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Taman opinnaytetydn taustalla oli kiinnostus georgialaista ruokakulttuuria ja erityisesti maan
keittioklassikkoa ja suosituinta "pikaruokaa” — khinkalia kohtaan. Khinkali on lihalla taytetty
taikinanyytti, joka keitetdén suolavedessa kypséksi ja tarjotaan heti syotavaksi. Tyon tavoit-
teena oli taikinanyyttireseptin kehittaminen seka tuotteen testaaminen marraskuussa 2015,
helmi- ja lokakuussa 2016 ravintolapdivind Helsingissa. Lopullisen reseptin piti vastata pe-
rinteista georgialaista valmistusmenetelmaa ilman tuotteen pakastamista. Produktina syntyi
toimiva nyyttiresepti, joka soveltuu ravintolatuotteeksi tai myytavaksi erilaisissa ulkoilmata-
pahtumissa kuten festivaaleilla, konserteissa ym.

Taikinanyyttien reseptin kehittdminen alkoi tutustumalla Georgian ruokakulttuuriin vuosina
2015-2016. Erilaisia resepteja testattiin ja muokattiin matkoilta hankitun tiedon seka taidon
avulla. Tuotekehityksen tueksi osallistuttin kolmeen ravintolapaivaan Helsingin keskus-
tassa, jossa testattiin eri resepteilla valmistettuja taikinanyytteja. Georgiassa khinkalit val-
mistetaan tuoreina asiakkaan tilauksesta. Samanlaista mahdollisuutta kahtena ensimmai-
sind ravintolapaivina ei ollut, joten nyyttiresepti kehitettiin pakastettavaksi. Vihdoin loka-
kuussa 2016 ravintolapdivana asiakkaille tarjottiin tuoreita kasitydond paikan paalla valmis-
tettuja khinkaleja. Siihen tarkoitukseen kehitettiin oma nyyttiresepti ohuemmalla taikinalla
seka liha- ja kasvistaytteelld. Kolmena ravintolapdivana saatujen asiakaspalautteiden perus-
teella voidaan todeta, ettd kehitetty nyyttiresepti vastasi perinteista kasin valmistettua tuo-
retta georgialaista khinkalia ulkon&én, rakenteen ja maun kannalta.

Taikinanyytteja testattiin neljd kertaa vuodessa jarjestettdvassa ravintolapéaivan-tapahtu-
massa marraskuussa 2015 seka helmi- ja lokakuussa 2016. Ravintolapaivina tarjotut khinka-
lit kehuttiin maukkaaksi, mik& nakyi positiivisena asiakaspalautteena seka tuotteen loppuun-
myyntind. Tuotoksena syntyi Suomessa, ravintolassa tai tapahtumissa mahdollisesti myy-
tava taikinanyytti. Onnistumisesta huolimatta, taikinanyyttien tulevaisuus ja tie ravintolan
ruokalistalle on avoin, silla Suomen ruokatrendit elavat jatkuvaa muutosta.
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1 Johdanto

Maailman gastronomiassa tunnetaan yli sata erilaista nyyttilajiketta. Nyytin raaka-aine,
koko, muoto ja nimi maarittavat niiden maantieteellisen sijainnin maailmankartalla Euroo-
pasta Mongoliaan ja Kiinasta Latinalaiseen Amerikkaan. Nyytit kehittyivat itsenaisesti eri
puolilla maapalloa saatavilla olevista raaka-aineista. Se on ruokalaji, joka tehdaan jau-
hoista tai vihanneksista. Jauhot (vehna, maissi, riisi, kassava tai jamssi) tai vihannekset
(peruna) sekoitetaan kiintedksi taikinaksi ja muotoillaan sopivaan muotoon. Nyytit sy6-
daan sellaisenaan muhennoksissa ja keitoissa tai tehdaan erilaisilla taytteilla. Taytetyt tai-
kinanyytit voivat olla suolaisia tai makeita, paivittain syotavia tai kerran vuodessa juhlatilai-
suuteen valmistettuja. Maailman kuuluisimmat nyytit ovat italialaiset raviolit ja gnochit,
saksalaiset kndodelit, venalaiset pelmenit ja kiinalaiset jiaozit. (Gallani 2015, 10; Willan
1997, 338.)

Opinnaytety6 tehtiin kiinnostuksesta georgialaista ruokakulttuuria ja maan taikinanyyttia
kohtaan. Vuosina 2015—-2016 tehdyt ruokatutkimusmatkat Georgiaan seka tyéskentely ra-
vintoloiden keittiossa antoivat mahdollisuuden syventyd maan suosittuun ja perinteiseen
"pikaruokaan” — khinkaliin ja sen valmistusmenetelmiin. Tutustuminen taikinanyytin valmis-
tusmenetelmiin auttoi tuotekehitysprosessissa. Vaikka tuotekehitys oli kestanyt kaiken kaik-
kiaan kaksi vuotta, sen seurauksena syntyi toimiva nyyttiresepti, joka soveltuu ravintolatuot-

teeksi tai myytavaksi erilaisissa tapahtumissa.

Opinnaytety6n tavoite oli nyyttireseptin kehittdminen Georgiassa saatujen tietojen ja taito-
jen avulla ja tuotteen maistattaminen asiakkaille ravintolapaivina. Produktin reseptin tuli
tayttaa georgialaiselle khinkaleille tyypillisia piirteitd: umpinainen kartiomallinen muoto poi-
muineen, kiinted ja ohut taikinarakenne seka omaleimainen maku, joka saadaan tyypilli-
sista georgialaisista mausteista (kynteli, roomankumina ja korianteri). Khinkaleja pyyrittiin
valmistamaan myos kasityona tuoreista raaka-aineista asiakkaan tilauksesta. Naiden ta-
voitteiden lisaksi haluttiin tarjota asiakkaille kasvisvaihtoehto perinteisen lihataytteisen
nyytin rinnalle. Ravintolapaivina saatujen tulosten perusteella piti arvioida nyyttityyppisten
tuotteiden valmistushaasteita ja sopivuutta Suomen ruokaravintolamarkkinoille. Tulokset
kerattiin koekeittiokokeilujen aikana ja haastattelemalla asiakkaita ravintolapéivind. Suurin
hyoty haastatteluista tuli niiltd inmisilta, jotka maistoivat khinkalit jokaisena ravintolapai-
vana ja ovat nain voineet arvioida taikinanyyttien kehitysty6ta. Kolmena ravintolapaivana
myytiin yhteensa n. 1000 khinkalia ja saatiin suoraa palautetta n. 50 asiakkaalta. Osa pa-
lautteista tuli ravintolapaivien jalkeen sosiaalisen median kuten Instagramin ja Facebookin

kautta.



Nama tulokset olivat tarkeité tuotteen kehityksen, tulevaisuuden ja liiketoiminnallisten paa-
toksien kannalta. Talla hetkella Helsingissa toimii jo kaksi georgialaista ravintolaa, joiden
ruokalistalta 16ytyy khinkaleja. Silloin talléin my6s Helsingin tydvaenopisto sek& Martat-jar-
jesto jarjestavat kokkikursseja, jossa valmistetaan khinkaleja muiden georgialaisten ruo-
kien kanssa. (Espoon tydvaenopisto 2017; Haapavaara 2016; Martat 2017; Rantanen
2016.) Tama antaa aihetta ajatella, etta kyseinen tuote kiinnostaa ihmisia ja he mielella&n

maistavat uusia ruokatuulahduksia maailmalta.

Opinnaytetyon keskeisimpia kasitteitéa olivat georgialainen khinkali ja tuotekehitysprosessi.
Georgialaisen khinkalin tie osana tuotekehitysté alkoi yksittaisesté ideasta ja georgialai-
sen ruoan kasvavasta suosiosta Suomessa. Tietoa ja taitoa hankittiin tutkimusmatkoilta ja
ravintoloiden keittidista. Naita sovellettiin myéhemmin paikallisiin olosuhteisiin ja raaka-
aineisiin. Tuotekehitysprosessin apuna oli aistinvarainen arviointi, johon kuuluivat tuoteko-
keilut, tuotevaatimusten maarittdminen, koekeittiokokeilut ja tuotemaistatus kuluttajille.
Koska tuotekehitysprosessi ei ollut riippuvainen minkaan yrityksen toiminnasta eika sita
toteutettu toimeksiantona, siihen vaikuttivat vain osittain ulkoiset ja sisaiset tekijat. Sen
avulla haluttiin kehittdé toimiva resepti ja kerata tietoa kuluttajilta tarjoamalla ruokatuotetta

isossa ruokatapahtumassa.



2 Mikaon nyytti

Miltei jokaisesta maailman kolkasta ja eri maiden ruokakulttuureista I6ytyy nyytteja. Sana
nyytti tarkoittaa erilaisia ruokia maailman gastronomiassa: italialainen ravioli ja gnocchi,
saksalainen knddel (suosittu Saksan lisaksi Itdvallassa ja Sveitsissa), venaldinen pelmeni,
ukrainalainen varenyky tai kiinalainen jiaozi. Nyytti voi olla suolainen tai makea, taytteella
tai ilman, paivittainen ruokalaji tai juhla-ateria. Nyytit keitetaan, hoyrytetddn, paistetaan tai
uppopaistetaan. Nyytin paaraaka-aineita ovat vehngjauho ja vesi. Muita raaka-aineita voi-
vat olla leivanmurut, rasva, peruna (tyypillinen Pohjois- ja Itd-Euroopassa) seké kanan-
muna ja makua voidaan lisata yrteilla ja juustoilla. Afrikassa vehngjauho korvataan hirs-
silla, cassavalla tai jamsilla. Asiassa vastaavasti kaytetaan riisia. Nyytit ilman taytetta tar-
jotaan kastikkeen kera tai padassa haudutettuna, liha- tai kasvisliemessa tai lisukkeeksi
riisin, pastan ja perunan tapaan. (Gallani 2015, 10; Willan 1997, 338.)

Taytetty nyytti on yksinkertaisesti taikinan sisdan kaaritty meheva ja maukas tayte. Taiki-
nanyytin tayte vaihtelee maittain ja perustuu raaka-aineiden saatavuuteen, sesonkiin sekéa
traditioihin. Taytettyjen taikinanyyttien tekeminen on aikaa vievéa prosessi. Monissa kult-
tuureissa perheen kaikki naiset kokoontuvat keittiossa valmistamaan taikinanyytteja ar-
keen tai juhlaan. Yhteistllinen nyyttien tekeminen on myos hyva tapa valitta reseptia ja
taitoja eteenpéin sukupolvelta toiseen. Yleensé nyytteja tehdaéan suuria maaria kerrallaan.
Osa nyyteista syodaan heti ja loput kuivataan tai pakastetaan. Monien mielesta taiki-
nanyytit ovat "pika-ruokaa”, koska kerran tehty, kuivattu tai pakastettu tuote on helppo val-
mistaa siihen sopivalla tavalla. Tanéa paivana lukuisat erilaiset taikinanyytit 16ytyvat ruoka-
kauppajoen hyllyista, pakasteista ja etnisista kaupoista. Ne on pakattu vakuumipaketteihin
tai isoihin pakastepusseihin, joiden sailyvyysaika on pitkd. Kerran ostettu paketti, takaa pi-

kaisen ja tayttavan aterian. (Gallani 2015, 12.)

