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1 JOHDANTO

Opinnaytety0 toteutetaan toiminnallisena tyona, jonka paatavoitteena on luoda
uusia resepteja elintarvikeyritys E. Gavrielides Oy:n kayttdon. Tarkoituksena on
my0s saada yritykselle lisdd tunnettavuutta markkinoille tuotavien uusien tuot-
teiden ja reseptien avulla. Yhtend osana opinnaytety6ta on reseptivihkon luomi-
nen yhteistydyrityksen kayttoon, mika pyrkii auttamaan yritystd markkinoinnin
saralla. Opinnaytetyd on projektiluontoinen, ja tyoskentelen yhdessda Suomen
Keittiomestarit ry:n puheenjohtajan ja Imatran kylpylan keittiomestarin Ulla Liuk-

kosen kanssa.

Opinnaytetyon aihe kiinnostaa minua, koska mielestéani se on riittdvan haasteel-
linen ja aiheena myo6s taysin uusi minulle. Saan kayttéa omaa luovuuttani tyos-
sa seka saan arvokasta kokemusta tuotekehitysprojektissa tyoskentelysta. Ha-
luan toteuttaa opinnaytetyon yritykselle, silla siita voi olla minulle hydtya tulevai-

suudessa, ja myos yritys saa siita konkreettisen hyddyn.

Tietoa opinnaytetydhdni olen kerannyt monista erilaisista lahteista, kuten kirjois-
ta, Internetistd ja lehdista. Myds muiden ihmisten kanssa kaydyt keskustelut
ovat antaneet minulle tietoa ja uutta perspektiivid tyon tekemiseen. Erilaisina
tyoske ntelymenetelmina olen kayttanyt omaa havainnointia seka keskusteluja ja

palavereita projektiorganisaation muiden henkildiden kanssa.

Opinnaytetyon tekeminen alkoi joulukuussa 2009 palaverilla Liukkosen kanssa,
jonka jalkeen projektitydoskentelya kesti tammikuun 2010 loppuun. Tammikuun
jalkeen suunnittelin ja tydstin reseptivihkoa yhteistydyritykselle. Reseptivihkon
sain valmiiksi ennen maaliskuussa olevia Gastromessuja, jossa yritys sai mah-
dollisuuden markkinoida uusia tuotteita vihkon avulla. Taman jalkeen aloin tyos-
tda opinnaytetyoraporttia, jonka palautusajankohdaksi olen valinnut kesakuun
2010.

Raportin alussa esitelladn lyhyesti yritys, jolle opinnaytetyo tuotetaan. Seuraa-

vana osana raportissa on teoreettinen viitekehys, jonka keskeisind osina ovat



tuotekehitys, kreikkalainen ruokakulttuuri seka markkinointi. Markkinointiosiossa
avataan lukijalle asiakasmarkkinoinnin kasitettda. Opinnaytetyoraportin ulkopuo-
lelle rajataan muun muassa yksityiskohtaisesti kertova teoria reseptien luomi-

sesta sekd sommittelusta.

2 YHTEISTYOYRITYKSEN ESITTELY

E. Gavrielides Oy on suomalainen perheyritys, joka tuo Suomeen elintarvikkeita
padasiassa Kreikasta, Kyprokselta ja Saksasta. Yritys on perustettu vuonna
1986, jonka jalkeen sen toiminta on kasvanut tasaiseen tahtiin. Vuonna 2008
yrityksen liikevaihto oli 8,6 miljoonaa euroa ja talla hetkella se tydllistaa yhteen-
sa 24 henkilda. (Filos.)

Yritys on suomalainen edellakavija kreikkalaisten elintarvikkeiden maahantuo n-
nissa. Yrityksen kreikkalaiseen kasvistuotevalikoimaan kuuluu muun muassa
oliivit, oliividljy, viininlehtikaaryleet, aurinkokuivatut tomaatit, paahdetut paprikat
seka feta-juusto. Muita yrityksen kayttamia kreikkalaisia tuotteita ovat marmela-
dit, pastat, halvaherkut, pahkinalevyt ja erilaiset alkoholijuomat. Kreikkalaisten
tuotteiden lisdksi yritys maahantuo myos saksalaisia tuotteita, kuten bratwurstia,
salami-makkaraa, kinkkua ja sailykkeitd. Vuonna 2007 E. Gavrielides laajensi
valikoimaansa thaimaalaisella tuotesarjalla. Yritys pyrkii tuomaan jatkuvasti uu-
sia tuotteita markkinoille, mutta sen paatuotteet pysyvat kuitenkin aina samana.

Talla hetkella markkinoilla on noin 500 eri tuotetta. (Filos.)

E. Gavrielidesin tuotteita on saatavana lahes jokaisesta vahittaistavarakaupasta
ympari Suomen. Yritys tekee yhteisty6td suurimpien suomalaisten ketjujen
kanssa, mutta se tukee myos yksityisid kauppiaita, ravintoloita ja Alkoa. Vuo-
desta 2000 lahtien E. Gavrielides on toiminut myds Virossa. Viroon yritys tuo
padasiassa kreikkalaisia viineja. Lahivuosien aikana yrityksen suunnitelmissa
on laajentaa liiketoimintaansa myds muihin Baltian maihin seka Pietariin. (Fi-

los.)



Tuoteke hitysprojektissa yhteistyoyrityksen yhteyshenkilond toimi Marika Kaki.
Kaki on yrityksen avainasiakasvastaava ja hanen toimenkuvaansa kuuluvat
myo6s yrityksen tuotekehitysprojektit. Han on tydskennellyt yrityksessa kaksi
vuotta.

(K&ki, Marika. E. Gavrielides Oy. 3.5.2010 Henkilokohtainen tiedonanto.)

3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on toiminta tai prosessi yrityksessa, jonka tavoitteena on kehittaa
markkinoille uusia tuotteita tai parantaa jo olemassa olevan tuotteen ominai-
suuksia. Arviolta vain noin 10 - 20 prosenttia markkinoille tulevista tuotteista on
taysin uusia eli niin sanottuja innovaatioita. Markkinoille voidaan tuoda myos
uudelleen tuotteita, joiden valmistus on valilla lopetettu. Tuotekehitykselle ovat
ominaisia toiveet ja odotukset uudesta tai paremmasta liiketoiminnasta. Syyna
tahan voi olla kilpailutilanne markkinoilla, asiakkaiden tarpeiden muuttuminen,
yrityksen kasvu- tai muut tavoitteet. (Jaakkola & Tunkelo 1987, 87, 33; Jokinen
1991, 9; Bergstrom & Leppanen 2007, 118.)

Tuotekehitysprosessi muuttaa markkinoiden tarpeet ja tekniset mahdollisuudet
myytaviksi tuotteiksi. Tuotekehitysprosessin tavoitteena on luoda nopeasti ja
taloudellisesti uusia, asiakastarpeet tayttavia ja kilpailukykyisia tuotteita huomi-
oiden samalla markkinatilanteen. Tunnuspiirteitéa tuoteke hitysprojektissa on pa-
nostusluonne, koska tuotot tulevat vasta panosten kayttdmisen jalkeen seka
epavarmuus ja riskit. (Jaakkola & Tunkelo 1987, 87; Lahtinen; Isoviita & Hyto-
nen 1996, 125; wikipedia.)

