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Toiminnallisen opinnaytetyon aiheena on ravintolan cocktaillistan suunnitteluprosessi. Toi-
meksiantajana prosessissa toimii helsinkilainen ravintola Kokomo Tikibar & Room. Ravintolalle

syntyy lopputuotoksena kayttoon uudistettu cocktaillista.

Tarkoituksena oli kehittaa uudistettu, ajanhenkinen ja kiinnostava lista ravintolan konseptia
mukaillen. Tavoitteena oli tuoda uusia makuja vakiintuneelle asiakaskunnalle, seka herattaa
mahdollisten uusien asiakkaiden kiinnostus tuoreen cocktailtarjonnan avulla. Suunnittelun
pohjana oli kustannustehokkuus, joka tuo lisaarvoa ravintolalle ja mahdollistaa asiakkaita

miellyttavan hintatason.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa kasitellaan ravintolan toimintaymparistoa ja muita toimijoita
Helsingin keskustassa, kuvataan ravintolan asiakaskuntaa, listansuunnittelua yleisella tasolla

ja cocktail-listoihin liittyvia normeja, seka vallitsevia trendeja.

Tyon kehitysprosessiosuudessa kuvataan listasuunnittelua kaytannossa seka siihen liittyvaa

tutkimus- ja kehitysprosessia, joka kaytiin lapi ennen kuin paadyttiin listan lopullisiin tuottei-
siin. Listasuunnittelussa tarkastellaan kolmea eri nakokulmaa: asiakkaan, tyontekijan ja omis-
tajan. Ensimmaisessa vaiheessa selvitetaan nykytilanne ja sen jalkeen vaiheittain listalta kar-
sittavat juomat. Seuraavana vuorossa oli uusien tuotteiden kehittely, testaus ja maistattami-
nen seka niiden karsinta ennen listan lopullista sisaltoa. Tuloksena syntyy ravintolan kayttoon
paivittynyt cocktaillista, jota arvioitettiin ravintolapaallikolla, tyontekijoilla seka muutamalla

asiakkaalla.

Lopputuotoksena syntynytta listaa voidaan hyodyntaa paivittaisassa myyntityossa. Tuotos ote-

taan kayttoon ravintola Kokomo Tikibar & Roomissa loppuvuodesta 2015
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The subject of this thesis is the planning process of a cocktail menu for a restaurant. Restau-
rant Kokomo Tikibar & Room was the commissioner of the thesis. As the final output the res-

taurant receives a renewed cocktail menu.

The purpose was to develop a menu that is up to date and interesting and in line with the
restaurant’s concept. The objective was to introduce new flavors for regular customers and
awaken the interest of new customers with an updated selection of cocktails. The base for
designing was cost-efficiency that brings more value for the restaurant and makes the prices

pleasant for customers.

The theoretical section of the thesis introduces the restaurant’s operational environment and
describes other operators in the center of Helsinki. It also describes the restaurant’s customer
base, menu planning in general, and the cocktail menu standards, as well as prevailing

trends.

The development section of the thesis describes the menu planning in practice and also pro-
cesses and studies that have to be executed before the final products were ready. In menu
planning the thesis considers three different views: customer, employee and management.
The first section explicates what is the state of the menu now and after when some products
are dropped from the menu and how the new products are generated, tested and judged be-
fore ending up in the menu. The final result is an up to date cocktail menu that was judged

by the restaurant manager, employees and a few customers.

The new cocktail menu that was generated can be used in daily sales. The output will be in

use in restaurant Kokomo Tikibar & Room at the end of 2015

Keywords: Cocktail menu, planning process, restaurant
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1 Johdanto

Opinnaytetyoni aiheena on ravintolan cocktaillistan suunnittelu. Aihe tuli luontevasti tyohoni

liittyen, tyoskentelen ravintola Kokomo Tikibar & Roomissa.

Tarkoituksenani oli toteuttaa uudistettu, ajanhenkinen ja kiinnostava lista ravintolan konsep-
tia kunnioittaen. Tarkea tavoite oli tuoda uusia makuelamyksia kanta-asiakkaille ja houkutella
uusia asiakkaita mielenkiintoisen ja monipuolisen cocktailtarjonnan avulla. Valikoima on toi-
miva kokonaisuus perustana nykyinen lista, lisattyina uutuustuotteilla. Suunnittelun pohjana
oli myos kustannustehokkuus, joka tuo lisaarvoa ravintolalle ja mahdollistaa asiakkaita miel-

lyttavan hintatason.

Tyon teoriaosuudessa kasitellaan ravintolan toimintaymparistéa Helsingin keskustassa ja kuva-
taan ravintolan asiakaskuntaa, listansuunnittelua yleisella tasolla ja cocktail-listoihin liittyvia
normeja, seka trendeja, jotka vallitsevat talla hetkella maailmalla. Ravintola Kokomo toimii
laajasti lounastarjoilusta yokerhotoimintaan, tuotteissa onkin ensiarvoisen tarkeaa ottaa

huomioon laaja kuluttajakunta ja erilaiset tarjoiluajankohdat.

Tyon kehitysprosessiosuudessa kuvataan listasuunnittelua kaytannossa seka siihen liittyvaa
tutkimus- ja kehitysprosessia, joka kaytiin lapi ennen kuin paadyttiin listan tuotteisiin.
Ensimmaisessa vaiheessa selvitettiin nykytilanne ja sen jalkeen vaiheittain listalta karsittavat
juomat, uusien kehittely ja testaus, uusien maistattaminen ja niiden karsinta listalle ja vii-
mein lopullinen listansisalto. Listojen sisallon selvittamisen jalkeen kuvataan listan ulkomuo-

don ja designin kehitysta ja lopullinen tuote, seka johtopaatokset.

Listasuunnittelussa lahdettiin tarkastelemaan kolmea eri nakokulmaa: asiakkaan, tyontekijan
ja omistajan. Nakokulmien avulla pyrittiin suunnittelemaan lista, joka palvelisi naita kaikkia
tahoja ja loisi ravintolan toiminnalle todellista lisaarvoa. Asiakkaan nakokulmassa korostetaan
tuotetta sen houkuttelevuus lahtokohtana, niin maun, ulkonaon, tuoksun, kuin hinnankin suh-
teen. Tyontekijan nakokulmassa juoman tekemista kaytiin lapi prosessina, jossa keskityttiin
valmistukseen, siihen kaytettyyn aikaan seka tekniikoihin, jota osaaminen vaatii. Omistajan
nakokulmassa keskityttiin juoman katteeseen ja siihen, mita lisdarvoa juoma saattaisi ravinto-
lalle tuoda. Jokaisessa nakokulmassa on asioita, jotka sivuavat toisiaan, kuten valmistusaika,
asiakas on tyytyvainen, mikali han saa juomansa nopeasti, tyontekija kayttaa juoman tekemi-
seen pienemman panoksen ja omistaja on tyytyvainen kun juoma ”liikkuu nopeammin” ja

myynti tata kautta lisaantyy.