2.1 Nyytti maailman ruokakulttuureissa

Nyytit ovat kehittyneet itsendisesti eri puolilla maapalloa saatavilla olevista raaka-aineista.
Euroopassa ja Lahi-idassa nyyttien tekemiseen kaytettiin vehnada, Pohjois- ja Ita-Euroo-
passa leivanmuruja ja perunaa, Asiassa vehnaa ja riisia, Etela-Amerikassa maissia seka
Afrikassa hirssid, kassavaa ja jamssia. Matkustaminen ja kaupankaynti 1000-1500-|u-
vuilla mahdollistivat erityyppisten ja muotoisten seka makuisten nyyttien siirtymista asuin-
alueesta asuinalueeseen, maasta toiseen ja vihdoin mantereelta mantereelle. Kun Marco
Polo teki tutkimusmatkoja 1200—luvulla l&Annesta itdan Kiinaan, samaan aikaan mongolilai-

set Ghengis Khanin johtamana valloittivat maita Keski-Aasiassa ravitsemalla itsedéan nyy-



teilla, jotka taytettiin lampaan-, jakin tai hevoslihalla ja valmistettiin avotulella. Tama kult-
tuurienvalinen kanssakayminen teki Keski-Aasiasta nyyttien kohtaamispaikan, jossa yh-
distyivat Italian, Kiinan ja Mongolian raaka-aineet, valmistustavat, muodot ja reseptit. (Gal-
lani 2015, 19-20.)

Gallanin kirjottamassa (2015, 119-127) kirjan sanastossa luetellaan jopa 123 erityyppista
ja muotoista nyyttid. Kuvassa 1. esitetdan vain muutamia variaatioita: khinkali, ravioli,

gnocchi, knddel, pelmeni, varenyky, pierogi, jiaozi ja buuz.

Kuva 1. Erityyppisié- ja muotoisia nyytteja. (mukaellen Gallani 2015, 13)

2.2 Georgialainen nyytti — khinkali

Georgian maantieteellisella sijainnilla on ollut suuri merkitys maan historialle, kehitykselle,
ja etenkin ruokakulttuurille. Mustanmeren ja Kaspianmeren valissa sijaitseva Georgia oli
silkkitien varrella, jonka kautta kulkivat sek& ulkomaiset kauppiaat ettéa valloittajat. He vais-
tamatta vaikuttivat ruokakulttuurin muodostamiseen. Nain 1200-1300-luvuilla maata hallit-
sevat mongolilaiset jattivat perinndksi Georgian merkittdvimman ruokalajin — khinkalin
(bobgzoero). Sananetymologian mukaan khinkali ilmeisesti tulee sanoista khankial tai khan-
kal, jotka tarkoittavat "Khanin paata”. Kuvasta 2. nakee, etta khinkali muistuttaakin mon-
golialaista soikeata paahinetta, jossa on poimuja. (Goldstein 2013, xxiii, 35; Petrosian &
Underwood 2006, 100.)



Kuva 2. Khinkali ja perinteinen mongolilainen paahine. (mukaellen Petrosian & Under-
wood 2006, 101)

Kielentutkija Alexander Bainbridge, joka tutki Georgian vuoristoalueiden pienyhteisdja tor-
masi toisenlaiseen teoriaan khinkali-sanan alkuperasta. Batsbi-ihmiset (Koillis-Georgian
vuoristoalueen pienyhteisd) vaittavat, etta batsbin kielella "khi” on vesi ja "akl” on keittaa
eli keitetty vedessa. Teorian mukaan on mahdollista, ettd sana "khinkal” on batsbin perua,

mutta valitettavasti tieteellistd nayttoa teorialle ei ole. (Bainbridge 2006-2015.)

Khinkali on georgialaisen keittion ehdoton klassikko. Se on paikallinen "pikaruoka” ja kan-
san ylpeys. Vuonna 2016 Georgian valtio teki kyselyn kansalaisten keskuudessa, jossa
aanestettiin maan suosituinta ruokaa, jonka he ehdottomasti tarjoaisivat maan vieraille. 87
% georgialaisista &anesti khinkalien puolesta. (News Georgia 2017.)

Khinkaleja voi nauttia jokaisessa georgialaisessa ravintolassa tai khinkali-ravintoloissa
Sakhinkleissa (bsbobzang). Parhaat khinkalit tehdaan kuitenkin kotona vuoristokylissa
Tushetissa tai Khevsuretissa. Maan kuuluisin ja paras Sahinkle sijaitsee Pasanauri-ky-
lassd Georgian sotilastien varressa, joka yhdistaa Georgian ja Venajan toisiinsa pohjois-
etelasuuntaisella vuoristotielld. (Goldstein 2013, 12.)

Khinkaleita sy6daéan myos Georgian naapurimaissa Armeniassa, Turkissa, Azerbaidzha-
nissa ja Venajalla. lta-Armeniassa sytdaan juuri khinkaleita, toisin kuin Lansi-Armeniassa,
jossa suositaan enemman manteja (kanoottimuotoinen pieni avonainen taikinanyytti, jossa
taytteend on lihaa). Armenialaiset syovat manteja jogurtin, sumakin ja chilin kanssa. Pe-
rinteiset turkkilaiset mantit muistuttavat enemman neliapilan lehtia. Mantit ovat pienia ja



niitéd syodaan jogurtin ja paprikavoin kanssa. Azerbaidzhanilaiset taikinanyytit eli dushbara
ovat pienia nyytteja, joiden taytteena on lampaanlihaa ja yrtteja. Perinteisesti dushbara
tarjoillaan vahvassa lammasliemessa keiton tavoin. Dagestanin tasavallassa, joka kuuluu
Vengjan federaatioon, syddaan khinkal-nimisté taikinanyyttida. Khinkal on tavallinen taiki-
napala ilman taytettd, joka tarjotaan keitetyn lammaslihan kanssa. (Petrosian & Under-
wood 2006, 100.)

Haapasalo (2016, 179) kirjassaan lausuu "Hingalit on jumalattoman vaikeaa tehda, joten
naiden valmistamisessa kokki punnitaan”. Taikina on ohut, silkkinen ja paaryndmuotoinen,
poimuja pitda olla vahintdéan 19 ja lihatayte on mehukas ja mausteinen. Khinkalit sy6d&éan
kasin toisin kuin sen maailman veljekset. Pieni puraisu, liemen imeminen sisalta ja sen jal-
keen syodaan loput, mutta khinkalin kudi (J«c0) eli "hattu” jatetaan syomatta. Kudin
avulla khinkali poimitaan lautaselta ja ruokailun jalkeen jokainen voi laskea, montako
khinkalia s0i. Yleensa ravintoloissa georgialaiset tilaavat vahintaan 10 khinkalia per ruo-
kailija. Kymmenen hengen miesseurue voi syoda kerrallaan 120-160 khinkalia yhden illan
aikana. Kotona valmistaessaan khinkaleita, kaikki perheen naiset osallistuvat niiden val-
mistamiseen, jopa naapurit ovat tervetulleita. Kotiolosuhteissa riippuen tilaisuudesta
khinkalia valmistetaan sadasta kappaleesta tuhanteen. Parhaat Sahinklet (Lsbobzgg) te-
kevat kiireisimpina paivina kasitydona jopa 2 500-3 000 tuhatta khinkalia paivassa. Khinka-
lien valmistaminen ja sydminen on rituaali, joka yhdistaa ihmisia ja luo yhteenkuuluvuuden
tunneta. (Dubovis 2010; Sikharulidze 29.9.2016.)

2.3 Khinkalin raaka-aineet ja valmistusmenetelméa

Khinkali on rypistetty taikinanyytti, jonka sisdan on piilotettu maukas tayte. Khinkali-taiki-
nan raaka-aineet ovat vehngjauho, vesi ja suola. Perinteinen khinkali-tayte tehdaan jauhe-
tusta lihasta (lampaan-, sian- ja naudanliha) ja mausteista. Paastoaikaan ortodoksisessa
Georgiassa taikinanyytit tehdaan myads sienilld, perunamuusilla ja juustolla sekad kaytetaan
runsaasti tuoreita yrtteja, kuten korianteria. (Gorgiladze 2012, 113; Sikharulidze
29.9.2016.)

2.3.1 Taikina

Vehnda on yksi ensimmaisista viljalajeista, jotka ihmiset oppivat viljelemaan. Tana paivana
viljelladn useita erilaisia vehnélajeja, jotka kuuluvat triticum aestivum-sukuun. Jokaisella
vehnélajilla on oma ominaispiirre ja kayttdtapa. Suurin erottuva tekija naiden vehnéalajien
valilla on niiden gluteeniproteiinien laatu. Mita suurempi on proteiinin maara vehnajau-

hoissa, sitd vahvempi on niiden gluteeni. (McGee 2004, 521 & 526.)



Gluteeni on kompleksinen yhdistelma erilaisia vehnéproteiineja, jotka eivat hajoa vedessa,
mutta muodostavat verkostoja vesimolekyylien ja toistensa kanssa. Kun vesi ja vehngjau-
hot sekoitetaan kesken&an, vesi sitoutuu jauhoihin eli sitkoproteiineihin: gluteniiniin ja
vaivaaminen auttaa saavuttamaan sen kimmoisuutta ja venyvyytta, samalla my6s sen
muotoilu helpottuu. Vaivaamisen aikana sitkoon sekoittuu ilmaa, joka muodostaa rakku-
loita. Mit& pitempaan taikina vaivataan, sité pienihuokoisempaa sita tulee. N&ain voidaan
vaikuttaa taikinan rakenteeseen. (McGee 2004, 521; Parkkinen & Rautavirta 2010, 76.)

Kaikki taikinatyypit eivat hyody vahvasta ja kimmoisasta gluteenista. On olemassa erilaisia
tapoja vaikuttaa gluteenin sitkoon. Taulukossa 1. on esitetty muutamia tekniikoita ja ai-
nesosia, joita kayttamalla voi kontrolloida gluteenin sitko-ominaisuutta. Tekniikoita ja ta-
poja on enemman, mutta esitan vain niita, jotka taytyy ottaa huomioon nyyttitaikinan teke-

misessa.



Taulukko 1. Tekniikan tai ainesosan vaikutus nyyttitaikinaan. (McGee 2004, 523-525)

Tekniikka tai ainesosa Vaikutus

Vehné&jauhon laatu Korkeat proteiinipitoisuudet tuottavat vah-
van gluteenin ja matalat proteiinipitoisuu-
det heikon gluteenin. Durum-vehnajauho
on poikkeus. Se siséltaa korkeat proteii-

nipitoisuudet, mutta on hyvin kimmoisa.

Vesi Veden maara ratkaisee, miten hyvin glu-
teeniproteiinit verkostoituvat ja sitoutuvat
toisiinsa. Liian vahan vetta estaa gluteenin
muodostumista ja taikina murenee, kun
taas lilan paljon vettd estaa gluteenin ver-
kostoitumista ja taikinasta tulee pehmeéa

ja kosteaa.

Suola Vahvistaa sitkoa ja parantaa taikinan kasit-

telyominaisuuksia.

Sekoittaminen ja vaivaaminen Taikinan kasittelytapa, joka vahvistaa ja
jarjestaa gluteeniproteiinit kimmoisaksi
verkostoksi.

Taikinan lepdaminen Pehment&a taikinaa ja tekee siitd kimmoi-

san seka helposti kasiteltdvan. Lepaamis-

aika riippuu taikinatuotteesta.

Veden kemialliset yhdisteet, jota kaytetddn taikinaan tekemiseen vaikuttavat taikinaan laa-
tuun. Hapan vesi heikentaa gluteenin sitkon muodostumista, kun taas eméksinen vesi
vahvistaa sita. Jos vehnajauhon proteiinipitoisuus on korkea, se imee jopa kolmannek-
seen enemman vetta verrattuna vehnajauhoihin, jossa proteiinipitoisuus on alhaisempi.
Sen vuoksi, esimerkiksi, Georgiassa khinkalin taikinan tekemiseen kaytetadn véhemman
vettd, koska maan vehnédjauho on matalaproteiinista. (McGee 2004, 535; Sikharulidze
29.9.2016.)

