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Taman opinnaytetydn tarkoituksena oli tuotekehittda Suonenjoen kaupungille oma nimikkoleivos, ja tdman myota
tuoda Suonenjoen kaupungille tunnettuvuutta ja lisatd sen nakyvyytta. Nimikkoleivoksen tuotekehitysprosessi oli
myds kunnianosoituksemme mansikkakaupunkia kohtaan. Toimeksiantajanamme opinndytetydssamme toimi Suo-
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Nimikkoleivoksen tuotekehitysprosessin aloitimme kartoittamalla toimeksiantajamme, seka yhteistydkumppa-
niemme toiveet ja mahdollisuudet osallistua opinnaytetyéprosessiimme. Taman jalkeen aloitimme tiedonhaun teo-
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Teoriaosuudessa kasittelimme erilaisia valmistumenetelmia, yleisimpia leivonnassa kaytettyja raaka-aineita ja nii-
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Abstract

The aim of this thesis was to develop a product: Suonenjoki town’s very own pastry. By doing this thesis we
wanted to make Suonenjoki more visible and recognizable. Our product development process of this Suonenjoki-
pastry was also in honour of this strawberry town. Our client organisation was the town of Suonenjoki itself and
our partners were kahvila Kinuskihuone, Osuuskunta Maitomaa and Pakkasmarja Oy. We chose these partners
because we wanted to collaborate with local entrepeuners and use their products in our development process.
The completed product is about to come on sale in kahvila Kinuskihuone, and Osuuskunta Maitomaa and Pak-
kasmarja Oy sponsored us with butter and frozen strawberries to our product development. Our thesis is fulfilled
as functional thesis and we are going to keep a diary of each product development time.

We started our development process of Suonenjoki-pastry by charting the wishes and possibilities of our client
organisation and partners to participitate in our project. After that, we started information retrieval for the theory
part. We wanted to finish the theory part first because the strong theory base would help us in doing the product
development. After we finished the theory part, we started to plan different kinds of variations of the cakes we
would develop. We had altogether four different product development times, which were two-days long each.
During these days we made seven different cakes and the seventh one was our final product. After we finished
the final product and the receipe to it, we released our product in Suonenjoki to our client organisation and
parteners. There was also a journalist from a local paper.

In the theory part we deal with different kinds of preparation methods, the most common raw materials used in
baking and how they react in point of view of food chemistry. The history and trends of baking and cheesecakes
have also a very important role in our theory part. We researched knowledge in different ways from literature,
internet and different kinds of articles. Also, our director of thesis and her colleagues have had a great signifi-
cance of forming reliability in the theory part.
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JOHDANTO

Opinnaytetydmme aiheena on Suonenjoki-leivoksen tuotekehitysprosessi ja tarkoituksenamme oli ke-
hittda Suonenjoen kaupungille nimikkoleivos yhteistyéssa Suonenjoen kaupungin, sekd suonenjoke-
laisten yrityksien Osuuskunta Maitomaan, Pakkasmarja Oy:n, seka Kahvila Kinuskihuoneen kanssa.
Tydssamme varsinaisena toimeksiantajana toimi Suonenjoen kaupunki ja muiden yrityksien kanssa
olimme tehneet yhteistydsopimukset. Osuuskunta Maitomaan ja Pakkasmarja Oy:n tarkoituksena oli
sponsoroida tuotekehitysprosessiamme antamalla oman yrityksensa tuotteita kayttédmme. Kahvila
Kinuskihuoneen roolina oli ottaa kehittelemdmme Suonenjoki-leivoksen resepti valmistukseensa ja
myyntiin paikan paalle Suonenjoelle, jolloin mahdollisimman monella paikallisellakin olisi mahdollisuus
paasta ostamaan kyseista tuotetta kotikaupungissaan. Opinndytetyémme tarkoituksena oli lisdta Suo-
nenjoen kaupungin tunnettavuutta ja arvostusta nimikkoleivoksen myétd, seka tuoda leivos mahdol-

lisimman monien kaupunkilaisten tietouteen markkinoimalla sitd erilaisissa kanavissa.

Padadyimme valitsemaan tuotekehityksemme aiheeksi juustokakut Kahvila Kinuskihuoneen yrittdjén
toiveiden mukaisesti, sillda hanen mukaansa ne ovat olleet yksia suosituimmista tuotteista kahvilassa.
Paddyimme juustokakkuihin myds siksi, koska ne ovat trendikkadita, monipuolisia seka helposti muun-
neltavissa olevia tuotteita. Saimme tuotteen suunnitteluun muuten melko vapaat kadet, kun reunaeh-
dot tuotteelle oli asetettu: tuotteen tuli olla juustokakku ja sen tuli siséltda Suonenjoen nimikkomarjaa,
mansikkaa. Naiden tietojen perusteella suunnittelimme ja kokeilimme erilaisia juustokakkuvaihtoeh-

toja, joista projektin edetessa valitsimme sopivimman vaihtoehdon.

Toteutimme opinndytetyémme toiminnallisena opinndytetydna. Toiminnallisessa opinndytetydssa ka-
sitelldaan esimerkiksi kaytanndn toiminnan ohjeistamista tai jarjestamistd ammatillisesta nakdkulmasta.
Aiheena voi olla muun muassa ammatilliseen kayttéon tarkoitettu ohje tai opastus, tilaisuuden tai
perehdyttdmisoppaan suunnitteleminen tai kuten meidan opinndytetyéssamme, uuden tuotteen ke-
hitteleminen ja toteuttaminen. Toiminnallisen opinndytetydn toteuttamisessa on todella térkeda huo-
mioida kaytanndn toteutus ja sen raportoiminen kayttaen tutkimusviestinnadn keinoja. Onnistunut toi-
minnallinen opinndytety® osoittaa tydeldamalahtdisyytta, seka tekijdiden ammattiosaamista alalta.
(Vilkka, H., Airaksinen, T. 2003 9-10.)

Teoriaosuudessa kasittelimme tuotekehityksen perusteita, niin leivonnan kuin juustokakkujenkin his-
toriaa, trendejd ja elintarviketurvallisuutta. Tarkoituksenamme oli luoda nimikkoleivokselle sopivat
markkinointimateriaalit, seka laskea kannattavuus ja kustannukset, jotta voimme varmistua suunnit-
telemamme tuotteen menestymisesta. Opindytetydmme toiminnallisesta osuudesta, eli Suonenjoki-
leivoksen suunnittelusta, testauksesta ja toteutus vaiheesta, pidimme opinndytety6 paivakirjaa, jonka

tarkoituksena oli tukea kirjoitusprosessiamme ja lisata sen luotettavuutta.
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2 YHTEISTYOKUMPPANIT

Opinnaytetydmme yhteistydkumppaneina toimii Suonenjoen kunta, seka kolme suonenjokelaista yri-
tysta, joista kerromme allaolevissa luvuissa tarkemmin. Halusimme opinnaytetydprojektiimme yhteis-
tydkumppaneiksemme ehdottomasti paikallisia yrittdjia, silld arvostamme heiddn osaamistaan ja te-

kemaansa tyota.
2.1  Suonenjoen kaupunki
CUSNENI@DK]
UONENj@KI

Suomen herkullisin kunta

KUVA 1. Suonenjoen logo (Suonenjoki 2018.)

KUVA 2. Suonenjoen vaakuna (Google 2018.)

Opinnaytetyémme toimeksiantajana toimii Suonenjoen kaupunki, joka sijaitsee Pohjois- Savossa.
Asukkaita kaupungissa on talla hetkelld noin 7500 ja pinta-alaa 862 nelidkilometria. Suonenjoki nimi-
tettiin kunnaksi vuonna 1870. Hieman myéhemmin, vuonna 1967 kunta muuttui kauppalaksi ja kun-
talain tekemien muutoksien jalkeen Suonenjoelle mydnnettiin kaupunkioikeudet vuonna 1977 kaikkien
kauppaloiden muuttuessa kaupungeiksi. Suonenjoki on elinvoimainen kaupunki, jossa merkittavia
tydnantajia ovat muun muassa Suonenjoen kaupunki, Maitomaa, Pakkasmarja Oy, Iisveden Metsa Oy,

sekd Osuuskauppa PeeAssa. (Kuntainfo 2018.)

Suonenjoki on erityisen tunnettu koko maassa mansikan tuotannostaan, sek@ mansikkakarnevaaleis-
taan, jotka ovat yksi Suomen vanhimmista kesdjuhlista. Mansikkakarnevaaleilla vierailee vuosittain
noin 20 000 ihmistd, jotka koostuvat lomalaisista, kesdasukkaista, mansikanpoimijoista ja muista vie-
raista, paikallisia unohtamatta. Mansikkakarnevaalien jarjestajana toimii Suonenjoen mansikkakarne-
vaalit ry. Suonenjoki tarjoaa myos kaikki kuntalaisten tarvitsemat peruspalvelut, hyvat kulkuyhteydet,

seka erilaisia yritystoimintaa tukevia palveluita. (Suonenjoki Suomen herkullisin kunta 2018.)
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Osuuskunta Maitomaa

LAITUMELLA JO VUODESTA 1915

KUVA 3. Maitomaan logo (Osuuskunta Maitomaa 2018.)

Suonejoep
\
KUVA 4. Suonenjoen-tuotemerkin logo (Osuuskunta Maitomaa 2018.)

Yhteistydkumppaninamme ja samalla my&s sponsorinamme toimii osuuskunta Maitomaa, joka on pe-
rustettu Suonenjoelle jo vuonna 1915. Osuuskunta Maitomaa on Suomen kolmanneksi suurin meijeri:
se jalostaa 75 000 000 litraa maitoa vuosittain, seka sen alaisuudessa toimii noin 180 maidontuottajaa
ja 70 meijerildista. Vuonna 2017 Osuuskunnan liikevaihto oli 53,6 miljoonaa euroa. (Osuuskunta Mai-
tomaa 2018.)

Osuuskunta Maitomaa valmistaa omia kuluttajatuotteitaan nimelld Suonenjoen. Valikoimaan sisaltyy
muun muassa maitoa, voita, raejuustoa, seka Laku Tonkka, joka on aivan ensimmainen Suonenjoen-
brandin tuotteista. Osuuskunta Maitomaan Suonenjoen tuotteissa on kaytetty kaikissa yhtenevaa leh-
makuosista ymparistoystavallista pakkausmateriaalia. Ymparistdystavallisyys pakkausmateriaaleissa
nakyy siten, etta esimerkiksi voin kaareisiin ei ole kaytetty lainkaan alumiinia. Maitomaan Iahimaidosta
valmistetaan tuotteita my6s sopimusvalmistukseen. He valmistavat tuotteita kaikille Suomen kauppa-
ketjuille ja Olville. Tuotteita valmistetaan myds myyntiin ulkomaille muun muassa Ruotsiin ja Rans-

kaan. (Suonenjoen 2018.)

Vastuullinen toiminta on Maitomaalaisille jokapaivaistad toimintaa. Kaikille Osuuskunta Maitomaan tuo-
tantotiloille on mydnnetty Welfare Quality®- sertifikaatti. Kyseiselld sertifikaatilla mitataan siis tuotan-
toeldinten hyvinvointia: jokaista lehmaa tarkkaillaan yksil6llisesti kasvuymparistdn, ruokinnan, tervey-
den ja kayttdytymisen osa-alueilla. Sertifikaatin avulla halutaan parantaa niin maatilojen omistajien
tietoisuutta eldinten hyvinvoinnin parantamisesta, kuin lehmien hyvinvointiakin. Vastuullinen toiminta
tulee esille myds ymparistokuormituksen huomioon ottamisella kayttamalla maidon kerdily- ja jakelu-
autoina vahintda Euro 5- luokan autoja, mutta padosin kaytdssa on kuitenkin Euro 6-luokan autot.
Autot sisdltavat erilaisia jarjestelmia, jotka seuraavat esimerkiksi ajokdyttaytymistd seka polttoaineta-

loutta. My6s laatustandardit ovat otettu huomioon tuotannossa ja yrityksella onkin kaytossaan laatu-
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standardi ISO 9001, ymparistostandardi ISO 14001, kuten my6s ymparistdstandardi FSSC 22000. Ky-
seisten standardien avulla pystytdan varmistamaan paras mahdollinen laatu tuotantoketjun eri vai-

heissa. (Osuuskunta Maitomaa 2018.)

Pakkasmarja Oy

KUVA 5. Pakkasmarjan logo (Pakkasmarja Oy 2018.)

Toisena sponsorinamme, seké yhteistybkumppaninamme opinndytetydssamme toimii Suonenjokelai-
nen Pakkasmarja Oy. Tama osakeyhtié on marjanviljelijéiden perustama yritys vuonna 1982, jonka
tarkoituksena on tuottaa ja tarjota kaikkien Suomalaisten saataville erilaisia marjatuotteita, kuten esi-
merkiksi kotimaisia pakaste- ja tuoremarjoja kuluttaja- ja tukkupakkauksissa, marja pureita seka jaa-
tel6itd. Pakkasmarjalla on valikoimissaan neljatoista eri marjalajia, joista suurimmat ovat mansikka,
pensasmustikka, vadelma, mustikka, puolukka, mustaherukka, punaherukka, tyrni ja raparperi. Kaikki
Pakkasmarja Oy:n tuotteet ovat yli 90 prosenttisesti kotimaisia, terveellisia ja turvallisia kdyttaa. (Pak-
kasmarja 2018.)

Pakkasmarjan liikevaihto on ollut 17,8 miljoonaa euroa viimeisen tilikauden paatoksessa 2018/05.
Kulunut vuosi on ollut siis Pakkasmarja Oy:lle liikevaihdollisesti kaikkein suurin, verraten esimerkiksi
kahteen edelliseen vuoteen, jolloin liikevaihdot ovat olleet vuonna 2017 14,9 miljoonaa euroa ja

vuonna 2016 14,6 miljoonaa euroa. (Finder 2018.)

Pakkasmarja Oy:n joka paivaisessa toiminnassa nakyvat arvot ovat kotimaisuus, vastuullisuus, laatu,
seka kustannustehokkuus. Konkreettisesti nédma arvot nakyvat esimerkiksi, ettd yrityksessa toimitaan
ISO 9001:2015 laatujarjestelman mukaisesti, jolloin kaikki tuotteet ovat mahdollista jaljittaa aivan
alkutuottajille saakka. Pakkasmarja Oy:lla on 250 sopimusviljelijaa, joiden kanssa yhteistydssa he ha-
luavat taata, ettda suomalainen marjanviljelytyd jatkuu myds tulevaisuudessa luotettavana. Nama 250
sopimusviljelijaa toimivat Laatutarha-ohjeiston mukaan, jolla varmistetaan tuotteiden turvallisuus, ym-
paristékuormituksen minimoiminen, seka kaikkien tyontekijéiden hyvat olot. Metsdsta saatavat marjat,
kuten mustikat ja puolukat, hankitaan vastuullisesti ja luontoa kunnioittaen (ETL ry/LTTY), seka elin-
tarviketeollisuusliiton luonnontuoteyhdistyksen ja ulkoasiaministerion hyvaksymin toimintaohjein.
(Pakkasmarja 2018, Puutarhaliitto 2018.)
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2.4 Kahvila Kinuskihuone

Kahvila Kinuskihuone on perustettu elokuussa vuonna 2018. Vaikka yritys onkin todella tuore, niin
samoissa tiloissa on toiminut kahvila, nimella Kahvila Aurora, jo vuodesta 2010. Kahvila Kinuskihuone
on jatkanut samaa linjaa, kuin edeltdjansakin; paikka on sisustukseltaan vanhahtava, kuin mummola,
mutta todella viehattéva, kahvinsa saa nauttia posliinisista kahvikupeista asettimineen ja istumaan
paasee takan aareen nojatuoliin. Tuotteiden osalta valikoima on laaja ja niita 16ytyykin niin suolaisen,
kuin makeankin nalkaan. Tarjolla on vaihtuvia leipomo- ja konditoriatuotteita, kuten esimerkiksi eri-

laisia kakkuja, piiraita, pullia, salaatteja ja jopa burgereita.

KUVA 6. Kahvila Kinuskihuone (Kahvila Kinuskihuone 2018.)



11 (63)

3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys termina tarkoittaa toimintaa, jolla pyritdan luomaan osittain tai kokonaan uusia tuotteita
markkinoille. Tuotekehityksessa jokin idea tai tuote kehitetdan ja suunnitellaan markkinointi- ja val-
mistuskelpoiseksi tuotteeksi tai palveluksi. Vaihtoehtoisesti jo olemassa olevia tuotteita ja palveluita
voidaan kehittd@ ja muunnella vastamaan paremmin kuluttajien tarpeita ja odotuksia. (Tampereen

kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

Tuotekehitysprosessin olisi hyva olla jo osana yrityksen visiota tukevaa strategiaa, seka toimintaa,
joka on suunnitelmallista ja tavoitteellista. Yrityksen taytyy pysya ajan tasalla maailmalta tulevista
trendeistd, mutta sen taytyisi myds osata tulkita kotimaista kuluttajakdyttdytymistd seka tilastoja.
Lahtokohtana tuotekehitysprosessiin tulisi pohjimmiltaan aina olla yrityksen toiminta-ajatus, strategia,

seka tavoitteet. (Savogrow 2017.)

