Anni Laine

LUONNON ANTIMISTA

JUOMASEKOITUKSIKSI
JUOMALISTAN KEHITTAMINEN

Opinnaytetyo
Palvelujen tuottaminen ja johtaminen

2017

Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu



Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu

Tekija/Tekijat Tutkinto Aika
Anni Laine Restonomi (AMK) Joulukuu 2017
Opinnaytetydn nimi

45 sivua
Luonnon antimista juomasekoituksiksi 17 liitesivua

juomalistan kehittdAminen

Toimeksiantaja

Sahanlahti Resort

Ohjaaja

Eeva Koljonen

Tiivistelma

Taman toiminnallisen opinnaytetyon aiheena on kehittda juomalista hyddyntaen luonnon
antimia eli villiyrtteja ja -marjoja seka mahdollisimman paljon paikallisia ja kotimaisia tuot-
teita. Juomalista kehitettiin puumalalaiselle matkailukeskus Sahanlahti Resortille. Tyon ta-
voitteena oli kehittaa kayttoon tuleva, toimeksiantajan liikeideaan sopiva ja hyddyttava juo-
malista sek& myynnin lisd&dminen ja oman osaamisen ja ammattitaidon kehittdminen.

Toiminnallinen opinnéytetydn raportti koostuu teoria- ja kaytdnndnosuuksista. Teoriaosuus
ja viitekehys koostuvat tuotekehityksesta, aistinvaraisesta arvioinnista, juomasekoituksista
ja niiden valmistamistavoista seka villiyrttien ja -marjojen kaytosta ennen ja nykyaan. Tyon
toteutuksesta kertovassa osuudessa kaydaan lapi toteutetun tuotekehityksen tyévaiheita,
tuotteiden ja raaka-aineiden valintaa, juomasekoituksien valmistusta, hinnoittelua ja kate-
laskentaa seka aistinvaraisen arvioinnin tuloksia. Juomien hinnoittelun kateprosentit ovat
salattu.

Juomalistan juomasekoitukset arvioitiin aistinvaraisesti yhdessa kahdeksan Sahanlahti Re-
sortin henkilokunnan jasenen kanssa. Aistinvaraisen arvioinnin apuna kaytettiin arviointilo-
maketta. Tyohon kehitettiin yhteensa yhdeksan erilaista juomasekoitusta, joista kaksi oli
kuohuviinipohjaista juomasekoitusta, nelja kylmaa juomasekoitusta ja kolme kuumaa juo-
masekoitusta. Aistinvaraisen arvioinnin tulosten ja keskustelun pohjalta syntyi yhden juo-
malistan sijaan kaksi juomalistaa: toinen on suunnattu talvisesongille ja toinen kesaseson-
gille.

Opinnaytetyon tuotoksena on raportin liséksi kaksi juomalistaa, toinen talvisesongille ja toi-
nen kesasesongille seka juomasekoituksien valmistusohjeet henkilokunnalle. Juomalistat ja
valmistusohjeet ovat opinnaytetyon liitteina.

Asiasanat

tuotekehitys, juomasekoitus, aistinvarainen arviointi, paikallisuus, kotimaisuus




South-Eastern Finland
University of Applied Sciences

Author (authors) Degree Time
Anni Laine Bachelor of Hospita-  December 2017
lity Management
Thesis Title
45 pages
Developing a cocktail list using ingredients from nature 17 pages of appendices

Commissioned by

Sahanlahti Resort

Supervisor

Eeva Koljonen

Abstract

The subject of this functional thesis is to develop a cocktail list using ingredients from na-
ture such as wild herbs and wild berries and local or at least domestic products as much as
possible. The cocktail list was developed for Sahanlahti Resort. The purpose of this thesis
was to create a cocktail list that matched the company’s business idea, was beneficial to
them and was going to be used in the restaurant. Other purposes were to increase their
sales margins and develop my own professional skills.

The functional thesis consists of two parts: theory and practice. The theory part and the
framework contains product development, sensory evaluation, cocktails and their manufac-
turing methods and the use of wild herbs and berries before and now. The practical part
contains the phases of execution, product choices and the development of the cocktails,
pricing and margin calculation and the results of the sensory evaluation. The margin calcu-
lations of cocktails are classified information.

The cocktails of the cocktail list were sensory evaluated by eight staff members of Sahan-
lahti Resort. We used an evaluation form to help the sensory evaluation. | developed a total
of nine different cocktails of which two were sparkling wine based, four different kind of cold
cocktails and three hot cocktails. After the sensory evaluation and conversations not only
one but two cocktail lists were developed: one for winter season and one for summer sea-
son.

In addition to the report this thesis generated two cocktail lists and recipes and a guide for
the staff to be used when making the cocktails.
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1 JOHDANTO

"Villiyrttien kayttaminen cocktaileissa on monella tavalla kannattavaa. Met-
sissa ja pelloilla kasvavia ilmaisia raaka-aineita keréatessa saa paivan liikunnat
ja aimo annoksen raitista ilmaa. Lis&ksi asiakkaat — niin turistit kuin paikalliset

— nauttivat metsan antimista luoduista elamyksista”. (Nissinen 2017, 72.)

Taman opinnaytetyon aiheena on kehittdé juomalista puumalalaiselle matkai-
lukeskukselle, Sahanlahti Resortille heidan liikkeideaansa mukaillen. Lii-
keideana on Sahanlahden historian vaaliminen ja sen esiintuominen mm. ruo-
assa ja ymparistossa. Lahituotteet, itsetehty lahiruoka seka kotimaisuus ja
ekologisuus nakyvat myds voimakkaasti yrityksen liikeideassa ja sen tar-
joamissa tuotteissa. Opinnaytetyon tarkoituksena on kehittaa erilaisia juoma-
sekoituksia, joissa kaytetaan luonnosta saatavia aineksia, kuten marjoja ja vil-
liyrtteja. Niin kuin Sahanlahden ruoassa, niin kehiteltavissa juomissakin on tar-
koitus korostaa paikan historiaa seka puhtaita, aitoja makuja seka laadukkaita
kotimaisia tuotteita hyodyntden myds lahituotteita mahdollisuuksien mukaan.
Villiyrttien ja muiden luonnosta saatavien raaka-aineiden hyddyntaminen ruo-
anlaitossa ja erilaisissa juomasekoituksissa on nouseva trendi, joten tyd on

ajankohtainen.

Tama opinnaytetyon aihe kiinnostaa minua, koska tyd tehdd&dn oman kotiseu-
tuni yritykselle ja haluan sita kautta olla mukana kehittamassa paikallista toi-
mintaa seka tuotteita. Tyd on hyodyllinen toimeksiantajalle, koska talla het-
kella Sahanlahdessa ei ole erillistéa juomalistaa ja erilaisille juomasekoituksille

olisi kysyntaa.

Opinnaytety6 on toteutettu toiminnallisena tuotekehitystyona. Opinnaytetyon
teoriaosuus koostuu tuotekehityksesta ja sen vaiheista, aistinvaraisesta arvi-
oinnista, juomasekoituksista ja niiden valmistustavoista seka villiyrttien ja villi-
marjojen kaytdstad ennen ja nykyaan. Tyon toteutukseen kuuluu juomasekoi-
tuksien ja juomalistan suunnittelu, aistinvarainen arviointi ja valmiiden juoma-
sekoituksien hinnoittelu ja katelaskenta. Opinnaytetyon tuotoksena raportin li-
saksi laadittiin yhden juomalistan sijaan kaksi listaa: toinen talvisesongille ja
toinen kesasesongille seka juomasekoituksien valmistusohjeet henkilokun-

nalle.



2 TYON TAUSTA JA TAVOITE

2.1 Ty0On tausta

Tausta opinnaytety6n aiheeseen tulee omasta kiinnostuksestani seké halusta
tukea ja kehittdd kotikuntani yritysta ja sen tuotteita. Olen kiinnostunut erilais-
ten juomasekoitusten kehittamisesta ja eri ainesosien ja makujen yhdistami-
sestad. Halusin tehda ajankohtaisen opinnaytetydn ja suunnitella trendikkaita ja
erilaisia juomasekoituksia hyddyntaen luonnosta saatavia raaka-aineita. Ehdo-
tin aihetta itse Sahanlahti Resortin omistajalle, joka oli innokas tekem&éan yh-
teistydta. Haluan opinnaytetyoni kautta kehittda ammatillista osaamistani ja
perehtyd enemman juomasekoitusten valmistamiseen ja tuotekehitykseen

seka oppia mité tyovaiheita tuotekehitykseen kuuluu.

Alun perin tyon tarkoituksena oli kehittdd juomalista kesédsesongille 2018 hyo-
dyntéaen villiyrtteja, mutta tyon toteutuksen ajankohdan siirtyminen syksyyn
2017 vaikeutti suunnitelman toteutumista, koska vihreiden villiyrttien kasvu-
kausi on parhaimmillaan alkukevaéasta kesadan. Syksylla villiyrttien tarjonta on
suppea, joten juomasekoituksiin on valittu sesonkiajan tarjoamia raaka-ai-
neita, kuten mesiangervoa, puolukoita, mustikoita, karpaloita, variksenmarjoja,

katajanmarjoja ja kuusenhavuja.

2.2 Tyon tavoite

Taman opinnaytetydn tavoitteena on kehittdd puumalalaiselle matkailukeskuk-
selle, Sahanlahti Resortille kayttoon tuleva, toimeksiantajaa hyodyttava ja lii-
keideaan sopiva, monipuolinen juomalista. Juomasekoituksissa hyddynnetaan
l[&hiluonnosta saatavia raaka-aineita, kuten villiyrtteja ja marjoja seka kotimai-
sia ja jo ravintolan valikoimissa olevia alkoholituotteita esimerkiksi ginia, vod-
kaa, koskenkorvaa ja jaloviinaa seka mahdollisesti pienyrittdjien alkoholituot-
teita. Muita tavoitteita ovat myynnin liséadminen sek& oman osaamisen ja am-
mattitaidon edistdminen. Tutkimuskysymyksia tassa tydssa ovat: miten luon-
non antimista saadaan toimivia ja maistuvia makuyhdistelmia ja miten juoma-

lista toteutetaan, etta se palvelee yrityksen liikeideaa ja hyodyttda tydnantajaa.
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Juomalistan tavoite on mukailla Sahanlahti Resortin liikeidean arvoja, joihin
littyy vahvasti laadukkaat lahituotteet, pientuottajat, paikallisuus, puhdas
luonto seka paikan historian vaaliminen. Tavoitteiden toteuttamiseksi on otet-
tava huomioon yrityksen liikeidea ja asiakaskunta. Juomasekoituksia suunni-
tellessa on kuunneltava ja otettava huomioon tyon toimeksiantajan toiveet ja
vaatimukset varsinkin, kun Sahanlahti Resortissa ei ole aikaisemmin ollut vi-
rallista jJuomalistaa kaytdssa. Uutta juomalistaa myyntivalineené on vaikea ar-
vioida, mutta listasta on tehtava sellainen, ettd se sailyttaa vahintadn saman
arvon myynnissa kuin aikaisemminkin. Asiakasnakdkulmasta juomalistan ai-
nutlaatuiset ja luonnon laheiset juomasekoitukset herattavat uteliaisuutta ja
mielenkiintoa. Juomasekoitus on asiakkaalle elamys, eli kokonaisvaltainen

aistikokemus ja sen raaka-aineet, eettisyys ja kotimaisuus luovat tunnearvoa.

Juomalistan juomasekoitukset hinnoitellaan niin, etta katetuotto on kannattava
ja yrityksen muiden tuotteiden hintaan sopiva. Valmiin opinnaytetyon tuotok-
sena on raportin liséksi juomalista ja juomien reseptiikka ja valmistusohjeet

henkilokunnalle.

2.3 Tyo6ssa kaytetyt menetelmat

Tassa opinnaytetydssa kaytettyja menetelmia ovat tuotekehitys, juomalistan
suunnittelu ja kehittaminen seké kehitettyjen juomasekoitusten aistinvarainen
arviointi. Tama opinnaytety6 koostuu teoriaosuudesta ja tyon toteutuksesta ja
tyon tuloksien arvioinnista. Aistinvaraista arviointia kaytetaan tydssa kehittele-
mieni juomasekoituksien arviointiin. Juomasekoituksien maistatustilanteessa
pyydéan arvioijia tayttamaan arviointilomakkeen (ks. liite 1) jokaisesta juoma-
sekoituksesta.