Vedelld on keskeinen rooli nyyttitaikinan valmistuksessa. Vehnéjauhojen ja veden sekoit-
tuessa vesi sitoutuu jauhoihin eli sitkoproteiineihin, gluteniiniin ja gliadiiniin ja samalla tark-
kelys liister6ityy. Kimmoisuutta lisdava gluteenin proteiini on olennainen osa taikinaa. Sen
tarkkelys yhdessa veden kanssa pitaa taikinan koossa, se myds kasvattaa taikinan tila-
vuutta seka tunkeutuu sitkorakenteeseen rikkomalla sitd muodostaen pehmeampaa ra-

kennetta. Tarkkelyksen muodostamista voi nopeutta lisaamalla keitettya vetta. (McGee



2010, 525; Parkkinen & Rautavirta 2010, 76.) Vesi toimii my6s suolan liuottajana ja hajot-
tajana. Liian vahan vetta taikinassa estaa gluteenin kehittymistd, joka johtaa taikinaan mu-
renemiseen. Jos taas vetta lisataan liikaa, gluteenin sitkorakenne huononee, joka vastaa-

vasti johtaa pehmeéan ja kosteaan taikinaan. (McGee 2004, 523-525.)

Suolalla on kaksi tarkeaa tehtavaa nyyttien taikinassa seka taytteessa. Se parantaa taiki-
nan ja taytteen makua, lisaa taikinan kimmoisuutta sitomalla gluteenin verkostoa seka pi-

taa taikinan sopivan kosteana. (McGee 2004, 525.)

2.3.2 Tayte

Khinkalien tayte on tehty tuoreesta ja raa’asta lihasta. Lihataytteen valmistamiseen voi
kayttaa kaikkea lihalajeja. Yleisemmat lihalajit, joita jauhetaan, ovat naudan-, sian- ja lam-
paanlihaa. Jauhetussa lihassa sidekudokset hajoavat, joten niiden aiheuttama sitkeys ei
ole este lihan mehevyydelle. Jauheliha on aina mureaa, nopeasti kypsyvaa ja helposti
maustettavaa. Tosin jauhetun lihan vedensidontakyky heikkenee, joka aiheuttaa valmiin
ruoan painohavitn 25-40 prosentilla. Jauhelihaan voi lisata nestetta tai rasvaa sitovia ai-
neita, jotka vahentavat painohavitta. Tavallisesti sellaiset aineet ovat korppujauhot ja ka-
nanmuna. Khinkalien lihataytteessa ei kayteta kumpaakaan. Lihataytteeseen lisataan haa-
lea vesi tai lihaliemi sekéa mahdollisesti silavaa, jos kaytetty liha on vaharasvaista. Jos jau-
hetussa lihassa ei ole tarpeeksi rasvaa tai nestetta, keittdmisen aikana liha menettaa
kaikki nesteet; jonka seurauksena lihatayte sitkistyy ja kuivuu. (Parkkinen & Rautavirta
2010, 150; Sikharulidze 29.9.2016.)

Yhta taytekiloa kohden kaytetddn 1 kg lampaanlihaa tai 600 grammaa sianlihaa ja 400
grammaa naudanlihaa, tai 750 grammaa rasvaista lampaanlihaa ja 250 grammaa nau-
danlihaa, tai lampaan- ja sianlihaa 500 grammaa molempia. Myds kaikkea kolmea lihalajia
voi kayttada. Silloin yhden lihalajin maara pitaa olla suurempi vaikka muutamalla gram-
malla. Liha pilkotaan pieniksi paloiksi teravalla veitselld, viela parempi jos kaytetdan oi-
keata tikaria vanhaan tapaan. Pilkkomiseen voi k&yttd&d myds lihamyllyéa. Seuraavaksi
taytteeseen ehdottomasti kuuluu pieneksi pilkottu sipuli 50—-450 grammaa ja valkosipuli 1—
950 grammaa kiloa kohti. Mausteista lisdtdan suolaa, mustapippuria ja chilid, myos talvi-
kyntelid ja roomankuminaa (vapaaehtoisia, mutta lisdavat aromikkuutta ja syvyytta ma-
kuun). Sen jalkeen kun kaikki ainesosat on sekoitettu hyvin, lisdtdan haalea lihaliemi tai
keitinvesi. Nesteen méaéara lihakiloa kohden on yleensé 200-300 ml. Tayte sekoitetaan hy-
vin viel& kerran ja annetaan levatd 30—60 minuuttia. Kaupungeissa taytteeseen lisdtdan

myds iso nipullinen tuoretta korianteria tai/ja punaista basilikaa ja/tai lehtipersiljaa. Tosin



tuore korianteri on yleisin yrtti, jota kaytetaan khinkalien taytteessa. Tuoreet yrtit lisataan
juuri ennen khinkalien valmistamista. (Dubovis 2010, 253; Sikharulidze 29.9.2016.)

Khinkalien taytteeseen lihan liséksi kaytetaén sipulia, valkosipulia, mausteita ja yrtteja.
Jotta raa’asta sipulista ja valkosipulista saadaan aromit liukenemaan lihaan, niita taytyy
kasitella. Sipulia raastetaan tai jauhetaan myllyssa puuromaiseksi seokseksi. Valkosipulia
murskataan veitselld, lisataan hieman suolaa ja veitsen kéarjella murskataan hienoksi.
Suola auttaa veden haihtumista ja helpottaa murskaamisen prosessia. Sipulin ja valko-
sipulin kayttd khinkalien taytteessa on vaihtoehtoinen. Se kuitenkin antaa taytteelle sy-
vyyttd, makua, mehevyytta ja aromeja. Kun vastajauhettuun lihaan lisataan sipulia ja val-
kosipulia, jotka koostuvat 60—90 % vedestd, lihatayte tulee kayttaa paivassa ja sailyttaa
jaékaapissa suljetussa astiassa. Liha on helposti pilaantuva elintarvike, joka sailyy +0 as-
teessa pakkaamattomana pari paivaa ja jauhettu liha sailyy sitakin vdhemman, koska li-
han pinnalla olevat bakteerit paasevat kulkeutumaan koko lihamassaan. (Parkkinen &
Rautavirta 2010, 150; Sikharulidze 29.9.2016.)

Georgialaisessa keittiossd mausteet ovat avainasemassa. Niita kaytetaan harkiten koros-
tamaan paaraaka-aineen makua. Klassisessa khinkalin lihataytteessa suolan liséksi
mausteena on kaytetty rouhittua mustapippuria. Mustapippuri sisaltaa piperidiinia, joka he-
rattédd suun ja nendn hermopaatteiden arsytyksesta kemotuntoaistimuksia. Mustapippurilla
maustettu ruoka koetaan pistelyna ja tulisuutena. Mitd enemman mustapippuria ruoassa
on, sitd voimakkaammin pistely ja tulisuus aistitaan. Jotta mustapippurista vapautuisi
enemma&n makua ja aromia, sité rouhitaan juuri ennen ruoan maustamista. Maustamisen
jalkeen maun yleenséa annetaan tasaantua. Mita kylmempi ruoka, sité pitempi on maun ta-
saantumisen aikaa. Yleensa lisddmalla ylimaarainen ripaus suolaa tuo mausteiden makua
enemman esiin. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 209-212; Sikharulidze 29.9.2016.)

Khinkalien lihataytteen maustamiseen kaytetdan mustapippurin liséksi muita mausteita
kuten kuivattua chilirouhetta, jauhettua tai kokonaisina siemeninéd roomankuminaa, kuivat-
tua talvikyntelid seka tuoretta korianteria. Yllamainittuja kaytetaan vaihtelevasti riippuen
paikkakunnasta ja mieltymyksistd. S&anténa on kuitenkin vuoristoalueilla kuivia mausteita
ja kaupungeissa tuoreita yrtteja. Mustapippuri ja/tai chili I16ytyvat jokaisen khinkalin liha-
taytteesta. (Sikharulidze 29.9.2016.)

2.3.3 Valmistusmenetelma

Nyyttitaikinan tekemiseen tarvitaan matalaproteiinipitoista vehnéjauhoa, vetta ja suolaa.

Taikinaa vaivataan taikinakoneella, kaulitaan pastakoneella 1 cm paksuiseksi tasaiseksi ja
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siledksi levyksi ja painetaan khinkali-muctilla (5 cm halkaisija) pyoreita kiekkoja taikinasta.
Taikinakiekot sailytetdan muovilaatikossa kannen alla. Kun asiakas tilaa khinkaleja, laati-
kosta otetaan taikinakiekot ja kaulitaan pastakoneella n. 2 mm paksuiseksi levyksi. Ohut
ja pyorea taikinalevy laitetaan kAmmenelle, lisataan etukateen valmistettu tayte ja aloite-
taan taikinan rypistaminen tasaisin valin. Sen jalkeen rypytetty kohta kiristetaan kevyesti
ja irrotetaan ylimaarainen taikinapala. Taikinapalat kerataan erilliseen muovilaatikon ja yh-
distetd&n seuraavaan taikinaerdan. Tama tapa estaa havikkia. Nain syntyy 14—19 poimui-
nen taytetty khinkalin p&ahine. Valmis khinkali keitetdan kiehuvassa suolavedessa 7 mi-
nuuttia, mutta ennen kuin khinkalit upotetaan kattilaan, kiehuva vesi pyoritetdan puuhaa-
rukalla vyoryksi. Tama estaa khinkalien tarttumisen kattilan pohjalle. Kun khinkalit ovat
valmiita, ne nostetaan siivilalla kattilasta. Khinkalien paalle kaadetaan haaleata vetta. N&ain
nyytien taikinapinta pysyy Kkiiltavana eika ne limaudu toisiinsa. Jotta taikinanyytit pitaisivat
muotoaan ja sisalla oleva neste pysyy yhdella puolella, ne asetetaan kyljelleen lautaselle.
Se helpottaa khinkalien syontia. Kuvassa 3. on esitetty joitakin valmistumisprosessin vai-
heita. (Sikharulidze 29.9.2016.)

Kuva 3. Khinkalien valmistusprosessi georgialaisessa ravintolassa "Tsiskvili”, Tbilisi. (Sik-
harulidze 29.9.2016)
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Edellisessa kappaleessa on kerrottu khinkalien valmistusprosessista georgialaisessa ra-
vintolassa. Georgialaisen ravintolan "Tsiskvili” keittiomestari Eduard Sikharulidze
(29.9.2016) kertoo haastattelussa, etté kotitekoinen khinkalitaikina valmistetaan samalla
tavalla, mutta kaikki tehdaan kasin ilman taikina- ja pastakoneita. Se vie ehdottomasti
enemman aikaa, kuin keittiokoneiden avulla. Kotitekoisesta taikinasta tulee hieman pak-

sumpi kuin ravintoloissa, mutta se ei vaikuta khinkalien makuun.
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3 Ruokatuotteen tuotekehitysprosessi

Tuotekehitys on ruokien kehittamisté, ruokaohjeiden vakiointia ja ruokaohjeiden paivitta-
mista. Sen tavoite on tuottaa ruokalajien valmistukseen ja tarjoiluun liittyvaa yksityiskoh-
taista tietoa ruokaohjeina, resepteina tai annoskortteina. Tuotekehityksen ja ruokatuottei-
den suunnittelun keskeinen osa-alue on asiakkaiden mieltymysten selvittaminen ja palaut-

teen keraaminen. (Taskinen 2007, 33.)

Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi, johon vaikuttavat yrityksen sisaiset ja ulkoiset
tekijat. Toimiakseen markkinoilla kannattavasti, yritys seuraa koko ajan trendeja, markki-
natilannetta, lainsaadantoda ja kuluttajien makumieltymysten muutoksia. Myds yrityksen si-
saiset tekijat kuten tuotantomenetelmien muutokset, ravitsemuslaatu ja erityisruokavaliot
ja taloudelliset resurssit kdynnistavat tuotekehitysta. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008,
121))

Tuotekehitysprosessia voidaan jakaa kahteen osaan: ideointiin ja tuotesuunnitteluun. Ku-
viossa 1. ideointivaiheessa arvioidaan tuotekehityksen lahtokohdat, kaynnistetaan tuote-
kehitystyd seké ideoidaan ja valitan toteuttavan idean. Tuotesuunnittelussa tuoteidealle
asetetaan tuotevaatimukset, tehdaan tuotekokeilut ja dokumentoidaan kaikki vaiheet seka
koemarkkinoidaan tuote potentiaalisille asiakkaille. Taméan jalkeen arvioidaan toimintaa ja
tehdaan lopullisia paatdksia tuotekehitysprosessin jatkamisesta ja tulevaisuudesta. Tuote-
suunnittelusta on karsittu pois tuotantoon, myyntiin ja jakeluun liittyvat osat. (Tuononen &
Hirvonen 2007, 3; Tuorila ym. 2008, 131.)
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Kuvio 1. Tuotekehitysprosessin eri vaiheet (mukaellen Tuononen & Hirvonen 2007, 3;
Tuorila ym. 2008, 131)

TUOTEKEHITYSPROSESSI

3.1 Ideointi

Tuotekehitysprosessia ohjataan yrityksen strategisten valintojen ja teknologisen tason
kautta. Jos aikaisemmin tuotekehitysta ohjasivat paasaantdisesti teknologiset valmiudet
seka osittain kansalliset suuntaukset ja suositukset. Tana paivana uusien tuotekehitysaihi-
oiden lahteena toimivat kuluttajatutkimukset, trendit, kilpailija- ja tutkimusseuranta seka
erilaiset tutkimuslaitokset, raaka-ainetoimittajat ja muut yrityksen ulkopuoliset sidosryh-
mat. (Suomalainen 2016.)
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Asiakastarpeen tunnistaminen on osa tuotekehitysprosessin suunnittelua. Toimintaympa-
riston muutoksia ja erityisesti kuluttajakayttaytymista seuraamalla haetaan ennakoivia
merkkeja tuotekehitykseen. Kuluttajan ja erilaisten kuluttajaryhmien ymmartaminen on tér-
kein osa taman péaivan tuotekehityksen menestymisessa. llman vahvaa kuluttajaosaa-
mista ei synny tuotteita, jotka parantavat ja helpottavat kuluttajan arjen ja juhlan ruokarat-
kaisuja. (Leino & Nordblom 2010, Suomalainen 2016.)

Trendiseuranta on myds tuotekehityksen ajuri kuluttajatutkimuksien rinnalla. Trendien en-
nakoiminen ja niiden oikea tulkitseminen tarjoavat erilaistamismahdollisuuden yrityksen
tuotevalikoimalle ja kilpailukyvyn luomiselle. Niiden hyddyntaminen vaatii erityista no-
peutta tuotekehitysprosessin lapiviennissa, jotta trendien avulla saavutettaisiin kilpailue-
tua. Trendeihin pohjautuva tuotekehitys vaatii vahvaa osaamista, oivaltamista ja tiivista

yhteistyota. (Suomalainen 2016.)

Tuotekehitys on yrityksen sisdinen prosessi, joka kaynnistyy joka olemassa olevan ruoka-
ja juomatuotteiden jalostamiseksi, asiakkaiden tarpeista, uuden ja tuoreen idean syntymi-
sesta tai parempien raaka-aineiden saapumisesta markkinoille. My6s alalla toimivat kilpai-
lijat ja nykyaikaiset tutkimustulokset vauhdittavat tuotekokeiluja. Tuotekehitys on jatkuva
prosessi, jonka avulla parannetaan laatua, rakennetta, muotoa, makua tai sailyvyytta. Yh-
distamalla raaka-aineita ja valmistustapoja yritys voi tarjota asiakkaille parempia tuotteita

heidan tarpeille. (Suomalainen 2016; Tuorila ym. 2008, 121.)

Tuotekehityksen alkuvaiheessa on erityisen tarkeda tutkia alan markkinoita sekéa seurata
kilpailijoiden liikkeitd. Ideoita voi lahtea hakemaan ulkomailta, vierailla messuilla, tutkia kil-
pailijoiden tuotteita ja seurata markkinoiden kehitystd. Parhaimmat ideat voivat olla yksin-
kertaisia ja syntyvat, kun oivalletaan, mité kuluttaja oikeasti tarvitsee tai miten voimme hel-
pottaa kuluttajan arkea. Mita varhaisemmassa vaiheessa kuluttajia kuullaan, sen parem-

min ideoita pystytdén toteuttamaan. (Leino & Nordblom 2010, Urvikko-Makivaara 2013.)

3.2 Tuotesuunnittelu

Ideoinnin jalkeen tuotekehitysprosessi siirtyy tuotesuunnitteluun ja sen osa-alueisiin. On
tarkeda, ettd kaikki tuotteen suunnitteluun vaikuttavat tekijat tunnistetaan ja sisallytetaéan
prosessiin. Tuotesuunnitteluprosessi on sekoitus luovuutta, tutkimusta ja testausta. Tuot-
teita testataan seka koekeittidissa etta asiakkailla. Kun nama tekijat kartoitetaan ja hyo-
dynnetdan, parannetaan tuotteen mahdollisuutta onnistua markkinoilla. (Earle, Earle &
Anderson 2005, 22-23.)
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Tuotevaatimukset

Tuotekehitystyd aloitetaan asettamalla valitulle tuotteelle tuotemaaraykset. Elintarvikkeille
tuotevaatimukset asettavat yrityksen imago, asiakkaat ja viranomaiset. Alustavassa tuote-
kuvauksessa mainitaan vaatimuksia raaka-aineille, valmistusmenetelmille, sailyvyydelle ja
tuotteen yleiselle kuvaukselle. Niita voi tdydentaa, parantaa ja muuttaa koko kehityspro-
sessin aikana. Tuotekuvaus dokumentoidaan lopulliseen muotoon, kun tuotekehitystyo
valmistuu. (Tuononen & Hirvonen 2007, 12; Tuorila ym. 2008, 122.)

Tuotekokeilut

Tuotevaatimusten pohjalta valitaan ja koevalmistetaan tuotekokeiluun sopivat ruokatuot-
teet asiakkaiden mielipiteitd mahdollisuuksien mukaan huomioon ottaen. (Saarela, Hyvo-
nen, Maattala & von Wright 2010, 347.) Tuotekehitystydn koevalmistusvaiheessa verra-
taan, kokeillaan ja yhdistellaan uusia seké vanhoja raaka-aineita ja valmistusmenetelmia.
(Tuorila ym. 2008, 123). Tassa vaiheessa myds voidaan muokata, paivita tai kehittaa uu-
sia tai olemassa olevia resepteja, jotka paatyvat testien ja arviointien jalkeen asiakkaiden
arvioittavaksi ja/tai tuotantoon. (Taskinen 2007, 34-35).

Aistinvaraista arviointia tehdaan useassa koekeittivaiheessa. Arvioitavana voivat olla
raaka-aineet, tuotteen eri variaatiot seké valmistusmenetelmét. Koekeittiossa myds mita-
taan ruokatuotteiden laatua, jotka voidaan selvittaa kayttamalla erilaisia menetelmia, esi-
merkiksi, vapaamuotoisia arviointeja, kuvailevia menetelmia tai erotustesteja tai mittaa-

malla erojen suuruutta luokka-asteikoilla. (Tuorila ym. 2008, 123.)

Tuotekokeilut tehd&éan joko koekeittiossa tai tavallisessa keittiossa. Tarkeintd on kuitenkin
kokeilutoiminnan kannalta koetilan tarkoituksenmukainen varustelu. (Tuorila ym. 2008,
123.) Valitun ruokatuotteen koevalmistus aloitetaan laatimalla valmistusohje. Tarkka re-
septiohje syntyy, kun kaikki raaka-aineet punnitaan ja valmistusmenetelméat kirjataan ylos.
Kirjattu tieto auttaa koe-erien analysoinnissa, jossa ruokatuote arvioidaan aistinvaraisesti

ja tehdaan tarvittavat muutokset. (Tuononen & Hirvonen 2007, 16.)

Dokumentointi

Tuotekehitys on johdonmukainen ja systemaattinen prosessi, jossa kaikki toiminnot doku-
mentoidaan ja testataan. Monella elintarvikeyrityksella on kayttssa tuotekehityksen doku-
mentointijarjestelma. Sen avulla hallinnoidaan tuotekehitysprosessia, projektien kulkua ja
tuloksia. Dokumentointijarjestelma pitaéa lisaantyneen tiedon mééara hallinnassa ja auttaa

yrityksia tekemaan lopullisia paatoksia. (Leino & Nordblom 2010.)
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Reseptisuunnittelussa auttavat esimerkiksi helposti muokattavissa oleva excel-pohja, rin-
nakkaisversioiden tekeminen ja dokumentointi. (Tuononen & Hirvonen 2007, 16.) Lopulli-
nen reseptiohje kirjataan ravitsemusyrityksien ja ravintoloiden kayttssa olevaan an-
noskorttitietoihin. Annoskortti on apuvaline ruoka-annosten ja raaka-aineiden kustannus-
ten seurannassa, myyntihinnan maérittelyssa, valmistusmaarien suunnittelussa, raaka-
aineiden hankinnassa ja ruokien valmistuksessa. Tavoitteena on tarjota asiakkaille tasa-
laatuisia ruokatuotteita ruoanvalmistajasta riippumatta. (Saarela 2010, 348.)

Koemarkkinointi

Tuotekehitysprosessi voi edeté tuotteen testauksien, arviointien ja reseptien muokkaami-
sen kautta asiakkaiden arvioittavaksi. Tuotetestausta tehdaan tuotesuunnittelun eri vai-
heissa. Asiakkailta saadun palautteen perustella tehdaan merkittavia paatoksia tuotteen

tulevaisuudesta. (Taskinen 2007, 34.)

Onnistuneen lanseerauksen kannalta on erittdin tarkeaa tietaa, miten kuluttaja kokee tuot-
teen aistittavat ominaisuudet, pakkauksen, kayttétarkoitukset seka tuotteen hinnan. Kehi-
tettavia tuotteita voidaan testata erilaisin aistinvaraisin menetelmin. Aistinvaraisia arvioin-
teja tehdaan seka sisaisella raadilla etta kuluttajaraadeilla, jotka toteutetaan kvalitatiivisin
ja kvantitatiivisin tutkimusmenetelmin. Tutkimuksia tehdaan ryhméakeskusteluin, tuotetes-

tein seka nettitutkimuksina. (Urvikko-Méakivaara 2013.)

Yrityksen sisdiset aistinvaraiset testit antavat hyvaa, asiantuntevaa palautetta tuotteen
ominaisuuksista, mausta ja rakenteesta. Kuluttajatestit puolestaan antavat vastauksen
tuotteen kuluttajahyvaksyntaan ja kertovat tuotteen mahdollisuuksista menestyd markki-
noilla. Onnistunut lopputulos syntyy kun yhdistetdéan asiantuntija- ja kuluttajaraadin tulok-
set ja valitan paras vaihtoehto. (Urvikko-Makivaara 2013.)

