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Opinnaytetytn aiheena oli toteuttaa laadukas myyntiin toteutettu tuote hamppu tuotteista.
Opinnaytetyo toteutettiin yhteistydssd hamppufarmin kanssa. Tarkoituksena oli selvittaa
asiakkaiden, seka ravintola-alan ammattilaisten mieltymyksia ja niiden pohjalta luoda heille
molemmille sopiva tuote. Inspiraation tdhan tyéhon sain kouluprojektista, jossa opin erittéin
paljon hampun terveys vaikutuksista.

Yhteistyoyritys hamppufarmi on talla hetkelld suomen suurin 6ljyhampun jalostaja. Heilla
on kymmeni& yhteistyoviljelijoita jotka kasvattavat heille luomu menetelmin ensiluokkaista
hamppua.

Opinnaytetyd koostuu teoriaosasta ja tuotekehitysosasta, joka pohjautuu tuotettujen kyse-
lyiden vastauksiin. Teoria pitaa sisalladn hieman hampun historiaa, tietoa sen terveys vai-
kutuksista, seka tuotekehityksen teoriaa. Kyselyt kuluttajille ja ravintola-alan ammattilaisille
toteutettiin syyskuussa 2019. Kyselyt luotiin webropol palvelulla. Kuluttajien kyselyn vas-
taajat kerattiin isommista eri toimialoja edustavien yritysten tyontekij6iltd seka eri oppilai-
tosten opiskelijoille. Ammattilaisten tutkimus toteutettiin suullisena haastatteluna heidan
omilla tydpaikoillaan kayden.

Vastaajia saatiin kerattyd yhteensa 100. Vastaajat olivat idltaan ja elaméantilanteiltaan hyvin
erilaisissa ajanjaksoissa, mika oli myds tarkoitus. Kysymyksilla yritettiin selvittémaan kulut-
tajien ja ravintoloiden ruokailutottumuksia seké ravintolan toimipisteiden palvelukulttuuria.

Itse tuotekehitys toteutettiin tammi-helmikuussa 2020.

Tuotekehitys prosessi meni erittdin hyvin ja ruokatuotteesta saatiin juuri sellainen, kun al-
kuperin suunnitelmissa oli.

Asiasanat
Hamppu, tuotekehitys, ruokailutottumukset
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1 Johdanto

Opinnaytetyon tarkoituksena on tutkia hampun sopimista ihmisen ravinnon osaksi.
Tavoitteena on saada kasaan kattava tutkimus hampun alkuperasta ja ravinnoksi
sopimisesta. Tuotekehitysprosessina tarkoitus on kehittaa resepteja, jotka ovat sel-
laisenaan valmiita kaytettavaksi ravintoloissa, seka valmistuotteiksi jalostettaviksi.

Ty6 on rajattu pelkdstdan hampun tutkimiseen ja siita jalostettujen tuotteiden kehit-
tamiseen. Internetissa ja kirjallisuudessa on runsaasti tietoa ja vertailua eri eldin- ja
kasvikunnanproteiinien tietoja ja vertailua, joten en nae jarkevaksi toistaa samoja

taulukoita ja tietoja, jotka ovat jo monesti esiintyneet eri medioissa.

Into kyseiseen aiheeseen syntyi omasta innostuksesta siirtyd kasvispainoitteisem-
paan ruokavalioon ja saada lisda tietoa hampun terveysvaikutuksista. Pienen tutki-
muksen jalkeen aina vaan kasvavissa kasvis-/vegaaniruoka tarjonnasta markkinoilta

ei loytynyt yhtdkaan hampusta valmistettua ruokatuotetta.



2 Hamppu

Hamppu on luultavimmin lahtoisin Keski-Aasiasta, josta se on kulkeutunut ihmi-
sen mukana jokaiselle mantereelle sen monikayttoisyydestéa johtuen. Hampulla
on kolme tunnetumpaa alalajia (Ranalli 1999, 1-14). Alalajit on jaoteltu niiden ylei-
simpien kayttotarkoituksien perusteella.

Cannabis sativa — Kuitu hamppu, jonka tunnetuin kayttdkohde on hamppukdysi.
Siité valmistetaan myoskin kankaita seka erilaisia materiaaleja rakennusalalle,
joita kdytetddn mm. eristeind, levyind, paperin valmistamisessa ja jopa huoneka-
luissa (Vaarna 1965).

Cannabis indica — Tunnetummalta nimeltd&n kannabis. Cannabis indican sisal-
tdma tetrahydrokannabinoliinin paihdyttadvan olemuksen takia lajikkeen viljely ja
kayttaminen kiellettiin useimmissa valtioissa vuonna 1925 YK:n huumausai-

neyleissopimuksen johdosta. (Bonnie 1999).

Cannabis ruderalis — Itd euroopan pohjoisosista lahtdisin oleva villina kasvava
laji, kutsutaan myos rikkahampuksi. Lajikkeesta ei l6ydy laisinkaan huumaavia
aineita. Kyseisen kasvin siementen itdvyys sailyy jopa 40vuotta, jonka johdosta
tasta lajikkeesta on jalostettu useita alalajikkeita 6ljyhampuksi (Hilling, 2004, 966-
975). Erityisesti suomessa kaytetaan tasta lajikkeesta jalostettuja siemenia,
koska jalostetut lajikkeet kykenevat kasvamaan ja valmistumaan suomen lyhy-

essa kesassa (Seppala 1998-2000).

Teollisen hampun kayttékohteet ovat erittain laajat. Kasvia voidaan jalostaa kéayt-
t6on kokonaisena tai vaihtoehtoisesti ottaa jalostukseen pelkéstaan tarkkaan vali-
tut osat. Kokonaisesta kasvista voidaan valmistaa polttoaineiden raaka-aineena
ja kasvin solunesteita voidaan hyédyntaa kemikaalien valmistuksessa. Varren
kuiduista valmistetaan kulutustekstileitd kuten vaatteita ja kdysia. Varresta pystyy
valmistamaan myo6s paperi- ja rakennustuotteita (Venturi 2007). Hampunsieme-
nesta saadaan puristettua hyvalaatuista hamppudljya ja niitd voidaan kayttaa ra-
vintona myos sellaisenaan. Oljysta valmistetaan myds tulostinmustetta seka hy-

gieniatuotteita kuten saippuaa ja kosmetiikkatuotteita.

Esimerkkeja erilaisista kayttotarkoituksista, joihin hamppua on kaytetty aikojen

saatossa.
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Kuvio 1. Hampun kayttotarkoituksia.

Kuvio2. Hampun kayttotarkoituksia

Kasvina hamppu on ehk& maailman monipuolisin kasvi mahdollisten kayttétarkoi-

tuksien laajuudella mitattuna
2.1 Historia

Aikaisimmat merkit hampun kayttamisesta ovat peraisin 7000-8000 vuotta ennen
ajanlaskunaloittamista. Hamppu on ensimmainen kasvi mita on ikina viljelty
Keski-Aasiassa. Hampun alkuaikoina sita kaytettiin erityisesti ladkekasvina seka
6liynamppua ihmisen ravintona. Tuhansia vuosia myéhemmin vuonna 105, kii-
nalaiset alkoivat valmistamaan hampusta kaére- ja kirjoituspaperia. Naista van-
himmat todistetusti olemassa olleet hampusta valmistetut paperit ovat I0ydetty
vuosilta 265-334 (Seppéala 1998). Eurooppaan hamppu levisi n. 1500eaa. Ham-

pun tunnettavuus ja levidminen Euroopan sisélla tapahtui erittéin hitaasti ja vasta



