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1 JOHDANTO

Taman opinndytetyon tarkoituksena on luoda reseptivihko talkkunaa paaraaka-aineena kayttden toi-
meksiantajallemme. Tavoitteenamme on tehda Rantalan Talakkunalle reseptivihko, jossa tulisi olla
yhteensa noin 20 erilaista ruoka- ja leivontareseptid. Reseptivihko toimisi markkinointivdlineena,
seka olisi luomassa tietdmystd, mitd kaikkea talkkunasta voi valmistaa. Opinndytetydssa kasitellyn
teoriaosuuden tarkoituksena on luoda pohjaa tuotokselle, mita reseptivihkon suunnittelu ja kokoami-

nen pitivat sisalladn. Opinndytety0 toteutetaan toiminnallisena tyna.

Toimeksiantajamme on Kurkiharjussa sijaitseva Rantalan Talakkuna, joka on pieni talkkunaa valmis-
tava yritys. Talkkuna valmistetaan Rantalan tilalla itse kdsin alusta loppuun sekda myds pakataan pai-

kan paalla. Toimeksiantaja esitelldan tarkemmin johdannon jdlkeen.

Opinnaytetytn teoriaosuudessa kasitelladn mita ovat talkkuna, ruokatuotannonprosessi kokonaisuu-
dessaan ja markkinointinakdkulma keskittyen pakkausmerkintéihin seka itse tuotteen markkinoin-
tietuihin. Lisaksi kaydaan lapi lahiruoan merkitysta seka kerrotaan tyypillisista ruokaperinteista ylei-
sesti koko Suomessa seka Savossa. Teoriaosuudessa sivutaan myds elintarvikelainsaddantda, seka
sitd, mita on otettava huomioon myydessa elintarvikkeita. Talkkunan tunnettuus ei ole vield kovin

korkealla, joten opinnaytetydn avulla toivomme voivamme nostaa tietoisuutta kyseisesta tuotteesta.

Opinnaytetytn toiminnallinen osuus koostuu reseptivihkon ideoinnista, suunnittelusta seka toteutuk-

sesta. Toiminnallinen osuus on toteutettu kevaalla 2021 ja kirjallinen tuotos syksyllé 2021.

Pohjois-Savon ja eritysesti Kuopion alue on saanut European Region of Gastronomy -tunnustuksen
vuodelle 2020-2021. Kyseinen tunnustus mydnnetaan vuosittain Eurooppaan yhdelle tai useammalle
alueelle. Kyseinen tunnustus on Suomelle ensimmainen. ERG-tunnustus monipuolisesti kulttuurin
lomassa kehittda ruokaan ja gastronomiaan liittyvia tapahtumia, yrittéjyytta, koulutusta seka maata-
loutta. Savonia AMK on yhtena lahes sadan yrityksen ja useiden oppilaitosten, tapahtumatoimijan
seka kehittdmisorganisaation kanssa hankeyhtesitydssa koko kokonaisuudessa. (Taste Savo, julkai-

suaika tuntematon.)
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2  TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY

Rantalan tila on perustettu vuonna 1914. Mikko Kokkosen isd, Matti Kokkonen alkoi valmistamaan
perinteistd savolaista talkkunaa hanen periessaan tilan Kurkiharjussa Kuopiossa 1960-luvulla. Sittem-
min tila periytyi pojalle, Mikolle, jo neljannessa polvessa. Rantalan tilalla perinteet ovat olleet aina
vahvat talkkunan valmistuksessa ja niistd onkin pidetty kiinni kautta aikojen. Nykyisin tilaa pyorittava
Mikko valmistaa talkkunan itse leivinuunissa kasitydna. Tuotteiden valmistuksessa ja tilalla apuna
toimii aika-ajoin ulkomaalaisia opiskelijoita, jotka asuvat tilalla. Savolaisen Rantalan Talakkunan kau-
pallinen valmistus on Rantalan tilalla jo viisikymmenvuotinen perinne. Tuotteella on useampia jal-
leenmyyjia Kuopion ja Siilinjdrven alueella, yhteensa yli 40 paikkaa. Rantalan Talakkunalla on sel-
vasti vakiintunut kayttdjakunta, joka nakyy tuotteen hyvassa menekissa. Muun muassa yha useam-
mat erilaiset ruokakaupat ovat ottaneet tuotteen valikoimiinsa, lisdaksi tuotetta myydaan myos erilai-

sissa tapahtumissa ja markkinoilla. (Talakkuna 2021.)

Mikolla on my6s toinen yritys, han tekee yritysvalmennusta muille yrityksille. Yrityksen tavoitteena
on kehittda tydyhteisdja parantamalla tydon mielekkyytta. Kokkonen on ehtinyt myds osallistumaan
murremestaruuskilpailuun vuonna 2019 ja tuolloin Savon murremestariksi kruunattiin Mikko. (Talak-
kuna 2021.)

Rantalan Talakkuna on saanut Hyvaa Suomesta —merkin seké Luomumerkin. Hyvaa Suomesta —
merkki kertoo, ettd tuotteessa on kaytetty suomalaisia raaka-aineita, seka sen, etta elintarvike on
valmistettu Suomessa. Merkkia saa kayttaa tuotteessa markkinoinnissa seka etiketissa, kunhan tuot-

teen kriteerit tayttyvat. (Hyvaa Suomesta 2021.)

Luomumerkki eli Luomu — valvottua tuotantoa —merkkia, voi hakea toimija, joka valmistuttaa, pak-
kaa, valmistaa tai tuo maahan luomutuotteita. Merkki kertoo, ettad tuote on suomalaisen viranomai-
sen eli Ruokaviraston, Ahvenanmaan maakuntahallituksen, ELY-keskuksen tai Valviran valvonnan
alla. Merkkia saa kayttaa maataloustuotteissa, elintarvikkeissa, rehuissa ja alkoholijuomissa, joissa
on vahintdan kaytetty 95 % maataloudesta peraisin olevista ainesosista tai saatu luonnonmukaisesti
tuotetusta tuotteesta. (Ruokatieto 2021; Ruokavirasto 2019.)



8 (63)

3 RUOKATUOTANTOPROSESSI

Ruokatuotantoprosessi on jatkumo, joka sisdltda seuraavanlaisia toimintoja: suunnittelua, tuotantoa,
seurantaa seka laadullisten ja taloudellisten tavoitteiden maarittelya. Pdamaarana on tuottaa asiak-
kaille laadukkaita ravitsemispalveluita taloudellisesti seka lisaksi kaupallisissa yrityksissa tuottaen
voittoa. Ruokapalveluita tuottavat niin erilaiset ravintolat kuin julkiset keittitt, joiden ruokatuotannon
tavoitteena on tarjota asiakkailleen kriteerit tayttdvaa ruokaa. Kriteereina ovat aistinvaraiset laadun
tavoitteet, ravitsemukselliset laatuvaatimukset seka hygieeniset laatuvaatimukset. Ruoan tulee olla
myds maukasta ja varikasta, rakenteeltaan, ulkonadltdan ja lampdtilaltaan nautittavaa, ravitsemuk-
sellisesti oikein koostettua ja valmistettua sekd hygieenista ja turvallista. Naiden kaikkien toimintojen
lisaksi ruokatuotannon on oltava myos taloudellisesti kannattavaa. (Saarela, Hyvonen, Maattala, Von
Wright, 2004, 288-289)

3.1 Ruokatuotannon suunnittelu

Ruokatuotannon kaikki prosessin vaiheet vaikuttavat ruokatuotteen lopulliseen laatuun ja asiakkai-
den kokemaan ruokanautintoon. Ruokatuotanto taytyy suunnitella huolellisesti, minimoidakseen ruo-
katuotannossa ilmenevia mahdollisia ongelmia. Ruokapalvelujen onnistumiseksi on oltava riittdvasti
osaavaa henkilékuntaa, ruokiin tarvittavat raaka-aineet, tilat, vélineet ja laitteet. Kaikki edella maini-
tuista asioista vaikuttavat myds ruokapalvelujen kustannuksiin. Myds raaka-aineiden hankinta ja va-
rastointi on tarkea osa prosessia ja suunnittelua. Tama tarkoittaa sitd, etta ostetaan laadukkaita
raaka-aineita ja varastoidaan ne oikeissa sailytyslampdtiloissa. Liséksi on hyva kiinnittdd huomiota
raaka-aineiden sdilyvyyteen, jalostusasteeseen, hintaan, laatuun ja pakkauskokoon. Huomioitavaa
pakkauskoossa on isompien talous tuotteiden ostaminen pienien pakettien sijaan, silloin myds osta-
misesta tulee jarkevaa. Kiinnitetddn huomiota myoés varaston kokoon ja kuinka paljon tuotteita va-
rastossa on jarkeva sailyttaa kerrallaan. Lisaksi seurataan kylmididen lampétiloja ja tuotteiden laatua

varastoinnissa. (Saarela ym. 2004, 289)

3.2 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalista on asiakkaalle suunniteltu lista, josta asiakas saa tiedon kunkin ruokailukerran tarjotta-
vasta ruoasta. Ruokalistojen suunnittelussa lahtdkohtana on ravitsemusyrityksen liikeidea ja asiak-
kaat tai esimerkiksi suurkeittiolld toiminnan tarkoitus. Ruoka-annosten suunnitteluun panostetaan ja
kaytetddn aikaa, jotta saadaan paras tulos aikaiseksi seka pyritdan ottamaan asiakkaiden mielipiteita
mahdollisuuksien mukaan huomioon. Merkittdvéampia seikkoja ruokalistan suunnittelussa ovat ate-
rian hinta seka tarjoiluajankohta. Vaihtelevuutta ateriaan saadaan ottamalla huomioon gastronomi-
set tekijat kuten raaka-aineet, maut, vérit, rakenteet seka kypsentdmismenetelmat. On otettava
huomioon myds kdytettavissa olevat resurssit kuten tilat- ja laitteet seka suurin ja merkittévin voi-
mavara eli toimiva henkildkunta. Ruokalistasuunnittelussa on hyva ottaa huomioon eri sesonkien
vaihtelut seka erilaiset ruokatrendit, ne saavat asiakkaat kiinnostumaan aina uudelleen ja uudelleen.
Asiakkaat arvostavat ruoan terveellisyytta ja keveyttd varsinkin lounasaikaan, joten myds siihen tulisi
kiinnittaa huomiota. Lisaksi tulisi ottaa huomioon myds erityisruokavaliot ja suunnitella toimiva ateria

valmiiksi ndiden asiakkaiden varalta. Ruokalistan visuaalinen ilme tulisi olla houkutteleva ja selkea,
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jotta asiakkaat saisivat nopeasti hyvan kuvan yrityksesta ja sen tarjoamista tuotteista. (Saarela ym.
2010, 347-348.)

Tuotekehitys

Tuotekehitys termind avattuna tarkoittaa jonkun jo olemassa olevan tuotteen kehittamista tai koko-
naan uuden tuotteen luontia markkinoille. Tuotekehityksen keskidssa on tuote tai palvelu, jota léh-
detdan kehittdamadn ja suunnittelemaan paremmaksi. Pyritdan luomaan asiakkaalle tarve uudesta
kehitystydn tuotteesta tai palvelusta. Tuotekehitystyon kautta voidaan ratkaista jokin jo olemassa
oleva ongelma. Jos tuote olisi esimerkiksi vaikea kayttdinen voidaan tuotekehityksen avulla helpot-
taa sen kayttda tai tehda sille selkeat kayttdohjeet. Oli yritys minka kokoinen tahansa on sen koosta
riippumatta pystyttdva vastaamaan teknologisen kehityksen, raaka-aineiden ja materiaalin uusiutu-

miseen ja asiakastarpeiden muutosten haasteisiin. (Viitala, Jylhd 2013, 146.)

Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi ja se voi kestaéd vuodesta kymmeneen vuoteen, riippuen
siita, millaisesta tuotekehityksesta on kyse. Tuotekehitysprosessin eri vaiheissa olisi hyva ottaa huo-
mioon monia erilaisia asioita, kuten markkinointi ja kysyntd, seka juuri se, kenelle tuote on tarkoi-
tettu. Naiden tietojen avulla voimme lahtea markkinoimaan tietylle kohderyhmalle tuotetta, seka
maaritelld tuotteen kysynnan. Seuraavaksi pitdisi pohtia ja selvittda, onko olemassa jo samanlainen
vastaava tuote markkinoilla. Jos vastaus on myontéava, olisi mietittava, miten tdma uusi tuote eroaa
tastd jo olemassa olevasta, vastaavanlaisesta tuotteesta. Kannattavuus tuotekehityksessa on hyva
ottaa huomioon, silld emme halua kulkea pitkaa prosessia ja paatya siihen, etté tuote ei ole kannat-
tava vain siksi, koska kilpailijalla on samankaltainen ja samoilla ominaisuuksilla toimiva tuote. Kan-
nattavuuteen liittyy my6s tuotteen valmistukseen tarvittavat materiaalit ja koneet. Prosessissa suun-
nitellaan, miten tuotetta myydaan, seka mitka ovat tuotteen paajakelukanavat. Tuotteen arvon maa-
ritteleminen, seka hinnoittelu ja kulut otetaan prosessissa huomioon, silla se on tarkeda tietoa kulut-
tajalle. Lainsaadantd ohjaa myos tuotekehitystd, silla esimerkiksi tismalleen samanlaista tuotetta ei
voi tehda kuin kilpailijalla, koska mité luultavammin kilpailijalla on tuotteelle patentti eli tuotesuoja.

Tuotekehityksessa on otettava huomioon myds prosessin kesto. (Savogrow 2017.)

Tuotekehitysprosessi on kokonaisuudessaan hyvin laaja-alainen. Asiakas on hyva pitaa mielessa jo-
kaisessa tuotekehitysprosessin vaiheessa, silla tuotekehitysta tehdadn nimenomaan asiakkaiden tar-
peisiin ja haluihin liittyen. Tuotekehitysprosessin lahtdkohtana tulisi aina olla yrityksen strategia, toi-

minta-ajatus ja tavoitteet. (Savogrow 2017.)

Tuotekehitys ldhtee aina tarpeesta kehittda tai luoda uusi innovatiivinen tuote tai palvelu. Tarve voi
tulla joko yrityksen sisélta tai ulkopuolelta, esimerkiksi asiakkaan toiveesta. Kun kuluttajan tarpeet
muuttuvat, tuotekehitysprosessi alkaa ja se onkin yksi tarkein prosessin kdynnistdja. Tehokkaasti
suunnittelemalla sekd kehittdmalld uusia innovaatioita voi silla olla merkittava vaikutus yrityksen
kustannustehokkuuteen, laadun parantamiseen, asiakastyytyvaisyyteen ja kilpailuetuun. Suurissa
yrityksissa jatkuvaa tuotteiden ja palveluiden kehittédmista organisoidaan omaksi toiminnoksi, jolle

osoitetaan erilliset resurssit. Tallaisilla toimilla varmistetaan, etta tuotekehitysprosessi on tarpeeksi
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tehokas ja se myds huomioidaan hyvin. Kun toiminta on taman luokkaista, sita kutsutaan tuotekehi-
tystoiminnaksi. Pienissa yrityksissa téllaista ei usein erikseen erotella muusta toiminnasta. (Viitala
ym. 2013, 146)

Tuotekehitys tulisi olla osa yrityksen strategiaa. Tuotekehitykselld ja innovaatioilla uudistetaan liike-
toimintaa ja samalla paivitetdan vanhaa lilketoimintaa seka uudistetaan se ajan tasalle. Tarvittaessa
tuote tai palvelu poistetaan tuotevalikoimasta. Yritysten tulisi tehda tuotekehitysta uusille seka jo
olemassa oleville tuotteille myds kuluttajien toiveiden ja tarpeiden mukaan. Muuttuvia trendeja ja
suuntauksia tulee seurata seka reagoida niihin tuotekehityksen kannalta. Tuotekehitystd on tehtava
nimenomaan tulevaisuussuuntautuneesti. On myos pohdittava miten ja milloin olisi jarkeva ldhtea

tekemaan tuotekehitysta jo olevalle tuotteelle. (Savogrow 2017; Viitala ym. 2013, 146.)

Jatkuvaa tuotekehitysta tehdaan eniten elintarvike-, viihde-elektroniikka- ja autoteollisuudessa.
Tuotteita markkinoidaan vetoamalla tuotteiden uusiin teknisiin ominaisuuksiin ja elintarvikkeissa
vaikkapa terveysvaikutuksiin. Monilla aloilla kilpailu on kovaa siitd, kuka ehtii tuomaan ensimmaiseksi

uutuustuotteen markkinoille. (Viitala ym. 2013, 146.)

Liiketoiminnan uudistamisessa tuotekehitykselld on erilaisia rooleja, esimerkkina yritys voi alkaa
markkinoimaan vanhaa tuotetta uusille asiakasryhmille, nykyisille asiakkaille markkinoitavaksi kehite-

taan uusi tuote kokonaan ja uusille asiakkaille uusi tuote. (Viitala ym. 2013, 147.)

Alla olevassa kaaviossa on kuvattu tuotekehitysprosessin vaiheet.

Tarve, uudistus,
innovaatio, Suunnittelu
ig=lgle]l

Tuotekehitys

Seuranta ja Markkinointi ja
palaute myynti

Tuotteistus ja
hinnoittelu

Kuva 1. Tuotekehitysprosessi. (Viitala ym. 2013, 147, mukaillen)

Tuotekehitys alkaa aina tarpeesta, uudistuksesta, uudesta innovaatiosta tai trendista. Kuvitellaan
ettd tuotteella on tarve uudistua, silld se ei enaa ole nykypdivassa ajankohtainen. Tall6in yritys tekee
tarkan markkinointiselvityksen tuotekehitystehtavan aluksi. Selvityksessa pyritdan vastaamaan muun

muassa mita asiakas haluaa, tuotteen eroavaisuus kilpailijasta sekd mika on tuotteen kohderyhma.
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Selvityksessa tavoitteena on kitkea virheelliset ajatukset, jotta tuotekehitysprosessiin voidaan sijoit-

taa enemman resursseja.

Tuotekehitys alkaa vaatimuslistan tai vaatimusmaarittelyn avulla, téta voidaan kutsua nimelld spesi-
fikaatio. Listan tai maarittelyn avulla kuvataan tuotteen mahdollista ulkondkoa, tuotteen kayttoa
seka lainsaadantéa. Nama listatut toiminnot jaetaan vaatimuksiin ja pyritdan siihen, etta uusi tuote
tayttaa vaatimukset. Vaatimuslistassa kannattaa ottaa huomioon asiakkaan ndkodkulma. Lahdetta-
essa tuotetta suunnittelemaan, mietitaan, miksi tuotetta halutaan muuttaa ja miten teemme tuot-

teesta ajankohtaisen. Pienikin muutos voi tuoda tuotteelle lisa nakyvyytta, suosiota seka arvoa.