Toiminnan arviointi

Ongelmien valttdmiseksi uuden tuotteen tuotantoprosessien toimivuutta on hyva selvittaa
ja testata kehitysvaiheessa ottaen huomioon kaikki prosessin asettamat kehykset. Jos
tuotesuunnitteluvaiheen jalkeen saavutettu tulos ja asetettu tavoite eivat kohtaa on mietit-
tava, mitka osa-alueet kaipaavat korjausta. Muutoksia voidaan tarvita raaka-aineissa, tuo-
tevalmistuksessa ja kohderyhmén tarkemmassa maarittdmisessa. Tuotekehityksessa tu-
lee miettid koko prosessin ajan, kannattaako tuotekehitystéa jatkaa, vai lopettaa kehitystyo

varhaisessa vaiheessa kannattamattomana. (Suomalainen 2016; Taskinen 2007, 49.)
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4 Khinkalin tuotekehitysprosessi

Jo vuonna 2012 suomalaiset bloggaajat ja toimittajat kirjoittivat matkoista Georgiaan. Eni-
ten he olivat kiinnostuneita georgialaisesta ruokakulttuurista, joka oli viela silloin monelle
suomalaiselle tuntematon. He kuvailivat monia georgialaisia perinteisia ruokia maukkaiksi
ja suussa sulavan herkulliseksi. Bloggaajat harmittelevat, ettd georgialaista ruokaa ei saa
Suomesta, mutta kehottivat ihmisia lahtemaan Kaukasian herkkujen perddn Venajalle tai

Viroon. (Karppinen 2012.)

Moni asia on muuttunut vuodesta 2012. Suomessa suurelle yleisolle Georgia on tullut tu-
tuksi etenkin Ville Haapasalon ansioista. Viimeisten kolmen vuoden aikana Haapasalo on
tehnyt tv-ohjelmia ja kirjoittanut kirjoja Georgiasta sek& avannut georgialaisen ravintolan
Helsingin keskustaan. (Lindeman 2016). Itse tutustuin Georgiaan vuonna 2013. Ennustin
jo silloin, etté parin vuoden kuluttua Georgiasta tulee suosittu matkakohde seké sen
ruoka- ja viinikulttuuri valloittavat Eurooppaa ja Amerikkaa.

Opinnaytety6n tavoite oli nyyttireseptin kehittdminen Georgiassa saatujen tietojen ja taito-
jen avulla ja tuotteen maistattaminen asiakkaille ravintolapéaivina. Produktin reseptin tuli
tayttaa georgialaiselle khinkaleille tyypillisia piirteitd: umpinainen kartiomallinen muoto poi-
muineen, kiinted ja ohut taikinarakenne seka omaleimainen maku, joka saadaan tyypilli-
sista georgialaisista mausteista (kynteli, roomankumina ja korianteri). Halusin ehdotto-
masti valmistaa khinkaleja kasitydna tuoreista raaka-aineista asiakkaan tilauksesta. Ra-
vintolapaivina saatujen tulosten perusteella piti arvioida nyyttityyppisten tuotteiden valmis-
tushaasteita ja sopivuutta Suomen ruokaravintolamarkkinoille. Kerasin tulokset koekeittit-

kokeilujen aikana ja haastattelemalla asiakkaita ravintolapaivina.

Tuotekehityksen prosessikuviossa (Liite 1.) esitetdan kaikki tuotekehitysprosessin vaiheet
ideoinnista toiminnan ja tulosten arviointiin. Prosessi kaynnistyi, kun lahdin kesakuussa
2015 kahdeksi kuukaudeksi Georgiaan. Matkan tarkoituksena oli keraté tietoa georgialai-
sesta ruoka- ja viinikulttuurista seké verkostoitua paikallisten kanssa. Aloitin samalla sdan-
ndllisen matkapaivéakirjan pitamisen Instagramissa. Sosiaalisen median avulla halusin kiin-

nitd huomiota tekemisiin.

Vaikka koko matkani aikana tutustuin erilaisiin ruokalajeihin ja niiden valmistusmenetel-
miin, kKhinkalit tulivat kuvioon vasta Georgian vuoristoalueella. Silloin vierailin erdan
georgialaisen perheen luona, jossa rypistin ensimmaiset khinkalit isdnnan (entinen keittio-
mestari) opastuksella. Tosin taikina ja lihatéayte olivat valmiiksi tehtyja ennen tuloaan. Ta-

lon isanta oli sitd mieltd, ettd minun pitdd ensin oppia rypistamaan khinkalit ja muun voin
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oppia mydhemmin. Kokkikurssin jalkeen totesin, etté khinkalien tekeminen on taitolaji,
joka vaatii sormindpparyytta, karsivallisyytta ja jatkuva harjoittelua, joten paatin tutustua

siihen tarkemmin.

Kun palasin elokuussa 2015 Suomeen, minulla oli aika niukasti tietoa khinkalien valmis-
tusmenetelmistd, jotka tarvittiin tuotekehityksessa. Paikalliset ihmiset jakoivat taitojaan
pinnallisesti, enka silloin osannut esittéaé oikeita kysymyksia, mutta se ei estanyt tuotekehi-
tysprosessin kaynnistamista. Prosessin alkuvaiheessa tuotevaatimukset khinkaleille oli
asetettu néko- ja makuaistien avulla, jonka kirjasin matkan aikana ylos. P&atin valmistaa
khinkaleja samalla reseptilld, jonka sain entiselta keittiomestarilta vuorikylassa ja oppia ry-
pistamistekniikan. Testasin kotikeittiossa raaka-aineita ja tuotteen makua. Kun olin aika
tyytyvainen lopputulokseen, paatin osallistua lahimpaan ravintolapdaivaéan, jossa oli tarkoi-
tus koemarkkinoida nyytteja suurelle yleisdlle. Yleis6a tapahtumalle kerasin aktiivisella toi-
minnallaan, etenkin sosiaalisen median kanavissa. Julkaisin kuvia, tarinoita, resepteja ja
mainosvideoita, jonka tein juuri tata tapahtumaa varten. Halusin, ettd mahdollisimman
moni saa tietdd minusta ja khinkaleista. Instagramin liséksi rekisteréin ravintolapaivien si-
vuilla Supra-nimisen ravintolan ja perustin sille Facebook-sivut. Sosiaalisen median kautta
jaon tietoja ja taitoja khinkaleista seka kaikesta, mika liittyi georgialaiseen ruokakulttuuriin.
Se tuotti tulosta ja marraskuun 21. paivana 2015 khinkalit olivat loppuunmyyty parissa tun-
nissa. Paikalla kavi hyvin erilaisia ihmisia: ystavia, tuttavia, georgialaisen ruoan ystavia,
georgialaisia, ohikulkijoita, sosiaalisen median seuraajia (Pietarista asti), matkatoimistojen
edustajia ja jopa Savoy ravintolan viiniasiantuntija (maistatin hénelle georgialaista grap-
paa).

Ravintolapaivan aikana ja sen jalkeen kerésin monelta paikalla k&yneeltd mielipiteita ruo-
katuotteesta. Yleinen mielipide oli, ettd khinkalit olivat maukkaita ja mehevid. Jonkin ver-
ran sain moitteita palvelun hitaudesta, taikinan paksuudesta ja tuotteen pakastamisesta.
Nama asiat olivat odotettavissa. Kun osallistuin seuraavaan kerran helmikuussa 2016 ra-
vintolapdivaan, resurssien puutteen vuoksi en tehnyt muutoksia tuotteeseen. Paatin vain
yllapitaa kiinnostusta khinkaleja kohtaan kunnes henkilokohtainen tietotaitoni kehittyisi.
Toisena ravintolapaivana kavivat myds samat ihmiset kuin ensimmaisené, mika oli hyva
merkki. Sain my6ds huomiota mediassa. Helsingin Sanomat mainitsivat kojuni séhkodisessa
artikkelissaan. Liitteessa 2. on esitetty muutamia kuvia ravintolapdivista, sosiaalisesta me-

diasta seka videot, jonka tein markkinointimielessa.
Toisen ravintolapaivan jalkeen lahdin hankkimaan lisdoppia tyGharjoittelun kautta. Ty6s-
kentelin viisi kuukautta kokkina ravintolassa Georgiassa. Se oli ratkaiseva tekija tuotekehi-

tysprosessissa. llman tydharjoittelua en olisi edennyt khinkalien valmistuksessa. Hankittua
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tietotaitoa kaytin lokakuussa 2016 jarjestetyssa ravintolapaivassa. Ennen osallistumista,
testasin uutta reseptid, valmistusmenetelméaa seka I6ysin sopivat raaka-aineet (vehnajau-
hot). Silloin saavutin asetetun tavoitteen koko tuotekehitysprosessille. Valmistin tuoreita
perinteisia georgialaisia khinkaleja kéasityona asiakkaan tilauksesta ja yllapidin sosiaalisen

median avulla ihmisten kiinnostusta.

4.1 Idean syntyminen ja pohjaty®

Arvostan kasity0- ja ammattitaidolla tehtyja ruokia seka niiden historian ja perinteiden tun-
temista. Tuotekehitystyon taustalla oli henkilokohtainen kiinnostus georgialaista ruoka- ja
viinikulttuuria sek& maan kasvava suosio uudenlaisena gastronomian mekkana. Kun paa-
tin osallistua ravintolapaivaan, valitsin kaikista georgialaisista ruokalajeista khinkalit. Ei
voinut keksia parempaa ruokaa marraskuiselle Helsingin saalle kuin kuumat, mausteiset
ja mehevat taikinanyytit. Tavoitteena oli valmistaa kasitydona 500 lihanyyttid ja tarjota niita
asiakkaille ravintolapéivana 21.11.2015 Helsingin Ruttopuistossa koemarkkinointimie-

lessa, arvioida ihmisten kiinnostusta ja saada palautetta nyyttien mausta.

Tuotekehitysryhméa koostui yhdesta jasenesta eli mina vastasin raaka-aineiden valinnasta,
koe-erien valmistelusta, testauksesta ja tuotteen ulkonadsta, rakenteesta ja mausta.
Ideana oli valmistaa tuoreita nyytteja kasin paikan paalla, mutta se osoittautui mahdotto-
maksi ilman asianmukaista keittidta. Nain paadyin kehittamaan nyytteja, jotka maultaan ja
mehevyydeltddn vastaavat alkuperaisid perinteisia georgialaisia taikinanyytteja. Tarkoitus

oli pakastaa niita, tuoda paikan paalle ravintolapaivana ja valmistaa asiakkaan tilauksesta.

Arvioin, ettéd vasta ensimmaisen ravintolapaivan jalkeen tiedan enemman tuotteesta, tuo-
tekehitysprosessista seka tulevaisuuden suunnitelmista. Pidin kuitenkin koko ajan mie-
lessa, ettd tuotteen pakastaminen on valiaikainen vaihtoehto. Jonain péaivana kokeilen

viela tarjota ihmisille tuoreita khinkaleja.

Kaikki kehitystyon vaiheet on dokumentoitu paivakirjamuotoon. Suurin osa aineistosta
kaytan taméan opinnaytetyon tekemisessa, joka auttaa minua arvioimaan tyon onnistu-

mista ja mahdollisesti kayttamaan sité tulevaisuuden suunnittelussa.

4.2 Alustavat tuotevaatimukset

Osallistuin ensimmaisen kerran ravintolapaivalle 21.11.2015. Asetin nyyteille vaatimukset
kesalla 2015 hankittujen tietojen perusteella (Taulukko 2.) Niiden piti vastata ulkonasltaan,

maultaan ja rakenteeltaan perinteisia georgialaisia nyytteja. Reseptin kehityksessa otin
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myd6s huomioon ravintolapaivan olosuhteet (ulkoilmatapahtuma). Samat kriteerit ja vaati-

mukset kaytin toisessa ravintolapaivassa helmikuussa 2016.

Taulukko 2. Taikinan ja lihataytteen vaatimukset.