Tuotekehitysprojekti eroaa tuotekehitystoiminnasta siten, ettd se on rajattu kos-
kemaan tiettya tuotetta, silla on oma organisaationsa, omat tavoitteensa ja rajal-
linen aikataulu. Tuotekehitysprojekti ei juuri poikkea rakenteeltaan muista pro-
jekteista. Silla tulee olla muiden projektien tapaan reunaehdot ja suunnitelma,
seka siihen siséltyy ohjaus, johto ja erilaiset palaverit. Tuoteke hitystoiminta taas

on useiden tuotekehitysprojektien muodostama kokonaisuus. Se on yrityksen



jatkuvaa ja hajautettua jokapdivaista toimintaa. Tuotekehitystoiminnalle ei
myoskaan ole esittda kaaviomaista kuvausta, kun taas tuotekehitysprojekteille

on olemassa useita erilaisia malleja. (Hietikko 2008, 41, 44 — 45.)

Kirjailija Jonathan Caganin (Cagan & Vogel 2003) mielesta tuoteke hitysproses-
sia voi verrata kalliokiipeilyyn. Kalliokiipeilyssé onnistuakseen tarvitsee asian-
mukaisia tyOkaluja, etenemissuunnitelman ja yhdessa tyoskentelevan tiimin.
Kiipedminen etenee tasaisesti ja harkitusti, mutta tiimi on koulutettu sopeutu-
maan matkan varrella eteen tuleviin tilanteisiin. My6s menestyksekas tuotekehi-
tys vaatii hyvin suunniteltua prosessia, jossa kaytetadn tyokaluja vaikeassa
maastossa selviytymiseksi. Eri timien tulee pystya tyoskentelemaan yksimieli-
sesti ja luomaan tuotteen, joka vastaa asiakkaiden tarpeita ja toiveita. (Caigan &
Vogel 2003, 34.)

Tuotteella on aina olemassa elinkaari (kuvio 1), jonka pituus voi vaihdella eri
tuoteryhmissa suurestikin. Tuotteen elinikd jakautuu myynnin kehittymisen pe-

rusteella neljaén vaiheeseen seuraavasti:

e esittely
e kasvu

e Kkypsyys
e lasku

Elinkaaren ensimmaisessa esittelyvaiheessa tuote tuodaan markkinoille, jolloin
kasvu on hidasta. Tuotteen tuloskayra on viela tappiolla johtuen muun muassa
tuotteen kehittelyyn sitoutuneista kustannuksista. Kasvu on tuotteen hyvaksyn-
nan ja tuloksen parantumisen aikaa. Kypsyysvaiheessa myynnin kasvu ensin
hidastuu ja kaantyy lopulta laskuun. Laskuvaiheessa myynti jatkaa laskuaan ja
tulos huononemistaan. (Jaakkola & Tunkelo 1987, 45 — 46; Bergstrom & Lep-
panen 2007, 132.)



Myynti

Voitto

" Jotekehitys Markkinaille tulo Kasvu Kypsyys Lasku

Kuvio 1 Tuotteen elinkaari (Bergstrom & Leppanen 2003, 205)

Yrityksen menestymiseen vaaditaan yrityksen jatkuvaa sek& onnistunutta tuote-
kehittelytoimintaa. TAm&n vuoksi yrityksen on oltava tietoinen jatkuvasti siita,
mitd ostajat haluavat, miten tarpeet muuttuvat ja mitd uusia mahdollisuuksia
tekniikan kehittyminen tarjoaa. llman pysyvaa tuotekehitystoimintaa tuotteet
vanhenevat, niiden myynti vdhenee ja viimein loppuu kokonaan. Tuoteke hitys-
toiminta on yrityksen perustamisen ja kehityksen kannalta merkittavad muun
muassa siksi, ettd sen avulla luodaan niitéa kilpailutekijoitd, joilla saavutetaan
menestysta markkinoilla, mika taas pyrkii turvaamaan yrityksen toiminnan jatk u-
vuuden pitkalla aikavalilla. (Jaakkola & Tunkelo 1987, 33; Jokinen 1991,9;
Bergstrom & Leppanen 2007, 118.)

Tuoteke hitysprojektit voivat kohdata monenlaisia ongelmia, joihin yrityksen voi

olla vaikea varautua. Tuoteke hityksen ongelmakohtia ovat esimerkiksi

e ideoiden puute

e paaoman puute

e Kkiire vastata kilpailuun

o hajanaiset markkinat

e tuotteiden lyheneva elinika ja kilpailijoiden kopiot

e sosiaaliset ja julkiset vaatimukset, kuten ymparisto- ja eettiset kysymyk-

set (Bergstrom & Leppénen 2003, 175)



Jotta markkinoille onnistutaan lanseeraamaan kuluttajia tyydyttava tuote, tulee
yrityksen ennen varsinaisen tuotekehitysprosessin alkamista tehd&a seuraavat

perusselvitykset:

e Ymparistdanalyysi.
Yrityksen on tarke&a tietaa taloudellisen, lainsaadannollisen, kulttuurisen
ja teknologisen ke hityksen suunta.

e Markkina-analyysi.
Selvitetadn markkinoiden koko, ostokayttaytyminen ja segmentit.

o Kilpailija-analyysi.
Selvitetaan kilpailijat, niiden markkinaosuudet ja menestystekijat seka
kilpailun yleispiirteet (aggressiivinen vai rauhallinen).

e Yritysanalyysi.
Selvitetadn yrityksen taloudelliset, tuotannolliset ja henkiset resurssit. On
myo6s tunnettava yrityksen muiden tuotteiden imago ja asema markkinoil-
la, jotta ei syntyisi ristiriitaa erilaisten ratkaisujen valilla. (Bergstrom &
Leppanen 2003, 177.)

Suuremmat tuotekehityshankkeet toteutetaan yleensa projekteina, jolloin tehta-
va annetaan sopivalle projektirynmalle itsendisesti suoritettavaksi. Yrityksen
menestymisen kannalta on erityisen tarke&da keskittya juuri oikeisiin tuotekehi-
tyshankkeisiin. Tuotekehitysprosessin nelja eri vaihetta ovat ideointi ja arviointi,
kehittely ja testaus, tuotteistaminen seka lanseeraus. (Bergstrom & Leppanen
2003, 177.)

Tuotekehitysprosessin ensimmaisessa ideointivaiheessa kerataan mahdolli-
simman paljon ideoita esimerkiksi asiakkailta, kilpailijoilta ja mess uilta seka sel-
vitetdan eri tuoteideoiden toteuttamiskelpoisuus ja markkinointimahdollisuudet.
Tuotteelle asetetaan vaatimukset ja tavoitteet seka tassa vaiheessa myos yri-
tyksen resurssit otetaan huomioon. Eri tuoteideat olisi hyva laittaa paremmuus-
jarjestykseen. (Jaakkola & Tunkelo 1987; Bergstrom & Leppanen 2003, 180
Bergstrom & Leppanen 2007, 119.)
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Tuotteen kehittely- ja testausvaiheessa tuotesuunnitelmissa havaitaan yleensa
teknisesti ja taloudellisesti heikkoja kohtia, jotka pyritddn poistamaan, nain
suunnitelmista muotoutuu kokonainen tuote. Tuotteen eri ominaisuuksien kehit-
telya jatketaan ja suunnitellaan tuotanto- sekéa markkinointistrategiaa. (Jaakkola
&Tunkelo 1987; Bergstrom & Leppanen 2003, 180.)