Vaatimuslistan valmistuttua luodaan toteutussuunnitelma tai -maarittely, jonka pohjalta alkaa itse
projekti. Naiden jalkeen uuden tuotteen toiminnot jaetaan erilaisiin osatoimintoihin. Tuotteen suun-
nitteluvaiheessa ldhdetdan suunnittelemaan siis tuotteelle mahdollisesti uusia ominaisuuksia tai ulko-
naodn suunnittelua ja vedoksia. Jos tuotteella on ulkondkévaatimuksia, tdhdn voidaan kayttaa hyo-
dyksi muotoilijan ammattitaitoa. Muotoilija laatii erilaisia malleja tuotteesta, joista valitaan paras. Jos
tuotteella on teknisia vaatimuksia, voidaan tuotteesta tehda prototyyppi. Monimutkaiset tuotteet ja-
kautuvat usein usealle erilaiselle osastolle tai usean eri suunnittelijan kesken. Kun tuote on maari-
telty ja paatetty mita aletaan tehda, aloitetaan tuotteen kehittely. Tassa vaiheessa lyddaan lukkoon
tuotteen ulkondko, seka vaadittavat ominaisuudet tuotteelle. Tuotteelle voidaan tdssa vaiheessa
tehda viela erilaisia testeja, jos esimerkiksi on kyse elektroniikkalaitteesta. Testeissa seurataan, mi-
ten tuote toimii, onko siing tarpeeksi esimerkiksi uusia ominaisuuksia ja voidaanko siihen viela lisata
jotain olennaista. Tuotekehitysta siis viimeistelldan ja pyritadn samaan markkinoille uusi tuote. En-
nen kun tuotetta aletaan markkinoimaan, tuote taytyy hinnoitella. Tuotteen hinnoittelussa pitda ot-
taa huomioon kilpailijat, lilan alhainen ja liian korkea hinta. Ndiden kolmen tarkeimman kriteerien
lisaksi on tietysti muitakin hinnoitteluun ja hintaan liittyvia asioita. Tuotteelle pitdisi siis saada hinta,
joka on kilpailukykyinen, saa asiakkaat ostamaan ja kattaa tuotteen valmistukseen menevat kustan-

nukset.

Kun tuotteelle on asetettu kilpailukykyinen hinta, tuotetta voidaan alkaa markkinoimaan. Tehdaan
tuotteelle tarkka markkinointisuunnitelma, jonka avulla Idhdetdan tekemaan yksityiskohtaista mark-
kinointia. Markkinoinnissa voidaan esimerkiksi tuoda esille tuotteen uusittuja ominaisuuksia. Kun
tuotetta markkinoidaan nakyvasti ja oikeassa kanavassa se luo tuotteelle myds myyntid. (Tuotekehi-
tys 2021.)

Tuotekehityksen tehokkuus on tuoteorganisaation suurin kysymys. Tuotekehityksen tehokkuus voi
olla vaikea ymmartaa. Useissa organisaatioissa mietitdan, onko tuotekehitys tehokasta ja koska tuo-
tekehitykseen investoidaan paljon resursseja, silloin sen pitaisi olla myds tehokasta. Tuoteorganisaa-
tioiden menestyminen tulevaisuudessa nojaa hyvin paljon siihen, ettad tuotekehityksen on pakko on-
nistua ensimmaisella kerralla menestyakseen. Tuotekehitystd on jollain tapaa my6s vaikea mitata.
Siihen liittyy aina epavarmuutta niin asiakasongelman seké koetun laadun monimutkaisuuden
kautta. Ymmartaakseen tuotekehityksen tehokkuuden tulee ensin ymmartaa tuotteen, ominaisuuden

tai julkaisun investoinnin elinkaari. (Hdmaldinen 2020.)
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3.4 Ruokaturvallisuus

Laadukkaan keittiétyon tulee olla hygieenista, taloudellista ja turvallista, seka omavalvontasuunnitel-
man mukaista. Keittidtilojen tulee olla elintarvikehuoneistoiksi hyvaksytyt. Keittidtilat hyvaksyttaa
terveydensuojeluviranomainen. Ruokien valmistuksessa kaytetdan turvallisia ja hygieenisia raaka-
aineita seka tuotteita pitda sailyttda oikeissa lampdtiloissa. Tuotetta kasitelladn ja kypsennetdan
niille sopivalla tavalla ja taloudellisesti. Myos esikasittelyn jalkeen tuotetta sdilytetadn oikeissa lam-
potiloissa. (Saarela ym. 2010, 349-350.)

Kaikki ruoat tarjotaan mahdollisimman nopeasti valmistamisen jalkeen niiden oikeissa kypsennys-
lampdtiloissa. Lampimat ruoat tarjotaan lampimina vahintaan +60 °C ja kylmat ruoat kylmina kor-
keintaan +12 °C. Helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla tarjoilupai-
kassa enintadn nelja tuntia. Jaahdytettavat valmiit ja esikypsennetyt ruoat jaahdytetdan heti valmis-
tuksen jalkeen jaahdytyskaapissa tai -kylmitssa. Ruokien on jadhdyttdva alle neljdssa tunnissa enin-
tdan +6°C:n lampdtilaan. Jadhdytettdvien ruokien alku- ja loppuldmpétilat on mitattava ja kirjattava

omavalvontaan. (Saarela ym. 2010, 349-350.)

Vaaralliset bakteerit voivat toimia kylmatiloissa. Tallaisia bakteereita ovat; Clostridium botulinum,
Listeria monocytogenes seka Yersinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuberculosis. Bakteerien ai-
heuttamia haittoja ovat muun muassa erilaiset tulehdussairaudet sekd vakavat halvaantumistilat.
Pahemmissa tapauksissa bakteeri saattaa aiheuttaa myds kuoleman. Ruokien siséléampdétilan mittaa-
minen kuuluu nykyisin kaikkeen ruoan valmistukseen, ruokien tarjoilla pitémiseen ja sailytykseen
laadun ja omavalvonnan varmistuksena. Mittaamiseen kadytettdan kayttdominaisuuksiltaan erilaisia
mittareita. (Saarela ym. 2010, 349-350. Ruokavirasto 2019.)

Puhtaanapito on yksi osa keittidtydskentelya ja kaikkien tydntekijéiden on otettava vastuu ruokatuo-
tantotilojen puhtaanapidosta seka laitteiden ja valineiden puhdistuksesta. Tydymparistd pidetdan
siistind ja jarjestyksessd. Henkildkohtaisesta hygieniasta on pidettéva huolta ja se kuuluu jokaiselle
tyontekijalle. TyOvaatteiden tulee olla puhtaat ja siistit. Jokaisella elintarvikkeita kasittelevalla henki-
16113 tulee olla salmonellatodistus ja hygieniaosaamistodistus. Ruokapalvelutoiminnassa ruokamyrky-
tyksia ennalta ehkaistaan vastuullisella tydskentelyhygienialla, ruoan riittdvalla kuumennuksella, no-
pealla jadhdytyksella ja kuumana tai kylmana pitamisella tarjoilun aikana. (Saarela ym. 2010, 349—
350.)

3.5 Ruokatuotannon toteutus

Raaka-aineiden esikasittely ja ruokien esivalmistuksessa on tarkeda huomioida, ettd raaka-aine on
varmasti kayttokelpoinen. Esivalmistus auttaa itse ruoanvalmistuksessa paljon, silla silloin ei tarvitse
aloittaa kaikkea kokonaan alusta vaan esimerkiksi kasvikset laatikkoruokaan on jo pilkottu valmiiksi.
Ruoanvalmistus siséltéa kylmien ja lampimien ruokien valmistuksen ja kypsentamisen kullekin raaka-
aineelle ja ruokalajille sopivalla menetelméalld. Ruoanvalmistuskasittelyn ja kypsentamisen tavoit-
teena on muun muassa sailyttda ruoan maku, houkutteleva ulkonakd, helpottaa syomista, parantaa
ruoan sulatusta ja ravintoaineiden hyvaksikayttda, tuhota haitallisia mikrobeja, poistaa tai tuhota

ruoka-aineissa luonnostaan olevia myrkyllisia aineita seka lisata ruoan sailyvyytta. Lisaksi ruoanval-
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mistus sisaltda jadhdytyksen, sdilytyksen sekd mahdollisesti uudelleen kuumennuksen. Jaahdytyk-
sessa on otettava huomioon, etta se tapahtuisi mahdollisimman nopeasti. Jos jaahdytys tapahtuu
liian hitaasti ja liian lampimassa voivat elintarvikkeen kuumennuksessa sdilyneet bakteerit pilata
ruoan. Lisaksi on otettava huomioon ruoan jakelu ja tarjoilu, jossa on kiinnitettdva huomiota ruoan
esillepanoon. Esillepano voi olla ruoan tarjoilussa tarkein asia, silla jos ruoka nayttda tarpeeksi hou-
kuttelevalta voi ruoasta saada elamyksen. Viimeinen vaihe koko ruokatuotantoprosessissa on jalki-
tyot. Aterioinnin jalkeen huolehditaan raaka-aineet sailytyspaikoilleen heti kun niitd ei enaa tarvita.
Lisdksi siivotaan keittid, ettd ruokasali perusteellisesti sekd huolehditaan mahdollisesti ylijadneet

ruoat pois tarjoilupdydasta. (Saarela ym. 2004, 288.)

3.6  Hankintaprosessi

Hankintojen suunnittelu

\Z

Kilpailutus ja ostosopimukset

\Z

Tilausjarjestelma (tuotannonohjausjarjestelma) ja tilaukset

\Z

Tavaran vastaanotto ja varastointi

\Z

Laskutus

Kuva 2. Hankintaprosessi. (Saarela ym. 2010, 351, mukaillen)

Raaka-aineostot suunnitellaan ja kilpailutetaan eri toimittajia. Hankintojen toteuttamiseksi kaytetaan
erilasia tietojarjestelmia, joilla raaka-ainehankintojen tekeminen on helpompaa. Tavaratoimituksia
pyritddn keskittdmaan, jotta tydaikaa ja kuljetuskustannuksista saastettaisiin. Hankintalaki ohjaa jul-
kisten ruokapalveluiden hankintoja. Tilattavan raaka-aineen maara saadaan valmistettavan annos-
madaran mukaan ruokaohjeista. Tilattuja raaka-aineita vastaanottaessa tarkistetaan, ovatko oikeat
tuotteet, onko oikea maara, millainen on tuotteiden laatu ja onko ne kuljetettu oikeissa lampdoti-
loissa. Varastoinnin yhteydessa on seurattava varastojen lampétiloja, ovatko ne sopivia huomioiden
eri raaka-aineet. Havikkia varastoinnista ei saisi syntya, joten on tarkeda, ettd varaston jarjestyk-

sesta pidetaan huolta. (Saarela ym. 2010, 351.)

3.7 Valmistusprosessi ja tavoitteet

Ruoan terveellisyyteen ja laatuun vaikuttavat asiat tulee huomioida koko ruoanvalmistusprosessin
aikana. Ruoanvalmistuksessa tulee kayttéa aina mahdollisimman tuoreita ja turvallisia raaka-aineita.

My®6s niiden sdilytys ja kasittely tulee olla turvallista ja huolellista. Ruoan kypsentdminen ja lam-
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posailytys tulee huomioida ja tehda se turvalliseksi, niin etta ruoka on myés turvallista syéda. Ruo-
anvalmistusmenetelmat jaetaan kahteen luokkaan ja niiden alaluokkiin kuuluu erilaisia menetelmia.
Padluokat ovat keittamismenetelma seka paistamismenetelma lisdksi muut yksittdiset menetelmat.
Molemmissa menetelmissa kypsentdminen voi tapahtua joko liedellad tai uunissa. Valmistusmenetel-
man ollessa vaara, ruoan ravintoarvo voi ratkaisevasti huonontua. Ruoka on myds hyva viimeistella
ennen tarjoilemista. Hyddyntamalla viimeistelyssa tuoreita raaka-aineita ruoasta saadaan entista
houkuttelevampi ja talléin saadaan ruoan parhaat ominaisuudet esille seka asiakastyytyvaisyys kas-

vaa. (Ravitsemuspassi 2021; Saarela ym. 2004, 297.)

Ruokapalveluiden tulee yllapitaa ja edistaa asiakkaiden terveyttd. Ruokapalvelutoiminnan tavoit-
teena on taata toiminnan laatu. Ruokapalvelutoiminta sisaltda ruoan kokonaislaadun seka palvelun
ja palveluymparistdn laadun kokonaisuudessaan. Tuotteiden ja palvelujen tuottaminen ammattitai-
toisesti, tuloksellisesti ja kannattavasti on toiminnan laatua. Nain asiakas voi kokea hinnan ja laadun
suhteen olevan kohdallaan. Ruokapalvelujen henkiloston tulee olla hyvin koulutettuja ja ammattitai-
toisia. Ruokaan liittyvan palvelun tavoitteena on tuottaa asiakkaalle mydnteinen eldamys. (Lampi,
Laurila, Pekkala, 2009, 11-12.)

3.8 Seuranta

Ruokapalveluyrityksissa seurataan monia eri asioita. Yrityksen sisdiseen seurantaan kuuluvat esimer-
kiksi budjetti — ja kustannusseurantaa, myyntiraportit, Iahetyslistat, varastoraportit, tyévuorolistojen,
havikin ja ymparistdvaikutteiden seuraaminen, eli kaikki sellainen, mikd ei ndy ulospdin asiakkaalle.
Ulkoisia seurannan kohteita voivat olla muun muassa asiakkaiden maara, asiakaspalvelu palauttei-
den kerdaminen, asiakastyytyvaisyyden mittaaminen sekd asiakkaiden toiveiden kuuleminen. (Yritys-

toiminta ja laskentatoimi 2021.)
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4  LAHIRUOKA

Lahiruoka on jo useiden vuosien aja ollut maailmanlaajuinen trendi, joka on vuosi vuodelta vahvistu-
nut myds Suomessa. Kuluttajia kiinnostaa yha enemman mita he sydvat ja heilld on halua tietaa,
mistd ruoka on perdisin. Raaka-aineet halutaan tuoreena sekd mahdollisimman puhtaana ja kasitte-
lemattomina. Lahiruokatuotanto on yksi osa ratkaisua, jolla pyritadn kestavdampaa vihreaa taloutta
kohti.

4.1  Lahiruoan maaritelma

Léhiruokaa kutsutaan nimensa mukaan lahella tuotetuksi ja kulutuetuksi ruoaksi. Kuitenkin useiden
Iahteiden mukaan silla ei ole tiettyd maaritelmaa, silld yhteydesta riippuen se voi tarkoittaa eri asi-
oita. Lahiruoaksi siis kutsutaan omalla lahialueella tuotettuja raaka-aineita. Kasitteend se kuitenkin
on maaritelty epatarkasti. Maantieteellisissa merkeissa lahiruoaksi voidaan laskea omien lahikuntien
alueella tuotettuja ja kulutettuja ruokia. Lahiruoksi saatetaan myds kutsua kotimaista tai jopa EU:n
alueella tuotettua ja kulutettuja ruokia, kuitenkin niissa rajoissa, ettd ruoka on tuoretta ja se kulkee
lyhyen matkan ja vain muutamien toimijoiden kautta. Elintarviketeollisuusliitto maarittelee lahiruoan
kuitenkin siten, etta kaikki Suomessa tuotettu ruoka on léhiruokaa (Minun lahiruokasi on sinun etéa-
ruokaasi, 2012). Lahiruokaa voivat olla esimerkiksi liha-, vilja-, hillo- ja maitotuotteet tai muut maa-
taloustuotteet. Tarkeimmat ominaisuudet ldhiruoassa ovat sen alkuperétieto, puhtaus, pieni ekologi-

nen jalanjalki seka tuotteen tuoreus. (Wikipedia 2021.)

4.2  Lahiruokaohjelma

Lahiruokaohjelma on hallituksen laatima, ruokapolitiikkaa ja sen tavoitteita tukeva ohjausvaline. Oh-
jelma antoi selkeat tavoitteet lahiruoan edistamiselle vuonna 2014 kdynnistyvalle, vuoteen 2020
ulottuvalle taysin uudelle EU-ohjelmakaudelle.

Kyseisen ohjelman tavoitteeksi vuoteen 2020 mennessa oli laadittu tavoitetila, koskien lahiruoan
tuotantoa seka lahiruoan kuluttajia. Kuusi keskeisinta tavoitetta kyseiseen vuoteen mennessa on la-
hiruoan tuotannon monipuolistaminen seka kysynnan lisddmisen vastaavaksi. Tavoitteena on myds
saada nostettua lahiruoan jalostusastetta, saada paremmin mahdollistettua lainsdadantéa seka neu-
vontaa pienimuotoisessa elintarvikejalostuksessa ja myynnissa. Kolmannessa kohdassa ohjelman
listalla oli saada kasvatettua lahiruoan osuutta julkisissa hankinnoissa parantamalla laadullisia kritee-
reitéd sekd hankintaosaamista. Neljannessa kohdassa oli alkutuotannon mahdollisuuksien parantami-
nen seka kahdessa viimeisessa kohdassa tavoitteeksi oli asetettu lahiruokasektorilla toimivien yritys-
ten tiivistaminen yhteistydon merkeissa ja ruoan ja ruokaketjun toimijoiden arvostuksen lisdédminen.

(Maa- ja metsatalousministerié 2013.)

4.3  Lahiruoan vaikutukset ja merkitys

Léhiruoan merkitys yhteiskunnalle on tarkea, silld Idhiruokatuotteiden ostaminen ja kuluttaminen

tukee ruokakulttuureja ja niiden sailymista niin lahialueilla kuin koko Suomen laajuisestikin. Samalla
se tukee myds tuottajia ja elinkeinoharjoittajia. Kun lahiruokaa tuotetaan, se luo typaikkoja ja tuo
tuloja kyseiselle alueelle seké alueen asukkaille ja ndin ollen vahvistaa ja edistda samalla alueen ta-

loutta. Oman alueen ymparistén tilaan ja vaurauteen voidaan itse pienissa maarin vaikuttaa, kun
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lahiruokaa kulutetaan. Naiden liséksi saadaan myds tuotua esiin alueen tunnettuja raaka-aineita,

paikallista osaamista sekd ruoanvalmistustapoja ja perinteita. (Ruokatieto 2021.)

Lahiruoalla on myds usein terveydellisia hyotyja niin kuluttajiin kuin ymparistodn. Kemikaalisia tor-
junta-aineita pyritdan valttdmaan ja ndiden sijaan kaytetaan luonnonmukaisia tuholaistorjunta-ai-
neita. Lisaksi esimerkiksi suurtuotannossa hedelmiin lisataan kiiltdva vahapinnoite, jotta tuote pysyisi
paremman ja houkuttelevamman nakoisena saapuessaan myyntipisteisiin pitkien kuljetusmatkojen
myotd. Lahituotannossa nain ei ole tarpeellista tehda, silla tuotetta ei tarvitse kuljetella pitkia mat-
koja paatyessaan kuluttajalle. Kokonaisuudessaan, mita lyhempi kuljetusmatka tuotteella on seka
mita vahemman valikdsia tuote kulkee Iapi, niin sita pienempi riski ruoan saastumisellakin on. (Ar-

rowquip, 2017.)

Maatiloilla ja pelloilla on yllattdvan paljon ymparistéllisia positiivisia vaikutuksia ldhiruokatuotan-
nossa. Ilman kannattavaa lahiruokaa ja sen tuotantoa, saattaisivat kyseiset maapaikat olla teolli-
sessa kayttssa. Samalla viljelysmaa suojelee ja houkuttelee monen tyyppisia hyonteisia ja eldimia

tarjoten niille monipuolisen asuin- ja menestymispaikan. (Arrowquip, 2017.)

