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Tiivistelma

Opinnaytetydni tehtdvana oli kehittaa kuopiolaiselle kahvila Kolibrille jaateléannoslista. Tavoitteena
oli huomioida ja toteuttaa kahvilan asiakkaiden toiveita mahdollisimman pitkélle. Tarve kyseiselle
kehitystydlle syntyi kierreltyani kuopiolaisia kahviloita ja huomattuani, ettei monessakaan kahvilas-
sa ole saatavilla valmiita jaatel6éannoksia. Ty® toteutui kahvilassa kahdella kerralla suoritettujen
asiakashaastatteluiden pohjalta. Annosten suunnittelussa keskityttiin asiakkaiden toiveisiin, annos-
ten esteettisyyteen seka ainutlaatuisuuteen.

Tyoni teoreettinen viitekehys perustuu tuotekehitykseen. Sen lisaksi tydssa on paneuduttu jaatelon
historiaan, raaka-aineisiin seka valmistukseen. Tydni toiminnallinen osuus koostuu asiakashaastat-
teluista, jaateldannoslistan suunnittelusta seka toteutuksesta. Testauskerroilla suoritettiin tarvitta-
vat muutokset annoksiin ja kirjattiin ne ylds. Lopuksi valmiit annokset kuvattiin ja annoskortit vii-
meisteltiin.

Tyon lopputuloksena oli seitseman uutta annosta jadteldannoslistalle. Valikoimasta 16ytyy nelja
yhden pallon annosta lisukkeineen: kevyt vadelmaherkku, pikkuherkku, muffiniherkku ja lakuherk-
ku. Suurempaan makeannalkaan listalta 16ytyy kolme kahden pallon annosta lisukkeineen: keksi-
trio, annos makean ystavalle seka suklainen pahkinaherkku. Annoksissa on kaytetty asiakkaiden
suosikkijaateldomakuja, kuten Vanhanajan mansikkaa, vaniljaa ja suklaata, seka Minttua ja Mango-
Melonia. Lisukkeina on kdytetty mm. hedelmaa, kekseja, karkkeja ja suklaata, joista asiakkaat
myds kertoivat pitdvansa.

Tyota on mahdollista jatkokehittdd. Kahvilassa voitaisiin tutkia annosten menekkia ja koota aineis-
toa asiakkaiden mielipiteista ja mahdollisista kehitysehdotuksista. Nain annoksia voitaisiin kehittaa
yha enemman asiakkaiden toivomaan suuntaan. Jatkotydhon voitaisiin ottaa myos ravitsemukselli-
nen nakodkulma.
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Abstract

The goal of my thesis was to develop an ice cream menu for café Kolibri in Kuopio. The goal was
to take into account and fulfil the hopes of the customers as much as possible. I noticed the need
for this kind of development when I visit cafés in Kuopio and realised that only a few of them
serve ice cream portions. My development was based on customer interviews. When designing the
menu I focused on the wishes of the customers as well as the aesthetic appeal and uniqueness of
the portions.

The theory part of my thesis is based on product development. It also includes the history, raw
materials and making of ice cream. The practical part of my thesis consists of customer interviews
and designing and execution of the menu. When testing the portions I made some changes and
documented them. Finally I took photos of the completed portions and finalized the recipes.

The café got seven new portions to sell for their customers. They serve four smaller portions on
the menu: Light Raspberry Delight, Little Delight, Muffin Delight and Liquorice Delight. They have
also three bigger portions: Cookie Trio, Portion for the Sweet Tooth and Chocolate and Nut De-
light. Based on interviews ice cream flavors such as strawberry, vanilla, chocolate, mint and man-
go melon are customers” favourites. Moreover fruits, cookies, candies and chocolates are liked in
portions.

It is possible to develop this thesis. Someone could study the sales of portions and collect opinions
of the customers and develop portions even further. He or she could also pay attention to nutri-
tional perspectives.
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1 JOHDANTO

Suomalaiset ovat eurooppalaisista yksi eniten jaatel6d nauttivista kansoista, silla
sy0omme jaatel6a jopa noin 14 litraa vuodessa henkiléa kohden. (Ruokatieto Yhdistys
ry 2011.) Kotijaatelépakkauksia myydaan marketeissa ja kioskeissa. Irtojaateldpalloja
ja erilaisia annoksia voi ostaa kahviloista, seka kesaisin jaatelokioskeista. Kahviloiden
haasteina jaatelonautinnontarjoajina ovat kohonneet hinnat verojen kasvamisen myo-

t&, asiakkaiden erilaiset toiveet, seka kilpailevat kahvilat.

Jaatelon suurkuluttajana ja intohimosta kyseiseen tuotteeseen valitsin sen myo6s
opinnaytetyoni aiheeksi. Vaikka jaatel6 tyon aiheena oli kuin itsestaéanselvyys, idea
annoslistojen kehittamisesta syntyi vahitellen, ohjaajieni kanssa keskustellessa. Vas-
taavanlaista ty6ta ei ole mydskaan toteutettu ennen Savonia-ammattikorkeakoulussa.
Kuopiolaisia kahviloita kiertdessani en tdrmannyt kovinkaan monessa jaateléannos-
listoihin, tai olemassa olevat listat olivat melko suppeita. Kahvila Kolibrissa huomioin
erillisen jaatelénurkkauksen, jossa oli hyvat tilat annosten toteuttamiseen. Kysyessani

yhteisty6halukkuutta opinnaytetyohoni, he osallistuivat mielellaan projektiin.

Opinnaytetydni tarkoituksena oli selvittdd, millaisia jaateléelamyksia kuopiolaisen
kahvila Kolibrin asiakkaat toivoivat kahvilassa saavansa. Tehtdvana oli kehitté&a Kolib-
rille uusi jaateldannoslista. Tavoitteena oli luoda erilaisia makuyhdistelmia, joista jo-
kainen asiakas loytaisi itselleen sopivan, liséksi tavoitteena oli panostaa annosten
esteettisyyteen ja ainutlaatuisuuteen. Annoslistan kehittdminen tapahtui paaasiassa
asiakkaille tehtyjen haastatteluiden pohjalta, jotka toteutettiin kahvila Kolibrissa kesal-

1a ja syksylla 2011.

Toiminnallinen opinnaytetydni koostuu teoriaosuudesta, sekd kaytannon osiosta.
Teoriaosuus kasittelee tuotekehitystd, jaateldon historiaa, valmistustapaa, raaka-
aineita seka jaatel6a valmiina tuotteena. Kaytanntn osiossa toteutuivat haastattelut
asiakkaille, haastatteluiden tulkinta, sekd annoslistojen suunnittelu ja kehittdminen
haastatteluiden, sekda omien kokemusteni pohjalta. Vaikka opintoni sisalsivat vain
vahan opetusta tuotekehityksestd, koin sen tarkedksi ja hyvaksi aiheeksi tdssa nope-

asti kehittyvassa yhteiskunnassa, jossa kuluttajien tarpeet muuttuvat jatkuvasti.



2 JAATELON HISTORIA

2.1 Jaatelon alkupera ja tarjoilutavat

Jaatelon kehityksen uskotaan alkaneen noin kaksi tuhatta vuotta sitten, jolloin se
myyttien mukaan koostui lumella kohmetetuista hedelmistéd, muistuttaen nykypéivan
mehujaéata tai sorbettia. Téasta vuosisatoja eteenpéin, ensimmaisella vuosituhannella,
jaéatelda on valmistettu jopa vahingossa, mutta myos tarkoituksella, jo kuitenkin lisdksi

kermaa tai maitoa kayttaen. (Clarke 2004, 4.)

Marco Polon kerrotaan 1200-luvun lopulla tuoneen jaatelon valmistuksen idean Kii-
nasta Italiaan, josta se levisi edelleen Ranskaan. 1600-luvulla valmistustekniikka ke-
hittyi merkittavasti, silla raaka-aineiden keskinaista reagointia, jaatelon valmistusta,
seka siihen tarvittavia valineita alettiin tarkoituksen mukaisesti tutkia ja kehittaa tie-
teellisesti. Silloin opitun valmistustavan mukaisesti tehty jaatelé sai muodon, jollaise-

na se tunnetaan myos 2000-luvulla. (Clarke 2004, 4-6.)

Italiassa 1600-luvulla keksitty valmistustekniikka levisi pikkuhiljaa ympari maailmaa,
valmistajien onnistuessa uudistamaan valmistusprosessia yha enemman ja enem-
man nykyisen kaltaiseksi. 1600-1700 —luvuilla jaateléa nautittin korkealuokkaisem-
pien ihmisten, kuten kuninkaallisten ja presidenttien juhlatilaisuuksissa, tiettavasti

ainakin Ranskassa, Ruotsissa, Venajalla ja Amerikassa. (Clarke 2004, 5-6.)

Jaatelon valmistukseen opastavat ohjekirjat yleistyivat 1800-luvulla. Ne sisélsivat
tietoa muun muassa valmistukseen tarvittavista vdlineista, jaan sailytyksesta, seka
tarjoiluastioista. Kirjojen my6ta jaatelénautinto tuli tutuksi myos keskiluokkaisille ihmi-
sille, silla 1700-1800-luvuilla jaateld ilmestyi myos ravintoloiden ja kahviloiden vali-
koimiin. (Clarke 2004, 6.)

Havaintoja siitd, missa ja miten jaatelod myytiin alkuvuosinaan, on kirjattu 1800-luvun
loppuvuosilta. Italialaiset katukauppiaat eri puolilla maailmaa myivat jaatel6d paksu-
reunaisista laseista, joita kierratettiin asiakkaalta toiselle. Astiat olivat kuitenkin suuri
terveysriski, silla niita ei pesty kunnolla kayttokertojen valilla. 1900-luvun alkupuolella

vohvelimyyja Ernest A Hamwi keksi rullata valmistamiaan vohveleita totterbn muo-



toon. Nain jaatel tarjoiltuna vohvelista paihitti lasiastiat, jotka todettiin hyvin epakay-
tanndllisiksi hygieniatietoisuuden kasvaessa. (Clarke 2004, 7.)

2.2 Jaatel6 Suomessa

Suomessa jaatel6teollisuus sai alkunsa 1920-luvulla. Jo taté ennen, 1800-luvun lop-
pupuolella, jaateldd oli mahdollista ostaa Helsingissa liikkuvilta venélaisiltd katukaup-
piailta. Vuonna 1922 ensimmadinen valmistaja Suomessa, Helsingin Jaatelétehdas,
aloitti toimintansa italialaisten Bartolomeo ja Adriano Magin toimesta. Tamén jalkeen
jaateldteollisuuden harjoittajiksi Suomessa ovat tulleet muun muassa Pietarsaaren
Jaateldtehdas vuonna 1927, Valio vuonna 1934, ja Maanviljelijain Maitokeskus vuon-
na 1936. (Enbom 2009, 93-97; Ingman Ice Cream 2008.)

Suomen Jaateloteollisuus ry on valvonut suomalaisen jaateltteollisuuden etuja jo
vuodesta 1948, eli yli 60 vuotta. Yhdistykseen kuuluvat Ingman Ice Cream Oy Ab,
Suomen Kotijaateld Oy, Suomen Nestlé Oy, sekd Unilever Finland Oy GB Glace.
Noin 80 prosenttia Suomen jaatelomarkkinoista kuuluu kyseisille yrityksille. Lopusta
20 prosentista vastaavat pienet suomalaiset yksityisyrittdjat, seka maahantuovat yri-
tykset. (ETL; Ingman Ice Cream 2008.)

TNS Gallupin vuoden 2011 maaliskuussa teettaman kyselyn mukaan suomalainen
sy0 noin 14 litraa jaateldd vuodessa. Taman maaran jaatelénsydmisessa ohittavat
vain yhdysvaltalaiset, australialaiset ja uusiseelantilaiset. Valtaosa tutkimukseen osal-
listujista arvosti suomalaisuutta niin jaatelén tuottamisessa, kuin mauissakin. Vaikka
kotimaisuutta pidetaankin arvossa, vuonna 2008 Suomeen tuotiin jaateléa muualta
maailmasta 7,4 miljoonaa kiloa. Vastaavasti Suomesta muualle jaatel6a vietiin 2,3
miljoonaa kiloa, joista valtaosa muihin Pohjoismaihin. (Ingman Ice Cream 2008; Ruo-
katieto Yhdistys ry 2011.) Jaatelénvalmistaja Ingmanin mukaan asiakkaiden ostamis-
ta jaateldista suosituimmasta lahtien viiden kérjessa ovat Vanhanajan vanilja, Van-
hanajan suklaa, Vanhanajan mansikka, Paaryna ja Mango-Meloni. (Palin-Holmberg
2011.)
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3 JAATELO TUOTTEENA

Jaatelon ominaisuudet maaraavat sen, milla nimella rakenteeltaan erilaisia jaateldita
voidaan kutsua. Maarittely vaihtelee eri maiden valilla. Suomessa ja muualla Euroo-
passa kaytettavat maaritelmat on laatinut Euroopan jaatel6teollisuuden edustaja,
European Ice Cream Association. Kyseiset, alla olevassa taulukossa nakyvat jaatelo-
koodit toimivat laaduntakaajina kuluttajille, jotka voivat ostaessaan olla varmoja siita,
mitd tuotteet pitavat sisdlladn ja ettd ne pysyvat samanlaisina ostokerrasta toiseen.
Suomessa myytavia kerma- ja maitojaatelditd koskee myds kansallinen sdadés, jon-
ka méaaritelmat nakyvat myos alla olevassa taulukossa (taulukko 1). (Euroglaces; L
361/1995, § 48; Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 66.)

