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Abstract

The aim of this bachelor’s thesis was to design food products for vegetarian cafe-
restaurant in Mikkeli and implement profitable pricing for the products by using cost and
scale calculations. The commissioner of the thesis are the authors themselves with
their own business idea. The company has not yet started its business so the aim of
this thesis is to make the start of the business easier.

A six-week cyclical lunch menu and six sweet and four salty cafeteria products were
designed based on vegetarian diets, vegetarian food trends, the business idea and
brand of the company. Popularity of vegetarian diets was followed in the media for
several months and the benchmarking method was used to focus the business idea of
the company. Product development in professional kitchens was also looked at and
lunch and cafeteria supply in Mikkeli was mapped with a small competitor analysis.

Planned lunch recipes were tested with hospitality management students. A tasting and
a survey were arranged to get feedback and development suggestions about the
products. Good recipes were included in the cyclical lunch menu. The only tested
cafeteria product was a vegan brownie. The tasting and consumer research were
arranged in Mikkeli's city center. The aim of the consumer survey was to find out
people's opinions about vegetarian food and if they would be interested in visiting a
vegetarian restaurant in Mikkeli. 76 % of the respondents said they were interested.

Profitable and competitive prices for the products were calculated by using Jamix -food
production program. The prices were compared to the general price levels in Mikkeli.
The coverage percent of the cafeteria products was set between 62%—-79 % and 70 %
coverage was used when pricing the lunch buffet.
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1 JOHDANTO

Tama opinnaytetyt sai ideansa tekijéiden omasta kiinnostuksesta kasvisruokaa
kohtaan. Hyvan ja laadukkaan kasvisruuan tarjonta on Mikkelissa aika heikkoa,
eikd kaupungissa ole vield yhtdan kasvisruokaan keskittynytta yritysta.
Ajatuksesta innostuneena oli liiketoiminnan suunnittelun- ja kehittdmisen
opintojaksolla jo tehty liketoimintasuunnitelma omalle
kasvisruokapainotteiselle kahvila-ravintolalle. Koska aihe vei taysin mukanaan,
alettiin selvittdd mahdollisuutta, voisiko siita tehda opinnaytetyon. Kokonainen
liketoimintasuunnitelma opinnaytetyén aiheena olisi ollut liian laaja, joten

mietittiin vaihtoehtoja tyon rajaamiseksi.

Tarkan pohdinnan jalkeen rajaus tehtiin omien kiinnostusten pohjalta ja alettiin
pohtia vastauksia kysymyksiin: "Kuinka suunnitella kannattavat tuotteet uudelle
kasvisruokapainotteiselle kahvila-ravintolalle Mikkelissa?” ja "Millainen on
kannattava tuotevalikoima?”. Tyon tavoitteeksi tuli suunnitella yritykselle sen
likeideaan ja brandiin sopivat ruokatuotteet eli kuuden viikon kiertava
lounaslista, kuusi makeaa ja nelja suolaista kahvilatuotetta ja niiden kannattava

hinnoittelu.

Aiheen ajankohtaisuus haluttiin tuoda mukaan esittelemalla kasvisruokatrendi
yhtend tuotesuunnittelun lahtokohtana. Erilaisiin  kasvisruokavalioihin
perehdyttiin taustatydta tehdessa ja mietittiin kenelle ja minkalaista ruokavaliota
noudattaville asiakkaille yritys haluaa kehittda tuotteitaan ja palveluitaan.
Inspiraatiota ja apua liikeidean tarkentamiseen haettiin benchmarking-matkalla
Helsingista, jossa tutustuttiin neljdén kasvisruokaa tarjoavaan yritykseen, joiden

toiminnasta 16ytyy yhtélaisyyksia oman liikeidean kanssa.

Tuotekehitysta tarkasteltin myds ammattikeittion néakdkulmasta ja selvitettiin,
minkalaisia asioita tulee ottaa huomioon ruokalistoja suunniteltaessa. Kaikkea
ei kuitenkaan viela tassd vaiheessa lilketoiminnan suunnittelua pystyta
ennakoimaan, mutta tietoa saatiin muun muassa siitd, minkélaisia laite- ja
henkilostdinvestointeja yrityksen tulisi pystya tekem&&n tulevaisuudessa.
Tuotteiden hinnoittelun taustatyona selvitettiin, mista tuotteen hinta koostuu ja
minkalaisia tapoja on laskea tuotteelle sopiva myyntihinta. Liséksi Mikkelin

yleista hintatasoa tarkasteltiin ja kaytettiin apuna hinnoittelussa.



Muutamia suunniteltuja resepteja testattiin restonomiopiskelijoiden kanssa.
Heilta keréattiin palautetta sekd kehitysehdotuksia ja hyvat reseptit valikoituivat
mukaan yrityksen tarjontaan. Mikkelilaisten suhtautumista ja kiinnostusta
kasvisruokaa kohtaan selvitettiin satunnaisotannalla tehdyn kyselytutkimuksen
avulla Mikkelin torilla. Kyselyn yhteydessa keréttiin palautetta yhdesta
kahvilatuotteesta. Kyselyn suunnitteluvaiheessa tutustuttiin aiheesta tehtyihin

aiempiin tutkimuksiin.

2 TYON TAUSTA JA TAVOITTEET

Opinnaytetydn aiheena on kasvisruokapainotteisen kahvila-ravintolan
tuotteiden suunnittelu. Kasvisruokapainotteinen kahvila-ravintola, jolle tyota
tehdaan, on opinnaytetyontekijdiden oma idea, eikéd yritys ole viela aloittanut
toimintaansa. Tyon tarkoituksena on perehtya liikeidean ja brandin mukaiseen
tuotesuunnitteluun seka kannattavaan hinnoitteluun. Opinnaytety® toimii myos

apuvalineena omaa yritysta perustettaessa.

Idea kasvisruokapainotteisesta kahvila-ravintolasta sai alkunsa koulun
ruokatunneilla kaydyista keskusteluista. Ajatus syventyi syksylla 2016, kun
aiheesta tehtiin lilkketoiminnan suunnittelun ja kehittdmisen opintojaksolla
liketoimintasuunnitelman yhdessa Helen Habten kanssa. Ideaa haluttiin vieda
viela eteenpdain, joten liiketoimintasuunnitelmaa paatettin kayttaa myos
opinnaytetydssa. Aiheeksi rajautui ja valikoitui tekijdiden omien kiinnostusten ja

aikaisemman kokemuksen pohjalta tuotteiden suunnittelu.

Opinnaytetyon tavoitteena on suunnitella kasvisruokapainotteiselle kahvila-
ravintolalle sen liikeideaan ja bréandiin sopivat ruokatuotteet, jotka ovat kuuden
viilkon kiertdva lounaslistapohja sekd nelja suolaista ja kuusi makeaa
kahvilatuotetta sekd& hinnoitella nama kannattavasti kustannus- ja
katelaskemien avulla. Lisaksi tavoitteena on oman osaamisen ja tiedon

lisddminen sekd ammattitaidon kehittyminen.



Tutkimuskysymykset ovat:

Kuinka suunnitella kannattavat tuotteet uudelle kasvisruokapainotteiselle

kahvila-ravintolalle Mikkelissa?

Millainen on kannattava tuotevalikoima?

3 TUOTESUUNNITTELUN LAHTOKOHDAT

Tassa luvussa kaydaan lapi tuotteiden suunnittelun lahtékohtana olevia asioita,
joita ovat kasvisruokavaliot ja kasvisruokatrendi seka yrityksen liikeidea ja
bréandi. Tuotteet suunnitellaan niin, etté valikoimassa on aina saatavilla erilaisiin
kasvisruokavalioihin soveltuvia vaihtoehtoja ja ne ovat liikeideaan ja brandiin

sopivia.

3.1 Kasvisruokavaliot

Kasvisruokavalioilla tarkoitetaan ruokavalioita, joissa sytdaan ainoastaan
kasvikunnan tuotteita. Syyt noudattaa kasvisruokavaliota voivat olla eettisia,
ekologisia tai terveydellisia. Erilaiset kasvisruokavaliot voivat erota toisistaan
kuitenkin suurestikin: esimerkiksi raakaruoka- eli elavan ravinnon dieettia
noudattavat syovat vain kasvisruokaa, jota ei ole kuumennettu yli +40c:seen,
kun taas pescovegetaarit syodvat kasvisten lisaksi myods maitotuotteita,
kananmunaa ja kalaa. Tuotteiden suunnittelussa otetaan huomioon erityisesti
lakto-ovovegetaarinen, laktovegetaarinen ja vegaaninen ruokavalio. Lakto-
ovovegetaarinen ruokavalio sisaltaa kasvisten lisaksi myds maitotuotteita ja
kananmunaa, laktovegetaarinen ruokavalio puolestaan vain kasviksia ja
maitotuotteita ja vegaaninen ruokavalio koostuu ainoastaan kasvikunnan
tuotteista. (Immonen ym. 2006, 53.) My6s yha useampi sekasydja, eli kuluttaja
joka syd myo6s lihaa, valitsee lautaselleen kasvisvaihtoehdon ja néin ollen lisda
kasvisten kulutusta ruokavaliossaan. Téata maailmanlaajuisesti nousevaa

ruokavaliota kutsutaan fleksitarismiksi. (Laukkonen & Nelimarkka 2013, 9.)

Kasvisruokavalioissa, jotka eivat sisalla mitaan liha- tai kalatuotteita, tulee

kiinnittda huomiota erityisesti proteiinien, rasvan, kalsiumin, raudan seka B12-,
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B2- ja  D-vitamiinien  saantiin. Ruuanvalmistuksessa  suositaan
kasvimargariineja ja 6ljyja. Hyvia proteiininlahteitéa ovat esimerkiksi siemenet,
pahkinat, linssit, erilaiset palkokasvit ja kuivatut pavut. Elintarviketeollisuus tuo
jatkuvasti markkinoille uusia kasvispohjaisia valmisteita, kuten soijavalmisteet
ja tofu. (Immonen ym. 2006, 54-55.) Uusi suomalainen keksintt nyhtdkaura tuli
markkinoille alkuvuodesta 2016. Se sisaltaa erittain paljon proteiinia ja kaikkia
ihmiselle valttaméattomia aminohappoja (Itkonen & Kivela 2016, 4). Nyhtokauran
valmistukseen kaytetaan kauran lisdksi myds harkapapua ja keltahernetta.
Tuote on vegaaninen. Raaka-aineet eivat itsessaan sisalla gluteenia, mutta ne
on prosessoitu myllyssd, jossa kasitelladan myos gluteenillisia tuotteita.
(Gold&Green Foods Oy 2016.) Toinen vegaaninen uutuus on elokuussa 2016
lanseerattu Harkis, joka on valmistettu harkapavusta. Myos Harkiksen raaka-
aineet ovat gluteenittomia, mutta tuotantotiloista voi tulla gluteenijaamia. (Verso
Food Oy 2017.) Kumpaakin naista voidaan kayttdd ruuanvalmistuksessa

jauhelihan tavoin.

& s
oSS, —~ >
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Kuva 1. Vegaanin ravintopyramidi (Vegaaniliitto 2014).

Apuna ruokavalion koostamisessa voi kayttaa ruokaympyroita, lautasmalleja tai

pyramideja. Kuvassa (kuva 1) esiintyvan vegaanisen ravintopyramidin pohjan
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muodostavat viljatuotteet. Seuraavaksi tarkedssad osassa ovat palkokasuvit,
pahkinat ja siemenet. Niiden ylapuolelle on asetettu peruna, juurekset,
vihannekset ja sienet. Toisiksi ylimpana pyramidissa ovat marjat seka hedelmat
ja huipun muodostavat kasvisrasvat. (Vegaaniliitto 2014.)

Kasvisruokia suunnitellessa tulee muistaa, ettd myods asiakkaat ovat yleenséa
hyvin tietoisia ravitsemuksellisista seikoista ja osaavat vaatia taysipainoista ja
monipuolista ateriaa. Raaka-aineita voidaan yhdistella eri tavalla ja mausteita
kayttad rohkeasti ruuanlaitossa, nain saadaan vaihtelua kasvisruokaan.
Elintarviketeollisuuden tuotteita  kaytettaessa tulee tarkistaa, ettei
valmistuksessa ole kaytetty eldinkunnan tuotteita, esimerkiksi liivatetta tai

valkuaista. (Immonen ym. 2006, 55.)

3.2 Kasvisruokatrendi

Hiltunen (2012, 94-96) maarittelee trendin seuraavasti: "Trendi kertoo
lahimenneisyydesta ja tdssa hetkessa nakyvasta muutoksen suunnasta, joka
voi jatkua samana tulevaisuudessakin.” Vaikka tietty kehityssuunta on jatkunut
menneisyydestd tdhan hetkeen, ei se tarkoita valttamatta automaattista
jatkumoa tulevaisuudessa. Hanen mukaansa trendeissa ja ennusteissa on
samaa; ne kertovat tulevaisuuden suuntauksista, mutta niiden kanssa on oltava
varovainen. Trendit ulottuvat kaikkiin elamé&n osa-alueisiin: yhteiskunnallisiin,
teknologisiin, taloudellisiin, ymparistoon ja poliittisiin. Nama laajat osa-alueet
pitavat sisallaan useita alaotsikoita, kuten esimerkiksi yhteiskuntaan kuuluva

kuluttajatrendi, jollainen myo6s kasvisruokatrendi on.

Kasvisruoka ja vegaaninen ruokavalio ovat olleet vahvasti esilla mediassa
kuluneen vuoden aikana. Mansikkamaki kertoi (2016) lltalehdessa vuoden
2016 suurimman trendin olleen uusien kasvisproteiinien nousu. Julkaisussa
ennustetaan vuodelle 2017 kasvissyonnin kasvavaa lisaantymista ja uskotaan,

ettd tulevaisuuden trendind tulee olemaan kasvisruokapaivan sijaan lihapaiva.

Aromi-lehden artikkelissa "Ruokatrendit 2017” esitellaan (Launis 2016) nelja
vuoden kuuminta ruokatrendid, joista kaksi liittyy kasvisruokaan. Artikkeli
pohjaa tietonsa Food People -verkoston ruokatrendikatsaukseen.

Ensimmainen kasvisruokaan liittyvistd trendeista on fleksaus. Fleksaaja on
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kuluttaja, joka suosii kasvisruokaa, mutta syé myos toisinaan lihaa. Kuluttajien
syyt vaihtaa kasvisruokaan voivat liittya eldinten oikeuksiin, omaan terveyteen
tai ymparistotekijoihin. Myos tuottajat ja elintarvikevalmistajat ovat her&nneet
kasvavaan kysyntaan ja vegaanisia vaihtoehtoja on tullut paljon liséa kauppojen
hyllyille. (Haataja 2017.) Tulevaisuuden tutkimuskeskuksen erikoistutkija Maria
Hoyssa kertoo (2017) Turun Vyliopiston tuottamalla videolla, etta
kasvispainotteinen ruokavalio olisi paras vaihtoehto niin ympariston, kuin

terveydenkin kannalta.

Toinen Aromi-lehden (Launis 2016) esittelemista kasvisruokatrendeista on
vihannesten kasittely lihan kypsennysmenetelmilla. Kasvisruokaa on haukuttu
usein mauttomaksi ja yksipuoliseksi, joten erilaisia valmistustapoja halutaan
kehittdd ja tuoda esille. Food People on kartoittanut ruoka-alan trendeja jo
vuodesta 2005. Katsauksen mukaan kasvis- ja vegaaniruokavalioiden nousu
kuluneen viiden vuoden aikana on ollut huomattavaa. Trendin nousu n&htiin
myos kokkien maailmanmestaruuskilpailuiksi tituleeratussa Bocuse d Orissa
tammikuun lopulla, jossa oli ensimmaistd kertaa mukana myos vegaanisen

annoksen valmistus (Bocuse d Or 2016).

Kasvis- ja vegaaniruokavalioiden suosion noususta kertoivat omalta osaltaan
myo6s 28.1.2017 Helsingin Kattilahallissa jarjestetyt "Me emme usko, etta
kyseessd on ohi meneva trendi, vaan pysyva muutos. Vegemessujen tavoite
on olla tuomassa kasvisvaihtoehtoja tunnetuiksi ja nayttda miten helppoa,
hauskaa ja herkullista vegeily voi olla! Haluamme muuttaa myytteja veganismiin
ja vegaaneihin liittyen — en&a kasvissyonti ei ole marginaalista puuhaa, vaan
kaikille mahdollinen, eettinen ja kestdva vaihtoehto.” Vegemessujen
paasuunnittelija Karry Hedberg kertoo Vegelehden (2017) julkaisussa

Vegemessut tulevat.

3.3 Liikeidea

Hyva idea yrityksen perustamiseen voi syntya intohimosta jotakin asiaa
kohtaan, tarpeesta uudelle tuotteelle tai palvelulle, halusta muuttaa maailmaa
tai tarttumalla trendeihin. Hyva idea ei kuitenkaan kanna viela pitkélle, vaan
liséksi pitaisi miettida, onko kyseinen idea kannattavaa toteuttaa juuri nyt.
(Pyykko. 2015, 27-29.)



Liikeideaa maariteltdessa tulee vastata kysymyksiin: kenelle, mita, miten ja
mill& imagolla. Liikeidea on kuvaus siita, kuinka yrityksen on tarkoitus menestya
valitsemallaan alueella ja kuinka toiminnasta tehddan kannattavaa. Liikeidean
tulisi myods sisaltaa kuvaus kilpailijoista seka yrityksen omista vahvuuksista
kilpailijoihin nahden. Liiketalouden nakoékulmasta liikeidea kertoo, kuinka

yrityksen on tarkoitus tehda rahaa. (Ahonen ym. 2009. 25.)

Liikeidean tarkoituksena on muodostaa toimiva kokonaisuus. Sen tulee
rakentua todellisen tarpeen pohjalle ja oltava realistinen. Liikeidea maarittelee
my0s yrityksen strategiset valinnat ja auttaa brandin luomisessa. (Raijas &
Harmoinen 2008, 8.) Seuraavassa avataan liikeidean neljaéa peruskysymysta;
kenelle, mita, miten ja milla imagolla, kayttden esimerkkina tyon
toimeksiantajana  toimivan  kasvisruokapainotteisen  kahvila-ravintolan

liilkketoimintasuunnitelmaa.

Ravintolan asiakkaat

Paakohderyhma maaritellaan mahdollisimman tarkasti ja siité tulee kayda ilmi,
kenelle liikeidea on kohdennettu. Kohderyhmaa voidaan maaritella sukupuolen,
i&n, sosiaalisen- ja taloudellisen aseman, asuinpaikan seka ajatus- ja

arvomaailman ja elamantyylin mukaan. (Ahonen ym. 2009. 56.)

Esimerkki omasta liikeideasta: Paakohderyhmaan kuuluvat 25-55-vuotiaat
aikuiset, jotka arvostavat ruuassa laadukkaita, puhtaita raaka-aineita seka
ravintorikasta sisaltéa. Asiakas on hyvin tietoinen siita, mita syo ja han saattaa
noudattaa jotakin erikoisruokavaliota myds ilman, ettd hanella on jokin
varsinainen ruoka-aineallergia tai yliherkkyys. Useimmiten asiakas on

kiinnostunut terveellisista elamantavoista.

Ravintolan tuotepalvelupaketti

Tuotepalvelupaketti  esittelee mita yritys tarjoaa. Ravintola-alalle
kohdennettuna, tassd kay ilmi, onko kyseella gourmet-ravintola,
pikaruokaravintola, kahvila, vai joku muu. Tarkemmin jasenneltyna kay ilmi

mika on ravintolan ruoka- tai juomatuote, onko joitakin erityistuotteita, mika on
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ravintolan palvelutuote, ydin- ja lisatuotteet eriteltyind seka naiden keskiset
myyntijakaumat, ravintolan fyysiset puitteet, ulkoinen ilme ja tilajako seka onko
ravintolassa anniskeluoikeuksia ja mitka ovat aukioloajat. (Ahonen ym. 2009.
56.)

Esimerkki omasta liikeideasta: Yritys on kasvisruokapainotteinen kahvila-
ravintola, joka on erikoistunut terveellisyyteen ja erikoisruokavalioihin. Liikeidea
kiteytyy sloganissa "Sy6 meilla, voit paremmin!”. Tuotesuunnittelu ldhtee
terveellisyyden, erikoisruokavalioiden ja ekologisuuden pohjalta.
Leivonnaisissa pyritaan valttamaan sokeria ja suositaan taysjyvajauhoja.
Osassa tuotteita kaytetddn maitotuotteita ja joissakin kananmunaa, mutta
valittavana on aina myds vegaanisia ja gluteenittomia vaihtoehtoja. Raaka-
aineina pyritddn kayttamaan luomua, lahiruokaa seka reilun kaupan tuotteita

saatavuudesta ja vuodenajasta riippuen.

Kahvila-ravintolan aukioloajat ovat maanantaista perjantaihin klo 7.30-18.00
seka lauantaisin klo 10—18. Lounas tarjoillaan noutopdydasta ma-pe klo 10.30—
14.00. Muina aikoina tarjolla on kahvilavalikoima seka aamuisin aamiaispaketit.
Kahvilatuotteet 16ytyvat vitriineista, joihin ne on aseteltu esille herkullisen ja
runsaan nakdisesti. Kahvilatuotteita on myds mahdollista tilata omiin juhliin,

jolloin nouto tapahtuu kahvilasta.

Toimipaikka sijaitsee Mikkelin keskustassa, jossa se on helposti asiakkaiden
tavoitettavissa. Kahvila-ravintolan pohjapiirustus on suunniteltu vastaamaan
sekd lounas-, ettd kahvila-asiakkaiden tarpeita. Lounasaikaan ihmisilla on
yleensd kiire, joten tarkoituksena on tehdd heidan asioinnistaan
mahdollisimman nopeaa ja vaivatonta, jotta itse syOmiselle jaisi
mahdollisimman paljon aikaa. Markkinoinnissa korostetaan take away -

mahdollisuutta.

Rauhallista ruokailua tai kahvihetked varten kahvila-ravintolan sisustuksessa
on panostettu viihtyvyyteen. Asiakkaiden toivotaan viihtyvan kahvila-
ravintolassa pitkdan, joten istuinvaihtoehtoina on ruokapdytien lisaksi myds
mukavia sohvia ja nojatuoleja. Miellyttavan valaistuksen ja musiikin avulla

luodaan rauhallinen tunnelma. Sisutuselementteind kaytetd&n Iluonnollisia
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materiaaleja seka paljon ilmaa puhdistavia viherkasveja. Erityishuomion saa
yrteista ja muista kayttokasveista koostuva viherseina.

Ravintolan tapa toimia

Tapa toimia vastaa kysymykseen, miten ravintola toimii. Millainen on ravintolan
palvelutapa ja palvelun taso, mika on ylivoimainen kilpailutekija kilpailijoihin
ndhden, miten asiakkaasta huolehditaan ja  minkalaiset ovat

sidosryhmasuhteet. (Ahonen ym. 2009, 56.)

Esimerkki omasta liikeideasta: Kahvila-ravintola tarjpaa ammattitaitoista
palvelua terveelliseen ravintoon ja erikoisruokavalioihin liittyen. Vaikka tuotteet
on lahtokohtaisesti suunniteltu vastaamaan erikoisruokavalioita noudattavien
tarpeita, ei hyvasta mausta tingita ja siksi tuotteet maistuvat myos tavalliselle
sekasydjalle. Voisi sanoa, etté erikoinen on kahvila-ravintolassa tavallista. Alan

trendien seuraaminen ja uuden testaaminen ovat jatkuvaa tyota.

Periaatteena on, ettei asiakas saa koskaan kyllastya tarjontaan ja etta
esimerkiksi uuden kasvisproteiinin saapuessa markkinoille tama kahvila-
ravintola on varmasti ensimmainen paikka, jossa han paasee sita maistamaan,

ammattitaitoisesti valmistettuna.

