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Tiivistelma

Opinnadytetydn aiheena oli suklaaleivoksen tuotekehitys asiakkaan toiveiden mukaisesti. Opinnaytetydn toimeksi-
antajana toimi palvelujarjesto Lions Clubin Kuopion yksikkd Canth. Lions Club Kuopio/Canth jarjestaa hyvanteke-
vaisyystoimintaa Kuopion alueella ja yksi tdmén vuoden tapahtumista on huhtikuussa jarjestettéava Muotia ja Sa-
dun taikaa -muotindytds, jonne suklaaleivokset tilattiin. Toiveina suklaaleivoksen suhteen olivat pieni koko, hel-
posti syotavyys, kustannustehokkuus, laktoosittomuus ja gluteenittomuus seka LC Canthin logon nakyvyys jollain
tapaa.

Opinnadytety® oli toiminnallinen ja toiminnallisen osuuden lisdksi siind kasitellaan teoriassa asiakaslahtoisyytta,
tuotekehitystd, suklaan ja leivosten historiaa seka toiminnallista opinndytety6ta. Suklaaleivoksen tuotekehityspro-
sessi kaynnistyi kokeilemalla muutamaa eri leivosvaihtoehtoa ja niista yhdistelemalld syntyi sopiva pohja leivok-
selle. Leivoksen taytteestd tehtiin kaksi eri versiota, joita maistatettiin toimeksiantajalla ja taytteeksi valikoitui
tuorejuusto. Valmis leivos koostuu browniepohjasta, joka murennetaan ja johon lisatdan tuorejuustoa antamaan
makua ja rakennetta. Pohjasta pyoéritelldan pienid palloja, jotka kastetaan suklaassa ja koristellaan valkosu-
klaaraidoilla ja sokerimassakukilla. LC Canthin logo ilmenee leivoksen varimaailmassa violettina ja oranssina. Lei-
vokset tarjoillaan violeteista minileivosvuoista ja valkosuklaaraidat seka sokerimassakukat varjataan oransseiksi.
Suklaaleivoksen kilohinnaksi tukun hinnastoilla tuli 10,22 e ja yhdelle leivokselle hintaa tuli 0,33 e. Hinnat lasket-
tiin Jamix ruokatuotanto-ohjelmalla.

Leivoksta suunniteltiin ja kehiteltiin kotikeittidssa ja muotindaytokseen tulevat 300 leivosta valmistettiin Savonia-
ammattikorkeakoulun opetuskeittitssa toisen vuoden restonomiopiskelijoiden avustuksella. Leivoksen reseptii-
kasta tehtiin kuvalliset ohjeet, joten leivosten teko jatkossa on helppoa.

Avainsanat
tuotekehitvs. asiakaslahtdisvvs. suklaa. leivos
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Abstract

The subject of this thesis is the product development of a chocolate pastry based on a client’s wishes. The client
for the thesis was service organization Lions Club Kuopio unit Canth, which organizes charity activities in the Kuo-
pio region. One of the activities this year was a fashion show titled Muotia ja Sadun taikaa and these chocolate
pastries were ordered for this event. The client’s wishes for the chocolate pastries were small size, being easy to
eat, cost-effectiveness, being lactose and gluten free and including the LC Canth logo in some way.

This thesis is functional and its theoretical part covers the customer-oriented approach, product development, the
history of chocolate and pastries and the description of a functional thesis. The product development started by
baking a few different versions of the pastry dough and by combining them, the suitable dough was found. Two
versions of the filling were made and then tasted by the client’s representatives. For the final version of the
pastry, a cream cheese filling was selected. The pastry includes crumbled brownie dough and cream cheese,
which is added to give some flavour and structure. The mixture is rolled into small balls and dipped in dark
chocolate. The pastries are decorated with white chocolate stripes and flowers made of sugar fondant. The colors
in the logo of LC Canth are seen on the purple cupcake tins and the orange-colored chocolate stripes and sugar
fondant flowers. The price of one chocolate pastry is 0,33 € and the price per kilo 10,22 €. The prices were
counted with the Jamix program.

The chocolate pastries were planned and developed in home kitchen. The 300 pieces for the fashion show were
baked in the Savonia training kitchen with the help of second-year restaurant management students. The recipe
of the chocolate pastry includes photographs of all the stages in the process, so the baking of these pastries will
be easy in the future.
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyt6ni aiheena on suklaaleivoksen tuotekehitys asiakasléhtéisesti. Tydni toimeksiantajana
toimii Lions Clubin Kuopion yksikkdé Canth, joka antoi aiheen koulullemme. Lions Club Kuopio/Canth
toimii vapaaehtoistydn merkeissa jarjestaen erilaisia tapahtumia ja aktiviteetteja Kuopion seudulla.
Tana vuonna he jarjestavat Kuopion kaupungintalolla muotindytoksen, johon he tilasivat nimikko-
leivoksia opinndytetyon tekijalta. Aihe esitettiin opinnaytetytkurssilla opettajan toimesta ja aiheen
ollessa viela vailla tekijad, sain valittua sen itselleni. Aihe oli mielenkiintoinen ja se vastasi omia kiin-

nostuksen kohteita.

Leivoksen tuotekehitys alkoi toimeksiantajan toiveet huomioiden. Toiveina leivokselle olivat pieni
koko, kustannustehokkuus, LC Canthin logon ilmentyminen jollakin tapaa seka laktoosittoman ja glu-
teenittoman ruokavalion huomioiminen. Tuotekehitysprosessi alkoi leivoksen pohjan ja taytteiden
suunnittelulla. Kun leivoksen pohja ja ulkomuoto olivat selvilld ja testattu toimiviksi, alkoi taytteiden
maistattaminen toimeksiantajalla. Toimeksiantajan valittua sopivan taytteen, aloin hienosaatamaan
reseptid ja suunnittelemaan leivoksen koristeita. Tein koristeista erilaisia vaihtoehtoja, joista LC
Canthin jasenet valitsivat kokouksessaan mieleisensd. Leivoksiin oltiin kokonaisuudessaan tyytyvai-

sia.

Viime vuosina on ollut nahtavissa yhtena leivostrendina leivosten ulkonakdoén ja yksityiskohtiin pa-
nostaminen. Yksityiskohtaisia ja tarkkoja koristeita tehddaan marsipaanista ja sokerimassasta seka
leivosten ja kakkujen kuorrutteiden ulkonakdn kiinnitetdan paljon huomiota. Kehittelemani suklaalei-
vos vastaa hyvin nykypadivan trendeja, silld se on kasintehdyn nakdinen, pienikokoinen seka sisaltaa

pienid yksityiskohtia.

Opinndytety6ni on toiminnallinen opinndytetyd ja se koostuu teoriaosuudesta seka produktiosta.
Teoriaosuus kasittelee asiakaslahtdisyytta ja asiakaslahtdistd tuotekehitysta, tuotekehityksen proses-
sia ja hinnoittelua seka suklaata ja leivoksia ja niiden historiaa. Teorissa kasittelen asiakaslahtoi-
syytta ja asiakaslahtdistd tuotekehitysta, silld ne ovat koko tydni perusta. Tydni kaynnistyi asiakkaan
tarpeesta ja tydstin sita asiakkaan toiveet huomioon ottaen. Tuotekehitysprosessi on myds tarkea
osa opinndytety6tani, joten kuvaan tydni vaiheet teoriaosaan perustuen. Toiminnallinen osuus koos-
tuu itse leivosten tekemisesta tilaisuuteen ja reseptiikan tekemisesta ja testaamisesta seka kuvitta-

misesta. Leivosten kustannukset ovat laskettu JAMIX ruokatuotanto-ohjelmalla.

