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kaisujen tulee tukea Pirkanmaan Pientuottajatukun tavoitteita lapinakyvyydesta
ja ekologisuudesta.
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The purpose of this study was to create and price a meal package for consumers.
The necessary food products and the recipe were included in the meal package.
This study did not comment on food safety, nutritional values, packaging materi-
als or charter and delivery solutions. The theoretical part of this study explained
product development, pricing, seasonal and local food and food trends. The cre-
ated recipe is part of the client’s trade secret and was therefore left out of the
study.

The product development was started by collecting customer insight. Customer
insights were collected through a structured on-line survey. The competitors were
benchmarked in order to find ways to stand out. Options for meal package were
created based on the collected data. After the recipe was standardized, the meal
was judged with sensory assessment and market research. The package was
priced based on costs and profit margin.

The created meal package stands out with its convertibility. It meets customers’
requirements which were revealed in the survey. Before launching the meal pack-
age, the client needs to work on the issues that were not addressed in this study.
All decisions that will be made must support the client’s values.

Key words: food product development, pricing, food product, local food
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1 JOHDANTO

Arki on monella yha kiireisempaa, kun paivan tuntien tulisi riittda tyohon, harras-
tuksiin, perheen ja ystavien kanssa vietettyyn aikaan, kotitdihin seka lepoon. Var-
sinkin kotitoihin etsitaan helpotusta ja mahdollisuuksien mukaan ostetaan palve-
luja, kuten siivousta, jolloin muille asioille jaa enemman aikaa. Taman toiminnal-
lisen opinnaytetyon tavoitteena on kehittdd valmis ruokapaketti kuluttaja-asiak-
kaille. Paketti sisaltaa raaka-aineet seka reseptiikan valitun ruoan valmistukseen.
Lisaksi tassa opinnaytetydssa hinnoitellaan luotu ruokapaketti huomioiden asiak-
kaalle tarjottavat vaihtoehdot. Tuotekehitysprosessi pyritaan kuvaamaan mah-
dollisimman tarkasti, vaikka reseptiikkaa ei julkaista, silla se on tilaajan liiketoi-

mintasalaisuus.

OpinnaytetyOssa ei oteta kantaa ruokapaketin elintarviketurvallisuuteen, ravinto-
ainesisaltoihin, lopullisiin pakkausmateriaaleihin tai tilaus- ja kuljetusratkaisuihin,
vaan nama seikat jatetaan tyon tilaajan vastuulle. Pakkausratkaisuja tullaan si-
vuamaan hankittaessa kuluttajaymmarrysta valmiin ruokapaketin toimivuudesta
hyvaksyttavyystutkimuksella. Hyvaksyttavyystutkimuksella myds kartoitetaan,
miten hyvin reseptiikan luomisessa on onnistuttu ja miten kuluttaja kokee paketin

helpottavan arkeaan.

Kuluttaja-asiakkaille on teetetty tutkimus opinnaytetyon tilaajan toimesta, jossa
on selvitetty kuluttajien kiinnostusta lahiruokaa kohtaan. Samassa tutkimuksessa
ilmeni, etta kehitettdvan kaltaiselle ruokapaketille olisi kysyntaa markkinoilla. Tata
tutkimusta kaytetaan pohjana tahan opinnaytetyohon liittyvassa asiakastutkimuk-
sessa, jolla pyritaan selvittamaan ja tarkentamaan ruokapaketin potentiaalisinta
kohderyhmaa seka sen tarpeita ja toiveita paketin suhteen. Teoriataustassa pe-
rehdytaan sesonkiruokaan ja ruokatrendeihin seka tuotekehitysprosessin vaihei-
siin ja elintarvikkeiden hinnoitteluun. Lisaksi benchmarkataan jo alalla toimivia

vastaavia yrityksia ja perehdytaan tarinallistamisen keinoihin osana tuotetta.

Benchmarkkauksen avulla pyritdaan 16ytamaan ominaisuuksia, joilla nyt kehitet-

tava paketti pystyy erottautumaan markkinoilla jo olevista vaihtoehdoista. Tari-
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nallistaminen tuodaan osaksi tuotekehitysta, silla tyon tilaaja pyrkii kaikessa toi-
minnassaan tuomaan vahvasti esille paikallisia pientuottajia seka lisaamaan ku-

luttajien tietoisuutta Pirkanmaan lahiruokavalikoimasta.

Tassa tyossa reseptiikkaa vakioitaessa tulee huomioida, etta ruokaa valmistavat
kuluttajat, joiden ruoanlaittotaidot saattavat olla hyvinkin vaihtelevat. Myos kotona
kaytettavissa olevat tyovalineet saattavat poiketa merkittavasti vakioinnissa kay-
tetyista valineista, esimerkiksi uunien erot paistoajoissa ja -tehossa voivat olla
huomattavat. Lopullista tuotetta arvioitaessa kaytetaankin apuna hyvaksyttavyys-
tutkimusta, jotta varmistutaan reseptin selkeydesta ja toimivuudesta kuluttajan

kotikeittiossa.



2 PIRKANMAAN PIENTUOTTAJATUKKU

Pirkanmaan Pientuottajatukku eli Pietu on Veljekset Mattila Oy:n vuonna 2020
perustama aputoiminimi. Mattila on vuonna 1958 perustettu lihanjalostamo YI6-
jarvella. Lihanjalostuksen lisaksi Mattilalla on tuotemyymala ja lounasravintola
Palwaamo seka verkkokauppa lihajalosteiden myyntiin. (Mattila Bros. n.d.) Ta-
voitteena on, etta Pietu aloittaa toimintansa vuoden 2020 loppupuolella (Korte
2020).

Pietun tavoitteena on tuoda Pirkanmaalla tuotettu ruoka helpommin kuluttajien ja
ravintoloiden saataville seka lisata tuottajien nakyvyytta asiakkaille. Pirkanmaa-
laisten pientuottajien tuotteita on tyypillisesti ollut saatavilla satunnaisesti paikal-
lisista ruokakaupoista, kauppahallista, toreilta, reko-ringeista ja tilamyymalaoista.
Tuomalla kattavan valikoiman pientuottajien tuotteita yhdelle sivustolle, helpote-
taan kuluttajien ja ravintoloiden ostosten tekoa. Samalla kannustetaan suosi-

maan kotimaisia, lahella tuotettuja elintarvikkeita monipuolisesti. (Pietu 2020.)



3 LAHIRUOKA

Kurunmaki, lkaheimo, Syvaniemi ja Ronni maarittelevat Iahiruoan vuoden 2012
(24) Lahiruokaselvityksessa seuraavasti: “Lahiruoka on ruoantuotantoa ja -kulu-
tusta, joka kayttad oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistaen
oman alueensa taloutta, tyodllisyytta ja ruokakulttuuria”. Ennen kaikkea lahiruoka
on paikallisruokaa (Kurunmaki yms. 2012, 24). Lahiruoan maarittely ei kuiten-

kaan ole aina nain yksinkertaista, silla siihen vaikuttavat useat asiat.

Yksinkertaisimmillaan Iahiruoka on tuotteita, joiden alkupera pystytaan jaljitta-
maan alkutuottajaan asti. Toisena yleistyksenad voitaneen pitaa sita, etta lahi-
ruoka on tuotettu kirjaimellisesti lahelld, kuten oman kunnan tai maakunnan alu-
eella. (Ruokatieto n.d.a.) Lahiruokaan liitetdan myods mielikuva pienimuotoisem-
masta tuotannosta (Ruokatieto n.d.a.), kuin mita suuret elintarviketeollisuuden
toimijat harjoittavat. Ruokatieto (n.d.a.) maarittelee lahiruoaksi ruoan, joka on tuo-

retta ja kulkee vain muutaman toimijan kautta tuottajalta kuluttajalle.

Lahiruoan suosiminen on talla hetkellda maailmanlaajuinen ilmié (Ruokatieto
n.d.b.) koronapandemian tuomien haasteiden mydéta. Suomen puhdas luonto
mahdollistaa korkealaatuisten raaka-aineiden tuottamisen ilman liiallisia lisaai-
neita. Nain pystytaan takaamaan tuotteiden turvallisuus laatumielikuvan karsi-
matta. Sen lisaksi, etta |ahiruoka on turvallista ja alkuperaltaan helposti jaljitetta-

vissa, on se myds lyhyiden toimitusketjujen ansiosta tuoretta. (Ruokatieto n.d.b.)

Lahiruoan suosimisella on monia hyotyja, kuten paikallisen tuottajan tukeminen
ja sita kautta tyopaikkojen sailyttaminen tai luominen alueella (Ruokatieto n.d.a.).
Lahiruokaa pystytaan myos tarinallistamaan (Ruokatieto n.d.b.) sekd henkilGitta-
maan tuottajaan. Nailla keinoilla kyetaan lisaamaan kuluttajien tietoutta raaka-
aineiden alkutuotannosta ja tarjoamaan elamyksellisyytta arkeen tarinoiden muo-

dossa.
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3.1 Pirkanmaalaiset pientuottajat

Pirkanmaalla on yli 2000 maatalouden alkutuottajaa seka yli 280 elintarvikkeiden
jalostusta tekevaa toimijaa. Osa alkutuottajista toimii my0s jalostajina ja kasitte-
lee kasvattamiaan tuotteita ennen myyntia. Elintarvikejalostajissa on mukana
kaikki Pirkanmaan suuretkin toimijat, kuten Saarioinen, joten pientuottajia ei ole

alueella nain paljoa. (Luomala 2020.)

Pietun kayttoon saaman listauksen perusteella voidaan todeta, etta Pirkanmaalla
eniten pientuottajia toimii Tampereella seka Sastamalassa. Toimialoista yleisin
on leipomo. Lisaksi maakunnasta l0ytyy paljon lihantuottajia, jotka ovat tyypilli-
sesti erikoistuneet joko lampaiden tai pihvikarjarotujen, kuten highland tai li-
mousin, kasvatukseen. Myds marja- ja vihannestiloja seka viljan viljelijoita on alu-

eella paljon. (Luomala 2020.)

3.2 Tuotevalikoima

Pirkanmaalla tuotetaan monipuolisesti lahes kaikkia maatalouden tuotteita. Pie-
tun tuotevalikoimasta on tarkoitus kehittaa riittdvan monipuolinen, jotta se on Kil-
pailukykyinen vaihtoehto erityisesti kasvisten, vihannesten ja lihan toimittajana
alueen ravintoloille. Vaikka yksittaisen tuottajan tuotantokapasiteetti ei riittaisi
vastaamaan ravintoloiden kysyntaan, Pietun kautta koordinoituna usean tilan sa-
dot yhdistamalla voidaan tarjota suurempiakin eria lahiruokaa tarpeen mukaan.
(Pietu 2020.)

Tata opinnaytetyota kirjoitettaessa Pietun tuotevalikoima ei ole viela vakiintunut,
joten tuotekehityksessa kaytettavat raaka-aineet kootaan olemassa olevan tila-
listauksen perusteella. Tuotekehitysta varten valitaan tuottajat possunlihalle, ka-
nanmunille, juusto- ja maitotuotteille, kasviksille, jauhoille, harkapavulle seka
pastalle ja maustekastikkeille. Edella mainittujen lisaksi raaka-ainevalikoimaan
etsittiin broilerintuottajaa, mutta sellaista ei Pirkanmaalta 16ydetty. Valittujen tuot-
tajien tuotteet toimivat tuotekehityksen pohjana ideointivaiheessa, eika lopulli-

sessa tuotteessa nain ollen valttamatta kayteta tuotteita kaikista tuoteryhmista.
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3.3 Sesonkiruoka

Sesonki- eli satokausiajattelu on ollut vuosisatoja taysin luonnollinen tapa elaa ja
kuluttaa ennen kuin kehitys mahdollisti Iahes kaikkien raaka-aineiden ymparivuo-
tisen saannin Suomessa. Tama kehitys hamarsi ruokasesonkien merkitysta Suo-
messa, ja vasta viime vuosina ne ovat jalleen nousseet suuren yleison tietoisuu-
teen. Voisi jopa sanoa, ettd ne ovat yksi suurimmista suomalaisista ruokatren-
deistad 2010-luvulla. Osaltaan sesonkituotteiden suureen suosioon ovat olleet vai-
kuttamassa Satokausikalenteri seka valtakunnan suurimmat vahittaiskauppaket-

jut, jotka ovat aktiivisesti valistaneet kansaa ja markkinoineet satokausituotteita.

Sesonkiruoan kayton etuja ovat tuotteiden korkea laatu ja niiden voimakkaampi
maku verrattuna sesongin ulkopuolella teollisesti kasvatettuihin tuotteisiin. Sato-
kauden ollessa parhaimmillaan, on myos tuotteiden hinta usein verrattain edulli-

nen ja tuotteita on hyvin saatavilla. (Westerlund, Bosta, Vikberg & Netz 2015, 9.)

Suomen nelja vuodenaikaa ovat luonnostaan asettaneet rytmin satokausille, jol-
loin kutakin raaka-ainetta on ollut saatavilla. Kylma vuodenaika on puolestaan
mahdollistanut raaka-aineiden sailyttamisen ja saildonnan, jotta ruokaa on riittanyt
lyhyen kasvukauden ulkopuolellakin. Kasvisten lisaksi lihalle, kalalle ja maidolle

on ollut omat sesonkinsa. (Elo-saati6 2016.)

Taman perusteella sesonkiruoan maarittelyn luulisi olevan yksinkertaista. Nain ei
kuitenkaan aina ole. Sesonkiruoka voidaan maaritelld globaaliksi tai paikalliseksi
tilanteen mukaan. Molemmissa tavoissa ruoka on tuotettu sen luonnollisen
kasvu- ja tuotantokauden aikana, mutta globaali sesonkiruoka voidaan kuljettaa
syotavaksi pitkankin matkan paahan, kun taas paikallinen sesonkiruoka tulee ku-
luttaa samalla ilmastovydhykkeellda kasvu- ja tuotantopaikan kanssa. (Macdiar-
mid 2014, 369.) Esimerkkina globaalista sesonkiruoasta voidaan kayttaa vaik-
kapa appelsiinia, joka on parhaimmillaan tammi-helmikuussa, mutta ei kasva
Suomessa, vaan niitd kuljetetaan tanne etelastad. Macdiarmid (2014) korostaa,
ettd seka globaalissa etta paikallisessa sesonkiruoassa merkitsevinta on ruoan

kasvatus sen luonnollisen kasvukauden aikana ulkona.
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Globaalin ja paikallisen sesonkiruoan maaritelmat patevat ainoastaan kasvikun-
nan tuotteisiin, joihin sesonkiajattelu helpoiten nykypaivanakin liitetaan. Naiden
lisaksi voidaan kuitenkin tunnistaa sesonkeja myos elainkunnan tuotteiden koh-
dalla. Nykymuotoinen lihantuotanto ei ole riippuvaista vuodenajoista tai saasta.
Luonnonkalat ja riista voidaan luokitella sesonkiruoaksi, silla nilden saatavuuteen
ja kasvuun vuodenajat seka saa vaikuttavat. (Astikainen 2015, 5-6.) Kaloilla on
Suomessa selkeasti tunnistettavat sesongit, joiden mukaan luonnonkalan saanti
maaraytyy (Kalaneuvos 2019). Riistasesongit vastaavasti maaraytyvat pyynti- ja

metsastyskausien mukaan (Suomen riistakeskus n.d.).

Ruoan tuotantoon ja saatavuuteen liittyvien maaritelmien mukaan sesonkiruoka
voi olla myods perinneperusteista, eli etta tiettya ruokaa tai raaka-ainetta syodaan
erityisesti tiettyna kulttuurillisena merkkipaivana tai -ajanjaksona (Macdiarmid
2014). Suomessa tallaisia ruokasesonkeja ovat paaasiassa kristilliset juhlapyhat,
kuten joulu ja paasiainen. Tana paivana myos kaupallisiin juhlapyhiin liitetaan
entista useammin jokin sesonkiruoka tai -raaka-aine, kuten ystavanpaivan sydan-
suklaat tai halloweenin kurpitsat. Koska Pietun toiminta perustuu kuitenkin ennen
kaikkea lahiruokaan ja raaka-aineiden sesonkeihin Suomessa, tarkoitetaan tassa
opinnaytetyossa elintarvikkeista puhuttaessa kasvu- ja tuotantoaikoihin pohjau-

tuvaa sesongin maaritelmaa.