Tuotekehitysprosessin tulisi aina olla:
— Asiakkaiden tarpeiden tyydyttdmiseen tahtaava
— Kannattavaan toimintaan panostavaa
— Jatkuvaa
—  Ennakkoluulotonta
— Organisoitua

— Suhteutettua yrityksen omiin voimavaroihin

Miksi tuotekehitystd sitten kannattaa tehda? Tuotekehitykselld pyritdén vastaamaan toimialan muu-
toksiin, kuluttajien tarpeisiin, kannattavuuden ja markkina-aseman nostamiseen, seka varmistamaan,

etta toiminta jatkuu tulevaisuudessakin. (Tampereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

3.1 Tuotekehityksen historiaa

Ajan saatossa tieto muuttuu ja paivittyy, ndin on kdynyt myds tuotekehitykselle. Elintarvikeala ja -
teollisuus ovat olleet suuressa roolissa téssa prosessissa ja ne ovat vaikuttaneet muutoksiin jo 1950-
luvulla. Talléin markkinoille ja suuren yleison tietoisuuteen tulivat erilaiset pakasteet ja puolivalmis-
teet, joilla oli tarkoitus helpottaa yritysten ja yksittaistenkin kuluttajien arkea. Uuden liikevaihtovero-
lain astuessa voimaan 1960-luvulla, omavalmistus vaheni entisestadn. Taman seurauksena ruokapal-
veluyritysen kannattavuus laski kohonneiden palkka- ja raaka-ainekustannusten takia. Talld kyseisella
vuosikymmenelld suurien muutoksien seurauksena kayttéon tulivat ensimmaiset ravitsemussuosituk-

set. (Tampereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

1970-luvun koittaessa ruokayritysten kannattavuuden kilpailu koveni, jolloin tuotekehityksessa men-
tiin 1ahinna vain kannattavuutta kohti. Tuotevalikoimien laajetessa 1980-luvulla tuotekehityksen rooli
kasvoi suureen merkitykseen, markkinoille saapui muun muassa erilaisia kevyt aterioita, seka kansain-
valisiakin ruokia. Jotta laajentuneiden ravitsemussuositusten perdssa pysyttiin, ruoanvalmistukseen

saatiin valttdmatdn apu suunnitelmallisuudesta ja vakioruokaohjeista. 1990-luvulla alkanut trendi, joka
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koskee niin tuotteita, kuin palveluitakin jatkuu aivan tdhan pdivaan asti; madradvassa asemassa tuo-
tekehitysprosessissa ovat yksil6lliset vaatimukset, seka erityisesti laatu. (Tampereen kaupunki/Tam-

pereen ammattiopisto 2005.)

3.2  Tuotekehitysprosessin vaiheet

Tuotekehitys on laaja-alainen prosessi ja se vaikuttaa moneen yrityksen osa-alaan, seka se voi kestaa

jopa vuosia.

Tuotekehitysprosessin eri vaiheissa olisi hyva ottaa huomioon seuraavia asioita:
— Markkinat ja kysynta
— Vastaavanlaiset tuotteet
— Kenelle tuote on
— Kannattavuus
— Jakelukanavat
— Tuotteen uutuusarvo
— Prosessin kesto
— Valmistukseen tarvittavat materiaalit, koneet ja osaaminen
— Lainsaadanto
— Hinta ja kulut
(Savogrow 2017.)

Alla olevassa kaaviossa on esitetty tuotekehitysprosessin erivaiheet.

TARVE,
INNOVAATIO, SUUNNITTELU,

TUOTEKEHITYS, TUOTTEISTUS, SEURANTA,

PALAUTE

UUDISTUS, TAVOITTEET
TRENDI

TESTAUS HINNOITTELU

KAAVIO 1. Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitysprosessi alkaa tarpeesta ja innovaatiosta. Tarve voi tulla yrityksen sisalta tai ulkoa, esi-
merkiksi yrityksella on tarve uudistua tai se haluaa vastata tuotteillaan asiakkaiden sen hetkisiin toi-
veisiin ja tarpeisiin, kun taas innovaatiot kumpuavat maailmalla syntyneista sen hetkisistd, uusista
trendeistd. Tarkein tuotekehitysprosessin kdynnistaja on kuluttajan tarpeiden muuttuminen. (Kulma
2018.)

Tuotteen tai palvelun suunnitteluvaiheessa kartoitetaan kuluttajien tarpeita, tuotteen kannattavuutta,
seka yrityksen voimavaroja. Myds tavoitteet on hyva olla kaikkien tiedossa, jotta paatetty ja haluttu
lopputulos saavutetaan asetetussa ajassa ja annetuilla resursseilla. Kun tuotteen suunnitelussa saa-
vutetaan se vaihe, etta suunnitelmat ovat valmiita, paastaan itse tuotteen kehittémiseen ja testaami-

seen. Testiversioita tuotteesta tulee olemaan monia, joita sitten analysoidaan, tutkitaan ja muokataan,
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niin etta paastadan parhaaseen mahdolliseen lopputulokseen. (Tampereen kaupunki/Tampereen am-
mattiopisto 2005.)

Tuotteistamisvaiheessa tehdaan vield viimeiset tarkastukset, jotta tuote on helposti ostettavissa, hin-
noiteltu oikein, seka myynnissa oikeissa kanavissa, joka mahdollistaa sen, ettd tuote on helposti ku-
luttajan saatavilla. Tuotteen oikea ja realistinen hinnoittelu on tarkead myyntikatteen saamiseksi, seka
kulujen korvaamiseksi. Valmiin tuotteen markkinointi oikeille kohderyhmille on tarkead, jotta tuotteen
tietoisuus ja tunnettavuus kasvaa. Hyva markkinointi ja erilaiset kampanjat auttavat kuluttajia 16yta-
maan juuri tdman tuotteen monien uusien tuotteiden joukosta. Tuotteen myyntia seurataan ja tilas-
toidaan, ettd tiedetdan, onko tuote kannattavaa pitaa jatkossakin yrityksen valikoimissa. My6s asia-
kaspalautteen keradminen on oiva tapa saada ajankohtaista tietoa, mika palvelussa tai tuotteessa on
hyvaa ja haluaisiko kuluttajat muutoksia. (Kulma 2018, Tampereen kaupunki/Tampereen ammat-
tiopisto 2005.)

Alla esitetyssa listassa on kerrottu, mita vaiheita elintarvikkeen tuotekehitysprosessi voisi esimerkiksi

pitaa sisalldan:

— Tuotteen innovatiivinen ideointi
—  Analyysit markkinoista, seka kilpailijoista
— Reseptiikan testaukset
—  Sailyvyyden testaukset
— Arvioiti esimerkiksi aistinvaraisella arvioinnilla sovitulla kohderyhmalla
— Ravintosiséllot ja pakkausmerkinnat tuotteelle
— Pakkauksen suunnittelu
— Valmiin ja pakatun tuotteen arvioittaminen kuluttajilla ja asiantuntijoilla
— Tuotteen hinnoittelu ja laskelmat
— Tuotteen markkinointi ja lanseeraus
(Savogrow 2017.)

Markkinointi

Uusi tuote on erityisen tarkeda tuoda ihmisten tietoisuuteen markkinoimalla sitd monipuolisesti erilai-
sissa kanavissa, kuten esimerkiksi sosiaalisen median kanavissa, lehtimainoksissa ja jaettavina julis-
teina. Markkinointiin merkittavasti vaikuttavat markkinat, kysyntd, kilpailijat, talouden ja tekniikan ke-
hitys, seka julkisen vallan toimenpiteet. Osatakseen markkinoida tuotetta oikealla tavalla, tulee mark-
kinoijan olla tietoinen markkinoistaan ja kysynnan eri muodoista, seka siité mitka tekijat vaikuttavat
kysynnan muutoksiin. Kokonaismarkkinat muodostuvat kaikista niista asiakkaista, jotka haluavat ostaa
yrityksen tuotteita. On hyva tiedostaa my0s potentiaaliset ostajat, eli henkilét, jotka ovat mahdollista
saada ostamaan myytdvia tuotteita. Kysynnan vaihteluihin voivat vaikuttaa suhdannevaihtelut, eli
muutokset talouden kehityksessa, trendit, muotivaihtelut, seka kausivaihtelut. (Bergstrém S., Leppa-
nen A. 2007, 31-38.)
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3.4 Validieetti ja reliabiliteetti

Luotettavuutta voidaan tarkastella validieetilla ja reliabiliteetilla kerdtysta aineistosta tai tehdysta tut-
kimuksesta. Validieetilla tarkoitetaan tutkimuksen patevyyttd; muuttujilla mitataan, mité niiden on
tarkoitus mitata eli vastaavatko kaytetyt tutkimusmenetelmat, kuinka hyvin sitd ilmiéta, jota ollaan
mittaamassa ja tutkimassa. Teoria- ja operatiivisen osuuden ollessa toisiaan tukevia ja yhta pitavia,
voidaan silloin sanoa, ettd validieetti on tdydellinen. Reliabiliteetilla tarkoiteaan tutkimuksen pysy-
vyyttd; onko aineiston kerdaminen tapahtunut oikein ja sen toistettavuutta eli onko tutkimusmenetel-
malla ja kaytetyilld mittareilla saatu niitd vastauksia, joita on etsitty. Kun aineistoa analysoidaan ja
tutkitaan, pyritdan saatua aineistoa vertailemaan keskenaan, jolloin samansuuntaiset tulokset vahvis-
tavat reliabiliteettia. Tdma menetelma on paras kvalitatiivisessa tutkimuksessa. (Jyvaskylan yliopisto
2019, Kajaanin ammattikorkeakoulu 2019, Kyvyt 2019.)
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LEIVONTA JA LEIPOMOTEOLLISUUS

Leivonnassa valmistetaan erilaisia ruokaleipid, kahvileipia, leipomoeineksia seka konditoriatuotteita.
Tavallisimpia raaka-aineita, joita leivonnassa kaytetadn ovat jauhot, sokerit, rasvat, kohotusaineet ja
munat. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Leivonnaiset voidaan jaotella sen perusteella, onko tuotteeseen valmistettu taikina vai massa, onko
tuote leipomo- vai konditoriatuote, tai onko tuote ruoka- vai kahvileipa. Perusraaka-aineina taikinassa
kaytetaan vetta, hiivaa ja vehndjauhoja, seka se valmistetaan sekoittamalla tai vatkaamalla, kun taas
massojen valmistuksessa kaytettdvia raaka-aineita perinteisesti ovat rasva, kananmunat, sokeri ja
vehndjauho ja valmistustekniikkana kdytetaan vaahdottamista, sekoittamista tai vatkaamista. Leipo-
motuotteiksi luetaan erilaiset ruoka- ja kahvileivat, kuten leivat, sémpylat, pullat ja munkit, seka lei-
pomoeinekset esimerkiksi lihapiirakat ja suolaiset piirakat. Konditoriatuotteita ovat erilaiset kakut, ku-
ten taytekakut, juustokakut ja kahvikakut, seka leivokset, pikkuleivat ja voitaikinaleivonnaiset. Ruoka-
leipia voidaan valmistaa kaikista viljoista ja yleisimmin perusraaka-aineina kaikista niista loytyvat
jauho, seka vesi. Karkeasti siis sanottuna kaikki leivat ja sampylat ovat ruokaleipia. Kahvileipien val-
mistuksessa kdytetdan paasaantoisesti vehnajauhoja, joihin lisatdan halutun koostumuksen ja loppu-
tuloksen saamiseksi rasvaa, sokeria ja kananmunia. Kahvileiviksi luetaan pullat, kakut ja pikkuleivat.
(Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Tuoretuotteiden lisdksi leipomoissa valmistetaan paljon erilaisia puolivalmis- sekd pakastetuotteita,
kuten riisipiirakoita, taikinoita, patonkeja ja pullia. Leipomoteollisuudessa suuressa roolissa itse tuo-
tannon liséksi ovat tuotekehitys, markkinointi, myynti, talous- ja tietohallinto, logistiikka, tiedotus,
seka viestinta. Leipomotoiminnan voi jakaa kahteen melko erilaiseen tuotantotapaan: teolliseen pro-
sessiohjattuun leipomotoimintaan tai perinteiseen kasitydvaltaiseen pienleipomotoimintaan. Suurissa
teollisuusleipomoissa tydskentelee kymmenia tai jopa satoja alan ammattilaisia erilaisissa tehtavissa
3-5 vuorossa. Ty6 teollisuusleipomoissa on mahdollisimman pitkalle automatisoitu, jolloin annostelun
tarkkuus, raaka-aine havikki ja tuotannon ylijagamat vahentyvat, seka tydvoimakustannukset alenevat.
Suurista teollisuusleipomoista hyvina esimerkkeina toimivat Fazer-leipomot, seka Vaasan & Vaasan -
konserni. Pienleipomoissa tydskentelee kahdesta kahteenkymmeneen alan ammattilaista. Naissa yri-
tyksissa usein tydskennelldan iltayésta aamupaivaan saakka. Pienleipomoissa ty6 on hyvin pitkalti ka-
sityotd, jolloin yrityksen kilpailuvalttina on asiakaslahtoisyys, seka tuotteiden tuoreus, myds asiakas-

kunta on usein vakiintunutta. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Leivonnan historiaa

Leivonnalla on hyvin pitkat juuret ja omia perinteitd siihen 16ytyy maittain ja alueittain. Keskiajalla on
herkuteltu erilaisilla mausteisilla pikkuleivilld, kuten esimerkiksi piparkakuilla, kun taas barokin aika-
kautena on maisteltu voitaikinasta valmistettuja pasteijoita ja torttuja. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala,
P., Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki 2016.)
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Leivonnasta on merkkeja jo 6000 vuoden takaa. Kun puuro on vahingossa kiehunut yli ja paistunut
kuumilla kivilla, on keksitty ensimmaiset leivat. Suomessakin kovassa kayttssa olevat leivinuunit ovat
keksitty Egyptissa ja Kreikassa. Suuressa ja mahtavassa Rooman valtakunnassa leivalla on ollut poliit-
tinen merkitys; leipaa on jaettu kansalle ilmaiseksi, “leipaa ja sirkushuveja”, jolloin on saatu kansan
suosio. Kun Rooman valtakunnan tuho koitti, myds leivan suosio laski. Keskiajalla leivén leipominen
ja leipurin ammatti nostettiin jélleen arvoonsa luostareiden ansiosta ja leipaa alettiin valmistaa veh-
nasta ja rukiista. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki
2016.)

Koristeelliset leivokset ja konditoriataide alkoi kehittya 1700-luvulla. Talldin makeiden leivonnaisten
raaka-aineet olivat niin hinnakkaita, etta niita pystyttiin tarjoamaan vain ylempien saatyjen pdydissa.
1900-luvun koittaessa vahavaraisempikin kansalainen paasi nauttimaan halvemmista raaka-aineista
valmistetuista herkuista, kuten pullasta. Talléin kuitenkin ylemman luokan kahvipdydissa tarjottiin jo
taytekakkua, joka oli siihen aikaan varallisuuden ja hienouden merkki. 1800-luvulta ldhtien herkkuja
on paassyt nauttimaan kahviloihin ja konditorioihin, tuohon aikaan kuitenkin se oli vain varakkaamman
vden etuja. Ensimmaisen maailmansodan iskiessa herkuttelu loppui lyhyeen elintarvikkeiden saannds-
telyn vuoksi. Maailmansodan loputtua ja 1930-luvun koittaessa sokerin ja vehnan kulutus kasvoi suu-
resti; erilaiset kotitaulouskurssit innostivat naisia leipomaan kodeissaan. Pulla menetti asemansa ja
tdytekakut alkoivat yleistya kovaa vauhtia, koska naiset halusivat haastaa itsedan ja valmistaa hie-
nompia tuotteita. Talld aikakaudella myds kondiittorin ammatti oli arvostuksessa. (Majava, J., Nurvo,
M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki 2016.)

Toisen maailmansodan sdanndstelyiden jalkeen makealla herkuttelu kasvoi taas suuresti, mutta kuvi-
oihin saapui my0s tietoisuus rasvan ja sokerin aiheuttamista terveydellisistd vaaroista. Makean sy&mi-
nen rauhoittui, ja nain ollen myds leipomot ja konditoriat joutuivat miettimaan tuotevalikoimiaan uu-
destaan. Kahviloissa kayminen oli laskusuunnassa ja kdynnit muuttuivat muutenkin arkisemmiksi, eika
vain ylemman luokan oikeudeksi. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010,
Kirkko ja kaupunki 2016.)

4.2 Leivonnan historiaa Suomessa

Suomen sijainti on vaikuttanut vahvasti maamme leivontakulttuuriin; Suomi sijaitsee idan ja lannen
rajalla, joten leivonta- ja ruokakulttuuri on saanut paljon vaikutteita molemmista suunnista: Lansi-
Suomessa voi nahda paljon Skandinaavisia vaikutteita, kun taas Ita-Suomessa nakyy vaikutteita Ve-
ndjalta. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki 2016.)

Kuten ylempanakin on mainittu, leivonnalla on hyvin pitkat juuret ja perinteitd I6ytyy maittain, mutta
my0s alueittain. Suomalaiset ovat kovia syémaan leipaa ja se onkin kaikkein pohjoisin leipaviljaa kas-
vattava maa koko maailmassa. Tastakin syysta alueelliset erot, vuodenaikojen vaihtelut, sekad juhla-
pyhdt ndkyvat vahvoina juurikin suomalaisessa leivassa. Alla esitetyssa taulukossa nakyy millaisia pe-
rinneleipia millakin Suomen alueella perinteisesti valmistetaan. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P.,
Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki 2016.)
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Lappi Kohottamaton ohrarieska
Kainuu Erilaiset piirakat

Lansi-Suomi Makea setsuuri, perunalimppu
Savo Kalakukko

Karjala Karjalanpiirakat

Hame Hiivalla kohotettu ohrarieva
Ahvenanmaa Makea, musta ruisleipa

Suomalaisissa kestikievareissa ja kirkonkylissa on myyty aluksi vain erilaisia pullia, sokerikorppuja seka
rinkeleita. Suomen kaukaisen sijainnin vuoksi kesti aikaa ennen kuin Eurooppalainen leivos- ja kahvi-
lakulttuuri rantautui tdnne pohjolaan. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010,
Kirkko ja kaupunki 2016.)

Suomeen avattiin ensimmainen konditoria Porvooseen vuonna 1820. Perustajina oli joukko Sveitsista
tulleita sokerileipureita. Sveitsildiset sokerileipurit kiinnostuivat Suomesta, ja ndin ollen myds sielta
syntyjaan oleva Karl Fazer muutti Suomeen ja avasi Helsinkiin vuonna 1891 oman konditoriansa, joka
oli saanut vaikutteita Ranskasta ja Venajaltd. Fazer oli opiskellut monissa maissa ja toi mukanaan
Suomeen kinuskin, joka yleistyi kovaa vauhtia kakuissa ja leivoksissa kuorrutteena, mutta myds ma-
keisena. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki 2016.)