400eaa hamppu oli tullut tunnetuksi koko Euroopan alueella (Sorsa 2016). Viikin-
git kayttivat jo varhaisessa ajassa hamppua erityisesti rahtilaivojen purjeiden val-
mistukseen, kalaverkoissa ja vaateiden valmistukseen, kuituhampun kestavyyden
johdosta. Rooman valtakunnan aikana purjeenkudonta ja erityisesti hampusta
purjeiden valmistus oli yksi parhaiten menestyneité teollisuudenaloja (lhalainen
1993)

Hampun terveysvaikutuksista innostuivat ensimmaisena saksalaiset, jotka kaytti-
vat hamppua yleisrohtona erityisesti suuria kipuja aiheuttaviin vaivoihin. Tunne-
tuimmat kayttékohteet hampulla saksalaisessa terveydenhuollossa olivat ham-
massaryt, synnytyskivut ja kuumetaudit (Ihalainen 1993). Yleisesti hamppu oli
kolmen tuhannen vuoden ajan maailman tarkein ja kaytetyin laakekasvi koko
maailmassa. Hamppu/kannabis oli maailman yleisin kipuléd&ke aina vuoteen 1897
asti, kunnes Bayernin kehittdma aspirin tuli markkinoille ja syrjaytti hampun kay-

tetyimpana kipulaédkkeena (Forsius 2007).

Hampun viljelyn suosiota aikaisemmissa ja nykyisessa ajassa selittaa se, etta
hamppu ei kasvaakseen tarvitse juuri minkdanlaisia lisdaineita kuten lannoitteita,
eika myoskaan laisinkaan kasvinsuojeluaineita. Liséksi hamppu kasvaessaan, li-
sdaa maaperan kykya pidattaa ravinteita ja vetta (Robinson 1996, 21-37. Jonka
johdosta hampun ominaisuuksiin viljelykasvina kuuluu sen kyky muokata maape-
raa paremmaksi ja ravintorikkaammaksi (Zatta 2012) Hamppu soveltuu erittéin
hyvin luomutuotantoon kasvin kasvatukseen tarvittavien vahdisten ravinteiden ta-
kia. (Robinson 1996, 21-37.)

2.2 Hamppu suomessa

Hampun viljely Suomessa on alkanut n. 400eaa. Aluksi viljely oli erittain pieni-
muotoista ja sita harrastettiin lahinnd metsastyspiireissa. (Sorsa 2016). 1400-lu-
vulla hampun viljely yleistyi suomessa ja suurimmat satomaarat saatiin 1700-lu-
vulla, kun hampun viljely saavutti huippunsa. Tarkeimmat alueen hampunvilje-
lyssa olivat Savo ja Karjala, mista sita myytiin suuria maaria muualle suomeen.
Viljelty hamppu meni melkein poikkeuksetta kuiduksi pellavan seuraksi (Laitinen
1996).

1800-luvulle asti ltasuomessa kaytettiin padasiassa hampusta valmistettuja vaat-
teita. Lisaksi hampusta valmistettiin lahinna arkipaivaisia tekstiileita kuten tyynylii-

noja, lakanoita ja pyyhkeita (Laitinen 1996). Lisaksi hampusta punottua kdyta on



valmistettu toisen maailmansodan aikoina. Hamppukdyden kestavan rakenteen
ansiosta sitd pystyi kayttamaan villielainten metsastykseen (Ahokas 2002. Laiti-
nen, 1996). 1818 Tervakoskelle avattiin suomen ensimmainen paperitehdas,
jossa valmistettiin ainoastaan hampusta tehtya paperia vuoteen 1860-luvulle asti,
kunnes puuta alettiin kayttamaan raaka-aineena paperi teollisuudessa. Hamppu
toimi myds 1940-luvulla seteleiden pdaraaka-aineena (Laitinen 1996).

Vuosina 1887-1889 suomen hamppusato oli 1 010 988kg. Vuoteen 1907 men-
nessa oli maara tippunut jo 344 789kiloon (Ihalaine, 1993 s.19). Johtuen ulko-
mailta maahantuotujen halvempien puuvillatuotteiden yleistymisesta, jotka syr-
jayttivat 1ahes kokonaan kotimaisten kasvien kayton tuotannossa. Suomessa
hampun viljely loppui lahes kokonaan 1950-luvulla. Ainoastaan harvoilla yksityi-
silla tiloilla harrastettiin hampun viljelya omaan kayttoon (Laitinen 1996).

Hamppu palasi suomeen suuremmissa maarin vuonna 1995 kun Pietarin tutki-
musinstituutissa saatiin kehitettya kaksi aikaisin kukkivaa lajikkeen siemenseosta,
joka luotiin kasvavamaan erityisesti pohjoisessa ilmaston lyhyessa kesassa (Cal-
laway ja Laakkonen 1996). Uusien lajikkeiden tarkoitus oli tuottaa ravitseva

ruoka-aine uusille ruokamarkkinoille (Sankari ja Mela 1998).

2.3 Hamppu ravintona

Hampunsiemenet ovat yleisin hampunosa, joita kaytetdan ravintona. Hampunsie-
menta voidaan kayttaa ruoanlaitossa kokonaisena, jauhettuna, rouheena, kuorit-
tuna seké oljyna. Yleisimmat kayttdkohteet hampun paivittaisessa ravintokay-

tossé on sen lisaaminen sellaisenaan ruokaan. Hampusta on valmistettu myyntiin
eri yritysten toimesta mm. leipaa, pastaa, muroja, patukoita, kekseja sekéd hamp-

pusnackeja (Leson 2013).

Ravinnollisesti Hamppu on erinomainen, ellei jopa taydellinen ihmiselle sen sisal-

tamien ravintoaineiden johdosta.

Hampun siséltdmat ravintoaineet (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos).

Ravintoaine Maara (g/100g)
Energia (kcal) 454kcal
Hiilihydraatti 2,7

Rasva 32,9

Proteiini 24,6




Taulukko 1. Hampun sisaltdmét ravintoaineet

Hampun siemen siséltéa monia ihmiselle valttamattomia aminohappoja ja hiven-
aineita. Hampusta I6ytyy myds runsaasti proteiinia, kuituja, vitamiineja sek& mi-

neraaleja.

Hampunsiemenen tyypilliset ravintoarvot vitamiineille ja mineraaleille. (Callaway
2004)

Aine Maara Aine Maara
(mg/100g) (mg/100g)

Vitamiini E 90 Magne- 483

sium

alpha-toko- 5 Kalsium 145

feroli

gamma-to- 85 Rauta 14

koferoli

Tiamiini 0,4 Natrium 12

(B1)

Riboflaviini 0,1 Mangaani 7

(B2)

Fosfori 1,16 Sinkki 7

Kalium 859 Kupari 2

Taulukko 2. Hampun sisdltamat vitamiinit ja mineraalit.

Hampunsiementen 6ljy siséltaa erilaatuisia rasvoja, jotka ovat keskenaan taydelli-

sessd suhteessa ihmisen ravintotarpeisiin nahden (Callaway ja Pate 2009).

Rasva Maara Rasva Maara
(g/1009) /100g
Yhteensa 31,3 Omega 3 6,6
Monityydytty- 25,6 Omega 6 19,19
mattomat
Tyydyttyneet 2,6 Alfa- 6 215mg
linoleenihappo

Taulukko 3. Hampun sisaltamat rasvat.



Hampun hyddyt ihmisen ravinnossa ovat monipuolisia. Sen on todettu paranta-
van tehokkaasti veren kolesterolin maaréaa (Schwaz 2006). Hampunsiemenista
on todettu olevan mahdollisesti apua my6s atooppisen ihottuman seké sydan- ja
verisuonitautien hoitoon (Rodriguez-Levya ja Pierce 2010).