Tuotteistaminen tarkoittaa tuotekehitysprosessissa kaikkia niita toimenpiteita,
joilla tuotesuunnitelmasta saadaan markkinoitava tuote. Tuotteistamisvaiheessa
tuotteelle suunnitellaan esimerkiksi nimi ja pakkaus, hoidetaan suojaus (patent-
ti), mietitddn hinnoitteluperusteita ja valitaan jalleenmyyjat. Edella mainittujen
lisaksi yrityksen sisélla jaetaan tarvittavaa informaatiota ja jarjestetaan henkils-

to tuotantoa ja markkinointia varten. (Bergstrom & Leppanen 2003, 182,183.)

Lanseerausvaiheessa tuote tuodaan markkinoille. Talloin siita on hyva jakaa
paljon informaatiota kuluttajille, jotta ostajien tuotetuntemus lisaantyy. Tassa
vaiheessa tulee myds panostaa tarvittavilla resursseilla, jotta tuote loytad paik-
kansa markkinoilla. Epdonnistuminen tuotteen markkinoille viemisvaiheessa tuo
sille suurta haittaa. Tuotekehittelya tulee jatkaa myos lanseerauksen jalkeen
muun muassa erilaisilla tuoteparannelmilla ja uusilla versioilla. (Bergstrom &
Leppéanen 2003, 205; Bergstrom & Leppanen 2007, 119; Hakatie & Hietanen
2009, 32.)

4 KREIKKALAINEN RUOKAKULTTUURI

Kreikkalainen keittid on pohjimmiltaan yksinkertainen — ruokalajit saattavat olla
vaatimattomia, mutta ne ovat aina erinomaisesti maustettuja (Salaman 2003, 7).

4.1 Historiaa

Kreikan alue on maailman ensimmaisia asutettuja alueita, johtuen muun muas-
sa sen maantieteellisesta sijainnista ja ilmastosta, jotka tarjoavat sen asukkaille
ruokaa. Uskotaankin, etta varsinainen ruuanlaittotaito on peraisin antiikin Krei-

kasta, josta se on mydohemmin levinnyt Rooman ja Ranskan kautta maailmalle.
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Kreikkalaisten kulinaariset mieltymykset tunnetaan hyvin jo varhaisilta ajoilta
antiikin todistusaineiston ansiosta. Tama nakyy esimerkiksi maljakkomaalauk-
sissa, joissa kuvataan riehakkaita juhlia tai taikinaa vaivaavia leipureita. Myds
klassiset kirjailijat ovat kuvanneet kirjoissaan useita ruokalajeja, jotka ovat suo-
sittuja tdndkin paivana, kuten dolmadesit (viininlehtikadaryleet) seka fava (silpo-
hernetahna). (Likidis-Konigsfeld 1997,7,9; Salaman 2003; Ontto-Panula & Pus-
ka 2005, 112.)

Kreikan ruokakulttuuri on kehittynyt kahden taysin erilaisen ajanjakson aikana.
Antiikin Kreikan aikana elettiin yltdkyllaisyyden aikaa, jolloin viini maustettiin
hunajalla ja ruokavarastot olivat runsaat. Talléin ruokapidot olivat ylimysten
neuvottelutilaisuuksia, joissa keittotaitoa arvostettiin. Kreikassa on myds koettu
toisenlainenkin aika. Turkin hallintoaika kesti noin 400 vuotta, jolloin elettiin
puutteen ja kdyhyyden aikaa. Tana aikana Kreikan nykyinen ruokakulttuuri oi-
keastaan ke hittyi. (Ontto-Panula & Puska 2005, 112.)

4.2 Raaka-aineet

Kreikkalainen keittid perustuu vihanneksiin ja muihin yksinkertaisiin, tuoreisiin
valmistusaineisiin, ja laatutuotteet ovat sen ydin. Kreikan ruokakulttuuria on
luonnehdittu niukaksi, mik&a johtuu erilaisista tekijoista, mutta tarkeimméat ovat
kuiva ilmasto ja kukkulainen maasto. Kreikan myrskyisalla historiallakin on oma

osuutensa ruokakulttuurin ke hittymiseen. (Salaman 2003, 8,10.)

Kaupankaynnin keskeytyminen selkkausten takia seka maan karu luonto ovat
merkinneet sita, ettd kreikkalaisten on taytynyt kayttda mielikuvitustaan tehdes-
saan vahista raaka-aineista mielenkiintoisia ja vaihtelevia ruokalajeja. Varikkaat
taytetyt vihannekset ja viininlehdet, herkulliset muhennokset ja grillattu kala ovat

vain muutamia esimerkkeja nautinnollisista ruokalajeista. (Salaman 2003, 10.)

Kreikkalaisessa keittibssa kaytetdan paljon omien pensaiden ja puiden ruoka-

aineita, mutta myos paljon raaka-aineita tuodaan muualta karun luonnon takia.
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Esimerkiksi oliivipuissa kasvavia oliiveja kaytetaan paljon salaateissa ja erilai-
sissa ruuissa. Myos terveellisen oliividljyn kaytté on erittdin suosittua kreikkalai-

sessa keittiossa. (Tervetuloa kreikan lumoihin.)

Vuohenmaitoa kaytetdan kreikassa lehmanmaidon sijaan, ja siitd tehdaan
maukkaita juustoja ja jogurttia. Kyprokselta lahtbisin oleva halloumjuusto on
perinteisesti tehty vuohen- ja lampaanmaidon seoksesta. Suomessakin tutuksi

tullut feta-juusto on tehty vuohenmaidosta. (Tervetuloa kreikan lumoihin.)

Erilaisten mereneldvien ja kalojen kayttdé on erittédin suosittua kreikkalaisessa
keittiossa, johtuen suureksi osaksi hyvistd yhteyksistd merelle. Kreikkalaiset
jakavat kalat eri kategorioihin niiden laadun, maun ja tuoreuden mukaan. Eniten
arvostettuja kaloja Kreikassa ovat vahérasvaiset ja vaalealihaiset kalat, kun
taas rasvaisempia ja tummalihaisempia kaloja, kuten sardiinia ja tonnikalaa ar-

vostetaan vahemman. (Souli 2006, 88.)

Lampaanliha on kanan ja vasikan ohella yleisin lihatuote, mutta lihaa kaytetaan
kreikkalaisessa keittiossa kuitenkin melko vahan. Lihan eri valmistusmenetelmia
ovat muun muassa haudutus, grillaus ja keittaminen. (Tervetuloa kreikan lumoi-
hin; Souli 2006, 56.)