Koska lahellad tuotettu ruoka on puhdasta haitallisista kemikaaleista, on se myds samalla hyvin ravin-
teikas, etenkin kasvisten kohdalla. Sesongin mukaan syéminen on edullista, ekologista, monipuolista
seka ravinteikasta. Usea kasvis menettda ravintoaineidensa kehittamisen heti poimintavaiheessa.
Lahiruoka ravintoaineiden mukaan on terveellisempaa kuin kaukaa tuodut tuoreet kasvikset. Jos tuo-
reita tuotteita taytyy kuljettaa pitkén matkan maailman toiselta puolen ja useita paivia, taytyy itse
kasvis poimia raakana, jotta tuote olisi kdyttokelpoinen saapuessaan kuluttajalle. Tall6in ravinteiden
maara on huomattavasti véhempi verrattuna esimerkiksi Idhikunnan kasviksiin, jotka ovat parhail-

laan tuotu suoraan kypsana pellosta asiakkaan saataville. (Satokausi 2015.)

Lahiruokaa ei kuitenkaan aina tulisi suosia pelkastaan sen ekologisuuden kannalta. Lahiruokaa saa-
tetaan tuottaa alueilla, jossa elintarvikkeen kasvu- ja tuotanto-olosuhteet eivat ole ihanteelliset ky-
seiselle tuotteelle, talldin tuotanto ei ole yhtd tehokasta tai se kuluttaa paljon energiaa tuotteen

madaraan nahden. Ja ndin ollen ldhiruokatuotanto voi olla ymparistolle haitallisempaa, kuin kauem-

pana ja halvemmalla Suomeen tuotu tehotuotettu tuote. (Saa sy6éda! 2021.)
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5 RUOKAPERINTEET

Perinne kasitteena tarkoittaa jonkin asian periytymista seuraavalle sukupolvelle. Siihen voidaan liit-

taa erilaiset kaytanteet, tiedot ja traditiot. Tapahtuma tai ilmié muuttuu perinteeksi, kun siita tulee

yleinen toimintatapa. Perinne voi siis siirtya esimerkiksi sukupolvelta toiselle, kuten esimerkiksi Ran-
talan Talakkunan perustaja Matti Kokkonen siirsi yrityksen ja talkkunan valmistuksen pojalleen, Mi-

kolle. (Finto 2015.)

5.1 Nimisuojatut tuotteet

Perinne sana on sidoksissa EU:n nimisuojajarjestelman kanssa. Tuotteesta ei saa kayttda sanaa pe-
rinne, ellei se ole saanut Aito perinteinen tuote (APT)- merkkia. Nimisuojajarjestelma on maatalous-
tuotteiden ja elintarvike tuotteiden yhteinen jarjestelma, joka on ollut voimassa vuodesta 1993 lah-
tien. Jarjestelma suojaa elintarvikkeiden ja maataloustuotteiden nimen vaarinkaytéilta ja vaarennok-
siltd. Nimisuojausta voi hakea ja sen saada, jos esimerkiksi tuote on valmistettu tietylla alueella tai
valmistusmenetelma on periytynyt useamman sukupolven ajalta. Yksittdinen tuottaja ei voi hakea
tallaista suojaa paitsi erityistilanteissa. Rantalan Talakkunalla ei ole tallaista nimisuojaa, vaikka he
tekevat tuotteen perinteiden mukaan. Jos nimed lahtisi rekister6imaan olisi se kaksivaiheinen pro-
sessi, joka koostuu kansallisesta kasittelysta seka kasittelysta yhteisotasolla. Hakemus tulee tehda
Ruokavirastolle, joka vie asian eteenpain EU-tasolle. Suojattuja nimia ei saa kayttda, mikali ne ovat
esitetty nimisuojattujen tuotteiden rekisterdintihakemuksessa. Nimisuojausluokkia on yhteensa
kolme ja niiden nimet ovat Suojattu alkuperanimitys (SAN), Suojattu maantieteellinen merkinta
(SMM) ja Aito perinteinen tuote (APT). Kaikille luokille on omat kriteeri perusteet, miten ne tulee ja-

kaa.

5.2  Perinneruoan maaritelma

Perinneruoka tarkoittaa ruokaa, joka on siirtynyt sukupolvelta toiselle. Téma sisaltéda ruoan raaka-
aineet, valmistuksen, sydmisen ja tarjoiluun liittyvat tavat, tiedot ja osaamiset (Wikipedia 2020). Pe-
rinteet vaihtelevat maittain ja alueittain vahvasti, niin makujen, kaytettavien ruoka-aineiden kuin

valmistustapojen myota.

5.3  Ruokaperinteet Suomessa

Vuosikymmenid taaksepdin Suomessa ruoan niukkuus on ollut hyvin l&asné arkipdivaisessa eldmassa
ja ruokaa on tehty siind mielessa, etta siita on riittanyt mahdollisimman pitkaan. Perinneruoat ovat
hyvinkin yksinkertaisia, edullisia ja raaka-aineiden maara on niukka, mutta kypsyttéminen on vienyt
enemman aikaa. Tastd hyvana esimerkkina on, kun vuonna 2016 suomalaiset valitsivat Suomen
kansallisruoaksi ruisleivan (Lammas & vuohi 2018). Ruisleipataikinaan tulee vain muutamia raaka-
aineita, mutta kypsyttdminen vie oman aikansa. Vuosien myoté suomalainen ruokakulttuuri on lahte-
nyt kuitenkin rikastumaan entista enemman ja perinteisia ruokia sovelletaan nykypaivdan sopivaksi.
(Hyvaa Suomesta, 2021.) Suomalainen ruokakulttuuri on saanut paljon vaikutteita maan itdisilta
seka lantisilta naapurimailta, Ruotsista ja Venajalta. Ruotsin suunnalta makaronilaatikko on jattayty-
nyt suomalaisten ruokapdytiin nykyaan suosittuna arkiruokana. Venaja ja ortodoksikirkko on levitta-

nyt varsinkin Ita-Suomeen tietynlaisia perinteita ja yhtena suurena herkkuna koko Suomessa ovat



18 (63)

mammi ja erilaiset rahkat. Naiden kahden maan valiset erot eivat ole kuitenkaan vaikuttaneet nega-
tiivisesti suomalaiseen ruokakulttuuriin, vaan padinvastoin ne ovat rikastuttaneet ja jattaneet positiivi-
sen jdljen ja vaikutuksen. Suomessa ruokaperinteet vaihtelevat vahvasti maakuntien mukaan ja
niissa korostuvat varsinkin 1700- ja 1800-lukujen pitopdytien antimet. Myds pohjoisesta saatavat
luonnonantimet ovat tuoneet monipuolisuutta seka kekselidisyytta ruoan valmistukseen. (Elo-saatit
2016.)

Ruokakulttuurissa ruokajuomat ovat hyvin oleellisessa osassa. Ne kuitenkin hyvin usein jaavat ruo-
kakeskusteluissa vahemmalle huomiolle. Suomessa ruokajuomien valmistus ja kayttd ovat hyvin
vahvasti osana perinteita. Pohjoismainen ruokaperinne nakyy selvasti suomalaisten maidon kulutuk-
sessa ja maito onkin suurella osalla vaestossa ldhes paivittdisessa kaytdssd, joka kansainvalisesti on
melko harvassa. Suomessa paadasiassa kulutetaan vain lehm@nmaitoa ja maito on hyvin korkealaa-
tuista. Samoin kuin maito, vesi on ollut vuosisatoja kdytdssa suomalaisessa keittidssa. Vesijohtovesi
onkin maultaan parhaimpia ja laadukkaimpia maailmalla. Mehuja ja jalkiruokia tehdéan Suomen
metsan rikkaasta marjasadoista. Olut on ollut suuressa osassa kulttuuria ja ravitsemusta kautta
maan historian ja tama nakyy jopa Kalevalan teksteissa. Suomalainen sahti on yksi kahdesta saily-
neestd alkuperadisoluista maailmassa. Oluesta miedommat juomat, kuten sima ja kotikalja ovat saa-
neet paikkansa suomalaisten ruokaperinteistd. Oluen lisdksi rypdleviinit seka kotimaiset hedelma- ja
marjapohjaiset tilaviinit kuuluvat nykyaan juhla- seka arkiruokailuun. Kahvin osuus suomalaisessa
tapa- ja ruokakulttuurissa on hyvin tarkea. Suomalaiset kuluttavat vuodessa yhta henkea kohti 13-
hemmas kymmenen kiloa kahvia, joka tarkoittaa noin 1100 kupillista (Elintarviketeollisuusliitto
2020). Kahvin kulutus onkin karkiluokkaa Suomessa koko maailmaan verrattuna. Kahvia nautitaan
paivan mittaan, nauttijasta riippuen useaan kertaan, aamiaisesta illalliseen saakka. (Ruokatieto
2009.)

5.4 Savolaiset ruokaperinteet

Savon ruokaperinteet kuuluvat itdiseen perinnealueeseen. Tama nakyy esimerkiksi siind, kuinka ruu-
anvalmistuksessa kaytetaan paljon uunia. Useat perinteiset savolaiset ruokaherkut ovat uunissa val-
mistettuja ja tastd hyvana esimerkking toimii kalakukko. Kalakukon lisaksi savolaisia perinneruokia
ovat muun muassa talkkuna, tappaiskeitto seka kokkelipiima. Naiden lisdna vellit, piirakat ja rieskat
ovat hyvinkin suuressa osassa savolaisia ruokaperinteitd. Kokkelipiima on nimensa mukaan piimaa,
jossa on paakkuja ja nautitaan perinteisesti ruokajuomana tai iltapalana. Tunnetuin savolainen keitto
on tappaiskeitto, joka on valmistettu eldimen sisdelimista ja lihasta. Perinteiseen tapaan keittoa val-
mistetaan syksyisin, jolloin teurastamalla eldimia valmistaudutaan tulevaan talveen suurella maaralla
keittoa. (Kookas.fi, 2021.)

Koska Savo on jarvialuetta, on silld huomattavasti vaikutusta alueen keittioon ja télldin kala on hyvin
olennainen osa savolaiseen ruokaperinteeseen. Kalakukon liséksi suolasarki tunnetaan kalaisana pe-
rinneruokana. Vaikka Savossa kalalla on suuri osuus alueen keittidissa, on Pohjois-Savo perinteista

karjankasvatusaluetta. Tuotanto painottuu naudanlihan ja maidon tuotantoon. Menneind vuosikym-

menina lihanjalostus on ollut suuressa osassa alueen elinkeinoa. (Ruokatieto 2021.)
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Savolainen keitti6 jakautuu pohjoiseen ja eteldiseen. Pohjois-Savon ja Eteldisen-Savon perinneherkut
poikkeavat kuitenkin hieman toisistaan, vaikka kaytossa on paljon samoja raaka-aineita. Tunnettuja
elintarvikkeita Pohjois-Savossa ovat liha-, kala-, ja kasvistuotteet seka marjaiset mehut. Eteld-Sa-
vossa puolestaan on erikoistuttu yha enemman luomuviljelyyn ja luomutuotteisiin. Lisaksi alueella on
jalostettu ja tuotettu vuosia erikoisuuksia kuten hanhia, strutseja seka biisoneita. (Kookas.fi 2021;

Ruokatieto 2021.)
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6 TALKKUNA

6.1 Mita talkkuna on

Talkkunaa valmistetaan ohrasta, kaurasta, rukiista, vehndstd, herneistd ja pavuista. Jokaisella maa-
kunta alueella on oma tyypillinen vilja, josta talkkunaa valmistetaan. Savossa se on tyypillisesti ohra.
Ohra on yksi maailman vanhimpia viljelykasveja ja sen viljelyhistoria on pitka myds Suomessa. En-
simmaiset ohranviljelyn arkeologiset 16ydét 16ydettiin yli 9800 vuotta sitten. Alun perin ohran viljely
alkoi Lahi-idassa. Ennen kuin ohraa alettiin viljelemaan, kerattiin luonnosta sen villista kantamuo-
dosta jyvia. Villiohrassa tahka katkeilee jyvien kypsyttya, joten se eroaa viljellysté ohrasta. (Heino-
nen 2016.)

Viljellyssa ohrassa on tapahtunut geenimutaatioita, ja sen seurauksena on syntynyt kaksitahoisia

villiohrasta erottuvia monitahoisia ohria. Paljasjyvaisia lajeja tunnetaan my6s kuorellisen ohran li-
saksi. Paljasjyvaisessa ohrassa jyvaa ymparoivat helpeet irtoavat puitaessa. Vuosisatoja sitten ny-
kyista yleisempi viljelyssa on ollut paljasjyvainen ohra eli toisin sanoen kuoreton ohra. (Heinonen

2016.)

Monitahoisuus tarkoittaa ohrassa sitd, ettd jyvat ovat tédhkdassa kuudessa rivissa, kun taas kaksitahoi-
sessa ne ovat kahdessa. Monitahoisen ohran tdhka tuottaa enemman jyvia, mutta jyvat ovat pie-
nempid kuin kaksitahoisessa. Vuosisatoja sitten minitahoisohra oli yleisempi ohratyypeista. Kaksita-
hoista viljaa viljeltiin Lounais-Suomessa 1700-luvulla ja 1900- luvun alkupuolelle. Kaksitahoinen vilja
sittemmin alkoi yleistya Etelda-Suomen vallitsevaksi ohratyypiksi. Nykyaan Keski-Euroopassa kayte-
taan satoisampia syyslajikkeita mutta perinteisesti ohra on ollut kevatvilja. Ohra on kauran lisaksi

ainoa viljakasvi, jota viljellddn koko Suomessa. (Heinonen 2016; Martat 2020.)

Ohra on ollut ensimmaisia viljelykasveja, joita Suomessa alettiin viljelemaan ensin kaskissa ja sitten
pelloilla. Suomen térkein viljakasvi 1700-luvulle asti oli ohra ennen kuin ruis alkoi syrjayttaa sen.
Ohra on nopeimmin kehittyva ja parhaiten sopeutunut lyhyeen ja viiledan kasvukauteen seka sopeu-
tuvin viljakasvi erilaisiin dariolosuhteisiin. Ohraa tuotetaan maailmassa yhteensa noin 130 miljoonaa

tonnia vuodessa. (Heinonen 2016; Martat 2020.)

Nykyaan ohraa viljellddn Suomessa yleisesti rehuksi ja mallasohraksi. Ohraa kdytetaan jonkin verran
my®&s ihmisravintona, mutta huomattavasti vahemman kuin vehnaa tai ruista. Ohramallasta kayte-
taan yleisesti oluen ja viskin raaka-aineena. Ohra ei ole ominaisuuksiltaan vehnaéan verrattava leipa-
vilja, silld siita puuttuu sitkoaine. Sitkon puuttuessa se asettaa omat rajoitteensa leivonnassa. Suo-
malaisten ensimmainen ohrasta valmistettu leipa on ollut ohrarieska. Perinteisesta ohrasta on val-
mistettu kahdenlaista leipad; nostamatonta ja nostatettua. Ohraa sekoitetaan useasti muihin jauhoi-
hin niin etta sitd voi kdyttda esimerkiksi sekaleipiin, perunalimppuihin seka ohukaistaikinoihin. Ohra-
jauho on niin voimakasaromista, etta se sailyttaa leivan pitkadn kostean tuoreena. Ohrasta valmiste-
taan erilaisia jauhoja, tarkkelysjauhoja, ryynejd, suurimoita ja maltaita. Naité ohran eri muotoja kay-
tetédn muun muassa erilaisiin leivontaan, kiisseleihin, pata- ja laatikkoruokiin. Liséksi ohrasta teh-
daan myos hiutaleita, josta voi valmistaa puuroa. Lisdksi ohra on talkkunan valmistus raaka-aine.
(Martat 2020.)
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Ohralla on monipuolisia terveysvaikutuksia, joista kuluttajat eivat valttdmatta tieda. Ohra sisdltaa
runsaasti kuitua, joka on liukoista. Se vaikuttaa sokeri- ja rasva-aineenvaihduntaan. Liukenematon
kuitu alentaa kolesterolia huomattavasti sekd alentaa riskid sairastua diabetekseen seka vaikuttaa
nousseeseen verensokeriin seka hidastaa hiilihydraattien imeytymista. Taman takia ohratuotteet so-
pivat hyvin diabeetikoille ja sen riskiryhmaan kuuluville. Ohran edesauttava vaikutus muiden viljojen
tapaa auttaa ruoansulatusta ja se lisad hyvanlaatuisten bakteerien kasvua. Ohra sisaltdaa myds run-

saasti vitamiineja ja kivennadisaineita. (Martat 2020.)

6.2 Savolaisen talkkunan valmistus

Aidon savolaisen talkkunan valmistus aloitetaan kokonaisten ohranjyvan keittamisesta miedossa
suolavedessa karjakeittimella ja keittimessa kaytetadn kotimaista energiaa eli tietysti puuta. Keitta-
misen jalkeen jyvat siirretddn puulaatikoihin, joissa on reidt ja jyvat jatetadn valumaan noin tunniksi.
Seuraava vaihe on jyvien kypsyttaminen uunissa. Uuni on laitettu varhain aamulla Iampiamaan, silla
uunin tulee olla juuri oikean lampdinen ja se onkin yksi tarkein prosessin osa. Jos uuni ei ole oikean
lampdinen, karsii talkkunan maku ja aromi, siksi uunin lammittamisessa tarkeaa on loppuvaihe. Li-
saksi my6s uunin lammittamiseen kadytettévat puut ovat ratkaiseva tekija. Parhaimman tuloksen saa,
jos kayttad leppaa uunin lammittamiseen. Kun uuni on melkein lammennyt haluttuun lampétilaan,
uuni luuditaan kostutetulla koivuvastalla. Seuraavaksi valutetut jyvat siirretdan kuumaan uuniin ja
niitd taytyy hdmmennella jatkuvasti heti alusta alkaen, jotta jyvat eivat pala kuumassa uunissa. Jos
muutama jyva palaa, se pilaa koko muun eran kitkeralld maulla. Jyvien paistuttua 6—7 tuntia, ne siir-
retdan sakkiin, jossa tapahtuu vielad jalkikypsymista. Kun erid on kertynyt useampia, paistetut jyvat
lajitellaan ja jauhetaan vield kerran. Jauhattaminen tapahtuu paikan paalla ja siihen kaytetaan kivi-
myllyd. Kivimyllyn ansioista talkkunaan saadaan juuri sopiva karkeus. Jauhatus ei saa olla liian
hieno, silla talkkunan tekovaiheessa se menee niin sanotusti liisteriksi ja se voi olla monen mielesta
epamiellyttava nauttia. Laatutalkkunan tunnistaa siitd, etta se on sopivan karkeaa. Seuraava vaihe
on laadunvarmistus. Kun laadunvarmistus on tehty, voidaan valmista tuotetta pakata myyntipussei-
hin. Rantalan Talakkuna myy tuotetta puolen kilon paperipussissa, joka on ollut kdytdssa alusta al-
kaen. Kun useampi myyntiera on valmis, tuotteet vieddan henkilékohtaisesti kaupoille. Isompia eria

tilatessa tuotteen voi hakea myds itse suoraan tilalta. (Talakkuna 2021.)