3.4 Ruokatrendit

Trendi kasitteena merkitsee suuntausta tai virtausta, joka ohjaa paatoksentekoa
vaikuttamalla valintoihin, makumieltymyksiin tai arvostuksiin (Rubin n.d.). Se siis
viestii siita, mihin suuntaan asiat ovat muuttumassa. Megatrendi sen sijaan on
yhdistelma ilmidista ja kuvaa laajempaa yhteiskunnallista, jopa globaalia kehityk-
sen suuntaa. (Dufva 2018.) Rubin (n.d.) pitdd eraina taman hetken megatren-
deina kestavaa kehitysta ja lapinakyvyytta, jotka heijastuvat myos tuleviin ruo-
katrendeihin. Vaikka digitalisaatio on pienentanyt kuilua, maailmalla vallalla ole-
vat trendit rantautuvat Suomeen usein hieman viiveella, joten useat toimijat pyr-
kivat maailman trendien perusteella ennustamaan seuraavia suomalaisia trendi-

suuntia. Nain tehdaan myds ruokatrendien kohdalla.
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K-ryhman vuosittain teettama Ruokailmiot-tutkimus kasittelee edellisvuoden da-
taa ja sen perusteella laaditaan Ruokailmiot-trendikatsaus, jossa ennustetaan tu-
levaa. Tutkimuksen perusteella iimastotietoisuus ja tiedostava kuluttaminen na-
kyivat jo vuoden 2019 kulutuskayttaytymisessa ja niiden uskotaankin kasvattavan
merkitystaan valintojen takana vuonna 2020. Myds lahiruoan ja luomun osuuden
ennustetaan kasvavan kuluttajien ostoskoreissa. Muita trendikatsauksessa esille
nousevia teemoja ovat tasmahyvinvointi, vegebuumi, etniset tai nopeasti syota-

vat ruoat seka kotimaisen ruoan arvostus ja naiden yhdistely. (Frisk 2020.)

Ruotsalainen ruoka- ja juomasektoriin erikoistunut viestintatoimisto Food &
Friends nostaa vuoden 2020 trendiennusteessaan esille vastaavia teemoja kuin
K-ryhman tutkimus. Kulutuksen uskotaan ohjautuvan yha vahvemmin kestavan
kehityksen, terveyden ja eettisyyden perusteella unohtamatta helppoutta, etni-
syytta tai kokemuksellisuutta. (Food&Friends 2020.)

Suomalainen elintarvikealan asiantuntijayritys Makery tekee myods vuosittain
oman listansa tulevan vuoden ruokatrendeista. He uskovat, etta megatrendiksi
noussut vastuullisuus sailyttaa asemansa ja ohjaa tulevan vuoden trendeja vah-
vasti. Vastuullisuuden vaikutukset nakyvat ennustuksessa niin kasvipohjaisten
tuotteiden suosion kasvuna kuin pyrkimyksena minimoida ruokahavikkia. Kulut-
tajien ennustetaan vaativan yha enemman lapinakyvyytta niin tuotantoketjuissa
kuin pakkaustiedoissa ja -materiaaleissakin. Tietoa on saatavilla tana paivana
paljon, mutta sita halutaan hyodyntaa yha enemman arvioitaessa oman ruokava-
lion eettisyytta, ekologisuutta tai terveellisyytta. Paikallisuus on ollut trendina jo
pidempaan, mutta sen uskotaan lisaavan suosiotaan, mikali paikallisia tuotteita
osataan markkinoida oikein vastuullisina ja autenttisempina vaihtoehtoina glo-
baaleille brandeille. (Makery 2020.)

Ruokatrendiennusteista vuodelle 2020 jai paallimmaisena vahvasti mieleen vas-
tuullisuuden korostuminen kaikilla ruoan ja elintarviketeollisuuden osa-alueilla.
Taman opinnaytetyon kannalta on kiinnostavaa, miten jo edellisena vuonna na-
kyneet teemat, kuten vastuullisuus, ruokahavikki, kasvisruoka ja kotimaisuus
vahvistavat asemiaan. Myos naihin liittyvia uusia trendeja on havaittavissa, kuten
lahiruoan ja luomun kiinnostavuuden kasvu osana kokonaisvaltaista hyvinvoinnin

tavoittelua.
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4 TUOTEKEHITYS

Tuotekehityksen tavoitteena on kehittaa uusia tai parantaa olemassa olevia tuot-
teita tai palveluja. Tuotekehitys on kiintea osa yrityksen toimintaa ja onnistues-
saan se mahdollistaa yrityksen kehittymisen ja menestyksen. Perinteisesti tuote-
kehityksen mielletaan koskevan jotakin konkreettista tuotetta, mutta yhta lailla
tuotekehitysprosessia ja siihen liittyvaa innovointia tarvitaan luotaessa uusia tai
kehitettaessa olemassa olevia palveluja. (Jokinen 2001, 9; Raatikainen 2008,
46.)

Uudet elintarvikkeet voidaan jakaa seitsemaan kategoriaan sen perusteella, mil-
laista uutuusarvoa ne tuottavat markkinoille. Suurimmassa osassa elintarvikkeita
tuotekehityksen uutuusarvo muodostuu uudesta pakkauksesta, markkina-alu-
eesta, pakkauskoosta, olemassa olevan tuotesarjan laajennuksesta tai valmista-
jalle uudesta tuotteesta, josta on kuitenkin jo versioita markkinoilla. Taman lisaksi
uusiksi elintarvikkeiksi lasketaan innovatiiviset tai arvoa lisdavat tuotteet seka

taysin uudet, ennennakemattémat tuotteet. (Fuller 1994, 2-3.)

Ideoita uusista tuotteista tai palveluista syntyy monin tavoin. Asiakas voi esittaa
toiveen haluamastaan tuotteesta, yritys voi 10ytda tuotteelle sopivan
markkinaraon oman asiakastutkimuksen perusteella tai markkinoinnin
ammattilaisen havainnoiman tarpeen perusteella tai tuotekehitysprosessin
tuloksena syntyy toteuttamiskelpoinen innovaatio. Tuotekehitys onkin
kehitysosaston, markkinoinnin ja valmistuksen kokonaisvaltaista yhteistyota.
(Raatikainen 2008, 60-61; Villanen 2016, 105.)

4.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitysprosessin lahtokohtana on useimmiten asiakkaan tarve. Kehitettava

tuote tai palvelu voi olla ratkaisu olemassa olevaan ongelmaan eli tarpeeseen,

tai taysin uusi innovaatio, joka luo asiakkaalle tarpeen. Perinteinen tuotekehitys-
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prosessi voidaan jakaa neljaan vaiheeseen: projektin kaynnistys, luonnostelu, ke-
hitys ja viimeistely kuvion 1 mukaisesti. (Fuller 1994, 21-22; Jokinen 2001, 14—
17; Raatikainen 2008, 59-61.)

Projektin

kﬁinnistys

Luonnostelu Kehitys Viimeistely

Ideoituja vaihoehtoja, Maadritellaan Maaritellaan Arvioidaan Paatetaan
joista valitaan halutut lopullinen tavoite luonnaoksia ja lopullisesti
potentiaalisin ominaisuudet tasapainottamalla pyritaan raaka-aineista,

jatkokehitykseen tuotteelle ominaisuuksia poistamaan valmistusmene-
tuotteesta telmista,
heikot kohdat yksityiskohdista

ja ulkoasusta

KUVIO 1. Tuotekehityksen vaiheet (mukaillen Jokinen 2001, 16)

Palvelujen kehittamisessa voidaan lisaksi kayttaa palvelumuotoilun menetelmia,
jossa muotoilun toimintatavat yhdistyvat perinteisiin kehitysmenetelmiin (Tuula-
niemi 2011, 14-15). Palvelu voi kuitenkin merkita eri asioita eri henkildille. Sipila
(2003, 20) kayttda termin palvelu synonyymina palvelutuotetta, joka pitaa
sisallaan aineettoman ja aineellisen hyoddyn, josta asiakas maksaa suoraan tai

valillisesti.

4.1.1 Projektin kdaynnistys

Projektin kaynnistysvaihe pitaa sisallaan ideointia ja markkinoiden tarpeiden ana-
lysointia. Ideoita arvioitaessa mietitdan, mihin suuntaan yrityksen tuote- tai pal-
veluvalikoimaa halutaan kehittdd huomioiden asiakkaiden tarpeet ja odotukset.
(Fuller 1994, 21.) Ideointivaiheessa, samoin kuin muissakin tuotekehityksen

vaiheissa, on kannattavaa innovoida mahdollisimman paljon vaihtoehtoja, joista
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voidaan poimia potentiaalisimmat varsinaiseen tuotekehitykseen ja kaynnistaa
tuotekehitysprosessi (Jokinen 2001, 16, 21; Villanen 2016, 116).

Jotta tuotekehitysprosessi on yritykselle kannattava, tulee kehitettavan tuotteen
tai palvelun tayttaa jokin asiakkaan tarve seka olla toteuttamiskelpoinen. Toteut-
tamiskelpoisuuteen vaikuttavia tekijoitd ovat mm. uuden tuotteen kehittdmiskus-
tannukset, markkinointinakymat, mahdolliset tuotto-odotukset, tarjoama lisaarvo
seka terveydelliset ja ymparistonakokulmat. Nama seikat tulee selvittaa projektia
kaynnistettaessa, ennen varsinaista suunnittelutyota. Mikali selvityksessa tode-
taan kehitettavalla tuotteella tai palvelulla olevan markkinapotentiaalia, voidaan
aloittaa varsinainen kehitystyo. (Jokinen 2001, 14, 17; Raatikainen 2008, 61-62.)

4.1.2 Luonnostelu

Kun paatds kehitettavasta tuotteesta on tehty, voidaan aloittaa luonnostelu ku-
vion 2 mukaisesti. Luonnostelu on hyva aloittaa analysoimalla kehitystehtava ja
maarittelemalla sille konkreettiset tavoitteet ja vaatimukset. Analysoinnin avulla
pyritaan tarkentamaan mika ongelman ydin on, millaisia toiveita ja odotuksia asi-
akkailla on ratkaisun suhteen, mita ominaisuuksia ratkaisulla tulee olla tai mita
siina ei saa olla seka millaisia rajoituksia ratkaisuun kohdistuu vaikkapa lakien tai
resurssien suhteen. (Jokinen 2001, 21-23; Raatikainen 2008, 61-62; Fuller
1994, 80.)

Asiakkaiden
toiveiden j _
tarpeiden selvitys ~ Vaatimusten

Jatkokehitykseen

Haluttujen . !
seka lakien ja Ja tavm[tg.den ominaisuuksien ) “aI'T[L_' yhdistelma
resurssien asettaminen tasapainotta- Vauhtoehtms.ten ratkaisumalleista
huomiointi valmiille minen ratkaisumallien
tuotteelle - luominen
vaatimusten ja
tavoitteiden
saavuttamiseksi

KUVIO 2. Luonnostelun vaiheet (mukaillen Jokinen 2001, 16)
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Tavoitteiden maarittelyssa voidaan rima asettaa hyvinkin korkealle, jotta lopputu-
los vastaisi muuttuvien markkinoiden tarpeita viela valmistuessaankin. Koska ta-
voitteita tuotteen tai palvelun suhteen saattaa olla runsaastikin, ja on epatoden-
nakoista, etta kaikki tavoitteet pystyttaisiin tayttamaan taysimaaraisesti, tulee lo-
pullinen tavoite maaritella tasapainottamalla eri ominaisuuksia. Tasapainotetta-
essa tavoitteita voidaan huomioida ja painottaa halutusti esimerkiksi valmistus-
tai myyntihintaa, turvallisuutta, ulkonakoa, tarvittavia resursseja tai helppokayt-
toisyytta. Tuotteelle tai palvelulle asetettavat vaatimukset voidaan jakaa kolmeen
luokkaan: kiinteat vaatimukset, vahimmaisvaatimukset ja toivomukset. Vaatimuk-
set osaltaan auttavat myohemmissa tuotekehityksen vaiheissa karsimaan vaih-
toehdoista toteutuksen kannalta potentiaalisimmat edelleen tyostettaviksi.
(Jokinen 2001, 27-30.)

Kun kehitystehtavan idea, tavoitteet ja vaatimukset on maaritelty, voidaan alkaa
etsia ja kehittaa vaihtoehtoisia tapoja toteuttaa haluttu tuote tai palvelu, ratkaista
ongelma. Ratkaisun etsimisessa tulee valttaa jumiutumasta mahdollisiin ennak-
kokasityksiin tai ensimmaiseen mieleen tulleeseen vaihtoehtoon. Sen sijaan tar-
kastelemalla ongelmaa mahdollisimman monesta eri nakokulmasta avoimin mie-
lin, voidaan ideoida ja |0oytaa epatavallisiakin ratkaisuja. Epatavalliset ja luovat
ratkaisut eivat valttamatta sellaisenaan toimi ratkaisuksi ongelmaan, vaan tarvi-
taan loogista paattelya yhdistamaan ideat kayttokelpoiseksi malliksi. (Jokinen
2001, 30, 34.)

Luonnostelun tuloksena saatetaan saada useita varteenotettavia vaihtoehtoja
ongelman ratkaisuksi. Naita vaihtoehtoja tulee arvioida asetettujen tavoitteiden ja
vaatimusten perusteella, jolloin pystytaan karsimaan huonoimmat toteutusvaih-
toehdot ennen jatkokehitysta. Jatkoon valituille luonnoksille on hyva saada orga-
nisaatiosta laajempi hyvaksynta, jolloin ideat tulee todennakdisemmin toteutettua
ja niihin sitoudutaan laajemmin organisaatiossa. (Jokinen 2001, 75, 87-88;
Villanen 2016, 117.)
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4.1.3 Kehitys

Jatkokehitykseen valittuja luonnoksia tarkennetaan kehitysvaiheessa ja ne pyri-
taan suunnittelemaan riittdvan yksityiskohtaisesti, jotta viimeistely on mahdolli-
simman sujuvaa. Luonnos arvostellaan teknisten ja taloudellisten kriteerien mu-
kaan huomioiden aiemmin tuotteelle asetetut tavoitteet ja vaatimukset. Arvoste-
lulla pyritaan etsimaan tuotteesta mahdolliset heikot kohdat, jotta ne voidaan
poistaa uudelleen suunnittelulla tai ideoimalla vaihtoehtoisia ratkaisuja. (Jokinen
2001, 89-90; Raatikainen 2008, 61.) Elintarvikkeita arvioidessa kaytetaan

yleisesti aistinvaraisia arviointimenetelmia.

Korjausten jalkeen tuote arvioidaan uudelleen samoilla kriteereilla kuin kehitys-
vaiheen alussa. Mikali tehdyt korjaukset eivat tuo tuotetta halutulle tasolle, jatke-
taan heikkojen kohtien korjausta ja ratkaisuvaihtoehtojen ideointia, kunnes on
saavutettu vaaditut kriteerit. Kun tuotteen perusominaisuudet on saatettu halu-
tulle tasolle, keskitytaan yksityiskohtien suunnitteluun. Yksityiskohtien suunnitte-
lun tavoitteena on 16ytaa tuotteesta osa-alueita, joiden parantaminen tuo lisaar-

voa asiakkaalle tai hyotya yritykselle. (Jokinen 2001, 90-91.)

4.1.4 Viimeistely

Viimeistelyvaiheessa paatetaan lopullisista ratkaisuista tuotteen raaka-aineiden,
valmistusmenetelmien, yksityiskohtien ja ulkoasun suhteen. Vaikka aiemmissa
tuotekehityksen vaiheissa olisi kaytetty prototyyppeja ongelmien l16ytamiseksi tai
ratkaisemiseksi, on viimeistelyssa hyva luoda viela malli valmiista tuotteesta tek-
nisten ja taloudellisten ominaisuuksien seka valmistusmenetelmien optimoi-
miseksi. (Jokinen 2001, 96-98.) Elintarvikkeiden tuotekehityksessa valmistusme-
netelmien optimoinnilla kasitetaan reseptiikan vakiointi ja tydohjeen ymmarretta-
vyyden varmistaminen. Tuotetta viimeistellessa tulee ratkaista myos hinnoitte-
luun ja markkinointiin liittyvat kysymykset. Markkinoinnillisesta nakdkulmasta ta-
rinoiden luominen osaksi tuotetta tekee tuotteesta helpommin lahestyttadvan
(Villanen 2016, 216-217).
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Mahdollisuuksien mukaan prototyypin voi testauttaa myos asiakkaalla, jolloin py-
ritdan varmistamaan asiakaskokemuksen avulla valmiin tuotteen toimivuus en-
nen laajemman mittakaavan valmistusta ja markkinointia. Mikali aiemmissa vai-
heissa tehdaan prototyyppeja tuotteesta, kannattaa niidenkin arvioinnissa hyo-
dyntaa asiakasraatia ja huomioida saatu palaute osana tuotekehitysta. (Villanen
2016, 195-197.) Elintarvikkeiden tuotekehityksessa aistinvarainen arviointi on

merkittavassa osassa lapi tuotekehitysprosessia.