TAULUKKO 1. Eri jaateloiden maaritelmat (Jaatelokoodit, Euroglaces 2006; L
361/1995, § 48)

Jaatelokoodi Koostumus
Limujaa Paaosin vetta ja sokeria
Mehujaa Vetta ja sokeria, vah. 15 % hedelmaa
Sorbetti Vetta ja sokeria, ei lisattya rasvaa, vah.

25 % hedelmaa

Jaatelo Vetta ja/maitoa, rasvaa, sokeria ja prote-
iineja
Maitojaateld Jaatelon perusraaka-aineiden lisaksi

maitorasvaa vah. 2,5 %, maidon rasvat-

tomia kuiva-aineita vah. 26 %

Kermajaatelo Jaatelon perusraaka-aineiden lisaksi
maitorasvaa vah. 8 %, kuiva-aineita vah.
30 %

Limujaata, mehujaata, ja sorbettia ei luokitella jaateldiksi, silla niiden valmistuksessa
ei ole kaytetty maitorasvaa, tai maidon proteiineja. Limujadn paaraaka-aineet ovat
vesi ja sokeri, lisdksi voidaan kayttda aromi- ja variaineita. Mehujadssa on edellisten
raaka-aineiden lisaksi vahintddn 15 % hedelméaé, ja sorbetissa 25 %, eikd massaan
ole lisatty rasvaa. Sherbetti on sorbetin kaltaista, mutta valmistuksessa kaytetaan

myo6s maitoa. (Clarke 2004, 1; Euroglaces, 2006.)
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Elintarvikelain maaritelmadn mukaan jaatelé on rasva-proteiiniemulsio, jonka valmis-
tuksessa on kaytetty myos muita jaatelon perusraaka-aineita. Edella mainitun elintar-
vikelain mukaan tuotteesta tulee kermajaateld, kun massa sisaltda vahintddn 8 %
maitorasvaa, 2,5 % maitoproteiinia seka 30 % kuiva-aineita. Puolestaan maitojaate-
I0ksi elintarvikelain mukaan voidaan nimeta jaateld, jonka massasta vahintdén 2,5 %

on maitorasvaa, 2,5 % maitoproteiinia ja 26 % kuiva-aineita. (L 361/1995, § 48.)

Jaatel6a ostettaessa valintaa voivat rajoittaa erilaiset ruokavaliotekijat, kuten keliakia,
laktoosi-intoleranssi, maidoton, kevyt, vahékolesterolinen tai kasvisruokavalio. Useat
jaatelonvalmistajat huomioivatkin asiakkaidensa tarpeita valmistamalla tuotteita myos

edellda mainittuja ruokavaliotekijoita ajatellen.

Laktoosi-intolerantikot, tai vahalaktoosista ruokavaliota noudattavat voivat sydda lak-
toosittomia, tai vahalaktoosisia kermajaatelditd, joissa oleva laktoosi on hajotettu jo
valmistusvaiheessa. Heille kdyvat myds useimmat limu- ja mehujaét, seka tofu-, kau-
ra- ja riisijaatelot. Maitoallergikoille kdyvat ne tuotteet, mitka eivét sisalla maidon ai-
nesosia missaan muodossa. Tallaisia vaihtoehtoja ovat tofu-, kaura-, ja riisijaatelot.
Myds osa sorbeteista ja limu- ja mehujaista kdy maitoallergikoille. Tofujaateltéssa on
soijasta tehtyd tofua, eikd se sisalla maitoa, vaan on kokonaan kasviperdinen. Kau-
rasta valmistettu jaatelé6 on myds maidoton ja kasviperdinen. Riisiuutteesta valmistet-
tu riisijaateld on maidoton, laktoositon, kasviperainen ja gluteeniton. (Ingman Ice
Cream 2011a, Oy Ostman Trading Ab.)

Kevytta ruokavaliota noudattavat valttavat usein sokereita ja rasvoja. Limu- ja mehu-
jaéat ovat taysin rasvattomia, ja sorbeteissa ja kevytjaateldissa on kaytetty tavallista
vahemman rasvaa. Sokereita valttava voi valita luontaisten sokereiden liséksi makeu-
tusaineilla makeutetun jaatelon. Vahakolesterolista ruokavaliota noudattaville sopivat
tofujaatelot, silla ne eivat sisalla lainkaan kolesterolia. Myéskéaan muut kasvirasva-
pohjaiset jaatel6t, tai limu- ja mehujaat eivat sisalla suuria maaria, tai jopa lainkaan

kovia rasvoja. (Ingman Ice Cream 2011b.)

Kasvisruokavaliota noudattaville kayvat sorbetit, tofu-, riisi- ja kaurajaatel6t, seka li-
mu- ja mehujaat. Keliaakikoille kayvat kaikki jaatelot, jotka eivat sisadlla gluteenia, eli
vehnan, ohran tai rukiin valkuaisainetta. Eri valmistajien tuotteissa, ja tuotantolinjalla
kasiteltavissa aineissa voi olla eroja, joten jokaisen erityisruokavaliota noudattavan

on hyva tarkistaa tuotteen sopivuus tapauskohtaisesti. (Ingman Ice Cream 2011b.)
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4 JAATELON RAAKA-AINEET JA VALMISTUSPROSESSI

Jaateld koostuu paaraaka-aineista, lisdaineista, sekd makua antavista aineksista.
Jaatelossa kaytettavia tarkeimpié raaka-aineita ovat vesi, maito tai/seka kerma, soke-
rit, ja voi tai kasvirasva, riippuen jaatelotyypista. Yleisimpia valmistuksessa kaytetta-
vid lisdaineita ovat emulgointi- ja sakeuttamisaineet, seka elintarvikevarit ja aromiai-
neet. Makua antavien ainesten lista on laaja, ja jatkuvan tuotekehityksen seuraukse-
na se suurenee hyvaa vauhtia. Esimerkkeind mainittakoon hedelmét, marjat, kastik-
keet seka hillot, suklaanpalat, keksinmurut, pahkinat ja mausteet. (Kriikku-Kalaja &
Aho 2010, 67.)

4.1 Raaka-aineet

Maidon rasvaton kuiva-aine

Lehmanmaidosta noin 4 % on proteiineja ja noin 5 % laktoosia. Liséksi se sisaltaa
pienia maaria suolaa, kalsiumia ja fosfaattia. Nama yhdessa muodostavat maidon
rasvattoman kuiva-aineen. Kuiva-aineessa olevat proteiinit ovat pinta-aktiivisia, eli ne
voivat vahentdd kahden aineen keskinaista jannitysta. Jaateldnvalmistuksen eri vai-
heissa ne edistavat veden ja rasvan sekoittumista jaatelémassassa. (Clarke 2004,
39-40.)

Sokerit

Sokereiden tehtdva on makeuttaa jaatelda ja tuoda makua antavien ainesten ominai-
suuksia paremmin esille. Ne myds parantavat jaatelon rakennetta pehmentamalla
sita ja alentavat jaatymispistetta. Toisaalta taas kaytettdessa molekyyleiltdan tiiviim-
paa sokeria, myos jaatelosta tulee kovempaa ja sitkeampaa. (Clarke 2004, 42; Kriik-
ku-Kalaja & Aho 2010, 68.)

Yleisin tunnettu ja jaatelossakin kaytetyin sokeri on sakkaroosi, jota saadaan sokeri-
ruo’osta tai —juurikkaasta. Sakkaroosin liséksi jaatelossa kaytetaan usein puolet sita
vahemman makeaa rypalesokeria, eli glukoosia. Se liukenee sakkaroosia huonom-
min veteen, mutta puolestaan glukoosista saatava dekstroosi liukenee veteen hyvin.

Dekstroosi ei ole niin makeaa kuin sakkaroosi. Hedelmasokeri, eli fruktoosi on sakka-
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roosia makeampaa ja sita voidaan kayttdéa mm. erikoisruokavaliota noudattaville, ku-
ten diabeetikoille, tarkoitetuissa jaateldissa keinomakeuttajien, eli sorbitolin ja sakarii-
nin ohella. (ljas & Valimaki 2005, 167; Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 68.)

Jaatelonvalmistuksessa kaytetddn myos erilaisia siirappeja. Sokeria vahaisemman
makeutensa ansiosta jaateldn rakennetta voidaan pehmentéa entisestaan, ilman liial-
lista makeuttamista. Siirappien avulla vesi pysyy tiivimpana ja massaan syntyy paljon
pienia jaakiteita. Siirappeja kayttamalla jaateld ei mydskaan reagoi niin herkasti lam-
potilanvaihteluihin. (Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 69.)

Maito- ja kasvirasvat

Jaatelon valmistuksessa rasvan lahteena kaytetdan yleisimmin voita, kermaa tai kas-
virasvoja. Tavallisen jaatelon rasvapitoisuus on 8-10 %, mutta kermaisimmissa pre-
mium-jaételdissé se voi olla jopa 20 %. Rasvoja kayttamalla voidaan vaikuttaa jaate-
I6n kermaisuuteen, kuohkeuteen ja pehmeyteen. Maitopohjaiset rasvat paitsi koros-
tavat maidon aromeja, myds muodostavat miellyttavan suutuntuman ihanteellisen
sulamislampdétilansa ansiosta. Ominaisuuksiltaan lahella tatd sulamispistetta ovat
myo6s palmu- ja kookosobljyt, joita voidaan kayttaa kasvirasvapohjaisten jaateldiden
valmistuksessa. (Clarke 2004, 45, 47-48.)

Lisdaineet

Emulgointiaineet jaateléssa ovat yleensa rasvahappojen mono- ja diglyserideja
(E471). Niita kayttamalla jaatelon rakenne saadaan miellyttdvammaksi, ja valmistuk-
sessa vispaukseen tarvittava aika lyhenee, jolloin myds massaan syntyva ilma ja-
kaantuu tasaisemmin. (Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 70.)

Sakeuttamisaineina kaytetaan vetta sitovia eldinperaisia gelatiineja ja kasviperaisia
aineita. Jaakiteiden muodostuminen jaateldmassaan riippuu osittain sakeuttamisai-
neista ja niiden oikea kayttomaara, 0,2 — 0,3 % massasta, saa aikaan sopivan peh-
meyden. Gelatiinia saadaan esimerkiksi sian nahasta tai luista. Kasviperaisia sakeut-
tamisaineita voivat olla johanneksenleipdpuujauhe, guar-kumi ja hyyteldsokeri. Koska
jokaisella sakeuttamisaineella on erilainen vaikutus, kaytetaan valmistuksessa yleen-

sa useampia sakeuttamisaineita. (Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 69.)



14

Aromiaineet voivat olla luonnonmukaisia, esimerkiksi kasviperéisi, tai keinotekoisia.
Niitd kaytetddn yleensd korostamaan jo olemassa olevia, luontaisia makuja. Myos
variaineet voivat olla kasviperdisia tai keinotekoisia, ja niita kaytetadn tarvittaessa
voimistamaan luonnollisia, vaaleampia vareja. Suomessa varsinkin vériaineiden kayt-
to6a pyritadn valttamaan mahdollisimman paljon, niistd aiheutuviksi todettujen terveys-
riskien vuoksi. (Clarke 2004, 54-56; Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 70.)

4.2 Jaateldnvalmistusprosessi

Jaatelonvalmistukseen kuuluu monta vaihetta. Jaatelémassassa kaytettavien raaka-
aineiden laajemman tuotetuntemuksen avulla voidaan vaikuttaa yh& paremmin laatu-
tekijoihin, kuten jaatelon makuun, rakenteeseen, seka ravitsemuksellisiin seikkoihin.
Vuosien varrella uudistettujen laitteiden ansiosta on voitu kehittéd& energiatehokkuut-
ta, nopeutta ja jaateldvalikoimien monipuolisuutta. Valmistusprosessin paavaiheet on

nimetty etenemisjarjestyksessééan kuvioon 1. (Clarke 2004, 60.)