6.3 Rantalan Talakkunan kayttajat

Tuotteella on kayttdjia laidasta laitaan monen ikaisia. Vakiintuneet kayttdjat, jotka ostavat tuotetta
hinnasta tai kilpailusta riippumatta on yritykselle térkea voimavara. Jos tuote vain jollain tapaa erot-
tuu hyllystd edukseen se saa my6s uusia kayttajid. Karkea jako kohderyhmissa olisi varttuneem-
mat/idkkdammat ihmiset, keski-ikdiset seka mahdollisesti terveellisesta ruokavaliosta kiinnostuneet.
Vanhemmille ihmisille talkkuna on jo kasitteena tuttu ja tietdvat mita se on. Terveyshyddyt eivat
valttamatta ole avautuneet heille, mutta he sydvat sita sen takia koska maku on vanhanaikainen ja
tuo muistoja mieleen. Keski-ikdiset saattavat tietad tuotteen ja tietdvat tuotteen olevan jokseenkin
terveellinen. He sy6vat tuotetta satunnaisesti. Terveellisestd ruokavaliosta kiinnostuneet ovat tutki-
neet tuotetta etukateen. Arvostavat tuotetta terveellisena valintana. Kohderyhmien jakamisessa tar-

kedéd on se, ettd kohderyhmat vastaavat tuleviin kilpailutuksiin tuotteiden valilla.
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6.3.1 Rantalan Talakkunan kilpailukeinot

Tuote:

Rantalan
Talakkunajauho 500g

Paikka:
Useat myymalat Markkinointiviestinta:

Kuopiossa ja Messut/markkinat
|ahialueilla

Kuva 3. Rantalan Talakkunan kilpailukeinot. (Virsunen, Virtanen 2021)

Tuotteen kilpailukeinoja voidaan kartoittaa sen mukaan mitd se antaa kuluttajalle ja miksi kuluttajan
pitdisi ostaa juuri tdma tuote, eika esimerkiksi vastaavanlaista, jossa hinta olisi edullisempi. Yritys
kilpailee omalla tuotteellaan koon puolesta. Tuotekoko on 500 g/per pussi. Talkkunan sailyvyys on
noin puoli vuotta, joten pienempi pakkauskoko sopii tuotteelle ja on tassa suhteessa jarkeva, jos
tuotetta ei tule kdytettya niin paljon. Hinnalla tuote ei kilpaile, silla tuotteen hinta on korkeampi ver-
rattuna muihin samankaltaisiin tuotteisiin. Voitaisiin puhua harkitusta ostosta, jossa kuluttaja ei osta
rutiininomaisesti tuotetta jokaisella ostoskerralla. Tietysti hinnoitteluun vaikuttaa se, etta tuotetta
valmistaa pieni toimija ja se on luomutuote. Myyntipaikka/jakelutie tuotteella on pienehké mutta yri-
tyksen kokoon ndhden ymmarrettdva. Tuotetta myydaan yrityksen kotipaikkakunnan lahettyvillg,
joten paikallisuus voi olla myds yksi kilpailukeino. Markkinointiviestinnassa tuotteella olisi parannet-
tavaa. Talla hetkella tuotetta markkinoidaan erilaisilla messuilla ja markkinoilla. Oikeastaan muun-
laista markkinointia ei ole, lukuun ottamatta kaupoissa tapahtuvat tuote-esittelyt ja maistelut. Tuot-
teen valmistaja ei mydskaan ole kovin tunnettu, joten markkinoinnilla voitaisiin nostattaa tuotteen

tunnettavuutta.
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7  ELINTARVIKELAINSAADANTO

Elintarvikelainsaadantd pitaa sisalladan yhteisia yhteiskunnan saantoja, ohjeita ja vaatimuksia, jotka
koskevat elintarvikkeita ja niiden kasittelya. Koko EU-aluetta koskevat yleisluontoiset EY-asetukset.
Nama toteutetaan kansallisella lainsaadannolld jokaisessa jasenvaltiossa. Suomessa téllaisia kansalli-
sia saadoksia on neljaa eri tasoa ja ne ovat elintarvikelaki, asetukset, viranomaisen maaraykset seka
viranomaisen ohjeet. Esimerkiksi helposti pilaantuville elintarvikkeille EY-asetus vaatii riittdvan kylma
sailytyksen seka kuljetuksen. Ohjeita tarvitaan tarkentamaan naita lakeja, silla lait ovat hyvin yleis-
luontoisia. Terveysviranomainen toimii lakiasiantuntijana ja on usein Iahin elintarvikeyritystd oman

kunnan alueella. (Elintarvikelainsaadantd 2021.)

7.1  Elintarvikelaki

Elintarvikelaki koskee kaikkia elintarvikkeita, sekd ammattimaista tai muuten saanndllista elintarvike-
toimintaa. Laintarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuuden seka
elintarvikkeiden hyvan terveydellisen ja muun elintarvikemdaraysten mukaisen laadun. Lisaksi laki
varmistaa elintarvikkeissa annettavan tiedon olevan totuudenmukaista ja riittavaa, eika se johda
harhaan. Se suojaa kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisen elintarvikkeiden aiheuttamilta ter-
veysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta. Lisaksi se varmistaa elintarvikkeiden jaljitettdvyyden ja tur-
vata korkealaatuisen elintarvikevalvonnan sekd osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimin-

taedellytyksia. (Elintarvikelaki 2006.)

7.2 Elintarvikkeen pakkausmerkinndt

Elintarvikkeita markkinoitaessa toimijan tulee antaa elintarvikepakkauksessaan tarvittavat ja totuu-
denmukaiset tiedot. My0s tuotteen kylkidisena tulevassa esitteessa, mainoksissa tai muun markki-
noinnin yhteydessa tiedon tdytyy pitda paikkaansa, silla harhaanjohtavien tietojen antaminen on
elintarvikkeissa ehdottomasti kiellettya. Allergeenien merkitseminen on térkeaa kuten myés muut
tuotetiedot pakkausmerkinngissa. Elintarviketoimijoiden velvollisuutena on vetaa tuote pois markki-
noilta, jos jostain syystéd pakkausmerkinnat ja pakkauksen sisaltoé ovat ristiriidassa keskenaan. (Elin-

tarvikkeiden laatu ja pakkausmerkinnat, 2021.)
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Elintarvikkeen pakkauksessa oltavat pa-
kolliset tiedot:

Erityslainsaddannon merkinnat:

e Elintarvikkeen nimi

e Elintarvike-eran tunnus

e Ainesosaluettelo

e Voimakassuolaisuusmerkinta tarvitessa

e Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet korostettuna (ai-

nesosaluettelossa

e  Tunnistusmerkki (laitoksessa valmiste-

tut eldinperaiset elintarvikkeet)

e Tiettyjen aineosien tai ainesosien ryh-

mien maarat tarvittaessa

e Mahdolliset muut erityslainsaadannon

vaatimat merkinnat

e Sisallébn maara (paino tai tilavuus)

e Vahimmaissailyvyys (parasta ennen -
paivamaara tai viimeinen kayttéajan-
kohta)

e Vastuussa olevan elintarvikealan toimi-
jan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja

osoite

e Alkuperdamaa tai lahtdpaikka tarvitta-

essa

e Sdilytysohje tarvittaessa

e Kayttéohje tarvittaessa (sisaltden varoi-

tusmerkinnan)

e Juomien todellinen alkoholipitoisuus ti-

lavuusprosentteina

e Ravintoarvomerkinnat

Kuva 4. Elintarvikepakkauksien merkinnat. (Ruokavirasto 2021, mukaillen)

Suurin osa kaikista elintarvikkeista myydaan valmiiksi pakattuina. Kaikissa elintarvikepakkauksissa

taytyy olla tietyt pakkausmerkinnat, jotta kuluttaja voi tehda tietoisia valintoja seka ostaa juuri itselle
soveltuvia tuotteita. Pakkausmerkint6jen tarkoitus on suojata kuluttajaa terveysvaaroilta ja taloudel-
lisilta tappioilta. Pakkausmerkinnat pitaa olla hyvin esilld, helposti havaittavissa, luettavia ja ymmar-
rettdvia. Pakkausmerkinnat eivat saa johtaa kuluttajaa harhaan elintarvikkeiden ominaisuuksilla,
koostumuksen, maaran, alkuperan ja valmistus- tai tuotantomenetelman tai muun vastaavaisuuden
kanssa. Pakkausmerkinndissa ei saa huijata tuotteella olevan sellaisia vaikutuksia tai ominaisuuksia,

joita silla ei ole. Myds vaitteet, jotka koskevat kaikkia muitakin elintarvikkeita on kiellettya merkita.
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Elintarvikkeita voidaan myyda myos etand, internetin valityksella. Kuluttaja ei voi ottaa tuotetta ka-
teen ja tutkia pakkausmerkintdja. Pakatuista elintarvikkeista, etamyynnissa on annettava kaikki sa-
mat tiedot etukdteen kuin tavanomaisessa kaupassa, lukuun ottamatta muuttuvia tietoja. Tallaisia

muuttuvia tietoja ovat véhimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohtia, pakastuspaivamaaraa

ja eranumeroa. (Ruokavirasto. 2020)
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8 MARKKINOINTI

Markkinointi on toimenpiteitd, joilla yrityksen organisaatio pyrkii edistdmadn omien tuotteiden ja pal-
veluiden myyntid. Markkinointia ovat kaikki toimenpiteet, jolla pyritdan vaikuttamaan asiakkaan os-
topaatokseen ja tuotteen ostamiseen. Markkinointi kasitelldaan vastuullisena, suhteisiin ja yhteisolli-
syyteen pohjautuvana ajattelu- ja toimintatapana. Sen avulla voidaan luoda myyva, kilpailukykyinen
ja eri osapuolille arvoa tuottava tarjoama vuorovaikutteisesti toimien. Markkinointi ei ole pelkastaan
myyntia tai mainostusta, se on tarkkaan suunniteltu asiakaslahtdinen kokonaisuus. Markkinoinnin
tavoitteena on saada asiakas herattdmaan kiinnostustaan seka tiedostamaan tarpeensa tuotetta
kohtaan. Yrityksen tuotteiden tulee olla sellaisia, joita asiakkaat haluavat ostaa. Jotta asiakkaat saa-
taisiin kuluttamaan yrityksen tuotetta, on tuotteen oltava asiakkaan tarpeisiin ja mieltymyksiin sopi-
via. Tuotteen hinnan on kohdattava suhteessa kilpailijoiden tuotteisiin, seka asiakkaiden hintaodo-
tuksiin. Tuotteen helppo saatavuus lisda asiakkaan ostopaatosta positiiviseen suuntaan. Lisaksi
markkinointiin kuuluu palveluhenkiléstdn osaaminen, palvelutoiminnan fyysiset puitteet seka itse
palveluprosessin sujuvuus. Markkinoinnille on nelja erilaista tehtavaa. Tehtavat ovat kysynnan enna-
kointia ja selvittamista, kysynndn luomista ja yllapitoa, kysynnan tyydyttamista seka kysynnan saa-
telya. Markkinoinnissa ei riitd, ettd asiakas saadaan ostamaan kerran, vaan pyritaan siihen, etté saa-
daan pitkdkestoisia asiakassuhteita. Markkinoinnin tarkein tehtdva on kuitenkin kasvattaa voittoa.
(Yritystoiminta 2021; Verkko Varia, 2021. Bergstrom, Leppanen 2018, 20-22.)

8.1 Elintarvikemarkkinointi

Elintarvikemarkkinointi on mainontaa, joka edistaa tiettyjen elintarvikkeiden myyntia ja markkinoin-
tia. Monia erilaisia elintarvikkeita kuitenkin mainostetaan liian sokerisina ja epaterveellising ja pyri-
tdan vaikuttamaa asiakkaan ostopaatdkseen valita niin sanottu terveellinen vaihtoehto. Elintarvike
markkinoinnissa on monta eri tapaa. Niitd ovat muun muassa brdanddys, tapahtumien sponsorointi,
julkiset suositukset, kilpailut ja erilaiset myynnin edistémiset, sosiaalisenmedian postaukset, mainos-
taminen televisiossa, lehdissa ja radiossa seka erilaiset tuotesijoittelut esimerkiksi televisiossa tai
sosiaalisessa mediassa. Uudempia markkinointikeinoja on huomaamaton markkinointi. Tata tehdaan
esimerkiksi paljon sosiaalisessa mediassa, joten sita voi olla vaikea huomata. Markkinointia kohdiste-
taan my®ds erilaisille kohderyhmille. Markkinointia voidaan kohdistaa esimerkiksi ian, sukupuolen tai

jonkun muun ominaisuuden perusteella. (Canada’s food guide 2020.)

Elintarvikemarkkinointia nékee joka puolella ja se vaikuttaa asiakkaan ostokayttaytymiseen. Usein
viestit ovat ristiriidassa terveellisen ja epaterveellisen tuotteen kanssa, joten tdma voi vaikuttaa ter-
veellisien ruokavalintojen tekoon. Ruokamarkkinointi voi ohjata moneen eri suuntaan kuten esimer-
kiksi kannustamaan ostamaan tiettyja elintarvikkeita ja ruokia, ostaa mainostuotteita kuten kanta-
asiakas etuihin liittyvat alennukset, brandiuskollisuutta seka saada jatkamaan kyseisessa kaupassa
kdyntid. (Canada’s food guide 2020.)
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8.2  Markkinoinnin suunnittelu ja muodot

Markkinoinnin suunnittelu liittyy tdysin yrityksen liikeideassa ja strategiassa maariteltyihin paamaa-
riin. Markkinointi ja markkinoinnintoimenpiteet suunnitellaan yrityksen tavoitteiden mukaisesti. Mark-
kinointitoimenpiteet suunnitellaan vuodeksi kerrallaan. Samalla toimenpiteistd laaditaan kirjallinen
markkinointisuunnitelma, jonka on pidettdva sisalladn analyysit, tavoitteet, kohderyhmat, toimenpi-

teet ja seurannan mittarit. (Bergstrém ym., 2018, 28.)

Markkinointi ei ole pelkastdan sarja yksinaisia toimenpiteitad tai kampanjoita, vaan se on paljon
enemman. Markkinointia toteutetaan jatkuvana prosessina ja monessa erilaisessa muodossa. Erilai-
set markkinointitavat omat muuttaneet markkinointiajattelua ja toteutustapoja. Séhkdiset valineet
ovat nousseet suosituksi markkinointikanavaksi, koska siella voi tehda monikanavaista markkinointia.
Yrityksen on tarkeda osata valita sopivat tavat vaikuttaa omiin kohderyhmiin ja saada asiakkaat ko-
kemaan markkinoinnin hyddylliseksi. Erilaisia markkinointi kanavia ovat digitaalinen markkinointi,
mobiilimarkkinointi, suosittelumarkkinointi, viraalimarkkinointi tai virusmarkkinointi, huhumarkki-
nointi, suositusmarkkinointi, yksildmarkkinointi, sissimarkkinointi, siséltdmarkkinointi seka sosiaalinen
markkinointi. Naissa kaikissa markkinoinnin muodoissa on omat hyvat ja huonot puolensa, mutta
tarkein on ajatella minkalaiselle kohderyhmalle kyseista markkinointia, ollaan tekemassa. (Bergstrém
ym., 2018, 33-34.)

8.3  Asiakaskayttaytyminen ja segmentointi

Markkinoinnin lahtdkohtana on aina asiakas. Asiakkaiden kayttaytymisen, paatoksen teon ja ostopro-
sessin analysointi on markkinoitavan yrityksen tarkeda tietoa. Kysyntéan vaikuttavat useat eri teki-
jat. Markkinoijan tulee tuntea yksityisten kuluttajien ja yrityksien asiakaskayttaytyminen. Asiakas-
kadyttaytyminen on asiakkaan tapaa tehda valintoja, mitd, mista ja miten ostetaan sekd mitka tekijat
voivat vaikuttavat asiakastyytyvdisyyteen. Asiakaskdyttaytymista ohjaavat ulkopuoliset ja ostajien
henkil6kohtaiset ominaisuudet. Tallaisia arsykkeitd ovat esimerkiksi yrityksien markkinointitoimenpi-
teet sekd yhteiskunnassa vallitseva kulttuurinen ja taloudellinen tilanne. Ostajien kayttaytymine il-
menee erilaisia valintoja tehdessa mita ostetaan, milloin ja miten usein ostetaan. Asiakaskayttayty-

minen on pohja asiakasryhmittelylle eli segmentoinnille.

Segmentointi kasitteena on erilaisten asiakasryhmien etsimista seka valitsemista markkinoinnin koh-
teeksi. Kilpailijoita pystytdan tyydyttamdan paremmin ja kannattavasti kun valitun kohderyhman ar-
vostukset ja tarpeet tunnetaan sekd hyddynnetdan asiakasymmarrystd. Segmentoinnin tehtdva on
|6ytaa tuotteille parhaimmat ja otollisimmat kohderyhmat. Kun ostajilla on vahintaan yksi ostami-
seen liittyva yhteinen piirre, puhutaan segmentoinnista. Segmentointi prosessi etenee usein niin etta
aloitetaan kartoittamaan kysyntaa ja asiakaskayttaytymista. Sen jalkeen siirrytddn kohderyhmien
valintaan ja viimeisena tehdaan kohdennetut markkinointitoimenpiteet. (Bergstrom ym., 2018, 92—
133.)
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8.4  Markkinoinnin kilpailukeinot

Kun halutaan ettd yritys menestyy oman toimialansa markkinoilla, yrityksen taytyy parjata kilpailussa
toisia yrityksia vastaan. Yrityksessa valitaan keinot, jolla se taistelee omasta markkinaosuudesta riip-
pumatta siita kuinka iso tai pieni yritys on. Erityyppisissa yrityksissa keinojen tarkeys ja painotus
vaihtelee. Jokaisella yritykselld on oma kilpailukeino yhdistelma ja sita kutsutaan nimelld markkinoin-
timix. Asiakkaiden ja muiden kohderyhmien tarpeiden ja toiveiden ymmartaminen on yrityksen me-
nestyksen ehto. (Verkko Varia, 2015.)

8.4.1 Markkinointimix

Product

Promotion

Kuva 5. Markkinointimix. (Markkinointimix 2020, mukaillen)

Markkinointimix toiselta nimeltéén 4P on Jerome McCartlyn kehittelema markkinoinninmalli, joka tar-
koittaa markkinoinnin kilpailukeinojen mukaista kokonaisuutta. Nimi 4P, koostuu neljan P-kirjaimen
mukaisesti: product, price, place ja promotion. Suomeksi samat ovat siis tuote, hinta, myynti-

paikka/jakelutie seka markkinointiviestinta. (Markkinointimix, 2020.)
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8.4.2 Markkinoinnin 7P-malli

Kuva 6. 7P-malli. (Verkko Varia 2015, mukaillen)

Markkinointimixin lisaksi on useita erilaisia markkinointi malleja. Yksi tunnetuimmista yrityksien
markkinoinnin kilpailukeinoista on 7P-malli. Malli koostuu 7 eri tekijan summasta, joita ovat tuote ja
tarjoama (Product), Hinta (Price), Saatavuus (Place), Markkinointiviestintd (Promotion), Henkilostd
ja asiakaspalvelu (People), Toimintaprosessit (Procsses) ja yritysympdristosta (Physical evidence).