Fredrik Edvard Ekbergia kutsutaan suomalaisen leivoskulttuurin perustajaksi. Han avasi vuonna 1865
Helsinkiin Aleksanterinkatu 52:een konditorian, ja sita ennen han oli myynyt jo muutaman vuoden
leipomostaan suoraan tuotteitaan. Avajaisista kertovassa ilmoituksessa mainostettiin Aleksanterin lei-
voksia, masariinileivoksia, Napoleonin leivoksia, sekda Runebergin torttuja. Ekbergin tunnetuin leivos
on kilpikonnaleivos; vaaleasta kakusta valmistettu leivos, joka on kuorrutettu paahdetulla manteli-
rouheella. Tatd Ekbergin avaama konditoria Helsingissa Bulevardilla valmistaa vieldkin. (Majava, J.,
Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010, Kirkko ja kaupunki 2016.)

4.3 Leivonta nykypaivana

Nykyaan, 2010-luvulla, leivonnaisissa on alettu kiinnittad entistd enemman huomiota tuotteen maun
ja rakenteen lisdksi myds sen ulkondkddn; modernit leivokset ovat suorakaiteen muotoisia, kiiltédva-
pintaisia, seka koristeltu taidokkaasta maalauksilla, marmoroinnilla, temperoidusta suklaasta valmis-
tetuilla koristeilla tai vaikka toisilla leivoksilla, kuten macaron-leivoksilla. (Fazer 2018, Kesko 2018, K-
Ruoka 2018.)

Konditoria Ph7:ssa tydskenteleva kondiittorimestari Toni Rantalan mukaan leivosten komponenteissa
erilaiset vaahdot olivat tiettyyn aikaan suuressa kaytdssa, mutta nykydan asiakkaat haluavat, ettd

leivoksessa olisi enemman sy6tavaa kuin ilmaa. Talléin komponenttina voi kdyttda kakkupohijia, joiden
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rakenteella leivokseen on myds mahdollista saada ilmavuutta, mutta myds enemman sydtavaa ja suu-
tuntumaa. (Fazer 2018, Kesko 2018, K-Ruoka 2018.)

Tampereella toimivan leipomo Linkosuon kondiittorimestari Heikki Janteen mukaan erilaiset kakkupa-
loja muistuttavat leivokset ovat nyt suuressa nosteessa, vaikkakin klassikot, jotka ovat kerenneet va-
kiinnuttaa paikkansa asiakkaiden herkutteluhetkissa menevat aina kaupaksi. Tastéd hyvana esimerk-
kina toimii Sacher-kakku. Suklaa on pitanyt pintansa jo kauan leivosten raaka-aineiden kestosuosik-
kina ja niin pitda jatkossakin paikkansa. Paljon kermaa sisaltavien tuotteiden menekki, kuten perin-
teisten taytekakkujen, joiden paalle on laitettu hedelmia tai marjoja, seka kiille, on ollut muutaman
vuoden jo laskusuhdanteessa. (Fazer 2018, Kesko 2018, K-Ruoka 2018.)

Sosiaalisen median my6ta ihmiset ovat havahtuneet siihen, kuinka leipominen ei olekaan niin vaikeaa:
internet on pullollaan valmiita ohjeita, videoita tydvaiheista, seka ammattilaistenkin pitémia blogeja ja
vlogeja, joista saa varmoja vinkkeja onnistumiseen. Nykyaan entistd enemman leivotaan kotona ja
ndin ollen myds korvausta vastaan ystdville ja tutuille. Sosiaalisen median aikakautena on myds help-
poa jakaa kuvia tuotoksistaan suurenkin yleisén tietoisuuteen. (Fazer 2018, Kesko 2018, K-Ruoka
2018.)

4.4 Trendit

Leivonnassa, kuten ruoan valmistuksessakin, tietyt trendit ovat aivan samoja. Molemmissa arvoste-
taan raaka-aineiden kotimaisuutta ja puhtautta, koska kuluttajien tietoisuus kasvaa koko ajan kovaa
vauhtia, eika ilmastonmuutos ole kaukainen asia. Vuonna 2018 leivoksissa ja kakuissa on nakynyt
koristeellisuutta, nayttavyyttd, seka paljon Suomen luonnosta l6ytyvid raaka-aineita, joita on hyddyn-
netty niin tuotteiden makumaailmassa, kuin koristeissakin. My@s erityisruokavalioihin, kuten keliakiaan
ja vegaanisuuteen on alettu kiinnittédmaan enenevissa madrin huomiota ja kauppojen hyllyt notkuvat
naihin sopivia raaka-aineita, jotka ovat valmistettu esimerkiksi soijasta tai pahkindista. (K-Ruoka 2018.
Kesko 2018.)

Erityisen trendikkaité tapoja koristella kakku, on muun muassa liukuvarjatyt-, mirror glaze- ja dripping
cake -kakut. Liukuvarjatyssa kakussa, kuvassa 7, kakun kuorrute, esimerkiksi kerma tai kreemi, var-
jatdan muutamalla varin eri savylla ja levitetdan kakkuun niin, ettd alas tulee varin tummin savy ja

ylds vaalein. Nain olleen kakkuun saadaan liukuvarjays-efekti.

KUVA 7. Kakkujen koristelun trendit (Google 2019.)
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Mirror glaze, eli peilikiilteella kuorrutettu kakku kuvassa 8, on alun perin venaldisen kondiittorin, Olga
Noskovan, kaden jalkea. Peilikiille valmistetaan valkosuklaasta, sokerista, glukoosisiirapista, konden-
soidusta maidosta, seka liivatteesta. Tama seos kaadetaan pakastinkylmdn kakun paalle, jolloin se
jahmettyy muodostaen todella kiiltavan

pinnan kakkuun.
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KUVA 8. Kakkujen koristelun trendit (Google 2019.)

Dripping cake, eli putouskakku kuvassa 9, on helppo ja nayttava valmistaa. Kakku kuorrutetaan ensin
esimerkiksi kermalla tai kreemilld, jonka jalkeen paalle kaadetaan "huolimattomasti” suklaata tai ki-
nuskia. Kakun pinnan tulisi paalta kuorruttua kokonaan, mutta reunoille olisi tarkoitus lahted sinne

tdnne muutamia tippoja valumaan. (K-Ruoka 2018.)

KUVA 9. Kakkujen koristelun trendit (Google 2019.)

Yleisimmin kdytetyt raaka-aineet

Leivonnassa valmistustekniikan lisdksi on todella tarkead valita tuotteeseen sopivat, oikeanlaiset
raaka-aineet, niiden ominaisuuksien, maun, kayttotarkoituksen ja rakenteen kannalta. Alla on esitelty
leivonnassa kaytettyja tavallisimpia perusraaka-aineita yleisella tasolla ja niiden merkitysta leivon-
nassa, seka sivuttu myods hieman elintarvikekemiaa. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T.,
Svensk U. 2010.)

4.5.1 Kananmunat

Kananmunat ovat tavallisimmin leivonnassa kaytettyjé munia. Niiden merkitys ruoan valmistuksessa
ja leivonnassa on kuohkeuttaa, kohottaa, saostaa ja emulgoida. Munat tuovat rakenteen liséksi lop-
putuotteeseen makua, kiiltoa, seka varia. Kananmunien koot vaihtelevat suuresti, joten ne voivat ai-
heuttaa oman haasteensa leivontaprosessissa. Useimmissa ohjeissa tarkoitetaan suuria, koon L, mu-

nia, jotka ovat painoltaan noin 65-70g. Kananmunien muunneltavuus ja monikdyttbisyys perustuu
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niiden proteiineihin, seka keltuaisten sisdltamaan rasvayhdiste lestiiniin. (Parkkinen, K., Rautavirta, K.,
2010. Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Parhaan mahdollisen lopputuloksen varmistamiseksi kannattaa kayttdé huoneenldmpdisia kananmu-
nia, jolloin ne vatkautuvat parhaiten. Kylmien munien lisddminen massaan, varsinkin suurina maarina,
voi aiheuttaa massan juoksettumisen eli koaguloitumisen. Massan voi tdssa tapauksessa vield kayttaa
normaalisti ja lopputulokseen se saattaa vaikuttaa vain hiukan pienempané tilavuutena. (Majava, J.,
Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Joihinkin tuotteisiin, kuten esimerkiksi marenkiin tai kohokkaisiin, voidaan kayttaa pelkastaan valkuai-
sista vatkattua vaahtoa. Valkuaisten ja keltuaisten erottelu on todella tarkkaa, koska valkuaisten jouk-
koon joutuessa keltuaista, rasvapitoisuuden vuoksi se ei vaahdotu kiiltdvaksi ja kovaksi vaahdoksi.
Kulhon, jossa valkuaiset vatkataan, taytyy myds olla puhdas ja kuiva. Keltuaista itsessaan voi rasva-
pitoisuutensa seka emulgointikykynsa vuoksi kayttda esimerkiksi kastikkeiden saostamiseen tai ma-
joneesin valmistukseen. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010. Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Ran-
tala, T., Svensk U. 2010.)

Sokerin tehtavana leivoksissa makeuden lisdaksi on rakenteen ja sailyvyyden parantaminen, seka me-
hevyyden lisadminen. Sokereita on todella paljon erilaisia, niin maultaan, variltaan, kuin ulkomuodol-
taankin. Kidesokeri eli sakkaroosi on tavallisinta leivonnassa kdytettya sokeria. Sitd saadaan joko so-
keriruo’osta tai sokerijuurikkaasta ja se on variltdan kirkkaan valkoista ja koostumukseltaan kuivaa ja
pieni kiteistd. Tomusokeri on hienoksi jauhettua kidesokeria, johon on lisdtty tdrkkelysta estamaan
paakkuuntumista, koska tomusokeri sitoo hienon rakenteensa vuoksi helposti itseensa nestetta. Farii-
nisokeri sisdltaa kidesokeria ja ruokokidesiirappia. Tavallisesta sakkaroosista se poikkeaa tumman ru-
sehtavalla varillddn, voimakkaammalta ja aromikkaalta maultaan, sekd koostumukseltaan, joka on
luonnostaan hieman kostea ja paakkumainen. Tastd syysta fariinisokeri tulisi sailyttaa tiiviisti sulje-
tussa pussissa, jotta se ei kovetu. Sokerin voi leivonnassa korvata makeuden tuojana esimerkiksi ma-
keutusaineilla, hunajalla tai erilaisilla siirapeilla. Nailld ei kuitenkaan saa aikaiseksi sokerin tuomia
muita ominaisuuksia leivoksiin. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010. Majava, J., Nurvo, M., Rantala,
P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Sokeri sitoo itseensad vettd. Taman takia se parantaa leipomo- ja konditoriatuotteiden sailyvyyttd me-
hevampina ja tuoreemman tuntuisina, koska se pystyy ottamaan ilmasta itseensa kosteutta. Sokeri
parantaa vaahtojen, kuten kakkupohjien ja kermavaahdon, kestavyyttd, kuohkeutta ja sakeutta. Ka-
nanmunavaahdossa sokeri sitoo itseensa osan kanamunan vedesta, kun taas kermavaahdossa sokeri
kannattaa lisdta aivan vatkauksen loppuvaiheilla, koska se hidastaa vaahdon muodostumista. (Park-
kinen, K., Rautavirta, K., 2010.)
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Ruokiin, esimerkiksi pihveihin, ja leivonnaisiin, kuten creme bruleehen, halutaan tarkoituksella ruskea
pinta, koska siind on paljon aromeja. Tama tapahtuu, kun sokeri alkaa karamellisoitua tietyssa lam-
potilassa, seka sokerin reagoidessa aminohappojen kanssa, tata kutsutaan Maillardin reaktioksi. Rus-
kistumisen ollessa kuitenkin lilan voimakasta tai liilan kuumalla ldmpédtilalla tapahtuvaa, tuotteeseen
silloin syntyy karvas maku ja haju. Tama johtuu siita, kun sokeri ja proteiini palavat. (Parkkinen, K.,
Rautavirta, K., 2010.)

Sokeri voi aiheuttaa yhteistydssa hiivan, nesteen ja tietyn lampdtilan kanssa kdymisreaktion. Joihinkin
tuotteisiin, kuten simaahan, kotikaljaan, panimotuotteisiin, viineihin, seka hiivalla kohotettaviin leivon-
naisiin kdymisreaktio on oleellinen lopputuloksen kannalta. Kdymisreaktion lopputuloksena sokerista
muodostuu hiilidioksidia, alkoholia seka aromiaineita. Kdymisreaktion takia muun muassa edella mai-

nituissa juomissa on kuplia, seka leipa saa siitda kuohkeutensa. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010.)

Sokeri pystyy sitomaan itseensa vettd, joten tidta kykya hyddynnetdan paljon esimerkiksi sdildnnassa.
Mikrobit, bakteerit, homeet ja hiivat tarvitsevat toimiakseen vettd, mutta muun muassa hilloissa kay-
tetdan sokeria sitomaan sitd, jotta ne sailyisivat parempina pidempaan. (Parkkinen, K., Rautavirta, K.,
2010.)

4.5.3 Jauhot ja viljavalmisteet

Laadukkaat jauhot ovat tarked leivonnaisten raaka-aine. Jauhoja ja erilaisia viljavalmisteita voidaan
valmistaa monista eri viljoista, niiden kayttétarkoituksen mukaan tulisi valita, kuinka karkeita jauhojen
halutaan olevan, seka mita jyvan osia niissa on mukana. Maailmalla viljellaan paljon erilaisia viljakas-
veja, joista yleisimmat ja merkittavimmat ovat vehna, riisi ja maissi. Alla olevassa taulukossa on esi-
telty kotimaiset viljat, eli vehna, ruis, kaura ja ohra, seka mitd erilaisia viljavalmisteita kyseisista vil-
joista voidaan muun muassa valmistaa. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U.
2010.)

TAULUKKO 2. Kotimaiset viljat ja viljamalmisteet
Vilja Viljasta tehdyt

viljavalmisteet

Vehna — Jauhoja, karkeita ja puolikarkeita
— Hiivaleipajauhoja

— Grahamjauhoja

—  Erikoisvehndjauhoja

— Rouheita, hiutaleita, leseita

— Mannasuurimoita

— Couscousia

Ruis — Jauhoja

—  Sihtiruisjauhoja

— Hiutaleita, rouheita, leseita
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— Maltaita

Kaura — Jauhoja
— Hiutaleita ja leseita

— Talkkunaa

Ohra — Jauhoja
— Suurimoita
- Maltaita
—  Tarkkelysta

— Talkkunaa

Ruoanvalmistuksessa viljan tarkeimpana tehtdvana on saostaa, kun taas leivonnassa viljat kiinteytta-
vat. Ruoat, joissa suurustetaan viljavalmisteella, kuten vehnajauhoilla, térkkelys turpoaa ja liisteroityy
kuumennettaessa eli viljan proteiinit denaturoituvat, jolloin tuotteen lopputuloksesta tulee sakeampi
ja paksumpi. Tarkkelysta voidaan valmistaa vehnén lisaksi myds perunasta, ohrasta ja maissista. Ku-
ten edelld tuli jo ilmi, tarkkelys taytyy kuumentaa vahintdadn +50 asteeseen liisterditymisen alka-
miseksi, jotta esimerkiksi kastike alkaa paksuuntumaan. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010. Majava,
J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Leivonnassa kaikkein yleisimmin kdytetdan vehndjauhoja. Vehnasta valmistetaan paljon erilaisia vilja-
valmisteita, joten ne soveltuvat monenlaiseen leivontaan. Vehnan proteiinissa on paljon gluteenia,
joka muodostaa taikinoihin sitkon, jos ne vaivataan hyvin. Taikinoihin, joihin halutaan sitko ovat
yleensa hiivalla kohotettuja, kuten erilaiset pulla- ja leipataikinat. Viljoista valmistettuja leseita, hiuta-
leita ja rouheita voidaan kayttaa silloin, kun taikinoihin halutaan liséta kuitupitoisuutta, seka nostaa
tuotteen ravintoarvoja. Tastd syysta usein ruokaleipiin, kuten sampyléihin ja hiivaleipiin, lisétaan le-
seitd, hiutaleita tai rouheita taikinaan tai koristeeksi tuotteen paalle. (Parkkinen, K., Rautavirta, K.,
2010. Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Ravintorasvat voidaan ryhmitella joko olomuotonsa perusteella koviksi, pehmeiksi tai 6ljymaisiksi, tai
alkuperansd mukaan kasvirasvoiksi tai eldinrasvoiksi. Rasvojen rasvapitoisuus voi vaihdella suuresti-
kin, asteikolla kymmenesta sataan prosenttiin. Ravintorasvojen suurin osa rasvayhdisteista ovat trigly-
serideja ja niiden rasvahappokoostumus vaikuttaa siihen, onko rasva huoneenlammdssa kova, peh-

mead ja 6ljymadinen. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010.)

Leivonnassa, seka ruoan valmistuksessa rasvavalmiste tulisi pddsaantodisesti aina valita ominaisuuk-
siensa perusteella, koska rasvavalmisteita on suunniteltu erilaisiin kayttotarkoituksiin, esimerkiksi up-
popaistorasva tai kaulintamargariini. Ne ovat olomuodoltaan ja ominaisuuksiltaan aivan erilaisia, mutta
soveltuvat oikeaan tuotteeseen ja tarkoitukseen kaytettyna loistavasti juurikin ominaisuuksiensa puo-
lesta. Rasva vaikuttaa lopputuotteen rakenteeseen, suutuntumaan, kuohkeuteen, mehevyyteen, seka

sailyvyyteen oleellisesti. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)
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Yleisimpia leivonnassa kaytettivid rasvoja ovat voi ja margariini. Oljyja kiytetdan harvemmin, koska
niiden leivontaominaisuudet ja yleensd myds maku ovat huonompia, kuin voilla ja margariinilla. Hy-
vana esimerkkina toimivat massat, joihin tarvitaan rasvasta ja sokerista valmistettu vaahto. Voita tai
margariinia ja sokeria vaahdottamalla niihin sitoutuu ilmaa, jolloin tuotteesta tulee tilavuudeltaan suuri
ja kuohkea. Oljyt eivét toimi tdhan tarkoitukseen, koska ne eivat vaahdotu ja lopputuloksesta tulisi
suutuntumaltaan dljyinen. Kaulitussa taikinassa vuorostaan rasva erottaa toisistaan ohuet taikinaker-
rokset ja tuotetta paistaessa rasva pitda taikinakerrokset erillddn, ndin tuotteesta tulee kuohkea ja
ennen kaikkea lehteva. Jotta taikinaan saataisiin kaulittua rasvaa, on sen oltava kiintedssa muodossa,

joten voi ja margariini ovat jalleen oikeita valintoja. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010.)