Hampunsiemen ei sisalla luontaisesti laisinkaan gluteenia eika laktoosia, jolloin
se on sopiva myods monille allergikoille. Hampunsiemen luokitellaan pahkinaksi ja
se sisaltda pienia maaria albumiinia, joka aiheuttaa mahdollisesti reaktioita pah-
kindallergisille ihmisille. Toistaiseksi ilmoitettuja ja havaittuja allergisia reaktioita
ei ole tullut tietoon (Callaway ja Pat 2009).

Kun lahdet&an, vertailemaan hampun ja kanan sisaltdmia ravintoaineita eri sekto-
reilta. On helppoa huomata, ettd hamppu on ravinnollisesti huomattavasti pa-

rempi vaihtoehto ravinnoksi kuin kana.



3 Tuotekehitys

Tuotekehitysprosessilla tarkoitetaan uusien tuotteiden tai palveluiden kehittamista
tai jo olemassa olevien palveluiden kehittamista. (Rissanen 2002, 182.) Tuoteke-
hityksen tarkoituksena on kehittda ja etsid uusia kilpailukykyisia tuotteita vanho-
jen ja arvonsa jo kuluttajien silmissa havittaneiden tilalle. Tavoitteena on vastata
kuluttajien uusiin tarpeisiin, sekd mahdollisesti luoda mielikuvia taysin uudenlai-
sesta tarpeesta markkinoille. Tuotekehitysprosessin aikana ideasta kehitetdan
taysin valmis markkinoille sopiva tuote. (Kotler 1990, 389-390; Bergstrém & Lep-
panen 2003, 174-175.)

Tuotekehityksen tarpeen synnyttaa kilpailijoiden uudet tuotteet, sekd muuttuvat
tarpeet kuluttaja markkinoilla. Hyvan tuotekehityksen tarkoituksena on turvata yri-
tyksen tulevaisuus, onnistunut tuotekehitysprosessi on yritykselle mahdollisuus
uuden asiakassegmentin tarpeiden tyydyttdminen, eli tuotekehityksella yritykset
yleensa hakevat kasvua liikevoittoon. Liséksi yksi mahdollinen syy tuotekehitys-
prosessin aloittamiselle on jo olemassa olevan valmistusprosessista ylijaaneiden
raaka-aineiden kayttdminen uusissa tuotteissa. Joka mahdollistaa pienilla raaka-
ainekustannuksilla uusien tuotteiden valmistamisen yrityksen valikoimaan. (Ris-
sanen 2002, 182.) Menestyneen tuotekehityksen edellytyksené on aina laadukas
idea, joka voi kdytannossa olla saunaillassa keksitty tuote, patentti tai mika vain
ajatuksen tasolla oleva idea. (Kotler 1990, 379-381.)

Nykypaivana varsinkin elektroniikkatuotteiden kayttdajat ovat pienentyneet huo-
mattavasti, ja se luo yrityksille painetta kehittdd uusia ja parempia tuotteita nope-
ammalla tahdilla. Joidenkin tutkimusten mukaan tuotteiden elinkaari eli kaytdssa
oleva aika on viimeisen 50vuoden aikana lyhentynyt, jopa 400%. Joka johtunee
osittain siitd, ettéa nykypaivana informaatiota, tavaroita ja yrityksia on saatavilla
paljon enemman. Se itsestaan luo ihmisille tarpeen uusien tavaroiden ja tuottei-
den ostoon ja kokeilemiseen. Nykyisella kulutus ja uutuuden mukavuus trendilla
korostuu vain entisestaan yritysten tuotekehitysprosessien toimivuus. (Cooper
2006.)

Tuotekehityksen tulokset nakyvat yrityksen kassavirrassa mahdollisesti vasta useiden
vuosien paasta sen aloitushetkesta. Eli tuotekehitysprosessin alkuvaiheessa on elintar-
kedd nahda, millainen on kuluttajien tarve muutaman vuoden paasta, eli on elintarkeaé
seurata kilpailijoiden toimia erittain tarkkaan. Tuotekehityksessa on my6s olemassa suuri

epaonnistumisen todennakaisyys. Tutkimusten mukaan vain joka sadas eli 1% kaikista



tuotteista mita lahdetaan kehittymaan johtaa taloudelliseen menestykseen. Etukateen ide-
oista on mahdotonta tietda mika tulee olemaan seuraava hitti tuote ja mika taas taysi
floppi. Lopullisen arvion ideasta ja tuotteesta paattavat kuitenkin kuluttajat eli asiakkaat
omilla osto valinnoillaan. (Rissanen 2002, 182-183.)

Tuotekehityksessa kehitettavat tuotteet voidaan jakaa kolmeen kategoriaan.

1. Alkuperaisiin

Erittain pieni osa markkinoille tulevista tuotteista (n. 5-10%) ovat todellisuudessa taysin
uusia innovaatioita. Tama johtuu siitd, ettéd nykyaan markkinoilla on olemassa laaja kirjo
erilaisia tuotteita ja koko ajan taysin uusin tuotteiden ja tarpeiden kehittaminen on vaike-
ampaa ja sitd myota huomattavasti kallimpaa, kuin valmiiden tuotteiden muuntaminen ja

parantelu.

2. Paranneltuihin ja muunneltuihin

Loput (n. 90-95%) markkinoille tulevista uusista tuotteista ovat paranneltuja
muunnoksia jo nykyaan tarjolla olevista tuotteista. Kun lahdetaan kehittamaan
tuotteita joita kuluttajat jo osaavat kayttéaa ja omistavat valmiiksi on prosessi hal-
vempaa ja helpompaa. Lisdksi toimivasta tuotteesta kehitetty parempi malli luo
itsestdan asiakkaille mielikuvan laadukkaammasta ja entistd paremmasta tuot-
teesta. Mielikuvan luominen ja statuksen nostaminen saa useat asiakkaat osta-
maan parempia ja uudempia tuotteita, vaikka tarvetta ei valttamatta olisikaan.
(Kotler 1990, 373-375.)

3.1 Millainen on hyva tuotekehitysprosessi

Hyva ja menestyksekas tuotekehitys lahtee aina liikkeelle hyvasta ideasta. Hyvét
ideat voivat syntya hetkellisesta mielihalusta tai vuosien tyon tuloksena. Tarkeinta
on tunnistaa mahdollisista ideoista uudet ja hyvét tuotteet, joille 16ytyy markkina-
rako (Rissanen 2002, 183-187.) Tarkeda on miettia, halutaanko lahtea kehitta-
maan taysin uutta tuotetta markkinoille, jolloin taloudelliset riskit ovat suuret,
mutta mahdollisuus l&pimurtotuotteen keksimiseen tuo mahdollisuuden merkitta-
viin rahallisiin voittoihin. Toinen mahdollisuus on kehittda jo olemassa olevia tuot-
teita paremmiksi, jolloin tuotekehitys on ajallisesti lyhyempaa ja rahallisesti huo-
mattavasti halvempaa. Mahdollisuus lapimurtotuotteen keksimiseen ja suuriin ra-
havirtauksiin paaseminen pienenee huomattavasti, mutta tuotto voi prosentuaali-
sesti jaada paremmaksi. (Kotler 1990, 373-374.)



Tutkimuksilla on pystytty rajaamaan kymmenen kohdan lista, joka yhdistaa lahes
kaikkia markkinoilla menestyneita tuotteita.

1. Erilaisten tuotteiden etsinta

Vaikka uusien tuotteiden kehittdminen ja I6ytdminen on kallista sek& hankalaa. On
yleensa parhaiten menestyneet tuotteet uusia innovaatioita, jotka tarjoavat kuluttajille ai-
nutlaatuisen arvon. Tutkimusten mukaan tdmanlaiset tuotteet saavat yli nelja kertaa pa-

remman markkinaosuuden.