4.2 Aistinvarainen arviointi

Elintarvikkeiden aistinvarainen tutkimus ja arviointi on ollut osa tuotekehitysta
1900-luvun alusta asti. Tana paivana aistinvaraiset tutkimusmenetelmat jaetaan
kahteen luokkaan, perinteiseen aistinvaraiseen tutkimukseen seka elintarvikkei-
den hyvaksyttavyystutkimukseen, ja niiden kayttd on hyvin vaihtelevaa tutkimuk-
sen luonteesta ja ongelmasta riippuen. Perinteisessa tutkimuksessa koulutettu
raati arvioi naytteitd hyvinkin kliinisesti ennalta asetettujen kriteerien ja tavoittei-
den mukaisesta. Hyvaksyttavyystutkimuksessa raatina toimivat kuluttajat, jolloin
tuloksissa tulee huomioida erot yksilon mieltymyksissa, taustoissa ja ajatteluta-
voissa. (Tuorila & Appelbye 2006, 18-19, 21.)

Elintarvikkeiden aistinvarainen arvointi perustuu kaikkien viiden aistin kayttoon ja
ne vaikuttavat toisiinsa. Aistien merkitys arvioinnissa vaihtelee arvioitavan
tuotteen ominaisuuksien mukaan. Tyypillisesti elintarviketta arvioitaessa
kiinnitetdan huomiota seuraaviin seikkoihin:

- ulkonako

- aromi eli haju

- flavori eli maitto

- rakenne

- lampdtila.
Aromilla tarkoitetaan tassa yhteydessa hajua, joka elintarvikkeesta pystytaan ais-
timaan ortonasaalisti eli ulkoisesti haistamalla. Flavori on maun, retronasaalin ha-
jun ja kemotunnon yhteisvaikutus. Retronasaali haju muodostuu ruoan molekyy-

lien kulkeutuessa nenanielua pitkin hajuepiteelille. Kemotunnolla tarkoitetaan ais-
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timusta, kuten chilin polttavuus, jonka aikaansaa ruoan kemialliset yhdisteet. Nai-
den lisaksi aistinvaraisten havaintojen tekemiseen vaikuttavat aikaisemmat ko-
kemukset ja altistukset tuotteille tai raaka-aineille, jolloin on olemassa olevia odo-
tuksia, asenteita tai mielikuvia niita kohtaan. (Tuorila & Appelbye 2006, 19-21;
Ruokatutka n.d.)

4.2.1 Aistinvaraisen laadun mittaaminen

Perinteisessa aistinvaraisessa tutkimuksessa ja hyvaksyttavyystutkimuksessa
kaytetaan jokseenkin erilaisia mittausluokituksia. Perinteisilla menetelmilla pyri-
tdan laboratoriomittausten kaltaisiin tarkkoihin, analyyttisiin tuloksiin, jolloin ar-
vioitsijoiden koulutuksella pyritaan minimoimaan yksildllisten psykologisten ja fy-
siologisten tekijoiden vaikutukset. Perinteisissa arvioinneissa keskitytaan tuot-
teen aistittavien ominaisuuksien arviointiin, kuten aistein havaittaviin eroihin, nii-

den suuruuteen tai laatuun. (Mustonen, Appelbye & Vehkalahti 2006, 55-56.)

Jotta tuotteita voidaan vertailla, tarvitaan mitta-asteikko, jolla ominaisuuksia
arvioidaan joko pistein, sanallisesti tai graafisesti. Sisallollisesti aistinvaraisessa
arvioinnissa kaytettavien testien mitta-asteikot voidaan jakaa neljaan
asteikkotyyppiin: eroja mittaaviin, ominaisuuksien voimakkuutta mittaaviin,
tuotteen laatua kuvaaviin ja mieltymysta kuvaaviin. (Mustonen, Appelbye &
Vehkalahti 2006, 59.)

Laatueroasteikon tarkoituksena on jakaa aineisto ryhmiin, joita voidaan kayttaa
esimerkiksi ristiintaulukoinnin pohjana. Aistinvaraisten menetelmien erotustestit
pohjautuvat laatueroasteikkoon, jossa tuotteet jaetaan samanlaisiin ja erilaisiin.
Tama mitta-asteikko ei kuitenkaan ole kovinkaan informatiivinen, joten
useimmiten se kannattaa korvata yksityiskohtaisempaa tietoa antavalla
asteikolla. (Mustonen, Appelbye & Vehkalahti 2006, 56.)

Jarjestysasteikko on jo informatiivisempi kuin laatueroasteikko, silla sen avulla
arvioitavat kohteet voidaan asettaa jarjestykseen mitattavan muuttujan suhteen.
Se ei kuitenkaan kerro tutkittavien ominaisuuksien suhteista toisiinsa, ainoastaan

asettaa vertailtavat tuotteet keskenaan jarjestykseen. Vali- ja suhdeasteikoilla
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sen sijaan pystytaan paitsi asettamaan vertailtavat muuttujat jarjestykseen, myos
suhteuttamaan naita toisiinsa. (Mustonen, Appelbye & Vehkalahti 2006, 57-59.)

4.2.2 Hyvaksyttavyystutkimus

Tuotteita kehitetaan ennen kaikkea asiakkaille. Vaikka perinteisilla tutkimusme-
netelmilla saadaan paljon tietoa tuotteiden eroista ja ominaisuuksista, eivat ne
kuitenkaan kerro asiakkaiden suhtautumisesta tuotteeseen. Hyvaksyttavyys- eli
kuluttajatutkimuksella pyritaan ymmartamaan kuluttajien mieltymyksia ja |oyta-
maan niihin vaikuttavia tekijoita tuotteista. (Mustonen, Appelbye & Vehkalahti
2006, 56.) Kuluttajatutkimuksessa voidaan kayttaa kvantitatiivisia tai kvalitatiivisia
tutkimusmenetelmia riippuen halutun tiedon laadusta (Mustonen, Vehkalahti &
Tuorila 2006, 205).

Hyvaksyttavyystutkimuksen tavoitteena on usein edella mainittujen pyrkimysten
lisdksi vertailla eri kuluttajaryhmien suhtautumista testattavaan tuotteeseen.
Demografisten eli vaestotietojen ja asennetaustan perusteella koehenkilot
pystytaan jakamaan ryhmiin, joiden suhtautumisesta tuotteeseen voidaan tehda
johtopaatoksia suurempaa mittakaavaa ajatellen. Elintarviketta arvioitaessa
kuluttajan kokemukseen ja aistimuksiin siitda vaikuttavat paitsi elintarvikkeen
itsensa ominaisuudet, myos yksilon henkilokohtaiset ominaisuudet seka tilanne
ja siihen sidotut tekijat. (Mustonen, Vehkalahti & Tuorila 2006, 205-206.)

Hyvaksyttavyystutkimus voidaan jakaa vield eri tutkimusaloihin tavoitteiden ja
metodien perusteella. Aistinvaraisessa kuluttajatutkimuksessa naytteet esitetaan
raadille tuntemattomina, ainoastaan kolminumeroisella tai kirjainkoodilla
varustettuna. Talla menettelylla pyritdan sulkemaan pois tilanteen luomia tekijoita
ja saamaan vastauksia elintarvikkeen aistittavien = ominaisuuksien
miellyttavyydesta. Markkinatutkimuksessa tuotteet esitetaan tuotemerkkeineen,
jolloin saadaan tietoa tuotemerkin, hinnan, pakkauksen ja muiden tekijoiden
vaikutuksista kuluttajaan. Markkinatutkimuksessa riskina on, ettd varsinaisen
tuotteen aistittavat ominaisuudet jaavat sivuosaan muiden arsykkeiden vuoksi.
Tuleekin muistaa, etta vaikka markkinatutkimuksessa tuote koettaisiin
kiinnostavaksi ja halutuksi, arvostaa kuluttaja ennen kaikkea elintarvikkeissa
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aistittavaa laatua ostopaatoksia tehdessaan. (Mustonen, Vehkalahti & Tuorila
2006, 207.)

4.3 Reseptiikan vakiointi

Reseptiikan vakiointi tarkoittaa ruokaohjeen yndenmukaistamista, jolloin sita nou-
dattamalla saadaan aina aikaan tasalaatuinen ruokatuote. Tyypillisimmin vakioin-
tia kaytetaan suurtalouskeittioissa, joissa valmistetaan suuria maaria ruokaa ker-
ralla ja toiminnot pystytaan optimoimaan kaikissa ruoanvalmistuksen vaiheissa.
(Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 125.) Myés ravintolakeittidissa voidaan kayttaa
vakioitua reseptiikkaa, vaikka toiminta muuten on paljon vaihtelevampaa maarien

suhteen kuin suurtalouspuolella.

Sen lisaksi, etta vakioidulla reseptilla valmistettu ruoka on aina tasalaatuista val-
mistajasta riippumatta, auttaa vakiointi havikinhallinnassa, koska kaikkien raaka-
aineiden menekki tiedetdan ennalta (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 17). Lisaksi
vakiointi mahdollistaa allergioiden ja erityisruokavalioiden huomioimisen jo resep-
tiikkaa kehitettaessa, eika tuotteen sopivuus ole tekijasta riippuvaista. Vakioin-
nissa maaritelldadn myods kaytettdvat menetelmat, laitteet ja valineet, jolloin ruo-
kaa valmistettaessa ei tarvitse enaa kayttaa aikaa niiden valitsemiseen. Vaki-
oidun reseptin kokoa on myds helppo muokata tarpeen mukaan. (Lampi, Laurila
& Pekkala 2009, 125.)

Reseptin vakiointi noudattaa tuotekehityksen kehitysvaiheen kaavaa. Valmistet-
tavalle ruoalle maaritellaan tavoiteltavat kriteerit ja kokeilemalla seka muokkaa-
malla reseptia pyritdan saavuttamaan haluttu lopputulos (Lehtinen, Peltonen &
Taurén 2011, 82—-83). Kokeilu- ja muokkausvaiheita saatetaan tarvita useita en-
nen kuin lopputulos on haluttu. Kaikki vaiheet tulee dokumentoida huolella, jotta
l0ydetaan mahdolliset syy-seuraussuhteet tehdyissa muokkauksissa ja ymmar-
retdan, miten ne vaikuttavat lopulliseen tuotteeseen. Valmiista reseptista luodaan
reseptikortti, joka sisaltaa raaka-aineet maarineen, valmistusvaiheet, kaytettavat
tydvalineet ja ruoan allergeeni- seka ravintoainesisallét (Lehtinen, Peltonen &
Taurén 2011, 82-83).
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4.4 Tarinallistaminen

Tarinallistamisen lahtokohtia ovat liiketoiminta, arvot ja asiakkaat. Tarinoiden
avulla pyritaan paitsi erilaistamaan tuotetta tai palvelua, myds edesauttamaan
tuotteistamista. Asiakkaat odottavat yritykselta aitoutta osana kokemusta, mutta
my0Os uusia kokemuksia ja ideoita, yllatyksia seka viihtymista. (Kalliomaki 2014,
13.) Tarinoilla pystytaan viestimaan tuotteen ominaisuuksista, lisdamaan kulutta-
jien ymmarrysta tai selittdmaan tuotteen toimintaperiaatteita. Niilla pystytaan va-
littamaan kayttokokemuksia asiakkaalta toiselle ja luomaan vuorovaikutusta asi-
akkaan ja yrityksen valille. (Villanen 2016, 215-216.)

Tarinoiden tulee aina perustua tosiasioihin. Nain kaikki viestit ja tarinat yrityksesta
kertovat samaa tarinaa, vaikka painopiste saattaa muuttua kohderyhman mu-
kaan. Toteen perustuvaa tarinaa on myos luonteva jatkaa ja kehittaa toiminnan
mukana. (Villanen 2016, 216.) Tarinoilla on myos mahdollista tehda yrityksen toi-
mintaa lapindkyvammaksi, persoonallisemmaksi, inhimillisemmaksi ja elamyk-

sellisemmaksi seka selkeyttaa yrityksen arvoja kuluttajille (Kalliomaki 2014, 15).

Tassa tyossa on tavoitteena tuoda tarinallistamalla esille paitsi yritysta ja sen ar-
voja, myoOs pirkanmaalaisia tuottajia raaka-aineiden takaa yrityksen arvojen mu-
kaisesti. Osana tuotekehitysta tuotepakettiin luodaan tarinalehtinen, jossa esitel-
laan Pietua seka paaraaka-aineiden tuottajat. Lehtisella halutaan tarjota kulutta-
jalle paitsi lisatietoa, myos osallistaa ja sitouttaa heita palveluun. Lehtisen toivo-
taan myos tuovan lisaarvoa ja elamyksen kokemuksia kuluttajille seka synnytta-

van keskustelua Pietusta ja lahiruoasta.

4.5 Tuotteen hinnoittelu

Kaikki tuotteet ja palvelut maksavat. Niiden hinta kuitenkin saattaa muodostua
hyvin eri tavoin ja naytella erilaista roolia tuotteen asemoitumisessa markkinoilla.
Perimmainen tavoite yrityksella on kattaa kulut ja tehda voittoa myymilldan hyo-

dykkeilla, olla nain ollen kannattava yritys. Hinta voi olla myos kilpailukeino, yksi
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monista tavoista erottautua markkinoilla joko edullisuudella, kalleudella tai avoi-
muudella. Hinta toimii asiakasohjauksen valineena, kun asiakas hyotyy esimer-
kiksi keskittamalla ostoksensa yhdelle toimijalle. Varsinkin puhtaasti aineetonta
hyotya myyvien yritysten hinta kertoo enemmankin palvelun arvosta asiakkaalle
ja yrityksen ammattitaidon arvostuksesta. (Sipila 2003, 25-27.) Hinnan rooli voi

olla myds yhdistelma edella mainituista.

On subjektiivinen kasite, miten kukin kokee tuotteen hinnan. Toiselle kallis voi
olla toiselle halpa, vastaavasti tuotteen tuoma arvo on yksildllinen kokemus.
Puhtaasti palveluun perustuvissa tuotteissa tama hintakasitys on viela
vahvemmin sidottu asiakkaan omaan ajattelutapaan seka hanen
muodostamaansa vertailuhintaan (kuvio 3). Asiakas muodostaa vertailuhinnan
usein omien aiempien, samankaltaisten kokemustensa pohjalta. Muita
vertailuhintaan vaikuttavia tekijoita ovat suosittelijoiden tai auktoriteettien
mielipiteet, alan tai yrityksen yleinen maine seka markkinointiviestinta, tyohon
kuluva aika, vastaavien tuotteiden tai palvelujen hinnat muualla sekd mahdollinen

hinta palvelulle, mikali sen tekisi itse ostamisen sijaan. (Sipila 2003, 34-37.)

Ylaraja

<>

Palvelun
hintamielikuva

Alaraja

KUVIO 3. Hintamielikuvan muodostuminen (mukaillen Sipila 2003, 37)

Vertailuhinnan perusteella asiakas muodostaa kasityksen kohtuuhinnasta, joka
asettaa yla- ja alarajat asiakkaan sopivaksi kokemalle hinnalle. Varsinainen
hintamielikuva tuotteesta tai palvelusta asiakkaalle muodostuu, kun han vertaa
kasitystaan kohtuuhinnasta palvelun todelliseen hintaan sekd ominaisuuksiin.
Palvelun tuottajan tavoitteena on esittaa asiakkaalle mahdollisimman selkeasti

hyodyt ja arvoa tuovat asiakkaat, jotta tama kokisi saamansa palvelun
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maksamansa hinnan arvoiseksi. (Sipila 2003, 36—39.) Koska asiakkaan kokema
hyoty seka arvo ovat molemmat subjektiivisia kasityksia, voi sopivan hinnan
maarittely olla vaikeaa varsinkin uusien palvelutuotteiden kohdalla, joista ei ole

olemassa vertailuhintoja.