Taikinan vaatimukset:

Vari Rakenne Koko Keitetty taikina
Harmaanvalkoinen | Silea, kiintea, kim- 30 g / taikinapala Siled, kiintea, ei hal-
moisa, ei hal- yhdelle nyytille keile/hajoa/mu-
keile/hajoa/murene, rene/turpoa
pysyy koossa
Lihataytteen vaatimukset:
Laatu Maku Mehevyys Keitetty taiki-
nanyytin tayte
Tasalaatuinen Taytteen maku syn- | Mehevyys syntyy Pitaa sisallaan lie-
(kaikkien khinkalien | tyy sipulin, valko- tuoreesta jauhe- men, joka syntyy li-
maku on samanlai- | sipulin, suolan, tusta lihasta, ras- han, mausteiden ja
nen) -> reseptiikka | mustapippurin, chili- | vasta ja liemesta nesteen yhteissum-
paprikan, kyntelin ja masta

roomankuminan
kaytosta lihatéayt-

teessa

Lopputuloksena piti syntya taikinanyytti, joka muistuttaa rypistettya sakkia, jossa on vahin-
taan 16 poimua, taikinan pinta on silea, yhtendinen ja 1-2 millimetrin paksuinen seka tayt-
teessa on liemi, joka on merkki onnistuneesta lihataytteesta. Khinkali kestaa pakastami-
sen ja valmistamisen kiehuvassa vedessa. Pakastuksen ja keittamisen aikana taikina ei

halkeile, hajoa tai turpoa seka pitdd muotoaan.

Taikinan valmistusaineet ovat vehnéjauhot, vesi ja suola seka taytteen valmistusaineet
ovat sian- ja naudanlihan sekoitus, valkosipuli, sipuli, suola, rouhittu mustapippuri, kuivattu
chilipaprika, kynteli ja roomankumina. Nyytit keitetddn suolaisessa kiehuvassa vedessa ja

tarjotaan heti.

4.3 Koekeittiokokeilut

Kokeilun tavoitteena oli testata saadun reseptin (Taulukko 3.) toimivuutta suomalaisilla
raaka-aineilla seka arvioida taikinan varia, rakennetta, muotoon taittamista seka keittami-

sen aikana tapahtuvia muutoksia. Tassa vaiheessa keittiokokeilut tein ilman taikinanyytin
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taytettd. Tulosten perusteella halusin arvioida, voiko kyseista taikinaohjetta kayttaa

khinkalien valmistamiseen. Samalla harjoittelin khinkalin rypistamista.

Ensimmaisen taikinan vaivasin kayttaen leivontakarkeata luomuvehngjauhoa. Vaikka luo-
muvehndjauho tuntui hienolta kayttaa, se osoittautui taysin kayttokelvottomaksi. Sen pro-
teiinipitoisuus oli 11 %, mika oli aika keskiverto kaikkiin ruokakaupassa oleviin vehnajau-
hoihin. Leivontakarkean vehnéjauhon proteiinit suhteessa kaytettyyn veden maaraan imi-
vat paljon enemman jauhoja kuin alkuperéaisessa reseptissa oli ilmoitettu. Lisasin n. 15-20
% jauhoja enemman, jotta taikinasta tulisi kiintea ja kimmoisa. Taman taikinan kaytin vain
rypistamistekniikan harjoittamiseen. Varsinaista kokeilua (Kokeilu A) varten hankin vehna-
jauhoa, jonka proteiinipitoisuus oli hieman alhaisempi eli 10 %. Taman oli sopivin proteii-
nipitoisuudeltaan vehnajauho, minka Ioysin siihen aikaan ruokakaupan hyllyista.

Kokeilu A (taikinareseptin testaaminen)
Koekeittiona ja arviointitilana toimivat tavallinen kotikeittio, josta |6ytyy kaikki tarvittavat lai-
tevarustukset kuten keittibvaaka, taikinakone, pastakone, kaulin, taikinamuotti, lihamylly,

leikkuulauta ja keittidveitsi.

Kehitettavien khinkalien lahtékohdaksi valitsin perinteisen khinkaliohjeen, jonka sain pai-

kalliselta keittiomestarilta Archil Gigalta (Taulukko 3.)

Taulukko 3. Khinkalin resepti.

Taikinaohje:

1 000 g vehnajauhoa Sekoita suolaa veteen. Lisaa suolavesi
300 ml vetta vehnajauhoihin. Vaivaa seos tasaiseksi ja
2 g suolaa siledksi taikinaksi. Anna taikinan seisoa
peitettyna jadkaapissa 30 minuuttia. Kauli
taikinasta n. 1 cm paksuinen levy. Tee tai-
kinamuottia kayttaen taikinakiekot. Kauli
kiekot pyoreaksi ohueksi levyksi. Lisda
tayte ja nypi taikina kiinni khinkaliksi. Keita
suolaisessa kiehuvassa vedessa. Tarjoa
heti.

Lihatayte:

600 g sianlihaa

400 g naudanlihaa

140 g sipulia

11 g valkosipulia

5 g roomankuminaa

3 g talvikyntelia

5 g chilirouhetta

2 g mustapippuria

10 g suolaa

200 ml lihalienté tai vetta

Pilko sipuli ja valkosipuli hyvin pieneksi, la-
hes puuromaiseksi seokseksi. Jauha lihaa
lihamyllyssa. Lisaa sipuli-valkosipuliseos,
mausteet ja neste. Sekoita hyvin ta-
saiseksi massaksi. Anna taytteen seisoa
jaékaapissa puolituntia, jotta liha ehtii
maustua.
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Koekeittiossa taikinan tekemiseen kaytin viides osa raaka-aineiden ohjeesta seké vaivasin

taikinaa kasin, koska ndin oli tarkoitus oppia enemman taikinaan rakenteesta ja toimivuu-

desta.

Kokeilun jalkeen totesin, etté taikinaohje ei toimi toivotulla tavalla (Taulukko 4.) Taikinan

vari on kellertava, rakenne on pehmea ja rypistaminen on hankala korkean kimmoisuuden

vuoksi. Keittamisessa taikina turpoaa melkein kaksinkertaiseksi ja menettdd muotoaan.

Syyna tahan saattoi olla myds veden maaréa suhteessa vehnajauhoon seka edelleenkin

korkea proteiinipitoisuus. Se tarkoitti sitd, ettd vehnajauhon vaihtaminen ei ratkaissut alku-

peraista ongelmaa.

Taulukko 4. Kokeilu A:n tulokset.

Taikina Vaivaami- Vari Rakenne Rypistami- | Keittami-
(Leivonta- nen (kasin) nen nen (kiehu-
jauho 10 % vassa ve-
proteiinia) dessd)
Kokeilu A Kostea, ras- | kellertava Ryppyinen, | liilan elasti- turpoaa

kas, korkea taikinassail- | nen

kimmoisuus, makuplia

purukumi-

mainen

Saadakseen toimivan reseptin, paatin seuraavassa testissa (Kokeilu B) optimoida veden
maara suhteessa vehnajauhoihin. Tein nelja eri taikinaerda. Kaytetyn vehnajauhon maa-
ran kohden, B1-naytteen veden maara oli minimaalinen ja B4-naytteen maksimaalinen.

B2, B3 ja B4 naytteiden valilla oli vain 5 ml ero. Koska ymmarsin, etté taikinan optimoin-

nissa on pienista asioista kiinni, onnistuuko vai ei.

Taulukon 5. tiedot perustuvat tehtyihin kokeiluihin, josta selvida tarkemmin, mita taikinalle
tapahtui vaivaamisen ja keittdmisen aikana. Kokeilun tavoite oli saavuttaa taikinalle asete-
tut vaatimukset. Naiden kokeilujen jalkeen B1 jai pois, koska veden maara oli pieni, eika
kaikkea vehngjauhoja edes voitu lisata taikinaan (n. 70 g jauhoja jai kayttamatta). B3 ja B4
naytteet jaivat pois rakenteen vuoksi, joka oli kostea ja taikinan seisomisen jalkeen sen
kimmoisuus lisdantyi entisestaan. Valitsin khinkalien taikinaksi B2-naytteen ja jatkoin sill&
keittiokokeiluja. Keitin taikinaa kiehuvassa vedessa, mittasin keitinaikaa ja seurasin raken-
teen muutoksia. Tassa vaiheessa en voinut vaikuta taikinavariin. Totesin sen johtuvan

vehngjauhojen proteiinim&&rasts, joka vaihtelee 10-13 % valilla. Jotta khinkalien véri olisi
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harmaanvalkoista, proteiinipitoisuus pitda olla alle 10 %. Talla proteiinipitoisuudella vehna-
jauhoja suomalaisesta ruokakaupasta ei I0ydy. Jatin kyseinen ongelman ratkaistavaksi
my6hempaan ajankohtaan.

Kokeilu B (taikinaohjeen optimointi)

Taulukko 5. Taikinaohjeen optimointi.

Khinkalitaikina Veden maara/ 200 g veh- | Taikinan kuvaus valmis-
ngjauhoja tusvaiheessa
Bl 60 ml Taikinan vaivaaminen epa-
onnistui.
B2 90 ml Taikinan vaivaaminen oli

tydlasta, mutta sopivan
kiinted, kimmoisa ja silea.
Keittdmisen aikana taikina
pysyi kiinteana, sileana ja
piti muotoaan. Variltdén se

oli kellertava.

B3 95 ml Taikinan vaivaaminen on
hieman helpompaa (vrt.
B2). Lopputulos on suhteel-
lisen hyva. Vaikka taikina
on kimmoisa ja siled, siina
on kosteuden tunnetta. Va-

riltdan se oli kellertava.

B4 100 ml Taikina on helppo kasitella
kasin, mutta sen rakenne
on liilan kimmoisa ja kos-
teahko.

Koska kahdelle ensimmaiselle ravintolapaivalle khinkalit piti pakastaa, testasin myds taiki-
nan (B2-nayte) pakastamista, ensin ilman lihataytettd ja sen jalkeen lihataytteelld. Taikina
pysyi koossa eikéa haljennut pakastuksessa. Pakastettua khinkalia lihataytteelld keitin suo-
lavedessé valmiiksi. Testasin pakastetun khinkalin keittoaikaa verrattuna tuoreeseen tuot-
teeseen. Keittoaika piteni yhdelld minuutilla, seitsemasta minuutista kahdeksaan minuut-
tiin. Vaikka tuote oli pakastettu, lihataytteessa oli nestettd, mika piti sitd kohtuullisen me-

hevana.
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Lihataytteen valmistaminen ei ollut niin vaativa kuin taikinan valmistaminen. Jotta lihatayte
olisi suhteellisen meheva, nesteen lisaksi siihen vaikuttaa myos lihan laatu. Sen vuoksi
valitsin sian- ja naudanlapa taikinanyytin taytteeksi. Niiden rasvapitoisuus on sopiva ja pi-
téé lihan nesteet kasassa. Mausteista en halunnut tinkid, koska pidin niita tarkeind maun
kannalta. Roomankumina ja kynteli sopivat erinomaisesti lihan mausteeksi ja korostavat
georgialaisten khinkalien makua. Mausteet oli tuotu suoraan Georgiasta. Talla tavalla ha-
lusin tuoda esille myds reseptin perinteisyytta.

Vuonna 2016 vietin puoli vuotta Georgiassa, jolloin suoritin tyOharjoittelua ravintolan keitti-
0ssa. Sen aikana sain liséé oppia khinkalien valmistamisprosessista. Se tieto ja taito antoi
mahdollisuuden saavuttaa koko taman tyon tavoite eli kehittda sellainen khinkaliresepti,
jotta asiakkaalle voisi tarjota kasin tehty tuote tuoreista raaka-aineista ilman khinkalin pa-
kastamista. Tassa vaiheessa halusin kiinnittdd huomiota siihen, etta lihataytteeseen en
ole tehnyt muutoksia ollenkaan, koska se osoittautui toimivaksi ja asiakkaiden makuun so-
pivaksi kahden ensimmaisen ravintolapaivan jalkeen. Ainoastaan lisésin vaihtelevuutta ja
valmistin kasvistaytteen herkkusienista. Nain halusin palvella myds kasvissydjia. En kerro
enempdaa tasta seikasta, koska se ei ollut taman tydn tavoite vaan lahinna minun henkil6-
kohtainen lisapanostus koko projektiin.