Massan sekoitus ja [dmmitys Pakkaaminen ja varas-

1. Nestemaiset aineet tointi

2. Kuiva-aineet

v [ Muotoilu ja karkaisu }
[ Homogenointi ] A
v [ Maustaminen ]
[ Pastorointi ] 7y
v Jadhdyttaminen
Kuumuudelle herkat
. ja vispaus ilman
lisdaineet
kanssa
v A

[ Jadhdyttaminen ]

=[ Kypsyttaminen ]

Kuvio 1. Jaatelénvalmistusprosessi (Clarke 2004, 60)
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4.3 Jaateldmassan sekoitus ja esivaiheet

Jaatelonvalmistus aloitetaan sekoittamalla massan ainekset. Ensin koneessa sekoite-
taan ja [ammitetaan nestemaiset ainekset keskendan. Seuraavaksi joukkoon lisatédén
kuiva-aineet. Sakeuttamisaineet, sekd maidon kuiva-aineet lisdtddn seokseen hyvin
hitaasti, ettei massan rakenne paakkuunnu. Kun seokseen on lisatty maitotuotteita,
lampdotila kay korkeimmillaan 85 asteessa, silla ne denaturoituvat, eli maitotuotteiden
valkuaisaineet tuhoutuvat tatd kuumemmassa. Jos valmistuksessa kaytetdaan vari- tai
aromiaineita, myds ne lisatdan tassa vaiheessa, lukuun ottamatta kuumuudelle herk-
kia aineita, jotka lisdtddn vasta pastoroinnin jalkeen. Esikasittelyprosessin jalkeen

seos on valmis homogenoitavaksi. (Clarke 2004, 60-62.)

Homogenoinnin tarkoituksena on painetta nostamalla hajottaa rasvapalloja pienem-
miksi. Talléin rasvapallojen pinta-ala kasvaa, ja niihin kiinnittyy maidon proteiineja,
joiden tehtdvané on muodostaa uudet kalvot rasvapallojen pinnoille. N&in pintajanni-
tys pienenee, ja proteiinien ansiosta rasva ei erotu nesteesta, jolloin massasta tulee
tasainen emulsio. Seuraavaksi pastorointivaineessa seoksesta tuhotaan mahdolliset
haitalliset bakteerit kuumentamalla emulsio noin 80 asteeseen puolen minuutin ajak-

si. Lopuksi jaateld jadhdytetdan +4 asteeseen. (Clarke 2004, 62-65.)

Valmistuksen seuraava vaihe on kypsytys, jolloin emulsion lampdétila pysyy 0-4 as-
teessa ja massa sekoittuu koko ajan. Kypsytysvaiheessa rasvapallojen pinnalle kiin-
nittyy yha enemman maidon proteiineja ja emulgointiaineita. Rasvapallot alkavat kris-
tallisoitua sisaltapain, saattaen tyontaa rasvaa pinnalle. Kypsyttamisen tulisi kestaa
vahintdan kaksi tuntia, mutta kuitenkin korkeintaan kolme vuorokautta. Kristallisoitu-
minen ja emulgointiaineiden, sekda maidon proteiinien lisdantyminen edesauttavat
iimakuplien tasaista jakautumista jaatelonvalmistuksen seuraavissa vaiheissa. (Clar-
ke 2004, 65-67.)

4.4 Emulsiosta jaateloksi

Riittavan pitkan kypsyttdmisen jalkeen emulsio on valmis jaadytettavaksi. Massa siir-
retaan kypsytysastiasta putkeen ilman kanssa. Putken seindmien lampétila on noin -
30 astetta, ja emulsion ja ilman vispautuessa keskendan puolet vedesta muuttuu jaa-

kiteiksi. Mitd nopeammin jaakiteet syntyvat, ja mitd pienempind ne pysyvat, sita pa-
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remman rakenteen valmistettava jaateld saa. Vispauksen aikana myds ilmakuplat
hajoavat pienemmiksi. Jaatelon virheettomén laadun takaamiseksi on ehdotonta, etta
vispauskone on moitteettomassa kunnossa.

(Clarke 2004, 71-73, 76; Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 71.)

Vispauksen jalkeen jaatelo on saavuttanut sille ominaisen rakenteensa, ja massa on
lampdtilaltaan noin -5 astetta. Jaatelon ollessa viela pehmedad, tassa vaiheessa sii-
hen lisdtddn makua antavia aineksia, kuten marjoja, kastikkeita, pahkingita, tai suk-

laanpaloja. Taman jalkeen jaateld on valmis pakattavaksi. (Clarke 2004, 77-78.)

Pakkaamisen, ja tuuttien ja puikkojen muotoilun yhteydessa jaateld karkaistaan, el
pikapakastetaan, jotta se saadaan lopulliseen haluttuun [Ampdtilaansa mahdollisim-
man nopeasti. Pakettijaatelot karkaistaan levykarkaisimella, jossa paketit laitetaan
metallilevyjen véliin, ja levyjen sisélla pydriva ammoniakki viilentdé jaatelon. Kun yk-
sittdispakatut jaateldt on puikotettu muoteissa, tai valutettu vohveleihin, ne siirretaan
karkaisutunneliin. Tunnelissa puhaltava, jopa -45 asteinen, vahintdan -30 asteinen
iima jaahdyttaa tuutit ja puikot. Karkaisun aikana tapahtuva muotoilu ja pakkaaminen
on monivaiheinen prosessi, varsinkin yksittaispakattujen jaateldiden kohdalla. (Clarke
2004, 78, 84; ljas & Valimaki 2010, 112.)

Valmiit laatikot siirretdé&n kylmavarastoon, jonka lampdtila on noin -25 astetta. Varas-
ton tulee olla tarpeeksi kylma, ettei jaateld padse sulamaan yhtaéan, jolloin rakenne
saattaisi jalleen kristallisoitua ja muuttua hileiseksi. Taman vuoksi on erittiin tarkeaa
sdilyttaa kylmaketju kuljetettaessa jaatelda jalleenmyyijille. Lopullisen lampétilan, josta
jaatelét myydaan, tulee olla vahintdan -18 astetta. (Clarke 2004, 101, 103; Kriikku-
Kalaja & Aho 2010, 72-73.)

4.5 Rakennevirheet

Jaatelon huolellinen valmistaminen, tarkat raaka-ainesuhteet, ja oikea varastointi
takaavat hyvan laadun. Onnistunut jaateld on pehmeaa ja samettista, maistuu hyvalle
ja sulaa tasaisesti. Valmistuksessa tapahtuneiden virheiden vuoksi jaatelén rakenne
voi kuitenkin karsia. (Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 73.)

Jos valmistuksessa on kaytetty liilan vahan kuiva-aineita, tai sakeutuminen on riitta-

matonta, ja homogenointi tapahtuu lilan pienell& paineella, voi jaateld olla helposti
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murenevaista ja lumimaista. Jos naiden lisaksi kypsytysaika on liian lyhyt, voi jaate-
|0sta tulla vetista ja nopeasti sulavaa, tai rakenteesta voi tulla kiteinen. (Kriikku-Kalaja
& Aho 2010, 73.)

Liiallinen sakeutuminen ja korkea vispausaste voivat tehda jaatelosta ilmavan, ja sen
suutuntuma on kuplainen. Liiallinen sakeutuminen ja kuiva-aineiden maara, seka
huono vispauslaite voivat saada aikaan tahmean ja tiiviin, hitaasti suussa sulavan
jaatelon. Vispauslaitteen huono kunto voi edesauttaa myos jaatelon kiteytymista ja
vetisyytta. (Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 73.)

Jos jaatelonvalmistuksessa kaytetaan liian paljon rasvattomia kuiva-aineita, ja maito-
jauhe ei liukene kunnolla seokseen, voi massasta tulla epatasainen ja paakkuinen.
Jos liiallisen rasvattoman kuiva-ainemaaran lisaksi jaatelo paasee valmistuksen kan-
nalta vaarassa vaiheessa lampenemaan tai jadhtymaan liikkaa, suutuntuma voi olla
hiekkainen. Jaatelon rasvainen koostumus puolestaan voi aiheutua siita, ettei mas-
saa ole homogenoitu tarpeeksi pitkaan, tai rasvattomia kuiva-aineita on kaytetty liian

vahan, suhteessa massassa olevaan rasvamaaraan. (Kriikku-Kalaja & Aho 2010, 73.)



18

5 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitystyd alkaa asiakkaiden tarpeiden selvittdmisesta. Ymparistotekijat vaikut-
tavat suurelta osin asiakkaiden tarpeisiin ja ne muuttuvat nopeaa tahtia. Siksi myds
yritysten tulee jatkuvasti kehittda tuotteitaan, jotta tarpeisiin osattaisiin vastata yha
paremmin. Yrityksen tuotestrategia madrittelee, miksi yrityksella on juuri tietynlaisia
tuotteita. Taman strategian pohjalta tapahtuu myds tuotekehitystyo, ja sita helpotta-
maan on asetettu muutamia kysymyksia. Ravintola-alaankin soveltaen tuotekehitysta
tehtdessd yrityksessa kannattaa miettid esimerkiksi annoslistojen laajuutta, ketka
ovat potentiaalisia asiakkaita, miten erotutaan kilpailijoista, ja mitkd ovat kustannuk-
set. (Hietikko 2008, 27-29.)

Tuotekehitysprosessin alussa tulee huomioida myds puitteet, joissa tuotetta tullaan
valmistamaan ja myymaan. Ravintola-alalla tdma tarkoittaa liikeideaa, paikan kokoa,
kaytettavissa olevia valmistustiloja ja —laitteita, seka raaka-aineita. Muita olennaisia
asioita, kahvilankin listasuunnittelua tehtaessé, ovat henkilokunta, menun kaytannol-

lisyys ja erityisruokavaliot. (Maattala 2010, 345, 347.)

Tuotekehityksen perustana ovat liikeidea, seka asiakkaiden tarpeet ja toiveet. Asiak-
kaiden tarpeiden selvittdmiseksi on olemassa erilaisia keinoja. Asiakkaita voidaan
esimerkiksi haastatella yksitellen tai ryhmassa, tai tietoa voidaan kerata tarkkailemal-
la asiakaskayttaytymistd. Saatujen tulosten perusteella pyritddn erottamaan olennai-
simmat asiakastarpeet, ja nain paastaan suunnittelutydon alkuun. (Hietikko 2008, 57-
58.)

Tuotekehitys lahtee liikkeelle suunnitteluty6lla, joka jatkuu koko prosessin ajan.
Suunnitelmallisuutta tarvitaan myds mahdollisissa ongelma- ja muutostilanteissa.
Hyvin valmistellut reseptit vieddan kaytantdéoén, ja annosten toimivuus testataan.
(Maattala 2010, 347.)

Kun ohjeet on testattu, viimeistelty ja todettu onnistuneiksi, niista vakioidaan annos-
kortit. Annoskortista l6ytyvat annoksen nimi, annoskoko ja —maara, raaka-aineet
maarineen, valmistusohje, tarvittavat laitteet, tarvittaessa kypsennyslampétila ja —
aika, lisakkeet, koristeet ja esillepano, annoksen raaka-ainehinta sekd myyntihinta ja
—kate. Annoskortista tyontekijat nakevat valittomasti tarvittavat raaka-aineet, valmis-

tustavan, ja annoksen ulkonadn. Nain pyritddn varmistamaan asiakkaan saama tasa-
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laatuisuus. Liséksi annoskortin avulla hinnoitellaan tuote, ja osataan taydentaa raaka-

ainevarastoja. (Maattala 2010, 348.)

Kun tuotekehitysprosessi on onnistunut, se vastaa asiakkaiden tarpeita ja myy hyvin.
Onnistuneen prosessin lopputuloksena on siis molemminpuolinen hyéty, joka nékyy
yrityksessa taloudellisesti positiivisena onnistumisena, ja kotitalouksissa asiakastar-
peiden tyydyttamisessa. (Hietikko 2008, 30.)
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6 JAATELOANNOSTEN TUOTEKEHITYS

Tyo6ni on toiminnallinen opinnaytetyd, jossa yhdistyvat teoria ja kaytdnnonlaheisyys.
Tuotekehitystyd on monivaiheinen prosessi ja tassakin tydsséd se eteni portaittain.
Tuotekehitystyota ajatellen tarkeimméat mielipiteet tulevat asiakkailta. Paatin siis suo-
rittaa kahvilan asiakkaille haastattelun, ja hahmottelin kysymykset (liite 1), joiden
avulla kartoittaisin parhaiten asiakkaiden toiveita. Tulkittuani vastauksia, aloin suunni-
tella annoksia, kayttden asiakkaiden vastauksia suunnittelutyon perustana. Suunnitel-
tujen reseptien valmistuttua testasin annokset kahvilassa, ja tein tarvittavia korjauk-

sia. Lopuksi vakioin annoskortit lopulliseen muotoonsa.

6.1 Toiminnallinen opinndytetyd

Ammattikorkeakoulun opinnaytetydn voi toteuttaa joko tutkimuksellisena tai toiminnal-
lisena. Toiminnallisessa tyossa tarkeinta on yhdistaa se, mita kaytanndssa toteute-
taan, ja mita siita raportoidaan. Tyon tulee perustua ammatilliselle rakentumiselle, ja
se voi pitda sisallaan muun muassa ohjeistuksen, tapahtuman tai toiminnan jarjesta-
misen. Ty0 voidaan toteuttaa esimerkiksi kirjana, oppaana tai portfoliona. Opinnayte-
tyon tulisi kuvastaa tyoelamalahtdisyyttd, seka tekijansa tieto-taitoa liittyen omaan
alaansa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9-10.)

