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1 JOHDANTO

Tama raportti on osa opinnaytety6ta, joka tehtiin tilaustyona savonlinnalaiselle
Laivayhtio Otukka Oy:lle. Kehitystyon tuloksena eli productina syntyi opinnay-
tetyon toinen osa, lahiruokapainotteiset menut ja menujen ruokien valmistusta
helpottavat annoskortit, jotka tulivat ainoastaan tyon tilaajan kayttéon. Resep-
teista ja annoskorteista kerrotan tassa raportissa yleisella tasolla ja sopimuk-

sen sallimissa rajoissa.

Tyo toteutettiin toiminnallisena opinnaytetydna, jossa keskeisimpina kasitteina
olivat lahiruoka, perinneruoka, ruokalistasuunnittelu, hankintatoimi ja tuotekehi-
tys. Lahi- ja perinneruokaa tarkasteltiin raaka-aineiden saatavuuden, laadun,
arvojen ja kaytettavyyden nakokulmasta ruokalistasuunnittelun ja tuotekehityk-
sen menetelmia kayttaen. Tiedonhankinnan menetelmina kaytettiin selvityksia,

dokumentteja seka havaintoja

2 KEHITYSTYON TAUSTAT JA TAVOITE
2.1 Kehitystyon lahtotilanne

Tama opinnaytetyo oli tilaustyd lahiruokamenujen kehittamisesta Laivayhtio
Otukka Oy:lle. Idea opinnaytetydhdn saatiin toimeksiantajalta. Opinnaytetydn
tydnimi, "Laiva on lastattu Lahiruoalla”, oli opiskelijan keksima tyonimi, joka sai-
lyi koko kehittamistyon ajan muuttumattomana. Kehittamistyon tuloksena syn-
tynyt tuote eli producti on tarkoitettu ainoastaan Laivayhtio Otukka Oy:n kayt-

toon ja siksi tassa raportissa siita voidaan kertoa ainoastaan yleisella tasolla.

Laivayhtio Otukka Oy:n tarkoituksena on tulevaisuudessa tarjota risteilyasiak-
kailleen lahituotteista ja lahiraaka-aineista valmistettavia ruokia sekda menuvaih-
toehtoja. Laivayhtidlla on jo ennestaan valmiita menuvaihtoehtoja, mutta nyt ha-
luttiin saada menut koostettua paaasiassa lahi- ja perinneruoista. Lisaksi laivan
keittiobssa valmistettavien tuotteiden tasalaatuisuutta haluttiin parantaa laati-
malla annoskortit.



2.2 Tyon tavoitteet

Tyon tavoitteena oli kehittaa lahiruokapainotteiset Savonlinnan seudun ruoka-
perinteita kunnioittavat pikaruoka- ja noutopoyta menut 10—100 hengelle. Me-
nuissa kaytettiin paaosin lahi- ja luomuraaka-aineita ja -tuotteita. Kehittamis-
tyolla pyrittiin saamaan lisdarvoa asiakkaalle, yritykselle seka laivojen miehis-
tolle. Asiakkaalle pyrittin saamaan lisaarvoa tarjottavien tuotteiden tasalaatui-
suuden varmistamisella, Iahiruokatarjonnan lisdamisella, perinneruokien esil-
letuonnilla, ruokien esillepanon huomioimisella ja mielikuvilla. Yritykselle lisa-
arvoa haluttiin saada hankintojen suunnittelun, ostokulujen ennakoinnin ja
ajankayton kautta. Kehitystydssa toivottiin rakentavaa yhteisty6ta ja osallistu-
vaa otetta laivan keittiomiehistolta, jotta saataisiin siirrettya heidan ammatilli-
nen osaaminen ja hiljainen tieto valjastettua kehitettaviin resepteihin ja menui-
hin.

Tyon henkilokohtaisena tavoitteena oli paneutua oman seutukuntansa ruoka-
perinteisiin ja lahiruokaan. Annoskorttien laatimisen oppiminen motivoi myos.
Tarkeana tavoitteena oli myos saada tehda tydelamalahtdinen opinnaytetyo

yritykselle, jolle olisi siitd mahdollisimman paljon hyotya. Tydssa motivoi myos

l&aheinen ja intohimoinen suhde laivatydhon seka lahi- ja villiruokaa kohtaan.

Kehittamistyossa laadittiin kaksi lahiruokapainotteista menua resepteineen ja
ostohintalaskelmineen teema- ja tilausristeilyja varten seka yksi pikamenu pai-
vittdiseen maisemaristeilytarjoiluun. Menuissa huomioitiin savolaisia ruokape-
rinteitd seka ruokatrendeja. Reseptit laadittin kymmenelle hengelle sopiviksi
annoskorteille, josta ne olisi helppo muuttaa suuremmalle asiakasmaaralle so-
piviksi. Reseptien tuli soveltua laktoosittomaan ruokavalioon. Resepteista ja
valmistusohjeista laadittiin annoskortit tasalaatuisuuden varmistamiseksi. An-
noskortteihin laadittiin ostohintalaskelmat hinnoittelua varten. Tyo toteutettiin

toiminnallisena opinnaytetyona.

2.3 Tilaajayritys

Laivayhtio Otukka Oy on perustettu vuonna 1993. Otukka Oy:n toimialana on

laivaliikenne, henkilokuljetus ja sisavesiliikenteen henkilokuljetus (Fonecta fin-
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der 2017). Laivayhtid operoi maisema- ja tilausristeilyja Savonlinnan Matkusta-
jasatamasta, Savonlinnan Kauppatorin vieresta. Laivayhtion varsinainen ristei-
lykausi on kesakuun alusta elokuun loppuun, mutta tilausristeilyja jarjestetaan
aina jaiden lahdosta jaiden tuloon saakka. Laivayhtidlla on kaksi moottorialusta,
85 asiakaspaikkainen m/s leva ja 115 asiakaspaikkainen m/s Elviira. Molem-

milla aluksilla on A-oikeudet. (Savonlinna-Risteilyt 2017.)

Laivayhtion risteilytuotteet

Laivayhtiolla on tarjota asiakkailleen useita valmiita risteilytuotteita. Tunnin kes-
tavien maisemaristeilyjen lisaksi tarjolla on esimerkiksi merirosvoristeilyt, grilli-
risteilyt seka lounasristeilyt. Uutuutena risteilykaudelle 2017 laivayhtiolla on tar-
jota kylpylaristeily Jarvisydameen Rantasalmelle ja illallisristeilyt oopperan jal-
keen. Lounas-, grilli-, kylpyla- ja illallisristeilyillda on ruokatarjoilua. (Savonlinna-
Risteilyt 2017.)

Laivojen maisemaristeilyilla tarjoillaan ruokaa vain ennakkotilauksesta. Aluk-
sien kahvioissa tarjotaan paivittain yleensa makeita kahvileipia, jaatel6a, kek-
seja ja karamelleja kahvin, teen, virvokkeiden ja alkoholituotteiden lisaksi. (Sa-
vonlinna-Risteilyt 2017.) Makeita kahvileipia ja pikkusuolaisia tarjottavia tilataan
yleensa Matkustajasataman vieressa sijaitsevan Kauppatorin yrittgjilta.

Laivoilla jarjestetdaan asiakkaan toiveiden mukaan raataloityja juhlatilaisuuksia,
esimerkiksi haita, syntymapaivajuhlia ja yritystilaisuuksia joissa on myos ruoka-
tarjoilua. Laivayhtiolla on asiakkaalle erihintaisia menuvaihtoehtoja. (Savon-
linna-Risteilyt 2017.) Asiakkaiden ja yrityksen toiveena on ollut saada lahiruo-

kapainotteisia vaihtoehtoja menuvalikoimaan.

Miehisto ja patevyysvaatimukset

Laivayhtio tyollistaa 5-9 henkilda risteilykausittain (Fonecta finder 2017). Lai-
vayhtion keittio- ja palvelumiehistolla on oltava hygieniapassi, anniskelupassi
seka salmonellatodistus. Mikali toimitaan myos kansimiestehtavissa, on kansi-
miehella oltava voimassa oleva kansimiespatevyyskirja. Laivoilla pidetaan alus-

kohtaiset perehdytyskoulutukset uusille miehiston jasenille. He tydskentelevat
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aluksi kokeneemman miehistdn jasenen parina, jotta aluksien tyétehtavat tule-
vat opittuna. Laivalla on oltava risteilyllda aina vahintdan yksi anniskeluvastaa-
van hoitajan- ja kansimiehen patevyyden omaava henkilo seka lisaksi laivaa
ohjaava kapteeni. M/s Elviiran keittiossa ei tyoskentele kokkia kokoaikaisesti,
ainoastaan ennakkoon varatuilla ruokaristeilyilla. Risteilykaudella 2017 Lai-
vayhtidon palveluksessa oli yksi kokki ruokaristeilyilla ja lisaksi yhdella kokoaika-

tyota tekevalla kansimiehella oli myos keittiokoulutus.

M/s Elviiran keittio

M/s Elviirassa on oma laivakeittio, jossa valmistetaan seka m/s levassa etta m/s
Elviirassa tarjottavat ruoat. M/s Elviiran keittiotilat ovat pienet. Keittiossa on
sahko- ja kaasutoimisia laitteita. Kaasulla toimivia laitteita ovat kaasuhella seka
kaasu-uuni. S&hkalla toimivia laitteita ovat astianpesukone, kahvinkeitin, poyta-
mallinen pieni yleiskone, sahkdvatkain, liesi-uuni -yhdistelma, jaapalakone, 2
ja@kaappia, 1 jadkaappi-pakastin seka 1 pakastin. Laivan kylmasailytystilat ovat
vahaiset ja siksi helposti pilaantuvia kylmasailytysta vaativia raaka-aineita, ei

voida varastoida alukseen.

Laivalla tarvittavia raaka-aineita tilataan ja varataan vain tapauskohtaisesti ky-
seiselle ruokaristeilylle. Ostotoimen on oltava tasmallista ja tarkkaa. Siita huoli-
matta ruokaa on varattava aina sen verran, ettei se saa loppua kesken. M/s

Elviirassa valmistetaan ruokaa maksimissaan 110 hengen tilauksiin.

M/s Elviiran keittiossa tyoskentelee ruokaristeilyilla yksi kokki ja hanta avustaa
tarvittaessa yksi kansimies-tarjoilija. Tilojen pienuudesta johtuen useamman
henkildn on ahdasta tydskennella yhta aikaa tassa keittiossa, jolloin tydon suun-
nittelulla on keskeinen rooli. Laivan paakokilla on usean vuoden kokemus tyos-
kentelysta laivan pienissa keittiotiloissa. Koska keittiohenkilokuntaa on vahan,
on hyva varautua tilanteeseen, jolloin vakituista kokkia ei ole ja tyon suorittaa
joku vahemman kokenut henkild, esimerkiksi sairaustapauksissa. Ruokaohjei-
den merkitys talloin korostuu. Resepteista on hyva saada kokonaiskuva valmis-

tettavista ruoista.
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3 LAHI- JA PERINNERUOKA

3.1 Lahiruoka

Maa-ja metsataloustuottajien keskusliitto MTK (2011) maarittelee lahiruoaksi
ruokaa, joka on mahdollisimman lahella tuotettua suomalaista ruokaa, jonka
valmistaja, tuottaja ja alkupera tiedetdan. MTK:n tutkimusten mukaan kuluttaja
kokee lahiruoan paikallisruoaksi, jolloin tuotteista saatu tuotto tukee seudun
elinvoimaisuutta ja hyvinvointia. Lainsaadanndllisesti paikalliseksi toiminnaksi
katsotaan toimintaa, jonka toimitukset tapahtuvat esimerkiksi maakunnan tai

sitd vastaavan alueen sisalla.

Lahiruoka on kehittymassa vaihtoehdoksi raaka-aineille, joiden alkuperaa on
hankalaa maarittda. Lahiruoalla tarkoitetaan ruokaa, jolloin ruoka tuotetaan ja
kulutetaan lahialueella Iahialueen raaka-aineista ja tuotteista. Sen tulee edistaa
oman talousalueen, kunnan tai maakunnan taloutta ja tyollisyytta ja samalla si-
toutuu kayttamaan kestavan kehityksen mukaisia tuotantomenetelmia valttaen

pitkia kuljetusmatkoja. (Lampi ym. 2012, 32.)

Suomen itsenaisyyden juhlarahasto Sitra on myo6s tehnyt tutkimuksen, jossa on
kysytty kuluttajan mielipidetta Iahiruoan maarittelemiseksi. Tassa Sinivalkoinen
jalanjalki -kampanjatutkimuksessa vuonna 2014 saatujen tulosten perusteella
85 % suomalaisista pitaa lahiruokana alle 50 km sisalla tuotettua ruokaa ja 50
% mielesta tuotannon tulee olla alle 100 km etaisyydelta. (Sitra 2016.) Esimer-
kiksi Erinomaista Etela-Savosta -oppaassa lahiruoka on maantieteellisesti ra-
jattu joko Etela-Savon maakunnassa tuotetuksi tai jalostetuksi ruoaksi. (Erin-
omaista Etela-Savosta 2011).

Lahiruoka, kasvava trendi

Tilastokeskuksen (2017) mukaan trendi-sana kuvaa aikasarjan pitkan aikavalin
kehitysta. Rubin (2017) taas kirjoittaa trendin olevan sellainen piirre nykyhet-
kessa, jonka jatkumista tulevaisuudessa on helppo ennakoida tai jaljittaa. Ha-
nen mielestaan trendia voi kuvata sanoilla suuntaus, virtaus tai muutoksen
kaava ja ne vaikuttavat ohjaavasti ihmisten valintoihin. Trendit ovat iimidita,

joilla on selkea historia ja myds selkea kehityssuunta.
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Lahiruoka on kasvava trendi, joka Luonnonvarakeskus Luken mukaan jatkaa
kasvuaan hinnasta, toimitusvarmuudesta ja jalostusasteista huolimatta
maamme matkailukeskusten ravintoloissa. Luken mukaan yrityksen koko ei vai-
kuta tarjonnan maaraan, vaan yhtion strategiat ja ruokahankinnoista paattavien

asenne. (Luonnonvarakeskus 2016.)

Sitran mukaan lahi- ja luomuruoka ovat vakiinnuttamassa asemiaan suomalai-
sessa ruokakulttuurissa trendista pysyvaksi ilmioksi, jota poliittinen ilmapiiri
edesauttaa tukemalla paikallisen tuotannon kehittamista seka kestavaa kehi-
tysta. (Sitra 2014).

Lahiruoan saatavuus Etela-Savossa

Saatavuus tarkoittaa ostamisen helpottamista. Saatavuuden kautta kuluttaja
tietaa, mita ja missa tuotetta on hankittavissa helposti kayttoon. (Verkko Varia
2017.) Myos Pekka Turkki (2016) on tutkinut Etela-Savon vapaa-ajan asukkai-
den ruokaostoskayttaytymista ja lahiruoan saatavuutta syksylla 2016 kirjeky-
selylla ja henkilokohtaisilla haastatteluilla. Lahiruokaa mokille -tutkimusrapor-
tissa korostuvat niin Iahella tuotetun ja valmistetun ruoan tarkeys kuin ostopai-
kan valintaan liittyvat seikat. Raportissa kerrotaan, etta Etela-Savoa pidetaan
lahiruoan maakuntana, joka on myds vahvasti profiloitunut luomuun. Maakun-
nasta saadaan kattavasti niin Iahella tuotetut kuin jalostetutkin elintarvikkeet.

Vuonna 2014 Etela-Savossa oli elintarvikkeiden jalostusyrityksia 127 kpl.