2 Ravintolapalvelut toimialana

Ravitsemistoiminnan toimiala on laaja. Toimialaan kuuluu liikeideoita laaja kirjo, esimerkkei-
na olutpubit, kahvilaketjut, pizzeriat, cocktailbaarit, fine dining-ravintolat, ja yokerhot. Ra-
vitsemistoiminta on vahvasti yhdistetty osatekijaksi matkailupalveluun ja sita kasitellaankin
samoissa tilastoissa majoitustoiminnan kanssa. Ravitsemustoimintaan kuuluu kuitenkin suu-
reksi osaksi toimia paikallisena kuluttajapalveluna. Kansainvalistyminen ja matkailu tuovat
toimialalle uusia etnisia ravintoloita, seka kansainvalisia kuluttajia. Kansainvalistyminen na-
kyy toimialalla myos siten etta seka ravintolat ja asiakkaat seuraavat alati vaihtuvia kansain-
valisia trendeja entista tarkemmin ja ne nakyvatkin ravintoloissa tarjonnassa seka niiden ul-
konaossa. Virallisessa toimialaluokituksessa toimijat jaetaan niiden toimintaperusteen avulla
ravintoloihin, ruokakioskeihin, kahvila-ravintoloihin ja kahvi-, olut- ja drinkkibaareihin. Yhte-
na luokkana pidetaan ateriapalveluita ja henkilostoravintoloita. (Ravitsemistoiminta toimiala
raportti 2006.)

Menestyminen toimialalla on riippuvainen monesta osatekijasta, joista sijaintia voidaan pitaa
yhtena tarkeimmista, ellei tarkeimpana, silla se sanelee potentiaalisen kysynnan. Tasta syysta
toimijat operoivatkin enimmakseen tiheilla asutusalueilla. Avaintekijoina pidetaan myos laa-
tua, hintatasoa ja trendikkyytta. Laatu takaa asiakkaalle onnistuneen elamyksen, joka mah-
dollistaa asiakasuskollisuuden syntymisen ja jonka kautta rakennetaan mielikuva toimijasta.
Trendikkyys kumpuaa onnistuneesta teemasta, miljoosta, tarjonnasta ja niiden hyodyntami-
sesta. Kaikkien edella mainittujen lisaksi menestymisen tarkeana osatekijana on pidettava

osaavaa henkilostoa aina omistajasta suorittavaan tyontekijaan. (Vihmo 2014.)

Ravitsemistoiminta on toimialana jatkuvasti kehittyva ja sen toimijat kehittyvat jatkuvasti.
Alalla nahdaan jatkuvasti uusia innovaatioita, joita mm. automatisoituminen on mahdollista-
nut. Uudet innovaatiot ja niiden synnyttamat trendit ovat alalla valttamattomia, silla vain
niiden avulla uudet tulokkaat voivat tehokkaasti kilpailla jo alalla olevien yritysten ja konsep-
tien kanssa. Haasteena toimialalla on varsinkin alkoholillisiin tuotteisiin kohdistuva tiukka ve-
rotus, joka vaikuttaa vahvasti tallaisten tuotteiden hinnoitteluun ja tarjontaan. (Harju-Autti
2006.)

Helsingissa ravintolakulttuuri on 2000-luvulla edennyt kovaa vauhtia ja suurin kiitos siita kuu-
luu lisaantyneille yksityisille ravintoloille, jotka haluavat tarjota elamyksia ja esitella inno-
vaatioitaan asiakkailleen. Ammattilaiset, jotka toimivat Helsingin halutuimmissa ravintoloissa
ovat usein hankkineet oppinsa maailman huippuravintoloista ja palanneet tanne nayttamaan
osaamistaan. Tama onkin osaltaan vaikuttanut siihen etta huippukokkien maara on kasvanut

huimasti ja nyt Helsingissa paasee nauttimaan loistavia annoksia myos muualla, kuin fine di-



ning -paikoissa. Tasta seuranneen muutoksen myota ravintoloiden annokset ovat muovautu-
neet tyylikkaammiksi ja herannyt tietoisuus ruuan alkuperasta on tehnyt siita myos ekologi-

sempaa ja kevyempaa. (Koskelo 2014.)

Tietoisuus ja raaka-ainelahtoisyys ovat synnyttaneet Helsinkiin pohjoismaisten makujen tren-
din. Raaka-ainevalinnoissa suositaan lahiruokaa, luomutuotantoa, yrtteja ja pyritaan mahdol-
lisimman kauaksi teollisesta tuotannosta ja valinnat ovat talla hetkella ekologisia, eettisia ja
tuoreita. Raaka-aineissa kaytetaan mentaliteettia, etta mitaan ei heiteta hukkaan, joka on
nostanut elainperaisissa tuotteissa vahemman kaytettyjen ruhonosien suosiota. Helsingissa
ulkona syomisesta on tullut keskiluokkaisempaa, kuin aiemmin, eika laadukkaasta ja hyvasta
ruuasta tarvitse enaa maksaa maltaita vaan ravintola tarjonnasta loytyy jokaiselle jotakin.
Ulkona ruokailun arkipaivaistymisen myota Helsinkiin on rantautunut nyt vahvasti myos katu-
ruokailun trendi. Katuruoka trendina on nahtavissa lisaantyneina katuruokafestivaaleina, seka
palvelun tarjoajien maaran kasvamisena. Katuruoka on nostanut huomattavasti tasoa ja suosi-
tuimmissa paikoissa sen tarjoajat ovatkin nykyaan ammattilaisia, jotka ovat saaneet oppinsa

huippukeittioissa. (Koskelo 2014.)

Viinin, oluen tai muun alkoholillisen juoman asema ruokajuomana on vahvistunut. Viinien ja
viinikulttuurin kehittymisen myota alkoholipitoiset juomat ovat paasseet asemaan, jossa ne
koetaan illalliseen kuuluvana oleellisena osana, eika pelkastaan humalahakuisen juomisen
valineena. Alkoholillisten juomien lisaantyminen illallisella on aikaansaanut kokeiluhalukkuut-
ta erityyppisiin juomiin, mista johtuen laadukkaat oluet ja cocktailit ovat myos kasvattaneet

suosiotaan kuluttajakunnan keskuudessa. (Koskelo 2014.)

