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Tama opinnaytetyo kasittelee yritykseni Tintin Juurilla Oy Hapanjuurileipomon yritystoiminnan
kehittdmista. Tintin Juurilla Oy:n kaikki tuotteet leivotaan juureen eli teollista hiivaa ei ole tuot-
teissamme laisinkaan. Leivomme paaasiassa ruoka- ja kahvileipaa.

Juurileivonta on ihan oma taiteenlajinsa. Juuret toimivat tuotteiden kohotus- ja makuaineina.
Leivottaessa sataprosenttisesti juureen, tuotteiden kohotusajat ovat pitkia, mutta se palkitsee
lopputuloksessa.

Leipomossa tyot aloitetaan aikaisin aamuyodsta. Aamut aloitetaan juurien ruokinnalla, jotta ne
ovat taas toimintakelpoisia, seka tuotteiden paistolla. Paistetut tuotteet jadhdytetaan ja sen jal-
keen ne kuljetetaan eri jakelukanaviimme.

Opinnaytety0 on kirjoitettu paivakirjamuodossa. Tarkoituksena on ollut 16ytaa Tintin Juurilla Oy:n
toimintaan liittyen helpotuksia viikoittaisilla teemoilla ja niiden analysoinnilla.

Opinnaytetyd koostuu kahdeksasta seurantaviikosta. Viikot kirjoitettiin viikoilla 36—43 syksylla
2022. Paivakirjassa kerrotaan jokaisesta tyopaivasta ja sen kulusta liittyen kuluvan viikon tee-
maan. Paivaseurannan lopuksi koko viikko on analysoitu I&hteisiin ja omiin ajatuksiin perustuen
ja mietitty tavoitteiden saavuttamiset.

Viikkojen teemat, joihin kiinnitettiin erityistd huomiota, olivat: leipomoprosessit, tuotekehitys, kil-
pailu leipomon omilla tuotteilla, markkinointi voittotuotteilla, artesaaniruoka, artesaaniruoka-
merkki ja sen hankkiminen yrityksen tuotteelle, jakelukanavat seka tyohyvinvointi.

Opinnaytety6 antoi paljon uusia avaimia yrityksen tulevaisuuteen liittyen. Testasimme paljon
asioita, jotka muutoin olisivat saattaneet jadda vain ajatustasolle. Monesta kokeilusta ja huomi-
osta saimme tulevaan pysyvia ratkaisuja. Esimerkiksi tuotekehityksen yhteydessa saimme tuot-
teisimme haluamaamme kuohkeuta lisdd muuttamalla muotoilutekniikkaa.

Paivakirja paattyy pohdintaan, jossa vertaillaan aiemmin kirjoitettua nykytilannetta ja paivakirja-
raportoinnissa syntyneita analyyseja. Pohdinnassa kaydaan lapi kehitysta, ratkaisumalleja seka
uusia menetelmia tyohon liittyen. Kehitysta tapahtui monessa asiassa. Pidamme nykyaan huo-
len, ettemme tee liikaa asioita samaan aikaan vaan keskitymme viemaan asioita loppuun
saakka ennen, kuin aloitamme seuraavan asian tekemisen. Talla voitamme aikaa ja rahaa,
koska virheiden maara pienenee huomattavasti.

Pohdinnasta kdy myds ilmi paivakirjamuotoisen opinnaytetydn antamat opit seka tulevaisuuteen
saadut hyddyt opinnaytetydsta. Tulevaisuudessa tulen istumaan alas ja toteuttamaan paperin
aarella asioita, joita pitaisi yritystoimintaan liittyen toteuttaa ja pohtia. Ei pida siirtda asioita vaan
oikeasti toteuttaa niita. Ainoastaan pysahtymalla ja suunnittelemalla se onnistuu.
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1 Johdanto

Opinnaytetyd perustuu Tintin Juurilla Oy:n toiminnan aloittamiseen johtaneiden tapahtumien selvit-
tamiseen, yrityksen toiminnan nykytilan kartoittamiseen seka seurantajaksolla tehtavien tavoittei-

den toteutumiseen ja niiden tuomien parannusten analysointiin.

Tintin Juurilla perustettiin syksylla 2021, osana Haaga-Helian AMK tutkinnon opintoja. Leipomo-
konseptin suunnittelu ja brandays oli kurssin tavoite. Tuotteita oli jo olemassa ennen kurssin alkua.

Joten kurssin paatavoite oli brandata omaa toimintaa ja kehittaa tuotteita seka leipomoprosesseja.

Alussa tyoskentely tapahtui kotoa kasin ja Haaga-Helialta vuokratuissa keittidtiloissa. Viimeisen
vuoden ajan leipomo on toiminut vuokratuissa tiloissa Lonnrotinkadulla Helsingissa. Samassa yh-

teydessa toimii kahvila Cafe Carita, joka toimii myds leipomomyymalana.

Tyoétehtavat juurileipomossa ovat monipuolisia ja osittain erittdin vaativia ja lainsaadannollisesti
maariteltyja. Leipomon toiminnan hallinta, markkinointi ja myynti, tuotekehitys, tarvikkeiden han-
kinta ja kirjapito ovat jokainen itsessaan jo haasteellisia osa-alueita. Pienen yrityksen omistajana ja

vetajana naiden kaikkien hallinta tai edes osittainen hahmottaminen vaatii runsaasti tyota.
Opinnaytetydn seurantajaksolla, viikot 36—44, keskitytaan viikoittain eri painoalueisiin.

Leipomoprosessit viikolla keskitytaan ajankaytonhallintaan. Ajankaytonhallinta seka lyhyemmat
tyopaivat ovat omalla tavallaan haastavia juurileivonnassa, koska se ottaa huomattavasti enem-

man aikaa, kuin teollisella hiivalla leivottaessa.

Tuotekehitysviikolla tutkitaan aistinvaraisesti arvioiden tuotteiden kuohkeutta. Tarkoitus on saada

taikinoiden juurimaaraa lisaamalla Tintin Juurien jo myynnissa oleviin tuotteisiin lisda kuohkeutta.

Kilpailu omalla tuotteella viikolla I1ahdetaan Lappeenrantaan kisaamaan Artesaaniruoka 2022 kilpai-
luihin kahdessa eri juurileipakategoriassa. Tintin Juurilla oy on ensimmaista kertaa mukana tassa

kyseisessa kilpailussa.

Markkinointiviikolla keskitytddn markkinoimaan Tintin Juurilla Oy:n tuotteita mahdollisemman pal-
jon sosiaalisen median voimin. Tarkoituksena on saada my0s yhteistyOkumppanit markkinoimaan
Tintin Juurien tuotteita, joka olisi heille helppoa valmiiden paivitysten jakamisen muodossa heidan

omilla sivuillaan.

Artesaaniruokaviikolla tutkitaan eri yritysten tuotteita, joita he kutsuvat artesaaniruoaksi olematta

kuitenkaan sita.



Artesaaniruokamerkin hankinta viikolla tutustutaan artesaaniruokamerkin hankintaprosessiin ja sen
vaatimiin ohjeistuksiin. Tarkoituksena olisi saada hakemus eteenpain, jotta Tintin Juurilla Oy pys-

tyisi hakemaan tuotteilleen pysyvan Artesaaniruokamerkin.

Jakelukanavat viikolla puntaroidaan eri jakelukanavien kannattavuutta ja sitéd kannattaako olla
monta eri jakelukanavaa vai olisiko yritykselle kannattavampaa keskittya vain johonkin tiettyyn ja-

kelukanavaan.

Tyohyvinvointiviikolla kiinnitdmme erityisesti huomiota jaksamiseen. Pienyritysta pyorittdessa ei ole
vara palkata lisatydvoimaa viela, joten ty6taakka on aika valtava. Paivat venyvat valilla kohtuutto-

man pitkiksi ja siihen koitamme |0ytaa ratkaisua tyéhyvinvointiviikon kuluessa.

Ammattikasitteitad Tintin Juurilla Oy:n toimintaan on monelta eri aihealueelta. Itse juurileivonnassa,

leivonnan, tilojen ja toimitusten hygieniassa, markkinoinnissa seka kirjanpidossa.

Juurileivonnassa leivonta-aineiden kemialliset koostumukset ja reaktiot tulee olla hallinnassa. Hy-
gienia-asioissa lainsaadantd ohjaa pitkalti toimintaa. Kirjanpito osakeyhtidssa on myos sadadoksilla
ohjattua. Markkinoinnissa ei varsinaisia sdadoksia ja lainperusteisia maarayksia ole, mutta hyvat

tavat ja asiakkaiden kunnioittaminen ohjaa markkinoinnin suuntaa.

Taulukko 1. Peittomatriisi paivakirjaopinnaytetydn tekstinsisaisista kytkdksista

Oman ammatillisen Tietoperustan Seurantaviikko Oman ammatillisen ke-
kehittymisen tavoitteet | luku raportissa hittymisen tulokset
Leipomoprosessit 3.1 Viikot 1, 2 3.1

Tuotekehitys 3.2,3.3 Viikot 1, 2 3.2,33
Markkinointi ja myynti | 3.4 Viikot 3, 4 3.4
Artesaaniruoka ja kil- | 3.5,2.5.2 Viikko 5 3.5

pailijat

Artesaaniruoka mer- 3.6 Viikko 6 3.6

kin hankinta

Jakelukanavat 3.7,2.5.2 Viikko 7 3.7

Tyohyvinvointi 3.8 Viikko 8 3.8




2 Lahtotilanteen kuvaus

Tintin Juurilla Oy:n tarina lahti Haaga-Helian restonomiopintojen Nuori yrittdja - kurssin tyona.
Aluksi testattiin tuotteiden menekkia riskittéomasti, kunnes huomattiin tuotteen kysynta ja yritys
muutettiin osakeyhtidksi. Talla hetkella leipomo toimii Lénnrotinkadulla Helsingissa, ja leipomo on

saanut paljon yhteistydkumppaneita.

2.1 Kaiken alku ja juuri

Kaikki alkoi noin 15 vuotta sitten, kun toin maalta hapanjuuren "Helvin” mukanani kaupunkiin.

Alussa leivoin ruisleipaa ravintola Kosmoksessa ja kotona tein leipaa perheelleni ja kavereilleni.

Noin 7 vuotta sitten yritin saada kaannettya ruisjuurtani vaaleaksi juureksi - ei onnistunut. Olin var-
mastikin liilan hatainen, enka saanut muovattua prosessia mieleiseksi ja taikinan koostumusta hy-
vaksi. Vasta 4 vuotta sitten opiskelin aiheeseen liittyvia asioita huolella ja sitten alkoi homma toimi-
maan. Silloin leivonta vei minut viimeistdan mukanaan. En pystynyt enaa olemaan paivaakaan lei-
pomatta ja oppimatta kaikkea uutta, mita juurileivonnassa tapahtuu. Jossain vaiheessa tuotanto-
maarat nousivat niin paljon, ettd kotona ei pystytty syémaan niin paljon eika tuttavapiireihinkdan

tuotteita mennyt enempaa. Silloin alkoi ajatus varsinaisesta leipomon perustamisesta.

2.2 Yritystoiminnan aloitus osana opintoja

Tintin Juurilla perustettiin syksylla 2020 Haaga-Helian NY-kurssin (nuori yrittdja kurssi) alaisuu-
dessa. Kurssin sisaltd perustuu todellisen yrityksen luomiseen. Tavoitteena on harjoitella ty6- ja
yrittdjaelaman eri osa-alueita todellisessa toimintaymparistdssa. Tarvittavan rahoituksen nuori yrit-
taja hankkii itse ja opiskelijan tulee pyorittda omaa yritystaan lakien ja asetusten mukaan. Kurssi

on hyva testausalusta oman yritysidean testaamiseen.

Kurssi osaltani poikkesi hieman muiden opiskelijoiden tilanteesta, silla minulla oli jo tuotteita val-

miina. Liikeidean, brandayksen ja konseptin suunnittelu ja laatiminen oli minulla tavoitteena.

Ensimmaisen askeleen ottaminen kaupallistamisen suuntaan tehtiin opintojen alussa. Myynnit aloi-
tettiin REKO-myynneissa. Jo muutaman kuukauden kuluttua verottoman myynnin kattosumma tuli

tayteen ja sain kurssin opintopisteet suoritettuani kirjallisen paattétyén aiheesta.



Yrittajyys kurssin opettaja auttoi muuttamaan yrityksen osakeyhtioksi. Toiminta jatkui viela pari
kuukautta REKO- myynneilla, kunnes muutama kauppa otti yhteyttd. Kaksi keskikokoista kauppaa

olivat ensimmaiset liikkkeet, joihin toimitukset aloitettiin.

Alussa vuokrasin keittidtilat Haaga-Helian tiloista. Koronapandemian aikana opetusta ei ollut, joten

tilat olivat vapaana. Tintin Juuret vuokrasi keittiotilat Haaga-Heliasta ajalla 01/21 - 09/21.

2.3 \Virallinen yritystoiminta

Kesalla 2021 alettiin etsia tiloja kahvila/leipomo/myymala konseptille. Tilat 16ytyivat Lonnrotinka-

dulta. Tila remontoitiin kuukaudessa ja avajaiset pidettiin marraskuussa 2021.

Aluksi pankki, jossa yrityksen raha-asiat olivat, ei suostunut antamaan lainaa - silloin meinasi tulla
luovutus. Onneksi kiinnostunut rahoittaja ilmaantui [ahipiirista ja han on nyt myds osakkaana ja

markkinoinnissa mukana. Mika (puoliso) Iahti yritykseen mukaan eli minulla on 2 yhtibkumppania.

Alussa oli tiukkaa erityisesti kahvilan osalta, koska koronan toinen aalto iski. Nyt tilanne on va-
kaampi - kauppoja saadaan lisda myyntiketjuun, koska asiakkaat pyytavat tuotteita ja nain myyma-

1at ottavat yhteytta ja ilmaisevat kiinnostuksensa tuotteisimme.

2.4 Oman nykyisen tyon analysointi

Konkreettiset tyotehtavat listauksena:

e leipominen - tarkein

o tilaukset - raaka-aineiden hankinta ja tilausten vastaanotto

e asiakashankinta ja vastausten antaminen asiakkaille sdhkdpostilla

o hallinnolliset asiat, kuten kuormakirjat, Excel-taulukossa tarkasti paivittaiset maarat, lasku-
tus (itse teen perustyon ja I&hetan kirjanpitajalle ja han laskuttaa asiakkaat)

e kuljetus - Mika kuljettaa aamuisin kauppoihin ja kahviloihin. lltaisin vaihdellen Mika tai mina
itse tuotteiden kuljetus REKO-asiakkaille

e puhtaanapito - omavalvonta

o tylterveysasiat ja ergonomiasta huolehtiminen

e tyoturvallisuudesta huolehtiminen



2.41 Leivonta

Leivonnassa juuren ruokinta on tarkein asia, jotta juuri nostattaa hyvin taikinan ja tuotteista tulee
rakenteeltaan ja koostumukseltaan hyvia ja haluttuja. Seuraava vaihe on itse taikinan teko, jonka

jalkeen juuri alkaa toimimaan taikinassa ja kohottamaan taikinaa.

Taikinan paloittelu ja muotoilu seka kohotusastiaan laittaminen kohoamaan on taikinan kasittelyvai-

heita ennen kuin tuotteet laitetaan kylmalepoon.

Kylmalevossa taikina saa rauhan ja fermentoituu eli saa makuja. Fermentoitumisessa viljojen pilk-
koontuminen alkaa eli gluteeni pilkkoontuu, jolloin juurileivonnan tuotteet ovat suolistoystavallisia.
Erityistd huomiota kannattaa antaa tiedolle, etta gluteeniallergia on eri asia kuin keliakia. Tama on

juurileivonnan tuoma etu niin tuotteiden markkinoinnissa kuin kaytéssa.

Seuraavana tai sitd seuraavana paivana seuraa tuotteiden paistovaihe. Ennen paistoa tuotteet viil-
lelldan, jotta tuote ei repeile paiston aikana ei-toivotuista kohdista ja tuotteet ovat koristeellisia ja

kauniita. Leivan tulee mahtua valittuihin pusseihin ja siksi muodon tulee olla hallittu.

Jaahdytys tapahtuu kaikessa rauhassa huoneenlammdssa- ei pikajaahdytysta. Nain kuoren ra-

kenne saadaan pysymaan haluttuna.

Lopuksi tuote pussitetaan ja pakataan laatikoihin ja kuljetetaan myyntiin.