4.5.1 Hinnoittelun lahtokohdat

Hinnoittelua voidaan tehda kolmesta eri lahtokohdasta: kustannus-, markkina- tai
tavoiteperustaisesti. Kaytanndssa hinnoittelu on usein naiden yhdistelma.
Kustannushinnoittelussa tuotteen hinta maaritellaan sen valmistuksen ja
tuottamisen aiheuttamien kulujen pohjalta niin, ettd myyntihinta kattaa kaikki
syntyneet kulut, saadaan omakustannehinta. Tavoitehinnoiteltujen tuotteiden
myynnilla pyritadn paasemaan yrityksen asettamaan tulostavoitteeseen.
(Selander & Valli 2007, 68; Sipila 2003, 57-58.) Kaytannossa tama tarkoittaa sita,

ettd omakustannehintaan lisataan haluttu kate.

Markkinaperusteisessa hinnoittelussa hinnan maarittelee kysynta ja Kkilpailu
alalla. Mikali uusi tuote tai palvelu onnistuu synnyttamaan markkinoilla tarpeen ja
asiakkaat kokevat saavansa arvoa uutuudesta, voi sen hinta asettua
korkeammaksi kuin muilla tavoin hinnoitellen. Vastaavasti mikali tuote ei
kiinnosta ostajia tai se ei herata tarvetta, saattaa hinta jaada alle
omakustannehinnan. Markkinahinnan kayttaminen ainoana
hinnoitteluperusteena on vaikeaa, silla harvoin tuotteet tai palvelut ovat taysin
identtisia ja siten suoraan vertailukelposia keskenaan. (Selander & Valli 2007, 68;
Sipild 2003, 58-59.)

4.5.2 Hinnan muodostuminen ja kannattavuus

Hinta, jonka asiakas maksaa tuotteesta on myyntihinta. Myyntihinnan laskemi-
sessa voidaan kayttaa kahta eri tapaa riippuen siitd, mika on yrityksen hinnoitte-
lupolitikka eli mista l|ahtdkohdista hinnoittelua rakennetaan. Molemmissa ta-

voissa tulee olla ensin tiedossa paljonko yhden tuotteen verottomat valmistus-
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kustannukset ovat. Verottomissa valmistuskustannuksissa ei huomioida yrityk-
sen kiinteita kustannuksia, ainoastaan muuttuvat, kuten raaka-ainekustannukset.
Hinnoittelussa kannattaa kayttaa kustannusten verottomia hintoja, silla hankinto-
jen arvonlisaverot voi vahentaa verotuksessa eivatka nain aiheuta varsinaisia val-
mistuskustannuksia. Sen sijaan asiakkaalle ilmoitettavan myyntihinnan tulee ylei-
sen kaytanndn mukaisesti sisaltaa arvonlisavero. (Selander & Valli 2007, 78—79.)
Elintarvikkeiden ja ravintola- seka ateriapalveluiden arvonlisavero on Suomessa
14 %, majoituspalvelujen 10 %. Yleisin arvonlisdkanta on 24 %, johon ryhmaan

kuuluvat myos alkoholi- ja tupakkatuotteet. (Verohallinto n.d.)

Markkinalahtoisessa hinnoittelussa aloitetaan arvioimalla tuotteelle sopiva
myyntihinta huomioiden markkinat, kilpailijat, liikeidea ja sijainti. Kun tuotteen
verottomat valmistuskustannukset olivat tiedossa, pystytaan niiden perusteella
tarkastamaan myyntikateprosentti, jolla tulisi pystya maksamaan yrityksen
kiinteat kustannukset seka tuottamaan voittoa yrityksen omistajille. (Selander &
Valli 2007, 78-79.)

Toinen vaihtoehto myyntihintaa maariteltaessa on maaritella ensin haluttu
myyntikate. Myyntikatteen maarittelyssa voidaan kayttaa apuna alan
keskiarvoisia myyntikatteita tai oman yrityksen historiatietoja katteiden suhteen.
Kun haluttu myyntikate on tiedossa, lisatédan siihen valmistuksesta aiheutuvat
muuttuvat kustannukset verottomina ja tuoteryhman mukainen arvonlisavero.
Nain saadaan asiakkaalle ilmoitettava verollinen myyntihinta. (Selander & Valli
2007, 79.)

Yritys voi hinnoitella kaikki tuotteensa ja palvelunsa yhta menetelmaa kayttaen
tai vaihtaa sita tuoteryhmien valilla. Myyntikatetta maariteltdessa on hyva
huomioida myynnin volyymi, tarvittava tyomaara seka muut kustannukset.
Myynnin volyymi ja tydmaara ovat suhteessa toisiinsa. Yksittdisen kappaleen
valmistus vaatii suhteessa huomattavasti enemman tyo6ta kuin suuremman
maaran valmistus kerralla, jolloin tama tulee huomioida katetta maariteltaessa.
Vastaavasti, mita suurempi myynnin volyymi, sitd suurempaan myyntimaaraan
my0s kiinteat kustannukset kohdistuvat, jolloin yksittaisen tuotteen kateprosentin

ei tarvitse kattaa niista yhta suurta osaa. (Selander & Valli 2007, 80-81.)
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4.5.3 Elintarvikkeiden hinnoittelu

Ravintolat kayttavat elintarvikkeiden eli annosten hinnoittelussa apuna an-
noskortteja. Annoskortin tehtava on paitsi antaa tuotteen valmistukseen tarvitta-
vaa tietoa, olla apuna hinnoittelussa. Annoskortista on helppo laskea kaikkien
yhteen annokseen tarvittavien raaka-aineiden kustannukset, jotka toimivat an-
noksen hinnoittelun pohjana. Lisaksi ravintola voi lisata annoskorttiin osuuden
palkkakustannuksista. Usein tassa on haasteena palkkakustannusten erittely ja
kohdistus tietylle annokselle, silla valmistusaika todennakoisesti vaihtelee volyy-
min ja tyontekijan ammattitaidon mukaan. Vaihtoehtoisesti yritys voi jakaa annok-
sensa ryhmiin arvioidun tyoajan perusteella ja kohdentaa tama kiintea palkkakus-
tannus aina ryhman annoksiin. Nain annosten palkkakatteita voidaan vertailla yri-
tyksessa ryhman sisalla. (Selander & Valli 2007, 85-86.)

Elintarvikkeiden jalostusta tekevissa yrityksissa hinnoittelu perustuu myods an-
noskortteihin. Tuotevalikoiman ollessa suppeampi ja volyymien suurempia kuin
ravintolassa, pystytaan tuotekohtaisesti laskemaan tarkemmin kiinteiden kulujen
osuus tuotteen hinnassa. Suuren eran valmistukseen tarvittavat tydkustannukset,
energia- ja yleiskustannukset, pakkaus- ja etikettimateriaalit, rahti ja ymparisto-
kulut on helpommin jaoteltavissa kuin yksittaisen annoksen kiinteat kustannuk-
set. Kiinteiden kustannusten kohdistaminen suoraan tuotteeseen mahdollistaa
yritykselle vertailun omien tuotteidensa kustannusrakenteen ja kannattavuuden
suhteen. Mikali valmistettavan tuote-eran koko muuttuu huomattavasti, tulee val-
mistuskustannusten rakennetta tarkastella uudelleen ja tarvittaessa muuttaa
myyntihintaa. (Selander & Valli 2007, 86—87.)

Tuotepakettien hinnoittelu aloitetaan usein kustannusten maarittelyn sijaan pa-
ketin kokonaishinnan maarittelylla. Mikali paketin osioita voidaan myyda myos
irrallisina, tulee jokaiselle osalle maaritella oma myyntihinta. Silla pakettina myy-
tavien tuotteiden kate muodostuu kokonaishinnan perusteella, ei yksittaisen tuot-

teen tai osion kohdalla ole tarvetta tarkalle katelaskennalle. Osien hinnoittelu erik-
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seen kuitenkin helpottaa kokonaisuuden hahmottamisessa ja kaikkien kustan-
nusten huomioimisessa. Kustannukset ovat riippuvaisia myytavien pakettien si-
sallosta ja volyymista. (Selander & Valli 2007, 92-95.)

Ravintola-alalla tuotepaketti voi olla vaikkapa useamman ruokalajin menu tai
noutopoyta. Noutopdydissa varsinkin markkinat ohjaavat vahvasti hintaa, jolloin
kuluja ei voi siirtaa suoraan hintaan asiakkaan maksettavaksi. Tyovoimakulujen
osuus kaikista menoista on Suomessa suuri. Tuotesuunnittelulla pystytaankin
vaikuttamaan toimintatapoihin ja raaka-ainekulutukseen seka kaiken kaikkiaan
kannattavuuteen. Raaka-aineihavikin minimointi vahentaa suoraan hankintojen
tarvetta. Tarpeen vaatiessa esikasiteltyjen tai puolivalmiiden tuotteiden kayttod
vahentda henkilokunnan tyota. Vaikka korkeamman jalostusasteen tuotteet
olisivat kalliimpia kuin vahemman kasitellyt, saattavat ne tulla silti yritykselle
edullisemmiksi juuri vaadittavan tydmaaran eron vuoksi. (Selander & Valli 2007,
130.)
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5 ASIAKASYMMARRYS

Tuotekehitysprosessi kannattaa aloittaa asiakastutkimuksella. Asiakastutkimuk-
sella pyritaan selvittamaan ja tarkentamaan asiakkaiden tarpeita ja odotuksia uu-
den tuotteen suhteen. Tuotteen asiakaskohderyhma maarittelee vahvasti, mita
tuotekehityksessa on otettava huomioon, jotta kyseisen ryhman tarpeet tayttyisi-
vat mahdollisimman kattavasti. (Raatikainen 2008, 66—67; Fuller 1994, 71.) Nain

tuotekehitysta voidaan alusta asti vieda haluttuun suuntaan (Foodwest n.d.)

Yritys voi kerata asiakasymmarrysta paitsi asiakaspalautteiden avulla, myos eri-
laisilla tutkimuksilla. Tutkimus voi olla kvantitatiivinen eli maarallinen tai kvalitatii-
vinen eli laadullinen tutkimus. Tutkimusmenetelman valintaan vaikuttaa se, mil-
laista tietoa halutaan kerata ja mitka ovat kaytettavissa olevat resurssit. Tarkeaa
on, etta vuoropuhelu asiakkaiden kanssa jatkuu lapi tuotekehitysprosessin, ja asi-
akkailta saatu palaute huomioidaan ennen siirtymistd seuraavaan tuotekehityk-
sen vaiheeseen. (Fuller 1994, 71-72; Jokinen 2001, 21.)

Esitutkimuksella on kartoitettu kuluttajien kiinnostusta ja suhtautumista
ruokapaketteihin osana Pietun tuotevalikoimaa (Seppalda 2020). Tata
esitutkimusta kaytetdan pohjana varsinaiselle asiakastutkimukselle, jonka
tarkoituksena on selventaa ennen tuotekehitysprosessin aloitusta, millaisista
ruokapaketeista kuluttajat ovat kiinnostuneet ja mita vaatimuksia heilla on niiden

suhteen.

5.1 Esitutkimus

Veljekset Mattila teetti kvantitatiivisen kuluttajakyselyn yhteistydssa Foodwestin
kanssa toukokuussa 2020. Kyselyssa selvitettiin kuluttajien taman hetken
elintarvikkeiden ostokayttaytymista seka suhtautumista Pietun konseptiin. Lisaksi
kartoitettiin kuluttajien kiinnostusta eri tuoteryhmien suhteen, mukaan lukien

mahdolliset valmiit ruokapaketit. (Seppala 2020.)
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Tutkimus toteutettiin internet-kyselyna Pirkanmaan alueella. Siihen vastasi 315
henkiloa ikaryhmista 18—75-vuotta. Vastaajista noin kaksi kolmasosaa oli naisia
ja yksi kolmasosa miehia. Suurin osa vastaajista kuului ikaryhmaan 30-39-vuoti-
aat, 87 vastaajaa, tai ikdryhmaan 40—-49-vuotiaat, 85 vastaajaa. Vastaajista tam-
perelaisia oli 170 henkilda ja 299 kuului tydssakayviin. Yleisin talouden koko ol
kaksi henkiloa, vahintaan kolmen hengen talouksia vastanneista oli 116. Myos
lapsiperheita edusti 116 vastaajaa, loppujen ollessa aikuistalouksia. Vastaajien

taustatiedot on esitetty tarkemmin kuvassa 1. (Seppala 2020.)

Vastaagjien taustatiedot N=315 Q

Sukupuoli Talouden koostumus
S 2 Nainen 6% Alkuistalous 63 %
ﬂw Mies 33 % ) Lapsiperhe 37 %
Muu 1%
Ikaryhma Talouden koko
o\ 1829 v 12% Yksi 2%
A\ax 30-39 v 28 % - Kaksi %
B 40-49 v 27 % Mi. Kolme 17 %
50-59 v 20 % Nelj& 15%
60-75 v 13% Viisi tai enemman 6%
. . Eladmantilanne
H TA;r”n'SeP;""“’ . ﬁ Tydelaméssé 73%
H H Muu Pirkanmaa 46 % - O?'S,l,(e”]o 6%
(Tarkemmin erikseen) Tyoton 7%
Elakkeella 1%
Muu 3%

KUVA 1. Esitutkimuksen vastaajien taustatiedot (Seppala 2020)

Ruokapakettien kiinnostavuudesta vastaajilta kysyttiin asteikolla 1-7 siten, etta
arvosana 1 oli ei lainkaan kiinnostunut ja 7 erittain kiinnostunut. Kaikkien vas-
tausten keskiarvo oli 4,1 ja 48 % vastasi olevansa kiinnostunut ruokapaketeista.
Eniten kiinnostusta oli ikaryhmassa 18—29-vuotiaat, lapsiperheissa seka muuten-
kin verkkokauppaa elintarvikkeiden ostossa kayttavissa. Verkkokaupasta elintar-
vikkeita kertoi ostavansa 21 % vastaajista, erityisesti alle 40-vuotiaat. (Seppala
2020.)

Esitutkimuksen perusteella asiakastutkimuksessa tulisi kiinnittaa huomiota var-
sinkin nuoriin, alle 40-vuotiaisiin kuluttajiin, seka lapsiperheisiin. Naissa asiakas-

ryhmissa oli eniten kiinnostusta ruokapakettien kaltaiselle palvelulle. Kaynnistet-
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taessa tuotekehitysprosessia on hyva hankkia tarkempaa tietoa kohdeasiakas-
ryhmien tarpeista ja toiveista, jotta ideoista voidaan valita parhaiten naita vastaa-
vat jatkokehitykseen (Jokinen 2001, 18—19).

5.2 Benchmarkkaus

Suomessa toimii useita yrityksia, jotka tarjoavat ruokaboxeja asiakkailleen.
Naista kolme valikoitui tarkempaan tarkasteluun benchmarkkauksessa.
Benchmarkkauksen suomenkielinen vastine on vertailukehittaminen, jolla tarkoi-
tetaan vertailua seka oppimista kilpailijoilta tai esikuvilta tavoitteena parantaa
omaa toimintaa (Strommer 2005, 55). Valitut toimijat olivat Ruokaboksi (n.d.),
Sannan ruokakassi (n.d.) ja Anton&Anton (n.d.). Vertailutaulukko on kokonaisuu-

dessaan tyon liitteena (liite 1).

Kaikkien kolmen toimijan ruokapakettipalvelu eroaa merkittavasti suunnitellusta
palvelusta siten, etta tarjolla on ainoastaan useamman aterian paketteja. Toimi-
jan mukaan vaihdellen paketti sisaltaa 2—4 reseptia seka tarvittavat raaka-aineet.
Kaikissa palveluissa on valittavana, kuinka monen hengen ateriaan haluaa
raaka-aineet. Sannan ruokakassilla on lisaksi mahdollista tilata paketti, joka si-
saltaa kolme reseptia, joista kahden raaka-aineet riittdvat kahdelle paivalle. Nain
ollen asiakkaan tulee valmistaa ruokaa ainoastaan kolmesti viikkossa. 3—5 aterian
paketit maksavat 48—99 euroon riippuen paketin sisallosta ja paaraaka-aineista.
Anton & Antonilla on lisaksi valikoimassa valmisruokakassi, jolloin asiakkaan teh-

tavaksi jaa ainoastaan ruokien lammitys ennen ruokailua.