Helsinkiin on viime vuosina auennut paljon uusia cocktailpaikkoja ja vanhat klassikot ovat
suurimmaksi osaksi myos sailyttaneet asemansa. Helsingin suosituimpiin cocktailpaikkoihin
kuuluvat mm. Grotesk, Liberty or death, A21, Shaker, Sling Inn, Kokomo , American bar seka
uusimpana tulokkaana Lilla E. Helsingin cocktailkulttuuria ovat myos rikastuttaneet useat
ruokaravintolat, jotka ovat alkaneet tarjota enemman ja laadukkaampia cocktaileja listoil-
laan. Ravintolat, joissa on tarjolla hyvat valikoimat cocktaileja ovatkin kasvattaneet asiakas-
kuntaansa, silla tallaisiin paikkoihin mennaan myos ”yksille”, eika pelkastaan viettamaan iltaa
pitkan kaavan mukaan. Valimaen (2014) mukaan cocktailit ovat trenditietoisen kuluttajan va-

linta.

Kokomon cocktailtarjonta on samantyyppista, kuin Sling Innissa ja Shakerissa. Listalta loytyy
klassikoita, seka makeita hedelmaisia juomia. Nama kolme ravintolaa ovat myos hintaluokal-
taan samankaltaisia, juomien hinnat liikkuvat 10 euron molemmin puolin. Kokomo on naista
kolmesta ravintolasta ainoa, jolla on myos tarjonnassaan laaja ruokalista, seka yokerho. Ko-

komo on my0s selkeasti suurin edella mainituista ravintoloista.



Kokomolla on vahva vakituinen asiakaskunta nuorten kuluttajien keskuudessa. Nuorille kulut-
tajille cocktailmaailman trendit ole valttamatta tuttuja ja suosituimpia juomia ovat helposti
lahestyttavat cocktailit, joissa alkoholin maku ei tule selkeasti esiin tai sen pystyy vain vai-

voin maistamaan. Tallaiset juomat rakentuvat hedelmamehuista tai pyreista, sokerisiirapeis-

ta, sitrusmehusta ja alkoholista.

Tiki-baarit tunnetaan juomistaan ja niiden teemaan kuuluu polynesialaisen kulttuurin kaupal-
linen esittaminen seka nayttavat juomat. Kulttuuria tuodaan ilmi valtavilla veistoksilla, bam-
builla, tulielementeilla seka maalauksilla (Aho 2009). Tiki-cocktailit loi aikanaan Ernest Gantt
niminen ravintoloitsija Los Angelesissa vuonna 1934. Ernest Gantt tunnettiin myos nimella Don
The Beach ja hanen ravintolansa kulkivat nimella Don The Beachcomber. Gantt oli ensimmai-
nen baarimestari, joka alkoi kayttaa juomissaan erilaisia mehuja, makusiirapeita ja useita eri
rommeja. Kuuluisimpia tikijuomia ovat Mai Tai seka Zombie, joihin tormaa ympari maailman
erilaisissa cocktailpaikoissa. Mai Tain kehitti toinen tikijuomien ja juomakulttuurin alullepani-
ja Victor Bergeron, joka tunnettiin myos nimella Trader Vic. Molempien miesten aikaansaama

tikisuuntaus nakyy vahvasti Kokomon juomatuotteissa ja tiloissa. (Kokomo 2011.)

3 Nakokulmia cocktaillistasuunnitteluun

Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys muodostuu listasuunnittelusta, tuotekehittelysta ja
trendeista. Listasuunnitteluun liittyy myynnin kannalta tarkeita asioita, jotka on otettava
huomioon uuden suunnittelussa. Tuotekehittelyssa otetaan huomioon tuotekierto, katteet,
joiden perusteella muodostuu koko listan kannattavuus yms. Trendeissa nakyy liikeidea,

ajankohtaisuus ja houkuttelevuus.

3.1 Listasuunnittelu myynnin kannalta

Cocktaillistan suunnittelun pohjana on ravintolan liikeidea. Liikeidean lisaksi on tarkeata tie-
taa millainen asiakaskunta ja paikan yleisilme on, jotta listalla olevat cocktailit palvelevat
tarkoitustaan. Liikeidean sisaistaminen on tarkeaa, jotta listan pituus ja sisalto soveltuvat
asiakasryhmille ja asiakaspalvelun tilanteisiin kohteessa. Kiireisen yokerholistan tulee olla
suppeampi, kuin a la carte-tarjoilua harrastavan ruokaravintolan.

Tarkeana elementtina listan suunnittelussa on myos huomioida juomia valmistavien tyonteki-
joiden taitotaso. Henkilokunta on koulutettava sisaistamaan uusi lista, jotta juomatuote sai-

lyttaa tasalaatuisuutensa ja palvelu sailyy sujuvana seka asiantuntevana. (Aho 2009.)



10

Normaalisti listat suunnitellaan tietyn kaavan mukaan, joka tarkoittaa sita, etta juomat ovat
listalla jarjestyksessa, jossa ”lyhyet” juomat on ennen ”pitkia” ja kylmat juomat loytyvat en-
nen kuumia. Perinteisessa jaottelussa juomaryhmat otsikoidaan listaan omiin kategorioihinsa
esimerkiksi siten, etta tietyssa ”lokerossa” olevat juomat edustavat tiettya tyylia. Listalla
loytyvat usein martinit omasta paikastaan, manhattanit omastaan, klassikot omastaan ja niin
edespain. Uudempi tapa on se, etta juomat ovat listalla makujen, aikakausien tai muussa
suunnitelmallisessa jarjestyksessa, jolla ohjataan asiakkaan valintaa. Oli kyse sitten perintei-
sesta tai modernista listasta, sielta on loydyttava kuvaus juomasta, tai sen sisallosta. Listat
voivat olla ulkonaoltaan minkalaisia tahansa, nykypaivana voidaan kuitenkin sanoa etta mita

huomiota herattavampi lista, sita parempi. (Aho 2009.)

3.2 Juomatuotteen kehittaminen

Lahdettaessa suunnittelemaan uutta juomatuotetta, on sen kehittamisessa tarkeaa ottaa
huomioon raaka-aineiden hinnat ja annoskoot, silla ne maarittavat kulut, jotka taas maaritta-
vat tuotteen lopullisen hinnan. Myyntihinnan asiakas suhteuttaa muiden ravintoloiden, kaup-
pojen seka Alkon hintoihin. Ja Alkon hintojen kautta siihen, mita tuotteen tekeminen kotona
maksaisi. Ravintoloiden tuotteet siis kilpailevat usean eri toimijan kanssa, jonka vuoksi ravin-
tolan on laskettava oman tuotteensa laatu- ja hintataso huolella. Juomien on oltava liikeide-
aan soveltuvia ja asiakkaille lisaarvoa tuottavia, silla asiakkaat ovat tuotetietoisia ja osaavat
tehda laadukkaita juomasekoituksia myos kotona, joten ravintolan on oltava elamyksellisten
tuotteidensa kanssa monta askelta edella. Juomatuotetta kehittaessa on huomioitava ravinto-
lan tuotepolitiikka. Politiikalla kuvataan tuotteisiin liittyvia paineita (Miettinen & Santala

2003.) Kuvio 1 havainnollistaa tuotepolitiikkaan liittyvia seikkoaja.
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Tuotepalitiikka

Tuotteeseen
kohdistuva politiikka

Valikoimaan/lajitelmn
kohdistuva politiikka

. |_[Lajitelman
— Tuotesuunnittelu laajentaminen
|| Lajitelman
| Tuotekehitys karsiminen
Uusien kayttotapojen|  (— Valikoiman
T kehittaminen laajentaminen
|| Valikoiman
Tuotteiden supistaminen

~ |wanhentaminen

Lahde: Rope, Timo - Vahvaselkd, Irma: Mykyainainen
markkinointi. Porvoo: Wsoy 1993

Kuvio 1: Tuotepolitiikka

Tuotepolitiikalla tarkoitetaan sita asennetta, joka organisaatiolla on tuotetta, tuotelajitelmaa

ja tuotevalikoimaa kohtaan (Miettinen 2003).