2.4.2 Tiedot ja taidot

Leivonnan osalta hallinnassa tulee olla perustietous leivonnan prosesseista. Osa-alueita leivontaan
vaikuttavista aiheista on mm. l[ampétilat, vesi-jauho suhteet, mita tapahtuu jos laittaa liikaa suolaa

tai liikaa sokeria. Leipurin prosentit on tarkeaa oppia heti aluksi.

Itse en ole leipuri koulutukseltani vaan kokki/kylmakké. Olen toki leiponut koko ikani ja matkanvar-
rella oppinut kayttamaan niita leipurinprosentteja. Leipurin prosenteissa verrataan muita aineita
jauhojen maaraan. Eli I1ahtdkohtana pidetdan jauhojen maaraa ja siihen sovitetaan veden ja suolan

suhde jauhojen maaraan.

Juurileivonnassa tarkeaa on oppia tuntemaan omat juuret. Niiden vuodenaikojen vaihtelut, esim.
kesaaikana aktiivisempaa toimintaa. Taikina leivonnassa tarkeda on myds taikinan tuntuman ha-
vainnointi - taikinan kimmoisuus, tahmeus yms. on tunnettava, silla aineiden tarkka maara ei ole

juurileivonnassa aina tarkasti reseptin mukaista. Tieto ja taito tulee vain runsaiden toistojen kautta.



Perustermistoa voi oppia lukemalla ja netistd hakemalla tai kursseista ja kirjoista, mutta vain kay-

tannon tekemisen kautta juurileivonnan taidot karttuvat.

Kauppapuolella toimittaessa pitaa olla tarkkaa tietoutta tuotteiden sisaltamista aineista ja ravintoar-
vokoostumuksista. Ravintoarvojen maarat, EAN-koodit ja pussien merkinnat (nimi, paino, tuotetie-
tous, allergeenit, EAN-koodi, suolapitoisuus ja erityisesti maininta, jos tuote on voimakas suolai-

nen) tulee olla kunnossa.
Oikeanlaiset kuljetustavat ja -valineet pitda olla kunnossa, jotta tuote pysyy hyvana kauppaan asti.

Kaupan kanssa tehtavat sopimukset vaativat tietoa ja tarkkuutta. Sopimuspohjat ovat laajat ja eh-

tojen ja saantdjen ymmartaminen ja hallinta tulee olla kohdillaan.

Keittidssa tarvitsee paljon tietoa koneista ja laitteista. Niiden turvallisesta kayttdmisesta seka huol-

tamisesta pitaa olla tietoutta.

Tavaroiden vastaanotosta ja oikeanlaisesta sailyttamisesta tulee pitaa tarkkaa huolta. Raaka-ainei-
den kayttopaivamaarien tarkkailu (vanhimmat ensin) ja eri tuotantovaiheiden lampdétilojen seuranta

perustuu pitkalti omavalvonnassa annettuihin maarayksiin.

Pesuaineiden tuntemus tulee olla hallinnassa seka koneiden ja kemikaalien kayttoon liittyvien vaa-

ratilanteiden varalta ensiaputaidot pitaa hallita.

Yrittajyyden vaatimat tiedot ja taidot. Joka paiva tulee uusia asioita ja se on hyva asia, mutta valilla
myds todella raskasta. Vaikka mukana on muutama yhtiokumppani, niin perustoiminta tapahtuu

paaosin minun toimestani, niin voimia ja jaksamista vaaditaan.

Laskutaitoa tarvitaan. Budjetit, katteet, hinnat, ostot ja myynnit. Seka paivittaiset tuotteiden maarat

seka niihin tarvittavat raaka-aineet.

Ajanhallinta ja toiminnan riittdva rajaus. Liiallinen ideointi ja ajatusten pursuaminen hajauttaa liikkaa
toimintaa, jolloin ydinasiaan keskittyminen heikentyy. Oman ajan ja oman jaksamisen hallinta on

tarkea osa yrittajyytta erityisesti, jos haluaa yrittajyyden olevan pitkakestoista.

2.4.3 Tietojen ja taitojen hankinta

Juurileivonnan osaaminen on karttunut kokemuksen kautta. Ravintola- ja keittidalan tiedot ja taidot

on tulleet koulusta jo kokin/kylmakdn opintojen kautta.



Tyon ohessa parinkymmenen vuoden aikana hankittuja taydennyskoulutuksia ja kursseja on tullut
kaytya runsaasti. Itse olen toiminut myds kouluttajana. Nain olen pystynyt pysymaan ajan tasalla

alan asioissa.

Yrittajyysosaamista, markkinoinnin ja hallinnollisten asioiden osaamista on tullut tdman nykyisen

AMK-tutkinnon aikana, seka toiminnasta yrittdjana viimeisen kahden vuoden aikana.

Olen aina valmis kyselemaan kokeneemmilta ja ottamaan vastaan tietoja ja kokemuksia eri ai-
heista. Ammatillinen kehittyminen on jatkuva prosessi, eika mielestani voi koskaan sanoa olevansa
taysin valmis ja kaiken oppinut. Moni asia on talla hetkelld hyvin hallinnassa, mutta on paljon osa-
alueita, joita tarvitsee kehittaa. Hyvin hallinnassa olevien asioiden jatkuva kehittdminen on tarkeaa,

muuten "vanhentuneet” tuotteet ja toimintatavat voivat heikentaa tulosta.

2.4.4 Panostuksen kohteet toiminnassa

Omaan jaksamiseen tulisi kiinnittda paremmin huomiota. Nain yritystoiminnan alkuaikana se on to-
della vaikeaa. Nyt viikkorytmiin sopii vain yksi vapaapaiva, sunnuntai, joka sekin usein menee tie-
tokoneella hallinnollisten asioiden hoitamiseen. Oman itsehillinn&n parantaminen erityisesti sidos-

ryhmien kanssa toimimisessa vaatii jatkuvasti huomiota ja itsensa kehittamista.

Tavoite on saada taikinoiden valmistusprosessi muokattua niin, etta lauantai saataisiin vapautettua

tyosta eli maanatain taikinat saataisiin tehtya jo perjantaina.

Markkinointiin tulee myds panostaa. Some- alustoille pitaisi pystya tuottamaan sisaltéa paivittain
eika kerran viikkoon monta postausta. Ongelmana on taas ajanhallinta eli pitaisi pystya luomaan

pitkan aikavalin suunnitelma some-markkinoinnista ja paivittain varata aika sen toteuttamiselle.

Tyon painopisteen saaminen leipomo-osuuteen ja paivan aikana tehtaviin muihin toimintoihin, jol-
loin iltamyynnit saataisiin jatettya pois. Talla hetkella iltamyynnit ja kuljetukset kuormittavat jaksa-

mista kaikista eniten.

Panostusta tarvitaan myds omaan henkildkuntaan ja henkildston hyvinvointiin. Sidosryhmien

kanssa pidettava hyvat valit ja kehitettava yhteistyota.

Rahan kaytto - erityisesti tavarantoimittajien kilpailuttaminen, jotta oman tuloksen saisi paremmalle
tolalle. Asiaa hankaloittaa se, ettda emme halua tehda tuotteita halvimmista raaka-aineista vaan laa-
dukkaista ja hyvista raaka-aineista. Tuotteidemme hinnat koostuvat pitkalti juurileivonnan ajankay-

tosta ja kotimaisista laadukkaista ja tuoreista raaka-aineista, ilman lisaaineita ja jauhoparanteita.



2.4.5 Oppimisen kohteet toiminnassa

Juurileivonnassa ei koskaan ole valmis ja kaikkitietdva. Erilaiset raaka-aineet, olosuhteet ja kalusto
vaikuttavat leivonnan kulkuun, joten pitaa olla jatkuvasti valmis oppimaan uutta ja avoin uusille ide-

oille ja toisten kokemuksille.

Tuotekehittelyyn pitda jatkuvasti paneutua. Uusien tuotteiden suunnittelu, toiminnan vakauttaminen
ja asiakkaiden mielipiteiden tutkiminen ja analysointi vie aikaa ja vaatii omanlaistaan osaamista ja

paneutumista.

Markkinoinnissa on loputtomasti mahdollisuuksia ja erilaisia alustoja, joiden kautta voi tavoitella uu-
sia asiakkaita. Markkinoinnin antaminen kokonaan ulkopuoliselle hoidettavaksi, ei valttamatta tue
yrityksen ja tuotteiden imagoa, joten markkinointia pitéda opetella ja harjoitella jatkuvasti. Silti tietyt
osiot markkinoinnista on parempi antaa ammattilaisten kasiin. Se maksaa, mutta ammattilainen

hoitaa asiansa ammattitaidolla, eika siihen tarvitse silloin itse kayttaa niin paljoa aikaa ja vaivaa.

Kirjanpitoa ohjaavat lainsdadannét ja asetukset elavat vuosittain, joten aihealueen opiskelu ja tieto-

jen yllapito on tarpeen, vaikka varsinaisen kirjanpidon hoitaakin ulkopuolinen kirjanpitotoimisto.

2.4.6 Oma osaaminen tyotehtavien osaamisvaatimuksiin nahden

Tamanhetkiseen tuotevalikoimaan rutiinit ovat jo melko hyvin vakiintuneet. Ajankayton hallinta ja

erityisesti oman vapaa-ajan maarittdminen vaatii jatkuvasti erityishuomiota.

Arkitoiminta ja hygienialainsdadannét ovat hyvin hallussa ja niiden suorittaminen sujuu rutiinin-
omaisesti. Kirjanpidon osa-alueet ja markkinointi on talla hetkelld osa-alueita, jotka vaativat ponnis-
teluja. Erityisesti markkinoinnin suunnittelu ja toteutus vaatii asiakastutkimuksia ja pitkakestoisem-
paa suunnitelmaa. Markkinoinnin erilaisiin toteutustapoihin pitda tutustua tarkemmin ja opetella eri-
laisten alustojen tarjoamat mahdollisuudet oman yrityksen ja tuotteiden parhaaseen esilletuomi-

seen.

2.4.7 Oman osaamisen arviointi kokonaisuutena
Olen mielestani kokonaisuutena "Taitava suoriutuja”.

Oma osaaminen on leipomisen osalta erittain hyvalla tasolla. Pystyn kouluttamaan muita. Yrittajyys

vastaavasti on ihan lastensaappaissa. Toki perusteet on hallinnassa ja tavoite on hoitaa kaikki



asiat etupainotteisesti. Laitteiden ja kiinteiston huoltaminen vaatii jatkuvasti huomiota ja sen osa-

alueen kehittdminen on tarkeaa, mutta myos mielenkiintoista.

2.5 Sidosryhmien esittely

Kaikilla toimijoilla on erilaisia sidosryhmia. Sidosryhmien maara ja tarve vaihtelee yritystoiminnan
aikakausien mukaan. Sidosryhmat voivat olla vain yritysta hyodyttavia, yritysta ja asiakasta hyodyt-
tavia tai vain asiakasta hyodyttavia. Sidosryhmat eivat ole mikaan kiinted, tarkasti maaritelty asia,
vaan se elaa ja sen pitéda pystya elamaan ajan mukana. (Kuva 1.) havainnollistaa yrityksemme si-

dosryhmia.

2.5.1 Sisaiset sidosryhmat

Sisaiset sidosryhmat koostuvat tyontekijdista, Cafe Caritasta sekd yhtiokumppaneista ja rahoitta-

jista.

Tyontekijat eli mina ja puolisoni Mika, hoidamme leipomon tyét. Markkinoinnin ja kaupankaynnin

hoitaa paasaantdisesti yhtiockumppani ja rahoittaja.

Cafe Carita on leipomon yhteydessa toimiva kahvila, joka myy leipomon tuotteita asiakkaille eli on
ns. tehtaanmyymala. Cafe Caritan tuotevalikoima perustuu leipomon tuotteisiin, kuten juurisdmpy-

1at, ldmpimat leivat, pullatuotteet ja kauden makeat piirakat.

Yhtiokumppaneita osakeyhtion perustamiskirjassa on kolme. Yritystoiminnan rahoittamisessa on
kaytetty osakasrahoitusta seka ulkopuolista rahoittajaa. Rahoittajat ovat lainanneet rahaa ja/tai

taannut yritystoiminnan tarpeisiin hankittujen laitteiden ja tarvikkeiden hankintoja.

2.5.2 Ulkoiset sidosryhmit

Rahoittajat ovat yritykselle tarkea sidosryhma, riittdvan rahoituksen avulla yritystoiminnan pyoritta-
minen on mahdollista. Varsinkin yritystoiminnan alkuvaiheessa rahoittajien rooli korostuu. Rahoitta-

jia ovat pankit ja rahoituslaitokset seka muut yritysrahoitusta mydntavat yritykset ja yksityishenkilot.
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Kirjanpitajan osuus yritystoiminnan pyorittamisessa voi olla hyvinkin merkittava. Hyva kirjanpitaja
pitda huolta yrityksen taloushallinnasta, jolloin yrittaja voi keskittya liiketoiminnan pyorittamiseen.

Hyva kirjanpitdja sdastaa yrittajalta aikaa ja antaa neuvoja esimerkiksi veroasioissa.

Viranomaisten tekemilld paatoksilla, uusilla sdanndksilla ja lakimuutoksilla on vaikutusta yritystoi-
mintaan, joten toimialaan kuuluvia viranomaisten paatoksista pitaa olla tietoinen. Leipomoalalla tar-
kein valvontaviranomainen on Valvira (Omavalvonta). Muita tarkeita viranomaistahoja ovat Vero-

hallinto ja ruokavirasto.

Tavarantoimittajat ja yhteistyokumppanit

Jauhoista ruisjauho ja vehnajauho tulevat Helsingin Myllylta. Helsingin Mylly Oy on neljannessa
polvessa toimiva perheyritys Jarvenpaassa. Meille jauhetut jauhot eivat sisalla e-koodilla olevaa

askorbiinihappoa eli jauhoihin ei lisata jauhoparannetta E300.

Spelttijauho hankitaan Liperin Myllyn tuotevalikoimasta. Liperin Myllylla on jo yli satavuotiset mylly-

perinteet.

Muut jauhot eli eri karkeuksiset kaurajauhot ja ohrajauhot, hiivaleipdjauho, grahamjauho ja vehna-
lese tulevat Porvoolaiselta Stromsbergin Myllylta. Se on yksi Suomen vanhimpia myllyja. Jauhot
jauhetaan aina tilauksen mukaan eli jauhot ovat korkeintaan kaksi paivaa vanhoja, kun jauhot tule-

vat meille tuotantoon.

Leipomotuotteissa kaytettavat munat tulevat Reko-tuottajilta. Kaikki munat on tuotettu kanaloissa,
joissa kanat kasvatetaan ilman kalanrehuja. REKO-tuottajien toiminta perustuu siihen, etta kaikki
tekevat tai kasvattavat itse tuotteensa ja myyvat suoraan asiakkaille. REKO on lahiruuan myynti- ja

jakelumalli. REKO-tuottajat toimivat lIahituotannon ja ruuan puhtauden puolesta.

Maidot ja muut tarvikkeet hankimme Hameenlinnalaiselta Patu-tukulta. Patu-tukku on paikallisyrit-

tajien omistama tukku, jonka monet tuotteet tulevat Iahituottajilta.

Kilpailijat

Laajassa mittakaavassa kilpailijoina voidaan pitaa kaikkia leipomoja Suomessa. Rajattuna katse
kohdistuu muihin juurileivontaan keskittyneihin leipomoihin seka suuriin leipomoihin, joiden tuote-

valikoimassa on juurituotteita.
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Paakaupunkiseudulla on muita juurileipomoita, kuten Leipomo Juuri Oy ja Ruisjuuri. Ruisjuuri on
erikoistunut erilaisiin karjalapiirakoihin ja ruisleipdan seka kouluttamiseen ja elamysten tuottami-

seen.

Isot tuottajat, kuten Fazer ja Leipomo Vayrynen, tuottavat juurella mm. ruistuotteita, mutta ne eivat
ole artesaanituotteita. Kilpailu heidan kanssaan on hankalaa - tuotepusseissa lukee juureen lei-
vottu, vaikka leivonnassa on kaytetty myos teollista hiivaa. Myos nimike artesaani - on vaarin,
koska tuotteet on tehty koneilla. Isojen tuottajien kanssa emme pysty hintakilpailuun, joten meidan

on erottauduttava toisella tavalla.

Asiakkaat

Yksityishenkilot ovat paasaantodisesti REKO puolella. Facebookin REKO-ryhmiin laitamme ilmoituk-
set ja asiakkaat tilaavat tuotteet viestilla. He hakevat tuotteet sovitusta REKO-paikasta ja maksavat

tuotteet noudettaessa.