Toiminnallisessa opinnaytetydssa tutkimuskaytantoja kaytetadan valjemmassa
merkityksessa kuin tutkimuksellisessa opinnaytetydssa. Taman opinnaytetyén
aistinvaraisen arvioinnin kyselytutkimus on suoritettu laadullisena eli kvalitatii-
visena tutkimuksena. Laadullisessa tutkimusmenetelmassa aineistoa kerataan
suorittamalla lomake- tai teemahaastattelu yksil6ille tai rynmille. Toiminnalli-
sessa opinnaytetytssa ei ole aina valttdméatonta analysoida kerattya aineistoa

yhta tarkasti ja jarjestelmallisesti kuin tutkimuksellisissa opinnaytetoissa.
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(Vilkka & Airaksinen 2004, 9, 38, 57) Laadullisen tutkimuksen avulla saan par-
haiten kerattyd sen tiedon, mista hyddyn eniten juomasekoituksien tuotekehi-

tyksessa ilman, etta kaikkia saatuja tuloksia taytyisi analysoida tarkasti.

Taman opinnaytetyon teoriaosuus keskittyy tuotekehitykseen, sen tarkoituk-

seen ja suunnitteluun seka siihen liittyviin tyévaiheisiin. Tuotekehityksesta ja

sen tyOvaiheista kerrotaan tydssa tarkemmin luvussa 3 ja aistinvaraisesta ar-
vioinnista luvussa 6.1. Teoria ja tyon toteutus ovat tydssa omina lukuina,

mutta osa tyon toteutuksesta ja sen tydvaiheista on liitetty teorian rinnalle.

2.4 Toiminnallinen opinnaytetyo

Tama opinnaytetyd on toiminnallinen ty6. Ammatillisessa kentassa toiminnalli-
nen opinnaytetyt tavoittelee kaytannon toiminnan ohjeistamista, opastamista,
toiminnan jarjestamista tai jarkeistamista. Alasta riippuen se voi olla esimer-
kiksi ammatilliseen kaytantdoon suunnattu ohje, ohjeistus tai opastus. Toimin-
nallisessa opinnaytetytssa tapahtuma, tuote, ohjeistus tai opastus on aina
tehty jollekin tai jonkun kaytettavéaksi, koska tavoitteena on joidenkin ihmisten
osallistuminen toimintaan, tapahtumaan tai toiminnan selkeyttaminen esimer-
kiksi ohjeistuksen tai oppaan avulla. Toiminnallisessa opinnaytetytssa tutki-
muskaytantdja kaytetaan valjemmassa merkityksessa kuin tutkimuksellisessa
opinnaytetyossa. (Vilkka & Airaksinen 2004, 9, 38) Tamén opinnaytetydn tuo-
toksena ovat juomalista seka juomien valmistusohjeet henkilokunnalle. Opin-
naytetyohon ei kuulu Sahanlahti Resortin henkilékunnan kouluttaminen juo-
masekoitusten valmistukseen, koska valmistusohjeista tulee selkeét, jotta jo-

kainen tyontekija osaa valmistaa juomasekoitukset itsenéisesti.

Vilkan ja Airaksisen mukaan (2004, 53) opinnaytetyon tavoitteena on kehittaa
tuote, joka erottuu edukseen muista vastaavanlaisista tuotteista. Tuotteen tai
tuotteiden tulisi olla siis yksildllisid ja persoonallisia. Harvemmin, alasta riip-
puen, opinnaytetytné tehty tuote paatyy myyntiin, mutta koska se on tdméan
tyon yksi tavoitteista, on hyva tehda ratkaisuja myods myynnillisesta nakokul-
masta. Opinnaytetyon ensisijaisia kriteereita kuitenkin ovat tuotteen uusi
muoto ja ulkonako, kaytettavyys kohderyhmassa ja kayttoymparistdssa, tuot-
teen houkuttelevuus, selkeys, informatiivisuus sek& johdonmukaisuus (Vilkka
& Airaksinen 2004, 53).
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2.5 Toimeksiantaja Sahanlahti Resort

Sahanlahti Resort on puumalalainen, maineikas matkailukeskus, joka toimii
kulttuurihistoriallisessa sahaympéristossa Saimaan rannalla. Sahanlahdessa
palvelee kolme ravintolaa: Ravintola Koskivahti, Rantamakasiini seka Elamys-
ravintola Pajapirtti. Ravintola Koskivahti tarjoaa aamiaista, brunssia, juhla-me-
nuita ja a la carte -annoksia, joissa kaikissa on kaytetty laadukkaita lahituot-
teita seka entistd enemman myos luomua. Kartanomainen rakennus on ollut
alkujaan Sahan omistajan virka-asunto ja kirjailija Elsa Heporaudan synnyin-
koti. Kesaravintola Rantamakasiini sijaitsee nimensa mukaisesti aivan Sai-
maan rannalla ja se tarjoaa lahella tuotetuista raaka-aineista valmistettuja luo-
muburgereita seka "fish & chips” annoksia. Elamysravintola Pajapirtti on
avoinna ympari vuoden erilaisille ryhmille tilauksesta. Keskella ravintolaa si-
jaitsee avotulisija, jonka aarellda muun muassa loimutetaan paikallista Puuma-
lan lohta seka paistetaan nuotiolettuja. Sahanlahden eettisia ajatuksia ja ar-
voja ovat muun muassa ekologisuus, lahituotteet, luomu, laatu seka pientuot-

tajien puhtaat raaka-aineet. (Sahanlahti Resort.)

Sahanlahti tarjoaa ruoan lisdksi myds historiaa ja Sahanlahden henkeéa kunni-
oittavia, erilaisia majoitusvaihtoehtoja. Vaihtoehtoina ovat Vaentupajarvenran-
tahotelli, modernit villat ja perinteikkaat aittamajoitukset. Veneilijat ja asunto-
autoilijat voivat yopya vierasvenesatamassa ja caravan-alueella. (Sahanlahti

Resort.)

Sahanlahden historiallisessa kulttuurimaisemassa jarjestetaan paljon juhlia,
kuten haita, syntymapaivia ja muita perhejuhlia. Juhlien lisaksi on mahdollista
varata Sahanlahden ymparisté kokonaisuudessaan erilaisiin yritystilaisuuksiin
tai kokouksiin. Raataléidyt palvelut, majoitustilojen 60 henkilon kapasiteetti,
persoonalliset tilat sekad paikan paalla valmistettu lahiruoka houkuttelevat eri-
laisia asiakasryhmia ympari vuoden. Sahanlahden ympéristosséd on monipuoli-
sesti aktiviteetteja lomalaisille ja muille asiakkaille. Rantapallokentan ja tennis-
kentan lisaksi on mahdollisuus harrastaa vesiurheilua, kalastusta ja pilkki-
mista, soutua, retkeilyd, luistelua seka hiihtamista. Aktiviteetteja 10ytyy vuoden
ympari, joten asiakkaita riittdéad Sahanlahdessa myos talvisin. (Sahanlahti Re-

sort.)
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Sahanlahden historiaa

Sahanlahti on vanha sahayhdyskunta, joka syntyi 1740-luvulla perustetun,
mutta nykyisin jo havinneen, vesisahan ymparille. Kyseessa on yksi Saimaan
alueen vanhimmista sahalaitoksista ja siita kaytettiin Puumalassa nimea Miet-
tulan saha ja maakunnassa nimitysta Puumalan ruukki. Sahanlahden maise-
missa sahatoimintaa harjoitettiin Iahes 200 vuotta, kunnes alueen viimeinen
saha purettiin vuonna 1936. Vanha vesisaha sijaitsi Sahanlahden aluetta hal-
kovassa koskessa ja vield tanékin paivana sen olemassaolosta muistuttaa
raunioiden ohella koskessa oleva vanha uittordnni. Nykyinen vastaanotto- ja
ravintolarakennus on aikanaan rakennettu sahanvalttarin eli tybnjohtajan ta-
loksi. Sahatyolaiset perheineen asuivat mokeissa, jotka olivat rakennettu kos-
ken molemmin puolin. Sahanvalttarin talon ja siihen kuuluvien ulkorakennus-
ten lisaksi alkuperaisesta asutuksesta on jaljella nykyinen museo ja kosken
toisella puolella sijaitseva Jallun tupa. Sahanlahden puutavarakuljetuksia var-
ten rakennettiin vuonna 1907 rautarunkoinen hoyrylaiva S/S Wenno. Tana
paivana kunnostettu Wenno tekee tilausristeilyja kesaisin, jotta laiva sailyisi
toimintakunnossa ja hdyrylaivakulttuuri seka historia elaisivat viredna. (Sahan-
lahti Resort.)

Suomalainen kirjailija, moninainen kulttuurivaikuttaja ja Kalevalaisten naisten
seka Kalevala Korun perustaja, Elsa Heporauta syntyi Puumalassa, Sahan-
valttari Johan Koposen tyttarena. Elsa vietti lapsuutensa sek& omat haansa
Sahanlahden maisemissa ja Ursula Keivaara-nimisissa kirjoissaan han kertoo
lapsuusmuistoistaan Puumalassa. Viela nykypaivanakin Sahanlahden kulttuu-
rihistoriallisesti arvokas miljo6 henkii menneiden aikojen tunnelmaa. (Sahan-
lahti Resort.)

3 TUOTEKEHITYS
3.1 Tuotekehityksen tarkoitus

Tuotekehitys on tuotesuunnitteluun liittyvaé toimintaa, jonka tavoitteena on ke-
hittda uusi tuote tai parantaa jo olemassa olevaa tuotetta. Tuotekehitys on mo-

nivaiheinen prosessi, jota kaikki yritykset tarvitsevat, koska jokaisella tuotteella
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on jokin tietty ika. Tuotteen elinika on aika, jona tuotetta valmistetaan ja mark-
kinoidaan. Erilaisten tuotteiden elinkaaret vaihtelevat muun muassa kausien ja
sesonkien mukaan. llman tuotekehitysta tuotteet vanhenevat, eivatkd mene
enaa kaupaksi. (Jokinen 2001, 9, 14; Kamppi 2014, 13.)

Tuotekehitys on prosessi, joka syntyy asiakastarpeesta. Tarve synnyttaa ide-
oita vanhojen tuotteiden parantamisesta tau uusista tuotteista. Tuotekehityk-
sen avulla pystytaan karsimaan vanhoja, kilpailukykynsd menettaneita tuot-
teita. Etukateen tuotekehitysprosessin kulkua ei voida ennustaa, mutta on ole-
massa erilaisia tuotekehitysprosessimalleja, joiden mukaan tuotekehityspro-
sessi kulkee. Tuotekehityshanke voidaan jakaa neljaan vaiheeseen: kaynnis-
taminen, luonnostelu, kehittdminen ja viimeistely. (Jokinen 2001, 9, 14;
Kamppi 2014, 13.)

Tuloksellisessa tuotekehityksessa on otettava huomioon monen eri tekijan

vaatimukset, kuten tuotannon, markkinoinnin ja kilpailutilanteen vaatimukset.
Kun uutta tuotetta luodaan, tavoitteena on, etta yritys pystyy toteuttamaan lii-
ketoimintaansa kannattavasti, sdilyttamaan markkina-asemansa ja varmista-

maan toimintansa jatkuvuuden. (Jokinen 2001,9,14; Kamppi 2014, 13.)

