii ammattitaitoa. Pienikin virhe valmistuksessa saat-
taa pilata koko kahvin. Espressosuodatin taytetaan heti tuoreesta espressojauheesta,
koska se ei kesta hetkedkaan ikadantymista hienojakoisuutensa takia. Jauhe levitetdan
suodattimeen tasaisesti ja painetaan tiiviiksi. Suodattamisen jdlkeen kahvi valutetaan
hitaasti ja tasaisesti suoraan lammitettyihin kuppeihin. Espressoon voi vaahdottaa
maitoa. Maidon vaahdotus on aloitettava kylmasta maidosta ja vaahdotuksen aikana
on varmistettava, ettei maitoon muodostu liikaa kuplia. Hyva ja laadukas espresso on

luonnostaan makeaa ja intensiivistd maultaan.(Wendelboe 2010, 111-114.)
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3.4 Kahvin laatutekijat

Laatu on aste, jolla joukko ominaisia piirteita tayttaa vaatimukset. Kun mitattava asia
on tuttu, tiedetdadan onko laatupuutteita tai onko tuotettu ylilaatua. Ennen laadun
mittaamista ja arvioimista on tunnistettava sisdisten ja ulkoisten asiakkaiden ndko-

kulmasta tarkeat ominaisuudet ja maariteltava niille tavoitearvot. (Salminen 2014.)

Kahvin laatutekijat ovat kehittyneet vuosikymmenten ajan. Nykypdivana kahvin laa-
tumaaritelma vaihtelee sen tuotantoketjun alkupaasta loppuun. Viljelijdlle laatuun
vaikuttaa tuotannon taso, hinta seka kulttuurin helppous. Maahantuojan ja —viejan
kannalta kahvin laatu liittyy hintaan, fyysisiin ominaisuuksiin, pavun kokoon ja vir-
heettdmyyteen seka siihen, kuinka usein ja kuinka paljon satoja saadaan. Paahtajan
ndkokulmasta kahvin laatu riippuu alkuperéasta, kosteuspitoisuudesta, hinnasta, omi-
naisuuksien tasapainosta ja aistinvaraisesta huomioimisesta. Kuluttajalle puolestaan
laadukkaaseen kahviin vaikuttavat hinta, maku, aromit, terveydelliset seikat, alkupe-
ra seka yhteiskunnalliset ja ymparistolliset vaikutukset. ICO:n laatumaaritelma vihre-
alle kahville maaraytyy maantieteellisista ja kasvitieteellisista kahvialueista, satovuo-
desta, kosteuspitoisuudesta, viallisuuden maarasta, vaurioista, joita hyonteiset ovat
tehneet, seka pavusta ja sen koosta. Kosteuspitoisuus ja fysikaaliset laatutekijat, ku-
ten pavun koko ovat tarkeimpia laatuominaisuuksia. (Scielo, Genetics of coffee quali-

ty 2006.)

ICO eli The International Coffee Organization on maarittanyt kahvin laadulle suosi-
tukset, jotka kasittelevat kahvipapujen ominaisuuksia. Ominaisuuksissa keskitytdan
puhtauteen, pavun kokoon, nakéon ja makuun. Kahvipavun koolla on suuri vaikutus
kahvin arvoon. Pienemmista pavuista taytyy pyytda pienempaa hintaa, jolloin kahvin
arvo heikkenee. Kun kahvia paahdetaan, tasakokoisuudella on myds suuri merkitys.
Kun isommat pavut eivat ole viela kypsid, niin pienemmat pavut ovat jo palaneet.

(Mt.)
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Kosteus on tarked ominaisuus tarkastellessa kahvin laatua. Kahvipapu on lilan marka,
kun se ylittaa 12,5 % kosteuspitoisuuden, mika voi johtaa papujen homehtumiseen
varastoinnin yhteydessa. Papujen ollessa puolestaan liian kuivia (eli alle 8%) ne me-
nettdavat aromeja. Pavun kosteuspitoisuus vaikuttaa eniten paahtamiseen. Kahvipa-
vut, joilla on alhainen kosteuspitoisuus, paahtuvat nopeammin kuin pavut, joilla on
korkea kosteuspitoisuus. Kahvipapujen kuljetuksella on suuri vaikutus kosteustasa-
painoon. Siihen vaikuttaa se, tapahtuuko papujen kuljetus ulko- vai sisatiloissa seka

saa kuljetuksen aikana. (Mt.)

Valmiissa suodatinkahvissa on vettd noin 98,5 %. Tasta syysta veden laatu ja sen si-
saltamat aineet ovat merkittavassa roolissa lopullisen kahvin laadussa. Keittamisen
aikana vesi toimii liuottimena ja ottaa jauhetun kahvin aromeja talteen. Taman takia
mineraalien maara vedessa on tarkeaa. Erilaiset mineraalit ovat tehokkaampia aut-
tamaan aromien uuttamista jauheesta. (Oliver 2015, 22.) Kahvissa kdytetyn veden
tulisi olla hajutonta ja variltdan kirkasta. Veden kovuus tai pehmeys maarittavat lo-
pullisessa kahvissa sen, kuinka paljon vesi on uuttanut kahvia valmistuksen aikana.
Erilaiset mineraalit puolestaan voivat antaa kahviin sivumakuja esimerkiksi kitkeryyt-
ta tai happamuutta. Vedenlaadun parantamiseksi kdytetdan vedensuodattimia.

(Moldvaer 2014, 40.)

3.5 Kahvipaahtimotoiminta Suomessa

Suomen ensimmaiset paahtimot olivat sikuripaahtimoita. Sikuri on juurikas, jota kay-
tettiin korvikkeissa ja vastikkeissa. Kahvivastike toimi kahvin sijaan nautintoaineena
ja sita valmistettiin padosin viljasta, kuten rukiista, ohrasta ja vehnasta. Sen lisaksi
sokerijuurta, naurista, lanttua ja muita kasviksia lisattiin vastikkeeseen. Korvike on
puolestaan sekoitus kahvia ja vastiketta. Kahvista oli sota- ja kriisiaikoina pula, jolloin
kahvia edullisempaa sikuria oli helposti saatavilla Suomessa. Suomen ensimmainen

sikuritehdas perustettiin vuonna 1785. (Huhtonen 2015, 23-25; Sipila 2007, 10.)
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Kahvin paahtaminen ja paahtimotoiminta alkoi levitd Suomeen 1800-luvun lopulla. C.
Blomberg perusti Helsinkiin ensimmaisen kahvipaahtimon vuonna 1883. 1900-luvun
alussa pienten paahtimoiden lisdksi syntyi keski- ja suurikokoisia paahtimoita. Jokai-
seen suurempaan kaupunkiin perustettiin oma paahtimo, mika toimitti paahdetun
kahvin l[dhimpéaan kauppaan myytavaksi. Suurempia paahtimoita alkoi olla yha
enemman, koska yrityksen halusivat panostaa jalleenmyyntiin. Ensimmaiset jdlleen-
myyntiin keskittyneet paahtimot olivat Gustav Pauligin kahvipaahtimo, Pohjoismai-
den Kahvikomppanian paahtimo seka Meira Oy. Lukuisat paahtimot joutuivat lopet-
tamaan toimintansa maailmansotien takia. Yrittdjat eivat saaneet valtiolta tukea ja
kannatusta eika kahvipapuja ollut saatavilla. Téman johdosta alettiin valmistamaan
vastiketta ja korvikkeita, ja kahvipaahtimoiden lisaksi perustettiin kahvinvastikepaah-
timoita. Kahvin tuontisddannostely lopetettiin virallisesti vuonna 1954, jolloin kahvin

myynti ohitti korvikkeen. (Huhtonen 2015, 25; Sipila 2007, 14-19.)

1950-luvulta lahtien paahtimotoiminta alkoi vahentya. Paahtimot lopettivat toimin-
tansa, koska maan tukkuliikkeet luopuivat paahtimoistaan ja keskusliikkeet keskitti-
vat liiketoimintansa omiin kahvimerkkeihinsa. Paahtimotoiminta on vakiinnuttanut
uudelleen asemansa Suomessa vasta 2010-luvun alussa. Vuonna 2006 Suomessa
toimi ainoastaan Meira, Paulig ja viisi pienempda paahtimoa, mutta nykyaan Meiran

ja Pauligin lisdksi toimii jo yli 20 muuta kahvipaahtimoa. (Huhtonen 2015, 25.)

Talla hetkellad 1ahes kuka vaan voi maaritelld itsensa pienpaahtimoksi, silla kunnollisia
madritelmia termin kaytoksi ei ole asetettu. Pienpaahtimon maaritelmaksi voidaan
kuitenkin vetda jonkinlaisia rajaviivoja. Paahtimoa voidaan kutsua pienpaahtimoksi,
kun kun paahtimo paahtaa papunsa hitaammin kuin teollisuuspaahtimot: vuosittai-
nen paahtomaara on 5—-150 000 kiloa seka paahdinkoneen koko on 1-30 kiloa. Pien-
kahvipaahtimoiden koko vaihtelee paljon. Suuremmat pienkahvipaahtimot paahtavat
noin 10 000 kiloa vuodessa, kun taas pienemmat vain muutamia tuhansia kiloja.

(Mts. 6.)
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Pienkahvipaahtimoiden suosio on noussut viime vuosina huomattavasti ja niiden
liiketoiminta on alkanut kukoistamaan kahvialan ja yrittdjyyden uusien tuulien myo-
ta. (Mts. 6.) Pienkahvipaahtimot istuvat hyvin koko ruokakulttuurissa vallalla olevien
ilmididen, lahiruuan ja kasityoldisyyden kanssa samaan lokeroon. Pienpaahtimot
paahtavat ulkomaalaisia kahvipapuja, mutta niitd voi kutsua paikallisiksi, koska ne on
paahdettu paikallisissa paahtimoissa. Tama on oma sektorinsa ldhiruokailmidssa.
Toinen asia mihin paahtimot kiinnittavat erityisesti huomiota on kahvin laatu. Paah-
timot pyrkivat ensisijaisesti panostamaan tuotteensa laatuun aina raaka-aineista
valmistu tapaan ja lopulliseen tuotteeseen saakka. (Mts. 45.) Kahvin laadun ja tuo-
reuden ansiosta pienkahvipaahtimot palvelevat hyvin muita paikallisia yrittajia. Muu-
alla maailmalla paahdettu kahvi on vdistamatta vanhaa tullessaan Suomen markki-
noille. (Mts. 93.) Paahtimoyrittajilld on myds suuri rooli kahvikulttuurin kehittamises-
sd, koska kahvipaahtimot keskittyvat laatuun ja kahvin makuun. Mika tahansa kahvi
ei enda kelpaa, vaan kuluttajia kiinnostaa yhd enemmaén tuotteen laatu ja alkupera.