Hyvin valittu opinndytetydn aihe voi vaikuttaa positiivisesti myos tyollistymiseen jat-
kossa. Etenkin toimeksiantajan kanssa tyota toteuttamalla tekijan tieto-taidot syven-
tyvat, parhaassa tapauksessa jopa kaytannon tasolla kyseisessa yrityksessa. Samal-
la toimeksiantaja ndkee opinnaytetytn toteuttajan ammatillisen tason, ja tekija saa
tutustua ammattiin kdytanndssa. Joskus toimeksiantajan visiot voivat kuitenkin poike-
ta huomattavasti alkuperaisesta suunnitelmasta, ja tyon laajuus kasvaa. Jos toimek-
siantaja pitdytyy omassa suunnitelmassaan, jaa tyon tekijan paatettavaksi haluaako
ja pystyykod han enda toteuttamaan ty6td omalta osaltaan. (Vilkka & Airaksinen 2003,
16-18.)

Yksi tarkeimpid asioita toiminnallista opinnaytety6td suunniteltaessa on miettid koh-
deryhmaa, eli keta varten opinnaytetytta tehdaan. Toinen tarked mietittdva asia on
tydssa ratkaistava ongelma. Nama seikat rajaavat tyon laajuutta, sekd maarittelevat
sen sisaltoa. (Vilkka & Airaksinen 2003, 38-40.)
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Toiminnallisen opinnaytetyon ajatuksena on osoittaa tekijan kykenevaisyys yhdistaa
opinnoissa hankittu teoreettinen tietoperusta ammatilliseen kaytantoon. Opinnaytetyo
on johdonmukainen raportti, josta ilmenee tyon eteneminen vaihe vaiheelta. Teoria
perustuu alan kirjallisuuteen ja lahdemateriaaleihin, joista poimitaan yksi tai useampi
kasite pohjaksi ja ndkokulmaksi tyodlle. Tasta muodostuu myo6s tyon teoreettinen viite-
kehys. (Vilkka & Airaksinen 2003, 41-43.)

6.2 Kahvila Kolibrin taustatietoja

Leatek Ky / Cafe Kolibri on kauppakeskus Minnassa toimiva kahvila, joka on perus-
tettu kauppakeskuksen valmistuttua vuonna 1988. Kahvilan omistaa Lea Pelkonen, ja
talla hetkella kahvila tyollistaa nelja kokoaikaista, seka kolme tarvittaessa tdihin kut-

suttavaa tyontekijaa. Asiakkaita kahvilaan mahtuu 60. (Pelkonen 2011.)

Kahvilan toiminta-ajatuksena on tarjota lounas- ja kahvilapalveluja kaikenikéaisille asi-
akkaille. Ostospaikkojen keskella olevan sijaintinsa, seka monipuolisen leikkipaikkan-
sa ansiosta, kahvila on viikonloppuisin etenkin lapsiperheiden suosiossa. Arkisin
asiakaskunta koostuu elakeléisista, opiskelijoista, sekd muista ostoskeskuksessa
asioivista asiakkaista. Liikeidean mukaan kahvilassa on arkisin tarjolla keittolounas
kello 11-13, seka paaosin itse valmistettuja kahvilatuotteita. Cafe Kolibrin jaatelovali-
koima on laaja, ja asiakkaille on tarjolla jopa 16 eri makuvaihtoehtoa Ingmanin jaate-
I6ita. (Pelkonen 2011.)

6.3 Asiakashaastattelut

Annoslistan kehittamisen perustana ovat haastattelut, jotka jarjestettiin kahvila Kolib-
rissa sen asiakkaille. Haastattelukertoja oli kaksi, 6.6.2011 kello 10-11.30, ja
27.9.2011 kello 12-13.30. Haastattelut on suunnattu lounasaikaan, jolloin asiakkaita
kéavi tasaisesti. Suoritin haastattelut kysymalla asiakkailta heidan mielijaatelémaku-
jaan (taulukko 3), mihin ikdjakaumaan he sijoittuivat (taulukko 2), ostaisivatko he jaa-
teldannoksen asioidessaan kahvilassa, ja paljonko he olisivat valmiita maksamaan
siitd. Ensimmaisella haastattelukerralla kysyin asiakkailta tarkkaa ikaa, mutta koska
kysymys aiheutti valilla vaivautuneisuutta, vaihdoin tarkan ian ikdjakaumaan. Lopuksi
asiakkaalla oli mahdollisuus kertoa annostoiveistaan omin sanoin. Erittelin vastaukset

sukupuolen mukaan kartoittaakseni makutottumuksia miesten ja naisten valilla.
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Haastatteluiden otos oli 33 henkilda. Ajattelin maaran olevan riitttava, silla vastauk-
sissa alkoi olla paljon yhtenevaisyytta, ja esille nousi selvida suosikkeja, niin maku-
vaihtoehdoissa, kuin lisuketoiveissakin. Miehistd 62 %, ja naisista 80 % ostaisi jaate-

Idannoksen kahvilassa asioidessaan.

TAULUKKO 2. Vastaajien ikdjakauma

Vastaajien ikdjakauma miehet, n=13 naiset, n=20
vuosina % %
<12 15 0
13-24 38 50
25-40 15 15
> 40 31 35

Vastaajista 39 prosenttia oli miehid. Miehista suurin osa voisi ajatella ostavansa jaa-
teldbannoksen kahvilassa kaydessaan, maksimihinnan keskiarvon ollessa 4,90 euroa.
Makuvaihtoehdoista lakritsi sai miehiltéd danista eniten, ja toiseksi eniten dania saivat
Sentimento Stracciatella, Mango-Meloni ja Vanhanajan suklaa. Loput &dnet jakautui-
vat tasaisesti eri makuvaihtoehdoille. Noin 5-vuotias poika toivoi annokselta mukaan
otettavaa lelua tai koristetta. Keski-ikdinen mies taas mainitsi valikoiman monipuoli-
suuden ja pelkkien jaatelopallojen riittdvan. 23-vuotias nuori mies kertoi hedelmapalo-
jen ja vohvelitikkujen sopivan hyvin jaateléannokseen. Myo6s kastikkeet lisukkeena

mainittiin useaan otteeseen.

Naisia vastaajista oli 61 prosenttia. Naisista valtaosa voisi ostaa jaateléannoksen
mennessaan kahvilaan. Naiset olisivat valmiita maksamaan annoksesta keskimaarin
5,25 euroa. Makuvaihtoehdoista naisten suosikiksi nousi Minttu. Seuraavaksi eniten
aania sai Bananasplit. Kolmanneksi tulivat Sentimento Stracciatella ja Irish Coffee —
pahkina. Noin 35-vuotias nainen tykkaisi annoksessa hedelmaisyydesta, esimerkiksi
hedelmaviipaleista tai koristeellisesta ananaskirsikasta. 22-vuotias nuori nainen toivoi
hieman tavanomaisesta poikkeavaa annosta, jossa voisi olla esimerkiksi leivoksen
paloja. Keski-ikainen nainen ideoi lastenannosta, jonka voisi sydda tikkarilusikalla,
jolloin myds lusikka olisi sydtava. Naiset painottivat annoksen ulkonadn tarkeytta, ja

useampi toivoi lisukkeeksi kermavaahtoa.
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TAULUKKO 3. Suosituimmat jaatelémaut

Suosikki jaatelomaut miehet, n=13 naiset, n=20

Ikm Ikm

Bananasplit

Irish Coffee -péhkind

Lakritsi

Mango-meloni

Minttu

Nougat

Rommi-rusina

Sentimento Cioccococco

Sentimento Stracciatella

Sentimento Tiramisu

Vanhanajan mansikka
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Vanhanajan suklaa

6.4 Annosten suunnittelu ja testaaminen

Kavin kevaalla, toukokuussa 2011, keskustelemassa kahvilapaallikkd Pia Pelkosen
kanssa kahvilassa asiakkaille suoritettavista haastatteluista, ja kerroin, miten aion ne
toteuttaa. Samalla kysyin Pian toiveita koskien uusia jaateldannoksia. Sain tyélleni
hyvin vapaat kadet, ja Pia luotti annosten suunnittelun kokonaan minulle. Ainoa toive
oli, ettd suunnittelisin 6 - 7 annosta. Mietin haastatteluun kysymyksia, joista saadut
vastaukset auttaisivat parhaiten eteenpain suunnittelutytssa. Suoritettuani haastatte-
lut, tulkitsin vastauksia poimimalla niistd annosten kannalta merkittavia seikkoja, ja
laskemalla prosentuaalisia osuuksia tuloksille, ja hyédynsin ndin saamiani tietoja an-

nosten suunnittelussa.

Kaytannonosioon liittyva tuotekehitysprosessi alkoi haastattelutavan ja —kysymysten
paattamisestd, seka asiakashaastatteluiden suorittamisesta. Kasiteltyani tulokset,
alkoi jaateléannosten suunnittelu ja niiden testaaminen kahvilassa. Testausta varten
olin kirjannut annoksiin tarvittavat raaka-ainemaarat arvioiden perusteella. Maarat
kuitenkin muuttuivat annoksia tehdessani niin, ettd annokset nayttivat tasapainoi-
semmilta, ja kaikki maut paasivat oikeuksiinsa. Muutin myds grammamaaria hel-
pommin mitattaviin muotoihin, kuten ruoka- ja teelusikallisiksi. Nain tyontekijéiden on

jatkossa helpompi tulkita reseptejd myds kiiretilanteissa. Annoskortit, ja hinnoittelu-
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seka katelaskelmat on tehty Savonia AMK:n lehtorin, Kai Selanderin laatimiin pohjiin
(litteet 2 ja 3).

Kahvilan asiakaskunta on hyvin laaja, ja siella asioi kaikenikaisia asiakkaita. Vaikka
tietty ikajakauma, 13 - 24 vuotiaat, oli enemmisto kyselyyn vastanneista, en lahtenyt
suuntaamaan annoksia tietyille ikaryhmille, silla ik&d ei haastatteluiden perusteella
vaikuttanut merkittavasti makumieltymyksiin. Sukupuolten valilla oli huomattava ero
suosikkijaatelomakuja valittaessa. Huomioin seikan annoksia suunnitellessani niin,
ettd sekd miesten, ettéd naisten valitsemia makuja 16ytyy eri annoksista. Yksi merkitta-
vimmistd suunnittelua rajaavista tekijoista oli asiakkaiden asettama hintakatto. An-
noksesta maksettava keskiarvohinta oli melko pieni suhteessa toiveisiin ja raaka-

ainehintoihin, etenkin makeisveron korotuksen jalkeen.

Suunnittelun alussa listasin asiakkaiden mainitsemat lisukkeet, ja mietin itse lisaa
vaihtoehtoja kaymalla raaka-aineita lapi aakkosjarjestyksessa. Paatin tehdd nelja
pienemp&é yhden pallon annosta, sekd kolme kahden pallon annosta. Ensimmaisena
huomioin eniten dania saaneet jadatelomaut, ja yhdistelin niitd toisiinsa sopiviin ma-
kuihin. Makujen jalkeen huomioin jaateldiden vareja niin, ettei samaan annokseen
tulisi kahta samanvarista jaateloa, ja ettda myds varit nayttaisivat hyviltd yhdessa. Li-
sukkeet valikoituivat makuja, vareja, ja suutuntumaa ajatellen, seka erityisruokavaliot
huomioonottaen. Alla oleviin suunnitelmiin on kirjattu hahmotelmat annosten kokoa-

misesta. Tarkat raaka-ainemaarat ja reseptit 16ytyvat liitteind olevista annoskorteista.