Taikinan tekemiseen kaytin taikinakonetta ja pastakonetta. Niiden kaytto helpotti fyysisesti
raskaasta prosessia ja antoi mahdollisuuden valmistaa siled, kiintea ja sopivan kimmoisaa
taikinaa. Loysin myos turkkilaisesta kaupasta sopivaa vehnédjauhoa (saksalainen vehna-

jauho), jonka proteiinipitoisuus oli alle 10 %. Silla oli vaikutusta taikinan variin, mika tuote-

kehityksen alkuvaiheessa osoittautui ongelmaksi.

Kolmannen ravintolapdaivéan jarjestin vuokratussa pienessa kahvilassa Kruununhaassa. Se
oli ratkaisevin tekija tavoitteen melkein taydelliselle saavuttamiselle. Siella oli pieni keittio,
joka pystyi palvelemaan tarpeitani. Vaikka kuinka halusin tehdéa khinkalia téysin tuoreina,
en voinut valttya taikinan pakastamiselta. Valmistin ravintolapaivan edeltavana paivana
400 taikinakiekkoa ja pakastin jokaisen kiekon erillisessé muovisessa pakastepussissa
(uudelleen kaytettavat pussit). Nain suojasin taikinaa kuivumiselta. Ravintolapaivana nos-
tin taikinakiekot pakasteesta 40 minuuttia ennen kayttda, kaulin niita nopeasti pastako-
neella, taytin taytteelld, rypistin, keitin valmiiksi ja tarjosin asiakkaille. N&in syntyi perintei-

nen georgialainen khinkali, joka tarjotaan jokaisessa ravintolassa Georgiassa.

Opinnaytetydssa en kerro yksityiskohtaisemmin tasté uudesta reseptista, koska se on am-

matillinen salaisuus ja sen kehittdmiseen meni kaiken kaikkiaan kaksi vuotta. Tama
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khinkali-resepti on kuitenkin saatavana vain taman opinnaytetydn ohjaaville opettajille,

jotka tekevat lopullista arviointia tehdysta tyosta.

4.4 Kuluttajatestit

Testatakseen khinkaleja, valitsin nelja kertaa vuodessa jarjestettavan ravintolapaivan. Ra-
vintolapaiva on ruokatapahtuma, jonka aikana jokainen voi perustaa oman ravintolan péi-
van ajaksi. Tapahtuman tarkoituksena on jakaa uusia ruokakokemuksia muiden ihmisten
kanssa. (Restaurant Day 2017.) Osallistuin ravintolapaivaan kolme kertaa marraskuussa
2015 seka helmi- ja lokakuussa 2016.

Ruokatapahtumalle kasityona n. 400 khinkalin valmistaminen on ty6las ja raskas prosessi.
Se sitoo valtavasti aikaa ja vaatii hyvaa fyysista kuntoa. Siksi pyysin apua perheelta ja ys-
tavilta. Minun lisdksi ensimmaisessa ja kolmannessa ravintolapéivassa valmistuksessa
auttoivat kolme muuta henkilda ja toisessa ruokatapahtumassa meité oli vain kaksi. Kaik-
kina paivina olin kuitenkin yksin vastuussa ruokatuotteen turvallisuudesta ja laadusta.

Neuvoin ja ohjasien apulaisiaan heidan tehtavissa.

Opinnaytetydn tuotoksesta eli khinkalien ulkon&dstéa, mausta, rakenteesta ja kokonais-
mieltavyydesta pyysin arviota ravintolapaivien asiakkailta. Asiakkaiden mielipiteen saa-
miseksi paadyin vapaamuotoiseen haastatteluun ravintolapdaivien aikana. Haastattelin ih-
misia ravintolapaivana satunnaisesti silloin kun oli sopiva hetki tai kun he itse aloittivat
keskustelun. Kaiken kaikkiaan sain mahdollisuuden jutella tuotteesta 30 ihmisen kanssa
kolmen ravintolapéivan aikana. Vaikka haastattelu oli vapaamuotoinen, yritin esittaa kai-

kille seuraavat kysymykset:

1. Onko georgialainen khinkali sinulle entuudestaan tuttu? (jos oli, esitin myds seu-
raavan kysymyksen)

Muistuttaako khinkali perinteista georgialaista taikinanyyttia?

Mitd mielta olet tuotteesta? (ulkonako, maku, rakenne)

Mit& parantaisit tai muuttaisit tuotteessa?

a > w N

Tuletko toisen kerran ravintolapaiville sydoméaan khinkaleja?

Asiakkaat, joita haastattelin, voisi jakaa kahteen ryhmaan. Ensimmainen ryhma, jolle
georgialainen keittio oli entuudestaan tuttu ja toinen ryhma, jolle kyseinen keittio oli taysin
tuntematon. Ne, jotka tunsivat keittittd, olivat vaativampia tuotteen suhteen (ennakkokasi-

tys tuotteesta). Tama ryhma kiinnitti huomiota taikinan paksuuteen ja lihatdytteen mehe-
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vyyteen, jossa pitdé olla tarpeeksi lientd. Jotkut asiakkaat ihmettelivat, miksi kaytan lam-
maslihan sijaan sian- ja naudanlihan sekoitusta. Heiddn mielestd, khinkalit valmistetaan
yksinomaan lammastaytteella. Moni asiakas kehui khinkalin ulkon&k6a ja erityisesti muo-
toa, joka syntyy oikeasta rypistamistekniikasta. Osa asiakkaista tuli paikalle juuri khinka-
lien vuoksi ja lupasi tulla myds seuraavaan kerran. Toinen ryhma, jolle georgialaiset
khinkalit olivat uusi tuttavuus, esittivét itse paljon kysymyksia minun kysymyksieni lisaksi.
Jotkut sotkivat niitd myos venalaisiin pelmeneihin. Mausteista roomankumina herétti huo-

miota, asiakkaat kyselivat, mitéa se on. Heidan mielesta, silla oli omanleimainen maku. Ta

man ryhman asiakkaat eivat oikein osanneet sanoa, mitd minun pitdisi parantaa tuot-
teessa, mutta pitivat khinkaleja hyviné ja sopivina Suomen sddolosuhteisiin. He olivat
my06s innokkaita kokeilemaan olosuhteista piittaamatta khinkalien syomista kasin, kuten
se kuuluukin tehd&. Suurin osa s6in niita kuitenkin haarukalla. Oli myds asiakkaita, jotka
ostivat khinkaleita pakastettuna. He halusivat sydda niita kotona rauhassa. Tuotteen mu-
kana he saivat tarkkaan valmistamisohjeen. Naiden asiakkaiden mielipiteitéd en saanut

tieta koskaan.

Erikseen mainittava asiakasryhma oli se, joka kavi jokaisena ravintolapaivana syomassa
khinkaleja. Niitd ihmisia oli yhteenséa 12 henkeda. He kertoivat, ettd parhaat khinkalit olivat
kolmantena ravintolapaivana, koska valmistin juuri tuoreita nyytteja tilauksesta, khinkalin
taikina oli ohut ja kevyt. Jotkut tilasivat annoksia kahteen kertaan. Tama ryhma maistoi
myds sienilla taytettyja khinkaleja. He yllattyivat positiivisesti tasta kasvistaytteesta ja yksi

ihminen ei edes tunnistanut taytetta sieniksi.

Voin mainita tassa vaiheessa myos sen, etté jokaisen ravintolapaivan jalkeen tein tilaus-
tyona lisda khinkaleja kotona. Ensimmaisena ja toisena ravintolapaivana tilauksia oli 3 ja
kolmannen kerran jalkeen tilauksia oli jo viisi. Jokainen asiakas tilasi 30—50 khinkalia ker-
rallaan. Tilaustyona tehdyt khinkalit olivat mielestani parhaat, koska pystyin rauhassa kes-
kittymaan tekemiseen ilman kiiretta. Asiakkaat noutivat itse tilauksensa ja keittivat nyytteja
kotona. Ohjeet he saivat mukaan noudon yhteydessa. Kaiken kaikkiaan kolmena ravinto-
lapaivana tuli tehtyd n. 1 100 khinkalia: marraskuussa 450, helmikuussa 250 ja loka-

kuussa 300 seka tilaustyéna n. 180.

Sain myds palautetta tuotteesta (ulkonékd, maku, rakenne) sosiaalisen median kautta.
Kuvassa 4. ndkee muutama kommentti Instagramissa ja Facebookissa. Etenkin minun
seuraajat, jotka kavivat sydémassa ravintolapaivind mielelladn kommentoivat tuotetta. Ylei-
nen mielipide oli, ettd khinkalit ovat erinomaisen hyvat, maukkaat ja mehevét. He ilmoitti-
vat, ettd odottavat innolla seuraavaa ravintolapéivaa ja kyselivat, milloin avaan khinkali-

ravintolan.
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Kuva 4. Ravintolapaivien asiakkaiden kommentteja Instagramissa ja Facebookissa.

4.5 Tuotekehitystydn arviointi

Aloitin tuotekehitysprosessin ilman varsinaista ammatillista kokemusta. Erehdyksien ja ko-
keilujen kautta, jotka vievat paljon aikaa, energiaa ja rahaa kuitenkin saavutin tydlle asete-
tut vaatimukset. Tuotekokeilut kotikeittiossa osasin tehda itsenéisesti, mutta ravintolapai-
vat osoittautuivat vaativiksi. Harmittaa eniten, etta en pystynyt fyysisesti keradmaan asiak-
kailta enemman tietoa kuin halusin. Moni asia piti hallita, valvoa, tehda ja jarjestaa ruoka-
tapahtuman aikana. Koska ruokatarjoilu on osa palveluprosessia, halusin myds palvella ja
huomioida jokainen asiakas mahdollisuuksien mukaan tarjoilu ja myyntitilanteessa, esi-
merkiksi, kertoa heille khinkalien raaka-aineista, valmistusprosessista ja oikeasta tavasta
nauttia niitd. En aina onnistunut siind, mutta suurin osaa asiakkaista olivat tyytyvaisia ja

vastasivat mielellaan kysymyeksiin.
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5 Pohdintajajohtopaatokset

Tutustuminen georgialaiseen ruoka- ja viinikulttuuriin ensisijaisesti kdytannén kautta seka
my6hemmin teorian kautta avarsin kasitykseni, miksi ruoka- ja viini ovat elintarkeita
georgialaisten elamassa. Georgialaiset kuten italialaiset, espanjalaiset tai ranskalaiset ela-
vat syddakseen eikéd syovat elaakseen. Vanhat ja syvaan juurtuneet ruokaperinteet kulke-
vat kéasi kddessa kansan spontaanisuuden kanssa muissa asioissa. Ensikertalainen mat-
kailija voi ihmetella georgialaisen keittion vanhoillisuutta ja monipuolisuuden puutetta
maassa, jossa tuoreiden ja maukkaiden raaka-aineiden valikoima on huikea. Suomessa,
esimerkiksi, voi vain haaveilla mehevista ja aromaattisista tomaateista, kurkuista ja yr-
teistd, joita suurin osa kasvatetaan kasvihuoneissa tai maahantuodaan muualta. Tassa
makuniukkuudessa suomalaiset ovat kuitenkin oppineet kehittamaéan ja valmistamaan erit-
tain laadukasta ja maukasta ravintolaruokaa. Kun taas georgialaiset pitavat tiukasti kiinni
perinteista, ensisijaisesti ruokaperinteista. Kaytannodssa perinteista pitaminen tarkoita sita,
ettd vanhat mummolta perityt reseptit ovat ainoat oikeat valmistaa ruokaa. Jos innokas
matkailija tai ulkopuolinen ehdota georgialaiselle uutta, perinteisté poikkeava khinkali-
taytettd, esimerkiksi, kalaa tai kanaa, ehdotus nahdéén suoranaisena hyokkayksena. Siksi
halusin kunnioita georgialaisia ruokaperinteitd ja paatin kehittda sekd valmistaa koemark-
kinointimielessa perinteisid georgialaisia khinkaleja.