Tavoitteena oli luoda toimeksiantajalle leivos, jota he voivat kayttaa tilaisuuksissaan ja joka on
helppo toteuttaa itse ja kustannustehokas suurien maarien vuoksi. Valitsin suklaan padraaka-ai-
neeksi, silla se oli osittain toimeksiantajan idea ja suklaa on raaka-aineena monipuolinen ja ajaton.

Suklaa on myds suhteellisen edullinen raaka-aine suurille maarille kaytettyna. Kehittelemaani suklaa-
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leivokseen kdytetadn tavallisia, joka ruokakaupasta l6ytyvia aineksia ja leivos on helppo tehda kuval-
listen ohjeiden avulla. Leivoksen yksikkdhinnaksi tukun hinnoilla tuli 33 senttia, mutta markettien

tuotevalikoimia ja kilohintoja tarkastelemalla on mahdollista padsta samaan hintaa ja jopa sen alle.
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2 TOIMEKSIANTAJA

2.1 Lions Club

Lions Clubit toimivat vapaaehtoistydn merkeissa niin paikallisesti, kansallisesti kuin kansainvalisesti-
kin. Vapaaehtoistyon lisdksi lionsklubit jarjestavat koulutusta ja verkostoitumisen mahdollisuuksia
jasenilleen. Vapaaehtoistyota tehdaan lasten, nuorten, perheiden, vammaisten ja muiden apua tar-
vitsevien hyvaksi. Suomessa lionsklubeja on noin 940, Euroopassa 9 600 ja maailmalla yhteensa yli
46 000. (Suomen Lions-liitto ry 2018).

Suomessa lionsklubien toiminta tapahtuu omalla paikkakunnalla omassa lahiyhteisdssa. Lionsklubien
jarjestdmaa toimintaa ovat muun muassa nuorisovaihdot, nuorten harrastusten tukeminen, vanhus-
ten auttaminen, lahiympériston kunnostus, veteraanien tukeminen, katastrofiavut ja taloudelliset
avustukset seka erilaisten yleisdtapahtumien jarjestaminen. Suomalaiset lionsarvot ovatkin palvelu-
henki, talkoohenki, luotettavuus, paikallisuus, ihmisldheisyys seka kansainvalisyys. (Suomen Lions-
liitto ry 2018).

Lions Clubin motto on “Me Palvelemme — We Serve”. Lions-nimi tulkitaan Suomessa:
Luovuta

Isanmaasi

Onnellisempana

Nouseville

Sukupolville. (Suomen Lions-liitto ry 2018).

2.2 Lions Club Kuopio/Canth

Lions Club Kuopio/Canth on perustettu vuonna 1993 ja se on saanut nimensa tunnetun Kuopiossa
eldmantydnsa tehneen kirjailijan, Minna Canthin mukaan. LC Canthin jasenet koostuvat ovat eri
aloilla toimivista naisleijonista. LC Canth kulkee Minna Canthin jalanjaljissa uusien kansainvalisten
aatteiden ja kultuurivirtausten valittdjana. Yhdistyksen teema talle kaudelle on “hyvinvoinnin edista-

minen tietoisuutta vahvistamalla!”. (Lions Club Kuopio Canth 2018).

Lions Club Kuopio/Canth jarjestaa aktiviteetteja, jolla tienataan varoja hyvantekevaisyyteen annetta-
vaksi. Kaudella 2017-2018 jarjestettavia aktiviteetteja ovat muun muassa Minnan kakkujen leivontaa
ja myyntia, Lahjoita lapselle joulu -kerays, Minnan patsaan seppeldinti ja Muotia ja saduntaikaa -
muotindytds. (Lions Club Kuopio Canth 2018).
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3 ASIAKASLAHTOISYYS

3.1 Asiakaslahtoisyyden perusta

Asiakaslahtdisyys on nimensa mukaan asiakkaasta lahtevaa palvelua. Asiakaslahtdisyydessa on tun-
nistettava asiakkaan todelliset tarpeet ja tarjottava mahdollisimman yksil6llisia ratkaisuja kustannus-
tehokkaasti (Torvela 2017.) Asiakkaan tunnistamisen ja tarpeiden kartoituksen jalkeen etsitdan mah-
dollista ratkaisua jo olemassa olevista omista tuote- tai palveluvalikoimista. Mikali valikoima ei vastaa
tarpeisiin, pohditaan saadaanko ratkaisu aikaan jalostamalla jo valmista vai ideocimalla kokonaan
uusi tuote tai konsepti (Peltomaa s.a.a.)

Asiakaslahtoisyys on nykypaivana yksi tarkeimmista arvoista yrityksille. Samalla se toimii myoés yh-
tena kilpailuetuna. Asiakaslahtéinen toiminta edellyttda asiakkaiden ja asiakaskuntien tuntemista
seka asiakkuuksien hoitamista ja yllapitamista. Toiminta, joka on tarvelahtdista ja arvoatuottavaa

mahdollistaa pitkdkestoiset asiakkuussuhteet seka kestdvan liiketoiminnan. (Ruusuvuori 2016).

3.2 Asiakaslahtoinen tuotekehitys

Asiakas tulee ottaa huomioon aktiivisena osallistujana. Asiakkuudessa yritys ja asiakas toimivat yh-
dessd ja vuorovaikutuksesta syntyy molemmille arvoa. Rahan tai tavaran ei aina tarvitse vaihtaa
omistajaa, jotta arvoa syntyy. Asiakkaalle osallistuminen yrityksen palvelutuotantoon luo jo arvoa.
(Arantola ja Korkman 2009, 25). Asiakkaat pdasevat osallistumaan tuotantoprosesseihin toiveillaan,

mielipiteilld, palautteillaan, joita voidaan kerata kirjallisesti, suullisesti tai paneeleissa.

Asiakkaan tarpeisiin vastaamista edellyttda palvelumuotoilu, jossa yhdistyy tuotekehitys ja tuotteis-
taminen seka asiakasymmarrys. Palvelumuotoilussa muovataan tarpeisiin vastaava tuote, josta I6y-
tyy tarvittavat tuotteelta odotettavat ominaisuudet yhdistettyna tehokkaaseen tuotettavuuteen seka
saavuttavaan myyntitydhdn. Onnistunut tuotteistaminen tekee tuotteesta helpomman asiakkaalle
ostaa ja ominaisuuksista ylivoimaisia. Palvelumuotoiltu konsepti tekee tuotteesta helpommin ja te-

hokkaamminen monistettavan ja markkinoitavan. (Peltomaa s.a.a).