Testasin annokset kahdella kerralla kahvila Kolibrissa. Paloittelin ja rouhin annoksiin
tarvittavat lisukkeet kutakin annosta varten erikseen. Jatkossa annosten tekeminen
helpottuu ja nopeutuu, silla tyontekijat voivat esivalmistella raaka-aineita etukateen.
Tekemistd helpottavat myts resepteissa nakyvat vakioidut maarat, jotka muunsin
punnitsemalla jokaiseen annokseen kayttamani raaka-aineet, ja vaihtamalla gram-
mamaarat ruoka- ja teelusikallisiksi, seka kappalemaariksi. Mukana testauskerroilla
olivat kahvila Kolibrin kaksi tyontekijaa ja kaksi harjoittelijaa, jotka antoivat palautetta
annosten ulkonadstéa ja mausta. Naiden kommenttien, ja yhteisen pohdinnan jalkeen
tein joitakin raaka-ainemuutoksia resepteihin. Ensimmainen toteutuskerta toteutui
16.1.2012, ja toinen 17.1.2012.
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6.5 Suunnitelmat ja toteutukset

Kevyt vadelmaherkku

Ensimmainen suunnittelemani annos oli vadelmaherkku marjapedilla. Koska nykyisin
kiinnitetd&n paljon huomiota omaan ruokavalioon, ja erilaiset dieetit ovat usean ihmi-
sen suosiossa, ajattelin tehda erityisesti kevyempéaéa ruokavaliota noudattaville suun-
natun annoksen. Taman ajatuksen jalkeen annokseen valikoitui ensimmaisend jaate-
160. Kaytettavissa olevista jaateldistad 16ytyi kaksi varteenotettavaa makua, Vadelma-
jaateld ja Mansikkasorbetti. Mansikkasorbetti on rasvaton ja sydanmerkitty, mutta se
sisaltdd enemman sokeria kuin Vadelmajaatelo, silla jalkimmaiseen ei ole lisatty lain-
kaan sokeria. Koska Vadelmajaatelo on ravintoarvoiltaan parempi, ja koostumus tay-
teldisempi kuin sorbetissa, valitsin sen. Marjat ovat terveellisid ja niitd kaytetdan
usein jaatelon lisukkeena. Kesalla niitd saa myos tuoreena ja kotimaisena. Kaytta-

mall& muita marjoja kuin vadelmaa, annokseen saa erilaisia makuja ja vareja.

Annoksen pohjalle tulee marjoja, paélle Vadelmajaatelopallo seké koristeeksi kerma-
vaahtoa, pellavansiemenia ja muutama marja. Halusin tasta kevyesta annoksesta
raikkaan ja varikkaan, lisdksi paatin hakea rapsakkaa suutuntumaa lisaamalla ohjee-
seen ravinteikkaita pellavansiemenia. Vadelmajaateld on sydénmerkitty, rasvaton ja
vahalaktoosinen. Annoksessa on huomioitu useampi erityisruokavalio, silla se on

gluteeniton, kevyt ja vahalaktoosista kermaa kayttamalla myos vahalaktoosinen.

Annos tehdaan pieneen jalalliseen lasimaljaan, ja valmistus kdy nopeasti, silla an-
nokseen ei tule montaa eri raaka-ainetta. Marjojen esivalmistelussa tulee kuitenkin
huomioida muutama seikka. Pakastemarjoja kaytettdessa marjat tulee valuttaa ennen
kayttoa, etteivat ne ole annoksessa vetisia. Ulkomaiset marjat tulee myds muistaa
kuumentaa, silld ne voivat sisaltda haitallisia viruksia, kastelujarjestelmassa kaytetyn,
mahdollisesti saastuneen veden vuoksi. Testauskerralla marjoina kaytettiin kotimaista

mustikkaa ja mansikkaa, jotka sulatettiin ja valutettiin annosta varten.

Annos oli ulkonaéltdan raikas ja terveellisen nakdinen, ja vérit sopivat hyvin yhteen.
Pellavansiemenet eivat olleet kovin kauniita, mutta toivat annokseen mukavaa rap-
sakkuutta ja sopivat makunsa puolesta annokseen. Niinpa paatin sailyttad siemenet
annoksessa. Halutessaan pellavansiementen tilalla voi kayttaa esimerkiksi auringon-

kukansiemenid. Annos on sopiva pieneen herkutteluun. Se ei ollut liian imeld, vaan
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jalkimaku oli raikas. Kermavaahto myos pehmensi annosta mukavasti. Mansikat ja
mustikat k&vivat hyvin vadelmajaatelon kanssa yhteen, mutta tyontekijat voivat paat-
tda valmistusta ja hankkimista ajatellen parhaat marjat kaytettavikseen.

Suunnitelmassa marjat olivat annoksen pohjalla, mutta toteutuksessa ne lisattiin jaa-
telopallon vierelle ja p&alle, etta ne myos nakyisivat annoksessa. Taman vuoksi myds
annoksen nimi muuttui kevyeksi vadelmaherkuksi, silla jaatelopallo ei ole annoksessa
marjojen paalla. Muut maarat vakioituivat suunnitelman mukaisiksi, mutta marjojen ja
kermavaahdon maaria suurennettiin, silla alkuperaisten maarien mukaisesti annos oli
hyvin vajaan nakdinen. Ulkonaodsta oli hieman haastavaa saada runsas ja nayttava,

mutta terveysideaa ajatellen annos oli sopusuhtainen ja hienostunut.

Pikkuherkku

Toinen suunnittelemani annos oli pikkuherkku. Halusin listalle myds annoksen, joka
sopii erityisesti lasten makuun tai taltuttamaan pienemman makeannalan. Valitsin
kaytettavaksi Karkkikaarijaatelon, joka oli saanut lapsilta aania. Vaihtoehtoisena jaa-
telona annokseen voisi kayttad myos toista suosikkimakua, Bananasplitid. Koska tein
annoksesta pienen, halusin siihen monta makeaa elementtia. Fazerin ja Candy Kin-
gin sivuja katsomalla etsin kahta erilaista karkkilajia. Paadyin kinuskisiin Dumle suk-
laanappeihin, ja Candy Kingin hennonvarisiin Pastel Mint —karkkeihin. Molemmat
sopivat hyvin kooltaan pieneenkin suuhun ja antavat kontrastia vareihin. Pienten asi-
akkaiden toiveissa oli muun muassa mukaan otettava lelu tai sydankoriste, joten paa-

tin kayttda annoksessa sydantikkaria.

Annoksen pohjalle tulee Pastel Mint —karkkeja ja paalle pallo Karkkikaari- tai Ba-
nanasplitjgateléa asiakkaan maun mukaan, jos kahvilan puolesta asiakkaan on mah-
dollista valita kahdesta vaihtoehdosta. Ympérille laitetaan Fazerin Dumle suklaanap-
peja ja kermavaahtoa, seka koristeeksi tikkari. Annos on leikkisa, ja se sisaltaa koos-
tumukseltaan ja ulkondéltaan erilaisia karkkeja taydentdmaan pehmeaa jaatelta ja

kermavaahtoa. Annos sopii keliaakikoille, silla se on gluteeniton.

Pieneen lasimaljaan valmistettava annos on helppo ja nopea tehda, silla karkeille voi
laskea kappalemaarat ja lisdtd ne annokseen. Pikkuherkku sopii erityisesti lapsille
kokonsa ja herkullisten ja pastellisdvyisten variensa puolesta. Annoksessa on myos

tikkari, jonka saa ottaa halutessaan mukaansa. Pohdin suunnitteluvaiheessa eri ma-
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kuvaihtoehtoja ja mietin, onko asiakkaan mahdollista valita annokseen itselleen mie-

luisampi jaateld. Kahvilan tyontekijoiden mukaan tamé onnistuu.

Annoksessa kaytetyt raaka-aineet sopivat makujensa, ja ulkoné&kdnsa puolesta hyvin
yhteen, erityisesti Dumle-napit, ja testauskerralla kaytetty Karkkikaarijaateld. Vaikka
Dumle-napeissa kinuski on nestemaisessa muodossa, siséltd ei mennyt kylmettyes-
saan rakeiseksi, vaan koostumus pysyi miellyttavana. Pastel Mint- karkit toivat an-

nokselle mukavaa minttuisuutta ja kirpeytta.

Annoksessa en ollut taysin tyytyvainen sen ulkonakoon ja siité otettuun kuvaan. An-
nos oli hieman haastava saada nayttavan nakoiseksi, silla kaytettavia elementteja oli
melko vahan. Asetteluun taytyi kiinnittdd huomiota ja laittaa lisukkeet mahdollisimman
valjan ja runsaan nakoisesti. Alun perin jaatelépallon paino oli 60 grammaa, mutta
sen kokoisena pallo naytti todella pienelta. Annoskorttiin vakioitu uusi paino on 80
grammaa. Myods kermavaahdon suunniteltu mééara, 12 grammaa, oli annokseen riit-
tamaton, ja uusi maara on 22 grammaa. Muut suunnitellut maarat toimivat hyvin, jo-

ten annokseen ei tarvinnut tehd& suuria muutoksia.

Keksitrio

Kolmannen annoksen, keksitrion, paatin tehda kayttamalla lisukkeina erilaisia kekse-
ja. Keksit mainittiin asiakkaiden toiveissa, ja olen myds itse todennut ne erittain toimi-
viksi ja edullisiksikin lisukkeiksi. Jaateldiksi valitsin perinteiset, mutta suositut maut.
Vanhanajan vanilja ja mansikka saivat aania Kolibrin asiakkailta, mutta Ingmanin mu-
kaan ne ovat myds yleisemmin ostetuimpia jaateldita. (Palin-Holmberg 2011.) Naiden
perinteisten suosikkimakujen lisukkeiksi valitsin kolme erilaista keksilajiketta. Paadyin
kekseihin, joissa kaikissa on vahvahko oma maku, joten mikaan ei peity, tai jaa toisen
keksin, tai jaateldmakujen alle. Kaikkia kayttamiani kekseja olen maistellut erikseen ja

useita kertoja myos jaateldannoksiin lisattynd, joten halusin kokeilla niita myds tassa.

Annoksen pohjalle murustellaan LU:n Bastogne keksia, ja paalle tulevat vierekkain
Vanhanajan mansikka- ja vaniljapallot. Pallojen paalle laitetaan Rainbown puolikkaat
suklaakauralastut, lisaksi annokselle ripotellaan kahvilassa itse leivotun maapéah-
kindkeksin murusia. Lopuksi annos koristellaan kaarevilla suklaakastikeraidoilla. Jaa-
telot ovat vahalaktoosisia, mutta suklaakauralastujen ja maapahkinakeksien sisalta-

ma suklaa sisaltaa laktoosia.
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Annos tarjoillaan veneenmalliselta, valkoiselta lautaselta. Kyseiseen annokseen tar-
vittavat lisukkeet voidaan esivalmistella etukateen, joten annoksen kokoaminen no-
peutuu huomattavasti. Bastogne- ja maapahkinakeksit voidaan murentaa valmiiksi
ilmatiiviisiin astioihin, mutta tyéntekijoiden tulee seurata kiertoa, etteivat keksit paése
eltaantumaan. Eltaantuessa keksien valmistuksessa kaytetyn rasvan rakenne karsii,
ja kekseista tulee pahanmakuisia. Keksien ollessa valmista murua, sitd on helppo
mitata purkeista lusikalla annokseen, ja myds suklaakauralastut voi puolittaa valmiik-

Si.

Ulkonadltaan annos oli runsaan ja rapean nakdinen, ja se sai paljon kehuja tyonteki-
joiltd. Ulkonakoa ja makuvivahteita voi helposti myds varioida. Kahvilan tydntekija
ideoi pienilla muutoksilla toteutettavan version, jossa mansikkajaatelopallon viereen
tulisi valkosuklaakastiketta ja vaniljajaatelopallon viereen mansikkakastiketta. Annos-
ta on myds helppo muunnella silloin, jos asiakas haluaa vaihtaa jonkun kekseista
esimerkiksi karkkeihin. Keksien ja jaateldiden maut sopivat hyvin toisiinsa. Maustei-
sessa Bastogne-keksissa maistuivat kaneli ja karamellimainen kandisokeri. Suklaa-
kauralastu oli hyva kayttaa puolikkaina, silla sen suklaisuus ja kauralastu kuuluvat
yhteen. Murennettaessa maut eivat tukisi niin hyvin toisiaan ja sekoittuisivat helpom-
min kahteen muuhun keksiin. Maapéhkinékeksi, jonka hyvaksi todettu ohje loytyi lei-
vontakirjasta, poikkesi kahdesta edella mainitusta keksista pikantin suolaisen lisan
antamalla. (Tarek Malouf & The Hummingbird Bakery 2009, 133.) Vaikka keksi leivot-
tiin suklaata kayttéaen, oli maapéahkindvoi hallitseva raaka-aine. Keksi ei kuitenkaan

ollut liian suolainen noustakseen paarooliin annoksessa.

Aluksi testatessa naytti, ettd Bastogne-keksia oli liikaa lautasella, mutta maistelles-
samme maarat osoittautuivat sopiviksi kaikkien mielestd. Koska Bastogne-keksin
puolittaminen ei vaikuta katteeseen merkittavasti, suhteessa ulkondbn runsauteen,
kaytetaan annokseen kokonainen keksi. Suunnitelmassa oli kysymysmerkilla, tuleeko
pallojen painoksi 40 vai 50 grammaa. Paadyin vakioimaan ohjeeseen suuremmat
pallot, silla lisukkeita on paljon, ja jaateldiden tulee riittdd nautittavaksi lisukkeiden

kera.