Ravintolan imago

Imago on mielikuva yrityksesta. Ravintolan liikeideassa tulee kasitella, mika on
yrityksen tavoitemielikuva, jonka se haluaa asiakkailleen viestid ja kuinka
mielikuvat nékyvat eri kohderyhmille. Minkalainen on ravintolan ilmapiiri ja

viihtyvyys seka tunnettuus ja ainutlaatuisuus. (Ahonen ym. 2009, 56.)

Esimerkki omasta liikeideasta: Kahvila-ravintolan imago on olla apuna matkalla
ihmisen kokonaisvaltaiseen hyvinvointiin. Asiakkaan kuuntelu ja kiinnostus
hanta kohtaan on tarked osa toimintaa. Asiakas tulee tuntea olonsa hyvéksi ja

kotoisaksi ja tavoitteena on, ettd hyva olo jatkuu myds sydmisen jalkeenkin.

Erilaisia tapoja ja keinoja liikeidean hahmotteluun on monia ja yrittdjan

kannattaa katsoa omia ideoitaan useiden viitekehysten kautta kokonaisuuden



10

ymmartamiseksi (Pyykko. 2015, 31). Hyvéaksi havaittuja apuvalineita ovat mm.
nelikenttéaginen SWOT-analyysi, jossa maaritelladn sisaiset tekijat eli vahvuudet
ja heikkoudet seka ulkoiset eli mahdollisuudet ja uhkat. Tassa analyysissa
pohditaan, minkélainen toimiala on nyt ja minkélaisia muutoksia on tulossa

tulevaisuudessa. (Raijas & Harmoinen 2008, 12.)

Viime vuosina liikeidean maarittelyssa on kaytetty paljon laajasti kattavaa
Model

jasennyksena

Alexander Osterwalderin  Business Canvasta, jota pidetaan

tarkoituksenmukaisimpana likeidea perusulottuvuuksista.
Mallissa liikeidea jaetaan yhdeksaan osa-alueeseen, joiden sisalla on useita eri
variaatioita. Keskeista mallissa on, kuinka eri alueet toimivat yhdessa.
Liikeidean jasentely talla mallilla perustuu olettamuksiin, joten on tarke&a, etta
asioita testataan myodhemmin myds kaytdnnossa. Mallia voisi kutsua myos
liketoiminnan aihioksi, jonka alaosasta I6ytyvat myds bisnesmallin ydintekijat.

(Pyykko. 2015, 30-31.)

Liikeideaa voi hahmotella myds liikeideamallin avulla. Liikeideamallista k&y ilmi
mita hyoétya yrityksen olemassaolosta on asiakkaalle Keita asiakkaat ovat ja
kuinka he tavoitetaan, minkalainen mielikuva yrityksesta halutaan antaa seka
mitka ovat tuotteet ja palvelut, joita asiakkaalle tarjotaan. (Peltola 2015, 39.)
Seuraavassa kuvassa (kuva 2) likeideamallia on hyédynnetty oman liikeidean

hahmottamiseen.

f TARVE/HYOTY
ASIAKKAALLE:
-Terveellinen
ruokavaihtoehto
hyvinvointisi tueksi
-Nopeasti mukaan
otettava

- Erikoisruokavalioiden

Ltuntemus

[ ASIAKASRYHMAT:
- Terveystietoiset

- Lounastajat

- Kahvilla kavijat

- Erikoisruokavaliota
noudattavat

MIELIKUVA YRITYKSESTA:
" Sy& meilld, voi paremmin!”
- Laadukkaat raaka-aineet

- Ammattitaito

- Viihtyisd

- tarjoillaan noutoptydastd
- yksi pddruokavaihtoehto
lisukkeineen

- keitto

- runsas salaattipoyta

- leipé ja levite

- kilohinnoittelu
Kahvilatuotteet:

- esilld vitriinissa: 4 suolaista
6 makeaa

- erikoiskahvit, teet,
tuorepuristetut mehut,
h13mr:nothie‘c ja fruitiet

vaihtuva
|

I Joko padruoka tai keitto
vegaaninen

- Lounas on gluteeniton

- Kasvispohjaiset
kahvimaitovalmisteet kaytossa
- Ei liha- tai kalatuotteita

- Vililla kaytetdan
maitotuotteita ja kananmunaa
- Ei sokeria

- Suosimme taysjyvituotteita

- Kahvilatuotteista osa on
gluteeniton, osa vegaaninen

- Kahvilatuotteiden valikoima

Kuva 2. Oman yrityksen liikeidea esitettyna liikeideamallia hyddyntaen (Peltola 2015, 39).
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3.4 Brandi

Brandi on abstrakti ja ilmentyy vastaanottajan mielessa (Raijas & Harmoinen
2008, 6). Se on kaiken tiedon ja mielikuvien summa, joita ihmisell& voi jostakin
asiasta olla. Tavalliseen tuotteeseen tai palveluun verrattuna brandi tarjoaa
lisdarvoa, josta asiakas on valmis maksamaan. Esimerkiksi yritykselld,
tuotteella, palvelulla, puolueella, tapahtumalla tai valtiolla voi olla bréandi. Brandi
on aina totta, vaikka se ei aina olekaan yrityksen tahtotilan mukainen ja siksi
brandin rakentamiseen tulisi panostaa yrityksen kaikissa osissa. (Makinen ym.
2010, 15-16).

Brandi-sana tuli kayttoon teollistumisen myoéta ja silla haluttin  viestia
valmistajan omistusoikeutta tuotteeseensa sekd muusta tarjonnasta
erottumista. Valmistajan markkinoiden ajasta on kuitenkin siirrytty 2000-luvulla
kuluttajalahtoisyyteen, eikd brandi ole enda ainoastaan yrityksen
omistusoikeus. (Lindroos ym. 2005, 20-21.) Nykyaan brandi on mielikuva, joka
vaikuttaa ihmisen valintoihin. Tuotteista pyritaan tekemaan tunnistettavia nimen
ja logon lisaksi myds monilla muilla visuaalisilla tunnisteilla. Parhaimmassa
tapauksessa tuote erottuu Kilpailijoista nopealla silmayksella ja jad mieleen

pysyvasti. (Lindroos ym. 2005, 24-25.)

Bréandin rakentamisen pohjana tulee olla tarkkaan mé&aritelty tavoitemielikuva
siitd mitd asiakkaalle halutaan viestid. Tavoitemielikuva on kuvaus asioista,
joilla halutaan erottua kilpailijoista ja nakya halutulle kohderyhmélle oikealla
tavalla. (Makinen ym. 2010, 16.) Tavoitemielikuvaan tulee kirjata kiteytys
brandin ytimesta, brandin tarjoamat edut sek& brandiin liitettava
persoonallisuus ja tunnisteet. Brandin ydin on asia, jonka yritys haluaa
asiakkaan muistavan brandista. (Makinen ym. 2010, 39.) Raijas ja Harmoinen
(2008, 22) esittelevat brandin rakentamista brandityokalun avulla, jossa
kasiteltavia asioita ovat yrityksen tuntomerkit ja ominaisuudet, edut eli mita
asiakas saa, yrityksen arvot ja periaatteet, persoonallisuus sek& brandin

ydinviesti eli brandilupaus.

Vahva brandi on yritykselle valtava etu. Sen avulla solmitaan asiakassuhteita ja
lujitetaan sitoutumista tuotteeseen. Brandi ei ole vaihdettavissa toiseen, koska

silla on asiakkaalle merkitys ja tunneside. Brandi on siis markkinoinnin valine,
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jonka tarkoituksena on tehdd tuotteesta kiinnostava ja huolehtia
asiakassuhteen kestavyydesta. (Lindroos ym. 2005, 28.) Brandin avulla
voidaan myos rekrytoida parempia tyontekijoita, koska ihmiset haluavat tehda
toitd hyvien brandien parissa. Toisaalta taas, vaikka yleinen brandimielikuva
yrityksesta oli positiivinen, ei tydnantajabrandi valttamatta kohtaa asian kanssa.
Tallaisessa tilanteessa erityisesti johtotason rekrytointeja voi olla hankalaa
toteuttaa. TyOnantajabrandikin  vaatii siis selkedd johtamista seka
paamaaratietoista rakentamista. (Makinen ym. 2010, 33-34).

4 TUOTEKEHITYS AMMATTIKEITTION NAKOKULMASTA

Tassa luvussa kaydaan lapi mita tuotekehitys on ja minkalaisia asioita tulisi
ottaa huomioon ruokatuotteita suunnitellessa sek& mitka asiat siihen
vaikuttavat. Aihetta tarkastellaan laajasti asiakkaiden, ruuan terveellisyyden ja
laadun sekéa kaytettavissa olevien resurssien kautta. Lopussa esitelladn miksi
kiertdvia ruokalistoja kaytetaan ja kuinka sellainen suunnitellaan seka
minkalaista suunnittelua voidaan kayttaa apuna monipuolista salaattilinjastoa

kootessa.

4.1 Mitad tuotekehitys on?

Lampi ym. maarittd&d (2009,15) tuotekehityksen ruuanvalmistuksessa olevan
ruoanvalmistusmenetelmien ja tydpajojen kehittamista tehokkaammiksi. Hanen
mukaansa siihen liittyy myds hinnoittelua ja kustannuksien seurantaa.
Tuotekehitys on yritystoiminnan keskeinen osa, jonka tehtava on yllapitaa
yrityksen tuotteiden kilpailukykyisyys markkinoilla (Raijas & Harmoinen 2008,
93). Raatikaisen mukaan (2007) tuote on asiakkaalle tarkoitettu tavara, palvelu
tai nadiden yhdistelma. Tuotekehityksen tarkoituksena on luoda uusia,
parannella vanhoja ja poistaa tarpeettomia tuotteita. Kehittdminen on
ennakkoluulotonta ja luovaa, mutta samalla halutaan jarjestelmallisesti tuloksia.
(Tuorila ym. 2008, 120.)

Tuorilan mukaan (2008, 121) tuotekehitykseen vaikuttaa myés markkinatilanne,
taloudelliset resurssit ja lainsdadanndlliset vaatimukset. Tarkeita asioita

tuotekehittelyssa  ovat  raaka-aineiden  tuntemus, tuotantoteknisten
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mahdollisuuksien arviointi seka kustannuksien hallinta. Hanen mukaansa
tuotekehityksen lahtokohdat ovat aina samat rippumatta yrityksen koosta tai

toimintatavasta.

Lampi ym. on koonnut (2009, 26) kaavion (ks. kuva 3) ruokalista- ja
ateriasuunnittelussa huomioon otettavista ja vaikuttavista asioista. Hanen
mukaansa siihen vaikuttavat seitseman eri tekijaa, joista tarkein on asiakas ja
hanen toiveensa. Lisdksi palvelutilanteella ja asiakaspalvelulla on vaikutusta.
On myo6s huomioitava valmistettavien aterioiden lukumaara seka aterian
tarjoamisaika. Aterioiden koostumus ja vaihtoehdot ja sen menekki asiakkaille
vaikuttavat suunnitteluun. Tarked& on huomioida myds ravitsemussuositukset
ja erikoisruokavaliot gastronomisia tekij6itd unohtamatta. Kaytettavissa olevat
koneet ja laitteet vaikuttavat siihen, minkalaisia aterioita voi suunnitella, kun
taas henkiloston maara, tydajat ja ammattitaito vaikuttavat siihen millaisia

ruokia voidaan toteuttaa. Raaka-aineiden saatavuus on my6s huomioitava asia.

Kun kaikki ndméa tekijat on otettu huomioon, voidaan ryhtyd kehittdmaan
runkoruokalistaa, kiertavad ruokalistaa, viikkoruokalistaa, lounasruokalistaa,
a’la carte -listaa tai tilausmenua. Kiertdvassa ruokalistassa, ruokalajit
vaihtelevat siten, ettd sama ruokalaji esiintyy vain yhden kerran kierron aikana.
Kierron pituus on tavallisimmin kuuden viikon mittainen vaihdellen
keittibkohtaisesti. (Lampi ym. 2009, 23.) "A’la carte -termi on ranskaa ja
tarkoittaa sananmukaisesti "ruokalistalta”, eli asiakas valitsee ruokalistalta

haluamansa annoksen tai ateriakokonaisuuden.” (Kaikkonen ym. 2014, 309).
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| TOIMINTAPERIAATE JA LIIKETOIMINTA I

RUOKALISTA JA
ATERIASUUNNITTELU

1) Asiakkaat, toiveet,
palvelutilanne, asiakaspalautte

2) Aterioiden lukum33ri ja tarjoamisaika,
aterioiden koostumus ja vaihtoehdot, menekki

. . 4) Kaytettdvissd olevat koneet ja laitteet
3) Ravitsemussuositukset,

erityisruokavaliot, gastronomiset
tekijat

6) Raaka-aineen saatavuus, jalostusaste, hinta/laatu,
5) Henkildstén m3drd, ammattitaito, tybkustannus

tybajat, tybvuorolista

RUNKORUOKALISTA,
KIERTAVA RUOKALISTA,
VIIKKORUOKALISTA,
LOUNASRUOKALISTA,
A’LA CARTE-LISTAT,
TILAUSMENUT

Kuva 3. Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa huomioon otettavia ja vaikuttavia asioita (Lampi
ym. 2009, 10).

Maunon ja Lipren mukaan (2008, 10) kaikki lahtee ruokasuunnitelmasta, jonka
pohjalta tehdaan ruokalista. Ruokalista ja ruokaohje eli resepti ohjaavat
ruokalajien valmistusprosessia. Resepti sisaltda kaytettavat raaka-aineet,
tarvittavat raaka-ainemaaréat seka tydohjeet raaka-aineiden kasittelemista ja
valmistamista varten (Kaikkonen ym. 2014, 91). Resepti on hyva kehittda niin
tarkaksi, ettd se ohjaa tyontekijaa koko valmistusprosessin ajan (Maunon &
Lipre 2008, 11).

Ruokaohjeeseen vaikuttaa raaka-ainevalinnat, jotka ohjaavat ruokien
kypsenemisaikoja. Laitevalinnat ohjaavat sitd, missa ruoka kypsennetaan ja
kuinka hyvin laitteita osataan teknisesti hyddyntaa. Se, mita raaka-aineita
ruuassa kaytetdan tai kuinka ruoka valmistetaan vaikuttavat ruuan
terveydelliseen laatuun. Lopputuloksen laatua voidaan arvioida aistinvaraisesti.
Ruoanvalmistusprosessissa on tarkeaa ajatella taloudellisesti ja pysya
annetussa budjetissa. Ruuan laatuun vaikuttavat, kuinka ruoka valmistetaan ja
noudatetaanko annettuja hygieniaohjeita. Omavalvontaseuranta antaa ruoan
sailytys-, kypsennys- ja tarjoilulampétiloja koskevat ohjeet. Kun kaikki nama
tekijat on otettu huomioon, saadaan aikaiseksi onnistunut ruoka-annos.
Ruuanvalmistusprosessia voidaan kuvata alla olevan kaavion avulla (kuva 4).
(Mauno & Lipre 2008, 26, 10.)
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Ruokasuunnitelma
Ruokalista

RUQKAQHIE

" Raaka-ainevalinnat ™
- kypsentamisen ohjaaminen

Laitevalinnat
- laitetekniikan hy&dyntdminen

Ruokalajien
valmistusprosessit Terveellinen laatu

- terveyttd yllapitavat raaka-aineet ja
valmistusmenetelmat

Aistinvarainen laatu
- ulkondkd, rakenne, maku, tuoksu

Talou_de_lllsuus ) RUOKA-ANNOS
- budjetissa pysyminen
Hygienia

- ruoan turvallisuus

- tyotapahygienia

Omavalvontaseuranta
- ruoan sdilytys-, kypsennys- ja

tarjoilulampétiloja koskevat ohjeet
. J

Kuva 4. Ruoanvalmistusprosessi (Mauno & Lipre 2008, 10).

4.2 Asiakkaat ja palvelutilanne

Tuorilan ym. mukaan (2008, 120) tuotekehityksen pohjana elintarvike- ja
juomateollisuudessa seka ammattikeittiossd on asiakkaiden tarpeiden ja
mieltymysten tunteminen. Raatikaisen nakemys (2007, 84) on sama Tuorilan
kanssa tuotteistamisprosessista; siind on tiedettava asiakkaiden tarpeet, toiveet
ja odotukset, koska asiakas ostaa itselleen sopivaa hyotya, etua tai mielinyvaa.
Asiakkaiden mieltymykset ja kayttdtottumukset vaihtelevat, joko yksittain tai
ryhmittéain sekda myos tilanteen ja ajankohdan mukaan. Mieltymykset ovat
yksilollisia ja syntyvat yksilon ruokakokemusten ja ympériston vaikutuksen
kautta. (Tuorila ym. 2016, 29.) Maunon ja Lipren mielestd (2008, 17)
asiakkaiden toiveista ja odotuksista on hyva saada palautetta. Tarkeaa on, etta
jokaisella asiakkaalla on aina mahdollisuus antaa palautetta ja yrityksessa
osataan hyodyntda saatu palaute ruokalistan suunnittelussa. Lampi ym.
mielesta (2009, 24) asiakkailta saatu palaute on tarkea tekija, joka taytyy ottaa
huomioon ruokalista- ja ateriasuunnittelussa. My6s Mauno ja Lipre (2005, 12)
ovat sita mielta, ettd voimakkaimmin ruokalistoja muuttavat ja uudistavat saadut

asiakaspalautteet.
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Suunnittelussa on tarke&& huomioida, mille aterialle ruokalista suunnitellaan,
esimerkiksi suunnitellaanko vain lounaalla syotavat ateriat vai kaikki paivan
ateriat (Mauno & Lipre 2008, 17). On olemassa vakioaterioiksi kutsuttaja
ateriakokonaisuuksia namé ovat aamiainen, lounas, paivallinen ja illallinen.
Niiden ruokalajit ja tarjoilutavat voivat vaihdella yrityksen liikeidean mukaisesti.
(Kaikkonen ym. 2014, 309.)

Lis&ksi on otettava huomioon palvelutilanne esim. suunnitellaanko juhla-ateriaa
vai henkilostdlounasta, koska molemmat asettavat ruualle omat vaatimuksensa
(Lampi ym. 2009, 24-25). Yrityksen liikeidea ja palvelukokonaisuus maaraavat
sen, kuinka ruuat tarjotaan asiakkaalle. Lounas voidaan tarjoilla asiakkaalle
poytaan tai han ottaa sen itsepalvelulinjastosta/noutopéydasta. Vaihtoehtona
on myds, etta henkilokunta annostelee ruuan palvelulinjastolta. (Kaikkonen ym.
2014, 306.) A'la carte-annokset puolestaan tarjoillaan aina pdytdan, mutta
tarjoilutavassa voi olla poikkeuksia ruokalajin, tilaisuuden ja liikeidean mukaan
(Kaikkonen ym. 2014, 309). Maunon ja Lipren mielesta (2008, 18) ruokalista
suunnittelua ja ruokailua piristavat erilaiset sunnuntai ateriat, juhla-aikojen

ruoat, seka erilaiset ruokiin liittyvat teemat sekd muiden maiden ruokakulttuurit.

4.3 Gastronomiset tekija ja ravitsemissuositukset

Lampi ym. maarittda (2009, 26), etta ruoan aistein havaittavia ominaisuuksia
kutsutaan gastronomisiksi tekijoiksi. Naita tekijoita ovat esimerkiksi maku, haju,
lampotila, ulkonako ja rakenne. Jotta tuote voi menestya on sen aistinvaraisen
laadun oltava todettu riittdvan hyvéksi ja jopa kilpailijaa paremmaksi (Tuorila
ym. 2008, 120). Aistinhavainnoilla on tarkea merkitys siihen, kuinka
suhtaudumme ruokaan. Ruokamieltymyksemme ovat opittuja, niihin vaikuttavat
yksilon lisdksi sosiaalinen ja kulttuurinen ymparistd. Sikiévaiheessa meille
kehittyy maku- ja hajuaisti. Mieltymys makeaa on meille luonnollista, kyky aistia
suolaisuutta kehittyy meille puolen vuoden idssa. Mieltymyksemme muuttuvat

ja kehittyvat elamamme aikana. (Tuorila ym. 2008, 65-66.)

Lampi ym. muistuttaa (2009, 26), ettd samat asiat, jotka vaikuttavat ruoan
gastronomiseen tasoon, vaikuttavat myds ruuat ravitsevuuteen. Ruoan
ravitsevuus syntyy hyvin valikoiduista raaka-aineista ja ravitsemustietoon

pohjautuvasta ruoanvalmistuksesta. Ravitsemussuositus havainnollistaa niita



17

ravitsemustavoitteita, joita suomalaisille on annettu. (Mauno & Lipre 2008, 12.)
Ravitsemussuosituksilla halutaankin edistéd ja tukea ravitsemuksen ja
terveyden kehitysta (Evira 2017). Suositukset perustuvat elintarvike- ja
ravitsemuspolitikkaan. Ne on suunniteltu joukkoruokailun suunnittelemiseksi,
ravitsemusopetukseen ja kasvatukseen perusaineistoksi ja ohjeelliseksi
pohjaksi, jolla voidaan arvioida ihmisten ruoankaytt6a ja ravintoaineiden
saantia. (Haglund ym. 2009, 10.) Ruokasuosituksia voidaan havainnollistaa
ruokakolmiolla tai lautasmallilla (ks. kuva 5). Ravintosuosituksien toteuttaminen

tapahtuu yksilotasolla eri lailla. (Evira 2017.)

VAIHTELEVA

Kuva 5. Ravintokolmio (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos, 2016).

Ateriasuunnittelun osana ovat myos erityisruokavalioiden, kasvisruokavalioiden
ja kevytaterioiden suunnittelu (Lampi ym. 2009, 27). Eri erityisruokavalioilla on
omat ravitsemussuosituksensa (Immonen ym. 2006, 10). Esimerkiksi
vegaaneilla suositukset poikkeavat yleisesta ruokasuosituksesta eldinperaisten
tuotteiden puutuessa. Vegaaninen ravintopyramidi esiteltin sivulla 4.
Erityisruokavaliota noudattavat dieetit ovat yleistyneet ja ne nakyvat myos
ravintoloiden asiakaskunnissa, kuten myo6s ruokavalion keventaminen ja
kasvisruokailu. Tama ovat tuoneet keittiossa tydskenteleville lisda haasteita,
mielenkiintoa ja lisdytynytta tyomaardd, sekd vaatinut Kkehittdméaan
ammattitaitoa eri erityisruokavalioista. Perusruokalistan pohjalta pyritdéan

muutoksia tehden palvelemaan myds erityisruokavaliota noudattavia henkildita.
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On tavanomaista, etta ravintoloissa osa ruuista valmistetaan jo valmiiksi
laktoosittomina ja gluteenittomina. (Immonen ym. 2007, 9—10.) Nykyaan myaos
elintarviketietoasetus velvoittaa ravintoloita ilmoittamaan allergeeneja ja

intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet selkeasti (Evira 2014, 51).

4.4 Kaytettavissa olevat resurssit

Ateria- ja ruokalistasuunnittelussa on tarkead huomioida keittiGhenkilokunnan
maara ja ammattitaito. Tarvittavaan keittibhenkilokunnan maaraan vaikuttaa
raaka-aineiden jalostusaste. Mita valmiinmaksi raaka-aine on kasitelty, sita
vahemman henkilokuntaa tarvitaan sen jatkojalostamiseen. Suomessa
ammattikeittididen henkildkunta on koulutettua ja ammattitaitoista. Myos
keittichenkilokunnan tydajat on otettava huomioon ruokalistasuunnittelussa. On
tarkeda huomioida, etté ruoka taytyy esivalmistella ja valmistaa henkilokunnan
tydajan puitteissa. Lisdksi on huomioitava, etta tydaikaa kuluu my6s muihin
tehtaviin, kuten siivoukseen, varastojen taydentamiseen, tavaroiden

tilaamiseen jne. (Lampi ym. 2009, 27-28.)