3.2 Tuotekehityksen tydvaiheet

Valimaan ym. mukaan (1994, 25-31) tuotekehitysprosessiin kuuluu nelja paa-
vaihetta, jotka ovat esitutkimus, tuotteen luonnostelu, tuotesuunnittelu ja vii-
meistely (ks kuva 1). Viimeistelyvaiheeseen kuuluu myds tuotannon esivalmis-
telu, tuotanto ja myynti. Kun tarpeesta syntyy idea, aletaan tehda esitutki-
musta, jonka avulla selvitetaan tulevan tuotteen ominaisuudet, markkinat, tuo-
tantomahdollisuudet, kannattavuus ja riskit. Esitutkimuksen jalkeen aloitetaan
tuotteen luonnostelu. Luonnosteluvaiheessa tdsmennetaan tuotemaarittelya,
valmistetaan tuotemalleja, testataan, kehitetaan ja testataan jalleen. Suunnit-
teluvaiheessa tuotteelle asetetaan hinta ja lasketaan kannattavuus, sovitaan
markkinoinnista ja viimeistellaan tuotteen yksityiskohdat. Viimeistelyvai-
heessa, tuotannon esivalmistelussa arvioidaan tuotteen menekkia, tehdaan
kaikki tarpeelliset hankinnat ja tuotteen lopullinen hinnoittelu sek& mainonta-
suunnitelma. Kun tuotanto ja markkinointi ovat kéynnistyneet, tuote esitellaan

asiakkaille ja myynti alkaa. (Valimaa ym. 1994, 25-31.)
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Esitutkimus

$

Luonnostelu

$

Suunnittelu

$

Viimeistely

Kuva 1. Tuotekehitysprosessin ty6vaiheet Valimaan ym. mukaan (1994, 25)

Jokisen (2001, 14-17) mukaan tuotekehitysprosessi jaetaan neljaan toiminta-
vaiheeseen: kaynnistaminen, luonnostelu, kehittdminen ja viimeistely. Ennen
tuotekehityshankkeen lopullista toteuttamispaatosta on selvitettavd muun mu-
assa uuden tuotteen kehittdmiskustannukset, markkinointindkymét sekéa saa-
tavat tuotot. Kaynnistamisvaihe voi paattya joko kielteiseen tai myodnteiseen
kehityspaatokseen, riippuen tuotteen kannattavuudesta. Seuraavissa kappa-
leissa kaydaan tarkemmin Iapi, mita eri toimintavaiheet sisaltavat.

Kaynnistdmisvaihe
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Uuden tuotekehitysprojektin kaynnistamisen edellytyksena on tuotteen tarve ja
mielikuva sen toteutumismahdollisuuksista. Pelkka tarve ei ole riittdva edelly-
tys tuotekehityksen kaynnistamiseksi. Tarve ja sen toteuttamismahdollisuudet
voidaan havaita sattumalta tai niité voi etsia tietoisesti. (Jokinen 2001, 17-20.)

Tuotekehitystoiminnan tulee olla joustavaa, jotta tuotteelle asetettuja tavoit-
teita voidaan mahdollisesti muuttaa projektin edetessa. Tuotekehityksen kulku
ei aina mene suunnitelmien mukaan ja lopputulos saattaa erota huomattavasti
alkuperaisesta suunnitelmasta. Uusien tuotteiden hakemisen tulee olla organi-
soitua ja systemaattista, eika tuotekehitysta voida perustaa pelkkiin sattumiin.
Tuoteideoiden lI0ytamiseksi tarvitaan tietoa itse yrityksesta ja sen ulkopuolelta,
kuten markkinatilanteen analyyseista, asiakaskyselyistd, saaduista tarjous-
pyynnoista, alan messuilta ja kilpailijoiden tuotteista. Yrityksen sisalta tarvitaan
tietoa muun muassa valmistusmahdollisuuksista, kaytettavissa olevista lait-
teista ja tutkimustiloista, omista ja kilpailijoiden patenteista ja lisensseista ja
yrityksen taloudellisista mahdollisuuksista. Namé& asiat muodostavat yrityksen
yrityspotentiaalin, eli ne voimavarat, joilla yritys pystyy toimimaan. Jos voima-
varat eivat ole riittavat, niita taytyy vahvistaa joko itsenaisesti tai etsimalla yh-

teistyokumppaneita. (Jokinen 2001, 17-20.)

Tuoteideoiden systemaattisessa etsimisessa on selvitettava, mitkéa ovat yrityk-
sen potentiaalisimmat tuotealueet. Tuotteet, jotka ovat samalla tuotealueella
voivat sisaltaa jotain tunnusomaista, kuten ne tayttavat tietyn toiminnon, toimi-
vat tietylla toimintaperiaatteella, valmistetaan tietysta raaka-aineesta tai tietylla
valmistusmenetelmalla tai markkinoidaan tietylle asiakaskunnalle. Yrityspoten-
tiaalin analysointi selvittdd kannattavimpia tuotealueita ja yrityksen ulkopuo-
lelta keratyt tiedot voivat myds antaa suuntaa siitd, milla tuotealueella uusia

tuotteita kannattaa suunnitella. (Jokinen 2001, 20.)

Kun etsitdan tuoteideoita, voidaan kayttaa apuna erilaisia ideointimenetelmia.
Niiden avulla pyritdan tuottamaan mahdollisimman paljon erilaisia ratkaisuja ja
ideoita. Tuoteideasta laaditaan kehitysehdotus, jossa on kerrottuna kehitetta-
van tuotteen kuvaus, tekniset ja taloudelliset vaatimukset, k&ytettavissa oleva
kehityspanos seka aikataulu. Kun yrityksen korkein johto eli tdssa tapauk-
sessa taman opinnaytetyon toimeksiantaja, tekee kehityspaatoksen, alkaa

tuotteen luonnosteluvaihe. (Jokinen 2001 20-21.)
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Ideoin ja ehdotin itse toimeksiantajalle juomalistan suunnittelua ja toteutusta
opinnaytetyon aiheeksi. Sahanlahti Resortilla ei ole ennestaan ollut juomalis-
toja kaytdssa, joten tarvetta ja ideaa juomalistojen toteuttamismahdollisuuk-
sista piti hieman etsid, koska aikaisempaa kokemusta myynnista ei ollut. Toi-
meksiantajan kanssa keskustellessa kavi kuitenkin ilmi, etta esimerkiksi erilai-
siin tapahtumiin tarvittaisiin jotain uusia ja Sahanlahden henkeen sopivia juo-
mia ja juomasekoituksia. Syntyi tarve ja samalla myds mielikuva toteuttamis-
mahdollisuuksista. Tarkkaa suunnitelmaa tuoteprosessin kulusta ei tehty etu-
kateen. Tekemassani tuotekehityksessa juomasekoituksille on ominaista esi-
merkiksi se, etta tuotteet eli juomasekoitukset sisaltavat jotain villiyrttia tai —
marjaa ja mahdollisuuksien mukaan lahella tuotettuja tai kotimaisia raaka-ai-

neita.

Luonnosteluvaihe

Tuotekehitysprosessin luonnosteluvaiheessa kehitettavasta tuotteesta etsi-
taan erilaisia ratkaisuluonnoksia. Ensimmaisena analysoidaan kehitystehtava,
sitten asetetaan tavoitteet ja vaatimukset kehitystyélle ja tuotteelle. Kehitys-
idea voidaan jakaa osatoiminnoiksi ja jokaiselle toiminnolle etsitdan erikseen
oma ratkaisu tai toimintoja mietitdan kokonaistoimintona, jolle etsitdan ratkai-
suja. Jos ratkaisuideoita on useita, niita testataan, karsitaan ja arvostellaan.
Jaljelle jadneet osatoimintojen ratkaisut yhdistetaan kokonaistoiminnoksi ja
sen jalkeen kokonaistoiminnon ratkaisuja karsitaan, testataan ja arvostellaan.
Jaljelle jadneista ratkaisuista tehdaan yksi tai useampi ratkaisuluonnos. Valit-
tuja ratkaisuluonnoksia testataan ja sen jalkeen valitaan paras ja sopivin vaih-
toehto. Luonnosteluvaihe loppuu, kun jaljella on yksi ratkaisuluonnos, jota sit-
ten lahdetdén kehittamaan yksityiskohtaisesti (ks. kuva 2). (Jokinen 2001 21—
22.)

Luonnosteluvaiheessa listasin aluksi villiyrtteja ja villimarjoja, seka raaka-ai-
neita ja makuja joiden kanssa ne sopisivat yhteen. Perehdyin aiheeseen myo6s
kaymalla Sahanlahdessa jarjestetylla villiyrttikavelylld, jota johti kirjailija Tommi
Kangas. Luin paljon villiyrteista, niiden kaytosta seké erilaisista makuyhdistel-

misté keittokirjoista, anniskeluun ja alkoholiin liittyvista lehdista (Shaker, Alko-



16

holit& Ammattilaiset) ja internetin uutisista ja artikkeleista. Kun sopivia makuyh-
distelmia I6ytyi, aloin kokeilla niita kaytanndssa. Tein juomasekoituksista luon-
noksia, joita tuli aluksi useita, koska kehitettavia juomasekoituksia seka raaka-
aineita oli paljon. Osa juomasekoituksien luonnoksista ei toiminut ollenkaan,

osaa piti hieman hioa ja muutamasta tuli suoraan ratkaisuluonnos.
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Kehitystehtavan analysointi

Tavoitteiden ja vaatimusten
analysointi

Ratkaisujen etsiminen

Osatoimintojen ratkaisujen
karsiminen, arvostelu ja testaus

Osatoimintojen ratkaisujen
yhdistaminen kokonaistoiminnoksi

Kokonaistoiminnon ratkaisujen
karsiminen, testaus ja arviointi

Ratkaisuluonnokset

Kehitettavan ratkaisuluonnoksen
valinta ja testaus

Kuva 2. Kulkukaavio luonnostelun tydvaiheista Jokisen mukaan (Jokinen 2001, 22)
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Kehittamisvaihe

Luonnosteluvaihe paattyy lupaavimman ratkaisuluonnoksen valintaan, jota
paatetddn suunnitella yksityiskohtaisesti markkinoitavaksi tuotteeksi. Kehitta-
misvaiheen alussa ratkaisuluonnoksesta tehdaan malli, jota tehdessa tulee
huomioida sille asetetut vaatimukset ja tavoitteet. Mallin arviointiin kaytetaan
kaikkia mahdollisia nakokulmia ja jos tuotekehityksen tavoite on parannella
vanhaa tuotetta, se tulee arvioida samoin kriteerein. Arvostelun aikana ilmene-
vat mahdolliset heikot kohdat pyritdan poistamaan ideoimalla uusia ratkaisu-
mahdollisuuksia, jonka jalkeen jatketaan yksityiskohtien suunnittelua. Kehitta-

misvaihe paattyy, kun kehitetty malli hyvaksytaan. (Jokinen 2001, 90-91.)

Kehittdmisvaiheessa tein kaikki toimivimmat juomasekoitukset oikeisiin lasei-
hin ja oikein mittasuhtein. Pohjana kaytettavista raaka-aineista minulla oli use-
ampi vaihtoehto, joista valitsin parhaat. Tassa vaiheessa maistatin luonnok-
siani perheenjasenilleni seka ystavilleni, jotta sain jonkinlaisen kasityksen,
onko tuotekehitysprosessini etenemassa oikeaan suuntaan. Jouduin viel& hyl-

kdamaan muutaman juomasekoituksen ja parantelemaan muita.

Viimeistelyvaihe

Viimeistely on tydvaihe, jossa kehitellysta tuotteesta tehdaan tarkat selitykset,
piirustukset ja kayttbohjeet, joita tarvitaan tuotteen valmistamiseen ja kaytta-
miseen. Tassa tybvaiheessa paatetaan lopulliset kaytettavat raaka-aineet, val-
mistustavat ym. Ennen tuotteen valmistuksen aloittamista on varmistettava
ohjeistusten ym. toimivuus, selkeys ja laillisuus. Tarvittaessa tuotteesta voi-
daan valmistaa prototyyppi ja nollasarja. Nollasarjan tarkoituksena on tutkia ja
testata valmistusmenetelmid, joille tuote on tarkoitus tehda sarjavalmistuk-
sessa. (Jokinen 2001, 96-98.)

Tuotannon alkaminen ei kuitenkaan tarkoita tuotekehityksen taydellista paatty-
mista. Tuote vaatii jatkuvaa kehitysty6td, jotta se pysyisi mahdollisimman
kauan kilpailukykyisena. Tuotteen mahdolliset viat, kayttohairiét seka asiakkai-
den palautteet ovat arvokkaita kokemustietoja, joita voidaan hyddyntad myaos

muiden kehitysprojektien toteutuksissa. (Jokinen 2001, 99.)
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Viimeistelyvaiheessa pidin Sahanlahti Resortille maistatustilaisuuden, jossa
maisteltiin yhdeksan suunnittelemaani juomasekoitusta. Kahdeksan henkil®-
kunnan jasenta maisteli juomasekoituksia seké arvioivat niitad suullisesti ja kir-
jallisesti aistinvaraiselle arviointilomakkeelle (ks. liite 1). Juomasekoituksista
saatujen palautteiden ja kehittdmisideoiden pohjalta tein tarvittavat muutokset.

