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Abstract

The purpose of the thesis was to create a titléection for a Latin happening called Athenig
Finlandiae, held in the City of Jyvaskyla, Cenfadland. Envisioning and developing
confections is a fascinating journey to the wondesforld of tastes, where one travels with
perceptive senses through an incredible rangeffefeint emotions. Considering the event

history.

Emotions, especially those of enjoyment and plegsare emphasised when one is eating.
euphoric sensation of eating can be sensed in@avidy of ways. To create something tota
new in an already abundant baking tradition dalisa new kind of an approach; it calls for
courage to venture and envision innovations. Funtbee, the reward for challenging one’s
skills by facing something completely new is ofeglvancement in one’s professional field.

While developing the confections, we were consyasghrching for a companthat could truly
understand the very heart of our product, amongtsmkhops in Central Finland. After findi
such a producer and having completed our desigufaeturing the confections in a real
setting was tested. The recipe was adjusted acaptdithe circumstances of the selected
bakery’s production facilities and the company feasiliarised with the production of the
confections.

Before the Athenis Finlandiae event our new comdecivas tested by arranging a tasting te

and the tone that had been looked for were suadbs&fund.
Not only will our confections stay in productionytlihey were also chosen as the new regiq

in Jyvaskyla. We can also utilise the know-how aead through the completion of the thes
in our daily work by using it as educational madkim courses of product development.

Athenis Finlandiae, it was convenient that the neyrwas to be guided by Latin culture andj
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along with a straw poll. 103 replies were receiat] the results clearly showed that the tapte

nal

culture confections of Central Finland and will $hhe served in various ceremonies and eJents
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1 INTOHIMO

Opinnaytetydmme toimeksiantajana on Musiikin, Kulttuurin ja Taiteen Edista-
misyhdistys ry ja ViihdeSallap, joka vastaa Athenis Finlandiea —kulttuuritapah-
tuman jarjestamisesta Jyvaskyldén. Heidan yhteydenottonsa oppilaitokseemme
ja idea tilaisuuteen kehitettdvasta uudesta leivoksesta sai meidan kiinnostumaan.
Aihe, joka yhdistaa oikeaa kaytantoa, kadentaitojen kehittdmista, historiaa, es-

teettisyytta, l10ytoretkid aistien maailmaa, tulisi olemaan meidan.

Tilaisuus osallistua osana Jyvaskylan kulttuuritapahtumaa tuntui mielekk&alta
haasteelta. Leivokset Suomen Ateenassa oli kiinnostava aihe. Haasteena meilla
oli, kuinka pystymme sitomaan historian, tamén paivan ja tulevaisuuden leivok-
siin, jotka tulisivat toimimaan sanansaattajina, viestikapulana, menneisyydesta

tulevaisuuteen.

Uusi kansainvalinen kulttuuritapahtuma antoi meille mahdollisuuden olla suunnit-
telija, tuotekehittelija, runoilija, opiskelija, nautiskelija ja vierailija leivosten ja la-
tinistien maailmaan. Ty0 koostuu latinalaisen ruokakulttuurin historiasta, mielihy-
van tunteesta, aisteista ja aistittavasta laadusta. Tama kaikki on siséllytetty lei-
voksiimme. Opinnadytetydssdmme pyrimme |0ytdm&&n ne tunteet, mielihyvan ko-
kemukset ja aistimukset, mink& leivoksien nauttiminen on saanut ja saa yha ai-

kaan.

Ensimmaisessa osassa, Sytyttaja, esittelemme toimeksiantajan, Athenis Finlan-
diae- tapahtumasta tuulahduksen ja sen, miten latinan kieli paatyi osaksi aher-
rukseemme. Ruokailu kautta aikojen osassa tuomme esille ruokakulttuurin muu-
toksen ja sen muuttumattomuuden ajan virrassa. Arkisen leivan jalostuminen hie-

nostuneeksi leivokseksi sitoo roomalaisen ruokakulttuurin tdhéan paivaan.

Ihmisilla on vilpitén halun tehda ruoasta nautinto. Leivos, joka on naiden nautinto-
jen tayttymys, on sytyttanyt luomisen palosta. Tunnekokemukset ovat yksil6llisia,

mutta niilla on vaikutusta mielihyvan kokemiseen. Naihin asioihin paneudumme



neljannessé osassa. Viidennessa osassa aistit ravistelevat aivoja ja kertovat

omaa tarinaansa nautintojen maailmassa.

Luovuus joutuu koitokselle luovan tyon osuudessa, tama korkea lento on tyomme
sydan. Leivos tuotteena ei ole itsestaanselvyys. Lukuisten ep&donnistumisien jal-
keen I6ysimme onnen jyvan, minkd paasimme jakamaan yhteistyoyrityksen eli
partnerimme kanssa. Viimeisessa osassa leivoksien toteuttajaksi ja yhteistyo-
kumppaniksi valikoitui HerkkuPakarit Laukaasta. Nain kehittamistamme leivoksis-

ta tuli osa heidan konditoriatuotantoaan.



2 SYTYTTAJA

Aktiivisuus ja vireys ovat olennainen osa ihmisen hyvinvointia ja elaman laatua.
Ihmismieli tarvitsee uusia haasteita ja kykya uneksia pyrkiessaan jalompiin paa-
maariin. Uuden edessa tunnemme kihelmaintia ja jannitysta tulevasta matkasta
tuntemattomaan. Onneksi saamme matkan varrella iloita hengenheimolaisuudes-

ta ja yhteistyosta.

Musiikin, Kulttuurin ja Taiteen Edistamisyhdistys ry:n toiminta edistaa kulttuurillis-
ta antia Keski-Suomen alueella. Heidan tavoitteenaan on, ettd Jyvaskylan seutu
on yksi monipuolisimmista kulttuuritapahtumien tarjoajista. ViihdeSallap Oy ideoi
ja tuottaa yksilollista viindettd asiakkaidensa tarpeisiin. Yritys jarjestad ohjelmaa
suurista massatapahtumista, yritys- ja perhejuhliin. Toiminta-alueena on koko
Suomi, mutta tapahtumia toteutetaan myos ulkomailla tarvittaessa. (Hanninen
2008.)

Athenis Finlandiae —tapahtuman kehitystyd on alkanut 6.9.2006. Toimeksiantaji-
en mielestd Keski-Suomi pystyy jarjestamaan megatapahtumia, jotka mahdollis-
tavat nykyisen nahtavyyksien, kulttuurikohteiden, majoituskapasiteetin ja oheis-
palveluiden verkoston hyddyntadmisen. Suunnitellulla tapahtumalla pyritdan kas-
vattamaan ymparivuotista kansainvalista kiinnostusta Jyvaskylan seutuun kulttuu-
ri- ja matkailukohteena. Tapahtuma t&htdd 10 vuoden kasvulla 50 000 - 100 000
ulkomaalaisen matkailijan tuomiseen Jyvaskylaan vuositasolla. (Hanninen 2008.)

Jyvaskylan status elinvoimaisena kulttuurikaupunkina ja ymparoivien alueiden
lumoava luonto ndhtavyyksineen tarjoavat erinomaiset puitteet tapahtuman mu-
kanaan tuomalle kulttuuri- ja maakuntamatkailulle. Yleisolle voidaan tarjota mo-
derneja ja viihtyisia kongressitiloja, mielenkiintoisia arkkitehtonisia kohteita ja
nahtavyyksia, huipputasoisia ja virkistavid majoituskeskuksia seka retkia ainutlaa-
tuisen ja puhtaan luonnon siimekseen. Tapahtuman tuottajien vakaa aikomus
onkin kutsua vuonna 2012 katolisen kirkon Pyh& Isa, Paavi Benedictus XVI, tu-

hansien jarvien maahan loppukesan kauneimpaan aikaan. (Hanninen 2008.)



Ensimmaiseen toteutukseen haluttiin nayttava, tapahtuman luonteeseen ja sen
arvolle sopiva oheistuote, jonka kautta uutta kulttuuritilaisuutta pystytad&n markki-
noimaan. Musiikin, Kulttuurin ja Taiteen Edistamisyhdistys ry ja ohjelmatoimisto
ViihdeSallap Oy ottivat yhteytta oppilaitokseemme. Heidan toiveenaan oli, ettéa he

saisivat Athenis Finlandiae —tapahtumaan soveltuvan leivoksen tai -leivokset.

Athenis Finlandiae

Athenis Finlandiae tarjoaa kattavan paketin kult-
tuuriohjelmaa, joka yhdistaa luontevasti niin pai-
kallista kuin maailmanlaajuistakin nahtavaa, kuul-
tavaa ja koettavaa latinaksi. Tapahtuman suojeli-
jana oli elinkeinoministeri Mauri Pekkarinen, ja
muina yhteistydokumppaneina toimivat Jyvaskylan

kaupunki, Jykes, Keski-Suomen Liitto, Jyvaskylan

Yliopisto, Cumulus ja Jéarviradio. (Athenis Finlan-
KUVA 1. Tapahtuman logo diae 2008.)

Athenis Finlandiae merkitsee "Suomen Ateenassa”. Nimi on lahtoisin Lonnrotilta,
joka nimesi jo 1800-luvulla Jyvaskylan Suomen Ateenaksi, tieteen ja taiteen keh-
doksi. Nimesta tulikin enne, ja Jyvaskylastd muodostui suomenkielisen sivistyk-
sen ja koulutuksen kaupunki. Tuo lempinimi on sailynyt lapi vuosikymmenien ja

on edelleen olennainen osa Jyvaskylan imagoa. (Athenis Finlandiae 2008.)

Athenis Finlandiae-tapahtuma on tarkoitettu kaikille ikdan, sukupuoleen tai koulu-
tukseen katsomatta keskustelemaan, myotaelamaan ja kokemaan kauneinta lop-
pukeséaa latinan kielen ja yhdesséolon merkeissa. Tapahtuma on luonteva sekoi-
tus taidetta, tiedetté ja viihdettd, yleista kulttuuria seka Keski-Suomen luontoa.
(Athenis Finlandiae 2008.)

Tapahtuman ensiesiintyminen saavutti tavoitellun menestyksen 14.-16. elokuuta
2008. Kulttuuriviikonloppu houkutteli yli 1 000 kavijaad seuraamaan monipuolista

ohjelmatarjontaa. Paivisin jarjestetyille latinan kursseille ja yleis6luennoille osallis-



tui kavijoita yli 350. Erityistd mielenkiintoa ja keskustelua herattivat mm. Isé Mit-
ron ja maalaislaakari Tapani Kiminkisen luennot seka ikinuoren Virve Rostin ja

Menneisyyden Vankien konsertti. (Athenis Finlandiae 2008.)

Ensimmaisesta tapahtumasta saatu palaute oli niin hyvaa, ettd Athenis Finlan-
diae jarjestetaén seuraavan kerran Jyvaskylassa 22.- 29.8 2009. Jarjestgjat toi-
vovat Athenis Finlandiae -konseptin laajentuvan Jyvaskylan ymparistéon ja ko-
rostavan Jyvaskylan asemaa Suomen Ateenana. Pikantti ndkyva lisa voisi olla

nimeta asemakaavaan katujen nimet latinaksi. (Athenis Finlandiae 2008. )

Latina

Kielena latina on indoeurooppalainen kieli, jota puhuttiin antiikin aikana Roomaa
ymparoivalla Latiumin alueella. Nykyisin latinaa pidetdan sammuneena kielena,
koska sita ei puhuta en&a aidinkielend. Tosin se yha on kaytdssé katolisen kirkon
paakielend, ladketieteessa, tieteellisissa nimissa ja oikeustieteissa, ja sita opis-
kellaan eri maissa, sen sanastoa kehitetéaén ja uusille termeille keksitaan latinan-

kielisia nimid, esimerkiksi CD on latinaksi discus compactus. (Latina 2008.)

Suomessa on latinaa puhuttu jo lahes tuhat vuotta, vaikka se saapui tanne vasta
Rooman luhistumisen jalkeen. Latinasta tuli Suomessakin hallinnon, uskonnon ja
yliopiston kieli, jota yha opiskellaan monissa kouluissa. Oma aidinkielemmekin on
saanut syntyvaiheessaan vaikutteita latinasta. Nykyisin Suomi on tullut tunnetuksi
ympari maailmaa Yleisradion latinankielisesta uutislahetyksesta Nuntii Latini. (La-
tina 2008.)



3 KULINARISMI KAUTTA AIKOJEN

Ruokapoydan riemut kuuluvat kaikkien etuoikeuksiin. Ammoisista ajoista lahtien
ruokahalu on ollut portti nautintoon. Kehomme valmistautuu tulevaan ja ajatukset

ohjautuvat hetkeen, jolloin nautinnosta tulee tayttymys.

Syéminen on intiimi tapahtuma, koska siin& suostutaan ottamaan kehon osaksi
jotakin sen ulkopuolista. Siten on ymmarrettavaa, etta inmiselle ei ole yhdenteke-
vaa, mitd han suuhunsa laittaa (Tuorila, 2004). Inminen on aina syonyt ja juonut
eladkseen. Aluksi tyydyttddkseen nalkansa ja janonsa, mutta myéhemmin myos
jakaakseen tuon hetken toisten kanssa. Ruoka koetaan voimakkaasti sosiaalise-
na tekijdnd. Maanosasta ja rodusta riippumatta yhdessaoloon, tapaamisiin, vierai-

luihin ja juhliin kuuluu kiinte&n& osan ruokailu. (Ackerman 1991, 153.)

Ruokavalinnat ja siihen liittyvat tekijat ovat olleet kautta historian tiedostamatto-
mia ja tunnesidonnaisia, jolloin ihmiset syovat sitd, mista pitavat ja mihin ovat
tottuneet. Luontainen epaluulo uusiin makuihin luo myds turvallisuutta. (Makela
ym. 2003,8-9) Syomisessa olemme aina valintojen edessa. Ensimmaisessa pai-
netussa keittokirjassa 1470—luvulla pohdittiin jo ruoka-aineiden vaikutusta tervey-

teen ja niiden merkitysta nautinnon tuottajana. (Larsen ym. 2004,32.)

Entisten sukupolvien sydéma ruoka merkitsee meille usein turmeltumatonta ja ai-
toa ruokaa. Kuitenkaan téllaista aitoa alkuperéista ruokaa ei ole olemassa, vaan
ruokakulttuuriin on aina kuulunut muutos. Ihmiset ovat herkkia hyvaksymaan uu-
sia ruokainnovaatioita, jos ruokaan liittyy mielikuva vauraudesta ja korkeasta so-
siaalisesta asemasta. N&in ruokaperinne kulkee muun kulttuurivirtauksen muka-

na noudattaen muotia ja sen eri ilmentymia. (Méakela ym. 2003, 29-30.)

Sybmisté koskevat valinnat ovat osittain symbolisia valintoja, joiden kautta maari-
tellaan suhdetta omaan ja muihin kulttuureihin. Ekologiset, biologiset, fysiologiset,
psykologiset ja taloudelliset tekijat vaikuttavat ruoan valintaan, mutta kulttuuriset
tekijat maarittelevéat ruoan syotavaksi tai syomakelvottomaksi. Jos kulttuurissa ei

ruoalle 16ydy kielellista maaritelmaa, se ei kyseisessa kulttuurissa ole sy6tavaa,
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silla ihmiset eivat halua sydda nimettomia ja tuntemattomia ruokia. (Mts. 2003, 36

~37)

/

Sosiaalinen ympiristo
- kuttuuri
muut ihmiset

- mita muut odottavat

Ruoan terveellisyys,
terveysvaikutus

Rucan fys. ja kem.

vaikutus
ravintosisalta
ravintokomponentit
frsiologia

.\\

As enteet

!

Ruoan "maku”
{mieltymys)

~

v

| Eettinen mielihvvi /
-

/

Kuluttajan valinnat
mieltvrmvks et
asennetaipumuks et

KUVIO 1. Ruokavalintoihin vaikuttavat tekijat Tuorilaa mukaillen (2004, 17).

Kuvio havainnollistaa, mitka tekijat vaikuttavat ruokavalintoihin. Yleisesti maku
koetaan valittdmana vasteena. Taman liséksi valintoja ohjaavat ymparistotekijat,
tieto ja asenteet. Valittavilla tuotteilla ja valintatilanteilla on merkittava vaikutus,

jossa henkilokohtainen kokemus painottuu. Nautittujen ruoka-aineiden tuoma

vireystila ja kyllaisyysarvo vaikuttavat tuotteen uudelleen valintaan. Liséksi siihen

vaikuttavat sosiaaliset tekijat seka saatavuus.(Tuorila 2004, 17.)

3.1 Yksilon vastuu ruokavalintojen viidakossa

Ihmisen pitaa syoda elddkseen, muttei eldd syddakseen. Rasvaiset ja makeat
koetaan sallituiksi nautinnoiksi poikkeus- ja juhlatilanteissa. Inmisella on synnyn-
nainen halu sy6da makeaa, mutta samalla mielihyvan kontrollointi korostuu. Toi-
saalta, misséa ruokaa on jatkuvasti tarjolla, siella laiduntamisen malli korostuu,

kuitenkin modernin kuluttajan nautinto on hillittya ja repsahdukset hallinnassa.

(Méakela ym. 2003, 37, 59.)
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Nykyihminen on tiedon &hkyssa ruokaan ja syomiseen liittyvista riskeista. Tie-
damme enemman kuin koskaan terveellisesta ruokavaliosta. Kuitenkin elamme
maailmassa, jossa WHO:n mukaan ylipainoisia on jo yli miljardi. Syyné kasva-
vaan ylipainoon ovat mm. yhteiskunnan muutokset, joissa liikkkumattomuus koros-
tuu, luonnollinen liikkuminen puuttuu, eiké liikkkumisen iloa endé tunneta. Mutta
toisaalta ylipainoa kasvattavat vaarat ravintotottumukset ja mahdolliset mielenter-

veyden ongelmat. (Ylipaino 2008.)

Itse ruoan valinta on monimutkainen arjen palapeli. Tietoa, taitoa ja tunnetta tarvi-
taan tasapuolisesti. Arki halutaan vaivattomaksi, kun taas viikonloppuisin voidaan
valmistaa monimutkaisia makunautintoja. Osaltaan valintoihin vaikuttavat ruoka-
valiot. Ennen omilla valinnoilla viestitettiin millaisia ihmisi& oltiin tai haluttiin olla,
nyKkyisilla valinnoilla viestitimme millaiseksi maailman haluamme muuttuvan.
Ruokavalinnoista tulee nain poliittisia ja elaméantyyliin ndkyva osa, niissa korostuu
se, mitka jatetaan ruokakorista pois, koska laajasta valikoimasta on pakko valita.
Nain valitsematta jattdAminen on aktiivinen teko. Yleensa lopulliset valinnat teh-
daan vasta kaupassa. Talloin valintaan vaikuttavat voimakkaimmin tilanne, tunne,
tiedot ja taidot seka kaytdssa olevat voimavarat. Voimavaroista tarkeimmat ovat
aika ja raha. Naiden ohella valintaan vaikuttavat kuluttajan kokemukset, odotuk-
set ja asenteet. (Mts. 61 — 70, 114.)