Listojen uudistaminen on saannollisesti toistuva tapahtuma ravintolan toiminnassa. Listat
saattavat olla voimassa paivista vuosiin, ja niita maarittaa vahvasti kysynta ja raaka-
ainelahtoisyys. Suunnitteluvaihetta voidaan kuvata seuraavanlaisella janalla (kuvio 2). Tuot-
teiden suunnitteluihin on olemassa useita eri laskentajarjestelmia ja reseptiohjelmia, joita
kayttamalla voidaan laskea suoraan tuotteiden katteet ja hinnat. Mikali tallaista jarjestelmaa

ei ole kaytossa, voidaan laskut toteuttaa myos taulukkolaskennalla.
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Tuotteen Raaka- Tuotteen hinta
Tuoteidea = raaka-aineet | - ainehinnat —=| (hinnoittelulask
(resepti) (annoslaskel elma)
may)

Kuvio 2: Tuotekehityksen vaiheet (Miettinen 2003.)

Menestyakseen yritys tarvitsee hyvat, vahvat tuotteet seka palvelut. Toimijan tuleekin kiin-
nittaa huomiota tuotekehitykseen. Ideoita, joita voi mahdollisesti tuotteistaa voi loytya hen-
kilostolta, toimijan ulkopuolelta tai mahdollisesti muuttuvilta markkinoilta. Tuotekehityksen
ei ikina tulisi paattya valmiiseen tuotteeseen, silla asiakkaiden tarpeet ovat jatkuvassa muu-
toksessa, lisaksi vallitsevassa kilpailuymparistossa toimijat voivat saavuttaa suositun myynti-
tuotteen ja menna ohitse. Tuotteen suosio ei riipu pelkastaan onnistuneesta tuotteesta, silla
kilpailevat tuotteet, muuttuvat markkinat, uudet innovaatiot ja kaikki muut mahdolliset muu-

tokset markkinoilla voivat aiheuttaa ostokaytoksen muutoksen.

3.3 Trendit cocktailmaailmassa

Cocktailit ovat trendina lyomassa itseaan todenteolla lapi talla hetkella. USA:ssa cocktailit
ovat suuressa nosteessa ja varsinkin maailman cocktail-paakaupungissa New Yorkissa on kehit-
teilla jatkuvasti uusia suuntauksia ja tekniikoita sekoittaa juomia. Cocktailit ovat nousemassa
suuremmaksi trendiksi myos muualla maailmalla, Suomi mukaan lukien ja tama nakyy uusina

cocktailpaikkoina katukuvassa. (Valimaki 2015.)

Gini on tekemassa vahvasti paluuta cocktailien pariin ja se onkin talla hetkella monen baari-
mestarin suosikki alkoholeista. Ginit ovat huomattavasti aromaattisempia maultaan kuin esi-
merkiksi vodka. Nyt juomissa saa maistua alkoholi, joten aromaattiset alkoholit kasvattavat
suosiotaan. Ginista valmistetaan useita klassikoita, jotka ovat myos nostamassa paataan, ku-
ten Gimlet ja Aviation. (Akkam 2015.)

Erilaiset laitteet ja tekniikat valtaavat baareja ympari maailman, enaa ei riita pelkastaan ra-
vistimet, siivilat ja lusikat, vaan halutaan kokeilla paljon kaikkea uutta, erilaista ja erikoista.
Kaytosta saattaa l0ytya sifoneja, jadteldkoneita, sous videja' ja sentrifugeja’. Tekniikka, jol-

laista on aiemmin loytynyt pelkastaan keittioista tai sairaaloista mahdollistaa uudet valmis-

' sous vide tarkoittaa matalassa lampétilassa kypsentamistd ja siihen tarkoitettuja laitteita

2 sentrifugi on laite, jolla voidaan erotella aineita toisistaan
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tustavat, jotka tuovat uusia intensiivisia vivahteita tuttuihin makuihin ja auttavat luomaan

elamyksellisyytta asiakkaiden ravintolakokemukseen. (McCarthy 2015.)

Vanhojen klassikkojuomien tekeminen baareissa ja niiden mahdolliset uudet twistit eivat ole
enaa mikaan uusi juttu baareissa, silti sekin voidaan nahda trendina, silla koko cocktail skene
on maailmalla nouseva trendi, myos Suomessa. Klassikkococktailit tekevat vastarintaa sille 90-
luvun trendille, jossa vodka oli paaosassa ja alkoholin maku haluttiin peittaa kaikin mahdolli-
sin keinoin. Tuon ajan juomat olivat usein aivan liian makeita ja todella teollisista raaka-
aineista rakennettuja. Klassikkococktailit, joiden maku rakentuu puhtaasti alkoholin maun
ymparille, ovat tuomassa mukanaan myos erikoisempia raaka-aineita, kuten etikat ja oljyt,
joilla saadaan uusia syvyyksia juomiin. (McCarthy 2015; Experts predict 2015 cocktail trends
2014.)

Low alcohol cocktailit ovat alkaneet kasvattaa suosiotaan maailmalla, niita voidaan juoda
enemman kuin perinteisia coctaileja. Low alcohol -tyyliset juomat ovat suosittuja etenkin
suurkaupungeissa. Low alcohol cocktaileissa ei pyrita piilottamaan alkoholin makua, vaan luo-
daan juomia hyvinkin aromaattisilla makumaailmoilla, jotka pidennetaan usein jollakin kuo-
huvalla, kuten kuohuviinilla. Tama muutos on kasvattanut suosiotaan ravintoloissa my0s sen
takia taloudellisen kannattavuuden vuoksi, kahden cocktailin sijasta myydaan esim nelja
cocktailia. Cocktailit, jotka sisaltavat kuohuviinia ovat myos kasvattamassa suosiotaan low
alcohol cocktailien ja kuohuviinien kulutuksen kasvaessa. (Experts predict 2015 cocktail
trends 2014.)