Myds olemassa olevat tilat, koneet ja laitteet vaikuttavat ruokalistan
suunnitteluun. Jo keittibnsuunnittelussa pitdisi ottaa huomioon liikeidean
mukainen asiakaskunta, ndin onnistuneen ruokalistasuunnitteleminen olisi
helpompaa. (Lampi ym. 2009, 27.) Ammattikeittidissd voi olla kaytossa
yhdistelméuuneja, sekoittavia patoja, lamposailytyskaappeja tai vaunuja seka
jadhdytyskaappeja, joita tarvitaan ruuan jatkokasittelyyn. Yhdistelmauuni
kypsentdaa hyddyntaen kosteutta ja lampoa. Padoissa kypsennetéan,
sekoitetaan ja jddhdytetdan. Laitekoulutus ja laitteiden kasikirjat ovat tarkeita,
jotta laitteita osataan hyddyntaa mahdollisimman tehokkaasti. (Mauno & Lipre
2005, 15-25.) Ruokalistasuunnittelussa on myo6s tarkedaa huomioida
laitekuormitus, eli etta keittiossé olevia koneita hyédynnetdén tasapainoisesti
esim. kaikkia ruokia ei kypsennetd uuneissa vain osa padoissa (Lampi ym.
2009, 27). Ammattitaitoinen keittibhenkilokunta osaa hyddyntaa keittidlaitteiden
erilaisia kayttomahdollisuuksia onnistuneen ruokalistan suunnittelussa (Lampi
ym. 2009, 27-28).
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4.5 Raaka-aineen saatavuus ja niiden jalostusaste

Raaka-aineiden hankinnan pohjana on taloudellisuus ja kannattavuus (Lampi
ym. 2009, 30). Jo raaka-aineita valitessa on osattava ajatella asiakaslahtoisesti.
Taytyy olla riittava tietotaito valmistaa oikein annettua raaka-ainetta sek& osata
valmistaa raaka-aine niin, ettd se miellyttdd juuri sille suunnattua
asiakasryhméaa. (Mauno & Lipre 2005, 12.) Ammattikeittion raaka-aineet
tilataan liikeidean ja ruokalistan mukaan. Raaka-aineita tilataan niiden menekin
mukaan, silla ylimaaraiset elintarvikkeet aiheuttavat turhia kulueria. (Kaikkonen
ym. 2014, 70.)

Tarkeda on ottaa huomioon myds raaka-aineiden saatavuus (Lampi ym. 2009,
30). On selvitettdva myos tavarantoimittajan aikataulut, kuinka usein tavaraa
toimitetaan keittidlle ja millaiset varastointitilat keitticssséa on (Mauno & Lipre
2008, 18). Tavaratoimittajat on osattava kilpailuttaa, jotta voidaan varmistaa,
ettd raaka-aineiden hinta, laatu ja toimitukset sopivat yrityksen toimintaan.
Tavarantoimittajien kanssa voi neuvotella hankintasopimuksen, mutta
toimituksissa voi tulla yllattavia tekijoitd, johon ammattikeittion on osattava
varautua. (Lampi ym. 2009, 30.)

Elintarvikelaki on myos huomioonotettava asia ateria- ja
ruokalistasuunnittelussa, silla se asettaa lakisaateisia velvoitteita ravintoloille.
Elintarvikelain 1. § tarkoitus on: "varmistaa elintarvikkeiden ja niiden k&sittelyn
turvallisuus seka elintarvikkeiden hyva ja muu elintarvikkeiden mukainen laatu.”
Elintarvikelain 11. 8:ssa annetaan elintarvikkeiden kasittelyd, sailytysta ja
kuljetusta koskevat vaatimukset: "Elintarvikkeita on kasiteltava, sailytettava ja
kuljetettava niin, ettei elintarvikkeiden hyva hygieeninen laatu vaarannu.”
Elintarvikelain 208 omavalvontasuunnitelmasta: "Elintarvikealan toimijan on
laadittava kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta (omavalvontasuunnitelma),
noudatettava sitd ja pidettdva sen toteuttamisesta kirjaa.” Raaka-aineiden
tilauksessa, sailytyksessa ja valmistamisessa taytyy ottaa huomioon lain

asettamat velvoitteet.
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4.6 Resepti ja vakiointi

Resepti on ruokaohje, joka sisaltaa kaytettavat raaka-aineet, tarvittavat raaka-
ainemaarat seka tyoohjeet raaka-aineiden kasittelemistd ja valmistamista
varten (Kaikkonen ym. 2014, 91). Jokaisella ammattikeittiolla on omanlaisensa
reseptiikka, silla jokainen keittio on erilainen laitteiltaan, raaka-ainevalinnoiltaan
sekd asiakkailtaan. Tasaisen laadun lahtdkohtana on hyvin suunniteltu
reseptikka. (Mauno & Lipre 2005, 49.) Talloin voidaan puhua
vakioruokaohjekortistosta (Lampi ym. 2009, 126). Ruoka-ohjeet ohjaavat
keittiobn toimintaa olemalla pohjana raaka-aine tilauksille seka varastointi ja
tilausjarjestelmille. Hyva ruokaohje myds tehostaa ja organisoi Kkeittion
toimintaa. Budjetoinnin tekemisessa ruokaohjeet ovat erinomainen apuvaline,
koska niiden avulla voidaan maarittda tarvittavat henkilostoresurssit (Mauno &
Lipre 2005, 49; Kaikkonen ym. 2014, 91). Ruokaohjeeseen merkityn
annosmaaran avulla voidaan laskea ruuan hinta ja ravintoarvo ja
annosmaaralla kerrotaan, kuinka monelle ruokailijalle ruokaa valmistetaan.
(Kaikkonen ym. 2014, 91.) Annosm&ardn maarittavat ruokalaji,

ateriakokonaisuus ja ruokailijoiden maara (Lampi ym. 2009, 35).

Laatiessa hyvaa ruokaohjetta on otettava huomioon monia eri asioita. Raaka-
aineet taytyy olla selkeasti esitettyna ja niiden kayttomaarat ilmoitettu tarkasti
punnittuina. Ruokaohjeessa kaikki raaka-aineet punnitaan ja ne ilmoitetaan
painomittoina grammoina (g) ja kilogrammoina (kg). Joissakin tilanteissa
voidaan kayttaa vetomittoja, vaikka niiden tarkkuus ei ole yhta hyva. (Mauno &
Lipre 2005, 53-61.) Ruokaohjeissa puhutaan aina kayttopainosta. Kayttopaino
(KP) on puhdistetun ja esikasitellyn raaka-aineen maard, joka kaytetaan
ruoanvalmistamiseen (Kaikkonen ym. 2014, 92). Jos on kaytetty
puolivalmisteita ja apuaineita reseptissa, on niiden kayttomaarat ja -ohjeet
tarkistettu valmistajan tuoteselosteesta ja merkittdva tarkasti ylos reseptiin.
Ohjeeseen on kirjattu sopiva kypsennyslaite ja tarkat kypsennysohjeet, kuten
sopiva kypsennysastia seka oikeat kypsennysohjelmat. Oikein laadittua

ruokaohjetta on helppo suurentaa ja pienentaa. (Mauno & Lipre 2005, 53-61.)

Vakioruokaohjeet eli yhdenmukaistetut ruoanvalmistusohjeet luovat pohjan
ammattikeittion ruoanvalmistukselle ja ruokalista- ja ateriasuunnittelulle.

Vakiointi on ammattikeittididen tuotekehitystd. Vakioinnin avulla uusista
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resepteistd muokataan ammattikeittiolle sopivia tai vanhoja resepteja
parannellaan. Vakioinnin yhteydessa voidaan tehda tarkennuksia jo olemassa
olevaan reseptiin esim. paivittdd kypsennysaikaa, raaka-ainemaaria,
valmistapoja, kaytettyja valineita jne. Ravintolankeittiossa pyritdan myos
vakioimaan listalla olevat annoskokonaisuudet. Vakioidulla ruokaohjeella
varmistetaan tasainen laatu, joka vastaa aina asiakkaan odotuksia. Vakioitu
ruokaohje soveltuu valmistettavaksi keittion laitteistolla ja se sopii keittion
tarjoilu-, jakelu- tai ruoankuljetusjarjestelmaan. Vakioidussa reseptissa on
otettu huomioon keittionhenkilokuntamaara ja tyotaito. Siina on myos laskettu

kustannukset keittiodn sopiviksi. (Lampi ym. 2009, 125-126.)

Vakioinnissa pyritaan ajattelemaan valmistamista suurissa valmistusmaarissa.
Valmistusmenetelmissa ja raaka-aine valinnoissa otetaan huomioon vallitsevat
ravintosuositukset, mahdolliset allergisoivat aineosat seka ravintoaineiden
sailyvyys valmistamisessa. Myds huomiota kiinnitetaan siihen, kuinka ruokalaji
sailyy keittion tarjoilujarjestelmassa. Vakiointia aloitetaan suurentamalla resepti
keittibssd kaytettavalle annoskoolle. Tyomenetelmat, vélineet ja laitteet
kirjataan ylos vaiheittain. Ohjetta kokeillaan kaytannodssa, tarvittavat mittaukset
ja muistiinpanot tehdaan valmistuksen aikana. Kokeilua jatketaan niin kauan,
kuin ruuan laatu on hyvéksyttavaa ja annoksen koko on oikea. Resepti voidaan
hyvaksya, kun henkild, joka ei ole aikaisemmin valmistanut ruokaa reseptilla
saa sen onnistumaan. Nain vakioinnin lapi kaynyt resepti kirjoitetaan puhtaaksi
ja tallennetaan tietojarjestelmiin. Talla tavalla vakioidessa voidaan vakioida
ruoanvalmistuksessa tarvittavia maara-, laatu ja menetelmatietoja. (Lampi ym.
2009, 126.)

4.7 Kuuden viikonkiertava ruokalista

Ruokalistojen suunnittelun apuna voidaan kayttda kiertdvia listoja, jotka
saastavat pidemmalla tahtaimella aikaa ja vaivaa, kun viikkoja ei tarvitse
suunnitella aina alusta lahtien. Kiertavat listat takaavat myds monipuolisuuden
ja vaihtelun ruuissa. Kun pohja on hyvin suunniteltu, sitd voidaan muokata
esimerkiksi raaka-aineiden kausivaihteluiden mukaan. Listat voidaan
suunnitella mille aikavélille tahansa, esimerkiksi kuukaudelle tai kahdelle.

(Cousins ym. 2011, 105.) T&assa tyossa perehdytddn paremmin
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lounasravintoloissa yleisesti suositun kuuden viikon kiertdvan listan

rakentamiseen.

Kuuden viikonkiertdvan ruokalistan suunnittelun pohjana voidaan kayttaa
lomakepohjaa (ks. taulukko 1.), johon laitetaan vaakasuoralle riville viikon

paivat ja pystysuoralle viikot. (Mauno & Lipre 2008, 25).

Taulukko 1. Kuuden viikon ruokalistalomakepohja (Mauno & Lipre 2008, 25).

Vko | Ma Ti Ke To Pe La Su

o O | W N -

Lisaksi apuna voidaan kayttaa erilaisia tunnisteviivoja, jotka helpottavat
kokonaisuuden hahmottamista. Jokaiselle ruokalajille tai raaka-aineelle
voidaan antaa oma tunnisteviiva. Tunnisteviivoja kayttdamalld, voidaan estaa,
ettei sama ruokalaji tai raaka-aine esiinny kuuden viikon ruokalistalla liian usein.
Paaraaka-aineina pidetaan yleensa ruuan proteiinia kuten naudanliha, broileri,

naudan kokoliha, kala, kasvis ja sianliha. (Mauno & Lipre 2008, 26.)

Ruokalistan  suunnittelu alkaa ensimmaéisen viikkon ensimmaisesta
maanantaista, johon laitetaan ensimmainen paaraaka-aine. Siitd vedetaan
tunniste viivata koko taulukon lapi (ks. taulukko 2), nain saadaan varmistuttua,
ettd tata paaraaka-ainetta tulee vaan kaytettya suunnittelussa vain yhden
kerran viikossa. Puuttuva viikonpaiva lisataan taulukkoon sille sopivalle
kohdalle. Jokaista p&&raaka-ainetta on tarkoitus kayttaa seitseman kertaa
kuuden viikon ruokalistassa, lisdksi on tarkoitus, ettd raaka-aineen

tarjoamispaiva vaihtelee eri viikon péivind. (Mauno& Lipre 2008, 26.)
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Taulukko 2. Kuuden viikon ruokalistajakso, johon on lisatty ensimmainen paaraaka-aine ja
toinen paaraaka-aine ja niiden tunniste viivat.

Vko | Ma Ti Ke To Pe La Su

1 Paaraaka- | Paaraaka- +++
aine 1.+ aine 2.

2 ++++ *kkkkk

3 4+ *kkkk

4 44+ *kkkk

5 4+ *kkkK

6 *kkkkkkkkk +++ *kkkk

Toinen paaraaka-aine laitetaan ensimmaisen paaraaka-aineen viereen tiistai
paivan kohdalle ja tunniste viiva vedetaan siita vinosti alaspain. Lopuksi lisataan
puuttuva viikonpaiva eli tdssd tapauksessa maanantai (ks. taulukko 2).
Taulukko taytetddn systemaattisesti loppuun kaikilla halutuilla paaraaka-
aineilla, ndin on saatu suunniteltua listan proteiinit. (Mauno & Lipre 2008, 27.)

Kun kaikki
suunnitella muita ruokalajiryhmid. Maunon ja Lipren mukaan (2008, 29)

paaraaka-aineet on suunniteltu, aloitetaan niiden ympaérille
ruokalajirynmid ovat: kastikkeet, keitot ja pataruoat, laatikkoruoat, murekeruoat,
riisin tai pastan kera tarjottavat ruokalajit, pizzat ja piiraat ja valmiit ja teolliset
ruokalajit. Jokaiselle viikonpaivalle asetetaan oma ruokalajinsa niin etta esim.
maanantaisin on aina pataruokia tai keittoa, tiistaisin laatikkoruoka ja niin
edelleen. Ruokalistasuunnittelussa edetaan niin, ettd suunnitellaan aina yksi
paaraaka-aineryhma kerrallaan ja siihen lisatdan ruokalajiin kunkin viikon
paivan kohdalle oleva ruoka. Esimerkiksi, jos maanantain kohdalla on
pataruoka, jonka p&éaraaka-aine on liha, niin muun muassa karjalanpaisti olisi
tdhan sopiva ruoka. Kun kaikista paaraaka-aineista ja ruokalajiryhmistd on
keksitty sopiva ruoka, voidaan siirtya energialisakkeiden miettimiseen. (Mauno
& Lipre 2008, 30-32.)

Energialisakkeet lisataan sellaisiin ruoka-annoksiin, johon ei normaalisti kuulu
perunaa, riisia, pastaa, couscousia tai ohraa. Energialisédkkeiden tarkoitus on
tuoda annokseen

lisdd energiaa ja Kkyllaisyysarvoa, jotta vatsa pysyy

tdydempana pitempaan. Energialisdke mietitdan sopivaksi ruokalajiin esim.
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karjalanpaisti ja perunamuusi. On myds olemassa paljon ruokia, joille on jo
vakiintunut tietty energialisuke kuten esimerkiksi kana ja riisi. Vaihtelua
energialisakkeisiin tuovat erilaiset lajikkeet energialisakeryhman sisalla seka
valmistustavat. (Mauno & Lipre 2008,33-34.)

Energialiséakkeiden jalkeen voidaan miettid ruokalajeja, jotka tarvitsevat
tdydentdm&an, vahvistamaan ja kosteuttamaan itseddn kastikkeen. Kun
tarvittavat kastikkeet on lisatty suunnitelmaan, lisataan viela lampimat lisdkkeet
ruokiin, jotka niita tarvitsevat. Keitto- ja pataruokiin seka ruokalajeihin, jotka
annostellaan koko lautasen pinnalle, esimerkiksi. pastat ja laatikkoruoat, ei
lisata lampimia lisukkeita. Kun p&araaka-aine, ruokalajiryhma, tarvittavat
energialisakkeet, kastikkeet ja lampimat lisdkkeet on lisatty listaan, on kuuden
viikon kiertava ruokalista valmis. (Mauno & Lipre 2008, 34—-36.)

Kun kuuden viikonkiertava ruokalista on saatu valmiiksi, voidaan siitd muokata
erityisruokavalioille sopiva. Suunnittelussa on tiedettava, mita raaka-aineita
taytyy valttaa tai poistaa kokonaan, miten ne voidaan korvata ja noudatetaanko
silti vallitsevia ravitsemussuosituksia. Tarkeaa on, etta erikoisruokavaliolle
suunniteltu ruoka ei eroaisi ulkonadllisesti perusruokavalioaterioiden
ulkonadsta. Myds valmistusmenetelmat pyritaan sailyttdmaéan samankaltaisina.
Suunnittelun helpottamiseksi voidaan tehdd oma taulukko, johon muutetaan
suunnitteleman perusruuat erityisruokavaliota noudattavalle sopivaksi.
(Immonen ym. 2006, 12.) Erityisruokavaliolle on myds vakiintuneita symboleita,
joita voi laittaa kuuden viikonkiertdvaan ruokalistaan muistuttamaan tuotteen
soveltuvuudesta erityisruokavaliolle esim. L= laktoositon, VL= vahalaktoositon,

G= gluteeniton ja K/V= kasvisruoka (Immonen ym. 2006, 7).

Salaattilinjasto

Lounaalla tarkedssd osassa on myods salaatti. Asiakkaan mielesta
monipuolinen, varikds ja tuore salaattilinjasto on miellyttdva. Salaatti- ja
lounaslistojen yhteensovittaminen voi olla hankalaa, jos samoja raaka-aineita
kaytetd&dn muissa aterian osissa. Ensin on tarke&&, ettd lounaslistat ovat
valmiiksi suunniteltuja. Salaatin raaka-aineet valitaan niin, etta ne taydentavat
muita tarjolla olevia ruokalajeja. Salaateissa kannattaa suosia tuoreita

kasviksia. Vaihtelua ulkonakdon saadaan leikkaamalla kasvikset erilaiseksi.
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Salaatit lisaksi voidaan tarjota etikkasailykkeitd, kuten punajuuria, kurkkuja ja
erilaisia pikkelsseja. (Mauno & Lipre 2008, 38-39.)

Salaattien suunnittelemista kuuden viikon ruokalistalle helpottaa raaka-
aineiden ajatteleminen kasvisryhmittéin: lehtikasvikset (esim. jaavuorisalaatti),
juurikasvikset (esim. porkkana) ja kasvisten hedelmét (esim. kurkku). On
olemassa valmiita viherpohijia, joita kaytetdan usein salaattilinjaston perustana.
Viherpohjissa on sekoitettuna kahta tai kolmea vihreaa kasvista. Piristysta
viherpohjiin saadaan lisadmalla joukkoon kirkasvarisia kasviksia. Téata
sanotaan tehostevarjaykseksi. Raastetta voidaan kayttdd salaattilinjastolla
viherpohjan korvikkeena. Salaattilistan suunnittelu aloitetaan valitsemalla
paaruokaan sopiva vihersalaattipohja. Sen jalkeen mietitdan sopivat varikkaat
ja makua antavat kasvikset, joita voi olla yhdesta kolmeen. Lopuksi lisdtdan
salaattilinjastoon taydentavat komponentit, esim. viljasalaatti, ruokaisampi
salaatti pakasteita, etikkasailykkeitd, siemenia, papuja jne. Viljasalaatin
pohjana voi olla riisi, makaroni tai couscous, siihen lisataan kasvikset ja
proteiinin lahde. Ruokaisa salaatti on runsas ja siséltaa useaa eri raaka-ainetta.
Lisaksi silla on usein raskaampi maito- tai majoneesipohjainen kastike, kuten
perunasalaatissa. Alla (kuva 6) on esimerkki siitéd, kuinka salaatti voidaan laittaa

esille salaattilinjastossa. (Mauno & Lipre 2008, 39-51.)

Lisdke-
kasvikset

Viherpohja Ruockaisa

ajseey

salaatti

Lisdke -
kasvikset

Kuva 6. Salaattilinjastoesimerkki (Mauno & Lipre 2008, 51-52).
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5 TUOTTEIDEN HINNOITTELU

Tassa luvussa kaydaan lapi mista ruokatuotteen hinta koostuu ja minkalaisia
asioita tulee ottaa huomioon tuotteita hinnoitellessa. Luvussa esitellaan myds
erilaisia tapoja hinnoitella tuote ja selvitetdan, mink&lainen hinnoittelu sopii
millekin tuotteella. Lopuksi kaydaan lapi arvonlisaveron vaikutus tuotteen

kokonaishintaan.

5.1 Mistd ruokatuotteen hinta koostuu?

Eklundin ja Kekkosen mukaan (2016, 123) hinnoittelu on hyvéa aloittaa
markkinatilanneanalyysilla, jossa tutkitaan markkinoilla olevia vastaavia
tuotteita, niiden hintaa ja ominaisuuksia. Nain saadaan selville, mika on oman
tuotteen asema markkinoilla ja onko se erityinen vai tavallinen. Lisaksi saadaan
tietoa tuotteen mahdollisesta kysynnéasta. Tarkein kohta markkina-analyysissa
on pysahtya miettimaan, kuka on tuotteen ostaja eli asiakas. Naihin kysymyksiin

vastattuaan voi lahtea pohtimaan tuotteen hinnoittelua.

Vuorenmaan ja Peltolan mukaan (2010, 191) tuotteiden hinnoitteluun
vaikuttavat esimerkiksi kilpailijoiden hinnat, yrityksen sijainti, maine ja liikeidea.
Lisaksi heidan mukaansa on huomioita myos tuotteiden ja palveluiden
tuottamisesta aiheutuvat kustannukset. Eklundin ja Kekkosen mukaan (2016,
106-107) yrityksella on hinnoitteluvapaus eli yritys voi itse hinnoitella
tuotteensa (Kotro 2007, 134). Eklundin ja Kekkosen mielesta (2016, 106—107)
vaikuttavia tekijoitd ovat myos yrityksen kilpailutilanne markkinoilla, asiakkaan
kasitys tuotteen tuomasta lisdarvosta, tuotteen asema markkinoilla ja tuotteen
myynnissé oloaika. Heidan mukaan tuotteen oikea hinta on kuitenkin se, minka
asiakas on siita valmis maksamaan. Tuotteen myyntihinnalla tarkoitetaan
hintaa, milla yritys myy tuotteen asiakkaille. Myyntihintaan on lisatty yleensé
arvonlisavero. (Selander & Valli 2007, 78.)

Hinnoittelussa on otettava huomioon monia tekijoitd. Seuraavalla sivulla
(taulukko 3) on esitettynd, mistd 100e illallisen hinta syntyy. Keskimaéarin

yritykselle jaa siita voittoa noin kaksi euroa. (Lahnavuori 2014.)
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Taulukko 3. 100 euron hintaisesta illallisesta jaa yritykselle voittoa keskimaéarin 2 euroa.
(Lahnavuori/ MaRa 2014).

Mistéd ravintolan ruoka-annoksen hinta koostuu?
25% palkat

29% raaka-aineet

27% verot ja tydnantajamaksut
10% vuokrat

5% muut kustannukset
5% kayttokate

5.2 Muuttuvat ja kiinteat kustannukset

Tarkein huomioitava tekija Eklundin ja Kekkosen mukaan (2016, 106—-107)
hinnoittelussa on kannattavuus: niin muuttuvat kuin kiinteatkin kustannukset on
saatava katettua tuotteen hinnalla. Myds Vuorenmaa ja Peltola mukaan (2010,
191) on tarkedd, etta saaduilla tuotoilla pystytddn kattamaan kulut. Keittion
nakokulmasta ajateltuna toiminta on taloudellista, kun tuotannon kulut saadaan
pidettyd mahdollisimman alhaisina ja kannattavaksi toiminta muuttuu, kun

kokonaiskustannukset jaavat tuottoa pienemmiksi (Lampi ym. 2009, 15).