(Mts. 96.)

4 Trendi

Trendi sanana tarkoittaa suuntausta tai kehityssuuntaa (Sorsa & Turtia 1996). Sita
kdytetaan yleisesti tulevaisuuden tutkimuksessa ja ennakoinnissa. Trendilla viitataan
pitkdn ajanjakson kuluessa tapahtuvaan muutokseen johonkin tietynlaiseen, selkeasti
nakyvissa olevaan suuntaan. (Rubin 2015.) Trendi voi olla emotionaalien, alyllinen tai
jopa hengellinen. Sen voi maaritelld suuntana johon jokin asia pyrkii muuttumaan, ja
samalla muuttuessaan se vaikuttaa kulttuuriin, yhteiskuntaan tai elinkeinoelamaan.
(Raymond 2010, 14.) Trendi on looginen seuraus erilaisista syista, jotka muodostuvat
erilaisista aihealueista. Trendi ei ole yksittdinen tapahtuma, vaan useampien tapah-
tumien summa, ja se voi myds muuttua tulevaisuudessa. Sen takia trendien pysyvyyt-
ta ei voi taata. Trendeja ja kehityksen suuntaa ei voida ennustaa menneisyydesta,

mutta tiivis yhteys historiaan voi varmistaa trendin jatkuvuuden. Megatrendit ovat
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tiukasti kiinnittyneet historiaan niiden hitaan kehityksen takia, minka takia suunnan
muuttuminen on hankalaa. Yllattava villikortti voi kuitenkin muuttaa radikaalisti

suunnan luonnetta. (Hiltunen 2012, 94.)

Trendit kuvastavat vallitsevaa aikaa. Niiden avulla voidaan hahmottaa tapoja suhtau-
tua, toimia ja ilmaista asioita. Trendien kautta on havaittavissa yhteiskunnassa vallit-
sevia arvoja, ja niiden avulla voi tulkita senhetkisia yhteiskunnan tavoitteita. Trendien
muodostuminen perustuu yhteiskunnan hyvaksymiin illuusioihin taman hetken ar-
voista, mahdollisuuksista ja ratkaisumalleista. Trendi on osa sisdistd vallitsevaa mark-
kinanakemysta, ja sen myota ohjataan myods toimintaa. Vaikka yhteiskunta ei pida
automaattisesti tapahtuvasta johdatetuksi tulemisesta tai muutoksesta, se on kui-

tenkin valttamatonta turhautumisen ja sekasorron valttamiseksi. (Merisalo 2012, 11.)

Hiltusen (2012, 99-100) mukaan uuden trendin syntyminen edellyttaa sen levidmista
suuriin massoihin. Trendin syntyminen tarvitsee aina toisinajattelijan, joka keksii uu-
den tavan tehda jotain. Naita toisinajattelijoita kutsutaan trendien kehittelijoiksi.
Uuden toimintatavan kehitys trendiksi tarvitsee ihmisryhmaa, joka on avoin ja utelias
kokeilemaan jotain uutta sekd kokee muutoksen positiiviseksi. Tama ihmisryhma on
paattamassa uuden innovaation hyvaksymisesta osaksi toimintaa. Taman jalkeen
innovaatio siirtyy edellisesta ihmisryhmalta yha suuremman vaeston ilmidksi — kun
ihmiset nakevat uuden innovaation jonkun toisen kaytossa, he rohkaistuvat kokeile-
maan sitd. Ndin innovaatio jatkaa kulkua yha suuremmille ryhmille: ensin varhaiselle
valtavirralle, sitten valtavirralle ja lopuksi niille, jotka ovat kaikkea muutosta vastaan.
Muutosta vastustavien kohdalla trendin omaksuminen vaatii yleensd myds omien

tuttujen elintapojen muuttamista. Tata ei kuitenkaan usein tapahdu.

4.1 Megatrendit, heikot signaalit ja villit kortit

Muita tulevaisuuden ennakointiin liittyvid keskeisia kasitteitd ovat megatrendit, hei-

kot signaalit ja villit kortit. Megatrendit koostuvat trendeista ja ovat laaja-alaisia
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muutoksia. Trendit muodostuvat erilaisista nousevista asioista ja heikkojen signaalien
|6ytaminen on keino havainnoida tulevia trendeja. Villit kortit ovat muutoksia, jotka

muodostuvat nopeasti ja laaja-alaisesti. (Hiltunen 2012, 76.)

Megatrendit

Megatrendit ovat laajamittaisia muutostrendeja, jotka vaikuttavat yhteiskuntaan. Ne
kuvaavat nykyhetked ja ovat voimakkaasti Iasna vaikuttamassa eri elaméanalueilla.
Megatrendit ovat maantieteellisesti laajalle levinneitd, mutta niiden ei tarvitse olla
totaalisen globaaleja. Megatrendien voidaan olettaa kertovan myos tulevaisuudesta,
koska ne ovat pitkdkestoisia. Megatrendit eivat kuitenkaan ole ikuisesti pysyvia asioi-
ta, vaan nekin voivat muuttua tai vaimentua ajan mittaan. Taman takia trendien tut-
kimisessa keskeista ei ole niiden jatkuminen, vaan milloin kyseiset trendit vaimenevat
tai kaantyvat. Nyky-yhteiskunnassa on paljon listoja, joissa kerrotaan valloilla olevista
trendeista ja megatrendeistd. Tassa yhteydessd voidaan puhua myos trendien paik-
kansapitavyydesta ja todellisuudesta. Todellisuudessa on trendien suhteen kaksi eri
tasoa: se mistd puhutaan tapahtuvan ja se mika oikeasti tapahtuu. Nama tasot on
hyva tunnistaa varsinkin tutkittaessa tulevaisuutta. Yritystoiminnassa puolestaan on
hyva tunnistaa se mistad puhutaan, mutta samalla ymmartda totuudenmukaiset ta-

pahtumat. (Hiltunen 2012, 78-79.)

Heikot signaalit

Trendien lI6ytaminen edellyttdaa heikkojen signaalien enteilya. Heikot signaalit ovat
uusista muutoksista kumpuavia merkkeja, ja niita kerdamalla voidaan saada kuva
tulevien trendien kehityksesta. Heikot signaalit ovat yleensa yllattavia ja jopa epa-
miellyttavia ajatuksia muutoksesta. Heikoissa signaaleissa idean myo6ta yrityksen toi-
mintaymparistd muuttuu, joka puolestaan voi olla uhka tai mahdollisuus. Nama ovat
usein uusia ja yllattavia muutoksia, mutta edustavat mahdollisuutta oppia, kasvaa
seka kehittya. Usein ihmiset aliarvioivat heikot signaalit ja niiden kypsyminen valta-

virraksi kestaa. (Hiltunen 2012, 111-113.)
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Villit kortit

Villit kortit ovat yllattavia, nopeita ja odottamattomia tapahtumia, jotka vaikuttavat
myos pysahtyneisiin trendeihin. Niitd ovat muun muassa ymparistokatastrofit, terro-
ri-iskut, jotka vaikuttavat laajalle ja nopeasti koko ihmiskuntaan. Ne voivat olla myos
positiivisia, kuten lottovoitto. Villit kortit ovat monimutkaisia, koska niiden jalkeisia
tulevia tapahtumia on vaikea ennakoida. Villiin korttiin suhtautuminen vaikuttaa
enemman kuin itse tapahtuma, joka on saanut sen aikaan. Villit kortit voidaan jakaa
neljaan eri luokkaan, joita ovat mahdottomalta tuntuva yllatys, kuviteltavissa oleva
epatodennadkdinen tapahtuma, kuviteltavissa oleva todenndkdinen tapahtuma ja
varma yllatys. Villeilld korteilla voi esiintyd myos heikkoja signaaleja, mutta niita on

vaikea havaita. (Hiltunen 2012, 143-145).

4.2 Kahvitrendit

Italialaisten espressopohjaset juomat ovat olleet kahvitrendi Suomessa. Robert Pau-
lig Roasteryn paamaistajan Kim Hilden mukaan tata trendia on syrjayttamassa vaa-
leapaahtoinen suodatinkahvi. Hilden ndkee kahvin suodattamisen itse kasin trendik-
kdana, jossa kahvin valmistaja voi itse vaikuttaa kahvin lopputulokseen suodatus-
ajanpituudella, veden lampdtilalla ja suodatustekniikalla. Hildenin mukaan kahvin
paahtoaste tulee kdantymaan tummapaahtoisesta vaalea paahtoon, mikd korostaa
enemman kahvilajikkeen omaa makua kuten esimerkiksi hapokkuutta ja hedelmai-
syytta. Sen lisaksi alkuperamaakahvien suosio on kasvanut kuluttajien keskuudessa.
Alkuperdamaakahvi tuotetaan yhdessa maassa, ja usein vain yhdella tilalla. Kahvin
makuun vaikuttaa myos paljon, missa maassa kahvi on tuotettu. (Eden Springs,

2014.)

Suomen tee- ja kahviseuran puheenjohtajan Maisa Vendldisen mukaan Suomessa
reagoidaan uusiin trendeihin muita maita jaljessa, koska suomalaisilla kestaa tottua
uusiin kahvitrendeihin. Han ndkee eroja loytyvat myos Suomen sisalla. Isot kaupungit

ovat muuta Suomea paremmin ajan tasalla pinnalla olevista kahvitrendeista. Venaldi-
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sen mukaan kahvitrendeja ei seurata maakohtaisesti vaan yleismaailmallisesti. Syyksi

tahan han nakee sosiaalisen median. (Ekman 2015.)

4.3 Gastronomiset trendit

Nykypaivana gastronomisten trendien eli ruokatrendien seuraaminen on elintarvike-
liiketoiminnalle hyvin tarkeaa. Kuten trendien luonteeseen kuuluu, osa trendeista
vaihtuu nopeasti. Taman takia elintarvikekauppojen tulee toimia aallon harjalla ja
seurata trendeissd tapahtuvia muutoksia. (Kalervo 2015.) Talla hetkelld nakyvasti
mediassa esiintyvida trendeja ovat muun muassa kuluttajien lisdantyva tietoisuus

tuotteiden sisallostd, luomuruoka, Reilu Kauppa ja lahiruoka.