Lahiruoan ostokanavat

Lahiruoka on kasvattanut suosiotaan rajahdysmaisesti ja kysyntaan vastataan
koko ajan paremmin. Tuotteita on saatavilla niin vahittaiskaupoissa, kuin am-
mattikeittididen tarjonnassa. Tuottajien omien myyntipisteiden ohelle on synty-
nyt erikoisliikkeita, jotka myyvat tai valittavat paikallisesti tuotettuja tuotteita.
Ruoka-Suomi niminen teemaryhma on koonnut eri puolella Suomea sijaitsevat
lahiruokakaupat Aitojamakuja.fi sivustolle helposti I0ydettavaksi. Sivuilla on 1a-
hes 1500 elintarvikealan pienyritysta. (MTK 2011.) Ruokaasuomesta.fi on lahi-

ruokaverkkokauppa, josta voi tilata eri etaisyysvaihtoehdoista lahiruokaa joko
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toimitettuna suoraan asiakkaalle, tai noudettavaksi noutopisteesta tai ruokarin-

kiin (Ruokaasuomesta.fi 2017).

Erinomaista Etela-Savosta -oppaasta on saatavilla monet Iahituottajat yhteys-
tietoineen. Vuonna 2011 valmistuneessa uusimmassa oppaassa on mukana
125 tuottajaa. Edelliseen oppaaseen nahden etenkin Savonlinnan seudun tuot-

teet ovat nyt paremmin esilla. (Erinomaista Etela-Savosta 2011.)

Lahiruokaa tuottavia yrityksia on myoés muualla kuin verkossa. Suoramyyntia
tapahtuu, varsinkin kesaaikaan Savonlinnan Kauppatorilla, jossa pientuottajat
esittaytyvat runsaslukuisina. Kesaisin torilta on saatavilla sesongin mukaiset
tuotteet kuten jarvikalat, marjat, juurekset seka myos paikallisten yritysten lei-
vonnaiset. (Visit Savonlinna 2017.) Savonlinnan seudulla lahiruokaa myyvat
myos paikalliset marketit ja 1ahikaupat. Esimerkiksi Citymarket ja Prisma seka
K-ryhman kaupat ovat lisdnneet lahiruoan saatavuutta valikoimissaan. Tassa
kehitysty0ssa tuotteiden hankinta keskittyi lahikauppojen, paikallisten leipomoi-
den, Kauppatorin ja kalaliikkeiden valikoimiin. Valintaan vaikutti tunnettuus, au-

kioloajat, hinta ja sijainti.

3.2 Villiruoka

Villiruoka on suoraan luonnosta saatavaa ruokaa; sienia, marjoja, villivihan-
neksia, villiyrtteja, riistaa, poroa ja kalaa (Elo 2017). Suomalasta ruokakulttuu-
ria viedaan maailmalle usein villieldimet ja -kalat, sienet ja marjat edella ja
unohdetaan mainita luontomme puhtaat ja satorikkaat villikasvimme. Villiyrtit
ja -ruoka ovat todellista lahiruokaa. Villikasveja kaytetaan runsaasti esimer-
kiksi Sveitsissa, Venajalla, Japanissa ja Saksassa, mutta Kreikka ja Italia ovat
Sami Tallbergin mielesta varsinaisia asiantuntijoita. Euroopan maista Rans-
kassa ja Englannissa villiyrttien kaytté on ollut 2000-luvulla trendikasta ja
kaikki Michelin-ravintolat kayttavat siella villiyrtteja ruoissaan. (Tallberg 2016,
19-20.)

Elias Lonnrotin ansiosta villikasvien kaytto lisaantyi Suomessa 1800-luvulla ja
1900-luvulla jatkoi suosiotaan Toivo Rautavaaran ansiosta. Rautavaara tutki
Suomen kansanhuoltoyhdistyksen komennuksesta millaisia kasveja Suomen
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luonnosta 16ytyy kaytettavaksi ravintona eloonjaamisen nakodkulmasta katsot-
tuna. Samassa tutkimuksessa saatiin myos kasvien laakinnalliset vaikutukset
esille. Villikasvien kayttoa korvikkeena viljellyille kasveille harjoitettiin lahinna
sota-aikana, mutta nykyaikaan korvike ajatusta halutaan ravistella ja tuoda
esille villikasvien erinomaisuus raaka-aineina seka niiden herkullinen maku.
(Tallberg 2016, 19-16.)

Jokamiehenoikeus

Vaikka Suomessa on laajat jokamiehenoikeudet luonnossa liikkumiseen, saa-
telee luonnossa liikkumista useat eri lait ja asetukset. Marjastus, kalastus ja
sienestys seka rauhoittamattomien kukkien ja kasvien poimiminen on luvallista
tietyin rajoituksin. Suomen ymparistoministerio on julkaissut ajantasaisen op-
paan jokamiehenoikeuksista Suomessa 2016 ja siitd on hyva tarkastaa sallitut
ja kielletyt asiat, jotka koskevat luonnossa liikkumista jokamiehenoikeudella.
Oppaassa on my0s luettelo rauhoitetuista kasveista Suomessa. Seuraavassa
suora lainaus jokamiehenoikeuksista Suomessa Ymparistoministerion (2016)

oppaasta:

"Jokamiehenoikeudet lyhyesti:

Saat liikkua jalan, hiihtaen tai pyoraillen muualla kuin pihamaalla ja erityiseen
kayttoon otetuilla alueilla (esimerkiksi viljelyksessa olevat pellot ja istutukset),
oleskella tilapaisesti siella missa liikkuminenkin on sallittua (esimerkiksi telttailla
rittavan etaalla asumuksista), poimia luonnonmarjoja, sienia ja kukkia, onkia ja
pilkkia, kulkea vesistdssa ja jaalla

Et saa aiheuttaa hairidta tai haittaa toisille tai ymparistolle, hairita lintujen pe-
sintaa ja riistaelaimia, kaataa tai vahingoittaa puita, ottaa sammalta, jakalaa,
maa-ainesta tai puuta, hairitd kotirauhaa, roskata, ajaa moottoriajoneuvolla
maastossa maalla ilman maanomistajan lupaa, kalastaa ja metsastaa ilman asi-
anomaisia lupia.”(Ymparistoministerio 2016.)

Suomessa marjastus, sienestys ja kalastus seka kukkien poimiminen on joka-
miehenoikeudella sallittua. Sienet, marjat, villiyrtit ja kukat ovat lahiruokaa puh-
taimmillaan, mikali ne keratdan muualta kuin vilkkaasti liikenndityjen teiden ja
katujen varsilta. Marjoja ja sienia voidaan ostaa suoraan keraajilta tai marjatuk-
kureilta. Paras vaihtoehto, mikali se ajankayton suhteen on mahdollista, kerata
tarvittavat tuotteet itse. Luonnossa liikkkumisen tiedetaan lisdavan hyvinvointia

ja alentavan stressitasoa jo lyhyen, noin kymmenen minuutin, luonnossa oleilun
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aikana. Lisaksi se parantaa fyysista kuntoa ja lisda mielenvirkeytta. (Kuuluvai-
nen 2016.) Tassa kehittamistydssa kukat kerattiin luonnosta itse ja marjat ja

sienet hankittiin Savonlinnan Kauppatorin kauppiailta.

3.3 Savolaiset ruokaperinteet seka perinneruoat

Talven (1982, 77) mukaan perinneruoka on ruokaperinteeseen kuuluvaa tietoa
ruoasta, sen valmistamisesta, tarjoilusta ja sydmiseen liittyvista tavoista ja ta-
man tiedon siirtymisesta sukupolvelta toiselle. Perinneruokien rajat ovat halven-
neet matkustuksen lisaannyttya. (Karjalainen 2009.) Myds Sari Autio-Sarasmo
(2008) kirjoittaa, ettei nykyisyytta voi ymmartaa ilman menneisyytta. Mennei-
syys on nykyisyyden ankkuri ja samalla suuntaviitta tulevaisuudelle. (eNorssi
2017.)

Vuodenaijat ja juhlat ruokakulttuurin muovaajina

Etela-Savossa ruoka-aineiden ja niiden kayton maarittivat perinteisesti vuoden-
ajat. Kevattalvi oli vuodenajoista julmin, kun ruokavarastot alkoivat ehtya ja jar-
vet olivat paksussa jaassa, mutta heti kevaalla paastiin kalastamaan jaiden su-
lettua ja kylvotdihin, Kesalla ruokaa tehtiin niin tuoreista kasviksista kuin ka-
lasta, maidosta ja marjoista seka leivottiin erilaisia rieskoja. Uudet perunat saa-
tiin jo heti heind—elokuussa poytiin. Syksy oli runsauden kautta, kun sato saatiin
korjattua ja oli viela kesan antimia tarjolla ja metsista saatiin lisaksi sienia ja
marjoja ja riistaa. Talven aikana ruoka-aineita piti sdannostella, jotta ne riittaisi-
vat lapi koko talven. Juhlissa ei saastelty. Juhlista kaytettiin nimitysta pidot ja
niiden merkitys oli yhteisolle suuri. Juhlissa oli tarkeaa, etta ruokaa oli riittavasti

eika se saanut loppua kesken. (Markkula 2003.)

Kaskeaminen oli valttamatonta rukiin, ohran ja nauriin sadon onnistumisen kan-
nalta ja suurempien nalkavuosien pelastajana. Savolaiset olivat taitavia kas-
keajia ja savolaisen ruokaperinteen alkuunpanijoita ja kehittajia. Naurisruoat
seka ohrasta valmistetut hutut ja puurot ja tietenkin rukiinen tuore ja pehmea
leipa olivat tarkea osa savolaisemantien osaamista. Luonnonvaraiset heinat ja
kukat antoivat lehdoissa laiduntavien lehmien maitoon hienon aromin. Marjat ja
muut metsan antimet kerattiin monipuolistamaan aterioita. Kalaisat vedet tarjo-

sivat raaka-aineet savolaisten mieliruokiin, kuten kalapaisteihin, -kukkoihin ja
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keittoihin. Suolakala oli myos tarkea niin sanottu joka-aikainen sarvin, jota tuli
olla kaikilla aterioilla kyytipoikana. Savossa elettiin omin neuvoin ja einein. Arjen
yksinkertaisten ruokalajien vastapainoksi juhlia varten varustettiin aina parem-
paa ruokaa ja juhlatilaisuudet toivatkin emannille uutta intoa ja mielenvirkeytta.
(Ollikainen ym. 2000, 7-8.)

Bertta Rasanen, ylpea savolaisesta ruokakulttuurista

Kuopion kaupungin Harjulan vanhainkodin emantana toiminut Bertta Rasasta
(1921 -1994) voidaan pitaa eraana Etela- ja Pohjois-Savon ruokakulttuurin tal-
lentajista. Rasanen toivoi esiaitien ruokaperinnon siirtyvan eteenpain ja hanen
aloitteestaan valittin omat pitajaruoat niin Etela- kuin Pohjois-Savoon. Myo-
hemmin pitajaruoka-projektista on muovautunut nykyisin helmikuussa vietet-

tava Suomalaisen ruoan viikko. (Ollikainen ym. 2000, 5.)

Bertta Rasasen sanoin (1978) "Savo, kaskisavujen kaunis maa, oman heimoni
asuttama alue. Lehvaiset lehdot, kalaisat jarvet, makiset maisemat, aukeat
ahot, marjaisat ja karut kankaat, siind Savon luonto, joka on muovannut taka-
laisen emannan pataan pantavat vuosisatojen ajan.” (Ollikainen ym. 2000.) Sa-
vonlinnan seutukunnalta I0ytyvat omanlaisensa ruokaherkut, kuten esimerkiksi
Iortsyt makeina ja suolaisina. Muun muassa savumuikut, ruisleipa ja erilaiset
kukot ovat Savonlinnan Kauppatorilla myytavia paikallisia perinneherkkuja. (Vi-
sit Savonlinna 2017.)

Bertta Rasasen tavoin, meidan kaikkien tulisi olla ylpeita niin oman seutukun-
tamme, kuin isinmaamme ruokaperinteista ja vaalia niita jaettavaksi sukupol-
velta toiselle. Perinneruokia voidaan "tuunata” nykyaikaan sopiviksi kayttaen
kuitenkin perinteisia raaka-aineita tai muokaten perinneruokien raaka-aineita ja
esillepanoa nykytrendeihin sopivimmiksi tai tuoda ne perinteisesti esille perin-
teisesti valmistettuna pienilla hdysteilla ja muutoksilla. Tassa kehitystydssa py-
rittiin sailyttamaan perinneruokien alkuperainen makumaailma. Nykytrendeista
haluttiin ottaa lahiruoan lisaksi kehitettaviin menuisiin myos villiruokaa, mika voi-
daan kuitenkin lukea autenttisiin ruoanvalmistuksessa kaytettyihin ruoka-ainei-
siin jo 1800-luvulla (Tallberg 2016).



16

3.4 Lisaarvo

Lisdarvoa on hankalaa arvioida, koska se tunnetaan hyvin yksilollisesti. Lisaar-
voa voi tuottaa jokin aineellinen, aineeton, tarina tai hinta. Lisdarvoa tuotteelle
tai toiminnalle voi antaa esimerkiksi kotimaisuus, uutuus, tuotteen tai palvelun
tunnettuus tai jokin, mika ratkaisee asiakkaan ongelman tai jokin, mita asiakas
ei ollut aiemmin tiennyt olevan vaille. (Leino ym. 2016.) Lisaarvoa tuotteelle an-
taa myds hinta. Pekka Turkki selvitti tutkimuksessaan, etta 46 % olisi valmiita
maksamaan lahituotteesta jopa 25-50 % korkeampaa hintaa kuin muualla tuo-
tetusta ruoasta. Tosin 51 % vastaajista taas maksaisi saman hinnan lahituot-

teesta kuin muualla tuotetusta tuotteesta. (Turkki 2016.)

Asiakkaan tuntemaan hyoty, joka muodostuu asiakkaan subjektiivisesta arvi-
osta, on Bengstromin ja Leppasen (2015) maaritelma palvelun tuottamaan ar-
vosta. Heidan mielestaan eri kohderyhmien ymmarrys tukee arvon muodos-
tusta. Yrityksen tulisi tuottaa sellaista tarjontaa, joka on parhaassa hinta-hyoty-
suhteessa asiakkaan tarpeeseen. (Viikki 2017.) Luonnonvarakeskuksen Luken
tutkimuksessa 14/2016 kerrotaan, ettd matkakeskusten palveluilta odotetaan
monipuolisuutta, korkeaa laatua ja kokonaisvaltaisia matkailuelamyksia. Lahi-
ruoan avulla voidaan lisata matkan elamyksellisyytta. Tarjonnassa ostopaatdk-
seen vaikuttavien tekijdiden ymmartaminen on tarkeaa. Mielikuva muodostuu
matkailijan persoonallisuuden, motiivien, kokemusten ja resurssien perusteella.
(Wuori ym. 2016.)

Lahiruoka on taman paivan vallalla oleva ruokailmio eika sen suosio ole hiipu-
massa (Sitra 2016). Kehitystyon alkuvaiheessa tehdyn kyselyn (liite 1) pohjalta
my0s laivayhtion Facebook-sivuja seuraavat asiakkaat kokivat saavansa lisa-
arvoa ravintolapalvelulle Iahi- ja perinneruoista. Ravintoloiden asiakkaat ovat
entista kiinnostuneempia ruoan alkuperasta ja lahiruokaa osataan kysya valit-

taessa ruokatarjoiluja tilaisuuksiin.