3.3 Asiakaslahtoinen tuote

Asiakaslahtdinen tuote on ainutlaatuinen ja innovatiivinen eika se ole kopio jo markkinoilla olevasta
tuotteesta. Tuotteen on oltava kaytanndllinen ja asiakkaalle helposti ymmaérrettéva ja rehellinen.
Asiakas arvostaa tuotteessa kieltd, jota han ymmartaa. Monimutkaiset tekniset ominaisuudet tai am-
mattisanasto on selvennettava niin, ettd asiakas tietad mitd se kaytanndssa tarkoittaa ja mitd hyotya
niistd on hanelle. Asiakasldhtéinen tuote on johdonmukainen ja monistettava. Laadun on pysyttava

yhta hyvana koko tuotteen elinkaaren ajan. (Peltomaa s.a.b).
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4 TUOTEKEHITYS

Tuotekehityksen tavoitteena on kehittda kokonaisuuksia, tuotteita tai palveluita, jotka vastaavat asi-
akkaan tarpeita (Bergstrom & Leppdnen 2015, 183.) Tuotekehitys on toimintaa, jossa kehitetaan
taysin uusi tai paranneltu tuote (Jokinen 1999, 9.) Sen avulla yritys pysyy markkinoilla. Tuotekehi-
tyksessa on tarkoituksena kehittda uusia kilpailukykyisia tuotteita nopeasti ja taloudellisesti ottaen
huomioon markkinatilanteen. Jotta tuotekehitys voi onnistua kokonaisvaltaisesti, on otettava huomi-
oon seka tehtava yhteisty6ta markkinoinnin, taloushallinnon ja tuotteen valmistuksen kanssa.
(Raatikainen 2008, 59).

4.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitysprosessi ldhtee liikkeelle asiakkaan tarpeesta. Prosessi kulkee ideoinnin, esitutkimuksen,
luonnostelun ja suunnittelun kautta viimeistelyyn. Ideointi voi kaynnistya asiakkaan toiveista, jolloin
tutkinnan avulla etsitdén sopivaa markkinarakoa tai markkinoinnin asiantuntijoiden havainnoista

markkinoilta puuttuvista ratkaisuista. (Raatikainen 2008, 61).

Esitutkimusvaiheeseen siirrytdan, kun idea on ldydetty ja sen soveltuvuutta tuleville markkinoille tut-
kitaan. Tutkimusvaiheessa luodaan ja selvitetdan tuotteen ominaisuudet ja mietitdan mitd lisdarvoa
se tuo jo markkinoilla oleviin tuotteisiin verrattuna. Tutkimuksessa selvitetédn myds tuotantomah-
dollisuudet ja tehdaan kannattavuusselvitykset. Tuotteen kustannukset pyritdan laskemaan mahdol-
lisimman tarkasti. (Raatikainen 2008, 61-62).

Luonnosteluvaiheessa tyd on kdytédnndnldheista ja siina tuotetaan ja arvioidaan ratkaisut. Vaiheessa
valmistetaan tuotteesta konkreettinen prototyyppi. Prototyyppid testataan asiakkaan, markkinoinnin,
tuotannon ja jatkokehittelyn nékdkulmista. Vaiheeseen kuuluu myds tuotantomahdollisuuksien ja

tuotantoonottamisen vaihtoehtojen pohtiminen. (Raatikainen 2008, 61-61).

Suunniteluvaiheessa laaditaan markkinointi- ja tuotantosuunnitelma ja mietitdan toimenpiteille so-
piva jarjestys. Tehdaan kirjalliset suunnitelmat siitd, kuinka tuotetta saadaan markkinoitua ja valmis-

tettua tuotannossa seka arvioidaan liiketaloudellista kannattavuutta. (Raatikainen 2008, 61-62).

Viimeisessa vaiheessa eli viimeistelyssa tuote on jo valmis markkinoille tuotavaksi. Tuotteelle laadi-

taan valmistus- ja asennusohjeet seka kirjoitetaan kayttdohjeet. Viimeistelyvaiheessa kaynnistetdan
my6s markkinointi- ja myyntitydt seka kerataan talteen palautteet ja jatkokehitysideat. (Raatikainen
2008, 61, 63).
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Tuotekehitysprosessi

Ideointi Esitutkimus Luonnostelu Suunnittelu Viimeistely
— — — —

Kuvio 1. Tuotekehitysprosessi (Raatikainen 2008, 61-63, muokattu).

Hinnoittelu

Yrityksen kannalta yksi tarkeimmista ja keskeisimmista toimenpiteista on tuotteen hinnoittelu. Tuo-
tekehityksessa hinnoittelu on yksi tarkea osa, koska silla on yrittdjan tuloon suora vaikutus. Hinnoit-
telu on my6s tarkea osa yrityksen markkinointistrategiaa. Hinnoittelu voidaan kokea uuden tuotteen
kohdalla hankalaksi, eika sitd tehda oikein perustein. Hinnoittelun padperusteet voidaankin jakaa
kolmeen osaan. Ne ovat kustannusperusteinen hinnoittelu, markkina-, kilpailu- ja asiakasperusteinen
hinnoittelu seka tavoitehinnoittelu. (Tonder 2013, 88-89)

Kustannusperusteisessa hinnoittelussa tuotteen hinta muodostuu tuotantokustannuksista ja niihin

lisatysta katetavoitteesta. Hinnoittelussa ei talléin oteta huomioon kilpailutekijéita tai markkinatilan-
teita, jolloin se voi johtaa yli- tai alihinnoitteluun. Hydtyna kustannusperusteisessa hinnoittelussa on
hinnoittelun selkeys ja oikeudenmukaisuus. Erityisesti tallainen hinnoittelutapa sopii silloin, kun tuot-

teen tuottamiseen osallistuu useampia eri tahoja. (Tonder 2013, 89).

Markkinaperusteinen hinnoittelu perustuu markkinahintaan, johon vaikuttaa kysynta seka kilpailute-
kijat. Hinta muodostuu siten, etta tuotteen hinnan alarajan kertoo tuotantokustannukset ja ylarajan
markkinoiden kysyntda. Markkinaperusteisen hinnoittelun onnistumisen takaa se, ettad hinnoitteleva

yritys on tietoinen markkinoista, asiakkaista seka kilpailijoistaan. (Tonder 2013, 90).

Asiakasperusteinen hinnoittelu johtaa markkinaperusteisesta hinnoittelusta ja siind hinta muodustuu
asiakkaan mukaan. Asiakkaille annettavaan hintaan liittyy kanta-asiakkuudet ja asiakaskohtaiset
alennukset. Hinnoittelu perustuu yritykselle aiheutuviin kustannuksiin, joita asiakkuuden luominen
aiheuttaa. Uuden asiakkuuden luominen on yritykselle hintavampaan kuin jo olemassa olevan asiak-

kuuden yllapitéminen. (Tonder 2013, 90)

Tavoiteperusteisessa hinnoittelussa peruste on tuotekehitys- ja markkinointistrategiassa. Hinta maa-
raytyy talldin tuotteen elinkaaren tai kilpailutilanteen mukaan. Uusien ja markkinnoille pyrkivien tuot-
teiden hinnat voivat olla alkuun hieman edullisimpia heidén etsiessaan jalansijaa markkinoilta.