MyoOs kysyntd luomukahviin ja Reilun Kaupan kahviin on kasvanut. Lahiruoka-
ajattelun tavoin kahvin alkuperdan ja tuotantoketjuun on kiinnitetty enemman huo-
miota. On tarkeaa, ettad kahvialan ammattilaiset kiinnittdvat ruokatrendeihin huomio-

ta, jotta vastuullisesti ja ekogisesti tuotettujen kahvien suosio kasvaa entisestaan.

Kesko Oyj:n vastuullisuusjohtajan Matti Kalervon (2015) mukaan ruuan terveellisyys
on pitkaan jatkunut trendi, jota voidaan myo6s kutsua megatrendiksi. Nykyaan kulut-
tajat ovat kiinnostuneita ja tietoisia siitd, miten ruokavalio vaikuttaa hyvinvointiin ja
terveyteen. Taman myota kuluttajat kiinnittavat entistd enemman huomiota kaytta-
miensa tuotteiden sisaltéon. Sama kiinnostuksen ja tietoisuuden lisddntyminen nakyy

Reilun Kaupan kahvin ja luomukahvin suosion kasvussa.

Luomu

Luomu tarkoittaa luonnonmukaisesti tuotettua. Sen perusajatuksena on luonnonmu-
kainen elintarvikejarjestelma, joka on samalla ekologisesti kestdavad. Maanviljelyssa
tama tarkoittaa esimerkiksi sitd, etta tuotannossa hyédynnetaan luonnonmukaisen

ravinnon kiertokulkua ja tuholaisten torjuntamenetelman kdyttoa mekaanisesti. Ko-
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tieldintuotannossa eldimet voivat puolestaan elda luonnollisesti lajilleen tyypillisella

tavalla. (Simonen & Takanen 2008, 12.)

Luonnonmukaisesti tuotettu kahvi on viljelty ilman synteettisia lannoitteita tai tor-
junta-aineita. Se on hyvaksi luonnolle sdilyttamalla sen oman tasapainon. Luomukah-
vi on terveydelle hyvaksi, koska se ei sisalla myrkyllisia jaamia lannoitteista ja suoja-
aineista. Kahvissa ei ole myodskdan keinotekoisia aromeja tai véri- ja sdilontaaineita.

(Organic Facts, Organic Coffee n.d.)

Reilu Kauppa

Reilu Kauppa on kauppaa, jolla tuetaan tuottajia koyhissa maissa. Reilun kaupan avul-
la tuottajat saavat kunnollisen korvauksen tuotteistaan ja mahdollisesti myos ylimaa-
raista rahaa sijoitettavaksi yritykseensa tai yhteisoonsa. Tuotteessa voi kdyttaa Reilu
kauppa -sertifiointimerkkid, kun sen tuotannossa noudatetaan Fairtrade Labelling
Organizations Internationalin kansainvalisia kriteereita. (Litvinoff & Madeley 2008, 8.)
Reilun kaupan kriteereihin kuuluu, etta perhetuottajille maksetaan tuotteesta vahin-
taan reilun kaupan takuuhinta. Se kattaa kestavan tuotannon kustannukset. Suurtilo-
jen tyontekijat taas saavat vahintdan lakien mukaista ja asteittain nousevaa palkkaa,
asialliset tyoolot ja oikeuden liittyd ammattiyhdistykseen. Lisdksi lapsitydovoiman hy-

vaksikaytto on kiellettya reilussa kaupassa. (Kangasniemi 2009, 19.)

Litvinoffin ja Madeleyn (2008, 9) mukaan reilua kauppaa selvasti tarvitaan. Tavan-
omainen kansainvalinen kauppajarjestelma laiminlyé maailman koyhat, kun taas reilu
kauppa toimii koyhien puolesta. Reilulla kaupalla ndhdaan olevan paljon mahdolli-
suuksia, mutta siitd huolimatta se edustaa vain murto-osaa maailmankaupasta. Rik-
kaat maat, eritoten EU-maat ja Yhdysvallat, ovat kieltdytyneet tarvittavista muutok-

sista ja koyhat on jatetty odottamaan.
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Suurin osa maailman kahvista tuotetaan perheviljelmilla. Epdvakaisten kansainvilis-
ten markkinoiden takia kahvin viljely on hyvin riskialtista. Taman takia Reilun Kaupan
tuki on tarkead, koska se takaa viljelijoille vakaan korvauksen sadosta seka tarjoaa
erillisien lisan oman yhteisdn hyvaksi. Reilun kauppa on maailman ainoa eettinen
sertifioitu jarjestelma, mika takaa viljelijalle takuuhinnan tuotteesta. Jarjesto reagoi
my0s kahvimarkkinoilla tapahtuvien muutosten myo6ta viljelijdiden hyvaksi. Vuonna
2014 kahvin hinta nousi dkillisesti, jolloin viljelmilld otettiin kdyttdon uudet toimenpi-
teet: kahvinhinnan akillisen romahtamisen varalta luotiin turvaverkko, sopimuksien
saantoja selkeytettiin, kahvin hinnan ja toimituksen takuuhintaa seka Reilun kaupan

lisda nostettiin. (Reilukauppa, Hyva tietda kahvista n.d.)

Slow Food

Slow Food tarkoittaa liikettd, jossa kaikilla ihmisilla on oikeus nauttia ruokaa, mika on
hyvaksi heille. Se on myos hyvaksi ruuan tuottajille seka planeetalle. Liike perustuu-
kin kolmeen periaatteeseen: hyvaa, puhdasta ja oikeudenmukaista. (Slow Food, Our
Philosophy n.d.) Hyvan ruuan valmistuksessa suositaan lahella tuotettuja, kausittain
vaihtelevia raaka-aineita. Ruuan tulee olla puhdasta eli ympariston ja ihmisen ter-
veyden ehdoilla tuotettua. Sen lisdksi ruuan tulee olla vastuullista eli kestavaa kehi-
tysta edistavalla tavalla tuotettua. Taman myo6ta tuottajat saavat tuotteistaan kor-

vauksen, jolla katetaan tuotannosta koituvat kustannukset. (Uusikyld 2012, 12.)

Léhiruoka

Ldhiruoassa hyodynnetdan lahelld tuotettuja ja oman alueen raaka-aineita sekd tuo-
tantopanoksia. Lahiruokatydryhman mukaan ldahiruoka on ruokatuotantoa ja —
kulutusta, joka kdyttda oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen
oman alueensa taloutta ja tyollisyytta. Lahiruoassa halutaan kulutetaan paikallista
ruokaa, jotta tuotantoalue hyotyy siitd taloudellisesti. Siina kiinnitetddn huomiota
myo6s ruoan tuotantotapaan ja tuotantoketjuun. Luomutuotannossa kiinnitetaan
enemman huomiota tuotantomenetelmiin, kun taas ldhiruoka-ajattelussa keskeisinta

on tuotannon sijainti. (Makipeska & Sihvonen 2010.)
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Kalervon (2015) mukaan lahiruuasta on tullut pysyva trendi. Suomalaiset kysyvat ko-
timaista, lahella tuotettua ruokaa entistd enemman. Kuluttajat haluavat raaka-
aineiden olevan kotimaisia ja puhtaita seka sita, etta tuotteiden tuotantoketju on
helposti jdljitettavissa. He myds haluavat, etta tuotteita ostamalla pystyy tukemaan
lahituottajia. Sen takia on tarkeaa, etta kaupat ottavat valikoimaansa kotimaisia tuot-
teita. Kalervo painottaa kotimaisten tuotteiden oston tarkeyttd, koska silla tuetaan

paikallista tyollisyystilannetta.

5 Tutkimuksen toteuttaminen

5.1 Tutkimusongelma ja -kysymykset

Opinnadytetyon aihe tiivistetaan tutkimusongelmaksi, joka on kysymysmuotoon kirjoi-
tettu lause. Tutkimusongelma puretaan tutkimuskysymyksiksi, jotka auttavat vas-
taamaan opinnaytetyolle asetettuun ongelmaan. (Kananen 2008, 51.) Tutkimusky-
symyksien tarkoitus on tutkia ilmiota syvemmin, selvittdaad minkalaisista osista se
koostuu ja miten osat liittyvat toisiinsa seka tutkittavaan ilmiéon. (Kananen, 2010,
18.) Tutkimusongelma ja -kysymykset ovat lupaus opinndytetyon sisdllolle. Opinnay-

tetyd on onnistunut, jos lupaukset taytetdan. (Kananen 2008, 51.)

Taman opinndytetyon tutkimusongelmana on: Minkalaisia kahvitrendeja Suomessa
on pienpaahtimoiden ndakdkulmasta? Tutkimusongelman tarkastelua varten on ase-

tettu seuraavat tutkimuskysymykset:

e Mika on kahvitrendien nykytilanne Suomessa?
e Mihin kahvitrendit ovat kehittymassa?

e Mika on pienpaahtimoiden rooli kahvitrendien kehittymisessa?
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e Onko muilla gastronomisilla trendeillad vaikutusta kahvitrendeihin?

5.2 Laadullinen tutkimus

Laadullisen eli kvalitatiivisen tutkimuksen avulla pyritdaan selvittamaan asioita ilman
tilastollisia menetelmia ja muita maarallisia keinoja. Tutkimuksen tarkoituksena ei ole
ilmion yleistdminen, vaan kuvaaminen, ymmartaminen ja tulkinnan antaminen. (Ka-
nanen 2012, 29-30.) Hirsjarven, Remeksen ja Sajavaaran (2009, 161-164) mukaan
laadullisen tutkimuksen perustana on todellisen elaman kuvaaminen. Tutkimuksessa
pyritdan tutkimaan kohdetta mahdollisimman kokonaisvaltaisesti ja paljastamaan
odottamattomia seikkoja. Tutkimuksen tarkoituksena ei ole todentaa jo olemassa

olevaa vaittamaa, vaan l6ytada ja todentaa uusia tosiasioita.

Taman opinnaytetyon tutkimusotteeksi valittiin laadullinen eli kvalitatiivinen tutki-
mus, koska tutkimuksessa tutkittiin kahvitrendeja. Koko ilmion hahmottamiseksi kay-
tettiin menetelmaa, jolla tutkittiin aihetta monesta eri ndkokulmasta. Tutkimus to-
teutettiin haastattelemalla kahvialan ammattilaisia, jolloin heiddn ammattitaito tulee
monelta tasolta esille kertomalla aiheesta omin sanoin, eika kirjallista kaavaketta
tayttamalla. Laadullisessa tutkimuksessa on tyypillista keskittya pieneen maaraan
tapauksia, jolloin niitd pyritdan analysoimaan perusteellisemmin kuin maarallisessa
tutkimuksessa. Tasta syysta tutkimukseen osallistujien maara oli pieni ja tutkimuk-
seen valitut osallistujat olivat yhden ammattiryhman edustajia. (Eskola & Suoranta

1998, 18.)