Valmiiksi pullotettuja juomia on loytynyt baareista jo useita vuosia, mutta taman trendin en-
nustetaan kasvavan entisestaan, silla tama on tarjoilutapa, joka nopeuttaa tyota ja takaa
tuotteen tasalaatuisuuden. Maailmalta loytyy jo baareja, joiden paaasiallinen tuote on juuri
valmiiksi pullotetut cocktailit, tasta esimerkkina Mr lyan baarit, jotka tarjoavat pelkkia pullo-
tettuja juomia ja ovat viimevuosina voittaneet useita palkintoja. Valmiiksi pullotetut cocktai-
lit alkavat olla kansainvalinen ilmio ja tuotteet silla tasolla etta tasta voidaan odottaa kasva-

vaa trendia. (Lyan 2015.)

Lahiruoka, paikallisuus ja kasityo seka luonnollisuus alkavat nakya selvasti juomakulttuurissa-
kin. Pienpanimoiden oluet, luomuviinit ja luonnonmukaiset mausteet cocktaileissa edustavat
tata trendia. kaytannossa tama tarkoittaa cocktaileissa sita, etta juomia tehdaan raaka-
aineista, jotka ovat saatavilla lahelta ja sen sesongin aikana, eika niita kuljeteta valttamatta
toiselta puolelta maailmaa. Suomessa on paljon erilaisia marjoja ja yrtteja kaytettaviksi,
myos naista valmistettavat hillot ja marmeladit ovat varmasti sellaisia raaka-aineita, jotka

tulevaisuudessa kasvattavat entisestaan suosiotaan. Kuluttajat ovat myos entista tietoisempia
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ja haluavat tietaa raaka-aineista ja niiden alkuperasta mahdollisimman paljon ja antavat ar-

voa, mikali paikallisuutta ja puhtautta on pyritty toteuttamaan. (Aho 2009.)

Megatrendina oleva kiinnostus omaa kehoa, hyvinvointia, terveellisyytta ja luonnonmukaisuut-
ta kohtaan kasvaa edelleen voimakkaasti, eika loppua nay. Tallainen pitkaan kestava trendi,
jopa arvomaailman muutos, vaikuttaa luonnollisesti myos juomakulttuuriin. Erilaiset yrtit,
mausteet ja kasvikset ovat valtaamassa baareja ja niiden valmistamia juomia kovaa vauhtia.
Tallaiset tuoreet, luonnosta loytyvat raaka-aineet antavat juomiin uusia ulottuvuuksia, niin
vareihin, kuin makuihinkin. Cocktaileja saa nykyisin suuresta osasta ravintoloita, joten baari-
mestarit tekevat aiempaa enemman yhteistyota myos keittioiden kanssa ja tata kautta naita
raaka-aineita on ollut helppo loytaa valikoimiin ja kokeilla ilman suurempaa vaivaa. (Aho
2009; Pietila 2015.)

4  Cocktaillistan suunnitteluprosessin kuvaus

Listan kehittelyprosessi kaynnistyi lahtokohtien selvittelysta, joka auttoi ymmartamaan mita
asioita tulisi tehda. Lahtokohtien selvittelyssa laskettiin olemassa olevien juomien katteet,
seka selvitettiin nykyisen listan juomien myyntimaarat viimeisen vuoden ajalta. Naiden toi-
menpiteiden jalkeen tehtiin ratkaisut jo olemassa olevien tuotteiden kohtalosta. Listaa varten
kehitettiin my0s taysin uusia juomia, jotka syntyivat kehitysprosessien myota sellaisiksi tuot-
teiksi, jotka sopivat listaan, teeman seka nykytrendien henkeen ja aikaan. Naiden uusien
tuotteiden kohdalla lahdettiin tavoittelemaan klassisempaa tyylia, seka uusia makumaailmoja
ja tarjoilutapoja. Tuotteita ja listaa arvioitiin useiden eri henkiloiden toimesta, jolloin saatiin
mahdollisimman kattava otos siita, kuinka uutuudet miellyttivat ihmisten makumaailmaa. Lis-

tan arviointiin osallistui asiakkaita, tyontekijoita seka ravintolan ravintolapaallikko.

4.1 Lahtokohtien maarittely

Lahtotilanteessa listan ulkonako oli graafiselta suunnittelultaan jo hieman vanhahtava. Tuot-
teita listalla oli 24. Tama on hieman liian suuri maara, niin etta asiakkaan valinta olisi lahto-
kohtaisesti helppoa. Lisaksi listalla kaytettiin todella suurta maaraa erilaisia raaka-aineita.
Listalla olevien juomien hinnat olivat 9 ja 12 euron valilta. Lahtotilanteessa olemassa olevien
juomien katteista ei ollut varmaa tietoa, silla niita oli edellisen kerran tarkasteltu silloin kun
lista uusittiin. Listalla juomat on sijoiteltu siten, etta ne ovat jarjestykseltaan hieman sekavat
ja niiden kuvailut ovat pitkat ja monimutkaiset, hyvaa kuitenkin on, etta juomien makuprofii-
lit on kerrottu. Kokomossa on etenkin a la carte -aikaan kysyntaa myos klassisemmille cock-
taileille, joten sen tyylisia tuotteita tarvittiin listalle enemman, niiden puuttuessa lahes ko-
konaan. Listalla oli huomattava maara ”pidempia” hedelmaisia juomia, joissa ei maistunut

alkoholi lainakaan.
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Ravintolassa on kaytossa tietty lista paivalla ja illallisaikana, seka erillinen yoaikaan kaytetta-
va suppeampi lista, jolloin esilla ei ole muita listoja toiminnan nopeuttamiseksi. Yolistalla on
yhdeksan juomaa, jotka ovat nopeampia valmistaa, ominaisuus jota asiakkaat arvostavat yol-
la. Listaa varten luotu reseptipohja on hyvin toteutettu ja siita selviavat selkeasti kaytettavat
raaka-aineet, niiden maarat, koristeet, lasin seka jaiden valinta ja tekotapa. Lahtokohtainen
lista on toimiva kokonaisuus, mutta aika on ajamassa valikoiman ohi ja se kaipaa ajanhenkista
paivitysta seka valikoimaan etta ulkonakoon. Kuviossa kolme kuvataan ravintolassa myytyjen
juomasekoitusten maaraa kokonaisuudessaan ja kuinka suuren osuuden nama listajuomat

muodostavat.