Tarkeimpana yritysasiakkaana on Cafe Carita. Pulla- ja sampylatuotteet ovat pohjana kahvilan tuo-
tevalikoimassa. Lisaksi Cafe Carita toimii leipomomyymalana eli leipomon tuotteita on ostettavissa
myo6s mukaan. Joskus meidan - Mikan ja minun - tulee hopoteltya asiakkaiden kanssa ja niissa ti-

lanteissa voimme hyvin vastailla heidan kysymyksiinsa.

Junk y Vegan, ravintolaketju, jolla on taysin vegaaninen ruokalista. Meidan leipomomme tuottaa
heille heidan menunsa flatbread pohjat. Kulutus heilld on suhteellisen suurta eli toimitusmaarat

ovat n. 200-300 kpl noin joka toinen viikko.

Kahvila Belle Baquette on kahvila Jatkasaaressa. Kesakaudella heilla on myos liikkkuva kahvila-

vaunu. Paasaantoisesti he tilaavat meilta pullatuotteet ja valilla myds leipatuotteita.

Jalleenmyyijina meilla on yhdeksan k-ryhman kauppaa. Lisaksi on pienia yksittaisia kauppoja, ku-
ten Laivurin valinta ja Toolon kylakauppa. Muutamia suunnitelmia on kehittelyssa — erityisesti nyt
kilpailumenestyksen myota on tullut uusia yhteydenottoja. Espoon puolella sijaitsevista liikkeista on

tullut myos kyselyita.
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Tintin Juurilla OY

Sisdiset sidosryhmat:
*Cafe Carita
*Tyontekijat
*Yhtiokumppanit

Ulkoiset sidosryhmat:
*Rahoittajat ja pankit
*Kirjanpitajat
*Tavarantoimittajat ja
yhteistydkumppanit
*Viranomaiset
*)alleenmyyjat
*Kilpailijat
*Asiakkaat: yksityisasiakkaat
ja yritysasiakkaat
*REKO-tuottajat.

Kuva 1. Sidosryhmat

2.6 Tyopaikan vuorovaikutustilanteet

Tyotoverit - leipomossa ollaan lahekkain pienissa tiloissa. Oma mies on kanssani leipomon tdita
tekemassa - olemme aina tehneet t6ita lahekkain ja samaan suuntaan - tdydennetaan toisiamme.

Yhdessa olemme huipputiimi.

Tapamme toimia on aina ollut se, ettd tdissa on tydmoodi ja tydt tehdaan - kotiasiat hoidetaan ko-

tona, niita ei tuoda toihin.

Kahvilaa omalla toiminimellaan vetava aitini ja mind emme aina pysty toimimaan taysin tyépohjai-
sesti. Sukulaisuussuhde tuntuu joskus tulevan ammatillisen toiminnan paikalle. Alkuajan haasteet
ja koronan aiheuttama stressi - rahat tiukoilla - aiheuttaa valilla kipindintia aiti-tytar-akselilla. Toi-

meen on tultava, vaikka onkin omat yritykset. Saman katon alla pitda kunnioitus ja avunanto I6ytya.
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Asiakkaiden kanssa paasaantoisesti vuorovaikutustilanteet ovat hyvat. Joskus joku asiakas ei ole
tyytyvainen esim. hintaan. Kun asian kertoo ja avaa hinnan muodostumisen - kyseessa on erikois-
tuote, kun on juureen leivottu ja se vie paljon aikaa seka tuotteissa kaytetaan kotimaisia laaduk-

kaita, tuoreita raaka-aineita - asiakas ymmartaa ja lahes aina asiakas on ostanut tuotteen.

lItamyynnit / REKO asiakastapaamiset ovat huippuja - prosessien kertominen ja asiakkaiden infor-

mointi tuotteista ja toiminnasta on ihanaa.

Riisipiirakoista on joskus tullut valitusta "rypyttaja on paivakodista”. Tahan vastaamme, etta
myymme riisipiirakoita emme karjalanpiirakoita. Usein "nieleskelemalld kiukku” asiakkaan edessa -
vaikka kommentti menee tunteisiin - tilanne yleensa paattyy kuitenkin hyvin. Valilla vaan tulee

eteen "elamantapavalittajia”.

Kaupoissa valitetaan hinnoista - Mika ja Kimi kdy paasaantodisesti kaupankaynnin. Mika kuljettaa
tuotteet ja on eniten kontaktissa kauppoihin. Yksi ainut kauppa valittaa jatkuvasti "hinnat ovat niin

kalliita”.

Suoritamme jatkuvaa seurantaa kilpailijoiden hintojen suhteen eri kaupoissa. Perus hiivaleivontaa
kayttavat leipomot ovat monesti saman hintaisia. Kauppiaiden tulisi hyddyntaa Tintin Juurien lisdai-

neettomat tiedot - tdma on valtti my6s hinta-asiassa.

Sidosryhmien kanssa rahoittajat/pankit/viranomaiset/kirjanpitajat. Normaaleja virallisia vuorovaiku-

tustilanteita. Asiat kasitellaan asioina.

Joskus voidaan kysya jotain yllattavaa, johon ei osaa suoraan heti vastata. Ravintoarvoja ei ole
merkitty REKO tuotteissa ja kaikkea ei voi muistaa. Onneksi asiakkaat tiedustelevat ajoissa, jos

heilld on esim. erityisruokavalioita tai heille riittda, kun Idhetan sahkdpostilla tiedot jalkeenpain.

Ujoutta pitaisi saada pois. On vaikeaa valilla olla uusien outojen ihmisten parissa. Upea ilmaisutai-

don opettaja on auttanut ja opettanut huikeasti.

Itsehillintda, jotta asiatilanteissa kaikki sujuisi mallikkaasti. REKO myynneissa valilla voisi olla hie-

man diplomaattisempi - 1ahinnad muita tuottajia kohtaan/kanssa.
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3 Seurantajakson raportointi viikkoanalyyseineen

Hapanjuurileivonta perustuu ilman teollista hiivaa tapahtuvaan leivontaan. Luonnollisten proses-
sien kautta vedesta ja jauhoista saadaan taikinajuuri, jonka avulla taikinaan saadaan kuohkeus il-

man teollista hiivaa.

Juurileivonta on ikivanha tapa leipoa leipaa, joka oli vuosia vahan kadoksissa. Maaseuduilla leivot-
tiin viela jonkin verran juureen, mutta Iahinna ruisleipaa. Juureen on valmistettu jo tuhansia vuosia
leipaa ennen, kuin koko teollisen hiivan olemassaolosta tiedettiin mitaan. (Kaupunkimedia Aamu-
set 2018.)

Juurileivontaan et tarvitse muuta, kuin vetta ja jauhoja. Toki suolaa lisdamalla saat makua leipaan.
Monet mieltavat juurileivan happamaksi niin, kuin ruisleipa yleensa on. Ruisleipa kuuluukin toki olla
hapanta, mutta vaalea leipa pysyy makeampana ja happamuus poissa, kun muistat ruokkia juur-

tasi tarpeeksi usein. (Kaupunkimedia Aamuset 2018.)

Juurileivonnassa taikinaan syntyy villihiivoja sekd maitohappobakteereja. Tarpeeksi pitka fermen-
tointi (eli se vali, kun taikina on tehty siihen saakka, kunnes se paistetaan) hajottaa fytiinihappoja.
Tama tarkoittaa kdytanndssa sita, etta viljojen hyvat ravintoaineet muokkaantuvat sellaisiksi, etta

ne paasevat imeytymaan suolistoon tehokkaasti. (Kuusela 2020, 24.)

Hapanjuureen leivottaessa leivan gluteeni hajoaa paremmin. Tama tarkoittaa kaytannossa sita,
ettd monet ihmiset, jotka ovat herkkia gluteenille voivat sydda taas viljatuotteita, kun se on tehty
hapanjuureen. Hapanjuuren hitaassa prosessissa gluteeni paasee hajoamaan jo leivan tekovai-
heessa, eika se nain ollen tapahdu vasta suolistossa niin, kuin teollisen hiivan kanssa leivottaessa
tapahtuu. (Kuusela 2020, 17.)

Leipomomme normaali arkirytmi on seuraava:

Aloitus noin klo 4.30

o kaikki laitteet paalle: pesukone, uunit, kyImakohotus kaappi taas pois paalta (pullat ja leivat
eri lBmpdtiloissa)

e lasketaan seuraavan paivan vaaleiden leipien maara - saadaan juuren tarve (Pena ja Helvi
juurta)

e ruokitaan juuri ja annetaan jaada rauhassa kerdamaan kuplia

¢ toinen tydntekija alkaa kantamaan kylmakohotuksesta leivat esille

¢ toinen aloittaa laskemaan seuraavan paivan ruisleipatarvetta - raskia -> ruistaikinan valmis-

tus. Ruistaikinan juuri eli raski (savolaisittain)
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o Vaalea leipa kohotuskoreista pelleille ja pintojen viiltely - tarpeen mukaan jauhoa pintaan.
Sitten uuniin kohotusohjelmalle ja sitten paisto.

o Tilausten tarkistus ja siivous, kun toinen on hoitelemassa vaaleaa leipaa.

Siivousta pitda suorittaa jatkuvasti, jotta paikat pysyvat helppokulkuisena. Lisédksi toiminnan jarjes-
tystd maarittda isojen maarien tydstadminen - koreihin ei ole mahdollista tehda suurta maaraa eli
tilaa ei ole, ellei porrasta vaiheita.
o Paiston aikana ryhdytaan valmistelemaan pullia paistovalmiuteen: munavoitelu+ sokeri tai
taytteet

o Leipien jalkeen paistetaan pullat ja leivat jaahtyvat ritilakarryissa huoneenlammaossa.

Jaahdyttamiseen kuluva aika on hankalaa, mutta hidas jadhtyminen on leivalle parempi eika nyt

ole tilaa/varaa hankkia jaahdytyslinjastoja.

Jaahdyttaminen ennen pussitusta on tarkeaa, jotta pussiin muodostunut kosteus ei pilaa rapeaa
kuorta eika kosteus ja lamp6 paase homehduttamaan leipaa nopeasti. Normaalisti juureen leivottu
leipa sailyy jopa parikin viikkoa.

¢ Ruisleivan pyoritys - muotoilu, kohotus (kohoaa n. tunnin verran pellilld).

o Kun ruisleivat lahtee viimeisena paistoon, niin toinen tyontekija alkaa valmistelemaan jo

seuraavan paivan taikinoita.
Tavoite on mahdollisimman nopeasti paasta yhdessa tydstamaan seuraavan paivan taikinoita.

Kuljetukset kauppoihin pitaa olla hoidettuna ennen klo 12 ja REKO-kuljetukset ovat iltaisin.

3.1 Seurantaviikko 1: Leipomoprosessit

Seurantaviikon tavoitteena on saada aikataulusta kehitettya parempaan suuntaan. Tama tekisi
sen, etta tyopaivat hieman lyhenisivat tai pysyisi ainakin hallinnassa, eika tyopaivat venyisi jatku-

vasti. Lisda vapaa-aikaa tarvitaan.

Paivakirja: Maanantai 5.9.2022

Paivan tavoite: tyoaika klo 05—11
e aamulla leipien paisto maanantaille

e seuraavan paivan taikinoiden teko ja muotoilu, jotta saadaan tuotteet kylmékohotukseen
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Maanantaina ei ole erikseen kuljetuksia, vaan kotimatkalla kuormat vieddan kauppoihin. Tanaan

klo 10.57 paasi kuljetus lahtemaan (toimitus sovittu ennen klo 12).

Paivan ongelmia/virheita:
¢ vahingossa oli mitattu huomisen pullataikinan maito vaarin - kovaan taikinaan lisattiin mai-

toa ja kone roiskaisi kaikki pitkin ja poikin, joten tama aiheutti lisasiivousta.
Kuitenkin aikataulu piti hyvin ja toiminta oli suhteellisen rauhallista, vaikka piti toimia ripeasti.

Osaaminen kehittyi erityisesti "luota itseesi ja omaan toimintaan seka toinen toisiamme tukien” aja-

tuksissa. Tavoite suoritettu hyvin!

Paivakirja: Tiistai 6.9.2022

Paivan tavoite: tydaika klo 4.30-15.00 ja etta aamulla klo 7.00 lahtee ensimmainen kuorma ja seu-

raavat 9.00 jalkeen

limat on viilentyneet ja se vaikuttaa juureen, joten pullat eivat olleet kohonneet yhtaan ja jou-

duimme vaihtelemaan tuotteita huoneenlampddon seka pieneen uuninlampoon.

Lisaksi tapahtui virhe: olimme laittaneet saaristolaisleivat pullien kohotuskaappiin, jossa on liian va-
han 1ampo6a saaristolaisleiville. Taman vuoksi jouduimme kohottamaan Saaristolaisleipia viela

useita tunteja huoneenlammdssa ennen paistoa, jotta saimme ne illan REKO-myynteihin mukaan.

Huomenna on konsulenttipaiva eli maisteluleipia seka myyntituotteita piti tehda reilusti enemman,
kuin normaalisti. Tydmaara on normaalia paivaa suurempi ja tallaisina paivina pitaisi olla suurem-
mat koneet, jotta ekstramaarat saisi hoidettua helpommin, eikd monessa eri erassa, mutta tastakin

selvittiin.

Vaalea taikina ja pullataikina olivat yhta aikaa teossa, kun oli kaksi tekijaa. Vaaleat leivat ja pullat

saimme aikataulussa paistettua.

Kuljetukset saatiin aikataulussa liikkeelle ja mina jain pyorittelemaan pullia (n. 250 pullaa, johon ku-

lui n. tunti), jotta ne saadaan kohoamaan. Saan vaikutus kohoamiseen on huomattavan suuri!

Yhdessa muotoiltiin 180 vaaleaa leipaa. Mina paloittelin ja punnitsin ja Mika liinoitti ja jauhotti korit
valmiiksi. Toimimme jouhevasti yhdessa. Noin 10 palleron kohdalla siirryin seuraavaan tydvaihee-
seen eli koreihin muotoiluun. Mika sulki korit eli laittoi liinat kiinni ja korien paalle kelmut ja vei kyl-

makohotukseen.
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Tama oli erilainen tydjarjestys - nopeampi tapa toimia ja sen my6ta saatiin suuri taikinamaara hoi-

dettua ripeasti.

Huomisen lahtevat yli 70 ruisleipaa pussitettu ja laitettu laatikoihin, siivottu, katsottu sahkopostit jo

klo 14.45. Erittain hyvin ja nopeasti toimittu.

Paivakirja: Keskiviikko 7.9.2022
Paivan tavoite: paistot ja pakkaukset maistatuspaivaan klo 10 mennessa valmiiksi.
Aamun paistot sujuivat niin hyvin, etta jo ennen klo 8 on myymala laitettu myyntikuntoon.

Mika lahti klo 10. Vei kuormat 5 paikkaan ja sitten Mika meni maistatusta hoitamaan klo 12 alkaen
yhteen isoimmista yhteistytkaupoistamme: ruisleipa, speltti-ohraleipa, Suorama = suomalais-rans-

kalainen maalaisleipa, Kale-kauraleipa ja voisilmapulla olivat valikoimassamme.

Paivan normaalitilauksien lisaksi maistatukseen tehtiin: 56 suoramaa, 50 kalea, 56 speltti-ohralei-

paa ja 200 voisilmapullaa.

Samalla saimme tehtya huomiset taikinat ja jo klo 10.00 jalkeen paasin muotoilemaan taikinat seu-
raavaan paivaan: sampylataikina, joka muotoillaan torstaina, saaristolaisleipa foliovuokiin yéksi ko-
hoamaan - nyt jatetdéan kohoamaan huoneenlampoon!! Lisaksi spelttiohra, Suorama ja Kale muo-

toiltu ja lisaksi vield pullat muotoiltu huomiseksi.

Uutena tuotteena suolainen pullataikina = JAREA: salamilla, cheddarilla ja paholaisenhillolla tay-
tetty pitkopulla seka toinen malli: pesto-pinaatti-feta suolainen pulla. Kaikki onnistui hyvin ja tavoi-

tellussa ajassa.

Paivéakirja: Torstai 8.9.2022

Paivan tavoite: tavoite saada tyot hoidettua ennen klo 14, vaikka aloitimme uhkarohkeasti vasta klo
5.30.

Torstaisin meilld on paistoja vahan, koska meilla ei ole laisinkaan kauppatilauksia.

Torstai on "paikkauspaiva”, jolloin voimme tehda rastiin jaaneita asioita.
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Tarkoitus oli, ettd Mika tekee taikinat ja min& teen muita oheishommia, joita tarvitaan loppuviikon

juttuihin mm. esivalmistelen valmiiksi omenakuutioita, teen rahkataytteitd seka pestoa.