Makean ystavalle

Neljds annos oli makean ystaville. Valitsin jaéatel6iksi Minttusuklaan ja Bananasplitin,

silla ne olivat suosituimpien karjessa asiakashaastatteluiden perusteella. Lisukkeet ja
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jaételomaut yhdessa on ajateltu taltuttamaan isompikin makeannalké. Asiakkaat toi-
voivat annoksiin hedelmaisyytta, ja paatinkin kayttda tahan annokseen banaania, silla
se antaa pehmedn maun, on helppo kasitelld, ja saatavuus on hyva ympéari vuoden.
Omar-karkit 16ytyivat Fazerin sivuja katselemalla ja miettiessani jaateldihin ja banaa-
niin sopivaa makua. Koska banaani on pehmeaa, halusin toisesta lisukkeesta enem-
man pureskeltavan. Ajattelin myos, ettei toisen lisukkeen tarvitse olla rapea, silla
edellisissa annoksissa on jo kaytetty useita rapeita elementtejd. Kermavaahto kavi
hyvin myds tdhan annokseen, mutta koska banaani ja kaneli sopivat makujensa puo-

lesta yhteen, halusin kokeilla tdssa kanelilla maustettua kermavaahtoa.

Pitk&hkon lautasen reunoihin tulevat Minttusuklaa- ja Bananasplitpallot. Pallojen kes-
kelle pursotetaan kanelimaustettua kermavaahtoa, ja reunoille ripotellaan Omar-
karkin palasia ja banaanikuutioita. Annos viimeistellaan kinuskikastikkeella. Tamakin

annos on gluteeniton.

Annos valmistetaan veneenmalliselle, valkoiselle lautaselle. Valmistus kay melko
nopeasti, koska vain annokseen kaytettava banaani tulee pilkkoa tarpeen mukaan,
silla se mustuu herkasti valmiiksi pilkottuna. Omar-karkit voidaan paloitella valmiiksi
iimatiiviiseen purkkiin, mutta tyontekijdiden tulee seurata kiertoa ja valmistella sen
mukaan pienia maaria kerralla, jotta karkit maistuvat tuoreilta, eivatka paase kuivu-

maan.

Alkuperdisen suunnitelman mukaan annokseen kaytettiin Bananasplit- ja Minttusu-
klaajaateloitd, seka kinuskikastiketta. Bananasplit-jaatelon vari oli kuitenkin mieles-
tamme lilan samanséavyinen kuin banaanikuutiot ja Omar-karkit. Banaanin maku oli
annoksessa liilan hallitseva, eikd mydskaan kinuskikastike sopinut kokonaisuuteen,
silla halusin sailyttad annoksessa mieluummin kermaiset Omar-karamellit. Vaihdoin
Bananasplitin tilalle Vaahtokarkkijaatelon, jolloin maku- ja varikokonaisuudesta tuli
tasapainoinen. Kastikkeina kaytin valkosuklaa- ja vadelmakastikkeita, jotka kompen-
soivat hyvin makeita jaateloita ja toivat annokseen lisda varia. Myos tyontekijat olivat

tyytyvaisempid muokattuun annokseen.

Kanelikermavaahto oli positiivisella tavalla erilainen, verrattuna tavalliseen kerma-
vaahtoon, ja se sopi jaateldiden lisaksi hyvin myods pelkkien lisukkeiden kanssa mais-
teltavaksi. Omar-karkkia riitti suunnitelman mukaisen 20 gramman sijaan 12 gram-

maa. Kermavaahdon maéard puolestaan tuplaantui 25 grammaan, ettd annoksesta
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saatiin nayttadvAmman nakoéinen. Tah&n annokseen tehtiin useita muutoksia, mutta

lopputuloksena oli erittiin tasapainoinen ja onnistunut kokonaisuus.

Muffiniherkku

Viidenneksi annokseksi suunnittelin muffiniherkun. Useissa kahviloissa valikoimasta
I0ytyy suklaakakkua vaniljajdateldpallon kera, ja se onkin ldhes klassinen kahvila-
tuote. Moys kahvila Kolibrin asiakkaat toivoivat jaateldannokseen suklaisuutta, ja lei-
voksetkin mainittiin. Halusin kuitenkin erilaistaa perinteistd annosta, niin leivoksen,
kuin jaatelonkin osalta. Talla kertaa valitsin jaatelon sijaan ensimmaiseksi leivoksen.
Mietin erilaisia suklaisia leivoksia, kuten browniesia, suklaakakkua ja muffinia. Ajatte-
lin kahden ensimmaiseksi mainitun olevan jo ennestaan paljon kéaytettyja, joten paa-
dyin muffiniin. Mieleeni piirtyi myds kuva siitd, millaiselta annos voisi nayttad. Jaate-
I6ksi valitsin pahkindisen Irish Coffeen, joka sai useita &énid, ja jonka ajattelin sopi-

van suklaaseen.

Tahan annokseen tulee suklaamuffini, joka leivotaan kahvilassa. Lautanen koristel-
laan suklaakastikkeella. Paalle laitetaan pallo Irish Coffee —pahkinajaatelda, ja ympa-

rille lammitetty, halkaistu suklaamuffini.

Muffininerkku tarjoillaan suorakaiteen muotoiselta, valkoiselta lautaselta. My6s tdma
annos on helppo ja nopea tehdd, joskin muffinin kasittelyssa taytyy olla tarkkana hy-
van laadun sailyttdmiseksi. Tyontekijéiden on mahdollista leipoa muffinit kahvilassa
itse. Testauskertaa varten |6ytyi hyvaksi todettu muffiniohje Internet-sivustolta. (Koti-
kokki.net 2011.) Testauskerran muffini oli tuore, mutta jatkossa tyontekijoiden taytyy
seurata annosten menekkia ja paattad, taytyyké muffineita pakastaa. Jos muffinit
pakastetaan, tyontekijdiden paatettavaksi jaa, ottavatko he aamulla sulamaan tietyn
maaran muffineita, vai sulatetaanko ne tarpeen mukaan, esimerkiksi mikrossa. Mik-
rossa sulattamisessa on huomioitava kaytettava teho ja sulatusaika, silla suklaata
sisaltavat tuotteet saattavat helposti palaa uudelleenlammitettdessa. Annos on maul-

taan parempi muffinin ollessa lammin, mutta lammityksen tulee tapahtua varovaisesti.

Ulkonaoltaan annos oli yksinkertaisen kaunis, mutta tyontekijan ideoimana annosta
voisi halutessaan viela koristella, esimerkiksi jaisilla marjoilla. Makuja maistelles-
samme totesimme pahkindisen jaatelon kompensoivan hyvin suklaista leivonnaista.
Annosta voi helposti myos varioida, silla kahvilassa on mahdollista leipoa erilaisia

muffineita. Jaateldpallon ja muffinin suunnitelman mukaiset koot olivat sopivat, silla
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annos oli hyvin makea. Tayteldisten makujensa ansiosta annos ei kaivannut muita
lisukkeita, ja kastike toimi enemmankin koristeena. Nain annokselle saatiin mygds hy-
va kate, silla raaka-ainekustannukset jaivat pieniksi.

Lakuherkku

Listan kuudes annos oli lakuherkku. Sitruunainen Lakritsijaateld oli miesten ykkos-
suosikki, ja halusin listalle annoksen myos lakritsin ystaville. Aloin siis rakentaa an-
nosta Lakritsijdateltoa kayttden. Tamén annoksen hahmotteleminen oli haastavam-
paa, silla syon useammin muita kuin lakritsijaatel6itd. Olin listannut ylos raaka-
aineita, joita kahvilassa kaytettiin jo ennestdan. Valikoimista I0ytyi turkinpippuri ja
valitsin sen annokseen, silla jaateld on jo itsessdan voimakkaan makuinen, ja ajattelin
turkinpippurin taydentavan jaateléa hyvin, maun kuitenkaan katoamatta jaatelon alle.
Padosassa annosta halusin sailyttdd Lakritsijaatelon, joten suunnittelin annoksesta

melko pelkistetyn.

Pohjalle tulee turkinpippurirouhetta, jonka paalle Lakritsijaatelépallo. Annos koristel-
laan kermavaahdolla, strosselilla ja vohvelilla. Annoksesta saa helposti gluteenitto-

man vaihtamalla vohvelin johonkin muuhun lisukkeeseen.

Annos valmistetaan pieneen jalalliseen lasimaljaan ja se on nopea valmistaa, silla
turkinpippurit voi rouhia ilmatiiviiseen purkkiin etukateen. Valmiin rouheen sijaan paa-
dyin kayttamaan kokonaisia turkinpippureita, jotka rouhitaan itse, jotta saadaan isom-

paa rouhetta.

Annoksessa oli houkuttelevat kelta-mustat varit, jotka eivat valitettavasti kuvassa
paasseet taysin oikeuksiinsa. Muutenkin annoksessa kéaytetyt raaka-aineet tekivat
annoksesta herkullisen nakoisen. Suunnitelmassa lisukkeina olivat lakritsistrosseli ja
vohveli, mutta koska ne puuttuivat valikoimasta testauskerralla, vaihdoin ne turkin-
pippurirouheen liséksi kahvinmakuiseen vohvelisuklaaseen. Maistellessamme to-
tesimme kuitenkin kahvin maun jaavan voimakkaanmakuisten turkinpippurirouheen ja
Lakritsijgatelon alle. Jatkossa annokseen kaytetdankin vohvelirullaa, joka antaa an-
nokselle pehmeampaa rapeutta kuin turkinpippurirouhe, eika ole annoksessa niin-
k&an maun, vaan koristeellisuuden ja erilaisen rakenteen vuoksi. Pdéosissa makuina
maistuivat salmiakki ja lakritsi, joita kermavaahto pehmensi. Jalkimaku oli hieman

tulinen, ja annos oli sopivan kokoinen vahvojen makujensa ansiosta.
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Suklainen pahkinaherkku

Listalle tuli seitseman annosta, ja viimeinen niista oli suklainen pahkindherkku. Suo-
laisen ja makean yhdistelma on erilainen ja jannittava. Mielessani oli ajatus annok-
sesta, johon kaytettdisiin suolaista pahkinda. Hain annokseen erdénlaista vastak-
kainasettelua paitsi makujen, myds varien puolesta. Ensiksi paatin, ettd annokseen
tulee suolattua cashewpadhkinda. Toiseksi jaateloksi valitsin Mango-Melonin, koska
se on raikas ja makea. Mango-Melonin rinnalla paatin kayttda Vanhanajan suklaata,
joka toisi annokseen tayteldisyytta ja niin sanottua tummempaa makua. Jaatelot oli-
vat my0s asiakkaiden suosikkeja. Tassékin annoksessa toteutui toive hedelmaisyy-
destd, silla ajattelin hedelm&n maun ka&yvan hyvin molempiin jaateldihin. Paatin jal-
leen kayttdd banaania, mutta saatavuuden ja kayttémahdollisuuksien mukaan kahvila
voi myds helposti vaihtaa annoksessa kaytettdvan hedelmalajikkeen mieleiseensa,
tai kayttaa jotakin muuta hedelmaa banaanin lisdksi. Jotta saisin annokseen lisda

makua ja varia, paéatin lisatd pahkinan sekaan suklaarouhetta.

Mango-Melonipallon viereen rouhitaan suklaata, seka suolattuja cashewpahkindéita, ja
Vanhanajan suklaapallon viereen laitetaan banaanikuutioita. Mango-Melonipallo ko-
ristellaan suklaakastikkeella, ja suklaapallo valkosuklaakastikkeella. Annos on vaha-
laktoosinen ja gluteeniton, kun annoksessa kaytettava suklaa valitaan nama erityis-

ruokavaliot huomioiden.

Suklainen pahkinaherkku tarjoillaan suorakaiteenmalliselta, valkoiselta lautaselta.
Muiden annosten tavoin my6s tadman valmistus kay nopeasti. Cashewpahkinat voi-
daan rouhia etukateen kierto huomioiden, silla rasvahappojensa vuoksi rouhe eltaan-
tuu herkasti. Rouhe olisi myds hyva sailyttaa viileassa. Suklaa voidaan myds raastaa
tai rouhia etukateen ilmatiiviiseen purkkiin, kunhan se sailytetdén viileassa niin, ettei
se paase sulamaan. Banaani tulee pilkkoa vasta tarpeen mukaan, mustumisen esta-

miseksi.

Annoksen keltaruskeat varit ja vastakkainasettelu tekivat ulkonadsta kauniin. Asettelu
valkoisella suorakaiteenmallisella lautasella oli tyylikds. Makujensa puolesta taytelai-
nen, rouhea suklaajaateld sopi hyvin yhteen raikkaan, pehmeéan ja hedelmaisen
Mango-Melonin kanssa. MyoOs kaikki lisukkeet kavivat hyvin molempien jaateldiden
kanssa syo6taviksi. Suolainen pahkina oli erilainen ja mielenkiintoinen tuttavuus jaate-
Ibannokseen, ja se saikin positiivista palautetta myds kahvilan tyontekijoilta. Pehmea

banaani, ja rapsakat pahkinénpalat antoivat hyvan suutuntuman. Testauksessa an-
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nokseen kaytettiin tummaa ja valkoista suklaata, jotka nayttivat hyvalta yhdessa.