Juomasekoitukset yht. 32581

Lista cocktailit
14751 kpl/vuosi

Muut

17830kpl / vuosi

Kuvio 3: Juomasekoitukset ja listajuomien osuus

Ennen listasuunnittelua on mietitty yhteistyossa Kokomon ravintolapaallikon ja paabaarimes-
tarin kesken mita uudelta listalta halutaan, millainen sen tulisi olla ja millaisia juomia siihen
halutaan. Suunniteltaessa kavi nopeasti ilmi etta molemmilla henkilgilla on hyvin samankal-
tainen nakemys siita, millainen listan kuuluisi olla. Listalle taytyi saada enemman tuotteita,
jotka ovat nykytrendien mukaisia, sailyttaen kuitenkin listalla vankan pohjan juomilla, jotka
ovat asiakkaille jo tuttuja ja heidan suosimiaan. Ravintolassa on kaytossa Micros POS tausta-
jarjestelma, jonka avulla pystytaan seuraamaan myyntia tuotteittain tietysta hetkesta paivas-
sa aina useampaan vuoteen. Taustajarjestelman avulla saadaan tietoon, mitka juomat ovat
kayneet kaupaksi heikoiten, seka mitka ovat suosituimmat tuotteet. Microsin avulla selvisi,
etta Kokomossa oli viime vuoden aikana myyty yhteensa 14751 listalta lOytyvaa cocktailia.

Cocktail-listan juomien lisaksi ravintolassa oli myyty 17830 muuta juomasekoitusta, kuten
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”Virtasia” ja muita sekoituksia, joita myydaan suurimmaksi osaksi yokerhoaikaan. Suosituim-
mat juomat cocktaillistalla olivat myyneet yli tuhat kappaletta, tama loytyy seuraavasta tau-

lukosta alta (taulukko1) ja yhteensa kaikkia juomasekoituksia oli myyty 32581 kpl.

Kokomo cocktail menekki / kpl
10.10.2014-10.10_.2015

Zombie 1655
Cutthroat 1070
Porn star =<3 B
Sun freezer o311
Dark Nn Stormy 23
NMai tai Orig. 799
Pirateisland ice tea 7993
Blue Hawaii 753
Tikithis 691
NMai tai Kokomo 641
Yellowtail 673
Tiki cucu 5909
NMaia Papa 612
Bazilian 574
Tahitian twilight 567
Singapore sling 515
Cocowaterfall 461
Spicy and sweet 44249
Volcano 401
Coral reef 3549
Kiwi Flying 2571
Zunami 113
NMr JD 6e5S

Taulukko 1: Listajuomien myynninjakauma

Listaa ei lahdetty rakentamaan taysin uudelleen, vaan sita paivitettiin tarjoamaan tuotteita
vanhoille kanta-asiakkaille ja tuomaan uusia cocktailien ystavia ravintolalle. Fyysisen paperi-
sen listan ulkonakoa muutetaan niin fontin kuin paperin laadunkin suhteen, uusi visuaalinen
ilme tukee listan juomafilosofiaa ja ravintolan konseptia. Listalle lahdettiin kehittamaan
teemaan sopivia, trendien mukaisia elamyksellisia ja houkuttelevia cocktaileja, jotka olisivat

myos katteiltaan ravintolalle mielekkaita. Uusien juomien reseptiikka luotiin vanhaan poh-
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jaan, silla se on todettu helppokayttoiseksi ja selkeaksi. Asiakaskuntaan ei tarvinnut tutustua

sen enempaa, silla lahtokohtana on yli kolmen vuoden tyokokemus kyseisesta ravintolasta.

4.2  Kehittelyvaihe

Listasuunnittelu aloitettiin siten, etta sielta poistettiin ne juomasekoitukset, jotka eivat sopi-
neet uuden listan ideologiaan, eivat olleet myyneet tarpeeksi, eivatka olleet herattaneet asi-
akkaiden mielenkiintoa tai muulla tavoin olivat liikaa aikaa vievia ja tyolaita. Aloitustilantees-
sa laskettiin myos olemassa olevien juomien katteet, joka osaltaan vaikutti siihen sailyisiko
juoma listalla. Listalta poistettiin tuotteita kaikkiaan 15 kappaletta, joista osa oli mukana
myos Yyolistalla, joten listalta poistui yli puolet tuotteista. Listalla aikaisemmin olleet useam-
man hengen jaettavat juomat muokattiin siten etta ne eivat olleet erillisia juomia, vaan tie-
tyista listalla olevista tiki-juomista on mahdollisuus valita useamman hengen annos isommalle
seurueelle. Listalle jaaneet juomat olivat katteeltaan toivotunlaisia ja suurin osa myynyt yli
650 kappaletta vuositasolla. Maara on suuri, silla cocktaileja myydaan lahinna vain neljana
paivana viikossa. Perjantai ja lauantai ovat paivat, joiden aikana tapahtuu suurin osa cocktai-
lien myynnista, silloin ravintola on auki my0s yoaikaan. Listalta poistui myos juomia, joita oli

myyty hyvin, mutta katteet eivat olleet enaa halutulla tasolla.

Listalta poistuvien tuotteiden selvityksen jalkeen oli vuorossa uusien kehittely. Tyohan liitty-
en baarimestarit kokeilevat uusia juomia saannollisesti tyovuorojensa aikana, naiden myota
kehittyy nakemys ja syntyy ideoita uusista juomista. Jokaisella baarimestarilla on myos omat
makumieltymyksensa, jotka luonnollisesti vaikuttavat, ainakin osittain, suunniteltaviin juo-
miin. Tyyliltaan klassisten juomien puuttuessa suunnittelun paahuomio annettiin niille. Klas-
sisen tyylisessa juomassa alkoholin maku on usein paaosassa, silla klassikoiden alkuperais-
reseptit ovat usein vanhoja, ajalta jolloin ei ollut kaytossa samanlaista raaka-aineiden kirjoa,
kuin nyt. (Domine 2009.)

Juomien suunnittelu lahti liikkeelle ideasta, jonka oli antanut olemassa oleva juoma tai mieli-
kuva tietyssa tilanteessa tarjoiltavasta juomasta. Ideasta edettiin kokeiluun ja osa juomista
syntyikin jo ensimmaisella kokeilulla, mutta osa vei aikaa ja niita hiottiin pitkaan, ennen kuin
juomaan loytyi tasapaino. Osa jai kokeiluasteelle ja idea hylattiin. Kokeiluja maistatettiin
useammalla henkilolla. Kokomon keittiossa kaytetaan erilaisia yrtteja ja maustetahnoja, jotka
soveltuivatkin loistavasti uusiin kokeiluihin, eika niita tarvinnut erikseen hankkia. Yrttien ko-
keilemisen jalkeen juomiin valikoitui niista muutamia kayttoon: timjami, korianteri ja salvia.
Listalle tuotiinkin yrttijuomia, jotka mukailivat klassikoita. Tassa vaiheessa suunnitteluproses-
sia listalle oli ehdolla kymmenkunta juomaa, joissa oli seka klassisen tyylisia etta tiki-

teemaan soveltuvia "pidempia” juomia.
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Listan toivotaan tuovan jokaiselle jotakin, niin yohon kuin paivaan, joten listalle tuotiin uute-
na elementtina juomien mukana tarjoiltavia suupaloja. Kahdessa listalle tuodussa juomassa
tulee mukana syotava komponentti, toinen juomista on tarkoitettu selvasti ennen ruokailua
nautittavaksi ja se sisaltaa tequilaa, korianteria, sitruuna seka kiivia. Toinen juomista taas oli
suunniteltu jalkiruokaa varten sen maistuessa vahvan kahviselta ja sen mukana tarjoillaan
suklaanmakuinen macaron keksi. Alta loytyvassa taulukossa(taulukko 2) on esilla uudet tuot-
teet. Yokerhoaikaan kaytossa oleva lista oli todettu lahtokohtaisesti toimivaksi, joten sita

paivitettiin vain muutamien myo6s normaali-listalta poistuvien juomien osalta.