Ennen tutkimusta ilmidon liittyi ennakko-oletuksia, joita oli muodostunut tiedonke-
ruun yhteydessd ja tyokokemusten kautta kahvin parissa. Myos Eskolan ja Suorannan
(1998, 20) mukaan tutkimuksessa on olemassa erilaisia ennakko-oletuksia ja intuitii-
visia kdytantoja, joita ohjaavat arkijarjen mukaiset paattelyketjut. Tassa tydssa pyrit-

tiin valttamaan erilaisia hypoteeseja aiheesta.
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5.3 Teemahaastattelu tutkimusmenetelmana

Haastattelu on menetelma, jossa ollaan tutkimukseen osallistuvien kanssa suorassa
kielellisessa vuorovaikutuksessa. Haastattelutilanne luo mahdollisuuden saada esiin
taustalla olevia motiiveja ja suunnata tiedonhankintaa itse tilanteessa. Kyselylomak-
keen sijaan haastattelu on joustavampi menetelma, jossa on mahdollista tulkita ky-
symyksia ja tdsmentaa vastauksia. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 34-36.) Haastattelun
aikana haastateltavan ilmeet ja eleet ovat myds nahtdvissa. Tilanteessa haastateltava
voi kertoa itsestdan ja aiheesta enemman, kuin mita tutkija on ajatellut. (Hirsjarvi

ym. 2009, 205.)

Tutkimushaastattelutavat eroavat toisistaan ja ovat sen myota jaoteltu kolmeen paa-
ryhmaan: Strukturoitu haastattelu eli lomakehaastattelu, puolistrukturoitu haastatte-
lu ja strukturoimaton haastattelu eli avoin haastattelu. Lomakehaastattelussa kysy-
mykset ja niiden jarjestys on maaratty ennalta. Puolistrukturoidussa haastattelussa
kysymykset on ennalta maaratty, mutta niiden jarjestys muodostuu kaydysta keskus-
telusta. Strukturoimattomassa haastattelussa puolestaan ei ole ennalta maarattyja
kysymyksid, vaan kysymykset ja niiden jarjestys madraytyvat kaydyn haastattelun

myota. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 43-48.)

Hirsjarvi ja muut (2009, 164) suosittelevat laadullisessa tutkimuksessa kaytettavan
metodeja, joissa tutkimukseen osallistuvien mielipiteet ja nakdkulmat paasevat esille,
kuten esimerkiksi teemahaastattelussa. Teemahaastattelussa keskeisinta on se, etta
haastattelu etenee tiettyjen teemojen varassa, eikd yksityiskohtaisten kysymysten

johdattelemana.

Tassa tutkimuksessa kdytettiin puolistrukturoitua eli teemahaastattelumenetelmaa —
haastattelu haluttiin kohdentaa ennalta maarattyihin teemoihin, ja tavoitteena oli

saada vastauksissa esiin haastateltavien nakemys subjektiivisista kokemuksista. Haas-
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tateltavat olivat myos ammattitaitonsa kautta kdyneet lapi tutkittavan ilmion eri na-

kokulmia tyossaan. (Hirsjarvi & Hurme, 2000, 48.)

5.4 Haastateltavien valinta

Kanasen (2010, 54) mukaan haastateltavat valitaan niin, etta ilmio liittyy heihin. Kos-
ka tassa opinndytetydssa tutkittava ilmio kasittelee kahvitrendeja Suomessa, tutki-
mukseen valittiin haastateltaviksi kahvin paahtamisen ammattilaisia. Nailla henkilil-
I3 on tuore ndkemys aiheesta ja ilmio koskettaa heitd paivittdin. Pienpaahtimot ovat
lisddntyneet viimeisen viiden vuoden aikana ja niiden suosio kasvaa jatkuvasti. Koska
pienpaahtimot tekevat toita kdsin, nilden ammattitaito on erilaista verrattuna suur-
paahtimoihin, joissa tuotanto on koneellista. Pienpaahtimoiden voidaan olettaa ole-

vat hyvin ajan tasalla myds laajemmin maailman tuulista kahvin saralla.

Tutkimuksen tiimoilta otettiin yhteyttd Suomen Baristayhdistykseen, jonka kautta
saatiin yhteystietoja Suomen pienpaahtimoista. Tarkoituksena oli saada tutkimuk-
seen osallistujia ympari Suomea, jotta saataisiin kattava kasitys Suomen pienpaahta-
jien ajatuksista Suomessa vallitsevista kahvitrendeistd. Paahtimoihin otetiin yhteytta
sahkopostitse ja puhelimitse. Lopulta tutkimukseen osallistuivat ne pienpaahtimot,
jotka olivat kiinnostuneita olemaan mukana tutkimuksessa. Taman jdlkeen osallistu-

jien kesken sovittiin tapaaminen, jolloin teemahaastattelu toteutettaisiin.

Tutkimukseen osallistui kolme suomalaista pienpaahtimoa paakaupunkiseudulta,
joiden paahtamiskapasiteetit olivat selvasti toisistaan poikkeavia. Ndiden paahtimoi-
den lisaksi tutkimukseen haluttiin osallistuvan pienpaahtimot Saksasta ja Ruotsista,
jotta ilmidlle saataisiin nakékulmia myds Suomen rajojen ulkopuolelta. Ruotsalaisen-
pienpaahtimon yhteystiedot saatiin Suomen Baristayhdistyksen kautta. Saksalaiseen
pienpaahtimoon yhteistyd syntyi puolestaan aikaisemman opintomatkan myéta. Jot-
ta tutkimuksen luottamuksellisuudesta ei nousisi kysymysmerkkeja, haastatteluihin

osallistuneet pienpaahtimot esitelldan opinndytetydssa anonyymeina.
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5.5 Haastattelu

Nelja viidesta haastattelusta toteutettiin Helsingissa 19.—20.10.2015. Yksi haastattelu
kaytiin englanniksi, koska kahvipaahtaja puhui vain englantia. Tahan ei ollut varau-
duttu ja teemahaastattelurunko jouduttiin kddntdmaan haastattelun aikana englan-

niksi. Muut haastattelut kdytiin suomeksi.

Haastattelu saksalaisen pienpaahtimon kanssa toteutettiin englanniksi kirjallisena,
koska heilla ei ollut mahdollista osallistua tutkimukseen Skype-ohjelman valityksella.
Haastattelu piti sisalladn avoimia kysymyksia samoista teemoista, jotka nostimme
esiin teemahaastattelujen aikana muiden pienpaahtimoiden edustajien kanssa (ks.

liite 2).

Vaikka haastattelutilanteessa haastattelija ja haastateltavat ovat tasa-arvoisessa
asemassa kysymysten asettamisessa ja vastausten antamisessa, on haastattelijalla
oltava ohjat. Haastattelijan on oltava tietoinen siita, mika haastattelun tavoitteena
on ja miten haastattelusta saadaan luotettavia ja patevia tietoja. (Hirsjarvi, Remes &
Saravaara 2009, 208.) Tama varmistettiin perehtymalld aihealueeseen ja tutkimus-
menetelmdan tarkasti seka laatimalla haastattelurunko kasiteltdvista teemoista. (ks.

liite 1.)

Haastatteluun valittuja teemoja oli tutkimuskysymyksia mukaillen nelja: kahvitren-
dien nykytilanne, kahvitrendien tulevaisuus, pienpaahtimoiden rooli kahvitrendien
kehittymisessa ja gastronomisten trendien vaikutus kahvitrendien muodostumisessa.
Teemat valittiin sen perusteella, ettd ne kattavat mahdollisimman hyvin koko ilmion.
(Kananen 2010, 55.) Haastattelu oli vapaamuotoista keskustelua, jossa pyrittiin saa-

maan nakoékulmia ndihin neljaan teemaan liittyen.
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Haastatteluissa hyodynnettiin nauhuria, jotta tiedonkeruu olisi mahdollisimman tark-
kaa ja haastattelutilanne olisi mahdollisimman rento. Kanasen (2010, 58) mukaan
paras tapa teemahaastattelujen tallentamiseen on digitaalinen nauhuri. Tama va-
pauttaa haastattelijan mekaanisesta vastausten kirjaamisesta. Teknista tallennusvali-
nettd kayttamalla tutkija voi keskittya itse haastatteluun eikd sen yldskirjaamiseen.
Nauhurin lisdksi haastattelutilannetta tuki valmiiksi mietityt kysymykset (ks. liite 1),

jotka varmistivat kaikkien ilmion osa-alueiden mukaantulon. (Kananen 2010, 55.)

6 Aineiston kasittely ja analysointi

Analyysi voidaan maaritelld aineiston koodauksena, indeksointina, lajitteluna tai tie-
don muokkaamisena. Jotta keratysta aineistosta |6ydetaan piilossa oleva ilmio ja sen
rakenne, analyysia kayttamalla keratty tieto jarjestetddn uudelleen. (Kananen 2008,
88.) Tutkimuksesta saatu aineisto analysoidaan sille luontevaa menetelmaa hyodyn-
tden. Aineistosta riippuen sita voidaan analysoida kdyttamalla yhta tai useampaa

menetelmda. Laadullisessa tutkimuksessa aineisto vaatii yhteismitallistamista, koska
aineistot ovat mitaltaan eripituisia. Yhteismitallistamisella tarkoitetaan haastattelus-
ta saadun aineiston muuttamista tekstimuotoon ja sen analysoimista esimerkiksi

lukemalla. (Kananen 2015, 83.)

Hirsjarven ja muiden (2009, 224) mukaan aineistoa voidaan analysoida monilla eri
tavoilla, mutta ne voidaan jasentda karkeasti kahteen metodiin: selittdamiseen ja
ymmartamiseen. Tilastollista analyysia ja paatelmien tekoa kdytetdan selittamiseen
pyrkivassa lahestymistavassa, kun taas ymmartamiseen pyrkivassa kaytetaan paa-
telmienteon lisdksi laadullista analyysid. Analyysitapa valitaan sen perusteella, mika

parhaiten tuo vastauksen tutkimusongelmaan.