Kaikki kolme toimijaa kertovat kayttavansa mahdollisimman paljon kotimaisia ja
vastuullisesti tuotettuja raaka-aineita seka hyoddyntavansa ruokasesonkeja.
Kaikki myos edellyttavat, etta asiakkaalla on kotona perusvalikoima mausteita ja
muita raaka-aineita, kuten 0ljya, jauhoja ja kananmunia. Kaikkien verkkokau-
pasta loytyy lista suositeltavista raaka-aineista ja lisaksi seuraavan viikon resep-
teissa tarvittavat raaka-aineet ilmoitetaan etukateen tilaajille sahkodpostitse seka

paketin mukana tulevassa reseptivihossa koostettuna.
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Allergiat on huomioitu resepteissa vaihtelevasti, mutta tiedot niista 16ytyvat aina
reseptien yhteydesta. Tulevien pakettien reseptit ovat nahtavilla hyvissa ajoin en-
nen tilausajan umputumista. Sannan ruokakassin kaikki tuotteet ovat vahintaan
vahalaktoosisia ja yhdesta kassista on saatavilla taysin gluteeniton vaihtoehto.
Ruokaboksin reseptit ovat laktoosittomia, mutta gluteenittomien tulee itse muo-
kata reseptiikka heille sopivaksi. Anton & Anton ei tee lupauksia liittyen pakettien
allergeeneihin, mutta ilmoittaa ne reseptien yhteydessa kuten muutkin. Lisaksi
kaikki ilmoittavat reseptien yhteydessa valmistukseen kuluvan ajan, joka vaihte-

lee 20—60 minuuttiin.

Sannan ruokakassin ja Ruokaboksin toiminta-alueet ja kuljetusratkaisut ovat hy-
vin samankaltaiset kattaen paakaupunkiseudun lisdksi Turun ja Tampereen lahi-
seutuineen. Sannan ruokakassi toimii taman lisdksi Vaasassa ja Ruokaboksi Ou-
lussa. Nailla kahdella kotiinkuljetus sisaltyy kassin hintaan toimituspaivan ollessa
maanantai-ilta. Anton & Anton toimii ainoastaan paakaupunkiseudulla. Sen ko-
tiinkuljetuspalvelu tiistai-iltaisin maksaa 10e, mutta ainoana naista kolmesta se
tarjoaa ilmaista noutomahdollisuutta yrityksen kaupalta. Kaikki kolme edellyttavat

kassin tilausta edeltavalla viikolla hyvissa ajoin ennen toimituspaivaa.

Ruokaboksin konsepti perustuu kotiruokaan. Sannan ruokakassi lupaa asiakkail-
leen monipuolisia ruokia ja uusia, erilaisia makuelamyksia seka ruokahavikin mi-
nimointia. Ruokahavikin minimointi on myds yksi Anton & Antonin teeseista pai-

kallisten pientuottajien esiin tuomisen lisaksi.

Benchmarkkauksen perusteella Pietun ruokapaketti ei eroa merkittavasti markki-
noilla jo olevista paketeista raaka-aineiden alkuperan perusteella tai tuotelupauk-
sessa. Tavoitteena on, etta kehitettava paketti tarjoaisi myos uusia ja erilaisia
makuelamyksia seka helpottaisi merkittavasti arkiruoanlaittoa kotona ja toisi pai-

kallisia pientuottajia ja heidan tuotteitaan kuluttajien tietoisuuteen.

Kehitettavan paketin keino erottua markkinoilla on mahdollisuus tilata yksittainen
ruoka useamman aterian paketin sijaan. Valikoiman ollessa pieni, voidaan asiak-
kaalle tarjota myds monipuolisemmin valintamahdollisuuksia esimerkiksi paa-
raaka-aineen tai paketin koon suhteen. Lisaksi Pietussa halutaan tuoda tuottajien

ja raaka-aineiden tarinoita osaksi tuotteita, joten tarinallisuudella voidaan tuoda
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lisdarvoa asiakkaille myds ruokapaketeissa. Pietun pakettia ei myodskaan toden-
nakoisesti tulla sitomaan tiettyyn toimituspaivaan ja toimitusajat pystytaan pita-
maan huomattavasti lynyempina kuin vertailluilla palveluilla. Tassa opinnayte-
tydssa tullaan kasittelemaan tarinallistamista osana paketteja, mutta toimituk-

seen liittyviin ratkaisuihin ei oteta kantaa.

5.3 Asiakastutkimus

Asiakastutkimuksen tarkoituksena oli selvittaa, millaisista valmiista tuotepake-
teista asiakkaat ovat eniten kiinnostuneita. Tutkimuksen tavoitteena oli saada li-
saa tietoa kuluttajien ruoanlaittotavoista ja -tottumuksista kotona, jotta tuotekenhi-
tyksen suunnittelussa ja kehityksessa pystytdaan huomioimaan paremmin kulut-
tajien toiveet ja odotukset ruokapakettien suhteen. Kohderyhmana tutkimuksessa

olivat Pirkanmaalla asuvat 18—75-vuotiaat.

Tutkimus toteutettiin kvantitatiivisena, strukturoituna nettikyselyna (liite 2) viikolla
33. Ennen varsinaista tutkimusta kysymyslomaketta testattiin kahdella vastaa-
jalla, joilta saadun palautteen perusteella kysymysten muotoa ja asettelua korjat-
tiin seka tarkennettiin helpommin ymmarrettavaksi ja yksiselitteisemmaksi vas-

taajalle.

Tutkimukseen toivottiin saatavan viikon vastausaikana noin sata vastausta. Lo-
pulta kyselyyn saatiin 58 vastausta, joista kaksi oli Pirkanmaan ulkopuolelta ja
nain ollen ne hylattiin. Tama jai huomattavasti tavoitteesta ja vaikutti erityisesti
tutkimuksen reliabiliteettiin eli luotettavuuteen. Kaiken kaikkiaan tutkimuksen luo-
tettavuus oli kohtalainen johtuen juuri vastausten pienesta maarasta. Tutkimusta
voidaan pitaa sisalldllisesti hyvinkin validina eli patevana, silla vastukset antoivat
haluttua tietoa aiheesta. Pienen otannan takia tutkimuksen ulkoinen validiteetti

taas oli heikko, eika tuloksista voida tehda suurta joukkoa koskevia yleistyksia.

56 hyvaksytysta vastaajasta 41 oli naisia ja 15 miehia. Eniten vastaajia oli ikaryh-
masta 30-39-vuotiaat. Sukupuolijakauma ikaryhmittain on esitetty kokonaisuu-
dessaan taulukossa 1. Vastaajista 17 edusti lapsiperheita, eli taloudessa asuu
vakituisesti vahintaan yksi alle 18-vuotias.
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TAULUKKO 1. Vastaajien sukupuolijakauma ikaryhmittain
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Eniten lapsiperheitd oli vastaajien ikaryhmissa 30-39- ja 40—49-vuotiaat. Nain
ollen vastaajien voidaan katsoa edustavan hyvin esitutkimuksessa korostuneita

ryhmia eli alle 40-vuotiaita kuluttajia seka lapsiperheita.

Puolet vastaajista kertoi valmistavansa ruokaa kotona paivittain tai lahes paivit-
tain ja kayttavansa siihen tyypillisimmin 15—44 minuuttia. Kaikki vastaajat kertoi-
vat valmistavansa ruokaa vahintaan kerran viikossa, eika ruoan laiton painottu-
misessa arkeen tai viikonlopulle koettu olevan eroa, silla 86 % vastaajista kertoi
valmistavansa ruokaa yhta usein molempina. Sen sijaan yli puolet vastaajista
kertoi kayttavansa viikonloppuisin enemman aikaa ruoan laittoon kuin arkena
keskimaarin yli 30 minuuttia kerralla. Taulukosta 2 kay ilmi, paljonko aikaa vas-
taajat kayttivat kerralla ruoan valmistukseen suhteutettuna siihen, miten usein he

valmistivat ruokaa kotona.

TAULUKKO 2. Vastaajien ruoanvalmistukseen kayttdama aika suhteessa useu-

teen
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Taulukosta 2 voidaan todeta, etta eniten aikaa ruoanvalmistukseen kayttivat 2—3
kertaa viikossa ruokaa laittavat 11 vastaajaa. Tasta ryhmasta 45 % kertoi kaytta-
vansa yli 45 minuuttia kerralla ja 36 % 30—44 minuuttia ruoan valmistukseen.
Suurin osa vastaajista, 54 % koki kerralla ruoan laittoon kayttdamansa ajan olevan
myos sopiva. Taulukon 3 mukaisesti alle 15 minuuttia ruoan laittoon kayttavien
mielesta kaytetty aika oli vahan, kun taas suurimman osan yli 60 minuuttia siihen
kayttavien mielesta se oli hieman liikaa. Yhdenkaan vastaajan mielesta hanen

kayttamansa aika ei ollut aivan liikaa.

TAULUKKO 3. Miten vastaajat kokevat ruoan laittoon kayttdmansa ajan

Onko kerralla kdyttamasi aika mielestasi
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Paljonko aikaa kdytat ruoan valmistukseen

Juhlapyhat vaikuttivat hieman enemman vastaajien intoon valmistaa ruokaa ko-
tona kuin loma-ajat. Juhlapyhat vaikuttivat paaasiassa intoa lisadavasti (77 % vas-
taajista), kun taas loma-ajat vaikuttivat lisdavasti 43 % vastaajista ja vahentavasti

27 % vastaajista.

Tutkimuksessa kartoitettiin 17-kohtaisella vaittamapatteristolla (taulukko 4), mi-
ten vastaajat kokevat erilaisia ruoan valmistukseen liittyvia asioita tai miten ne
vaikuttavat heidan ruoan valmistukseensa kotona. Yli 90 % vastaajista kertoo
suosivansa jossain maarin kotimaista ruokaa ja lahes puolet luomua. Suomalai-
set ruokasesongit koki tuntevansa seka hyddyntavansa niita vahintadan jossain

maarin 77 % vastaajista.
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Suurin osa vastaajista kertoi valmistavansa kerralla ruokaa useaksi paivaksi, mita
tukee se, etta harvaa haittasi sydda samaa ruokaa useampana paivana. Resep-
tiikkkaa noudattaa vahintaan jossain maarin 40 % vastaajista, toisaalta 11 % vas-
taajista tykkaa soveltaa eika kaipaa lainkaan reseptiikkaa ruoan laiton tueksi.
Vastaajat olivat myos innokkaita kokeilemaan uusia resepteja, vaikka kertoivatkin
valmistavansa useimmiten perinteisia suomalaisia kotiruokia. Erityisruokavalioi-
den koettiin vaikuttavan omaan ruoan valmistukseen useammin kuin allergioiden.
Yli puolet my6s uskoisi valmistavansa useammin ruokaa kotona, mikali heilla olisi

enemman aikaa siihen.

TAULUKKO 4. Miten vastaajat kokivat ruoan valmistukseen liittyvien vaittamien

sopivan heihin
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Kysyttaessa ruokapakettien kiinnostavuudesta, 55 % vastaajista piti niitd hieman
tai erittdin kiinnostavina asteikolla 1-5, jossa arvosana 1 merkitsi vastausta ei
lainkaan kiinnostava ja arvosana 5 merkitsi vastausta erittain kiinnostava. Kes-
kiarvo kiinnostavuudelle kokonaisotannassa oli arvosana 3,55. Arkena paketteja
voisi ajatella hyddyntavansa 63 % vastaajista ja viikonloppuisin 52 %. Loma-ai-

koina tai juhlapyhina pakettien kayttd kiinnostaisi noin kolmannesta vastaajista.

Pakettien sisaltovaihtoehdoista (taulukko 5) vastaajia eniten kiinnosti helpot ja
nopeat arkiruoat, 66 % vastaajista. Seuraavaksi eniten kiinnostusta herattivat
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kasvisruoat, 50 %, ja teemapaketit, 46 %. Laatikkoruoat kiinnostivat 27 % vas-
taajista muiden vaihtoehtojen kiinnostuksen jaddessa alle 25 %. Vahiten kiinnos-

tusta herattivat sailontaan seka makeisin leivonnaisiin liittyva sisalto.

TAULUKKO 5. Ruokapakettien sisallon kiinnostavuus

Lkm %
helpot ja nopeat arkiruoat 37 66
laatikkoruoat 15 27
keitot 11 20
suolaiset leivonnaiset 10 18
makeat leivonnaiset 4 7
kasvisruoat 28 50
grilliruoat 12 21
sailonta 2 4
teemapaketit 26 46
muu 1 2
Yht. 146 261
N: 56

Vastaajia, jotka voisivat ajatella hyodyntavansa paketteja arkena, kiinnosti kaikki
esitetyt vaihtoehdot pakettien sisalldista. Viikonloppuisin hyddyntavia kiinnosti
erityisesti makeat ja suolaiset leivonnaiset, grilliruoat seka teemapaketit. Loma-
aikoina hyodynnettavaksi toivottiin erityisesti grilliruokia sisaltavia paketteja ja

juhlapyhiin teemapaketteja. (Taulukko 6.)

TAULUKKO 6. Ruokapakettien sisallon kiinnostavuus suhteessa kiinnostukseen

pakettien hyodyntamistilanteista

Milloin voisit ajatella hyodyntavasi ruokapaketteja
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Paketteihin tulevien raaka-aineiden jalostusastetta kysyttaessa puolet vastaajista
ei odota raaka-aineilta juurikaan esikasittelya. Ainoastaan 9 % vastaajista toivoisi
raaka-aineiden olevan taysin valmiiksi mitattu, pilkottu tai muuten esivalmisteltu.

27 % ei osannut ottaa kantaa asiaan.

Avoimessa kysymyksessa toiveista ja odotuksista ruokapaketteja kohtaan koros-
tui etenkin odotus helppoudesta, joka nousi esiin kymmenessa vastauksessa.
Lahiruoan koettiin olevan vahvuus seka lisaarvoa tuova ominaisuus konseptissa.
Pakettien toivottiin tuovan vaihtelua totuttuihin kotiruokiin ja inspiraatiota ruoan
valmistukseen kotona myds jatkossa. Mahdollisuus muokata pakettia vahintaan
syojamaaran mukaan koettiin tarkeaksi. Esteena paketin kaytolle nahtiin useim-
min hinta, pakettien tulisi olla riittavan edullisia tai kilpailukykyisia, jotta niita hyo-
dynnettaisiin. Esimerkkina esiin tulleista toiveista ja odotuksista joitain vastauk-
sia:

” Kuulostaa katevalta ratkaisulta esim. juhliin tai illanviettoihin, joten
pakettien koko olisi kiva pystya valitsemaan tarpeen mukaan. Ns. ar-
kipaketteihin olisi kiva saada uusia tuotteita tai resepteja joita ei valt-
tamatta muuten valmistaisi.”

” Kaipaisin piristysta arkiruokiini ruokapaketin muodossa. lhan perin-
teistad ruokaa: Maistuvaa, mutta erilaista. Ei liian fiinia, mutta ei liian
arkistakaan. Ruokapaketti olisi onnistunut, jos sen jalkeen jaisi
tunne, etta hei tallaistakin ruokaa voisi tehda. Saisi inspiraatiota luon-
taiseen ruokakokeiluun. Kun kaikki raaka-aineet ja resepti I0ytyvat
paketista, niin mahtavaa.”

" Helpot ja selkeat ohjeet, valmistukseen ei mene liikaa aikaa ja pa-
ketit ovat helpot ja kierratettavat. Ei liian eksoottista ruokaa, lahialu-
een tuottamaa ja kotimaista. Nopeat toimitukset ja.”