Selander & Valli maarittavat (2007, 42) muuttuvien kustannuksien syntyvan
suoraan tuotteen valmistuksesta (esim. raaka-ainekustannukset) tai
myymisestd. Eklundin & Kekkosen (2016, 52) mukaan aine- ja
tavarakustannukset  seka  alihankintakustannukset ovat  muuttuvia
kustannuksia. Raaka-aineet, kertakayttdastiat ja pakkaukset, jotka ovat
sidonnaisia tuotteen myyntiin tai voidaan laskea yhdelle tuotteella, ovat myos

ravitsemistoiminnassa muuttuvia kustannuksia (Selander & Valli 2007, 45).

Kiintedkustannus ei puolestaan riipu suoraan tuotantomaarasta, vaan ajan
kulumisesta (esim. kuukausivuokra) tai omista paatoksista (esim. markkinointi)
(Selander & Valli 2007, 42). Kiinteita kustannuksia ravintola-alalla ovat
toimipaikan vuokra ja kiinteiston hoidolliset kustannukset, kuten sahko- ja vesi,
siivous ja vartiointi, sek& henkiloston palkat ja henkilésivukulut,
tyovaatehankinnat ja  henkiléston  koulutus, laitteiden  osto- ja
huoltokustannukset sek& markkinointikustannukset (Eklund & Kekkonen (2016,

53). Selanderin ja Vallin (2007, 44) sanoin: "Matkailu- ja ravitsemisalan
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muuttuvat kustannukset ovat usein lineaarisesti kasvavia eli kustannukset
kasvat tasaisesti suhteessa suoritemdaraan.” Tama tarkoittaa sita, etta
tuotteiden myynnin lisdantyessd my6s valmistuskustannukset kasvavat.
Esimerkkina lisahenkilokunnan palkkaaminen, raaka-aine kustannukset jne.
Keittion kokonaiskustannuksiin paaomakustannuksista lasketaan raaka-
ainekustannukset, tyokustannukset, energia-, vesi-, jatehuolto ym.
kustannukset seka laitteiden hoito- ja huoltokustannukset (Lampi ym. 2009, 29).

Alla (taulukko 4) on koottuna ravintolan muuttuvat ja kiinteat kustannukset.

Taulukko 4. Ravintolan muuttuvat ja kiinteat kustannukset.

Muuttuvat kustannukset: Kiinteat kustannukset:

aine- ja tavarakustannukset liketilan vuokra

alihankinta kustannukset markkinointi

kertakaytto astiat ja pakkaukset kiinteiston hoidolliset kustannukset

(sahko- ja vesi, siivous ja vartiointi)
henkil6ston palkat ja henkilosivukulut
tyOvaatteet

henkiléstonkoulutus

laitteiden osto ja huoltokustannukset

Vuorenmaan & Peltolan mukaan (2010, 191) ennen tuotteen laittamista
myyntiin tulisi selvittdd tuotteen raaka-aine kustannukset. Heidan mukaansa
tuotteita, joista jdddaan myyntikatetavoitteesta, on syytad kehittda uudelleen.
Lammen ym. mukaan (2009, 14) keittion toiminta muuttuu tuottavaksi silloin,
kun ateriat ja palvelut ovat oikein suhteutettu niiden tekemiseen vaatimiin
kustannuksiin, kuten esimerkiksi ty6hon ja raaka-aineisiin. Nykyaan raaka-
aineita on saatavilla useilta eri tavarantoimittajilta ja erikokoisissa
pakkauksissa. Tarkeaa on osata laskea tuotteen kilo- tai litrahinta, jotta voidaan
verrata erikoikoisten pakkausten hintoja kesken&an. (Vuorenmaa & Peltola
2010, 112)) Yleensa elintarvikkeiden hankintasopimukset ovat vuoden pituisia
(Mauno & Lipre 2005, 50.)

5.3 Kustannusperusteinen hinnoittelu

Yksi yleisimmin kaytettyja tapoja hinnoitella tuotteita tai palveluita on

kustannusperusteinen hinnoittelu. Sen perustana on tuotannon kustannukset.
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Tassa hinnoittelumallissa on tarkeda, ettd pystytddn selvittdmaan kaikki
kustannukset mahdollisimman tarkasti ja erotettava tuotekohtaiset
kustannukset. Katetuotto ja voittolisdhinnoittelu ovat kustannuksiin perustuvia
hinnoittelumenetelmia. Hinnoittelukerroin on puolestaan yksi
katetuottohinnoittelun soveltamismenetelma. (Eklund & Kekkonen 2016, 109.)
Katetuottolaskenta  on  kaytetyimpia  kannattavuuslaskenta  malleja.
Hinnoittelussa kaytetdan yleensa verottomia kustannuksia, koska ostojen
arvonlisaverot ovat vahennyskelpoisia. (Selander & Valli 2007, 62, 79.)

Katetuottohinnoittelussa kaytetddn apuna katetuottolaskentaa (Eklund &
Kekkonen 2016, 109). Kotro lahestyy (2007, 98) hinnoittelua niin, etta
selvitetddn ensin tuotteen muuttuvat kustannukset. Lisddmaélla muuttuvien
kustannuksien paalle haluttu myyntikate saadaan tuotteen hinta (Tomperi
2013, 70). Myyntikate termin tilalla voidaan kayttda myos katetuottoa.
Myyntikate saadaan, kun myyntituotoista vahennetddn muuttuvat
kustannukset. Myyntikate kertoo tuotteiden kannattavuudesta, ei koko yrityksen
kannattavuudesta. Katetuottotavoite puolestaan saadaan, kun lasketaan
yhteen yrityksen kiinteét kustannukset ja tavoiteltu voitto. (Eklund & Kekkonen
2016, 75, 109-110.) Alla asia havainnollistettu kuvan avulla (kuva 7).

Voittolisa Kate
Katetuotto
= Kate
Kiinteat
Kustannukset
Muuttuvat kustannukset Muuttuvat
kustannukset
Tuote x Tuotey

Kuva 7. Katetuottohinnoittelu (tuote x) ja voittoliséhinnoittelu (tuote y), alv 0% (Eklund 2016,
116).
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Hinta voidaan ma&arittAd kahdella tavalla: katetuottohinnoittelussa
euromaaraisen katetuottotavoitteen avulla tai paattamalla tietty kateprosentti,
jota tavoitellaan. Katetuoteprosentit voivat vaihdella. (Eklund & Kekkonen 2016,
110-111.)

Myyntihinta (alv 0%) = muuttuvat kustannukset + katetuottotavoite

TAI

Myyntihinta (alv 0%) = 100 x muuttuvat kulut/ (100% - myyntikate%)

Voittolisahinnoittelun idea on se, ettd myyntihinnalla katetaan jokaisessa
tilanteessa yrityksen kaikki kustannukset. Lahtokohtana on, ettd tuotteelle
laskemaan sen aiheuttamat kustannukset, sitd kutsutaan tuotteen
omakustannusarvoksi. Hinta tuotteelle saadaan, kun omakustannusarvion
paalle lisataan voittolisd. Voittolisa perustuu yrityksen voittotavoitteeseen.
(Eklund & Kekkonen 2016, 112-116.)

Myds voittolisahinnoittelussa voidaan asettaa euromaaréinen voitto tavoite tai

prosentuaalinen voittolisaprosentti (Eklund & Kekkonen 2016):

Tavoitemyyntihinta (alv 0%) = omakustannusarvo + voittotavoite

TAI

Voittolisaprosentti (alv 0%) = (yrityksen voittotavoite/ kokonaiskustannukset)
x100

Hinnoittelukertoimen avulla ostohinta kerrotaan halutulla kertoimella ja nain
saadaan haluttu hinta tuotteelle (Kotro 2007, 101). Jokaiselle tuoteryhmalle
asetetaan oma katetuottotavoite, ja sen avulla lasketaan hinnoittelukerroin
(Eklund & Kekkonen 2016, 117). Hinnoittelukerroin saadaan laskettua
seuraavalla tavalla (Kotro 2007, 101):

Hinnoittelukerroin (alv 0%) = 100%/ (100% - myyntikate%o)
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Hinnoittelukerrointa kaytetaan tyypillisesti kaupan alalla (Kotro 2007, 101).
Kustannusperusteisessa hinnoittelussa valmistuskustannukset muodostavat
tuotteen hinnan pohjan. Tassa hinnoittelumallissa ei oteta huomioon vallitsevaa
markkinatilannetta. On olemassa muita hinnoittelun malleja, jotka ottavat
huomioon myds vallitsevan markkinatilanteen kuten markkinahintaa seuraava
hinnoittelu, jossa tuotteen hintaan vaikuttaa Kkilpailevien tuotteiden hinnat.
Markkinatuotehinnoittelu sopii erinomaisesti vakiotuotteille, erikoistuotteita ei
kannata hinnoitella talla tavalla, koska niille on vaikeampi l6ytda kilpailijaa
markkinoilta. (Eklund& Kekkonen 2016, 122-123.)

5.4 Arvonlisdvero

Tuotteen hintaan on aina lisattava valillinen vero eli arvonlisdvero (lyhenne
ALV). Arvonlisavero lisatdan kaikkiin asiakkaan ostamiin tuotteisiin ja
palveluihin. Arvonlisavero saadaan, kun lasketaan tietty veroprosentti tuotteen
verottomasta myyntihinnasta. (Vuorenmaa & Peltola 2010, 166—167). Suomen
yleinen verokanta (useimmat tavarat ja palvelut) on 24%, alennettu verokanta
on 14% koskien elintarvikkeita, rehuja ja ravintola- ja ateriapalveluita ja
alennettu verokanta on 10% koskien Kkirjoja, laékkeita, liikuntapalveluita,
elokuvanaytoksia, kulttuuri- ja viihdetilaisuuksien sisdanpaasya,
henkilokuljetusta, matkailupalveluita ja televisio- ja yleisradiotoiminnasta
saatuja korvauksia (Verohallinto 2017). Arvonlisdveron lasketaan seuraavan
kaavan avulla (Selander & Valli 2007, 72):

Arvonlisdvero= Verollinen hinta x sovellettava verokanta/ (100 + sovellettava

verokanta)

Tuotteelle saadaan myyntihinta siten, ettd tuotteen hinnasta lasketaan
arvonlisaveron osuus ja tama osuus lisdtdan tuotteen myyntihinnan péaalle.
Arvonlisdvero voidaan laskea verrannon avulla myyntihinnasta tai
arvonlisakertoimen avulla. Arvonlisaverokerroin vaihtelee sen mukaan mita
verokantaa kaytetaan, arvonlisaverolaissa ei ole mainintaa kertoimen kaytosta.
(Selander & Valli 2007, 72.):

Arvonlisaverokerroin saadaan= verokanta/ (100+verokanta)



32

JA

Arvonlisavero = verollinen hinta x kerroin

Ravintolan taytyy maksaa ostamistaan tuotteista arvonlisaveroa, mutta
ravintola voi vahentdd ostamiensa tuotteiden arvonlisaveron myynnista
kertyneesta arvonlisdverosta (Vuorenmaa & Peltola 2010, 166). Kasitellessa
yrityksen sisaista laskentaa, myyntituottoja sekéa kustannuksia ei huomioida
arvonlisaveroa (Eklund & Kekkonen 2016, 125). Yrityksen tilitettdvan arvonlisan
maara lasketaan kuukausittain, tilitys tehdaan valtiolle aina kohdekuukautta

seuraavan kuukauden 15. paiva (Selander & Valli 2007, 73).

6 TYON TOTEUTUS JA TULOKSET

Tassa luvussa kaydaan lapi tyon toteutuksen vaiheet seka niista saadut
tulokset. Jo tyon suunnitteluvaiheessa toteutettu benchmarking-matka
Helsinkiin antoi ideoita ja suuntaa siihen mité ollaan tekemasséa. Benchmarking
esitelladn teoriassa seka kaydaan lapi vierailukohteina olleet yritykset ja heidan
toiminnastaan saadut ideat. Luvussa kerrotaan myos, kuinka suunniteltuja
resepteja testattiin ja kehitettiin. Liséksi kerrotaan Mikkelin torilla jarjestetysta
kuluttajatutkimuksesta, jonka avulla haluttin selvittdéd mm. mikkelilaisten
kiinnostusta asioida kasvisruokaravintolassa, jos sellainen olisi. Lopuksi
kerrotaan, kuinka naiden asioiden ja aikaisemmin esitellyn teoriatiedon pohjalta
rakentui kuuden viikon kiertavéa lounaslista, kahvilatuotevalikoima seka niiden

hinnasto.

6.1 Benchmarking

Benchmarking eli vertailujohtaminen on osoittautunut tehokkaaksi tavaksi
kehittdd liiketoimintaa. Sana “benchmark” tarkoittaa kiintopistetta ja
liketaloustieteessa silla kuvataan tavoitetta tai normia, joka pyritdan
saavuttamaan. (Karl6f ym. 2003, 35.) Muita Suomessa kaytettyja nimityksia
benchmarkingille ovat mm. huipputasovertailu, esikuva-analyysi ja
kilpailijavertailu (Kaivos ym. 1995, 10.) Benchmarking on jatkuvaa tuotteiden,

palveluiden ja prosessien vertailua alan johtaviin yrityksiin. Tarkoituksena on
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pyrkia tunnistamaan, ymmartamaan ja omaksumaan toisen toimijan hyvaksi
havaittuja kaytantdja ja hyddyntamaan niitd oman yrityksen kehittamisessa.
N&ain pyritadn loytamaan keinoja, joilla voidaan kehittdd yrityksen toimintaa
markkinoiden karkeen. (Niva ym. 2011, 5.) Benchmarking on myds hyodyllinen
keino verrata omia suorituksia muiden suorituksiin (Karllof ym. 2003, 37).
Laajasti ajateltuna kaikki vertailu ulkopuolisiin kohteisiin on benchmarkingia,
mutta usein termilla tarkoitetaan kuitenkin jarjestelmallista oman seka
ulkopuolisten yritysten menestystekijoiden selvittdmistd, analysointia ja

parantamista (Kaivos ym. 1995, 10).

Benchmarkingin tehtavana on myo6s virikkeiden ja ideoiden hakeminen
samankaltaisilta yrityksiltd. Tamé voi kohentaa organisaation luovaa ajattelua
ja auttaa kehittamaan parannusehdotuksia, joita ei muuten olisi keksitty.
Harhaluulona on, ettd benchmarkingia pidetdan jaljittelyna tai matkimisena,
koska sita se ei ole. Tarkoituksena on lisata inspiraatiota ja hyodyntaa esikuvien
opetusvaikutusta (Karlof ym. 2003, 38—39).

Laatukeskus (1998) on kehittdnyt benchmarking- mallin, joka koostuu viidestéa
eri vaiheesta. Tassa esitellaan Benchmarking kasikirjan ohjeet. Ensimmaisena
tulee kuvata ja kartoittaa yrityksen nykytila: minkélainen yritys on kyseessa,
mitd osa-alueita yrityksessa halutaan kehittaa ja mitké ovat tavoitteet. Alussa

kannattaa my6s laatia suunnitelma benchmarking-projektin etenemisesta.

Seuraavaksi maaritellaan esikuvayrityksen profiili ja valmistellaan kysymykset,
jonka jalkeen etsitddn profiilin sopiva esikuvayritys, johon vierailu voidaan
toteuttaa. Sopivan esikuvayrityksen kriteereité voivat olla mm. tuotantotapa,
organisaation koko tai yrityksen sijainti. Kysymysten laatimiseen ja muotoiluun
kannattaa kayttaa aikaa, jotta saadaan vastauksia haluttuihin asioihin.
Materiaalin keruumenetelma kannattaa myds miettia tarkoin téssa vaiheessa,
koska se vaikuttaa seuraavan vaiheeseen, eli tulosten analysointiin. Kaikki
vierailussa saadut tiedot tulee koota mahdollisimman tarkasti pian vierailun
jalkeen. Esikuvayrityksen prosesseja voidaan taman jalkeen vartailla omaan
yritykseen ja tehda ehdotelmia uusiksi toimintatavoiksi. Yritysvierailu ja
analysointi kannattaa raportoida. Raportin avulla voidaan informoida seka

oman yrityksen tyontekijoitd, ettd esikuvayritysta. (Laatukeskus 1998.)
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Taman jalkeen parannusehdotukset asetetaan yrityksen uusiksi tavoitteiksi ja
tavoitteiden toteuttamista varten tehddan toimintasuunnitelma.
Toimintasuunnitelma tulee juurruttaa, eli yrityksen henkildstd on saatava
sitoutumaan sen toteuttamiseen. Toteutusvaiheessa johdon taytyy tukea
suunnitelmaa huolehtimalla resurssien riittavyydesta sekd& suunnitelman
etenemisesta ja seurannasta. Toteutettujen parannusten tulokset tulee
dokumentoida ja verrata niitd asetettuihin pddmaariin. Henkilostoa kannattaa
informoida my6s prosessin tuomista hyvista tuloksista. (Laatukeskus 1998.)

Opinnaytetyon alussa hyoddynnettiin  benchmarking-tekniikkaa vertailemalla
omaa liikeideaa Helsingissa toimiviin kasvisruokaravintoloihin ja -kahviloihin.
Helsingin matka toteutettiin 16.1.2017 yhdessa markkina-analyysia samaan
likeideaan pohjautuen tekevan Helen Habten kanssa. Matkan tavoitteena oli
syventaa ja tarkentaa omaa liikeideaa seka etsia inspiraatiota, uusia tuotteita ja
hyvia toimintatapoja. Matkaa varten oli etukateen valittu nelja erilaista
kasvisruokaan painottavaa kahvilaa ja ravintolaa, joiden toiminnassa havaittiin
yhtalaisyyksia oman liikeidean kanssa. Helsingin kasvisruokatarjontaan
perehdyttiin internetissa, mutta parhaimpana suunnannayttajana toimi Vakevan
(2017, 4) artikkeli, joka esitteli seitseman uutta kasvisruokaravintolaa
Helsingissé. Vierailukohteiksi valikoituivat WELL, Silvoplee, Roots Helsinki
sekad CargoCoffee+Vegetarian. Matkaa varten suunniteltiin havainnointilomake
(ks. liitel), jossa pohdittiin kumpaakin opinnaytetyota hyodyttavia kysymyksia

esimerkiksi tuotevalikoimasta, hinnastosta ja yrityksen ulkoisesta ilmeesta.

WELL

Uusi marraskuussa 2016 Kaivokadulle avattu kahvila, jonka valikoimassa on
saatavilla leipia, bageleita, toasteja, raakakakkuja, rahkoja, smoothieita,
erikoiskahveja, teetd ja muita juomia. Liikeidea painottuu kasvisruuan lisaksi
myods muiden erikoisruokavalioiden huomioimiseen ja terveellisyyteen.
Kahvilassa oli melko vahan asiakaspaikkoja, mutta se toimii erinomaisesti myos
take away -paikkana sijaintinsa ansiosta. Ulkoinen ilme oli raikas ja viimeistelty
ja kahvilan logo oli hyvin esilla kahvilassa seka pakkauksissa.
Kokonaisuudessaan kahvila oli hyvin suunniteltu kokonaisuus. Asiakkaat olivat

pa&asiassa nuoria aikuisia.
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Palvelu oli erittdin asiantuntevaa ja asiakasta lahestyttiin erikoisruokavalioiden
kautta, jotta osattiin suositella sopivia tuotteita. Tuotteet olivat esilla vitriinissa
ja niita valmistettin kassan takana avokeittidtilassa, jossa myo6s
erikoiskahvikoneet sijaitsivat. Kahveihin oli valittavana viitta erilaista

kasvipohjaista maitoa.

Soimme WELL:ssa aamupalan. Vitriinista mukaan valikoituivat mustikkarahka,
gluteeniton kardemummalla maustettu kasvistoast ja heiddn supersuosittuna
tuotteena mainostettu Helsinki Bagel, joka sisélsi chililla ja valkosipulilla
maustettua nyhtokauraa. Juomiksi otettiin trendikas matcha latte kauramaidolla
sekd aamun tarjouslatte hasselpahkinamaidolla. Melko tavallisiin
vitriinituotteisiin oli haettu uutta makumaailmaa mausteilla. Hintataso oli
tavanomaista Helsingin kahvilahinnastoa, erikoiskahvi ja vitriinituote yhteensa

n. 10 euroa.

Kayttokelpoisia ideoita joita WELL:sta saatiin, oli erityisesti erikoisruokavaliot
tunteva hyva asiakaspalvelu, joka todella jai positiivisena mieleen. Asiakkaalle
olisi hyva viestia, ettei hdnen ruokavalionsa ole ongelma ja etta jokaiselle
pyritdan loytamaan sopiva vaihtoehto. Muita hyvid ajatuksia olivat raikas
ulkoasu, viherkasvien kayttd sisustuksessa sekd kaytettavien hedelmien
esillaolo. Myynnissa oli myds paljon brandiin sopivia lisdmyyntituotteita, joka toi

runsautta tarjontaan.

Kahvilan kotisivut 10ytyvét osoitteesta www.wellcoffee.com

Silvoplee

Legendaarinen Satu Silvon ravintola, joka sijaitsee nykyaan Toisella Linjalla,
aivan Hakaniemen metroaseman vieressa. Paatuotteena kaupungin laajin
kasvisruokavalikoima noutoptydasta tarjoiltuna, josta noin 55 % on elavaa
ravintoa. Silvoplee mainostaa tekevansa ihmiselle hyvaa tarjoamalla
tasapainoista ja ravintorikasta kasvisruokaa. Ravintolan yhteydessa sijaitsee
myo6s kahvila, jossa on tarjolla raakakakkuja, taytettyja leipia, smoothieita ja
erikoiskahveja seka pieni puoti, jossa on myynnissa teetéd, superfoodeja yms.
Ulkoinen ilme on pirtea ja ihmislaheinen, varimaailmana vihred ja oranssi.

Asiakkaita paikalla oli vauvasta vaariin.


https://ksamk-my.sharepoint.com/personal/oheha022_edu_xamk_fi/Documents/www.wellcoffee.com
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Soéimme Silvopleessa lounaan. Toimintaperiaatteena on, ettd asiakas ottaa
linjastosta ruuan lautaselle ja kay kassalla maksamassa, jossa annos
punnitaan. Buffetpdydan kilohinta on 22,30 euroa ja keiton 17,80 euroa.
Kumpaankin kuuluu ruokajuomana vesi, seké kaksi siivua luomuleipaa. Myos

Silvopleessa asiakkaat hyddynsivat paljon take away -mahdollisuutta.

Ravintolatila oli suuri ja lounasaikaan paikassa oli huisketta. Koska homma
toimi itsepalveluperiaatteella, ei asiakaspalvelijan kanssa kommunikoitu kuin
kassalla maksaessa. Liikeideassa keskityttiin siis selvastikin ruokatuotteeseen,
ei ehkd niinkdan palveluun. Lounas koostui yli kolmestakymmenesta
k&sintehdystéa ruokalajista ja valikoimaa tuntui olevan enemman kuin lautaselle
olisi mahtunut, koska kaikkea olisi tietysti haluttu maistaa. Lounasannosten
hinnoiksi tuli 14-17 euroa. Ruoka oli erittdin hyvaa ja piti lupauksensa hyvasta

olosta; vatsa oli taysi, mutta olo kevyt.