Mausteet ovat kreikkalaisen keittion perusta, ja niita kaytetadn erittdin monipuo-
lisesti. Muun muassa erilaiset yrttimausteet ovat erittain suosittuja, kuten basili-
ka ja laakeri, joka sopii hyvin maustamaan keittoja ja oregano, jota kaytetadan
pataruuissa. Myos persilja, timjami ja piparminttu ovat yleisesti kaytettyja maus-
teita kreikkalaisessa keittiossa. Valkosipulia kaytetaan ruuissa runsaasti, ja jo-
kaisesta kreikkalaisesta keittiosta tulisi myos loytya sitruunaa, jota kaytetaan
sellaisenaan mausteena ja erilaisissa marinadeissa. Mausteiden tehtava on
kuitenkin rikastuttaa ja korostaa ruuan luonnollista makua eika pilata tai peittaa

sita kokonaan. (Tervetuloa kreikan lumoihin; Souli 2006, 171.)

Kreikkalaiset syovat paljon kasvisruokia ja siksi sanotaankin, ettd Kreikka on
kasvissydjan paratiisi. Erilaisia varikkaita ja tuoreita kasviksia ja vihanneksia on

saatavilla vuoden ympari. Kreikkalaiset eivat kayta kasviksia vain lisdna tai ko-

13


http://oppi.edu.ouka.fi/
http://oppi.edu.ouka.fi/
http://oppi.edu.ouka.fi/

risteena ruuassa vaan valmistavat niista mita erikoisimpia ruokalajeja. (Souli
2006, 104.)

5 MARKKINOINTI

Markkinointi on ihmisten valista toimintaa, joka tahtaa tarpeiden ja halujen tyy-
dyttdmiseen vaihdannan avulla (Kotler & Armstrong, 2008, 4).

5.1 Mitd markkinointi on?

Erilaisiin markkinoinnin keinoihin tormaa jokapaivaisessa elamassa kaikkialla, ja
siksi ihmiset tietavatkin markkinoinnista jonkin verran. Ostoskeskukset, televi-
sio, lehdet, sahkodposti ja Internet-sivustot ovat taynna erilaista markkinointia.
Yritykselle markkinointi on eniten ulospéin nakyva toiminto. Sen perusteella ih-
miset muodostavat kasityksen yrityksesté ja sen tuotteista. Nykyaikainen mark-
kinointi koostuu monista eri osa-alueista, kuten tuotekehittelystd, asiakkaiden
tarpeiden ja ostamisen tutkimisesta, asiakassuhteiden luomisesta seka asiak-
kaiden toiveiden tyydyttdmisestd. Markkinoitava tuote voi olla esimerkiksi tavara
tai palvelu, henkild, tapahtuma tai aate. Asiakkaiden erilaiset tarpeet ovat mark-
kinoinnin l&ht6kohta. (Buttle 1986, 21; Bergstrom & Leppanen 2007, 9-10; Kot-
ler & Armstrong 2008, 5.)

Asiakkaiden tarpeiden tutkiminen ja tyydyttaminen on markkinoinnin olennainen
osa. Sen kautta asiakkaat voivat myds antaa palautetta yritykselle. Markkinoin-
nin avulla houkutellaan mahdollisia asiakkaita ostamaan ja pyritdan pitamaan jo
olemassa olevat asiakkaat tyytyvaisind kanta-asiakkaina. (Bergstrom & Leppé-
nen 2007, 10.)
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Markkinoinnin tehtavia yrityksessé ovat seuraavat:

e luoda myyva tuotevalikoima

o tehda yritys, tuotteiden ominaisuudet sekéa kayttdtavat tunnetuiksi

e huolehtia etta tuotteita on helposti saatavilla ja niitd on helppo kayttaa
e luoda mydnteinen kuva seka herattaé kiinnostusta ja ostohalua

e myyda tuotteita kannattavasti

o Kkehittda uusia seka yllapitda vanhoja asiakassuhteita

(Bergstrom & Leppanen 2007, 10.)

Markkinointi on erittédin tarke&d osa yrityksen toimintaa, silla ilman osaavaa
markkinointia hyvatkaan tuotteet eivat kay kaupaksi riittavasti. Markkinoinnin
paatarkoitus on siis myyda yrityksen tavaroita ja palveluja. Yrittdja tekee mark-
kinoinnin avulla tunnetuksi itsedan ja tuotteitaan ja luo erilaisia mielikuvia asiak-
kailleen. Markkinoinnin avulla myos asiakkaat saavat tietoa tuotteista, jolloin he
voivat vertailla eri vaihtoehtoja hankintoja suunniteltaessa. (Bergstrém & Lep-
panen 2007, 9.)

5.2 Asiakassuuntainen markkinointi

Asiakkaiden tarpeet ja tapa elad muuttuvat jatkuvasti. Taman ja teknisen kehi-
tyksen seurauksena myds markkinointi on kehittynyt. Markkinoijan on pysyttava
kehityksessa mukana ja seurattava muutoksia menestyakseen Kkilpailussa.
Markkinointiajattelun kehittymisen vaiheet ovat tuotantosuuntainen ajattelu,
myyntisuuntainen ajattelu, kysyntasuuntainen ajattelu, asiakassuuntainen ajat-
telu ja suhdeajattelu. (Bergstrom & Leppanen 2003, 13; Bergstrom & Leppénen
2007,12))

Asiakassuuntainen markkinointiajattelu on kehittynyt, kun yritykset ovat oivalta-
neet asiakastyytyvaisyyden ja kannattavuuden valisen yhteyden. Asiakassuun-
taisessa markkinoinnissa pyritaan tyydyttamaan erityyppisten asiakasryhmien
tarpeet ja toiveet paremmin, mink& vuoksi yritykset tutkivat asiakkaitaan: miten

tuotteita ostetaan ja kaytetadn, minkalaisia ovat asiakkaiden elamantyylit, arvot,
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asenteet ja toiveet. Asiakkaiden tutkimisen tarkoituksena on I0ytaa asiakasryh-
mi&, jotka ovat yritykselle kannattavia ja joiden palvelemiseen voitaisiin keskit-

tya yrityksessad mahdollisimman hyvin. Kaytanndsséa tama merkitsee sita, etta

e tuotteen suunnittelussa otetaan huomioon kyseisen ryhman mielipiteet

o tuote hinnoitellaan asiakkaalle sopivaksi

e tuotteen pitéda olla mahdollisimman helposti saatavilla

e mainonta suunnitellaan kyseisid asiakkaita varten
(Korkeamaki-Pulkkinen-Selinheimo 2000, 74; Bergstrom & Leppanen
2007, 14.)

Tata kutsutaan markkinoiden segmentoinniksi. Yritys voi voimavarojensa mu-
kaan valita kohdemarkkinoikseen joko yhden tai useamman asiakassegmentin.
Asiakaslahtoisyys on nykyisen markkinoinnin lahtokohta: ilman asiakkaita ei ole
myyntia, ja mita tyytyvaisempia ja uskollisempia asiakkaat ovat, sitd paremmin
yritys yleensd menestyy. (Korkeamaki-Pulkkinen-Selinheimo 2000, 74, 82;
Bergstrom & Leppénen 2007, 14.)