Kehitettdvien menujen hintatasoa pyrittiin pitamaan kohtuullisena ostohintojen
nakokulmasta, jolloin myyntihintakaan ei kohoaisi lilan korkeaksi. Risteilykau-
della 2017 laivayhtion buffet menujen hinnat vaihtelivat 33 eurosta 36 euroon

henkilolta (Savonlinna-risteilyt 2017).
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Yritykselle lisdarvoa uskotaan tulevan ostojen suunnittelulla ja kulujen ennakoi-
misella. Markkinoimalla lahiruokatuotteita voi Laivayhtié saavuttaa imagollista
hyotya. Palkkakustannusten odotetaan myoOs pienenevan, kunhan annoskortit
tyoohjeineen tulevat tyontekijoille tutuksi. Uusien menujen resepteja ei enaa tar-
vitse erikseen etsia eri lahteista, vaan ne loytyvat valmiina kansiosta. Uuden
tuotteen toivotaan parantavan myds ty6ssa viihtymista ja tydn imua. Kehitetty-
jen menujen jatkokehitysvaiheessa olisi toivottavaa, etta tyontekijat paasisivat
yhdessa osallistumaan kehitystyohon.

Yritykselle koituvaa lisdarvoa lisdantyneen myynnin ja palvelujen kiinnostavuu-
den suhteen voidaan tassa vaiheessa ainoastaan spekuloida. Nahtavaksi jaa,
kiinnostaako kehitetyt menut ostajia, vaikka Laivamestarin Lahiruokamenu sai-
kin erinomaista asiakaspalautetta ja sita tullaan palautteen mukaan suosittele-

maan.

4 IDEASTA TOTEUTUKSEEN
4.1 Tuotekehitys

Jokisen (1999) mukaan tuotekehitys on ymmarrettavissa toimintana, jossa ke-
hitetdan jostain jo olemassa olevasta tuotteesta entista parempi tai luodaan ko-
konaan ihan uusi tuote. Tuotekehityksen voi jakaa neljaan eri toimintavaihee-
seen: kaynnistamiseen, luonnosteluun seka kehittamiseen ja viimeistelyyn.
(Ukkonen ym. 2015.)

Tuotekehitys ammattikeittidissa on uusien ruokien kehittamista seka ruokaoh-
jeiden ja annoskorttien vakiointia. Entisia ruokaohjeita voidaan paivittaa hinto-
jen tai kaytettavien raaka-aineiden mukaan. Valikoimaa tulee arvioida kiinnos-
tavuuden ja ajanmukaisuuden ja tavoitteiden suhteen. Tavarantoimittajien luo-
tettavuus, laatu, toimintavarmuus ja kotimaisuus voivat olla esimerkkeja valin-

taan vaikuttavista arviointiperusteista. (Lampi ym.2012, 19-20.)

"Tuote on mita tahansa, mita tarjotaan ostettavaksi ja/tai kulutettavaksi tarkoi-
tuksena tyydyttaa asiakkaiden tarpeita ja mielihaluja.” Tuotekehityksen kautta
kehitetdan uusia ja kiinnostavia tuotteita markkinoille. Ne voivat olla joko tay-
sin uusia innovaatioita tai jo olemassa olevista tuotteista tai palveluista kehitel-

tyja versioita. Yritysten tulee olla jatkuvasti hereilla ajan ilmidista ja kuluttajien



18

kiinnostuksen ja tarpeiden muutoksista, jotta pysytaan kilpailukykyisind mark-
kinoilla. (VerkkoVaria 2017.) Myds Tuulaniemen (2011) mukaan asiakkaiden,
koeryhmien seka henkiloston mielipiteet ovat tarkeita tuotteita ja palveluja ke-
hitettdessa ja niiden pohjalta voidaan muokata tai muuttaa tai jopa hylata joita-

kin kehitteella olevia tai jo olemassa olevia palvelutuotteita.

Tuotekehitys voidaan jakaa neljaan vaiheeseen, jotka ovat;

Ideointi ja arviointi: Kerataan mahdollisimman paljon informaatiota ja ideoita
seka sidosryhmilta ettd markkinoilta seka tehdaan kannattavuuslaskelmat ja
arvioidaan tuotteen menestymismahdollisuudet.

Kehittely ja testaus:
Tuotteesta valmistetaan mallikappale, tehdaan ostajatutkimuksia, testataan
makua ja testataan tuotetta aidoissa oloissa.

Tuotteistaminen:
Suunnitellaan ja paatetaan tuotteen lopullinen versio, valitaan jakelukanavat ja
mietitddn millaista asemaa sille tavoitellaan markkinoilla.

Lanseeraus:

Tuote esitelldaan ja tuodaan varsinaisesti markkinoille. Tuotteen kehittely
jatkuu usein lanseerauksen jalkeen ja siita voidaan tehda paranneltuja
versioita. (VerkkoVaria 2017.)

Tassa tuotekehitystyossa tavoitteena oli suunnitella ruokia ja tarjottavia tuot-
teita laivayhtio seka paivittaiseen etta tilausmenu-valikoimaan. Uusia kehitet-
tyja tuotteita olivat muun muassa laivalle kehitetyt Fast Food -menun lihaisat
makkarat ja minildrtsyt kasvis ja kalataytteisina. Buffet-menuihin tuleviin ruo-
kiin valittiin perinteisia savolaisia buffet-poydan ruokia, jotka valmistettiin lahi-
tuottajien raaka-aineista tai luomutuotteista saatavuudesta riippuen. Tassa
tydssa kuunneltiin tyon tilaajan mieltymyksia ja toiveita menujen suhteen,
myo6s henkildkunnan mielipiteet paasivat esille muun muassa valmistustapo-
jen, tydmenetelmien, maustamisen ja tarjoilun suhteen siina maarin kuin se oli
vahaisen henkilostomaaran vuoksi mahdollista. Asiakkailta kysyttiin mielipi-

teita ja ideoita kaikissa kehitystydn vaiheissa.

Pikaruoka menun ideointivaiheessa kerattiin tietoa kirjallisuuden ja sahkoisen

median avulla ravintola-alan trendeista ja uutuuksista. Lisaksi vierailtiin Helsin-
gin Fast Food & Cafe -messuilla tutustumassa alan toimijoihin ja heidan vali-
koimiinsa. Aikaisempien risteilykausien asiakaspalautteiden mukaan tarvetta

ruokaisampaan, ja samalla nopeasti ja helposti valmistuville lampimille ruoka-
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annoksille olisi tarvetta maisemaristeilyilla. Messuilta haettiin kattaus- ja esille-

panoideoita seka ideoita vegaanisiin vaihtoehtoihin menuissa.

Suomi 100 -menun idea kehittyi jo ennen opinnaytetyon toimeksiantoa, kun se-

lattiin internetsivuilta Suomen satavuotisen itsenaisyyden juhlimiseen liittyvia si-
vustoja. Risteilykaudella 2016 kaydyissa poytakeskusteluissa mietittiin miten it-
senaisyyden juhlavuosi voisi nakya laivayhtion ruokatarjonnassa. Suomen Ul-
koasiainministerion internetsivuilta oli saatavilla niin koti- kuin ammattikeittioihin
suunniteltu juhlamenu ja se vaikutti mielenkiintoiselta kokonaisuudelta, jossa oli
mukana savolaiseen ruokaperinteeseen kuuluvia elementteja, kuten muikkuja,
ruisleipaa ja juureksia. Menun ruoat olivat myos mahdollista valmistaa lahituot-
teista ja laktoosittomaan ruokavalioon sopivaksi. Menu paatettiin ottaa yhdeksi
menuksi kehitettavaksi laivayhtiolle sopivaksi.

Laivamestarin Lahiruoka -menun ideointivaiheessa ideoita ja resepteja kerattiin

internetlahteiden lisaksi kirjallisuuden lahteista. Menussa haluttiin huomioida
ruokatrendeja ja perinneruokia lahiruoan lisaksi. Savolaisen ruokaperinteen tal-
lentajan Bertta Rasasen kirjoista saatiin runsaasti tietoa perinneruuista ja Sami
Tallbergin keittokirjasta Villiyrtti (2016) saatiin tietoa villiyrteista ja villivihannek-
sista. Omaa intohimoista suhdetta luonnonantimiin ja luonnossa liikkkumiseen
hyddynnettiin myos ideointivaiheessa. Aikaisemmin tyokokemuksen ja sienihar-

rastuksen mukana kertynytta hiljaista tietoa ei haluttu sivuuttaa.

Tuotekehittelyvaiheessa testailtiin I1ahes kaikki uudet tuotteet. Reseptit laadittiin

lahiruokakonseptiin ja laktoosittomaan ruokavalioon sopiviksi. Resepteja kokeil-
tiin kaytanndssa, maistatettiin testirynmalla, maisteltiin itse ja muokattiin vas-
taamaan paremmin testaajien maku- ja suutuntumaa. Joistakin testattavista
tuotteista kerattiin myos kirjallista palautetta erilliselta testiryhmalta (laivan mak-
karat, salaatti ja sinappi). Palautteiden perusteella resepteja muokattiin kaytto-
kelpoisemmiksi ja maukkaammiksi. Suulliset palautteet kirjattiin muistiin heti

kuin mahdollista ja palautteiden pohjalta tehtiin korjauksia resepteihin.

Ruokien valmistus ja reseptien testaus suoritettiin suurelta osin opiskelijan ko-

tikeittiossa, jossa on vastaavanlainen sahkotoiminen liesi-uuniyhdistelma kuin
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m/s Elviiran keittiossa. M/s Elviiran keittiotiloissa oli kevattalvella meneillaan re-
montti ja tilajarjestelyjen muutostyét, joten keittittilat eivat olleet kaytdssa. Tyodn

toimeksiantaja maksoi tarvittavat testausvaiheen raaka-ainekustannukset.

Tuotteistamisvaiheessa menut ja niihin tulevat ruoat hyvaksytettiin tyon tilaa-

jalla. Tydn tilaajalla oli vahva rooli tuotteita valittaessa, ja hanen toiveitaan py-
rittiin toteuttamaan mahdollisimman paljon niin menujen kuin esillepanoide-
oidenkin suhteen. Ainoastaan osa Kapyysin Fast Food -menun ruokia ja Laiva-

mestarin Lahiruoka -menu saatiin kokonaisuudessaan lanseerausvaiheeseen

risteilykauden 2017 aikana.

Laivamestarin Lahiruokamenun lanseeraustilaisuudessa oli asiakkaina ryhma,

joka koostui seka naisista ettd miehista. Tilaisuudessa kerattiin niin suullista
kuin kirjallistakin asiakaspalautetta. Kirjallinen asiakaspalaute kerattiin tuloste-
tulle lomakkeelle, joka oli laadittu Webropol-kyselytydkalulla. Vastaukset tallen-
nettiin manuaalisesti Webropol-ohjelmaan. Kyselysta saadut vastaukset toimi-
vat onnistumisen mittarina Laivamestarin Lahiruoka -menun osalta. Palautteista
saatuja ideoita voidaan hyddyntaa menun jatkokehittdmisessa. Fast Food -me-
nun tuotteista Sirkan minipizzat, minilortsyt ja rupipiirakkaa olivat myynnissa jo
risteilykaudella 2017 ja niista saatiin hyvaa suullista palautetta asiakkailta.

Suomi 100 -menua ei saatu lanseerausvaiheeseen.

4.2 Messu- ja yritysvierailut tiedonlahteina

Benchmarking-menetelmaa eli vertaisarviointia kaytettiin hyddyksi aineiston-
keruussa muun muassa messu- ja yritysvierailuilla. Benchmarkkaus tarkoittaa
oman toiminnan vertaamista toisten toimintaan. Usein vertaisarvioinnin avulla
haetaan parasta mahdollista kaytantéa vertailukohteeksi. Vertaisarvioinnin pe-
rusideana voidaan pitda oman toiminnan kyseenalaistamista ja toisilta oppi-
mista. Benchmarkingin tarkoituksena on auttaa tunnistamaan oman toiminnan
heikkoudet ja laatia kehittamiseen tahtaavia kehitysideoita ja tavoitteita. (Op-

pariapu 2016.)

Pikaruoka- eli Fast Food -menun kehittdmisen alkuvaiheessa tutustuttiin ai-

heeseen internetin ja messuvierailun avulla. Vierailimme Helsingin Messukes-
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kuksessa 8.3.2017 Fastfood & Cafe & Ravintola 2017 -messuilla ja siella paa-
simme tutustumaan alan tuote uutuuksiin, hakemaan ideoita, tekemaan ha-

vaintoja seka tutustumaan uudenajan kattausideoihin ja ravintola-alalla vaikut-
taviin trendeihin. Trendeista erottui ekologisuus, runsas kasvisten ja vegaanis-

ten vaihtoehtojen lisdantyminen.

Kevaalla 2017 vierailtiin myds Hotelli Punkaharjulla, jonka ravintolassa tarjo-
taan lahiruokaa villiyrteilla ja villivihanneksilla ryyditettyna. Tata Hotelli Punka-
harjun menuihin on ollut vaikuttamassa Villiyrtti-kirjan kirjoittanut keittiomestari
Sami Tallberg. Han toimi Hotelli Punkaharjun keittiomestarina hotellin perusta-
misvuotena 2016. (Viisi tahtea 2016.) Hotelli Punkaharju on yksi merkittavista
suomalaisista ravintoloista ja hotelleista, joissa villiruuan ymparille on kehitetty
ruokamatkatuote, kuten esimerkiksi sienet ja yrtit viikonloppupaketti. Tama vii-
konlopun ajan asiakas paasee tutustumaan muun muassa sienien ja villiyrttien
keraamiseen ja ruoanvalmistukseen yhdessa asiantuntijoiden kanssa. (Hotelli
Punkaharju 2016.) Tama tuote palkittiin Hungry For Finland -kilpailussa mer-
kittavana ruokamatkailutekona 2017 kolmen muun suomalaisen matkailutuot-

teen kanssa (Hungry for Finland 2017).

Talla vierailulla teimme havaintoja muun muassa tunnelmanluomiseen ja villi-
ruoan kayttoon. Hotellilla korostui luonnonlaheisyys ja tarkeana elementtina
henkildkunnan lasnaolo, jota korosti viela yrittajan intohimoiset kertomukset
talosta ja sen historiasta seka tarjoiltavasta ruoasta. Kertomukset vahvistivat
ainakin omaa ruokakokemusta ja antoivat lisdarvoa. Lisdarvoa syntyi mieles-
tamme siita, etta tarinat, joita Hotelli Punkaharjun johtajatar kertoi, lisasivat tie-
toutta paikan historiasta, rakennuksesta seka nauttimastamme ateriasta. Tuli
tunne, ettd meita asiakkaina arvostetaan niin paljon, etta hotellin johtajalla on

antaa meille aikaansa.

4.3 Kirjalliset aineistot

Laadullisen tutkimuksen aineistonlahteina voidaan kayttaa kaikkia kirjallisia
lahteita. Sellaisia lahteita voivat olla esimerkiksi dokumentit kuten raportit, tut-
kimukset, kirjat ja muistiot tai erilaiset verkkosivut, videot, valokuvat tai muis-
tiinpanot. (Kananen 2017, 120.)
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Resepteja etsittiin perinneruokakirjoista, internetista seka vuosien aikana tal-
lennetuista omista resepteista. Tyon alkuvaiheessa tutustuttiin myds kirjalli-
suuden ja internetlahteiden avulla seutukunnan ruokaperinteisiin, lahiruokaan,
lahiruokatarjontaan seka vallitseviin ruokatrendeihin. ldeat ruoista, joita menut

voisivat sisaltaa, esitettiin tyon tilaajalle.

Suomi 100 -menua varten katsottiin Suomen Ulkoasiainministerion internetsi-
vuilta videotallenteet, joista kirjattiin muistiin reseptit ja tydohjeet. Videotallen-
teissa reseptit olivat englanninkielisind. (Suomen Ulkoasiainministerid 2016.)