Silvopleessa vierailun syita olivat yrityksen jo jokseenkin pitka historia ja erittéain
vakiintunut asema markkinoilla sekad kilohinnoiteltu kattava lounaspoyta.
Silvoplee on osittain juuri sellainen yritys, jollaisen liikeidea on ollut hahmotteilla,
joten vierailua odotettiin mielenkiinnolla. Lounas oli aivan &aarimmaisen
monipuolinen, joka antoi hyvin ndkemysta myods raaka-aineista, jotka Mikkelin
lounaspdydista puuttuvat kokonaan. Kaynti vahvisti alkuperaista liikeideaa

entisestaan.

Ravintolan kotisivut |0ytyvét osoitteesta www.silvoplee.fi

Roots Helsinki

Kalliossa Vaasankadulla, joogastudion yhteydessd sijaitseva vegaaninen
kahvila, jossa tarjolla keittolounasta seka lautasannoksina pari salaattia ja
burgeri. Vitriinissd raakakakkuja, smoothieita, tuorepuristetuttuja mehuja ja
supershotteja. Valikoimassa myds raakajaateloitéa ja matchavohveleita, teeta,

erikoiskahveja ja limonadeja. Kokonaisuudessaan melko rajattu tuotevalikoima.

Liikeidea pohjautuu ehkd enemmankin tiettyyn elaméntapaan ja trendikkyyteen,

joka kiteytyy sloganissa Yoga. Cake. Life. Nuoret asiakkaat olivat mahdollisesti
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osittain tulleet kahvilaan juurikin tasta syysta. Trendikkyys nakyy myds kahvilan
teollisuusmaisessa, harmaassa ulkoasussa. Asiakkaita oli kuitenkin poydat

taynna, joten linjaus nayttaa toimivan.

Suuntasimme Rootsiin jakiruokakahveille ja raakakakulle. Kakut ovat hyvin
brandatyn Green Streetin tuotantoa ja juuri taman kahvilan “juttu”.
Suodatinkahvi pumpattiin termarista ja maitovaihtoehtona oli yksi ja ainoa
kauramaito. Palvelu oli samassa linjassa liikeidean kanssa. Raakakakku oli

todella hyvaa ja hintaa kahville ja kakulle tuli noin kahdeksan euroa.

Suurin syy kahvilassa vierailuun olivat nimenomaan valikoimassa olevat
raakakakut, joita kakkujen valmistajan Green Streetin nettisivujen mukaan olisi
mahdollista tilata myyntiin myds muihin kahviloihin. Asiaa ei ole viela selvitetty
pidemmalle, mutta tassa todella voisi olla tuote, joka ostettaisiin valikoimaan

valmiina.

Kahvilan kotisivut I6ytyvat osoitteesta www.rootshelsinki.fi

Cargo Coffee+Vegetarian

Ravintola sijaitsee Ruoholahden rannassa, nimensd mukaisesti laivakontin
nakoisessa rakennuksessa. Paikka oli kiinnostava erityisesti sosiaalisen
median kautta, koska yrityksen instagram-tili on tdynna mita herkullisempia
kuvia tuorepuuroista, chia-vanukkaista, keitoista ja muista véarikkaista
kasvisruuista. Cargo tarjoilee seké vegaanista, etta kasvisruokaa aamupalalla,
lounaalla ja paivallisella. Valikoimaan kuuluvat myds kahvilatuotteet seka viinit
ja muut alkoholijuomat. Liikeidealtaan Cargo on a la carte -ravintola seka

kahvila samassa.

Cargo jai paivan viimeiseksi kohteeksi, emmeka nain ollen ehka ndhneet paikan
parhaita puolia. Asiakkaita ryhman lisdksi oli ravintolassa vain pari, joten
tunnelma oli jokseenkin kolkko, vaikka sisustus ja ulkoinen ilme olivat muutoin
tarkkaan mietittyja. Hyvaa asiakasotantaa emme hiljaisen ajankohdan vuoksi
nadhneet, mutta voisi kuvitella, ettd Cargossa kay hyvin monen ikaisia aikuisia
tyossakayvia ihmisia, jotka eivat valttdmatta itse ole taysin vegaaneja tai

kasvissydjia.
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Vatsat olivat viela todella taynna, joten ruoka-annosten sijaan kallistuttiin
vitriinin valikoimaan. Lautasille ja laseihin paatyivat chai-latte, kahvi, croisantti,
chia-vanukas ja raakapallo. Hedelmilla ja marjoilla koristellut vanukkaat ja
puurot olivat olleet katseen Kkiinnittajina jo ravintoloita valittaessa, joten chia-
vanukas oli myds mielenkiintoisin tuote talla vierailulla. Vastaavanlaiset tuotteet
ovat olleet ajatuslistalla myds omaan vitriiniin. Vanukas itsessdan oli hyvaa,
mutta pohjalla oleva kurpitsasose jakoi mielipiteita. Raaka-pallo oli liian kuiva.

Hintataso oli hieman aikaisempia kahviloita korkeampi.

Brandayksen tarkeys korostui talla vierailulla. Cargon markkinointi ja itse
ravintolatila vegaani- ja villiyrttikirjoineen on viimeisenpaalle suunniteltua.
Ykkdsjuttu omaa lilketoimintaa ajatellen oli ehdottomasti markkinointi hyvien
kuvien avulla sosiaalisessa mediassa. Paikan paalla huomattiin, etta
Instagram-kuvien mahtavan herkulliset tuotteet olivat kuitenkin myés taysin
mahdollisia valmistaa itse omassa kahvila-ravintolassa. Tassa paikassa taytyy

viela joskus paasta syomaan myos ruoka-annos!

Ravintolan kotisivut |6ytyvét osoitteesta www.cargohelsinki.fi

6.2 Lounasruokien testaus

Osana opinnaytetyota testattiin suunniteltuja lounasruokaresepteja yhdessa
restonomiopiskelijoiden kanssa ruoka- ja ravintolapalveluiden johtaminen ja
laatu -opintojaksolla. Reseptien testauksen yhteydessa toteutettiin ruokien
maistatus ja kontrolloitu kysely, joiden tarkoituksena oli saada ruuista palautetta
seka kehitysehdotuksia. Palautelomake on tydn lopusta liitteena (liite 2). Hyvat
reseptit otettiin kayttéon kuuden viikon kiertavalle lounaslistalle ja vakioituja

resepteja hyddynnettiin lounaan kilohintaa laskettaessa.

Kysely ja maistatus toteutettiin 16.3.2017 oppitunneilla, osana opintojakson
tehtavaa, jossa tuli jarjestda oppitunti vaihtoehtoisten proteiininlahteiden
hyddyntamisesta ruuanvalmistuksessa. Paikalla oli 10 restonomiopiskelijaa,
ialtdan noin 20-30 vuotiaita seka opettaja, eli palautekyselyyn vastasi yhteensa
11 henkildd. Palaute annettiin nimettbmana. Vastaajissa oli yksi mies ja

kymmenen naista. Testattaviksi resepteiksi oli valittu ruokalajeja, joissa
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kasvisproteiinit olisivat helposti lahestyttdvassd muodossa: nyhtdkaurapizza,
chili con vege, kasvislasagne, mifu-taco ja tofupyorykat ja dippi. Reseptien ruuat
sopivat vegaaneille mifu-tacoa lukuun ottamatta. Kaytetyt reseptit ovat liitteina
tdman tyon lopussa (liitteet 3—6).

Menetelmaksi valittin kontrolloitu eli informoitu kysely, jossa tutkija jakaa
henkilokohtaisesti lomakkeet suunnitellulle tutkimusjoukolle. Ja kertoo samalla
tutkimuksen tarkoituksen, selostaa kyselyn sisadllon ja vastaa mahdollisiin
kysymyksiin. Vastaajat tayttavat lomakkeen omalla ajallaan ja palauttavat sen
sovittuun paikkaan. Lomakkeen avulla voidaan pyytaa arviointeja tai perusteluja
tai mielipiteita. (Hirsjarvi ym. 2007, 191-192.) Kysely perustui suljettuihin
kysymyksiin eli vastaajalle on annettu vastausvaihtoehdot valmiiksi (Vehkalahti
2014, 24). Kyselylomakkeella kaytettiin asteikkoihin eli skaaloihin perustuvia
kysymyksid, joissa on valmiiksi vaittdmia ja vastaaja valitsee, minka vaitteen
kanssa han on eniten samaa mielta. Puhutaan Likert-tyyppisesta asteikosta,
joka on yleensd 5-7-portainen ja vaihtoehdot muodostavat nousevan tai
laskevan skaalan. (Hirsjarvi ym. 2007, 195.)

Jokaiselle ruokalajille oli oma arviointitaulukko, jossa arvioijaa pyydettiin
arvioimaan ruokalajin ulkonakd, maku, rakenne ja kokonaismiellyttavyys.
Taulukossa kaytettiin viisinumeraalista asteikkoa (1-5) erittain huonosta -
erittdin hyvaan ja palautteenantajaa pyydettiin ympyréimaan sopivin vaihtoehto.
Lomakkeen lopussa oli yksi avoin kysymys. Avoimessa kysymyksessa
esitetddn vain kysymys ja jatetddn tilaan, johon vastaaja voi kirjoittaa
vastauksensa omin sanoin (Hirsjarvi ym. 2007, 193). Kyselylomakkeessa oli

yksi avoin kysymys, jossa kysyttiin huomioita tai parannusehdotuksia ruuille.

Vastausten analysoiminen aloitettiin kerddmalla kooste Excel-taulukkoon.
Tulokset laskettiin manuaalisesti kahteen kertaan. Jos vastaaja oli arvioinut
ruuan arviointiasteikon valiin, esimerkiksi laittamalla merkinndn numeron kolme
ja nelja valiin, laskettiin keskiarvo, joka merkittiin taulukkoon. Osa vastaajista oli
my0s jattanyt joitakin kohtia vastaamatta. Vastaamatta jatettyja kohtia ei viety
Excel-taulukkoon lainkaan. Lopuksi laskettin saman arvosanan vastaukset
yhteen ja vastausten keskiarvo saadusta vastauksista, jolloin saatiin
prosentuaaliset luvut vertailtaviksi. Keskiarvojen perusteella tehtiin tuloksia

kuvaavia pylvasdiagrammeja. Kuvatekstin N-luku merkitsee vastaajien maaraa.
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Nyhtokaurapizza

Nyhtdkaurapizza
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ulkondko Maku Rakenne Kokonaismiellyttavyys

Kuva 8. Nyhtokaurapizza (N=11).

Kuvassa 8 kay ilmi, ettd saadut palautteet jakautuivat tasaisesti. Ulkonakda
vastaajista piti hyvana 73 % ja erittain hyvana 27 %. Avoimessa kysymyksessa
saatiin  palautetta  juuston sulamattomuudesta. Vastaajat arvioivat
sulamattoman juuston ikavan nakoiseksi, mutta palautteen numeraalisessa
arvioinnissa tama ei nékynyt. Pizzassa kaytettiin vegaanista juustoa, joka ei
sula kuten tavallinen juusto, joten ikavaksi koettu ulkondko saattoi johtua tasta.

Kokonaisuudessaan saadut palautteen ulkonadsta olivat positiivisia.

Makua ei huonona eika hyvana piti 27 % vastaajista, 36 % mielestd maku oli
hyva ja erittain hyva se oli 36% mielesta. Kirjallisesta palautteesta kay ilmi, etta
nyhtékauran mausta ei pidetty. Yksi vastaajista olisi jattanyt nyhttkauran
kokonaan pois reseptista. Useampi vastaaja piti nyhtokaurapizzan makua liian
suolaisena. Yhden vastaajan mielestda maustamiseen oli kaytetty liikaa
soijakastiketta ja toinen vastaaja olisi kaivanut lisaa ”jotakin makua”. Pizzassa
kaytetty pesto sai hyvaa palautetta maustaan. Rakenne oli 9 % mielesta ei hyva
eik& huono, 55 % mielesta hyva ja 37 % mielesta erittain hyva. Pohja sai my6s
avoinnissa vastauksissa kehun “Hyva pohja’. Kokonaismiellyttdvyyden
vastaukset jakautuvat hyvan 91 % ja erittain hyvan 9 % valille.

Nyht6kaurapizzan saama palaute oli hyvin positiivista. Kauralesesampylapohja

toimi hyvin (kts. resepti liitteend). Nyhtbkauran ja kaytettyjen mausteiden
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maaraa taytyy vielda miettid uudelleen. Peston kayttamista pizzan paalla taytyy
harkita ja arvioida raaka-ainekustannuksia laskiessa. Juuston maaraa
lisddmalla saadaan pizzalle enemman sulaneen juuston nakoéinen ulkonako.
Kokonaismiellyttavyydessa pitsa sai hyvat arvioinnit, joten naiden arvioiden
perusteella pizza otetaan kuuden viikon kiertavélle ruokalistalle mukaan hiotulla

reseptilla (liite 3).

Chili con vege

CHILI CON VEGE
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Kuva 9. Chili con vege (N=11).

Kuvassa 9 esitetddn chili con vegen saama palaute. Ulkonaon arvioinnissa 36
% mielesta chili con vege ei ollut hyva eika huono, 55 % mielesta hyva ja 9 %
mielesta erittéin hyva. Avoimessa vastauksessa ruoka sai kehuja ulkonadsta ja
vareista: "Kivat varit’. Maku ei ollut hyva eikd huono 73 % mielesta. 18 %
mielestda maku oli hyva ja 9 % mielesta erinomainen. Sanallisissa arvioinneissa
saatiin kehuja: "Hyva peruslounasruoka” ja "Kvinoa oli kivaa vaihtelua”. Ruokaa
pidettin myods sopivasti maustettuna ja raikkaana, ja siind olevista yrteista
pidettiin. Yhden vastaajan mielesta ruuassa oli liikaa korianteria. Rakenne oli
18 % mielesta huono, 27% mielesta ei hyva eikd huono, 45% mielesta hyva ja
9% mielesta erinomainen. Kokonaismiellyttavyydeltdan tuote oli 45% mielesta
ei huono eika hyva, 36% mielesta hyva ja 18% mielesta erinomainen.

Saadun palautteen perusteella voidaan todeta, ettd chili con vegesta saadaan

hyvd lounasruoka. Rakennetta voidaan parantaa hauduttamalla chilia
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pitempaan, jotta pavut ehtivat pehmentya mukavasti, nyt kiehumisaika jai liilan
lyhyeksi. My6s maku pydristyy ja paranee haudutusaikaa pitentdmalla. Chili con
vegestd saadaan toimiva papupohjainen ruoka kuuden viikon kiertavélle

ruokalistalle (liite 4).

Kasvislasagne

Kasvislasagne
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Kuva 10. Kasvislasagne (N=11).

Kuvassa 10 ndhdaan kasvislasagnen tulokset yhteenvetona. Ulkon&ko oli 9 %
mielestd huono, 27 % ei huono eika hyva, 55 % hyva ja 9 % mielesta erittain
hyva. Maku oli 18 % mielesta huono, 27 % ei huono eika hyva, 55 % mielesta
hyva. Avoimen kysymyksen vastauksista kavi ilmi, ettd yhden vastaajan
mielesta lasagnessa maistui liikaa yrtit. Kasvislasagne sai myos palautetta
hyvastd mausta, mutta soijaa oli likaa tai ruoka oli liian suolaista. Rakenne oli
27 % mielesta ei hyva eika huono, 45 % mielesta hyva ja 27 % mielesta erittain
hyva. Avoimissa palautteissa mainittiin liséksi seuraavaa: "Juusto ei sula,
hieman tahmea ja kokonaistuntuma turhan limainen.”
Kokonaismiellyttavyydessa tuli ilmi, ettd 27 % mielesta lasagne ei ollut huono
eikd hyva ja 64 % mielesta se oli hyva.

Saadun palautteen perusteella reseptista vahennetdan vegaanisen juuston
maaraa valkokastikkeessa ja mahdollisesti juustoa laitetaan vain tuotteen
pinnalle parantamaan tuotteen ulkondkod. Juuston maarda vahentamalla

paastddn eroon tahmeuden ja limaisuuden tunteesta suussa. Liséksi ruuan
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valmistuskustannukset pienenevét, kun juustoa kaytetddn vahemman. Myds
kaytettdvien mausteiden maaraa taytyy viela tarkastaa, esimerkiksi salvian
maaraa vahentdd. Muutosten jalkeen ruoka paasee mukaan kuuden viikon

kiertavalle lounaslistalle (liite 5).

Mifu-taco

MIFU-TACO
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Kuva 11. Mifu-taco (N=11).

Kuvassa 11 esitetddn yhteenveto Mifu-tacon palautteesta. Ulkonadéllisesti 27 %
mielesta se ei ollut hyva eika huono, 26 % mielesta se oli hyva ja 36 % mielesta
erittdin hyva. Avoimessa vastauksessa ulkonako sai palautetta: "Kaunis
katsella”. Makua huonona piti vastaajista 18 %, ei hyvana eikd huonona
vastaajista sitéa piti 18 %, hyvana 18 % ja erittdin hyvana 45 %. Avoimissa
vastauksissa kehuttiin ananas-maissitaytetta hyvaksi, mutta yksi vastaaja olisi
kaivannut siihen viela lisaa tulisuutta. Yksi vastaaja haluaisi vahemman chilia ja
toisen vastaajan mielesta mifu ei maistunut miltadan. Kastikkeet saivat kehuja

avoimissa vastauksissa ja makua kehuttiin myos raikkaaksi.

Rakenteellisesti tuotetta vastaajista piti ei huonona eikd hyvana piti 27 %,
hyvana 36 % ja erittain hyvana 36 %. Kokonaismiellyttavyys oli 9 % mielesta
huono, 18 % mielesta ei hyva ika huono, 27 % mielesta hyva ja 45 % mielesta
erittdin hyva. Saatujen palautteiden perusteella mifu-taco otetaan mukaan
kuuden viikon kiertavélle lounaslistalle. Mifu toimi yllattdvan hyvin oudosta,

kumimaisesta rakenteestaan huolimatta. Ihmisten erilaisten chilimieltymyksien
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vuoksi tehtaisiin valmiissa tuotteessa erikseen mieto ja tulinen kastike. Muuten

alkuperainen resepti oli hyva (liite 6).

Tofupyorykat ja dipit
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Kuva 12. Tofu-pyorykat ja dipit (N=11).

Kuvassa 12 nahdaan yhteenvetona tofupyorykoista saatu palaute. Ulkonadsta
saatiin hyviad arviointeja: erinomaisilta pullat nayttivat 18 % mielesta, hyvilta 45
% mielesta, ei hyvilta ja eik& huonoilta 27 % mielesta ja erittdin huonolta 9 %
mielestd. Maku oli hyva 36 % mielestd, 18 % mielesta ei huono eika hyva,
huono 27 % mielesta ja erittdin huono 18 % mielesta. Avoimeen kysymykseen
tuli paljon palautetta pyorykdiden mausta: Parin vastaajan mielestd pyorykat
olivat liian savunmakuisia ja tunkkaisia. Kahden vastaajan mielestd pyorykat

olivat pahoja. Vastauksissa toivottiin myds maun parantelua.

Dipit saivat kehuja ja olivat hyvan makuisia viiden eri vastaajan mielesta.
Rakenne oli hyva 27 % mielestd, ei huono eika hyva 27 % mielesta, huono 18
% mielesta ja erittéain huono 9 % mielesta. Kokonaismiellyttavyys oli hyva 54 %
mielesta, ei huono eika hyva 9 % mielestad, huono 9 % mielesta ja erittain huono
18 % mielesta. Pyorykat saivat hyvin ristiriitaista palautetta, minka perusteella
pyorykdiden resepti ei paady kuuden viikon kiertavalle lounaslistalle. Dippeja

voidaan hyddyntda mahdollisesti jonkin toisen ruokalajin lisukkeena.
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Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimukseen vastaaminen anonyymisti lisaa tutkimuksen luotettavuutta, silla
talloin ihmiset uskaltavat antaa palautetta rehellisesti ja suoraan (Makinen
2006, 114). Tutkittavat pystyttiin sailyttdmaan anonyymeina myos tulosten
analysoinnin aikana. Ainoastaan tutkimukseen vastannut opettaja pystyttiin
kohdentamaan, koska han halusi antaa myds suullista palautetta. Tama ei

kuitenkaan vaikuttanut tutkimuksen tuloksiin.

Ruokia valmistettaessa reseptiikan seurantaan ja luotettavuuteen vaikuttaa se,
ettd arvioijat valmistivat ruoat itse. Reseptit olivat etukateen huolellisesti
laadittuja ja Kkirjoitettu selkeasti ymmarrettavddn muotoon Jamix-ohjelman
avulla. Ruuanvalmistusta seurattin ja annettiin lisdohjeita tarvittaessa.
Kyseessa olivat toisen vuoden restonomiopiskelijat, jotka osaavat jo valmistaa
ruokaa itsenaisesti ja ammattimaisesti seké antaa asiantuntevaa ja rakentavaa
palautetta. Jokaiselta osallistujalta palautui taytetty palautelomake, ja niiden
sisallon avulla saatiin hyvid parannusehdotuksia. Kaikki vastaajat eivat olleet
ymmartaneet suullisesta ja Kkirjallisesta ohjeistuksesta huolimatta, etta
puolikkaita arvosanoja ei voi antaa. Puolikkaat arvosanat tulkittin aina
isompaan numeroon esimerkiksi 4 %2 -> 5. Tama voi vaaristaa tutkimuksen
tuloksia. Naitd vastauksia ei haluttu jattdd kokonaan huomioimatta, koska

kyseessa on pieni tutkimusjoukko.

Likertin asteikon arvioinnissa on helppo arvioida asteikon aaripaahan tulevat
vastausvaihtoehdot. Sen sijaan asteikon keskella olevaa vaihtoehtoa “ei hyva
ei huono”, eli neutraalia vastausvaihtoehtoa on hankalampi tulkita. Vastaaja voi
turvautua neutraaliin vaihtoehtoon, jos han kokee kysymykset lilan hankalina,
kyselyn liian pitkén& tai han ei halua ottaa niihin kantaa. (Vehkalahti 2008, 35—
36.) Ruuista saatiin hyvin molempiin &&ripaihin menevid vastauksia. Sellaiset
ruuat, joiden arvio painottui asteikon keskelle, olivat niitd mita tarvitsee viela
kehittda. Avoimen palautteen kohdat oli kirjoitettu selkedasti, joten vastauksien
tulkitsemisessa ei ollut ongelmaa. Koska avoimia vastauksia tuli 29, oli ne
helppo ja nopea litteroida. Saatujen vastausten pohjalta pystytaan tekemaan
tarvittavat korjaukset resepteihin, minka jalkeen ne voidaan syéttdaa Jamix-
ruokatuotanto-ohjelmaan lounaan kilohinnan laskemisen avuksi. Nelja viidesta

reseptistad hyvaksyttiin vakioresepteiksi.
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6.3 Kuluttajatutkimus

Kuluttajatutkimuksen avulla haluttiin ~ selvittdd ihmisten suhtautumista
kasvisruokaan  ja  kiinnostusta kayda Mikkelissa  sijaitsevassa
kasvisruokaravintolassa, jos sellainen olisi olemassa. Samalla kerattiin
palautetta vegaanisesta leivoksesta, jota maistatettiin kyselyn yhteydessa.
Kuluttajalahtoisyydella pyritdan selvittamaan kuluttajien tarpeet ja toiveet ja
huomioonottamaan ne tuotekehittelyssa. Tuotekehityksen eri vaiheissa tehdyt
kuluttajatutkimukset voivat parantaa tuotteen onnistumista ja voivat myos karsia

epaonnistuneet vaihtoehdot pois. (Urala ym. 2005, 3—4.)