Tyon toteutuksesta syntyi prosessimalli, jota voi tulevaisuudessa hyddyntaa

uusien juomasekoituksien ja juomalistan suunnittelussa ja kehittamisessa. (ks.
kuva 3).

* Toimeksiantajan toiveiden jaideoiden huomiociminen
* Tuotekehitysprosessin ja tuotteiden suunnittelu

* Perehtyminen villiyrtteihin ja -marjoihin
* Sopivien makuyhdistelmien tutkiminen

¥

» Tuotteiden ja raaka-aineiden valinta
* Juomasekoituksien suunnittelu, testaus ja arviointi

» Juomasekoituksien maistelu ja arviointi yrityksen henkilokunnan kanssa

PN s *Juomasekoituksien valinta valmiiseen juomalistaan
n arviointi

* Ajstinvaraisesta arvioinnista saatujen kehittamisehdotusten soveltaminen
juomasekoituksiin

* Hinnoittelu ja katelaskenta
* Juomalistan viimeistely

v

Kuva 3. Oma tuotekehitysprosessi
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4 LUONNON ANTIMET
4.1 Jokamiehenoikeus

Jokamiehenoikeudella tarkoitetaan sita, etté jokaisella Suomessa oleskele-
valla ihmisellda on mahdollisuus kayttaéa luontoa siita riippumatta, kuka alueen
omistaa tai on sen haltija. Suomen luonnossa liikkkuminen on sallittua ja melko
vapaata, kunhan pysyy poissa piha-alueilta seka erikseen kielletyilta alueilta.
Jokamiehenoikeuksia noudattaen luonnosta saa kerata luonnonvaraisia mar-
joja ja sienia seka maahan pudonneita oksia, kdpyja ja terhoja. Maanomista-
jan lupa tarvitaan, jos halutaan kerata elavien puiden osia, kuten koivunlehtia
ja -mahlaa, kasvien juuria, sammalta ja jakalaa. Villikasveja keratessa taytyy
my6s kunnioittaa luontoa ja sen monimuotoisuuden sailyttamista. (Ympa-

risto.fi)

4.2 Villiyrtit

Villiyrteilla ja villivihanneksilla tarkoitetaan kasveja, puita ja pensaita, jotka
kasvavat luonnonvaraisina ja ovat todettu syomiskelpoisiksi. Villiyrtit ovat eko-
logista lahiruokaa parhaimmillaan. Lisaksi niiden helppo saatavuus, edulli-
suus, erinomaiset ravintoarvot sekéa maku puoltavat niiden kayttoa. Luonnossa
likkumalla oppii uutta ja itse kerétty kasvi tai marja ravitsee kehon lisaksi
mielta. (Villiyrtti.)

Parhaimmillaan yrttien keruuaika on alkukevaastéa alkukesaan, jolloin niiden
ravintoarvot ja ominaismaku ovat huipussaan. Varsinkin salaattiaineksina kay-
tettyna villiyrttien raikkaus ja suutuntuma on mainio. Villiyrtteja poimiessa on
oltava ehdottoman tarkka, jotta juomiin ja ruokiin kaytetyt yrtit ja marjat ovat
myrkyttomia. Yrttien kerddminen ja kokeilu kannattaa aloittaa tunnetuimmista
ja helpoista yrteista, kuten koivusta, nokkosesta, horsmasta, mustikasta tai
voikukasta. Kasveja kannattaa kerata kuivalla saalla ja juuri sen verran ker-
ralla, kuin olettaa tarvitsevansa muutaman paivan aikana. Yleisimmista yrttien
hyotykayttétavoista on ollut niiden keradminen ja kuivattaminen teeaineksiksi
seka mausteeksi. (Aaltonen & Arkko 1999, 9, 10.)

Villiyrttien kayttdé ennen




21

Sota-aikana villikasveja kaytettiin paljon, koska viljellyista kasveista oli pulaa.
Tarvittava tydvoima oli sodassa ja lannoitteiden puutteen vuoksi pellot tuottivat
huonosti. Kahvin korvikkeena kaytettiin voikukanjuurta ja teehen kaytettiin esi-
merkiksi vadelman tai mesiangervon lehtid korvaamaan oikeaa teeta. Sodan
jalkeen kukaan ei halunnut kuullakaan korvikkeista, kunnes 60-luvulla herasi
uusi kiinnostus luonnonkasveihin. Yhtena syyna siihen oli tiedon levidminen
tuholaismyrkkyjen ja maatalouskemikaalien kaytosta ja haittavaikutuksista.
Kayttoon haluttiin saasteettomia ruoka-aineita, joihin lannoitteet eivat olleet
vaikuttaneet. (Rautavaara 1979, 5-6,11)

Toinen tarkea tekija oli rohtoyrttien 1&a&kinnallinen kaytt6 ilman sivuvaikutuksia
verrattuna kemikaalisiin ladkeaineisiin, joita laéketiede siirtyi paaasiassa kayt-
tamaan. Villikasvien kiinnostavuus lisdéntyi edelleen niista saatujen hyvien tut-
kimustulosten myo6téa, jotka ovat todistaneet villikasvit erittéin ravitseviksi ja ter-
veellisiksi. Kivennais- ja hivenaineet seka vitamiinipitoisuudet ovat todettu

suuremmiksi kuin viljellyilla vihanneksilla. (Rautavaara 1979, 5-6, 11)

Villiyrttien kayttd tdna paivana

Tana paivana kokonaisvaltaisen hyvinvoinnin tavoittelu ja nykyinen superfood-
buumi on lis&nnyt kiinnostusta Suomen alkuperaislajikkeiden laajempaan
kayttoon. Myos erilaiset ruokatrendit ja tutkimuksista saadut hyvat tulokset
ovat lisdnneet tietoisuutta luonnon ravinnon parantavista ja terveytta edista-
visté vaikutuksista. Kansanperinteen tietotaito ja sen mukana kulkevat tarinat
seka kayttokokemukset vahvistavat kasitysta virkistavista ja hyvaa tekevista

luonnon antimista. (Hannus ym. 2017, 8-11.)

Luonnon kasveilla on ennen ollut merkittéava rooli ladkinnéssa, minka takia
niité on kaytetty enemman rohdosvaikutuksensa takia kuin ravitsevuuden tai
hyvan maun takia. Tana paivana villiyrttien ja -vihannesten kayttoé on tietoinen
ja arvoihin perustuva valinta ja hyva vaihtoehto tehokasvatetuille yrteille, vi-
hanneksille seka tuontituotteille. Ilmaston lampenemisen myd6ta villikasvien
kasvuolosuhteet muuttuvat: vieraslajikkeet valtaavat kasvupaikkoja ja samalla
pienentavat alkuperaislajikkeiden elintilaa. Jotkut villikasvit hyotyvat ilmaston

lampenemisesta ja levittyvat pohjoisimmille alueille. (Hannus ym. 2017, 186.)
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Tana paivana moni ravintola on havainnut villiyrtit ja villivihannekset loistaviksi
raaka-aineiksi erilaisiin ruokiin. Villivihannesten kaytdsta on aikaisemmin puut-
tunut tietoa ja taitoa seka rutiineja. Niiden kayttd vie paljon aikaa ja metsaan
on lahdettava itse keraamaan, silla villiyrtteja ei voi ainakaan viela tilata tukku-
kaupasta. Ravintola-alan ammattilaisille villiyrtit ja -vihannekset tarjoavat ai-
nutlaatuisen mahdollisuuden erottua ja luoda niilla omaleimaista yrityskuvaa.
(Tallberg 2012, 18-19.)

4.3 Villiyrtit ja villimarjat juomasekoituksissa

Villiyrttien ja kotimaisten villimarjojen kaytdsta ja kokeilusta on tullut yha suosi-
tumpaa erilaisten juomasekoitusten valmistuksessa. Niiden onnistunut kaytto
ravintoloiden keittidssa on lisannyt uteliaisuutta myds salin puolella. Asiakkai-
den suuri kiinnostus paikallisuuteen ja sen tarjoamiin erikoisuuksiin antaa hy-

van mahdollisuuden tuoda sita esille my6s juomasekoituksissa.

Aidolta maistuvat juomasekoitukset syntyvat hyvistéa ja tuoreista raaka-ai-
neista. Sesongin mukaisiin satokausiin perustuva raaka-aineiden kayttd on
suositeltavaa maun ja laadunkin kannalta. Kotimaiset villiyrtit ja villimarjat ovat
tuoreina herkullisia ja terveellisid. Suomessa satokausi on lyhyt, mutta sita on
mahdollista pidentaa sailden tuoreista raaka-aineista makuja erilaisiin makusii-
rappeihin, pyreisiin seka maustamalla alkoholeja suoraan pulloon. Itse tehdyt
siirapit ja pyreet sailyvat hyvinkin pitkia aikoja. (Issukka & Koskinen 2017, 146,
148)

Tassa tyossa juomasekoituksissa on kaytetty itsetehtyja makusiirappeja tyon
ajankohdan haasteellisuuden seké suppean satokauden takia. Makusiira-
peista ja niiden valmistuksesta seka kaytosta on kerrottu tarkemmin luvussa
5.4,

5 JUOMALISTA
5.1 Millainen on hyva juomalista?

Altia Akatemia valmentajan, Mikael Karttusen mukaan hyva juomalista ei ole

klassikkodrinkkien hakuteos, vaan sesongeittain uusiutuva ja omatakeinen,
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korkeintaan 10 juomasekoituksen lista, jonka jokaisella juomalla luodaan ha-
luttua imagoa. Hyvan listan tarkeimpid elementteja ovat sen helppolukuisuus,
selkeys ja se, etta juomalista vetoaa asiakkaan tunteisiin. Juomasekoitusten
jaottelu voi olla hauskasti toteutettu ja siihen liittyy myds selkeé juomatyyppien

kommunikointi ja hinnoittelu, seka oikeanlainen kuvitus. (Karttunen 2014.)

Juomalistan suunnittelussa ja toteutuksessa on tarkeaa, etta lista on useam-
man henkilokunnan jasenen suunnittelema, jotta useampi tyontekija osaa val-
mistaa juomasekoituksia sujuvasti. Jos kokonaisen listan suunnittelee vain
yksi ihminen, juomasekoitusten valmistaminen voi tuottaa ongelmia muille
henkilokunnan jasenille. Juomasekoitusten suunnittelussa kannattaa myos ot-
taa huomioon raaka-aineiden sisdanostohinnat. Juomasekoituksia on kuiten-
kin tarkoitus myyda hyvalla katteella, joten raaka-ainehankinnat kannattaa
miettia tarkkaan. (Karttunen 2014.)

Tassa opinnaytetydssa juomasekoitusten suunnittelussa ja valmistamisessa
on otettu huomioon se, etta jokaisen tyontekijan olisi helppo valmistaa jokai-
nen juomasekoitus. Juomasekoitusten valmistusohjeet ovat kirjoitettu selke-
asti ja niiden valmistaminen on suunniteltu mahdollisimman helpoksi ja yksin-
kertaiseksi. Valmiista juomalistoista talvilista sisaltaa kaksi juomasekoitusta ja
kesalista viisi erilaista juomasekoitusta. Juomalistat ovat selke&lukuisia ja so-

pivat ulkonaosltaan seka kuvitukseltaan yrityksen teemaan.

Kenelle juomalista on tarkoitettu?

Juomalistaa suunnitellessa on otettava huomioon kohderyhméa. Juomia kehi-
tellessad on muistettava se, etta henkilokunnan mieltymyksilla ja ei ole mitaan
merkitysta listan kokoamisessa. Listaa ei tehda henkilokuntaa varten vaan ai-
noastaan vieraita eli asiakaskuntaa varten. On tarke&& miettia, millainen on
ravintolan tai baarin asiakaskunta ja minkalaisista tuotteista he voisivat naut-
tia. Jokaisen kehitetyn juoman kohdalla voi pysahtyd miettimééan, kuka ravinto-
lan tunnetusta asiakaskunnasta joisi kyseisen juomasekoituksen. Jos vastaus

on, ei kukaan, juomasekoituksen voi suosiolla unohtaa. (Karttunen 2014.)
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Sahanlahti Resortin asiakaskunta koostuu suurimmaksi osin aikuisista, juhla-
ja yritystilaisuusvieraista, turisteista seka lomailijoista. Kehitteleméni juomalis-
tat sopivat hyvin aikuiseen makuun, mutta listoilta 16ytyy my6s nuorille sopivia

juomasekoituksia.