Uppopaistamisessa rasvan taytyy olla 100-prosenttista rasvaa, silla téytyy olla korkea savuamispiste,
sekd olla mielellddn mahdollisimman neutraalin makuista. Jos rasva ei ole 100-prosenttista rasvaa,
vaan sisaltda myos vetta, eli on esimerkiksi 70-prosenttisesti rasvaa, se raiskyy kuumetessaan tai jos
rasvalla on matala savuamispiste, silloin se syttyy helposti kuumetessaan tuleen. Uppopaistossa ta-
voitteena on saada tuotteeseen kauttaaltaan rapea pinta ja meheva sisapuoli. Nain ollen rasva taytyy
kuumentaa 170-180 asteeseen. Rasvan lampétilan ollessa liian matala paistopintaa ei kunnolla muo-
dostu, jolloin tuote imee itseensa paljon rasvaa ja lopputulos on epamiellyttava. (Parkkinen, K., Rau-
tavirta, K., 2010.)

4.5.5 Kohotusaineet

Yleisimmin leivonnassa kaytettyja kohotusaineita ovat hiiva, leivinjauhe, ruokasooda, seka hirvensar-
vensuola. Niiden tarkoituksena on saada leivonnaisista kuohkeita ja ilmavia. Kohotusaineen valinta
riippuu suuresti tuotteeseen kdytetyista muista raaka-aineista, seka totta kai halutusta lopputulok-
sesta. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Hiiva on luonnollinen kohotusaine. Hiivaa 18ytyy kaupoista niin tuoreena leivinhiivana, kuin pusseissa
kuivahiivana. Hiivojen kayttd toisistaan eroaa vain mihin hiiva sekoitetaan ja missa lampdtilassa se
alkaa toimimaan; tuorehiiva liuotetaan noin +37 asteiseen nesteeseen esimerkiksi maitoon tai veteen,
kun taas kuivahiiva sekoitetaan muiden kuivien aineiden joukkoon ja se alkaa reagoida vasta kun
siihen lisdtdan +42 asteista nestettd. Liian alhaisessa lampdtilassa hiivan toiminta hidastuu tai loppuu
kokonaan, kun taas liilan korkeassa lampdtilassa hiivan solut kuolevat kokonaan. Hiivan kayttéminen
kohotusaineena perustuu jo sokereiden osuudessa kerrottuun kdymisreaktioon. Sokerin ja hiivan yh-
teistoiminnasta muodostuu hiilidioksidia, jolloin taikina nousee niin kohotusvaiheessa, kuin vield pais-
tossakin. Hiivataikinat vaativat kohotuksen, jotta tuotteesta tulee ilmava, eikd sen pinta repeilisi uu-
nissa. Thanne olosuhteet tuotteen kohottamiseen olisivat Iampétilaltaan +30 - +40 astetta ja kosteus-
prosentiltaan 40-85. Hiivaa kaytetdan erilaisiin pulla-, sampyla- ja leipataikinoihin. (Yhteishyva 2018,
Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Leivinjauhe ja ruokasooda luetaan kemiallisiin kohotusaineisiin. Ruokasooda on natriumkarbonaattia

eli koodiltaan E 500 ja leivinjauhe on sekoitus emaksista ruokasoodaa, hapanta natriumpyrofosfaatia,
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seka tarkkelystd. Ruokasoodaa voidaan kayttaa leivonnaisissa, joiden raaka-aineina on kaytetty hap-
pamia maitotuotteita, esimerkiksi piimaa tai kermaviili, tai siirappia. Leivinjauhe ja ruokasooda alka-
vat toimia vasta, kun tuote laitetaan uuniin paistumaan, joten naita tuotteita ei tarvitse erikseen ko-
hottaa. Nama kohotusaineet haihtuvat pois leivonnaisen kypsyessa. Leivinjauhe ja ruokasooda sekoi-
tetaan aina muiden kuivien raaka-aineiden, kuten jauhojen joukkoon ja niiden mittaamiseen taytyy
kiinnittda huomiota, koska niiden maku voi suurina maarina laitettuna tulla Iapi pistévana tuotteesta.
(Yhteishyvéd 2018, Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

Hirvensarvensuolaa on ennen valmistettu hirven sarvista saaduista hirvensarviéljyista, kuitenkin ny-
kyaan hirvensarvensuola on taysin teollinen valmiste, joka tehdadn ammoniumkarbonaatista. Hirven-
sarvensuolassa ominaista on todella voimakas, pistava haju. Hirvensarvensuolaa voi kayttda samaan
tapaan kuin leivinjauhetta tai ruokasoodaakin, eli se sekoitetaan kuivien aineiden joukkoon. Hirven-
sarvensuolaa sisaltdvat leivonnaiset kohoavat vasta paistovaiheessa, jolloin hirvensarvensuola vapaut-
taa itsestaan hiilidioksidia ja ammoniakkia. Sitd voidaan kayttaa leivonnaisiin, joista halutaan mureita,
kuten pikkuleipiin ja mataliin leivoksiin. (Anna 2013, Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T.,
Svensk U. 2010.)

4.5.6 Maitotuotteet

Maidosta tehtyja maitovalmisteita kaytetdan hyvin monipuolisesti leivontaan. Maitotuotteita on todella
paljon erilaisia, joten tdssa on perehdytty yleisimmin leivonnassa kaytettyihin kermoihin, tuorejuus-
toon, maitojauheeseen, rahkaan, kermaviiliin, seka tietysti maitoon. Alle kootussa taulukossa on esi-
teltyna kyseisista tuotteista ominaisuuksia, sekd hiukan lueteltuna myés mihin niitd voi esimerkiksi

kayttad.

TAULUKKO 3. Leivonnassa yleisimmin kaytetyt maitotuotteet

Maitotuote Ominaisuus Kaytto
Maito — Leivonnassa parempia — Taikinoihin ja massoihin nes-
rasvaisemmat maidot teeksi

(rasvaprosentti yli 1,5)

— Vaahdottuu huonosti

Vispikerma — Rasvaisempaa kuin kuo- — Taikinoihin ja massoihin nes-
hukerma teeksi
— Pitda vaahdotettuna - Koristeluun
muodon paremmin - Taytteisiin

— Vaahdottaessa tilavuus

tuplaantuu
Kuohukerma — Monikayttéinen — Taikinoihin ja massoihin nes-
— Vaahdottaessa tilavuus teeksi
tuplaantuu —  Koristeluun

— Taytteisiin
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—  Kinuskiin
Tuorejuusto — Tasapainoittaa makeutta — Juustokakkuihin
— Tuo tayteldisyytta — Taytteisiin
Maitorahka — Tuo happamuutta —  Taikinoihin ja massoihin
— Lisaa tuotteen mehe- — Taytteisiin
vyytta ja kosteutta
— Korostaa makuja
Kermaviili — Tuo kosteutta — Taikinoihin ja massoihin
— Tuo happamuutta — Taytteisiin
—  Kastikkeisiin
Maitojauhe — Sitoo kosteutta — Taikinoihin ja massoihin
— Saa tuotteeseen tum-
man kuoren ja vaalean
sisuksen
— Lisaa tuotteen ravintoar-
voa

Kaikki maidot sopivat ruoan valmistukseen ja leivontaan, mutta kuitenkin kuumennettaviin tuotteisiin
kannattaa valita rasvaisemmat maitotuotteet, koska esimerkiksi vaharasvainen, alle 10% rasvaa sisal-
tdva kerma, juoksettuu todella helposti kuumennettaessa. Vaharasvaiset kermat eivat mydskaan
vaahdotu vaan ne soveltuvat paremmin kahvikermoiksi. Tasta syystd leivonnassa kaytetaan yleisim-
min kuohu- tai vispikermaa, koska ne ovat rasvaisia, jolloin ne muodostava vaahdon paremmin ja
kestavat myos tarvittaessa kuumentamista. Kerman vaahdottamisen tarkoituksena on saada sidottua
kermaan ilmaa mahdollisimman paljon, jotta sen tilavuus kasvaa yli kaksinkertaiseksi. Kerman vaah-
dotuksessa kermaan muodostuu ilmakuplia, jotka vatkauksen jatkuessa pienentyvét ja jakaantuvat.
Kermassa olevat proteiinit menettavat alkuperdisen rakenteensa ja denaturoituvat, jolloin kerma
muuttuu vaahdoksi ja tilavuus myods suurenee. Kerman sisaltava rasva leviaa ilmakuplien ymparille,
jolloin kermavaahdosta tulee kestdvaa ja se pitéd paremmin muotonsa. Tasta syysta vispikermasta
saa kestdvdamman vaahdon, kuin kuohukermasta, koska se on rasvaisempaa. Jos kermaa vatkaa liian
kauan, siita tulee voita: kerma alkaa pikkuhiljaa juoksettumaan ja muodostamaan paakkumaisia ra-
kenteita, jolloin sen rasvat ja neste alkavat erottua ja lopputuloksena on voita. Maitotuotteiden kanssa
tulee kiinnittda huomiota, mita muita raaka-aineita niiden kanssa kayttaa, esimerkiksi jotkut tuoreista
hedelmistd, kuten kiivi, ananas ja papaija sisaltdvat entsyymeja, jotka pilkkovat maidon proteiineja.
(Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010. Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

4.5.7 Hyydytysaineet

Yleisimmat leivonnassa kaytetyt hyydytysaineet ovat liivatelehdet tai -jauhe, pektiini, hyydykejauhe ja

agar-agar. Hyydytysaineita kaytetadn muun muassa erilaisten kakkujen, taytteiden, hyyteldiden, kiil-
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tein ja marmeladien valmistuksessa. Hyydytysaineet voidaan jaotella kasvi- tai eldinperaisiin tuottei-
siin, mutta yhteista niilla kaikilla on, etta ne turpoavat kylmassa vedessa ja liukenevat kuumaan nes-
teeseen. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010.)

Liivatelehdet ja -jauhe ovat eldinperadisia tuotteita: ne valmistetaan eldinproteiinista, jota saadaan esi-
merkiksi siasta ja naudasta. Liivatetta voidaan kéyttaa niin kakkuihin ja niiden taytteisiin, kuin Kkiiltei-
den ja hyydykkeidenkin valmistukseen. Silla saadaan aikaiseksi kiintea ja helposti leikattava rakenne.
Liivatteita liotetaan kylmassa vedessa ennen kayttéa, jolloin lehdet pehmenevat ja sen jalkeen ne
liuotetaan kuumaan nesteen. Liivatejauhetta ei tarvitse liottaa vaan se kuumennetaan suoraan. Lii-
vatteen hyytymisnopeuteen, seka kiinteyteen vaikuttavat massan paksuus, l[ampétila ja aika. Raaka-

aine valinnat vaikuttavat liivatteen hyydyttamiskykyyn ratkaisevasti:

— happamuus: alle 4 pH happamuus heikentad hyydykkeen rakennetta ratkai-
sevasti, eli esimerkiksi sitrushedelmia kdyttdessa liivatteen maaraa taytyy nostaa

— alkoholiprosentti: yli 30% alkoholipitoisuus heikentda myoés hyytymista

Hyydykejauheet ovat sellaisenaan kayttévalmiita, ja niita on saatavina monissa eri mauissa. Niita kay-
tetddn lahinnd suuremmissa teollisuusleipomoissa helppokayttbisyytensd, sekd nopean hyydyttdmis-
ominaisuutensa vuoksi. Hyydykejauhetta kayttaessa, se lisatdan esimerkiksi kermavaahtoon tai veteen
ja sitd voidaan kayttaa liivatteen tapaan niin kakkuihin, leivoksiin, kuin taytteisiinkin. (Parkkinen, K.,
Rautavirta, K., 2010.)

Pektiini on kasvipohjainen hiilihydraattijohdannainen. Teollisessa valmistuksessa pektiiniad saadaan sit-
rushedelmistd ja omenasta uuttamalla. Pitkdan kuumennettaessa pektiini menettaa hyyteldivan omi-
naisuutensa, mutta kuumaan nesteeseen liuotettuna ja jaahdytettyna se muodostaa hyytel6a. Pektii-
nia voidaan kayttda hillojen, hyyteldiden ja marmeladien valmistukseen. Jotta pektiinin hyyte-
I6imisominaisuudet toimisivat halutulla tavalla, on tuotteen oltava sopivan hapokas: pH:n oltava 2,8
- 3,4, seka riittdvan sokeripitoinen, 60 — 65% sokeripitoisuus. Pektiinia ei voida kdyttda maitopohjais-
ten tuotteiden, kuten juustokakkujen hyydyttamiseen, koska tarvittava happamuus juoksettaisi mai-
totuotteen. (Parkkinen, K., Rautavirta, K., 2010.)

Toinen kasvipohjainen uuttamalla valmistettava hyydykeaine on merilevasta valmistettu agar-agar.
Agar-agarin koodi on E 406 ja tarkemmin maariteltyna se valmistetaan punalevasta. Agar-agar liuote-
taan kiehuvaan nesteeseen, yli +80 astetta, ja jadhtyessaan +35 - +45 asteeseen se muodostaa lujan,
lahes mauttoman hyyteldn. Agar-agar on todella monikayttdinen, koska se kestda suuriakin maaria
suolaa, sokeria, alkoholia, happoja ja proteiineja pilkkovia entsyymeja. Sita voidaan siis kayttaa esi-
merkiksi erilaisiin marmeladeihin, kakkuihin ja taytteisiin muidenkin hyydytysaineiden tapaan. (Park-
kinen, K., Rautavirta, K. 2010.)
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Ammattikonditorioissa ja -leipomoissa on paljon erilaisia tarpeellisia tydvalineita, joista muutamia olisi

hyva I6ytya harrastajaleipureilta kotoakin. Tydvalineiden ja -laitteiden tarkoituksena on tukea, nopeut-

taa ja helpottaa leivontaprosessia. Alla on esiteltyna yleisimmat tydvalineet ja niiden kayttétarkoituk-

set. Naita tyovalineita 16ytyy niin leipomoista ja konditorioista, kuin kotoakin. (Majava, J., Nurvo, M.,
Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

TAULUKKO 4. Yleisimmin kaytetyt tydvalineet ja -koneet leivonnassa

Tyodvaline tai -kone

Millainen on?
Mihin kdytetdan?

Kuva

Yleiskone

Taikinoiden ja massojen val-

mistukseen

Kaulin

Voidaan valmistaa puusta, sili-
konista, marmorista tai muo-
vista, voi olla kuvioitu
Taikinoiden ja massojen muo-
toiluun ja ohuemmaksi kaulit-

semiseen

Nuolija

Astian puhtaaksi kaapimiseen

Palettiveitsi

Veitsimainen, teratdn
Leivonnaisen kuorruttami-
seen, koristeiden valmistuk-

seen, tuotteen siirtdmiseen

Tyllat ja pursotinpussit

Tyllat metallisia tai muovisia
kartioita, joissa erilainen paa
Koristeiden pursottamiseen,

pikkuleipien valmistukseen

Dreija eli pyoriva kakkualusta

Pyoriva alusta
Leivonnaisten kuorruttami-

seen
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Vuoat ja stanssit

Padsaantodisesti metallisia tai
silikonisia, todella monen
muotoisia

Tuotteiden paistamiseen tai
hyydyttamiseen haluttuun
muotoon, voi olla myds irto-

reunallisia tai pohjattomia ns.

,m

A e

sikoita

Raaka-aineiden mittaamiseen

N
reunavuokia
Vaaka Raaka-aineiden punnitsemi-
seen
oy
Mitat Voivat alla kannumaisia tai lu- -

Seuraavassa taulukossa on listattu tydvalineita ja -koneita kuvineen, joita kdytetdadn ammattileipo-

moissa ja -konditorioissa.

TAULUKKO 5. Ammattileipomoiden ja -konditorioiden koneita ja tydvalineita

Tyo6vdline tai -kone

Mihin kaytetaan?

Kuva

Kaulinkone

Taikinoiden ja massojen kau-
litsemiseen haluttuun paksuu-

teen

Pullanpydrittdja/taikinanjakaja

Taikinalevyn jakamiseen yhta
suuriin  osiin, koneella voi
myds pyorittda pullia ja sém-

pyl6its
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Arinauuni Tuotteiden paistamiseen ta-
saisella arinalla

Pinnauuni Tuotteiden paistamiseen pin-
navaunussa

Pinnavaunu Peltien laittamiseksi uuniin
monessa kerroksessa, mahtuu
pinnauuniin

Rasvakeitin Uppopaistamiseen

Yleiskone Taikinoiden ja massojen val-
mistukseen

Kohotuskaappi Hiivaa sisdltdvien tuotteiden

kohotukseen oikeassa lampd-

tilassa ja kosteudessa
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Yleisimmin kaytetyt tekniikat

Yleisimpié massojen ja taikinoiden valmistuksessa kaytettyja tekniikoita ovat vaahdottaminen, sekoit-
taminen, vaivaaminen, seka vatkaaminen. Erilaisten tekniikoiden tarkoituksena on saada tuotteelle
sopiva, tasalaatuinen taikina tai massa. Sopivan valmistustavan valintaan vaikuttavat tuotteen tyyppi,
valmistuksessa kaytettavat raaka-aineet, seka niiden lampétilat ja paikka, jossa tuote valmistetaan.
(Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.) Alla on esitelty yleisimmin leivon-
nassa kaytetyt taikinoiden ja massojen valmistustekniikat, seka millainen tuotteen lopputuloksen tulisi

olla kyseisella tekniikalla.