Kuluttajatutkimus toteutettiin  Mikkelin torilla, kuukausimarkkinoiden aikaan,
lauantaina 1.4.2017 klo: 7.30-11.15 valilla. Tutkimus tehtiin yhteistydssa
tutkimus- ja kehittdmistydn menetelmat -kurssin opiskelijoiden Heidi Pylkkasen,
Caris Kamarin, Katariina Lehdon ja Anni Kauppilan kanssa. Kyselylomake
laadittiin yhdessa Helen Habten kanssa, joka tekee samalle toimeksiantajalle
opinnaytetyota aiheenaan markkina-analyysi, joten saatiin tietoa kumpaankin
opinnaytetyohon liittyen. Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu —auttoi
tilaisuuden jarjestelyissa lainaamalla maistatuspisteelle telttaa, podydan ja
standeja sek& auton, jolla tavarat kuljetettiin paikalle. Lainaksi saatiin myos
tabletteja, joilla kyselyn vastaukset kirjattin suoraan Webropol online-
kyselytyokaluun. Ravintola Tallin opetuskeittiotd seka valineistba saatiin
kayttaa maistatettavan tuotteen valmistukseen. Toripaikka saatiin kaytt6on
iimaiseksi. Maistatuksesta ilmoitettin my6s sahkopostilla paikallisille
terveystarkastajille, jotka antoivat luvan maistatuksen toteuttamiseen.

Aineiston keruumenetelmana toimi kontrolloitu kysely eli lomakehaastattelu
tabletti-tietokoneiden avulla (ks. kyselylomake liitteend). Kysely suoritettiin
paritydskentelynd; toinen maistatti tuotetta ja toinen esitti kuluttajalle
kysymykset ja merkitsi vastaukset sdhkoiseen lomakkeeseen. Kyselylomake ol
syotetty valmiiksi Webropol online -kyselytybkaluun. Kysymykset olivat
monivalintakysymyksia, eli vastaaja valitsee valmiista vastausvaihtoehdoista
itselleen sopivimman (Hirsjarvi ym. 2007, 194). Valmiiden vastausvaihtoehtojen
tarjoaminen selkeyttdd ja helpottaa vastausten kasittelyd olennaisesti

(Vehkalahti 2014, 25). Avoimet vastaukset jouduttiin jattdmaan pois, koska
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niiden kirjoittaminen tabletille olisi ollut haasteellista ja lilan hidasta kyseleissa
tilanteessa. MyoOs tulosten analysointi olisi ollut ty6laampaa, jos avoimia
kysymyksia olisi kaytetty. Vegaanisen leivoksen arvioinnissa hyddynnettiin 5-
portaista Linkertin asteikkoa, josta kerrottiin tarkemmin lounasruokien

testauksen yhteydessa.

Kuluttajaraadille suunniteltu lomake esitestattin ennen kayttdonottoa.
Esitestauksen tarkoituksena on tarkistaa lomakkeen ymmarrettavyys.
Kysymysten on tarkeada olla selkeitd, lyhyité ja lauserakenteiden yksiselitteisia.
Huomioitavaa on myds, etteivat kysymykset ole johdattelevia. On tarkoin
harkittava jokaisen kysymyksen tarkoituksellisuus. (Tuorila 2008, 96.)
Lomaketta esitestattin mukana olleisiin restonomiopiskelijoihin ja myds

opettaja antoi palautetta ja parannusehdotuksia.

Kuluttajaraadiksi valittiin satunnaisotanta Mikkelin asukkaista, koska jokainen
mikkelilainen on potentiaalinen asiakas kahvila-ravintolalle. Kuluttajaraati on
tuotteen kayttgjista tai mahdollisista kayttajista valittu, vahintaan 30-50 hengen
suuruinen ryhma, joka koostuu henkildista, joilta halutaan saada tietoa tuotteen
hyvaksyttavyydesta tai miellyttdvyydestd (Tuorila ym. 2008. 94-95).
Kasvisruokapainotteisen kahvila-ravintolan kohderyhméné ovat kaikenikaiset
mikkelilaiset, jolloin myds tutkittavista haluttin saada mahdollisimman laaja
ikdotanta. Tavoitevastaajamaaraksi asetettiin 50-100 vastaajaa, joista puolet
olisivat miehia ja puolet naisia. Kuluttajaraadilta kysytaan tavallisesti
taustatietoja, koska silla tavalla saadaan k&sitys siitd, millainen henkild on
kysymyksessa ja mik& on hanen taustansa. Naytteesté saatuja tietoja voidaan
tarkastella taustatietojen avulla esimerkiksi verrata eri ikaisten mieltymyksia tai
sukupuolien vélisia eroja. (Tuorila 2008, 96.) Tutkimusetiikan perusteiden
mukaisesti vastaajille annettiin mahdollisuus vastata kysymyksiin anonyymeina
eli nimea ei kysytty (Makinen 2006, 114). Kaytetty kyselylomake |6ytyy liitteena

taman tyon lopusta (liite 7).

Tulokset analysoitiin suomalaisen Webropol online -kyselytytkalun avulla, mika
helpotti ja nopeutti tyota, kun vastaajia oli 88 henkil6a. Tyokalu tarjoaa
vastauksista valmiin yhteenvedon ja sen avulla voi myos helposti vertailla
vastaajia kesken&an. (Webropol 2017.) Analysoinnissa kaytettiin hyddyksi

tyokalun tarjoamia raportteja, joista saatiin valmiiksi lasketut vastausten
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keskiarvot ja vastaajamédarat kuhunkin kysymykseen sekd pystyttiin

vertailemaan miesten ja naisten vastauksia keskenaan.

Kyselyyn vastanneita oli yhteensd 88, mutta vastauksia analysoidessa
huomattiin, etté kaikki 88 vastaajaa eivat ole vastanneet kaikkiin kysymyksiin
tai kyselyn tekijalle on tapahtunut nappailyvirhe. Tutkimuksen luotettavuuden
kannalta on tarkeaa ilmoittaa vastausprosentti (Vehkalahti 2008, 44). Kysely
suoritettiin lauantai aamulla/aamupaivalla, joten suurin osa vastaajista oli 46—
66-vuotaita (38 %) tai yli 66-vuotiaita (37 %), 26—45-vuotiaita vastaajista oli 15%
ja 15-25-vuotaita vastaajista oli vain 10 %. lkaa ei kysytty, vaan se arvioitiin
silmamaaraisesti, samoin kuin sukupuoli. Naisia vastaajista oli 60 % ja miehia
40 %. Lomakkeessa oli vaihtoehtona my6s muu-sukupuoliset, mutta yhtaan

tdhan muu-sukupuolista vastaajaa kyselyssa ei ollut.
Vegaaninen leivos

Kyselyn yhteydesséa maistatettu leivonnainen oli vegaaninen ja gluteeniton, eika
sisaltanyt valkoista sokeria. Kaytetty resepti on taman tyon liitteena (lite 8).
Palautetta kysyttiin leivonnaisen ulkonadstd, suutuntumasta ja mausta seka
lopuksi tuotteelle pyydettiin antamaan yleisarvosana. Yhteenveto palautteesta
on alla olevassa (kuva 13).

Vegaaninen leivos
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Kuva 13. Koonti vegaanisen leivoksen arvioinneista (ulkondkd N= 81, suutuntuma N=79,
maku N=81, yleisarvosana N= 78).
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Kuvassa 13 nahdéaan koonti vegaanisen leivoksen arvioinnista. Ulkonaké oli 2,5
% vastaajan mielesta erittédin huono, 4 % mielesta huono, 37 % mukaan ei
huono eikd hyva, 47 % mielestéd hyva ja 10 % vastaajan mukaan erinomainen.
Tuotteen ulkonakod miellytti suurinta osaa vastaajista. Suutuntumaa erittain
huonona piti 1,3 % vastaajista, huonona 11 %, ei huonona eik& hyvana 34 %,
hyvana 44 % ja erinomaisena 9 %. Puolet vastaajista sanoi suutuntuman olevan
hyva tai erinomainen. Leivoksen rakenne sai myo6s positiivista suullista
palautetta, mutta jos tuotteesta halutaan erinomainen, tulee rakennetta viela
parantaa. Vastaajista 1,2 % piti makua erittain huonona, 7,4 % huonona, 42 %
ei huonona ja eikd hyvana, 38 % hyvana ja 11 % erinomaisena. Makukin sai
yllattavan hyvia arvioita ottaen huomioon, etta tuotteessa ei ollut kaytetty
ollenkaan sokeria, jolloin tuotteesta puuttui sokerin tuoma tuttu makea maku.
Yleisarvosanan huono tuotteelle antoi 1,3 % vastaajista, 6,4 % piti tuotetta
huonona, 33 % ei hyvana ei huonona, 47 %:n mielesta tuote oli hyva ja
erinomainen se oli 11,5 % mielesta. Tuote sai siis positiivista hyvaksyntaa

kuluttajaraadilta.

Maistamisen jalkeen kuluttajilta kysyttiin, maistaisivatko he tuotetta uudelleen.
Ennen sita kerrottiin tuotteen olevan vegaaninen ja gluteeniton. Tuotteen
arvioinnin jalkeen 81,82 % vastaajista ilmoitti, ettd voisi syoda tuotetta
uudelleen, 14,77 % ei soisi tuotetta uudelleen ja 3,41 % ei osannut sanoa.
Naispuolisista vastaajista (N=50) tuotetta uudestaan soisi 82 %, 16 % ei soisi
uudestaan ja 2 % osannut sanoa sdisikd tuotetta uudestaan. Miespuolista
vastaajista (N=33) tuotetta uudestaan soisi 82 %, 15 % ei sdisi uudestaan ja 2
% ei osannut sanoa. Naisten ja miesten vélilla ei ole huomattavissa eroa siina

soisivatkd he tuotetta uudestaan.

Vegaanisen leivoksen hinta

Seuraavaksi kysyttiin, kuinka paljon haastateltava olisi valmis maksamaan
kakkupalan kokoisesta palasta tuotetta. Kysymys esitettiin vastaajille, jotka

olivat valmiita maistamaan tuotetta uudestaan (ks. kuva 14).
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Kuva 14. Vegaanisen leivoksen hinta (N=74).

Vastaajista 30 % oli valmis maksamaan tuotteesta alle 2 euroa, 45 % maksaisi
tuotteesta 2- 2,90 euroa. 19% vastaajista maksaisi 3,90 euroa ja 7 % vastaajista
olisi valmiita maksamaan yli 4 euroa. Miesten ja naisten hinta-arviot olivat hyvin
lahella toisiaan. Esimerkiksi naisista 45 %, ja miehista 44 % olivat valmiita

maksamaan tuotteesta 2,90 euroa.

Kasvisruokalounaan hinta

Kyselyssa selvitettiin myos kuluttajien ajatuksia siité, paljon he olisivat valmiita
maksamaan laadukkaasti toteutetusta kasvisruokalounaasta (ks. kuva 15).

yli14 € 5% |
12-14 € 3%

ale 6 € 4%

10-12 € 38%
T-9€51%

Kuva 15. Lounaan hinta (N= 79).

Vastaajista 4 % olisi valmiita maksamaan lounaasta alle 6 euroa, 51 % maksaisi
79 euroa, 38 % maksaisi 10-12 euroa, 3 % maksaisi 12-14 euroa ja 5 %

vastaajista olisi valmiita maksamaan lounaasta yli 14 euroa. Naisista suurin
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osa, 51 %, kuten my6s miehistd, 44 9%, olisi valmiita maksamaan
kasvisruokalounaasta 7—9 euroa. Mielenkiintoista on se, ettd 41 % miehista oli

valmiita maksamaan lounaasta enemman, eli 10-12 euroa.

Kasvisruokatottumukset

Kyselyssa selvitettin my0ds kuluttajien kasvisruokatottumuksia kysymalla,
kuinka usein he syovat kasvisruokaa. Vastaajista 42 % ilmoitti, ettei syo
ollenkaan kasvisruokaa ja 44 % vastaajista sanoi syévansa kasvisruokaa 12
kertaa viikossa (N=84). Naisista 33 % ilmoitti, ettei sy6 ollenkaan kasvisruokaa
ja 54 % ilmoitti syovansa sita 12 kertaa viikossa (N=46). Miehista 45 % ilmoitti,
ettei syo ollenkaan kasvisruokaa ja 39 % ilmoitti syévansa kasvisruokaa 12
kertaa viikossa (N=31). Kyselyyn osallistujilta kysyttiin myds, haluaisivatko he
syodd enemman kasvisruokaa. Vastaajista 63 % ilmoitti halukkuutta sydda
enemman kasvisruokaa ja 28 %:n mielesta ei ollut tarvetta sydda enemman
kasvisruokaa (N=83). Naisista enemmaén kasvisruokaa halusi sy6da 67 % ja 24
% ei halunnut syéda enemman kasvisruokaa (N=45). Miehista 61 % haluaisi
syoda lisda kasvisruokaa ja 29 % ei nahnyt tarvetta syoda liséda kasvisruokaa
(N=31).

Liséksi tiedusteltiin kuluttajilta, olisivatko he valmiita kdymaan kasvisruokaa
tarjoavassa kahvila-ravintolassa, jos sellainen sijaitsisi Mikkelissa. Vastaajista
76 % ilmoitti halukkuutta kayda kasvisruokapainotteisessa kahvila-ravintolassa,
20 % ei kavisi ja 4 % ei osannut ottaa kysymykseen kantaa (N=85). Naisista 81
% oli halukkaita k&dym&é&n ravintolassa, 23 % ei ilmoittanut halukkuutta kayda
ravintolassa (N=48). Miehista 74 % ilmoitti halukkuutta kayda ravintolassa ja 23

% mielesta se ei ollut tarpeellista (N=31).

Tutkimuksen luotettavuus

Kyselytutkimuksen luotettavuuteen ja laatuun voivat vaikuttaa niin siséllélliset,
tilastolliset, kulttuurilliset, kielelliset, kuin teknisetkin seikat (Vehkalahti 2014,
40). Hirsjarven (2017, 201) mukaan suunnittelu ja valmistautuminen ovat
tarkedssa roolissa tulosten luotettavuuden kannalta. Tapahtumaan oli
valmistauduttu hyvin. Kyselylomaketta hiottiin viimeisiin pdiviin saakka ja

haastattelijat opastettiin haastatteluun opinnaytetyon tekijéiden toimesta. Jos
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olisi mahdollista, toteutettaisiin kyselyn esitestausvaihe uudestaan eri-ikaisille
testivastaajille, silla tutkimuksen aikana kavi selville, ettd vanhemmille
vastaajille sanat kasvisruoka ja vegaanisuus olivat vieraita kasitteitéa ja tdméa
olisi huomattu isommalle joukolle tehdysséa esitestauksessa. N&in oltaisiin voitu
my06s varmentaa se, etté eri-ikdiset vastaajat olisivat ymmartaneet kysymykset

paremmin.

Kyselyyn osallistuminen oli haastateltaville vapaaehtoista ja vastaaja sai valita,
mihin kysymyksiin hén vastaa. Kyselyyn sai vastata vapaasti kuka tahansa
torilla siihen aikaan liikkuva. Vastaajien satunnaisuus takaa otannan
tarkoituksenmukaisuuden. Jokaisella perusjoukkoon kuuluvalla tulisi olla
mahdollisuus tulla valituksi. (Vehkalahti 2014, 43.) Otannaksemme muodostui
vahvasti keski-ikdisten ja elakelaisten joukko, jolla on tapana asioida torilla
aamulla. Kuluttajaraadin jaseniksi valitaan yleensd ne henkil6t, jotka
todennakoisimmin kayttaisivat tuotetta (Tuorila 2008, 95). Ravintolan
kohderyhmaksi on maaritelty kaikenikaiset kuluttajat, tassa tutkimuksessa
saimme hyvan otannan keski-ikaisista ja elakelaiskuluttajista.

Ikaa ei yleensa kuulu kysya suoraan, koska kysymys voi tuntua vastaajasta
epakohteliaalta ja nain ollen vastauksetkin voivat olla yllattavan epaluotettavia
(Vehkalahti 2008, 24). Tutkimuksessa kuluttajilta ei suoraan kysytty ikaa tai
syntymavuotta. |k on parempi kirjata ikaluokkina (Vehkalahti 2004, 25).
Tutkimuksessa arvioitiin kuluttajien ikaa neljaan eri ikaryhmaan: nuori (15-25-
v.), aikuinen (26-45-v.), keski-ikdinen (46—66-v.) ja elakelainen (yli 66—100-v.)
ja samalla arvioitiin vastaajien sukupuoli nainen, mies tai muu. Tehtya ikdjakoa
pidettiin tutkimuksen kannalta riittavana, koska siind saadaan kasitysta neljan
eri kuluttajaryhmén ajatuksista. Koska haastattelijat arvioivat ian, ei ikéda voida
pitéa luotettavana. Sukupuoliarvio on luotettavampi. Jos haastattelija ei ole
osannut arvioida vastaajan sukupuolta, on han voinut valita vaihtoehdon muu.
Vastaajista ketdan ei ollut sijoitettu vaihtoehtoon muu. Luotettavuutta heikentda
se, etta viiden vastaajan sukupuoli oli unohdettu merkita, mutta naita vastauksia

ei ole huomioitu sukupuolien valisessa vertailussa.

Haastatteluun katsotaan sisaltyvan useita virheldhteitd, jotka voivat johtua
haastattelijasta, haastateltavasta tai tilanteesta. Vastausten luotettavuutta

saattaa myoOs heikentaa se, ettd kasvokkain tapahtuvassa haastattelussa
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ihmiselld on taipumus antaa sosiaalisesti hyvaksyttavia vastauksia, etenkin jos
haastateltava kokee tilanteen esimerkiksi pelottavaksi. Haastattelun tekeminen
vaatii huolellista suunnittelua ja kouluttautumista haastattelijan rooliin. (Hirsjarvi
2007, 201.) Haastattelijoiden kanssa kaytiin haastattelun kulkua l&pi etukateen
ja vield juuri ennen haastattelujen tekemista. On vaikea arvioida, kuinka hyvin
haastateltavat ovat omaksuneet haastattelijan roolin. Haastattelijoiden
persoonallisuus ja haastattelutapa ovat voineet vaikuttaa tutkimuksessa
saatuihin vastauksiin. Liséksi vastaajat ovat voineet haluta miellyttaa
haastattelijaa. Useat vastaajista olivat yhdessa liikkeella olevia pariskuntia.
Haastattelussa puolison lasndolo on voinut vaikuttaa vastauksiin, koska
vastaaja on halunnut miellyttdd kumppaniaan. Luultavasti tama on vaikuttanut
siihen, ettd miesten ja naisten vastauksien valilla ei ole ndhtéavissa merkittavaa

sukupuoli eroa.

Lisaksi torilla vallitseva melu ja muut hairiétekijat olivat voineet vaikuttaa
vastaajien vastauksiin. Vastaajilla on voinut olla myos kiire, mik& on heikentanyt
vastauksien laatua. Leivosta arvioidessa ihmisten yksilolliset mieltymykset
vaikuttavat arvioinnin tulokseen. Leivonnaisen maku oli selvasti joillekin
kuluttajille vieras, eivatka he pitaneet sitd makeana kahvin kanssa tarjottavana
tuotteena. Toisaalta taas vastaavanlaisia tuotteita kayttavat kuluttajat kehuivat

leivonnaista erittain hyvaksi.

6.4 Kiertdava lounaslistan suunnittelu

Liikeidean mukaisesti lounas on terveellinen ja ravitseva kasvisruokalounas,
mutta ruokaa tehdd&n kuitenkin rennolla otteella, eik& mausta tingita.
Ruokalistalla esiintyy vaihtelevasti maailman makuja suomalaiseen suuhun
mukautettuna. Listalle haluttiin tuttuja klassikoita kasvisversioiksi muutettuina
seka toisaalta ajatuksena on tarjota asiakkaalle my6s uusia makuyhdistelmia.
Lounaaseen kuuluu runsas salaattipoytd, keitto ja paaruoka. Lista on
suunniteltu niin, ettd joka paiva ainakin toinen, joko keitto tai p&aruoka, on
vegaaninen. Myos gluteenittomat asiakkaat on otettu huomioon valmistamalla
ainakin toinen ruuista valmiiksi gluteenittomana. Ajatuksena on myoés, etta
asiakas voi pyytda mahdollisuuksien mukaan keittiostd esimerkiksi
gluteenittoman pasta-annokset tai vaikka paivan kastikkeen maidottomana, jos

haluaa. Tasta mahdollisuudesta asiakkaita informoidaan kirjoittamalla
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vaihtoehdot esille. Kuuden viikon kiertava lounaslista, jossa nakyvat paaruoka
ja keitto, l6ytyy taman tyon liitteista (lite 9). Liitteista 10ytyy myds esimerkki

salaattipoydasta (liite 10).

Lounaslistan suunnittelun apuvélineena kaytettin Maunon ja Lipren (2008)
systemaattista ruokalistan suunnittelua. Koska kahvila-ravintolassa tarjoillaan
lounasta maanantaista perjantaihin, taulukkoa sovellettiin viidelle péaivalle
vilkossa. Paaraaka-aineet rajautuivat kasviksiin ja kasvispohjaisiin valmisteisiin,
joista listalle valikoituivat monikayttdisimmat ja proteiinirikkaimmat. Paaruokien
paaraaka-aineita listalla ovat pavut ja Harkis, soijavalmisteet, tempeh,
nyhtékaura, seitan seka tofu ja Mifu. Jokainen paaraaka-aine esiintyy kuuden
viikon aikana viidesti, paitsi tofu ja Mifu vuorottelevat yhteisella paivalla. Nain
ollen vaihtelua ruokiin saatiin runsaasti. Alla olevassa taulukossa nékyy kuinka

paaraaka-aineet sijoittuvat kuuden viikon kiertavalle listalle (taulukko 5).

Taulukko 5. Paaruokien paaraaka-aineet kiertavalla pohjalla.

vko MAANANTAI |TIISTAI KESKIVIIKKO [TORSTAI PERJANTAI
1{Papu Soija Tempeh Nyhtokaura [Seitan
2(Tofu/Mifu  |Papu Soija Tempeh Nyhtdkaura
3|Seitan Tofu/Mifu [Papu Soija Tempeh
4|Nyhtokaura |[Seitan Tofu/Mifu |Papu Soija
5|Tempeh Nyhtokaura |Seitan Tofu/Mifu  |Papu
6|Soija Tempeh Nyhtokaura [Seitan Tofu/Mifu

Pavut ovat helppoja kayttdd ruuanvalmistuksessa ja niiden kirjo on laaja.
Erilaisia papuja saa sekad sailykkeind ettd kuivattuina. Pavut ovat hyvia
kaytettavaksi paaruokien lisaksi myos salaattipoydassa. (Nieminen 2010, 11.)
Harkapavusta valmistettu Harkis sekd kaurasta, keltaherneestd ja

harkapavusta valmistettu nyhtokaura esiteltiin aikaisemmin sivulla 8.

Soijavalmisteet ovat tunnettuja korkeasta proteiinipitoisuudestaan. Soijarouhe
on kuivatuote, joka liotetaan ennen kayttoa. Sita voi kayttaa jauhelihan tapaan,
joko kastikkeissa tai murekemassoissa. Rouheen lisaksi soijavalmisteita on
saatavilla my0s suikaleina, leikkeind ja paloina, jotka ovat erinomaisia

erilaisissa pataruuissa. (Nieminen 2010, 10.)
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Kaakkois-Aasiassa, erityisesti Indonesiassa, yleisesti kaytetty tempeh on
fermentoimalla valmistettu vegaaninen ja gluteeniton tuote, joka on perinteisesti
valmistettu soijapavuista. Tempehia voidaan kuitenkin valmistaa my6s muista
palkokasveista lisddmalla niihin Rhizopus-sieni, joka muodostaa pavuista
jamakan kakun, jota voidaan leikata, paistaa ja maustaa. Tempehin voi

valmistaa itse tai tilata valmiina tuotteena. (Palkuainen 2017.)