32

Tutkimuksen teemahaastatteluista saatu aineisto purettiin kdyttamalla tapana sana-
sanaista puhtaaksikirjoitusta eli litterointia. Litterointi voidaan toteuttaa koko haas-
tattelutilanteesta tai valikoiden esimerkiksi teema-alueiden tai haastateltavien mu-
kaan. (Hirsjarvi & Hurme 2000, 138). Kumpikin opiskelija sai litteroitavaksi kaksi haas-
tattelua. Haastattelu litteroitiin muutama paiva haastatteluiden jalkeen, ja kumpikin
opiskelija luki toisensa litteroinnit, mika lisdsi tutkimuksen luotettavuutta. (Hirsjarvi

& Hurme 2000, 185.)

Tutkimuksen aineistoa analysoitiin teemoittelun avulla, koska sita kdytetaan teema-
haastattelun avulla saadun aineiston kasittelemisessa. Teemoittelun tarkoituksena
on koota haastattelussa kaytettyjen teemojen alle niihin liittyvia asioita ja tiivistel-
mia, jota kutsutaan luokitteluksi. Vaikka teemahaastattelussa kaytetdan ennaltamaa-
ritettyja teemoja, voi haastattelusta saadusta aineistosta nousta uusia teemoja. (Ka-
nanen 2008, 91.) Teemoittelun jalkeen aineistoa analysoitiin luokittelemalla haastat-
teluista nousseita asioita teemojen alle. Teemoina olivat nykypaiva, tulevaisuus, gast-
ronomia ja paahtimoiden rooli. Lisdksi aineistosta korostuivat uusina teemoina esi-

merkiksi kahvin laatu ja eettisyys.

7 Tutkimuksen tulokset

Tassa kappaleessa kasitelldan opinnaytetyon tutkimuksen tuloksia. Tulokset pohjau-
tuvat tutkimukseen osallistuneiden kolmen suomalaisen, yhden ruotsalaisen ja yh-
den saksalaisen kahvipaahtajan ajatuksiin ilmiosta. Paahtimoita haastateltiin ano-
nyymisti, silla tutkimuksessa kasitelldan ilmién teemoja liikketoiminnallisten erojen
sijaan. Tutkimustulokset on jaettu neljdan alaotsikkoon tutkimuksen ennalta laadittu-

jen teemojen pohjalta.
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Tutkimukseen osallistuneilla haastateltavilla on pitka historia alalla. Asiantuntemusta
ja ammattitaitoa on haastateltavilla kertynyt viidesta viiteentoista vuoteen. Yksi
haastateltavista on viettanyt koko elamansa kahvin paahtamisen parissa perheen
kautta. Haastateltavat tyoskentelevat talla hetkella eri kokoissa pienpaahtimoissa.
Vaikka tutkimuksessa oli pienpaahtimoita eri maista, tutkimustulokset olivat yll&tta-

van samankaltaisia.

7.1 Nykytilanne

Kaikki haastateltavat olivat yhta mielta siitd, etta kahvitrendit ovat kokeneet muutok-
sia viime vuosina. Kuluttajat ovat tottuneet siihen, etta kahvia on aina saatavilla ja
siitd on tullut vuosien saatossa kulutustuote. Yhden haastateltavan mukaan kahvin
kulutukseen on tultava muutos: — — tdlld hetkelld kulutetaan enemmdn kuin pysty-
tddn tuottamaan. Se on itseasiassa tosi iso asia, etté meiddn elinaikana se voi lop-

pua, ellei meiddn kulutustottumukset muutu — —.

Kolmessa haastattelussa viidesta tuotiin esille kahvin tuottamisen eettiset periaat-
teet, joita pidettiin myds yhtena taman ajan trendind. Kahvia on juotu ja kulutettu
suomalaisessa kodissa jo vuosia, mutta silti ammattilaisten kahvipaahtajien mukaan
kahvissa ei kiinniteta huomiota oikeisiin asioihin. Luomu, kestava kehitys ja ekologi-
suus nousivat esille moneen otteeseen haastattelujen aikana. Nelja viidesta haasta-

tellusta nostivat esiin myos kahvin jéljitettavyyden.

Haastatteluissa nousi esille, ettd nykypdivan pienpaahtimot haluavat tarjota laadu-
kasta kahvia, johon erityisesti liittyy kahvipavun laatu. Kahvi halutaan myos paahtaa
mahdollisimman vaaleaksi, jotta kaikki pavussa piilevat luonnolliset maut sailyisivat
mahdollisimman hyvin. Tasta syysta haastateltavien mukaan vaalea paahto on nous-
sut trendiksi tummaksi paahtamisen sijaan. Tummaksi paahtaminen nahtiin myos
tapana peittda asioita. Yhden haastateltavat mukaan tummaksi paahtamalla saadaan

sivumaut piiloon.
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Esimerkiksi Italiassa tai mitd eteldmmcdiksi Euroopassa sd meet, niin sité
tummemmaksi paahdettua kahvia on. Siellé myds hanavesi on huo-
nompaa ja siind on sivumakuja. Joten kun kahvi paahdetaan mahdolli-
simman tummaksi, nii se peittéé sivumaut.

Kahvitrendit ovat syntyneet kaikkien haastateltavien mukaan suurimmaksi osaksi
Yhdysvalloissa. Kaksi haastateltavaa painotti myos nykytrendien kehittymista Aasias-

sa, erityisesti Japanissa. Esimerkiksi yhden haastateltavan mukaan:

Suurin trendi on suodatinkahvien uusi tuleminen. Se on alkanut muuta-
ma vuosi sitten Japanissa ja Jenkeissd ja tietenkin rantautunut pohjoi-
seen Eurooppaan, sillé meilld juodaan perinteisesti kahvi mustana ja
pitkdnd.

Kaksi paahtajaa mainitsi kahvitrendien syntyvan myos Australiassa. Tdma tuo esiin

kahvin maailmanlaajuisen kiinnostavuuden. Yhdysvalloissa pienpaahtimokulttuuri on
ollut vahvana jo vuosikymmenia, mika varmasti on syyna muiden alan ammattilaisten
kiinnostukseen amerikkalaisten nakemyksia kohtaan. Japani ja muu Aasia puolestaan
tunnetaan teen kulutusalueena, joten aasialaisten kiinnostus kahvinpaahtamiseen on

noussut uudeksi ilmioksi.

Jokavuotiset kahvin maailmanmestaruuskisat ovat myds suunnannayttaja kahvi-
ilmididen muodostumisessa. Yksi haastateltava mainitsi lisdksi, ettd moni trendi alkaa
ammattilaisten kirjoittamista kahviblogeista. Kun joku menestyy kahvialalla esimer-
kiksi voittamalla kahvin MM-kisat, voittajan internetsivut tai blogi on taynna kavijoi-
ta, jotka hakevat uusia ideoita kahvin valmistukseen. Kahviasiantuntijoiden, kahvi-
trendien ja -ilmididen seuraaminen ja tiedonhaku ovat helpottuneet sosiaalisen me-

dian myota.

7.2 Muut gastronomiset trendit
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Kahvin paahtamistyyli ja kahvitrendit saavat yhden haastateltavan mukaan vaikuttei-
ta muualta ja hanen mielestdan ne ovat suoraan verrattavissa ruokatrendeihin. Talla
hetkella ravintoloissa on trendind Slow Food eli hitaasti ruoan valmistaminen ja syo-
minen, mika on myos vaikuttanut kahvin paahtamiseen. Taman nahtiin nakyvan eni-
ten siina, etta kahvipavut ja niiden myyntiketju jaljitetdan aina tiloille asti. Yksi
haastateltu ei ndhnyt gastronomisten trendien vaikuttavan ollenkaan kahvitrendei-
hin:

| think coffee trends are separated from food trends. | don’t see any

connection between coffee and food trends. For example many people

order an espresso after a good meal but the kind of meal can be any-

thing (pasta or steak or fish...). The coffee trend is quite separated from
other food trends.

Haastatteluissa kavi ilmi, ettd suurin osa paahtimoiden ostamasta kahvista on luon-
nonmukaisesti viljeltya. Luonnonmukaisuutta pidetdan taman paivan myyntivalttina,
mutta se ei ole sertifioidusti luomua. Yksi kahvipaahtaja mainitsi Etiopian, jossa on
hyvat viljelytavat, ilmasto ja maapera, eika siella tarvitse kayttaa torjunta-aineita tai
muita vastaavia aineita. Siitd huolimatta suurin osa etiopialaisesta kahvista ei ole
sertifioitu luomuksi. Kolme viidesta haastateltavasta epaili luomusertifioinnin luotet-
tavuutta. Yksi heista totesi, ettei kaikki luomusertifioinnilla viljelty kahvi kuitenkaan
takaa sitd, etta viljelijalla on hyvat tyoskentelyolosuhteet ja ettd han saa palkkansa
tehdysta tyosta. Toinen paahtaja oli myos epailevainen. Kyseisen haastateltavan
paahtimo osallistui Street Food -tapahtumaan, jonne se paahtoi oman luomukahvin-
sa. Kahvi myytiin tapahtuman aikana nopeasti loppuun. Huomioitavaa oli kuitenkin
se, ettd kyseinen kahvi ei ollut paahtimon parhainta laatua. Syy kahvin nopeaan me-

nekkiin ndytti olevan tumma paahtoisuus ja luomu.

Yksi haastateltu ndkee luomun hyodyttavan eniten viljelijaa. Luomuna viljelty kahvi
takaa maaperan ravinnerikkauden sdilyvan paremmin. Tama on myds syy siihen, mik-

si haastatellun mukaan kuluttajan tulisi ostaa luomuna viljeltya kahvia.
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Organic coffee is especially good for coffee farmers. They do something
good for their own health and for the grounds were they grow coffee at.
They save the environment and do something for the next generation.
For the consumer it should be exactly this. That makes him buy organic

coffee.

Reilun Kaupan sertifioinnissa nahtiin haastateltavien keskuudessa samankaltaisia
ongelmia, kuin luomusertifioinnissa. Sertifiointia tarkeammaksi nousi esille se, etta
paahtimo itse tietdd, onko koko tuotantoketjulle koitunut palkkaa ostetusta papu-
pussista. Yksi haastateltu totesi:
It’s little bit hard to say what they really are. For example Fair Trade one
for us is that we know the price all way down. The idea is that every

person in the chain makes money. When we go back to the farmer we
want to makes sure that farmer is being paid.