Reseptit kdannettiin suomenkieliseksi.

Savolainen syomalysti on kolmas uudistettu laitos Bertta Rasasen (1921-1996)
keittokirjasta. Rasasen mukaan Savossa valmistettiin pitkdan haudutettuja ruo-
kia lihasta. Myds kala, leipa ja leipatuotteet seka peruna ja juurekset olivat ruo-
anvalmistuksen peruselementteja ennen vanhaan. (Ollikainen ym. 2009.) Myo6s
kirjassa Lahella: hyvan maun ruokia (Ahopelto 2010), Happamasta makeaan
(Sillanpaa 1999) ja Ruisleivasta pestoon -kirjassa (Makela ym. 2003) oli resep-

teja, joita voitiin hydédyntaa kehitystydn menujen ideoinnissa.

AINEISTONKERUUMEMETELMA
T

PRIMAARISET SEKUNDAARISET

HAVAINNOINTI HAASTATTELUT KYSELYT DOKUMENTIT

ERILAISET DOKUMENTIT: kirjat,
vuosikertomukset, muistiot,
tilastot, videot, aanitteet, kuvat

Kuva1 Aineistonkeruumenetelmat (Kananen 2017)

Ty0Ossa kerattiin aineistoa useilla menetelmilla. Kuvassa 1 nahdaan Kanasen

(2017) laatima taulukko erilaisista aineistonkeruumenetelmista. Tassa tyossa
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kaytettiin seka sekundaarisia etta primaarisia aineistonkeruumenetelmia. Pri-
maarisina menetelmina kaytettiin ensisijaisesti kyselyja. Sekundaarisina ai-
neistonkeruumenetelming kaytettiin kirjoja, videoita ja tilastoja seka opinnayte-
toita.

4.4 Kyselyt eli selvitykset aineistonkeruumenetelmana

Toiminnallisessa opinnaytetydssa ei ole valttamatonta kayttaa tutkimuksellisia
menetelmia ja tiedon ja aineiston keraaminen tulisi tarkoin harkita. Selvityksen
sisallyttamisella opinnaytetyohon voi tyon laajuus kasvaa kohtuuttoman suu-
reksi. Kuitenkin on hyva saavuttaa kompromissi omien resurssien, kohderyh-
man tarpeiden, toimeksiantajan ja oppilaitoksen opinnaytetyoita koskevien
vaatimusten valilla. Selvityksien avulla saadaan suuntaa sisalldllisiin paatok-
sentekoihin tuotteesta, eika siksi aineisto ole tilastollisesti merkittavaa. (Vilkka
& Airaksinen 2003, 56, 62.)

Laadullisessa tutkimuksessa haastattelut voidaan toteuttaa posti- tai verkkoky-
selyna. Kyselyissa voidaan kayttaa strukturoituja kysymyksia, eli vastausvaih-
toehdot ovat ennalta maaritettyja tai avoimia kysymyksia, jotka tuottavat
enemman tietoa ja ymmarrysta ilmiosta, kuin suljetut kysymykset. (Kananen
2017.) Toiminnallisessa opinnaytetydssa ei aineistoa ole aivan valttamatonta
analysoida, vaan sita voidaan kayttaa lahteena. Analysointi on tarpeen silloin,
mikali aineistoa kaytetaan tutkimustietona joidenkin sisallollisten valintojen pe-
rusteluun. (Vilkka & Airaksinen 2003, 65.)

Mitattaessa asenteita tai mielipiteita kyselylla, kaytetaan usein Likertin asteik-
koa. Alun perin vuonna 1932 Rensis Likertin kehittamassa asteikossa vas-
tausvaihtoehtoja oli seitseman, mutta nykyisin niita voi olla viisi tai yhdeksan.
Jotta vastaaja voisi olla ottamatta kantaa kysyttavaan asiaan, on mitta-as-
teikon oltava pariton. Neutraali, en osaa sanoa, tai en samaa-enka erimielta-
vaihtoehto sijoitetaan yleensa mitta-asteikon keskelle. Kysymyksiin voidaan
luoda my6s valmiit vastausvaihtoehdot kuviteltujen vastausten pohjalta. Tallai-
set kysymykset soveltuvat esimerkiksi taustatietojen selvittdmiseen. (Aaltola &
Valli 2007 18,125.)
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Kirjassa Laadullinen tutkimus ja sisaltdanalyysi todetaan, etta laadullisen tutki-
muksen yleisimmat aineistonkeruumenetelmat ovat haastattelu, kysely, havain-
nointi ja erilaisiin dokumentteihin perustuva tieto. Kirjassa todetaan myos, etta
niité voidaan kayttaa joko rinnan, vaihtoehtoisesti tai yhdistettyna eri tavoin tut-
kimusresurssien ja tutkimusongelman mukaan. Lomakehaastatteluun voidaan
asettaa myds puoliavoimia kysymyksia suljettujen kysymysten lisaksi. (Tuomi &
Saarijarvi 2013, 71.)

Toiminnallisessa opinnaytetydssa tutkimuksellinen selvitys kuuluu tuotteen tai
idean toteutustapaan. Toteutustavalla tarkoitetaan seka keinoja, joilla sisallolli-
nen materiaali hankitaan ja keinoja, joilla esimerkiksi oppaan tai ohjeistuksen
valmistus toteutetaan. Toiminnallisessa opinnaytetyossa kaytetaan tutkimus-
kaytantoja valjemmin kuin tutkimuksellisessa opinnaytetyossa, vaikka tiedon
keraamisen keinot ovat samat. Eskolan ja Suorannan (1996) mukaan tutkimus
on lahinna selvityksen tekemista ja selvitys on yksi tiedonhankinnan apuvaline
toiminnallisessa opinnaytety0dssa ja se nojautuu usein I6yhasti tai ei ollenkaan
teoriaan. Laadullisessa tutkimusmenetelmassa aineisto keratdan lomake-tai
teemahaastattelua puhelimitse, postitse tai paikan paalla. Aineisto teemoite-
taan, tyypitetaan tai kdytetdan molempia vaihtoehtoja. Aina ei ole valttamatonta
analysoida kerattya aineistoa yhta tarkasti kuin tutkimuksellisessa tyossa. Tie-
toa voidaan kayttaa argumentoinnin ja paattelyn tukena. (Vilkka & Airaksinen
2003.)

Tassa kehitystyossa aineistoa kerattiin Webropol-tyokalun avulla. Vaikka tyo
oli tarkoitus toteuttaa laadullisen tutkimuksen keinoin, ei teemahaastatteluihin
eika henkildkohtaisiin haastatteluihin ollut aikaa. Samalla selvityksissa keratty
aineisto pysyi koottuna Webropolin tiedostoissa, sielta aineisto oli helppoa ot-
taa tarkasteltavaksi ja analysoitavaksi. Kehittamistyossa kerattya aineistoa
analysoitiin valjasti ja suurimmaksi osaksi saatua aineistoa kaytettiin vain tu-
kemaan valintoja. Tydn laajuus oli jo alkuvaiheessa selvaa ja valinnoilla halut-

tiin varmistaa, ettei tyd laajenisi liikaa.

Aineiston keraamisessa noudatettiin huolellisuutta ja rehellisyytta. Selvityksista
saatu aineisto koottiin Webropoliin. Kyselylomakkeisiin voitiin vastata suoraan
sahkdisesti. Webropoliin tallennettiin manuaalisesti Laivamestarin Lahiruoka-

menua koskevaan kyselyn kyselykaavakkeiden vastaukset, koska asiakkaat
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halusivat vastata tahan kyselyyn tulostetulla lomakkeella. Keratyn tiedon avulla

tehtiin johtopaatoksia kehittamistyon tueksi ja arvioimiseksi.

Kaikkiin kyselyihin osallistuminen oli anonyymia ja vapaaehtoista. Vastauksia
kerattiin niin rajatulta kohderyhmaltd kuin myds sattumanvaraisesti. Rajattu
kohderyhma oli tuotteiden testaukseen osallistujat. Sattumanvaraisia ovat yh-
tion Facebookissa olevien linkkien kautta vastanneet henkilot. Kyselyihin osal-
listujille kerrottiin kyselyn tarkoitus ja sen tekijaosapuolet ja kayttotarkoitus. Ky-
selyt olivat avoinna rajoitetun ajan ja niihin paasi vastaamaan joko sahkdisen
linkin tai QR-koodin kautta. Myds tulostettua lomaketta kaytettiin. Kyselyt olivat
kehittamistyon tiedonhankinnan apuvalineena. Kyselyjen tuloksia analysoitiin
Webropolin avulla, jonne lomakehaastattelujen vastaukset kerattiin.

Kysely kehitystyon taustatiedoksi

Tyon alkuvaiheessa laadittiin taustatiedoksi lomakekysely, jossa selvitettiin Lai-
vayhtio Otukka Oy:n asiakkaiden mielipiteita Iahi- ja perinneruoista (liite 1). Ky-
selyssa kysyttiin vastaajan suhdetta lahiruokaan ja mika oli heidan mielipi-
teensa lahiruoasta maantieteellisestd nakdkulmasta katsottuna. Liséksi selvi-
tettiin onko asiakkailla kiinnostusta Iahi- ja perinneruokia kohtaan. Kysely laa-
dittiin Webropol-ohjelmalla. Vastausvaihtoehdot kysymyksiin asetettiin viisipor-
taiselle Likertin asteikolle. Osaan kysymyksiin oli valmiiksi asetetut vastausvaih-
toehdot, kuten kysyttdessa vastaaja sukupuolta, asuinaluetta ja ikda. Kysely oli
avoinna Laivayhtio Otukka Oy:n, Saimaan laivamatkojen ja Valamon Luostarin
yhteisella messuosastolla Tampereen Supermessuilla 21-23.4.2017. Kyselyyn
paasi vastaamaan osastolla olevalla tabletilla tai omalla alypuhelimella. QR-
koodi, jonka avulla paasi vastaamaan kyselyyn, laadittin QR-generaattorin
avulla (QR-generaattori, 2017). Kysely oli samaan aikaan myds avoinna Lai-
vayhtion Facebook-sivuilla.

Kysely Tampereen Supermessuilla ei saavuttanut suurta osallistujamaaraa,
mika osaltaan johtui siita, ettd vaikka messuosastollamme kavi paljon ihmisia,
he eivat olleet halukkaita vastaamaan kyselyyn, vaan hakivat vain nopeaa in-
formaatiota kesan risteilytarjonnasta. Laivayhtion Facebook-sivujen kautta on-

nistuttiin paremmin.
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Kehitystydn taustatiedoiksi suunnattuun kyselyyn saatiin vastauksia yhteensa
25 kappaletta. Vastaajista noin 75 % oli naisia ja noin 25 % miehia. Vastaajista
lahes 70 % asui Ita-Suomessa. Kysyttaessa perinneruokien kiinnostavuutta
vastaajista 65 % piti perinneruokia kiinnostavina ja 35 % jokseenkin kiinnosta-
vina. Ravintoloissa lahiruokaa haluaisi nauttia yli 70 % vastaajista. Lahi- ja pe-
rinneruoan tarjoamisella ravintolassa voidaan saada lisaarvoa ravintolapalve-
lulle yli 60 % vastaajan mielesta. Jokseenkin samaa mielta oli noin 40 % vas-

tanneista.

Kyselyn perusteella saatiin selville, etté perinne- ja Iahiruoat kiinnostavat asiak-
kaita ja sen tunnettiin antavan lisdarvoa ravintolapalveluille. Kyselyn perusteella
perinne- ja lahiruokaa voitaisiin tuoda ruokalistoilla enemman esille ja niiden

saatavuutta jopa hieman parantaa ravintoloissa.

Mielipidekysely uuden tuotteen testausvaiheessa

Kevaalla 2017 valmistettiin opiskelijan ja toimeksiantajan yhteistyona kuusi eri-
laista makkaramakua kehitteilld olevaan Fast Food -menua varten. Makkaroi-
den makua ja kaytettavyytta sekd makkaran kanssa tarjottavia lisakkeita testat-
tiin testiryhman avulla. Testaustilannetta varten laadittin Webropol-ohjelmalla
kyselylomake (liite 2) mielipiteiden mittaamista varten. Kyselyn kysymykset oli-
vat seka strukturoituja ettd avoimia. Strukturoituihin kysymyksiin vastausvaihto-
ehdot asetettiin viisiportaiselle Likertin asteikolle. (ks. myo6s Vilkka & Airaksinen
2003, 118). Avoimilla kysymyksilla pyydettiin tarkennusta annettuihin vastauk-
siin, mikali esimerkiksi halusi muuttaa tuotteesta jotakin tai ei pitanyt, niin miksi
ei? Jokainen maisteltava makkaramaku arvioitiin omiin osioihin. Osioita tahan
testaukseen tuli yhteensa kuusi kappaletta. Osioissa arvioitavia kohtia olivat
maku, suutuntuma ja ulkonakd. Kyselyssa haluttiin saada ehdotuksia myos
makkara-annoksen myyntihinnasta seka annoskoosta.

Makkaratestaustilaisuus jarjestettiin kevaalla 2017. Testiryhma koostui 11 jase-
nesta, joita ohjeistettiin kriittisyyteen testaustilanteessa. Testiryhma koostui yli
kolmekymmentavuotiaista naisista ja miehista. Testausryhma arvioi ruokia ais-
tinvaraisesti. Maisteltavia makkaroita oli yhteensa kuusi erilaista. Makkaran
kanssa tarjottiin lahituotteista itsevalmistettua salaattia ja sinappia. Testausryh-

man mielipiteet kerattiin Webropol-ohjelmalla laaditulle kyselylomakkeelle (liite
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2). Jokaisella oli kaytdssaan oma alypuhelin, johon lahetettiin tekstiviestilla

linkki kyselyyn.

Makkaratestauksen tulosten perusteella suolan, nesteen seka rasvan maaraa
muutettiin kolmeen parhaimmaksi valittuun makkarareseptiin, jotka paasivat jat-
kokehitysvaiheeseen. Muut kolme reseptia hylattiin niiden saamien huonojen
arvioiden vuoksi. Esimerkiksi "Yak, en soisi!” -kommentti aiheutti jo itsessaan
hylkaamispaatoksen jatkon kannalta. Lahes jokainen tuote sai osakseen Kkritiik-
kia. Ainoastaan lisakkeena tarjotusta salaatista pitivat kaikki testaajat. Mielipi-
teet vaihtelivat suuresti ja joidenkin makkaroiden kohdalla mielipiteet menivat
miltei tasan. Kysyttdessa sopivaa annoskokoa ja sille sopivaa hintaa mielipi-
teissa oli hajontaa. Kaikkien vastaajien mielesta makkaroita, mikali pienia, olisi
hyva olla yli 5 kappaletta annosta kohden, kuitenkin vahemman kuin 8. Hinta-
arvio oli 6-12 euroa lisakkeineen. Mielestamme testauksessa onnistuttiin saa-
maan rehellista, kriittista ja kehittavaa palautetta, jonka pohjalta voitiin kehitys-

tyota jatkaa.

Testattavien makkaroiden valmistaminen oli haastavaa, aikaa, tilaa ja ammat-
titaitoa vaativaa tyota. Tyo oli kuitenkin hyvin mielenkiintoista. Makkaran val-
mistuskokeilun jalkeen sovimme tyon tilaajan kanssa, etta makkaran valmistus
jatkossa seka jatkojalostus teetettaisiin paikallisella makkaramestarilla, ajan-
kayton saastamiseksi seka korkean laadun varmistamiseksi. Makkaroiden
kanssa nautittavat lisakkeet, salaatti ja sinappi voidaan jatkossa valmistaa itse
reseptin mukaan laivan keittiossa. Makkara-annoksia ei saatu myyntiin ristei-

lykaudella 2017 ja jatkotoimenpiteet jaavat toimeksiantajan vastuulle.