Seitan on Aasiasta lahtbisin oleva, vehn&gluteenista valmistettu tuote.
Gluteenijauhoista valmistettu massa keitetdan, marinoidaan ja paistetaan.
Seitanista voi valmistaa leikkeita, pihveja, makkaroita, patoja, karistyksia ja
melkeinpa mitéd vaan. Suomesta on viela huonosti saatavilla valmiita seitan-
tuotteita, mutta taikinaa on helppo valmistaa suuria maaria ja pakastaa.
(Nieminen 2010, 10-11.) Seitan on vegaaninen, mutta siséltaa gluteenia.

Tofu on soijapavuista juoksuttamalla valmistettu juustomainen, vegaaninen
tuote (Jalotofu 2017). Tofua saa ostettua maustamattomana tai valmiiksi
marinoituna. Tofusta voidaan leikata isompi pihviméinen pala, joka voidaan
leivittaa tai paistaa sellaisenaan tai tofu voidaan kuutioida ja lisata kylmiin tai
kuumiin ruokiin sellaisenaan tai paistettuna. (Nieminen 2010, 10.) Tofun kanssa
listalla vuorotteleva ruokarae Mifu on listan ainut ei-vegaaninen tuote, silla se
valmistetaan maidosta. Mifu on Valion 2016 lanseeraama tuote, joka muistuttaa
raejuustoa, mutta sité voi paistaa tai lisata lampimiin ruokiin sellaisenaan (Valio
2017.)

Seuraavaksi vuorossa oli ruokalajiryhmien  asettelu viikonpaiville.
Ruokalajiryhmat muokkautuivat ja soveltuivat sen mukaan, minka tyylista
ruokaa ravintolassa ajateltiin tarjota. Maanantain kohdalle asettuivat
murekeruuat, eli erilaisista jauhetuista massoista valmistetut pihvit, pyorykat ja
murekkeet. Tiistaisin vuorossa ovat pastat ja wokit. Keskiviikkoisin tarjolla ovat
riisin tai perunan kanssa tarjoiltavat kastike- ja pataruuat, torstaisin on
laatikkoruokia ja perjantai on Facebook-ryhma Sipsikaljavegaanien innoittama
massailypaiva, jolloin ei niinkdan mietitd ruuan terveellisyyttd, vaan aloitetaan

viikonloppu rennommin syomalla esimerkiksi pizzaa tai burgereita.

Energialisédkkeet lisattiin paiville, joista sellainen puuttui ja tarkistettiin viela, ettei

sama lisdke esiinny viikon aikana kahta kertaa. Kastikkeina kaytettiin paljon
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kylmia kastikkeita, kuten maito-, tai kasvipohjaisia jogurtteja ja fraicheja tai
kasvispohjaisia majoneeseja. Lampimia kasvislisdkkeitéa ei erikseen listalle
laitettu, koska ruuissa on paljon kasviksia muutenkin ja salaattipdyta on runsas.
Keitot lisattiin listaan viimeiseksi taydentamaan kokonaisuuta. Keitot ovat
suurelta osin kasvissosekeittoja, joihin on saatu uusia vivahteita maustamisen
avulla, mutta listalta loytyy myods muita keittoklassikoita kasvisversioiksi

muunnettuna.

Salaattipéydan suunnittelu

Salaattipdydan suunnittelun pohjana kaytettiin Maunon & Lipren (2008, 39-51)
salaattilinjastoesimerkkia, joka esiteltiin sivulla 30, mutta tarkoituksena olisi
tehda poydasta vielakin  monipuolisempi, varikds ja vaihteleva.
Vihersalaattipohjana voidaan kayttaa eri paivind erilaisia salaatteja tai
salaattisekoituksia. Tarjolla on aina ituja seka yksi raaste, joka valmistetaan
juureksista tai kaalista. Toisinaan raastetta voidaan maustaa muun muassa

yrteilla tai marjoilla. Raasteena voi olla myds hapatettu tuote.

Salaattipdydassa on yksi marinoitu kasvis joka paiva, mutta muuten paaasiassa
kastikkeet ja 6ljyt halutaan pitaa erilladn salaatista, jotta jokainen voi lisaté niita
oman makunsa ja ruokavalionsa mukaan. Marinadeissa pyritdan

vaihtelevuuteen.

Tuoreina kasviksina salaattipdydéssa on joka paiva jokin tuore hedelméa seka
pari tuoretta kasvista sellaisenaan tai yrteilla maustettuna. Tarjolla on joka paiva
myo6s pari sailykettd sellaisenaan tai jatkojalostettuna; joinakin paivind toisen
tilalla voitaisiin kayttaa myos esimerkiksi juustoa. Runsaampi lisakesalaatti
pidetdéan melko yksinkertaisena, jotta sitd voidaan kayttda pohjana, johon
asiakas voi koota haluamiaan ainesosia. Runsaamman salaatin pohjana
kaytetaan muun muassa erilaisia taysjyvapastoja, riisia, couscousia ja gvinoaa.
SalaattipO0ydasséa on aina tarjolla myds siemenid, krutonkeja ja pahkinéita, jotka
ovat sijoitettu niin, ettéd asiakas voi halutessaan laittaa niitd myos keiton sekaan.
Salaatinkastikkeina tarjolla on itsetehtyjda maustettuja 0ljyja, laadukasta
oliividljya, balsamicoa ja vaihtuva paksumpi kastike. Leip&avaihtoehtoina on
kaksi taysjyvaleipda. Levitteind margariinin lisdksi on jokin kasvisohjainen

levite, kuten hummus, tapenade tai avokadolevite.
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Ideoita ruokien suunnitteluun saatiin  benchmarking-matkalta Helsingin
kasvisravintoloista seké kasvisruokakirjoista ja alan lehdista. Mukaan valikoitui
sekad omia, ettda muualta poimittuja ideoita, joista osasta |0ytyy jo valmis, vakioitu
reseptiikka. Kokonaisuus rakentui kuitenkin lopulta oman liikeidean ympérille ja
se on yritetty tehda mikkelilaisille helposti lahestyttdvaksi ottamalla listalle
tuttuja nimid. Tata pohjaa pystytddn muokkaamaan esimerkiksi vaihtelemalla
kauden kasviksia tai kayttamalla eri mausteita ja yrtteja.

6.5 Kahvilatuotteet

Tavoitteena on suunnitella yritykselle kahvilatuotteet: nelja suolaista ja kuusi
makeaa tuotetta. Suunnittelun lahtokohtana on yrityksen liikeidea, jota avattiin
tarkemmin sivuilla 11-14. Tuotteissa ei kayteta ollenkaan liha- tai kalatuotteita,
mutta kananmuna ja maitotuotteet ovat kaytdssa. Osa kahvilatuotteista on
myo6s gluteenittomia ja osa vegaaneille sopivia. Reseptiikassa pyritaan
valttamaan sokeria ja suosimaan taysjyvatuotteita. Taysjyvalla tarkoitetaan
viljatuotteita, joissa ovat mukana kaikki muut jyvan osat paitsi kuorikerrokset.
Taysjyva siséaltaa paljon B-vitamiineja, rautaa ja ravintokuituja. (Heikkinen &
Kortelampi 1997, 45.) Kahvilan tuotevalikoima tulee olemaan my6s vaihtuva
tietyn valiajoin. Tassa opinndytetydssa esitelladn ensimmaiset myyntiin tulevat
tuotteet. Suunnittelu alkoi alla olevan tuoterungon tekemisesta (taulukko 6).

Taulukko 6. Kahvilatuotteiden runko.

Kahvilatuotteet Tuoteryhmat
Suolaiset Bagel

Piirakka

Toast

Croissant
Makeat Suklainen tuote

Pieni makea kahvin kanssa
Lisamyyntituote
Raakakakku

Juustokakku
Kakku/Piirakka
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Tuoterungon suunnittelun lahtékohtana kaytettiin Helsingin benchmarking-
matkaa ja Mikkelissa kevaalla 2017 havainnoimalla tehtya pienimuotoista
kilpailija-analyysid. Lisaksi Mikkelin torilla toteutettu kuluttajatutkimus antoi
suunnitteluun erilaisia n&kokulmia. Helsingin matkalta saatin idea
kahvilatuoterungon pohjaan. Suolaisina tuotteina Helsingissa nousivat taytetyt
bagelit, toastit, erilaiset leivat ja croissantit. Mikkelissd jo olemassa olevien
kahviloiden valikoimia tutkiessa huomattiin, ettei valikoimissa ollut saatavilla
bageleita, joten se olisi uusi tuote kaupungin markkinoille. Kahviloissa on
runsaasti tarjolla leipia, patonkeja, pullaa, munkkia ja erilaisia kakkuja. Vahvana
tuotteena toistui myos patonki, joten se paatettiin jattda pois tuotevalikoimasta
kokonaan. Vegaanisten tuotteiden valikoima on Mikkelissa rajallinen.
Kahviloissa ei ole lahdetty korostamaan kaytettyjd raaka-aineita, joten
taysjyvan ja sokerittomuuden markkinoinnilla voidaan erottautua kilpailijoista.

Taulukko 7. Suolaiset tuotteet.

Suolaiset kahvilatuotteet

Porkkalabagel (V, M mahdollista saada myos G)
Lehtikaali-savutofupiirakka (V, M, G)

Kasvistoast (V, M mahdollista saada myds G)

Taysjyva croissant (L)

Taulukossa 7 esitellaan ensimmaiset myyntiin tulevat suolaiset tuotteet. Ideoita
etsittiin internetistd, alan kirjallisuudesta ja kasvisruoka-aiheisista blogeista.
Vegemessuilla mainetta niittdnyt porkkalabagel l6ydettiin Maikin mokomin
(2016) -blogista. Porkkala, eli porkkanasta valmistettu kylmasavulohta
mustuttava tuote, on yksi vegaanien suosima uutuusresepti, joka on ollut

pinnalla viime joulusta saakka (Leminen 2016).

Lehtikaalisavutofu-piirakan idean takana on halu hy6dyntaa tuotevalikoimassa
superfoodeja. Lehtikaali siséltda erityisen paljon vitamiineja ja kivennaisaineita
(llas & Valiméki 2012, 23). Ajatus piirakasta tuli Suomen tunnetuimman
kasvisruokabloggaaja Elina Innasen pitamastd Chocochili-blogista, jossa ol
resepti parsakaalisavutofu-piirakkaan (Innanen 2009). TAman reseptin pohjalta

versioitiin oma piirakka. Kasvistoastin idea saatiin K-ruokalehdessa olevasta
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vegeleivastd (2017). Reseptissd huomion Kkiinnitti leivdn runsaus ja

monipuolinen sisaltd, jonka pohjalta toast suunniteltiin.

Koska valikoimasta on hyva l6ytya tuttuja tuotteita myds normaalia ruokavaliota
noudattavilla asiakkaille, paatettiin, ettéa croissantit leivotaan perinteisesti voita
ja kananmunaa kayttden. Croissantit voitaisiin mahdollisesti leipoa itse joka
aamu ja ne tarjoiltaisiin asiakkaalle tuoreena. Hyvan reseptin pohja Ioytyi
tunnetun leipuribloggaajan, Kinuskikissan (2016) blogista. Leivonnassa
kaytetddn  taysjyvajauhoja  ja  croissant  koristellaan  siemenilla.
Kahvilavalikoimassa croissantia myydaan sellaisenaan, seka taytettyna,
esimerkiksi erilaisilla vegaanimajoneesipohjaisilla massoilla tai kasviksilla ja

soijaleikkeleilla.

Taulukko 8. Makeat tuotteet.

Makeat kahvilatuotteet

Brownie ja vaniljavaahto (V, M, G)
Valipalapatukat (V, M, G)

Pahkinapalaset (V, M, G)

Kookosherkku (V, M, G)

Mustikka raakakakku (V, M; G)

Hunajainen uunijuustokakku ja vadelmia (L)
Porkkanakakku (L)

Taulukossa 8 makeiden kahvilatuotteiden valikoima. Suunnittelun aluksi
pohdittiin, milla makeutusaineilla korvataan leivonnassa yleisesti kaytetty
valkoinen sokeri. Ensisijaisesti tuotteissa hyodynnettaisiin  hedelmien ja
marjojen luontaista sokeria, mutta tarvittaessa kaytettdisiin agave- ja
vaahterasiirappia, hunajaa ja steviaa. Kahvi- ja teejuomiin tarjolla olisi my6s

intiaanisokeriksikin kutsuttua taysruokosokeria.

Makeiden tuotteiden suunnittelu alkoi samoin kuin suolaistenkin tuotteiden, eli
etsimalla resepteihin innostusta internetistd, erilaisista blogeista ja alan
kirjallisuudesta. Bataattibrownien resepti |6ytyi Ella Woodwardin (2015, 166)
kirjasta. Resepti on luontaisesti sokeriton ja gluteeniton. Talla reseptilla

valmistettuja brownieita tarjottiin Mikkelin torilla ja saadun hyvan palautteen
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pohjalta tuote pdaatettin ottaa mukaan kahvilavalikoimaan. Maistatuksen
yhteydessa ei haluttu kayttéaa brownie-nimed, koska maku ei ole niin suklainen,
kuin nimi antaa ymmartdd. Brownien kanssa tarjottavaksi suunniteltiin
vaniljavaahtoa, joka on tehty soijakermasta. Tuotteen raaka-aineita joudutaan
my6s miettimdan uudelleen, jotta pysytaan katetavoitteessa. Esimerkiksi
pohditaan  raakakaakaojauheen  vaihtaminen tavalliseen  tummaan

kaakaojauheeseen.

Ulrika Hofferin kirjasta (2015, 67-68) Ioytyi lisamyyntituotteille sopivia
resepteja: fiksut vélipalapatukat ja parannellut bountyt. Liséksi kirjassa oleva
mustikkaraakakakku valikoitui listalle. Valitut reseptit ovat luontaisesti
sokerittomia ja ne on mahdollista toteuttaa my0ds gluteenittomina.
Véalipalapatukat ja boyntyt ovat hyvia lisamyynnin l&hteita ja niitd voidaan myyda
asiakkaalle pieneen makeannalkaan kahvin kanssa. Tuotteet voisivat olla myos
hyvia vaihtoehtoja vélipaloiksi nuorille korvaamaan proteiinipatukat. Yummy
Baker (2017) blogista I6ytyi raakasnickers-palat, jotka sopivat hyvin samaan
tarkoitukseen kuin edelld esitellyt tuotteet. Mikkelilaisissa kahviloissa ei ole
lahdetty vahvasti markkinoimaan omia myslipatukoita. Mustikkaraakakakussa
hyodynnetddn Suomen omaa superfoodia mustikkaa. Mustikka sisaltaa
runsaasti A- ja B-vitamiineja, mangaania, kuituja ja suomalaisista
luonnonmarjoista eniten flavonoideja (ljas & Valiméki 2012, 41). Mustikka on
kaikille tuttu maku ja marjan omat sokerit tuovat kakkuun makeutta. Raakakakut
voitaisiin  my6s ostaa valmiina pakasteena erinomaisesta GreenStreetin

valikoimista, joita maisteltiin Helsingin matkalla.

Valikoimaan haluttin my6s juustokakku ja ensimmaiselle listalle valikoitui
uunijuustokakku, koska hyvaa tarjontaa Mikkelissa ei talla tuotteella ollut.
Tulevaisuudessa voitaisiin vaihdella paikalle my6s hyydytettyja juustokakkuja,
jotka voi valmistaa myos vegaanisena. Idea hunajajuustokakkuun tuli sen
jalkeen, kun pohdittiin sokerin korvikkeita ja internetin Reseptitaivaasta (2014)
hunajajuustokakun resepti vaikutti erilaiselta. Hunajajuustokakku tarjotaan

itsetehdyn vadelmakastikkeen kanssa.

Laajempaa tuotetestausta ja reseptien vakiointia ei viela tdsséd vaiheessa
toimintaa ole syytad toteuttaa, koska tuotantotiloja ja laitteita ei rahoituksen

puuttuessa ole. Kun tilat ja laitteet ovat kunnossa, voidaan tasta pohjasta lahtea
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kehittdma&an tuotteita eteenpain. Lisaksi tuotanto- ja henkilostéresurssien
selvitessa on syyta miettia, mitka tuotteet pystytaan valmistamaan itse ja mitka

olisi taloudellisempaa tilata valmiina tai esimerkiksi raakapakasteena.

6.6 Hinnasto

Hinnoittelun pohtiminen aloitettiin pienimuotoisella markkinatilanneanalyysilla
Mikkelin keskusta-alueella oleviin kahviloihin. Kevaan aikana kierrettiin 13
Mikkelildisessd kahvilassa selvittamassd myynnissa olevia tuotteita ja

myyntihintoja (ks. taulukko 9).

Taulukko 9. Mikkelilaisen kahviloiden tuotteiden hinnat.

Tuote Myyntihinta
Suolaiset tuotteet:

Taytetty patonki 4-6 €

Taytetty leipa 2,80€-4,90 €
Toast 5€-6,90 €
Suolainen piirakka 4 €

Makeat tuotteet:

Brownie 2,50 €

Keksi 0,20—€2 €
Pulla 1,80 €-3,00 €
Munkki 4,20 € (iso) / 1,30€-2,80 € (pieni)
Kakku 1,50-5,20 €
Leivos 2,20-4,90 €
Lounaat:

Lounas 10 €
Keittolounas + salaatti 6 €-9,90 €
Salaattilounas 5,50 €-12,00 €
Aamupala 9€

Salaatti 14,50 €/ kg

Tuotteiden hinnoissa on huomattavissa vaihtelua. Hintoihin vaikuttivat
voimakkaasti kahvilan liikeidea ja brandi seka tuotteessa kaytetyt raaka-aineet
ja kahvilan sijainti. Kerattyjen hintatietojen pohjalta voidaan varmistaa, etta

suunnitellut kahvilatuotteet ovat hinnaltaan sopivia Kkilpailijoihinsa nahden.
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Taytyy kuitenkin muistaa, ettd myytavat tuotteet ovat erikoistuotteita ja
vastaavanlaisia tuotteita ei viela 16ydy Mikkelista. Oli mielenkiintoista huomata,
ettd kuluttajatutkimuksessa suurin osa vastaajista oli valmiita maksamaan
browniesta 2-2,90 euroa ja Mikkelildisessa kahvilassa myynnisséd olevan
brownien hinta osuu juuri kuluttajien ilmoittamaan hintaan. Suurin osa
kuluttajatutkimukseen vastanneista oli valmiita maksamaan lounaasta 7-9
euroa. Mikkelilaisten kahviloiden lounashinnat vaihtelevat 6-12 euroa valilla,

riippuen lounaan tyypista.

Kahvilatuotteiden hinnoittelu aloitettiin syéttamalla reseptit Jamix-ohjelmaan.
Jamix on kokonaisvaltainen ruokatuotannon ohjelmisto, jonka avulla pystytaan
mm. laskemaan kaikki ammattikeittion keskeiset laskelmat ja (Jamix 2017).
Taman avulla pystyttiin maarittamaan yhden annoksen raaka-ainekustannukset
kullekin tuotteelle. Raaka-ainekustannuksia voidaan pitdd suuntaa antavina,
silla joidenkin tuotteiden kohdalla jouduttin hinnoittelussa kayttamaan

vastaavaa raaka-ainetta, koska oikeaa ei Jamixissa ollut saatavilla.

Hinnoittelussa kaytettiin Jamixista saatavia raaka-ainehintoja muuttuvina
kustannuksina. On hankala tietdd kahvila-ravintolan oikeat muuttuvat seka
kiintedt kustannukset, koska yritystd ei viela ole perustettu. Tassa
hinnoittelutavassa ei oteta huomioon yrityksen kiinteitd kustannuksia, koska
nitd ei ole tassa vaiheessa tiedossa. Hinnoittelussa kaytetddan hyodyksi
katetuottohinnoittelua, joka toteutetaan kateprosentin avulla. Kateprosentiksi
kahvilatuotteille on asetettu 70 %. Aluksi laskettin myyntihinta (alv 0 %)
tavoiteprosentilla: esim. porkkanabagel = 100 x 1,22 / (100 % - 70 %) = 4,07 €.
Taman jalkeen lasketettiin tuotteen alv-osuus arvonlisakerrointa hyddyntaen,
kertoimeksi saatiin (100 + 14) / 100 = 1,14. Arvonlisaverollinen hinta
porkkanabagelille on 4,07 € x 1,14 = n. 4,64 €. Arvonlisaveron osuus on 4,64 €
- 4,07 € = 0,57 €. Alla on koottuna taulukko, johon tuotteiden myyntihinnat on
laskettu 70 % myyntikatteella (taulukko 10).



63

Taulukko 10. Kahvilatuotteiden myyntihinnat 70 % myyntikatteella.

Kahvilatuote Raaka- Annos | Myyntihinta | ALV | Myyntihinta
ainehinta | -koko |ilman (ALV) | 14% | (ALV)
(kpl)

Porkkalabagel 1,22€ 306g |4,07€ 0,57€ | 4,64€

(V,M,G)

Lehtikaalisavutofu- | 0,79€ 200g | 2,63€ 0,36€ | 2,99€

piirakka (V,M,G)

Kasvistoast 1,15€ 3379 | 3,83€ 0,54€ | 4,36€

(V,M,G)

Taysjyva croisantti | 1,15€ 180g 1,91€ 0,27€ | 2,17€

(L)

Brownie ja 0,50€ 82¢g 1,67€ 0,23€ | 1,90€

vaniljavaahto (V,M,

G)

Vélipalapatukat (V, | 0,17€ 309 0,56€ 0,08€ | 0,64€

M, G)

Pahkinapalaset (V, | 0,42€ 389 1,40€ 0,17€ | 1,57€

M, G)

Kookosherkku 0,23€ 37,59 |0,77€ 0,10€ | 0,88€

(V, M, G)

Mustikka 1,10€ 107g | 3,67€ 0,51€ | 4,18€

raakakakku

(V, M, G)

Hunajainen 0,60€ 133g | 2€ 0,28€ | 2,28€

juustokakku (L)

Porkkanakakku (L) | 0,66€ 141g | 2,20€ 0,30€ | 2,50€

Naiden laskemien perusteella tuotteiden myyntihinnat olisivat todella edulliset

Mikkelin hintatasoon ndhden ja todennakoéisesti nailla myyntihinnoilla kahvila ei

saisi katettua kaikkia kustannuksiaan. Seuraavaksi muokattiin tuotteiden hinnat

Mikkelin keskustan kahviloita vastaavaksi

ja otettin huomioon myo6s

erikoistuotteiden korkeammat raaka-ainekustannukset. Mikkelin kahviloiden

hintoja katseltaessa huomattiin, etta hinnat ovat harvoin tasalukuja. Myos tdma

otettiin huomioon seuraavassa hinnoittelumallissa. Alla olevaa taulukkoa

voidaan kayttaa hinnoittelun pohjana (taulukko 11).




Taulukko 11. Kahvilatuotteiden hinnat.
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Kahvilatuote Raaka- Annos | Myyntihinta | ALV Myyntihinta | Myynti-
ainehinta | -koko |ilman (ALV) | 14% (ALV) kate-%
(kpl)

Porkkalabagel 1,22€ 306g |4,82€ 0,68€¢ ||IN | ]

(V.M,G)

Lehtikaalisavutofu- | 0,79€ 200g | 3,95€ 0,55€ ||l I

piirakka (V,M,G)

Kasvistoast 1,15€ 3379 | 4,30€ 0,60¢ | |IIN [ ]

(V.M,G)

Taysjyva croisantti | 1,15€ 180g | 3,86€ 0,54¢ | |IIN [ ]

(L)

Brownie ja 0,50€ 82g 3,07€ 043¢ ||IIN [ ]

vaniljavaahto (V,M,

G)

Valipalapatukat (V, | 0,17€ 30g 1,75€ 0,25¢ |l [ ]

M, G)

Pahkinapalaset (V, | 0,42€ 38g 1,75€ 0,25¢ |l [ ]

M, G)

Kookosherkku 0,23€ 37,59 | 1,75€ 0,25¢ ||l | ]

V, M, G)

Mustikka 1,10€ 107g | 4,21€ 0,59€ | 1IN I

raakakakku

V, M, G)

Hunajainen 0,60€ 133g | 3,95€ 0,55¢ | I N

juustokakku (L)

Porkkanakakku (L) | 0,66€ 141g | 3,68€ 0,52€ | |

Taulukossa 11 lahestytaan hinnoittelua niin, ettéa tuotteelle asetetaan haluttu

myyntihinta. Taman jalkeen hinnasta lasketaan arvonlisaveron osuus: esim.
porkkalabagelissa 5,50€ x 14 / (100 + 14) = n.0,68 €, jonka avulla saadaan
tuotteen arvonlisaveroton myyntihinta 5,50€-0,68€= 4.82€. Lopuksi lasketaan

myyntikateprosentti esimerkiksi porkkalabagel (4,82 x 1,22) / 5,50 = n. 65 %.