Uuden pelko on ollut ihmislajinkehityksessa tarked ominaisuus hengissa selvia-
misen kannalta. Varovaiset maistajat ovat selvinneet paremmin, jos uudesta ruo-
asta on ollut epamiellyttavia seuraamuksia. Nykyadan uuden pelolla ei ole samaa
merkitysta kuin ennen vaan ruoka on muuttunut uudella tavalla vaaralliseksi. Ku-
luttajat ovat viranomaisilta saatavan tiedon varassa, koska ruoan turvallisuus ei
ole aistein aina havaittavissa. Tasta esimerkkeina ovat erilaiset ruokakriisit kuten
BSE, H5N1-virus seké eri ruokamyrkytykset ja nain globaalit riskit ovat tulleet

lahemmaksi omaa ruokapoytaa. (Mts. 65 — 67.)

Ruoalla haetaan kokemuksia ja uusia innovatiivisia elamyksid. Ruoasta on tullut
harrastus tai seikkailu, jossa otetaan mittaa itsesta tai muista. Japanissa erikois-

luvan saaneet keittiomestarit valmistavat sashimia, valkoisen pallokalan, fugun
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raakaa lihaa. Kala sisaltaa tetrodotoksiinia, myrkyllistd kemikaalia, joka tappaa
pienendkin maarana. Tassa piilee aterian viehatys; syddessasi mahdollisesti kuo-
lettavaa ateriaa, huulesi pukevat pelon sanoiksi. Kaikkein taitavimmat valmistajat
pystyvat jattaman myrkkya aavistuksen verran jaljelle niin, etta ruokailija tuntee
syodessaan huulien pistelyn. Joka vuosi osa kuoleman kanssa flirttailleista kuo-
lee tahan elamykseen. (Ackerman 1991, 199 — 200.)

Kaymme taistelua aistillisuuden ja kulttuurisesti oikeaoppisen hyvan maun valilla.
Kaikki tama yltakyllaisyys herattaa moraalisia epdilyja, niin fysiologisessa kuin
myds psykologisessa suhteessa. Ruoka on kuitenkin lahja, johon sitoudutaan
henkilokohtaisesti sekd emotionaalisesti. Itse valmistettu ruoka koetaan rakkau-
denosoituksena. On tiettyja ruokia ja leivonnaisia joiden valmistukseen halutaan
kayttda paljon aikaa ja ndin osoittaa arvostusta sen nautiskelijaa kohtaan. Leivos

on tayttymys ihmisen kauneuden kaipuuseen.

3.2 Roomalainen ruokakulttuuri

KUVA 2. Historiallinen Rooma
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Rooman valtakunta k&sittd& ajanjakson 600 luvulta eaa. 500 luvulle eli noin 1 000
vuotta. Ta&man ajanjakson aikana ihmisten kulinaariset tottumukset muuttuivat
huomattavasti. Ruokakulttuuri ja roomalainen keittid, cucina romana, perustui
Roomaa ymparoivan maaseudun raaka-aineisiin, ja samalla siina oli havaittavis-

sa kreikkalaisuuden vaikutus. (Rooman valtakunnan ruokakulttuuri 2008.)

Alkuaikoina elettiin vaatimattomasti syémalla spelttipuuroa. Rooman vaurastuttua
kaytettiin munia, juustoa, hunajaa, hedelmid, lihaa, kalaa, ayridisia ja maitoa.
Leipana nautittiin speltista leivottua rieskaa ja suolaa. Keisariajasta lahtien tarjolla
oli ynd enemmaé&n muita leipomotuotteita, jotka syrjayttivat yksinkertaiset rieskat.
Tasavallan loppuvaiheessa kolmijako alkuruokaan, paaruokaan ja jalkiruokaan oli

jo yleistynyt. (Larsen ym. 2004,18.)

Hedelmista suosittuja olivat viinirypéleet, jotka jaoteltiin viiniin kaytettaviin ja sel-
laisenaan syoétaviin. Myos rusinat tunnettiin, ja niita kaytettiin jalkiruokina. Muista
hedelmista tunnettiin viikkunat, taatelit, granaattiomenat, kirsikat, kvittenit, paary-

nat, omenat ja aprikoosit. Lisaksi sy6tiin pahkindita. (Brillant-Savarin 2008, 279.)

Valtakunnan alkuvaiheessa eivat kdyhien ja rikkaiden ruokavaliot toisistaan pal-
jonkaan eronneet, mutta yhteiskuntaluokkiin jakaantuminen muutti tilanteen. Hy-
vinvoinnin lisdantymien johti yha hienostuneempaan ruokakulttuuriin. Mita koy-
hempaa ruoka ravitsemuksellisesti oli, sen paremmin se soveltui gourmet-
aterioihin. Ruoan hyvaa sulavuutta ja jopa laksatiivisuutta arvostettiin. Erikoisuut-
ta tavoiteltiin jopa niin pitkalle, etté valmistettiin ruokalajeja, jotka olivat aivan
muuta kuin miltéa nayttivat. Keittotaidon huippuna pidettiin sita, etta ruokailija ei
pystynyt paattelemaan ruoan ainesosia ulkon&én, hajun tai maun perusteella.
(Apicius 2002, 17.) Juhlia jarjestettdessa mitaan ruokahalua kiihottavaa, huomio-
ta herattavaa ja makunautintoa pitkittdvaa seikkaa ei unohdettu (Brillant-Savarin
2008, 279).

Mausteita kaytettiin peittamaan makuvirheitd ja antamaan vaihtelua. Veden lisak-
si juomista yleisin oli mulsum, joka on viinin ja hunajan seos. Se maustettiin pip-

purilla, laakerinlehdilld, taateleilla ja sahramilla. Viini juotiin vedella laimennettu-



13
na, koska laimentamattoman viinin juomista pidettiin moukkamaisena. (Apicius
2002, 12 -13))

Roomalaiset oppivat leivanteon kreikkalaisilta, jotka taas olivat oppineet leipomi-
sen taidon egyptilaisiltd. Roomalaisten leipavilja oli speltti ja durumvehna, mutta
myOdhemmin myds ohra. Naista valmistettiin puuroa, leipaa ja korppuja. Ruokalei-
pana tarjoiltiin vaaleaa sekd tummaa leipdd, mutta vaaleaa arvostettiin enem-
man, silla sita pidettiin rikkauden symbolina. Ensisijaisesti valmistettiin erilaisia
pehmeita leipid, mutta leipdd myds kuivattiin. Ruokaleipien lisdksi makeiden jalki-
ruokaleivonnaisten ja kakkujen arvostus kasvoi. Usein ndma leipamaiset leivon-

naiset leivottiin vehnasta ja kasteltiin hunajaan tai maitoon. (Mts. 24 — 26.)

3.3 Leivasta leivokseksi

Uuden kehittdmisen ja luomisen halu on synnyttanyt aikaa myéten leivasta lei-
voksen. Leipda on aina arvostettu, ja Raamatussakin leivan suuri arvostus tulee
esiin. Leivalla on myo6s suuri symbolinen arvo. Leipa ja nalka kuuluvat yhteen;
nalka voimistaa ja leipa lieventaa rauhattomuutta. Leipa jakaa ihmiset hyviin ja

pahoihin, kdyhiin ja rikkaisiin, viisaisiin ja tyhmiin. (Lonnqvist 1997, 9-14.)

Leivos luotiin Euroopassa, jossa raaka-aineiden saanti oli turvattua. Vaikka nalka
oli arjessa usein mukana, juhlaa haluttiin korostaa herkuilla. TAméa herkuttelun
tarve synnytti uuden kasityovaltaisen ammattikunnan, kondiittorit. Yha tanaankin,
teollisen massatuotannon aikana, on kyse konditoriataidon elonjaamisesta. Lei-
voksen tyylikas ja huoliteltu ulkonaké on tarkeéaa, silla juuri se houkuttelee osta-
maan ja herkuttelemaan. Leivos syntyi leivasta ja on silta ruoasta taiteeseen.
(Mts. 9 - 11.)

Leivoksen historia perustuu vehnan historiaan, silla vehnassa on eniten hiilinyd-
raatteja ja gluteiinia, jolloin sen leipoutuvuus on paras muihin viljalajeihin verrat-

tuna. TAman mydota valkoisesta leivasta on hiljalleen kehittynyt erilaisten raaka-
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aineiden, muotoilujen ja koristelujen lopputuloksena esteettinen tuote, joka on

mukana ihmisen elamassa syntymasta kuolemaan. (Mts.16 — 22.)

KUVA 3. Palmikoitu juhlaleipa

Keskiajalla juhlaleipia olivat rinkilat, palmikoidut vehnapitkot ja piparkakut. Jo tuol-
loin muodostui rinkelisté leipurien tunnus. Piparkakut leivottiin muotteihin, jotka
kuva-aiheiltaan toimivat kdyhan kansan kuvaraamattuina. Suomessa piparkakku
on tunnettu jo keski-ajan loppupuolelta saakka. Piparkakuille tyypillista oli maus-
teisuus; inkivaari, kaneli, neilikka, kardemumma, fenkoli, anis ja nimen antava
pippuri maustoivat pikkuleivat. Piparkakuilla katsottiin olevan terveytta edistava
vaikutus. (Mts. 26—-27, 60-61.)

Vohvelit olivat Euroopassa tunnettuja jo keskiajalla mutta Pohjolaan ne saapuivat
1600-luvulla. Opittaessa kayttdmaan nostatuksen apuna oluthiivaa, voitiin leipoa
hienoa vehnéleipéaé ns. ranskanleipdé. Vehnaleivan kehitykselle olivat tarkeita
kahvihuoneet, jotka ilmestyivat Ruotsissa katukuvaan 1700-luvun alkuvuosikym-
menilla. Makeutetun kahvin ja teen juomista makean leivonnaisen kera alettiin

pitdad tavattoman hienostuneena. (Mts. 33, 52.)

Leivoksen kantaditina pidetdan torttua (latinaksi tortum), joka on hedelméataytteel-

linen paistettu kakku. Erilaiset taikinalaadut, kuten muro- ja voitaikinat, taytteet,
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kaksinkertaiset paistamiset (pohja ja taytteet) ja 1700-luvulta [&htien myds kuorru-
tukset tekevéat selvan eron varhempaan leivontaperinteeseen. Tortun paaajatus
on tayte, leivoksessa sen muoto. Varhaisimmassa ruotsalaisessa Reinerus
Broocmanin julkaisemassa keittokirjassa vuodelta 1736 leivonnaiset jaetaan jo
torttuihin, pasteijoihin ja leivoksiin. Leivokseksi tuolloin laskettiin kaikki pienem-

mat leivonnaiset, jotka paistettiin pannulla voissa. (Mts. 47, 63.)

Konditoriataidon kehitys on yhteydessé kaupunkikulttuuriin ja erikoistuneeseen
elinkeinoelaman syntyyn. Euroopassa ylellisyystuotteiden, kuten makeisten tar-
jonta kasvoi 1600-luvulla. Kaakao saapui, ja sen mukana tuli suklaa. Teollinen
sokerintuotanto toi makeuden 1800-luvulla kaikkien ulottuville. Laatu, valikoima,
taso, hygienia ja valmistus muuttuvat yha erikoistuneemmiksi. Hienostunut maku
merkitsi yh& pienempdaa tarjontaa, ja niin syntyi leivokselle tilaus. Sokerileipuri-
kunta kehitti uuden tarjoilukulttuurin sekd uuden muodin leivoksen ymparille.
(Mts. 47, 71-81.)

Lonnqvist kertoo Leivos-kirjassaan (1997, 83-91), ettd Suomessa anottiin vuon-
na 1760 Turkuun ensimmaisia sokerileipurin porvarinoikeuksia. Tuon jalkeen

myds sveitsilais- ja ruotsalaiskondiittorit aloittivat konditoriatoiminnan Suomessa.
Taitojen lisdantyessa uusien yrittdjien innostus alalle oli suuri, mutta vanhat kon-
ditoriat eivat mielellaan ottaneet uusia toimijoita joukkoonsa vedoten siihen, etta

jo olevilla yrityksillakaan ei ollut tarpeeksi asiakkaita.

L6nnqgvistin mukaan (1997, 137 -138) leivos on aikansa muodin ja kulttuurin kuli-
naarinen vastine. Leivokset nimettiin aikansa kuuluisuuksien, hallitsijoiden, nayt-
telijoiden tai maantieteellisten paikkojen mukaan. N&in ne saivat monumentaalis-
ta arvoa ja samalla kuolemattomuutta. Leivos on aistein havaittavan mielihyvan
symboli. Leivoksen tuntomerkit ovat hienostuneisuus ja aistikkuus, mika vaatii
tekijaltdan taidokasta kasityota. Leivos on silta taiteesta ruokaan, se tekee val-
mistajastaan muotoilijan, kuvanveistgjan ja esteetikon ja nauttijastaan se tekee

hetkeksi vierailijan aistien ja tunteiden maailmaan.



16
4 TUNTEET

Tunteet antavat syvyytta nautinnolle.

Tunteet eli emootiot auttavat sopeutumaan ymparistoon ja ovat keskeinen tekija
valinnoissa. Emootio-sana on latinasta johdettu ja tarkoittaa poispéin suuntautu-
vaa liikettd, silla ulkopuolinen voi lukea mielenliikahdukset esim. kasvoiltamme.
Tunteiden tutkimusta leimaa kaksijakoisuus, silla tunteet asetetaan jarjen vasta-
kohdaksi ja ne erotetaan toisistaan. Nain niitd yritetaan hallita, ynmmartaa, vangi-
ta, alistaa ja selittda. Antiikin aikana filosofit kuvasivat tunteen ja jarjen valista
suhdetta kayttden vertauskuvana orjaa ja is&ntdé. Tunteet koettiin vahemman
arvokkaina, primitiivisina ja jopa vaarallisina ja isdnnén — jarjen tehtavana oli halli-
ta niitd. (Solasaari 2003, 42 — 43.)

Tunteella on omanlaisensa suhde todellisuuteen. Esimerkiksi jonkin asian sa-
manaikainen haluaminen ja inhoaminen on mahdotonta. Solasaari (2003, 42 —
43) lainaa Scheleria, ettd on olemassa jarjestys, jonka perusta on tunteissa itses-
saan, ja tAman jarjestyksen oivaltaminen estaa ndkemasta tunteet jarjettominé ja
kaoottisina. Tunteilla on kohde, ne ovat todistettavasti olemassa ja niilla on tietty
lainalaisuutensa. Tunne ei kuitenkaan ole "toinen jarki”, vaan silla on oma koh-

demaailmansa. Tata tunteiden kohdemaailmaa voidaan nimittaa arvoiksi.

Kestoltaan tunteet ovat hyvin lyhytaikaisia sekunneista minuutteihin. Nain ne ei-
vat ole mielialoja, silla mielialat kestavat paivia tai jopa viikkoja. Mielialoilla on
vaikutusta tunteiden kokemiseen, hyvalla tuulella tylsempi tyokin on kohtuullisen
mukavaa. (Kalakoski ym. 2007, 55 — 56.)

4.1 Tunteiden kieli

Tunteet ilmenevat eri tavoin, eika ihminen ole edes aina tietoinen kaikista tunteis-
ta ja niiden syista. Tunteet luovat valmiuksia toimia tarkoituksenmukaisesti eri

tilanteissa. Ne valittavat sosiaalisessa vuorovaikutuksessa tietoa myads silloin,
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kun kielellinen viestintd ei ole mahdollista. Tunteet toimivat osana sita kulttuuria

ja tapahtumaa missa ne esiintyvat. (Kalakoski ym. 2007, 57.)

Tunnekokemuksen peruselementit ovat samat kaikkialla maailmassa mutta tun-
nekokemukset ja ilmaisut eivat. Kieli, sosiaaliset normit ja sukupuoli vaikuttavat
tunteiden kokemiseen ja ilmaisuun. Yleisesti on hyvaksyttavampaa kokea ja nayt-
taa positiivisia tunteita kuin kielteisida. Negatiiviset tunneilmaisut joutuvat usein
arvioinnin ja arvostelun kohteeksi ja ne halutaan ohittaa nopeasti. Tasta johtuen
Kielteisia tunteita ei haluta selittelyjen pelossa muille nayttaa, vaikka ne olisivatkin
aistein havaittavissa ja olemassa olevia. Tunteita kuvaava kieli ja sanat rajaavat
sen, kuinka laaja on eri tunnetilojen ilmenemismuoto. Suomenkielessa tunteita

kuvaava sanasto on kohtuullisen suppea. (Mts. 57 — 59.)

Tunnekokemukset ovat yksilollisid. Samassa tilanteessa toinen tuntee positiivisia
kun vastaavasti toinen tuntee negatiivisia tunnekokemuksia, jolloin tunteet méaarit-
tavat kokemuksen laadun. Tunteilla on merkittdva osuus mielenkiinnon heréattgja-
na ja yllapitajané. Ne toimivat voimavarojen suuntaajina ja nain tilanne koituu ko-

kijalleen joko hyddylliseksi tai haitalliseksi. (Mts. 59.)

4.2 Syémisen mielihyva

Motiivien tyydyttamiseen liittyy mielihyvéan ja palkitsevuuden kokemus, joka saa
jatkossakin etsiméan vastaavaa kokemusta. Isojenaivojen pohjaosassa sijaitsee
mielihyvatumake. Mielihyv&a tuottavan toiminnan yhteydessa erittyy hermoston
valittdjdaineita kuten endorfiineja ja dopamiinia. Nama saatelevét tiedon siirtoa
hermosolujen valisissa liitoskohdissa eli synapseissa. Endorfiinit tuottavat varsi-
naisen mielihyvan tunteen. Dopamiini vahvistaa halua toistaa mielihyvaa tuotta-
nutta toimintaa. (Kalakoski ym. 2007, 20.)

Ruoan valinnassa mielihyvan suhteellinen merkitys vaihtelee kuluttajien valilla
merkittavasti. Miellyttava aistimus johtaa useimmiten ruoan syomiseen ja epa-

miellyttdvan ruoan hylkaamiseen. Aistimuksen miellyttavyyteen vaikuttavat ruoan
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aistinvaraisten ominaisuuksien lisaksi kuluttajan ominaisuudet ja aiemmat koke-
mukset. Mielihyvalla tai niiden odotuksilla on suuri merkitys ruokailijalle silloin,
kun on kyseesséa uusi tai vAhemman tuttu elintarvike. (Urala & Lahteenmaki
2001, 23.) Sybmisen halua saatelevat nalkaisyyden ja kyllaisyyden tuntemukset
seka mielihyva, joka liittyy ruoan palkitsevuuteen. Ruoan ominaisuudet vetoavat

aisteihin. Aistikokemukset saatelevat miellyttavyysarvoa. (Tuorila ym. 2008, 11.)

