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Kehittamistyon tavoitteena oli tarkastella Pirkanmaan Osuuskaupan omistaman
Puisto Kahvilan erikoiskahviperehdytysta ja kehittaa sita. Puisto Kahvila on noin
124:n asiakaspaikan kahvila Tampereen keskustassa. Termilla erikoiskahvi, tar-
koitetaan espressopohjaista kahvijuomaa. Opinnaytetydssa tarkasteltiin, mita ke-
hitettavaa perehdytyksessa oli, minkalaista tukea tyomarkkinoiden uusimmat tu-
lokkaat, eli sukupolvi z:n edustajat kaipaavat tydnantajiltaan ja miten tydvoima-
pula vaikuttaa tahan kaikkeen.

Joulukuussa 2022 erikoiskahviperehdytyksen nykytilaa Puisto Kahvilassa selvi-
tettiin kyselylla tyontekijoille. Kyselyssa selvisi, etta valtaosa oli kokenut erikois-
kahviperehdytyksensa neutraalina tai hiukan puutteellisena, ja eniten tietoa oli
taydennetty itsendisesti 10ydetyista lahteista. Maidon hoyryttaminen koettiin
haastavimmaksi osa-alueeksi, ja perehdytyksessa oli onnistunut muun muassa
sen selkeys ja reseptiikan olemassaolo. Opinnaytetydn tekoaikana selvisi, etta z-
sukupolvi kaipaa valmentavaa otetta esihenkildltaan, vuorovaikutteista ja perus-
televaa perehdytysta seka vastuuta. Z-sukupolvi arvostaa tyon ja vapaa-ajan ta-
sapainoa aikaisempia sukupolvia korostuneemmin.

Kehittamistyon tuloksena tehtiin kirjallinen aineisto, joka sisaltaa erikoiskahvien
valmistusohjeet kuvineen, kahvisanastoa ja nippelitietoa seka espressokoneen
kaytto- ja puhdistusohjeen. Aineistoja voidaan kayttaa perehdyttamisen tukena.
Ne ovat ymmarrettdvia myos sellaisenaan, joka vahentaa painetta sisaistaa
kaikki tieto perehdytyksen aikana. Tarkoituksena oli myds yhtenaistaa tietoa, jotta
tydntekijoiden toimintatavat eivat vaihtelisi eri lahteistd saadun tiedon mukaan.
Aineiston sivut laminoitiin ja sijoitettiin kahvikoneen laheisyyteen. Kehittamistyon
tuotoksen hyotyja ja vaikutuksista voisi tutkia jatkotutkimuksessa.

Asiasanat: erikoiskahvi, perehdyttaminen, z-sukupolvi, tydvoimapula



ABSTRACT

Tampereen ammattikorkeakoulu
Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Hospitality Management

SUIHKO, ENNI:
Getting to know Specialty Coffees
Specialty Coffee Orientation for new Employees at the Puisto Café

Bachelor’s thesis 39 pages, appendices 2 pages
May 2023

The aim of the development project was to examine and improve the specialty
coffee orientation at Puisto Café, which is owned by Pirkanmaan Osuuskauppa,
and located in Tampere, Finland. The purpose of this thesis was also to collect
information on how familiarization could be enhanced, what kind of support Ge-
neration Z needs from their employers, and how labor shortage affects these
themes. A survey was conducted to assess the current state of specialty coffee
training at Puisto Café in December 2022. The results showed that most of the
employees felt that their specialty coffee training was neutral or slightly defi-
cient, and that they had filled the gaps of knowledge by mostly searching infor-
mation independently.

The development project’s result was an informational material that included
coffee-making instructions, coffee themed terminology, and instructions to purify
an espresso machine. The purpose is to use the material as a guideline during
the speciality coffee familiarization and reduce the pressure to absorb all infor-
mation during the training. The purpose is to also ensure uniform information
among the employees. The sheets were lamineted and placed near the coffee
machine. The affects and benefits of the instruction material could be investiga-
ted in a further study.

Key words: specialty coffee, familiarization, generation z, labour shortage
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1 JOHDANTO

Uusia tyontekijoita aloittaa kahvila- ja ravintola-alalla 1api vuoden, ja alan tyovoi-
mapula vaikuttaa siten, ettd monen aloittavan tyontekijan aikaisempi tyokoke-
mus alalta saattaa olla vahaista tai olematonta. Uuden sukupolven saapuminen
tyomarkkinoille ja heidan tarpeensa luovat syyn tarkastella, ja tarvittaessa uu-
distaa perehdyttamisen toimintatapoja. Onnistunut perehdytys muun muassa
antaa tyontekijalle mahdollisuuden kokea onnistumisen tunteita alusta lahtien,

joka sitouttaa tyontekijaa yritykseen ja luo positiivisen tydnantajakuvan.

Erikoiskahvi-termilla tarkoitetaan espressopohjaista kahvijuomaa. Kahvipohjai-
set juomat ovat isossa roolissa kahviloiden liikevaihtoa ja mainetta. Opinnayte-
tyon toimeksiantajayrityksessa Puisto Kahvilassa tyontekijat perehdytetaan eri-
koiskahvien valmistukseen, mutta perehdytyksessa on huomattu puutteita. Re-
surssien rajallisuus ja tydvuorojen kiireentuntu ovat muun muassa olleet syyna
tahan. Erikoiskahveihin syvempi tutustuminen on ollut tyontekijan omalla vas-
tuulla. Yhtenainen ja yksityiskohtainen valmistusohjeistus takaa tasalaatuisen
tuotteen, eika itsenaisesti I0ydetty tieto johda vaihteleviin toimintatapoihin. Muun
muassa hintojen nousun vuoksi on tarkeaa, etta asiakas saa rahalleen vasti-

ketta joka kerta vieraillessaan kahvilassa.

Opinnaytetyon tavoitteena on syventaa Puisto Kahvilan nykyisten, ja tulevien
tydntekijoiden tietamysta erikoiskahvien osalta. Tietamyksen lisaantymista ta-
voitellaan luomalla informatiivinen kirjallinen aineisto tyontekijoiden oppimisen
tueksi. Tyo rajataan Puisto kahvilan nykyisiin ja tuleviin tyontekijoihin, sen tuot-
teisiin ja tydomarkkinoiden uusimpiin tulokkaisiin, eli z-sukupolveen. Tydssa on
kaytetty maaritelmaa, jossa z-sukupolvella tarkoitetaan vuosina 1997-2010 syn-

tyneita. Alkutilannetta mitataan kyselyilla toimeksiantajayrityksen tyontekijoille.



2 TOIMEKSIANTAJAYRITYS JA ASIAKASPOLKU

Puisto on palvelukokonaisuus, jossa yhdistyvat ravintola, baari, leipomo ja kah-
vila. Ravintola Puisto on Pirkanmaan Osuuskaupan omistama yritys, jonka katu-
tasosta loytyvat kahvila, terassi ja baari, ja alakerrasta ravintola terasseineen
(kuva 1). Rakennuksen on suunnitellut vuonna 1966 yksi kuuluisimmista suo-
malaista arkkitehdeista, Timo Penttila. (Eromaki, Sillanmaki & Vainikka 2017.)
Ravintola Puisto sijaitsee Tampereen keskustassa Koskipuiston kupeessa ja
Hameenkadun varrella. Koskipuiston puoleinen osuus on suojelukohde ja ravin-

tolan edustalla sijaitsee Suomen vanhin kanadanpoppeliyksild. (Mt., 2017.)

KUVA 1. Ravintola Puiston alaterassia ymparoi miellyttdva miljoo. (Pirkanmaan

Osuuskauppa N.d.)
2.1 Puisto Kahvila

Puisto Kahvila sijaitsee ravintolan katutasossa (kuva 2). Kesaisin kahvilan terassi
Hameenkadulla on auki. Asiakaspaikkoja on kahvilassa noin 124 ja ravintolassa
noin 115. Keskeisella paikalla olevat terassit kahvilassa ja ravintolassa tuovat Ii-
sapaikkoja vilkastuneeseen kesaan. Kahvilan puolella on vitriinituotteiden lisaksi
arkipaivisin tarjolla aamiainen (klo 8—10.30), salaattipdyta (klo 11-17) ja keitto-
lounas (klo 11-15). Viikonloppuisin klo 9—14 brunssi kiihdyttaa myyntia. Alaker-

ran a la carte ravintolassa on arkisin lounas ja iltapaivisin seka viikonloppuisin
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annostarjoilua. Sijainnin, laajojen aukioloaikojen ja monipuolisen tuotetarjonnan

vuoksi asiakaskunta Puistossa on kirjavaa.

Vuoden 2022 tyotyytyvaisyyskyselyssa ilmeni, ettéa 60 % Puiston tyontekijoista
ei usko tyoskentelevansa yrityksessa enaa vuoden paasta. Tahan vaikuttanee
se, etta suuri osa kahvilan tydntekijoistd on nuoria aikuisia, jolloin elamantilan-
teet voivat muuttua hyvinkin nopeasti. Tyéntekijdiden vaihtuvuuden vuoksi pe-
rehdytykseen kuluu resursseja saanndllisesti, jolloin sen optimointi parantaa po-
sitiivisten sosiaalisten vaikutusten lisdksi myds kannattavuutta. Puistossa on
vuoden aikana nahty parannusta asiakastyytyvaisyys- ja tyontekijatyytyvaisyys-

kyselyissa. Tutkimuksista tavoitellaan kuitenkin vielakin parempia tuloksia seu-

raavina vuosina.

KUVA 2. Puisto Kahvila (Kuva: Pirkanmaan Osuuskauppa N.d.)

2.2 Puisto Kahvilan asiakaspolku

Asiakaspolulla tarkoitetaan asiakkaan kulkemaa reittia yrityksen palvelujen aa-
relle, nilden kayton aikana ja palvelujen kayton jalkeen (Feelback Oy 2017).
Puiston asiakaspolkuesimerkissa tarkastellaan polkua asiakkaan nakokulmasta
(kuvio 1). Kommentit eri pisteissa asiakaspolkua ovat asiakkaiden palautteita.
Esimerkki havainnollistaa, kuinka tarkeita kohtaamispisteet ovat kokonaistyyty-
vaisyyden kannalta. Vaikka joissain kohtaamispisteissa ei onnistuta, kokemuk-
seen voidaan vaikuttaa positiivisesti onnistumalla muissa. Asiakaspolun kartoit-

taminen auttaa tuomaan konkretiaan muuten yleensa hyvinkin abstraktit osa-



alueet, joista uskollisuus yritysta kohtaan muodostuu. Tunnistamalla nama tar-
keat, tai kehitysta kaipaavat kriittiset pisteet, voidaan parjata kilpailussa parem-

min. (Asujanmaa 2021.)