Uudetlista cocktailit

Thel yx

Herb del yx

Bahama papa

NMango cloud
XO VViacaron

Flower mectar

NMexican medici ne

Taulukko 2: Uudet cocktailit

Uusien tuotteiden ja niiden reseptien lopulliseen muotoon saattamisen jalkeen laskettiin kat-
teet ja suositushinnat, joilla tuotteita ryhdyttaisiin myymaan. Jokaiselle tuotteelle laskettiin
lahtokohtaisesti noin 75 % kate, jolla katettaisiin raaka-ainekustannukset ja tyo. Osalle tuot-
teista tuli jopa korkeampi kate niiden valmistuskustannusten ollessa ravintolalle suotuisat.
Tuotteiden hinnat liikkuivat 9 ja 12 euron valissa, joka vastasi sita hintaa, joka ravintolassa

oli totuttu juomasta maksamaan.

Tuotteiden varmistuttua katteiltaan kelvollisiksi, juomat esitettiin ravintolapaallikolle, joka
maistoi ja arvio niiden soveltuvuuden listalle. Maistelussa osa juomista karsiutui pois niiden
ollessa liian samankaltaisia, kuin listalla jo olevat. Lopullinen uusien tuotteiden maara oli lo-
pulta seitseman uutta cocktailia. Tama vaihe prosessista oli kohtalaisen nopea, silla asiakas-
kunta oli tullut jo varsin tutuksi, eika siihen tarvinnut tutustua tietaakseen minkalainen juo-
ma tekisi mahdollisesti kauppansa. Juomasuunnittelussa toteutettiin alussa sovittuja paamaa-
ria, joiden ansiosta suunnitellut juomat olivat halutunlaisia. Juomien suunnittelussa paasaan-
toisesti kaytetyt, jo valmiiksi vanhalla listalla olevat raaka-aineet mahdollistivat nopeat ko-
keilut ja ennakko lahtokohdan siihen, etta katteet uusissa eivat juuri eroaisi vanhoista. Samo-

jen yrttien kaytto keittion kanssa varmisti uusien raaka-aineiden osalta sen etta havikki jaa
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olemattomaksi. Syotavat komponentit olivat ainoita, joissa oli ainesosia, joita keittiolla ei

viela ollut kaytossa, joten suuria tilausmuutoksia listan uudistus ei aiheuttanut.

4.3 Listan sisallon esittely

Listan sisallon ollessa kaikin puolin hyvaksytty, muodostui listan cocktailmaaraksi 16, joka on
hiukan aiempaa suppeampi. Uudelle listalle muodostui vankka pohja vanhoista tunnetuista
juomista, jotka asiakkaat jo tunnistavat. Niiden lisaksi listalle tuli yhteensa seitseman uutta
juomaa: Kaksi ”"pidempaa” tiki-teemaista juomaa, jotka ovat molemmat kermaisia, toisen
sisaltaessa kookoskermaa ja toisen kermaa. Kahdessa juomassa oli mukana syotava kompo-
nentti, toisessa makea macaronkeksi ja toisessa ravintolassa paistettuja tortillalastuja. Juo-
mista viisi oli ”lyhyita”, joista kolme on suunniteltu aperitiiviksi tai seurusteluun ja yksi diges-
tiiviksi. Yksi juomista oli tyyliltaan sellainen etta se kelpaisi hyvin tilanteeseen, kuin tilantee-
seen. Joka tilanteen juoma sisalsi ginia, minttua, karvasmantelia, sitruunaa seka ruusuli-
monadia, kyseinen juoma sai todella hyvan vastaanoton koko henkilokunnalta ja osa nimesikin

sen tulevaksi suosikikseen. Listalle lahdettiin luomaan uutta graafista ilmetta ja esitellyssa

kuvassa (kuva 1) on Pornstar Martini, joka on yksi myydyimpia juomia ja ensimmaisia kuvaus
kohteita.
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Kuva 1: Pornstar Martini

Yrttien kayttoa listalla lisattiin ja listalta loytyykin nyt kolme juomaa, joissa yhdessa on sal-
via, yhdessa timjamia ja yhdessa korianteria, lisaksi listalta jo lOytynyt minttu sailyy siella.
Mintun sailyttaminen listalla oli itsestaanselvyys, silla sita taytyy loytya mojitoa varten aina.
Korianteria ja salviaa sisaltaneet juomat ovat sour tyylisia juomia, eli alkoholien lisaksi ne
sisalsivat vain makeaa ja hapanta komponenttia seka yrtin (Suuri Baari kirja). Kolmatta yrttia,
timjamia kaytettiin sokerin, premium vodkan ja sitruunan kanssa ja juoma muistutti laheisesti
tyyliltaan Old Fashioned -nimista klassikko cocktailia, joka valmistettiin alun perin Bourbon-
viskista, sokerista ja angostura bitterista. (Aho & Salminen 2013.) Alla olevassa kuvassa 2 esi-

tellaan luonnos uuden cocktail-listan sisallos-

ta.

Mai tai Orig. - Strong & aromatic - 10,5€ Zombie - Strong & juicy - 12€
Orgeat, lime, sugarand two differentrums - Orange, pineapple, passion, mango, lemon, three different rums and angostura bitters

Thelyx - Strong & aromatic - 10,5€ Flower nectar - Sweet & Sour - 9,5¢
Thyme, lemon, sugar and vodka - Mint, lemon, orgeat, cucumber liguor, gin and rose lemonade

Dark n Stormy - Strong & aromatic - 10€ Blue Hawaii - Sweet & juicy - 9,5€
Ginger, lemon, dark rumand ginger beer - Pineapple, lemon, coconut, blue curacao liquorand white rum

Cutthroat - Sour & juicy - 9,5€ Bahama papa - Spicy & creemy - 9,5€
Kiwi, lemon, orange pineapple, rum and orange liguor - Coconut, apple, lemon, tamarind paste, tee vodka and coffee liquor

Herb delyx - Aromatic& fresh 10€ Tikithis - Sweet & creamy - 9,5€
Sage, leman, sugar, vanillaliquorand vodka - Pineapple, guava, coconut, dark rum and Malibu