Kilpailukeinojen merkitys saattaa vaihdella suuresti liiketoiminnan eri vaiheissa. (Verkko Varia 2015.)

8.4.3 Tuote kilpailukeinona

On selvag, etta tuotteen tulee olla yrityksen keskeisin kilpailukeino. Muut kilpailukeinoratkaisut ra-
kentuvat tuotteen ympdrille. Tuote on markkinoitava asia tai palvelu, jota tarjotaan markkinoille ar-
vioitavaksi, ostettavaksi ja kulutettavaksi. Pyritaan siihen, ettd tuotetaan asiakkaalle arvoa ja tyydy-
tetdan asiakkaan tarpeet, odotukset ja mielihalut. Asiakas ostaa hyotyja ja mielihyvda, joita tuote
hénelle tarjoaa. Jos lahdetdan rakentamaan tuotetta kilpailukeinoksi, taytyisi lahtea liikkeelle lii-
keidean maarittelystd ja strategiasta. Pitdisi pystya vastaamaan kysymykseen mitd tavoitelluille koh-

deryhmille tarjotaan. (Bergstrém ym., 2018, 173-174.)
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9 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Toiminnallisessa opinndytetydssa pyritadn ratkaisemaan jotain tiettya ongelmaa, kuvataan tyo pro-
sessia ja analysoidaan sen vaiheet tai jalostetaan jotain alan keskeista kaytantéa. Toiminnallisen
opinndytetyon keskeiset kasitteet ovet tydelamaldhtoisyys, kdytannonldheisyys, alan tietojen ja tai-
tojen hallinnan osaaminen seka ty6n toteuttaminen tutkimushaluisella suhtautumisella. Toiminnalli-
nen opinndytetyd voi olla esimerkiksi perehdytysopas tai turvallisuusohjeistus. Lisaksi se voi olla
myo6s konkreettista tekemista ja sen toteuttamista esimerkiksi messuosasto tai konferenssi. Opinndy-
tetyon tavoitteena on ammatillisten teorioiden ja ammatillisuuden yhdistdminen. Tarkea asia ty6ssa
on saada liitettya kaytannon toteutus seka sen raportoiminen tutkimusviestinnan keinoin. (Metropo-
lia 2020; Vilkka & Airaksinen 2003, 7-9.)

Toiminallinen opinndytetyt léhtee projektin tapaan suunnittelusta ja kehittamisesta liikkeelle. Suun-
nitteluvaiheessa aihetta rajataan, aikataulutetaan ja maaritelldan tarkoitus seka tavoitteet. Aiheen
rajauksen yhteydessa pohditaan milla tavalla aihetta kasitelldan. Teoriaperustaa rakennetaan heti
suunnitteluvaiheessa seka myéhemmin tyon edetessa. Tyodaloitetaan sitten kun tyésuunnitelma on

todettu realistiseksi ja toteuttamiseen tarvittavat resurssit I16ytyvat. (Metropolia 2020.)

Aihevalinnan jdlkeen lahdetadn tekemadan aiheanalyysia, jossa aihetta Iahdetaan ideoimaan. Ideoin-
tivaiheessa pohditaan aiheen valintaan johtaneita syitd seka sitd mika aiheessa motivoi eli miksi juuri
tama aihe valittiin. Lisdksi aihetta pohditaan toimeksiantajan ndakékulmasta, miten valittu aihe liittyy
toimeksiantajaan tai hdnen tuotteeseensa tai palveluun. Kun aihetta on ideoitu, siirrytaén tekemaan
toimintasuunnitelmaa. Toimintasuunnitelmassa vastataan kysymyksiin mita, miksi ja miten tehdaan.
Néiden kysymyksien avulla saadaan tarkempi kuvaus mité ollaan tekemdssa. On tarkeaa, etté toi-
mintasuunnitelman keskeisille kysymyksille saadaan yksinkertaiset vastaukset, silla se auttaa tyon
edetessa. Toiminnallisen opinndytetyon tarkoitus on yhdistaa tuotos tai tapahtuma seka teoreettinen
osuus ja tietoperusta. Tama auttaa opiskelijaa ymmartédmaan asiaa myds ammatillisesta nakdkul-
masta. (Vilkka 2003, 23-45.)
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10 RESEPTIVIHKON KOKOAMINEN

10.1 Ideointi ja suunnittelu

Tapasimme toimeksiantajan ja padsimme kuulemaan hanen toiveensa tyén suhteen seka meilla oli
mahdollista kysya minkalaista ty6n jalked han halusi meidan tekevan. Kirjasimme kaikki yl6s, jotta
my6hemmin muistamme mita kaikkea han toivoisi meidan sisallyttdvan tydéhon ja huomioitavan tyon
teossa. Toimeksiantajan tapaamisen jalkeen tapasimme opinndytetyén ohjaajan ja laitoimme ty6n
kunnolla kayntiin. Koko projekti kaynnistyi siis kunnolla tammikuussa 2021. Ensimmainen tehtdva
aihekuvauksen ja tydsuunnitelman jalkeen oli aihealueen rajaaminen, silld mahdollisia aiheita oli pal-

jon ja kaikkia emme voineet ottaa kirjalliseen tydhdn mukaan, jotta tydsta ei tulisi liian laaja.

Toimeksiantona meilla on laatia yritykselle reseptivihko, joka sisaltdisi erilaisia suolaisia ja makeita
resepteja talkkunaa paaraaka-aineena kayttden. Saisimme itse suunnitella seka toteuttaa reseptit ja
muokata niitd tarvittaessa, jotta tuotteesta tulisi mahdollisimman hyva ja toimiva. Toimeksianta-
jamme Kkotitila sijaitsee Kurkiharjussa, Kuopiossa. Kokkonen valmistaa perinteista savolaista talkku-
naa, itse omalla Rantalan tilallaan. Han pakkaa tuotteet valmistuksen jalkeen ja toimittaa tuotteet

itse myyntipaikoille tai kauppoihin.

Aloitimme tydn suunnittelulla. Vastasimme kysymyksiin mitd, miten ja kenelle me reseptivihko on
suunnattu. Mietimme myds miksi aihe motivoi tekemaan opinndytetydn juuri tastd aiheesta. Resepti-
vihkoon olisi tarkoitus tulla resepteja, joita pystyy valmistamaan tavallisesta kotikokista suurtalous-
keittiokokiksi asti, kohderyhma tdman suhteen on hyvinkin laaja. Paasaantdisesti reseptivihko suun-
nitellaan kotikdyttdon. Reseptit ovat pyritty suunnittelemaan niin, etta ne ovat helposti valmistetta-
via, ja raaka-aineet ovat tunnettuja seka niitd voi ostaa ihan tavallisesta ruokakaupasta. Samalla
myds esimerkiksi opetuskeittidlla voitaisiin hyddyntaa opetustilanteissa suunniteltua reseptivihkoa.
Opiskelijoiden tieto kasvaisi; mita talkkuna on ja miten sité voidaan hyédyntaa. Taman avulla opis-
kelijoille kerrottaisiin koko opinndytetydn projektista ja siitd kuinka paljon erilaisia vaihtoehtoja on
valita aihe opinndytetydhon. Opiskelijoille suositeltaisiin valitsemaan aihe, jossa saisi tydskennella

yhteistydssa tybeldman kanssa ja talla tavoin my6s saada kontakteja ty6eldmaan.

Suunnittelemamme reseptit ovat ravitsemisndkokulmasta terveellisia, maukkaita seka pyrimme sii-
hen, ettd kuvat reseptivihkossa houkuttelevat kuluttajaa valmistamaan tuotteen. Talkkuna tuo myés
makeisiin ja suolaisiin leivonnaisiin kuitua ja sitd myoden terveellisyytta. Lisaksi esimerkiksi pizza
koetaan yleensa epéterveellisend ruokana, mutta kun siihen liséa talkkunajauhoja sen ravintoarvot
ja kuidun maara kasvaa. Pyrimme siihen, etta tietoisuus ravintoarvoista kasvaisi kuluttajan leipoessa

ja valmistaessa tuotetta.

Kdytamme tydskennellessamme mahdollisimman paljon lahiruokaa, silla tuote itsekin on lahiruokaa
ja edelleen hyvin vahva trendi Suomessa. Kuopion alueella on paljon pientuottajia, jotka tuottavat
nimenomaan lahiruokaa kuluttajille. Valitsimme tydssamme kaytettavan lahiruokaa, silla se tuo myos
arvoa kuluttajille ja tunnettavuutta pienyrittajille. Léhiruoasta kuluttajilla ei valttamatta ole tieta-
mystd, joten tdma on hyva kanava myds lisata sitd, silla kuluttajia kiinnostaa yha enemman se, mita

he laittavat lautaselleen.
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Rantalan Talakkuna valmistaa kotimaista, lahella tuotettua paikallista talkkunaa. Tama antaa tuot-
teelle lisdarvoa kayttdessamme talkkunan liséksi paikallisia tuotteita leivonnassa. Kuluttajat panosta-
vat yha enemman kotimaisuuteen ja mediassakin kannustetaan kuluttajia tekemaan kotimaisia valin-
toja. Lahiruoka on ollut nouseva trendi jo pitkdan ja se antaa tuotteelle suuremman kayttéarvon.
Yksi osa vastuullisuutta on kayttaa ldhiraaka-aineita mahdollisimman paljon. Haluamme omalta
osalta huolehtia my6s vastuullisuuden toteutumisesta, sen takia kdytdmme leivonnassa kotimaisia,

paikallisia lahiraaka-aineita.

Kaikki valmistukseen ja ruokien kuvaukseen tarvittavat laitteet ja tarvikkeet I6ytyivat koulun opetus-
keittiolta. Koulun opetuskeittiossa on tilaa tehda montaa erilaista asiaa samaan aikaan, eika tule on-

gelmaa siitd, etta valmistuslaitteet loppuisivat kesken.

Tuotteiden valinnassa pyrimme kartoittamaan, etta kaikille kuluttajille 16ytyisi jotain, mita he pysty-
vat kotikeittidssa valmistamaan. Tuotekehityksessa pyrimme siihen, etta tuotteet olisivat kuluttajille
tunnettuja ja maukkaita. Haluamme tehda perinteisia resepteja uudella tavalla kdyttéen talkkunaa
yhtena pdaraaka-aineista. Tuotekehitys alkaa tarpeesta, joka toimeksiantajallamme on ollut. Sen

jalkeen olemme lahteneet suunnittelemaan hanen tarpeelleen taysin uutta tuotetta eli reseptivihkoa.

Pyrimme huomioimaan mahdollisuuksien mukaan myds kasvisruokailijoita. Esimerkkina pizzan oh-
jeessa huomioimme mahdolliset kasvisruokailijat lisadamalla reseptiin myos kasvistdyte ehdotuksen.
Pizzan lisdksi resepteihin voi kayttaa lihan tai kalan sijasta aina kasviksia, joten resepteja pystytaan
myds muuttamaan, jos tarve vaatii. Valmiissa tuotteissa pyrimme kdyttémaan ja lisddmaan raikkaita
ja erottuvia vareja koristeiden kautta. Tuotekuvauksessa tuomme esille tuotetta erilaisten varien
avulla, esimerkiksi lisddmalla basilikaa tai muuta vihreda yrttiad tuotteen paalle tai viereen seka kayt-
tamalla erilaisia marjoja ja syotavia kukkia. Tuotteiden koristelemisessa pyrimme siihen, etta se olisi
yhtenevaisté tuotteiden valilld. Lisaksi esimerkiksi tuotteen kuvausvaiheessa kuvauslautasessa ei olisi
radikaalisia muutoksia, jotta saisimme kuvauksista yhdenmukaisia. My&s kuvaustaustan tulee olla

neutraali, jotta tuote tulisi tarpeeksi esille kuvassa.

Suunnittelemme miten reseptivihkosta saisi kaikista toimivimman, seka milla alustalla lahtisimme
tekemaan itse tuotosta. Reseptivihkon luominen sahkdiseen muotoon tuli ensimmaisena mieleen,
kun lahdettiin pohtimaan sitd asiakkaan ndakdkulmasta ja koimme sen helpoimmaksi tavaksi. Nyky-
aan internetissa on paljon kaikenlaisia ruoka- ja leivontaohjeita. Ohjeet ovat helposti luettavissa ja
etsittdvissa internetista. Markkinoitaessa talkkunaa esimerkiksi messuilla voisi mainostaa reseptivih-
kon olevan sahkoéisessa muodossa ja antaa asiakkaalle osoitteen tai lisdtd mainostuksen reseptivih-
kosta tuotteeseen. Lisaksi otimme huomioon myds vastuullisuusnékdékulman suunnitellessamme to-
teutustapaa. Reseptivihkon tekeminen sahkdisesti on toimiva, silla valtdmme ylimaardisten resepti-
vihkojen tulostuksen ja tilauksen téllé tavalla ylimaaraisia vihkoja ei jaa yli tarpeen. Toimeksianta-
jamme voi halutessaan painattaa valmista reseptivihkoa, mutta meidéan ideamme on, etta se jaisi

sahkoisesti saataville.

Talla hetkellda Suomessa suuri trendi edelleen on terveellisyys ja vastuullisuus. Tuotteen terveelli-
syyttd pyrimme lisdédmaan talkkunaa kayttdessa sekd minimoimme tuotteissa ylimaaraista rasvaa

esimerkiksi siten, ettemme kayta tyoskenneltdessa rasvakeitinta. Olemme valinneet joukkoon myds



33 (63)

terveellisyytta tukevia tuotteita esimerkkina smoothie, marjat ja kasvikset seka itsetehty leipa. Kai-
kissa tuotteissa kaytdamme talkkunajauhoja joko sellaisenaan tai siivilditynd paremman laadun var-
mistamiseksi. SiivilGidyista talkkunasta siledmpi jauho kaytetdan esimerkiksi kekseihin ja karkeampi
osa smoothien antamaan rakennetta. Tastékaan siivildinnista ei synny havikkia, silla hyddynnamme
siivildidyt jauhot muihin valmistamiimme tuotteisiin. Raaka-aine tilauksissa pyrimme siihen, ettemme
tilaisi tuotteita yli kayttémaarien. Laskemme tarkasti kdyttdmamme kulutuksen, jonka ldhetamme
raaka-aine tilauksen yhteydessa opettajalle. Tukusta tavarat tulevat yleensa isoissa pakkauksissa,
mutta isoista pakkauksista ylijaaneet raaka-aineet voimme pakata uudestaan ja pakastaa seuraavaa
kdyttokertaa varten. Keittidossa ollessamme pyrimme siihen, ettd lajittelemme kaikki tulevat roskat
omiin kategorioihin. Lisdksi véltémme ruokahdvikkia, muun muassa jakamalla ylijdédneita valmiita
tuotteita tai pakastamalla ne. Luemme huolellisesti ruokaohjeet lapi, jottei tuotetta tarvitsi tehda

uudestaan ja tuhlata raaka-aineita.

10.2 Toteutusvaihe

Ensimmainen askeleemme reseptivihkon laatimisessa oli saada tarvittava maara reseptejd, josta var-
sinaisen reseptivihkon voisi koostaa. Tadman vuoksi laitoimme Rantalan Talakkunan Facebook-sivuille
postauksen, jossa pyysimme Rantalan Talakkunan asiakaskunnalta maukkaita resepteja, joiden val-
mistukseen on kaytetty talkkunaa. Voisimme mahdollisesti kokeilla tulleita resepteja ja ne saattaisi-
vat paasta reseptivihkoon joko sellaisenaan tai hieman muokattuna. Tassa kohtaa voisimme hyddyn-
taa tuotekehityksen erivaiheita suunnittelusta toteutukseen asti. Saimme toimeksiantajalta vapaat
kadet lahted suunnittelemaan reseptivihkoa visuaalisesti seka saimme myds paattaa mita resepteja
vihkoon tulisi. Lisdksi itselldmme oli jo muutamia ideoita resepteiksi valmiina, joten aloitimme kokei-
lemalla ne ja sitten siirryimme saamiimme resepteihin. Tarkoituksena oli kokeilla resepteja muuta-
mia kertoja, jotta tiedamme niiden toimivan varmasti. Jos huomamme jossain reseptissa jotain kor-
jattavaa, kokeilemme sen uudestaan ja hiomme reseptia sen verran ettd saamme sen toimimaan.
Lahdemme luottavaisin mielin kokeilemaan ja tekemdan tuotekehitysta. Emme ole aikaisemmin tal-

laista tehneet, joten odotamme innolla myds tyén lopputulosta.

Aloitimme vihkon kokoamisen reseptien tuotetestauksilla, reseptien suunnittelun jalkeen. Varasimme
opetuskeittion kayttdémme muutamaksi pdivaksi, jotta voisimme kokeilla, miten reseptit toimisivat,
kun niihin lisdisi talkkunaa. Talkkunajauhossa on erilainen sitko verrattuna vehndjauhoihin, joten
leipomisessa huomasimme erilasia haasteita. Jouduimme testaamaan muutamia resepteja uudes-
taan ja muuttamaan reseptin ainemaaria. Esimerkkina valmiiksi saatu rieskan ohje ei toiminut lain-
kaan ja tuotteen lopputulema oli kova ja kuiva tuote. Kokeilimme tehda rieskan perunamuusista ja
lisdsimme siihen talkkunajauhoja. Ohje toimi oikein hyvin ja se paasi reseptivihkoomme. Yhden pai-
van aikana saimme keskimaarin testattua noin kahdeksaa erilaista reseptia. Kun olimme kokeilleet
kaikki reseptit, paatimme mitka resepteistd olivat parhaita. Lisasimme parhaiten onnistuneet tuotteet
reseptivihkoon. Kuvasimme reseptivihkoon tulevat kuvat samana paivana kuin kokeilimme resepteja.
Nain saimme kuvat tuoreista tuotteista. Muutamasta tuotteesta otimme uudet kuvat vield mybhem-

min, silla emme olleet tyytyvaisia ensimmaisiin kuviin. Toisella kerralla saimme lopulta kaikista ku-
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vista oikein hyvia ja houkuttelevia. Kdvimme testaamassa tuotteita yhteensa neljallé eri kerralla keit-
tiolla, sen jalkeen kokeilimme osan tuotteista viela kotona. Yhteensa siis kaikkia tuotteita testasimme

ainakin kaksi kertaa.

Kun olimme kokeilleet resepteja ja valinneet parhaimmat pyysimme toimeksiantajan maistelemaan
tuotteita. Hanen mielestdan valitsemamme tuotteet olivat herkullisia ja hyvia. Etenkin saimme ke-
huja peruna-talkkunarieskasta. Tuotteiden nimia muutimme vield yhdessa toimeksiantajan seka
opettajien kanssa, jottei jokaisessa tuotteessa toistuisi sana “talkkuna”. Muutimme myds nimisuojat-
tujen tuotteiden nimet toisiksi, jotta ne voidaan jattaa reseptivihkoon. Toimeksiantajalta tuli yksi li-
sdehdotus resepteihin, joka oli juustokakku. Taman paatimme vield kokeilla ja lisata tuotteen onnis-
tuessa reseptivihkoon. Saimme myds uuden idean juustokakun rakenteeseen, jota Idhdimme kokei-
lemaan hyvin tuloksin. Tassakin huomasimme sen, kuinka tuotekehitys saadaan jatkumaan, kun saa
uuden idean. Tuotteita taytyy hioa niin kauan, kunnes jokainen tuotekehityksessa mukana oleva on
tdysin 100 % tyytyvaisia tuotokseen. Kun kaikkia tuotteita oli testattu ja varmistettu ettd reseptit
toimivat, oli helppo alkaa tekemaan itse reseptivihkoa ja lisata valitsemamme reseptit reseptivih-
koon.