4.7.1 Vaahdottaminen

b

KUVA 10. Lapavatkain (Metos 2018.)

Vaahdotetun massan valmistuksessa vaahdotetaan lapavatkaimella temperoitu rasva ja sokeri. Tem-
peroinnilla tarkoitetaan tassa tapauksessa rasvan saamista oikeaan kasittelylampdtilaan. Thanne lam-
pétila rasvalle olisi +20 astetta, jolloin se vaahtoutuu suhteellisen helposti sokerin kanssa. Rasvan
ollessa liian kylmaa, se ei vaahdotu ollenkaan, kun taas liian lammin rasva ei pysty sitomaan ilmaa
itseensd. Munien lisédmisen taytyy tapahtua vaahtoon yksitellen ja saman ldmpdising, kuin muutkin
raaka-aineet ovat, muutoin riskina on, etta vaahto juoksettuu lampétilaerojen vuoksi. Vaahdotuksessa
massan rasvaan muodostuu ilmakuplia, jotka laajenevat, kun tuotetta paistetaan. Talléin lopputulok-
sesta tulee pehmea ja ilmava, seka tilavuudeltaan suuri. Vaahdottamalla valmistettavia tuotteita ovat
esimerkiksi jotkut kahvikakuista seka pikkuleivisté. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T.,
Svensk U. 2010, Valio 2015.)

4.7.2 Vatkaaminen

W/

i

//

KUVA 11. Pallovatkain (Metos 2018.)

Vatkaamiseen tydvalineiksi valitaan yleiskone, sekd pallovatkain. Vatkatussa massassa temperoidut
kananmunat ja sokeri vatkataan vaahdoksi. Vatkaamisen aikana massaan muodostuu ilmakuplia, jotka

kasvattavat sen tilavuutta, tavoitteena on siis saada vatkattua massaan mahdollisimman paljon ilmaa.
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Sulatetun rasvan lisaaminen massaan aiheuttaa sen, ettd massaan taytyy lisaté kohotusainetta, esi-
merkiksi leivinjauhetta kuohkeuden lisaamiseksi, koska rasva pienentad massan tilavuutta. Jauhojen
lisadminen vaahdotettuun massaan tulee tapahtua helldsti ja varovasti, ettei ilmakuplat katoa liian
sekoituksen seurauksena massasta ja lopputuloksesta tule tiivis. Vaahdottamalla valmistettavia tuot-
teita ovat esimerkiksi kakkupohjat, leivoksien pohjat, seka marenki. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala,
P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

4.7.3 Vaivaaminen

KUVA 12. Taikinakoukku (Metos 2018.)

Taikinan vaivaaminen tapahtuu kasin tai taikinakoukulla yleiskoneessa. Vaivaamisaika vaihtelee kah-
desta minuutista kahteenkymmeneen minuuttiin, silla siihen vaikuttaa esimerkiksi laite, milld vaivaa-
minen tapahtuu, kuinka paljon vaivattavia raaka-aineita on, sekd mika on haluttu lopputulos. Vaivaa-
misen tarkoituksena on saada taikinaan muodostumaan sitko, jolloin tuotteesta tulee kuohkeita ja
tilavuudeltaan suuria. Liian pitka tai voimakas vaivaaminen aiheuttaa sen, etta taikinasta vapautuu
sitoutunutta nestettd, jonka seurauksena saatu sitko ja rakenne hajoaa ja lopputuloksena on tilaavuu-
deltaan pienia leivoksia, jotka ovat kovia. My6s liian lyhyt vaivausaika aiheuttaa saman lopputuloksen.
Vaivaamisen jaadessa liian lyhyeksi taikina jad méraksi, koska kaikki taikinan neste ei kerked vaivau-
tumaan taikinaan. Taytyy kuitenkin muistaa, etta sitko voi muodostua vain jauhoista, jotka siséltavat
valkuaisainetta, eli esimerkiksi vehndjauhoista. Vaivaamisella valmistettuja tuotteita ovat muun mu-

assa pullat, leivat, seka sdmpylat. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)

4.7.4 Sekoittaminen

Taikinat, joihin ei ole tarkoitus tai ei pysty muodostumaan sitkoa, eika tuotteeseen haluta vaahdotta-
misen ilmavuutta, valitaan silloin valmistustavaksi sekoittaminen. Tassa tekniikassa kaikki taikinan
raaka-aineet sekoitetaan kevyesti sekaisin, kuitenkin niin, ettd lopputuloksesta tulee tasainen. Tyéva-
lineeksi tdhan prosessiin sopii mainiosti yleiskoneen pallo- tai lapavatkain. Sekoittamisella valmistet-
tavia tuotteita ovat esimerkiksi ruisleipd, seka jotkut kahvikakuista ja muffineista. (Majava, J., Nurvo,
M., Rantala, P., Rantala, T., Svensk U. 2010.)
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JUUSTOKAKUT

Juustokakut ovat suosittuja leivonnaisia ympari maailman ja ne lukeutuvat yksiin maailman vanhim-
mista jalkiruoista, silld niistd on I6ydetty todisteita jo vuodesta 200 eaa. alkaen. Perinteisesti juusto-
kakkujen taytteeseen kaytetddn tuorejuustoa, mascarponejuustoa tai ricottaa ja halutessaan osan
kaytetyn juuston maarasta voi korvata rahkalla, jolloin lopputuloksesta tulee kevyempi ja raikkaampi.
Juustokakkujen hyytymisen varmistamiseksi kaytetdan joko kananmunia tai hyydykeaineita riippuen
siitd valmistetaanko kakku paistamalla uunissa vai hyydyttamallad jaakaapissa. (Miles 2013, 8-9.) Juus-
tokakut eroavat toisistaan myds eri tavoin valmistetuilla pohjillaan: kakkuihin voi omien mieltymyksien
ja tarpeiden mukaisesti tehda esimerkiksi amerikkalaistyylisesti keksipohjan, murotaikinapohjan eu-

rooppalaisittain tai kuten Italiassa on tapana, juustokakun kokonaan ilman pohjaa. (Gewake 2015, 7.)

Paistetut juustokakut

Paistetut juustokakut valmistetaan uunissa miedossa lampétilassa, yleensa noin 150-180 asteessa,
mika pidentaa paistoaikaa verrattuna muihin kakkuihin. Juustokakkuja paistetaankin yleensa noin 40-
70 minuuttia uunin keskitasolla, jolloin on erityisen tarkead huolehtia lampdtilan pysymisesta vakaana,
jotta kakku kypsyy tasaisesti ja lopputulos on tasaisen pehmed. Kakun tietaa olevan valmis silloin, kun
kakun pinta on keskeltd vield hieman kostea, mutta reunoilta kuitenkin jo kiintea. Juustokakut voi
halutessaan kypsentda myods vesihauteessa, jolloin lopputulos on pehmedmpi ja samettisempi kuin
normaalisti paistettaessa. Vesihauteessa kypsentdminen on suositeltavaa myos silloin, jos téyte on
erityisen kermainen. Kyseisestd kypsennysmenetelmad kayttdessa on tarkeda varmistaa se, ettei vuo-
kaan paase vettda heikentamaan lopputulosta, joten vuoan alareuna kannattaakin vuorata foliolla en-
nen vesihauteeseen laittamista. Paistetut juustokakut ovat parhaimillaan seuraavan péivana jaahty-
neind. (Gewake 2015, 8-9.)

Jotta paistettavan juustokakun pinta pysyisi tasaisen kauniina ja repeamattémand, kannattaa kayttaa
huoneenldmpdisia raaka-aineita seka sekoittaa tuorejuusto, tai muu kaytetty juusto tai rahka, huolel-
lisesti sekaisin paakkujen valttamiseksi. Myds jauhoja tai tarkkelysta lisatessa, on suositeltavaa siivi-
16ida ne joukkoon. Kananmunat lisdtdan yleensa aina viimeiseksi massan joukkoon sekoittaen vain
sen aikaa, ettd lopputulema on tasainen. Talla tavoin varmistetaan se, ettei massasta tule liian ilma-

vaa, mika aiheuttaisi todennakoisesti pinnan repeytymisen uunissa. (Gewake 2015, 8-9.)

KUVA 13. Paistettu juustokakku (K-Ruoka 2019.)
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Hyydytetyt juustokakut

Hyydytetyt juustokakut ovat paistettuihin juustokakkuihin verrattuna hieman yksinkertaisempia val-
mistaa, silld niitd ei tarvitse paistaa ollenkaan. Hyydytettyjen juustokakkujen taytteeseen kaytetdan
yleensé kermaa, tuorejuustoa, rahkaa tai piimad, jolloin ne ovat myds usein kevyempia ja ilmavampia
syotavia. Hyydytetyn kakun pohjana voi kayttda esimerkiksi keksipohjaa tai paistettua, ohueksi leikat-
tua sokerikakkupohjaa. Kun paistettavissa juustokakuissa kakun hyytymiseksi kaytetdan kananmunia,
hyydytettédvaan kakkuun voi kayttda esimerkiksi liivatelehtia, liivatejauhetta, hyydykejauhetta tai ve-
gaanista agar agaria. Liivatelehtia kaytetaan yleensa litraan taytettd noin kahdeksasta kymmeneen
kappaletta riippuen siita, kuinka kiinteaad kakusta halutaan, seka siita kuinka paljon kerman joukkoon
on lisatty esimerkiksi tuorejuustoa, joka jo itsessaan kiinteyttdd kakun koostumusta. Ennen kayttda
liivatelehtia tulee liottaa kylmassa vedessa noin 10 minuuttia, jotta ne pehmenevat tarpeeksi. Taman
jalkeen pehmenneista liivatelehdista puristetaan ylimaarainen vesi pois ja ne sulatetaan pieneen maa-
rda kuumaa nestettd. Liivatelehtiseos kaadetaan tdytemassan joukkoon ohuena nauhana koko ajan
sekoittaen, jolloin taytteestd tulee tasaisen pehmeda. (Majava, J., Nurvo, M., Rantala, P., Rantala,
T., Svensk, U., 2010, 248.) Liivatejauhetta kaytetdan sekoittamalla jauhetta pieneen maaraan kylmaa
nestettd, jonka jalkeen seoksen annetaan turvota hetken ajan. Turpoamisen jalkeen nestettda lammi-
tetdadn mikrossa puolen minuutin ajan, jonka jalkeen neste on valmis kaadettavaksi taytteen joukkoon
samalla tavoin kuin liivatelehtineste. Liivatteilla hyydytettyjen kakkujen tulee olla jaakapissa vahintdan

neljd tuntia ennen tarjoilua, jotta liivate on ehtinyt hyydyttaa kakun. (Koko Suomi leipoo 2014, 11.)

Hyydytettavissa juustokakuissa on mahdollista kayttad hyydykeaineena myds taysin vegaanista, me-
rilevasta valmistettua agar-agar- jauhetta. Agar-agar jauhetta kaytetaén sekoittamalla sité nestee-
seen, jota keitetdan noin kaksi minuuttia koko ajan sekoittaen. Taman jdlkeen neste kaadetaan sa-
maan tapaan kuin liivatteella hyydyttdessa: ohuena nauhana tdyteseoksen joukkoon huolellisesti se-
koittaen. Agar-agar jauhetta kdyttdessa hyvana muistisadntona toimii se, ettd 34 teelusikkaa vastaa
noin yhta liivatelehted, mutta sopivaa annostusta tulee kuitenkin soveltaa aina reseptin mukaan.
(Meira 2014.) Niin agar-agaria, kuin liivatelehtia tai -jauhettakin kdyttdessa on tarkeaa ottaa huomioon
hyydytettdvan massan happamuus, koska se heikentda hieman hyydytysaineiden tehoa. Eli, jos tay-
temassaan kayttaa esimerkiksi happamia marjoja, kuten tyrnid, kannattaa hyydytysainetta annostella

hieman enemman valmiin tuotteen hyytymisen varmistamiseksi. (Meira 2014, Terveydeksi! 2018.)
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KUVA 14. Hyydytetty juustokakku (Annin uunissa 2018.)
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Aiemmin kuvatut leivonnan trendit patevat myds hyvin pitkalti myds pohtiessa sita, millainen on tren-
dikas juustokakku. Kotimaisuuden, Iahiruoan ja ymparistdystavallisyyden ollessa kantavia arvoja ku-
luttajien keskuudessa, nakyvat ne myods trendeind juustokakkujen leivonnassa. Juustokakkujen ma-
kuaineina kaytetadnkin paljon kotimaisia marjoja, seka kasvavissa maarin myos villiyrtteja. Vegaani-
sen ruokavalion myo6ta, myds juustokakku ohjeita seuratessa pinnalle ovat nousseet vegaanisista
raaka-aineista valmistetut kakut. Kakkujen pohjiin voi kdyttdd muun muassa pahkindita, gluteenitto-
mia jauhoja, kaurahiutaleita, sekd kookosrasvaa. Taytteen maitotuotteet saa helposti korvattua kayt-
tamalla esimerkiksi soijapohjaisia jugurtteja ja vispautuvia soijavalmisteita. Kakut hyydytetaan vegaa-

nisella agar agar- jauheella. (Fazer 2018, Ruoka-alkemisti 2018.)

Juustokakuista saadaan ndyttavia ja trendikkaitd koristelujen avulla. Nyt pinnalla ovat muun muassa
seeprakakut, mirror glaze-kakut, joista aiemmin kerrottiinkin tarkemmin, seka niin sanotut yllatyska-
kut. Seeprakakku valmistetaan kaatamalla kahta erilaista taytetta vuoron peraan kakkuvuokaan, jol-
loin kakun pintaan muodostuu kaunis raitainen pinta. Yllatyskakun tarkoituksena on nimensa veroisesti
yllattaa sydjansa, kun kakkua leikatessa sisaltd paljastuu jokin yllatys, kuten esimerkiksi eri makuista
taytetta, hilloa tai makeisia. Niin sanotut éverikakut ovat nousseet myds omalta osaltaan trendikkaiksi.
Overikakun tarkoituksena on koristella kakku mahdollisimman nayttévasti kdyttdmalla paljon erilaisia
koristeita kuten esimerkiksi marenkia, erilaisia makeisia, tai marjoja, mita ikind haluaakaan. (Kesko
2018.)
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KUVA 15. Overikakku (K-Ruoka 2019.)
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ELINTARVIKETURVALLISUUS

Elintarvikelain tarkoituksena on:

1) varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvikkeiden hyva terveydelli-
nen ja muu elintarvikemaardysten mukainen laatu;

2) varmistaa, etta elintarvikkeista annatteva tieto on totuudenmukaista ja riittévaa eikd johda har-
haan;

3) suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaaroilta
ja taloudellista tappioilta;

4) varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys;

5) turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta; ja

6) osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.”

Elintarvikelaki 13.1.2006/23, §1.

Viranomaisvalvonnan vuonna 2017 tekemien tutkimuksien perusteella elintarviketurvallisuus Suo-
messa on hyvalla tasolla. Suomalaisissa tuotteissa ei ole juurikaan vaarallisia kemiallisia aineita, eika
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita. (Evira 2018.) Elintarviketurvallisuutta voidaan yllapitaa yri-
tyksissa omavalvonnan avulla. Omavalvonta auttaa varmistamaan, ettad elintarvikealan yrittajan toi-
minta, elintarvikkeet ja paikka, jossa elintarvikkeita tuotetaan, on elintarvikemaardyksien mukaisia.
(Evira 2016.)

Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienian tavoitteena on saada elintarvikkeista mahdollisimman pitkaan sailyvia, turvallisia,
sekad terveydellisesti ja taloudellisesti kannattavia tuotteita. Hyvalla hygienialla voidaan estaa suurin
osa ruokamyrkytyksien syntymisesta. Elintarvikehygienian huomioiminen on todella térkeaa koko elin-
tarvikkeen tuotantoprosessin aikana aina raaka-aineiden vastaanottamisesta vahittdismyyntiin ja tar-
joiluun saakka, unohtamatta tietenkdan prosessin valivaiheita. Kaikista tarkeimmassa roolissa elintar-
vikehygienian onnistumisessa on elintarviketyéntekija. Tyontekijdiden tulee osata riittdvan hyvin hy-
gienian perusedellytykset, jotta he osaavat kayttaa sitd hyddykseen jokapaivaisessa tydskentelyssadn
elintarvikkeiden kanssa. Tarkead on, etta jokainen tydntekija huolehtii niin omasta henkilokohtaisesta
hygieniastaan, kuin tyévalineiden, pintojen ja tilojenkin hyvasta hygieniasta. Erityisen tarkeda on huo-
lehtia suorassa kosketuksissa elintarvikkeisiin olevien valmistusastioiden, -koneiden, ja -valineiden
puhtaudesta. My6s puhtaat asiaankuuluvat tyGvaatteet estavat elintarvikkeiden saastumisen. (Valikyla
2017 5-6.)