Myds pelkka tumma suklaa oli kaunis vaaleiden vérien rinnalla.

Olimme kaikki testauskerralla mukana olleet sitd mielta, ettd annokseen kaytettava
valkosuklaakastike saisi olla valkoisempaa, jotta suklaajaatelon ja kastikkeen kont-
rasti olisi toivotun mukainen. Tyontekijan ajatuksena oli, etté kastike voitaisiin valmis-
taa paikan paalla kahvilassa. Pienia muutoksia alkuperdiseen suunnitelmaan tuli,
punnittuani raaka-aineita. Cashewpahkinaa riitti 10 gramman sijaan kaytettavaksi 5
grammaa ja suklaata 8 gramman sijaan myos 5 grammaa. Annoksella oli helppo
saavuttaa hyva kate, silla raaka-aineet ovat pahkindd lukuunottamatta edullisia, ja

pahkinaa riitti pieni mdaré antamaan makua ja rapeutta.

6.6 Yhteenveto toteutuksista

Annosten testaaminen onnistui suunnitelmien mukaan, ja hiljaisten péivien ansiosta
myos kyseisina paivina tydévuorossa olleet tyontekijat ja harjoittelijat pystyivat osallis-
tumaan maisteluun. Annoksiin ei kokonaisuudessaan tarvinnut tehda paljon muutok-
sia, mutta sovellusideoita tuli useampia. Kirjasin kaikki pienet muutokset ja uudet
ideat ylos, ja ne jaavat myds kahvilan tyontekijdiden nahtaville. Tarvittavat muutokset
toteutettiin jo testauskerroilla, ja tyontekijoiden paatettavaksi jaa, haluavatko he jat-
kossa soveltaa annoksia niiden valmistuksen, ja katteen puolesta edullisempaan
suuntaan. Merkittdvin huomioonotettava asia annoksia kootessa oli jaateldpallojen
koko. Testauskerroilla punnitsin jokaisen pallon ja huomasin, etta pallosta tuli lahes
jokaisella kerralla annoskortteihin suunnittelemiani painoja huomattavasti suurempi
pallo. Ty6ntekijoiden olisikin hyva aluksi punnita annoksia, ettd he nakisivat silma-
maaraisesti oikean koon, ja saisivat annoksiin hyvan tuntuman. Jaateld on kallis raa-
ka-aine ja kahvila jaa nopeasti tappiolle, jos se myy jatkuvasti hinnoiteltua suurempia
annoksia. Toinen tarkea asia on, ettd tyontekijat huolehtivat annoksissa kaytettavien
raaka-aineiden tuoreudesta. Annoskortit on vakioitu testausten perusteella, ja teke-
malla annokset niiden mukaisesti, kahvilassa voidaan varmistaa tuotteiden tasalaa-

tuisuus, ja asiakkaiden odotusten tayttaminen kerta toisensa jalkeen.
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7  POHDINTA

Opinnaytetyodni tehtavana oli kehittda kahvila Kolibrin kayttoon jaateldannoslista. Tar-
koituksena oli selvittda kahvilassa kayvien asiakkaiden toiveita jaateldannosten suh-
teen, ja kirjata mielipiteet ja toiveet ylos haastattelun muodossa. Tavoitteena oli luoda
listalle erilaisia annoksia verrattuna toisiinsa, ja verrattuna kuopiolaisten kahviloiden
tarjontaan. Opinnaytety6 toteutui yhteistydssa kahvila Kolibrin kanssa. Lopputulokse-

na oli seitseman erilaista annosta.

Ty6suunnitelmaa pohtiessani tydlleni muodostui runko, jonka ympérille aloin tydta
kokoamaan. Alussa kasittelen jaatelon historiaa, jaatelossa kaytettavia raaka-aineita,
valmistusta sekd valmista jaatelod. Alkaessani tutkimaan aihetta, huomasin, ettei
jaéatelon historiasta 16ydy paljonkaan tietoa suomeksi. Valmistuksesta ja raaka-
aineista on kirjoitettu useammassa lahteessa, mutta vain paapiirteittain. Koska jaatelo
on kuitenkin kuluttajien suuressa suosiossa myds Suomessa, halusin tydllani tuoda
hieman syvemman katsauksen aiheeseen, ja valottaa tuotekehitysprosessini paaraa-
ka-aineen taustoja ja sitd, millaisten vaiheiden kautta jaatel6 kuluttajille paatyy. Mie-
lestani onnistuin tiivistamaan jaatelén historian hyvin ja poimimaan lahteista olennai-
simmat aiheeseen liittyvat seikat. Myos jaatelossa kaytettavista raaka-aineista pyrin
kirjoittamaan vain tarkeimman. Jaatelon valmistus on pitka ja monivaiheinen proses-
si. Vaikka kerroin kustakin vaiheesta mahdollisimman tiiviisti, oli haastavaa saada
valmistusprosessi napakasti esitettyd, silla vaiheita on monta, ja kaikki ovat valmis-

tuksen kannalta tarkeita.

Teoriaosuudessa otin esille myds jaatelotyypit, erityisruokavaliot seké rakennevir-
heet. Erityisruokavaliota noudattavien ihmisten kohdalla tietoisuus ruokavaliota kos-
kevista raaka-aineista on lahtbkohta jaatelén ostamiselle. Jaatelttyypit ja jaateléssa
tapahtuvat rakennevirheet taas liittyvéat olennaisesti nautinto- ja elamystekijoihin jaa-
teléa syodtaessa. Onnistuin mielestani osiossa hyvin, ja jaatelotyypeista laatimani tau-

lukko oli selkea.

Opinnaytetyoni validiteetti on kohtalainen. Toiminnallinen osuus onnistui hyvin, silla
haastattelukysymyksissa keskityttiin olennaiseen. Uskon vastausten olevan luotetta-
via, silla aihe ei ollut liian henkilékohtainen, ja siten kysymyksiin oli helppo vastata.
Kaytetty otos, 33 henkil6a, oli kuitenkin hyvin pieni ja parhaiten tuloksia voidaan hyo-

dyntd& juuri kahvila Kolibrissa. Luotettavuutta lisdavat eri vaiheista kirjatut muistiin-
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panot ja havainnot, joita olen kayttanyt kehitystydsséni hyddyksi haastatteluvastaus-
ten rinnalla. Tyoni reliabiliteetti on myds kohtalainen. Haastattelut voidaan toistaa,
mutta tulokset ovat paivasta, ajankohdasta ja asiakkaista riippuen erilaisia. Todenna-
koisesti lopputulokset ovat kuitenkin samansuuntaisia. Myds annokset voidaan tois-

taa annoskorttien ohjeistuksien ja kuvien avulla.

Asiakashaastattelut onnistuivat mielestani hyvin. Vain muutama asiakas kieltaytyi
haastattelusta, ja useimmat sen sijaan olivat aiheesta kiinnostuneita. Valitsin tutki-
mustavakseni haastattelun, silla tarkoituksena oli selvittaa ja toteuttaa kahvilan asiak-
kaiden toiveita. Haastatteluiden avulla sain suoraan selville tarkeimmat tekijat lista-
suunnittelua varten, eli vastaajien suosikkimaut, hintakaton, sekd muita toiveita an-
noksia ajatellen. Kysyin haastattelussa myos ikdjakaumaa mihin vastaaja kuuluu,
mutta totesin sen myéhemmin hyoddyttomaksi tiedoksi annosten kehittelyn kannalta.
Haastattelin ja kirjoitin tiedot ylos itse, silla [aheskaan kaikki asiakkaat eivat valttdamat-
ta olisi jaksaneet kiinnostua lomakkeiden tayttamisesta. Nain asiakkaat myés nakivat,
kuka tyota oli tekeméassa. Pidin haastatteluiden suorittamista hyvana valintana, ja
valitsisin sen edelleenkin tutkimusmenetelmékseni, silla uskon néain parhaiten tavoit-

taneeni kohderyhman.

Haastatteluprosessin jalkeen alkoi suunnitteluty®, ja kokosin ensin paperille seitse-
man erilaista annosta. Koska pidan itse kaikista listalta |0ytyvista jaatel6ista, suunnit-
teluty6 oli mielekésta. Haastatteluvastaukset auttoivat pitkalle, ja niiden perusteella ol
helppo muodostaa annoslistan puitteet. Koska jaatel6- ja lisukevaihtoehtoja oli kui-
tenkin runsaasti, niiden rajaaminen oli haastavaa. Pyrin valitsemaan annoksiin asiak-
kaiden toivomia lisukkeita niin, ettd annoksista tulisi keskendan erilaisia, mutta kui-
tenkin huomioiden sen, ettei kahvilan varastoja tarvitse uusia kokonaan. Kahvilassa
on saatettu myods aikasemmin tutkia jaateldomakujen menekkia, silla valikoimasta 16y-
tyi kaikkein suosituimmat maut, eikd nain ollen annoksia varten tarvitse tilata uusia

jaateldita.

Tehtyani annossuunnitelmat, menin kahvilaan toteuttamaan ja kuvaamaan ne. Toteu-
tus onnistui odotusten mukaan, silla varauduin jo etukateen siihen, ettd maistelun
jalkeen annoksiin saattaa tulla pienid muutoksia. Muutokset olivat kuitenkin helposti
tehtavissa, ja kaikkiin ongelmakohtiin 16ytyi ratkaisu. Innoittavaa ja kannustavaa oli
my06s se, miten positiivisesti ja ottautuen kahvilan tydntekijat kommentoivat valmiita

annoksia. Tuotekehitysprosessi eteni suunnitelman mukaisesti, vaikkakin hieman
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aikataulusta myohassa. Tuotekehitysprosessini eri vaiheita tukee my0s teoriaosuus
tuotekehityksesta yleisesti.

Ty0 on mielestani johdonmukainen ja monipuolinen, mutta kuitenkin hyvin rajattu.
Annoksia suunnitellessani olisin voinut kasitella niitéd lisaksi ravitsemuksellisesta na-
kokulmasta, mutta talldin tyon laajuus olisi kasvanut huomattavasti. Koin prosessin
toteutuksen sellaisenaan riittdvan haastavaksi ja tulosta tuottavaksi. Aiheesta ei ole
ennen tehty opinnaytetydta koulussamme, ja koen tyollani olevan hyvéat jatkokehitys-
mahdollisuudet. Kahvilassa voitaisiin esimerkiksi tutkia annosten menekkid, keréata
asiakkailta mielipiteitd uusista annoksista, koota kehitysehdotuksia, ja tehda tarvitta-
via muutoksia. Tuotekehitysty6ta voitaisiin tutkia myods esimerkiksi edella mainitusta

ravitsemuksellisesta nakokulmasta.

Kokonaisuudessaan olen tyoni lopputulokseen tyytyvainen, ja varsinkin annoslistojen
kehittdmisessa onnistuin mielesténi hyvin. Aikataulu venyi suunniteltua pidemmaksi,
silla pidin kirjoittamisessani valilla pitkiékin taukoja. Motivaatio kirjoittamiseen oli aika
ajoin hukassa, ja koin valilla tydn tekemisen yksin huonona vaihtoehtona. Olen kui-
tenkin lopulta tyytyvainen siihen, etta tein tyén itsendisesti, ja padsin ndin vaikutta-
maan tyossa kasittelemiini aiheisiin ja tuotekehitysprosessiin haluamillani tavoilla.
Tuotekehitysprosessin lapi vieminen opetti nakemaan, miten monivaiheisesta pro-
sessista on kyse. Haastavimpana osana tuotekehitysprosessia koin annoksissa kay-
tettdvien maarien asettamisen, hinnoittelun ja hyvan katteen saavuttamisen. Tyoni

aihe oli hyvin mielenkiintoinen, ja tunnen oppineeni paljon uutta tyoni eri vaiheista.
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Haastattelukysymykset

1. Vastaajan ika?
a.0-12
b.13-24
c. 25-40
d.41-
2. Vastaajan sukupuoli?

a. mies
b. nainen

3. Ostaisiko asiakas jaateldannoksen kahvilassa asioidessaan?

a. kylla
b.ei

4. Paljonko asiakas olisi valmis maksamaan jaateldannoksesta?

5. Vapaat toiveet jaddteldannosta koskien?

Liite 1

1



Liite 2

Annoskortit
Ainekust. /
ann: 1,24 Pikkuherkku G
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine €) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,020 0,020 | Pastelmint- karkit 7kpl 8,99 8,99 0,18
0,080 0,080 | Karkkikaarijaateld 6,60 6,60 0,53
0,015 0,015 | Dumle-suklaanapit 3kpl 21,00 21,00 0,32
0,022 0,022 | Kermavaahto VL 4,50 4,50 0,10
0,008 0,008 | Tikkari 15,00 15,00 0,12

Yht 0,145 Yht 1,24

Annoskoko: 0,145 Annosmaara:

Annos valmistetaan pieneen jalalliseen lasimaljaan kuvan mukaisesti.