Pidemmalla aikavalilld hinnat kuitenkin tasaantuvat markkinaosuuden myéta. (Tonder 2013, 90).
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5 SUKLAA

Suklaalla tarkoitetaan kaakaosta valmistettua ja teollisesti tuotettua elintarviketta. Euroopan parla-
mentin ja neuvoston antaman direktiivin mukaan suklaaksi voidaan kutsua tuotetta, jonka valmistuk-
sessa on kaytetty kaakaotuotteita ja sokeria ja jonka kaakaokuiva-aineen kokonaispitoisuus on va-
himmillaan 35 prosenttia ja jossa on kaakaovoita vahintaan 18 prosenttia ja rasvatonta kaakaokuiva-
ainetta vahintdan 14 prosenttia. (Suklaan ABC s.a.). Suklaan paaraaka-aineita ovat kaakaopavuista
jauhetu kaakaomassa, kaakaovoi seka sokeri. Suklaanteossa nykyisin kdytetdan myds maitotuotteita
ja suklaata voidaan maustaa lahes milla vain. (Fazer 2018a). Yleisimpia suklaalaatuja ovat tumma,
maito- ja valkosuklaa. Tummassa suklaassa tulee olla kaakaota vahintaan 35 prosenttia ja maitosu-
klaassa vahintaan 25 prosenttia. Kaakaon prosenteilla tarkoitetaan kaakaomassan, kaakaojauheen
seka kaakaovoin yhteismaaraa. Valkosuklaa ei sisalld ollenkaan kaakaomassaa eika kaakaojauhetta.

Valkosuklaaseen kaakaon maun tuovat kaakaovoi, maito seka mausteet. (Fazer 2018a).

5.1 Suklaan historiaa

Kaakaon historia alkaa noin 3500 vuoden takaa. Ensimmainen kaakaota viljellyt kansa on todenna-
kdisemmin ollut Olmeekit, jotka asuttivat sademetsissd Mesoamerikan alueella 1500-400 eKr. Ol-
meekit paahtoivat ja murskasivat kaakaopapuja ja lisasivat niihin vettd, vaniljaa, hunajaa, chilid ja
muita mausteita saaden aikaiseksi vaahtoavaa kaakaojuomaa. (Klein 2014). Olmeekeja kaakaon
kaytossa seurasivat Mayat ja Asteekit. He eivat kdyttaneet kaakaopapuja nautintoaineena vaan la-
hinnd valuuttana. Kitkerana juomana kaakaopapuja nauttivat yhteisén varakkaimmat jasenet ja

juoma oli osana rituaalimenoja. (Suklaan ABC s.a.).

Eurooppalaisten valloittajien mukana kaakao levisi ylellisena sokerilla maustettuna juomana hovista
toiseen. Kaakao oli 1600- ja 1700-luvuilla vain ylhdistdn nautittavana. Kaakaoon ja sen nauttimiseen
liitettiin Mayoilta ja Asteekeilta opittuja mielikuvia, kuten sukupuolivietin kiihottamista. Mielikuvat
elavat yha suklaassa ja sita pidetaankin syntisena herkkuna vield téndkin paivand. (Suklaan ABC

s.a.).

1700-luvulla Euroopassa alettiin valmistaa kdsin ensimmaisia kiinteita suklaita. Ne valmistettiin paa-
osin jauhetusta kaakaosta, sokerista ja vedestd. Maultaan suklaat olivat makeita ja kitkeria seka ra-
kenteeltaan rakeisia ja murenevia. (Suklaan ABC s.a.). 1800-luvulla teknologian kehitys mahdollisti
suussasulavan ja kiintean seka kiiltavan suklaanvalmistuksen koneellisesti (Panda 2018.) Massatuo-

tanto mahdollisti suklaan saatavuuden kaikille ja moninkertaisti kysynnan (Suklaan ABC s.a.)

5.2  Suklaa raaka-aineena

Suklaa on monipuolinen raaka-aine leivonnassa seka ruoanlaitossa. Suklaata voidaan kayttaa kiinte-
assa muodossaan, kuten paloina ja rouhittuna, tai kokonaan sulatettuna. Suklaa sopii leivonnaisten
ja kakkujen taytteisiin, kuorrutteisiin, koristeiden tekoon, muotoiluun seka mausteeksi. Suklaalla voi-

daan maustaa niin leivonnaisia kuin ruokalajejakin. Erityisesti tumma suklaa sopii hyvin erilaisten
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kastikkeiden maustamiseen ja rouhittuja suklaata voidaan lisatd muun muassa salaatteihin (Valio
2011.)

5.3  Suklaan kaytto ja temperointi

Suklaa on herkka raaka-aine. Suklaata kasitellessa on otettava huomioon lampétilat ja oltava tark-
kana. Suklaa palaa helposti, joten sita sulattaessa on oltava varovainen ja kaytettdva mahdollisim-
man alhaista lampétilaa. Suklaan sulatus onnistuukin parhaiten vesihauteessa. Mikali suklaata sula-
tetaan mikroaaltouunissa, tulee se tehda lyhyissa lammitysosissa ja sekoitettava hyvin osien valissa.
(Fazer 2018b).

Suklaan kasittelyssa on tarkeda myos varoa, ettei vesi paase kosketuksiin suklaan kanssa. Jo pieni
vesitippa voi muuttaa suklaan kokkareiseksi. Kaytettdvien astioiden ja kasien tulee olla taysin kuivat,

jotta suklaan kasittely onnistuu moitteettomasti. (Fazer 2018b).

Suklaakoristeita tai -konvehteja tehdessa suklaa on hyva temperoida, jotta se kestaisi paremmin ka-
sittelyd. Temperointi tekee suklaasta vahvaa, kiiltdvaa, tasaista ja suussa rapsahtavaa. Temperointi
tuo myos paremmin esiin suklaan aromit eika se sula niin nopeasti huoneenlamméssa. Temperointi
tarkoittaa suklaan sulattamista, jadhdyttdmista ja lammittémista uudelleen haluttuun lampdétilaan,
jolloin suklaan rasvat kiteytyvat uudelleen. Suklaan laatujen kaakaomaarista riippuen temperointias-

teet vaihtelevat kunkin laadun kohdalla. (Leipojat s.a.).

Suklaalaatu: Sulastusaste Jaahdytysaste Lammitysaste
Tumma suklaa +46-49°C +27-28°C +31-32°C
Maitosuklaa +45°C +26-27°C +30°C
Valkosuklaa +40°C +26-27°C +25-30°C

Taulukko 1. Suklaalaatujen temperointiasteet (Leipojat s.a. muokattu).
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6 LEIVOKSET

6.1 Leivosten historiaa

Leivokset ovat lahtoisin leivasta ja niita kutsutaankin leipomisen ja leivén hienostuneimmaksi muo-
doksi. Ensimmaisia leivosten kaltaisia leipatuotteita ovat olleet keskiajalla Oylatit ja vohvelit, rinkelit,
tippaleivat, munkit ja piparkakut. Leivosten kantaaiteja esiintyi jo 1600-luvun alussa kuninkaallisissa
poydissa. Leivokset olivat tuolloin I&hinna pasteijoita, muropohjaisia torttuja seka mantelileivonnai-
sia, kuten rautaleivoksia, sokeritorttuja, mantelileivoksia, mantelikakkuja, omenatorttuja ja marmela-
ditorttuja. 1600-luvun lopussa leivokset alkoivat muovaantua sellaisiksi leivoksiksi, joina ne tandkin

paivana tunnetaan. (Lonnqvist 1997, 65).

Eurooppalaisen sokerileipomon juuret sijaitsevat Venetsiassa. 1600-luvulla kaupungin Graunbiin-
denilaiset sokerileipurit perustivat oman kiltansa ja samalla vuosisadalla Venetsiaan saapui kahvi.
1680 Venetsiassa avattiin ensimmadinen kahvipuoti. Graunbiindenilaisten mukana kahvila- ja kondito-

riakulttuuri levisi muualle Eurooppaan. (Lonngvist 1997, 85-86).