Jostain kumman syysta en kuitenkaan pysynyt taikinoista erossa ja tein montaa asiaa yhta aikaa.
Laitoin muun muassa voin hellalle sulamaan suolaista taikinaa varten ja ryhdyin tekemaan useam-
paa asiaa samanaikaisesti: uunien kellot huusivat ja vein tuotteita myymalaan, silld seurauksella,
ettd voi paloi. Aikataulu siis alkoi aamulla pettamaan, koska mokasin ja tama jatkui useammalla

virheella.

Tassa kohtaa aloin miettimaan, ettd multitadskays ei ole valttamatta hyvasta, koska inhoan epaon-
nistumista. Tama oli kuitenkin hyva osoitus siita, etta pitaa keskittya kunnolla muutamaan asiaan

kerrallaan ja saada hyvaa tulosta aikaan.

Saimme kuitenkin aikataulun kirittya ja tehtya tuotteet seuraavalle paivalle sovitussa ajassa. Pois-

tuimme Lonnrotinkadulta klo 14.

Paivakirja: Perjantai 9.9.2022

Paivan tavoite: Saada paivan paistot, seuraavan paivan taikinat seka muotoilut, ettd my®os riisipiira-

kat tehtya klo 5.00-14.00 valisena aikana. Olla multitaskaamatta.

Laitoimme peruskuvion normaalisti kayntiin. Lauantaina paistettavat riisipiirakat tehtiin valmiiksi
niin, etta lauantai aamuna tarvitsee vain paistaa. Perjantai kulkee yleensa rutiinikuviolla ja niin kulki
tanaankin, eika tullut poikkeuksia, saati ongelmia matkaan. litapaivalla kdvimme vield tukussa ja

valmistautuminen illan kuljetuksiin.

Maltoin olla suuremmin multitdskdamatta ja huomasin, etta stressitila on huomattavasti matalampi.
Taytyi vain keskittya omaan tekemiseen enemman, etten lIahtenyt kaynnistamaan mopoa liikaa
vaan pysyin muutamassa hommassa kerrallaan. Sovitut ja tarvittavat ty6t tuli tehtya halutussa ai-

kataulussa.
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Viikkoanalyysi 1. viikko
Viikon tavoitteena oli saada leipomoprosessien toimintaan kuluvia tyétunteja vahenemaan.

Perusraaka-aineet juurileivonnassa ovat jauhot, vesi ja suola. Muuta ei siis tarvita, jos et halua.
Naiden maaria muuttamalla saat aina erilaista leipaa. Lisdamalla esimerkiksi mausteita, jyvia, le-
seita tai hiutaleita saat tietenkin aina taysin erilaisia leipia, mutta niiden kanssa kannattaa aloittaa

varovasti ja opetella oma nappituntuma naihin taikinoihin. (Kuusela 2020, 12.)

Jauhot ovat juurileivonnassa tarkedssa asemassa. Kannattaa tutkia 16ytyyko 1aheltasi pienmyllyja,
joista saisit tuoreita, vasta jauhettuja jauhoja. Kaupasta ostamasi jauhot ovat harvoin tuoreita,
vaikka paivamaaraa niissa olisikin jaljella runsaasti. Juuri kdy huomattavasti paljon paremmin tuo-
reiden jauhojen kanssa, kuin kaupan hyllylta I6ytyvien jauhojen kanssa. Suosi siis laatua. Tama ei
kuitenkaan tarkoita sita, ettetkd voisi leipoa ja saada hyvaa leipaa mydés kaupan jauhoilla. (Kuusela
2018, 25.)

Kuuselan (2018,25) mukaan luomujauhot sopivat juurileivontaan erittain hyvin. Ihan jo pelkastaan
ajatusmaailman takia, mutta luomujauhoissa on mikrobeja enemman jaljella, jotka saavat juuren

reagoimaan paremmin.

Itse suosittelen, Kuuselan (2018, 25) mukaan hankkimaan e-koodittomia jauhoja eli jauhoja ilman
lisdaineita. Monissa luomujauhoissakin on lisdaineita, joka on monestikin askorbiinihappo eli jau-

hon paranne. Lisaaineet voivat vaikuttaa hyvinkin radikaalisti hapanjuureen tehtyyn taikinaan.

Aloittelevan juurileipurin kannattaa suosia vehndjauhoja erikoisjauhojen sijaan. Perusteet opittuaan
ja kymmenia ehka jopa satoja leipia tehtyna voi alkaa kokeilemaan erijauhoja ja eri suhteilla opit-
tuun taikinaan. Nain opit tunnistamaan, miten eri tavalla mikakin vilja kayttaytyy juuritaikinoissa.

Ensin siis prosessi kunnolla haltuun ja sitten rohkeasti kokeilemaan uutta. (Kuusela, 2018, 26)

Leivonnassa on hyva kayttaa puhdasta, huoneenlampdista vetta. Meillda Suomessa vesi on hyvin
puhdasta, mutta jotkut haluavat varmistaa, ettd mahdollinen fluori seka kloori poistuvat vedesta. Se
onnistuu jattdmalla vesi seisomaan yon yli johonkin astiaan tai keittdmalla veden ja sen jalkeen

jaahdyttaa sen leivontakelpoiseen lampdétilaan. (Kuusela, 2018, 27.)

Veden lampdtilalla pystyy vaikuttamaan taikinan makuun. Mitd kylmempi vesi sen happamampi
maku, koska kylma vesi aiheuttaa etikkahappojen muodostumisen juureen. Eli jos et halua vaale-
asta leivastasi ruisleivan makuista niin kannattaa suosia silloin kdden lampdista vetta. Maitohappo-
bakteerit suosivat noin 27 asteista tai siitd vahan lampimampaa vetta ja tassa lampdtilassa maito-

happobakteerit antavat sen pehmean maun leivalle. (Kuusela, 2018, 27.)
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Kun olemme saaneet veden sekoitettua jauhoihin, niin endd emme halua luopua siita. Eli taikina
taytyy muistaa peittaa hyvin. Tahan kay hyvin jokin muovi, kostea liina tai kansi. (Kuusela, 2018,
27.)

Kuuselan (2018,27) mukaan leivan kannattaa antaa paistamisen jalkeen levata rauhassa, jotta

leipa pysyy mehevan kosteana, eikd nain vesihdyry paase karkaamaan leivasta.

Suola on yksi tarkea tekija hapanjuurileivonnassa. Vaikkakin suolasta ja sen terveysriskeista puhu-

taan paljon, niin taikina tarvitsee edes hiukan suolaa. (Kuusela, 2018, 29.)

Kuuselan (2018, 29) mukaan suola auttaa taikinaa saamaan kimmoisuutta seka sen gluteeni-
verkko tulee jaykemmaksi. Kohoamisen aikana taikinaan syntyy ilmataskuja, joka johtuu nimen-

omaan suolan antamasta kimmoisuudesta. Suola on myds hyva nesteen sitoja.

Hapanjuurileipa paistetaan normaalisti suhteellisen kovalla Iammolla ja suola auttaa siina, etta

paiston aikana leivan kuori saa ihanan varisen seka karamellisoidun pinnan (Kuusela, 2018, 29).

Leivan kdymista kutsutaan fermentoinniksi. Toiset sanovat tata myos hapattamiseksi, mutta se

kuuluu enemmankin ruisleivan teon termistéon. (Kuusela 2018, 243.)

Hapanjuureen leivottaessa leivontaprosessi on paljon pidempi, kuin teollisen hiivan kanssa leivot-
taessa. Fermentoinnin aikana juuren villihiivat alkavat reagoida ja tuottaa alkoholia seka hiilidioksi-
dia. Hiilidioksidin avulla taikinasta tulee huokoisempi ja taikina paasee kohoamaan. (Kuusela 2018,
243.)

Fermentoinnissa on viisi vaihetta. Ensimmainen vaihe on esitaikina. Tassa fermentointi lahtee
kayntiin, kun olet sekoittanut taikinan. Toinen vaihe sisaltda ensikohotuksen. Taikina tarvitsee ensi-
kohotuksen ja tata ei voi jattaa valiin. Ensikohotuksen aikana voit taitella taikinaa, mutta se ei ole
pakollista. Kolmantena tulee tasolepo eli taikina muotoillaan ensimmaisen kerran, jonka jalkeen pi-
detdan noin viidentoistaminuutin tasolepo. Jalkikohotus on fermentoinnin neljas vaihe. Téaman voi
tehda joko lyhyempi aikaisesti huoneen lammadssa tai pidempiaikaisesti kylmalevossa. (Kuusela
2018, 243.)

Juurileivonta ottaa aikaa huomattavasti enemman, kuin teollisella hiivalla leivottaessa, mutta se
myds palkitsee. Periaate hapanjuurileivonnassa on kuitenkin sama, kuin teollisella hiivalla leivotta-
essa. Prosessi menee nain:

e Ensin tehdaan taikina

e annetaan sitkon kehittya

« taikina kohotetaan
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o taikina muotoillaan
e kohotetaan muotoiltu leipa

o lopuksi leipa paistetaan
(Kuusela 2020, 10.)

Juurileivonnassa prosessin kaikki valit ottavat aikaa ihan eri lailla, kuin teollisen hiivan kanssa. En-

sin siis ruokitaan juuri ja odotetaan, kunnes se on kuplivaa ja kelluvaa.

Juuren ruokkiminen tapahtuu vedella ja jauhoilla. T&han on olemassa eri suhteita, riippuen siita

milloin haluat leipoa vai haluatko leipoa vai ruokitko ainoastaan juurtasi sen takia, ettei se paase
happanemaan. Jos haluat leipoa, vaikka seuraavana aamuna, niin voit ruokkia juuresi edellisend
iltana suhteella: 1:6:6 eli yksi osa juurta, kuusi osaa vetta seka kuusi osaa jauhoja. Tammodisella

suhteella juuri on leivonta valmista noin 8 tunnin kuluttua. (Kuusela 2018, 84.)

Seuraavaksi sekoitetaan taikina, jonka annetaan levata (autolyysi) ensin noin puolituntia
(Leipapaja, 2020).

Autolyysi tarkoittaa itsestdan hajoamista omien entsyymien avulla. Vehngjauho ja vesi muodostaa
seoksen, jossa vesimolekyylit tunkeutuvat jauhojen tarkkelykseen ja proteiiniin. Proteiinit muodos-
tavat sidoksia ja nain muodostuu seokseen gluteenista verkkoa eli sitkoa. Sitko auttaa taikinan

kaasun pidatyskykya. (Kuusela 2018, 88.)

Sitten aloitetaan taikinan kaantely. Eli taikinaa venytetaan tai roikotetaan, kuin kissaa, vesisuh-
teesta riippuen. Talla saamme aikaan taikinan kerrostumisen, joka edesauttaa kaasukuplien muo-
dostumisessa. Tama vaihe ei ole pakollista. Voit hyvin antaa taikinan myos vain levata ja tekeytya
itsekseen, mutta silloin ei valttamatta tule yhta pulleita leipia, kuin taitteluiden kanssa. Taman vai-
heen aikataulu taytyy itse oppia, kuinka juuresi ja taikinasi kayttaytyy. Myos juuren maara, taiki-

nassa olevat raaka-aineet seka lampdtila vaikuttavat kohotusaikaan. (Kuusela 2020, 71.)

Seuraavaksi taikina muotoillaan leivaksi. Tahan on olemassa satoja tekniikoita, joista jokainen I0y-
taa itselleen sen oikean. Muotoilun jalkeen taikina taas kohotetaan. Vaaleassa hapanjuurileipataiki-
nassa kaytetaan kohotuskoreja. Tama auttaa siihen, etta leipa kohoaa ylospain. liman kohotusko-
reja juuritaikina lahtee leviamaan, koska kohotusprosessi on hidas. (Kuusela 2020, 74.)

Riippuen siita, milloin leivan haluaa paistaa, ettd missa tdman vaiheen kohotus tapahtuu. Jos ha-
luat paistaa leivan vield saman paivan aikana, jatetdan leipd kohoamaan huoneenldmpddn. Jos
taas haluat paistaa leivan seuraavana tai sitd seuraavana paivana niin kohotus tapahtuu jaa-
kaapissa noin neljassa asteessa. Liian lampimassa jadkaapissa taikina kohoaa liikaa. Tata koho-
tusvaihetta kutsutaan oikeammalla nimella kylmalevoksi, jolloin taikina fermentoituu kunnolla.
(Kuusela 2020, 74.)
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Vaalean leivan paistamiseen on monia eri tapoja. Voi aloittaa ensin kohotusohjelmalla. Tama tar-
koittaa kosteuden antamista kuumassa tai lAmpiméassa uunissa. Leivan voi paistaa pellilla, kivella
padassa, grillissa. Oikeastaan vain mielikuvitus on rajana. Tarkeinta on kuitenkin viiltda leivan pin-
taa ennen uuniin laittamista, Tama auttaa siing, etta leipa kohoaa viiltokohdasta. llman viiltoa leipa
repeytyy auki sen heikoimmasta kohdasta. Lopuksi kosteus poistetaan ja paistetaan leipa kypsaksi
ja rapeaksi. (Kuusela 2020, 78.)

Leipomoprosesseihin kuuluu koko leipomon pydériminen eli kuinka tydnkuva kulkee paivatasolla.
Toimintaan kuuluu paljon lainsdadant6a ja ohjeistuksia, joita tulee noudattaa. Leipomon tyénkuvan
peruskulku menee nain: raaka-aineiden hankinta ja niiden oikeanlainen varastointi, taikinoiden val-
mistus, taikinoiden lepo eli ensikohotus, taikinoiden leikkaus ja punnaus, taikinoiden muotoilu ka-
sin, taikinoiden kylmalepo, taikinoiden viiltely seka pieni lampdkohotus, taikinoiden paisto valmiiksi
leiviksi tai pulliksi, tuotteiden jaahdytys, tuotteiden pakkaus ja tuotteiden kuljetus. (Leipatiedotus

s.a.)

Turhaa ty6salaa ja ajanhaaskausta on hyva puntaroida, jotta tyosta saadaan tarvittava hyoty irti
niin, ettéd tydhon saadaan mukaan ilo. Silloin jaa aikaa myds vapaalle ja pystyy miettimaan mita va-
paalta haluaa. (Marie & Sonenshein, 2020, 187.)

On siis tarkeaa luoda kalenteriin tyhjaa tilaa, vaikka se kuinka tuntuisi vaikealta. Vahemmalla tyon-
teolla ja niin sanotulla turhalla luppoajalla tulet saamaan enemman aikaan yrityksessasi. Luovuus

ja mielenvirkeys auttaa kehittdmaan viisaampia paatoksia. (Marie & Sonenshein, 2020, 214.)

Multitaskdaminen aiheuttaa siis sen, etta et saa hoidettua yhtadkaan asiaa kunnolla ja olet heikoilla
tydn tuottavuudessa. Multitdskays heikentaa tydnlaatua jopa 40 prosenttia. (Marie & Sonenshein,
2020, 196-197.)

Aamut alkavat aikaisin aamulla ja loppuu monesti lian myohaan eli tydpaivat venyvat turhan pit-
kiksi. Ajankaytolle oli saatava parannuskeinoja, koska oma-aika ja perheen aika on ollut hyvin va-
hissa. Nyt oli opittava sanomaan: Ei, tietyille turhille asioille, jotka eivat tuo tulosta tai parannusta

Tintin Juurille.

Saimme nipistettya viikon aikana useamman tunnin tydpaivasta keskittymalla kunnolla olennaiseen
ja miettimalla ennakkoon paivan kulkua. Teimme siis To Do -listan kulloisellekin paivalle. Tama
auttoi hahmottamaan entistd paremmin sen, ettd kuka hoitaa paivan missakin vaiheessa minkakin
tehtavan. Hyvin suunniteltu on siis puoliksi tehty, sanotaan. Itse totesimme, etta tarpeeksi tarkalla

suunnitelmallisuudella meidan tydpaivamme lyhenivat enemman, kuin odotetulla tavalla.
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Hyvin tarkea opetus tassa viikossa tuli myos opittua oikein kantapaan kautta. Nimittain jata vahem-
malle multitdskaaminen. Olin kuvitellut, etta olen hyva tassa taskaamisessa, mutta nyt keskityttyani
siihen ja ajankayttédn, tajusin, ettd loppujen lopuksi se viekin minulta paljon enemman tyétunteja,
kuin se, etta keskityn tekemaan vahemman asioita yhdella kertaa ja saattamalla ne kunnolla lop-
puun yhdella kertaa. Multitdskaamisessa kavi usein niin, etta jokin asia unohtui esimerkiksi hellalle
ja paloi, kun olinkin tekemassa jo jotain muuta asiaa. Tassa kului aikaa, koska tuotteen tekeminen

piti aloittaa alusta ja samalla raaka-ainekulut lisdantyivat, koska ne menivat kayttokelvottomiksi.