Reseptivihkon visuaalinen ilme jai meidan paatettavaksi, saimme siis aivan vapaat kadet. Muutaman
ohjeistuksen reseptivihkon varimaailmaan saimme suoraan toimeksiantajaltamme. Paatimme toteut-
taa reseptivihkon teon Canva-ohjelmalla, joka on graafiseen suunnitteluun tarkoitettu nettisivusto.
Canvassa on valmiita suunnittelupohjia moneen eri kayttétarkoitukseen. Ohjelmassa voidaan myds
aloittaa tyd A4 kokoiselta valkoiselta paperilta, niin kuin me teimme taman reseptivihkon kanssa.
Lisaksi fontteja on jokaiseen erilaiseen teemaan saatavilla seka sivustolla on valmiiksi kuvia, joissa
tekijanoikeudet ovat asetettu niin etta niitd voidaan kayttad missa tyéssa vaan. Sivustolla nakyi,
minkalaisia muutoksia toinen oli tehnyt seka sen mihin kohtaan itse oli jadnyt. Osasimme kayttaa
ohjelmaa jo entuudestaan ja se on yksinkertainen seka hyvin monipuolinen. Reseptivihkon ulkoasua
aloitettiin tekemadn heti kun vihkon visio sekd vdrimaailma oli selvilld. Reseptit lisdasimme vihkoon
sitd mukaan, kun ne varmistuivat toimiviksi ja kuvat olivat otettu tuotteesta. Reseptivihkossa kaytet-
tiin maanldheisid vareja ja fonttiteksti oli perinteinen vanhahtava. Reseptit vihkossa jaettiin suolaisiin
ja makeisiin ruokiin ja leivonnaisiin. Reseptien asettelu vihkoon tehtiin sen perusteella, oliko resep-
teissa yhtaldisyyksia. Esimerkkind kaikki keksi- seké piparireseptit ovat ldhekkain reseptivihkossa ja
tietysti otimme huomioon makeiden ja suolaisten tuotteiden jaottelun. Naytimme toimeksiantajalle
alustavaa reseptivihkoa samalla kun han oli maistelemassa tuotteita. Pyysimme héanelta rehellisia
kommentteja seka mielipiteita vihkosta. Saimme hyvaa palautetta visuaalisesta toteutuksesta seka
reseptien asettelusta. Reseptivihkon kansikuvasta saimme hyvid seké rakentavia kommentteja, jotka
huomioimme lopullisen kansikuvan teossa. Lisaksi saimme reseptivihkolle nimiehdotuksia, joista lah-
dimme valitsemaan parasta ja toimivaa. Nimen tulisi herattaa mielenkiintoa reseptivihkoa kohtaan,
mutta nimen tdytyy olla sellainen, joka saa kuluttajan mielenkiinnon heradamaan. Nimen valinnassa
tarkead on, ettd sanat sointuvat hyvin suomen kieleen. Reseptivihkon nimen valinnassa oli erimieli-
syyksig, silla koimme ettd nimen taytyisi olla helposti lahestyttéva ja nykyaikainen. Reseptivihkon
nykyinen nimi “Savolaisen talkkunan uudet kujeet” ei ollut alkuun taysin meidan mieleemme, mutta

totuimme ajatukseen ja paadyimme valitsemaan kuitenkin kyseisen nimen.
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Reseptien raaka-aineet ovat hyvin perinteisia suomalaisia tuotteita, jotka suurin osa ihmisista tietaa.
Perinteiset reseptit on uusittu kayttamalla talkkunajauhoja, ja pyrimmekin siihen, etta kayttdja huo-
maisi miten helppoa talkkunajauhoja olisi lisata ruoanlaittoon ja leivontaan. Lisaksi haluamme tuoda
esille tuotteen perinteisyyttd ja sen perinteisia kayttotarkoituksia esimerkiksi puuron joukossa.
Tuomme esille myds perinteisia uudistettuja moderneja resepteja, oli myds osana toimeksiantajan
toivetta. Kun ldhdetdan uusimaan jotain jo olemassa olevaa tuotetta, tédytyy huomioida, etta ohje ei
saa muuttua liikaa, jotta se on kuluttajalle viela toimiva ja jokseenkin tuttu. Kaikille tutut perinteiset
tuotteet valmistetaan aina samalla tavalla ja ne onnistuvat kdyttden samaa perinteista reseptia.
Haasteita saadaan, kun reseptiin lisdtdan ja muutetaan ainesosia. Tuotekehityksessa valmista olevaa
tuotetta tai reseptia tulisikin kokeilla ainakin kolme kertaa, jotta voidaan varmistua silta, etta resepti
ja valmistustapa on oikea. Jos tdllaista tuotetestausta ei tee tai kokeile voivat pahimmassa tapauk-

sessa reseptivihkon muutkin reseptit jaada kokeilematta yhden epdonnistuneen reseptin takia.

Jokaisesta reseptista l0ytyy tarvittavat ainesosat ja maarat seka valmistustavat. Reseptien valmistuk-
sesta tulee kayttda mahdollisimman tuoreita raaka-aineita, jotta turvallinen valmistus voidaan taata.
Raaka-aineet tulee myds kypsentda riittdva maara, jotta tuote on turvallista sydda. Jos tuotteen val-
mistusmenetelma on vaara, tuotteen ravintoarvo voi huonontua. Lisdksi jokaisesta tuotteesta on
houkutteleva kuva liséamaan ja antamaan havainnekuvaa minkalainen tuotteesta tulee. Reseptin
kuvalla on paljon merkitysta tuotteen valmistajalle. Kuvan pitdisi herattda tunnetta ja halua valmis-
taa kyseinen tuote tai leipomus. Jos kuva ei edusta, ei se mydskaan luo mielikuvia. Resepteihin on
kirjoitettu suuntaa antava tuotemaéra, mika valmistuu reseptin mukaan. Valmiista tuotoksista halut-
tiin saada mahdollisimman houkuttelevan nakaisia, jotta kuluttaja innostuisi hankkimaan ja valmista-
maan tuotteen. Lisdksi kuvasta saa vinkkeja, miten tuote voidaan koristella tai mitd sen kanssa voi-
daan tarjota. Tuotteiden koristuksiin kdaytimme aikaa ja suunnittelimme sitda. Mietimme, miten sai-
simme tuotteen esille kaikista parhaiten. Teimme erilaisia annoksia, joita koristelimme eri tavoilla.
Otimme kuvia kokeillaksemme mika koriste tai vari kavi parhaiten tuotteeseen. Pohdimme samalla
koristeessa sita, etta koriste olisi aina syotava ja mieluisen makuinen tuotteen kanssa, joten ihan
mitd vaan emme lahteneet kokeilemaan koristuksen suhteen. Kaikkein parhaiten toimivat koristuk-

sessa tuoreyrtit, villiyrtit, erilaiset marjat seka syétavat kukat etenkin orvokit.

Jatkoimme tydn toteutusta kesan jalkeen 2021. Jatkoimme tyota syksylld, sillda emme saaneet tehtya
kaikkea kevaan aikana ja halusimme pienen mietintatauon, jotta voisimme jatkaa ty6td uudesta na-
kdkulmasta. Jos olisimme paatténeet tyon kevaalla emme olisi saaneet viimeisteltya reseptivihkoa ja
kirjallista tyotd kunnolla, silla aika loppui kesken. Reseptivihkoon tuli pienia korjauksia, joita teimme
syyskuun aikana. Teimme reseptivihkoon sivunumeroinnin kuntoon, jotta kuluttaja 16ytaa reseptit
vihkosta helpommin. Tarkistimme reseptien yhtendisyytta ja oikeinkirjoitusta. Lisdksi kavimme jokai-
sen reseptin vield yksityiskohtaisesti lapi. Lahetimme reseptivihkon luettavaksi ja kommentoitavaksi
toimeksiantajalle ja opettajalle. Saimme hyvaa palautetta opettajalta ja muutaman korjausehdotuk-
sen, joita emme olleet itse hahmottaneet. Naita olivat esimerkiksi valmistukseen ja ainesten maariin
littyvat puutteet tai epaselvyydet. Toimeksiantaja oli erittdin kiitollinen ja saimme kehuja tydn onnis-
tumisesta. Kirjallista tuotosta jatkoimme syksylla ja saimme vinkkeja ja neuvoja toiselta ohjaajal-

tamme mita kannattaisi ottaa vield huomioon. Tapaamisen perusteella osasimme ldhtea jatkamaan
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tyota kesatauon jalkeen uusilla silmilld. Saimme ohjaajalta uusia ajatuksia, joita emme osanneet ot-
taa huomioon. Esimerkkina saimme hyvan kirjaehdotuksen toiminnallisesta opinnaytetydstd, josta
voisimme saada kirjoittamiseen apua. Lisdksi saimme myds uusia ideoita toteutusvaiheen tekstiin

seka pohdintoihin.

10.3 Tyon tulokset ja merkitys

Teimme reseptivihkon valmiiksi kevaalla 2021 ja viimeistelimme sen saman vuoden syksyn aikana.
Resepteja vihkossa on yhteensa 22 erilaista, joissa kaikissa kaytettiin talkkunaa. Matkan varrella uu-
sia resepteja syntyi jo olemassa olevien tuotteiden ylijaavista raaka-aineista. Emme halunneet heit-
taa hukkaan taysin kayttdkelpoisia tuotteita, joten jatkoimme uusien reseptien kehitysta ja paa-
timme sisallyttda ne reseptivihkoon. Naiden kaikkien reseptien pohjalta toteutimme reseptivihkon.
Suolaisia tuotteita on yhteensa 12 kappaletta. Reseptit ovat talkkunafocaccia, porkkanasampylat,
riisi-talkkunapiirakat, talkkuna-pizzapohja, suolaiset talkkunaletut, talkkunaperunarieska, talkkunalei-
vitys kalalle, suolaiset talkkunamuffinit, kalarullat, kalapihvit, kalakakkuset ja vegaaniset sarvet. Ma-
keita tuotteita on yhteensa 10 kappaletta. Tuotteet ovat juustokakku, kuohkea kahvikakku, talk-
kuna-mustikkakukko, raejuustopannari, rapsakat piparit, paremmat assat, talkkunakeksit, helppo
marjapiirakka, marjaunelma seka nopea smoothie. Kokeiluvaiheessa saimme kaikki leivonnaiset on-
nistumaan hyvin, yhden kohdalla jouduimme muuttamaan reseptid paremman onnistuneisuuden
takaamiseksi. Muutama resepteistd syntyi yllattden, kun raaka-ainetta jai yli kaytdn. Olimme tyyty-
vaisia valitsemiimme tuotteisiin ja sen pohjalta oli helppo lahtea tekemaan reseptivihkoa. Pdasimme
yhteisymmarrykseen reseptivihkon lopullisesta nimesté seka kansikuvasta. Hioimme reseptivihkoa
niin, etta jokainen kuva ja teksti olisi sivulla samassa kohdassa yhtenaisesti ja sivut olisivat tasapai-
noisen nakdiset. Liséksi tietenkin fontti ja kirjasimen koko olivat samoja koko ty6ssa. Yritimme tehda
vihkosta ammattimaisen, jotta se nayttaytyisi kuluttaijille ja kohderyhmalle hyvalta seka toimivalta.
Kaikki reseptit ovat huolella kokeiltuja ja ne toimivat varmasti kotikokin valmistaessa tuotteita. Re-
septivihkon valmistuessa tarkein tyo oli varmistaa oikeinkirjoitus jokaisen reseptin kohdalla. Lisaksi
kaikissa resepteissa piti olla samanlaiset merkit ja symbolit. Tekstia kirjoittaessa ei valttamatta aina
tule huomanneeksi pienia virheita tai fonttimuutoksia, silloin on hyva tehda tupla tarkastus, etta
kaikki on kohdallaan. Lisdksi asettelun tuli olla juuri oikea ja kuvien taytyi olla oikealla paikalla, jotta

saimme ty6sta yhtendisen kokonaisuuden.

Toimeksiantaja saa reseptivihkosta hyvan ja suuren apuvalineen talkkunan markkinointiin, han voi
esimerkiksi kertoa sen avulla mitka ovat tuotteen kayttotarkoitukset seka laajentaa jo olemassa ole-
ville vakioasiakkaille seka tuleville uusille asiakkaille tuotteen uusia kayttétarkoituksia. Lisdksi toi-
meksiantajan kannattaa harkita reseptivihkon lisédmista omille nettisivuilleen, jotta mahdolliset uu-
det asiakkaat voivat |6ytaa erilaisia tai uusia kdyttotarkoituksia tuotteelle. Merkitys toimeksiantajalle
on se, ettd han saisi reseptivihkon avulla markkinoitua ja myytya tuotetta nykyista enemman. Tar-
koituksena on, etta tietdmys kasvaisi tuotetta ja sen hyotyja kohtaan. Lisdksi tietdmys siitd, etta
tuote on luomu seka lahelld tuotettua toisivat lisdarvoa tuotteelle. Tuotteen myyntiarvoa voivat lisata

sen terveellisyys ja vastuullisuus.
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Reseptivihkon avulla pyritdan lisdédmaan tietamysta tuotetta kohtaan. Tuote on ravitsemukseltaan ja
kuidultaan erittdin hyva, joten esimerkiksi urheilijat tai koululaiset saisivat esimerkiksi talkkunas-
moothiesta nopean ja terveellisen vélipalan. Lisaksi se olisi hyva valinta vastuullisuuden nakokul-
masta. Tuote valmistetaan alusta alkaen itse seka pakataan ekologisiin pakkauksiin. Kuluttajan on
helppo kierrattaa pussi sen loputtua. Tuote on lahiruokaa, joten lahella valmistettu tuote, jota ei ole
taytynyt kuljettaa monia satoja kilometreja on myds vastuullinen valinta. Osa kuluttajista arvostaa

enemman luomumerkittya lahiruokaa, kuin ihmiset, jotka eivat ole tutustuneet sen vaikutuksiin.

10.4 Parannusehdotuksia talkkunan markkinointiin

Saimme osaksemme opinndytety6ta myos miettia kehittdmisehdotuksia tuotteen ulkoasuun. Tehta-
vana ei kuitenkaan ollut luoda kokonaan uutta tuotepakkausta Rantalan Talakkunalle, vaan pienia
korjauksia pakkauksen ulkondk6dn ja tekstien sijoitteluun liittyen. Tavoitteenamme oli tehda tuot-
teen ulkoasusta selkedampi ja helpommin luettava seka saada tuotua tuotteen terveellisyys parem-

min esiin.

Pakkauksen rustiikkista ulkoasua emme halunneet Iahtea muuttamaan, silla se selvasti erottautui
edukseen muista talkkunajauhomerkeista. Jauhopussista puuttui kokonaan tiedot ravintosisallésta,
joten niiden lisdéaminen tuotteeseen olisi hyvin tarkeaa ainakin kuluttajan ndkékulmasta. Ravintosi-

sallon lisddminen helpottaisi kuluttajia ymméartamaan tuotteen terveellisyyden ja hyodyt.

Talkkunapakkauksen markkinoinnillisessa nakdkulmassa pakkauksessa tulee tulla ilmi selvasti elin-
tarvikkeen nimi, ainesosaluettelo, ainesosat seka maarat, vahimmaissailyvyysaika, elintarviketoimijan
nimi ja yhteystiedot seka alkuperdmaa. Muita tarvittavia merkintdja on sailytysohje ja ravintomerkin-
nat. Pakkauksen tulee olla kuitenkin ulkoasultaan kuluttajaa houkutteleva, vaikka kaikki tarvittavat

merkinnat pakkauksesta l6ytyisikin.

Pakkauksen edessa ja kyljissa olevat tekstit ovat talla hetkella jokseenkin kirjoitettu Savon murteella.
Muuten hyva idea, mutta herda kysymys, miten voimme lahtea tavoittelemaan suurempia kohderyh-
mia, jos kuluttaja ei tiedd mita pussin kyljessa lukee. Pitdisikd pussin kyljessa lukea selkedad suomen
kieltd. Fontti on ihanan perinteinen, jota emme lahtisi muokkaamaan. Sanavalintoja ja ulkoasun siis-

teyttd voisi muokata selkedmmaksi.

Alkuun pohdimme pakkauksen koon olevan liian pieni, mutta juteltuamme toimeksiantajan kanssa
asiasta, han kertoi tuotteen pdivayksistd ja havikista. Talkkunan pdivaykset ovat vain puoleksi vuo-
deksi eteenpain, joten puolen kilon talkkunajauhopussi ei ole liian suuri kuluttajien kayttdon kotikeit-
tidissa. Jos pussista tehtdisiin suurempi koko, talkkuna saattaisi jadda kaappeihin vanhenemaan.
Tuotteen koon ja ulkonddn puolesta tuotteella on kilpailuetua talkkunamarkkinoilla. Tuotteen hinta
on huomattavasti kalliimpi verrattuna halvimpaan talkkunajauhotuotteeseen, mutta hintaan on vai-
kuttanut muun muassa tuotteen erinomainen laatu. Laatua tarkastellaan erittdin tarkasti ennen tuot-

teen pussittamista.