"En ole kiinnostunut, silla en tykkaa noudattaa resepteja tarkkaan ja
erikoisruokavalioiden kannalta valmiit paketit ovat hankalia. Lahituot-
tajien tuotteet, jotka eivat ole kalliimpia kuin marketissa ja sisallon
saa itse valita, kiinnostavat erityisesti”

Koska tutkimuksen otanta oli verrattain pieni ja sen todettiin vastaavan hyvin en-
nakkoon maariteltya kohderyhmaa, ei analyysissa jaoteltu tuloksia enaa tausta-
tietoihin perustuen, vaan tehtiin johtopaatoksia koko otannasta. Ruoan valmis-
tukseen kaytettavan ajan tulisi olla noin 30 minuuttia. Olisi myos hyva, mikali ruo-

kaa pystyisi valmistamaan siina ajassa useammaksi paivaksi kerralla.
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Eniten kiinnostusta herattivat helpot ja nopeat arkiruoat, joten tutkimuksen perus-
teella kehitystyossa kannattaa keskittya niihin. Kasvisruoat kiinnostivat myos
suurta osaa vastaajista, joten tulee selvittaa, voisiko tarjolla olla kasvisvaihtoehto
kehitettavasta arkiruoasta. Kolmas selkeasti muita enemman kiinnostusta herat-
tanyt ryhma oli teemapaketit, joiden ottamista mukaan kehitystyohon tulee pohtia.
Todennakoisempaa on kuitenkin, etta teemapakettien kehitys jaa Pietun vas-

tuulle tulevaisuuteen.

Tuotekehityksessa tulee huomioida edella mainittujen seikkojen lisaksi vastaajien
esiin tuomat, arvoa lisaavat ominaisuudet. Tallaisia ominaisuuksia olivat help-
pous, lahiruoka, muunneltavuus ja edullisuus. Samoilla ominaisuuksilla pystytaan

bencmarkkauksen perusteella erottumaan myads kilpailijoista.
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6 ATERIAPAKETIN KEHITYSPROSESSI

Taman tuotekehitysprosessin tavoitteena oli kehittaa uusi tuote, joka monipuolis-
taa Pirkanmaan pientuottajatukun valikoimaa ja tarjoaa kuluttajille vaihtoehdon jo
markkinoilla oleville ruokapaketeille. Benchmarkkauksen perusteella lahiruoan
tai sesongin mukaisten raaka-aineiden kayttaminen ruokapaketeissa ei luo uu-
tuusarvoa. Erottavana tekijana benchmarkattuihin vaihtoehtoihin verrattuna voi-
daan pitaa sita, etta tadssa tydossa suunniteltu paketti sisaltaa ainoastaan yhden
reseptin, johon tarjotaan useampia raatalointimahdollisuuksia asiakkaalle. Talla
hetkella markkinoilla olevien pakettien sisaltoon ei asiakas paase itse juurikaan

vaikuttamaan.

Esitutkimuksesta saadun tiedon perusteella kehitettavan ateriapaketin kohderyh-
mana olivat 18—-29-vuotiaat, lapsiperheet seka verkkokauppaa ruokaostosten te-
kemiseen kayttavat kuluttajat. Kohderyhman maarittelyn jalkeen tuotekehityspro-
jekti kaynnistyi ideoimalla erilaisia sisaltdmahdollisuuksia pakettiin. Osana tata
opinnaytetyota teetetyssa tutkimuksessa selvitettiin tarkemmin, mitka vaihtoeh-
dot ideoiduista sisalloista kiinnostivat eniten kuluttajia. Tarjotuista vaihtoehdoista
eniten kiinnostivat helpot ja nopeat arkiruoat seka kasvisruoat, joten ne valittiin

jatkokehitykseen kuvion 4 mukaisesti.

Projektin
& & Luonnostelu
kdynnistys
helpot ja nopeat
X helppous
arkiruoat PR
[ laatikkoruoat | ‘ T |3hiruoka
[suolaiset leivonnaiset| :opeat % vaihtelu ja inspiraatio |
[ T— | arkiruoat ja [ _ -»
| o l kasvisruoat uudet raaka-aineet
sailonta 5
| makeat leivonnaiset | muokkausmahdollisuudet
[ kasvisruoat W Gl Paketin
. ominaisuuksien
| teemapaketit I Vaihtoehdoista sarittely |
i ivtii Tutkimuksessa [Maatittely 2
[ grilliruoat | valittiin e
jatkokehitykseen tarkeimmiksi selkeytys
Ideoituja tutkimuksessa koetut
vaihtoehtoja eniten ominaisuudet
tuotepaketin kiinnostusta
sisalldsta. herattaneet.

KUVIO 4. Tuotekehitysprosessin kaynnistys- ja luonnosteluvaiheet
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Tuotekenhitysta jatkettiin luonnosteluvaiheessa maarittelemalla valituille vaihtoeh-
doille halutut ominaisuudet tutkimuksessa esille nousseiden toiveiden perusteella
(kuvio 4). Eniten toivotut ominaisuudet olivat helppous, Iahiruoka ja inspiraatio tai
vaihtelu omaan arkiruokailuun. Pietun toiminta-ajatus ja konsepti perustuu taysin
pirkanmaalaisten pientuottajien tuotteisiin, ja koska tarkoituksena oli kayttaa pa-
ketissa ainoastaan Pietun valikoimassa olevia tuotteita, voitiin todeta toive lahi-
ruoasta taytetyksi eika siihen tarvinnut keskittya myohemmin suunnitteluproses-
sissa. Muita vahvasti esiin nousseita toiveita olivat uudet raaka-aineet, muok-
kausmahdollisuus seka edullisuus. Naita ominaisuuksia painotettiin tuotekehitys-

prosessissa kuvion 5 mukaisesti.

INSPIRAATIO
-vaihtelu
-uudet ideat

HELPPOUS
-suunnitteluapu
- reseptin selkeys
- valmistusmenetelmat

- komponentit
- koko

HINTA
- edullisuus

UUDET RAAKA-
AINEET

LAHIRUOKA

KUVIO 5. Paketin ominaisuuksien maarittely ja niiden painotus tuotekehityksessa

Helppouden kokemuksia voi pakettien kohdalla olla kahdenlaisia, joko ruoan han-
kintaan ja suunnitteluun sidottu tai itse ruoan valmistukseen liittyva kokemus.
Verkkokaupasta tilattaessa ja haluttaessa kotiin toimitettava paketti, joka sisaltaa
valmiiksi suunnitellun aterian, on kyseessa taatusti arkea helpottava ratkaisu.
Ruoan valmistukseen liittyvaan kokemukseen voidaan vaikuttaa suunnitteluvai-
heessa yksinkertaistamalla tydvaiheita seka laatimalla resepti riittdvan selkokie-
liseksi. Tassa tyossa ei kuitenkaan ollut tarkoitus ottaa kantaa tilaus- tai toimitus-
prosessiin, vaan helppouden kokemus pyrittiin tuomaan asiakkaalle suunnittelun

ja valmistuskokemuksen kautta.
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Paketin sisallon tarjoama inspiraatio seka vaihtelu tuttuihin arkiruokiin tulee var-
masti myos vaihtelemaan paljon kuluttajakohtaisesti. Pakettia suunnitellessa py-
rittiin kuitenkin valttdmaan perinteisimpid suomalaisia kotiruokia ja tarjpamaan

sita kautta kuluttajille uusia ideoita.

Muista esiin nousseista toiveista haluttiin painottaa suunnitteluprosessissa resep-
tin muokattavuutta ostajan toiveiden mukaan (kuvio 5). Muokkausmahdollisuus
voi syntya vaikkapa mahdollisuudesta valita kastike, proteiininlahde tai annos-
koko kulloisenkin tarpeen ja halujen mukaan. Lisaksi toivottiin, etta pystytaan tuo-
maan kuluttajien tietoisuuteen uusia lahiraaka-aineita seka tuottajia Pietun ideo-
logian mukaisesti. Edullisuus on sidottu vahvasti kuluttajan omaan hintamieliku-
vaan ja kasitykseen kohtuuhinnasta. Paketin hinnoittelussa tuleekin huomioida
paitsi raaka-aine- ja valmistuskustannukset, myos paketin tarjoama arvo osta-
jalle. Nain Idydetaan toivottavasti tasapaino hinnan ja laadun suhteen, joka miel-

lyttaa ostajaa.

6.1 Ateriapaketin kehitys

Varsinainen kehitysvaihe aloitettiin kaynnistys- ja luonnosteluvaiheissa esiin tul-
leiden ominaisuuksien perusteella huomioiden kaytettavissa olevat sesonki-
raaka-aineet seka hyddyntaen opinnaytetyoprosessin alussa laadittua listaa kay-
tettavissa olevista tuotteista. Syksylla kasvikunnan tuotteista sesongissa ovat
juurekset, kaalit seka sienet. Lihatuotteista riistan lisdksi Pirkanmaalla on hyvin
saatavilla ainakin possua, karitsaa ja harkaa. Kasviproteiineja on saatavilla 1a-

hinna kuivattuna ja jalostettuna.

Helppouden ohella tarkeaksi tekijaksi paketissa nostettiin muokattavuus. Osta-
jalle haluttiin mahdollisuus vaikuttaa paketin sisaltoon tuotetta ostettaessa tarjoa-
malla vaihtoehtoja esimerkiksi aterian proteiininlahteesta tai kastikkeesta. Vaikka
suunnitteluprosessin aikana ei laskettu annoksen tarkkoja ravintoarvoja, pyrittiin
kuitenkin luomaan tasapainoinen ja ravitseva ateria. Yhtena vaihtoehtona voi-
daan jatkokehitysta ajatellen miettia, olisiko mahdollista tarjota valintaa myos pro-

teiinin maaran suhteen.
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Toivottujen ominaisuuksien perusteella kaytiin keskustelua Mattilan Pietua kehit-
tavien toimihenkildiden kanssa opinnaytetyon tekijan ideoiden pohjalta (kuvio 6).
Keskustelussa kasiteltiin ennen kaikkea vaihtoehtojen toteutettavuutta seka uu-
tuusarvoa verrattuna tavalliseen kotiruokaan. Myds mahdollisuudet huomioida al-
lergiat ja erityisruokavaliot paketin toteutuksessa huomioitiin tassa vaiheessa tuo-

tekehitysta osana ideointia.

GRATIINI
-valkokastike+juusto
- paljon kasviksia
-L

WOK
-paljon kasviksia
-, L

PASTA
-kermakastike/
tomaattikastike
-G, L

MUNAKAS
- taytevariaatioita
-G, L

PATA
- hallitseva juures
-G, L

KUVIO 6. Toimeksiantajalle esiteltyja vaihtoehtoja paketin sisallosta

Esitellyistd vaihtoehdoista wok- ja pastaruoat saivat eniten kannatusta. Naiden
ruokien uskottiin olevan riittdvan yksinkertaisia valmistaa seka maistuvan niin ai-
kuisille kuin lapsillekin. Pataruoan todettiin olevan hyva vaihtoehto, vaikkakin sen
valmistuksen todettiin kestavan ehka liian kauan nopeaksi arkiruoaksi. Eniten
epailyksia heratti kasvisten kaytto, silla kaikissa vaihtoehdoissa kasvikset ja juu-
rekset tarjoillaan osana ruokaa, mika saattaa aiheuttaa lapsissa kielteisia reakti-
oita ruokaa kohtaan. Uutuusarvoa itse ruoilla ei koettu olevan, joten uutuusarvoa

ja inspiraatiota kuluttajille pyritdan tuomaan raaka-ainevalinnoilla ja heille uusilla
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tuotteilla. Kaytyjen keskustelujen perusteella jatkokehitykseen valittiin pastan ja

wokin yhdistelma.

6.2 Tuotekehityksessa kaytetyt raaka-aineet ja tuottajat

Ennen varsinaisen tuotekehitysprosessin aloitusta kartoitettiin saatavilla olevia
tuotteita ja niiden tuottajia. Tarkastellut tuoteryhmat olivat possunliha, kanan-
muna, juusto- ja maitotuotteet, kasvikset, jauhot, harkapapu seka pasta ja maus-
tekastikkeet. Prosessin edetessa ja kehitettavan tuotteen tarkentuessa todettiin,
etta kananmunia tai jauhoja ei tarvita. Muille tuotteille valittiin tuottajat, jotta pys-

tytaan tuomaan tarinallisuutta osaksi ateriapakettia.

Possunlihan tuottajaksi valikoitui Paijan tila Urjalasta. Paijan tilalla tuotetaan pi-
hattopossua, jonka kasvuymparistd on vapaa ja stressiton seka mahdollistaa la-
jinomaisen kaytdksen. Hyvien kasvuolosuhteiden myo6ta possut ovat antibiootti-
vapaita ja niita ruokitaan soijattomalla, lahipellolla kasvaneella rehuseoksella.
Paijan tilalla toimii my0s tilateurastamo, missa teurastetaan kaikki oman tilan pos-

sut. (Paijan tilateurastamo n.d.)

Juusto- ja maitotuotteiden tuottajaksi tuotekehitysvaiheessa valittiin Ahlmanin Ti-
lameijeri, joka on perustettu vuonna 2009 osaksi Ahlmanin koulun saatiéta. Silla
on valikoimassaan viisi kasin valmistettua juustoa, pastoroitu maito ja piima seka
erilaisia jogurtteja. Juustoista tuotekehityksessa kokeiltavaksi paatettiin ottaa
meijerin sinihomejuusto Selinin Sininen, mika on laktoositon tuote. Lisaksi pastan
kastikkeessa haluttiin kokeilla Ahlmanin taysmaitoa. Taysmaito ei kuitenkaan ole
laktoositon tuote, joten sen kayttoa valmiissa tuotteessa tuli pohtia myos erityis-

ruokavalioihin sopimisen kannalta. (Ahlman 2020.)

Harkapapu nousi esiin etsittdessa vaihtoehtoja kasviproteiinin lahteeksi. Glutee-
nittomia harkapaputuotteita Pirkanmaalla tuottaa Hydédynmaan tila Vilppulasta.
Valikoimassa on viisi erilaista harkapaputuotetta (Hyddynmaan tila n.d.), joista
tahan tuotekehitysprojektiin valittiin kuivatut kokonaiset harkapavut. Kokonai-

sena kuivatut harkapavut vaativat yon yli liottamista ennen valmistusta, mutta sen
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ei koettu olevan helppoutta vahentava tekija, silla kasvisruokaa normaalisti suo-

sivat ovat tottuneet kaytantoon.

Pastana kaytettiin Tervensin gluteenitonta kikhernefusillia. Tervens on alkujaan
lempaalalainen, sittemmin tamperelaistunut yritys, joka on keskittynyt kikherne-
pastojen valmistukseen. Kikhernepastan etuna on sen korkea proteiinipitoisuus,
hitaasti imeytyvat hiilihydraatit seka runsaskuituisuus verrattuna tavalliseen pas-
taan. (Tervens n.d.) Gluteeniton pasta eroaa tavallisesta kuitenkin merkittavasti
rakenteen perusteella, joten hyvaksyttavyystutkimuksessa tulee kartoittaa, miten
kuluttajat suhtautuvat kaytettyyn vaihtoehtoon vai tuleeko se korvata tavallisella

pastalla.

Maustekastikkeet on helppo tapa kokeilla uusia makumaailmoja ostamatta useita
eri mausteita. Poppamies on tamperelainen, erityisesti chili- ja grillauskastikkeis-
taan tunnettu tuottaja. Poppamiehella on valikoimassaan kymmenia tuotteita,
joita on saatavilla ympari Suomen. (Poppamies 2019.) Se onkin kaytettavista
tuottajista ehdottomasti suurin. Laajasta valikoimasta valittiin tuotekehitykseen

kokeiluun kaksi kastiketta: Awesome sauce ja Amazing Korea.

Kasviksia ja juureksia hankittiin tuotekehitykseen useilta Tampereen lahialueen
tuottajilta tilanteen ja saatavuuden mukaan. Tuottajien satojen yhdistely tulee ole-
maan osa Pietun toimintatapaa, joten ei koettu tarkeaksi valita yhta tuottajaa tuo-

teryhmalle.

6.3 Reseptiikan vakiointi

Reseptiikan kehitys aloitettiin hankkimalla valikoima saatavilla olevia pirkanmaa-
laisten tuottajien kasviksia (kuva 2) alueen toreilta ja tilamyymaldista. Kaytettyja
kasviksia ja juureksia olivat porkkana, palsternakka, sipuli, kesakurpitsa, kukka-
kaali, punakaali ja fenkoli.
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KUVA 2. Tuotekehityksessa kaytettyja kasviksia.