Kuitenkin Reilun Kaupan nahtiin olevan ensimmaisia askelia oikeaan suuntaan kahvin

tuotannossa ja laadun takaamisessa. Toisen haastatellun mukaan:

| think that Fair Trade is the first step in the right direction. People get
good money for their work and notice that the buyer appreciates their
work. But it has to go further. The coffee farmers have to realize that
good coffee gets them more money and if they rice the quality they rice
their prices. Then we are where we have to be: good money for good
coffee and good work. Fair Trade is only the first step on the way.

Kolme paahtimoa viidesta ostaa papunsa tai osan niista suoraan viljelijalta, jolloin ne
voivat selvittad, mitda metodeja kdyttamalla papu tuotetaan. Haastateltavien mukaan
sertifioinnissa on paljon epdkohtia ja kaikkea luomuna myytavaa kahvia ei valttamat-
ta voi pitaa taysin luomuna. Yksi haastateltava oli sita mieltd, ettd ilman jaljitettavyyt-
ta kukaan ei voi olla varma siita, onko papu viljelty tdysin luomumenetelmin tai sen
jalkeen kasitelty niin. Hanella oli vahvat argumentit my®os siitd, etta pelkan luo-
muajattelun perassa juokseminen on itsekastd. Luomu merkitsi hanelle sita, etta
kunhan ihminen itse tai jalkeldiset syovat terveellisesti, niin se riittaa. Han kuitenkin
halusi tuoda esille tyontekijoiden hyvinvoinnin esimerkiksi kahviviljelmilld. Han piti

Reilua Kauppaa ja viljelijoilta suoraan ostamista tarkeampana kuin luomua. Sertifi-
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oinnilla ei ollut hdnen mielestdan suurta merkitysta, kunhan menetelmat ja toiminta-

tapa ovat naitd periaatteita kunnioittavia.

7.3 Paahtimoiden rooli

Yhden tutkimukseen osallistuneen kahvipaahtajan mukaan paahtimoilla on oma roo-
linsa kahvikulttuurin kehittymisessa: Paahtimoiden on informoitava ja koulutettava
asiakkaitaan, jotta mielikuvat, ymmdrrys ja tietdmys kahvista muuttuisi. Muut haas-
tateltavat nostivat saman asian esille. Pienpaahtimoiden tehtdvana on kertoa kulut-
tajille kahvin kulutuksen eettisista puolista, jotka koskevat kahvin viljelyn ja tuotan-
non jaljitettavyyttd, vastuullisuutta ja lapindkyvyytta. Kaksi haastateltua toivat esille,
ettd Coffea arabica on tata vauhtia loppumassa maailmasta kokonaan. Pienpaahti-
moiden nahtiin olevan viestinviejia tdssa asiassa. Pienpaahtimoilla on nakemys siita,
ettd tulevaisuudessa kahvinkulutuksen ei tarvitse lisddantya entisestdaan, vaan kahvin

tulisi sen sijaan muuttua ainutlaatuisemmaksi nautintoaineeksi.

Yksi haastateltu oli sitd mieltd, ettd pienpaahtimot ovat itsessdan jo trendi: Paahti-
mot luovat tarinoita ja houkuttelevuutta, joka innostaa kuluttajaa kiinnostumaan

kahvista. Toinen puolestaan nosti esille myos pienpaahtimoiden ldhestyttavyyden.
Kuluttajan on helpompi tulla tutuksi ihmisvirtoja laheisen korttelin pienpaahtimon

kanssa suurten tehtaiden sijaan.

7.4 Tulevaisuuden trendit

Kysyttdessa haastateltavilta tulevaisuuden kahvitrendeista kaikki mainitsivat kahvin
laadukkuuden. Heidan mukaansa ihmiset osaavat vaatia laadukkaampaa kahvia sen
myotd, kun tieto kahvin alkuperasta, kahvilajista, kasvuymparistosta, viljelytavoista ja
laadukkaan kahvin makuominaisuuksista levida kuluttajien keskuudessa. Yhden haas-

tateltavan mukaan isommissa kaupungeissa, erityisesti Helsingissa, osataan jo vaatia
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muutakin kuin tehotuotettua kahvia. Muualla maassa on kuitenkin viela tilanne se,
ettd perinteista tehotuotettua kahvia juodaan, koska siihen on totuttu. Muuta ei osa-
ta vaatia. Hanen mielestaan tulevaisuuden trendind on laadukkaamman kahvin ar-
vostuksen levidminen suurista kaupungeista muualle Suomeen. Kaksi muuta haasta-
teltua toivat myos tdman saman asian esille. Toinen heistéa totesi: Samat trendit, jot-
ka tddlld Helsingissé vaikuttaa, siirtyvdt poispdin miksei Rovaniemelle asti. Han pohti
liséksi Suomen sijaintia muihin maihin verrattuna. Han mainitsi, etta trendien levia-
minen Suomeen on hidasta. Syyksi han arveli Suomen pienet volyymit, jotka jarrutta-

vat joidenkin trendien rantautumista.

Nelja viidesta haastateltavasta mainitsi kahvin arvokkuuden ymmartamisen olevan
tarkeaa tulevaisuutta ajatellen: Kuluttajien téytyy ymmdirtéd kahvin arvo. Se on vai-
keaa, koska nyky-yhteiskunnassa halutaan ostaa sitd, mikd on halvinta ja nopeinta.
kommentoi yksi paahtaja. Kahvinjuonti on yleistynyt koko maailmassa. Kaksi viidesta
kahvipaahtajasta mainitsi tulevaisuuden uhkana kahvin kulutuksen lisddntymisen.
Kahvia kulutetaan yhda enemman, jolloin sen kulutuksesta tulee suurempaa kuin sen
tuottamisesta. Se voi johtaa kahvin loppumiseen maailmasta kokonaan. Taman es-
tamiseksi kuluttajien on ymmarrettava, etta kahvi on ainutlaatuisempi asia kuin jo-
kapaivdinen tuote: Kahvi tulee olemaan tulevaisuudessa pienemmdissé roolissa koti-
talouksissa. Kahvin hinta tulee realisoitumaan, sillé tdmdn hetkisessd yhteiskunnassa
kahvikupista pyydetddn liian véhdn, toteaa yksi paahtaja. Myos toinen haastateltava
pitdd mahdollisena, etta kahvista aletaan esimerkiksi veloittamaan erikseen lounaan

yhteydessa.

Yhden haastatellun mukaan nykyajan kahvitrendit eivat tule muuttumaan: Ollaan
tultu valtava harppaus siitd, ettd kahvi on vaan kahvia siihen, etté on olemassa laa-
dukasta kahvia. Tdd on se juttu. Muidenkin haastateltavien oli vaikea ennakoida kah-
vitrendeja tulevaisuudessa. Vastauksissa ei ole nahtdvissa yhta selkeaa linjaa kahvin
laadun korostumisen ja raaka-aineen rajallisuuden lisdksi, koska ainoastaan nailla

kahdella seikalla nahdaan olevan selvasti merkitysta tulevaisuudessa.
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Haastateltavat mainitsivat kuitenkin yksittdisia ilmioitd, jotka voivat mahdollisesti
muodostua trendeiksi. Yhden haastateltavan mukaan kahvin paahtoasteet tulevat
vaihtelemaan vaalean ja tumman valilld vuorotellen. Seuraavaksi han arvelee tum-
memman paahdon olevan vuorostaan kuluttajien suosiossa. Yksittdisena tuotteena
toinen haastateltu mainitsi kylman kahvin eli Cold brewin, joka rantautui Suomeen
viime vuoden puolella. Kylmalla kahvilla tarkoitetaan kahvin uuttamista kylmaan ve-
teen. Myo0s toinen haastateltu mainitsi kylman kahvin, mutta néki sen olevan kulu-
tusyhteiskunnan tuote, joka puolestaan ei noudata kestavan kehityksen periaatetta.
Kylma kahvi on kuitenkin todiste siita, ettd kahvia on tutkittu ja loydetty uusia kahvin
valmistusmenetelmia. Kylma kahvi on my@s siind mielessa hyva, ettei siina tarvitse
kdyttaa energiaa veden lammittamiseen. Yksi haastateltu totesi suodatinkahvin ole-
van suurin trendi pitkdan aikaa, ja han arvelee trendin jatkuvan. Hdn myo6s uskoo
Suomeen rantautuvan ulkona syémisen ja juomisen kulttuurin, joka on nahtavissa
voimakkaasti jo muualla Euroopassa. Uusia ravintoloita ja kahviloita syntyy lisaa, ja
kuluttajat kayttavat palveluita paremman laadun tavoittelun takia. Siksi myds laa-

dukkaamman kahvin kysynta lisaantyy.

Nelja viidesta haastateltavasta arvelee pienpaahtimokulttuurin tulevaisuuden tren-
diksi koko Suomessa. Pienpaahtimoiden uskotaan lisddantyvan Suomessa muuallakin
kuin padkaupunkiseudulla. Yhdelld haastatellulla herasikin kysymys siita, tullaanko
pienpaahtimoiden tuotteita ndkemaan enemman myds supermarkettien valikoimas-
sa. Tulevaisuudessa pienpaahtimoilla on myds haasteensa. Jos kahvin kulutus pysyy
ennallaan ja kahvin saanti on entista vaikeampaa, isoilla yrityksilla on enemman re-
sursseja kahvin ostamiseen pienten yritysten sijaan. Niinpa kahvista voi tulla uuden-

lainen liiketoimintamuoto paahtimoiden vilille.
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8 Analyysi ja johtopaatokset

Tassa kappaleessa analysoidaan tutkimuksen tuloksia ja tehddan johtopaatoksia eri

teemoihin liittyen.

Kahvipapujen laatuun kiinnitetdan nykyadn enemman huomiota. Kun papu on laadu-
kas, sita ei tarvitse paahtaa tummaksi sivumakujen peittamiseksi, jolloin se maistuisi
pelkdstdan itse paahdolta. Laadukkaassa pavussa on erilaisia makuvivahteita, jotka
vaaleaksi paahtamalla saadaan sdilymaan mahdollisimman hyvin. Pienpaahtimot ha-
luavat tarjota kahvipapuja, joiden paahtoaste tukee mahdollisimman hyvin pavussa
piilevid aromeita. Tastakin syysta vaalea paahto on noussut trendiksi tumman paah-
don sijaan. On kiinnitetty huomiota siihen, miten pavun ominaisuudet ja aromit on
huomattavissa keitetyssa kahvissa. Koska kahvin laatuun ja paahtamiseen on kiinni-

tetty enemman huomiota, myos maidon kdyttdminen kahvissa on vahentynyt.