Opinnaytetytn tavoite oli nyyttireseptin kehittdminen Georgiassa saatujen tietojen ja taito-
jen avulla ja tuotteen maistattaminen asiakkaille ravintolapaivina. Produktin reseptin tuli
tayttaa georgialaiselle khinkaleille tyypillisia piirteitd: umpinainen kartiomallinen muoto poi-
muineen, kiinted ja ohut taikinarakenne seka omaleimainen maku, joka saadaan tyypilli-
sista georgialaisista mausteista (kynteli, roomankumina ja korianteri). Khinkaleja pyyrittiin
valmistamaan myos kasitytna tuoreista raaka-aineista asiakkaan tilauksesta. Ravintola-
paivina saatujen tulosten perusteella piti arvioida nyyttityyppisten tuotteiden valmistus-
haasteita ja sopivuutta Suomen ruokaravintolamarkkinoille. Tulokset kerattiin koekeittioko-
keilujen aikana ja haastattelemalla asiakkaita ravintolapaivina. Suurin hytty haastatte-
luista tuli niiltéa ihmisilta, jotka maistoivat khinkalit jokaisena ravintolapaivana ja ovat nain
voineet arvioida taikinanyyttien kehitysty6td. Kolmena ravintolapéivana myytiin yhteensa
n. 1000 khinkalia ja saatiin suoraa palautetta n. 50 asiakkaalta. Osa palautteista tuli ravin-

tolapaivien jalkeen sosiaalisen median kuten Instagramin ja Facebookin kautta.
Yleensa tuotekehitys on aina jarjestelmallinen ja pAdmaéarahakuinen prosessi. Minun ta-

pauksessa asia oli toisin. Alusta lahtien koko prosessia ovat ajaneet eteenpain intohimo ja

tunteet uutta ruokakulttuuria kohtaan. Khinkalien tuotekehitysidea syntyi spontaanisesti,
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kun huomasin, etta georgialainen ruoka- ja viinikulttuuri puhuttavat myds Suomessa. Glo-
baalinen kiinnostus uutta etnisté keittiota kohtaan osui samaan saumaan harrastukseni
kanssa. Paatin tehda asioita intuitiivisesti ja se tuntui oikealta siind hetkessa. Jalkipain
mietin, etta jos olisin alussa asettanut selkeammat tavoitteet ja tutustunut etukateen tuote-
kehitysprosessin teoriaan, olisin tehokkaammin pystynyt kayttaméan, esimerkiksi, aistin-
varaisen arvioinnin tyokaluja kuten koulutetun raadin apuja. My6s oli vaikeata avata omaa
tekemistaan tassa opinnaytetydssa. Viimeisesta ravintolapaivasta on kulunut yksi vuosi ja
vaikka kirjasin suuren osan tiedosta, niin tuntui tosi vaativalta laita asiat jarjestykseen ja

kirjoitettuun muotoon.

Tuotekehityksessa |0ytyy aina jotain kehitettdvad. Khinkalien tapauksessa haluan kokeilla
erilaisia vehnajauhoja ja niiden karkeusasteita. Myds gluteeniton versio khinkaleista kiin-
nostaa. Laajan kirjon testaamiselle ja kokeiluille antaa kuitenkin khinkalien tayte. Voi yh-

distella erilaisia lihalajeja ja kokeilla lukuisia kasvisvaihtoehtoja.

Henkilékohtainen kiinnostus ja aktiivisuus georgialaista ruoka- ja viinikulttuuria kohtaan on
pelannut isoa roolia elamassani. Viimeisten kahden vuoden aikana olen viettanyt Georgi-
assa kaiken kaikkiaan 10 kuukautta. Olen ollut onnellisessa asemassa, etta sain mahdolli-
suuden hankkia tietoa ja taitoa sieltd, syventya ja perehtya ruokaperinteisiin. Vastaava
mahdollisuutta en olisi saanut Suomessa tai muualta maailmassa. En osaa vielak&an
maaritella, olenko ammatiltani kokki vai ruoan parissa harrastaja. Niin paljon on viela opit-

tavaa keittiossa, mutta ehdottomasti haluan tehda sen georgialaisen ruoan kautta.

Kasittelin suuren maaran tieteellista kirjallista kirjallisuutta kolmella eri kielell&: englanniksi,
venajaksi ja suomeksi. Hauskinta oli huomata, ettd opinndytetytn 2. osion olisin voinut Kir-
joita vain omista kokemuksistani ja viitata muistinpanoihin matkapaivakirjastani. Nain pal-
jon olen matkojeni aikana oppinut Georgiasta. Joissakin lahteissa huomasin jopa pienia

epakohtia. Mitds siind, jokainen ihminen tutustuu uuteen ruokakulttuuriin omalla tavallaan.

Tarkeinta opinnaytetytn tekemisen aikana oli tutustua syvemmin nyyttien historiaan ja
mahdollisesti I6ytaa niiden juuret seka kehittda ravintolatuotetta aikaisemmin hankittujen
tietojen avulla, testaamalla ja tutustumalla lahemmin ruokakemiaan. Haastavin osuus
khinkalien tekemisessa oli taikina. Olen pitk&&n etsinyt sopivia vehngjauhoja markettien
hyllyistd. Kun minulla ei ole toimivaa liiketoimintaa, en voinut ottaa yhteyttd suomalaisiin
myllyihin testatakseen erilaisia jauhoja. Georgiasta oli hankala saada tietoa, mitd vehna-
jauhon laatua he kayttivat. Siella vehnajauhot jaetaan kahteen ryhmdaan: 1. ja 2. laatuun.
Tama tieto vaikeutti tiedon saantia koskien jauhojen proteiinipitoisuutta. Sormituntumalla

paikalliset vehngjauhot ovat hienojakoista ja silkkista, variltdan hyvin vaaleata, kasittelyn
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jalkeen elastinen, mutta kuitenkin muotoa pitava. Paattelin, ettéd paikallinen vehnéjauho on
laadukas, mutta proteiinipitoisuudeltaan (8-10 %) on aika kdyha. Selvitin myds, missa pain
Georgiaa eniten viljelladn vehn&é ja mité lajiketta se on. Sita kautta voin hankkia tietoa
jauhojen laadusta.

Kun georgialainen buumi Suomessa ja muualla maailmassa taantuu, mitd jaa. Tahan ky-
symykseen vastausta olen miettinyt naiden kahden vuoden aikana. Kuluttajat kaipaavat
jatkuvasti uutta ravintolamaailmassa, heidan odotuksena ovat korkealla. Raaka-aineiden
paikallisuus, sesonkiajattelu, luomu ja vegaanisuus ovat vain muutamia trendeja, jotka pu-
huttavat tdnad paivana. Jonain paivana niista tulee jokapaivaista arkea monelle kuluttajalle.
Silloin tilalle voivat tulla uudet maut maailmalta, vanhat etniset keittiot, jotka toteutetaan
nykypaivan sopivaksi ja kuluttajan ehdoilla. Georgialaisen keittion makumaailma ja sen
tuntemus on erinomainen pohja. Silla on valtava potentiaali kehittya vaikka mihin kuten
milla tahansa etnisella keittidlla. Georgialaisesta keittiosta voi kehittaa hienostuneempi
versio, katuruoka tai kaikkea silta valilta menettaméatta sen luonnetta.

Moni kysyi minulta, mitéa aion tehda kaiken kolmen vuoden aikana hankitun tiedon ja tai-
don kanssa. Talla hetkella minulla ei tarkkaa suunnitelmaa, mutta haluan kirjoita ruokakir-
jan. Ruokakirja-projekti voisi olla hyva tapa kertoa suurelle yleisolle taikinanyytteista ja
etenkin Kaukasian maiden nyyteista. Kirjaan voi keréta georgialaisten nyyttireseptien
(Georgiassa tehdaan ainakin viela kaksi muuta nyyttilajiketta) liséksi myds sen naapuri-
maiden kuten Armenian, Azerbaidzhanin, Dagestanin tasavallan ja Turkin taikinanyytteja.
Kirjan nimi voisi olla "Nyyttikestit”, joka viittaa suureen juhlaan ja siella tarjottaviin taiki-
nanyyteihin.

Kehitettya khinkali-reseptid voi myos tarjota georgialaisille ravintoloille Helsingissa, osallis-

tua ulkoilmatapahtumiin tai avata oma pieni taikinanyyttiravintola, jossa voi nauttia tuoreita

kuumia khinkaleja ympéarivuoden.
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Liitteet

Liite 1. Khinkalin prosessikuvaus

2015
Kesakuu

2015
Heinakuu

2015
Elokuu

2015
Syyskuu

2015
Lokakuu

2015

Aineiston keruu
Georgiassa

Matkapaéiv akirjan pitaminen
Instagramissa

2015
Joulukuu

Aineiston keruu
Georgiassa

* Ensimméinen khinkalien
valmistaminen wiorikylassa

Matkapéivékirjan pitaminen
Instagramissa

2016
Tammikuu

Aineiston keruu
Georgiassa

Matkapaiv akirjan pitaminen
Instagramissa

2016
Helmikuu

Khinkalien kehitysprosessi
alkaa

Tuotevaatimuuksien
asettaminen

Raaka-aineiden
testaaminen

Khinkalien
rypistamistekniikan
oppiminen

2016
M aaliskuu

Reseptin testaukset (raaka-
aineet, maku, valmiin
tuotteen pakastaminen)

Pastos Ravintolapéaivan
osallistumisesta
(koemarkkinointi)

Tiedottaminen y6isélle
* Facebook-sivun
perustaminen

* Instagram

2016
Huhtikuu

M arraskuu J

Reseptin hyvaksyminen

Aktiivisuus Some-
kanavissa * Khinkali-videon
julkaiseminen

* postaukset, kuvat

Ravintolapéivéan jarjestely
* |aitteet, kalusteet, astiat

* logistiikka

* apuvoimat

Ravintolapéiva 21.11.2015

2016

Ravintolapéivasta saadun
palautteen purkaaminen

Valmistuminen helmikuun
Ravintolapéaivaan

Ravintolapaiva 21.02.2016
Palautteen kasittely

Matka Georgiaan
* tybharjoitteluneuvottel ut

Lisda kokemuksen
hankkiminen

* tybharjoittelun jérjestaminen
Georgiassa (ravintolan
keittiot)

TyOharjoittelu alkaa

Matkapaivékirjan pitéminen
Instagramissa
(kiinnostuksen
Wi&pitédminen)

Toukokuu -

Tyoharjoittelu

Matkapaivakirjan pitaminen
Instagramissa
(kiinnostuksen
Wiapitaminen)
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Liite 2. Ravintolapaivat 2015-2016

Koju Vanhankirkon puistossa sunnuntaina.
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SUPRA - the
Georgian kitchen
@suprarestaurant
Home

About

ik Liked v X\ Following v | 4 Share =« Sign Up #
Photos

Videos

. s Restaurant in Helsinki
Automatically respond to new
Reviews

messages
Posts 6% response rate, 1-hour response time

Improve people's experience of contacting your

Respond faster t dge
Events Page by setting up automatic replies in [ ] =
; Messenger. You can greet them, share more info ”' 145 likes
Cormeianty about your Page or tell them when you're away. and

Ravintolapéivan videot:

https://vimeo.com/144403154
https://m.youtube.com/watch?v=wi-7WI8TmnQ&feature=youtu.be
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