3.2 Seurantaviikko 2: Tuotekehitys

Tuotekehitys: tarkoituksena yrittdd parantaa jo myynnissa olevien leipien rakennetta kuohkeam-
miksi. Nostamme taikinoiden juurimaaraa ensin 10 %-yksikkda suuremmaksi ja sitten vield 10 %-
yksikk6a suuremmaksi. Aistinvaraisesti arvioiden teemme tutkimusta, etta olisiko naistd muutok-

sista tuotteillemme parannuskeinoa lopputuloksessa.

Paivakirja: Maanantai 12.9.2022

Paivan tavoite: Speltti-ohraleipaan juuren lisdys kymmenella prosenttiyksikolla alkuperaiseen oh-

jeeseen verrattuna.

Teimme taikinan muutoin taysin meidan perusohjeemme mukaan, mutta lisdsimme siihen juurta 10
%-yksikk6a enemman. Alkuperaisessa ohjeessamme juuren maara on 20 %, joten tdnaan teh-

dyssa koetaikinassa juuren maara nousi kolmeenkymmeneen prosenttiin.

Kohotusajassa emme huomanneet eroa. Eli taikina valmistui muotoiluvaiheeseen samassa ajassa,

kuin perusohjeellamme tehtaessa.

Muotoilussakin taikina tuntui hyvin samalta, kuin alkuperaisen ohjeen taikina. Taikinat Iahtivat kyl-

malepoon.

Kylmalevosta tultuaan suuremmalla prosentilla oleva muotoiltu taikina naytti ulkomuodoltaan hie-
man pallomaiselta, kun vertasimme sitd vahempi prosenttiseen taikinaan. Ero ei kuitenkaan ollut

kovin suuri.

Paisto tapahtui molemmilla leivilla taysin samalla tavalla, ja paiston jalkeen molempien leipien kuo-

ret tuntuivat tdysin samanlaisilta.
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Jaahdyttyaan leikkasimme leivat keskeltd kahtia. Suuremman juurimaaran omaava leipa oli paljon
tasareikdisempaa, kuohkeampaa ja kosteus oli pysynyt parempana leivan sisalla. Leipa myos

nousi uunissa hieman enemman yléspain, kuin 20 % juurileipd. Maussa ei ollut eroja.

Taman jalkeen teimme taikinat, joiden juurien prosenttiosuudet olivat 20 % seka 40 %. Naiden lei-
pien leivottavuudessa havaitsi jo pientd eroa. Suuremman juurimaaran saanut leipa oli hieman
kosteampaa ja vaihdoimme muotoilutekniikkaa tdman leivan osalta. Silti leipa oli vield hyvin muo-

toiltavissa. Taman jalkeen leivat lahtivat taas kylmalepoon.

Paivakirja: Tiistai 13.9.2022

Paivan tavoite: Speltti-ohraleivan aistinvaraista arvioimista seka juuren lisdys taas kymmenella pro-

senttiyksikolla.

Kylmalevosta tultuaan suuremmalla prosentilla oleva muotoiltu taikina naytti ulkomuodoltaan hie-
man suuremmalta ja nimenomaan ylospain kohoten, kun vertasimme sita 20 prosenttiseen taiki-

naan. Ero ei kuitenkaan ollut suuren suuri.

Paisto tapahtui molemmilla leivilla taysin samalla lailla, ja paiston jalkeen molempien leipien kuoret

tuntuivat samanlaisilta.

Jaahdyttyaan leikkasimme leivat taas keskelta kahtia (kuva 2). Suuremman juurimaaran omaava
leipa oli edeltajansa tavoin paljon tasareikdisempaa, kuohkeampaa ja kosteus oli pysynyt parem-
pana leivan sisélla (kuva 3). Leipd myds nousi uunissa hieman enemman yléspain, kuin 20 % juuri-
leipa, jota me nimenomaan nailla testauksilla haimme. Maut olivat samanlaisia, joten niissa ei ollut

havaittavissa eroja.

Taman jalkeen teimme taikinat, joiden juurien prosenttiosuudet olivat 20 % seka 40 %. Naiden lei-
pien leivottavuudessa havaitsi jo pienta eroa. Suuremman juurimaaran saanut leipa oli hieman
kosteampaa ja vaihdoimme muotoilutekniikkaa tdman leivan osalta. Silti leipa oli viela hyvin muo-

toiltavissa. Taman jalkeen leivat lahtivat taas kylmalepoon.



25

Kuva 2. 20 % juurta (Tiina Kujala, 2022) Kuva 3. 30 % juurta (Tiina Kujala,2022)

Péivakirja: Keskiviikko 14.9.2022

Paivan tavoite: Speltti-ohraleivan aistinvarainen arviointi jatkuu ja uudeksi kohteeksi tuli Kale-kau-

raisa leipa seka sen taikinan juuren maaran nostaminen.

Kylmalevosta tulleet spelttiohrataikinat olivat heti aamusta kasittelyssa. Kylmalevosta tultuaan suu-
remmalla prosentilla oleva muotoiltu taikina naytti ulkomuodoltaan jo paljon enemman pallomai-

selta, kun vertasimme sita alkuperaiseen taikinaan.

Paisto tapahtui molemmilla leivilld tdysin samalla lailla, mutta paiston jalkeen huomasimme leipien
kuorissa eroa. 40 % juurta sisaltavan leivan kuori oli paljon sitkedmman oloinen, kuin alkuperaisen

leipamme.

Jaahdyttyaan leikkasimme leivat keskelta kahtia. Suuremman juurimaaran omaava leipa oli paljon
tasareikaisempaa, kuohkeampaa ja kosteus oli pysynyt parempana leivan sisalla (kuva 4). Leipa
myds nousi uunissa paljon enemman yléspain, kuin 20 % juurileipa. Kun vertasimme 30 % juurta
sisaltavaa leipaa, jonka paistoimme edellisena paivana ja tata 40 % juurta sisaltavaa leipaa niin

molempien sisus oli samanlainen. Kaikkien leipien maku oli samanlainen.
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Nyt paasimme myos vertailemaan vuorokauden seisseita 20 % seka 30 % juurta sisaltavia leipia.
Suuremman juurimaaran omaava leipa oli pitanyt kosteuden sisallaan erinomaisesti ja kaikki kuoh-
keus oli myos tallella. Leipa tuntui yha taysin tuoreelta. Pienemman juuri maaran omaava leipa taa-

sen oli haihduttanut kosteutta ja nain ollen sisus oli huomattavasti tiivimpaa.

Taman jalkeen teimme Kale-leipataikinat, joiden juurien prosenttiosuudet olivat 20 % seka 30 %.
Naiden leipien leivottavuudessa ei havaittu eroja. Taman jalkeen leivat |ahtivat taas kylmalepoon.

Kuva 4. 40 % juurta (Tiina Kujala, 2022)

Paivakirja: Torstai 15.9.2022
Paivan tavoite: Speltti-ohraleivan aistinvarainen arviointi jatkuu, sekd Kale-leivan paisto uudella
juurimaaralla.

Kylmalevosta tultuaan suuremmalla prosentilla oleva muotoiltu Kale-taikina naytti ulkomuodoltaan
paljon enemman pallomaiselta, kun vertasimme sita alkuperaiseen taikinaan. Kimmoisuutta oli tai-

kinaa tunnusteltaessa myds havaittavissa jo raakana edeltdjaansa enemman.
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Paisto tapahtui molemmilla leivilla taysin samalla lailla, ja paiston jalkeen molempien leipien kuoret
tuntuivat tdysin samanlaisilta. Heti paiston jalkeen kuitenkin huomasimme 30 % juurta sisaltaneen
leivan kohonneen paremmin, eikd se tuntunut niin raskaalta, kuin yleensad meidan Kale-leipa tun-

tuu.

Jaahdyttyaan leikkasimme leivat keskeltd kahtia. Suuremman juurimaaran omaava leipa oli paljon
tasareikdisempaa, kuohkeampaa ja kosteus oli pysynyt parempana leivan sisalld. Suuremman juu-
rimaaran omaava leipa nousi sitd painettaessa muotoonsa paljon nopeammin, kuin 20 % juurta si-

saltava leipa. Maussa ei ollut eroja.
Sitten paasimme taas tutkimaan tiistaina ja keskiviikkona paistettuja spelttiohraleipia.

Tiistaina paistetun leivan, jonka juuriosuus oli 20 % sisus oli jo aika tiivista. Hyvaa, mutta tiivista ja
ehka hieman kuivahkoa. Leipd, jonka juuriosuus oli 30 % on yhakin sisalta kostea ja pehmea. Kuo-

rissa ei ollut eroja.

Keskiviikkona paistettujen leipien erot olivat sitten enemman kuoressa. 40 % juurta sisaltavan lei-
van kuori oli jo todella nahkeata, kun taas 20 % juurta sisaltavan leivan kuori oli todella hyva.
Leipa, jossa juurta oli enemman, oli sisalta oikein pehmeaa ja kosteaa, kun taas 20 % leipa oli jo

luovuttanut naitd ominaisuuksia.

Paivakirja: Perjantai 16.9.2022
Paivan tavoite: Speltti-ohraleivan sekd Kale-leivan aistinvarainen arviointi.

Tanaan emme paistaneet mitdan uusia koeleipiad vaan tutkimme aiempina paivina valmistuneita

tuotteita.

Speltti-ohraleivassa l6ytyy suuria eroavaisuuksia. Perusohje, jolla olemme aiemmin tehneet leivan
eli taikina, joka sisaltaa 20 % juurta ja joka on tiistaina paistettu, oli tdndan perjantaina jo todella
tiivis, mutta kuori kunnossa. Maku edelleen loistava. Taasen 30 % juurta sisaltava leipa oli edel-
leen sisalta todella pehmea ja kostea. Taman leivan kuori oli myos edelleen erittdin hyva. 40 %
juurta sisaltava leipa oli myds sisalta kostea, mutta kuori oli karsinyt liikaa. Se oli jo niin nihkea, etta
sita oli vaikea sydda. Speltti-ohraleivan osalta tutkimme tassa kohtaa ainoastaan tiistain paistoja.
Tama siksi, ettd annamme kyseiselle leivalle jalleenmyynnissa kolme paivaa parasta ennen-pai-

vaysta.
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Kale-leivissa, jotka paistoimme torstaina, oli myds eroavaisuuksia. Sama havainto, kuin spelttiohra-
leivassa. Eli suuremman juurimaaran omaava leipa oli yha kosteaa ja todella kimmoisaa. Kun taas
20 % juurta sisaltava leipa oli jo luovuttanut kosteutta ja nain ollen sisus oli huomattavasti tiiviim-

paa. Kuorissa ei eroavaisuuksia.

Viikkoanalyysi 2. viikko

Tuotekehitys on usein jo vanhan tuotteen parantamista tai paivittdmista tdhan paivaan. Tuotekehi-
tyksessa aistinvarainen arviointi on tarkea tyokalu, jota kaytetdan nimenomaan elintarviketeollisuu-
dessa. Asiakkaiden kuuntelu on yksi tarkeimmista asioista, joiden perusteella tuotekehitysta kan-

nattaa lahted tekemaan. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 120.)

Lahtdkohtaisesti siis, jos olet saanut palautetta asiakkailta, ettd tuote on hyva, mutta jokin asia
voisi olla paremmin, niin sitd kannattaa lahtea kehittdmaan parempaan suuntaan (Tuorila, Parkki-
nen & Tolonen 2008, 120).

Tuotekehityksen kaynnistdmisvaiheessa on hyva miettia jo valmiiksi, miten kehitettya tuotetta tutki-
taan ja arvioidaan. Kuka tai ketka arvioivat ennen tuotteen markkinoille viemista? Ensin tietysti itse
tuotteen kehittdjat arvioivat tuotteen, jonka jalkeen olisi hyva saada viela mielipide kuluttajilta. (Tuo-
rila, Parkkinen & Tolonen 2008, 120.)

Tuotekehitysta voi kutsua myos tuoteparannukseksi. Tuoteparannuksessa usein tuotteesta muute-
taan jotain tai joitain raaka-aineita, muutetaan valmistusmenetelmaa tai muutetaan tiettyjen raaka-
aineiden suhteita. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 123.)

Jos tuotekehityksen kohteena on, esimerkiksi leipa, niin ensin taytyy miettia tarkkaan sen tulevat
vaatimukset. Tulee miettia halutut vaatimukset muun muassa raaka-aineille ja sailyvyydelle. Tuote-
spesifikaatio tulee olla tavoitteellinen, joka valmistuu tietenkin ihan valmiiksi vasta, kun tuote on

saatu kehitettyd loppuun saakka. (Tuorila ym. 2008, 122.)

Koekeittid vaiheessa kokeillaan yleensa eri valmistustapoja seka eri raaka-aineita keskenaan. Koe-
keittiovaiheessa mukana on yleensa hyvin koulutettu raati, joka tekee arvioinnin tuotekehitetysta
tuotteesta (Tuorila ym. 2008, 123).

Taman jalkeen tulevat tuotantokokeilut. Kokeillaan koe-eria oikeanlaisissa tuotantotiloissa ja saate-

taan tuote markkinointikuntoon. (Tuorila ym. 2008, 127.)
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Tuotteen pakkaaminen on myos erittain tarkea ottaa huomioon tuotekehityksessa. Paketin tulee
tukea tuotteen sailyvyytta. Tuotteella tulee olla nimi ja pakkaukseen tulee laittaa lain vaatimat mer-
kinnat. (Tuorila ym. 2008, 128)

Tuotetta on hyva markkinoida jo hyvissa ajoin. My6s mahdolliset kuluttajatestit ovat ennen tuotteen

varsinaisille markkinoille paatymistd mahdollisia, mutta ei pakollisia. (Tuorila ym. 2008, 129.)

Tuotekehitysviikosta opinnaytetydssa oli suurta hyotya. Kokeilimme asioita, joista oli ollut aiemmin
vain puhetta, ettd toimisiko taikinat paremmin suuremmalla juurimaaralla ja saisimmeko leivil-

lemme paremman lopputuloksen. Nyt vihdoin paasimme tositoimiin ja hyvin lopputuloksin.

Kokeilimme muutamaa vaihtoehtoa ja tulimme siihen lopputulokseen, ettd muokkaamme reseptiik-
kaamme naiden kahden leivan osalta niin, etta tulevaisuudessa niissa tulee olemaan 30 % juurta,
20 % sijaan. Leipien ulkomuoto nousi silmissa, sisus pysyy useita paivia vastapaistetun tasolla ja
kuori pysyy hyvana. Tama ei tule vaatimaan meiltd muuta, kuin vain reseptien muokkaamisen.
Raaka-ainesisallét pysyvat kuitenkin samana, koska muutos tapahtuu vastaavasti jauhon ja veden

maaran muutoksissa itse taikinoissa.

Tuotekehitysviikon aikana kehitimme my6s uuden muotoilutekniikan leiville. Tama saastaa taas

paljon aikaa ja leipurien kroppaa seka tuo leipiin paremman koostumuksen.

Lopputulokseen tulimme oman sisdisen sidosryhman kanssa, ettemme nain pienleipomona tule

kayttdmaan ulkopuolisia kuluttajatutkimuksia.

3.3 Seurantaviikko 3: Kilpailu leipomon omilla tuotteilla
Viikon tavoite: paasta ruisleivalla mitalisijalle seka verkostoituminen.

Lahdemme kilpailemaan Lappeenrantaan Artesaaniruoka SM 2022 kilpailuihin "Ruishapanleipd”
seka "Muut juurileivat” kategorioissa. Osallistumme kilpailuun ruisleivallamme seka Suorama-lei-
vallamme. Tavoitteena paasta ainakin ruisleivalld mitalisijalle seka verkostoitua alan muiden toimi-

joiden kanssa. Mitalisija toisi meille meriittia, jonka avulla olisi helppo markkinoida tuotettamme.