Tietoisuus mikrobien ja viruksien lisdantymisesta elintarvikkeissa on ensiarvoisen tarkead. Bakteerit
lisaantyvat todella nopeasti kosteissa ja lampimissa olosuhteissa, joissa on tarjolla riittavasti ravintoa
niille. Elintarvikehuoneistot ovatkin tallaisia otollisia ymparistdja mikrobien ja bakteerien nopealle kas-
vamiselle, mutta kuitenkin hyvalld puhtaanapidolla voidaan ennaltaehkaistd kyseinen tilanne. Mikro-
bien kasvaminen elintarvikkeissa voidaan estaa kuumennuksella, kylmasailytykselld, pH-arvon muu-
toksilla, seka sailontaaineita kdyttamalla. (Valikyla 2017, 5-6.)
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Elintarvikkeet voivat vaarantua fysikaalisesti, kemiallisesti tai biologisesti. Fysikaalisia riskeja ovat val-
miiseen tuotteeseen kuulumattomat aineet ja esineet. Tallaisia asioita voivat olla muun muassa hiuk-
set, kynnet, pakkausmateriaalin palaset ja kuolleet hyonteiset. Kemiallisia haittatekijoita elintarvikkeen
kannalta voivat olla esimerkiksi annosteluvirheet, reseptin noudattamattomuus tai tyéntekijan kasien
kautta elintarvikkeeseen joutuneet aineet, kuten desinfiointi- tai pesuainejadamat. Biologisia riskitejoita
elintarvikkeen hygienian kannalta ovat erilaiset mikrobit ja tuhoeldimet. Vierasaineet, jotka voivat tu-
hota elintarvikkeet ihmisravinnoksi kelpaamattomiksi, ovat myds merkittéva riskitekija. Vierasaineita
voivat olla raskasmetallit, torjunta-ainejaamat, seka ymparistémyrkyt. Elintarvike voi tuhoutua myds
vaarien valmistusmenetelmien ja kasittelytapojen takia, jolloin tuotteeseen voi jaada raaka-aineeseen
muodostuvia luonnollisia myrkkyja, jotka kuitenkin ovat ihmiselle vahingollisia. Nain voi esimerkiksi

korvasienien kasittelyssa kayda. (Valikyla 2017, 5-6.)

6.2  Erityisruokavaliot

Erityisruokavalion tarkoituksena on rajoittaa tai valttad kokonaan yhden tai useamman ruoka-aineen
kayttdmista terveydellisten syiden takia. Alla on perehdytty tarkemmin laktoosi-intoleranssiin, keliaki-

aan, seka maitoallergiaan ja siihen, mita tekijoita ruokavaliossa tulee tuolloin ottaa huomioon.

Laktoositon ruokavalio sopii laktoosi-intoleranssista karsivélle henkil6lle. Kyseessa on sairaus, jossa
ihmisen suolistosta puuttuu maitosokeria, eli laktoosia, pilkkova laktaasi-ruoansulatusentsyymi. Pilk-
koutumaton laktoosi jaa suolistoon ja aiheuttaa nadin ikdvia oireita, kuten vatsan turvotusta ja ilmavai-
voja. Laktoosi-intoleranssin oireita voidaan valttda kayttamalla joko vdhélaktoosisia tuotteita, jotka
sisaltavat viidesosan normaalista maitosokerin madrasta, tai parhaiten kayttémalla kokonaan laktoo-
sittomia tuotteita. Hapanmaitotuotteissa, kuten piimassa ja jogurtissa, laktoosia on huomattavasti va-

hemman, kuin esimerkiksi maidossa. (Evira 2017, Duodecim Terveyskirjasto 2018.)

Keliakia aiheutuu viljatuotteiden sisaltamastd gluteenista, joka hajottaa ohutsuolen limakalvon nuk-
kaa, mika hankaloittaa ravintoaineiden imeytymisté verenkiertoon. Sairauden aiheuttaa perinnéllinen
alttius. Keliakian oireina ovat ripuli, yldvatsan turvotus, ilmavaivat, painon putoaminen ja lapsilla kas-
vun hidastuminen. Sairautta hoidetaan noudattamalla gluteenitonta ruokavaliota, jolloin taytyy valttaa
kokonaan ruista, vehnda, sekd ohraa, koko elinidan ajan sairauden toteamisen jalkeen. (Duodecim

Terveyskirjasto 2018.)

Maidoton ruokavalio on tarpeen esimerkiksi maitoallergiaa sairastavalle henkildlle. Kyseisessa sairau-
dessa elimisté valmistaa vasta-aineita maitoproteiingja vastaan aiheuttaen ndin hyvin samankaltaisia
oireita, kuin laktoosi-intoleranssissa mukaan lukien atooppisen ihottuman, oksentelun, seka verisen
vuodon suolistossa. Maitoallergiaa hoidetaan valttdmalla kokonaan maitoproteiineja, maitoa tai mai-
tovalmisteita sisaltdvia elintarvikkeita, korvaamalla ne esimerkiksi soija— tai kauravalmisteilla. (Suo-

malainen Laakariseura Duodecim 2018.)
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Mikrobiologia

Mikrobiologisen riskinarvioinnin tarkoituksena on kartoittaa elintarvikkeista ihmiseen tarttuvien bak-
teerien, virusten tai alkueldinten aiheuttamien terveyshaittojen mahdollisuutta ja vakavuutta. Tarkoi-
tuksenmukaista on myos selvittdd, mika vaikuttaa taudinaiheuttajien levidimiseen, seka kuinka riskin
leviamista voitaisiin hallita. Kerdtyn tiedon perusteella on mahdollista kehittdaa seuranta- ja valvonta-

jarjestelmia, seka tapoja, joilla riskeja voidaan ehkaisté ja vahentaa. (Evira 2018.)

Bakteerit, jotka tavallisimmin aiheuttavat ruokamyrkytyksia, lisdéntyvét tehokkaimmin +30 - +37 as-
teen lampétilassa, mutta myds +20 - +45 lampdétilavali mahdollistaa lisadntymisen. Kyseisia baktee-
reja nimitetdan mesofiileiksi. Bakteerit, jotka madantavat elintarvikkeiden valkuaisaineita, lisdantyvat
optimaalisimmin +20 - +25 asteessa. Naitd nimitetdan psykrofiileiseksi. Bakteerien lisdantymiseen
elintarvikkeissa vaikuttaa muun muassa sdilytysaika, kosteus, lampétila ja happipitoisuus. (Pénka
1999, 233-234.)

Ruokamyrkytyksia aiheuttavia viruksia esiintyy yleisimmin helposti pilaantuvissa elintarvikkeissa, kuten
simpukoissa ja ostereissa. Kyseiset elintarvikkeet ovat viruksen kantajia todennakdisimmin siksi, etta
ne ovat eldneet likaisessa vedessd. Myds ulkomaisissa pakastemarjoissa esiintyy ruokamyrkytyksia
aiheuttavia viruksia, joten kyseisida marjoja kaytettdessé on erityisen tarkedaa kuumentaa niitd +90
asteessa viisi minuuttia tai vastaavasti keittda niitd kahden minuutin ajan, jotta ruokamyrkytysta ai-
heuttavat virukset kuolevat. Viruksia, jotka levidvat elintarvikkeiden mukana ja aiheuttavat ndin tau-
din, kutsutaan enteerisiksi viruksiksi ja ne esiintyvat yleisimmin suolistossa. Enteerisia viruksia, paitsi
hepatiitti A -virusta, kutsutaan ripuliviruksiksi, silla ne lisddntyvat suolistossa aiheuttaen ripulia. Viruk-
set siirtyvat yleensa elintarvikkeisiin kasittelijan huonon hygienian tai kaytetyn veden saastuneisuuden
vuoksi. Yleisimpid enteerisia viruksia ovat nimeltadn Norovirus, Hepatiitti A -virus, Rotavirus ja Ente-
rovirus. Viruksien levidmisen voi estaa kaikista tehokkaimmin kuumentamalla elintarvikkeita riittavan
kauan, jotta virukset kuolevat, sekd huolehtimalla riittdvan hyvastd henkildkohtaisesta hygieniasta.
(Evira 2016.)

Homeitididen leviaminen elintarvikkeissa aiheuttaa aistinvaraisia muutoksia, mutta ne eivat kuitenkaan
varsinaisesti aiheuta sairauksia. Homeet tarvitsevat kasvualustakseen jonkin orgaanisen materiaalin,
seka riittavasti lampo6a ja kosteutta. Yleisesti ottaen homesienet aiheuttavat allergisia reaktioita, kun
taas homesienien aiheuttamat homemyrkyt voivat aiheuttaa haitallisia sairauksia. Myrkkyja paasee
kuitenkin syntymaan vain tietyissa homelajeissa, ja ne vaativat siihen otollisen kosteus- ja lampétila-
asteen. Homehtuneet elintarvikkeet eivat sovellu kaytettdvaksi, silla yleensa hometta on koko elintar-

vikkeessa, eika vain pinnalle muodostuneessa homekerroksessa. (Evira 2016.)

6.4 Sailytys ja sailyvyys

Mikrobit lisddntyvat herkimmin +6 - +60 asteen lampétilassa, joten on erittdin tarkeda valttaa kyseista
lampétilavalia elintarvikkeen turvallisuuden ja sailyvyyden varmistamiseksi. Elintarvikkeille on asetettu

viimeinen kayttépaiva tai parasta ennen- paivamaara kertomaan sailyvyysajan kestosta. Valmistaja on
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maaritellyt elintarvikkeelle erilliset sailytysohjeet, joita noudattamalla elintarvike varmasti sailyy niin
kauan, kuin sen on arvioitu. Erityisen tarkedaa kylmasailytyksessa on huomioida kylmaketjun katkea-

mattomuus, sekd kylmadkalusteiden riittéva kylmyysaste sdilyvyysajan varmistamiseksi. (Evira 2017.)

Kylmasailytettaville elintarvikkeille on maéaritelty niiden pilaantumisherkkyyden ja muiden ominaisuuk-
sien perusteella sopivat kylmasailytyslampétilat. Tuoreet suolaamattomat kalatuotteet suositellaan
sailyttdmaan korkeintaan +2 asteessa ja kylmdsavustetut, seka suolatut kalatuotteet taas 0 - +3 as-
teessa. Jauhetut lihat ja maksat tulisi sailyttaa alle +4 asteessa. Muita helposti pilaantuvia elintarvik-
keita, jotka tulisi sailyttad enintdan +6 asteessa, ovat esimerkiksi maito, kerma, seka paloitellut kas-
vikset. Muut maitopohjaiset tuotteet, jotka ovat vahintdan pastoroitu, voidaan sdilyttda enintaén +8

asteessa. (Evira 2017.)

Jaahdyttamattdmat tai kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden sisdlampétilan tulisi olla vahintaan +60
astetta, jotta riskeilta valtyttdisiin. Kuitenkin helposti pilaantuvat leipomotuotteet, kuten piirakat, voi-
daan sdilyttaa jaahdyttamatta paivan ajan myyntipisteessa huoneenlammaossa. Tama edellyttda myy-

matta jaaneiden tuotteiden tuhoamista valmistuspaivan paatteeksi. (Evira 2017.)

Konditoriatuotteet ovat usein helposti pilaantuvia, koska niiden valmistamisessa kdytetaan helposti
pilaantuvia raaka-aineita, kuten maitotuotteita, eika valmista tuotetta yleensa kypsenneta paistamalla
pohjaa lukuun ottamatta. Téman takia konditoriatuotteiden kylmaketjun sailymisestd ja hyvan hygie-
nian toteutumisesta tulee huolehtia tuotteen koko valmistusprosessin ajan. (Majava, J., Nurvo, M.,
Rantala, P., Rantala, T., Svensk, U. 2010.)

Juustokakkuja tulee sdilyttda jadkaapissa niiden sisaltamien maitotuotteiden vuoksi, ja ne sailyvat
yleensd noin kolmesta neljaan paivaa. Kuitenkin kakut, jotka ovat koristeltu kermavaahdolla tai tuo-
reilla hedelmilld tulee tarjoilla kahdesta kolmeen paivaan aikavalilld, jotta ne ovat viela turvallisia naut-
tia. Juustokakkuja voi myds pakastaa, mika pidentda niiden sailyvyysaikaa jopa kuukaudeksi. Juusto-
kakkuja pakastaessa on tarkeda muistaa, etta liivatteella hyydytetyt kakut eivat sovi pakastettavaksi,
koska liivate itsessaan kestda huonosti jaatymistd. Vain paistetut juustokakut kannattaa siis pakastaa,
kuitenkin ilman koristeita. Kakut voi koristella sulatuksen jalkeen, jolloin lopputulos on paras mahdol-
linen. (Gewake 2015, 12. Miles 2014, 9.)
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SUONENJOKI-LEIVOS

Suonenjoki-leivos on Suonenjoen kaupungille suunniteltu oma nimikkoleivos yhteistydssa Suonenjoen
kaupungin kanssa. Opinndytetydprosessin sponsoreina ovat toimineet Kahvila Kinuskihuone, Pakkas-
marja Oy, seka osuuskunta Maitomaa. Leivos tulee myyntiin vappuna 2019 yksinoikeudella kahvila
Kinuskihuoneelle. Pakkasmarja Oy ja osuuskunta Maitomaa sponsoroivat tuotekehitysprosessiamme
antamalla tuotekehityskerroillemme kayttéémme pakastemansikoita ja laktoositonta voita. Suonen-
joki-leivoksen valmistuminen vaati yhteensa seitseman erilaista koevedosta kakuista, joista lopulliseksi
tuotteeksi valikoitui seitsemas kakku, joka pitda sisdlldan kaakaopohjan, mansikkahyytel6yllatyksen,
seka vaniljataytteen, jossa on pakastekuivattua mansikkaa. Kakku on kuorrutettu italialaisella mansik-
kamarengilla. Pakastekuivatun mansikan toimitusvaikeuksien vuoksi kahvila Kinuskihuoneella on lupa
korvata kyseinen raaka-aine joko tuoreella paloitellulla mansikka tai pienelld maaralld mansikka-

sosetta.

Suunnittelu ja tuotetestaaminen

Tarkoituksenamme oli luoda mahdollisimman monelle sopiva leivos ja siksi paddyimmekin suunnitte-
lemaan jo valmiiksi gluteenittoman ja vdhélaktoosisen tai kokonaan laktoosittoman tuotteen. Ensim-
madisessa tuotetestausvaiheessa olimme suunnittelleet kakkuun basilikapohjaa ja pistaasitaytetts,
jotka kuitenkin paadyimme jattamaan pois. Basilikan jatimme pohjasta pois, sillé se jakoi niin paljon
eridvia mielipiteitd. Pistaasin jatimme pois sen ollessa allergisoiva raaka-aine ja verrattaen monella
kuluttajalla voi kuitenkin olla pahkindallergia. Pohdimme myds erilaisia trendeja tuotekehitysproses-
simme aikana, joista erityisesti mietimme vegaanisuutta. Paddyimme kuitenkin unohtamaan vegaani-
sen tuotteen siksi, koska halusimme kayttaa tuotekehitysprosessimma lahialueilta saatavia raaka-ai-
neita ja paikallisia tuottajia, jolloin Maitomaan pyytdminen sponsoriksemme oli luonnollista. Huomi-
oimme asiakaslahtdisyyttd myds valitsemalla kehitettavaksi tutoteeksemme juustokakun, silld kahvila

Kinuskihuoneen mukaan asiakkaat suosivat eniten juustokakkuja kdydessaan kahvilassa.

Kolmannen tuotekehityskertamme tuloksena huomasimme, ettei tavoitteemme vdhalaktoosisesta
tuotteesta tayttynytkaan mirror glaze- kuorrutteen vuoksi. Taman vuoksi jouduimme hylkadmaan aja-
tuksen kyseisesta kuorrutteesta kakkuun, silla tarkoituksenamme oli kuitenkin luoda mahdollisimman
monelle henkilélle sopiva tuote. Taman vuoksi paadyimme suunnittelemaan kokonaan laktoosittoman
kuorrutteen, joka muodostuisi italialaisesta marengista. Ndin helpotamme myds kahvila Kinuskihuo-

neen kakun toteuttamista, kun yksi tuote sopii mahdollisimman monelle henkilélle.

Seuraavien otsikoiden alla kerromme padivakohtaisesti mitd olemme kokeilleet ja millad tekniikoilla.
Tassa kerromme myos, kuinka olemme onnistuneet ja millaista palautetta olemme tuotteistamme

saaneet. Kommenttien perusteella olemme suunnittelleet seuraavan testauskerran reseptit.
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7.1.1 Ensimmadinen testaus- ja maistelupdiva

12.12. suunnittelimme kolme erilaista juustokakkua ensimmaisté tuotetestausta varten. Paadyimme
hyydytettaviin juustokakkuihin, silld mielestdmme ne ovat monipuolisempia kuin paistetut juustokakut.
Hyydytetyissa juustokakuissa on mahdollista tehda erilaisia kerroksia ja niin sanottuja yllatyksia kakun
sisaan, kun taas paistetussa juustokakussa se on rajoitetumpaa. Alla olevassa taulukossa on havain-

nollistettu, millaisia makupareja suunnittelimme kakkuihin.

TAULUKKO 6. Ensimmaisen tuotetestauksen kakut.

Kakku Pohja Tayte Kuorrute

Kakku 1 Kaakaopohija Pistaasiyllatys ja Kaksivarinen  mirror
mansikkatayte glaze

Kakku 2 Vaalea basilikapohja Mansikkahyytel®- Marenkipursotukset
yllatys ja
mansikka-lime-tayte

Kakku 3 Browniepohja pakaste- | Mansikka- vaniljamar- | Yksivarinen mirror

kuivatulla mansikalla mori glaze

Ensimmainen tuotetestauspdivamme oli 16.1., jolloin olimme Savonia-ammattikorkeakoulun opetus-
keittiolla. Aloitimme pdivdmme valmistamalla kolme erilaista pohjaa, jotka paistoimme irtopohja-
vuoissa. Pohjien jaahtyessa valmistimme kahteen kakkuun ylldtystaytteet hyytymaan. Yllatysten hyy-
tyessa yritimme valmistaa seeprakakkua, joka kuitenkin hieman epdonnistui, taytteiden ollessa liian
paksuja. Tulimme lopputulemaan, ettd taytteiden tulee olla juoksevampia, jottai niitd voisi kaataa
paallekkain siten, ettd niista muodostuisi seeprakuvio. Paddyimme kuitenkin tekemaan taytteista mar-
morikuvion, ettd saisimme kakkuun halutunlaisen efektin. Viimeiseksi valmistimme yllatyskakkuihin

mansikkataytteet, joista toiseen lisdsimme limen kuorta ja mehua antamaan makua ja raikkautta.