Lisda pohjalle pastelmint-karkit. Pyorita karkkien paalle pallo karkkikaarijaateloa. Asettele reunalle

Dumle-suklaanapit. Pursota toiselle reunalle kermavaahto. Koristele tikkarilla.




Ainekust. /
ann: 1,16 Keksitrio
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine €) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,013 0,013 | Bastognekeksi 12,00 12,00 0,16
0,050 0,050 | Vanhan ajan mansikkajaateloa 6,60 6,60 0,33
0,050 0,050 | Vanhan ajan vaniljajaételoa 6,90 6,90 0,35
0,015 0,015 | Suklaakauralastu 9,00 9,00 0,14
0,015 0,015 | Maapahkinakeksia (1/2) 4,00 4,00 0,06
0,012 0,012 | Suklaakastiketta (1 rkl) 11,24 11,24 0,13

Yht 0,155 Yht 1,16

Annoskoko: 0,155 Annosmaara: 1

Annos valmistetaan veneen muotoiselle, valkoiselle lautaselle kuvan mukaisesti.

Murustele lautasen pohjalle Bastogne-keksi. Pyo6rité lautaselle pallo Vanhan ajan mansikka- ja
vaniljajaateléa. Laita puolikkaat suklaakauralastut jaatelopallojen paalle. Murustele puolikas maa-

pahkinakeksi jaatelopalloille. Koristele suklaakastikkeella.




Ainekust. /
ann: 1,08 Makean ystévalle G
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine €) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,040 0,040 | Minttujaateloa 6,50 6,50 0,26
0,040 0,040 | Vaahtokarkkijaateloa 6,55 6,55 0,26
0,025 0,025 | Banaanikuutioita (2,5rkl) 1,20 1,20 0,03
0,025 0,025 | Kanelikermavaahtoa VL 4,50 4,50 0,11
0,012 0,012 | Omar-karkkikuutioita (2 rkl) 12,00 12,00 0,14
0,012 0,012 | Valkosuklaakastiketta (1 rkl) 11,24 11,24 0,13
0,012 0,012 | Vadelmakastiketta (1 rkl) 11,24 11,24 0,13

Yht 0,166 Yht 1,08

Annoskoko: 0,166 Annosmaara: 1

Annos valmistetaan veneen muotoiselle, valkoiselle lautaselle kuvan mukaisesti.

Pilko banaani pieniksi kuutioiksi. Lisdd Omar-karkkikuutioiden lisdksi lautasen reunoille. Pursota
lautaselle valkosuklaa- ja vadelmakastikkeita. Pyorita pallo minttusuklaajaatel6d lautasen toiseen
reunaan ja toiseen reunaan pallo vaahtokarkkijaateléa. Pursota keskelle kanelimaustettua kerma-

vaahtoa.




Ainekust. /
ann: 0,66 Muffiniherkku
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine €) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,060 0,060 | Suklaamuffini 1,60 1,60 0,10
0,060 0,060 |Irish coffee -jaételoa 6,60 6,60 0,40
0,015 0,015 | Suklaakastiketta 11,24 11,24 0,17

Yht 0,135 Yht 0,66

Annoskoko: 0,135 Annosmaara: 1

Annos valmistetaan suorakaiteen muotoiselle, valkoiselle lautaselle kuvan mukaisesti.

Tarvittaessa sulata muffini. LAmmita muffini varovasti miedolla [ammolla. Koristele lautanen suk-
laakastikkeella. Pyorita lautaselle pallo Irish coffee- pahkingjaateléd. Halkaise muffini ja laita puo-

likkaat jaateldpallon ymparille.




Ainekust. /
ann: 0,95 Suklainen péhkinaherkku
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine € Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,040 0,040 | Mango-melonijaatelod 6,50 6,50 0,26
0,040 0,040 | Vanhan ajan suklaajaateloa 6,60 6,60 0,26
0,005 0,005 | Suolattuja cashew-pahkingita (1 rkl) 20,00 20,00 0,10
0,005 0,005 | Suklaarouhetta (reilu tl) 6,00 6,00 0,03
0,020 0,020 | Banaanikuutioita (2rkl) 1,20 1,20 0,02
0,012 0,012 | Suklaakastiketta (1 rkl) 11,24 11,24 0,13
0,012 0,012 | Valkosuklaakastiketta (1 rkl) 11,24 11,24 0,13

Yht 0,134 Yht 0,95

Annoskoko: 0,134 Annosmaara: 1

Annos valmistetaan suorakaiteen muotoiselle, valkoiselle lautaselle kuvan mukaisesti.

Pilko banaani pieniksi kuutioiksi. Lisaa lautasen toiselle reunalle rouhittua cashewpahkinaa, seka
suklaarouhetta. Lisaa toiselle reunalle banaanikuutioita. Pydrita pallo Vanhan ajan suklaajaateléa
banaanikuutioiden vierelle ja pallo mango-melonijaateléa pahkind- ja suklaarouheiden vierelle.

Lisda suklaajaateltlle valkosuklaakastiketta ja mango-melonijaateldlle valkosuklaakastiketta.




Ainekust. /

ann: 0,60 Kevyt vadelmaherkku VL,G
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine € Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,030 0,030 | Marjat 3,50 3,50 0,11
0,060 0,060 | Vadelmajaateld VL 6,60 6,60 0,40
0,003 0,003 | Pellavansiemenet (1tl) 1,60 1,60 0,00
0,022 0,022 | Kermavaahto VL 4,50 4,50 0,10

Yht 0,115 Yht 0,60

Annoskoko: 0,110 Annosmaara: 1

Annos valmistetaan pieneen jalalliseen lasimaljaan kuvan mukaisesti.

Pydrita pallo vadelmajaatel6a maljaan. Pursota reunalle kermavaahtoa

ja liséa marjat pallon vierelle ja paélle. Koristele pellavansiemenilla.




Ainekust. /

ann: 0,83 Lakuherkku
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine (€) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,015 0,015 | Turkinpippurirouhetta (2 x 1/2 rkl) 11,50 11,50 0,17
0,060 0,060 | Sitruunalakritsijaételoa 6,60 6,60 0,40
0,020 0,020 | Vohvelirulla 7,50 7,50 0,15
0,025 0,025 | Kermavaahtoa (VL) 4,50 4,50 0,11

Yht 0,12 Yht 0,83

Annoskoko: 0,120 Annosmaara:

Annos valmistetaan pieneen jalalliseen lasimaljaan kuvan mukaisesti.

Lisda maljan pohjalle turkinpippurirouhetta. Pydrita paalle pallo

sitruunalakritsijaateléa. Pursota reunalle kermavaahtoa. Koristele

turkinpippurirouheella ja vohvelirullalla.




Ainekust. /

ann: 0,11 Maapahkinakeksit
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine €) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,225 0,225 | Margariinia/voita 1,20 1,20 0,27
0,200 0,200 | Sokeria 0,90 0,90 0,18
0,200 0,200 | Ruokokidesokeria 1,80 1,80 0,36
0,120 0,120 Kananmunia 1,70 1,70 0,20
0,004 0,004 | Vaniljasokeria 10,50 10,50 0,04
0,240 0,240 | Maapéhkinévoita 15,00 15,00 3,60
0,340 0,340 | Vehnégjauhoja 0,30 0,30 0,10
0,010 0,010 | Ruokasoodaa 2,70 2,70 0,03
0,003 0,003 | Suolaa 0,50 0,50 0,00
0,075 0,075 | Tummaa suklaata 6,00 6,00 0,45

Yht 1,417 Yht 5,24

Annoskoko: 0,030 Annosmaara: 47

1. Vatkaa voi ja sokerit vaaleaksi, kuohkeaksi seokseksi. Lisdd munat yksitellen, sekoita hyvin ja
ota joka lisdyksen jalkeen reunoille jaanyt aines kaapimella mukaan taikinaan. Pienenna vatkaimen

tehoa ja lisaa vaniljasokeri ja maapéahkinévoi. Lisda jauhot, sooda ja suola. Sekoita hyvin, niin etta

saat silean taikinan. Sekoita pilkottu suklaa taikinaan.

2. Jaa uunipellille kahdeksan tasakokoista taikinakekoa. Jata tilaa levita. Paista n. 10min. kunnes

ovat melko litteitd ja reunoiltaan kullanruskeita. Anna jadhtya hetki pellilla ja siirra ritilalle jaahty-

maan kokonaan. Valmis keksi on pehmeé, mutta jamakka pureskella.




Ainekust. /
ann: 0,10 Suklaamuffinit
Ostohinta
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine €) Kaytto- Aine-
paino (kg) paino (kg) (veroton) | hinta (€) | hinta (€)

0,100 0,100 | Margariinia/voita 1,20 1,20 0,12
0,212 0,212 | Sokeria 0,90 0,90 0,19
0,100 0,100 | Maitoa 0,70 0,70 0,07
0,120 0,120 Kananmunia 1,70 1,70 0,20
0,008 0,008 | Vaniliinisokeria 10,50 10,50 0,08
0,040 0,040 | Kaakaojauhetta 3,50 3,50 0,14
0,260 0,260 | Vehndjauhoja 0,30 0,30 0,08
0,010 0,010 | Leivinjauhetta 2,70 2,70 0,03
0,003 0,003 | Suolaa 0,50 0,50 0,00
0,100 0,100 | Tummaa suklaata 6,00 6,00 0,60

Yht 0,953 Yht 1,52

Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 15

1. Sekoita pehmeéa rasva, sokeri, munat ja maito. Sekoita kuivat aineet keskenaéan ja lisda vahitel-

len rasvaseokseen. Rouhi suklaa ja lisda taikinan joukkoon.

2. Jaa taikina paperisiin leivontavuokiin ja paista uunissa 200 asteessa noin 15-20min.



Tuotelaskelmat

Pikkuherkku:

Ty €/h:

Tyd min/
annos

Tyd yht:

Keksitrio:

Ty €h:

Tyd min/
annos

Tyd yht;

Makean
ystavalle:

Tyo €/h:

Tyd min/
annos

Tyo yht:

10

0,5

10

0,7

10

0,7

€/h

min

€/h

min

€/h

min

Liite 3 1(3)

Verollinen myyntihinta 4,50 122
-alv 0,81 22
Veroton myyntihinta 3,69 100
- ainekulut veroton 1,24
Myyntikate 2,45 66,3
- tyokustannukset 0,50
Palkkakate 1,95 52,8
- energia 0,00
- muut kulut 0,00
Tuotantokate 1,95 52,8

Verollinen myyntihinta 5,50 122

- alv 0,99 22

Veroton myyntihinta 4,51 100

- ainekulut veroton 1,16

Myyntikate 3,35 74,2

- tyokustannukset 0,67

Palkkakate 2,68 59,5

- energia 0,00

- muut kulut 0,00

Tuotantokate 2,68 59,5

Verollinen myyntihinta 5,50 122

- alv 0,99 22

Veroton myyntihinta 4,51 100

- ainekulut veroton 1,08

Myyntikate 3,43 76,1

- tyokustannukset 0,67

Palkkakate 2,76 61,3

- energia 0,00

- muut kulut 0,00

Tuotantokate 2,76 61,3



Muffiniherkku:

Ty €/h:

Tyd min/

Tyo yht:

annos

Suklainen
pahkinaherkku:

Ty €h:

Tyd min/
annos

Tyd yht;

Kevyt vadelma-

herkku:

Tyo €/h:

Tyd min/
annos

Tyo yht:

10

3

0,5

€/h

min

€/h

min

€/h

min

Verollinen myyntihinta 5,00 122
-alv 0,90 22

Veroton myyntihinta 410 100
- ainekulut veroton 0,66

Myyntikate 3,44 83,9
- tyokustannukset 0,50

Palkkakate 2,94 7,7
- energia 0,00

- muut kulut 0,00

Tuotantokate 2,94 7,7
Verollinen myyntihinta 5,50 122
-alv 0,99 22
Veroton myyntihinta 4,51 100
- ainekulut veroton 0,95
Myyntikate 3,56 79,0
- tyokustannukset 0,67
Palkkakate 2,89 64,2
- energia 0,00
- muut kulut 0,00
Tuotantokate 2,89 64,2
Verollinen myyntihinta 4,00 122
-alv 0,72 22
Veroton myyntihinta 3,28 100
- ainekulut veroton 0,60
Myyntikate 2,67 81,6
- tyokustannukset 0,50
Palkkakate 2,17 66,3
- energia 0,00
- muut kulut 0,00
Tuotantokate 217 66,3



Lakuherkku:

Ty €/h:

Tyd min/
annos

Tyo yht:

10

I

0,7

€/

min

Verollinen myyntihinta 4,50 122
-alv 0,81 22
Veroton myyntihinta 3,69 100
- ainekulut veroton 0,83
Myyntikate 2,86 775
- tyokustannukset 0,67
Palkkakate 2,19 59,4
- energia 0,00
- muut kulut 0,00
Tuotantokate 2,19 59,4
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