Kysely menun onnistumisesta

Laivamestarin Lahiruokamenu lanseerattiin heinakuussa 2017 m/s Elviira lai-
valla aidossa ymparistossa aidoilla asiakkailla. Webropol-ohjelmalla laadittiin
kysely (liite 3) Laivamestarin Lahiruokamenun onnistumisen varmentamiseksi
seka jatkokehitysideoiden saamiseksi. Kyselykaavakkeessa oli avoimia ja
strukturoituja kysymyksia. Kyselyyn voitiin vastata joko paperisella tai QR-koo-

din alta linkista loytyvalla sahkdisella kyselylomakkeella. Vastausvaihtoehdot
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strukturoituihin kysymyksiin oli asetettu Likkertin viisiportaiselle asteikolle. Avoi-
miin kysymyksiin toivottiin kirjoitettavan palautetta, kehittdmis- ja parannuseh-

dotuksia koskien menua ja opiskelijan suoriutumisesta.

Asiakasryhma, jolle menu lanseerausvaiheessa valmistettiin, koostui perin-
neyhdistysseurasta. Asiakkailla oli mahdollisuus vastata kyselyyn joko sahkoi-
sen linkin kautta tai paperisella lomakkeella. Ryhma valitsi paperisen lomak-
keen ja he tayttivat niitd poytakunnittain. Kysely oli lyhyt ja sisalsi 4 kysymysta.
Pdydissa istui 4-5 henkiléa. Vastauksia saatiin 6 kappaletta. Lisaksi ruokatar-
joilun aikana kierrettiin kyselemassa ruoan maistuvuutta ja vastailtiin asiakkai-

den kysymyksiin.

Vastausten perusteella voitiin todeta menun ja menun lanseeraustilaisuuden
onnistuneen hyvin. Pdytakunnista viisi suosittelisi tdtd menua muillekin ja yksi
poytakunta oli jokseenkin samaa mielta. Yksittaisiin ruokiin saatiin joitakin pa-
rannusehdotuksia. Esimerkiksi laivamestarin muikkujen muikun maku ei miel-
lyttanyt joitakin asiakkaita, vaan maku oli liian kalaista. My0os ruokien esittelyssa
havaittiin puutteita. Esimerkiksi paikkakunnat, joista tuotteet olivat l1ahtdisin, oli-
sivat voineet tulla paremmin esille. Samoin esillepanoa kritisoitiin ja ehdotettiin
puisia tai tuohisia astioita korien tilalle. Koko henkilokunta sai kiitosta tyostaan
ja risteilykokemusta pidettiin erinomaisena.

4.5 Tasalaatuisuutta ruokalistasuunnittelulla

Ruokalistasuunnittelu on yksi tarkeimmista toiminnoista ruokapalvelussa. Yri-
tyksen liikeidea ja kohderyhma ovat ruokalistasuunnittelun lahtokohtina. Ruo-
kalistoja on erityyppisia, kuten esimerkiksi kiertavat lounaslistat, lounas- ja pai-
vallislistat ja a'la carte -listat. (Suomen virtuaaliammattikorkeakoulu 2006.)
Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat oleellisesti kohderyhma seka organisaation
yleiset tavoitteet. Tavoitteita voivat olla esimerkiksi budjetointi, sesongit ja osto-
toiminta. (Suominen 2002.) Ruokalistasuunnittelu on kuin rakentaisi palapelia.
Suunnittelutydssa on huomioitava monia tekijoita, kuten kaytettavissa oleva
tyovoima, valmistuksessa kaytettavissa olevat laitteet ja valineet. Huomioitavia
asioita ovat myds ruoan maittavuus ja ulkonako seka ravitsemukselliset tekijat.
(Lampi & Laurila 2012, 22.)
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Laadun merkitys ruokalistasuunnittelussa on tarkeaa. Laatua voidaan tarkas-
tella myos valmistuksen tai asiakkaan nakdkulmasta (Lillrank 1998, 28). Laatu
ruokatuotannossa on osa kokonaisuutta, eika laadukkaassa ruoka-annoksessa
saa olla valmistusvirheita. Valineet ja toiminta voidaan maaritella hyvinkin tark-
kaan, koska ne ovat suhteellisen objektiivisia asioita tarkasteltaessa laatua. Ne
muuttuvat subjektiiviseksi vasta erilaisten kayttajien arvioidessa laatua omien

tarpeiden ja kokemusten pohjalta. (Rajala 2011.)

Maunon (2005) mukaan ruokaohjeet ovat keittiossa tarkeassa roolissa tasaisen
laadun varmistamiseksi. Mitd enemman ruoanvalmistuksen yksityiskohtia halli-
taan, sita parempaan lopputulokseen laadullisesti voidaan paasta. Ruokalistan
ruuille laaditaan laadun varmistamiseksi tyoohjekortit. (Rajala 2011.)

Annoskortit, eli vakioruokaohjeet, ovat ravintolan liikeidean mukaisessa tuote-
kehitystydssa syntyneita ruokalistasuunnittelun apuvalineitd. Annoskortit sisal-
tavat yleensa valmistettavan ohjeen mukaiset raaka-aine- ja myyntihinnat. An-
noskorteissa on nakyvilla valmistettavaan ruokalajiin tarvittavat osto- ja kaytto-
painot sekd annosmaara, annoskoko ja valmistuneen tuotteen maara. An-
noskortit ovat hyvana apuvalineena paivittaisessa tydssa ja kustannusten seu-
rannassa. Korttien layout, eli muoto, voi vaihdella. Tarkeaa on kuitenkin se, etta
sisaltd on ryhmitelty niin, ettd olennaisin tieto ruoanvalmistuksen kannalta on

helposti saatavana. (Lampi ym. 2012, 24,128.)

Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat ruoanvalmistuksessa kaytettavat tilat, ko-
neet seka laitteet. Ne voivat rajoittaa tai mahdollistaa vaihtelevien ja monipuo-
listen ruokalistojen suunnittelua. Keittidlaitteiden kayttdmahdollisuuksien tunte-
minen ja osaaminen ovat usein haastavaa tyontekijoille. Osaavalla kokilla on
kykya kayttad samaa laitetta erilaisissa kypsennysmenetelmissa. Laitekuormi-
tus on myoOs hyva jakaa niin, etta aterian eri ruokalajien valmistus jakautuu ta-
saisesti tydaikaan nahden. Tydssa on huomioitava ruokien valmistuksen ajoi-
tus, jotta kaikki saadaan oikeaan aikaan valmiiksi. Laitekuormituksen kannalta

on hyva, jos aterian ruoat ovat eri tavoin valmistettuja. (Lampi ym. 2012, 27.)

M/s Elviirassa valmistettujen ruokien tasalaatuisuutta ei ole aiemmin varmis-
tettu reseptien avulla. Kokit ovat tehneet ruokia ns. nappituntumalla. Jokaisella

kokilla on ollut omat keinonsa hankkia tietoa resepteista ja tarvittavista raaka-
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aineista ja maarista, joko internetista saatavan tiedon tai omien reseptien avulla.
Kehitystydssa laadittiin resepteistda annoskortit valmistusohjeineen tasalaatui-
suuden varmistamiseksi. Annoskortteihin laskettiin ostohinnat yhtd annosta
kohden. Reseptit laadittin kymmenen hengen annoksiksi.

Itsetehty vai puolivalmis

Rosendahl (2011) kehottaa harkitsemaan tarkoin valittaessa kokonaan itseteh-
dyn, puolivalmisteiden tai valmisruokien kayttdéa ravintolassa. Valittaessa eri
valmistusasteisia tuotteita on pidettava liikkeidean mukainen laatu muuttumatto-
mana. Hanen mukaansa voidaan paasta saman lopputulokseen kaytettaessa
taysin kasittelemattomia tai vain vahan esikasiteltyja raaka-aineita. Molem-
missa vaihtoehdoissa keittidossa joudutaan tekemaan tyota tuotteen valmistami-
seen asiakkaalle tarjottavaksi, jolloin voidaan sanoa molempien olevan oman
keittion tuote ja siella valmistettu. Esivalmistusasteella voidaan vahentaa keitti-
0ssa tapahtuvan tyOajan tarvetta, mutta se nostaa osaltaan hankintahintoja.
Puolivalmisteiden kayttoa voidaan perustella tydajan ja tyokustannusten saas-
toilla, mutta ei siind tapauksessa, etta keittiossa olisi aikaa tuote valmistaa
alusta saakka eikd muuta tuottavampaa tyota ole keittiohenkilokunnalle osoit-
taa. (Rosendahl 2011, 115-116.)

Sesongit, kuten esimerkiksi loma-ajat, vuodenajat ja juhlapyhat seka saata-
vuus, kohderyhma ja henkildkunnan koulutuksen taso ja yrityksen muut resurs-
sit vaikuttavat tuotteen tai palvelun valintaan. Myos sita pitaa miettia, tehdaanko
kaikki itse vai teetetaanko jollakin alihankkijalla vai ostetaanko valmiina suoraan

palvelun tai tuotteen valmistajalta. (Ukkonen & Kuhmonen 2015.)

Voitiin pitaa jo kehitystyon alkuvaiheista todennakoisena, ettei kaikkea ruokaa
voitu, eikad jatkossakaan voida, tilanahtauden ja henkildkunnan vahyyden
vuoksi, valmistaa alusta loppuun asti laivan omassa keittiéssa. Siita syysta tuli
etsia seka sopivia etta luotettavia yhteistydbkumppaneita lahialueelta. Tallaisia
yhteistyOkumppaneita ovat esimerkiksi Iahileipomot, paikalliset kalaliikkeet, 1a-
hikaupat ja tukkuliikkeet.
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4.6 Hankintatoimen vaikutus kehitystyon raaka-ainevalintoihin

Materiaalien ja tuotteiden hankinta on suomalaisen ravitsemisalan merkittavim-
pia kustannuseria. Varastoihin sitoutuu myos paljon paaomaa. Hankintatoimen
ohella on tarkeaa ymmartaa toiminnan kokonaiskustannuksia. Hankintatoimella
pyritdan I6ytamaan ja valitsemaan hyvia hankintalahteita ja toimittajia. Hankin-
tatoimi voi olla keskitettya tai hajautettua tai molempia yhta aikaa. Ostotoimi on
yksi hankintatoimen osa. Ostotoimi vastaa palvelujen ja tavaroiden hankinnasta
yrityksen kayttoon. Ostotoimen tehtaviin kuuluu muun muassa ostotarpeen tar-
kennus, yrityksen tarpeisiin soveltuvien tuotteiden tai palvelujen havaitsemista,
tavaran toimittajien etsiminen, tarjouspyyntojen tekeminen ja valinta hankinto-

jen suorittamisen lisaksi. (Rosendahl 2001, 6-20.)

Elintarvikeasetusten mukaan ammattikeittididen tulee voida jaljittaa kaytta-
miensa elintarvikkeiden toimittajat. Tieto voidaan tallentaa monella tavalla, esi-
merkiksi ruutuvihkoon tai tietokoneelle. Tiedossa on oltava vahintaan toimitta-
jan nimi ja osoite seka tuotteen nimi. Yksityisella yrittgjalla on julkisen sektorin
ammattikeittioita suurempi vapaus kilpailuttaa ja valita raaka-ainetoimittajat.
Tarkeaa yksityisellda ammattikeittidlla on hankintojen onnistuminen niin, etta
saadaan oikeaa tavaraa oikea maara oikeaan aikaan. Myos lahiymparistdn tar-
jontaa voidaan hyodyntaa julkista sektoria vapaammin ja se antaa yksityiselle
laajemman valikoiman kaytettavaksi. (Lampi ym. 2012,31.)

Otukka Oy:n hankintatoiminnasta vastaa yhtion toimitusjohtaja. Hanen apu-
naan ostotoimissa on laivan kokki, joka suunnittelee ja osittain myos hankkii
aluksen tilauksiin tarvittavat raaka-aineet. Hankintatoimi on hajautettua. Aluk-
selle hankitaan raaka-aineita suoraan tuottajilta, torilta, Iahikaupoista ja tukku-
likkeesta. Pienten sailytystilojen vuoksi, alukselle tilataan ruokatarvikkeita aino-

astaan ruokaristeilyille tarvittavat maarat tilauskohtaisesti.

Kokki laatii tilauksessa tarvittavista raaka-aineista ostoslistan, jonka mukaan
kokki kay itse tai yrittdja kdy ne ostamassa kaupasta tai tukusta. Kansimies-
tarjoilijat tayttavat omassa vuorossaan puutelistaan havaitsemistaan puutteista
aluksen ohjeistuksen mukaan. Aluksilla kaytetaan paljon Iahituottajien tuotteita,
muun muassa leipomotuotteita ja kalatuotteita, jotka tuottaja toimittaa suoraan

laivoille. Esimerkiksi kalatuotteilla, taytekakuilla, karjalanpiirakoilla ja ruisleivalla
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on omat vakiintuneet toimittajat. Lisaksi laivoilla tarjottavia pikkupizzoja ja kah-
vileipia valmistaa Kauppatorilla kahviota pitava yritys. Muutoin hankinnat ovat
yleensa hintaperusteisesti hankittu sielta, mista niitd helpoimmin ja edullisem-

min saa kotimaisuusasteesta riippumatta.

Raaka-aineiden tuoreuteen ja laatuun kiinnitettin huomiota toimittajavalin-
noissa seka kuljetus- ja varastointiaikoja minimoimalla. Hankintojen ty6ajankay-
ton minimoimiseksi paadyttiin suurempiin toimitusketjuihin, kuten Kespron nou-
totukku, Citymarket Savonlinna ja Suur-Savon Osuuskaupan Prisma. Naiden
likkeiden valikoimissa on runsaasti paikallisten tuottajien lahiruokatuotteita
seka luomua. Suorittamalla hankintoja laajempia valikoimia kasittavassa yksi-
kOssa voidaan samalla hoitaa paivittaiseen toimintaan liittyvia muita tarvike ja
raaka-ainehankintoja samanaikaisesti. Vaikka nama edella mainitut kauppaliik-
keet ovat suuria toimijoita kaupan alalla, on niilla kuitenkin paikallisesti merkit-
tava vaikutus alueelliseen tydllisyyteen ja alueen kehitykseen. Kaikki liikkeet
ovat nostaneet paikallisten pientoimijoiden tuotteita esille valikoimissaan ja nain
tyollistavat valillisesti ja valittomasti runsaasti alueen asukkaita. Monilla pienilla
tuottajilla ei ole mahdollista avata omia myyntikanavia suoraan omalta tilalta.
Arveluttavaa on tietenkin tuottajalle jaava vahaisempi tuotto, mutta ilman suu-
rempia toimijoita ja heidan myyntikanaviaan voisi tuotteet jaada kenties kulutta-

jalta saavuttamatta.

4.7 Raaka-aineiden hankinta

Raaka-aineiden saatavuuteen haettiin tietoa alueella toimivista yrityksista inter-
netista ja jo aiemmin kaytettyjen toimijoiden kautta. Saatavuutta tarkasteltiin
myoOs sesongin ja kuljetusmatkojen nakokulmasta. Sesonkiajattelun tydkaluna
kaytettiin Ekoneumin Syd sesonki -kiekkoa, jossa kuukausien kohdalle kiekkoa
pyorittamalla saadaan nakyville kunkin ajankohdan sesonkiraaka-aineet. Saa-
tavuutta tarkasteltiin myos hankintatoimen nakokulmasta, silla aluksen varas-
tointitilat ovat pienet, eika alukselle voida hankkia ruokatarvikkeita enempaa,

kuin kussakin tilauksessa tarvittava maara.

Toimitukset oli tasmattava aluksen laiturissa oloaikoihin. My0s logistiset ratkai-

sut painoivat vaakakupissa. Raaka-aineiden hankintaan ei saanut menna ajal-
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lisesti montaa tuntia eika polttoainetta ja ajettuja kilometreja saanut kertya pal-
joa. Muutoin ekologisuus olisi karsinyt ja hankintakierros olisi kasvattanut me-
nun hintaa myos hankintaan kaytetyn tyoajan seka matkakustannusten vaiku-
tuksesta. Hankintapaikan tulee siis olla lahella, tai muutoin yhden jakelukana-
van operoimana. Toimittajan luotettavuus ja kotimaisuus olivat myds tarkeita

kriteereja.

Menun ruoat ovat osittain sellaisia, etta niiden makujen ja mausteiden tulee ke-
hittya jopa useamman paivan. Esimerkiksi salaatinkastike voidaan valmistaa
etukateen jaakaappiin, kuten myds useammat muut menujen ruoat, jo edelli-
sena paivana. Nain ollen voidaan tarjoilupaivan kiiretta helpottaa esivalmistelu-
jen avulla. Lihatuotteiden osalta piti huomioida tilauspaivat. Valitun pienteuras-
tamon tilaukset oli tehtava maanantaina, mikali halusi toimituksen perjantai-
aamuksi. Pienteurastamon valintaan vaikutti paikallisuus ja sen toimitusvar-
muus seka mahdollisuus ostaa tuotteet suoraan lahikaupasta. Elintarvikelain-
saadannon mukaan elintarvikehuoneistossa ei saa kasitella tai valmistaa lihaa,
jota ei ole tarkastettu elainvalvontaviranomaisen toimesta. Elintarviketurvalli-
suusvirasto tarkastaa lihan teurastamossa ja riistan kasittelylaitoksessa. (Elin-
tarvikelaki 2006/23.)

Menun kasvikset ja vihannekset

Raaka-ainehankinnoissa, varsinkin vihannesten ja juuresten osalta paahankin-
tapaikaksi muodostui Savonlinnan Kauppatori. Kauppatorin kauppiaat tuovat
aamuisin tuoreet, vasta maasta nostetut vihannekset ja juurekset torille ja si-
jaintinsa vuoksi ne oli sielta helppo noutaa. Kauppatorilla on useampi vihannes,
marja -ja juureskauppias, joten valikoimaa oli runsaasti mista valita. Alku-

kesasta hinnat tosin ovat torilla korkeammat kuin marketeissa tai tukussa.

Villivihannekset ja syotavat kukat

Menuissa kaytettiin runsaasti syotavia kukkia seka villivihanneksia. Syotavat
kukat, kuten maitohorsma ja puna-apila, kerattiin paaosin itse ja osa, kuten esi-
merkiksi ruiskaunokki, hankittiin paikalliselta luomuviljelijaltd. Myods villivihan-

nekset, kuten kaenkaali, kerattiin itse lahimetsista tilausta edeltavana iltana.
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Kukkien ja villivihannesten keraamisessa tuli ottaa huomioon maanteiden ja vil-
jelyspeltojen laheisyys ja tietenkin se, ettd ne soveltuvat syotavaksi. Samalla

kerattiin ruokapaoytiin luonnonkukkia koristeeksi.

Kattaus

Kattauksen osalta haluttiin kiinnittda huomiota laadukkaisiin ruokaliinoihin, poy-
taliinoihin ja poytakoristeisiin ja niiden varimaailmaan ja siihen, miten se sopii
laivan ja menun tunnelmaan. Lahiruoka luo sanana mielikuvia maalaistunnel-
masta, pellavasta, luonnosta ja rauhallisuudesta. Ruokaliinavalikoimasta valit-
tiin pellavaa jaljittelevat laadukkaat ruokaliinat ja tydon toimeksiantaja ompeli pel-
lavakankaasta kaitaliinat ruokapoytiin. POytakoristeiksi kerattiin kissankelloja
seka paivankakkaroita. Kattaukset saivat hyvaa palautetta asiakkailta.

4.8 Annoskortit seka niiden tallentaminen

Lehtisen ym. (2011) mukaan annoskortteja kaytetaan tehokkaana apuna suun-
nittelun ja kannattavuuden seurannassa. Niiden avulla voidaan suunnitella esi-
merkiksi ostoja ja seurata havikkia, katetuottoa seka suunnitella toimintaa tai
ruokalistoja. Annoskortteja noudattamalla pyritaan taloudellisesti kannattavaan
toimintaan. Kun annoskortit vakioidaan, saadaan siita runsaasti hyétya kuten
esimerkiksi: tuotteen tasalaatuisuus, turvallisuus ja havikin pieneneminen. (Uk-
konen & Kuhmonen 2015.)

Tassa kehitystydssa tyon tilaaja paatti opiskelijan ehdotusten pohjalta, mita l1ah-
dettiin kehittamaan ja toteuttamaan. Reseptit kerattiin Excel-taulukoihin ja niista
tehtiin tuotekortit tydohjeineen ja ostohintalaskelmineen. Annoskortteja ei vaki-
oitu. Kehitystyon loppuvaiheessa annoskortit kerattiin tulostetussa muodossa
kansioon, joka jatkossa tulee toimimaan keittiohenkilokunnan ohjekirjana kehi-
tettyjen menujen osalta. Menujen reseptit laadittin 10 hengelle. Annoskortit la-
minoitiin, jolloin ne eivat kaytossa kastu tai likaannu ja ne voidaan tarvittaessa
pyyhkia. Kehitystydn productina laaditut annoskortit seka jatkokehitysideat Ia-
hetettiin toimeksiantajalle sahkoisessa muodossa. Kapyysin Fast Food -menun,
Suomi 100 -menun ja Laivamestarin Lahiruokamenun annoskortteja tehtiin yh-
teensa 39 kappaletta. Lisaksi kaikista menuista laadittiin ostoslistat, joita oli yh-

teensa 3 kappaletta.
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4.9 Hinnoittelu ja katelaskelma

Hinnoittelulla tarkoitetaan palvelun tai tuotteen maarittelya. Perinteisena lahto-
kohtana hinnoittelulle on, etta tuotteesta tai palvelusta saatava hinta kattaa nii-
den aikaansaamisesta aiheutuneet kustannukset ja voittotavoitteen. Hinnoitte-
lussa on otettava huomioon tuotteen tai palvelun kustannusten lisaksi yrityksen
voittotavoite, jakelutiet, markkinat, laatu, asiakassegmentit, haluttu imago seka
tuotteen elinika ja siihen liittyvat hinnoittelurakenteet. (Alhola & Lauslahti 2000,
221.)

Alholan ja Lauslahden (2000, 222) mukaan hinnan merkitysta voidaan tarkas-
tella erilaisista nakokulmista. Hinta on tuotteen arvon muodostaja, tuotteen ar-
von mittari, kilpailuun-, ja kannattavuuteen vaikuttava peruselementti seka tuot-

teen asemointiin vaikuttava tekija.

Katetuottohinnoittelussa palvelun tai tuotteen muuttuviin kustannuksiin lisataan
katetuottotavoite, tdstda muodostuu veroton myyntihinta. Kun verottomaan
myyntihintaan lisatadan asianomaisen hyddykkeen arvonlisavero, saadaan ve-
rollinen myyntihinta. Katetuottohinnoittelussa lahdetaan siis siita, etta palvelun
tai tuotteen hinta kattaa kaikki siihen liittyvat muuttuvat kustannukset. (Alhola &
Lauslahti 2000, 228.)

Tassa tydssa ei puututtu katelaskelmiin muutoin, kuin annosten ostohintojen
laskemisen osalta toimeksiannon mukaan. Ostohinnat laskettiin sahkaisiin an-
noskortteihin Excel-taulukkomuotoon. Hintataso Savonlinnassa koetaan kal-
liiksi esimerkiksi marjojen osalta (Sundell 2014) ja etenkin Savonlinnan Ooppe-
rajuhlien aikaan heina—elokuussa, joka on vilkkain matkailusesonki Savonlin-
nan seudulla. Myos lahituottajien tuotteet ovat tuolloin kalliimpia kuin myéhem-
min kesalla. Tuoreiden vihannesten ja juuresten hintaan vaikuttaa myos sato-
kauden alku, jolloin muutoinkin hinnat ovat korkeampia kuin myéhemmin ke-
salla ja alkusyksylla seka laatu ja puhtaus. Ostohinnat halpenevat syksya koh-
den saatavuuden paranemisen myota. Ostohinnat laskettiin lahikaupan ja
Kespro Noutotukun hintojen mukaan.
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4.10 Ohjekansio kehittamistyon tuloksena

Kehittamistyon tuotoksena laadituista kolmesta menusta laadittiin Excel-pohjai-
set annoskortit resepteineen, valmistusohjeineen ja ostohintalaskelmineen. An-
noskorttien ohjeiden mukaan menujen ruoat voidaan jatkossa valmistaa tasa-
laatuisesti. Tyosta valmistui kaksi eri versiota, sahkoinen ja tulostettu. Sahkoi-
sen version annoskorteissa nakyvat ostohintalaskelmat, joita on hintojen muut-

tuessa helppoa paivittaa.

Kansiota varten annoskortit tulostettiin, laminoitiin ja koottiin kansioon. Tuloste-
tussa versiossa ostohintalaskelmia ei ole nakyvissa, jolloin hintojen muuttuessa
ei annoskortteja ole valttamatonta tulostaa ja laminoida uudelleen. Kansio on
tarkoitettu ohjekirjaksi m/s Elviiran keittiovaelle. Mukaan liitettin Kansanter-
veyslaitoksen julkaisema ruokamittojen muunnoksia kasitteleva julkaisu Ruoka-
mittoja B15/2004 (Saaksjarvi & Reinivuo 2004.), lista syotavista villiyrteista ja-
kukista keraysohjeineen seka tietoa jokamiehenoikeudesta (Ymparistdministe-
rio 2016). Lisaksi laadittiin lista lahiruoan- ja tuotteiden tuottajista yhteystietoi-
neen, joilta raaka-aineita voi jatkossa tilata.

Menut annoskortteineen luovutetaan tyon tilaajalle jatkokehitysideoiden ja poh-
dintojen kanssa seka sahkoisessa etta paperisessa muodossa joulukuussa
2017. Kehittamistyon producti luovutetaan sopimuksen mukaan ainoastaan lai-
vayhtio Otukka Oy:n kayttoon eika sita ole tarkoitettu julkaistavaksi.

5 LAIVA ON LASTATTU LAHIRUOALLA MENUT

5.1 Kapyysin Fast Food -menu

Kapyysin eli laivakielella keittion pikaruoka menun (liite 4) kehittdminen alkoi
jo alkukevaalla 2017. Pikaruokavaihtoehtoja haluttiin saada tarjontaan, koska
Otukka Oy:n Matkustajasataman laiturilla lipunmyyjien huomio oli kiinnittynyt
risteilylle lahtemisen kieltadytymisen syihin, jotka usein liittyivat ruokatarjontaan
maisemaristeilyilla, tai tarkemmin sen puuttumiseen. Risteilylle Iahtemisen
houkuttelevuutta voitaisiin mahdollisesti lisata lampimien pikkusuolaisten vaih-
toehtojen tarjonnan lisdamiselld. Tasta syysta aloimme kehittdd Kapyysin Fast
Food -menua. Aluksi etsittiin tietoa selailemalla pikaruokakulttuurin trendeista

internetista.
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Savonlinna on tullut tunnetuksi Olavinlinnan ja Oopperajuhlien lisaksi myds
I0rtsyjen ja savumuikkujen ansiosta. Taman menun tuotteiksi haluttiin saada
jotain uutta ja jotain perinteista. Ideoita kaytiin hakemassa myos Helsingin

Fast Food & Cafe -messuilta.

Fast Food -menun minilortsyjen resepti syntyi yhdistelemalla eri resepteja ja
kokeilemalla eri vaihtoehtoja. Lortsy eli puolikuun muotoon leivottu hyvin ohut
keitinpiiras, on Savonlinnalainen erikoisuus ja monen turistin makumuiston
synnyttaja. Lortsyja on saatavana monenlaisilla taytteilla, niin suolaisilla kuin
makeillakin taytteilla. (Visit Savonlinna 2017.) Laivalle kehitettavassa Iortsyssa
paalimaisena ajatuksena oli kuitenkin jarvikalan, mieluiten savukalan hy6dyn-
taminen. Reseptin testailujen ja eri taytevaihtoehtojen kokeilujen jalkeen tyon
toimeksiantaja valitsi listalle savuhaukilortsyn, joka valmistettiin paikallisen ka-

lastajan pyytamasta ja savustamista haukifileista.

Toisena ideana oli valmistaa kasvisvaihtoehto |6rtsysta. Kasvislortsyn tayt-
teeksi valittiin Harkis- harkapapuvalmistetta ja kasviksia seka perinteisen liha-
|6rtsyn taytteen, riisin, tilalle Rapion Myllyn kaurahelmia. Myds kasvislortsy sai
jaada menun valikoimaan. Kasvislortsy sopii ovo vegaanista ruokavaliota nou-
dattavalle henkilolle. Lortsyjen valmistuksessa ei kaytetty maitotuotteita, mutta
kuoritaikinaan lisattiin kananmunaa kuoritaikinan rakenteen parantamiseksi.
Menun molemmat minilortsyt sopivat maidottomaan ja laktoosittomaan ruoka-
valioon. Lortsyja oli myynnissa laivan kahvilassa kesalla 2017. Asiakkaiden
mielipiteiden pohjalta reseptit olivat onnistuneita, silla kysyttdessa tuotteen
maistuvuutta, vastaukset olivat positiivisia. Useat asiakkaat ostivat ensin yh-

den, mutta maistettuaan, ostivat niita viela toisen.

Kevaalla 2017 valmistettiin kuusi erilaista tayslihamakkaraa, jotka koostuivat
hirvenlihasta, sianlihasta seka erilaisista mausteista. Makkaroihin haettiin eri-
koista, mutta samalla maukasta ja maistuvaa makumaailmaa. Kokeilimme roh-
keasti makkaroissa voimakkaita oluita, katajanmarjaa ja lammasta. Laivan Fast
Food -menun makkara-annoksiin kerattiin mielipiteita testiryhmalta.
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Laivayhtion aluksilla on myyty paikallisen leipomo- ja torikahvilayrittadjan valmis-
tamia minipizzoja usean vuoden ajan. Ne ovat olleet suosittuja ja sopivan ko-
koisia pikkunalkaan tarjottavaksi. Tama tuote haluttiin pitaa listalla jatkossakin,
sen helppokayttdisyyden seka nopean ja varman toimituksen vuoksi. Tuotteet
voi hakea suoraan Kauppatorilta, noin videnkymmenen metrin paasta Laivayh-

tid Otukka Oy:n laiturista.

Rupipiirakka on helppotekoinen makea, pellilla tai piirakkavuoassa valmistet-
tava makea kahvileipa. Piirakka on makea savolainen perinneleivonnainen ja
eraanlainen sekoitus pullapohjaista marjapiirakkaa ja murupiirakkaa (Rasanen
1978). Reseptimme mukaan valmistetussa piirakassa korostuu runsas marja-
tayte Kauppatorin tuoreista mansikoista ja kauden muista marjoista, meheva
pohja ja rapean runsas murupinta. Lisana tarjotaan perinteista vaniljakastiketta.