17.1. palasimme koulullemme koristelemaan ja maistelemaan valmiita tuotteita. Ensimmaisena lai-
toimme kakut 1 ja 3 pakastimeen, jotta kakkujen pinnat ehtisivat kohmettua ennen mirror glaze -
kuorrutteen lisdamistd. Seuraavaksi aloitimme valmistamaan kakkuun 2 marenkia. Marengin ollessa
valmista pursotimme kakun paalle ruusukkeita, joihin otimme varia kaasupolttimella. Kakusta tuli kau-
nis, mutta marenki alkoi kuitenkin valua jonkin ajan kuluttua, kun kakku oli jadkaapissa. Taman on-
gelman voisi valttaa kayttamalla esimerkiksi italialaista marenkia, johon tulee valmistusvaiheessa kuu-
maa sokeri. Seuraavaksi valmistimme kakkuun 3 yksivarisen mirror glazen mittaamalla tarvittavat ai-
nekset, sulattamalla valkosuklaan ja kuumentemalla kerman, glukoosisiirapin ja veden, joihin li-
sasimme liivatelehdet. Kuuman kermaseoksen kaadoimme sulaneeseen valkosuklaaseen. Ensin kuor-
rute ndytta uhkaavasti siltd, etta valkosuklaa palaa, mutta niin ei kuitenkaan kaynyt. Lopuksi var-
jasimme kuorrutteen punaisella geelivarilla ja lisésimme 6ljya. Jadhdytimme kuorrutteen 30 asteiseksi,
jonka jalkeen kaadoimme sen pakastinkylman kakun pinnan paalle siten, ettd kakku oli ritildllda gn-
vuoan paalla. Viimeiseksi koristelimme kakun. Viimeiseksi teimme kakkuun 1, kaksivarisen kuorrut-
teen. Valmistimme kuorrutteen samalla tavalla kuin edellisen mirror glazen, mutta jaoimme sen kah-

teen osaan ja varjasimme toisen osan vihredlla ja toisen osan punaisella geelivarilla. Jatimme kuitenkin
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o6ljyn kokeilumielessa pois. Kuorrute, jossa ei ollut 6ljya oli paremmin leikkaantuvaa, kun taas kuorrute,
jossa oli 6ljya, oli venyvaa.

KUVA 16. Kakku 1. (Hiltunen 2019.)

KUVA 17. Kakku 2. (Hiltunen 2019.)

KUVA 18. Kakku 3. (Hiltunen 2019.)

Maisteluvaiheessa meilld oli paikalla opiskelijakollegoitamme, sekd opinndytetydmme ohjaaja anta-
massa mielipiteitadn kakkuvaihtoehdoista. Pyysimme heitd arvioimaan kaun ulkondkéa, makua, seka
pohjan rakennetta. Kakku 1 pohja oli liilan paksu ja kuivahko, téytteen pistaasi hallitsi liikaa makumaa-
ilmaa, mutta oli kuitenkin hyvanmakuinen. Mirror glaze- kuorrutteen koostumus oli hyva, mutta varit

sekoittuivat kuitenkin ei toivotulla tavalla keskendan. Kakku 2 pohja oli meheva, mutta sen sisaltéma
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basilika jakoi mielipiteita: toiset tykkasivat siitd kovasti, mutta toiset olivat ennemminkin hammenty-
neitd, eivatka tunnistaneet basilikan makua. Tayte oli kuitenkin ihanan marjainen ja koostumukseltaan
pehmed, mutta lime ei kuitenkaan tullut toivotulla

tavalla esiin. Marenkipursotukset vaativat kehitysta. Kakku 3 pohja oli tuhti, mutta ei kuitenkaan liian
makea ja pakastekuivatut mansikat toivat siihen mukavaa makua. Tayte oli pehmed, mutta sen toi-

vottiin olevan makeampi. Kuorrute oli kaunis, mutta se oli kuitenkin leikatessa liilan venyvaa.

7.1.2 Toinen testaus- ja maistelukerta

TAULUKKO 7. Toisen tuotetestauksen kakut.

Kakku Pohja Tayte Kuorrute

Kakku 4 Browniepohja Mansikka-vaniljaseep- | Valkoinen mirror
ratayte glaze-kuorrute

Kakku 5 Vaalea pohja Mansikkahyyteldyllatys | Punainen mirror glaze-
ja mansikka-limetayte | kuorrute

Ensimmaisen tuotetestauksen pohjalta tulimme lopputulemaan, etta meidan tulee tehda vield ainakin
kaksi kakkua, jotta voimme kokeilla mikd meni vikaan mirror glaze -kuorrutuksessa, silld toiseen kak-
kuun se onnistui taydellisesti, mutta toiseen siita tuli venyvaa. Saamiemme palautteiden perusteella
ajattelimme kokeilla seuraavia yhdistelmia: browniepohja, mansikka-vaniljaseepratayte ja valkoista
mirror glaze -kuorrutusta. Viimeksi seeprakakun kuviointi epaonnistui, silla taytteet olivat liilan paksuja.
Ensi kerralla taytteista tulee siis tehda juoksevampia vatkaamalla kermaa véhemman. Toiseen kak-
kuun paatimme tehda vaalean pohjan, kuitenkin ilman basilikaa, sillé se jakoi niin paljon mielipiteita.
Tahan kakkuun teimme mansikkahyyteldyllatyksen, sekd mansikka-limetaytteen, josta haluamme raik-
kaamman lisdédmalla limen maarad. Tahan kakkuun teemme myods mirror glaze -kuorrutteen, jotta
voimme vertailla onko kuorrutteeseen lisatylla dljylla tai erilaisilla elintarvikevareilld merkitysta raken-

teeseen.

13.2. aloitimme tuotetestauspaivamme Savonia-ammattikorkeakoulun Future Food- keittitssa kakku-
pohjien valmistuksella. Kakkupohijia paistaessa tarkkailimme erityisesti browniepohjan paistoaikaa,
jotta pohjasta tulisi pehmed. Pohjien paistuttua ja jaahtyessa valmistimme mansikkahyyteldyllatyksen,
jotta saimme sen ajoissa hyytymaan. Hyyteldylldtyksen tultua valmiiksi valmistimme seeprakakkuun
taytteet jattden ne tarkoituksella I6ysemmiksi kuin viimeksi, jotta seeprakuviointi onnistuisi paremmin.
Mansikkataytteesta tuli kuitenkin huomattavasti I[6ysempi kuin vaniljatdytteesta, minka vuoksi taytteet
eivat sekoittuneet toivotulla tavalla. Saatuamme seeprakakun taytteen valmiiksi valmistimme man-
sikka-limetdytteen ja lisésimme limen maaraa huomattavasti, jotta saisimme toivotunlaista raikkautta

taytteeseen. Jatimme kakut tekeytymddn jaakaappiin seuraavaan paivaan.

14.2. palasimme Future Food-keittidlle valmistamaan mirror glaze- kuorrutteet kakkuihin. Ensimmai-
sena kokeilimme kuinka vesipohjainen variaine reagoi suklaan kanssa. Vesipohjainen variaine muutti
suklaan rakenteen rakeiseksi, mika tarkoitti sitd, etta valkoista vdria emme voineet kayttda kuorrut-

teen valmistamiseen. Mirror glaze-kuorrutteita teimme kaksi erilaista kayttamalla toiseen kuorrutteista
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6ljya, silla halusimme nahdd, onko &ljyn lisdamiselld merkitystd kuorrutteen leikkaantumisen kanssa.

Molemmista kuorrutteista valmistimme punaiset ja 6ljyn lisésimme seeprakakun kuorrutteeseen.

KUVA 20. Kakku 5. (Hiltunen 2019.)

Kakkuja arvioimassa mukana olivat opiskelijakaverimme ja opinndytetydmme ohjaaja. He arvioivat
kakkuja samoja asioita tarkkaillen, kuin ensimmaiselld kerrallakin. Saatujen palautteiden perusteella
kakun 4 pohja oli liian tiivis, seeprakuviointi ei onnistunut taytteiden ollessa eri paksuisia ja tayte olisi
kaivannut enemman makua verrattuna kakkuun 5. Taytteen maut myds hieman sekoittuivat toisiinsa.
Suklaapohja oli kuitenkin mieluisampi, kuin vaalea pohja. Kakku 5 oli maukkaamman makuinen, mutta
tayte oli kuitenkin aika kirpean makuinen ja se olisi kaivannut makeutta. Kommenttien perusteella
kakun tayte voisi olla myds hieman pehmeamman makuinen. Mirror glaze-kuorrutteet olivat molem-
missa kakuissa vaikeasti leikkaantuvia, eli tulimme lopputulemaan, ettei 6ljyn lisdamisella ollut merki-

tysta leikkaantuvuuteen.
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7.1.3 Kolmas tuotetestaus- ja maistelukerta

TAULUKKO 8. Kolmannen tuotetestauskerran kakku.

Kakku Pohja Tayte Kuorrute

Kakku 6 Browniepohja Mansikkahyytel6-ylla- | Mirror glaze- kuorrute
tys, vaniljatdyte pa-
kastekuivatulla mansi-

kalla

Kolmannella tuotetestauskerrallamme paatimme tehda edellisen kerran palautteiden perusteella kak-
kuun browniepohjan ja paistaa edelleen vahemman aikaa saadaksemme pohjasta pehmeamman.
Taytteeksi paatimme tehda mansikkahyyteldylldtyksen, sekd pehmedamman makuisen vaniljataytteen,
johon lisdédmme pakastekuivattua mansikkaa antamaan makua. Muuntelimme mirror glaze- kuorrut-
teen aineosien suhteita ja annamme sen vetdytya kylmdssa pidemman aikaa, jos se helpottaisi kuor-

rutteen leikkaamista.

Kolmannen tuotetestauskertamme aloitimme browniepohjan ja tarkkailimme paistoaikaa huolellisesti.
Pohjan paistettua valmistimme hyyteldyllatyksen, kuten edellisellakin kerralla jédkaappiin hyytymaan.
Mansikkahyytelon valmistuttua valmistimme vaniljatdytteen, johon lisdsimme pakastekuivattua man-

sikkaa. Jatimme kakun tekeytymdan seuraavaan pdivaan.

Seuraavana pdivana valmistimme kakkuun mirror glaze-kuorrutteen ja annoimme sen tekeytya kakun
padlla muutaman tunnin ajan jédkaapissa. Talla kertaa kuorrute onnistui hyvin ja se leikkautui ongel-
mitta, mutta laskettuamme kuorrutteen laktoosipitoisuuden se ylitti laktoosittoman, seka vahalaktoo-
sisen tuotteen alarajat. Téma tarkoittaakin sitd, ettd meidan tulee paattaa kakkuun uusi kuorrute, joka
on laktoositon. Talla kertaa kakkuja arvioimassa olivat opiskelijakaverimme ja palautteet kerattiin sa-
malla tavoin kuin edellisilld kerroilla. Pohjasta tuli edelleen palautteiden mukaan liian tiivis, minka
aiheutti pohjan suklaa, joka jahmettyi jadkaapissa ollessaan. Vaniljatdyte pakastekuivatulla mansikka

oli onnistunut, mutta pakastekuivatun mansikan maaraa voisi kuitenkin lisatéd hieman.

A
KUVA 21. Kakku 6. (Hiltunen 2019.)
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7.1.4 Neljas tuotetestaus- ja maistelukerta

TAULUKKO 9. Neljannen tuotetestauskerran kakku.

Kakku Pohja Tayte Kuorrute

Kakku 7 Kaakaopohja Mansikka-hyyteloylla- | Italialainen/ sveitsilai-
tys ja vaniljatdyte pa- | nen mansikkamarenki
kastekuivatulla mansi-

kalla

Neljannella tuotetestauskerralla padtimme valmistaa kakkuun kaakaopohjan ja jattaa suklaan pohjasta
kokonaan pois, jotta saisimme pohjasta pehmean. Taytteeksi valmistimme mansikkahyyteldyllatyksen,
seka vaniljataytteen, johon lisdsimme reilusti lisda pakastekuivattua mansikkaa. Kakun kuorrutteeksi
halusimme valmistaa italialaisen tai sveitsildisen mansikkamarengin. Italialaisessa marengissa valku-
aiset kypsytetadn kuuman sokeriliemen avulla ja sveitsildisessa marengissa valkuaiset kypsynnetdan
valmistamalla marenki vesihauteen paalld. Halusimme valmistaa marengista kypsytetyn, silla silloin se
on kestavampaa ja paremmin sdilyvaa kuin kypsyttamaton marenki. Mansikan maun saamme maren-

kiin kayttamalla mansikkatomusokeria.

Ensimmaisen tuotetestauspaivdamme aloitimme valmistamalla kaakaopohjan, seka mansikkahyytel6yl-
latyksen. Yllatyksen hyydyttya valmistimme vaniljatéytteen, johon lisaésimme reilusti pakastekuivattua

mansikkaa. Jatimme kakun tekeytymaan seuraavaan paivaan.

Seuraavana padivana palasimme opetuskeittidlle ja valmistimme italialaisen ja sveitsildisen marengin
kdyttden mansikkatomusokeria. Italialaiseen marenkiin keitimme mansikkatomusokerista ja vedesta
sokeriliemen, jonka lisasimme valkuaisvaahtoon. Marenki juoksettui ja siitd tuli rakeista todennakdi-
sesti siksi, ettd mittasuhteet sokeriliemeen ovat erilaiset kaytettdessa tomusokeria, kuin kidesokeria.
Sveitsildinen marenki onnistui hyvin tomusokeria kdyttamalld, mutta saimme opinndytetydmme oh-
jaajalta idean kokeilla italialaista marenkia uudestaan valmistamalla sokeriliemen mansikkaliemesta ja
kidesokerista. Lopputulos onnistui todella hyvin ja saimme marenkiin luonnollisen mansikan maun,
joten paadyimme kayttamaan kyseistd marenkia tuotteessamme. Alla olevassa kuvassa havainnollis-
tavat esimerkit eri valmistusmenetelmilld valmistetuista marengeista. Kuvan vasemmassa reunassa
sveitsildinen marenki valmistettuna mansikkatomusokerista. Keskelld italialainen marenki valmistet-
tuna aidosta mansikasta valmistetusta sokeriliemesta. Oikeassa reunassa juoksettunut italialainen ma-
renki valmistettuna mansikkatomusokerista.
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A=,

KUVA 22. Marenkipursotuksia. (Hiltunen 2019)

Kakkuja arvioimassa talla kerralla olivat opiskelijakaverimme, opinndytetydbmme ohjaaja ja hanen kol-
legansa. Kakkuja arvioitiin samalla tavalla kuin edellisilld kerroilla. Saatujen palautteiden perusteella
kaakaopohja oli todella hyva ja sopivan pehmed. Mansikkahyytel6yllatys toi kakkuun raikkautta ja
vaniljatayte pakastekuivatulla mansikalla oli ihanan pehmea. Italialainen marenki oli luonnollisen man-
sikan makuinen ja pursotukset pysyivat kauniisti kakun paalla. Kokonaisuus on tasapainoinen ja eri
kerrokset sointuvat hyvin toisiinsa. Kyseinen seitsemds koevedos on lopullinen tuotteemme, johon

olemme kaikin puolin tyytyvaisia.

KUVA 23. Kakku 7. (Hiltunen 2019.)

7.2 Tuotteen julkistamistilaisuus

Julkistimme valmiin tuotteen toimeksiantajallamme Suonenjoen kaupungille, seka yhteistydkumppa-
neillemme kahvila Kinuskihuoneelle, seka Pakkasmarjalle Suonenjoella kahvila Kinuskihuoneessa kes-

kiviikkona 3.4. Valitettavasti osuuskunta Maitomaan edustaja ei paassyt paikalle julkistamistilaisuu-
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teen. Olimme kutsuneet paikalle my6s paikallislehti Sisd-Savon sanomien toimittajan tekemaan leh-
tiartikkelin opinnaytetydstamme, seka julkistamistilaisuudesta. Ensin kavimme tuotteen reseptin lapi
kahvilanomistajan kanssa ennen kuin muut yhteistydkumppanit saapuivat paikalle, koska resepti on
salainen ja jaa vain kahvilan tietoisuuteen ja kayttéon. Muiden yhteistydkumppaneiden ja toimittajan
saavuttua keskustelimme opinndytetydprojektimme ja leivoksen tuotekehityksen kulusta, seka mais-
toimme valmista tuotetta. Saimme todella hyvaa palautetta yhteistydkumppaneiltamme tuotteemme

onnistumisesta ja siita, ettd suunnittelimme ja toteutimme kaupungille oman nimikkoleivoksen.

KUVA 25. Kahvilayrittdja Henna Matsinen. (Hiltunen 2019.)



48 (63)

KUVA 26. Pakkasmarja Oy Terni Janatuinen ja Suonenjoen kaupunginhallituksen johtaja Kirsi Nuuti-
nen. (Hiltunen 2019.)

7.3 Ravintosisaltd

TAULUKKO 10. Ravintosisalto.

Ravintosisaltd/100g

Energia 208 kdl
Rasvaa 11.42¢g
- josta tyydyttynytta 7.3g
Hiilihydraatteja 20.3g
Sokeria 18.3g
Proteiinia 4.8g

Kakun allergisoivia aineita ovat kananmuna ja maitoproteiini. Kakku valmistettu luonnostaan glutee-

nittomaksi ja laktoosittomaksi.

7.4 Sdilytys ja sailyvyys

Kakkua tulee sailyttaa enintadn +6 asteessa, silla tuote sisdltda helposti pilaantuvia maitotuotteita,
kuten esimerkiksi kermaa. Ruokatieto yhdistyksen mukaan pastoroitu kerma sailyy avaamisen jalkeen
+2 - +6 asteessa enintddn nelja vuorokautta. Tuorejuusto ja maitorahka ovat happamampia, kuin
kerma, jolloin ne sdilyvat pidemaan, noin viikon. Kakku tulisi myds suojata hyvin esimerkiksi kakku-
kuvulla ennen jaakaappiin laittamista, jotta kakkuun ei tarttuisi hajuja tai makuja toisista tuotteista.

Valmis tuote sailyy kylmdssé nelja paivaéd kerman ollessa kaikista helposti pilaantuvin raaka-aine.