Tuotetta ei talla hetkelld markkinoida ndkyvasti, joten esimerkiksi mainontaan voitaisiin panostaa ja
|oytda tuotteen kohderyhmia. Lehdissa mainonta voisi olla yksi hyva markkinoinnin muoto, silld tuot-

teella on vakiintunut kadyttajaryhma, joka perustuu varttuneimpiin ihmisiin. Lisaksi Facebook voisi
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olla sosiaalisista markkinointikeinosta toimivin, silla Facebookissa kayttdjaryhmat ovat nykyaan
keski-ikaisia tai vanhempia. Toimeksiantaja voisi paivittaa yrityksen Facebook-sivuille monipuolisem-
paa sisdltoa esimerkiksi videoita tai kuvia liittyen talkkunan valmistukseen, leivontavideoita, kilpailuja
ja ylipaatdan tuoda tuotettaan esille. Konkreettisena ideana voisi olla sellainen video, jossa esiintyisi
toimeksiantaja ja han kertoisi tuotteesta ja valmistaisi tuotetta samalla. Videon avulla voitaisiin nayt-
taa, minkalainen tyd tehdaan kasin tuotteen eteen. Facebookista pystyy lisaksi ostamaan mainonta-
tilaa, joten esimerkiksi panostus sosiaaliseen mediaan saattaisi auttaa kuluttajia I6ytamaan tuotteen
tai saada hyvaa puhetta aikaan tuotteesta. Tuote ei markkinoi itse itsedan, vaan sen eteen taytyy

tehda toitd ja yleensa hyvan markkinoinnin eteen taytyy myos sijoittaa.
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11 POHDINTA

Opinnaytety6n tekemisesta aloitimme puhumaan syksylla 2020. Opettajamme otti puheeksi opinnay-
tetydn tekemisen ja kysyi, olisiko meilla minkdanlaista ajatusta tyon aloittamisesta. Opettajamme oli
saanut kyselyja yrityksilta, voisiko meidan vuosikurssillamme olla henkil6ita, jotka voisivat olla kiin-
nostuneita ja aloittaa opinnaytety6prosessin. Kun olimme saaneet opettajalta aiheen, aloimme kes-
kustelemaan suullisesti sen mahdollisuuksista olla meidén aiheemme seka milld tavalla me voisimme
lahted tekemdan suunnittelutyota. Aihe vaikutti mielenkiintoiselta ja teimme paatoksen, ettd se on
meidan opinndytetydmme aihe. Projekti lahti liikkeelle aihekuvauksen seka tydsuunnitelman kirjoitta-
misella. Kun aloitimme opinnadytety6n prosessin, se tuntui todella valtavalta kokonaisuudelta. Alussa
tuntui, ettad tehtdvaa oli paljon ja tekemisessa ja koko tydssa huomioitavaa tuli koko ajan lisaa.
Saimme ty6hon paremmin selkeyttd, kun jaoimme opinndytetydn kolmeen osaan. Kirjallisesta tydsta
teimme mahdollisimman kattavan niin etta kaikki valitut aiheet tuli kirjoitettua auki. Teoreettinen
tietoperusta tuli kdytya yksityiskohtaisesti lapi. Avasimme useita aihealueita, joko pintaraapaisuna tai
kokonaisuudessaan. Aihetta rajasimme vain valttdmattomien ja toimivien aiheiden mukaan. Hanka-
luutta tuotti aiheet, joista kirjoitimme vain tarkeimmat paapointit. Oli vaikea tunnistaa mitka juuri
siita aiheesta olisivat tarkeimpid ja mista saataisiin eniten tietoa lukijalle. Yritimme huomioida mah-
dollisimman paljon lukijaa ja lukijan lukukokonaisuutta jasentelemalla tekstia jarkevasti. Lisaksi kiin-
nitimme huomiota otsikoihin ja siihen etta niista saisi heti selvda mita aihealuetta otsikko kasittelisi.
Otsikoiden lisdaminen tekstiin myéhemmin tuntui loogiselta ja ndin saatiin paloiteltua tekstia hyvin ja

loogisuus sailyi.

Jo heti suunnitteluvaiheessa tyon teko kuitenkin alkoi muuttumaan yha realistisemmaksi ja us-
koimme pystyvdmme kirjoittamaan loistavan opinnaytetyon. Alkuperdiseksi aikatauluksi suunnitte-
limme kevatta 2021, pohdimme ajan riittdvyyttd ja saammeko tehtya tydn kevaan aikana. Saimme
tehtya tyota aikataulussa, mutta kevaan loppupuolella meidan oli pakko todeta, etta tyo ei tulisi val-
mistumaan ajallaan. Sovimme yhdessa, jos tyd ei valmistu tai jotain oleellista jaa puuttumaan niin
jatkamme ty6tamme kesan jdlkeen. Puolessa valissa kevatta tuli vahva tunne, etta tyé valmistuu
ajallaan mutta tunne ei riitd tyon loppuun saamiseksi. Ndin ollen yhteisen paatoksen jalkeen jat-
koimme opinnaytetyota syksylld ja uusi aikataulumme oli saada ty6 valmiiksi joulukuussa 2021.
Opinndytety0 vaatii aikataulutuksen ja halun tehda ty6 valmiiksi. Tyénteko luonnistui yhdessa erit-
tain hyvin ja saimme tarvittaessa toiselta tukea ja tsemppausta. Jos olisimme olleet yksin tekemassa
tyotd, luulemme ettd emme olisi saaneet tehtya ndin laajaa ja kattavaa opinndytety6td. Valilla aika-

taulut menivat ristiin ja teimme tydta itseksemme eteenpain.

Opinndytetyon teko oli ajateltua kirjallisempaa, jagimme kaipaamaan enemméan kaytdannén tyoéta.
Olimme ajatelleet tytn erilaiseksi, silla kyseessa oli toiminnallinen opinndytetyd. Olimme saaneet
kasityksen jossain kohtaa, ettad toiminnallinen opinndytetyd ei vaatisi niin paljoa kirjallista tyota.
Tama ei lainkaan pitanyt paikkaansa, silla toiminnallisessa opinndytetydssa kaytéanndn tyd onkin vain

pieni osa koko opinndytetyon kokonaisuutta. Kdytannontyon lisaksi tulee tehda huomattavasti taus-
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taty6ta aiheesta, etsid ja lukea teoriaa ja itse kirjoittaminen viekin hyvin paljon aikaa. Ei siis riita pel-
kastaan toiminnallisen osion suorittaminen, silla sen lisdksi taytyy kirjata toiminnallisessa osuudessa
kdydyt vaiheet seka syventya ja kirjoittaa aiheeseen kuuluva teoriaosuus. Pohdimme, olisimmeko
itse voineet vaikuttaa tydn mielekkyyteen lisdéamalla ja kokeilemalla erilaisia resepteja enemman tai
vahemman. Aikataulut meidan, toimeksiantajan seka koulun opetuskeittion valilla eivat aina kohdan-
neet, joten meilla ei olisi toisaalta ollut mahdollisuutta lisdta kaytannéssa tehtavaa tyota. Aihe oli
mieluisa ja tyota tehdessa mielenkiinto kasvoi talkkunaa ja sen kayttémahdollisuuksia kohtaan. Yh-
teistyd toimeksiantajan kanssa toimi mutkattomasti ja saimme hyvin vapaat kddet tehda resepteja ja
itse reseptivihkoa. Toisaalta oli hyva, ettei toimeksiantajallamme kriteereja liioin ollut, jolloin saimme
tehda vapaasti oman mielen mukaan ja talléin saimme reseptivihkoon nakyviin myds meidan oman
kadenjalkemme. Vililld pohdimme kuitenkin sita, onko tuotos yhtaan sellainen, kun toimeksiantaja

on sen ajatellut.

Toimeksiantaja piti kovasti tuotoksesta, kun naytimme hanelle ensimmaista versioita reseptivihkosta.
Saimme hanelta paljon hyvia kehitysehdotuksia mita voisimme viela lahtea muokkaamaan. Kehitys-
ehdotuksia saimme reseptivihkon sivujen asettelusta, kuvista seka resepteista ja reseptien nimista.
Reseptivihkon nimestd meilld oli pienta erimielisyyttd, silla hdan ehdotti savolaistaustaista nimea ‘Sa-
volaisen talkkunan uudet kujeet’, mutta me ajattelimme, ettd nimen taytyisi olla enemman nykypai-
vaa ja sellainen, joka on selkea kaikille kohderyhman edustajille, esimerkiksi ‘Resepteja talkkunasta’
tai 'Talkkuna resepteja’. Tall6in kuluttajan voisi olla helpompi l16ytaa kyseinen reseptivihko internetin
sydvereistd. Pdasimme yhteisymmarrykseen nimesta loppujen lopuksi ja nimi kuvastaakin hauskasti
savolaisuutta. Olemme tyytyvadisia reseptivihkon sisaltéon ja yleisilmeeseen. Varimaailma sailyi alku-
perdisen ajatuksen mukaan koko prosessina ajan samana. Meille jai tunne jo ensimmaiselta arvioin-
tikerrasta reseptivihkon suhteen toimeksiantajan kanssa, ettd tydtamme arvostetaan ja olemme
osanneet tehda tydsta juuri sellaisen, kun toimeksiantajamme oli pystynyt kuvittelemaan. Oli hieno
nahda ja paasta tekemaan yhteisty6té yrityksen kanssa. Opimme varmasti tasta hyodyllisia vinkkeja
tyoeldmaan ja tuleviin projekteihin. Voimme tulevaisuudessa kdyttad oppimaamme esimerkiksi luo-
vuutta, sommittelua ja sormindpparyytté vaativassa tydssa tai tehtavassa. Toimeksiantajan kanssa
tyoskentely voi olla hyddyksi tydssa tai tydtehtdvissa, jotka vaativat yhteistyota tai tilaustoita yritys-
ten tai muiden toimihenkildiden kanssa. Reseptivihkon ja reseptien suunnittelussa ja teossa taytyy
osata uskoa omaan tekemiseen ja siihen, ettd palaute on kaikkein tarkeintd. Palautteen avulla voi-
daan l&dhted muokkaamaan jo valmiiksi tehtya tai keskenerdista tyota tai projektia entista parem-
paan suuntaan toimeksiantajan tai asiakkaan mieleiseksi. Tuntuu ettd palautteen antoa nykypaivana
pelatdan ja ei arvosteta tarpeeksi. Tietysti on totta, ettd palautteenantotyyleissa on eroja niin kuin
myds palautteen vastaanottajassa. Koemme etta palaute on aina tarkeaa, oli se sitten negatiivista
tai varsinkin positiivista. Palaute, jota saimme toimeksiantajalta, antoi uusia nakékulmia sekd uutta
ajatusmaailmaa tyohon. Koska taman kaltainen tyd oli meille tdysin uusi, eika meilld ollut minkaan-
laista ajatusta, kuinka reseptivihko tehdaan ja mita vaiheita prosessiin kuuluu, pidimme palautetta

kultaakin kalliimpana.
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Saimme paljon uutta tietédmysta talkkunasta ja sen kayttdmahdollisuuksista. Kayttémahdollisuudet
yllattivat suuresti, silla talkkunaa pystyykin kayttdmaan ruoanlaitossa ja leivonnassa hyvinkin moni-
puolisesti. Lisaksi itse talkkunan maku oli mieluisa ja valmiista tuotteista tuli todella maukkaita.
Jaimme pohtimaan miksi talkkunan terveellisyytta ja kdyttdmahdollisuuksia ei ole vield aikaisemmin
tuotu esille nakyvasti. Tassa olisi yksi hyva, ja varmasti tulevaisuuden trendituote, jos se osattaisiin
tuoda markkinoille ndkyvasti ja kohdistettua markkinointi oikeaan kuluttajakuntaan. Ehka tama vaa-
tisi sen, etta jokin iso yritys toisi markkinoille vastaavan tuotteen ja kertoisi se positiivisista vaikutuk-
taan on saatavilla tietoa ohran hyvista puolista. Ehka talkkunaa ei osata yhdistda ohraan tai muihin

viljoihin ja tallgin kayttd jaa véhemmalle.

Kokonaisuutena opinndytetyon teko ei ollut niin vaativa kuin alussa ajattelimme. Tyota pitda tehda
saanndllisesti viikoittain eteenpdin, jotta se edistyy vahan kerrallaan. Vaikeampaa olisi se, etta tyo
aloitettaisiin ja sita jatkettaisiin vasta monen viikon jdlkeen. Liséksi pitda ja kannattaakin tutkia mo-
nia eri lahteita ja varmistaa etta sivut ovat oikeasti luotettavia ja turvallisia kayttaa. Myos kirjoitus-
paikka vaikuttaa opinnaytetyon kirjoituksen tuottavuuteen. Teimme ty6ta yhdessa yleensa kirjas-
tossa tai koululla, jolloin varasimme pienen tilan ja sielld pystyimme tekemaan ja kirjoittamaan rau-
hassa. Kotona tehdessa huomasi sen, etta oli paljon muutakin tekemistd, eika kirjoitukseen pystynyt
keskittymaan samalla lailla. Siksi teimme ty6ta yleensa yhdessa jossain muualla kuin kotona. Syk-
sylld huomasi kuinka koulullakin alkoi olemaan enemman ihmisia ja tuttuja, joten kirjoitus “moodi”
karsi aika ajoin. Vaikka tulimme aamulla kello 8 aikoihin koululle, huomasimme ettd kirjoitus ei ollut
yhta tuottavaa kuin kevaalla. Tietysti siihen voi vaikuttaa myos se, ettd ei ollut enda ajatuksia tai
uutta teoriaa mita kirjoittaa ja keskittymiskyky tydta kohtaan oli laskenut huomattavasti. Yritimme
kuitenkin kannustaa toisiamme kirjoittamaan. Koemme, etta voisimme tehda samankaltaisen projek-
tin tulevaisuudessa koska projekti opetti aikataulutusta, itsendista tydskentelya seka yhteisty6td, niin
yrityksen kuin meidénkin kahden opinndytetydn tekijan valilld. Ja nadiden perusteella samankaltai-
seen tyohodn ryhtyminen olisi varmasti paljon helpompaa. Opinnaytetyd oli hyvin monipuolinen to-
teuttaa eika tyod sisaltényt pelkkaa tiedon etsimista ja kirjoittamista vaan paasimme kokemaan, jo-

tain sellaista, mita ei tulisi normaalisti oppitunneilla vastaan.
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Aiheen valinta

Aihekuvauksen
teko

Tyosuunnitelman
teko

Kypsyysnayte

Opinnaytetydn
julkaiseminen

Kuva 7. Opinnaytetyon prosessin vaiheet. (Virsunen, Virtanen 2021.)

Koko opinndytetydprosessi tuntui isolta kokonaisuudelta ja sitd se onkin. Koko prosessi alkoi tydn
aiheen valinnalla. Saimme vinkin opettajaltamme ty®n aiheeseen ja paatimme tarttua téhan aihee-
seen. Toinen mahdollisuus olisi ollut keksid tydnaihe. Kun olimme paatténeet aiheen, aloimme teke-
maan aihekuvausta, jossa kerroimme tulevasta aiheesta ja ty6sta. Tydsuunnitelman teko alkoi heti
aihekuvauksen jalkeen. Suunnitelmassa asetimme itselle aikarajat, milloin tyd pitdisi olla viimeistdan
valmis. Kun kaikki suunnitelmat olivat valmiina, alkoi itse paaprojektin osa eli itse opinndytetydn kir-
joittaminen ja reseptivihkon luominen. Kirjoitimme ja valmistimme reseptivihkoa kevét- seké syyslu-
kukauden. Reseptivihko valmistui kevdaan 2021 aikana ja itse kirjallista ty6ta teimme vield syksyn
puolella. Kun saimme tyon valmiiksi, oli esityksen aika. Valmistauduimme esittdmaan tydn opinndy-
tetydn seminaarissa. Teimme tydstamme erikseen seminaaria varten PowerPoint esityksen, jossa
saimme tuotua ty6én paapointit paremmin esille. Esityksen jélkeen jéljella oli kypsyysnayte seka itse

tyon julkaiseminen Theseukseen muiden nahtdvaksi. Saimme projektin valmiiksi syksylla 2021.
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LIITE 1: RESEPTIVIHKO

r“ Savolaisen
» talBRunan uupet
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Talkkuna valmistetaan ohranjyvista, jotka
keitetetaan, valutetaan ja kypsytetaan
leivinuunissa. Jyvia hammennellaan niiden
ollessa uunissa, jotta ne eivat paase palamaan.
Uunista jyvat laitetaan suoraan sakkeihin, joissa
tapahtuu viela jalkikypsytys. Sen jalkeen jdljelle
jaa viela jyvien jauhatus omalla kivimyllylla. Kun
kaikki toimenpiteet on tehty, tarkistetaan viela
tuotteen laatu ja sen jalkeen se pakataan
ekologisiin myyntipakkauksiin.

Rantalan tilalla Kuopion Kurkiharjussa
talkkunan valmistus alkoi jo vuonna 1914.
Talkkunaa valmistetaan edelleen samalla
perinteisella menetelmalla kuin yli 100 vuotta
sitten. Perinteet ovat olleet aina vahvat
talkkunan valmistuksessa ja niista onkin pidetty
kiinni kautta aikojen. Tilan nykyinen omistaja
Mikko Kokkonen valmistaa talkkunaa jo
neljannessa polvessa.

Yrityksen nettisivut:
talakkunafi
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TalkRuna-perunariesia

Ainesosat:

3 kananmunaa

5dl valmista perunamuussia
1 tl suolaa

2dl vehnadjauhoja
2 dl talkkunajauhoja (siiviloity)
1 dl ohrajauhoja

Valmistus:
1.Sekoita perunasoseeseen suola, munat ja jauhot. Taikinaa ei tarvitse vaivata.
2. Tee perunamassasta kammenenkokoisia rieskoja pellille ja painele kosteilla

sormilla tai lusikalla tasaiseksi.

3.Paista 225 asteessa noin 15-20 minuuttia. Tarjoile voin kanssa.

BorkRanasdampylat

Ainesosat:
e 5 dl maitoa

1 tl suolaa

2 rkl siirappia

50 g hiivaa

2 porkkanaa

2 dl kaurahiutaleita

2 dl talkkunajauhoja (ei siivility)
8 dl vehnajauhoja

50g voita tai margariinia

- -bde b (o

Valmistus:

1.Sekoita kadenlampoiseen maitoon suola, siirappi ja hiiva.
2.Raasta porkkanat ja lisaa taikinaan porkkanaraaste, kaurahiutaleet ja jauhoseos.
3.Alusta taikina. Lisda lopuksi voi. Taikina saa jaada pehmeaksi, peitd liinalla ja laita

kohoamaan.

4.Tee taikinasta tanko jauhotetulle poydalle. Jaa se 18 osaan ja pyorittele palloista

sampyloita pellille. Kohota viela liinan alla.

5.Paista uunissa 225 asteessa noin 12 minuuttia.

G~ 4 =5
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Riisi-talBRunapiirakat

Ainesosat: Puuro
e 5dlvettd
3 dl puuroriisia
1,5 | taysmaitoa
2-3 kpl kananmunia
1-2 tl suolaa

Aineisosat: Taikina
e 5dlvetta
e 1 rklsuolaa
e 5dl ruisjauhoja
e 1 % dl talkkunajauhoja
(siivildity)
e 4 dl vehnajauhoja
e 50g voisulaa

Valmiiden piirakoiden voiteluun:
e 75 gvoita
e 2dl taysmaitoa

Valmistus: (noin 50 kpl)

1.Aloita piirakoiden valmistaminen puuron keittamisella. Puuron voi valmistaa jo
edellisenakin pdivana. Mikali valmistat puuron piirakoiden leipomispdivana,
puuro taytyy jaahdyttaa.

2.Lisaa kiehuvaan veteen riisit ja keita kunnes vesi on imeytynyt. Lisaa maito,
sekoita koko ajan ettei puuro pala pohjaan. Kun maito on lisatty ja puuro
kiehuu alenna lampoa. Hauduta puuro kypsaksi kannen alla valilla sekoittaen.
Lisaa lopussa suola.

3.Valmista taikina sekoittamalla veteen kuivat ainekset. Alusta viimeiseksi
joukkoon sulatettu voi. Taikinan tulee olla kiinteaa ja sitkeda.

4.Leivo taikinasta tanko ja jaa se 50 osaan. Pyorita palat palloiksi ja lado
paallekkain, peita ne kelmulla kuivumisen estamiseksi.

5.Kauli pallot piirakkapulikalla ohuiksi, pyoreiksi kuoriksi. Kokoa kuoret pinoon,
ripottele valiin jauhoja ja peita kelmulla.

6.Levita muutama kuorista poydalle. Poista ylimaarainen jauho pullasudilla.
Annostele puuroa kuoren padlle ja levita se veitsella ylareunasta alareunaan ja
sivusuunnassa melkein reunoihin asti. Taivuta kuoren reunat puuron paalle ja
painele etusormilla rypyttaen. Nostele sen jalkeen pellille.

7.Paista 275-300 asteessa noin 10- 15 minuuttia.