SAISTIT

Aisteista ensimmaisenda heréaé tuntoaisti. Meill& on lupa nauttia ja lupa rakastaa.

Aistit ravitsevat aivoja ja kertovat omaa tarinaa nautintojen maailmassa.

Aistimme maarittavat tietoisuutemme rajat ja koko elamamme ajan tutkimme ja
etsimme ennen kokematonta. Tavat aistiemme ilahduttamiseksi vaihtelevat kult-
tuurista toiseen. Siitd huolimatta kdytamme aistejamme samalla tavalla. Ham-
mastyttavinta ei ole se, miten aistimme pystyvat lapdisemaan valimatkan tai kult-
tuureja, vaan se miten ne pystyvat voittamaan ajan. Elamme aistimme talutus-
hihnassa, vaikka ne laajentavat mahdollisuuksiamme ne my@s rajoittavat meita.
(Ackerman 1991, 13 -16.)

Jokainen toimintamme tuottaa aistimuksia. Niiden avulla saamme tietoa ympaéris-
tostamme ja olemme yhteydessa muihin. Aistit eivat erittele jarkevalla tavalla
elamaa isoiksi tai pieneksi kokonaisuuksiksi vaan paloittelevat ja uudelleen jarjes-
televat sitd mielekkaiksi kokonaisuuksiksi. Aistit syottavat tiedonmurusia aivoille
ja naista kokoamallamme informaatiolla tdydennamme puutteellisenkin tiedon
kokonaisuudeksi ja tunnistamme ilmién vain parin piirteen perusteella. Aistimuk-
set ovat tarkeitd, silla ne toimivat aivojen ravinnonlédhteena. Aistit kertovat, jos

jokin on pielessa tai ilmoittavat, kun kaikki on hyvin. (Ackerman 1991, 14.)

Aistinelimista tunnetuimmat ovat silmat, korvat, iho, nena seka suu, jotka ottavat

vastaan aistimuksia eli viesteja ymparistosta ja valittavat viesteja ymparistoon.
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Viestit kulkeutuvat aistikanavia ja hermosoluja pitkin aivojen eri osiin, missa ne
kasitellaan tiedostettavaan muotoon ja irrallinen tieto saa merkityksellisyyden.
(Karhumé&ki ym. 2006, 146.)

Jokainen aisti muodostaa oman toiminta-alueensa, jota kutsutaan aistipiiriksi.
Maku on esimerkiksi yksi aistipiiri. N&mé& voivat toimia itsenaisesti (maku) tai tii-
viissa yhteistydssa (maku, tunto ja kuulo) toisiensa kanssa. Nako ja kuulo reagoi-
vat fysikaalisiin arsykkeisiin valo- ja &aniaaltoihin. Haju- ja makuaistit aktivoituvat
kemiallisista reaktioista, mita haju- ja makumolekyylit saavat aikaiseksi. Tuntoais-
timukset ovat mekaanisia ja reagoivat tuntoarsykkeisiin, kipuun ja lamp6étilan
vaihteluihin. (Mts.146.)

Aistiarsytyksen tehokkuus on hyvin suuri arsytystilanteen alkaessa, mutta arsy-

tyksen jatkuessa tehokkuus pienenee menettdmattd kuitenkaan voimakkuuttaan.
Aistit turtuvat toistoon ja siten kaipaavat uutuuksia. Téatd sopeutumista tapahtuu

erityisesti haju- ja tuntoaisteilla, mutta myds kuulo ja nakoéaisteilla. Elintarvikkeita
haistellessa tai maistellessa ensivaikutelma on voimakkain, vaikka tuotteen haju-
tai tuntovoimakkuus ei muutu. My6hemmin muut tekijat vievat tilaa aistikokemuk-
sesta ja ainutkertaisuus muuttaa muotoaan, jolloin tunne ja ymparistétekijat saa-

vat tilaa aistimusjarjestelmassa. (Tuorila ym. 2008,12.)

Kaikki koetut aistiarsykkeet jattavat muistikuvan ja saavat ns. miellyttavyysarvon,
joka on kokonaisvaltainen reaktio. Kaikki aistikokemukset tallentuvat eri aivoalu-
eille ja ovat tarvittaessa palautettavissa aistikuvina. Aikaisemmat aistikokemuk-
set, henkilokohtaiset tekijat ja ympaéristotekijat vaikuttavat silhen, miten aistit toi-
mivat tai aistimuksia tulkitaan. Kokemuksien myota aivoissa on laaja aistimusten
rekisteri, mitd hyvaksi kayttaen pystytddn tunnistamaan erilaisia aistimuksia. Eri-
laiset makuaistimukset syntyvat kaikkien aistipiirien yhteisvaikutuksesta. Nain
tuloksena syntyy tuotteille ominainen maku, joka voi olla ainutkertainen tai ylei-

sesti tunnistettava. (Mts. 12.)
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KUVA 4. Taytekakkuja

5.1 Nakemisen taito

Nakdaisti on silman kyky ottaa vastaan valoa ja ndkdhermojen valityksella kuljet-
taa tieto aivoihin. Nakoaistin avulla pystytaan kohdistamaan katse mielenkiintoi-

siin kohteisiin ja ké&sittelemaan niitd, nakemaan vareja seka arvioimaan etaisyyk-
sia tai suuntaa. (Karhula & Tuorila 2005, 47 — 48.) Ihmisen kolmiulotteinen nako-
kyky eli stereondko kehittyy jo vauvana. Nakemiseen liittyy lisdksi enemman kuin
pelkka nakeminen. Katsellessa leipomon néyteikkunasta leivonnaisia tunnemme
tuoksun vastaleivotusta pullasta tai marjapiirakasta, nain muistamme sen lempe-

an maun seka kesan marjaretket. (Ackerman 1991, 269 — 271.)

Karhunen & Tuorila (2005, 46-48) esittavat, ettd aikaisemmilla kokemuksilla on
vaikutusta ndkoéhavaintoihin. Kun aistitapahtumissa on riittavasti mielekasta tois-
toa, kehittyy aivoihin erilaisten ilmi6iden ja aistitilojen malleja, jotka vaikuttavat
siihen miten tulevat tapahtumat ennakoidaan. Nain pystymme tulkitsemaan tuttu-

ja elintarvikkeita tai ruoka-aineita jo ndkéhavainnon kautta, jolloin syntyy mieliku-
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va siitd, milta tuote maistuu jo ennen tuotteen maistamista. On luonnollista, etta
nakohavaintojen kautta saadut aistikokemukset ovat alttiita ympariston muutoksil-
le. N&koaistin avulla pystymme tulkitsemaan ja tekemaan ennakkoarviointia esi-

merkiksi lampétilasta tai tuotteiden laadusta.

Kielemme perustuu visuaaliseen kuvastoon. Muistamme péivia, jopa vuosia sit-
ten tapahtuneita asioita ja katselemme niita ajatusten voimin. Naemme hyvinkin
yksityiskohtaisia unia. Naemme myos paivan tapahtumia illalla levolle k&ydes-
samme vaikkapa autoilun tai veneretken maisemat tulevat elavana ja kuin pai-

kanpaalla nahtyna koettavaksemme. (Ackerman 1991, 269 — 271.)

Hyvan varinadn avulla pystytddn ymparistosta erottamaan muodot ja niiden taus-
tat. Varitulkinnat viestittavat varisavyja (hue), tummuuksia (valoori) ja puhtauksia
(purity). (Huttunen 2005, 30—31.) Nain erotetaan mm. hedelmien kypsyysaste.
Ulkon&o6n ja muiden aistittavien ominaisuuksien on oltava tasapainossa keske-
naan jotta ndkdhavaintoa pidetaan luotettavana.(Karhunen & Tuorila 2005, 48.)
On helpompi havaita tyypillisimpia varipareja kuin, etta vari ja maku olisivat totu-
tusta poikkeavia. Jos ruoka on oudon varista, niin aivotoiminta ei ehdollista syo-
mista, ennen kuin riittdvan totutteluajan ja positiivisten kokemusten jalkeen. Elin-
tarvikkeiden hyvaksyttavyys arvolla on varien kautta keskeinen merkitys, esim.
siniset varit eivat ole elintarviketeollisuuden suosiossa, niiden tuoman negatiivi-

sen mielikuvan vuoksi. (Huttunen 2005, 35 — 40.)

Varisymboleilla ja varien hyvaksyttavyysarvoilla on suuri merkitys. Tietyt varit
ovat olleet halutumpia kuin toiset. Naista keltainen on yksi yleisimpid, jota on ar-
vostettu kullan, auringon, vallan ja tiedon varina. Toisaalta sita pidetddn huomion,
vihan ja kartoituksen symboleina. Mita yleisempi vari on, sitd syvemmassa sen
on kulttuurillisessa periméassa. Vérivalinnoissa nakyy halu viestittda sosiaalista
asemaa, tiettyyn ryhnmaan kuuluvuutta tai arvomaailmaa. Sosiaalisina ihmiset
omaksuvat yhteisbnsa arvo- ja varihierarkian automaattisesti kasvuympéristos-
saan. (Mts. 35, 41.)
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Tunnetasolla elamykset ovat usein niin voimakkaita, ettei niita pystyta tiedosta-
maan; "varit ovat makuasioita”, eik& niista voi riidella, tai "varit ndhdaan eri tavoil-
la”. Taté tunteisiin vetoavaa varien mielleyhtymaé voidaan kayttaa hyvaksi mark-
kinoinnin suunnittelussa, tuotemerkeissa tai logoissa. Mahdollisia asiakkaita ope-
tetaan kampanjoiden kautta tunnistamaan mahdollisimman monta kertaa tuotteen
varimaailma tai logo, jolloin pelkan vari tunnistettavuus erottaa tuotteen muista
Kilpailijoista. (Mts. 43.)

5.2 Tuntoaisti — tuntemisen tarve

Tuntoaistin avulla hahmotetaan olemassa olevaa ymparistda. Oikeastaan taméa
aisti on monta eri aistia yhdessa. Aistimusten valityksella saadaan tietoa kehosta,
esineistd ja nilden ominaisuuksista. Tuntoaistijarjestelman kautta tiedostetaan
kipua, kylmaa, painetta, lampdtilan ja varinan tuntemuksia. Kaikki ne aistikoke-
mukset, mitd ei voida luokitella kuuluvaksi muihin perusaistimuksiin, katsotaan
kuuluvaksi tuntoaistimuksien piirin. (Karhula & Tuorila 2005, 45.) Eniten tuntoais-
tinelimi& on huulissa, kielessa, sormenpadissa ja jalkapohjissa eli ihon ulkopinnas-
sa ja nama ovat tuntoaistiltaan ihmisen herkimmaét kohdat. (Ackerman 1991,
102.)

Tuntoaisti on olemassaolomme perusta joka kehittyy aisteista ensimmaisena, se
opettaa eron minun ja muiden valilla. Ensimmainen mielihyvan tunne on se, etta
saamme kosketella aitia ja aiti koskettaa meitda. (Ackerman 1991, 102.) Suuonte-
lon kosketustunto on tarkea ruokaan liittyvien aistimusten valittdjana. thon ais-
tielimet ovat erikoistuneet tunnistamaan kuumaa tai kylmaa, jolloin lampdais-
tisolut toimivat parhaiten +40 - +45 asteen valilla. (Karhula & Tuorila 2005, 45 —
47.)

Tuntoaistijarjestelma toimii muiden aistijarjestelmien tydparina ja valittaa laadul-
lista tietoa. Tuntoaistin perusteella voimme paatelld onko koskettamamme esi-

neet raskaita vai kevyitd, kovia vai pehmoisia, nestemadisia vai kiinteita. Tuntoais-
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tin perusteella Ibydamme pime&ssa valokatkaisijan. Leipuri tunnustelee taikinaa
tietddkseen ettd se on sopivaksi vaivattua ja sopivan kiinteda. (Ackerman 1991,
91.)

5.3 Hajuaisti — tuoksun ansalanka

Ihmisell& hajuaistin tehtava on tarkistaa hengitettavan ilman ja ravinnon laatu.
Haju- ja makuaisti ovat tiiviissa yhteydessa toisiinsa. Ruoasta ja juomista haihtu-
via yhdisteita kulkeutuu suun ja nenanielun kautta nenaontelon hajuepiteeliin ja
varekarvojen aistisoluihin. Itse hajukokemus on lyhytkestoinen, vaikka arsyke
olisi jatkuvaa. Hajut ovat nopeasti mukautuvia ja sopeutuvat muuttumattomuu-
teen. (Karhula & Tuorila 2005, 42 - 43.)

Hajuaistimme tunnistaa yli 10 000 hajua ja niiden kokeminen on kiinteasti yhtey-
dessa siihen tietoon, mista haju on l&htdisin. Monia hajuja ja hajuyhdisteita voi-
daan kokea seka miellyttaviksi ettd epamiellyttaviksi. Tahan vaikuttaa hajun maa-
ra tai esiintyminen erilaisissa yhteyksissd. Sama haju voi olla tuotteelle ominaista

mutta toisessa tuotteessa tai tilanteessa virheellista. (Tuorila ym. 2008, 28.)

Tuoksut saavat tunteet pintaan helpommin kuin kuvat tai 8anet. Aistimukset ja
hajumieltymykset ovat yksil6llisia mutta myos kulttuurisidonnaisia. Kaikilla aikai-
semmilla hajukokemuksilla on vaikutusta erilaisten hajuaistimuksien tulkintaan.
Kokemuksen mydté pystytdan erottamaan erilaisia hajuja tai tuoksuja toisistaan
ja tiedostamaan sen, mista haju on peraisin. Taman vuoksi tietty haju saattaa
synnyttd& muistikuvan, jopa assosiaation tilanteesta tai tapahtumasta. Hajuais-
timme on aarimmaisen tarkka, mutta on mahdotonta kuvailla tuoksua henkildlle,

joka ei ole itse haistanut sita. (Tuorila ym. 2008, 27.)
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5.4 Maun monet ulottuvuudet

Makuaistimukset valittyvat paasaantoisesti suussa olevien makusilmujen valityk-
sella. Eri kielen osilla saattaa olla pienia herkkyyseroja maistamisen aistihavain-
noissa, mutta ne ovat kokonaisuuden kannalta merkityksettomia, koska ruokien
ja juomien nauttiminen herkistaa kaikki suun aistit samanaikaisesti. (Karhula &
Tuorila 2005, 37.) Nain maut tunnistetaan koko suun alueella tasavertaisesti, ja

ilman kieltad syntynytkin pystyy maistamaan eri maut. (Ackerman 1991,167.)

Makujen aistiminen ja niiden kokeminen on yksildllista. Makuaistin herkkyyteen
voi vaikuttaa harjoittelu, iké ja sairaudet. Makean maku tunnistetaan jo varhain
lapsuudessa. Toinen helposti tunnistettava maku on suolainen. Hapan ja karvaan
maku tunnistetaan, mutta niiden nimeamisvaiheessa tapahtuu keskinaista se-
kaantumista. Perusmausta umami on kasitteena uusin ja sen nimeaminen ilman
opettelua on hankalaa. Joillakin ihmisilla tiettyjen makulaatujen tai — yhdisteiden
tunnistamista ei tapahdu ja silloin puhutaan makusokeudesta, joka on periytyvaa.
(Karhula & Tuorila 2005, 39.)

Toiset ovat herkempiéa karvaille mauille, suolaisesta pitavilla on suolaisempi sylki
kuin muilla ja heidan suunsa on tottunut korkeampaan natriumtasoon. Jokaisen
ihmisen sylki on erilainen ja yksil6llinen. Sille antavat makunsa ruokavalio, tupa-

kointi, perinndlliset tekijat ja jopa mieliala. (Mts. 168.)

Tuotteiden flavori tarkoittaa sek& makua ettd suun kautta tapahtuvaa hajuaisti-
musta yhdessa. Keskeinen osa flavoria on retronasaaliset aistimukset. Kaikkia
suussa koettuja aistimuksia on totuttu kutsumaan mauksi, vaikka ne ensisijaisesti
olisivat osa flavoria. Retronasaalihajuista kaytetdan usein nimitysta maku. Vaikka
esimerkiksi vaniljasta tai karvasmantelista lahteva aromi koetaan mauksi suussa,
niin kyseessé on kuitenkin hajuaistimus. Retronasaalihajut syntyvat suussa pu-
reskelun aikana ja siirtyvat nenanielun kautta haju aistimuksiksi. (Tuorila ym.
2008, 51.)
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Kemotunnoksi kutsutaan tuntoaistimuksia, joita kemialliset yhdisteet saavat ai-
kaan suun ja nenan limakalvoilla. Erilaisten makujen erottaminen toisistaan ilman
hajuaistia on vaikeaa, koska haju- ja makuaistimukset ovat sidoksissa toisiinsa.
Elintarvikkeissa kemotuntoarsykkeita aiheuttavia yhdisteitda on mm. piparminttu-,

karvasmanteli6ljyssa ja chilissa. (Tuorila ym. 2008, 52-53.)

Elintarvikkeilla on kaytossa tiettyja sanastoja joita kaytetd&n kuvaamaan niiden
maariteltyja ominaisuuksia. On kehitelty flavoripydria, jotka helpottavat kuvaa-
maan tiettyjen tuotteiden maariteltyja ominaisuuksia. (Tuorila, ym.2008, 87.) Esi-
merkiksi makea maku voidaan jakaa pienempiin aistittaviin ominaisuuksiin: huna-
jainen, karamellimainen, siirappimainen tai toffeemainen, jolloin makeus saa tar-

kemman ja kuvaavamman aistiarvon.

Makuaisti on sosiaalinen. Haluamme jakaa ruokailunhetken muiden kanssa.
Ruokaa tarjotaan tapahtumien pyhittdmiseksi ja sinetdimiseksi, kun koemme ne
emotionaalisesti, symbolisesti tai mystisesti tarkedksi. Ensimmainen ruoka jonka
maistamme on aidinmaito, jonka mukana tulevat rakkaus, kiintymys, hyvailyt, tur-
vallisuudentunne lAmpd ja hyvanolontunne toisin sanoen ensimmaiset nautinnol-
liset kokemuksemme. Ruoka symboloi rakkautta ja on suuri nautinnon lahde niin
fysiologisesti kuin emotionaalisesti ja siihen liittyy paljon lapsuutemme muistoja.
Ruoka maistuu hyvalta ja saadaksemme nauttia siita, se saa meidat tyoskente-
lem&an, etsimaan ja suunnittelemaan syomistamme. (Ackerman 1991, 153 —
155.)