5.2 Juomasekoitukset

Juomasekoituksissa on monta puolta ja niiden valmistamista voi verrata gast-
ronomiaan. Siina missa ruoka-annos voi olla yksinkertaisimmillaan keitetyt pe-
runat ja pihvi, on juomasekoitus yksinkertaisimmillaan jonkin alkoholi, jota on
jatkettu jollain pidentgjalla. Juomasekoitusten valmistaminen voi olla rajoja rik-
kovaa, mutta useimmissa tapauksissa se on yksinkertaista. (Issukka & Koski-
nen 2017, 129.)

Kaikki juomasekoitukset voidaan systemaattisesti jakaa eri ryhmiin useam-
masta lahtokohdasta, esimerkiksi: kayttdtarkoituksen perusteella (Before Din-
ner ja After Dinner), lampétilan perusteella (kuumat ja kylméat juomasekoituk-
set), kokonsa perusteella (lyhyet ja pitkat juomasekoitukset), perusalkoholinsa
perusteella (gini-, viski-, rommi- jne. pohjaiset juomasekoitukset) ja koostu-
muksen eli rakenteen perusteella. Sekoitettuja juomia valmistetaan ravista-

malla, hAmmentamalla tai rakentamalla. (Siikarla 1989, 14, 44.)

Juomasekoituksien tekemisen peruspilarit ovat yleisimmin alkoholi, jaista su-
lava vesi, jokin makea ja jokin hapan. Juomasekoitusta valmistaessa tai suun-
nitellessa taytyy paattaa, haluaako juomasta makean, alkoholisen, kevyen vai
happaman. Naiden neljan erityylisen juoman tekeminen onnistuu muuttamalla
juoman neljan peruspilarin suhdetta kesken&aéan. Tarkeinta on pyrkid pitamaan
kaikki ndma elementit juomassa, koska muuten kokonaisuus jaa usein va-
jaaksi ja juomasekoituksen maku voi olla tunkkainen tai lian makea. Monet
erilaiset juomasekoitukset perustuvat tiettyihin perusresepteihin. Kun tarkoi-
tuksena on luoda tasapainoinen juomasekoitus, on helpointa lahtea liikkeelle
ammattilaisten suosimista juomasekoitustyypeistd. Koko maailman juoma-
sekoituksista suurimman osan voi jakaa highball-, sour-, collins- ja martini-re-
septeihin. Lisaa erilaisia juomasekoitustyyppeja 16ytyy enemmankin, mutta
nailla perustyypeilla paasee jo pitkalle. (Issukka & Koskinen 2017, 129, 137,
144.)
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5.3 Valmistustavat

Kaikkien viilennettyjen juomien valmistustavassa on yleensa sama perusta-
voite: saada juomasekoituksen ainesosat sekaisin ja viilentaa juoma kylmaksi.
Eri tekniikoilla voidaan vaikuttaa liséksi juoman ulkonakoon, kuten kirkkau-
teen, iimavuuteen ja taytelaisyyteen. Issukan ja Koskisen mukaan (2017, 161—

167) juomasekoituksia valmistetaan:

Ravistamalla (shake, mix)

Ravistamista kaytetddn juomiin, jotka sisaltavat runsaasti sokeria, kuten lik6o-
reja, siirappeja ja mehuja seka juomiin, jotka sisdltavat munaa, maitoa tai ker-
maa. Ravistaminen on paras tapa tehokasta sekoittamista ja viilentymista tar-
vitseville juomille. Ravistimina voidaan kayttda kolmiosaista metalliravistinta
tai kaksiosaista Boston shakeria, jossa on metalli- ja lasiosa ja jota ammattilai-
set suosivat. Ravistimeen mahtuu 1-3 juomasekoitusta, jolloin jailla on tilaa
likkua ja viilentaa ainesosia. Juoma siivildidaan jailla tai jaamurskalla taytet-
tyyn lasiin ja lisataan tarvittaessa pidentaja esimerkiksi mehu tai limonadi tai

muu hiilihappoinen juoma. (Issukka & Koskinen 2017, 161-167.)

Ravistamalla tehty taydellinen juomasekoitus on mahdollisimman kylma ja ra-
vistuksen aikana jaista sulanut vesi on avannut makuja kuitenkaan vetista-
matta tai latistamatta juomasekoitusta. Tarkeda juomasekoitusten valmistami-
sessa on kayttaa hyvanlaatuisia, kuivia jaita. (Issukka & Koskinen 2017, 161—
167.)

Hammentamalla (stir)

Hammentamistekniikkaa kaytetaan juomissa, joissa on vahan sokeria sisalta-
vid ainesosia tai pelkdstaan alkoholeja ja jotka ovat aperitiivityyppisia juoma-
sekoituksia. Hammentaminen sopii kirkkautta ja lapikuultavuutta tavoiteltaviin
juomasekoituksiin. Viineilla on taipumus sumentua ravistettaessa. Sekoitusla-
seihin laitetaan jaita ja alkoholit mitataan paalle, baarilusikalla hammennetaan
ja pyoraytellaan, kunnes juoma on viilentynyt. Lopuksi juoma siivildidaan vii-
lennettyyn lasiin. (Issukka & Koskinen 2017, 161-167.)
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Rakentamalla (build)

Rakentaminen on helppo ja nopea juomasekoitusten valmistustapa. Lasi tay-
tetaan jailla, joiden paalle alkoholi mitataan ja lopuksi juoma pidennetaan me-
hulla tai hiilihapollisella juomalla. Juomasekoitus pydraytetddn baarilusikalla
pohjan kautta sekoittaen ja viilentaen samalla juoman. (Issukka & Koskinen
2017, 161-167.)

Murskaamalla (mudding)

Murskaamisessa on ideana puristaa mehua hedelmista ja marjoista nuijaa
kayttaen seka hiertdéa makua mausteista, kukista ja yrteista. Raaka-aineita
painellaan, ettd mehu ja maut irtoavat. Painelu on tehtava varovasti, ettei
raaka-aine muutu kitkeraksi. Juoman valmistamista jatketaan mittaamalla

muut aineet seka jaamurska lasiin. (Issukka & Koskinen 2017, 161-167.)

Blenderilld sekoittaen

Blenderilla valmistetaan juomasekoituksia, joihin halutaan pirtelomainen koos-
tumus. Parhaiten toimivat marjat ja hedelmét yhdistettyn& alkoholeihin, kuten
vaaleisiin rommeihin, giniin, vodkaan tai likdoreihin. Blenderiin laitetaan hedel-
mia tai marjoja seka alkoholi ja taytetddn jaamurskalla nesteen pintaan asti.
Valmiin juoman koostumus on paksu, mutta kuitenkin pillilla juotava. (Issukka
& Koskinen 2017, 161-167.)

5.4 Makusiirapit

Juomiin on helppo tuoda vaihtelua esimerkiksi hilloilla ja mehuilla. Havikin mi-
nimoimisen liséksi tuotteista syntyviin kuluihin on helppo vaikuttaa pienilla va-
linnoilla. Esimerkiksi sokerisiirappi maksaa tukussa seitseman euroa, mutta it-

setehtynd siirappi syntyy nopeasti ja edullisesti. (Vainio 2016, 25.)

Tuoreiden raaka-aineiden yleistyessa aidot maut korvasivat juomasekoituk-

sissa keinotekoiset siirapit, pyreet ja esanssit. Nykyaan juomasekoituksia tila-
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tessa on enemman normi kuin poikkeus, etta juomassa maistuu tuoreet ja ai-
dot maut. Tuoreuteen liittyy myds satokausiin perustuvien raaka-aineiden
kaytto, esimerkiksi kevaisin raparperi ilmestyy moniin juomalistoihin. Suomen
satokauden lyhyys ei tdysin mahdollista ymparivuotiseen, kotimaisten raaka-
aineiden kayttéon, mutta eipa sille tarvetta olekaan. Juomalistan vaihtelevuus
ja kyKy uusiutua on tarkea ominaisuus hyvassa juomalistassa. (Issukka &
Koskinen 2017, 146.)

Tuoreiden, kotimaisten raaka-aineiden maut saadaan sailymaan pidempaa
sekoittamalla niista erilaisia siirappeja ja pyreita. Oikein sailytettyna ne sailyvéat
pitkiakin aikoja. Kotitekoinen makusiirappi koostuu yksinkertaisuudessaan so-
kerista, vedesta ja halutusta mausta. (Issukka & Koskinen 2017, 148.)

Tassa opinnaytetydssa juomasekoituksissa on kaytetty villiyrtteja ja villimarjoja
suurimmaksi osaksi itsetehtyjen makusiirappien muodossa, niiden helppokayt-
toisyyden, sailyvyyden, edullisuuden ja yksinkertaisuuden takia. Eri makuisia
makusiirappeja voi kayttdd monipuolisesti erilaisissa juomasekoituksissa ja
sailyvyyden ansiosta niitd voidaan kayttaa villiyrttien saatavuuden ulkopuo-
lella, ympari vuoden. Tydssa kaytettyjen, itsetehtyjen makusiirappien ohjeet

loytyvat liitteistd 2—8.

6 TYON TOTEUTUS
6.1 Aistinvarainen arviointi

Elintarvikealalla aistinvaraista arviointia kaytetaan usein osana tuotekehitysta.
Aistinvarainen arviointi on tarked osa uuden tuotteen kehittamisessa. Myyntiin
kehitettavien elintarvikkeiden tulee olla muun muassa kilpailukykyisia seka
miellyttavan makuisia. Aistinvaraisessa arvioinnissa ovat kaikki ihmisen aistit
kaytdssa eli nako, haju, maku, tunto ja kuulo. Havainnointia tapahtuu seuraa-
vista ominaisluokista: ulkondkd, aromi eli haju, flavori eli maitto, rakenne ja
lampdtila. Elintarvikkeiden ominaisuudet vaikuttavat aistien tarkeysjarjestyk-
seen niita tutkiessa. Juomien arvioinnissa hallitseviksi ominaisuuksiksi katso-
taan aromi seka flavori, mutta esimerkiksi hedelmisséa ulkon&ako on tarkein.
(Tuorila & Appelbye 2005, 17, 20, 55, 205, 207, 210.)
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Aistinvaraisen mittauksen kohteet voidaan jakaa laboratoriomittauksiin ja miel-
tymysmittauksiin. Laboratoriomittauksissa toimii koulutettu raati ja mieltymys-
mittaukset tehdaan kuluttajatutkimuksilla. Tassa opinnaytetydssa kaytettavan
mieltymystutkimuksen tarkoituksena on selvittdé tuotteiden hyvaksyvyytta eri
tilanteissa ja kuluttajien keskuudessa. Mieltymysta kuvaavia kasitteita kayte-
tdan paljon ja ne ovatkin joskus toistensa synonyymeja. Tasmalliseen ilmai-
suun pyrkiminen kuitenkin vakiinnuttaisi kasitteistoa. (Tuorila & Appelbye
2005, 17, 20, 55, 205, 207, 210.)

Aistinvaraista tutkimusta tehdessa tutkijaa kiinnostaa tuotteen hyvaksynta
seka miellyttavyys muihin tuotteisiin verrattuna. Hyvéat mieltymisarviot eivat
kuitenkaan takaa tuotteen menestysta. Laadukas aistinvaraisesti hyvaksytyksi
tullut tuote on sen menestyksen edellytys. Mieltymystesteihin valitut arvioijat
valitaan yleensa nykyisista tai potentiaalisista kuluttajista, tydpaikan tyénteki-
jOista, sattumanvaraisesti tavoitetuista henkildista tai markkinatutkimuslaitok-
sen kuluttajaraatiin kuuluvista henkildistd samalla huomioiden kayttajyys, ika
ja sukupuoli. Arvioijien mieltymykset voivat vaihdella suuresti, jolloin tulosten
hajonnan suuruutta voi kompensoida isommalla testaajamaaralla. Koehenki-
|6iden maaran suuruus riippuu kuitenkin mieltymysarvojen erojen kiinnosta-
vuudesta, eli sita suurempi koehenkildjoukko tarvitaan, mita tarkedmpia eroja
halutaan. (Tuorila & Appelbye 2005, 17, 20, 55, 205, 207, 210.)