8.Voitele valmiit piirakat voi-maitoseoksella.

9.Paalle voit tehda halutessasi munavoin tai graavilohi paallisen.

BN
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TalkRunafocaccin

Ainesosat:
e 5dlvetta
1 pala hiivaa
1 Y2 tl suolaa
1 rkl siirappia
2 dl talkkunajauhoja
(ei siiviloity)
n. 5 dl vehnadjauhoja
® 3 rkl rypsioljya

Valmistus:

1.Sekoita kadenlampdiseen veteen hiiva ja suola

2.Lisaa jauhot ja oljy

3.Jata taikina |oysaksi ja kohota noin 30 minuuttia

4.Kaada taikina uunipellille tai voideltuun uunivuokaan
(30cmx25cm) ja kohota viela noin 20 minuuttia

5.Painele sormella taikinaan koloja ja lisaa hienonnetut
valkosipulin kynnet ja rosmariini seka suola. Pinnan voi
voidella dljylla halutessaan

6.Paista noin 180 asteessa kiertoilmauunissa tai
kotiuunissa 225 astetta noin 15-20 minuuttia

Suolniset talkRunamuffinit

Ainesosat:

e 3% dl vehnajauhoja

e 1 dl talkkunajauhoja
(siiviloity)
Y tl suolaa
1 paprika
100 g kinkkua
puoli kourallista yrtteja
esim. persilija, basilika
100g juustoraastetta
100g voita
1 kananmuna

e 2% dl maitoa
Valmistus:

1.Sekoita kuivat aineet keskendan kulhossa.

2.Kuutioi paprika ja kinkku seka hienonna yrtit. Lisaa taytteet ja juustoraaste kulhoon.

Voit halutessasi korvata kinkun kasviksilla tai sienilla.
3.Lisaa voi, muna ja maito. Sekoita tasaiseksi. Lusikoi sitten taikina muffinivuokiin.
4.Paista uunin keskiosassa 225 asteessa noin 15-20 minuuttia

G=h -5

Pinnalle:

e 3valkosipulin kyntta
® rosmariinia

e merisuolaa




Suploiset
talkRunaletut

Aineosat:
® 3 kananmunaa
6 dl maitoa
2 dl vehnajauhoja
1 dl talkkunajauhoja (ei siiviloity)
1 rkl sokeria
1 tl suolaa
Tayte:
200g lehtipinaattia
2 tomaattia
50 g aurinkokuivattua tomaattia
1 dl pinjansiemenia

e ———— —

150 g juustoraastetta
mustapippuria

———

Valmistus:

1.Vatkaa kananmunat ja lisaa sen :
jalkeen taikinaan puolet maidosta
seka muut aineet ja vatkaa
tasaiseksi. Lisaa sitten loppu
maito. Anna turvota noin 30
minuuttia.

2.Paista taikinasta ohukaisia i
pannulla.

3.Sekoita taytteen aineet keskendan
ja laita paistetun letun valiin.

|
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TalkRunaleivitys
Ralalle

Ainesosat:
e kalaa esim. kuhaa fileena tai muikkuja
e 2 dl talkkunajauhoja (ei siiviloity)
e 2tlsuolaa

Valmistus:
1.Sekoita talkkunajauhot ja suola
keskenaan.
2.Pyorittele kalafilepalat runsaassa
talkkunassa ja paista voissa pannulla noin
5 minuuttia kaannellen.
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Talkkunapizza

Pizzapohja:
o 2% dlvetta
25g hiivaa
1 Yatl suolaa
2 tl sokeria
4 rkl rypsioljya
1 dl talkkunajauhoja (ei siiviloity)
n. 6-7 dl durumjauhoja

Tayte:
® kylmasavulohta
e marinoitua punasipulia

e miniluumutomaattia Valmistus:

* juustoraaste 1.Aloita valmistus pizzapohjasta. Sekoita

e pohjalle: paseerattu tomaatti kadenlampoiseen veteen hiiva, sokeri ja suola.

Lisaa sen jalkeen jauhoseos. Lisaa lopussa viela

Marinoidut punasipulit: 6ljy ja anna turvota noin 30 minuuttia lampaoisessa

e 2 punasipulia paikassa.

e )2 tl suolaa 2.Kauli tai tapputtele taikina kohoamisen jalkeen

e 1 tl sokeria uunipelille tai 2-4 pienemmaksi pizzaksi.

e mustapippuria 3.Lisaa taytteet pizzaan aloittamalla

e Y2 dldljya tomaattikastikkeella. Sen jalkeen lisaa loput

* 3kl viinietikkaa taytteet ja viimeseksi juustoraaste. Paista uunissa

Pilko punasipuli ohuiksi viipaleiksija 225 asteessa noin 12-15 minuuttia uunin tehosta
sekoita ainekset keskendan. Anna  rjippuen.

tekeytya noin 20 minuuttia.

o~

Voit halutessasi tuunata taytteet oman maun mukaan!
Tassa muutamia ehdotuksia erilaisista taytteista.

Kasvispizza: Napolilainenpizza: Salamipizza:

e Herkkusieni e Parmesaania e Pecorino juustoa

e Tomaatti e Mozzarellaa e Mozzarellaa

e Paprika e Tomaattia e Salamia

e Juustoraaste e Tuoretta basilikaa e pohjalle: paseerattua
e pohjalle: paseerattua e pohjalle: paseerattua tomaattia

tomaattia tomaattia

C~8 =9
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Ralarullot

Ainesosat: Taikina
e 2dlvetta
1 tl suolaa
200 g talkkunajauhoja (siivildity)
100 g vehnajauhoja
e 50 g voita huoneenlampodisena
Tayte:
800 g tuoretta kalaa
1 dl puuroriisia tai ohrasuurimoita
1 % dl ruisrouhetta
100 g salottisipulia
¥%2 -1 rki suolaa
1 tl valkopippuria
Y2 ruukkua tillia hienonnettuna

Valmistus:

1.Sekoita taikinan ainekset yhteen monitoimikoneella tai yleiskoneella. Anna
valmiin taikinan levata jadkaapissa noin 1-2 tuntia.

2. Taytetta varten, leikkaa kala vinottain ohuiksi viipaleiksi ja sitten pieniksi paloiksi.
Ala leikkaa nahan paalla olevaa tummaa lihan osaa mukaan.

3.Keita ja valuta puuroriisit tai suurimot paketissa olevan ohjeen mukaan.

4.Kuullota pannulla 6ljyssa pieneksi hienonnettu salottisipuli.

5.Hienonna tilli.

6.Sekoita kaikki taytteen ainekset ja mausteet keskenaan ja laita tayte tiivisti
pursotinpussiin.

Rullien valmistus:

1.Kauli taikina jauhotetulla poydalla ohueksi suorakaiteen muotoiseksi levyksi ja
leikkaa noin 10cm leveiksi rullapohjiksi.

2.Pursota taytetta taikinalevyjen keskelle.

3.Nosta toinen taikinareuna tiiviisti taytteen paalle ja kostuta taikinan saumakohta
vedella. K&anna toinen reuna tiiviisti kostutetun reunan padlle. Kaanna rulla
pellille saumapuoli alaspain.

4.Paista 230 asteessa noin 15 minuuttia.

5.Voitele uunista tulleet rullat sulatetulla voilla tai margariinilla.

6.Leikkaa rullista viistosti noin 2-3 cm leveita paloja.

Alkuperdinen resepti:

Savolainen syomalysti kirja, Gummerus
kirjapaino Oy 2009. Tekijat Eila Ollikainen,
Sinikka Maattala, Mauno Hamalainen.
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RalaRakRuset

Ainesosat:
e 200 g voita
e 1 tlsuolaa
e 1 dl talkkunajauhoija (siivil6ityna) \
e 2 Y% dl ruisjauhoja
e 3 tl leivinjauhetta
Tayte:
e 200 g ruodotonta kalaa
Y2 sipuli
Y2 dl tillia
1 tl suolaa
¥> mustapippuria
2 rkl sitruunamehua

Valmistus:
1.Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi. Lisaa jauhoseos.
2.Erota taikinasta 2/3 osaa ja taputtele se pieniin foliovuokiin (6kpl). Taputtele loppu taikina
leivinpaperille kanneksi ja laita sivuun odottamaan.
3.Sekoita taytteen aineet keskenadn. Kaada seos pieniin alumiinivuokiin ja aseta viela kansi paalle.
4.Paista 200 asteessa noin 15 minuuttia.

Vinkki: Jos taytetta jaa yli, voit tehda ylijaaneesta taytteesta kalapihveja.

Ralapinvit
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Ainesosat:
e 200 g ruodotonta kalaa "
e ¥ sipuli aall
o Y dltillia
e 1 tlsuolaa
s Y2 mustapippuria o

2 rkl sitruunamehua . ¥

Valmistus:
1.Hienonna kala. Sekoita sen jalkeen kaikki ainekset keskendan.
2.Muotoile taikinasta pihveja. Paista ne sen jalkeen kuumalla pannulla noin 5 minuuttia
kaannellen.

Vinkki: Voit halutessasi tehda isomman eran taytetta ja leipoa samalla sivulla olevia kala kakkusia.
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Jegaaniset sarvet

Ainesosat:

1 dl talkkunajauhoja
(siivility)

2 % dl vehnajauhoja

1 dl porkkanaraastetta

2 %2 tl leivinjauhetta

Y2 tl suolaa

% dl juoksevaa margariinia
tai 50g margariinia

2 dl oatly fraiche

Oljya voiteluun

Pesto:

1-3 valkosipulinkyntta
1 ruukku basilikaa

¥ dI pinjansiemenia
2 dl vegejuustoa
ripaus suolaa

ripaus mustapippuria

Valmistus:
1. Laita kaikki ainekset

kulhoon ja aja ne
sauvasekoittimella
tasaiseksi massaksi.

Valmistus:
1.Sekoita vehnajauhot, suola ja leivinjauhe kulhossa.
2.Lisaa joukkoon rasva ja fraiche. Sekoita nopeasti tasaiseksi
taikinaksi.
3.Jaa taikina kahteen osaan. Pyorita palat palloiksi.
4.Kauli pallot ohuiksi pyoreiksi levyiksi.
5.Leikkaa taikinapyoralla levyt 6-8 yhta suureen osaan
kolmioiksi.
6.Sekoita taytteen aineet kulhossa. Jaa tayte kolmioiden leveadr
paahan.
7. Rullaa kolmiot sarviksi leveasta paasta alkaen ja asettele
leivinpaperin paalle uunipellilie.
8. Voitele sarvet 6ljylla ja ripota paalle siemenia.
9. Paista sarvia 225°C:ssa 15-20 minuuttia.
10. Nauti lampimana.
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Tayte 1: Tayte 2:

e 1 dlsipulia (kuullotettu ¢ 1 dl siemenia tai

pannulla) pahkinoita

e 1 dl porkkanaraastetta e 1 dl porkkanaraastetta

e 1 tlrakuunaa o 2rkl pestoa

e 1 tltimjamia

e 1 rkl basilikaa

e Y tlsuolaa

e 1 tl pippuria
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TalkkunkeRsit paremmat dssiit

Ainesosat:
e 200 g voita
e 2% dl sokeria
e 2dl ohra- tai perunajauhoja
o 2 dl talkkunajauhoja (siivildity)
3 dl vehnajauhoja
2 tl vaniljasokeria
2 tl leivinjauhetta
1 % dl kermaa

Valmistus:
1.Vaahdota pehmea rasva ja
sokeri, Sekoita kuivat aineet
keskenaan. Lisaa kuivat ’

aineet vuorotellen kerman Ainesosat:
kanssa voi-muna seokseen. * 150 g voita
2.0ta lusikalla kateen taikinaa e 2 dl sokeria
ja pyorita kekseja ® 3 kananmunaa
leivinpaperin paalle. Jata e 1 tl leivinjauhetta
leivinpaperille hyvan kokoiset * 3% dl vehnajauhoja
valit. Voit halutessasi tehda e 2 dl talkkunajauhoja (siiviloity)

jonkin kuvion keksin pintaan
esimerkikisi muotilla.

3.Paista kekseja 175 asteessa :
noin 15-20 minuuttia.

Valmistus:
1.Vaahdota sokeri ja voi
keskenaan. Lisaa sen jalkeen
munat yksitellen.

’ ‘ 2.Lisaa kaikki kuivat aineet
- , taikinaan.

"::, 3.Leivo taikina tangoksi ja
muotoile taikinasta assan
muotoinen. Voit kayttaa
apuna pursotinpussia. Kasta
sen jalkeen kaneli-sokeri
seoksessa.

4.Paista uunissa 200 asteessa
noin 10 minuuttia.
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Rapsakat piparit

Alnesosat:

100 g voita

2rkl piparkakkumaustetta

1 dl siirappia

1 kananmuna

1 %2 dl sokeria

2 dl talkkunajauhoija (siivility)
3dl ruisjauhoa

2 dl venhdjauhoa

- 1 tl leivinjauhetta

Valmistus:
1.Sulata rasva. Sekoita joukkoon piparkakkumauste, siirappi, muna seka
kuivat aineet.
2.Anna taikinan levata jaakaapissa muutama tunti tai yon yli.
3.Kauli taikina ja painele piparkakkumuotilla haluamiasi muotoja. Siirra
leivinpaperin paalle.
4.Paista 200 asteessa noin 8-10 minuuttia. Vahdi pipareita koko paiston ajan.

— -
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Roejuustopannari

Ainesosat:
e 200 g raejuustoa
3 kananmunaa
200 g sulatettua voita
3 dl kermaa tai maitoa
¥ tl suolaa
1 rkl sokeria
1 dl venhnajauhoja
1 dl talkkunaa (ei siiviloitya)

Valmistus:
1.Riko kanamunan rakenne ja sekoita kaikki ainekset keskenaan.
2.Paista 200 asteessa noin 40 minuuttia. Tarjoile kerman ja marjojen
kanssa.
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guohkea RahvikakRu

s S Ainesosat:

£, s i e 1% dl talkkunajauhoja
i (siivildityna)

2 %2 dl venhajauhoja

2 rkl perunajauhoja

%2 tl suolaa

3 dl sokeria

2 tl leivinjauhetta

2tl vaniljasokeria

100g voita sulatettuna

2 dl hapankermaa

2 kananmunaa
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Valmistus:
1.Sekoita kuivat aineet keskendan. Lisaa voi seka kerma ja vatkaa
seos sekaisin.
2.Lisaa sen jdlkeen viela munat yksitellen ja vatkaa taikina tasaiseksi.
3.Paista kakku uunissa 180 asteessa noin 35-45 minuuttia.

oy e - -

TalRRuna-mustisRakukko

T S ————

Ainesosat:
® 200 g voita
1 dl sokeria
1,5 dl talkkunajauhoja
(siivildityna)
3 dl ruisjauhoja
1 tl leivinjauhetta
Tayte:
e 8dl (400g)
pakastemustikoita
e n. 1 dl sokeria

® ) dl perunajauhoja
Valmistus:

1.Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi. Lisda jauhoseos.

2.Erota taikinasta 2/3 osaa ja taputtele se uunivuoan pohjalle tai pieniin
foliovuokiin (6kpl). Taputtele/kauli loppu taikina mustikkakukoille kanneksi
leivinpaperin paalle ja laita se sivuun odottamaan.

3.Sekoita mustikat ja sokeri. Lisaa sen jalkeen perunajauho. Kaada seos vuokiin
taikinan padlle ja aseta viela kansi paalle.

4.Paista 200 asteessa noin 15minuuttia. Tarjoile vaniljakastikkeen tai
vaniljajaatelon kanssa. HUOM: Jos teet mustikkakukon isompaan vuokaan
paistoaika on noin 40 minuuttia. (* Ill —3)
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~ Juustokakku jo marjameloa

Ainesosat: Pohja Tayte: Valmistus:
e 75gtalkkunajauhoja e 400 g tuorejuustoa 1.Hienonna keksit ja lisad talkkuna ja
(ei siivilbity) e 250g maitorahkaa sulatettu rasva joukkoon.
e 75g keksinmurua e 1% dl sokeria 2.Painele seos leivinpaperilla vuorattuun
e 75gsulatettuavoita e % dl perunajauhoja opoieviotaal (halidialla 2 o ey
e 2dl kermaa 3.Valmista tayte. Sekoita kaikki taytteen
e 3 kananmunaa ainekset tasaiseksi seokseksi ja kaada

seos pohjan paalle.

4.Paista 175 asteessa uunin alemmalla
tasolla ensin 45 minuuttia ja alenna sitten
lampoa 150 asteeseen ja paista viela 15
minuuttia.

5.Anna kakun jaahtya vuoassa
huoneenlampoiseksi ja siirra sitten
jaakaappiin. Voit halutessasi tarjoilla kakun
marjojen tai marjamelban kanssa.

Marjamelba:
1.Sulata noin 2 dl vadelmia. Lisaa joukkoon
sokeria. Aja marjat soseeksi esim.
sauvasekoittimella.
2.Painele seos siivilan lapi, jotta siemenet jaa
siivilaan.
3.Laita valmis melba tarjolle.

Relppo marjapiirakka

Ainesosat:

e 2 kananmunaa

e 2 dlsokeria
2 dl kermaa
100 g sulatettua voita
2 dl talkkunajauhoja (ei siiviloity)
2 dl vehnajauhoja
3 tl leivinjauhetta
Muruseos:

e 100 g voita

e % dl sokeria

e 3 dl kaurahiutaleita
Muruseoksen alle marjoja esim.
mustaherukkaa ja vadelmaa.

Valmistus:
1.Sekoita munat ja sokeri keskenaan. Kaada sen jalkeen joukkoon kerma ja voisula.
2.Sekoita kuivat aineet keskenaan ja lisaa jauhoseos mahdollisimman vahan sekoittaen.
3.Levita taikina piirakkavuokaan. Lisaa sen jalkeen marjat ja sokeri.
4.Paista piirakkaa 200 asteessa noin 20 minuuttia.
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Nopea smoothie

Ainesosat:
e 250 g maitorahkaa
5 dl maustamatonta jogurttia
1 dl mustikoita
2 dl vadelmia
0,5 dl talkkunajauhoja (ei siiviloity)
1 tl vaniljasokeria
3-4 tl sokeria
mintunlehtia

Valmistus:
1.Mittaa ainekset blenderiin ja sekoita. Voit myos valmistaa tuotteen sauvasekoittimella
mittaa ainekset kulhossa ja sekoita.
2.Nautitaan kylmand.

e 4 -t~

Mmarjounetima
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Ainesosat:
o 1 |vetta
4 dl puolukoita
1 dl sokeria
1 dl mannasuurimoita
% dl talkkunajauhoija (ei siiviloity)
¥ tl suolaa

Valmistus:

1.Kuumenna vesi ja lisda tuoreet tai jaiset puolukat seka sokeri. Keita puolukoita niin
etta ne hajoavat.

2.Sekoita vispilalla.

3.Lisaa mannasuurimot ja talkkuna kokoajan sekottaen kuumaan nesteeseen.

4.Lisda suola ja kypsennd matalalla lammoélla n. 15 min.

5.Jaahdyta seos. Vatkaa jaahtynyt seos sahkovatkaimella ilmavaksi.

6. Annostele kulhoihin ja koristele halutessasi marjoilla ja kermavaahdolla.

2~6 -5

—




63 (63)