Termina maku on tarked, ja silla kuvataan makua myds symbolisesti. Luotamme
ulkopuoliseen makuun ja luovutamme toisinaan itseltdmme paatésoikeuden si-
sustussuunnittelijoille ja pukeutumisneuvojille. Makuaistin avulla voi ansaita elan-
tonsa. Kahvin, viinin ja erilaisten elintarvikkeiden astinvaraisessa arvioinnissa

tyoskentelee suuri joukko maun asiantuntijoita.
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5.5 Kuuloaisti — rakenteen maarittajana

Ympaériston tapahtumat voidaan hahmottaa kuuloaistin avulla. Adniaistimukset
auttavat suuntaamaan ymparistoon ja paikallistamaan aanien tulosuunnan. Ko-
kemusten kautta daniaistimuksien merkityksellisyys lisaantyy. Kuuloaistilla on
vahiten merkitysta elintarvikkeiden aistittavalle laadulle. Kuulon avulla aistitaan
tuotteiden rakenneominaisuuksia, jolloin kuvaavina sanoina voidaan kayttaa esi-
merkiksi natiseva, ratiseva, rouskuva, rapsahteleva, kohiseva, pirskahteleva tai
kupliva. (Karhula & Tuorila 2005, 49.)

6 KORKEA LENTO

Suurin eldmaa luovista voimista on Rakkaus.

Tuotekehitys on luovaa toimintaa, jonka tarkoituksena on etsid, synnyttaa, valita
ja kehittda yritykselle uusia tuotteita seka karsia pois vanhoja kilpailukykynsa
menettaneita tuotteita. (Tuorila ym. 2008, 120.) Omaan tyéhémme saimme idean
kollegaltamme huhtikuussa, ja carpe diem- tartuimme hetkeen ja tilaisuuteen.
Tyon tarkoituksena oli saada Athenis Finlandie- tapahtumalle omat nimikko-
leivokset, jotka tarjoavat mielikuvia ja nautinnollisia hetkia aistimusten maail-
maan. Leivosten tavoitteena on kunnioittaa sita kulttuuria, joka yhdistadd meidat

historiaan mutta johdattaa meidat myds tulevaan.

TyOn perusta on, ettd leivokset on mahdollista toteuttaa leipomoalan yrityksessa
ja etta ne ovat tyylillisesti tilaisuuden luonteeseen sopivia. Toinen leivoksista tulisi
olla l&hetettdva, mahdollisesti postitettava kutsu- tai kiitoskirje. Tuotekehityksessa
olemme nostaneet esille ne asiat, jotka tukevat ajatustamme siita, mita haluam-
me leivoksella kertoa. Tarkoituksena ei ole esitella tyypillista tuotekehitysproses-
sia vaan esitella miten tyomme on edennyt. Tuotekehitysprosessi eteni seuraa-

vaa taulukon mukaisesti.
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TAULUKKO 1. Tuotekehitysprosessi

Tavoitteet ja strategia

Tuotestrategia Tuoteominaisuudet

Ideointi Tuoteidea

Toteutettavan idean

valinta

Tuoteominaisuudet Tuotannon suunnittelu

Tuotedokumentit Ty0Oohjeet

Kokeilueran valmis- | Maistatukset

tus

Myynti Tuotannon suunnittelu | Markkinointisuunnitelma

TUOTEKEHITYSPROSESSI
IDEOINTI TUOTESUUNNITTELU

Tuotanto

Jakelu

Otimme tyOn perustaksi leivosta nautittaessa mielihyvéan, tunteet ja kokonaisval-
taisen aistimisen. Kunnioitamme leivoksillamme historiaa raaka-aineiden, valmis-
tusmenetelmien, muotoilun ja koristelun kautta. Meille valmistuksessa tarkeéa oli,
etta raaka-aineiden valinnasta tuotteen koristeluun saakka leivokset ovat rakkau-
della valmistettuja. Uskomme, etta kun pyrkimys on asiakkaan onnellisuus ja ko-
konaisvaltainen tunnekokemus leivosta nautittaessa, asiakas myos aistii ja kokee

taman valittamisen tunteen.

Tuotekehityksen ensimmainen vaihe toteutettiin oman oppilaitoksen tiloissa. Tuo-
teidean saatuamme pystyimme I6ytdmé&an leivosten raaka-aineet historian kaut-
ta. NAma raaka-aineet ovat konditoriatuotteiden perusraaka-aineita, jotka ovat
maultaan hyvia, tunnettuja ja hinnaltaan kohtuullisia. Ulkonakéa rajoitti se, miten
tuotteet voidaan valmistaa leipomoiden tuotantoprosesseissa ja kuljettaa markki-

noille.
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Ty0 ei aina sujunut kuin tanssi. Tama loputon kehityksenpy6ra on pyorinyt kerran
jos toisenkin. Suuri haaste tuotekehityksessa oli pitd& tunteenpaloa ja innostusta
ylla silloin, kun pitkankin yrittdmisen jalkeen leivosten rakenne tai maku ei vas-
tannut ennakoitua odotusta. Leivokset kaikkine vaiheineen vaativat lukuisia epa-
onnistumisia ja onnistumisia. Taiteileminen kaltevalla tasolla vaatii tahdonlujuutta
ja paddmaaratietoisuutta. ldeoita tuli ja ideoita meni ja siihen kaikkeen tarvittiin

analyysia ja uudelleen arviointia [oytadksemme leivostemme lopullisen sielun.

Kuviolla kuvataan tuotteen kehittymista suhteessa kaytettyyn aikaan.
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KUVIO 2. Tuoteidean kehitys (Lillrank 2004, 156.)

Tuotteiden kehityskaari on kuvattu vakioinnissa, joka on tyon liitteena 2. Tuote-
kehityksen perusteella |0ysimme tuotteet, jotka halusimme esitell& ohjausryhmal-
le. Tata ennen olimme arvioineet tuotteiden ulkonakoa, kokoa, tuoksua, makua,
rakennetta ja soveltuvuutta tilaisuuden luonteeseen. TAman liséksi kaytimme ar-
vioinnissa apuna alalla tydskentelevia kollegojamme. Palautteen ja analyysin
kautta pystyttiin kehittAmaan tuotetta, tehostamaan tuotantoa ja tarkentamaan
hintaa. TAman kaiken olemme kuvanneet aistinvaraisessa arvioinnissa seuraa-

vasti.
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6.1 Aistinvarainen arviointi

Halusimme leivoksien muodostavan kokonaisvaltaisen aistielamyksen nauttijal-
leen. Aistien tarkeys vaihtelee sen mukaan, mitd ominaisuuksia halutaan tuot-
teesta tuoda esille. Tavoitteena oli aistittava nautinto, jolloin ulkon&kd ja maku
korostuvat. Leivoksien pitda olla esteettisia, suussa sulavia ja rakenteeltaan toi-
sistaan poikkeavia. Aistit toimivat siltana ihmisen sisaisen tilan ja ulkomaailman
valilla. Nako- ja hajuaisti kerdéavat ensivaiheen vaikutelmia ja vasta timan jalkeen
on muiden aistien vuoro. Tuntoaisti heratetdan koskemalla, nostamalla leivos
lautaselle ja siitd nautittavaksi. Makujen sinfonia muodostuu leivoksen saavutta-
essa maku- ja hajureseptorit, jotka valittdvat saamansa informaation ainutlaatui-

seen, tiedostettuun muotoon.

Leivoksen hyvaksyttavyyteen vaikuttavat tilanne, yksilon henkildkohtainen nake-
mys seka itse arvioitava tuote. Tuotteen aistittava ja koettu laatu seka itse mais-
tamistilanteessa tarjottavat tuotteet ja nilden maara, tilaisuuden luonne seké so-

siaaliset tekijat ovat huomioitavia seikkoja arvioitaessa elintarvikkeita.

KUVA 5. Arviointia

Arvioijan henkilokohtaisilla ominaisuuksilla, kuten ialla ja sukupuolella on merki-
tysta. Yleisesti naiset ovat herkempié aistimaan elintarvikkeiden laadullisia eroja

kuin miehet, mutta sukupuolisia eroavaisuuksia esiintyy. Varsinkin raskauden
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aikana naisten aistiherkkyys on voimakkaimmillaan. 1an my6té aistimusten taso
heikkenee, mutta toisaalta aisteja voidaan kouluttaa ja yksil6llisidkin eroja esiin-
tyy. Elamankokemukset, mieliala, odotukset, uskomukset ja asenteet seka sosio-
ekonominen ryhma vaikuttavat. Vuorokauden ajalla, tuotteen nimella ja muulla
informaatiolla seka tilanteen uutuusarvolla, sesonkiluonteisuudella on vaikutusta
siihen, milla tavalla tuote kokonaisvaltaisesti koetaan ja arvioidaan. Hyvaksytta-
vyydella kuvataan tuotteen hyvaksynnan astetta, joka valttamatta ei perustu ais-
tittavaan laatuun. (Tuorila & Appelbye 2005, 39, 206.)

Tuotteen tunnistettavuus ja mieltymysarvot ovat sita merkittdvampia, mitd muut-
tumattomampana tilanteeseen liittyvat muut tekijat pysyvat. Havaitseminen ja
tulkinta tehostuvat, kun eri aistipiireista lahtevét viestit liittyvat toisiinsa (maku ja
hajuaistimukset) luontevasti. Rakenneominaisuuksia tutkittaessa voidaan kiinnit-
téd& huomio pinnan kiiltoon, I&pikuultavuuteen tai himmeysarvoon. Koko ja muoto
kertovat geometrisista ominaisuuksista. Liikkuvuus ja muodon muutokset ovat

havaittavissa nakdhavainnoin. (Tuorila ym. 2008, 12—-24.)

Vérien aistittavuus on riippuvainen valaistuksesta, sen laadusta ja tulosuunnasta.
Kun tuotteita arvioidaan laadullisesti, on taustan oltava mahdollisimman neutraali
ja mattapintainen. Suunniteltaessa aistivaraista arviointia on valonlahteen etéi-
syys pystyttava vakiona. (Tuorila & Appelbye 2005, 150.)

Elintarvikkeissa haju eli aromi syntyy monien eri yhdisteiden yhteisvaikutuksesta.
Ihminen pystyy havaitsemaan tuoksuja kokonaisuuksina, on yksinkertaisempaa
tunnistaa haju esimerkiksi hedelmaiseksi kuin yksittaiseksi hedelmaksi. (Karhula
& Tuorila 2005, 44.)

Tuotteen kosteus vaikuttaa makuaistimukseen. Makuaistimukseen tarvitaan aktii-
vista kosteutta, joko maisteltavasta tuotteesta tai suussa erittyvasta syljesta.
Tuotteesta itsestaan erittyva kosteus pitda yleisesti kokonaismaun hallinnassa.
Tuotteet, jotka sisaltavat vahan aktiivista vetta liukenevat syljen avustuksella ja

yksittaiset makutuntemukset korostuvat. (Tuorila ym. 2008, 41.)
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Tunteilla ja motivaatiolla ei ole merkitysta makujen aistimiseen (Karhula & Tuorila
2005, 41). Mutta kaikissa kulttuureissa esimerkiksi makea maku saa aikaiseksi
positiivisia makuelamyksia (Tuorila ym. 2008, 44). Aistien yhteisvaikutuksesta
syntyy mielikuvia, jotka vaikuttavat myohempiin aistikokemuksiin myoénteisesti tai
kielteisesti. Elinymparistd muokkaa mielikuvia ja saa aistikokemuksiin tunne-
sidonnaisuutta, vaikka itse maku on aistimuksena muuttumaton. Hyvalla omalla-

tunnolla voi sanoa, ettd maku ei muutu vaikka seura muuttuisi.

6.2 Leivosten toteutus — vaihtoehdoista paatokseen

Ensimmaisella arviointikerralla arviointimallina kaytettiin kollegoillemme yleista
kuvailevaa menetelmaa, jossa tarkastellaan naytteen kaikkia aistittavia ominai-
suuksia. Arviointilomakkeena kaytettiin sanallisesti ankkuroitua 9-portaista luok-
ka-asteikkoa (Tuorila & Appelbye. 2005, 212), jossa &&rip&aéat on huonoin — paras

— akselilla. Arviointikaavake on liitteena (3a).

Ohjausryhména toimivat Athenis Finlandiae-tapahtuman jarjestajat. Arvioinnin
alussa perehdytimme raadin arviointiin. Arviointi toteutettiin 5—portaisena luokka-
asteikkona. Valituista tuotteista arvioija valitsi oman mieltymyksensa ja tunneko-
kemuksiensa mukaan leivoksen, jonka han koki parhaaksi makunautinnoksi. Va-
linta tehtiin molemmista leivostyypeista. (Mts. 2005, 215.) Arviointikaavake on
liitteena (3b).

Arviointiolosuhteet pyrimme jarjestamaan siten, etta naytteiden véaliset erot ovat
vain tutkittavassa muuttujassa. Arviointikohteena oli valita leivoksiin sopivin tay-
tevaihtoehto, ja tavoitteenamme oli ndin I6ytaa teemaan sopivat leivokset nautit-
tavaksi kahvin kera. Testipaikaksi valikoitui siten luonnollisesti opiskelijaruokalan
kahvio.

Arviointitilat olivat valoisat ja tilavat. Arvioijilla oli riittdva tydskentelyrauha, ja kyy-
tipojaksi oli varattu juuri keitettyd kahvia. Arviointitilaisuudessa kaytimme aitoja

kahvikuppeja ja leivoslautasia. Jokaiselle arvioijalle olimme varanneet valmiiksi
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arviointikaavakkeen, leivoslautaset, joissa numeroidut naytteet olivat, seka kahvin
ja veden. Suklaaleivokset oli temperoitu huoneenlampoisiksi ja kermaleivokset
olivat kylmiélampoisia, n. 7 °C.

Arvioitavat naytteet eivat saa antaa arvioijalle vihjetta naytteiden luonteesta, ei-
vatka saa olla muutenkaan johdattelevia. Koodeina kdytimme kolminumeroisia
satunnaislukuja. Maistatus aloitettiin kermaleivoksesta, joita oli seka hunaja-
mantelitaytteelld etta aprikoositaytteelld. Arvioinnissa johdattelimme arvioijat kaa-
vakkeen avulla arvioimaan ensin ulkonakdda, kokoa, tuoksua, makua ja rakennet-

ta. Viimeisin arviointikohta oli arvioida tuotteen soveltuvuutta tapahtumaan.

KUVA 6. Tumma leivos KUVA 7. Vaalea leivos

Arvioinnin perusteella valittiin tuotantoon soveltuvat leivokset. Lisaksi saimme
arvioijilta vihjeita leivoksien viimeiseen hienosaatbon. Tassa vaiheessa paatimme
leivosten lopullisen ulkon&adn ja taytteet, jotka osaltaan méaarittivat tulevien leivos-
ten hinnan ja laadun, raaka-aineet, tarvittavat koneet ja laitteet, mahdollisen kasi-
tydn maarén ja sen vaatiman ammattitaidon. Lopputuloksena meilla oli tyyliltaan
kaksi toisistaan poikkeavaa leivosta. Naista suklainen on nopeasti valmistettava,
matala, levysta leikattava ja séilyva leivos. Toinen on vaalea hunajaisen kermai-
nen muottiin valmistettava, korkea, taytteellinen leivos, joka kunnioittaa leivoksen

kasitydmaista perinnettd. Uutuutena lisdsimme viel& leivosperheeseen kerma-
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leivoksesta johdetun hyydykekakun. Kakkuvaihtoehto voisi suurissa yleisétilai-
suuksissa olla nayttavampi kuin leivosmeri. Liséksi kakun tuotantokustannukset

olisivat huomattavasti halvemmat kuin leivoksen.

Yritykselle tuote on tarkeé kilpailukeino, silla kaikki muut kilpailuun liittyvat toimin-
not rakentuvat tuotteen ymparille. Tuotteella tarkoitetaan markkinoitavaa hyody-
kettd, jota tarjotaan markkinoille arvioitavaksi, ostettavaksi ja kulutettavaksi. Ta-
voitteena on, etta asiakkaiden tarpeet, odotukset ja mielihalut tyydyttyvat. Asia-
kas ei osta pelkastaan tuotetta, vaan hyotyja, mielikuvia ja tarinoita joita tuote
hanelle tarjoaa. (Kotler 1999, 132.)

6.3 Nimidiset ja tarinat, niin etta muistetaan

Halusimme luoda leivoksillemme tarinan, jotta ne kohoaisivat siivilleen. Elamyk-
sellisina tarinoina leivokset saisivat enemman tunnetta taakseen ja tuo tunneko-
kemus maistuisi viel& muistoissakin. Tarinoillamme rakennamme siltoja heréat-

tadksemme ensin huomion ja sitten mielenkiinnon halun tayttymykseen.

Loydettyamme leivokset meidan piti nimeta ne arvoisillaan nimilla. Tapahtuman
luonteeseen sopivat mielestamme latinalaiset nimet. Luovuutemme oli koetuksel-
la ja Suomi-latina—suomisanakirjan sivut hiirenkorvilla. PAadyimme ottamaan
yhteytta Jyvaskylan Yliopiston latinan kielen laitokseen ja Erkki Palméniin. Han
antoi meille ideoita ja nimiehdotuksia, joista pddsimme valitsemaan leivoksille
mielestamme kuvaavimmat nimet. Erkki Palménin latinan kielen oppitunti avasi
uusia ndkymia vanhaan kieleen. Kermaleivos sai jo raadilta arviointitilaisuudessa
kuunvalo-nimiehdotuksen heidan nahtydan aprikoosisydamen leivoksen sisalla.
Kuunvalo latinaksi oli lux lunae, kun taas kuutamo sointui kauniisti luna lucensik-
si. Hyydykekakulle Palmén ehdotti seuraavaa: "Olisiko sen nimeksi ehké ajatelta-

vissa ilmaisua luna plena eli sananmukaisesti 'taysikuu'? ” (Palmén 2008.)

Tumman leivoksen koristeeksi halusimme suklaapritsauksen. Se rajoitti halutun

sanan pituutta, koska leivokseen ei mahdu pitkaa sanaa. Makustelimme monilla
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sanoilla: Cibus, Plenus, Amicus, Altus... Ateena? Ajattelimme Athenaa, kun ker-
ran Suomen Ateenassa olimme. Palmén ehdotti meille monikollista muotoa "At-
henae, joka on Ateenan kaupungin latinalaisen nimen perusmuoto Athens, jossa
tatd monikollisuutta on jaljitelty. TAma erikoinen ilmié johtuu siitd, ettd Ateena ol
aikoinaan Kreikassa eraanlaisen "kuntaliitoksen" eli usean "pikku-Ateenan” yhdis-

tymisen tulos”. (Palmén 2008.)

KUVA 9. Luna lucens

KUVA 8. Athenae-leivos

Tuotteidemme nimet I6ytyivat; kermaleivos on nyt Luna lucens, taytekakku Luna
plena ja suklaaleivos Athenae. N&in ne kertovat meille omalta osaltaan leivosten
tarinaa myds latinaksi. Athenae tosin jouduttiin typistamaan spritsauksessa pel-

kaksi isoksi kauno- A:ksi, koska muuten sana peitti liikaa leivoksen kiiltdvan kau-

nista pintaa.

Tarinat

Paatimme, etté tuotteet tarvitsevat tarinat, jotka lisddvat ja vahvistavat leivosten
elamyksellisté arvoa ja tuomaan sen tunnelman nakyviin mikd meissa kuului ja
tuntui leivoksia luodessa. Tarinoilla halusimme luoda siltaa ajan ja ihmisten valille
seka herattamaan huomiota ja mielenkiintoa, joka johdattelee maistamaan lei-
voksia. Olemme yksi lenkki ajan ketjussa ja omalla ammatillisella osaamisella

olemme mukana leivoksen kehityshistoriassa. Yhdistimme tarinoissa leivokset
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elaman suurimpaan ja kauneimpaan tunteiden voimaan: rakkauteen. Rakkau-
dessa haluamme jakaa ajan ja kokemuksen toisen kanssa ja niin kuin leivostakin
nauttiessa meidan on lupa hidastaa vauhtia, nauttia hetkesta ja paasta mielen-

harmoniaan.

Aprikoosisydaminen kermaleivos sai maistattamistilaisuudessa arvioijat puhu-
maan taysikuusta. Niinp& Luna lucens sai taakseen Tohtori Ammondtin latinaksi
laulaman Taysikuun. Athenae-leivokselle ei I6ytynyt jo olemassa olevaa tarinaa,
joka vastaisi sita intohimoa minka litdmme leivokseen. Nain leivos synnytti meis-

ta runoilijoita ja loimme itse kaipuuta sykkivan tunnelmapalan.

Athenae Athenae
L6ysin hetken - Inveni horam
atvin: stupui;

yllatyin; '
' i dulce somnium meum.
ihana unelmani Amor by
Rakastuin. ore capior.
Ajattomuus tempus nil valens

i et

- orbis sensuum
aistien keha. :
Viettelykseni - lle cebra mea -

' odor tuus.

tuoksusi.

: N , Desiderium eris meum
Sinuun jai kaipaukseni.

(Heikkinen & Huuskonen 2008,)  (K&annos Palmen, 2008.)



Taysikuu

Taysikuu, sd ihme suurin olet disen taiva-
han.

Taysikuu, kun avaruuden puet loistoon ho-
pean,

saat nahda vain sa rakkauden, sen hetket
riemukkaat,

mut kiertda kylmaa tietasi niin yksin sina
saat.

Taysikuu, kun hanet I6ydat jota kaipaan
mina niin,

taysikuu, sa hanet loisteellasi peita suudel-
miin!

Ja kerro hélle kuinka paljon hanta rakastan.

Taysikuu, se kerro halle taysikuu.

Sav. Toivo Karki

San. Reino Helismaa
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Luna plena

Luna tu — nocturni caeli maximum miracu-
lum!

Luna tu — argento sternes caeli totum spati-
um,

videbis solum amorem,
amorum gaudia.
Sed curres cursum gelidum,

habebis tristia.
Luna tu — si vides illam, ego quam desidero,
luna tu — splendour totam tege multo basio!

Lam illi narra: multum unam illam diligo

Luna tu — quod illi plena dicito!

Tarkoituksena oli ndin saada evaita kaikille aisteille, jotta leivoksista syntyisi py-

syvampi muistijalki. Asiakkaille tama nakyy eri tilaisuuksissa poytastandeina (liite

4). Tarinan tunnelmassa nakyy, kuuluu ja tuntuu kaikki se mitéa tahan tyéhaon liit-

tyy: oppiminen, yrittdmisen halu ja oivaltamisen ilo.

6.4 Leivosten SWOT-analyysi

SWOT-analyysi on lyhenne seuraavien sanojen alkukirjaimista: S sanasta

strength (vahvuus), W sanasta weakness (heikkous), O sanasta opportunity

(mahdollisuus) ja T sanasta threat (uhka). SWOT-analyysissa laaditaan nelikent-

ta, joista pohditaan tuotteen tarkeimpi& vahvuuksia ja heikkouksia ja lisaksi tar-

keimpid mahdollisuuksia ja uhkia. Vahvuudet ja heikkoudet kuvaavat yrityksen
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sisaisia tekijoita, kun taas mahdollisuudet ja uhat liittyvét ulkoisiin tekijoihin. Ana-

lyysia kaytetaan silloin, kun halutaan selvittda tuotteen menestystekijat.

Tekemamme SWOT-analyysi on koottu taulukkoon 2. Sisaisia tekijoita tarkastel-
taessa huomataan, etta leivoksilla on paljon vahvuuksia. Maku muodostuu laa-
dukkaista raaka-aineista. Leivosten esteettisyys ja nimet ovat ajattomia ja tunne-
maailmaan vetoavia. Ulkoasullisesti tuote erottuu logolla ja varityksellaan kilpaile-
vien yrityksien tuotteista. Leivoksia on mahdollista muokata erityisruokavalioihin
sopivaksi. Liséksi perinteisista raaka-aineista valmistetut tuotteet sopivat nyky-

trendeihin tdman paivan kuluttajille.

Sisdisista tekijoista heikkouksia on etté tapahtuma on pilotti, jolloin se voi jaada
kertaluontoiseksi. Toistaiseksi leivosta saa ainoastaan yhden yrityksen valikoi-
mista. Tuotantoprosessissa kasityon osuus korostuu, jolloin tuotteeseen kohdis-
tuva hinta kohoaa. Kermaa sisaltavan leivoksen sailyvyysaika on rajallinen ja

vaatii katkeamattoman kylmaketjun.

Ulkoisia tekijoita niin mahdollisuuksia kuin uhkia I6ytyy. Tapahtuma on nyt pilotti-
na mutta sen toivotaan jatkuvan ja ottavan paikkansa keskisuomalaisessa kult-
tuuriannissa. Tapahtuman kautta toivotaan julkisuusarvon laajenevan alueellises-
ta tapahtumasta kansainvalisempaan suuntaan. Uhkatekijdista vahvin on kilpaile-
vat yritykset tunnetuilla tuotteillaan. Uhkatekija on myds se, etta tuotetta ei ole

suojattu, jolloin jaljiteltavyys on kohtuullisen helppoa.
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+ -
Vahvuudet Heikkoudet
+ laadukkaat raaka-aineet - tilannesidonnaisuus
e + maku - rajattu saatavuus
Sisaiset tekijat + ulkonaké - kermaleivoksen sailyvyys ja

+ erottuminen kilpailijoiden tuot- hinta

teista - tydn monivaiheisuus
+ monikayttoisyys
+ vastakohdat tadydentavat toisi-

aan
+ muuntautumiskykyinen erityis-

ruokavalioihin

Ulkoiset tekijat

Mahdollisuudet

+ 4+ + 4+ + + +

tapahtuman jatkuvuus
julkisuusarvo

monikayttoisyys

uudet jakelukanavat
markkinointi

markkina-alueen laajentaminen
kehittamisyhteistyo; tiedekor-
keakoulun, ammattikorkeakou-
lun ja elinkeinoeldman kanssa

Uhat

- riittiva ammattitaito

- Kkilpailijoiden tuotteet

- vahainen tunnettavuus
- tuotesuojaus

- kiristyva lainsdadanto

Teemaltaan leivokset ovat yksinkertaisia, selkeité ja ajanhenkeen sopivia. Tuot-

teet toimivat lenkkiné antiikinajoista, tdhan péaivaan ja tulevaisuuteen. Tuotteille

on tilaus, jolloin emme kartoita kilpailevia tuotteita. Hinta muodostuu raaka-

ainekustannuksista, tyosta, energia- ja laitekustannuksista. Tuoteideasuunnitte-

lussa ja valmistuksessa hyddynndmme olemassa olevia koneita, laitteita ja lei-

pomon pientyodvalineitd. Raaka-aineet valittiin teemaan sopiviksi perusraaka-

aineista, joita on kaytetty jo latinalaisen kulttuurin kehdossa. Naita raaka-aineita

ovat jauhot, sokeri, kananmuna, kerma, manteli, hunaja, aprikoosi seka suklaa.

Tuotteiden koko ja muoto on tarkoituksella haettu toisistaan eroaviksi. Tumman,

matalan ja suorakaiteen muotoisen leivoksen vastapariksi kehitimme vaalean

korkean ja lierion mallisen leivoksen.

Tumman leivoksen tuli olla helposti késiteltava, hyvin sailyva, postitettava, koos-

sapysyva ja siina tuli olla taytelaisen suklainen suutuntuma. Suklaaleivoksen ais-
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tittavat ominaisuudet ja aistihavaintojen yhteys mieltymykseen on kasitelty seu-

raavassa kuviossa Tuorilan & Appelbyen (2005, 20) mukaan.

|| Arsyke || H Aistipiiri || || Kasittely aivoissa || H Vaste ||
Hawvairto “alikointi
. Ja
LLEOMARC tnuokkaus
Ruskea

Suorakaicle
Hiitt&wa
Huokainen

SROM|
(H&L0 Altistus

Hedelmainen
Pahkin&inen

FLAN ORI
(MR Kokemus
hakea
Hapan
Karvas
Hede!r_na:élinen
yanliEincn Mieltyrmys
LEIVOS — Kirped bluisti tai
g
> Kokonais-
RAKENNE valtainen
Pehmes waste
> Tunto | TarttLrva
Kiintes
tMureneva DOdotus
Wosketus- Rapsahteleva
H turta
- Lihas- .
tunto LAMPOTILA
B tunto
Aszenne
Lammédn-
- =]
Kyiman.
tunto

KUVIO 3. Suklaaleivoksen aistittavat ominaisuudet

Vaalean leivoksen laatukriteerit olivat gourmet-tyyppinen harmoninen kokonai-
suus, mahdollisesti jalkiruokanakin tarjottava leivos, joka on pehmed, suussa su-
lava, hunajainen, sydameltaan pirtea ja hedelmainen. Taman leivoksen aistittavat
ominaisuudet ja aistihavaintojen yhteys mieltymykseen on késitelty seuraavassa
kaaviossa. (Mts. 2005, 20.)



|| Arsyke | || Aistipiiri | H

K asittely aivoissa

” || Vaste ||

LEIVOS —

Fosketus-
[t turta

[t Lihas-
turta

Kemao-
[t turto

Lammén-
[t Ja
Kylman-
turto

Kuulo

Hawvainto

LILHK O PR
Lierid
Waalea
Pyidires
lehewva

AR
[Ha&JL
Hedelmainen
Hunajainen
mMantelinen

FLANORI
CRAAITTON

Makea
Hunajsinen
Kermainen

Hedelmainen
Mantelinen

RAKERNE
Pehmes
Tarttuwa

Kintes
SuuEsa
sulava

LAMPOTIL A

“alikoirti
Ja
muokkaus

Altistus

kokermus

fluisti

Odotus

Asgenne

fielty mys
tai ruu
Kaokaonais-
waltainen
vaste

KUVIO 4. Vaalean leivoksen aistittavat ominaisuudet
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Uusina tuotteina ne saivat nakyvyytta ja julkisuutta lehdistossa ja radiossa. (Liit-

teet 5 ja 6.) Julkisuus herattda asiakkaan mielenkiinto tapahtumaa kohtaan. Toi-

saalta leivokset toimivat tapahtuman yhdistavana tekijana, kantavana voimana,

latinankielen, sivistyksen ja kulttuurin viestikapulana meille ja muille. Tarvittaessa

leivos voi toimia kutsusta kiitoskirjeeseen, ja ndin viestittda tapahtuman tunnel-

mat.

Kurkistus tulevaisuuteen

Halusimme selvittdé kuluttajien vastetta leivoksellamme todellisessa kayttotilan-

teessa ja sosiaalisessa ymparistossa. Tasta on yhteenveto liitteessa 7. Tes-

tasimme tummaa leivosta konditoriassa, jossa yrittaja tarjosi asiakkailleen leivos-
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kahvit. YOn pimeina tunteina laadimme hymynaamaisen kyselykaavakkeen, jo-
hon sitten vastasi 103 iloisesti yllattynytta asiakasta. Vastauksista tulkitsimme

olevamme oikealla tiella. Tydmme ei ollut mennyt hukkaan.

7 PARTNERI

Ensin oli ajatus, oli idea. Mutta tayttymykseen tarvitaan kaksi. Tunteikkaat kuviot

ja askelten lukuisat variaatiot siivittdvat matkan unelmiin.

Jyvasseudulla toimii useita eri leipomo- ja konditoriayrityksid. Tosin leipomo- ja
konditoria-ala on keskittynyt muutaman ison yrityksen taakse. Kun leipomojen
tuottavuutta on parannettu, se on yleensa tarkoittanut valikoiman pienentymista
ja vain muutaman huipputuotteen markkinointia. Paaasiassa ruokaleipia valmis-
tavat Jyvaskylan alueella valtakunnalliset automaatioleipomot Vaasan & Vaasan
Jyvaskylan Leipomo Seppéaléankankaalla ja Fazer Leipomot Kuokkalassa. Naiden
leipomoiden tuotteet tayttavat kauppojen hyllyt ja lisdksi molemmilla on leipomon
yhteydessa my6s omat tehtaanmyymalansa. Kahvileivat tulevat molempiin paik-
koihin siirtotuotteina yrityksen muista leipomoista. Fazerilla tosin tulee tuotteita
my0s pakasteina, jotka vain pintakasitelldaan ja pinnapaistetaan leipomossa.
Kummastakaan valtakunnallisesta leipomosta ei voi tilata enaa esim. taytekakku-

ja tai muita paikan paalla valmistutettuja konditoriatuotteita.

Elonen oy Leipomo Jamsasta alkaa olla harvinaisuus leipomojen joukossa, silla
se leipoo Keski-Suomen markkinoille niin ruoka- kuin kahvileip&a ja on lisaksi
yksi Suomen monipuolisimmista konditorioista. Leipomo kuuluu koko Suomen
kattavaan Hyva Konditoria- ketjuun ja néin ollen saa sité kautta koko Suomen

kattavaa markkinointia.

Keskisuomalaisia leipomoita edustavat saarijarvelaiset Aijasen kotileipomo ja
Herkkumestarit. Herkkumestareilla on liséaksi Wilhelmiinan kahvila konditoriat A&-
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nekoskella ja Jyvaskylassa, johon tuotteet tulevat Saarijarveltd. Palokan Perinne-
leipurit leipovat luomuraaka-aineista perinteistd hapanlimppua sekd muita ruoka-

leipi&.

Jyvaskylan alueella kahvileipa- ja konditoriatuotteita voi ostaa ja tilata Mummin
Pullapuodista. Perinteisista yrityksista tunnetuimpia on juuri Mummin Pullapuoti,
joka on perustettu jo vuonna 1962. Mummin Pullapuodissa kaikki tuotteet leivo-
taan kasin niin juhlaan kuin arkeen. Yrityksella on kaksi toimipaikkaa Asemaka-
dulla Jyvaskylan keskustassa ja Pikku Mummi Palokassa. Toisaalta Mummin Pul-
lapuoti toimii my6s monien muiden kahviloiden tuotteiden valmistajana ja toimii

nain alihankkijana eri yrityksiin.

Kuokkalan Kahvila-konditoria Syoéttajankadulla tarjoaa perinteistéa ja monipuolista
tuoretta paikanpdaalla leivottua leivonnaista ja konditoriatuotteita. Tuotteet ovat
hyvia, mutta paikka hieman piilossa suurelta yleisolta. Jyskan Hovileipomo van-
han Vaajakoskentien varressa valmistaa pienimuotoisesti ruoka- ja kahvileipda
seka konditoriatuotteita. Uusi Caffitella kahvila-konditoria Vaajakoskella toimii
kahvilana, mutta valmistaa myos tilauksesta tuotteita. HerkkuPakarit oy leipoo
ruoka- ja kahvileipaa seka konditoriatuotteita Laukaassa. Yrityksella on omat lei-
pomomyymalansa Torikeskuksessa ja Palokassa ja kahvila Herkkukondis Lau-

kaassa.

Naista Keski-Suomen alueelta 10ytyvista leipomo-konditoria-alan yrityksista lei-
vosten valmistajiksi sopi mielestdmme kolme yritysta: Herkkumestarit, Mummin
Pullapuoti ja HerkkuPakarit. Nama yritykset voivat ottaa haasteen vastaan ja
valmistaa meidan laatukriteerit tayttavia leivoksia. Ohjausryhmalla oli oma néke-

myksensa tulevasta valmistajasta ja meilla oma.



7.1 HerkkuPakarit oy:n toimintaymparisto

Leivoksille sopiva valmistaja HerkkuPakarit oy vali-

koitui alueen leipomoista tuotannon, ammattitaidon

ja lahiruoka-ajattelun perusteella. Yrityksella on
uusi 500 m2 leipomo Laukaassa. Henkilostda leipomossa on kuusi koulutuksen
saanutta leipuri-kondiittoria sek& omistajat Jani ja Jaakko Laitinen. Yritys myy
omien myyntipisteiden liséksi tuotteitaan suoraan henkiléstoravintoloille, kahviloil-

le, hotelleille ja ravintoloille. (Laitinen 2008.)

Yrittgjalla oli yhteneva nédkemys tuotteen laatutasosta, raaka-aineista ja kasityo-
valtaisesta tuotannosta. He olivat halukkaita yhteistyéhon ja ottivat haasteen vas-
taan. TAman jalkeen tuotekehitys siirtyi HerkkuPakarin tuotantotiloihin, missa

tuotteet vakioitiin yrityksen tuotantoon sopivaksi. Vakiointi on liitteena 2.

Tyb6ohjeet ja reseptit laadittiin Athenae- ja Luna lucens-leivoksille 50, 100 ja 250
hengelle. Hinta tarkistettiin yrityksen toimesta heidan raaka-ainehinnoillaan, mik&

tosin vastasi meidan ennakoitua hinta-arviota.

KUVA 10. Koeleivontaa
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Toteutuksen koitinkivia olivat leivosten esteettisen ja houkuttelevan ulkonadn séi-
lyminen oikeassa tuotantoymparistossé. Tiedamme ettéa asiakas ostaa tuotteet
silmillaén ja n&in ulkonako on asiakkaan ostopaatdkseen vaikuttavista tekijoista
suurin. Ongelmia yrityksen tuotannossa aiheuttivat kuitenkin koristelut, tumman
leivoksen pritsaus ja vaalean leivoksen massan pehmeys seka leivoksen sokeri-

logo.

7.1.1 HerkkuPakarien arvot

Missio, elamantehtava koostuu arvoista, visiosta ja toiminta-ajatuksesta. Nama
kolme luovat strategiselle johtamiselle sen tarvitseman perustan. Arvot perustu-
vat tarkeimpiin ihmisyhteis6a koossapitaviin tekijoihin ja edustavat siksi pysyvyyt-
ta. Arvot ohjaavat meita ja toimivat kompassina, silla tieto syntyy tunteen kautta.
Arvot muuttuvat ajan saatossa hitaasti ja vain lahinn& sukupolvien tasolla. Arvot
ovat valintoja ohjaavia pdadmaéaaéria ja ne aktivoituvat vasta valintatilanteessa. Arvot
perustuvat tarpeisiimme, mutta niiden tarkeys voi vaihdella eri aikoina samankin
yhteison sisalla. Yrityksessa arvot ohjaavat esimiestyota ja muodostavat organi-
saatiokulttuurin. (Palmu 2006.)

Yrityksen selkeat arvot ovat myds signaali asiakkaille ja sidosryhmille mika pa-
rantaa asiakassuhteiden laatua ja johdonmukaisuutta. Toisaalta myds yrityksen
uskottavuus ja yrityskuva voimistuvat ja yritys saa voimaa strategian toteuttami-
seen ja asetettujen tavoitteiden saavuttamiseen. My6s yrityskulttuurin on nahty
arvojen myota kehittyvan. Liséksi prosessi lujittaa tydyhteisda seka parantaa tyo-

yhteison ilmapiiria ja uskottavuutta.

Arvoprosessin l&pikayminen sitouttaa henkilostoa seké organisaatioon etta orga-
nisaation kehittamiseen. Henkildstén motivaatio kasvaa ja pysyvyys paranee.
Jotta yritys pystyisi rekrytoimaan avainhenkilgita, tulee sen ymmartaéa omia arvo-
jaan. Arvot ovat my6s merkittdvassa asemassa strategisten yhteistybkumppanien
valinnassa. Yrityksen omanarvontunnetta eli ylpeyttd omasta osaamisesta ja

olemassa olosta voidaan kasvattaa arvojen kautta. Yrityksen tiedostetut arvot
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antavat tyokaluja henkiseen kasvuun sen kautta, ettd ymmarramme toimintamme

taustalla ohjaavat ja vaikuttavat voimat. (Palmu 2006.)

HerkkuPakarien arvot ovat: luotettavuus, asiakaslahtoisyys, yhteisvastuullisuus,
innovatiivisuus, avoimuus, tasavertaisuus ja tavoitteellisuus. Luotettavuuteen on
sovittu kuuluvaksi luotettava asiakasyhteistyd, palvelun tuottaminen ja tydyhtei-
son tyontekijoiden valinen luottamus. Yhteisvastuullisuus tarkoittaa toimivaa pal-
veluketjua, jossa toimitaan kaikki yhdessé eiké ketaan jatetd yksin seka se etta

autetaan toinen toistaan onnistumaan. (Laitinen 2008.)

Innovatiivisuuteen siséltyy luovuus ja uusien ideoiden tuottaminen. Avoimuus
pitda sisalldén aktiivisen ja avoimen vuorovaikutuksen ja tiedon kulun tehokkuu-
den. Tyontekijoiden tulisi olla tasa-arvoisia, jolloin jokaisen ty6é on yhta arvokasta.
HerkkuPakarien arvot ja yrityskulttuuri vastasivat meidan arvomaailmaa. Yritys
ottaa rohkeasti vastaan uusia ideoita ja on valmis kokeilemaan niitd. Nain leivok-
set sovitettiin notkeasti heidan tuotevalikoimaansa. Tavoitteellisuudella tavoitel-
laan jatkuvaa toiminnan parantamista yhteisten pAadmaarien sekd yhdessa mitat-
tavien tavoitteiden suuntaisesti. Naitten arvojen - kuten luotettavuus ja tavoitteel-
lisuus - avulla pyritaan vahvistamaan kilpailustrategiaa, jossa asiakkaat palvel-

laan parhaalla mahdollisella tavalla

7.1.2 Toiminta-ajatus

Toiminta-ajatus ilmaisee yrityksen perustarkoituksen ja vastaa kysymykseen mik-
si yritys on olemassa ja mita se tekee talla hetkelld. Toiminta-ajatuksen tulisi olla
niin kantava ajatus etta se pystyy ohjaamaan yrityksen toimintaa. Samalla sen

tulisi olla mahdollisimman pysyva "organisaation sielu” (Palmu 2006.)

Herkkupakarien toiminta-ajatus on tuottaa makuelamyksia kuluttajille taloudelli-
sesti, tuottavasti ja tehokkaasti Jyvasseudulla. Toiminta-ajatus tukee mielestam-
me leivostemme ideologiaa siiné, etta yritys sitoutuu valmistamaan asiakkaiden

tarpeiden mukaisia tuotteita.
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Yrityksen alkuvaiheessa on pystyttava jo arvioimaan, mika on yrityksen tuotteen
myynnin osuus toimialan koko myynnisté. Jaettava osuus riippuu jakajien luku-
maarasta eli kilpailijoista. Markkina-k&site siséltaa myos kilpailijat, koska markki-
nat pysyvéat samoina uuden kilpailijan tullessa markkinoille ja jaettavissa olevat
eurot vain jakaantuvat eri tavalla. Niinpa kilpailijoiden olemassaololla on suuri
merkitys oman yrityksen kannattavuuteen ja menestymiseen markkinoilla. (Lahti-
nen & Isoviita 2001, 20.)

7.1.3 HerkkuPakarin liikeidea

Liikeidea tarkentaa toiminta-ajatusta ja maarittelee missa kaikessa yritys on mu-
kana. Se kuvaa yrityksen tarkeimmat asiakasryhmat. Liikeidea kertoo myos sen,
mita tuotteita, palveluja ja elamyksia yritys tarjoaa valitulle kohderyhmalle. Kenel-
le yrityksen palvelut markkinoidaan ja miten tuotteita tuotetaan, tarjoillaan ja pal-
vellaan. Liikeidea kertoo myds miksi asiakas ostaa meilta ja millaisen imagon
avulla? (Lahtinen & Isoviita 2001, 39.)

Kuluttajat ostavat leipomotuotteita nimenomaan aistinvaraisen laadun eli maun,
tuoksun, ulkon&dn ja rakenteen seké tuoreuden perusteella. Herkkupakarit ovat
erikoistuneet tiettyihin asiakassegmentteihin (horeca) ja kauppojen leipéhyllyilta
ei heidan tuotteitaan 10ydy. Valmistettavat tuotteet yrityksella ovat kahvi- ja ruoka-
leip&-, konditoria- ja einestuotteet. Kaikki tuotteet toimitetaan irtomyyntina. Lisaksi
asiakasta palvellaan asiakaslahttisesti suunnittelemalla yksil6lliset raataloidyt
juhlapoytatuotteet. Tuotteet myds kuljetetaan asiakkaille. Yksil6lliset uudet lei-
vokset sopivat erittain hyvin yrityksen tuotevalikoimaan. Yrityksen paamaarana
on olla yksi Keski-Suomen asiakasystavallisimpia ja innovatiivisimpia hyvien ja
laadukkaiden tuotteiden valmistaja. Kilpailuetuina ovat toimitusvarmuus, yksilolli-
nen palvelu, laaja tuotevalikoima ja monipuoliset laadukkaat tuotteet. (Laitinen
2008.)
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7.2 Hinnoittelu

Hintaa koskevat paatokset tehdaéan sen jalkeen kun tuotteet on valittu, silla tuot-
teen laatua, elinikdé ja imagoa koskevat paatokset vaikuttavat hinnoitteluun. Hin-
ta on tuotteen arvon mittari, joka osoittaa asiakkaalle tuotteen arvon. Jos yritys
haluaa luoda tuotteesta laadukkaan mielikuvan, senkin tulee ndkya hinnassa,

silla hyvé ja halpa ei ole yleensa uskottava. (Rope 2000, 222.)

Tuotteiden hintaan vaikuttaa markkinointi, kustannukset, kilpailu, asiakkaat ja
yritys (Rope 2000, 225). Markkinat maarittelevat hintatason. Alueen ainoalla lei-
pomo-konditorialla olisi suuri hinnoitteluvapaus. Tarkein Herkkupakareiden hinta-
peruste on perinteiset, maistuvat, aidoista raaka-aineista valmistetut sailontaai-

neettomat tuotteet. Hinnoittelussa huomioidaan myods kuljetuskustannukset.

Hinnoittelussa tulee muistaa, ettd jokainen euro, joka hinnoittelulla saadaan ai-
kaan, parantaa kannattavuutta, jos tama lisahinta ei ehkaise tuotteen menekkia.
Hinnoittelupolitiikka tarkoittaa sita, etta yritys suhteuttaa oman hintatasonsa Kil-
paileviin yrityksiin, jolloin hinnan perusta on markkinahinta. Hinnoittelupolitikassa
omat tuotteet asemoidaan tietoisesti merkittavia kilpailijoita kallimmaksi, hal-
vemmaksi tai samanhintaiseksi. Taman perusteella yritys osoittaa myds tuot-
teidensa laatutason. Yrityksen tuleekin paasta tilanteeseen, jossa tuotteet eivat
ole hinnan suhteen vertailukelpoisia. Hinnoittelutekniikan valintaan vaikuttavia
tekijoitd ovat hintojen vertailukelvottomuus kilpailijoihin nahden, mik&a korostuu
silloin kun tuotteissa ei ole toiminnallista tai mielikuvallista eroa kilpailijoihin nah-
den. Toisaalta hinnoittelutekniikassa voidaan hyvéksya asiakkaan hintaperuste
tai sitten riittdvan tulon saaminen, jonka mukaan kannattaa valita sellaiset hinnat,

etta yritys saa parhaan tuoton. (Rope 2000, 227 — 233.)

Tuotehintojen maarittelyssé kannattaa ajatella sita kuinka paljon asiakas on val-
mis maksamaan. Hintaan vaikuttaa myos eri tuotteiden merkitys. Osa tuotteista
on asiakkaiden houkuttelemiseen tarkoitettuja tuotteita ja osa taas rahastustuot-
teita. Hinnan tulee nayttaa asiakkaalle myds lasketulta ja ysi ysi — filosofia toimii

useimmiten. Hinnan tulee olla sellainen, etta se on kaikilta ndkdkulmilta asiak-
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kaan hyvaksyttavissa, kilpailukykyinen ja samalla myds parhaimman tuoton tuo-
va. (Rope 2000, 235-236.)

Kannattavuuteen vaikuttaa myos leipomon sijainti asiakkaisiin ndhden. Toisaalta
erikoistuminen ja tuotannon segmentoituminen voivat luoda tilaisuuksia leipomo-
yrityksille. Asiakkaat arvostavat myos monipuolisuutta leipavalikoimissa; niinpa
pienet ja keskisuuret leipomot voivat erikoisleivilla ja erikoistuotteilla valloittaa

markkinasiivua.

HerkkuPakarin sijainti Laukaassa on hyvat kulkuyhteydet suurimmille asiakas-

segmenteille. Tuotekonseptinsa myo6ta he ovat erikoistuneet henkiléstéravintoloi-
hin ja kahvila-konditorioihin. Tuotteet tehd&an tilauksen mukaan ja tuotteiden hin-
noittelu tapahtuu tarkan suunnittelun ja resptiikan mukaan. Yrittgja ei l1ahde kilpai-
lemaan hinnalla vaan pysyy arvopohjaisessa hinnoittelussa. Yrittja on hyvin tie-

toinen siita, etta listahinta ja kuluttajan maksama hinta ovat eri hintoja.

7.3 Kestava kehitys ja ekologisuus

Leipomot voivat tuottaa palveluja mahdollisimman vahan luonnonvaroja kulutta-
valla tavalla. Elinkaariajattelua uudempi kasite on ekotehokkuus. Ekotehokkuus
tarkoittaa sita kuinka vehemmasta saadaan enemman. (Heikkila 2002, 9 -11.)
HerkkuPakarin ekologisia toimintatapoja ovat hakelammitys, aurinkopaneelien
kaytto, kierratys, raaka-aineiden huolellinen kaytto, tuotannon prosessien tehos-

taminen ja kuljetusten jarkeistdminen esimerkiksi yhteiskuljetuksin.

HerkkuPakari suosii lahiruoka-ajattelua. Edut néin ollen ovat elintarvikkeiden puh-
taus, terveellisyys ja turvallisuus. Lahiruoka on ruokatuotantoa ja — kulutusta, joka
kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen oman alueen-
sa taloutta ja tyodllisyyttd. Kestavan kehityksen kannalta lahiruoalla on monia etu-
ja: luonnonvarojen kierratys on mahdollista, kuljetusmatkat on minimoitu ja pie-
nimuotoinen ruokatuotanto mahdollistaa myds eldinten eettisen kohtelun. L&ahi-

ruoka tukee myos paikallistalouden kehitysta ja siten omavaraisuutta, se vahvis-
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taa sosiaalista padomaa ja paikallista tietotaitoa. Liséksi lahiruoka tukee paikallis-
ta osaamista ja kulttuurisia perinteita. (Evira 2008.)

7.4 HerkkuPakari oy:n yritysanalyysi

SWOT-analyysissa eli nelikenttdanalyysissa tarkastelemme HerkkuPakari Oy:n

olemassaoloa seka sisaisten etta ulkoisten tekijoiden valossa.

TAULUKKO 3. SWOT-analyysi HerkkuPakarit oy:sta

Vahvuudet Heikkoudet

+ vahva oma osaaminen - tydvoimavaltaiset tuotantokus-
% + ajanmukaiset ja uudet tuotantotilat tannukset
S |+ keskisuomalaiseen makumaailmaan |- Pperustuotteiden liian alhainen
e sopivat tuotteet hinta
> |+ asiakaslahtsinen asiakaspalvelu - kausivaihtelut o
g + innovatiivinen tydyhteiso - yhteistyd maakunnallisesti
g |+ kasityomaisyys tuotteissa hankalaa
%) + puhtaat ja lahella tuotetut raaka-aineet

+ kone- ja laitekannan parantuminen

+ uudet markkinointikanavat

+ ennakoitu sukupolvenvaihdos
o Mahdollisuudet Uhat
@ + erikoistuminen - kilpailijat
® |+ markkinointi uusille asiakasryhmille |- sopivan henkiloston IGytymi-
= + pakastetuotteet nen
2 |+ lahiruoka-ajattelun markkinointi - kustannusten nousu
C |+ terveysvaikutteiset leipomovalmisteet |- @siakkaiden tarpeet ja kulutus-
S + mainonta tottumukset
D |+ verkostoituminen
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7.5 Markkinoiden segmentointi

Segmentoinnin tavoitteena on 16ytaa yrityksen resursseihin ja osaamiseen par-
haat liiketaloudelliseen tulokseen mahdollistavat asiakaskohderyhmat, joille tar-
jonta ja markkinointi kohdennetaan. (Rope 2000,153.)Tall6in asiakassuhdeseg-
mentoinnissa voidaan kayttaad asiakkaille myytyyn maaréén perustuvaa luokitus-
ta. (Rope 2000,167- 168.)

1. Volyymiasiakkaat eli se 20 % asiakaskannasta, joka tuo yrityksen myyn-
nista 80 %.

2. Satunnaisasiakkaat eli se 80 % asiakaskannasta, joka vastaa 20 % yrityk-
sen myynnista.

3. Ei vielad — asiakkaat eli ne jotka on valittu kohderyhmaan, mutta eivat ole
viela asioineet yrityksissamme.

4. Entiset asiakkaat, jotka ovat siirtyneet jostakin syysta kilpailijoiden asiak-
kaiksi.

Volyymiasiakkaat ovat yrityksemme avainasiakkaita, jolloin heille kannattaa
suunnata erityisen hyvaa palvelua ja myos erilaisia asiakasetuja. Satun-
naisasiakkaat pyritaéan saamaan kokeilijoista kanta-asiakkaiksi esim. houkuttele-
malla heitd mahdollisilla kanta-asiakaseduilla. Ei viela — asiakkaat pyritdan mark-
kinoinnin, esim. jonkun erikoisedun mm. pakettitarjouksen avulla saamaan kokei-
lijoiksi. (Rope 2000, 168.)

Entisen asiakkaan saaminen takaisin on kaikista kalleinta ja tallaista menetysta
tulee kaikin tavoin pyrkié valttdma&an. Lahtisen ja Isoviidan mukaan (2001, 10.)
tarvitaan 27-kertainen markkinointisijoitus menetetyn asiakkaan takaisinsaami-

seksi verrattuna kanta-asiakkaan pitamiseen.
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7.6 Tuotepolitiikka ja — suunnittelu

HerkkuPakarien tuotevalikoima kattaa makeista kahvileivista pulla- ja wienertuot-
teet, makeat piirakat, kahvikakut ja pikkuleivat. Einestuotteista valmistetaan liha-
piirakoita, pasteijoita ja croissantteja. Konditoriatuotteita ovat erilaiset taytekakut
ja leivokset. Ruokaleivissa on keskitytty erikoistuotteisiin ja markkinoinnin ydin-

tuotteita ovat perinteiset kahvileivat kuten esim. omenapitko, joka on ollut tuotan-

nossa yrityksen alkuajoista saakka.

Ydintuotetta; pdivittain 20, jo vuodesta — 91

Kahvileipa, 40%
Konditoria 30%
Leipa 15%
Eines 5%
Valitystuotteet 10%

Tuotteissa kaytetaan paljon aitoja kotimaisia marjoja ja kasviksia. Osittain tuotteet
ovat vuodenajasta ja juhlapaivista johtuen sesonkiluontoisia ja tamé aiheuttaa
muutoksia ja vaihtelua tuotevalikoimiin. Suunnittelemamme leivokset tdydentavat
hyvin HerkkuPakarien konditoriatuotantoa. Leivoksemme toimivat Keski-Suomen

kulttuurileivoksina, jota kaupungin eri tilaisuuksissa voidaan tarjota.

7.6.1 Jakelu

Saatavuus on Ropen (2000, 246.) mukaan tavoite, etta yritys saa vietya tuotteen-
sa mahdollisimman l&helle asiakasta. Lahtinen & Isoviita (2001, 155.) m&arittavat
saatavuuden niin, ettd asiakkaan on mahdollisuus saada haluamansa tuotteet
nopeasti, tasmallisesti ja vahaisin ponnistuksin. Palvelualan yrityksissa saatavuus
jaetaan Lahtisen & Isoviidan (2001, 155.) mukaan ulkoiseen ja sisdiseen saata-

vuuteen.
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Ulkoinen saatavuus tarkoittaa tekijoitd, joiden avulla helpotetaan asiakkaan saa-
pumista yritykseen. Syyt ulkoisen saatavuuden tarkeyteen ovat ne, etta asiakas
tunnistaa yrityksen muiden yritysten joukosta. Asiakas l6ytaa myds yrityksen ja
yrityksesté syntyy myonteinen ensivaikutelma. Ulkoiseen saatavuuteen vaikutta-
via markkinointikeinoja ovat mm. lilkkkeen sijainti, likenneyhteydet, aukioloajat,

paikoitustilat ja likkekiinteiston julkisivu. (Lahtinen & Isoviita 2001, 164.)

Sisaisen saatavuuden paatoksilla pyritd&n siihen, ettéd asiakkaiden on helppo ja
miellyttéva asioida yrityksesséa. Ratkaisut vaikuttavat myds siihen, kuinka kauan
asiakkaat viihtyvat yrityksesséa ja kuinka paljon he ostavat. Henkildkunnan tulee
paivittin huolehtia siita, etta yritys on asiakaspalvelukunnossa. Henkilokunnan

taytyy olla palvelualtista ja helposti saavutettavissa. Tarkeintd on henkilokunnan

asenne asiakkaita kohtaan. (Lahtinen & Isoviita 2001,166.)

Sisdisen saatavuuden tekijat Lahtinen ja Isoviita (2001,166.) jakavat seuraavasti:

1. Palveluymparisto eli yrityksen sisamiljoo, esim. kalustus
2. Valikoimien monipuolisuus

3. Esite- ja opastemateriaali esim. julisteet

4. Henkilokunnan saavutettavuus

5. Muut asiakkaat esim. jonojen muodostuminen

6. Tuotteiden esillepano

7.6.2 Viestinta - myyntityd, mainonta ja myynninedi  staminen

Rope jakaa (2000, 278 — 279.) viestinnan henkilékohtaiseen myyntityéhén, mai-
nontaan, menekin edistamiseen ja suhde- ja tiedotustoimintaan. Henkilokohtai-
nen myyntity6 sisaltdd henkilékohtaisen kanssakaymisen sekéa puhelimen avulla
tapahtuvan myyntitydén. Mainonta on taas yrityksen itsensa maksamaa aikaa ja
mainostilaa tai kirje- ja esiteviestintdd. Menekinedistamisella pyritddn saamaan
positiivista nakyvyytta ja imagoa yritykselle tai sen tuotteelle. Menekinedistami-

nen eroaa mainonnasta siten, etta siihen liittyy aina jonkinlaista toimintaa esim.
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kilpailujen tai tapahtumien muodossa. Suhde- ja tiedotustoiminnalla pyrita&n vai-
kuttamaan kohderyhman asenteisiin. Suhdetoiminta on esim. erilaisia tapahtumia
tai yritysjuhlia. Tiedotustoiminta taas pyrkii asiaperustaiseen julkisuuteen esim.

maksuttomina lehti-, radio tai televisio-ohjelmina.

KUVA 11. Yrittgjat leivosten julkistamistilaisuudessa

Mainonta

HerkkuPakarit mainostavat paikallisissa lehdissé& sesonkien mukaan. Uusien tuot-
teiden mainonta tapahtuu puhelimitse tai esitekirjein, jossa tuotteesta on mm.
varikuva ja tuotetiedot. Paaostajille jarjestetaan erilaisia markkinointipalavereja
joko leipomolla tai ostajan omissa tiloissa. Pyrkimyksena on vastata ostajien tie-

dostettuihin mutta mahdollisesti viela tiedostamattomiinkin tarpeisiin.

SP

Lahtisen ja Isoviidan mukaan (2000, 203) myynninedistamisella (SP) tarkoitetaan
niita toimenpiteita, joita kohdistetaan omaan henkilokuntaan, jotta n&mé myisivat
yrityksen tuotteita tuloksellisemmin. Samalla myynnin edistdmisen toimenpiteilla
edistetaan myos asiakkaiden ostohalua. HerkkuPakarit kannustavat henkilékun-
taansa motivoinnin ja yhteisen sparrauksen merkeissa. Jokainen tydntekija toimii

yrityksen myynninedistaja ja mannekiinina.
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Myynninedistamiselle ovat tyypillista tilapais- ja erikoisluonteisuus. Myyjiin koh-
distettaessa myynninedistaminen voi olla esim. koulutusta, motivointia ja kannus-
tusta, myyntipalkkioita, myyjakilpailuita. Asiakkaille myynninedistdminen voi olla
tutustumistilaisuus yrityksen tiloissa tai maistiaiset messuilla tai nayttelyissa. Asi-
akkaaseen kohdistettavia SP-tavoitteita ovat mm. tuotteeseen tai yritykseen tu-
tustuminen, ostopaatdsten nopeuttaminen, lisa- ja heréateostojen aikaansaami-
nen, uusien asiakkaiden houkuttelu, ostouskollisuuden yllapito ja tuote- ja yritys-
kuvan kehittaminen. (Lahtinen & Isoviita 2001, 204.)

PR

Suhdetoiminta Lahtisen ja Isoviidan mukaan (2001, 205) on jatkuvaa ja suunnitel-
tua toimintaa, jonka tavoitteena on myénteisen yrityskuvan vahvistamien, yhteis-
tyon aikaansaaminen ja kehittdminen yrityksen ja sen sidosryhmien valilla. Suh-
detoiminnalla ei ensisijaisesti tavoitella taloudellista tulosta, vaan sen tulokset
nakyvat hitaasti. Suhdetoimintaan osallistuu yrityksen jokainen tydntekija. Suhde-
toiminta on jaettavissa sisaiseen ja ulkoiseen suhdetoimintaan. Sisdisen suhde-
toiminnan kohderyhma on yrityksen oma henkilokunta ja kaytanndssé se on si-

saista markkinointia.

Ulkoinen suhdetoiminnan tarkoitus on luoda yritykselle myonteinen yrityskuva.
Kohderyhma on yrityksen ulkoiset sidosryhmat ja kéaytannon toteutus tiedotustoi-
mintaa, sponsorointia, hyvantekevaisyytta ja erilaisten tempausten jarjestamista.
(Lahtinen & Isoviita 2001, 205.)

HerkkuPakarin yrityskuva on osaavaa, erikoistuvaa, lahella asiakasta seka yksi-
I6llista palvelua antava yritys. Yritys tekee yhteistyota oppilaitosten kanssa ja yri-
tysjohto on valtakunnallisestikin ndkyva monien luottamustoimien ja kehittdmis-

tehtavien kautta.
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8 TAYTTYMYS

Summa summarum; tydmme on paatoksessa. Meilla onkin kahden leivoksen tilal-
la leivokset ja kakku, siis oikea tuoteperhe. Ty0 oli sukellus tunteisiin, aisteihin ja
historiaan, ja sielta tavoitimme tunnelman, joka toimii koko tyén kantavana voi-

mana.

Opinnaytetyon aloitus oli myllertavaa. Aluksi emme olleet varmoja, tayttaako
tydmme edes opinnaytetydlle asetettavat vaatimukset. Toisaalta tietojen saami-
nen toimeksiantajalta oli vaikeaa omassa alkuinnostuksessa: mita haluttiin, mon-
tako tuotetta ja milla konseptilla. Tama oli toisaalta ymmarrettavaa, koska ky-
seessa oli aivan uusi tapahtuma, josta kukaan ei aivan tarkkaan tiennyt, mita se
pitaisi sisallaan. Jos heti alkuunsa olisimme saaneet riittavat tiedot Athenis Fin-
landiae-tapahtumasta, moni ylimaarainen tyo olisi jaanyt tekematta ja varimaail-

ma kermaleivoksessa olisi ollut toinen.

Leivosten kehittelyssa teimme paljon turhaa ty6ta. Kasilla tekeminen oli kuitenkin
nautintoa. Eri vaihtoehtoja oli mielenkiintoista kokeilla, mutta vaihtoehtojen run-
saus tuo mukanaan valinnan vaikeuden. Onneksi historiaan perehtyminen viitoitti
meille selkean reitin raaka-aineiden maailmaan; kun tunnemme historiaa, se
avaa meille uuden portin tulevaisuuteen. Omat tunteet ovat paras peruste sille,
ettd toteuttaa sellaista, mita todella haluaa luoda ja josta voi olla ylpea loppuun

saakka.

Ostopaatos tehdaén usein sen mukaan, kuinka paljon tuotteesta pidetadn. Aistit-
tava laatu ja miellyttavyys ohjaavat valintoja. Aistit valppaina elaminen vaatii meil-
ta herkkyytta ihmetelld ja antautua avoimesti aistien maailmaan. Aistikokemukset
ovat pysyneet usein muuttumattomina. Tata aistien moninaisuutta kaytimme hy-
vaksi suunnitellessamme tummaa leivosta. Se antaa ensikokemukseksi rapeu-

den, joka kuitenkin sulaa pehmeydeksi.

Vakiointia tehdessdmme havaitsimme, etta leivoksille sopivia aistikuvia kuvaavia

sanoja ei suomen kielessa 10ydy eika ole maaritelty riittavasti, kuten esimerkiksi
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viineilla tai juustoilla jo on. Tulevaisuuden haasteena voisi olla oman flavouripy6-

ran kehittdminen leivostuotteille.

Suuri haaste on pitda innostusta ylla silloin, kun kaikki ei suju suunnitelmien mu-
kaan. Onneksemme teimme tyon yhteistyona, silla yndessa ndkee enemman
kuin yksin. Tama tyohon liittyva tunteiden palo oli valilla vuorotahtista. Toinen
jaksoi nostaa toista epatoivon suosta yrittdmaan ja yllattamaan. Yhteistyo vaatii
avoimuutta, rohkeutta sanoa omat nakemykset pelkddmaéttd. Onneksi meille mo-

lemmille oli pddmaarana yllattad asiakas ja saada hanen aistinsa syttymaan.

Tuotekehityksessa leivosten sovittaminen oikeaan tuotantoymparistoon oli yllat-
tavan aikaa vievaa. Yhteisen kielen ja toimintatapojen 16ytyminen vaati useam-
man koeleivonta kerran. Leivosten laatu puhututti alussa ja puhututtaa yha. Tay-
dellisyyteen pyrkiva makuelamys ei ole helppo toteuttaa aidossa tydymparistos-
s4, jossa usein edetaan kokemuksen tuomalla nappituntumalla. Koko yritykseen
on saatava sama tunteenpalo ja idea valmistukseen. Laatu lahtee raaka-aineista,
ja tdmé oli onneksi meidan yhteinen ja jaettu nakemyksemme. Tuotteen valmis-
tuksessa ilmeni kuitenkin vaikeuksia. Tarkasti mitatut raaka-aineet, massojen
huolellinen valmistus, ja koko valmistusprosessin ajoitus nakyvat lopputulokses-
sa. Yhdenkin osan pettdminen nakyy valmiissa leivoksessa. Toisaalta tuotanto-
prosessin tehokkuus vaikuttaa suoraan hintaan ja tydn tehokkuusajatteluun, silla

kaunis ja viimeistelty leivos myy itse itseaan.

Leivosten valmistaminen vaatii tekijaltddn kokemusta, kadentaitoja seka taiteellis-
ta ndkemysta. Tumman leivoksen pritsausta harjoittelutimme useampaan kertaan
ennen kuin olimme tyytyvaisia. Kaikki tama kasityo ja lisaksi raaka-aineiden kor-
keat kustannukset nostavat lopputuotteiden hintaa. Toisaalta on kasittamatonta,
etta tuotteen valmistajan osuus leivoksen lopullisesta myyntihinnasta on niin pie-
ni. Valittdjan ja kaupan kertoimet nostavat leivoksen hinnan niin suureksi, etta
monikaan kahvila-konditoria ei voi tuotteita ostaa. Jos raakapakastepullan kus-
tannus pienimmilladn on 18 senttia ja leivos euron, yrittdja paistaa tarjolle halpaa

pullaa.
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Leivoksemme ovat valmiita ja niiden alkutaival oli nayttava, mutta kun tapahtuma
on ohi ja arki koittaa, ndkyyko leivoksiamme enaa missaan ennen uutta Athenis
Finlandiae-tapahtumaa? Kenen tehtava on markkinoida, lydda rumpua tuotteiden
puolesta, kenen ty6 on lisata nakyvyytta, miten hoivata tuotteita niin, etteivat ne
heti synnyttaan vaivu unohdukseen? Tahan vastataksemme loimme leivoksil-
lemme tarinat; Luna lucens sai taakseen Tohtori Ammondtin latinaksi laulaman
Taysikuun ja Athenae-leivokselle runoilimme oman, kaipuuta sykkivan tunnelma-
palan. Tarkoituksena oli nain saada evaita kaikille aisteille, jotta syntyisi elava

muistijalki.

Athenae-leivosta "testattiin” ennen tapahtumaa yli sadalla koemaistajalla. Tulok-
sia tulkitessamme pohdimme, teimmeké leivoksesta liiaksi omaa makumieltymys-
tdmme vastaavan tuotteen, kun esimerkiksi alle 25-vuotiaat eivat leivokselle syt-
tyneet. Heiltd saamamme palaute oli kriittisin erityisesti tuotteen makeuden suh-
teen, jonka he kokivat ylimakeaksi. Toisaalta yli 25-vuotiaat kokivat leivoksen niin
miellyttdvana ja houkuttelevana, ettéa 75 % kaikista vastaajista oli valmis osta-
maan tuotteen. Makean mieltymyksessa on tutkimuksienkin mukaan havaittavis-
sa eroja, jotka osin ovat perinndllisid. Tasta aihealueesta jaa tutkittavaa tulevai-
suuteenkin. Olisi esimerkiksi kiinnostavaa tehda kenttatutkimusta tieteellisen tut-
kimuksen rinnalle ja selvittad, mitk& syyt vaikuttavat maun tunnistettavuuteen tai

mitka tekijat koetaan vaikuttavan maun miellyttavyyden aistimiseen.

Postitettavan leivoksen pakkaus jaa vield haasteeksi seuraaville aiheesta kiinnos-
tuneille opinnéytetyon tekijdille. Tuotteet ja tarinat tuotteiden takana ovat valmii-
na. Tarinoiden tunnelmassa nékyy, kuuluu ja tuntuu kaikki se mita tdhan tyohon
liittyy, oppiminen, yrittAmisen halu ja oivaltamisen ilo. Olemme tehneet par-
haamme ja toivomme, ettd sen voi tuntea aisteillaan: maistaa, haistaa, ndhda

silmillaén ja kuulla korvillaan.

"Ruokapoydén ilot kuuluvat niin kdyhille kuin rikkaille, kaikille ika-
luokille ja kaikille kansoille vuoden kaikkina péiving, ne voidaan yh-
distaa kaikkiin muihin nautintoihin ja ne jd&vat viimeisind meita loh-

duttamaan muiden nautintojen ehtyessa" (Brillant-Savarin 2008, 25)



KUVA 12. Kaupungin vastaanotto 14.8.2008
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LIITE 2 Vakiointi
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Tuote Vakiointi Arviointi Muutokset
Tumma, leikattava leivos 1 - Pohja lilan paksu leivos- - Muropohja levyna
vuokiin - Marenki kuiva - jatetaan
3-4.4.2008 - Maultaan kuiva pois

Muropohja, paalle mausteinen
marenki

- Marenki lilan ohut
- Ulkonako arkinen

maku ulkonako tuoksu ra- + Hyva vari
kenne; suutuntuma + Suklaan maku korostuu
lusikalla syotavyys + Helposti leikattava
sailyvyys + Onnistuu sarjatuotantona
+
Tumma, leikattava leivos 2 a)
- Hankala leikattavuus Tuotteen kehittely lopetetaan
23.4.2008 - Suutuntuma huono

Muro- ja masariinipohjayhdis-
telmat eri taytteilla

+ Kerroksellisuus kaunista

+ Tuoksu tayteléinen ja suk-
lainen

+ Kuorrute kaunis, tasainen,
Kiiltava

- Kreemin suutuntuma huo-
no

+ Tuoksu tayteléinen ja suk-
lainen

+ Kuorrute kaunis, tasainen,
Kiiltava

- Kerrosten rakenne

- Hankala leikattavuus

- Kerrosten vahvuus vaihte-
lee

- Suutuntuma raskas ras-

vainen = talimainen

- Kreemi jatetaan pois

- Toinen muropohja vaihde-
taan masariinipohjaan

- Kreemin maaraa vahen-
nettdva - toinen kerros
vaihdetaan aprikoosiksi

- Kaulausvahvuus muro-
taikinalle 3mm

Tuotteen kehittely lopetetaan
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- Ylimakea
+ Tuoksu tayteléinen ja suk-
lainen
+ Kuorrute kaunis, tasainen,
kiiltava - Kreemi jatetaan pois
d) - Toinen muropohja vaihde-
- Mureneva taan masariinipohjaan
- Varitykseltaan tasapaksu | - Yksi aprikoosikerros jate-
- kerroksellisuus ei erotu taan pois
+ Maku hyva
+ Tuoksu tayteléinen ja suk-
lainen
+ Kuorrute kaunis, tasainen,
kiiltava
Tumma, leikattava leivos 3 a)
+ Kerroksellisuus kaunista
11.6.2008 + Maku hyva
+ Tuoksu tayteléinen ja suk-
lainen
+ kuorrute kaunis, tasainen,
kiiltava
b)
+ Rakenne kosteahko
+ Maku hyva, raikas
+ Tuoksu tayteléinen ja suk-
lainen
+ Kuorrute kaunis, tasai-
nen, Kiiltava
Tumma, leikattava leivos 4 Koristeraidat muutetaan suk-

24.6.2008

laapritsaukkseksi
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Tuote Vakiointi Arviointi Muutokset
Tumma leivos eli 1 + Soveltuu tuotantoon Pohja 1, paistoaika 11 min
Athenae 8.7.2008
Teollinen kokeiluleivonta
Herkkupakarilla Laukaassa
Pohjien valmistus
2 - Pomada liian jaykkaa Pomadaan vesilisa
Athenae 10.7.2008 - Muropohjan hukkapalat Molemmat pohjat paistetaan
Teollinen kokeiluleivonta kehikossa 55*38
Herkkupakarilla Laukaassa
Leivoksen kokoaminen + Soveltuu tuotantoon Reseptin tarkennus
+ Maku erinomainen
3 + Soveltuu tuotantoon
Athenae 14.7.2008
Teollinen kokeiluleivonta
Herkkupakarilla Laukaassa
Pohjien valmistus
4 + Koristelu hyva
Athenae 15.7.2008 + Soveltuu tuotantoon

Teollinen kokeiluleivonta
Herkkupakarilla Laukaassa
Leivoksen kokoaminen ja ko-
ristelu
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Tuote Vakiointi Arviointi Muutokset
Vaalea leivos 1 a) Ei jatkokasittelya
6.6.2008 - Kuohuva
- Repeava
- Tarttuva
Muffinsimassa, Runebergin- - Tavanomainen
maku ulkon&ko tuoksu ra- vuokaan - Mitatdn
kenne; suutuntuma + Meheva

lusikalla syotavyys
sailyvyys

+ Kullanruskea

- Levidva, kuohuva

- Epéatasainen

- Huokosrakenne epatasai-
nen

- Maku epamaarainen

2
11.6.2008

Vaalea koristepohja ja ker-
mahyydyke

Koristepohja

+ Meheva

+ Mantelinen

+ Kuviointi selkea

Kermahyydyke

- Ylimakea

- Rakenne lilan pehmea
- Jaateldmainen

- Rasvainen

+ Hyva suutuntuma

+ Soveltuu kapseleihin

Kuvioraitaa korostetaan li-
sdaamalla vahan varia

Kaytetdan ainoastaan leivok-
sen paalla

Vahennetaan hunajan ja man-
telilikdorin maaraa
Vahennetaan nesteen méaaraa

Halutaan kokeilla eri muotoi-
sena ja mallisena
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Vaalea leivos

3
13.6.2008

Vaalea koristepohja ja ker-
mahyydyke

Koristepohja

+
+
+
+

a)

Meheva
Mantelinen
Kuviointi selkea
Vari hyva

Kermahyydyke

b)

Mauton

Rakenne pehmeéa
Jaatelomainen
Kermamainen
Pursotusjalki ei nay
Hyva suutuntuma
Soveltuu kapseleihin

Kermahyydyke

+ 4+ +

Rakenne pehmea
Jaatelomainen
Kermamainen
Pursotusjalki ei nay
Hyva suutuntuma
Aromaattinen
Soveltuu kapseleihin

Sokerikoriste lisa

Kermahyydykkeen maaraa
vahennetaan lisddmalla apri-
koosisydan

Kermahyydykkeeseen vari-
lisdys

Kermahyydykkeen maaraa
vahennetaan lisaéamalla man-
teli-hunajasydan

Kermahyydykkeen maaraa
vahennetaan lisaamalla sas-
katoonsydamella

4
17-18.6.2008

Vaalea koristepohja ja ker-
mahyydyke

Leivospohja

+

+ + +

a)

Maku hyva

Meheva

Hyva rakenne

Pohjan paksuus sopiva

Kermahyydyke, aprikoosi

Neutraali
Rakenne pehmea

Mantelilikdori pois, korvataan
kirkkaalla alkoholilla
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Kermamainen

+ Hyva suutuntuma

+ Suussa sulava

+ Soveltuu kapseleihin
+ Vari hyva

b)

Kermahyydyke, manteli-
hunaja

- Véritdn

- Tahmea

+ 4+ + +

C)

Kermamainen

Hyva suutuntuma
Suussa sulava
Aromaattinen
Soveltuu kapseleihin

Kermahyydyke, saskatoon

Mauton

Harmaasavyinen sydan
Kermamainen
Varitykseltaan ristiriitainen
Hyyteldmainen

Liivatelisa

Runebergin vuokaan, taytto
2/3

Mantelilikdori pois, korvataan
kirkkaalla alkoholilla

Liivatelisa

Runebergin vuokaan, taytto
2/3

Ei jatkokasittelya

5
23 - 24.6.2008

Vaalea koristepohja ja ker-
mahyydyke

a)

Kermahyydyke aprikoosi

+ 4+ + o+

b)

Sydamen maku mieto
Tavanomainen

Hyva suutuntuma
Soveltuu leivokseksi
Véri harmoninen
Rakenne kaunis

Kermahyydyke, manteli-

Aprikoosipyree
Liivatejauhe
Sokerikoriste logolla
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hunaja

- Variton

Tahmea
Kermamainen

Hyva suutuntuma
Aromaattinen
Soveltuu kapseleihin

+ 4+ +

Ei jatkokasittelya

Tuote Vakiointi Arviointi Muutokset
Vaalea leivos eli 1 - Koristekannen raitojen véri | Taitetaan keltainen vari pu-
8.7.2008 liian raikea naisella

Luna lucens

Teollinen kokeiluleivonta
Herkkupakarilla Laukaassa
Pohjien valmistus

Aprikoosisydamen valmistuk-
seen kaytetaan kuivattua apri-
koosia;

a) aprikoosien keittdminen
b) aprikoosien liottaminen

- Pohjamassa levisi pellille
- Pohja lilan ohut

- Reseptipohja sekava

+ Soveltuu tuotantoon

Kaytetddn kehikkoa ja lisataan
vehngjauhoja

Lisataan pohjamassan maa-
raa

Pohjien paistoaika 11 min

Luotava toimivampi resepti-
pohja

Koriste ja pohjamassan oh-
jeistuksen ja leivonnan voi
yhdistaa.

Aprikoosisydamen paino nou-
see 5 g leipomossa kaytetta-
van silikonimuotin mukaan.
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Tuote Vakiointi Arviointi Muutokset
2 a) aprikoosi, keitetty Ei jatkoké&sittelya
Luna lucens- leivos 10.7.2008 - tumman rusehtava

Luna plena hyydykekakku

Teollinen kokeiluleivonta
Herkkupakarilla Laukaassa
Leivoksen ja hyydykekakun
kokoaminen

- kuiva

tiukka

karvas

- kirpea

b) aprikoosi, liotettu
+ kirkas

+ puhdas

Kermahyydyke
- maku lilan voimakas

+ rakenne hyva

Vesilisa

Alkoholin ja manteliaromin
maaran vahentaminen

Luna lucens- leivos

Luna plena hyydykekakku

3

14.7.2008

Teollinen kokeiluleivonta
Herkkupakarilla Laukaassa
Pohjien valmistus

- koristepohjan vari raikea
- variseos epatasainen

+ muuten tuotantoon sovel-
tuva

Vaihdetaan varit




LIITE 3a Arviointikaavake

Nimi 24.6.2008

Arvioitavanasi on erilaisia leivoksia. Tarkoituksenamme on
selvittaa Teidan mieltymyksia ko. leivoksia kohtaan. Laita tuotteet
numerokoodia kayttden (329, 578) asteikolle mieltymyksesi
mukaisesti.

1. Ulkonaké

Huono Paras

2. Koko

Huono Paras

3. Tuoksu

Huono Paras

4. Maku
| | l
Huono Paras
5. Rakenne
| | I
Huono Paras

6. Leivoksen sopivuus ko. tilanteeseen

Huono Paras
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LIITE 3b Ohje arviointiin

Tervetuloa maistelemaan tuotteitamme

"Leivos on aistein havaittavan mielihyvin symboli”

Lonngvist, B.1997. Leivos.

Arvioikaa leivosten soveltuvuutta tilaisuuden teemaan ja tukevatko leivokset
sitd. Arvioitavana on kaksi suklaapohjaista leivosta ja kaksi vaaleaa, kerma-
pohjaista leivosta.

Tavoitteenamme on saada tuotantoon yksi tumma leivos ja yksi vaalea leivos,

mikali tuotteemme soveltuvat ja tukevat teemaanne.

Tumma leivonnainen:

Vehnijauho, voi, sokeri, kananmuna, suklaa, kaakao, manteli, perunajauho, tryffeli, apri-

koosi

Vaalea leivonnainen:

Kananmuna, kerma, manteli, vehnédjauho, voi, hunaja, sokeri, pistaasiaromi, manteliaromi.

kirkas alkoholi

Tami tyd on osa opinnéytetydstamme Jyviskylédn ammattikorkeakouluun.

YhteistyOssd

Marjo Huuskonen Tuija Heikkinen
marjo.huuskonen@jao.fi tuija.heikkinen@elisanet.fi
040-3415027 040-3415955

Jyviskylidn aikuisopisto Jyviskyldn ammattiopisto



LIITE 3b Arviointikaavake

Nimi 24.6.2008

Arvioitavanasi on erilaisia leivoksia. Tarkoituksenamme on
selvittéda Teidan mieltymyksia ko. leivoksia kohtaan. Laita tuotteet
numerokoodia kayttaen (329, 578) asteikolle mieltymyksesi

mukaisesti.
1. Ulkonako
| I
Huono Paras
2. Koko
L |
Huono Paras
3. Tuoksu
L | ]
Huono Paras
4. Maku
! |
Huono Paras
5. Rakenne
l |
Huono Paras

6. Leivoksen sopivuus ko. tilanteeseen

| | {

Huono Paras



LIITE 4 Standyt

ATHENIS FINLANDIAC

14.-16.8.2008 Jyvaskyla, Finland

Taysikuu

Téaysikuu, s& ihme suurin olet disen taivahan
Téysikuu, kun avaruuden puet loistoon hopean

Saat n&hda vain s& rakkauden, sen hetket riemukkaat
Mut kiertas kylmaa tietasi niin yksin sing saat

Taysikuu, kun hanet |6ydat jota kaipaan mina niin
Taysikuu, s& hanet loisteellasi peitd suudelmiin
Ja kerro hélle kuinka paljon h&nta rakastan
Taysikuu, se kerro halle taysikuu

Luna plena

Luna tu - nocturni caeli maximum miraculum!
Luna tu - argento sternes caeli totum spatium,
videbis solum amorem,

amorum gaudia.

Sed curres cursum gelidum,

habebis tristia.

Luna tu - si vides illam, ego quam desidero,
luna tu - splendore totam tege multo basio!
lam illi narra: multurm unam illam diligo.
Luna tu - quod illi plena dicito!

isfinlandiae.com

Athenae

ysin hetken -
yll&tyin;

ihana unelmani. Rakastuin,

Ajattomuus
i@
aistien keha.

Viettelykseni -
tupksusi.

Sinuun j#i kaipaukseni.

Athenae

Inveni horam

stupui;

dulce somnium meum.
Amore capior.

Tempus nil valens
et
orbis sensuum.

lllecebra mea -
odor tuus.

Desiderium eris meum!
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Musiikin, Kulttuurin ja Taiteen
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;
TIEDOTE 24.7.2008 oy,

ATHENIS FINLANDIAE -LEIVOSTEN JULKAISUTILAISUUS
JYVASKYLAN JYVASHOVISSA 23.7.2008 KLO 1300

UUSIA KULTTUURILEIVOKSIA JYVASKYLAAN

Jyvéaskyld sai uudet kulttuurileivokset, kun Athenis Finlandiae -kulttuuritapahtumaan
suunnitellut konditoriatuotteet julkistettiin. Tarjolla oli kahvin liséksi Athenae- ja Lunalucens-
leivoksia sekd Lunaplena-hyydykekakkua, jotka ovat suunnitelleet ammattiopettajat Tuija
Heikkinen ja Marjo Huuskonen. Leivokset valmistaa HerkkuPakarit Oy Laukaasta.

Ensimmadinen kakun leikkaaja ja maistaja, kansanedustaja Aila Paloniemi, luonnehti makua
sivistyneeksi, elegantiksi ja viipyilevéaksi. Paikalla ollut latinan kielen lehtori FT Erkki Palmén
taas tiivisti herkkujen olemuksen sanoihin "dulcissima placenta" - "lki-ihana leivos".

Leivokset ovat osa uutta jyvaskylaldista kulttuuritapahtumaa. FT Erkki Palmeén yhtyikin
tapahtumakoordinaattori Tuula Poutasen avauspuheenvuorossaan mainitsemiin seikkoihin
itse Athenis Finlandiaesta, korostaen tapahtuman uraauurtavaa kehysté ja rikasta
paikallissavya.

Athenis Finlandiae -kulttuuriralli jarjestetdan ensimmaista kertaa Jyvaskylassa 14.-16.
elokuuta 2008. Tapahtuman ohjelmatarjonta koostuu laajalti aina latinan kielen kursseista ja
yleiséluennoista konsertteihin seka paikallisretkiin. Tahtivieraiksi ja -esiintyjiksi on kutsuttu
ammattilaisia eri tieteiden ja taiteiden aloilta luomaan tapahtumalle ainutlaatuisen ja
ikimuistoisen ilmapiirin. Esiintyjistd mainittakoon esimerkiksi luennoitsijat Is& Mitro,
maalaislaakari Tapani Kiminkinen, latinistit Erkki Palmén ja Teivas Oksala seka artistit Virve
Rosti & Menneisyyden Vangit ja Dr. Ammondt.

Lisétietoja:

Musiikin, Kulttuurin ja Taiteen Edistamisyhdistys,

Rauno Hanninen, 0405778427, viihdesallap@kolumbus.fi ja
tapahtumakoordinaattori Athenis Finlandiae Tuula Poutanen, 0407648851,
tuula.poutanen@avete.fi

Musiikin, Kulttuurin ja Taiteen Edistamisyhdistys ry — www.athenisfinlandiae.com — 040 577 8427
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Athenis Finlandie on uudentyyppinen kulftuuritapahtuma

"Tissi ajassa on tarve keskustella

kulttuurista ja sivisty

N e e
: sim{niiistikertaf 14.-16. elo-
kuuta latinan kielen ja kult-
tuurin tapahtuma Athenis

- Fir ie. Iaj tuma sijoit-
tuu pddosin Jyviskylin yli-
opiston Musican tiloihin.
fas— islahmma kokoaa lati-
- nan kiclen harrastajia, opetta-
_ jiasekiiammattilaisia. Kysees-
+ sdon kuitenkin koko kansan
tuma, eikd niin sanotrua
korkeakulrruuria. Luennot
ovat kansantajuisia, kuvai-
ee rapahrumakoordinaatro-
1i Tuula Poutanen.
Tapahtumassa on rarjolla
‘muun muassa luentoja, kurs-
ja, Virve Rostin konserrti,

T
risteily seki Elvis elii latinak-
si ~show.

sttcilyiﬁg:rn&ssori Tei-
was Oksala puhuu Piijinceen
estetiikasta, selventid Poura-
nien ja lupailee, ettei kyseessi
ole mikiin perinteinen Pii-
janne-risteily.

Perjantain ohjelmistoon

uuluu myds esimerkiksi

maalaisliikiri Tapani Ki-

inkisen luento "Selki pas-
kana ja sama latinaksi”, jos-
sa kisitellidn kevein mielin
lddketieteen latinankielisci
termistdd suhteutertuna ta-
valliseen kansankieleen.

— Kaikilla yleisoleissluen-
noilla on tarzoims saada ai-
kaan keskustelua. Tissi ajassa
on tarve keskustella kultruu-
rista jasivistyksestd, painotraa
Poutanen.

Jyviskylaa pidetriin ainoa-
na oikcakgg kaupunkina jirjes-

vuotta Suomen Ateena,
on tiedetti ja taidetta, perus-
telee Poutanen.

. — Lyseo perustettiin 1858,
Jjoten nyt on hyvi vuosi aloir-
taa Athenis Finlandie. Jos ei
vieli tiedi latinan kielesti pal

joa, tapahtumasta voi valfcka

aloittaa latinistin uran, lisii
filosofian tohrori Erkki Pal-

myds luennoi ra-

pahtumassa.
Athenis Finlandiesta reh-

ks-esta'i"

disin jokavuorista tapahtu-
maa ja seuraaville vuosille
kaavaillaankin jo teemoja.

— I'dssd aiheessa on vain tai-
vas rajana, kun on kyseessi
ruhansia viosia vanha teema.
Ensi vuonna teema voisi olla

i latinankielinen mu-
siikki, kaavailee Poutanen.

* Musicalla ndhdiin myos
antiikin kultruuriin ja lati-
nan kieleen painorunur kir-
jandytrely. J\/Fuutoin tapahtu-
man ohjelmisto on maksul-
lista, mutta hinnat on yritcey
pitdd koheuullisina.  *

—Ilman yhreistyskumppa-
neita timi ei olisi onnistunur,
kiittelee Poutanen.

Tapahtumaan on kehitel-
ty myds teemaleivos, jonka
suunnittelusta vastasivar Jy-
viskylin ammattiopetrajac
Taija Heikkinen ja jo
Huusko

nemn.

— Hoidamme rapahtumas-
ta lihtien Athene- sekii Luna
s -leivosten tuotannon

Lal Leivoksia on tar-
oitus saada myyntiin Herlk-
kukondiksen myymilsihin
sekd kr;{ahdﬁil[iselstibimuiﬁein
Jyviskylin viloihin, ker-
too Jani Laitinen Herkku

Pakaric Oy:sti.

teksti ja kuva:
ESSI RIJKAMA




LIITE 7 Athenae — leivoksen asiakaskysely

HerkkuKondis on Laukaassa toimiva kahvila-konditoria, joka myy HerkuPakarin
tuotteita. Heindkuun 25 paivana Jaakko Laitisen esityksesta oli Athenae- leivosta
tarjolla kahvin kera kahvila-konditoria yrityksessé. Tarjoiluun jarjestimme asia-
kaskyselykaavakkeen, missa selvitimme mm. mitd mielikuvia leivos asiakkaalle
tarjosi, mita mielté he olivat leivoksen ulkonadsta ja mausta. Lisaksi kiinnostunei-

ta olisivatko he mahdollisesti valmiita ostamaan leivoksen itse.

Asiakaskyselyyn vastasi 103 henkil6d, joista miehia oli 64 ja naisia 39. Heista yli
puolet kayttaa yrityksen palveluja viikoittain. Vastaajista suurin osa oli Kirjoittanut
niita tunteita, mita leivos heratti heisissa. Useasti tuli esille, etta leivos on mau-
kas, mukava ja miellyttava, joku oli jopa kokenut makuja lapsuudesta. Muutamat
pitivat tuotetta dkkimakeana ja eras oli sen kokenut jopa pettymyksena. Leivos on
koettu myos valoisana ja se saavutti myds sydamellisia ja seksikkaita tai himoa

herattavia tunteita.

Leivoksen ulkonakéa pidettiin yleisesti hyvana tai erinomaisena. Ulkonakéa arvi-
oitiin asteikolla erinomainen, hyva, kohtalainen tai huono. Tassa ryhmé&ssa naiset
ovat rohkeampia arvioimaan tuotteen ulkondkda koko arviointiasteikon skaalan

mukaan kuin miehet. Palaute ulkonddsta oli mm. tyylikas, naytti oikein hyvalta tai

juhlava.

Ulkonakdé

8 Huono

[ Kohtalainen
OHyva

I Eri i

Kuva 1. Athenae — leivoksen ulkoasuarvio



77
Maku mielletaan tarkeaksi tuotteelle, niin tassakin tapauksessa. Huomioitava on
kuitenkin, etta alle 25—vuotiaat vastaajat eivéat vakuuttuneet leivoksen mausta
samalla tavalla kuin muut ikaryhmat. Niin kuin edella on kerrottu, maku heréatti
moninaisia tunteita: suussa sulava, uusi makuelamys, nam, pikkumakean nal-
kaan, dkkimakea tai vastaavasti ei lian makea. Nelja kyselyyn osallistunutta ei

arvioinut makua lainkaan millaadn asteikolla.

Maku

M Huoro

[ Kohtalainen
COHyva

M Erinomainen
] missing

Kuva 2. Athenae — leivoksen makuarvio

Tuotteen ostohalukkuus on jakaantunut kaikille arviointiasteikon osa-alueelle eli

en missaan nimessa ostaisi, en tieda, mahdollisesti tai ehdottomasti ostaisin.

Ostaisitko tuotteen

B En missasn nimessa
M En tieda

[ Mahdollisesti

M Ehdottomasti

Kuva 3. Athenae — leivoksen ostohalukkuus