Verkostoituminen taas loisi suhteita samanhenkisiin tuottajiin eli artesaanituottajiin, kuin itse
olemme. Tama on aina hyvaksi yritysmaailmassa. Voit saada apua ja vinkkeja ja vieda omaa tieta-

mystasi myds eteenpain.
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Paivakirja: Maanantai 19.9.2022

Koko paiva sisalsi esivalmisteluja kilpailua varten. Ohjeiden lapikayntia huolella, jotta kaikki tarvitta-
vat kisaan liittyvat paperit ovat mukana ja oikein. Tulostettavissa tiedoissa tulee olla kaikki yrityk-

sen tiedot, seka kilpailuun menevien tuotteiden tiedot tarkasti.
Teimme seuraavanlaisen suunnitelman:

Osallistumme kilpailuun kahteen sarjaan - "Juureen leivottu ruisleipa” seka "Muut juurileivat”. Kil-
pailuun toimitetaan kolme leipaa:

o 1 leipa ilman pusseja tai muita merkintoja eli se on testileipa raadille
o 2 leipaa normaaleissa pusseissa, joissa on tuotetiedot.

Kilpailutuotteiden tulee olla kilpailuraadille toimitettuna keskiviikkona 21.9.2022 klo 9 mennessa.
Tahan maaraaikaan pitda valmistautua huolella - tarkat pohdinnat aikataulusta, milloin pitaa he-
rata, olla leipomolla paistamassa kilpailutuotteita ja monelta pitaa paasta lahtemaan matkaan.

Myés pysahtymiseen ja muihin mahdollisiin viivastyksiin pitda varata aikaa.

Paadyimme aikataulutukseen, jossa heratys on n. klo 02. Toiminnot leipomolla eli ruisleipataikinan
teko, vaalean leivan paisto, ruisleivan paisto, tuotteiden jadhdyttdminen ja lastaaminen seka keski-
viikon toimitusten teko, pitda saada valmiiksi ennen kello viittd ja |&hto tulee tapahtua viimeistaan
klo 5.10.

Paivakirja: Tiistai 20.9.2022
Tavoitteena oli paasta ajoissa nukkumaan koska huomenna, kilpailupaivana heratys on klo 01.45.

Kilpailun lahestyessa jannittdminen alkoi nousta itsellani jopa arsyttavalle tasolle. Herasin jo klo 02

ja pohdin taikinoiden kayttaytymista ja epaonnistumista.

Paiva ennen kisoja sujui kuitenkin hyvin kilpailutuotteita valmistellen. Teimme Suorama taikinan ja
siihen liittyvat vaiheet, kuten kohotus ja muotoilu. Ohjeen katsoin varmasti kymmenia kertoja lapi,
jotta kaikki ainesosat tuli laitettua juuri niin, kuin pitikin. Ehka pienta harhaluuloa oli jopa ilmassa

itseni kohdalla.
Tuotteet jatettiin kylmalepoon odottamaan kilpailupaivan aamuyéta ja paistoa.

Toisen kilpailutuotteen - ruisleivan - teko alkoi ruisraskin valmistamisella huomista varten. Tuotteen

muut tyovaiheet suoritetaan vasta keskiviikkona aamuydsta.
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Tiistain toiminnassa oli mukana my6s ns. normaaleja rutiineja eli tdman viikon viimeiset tuotteet ja

toimitukset kauppoihin. Saimme paljon tsemppitoivotuksia kisoja varten.

Paivakirja: Keskiviikko 21.9.2022

Heratys oli klo 1.45. Ripeasti matkasimme leipomolle ja ty6t aloitettiin noin puoli 3. Tyo6jarjestys oli
hyvin suunniteltu: ruistaikina pyorimaan, vaaleat leivat paistoon, ruistaikinan muotoilu, vaaleat lei-
vat jaahdytykseen, ruisleipien paisto ja noin kello 03.30 saimme viimeiset tuotteet uunista ritilGille

jaahtymaan.

Kilpailutuotteiden lisdksi valmistimme eran tuotteita asiakkaille. Poikkeuksellisesti he tulivat nouta-
maan tuotteet myymalastamme, koske me olimme jo kilpailumatkalla tuolloin, kun he tuotteet tarvit-

sivat.

Leipomotoiminnan jalkeen oli viela tavaroiden tarkistus ja pakkaus. Tuotteita ei pussitettu viela,
silla ne olivat kuumia. Olimme suunnitelleet pysahtyvamme ennen maaranpaata pussittamaan pus-

sitettavat tuotteet. Nain leivilla oli aikaa jaahtya viela ajomatkan ajan.

Kello 5.05 paasimme lahtemaan. Ajomatkaan varasimme hyvin aikaa ja noin puolituntia ennen ki-

sapaikkaa pysahdyimme pussittamaan jaahtyneet tuotteet.

Kello 8.15 saavuimme kisapaikalle Lappeenrantaan, ProAgria Etela-Suomi ry:n tiloihin - siella suo-

ritimme leipien ja tuotetietojen luovutuksen kisaan.

Aamu sujui kaupungilla kierrellen ja torilla nautimme aamupalan. Alun perin ajatus ja luulo oli se,
ettd emme ehdi lounasristeilylle ja seminaareihin, koska saamme hotellin vasta iltapaivalla. Onnek-
semme saimme hotellin jo aamupaivalla ja paasimme lounasristeilylle, jossa oli tarjolla lahituotan-

nosta valmistettu Karjala-lounasbuffa.

Klo 13.30 alkoi seminaari, jossa oli 6 eri puhujaa artesaaniruuasta ja ruokamatkailusta ja sen kehit-
tamisnakymista. Saimme samalla kauttarantain kuulla, ettéd tuomaristo on tanaan keskiviikkona
maistellut 44 leipaa. Alan huippunimet ovat olleet raadissa ja jannittyneina jaimme odottamaan tu-

loksia, jotka julkaistaan torstaina illallisgaalassa.

Tutustuimme paivan aikana moniin artesaaniruoka-tuottajiin ja nain saimme verkostointia aluilleen
heidan kanssaan. Saimme aikaan mukavia keskusteluja ja kdvimme lapi ideoita, joilla saisimme

yhteen hiileen puhaltamalla artesaaniruokakulttuuria nakyviin paremmin.
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Seminaari paattyi kello 17.00. Paiva oli ollut pitkd ja mielenkiintoinen. Siirryimme heti hotellille ja

klo 18.50 olimme uupuneina valmiita nukkumaan.

Paivakirja: Torstai 22.9.2022

Aamupaiva levattiin, koska vasymys painoi edellisten 6iden vahien unien takia. Puolen paivan ai-
koihin siirryimme Lappeenrannan Kehruuhuoneelle seminaaria kuuntelemaan. Siella taas uutta tie-

toutta ja verkostoitumista.

Selvittelimme artesaanimerkin saamista pysyvaksi tuotteisimme. Tasta olisi mielestamme hyotya,
koska nain merkki olisi aina tuotteessamme. Taman merkin saa kuitenkin vain, jos lapaisee todella

tarkan seulan.

Illalla klo 19.00 alkoi Lappeenrannan Kasinolla iltatapahtuma. Ensin meille tarjoiltiin kolmen ruoka-

lajin illallinen ja sen jalkeen alkoi palkintojen jako.

Leipatuotteita leipomokategoriassa oli 44 kappaletta. Se oli kisan historian suurin osallistujamaara

- eniten tuottajia ja eniten tuotteita.

Muut hapanjuurileivat kategoriassa - meidan tuotteemme, Suorama eli suomalais-ranskalainen-
maalaisleipa, sai hopeaa. ltse pidimme tuotetta ehka hienoisena mustana hevosena, emmeka

osanneet odottaa, etta pidetaanko tasta leivasta vai ei. Saimme siis hienon sijoituksen.

Sitten tuli vuoroon Ruishapanleipakategoria. Sieltédkin saimme hopeasijan ja olimme erittain onnel-

lisia. Ensimmainen kerta kisoissa, kahdella tuotteella ja molemmista hopeasija.

Etela-Karjalan maakuntajohtaja Satu Sikanen oli allekirjoittanut kunniakirjat. Niissa oli perustelut

molemmista hopealle sijoittuneista tuotteistamme, jotka maisteluraati on kirjoittanut.

Muut juurileivat kategoriassa: Suorama - intensiivinen tuoksu ja maukas. Perinteikas hyva leipa.

Ulkomuoto onnistunut.

Ruisjuuri kategoriassa: Ruisleipa - Perus hyva leipa, kaikin puolin onnistunut. Koko hyva, ei liilan

iso. Maku hyva, ei liian hapan. Ammattitaidolla tehty leipa.

Palkintojen jaon jalkeen ilta jatkui verkostoitumisen parissa.
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Paivakirja: Perjantai 23.9.2022

Perjantaina aamulla ArtesaaniRuoka-kilpailijat osallistuivat, Torilla tavataan! - tapahtumaan Lap-
peenrannan torilla. Osa tuottajista oli torilla myymassa omia tuotteitaan. Hankimme maistiaisia ko-

tiin viemisiksi muilta tuottajilta seka torimyyjilta.

Vaihdoimme viela fiiliksia eilisesta ja yhteystietojen vaihtoa jatkettiin ja sovimme, etta yritamme yh-
dessa saada nostettua artesaanituotteita kauppamaailmaan ylemmalle tasolle. Samalla selvitte-
limme mistad saamme tarrat "ArtesaaniRuoka kilpailun mitalisijoittujille”, joita voimme kayttaa jat-

kossa tuotteissamme. Selvisi ettd ndma tulevat Iahiviikkoina postissa.

Tulemme saamaan sahkopostilla materiaalia kilpailujarjestajilta, joita voimme hyédyntaa markki-
noinnissa. Esimerkiksi ensi viikolla toteutettaviin maistatuksiin saamme asianmukaiset kyfltit ja tie-

dotteet menestyksestdmme.

Paluu arkeen alkoi jo kotimatkalla ja menimme suoraan leipomolle ruokkimaan juuret. Huomenna

lauantaina alkaa taas perusarki, joten juurien taytyy olla aamulla tyokykyisia.

Viikkoanalyysi 3. viikko

Artesaaniruokakisat jarjestettiin tdna vuonna (2022) Lappeenrannassa. Kisoihin tuli ilmoittautua
11.9.2022 mennessa (Artesaaniruoka SM 2022).

Artesaaniruoka-kisaan mukaan paasemisen ehtona oli, ettd yrityksella oli oltava Y-tunnus, tuote tuli
olla jalostettu kasitydmaisesti kotimaisista raaka-aineista. Raaka-aineiden alkupera tuli olla jaljitel-
tavissa. Lisaaineita ei saanut kayttaa muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta. Lisaksi tuotteiden
tuli olla jo valmiiksi markkinoilla ja niissa tuli olla elintarvikelainsdadannon mukaiset pakkaukset

seka pakkausmerkinnat. (Artesaaniruoka SM 2022.)

Artesaaniruokakisan tarkoituksena seka tavoitteena on paikallisten ruokakulttuurien ja perinteiden
pitaminen nykypaivanakin edes jollain lailla pinnalla ja nakyvilla seka taman alan ammattilaisten
verkostoituminen. Kisalla on tarkoituksena myos kannustaa yrityksia kehittamaan tuotteita laaduk-
kaista kotimaisista raaka-aineista. Talla kisalla my0s kasvatetaan artesaanituotteiden tunnetta-
vuutta sekd myyntia niin alueellisella, valtakunnallisella ja jopa kansainvalisilla markkinoilla. (Arte-
saaniruoka SM 2022.)

Kilpailut on yksi keino ja tapa verkostoitua. Sanasta verkostoituminen huolimatta olisi hyva paasta

oikeasti tutustumaan ihmisiin, joita verkostoitumisen yhteydessa sinulle eteesi tulee. Eli ei pida
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olettaa, ettd pelkastaan kayntikorttien vaihtelu ja toisen instagram-tilin seuraaminen veisi sinua ko-
vinkaan monesti eteenpain. Ei some silti tdysin turha ole ja sen suosio kasvaa koko ajan, myds
verkostoitumisessa. Kannattaa siis hyodyntaa useita eri kanavia, jotta saat suurimman hyodyn irti.
(Duunitori 2021.)

Varsinkin pienyritysten tietynlainen elinehto on verkostoituminen. Nain saat yrityksen maineen Kiiri-
maan kulovalkean tavoin ja suhteellisen nopeasti, jos vain itse yrittdja on myds aktiivinen. (Ukko.fi
2018.)

Verkostoitumisesta on myds hydtyd muutenkin, kuin suoranaisesti yrityksen tuloksellisuudessa.

Jos yrityksesta hajoaa esimerkiksi uuni. Satutkin jotain kautta tietdmaan uunin korjaajan tai tieta-
maan, etta joku tietdd korjaajan. Tama monesti auttaa siina, ettd saat korjaajan nopeammin pai-
kalle ja saatat saada vaikka hieman edullisemmin, jos korjaajakin hyotyy tasta jotain. Esimerkiksi

saamalla ilmaisia tuotteita. (Ukko.fi 2018.)

Taman viikon tavoitteena oli menestyminen Artesaaniruokakisoissa ja tdma onnistui oikein hie-

nosti. Kaksi hopeaa ei ollut ollenkaan huono saavutus keltanokkakisaajille.

Kisaviikko oli todella jannittava. Tasta kuitenkin saavutimme todella paljon lisaa itseluottamusta
tuotteitamme seka itsedmme kohtaan. Lappeenrannassa kaikki kisapaiviin liittyva oli jarjestetty to-
della hienosti ja vieraanvaraisuus oli huikeata. Saimme menestyksen lisdksi nauttia Saimaan ran-

noista, hyvasta seurasta seka ruoasta.

Kisoissa parjaamiselle oli meille myds suuri merkitys sen takia, ettd saamme mainostaa tuottei-
tamme tasta eteenpain Suomen toiseksi parhaimpina Artesaanileipina. Toivomme taman innosta-
van ihmisia kokeilemaan tuotteitamme ja rakastumaan niihin. Toivomme myds, etta saisimme itse

vietya artesaaniruoan sanomaa eteenpain, varsinkin taalla Etela-Suomessa, jossa asumme.

Mahdollisen kisamenestyksen lisdksi lahdimme tdéhan tapahtumaan verkostoitumismielessa. Ver-
kostoituminen oli meille tarkeaa seka opettavaista. Saimme paljon vinkkeja alan huippuammattilai-
silta sekd artesaaniruokakollegoilta. Samalla toki jaoimme omia vinkkejamme esimerkiksi toisille
juurileipureille. Ennen kaikkea tutustuimme mielettémiin persooniin, joilla on samat aatteet seka

arvot, kuin meidan yrityksellamme.

Ensi vuonna kisat ovat Rovaniemella ja aiomme osallistua silloin uudelleen.
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3.4 Seurantaviikko 4: Markkinointi voittotuotteilla

Viikon tavoite: edellisviikon kisamenestyksesta saadut hopeasijat tulisi saada jalleenmyyntipistei-
siimme esille ja nain saisimme mahdollisesti lisdmyyntia. Kdymme my0s itse maistattamassa yh-

dessa jalleenmyyntipisteessa tdman viikon aikana voitto- ja muitakin tuotteitamme.

Paivittainen mainostaminen sosiaalisessa mediassa jalleenmyyntipaikoistamme on myos viikon
tavoitelistalla. Nain saisimme kuluttajien tietoon, missa milloinkin on tuoreita Tintin Juurilla Tuot-

teita.

Paivakirja: Maanantai 26.9.2022

Aloitimme jo sunnuntaina hieman ennakkoon tata viikkoa. Saimme sahkodpostiin Artesaaniruoka-
kisa jarjestajiltd Hopeasija-merkit, joita pystyimme tulostamaan. Tulostelimme siis sunnuntaina jo
osan palkintokylteistamme ja laminoimme ne, jotta saimme tanaan maanantaina vietya jo joillekin
jalleenmyyjillemme nuo palkintotaulut. Talla I1Ahdimme tavoittelemaan ihmisten mielenkiintoa ostaa

tuotteitamme.

Yksityisessa, pikkukaupassa otettiin ilomielin palkintotaulut vastaan ja he lupasivat laittaa ne naky-
ville. Pienen kaupan omistaja oli myds itse ottanut kuorman vientimme jalkeen kuvan tuotteis-
tamme seka palkintotauluistamme ja jakanut ne sosiaaliseen mediaan ja onnitellut siella viela

meitd. Tama oli juuri sellaista yhteisty6ta, johon pyrimme.

Yhdessa keskikokoisessa yhteistydkaupassamme ei ollut nékynyt ketdan leipaosastolla ja kuor-
mamme jai sinne oman onnensa nojaan odottelemaan kuorman purkua. Toivoimme, etta he 16yta-
vat leipalaatikoista palkintotaulut ja laittavat ne esille. Ainakin iltapaivalla laittaessani sosiaaliseen
mediaan ilmoituksia tdman paivan jalleenmyyntipisteistdmme, olivat he jakaneet sen ilmoituksen,

johon oli merkattu heidan oma tagi.