[Imaston lampenemisen myo6ta laadukkaampi kahvipapu Coffea arabica on vaarassa
loppua maailmasta. Arabican maku on Coffea robustaan verrattuna pehmeampi ja
moniulotteisempi. Robusta on kahvilajina kestavampi ilmastonmuutoksen edessa,
joten robustasta voi tulevaisuudessa tulla yha kdytetympi kahvilaji ja arabicasta sen
sijaan yha harvinaisempi. Vaikka robusta kestada enemman lannoitteita ja torjunta-
aineita, se ei ole syy niiden kadyttamiselle. Kuluttajien vaatiessa orgaanista ja ilman
torjunta-aineita viljeltya kahvia, voi tulevaisuudessa kahvin viljely muuttua enemman
luonnonmukaiseksi. Tama edellyttaisi kuluttajia vaatimaan sita. Pienpaahtimoilla on
erittain tarkea rooli johdattaa myos tulevaisuudessa asiakaskuntaansa luonnonmu-

kaisesti viljeltyjen ja Reilun kaupan tuottamien kahvipapujen pariin.

Kysyttdessa kahvitrendien muodostumisesta selvisi, ettd trendit muodostuvat useista
eri lahteista. Haastateltavat ottivat esille useita maita, joissa trendit muodostuvat.

Tama kertoo kahvin maailmanlaajuisesta kiinnostuksesta. Sosiaalinen media on tuo
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reaaliajassa kahvin harrastajille uusia ajatuksia ja keksint6ja kahvista. Nain heikot
signaalit ovat kasin kosketeltavissa kaikkialla maailmassa. Heikkojen signaalien muut-
tuminen ilmioksi ovat kuitenkin riippuvaisia esimerkiksi kulttuurista. Toiset maat ja
maanosat ovat vastaanottavaisempia kuin toiset. Suomessa kahvinpaahtajat ovat jo
ammattinsa puolesta uusien heikkojen signaalien ennakoijia ja niiden testaajia. Va-
kioasiakkaat testaavat trendeja ammattilaisten perassa. Trendin kulkeutumista valta-
virroille saakka ei voida verrata suoraan yhden paahtimon yhden tuotteen menek-
kiin, kuten esimerkiksi tutkimuksen tuloksista nousseeseen kylmaan kahviin. Tama
trendi on vasta rantautunut Suomeen, eika sita voida viela luokitella suureksi tren-

diksi Suomessa.

Megatrendi puolestaan koskettaa suurta maardaa massasta. Kestavan kehityksen pe-
riaatteet ja luonnolliset viljelytavat koskettavat taman hetken ihmisia seka heidan
jalkeldisidan maailmanlaajuisesti. Viljelijasta ja koko tuotantoketjusta huolehtiminen
sekd tyontekijalle maksun takaaminen ovat talla hetkelld pinnalla. Naihin asioihin
pyritdan entista enemman kiinnittdmaan huomiota. Luonnosta ja maaperasta huo-
lehtiminen takaa myds hyvan alustan kahvikasvin sdilymiselle. Nama kaksi asiaa kos-
kettavat jollakin tavalla kaikkia ihmisid ja niitd voidaan pitdd taman hetken seka tule-

vaisuuden megatrendeina.

Nykypaivan kahvitrendeina voidaan pitda enemman kestavia arvoja kuin kahvin
paahto- tai keittotapaa. Kestava kehitys, luomu ja ekologisuus ovat pinnalla kaikessa
ruokaan liittyvassa. Talla hetkella ravintoloissa on trendina Slow Food eli hitaasti ruo-
an valmistaminen ja sydminen, mika on myos vaikuttanut kahvin paahtamiseen.
Gastronomisen ldhiruokatrendin tavoin kuluttajat haluavat puolestaan tietda, mista
raaka-aineet tulevat ja kuka ne on poiminut. Nykyaan kahvi voidaan jaljittaa tiloille
asti ja sitd kautta saadaan tietda kuka on poiminut marjat. Sen lisdksi paikantamalla
kahvin alkupera tiedetdan, mitkd ymparistotekijat vaikuttavat sen makuun. Nain ol-
len esimerkiksi vaaleaksi paahtamisessa pyritadn siihen, ettei kahvin luonnolliseen
makuun vaikuteta. Kun kahvia paahdetaan ensimmaisen halkeaman ylitse, se saa

enemman paahdon makua alkuperdisen maun sijaan. Kun taas kahvi paahdetaan



42

juuri ja juuri kypséksi, jaa siihen mahdollisimman paljon alkuperaisen marjan makua.
Kun tahan lisataan kertomus siita kuka on poiminut marjat, on ilmi6 suoraan verrat-
tavissa pinnalla oleviin ruokatrendeihin. Kerronnallisuutta voidaan pitaa pienkahvi-

paahtamisen myyntivalttina seka takeena hyvasta ja laadukkaasta kahvista.

On selvag, ettd nykyadn luomu on suuri myyntivaltti. Kuitenkin herda kysymys: Miten
saadaan kulutustottumukset muuttumaan niin, etta raaka-aineet olisivat kaiken kes-
tavan kehityksen periaatteiden mukaisesti tuotettu? Haastatteluissa tuotiin esiin
epailykset luomusertifioinneista. Se onko kaikki luomuviljelmat Reilun Kaupan peri-
aattein viljeltyd, heratti myos epadilyksia. Tasta voidaan paatelld, ettd luomu-sana on
suuri myyntivaltti. Luomu itsessdan on kuitenkin erittdin tarkeda luonnon sailymisen

ja puhtaan tuotteen tuottamisessa.

Kahvin tuottamisessa suuremmaksi arvokysymykseksi nousi luomun sijaan jaljitetta-
vyys, vastuu sekd Reilu Kauppa. Tahan paahtimot pyrkivat vaikuttamaan selvittamalla
koko kahvin tuotantoketjun alusta loppuun saakka. Selvittamalla tuotantoketju 16y-
detadn myos epdkohtia ihmisten tyoolosuhteista, mika vaikuttaa suorasti tdman het-
ken maailman hyvinvointiin. Nama asiat nostivat esille kahvin tuottamisen vastuulli-
sen puolen, johon haastatteluihin osallistuneen paahtimot halusivat ottaa kantaa.
Kahvia ei esimerkiksi viljella Suomessa, mutta suomalaisilla paahtimoilla on vastuu
saada selville ja tietda mista viljelmilld tapahtuu. Lopulta raaka-aineen ostajalla on

valta muuttaa tuotantoa enemman ihmisystavallisemmaksi.

Pienpaahtimot ovat lisdantyneet viime vuosina, minka vuoksi kahvi on nautintoai-
neena saanut uuden aseman. Pienpaahtimotoiminnan myo6ta kahviharrastajat ovat
saaneet lisda tietoa kahvista muun muassa kahvin alkuperasta ja ekologisuudesta.
Sen lisdksi paahtimot kertovat kuluttajille, etta kahvi on arvokkaampi nautintoaine.
Koska pienpaahtimot |6ytyy paljon tietoa kahvista ja sen alkuperasta, heilld on suuri
rooli kahvikulttuurin muuttamisessa suomessa. Pienpaahtimoilla on yleensa viimeisin
tieto kahvi maailman tuulista, jolloin kahvista tuotteena saadaan houkuttelevampi.

Pienpaahtimoiden kilpailuvalttina on laadun takaaminen ja kahvin paahtaminen itse
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kdsityona. Taman johdosta on entista tarkeampaa, ettad nykyiset ja tulevat pienpaah-
timot tuottavat laadukasta kahvia ja vievat viestia eteenpain kahvin arvosta. Sen
myo6ta kahvin arvo nousee ja kulutustottumukset muuttuvat. Pienpaahtimot eivat
pysty kilpailemaan suurten yritysten markkinoilla, joten laadun ja tuotevalikoiman

vaihtoehtojen takaamisella saadaan kuluttajat ostamaan tuotteita.

Haastattelijoiden mukaan taman hetkinen kahvitrendi on kahvin paahtaminen vaale-
aksi. Vaaleaksi paahtaminen on keino sailyttdaa kahvin omat maut. Sen tuomat maku-
vivahteet ja laadukkaan sekd perinteisen kahvin erottaminen toisistaan nahtiin ole-
van kahvin tuottamisen ja kulutuksen trendi tulevaisuudessa. Ei kuitenkaan voida
sanoa, onko vaaleaksi paahtaminen on pysyva trendi. Kahvin paahtoasteet tulevat
varmasti vaihtumaan, mutta tumman paahdon suosio on hiipumassa. Espressojauha-
tus nahtiin kuitenkin pysyvan suosiossa, silld siitd valmistettavat maitopohjaiset juo-
mat ovat suosittuja. Kuitenkin vastausten perusteella voidaan vaittaa, etta espres-
sopaahtoon kaytettdvien papujen laatuun kiinnitetadan enemman huomiota, jolloin

myo0s itse espresson maku paranee.

Haastatteluissa tuli ilmi, ettd kahvi on historiallisesti erittdin vanha kauppatavara ja
suomalaisessa kodissa tunnettu jokapaivadisena hyddykkeena. Kahvilajikkeiden saily-
minen, kahvin viljeleminen ja kauppaketjujen toiminta eivat kuitenkaan ole niin hyvin
tiedossa kuluttajille. Kuluttajien ja tuottajien kahvin kulutus- ja valmistustottumusten
tulisi muuttua. Suurin osa haastatelluista toi esille, etta kahvia kulutetaan nykyaan
enemman, kuin mita sita pystytdan tuottamaan. Kahvin tulisi muuttua nautintoai-
neena ainutlaatuisemmaksi tuotteeksi jokapaivaisen kulutustuotteen sijaan. Silloin
voitaisiin keskittya laadukkaamman kahvin ostamiseen. Tama vaatisi tiedon leviami-
sen koko yhteiskuntaan, jotta kuluttajat herdisivat vaatimaan tuottajilta laatua. Tuot-
tajan nakdkulmasta kahvin laatu, tuottaminen ja kuluttajien tiedottaminen esimer-
kiksi Coffea arabican tilasta on vastuullisuus kysymys. Vastuullisuus ja ldapinakyvyys
ovat yritysten luottamuksen kannalta tarkeita asioita. Pienpaahtimot voivat saada
tasta markkinaedun, silld yrittajat voivat olla tekemisissa asiakaskuntaan kasvotus-

ten. Tama itsessaan tuo jo luotettavuutta asian tiimoilta.
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9 Tutkimuksen luotettavuus

Opinndytetyon laadukkuutta arvioidaan tutkimuksen luotettavuudella. Kun selvite-
taan tutkimuksen luotettavuutta, mitataan sita reliabiliteetin ja validiteetin kasitteil-
I3. Luotettavuus on varmistettava jo tutkimussuunnitelmassa, jotta epailyksilta tut-

kimuksen luotettavuudesta valtytdan. (Kananen 2015, 337—-343.)