6 PROJEKTIN TOTEUTUS

Yritetda suunnitella ne reseptit nii, etta niissa ois aina jotaki vaha enemma ku
vaa se tuote (Liukkonen 2009).

6.1 Projektin lahtékohdat ja suunnittelu

Ennen varsinaisen projektin aloitusta yhteistyoyritys E. Gavrielides antoi minulle
ja kollegalleni Liukkoselle projektista taustatiedot, joiden pohjalta saimme hyvin
vapaasti toimia. Taustatiedoista selvisi tuotteet eli raaka-aineet, joita meidan tuli
kayttad pohjana reseptien suunnittelussa seké toivomuksen siita, ettd reseptit
liittyisivat jollakin tavalla kreikkalaiseen ruokakulttuuriin. Edella mainittujen taus-

tatietojen pohjalta aloimme hahmotella koko projektille sisaltdd: kuinka monta
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reseptia tekisimme, mink& typpisia resepteja millekin asiakassegmentille ja

alustavan aikataulun projektille.

Paadyimme suunnittelemaan 20 erilaista reseptid yhteistydyritykselle, joista mi-
nun tuli suunnitella puolet. Ennen yhdenk&an reseptin varsinaista suunnittelua
otin selvaa yhteistyoyritys E. Gavrielidesin kilpailijoista ja tutustuin heidan tuot-
teisiinsa. Taman lisaksi syvensin tietojani Kreikan ruokakulttuurista erilaisista
kirjoista, Internetistd seka lehdista. Kreikan ruokakulttuuriin tutustuminen auttoi
minua liitamaéan pienen palan kreikkalaisuutta jokaiseen suunnittelemaani re-

septiin.

Reseptit halusimme luoda tyyliltaan trendikkaiksi, terveellisiksi, suhteellisen hel-
poiksi valmistaa, mutta kuitenkin myos eri tilaisuuksien mukaan hienoiksi. Ruo-
kaohjeista tuli ndkya niin kreikkalaista kuin suomalaistakin ruokakulttuuria. Py-
rimme pitamaan myos mielessa raaka-aineiden hintaluokat, jottei resepteista
tulisi suhteettoman kalliita. Halusimme luoda erityyppisia resepteja, joten paa-
dyimme suunnittelemaan pienen alkupalaptydéan, salaatteja, keittoja, suolaisia

leivonnaisia, liha-, kala-, kana- ja kasvisruokia sekd yhden makean jalkiruuan.

Tyypillisesti ruoka-annoksen tai ateriakokonaisuuden suunnittelussa valitaan
ensimmaisend paaruuan paaraaka-aine, koska se on ruoka-annoksen merkitta-

vin osa. Seuraavaksi valitaan pdaruuan paaraaka-aineelle

e valmistustapa: paistaminen, hdyryttaminen, grillaaminen, hyydyttaminen
ym.

o kastike: keitinliemi, paistinliemi, maustevoi ym.

o lisdkkeet: otettava huomioon muut annoksessa tai aterialla tarjottavat
raaka-aineet, ettei tule toistoa

o esillepanotapa: vati, lautanen, asettelu ym.

e maku ja ulkondkd: raaka-aineen tulee sailyttdd sille ominainen maku.

Maustamisen tarkoituksena on tuoda maku paremmin esille.
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Aterian osien ja lisdkkeiden tulee sopia yhteen sekd maultaan, vareiltaan etta
ulkonadltaan. Ateriakokonaisuuksia suunniteltaessa myds sommittelu on tarke-
aad. Ensimmdainen asia, joka tulisi pitad mielessd sommiteltaessa ruoka-
annoksia, on kultaisen leikkauspisteen maarittaminen. Kultainen leikkauspiste
on keskipisteesta vahan oikealle alaviistoon itsestimme katsoen. Se on huomi-
on keskipiste, nain ollen siihen voi asettaa juuri sen, mitd haluaa korostaa tai
esitelld, esimerkiksi pihvin. Sommiteltaessa olisi myds hyva muistaa sijoittaa
tummat varit lautasen alaosaan, koska ne ovat raskaampia ja vastavuoroisesti
taas vaaleat varit lautasen ylaosaan, niiden keveyden takia. Lampimien varien
osuus asetelmassa saisi olla enintddn noin kolmannes, silla ne heijastavat pal-
jon valoa. On myds hyva muistaa, etta pariton asetelma on useimmiten kau-
niimpi kuin parilinen. (Avotie 1991, 35 — 37; Lehtinen, Peltonen & Talvinen

2004; 107.)

6.2 Reseptityypit

Olimme yksimielisia Liukkosen kanssa siita, etta olisi jarkevaa suunnitella monia
erilaisia resepteja useammalle asiakassegmentille, koska projektissa kaytetta-
via tuotteita oli melko paljon. Nain myos kuluttajille on enemman vaihtoehtoja, ja
kohdeyritys saa suurimman mahdollisen hydédyn projektista. Valitsimme use-
amman asiakassegmentin yhden sijaan myods siksi, etta tiesimme yrityksen tuot-
teita myytavan paivittdistavarakaupoissa. Mahdollisiksi eri asiakassegmenteiksi
valitsimme muun muassa nuoret, kasvissyojat, kiireiset kotiaidit ja terveellisten

elamantapojen noudattajat.

Jollekulle ihmiselle terveellinen ruokavalio, saattaa olla epéaterveellinen toiselle.
Taméa koskee esimerkiksi erilaisia erikoisruokavalioita noudattavia ihmisia.
Suomessa on nykyaan satojatuhansia ihmisia, jotka noudattavat jotakin erikois-
ruokavaliota. Tama vaikuttaa luonnollisesti hyvin paljon myos raaka-aineiden
valintaan. Raaka-aineiden valintaan vaikuttavat myos kulttuurisosiaalinen ympéa-
risto, tarjonta, taloudelliset seikat seka ruokailijan makumieltymykset. (Lehtinen
ym. 2004, 86 — 87.)
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6.2.1 Alkuruuat

Kreikassa ei tehda tarkkaa eroa alku- ja paaruokien valilla. Kun poyta on jo
tdynnd pikkuvateja ja lautasia, ruokalautasille jaa tuskin tilaakaan. Kylmia ja
lampimiad alkuruokia kutsutaan kreikaksi mezédes. Mezedésit muistuttavat hyvin
paljon espanjalaisia tapaksia, jotka ovat maukkaita, makuhermoja heréattavia

pienia herkkuja. Alkupalapoyta voi sisaltdad esimerkiksi marinoituja oliiveja, feta-

juustoa ja viininlehtikaaryleita. (Likidis-Konigsfeld 1997, 25; Lehtinen ym. 2004,
114)

P e

Kuva 1 Alkupalapoyta

Alkupalapoytéan paadyimme laittamaan suurimmaksi osaksi E. Gavwrielidesin
tuotteita, joista valitsimme feta-juuston, viininlehtikaaryleita, oliiveja, tuore juusto-
taytteisid paprikoita seka aurinkokuivattuja tomaatteja. Asettelimme esiteltavat
tuotteet tarjoiluastiaan (kuva 1), jossa on erillisia lokeroita, jotta tuotteet erottui-

sivat toisistaan mahdollisimman selkeé&sti.