2. Kehittynyt analysointi ja testaus

Tarkeimp&nd menestystekijana voidaan pitda varhaisessa vaiheessa tapahtuvaa markki-
noiden tarkkaa analysointia kilpailijoiden toiminnasta sek& asiakkaiden tarpeista. Tarkka
analysointi ja testaus pienentavat huomattavasti tuotteen epaonnistumisen todennékai-

Syytta.

3. Asiakkaan huomioiminen

Kuluttajat maaraavat lopullisesti tuotteiden markkina arvon. Jos tuotekehitysprosessissa ei
ole otettu tarpeeksi huomioon asiakkaiden tarpeita mahdollisuus tayteen floppi tuottee-
seen kasvaa merkittavasti. lIman asiakkaiden mielenkiintoa ja tarvetta yksikéaéan tuote ja

yritys ei menesty.

4. Tuotteen maarittaminen

Mika tuote on? Tuotteen eritain tarkka aikaisessa vaiheessa prosessia tehty maaritelméa
ohjaa tuotekehitysta oikeaan suuntaan ja antaa tyéryhmalle tarkat raamit mita halutaan.
Tarkka ohjeistus alkuvaiheissa pienentaa riskia tuotteen mythastymiseen seka epaonnis-

tumiseen.

5. Julkaisun suunnitteleminen
Tuotteen julkaisu ja markkinoinnin aloittaminen on syyta suunnitella tarkkaan. Silla kulutta-
jat saavat siitd tilanteesta ensivaikutelman tuotteesta. Se on hyvin tarkeaa, silla hyvalla
ensivaikutelmalla luodaan mielikuva kuluttajille tuotteen laadusta ja yleensa asiakas tekee

ostopaatdksen mielikuvien perusteella.
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6. Projektin tarkastelu

Projektin tarkastelu kriittisesti ulkopuolisen silmin on epamiellyttavaa, mutta tarkeda. llman
jatkuvaa palautetta ja kriittisté tarkastelua lopullisen tuotteen laatu on yleensa heikompi
kuin haluttu laatustandardi.

7. Projektiryhméan muodostaminen
8. Keskittyminen ydinosaamiseen

Tehokkaasti ja ammattimaisesti toimiva ryhma on menestyksen avain. On tarke&a loytaa
oikeat ihmiset tekem&én oikeita asioita omilla vahvuuksillaan, néain saadaan jokaisesta yk-

silosta kaikki se potentiaali irti, mité heilla on annettavana kehitysprosessiin.

9. Kansainvalisten markkinoiden huomioiminen

Jos kansainvalisilla markkinoilla on huomattavissa suuria laskuja tai nousuja, on ne otet-
tava huomioon julkaisu ajankohdissa. Huonossa markkinatilanteessa kuluttajien ostoha-
lukkuus on huomattavasti pienempéad, kuin nousukaudella. Lisaksi lanseeraustilasisuutta
ei valttamatta kannata pitda samaan aikaan globaalisti merkittavan yhtion kanssa samaan

aikaan, jolloin mediahuomio voi ja&da haluttua pienemmaksi.

Johdon osallistuminen prosessiin

Ylimman johdon tuki aina toimitusjohtajaa myoten on keskeisessa roolissa tuotekehityk-
sen onnistumisessa. Yritysjohdon ei ole tarkoitus paivittain olla mukana kehitysproses-
sissa, mutta heilté vaaditaan intoa, lasndoloa ja tarpeeksi suuria resurssien antamista toi-

minnalle. (Cooper 2006).

Tuotekehityksen prosessimallit

Maailmassa on kehitetty lukuisia erilaisia prosessimalleja tukemaan tuotekehitysta, jokai-
sen niiden tarkoitus on edesauttaa tuotekehityksen onnistumista. Oikealla prosessimallin
valinnalla etsitdan yritykselle edullinen ja jarkevin tapa lahestya projektia. (Tervakari
2008). Esittelyyn on valittu erindisia prosessimalleja, jotka soveltuvat parhaiten ruokatuot-

teiden kehittamisen tuoksi.

Tuotekehityksen vesiputousmalli
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Kuvio 3. Tuotekehityksen vesiputousmalli

Vesiputousmallinsuoritusjarjestys prosessin suhteen on ennalta maaratty. Kehitysprosessi
aloitetaan kuvion ylaosasta ja edetdan yksinkertaisesti aina seuraavalle tasolle, kun por-
taalla annettu tehtéva on suoritettu laadukkaasti. Yksinkertaisuutensa puolesta vesipu-
tousmalli sopii taydellisesti projekteihin, joissa haluttupaamaara on selkeé alusta lahtien.
(Tervakari 2008.)

Vesiputousmallin antava linja tuotekehitykseen toimii selkokielella kaavalla:
Analysoi markkinat

Suunnittele tuote, jolla on kysyntaa

Kehita tuote markkinatarvetta vastaavaksi

Testaa tuote testiryhmalla

Tuo valmis tuote markkinoille
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Tuotekehityksen prototyyppimalli

Protoiluprojekti Tuoteprojekti
| Maarittely |
| Suunnittelu |
| Toteutus | D
[ Testaus | >
¥ ¥
| Prototyyppi |

Kuvio 4. Tuotekehityksen prototyyppimalli

Prototyyppimallissa nimensa mukaisesti luodaan lopullisesta tuotteesta testimallinnus en-
nen lopullisen tuotteen valmistamista. Kuviossa nahdaan projektin vaiheet. Protoiluprojek-
tin vaiheet voidaan tarvittaessa toistaa niin monta kertaa, kunnes prototyyppi tuote on ha-
lutunlainen kaikilta osin. Jonka jalkeen lopullisen tuotteen valmistus toteutetaan vain tay-
sin samalla tavalla, kuin onnistunut prototyyppi. Mallia kayttamalla saadaan valmistuote

nopeasti ja hyvin testattuna. (Maatta 2010, 9-10).

Tuotekehityksen suppilomalli

| 100 Prototyyppia |
| 20 Kehitysvaheeseen
| 8 Testivaiheeseen |
| 2 Julkaistaan |

Kuvio 5. Tuotekehityksen suppilomalli

Suppilomallissa lahdetdén luomaan ideariihessa iso maara erilaisia ideoita, joista
lahdetéén vaihekerrallaan pudotuspeli tyyliin karsimaan huonoimpia pois. Suppi-
lon lapi kdyneet ideat ovat valittu tarkasti suuresta maarasta seulomalla ne kai-

kista potentiaalisimmat tuotteet jatkojalostukseen. (University of Cambridge.)
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4 Yhteisty06

Ty0 on toteutettu yhteistydssa Murtolan Hamppufarmi Oy kanssa.

Yritys viljelee, jalostaa, pakkaa, myy kuluttajille, seka jalleenmyyijille hampunsiemen-
tuotteita. Yrityksen juuret ulottuvat vuoteen 2013, jolloin Turun Ammattikorkeakoulun
hyotyhamppu hankkeesta kasvoi kiinnostus lahteé viljelem&an kyseista tuotetta. Aja-
tuksena oli saada kasvatettua hamppuhunajaa ja tutkimustietoa hydtyhamppu pro-
jektille. Hamppuhunajaa ei koskaan saatu valmistettua, mutta kiinnostus 6ljyhampun
vilielyyn kasvoi ja vuonna 2014 valmistui uusi tuotantorakennus, jossa pystyy kaik-

kien sdadosten mukaan jalostamaan ja pakkaamaan hampunsiemen tuotteita.

Nykyaan (2019) toiminta on laajentunut sen verran, ettd oma sato ei enaa riita tuot-
tamaan tarpeeksi satoa asiakkaiden tarpeisiin. Siksi Murtolassa toimiva Hamppu-

farmi ostaa 6ljyhamppu satoa muilta kasvattajilta ympéari suomea ja tekee vuosittain
uusia viljelysopimuksia uusien kasvattajien kanssa. Tavoitteena on tarjota tuotteita,
jotka ovat adrimmaisen puhdasta, laadukasta, ekologista ja luomu menetelmin kas-

vatettua 6ljyhamppua.
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5 Tuotteiden kehitys

Tarkoituksena on kehittédé ruokatuote, joka miellyttdé ja on sopiva mahdollisimman mo-
nelle kuluttajalle, sek& ravintolalle, néin saadaan mahdollisimman suuri joukko miellytettya
tuotteella. Tuotteen kehitys vaihe l&htee kayntiin kyselyilld, jotka on suunnattu erikseen
kuluttajille, sekd ammattilaisille. Kyselyiden tuloksista tehtyjen havaintojen perusteella
aloitetaan itse tuotekehitys.

5.1 Kuluttaja kyselyn vastauksen

Kuluttajille suunnattu kysely toteutettiin weprobolilla luoden. Erilaisilla kysymyksilla yrite-
tdén saada vastaajista perustietoja tarkempaa analysointia varten, taustatietoa ruokailu-
tottumuksista, seka sita rajoittavin tekijoihin. Kyselyiden vastauksista tarkoituksena on
luoda mielikuva siitéd mill& sektorilla olisi suurin kysynta tulevaa tuotetta silmalla pitaen.
Kyselyt lahetettiin tuttavien kautta usealle eri alan yritykselle. Kysely toteutettiin konaisuu-

dessaan viikoilla 37 ja 38 vuonna 2019. Yhteensa vastauksia saatiin 58.

Taustatietoja

Vastauksia saatiin monipuolisesti miehiltd ja naisilta ik& haitarilta 19-60, mika oli
my0s tarkoituksena. Nama ovat niité ikdryhmia, jotka olisivat suurin osa tulevaa
asiakasryhmaa. Tunnetusti huollettavat lapset perivat vanhemmiltaan paljon ruo-
kailutottumuksia, jolloin suurin osa vanhemmista alkaa miettia tarkemmin, mita
syovat kotona ja millaiset opit antavat lapselleen. Lapsen huoltajina toimii jopa

40% kaikista vastaajista, joka on enemman kuin uskain.

Opiskelevia henkiloita 16ytyi 32%. Tama luku olisi saanut olla hieman isompi silla
opiskelijat ruokailevat keskimaarin 4kertaa viikossa ravintolassa/ruokalassa ja
luultavasti suuri osa naista tapahtuu koulun ruokalassa, silla 100% vastanneista

opiskelijoita kayvat talla hetkelld joko yliopistoa ja ammattikorkeakoulua

Eri tydskentely aloilla on olemassa eri vaatimuksia ravinnon saannin suhteen ja

siksi on tarkeda kohdistaa oikeanlaiset tuotteet oikeanlaisiin ymparistoihin.

Vastaajien joukossa oli monien eri alojen edustajia. Suurimpana alana vastaus-
maarissa loytyy laake/terveydenhoito seka rakennusalan tyotekijat, joka johtuu
siitd, etta kysely lahetettiin suoraan suureen terveydenhoito yksikon paallikolle

seka suureen rakennusalan yritykseen. Esimiehia vastaajista oli vain 3%.
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Erikoisruokavalioita [0ytyy nykydan huomattavasti enemman ja maara on jatku-
vasti nousussa. Kyselyn mukaan lahes 30% vastaajista omaa jonkinlaisen ruo-
kailu tottumuksia rajoittavia allergioita/sairauksia. Tamé 30% on suuri asiakas-
kunta, jota on pystyttava palvelemaan paremmin kuin kilpailijat jos haluaa parjata
nykypaivan markkinoilla. Silla heidan tottumuksien perusteella useimmiten poru-
koissa karsitaan ruokapaikoista pois ne joista he eivat saa itselleen sopiva ruo-
kaa. Siksi on tarkeda, etta tuote on mahdollisimman vahan allergisoiva ja néin so-

piva laajemmalle asiakaskunnalle.

Seuraavia erityisruokavalioita [6ytyi vastaajilta.

Laktoositon, sitrushedelmat, maidoton, kasvisruokavalio, Gluteeniton. Lisaksi
muutamia muita yksittaisia allergioita, mutta edella mainittuja l16ytyi vahintédan
kahdelta henkil6lta.

Hamppu on ennestaan tuttu raaka-aine myos noin 30% vastaajista. Samalla 82%
on mielestdén valmiita ostamaan hampusta valmistettuja tuotteita ravintolasta tai
kaupan valmisruoka hyllylta ja loput 18% eivat ole oikein mitdan mielta asiasta.
Tama tarkoittaa sita, ettei yksikddn hamppua aikaisemmin kayttanyt henkilé ole
tuominnut tuotetta ja on valmis kokeilemaan, my6s uusia siita valmistettuja tuot-
teita. Lisaksi se, ettd yksikdan vastaaja ei ole valmis hylkdamaan ideaa hamppu

tuotteista on erinomainen tieto.

On tarkeaa tietad mité asioita asiakkaat haluavat ja arvostavat eniten tuotteissa

joihin he kayttavat rahaa. Kyselyssa rajattiin mahdolliset tekijat tarkkaan.

Taulukko 1. Tarkeimmat elementit ruokatuotteista

1 2 3 4 5 6 Keskiarvo
Terveellisyys | 0% 3% | 14% | 35% [ 39% | 7% | 4,32
Maku 0% 0% 3% |17% |35% |42% | 5,18
Kotimaisuus | 0% 3% | 28% | 39% | 25% | 3% | 3,96
Hinta 3% 0% | 21% | 10% | 39% | 25% | 4,57

Sen lisaksi, etta tiedAmme mita asiakas arvostaa tuotteessa, taytyy meidan tietaa
missa ja miten asiakas on valmis ostamaan kyseisen tuotteen. Kyselyn vastauk-

sista huomaa sen, etta opiskelijat sydvat lounasta ravintoloissa tai vastaavissa
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tiloissa useammin kuin yhdenk&an muun kategorian edustajat. Keskiarvoisesti
noin kolmena péaivana viikossa vastaajat kayvat ulkona sydméssa mika on huo-
mattavasti isompi luku kuin kaupan valmisruokia sy6vien osuus, tama tarkoittaa
sita, ettd tulevat asiakkaat tavoittaa suurissa maarin helpommin ravintoloissa kuin

kaupan hyllyilla.

Taulukko 2. Kuluttajien ruokailutotumukset

Kes-
0 1 2 3 4 5 6 7 )
kiarvo

Syo6n lounaan ravin-
7% [28% | 7% |17% |3% |32% |3% | 0% | 2,93
tolassa/ruokalassa.

Syon kaupan valmis-
- 44% | 11% | 18% | 18% | 3% | 3% | 0% | 0% | 1,37
ruokia

Teen kotonaruokaa. | 3% | 17% | 17% | 28% | 21% | 3% | 3% | 3% | 2,89

5.2  Ammattilaiset

Tama kysely suunnattiin suoraan ravintola-alalla tydskenteleville kokeille, esimiehille ja ra-
vintoloitsijoille. Kysely toteutettiin viikolla 38 vuonna 2019. Kysely toteutettiin haastatte-
luina vastaajien omilla tydpaikoilla. Vastaajakunta koitettiin saada mahdollisimman laa-
jaksi eri tyylisista ravintoloista. Vastaajia saatiin yhteensa 42sta eri ravintolasta. Ravintolat
sijaitsivat kaikki Helsingissa joista n.70% sijaitsi ydinkeskustan alueella. Lisaksi mukana

oli ravintoloita eri asuinalueilta kuten haagsta, kalliosta ja malmilta.

Toimipisteen liikeidea?
Toimipisteen tyyli maarittelee usein vahvasti sen, millaista ruokaa yksikdssa teh-
daan ja kaytetadnko ylipaataan valmistuotteita laisinkaan. Tarkoituksena on sel-

vittdd, millaiset markkinat mahdolliselle tuotteelle 16ytyy ravintoloissa.

Taulukko 3. Ravintoloiden liikeidea.

Prosentti
Ala Carte / Fine Dining 4,7%
Lounas / Ala Carte 40,5%
Lounas 21,4%
Suurkeittio 21,4%
Keskuskeittio 7,1%
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Muu. Mika? 4 8%

Kysely suunnattiin tarkoituksella yrityksille, jotka voisivat luultavasti kayttaéa val-
mis tuotteita ravintoloissa. Se selittda Fine dining ravintoloiden pienen mééaran
suhteessa muuhun. Suurkeittiot olivat lahes poikkeuksetta eri koulujen keittioita,
jotka tarjoavat pdaivittdin suuria maaria ruokaa opiskelijoille.

Toimipisteen asiakasméaara?
Toimipisteen asiakasmaarat ovat paa sdantoisesti suoraan verrannollisia siihen,
etta kayttaako toimipiste tai onko intoa kayttéaa valmiita pakkasesta l6ytyvia tuot-

teita.

Taulukko 4. Ravintoloiden asiakasmaara.

Prosentti
0-100 14,3%
100-200 35,7%
200-300 21,4%
300-500 7,1%
500-1000 14,3%
1000+ 7,1%

Kaytattek6 toimipisteessanne valmistuotteita?

Taulukko 5. Valmistuotteiden kaytté ammattikeittidissa

Prosentti
Kylla 69%
Ei 31%

Ei vastauksen antaneiden joukossa olivat kaikki fine dining ravintolat, seka yli
puolet lounas/ala carte paikoista. Aika selkedana voidaan pitaa, etta alle 150 asi-
akkaan paivittaisella menekilla ei kayteta lahes ollenkaan valmistuotteita ja sita
suuremmat asiakasmaarat ajavat resurssien takia ravintolat kayttamaan valmis-

tuotteita.
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Olisitteko valmiina ottamaan hampputuotteita ruokalistallenne?

Taulukko 6. Hampputuotteiden kaytto ravintoloissa.

Prosentti
Kylla 68,4%
Ei 7,9%
En osaa sanoa 23, 7%

Suullisesti kdydyissa keskusteluissa ilmeni, ettd ravintolat ovat valmiita ottamaan

kayttdonsad hamppu tuotteitta.

Kuinka paljon seuraavat asiat vaikuttavat kaytettyjen tuotteiden valintaan?

Taman kysymyksen vastaukset tulevat maarittelemaan minkalaisia tuotteita ra-
vintolat haluavat valikoimiinsa. Erityisesti mihin asioihin tuotekehitysprosessissa

tullaan keskittymaan.

Taulukko 7. Ruoan tarkeimmat ominaisuudet ravintoloissa.
1 2 3 4 5 6 Keskiarvo

Maku 0% 0% |0% |11% |42% | 45% | 5,33
Rakenne 0% 0% | 7% |33% |28% |30% | 4,83
Ulkonako 0% | 0% |4% |29% |41% |24% | 4,85
Hinta 0% | 0% |4% |30% |40% | 23% | 4,83

Kaytannollisyys [ 0% | 0% | 4% | 23% | 35% | 35% | 5,02
Terveellisyys 0% | 11% | 23% | 26% | 33% | 4% | 3,95

Eri ravintolat ovat tosi yksimielisia liiketoiminnasta riippumatta siitd mitka asiat

ovat tarkeita heidan tarjoilemalleen tuotteelle.
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6 Tuotekehityksen toteutus

Kyselyiden tulosten perusteella taytyy kehitettdvan tuotteen olla valmistuote miké on val-
mis tarjoiltavasti ravintolassa/ruokalassa, silla keskimaarin vastaajat syovat ravintolassa
lounaan 1,56 paivana useammin viikossa kuin valmistuotteita kotona. Lisaksi jopa 69,05%
kyselyyn osallistuneista ravintoloista kayttavét valmistuotteita ja 68,42% on valmiita otta-
maan hampputuotteita valikoimiinsa, eli Idhes jokainen ketka kayttavat valmistuotteita.
Tuote ei saa sisaltdd helposti allergisoivia tuotteita, silla vastaajista 28,57% omistavat jon-
kunlaisen ruoka-aine allergian. Kysymyksissa ilmeni myos, etta tuotteen tarkeimmat omi-
naisuudet molemmat kohderyhméat huomioon ottaen ovat maku, kaytannallisyys, ulkondko

ja rakenne. Tuote tullaan suunnittelemaan nama asiat ensimmaisind huomioon ottaen.

6.1 Hamppufalafel

Tarkoituksena oli kehittaa resepti, joka on vegaaninen, gluteeniton ja laadultaan erinomai-
nen. Tuote tulee olemaan kolmikerroksinen. Sisalta 16ytyy maukas, hieman Ioysa tayte,
jota ympyroi tiivis falafel kuori ja kolmantena kerroksena on leivitys, jonka saa friteerat-
tua/paistettua rapeaksi. Nain saadaan tuote, josta I0ytyy erilaisia tekstuureja ja makuja.

Testit toteutettiin tydpaikkani keittiossa.

6.1.1 Tayte

Inspiraatiota taytteen reseptiin sain entisen tyépaikkani punajuurilisukkeesta, joka on

maultaan juuri sopiva tahan tuotteeseen.

Ensimmaisessa testissa, jonka resepti [0ytyy liitteesta 3 lahdin toteuttamaan makumaail-
maa erilaisilla vihanneksilla kuten porkkana, peruna, punajuuri ja sipuli. Kypsentadmiseen
kéaytin aikaisemmin oppimaani reduktio lientd, joka valmistetaan valkoviinista ja yrteista.
Hampputuotteista valitsin kaytettavaksi hamppurouheen sen pieni kiteisyyden takia.
Tassa testissd massa oli koostumukseltaan liian I6ysa ja makumaailma jai erittain vai-
suksi. Hamppu ei erottunut juuri ollenkaan ja muutenkin sita korostavat maut olivat liian

mietoja.

Ensimmaisen testin perusteella tehtyjen havaintojen perusteella paatin kaksinkertaistaa
reduktion nesteiden maaran, lisata hieman kikhernetta sitomaan tuotetta hieman kiinteam-
maksi. Kayttamani resepti 16ytyy liitteesta 4. Aikaisempaan testiin verrattuna huomatta-
vasti tiiviimpi ja vahvempi. Hamppu maistuu juuri sopivasti se ei toimi hallitsevana ma-

kuna, mutta tunnistettavana. Tahan reseptiin en keksinyt enédd muokattavaa.
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6.1.2 Kuori

Tarkoituksena on saada kiinted massa, joka pitaa loysemman taytteen sisdllaan ja sa-
malla luo miellyttavan tekstuurin. Reseptié lahdettiin luomaan klassisen falafel reseptin
perusteella.