Ison yhteistydkauppamme leipavastaava oli onnitellut palkintosijasta ja neuvonut, etta nyt niin pal-
jon vain paivityksia sosiaaliseen mediaan, kun vain kerkedmme laittaa. Han lupasi myos laittaa

joka ikisen palkintoihin liittyvan taulun esille saman tien.

Tanaan sain myds laiteltua jo koko viikon tulevista jalleenmyyntipisteistamme ilmoituksia sosiaali-

seen mediaan. Kayttdmamme sosiaalisen median alustat ovat Instagram seka Facebook.
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Paivakirja: Tiistai 27.9.2022

Tanaan saimme toimitettua voittotaulut taas muutamaan kauppaan. Vuorossa oli kolme keskiko-

koista yhteistydkauppaa.

Yhdessa keskikokoisessa yhteistyokaupassamme oli myds koko paivan kestava konsulenttipaiva
meidan tuotteillamme. Talla pyrimme siihen, ettd saamme nain tuoreeltaan kertoa asiakkaille pal-
kintosijoistamme ja samalla maistattaa tuotteitamme. Ikdvaksemme kaupassa ei kaynyt tanaan
juurikaan asiakkaita, joten saavutimme aika vahan talla konsulenttipaivalla. Silti jokainen uusi asia-
kas on eraanlainen voitto, koska monesti he palaavat ostamaan tuotteitamme ja myds toimivat
suusta suuhun markkinoijina. lkdvaksemme tdma kyseinen kauppa ei mydskaan halunnut laittaa

esille meidan palkintotaulujamme, joka on aina harmillista tuottajaa kohtaan.

Tanaan sosiaaliseen mediaan lahti myos useampi info kuluvan paivan jalleenmyyntipaikoistamme.
Yksikaan jalleenmyyntipisteemme ei talta paivalta jakanut paivitystdmme omilla sivuillaan ja tdma
on todella harmillista. Ihan sen takia, koska yhteistyolla nakyvyytta saataisiin molempiin suuntiin

paljon paremmin.

Ei siis mitenkaan huippupaiva voittotuotteilla markkinoinnissa, mutta toivotaan, ettd omien paivitys-

temme perusteella kuluttajat ovat |6ytaneet kauppoihin.

Saimme myds tehtya tiedotteen (Liite 1), jota voi kayttdad markkinoinnissa. Tiedote kertoo Tintin
Juurilla Oy:n osallistumisesta seka voitoista liittyen Artesaaniruoka 2022 kilpailuun. Tata voi hyvin

kayttada tulevaisuudessa, jos haluaa mainostaa yrityksen saavutuksia tiedotteen muodossa.

Paivakirja: Keskiviikko 28.9.2022

Tanaan aloitimme yhteistydn uuden kaupan kanssa. Kyseessa keskikokoinen kauppa. He olivat
todella iloisia, kun saivat tuotteemme valikoimiinsa ja laittoivat heti palkintokylttimme esille leipien
valittbmaan laheisyyteen. He myo6s mainostivat heti sosiaalisessa mediassa palkintosaavutus-

tamme seka alkanutta yhteistyétdamme.

Kuorma meni tanaan myos toiseen keskikokoiseen kauppaan. Siella leipavastaava oli tdndan vas-
tassa ja oli kysynyt kuorman viejalta, etta saako han hieman leikata palkintotaulujamme, jotka
maanantaina heille toimitimme. Nain han saisi ne paremmin esille. Lupa annettiin, koska meille on
tarkeinta, ettd mainokset ovat esilla. Ei niin valia mink& muotoisena tai minka kokoisena. He jakoi-
vat my6s meidan paivityksemme sosiaalisessa mediassa valittdmasti, kun olin saanut sen itse

sinne laitettua.



37

Toimitimme isoon yhteisty6kauppaan kuorman ja siellda mainokset olivatkin jo kivasti paasseet
esille, koska maanantaina ne sinne toimitimme. Taman kyseisen ison kaupan kanssa sovimme
my0s tarjouskampanjasta, jonka aloitamme 3.10. ja se kestda kaksi viikkoa. Tiputimme siksi ajaksi
palkitun ruisleipamme hintaa heille, jotta saisimme tuotetta enemman esille ja myytya volyymilla.

He tuplasivat heti ruisleivan tilausmaarat.

Paivan viimeinen kuorma meni tanaan toiseen isoon yhteistydkauppaan. Sielld oli ollut iloinen vas-
taanotto ja onnitteluja oli sadellut. He ottivat voittotaulumme ilomielin vastaan ja lupasivat laittaa ne
saman tien esille. Heille tdndan saapuvasta kuormasta laitoin heti aamusta paivityksen sosiaali-
seen mediaan ja heidan somevastaava oli taas tehokas ja jakoi paivityksemme samalla minuutilla,
kun sen someen laitoin. Tdman ison yhteistydkaupan kanssa lisattiin myds heidan tilauskantaansa,

koska meidan konsulenttipdivamme oli tuonut lisda kysyntaa tuotteillemme.

Paivakirja: Torstai 29.9.2022

Torstaisin meilla ei ole yleensa toimituksia kauppoihin niin, kuin ei ollut tdndankaan. Sen sijaan en-
nakkoon sovitusti veimme kahteen kauppaan naytetuotteita. Samalla reissulla saimme siis naista

kahdesta kaupasta asiakkaitamme ja naihin kauppoihin toimitukset alkavat tulevalla viikolla.

Molemmat kaupat olivat innoissaan palkintosijoistamme ja lupasivat laittaa kaikki infot naihin liit-

tyen esille heti, kun saavat tuotteemme kauppoihinsa.
Torstain osalta sosiaalisen median kayttd oli meilla hieman hiljaisempaa.

Saimme kuitenkin puhelun markkinointihenkil6lta, joka haluaa tehda meista, tuotteistamme seka
voitoistamme lehdistotiedotteen ja jakaa sita medialle. Han myos yrittda saada meita alan lehtiin ja

jopa televisioon.

Palkintosija oli iimeisesti kiirinyt myds ympari Padkaupunkiseutua, koska tanaan alkoi yrityksen

sahkopostiin tulla usealta kaupalta kiinnostusviesteja tuotteisiimme liittyen.

Paivakirja: Perjantai 30.9.2022

Tanaan meilld oli todella kiireinen paiva. Tuotteita 1ahti kahviloihin, useampaan keskikokoiseen

kauppaan seka yhteen isoon kauppaan.
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Voittokyltit lahtivat tanaan viela kahteen kauppaan, joissa niita ei viela ollut. Molemmat ottivat ne
ilomielin vastaan. isompi kauppa oli tehnyt vield sosiaaliseen mediaan meista ja meidan voitois-
tamme ison ja hienon paivityksen onnitteluineen. Tasta olimme hyvin kiitollisia ja jaoimme heidan

paivityksensa omaan sosiaaliseen mediaamme.

Itse teimme aamulla omaan sosiaaliseen mediaan taas kaikista tdman paivan jakelupisteista paivi-

tyksen. Kaikki kaupat jakoivat taman paivityksen valittomasti omilla sivuillaan.

Tanaan toimitimme naytetuotteet taas yhteen isoon kauppaan, jonka kanssa yhteistyd alkaa myds

tulevalla viikolla. He lupasivat myds ottaa kaikki voittokyltit mainostaakseen meidan tuotteitamme.

Markkinointihenkil, joka otti meihin eilen yhteytta l1ahetti meille tanaan tekemansa lehdistotiedot-
teen hyvaksyttavaksi. Se oli oikein asiallinen ja ammattitaidolla tehty. Tiedote ldhtee levitykseen
pikimmiten. Samalla han kertoi, ettd on ilmeisesti saanut puhuttua meidat johonkin tv-ohjelmaan,

mutta siitd ei kerrottu meille vield sen enempaa.

Viikkoanalyysi 4. viikko

YhteisOpalvelu Facebook seka kuvanjakopalvelu Instagram ovat suurimpia sosiaalisen median
alustoja, joilla yritys voi tehda markkinointia (Lahtinen, Pulkka, Karjaluoto & Mero 2022, 234-235).
Naissa yhteisOissa tehdaan sisaltoa, joka sittemmin jaetaan sosiaalisen mediaan. Tarkoituksena

tietenkin saavuttaa haluamaansa kohdeyleis6 seka halutut markkinat. (Folcan 2022.)

Tehdessasi sosiaalisessa mediassa markkinointia, yrityksen on hyva tuntea kohderyhmansa. Mai-
nostaessasi esimerkiksi Instagramissa, mainoksen ulkoasuun kannattaa kiinnittaa huomiota ja sii-
hen milla sinun yrityksesi tunnistetaan. Onko se jokin tietty vari, logo, musiikki tai merkki. Kuitenkin
niin, etté kuluttaja alyaa heti mainoksen nahdessaan, etta on kyse juuri sinun yrityksestasi tai sii-
hen liittyvasta tuotteesta tai palvelusta (Lahtinen, Pulkka, Karjaluoto & Mero 2022, 234-235).

Sosiaalisessa mediassa markkinointi vaatii tietenkin aikaa, jotta saat suunniteltua julkaisujesi sisal-
I6n ja saat otettua julkaisuja varten kuvia tai videoita. Aikaa tulee myds olla vastata asiakkaiden |a-
hettamiin kommentteihin. (Folcan 2022.)

Somemainonnan nakyvyys ja leviavyys on pitkalti kiinni siitd, minka verran yritys mainokseen sijoit-
taa rahaa. Pienillakin summilla, varsinkin pienet yritykset saavat lisé liideja seka seuraajia. Isoim-
mat firmat saattavat kayttaa helposti jopa 10 000 € / kk sosiaalisen median mainontaan. (Lahtinen,
Pulkka, Karjaluoto & Mero 2022, 234-235.)
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Yksi hyodyllinen tapa markkinoida yritysta on osallistua johonkin oman alan kilpailuihin. Elintarvike-
alalla uusimpia Suomeen rantautuneita kilpailuja on Artesaaniruokakilpailut (Artesaaniruoka SM
2022).

Naissa kilpailuissa mitteldidaan useassa eri kategoriassa, mutta yhteista on se, etta tuotteet tulee
olla valmistettu ilman lisdaineita, huolella jalostaen, pienissd maarissa ja paaosin paikallisista

raaka-aineista (Artesaaniruoka SM 2022).

Artesaaniruokakilpailun tavoitteena ovat paikallisen ruokakulttuurin yllapitdminen seka kehittami-
nen, artesaaniruoan tunnetuksi tekeminen seka edistda artesaaniruoan kehityskaarta (Artesaani-
ruoka SM 2022).

Kilpailussa menestyttaessa yritys paasee markkinoimaan tuotettaan seka yritystdan Artesaaniruo-
kakisan voittajana ja saa tasta tarrat seka kunniakirjat, ettd mitalimerkit. Naita kaikkia voi kayttaa
markkinoinnissa. Esimerkiksi viemalla naita kunniakirjoja (Liite 2 ja Liite 3) jalleenmyyntipaikkoihin
omien tuotteiden Iahelle. Nain kuluttaja nékee, ettd tdma kyseinen tuote on palkittu Artesaaniruoka-
kilpailussa ja se saattaa monesti auttaa kuluttajaa tekemaan ostopaatdksen juuri sinun tuotettasi
kohtaan. (Artesaaniruoka SM 2022.)

Viikon tavoitteena oli saada palkintokylttejamme esille jalleenmyyntipaikkoihimme seka ehtia mai-

nostamaan jalleenmyyntipaikkojamme firman omassa sosiaalisessa mediassa.

Palkintokyltteja saatiin hienosti esille yhta kauppaa lukuun ottamatta. Kaupat olivat hyvin innois-
saan meidan hopeasijoistamme ja halusivat ottaa tasta kaiken irti mainostamalla meita kaupois-
saan sekd omissa sosiaalisissa medioissa. Tama oli seka meille, etta heille hieno asia, koska nain

saadaan puolin ja toisin lisda nakyvyytta.

Itse saimme jaettua firman omaan sosiaaliseen mediaan paljon asiaa tuotteistamme seka voitois-
tamme ja myds mainostettua jalleenmyyntipaikkojamme kaikkina paivina, kun toimituksia niihin oli.
Suurin osa jalleenmyyntipaikoistamme jakoivat meidan paivityksemme omissa sosiaalisissa medi-
oissa, joka on hienoa. Nain levitys menee isommalle joukolle ja se on helppoa mainontaa myoés

kaupoille, koska he saavat valmiin mainoksen meilta omille sivuilleen vain yhdella klikkauksella.

Maistatuspaiva ei sujunut odotetulla tavalla. Tuotteita jai hurja maara, mutta tiistai, jolloin oli tdma
maistatuspaiva ei kaupassa ollut asiakkaita juuri ollenkaan. Ne, jotka tuotteitamme maistoivat, niin

ostivat myds niita. Vaikea oli tietysti tyhjalle kaupalle myyda.
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Tasta saimme taman kaupan leipavastaavalta jalkeenpain viestia, ettd havikki oli suuri ja jos halu-
amme vield maistatuspaivia heilla pitaa, niin tuotemaarat pitaa tiputtaa rajusti. Han kylla itse nuo

kyseiset maarat meilta tilasi, joten vika ei tavallaan ollut meidan.

Laitoin hanelle viestia, ettd kovin pienilla maarilla ei ole jarkea naitd maistatuksia pitda, koska mei-
dan firmamme jaa siita tappiolle. Maksamme kuitenkin yhdelle tyontekijalle tasta koko paivan pal-

kan, kun han sielld maistatuksessa tydskentelee.

Leipavastaava reagoi tahan viestiini kylla asiallisesti sanomalla, ettd haluaa kuitenkin pitaa asia-
kassuhteemme ja haluaa meita jatkossakin maistatuspaiviin, mutta han itse valikoi tulevassa pai-

van vahan paremmin.

Palkintosijamme ilmeisesti myds Kiiri talla viikolla, koska saimme monen monta yhteydenottoa uu-
silta kaupoilta, jotka haluaisivat kanssamme yhteistydhdn. Tama on aina mukavampaa nain pain,
kun jalleenmyyjat ottavat itse meihin pain yhteytta, koska silloin tietda jo 99 % varmasti, ettd he ha-

luavat tuotteemme valikoimiinsa.

Saimme myds kuluvalla viikolla markkinointihenkil6ltéd yhteydenoton, joka halusi aloittaa kans-
samme yhteistyon. Tallaisesta osaa vain uneksia, kunnes se sattuu omalle kohdalle. Han teki siis
lehdistotiedotteen meista ja meidan saavutuksistamme ja jakaa sitd medialle. Han mydskin lupaili
jo, etta olisi saamassa meita televisioon kertomaan meidan ja meidan firmamme tarinaa. Tallai-
sesta saataisiin todella suurta nakyvyytta yrityksellemme, joka varmasti nostaisi myyntidamme hui-

masti tulevassa. Tama yhteydenotto oli kylla varsinainen piste i:n paalle tdhan viikkoon.

3.5 Seurantaviikko 5: Artesaaniruoka

Taman viikon tavoitteena on etsia internetin valityksella tuotteita, joita kutsutaan Artesaanituot-
teiksi, mutta jotka eivat kuitenkaan tayta oikean Artesaaniruoan kriteereita. Tata selvittelemalla tu-
len saamaan itselleni ja omalle yritykselleni myods paremmin selvaksi Artesaaniruokanimityksen pe-

riaatteet ja mita se vaatii, jotta sitd nimea saisi kayttaa.

Paivakirja: Maanantai 3.10.2022

Syysflunssa iski ja jouduin pitdmaan yhden sairaslomapaivan kirjoituksesta ja lepaamaan itseani

tydkuntoon.
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Paivakirja: Tiistai 4.10.

Tanaan I6ysin mielenkiintoisen tuotteen, jota aloin tutkimaan perusteellisemmin. Kesprolla siis
myydaan pizzapohjia, joita ei myyda artesaanipizzapohjanimella, mutta Kespron sivuilla kerrottiin,
kuinka muutat pizzan ravintolassasi artesaanipizzaksi ja nain saat enemman myyntituloja yrityksel-

lesi.

Heidan mielestaan pizzasta tekee artesaanin se, etta siind on paremmat raaka-aineet. Eivat he toki
taysin vaarassa siina ole. Hyva raaka-aine kuuluu artesaaniruoan perusteisiin, mutta siihen kuuluu

paljon muutakin.

Heidan ohjeessaan artesaanipizza syntyi nain: tuli tehda tomaattikastike italialaisista tolkkitomaa-
teista, oliividljysta seka suolasta. Davigel-nimiset pizzapohjat tuli sulattaa yén yli kylmiéssa. Tar-

kemmin tuoteselostetta tutkiessani huomasin, ettd nama pizzapohjat sisaltavat E-300 koodia.