Puisto Kahvilassa asiakkaan polun varrella on monta kriittista pistetta, mitka vai-
kuttavat palvelukokemukseen. Asiakaspaikkojen runsaus ja pitkat aukioloajat ai-
heuttavat ajoittain ruuhkaa, jolloin asiakkaat viettavat hyvan tovin kassa-alu-
eella. Joko he jonottavat tilaamaan tai odottavat juomansa valmistumista. Tal-
I6in kohtaamispiste henkilokunnan kanssa on pitkakestoinen ja talldin merkit-
tava. Kun valmis juoma tarjoillaan kassa-alueella odottavalle asiakkaalle, saat-
taa se olla viimeinen kohtaamispiste henkilokunnan kanssa. Asiakkaiden vaihtu-
vuuden ja paljouden vuoksi, on lahes mahdotonta hyvastella jokainen asiakas
heidan lahtiessaan. Talloin viimeisiin mielikuviin jaa juoman saaminen, eli koh-

taamispiste, jonka onnistumista on syyta korostaa.

Taso Tarve Vertailu Ostaminen Asiakkuus Suosittelu
Asiakkaan - Tiedostaa tarve ! Tutustua vaihtoehtoihin : Jonottaa, tilata juoma ! = Odattaal, . ! Viedi astiat, lihtes
tehtivit z . : . ettd juomavalmistuu -
: Loytad Loytad | Vakuuttua, ettivalitsee gz tilaamansajuoma | Z
Asiakkaan aukioloajat : juomahinnasto . mieleisensé vaihtoehdon ja ! oikein valmistet!tuna . Jatkaa pédivdd vierkednd ©
tavoitteet vaivattomasti vaivattomasti . tietdd miten toimitaan | 1 H
Asiakkaan i i e : henkilska : : 4 Gt
kohtaamis- Verkkosivut, : Tuotteet, henkilékunta, : Tuotteet, ienlilo unta, : Henkilskunta, tuotteet : Astianpalautuskarrit, :
pisteet sosiaalinenmedia yleisilme : yleisilme : : heslilakunta
"Hyvé sijainti jaauki  “Tunnelmallinen "Yst'a:véllinen
myo6haan. paikka” henkilgkunta:
@ “Paikan ja palvelun
vuoksi tulen toisekin!”
Asiakkaan
polkuja
todellinen @ i
kokemus “Jouduin odottamaan
juomaani suhteellisen i
“Pitkd jono” kauan” “Juomani on haaleaa.”
®° o

KUVIO 1. Yksi skenaario Puisto Kahvilan asiakkaan kdymasta asiakaspolkusta
(Paakkoénen 2021, muokattu).



3 TUOTEKUVAAMINEN

Tuotekuvaaminen on valokuvausmuoto, joka tavoittelee houkuttelevaa ja am-
mattimaista kuvaa tuotteesta esimerkiksi markkinointitarkoituksiin. Onnistunutta
tuotekuvaa tavoitellessa tulee huomioida muun muassa valaistus, ymparisto,
kuvakulma ja symmetrisyys. Jos kuva tulee ulkoiseen kayttoon, kuten mainok-
seen, yksityiskohtiin kannattaa kayttaa erityista huomiota. Ammattimainen lop-
putulos vaikuttaa uskottavuuteen ja saa kohderyhman huomion paremmin.
Jalustaa kaytettaessa kuvakulma ja etaisyys tuotteeseen pysyvat samana, jol-
loin eroavaisuudet esimerkiksi juomien ko’oissa nakyvat. Kuvan tarkoituksen
huomioon ottaen, paras kuvakulma on ylaviistosta, jolloin kohde, esimerkiksi

juomatuote, nakyy niin edesta, kuin paalta. (Viimeistd murua myoéten 2017.)

Yksityiskohtia saadaan nakyviin parhaiten, kun valo tulee noin 90 asteen kul-
masta sivusta. Talldin muodostuu varjoja, jotka auttavat hahmottamaan esimer-
kiksi maitovaahdon tai kermavaahdon tekstuurin juoman paalta. Jos valo tulee
edesta tai ylhaalta, kuvasta tulee littea. Tuotteen ja sen ympariston valilla tulee
olla kontrastia, jotta olennainen osa kuvasta tulee paremmin esille. Silma huo-
maa kuvan valaistut kohdat nopeammin, kuin tummat. (Viimeistd murua myoéten
2017.) Luonnonvalo on hyva valonlahde, jonka aiheuttamia voimakkaita varjoja

voi tasata valonheittimilla (Lamas n.d).

Yksinkertainen ja neutraali tausta, kuten valkoinen tai tumma pinta, toimii usein
hyvin. Visuaalisista syista myos kuviollinen tausta, voimakkaat varit tai erilaiset
tekstuuriset pinnat voi sopia tuotteen korostamiseen. Kohde voidaan kuvata
niin, etta se keskittyy johonkin tuotteen yksityiskohtaan erityisesti, tai niin, etta
se on symmetrisesti keskella kuvaa. Asettelussa tulee huomioida mittasuhteet,

jottei jokin kohta tahattomasti nayta erikokoiselta kuin pitaisi. (Lamas n.d.)
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4 UUSI SUKUPOLVI TYOELAMASSA

Sukupolvia erottavat heidan syntymansa aikaiset ilmiot. Ihmisten niin sanottu ni-
puttaminen tiettyyn sukupoveen voi tehda erilaisten trendien ja asenteiden selit-
tamisesta helpompaa. (Leermakers 2022.) 2023 vuonna z-sukupolven (synt.
1997-2010) osuus on kasvava tydmarkkinoilla. Heille on tarkeaa kestavien ar-
vojen lisaksi muun muassa tyossa viihtyminen. Uuden sukupolven huomioimi-
nen tydomarkkinoilla edellyttaa toimia yrityksilta, niin tydnantajan, kuin palvelun-

tarjoajan nakdkulmasta. (Portti 2020.)

4.1 Z-sukupolven maaritelma ja ilmioita tyoelamassa

Z-sukupolven ikahaarukasta l0ytyy monta maaritelmaa, eivatka sukupolvien
maaritelmat ole kiveen hakattuja. Useissa lahteissa z-sukupolvella tarkoitetaan
vuosina 1997-2010 syntyneitd. Heitd kutsutaan diginatiiveiksi, silla he eivat
muista aikaa ilman internettia (Quillen 2018). Taman seurauksena he ovat tottu-
neet saamaan informaation lahes valittomasti ja tiivissa paketissa (Ruokoski
2018). Nykypaivana monia haitallisia stereotypioita nostetaan suurennuslasin
alle, eikd z-sukupolvi hyvaksy vanhentuneita arvoja omakseen autonomisesti.
Muun muassa tama pakottaa yrityksia tarkastelemaan ja uudistamaan arvojaan,

jotta he parjaavat kilpailussa asiakkaista ja tyontekijoista. (Leermakers 2022.)

McKinsey & Companyn vuonna 2022 tekemassa tutkimuksessa ilmeni merkitta-
van osan amerikkalaisista z-sukupolven edustajista kokevan onnettomuutta. Tut-
kimuksessa z-sukupolvea edustivat vuosina 1997-2004 syntyneet. Vaikka mie-
lenterveyden haasteita on Iapi sukupolvien, sukupolvi z:n kohdalla niita diagno-
soidaan enemman verrattuna muihin sukupolviin. Yritykset, jotka haluavat etu-
lydntiaseman houkutellessaan tulevaisuuden tekijoitd tydnhakijoikseen, voivat
keskittaa resursseja esimerkiksi tyohyvinvoinnin ja hyvan tyokulttuurin edista-
miseksi. Tutkimuksessa ty0ssakayvasta z-sukupolvesta 77 % ilmoitti etsivansa
uusia toita, mika on lahes kaksinkertainen maara muihin vastaajiin verrattuna.
(Dua, Ellingrund, Lazar, Ludy & Pemberton 2022.)
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Vaikka z-sukupolven sanotaan olevan vahemman sitoutunut tydhonsa, arvostaen
myOs muita elaman osa-alueita, mainitsemisen arvoista on se, ettd sukupolvien
valiset erot ovat loppupeleissa melko pienia; ihmisilla on sukupolvien leikkaavia
perimmaisia tavoitteita elamassa, jotka eivat juurikaan muutu. Esimerkiksi tavoite
pysyvyyteen ja hyvaan elamaan, jonka muun muassa tyopaikka voi tarjota.
(Schieman 2022.)

4.2 Z-sukupolvi perehdytettavana

Nuoret sukupolvet ovat kasvaneet individualismia painottavassa yhteiskun-
nassa. Taman seurauksena he ovat saavutusorientoituneita ja kaipaavat use-
asti palautetta tyostaan. Myos halu vaikuttaa omiin tyotehtaviinsa ja lisata nain
osaamistaan viestii yksilollisestd nakokulmasta tydelamassa. Muutoksenha-
luista ja luovaa sukupolvea voidaan tukea yrittajamaisten taitojen opettamisella
ja valmentavalla, vuoropuhelullisella johtamistyylilla. (Leermakers 2022.) lima-
piirin ollessa avoin ja tervetullut, vasta-aloittaneella tyontekijalla on pienempi
kynnys esittaa kysymyksia, jolloin kunkin yksilolliset tarpeet voidaan huomioida

paremmin (Helander 2022).

Arvojen nakokulmasta z-sukupolvi arvostaa tydelamassa eniten lapinakyvyytta,
tasa-arvoa ja oikeudenmukaisuutta (Schieman 2022). Saannét ja ohjeistukset
tarvitsevat kyytipojikseen perustelut, jotta niille voidaan olla vastaanottavaisia
(Sarkia 2018). Tiedostetaan, etta asiat voidaan tehda usealla tapaa, eika kas-
kyttamalla tai kopioimalla toisten toimintatapoja paasta valttamatta parhaimpaan
tulokseen (Nazareth 2022).

Nuoren tyontekijan sitouttaminen yritykseen vaatii yrityksilta enemman kuin ai-
kaisemmin. Tukea odotetaan muun muassa tyon ja vapaa-ajan tasapainon ylla
pitamiseen, silla z-sukupolvi priorisoi ihmissuhteita ja omaa aikaa aikaisempia
sukupolvia enemman. (Helander 2022.) Tydeduista z-sukupolvi pitda arvossa
milleniaalien tapaan mentorin tapaista suhdetta. Mentorilla on todettu olevan
vaikutusta pidentamalla tydntekijan yrityksessa tydskentelyn kestoa. (Door Of
Clubs 2017.) Mentorisen lahestymistavan ja vuoropuhelun tarkeyden myota ke-
hityskeskustelut ovat oivallinen tilaisuus keskustella nuoren tavoitteista, tar-

peista ja toiveista. Pohtimalla yhdessa, millaisin keinoin tyonantaja voi tukea
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nuoren haaveita, tyontekijan motivaatio ja sitoutuneisuus lisaantyy. (Helander
2022.)