1700-luvulla leivokset alkoivat saada pienen muotonsa. Leivoksia leikattiin viistoisiksi ruuduiksi ja tai-
kinasta pursotettiin kransseja, rosetteja ja rinkeleita. Leivoksia alettiin my&s kuorruttaa, mika oli tay-

sin uutta. (Lénngvist 1997, 68).

Suomeen leivos tuli yhtend ruokalajina luultavasti samoihin aikoihin kuin Ruotsiinkin 1600-luvun lop-
pupuolella. 1700- ja 1800-lukujen taitteessa Suomessa leivoksia leivottiin Idhinna ylaluokkaisten koti-
jalkiruoiksi. (Yle 2009). Ensimmainen varsinainen todistuskappale suomalaisesta leivoskulttuurista on
vuonna 1707 Hans Burgmanin kayttédnottama peltinen leivosmuotti. Leipomista harrastettiin koti-
oloissa ja ensimmdinen sokerileipuri asettui Suomeen vuonna 1760. Han oli tukholmalainen Zacha-
rias Halling. (Lonnqvist 1997, 69).

Sokerileipurikuntien asetuttua Suomeen, syntyi uudenlainen kahvikulttuuri, johon liityi kahviloissa is-
tuskelu ja seurustelu. Suomen ensimmaisen konditorian avasivat Gaunbiindenilaiset sokerileipurit
Porvooseen vuonna 1820. Helsinkiin vuonna 1891 avasi ranskalaisvenaldisen konditorian sveitsildis-

syntyinen Karl Fazer. (Yle 2009).

6.2  Nykypaivan leivostrendit

2010-luvulla yleistyneiden leivontaohjelmien mydété kotileipureiden mé&ara ja kiinnostus on kasvanut
runsain maarin. Harrastuneisuuden myo6ta myds erilaisten leivontablogien maara on kasvanut ja lei-
vonnalle omistautuneita sosiaalisen median kanavia on jo lukuisia ympari maailmaa. Taten myds

leivonta- ja leivostrendien seuraaminen on nykyaan vain parin klikkauksen paassa.

Viime vuosina trendikkaimpia leivoksia ovat olleet macaronsit, kreemeilld koristellut kuppikakut, cake

popsit, whoopiet, rocky road -suklaaherkut seka kestosuosikkina juustokakut (Kotiliesi 2013.)
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Vuoden 2018 ruokatrendeja ovat muun muassa mustaksi varjatyt ruoat, sienet, superjauhot, syota-
vat kukat, donitsit ja croissantit erilaisilla taytteilld, rullattu jaateld, muinaiset viljat, proteiinipitoiset
raaka-aineet seka alkoholittomat mocktailit (FitFashion 2017; Schmalbruch 2017.) N&ita trendeja
tullaan varmasti nakemaan myos leivoksissa. Leivonnassa kdytetadn jo paljon uudenlaisia proteiinin-

lahteita, kuten hyonteisid, superjauhoja ja superfoodeja.

Viime vuosikymmenen aikana yksi suurimmista kokonaisvaltaisista trendeistd on ollut terveys ja ter-
veellisyys. Epaterveellisina pidetyt leivonnaiset ovat kokeneet muodonmuutoksen ja kasvattaneet
suosiotaan fitnesurheilijoiden ja terveellisia elamantapoja noudattavien keskuudessa. Raakaleivonta
on leivonnan uusi ulottuvuus. Raakaleivonnassa ainesten vitamiinit, entsyymit ja ravintoaineet saily-
vat paremmin kuin niin sanotussa normaalissa leivonnassa, silld aineksia ei kuumenneta yli +45 as-
teeseen. Kuivatut ja tuoreet hedelmat, pahkinat ja siemenet, hunaja, raakaruokosokeri, agavesii-
rappi, kookosdljy ja -hiutaleet, raakakaakao, vanilja ja superfoodit ovat yleisimpid raakaleivonnan
raaka-aineita. (Malinen 2016).
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7 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Yksi ammattikorkeakoulun opinnaytetydn muodoista voi olla toiminnallinen opinnaytety6. Toiminnal-
linen opinndytetyd koostuu kahdesta osasta, produktiosta eli toiminnallisesta osuudesta seka proses-
sin dokumentoinnista ja arvioinnista. Toiminnallisessa opinndytetydssa on usein mukana myds toi-
meksiantaja. (Airaksinen 2009).

7.1  Toiminnallisen opinndytetydn etuja

Ammatillisessa kentdssa toiminnallinen opinndytetyd tavoittelee kaytannon toiminnan ohjeistamista
ja opastusta seka toiminnan jarjestéamista ja jarkeistamistd. Toiminnallinen osuus opinnaytetydssa
voi olla muun muassa ohjeen, ohjeistuksen tai opastuksen tekeminen tai jonkin tilaisuuden tai ta-
pahtuman suunnittelu ja toteutus. Toteutustapoja produktiossa voivat olla kirjalliset muodot, kuten
kansiot tai kirjat, multimediaesitykset, verkkojulkaisut, markkinointi- tai viestintdsuunnitelmat, port-

foliot, tilaisuuksien ja tapahtumien jarjestamiset tai tuotekehitykset. (Airaksinen 2009).

Koen, ettd toiminnallinen opinndytetyd on hyva vaihtoehto silloin, kun halutaan paasta tekemaan
jotain konkreettista ty6ta pelkan tutkimuksen lisdksi. Talloin padsee nayttémaan paremmin luovuut-
taan ja tuomaan ammatillisia ideoitaan nakyvammin esiin. Tietysti ulosanti on opiskelijakohtaista ja
jotkut pystyvat antamaan itsestadn enemman irti kirjallisena tutkimustuotoksena, mutta itse valitsin
toiminnallisen opinnaytetyon juurikin sen takia, etta padasen tekemaan jotain kasilléni ja suurena
plussana viela se, etta tyo liittyy rakkaaseen harrastukseen. Opinnadytetyd ei tall6in tunnu ylivoimai-

selta tehda ja tekemisestd tulee mieleista.

7.2 Opinndytetyon luotettavuus

Toiminnallisessa opinndytetydssa ja tuotekehitystydssa luotettavuuden arvioinnissa korostuvat on-
gelmanratkaisut ja tulosten sovellettavuuden arviointi. Arviointi tuotekehitystyon luotettavuudesta
kohdistuu kehitystyén koko prosessiin, tavoitteisiin, menetelmien soveltuvuuteen, johdonmukaisuu-
teen ja systemaattisuuteen. Olennaista opinndytetydssa on aineiston kerddmisen prosessi, analyysi-

menetelmat seka dokumentointi. (Hyvari ja Vuokila-Oikkonen 2018).

Opinnaytetdisséa aineistojen ja tutkimusten luotettavuutta tarkastellaan validiteetilla ja reliabiliteetilla.
Patevyydella eli validiteetilla tarkoitetaan mittauksen oikeellisuutta ja mitataanko silla todella sita,
mitd on tarkoitus mitata. Validisuus liittyy tydn teoriaosuuteen ja korkeaan validiteettiin padstaan
tutkimusprosessin tarkalla kuvailulla, tehtyjen valintojen perustelulla seké tarkalla raportoinnilla. (Ky-
vyt.fi s.a.)