Ensimmaisessa valmistetussa erassa kokeiltiin, miten eri kasvisten maut sopivat
yhteen (kuva 3). Kokeilussa todettiin, etté fenkolin maku peittyy muiden makujen
alle. Nain ollen paatettiin jattaa fenkoli pois annoksesta, silla sen ei koettu tuovan
lisdarvoa. Palsternakan maku koettiin hallitsevaksi, ja sen maaraa vahennettiin.
Ensimmaisessa vaiheessa kokeiltin myds Poppamiehen kastikkeiden toimi-
vuutta wokissa. Molemmat vaihtoehdot, sekd Awesome Sauce ettd Amazing Ko-
rean todettiin toimiviksi vaihtoehdoiksi.

KUVA 3. Ensimmainen koe-era kasvisten sopimisesta yhteen
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Toisessa vaiheessa lisattiin valmistettavaan ruokaan eri proteiinin lahteita (kuva
4). Vaikka maustekastikkeet maustoivat annokset hyvin, todettiin niiden vaativan
kuitenkin suolaa. Palsternakan maaran muutos havaittiin toimivaksi, silla se ei

enaa peittanyt alleen muiden kasvisten makuja hallitsevasti.

KUVA 4. Toinen koe-era wokista, kasviksia ja porsaanlihaa

Kolmannessa koe-erassa lisattiin annokseen pasta ja valmistettiin kolme annosta
eri kastikkeilla. Kahden Poppamiehen kastikkeen lisaksi kolmas kastike valmis-
tettiin itse Ahlmanin sinihomejuustosta seka taysmaidosta. Vaihtoehtona tays-
maidolle testattiin laktoositonta Juustoportin smetanaa. Kuvassa 5 on kaytetyt

kastikkeet, kastikeaineet seka pasta.

KUVA 5. Kolmannessa koe-erassa kasvisten ohella kaytetyt tuotteet
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Taysmaidon todettiin toimivat kastikkeessa paremmin kuin smetanan, silla kay-
tetty sinihomejuusto on itsessaan vahvan makuista ja smetanan happamuus ko-
rosti juuston pistavyytta entisestdan. Sinihomejuustokastikkeella maustetusta
wokista jatettiin myos punakaali pois, silla se olisi varjannyt koko wokin herkasti
violetiksi.

Annoksia (kuva 6) koemaistoi tassa vaiheessa kolme henkil6a, ja raaka-aineiden
maarat suhteessa toisiinsa sekd maut todettiin toimiviksi. Erityisesti kiitosta sai
Poppamiehen Amazing Korean kastike, joka ei ollut liian tulinen, vaan antoi ruo-
alle sopivasti potkua. Kaytetty gluteeniton pasta ei herattanyt mielipiteita tavalli-
seen pastaan tottuneissa maistajissa. Koe-eran perusteella muokattiin kasvisten

ja pastan keittoaikoja paremman rakenteen aikaansaamiseksi.

KUVA 6. Kolmannen koe-eran annokset

Neljas koe-era annoksista valmistettiin (kuva 7) tydn tilaajan edustajille huomioi-
den aiemmissa vaiheissa tehdyt muutokset. Neljannessa vaiheessa noudatettiin
aikaan saatua vakioitua reseptia tarkasti maarien ja keittoaikojen suhteen, jolloin
lopputulos oli reseptiikan mukainen mauiltaan ja rakenteiltaan. Tilaajan edusta-
jilta kerattiin palautetta annoksista lomakkeen avulla (lite 3). Maistelussa annok-
set tarjoiltiin identtisista astioista, eika maistelijoille annettu ennakkoon tietoa kay-
tetyista raaka-aineista tai valmistustavoista. Vaihtoehdot oli numeroitu 1-3 arvi-

ointia varten.
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KUVA 7. Neljannen koe-eran valmistusta

Tilaajan edustajien tekemaa arviointia voidaan pitaa perinteisen aistinvaraisen
arvioinnin ja hyvaksyttavyystutkimuksen valimuotona, silla edustajat olivat ravin-
tola-alan ammattilaisia, joilla oli antaa myos ammatillinen nakokulma annoksista.
Arviointi perustui aistittavien ominaisuuksien arviointiin ja niihin vaikuttivat myos
arvioitsijoiden henkilokohtaiset mieltymykset, toisin kuin puhtaasti perinteisilla
menetelmilla tehtyyn, kliiniseen aistinvaraiseen arviointiin, mika olisi edellyttanyt

arvioitsijoiden koulutusta.

Kaiken kaikkiaan kuusi tilaajan edustajaa arvioi annokset. Viisi arvioista tehtiin
valittdmasti ruoan valmistuksen jalkeen ja yksi arvioista tehtiin seuraavana pai-
vana arvioiden uudelleen lammitettyja ruokia. Annoksista arvioitiin numeroas-
teikolla 1-5 ulkonako, tuoksu, maku, rakenne, uutuusarvo seka kokonaisuus. Li-
saksi oli mahdollista antaa kirjallista palautetta kustakin ominaisuudesta. Poppa-
miehen kastikkeilla maustetut ruoat olivat tuoksun ja ulkondon perusteella huo-

mattavasti sinihomejuustokastiketta houkuttelevampia.

Rakenteeltaan vaihtoehdot olivat kaikki hyvia, tosin yksi arvioijista ei pitanyt glu-
teenittoman pastan suutuntumasta. Muita tama ei kuitenkaan hairinnyt. Seuraa-
vana paivana lammitettaessa annoksia uudelleen, oli sinihomejuustokastike
imeytynyt pastaan ja nain ollen annos olisi kaivannut lisaa kosteutta toisin kuin

annokset, joissa oli kaytetty Poppamiehen kastikkeita.

Yksimielisesti tilaajan raati valitsi vaihtoehdoista parhaaksi wokin, jossa oli kay-
tetty Poppamiehen Amazing Korean -kastiketta. Vaihtoehtoa pidettiin sopivana
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erityisesti nuorten aikuisten ruoaksi, eikd minkaan vaihtoehdoista koettu puhutte-
levan erityisesti lapsiperheita. Paatoksen perusteella kyseisesta vaihtoehdosta
luotiin reseptivinko markkinatutkimuksena toteutettua hyvaksyttavyystutkimusta

varten.

6.4 Markkinatutkimus

Kuluttajatutkimuksen tavoitteena oli hankkia lisaa tietoa ennen kaikkea reseptin
toimivuudesta markkinatutkimuksen keinoin. Markkinatutkimuksessa tuotteet esi-
tetaan tuotemerkkeineen, jolloin mielipiteeseen vaikuttaa itse tuotteen lisaksi
pakkaus ja tuotemerkkien luomat mielikuvat. Kuluttajatutkimuksessa kokemuk-
seen ja aistimukseen vaikuttavat lisaksi aina arvioijan henkildkohtaiset ominai-

suudet, mieltymykset ja arviointitilanne.

Tutkimukseen osallistui kaksi pariskuntaa, yhteensa nelja henkil6a, ikajakau-
malla 25-35-vuotta. Testaajat pyrittiin valitsemaan niin, ettd he edustaisivat po-
tentiaalista tulevaa asiakaskuntaa ja kuluttajatutkimuksissa esiin nousseita ryh-
mia. Yksi potentiaalinen asiakasryhma tutkimusten perusteella olivat alle 40-vuo-
tiaat kuluttajat, mita kaikki markkinatutkimukseen osallistuneet edustivat. Toinen
esiin noussut potentiaalinen asiakasryhma olivat lapsiperheet. Tilaajan edusta-
jien tekeman aistinvaraisen arvioinnin perusteella lapsiperheita ei kuitenkaan
mielletty valitun wokin ensisijaiseksi asiakasryhmaksi, joten markkinatutkimuk-

sessa keskityttiin toiseen esiin nousseeseen kuluttajasegmenttiin.

Pariskunnat saivat valita pakettiin haluamansa proteiininlahteen porsaan ja har-
kapavun valilta. Lisaksi tiedusteltiin muita mahdollisia allergioita, joita tulisi huo-
mioida. Ennakkotietona pariskunnille kerrottiin, etta kyseessa on maidoton ja glu-
teeniton wok-ruoka, jonka valmistukseen |0ytyy kaikki tarvittava paketista suolaa
ja Oljya lukuun ottamatta. Toinen testaajista valitsi proteiiniksi porsaan ja toinen
harkapavun. Tietoa paketin toimivuudesta kerattiin kvantatiivisella kyselylomak-

keella (liite 4), joka toimitettiin testaajille paketin (kuva 8) yhteydessa.
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KUVA 8. Aterian laatikko ja possuwokin ainekset

Pakkaus ja reseptivihko (kuva 9) olivat testaajien mielesta toimivia ja tyylikkaita.

Pakkausmateriaalit merkitsivat molemmille paljon, joten niiden tulee tukea aja-

tusta ekologisesta ja kestavan kehityksen mukaisesta valinnasta. Testissa oli

kaytdssa pahvinen laatikko, joka toimi hyvin. Jatkossa tilaajan tulee kuitenkin

miettia, miten pakettiin kuuluvat kasvikset ja proteiininlahde pakataan valttaen

muovia. Kastike ja pasta on mielekasta toimittaa alkuperaisissa myyntipakkauk-

sissaan, jolloin kuluttaja saa helposti tarkempaa tietoa ravintosisalloista ja lIoytaa

tuotteet halutessaan helpommin uudelleen kaupan tai Pietun valikoimasta.

Onnittelut loistavasta ateriavalinnastasi!
Kaikki paketissa mukana tulevat aineet
on kasvatettu ja valmistettu
Pirkanmaalla ja valinnallasi tuet
pirkanmaalaisia pientuottajia.

Pietu on vuonna 2020 alkunsa saanut
elintarviketukku. joka haluaa tuoda
lithiruoan kaikkien pirkanmaalaisten
saataville hydédyntien paikallista
osaamistea.

Pietun
possuwokKki

maidoton

gluteeniton

PIETU-

RO PERTHTARTAN |

Vaihtotie 13-15
33470 Ylsjarvi

https://pietu.fi/blogi/

KUVA 9. Reseptilehtisen toinen puoli
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Testaajat toivoivat lehtiseen lisatietoa I1ahinna siita, mista tuotteita voi ostaa seka
tarkempaa tietoa tuottajista kaikkien kaytettyjen raaka-aineiden osalta. Nyt

pakettien reseptilehtisissa oli esitelty kuvan 10 mukaisesti proteiinintuottaja,

pastan valmistanut Tervens seka kastikkeen valmistanut Poppamies.

Paljan tila Urjal possua
yopaan jo stressitiémén ymparistan tafoomassa
pit kal Sikoja ruokitaan k fla, Paljan
amilla tai naopurien pellaills kasvaneelia,

soljottomalla rebullo, Myts teurastus tapahtuu
pibapiirissa, joten sial eivat stressaannu teurasstukseen
kuljetuksan alkana.

Tervans on kelmen lempadlalaisen kaveruksen vuenna
2014 perustama kikhemepastojo valmistava yritys.
Kikk i an funsosg iininen ja -kuituinen

gluteliniton vaihtoehta tavalliselle postalle.

POPPAMIES

Poppamies on vuanna 2008 Tampereella
perustettu chili- ja grillaustuatteita
wvalmistava yritys joka on erityisti tunnettu

Hyodynmaan tila

Hyodynmoan filolla ¥ilppulossa wijelladn ja
velmistetoan gluteenittomia harkapaputuetieita seks
perunea. Tuotteet sovelfuwat kelieokikolle jo vilja-
allergikoille. Kahden vuaden sittymavaiheen jalkesn
vuonng 2022 Hysdymmoon fuottest avat myods
luamua,

Tervans an kolmaen lempadlalaisen kaveruksen vuonna
201 perustama kikhernepastaja valmistave yritys.
KikF D ELRT i ja ~kuituinen

gluteiinitan vaihtoehts tovalliselle postalle.

POPPAMIES

Poppamies on vuonna 2008 Tompereslla perustettu
chili- jo grilloustuctisita volmistava yritys joka on
erifyisti funnettu maustekastikkeistaan, joita layspykin
wvalikoimasta moniin makulhin,

maustekastikkeistaan, joita |sytyykin
valikelmasta meniin makuihin.

KUVA 10. Reseptilehtisten tuottajainfosivut

Raaka-aineet koettiin tuoreina, mika onkin tarkea tekija kun kuluttaja ei paase itse
valitsemaan kasviksia kaupasta. Myds proteiinin valinnan mahdollisuutta pidettiin
hyvana ominaisuutena paketissa. Kasviksista punakaali oli molemmille uusi
tuote, lisaksi  toinen kaytti ensimmaista kertaa palsternakkaa
ruoanvalmistuksessa. Toiselle testaajalla Poppamiehen ja Tervensin tuotteet

olivat uusi kokemus.

Molemmat testaajat kokivat ruoan valmistuksen helpoksi ja reseptin selkeaksi,
vaikkakin kasvisvaihtoehdon valmistaja olisi toivonut ohjesivua ilmavammaksi,
jolloin eri vaiheet olisivat erottuneet paremmin. Possuwokin valmistukseen kului
35 minuuttia ja harkapapuwokkiin 60 minuuttia, silla harkapapujen kypsyminen
kesti 45 minuuttia, vaikka ne oli ensin liotettu valmistajan ohjeiden mukaan.

Testaaja ei kuitenkaan pitanyt pitkda kypsymisaikaa ongelmana, silla raaka-aine
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oli hanelle tuttu ja ominaisuus tiedossa. Tama tulee huomioida kuitenkin
aikanaan pakettien myynnissa ja markkinoinnissa, vaikka kasvisruokaa suosivat
kuluttajat olisivatkin asiasta tietoisia valmiiksi. Myos ohjesivua tulee selkeyttaa

ennen paketin lanseeraamista markkinoille.

Valmista annosta pidettin hyvana ja se miellettiin terveelliseksi runsaan
kasvispitoisuuden vuoksi. Toisen testaajan mielesta porkkana ja palsternakka
olivat lilan kypsia. Pienida paloja kypsennettdessa minuutinkin vaihtelu
keittoajassa vaikuttaa huomattavasti kypsymiseen ja juuresten sopiva kypsyys
on kuitenkin myos henkilokohtainen kokemus, joten on haastavaa maaritella
tarkkaa keittoaikaa niille. Ohjetta tulee tarkentaa ennen lanseerausta niin, etta
kuluttaja osaa paremmin itseohjautuvasti keittda juureksia sopivan ajan.

Annoskoko oli sopiva kahdelle ja valmiit annokset (kuva 11) nayttivat lahes

samalta kuin mallikuva reseptilehtisessa.

KUVA 11. Testaajien valmistamat wokit, vasemmalla kasviswokki ja oikealla

pOSSUWOKKi

Erityisesti testaajat arvostivat [dhiraaka-aineiden kayttda seka tuottajien esiin tuo-
mista, tarinallistamista, ohjelehtisessa. Valmiin paketin sopivana hintana pidettiin
15-25 euroa, jota voidaan kayttaa hinnoittelussa apuna kuluttajan kokemana
kohtuullisena hintana kahden hengen ateriapaketille.
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6.5 Ateriapaketin hinnoittelu

Paketin hinnoittelussa kaytettiin kustannusperusteista lahestymistapaa yhdistet-
tyna tavoitehinnoitteluun. Kustannusperusteisesti hinta maaritellaan laskemalla
tuotteen valmistuksesta syntyvat kulut, jolloin saadaan omakustannushinta. Ta-
voitehinnoittelussa omakustannushintaan lisatéan haluttu kateprosentti, jolloin

saadaan lopullinen myyntihinta.

Taulukossa 6 on laskettu kustannukset kahden ja neljan hengen ateriapaketeille
kaytettaessa possua seka harkapapua proteiinina. Raaka-aineiden hintoja ei ole
ilmoitettu eriteltyna, silld reseptiikka on tilaajan liikesalaisuus. Tarkemmasta kus-
tannuserittelysta pystyisi helposti nakemaan raaka-aineiden osuudet suhteessa
toisiinsa. Arvonlisavero on laskettu maaritellysta hinnasta, jolloin on saatu myyn-

tikate euroina ja prosentteina.