Juomasekoituksieni arvioijiksi valikoitui kahdeksan eri-ikdistd Sahanlahti Re-
sortin henkilokunnan jasentd. Raadin valinta tuntui luonnolliselta, koska henki-
I6kunnalla on selva kokemus ja ndkemys, millaisia asiakkaita heilla kay ja mil-
laisille juomasekoituksille voisi olla kysyntaa. Kaytin arviointilomakkeessani 5-
asteista portaikkoa, jonka liséksi on kohta, jossa arvioijalla on mahdollisuus
arvioida tuotetta ja sen ominaisuuksia sanallisesti sek& mainita mahdollisia ke-
hittdmisehdotuksia. Arviointilomakkeessa arvioitiin juomasekoituksen ulkoné-
k64, tuoksua, makua seka annettiin tuotteelle lopuksi kokonaisarvosana. Lo-
makkeen lisaksi kdvimme arvioijien kanssa avointa keskustelua arvioinnin lo-
massa. Juomasekoituksesta saatu palaute oli paaosin hyvaa, ainoat kehitta-
misehdotukset tulivat l[&hinna koristeluista. Aistinvaraisen arvioinnin tulosten
yhteenvedon kuvasta (ks. kuva 4) voi ndhda kuinka tasaisesti juomasekoituk-
sia arvioitiin. Luvussa 6.3 on kerrottu juomasekoituksista seka kehittamisehdo-

tuksista ja niiden huomioimisesta tarkemmin.
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Aistinvaraisen arvioinnin tulosten yhteenveto
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Kuva 4. Aistinvaraisen arvioinnin tulosten yhteenveto
6.2 Raaka-aineiden valinta

Sahanlahti Resortin juomalistassa oli tarkoitus hyddyntaa mahdollisimman
paljon villiyrtteja ja -marjoja seka kotimaisia ja lahella tuotettuja tuotteita.
Raaka-aineiden valintaan vaikutti erityisen paljon vuodenaika, silla luonnonyrt-
tien paaasiallinen seka paras keruu- ja kasvuaika oli jo ohi. Juomissa hyddyn-
netty mesiangervo sai innoituksensa makeahkon tuoksunsa seka kesaisen
makunsa pohjalta. Mesiangervo on mygds kasvina monelle tuttu seka se on es-
teettisesti miellyttdvan nakoinen. Aidon suomalaisen maun sekd metsan maun
ja tuoksun saavuttaminen onnistui hydédyntamalla kuusen havuja seka kata-
janmarjoja siirapin muodossa. Saatavuuden suuri merkitys seké marjaseson-
gin ollessa parhaimmillaan alkusyksysta, juomalistassa paadyttiin hyodynta-
maan muun muassa mustikoita, pihlajanmarjoja, variksenmarjoja, katajanmar-
joja, puolukoita, karpaloita, minttua seka koristuksessa punaisia viinimarjoja ja
kuusenhavuja.



30

6.3 Juomasekoituksien valmistaminen

Sahanlahti Resortin juomalistaa suunniteltiin syksylla 2017. Toimeksiantaja
antoi vapauden omatoimiselle suunnittelulle, joten ideoin ja kokeilin paljon it-
sendisesti. Juomasekoituksien suunnittelua ohjasi haluttu teema, lahituotteet,
kotimaisuus seka Ravintolan liikeidea. Juomasekoituksia kehiteltiin, testattiin
ja arvioitiin nopeatempoisesti, joten tarkkoja muistiinpanoja ei tehty. Ajatuk-
sena oli, etta juomalistan jokaisessa juomasekoituksessa on kaytetty jotain vil-
liyrttia tai -marjaa ja juomassa on selkeita, aitoja, tunnistettavia makuja suo-
raan luonnosta. Toimeksiantaja esitteli muutamia ideoita juomasekoituksiin,
mutta suurimmaksi osaksi kehittelin kaiken itse. Juomasekoituksien suunnitte-
lua varten kerasin itse syksyn aikana metséasta raaka-aineita eli erilaisia vil-
liyrtteja seka villimarjoja. Vuodenajan ja satokauden takia paatin kuivattaa
suurimman osan villiyrteistéd ennen, kun keitin niistd makusiirappeja. Nain
raaka-aineet sailyivat paremmin ja samalla ehdin perehtya tarkemmin maku-

yhdistelmiin ja juomasekoituksien kokonaisuuksiin.
Aistinvaraisesta arvioinnista saatujen kommenttien ja kehittamisehdotuksien
pohjalta tehdyt muutokset on otettu jo huomioon alla olevissa tuotekuvissa

(ks. kuvat 5-13).

Kuohuviinipohjaiset juomasekoitukset

Ensimmaisena aloin suunnitella erilaisia versioita pelk&n kuohuviinin tilalle.
Toimeksiantaja toivoi, ettd juomalistasta tulisi monipuolinen ja siita l0ytyisi
my0s sopivia juomasekoituksia esimerkiksi alkujuomiksi tai jalkiruokajuomiksi.
Kuohuviinina kaytettiin Sahanlahti Resortin valikoimista I6ytyvaa kuivaa Pro-
seccoa. Ideoin useamman kuohuviinipohjaisen juomasekoituksen, joita karsin

ja lopulta valitsin kaksi omasta mielestani parhainta vaihtoehtoa.
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Kuva 5. Mesiangervokuohuviini

1. Rakennetaan kuohuviinilasiin
- 2 cl mesiangervosiirappia (ks. lite 2) kuohuviinilasin pohjalle
- lasi taytetdén kuivalla kuohuviinilla
- koristeeksi: muutama punainen tai valkoinen viinimarja

Kuva 6. Gléginen kuohuviini

2. Rakennetaan kuohuviinilasiin
- 2 cl glogista variksenmarjasiirappia (ks. lite 3) kuohuviinilasin poh-
jalle
- lasi taytetaan kuivalla kuohuviinilla
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- koristeeksi: muutama variksenmarja

Molempien juomasekoituksien makeutta voidaan saadella mieltymysten mu-
kaan makusiirapin maaralla. Ensimmainen kuohuviiniversio sai aistinvarai-
sessa arvioinnissa palautetta liiasta makeudesta, joten sitd maistettiin myos
vahentamalla mesiangervosiirapin méaraa 1 cl, jolloin juomasekoitus ei ollut
niin makea, mutta mesiangervo maistui silti. Toinen kuohuviiniversio on ma-
kea, mutta pidetty ja se sopii hyvin esimerkiksi pikkujoulujen alkumaljaksi pe-

rinteisen glogin tilalle tai jalkiruokajuomaksi.

Kylmat juomasekoitukset

Kuva 7. Sitruunainen mesiangervojuoma

3. Rakennetaan On the rocks -lasiin
- 1-2 cl mesiangervosiirappia (oman mieltymyksen mukaan)
- 2 clitsepuristettua sitruunamehua
4 cl vodkaa
jatketaan soodavedella
koristeeksi: vuodenajasta riippuen sitruunalohko, sitruunamelissaa,
tuoretta mesiangervoa tai lepéan kukinto

Juomasekoitus oli maultaan raikas eika sitruuna maistunut liikaa. Palautetta
tuli koristelun vahaisyydesté ja juoman ulkonaon yksinkertaisuudesta. Juo-

massa erottui selvasti palautteiden mukaan mesiangervon maku, ilman etta
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sitruuna maistuisi liikaa ja peittéisi mesiangervon maun. Satunnaisissa palaut-
teissa kehotettiin véhentdmaan sitruunaa muun muassa korvaamalla sitruuna-
lohkot jollakin toisella koristuksella, esimerkiksi sitrtuunamelissan lehdilla,
mutta kokonaisuudessaan juoma oli pidetty sellaisenaan ja sai hyvéat pisteet.

s
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Kuva 8. Karpalojuoma

4. Rakennetaan On the rocks -lasiin
- 2 rkl murskattuja karpaloita lasin pohjalle
- 2 cl kuusenhavusiirappia (ks. liite 4)
- 4 cl Napue-Ginia
- jatketaan soodavedella
- koristeeksi: kuusenhavu

Karpalopainotteinen juomasekoitus sai palautteissa kehuja makukokonaisuu-
destaan seka metsaisesta tuoksustaan. Juomaa kritisoitiin eniten sen voimak-
kaasta mausta, seka juoman lasivalinnasta. Palautteessa juomasekoitusta

luonnehdittiin myds "mehtamiehen juomaksi®.



34

Kuva 9. Puolukkajuoma

5. Rakennetaan On the rocks -lasiin
- 2 rkl murskattuja puolukoita lasin pohjalle
- 2 cl katajanmarjasiirappia (ks. liite 5)
- 4 cl vodkaa
- jatketaan soodavedella
- Kkoristeeksi: jaisia puolukoita tai puolukanvarpu

Puolukkainen juomasekoitus sai palautetta yksinkertaisuudestaan ja yllatyk-
settomyydestaan. Juoman raikkautta seka aidon puolukan makua kehuttiin 1a-
hes jokaisessa palautelomakkeessa, ja yleisesti ottaen juoma sai monipuoli-

sesti pisteitd. Koristeena ollut puolukanvarpu sai mygds paljon kehuja.



35

Kuva 10. Pihlajanmarjajuoma

6. Rakennetaan On the rocks -lasiin

2 rkl murskattuja pihlajanmarjoja lasin pohjalle
2 cl pihlajanmarjasiirappia (ks. liite 6)

4 cl jaloviinaa

jatketaan soodavedella

koristeeksi: jaisia pihlajanmarjoja

Pihlajanmarjainen juomasekoitus oli palautteiden perusteella vahiten pidetty.

Juoma kerasi kritiikkia muun muassa voimakkaasta viinan mausta seka tuok-

susta. Juomaa luonnehdittiin myds "jallunystavan juomaksi”. Juomasekoituk-

sen koristusta ja ulkonakoa kehuttiin.

Kuohuviinipohjaisten seké kylmien juomasekoituksien lisaksi halusin kehittda

vastapainoksi kuumia juomasekoituksia, jotka sopivat talven kylmiin iltoihin tai

esimerkiksi pikkujouluihin perinteisen glogin tilalle.
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Kuumat juomasekoitukset
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Kuva 11. Kuuma karpalojuoma

7. Rakennetaan Totilasiin

1 tl karpalomurskaa lasin pohjalle

2 cl villiintyneesta mintusta tehtya minttusiirappia (ks. liite 7)
2 cl Aten Marja-aitan karpalomehua

4 cl koskenkorvaa

kuumaa vetta

Juomasekoitus sai palautteessa kehuja mintusta ja juoman tasapainoisuu-

desta. Osa ei kuitenkaan ollut varma, toimisiko kyseinen juomasekoitus pa-

remmin kylmana juomana. Palautteiden mukaan juoma ansaitsisi ulkona-

k6onsa vield jotain piristysta tuodakseen juomaan sarmikkyyttéa ja viimeistele-

maan makukokonaisuuden.
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Kuva 12. Kuuma jaloviinajuoma

8. Rakennetaan Totilasiin
- 2 cl katajanmarjasiirappia
- 4 cljaloviinaa
- kuumaa vetta
- koristeeksi: tuoreita katajanmarjoja

Jaloviinapohjainen lammin juoma lukeutui monien suosikiksi. Juomasekoitusta
kehuttiin mukavan yksinkertaiseksi seka selkeaksi. Palautteissa ehdoteltiin ul-
konadn muutosta muun muassa vaihtamalla tuoreet katajanmarjat kuusen ha-
vuihin tai luomalla jouluista tunnelmaa kanelitangolla. Monet kyseenalaistivat
juomaan sisaltyvia ainesosia, mutta monen mielessd makuyhdistelma yllatti

positiivisesti. Tuoreista katajanmarjoista pidettiin koristuksessa.
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Kuva 13. Kuuma mustikka-kanelikahvi

9. Rakennetaan Irish coffee -lasiin
- 2 cl mustikka-kanelisiirappia (ks. liite 8)
- 4 cljaloviinaa
- kuumaa, vahvaa kahvia
- kevyesti vatkattua luomukermaa
- koristeeksi: kuivattuja mustikoita

Mustikka-kanelinen kahvijuoma oli jokaisen ehdoton suosikki. Moni oli palau-
telomakkeessaan sitd mieltd, ettei juomassa olisi mitddn muutettavaa. Musti-
kan maun erottumista kehuttiin paljon, vaikka juomassa riskina oli mustikan
maun jaaminen kahvin varjoon. Juomasekoituksen ulkondkd kerasi myos pal-
jon kehuja, seka suomalainen maku tuli monen mielesta esille. Juomaa kehut-

tiin lrish coffeen suomalaiseksi versioksi.