Kahvilatuotteiden myyntikateprosentti vaihtelee 62-79 %, talla tulisi kattaa
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kahvilan kaikki kiinteat kustannukset. Kahvilan perustamisvaiheessa nékee,
kuinka hyvin teoreettiset laskelmat pitavat paikansa, kun mukaan saadaan

oikeat kustannukset.

Lounaan kilohinta

Lounaan hinnoitteluna kaytetaan kilohintaa, jolloin asiakas maksaa vain siita
mita han syd. Tama hinnoitteluperiaate ei kannusta sydomaan "koko rahan
edestad”, joten ruoka-annokset pysyvat terveyden kannalta sopivassa koossa.
Toimintatapa ehkaisee myos ruokahavikin syntymista. Benchmarking matkalla
tutustuttiin - kilohinnoitteluun Silvoplee kasvisruokaravintolassa. Silvopleen
noutopdydassa lounaan kilohinta on 22,30 euroa ja keiton 17,80 euroa. Hintaan
sisaltyy vesi ja kaksi viipaletta luomuleipdd. Mikkelissa yksi kahvila myy
salaattia kilohinnan perusteella. Kilohinta télla yrityksella on 14,50 euroa.
Taulukossa 9 on esitettynd mikkelilaisten kahviloiden lounaiden hintoja,
keskimaarin Mikkelissa lounaan hinta on n. 10 euroa. Suurin o0sa
kuluttajatutkimukseen vastanneista olivat valmiita maksamaan laadukkaasta
kasvisruokalounaasta 7-9 euroa. Kilohinnoittelua lahestyttin raaka-aine
kustannuksien perusteella. Jamixin avulla maaritettiin testattujen lounasruokien
raaka-aineiden kilohinnat (ks. taulukko 12). Lounaan raaka-ainekustannukset

vaihtelevat hyvin voimakkaasti lounasruuan ja keiton mukaan.

Taulukko 12. Lounasruokien kilohintoja.

Lounasruoka Kilohinta
Vegepizza 4,91€/kg
Chili con vege 3,99€/kg
Kvinoa 3,52€/kg
Soijalasagne 2,81€/kg
Mifu-taco 5,65€/kg

Hinnoittelussa haluttiin kayttda samaa mallia, kuin Silvopleessa, eli linjastossa
olevalle lounaalle (paaruoka + salaatti) on yksi kilohinta ja keitolle on oma
kilohinta. Jos asiakas haluaa seké keittoa, ettd salaattia, maksaa han kahdella
eri hinnalla. Kaikkiin annoksiin kuuluu vesi ja leipd. Lounaan hinnan arviointia

varten selvitettin - myds keskimaaréisid tarjoiluannoskokoja: lounaan
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lisdkkeiden tarjoiluannoskoko keitetyille perunoille on 80-100g, perunasoseelle
150-200g, pastalle 1759 ja riisille 150g. Laatikkoruokien annoskoko on 300g ja
pataruokien 300-350g. Paaruokakeiton koko on 300-400g. (Lampi ym. 2009,
51.) Paaruokasalaatin annoskoko on yleensa 200-400g (Kaikkonen ym. 2014,
119). Kasvisruokailijan lautasmalliin kuuluu, etta puolet lautasesta on kasviksia
(raasteet, salaatit, keitetyt kasvikset), neljannes energialisuketta,
neljannespalkokasveja eli tai muuta proteiinin l&ahdettd (Immonen ym. 2006,
57). Naiden annoskokojen perusteella voidaan pé&atella keskimaaraisen

lounastajan annoskoko.

Haastetta lounaan hintaan tuli siité, etta hinnat taytyi ajatella kilohintojen kautta.
Silvopleen hinnoittelusta otettiin pohja hinnoittelun rakentamiselle. Haluttiin
myO0s varmistaa, ettd keskiverto lounaan hinta ei nousisi yli 10€. Paattelyn
jalkeen paadyttiin siihen, etta paaruuan ja salaatin hinnaksi tulisi 19,90€/kg ja
keiton 14,90 €/kg. Kateprosentti paatettiin pitda 70 %:ssa. Ensin laskettiin
kilohinnasta arvolisaveron osuus, esim. lounas 19,90 € x 14 / (100 + 14) = n.
2,44 €. Sen jalkeen laskettiin tuotteelle arvonlisaton myyntihinta eli lounaan
osalta 19,90 € - 2,44 € = 17,46 €. Sitten myyntihinnasta (alv 0 %) laskettiin pois
70% myyntikate eli 17,46 € x 0,70 = 12,22 €. Lopuksi vahennettiin
myyntihinnasta (alv 0 %) myyntikate, eli raaka-aineiden hinnaksi jai 5,24 €/kg.
Lounaan hinnoittelu esitettyna taulukossa 13.

Taulukko 13. Lounaan hinnoittelu.

Tuote Raaka- Myyntihinta | ALV Myyntihinta | Myyntikate
aineiden |ilman (ALV) | 14% (ALV)
hinta
Lounas/ |5,24€/kg | 17,46€/kg | 2,44€ T e
Salaatti
Keitto 3,92€/kg | 13,07€/kg | 1,83€ T

Talla hinnoittelulla 400g lounas maksaisi 7,96 euroa ja 4009 keitto 5,96 euroa.
Nailla hinnoilla oltaisiin edullinen lounasruokapaikka Mikkeliss& verrattuna
olemassa olevaan tarjontaan. Hinta olisi myds kuluttajien toivomalla tasolla.

Kaytanto nayttdd onko lounaan hinnoittelu kannattavalla pohjalla.
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7 POHDINTA

Opinnaytetydssa haluttiin perehtya kahvilatuotteiden tuotesuunnitteluun ja
hinnoitteluun. Alkuvaiheessa oli yllatys, kuinka laajaksi opinnaytetyoén aihe
muodostui. Tyota tehdessa huomattiin, kuinka isosta kokonaisuudesta on kyse,
kun suunnitellaan taysin uuden kahvila-ravintolan tuotteet huolella alusta
alkaen. Aiheeseen haluttiin perehtya laajasti ja monista eri nakdkulmista, jotta

yritykselle saataisiin tehtyd mahdollisimman toteuttamiskelpoinen tuotteistus.

Tiedonhaussa keskityttiin  opinnaytetydén aihetta koskevan teoriatiedon
loytamiseen. Rajaksi asetettiin, ettei tyossa kaytettaisi yli 10 vuotta vanhoja
l&hteitd, mutta benchmarkingin kohdalla tastd jouduttiin antamaan periksi,
koska hyvaa tietoa loytyi erityisen paljon 1990-luvulta. Kokonaisuudessaan
kaytetyt lahteet olivat vuosilta 1998—-2017.

Ideointivaiheen tukena ja apuna tehty benchmarking-matka auttoi rajaamaan
tyota ja tarkentamaan yrityksen liikeideaa ja brandia haluttuun suuntaan.
Lisaksi matkalla nautituista tuotteista saatiin ajatuksia tuotekehittelyd varten.
Silvopleessa nahtiin, kuinka kilohinnoittelumalli toimii kaytanndssa ja lopulta

sita paatettiin hyddyntaa myoés oman lounaan hinnoittelussa.

Lounasruokien testaaminen restonomiopiskelijoilla antoi valmiita vakioituja ja
hyvaksyttyja resepteja lounaslistalle ja naita pystyttiin kayttdmaan hyodyksi
myo6s lounaslistan kilohinnoittelua tehtdessa. Ruuista saatujen palautteiden

avulla pystyttiin muokkaamaan ja kehittdmé&an resepteja halutun laisiksi.

Torilla toteutettu kuluttajatutkimus oli suurin ja eniten ty6ta vaatinut vaihe
opinnaytetyon aikana. Torilla saatiin kerattya palautetta vegaanisesta
leivoksesta idkkaammiltd henkil6ilta, silla tutkimuksen toteutusajankohta ohjasi
valmiiksi otantaa t&h&n suuntaan. Olisi mielenkiintoista toteuttaa
kuluttajatutkimus uudestaan eri ajan kohtana ja eri paikassa esimerkiksi kerata
urheilijoiden mielipiteita kasvisruuasta kuntosalilla iltapaivalla.
Kuluttajatutkimus olisi my6s parempi toteuttaa esimerkiksi haastatteluna, joka
nauhoitetaan, jotta saataisin enemmé&n tietoa kuluttajista ja heidan
mielipiteistadn. Torilla ihmisi&d haastateltaessa saatiin kuulla paljon hyvia

mielipiteitd kasvisruuasta, mutta niitd ei teknisten ja ajankaytollisten syiden
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takia saatu kirjattua ylos. Oli positiivista huomata, ettd ihmiset olivat
kiinnostuneita aiheesta ja ettd Mikkelista 10ytyy potentiaalinen asiakaskunta
taman kaltaiselle yritykselle. Kuluttajatutkimus oli ehdottomasti hyodyllinen
apuvaline tuotekehityksessa ja tarpeen mukaan sitéa aiotaan hyddyntaa myos

tulevaisuudessa.

Kuuden viikon Kkiertavd lounaslista ja kahvilatuotteet muokkautuivat
opinnaytetydn aikana useaan otteeseen. Kuuden viikon kiertavan lounaslistan
rakentamisessa erinomaisena apuvalineena toimi aiheesta loydetty
teoriapohja, joka nopeutti ja selkeytti suunnittelua ja tyoskentelyd. Erityisesti
kahvilatuotteiden suunnitteluun liikeidean rajoitteet toivat haastetta. On vaikeaa
lahted suunnittelemaan tuotteita, joissa ei ole ollenkaan kaytetty sokeria tai
valkeaa vehnaa, puhumattakaan siita, etta tuote on vegaaninen. Suunnitellut
tuotteet poikkeavat ihmisten suosimasta leivontatavasta. Asiaa opiskeltiin toden
teolla ja etsittiin vaihtoehtoisia raaka-aineita ja tapoja valmistaa kakkuja ja
leivoksia. Lopulta kuitenkin vinkkeja ja resepteja Ioytyi yllattavan paljon muun
muassa blogeista ja alan kirjallisuudesta. Oli erittain mielenkiintoista ajatella
leivontatuotteita kokonaan uudenlaisesta nakdkulmasta. Jatkokehityksena
voitaisiin kehittdd kaikki lounaslistan ja kahvilatuotteiden reseptit yritykselle
sopiviksi seka vakioida ne. Reseptiikaa pystyy kehittamaan ja muokkaamaan
eteenpain rajattomasti, joten vakioresepteista voisi kehitellda myds erilaisia

variaatioita tulevaisuuden varalle.

Hinnoittelu oli opinndytetydn haastavin osuus. Oli hankala hinnoitella tuotteet
totuudenmukaisesti, kun tiedossa ei ollut kaikkia realistisia kuluja. Hinnoittelua
paadyttiin lahestymaan muuttuvien kustannusten kautta, eli tassa tapauksessa
lahinna raaka-ainehintojen avulla. Hinnoittelua ohjasi myds vahvasti Mikkelin
hintataso ja kuluttajilta saatu palaute. Teoriaosuuden hinnoitteluosio antoi tukea
ja ohjausta asiaan. Vield on hankalaa sanoa riittddko tavoiteltu 70% myyntikate
pitamaan yrityksen pystyssd. Kilohinnoittelun laskeminen lounaalle oli
haastavaa ja sitd voisi myOs tarkentaa tulevaisuudessa ja tehda asiasta
useampia erilaisia laskelmia. Kyseessa olisi uusi hinnoittelumalli Mikkelissa,
joten olisi mielenkiintoista paasta testaamaan kaytdnnossd, minkalaisen
vastaanoton se kuluttajilta saisi. Jatkossa voitaisiin tehda tarkempia arvioita
tuloista ja menoista seka laskea kuinka paljon yrityksen paivakohtainen myynti

tulisi nailla hinnoilla olla, jotta kulut saataisiin katettua.
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Paritydskentelymme opinnaytetyon aikana oli hyvin luontevaa ja kummankin
osaamisalueet tdydensivat hyvin toisiaan. Tydssa edettiin hyvin aikataulussa ja
sitd paransi molempien motivoituneisuus seka sitoutuminen opinnaytetyon
tekemiseen. Motivaatiota lisdsi haave mahdollisen yrityksen toteuttamisesta
tulevaisuudessa. Opinnaytetydsta saa hyvan pohjan liiketoimintasuunnitelman
tekemiselle sekd mahdollisesti myos todellisen yrityksen perustamiselle.
Yrityksen liikeidea ja siihen sopivat ruokatuotteet on nyt suunniteltu valmiiksi,
joten seuraavana vuorossa olisi kaytdannon toteutukset, muun muassa
rahoituksen tarpeen laskeminen ja sen hakeminen sekd sopivan liiketilan

etsiminen.

Opinnaytetyon aikana pohdittiin kysymysta, olisiko téllaiselle yritykselle oikeasti
kysyntaa Mikkelissa niin, etta liiketoiminta olisi kannattavaa. Jos asiasta
voitaisiin olla taysin varmoja, niin yritys varmaankin olisi perustettu. Tydmme
johtopaatoksena kuitenkin uskomme, ettd kysyntaa kylla |6ytyy jonkin verran jo
nyt ja tulevaisuudessa se tulee vield lisddntymaan vakiintuneen trendin myota.
Jotkut paikalliset yrittajat ovat jo alkaneet mainostaa ravintoloidensa
kasvisruoka-annoksia kysynnan takia. Menestyvalla yrityksella taytyy kuitenkin
olla osaamista myO0s muilla osa-alueilla, kuin hyvan ruokatuotteen
kehityksessa. Esimerkiksi markkinointi ja yrityksen nakyvyys ovat tarkeita
tekijoitd. Viela talla hetkella voi olla hieman aikaista perustaa Mikkeliin
ainoastaan kasvisruokaa tarjoavaa ravintolaa. Taman tyon ja siihen liittyneen
kuluttajatutkimuksen pohjalta kuitenkin uskoisimme, ettd kaupungissa voisi
toimia taman liikeidean kaltainen ravintola, varsinkin jossa tarjolla olisi kalaa ja

mahdollisesti my6s kanaa.
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Havainnointilomake benchmarking-matkalle 16.1.2017

Yrityksen nimi ja osoite:

Erityista:

Valikoima:

- Millaisia tuotteita myynnissa?
- Myytavien tuotteiden maara?
- Miten on laitettu esille?

- Take Way?

Hintataso:

- Kahvilatuotteet?
- Lounas?

- Aamupala?

- Erikoiskahvit?

- Teet?

Tuotteiden laatu:

- Maku?

- Ulkonako?

- Haju?

- Ensi vaikutelma?

- Yhtaldisyys liikeidean kanssa?

- Erikoisruokavalioiden hyédyntaminen?

- Mita oheistuotteita myynnissa? Sopivatko brandiin?

Ulkoinen ilme:
- Tarjoiluastia?
- Logo?

- Sisustus?

- Ulkoilme?

Liite 1/1



- Hinnasto?

- Nettisivut? Instagram? Facebook?

- Liiketila?
- Sijainti?
- Asiakaspaikat?

- TyOvaatteet?

Varustetaso:

- Kassojen maara?

- Kylmalaitteet?

- Avokeittio? Keittiovalineet?
- Lounaslinjasto?

- Kahvinkeitin?

- Erikoislaitteet?

- Vitriinit?

Palvelu:

- Henkilokunnan maara?
- Ammattitaito?

- Asiakaspalvelu?

- Nopeus?

- Laatu?

- Oiva esilla?

Konsepti:

- Liikeidea?

- Liikeidean nakyminen yrityksessa?

- Asiakaskunta?
- Ikdjakauma?

- Sukupuoli?

- Voisiko olla massavirran paikka“?

- Sertifikaatit?

79

Liite 1/2
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Markkinointi:

- Flyeri?

- Julisteet?

- Logon nakyvyys?

- Asiakaspalaute?

- Onko verkkosivuja/instagram/ Facebook osoite esill&?
- Kayntikortti?

- Lounaspassi?

- Onko lahella muita kahviloita? Ravintoloita?

Muuta:

Ideoita, joita voi hyddyntdaa omassa liikeideassa:

Liite 1/3
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Liite 2/1
PALAUTELOMAKE 16.3.2017

Tervetuloa maistamaan kasvisruokaal

Arvioikaa ruuan ulkondkd ennen maistamista. Maistettuanne

arvioikaa maku, rakenne ja kokonaismiellyttavyys.

Vastatkaa rengastamalla mielipidettanne vastaava numero tai
kirjoittamalla vastaus sille varattuun tilaan.
Mielipiteenne on meille hyvin tarked, joten vastaattehan huolella

kaikkiin kysymyksiin.

NYHTOKAURA- | Erittain Ei huono Erittain
PITSA huono eikd hyva hyva
Ulkonakd 1 2 3 4 5
Maku 1 2 3 4 5
Rakenne 1 2 3 4 5
Kokonais- 1 2 3 4 5
miellyttavyys

Huomioita/parannus ehdotuksia:

CHILI CON Erittain Ei huono Erittain
VEGE huono eikd hyva hyva
Ulkonako 1 2 3 4 5
Maku 1 2 3 4 5
Rakenne 1 2 3 4 5
Kokonais- 1 2 3 4 5
miellyttavyys
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Liite 2/2
Huomioita/parannus ehdotuksia:
KASVIS- Erittain Ei huono Erittain
LASAGNE huono eikd hyva hyva
Ulkonako 1 2 3 4 5
Maku 1 2 3 4 5
Rakenne 1 2 3 4 5
Kokonais- 1 2 3 4 5
miellyttavyys
Huomioita/parannus ehdotuksia:
MIFU-TACO Erittain Ei huono Erittain
huono eikd hyva hyva
Ulkonako 1 2 3 4 5
Maku 1 2 3 4 5
Rakenne 1 2 3 4 5
Kokonais- 1 2 3 4 5
miellyttavyys

Huomioita/parannus ehdotuksia:
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Liite 2/3
FALAFEL JA | Erittain Ei huono Erittain
DIPPI huono eikd hyva hyva
Ulkonakd 1 2 3 4 5
Maku 1 2 3 4 5
Rakenne 1 2 3 4 5
Kokonais- 1 2 3 4 5
miellyttavyys

Huomioita/parannus ehdotuksia:
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Liite 3

Nyhtokaurapizza

8 annosta
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HUOM! Vegejuusto ei ruskistu tarkista kypsyys pohjasta!
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Liite 4

Chili con Vege

8 annosta
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Kasvislasagne

8 annosta
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Liite 6

Mifu-taco

6 annosta
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Kyselylomake
Vegaanil.4

89

1. Sukupuoli (Kyselyntayttaja arvioi)

Vastaajien maara: 83

Liite 7/1

Sukupuoli (Kyselyn tayttaja arvioi)

Nainen 50
Mies 33
Muu 0

2. Vastaajan ika (Kyselyn tayttaja arvioi)

Vastaajien maara: 84

Vastaajan ika (Kyselyn tayttaja arvioi)

Nuori (15-25v.) 8
Aikuinen (26—-45v.) 13
Keski-ikainen (46—66v.) 32
Elakelainen (yli 66v.) 31

3. Kuinka arvioisit maistamaasi leivosta? Asteikko on 1-5. (1=erittdin huono,

2=huono, 3= ei huono/ei hyva, 4=hyva, 5= erinomainen)

Vastaajien maaré: 88

1 3ei 5
erittain ? huono/|4 hyvé |erinom Yhteensa Keskiarvo
huono

huono ei hyva ainen
Ulkonako 2 3 30 38 8 81 3,58
Suutuntuma 1 9 27 35 7 79 3,48
Maku 1 6 34 31 9 81 3,51
Yleisarvosana 1 5 26 37 9 78 3,62
Yhteensa 5 23 117 141 33 319 3,55
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Liite 7/2

4. Maistamanne tuote oli vegaaninen (ei sisalla maitotuotteita, eika

kananmunaa) ja gluteeniton. Saisitko leivosta uudestaan?

Vastaajien maara: 88

Maistamamme tuote oli vegaaninen (ei sisélla maitotuotteita,

eikd kananmunaa) ja gluteeniton. Soisitko leivosta uudestaan?

Kylla 72
Ei 13
En tieda 3

5. Paljonko olisitte valmis maksamaan téllaisesta leivoksesta kahvilassa?

(Huom! kakkupalan kokoisena) Kysytaan avoimena kysymyksena ja valitaan

vastaava vaihtoehto.

Vastaajien maara: 74

Paljonko olisitte valmis maksamaan téllaisesta leivoksesta
kahvilassa? (Huom! kakkupalan kokoisena) Kysytéaan avoimena

kysymyksena ja valitaan vastaava vaihtoehto.

alle 2 € 22
2-290€ 33
3-390¢€ 14
yli4 € 5

6. Noudatatteko jotain erityisruokavaliota? Esim. laktoositon, gluteeniton tai

valtatteko jotain ruoka-aineita allergian vuoksi.

Vastaajien maara: 86

Noudatatteko jotain erityisruokavaliota? Esim. laktoositon,

gluteeniton tai valtatteko jotain ruoka-aineita allergian vuoksi.

Kylla 20
Ei 66
En halua vastata 0
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Liite 7/3

7. Kuinka usein syottte kasvisruokaa viikossa?

Vastaajien maara: 84

Kuinka usein syobtte kasvisruokaa viikossa?

En ollenkaan 35
1-2 kertaa 37
3-4 kertaa 6
5-6 kertaa 5
Olen kasvissyoja 1

8. Haluaisitteko sydda enemman kasvisruokaa?

Vastaajien maara: 83

Haluaisitteko sydda enemman kasvisruokaa?

Kylla 52
En 23
En osaa sanoa 8

9. Minka takia ette syo kasvisruokaa useammin? (voit valita useamman

vaihtoehdon)

Vastaajien maaré: 70

Minké takia ette syd kasvisruokaa useammin? (voit valita

useamman vaihtoehdon)?

Kasvisruoka on kallista. 2
Kasvisruokaa on huonosti saatavilla. 7
Minulla ei ole riittavasti tietoa kasvisruoasta. 3
En osaa valmistaa kasvisruokaa. 11
Jokin muu syy. 58
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Liite 7/4

10. Jos Mikkelissa olisi kasvisruokaa tarjoava lounaskahvila, kavisitteko

siella?

Vastaajien maara: 85

Jos Mikkelissa olisi kasvisruokaa tarjoava lounaskahvila,

kavisitteko siella?

Kylla 65
Ei 17
En osaa sanoa 3

11. Paljonko olisitte valmis maksamaan laadukkaasta kasvisruokalounaasta?

(ei sisélla lihaa, kanaa, kalaa)

Vastaajien maara: 79

Paljonko olisitte valmis maksamaan laadukkaasta

kasvisruokalounaasta? (ei sisallé lihaa, kanaa, kalaa)

alle 6 € 3
7-9€ 40
10-12€ 30
12-14 € 2
yli 14 € 4




Bataatti-brownie
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Liite 8
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Liite 9

Salattu
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Liite 10
Salaattipoyta esimerkki:

Viikko 1: maanantai:



