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Tyon tavoitteena oli kehittéda opinnaytetyon toimeksiantajalle Evertaste Oy:lle tuote,
joka toimii Private label -tuotteena sen erilliselle ostaja-asiakkaalle. Tuotteen tarkoi-
tus oli olla laadultaan ja arvoltaan tuotteen ostajan nékdinen ja palvella asiakasta
naista nakokulmista. Tuotteeseen pyrittiin saamaan lisaarvoa asiakkaan arvoja mu-
kailemalla seké toiminnoista lahtevalla suunnittelulla, jotta tuotteeseen saatiin lisét-
tya kayttdarvoa. Tyo oli tuotekehitystyd, joka pyrittiin toteuttamaan tyon toimeksian-
tajan toimittamia spesifikaatiota ja toiveita vastaavanlaiseksi elintarviketuotteeksi.

Yrityksen menestymiselle keskeisimpid asioita on onnistunut tuotekehitys. Iiman
kestavaa tuotekehitysta tulee ajallaan vastaan hetki, jolloin omat tuotteet ovat van-
hentuneita, myynti ei mene enda kaupaksi tai saattaa jopa paattyd kokonaan. Ny-
kypaivana tuotteiden elinika on laskenut ja tuotekehitykseen panostaminen on tullut
yha tarkeammaksi. Kiristynyt kilpailu on kasvanut sen ohella, joka taas aiheuttaa
alenevia kehityskustannuksia suhteessa halpaan, mutta parempaan laatuun. (Joki-
nen 2001, 3 -4.)

Taman tyon tuloksena saatiin kehitettya viisi erilaista rieskarullaa, jotka sopisivat
lopputuotteeseen. Makujen puolesta tuotevaihtoehdoissa olisi taipuvuutta eri for-
maatteihin. Niista ei kuitenkaan tehty lopullisia valintoja ja jatkokehittely, seka vii-
meistely jaa toimeksiantajalle tulevaisuuteen. Hyuviksi tuotteiksi todettiin versiot lo-
hirieskasta, mango-kanarieskasta, pastramirieskasta, harka-kylmasavurieskasta ja
fetarieskasta. Kaikki nama rieskarullat sailyttivat Premium-tuotteen arvokkuuden.
Kukin lopputuotevaihtoehto saatiin pysymaan riittdvan edullisena kustannuksien
puolesta annettuun spesifikaatioon nahden. TAma sisélsi tuotteen loppuhinnan ta-
voitteen jaavan 1,3 — 1,5 euron vdlille yhta tuotetta kohden, kun laskettiin tyéhon
kuluneen ajan hinta ynnattyna raaka-aineista koituviin kuluihin. Spesifikaation mu-
kainen suolainen vdlipala ajatus onnistuttiin myos tuotteissa sailyttamaan.

Avainsanat: tuotekehitys, tuotesuunnittelu, asiakaslahtoisyys, trendit, valipalat, li-
saarvo
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The aim of the study was to develop a product for Evertaste Oy, the client of the
thesis. The product would function as a Private label product for its separate buyer
customer. The purpose of the product was to look like the buyer of the product in
terms of quality and value and to serve the customer from these perspectives. The
aim was to add value to the product based on the customer's values and the usability
of the product. The study was a product development work aimed at implementing
a food product according to the specification and wishes given by the client.

One of the most important factors for the success of a company is a successful
product development. Without a sustainable product development, the products will
be obsolete, and the sales will not continue or may completely end. Today, the
lifespan of products has decreased and investing in product development has be-
come increasingly important. Competition has tightened and it causes declining de-
velopment costs in relation to cheap products with better quality. (Jokinen 2001,
3—4.)

As the result of this study, five different flatbread rolls were developed as an end
product. In terms of taste, the product options would suit in different formats. How-
ever, no final choices were made, and further development and finishing was left to
the client in the future. Good end product versions were: Salmon flatbread rolls,
mango-chicken flatbread rolls, pastrami flatbread rolls, cold smoked ox flatbread
rolls and feta flatbread rolls. All these rolls had the features of a Premium product.
The costs of each end product option were kept low enough in relation to the cost
specification i.e. the price of the end product was 1.3 -1.5 euro, covering the work
and raw material costs. The savoury snack idea was also successfully kept in the
products.

Keywords: product development, product design, customer orientation, trends,
snacks, surplus value
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1 JOHDANTO

Tuotekehitys on liiketoiminnan kannalta tarkeimpia toimintoja. Sen avulla pysytaan
markkinoilla mukana. Tuotekehityksen tavoitteena on kehittaa uusia kilpailukykyisia
tuotteita asiakkaiden tarpeisiin, jotka vastaavat muuttuvien markkinoiden suuntaa
samalla. Tuotekehitys on myos pystyttava rakentamaan taloudellisesti. Iso osa tuo-
teinnovaatioista johtaakin vanhojen tydmenetelmien parannuksiin uuden tuotteen
sijaan. Tuotekehittelyn avulla saatua tietoa voidaan kayttdd myos muiden kaytto-
kohteiden parantamiseen. Tuotekehitystydn kokonaisvaltaiseksi kehittamiseksi tar-
vitaan mukaan markkinoinnin, tuotekehityksen ja valmistuksen yhteistyo riittavan

ideoinnin ja osaamisen takaamiseksi. (Raatikainen 2008, 59 — 61.)

Trendit nédkyvat ihmisten ryhmakayttaytymisend, joiden suuntaus ohjautuu men-
neista tapahtumista. Trendeja kaytetaan tulevaisuuden tarkastelun tydkaluna,
koska ne voivat jatkua samanlaisina tulevaisuudessakin. Kuluttajatrendit ovat pitka-
kestoisia, silla trendi tarkoittaa samoin ajattelevien tai kayttaytyvien maaran kasvua
tai kayttajakunnan laajenemista. (Hiltunen 2017, 56 — 57.)

Tassa tyossa kehitetddn tuotteita teoreettisen pohjan ja ideoinnin jalkeen toiminnal-
lisessa osiossa toimeksiantajan tehtaalla. Tyota tarkastellaan toimeksiantajan puo-
lesta avainasiakaspaallikon seka tuotekehitystiimin kanssa yhdessa opinnaytety6-
palavereissa, jossa haetaan parempaa visiota tuotekokonaisuudesta. Samalla pide-
taan aina tehdyista naytteista tasting-raati, jossa haetaan toiminnallisessa osiossa
tehdyille naytteille tarkennust tuoteresepteihin. Tydssa kehitellaan vallitsevien tren-
dien puitteissa tuotekehitystyoté l[ahtokohtaisesti toimeksiantajan asiakasyritykselle.
Tuotekehityksen tarkoituksena on luoda tuoteinnovaatio asiakkaan toimittaman
spesifikaation mukaisena. Tuotekehitysta on tarkoitus lahestyd maun ja kustannus-
tehokkaiden ratkaisujen avuilla, jotka palvelevat toimeksiantajaa, mutta myos toi-
meksiantajan asiakasyritysta. Tastingien avulla tehdaan tyon lahestymistapoihin
mallitarkennusta ja otetaan vaarat reseptit pois kehityksesta. Tuotekehityksena syn-
tyi lopulta viisi erilaista rieskarullaa, jotka jaivat mahdolliseksi vaihtoehdoksi loppu-

tuotteeseen.



2 TYON TAVOITTEET JA RAJAUKSET

Tyon tavoitteena oli kehittd& opinnaytetyon toimeksiantajalle Evertaste Oy:lle tuote,
joka toimii private label -tuotteena sen erilliselle ostaja-asiakkaalle. Private label tar-
koittaa kaupan omaa merkkia, missa tuotteen ostaja nakyy itsessaan tuotepakkauk-
sen merkeissd, mutta valmistuttaja ei ndy (Leskinen & Pasonen 2018). Tuotteen
tarkoitus oli olla laadultaan ja arvoltaan tuotteen ostajan nakoinen ja palvella asia-
kasta naista nakokulmista. Tuotteeseen pyrittiin saamaan lisdarvoa asiakkaan ar-
voja mukailemalla seka toiminnoista lahtevalla suunnittelulla, jotta tuotteeseen saa-
tiin kayttdarvoa lisattyd. Tyo oli tuotekehitystyd, joka pyrittiin toteuttamaan tyon toi-
meksiantajan toimittamia spesifikaatiota ja toiveita vastaavanlaiseksi elintarviketuot-
teeksi. Samalla ty0 toteutettiin Seindjoen ammattikorkeakoululle kirjallisena AMK-

opinnaytetyona.

Tarkoituksena oli kehittda vahalaktoosinen suolainen valipala, jota voi sydda mihin
aikaan paivasta tahansa ravitsevana valipalana. Tuotteita pakattiin yhteen pakkaus-
rasiaan kuusi kappaletta, jossa oli raaka-ainesisalloltéan kolmea erilaista tuotetta.
Tuotespesifikaatioissa maariteltiin, etta tuotteiden kappalepainon tulee olla noin 20
—-254¢.

Materiaalikustannusten siséltden raaka-aineet ja tyovoimakustannukset tuli jaada
vaille 1,30 — 1,50 euroa yhta valmista tuotetta kohden. Tavoitteisiin lukeutui myags,
etta tuote ei ole liian rajoitteinen jollekin tietylle sosiaaliselle tai etniselle luokalle.
Tuotteen sailyvyysajan tuli olla pakkauksessa alustavasti 7 tai 8 paivaa ilman laadun
heikkenemista. Taté varten tydssa oli tarkoitus suorittaa sailyvyystestaukset. Tuote
tehtiin ja pakattiin kasin. Private label -tuotteen ostaja-asiakas pysyy opinnayte-
tydssa julkaisemattomana. Tuote ja kaikki sen sisaltama raportointi, ideat ja kehit-

taminen jai tyon jalkeen yksinoikeudella toimeksiantajan kayttoon.

Tyon toimeksiantaja on yksi suurimmista take away- ja lentocatering-palveluita tuot-
tavista yrityksista Suomessa. Heidan yksi ydinliiketoimintansa osa-alue on nimen-
omaan take away -valmisruokien valmistaminen mm. ravintoloille, kaupoille ja kah-
viloihin seka private label -tuotteiden valmistaminen vaativille asiakkaille. Evertasten

toimitilat sijaitsevat Vantaalla. Evertastella pyritdan aina olemaan valmiina uusien



ideoiden kanssa tuotekehityksesséa. Tuotekehityksessa pyritdéan pysyméaan ajan ta-
salla trendeissa ja erinakoisissé pakkausvaihtoehdoissa. Evertastella kaikki tuottei-
den valmistus tapahtuu turvallisuuden ja ymparistbvastuullisuuden puitteissa. (Ever-
taste, [viitattu 3.11.2019].)



3 VALIPALATRENDIT

Trendit ovat kehityksen tai muutoksen suuntia eri tilanteissa ja ihmisten kayttayty-
misessa. Trendit pohjautuvat menneisiin muutossuuntauksiin. Trendit eivat yleensa
katoa nopeasti, eivatka ilmesty tyhjasta. Trendit ovat joukkokayttaytymista. Tren-
deihin uskotaan hyvana tarkastelun tytkaluna, silla trendisuuntaukset yleensa jat-
kuvat pitkaan tulevaisuudessakin. (Hiltunen 2017, 56 — 57.)

Tulevaisuus tuo teknologian kehittymisen myo6ta lukuisia uusia tuotteita ja innovaa-
tioita. Toiset haluavat tietdaa misté ruoka on peraisin ja toiset arvostavat kadentaitoa.
Kuluttajien suosimia trendeja on monenlaisia, mutta yleisimmin tuotteet valitaan lo-

pulta maun perusteella. (Hovi ym. 2019, 23.)

Trendeista on hyva tietéda, onko niiden muutos kasvavaan suuntaan vai onko trendi
laantumassa. Trendien avulla saadaan ndkdkulmaa ihmisten kayttaytymiseen ku-
luttajana. ldeointi ja tuotanto onnistuu parhaiten useamman erilaisen osaajan yh-
teistyond, jotta saadaan riittavan nopeaa siséltoa. Taten myods huomataan, kuinka
hyvin idea taipuu eri formaatteihin. (Dagmar 2020.)

Tulevaisuuden trendeissa tuotekehityksellda on merkittava rooli. Private label -tuot-
teiden osuuden arvioidaan kasvavan 10 — 40 %. Entista useampia tuoteryhmia tulee
markkinoille ja mukana on myd6s paljon premium-tuotteita. Jos asiakas on halukas
maksamaan hintavimmista tuotteista voi palveluaste paremmin kehittya. Samalla
kiireen helpottamiseksi on varmasti kysyntaa riittdvan laadukkailla tuotteilla. (Dag-
mar 2006.)

Nyky&an yritykset ja kaupat ovat kiinnostuneempia kehittdmaan ja markkinoimaan
tuotteita ja tuotekonsepteja kuin ennen. Omien merkkien markkinaosuus on korke-
ampi kuin ikind ennen. Markkinoiden suunnaksi on tullut yritysten ja kauppojen jat-
kuva kasvattaminen omien ns. premium-tuotteiden keskuudessa. Naissa arvok-
kaammissa tuotteissa kasvatetaan markkinoita myods lisdarvon kautta. Kuluttajille
nama merkitsevat uusia tuotteita kauppoihin. Nama premium-tuotteet ovat usein

hintavampia, mutta laadultaan parempia. (Maustaja 2018.)



3.1 Ruokaseikkailu

Ruoan nauttimisesta haetaan usein yhteisollisyytta, elamyksellisyytta ja sosiaalista
tapahtumaa. Ruokaseikkailijoiden maara trendina ei ole juurikaan kasvanut, mutta
on edelleen ison maaran harrastajia lukeva trendi ja toisille se on puhtaasti elaméan-
tapa. Kovin paljoa ei nykyaan enaa ilmesty uusia eksoottisia makuyhdistelmia ku-
luttajille kauppoihin, mutta uusia ruokainnovaatioita ja erilaisia makuyhdistelmia kai-
vataan kovasti. Kolmannes suomalaisista uskoi vuonna 2019 hakevansa uusia ma-
kuelamyksia kuluvan vuoden aikana, toteaa Mattelmaki (2019) K-ryhman trendira-
portissa. Monia ruokaseikkailijoita viehattaa, kun ruokakulttuurissa voidaan tarjota
seka liha- ja kasvisvaihtoehtoja samaan aikaan. Ruokaseikkailu on vakiintunut eten-
kin Etela-Suomessa. (Hovi ym. 2019, 16 — 17.)

Viela toistaiseksi vegaaniksi tai kasvisydjaksi luokiteltavien ihmisten tilastollinen lu-
kema on suhteellisen pieni, mutta kuitenkin kasvisten lisadminen annoksiin on yleis-
tynyt. Nautiskelu pysyy edelleen osana trendeja, mutta valinnat kohdistuvat laaduk-
kaampiin ruokiin. Taysin vegaaniset vaihtoehdot jaavat kuitenkin edelleen vahem-
miston valinnoiksi. (Fazer Food Services 2019, 14.)

Arkisessa ruokailussa moni hakee nykypaivana erilaisia arvovalintoja. Nalan lisaksi
haetaan makunautintoa, uusia elamyksia seka mielen ja kehon hyvinvointia. Nama
nakyvéat vahvasti uniikkien makujen, elamysten, palvelujen ja kulinaaristen ideoiden
etsimisend. Elamykset ja kokeilunhalutrendi suosii talla hetkella eri ruokakulttuurien
yhdistelmia. (Korhonen 2019.) Monet maailman maut ovat toki olleet maailmalla jo
pitkaan, mutta aina tulee valikoimiin joitakin uusia tuotteita, jotka nousevat erityisesti
pinnalle. Moni suomalainen uskoo myos tulevaisuudessa kokeilevansa aktiivisesti

uusia makuelamyksia. (Hovi ym. 2019, 16.)

3.2 Kiireen helpottaminen

Kiireen helpottaminen trendin&d on Suomessa valtakunnallinen ilmi6. Erityisesti laa-
dukkaat ja terveelliset valmisruoat kiinnostavat asiakkaita yha enemman. Vuonna

2019 mukaan otettavat valipalat olivat terveellisten ruokien liséksi kiinnostavimpia
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kaupoissa myytyja tuotteita. Suomalaisista 39 % suosii arkea helpottavia ja nopeut-
tavia ratkaisuja ruokakaupassa. Tama nakyykin kaupoissa, silla kaupan hyllyihin on
lisdantynyt huima maaré erilaisia vaihtoehtoja take away -ruokia muiden valmisan-

nosten rinnalla. (Hovi ym. 2019, 21.)

Kiireen helpottaminen mukailee tunnetta huolettomasta elamasta ja on tapa paasta
irti arjen hetkisyydesta ja kiireiden keskelta. Kiireen nousu nakyy kaikissa ikaryh-
missd. Nousevan kiireen takia suomalaiset ovat valmiita maksamaan kiireen helpot-
tamisesta. Kuluttajat toivovat ostosten tekemisen olevan helppoa ja hauskaa. Huo-
nosti esille tulevat tuotteet eivat helpota riittdvasti kuluttajan ajankayttda ja kuluttaja
voi talléin laittaa ns. adblokkerit paalle. Tuotteen myyntia usein helpottaa, jos siina
on jokin tunnettu brandi. Kiireen tunteminen aiheuttaa karsimattomyytta eikd moni
halua ajan kuluvan hukkaan. Nopeat ja helpot ruokailmi6t ovat viime vuosina kas-
vattaneet suosion maaraa. Vaikka ajatus ja kasitys ruoasta nautintona tai terveys-
tuotteena on nousussa, niin on ruokailu yli puolelle suomalaisista vélilla vain nopea
tankkaus. (Frosterus 2017.)

Kiire vaikuttaa jatkuvasti kaikkeen tekemiseemme mukaan lukien milloin, mita ja mi-
ten sydmme. Tasmalliset ruoka-ajat ovat harventuneet ja monet take away -ruoat
ovat katevampia taméan suhteen. Ruoan kysyntaa tapahtuu milloin ja missa tahansa,
siksi valipalojen myynti on my6s kasvanut. Jatkuvan kiireen takia vapaa-ajan kaytto
tyGajan ulkopuolella on nykypaivana tarpeellista kayttdd mahdollisimman tehok-
kaasti ja ihmisten prioriteetit ovat muuttuneet taman myota kertoo Blaesbjerg (2019,
11) Fazer Food Serviceltda. Enda emme kayta aikaa ruoanlaittoon tai ruokaostoksiin,
vaan ostamme enemman take away -ruokaa, joka ei kuitenkaan ole enaa pelkkaa
pizzaa ja hampurilaista sanoo Blaesbjerg. Nykyaan take away -ruoasta halutaan laa-
dukkaampaa ja siitd ollaan valmiita maksamaan enemman. Monet laaturavintolatkin
ovat tulleet mukaan take away -trendiin, silla se on todettu olevan markkinallisesti

hyodyttavaa. (Fazer Food Services 2019.)

Kiireen helpottamisen vuoksi on nopeasti valmistuville, puolivalmiille ja mukaan
otettavalle ruoalle jatkossakin varmasti kysyntaa. Naiden toivotaan usein olevan kui-
tenkin laadukkaita ja terveellisid. Ruokailmié nakyy eritoten mukaan otettavien vali-
palojen, seka lisaaineettoman ja terveellisen ruoan parissa. (Hovi ym. 2019, 16 —
24.)
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4 TUOTEKEHITYKSEN ARVO, MUOTOILU JA MARKKINAT

Tuotteiden kehityksessa on mietittava tarkkaan misté liiketoiminnan ja sen sisélta-
man toiminnan lisdarvo syntyy. Tama lisdarvo on tarkoitus kaantaa taloudelliseksi
tulokseksi. Pitkalla tahtaimella hyva liiketoimintasuhde asiakkaan ja yrityksen valilla
on molempien osapuolten odotuksiin ja tarpeisiin vastaamista. Selittaviin tekijoihin
voidaan ajatella potentiaalinen uusi liiketoimi esimerkkind tuotekehityksessa syn-
tyva tuote. (Nieminen 2016.)

Tuotteiden menestyminen markkinoilla vaatii kilpailukykya. Tuote pitaa saada myy-
tya kaupaksi markkinoilla ja sen pitaa olla tuotettu myyntiin ja sen palveluihin suori-
tuskykyisesti. Tuotteen prosessoinnin pitda olla kustannustehokasta, seka yrityksen
on hyva tiedostaa asiakkaidensa tulevia tarpeita ja olla kykeneva tarjpamaan sen
mukaisia tuotteita. Taman liséksi on tarkeaa tietaa mita kilpailijat tarjoavat parhail-
laan. Menestyva tuote vaikuttaa suoraan yrityksen suoritus- ja kilpailukykyyn. Uu-
silla tuotteilla ja innovaatioilla on iso merkitys yrityksien onnistumisessa hyodylli-
sesti. Niita tarvitaan aina, jotta pysytaan kilpailuissa mukana markkinoilla. Tuoteke-
hityksen tarkoituksena on yrityksen kilpailukyvyn ja suorituskyvyn parantaminen,

josta seuraa parempaa liiketoimintaa. (Nieminen 2016.)

Tuominen (2016, 31) on havainnoinut tuotekehitysprosessin kehittamisprojektia luo-
malla prosessikaavion (Kuvio 1). Kuvio havainnoi millaisia kaynnistajavaihtoehtoja
tuotekehitysprosessilla voi olla. Kuvio kertoo myds millaisia erilaisia vélineita eli in-

puteja on, milta kannalta asiaa lahdetaan usein lahestymaan ja tuottamaan.

Prosessi alkaa tuotekehityksen esitutkinnalla ja yhteisella paatoksella asiaan, josta
se etenee tutkimusvaiheeseen. Naiden jalkeen seuraa kaupallistaminen ja ensim-
mainen toimitus. Kun asiakkaan kanssa paastaan sopuun tuotteesta, niin seuraa
tuotteistaminen ja seuraava toimitus. Tuote on tdméan jalkeen valmis jatkuvaan

myyntiin.
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INPUT PROSESSI OUTPUT ASIAKAS
Vaihel:

KAYNNISTAJIA Esitutkimus ja
1.Asiakkaan P3at6s
tunnistaminen
2 Tunnistamamme Vaihe2:
asiakkaantarve Tutkimus ja pilot
3.Teknologiantuottama
uusi mahdollisuus
4 Asiakastyytyvaisyyde
n takia palveluna
5.Reklamaatio
6.Nousee omasta
idepankista Vaihe4:
7 Kilpailijan seuranta | toimitus

Vaihe3:
Kaupallistaminen

TARKEIMMAT INPUTIT Vaihe5:

1.Asiakastarve Tuotteistaminen
2.Teknologia

3.Kilpailijatiedot
4.Markkinatutkimus Vaihe6: : : .
= Ny Tyytyvainen toinen asiakas Asiakas

Kuvio 1.Tuotekehitysprosessin rajaus (Tuominen 2016, 31).

4.1 Tuotteen markkinointi

Raatikaisen (2008) mukaan menestyksellisen tekemisen taustalla on ihmisen ym-
martaminen. Raatikainen kuvaa suomalaisia kuluttajia mm. mielihyvaa ja nautintoa,
sosiaalisuutta ja muuttuvaa ominaisuutta tavoittelevaksi. Ostosten tekeminen vie ai-
kaa ja vaivaa ihmisiltd. Kun myytavan tuotteen markkinoiminen tehdaan riittdvan
yksinkertaiseksi, niin tuotetta on helpompi lahestya ja se saastaakin aikaa ja vaivaa
silloin kuluttajalta. Yksilttekijat ovat iso osa kuluttajan ostokayttaytymista, mutta sii-
hen voidaan vaikuttaa myds markkinoinnillisilla tekijoilla. Esimerkiksi pakkauksilla ja
esille laittamisella on iso vaikutus herateostosten keskuudessa. Hinnoittelu taas
osoittaa tuotteelle arvoa ja laatua. Joskus hinta kohdentaa asiakasryhmaa. Hintaa
ei saa laittaa lilan korkeaksi, mutta liian matala hinta tuo mielikuvaa arvottomasta

tuotteesta ja silloin ei usein kdy kauppa. (Raatikainen 2008, 8 — 16.)

Koetler (2000, 62 — 68) havainnoi kuinka elintarviketuotteen kayttdaminen on riippu-
vainen kayttajan potentiaalisesta kyvysta omaksua tuote sisaltdineen ja teknologian
kannalta. Koetler kertoo kuluttajan pohtivan tuotteen hyétyja suhteessa sen kaytta-
misesta aiheutuviin kuluihin. Kuluttaja hakee yhteensopivuutta vanhojen mallien
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kanssa, mihin han on tottunut ilman isoja uusia oppimistavoitteita. Kuluttaja ei siis

halua tuotteen olevan monimutkainen, josta koituu hidas omaksuminen.

Yritysten valisid kaupantekoja kutsutaan business to business -markkinoiksi,
missa toinen yritys tarjoaa toiselle yritykselle tai muulle organisaatiolle palveluja ja
tuotteita. Ostettavan tuotteen tai palvelun tulee olla ostavan yrityksen tarpeita vas-
taava ja se teetetddn sen hankintamaaraysten mukaisesti. Palvelun tai tuotteen
myyjan tavoitteena on saada ostava yritys tyytyvaiseksi tayttamalla ostavan yrityk-
sen tarpeita hankintamaarayksien mukaisesti. Nain vélille voi syntya kestavan kehi-
tyksen yhteistybkumppanuus. Business to business -markkinoinnissa on useimmi-

ten tarkoitus saada pysyvia asiakaskumppanuuksia. (Raatikainen 2008, 30 — 34.)

4.2 Tuotteen lisdarvo

Lisdarvoa luodessa asiakkaalle taytyy uudesta tuotteesta l0ytéda ne parhaimmat rat-
kaisut, joilla asiakkaan tarpeeseen vastataan ja mahdollisesti jopa ylitetaan. Lisaar-
voa voidaan luoda mm. yrityksen tekemalla tuotekehitysty6lla, paremmilla tuotteilla
ja ratkaisuilla, paasylla uusille markkinoille ja paasylla nopeasti uusille markkinoille.
(Nieminen 2016.)

Kun tuotekehittelyssa halutaan luoda lisdarvoa tuotteelle, on hyva keskittya kustan-
nustehokkaisiin ratkaisuihin, joita voivat olla esimerkiksi kuljetus- ja varastointikus-
tannukset. Riskien hallinnan avulla taas varmistetaan yritykselle, seka asiakkaalle
turvallisuutta ja luotettavuutta. Tasta esimerkkind laadunvarmistus tuotekehitte-
lyssa. Laadunvarmistus on osa tuotekehittelya. Sen avulla saadaan varmuus, etta
tuote vastaa turvallisesti sille asetettuja vaatimuksia loppuasiakkaan tarkoituksen-
mukaisella tasolla. Kuluttajalle palvelu merkitsee paljon. He ovat tottuneet jo vaati-
maan ja saamaan hyvia tuotteita ja palveluita. Taman takia on myoés pyrittava saa-
maan lisdarvoa tuotteelle. (Nieminen 2016.)
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4.3 Muotoilu

Menestyva tuote on monesti pitkdjanteisen ja vaativan tuotekehitysprosessin tulos,
jossa on toiminut monia eri alojen asiantuntijoita erilaisilla tydpanoksillaan. Oikealla
tavalla muotoiltu tuote voi edistdd innovaatiohaasteissa, muutoksen toteutumi-
sessa, asiakaskokemuksen kehittymisessa, seka liiketoiminnan kehittymisessa.
Lahtokohtaisesti kannattavaa tuotetta on helppo myyda ja markkinoida. Talléin on
hyodyksi, jos tuotetta on miellyttava kayttaa ja katsoa. Kustannustehokasta muotoi-
lua voidaan saada edullisilla materiaaleilla, helpolla valmistuksella tai vaikkapa hy-
vin sailyvilla raaka-aineilla sailyvyyden takaamiseksi. Tuotteen muotoilussa on py-
rittdva asettumaan valmistajan, mutta myds kayttajan nakokulmaan. (Saarelainen
2019, 14 - 21.)

Tuotteen ulkonaké monesti myy pakkausta omalla persoonallisuudellaan. Siina kay-
tetty oivallisuus, omaperaisyys tai tietyt merkinnéat saavat usein huomiota. Pakkauk-
sen tulisi tulla esille muiden vastaavien tuotteiden joukosta kaupan hyllyilla. Pak-
kauksen ulkonadké ja muoto tulisi suunnitellaan sen mukaisesti, etta sen tila on kay-
tetty tehokkaasti, jolloin logistiset kustannukset kuljetukset, seka varastointi vahe-
nee. Tuotteen toiminnoista lahteva suunnittelu kohentaa sen kayttdéarvoa. Tuotteen

pakkauksen pitda myos suojata tuotetta jarkevasti. (Saarelainen 2019, 21 — 25.)

Saarelaisen (2019, 30) mukaan muotoiluprosessin perusteet kaydaan seuraavan

kuvion (Kuvio 2) mukaisesti.
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Kuvio 2. Muotoilun perusteet (Saarelainen 2019, 11 - 46).

Menestyva muotoilu pyrkii I6ytamaan tasapainon liiketoiminnan, asiakastarpeiden
ja toteutuskelpoisuuden valilla. Kuitenkaan kaikkia ominaisuuksia ei pystyta aina
tayttdmaan, mikali liketoimintamalli ei jad kannattavaksi. Esimerkiksi jos tuotteen
valmistusprosessi koituu kalliiksi toteuttaa, niin se todennékdisesti nostaa tuotteen
myyntihintaa liian kovaksi, jonka jalkeen tuote ei enda houkuta asiakkaita. Luova
tuotekehittelyprosessi vaatii usein aikaa. Oivallukset syntyvat usein akkiseltaan ja
taman vuoksi on hyddyllistd antaa asian hautua alitajunnassa kiirehtimatta lilkkaa.
(Saarelainen 2019, 33.)

Alempana kuvio, joka kuvaa tuotekehitystiimin luovuutta Raatikaisen (2008, 53) na-

kemyksen mukaan.



Kuvio 3. Asiakas, tuote ja markkinat (Raatikainen 2019, 53).
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5 SAVOURY FRESH-SNACK -TUOREVALIPALAN

TUOTEKEHITYSPROSESSI

5.1 Toimeksianto ja tuotteen lahtdspesifikaatiot

Tuotekehitysprosessi sai alkunsa Evertaste Oy:n maaliskuussa 2019 antamasta toi-

meksiannosta. Toimeksianto oli rieskarulla-valipalatuotteen kehittdminen, jonka tuo-

tebrief toimitettiin sdhkdpostitse. Sahkoposti Evertaste Oy:n avainasiakaspaalikolta

sisélsi toimeksiannon private label -tuotteesta premium-tuotteena. Toimeksiannon

mukaisesti oli tarkoitus kehittaa tuotteesta take away -véalipala, mika maistuisi kulut-

tajalle mihin aikaan paivasta tahansa. Kuviossa 4 on kuvattu tdman tuotekehitys-

prosessin etenemisvaiheet.

Toimeksianto ja
tuotteen Ideointivaihe
Iahtospesifikaatiot

tja Koekeittibvaihe

j.;tkokehitys

Valmiin tuotteen

Pakkaussuunnittelu .
esittely

Toimeksiannon
spesifikaatioiden
tarkennus

Tuotteen arvot ja
muotoilu

Kuvio 4. Prosessikaavio tuotekehitysprosessin etenemisvaiheista.

Sahkdopostissa tulleessa briefissa olleet ajatukset maarittelivat tuotteelle lahtospesi-

fikaatiot, jotka nakyvat taulukossa 1 (Nyman 2019).



Taulukko 1. Tuotteen lahttspesifikaatiot

18

Sisaltd

6 kpl/paketti

3 erilaista makua/paketti

Yhden rullan paino

20-25¢

Sailyvyys Kosteus pitaa sailya, mutta tuote ei saa
olla lilan kostea

Sailyvyys 8 — 10 paivaa

Pakkaus Ikkuna tuotepaketissa

Pakkaus Ulkokuoressa tila tuotemerkkia varten

Pakkaus Mahdollisesti banderolli tuotteen ympéa-
rille

Maku Rapeus oikeiden taytteiden avulla

Terveysnékokohta Véahérasvainen, vahan suolaa, prote-

lineja, kasviksia, kuitua, juureksia

Tuotteen muotoilu

Lisaarvon tavoittelu nakyville

Rullavaihtoehdot

rieskarullat tai mykyrullat

Lahtdspesifikaatioiden pohjalta ideoitiin kesalla 2019 erilaisia koekeittiokokeiluja ko-

tona.
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5.2 ldeointivaihe

Tuotekehityksen aloittaminen sovittiin toimeksiantajan kanssa tutustumalla vastaa-
vanlaisiin tuotteisiin markkinoilla ja etsimalla internetin kautta laajemmin kuvia, re-
septeja ja ideoita. Naihin tutustuminen tapahtui kaupoissa vierailuilla ja etsiméalla
kuvia, resepteja ja ideoita internetistd. Alkuvaiheessa oma aika ja oma tyd ovat
isoin lahtdkohta tuotekehitystydlle. Tuotekehityksen alussa ostettiin raaka-aineita
kotiin ja hyvien ideoiden seka makuyhdistelmien hakeminen aloitettiin. Tuotehakua
yritettiin mukailla teoreettisten taustojen ndkokulmasta. Alussa taytyi sovittaa re-
surssit, tavoitteet, ideaa ja aikataulua yhteen. Tutustumalla markkinoilla oleviin ja

kilpaileviin tuotteisiin rupesi ideoita syntymaan.

Rieskarullien raaka-aineita valitessa taytyi miettid, etteivat raaka-aineet ole sellaisia,
ettd ne kostuttaisivat rieskan pintaa liikaa paketissa sailytyksen aikana. Raaka-ai-
neiden valinnassa pyrkimys oli saada asiakaslaht6inen tuote arvoiltaan, mutta sa-

malla ainekset koostuisivat talla hetkella pinnalla olevista raaka-aineista.

Rieskakokeilut alkoivat kotona reseptien hakemisella ja kokeiluilla. Onnistuneen
tuntuisista rieskakokeiluista ehdotettiin resepteja kokeiluun myés Evertasten tuotan-
totiloihin, joita voitiin sitten yhdessa arvioida tastingien avulla. Kotona kaytettyja
raaka-aineita, jotka eivat sopineet jatkokehittelyyn olivat mm. hapankaali, tomaatti,
punakaali, idut, riivitty kalkkuna, kinkkuleikkele, lehtisalaatti, tammenlehtisalaatti, re-
tiisi, broilerikuutio, Auran vegaanimajoneesi, Auran Ranch-majoneesi, Bla bond

greek & garlic herbs, savusienimousse, valkosipulimajoneesi ja anjovistapenade.

Rieskapohijina kokeiltiin Fazer Street Food Wrappia, SBS-rieskaneliéta ja Polarbro-
din kahta eri tunturirieskaa. Fazer Street Food Wrap -rieskan koostumus ei ollut
riittdvan hyva. Se hajoili rullatessa seka siitd olisi jaanyt liikaa havikkia, silla sen
paadyt eivat olleet taysin suorakulmaiset. Muut vaihtoehdot olivat tasalaatuisen oloi-
sia. Mykyihin ei I6ytynyt sopivan laadukasta pohjaa kesan aikana, joten paatettiin

keskittya rieskoihin.

Lupaavimmista ideointirieskakokeiluista, joita valmistettiin kotioloissa, lahetettiin
séhkodpostissa ehdotuksia raaka-aineiden osalta toimeksiantajalle, joita kasiteltiin

my6hemmin yhdessa opinnaytetydpalaverissa avainasiakaspaallikon kanssa.
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5.3 Toimeksiannon spesifikaatioiden tarkennus

Syyskuussa 2019 pidettiin opinnaytetydpalaveri Evertaste Oy:ssé, jossa keskustel-
tiin tehtdvanannon aikatauluista, tavoitteista, kustannusarvioista seka projektiin
mahdollisesti vaikuttavista tekijoista. Palaverissa kaytiin 1api hieman tyon tarpeen
taustaa, jossa tuli ilmi selvemmin yrityksen asiakkaan kiinnostus Evertasten mah-
dollisuuksista tarjota uusia tuotteita. Samalla selveni myds tuoteideoinnin tarpeelli-
suus Evertasten Oy:n tdménhetkiseen tilaan n&hden. Aikataulullisesti Nyman
(2019a) toivoi, etté tuote olisi valmis kevaalla 2020, mutta samalla han mainitsi, etta
tuotekehitys ei ole nopeaa puuhaa, joten tydssa voi menna pidempaankin. Tavoit-
teet ja kustannusarviot maaritettiin niin, ettd ne olisivat kustannustehokkaita, mutta
asiakkaan tarpeita vastaavia. Tuotantomenetelmat olisivat jo valmiina toimeksian-
tajan puolesta, mutta tuotteen muotoilu niihin taytyi sovittaa. Palaverissa kaytiin
my0s lapi, ettd avainasiakaspaallikon lisaksi tuotekehitystiimi tulisi osallistumaan ai-
nakin tastingeihin, ja he pyrkisivat antamaan ohjeistusta muutenkin projektin aikana.
Tuotteen taustoissa vaikuttaa asiakkaan kysynta Private label -tuotteelle, johon py-

ritddn vastaamaan heidan arvojaan kunnioittaen.

Syyskyyn opinnaytetydpalaverissa kaytiin toimeksiantajan kanssa lapi lisdksi tuot-
teelle lahtdtilanteessa asetetut spesifikaatiot, ja niihin tehtiin muutoksia ideointivai-
heen testausten pohjalta. Muun muassa myky-vaihtoehto hylattiin, ja paatettiin kes-
kittya rieskarulliin. Palaverissa péaéatettin myos taytteiksi tulevan lihaa seka vihan-
neksia. Ajatus kuuden kappaleen siséllosta sai varmistuksen spesifikaatioon ja Ny-
man viela avasi, mitd muut spesifikaatioiden maaritelmat tarkemmin kaytannossa
tarkoittavat. Taulukossa 2 on kuvattuna ensimmaisen koekeittiovaiheen pohjalta tar-
kennetut tuotespesifikaatiot. (Nyman 2019a.)

Taulukko 2. Koekeittibvaiheen pohjalta tarkennetut tuotespesifikaatiot

Tuotteen kuvaus Leipa- tai rieskataikinaan valiin kaaritty
"sushimainen” rulla. Taytteena vihan-

neksia ja lihaa.

Lopputuotteen siséltd 3 erimakuista tuotetta. 6 kpl tuotteita yh-

teensa yhdessa rasiassa.
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Materiaalikustannukset 1,3-1,5 € materiaali-, raaka-aine- & tyo-
kustannukset per tuote

Rieska rullan paino n. 20-25g

Erityisominaisuudet Vahalaktoosinen, suolainen valipala,
trendikas

Lisadarvo Asiakaslahtoisyys, houkuttelevuus,
maukkaus

Sailyvyys 1+7 vrk vkp

Pakkaus Pakataan kasin, rasian sisdltd ei saa
heilua. Pakkausikkuna itse tuotteeseen.

5.4 Savoury fresh-snack -tuorevalipalan arvot ja muotoilu

Yrityksen menestymiselle keskeisimpid asioita on onnistunut tuotekehitys. Iiman
kestavaa tuotekehitysta tulee ajallaan vastaan hetki, jolloin omat tuotteet ovat ns.
vanhentuneita ja asiakkaat eivat osta niita enaa riittavasti tai ollenkaan. Nykypéi-
vana tuotteiden elinikd on laskenut ja tuotekehitykseen panostaminen on tullut yha
tarkeammaksi. Kiristynyt kilpailu on kasvanut sen ohella, joka taas aiheuttaa alene-
via kehityskustannuksia suhteessa halpaan, mutta parempaan laatuun. (Jokinen
2001, 3-4.)

Tuotekehitysprosessin kaynnistgjana oli Evertaste Oy:n asiakkaan tarve ja tarkein
input oli teknologia, niin kuin Tuominen (2016,13) havainnoi kuviossa 1. Toimeksi-
antajalta |0ytyi jo teknologia tAmé&nkaltaisen tyon valmistukseen, seka heilla oli ky-

syntaa vastaavanlaisille tuotteille ja tuotevaihtoehdoille, sek& nakemykselle.

Projektiin haettiin ndkemysta kilpailijoiden vastaavista tuotteista internetin avulla ja
vierailemalla lukuisissa kaupoissa etsien vastaavia tuotteita, seka kadymalla vuoden

2019 Vegemessuilla Helsingin Kaapelitehtaalla. Taysin samanlaista tuotetta ei
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markkinoilta talla hetkella 16ytynyt, joten kilpailijat eivat olleet vield kerenneet tata
mahdollista markkinarakoa tayttamaan. Taman vuoksi taman tuotteen lisdarvoa

nosti myos ns. mahdollisuus uusille markkinoille paasemisesta.

Savoury fresh-snack -tuorevalipalan arvot. Tuotteen arvot kehiteltiin asiakaslah-
toisiksi, taten tuote yritettiin kehittaa Private label -ostaja-asiakkaan omia arvoja pal-
velevaksi tuotteeksi. Tuotteen Private label -ostaja pysyy ty6ssa julkaisemattomana,
mutta ty0ssa jaljiteltiin heidan tarpeitansa kuitenkaan mainitsematta lilan spesifeja
yrityssalaisuuksia. Tuotetta l&hdettiin valmistamaan tehokkaasti, mutta vastuulli-
sesti. Asiakaslahtoisyys toi tydhon vastuullisuutta ja sitd kautta lisdarvoa tuotteelle.
Tyon ymparilla pyérineet palvelut kuten logistiikka, tuotekehittely ja taloushallinto
pyrkivat parhaaseen mahdolliseen laatuun taméan tuotteen aikana. Vastuullinen ja

turvallinen ty0 toi luotettavuutta ja sitten lisaarvoa toimintaan.

Tuotteen oli tarkoitus olla hyvinvointia edistava tuote kuitenkaan rajoittamatta sita
lian kapeaan ostajaryhmaan. Tuotteen oli tarkoitus olla iloinen ja houkutteleva pak-
kaukselta seka sisall6lta. Naita asioita tuotteen Private label -ostaja-asiakas arvos-
taa suuresti ja toivoikin tyon tapahtuvan nain. Tuotteen myynti paivittdismyynnissa
jai ostaja-asiakkaan vastuulle. Heillda on omat keinonsa, milla he selvittavat tar-
peensa erilaisille tuotteille. Niiden pohjalta ostaja-asiakas antoi lyhyen briefin Ever-
taste Oy:lle, josta tuotekehittelyssa yritettiin luoda tarpeita vastaava ja laadukas
tuote. Ostaja-asiakkaan antamassa brefissa, oli paljon samoja ajatuksia kuin Nyma-

nin (2019) antamassa briefissa sahkopostitse Blomquvistille.

Tuotekehitysprosessin avulla saadaan kerattya arvokasta tietoa, jonka avulla saa-
daan tuote vastaamaan asiakkaiden tarpeita ja tehtya tuotantokelpoiseksi. Tuotteis-
tamisen avulla tuotteelle kehittyy nimi ja mahdollisesti erilaisia tuotanto- tai asiakas-
lahtoisia kuvauksia. Tuotteistuksen avulla pyritdéan saamaan tuotteen koostumuk-
sen ymparille taydellinen hallinta, sekd ostavalle asiakkaalle tarjottavaksi maksi-
maaliset hyddyt. (Raatikainen 2008, 64-65.)

Savoury fresh-snack -tuorevalipalan muotoilu. Tuotteen muotoilussa pyrittiin ot-
tamaan huomioon sen kaytettavyytta tukeva suunnittelu ja teollisen tuotannon mah-
dollisuudet, vaikkakin tuote tehtiin tuotannossa kasin. Lopullinen tavoite oli saada

tuotteelle menestysta ja kannattavuutta. Tama tuotekehitys yritettiin suunnata niin,
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jotta tuotteen ostava asiakas tuntisi tuotteen omakseen ja omia arvoja palvelevaksi.
Kuluttajien kannalta segmentointia kapeaan ryhmaan ei kuitenkaan ollut. Taman
tyon asiakkaan roolissa oli sen verran isokokoinen toimija, joten liian harvoin kysytty
tuote, jolla olisi pienet markkinat, ei tulisi menestymaan asiakkaan arvojen ja tarpei-
den mukaan. Taman takia turhan trendikkéét raaka-aineet eivat olleet sopivia tuot-
teelle, silla nilden myynti kapenisi turhaan omaan asiakassegmenttiin. Tuotteella on
enemman myyntid, kun se koostuu entuudestaan tuotannossa hyvaksi todetuista

raaka-aineista ja sen toimija on luotettava. (Nyman 2019a.)

Niemisen (2016) mukaan uusia tuoteinnovaatioita tarvitaan jatkuvasti, jotta kustan-
nustehokkaampi toiminta on varmempaa. Teknologian kehitys ja jatkuva liiketoimin-
nan uusiutuminen on valttmatonta, jotta voidaan pysya mukana organisaatioiden

valisessa kilpailussa niin globaalisti, kuin paikallisesti han lisaa.

Tyon lahtdkohta oli asiakaslahtdisyys ja sita yritettiin muotoilla pitkdjanteisesti mo-
nien eri alojen asiantuntijoiden kanssa, jotta saataisiin tasapaino asiakastarpeiden,

liketoiminnan ja toteutuskelpoisuuden valilla.

Uusien tuotteiden jalostamisessa kaytetddn usein ulkopuolisia toimijoita (esim. kor-
keakoulut). Yhteistyd ulkopuolisten toimijoiden kanssa nopeuttaa uusia innovointi-
prosesseja. Nykypaivana on usein kaytdssa ns. avoimet innovaatiot, jossa pyritaan
tuottamaan ja yhdistelem&an yhteistyota siten, etta uusi tuote tulee markkinoille kus-

tannustehokkaasti ja nopeasti. (Nieminen 2016.)

Tuotekehitystyon tarkoitus oli luoda tuoteinnovaatio, joka on mahdollinen toimeksi-
antajan resurssien puitteissa, seka vastasi markkinoilla olevia tarpeita. Tuotteen
muotoilussa otettiin huomioon sen ymparille koituvat kustannukset. Tuotetta yritet-
tiin muotoilla, niin etta se olisi helppo myyda ja markkinoida ja ostaja-asiakas kokisi

sen helppokayttoiseksi ja mukavaksi katsoa.
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5.5 Koekeittiovaihe Evertasten tuotantotiloissa

Ennen tuotantotiloissa toimimista toimeksiantajalle tilattin SBS-rieskaneliota seka
Polarbrodin tunturirieskaa ruisjuuressa. Rieskavalinnat pohjautuivat ideointivai-
heessa olleisiin rieskakokeiluihin, seké niita oli saatavilla tukusta hyvin. Naihin mo-
lempiin rieskoihin lahdettiin kokeilemaan tuotannossa erilaisia rieskatuotekehitysko-
keiluja, jotka oli todettu mahdollisiksi ensimmaisissa ideointikokeiluissa kotona. lde-
oita kehiteltiin myds lisaa erillisina tuotekehitystyopaiving, joita tehtiin tuotannon ti-
loissa tata tuotekehitystéa varten. Taman vaiheen kaynnistyttya kotioloissa ei enaa

tuotekehitelty, vaan toiminta tapahtui Evertasten tehtaalla.

Seuraavaksi tuotantotiloissa tehtiin ensimmaisia rieskarullanaytteitd, jotka tulivat

mukaan seuraavaan opinnaytetytpalaveriin, joka oli ensimmainen tasting-kerta.

Ennen rieskojen tekoa taytyi valmistella erinakdisia massoja, jotka tulivat rieskojen
valiin. Massojen oli hyva tekeytya kylmasailytyksessa, jotta niihin tulisi enemman
makua. Taman jalkeen kerattiin kaikki tarvittavat raaka-aineet ja valineet ty6pis-
teelle. Sitten kaikkien rieskarullien valmistus aloitettiin laittamalla rieskapohjanpaalle
majoneesi, tahna, tuorejuusto tai tuotteeseen tarkoitettu massa riippuen tuotekokei-

lusta. Sen jalkeen rieskan paalle levitettiin muut taytteet, kuten kuva 1 havainnoi.
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Kuva 1. Rieskarulla ennen kaarintaa (Blomqvist 2020).

Sitten rieska kaarittiin rullalle ja se leikattiin 20—25 g paloiksi. Raaka-aineméaaérat oli-
vat aina reseptissa maaritetyn mukaiset. Nain saatiin oikean painoisia tuotteita. Toi-
sinaan myos rieskaa kaytettiin painovaa’alla rullauksen jalkeen, jotta saatiin var-

muus rieskan painosta. Kuvassa 2 on leikattuna lohirieskarullaa paloiksi.
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Kuva 2. Rieskarullien leikkaus (Blomqvist 2020).

Taman jalkeen palat aseteltiin muoviseen rasiaan. Taytteita kokeiltiin rulliin levitta-
malla niita koko rieskan alalle seka niin, etta ne olisivat vain keskella rullaa kaarimi-
sen paatteeksi. Rieskan rullaustavassa kokeiltiin taittaa rieskan paatyja sisaan, jotta
valtyttaisiin turhalta havikilta, mikéa loppuleikkauksessa jai rieskojen paadyista. Kui-
tenkin paremmaksi leikkaustavaksi valittiin, ettei paatyja jatkossa taiteta, silla tuot-
teista ei tulisi muuten tarpeeksi tasalaatuisia. Taittamalla rieskan p&adyt siséén olisi
rieskankuorta ollut paatypaloissa huomattavasti enemman. Kokeilujen edetessa,
kun rullia opittiin kaarimaan, saatiin taytteetkin leviamaan tasaisemmin rieskarullan

sisdan, eika paadyista enaé jaanyt havikkia jaljelle.

Taytteita kokeiltiin rulliin levittamalla niita koko rieskan alalle seka niin, etta ne olisi-
vat vain keskella rullaa kaarimisen paatteeksi. Yleensa taytetta taytyy laittaa tuot-
teen sisdan vahemman, mikali sen kaarii niin, etta tayte on rullan keskella. Nain
saadaan hintaa hieman raaka-aineiden osalta alas, kertoi Nyman (2019c.) Kuvassa
1 néakyy, kuinka raaka-aineet sijoitetaan rieskan sisdan, jotta taytteet jaavat vain
rieskan keskelle. Nain myos ulkokerrokset rieskassa pysyvét paremmin kiinni, kun

levite liimaa pintaa yhteen.
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Tuotteet olivat aina yhden yon pakattuina muovirasiaan ilman suojakaasua ennen
tastingeja. Nain saatiin my6s hieman nakemysta sailyvyyteen. Tuotteisiin tehtiin
myo6s reseptiikkaa, tuotekehityksen avuksi, jotta raaka-aineiden maarét ja hinnat
olisi helpommin muokattavissa ja havainnoitavissa kehittelyn aikana. Lopulliset re-
septiikat tulevat opinnaytetyon liitteeksi, mutta poissuljetut tuotteet ja kehitysvaiheet

jaavat yksinoikeudella toimeksiantajan ja opinnaytetyontekijan oikeuksiin.

Opinnaytetyopalaverit olivat tasta eteenpain aina samalla tastingit eli tuotenayttei-
den maistelut, jossa annetaan arviointia, palautetta ja mallintarkennusta tuotekehi-
tyksen tueksi. Nama tapahtuivat niin, ettd kokoonnuttiin Evertaste Oy:n palaverihuo-
neeseen sovittuna paivamaarana ja kellonaikana. Naihin jokaiseen oli tuotekehitelty
edellisena paivana useita eri naytteita erilaisilla raaka-ainesisalloilla. Kukin paikalla-
olija antoi palautetta ja pohti naytteiden makua, hintaa, rapeutta, sailyvyytta yms.,
mika vaikuttaisi tuotteen mahdollisuuksiin ja kokonaisuuteen jatkossa. Palautteista
ja ohjeista tehtiin muistiinpanoja, jonka jalkeen reseptejd muokattiin halutumpaan
muotoon, seka osaa esille tulleista kommenteista pohdittiin, etta voisiko niitéa saada
paranneltua jollakin tapaa. Kuitenkin jotkut tuotekehitysnaytteet saivat heti ensim-
maisella yrityksella palavereissa palautteen, ettei niitd kannattaisi jatkaa eri nakois-
ten huonojen kannattavuusasetelmien vuoksi. Seuraavilla tapaamisilla oli aina edel-
lisen kerran palautteista muokatut versiot, seka uusia ideoita, jotka sisalsivat erilai-

sia raaka-aineita.

Aiheesta pidettiin opinnaytetytpalaveri 24.9.2019, jossa yritettiin saada avainasia-
kaspaallikdn ja tuotekehitystiimin kanssa selkea linja tuotteelle. Talle opinnaytetyo-
palaverikerralle oli tehty ensimmaisen kerran mygs rieskarullanaytteita tasting-arvi-
ointiin ja palautteen saamista varten. Palaverissa annettiin nakemysta tuotteen
muokkaamiseen. Palaute on tadssd kohtaa tarke&éa arvioi Saarelainen (2019, 31),
jotta saadaan saadettya epaolennaiset ominaisuudet pois ja rajattua kustannuksia
oikeisiin asioihin. Valitapaamisten avulla tydpaikalla saatiin ns. mallinnukseen tar-
kennusta naissa vaiheissa. Naille vélitapaamisille osallistui toimeksiantajan puo-
lesta avainasiakaspaallikkd Jony Nyman, tuotekehityksestd Ninni Berglund, seké
Simo R&sanen. Seuraavia tuotteita tehtiin kutakin arviolle Evertaste Oy:ssa pidet-

tyihin tastingeihin naytteiksi.
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Tapenade-nyhtdkaurarieska. Rieskarullan sisalté koostui tapenadetahnasta levit-
teena ja valkokaalisuikaleista, tomaatin makuisesta nyhttkaurasta ja pikkeldidysta
punasipulista lisukkeena. Tasting-arvioijat totesivat, etta kokeilua haluttiin jatkaa eh-
dottomasti. Muutoksia haluttiin seuraavaksi kerraksi tehda saatamalla tapenaden
maaraa vahaisemmaksi ja vaihtamalla tomaatin makuinen nyhtékaura maustamat-
tomaan nyhtbkauraan. Tomaatin makuinen nyhtdkaura ei maistunut kuin mausta-
mattomana nyhtokaurana tuotteen sisalta. Taman takia haluttiin turhaa hintaa tuova
tomaatilla maustettu nyhtékaura pois ja maustamaton nyhtokaura tilalle. Suutun-

tuma tuotteessa oli kuitenkin hyva.

Toisessa koekeittiovaiheessa tapenadentahnan maaraa vahennettiin ja nyhtokaura
vaihdettiin maustamattomaan. Toisessa tastingissa tuotteen suutuntuma oli edel-
leen hyva, eika tuote ollut lilan kostea tai kuiva. Kuitenkin tuotteeseen toivottiin jotain

lisda, etta se tuntuisi enemman premium-tuotteelta.

Tuote paatettiin kuitenkin hylata lopulta seuraavassa opinnaytetyopalaverissa, silla
yritys oli lopettanut nyhtokauran tilaamisen raaka-aineena paivittédisessa kuor-
massa. Nyhtokaura ei ollut menestynyt riittdvan hyvin yrityksen muissa entisissa
tuotteissa, joten sen osalta my6s muutkin kokeet, joissa nyhtdkauraa oli, paatettiin

hylata.

Rosmariini-harkapapu-bataattirieska. Taman sisaltd rakentui ensimmaisessa
koekeittiovaiheessa bataattisoseesta levitteena ja rosmariinioksista silputtuna, Pro-
vence salaatista ja harkapavusta lisukkeena. Ensimmaisessa tastingissa todettiin
tuotteen muuttuneen hieman liian kosteaksi yhden yon jalkeen rasiassa. Koostumus
ei kestanyt yhden y6n seisomista muovisessa paketissa. Salaattisekoituksen koh-
dalla my6s huomattiin salaatin olevan huono sailyvyyden kannalta. Tilalle haluttiin

roomansalaattia, silla sen kerrottiin sailyvan paremmin.

Toisessa koekeittiovaiheessa Provence salaatti vaihdettiin roomansalaattiin. Ries-
kan pintaa kokeiltiin voidella bataattisoseen sijaan myds vegaanimajoneesilla, jotta
se pysyisi paremmin kiinni. Bataattisosetta laitettiin talléin vain rieskan alareunaan,
minne tulivat muutkin taytteet. Seuraavassa tastingissa majoneesilla voideltu tuote
oli nyt raikkaamman nakoinen, eika taytteet tippunut valista. Kuitenkin tuorerosma-

riini haluttiin vaihtaa pakasteversioon, koska tuorerosmariini olisi niin hidasta nyppia



29

tuotannollisesti isompiin maariin. Rosmariinin maaraa haluttiin myds vahentaa. Har-

kapavut haluttiin kokeilla seuraavaksi sekoittamalla ne soseeksi bataatin joukkoon.

Kolmannessa koekeittiovaiheessa harkapavut soseutettiin bataatin joukkoon ja pa-
kasterosmariini otettiin kayttoon samalla kun vahennettiin rosmariininkokonais méa-
raa. Tastingien jalkeen tdma tuote kuitenkin hylattiin jatkokehittelysta, silla sen ko-
konaisuus ei ollut toimiva toimeksiannon mukaiseen premium-tuotteeseen. Tuote-
kehitystiimi oli sita mielta, etta tuote oli lian halvan oloinen, rosmariini maistui vahis-

sakin maarin lilkaa, eika bataatin vari sopinut tuotteeseen.

Lohirieska. Ensimmaisessa koekeittiovaiheessa rieskan valiin tuli lAmminsavulohi-
moussea, jossa oli lamminsavulohta, perusmajoneesia, ranskankermaa, sitruunan-
mehua, ruohosipulia, kapriksia, tillia, suolaa ja mustapippuria. Lohimoussen lisaksi
rieskan valiin tuli Provence salaattia ja tuorerosmariinia lisukkeeksi (versio 1). Vaih-
toehtoisesti toiseen rullaan lohimoussen liséksi tuli pinaatinlehtia ja pikkelditya pu-
nasipulia (versio 2). Ensimmaisella tasting-kerralla lohirieskarullien makukoostu-
muksesta tykéattiin eniten kaikista eri rieskanaytteistéa. Rullat tuntuivat kuitenkin hie-
man turhan vetisiltd, joten muutaman paivan paasta naytteet ei olisi enaa olleet riit-
tavan hyvia. Lamminsavulohimoussesta haluttiin siksi ottaa siina kaytetty ranskan-
kerma kokonaan pois, eikd mitaan haluttu lisata tilalle. Samaten paatettiin luopua
massan joukossa olleessa kapriksesta, silla se oli hintava tuote, eika paljoa tuonut
makua massaan. Tasting-raati halusi vaihtaa kokonaan (version 1) Provence salaa-
tin pinaattiin sailyvyyden takia, mutta samalla todettiin, etta kyseisessa lohirieska-
rullassa oli myos liilkaa rosmariinin makua, joten ehdotettiin taman (versio 1) koko-

naan pois jattamisesta jatkokehittelysta.

Toisessa koekeittibvaiheessa savulohimoussesta korjattin nestemaisyytta pois.
Seuraavissa tastingeissa mietittiin, etta punasipulia on hieman liikaa maullisesti, jo-
ten maaraa pitaisi vahentaa. Rullat tuntuivat yha hieman marilta ja pohdittiin, tulisiko
pinaatti kestamaan, mikali rullat olisivat néin kosteita. Kala kun on hieman markaa
itsessaankin, niin pinaatti ei valttamatta kestaisi tarvittavaa 1+7 paivaysta, mita tuot-
teelta lahtokohtaisesti haluttiin. Maku ja ulkon&ako olivat kuitenkin kaikkien mielesta

hyvin onnistuneen tuntuisia.
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Kolmannessa koekeittiovaiheessa punasipulin maaraa vahennettiin ja lohimous-
sesta yritettiin tehda viela kuivempaa. Tastingien avulla lohimassan makuun halut-
tiin tillia lisdé ja punasipulin maku haluttiin optimoitavaksi sen ohella, jotta myos pu-
nasipuli maistuisi sitten |api. Lohirieskaa haluttin myds kokeiltavaksi persiljan

avulla, seka ilman mitaan lisukevihreaa.

Koekeittit vaiheiden edetessa lohimassaan lisattiin tillia ja reseptiin lisattiin hieman
punasipulin maaraa. Seuraavaksi tehtiin lohirieskarullia myds niin, etta osassa ol
persiljaa ja osassa ei ollut mitaan lehtivihreda lisuketta. Tasting-raati ei pitanyt niin-
kaan persiljaa sisaltavista lohirieskoista, eikd mydskaan ilman lehtivihreda lisuketta
sisdltéaneet lohirullat olleet heiddn mieleensa. Pinaatti haluttiinkin seuraavaksi ker-
raksi takaisin tuotteeseen. Tillin lisdéaminen oli tiimin mielesta onnistunut, seka pu-

nasipulin maaréa tuotteessa oli parantunut.

Viidennessa lohirieskojen koekeittibvaiheessa lohimoussea yriteltiin parannella,
mutta muuten lohirieskan véliin jatettiin samat raaka-aineet kuin alkuperaisessa lo-
hirieskan (versio 2) naytteessa. Tastingeissa kuitenkin oltiin sitd mielta, etta lohi-
massaan oli tullut jokin punnitusvirhe ja tuote maistui lian mausteiselta. Muutenkin
lohimassa tuntui jotenkin pysyvan vetisend, joten siitd haluttiin tiputtaa hieman sit-

ruunamehun maaraa kosteuden poistamiseksi.

Lohirieskan kuudennessa koekeittiovaiheessa huolellisemmin tehdyt punnitukset ja
maistelu, seka sitruunamehun vahentaminen lohimassan reseptista onnistui. Lohi-
moussen koostumus oli nyt miellyttavampi eikd turhan vetinen. Tuote todettiin hy-
vaksi tuotteeksi kuudennella tastingilla. Tuotteessa oli onnistunut makukoostumus,
suutuntuma, kosteus ja se oli houkuttelevan nakoéinen. Lohirieskan resepti on opin-

naytetyon liitteena (Liite 1).

Katkarapu-nyhtdokaura-hernehummusrieska. Taméan rieskan koekeittidvaiheiden
alussa raaka-aineet koostuivat hernehummuksesta levitteena ja pikkeldidysta pu-
nasipulista, tomaatin makuisesta nyhtokaurasta ja katkaravusta lisukkeina. Tastin-
geissa todettiin tamankin tuotekokeilun maustetun nyhtékauran mausteen olevan
taysin turha, joten haluttiin vaihtaa jatkossa maustamaton nyhtokaura sen tilalle.
Nyhttkaura ehdotettiin sekoitettavaksi jatkossa hernehummuksen ja punasipulin

kanssa yhdesséa kutterissa. Katkarapu taas paéatettiin jattad pois kokonaan korkean
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hinnan ja koostumuksen takia. Tuotteen jatkovalmistaminen lopetettiin kuitenkin,
koska nyhtokauralla taytetyt tuotteet eivat olleet menestyneet syksylla 2019 ja nyh-

tokauran tilaaminen lopetettiin toimeksiantajan tehtaalle.

Tulinen-pesto-caesar-siikarieska. Tuotteen kokeilu sisélsi koekeittibvaiheessa
pesto-caesar majoneesia levitteend, seka pinaatinlehtid, siikaa ja cayannepippuria
lisukkeena. Tuote vedettiin kuitenkin pois jatkokehittelysta, silla tuotteessa oli liikaa

makumaailmaa, se oli liian kostea ja hintakin olisi ollut liian kallis.

Katkarapu-hernehummus-siikarieska. Tuotteen makumaailma koostui koekeitti-
0ssa hernehummuksesta levitteend, jossa oli katkarapuja, kylmésavusiikaa ja Pro-
vence salaattia taytteend. Tasting-arvioinnissa makua tuotteessa kehuttiin ja ulko-
nako luokiteltiin hyvéksi. Suutuntumakin tuntui olevan kohdallaan tassa kokeilussa.
Tastingissa arviointiryhma maaritteli kuitenkin siian ja katkaravun turhan kalliiksi

komponenteiksi, jonka seurauksena tata vaihtoehtoa ei enda jatkokehitelty.

Palsternakka-hernehummus-siikarieska. Tuotteessa oli ensimmaisessa koekeit-
tiovaiheessa hernehummusta levitteena ja taytteiné oli palsternakkapyretta, harka-
papua ja kylméasavusiikaa. Tastingeissa kuitenkin tdméa vaihtoehto todettiin turhan
kalliiksi jo pelkastaan siian takia. Tuotteen makumaailma ei mydskaan miellyttanyt

koko ryhmaa. Tuotetta ei taten jatkokehitelty enaa.

Tapenade-siikarieska. Tuotteen komponentit koekeittiovaiheessa olivat tapenade-
tahna levitteena ja siika seka valkokaali lisukkeina. Tamakaan siikakokeilu ei saanut
jatkokenhittelya. Siika on hankala saada kustannustehokkaaksi tuotteeksi. Siika on
kallis raaka-aine, eika siika kesta sailytysta hyvin. Tuote ei siis olisi jarkeva todettiin

lopuksi tAman tuotteen tastingeissa.

Kinkku-palsternakkarieska. Rieskarulla sisalsi ensimmaisessa koekeittibvai-
heessa kinkkurouhepalsternakkapyreemassaa, joka tuli rullaan levitteeksi. Mas-
sassa oli pakaste palsternakkapyretta, kinkkurouhetta ja mausteita. Lisaksi rullan
valiin tuli amerikansalaattia. Tastingissa tuote todettiin hyvan makuiseksi. Tuote ol
kuitenkin turhan kostean oloinen, silla palsternakkapyree oli pakaste ja suli kovin
vetiseksi. Tuotteet tulisivat lilan kosteaksi ndin, joten ehdotettiin, etta kokeiltaisiin
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lisatd hieman tarkkelysta sekaan, niin saisimme ehka turhan kosteuden pois tuot-
teesta. Amerikansalaatti haluttiin myds poistaa, silla sen ei uskottu sailyvan riittavan

pitk&d&n hyvana.

Toisessa koekeittibvaiheessa palsternakkapyreen sekaan lisattiin hieman tarkke-
lysta, seka rullien valiin kokeiltiin my6s vaihtoehtoisesti neidonsalaattia amerikansa-
laatin tilalle. Toisella tastingilla massasta oli lahtenyt vetisyys pois, mutta tuotekehi-
tystiimi oli sitd mielta, ettei tarkkelyksen lisdaminen kuitenkaan ollut se tarkoitus
naissa tuotteissa. Palsternakkapyreen kayttd paatettiin jattaa pois taten kokeilusta

ja taman jatkokehittely jaisi tahan.

Omena-kinkkurieska. Koekeittibvaiheessa tuotteen sisaltd rakentui massasta,
missé oli savukinkkusuikaleita, omenakuutiota, oreganoa, majoneesia, suolaa ja
mustapippuria. Massan lisaksi tuotteen valiin tuli kiinankaalia ja pinaattia. Tuotteen
tasting-arvioinnissa omenakuutiot maistuivat maukkailta tuotteen valista, mutta tuot-
teen kinkkuomenakuutiomassassa maistui liikaa oregano ja tuote oli hieman pizzan
makuinen. Tuote paatettiin hylata, silla makumaailma ei olisi ollut riittdva premium-

tuotteen tuntuiseksi.

Mango-kanarieska. Ensimmaisessa koekeittiovaiheessa tuote sisalsi perusma-
joneesia levitteena. Lisukkeina kaytettiin mango-kanamassaa, jossa oli paistettua
broilerinfileeviipaletta, mangososetta, ananasmurskaa, currya, suolaa ja mustapip-
puria. Liséksi tuotteeseen tuli kiinankaalia ja paprikaa lisukkeiksi. Tasting-arvioin-
nissa tuote vastasi toimeksiantajan makumieltymyksia. Siina tuntui olevan jotakin
uutta ja sita haluttiin ehdottomasti jatkaa. Tuotteeseen suunniteltu paprika haluttiin
kuitenkin vaihtaa pois ja persiljaa suositeltiin kokeiltavaksi tilalle. Samalla haluttiin
hieman makeutta lisaa ja ehdotettiin chutneyta kaytettaviksi.

Toisessa koekeittiovaiheessa rieskan teosta otettiin pois paprika ja lisattiin persiljaa
tilalle. Chutneyta ei ollut endéa Evertasten toimituksessa, joten se korvattiin sokerilla
ja chililla. Toisella tasting-arvioinnilla persilja todettiin sopivan huomattavasti parem-
min tuotteeseen. Sokerin ja chilin lisdyksesta pidettiin ja todettiin sen olevan kelpo
vaihtoehto. Tuotteessa tuntui olevan kuitenkin turhan paljon nesteita ja se tarkoit-
taisi sita, ettd se kostuisi pakkauksessa liikaa. Mangososeen méaéaraéa suositeltiin

vahentamaan.
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Kolmannessa koekeittiovaiheessa mangososeen maaraa vahennettiin massasta
turhan kosteuden poistamiseksi. Tastingeissa todettiin, etta maullisesti tuote mais-

tuu liikaa chilille seka persiljalle ja lisaksi nesteita tulisi yha vahentaa tuotteen teosta.

Neljdnnessa koekeittiovaiheessa tehtiin tarkemmat punnitukset ja mangososeen
maaraa vahennettiin viela hieman. Taman rieskarullan resepti on opinnaytetyon liit-
teena (Liite 1). Tuote todettiin hyvaksi viimeisessa opinnaytetydpalaverissa. Tuot-
teessa kosteus tuntui nyt sopivalta. Tuote pysyi hyvin kasassa ja se oli mukavan
nakoéinen. Tuotteen maku ja suutuntuma olivat myds kohdallaan. Tuote oli nyt val-

mis.

Munakoisorieska. Rieskan valiin tuli koekeittiokokeilussa munakoiso-kanamassaa
levitteeksi. Munakoiso-kanamassan aineosat koostuivat munakoisomurskasta, ana-
nasmurskasta, broilerin fileepaloista, valkosipulimurskasta, viinietikasta, paprikajau-
heesta, timjamista, suolasta ja pippurista. Lisukkeeksi rieskanvaliin laitettiin seka
kiinankaalia etta pinaattia. Tastingeissa tuumattiin tuotteen massan maistuvan etai-
sesti erddlle toiselle tuotannossa kaytettavalle munakoisoa sisaltavalle massalle.
Munakoiso ei mydsk&&n maistunut riittavasti muiden makujen l&api. Tuote haluttiin

vetaa pois jatkokehityksesta.

Broileri-pekonirieska. Tuotteeseen tuli ensimmaisessa koekeittibvaiheessa perus-
majoneesin, rotisseur-sinapin ja piparjuuritahnan yhdessd muodostamaa massaa,
seka jaavuorisalaattia, pekonia ja broilerin fileeviipaletta lisukkeeksi. Tuotteen en-
simmainen tasting-arvioinnin avulla huomattiin, etta tuotteessa oli liilaksi rotisseur-
sinapin ja piparjuuren maun yhteentérmays. Lisaksi perusmajoneesin tilalle haluttiin

kokeilla vaihtoehtoisesti tuorejuustoa levitteeksi.

Toisessa koekeittibvaiheessa sinapin maaraa hieman vahennettiin ja rieskan levit-
teeksi vaihdettiin tuorejuusto. Broileri-pekonirieskan maku arvioitiin seuraavalla tas-
tingilla hieman tylsan ja mauttoman makuiseksi. Samalla kerralla paahtopaistia
maisteltu rieskarullandyte tuntui vertailtaessa paljon paremmalta, joten tdman jat-

koideointi haluttiin jattaa tahan.

Pastramirieska. Ensimmaisessé koekeittiovaiheessa rieskan paalle levitettiin mas-
saa, jossa oli perusmajoneesia, rotisseur-sinappia, seké piparjuuritahnaa. Rieskan

paalle levitettiin pastramisuikaleita, jAdvuorisalaattia ja suolakurkkua lisukkeiksi
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(versio 1). Toisessa versiossa pastramirieskan levitemassaa kokeiltiin maustaa hie-
man mintulla, sipulijauheella ja paprikajauheella. Rieskan lisukkeiksi kokeiltiin Kii-
nankaalia ja pikkeloitya punasipulia jAdvuorisalaatin ja suolakurkun tilalle. Valiin tuli
my06s olennaisesti pastramileikkelettd (versio 2). Pastramirieskan (versiol) ensim-
mainen tasting tuntui iskevan koko ryhmaan. Tuotetta kehuttiin klassisina raaka-
aineina sisaltavana tuotteena lupaavaksi vaihtoehdoksi. Tuotteesta kuitenkin halut-
tiin muuttaa seuraavaan kertaan jddvuorisalaatti roomansalaattiin, jotta saadaan ko-
vempi lehtirakenne maistumaan. Tuotteesta haluttiin myos sinappi pois, silla se olisi
turhamainen allergeeni tuotteessa. Lisdksi piparjuuren maaraa suositeltiin vahen-
nettavaksi. Pastramirieskan maustetumpi levitemassa (versio 2) ei ollut tasting-ryh-
man mieleen niinkaan, vaan niiden kautta maistui sitten vain turhan moni erimaku
tuotteessa. Kuitenkin tuotteessa oli punasipuli todella onnistunut valinta maullisesti
ja suutuntumalta. Yhteistuumin paatimme jatkaa tuotetta viela kahdella eri versiolla,
mutta molempiin tulikin nyt pikkeldity punasipuli ja suolakurkku. Levitemassana suo-
siteltiin kaytettavaksi molempiin versio 1:sen levitettd, mutta edell&a mainituilla muu-
toksilla. Kiinankaalia sisaltavasta pastramirieskasta kuitenkin haluttiin viela pitéda

oma versio.

Toisessa koekeittibvaiheessa tuotteeseen (versio 1) muutettiin roomansalaatti lisuk-
keeksi jddvuorisalaatin sijaan. Tuotteen massasta poistettiin halutusti sinappi pois
ja piparjuuritahnan méaraa vahennettiin massasekoituksesta. Tuotteeseen otettiin
suolakurkun rinnalle pikkelditya punasipulia. Samassa koekeittiovaiheessa toiseen
pastramituotteeseen (versio 2) kaytettiin samaa levitemassaa kuin ensimmaiseen
versioon. Tuotteet olivat muuten nyt tdysin samanlaisia, mutta versio 2 rieskarullat
sisalsivat kiinankaalia roomansalaatin sijaan. Toisella tasting-tapaamisella pikke-
I6ity punasipuli tuntui olevan ehdottoman hyva valinta molempiin ndyte vaihtoehtoi-
hin. Se toi hyvin varia tuotteiden ulkondkdon. Piparjuuritahna taas tuntui voimista-
van turhaan kiinankaalin makua (versio 2) ja siitd kehkeytyi lian halpa ajatus. Roo-
mansalaatin kanssa oleva vaihtoehto tuntui paremmalta (versiol). Siina oli sopivasti

crunchia ja piparjuuri sopi hyvin sen kanssa.

Kolmannessa koekeittibvaiheessa ei siis enaa tehty kuin ensimmaista versiota

pastramirieskasta. Muutoksia ei kuitenkaan tehty pastramirieskaan (versio 1) edel-
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lisen tastingien jalkeen, mutta nayte tehtiin uudelleen tastingeihin. TAman tuotenayt-
teen resepti on tdman opinnaytetyon liitteena (Liite 1). Tama pastramirieskarulla-
nayte todettiin onnistuneeksi tuotteeksi ja mahdolliseksi loppuvalinnaksi tuotepaket-

tiin.

Harka-kylméasavurieska. Tahan tuotteeseen koekeittivaiheessa levitettiin rieskan
padlle perusmajoneesia levitteeksi. Rieskan alareunaan laitettiin sitten haréan-kyl-
masavuleikkelettd, suolakurkkua ja amerikansalaattia (versio 1). Hark&-kylméasavu-
rieskasta kehiteltiin myds toinen vaihtoehto, joka sisalsi perusmajoneesia levitteena
ja harankylmasavuleikkelettd, kiinankaalia ja kananmunaa lisukkeena (versio 2).
Tuotteiden tastingeissa niiden todettiin maistuvan maukkailta ja olivat kivan nakéi-
sia. Tuloksena molempiin resepteihin oli, ettd majoneesi kuitenkin vaihdettaisiin tuo-

rejuustoon, mutta kokeiluja jatkettaisiin.

Seuraavassa koekeittibvaiheessa tuorejuusto vaihdettiin levitteeksi molempiin vaih-
toehtoihin. Naiden rieskojen tastingeissa todettiin vain ensimmainen vaihtoehto ole-
van varteenotettava jatkoa varten (versio 1). Siina maistui harka lapi riittavasti,
vaikka leikkeletta ei ollutkaan valissa paljoa. Harka on kallis raaka-aine, joten sité ei
voi sisallyttaa painollisesti paljoa tuotteeseen. Toisen rieskarullan (versio 2) maku
ei ollut tyydyttdva. Se maistui hieman mauttomalta, eika ainekset sopinut yhteen.
Kiinankaali ei mydskaan sitonut aineita tarpeeksi tiiviisti rullan sisdén ja kananmunat

ja kaali tippuivat valistéa lian herkasti.

Kolmannessa koekeittiovaiheessa tuotteesta (versio 1) tehtiin naytteet uudelleen.
Taman harka-kylméasavurieskarullan tuoteresepti on taman opinnaytetyon liitteend
(Liite 1). Viimeisessa tastingissa tuote todettiin hyvaksi ja onnistuneeksi kokonai-
suudeksi, seka mahdolliseksi tuotteeksi lopputuotevalintaan. Tuote pysyi kasassa,

se maistui hyvalle ja naytti hyvalta.

Feta-vuohenjuustorieska. Ensimmaisessa koekeittiovaiheessa tuotekokeilussa
rieskan valiin laitettiin tuorejuustoa levitteeksi. Lisukkeeksi laitettiin fetamassaa,
jossa oli valkosipulia, fetaa, tuorejuustoa, paprikakuutioita, tomaattipyreetta, suolaa
ja pippuria. Muiksi lisukkeiksi liséttiin viela fetajuustoa murennettuna ja mustia olii-

viviipaleita (versio 1). Tuotevaihtoehdon toisessa versiossa rieskan pohja voideltiin
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tomaattipyreella (versio 2). Muiksi lisukkeiksi valikoitui tummia oliiviviipaleita, ruco-
laa, vuohenjuustoa ja fetaa murustettuna. Tuotteesta tehtiin myds kolmas vaihto-
ehto, joka voideltiin tuorejuustopohjalla ja lisukkeiksi laitettiin vuohenjuustosiivuja,
tummia oliiviviipaleita ja paprikakuutioita (versio 3). Naiden tuotteiden tasting-mais-
telussa fetarieskan (versio 1) ensimmaisesta versiosta ei pidetty riittavasti, silla maut
eivat tasmanneet yhteen. Se maistui liian monelta eri maulta. Vuohenjuusto haluttiin
my06s massasta pois, sekéa kokonaan erilleen fetasta. Yhdessa ne eivét tuoneet toi-
siinsa juuri mitaan lisaa, vaan riittda kun sdisi vaan toista. Mydsk&aén tomaattipoh-
jainen fetarieska (versio 2) ei mydskaan ollut riittavan maukas. Sen taytteet eivat
maistuneet riittavasti tomaattipohjan lapi. Kun myoés kolmas vaihtoehto (versio 3) ol
maisteltu ja siitd pidettiin, niin todettiin, etta kahta ensimmaisté versiota ei tarvitse
jatkaa, silla kolmas versio oli potentiaalisin vaihtoehto. Tata versiota kehuttiin mauk-

kaaksi ja nayttavaksi.

Toisessa koekeittiovaiheessa tehtiin kolmas rieskavaihtoehto uudelleen tastingeja
varten. Arvioinnissa rieskarullista pidettiin, mutta todettiin, etta se voisi olla hienompi
ja suutuntumalta mukavampi, jos sité jatkettaisiin niin, ettd vuohenjuusto vaihdettiin
fetajuustoon ja feta kaarittaisiin potkoksi taytteiden keskelle sen murentamisen si-

jaan.

Viimeisessa koekeittibvaiheessa vuohenjuusto vaihdettiin fetajuustoon ja fetajuus-
tosta kaarittiin potko rieskarullan taytteiden keskelle. Taman tuotteen resepti on ta-
man opinnaytetyon liitteena (Liite 1). Tuote todettiin valmiiksi hyvaksi tuotteeksi vii-
meisessa opinnaytetyopalaverissa. Tuote oli maukas, nayttava ja sen suutuntuma

|0ysi tavoitteensa.

Kuvassa 3 on havainnollistettu, kuinka kolme eri rieskarullaa voitaisiin asettaa vie-
rekkain lopputuotteeseen. Rasiassa on ylarivistd vasemmalle péin luettuna kana-
rulla, lohirulla ja harkaleikkelerulla. Alarivissa on rieskarullia samoilla taytteilla, mutta

eri jarjestyksessa.
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Kuva 3. Kana-, lohi- ja harkaleikkelerullat (Blomqvist 2020).

5.6 Kustannukset

Rieskoja tehdessé laskettiin kustannuksia, jotta pystyttiin tiedostamaan tuotteiden
kannattavuus. Kustannukset rakentuvat raaka-aineiden hinnoista ja tyontekoon ku-
luneesta ajasta. Materiaalikustannusten tuli jaada vaille 1,30 — 1,50 euroa yhta val-
mista tuotetta kohden annetun spesifikaation mukaan. Evertaste Oy:lta saatiin kaik-
kiin raaka-aineisiin hinnat. Raaka-aineiden hintataulukko on tdmé&n opinnaytetydn
liitteena (Liite 2). Siin& on eritelty hyviksi todettujen rieskarullien raaka-aineiden hin-
nat. Raaka-aineiden puolesta hinnat saatiin hyvaksytyissa tuotevaihtoehdoissa py-
symaan riittdvan alhaalla. Nama nakyvat tuotespesifikaatioista, jotka ovat opinnay-

tetyon liitteena.

Kokeilujen edetessa pystyttiin huomaamaan, etté jos asiakas tilaisi vain pienid maa-
ria rieskarullia, niin kustannustehokkuus laskisi kovasti. Tama johtuu siitd, etta tava-
roiden ja raaka-aineiden keruuseen menee jo itsessdéan aikaa, seka samoin paikan
siistimiseen. Nain akkia syntyisi muutaman kappaleen tilaukselle kova hinta, joka
jattaisi rahallisesti tappiolle. Tavaroiden keruuseen ja paikan jarjestamiseen menee
aina oma aikansa, silla Evertasten tuotantotilat ovat isot ja raaka-aineita haetaan eri

puolilta tuotantoa. Kun tilausmaara kasvaa, niin kerays ja esillepanoaika kasvaa
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myos. TyOpaikan siistimiseen tulee myos lisdaikaa. Kuitenkaan se ei kasva merkit-

tavasti, silla kaikki tavarat voidaan hakea samalla kertaa karryn avulla tyopisteelle.

Tehokkaaksi tavaksi on toimeksiantajalla todettu lukuisissa muissa wrapeissa ja
muissa hieman samantyylisissa resepteissd kahden henkilon ryhma tyopisteella.
Tama tuntui vilsaimmalta myds taman tyon tuotteen parissa. Nain toinen kokoaa
rieskan ja toinen leikkaa ja laittaa rasioihin. Tosin jos tekomaarat muuttuisivat tu-
hansiksi, niin olisi kustannustehokkaampaa tehda rieskoja viela isommalla henkil6-
maaralla, mutta sen puinti jaa toimeksiantajan vastuulle tulevaisuuteen, mikali vas-
taavia tilauksia tulee. Taman tyon aikana laskettiin viitteelliset ajat, jotta varmistut-
taisiin tuotteen olevan riittdvan kustannustehokasta. Viiden kappaleen tyéhoén kulu-
nut aika saatiin tehtaalla tekeméalla koetuotekehityksen yhteydessa, seké siihen ku-
lunut valmistelu ja loppusiivousaika. Isommissa maarissa on kéaytetty arvioita tava-
roiden kerayksen ja tyopaikan siivouksen suhteen, silla vastaavia maaria ei ole voitu
ruveta tekeméaan. Ajat ovat kuitenkin melko tarkkoja, silla Evertastella on pidetty
seurantaa yleisesti tyopisteiden valmistelusta ja siivouksesta jo pitkaan ja havain-
noivat viitteelliset lukemat pystytddn antamaan melko tarkasti.

Taulukossa 3 on kuvattu valmistusmaaran vaikutusta hintaan yhta tuotetta kohti.
Taulukosta pystymme nakemaan, etta etenkin viiden ja videnkymmenenkappaleen
valmistuserassa on iso hintaero valmistetulle tuotteelle. Viiden kappaleen tilausera

raaka-ainekuluineen ei tulisi selvastikdan pysymaan annetun spesifikaation sisalla.

Taulukko 3. Valmistusmaaran vaikutus hinnallisesti yhta tuotetta kohden

Henki- | Valmis- | Kerays | Ty6- Tyo6- Aika yh- | Arvioitu Yhden

16- tus- & tyo- | honku- | paikan | teensd | ajan hinta | tuotteen

maara | maara | pisteen | lunut siisti- 15€/h tekoajan
esille- | aika minen x2hnkl6 = | hinta
pano 30€/h

2 5kpl 5min 2,5min | 5min 12,5min | 30€:60min | 6,25€:5kpl

x 12,5min | = 1,25€
=6,25€
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2 50kpl

emin

25min

6min

37min

30€:60min
X37min
=18,5€

18,5€
:50kpl
0,37€

2 200kp|

8min

100min

8min

116min

30€:60min
X 116min
= 58€

58€:
200kpl
0,29€

2 500kpl

10min

250min

10min

270min

30€:60min
X 270min
= 135€

135€:
500kpl
=0,27€

2 1000kpl

12min

500min

12min

524min

30€:60min
X 524min

= 262€

262€;
1000kpl =
0,262 €

Taulukossa 4 on eritelty raaka-aineiden hintoja hyvéksytyista rieskarullista. Taulu-

kossa olevat hinnat rieskarullista on saatu tuotespesifikaatioista, jotka ovat opinnay-

tetyon liitteena (Liite 1).

Taulukko 4. Rieskarullien raaka-ainekustannukset

Kaikki rieska- | Rieskarullia 6 | Rieskarullia 2
rullat yh- | per tuotepak- | kpl per tuote-
desta kaari- | kaus (jos | pakkaus /
misesta / | kaikki samaa | hinta
hinta laatua) / hinta

Mango-kana- | 8 kpl 1,26:8x6= | 2kpl

rieska Hinta 1,26 € 0,96 € 0,96 €:3 =0,32

€

Lohirieska 8 kpl 1,20: 8x6 = | 2kpl

Hinta 1,20 € 0,90 € 0,90 €:3 =0,30

€
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Pastrami- 8 kpl 1,26:8x6= | 2kpl
rieska Hinta 1,42 € 1,07€ 1,07€:3 =0,36
€
Harka-kylma- | 8 kpl 1,26:8x6= | 2kpl
savurieska Hinta 1,37 € 1,03 € 0,96€:3 =0,34
€
Fetarieska 8 kpl 1,25:8x6= | 2kpl
Hinta 1,25 € 0,94 € 0,96 €:3 =0,31
€

5.7 Pakkaussuunnittelu

Itse tuote taytyy pakata suojakotelopakkaukseen, kdareeseen tai muuhun ympaérille
tulevaan suojaan, jotta varmistutaan sen sailymisesta ehjana eri vaiheissa jakelu-
ketjua ja varastointeja aina loppukayttdjan kayttoon asti. Suojauksen taytyy toimia
valon, kosteuden, lAmmon ja muiden ulkopuolisten voimien valieristeenad. Pakkauk-
sen ulkokuoreen jaava tila taas hyddynnetaan tuotteen pakkausmerkinndille kuten
viimeinen kayttopaiva, viivakoodi, ainesosat ja sailyvyys. Esille tulee useimmiten
myo6s valmistuttajan logo, sekd myyntid kohentavia teksteja tai kuvia, jotka tekevat
tuotteen houkuttelevammaksi ja havaittavammaksi. Hyvalla pakkaussuunnittelulla
saadaan kustannustehokas kasittely, kuljetus ja varastointi, seka markkinoinnilliset
hyodyt. Tuotepakkauksen erottuvuus taytyy tulla jalleenmyyjan hyllyssa huomatta-
van nopeasti esille. Kuluttaja ei montaa sekuntia ole kiinnostunut katsomaan jo-

kaista kohtaa kauppojen hyllyja. (Saarelainen 2019, 59 — 62.)

Pakkauksella pyritaan kehittamaan lisaarvoa tuotteelle. Laadukas pakkaus jattaa
positiivisen tunteen sen kayttajalle. Lisaarvoa materiaalista saa, jos sen voi sailyttaa
ja kayttaa uudelleen, tai jos se on vaikkapa biohajoava. Pakkaus on osa tuotetta ja
sen toimivuus on siksi todella tarkeaa. Kuitenkaan ei kannata luoda liikkaa mielikuvia

pakkaukseen, jotta asiakas ei pety ostokseen. (Saarelainen 2019, 62.)
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Monet kuluttajat tekevat ostopaattksia emootioidensa pohjalta. Naihin on siis syyta
yrittdd vaikuttaa pakkauksen luomisvaiheessa. Samanlaiset ratkaisut eivat kuiten-
kaan toimi kaikille, silla markkinat ja emootiot jakautuvat lukuisiksi. Paljon julkisuu-
dessa nykyisin olevat terveys, turvallisuus ja ymparisto ei kuitenkaan ole semmoisia
mista kuluttajat ovat valmiita maksamaan, silla he tuntevat niiden olevan itsestaan

normeja, jotka pitaa tulla ilman lisdhintaa. (Kettunen & Merist6 2007, 4 — 6.)

Tuotteen pakkaus ja pakkausmerkinnat jaavat kokonaan lopulta toimeksiantajalle,
silla tuotekehitysprojekti lopetettin 7.4.2020 kaydyssa opinnaytetyOdpalaverissa.
Tuotteet todettiin hyvaksi, mutta taysin selvaa ei ollut vield, mitka laadut valittaisiin
lopulliseen pakkaukseen, joten pakkaussuunnittelu jouduttiin jattamaan toimeksian-

tajalle tulevaisuuteen, mikali alkavat tuotetta teettdmaan. (Nyman ym. 2020c.)

Kuitenkin pakkauksen oli ajateltu olevan hieman samankaltainen kuin kuvissa 4 ja

5 on havainnollistettu. Kuitenkin lokeroita oli tarkoitus olla vain kuusi kahdeksan si-

jaan.

Kuva 4. Pakkaussuunnittelumallin ulkokuori lopputuotteelle (Blomqvist 2020).
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Kuva 5. Pakkaussuunnittelumallin sisapuoli lopputuotteelle (Blomqvist 2020).

5.8 Tulokset

Hyviksi tuotteiksi tuotekehityksen osalta pystyttiin toteamaan viisi erilaista rieskarul-

laa tuotekehityksen loputtua. Nama tuotteet olivat:

1. Lohirieska (versio 2) (Liite 1)
2. Mango-kanarieska (Liite 1)
3. Pastramirieska (versiol) (Liite 1)

4. Harka-kylmasavurieska (versio 1) (Liite 1)
5. Fetarieska (versio 3) (Liite 1)

Tuotekehitysprojekti paatettiin  yhteistuumin opinnaytetydpalaverissa 7.4.2020.

Osan tuotteista toimeksiantaja totesi hyviksi ja kertoi, etté voivat nditd mahdollisesti
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jatkaa tai tarkastella [ahemmin tulevaisuudessa. Tuotteen laadun seuranta jaa tuot-
teessa toimeksiantajalle kokonaan. Yrityksella on omat kaytantdnsa naihin ja ne

asetetaan tuotekohtaisesti sen vaatimuksien mukaan. (Nyman ym. 2020c.)

Tavoitteisiin nahden viiden viimeisen rieskarullan laatu ja arvo palvelee viela pre-
mium-tasoista tuotekokonaisuutta ja tarkoituksenmukaista Evertaste Oy:n asia-
kasta. Rieskarullat onnistuttiin pitaméan annettujen spesifikaatioiden sisalla ja nii-
den lisdarvo ja muotoilu onnistui kustannustehokkaasti. Tuotteen laatu ja arvo oli
mukailtu kohti tarkoituksenmukaista tiettyd ostaja-asiakasta kohtaan. Tiettyja raaka-
aineita yritettiin kayttaa tuotekehittelykokeiluissa ja tuotantotehokkuus, seka kustan-
nustehokkuus yritettiin pitéaa tuotteen ymparilla lisdarvon ja kayttdarvon saamiseksi
tuotteelle. Tuote onnistuttiin suunnittelemaan hankintaméaéaraysten spesifikaatioiden
puitteissa. Tuoteinnovaationa ty6 toimii hyvin toimeksiantajan resurssien puitteissa
ja vastaa markkinoilla olevia tarpeita. Tuotekokeiluissa onnistui my6s sailymaan
idea vahalaktoosisista suolaisista valipaloista, joita pystyisi syoda mihin kellon ai-

kaan vain ravitsevana valipalana.

Myynnillisesti liiketoimintaa havainnoitiin hintojen ja kustannusten puolesta toimek-
siantajan kanssa opinnaytetytpalavereissa ja keskustellen projektin kuluessa.
Raaka-aineista selvitettiin hinnat ja tydsta siihen kulunut aika, seka hinta tuotteiden
valmistamiselle, jotta se pysyisi maaratyissa spesifikaatioissa. Loppukustannukset
hyvéksytyille rullarieskoille raaka-aineiden osalta jai 0,9 — 1,1 euron valille yhté& tuo-
tetta kohden. Tydhon kulunut tekoaika taas olisi maksanut 0,37 euroa yhta tuotetta
kohti, 50 kappaleen tuotetilausta vasten. Isommat tilausmaarat olisivat maksaneet
suhteessa vdahemman tekoajan puolesta. Alkuperainen tavoite oli tahdata 1,3 — 1,5
euroa maksavaan tuotehintaan. Materiaalikustannuksissa ynnattyna tyévoimakus-
tannuksiin onnistuttiin siis jadmé&an toivotulle kustannusalueelle ainakin tuotteissa,
jotka todettiin lopuksi olevan hyvia jatkoa varten. Kuitenkin jos tuotteiden tilaus olisi
tarpeettoman pieni, niin tekokustannukset ylittaisivat kustannuksissa spesifikaation
maaritelmat. Tama tarkoittaisi sita, etta tuotteesta tulisi vain rahallista tappiota yri-
tykselle.

Makujen puolesta todettiin 7.4.2020, etta monien tuotteiden maut olivat maukkaita
ja tuotevaihtoehdoissa on mukavasti taipuvuutta eri formaatteihin. Nailla makuyh-

distelmilla ruokaseikkailumainen trendi tuntuisi luonteiselta tuotteen mahdolliseen
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myyntiin ndhden. Tuoteyhdistelmilla saatiin hyvin sailymé&an erilaiset makunautin-
not, uuden elamyksen tunne ja eri ruokakulttuurien yhdistelmat makuelamyksissa

yhden paketin sisalla.

Tuotevaihtoehtojen todettiin vimeisessd ONT-palaverissa (Nyman ym. 2020c) ole-
van riittavan laadukkaita ja terveellisia premium-ajatukseen. Samalla todettiin myos

vaihtoehtojen olevan kiireen helpottamistrendiin varsin toimivia mahdollisuuksia.

Ennen isompaa eraa tarkoitus oli lahettad kayttajatestaukseen muutama kappale
tuotetta, jotta saisimme myos asiakkaalta mielikuvan ja toiminnallisuusarvion. Nol-
lasarjoiksi luetaan tuotannossa ensimmaiset tehdyt sarjat, jotka ovat valmiita kay-
tettaviksi markkinointiin ja testaukseen kertoo Saarelainen (2016,32). Lopuksi tuo-
tantoon tulisi hankkia mahdolliset puutuvat materiaalit ja raaka-aineet normaaliin
paivittdiseen logistiseen kuormaan ja tilauslistoihin, mikali naité ei ole jo entuudes-
taan. Lopulta asiakkaalle lahetettyja tuotteita ei kuitenkaan tullut, eika isoja eria tai
nollasarjaa tuotannossa ruvettu valmistamaan, joten tuote ei saanut toistaiseksi Pri-
vate label -merkkia ymparilleen. Naméa vaiheet jaavat toimeksiantajalle, mikali he
ottavat tuotteen valmistettavakseen tulevaisuudessa. Toimeksiantaja antoi kiitoksen

tuotekehittelysta ja kehui osaa tuotteista varsin toimiviksi. (Nyman ym. 2020c.)

Alkuperaisessa sahkopostissa Nymanilta Blomquvistille olleessa brieffissa opinnay-
tetyotd varten tyon prosessinkulku oli hyvin samantapainen kuin kuviossa 1. Kun
tuote on hyvaksytty yhdessa, lahetettaisiin ensimmaiset naytteet asiakkaalle. Ta-
man jalkeen, kun asiakas hyvaksyisi tuotteen ja sen laadun, niin pakkausmateriaalia
alettaisiin valmistelemaan. Kun suunnittelu olisi valmis, aloitettaisiin tuotanto, jonka
jalkeen viela lopuksi toimitukset. (Nyman 2019.) Briefin osalta tuotekehittely tulok-
sissa ei paasty aivan yhta pitkalle. Kuitenkin tuotteista saatiin hyvalaatuisia, joista
toimeksiantajan on helppo jatkaa projektia briefin mukaisesti myéhemmin tulevai-

suudessa.

Tuotekehitysprojektista jai hyva pohja jatkokehitysta varten, mikali tuotetta halutaan
viela parantaa joltakin osaa. Tuotekehitysprojekti suoritettiin pitk&janteisesti ja sii-
hen saatiin erilaista osaamista ja nakdkulmaa tuotekehittelytiimin ja avainasiakas-

paallikon kanssa.
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6 POHDINTA

Trendeihin tutustumalla sain paremman kuvan erilaisista trendeistd, mitka vaikutta-
vat arjessa. Trendeihin tutustumisella ja opinnaytetydpalavereiden avulla ymmarsin
paremmin, miksi emme lahteneet kehittdméaan enemman kasvispainotteista tuote-
kehittelya. Globaalisti trendit ovat hiljalleen muuttumassa maailmalla, mutta ne eivat
kuitenkaan muutu kovin nopeasti ja vanhoilla tutuilla trendeilla on toistaiseksi yha

enemman kysyntaa.

Taman tyon puitteissa, kun tutustuin toimeksiantajan tyopaikalla tuotekehittelyyn,
selvisi myds paremmin mitd raaka-aineita kannattaa kayttaa ja miksi ne ovat kan-
nattavia. Tavaroiden ja raaka-aineiden jatkuva kierto tuotannossa on tarkeaa, jottei
synny havikkid. Nain saadaan kustannustehokkuutta. Kustannustehokkuus ei ole
aina niin yksinkertaista myodskaan, jos asiakkaan tilausmaarat ovat pienia. Tyohén
kulutettu tekoaika onkin akkia kalliimpi kuin itse raaka-aineet. Tuotannollisissa tuo-
tekehittelyissa olisikin kannattavampaa, jos onnistutaan kehittamaan tuote, jolla on

jatkuva ison volyymin tilaus.

Tuotekehitys on hidasta toimintaa. Vastaukset eivat koskaan asetu kohdalleen no-
peasti, vaikka tekisi pitkda paivaa tyén eteen. Vain ajan kanssa ideoita putkahtaa
ajatuksiin, sek& muiden ideoita tulee esiin. Ajan kanssa tehty tuote myoés mahdollis-
taa tarkkaan harkittuja toimenpiteita. Taten valtytaan turhilta nopeilta virheilta, jotka
pahimmassa tapauksessa kayvat todella kalliiksi. Tuotekehityskokeiluissa tulee
aina mydos virhemittauksia tai muita sivuseikkoja, jotka lisdavat kokeilujen maaraa
ja kehittelyn suunnittelua. Naiden virheiden avulla oppii hyvin etenemisjarjestysta
tuotteelle ja pystyy poissulkemaan virheita, joista voisi tulla jatkossa harmia, mikali
ei niita tiedostaisi. Opinnaytetydpalavereiden avulla laaditut suunnitelmat ja palaut-

teet auttoi minua saamaan tuotteesta selkeamman ja spekseihin paremmin sopivan.

Koska taysin vastaavaa tuotetta ei markkinoilla talla hetkella Suomessa ole, olisi
tuotteella hyvin markkinarakoa ja mahdollista kilpailla kilpailukykyisesti muiden véli-

palatuotteiden kanssa.
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Tuotekehityksen aikana olisi voinut ottaa hieman enemman valokuvia havainnoi-
maan lukijalle tekemista. Valitettavasti nama ajatukset tulivat vasta kun tuotekehit-

tamisvaihe oli jo ohitse.
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