Jokaisessa kuumassa juomassa on paljon viileitd elementtejd, joten juoma-
sekoituksien valmistamisessa se kannattaa ottaa huomioon. Juomasekoituk-
sen saa pysymaan kuumana pidempaa, jos juomalasia lammittdd kuumalla
vedella tai muita raaka-aineita lammittaa esimerkiksi mikrossa ennen kuuman

veden tai kahvin lisdamistéa.

Kaikki suunnittelemani juomasekoitukset valmistetaan rakentamalla sen help-
pouden takia. Otin juomasekoituksia suunnitellessa huomioon, ettd Sahanlahti

Resortin henkilokuntaa ei ole koulutettu juomasekoituksien tekemiseen, joten
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niiden valmistamisen tulisi olla mahdollisimman yksinkertaista. Lahes jokaisen
juomasekoituksen pystyy valmistamaan myds ravistamalla. Aistinvaraisessa
arvioinnissa saadun palautteen ja myos oman mielipiteeni mukaan kylmissa,
makusiirappia, murskattuja marjoja ja jaita sisaltavista juomasekoituksista olisi
tullut ehka jopa parempia ja tasapainoisempia ravistamisvalmistustapaa kayt-
tden. Palautetta tuli muun muassa vodkan maun liiasta erottumisesta, joka
kertoo siita, ettéd juomasekoituksen ainesosat eivat ole tarpeeksi sekoittuneet
toisiinsa. Ravistamistapaa kayttaen ainesosat olisivat viilentyneet hyvin maku-
jen yhdistymisen lisaksi. Juomasekoituksen siivildinti ravistamisen jalkeen
poistaa myods marjojen kuoret, miké saa juomasekoituksesta esteettisesti pa-
remman nakoéisen. Juomasekoitusta voi koristella kokonaisilla marjoilla, jotka
antavat eheytta enemman ulkon&kdon ja kokonaisuuteen. Jotkin juomasekoi-
tukset myds toimivat sellaisenaan, eika marjamurska haitannut ulkonakoa tai
makua. Kyse on osittain makuasioista ja toimeksiantaja voi itse paattaa, milla

valmistusmenetelmalla haluaa juomasekoitukset valmistaa.

En suunnitellut erikseen alkoholittomia juomasekoituksia, koska kaikista kehit-
telemistani juomasekoituksista saa helposti alkoholittomia jattamalla alkoholin

pois. Alkoholin tilalle voi asiakkaan mieltymyksen mukaan laittaa lisdé maku-

siirappia ja/tai soodavetta.

Kuva 14. Juomalistoille valitut juomasekoitukset rivissa
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6.4 Valmis juomalista

Alkuperaisen suunnitelman mukaan tarkoituksena oli valita aistinvaraisen arvi-
oinnin avulla eniten pisteitd kerdnneet juomasekoitukset juomalistalle, mutta
tasaisten pisteiden takia ratkaisuksi keksittiin muodostaa kaksi listaa erikseen
kesa- seka talvisesongille. Valitsimme yhdessa toimeksiantajan kanssa suun-
nittelemistani yhdeksasta juomasekoituksesta seitseméan. Paatimme valita
kaksi juomasekoitusta talvikauden juomalistalle (ks. liite 11), ja loput viisi ke-
sakauden juomalistaan (ks. liite 12). Paatokseen vaikutti Sahanlahti Resortin
kesalle painottuneet aukioloajat seka vilkas turistilikenne. Talvikauden listalle
valittiin lopulta gléginen kuohuviini (ks. kuva 6) seka kuuma jaloviinajuoma (ks.
kuva 12).

Juomasekoituksien valinnassa oli otettava huomioon Sahanlahti Resortin tal-
viajan asiakaskunta, joka muodostuu l&hinna tapahtuma- ja juhlavieraista, ja
se, ettd Sahanlahden kolmesta ravintolasta ainoastaan ravintola Koskivahti on
ennakkovarauksella talvisin auki. Kysyntaa useammalle juomasekoitukselle ei
siis talvisin ole. Gloginen kuohuviini ja kuuma jaloviinajuoma toimivat esimer-

kiksi tapahtuman/juhlatilaisuuden alkujuomana tai jalkiruokajuomana.

Kesakaudenlistaan valittiin mesiangervokuohuviini (ks. kuva 5), sitruunainen
mesiangervojuoma (ks. kuva 7), kylma karpalojuoma (kuva 8), puolukkajuoma
(ks. kuva 9) seka mustikka-kanelikahvi (ks. kuva 13). Kesédkauden listaan va-
littiin useampi juomasekoitus, koska keséaisin Sahanlahdessa on paljon vilk-
kaampaa seka erilaisten, kotimaisten ja paikallisten juomasekoituksien ky-

syntéa on huomattavasti suurempaa turistien ja lomailijoiden takia.

Juomasekoituksien nimeaminen

Juomasekoituksien nimien tavoite oli kuvastaa juomasekoitusta seka liittya jol-
lain tavalla Sahanlahden monipuoliseen historiaan. Kirjailija ja Kalevalaisten
naisten sekd Kalevala Korun perustaja, Elsa Heporauta syntyi Puumalassa,
joten lahdin etsimé&an sopivia nimia Kalevalasta. Kaikkia nimid en kuitenkaan

loytanyt Kalevalasta, joten osa on itsekeksittyja.
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Talvilistan juomasekoituksien nimet:

Gloginen kuohuviini, eli Em&nnan glégikuohari sai nimensa Sahanlahden
eméannan mukaan. Kuuma jaloviinajuoma, eli Jallun toti sai nimensa juomassa
kaytetysta jaloviinasta, sekd Puumalassa, Sahanlahden lahistossa sijaitse-

vasta Jallun tuvasta.

Kuva 15. Talvilistan juomasekoitukset: Emannan gldgikuohari ja Jallun toti

Kesalistan juomasekoituksien nimet:

Mesiangervokuohuviini, eli Mesidainen sai nimensa yksinkertaisesti juomassa
kaytetysta mesiangervosiirapista, kuten myds sitruuna-mesiangervojuoma eli
Mesikka. Karpalojuoma, eli Metsanhenki sai nimensa metsanhenkisen ma-
kunsa seka tuoksun pohjalta. Puolukkajuoma, eli Marjatta nimi sai alkunsa Ka-
levalaisesta tarustosta, jossa Marjatta — niminen nainen so6i puolukan, jonka
seurauksena hén tuli raskaaksi. Mustikka-kanelikahvi, eli Mielikin mustikka-
kahvi sai nimenséa Kalevalaisesta tarustosta, jonka mukaan hieman héperoksi
luultu Mielikki — niminen nainen tapasi laskea kesaisin mattaiden marjoja arvi-

oiden tulevaa mustikkasatoa.
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Kuva 16. Kesadlistan juomasekoitukset: Mesidinen, Mesikka, Metsanhenki, Marjatta ja Mielikin
mustikkakahvi

6.5 Hinnoittelu ja katelaskenta

Erilaisten tuotteiden ja palveluiden hinnoittelupaatokset ovat yritykselle suuria
paatoksia, koska hinnoittelun oikea taso merkitsee paljon yritystoiminnan kan-
nattavuudessa. On olemassa kolme erilaista lahtékohtaa hinnoitteluun: perin-
teinen hinnoittelu, yritykselle maaritelty tulostavoite sekd markkinalahtokohtai-
nen hinnoittelu. Perinteinen hinnoittelu pohjautuu myytavien tuotteiden kustan-
nuksiin. Ajatuksena on, etta tuotteelle suunniteltu myyntihinta kattaa kaikki
raaka-aineista ja valmistuksesta aiheutuvat kustannukset. Tata hinnoittelume-
netelmaa kutsutaan myoés omakustannehinnoitteluksi. Jos lahtokohtana hin-
noittelulle on yritykselle maaritelty tulostavoite, se tarkoittaa, etta tuotteiden
myyntihintojen tulee kattaa yritykselle asetettu tulostavoite. Markkinalahtékoh-
taisesti maariteltyihin hintoihin tulee huomioida markkinoiden tilanne kyseisen
tuotteen osalta. Jos tuote on laadukas tai uusi ja silla on kysyntaa, voi myynti-
hinta asettua huomattavasti korkeammalle kuin kahden aiemmin mainitun hin-
noittelundkdkulman perusteella. Jos markkinat ovat tyydytetyt tai tuote on
huono, voi myyntihinta asettua liilan alhaiseksi yrityksen kannattavuuden kan-
nalta. (Selander & Valli 2007, 68.)

Tassa opinnaytetydssa tuotteiden eli juomasekoitusten hinnoittelu perustuu
perinteiseen hinnoitteluun. Kuvissa 17 ja 18 on juomasekoituksien hinnat sekéa
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niiden kateprosentti. Jokaisen juomasekoituksen hinta sisdltda arvonliséaveron
(24 %).

Talvilista:
Juomasekoitus Hinta Kateprosentti
Emannan glogikuohari 8 euroa
Jallun toti 9,50 euroa

Kuva 17. Kesadlistan juomasekoituksien hinta ja kateprosentti

Kesélista:
Juomasekoitus Hinta Kateprosentti
Mesidinen 8 euroa
Mesikka 9 euroa
Metsanhenki 11 euroa
Marjatta 9 euroa
Mielikin mustikkakahvi 11 euroa

Kuva 18. Talvilistan juomasekoituksien hinta ja kateprosentti

Juomasekoituksien katetuottoprosentti on 67—80 prosentin valilla. Otin hinnoit-
telussa huomioon Sahanlahti Resortin muut myytavat juomasekoitukset ja juo-
mat seka niiden hintatason. Olimme toimeksiantajan kanssa samaa mielta
siitd, etta tuotteet pyritdan hinnoittelemaan tasasummiksi. Juomasekoituksien
myyntihinnat on laskettu kaavalla 100 kerrottuna ostohinnalla, jonka jalkeen
jaetaan kertolaskusta saatavalla tuloksella. Ostohinnalla tarkoitetaan Alkon ja
paivittdistavarakauppojen myyntihintoja, jotka sisaltavat valmiiksi jo arvonli-
saveron 24 %. Paatimme yhdessa toimeksiantajan kanssa makusiirapille hin-
nan 0,50 euroa/2 cl ja koristeille 0,05 euroa—0,10 euroa, joten erillista lasku-
kaavaa ei niissa kaytetty. Vaikka juomasekoituksien korkeissa hinnoissa on
riskinsa, ne ovat Sahanlahti Resortin yleiseen hintatasoon ja kysyntaan sopi-
vat. Juomasekoituksien hintoja saa halutessaan edullisemmiksi ja katepro-

senttia paremmaksi kayttamalla esimerkiksi edullisempia alkoholeja.
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7  YHTEENVETO JA ARVIOINTI

Opinnaytetyoni tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa juomalista matkailukes-
kus Sahanlahti Resortille ja onnistuin siina mielestani hyvin. Villiyrtit ja -marjat
ovat jatkuvasti nouseva trendi, joten opinnaytetydn aihe on erittain ajankohtai-
nen. Ty ajoittui hankalalle vuodenajalle luonnonyrttien paaasiallisen seka
parhaan keruu- ja kasvuajan ollessa jo ohi. Villiyrtteihin ja -marjoihin perehty-
misen jalkeen l6ysin kuitenkin raaka-aineita, joita pystyin kayttamaan moni-
puolisesti. Opinnaytetyoni teoriapohjan lahdekirjallisuus koostuu toiminnalli-
sesta opinnaytetydsta, tuotekehityksesta, juomasekoituksista ja niiden valmis-
tusmenetelmista seka hinnoittelusta ja katelaskennasta. Teoriaosuus on sel-
ked ja johdonmukainen ja vaikka osa lahteista on melko vanhaa, esimerkiksi
tuotekehityksen teoriatieto on pysynyt samana. Onnistuin myds loytamaan
vanhojen l&hteiden rinnalle vastapainoksi tuoretta lahdekirjallisuutta, aikakau-
silehtia ja artikkeleita. En kayttanyt tydssani kansainvalisia lahteita, koska niita
ei aiheeseen liittyen |6ytynyt ja tama opinnaytety6 kasittelee nimenomaan koti-

maisia, luonnosta saatavia villiyrtteja ja -marjoja.