4.3 Mita perehdyttamisessa kannattaa ottaa huomioon?

"Perehdytys on tydsuhteen tarkein koulutus” (Pellinen 2019). Perehdytyksen ai-
kana tyontekija luo kokonaiskasityksen tyOpaikasta, ja ensivaikutelman voi tehda
vain kerran. Monesta nakdkulmasta katsottuna perehdytys on kannattavaa tehda
huolella ja ajan kanssa. On taloudellinen menetys, jos tyontekija Iahtee koeajan
aikana ja prosessi taytyy aloittaa alusta. (Lindstrdm, Turunen, Remes, & Pehko-
nen, n.d.) Suunnitelmallisuudella, perehdytyslistalla, lampimalla vastaanotolla,
karsivallisyydella ja kuuntelemisella paasee perehdyttamisessa pitkalle. Naiden
edellytyksien lisaksi on useita potentiaalisia kehityksen paikkoja, joiden avulla ko-

kemuksesta voidaan tehda entista parempi molemmille osapuolille.

Vastuu tyontekijan perehdyttamisesta on esihenkildlla, mutta on syyta painottaa
koko tydyhteison osuutta uuden tyontekijan sitouttamisprosessissa. Se, kuinka
tulija otetaan vastaan, on kaikkien vastuulla. (Lindstréom & Pehkonen, 2023.) Pe-
rehdytyssuunnitelmaan voi esimerkiksi suunnitella tietyn tyontekijan perehdytta-
jaksi tiettyyn osioon, ja toisen perehdyttajan toiseen osioon, samalla tydporukka
tulee tutuksi. Nuori tydntekija ei valttamatta osaa tai uskalla aloittaa keskustelua
filiksistaan, onhan tilanne jannittava, ja kiireessa omia tunteitaan voi olla hankala
tunnistaa. Esihenkilolta ja kokeneemmalta tyontekijalta voi edellyttaa aloitteelli-

suutta kuulumisten kysymisessa (Nykanen 2023).

Tyoterveyslaitoksen tekema video "Tee oma perehdytyslupaus”, kehottaa jo-
kaista tyontekijaa tekemaan oman perehdytyslupauksensa (Tyo6terveyslaitos
2023). Esimerkiksi lupaus siita, ettei uutta tydntekijaa jateta yksin, antaisi tyopo-
rukalle niin sanotusti vahimmaismaaran, mita he tekevat uuden tydntekijan sitout-
tamisen eteen. Talldin jokainen voi tehda osansa omalla tavalla, ja oman pereh-
dytyslupauksen pohtiminen auttaa asettumaan toisen asemaan, ja ehka muiste-
lemaan omaa kokemustaan vasta aloittaneena, ja mika olisi voinut omalla koh-

dalla onnistua paremmin.
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5 ESPRESSOPOHJAINEN KAHVIJUOMA

Erikoiskahvijuomien pohjana on tyypillisesti espresso, kofeiinilla tai ilman. Esp-
resso on noin 30 ml kokoinen juoma, jonka tekemiseen on kaytetty tyypillisesti 7
grammaa hienoksi jauhettua kahvia seka kahvin lapi valutettavaa kuumaa vetta
9 paarin paineella noin 25 sekunnin ajan. Sen makuun ja koostumukseen vai-
kuttavat edelld mainittujen asioiden lisaksi: veden lampdtila ja kovuus, kahvijau-
heen karkeus, kaytettava papu ja sen kasittelymenetelma seka jauheen paina-

minen suodatuskoriin, eli tamppaus. (Crema n.d a.)

5.1 Kahvipavun kasittely ja kahvin sailyminen

Ennen paahtamista papu on vihrea ja suhteellisen mauton (kuva 3). Kahvipen-
saan kasvuolosuhteet vaikuttavat makuun, eli maaston korkeus merenpinnasta,
maapera, ilmasto, viljely- ja keruutapa seka lajike. Tdman vuoksi eri maiden kah-
veilla on omat ominaismakunsa. Paahtamisella tuodaan pavun maku oikeuk-
siinsa. Paahtaminen tapahtuu 200-250 asteessa, ja se kestaa paahtoasteen mu-

kaan 10 minuutista 20 minuuttiin. (Crema n.d b.)

KUVA 3. Kahvimarja ja sen siemenet, eli pavut, heti poimimisen jalkeen. (Kuva:
Kahvi.fi n.d.)

Poimimisen jalkeen kahvimarja prosessoidaan, jolloin sen siemen, eli papu val-
mistellaan varastointia tai paahtamista varten. Prosessoinnin jalkeen pavut laji-

tellaan ja huonot pavut poistetaan joukosta. Kahvipavut voidaan lajitella koon mu-
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kaan. Isommat pavut hinnoitellaan korkeammin, silla niihin on pakkautunut enem-
man makua. Kahvin prosessointimenetelmalla on keskeisesti vaikutusta kahvin
makuun ja laatuun. (Slurp n.d.) Prosessointimenetelmat ovat luokiteltu muun mu-

assa seuraavasti:

Natural tai aurinkokuivaus

Menetelmassa kahvimarjaa aletaan kuivaamaan poimimisen jalkeen sellaise-
naan, eika papuja kuorita tai pesta. Menetelma on yleinen maissa, joissa vetta
on saatavilla rajoitetusti. Menetelma on tyolaampi, silla marjoja taytyy kaannella
useasti, jolloin valtetaan niiden pilaantuminen. Natural kahveja kuvaillaan
yleensa makeiksi, marjaisiksi ja hedelmaisiksi. (Crema n.d b.) Suutuntuma on

paksuhko (Slurp n.d).

Semi-washed tai puolipesty

Kasittely on natural ja washed menetelmien valimuoto (Crema n.d b). Menetel-
maa voidaan kutsua myos pulped natural- tai honey-menetelmiksi (Slurp n.d).
Kahvimarjan siemen, eli papu, kuoritaan, muttei pesta. Talldin hiukan hedelmali-
haa tai kuorta jaa pavun pintaan. (Crema n.d b.) Pinnan sokereiden vuoksi paah-
tamisen aikana papu saa hiukan makean vivahteen, mutta kirkkaamman kuin na-

tural-menetelmalla. Suutuntuma on melko taytelainen. (Slurp n.d).

Washed tai pesu

Yli puolet maailman kahvilaaduista kasitellaan "pestylla” menetelmalla. Se tar-
koittaa sita, etta pavut kuoritaan marjoista, ne liotetaan, huuhdellaan ja kuivataan
ennen paahtamista. Menetelma on kalliimpi, kuin aurinkokuivaus tai puolipesty,

mutta satsista tulee yhtenevaisempi ja mausta puhtaampi. (Crema n.d b.)

Kahvi menettaa tuoreutensa nopeasti: se tulisi suodattaa parin tunnin sisalla pa-
vun jauhamisesta. Jos jauhetun kahvin antaa odottaa liian kauan ennen suodat-
tamista, papujen sisaltamat kaasut ehtivat poistua eika espresson paalle muo-
dostu siihen kuuluvaa cremaa, eli ohutta kullanruskeaa kerrosta. (Moldvaer 2014,
35.) Pavut tulee sailyttaa ilmatiiviissa astioissa, eli niille kuuluvissa sailidissa tai

omassa pussissaan huolellisesti suljettuna. Tuoreuden sailyttamiseksi kahvimyl-
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lyjen sailidihin tulisi kaataa papuja vain sen verran, mita kahdessa paivassa kay-
tetdan. (Mt., 38.) Vilkkaassa kahvilassa kahvin menekin vuoksi tdhan kiertoon ei

valttamatta tarvitse kiinnittaa erityista huomiota.

5.2 Espresson valmistaminen espressokoneella ja maidon hoyrytys

Espressokoneen toimintaperiaatteet perustuvat veden kuumennukseen paineen
alaisuudessa, jonka avulla saadaan aikaan aromaattinen, vahva kahvijuoma eli
espresso. Vesi kuumennetaan ensin hoyrystimessa, joka muuntaa sen hoyryksi.
Hoyry puristetaan noin 9 paarin paineella koneen suodattimen eli grupon kautta
suodatinkorissa olevan kahvijauheen lapi. Espressokoneen tehokas lammitys-
elementti ja vesipumppu takaavat veden nopean kuumenemisen ja tarvittavan

paineen luomisen. (Brew Espresso Coffee 2022.)

Espresson valmistaminen alkaa kahvipavun jauhamisella hienoksi jauheeksi.
Hienoksi jauhettu kahvijauhe antaa enemman kosketuspinta-alaa vedelle, jolloin
lyhyt suodatusaika ja korkea paine paasee tekemaan tehtavansa. Pienirakeinen
jauhe mitataan filtteriin, eli suodatinkoriin (tuplaespressoon kaytetaan yleensa 18
grammaa), jonka jalkeen se painetaan tampperilla noin 22 kilon paineella siledksi
kiekoksi. Tampperi on yksinkertainen kaksipainen nuppi, joka istuu kAmmeneen
ja tasoittaa leveammalla paallaan suodatinkorissa olevan jauheen tasaiseksi. Jos
painallus on epatasainen, vesi hakeutuu virtaamaan sielta, mista se paasee hel-
poiten, eli iimataskut ja raot heikentavat kahvin tasalaatuisuutta. Kahvijauheen
tulisi siis olla tasainen "kakku”, eika suodatinkoria kannata esimerkiksi kopauttaa

tasatakseen jauhetta, silla tama luo halkeamia kiekkoon. (Crema n.d a.)

Kahvijauheen tamppaamisen jalkeen suodatinkorin kahva kiristetaan gruppoon,
eli espressokoneen osaan, josta vesi valutetaan. Veden kuuluisi valua 20-30 se-
kuntia, mutta jos nain ei kay, kahvimyllyn saatéa kannattaa muuttaa. Jos valutus-
aika on alle 20 sekuntia, jauhatusta kannattaa kokeilla hienompana, ja jos se on
enemman kuin 30 sekuntia, jauhatusta kannattaa saataa karkeammaksi. Pienikin
saatod saattaa muuttaa espresson maun kitkerasta (liian karkea jauhatus) tai pa-
laneesta (liilan hieno jauhatus) juuri sopivaksi. Espresson kuuluisi valua juuri ja
juuri yhtenaisena, ohuena "nauhana”. (Robert Paulig Roastery n.d.) Onnistunee-

seen espresson paalle muodostuu ohut ja silea kullanruskea vaahto, eli crema,
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joka ei havia kuppia kallistettaessa. Crema muodostuu kahvin rasvasta, hiilidiok-

sidista ja muista yhdisteista. (Caffi n.d.)

Kahvintekovalineiden santillinen puhtaanapito on elinehto onnistuneelle kahville.
Kahvirasva pinttyy laitteiden pintoihin ja liukenee uuteen satsiin, jos laitetta ei
puhdisteta. Rasvan liukeneminen antaa kahville eltaantuneen maun. Kahvilait-
teet olisi hyva puhdistaa paivittain, ja suorittaa ainakin kerran viikossa perusteel-

lisempi pesu nopeasti liukenevalla puhdistusaineella kuten Cafizalla. (Paulig n.d.)