Pysyvyydella eli reliabiliteetilld tarkoitetaan mittaustulosten toistettavuutta. Reliabiliteetti on hyva,

kun tilanteesta tai tekijasta riippumatta mittaus antaa saman tuloksen. Pysyvyytta tuotekehitys-
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tydssa parantaa prosessin huolellinen suunnittelu, olosuhteiden ja meneelmien valikointi seka virhe-
|ahteiden kontrollointi muun muassa valitsemalla hairiétén ajankohta. (Hyvari, Vuokila-Oikkonen
2018).

Opinnaytetytssani luotettavuutta tukee tuotekehitysprosessini lapindakyvyys. Koko prosessi on ku-
vattu tarkasti alusta loppuun ja tuotteen reseptiikka I6ytyy kirjallisena seka kuvallisin ohjein. Olen
my®0s itse ottanut kaikki ohjekuvat ja suunnitellut reseptiikan ja siten voin olla varma, etta sisalté on
sitd mita pitadkin. Opinnaytety6ni teoria perustuu monipuolisiin [ahteisiin seka pysyy tiiviisti viiteke-
hyksessdan. Tyolld on selkea tavoite ja tavoitteeseen padsy valietappeineen on raportoitu yksityis-
kohtaisesti. Opinndytetyon tulos, suklaaleivonnainen, on helposti toistettavissa reseptiikan avulla.
Reseptiikan avulla toimeksiantaja seka apukasind toimivat restonomiopiskelijat pystyvat tuottamaan

tasalaatuisia ja maistuvia suklaaleivoksia.
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SUKLAALEIVOKSEN TUOTEKEHITYS

Toimeksiantajan toiveet

Toimeksiantajallani oli leivoksen suhteen muutamia toiveita. Leivoksen tulisi olla pieni, kasin sy6tava
tuote. Pddraaka-ainetoiveena oli suklaa ja leivoksessa tulisi jollain tapaa tuoda julki toimeksiantajan
logo. Logossa (KUVA 1) ovat vareina selkedt violetin ja oranssin savyt, jotka ovat toteutettavissa

elintarvikevareilla. Leivoksen tulisi myds olla laktoositon seka gluteeniton.

Valmiita leivoksia tarjoillaan huhtikuussa 2018 toimeksiantajan muotindytoksessa, jonne niita teh-
daan noin 250 kappaletta. Taten leivoksen tulisi olla suhteellisen helposti ja nopeasti valmistettava
seka kustannustehokas. Leivoksesta tulee tehda myos reseptiikka, jotta sita voidaan valmistaa myos

my6hemmin toimeksiantajan tarpeisiin.

KUVA 1. Lions Club Kuopio/Canthin logo (Lions Club Kuopio Canth 2018).

Ideointi- ja suunnitteluprosessi

Suklaaleivoksen ideointi Iahti kayntiin jo loppuvuodesta 2017. Pohdin erilaisia leivosvariaatioita jo
aiemmin tekemistani ja hyvaksi havaituista leivontakokeiluistani. Pohjaksi paadyin valitsemaan brow-
nie-pohjan. Ensimmainen idea koostui browniepohjasta, josta otetaan muotilla pienia ympyranmalli-
sia pohjia ja joiden paalle pursotetaan violetin ja oranssin varistd kerma-tuorejuustokuorrutetta
(KUVA 2). Logon virkaa suunnittelin toimittamaan pientéa suklaasta tehtya C-kirjainta LC Canthin mu-
kaan. Leivoksen ulkondkd ja rakenne eivat miellyttaneet, joten laitoin kaiken uusiksi ja sekoitin yli-
maaraiseksi jadneen browniepohjan ja tuorejuusto-kermaseoksen sekaisin saaden aikaiseksi suhteel-
lisen tahmean ja jamakan taikinan. Taikinasta pyorittelin palloja, jotka lopuksi kastoin sulaan suklaa-
seen. Lopputuloksena oli ihanan suklainen brownieleivos rapsahtavalla suklaakuorrutteella (KUVA 3).

Kotiraatini oli kanssani samaa mielta, ettd tdma on se leivos, josta lahdetadn etenemaan.
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KUVA 2. Ensimmainen leivosversio KUVA 3. Toinen leivosversio

Suunnitteluprosessin aikana leivoksesta tehtii kahta erilaista versiota. Molemmissa oli sama pohja,
gluteeniton brownie-pohja ja sama suklaakuorrute. Toisessa leivoksessa taytteena ja sidosaineena
kaytin itsekeitettya kinuskia ja toisessa maustamatonta tuorejuustoa. Maistatin molempia versioita
Lions Club Kuopio/Canthin jasenelld seka Savonia-ammattikorkeakoulun opetushenkildstolla. Maista-
jat olivat yksimielisia siitd, ettd tuorejuustotaytteinen suklaaleivos on parempi. Tasta olin myds itse

aivan samaa mielta.

Seuraavaksi alkoi pohdinta siitd, kuinka LC Canthin logo tai varimaailma saataisiin leivokseen mu-
kaan. Alkuperainen suunnitelma oli teetdttad logosta pienia suklaakiekkoja tai -muotteja, mutta nii-
den hintakustannukset ja toimitusajat olivat lilan suuria. Seuraavaksi alkoi pohdinta I6ytyisiké logon
varisia pienia muffini- tai leivosvuokia, joihin leivoksen voisi asettaa. Loysin erdan leivontasivuston
asiakaspalveluchatin kautta henkilon, joka l6ysi erdaltd tavarantoimittajaltaan juuri sopivia vuokia

edulliseen hintaan.

Logon varimaailma tulee leivoksissa esiin violetilla leivosvuoalla ja oranssiksi varjatylla valkosu-
klaalla, jolla tehdaan pienet koristelut leivoksen paalle. Tein muutamaa eri koristeluversiota (KUVA
4), josta LC Canthin jésenet saivat valita mieleisensa. Osaan tein koristeet varjatylla valkosuklaalla
spritsaten ja osaan varjatysta sokerimassassa ottaen muotilla pienia kukkia. Jasenet valitsivat mielui-

saksi koristeetki mallin, jossa on raidat seka kukka.
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KUVA 4. Valmiiden leivosten koristeluvaihtoehdot.

8.3 Reseptiikan testaaminen ja valmistusprosessi

Ainekset ja ohjeet 20 leivoksen tekoon.

Ainekset:

60g suklaata

40g voita

60 g sokeria

1 kananmuna

1 rkl kaakaojauhetta

2 tl vaniljasokeria

1dl gluteenitonta hienoa jauhoa
150 g maustamatonta tuorejuustoa
200 g tummaa suklaata

50¢g valkosuklaata

sokerimassaa

elintarvikevaria KUVA 5. Ainekset leivoksiin
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KUVA 6. Vatkaa huoneenlampdinen voi ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi, noin 5 minuuttia.

KUVA 7. Vatkaa voi-sokerivaahtoon sekaan kananmuna.

KUVA 8. Lisaa sulatettu ja hieman jaahtynyt suklaa mukaan ja sekoita hyvin.

KUVA 9. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja siiviléi taikinaan. Sekoita hyvin
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KUVA 10. Vuoraa leivinpaperilla noin 11 cm x 24 cm vuoka ja levita taikina tasaisesti vuokaan.
KUVA 11. Paista taikinaa +175 asteisessa uunissa noin 15 minuuttia. Taikina on valmis, kun tikulla

kokeiltaessa reunoilta ei jaa taikinaa tikkuun. Keskelta taikina saa jaada hieman ldysemmaksi.

KUVA 12. Anna pohjan jadhtya kunnolla ja murenna se sitten kulhoon.

KUVA 13. Lisad murennetun taikinan joukkoon tuorejuustoa pieni maara kerrallaan, kunnes taikina

on sopivaa muotoiltavaksi.
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KUVA 14. Ota taikinaa 20 g ja pyérittele siité tasainen pallo. Laita taikinapallot jaahtymaéan pakasti-
meen.

KUVA 15. Temperoi suklaa halutessasi, my6s pelkka sulatus kay. Temperoidessa sulata tumma suk-
laa vesihauteessa ensin 48-50 asteeseen. Kayta digitaalista mittaria. Jaahdyta sitten suklaa 27-28

asteeseen ja ldmmita suklaa vield lopuksi 31-32 asteeseen.

KUVA 16. Ota taikinapallot pakkasesta ja kasta temperoituun/sulatettuun suklaaseen.

KUVA 17. Sulata valkosuklaa ja varjaa se elintarvikevareilla. Laita suklaa pursotuspussiin ja koristele

leivokset.
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KUVA 18. Ota oranssia sokerimassaa tai varjaa valkoinen massa punaisella ja keltaisella elintarvike-
varilla oranssilla. Kaulitse massassa ohut levy ja ota pienelld kukkamuotilla kukkia ja paina halutes-
sasi terdlehtia hieman pyorealla leivontatydkakulla. Kiinnitd kukan keskelle pieni sokerihelmi sulalla
suklaalla.

KUVA 19. Nosta valmiit leivokset pieniin leivosvuokiin ja laita kylmaan odottamaan tarjoilua.

8.4 Lopullisen tuotteen paattaminen, hinta ja leivoksen valmistus jatkossa

Lopulliseksi tuotteeksi valikoitui browniepohjasta ja tuorejuustosta valmistettu suklainen leivospal-
lero, joka kastetaan suklaaseen ja koristellaan raidoin ja kukkasin (KUVA 20). Teemavareind toimivat

oranssi ja violetti, jotka tulevat ilmi suklaaraidoin seka leivosvuoin.

Leivoksen pallomaiseen muotoon pdadyin itse kokeilemieni eri versioiden jalkeen. Leivoksen tayte-
vaihtoehtoja oli kaksi, kinuski ja maustamaton tuorejuusto. Tein maisteluversioit eri taytteillad ja
maistatin niitd Lions Club Kuopio/Canthin jasenelld ja koulumme opetushenkildkunnalla. Taytteeksi
valikoitui tuorejuusto raikkaudellaan tuhdin suklaan sisdssa. Seuraavaksi tein suklaaleivoksia eri ko-
risteluversioin Lions Club Kuopio/Canthin helmikuun kokoukseen, jossa jasenet maistoivat leivoksia
ja pitivat niistd kovasti. Jasenet hyvaksyivat leivoksen leivottavaksi huhtikuun muotindaytékseen ja

valitsivat koristelun. Mielekkain koristelu oli raidoilla ja kukalla koristeltu leivos.
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KUVA 20. Valmis suklaaleivos

Yhden valmiin suklaaleivoksen paino kuorrutuksineen ja koristeineen on noin 30 grammaa. Yhdelle
suklaaleivokselle tulee hintaa 33 senttia ja kilohinta leivoksilla on 10,22 euroa. Suklaaleivoksen hin-
nat ovat laskettu JAMIX Ruokatuotanto-ohjelmalla. Reseptiliite (LIITE 1) on JAMIX-ohjelmasta ja

siind nakyy kaytetyt ainekset, kdytto- ja ostopainot seka kilo- ja rivihinnat. Ohjelma laskee kustan-

nukset tukun hintojen mukaan.

Suklaaleivosten valmistaminen kotikeittitssa tai missa tahansa muussa keittidssa tai keittonurkkauk-
sessa on helppoa kuvallisten ohjeiden ja yksinkertaisten ainesosien ja laitteiden avulla. Leivosten
raaka-aineet ovat hyvin perinteisia ja niitd on helppo 16ytaa jokaisesta perusmarketista. Kilohintoja
ja ruokakauppojen tuotevalikoimia tarkkailemalla on mahdollista I6ytaa ainekset halvemmalla kuin

tassa alla esitetyssa ohjelmassa.

JAMIX-ohjelma tekee reseptille valmiin annoskortin, josta nakee helposti tuotteeseen tarvittavat

raaka-aineet, raaka-ainepainot, valmistusohjeen seka ravintosisallon (LIITE 2).
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9 POHDINTA

Aiheen kanssa minulla kavi todella hyva tuuri. Onnekseni minulla ei ollut viela syksylla 2017 tulevalle
opinnaytetydlleni aihetta. Kuulin, ettd yksi vapaista aiheista liittyy leivoksen suunnitteluun ja tuotok-
sella olisi deadline huhtikuussa 2018. Kiinnostuin ja sain napattua aiheen itselleni. Sen lisaksi, etta
aihe kuulosti mielenkiintoiselta ja liittyi vahvasti omaan harrastuneisuuteen, sai minut myés kiinnos-
tumaan aiheen niin sanottu kiireellisyys. Olin omieni restonomiopintojeni kanssa paassyt siihen pis-
teeseen, ettd minulta puuttui enda vain opinnadytetyo ja selked deadline niin sanotusti pakotti ja mo-
tivoi tyoskentelemdan tehokkaasti. Leivosta aloin pikkuhiljaa suunnitella omassa kotikeittiéssani lop-
puvuodesta 2017 ja ensimmadisena sainkin valmiiksi leivoksen resepteineen. Alkuvuodesta 2018 aloin
kirjoittaa teoriaosuutta ja samalla hienosaadin vield leivosta. Olen enemman kaytanndn ihminen ja
nautin suuresti konkreettisesta tekemisesta keittiossa, kun taas puolestaan teorian kanssa kannatan

lyhytta ja ytimekasta ulosantia.

Haasteellisina asioina koin juurikin teorian kirjoittamisen, silla en ole juurikaan asiatekstin kirjoittaja-
tyyppia. Minulla oli monia eri ldhteitd ja niiden tietojen yhdistaminen jarkevankuuloisiksi asiayhta-
I6iksi oli hieman haastellista. Yksi haasteista oli myds itsekriittisyyteni. Olen erittain itsekriittinen
omia leipomuksiani kohtaan ja aina I6ytyisi jotain parannettavaa. Olen kuitenkin tyytyvainen leivok-
siin seka koko opinnaytetydhoni. Helpoimmaksi koin itse leivoksen suunnittelun ja kehittelyn, silla

sitéd teen muutenkin aika paljon vapaa-ajallani ja se on mielekasta puuhaa.

Pidan itse paljon yksityiskohtien ja koristeluiden tekemisestd leipoessani. Siihen varmasti on vaikut-
tanut nykypaivan trendit ja sitd my6ten ihmisten lisadantynyt kiinnostus koristeita ja esteettisyytta
kohtaan. Sosiaalisessa mediassa, blogeissa ja YouTubessakin térmaa uusiin keksintéihin ja tekniikoi-
hin, joita tykkaan kokeilla. Tahan suklaaleivokseen halusin tuoda myés hieman erilaista perinteisen
rinnalle. Leivos itsessaan on melko pelkistetty, joten halusin tehda koristeista erottuvat. Koska lei-
voksia tilattiin 300 kappaletta, taytyi koristeiden olla nopeita tehda ja melko yksinkertaisia. Valitsin

sokerimassakukat, joista sai pienelld vaivalla oikein ndyttavat.

Opinnadytetydllani oli toimeksiantaja, joka tilasi leivonnaisten suunnittelun ja tekemisen koululta ja
sitd myo6ten minulta. Se, ettd tyolla oli oikea toimeksiantaja tarpeineen, loi tunteen, etta teen ty6ta,
jolla on jokin tarkoitus. Paasin talla tavoin kokeilemaan uudenlaista tyénkuvaa ja valmistamaan suu-
rehkoa tilausta. Koin reseptiikan suunnittelun ja toteutuksen erittdin mieleisena ja se vahvisti tunnet-

tani siitd, ettd haluaisin tehda lisda taman kaltaista tyota joskus tulevaisuudessakin.

Tyoni tarkoitus oli valmistaa toimeksiantajan toiveiden mukaisesti pieni suklaaleivos, joka olisi val-
mistettavissa laktoosittomana ja gluteenittomana. Lopputulos oli toimeksiantajan toiveita vastaava ja
kaikkia osapuolia miellyttava ja ennen kaikkea maistuva. Padraaka-aineeksi valikoitui suklaa osittain
toimeksiantajan ideasta ja suklaan monimuotoisuudesta. Suklaata voi kdyttda monin eri tavoin ja
monessa eri muodossa ja se on ajaton raaka-aine. Muotindytds oli tilaisuutena hieno ja arvokas ja

mielestani suklaaleivos sopi siihen tyyliin erittdin hyvin. Olen tyytyvdinen opinndytetydprosessiini ko-
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konaisuudessaan ja aikataulutukseen sekd lopputuotokseen. Ty6 on kokonaisuudessaan omanna-
koiseni. Opinnaytetyoni on luotettava, silla leivos resepteineen ja ulkomuotoineen on taysin itseke-
hittelemani ja tiedan tarkasti mita leivos sisaltaa ja olen kuvannut valokuvin tydvaiheet, joten toi-
meksiantajan on helppo tehda tulevaisuudessa kyseisia leivoksia. Suklaaleivoksen kehitysprosessi oli
mielenkiintoista ja mukavaa ja lopputulos miellytti kaikkia osapuolia. Leivos on maukas ja tayttda

kaikki toimeksiantajan toiveet.
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LIITE 1: RESEPTI

ruckachjeen nimi tarkennus annoskoko annosmaara
Lions Club suklaaleivos 32g 20 I
| ruoka-aine | m&ara kiyttépaino % ph% ostopaino kilohinta  rivihinta rivihuomautus

1| Suklaa tumma 0,210 kg| 328 0,210 kg 1313 € 2,76 €

1| Voi laktoositon 0040 kg| &2 0,040 kg 935 € 0,37 €

1| Sokeri Y2 dl 0,060 kg| 94 0,060 kg 143 € 009 €

1| Kananmuna 1,0 kpl 0,060 kg| 94 10 0,067 kg 313 € 0,21 €

1| Kaakaojauhe, tumma 1 rkl 0,008 kg| 13 0,008 kg 17,78 € 0,14 €

1| Vaniljasakeri ¥ 1l 0,003 kg| 05 0,003 kg 13,70 € 0,04 €

1|Jauhoseos gluteeniton 1dl 0,080 kg| 94 0,080 kg 5,54 € 033 €

1 | Tuorejuusto maustamaton lak 0,150 kg| 234 0,150 kg 1251 € 188 £

1 Suklaa valkoinen

raaka kypsd lopullinen
kokonaispaino  annoskoko kypsymishavikki kokonaispaino annoskoko jakeluhavikki kokonaispaino annoskoko
0,641 kg 32g 0,00 % 0,641 kg 32g 0,00 % 0,641 kg 32g
i ) laske uudet
Valmistusastiat: - . _ . .

) kayttdpainot @ lopulliset painot
yhteenss raaka-ainekustannukset muut kustannukset © kypsat painot © kypsymishavikki-2
kokonaishinta kokonaiskustannus kokonaiskustannus annosmaars

6,595 € 6,55 € 0,00 €
kilohinta kustannus / kilo kustannus [ kilo annosmaaran muutos
1_0’22 € 10,22 € 0,00 € ) muuttaa kiyttépainaja
annoshinta kustannus / annos kustannus / annos . T
033 € 033 ¢ 0,00 € @ gl vaikuta kayttdpainaoihin



LIITE 2: ANNOSKORTTI

annoskoko

Lions Club suklaaleivos 329

ruokalajiryhmét
Ravintosiséalto

Energia

Rasva

- josta tyydytty-
nytta
Hiilihydraatit

- josta sokereita
Ravintokuitu
Proteiini

Suola

annoksia

20

Arvot
/annos
561 kJ
134
kcal
8,30
479

12,79
10,3 g
0,89
159
0,19

30 (30)

Arvot
/100 g
1752 kJ
419
kcal
26,19
14,89

39,79
32,39
2449
489
0,449

RI*
/annos
7%

12 %

24 %

5%
11%

3%
2%

* Aikuisen keskivertokayttdjan saannin vertai-
luarvo (8400 kJ/2000 kcal)
Laktoosia 2,5 g/100 g.
Rajoittavat aineet: Muna.

ruoka-aineen nimi vetomitta kayttépaino
1 Suklaa tumma 0,210 kg
Voi laktoositon 0,040 kg
Sokeri Y dl 0,060 kg
Kananmuna 1,0 kpl 0,060 kg
Kaakaojauhe, tumma 1 rki 0,008 kg
Vaniljasokeri Yatl 0,003 kg
Jauhoseos gluteeniton 1dl 0,060 kg
Tuorejuusto maustamaton laktoositon 0,150 kg
Suklaa valkoinen 0,050 kg

valmistusohje

1 Vatkaa huoneenlampéinen voi ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi, n. 5 min sdhkévatkaimella.

2 Vatkaa voi-sokerivaahtoon sekaan kananmuna.
3 Lisaa sulatettu suklaa (60g) ja sekoita hyvin.
4 Sekoita kuivat aineet kesken&an ja siivilin vaahdon sekaan. Sekoita hyvin.

5 Vuoraa leivinpaperilla n. 11x24 cm vuoka ja levita taikina tasaisesti vuokaan.

6 Paista taikinaa 175 asteessa n. 15-16 minuuttia, kunnes pohja on reunoilta kypsaé (ei tartu tikkuun ko-

keiltaessa). Taikina saa jaada keskelta hieman |0ysaksi/raa‘aksi.

7 Anna pohjan jaahtya kunnolla ja murenna se sitten kulhoon. Lisaa tuorejuustoa pieni maaré kerral-

laan, kunnes taikina on sopivaa muotoiltavaksi.

8 Ota taikinasta 20 g painoisia paloja ja pyérittele ne palloiksi. Laita pallot pakastimeen jsghmettymaan.

9 Temperoi tai sulata loput suklaasta ja kasta jahmettyneet pallot suklaaseen. Koristele pallot varjatylla

valkosuklaalla ja pienilld sokerimassakukilla. Laita valmiit leivokset pieniin muffinssivuokiin ja sailyta

jadkaapissa.