Reseptiin inspiraatiota hain netista erilaisilta resepti sivuilta. Reseptissa oli monenlaisia
mausteita, yrtteja ja hieman sipulia. Liséksi teksturia muuttamaan lisdsin hieman ruoka-
soodaa, jolla saadaan hieman ilmavuutta ja rapeutta lisattyd. Kayttamani resepti 16ytyy liit-
teesta 5. Talla reseptilla Massa oli itsess&dn hyvan makuinen ja varinen, mutta koostu-
mukseltaan aivan liian 16ysa verrattuna haluttuun lopputulokseen. Lisdksi maku ei ole ha-

lutunlainen eli mausteiden laatua ja maaraa on vaihdettava seuraavalle kerralle.

Toisella testikerralla mausteet ja yrtit vaihdettiin melkein taysin mukailemaan taytteeseen
saatua makumaailmaa. Liséaksi hampunsiemenia kokonaisina tuomaan omanlaisen ra-
peuden ja yllattavyyden tuotteeseen. Nailla suhteilla massa oli koostumukseltaan halutun-

lainen, mutta makumaailmaa kaipaa lisaa raikkautta ja syvyytta.

Kun viimeksi makua ei ollut tarpeeksi paatin keittdd mausteliemen. Hieman samalla tyy-
lill&, kuin taytteen kanssa, mutta eri makuisena. Muuten pidin reseptin suhteet samana.
Tama resepti 16ytyy liitteesta 6. Talla kertaa sekd koostumus ja maku olivat juuri sopivia ja

hyvin yhteensopivia taytteen kanssa.

6.1.3 Leivitys

Tarkoituksena on saada pakastuksen kestava ja tasainen leivitys, joka on taysin vegaani-

nen ja gluteeniton.

Aikaisemmin olen tottunut tekemaan leivitykset melkein poikkeuksetta kananmunan ja

vehnajauhon avulla, mutta talla kertaa ei kumpikaan ole kaytettavissd. Kananmunan kor-
vikkeena olen kuultu kaytettavan perunakuitua seka vegaanista kanamuna valmistetta No
egg, joka on valmistettu perunatarkkelyksesta ja tapiokajauhosta. Taman sisallysluettelon

ja hinnan perusteella paatin ottaa lahempaan tarkasteluun perunakuidun.

Ulkomuodon koristeluun olen useimmiten kayttanyt pankojauhoa, joka siséltaa gluteenia.

Siitd johtuen sité ei voinut kayttaa talla kertaa. Entisessani tydpaikassani kaytimme glutee-
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nitonta korppujauhoa, mika myds paatyi taman tuotteen testivaiheisiin mukaan. Ensimmai-
seen testiin perunakuidun liottamiseen valikoitui kookosdéljy sen maun ja terveysvaikutus-
ten perusteella. Resepti l0ytyy liitteesta 7. Lopullinen tuote naytti hieman erikoiselta ja ei
kovin houkuttelevalta ja maultaan lilan kookoksinen. Itsessaan leivitys oli kivan rapea. Ul-
konadn pilaavat tekijat johtuivat luultavimmin siitd, etté korppujauho ei ollut pysynyt tuot-

teessa taysin kiinni vaan oli irronnut ja sité kautta pinnasta ei tullut tasaisen kaunista.

Toisella kerralla muokkasin 6ljyjen maaraé ja laatua seka jauhojen maaraa. Talla kerralla
I6ytyi hyva maku tasapaino. Talla kertaa korppujauho pysyi tuotteen pinnalla koko valmis-

tuksen ajan eiké lahtenyt karkailemaan. Myos koostumus oli erinomainen.

Lopullinen testi

Lopuksi valmistin hamppufalafelin kokonaan. Tama resepti I6ytyy liitteesta 8. Falafel on
tydvaiheiltaan hieman monimutkainen ja ty6las, mutta tuotteesta tuli erittdin hyva ja tahan

tuotteeseen on erittain vaikea keksia parannetavaa.

Pakastustesti

Koska tuote on suunnattu ravintola ja suurkeittidille taytyy tuotteen kestaa myos pidempi

aikaista sailytysta pakastimessa. Tassa testissa pidin tuotetta kahden viikon ajan pakka-

sessa kelmulla peitetysséa astiassa. Jonka jalkeen sulatin tuotteen ja valmistin sen resep-

tissa mainitulla tavalla.

Tuote ei karsinyt pakastuksen ja sulatuksen aikana merkittavasti. Sulatus vaiheessa kos-
teus oli hieman muuttanut leivitystd kosteammaksi, mutta lopulliseen tuotteeseen fritee-

raamisen jalkeen tama ei vaikuttanut millaan tavalla.

Tuotteen lopullinen arviointi

Kilpailijoiden vastaavien tuotteiden painot vaihtelevat valilla 16g-60g. Omien kokemusten
perusteella 16g painoinen pala on hyvankokoinen suupala kerralla sy6tavaksi. Tassa tuot-
teessa sisélta [0ytyy kuitenkin pieni punainen yllatys(tayte). Tasta syysta haluan, etta
sy0ja leikkaa falafelin kahtia lautasella ja nakee sen eri muodot ennen sydmista. Joten an-
nospainoksi asetetaan 60g, joka on hyva paino siitd syysta, etta asiakas voi ottaa 2-3kap-

paletta oman tottumuksensa mukaan ja ndin annospaino pysyy jarkevisséa painoissa. Jotta
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rakenne pysyy mahdollisimman hyvana, on kuoren ja taytteen suhde 70%/30% eli 359
kuori, 15g tayte ja 10g Leivitys
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7 Lopputulokset ja pohdinta

Lopullinen tuote on sisalta kostea ja p&alta rapea, erittdin maukas falafelin tapainen tuote.
Alkuodotuksiin nédhden tuote oli hieman erilainen kuin itse odotin. Matkan varrella tuli opit-
tua paljon hampun kayttaytymisesta ja mausta, joka muokkasi tuotetta alkuperaisiin miet-
teisiin ndhden suuresti. Esitellyista tuotekehityksen malleista kaytin tdssa projektissa pro-
totyyppimallia. Jokaisesta tuotteesta valmistettiin prototyyppi eli testi resepti, jota l&hettiin
muokkaamaan haluttuun suuntaan. Aikataulun suhteen tdma tyo venyi erittain paljon alku-
peraisesta suunnitelmasta, joka mielestani on suurin kehityksen kohde. Henkilokohtaisesti
mielenkiintoisinta tAma tyon tekemisessa oli tietoperustaan tiedon etsiminen ja se suuri
maara uutta tietoa, mita sain hampusta sek& muista tuotteista. Tarkeimpana oppina mita
itse sain projektin aikana, pidan sita, etta asiat eivéat valmistu itsestdan. Jos haluaa jotakin

valmiiksi, on sen eteen tehtava toita.
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8 Liitteet

Liite 1. Tayte testi resepti 1

Reduktio

80g Valkoviini

100g Kasvisliemi (puljonki)
100g Biotta kasvismehu
59 Timjaminlehti

10g Rakuunanlehti

29 Fenkolinsiemen

59 Valkosipuli

- Keitéa kunnes 509 nestetta Jaljella -> Siiviloi

Tayte
509 Reduktio
509 Shalotti
50g Punajuuri
50g Peruna
509 Porkkana
- Keité4 kunnes neste on haihtunut
10g Hamppudljy
10g Persilja
5g Korianteri
30g Hamppurouhe
1,2% Suola

- Aja kutterissa massa tasaiseksi
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Liite 2 Tayte testi resepti 2

Reduktio

160g Valkoviini

2009 Kasvisliemi (puljonki)
200g Biotta kasvismehu
10g Timjaminlehti

20g Rakuunnanlehti

49 Fenkolinsiemen

10g Valkosipuli

- Keitéa kunnes 100g nestetta Jaljella -> Siiviloi

Tayte
100g Reduktio
509 Shalotti
509 Punajuuri
50g Peruna
50g Porkkana
- Keitd kasaan
199 Oljy
199 Persilja
79 Korianteri
38g Hamppurouhe
190g Kikherne
1,2% Suola