Reliabiliteetti tarkoitetaan tutkimustulosten pysyvyytta. Kun tutkimus toistetaan,
saadaan samat tulokset kuin ensimmaisella kerralla, eikd se anna sattumanvaraisia
tuloksia. Reliaabelius on todettavissa esimerkiksi kahden tutkijan paatyessa tutki-
muksessa samanlaisiin tuloksiin (Hirsjarvi ym. 2009, 231; Kananen 2015, 343). Antti-
lan (1998) mukaan reliabiliteetti tarkoittaa kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineiston

kasittelyn ja analyysin luotettavuutta.

Analyysin luotettavuus nakyy siind, etta tutkimukseen valittiin kahvin paahtamisen
ammattilaisia, joilla on vahva nakemys ilmidsta. Tutkimus toteutettiin Helsingissa,
jonne trendit rantautuvat ensimmaisenad, ja jossa trendit ovat jo valloillaan. Jos tut-
kimus toteutettaisiin talld hetkelld uudestaan, tutkimuksen tulokset olisivat saman-
laiset. Kuitenkin tutkimuksemme aiheena ovat trendit. Trendit ovat itsessaan ilmidi-
ta, jotka voivat vaihtua nopeallakin aikavalilla. Tasta syysta vastaukset olisivat voi-

neet olla eroavia.

Validiteetilla eli patevyydelld tarkoitetaan mittarin tai tutkimusmenetelman kykya
mitata sitd, mita tutkimuksessa on tarkoituskin mitata (Hirsjarvi ym. 2009, 231).
Myds Anttilan (1998) mukaan validiteetilla tarkoittaa aineiston kattamista tutkitta-

vaan ilmioon ja vastaako aineiston kokoamistapa valittua analyysitapaa.

Opinnaytetyossamme validiteetti on ndhtavissa silla, ettd tutkimuksessa vastataan

tutkimukseen asetettuun tutkimusongelmaan ja sita tukeviin tutkimuskysymyksiin.
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Tutkimus toteutettiin kdyttéden sille sopivia menetelmia. Opinnaytetyossa hydodynnet-

tiin myos ilmiota koskettavia ajankohtaisia aineistoja.

Validiteetti ja reliabiliteetti ovat helpommin selvitettavissa kvantitatiivisessa eli maa-
rallisessa tutkimuksessa, koska luottamusuhkiin voidaan varautua suunnittelemalla
tutkimusasetelma hyvin etukateen. Kvalitatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa
uhkakuvien ennakointia voidaan tehda jonkin verran, mutta haasteita tuo ei-
lineaarinen ennakoimattomuus. Tasta syysta laatu on varmistettava oikeilla valinnoil-
la jo itse tutkimuksen aikana. (Kananen 2008, 123.) Eskolan ja Suorannan (1998, 221)
mukaan kvalitatiivisen tutkimuksen luotettavuuden tarkein kriteeri on tutkija itse ja
taman myota luotettavuus koskee koko tutkimusprosessia. Taman takia kvalitatiiviset
tutkimukset ovat henkilokohtaisempia ja perustuvat enemman tutkijan omiin koke-
muksiin. Opinndytetydmme luotettavuutta lisda se, ettd pohdinnassa kdydaan lapi
koko prosessin aikaisia tapahtumia perin pohjin kuten, esimerkiksi tydn aikana tapah-
tuneita takapakkeja. Lisdksi tutkimukseen valitut haastateltavat ovat alan ammatti-
laisia ja heillda on kokemusta ilmidstad, joten haastatteluaineiston sisadltéa voidaan pi-

taa luotettavana.

10 Yhteenveto ja pohdinta

Taman opinndytetyon tavoitteena oli vastata sille asetettuun tutkimusongelmaan.
Tutkimusongelmaksi muodostui “mitkd ovat Suomen taman hetkiset kahvitrendit
pienpaahtimoiden nakdékulmasta?”. Tyon tarkoituksena oli siis selvittda taman hetki-
sia kahvitrendeja ja havaita trendeja, jotka olisivat mahdollisesti tulossa. Tutkimuk-
sessa haluttiin myos selvittad, vaikuttavatko muut gastronomiset trendit kahvitren-

deihin ja mikad pienpaahtimoiden rooli on trendien muodostumisessa.
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Tutkimustulosten perusteella kahvin valmistusmenetelmien ja paahtoasteiden sijaan
vallitsevana trendina talla hetkelld arvostetaan enemman sitd, mita kahvi sisaltaa ja
miten se on tuotettu. Tama on liitettavissa tdman hetkisiin gastronomisiin trendeihin
kuten esimerkiksi [dhiruokaan, kestavaan kehitykseen ja ekologisuuteen. Kahvin laa-
tuun keskittymisen ja tiedon kahvin alkuperéasta seka laatutekijoista kuluttajien kes-
kuudessa arveltiin tulevaisuudessa lisadntyvan. Lisdksi pienkahvipaahtimoiden uskot-

tiin yleistyvan ympari Suomea.

Onnistuimme [6ytamaan meita kiinnostavan aiheen opinndytetyolle. Trendit aiheena
ovat aina pinnalla, silla ne muuttuvat jatkuvasti. Kuitenkin aiheen rajauksessa koettiin
haasteita, koska aihe oli laaja. Aihetta oli vaikea soveltaa opinnaytetydksi, silla am-
mattikorkeakoulutasolla tulevaisuuden tutkimisesta voisi tulla liian laaja tyo. Tulevai-
suutta kasitelldan enemman ylemman ammattikorkeakoulun opinnoissa. Koko opin-
naytetyon teon aikana lisdhaastetta toi kahden opiskelijan aikataulujen sovittaminen
vhteen. Kuitenkin yhdessa tehty aika oli rikasta. Opinndytetydssa onnistuimme par-
haiten haastatteluissa ja niista saatujen tulosten analysoinnissa. Annetuista vastauk-
sista nousi esille kahviin liittyvia tarkeita teemoja kuten, esimerkiksi vastuullisuus ja

ekologisuus, minka vuoksi tyota oli mielekasta tehda.

Haastattelu tehtiin teemahaastattelumenetelmaa hyddyntaen. Olimme valinneet

nelja teemaa: trendit nykypéivana ja tulevaisuudessa, gastronomisten trendien vai-
kutus ja paahtimoiden rooli trendien muodostumisessa. Haastattelu toteutettiin va-
paamuotoisena keskusteluna, ja sen aikana pyrittiin saamaan mahdollisimman laaja
kuva ennalta asetettuihin teemoihin. Nauhoitettu teemahaastattelu kasiteltiin teks-
tiksi litteroinnin avulla, minka jalkeen aineisto analysointiin kdyttamalla menetelma-

na teemoittelua.

Paahtimo Papu sai tutkimuksen avulla tietda, mita muut Suomen kahvipaahtajat ajat-
televat tdman hetkisista kahvitrendeista ja mihin ne ovat kehittymassa. Taman myota

yritys voi kehittda toimintaansa l0ytamalla uusia ndkokulmia ja panostamalla kulutta-
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jille tarkeisiin asioihin, kuten esimerkiksi jakamalla tietoa kahvin alkuperasta ja laatu-
tekijoista. Nykyajan ihmiset osaavat vaatia vastuullisesti tuotettua laadukasta kahvia,
mika on vahvasti ndhtavissa jo padkaupunkiseudulla. Tima on nopeasti leviamassa
myds muualle Suomeen. Myds luomukahvi ja Reilun kaupan kahvi ovat ihmisten suo-
siossa. Paahtimo Papun toiminnalle tdma on hyva asia, koska paahtimo paahtaa vain
luomukahvia. Kuitenkin tata olisi mahdollista kehittaa eteenpain korostamalla Reilun
kaupan tarkeytta. Tutkimuksesta saatujen tulosten perusteella talld hetkelld arvoste-
taan sita, etta yritys kertoo avoimesti liilketoiminnastaan. Tutkimuksessa korostetun
vastuullisuuden myota Paahtimo Papun liiketoimintaa voisi kehittad tekemalla yrityk-
selle vastuullisuusraportti. Talla tavalla tuodaan esille tuotantoketjun luotettavuus:
minkalaisilta viljelmilta kahvi tulee ja minkalaiset olosuhteet tydntekijoilla viljelmilla
on. Kahvitrendien tulevaisuuteen ja kehittymiseen olisi mahdollista perehtyd enem-

man ylemman ammattikorkeakoulun opinndytetyon myota.
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Liite 1. Teemahaastattelun runko

Yleista

Teema 1:

Teema 2.

A wnN

Teema 3.

1.

Kerro paahtimostanne

Miten olet paatynyt talle alalle?

Nykytilanne
Mitka ovat Suomen kahvitrendit talla hetkelld?
Miten tamanhetkiset kahvitrendit ovat muodostuneet?

Mitka tekijat vaikuttavat kahvitrendien sailymiseen? Onko esimerkkia?

Tulevaisuus

Mihin ajattelet kahvitrendien kehittyvan?

Miten se vaikuttaa paahtimonne toimintaan?

Mistd ajattelet tulevien trendien tulevan Suomeen?

Kuinka pitkalla aikavalilla tulevat trendit ajautuvat Suomeen ja kuinka
nopeasti niihin reagoidaan?

Paahtimoiden rooli

Miten néet pienpaahtimoiden vaikuttavan tulevien kahvitrendien muo-
dostumiseen?

Teema 4. Gastronomiset trendit

1.

Vaikuttavatko gastronomiset trendit kahvitrendeihin? Jos vaikuttavat,
miten se nakyy?
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Liite 2. A questionnaire about coffee trends in Germany

1. Tell us about your company Kaffeerdsterei Miinchhausen.

2. How have you ended up to this profession?

Theme 1: Status quo

1. What are the main coffee trends in Germany nowadays?

2. How have those trends been formed?

3. What are the main reasons to make those trends still remain? Any
example?

Theme 2: Future

4, Where does the coffee trends develope and come to Germany?

5. How does the future look like about coffee?

Theme 3: The role of small roasteries

6. What is the small roasteries role in this field? What about creating the

coffee trends?

Theme 4: Gastronomic trends
7. Does the gastronomic (food) trends affect to coffee trends?
8. What do you think about organic and fair traid? How those are related

to coffee?
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