6.2.2 Salaatit

Kreikassa salaatit kuuluvat kiintedsti mezédesvalikoimaan. Kreikkalaiset tapaa-
vat nauttia rapeaa ja mehukasta salaattia paitsi aperitivin seurana myos grilla-

tun lampaan lisukkeena. (Bellahsen & Rouche 2009, 28.)
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Kuva 2 Jogurttinen peruna-salamisalaatti

Suunnittelimme kolme erilaista salaattia, jotka eivat ole taysin kreikkalaistyyppi-
sig, silla Ioytamieni tietojen mukaan salaatit Kreikassa ovat melko yksinkertaisia
ja mauttomia. Halusimme luoda kuitenkin salaateista hieman erikoisempia ja
tayttdvampia, joten niiden valmistuso hjeista voi huomata palan suomalaisuutta.
Paaraaka-aineina salaateissa on kaytetty muun muassa perunaa, salamimak-
karaa (kuva 2), pastaa ja broileria. Kreikkalaisuutta on pyritty korostamaan sa-
laattiresepteissd esimerkiksi kayttamalla jogurttimarinadia seka tyypillisilla

kreikkalaisilla raaka-aineilla, kuten oliiveilla ja feta-juustolla.

6.2.3 Keitot

Keitot ovat tarked osa kreikkalaista keittiota, ja siksi niita syddaankin vuoden
ympari. Talvella erilaisia keittoja, kuten kikhernekeittoa tai papukeittoa tarjotaan
lammikkeeksi niin lounaalla kuin iltasella, ja kesaisin kasvis- ja tomaattikeitot
ovat miellyttdvan kevyita ruokia. Erilaisia kreikkalaisia keittoresepteja loytyy lai-
dasta laitaan, erikoisesta paasiaiskeitosta (mayeiritsa) kreikkalaiseen perintei-
seen papusoppaan. (Likidis-Konigsfeld 1997, 47; Souli 2006, 40.)

20



Kuva 3 Kermainen tomaatti-papukeitto

Projektiin suunnittelimme kaksi erilaista kevyttd kasviskeittoa. Molemmat ovat
tomaattipohjaisia (kuva 3), joiden muina raaka-aineina on k&ytetty muun muas-
sa sdilottyja jattipapuja seka oliiveja. Keittojen maustamiseen on kaytetty perin-

teisid kreikkalaisia yrtteja, kuten basilikaa.

6.2.4 Kasvisruuat

Kasvisruualla on Kreikassa vankat perinteet. Ruuanlaitossa kaytetaan itse ke-
rattyja luonnonvaraisia kasveja, kuin myos torilta ostettuja kauden kasviksia.
Kasviksista tehdaan paljon erilaisia ruokia, ja niita yhdistetaan riisin, pastan se-
ka lihan kanssa ja kaytetdan lehtitaikinapiiraissa taytteena. Erilaiset pawut ja
herneet toimivat proteiinin lahteind kasvisruuissa. Munakoisoa kaytetd&an niin
kreikkalaisessa keittiossa kuin muissakin keittidissa hyvana lihan korvikkeena.
Oliividljya ja feta-juustoa kaytetddn paljon kasvisruokien valmistuksessa. (Liki-
dis-Konigsfeld 1997, 95; Ontto ym. 2005, 112.)
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Kuva 4 Kasvis-hummuspasta

Kasvisruokia kehittelimme kolme erilaista. Raaka-aineina kasvisruuissa kay-
timme muun muassa E. Gavrielidesin pastaa (kuva 4), halloumjuustoa ja aurin-
kokuivattuja tomaatteja seka erilaisia kasviksia ja riisid. Mausteina kaytimme
palion kreikkalaistyyppisia yrttimausteita.

6.2.5 Kalaruuat

Kreikkalaisille kala on erittain tarkea elintarvike, jota he sydvat usein ja ympari
vuoden. Tarjottavat kalalajit vaihtelevat vuodenaikojen mukaan, ja niista riittaa
vaihtelevaa poytdan pantavaa. Monipuolisuus nakyy myos perinteisissa valmis-
tustavoissa, joiden vuoksi kalaa voidaan syoda kyllastymatta lahes paivittain.
(Likidis-Konigsfeld 1997, 81; Souli 2006, 88.)
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Kuva 5 Tonnikalafilettd munakoisodipilla

Kala-annoksia suunnittelimme kaksi erilaista, joista toisen raaka-ainevalinnat
tekevat siitd hyvin suomalaistyyppisen ruuan. P&araaka-aineena kyseisessa
ruuassa kaytimme kuhaa ja lisukkeina perunasosetta sek& uuniporkkanoita.
Toinen kala-annoksista on maultaan hieman eksoottisempi ja sisalloltéan kevy-
empi. Siind raaka-aineina kaytimme tonnikalafileetd ja erilaisia salaatteja (kuva
5). E. Gavwrielidesin tuotteista kala-annoksissa kaytimme muun muassa viinin-

lehtikaaryleita, oliividljya, oliiveja seka balsamicoa.

6.2.6 Liharuuat

Tyypillisia kreikkalaisia liharuokia ovat erilaiset jauhelihasta valmistetut ruuat
seka padat, joissa on kaytetty paloiteltua lihaa ja kasviksia. Kreikkalaiset kaytta-
vat myos paljon siséelimid ruuanlaitossa, kuten maksaa, munuaisia ja sydanta.
Tyypillinen kreikkalainen vélipala on souvlaki me pita, joka tarkoittaa pitaleipaan
kaarittya lihaa ja salaattia (Likidis-Konigsfeld 1997, 107; Sunsail.)
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Kuva 6 Lammaspata

Paaraaka-aineina liharuuissa kaytimme broileria, lammasta sek& nautaa. Liha-
ruuista eniten kreikkalaistyyppinen on kehitteleméani lihapata (kuva 6), joka
muistuttaa tyypillista kreikkalaista pataruokaa lampaanlihan ja monipuolisesti
kaytettyjen kasvisten ansiosta. Liharuuissa on kaytetty myds yhteistydyrityksen
kreikkalaisia raaka-aineita, kuten sailottyja artisokansydamia, feta-juustoa, yrt-

timarinoituja sienid, viininlehtikaaryleitd seka tuorejuustotaytteisia paprikoita.

6.2.7 Makea jalkiruoka

Makeat herkut ja sokeri- tai hunajaliemelld kostutetut leivonnaiset ovat tarkea
osa kreikkalaista vieraanvaraisuuskulttuuria. Kakut, pikkuleivat ja leivonnaiset
kuuluvat myos perhejuhliin ja kirkkovuoden pyhapaiviin. Perinteiseen kreikkalai-
seen ateriaan ei kuitenkaan kuulu jalkiruokaa, vaan aterian p&éatteeksi voidaan
tarjota esimerkiksi tuoreita hedelmia tai hedelmavaahtoa. (Likidis-Konigsfeld
1997, 125; Ontto ym. 2005, 114.)
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Kuva 7 Halloum-meloniherkku

Jalkiruuan raaka-aineina kaytimme muun muassa kreikkalaista halloumjuustoa,
jonka kuorrutimme hunajalla ja manteleilla. Kaytimme makeaa melonihilloketta
tasapainottamaan juuston suolaisuutta ja lisasimme vield pekaanipahkingita

koristeeksi (kuva 7).