5.2 Suomi 100 -menu

Suomen Ulkoasiainministerion lehdistotiedotteessa (24.8.2016) kerrotaan, etta
menun suunnittelussa on otettu huomioon suomalainen ruokakulttuuri ja suo-
malaiset maut. Menun suunnittelusta ovat vastanneet keittiomestarit Kim Pal-
hus ja Arto Rastas. Menussa on huomioitu Suomen puhdas luonto ja sen anti-
met. Suomi 100 -menua voidaan muokata omaan kulttuuriin, ajankohtaan ja
eri juhlatilaisuuksiin sopivaksi vuodenajat huomioiden. Suomen satavuotis-
juhla kokoaa kaikki nauttimaan hyvasta ruoasta yhdessa.(Suomen Ulkoasiain-

ministerid 2016.)

Suomi 100 -menu (Liite 5) on otettu suoraan Suomen Ulkoasiainministerion
vuonna 2016 julkaisemasta menusta (Suomen Ulkoasiainministerid 2016).
Menu soveltuu seka lautas etta buffet tarjoiluun ja raaka-aineet voitiin vaihtaa
lahelta saataviin raaka-aineisiin. Lisaksi savolaisen ruokakulttuurin perus-
raaka-aineet, kuten muikku, leipa ja juurekset olivat menussa valmiiksi. Menu
valikoitui opinnaytetydn yhdeksi menuksi puhtaan makumaailman, mutta myds
menun arvomaailman takia. Suomi 100 -menua kehotetaan syomaan sa-
massa poydassa ja valmistamaan yhdessa. Tama menu sopi kaytettavaksi
koti- tai ammattikeittiossa (Suomen Ulkoasiainministerio 2016). Koska opin-



39

naytetyd kokonaisuutena oli melko laaja ja se tiedostettiin jo heti tydn alkuvai-
heessa, paatettiin, ettei kaikkea tarvitse kehittaa valttamatta itse. Voidaan

myoOs hyddyntaa ammattilaisten laatimia resepteja.

Reseptit tydohjeineen saatiin Suomen Ulkoasiainministerion Suomi 100 -si-
vuilta (Suomen Ulkoasiainministerid 2016). Reseptit suomennettiin ja tallen-
nettiin videoleikkeesta Excel-pohjaan manuaalisesti. Menua voidaan laivalla
tarjoilla seka lautasannoksina etta buffetista ryhmakoosta riippuen. Lautasan-
noksina maksimi henkildomaara keittion tilat huomioon ottaen on noin 30 hen-

kea.

Koska menua voidaan helposti muokata, voidaan kohderyhma tai makutottu-
mukset huomioon ottaen vaihdella esimerkiksi paaruoan lihaa. Lammas voi-
daan vaihtaa esimerkiksi porsaanlihaan ilman, etta lisdkkeisiin on tarvetta
tehda muutoksia. Alkuruokia on kaksi erilaista, suupalat ja tervamarinoitu lohi,
ja ne voidaan ottaa joko molemmat tai vain toinen alkuruoista, jolloin menun
hinta alenee. Hintaan voidaan vaikuttaa valitsemalla paaruoan lihaksi kallista
filettd edullisempaa ruhonosaa, esimerkiksi paistia. Mahdollisuuksia on mo-
nenlaiseen varioimiseen. Alkuruokana tarjottavan tervemarinoidun lohen ase-
masta voidaan tarjota esimerkiksi sokerisuolattua siikaa tai puolukkamarinoi-
tua kuhaa. Suupalojen savumuikku voidaan vaihtaa esimerkiksi savustettuun
haukeen tai sarkeen. Riimiharka voitaisiin vaihtaa esimerkiksi palvilampaa-
seen jne. Menun jalkiruoka, raparperibrita-kakku on juhlava ja alkukesaan so-

piva jalkiruokaleivonnainen.

5.3 Laivamestarin Lahiruokamenu

Laivamestarin Lahiruokamenun (liite 6) reseptit koottiin kirjallisuuden lahteista.
Resepteihin etsittiin ideoita ja innostusta muun muassa Sami Tallbergin
(2016) Villiyrtti keittokirjasta, Bertta Rasasen (1978) Savolaisesta keittokir-
jasta, Ollikaisen ja Maattalan (2009) Savolainen syomalysti -keittokirjasta. Sa-
vonlinnalaisuus, Saimaa, sesongit, lahiruoka, perinneruoat ja ruokatrendit ha-
luttiin nostaa tdssa menussa esille. Naita argumentteja pyrittiin sekoittamaan
sopivassa suhteessa toisiinsa ja lisattiin pieni ripaus kansainvalisen keittion

makuja lahiruokaperiaatteella. Toimeksiantaja halusi antaa oman vahvan ka-
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denjalkensa taman menun suunnittelussa. Hanen toiveitaan pyrittiin toteutta-
maan mahdollisimman paljon. Reseptit laadittiin ja testattiin laktoosittomilla
lahi- ja luomutuotteilla. Raaka-aineet menun ruokiin l0ytyivat Iahituotteina pai-
kallisista yrityksista. Testaus ja kehitysvaiheen ruoanvalmistus tapahtui opis-

kelijan omassa keittidssa laivakeittion huoltoremontin vuoksi.

Risteilykaudella 2017 Laivamestarin Lahiruoka -menu (Liite 6) lanseerattiin
kayttoon ja ruoanvalmistus tapahtui m/s Elviiran keittiossa, poikkeuksena me-
nussa tarjottavat lahituottajien valmiit leipatuotteet. Ruoat valmistettiin tark-
kaan reseptien mukaan ja mahdolliset muutokset ainesosissa seka tydoh-
jeissa korjattiin annoskortteihin valittomasti. Tyoskentely tapahtui laivayhtion
vakituisen kokin ja opiskelijan kanssa yhteistyossa. Reseptit olivat kayttokel-
poisia ja ruoat onnistuivat hyvin seka aikataulussaan. Valmistusprosessia hel-
potti porrastettu valmistus, esivalmistustydn ansiosta. Menun esivalmisteluty6t
voitiin aloittaa jo alkuviikosta muiden laivatdiden ohessa. Esimerkiksi laiva-
mestarin muikut ja salaatinkastike (4—5 paivaa), ricottajuusto ja lihahyytel6 (2—
3 paivaa), juuresten pilkkominen ja marinoiminen (1 paiva). Villivihannekset ja
kukat poimittiin tilausta edeltavana iltana ja tilausaamuna noudettiin salaatit,

juurekset ja tuorekasvikset torilta.

Laivayhtion tilausristeilyilla on ollut aina tapana, etta tarjottavan menun esitte-
lee miehistd. Laivamestarin Juhlamenulle laadittiin lanseerausta varten menu-
esittely, jossa kerrottiin, mita ruoka on, mista se on valmistettu ja mista paa-

raaka-aineet ovat lahtoisin. Esittely tapahtui kayttaen savon murretta.

5.4 Jatkokehitysideoita

Useissa keskusteluissa on tullut esille, etta Laiva on lastattu Lahiruoalla -slo-
gan, on ollut osuva nimi kehitystydlle. Toivottavasti laivayhtio jatkaa kehitys-
tyota ja lisaa lahiruokatarjontaansa edelleen. Toivottavasti tama tyo on vasta
alku kehityssuunnalle. Mielestani "Laiva on Lastattu Lahiruoalla” -nimessa on
mukava rytmi, sopivassa suhteessa leikkimielisyytta ja mukava tunnelma. Us-
koisin, etta se soveltuisi kaytettavaksi myods Laivayhtion ruokatuotteiden mark-
kinoinnissa. Esimerkiksi Helsingin Sanomien sunnuntailiitteessa kesakuussa
2017 Pure Saimaa - lehti hyvan ruoan ja kotimaisten elamysten ystaville 2017

»” ”

-liitteessa kaytettiin "m/s Elviira on lastattu lahiruoalla”. "Laiva on lastattu” -peli
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on perinteinen suomalainen sanaleikki, jossa leikkijat kertovat vuorollaan L-kir-
jaimella alkavan sanan, joka kuuluu ennalta sovittuun aihepiiriin. Pelaajan ker-
rottua oikean sanan vuoro siirtyy seuraavalle pelaajalle (Tactic 2017.) Opin-
naytetyon ideavaiheessa yritettiin selvittaa, liittyyko "laiva on lastattu” - nimeen
nimisuoja tai muita kayttoon liittyvia rajoitteita. Ninen kayttoon liittyvia rajoituk-
sia ei tuolloin tullut esille. Tosin tiedot on syyta viela tarkistaa uudelleen en-

nen, mikali slogan aiotaan ottaa kayttoon ruokatuotteiden markkinoinnissa.

Makkaratestauksessa saatiin hyvaa palautetta testiryhmalta ja jatkokehitysta
suunniteltiin toimeksiantajan kanssa jo risteilykaudella 2017. Selvityksesta voi-
tiin huomata, etta eniten kritiikkia aiheutti jokin tunkkainen maku tai tuoksu
makkarassa. Tahan voisi olla syyna makkaran valmistuksessa oleva luonnon-
suoli. Vaihtamalla suolen alkuperaa, voitaisiin saada muutos tuoksumaail-
maan. Myds makkaroiden lihaisuus sai kritiikkia, mutta tarkoituksena oli kehit-
taa lihaisa makkara. Siina toimeksiantajan kanssa sovittiin, etta jatkokehitys-
tyo luovutetaan paikalliselle makkaramestarille. Makkarareseptit luovutetaan
toimeksiantajalle opinnaytetyon luovutusvaiheessa. Testauksessa makkaroi-
den lisakkeet todettiin testaustilanteessa sopiviksi ja niita voidaan jatkossa

valmistaa laadittujen annoskorttien pohjalta.

Suomi 100 -menua voidaan tarjoilla joko lautasannoksina tai buffetista. Menua
voidaan varioida tuotteiden saatavuuden ja asiakkaan toiveiden mukaan. Mi-
kali asiakas ei halua paaruoaksi lampaanlihaa, voidaan se vaihtaa esimerkiksi
villisian tai ylamaankarjan lihaan. Myos henkilokunnan omia nakemyksia voi-
daan kayttaa hyodyksi niin tassa, kuin muissakin menuissa esimerkiksi koris-
telussa ja esillepanossa ym. Tata menua ei valitettavasti ennatetty saamaan
lanseerausvaiheeseen. Silti toivotaan, ettda Suomen 100-vuotis juhlavuoden ai-
kana asiakkaat voisivat nauttia tdtd menua vaikkapa ooppera illan jalkeisella

risteilylla.

Laivamestarin Lahiruokamenu lanseerattiin risteilykaudella 2017. Lanseeraus-
tilaisuudessa tehdysta kyselysta saatiin hyvia ideoita muun muassa tarjollepa-
noa varten. Keratyssa palautteessa ehdotettiin, etta ruoka tarjoiltaisiin tuohi-
sista tai puisista astioista. Menun tarjollepanoa voidaan muuttaa saatavilla

olevien tarjoiluastioiden mukaan. Voitaisiin esimerkiksi laittaa alkupalat pdytiin
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lankuilla ja paaruoka buffetista. Menun ruokien nimista esimerkiksi jarvikala-
terriinin nimi voisi vaihtaa esimerkiksi kuhaterriiniksi, koska kuhaa on kaytetty
paaraaka-aineena. Mikali paaraaka-aineena on jokin muu kalalaji, esimerkiksi
hauki, olisi nimi silloin haukiterriini. Kehitetyssa menussa kaytettiin jarvikalater-
riini-nimea ja se heratti ihmetysta asiakaspalautteen mukaan. Menun esitte-
lyssa olisi voitu kertoa tarkemmin mista kalasta terriini on valmistettu. Nyt ker-
rottiin vain, mista jarvesta kalat oli pyydetty. Muutoin menua kehuttiin ja luvat-
tiin suositella toisille.

Ravintolat joutuvat tulevaisuudessa ilmoittamaan lihan ja kalan alkuperan asi-
akkailleen. Kauppoja asetus on koskenut jo vuoden 2017 kesasta lahtien,
mutta nyt valmisteilla oleva asetus tulee koskemaan ravintoloitakin. Maa- ja
metsatalousministerion tiedotteessa 3.11.2017 kerrotaan, etta ruuan alkupera-
merkintdjen ilmoittamista koskeva asetus on edennyt EU-komissioon. Asetuk-
sen arvioitu voimaantuloaika on kevaalla 2018. Kaytannodssa tama tarkoittaan
kuluttajainformaation parantamista esimerkiksi ravintolan liitutaululta I0ytyvan
tuoreen, pakastetun tai jaahdytetyn, kokonaisen tai jauhetun lihan alkupera il-
moittaminen. Kalan osalta tulisi alkuperaismerkinta nakya tuoreen, jaahdyte-
tyn tai pakastetun kalan, kalafileen tai muun kalanlihan, kun niita kaytetaan
tarjoiltavan aterian ainesosana. (Maa- ja metsatalousministerio 2017.) M/s El-
viirassa voitaisiin alkuperaismerkinta merkita vaikkapa buffet-poytaan laadittu-
jen tuotekorttien avulla, mista selviaisi alkupera, ruokavaliosopivuus ja ruuan
nimi. Alkuperamerkinta voisi olla nakyvilla myds menussa seka tulla kerrotuksi
menuesittelyssa. Annoskortit voitaisiin askarrella vaikkapa pareesta tai tuo-
hesta.

Annoskortteja ei vakioitu tassa kehitystyossa, joten ne voitaisiin jatkokehitys-
vaiheessa vakioida. Myos annoskorttien laatimista laivan kaikille menuille ja
ruuille olisi hyva jatkaa. Mikali esimerkiksi sairaustapauksessa joudutaan tur-
vautumaan sijaisiin, annoskorttien ohjeiden avulla saadaan ruoat valmistettua
ja tarvittavat tuotteet saadaan niiden pohjalta tilattua. Ruokaohjeet ja an-
noskortit vahentavat havikin maaraa kun ostotoiminta tasmentyy. Ainakin tu-
levia kulueria voidaan paremmin ennakoida. Menuissa on paljon kaytetty sa-
moja perusraaka-aineita, jolloin varastoinnin maaraa voidaan paremmin saa-

della.
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Menut voitaisiin tulevaisuudessa kaantaa englannin, venajan, saksan ja mah-
dollisesti myos kiinan kielelle. Tilastokeskuksen julkaisemassa tilastossa Sa-
vonlinnan seudulla yopyi tammi—elokuussa 2017 ulkomaalaisia majoitusliikkei-
den rekisterdoimia asiakkaita 75077 henkiloa. Tama luku on 29,8 % enemman,
kuin vuonna 2016. Venalaisten matkailijoiden maara on kasvanut eniten 22,2
% vuoden takaiseen verrattuna. Saksalaisten matkailijoiden rekisteroidyt yo-
pymiset Savonlinnan suudulla olivat toiseksi suurimmat 17703, 22,6 % enem-
man kuin vuonna 2016 vastaavaan aikaan. (Etela-Savon maakuntaliitto 2017.)
Lisaksi havainnoitiin kiinalaisturistien runsas nakyminen katukuvassa kesalla
2017. Kiinalaisten opiskelijoiden maaran uskotaan nousevan tulevaisuudessa
useaan sataan opiskelijaan vuodessa, mikali kaavaillut koulutussuunnitelmat
toteutuvat. Myos matkailualalle uskotaan kiinalaisten tuovan lisda mahdolli-
suuksia. (Kuokkanen 2016.)