Espresson makua tukee silkkiseksi hoyrytetty maito. Pienellakin maidon ja esp-
resson suhteen muutoksella saadaan iso ero makuun. Maidon koostumus on yh-
teydessa maidon maaraan juomassa. Jos espresson valuttamisen jalkeen kupin
kaataa tayteen ilman paksua maitovaahtoa, maidon suhde espressoon kasvaa.
Nain esimeriksi voisi vahvasti kahvin makuinen, reilun maitovaahdon omaavan
cappuccinon sijaan valmistuakin taytelainen maitokahvijuoma, latte. Maidon hoy-
ryttamisen lahtokohdissa tarkeaa on hoyrysuuttimen korkea paine, oikea tek-
niikka ja kylma maito, joka vaahtoutuu paremmin kuin huoneenlampéinen. Oikein
hoyrytetty maito on kuumaa, sileaa, kiiltavaa ja maistuu hiukan makealta. Hoyry-

tyksen aikana maidossa tapahtuu muutoksia molekyylitasolla. (Klimanova 2018.)

Lehman maito on ravintorikasta, ja koostumuksensa ansiosta kayttaytyy hyvin
hoyryttaessa ja vaahdotettaessa. Se koostuu paaosin vedesta, proteiineista, lipi-
deista, hiilihydraateista tai sokereista seka mineraaleista. Maidon proteiinit ovat
niita, jotka lAmpoon reagoidessa muuttaa maidon koostumusta. Proteiiniketjun
toinen paa vetaa puoleensa vetta, ja toinen paa on vetta hylkiva. Lammitettaessa
maitoa, avautuvan proteiiniketjun eri jannitteiset paat reagoivat prosessiin syn-
nyttaen pienia kuplia. Tama tarkoittaa kaytannossa sita, etta jokaisessa pienessa
kuplassa vetta hylkiva proteiiniketjun osa osoittaa sisaanpain kuplan ilmatas-
kuun, ja toinen vetta puoleensa vetava osa on kuplan ymparilla kosketuksissa
ymparodivaan maitoon. Tama rakenne auttaa pitamaan ilmakuplat ehjina, tehden
lehmanmaidosta helposti kasiteltdvan raaka-aineen vaahdottaa. (Klimanova
2018.)

Hoyrytyksen alussa (30—40 celsiusasteessa) syntyy suurempia ilmakuplia. 40
celsiusasteessa maidon lipidit, eli rasvat alkavat sulamaan, jolloin kuplat pysyvat
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irrallisina toisistaan, eika vain yhta isoa kuplaa muodostu. Lahestyessa 60 cel-
siusastetta maidon rakenne alkaa parantua: pienempia ja paremmin jakautuvia
ilmakuplia alkaa muodostumaan. Jos maitoa kuumentaa liikaa (yli 65 celsiusas-
tetta), mahdollisen palaneen maun liséksi sen rakenne muuttuu, koska maidon
proteiinit jatkavat hajoamista, eika jaljelle jaa enaa tarpeeksi proteiiniketjuja pita-
maan ylla ilmakuplia. Proteiiniketjujen hajoamisen jalkeen, eli jo kerran vaahdo-
tettu maito, ei vaahtoa uudelleen. Ideaali lampdtila hoyrytetylle maidolle on 60- ja
63 celsiusasteen valissa. Alle taman lampatilan ilmakuplat ovat isohkoja ja epa-
vakaita, ja ideaalin lampdtilan ylittaessa liian moni proteiini muuttaa muotoaan,
jolloin kuplien stabiloinnissa auttavia, luonnollisessa tilassa olevia proteiineja ei
enaa ole. Oikean lampdtilan saavuttamisen apuna on lampdtilan tunnustelemi-
nen maitokannun pohjasta. Kun metallinen kannu on liian kuuma koskea kadella,

se on lampdtilan puolesta valmista. (Klimanova 2018.)

Lehman maidon vaihtoehtona on liuta kasvipohjaisia vaihtoehtoja, jotka ovat kas-
vattaneet suosiotaan vuosi vuodelta. Suosituimpana niista ovat kauramaito, soi-
jamaito, kookosmaito ja mantelimaito. Kasvipohjaisiin barista-vaihtoehtoihin on
lisatty proteiineja ja rasvaa, jolloin juoma saadaan kayttaytymaan helpommin
vaahtoutuvasti ja sopii talldin ominaisuuksiltaan erikoiskahvijuomiin maidon si-

jaan. (Klimanova 2018.)

5.3 Kahvitrendeja vuonna 2023

Tassa osiossa kasitellaan niitd kahvitrendeja, joiden katsotaan olevan Puisto
Kahvilalle relevantteja, heidan asiakasryhmansa huomioon ottaen. Vaikka asia-
kasprofiileita kahvilassa on useita, kavijakunta on kuitenkin suhteellisen nuore-
kasta ja paikan tunnelma on helposti lahestyttava, joten turhan hienostelevat tai
monimutkaiset trendit eivat kohtaa siella kohderyhmaansa. On tasta huolimatta
aina tarpeellista tietdd missa kahvilakulttuuri menee, ja mita toiveita asiakkailla
nykypaivana on. Esimerkiksi trendikkaan tuulahduksen saaneet juomat tai entista

ekologisempi toiminta todennakdisesti saa lampiman vastaanoton.

liImaston lampenemisen seurauksena kesat ovat entista kuumempia ja pidempia,

jonka seurauksena kylmien kahvijuomien suosio tulee nousemaan (Nickerson
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2023). Jalkiruoka ja kahvi sulautuvat yhteen saumattomasti ja makeissa kah-
vijuomissa on vain mielikuvitus rajana. Yha useampi asiakas haluaa kustomoida
tilauksensa makunsa mukaan (MacDonnell 2023a). Puisto Kahvilan valikoiman
ansiosta se on pullollaan erilaisia raaka-aineita, joiden yhdistelemisesta saadaan
loputtomia toinen toistaan innovatiivisempia yhdistelmia. Puistossa esimerkiksi

valmistetaan useita jaatelomakuja paikan paalla.

Aikaisemmin mainitut trendit huomioiden, tarjolle sopisi esimerkiksi Jaateld-Cold
brew-juoma, jossa asiakas paasisi kustomoimaan itseaan miellyttdvan herkun:
Kahvalliseen jailla taytettyyn lasiin tulisi vajaa puolet cold brew-kahvia, saman
verran maitoa, asiakkaan mieltymyksiin sopiva jaatelomaku, kuten vanilja, seka
paalle kinuski- tai suklaakastiketta. Idea reseptiin on saatu MacDonnellin (2023b)
kehitteleman reseptin pohjalta. Kylmien juomien suosion lisdannyttya kahvilan ja
baarin yhdistelmaa voisi hyodyntaa uusilla kylmilla kahvidrinkeilla. Talven suosi-
keista Irish coffeesta ja Baileys Lattesta voisi tehda kylmat versiot kesaseson-

giksi, eli Cold brew lIrish coffee ja Baileys jaalatte.

Arvellaan, ettd nopea ja hidas kahvilakulttuuri korostuvat. Osa ihmisista haluaa
kahvin nopeasti mukaan, ja toiset viihtyvat kahvilassa kauan esimerkiksi ysta-
vien, etatdiden tai podcastin seurassa. Kahvilan kannattavuuden edellytyksena
on tehda jompikumpi naista- tai molemmat erittain hyvin. Valiinputoajat eivat to-
dennakoisesti menesty. Viihtyisat sisatilat ja tehokas take away-prosessi koros-
tunee jatkossakin. (Seven Miles Coffee Roasters 2020.) Tuotteen mukaan otta-
misen edellytyksenad ovat toimivat materiaalivalinnat, eika siihen olla kiinnitta-
massa jatkossa ainakaan vahemman huomiota. Etenkin z-sukupolvi pitaa sil-
malla ymparistoystavallisia ratkaisuita ja taman huomioiminen on kilpailuetu. Uu-
sille jatettd vahentaville innovaatioille ollaan entistd avoimempia. (Nickerson
2023.)

Hyvinvointiala on erittain altis trendeille, eika kahvinkulttuuri ole immuuni talle.
Erilaiset terveydelliset fokukset aavistelevat markkinarakoa kahviloille ja elintar-
vikeyrityksille. Esimerkiksi proteiinijauhetta- tai juomaa sekoitetaan kahviin muo-
dostaen “proffeen”, jolla saadaan lisattya proteiinin saantia. (Nickerson 2023.)

Kasvipohjaiset vaihtoehdot maidolle jatkavat suosiotaan, ja markkinoille on tullut
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jopa "lehmaton maito”, joka on hyvin lehman maidon kaltainen juoma, jota val-
mistetaan jaljittelemallda lehman maidon tuotantoa (Coffee Business Basics
2023). Kofeiinille herkat ihmiset suosivat kofeiinitonta vaihtoehtoa kahvista. Maa-
ilmanlaajuisen kofeiinittoman kahvin markkinan odotetaan kasvavan vuosittain
keskimaarin 7 prosenttia 2019 ja 2027 vuosien aikana. (National Coffee 2017.)
Kofeiinittoman kahvin ominaisuudet ja maku ovat nykyaan todella lahella kofeii-
nillista kahvia. Molemmissa on pitkalti samat terveydelliset hyodyt: sisaltaa kiven-
naisaineita, kuten kaliumia ja magnesiumia, vaikuttaa muistiin ja hermostoon,

pienentaa diabeteksen riskia ja vahentaa maksakirroosia (Schwab 2020).
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6 KEHITTAMISTYON PROSESSIKUVAUS

Osiossa kuvataan kehittamistyon prosessi paapiirteittain. Kehittamistyon aikana
opinnaytetyon tekijan tyosuhde toimeksiantajayrityksen toimipaikassa Puisto
Kahvilassa oli kestanyt noin kaksi vuotta. Sina aikana huomattiin, etta tydnteki-
joiden tietamys erikoiskahveista vaihteli, josta saatiin kehittamistyohon idea.
Puisto kahvilan esihenkilot olivat kiinnostuneita ajatuksesta, ja etenkin reseptii-
kan uudistaminen nahtiin tarpeellisena. Toimeksiantajayrityksen kanssa tehtiin
yhteistyota etenkin prosessin alkuvaiheessa suunnitelmaa tehdessa. Lopussa

toimipaikan esihenkilo kavi lapi tyon, korjattavaa ei ilmennyt.

6.1 Kehittamistyon elinkaari

Ennen opinnaytetyon aiheen valintaa oli selvaa, etta aihe liittyisi kahviin ja siina
olisi my0s sosiaalista nédkdkulmaa. Jotain visuaalisesti ja kielellisesti kehittavaa
tuotosta haluttiin Iahtea tavoittelemaan. Aihe valikoitui oman kokemuksen innoit-
tamana kaytyaan muutamia kertoja asiakkaana toimeksiantajayrityksessa. Tilattu
erikoiskahvi ei aina vastannut odotuksia. Myds yrityksen tyontekijana huomattiin
vaihteleva tietotaidon taso kahvilatydntekijoiden keskuudessa. Erikoiskahvipe-
rehdytyksen kehittdmisen lisdksi z-sukupolven kayttaytyminen ja tarpeet tydela-
massa seka tyovoimapula olivat kiinnostavia, ajankohtaisia aiheita, jotka kytkey-

tyvat perehdytykseen.

Opinnaytetyon prosessi eteni suunnitelman tekemisella, kyselyn teettamisella,
seka tiedonhaulla. Kyselyn prosessia avataan seuraavassa kappaleessa. Tietoa
etsittiin kirjoista, internetista ja YouTubesta. Kun alustava runko tyolle oli muo-
dostunut, alettiin laatia ohjeistusmateriaaleja, seka tuottamaan otsikoiden alle
tekstia. Harjoittelun vuoksi aloitettu tydsuhde kesti kokonaisuudessaan suurim-
man osan opinnaytetyon tekoajasta, eli nelja kuukautta. Kehittamistyd aloitettiin
loppusyksylla 2022.
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6.2 Erikoiskahviperehdytyksen nykytilan kartoittaminen Puisto Kahvi-

lassa

Joulukuussa 2022 tyoskentelevien tyOntekijoiden perehdytysta erikoiskahvien
valmistamiseen kartoitettiin kyselylla (liite 1). Vastaukset kerattiin Google Forms
alustalle. Vastauksia tuli 10 kappaletta, ja kyselyssa oli kahdeksan kohtaa. Ha-
luttiin selvittaa, missa erikoiskahvien osiossa olisi kaivattu enemman harjoitusta
tai opastusta ja mista lahteesta saadulla tiedolla taytettiin aukko tietamyksessa.
Tarkoituksena oli todeta, onko hypoteesi siita, etta kahvilan tyontekijoiden pereh-

dytys on jaanyt vahaiseksi oikea.

1. Mik3 on haastavinta erikoskahvien
valmistamisessa?

Maidon vaahdottaminen

Ohijeistuksista perilld oleminen

Kuvion tekeminen

Ei mikaan

NN

2 3 4 5 6 7 8 9

Vastanneiden lukumdara

KUVIO 2. Haastavimmaksi valmistusvaiheeksi koettiin maidon vaahdotus.

Haastavimpana kohtana erikoiskahvien valmistuksessa Puisto Kahvilan tyonte-
kijat kokivat maidon vaahdottamisen (kuvio 2). Myos avoimella kysymyksella "4.
Mihin olisit halunnut paneutua tarkemmin?” kartoitettiin heikoiten hallittua osa-
aluetta erikoiskahvien valmistuksessa. Vastaukset tahan neljanteen kysymyk-
seen liittyivat pitkalti maidon osuuteen erikoiskahvissa: latten kuvioiden teke-
miseen, maidon vaahdottamiseen, maitovaahdon maaraan eri juomissa ja ylei-
sesti kahvien valmistukseen tyopaikan resursseja hyodyntaen. Myds monimut-
kaisempiin ja alkoholipitoisiin erikoiskahveihin olisi haluttu paneutua tarkem-
min. Kysymykseen yksi vastaajista koki ohjeistuksista perilla olemisen haasta-
vimmaksi. Tama voi viestia paivitetyn kirjallisten ohjeistuksien ja reseptiikan

tarpeellisuudesta.
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2. Millaisena koit perehdytyksesi
erikoiskahveihin?

Suhteellisen kattavana

Erittdin kattavana
]

En osaa sanoa / neutraali

Hieman puutteellisena

Erittdin puutteellisena

0 1 2 3 4 5 b

Vastanneiden lukumaara

KUVIO 3. Enemmistd koki perehdytyksen neutraalina tai hieman puutteellisena.

Kaksi kyselyyn vastaajista koki erikoiskahviperehdytyksensa erittain- tai suhteel-
lisen kattavana (kuvio 3). 80 prosentin kokemus oli neutraali tai hieman puutteel-
linen. Avoimella kysymyksella: ”3. Jos koit erikoiskahviperehdytyksen puutteel-
lisena, miksi?” selvitettiin syita tarkemmin (kuvio 4). Vastaaja pystyi valitsemaan
useamman vaihtoehdon. Tahan avoimeen kysymykseen vastasivat seitseman
henkil6a kymmenesta, joten voi olettaa, etta yksi aikaisemmin vastannut "en osaa
sanoa / neutraali” koki perehdytyksen kuitenkin enemman kattavana, kuin puut-

teellisena.

3. Jos koit erikoiskahviperehdytyksen puutteellisena, miksi?
7 vastausta

Perehdytys oli hektinen 3 (42,9 %)

Ohjeistukset olivat epaselvid |—0 (0 %)

Liian véhan aikaa harjoitella

[+}
juomien tekemist4 4 (57,1 %)

Asiat eivat jaaneet mieleen 1(14,3 %)

Perehdytys ei ollut tarpeeksi
perusteellinen

Perehdytysté ei tehty paikan
paalla

0 1 2 3 1

2 (28,6 %)

KUVIO 4. Perehdytys koettiin puutteellisena pitkalti rajallisen ajan vuoksi.

Kyselyn kohdassa viisi kysyttiin, missa perehdytyksen osassa oli onnistuttu. Jos
tassa kysymyksessa olisi noussut vahvasti jokin osa-alue, olisi voitu paatella, etta
kyseisen asian kehittdmiseen ei valttamatta tarvitse kayttaa aikaa. Kysymys oli
avoin. Vastauksissa ei toistunut mikaan selkea tietty teema, mutta reseptivihosta,

jota kehitystydossa parannettiin entisestaan, oli ollut apua oppimisessa. Taman
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lisaksi vastaajat kokivat jarjestyksen, selkeyden, tyOkavereiden avun ja hyvan pe-

rehdyttajan onnistumisiksi perehdytyksessa.

6. Miten olet kehittanyt
erikoiskahviosaamistasi?

Opiskellut itsendisesti

Oppimalla tyokavereilta

Toissa jarjestetyssa kahvikoulutuksessa

Muualla jarjestetyssa kahvikoulutuksessa

Osaaminen oli ennestaan hyvalla tasolla

Perehdytys alussa oli riittdava

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Vastanneiden lukumaara

KUVIO 5. Erikoiskahviosaamista on kehitetty itsenaisesti, oppimalla tydkavereilta

tai kahvikoulutuksissa.

Jokainen toimii siten, miten on itse ymmartanyt ohjeet. Voi olla useampia tapoja
tehda asiat, ja lopputulos voi silti olla aivan yhta hyva. Kuitenkin olisi hyva, etta
eri tavalla tehty yksityiskohta olisi tehty tarkoituksenmukaisesti, eika vahingossa.
Kysymyksella 6 selvitettiin, miten osaamista on syvennetty (kuvio 5). Vastaaja
pystyi valitsemaan usean vaihtoehdon. Kahdeksan henkilda kymmenesta on
opiskellut itsenaisesti erikoiskahvien valmistuksesta. Taman tiedon varjolla voi-
taisiin osoittaa jokin tietty, luotettava lahde, esimerkiksi verkko-osoite, mista lisaa

tietoa olisi saatavilla, jos perehdytettava kokisi sen tarpeelliseksi tai mielekkaaksi.

7. Kaipaisitko kahvikoulutuksen jarjestamista

toissa?
1
Kylla
En 2
Ehka

KUVIO 6. Erikoiskahvikoulutukselle olisi enemmiston mielesta tarvetta.
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Puisto kahvilassa jarjestetaan tarpeen mukaan erikoiskahvikoulutuksia tyonteki-
j6ille. Siihen voi osallistua, jos kokee sen olevan tarpeen eika ole tydvuorossa
tuolloin. Kahden vuoden aikana koulutuksia on jarjestetty kahdesti. Todennakoi-
sesti mita useampi uusi tyontekija on tullut taloon, sitd useammin koulutukselle
on tarvetta. Koulutuksia voisi jarjestaa suunnitelmallisemminkin, ennen kuin tyon-
tekijat huomaavat itse tiedon vajavuuden. Joulukuussa 2022 kuusi yhdeksasta
kyselyyn vastanneista koki kaipaavansa koulutusta (kuvio 6). Myds ulkopuolisen
tahon jarjestamaa verkossa toteutettavaa koulusta voisi miettia. Kyselyssa kysyt-
tiin myOs vastaajien mielipidetta siita, missa muodossa tuotos haluttaisiin, pape-
risena vai sahkdisena. 40 % vastasivat sahkdisessa ja toiset 40 % vastasivat
paperissa muodossa. Yhdelle aanestajista kumpi vaan muoto kavi. Yksi vastaa-
jista kommentoi kaytdnndssa oppimisen olevan paras tapa oppia kaytannon

tyota. Kyselyn viimeiseen kohtaan sai antaa vapaasti kommentteja tai terveisia.

6.3 Tuotekuvauspaiva

Erikoiskahvijuomien valmistusohjeisiin liitettiin kuvat valmiista juomatuotteista.
Kuvien lisaaminen reseptiikkaan oli kehitystyon olennaisin osa. Kuvauspaiva oli
23.11.2022 klo 8:45-11:15 Puisto kahvilassa. Kuvan nopealla vilkaisulla silman
tulee huomata olennaiset yksityiskohdat juomasta. Paiva aloitettiin etsimalla ku-
vauspaikka, jossa oli tilaa seka hyva valaistus- ja tausta, kuten otsikossa 3 tuli
ilmi. Kahvilan astiat ovat turkooseja, lasisia tai valkoisia, joten tumma, yksivarinen

tausta oli sopiva valita.

Ymparisto siistittiin, ja etsittiin sopiva kuvakulma ja etaisyys kameran ja kohteen
valille. Kohdat merkittiin teipinpalasilla. Juomien kanssa kuuluvat tassi, lusikka ja
suklaa pysyivat kuvaruudussa, ja vain kuppi tassin, eli lautasen, paalla vaihdettiin
kuvien valissa. Kuvat otettiin alypuhelimella. Puisto kahvilan esihenkild varmisti,
etta juomat nayttavat oikeanlaisilta. Yhteensa kuvattiin 17 eri juomaa. Kuvan ot-
tamisen jalkeen juomaa maistettiin, ja reseptiikkaan tehtiin muutoksia tarvitta-
essa. Muun muassa suosittuihin sulatetusta suklaasta tehtyihin kaakaoihin tehtiin
muutos, maun parantamiseksi entisestaan. Juomien valmistuskustannukset huo-
mioitiin markkinoinnin budjetissa. Paivan lopuksi kuvat siirrettiin puhelimesta tie-

tokoneelle, rajattiin ja lisattiin reseptiaineistoon.
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Tavoiteltu tulos saavutettiin paivan aikana. Jalustimen kayttd olisi mahdollisesti
nopeuttanut kuvien ottoa, seka kuvakulma olisi pysynyt aina taysin samana. Ku-
viin oltiin kuitenkin tyytyvaisia, ja paaasiallinen tavoite oli, etta kuvat olivat selkeita
ja hyvalaatuisia (kuva 4). Raaka-aineiden kayttomaarat kirjattiin jalkikateen, joten
oli mahdollista, ettd jokin maara jai merkkaamatta. Hyvaa palautetta saatiin
matcha latten valmistustavasta, joka oli tullut vastaan aiheesta luettaessa. Juo-

miin liittyvat vinkit on kirjoitettu erikoikahvien reseptiaineistoon.

KUVA 4. Reseptiikka-aineistoon otettu kuva cappuccinosta. (Kuva: Enni Suihko
2022)
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7 TUOTOS: OHJEAINEISTO

Opinnaytetyon tuloksena luotiin viiden sivun aineisto, josta toivon mukaan on
hyotya uusien tyontekijoiden perehdyttamisessa. Aineistossa on erikoiskahvire-
septiikka, erikoiskahvitermistoa ja nippelitietoa seka ohje espressokoneen kayt-
toon ja puhdistukseen. Materiaaleja voidaan kayttaa perehdytyksen tukena. Ta-
voitteena on, etta ohjeaineistoista voidaan tarvittaessa tarkistaa, etta kaikki tar-
vittavat vaiheet tulevat tehtya seka sen avulla tyontekija voi perehtya syvemmin
kahvin maailmaan esimerkiksi taukonsa aikana. Internet on pullollaan tietoa ja
erinomaisia opetusvideoita, joten tarkoitus on ensisijaisesti herattaa kiinnostus
oppimiseen seka tuoda itsevarmuutta siita, ettei tietdmys kahveista ole aivan ole-
matonta. Tarkoituksena ei siis ole korvata konkreettista perehdyttajaa tai interne-

tista Ioytyvaa tietoa.

7.1 Erikoiskahvien reseptiikka

Erikoiskahvireseptiikka oli aika paivittaa, silla niihin oli tullut ajan kuluessa muu-
toksia seka siihen haluttiin sisallyttaa kuvat juomista. Juomat kuvattiin tuoteku-
vauspaivana. Erikoiskahvien ominaisuuksien erottamiseksi toisistaan, koettiin
hyodylliseksi lisata suhdanteet mita raaka-ainetta tyypillisesti tulee minkakin ver-
ran kyseiseen juomaan. Esimerkiksi latteen tulee 1/3 espressoa ja 2/3 hdyrytettya
maitoa, kun cappuccinoon tulee 1/3 espressoa, 1/3 hoyrytettya maitoa ja 1/3 mai-
tovaahtoa (MacDonnell 2023c). Reseptiikan tekemisen apuna kaytettiin Kate
MacDonnellin tekemaa artikkelia 271 Different Types of Espresso Drinks (with Pic-
tures) (2023) Coffee Affection-verkkosivulta. Seuraavilla kahdella sivulla nakyva
aineisto tulostettiin kaksipuoleisena, jonka jalkeen se laminoitiin ja sijoitettiin esp-

ressokoneen viereen (kuvio 7 ja kuvio 8).



Espresso
* Kuumenna espressokuppi kuumalla vedelld.
* Valuta yksi gspresso espressokuppiin ja
toinen desimittaan.

Tuplaespresso
* Kuumenna espressokuppi kuumalla vedella.
+ Desimitan voi laittaa pohja ylospéin
korokkeeksi espressoku pille.
« Valuta gspressot espressokuppiin.

Americano
+ Valuta tuplaespresso pieneen kuppiin.
» Lisaa kiehuvaa vetta n. 1 dl

¢ Pyrisdilyttamaddn espresson crema juoman paalla.

Cappuccino
» Valuta espresso pieneen kuppiin.
» Vaahdotamaito paksuksi ja kiiltdvaksi.
e Juomasta 1/3 on espressoa, 1/3 maitoa ja

Iso cappuccino

* Valuta tuplaespresso keskikokoiseen kuppiin.
» Vaahdota maito paksuksi ja kiiltdvaksi.

+ Juomasta 1/3 on espressoa, 1/3 maitoa ja 1/3

1/3 maitovaahtoa. maitovaahtoa.

Suklaa cappuccino

¢ Sulata 2 maitosuklaanappia keskikokoiseen kuppiin.

« Valuta tuplaespresso kuppiin.

* Sekoitasuklaaja espresso.

+ Vaahdota maito paksuksi ja kiiltdvaksi.

+ Ripottele kaakaojauhetta péélle.
Flat white

+ Valuta_tuplaespresso pieneen kuppiin.

+ Vaahdota maito kevyeksi ja kiiltdvaksi.

* Juomasta ¥ on espressoa ja ¥ maitoa.
Latte Iso latte

* \aluta tuplaespresso keskikokoiseen kuppiin.
+ \aahdota maito kevyeksija kiiltavaksi.
s Juomasta 1/3 on espressoa,

2/3 maitoa ja ohut maitovaahto pailla.

* \Valuta 3 espressoa isoon kuuppiin.
+ Vaahdota maito kevyeksi ja kiilt dvaksi.
¢ Juomasta 1/3 on espressoa,

2/3 maitoa ja ohut maitovaahto paalla.

Latte macchiato
* Vaahdota maito paksuksi ja kiiltavaksi.
* Kaada maito pitkéan grogilasiin.
* Valuta tuplaespresso desimittaan.
L]

Anna maidon asettua lasiin, ennen kuin kaadat tuplaespresson maidon paalle.

N&in lasiin muodostuu kauniit kerrokset.

Jadlatte
« Taytd kahvallinen lasi jgilla.

o Lisdd maito, voit kdyttad myds vaahdotettua ylijagdmamaitoa.

(Laita espresson sekaan 2 cl makusiirappia.)

+  Lisaad pilli ja pitkd lusikka, sekoita.

Kaada tuplaespresso maidon péélle, voit kdyttdd myds ylijad maespressoja.

Frappe

* Sekoita tehosekoittimeen 5 jddpalaa, tuplaespresso, 2 dl maitoa ja

1 rkl kinuski- tai suklaakastiketta.
» Koristele kahvallisen lasin reunat kastikkeella.
* Kaada seos lasiin, lisda pilli ja pitkd lusikka.
+ \iimeistele kermavaahdolla ja kastikkeella.

Chai latte
« Lisdd 4 cl chaisiirappia keskikokoiseen kuppiin.
e Lisdd ripaus kardemummaa ja kanelia niin,
ettd kupin pohja péallystyy silla.
+ Vaahdota maito kevyeksi ja kiiltavaksi.

Iso chai latte
e Lisdd 6 cl chaisiirappia isoon kuppiin.
e Lisdd ripaus kardemummaa ja kanelia niin,
ettd kupin pohja paallystyy silla.
+ Vaahdota maito kevyeksi ja kiiltavaksi.

KUVIO 7. Reseptiikan ensimmainen sivu.
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Dirty chai latte

Lisdd 4 cl chaisiirappia keskikokoiseen kuppiin.
Valuta espresso ku ppiin.

Lisaa ripaus kardemummaa ja kanelia niin, etta kupin pohja paallystyy silla.

Vaahdota maito kewvyeksi ja kiiltdvaksi.

Matcha latte

Lisdd matchajauhetta espressolusikallinen keskikokoiseen kuppiin.
Lisad hiukan kiehuvaa vettd ja sekoita. Seoksen tulee olla n. tuplaespresson verran.
Lisdd sekoitusvaiheessa hiukan vaahdotettua maitoa, jolloin saat tasaisen pohjan kuviolle.

Kaada kuppi tédyteen kuvion kanssa.

Kaakao

Sulata kuumalla vedelld 7 maitosuklaanappia
lyhyeen grogilasiin.

Kuumenna maito hyvin kuumaksi.
Ylijaamamaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimdadrdinen vesi pois.

Kaada lasin reunoille suklaakastiketta.

Lisaa maito ja sekoita huolellisesi.

Lisaa lyhyt lusikka ja paalle kermavaahto ja
kaakaojauhe.

Iso kaakao

Sulata kuumalla vedelld 12 maitosuklaanappia
pitkaan grogilasiin.

Kuumenna maita hyvin kuumaksi.
Ylijgamamaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylim&dardinen vesi pois.

Kaada lasin reunoille suklaakastiketta.

Lisaa maito ja sekoita huolellisesi.

Lisda pitka lusikka ja padlle kermavaahto ja
kaakaojauhe.

Valkosuklaakaakao

Sulata kuumalla vedell3 9 valkosuklaanappia
lyhyeen grogilasiin.

Kuumenna maito hyvin kuumaksi.
Ylijaamamaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimaadrdinen vesi pois.

Lisdd maito ja sekoita huolellisesi.

Lisaa lyhyt lusikka ja paalle kermavaahto ja
kaakaojauhe.

Iso valkosuklaakaakao

Sulata kuumalla vedelld 14 valkosuklaanappia
pitkaan grogilasiin.

Kuumenna maito hyvin kuumaksi.
Ylijgamamaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimadridinen vesi pois.

Lisdd maito ja sekoita huolellisesi.

Lisaa pitka lusikka ja paalle kermavaahto ja
kaakaojauhe.

Vaahtokarkkikaakao

Sulata kuumalla vedella 7 maitosuklaanappia
ja lusikallinen vaahtokarkkeja lyhyeen
grogilasiin.

Kuumenna maita hyvin kuumaksi.
Ylijidmémaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimaarainen vesi pois.

Kaada lasin reunoille suklaakastiketta.
Lisdd maito ja sekoita huolellisesi.

Lisad lyhyt lusikka ja padlle kermavaahto,
kaakaojauhe ja Jusikallinen vaahtokarkkeja.

Iso vaahtokarkkikaakao

Sulata kuumalla vedelld 12 maitosuklaanappia
ja lusikallinen vaahtokarkkeja pitkdan
grogilasiin.

Kuumenna maita hyvin kuumaksi.
Ylijagdméamaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimaarainen vesi pois.

Kaada lasin reunoille suklaakastiketta.
Lisdd maito ja sekoita huolellisesi.

Lisda pitka lusikka ja pddlle kermavaahto,
kaakaojauhe ja Jusikallinen vaahtokarkkeja.

Mariannekaakao

Sulata kuumalla vedell3 § maitosuklaanappia
ja 1tl mariannerouhetta lyhyeen grogilasiin.
Kuumenna maito hyvin kuumaksi.
Ylijddméamaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimaadrdinen vesi pois.

Kaada lasin reunoille suklaakastiketta.

Liséd maito, 2 cl minttusiirappia ja sekoita
huolellisesi.

Lisdd lyhyt lusikka ja pédélle kermavaahto,

kaakaojauhe ja 1 tl mariannerouhetta.

Iso mariannekaakao

Sulata kuumalla vedelld 11 maitosuklaanappia
ja 1tl mariannerouhetta pitkdén grogilasiin.
Kuumenna maita hyvin kuumaksi.
Ylijgdmémaitoa voi kuumentaa uudelleen
kaakaoihin.