6.2.8 Suolaiset leivonnaiset

Kreikkalaiset leipovat paljon erilaisia suolaisia piirakoita seka pasteijoita, ja niita
voidaan sydda mihin aikaan paivasta tahansa. Piirakoita tarjotaan aterian yhte-
nd ruokalajina tai keiton kanssa varsinaisena ateriana, ja tahteeksi jaaneet pa-
laset maistuvat myds aamupalana. Piiraista ja pasteijoista ilmenee kreikkalaisen
keittotaidon luovuus ja mielikuvitus, silla vaikka kaytdssa olisi vain riisia ja juus-
toa, nekin peitetdén taikinakuoreen ja paistetaan herkullisiksi uunissa. (Likidis-
Konigsfeld 1997, 55.)
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Kuva 8 Halloum-aurinkokuivattuto maattipiirakka

Suolaisia leivonnaisia suunnittelin kaksi erilaista, joista ensimmaiseen valitsin
taytteeksi yhteistydyrityksen tuotteista feta-juuston. Tutustumalla perinteisiin
kreikkalaisiin piirakka- ja pasteijaohjeisiin seka yhdistelemallda mielessani erilai-
sia makuja paadyin lisddmaan voitaikinapasteijoihin myds neutraalin makuista
tuoretta pinaattia. Paallystin pasteijat viela seesaminsiemenilld, jotka toimivat

kivana koristeena ja lisamausteena.

Toisesta suolaisesta leivonnaisesta halusin luoda hieman erilaisen, joten paa-
dyin suunnittelemaan piirakan. Piirakan paataytteina toimivat halloumjuusto se-
k& aurinkokuivatut tomaatit (kuva 8). Valituista asiakassegmenteista terveellisen
elamantavan noudattajia silmalla pitaen lisasin perinteisesta piirakkaohjeesta

poiketen taikinapohjaan erilaisia leseita.

6.3 Reseptien testaaminen

Yhteisessd palaverissa Liukkosen kanssa kavimme reseptit suullisesti lapi.
Liukkonen osasi korjata muutamia virheitda resepteissani ilman ruokien varsi-
naista valmistamista. Jokaisen suunnittelemani reseptin Liukkonen kuitenkin
hyvaksyi ja paadyimme antamaan kaikki kaksikymmenta reseptia yhteistydyritys

E. Gavrielidesin kayttdon. Yhteisen ajanpuutteen vuoksi emme testanneet re-
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septeja kaytdnndssa yhdessa, vaan osaa testasin ja maistelin itse kotona. Muu-
toksia ja erilaisia parannuksia resepteihin tuli ainessuhteisiin sekd mausteiden

maaraan.

6.4 Ruokien valmistus koekeittiossa

Kaytannon projekti reseptien parissa paattyi suunnittelemiemme reseptien val-
mistamiseen ISS: n koekeittiossa Vantaalla. Sommittelimme ruuat sopiviin tar-
joiluastioihin, jonka jalkeen annokset valokuvattiin niille varatussa tilassa. Koe-

keittiossa 18.1.2010 valmistimme seuraavat reseptit:

o Alkupaloja valimerelliseen tyyliin

e Feta-pinaattipasteijat

o Halloum-aurinkokuivattu tomaattipiirakka
e Kermainen tomaatti-pap ukeitto

e Valimerellinen keitto

e Jogurttinen peruna-salamisalaatti

e Ruokaisa broilerisalaatti

e Peruna-sienisalaatti

e Tonnikalafileetd munakoisodipilla

o Kuorrutettua kuhaa

e Lammaspata

e Haranpihvi Gavrielides

e Viinitarhurinpihvi

e Kasvis-hummuspasta

e Taytetty pitaleipa halloumjuustolla ja kasviksilla
e Kasvispaistos

¢ Halloum-meloniherkku

Emme péaéasseet valmistamaan suunnittelemaani kanaruokaa koekeittiossa,

silla osa raaka-aineista puuttui kokonaan. Jouduimme myds muokkaamaan
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resepteja hieman, silla osa tuotteista joita kdytimme keittiossa, olivat hie-

man erilaisia kuin odotimme.

7 JOHTOPAATOKSET

Uskon yritykselle olevan hyotya luomistamme resepteista ja kirjoittamastani re-
septivihkosta niin uusien asiakassegmenttien tavoittamisessa kuin markkinoin-
nin saralla. Mietittdessa syita yrityksen kyseiselle tuotekehitysprojektille uskon
niitd olevan monia. Tuotekehitysprojektin pohjana on kuitenkin ollut yrityksen
uudet kreikkalaiset tuotteet, joille on tarvittu nakyvyyttd sekd tunnettavuutta
markkinoinnin avulla. Uskon yhden suurimmista syistd tuoteke hitysprojektille
myo6s olevan yrityksen tunnettavuuden ja tuotemerkin tunnettavuuden kasvat-
taminen. Tama siitd syysta, etta tehdessani opinnaytetyota tormasin useasti
tilanteisiin, joissa huomasin, ettd kyseinen yritys ei ole oikeastaan kenellekdan
tuttu. Niinpa tein noin 40 henkilblle pienen kyselyn, jossa selvitin, mita he tieta-

vat yrityksesta nimeltd E. Gavrielides. Sain seuraavia vastauksia:

e Ei kyl hajuakaan...

e Joo en todellakaan mitaan.

e Tuttu nimi mut en osaa suoraan yhdistaa mihinkaan tuotteeseen...

e en mitaan.

e entiia mitaan.

e NO siuopparin kautta sain vast tietoo siitd, sitd enne en tienny mitaa
o Mie enkylla tiia mitaan

e Enoo koskaan kuullukkaan

e Ei mitdan tietoa

Vaikka tekemani kysely ei ollut kovin laaja, sen perusteella kuluttajien tietous
yrityksesté seka sen tuotteista on erittain heikko. Kyselyn vastauksista voi paa-
tella yrityksen tuotteita kayttdvien asiakassegmenttien olevan melko suppea,
mutta koska yrityksen liikevaihto vuonna 2008 on kuitenkin ollut 8,6 miljoonaa

euroa, taytyy yrityksella mielestani olla suhteellisen vakaat markkinat. Niinpa
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tehtyani kyselyn pyysin siihen vastanneita vierailemaan myos yrityksen Internet-
sivuilla, jonka jalkeen tuotteet tuntuivat olevan monelle tutumpia. Tama taas
osoittaa mielestani sen, etta kuluttajat eivat osaa yhdistaa kayttamaansa tuotet-
ta sille kuuluvalle tuotemerkille. Siispa uskonkin, etta kyseisen tuoteke hityspro-
jektin avulla yritys on halunnut luoda itsestd&n paremman ja mieleenpainuvam-
man kuvan kuluttajille eksoottisten, terveellisten ja tunnettujen kreikkalaisten

tuotteiden avulla.