TAULUKKO 6. Eri kokoisten ateriapakettien hinnoittelu

hinta 2:lle  hinta4:lle hinta 2:lle  hinta 4:lle
raaka-aineet possu possu kasvis kasvis

kikhernepasta
harkapapu
possunliha
porkkana

sipuli
kesakurpitsa
kukkakaali
punakaali
palsternakka
Amazing Korean

raaka-ainekustannus yht. 11,15 14,38 10,18 12,43
pakkauskustannukset 2,00 2,00 2,00 2,00
muut kustannukset 1,00 1,00 1,00 1,00
kustannukset yhteensa 14,15 17,38 13,18 15,43
alv 14% 3,49 4,89 3,21 4,47
asiakashinta 24,90 34,90 22,90 31,90
myyntikate € 7,26 12,63 6,51 12,00
myyntikate-% 29 % 36 % 28 % 38%

Hinnoittelussa on huomioitu markkinatutkimuksessa saatu tieto kuluttajien

kasityksesta paketin sopivasta hinnasta seka 30% katetavoite. Kahden hengen
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ateriapaketeissa kateprosentti jaa hieman alle tavoitellusta, mutta neljan hengen
paketeissa kateprosentti ylittaa tavoitteen huomattavasti. Ero syntyy siita, etta
pasta ja kastike myydaan tietyn kokoisissa pakkauksissa, joita ei ole mielekasta
lahted jakamaan. Nain ollen seka kahden etta neljan hengen paketin tilaaja saa
saman maaran pastaa ja kastiketta, vaikka tarve olisi kahdelle hengelle puolet
vahemman. Samoin pakkaus- ja muiden kulujen osuus on sama paketin koosta
rippumatta. Myos kasvisten painohavikkia syntyy isommassa paketissa
suhteessa vahemman kuin pienessa. Nain ollen kuluttajalle tulee huomattavasti
edullisemmaksi tilata isompi paketti. Neljan hengen pakettien myyminen on

kannattavampaa myos yritykselle.

Hinnoittelussa ei ole huomioitu kuljetuskustannuksia, sillda on kuluttajan
paatettavissa noutaako han paketin itse Pietun toimipisteesta vai haluaako han
sen kotiinkuljetuksella. Noudettaessa toimituskuluja ei synny, kun taas

kotiinkuljetuksesta peritaan Pietun maarittelema toimitusmaksu.
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7 POHDINTA

Teoriaosuudessa kasitellyt teemat tukivat tuotekehitysprosessia hyvin. Sesonki-
ruoka on keskeinen osa luotua ateriapakettia ja ruokatrendien tunnistaminen
Suomesta ja maailmalta auttoi ymmartamaan, millaisille ruokatuotteille on talla
hetkella tai tulevaisuudessa kysyntaa. Talla hetkella ruokatrendeista esilla ovat
kotimaisuus, lahiruoka seka sesonginmukaisuus. MyoOs raaka-aineiden alkupera

kiinnostaa kuluttajia.

Esitutkimuksen pohjalta luotu asiakaskysely tarkensi pirkanmaalaisten kuluttajien
toiveita ja odotuksia paketin suhteen. Asiakastutkimus vahvisti esitutkimuksessa
esiin nousseet asiakasryhmat, nuoret aikuiset ja lapsiperheet, paketin kohderyh-
maksi. Asiakastutkimuksessa esiin nousseet arvot, kuten helppous, edullisuus ja
lahiruoan suosiminen, ohjasivat tuotekehitysprosessia vahvasti. Hinnoittelu teh-
tiin kustannus-, ja katetavoiteperusteisesti huomioiden markkinatutkimuksessa

kuluttajilta saatu palaute.

Bencmarkkauksen avulla hankittu tieto kilpailijoista ohjasi osaltaan tuotekehitys-
prosessia ja antoi tydkaluja markkinoilla erottumiseen. Pietun ateriapaketti erot-
tuu kilpailijoista ennen kaikkea silla, etta se sisaltaa ainoastaan yhden ruoan, jota
voi varioida annoskoon ja proteiininlahteen perusteella. Myos annoksen maidot-
tomuus ja gluteenittomuus ovat erottavia tekijoita seka kilpailuvaltteja. Paketin
mukana esiteltiin tuotteiden alkuperaa tuottajaesittelyiden muodossa tarinallista-
misen keinoin. Tuottajaesittelyt tukivat myos tyon tilaajan tavoitetta nostaa pai-

kallisia pientuottajia ja heidan tuotevalikoimaansa kuluttajien tietoisuuteen.

Valmista reseptiikkaa testattiin markkinatutkimuksella kohderyhmaan kuuluvilla
kuluttajilla. Testaajat kokivat lahiruoan tuovat lisaarvoa ateriapakettiin ja pitivat
tuottajaesittelyja hyvana lisana kokonaisuudessa. Resepti oli testaajien mielesta
selkea ja ateria helppo valmistaa seka maistuva. Saadun palautteen perusteella
kehitettya ateriapakettia voidaan nain pitaa onnistuneena ja todeta sen tayttavan

seka tilaajan asettamat etta asiakastutkimuksessa esiin nousseet vaatimukset.
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TyOssa ei otettu kantaa elintarviketurvallisuuteen, ravintoainesisaltoihin, lopulli-
siin pakkausmateriaaleihin tai tilaus- ja kuljetusratkaisuihin. Pakkausmateriaaleja
sivuttiin markkinatutkimuksen yhteydessa ja esiin nousivat vaateet kierratettavyy-
desta seka ekologisuudesta. Pakkauksen tuleekin tukea kaikin puolin tyon tilaa-
jan arvomaailmaa. Tyon tilaajan tulee lisaksi pohtia, onko aiheellista lisata ravin-
toaine- ja -arvotaulukot pakettiin. Elintarviketurvallisuus on myos huomioitava lapi

ketjun aina pellolta poytaan asti.

Henkildkohtaisesti pidin toiminnallisesta opinnaytetydsta. Tuotekehitysprosessi
haastoi minua osa-alueilla, joilla uskoin olevani ennestaankin vahva. Aterian luo-
minen ja reseptiikan vakiointi kayttaen ainoastaan pirkanmaalaisia raaka-aineita
toi omat haasteensa tyohon. Lisaksi haasteena oli, etta toimeksiantaja, Pirkan-
maan Pientuottajatukku Pietu, on osaltaan viela rakennusvaiheessa eika toiminta
ole kaynnistynyt. Jaakin nahtavaksi, milloin nyt kehitetty ateriapaketti on kulutta-

jien ostettavissa Pietun verkkokaupasta.
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Liite 2. Asiakastutkimuksen kyselylomake 1(4)

Kuluttajien ruoanvalmistustottumukset kotona

Tutkimus on osa opinnaytety6ta, ja sen tavoitteena on tutkia ja kartoittaa pirkan-
maalaisten kuluttajien tottumuksia valmistaa ruokaa kotona seka kiinnostusta val-
miisiin ruokapaketteihin. Tutkimuksen vastaukset ovat luottamuksellisia ja niita
kaytetaan ainoastaan kyseisessa opinnaytetyossa. Vastauksia ei pystyta yhdis-
tamaan yksittaiseen vastaajaan.

Taustatiedot:

1. Sukupuoli
a. nainen
b. mies
C. muu

2. lka

alle 18v = lopeta
18-29

30-39

40-49

50-59

60-75

yli 75 = lopeta

@roapow

3. Asuinpaikkakunta

Tampere

Yl6jarvi

Kangasala

Nokia

Pirkkala

Lempaala

Muu Pirkanmaa

Muu Suomi - lopeta

SQ P o0TY

4. Montako henkilda talouteesi kuuluu
a. 1

b. 2

c. 3

d. 4

e. 5taienemman

5. Asuuko taloudessasi alle 18-vuotiaita?

a. kylla
b. ei



6. Mika seuraavista kuvaa asemaasi parhaiten

~oa0OTp

opiskelija

ei tydelamassa
paatoimisesti tydelamassa
osa-aikatyossa

elakkeella

muu/ en halua vastata

Taustakysymyksia ruoanlaitosta kotona

Viela muutama taustakysymys ruoanlaittotavoistasi kotona. Ruoanlaitolla tarkoi-
tetaan tassa kyselyssa aterian valmistusta, joka pitaa sisallaan raaka-aineiden
kasittelya seka erilaisten tekniikoiden, kuten keittamisen, paistamisen tai sekoit-
tamisen, hyodyntamista

7. Kuinka usein laitat ruokaa kotona?

~0 Qo0 OoTp

paivittain tai lahes paivittain
4-5 kertaa viikossa

2—3 kertaa viikossa

kerran viikossa

harvemmin kuin kerran viikossa
en laita ruokaa kotona

8. Valmistatko ruokaa useimmiten

a.
b.
C.

arkena
viikonloppuna
molempina

9. Kaytatkd enemman aikaa ruoan valmistukseen

a.
b.
C.

arkena
viikonloppuna
en osaa sanoa

10.Paljonko aikaa kaytat keskimaarin kerralla ruoan valmistukseen?

a.

yli 60min

b. 45-60min
c. 30-44min
d.

e. alle 15 min

15-29min

11.0nko kerralla ruoan valmistukseen kayttamasi aika mielestasi

a.

b.

aivan liikaa, haluaisin kayttaa siihen huomattavasti vahemman ai-
kaa
hieman likkaa, haluaisin kayttaa siihen jonkin verran vahemman ai-
kaa

c. sopivasti
d.

vahan, voisin kayttaa siihen jonkin verran enemman aikaa
todella vahan, voisin kayttaa siihen huomattavasti enemman aikaa
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3(4)
12.Vaikuttavatko loma-ajat, esimerkiksi kesadloma, ruoanlaittointoosi kotona?
Miten?
a. Kylla, lisaavat intoa
b. kylla, vahentavat intoa
c. ei

13.Vaikuttavatko juhlapyhat, esimerkiksi joulu/juhannus, ruoanlaittointoosi
kotona? Miten?

a.
b.
C.

Kylla, lisaavat intoa
kylla, vahentavat intoa
ei

14.Kuinka hyvin seuraavat vaittamat sopivat sinuun ruoanlaittajana? (1=ei
sovi lainkaan, 5=sopii taysin)

SQ P a0TY

53T AT

o

Valmistan useimmiten perinteisia suomalaisia kotiruokia

Tykkaan kokeilla uusia resepteja

Valmistan usein ruokaa useammaksi paivaksi kerralla

En halua sydda/tarjota samaa ruokaa useampaa kertaa
Noudatan reseptiikkaa tarkasti aina kun mahdollista

Tykkaan soveltaa enka kaipaa resepteja

Pidan leipomisesta

Ruoanlaittoani rajoittavat usein allergiat (omat tai muiden ruokaili-
joiden)

Ruoanlaittoani rajoittavat usein erikoisruokavaliot (omat tai muiden
ruokailijoiden)

Tykkaan valmistaa tarjottavia juhliin tai muihin tilaisuuksiin
Turvaudun eineksiin ja puolivalmisteisiin

Suosin kotimaisia raaka-aineita

. Suosin luomuraaka-aineita

Tunnen suomalaiset ruokasesongit ja hydodynnan raaka-aineita nii-
den mukaan

Valmistaisin useammin ruokaa kotona, mikali minulla olisi enem-
man aikaa

Suunnittelen usein ruokalistan hyvissa ajoin etukateen pidem-
maksi ajaksi

. Minulla on vaikeuksia keksia, mita ruokaa valmistaisin



4(4)
Ruokapaketit

Pirkanmaalle ollaan perustamassa pientuottajatukkua, jonka tarkoituksena on
tarjota lahella tuotettuja raaka-aineita ja tuotteita kuluttajille ja ravintoloille. Kulut-
tajille halutaan tarjota myds valmiita "ruokapaketteja”, jotka sisaltaisivat tarvittavat
lahituottajien raaka-aineet seka reseptiikan. Asiakkaan tehtavaksi jaisi valmistus
ohjeiden mukaan.

15.Kuinka kiinnostavalta vaihtoehdolta edella kuvatut valmiit "ruokapaketit
kuulostavat?
a. asteikko 1-5 (1=ei lainkaan kiinnostavalta, 5=erittain kiinnosta-
valta)

16. Milloin voisit ajatella hyodyntavasi valmiita "ruokapaketteja”? Voit valita
useita vaihtoehtoja
a. arkena
b. viikonloppuna
c. loma-aikaan
d. juhlapyhina
e. muu

17.Millainen sisaltd sinua kiinnostaisi "ruokapaketeissa”? Voit valita useita
vaihtoehtoja.

helpot ja nopeat arkiruoat

laatikkoruoat

keitot

suolaiset leivonnaiset

makeat leivonnaiset

kasvisruoat

grilliruoat

sailonta

teemapaketit, esim. pizzaperjantai, rapujuhlat, lettukestit jne.

muu, mika?

T Se@meoooTy

18.Kuinka pitkalle jalostettuja haluaisit raaka-aineiden olevan "ruokapake-
teissa”?
a. asteikko 1-5 (1=kaikki raaka-aineet valmiiksi pesty, pilkottu ja mi-
tattu, 5=raaka-aineita ei tarvitse esivalmistella lainkaan)

19. Milta ajatus "ruokapaketeista” kaiken kaikkiaan kuulostaa? Mita ominai-
suuksia kuluttajana odotat tai haluat niilta?

avoin kentta



Liite 3. Neljannen koe-eran palautelomake

Arvostele seuraavat ominaisuudet asteikolla 1-5 (1=heikko, 5=loistava)

Anna halutessasi kirjallista palautetta ominaisuuksista

ANNOS 1

ANNOS 2

ANNOS 3

ULKONAKO

TUOKSU

MAKU

RAKENNE

UUTUUSARVO

KOKONAISUUS




Liite 4. Markkinatutkimuksen kyselylomake 1(2)

ATERIAPAKETIN ARVIOINTILOMAKE

Kiitos kun koekokkaat opinnaytetydna suunnittelemani ateriapaketin. Kaiken valmistukseen tar-
vittavan tiedon seka tietoa tuottajista |6ydat reseptilehtisesta. Kaikki palaute ja kehitysideat ovat

tervetulleita.

Arvioi alla olevat kohdat asteikolla 1-5 (1=erittain huono, 5=erittain hyva), lisaksi joissain kohdissa
pyydetaan erikseen tarkennusta vastaukseen. Osa kysymyksista on avoimia kysymyksia. Halu-

tessasi voit tarkentaa kaikkia vastauksiasi.

PAKKAUS JA RESEPTIVIHKO

1. Paketin ulkoasu
1 2 3 4 5

2. Ensivaikutelma kokonaisuudesta
1 2 3 4 5

3. Reseptivihon ulkoasu
1 2 3 4 5

4. Reseptivihon selkeys
1 2 3 4 5

5. Tuottajainfojen mielenkiintoisuus
1 2 3 4 5

6. Tuottajainfojen tuoma arvo
1 2 3 4 5

7. Pakkausmateriaalien merkitys
1 2 3 4 5

8. Mita muuta tietoa olisit halunnut reseptivihosta I6ytyvan?

RAAKA-AINEET

9. Raaka-aineiden tuoreus
1 2 3 4 5

10. Oletko ennen kayttanyt kyseisten tuottajien tuotteita (tarkenna)
1 2 3 4 5

11. Kaytitko6 jotakin raaka-ainetta ensimmaista kertaa (tarkenna)
1 2 3 4 5

12. Proteiinin valintamahdollisuus (possu/hdarkapapu)
1 2 3 4 5



RUOAN VALMISTUS

13.

14. Ruoanvalmistuksen helppous

15. Ruoanvalmistukseen kaytetty aika (tarkenna)

16. Valmistatko usein samankaltaisia ruokia kotona arkena

Reseptin selkeys
1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

1 2 3 4 5

VALMIS ANNOS

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

MUUT

24.

25.

26.

27.

28.

Tuoksu

1 2 3 4 5
Maku

1 2 3 4 5
Tulisuus

1 2 3 4 5
Rakenne

1 2 3 4 5
Raaka-aineiden toimivuus
1 2 3 4 5
Annoskoko

1 2 3 4 5
Terveellisyys (-mielikuva)
1 2 3 4 5

Lisaarvo lahiruoasta
1 2 3 4 5

Paljonko olisi mielestasi sopiva hinta paketille (ateria kahdelle)?

Oletko aiemmin kadyttanyt valmiita ateriapaketteja (esim. Ruokaboksi)?

2(2)

68

Voisitko ajatella tulevaisuudessa kayttavasi valmiita ateriapaketteja helpottaak-

sesi arkeasi?

Vapaa sana ja muut ajatukset seka ideat