Coco waterfall - Sweet & Sour - 9,5€ Sun freezer - Sweet & juicy - 9,5€
Pineapple, lemon, ginger, coconut, egg white, whiterumand ~ Malibu - White peach, passion, lemon, angostura bitters and Licor43

Mexican medicine & Salty Snack - Sour& juicy — 11€ XO Macaron & Sweet Treat - Strong & aromatic - 11€
Tequilla, leman, kiwi, cilantro served with snack - Cafetequilla, sugarand cognac served with sweet surprise

Porn star - Sweel & sour - 95€ Mango cloud - Sweet & creamy - 9,5€
Passion, vanillaandvanillavodka - Mango, cream, vanilla, pineapple and peach

Kuva 2: Listaluonnos

Katteet laskettiin uudelle listalle tarkkaan ja niiden avulla oli helppo suunnitella myyntihinnat
uusille tuotteille, seka tarkastaa vanhojen tuotteiden hintoja. Vanhojen tuotteiden hinnoille
ei tarvinnut tehda paivityksia, vaan niiden myyntihinnat olivat edelleen toimivat. Listan ul-
komuotoon ei tullut viela prosessin aikana lopullista paatosta, mutta listaa kokeillaan ensin
yhtena aukeamana, jossa juomat on jarjestetty siten etta niiden sijainti listalla maarittaa
juoman juontihetken ajankohtaa. Lista toteutetaan helposti uusittavaan muotoon, jotta ha-
jalle menneiden tilalle saadaan nopeasti uudet. Listan toimivuuden arvioinnin jalkeen teh-

daan paatokset listan lopullisen ulkomuodon suhteen.
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4.4 Listan arviointi

Tuotteita arvioitettiin tuotteiden varmistumisen jalkeen tyontekijoilla, ravintolapaallikolla
seka muutamalla asiakkaalla. Heille jaettiin lyhyt kyselylomake, johon he saivat vastata omis-
ta nakokulmistaan miten kokivat listan hinnat, juomat ja niiden houkuttelevuuden seka ajan-
kohtaisuuden ja trendikkyyden. Kyselyiden perusteella tehtiin viela joitakin viimeistely korja-

uksia, jotka liittyivat asetteluun ja tuotteiden esittelyyn.

Kaikki kyselyyn vastanneet vastasivat kysymyksiin hyvin samankaltaisesti, joten niiden perus-
teella ei enaa suurta muutosta tarvinnut tehda. Hinnat koettiin vastaajien keskuudessa hyvin
neutraaleina. Hinnat pysyivat uudistuksen jalkeen suurimmaksi osaksi samoina, kuin aikai-

semminkin, ja se kerrottiin syyksi miksi ne eivat juuri ajatuksia herattaneet. Osaan juomista
kaivattiin kuitenkin lisaa selostusta, kuten juomat, joiden mukana tuli syotava komponentti.
Juomiin joissa on syotava komponentti lisattiin kuvaavammat selitykset sisallosta. Kyselyn

perusteella juomat koettiin ajankohtaisiksi ja trendikkaiksi, unohtamatta vahvaa tikihenkea,

joka Kokomoon kuuluu.

Positiivisena asiana koettiin etta vaikka on haluttu ottaa nykypaivan trendeja mukaan, eivat
ne ole kuitenkaan muuttaneet taysin kokonaisuutta mukanaan, vaan on juomat silti edelleen
helposti lahestyttavia ja silti kiinnostavia. Houkuttelevuus kysymykseen vastattiin siten, etta
asiakkaat kokivat tuotetarjonnan vahintaan yhta houkuttelevaksi, kuin ennen. Henkilokunnan
ja esimiesten puolelta tuli myos positiivinen vastaus ja juomat niiden asettelu, seka tulevan
cocktaillistan ulkonako koettiin kaikki hyvin onnistuneiksi. Arvioinnin tulokset olivat rohkai-

sevia ja uudesta tuotekokoonpanosta, seka tuotteiden valittavuudesta pidettiin.

5 Johtopaatokset

Listasuunnittelua tehtaessa on ehdottoman tarkeaa tuntea kohdeorganisaation kuluttajat,
seka heidan tarpeensa. Tuotteiden suunnittelussa on helppo menna harhaan seuraamalla pel-
kastaan trendeja, unohtamalla minkalainen oma kuluttaja on. Kuluttajia on monia ja naista
monet eivat suinkaan seuraa trendeja. Varsinkin ravintola-alalla erilaisten tuotteiden ja kon-
septien kuluttajakunta on niin laaja, etta sen tarpeiden tyydyttamiseksi on todella tunnettava

omat kuluttajansa.
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Organisaatiolla, jolla on nain kattavat taustajarjestelmat, joiden avulla saadaan tietaa tietty-
jen tuotteiden menekki, jopa tiettyna aikana helpottaa valtavasti niiden tuotteiden eli-
minointia, joiden menekki on heikompi. Tarkat myyntiluvut selvitettya ei tarvitse tehda paa-

toksia vain arvailujen pohjalta, vaan jokaiselle teolle on perusteltu syy takana.

Kohdeorganisaatiolla oli kaytossaan lista, joka palveli tarkoitustaan kohtalaisesti, sen ollessa
kuitenkin hieman kiinnostusta herattamaton ja ajasta jaanyt. Listalla oli todella suuri maara
erilaisia juomasekoituksia, joka saattoi aiheuttaa kuluttajalle tilanteen, jossa paatoksen te-
keminen vaikeutui. Listaa lahdettiin kehittamaan siihen suuntaan etta edella mainitut ongel-

makohdat poistettaisiin, tai niita ainakin helpotettaisiin.

Uudesta listasta tuli edeltajaansa suppeampi, mutta sen tarjonta kuitenkin laajeni tyylillisesti
palvelemaan erilaisia makumieltymyksia kuluttajissa. Uudelta listalta poistettiin ylimaarainen
myynti teksti listalta ja sen vastuuta siirrettiin enemman tuotteen tuottavalle tyontekijalle.
Listasta saatiin arvioinnin perusteella edeltajaansa myyvempi, houkuttelevampi ja ajanhen-

gen mukainen.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda uusi ajanhenkinen cocktail-lista ravintolalle palvele-
maan laajaa kuluttajakuntaa. Prosessissa onnistuminen oli pitka ja paljon erilaisia vaiheita
vaativa kokonaisuus, joka kuitenkin antoi organisaatiolle paljon uutta tietoa, jota ei ennen
ollut rekisteroity mihinkaan. Prosessissa onnistuminen vaati yhteistyotaitoja erilaisissa tilan-
teissa, tuotesuunnittelua, kehittamista ja valmistusta. Lopullisessa tarkoituksessa ja tavoit-

teissa onnistuttiin erinomaisesti ja lopputuotoksena syntyi uusi kuluttajia palveleva lista.
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