Vaikka yritys tuo Suomeen kreikkalaisten tuotteiden ohella my6s muun muassa
saksalaisia tuotteita, on kyseiseen tuotekehitysprojektiin luultavasti valittu kreik-
kalaiset tuotteet niiden tunnettavuuden takia. Kreikkalainen ruokakulttuuri on
yksi tunnetuimmista ruokakulttuureista maailmalla, joten sitd on myds helpompi
markkinoida kuluttajille kuin esimerkiksi juuri saksalaista ruokakulttuuria. Tyds-
tdessamme resepteja pyrimme luomaan niista juuri sellaisia, etta yrityksen nimi
ja tuotemerkki saisivat ansaitsemaansa tunnettavuutta. Nain ollen loimme re-
septeja laidasta laitaan erilaisille kuluttajille, minka taas voi ottaa huomioon tuot-
teita markkinoitaessa. Tassa onnistuimmekin mielestani yrityksen kannalta hy-

vin.

Kokonaisuudessaan opinnaytetydn tekeminen ja sovitussa aikataulussa pitay-
tyminen sujui mielestani hyvin. Prosessin edetessa sain uusia kokemuksia niin
projektitydskentelystd kuin tuoteke hityshankkeeseen osallistumisesta. Opinnay-
tetydn toiminnallisen osuuden aikana opin toimimaan aikaisempaa joustavam-
min ja sain kaytanndn kokemusta projektitdiden mahdollisista aikataulumuutok-

sista.

Opinnaytetyohén kuului paljon erilaisia osia, kuten suunnittelemista, kaytannon
tyoskentelya ja erilaisten asioiden organisointia. Niihin osallistuminen opetti mi-
nua ajattelemaan laajemmin ja monipuolisemmin eri asioita. Esimerkiksi ennen
osallistumistani tuotekehitysprojektiin en ollut suunnitellut ja kirjoittanut resepte-
ja koskaan aikaisemmin. En myoskaan ollut ajatellut niiden kirjoittamiseen sisal-
tyvadn omia saantoja, joita opin noudattamaan ja kirjoittamaan resepteja oikea-

oppisesti. Reseptivihkoa kirjoittaessani otin huomioon sille suunnatut kohde-
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ryhmat ja kirjoitin reseptit heille sopivaan muotoon. Nyt osaan paneutua pa-

remmin pienempiinkin yksityiskohtiin ryhtyessani uusiin haasteisiin.

Emme toki selvinneet taysin ongelmitta. Alkuperaiset aikataulut ja suunnitelmat
ehtivat muuttua moneen kertaan, mik& johti loppujen lopuksi siihen, ettd minulla
oli vain viikko aikaa suunnitella tarvittavat kymmenen reseptia. Erilaiset muutok-
set projektin edetessa saivat minut ymmartamaan, kuinka tarkeda oli tutustua
muun muassa lahdekirjallisuuteen hyvissa ajoin. llman aikaista lahdekirjallisuu-
teen tutustumista en olisi varmasti ehtinyt suunnitella seitseméassa paivassa
resepteista mieleisiani. Ongelmia koitui myds aikataulujen yhteensovittamisissa,
seka informaation kulku tuntui hetkittdin olevan puutteellista projektiin osallistu-
vien henkildiden valilla. Tiedonkulkuongelmaan olisin varmasti voinut vaikuttaa

olemalla myos itse yhteydenotoissani aktiivisempi.

Viimeisend, muttei suinkaan vahaisimpana ongelmana opinnaytetyota tehdes-
sani sain selville, ettd olimme tutustuneet vaaran yrityksen tietoihin ja kayttdneet
naita tietoja projektin pohjatietoina. Onneksi kyseinen ongelma ei kuitenkaan
vaikuttanut kaytdnndn projektin onnistumiseen, vaan se aiheutti minulle jonkin
verran lisétyota kirjoittaessani opinnaytetyéraporttia. Tein muun muassa yritys-
kyselyn uudestaan ja analysoin sen vastaukset tuotekehitysprojektin nakokul-
masta. Minun olisi ollut mahdollista sailyttdd vanha kysely ja sen vastaukset
raportissa, mutta halusin tehdéa kyselyn uudestaan, jotta pystyin tekemaan tar-

kemmat johtopaattkset ja oikeiden tietojen pohjalta.

Opin tasta suuresta virheesta sen, etta tulevaisuudessa en luota sokeasti mui-
den kertomiin tietolahteisiin, vaan otan itse viela enemman asioista selvaa, ja
jos jokin asia askarruttaa minua, uskaltaudun selvittamaan sen. Virhe olisi var-
masti ollut kokonaan estettavissa, jos projektiin osallistuneet olisivat heti aluksi
tavanneet kasvotusten ja jos olisimme esitelleet itsemme seka taustamme kun-
nolla. Yrityksen olisi ollut hyvd myos lahettaa itsestdadn esimerkiksi joitakin esit-
teitd minulle ja Liukkoselle. Minun olisi ollut myds hyva kysya rohkeasti minua
askarruttaneita asioita Liukkoselta seka Kaelta, silla kuten nyt opin, mik&an ky-
symys ei ole turha tai tyhma, vaan niiden avulla koko virhe olisi saattanut jadda

tekematta.
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Ennen projektin alkua olin hieman huolissani siita, ettei ideoitani kuunneltaisi ja
etta joutuisin olemaan enemman sivustaseuraajan roolissa. Jos nain olisi kay-
nyt, mielenkiintoni ja innostukseni projektia kohtaan olisi varmasti loppunut me |-
ko pian, silla olen persoonaltani oma-aloitteinen ja toimin parhaiten minulle
haasteellisissa tehtavissd. Muiden projektissa tydskentelevien henkildiden
kanssa oli miellyttavaa tyoskennelld ja varsinkin Liukkosen osalta sain tarvitse-
mani luottamuksen ja vapauden tehda reseptit mieleisekseni. Projekti antoi mi-
nulle paljon niin ammatillisessa kuin kokemuksellisessa mielessd, seka opin

tuntemaan omia puutteitani ja vahvoja puoliani viela paremmin.

Mahdollinen jatkotutkimuksen aihe yritykselle voisi mielestéani olla markkinointi-
tutkimuksen tekeminen. Tutkimus tulisi toteuttaa kuitenkin vasta sen jalkeen,
kun uudet tuotteet seka reseptivinko ja reseptit ovat olleet jonkin aikaa markki-
noilla. Olisi mielenkiintoista seurata, tuleeko ja kuinka tuotekehitysprojekti muut-

taa yrityksen tulevaisuude nndkymia.

Yrityksen yhteyshenkilon K&en mukaan talla hetkella ainakin osa suunnittele-
mistamme resepteista laitetaan yrityksen Internet-sivuille. Suunnittelemiamme
resepteja tullaan lahiaikoina kayttamaan myods markkinointimateriaalina, joka
suunnataan niin suurtalouskeittitille, tukuille kuin vahittaistavarakaupoille. Kéaen
mukaan reseptejd on kaytetty jo erilaisilla koulutuspaivilla, ja reseptien pohjalta
valmistetaan myods maistiaisia vahittaistavarakauppoihin seka tukkuihin. Suun-
nittelemani reseptivihko on kuitenkin yrityksen osalta viela kesken, joten sita

yritys ei ole paassyt viela hyddyntamaan.
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