Italilainen marenki sdilyy kertakayttoisessa, ilmatiiviissa pursotinpussissa jadkaapissa kaksi padivaa.
Marengin voi myo6s pakastaa pursotinpussissa, jossa se sailyy kdyttévalmiina. Marengissa oleva valku-

ainen on kypsytetty kuuman sokeriliemen avulla, mika pidentda valmiin marengin sailyvyysaikaa huo-
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mattavasti. Marenkiin kuitenkin tulee nihked kalvo jadkaappisdilytyksessa parin padivan kuluessa pur-
sottamisesta. Kalvo ei vaikuta marengin makuun tai ulkondké6n, mutta se voi jaada leikattaessa kak-
kulapioon, tai nautittaessa lusikkaan kiinni. Tarttumisen voi vélttda huolehtimalla riittévan kuumasta

veitsestd kakkua leikatessa.
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TUOTTEEN MARKKINOINTI

Valmista tuotetta olemme markkinoineet erilaisissa kanavissa ottaen huomioon eri ikdryhmat ja heidan
saavutettavuutensa. Valmistimme kolme erilaista posterivaihtoehtoa, joista valitsimme kaksi parasta
vaihtoehtoa. Valmiita postereita ldhetimme yhteistydkumppaneillemme, jotta he voivat jakaa niita
omissa kanavissaan, seka laittaa yrityksiinsa esille. Tulostimme postereita ja jaoimme niita Suonenjoen

kaupungin kauppaan ja apteekkiin, joissa asukkaat usein asioivat.

Olemme itse jakaneet markkinointimateriaaliamme omissa sosiaalisen median kanavissamme, seka
kehottaneet my6s yhteistydkumppaneitamme tekemaan niin, jotta ne saavuttaisivat mahdollisimman
monet kuluttajat. My6s koulumme, Savonia-ammattikorkeakoulu, on jakanut markkinointimateriaali-
amme ja julkaissut leivoksen julkistamistilaisuudesta Suonenjoelta 24 tuntia kestdvia Instragram-sto-
ryja. Julkistamistilaisuudessa oli vieraana Sisa-Savon sanomien toimittaja, joka kirjoitti opinnadytetyo-
projektistamme lehtiartikkelin. Halusimme artikkelin tulevan juuri Sisé-Savon sanomien lehtiin, silla se
on paikallislehti, jota julkaistaan kaksi kertaa viikossa Suonenjoella ja sen ldhikunnissa. Niin posterista,
kuin lehtiartikkelistakin litimme kuvat opinnaytety®dn loppuun.
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Teimme laskelmat koko kakusta, seka kakkupalan myyntihinnasta ottaen huomioon raaka-aine kus-

tannukset, seka tydkulut. Laskimme myds sopivan hinnan kokonaiselle kakulle, johon on kaytetty

pakastekuivatun mansikan sijasta tuoretta mansikkaa.

Koko kakku
Verollinen Myyntihinta
-alv
Veroton myyntihinta
-Raaka-aineet
Myyntikate
-Henkiléstékulut
Palkkakate
-Kiinteat kulut
Kayttdkate

F

60,0 €
74 €
52,6 €
25,5 €
27,2 €
20,5 €
6,7 €
0,0 €
6,7 €

114 %
14 %
100 %
438 %
52 %
39 %
13 %
0 %
13 %

KUVA 27. Koko kakun kustannuslaskelma.

Kakkupala
Verollinen Myyntihinta
-alv
Veroton myyntihinta
-Raaka-aineet
Myyntikate
-Henkildstékulut
Palkkakate
-Kiintedt kulut
Kiyttokate

50 €
0,6 €
4,4 €
14 €
3,0 €
11€
18 €
0,0 €
18 €

KUVA 28. Kustannuslaskelma kakkupalasta.

Tuoreella mansikalla

Verollinen Myyntihinta 60,0 €
-alv 74 €
Veroton myyntihinta 52,6 €
-Raaka-aineet r 18,4 €
Myyntikate 34,2 €
_Henkilostakulut " a5
Palkkakate 13,7 €
-Kiintedt kulut 0,0 €
Kayttokate 13,7 €

114 %
14 %
100 %
35 %
85 %
39 %
26 %
0 %
26 %

114 %
14 %
100 %
32 %
68 %
26 %
42 %
0 %
42 %

Kuukausipalkka tes Tuntipalkka
1732 € 11,39474 £/€

Valmistus 1,5 h

Siivous 0.3 h

Yhteensd 1.8 h

Tuoreen mansikan maara

5 ke 35 €/kg
0,07 g 0,49 €/kg

KUVA 29. Kustannuslaskelma tuoreesta mansikasta tehdystd kakusta.
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POHDINTA

Opinnaytety6projektimme on ollut todella opettavainen ja silmia avaava prosessi. Opinndytetyon te-
keminen on opettanut meille aikataulujen tekemisen, ajankdytdn ja avoimen kanssakdymisen tar-
keyttd. Selkedn aikataulun laatiminen heti aluksi on helpottanut projektin eteenpdin viemista ja asioi-
den tarkeysjarjestykseen laittamista. Olemme myds ymmartaneet kuinka aikaa vievaa ja vaativaa tuo-
tekehitysprosessin aloittaminen ja loppuunvieminen on, seka kuinka paljon se vaatii resursseja. Tuo-
tekehitys vaatii paljon aikaa, tilaa, tydntekijoita, seka raaka-aineita, silla paras mahdollinen lopputu-
lema voi vaatia useita tuotetestauskertoja. Opinndytetydbmme tekeminen on tuonut varmuutta am-
mattimaiseen kanssakdymiseen yrityksien kanssa ja lisannyt kykyamme arvioida ja tarkastella erilaisia
ldhteita.

Teoriaosuuden kirjoittaminen ennen tuotetestauksien aloittamista on lisannyt tietoisuuttamme itse
tuotekehityksen vaiheista, raaka-aineiden kayttaytymisestd, seka sadilyvyydesta, valmistusmenetel-
mista ja yleisesti leivonnan tdman hetken trendeista. Nadiden tietojen pohjalta pystyimme tuomaan
mansikkakakun 2020-luvulle. Teoriaosuus on tukenut meita tuotekehitysprosessin aikana siten, etta

olemme aina tarpeen tullen voineet palata tarkistamaan faktatietoa elintarvikkeista ja leivonnasta.

Opinndytety6ssamme myos luotettavuuden tutkiminen on tarkedssa roolissa, silla tarkastelimme lah-
teitdmme kriittisesti ja mietimme myds tydmme validieettia; teoriaosuus ja operatiivinen osuus tukevat
toisiaan hyvin ja olemmekin aina pystyneet viittaamaan kirjoittamiimme teorioihin operatiivisen osuu-

den edetessa.

Aikaisempi koulutustausta ja oma mielenkiinto aihetta kohtaan myds vapaa-ajalla on tukenut opin-
naytetydmme valmistumista onnistuneesti aikataulun mukaisesti. My6s opinndytetydmme ohjaajalla
on ollut suuri ja tarkea rooli projektimme etenemisessd, koska olemme saaneet paljon palautetta, niin
rakentavaa kuin kannustavaakin. Han on ollut myds mukana jokaisella tuotetestauskerrallamme ja
olemme saaneet tukea aina kun olemme sita tarvinneet. Yhteistybkumppaneidemme innostuneisuus
opinnaytetydprojektiamme kohtaan on ollut myds todella kannustavaa ja erityisen palkitsevaa oli

kuulla positiivista palautetta valmiista tuotteesta julkistamistilaisuudessa.
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LIITTEET
LIITE 1. OPINNAYTETYON PAIVAKIRIA

‘OPINNAYTETYC')N PAIVAKIRJA

PAIVAMAARA [-| KELLONAIKA [~| TAPAHTUMA ~

Tapaaminen Suonenjoella Kahvila Kinuskihuoneen kanssa. Sovimme tapaamisessa yhteistykumppanuudesta ja

30. loka 15.00 I . - o
siitd, ettd kahvila ottaa valmiin tuotteemme myyntiinsa.

2. marras 10.00 Opinnaytetyon tydsuunnitelman kirjoittamista, siséllysluettelon suunnittelua ja Idhdekirjallisuuden etsimista.

Tiedonhaun tehtavan tekeminen. Harjoittelimme tiedonhakua ja erilaisten tiedonldhteiden ja hakusanojen

5. marras 10.00 Kayttamists.

Hankkeistamis- ja yhteistydsopimuksien kirjoittaminen. Yhteistyosopimuksiin kirjattiin kumppaneiden tehtavat ja

15. marras 8:00 [ o L :
mihin opiskelijat sitoutuvat. Kirjoitimme itsendisesti teoriaa.

Yhteisty&sopimuksien ldhettdminen yhteistydkumppaneille Osuuskunta Maitomaalle, Pakkasmarja Oy:lle ja Kahvila

21. marras 14:30 E | R . e .
Kinuskihuoneelle. Kirjoitimme jalleen itsendisesti teoriaa.

29. huhti 11.00 Tapaaminen ohjaajan kanssa. Mit3 asioita kdytiin lapi, miten eteenpdin??

23. marras 10.00 Tapaaminen yhdessi. Mitd saatiin aikaan??
5. joulu 11.00 Tapaaminen yhdess3, Elina mukana. Teorian kirjoittamista
12. joulu 9.00 Tapaaminen yhdessd, teorian kirjoittamista, tuotteiden suunnittelua
13. joulu 9:30 Tapaaminen ohjaajan kanssa. Palautetta teoriaosuudesta

10. tammi 17.30 Tapaaminen yhdess3, tilauslistan suunnittelu

16. tammi 10.00 Tuotetestausta, kakut hyytymaan. Palautetta ohjaajalta teorioista

17. tammi 8.00 Tuotetestausta, kakkujen koristelu ja maistaminen

21. tammi 16.30 sahkopostia kahvilalle tuotetestauksesta, palautteiden lapi kdynti

13. helmi 8.00 Tuotetestausta kakut hyytymaan.

14, helmi 8.00 Tuotetestausta, kakkujen koristelu ja maistaminen

18. helmi 17.30 Palautteiden lapikdyminen, seuraavan tuotetestauksen suunnittelua.

22. helmi 10.00 Tuotetestausta: pohjan ja mansikkahyytelon valmistus

23. helmi 18.00 Tuotetestausta: vaniljatdytteen valmistus

24, helmi 13.00 Tuotetestausta: kakun kuorruttaminen, koristelu ja arviointi sekd palautteiden lapikdyminen

11. maalis 8.00 Tuotetestausta: pohjan, mansikkahyytelon ja taytteen valmistus

Tuotetestausta: Erilaisten marenkikuorrutteiden kokeilua, kakun koristelu ja arviointi sekd palautteiden

12. maalis 10.00 e
lapikdyminen

16. maalis 13.00 Markkinointimateriaalien tekeminen, yhteydenotto kahvila Kinuskihuoneeseen.




20. maalis

26. maalis

29. maalis

1. huhti

2. huhti

3. huhti

4, huhti

5. huhti

16. huhti

14.30

18.00

17.30

S.00

10.00

11.00

14.00

13.30

0.00.00

Yhteydenotto yhteistySkumppaneihin, kutsut julkistamistilaisuuteen. Soitto Sisd-Savon sanomille
Posterin jakaminen somessa, tuotteen markkinointi

Opparin toiminnallisen osuuden raportointia

Tuotteen valmistaminen julkistamistilaisuuteen

Yhteydenottoja yhteistykumppaneihin

Tuotteen koristelu, julkistamistilaisuus Suonenjoella

Opparin toiminnallisen osuuden yhteenvetoa

Teorioiden viimeistelyd, laskelmien tekoa

Tiivistelman ja abstraktin kirjoittaminen
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LIITE 2. MARKKINOINTIMATERIAALIT

SAVONIA-AMMATTIKORKEAKOULUN
OPISKE&IJOIDEN OPINNAYTETYO

SUONENJOKI-LEIVOS

MANSIKKA-
KAUPUNGIN OMA
NIMIKKOLEIVOS

TULOSSA MYYNTIIN VAPRUNA
KAHVILA KINUSKIHUONEESEEN!

TOTEUTTAJAT JA TUD TTEENSUUNNITELLIAT:
PINJA BRUUN JA ANU LAAMANEN
KUVA: ELLAHILTUNEN

TOTEUTETTU YHTEISTYOSSA SUONENJOEN
KAUPUNGIN, OSUUSKUNTA MAITOMAAN,
PAKKASMARIA OY:N SEKA KAHVILA
KINUSKIHUONEEN KANSSA
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LIITE 3. SISA-SAVON SANOMIEN LEHTIARTIKKELI

SIS

Suanemiakd,
Rastalampl, Vesanto
Tervo, Karttula
Tiistaina

9. huhtiuuta 2019
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Suonenjoki sai
nimikkoleivoksen

Opinnaytetyo: Kaksi opiskelijaa kehitti
mansikkaisen Suonenjoki-leivoksen.

SUONENJOKI
Anne Hakkarainen

Manstkkakaupunki on saa-
nut oman Suonenjoki-lei
voksen. Se tulee myyntiin
vapusta lahtien yksinoike-
udella Kahvila Kinuskihuo-
neessa.

Suonenjoki-leivoksen ovat
kehittineet ja valmistaneet
restonomeiksi Savonia-
ammattikorkeakoulussa
Kuoplossa opiskelevat Anu
Laamanen, 22, ia Pinja
Bruun, 21, He valmistuvat
tind Kevaina,

Kyseon Laamasen fa Brua
nin yhteisestd opinnayte-
tytsta, Tyo alkol jo syksylia.

Pinja Bruun on ammatil-
taan leipuri-kondiittori, ja
Anu Laamanen on muuten
Kiinnostunut leipomisesta.
He halusivat tehda toimin-
nallista opinnaytetyotd lei-
pomisen ja tuotekehityksen

parissa.

Lopullisen atheen man-
sikkaiseen Suonenjoki
leivokseen antoi heidan
opettajansa, suonenjoke-
laisiihtéinen Merja Veh-
vildinen.

LAAMANEN ja Bruun ottivat
vhieytta Suonenjoen Kau-
punkiin ja paikallisiin yrit-
tijiin.

Kaupungin kanta oli
myonteinen. Kahvila Ki-
nuskihuone lihti yhieistys-
kumppaniksi, j2 Pakkasmarja
Oy ja Osuuskunta Maito
maa tukivat opinnaytetytti
mansikoita ja voita.

Tuotekehitys tapahtui
koulun tiloissa ja koulun
tyovalinedlii

-Saimme tosi vapaat
kiidet suunnitteluun. Tot-
ta kal mansikka pitl saada
mukaan, koska Suonenjo
esta on Kyse, Pinjfa Bruun
painotti.

Kahvila Kipuskihuoneen
yrittifi Henrfa Matsinen toi-
voi justokakka, silld juus-
tokakullla on kahvikassa hyva
menekki.

- Lihdimme sen pohjalta
ideoimaan tuotetta, Teimme
erilaisia kakkuja ja ottmme
niisti hyvikt puotet ja siirsim-
me seuraavaan koeversioon.
Tama on seitsemds kakku.
Olemifne siihen nyt tyyty-
vaisia, Anu Laamanen sanol.

SUONENJOKI-LEIVOS on

 ANNE HAKKARAINEN
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Rcshonomml opushhvat kwpoohrutAnu Laamanen ja Pinja Bruun ovat su;mni-
Suonenjokl

kiittel lelvoksen maistami-
sen jilkeen,
Nuutinen kysyi, voiko Suo-

telleet ja valmistaneet i-leivoksen,
gluteeniton ja laktoositon.  rakennetta, makua ja ulko-
Vegaaniseksi emme sitd  niikéa. Niiden pohjalta Laa-
tehneet, koska halusimme manen ja Bruun k iy
Maitomaan olevan vksi uudet koevedokset.
yhteistykumppaneistam- ~Joka kerran jilkeen

me. Lelvonnassa on kiy-
tetty voita, kermaa, rahkaa,
kananmunaa ja hyydykkee-
ni lilvatetta, Laamanen sel-
ventad,

- Mansikkaa on monessa
muodossa. Myds sokeria on
kiytetty, mutta suurin osa
mausta tulee mansikas-
ta. Emme halunneet peit-
tia mansikan luonnollista

kua, Viri- eikd lisdainei-
ta ole kaytetty ollenkaan,
Bruun jatkaa.

Makutuomareina oli-
val opinmiytetydn ohjaaja,
opettaja Selja Makl ja opis-
kelukaverit. He olivat joka
testauskerralla mukana ja
antoivat palautetta.

He arvioivat erilaisia
pohja- ja tiytevathtoehtofa,

olemme laittaneet Hennalle
sahkopostilla kuvia ja kerto
neet, mitd olemme testan-
neet, Bruun kertoo,

MANSIKKAKAUPUNGIN
nimikkoleivos esiteltiin
yhtelstytkumppaneille vii-
me viikolla,

Kaupunginhallimksen
puheenjohtaja Kirsi Nuu-
tinen totesi, ettd Suonen-
joella ei ole viela ollutkaan
omaa leivosta,

- Sucnenjoki tiyttia ensi
vuonna 150 vuotta. Nythin
meilia onkin nimikkoleivos
valmiina, hin sanoi,

- Ei mikain perinteinen
mansikkakakku, Kakkaun
on tuotu uutta raikkautta
tamdin piiiviin tasolle, han

nenjoki-leivosta tehdit myos
levykakkuna.
- Se on hyvin muunnelta-

MYOS Pakkasmarja Ov:n
myynnistd ja markkinoin-
nista vastaava Terhi Janatui-
nen piti lefvoksen mausta,
rakenteesta ja ulkondiostd.

Suklaa ja mansikka on
hyva makuparl. Lelvok-
sen punaisesta osasta tulee
hapokkuutta ja raikkaut-
ta, ja pohjan suklaa antaa
terad. Paalla on unelman
kevyt vaahto. Tosi onnistu-
nut ja hieno kokonaisuus,
Janatuinen kifttl

Maut Kiyvit hyvin

yhteen. On tosi kiitollinen
olo ottaa timi uusi tuote
kahvilaan myyntiin, Hen-
na Matsinen totesi.
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