- Aja kutterissa tasaiseksi massaksi
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Liite 3. Kuori resepti testi 1

2,5dl

Y

1/2pnt
1t

1rkl
2,5t
2tl
1/3tl
1t

Kuivia kikherneita
- Liota yon yli vedessa
Sipuli
Valkosipulinkynsi
Persilja

Suola
Perunajauho
Juustokumina
Korianterin siemen
Cayanne pippuri
Ruokasooda

- Aja kaikki aineet kutterissa tasaiseksi.
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Liite 4. Kuori resepti testi 2

2,5dl Kuivia kikherneita
- Liota yon yli vedessa

Y Sipuli

3 Valkosipulinkynsi

1/2pnt Persilja

1/2pnt Korianteri

2rkl Perunajauho

15¢g Hamppurouhe

15¢g Hampun siemen

1,2% Suola

5g Mustapippuri

29 Fenkolinsiemen

1t Ruokasooda

- Aja kaikki aineksen kutterissa tasaiseksi
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Liite 5. Kuori resepti testi 3

Liemi
5009 Vesi
10g Timjami
20g Rakuuna
49 Fenkolinsiemen
10g Valkosipuli
59 Rosmariini
- Kiehauta ja jgdhdyta
Kuori
2,5dl Kikherne
- Liota nesteessa yon vyl
Y Sipuli
3 Valkosipulinkynsi
1/2pnt Persilja
1/2pnt Korianteri
2rkl Perunajauho
15¢g Hamppurouhe
15¢g Hampun siemen
1,2% Suola
5g Mustapippuri
1t Ruokasooda (Liota ruokasooda 2rkl makuliemeen)

- Sekoita kaikki ainekset kutterissa tasaiseksi.
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Liite 6 Leivitys resepti testi 1

0,25dI
0,25dI

0,5dl
0,5tl

1dl

1dl

Riisijauho

Maissijauho

- Pyodrita valmiit falafel pallot jauhoseoksessa

Profiber perunakuitu

Suola

Kookosoljy

- Sekoita aineet kesken&én hyvin ja kasta jauhotetut falafelit seokseen.
Gluteeniton korppujuho

- Lopuksi pydrittele pallot korppujauhossa kauttaaltaan.

- Friteeraa valmis tuote 170C n.5min kunnes kullan ruskea.
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Liite 7. Leivitys resepti testi 2

0,25dI
0,25dI

0,5dl
0,5tl
0,25dI
0,1dl
0,2dl

1dl

Riisijauho

Maissijauho

- Pyodrita valmiit falafel pallot jauhoseoksessa

Profiber perunakuitu

Suola

Kookosoljy

Hamppudljy

Rypsioljy

- Sekoita aineet keskendéan hyvin ja kasta jauhotetut falafelit seokseen.
Gluteeniton korppujauho

- Lopuksi pydrittele pallot korppujauhossa kauttaaltaan.

- Friteeraa valmis tuote 160C n.5min
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Liite 8. Hamppufalafel resepti

Tayte
Reduktio
160g Valkoviini
2009 Kasvisliemi (puljonki)
200g Biotta kasvismehu
10g Timjaminlehti
20g Rakuunnanlehti
49 Fenkolinsiemen
10g Valkosipuli
- Keitéa kunnes 100g nestetta Jaljella -> Siiviloi
100g Reduktio
509 Shalotti
50g Punajuuri
50g Peruna
50g Porkkana
- Keita kasaan
199 Oljy
199 Persilja
79 Korianteri
38g Hamppurouhe
190g Kikherne
79 Suola
- Aja kutterissa tasaiseksi massaksi
- Muotoile massasta 15¢g painoisia palloja.
Kuori
Liemi
5009 Vesi
10g Timjami
20g Rakuuna
49 Fenkolinsiemen
10g Valkosipuli
5g Rosmariini
- Kiehauta ja jadhdyta
2,5dl Kikherne
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50g
15¢g
20g
20g
15¢g
15¢g
15¢g
1,2%
59
39

Leivitys
0,25dI
0,25dI

0,5dl
0,5tl
0,25dl
0,1dl
0,2dl

1dl

- Liota nesteessa yon yli

Sipuli

Valkosipulinkynsi

Persilja

Korianteri

Perunajauho

Hamppurouhe

Hampun siemen

Suola

Mustapippuri

Ruokasooda (Liota ruokasooda 2rkl makuliemeen)
- Sekoita kaikki ainekset kutterissa tasaiseksi.

Muotoile tayte pallojen paalle 35g painoinen kuori.

Riisijauho

Maissijauho

- Pyodrita valmiit falafel pallot jauhoseoksessa

Profiber perunakuitu

Suola

Kookosoljy

Hamppuodljy

Rypsidljy

- Sekoita aineet keskenaén hyvin ja kasta jauhotetut falafelit seokseen.
Gluteeniton korppujauho

- Lopuksi pycrittele pallot korppujauhossa kauttaaltaan.

- Friteeraa valmistuote 160C n. 5min
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Liite 9. Kysely ammattilaisille

1. Toimipisteen liikeidea

Ala Carte / Fine Dining
Lounas / Ala Carte
Lounas

Suurkeittid

Keskuskeittio

S NS TS BRSO TS TS

Muu. Mika?

2. Toimipisteen asiakasmaara paivassa keskimaarin.

0-100
100-200
200-300
300-500
500-1000
1000+

7YY Y YD

3. Kaytettekd toimipisteessanne valmistuotteita? (Poislukien liemet)
e

-

Kylla
Ei

4. Olisitteko valmiita ottamaan hampputuotteita ruokalistallenne?

Kylla
C Ei
En osaa sanoa

5. Kuinka paljon seuraavat asiat vaikuttavat kaytettyjen tuotteiden valintaan? ( 1= Ei juuri
ollenkaan, 6= Erittain paljon)

=
N
w
I
(63}

Maku - i - . -
Rakenne . C C . i
Ulkonako O T i i o
Hinta O T . O C
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Liite 10. Kuluttajien kysely

1. Sukupuoli
Mies
Nainen

En halua sanoa

=
Q:

Alle 18
19-25
26-30
31-40
41-50
51-60
60+

YYD Y NP

3. Onko sinulla alaikaisia lapsia?
r

-

Kylla
Ei

4. Elamantilanteesi
Opiskelija
TyOelamassa
Ty6ton

5. Missa opiskelet talla hetkella?

C Yliopisto

Ammattikorkeakoulu
Ammattikoulu/Lukio

Peruskoulu

T D

Muu. Mika?

7. Erikoisruokavaliota

O Kylla. Minkalainen?

El
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8. Oletko kayttanyt hamppua osana ruokavaliotasi?
r

T

Kylla
En
9. Olisitko valmis ostamaan hampusta valmistettuja ruokatuotteita kaupasta/ravintolasta?
-
o
r

Kylla
En
En osaa sanoa

10. Kuinka paljon seuraavat asiat vaikuttavat paivittaisiin ruokavalintoihisi? (1= Ei juuri
ollenkaan, 6= Erittain paljon

1 2 3 4 5
Terveellisyys C T T i .
Maku O . i r o
Kotimaisuus i - T - -
Hinta C T T r o
11. Kuinka monena péaivana viikossa...
0 1 2 3 4 5
Sy6n lounaan ravintolassa/ruokalassa. f“ e - C r
Syon kaupan valmisruokia F F C r i r
Teen kotona ruokaa. i T C i i r
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