Kehittelemani juomasekoitukset onnistuivat mielestani odotettua paremmin;
hyvia ja toimivia makuyhdistelmia I6ytyi. Juomissa maistui selkeasti aidot luon-
non maut ja valmiit juomat olivat myos esteettisesti kauniita ja vastasivat erin-
omaisesti tyon tavoitetta. Juomalistan vastaanotto Sahanlahti Resortissa ol
erittain positiivinen, ja se yllatti seka omat etté toimeksiantajan odotukset. Juo-
mien maistatuksen ja aistinvaraisen arvioinnin toteuttaminen oli mieluinen ko-
kemus Sahanlahden henkilokunnan tiiviin yhteishengen takia ja siita kehittyi
myos rakentavaa keskustelua, joka motivoi tyon viimeistelyssa. Tyon teko ol
aika ajoin haasteellista, mutta samalla itsea ja omaa ammattitaitoa kehittavaa.
Opin paljon tuotekehitysprosessista ja sen tydvaiheista seké juomasekoituk-
sien valmistuksesta. Toimeksiantajan esille tuoma yhteistythalukkuus seka

ajatusmaailmojen ja arvojen kohtaaminen helpottivat tydn viemista eteenpain.

Juomasekoituksien suunnittelussa ja toteutuksessa otin huomioon Sahanlahti
Resortin henkilokunnan. Vakituiselta henkildkunnalta ja kes&kauden tyonteki-
jOiltd puuttuu tietotaitoa ja koulutusta juomasekoituksien valmistamiseen liit-

tyen, joten suunnittelin juomat mahdollisimman yksinkertaisiksi ja selkeiksi,
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ettd jokainen osaa valmistaa ne itsendisesti. Tydssa on myds ehdotettu juo-
masekoitukselle vaihtoehtoista valmistusmenetelmaa, mikali yritys haluaa

kouluttaa henkilokuntaa.

Juomasekoituksissa kaytettavat itsetehdyt makusiirapit ovat monikayttoisia,
yksinkertaisia ja edullisia valmistaa. Niita voisi ajatella myds kaytettavan erilai-
sissa ruoissa ja marinadeissa tuomaan luonnon makuja ja yhtenaisyytta juo-
masekoituksien kanssa. Jatkokehitysideoita voisi olla uusien, erilaisten maku-
siirappimakujen kehittdminen ja niiden kayttd juomissa ja ruoassa ja miksei sii-
rappien myynti sellaisenaan asiakkaille. Makusiirappien tuotteistaminen toisi
lisamyyntia, mainetta ja kysyntéa yritykselle, koska puhtaista luonnon raaka-
aineista tehtyja makusiirappeja ei ole oikeastaan viela markkinoilla.

Asiakasnakokulmasta kehittelemani juomasekoitukset ovat kokonaisvaltainen
elamys. Kotimaisuus seka luonnon omat raaka-aineet synnyttavat tunnearvoa
seka herattavat mielenkiintoa. Juomasekoituksien ulkon&kd, nimet ja niiden
tarinat luovat niille kiehtovaa taustaa samalla sitoen ne Sahanlahden histori-
aan. Kesékaudella Sahanlahti Resortin asiakaskunta koostuu suurimmaksi
osaksi ulkomaalaisista seka suomalaisista turisteista ja lomailijoista, joten pai-
kallisille, kotimaisille ja niin sanotusti eksoottisille tuotteille on varmasti kysyn-
tda. Toivon, etta opinnaytetyostani on hyodtya toimeksiantajalleni ja juoma-
sekoitukset herattavat mielenkiintoa ja saavuttavat suosiota Sahanlahden asi-

akkaiden keskuudessa.
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LIITE 1
Aistinvaraisen arvioinnin arviointilomake
Ympyroi mielestasi sopivin vaihtoehto.
1.erittdin huono 2. huono 3. tyydyttava 4. hyva 5. erinomainen
Kommenttikenttdan voit myos kehittamisehdotusten lisdksi ehdottaa juoma-

sekoituksille nimia.

Juomanro 1.

Ulkondkd 1 2 3 4 5 Kommentit/kehittdmisehdotukset:
Tuoksu 1 2345

Maku 12

Kokonais-

arvosana: 1 2 3 4 5

Juomanro 2.

Ulkondké 1 2 3 4 5 Kommentit/kehittdmisehdotukset:
Tuoksu 1 23 45

Maku 12

Kokonais-

arvosana: 1 2 3 4 5

Juomanro 3.

Ulkondké 1 2 3 4 5 Kommentit/kehittdmisehdotukset:
Tuoksu 1 23 45

Maku 12

Kokonais-

arvosana: 1 2 3 4 5




Juoma nro 4.

Ulkondko 1
Tuoksu 1
Maku 1
Kokonais-

arvosana: 1

Juomanro 5.

Ulkondko 1
Tuoksu 1
Maku 1
Kokonais-

arvosana: 1

Juomanro 6.

Ulkondko 1
Tuoksu 1
Maku 1
Kokonais-

arvosana: 1

Juomanro 7.

Ulkondko 1
Tuoksu 1
Maku 1
Kokonais-

arvosana: 1
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LIITE 1/2

Kommentit/kehittdmisehdotukset:

Kommentit/kehittamisehdotukset:

Kommentit/kehittamisehdotukset:

Kommentit/kehittamisehdotukset:
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LITE 1/3

Juoma nro 8.

Ulkondkd 1 2 3 4 5 Kommentit/kehittdmisehdotukset:
Tuoksu 12

Maku 12

Kokonais-

arvosana: 1 2 3 4 5

Juomanro 9.

Ulkondkd 1 2 3 4 5 Kommentit/kehittdmisehdotukset:
Tuoksu 1 2345

Maku 12

Kokonais-

arvosana: 1 2 3 4 5
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LIITE 2

Mesiangervosiirapin valmistusohje:

2 dl vetta
2 dl sokeria

Tuoreita tai kuivattuja mesiangervon kukkia halutun maun voimakkuuden mu-
kaan

Keita vesi ja sokeri siirappimaiseksi seokseksi. Ota kattila liedelta ja lisad me-
siangervon kukat. Anna maustua. Siiviléi makusiirappi pulloon. Sailyta kyl-
Massa.
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LIITE 3

Gloginen variksenmarjasiirapin valmistusohje:

2 dl sokeria

2 dl variksenmarjoja

2dl vetta

1 kanelitanko

1 tl kardemummarouhetta

5 cl kuusenhavusiirappia

Keita kokoon ja siivildi valmis makusiirappi pulloon. Sailyta kylmassa.
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LIITE 4

Kuusenhavusiirapin valmistusohje:

2 litraa pehmeita nuorten kuusien kasvustoja
2 litraa vetta

1 kg sokeria

Huuhtele kuusien kasvustot ja keité niitéa vedessa noin tunti. Siiviloi keitetyt
kasvustot pois ja lisda sokeri seokseen. Keita 1-4 tuntia, kunnes seoksen

koostumus on siirappimaista. Pullota siirappi. Sailyta kylmassa.
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LITES
Katajanmarjasiirapin valmistusohje:
2 dl vetta
2 dl sokeria

2 dl sinimustia katajanmarjoja

Murskaa katajanmarjoja kattilan pohjalle. Lisaa vesi ja sokeri. Keita hiljalleen

kunnes seos sakenee. Siiviloi makusiirappi pulloon. Sailyta kylmassa.
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LIITE 6

Pihlajanmarjasiirapin valmistusohje:

2 dl vetta
2 dl sokeria

2 dI pihlajanmarjoja

Keita vettad ja kokonaisia pihlajanmarjoja noin 15 minuuttia. Siiviléi seos puh-
taaseen kattilaan. Lisaa joukkoon sokeri ja keita hiljalleen, kunnes seoksen
koostumus muuttuu siirappimaiseksi. Kaada makusiirappi puhtaaseen pulloon.

Sailyta kylmassa.
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LITE 7

Minttusiirapin valmistusohje:

2 dl vetta
2 dl sokeria

Tuoreita tai kuivattuja piparmintun lehtia ja varsia

Keita vesi ja sokeri siirappimaiseksi seokseksi. Ota kattila liedelta ja lisaa
minttua seokseen. Anna maustua. Siivildi makusiirappi pulloon. Sailyta kyl-

massa.
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LIITE 8

Mustikka-kanelisiirapin valmistusohje:

2 dl vetta

3 dI tuoreita mustikoita
2 dl sokeria

2 kanelitankoa

Keita kokonaisia mustikoita vedessa noin 15 minuuttia. Siivildi seos puhtaa-
seen kattilaan. Lisaa joukkoon sokeri ja kanelitangot. Keité hiljalleen valilla se-
koittaen, kunnes seos sakenee ja muuttuu siirappiseksi. Pullota. Sailyta kyl-

massa.
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LITE9

JUOMASEKOITUKSIEN VALMISTUSOH-
JEET HENKILOKUNNALLE

Talvilista:

Emannan glogikuohari

Rakennetaan kuohuviinilasiin:
Mittaa 2 cl variksenmarjasiirappia kuohuviinilasin pohjalle. Tayta lasi (kuivalla)

kuohuviinilla. Koristele muutamalla variksenmarijalla.

Jallun toti

Rakennetaan totilasiin:
2 cl katajanmarjasiirappia
4 cl jaloviinaa

kuumaa vetta

Kaada katajanmarjasiirappi ja jaloviina totilasiin. Lisdd kuuma vesi ja sekoita

baarilusikalla. Koristele katajanmarjoilla.
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LIITE 10

JUOMASEKOITUKSIEN VALMISTUSOH-
JEET HENKILOKUNNALLE

Kesalista:

Mesidinen

Rakennetaan kuohuviinilasiin:
Mittaa 2cl mesiangervosiirappia kuohuviinilasin pohjalle. Tayta lasi (kuivalla)
kuohuviinilla. Koristele punaviinimarjoilla, kokonaisella punaviinitertulla tai val-

koherukalla.

Mesikka

Rakennetaan On the rocks -lasiin:
2 cl mesiangervosiirappia

2 cl itsepuristettua sitruunamehua
4 cl vodkaa

soodavetta
Laita lasin pohjalle jaita. Lisdd makusiirappi, sittuunamehu ja vodka. Sekoita

baarilusikalla. Jatka lorauksella soodavetta. Koristele sitruunalohkolla, sitruu-

namelissalla tai tuoreella mesiangervolla.

Metsanhenki

Rakennetaan On the rocks -lasiin:
2 rkl karpaloita

2cl kuusenhavusiirappia

4cl Napue Ginia

soodavetta
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Murskaa karpalot lasin pohjalle. Lis&aa jaat, makusiirappi ja gini. Sekoita baari-
lusikalla. Jatka lorauksella soodavetta. Koristele kuusenhavulla.

Marjatta

Rakennetaan On the rocks -lasiin:
2 rkl puolukoita

2 cl katajanmarjasiirappia

4 cl vodkaa

soodavetta

Murskaa puolukat lasin pohjalle. Lisaa jaat, makusiirappi ja vodka. Sekoita

baarilusikalla ja jatka lorauksella soodavetta. Koristele puolukanvarvulla.

Mielikin mustikkakahvi

Rakennetaan Irish coffee -lasiin
2cl mustikka-kanelisiirappia

4 cl jaloviinaa

vahvaa kahvia

kevyesti vatkattua luomukermaa

Mittaa makusiirappi ja jaloviina lasin pohjalle. Lisaa kahvi ja sekoita baarilusi-
kalla. Lisaa kevyesti vatkattu kerma juoman pinnalle. Koristele kuivatuilla mus-

tikoilla.
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¢ SAHANLAHTI
N
Falvifauden jucmalbista
i alicifucho. § ewra
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SAHANILAHTI

‘e 8,
0%
R E § O R T

Hesdkauden juomalista

Mesidinen, § ewwea

Mesiangewaosiivappia

Mesitelei, 9 ewrea

Mesiangewaosiivappia
situuunamefua
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Metsanhienkii, 11 ewrca
Harpalaita
Ruwsenfavusiivappia
Napue Ginid

Marjatta, 9 ewrca
Puclubicita
fatewi isinappia

Mielitin mustibbatiabivi, 11 ewroca
Mustifeba-fanelisivappia

vatwaa kakwia
kevyesti vathattua buemubfexmaa