6 POHDINTAA

Toivotaan, etta "Laiva on lastattu Lahiruoalla” -menut ovat hyvana alkuna lai-
vayhtion lahiruoka tarjonnassa. Toimeksiantaja antoi melko vapaat kadet ta-
han tydhon ryhdyttaessa ja luotti myds tydn suorittajan ammattitaitoon. Tyon
suorittajalla oli kertynyt laivatyokokemusta laivayhtion palveluksessa jo risteily-
kausien 2015-2017 ajalta ja niin keittio- kuin salitydskentely seka laivan kay-
tannot olivat ennalta tuttuja. Alkuvaiheessa toimeksiantajan kanssa kaydyt
vapaat keskustelut auttoivat hahmottamaan toiveita ja tarpeita, joita talle kehi-

tystydlle asetettiin.

Lahi- ja perinneruokaa tarkasteltiin raaka-aineiden saatavuuden, laadun, arvo-
jen ja kaytettavyyden nakokulmasta ruokalistasuunnittelun ja tuotekehityksen
menetelmia kayttaen. Tiedonhankinnan menetelmina kaytettiin selvityksia, do-

kumentteja seka havaintoja. Tyo toteutettiin toiminnallisena opinnaytetyona.

Kevaalla 2017 saatiin mahdollisuus toteuttaa opinnaytety6ta varten suunni-
teltu alkukartoituskysely Tampereen Super Messuilla. Messuille laadittiin ky-
sely, johon toivottiin tietoa lahi- ja perinneruokien kiinnostavuudesta. Kysely oli
nayttavasti esilla, mutta ei saavuttanut juurikaan kiinnostusta. Vastaajia hou-
kuteltiin vastaamaan kyselyyn palkintojen avulla. Kysely julkaistiin myos sosi-

aalisessa mediassa, Laivayhtion Facebook-sivuilla. Facebook-sivujen kautta
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tavoitettiin vastaajia messuja paremmin. Vastauksia kerattiin 25 kappaletta,
joista 20 Facebook-sivujen kautta. Kyselypatteristoa olisi voinut harkita viela
tarkemmin niin, etta esimerkiksi joihinkin kysymyksiin olisi voitu laittaa vain
yksi tai kolme mieluisinta vastausta, kuten kysyttaessa mielipidetta valinnoista
ravintolassa. Talldin oltaisi luultavasti saatu hyddynnettya tietoa paremmin.

Nyt kyseisen kysymyksen vastaukset jattivat lilan paljon tulkinnan varaa.

Kevaalla 2017 testattiin my0s tuotteita testiryhman avulla. Testiryhman kokoa-
misessa onnistuttiin mielestani hyvin, silla ryhma osoitti kriittista suhtautumista
testattavia tuotteita kohtaan. Tassa testauksessa ongelmaksi muodostui myos
testiin laadittu kyselylomake ja sen toimivuus. Linkki kyselyyn laadittiin QR-
koodin kautta seka sahkopostilinkkia jakamalla. Kyselyyn paaseminen sujui
ongelmitta ja jokainen paasi vastaamaan kyselyyn oman alypuhelimensa
kautta. Ongelmana oli kyselylomakkeen toimivuus. Kyselyn avoimiin vastus-
kohtiin oli jatetty lilan vahan vastaustilaa, jolloin enemman palautetta antanei-
den vastaukset eivat mahtuneet vastausosioihin. Ongelma ratkaistiin niin, etta
vastaukset kirjoitettiin erilliselle paperille, josta ne koottiin. Tatakin kyselyloma-
ketta olisi pitanyt tarkemmin testata ennen julkaisemista, jolloin asia olisi voi-

nut tulla esille.

Ty0 toteutettiin toiminnallisena opinnaytetyona, jossa tutkimuksellinen osuus
koostui aineistonhankintamenetelmina kaytetyista selvityksista. Selvityksia
tehtiin yhteensa kolme kappaletta. Alkuperaisen idean mukaan oli tarkoituk-
sena tehda viela neljas selvitys, jossa olisi haluttu selvittaa henkildokunnan ko-
kemukset tasta kehittamistyosta seka sen vaikutuksista omaan tyohon tyossa
viihtymisen nakdkulmasta. Tahan kyselyyn ei kuitenkaan riittanyt enaa aikaa
eika resursseja. Toivottavasti tdhan aiheeseen joku tarttuu. Omana ajatuk-
sena oli toteuttaa kysely “hyva mieli — parempi ruoka” -otsikolla, jossa olisi tar-
kasteltu tydohjeiden ja tyoolojen vaikutusta tydssa onnistumiseen ruoanval-
mistuksessa. Voisiko annoskorteista olla apua tydssa niin, ettd omasta mie-
lialasta riippumatta annoskortin ohjeita noudattamalla saavutettaisiin aina yhta

laadukas lopputulos.

Tana paivana Savonlinnan seudulla lahiruokaa ja sen tuottajia tuodaan melko

hyvin esille paikallisten elintarvikekauppojen ja markettien valikoimissa. Kiin-
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nostus lahiruokaa kohtaan on lisdantynyt, mika kavi ilmi myos tyéskennelles-
sani laivayhtidé Otukka Oy:n palveluksessa m/s Elviira laivassa. Asiakkaat ha-
lusivat tietda ruuan, juoman ja leivonnaisten alkuperan, mista raaka-aineet oli
hankittu, kuka valmistanut ja niin edelleen aikaisempia vuosia useammin. Luo-
mutuotteita kysyttiin myds seka ruoan etta juomien osalta. Laivalla valmistetut
tuotteet saivat kiitosta ja ruoan tai kahvileivan tuoksi houkutti asiakkaita kahvi-
oon ostoksille. Olipa joskus jopa maisemaristeilylle [ahtemisen syyna tuoreet
laivalla paistetut suolaiset ja makeat kahvileivat. Kehitystyossa tehtyjen selvi-
tyksien perusteella ja tiedonhankinnassa tulleiden dokumenttien pohjalta voi-

daan todeta, etta lahiruoka tulee myos jatkossa olemaan suosittua.

Huippukokki Gordon Ramsay totesi Suomen vierailullaan suomalaisen ruoan
olevan sontaa (Koljonen 2007), ja vaikka Ranskan presidentti Jagues Chirac
(Yle uutiset 2005) oli samoilla linjoilla Venajan vierailullaan, ei suomalaisten
ole syyta haveta tai vaheksya omaa ruokakulttuuria. Meidan pitaisi tuoda en-
tistd enemman esille puhtaasta luonnosta saatavia raaka-aineita, joista esi-
merkiksi aasialaiset ovat valmiita maksamaan hyvaa hintaa. Hotelli Punkahar-
jun johtajatar Saimi Hoyer on erinomainen esimerkki ylpeydesta, jota jokaisen
meista tulisi tuntea omaa ruokakulttuuriamme ja luonnon antimia kohtaan. Sa-

vonlinnan seutu onkin saanut hanesta erinomaisen ruokalahettilaan.

Henkildkunnan osallistuminen taman kehitystydn tekemiseen jai melko va-
haiseksi lyhyen risteilykauden seka pienen henkildston vuoksi. Laivayhtion
palveluksessa toimii vain yksi vakituinen kokki ja eika han ollut tyossa, kuin
ennakkoon tilatuilla risteilyilla. Onneksi paasimme toteuttamaan hanen kans-
saan Laivamestarin Lahiruokamenun lanseerauksen. Vaikka aikaa kehitystyon
tekemiseen oli varattu runsaasti (n.10kk), oli tyota tehdessa monasti kiireen
tuntua. Tyon aikataulut eivat pitaneet ja niita jouduttiin muuttamaan nopeasti
vaihtuvien tilanteiden vuoksi. Tosin, tydelamassakin on osattava reagoida

muutoksiin, eika niihin pida suhtautua negatiivisesti.

Ravintola-alalla on vuoden 2018 aikana tulossa lainsdadantoon muutoksia,
joihin on osattava varautua ennakkoon. Talla hetkella tiedossa on muutokset
alkoholilainsaadannon suhteen, samoin lihan ja kalan alkuperaismerkintojen
ilmoittamisesta koskevan asetuksen voimaantulo jo kevaalla 2018. Naihin

muutoksiin on hyva varautua jo hyvissa ajoin.



46

Vaikeinta taman kehittamistydn tekemisessa on ollut raportointi. Ruoanvalmis-
tus- ja tarjoilutehtavissa tyoskennelleena ammattitaitoa ja hiljaista tietoa on
tyokokemuksen kautta kertynyt paljon ja sita oli vaikeaa saada siirretyksi pa-
perille. Tydelamassa piintyneet tydskentelytavat olivat juurtuneet tiukkaan ja
tutkimuksellisten tydskentelytapojen omaksuminen oli hankalaa. Lisaksi moni,
omasta mielestani itseselvan asian perusteleminen lahteiden avulla tuotti han-
kaluutta. Kehittamistyon aikana omaan ajattelumaailmaan raportin tekeminen
antoi syvyytta seka opetti tuntemaan itsedan ihmisena ja tydntekijana hieman
paremmin. Opinnaytety6ta kohtaan aluksi asetettuja tavoitteita joutui karsi-
maan ajanpuutteen vuoksi. Piti hyvaksya omat virheensa ja myos rajalliset
voimavaransa. Kuitenkin kaikessa tekemisessa pyrin tekemaan parhaani ja

olemaan tunnollinen. Voin olla tydhoni tyytyvainen.
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Liite 1.

Kyselyn tarkoitus on kartoittaa ldhiruoan ja perinneruokien kiinnostavuutta, saatavuutta ja hintatasoa ravintola-
asiakkaan ndakokulmasta. Lisdksi haluamme tietdd, antaako ldhiruoka lisdarvoa ravintola-asiakkaille.

1. Vastaajan sukupuoli *
O Nainen
O Mies
O Muu

2. Vastaajan ikdryhma *
QOalle25v
O 2540v
O 41-65v
Oyli65v

3. Vastaajan asuinpaikka *
O Eteld-Suomi
O Pohjois-Suomi
O Léansi-Suomi
O Itd-Suomi
O Muu

4. Lahiruoka on mielestini ravintoloissa *

Téysin samaa Jokseenkin sa- Eisamaa eikd Jokseenkin  Téysin eri

mieltd maa mielta eri mieltda eri mielta mieltd
Terveellistd O O O O O
Paikallista O O @) O O
Kotimaisista raaka-aineista valmis-
tettua O O O O O
Oman keittion kokonaan tai suurim-
maksi osaksi itse valmistamaa o O O O o
Kallista O O O O O
Hyvin saatavilla O O O O O
Hyvin ndkyvilld ruokalistoilla O O @) @) O
Antaa palvelulle lisdarvoa O O O O @)
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Aina oma valintani, mikali tarjolla O O O O O

5. Perinneruoka *

Tdysin samaa  Jokseenkin samaa FEisamaa eikd eri Jokseenkin eri ~ Téaysin eri

mieltid mieltid mieltid mieltid mieltid

Kiinnostaa minua O O O @) O
Liian vihin tarjolla O O O O O
Ei erotu ruokalis-

toilla O O O O O
En valitsisi ravinto-

lassa O O O O O
Ei kuulu nykyaikaan O O O O O
Antaa lisdarvoa pal-

veluun o O O O O

6. Ravintola- asiakkaana haluan nauttia *

Taysin samaa Jokseenkin sa- FEisamaa eikd Jokseenkin eri Téysin eri

mieltd maa mieltd eri mieltd mieltd mieltd

Paikallisten yritysten tuottamia ja
valmistamia tuotteita O O O O O
Maakunnan alueella tuotettua ja
valmistettua tuotteita O O O O O
Suomessa tuotettuja ja valmistet-
tuja tuotteita O O O O O
Paikalliseen ruokaperinteeseen
kuuluvia ruokia O O O O O
Suomalaiseen ruokaperinteeseen o o o o o
kuuluvia ruokia
Lahialueen pienpanimoiden ja
viinitilojen tuotteita O O O O O
Suomalaisten pienpanimoiden ja

O O O O O

viinitilojen tuotteita
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Liite 2.

.aivavhtio

OTUKKA

Testiryhma: Makkarat

Olet osallistumassa maku- ja mielipidetestiin, jonka tarkoitus on saada selville millaisia makkaroita
voitaisiin tuoda Laivayhtié Otukka Oy:n pikaruoka tarjontaan risteilykaudelle 2017. Tdémda on osa
Laivayhtiéo Otukka Oy:n palvelujen kehittamisty6ta ja se suoritetaan yhteisty6ssé Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulun restonomiopiskelijan kanssa. Vastaaminen on anonyymia ja vastaukset
tulevat vain Laivayhtio Otukka Oy:n kédyttoon ja restonomiopiskelijan opinnaytetyén. Huomioithan,
ettd vastauksillasi on todellista merkitysta tuotekehittelyn kannalta, joten muista olla kriittinen!

Testattava makkara nro:1

1. 1. Makkaran maku *
O Hyva
O En pitényt

O En osaa sanoa

2. 1. Makkaran suutuntuma *
O Hyva
O En pitanyt

O En osaa sanoa

3. 1. Makkaran ulkonako *
O Hyva
O En pitanyt

O En osaa sanoa

4. Tdhén voit tarkentaa vastaustasi, varsinkin mikaéli vastasit edelliseen ettet pitanyt.

Liite 3.
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Laivavhtit

.OTUKKA

Laivamestarin lahiruokamenu

1. Mielesténi *

Taysin Jokseenkin Ei samaa, eikd Jokseenkin Taysin
samaa L TR L samaa
. samaa mielta erl mielta erimieltd s
mielti mieltid
Menun esittely oli onnistunut O O O O O
Menun ruoat oli valittu O O O O O
onnistuneesti perinteitad
kunnioittaen
Ruokien esillepano korosti O O O O O
ldhiruokateemaa
Menun ruoat olivat maukkaita O O O O O
Valikoimaa oli riittavisti O O O O O
Ruokaa oli varattu riittavésti O O O O O
Ruokavaliot oli huomioitu O O O O O
menussa
Henkilokunta osasi vastata O O O O O
tuotteita koskeviin kysymyksiin
Suosittelisin titid tuotetta muille @) O O @) @)

2. Téhidn toivoisimme teiddn kirjoittavan menua koskevaa avointa palautetta ja mahdollisia kehittimisideoita:

3. Tdhén toivoisimme teidin kirjoittavan terveiset, risut ja tai ruusut menun laatineelle opiskelijalle:

Liite 4.
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Kapyysin Fast Food —menu

Harkis —minilortsyt

Savulaka —minilortsyt

Laivan makkarat, salaattia ja puolukkasinappia
Jarvikalapyorykat ja dibbikastiketta

Sirkan leipomon minipizzat

Rupipiirakkaa ja vaniljasoosia
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Liite 5.
SUOMI 100 -MENU

Metsasienisalaattia ruissipsilla
Savumuikkuja ja piparjuurimoussea
Riimiharkaa ja tyrnihilloa

Tervamarinoitua lohta, tillikurkkuja ja vihreaa perunasalaattia

Lampaan fileeta
Kaurataytteiset kaalikaaryleet
Lammasmakkaraa
Maustepippurikastiketta
Juuressosetta

Paistettuja porkkanoita

Brita-kakkua

Kahvia/ Teeta
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Laivamestarin Lahiruokamenu

Viherversosalaattia
Kaali-kevatsipulisalaattia
Punajuuri-kotijuustosalaattia

Laivamestarinmuikut
Savumuikut
Jarvikalaterriinia

Lihahyytel6a ja punasipulihilloketta
Sirkan lihakukkoa

Laivan leipalajitelma ja kirnuvoita:
Jyrkin Jyvaleipaa
Kapyysin kauraleipaa
Laivakokin ruisleipaa

Puolpaivee hauvutettua porsasta
Tummoo olutkastiketta

Paahetut perunat
Uunihauvikkaa

Kahvi tai tee

Rattanee ja vaniljasoossia tai
Lumoavaa marjatorttue

Liite 6.
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