Kaada ylimadrdinen vesi pois.

Kaada lasin reunoille suklaakastiketta.

Lisdd maito, 4 ¢l minttusiirappia ja sekoita
huolellisesi.

Liséd pitka lusikka ja péélle kermavaahto,
kaakaojauhe ja 1 tl mariannerouhetta.

KUVIO 8. Reseptiikan toinen sivu.
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7.2 Kahvitermistoa ja nippelitietoa

Taman tiedoston tarkoitus on lisata yleista erikoiskahvitietamysta Puisto kahvilan
tyontekijoiden keskuudessa (kuvio 9). Vasta-aloittaneet tyontekijat oppivat perus-
termistoa, joka saattaa motivoida hankkimaan lisaa tietoa. Globalisaation myota
suomalaisille tuntemattomammatkin kahvitilaukset ovat arkipaivaa. Tilaukset
ovat taysin toteutettavissa, kun vain tiedetaan, mita asiakas haluaa. Esimerkiksi
asiakkaan tilatessa cortadon, sormi ei mene suuhun, vaikka juoma ei Ioydykaan
listalta. Cortado on pieni espressopohjainen juoma hoyrytetylld maidolla, jossa
on puolet espressoa ja puolet hoyrytettya, muttei vaahdotettua maitoa (Kahvipiiri
2022). Termistdon tekemiseen kaytettiin teoriaosuudessa ja reseptiikassa kaytet-
tyja lahdeitd seka lisaksi cuppingista kertovaa lahdetta (Pirkanmaan paahtimo

n.d) seka creman syntymisesta kertovaa lahdetta (Thomas 2021).

P”ls'[ Kahvitermist63 ja nippelitietoa

RAVINTOLA

1A KAHYILA

Crema — Kovan paineen, kuuman veden ja kahvin éljyjen ansiosta Cupping — Tarkoittaa kahvinmaistelua. Tavoitteena I6ytaa erilaisia

espresson paille muodostuu siled vaahtokerros. vivahteita, makuja ja aromeja. Arvioinnissa kdytetaan lomakkeita,
joiden mukaan kahvit pisteytetddn. Pirkanmaan Paahtimon decaf

Cortado — Maito "leikkaa” espresson hapokkuutta. Juomassa on kahvi on saanut cuppingissa arvosanaksi 8.37 (very good).

suhteessa saman verran espressoa kuin maitoa. Maito lammitetaan, . . . .

muttei varsinaisesti héyryteta. Tarjoillaan usein pienesti lasista. Kahvipapu —Papu on kahvipuun marjan siemen. Ennen
paahtamista papu on vihred ja suhteellisen mauton. Paahtamisella

Doppio — Tuplaespresso tuodaan pavun maku oikeuksiinsa. Paahtaminen tapahtuu 200-250

asteessa, ja kestaa paahtoasteen mukaan 10-20 minuuttia.
Dry cappuccino (kuiva cappuccino) —

Cappuccino pienemmalla maaralla maitoa Natural — Kahvin prosessointimenetelma, jossa kahvimarjaa aletaan
kuivaamaan poimimisen jalkeen sellaisenaan, eikd papuja kuorita
Espresso macchiato tai cafe macchiato — Espresso "tahralla tai pestd. Yleinen maissa, joissa vetta on saatavilla rajoitetusti.
maitoa”, espresson palle lusikoidaan héyrytettyd maitoa (2 tl). Menetelma on tydlddmpi, silld marjoja taytyy kdannelld useasti,
jolloin véltetadn marjan pilaantuminen. Natural kahveja kuvaillaan
Latte macchiato — Maito "tahralla espressoa”, yleensa makeiksi, marjaisiksi ja hedelmaisiksi.

paksuhkon héyrytetyn maidon paalle kaadetaan espresso.
Semi-washed — Kahvin prosessointimenetelma, joka on natural - ja

Lungo — Espresso, jonka valuttamisessa on kaytetty suurempaa washed menetelmien vélimuoto. Kahvimarjan siemen, eli papu
Fos s kuoritaan, muttei pesta. Tallgin hiukan hedelmalihaa tai kuorta
vesimaaraa.
saattaa jadda pavun pintaan. Pinnan sokereiden vuoksi
Piccolo latte — Pienikokoinen latte. Yksi espresso (1/3) ja paahtamisen aikana papu saa makean ja téyteldisen vivahteen.

loput héyrytettyd maitoa (2/3), kevyelld maitovaahdolla.

Washed - Yli puolet maailman kahvilaaduista kasitellaan pestylla
menetelmalld, eli pavut kuoritaan marjoista, liotetaan ja
huuhdellaan ennen paahtamista. Menetelma on kallis, mutta
satsista tulee yhtenevdisempi ja mausta puhtaampi.

Ristretto — Espresso, jonka valuttamisessa on kadytetty pienempaa
vesimaarad.

KUVIO 9. Kahviin liittyvia termeja ja kasitteita selitettyna.

7.3 Espressokoneen kaytto

Puisto Kahvilassa kahvimylly on saadetty jauhamaan papuja oikean maaran kah-

den espresson tekemiseen, eli 14 grammaa. Espressokone valuttaa myos oikean
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maaran vetta, joten naita ei tarvitse mitata espressoa valmistettaessa. Ohjeai-

neistossa on kaytetty Puisto Kahvilan ohjeistuksien lisaksi Anette Moldvaerin

(2014) kirjoittaman kirjan sivuja 42—51: Kuumana kahviin Kahviharrastajan kasi-

kirja. Ohjeistus tehtiin A4 paperille vaakatasossa, tulostettiin, laminoitiin ja sijoi-

tettiin espressokoneen alla olevaan laatikkoon. Samat tekstit |0ytyvat liitteesta 2,

mista nakee tekstin asettelun paperille (liite 2).

Espresson valuttaminen

1.

Puhdista suodatinkori suodattuneesta kahvijauheesta kopauttamalla sen
reuna roska-astiaan. Oikein valmistettuna kahvijauheen pitaisi pudota ko-
konaisena kiekkona.

Suodatinkori tulee puhdistaa kuivalla liinalla huolellisesti aina ennen uu-
den espresson jauhamista.

Puhdista espressokone kahvijaamista painamalla espressokoneesta kah-
den kupin kuvaa. Nain veden lampdétila myos tasaantuu.

Suodatinkoriin jauhetaan papuja kahden espresson verran. Paina kahvi-

myllysta kahden kupin kuvaa ja aseta suodatinkori myllyyn.

5. Tasaa jauhe korissa esim. sormella ja pyyhkaise reunoilta jauhe pois.

Paina tampperi suodatinkoriin keskivahvalla paineella niin, etta kyynarpaa
osoittaa kattoon. Nain paine jakautuu tasaisesti. Lopputuloksen pitaisi olla
tasainen ja siisti "kakku”.

Kirista suodatinkori napakasti koneeseen.

Paina koneen keskimmaista nappia, joka puristaa vetta jauheen lapi kah-
den espresson verran. Espressot voidaan valuttaa puhtaaseen desimit-
taan tai suoraan kuppiin.

Espresson kuuluisi valua tasaisina, ohuina "nauhoina”. Jos nain ei kay,
tampperilla on saatettu painaa epatasaisesti, liian kovaa tai lilan kevyella
paineella. Sivusta ei saisi tippua vetta. Nain saattaa kayda, jos kahvaa ei

ole kiristetty loppuun, tai jos kone kaipaa puhdistusta.

Maidon hoyrytys

1.

Tyhjennd hdyrysauva vedesta pydrittdamalla nuppia ja avaamalla hoyry-
virta hetkeksi. Voit pitaa liinaa suuttimen ymparilla, kun teet nain, mutta
huomioi, vesi ja hdyry on kuumaa.

Kaada maito hoyrytysastiaan, korkeintaan astian nokan juureen.
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3. Yksi kasi pitelee astian kahvasta ja toinen avaa- ja sulkee hoyryn, seka
tunnustelee maidon lampétilaa astian alaosasta.

4. Aseta astia hoyrysauvaan siten, etta se on astian nokan kohdalla ja suut-
timen reuna nakyy juuri ja juuri maidon reunalta. Voit kallistaa astiaa hiu-
kan (30 astetta), jolloin ilmaa paasee sopivasti sekaan.

5. Avaa hoyry kokonaan pyorittamalla nuppi mahdollisimman pitkalle.

6. Hoyryttamisesta kuuluu "ryystava” aani, kun ilmaa sekoittuu maitoon. Kun
paksuutta on tarpeeksi, hoyrysauvan suutin laitetaan kokonaan maidon
pinnan alapuolelle, jolloin kuplat hienontuvat ja maidosta tulee kiiltavaa.

7. Maito on oikean lampdista, kun astiaa ei kesta enaa koskea kadella. Mai-
don ominaisuudet ovat parhaimmillaan, kun se on 65 asteista. Kaakaota
valmistettaessa maito saa olla kuumempaa.

8. Sulje hdyry ja pyyhi sauva huolellisesti kostealla liinalla puhtaaksi.

9. Avaa hoyry hetkeksi, ettei suuttimen sisaan jaa maitoa. Huom! Hoyry ja
vesi on kuumaa!

10. Jos maidon pinnalla on kuplia, maitoa voi pyorayttaa astiassa ja kopaut-
taa napakasti poytaan, jolloin kuplat poksahtavat rikki.

11. Onnistunut maito on kuumahkoa, sileaa ja kiiltdvaa seka maistuu hiukan

makealta.

Kuten teoriaosuudessa mainittiin, kahvin valmistuksessa kaytettavat laitteet tar-
vitsevat saannollista puhdistusta. Puhtaanapito pidentaa laitteiden elinikaa, joka
talldin madaltaa kustannuksia seka pitaa ylla hyvaa hygieniaa ja tuotteen laatua.
Kahvikoneen puhdistamisessa on tarkeita vaiheita, jotka voi unohtua. Jos pesun
jalkeen ei esimerkiksi muista huuhdella laitetta, aamun ensimmainen kahvi voi
maistua hiukan poikkeavalta. Kahvilaitteiden puhdistamiseen kaytetyn Cafizan
maaran on huomattu Puisto Kahvilassa aika ajoin olleen liilan suuri, aineen no-
pean kulumisen vuoksi. Naista syista koettiin kahvikoneen jokailtaisen puhdistuk-
sen Kirjallisen ohjeistuksen olevan tarpeen (kuvio 10). Ohjeistus tehtiin Puisto
Kahvilan ohjeistuksien mukaan, ja nettisivu Cremasta haettujen termien tayden-

tamana (Crema n.d c).



F"ISI[I Kahvikoneen puhdistus

RANINTOLA
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* Kaikki irrotettavat osat pestadn joka ilta. Tampperin silikonialustan, metallisen telineen ja
ritildt voidaan pestd tiskikoneessa. Tampperi, suodatinkori- ja kahva ja valuma-astia
pestddn kdsin.

*»  Hbyrysuutinta voldaan liottaa lasissa Cafiza-vesiliuoksessa, jonka jilkeen avataan hdyry
hetkeksi, ja puhdistetaan suutin ja pilli huolellisest.

*  Grupon pesu:

Vaihda suodatinkoriin urnpisihti (poista filtterikori lusikan avulla ja varo ettei tivistava
rautalanka suodatinkahvassa irtoal)

Laita Cafizaa vain puoli espressolusikkaa umpisihtiin ja kiristd kahva koneeseen. Paina
pytrteen kuvaa ja anna veden valua parin minuutin ajan.

Sulje veden tulo painamalla samaa nappia, tyhjennad umpisihti pesuaineesta ja kiristd se
takaisin koneeseen huuhtelua varten.

Laita veden tulo taas padlle ja odota pari minuuttia. Sulje vesi, tyhjennad ja huuhtele
umpisihti.

Laita vesi taas valumaan ja puhdista gruppo {mistd vesi valuu) puhdistusharjalla
huolellisesti etenkin sivuilta.

Sulje vesi ja pyyhkdise kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Muista pestd molemmat pillit ja grupot.

*  Laita kaikki valineet paikoilleen puhtaina, suodatinkahwvat voi jattad kuivurmaan ritildiden
padlle.

KUVIO 10. Espressokoneen puhdistusohjeistus.
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8 POHDINTA

Perehdytys luo kustannuksia yritykselle niin aika- ettd materiaalikustannuksien
muodossa. Tyoyhteison tuki uuden tyontekijan sitouttamisessa on tarkeaa, silla
oppiminen ei paaty perehdytykseen. Perehdytyksen aikana saadaan kasitys min-
kalaiseen lopputulokseen tulisi pyrkia, ja luodaan tyontekijan ja tydyhteison valille
mahdollisimman avoin kommunikointiyhteys, jossa on sujuvaa jatkaa oppimista.
Tyomarkkinoiden uusin sukupolvi haluaa valmentavan otteen perehdytykseen,

joka on perusteltua, vuorovaikutteista seka yksilollisiin lahtokohtiin mukautettua.

Erikoiskahvien valmistukseen tarvitaan tietotaidon lisaksi konkreettista harjoi-
tusta, jolla valmistustekniikka hioutuu. Talla opinnaytetydlla perehdyttamis- ja pe-
rehtymiskokemusta voidaan parantaa rajallisesti. Keskustelua tyokavereiden
kanssa ja omatoimista tiedonhakua viela tarvitaan, mutta tarvittaessa toimintata-
vat voidaan tarkistaa, jos eridvia mielipiteitad ilmenee. On mahdollista, etta ohjeis-
tukset muuttuvat ajan kuluessa, esimerkiksi uuden espressokoneen vuoksi. Kah-
vilassa kuvatut perehdytysvideotkin olisivat voineet olla hyodyllisia, vaikkakin in-

ternetista l0ytyy useita laadukkaita opetusvideoita.

Tavoiteltuun tulokseen paastiin ohjeistusmateriaalien kannalta; tuotos vastasi
ajatusta lopputuloksesta. Haasteita koettiin aiheen rajaamisen, mutta myos nii-
den tarpeeksi laajan tarkastelun kanssa, ilman, etta punainen lanka katkeaa. Yli-
maarainen mutka aiheutui, kun joidenkin ohjemateriaalien tekemisen jalkeen
vasta tehtiin aiheeseen kytkeytyva teoriaosuus. Sujuvampaa olisi ollut ensin Kir-
joittaa teoriaosuus aiheesta, jonka jalkeen samaa lahdetta hyodyntaen olisi tehty

ohjemateriaali Puisto kahvilalle.

Alkutilanteen kartoituskyselyn tulokset kasittelivat vastausaikana tydskennelleita
tyontekijoita, ja heidan kokemuksiaan erikoiskahviperehdytyksesta. Myohemmin
toteutettu kysely voi siis antaa erilaisen tuloksen. Opinnaytetydn prosessia hidasti
tutkinnon toisen harjoittelun suorittaminen samaan aikaan. Opinnaytteen tekijalla
oli voimassa oleva tydsuhde toimeksiantajayrityksessa kehittamistyon aikana.
Jatkotutkimuksella voisi tutkia kehittamistyon tuotoksen vaikutuksia ja sita, li-
saantyiko tyontekijoiden erikoiskahvitietamys sen ansiosta.
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Puisto kahvilan tyontekijéiden
erikoiskahviosaaminen

Olet vastaamassa kyselyyn, jonka tuloksia tarvitsen ocpinndytetyossan
Kysymyksis on kahdeksan Kehitin opnniytetyossani perehdytysaineistona,
janka avulla uudet ja aikaisemmin alottanest tyomekijat voivat helpommin
kehittas erikoiskahviosaamistaan.

Konkreettisena tuctoksena ovat perehdyttSmisen tukeksi tuleva check-list seki

imfarmativinen aineisto erkoiskabreista tuotekuvineen. Tavoitteenani on
yhiendistad chjeistusta ja tehda juomista tasalastuisempia.

Kiitos vastauksestasd <3

1. Mikd on haastavin osuws erikoiskahvien tekemisesss?

kaikki snpivat vaihe

[] Maidan lampétita

[] Maigan vaahdottaminen

[] Espressan valmistaminen

[ Reseptiikan meistaminen

[] Ohjeistumien pesilla cleminen {esim. mitin kuppiin miksiin juama)
[ Espressaokonesn sisteypdesta hualehtiminen

[C] Ei mikasn

[ M

4. Mihin alisit halunnut panewiua tadkemmin?

5. Mikii perehdylykssssi mielestis annisiui?

6. Miten olet kehitting erkeiskshviossamistasi?

se kaiki sopivat vaihifoshdo

[ Opiskelut itseniisesti

[ Toissa janestetyssd kahvisoulutuksessa

] Musualia jarjestetyssa kanikoubrhbsessa

[] oppimalia tyckaversita

] Pesehdytys aloittaessa o rifttaa

I: ‘Osaaminen oli hyvalia tasolla ennestdan, esim. akaisemman
tychkokemuksen vucks

[ st

2 2 Millaisena koil perehd yiyksesi erikoiskahveihin?
Ierkitse vain ys! soikia

Enttan puutteellisena

Enttdin kattavana

3. 3 Jos koil erkpiskshvipershdytyksen puutieellisens, miksi?

e kaldn sopivad vaifitoehdot

[] Perehdiytys ol hektinen

[] tihjeisndset alivat epaselvia

[ Litan wihan aikaa harjoiteda juomien tekemista
[] siat eivat jadnest misleen

[_] Pesehciytys ei ollut tarpeeksi perusieellinen

[ e

7. 7. Kaipaisi ki i 1 jarjestimistd (BissE?

Merkitse vain ykal soikia.

(_kylls
(_)Enka
(__JEn

E 8 Mizsd muodossa loivaisit informativisen ainsision olevan?

9

Merkitse vain ykal soikia.

() Sahkbisesss muodossa
() Papersessa muodossa

[T

Terveisi, kommentieja, huamisila yme.

Conghe o clu here 16 by

o1y Tl e

Google Forms




Liite 2. Espressokoneen kayttoohjeistus

PUISTD

RAVINTOLA
A KAHVILA

Espresson valuttaminen

1. Puhdista suodatinkori suodattuneesta kahvijauheesta kopauttamalla sen
reuna roska-astiaan. Kahvijauheen pitaisi pudota kokonaisena kiekkona.

2. Suodatinkori tulee puhdistaa kuivalla liinalla huolellisesti aina ennen uuden
espresson jauhamista.

3. Puhdista espressokone
kahden kupin kuvaa. N3in veden Iampotila myds tasaantuu.

a painamalla espr

4. Suodatinkoriin jauhetaan papuja kahden espresson verran.
Paina kahvimyllystd kahden kupin kuvaa ja aseta suodatinkori myllyyn.

5. Tasaa jauhe korissa esim. sormella ja pyyhkaise reunoilta jauhe pois.

6. Paina tamppari suodatinkeriin keskivahvalla paineella, niin, etta kyynarpaa
osoittaa kattoon. Nain paine jakautuu tasaisesti.
Lopputuloksen pitdisi olla tasainen ja siisti "kiekko”.

7. Kiristd suodatinkori napakasti koneeseen.

8. Paina koneen keskimmai

a nappia, joka puristaa vettd jauheen lapi
kahden espresson verran. Espressot voidaan valuttaa desimittaan tai
suoraan kuppiin.

9. Espresson kuuluisi valua tasaisina, chuina "nauhoina”. Jos nain ei kdy,
tampparilla on saatettu painaa epdtasaisesti, liian kovaa tai liian kevyella
paineella. Valuttaessa sivusta ei sa ppua vettd. Nain saattaa kdyda, jos
kahvaa ei ole kiristetty loppuun, tai jos kone kaipaa puhdistusta.

10.

11.

ESPRESSOKONEEN KAYTTO

Maidon hayrytys

Tyhjenna hoyrysauva vedesta pyorittamalld nuppia ja avaamalla hdyryvirta
hetkeksi. Voit pi
huomioi, vesi ja hoyry on kuumaa.

liinaa suuttimen ymparilld, kun teet ndin, mutta

Kaada maito hoyrytysastiaan, korkeintaan astian nokan juureen.

Yksi kasi pitelee astian kahvasta ja toinen avaa- ja sulkee héyryn,
sekd tunnustelee maidon Iampéotilaa astian alaosasta.

Aseta astia hoyrysauvaan siten, etta se on astian nokan kohdalla ja
suuttimen reuna nakyy juuri ja juuri maidon reunalta. Voit kallistaa astiaa
hiukan (30 astetta), jolloin ilmaa padsee sopivasti sekaan.

Avaa hayry kokonaan pyorittamalla nuppi mahdollisimman pitkalle.

Héyryttamisestd kuuluu “ryystava” aani, kun ilmaa sekoittuu maitoon. Kun
paksuutta on tarpeeksi, hoyrysauvan suutin laitetaan kokonaan maidon
pinnan alapuolelle, jolloin kuplat hienontuvat ja maidosta tulee ki

Maito on oikean lampadistd, kun astiaa ei kestd enaa koskea kadella.
Maidon ominaisuudet ovat parhaimmillaan, kun se on 65 asteista.
Kaakaota valmistettaessa maito saa olla kuumempaa.

Sulje hoyry ja pyyhi sauva huolellisesti k lla liinalla puhtaaksi

Avaa hdyry hetkeksi, ettei suuttimen sisaan jaa maitoa.

Jos maidon pinnalla on kuplia, maitoa voi pyorayttad astiassa ja kopauttaa
napakasti pdytdan, jolloin kuplat poksahtavat rikki.

Onnistunut maito on kuumahkoa, siledd ja kiiltdvaa seka

maistuu hiukan makealta.
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