Seuraavana paivana pizzapohja venytettiin muotoonsa, jonka jalkeen sen paalle lisattiin tomaatti-
kastiketta sekd mozzarellaa. Sen jalkeen oli paiston vuoro pizzakivella. Paiston jalkeen pizzan

paalle lisattiin muutama siivu salamia seka basilikaa.

Kespron sivuilla sanottiin vield, ettéd kun kaytat laadukkaampia taytteitd, mutta normaalia vahem-
man, raaka-aineet nousevat nain paremmin esiin ja yrityksen katerakenne tulee olemaan huipus-
saan. Itse olen sitd mielta, ettd on vaarin myyda tuotetta vaarin perustein ja saada siita lisda kas-

saan, koska oikeastaan huijaat kuluttajaa.

Tavallaan tuota voisi sanoa artesaanipizzaksi, koska se on parempaa pizzaa. Silti tama artesaa-
ninimitys on ollut nyt niin Kortilla, ettd en Iahtisi viemaan sitéd millddn muotoa siihen kategoriaan.
Tuossa tulisi jonkin verran muuttaa kaikkia osa-alueita, jotta sita voisi oikeasti kutsua artesaanipiz-
zaksi. Esimerkiksi tomaattikastikkeen voisi tehda kotimaisista tomaateista seka rypsioljysta ja piz-

zapohjataikinasta tulisi saada E-300 koodi pois kokonaan.

Paivakirja: Keskiviikko 5.10.

Tanaan jatkoin internetista tutkimustyota. Tutkin sita, ettd mita kaikkea artesaani-sanaan liittyvaa

onkaan yha myynnissa. Vastaan tuli Fazer Leipurit Artesaani pizzajauho.

Tama jauho sisélsi pelkkaa vehnaa, eika laisinkaan jauhoparanteita. Eli tama oli oikein hyva asia,
koska sen perusteella jauhoa voi kylla kutsua artesaanijauhoksi, koska se ei sisalla lisaaineita eli

E-koodeja.
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Pidemmalle ajatusty6td viedessani mietin kuitenkin noita artesaaniruoan maaritelmia. Artesaani-
tuotteet tehdaan pienissa maarissa, perinteita kunnioittaen ja mahdollisemman pitkalle kasityona.
Naihin edellisiin artesaaniruoka maaritelmiin en usko, etta Fazerin jauhon kohdalla osuu yksikaan.
Tassa taas pohdin omissa ajatuksissani, ettd kuinka oikein tdma on suurelta yritykselta kaikkia pie-

nia yrityksia kohtaan, jotka tekevat oikeasti Artesaanituotteita.

Olisin my06s uskonut, etta tallaiseksi nimitetty jauho olisi oikeasti parempaa jauhoa, esimerkiksi pro-
teiinipitoisuudeltaan, kuin esimerkiksi Fazerin perusvehndjauho, mutta tuotetta tutkiessani huoma-

sin, etta proteiiniarvot olivat samat eli 11 g.

Paivakirja: Torstai 6.10.

Tanaan I0ysin tutkittavaksi tuotteeksi Primulan Artesaani Maalaisleivan, joka on leivottu juureen.
Tata laksin jo enemman, kuin mielellani tutkimaan, koska kuuluu oman firman tuotteiden kanssa

samaan kategoriaan.

Ensiksi tuoteselosteen kimppuun. Sieltd en ilokseni |8ytanyt yhtdan E-koodia, joten sen osalta

tuote menisi artesaaniruoan piiriin.

Taasen, kun aloin miettimaan artesaaniruoan useampia maaritelmia niin ne eivat kylla tayttyneet.
Primulan leipia ei valmisteta pienissa maarissa. Sen kertoi jo pelkastaan jarki ja heidan liikevaih-

tonsa, jonka ldysin internetista.

Tuotteen pakkauksessa sanottiin, etta tuote on viimeistelty kasin. Se ei kuitenkaan riita, etta tuote
on viimeistelty kasin vaan se pitaisi olla suurimmaksi osaksi kasin valmistettu, jotta voit kutsua tuo-

tetta artesaaniksi.

Pakkauksessa luki myds, etta tuote on leivottu taikinajuureen. Tuoteselosteesta kavi kuitenkin ilmi,
etta tuotteessa on myds leivinhiivaa. Tama ei sinallaan liity tahan artesaaniteemaan, mutta halusin
tamankin tuoda esille tahan paivakirjaan. Minusta on vaarin kertoa kuluttajille tietoa tuotteen pak-
kauksen etupuolella, jos siind ei sitten mainita, etta tuote sisaltdd myos leivinhiivaa. Tai tuotteen

etupuolella voisi vaikka lukea, ettd tuote sisaltdad myds taikinajuurta antamassa makua.
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Paivakirja: Perjantai 7.10.

Viikon viimeisena, mutta ei missdan nimessa vahaisempana, otin tutkittavaksi Atrian Artesaani tuo-

teperheen.

Tassahan kyse ei ole vain yhdesta tuotteesta tai siita, ettd tuotetta myydaan varsinaisesti artesaa-
nina, vaan tuoteperheen nimi on Artesaani. En sano, etteivatké nama voisi olla hyvia tai ainakin

parempia, kuin monet muut einesruoat.

Paketeissa ja Atrian internetsivuilta lukiessani huomasin, etta tuotteet ovat tehty suomalaisiin, laa-
dukkaisiin raaka-aineisiin ja tama oli jo erittain tarkea asia. Vaikka yhakin painotan sita, etta he ei-

vat myy artesaani ruokaa vaan tuoteperheen nimi on tuo Artesaani.

Yritin talla Atrian tuoteperheen mukaan ottamisella itse paasta jonkinlaiseen selkedan mielentilaan,
etta onko oikein, ettad heidan tuoteperheensa nimi on Artesaani vai onko se kenties kuluttajaa har-

haanjohtava sana.

Tulin kuitenkin siihen lopputulokseen, ettd nimi on mielestani ihan ok. He kuitenkin ilmaisivat kayt-
tavansa naissa valmisruoissa laadukkaita, kotimaisia raaka-aineita. Ja ennen kaikkea tulin siihen
tulokseen, etta tama tuoteperhe ei taistele mitenkaan Artesaaniruoan kanssa, koska kyllahan kulut-
taja ymmartaa, ettei valmisruoka voi oikein olla artesaania ainakaan isolta yritykselta tullessaan
myyntiin jalleenmyyntipisteisiin. Niiden on melkein pakostakin siséllettava jotain tai joitain lisaai-
neita sailyvyyden seka koostumuksen takia. Kaikkihan ymmartavat myos sen, ettei isojen firmojen

ruokia tehda alusta loppuun kasitydna.

Viikkoanalyysi 5. viikko

Artesaaniruoassa yhtena tarkeimpana asiana on se, etta siind maistuu sen aitous. Raaka-aineiden
maut tulevat esille, eika sinun tarvitse miettia, etta mitahan tama on. Artesaaniruoka on ainutlaa-

tuista. (Aitomaaseutu s.a.)

Suomeen artesaaniruoka -nimitys rantautui vasta vuonna 2016, mutta on saanut suuren suosion ja
se kasvaa kasvamistaan. Artesaaniruoalla halutaan tuoda vastapainoa teolliselle ruoalle, koska

aito ruoka on jadanyt miltei unholaan. (Haloomaaseutu 2020.)

Artesaaniruoka on kotimaisista, mahdollisimman lahella tuotetuista raaka-aineista valmistettua ruo-
kaa, jonka alkupera tulee olla nakyvissa. Suola ja pippuri ovat poikkeuksia, koska niita ei tieten-

kdan saa kotimaisena. (Haloomaaseutu 2020.)
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Tuotteet tulee valmistaa perinteisin menetelmin ilman suuria tuotantoketjuja. Koneita saa kayttaa
esimerkiksi taikinan valmistukseen, mutta loput tydvaiheet esimerkiksi leivalle, tulee tehda kasin.

Eli kddenjalki tulee olla nékyvissa artesaanituotteissa. (Haloomaaseutu 2020.)

Digitaalisia valineita saa kayttaa tuotteen valmistuksen yhteydessa. Esimerkiksi digitaalinen kello ja
uuniin sisdanrakennettu kello ovat sallittuja artesaaniruoan valmistuksen ajanottamisessa. (Arte-
saaniruoka SM 2022.)

Lisdaineita ei saa kayttaa, joitain pakollisia lukuun ottamatta. Eli varit ja maut tulee saada ruokaan

luonnostaan. (Aito maaseutu s.a.)

Kulunut viikkko meni hieman ménkaan sairastelun vuoksi. Tarkoitus oli tutkia isojen firmojen markki-
noinnissa, vaarin perustein kayttdmaa artesaanisanaa paivittaistavarakaupoista, mutta onneksi ny-

kyaan loytyy tietoa muutenkin, kuin vain paikanpaalle mentdessa.

Viikon tavoitteena oli 16ytaa tuotteita, joita myydaan tai mainostetaan artesaaniruokana ja niitdhan

muutamia 16ytyi.

Nailla 16ydailla paasinkin juuri siihen tavoitteeseen mihin halusin, etta 16ydan artesaanituotteiksi ni-

mitettyja tuotteita, jotka eivat kuitenkaan ole sita.

Nykyaan isot firmat johtavat kuluttajia harhaan kayttamalla tuota artesaani sanaa. Nain he saavat

kuluttajalle olon, ettd tdma tuote on nyt varmasti jotain todella uniikkia. Olematta kuitenkaan sita.

Isot yritykset tekevat kaiken kuitenkin laitteilla, teollisissa mittasuhteissa ja ne sisaltavat hyvin usein

lisdaineita, joten silla ei ole mitaan tekemista oikean artesaaniruoan kanssa.

Tama harmittaa nain pienyrittajana todella kovasti, koska yritamme erottua silla, etta teemme puh-
taista raaka-aineista, kasityona, lahella tuotettua ruokaa, jonka alkupera on helposti jaljiteltavissa.

Nain pystymme kutsumaan ruokaa artesaaniruoaksi, jolla saamme tuotteillemme lisdarvoa.

Silti jAdmme isojen yritysten jalkoihin. Heillda on kymmenia tai satoja tuotteita ja meilla pientuottajilla
vain muutamia. Tama merkitsee myos sita, etta isot firmat myyvat niin suurilla volyymeilla, jotta
heidan hintansa ovat todella paljon halvemmat, kuin meilla pientuottajilla. Artesaaniruoan valmista-
jille toki myos raaka-aineet maksavat monta kertaa enemman, kuin isojen firmojen bulkki-raaka-

aineet. Hinnalla siis emme voi kilpailla.
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3.6 Seurantaviikko 6: Artesaaniruokamerkki, sen hankkiminen yrityksen tuotteelle

Viikon tavoite: Kuudennen viikon tavoitteena on selvittaa Mathantverkarna- yhdistykselta, etta mi-

ten Tintin Juurilla tuotteille saisi mahdollisesti pysyvan artesaaniruokamerkin eli sertifioinnin.

Talla merkilla pystyisimme kertomaan kuluttajille ja markkinoimaan silla, etta kyseessa on oikeasti
aito artesaanituote. Viitaten edellisen viikon selvittelyyni, haluaisimme tuoda selkeasti ja todenne-

tusti esille, ettd meidan tuotteemme ovat aidosti artesaanituotteita eika vain nimellisesti.

Artesaanimerkin tuoma hydéty olisi myés markkinallinen lisdarvo seka perustelu tuotteen hinnalle.

Paivakirja: Maanantai 10.10.2022
Tanaan tutustuin mathantverkarna.fi -sivustolla sertifioidun artesaaniruoan saantoihin.
Saannoissa kerrottiin eri toimialoille omat yksityiskohtaiset ohjeet:

Leipomotuotteissa ei tule kayttad mitdan lisaaineita. Eli esimerkiksi jauhot eivat saa sisaltaa jau-
honparannetta (askorbiinihappo E300), eikd suola paakkuuntumisenestoainetta (E554, E535,
E536).

Tasta alkoikin meilla miettiminen, etta mitenkahan tama merkin saanti meidan kohdallamme tulisi
onnistumaan, koska jodioidussa suolassa, jota kdytamme, on tuota paakkuuntumisenestoainetta.

Kavimme useassa eri kaupassa seka tukussa tutkimassa eri suoloja.

Ikdvaksemme huomasimme, ettd melkein kaikissa suoloissa on tuota paakkuuntumisenestoai-
netta. LOysimme ainoastaan Himalajansuolan, jossa sita ei ollut. Taman suolan hinta on taas niin

kova, etta leivankin hinta nousisi jo entisestaan taivaisiin.

Paadyin laittamaan sahkopostia Mathantverkarnayhdistykselle tasta aiheesta. Kysyin, etta voisiko
tuota suola-asiaa mitenkdan vapauttaa, koska varmasti merkki jaa todella monelta artesaanituotta-

jalta saamatta tuon suolasaannon takia. Jaimme siis odottelemaan vastausta.

Paivakirja: Tiistai 11.10.2022

Tanaan tutustuin taas tarkemmin sertifikaatin lupaprosessiin. Kavi ilmi, etta yrityksen eli tassa ta-
pauksessa Tintin Juurilla Oy:n tuli liittyd Suomen artesaaniruoka ry:n jaseneksi. liman sita sertifi-

ointi tyssaisi jo tdhan kohtaan.
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Liityimme siis Suomen artesaaniruoka -sivuston kautta heidan jdsenekseen. Jasenmaksu oli 25 €.
Taman jalkeen saimme yrityksemme sahkopostiin viestin, jossa kerrottiin, ettd heidan hallituksensa
kasiteltyd hakemuksemme saamme koodit sivuille, jossa padsemme esimerkiksi muokkaamaan

yrityksemme tietoja.

Emme saaneet vield vastausta maanantaiseen sdhkdpostiin koskien suolan sisaltdmaa e-koodia.

Paivakirja: Keskiviikko 12.10.2022

Tanaan sain sahkopostia Mathantverkan yhdistykselta liittyen maanantaina lahettamaani viestiin.
Viestissa kerrottiin monen muunkin artesaanituottajan kysyneen tata suola-asiaa. Silti yhdistyksen

jasenet olivat sita mielta, etta joustoa ei heru.

Kehottivat viestissa firmaamme kayttamaan merisuolaa, koska siina ei ole paakkuuntumisenestoai-

netta.

Laitoin takaisin viestia, etta olemme tutkineet asiaa tarkemmin ja nykyaan merisuolassakin jopa

teiden suolaukseen tarkoitetussa merisuolassa on tata paakkuuntumisenestoainetta.

Taman perusteella laitoin viestiini, ettd artesaaniruokasertifikaatin saaminen taitaa siis olla mahdo-

ton tehtava ainakin tuottajille, joiden tuotteissa suola on ehdoton raaka-aine.

Paivakirja: Torstai 13.10.2022
Tanaan, torstaina odottelin kovasti vastausta eiliseen sahkopostiini. Sita ei vaan koskaan tullut.

Tama pisti toki harmittamaan. Vastausta kun ei kuulu, niin tdma sertifikaatin selvittelyasiakaan ei

oikein edisty halutulla tavalla tdhan opinnaytetydhon.
Jatkoin kuitenkin suolojen etsimista. Siina toivossa siis, etta I6ytaisin tuon E-koodittoman suolan.

Toiveeksi tdma taas jai. Tai siis 16ytyi internettia kunnolla kaivelemalla useampikin suola, eika pel-
kastaan Himalajan suola. Esimerkiksi hieno Atlantin merisuola, kristallisuola, seka kuolleen meren

suola.

Tosiasia vain naita tutkiessa oli, ettd naiden hinta on sama noin puolelta kilolta, kuin kayttdamamme

suola kymmenelta kilolta. Naihin vaihtaminen ei siis olisi vaihtoehto.
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Jain odottelemaan vastausta viela Mathantverkan yhdistykselta.

Paivakirja: Perjantai 14.10.2022
En saanut tdndankaan vastausta Mathantverkan yhdistykselta.

Nyt jaa hamaan tulevaisuuteen siis tama tieto, etta kuinka tuon suolan ja sen paakkuuntumisenes-

toaineen mahdollinen hyvaksyminen artesaanituote -sertifikaatin saamiseen tulee menemaan.
Harmittelin koko paivan, kun en saa asiaa edistymaan taman opinnaytetyon puitteissa.

Tulin kuitenkin siihen lopputulokseen, etta koska vastaus heiltd kestaa, niin he varmasti itse tutki-

vat ja pohtivat asiaa parastaikaa.

Viikkoanalyysi 6. viikko

Alkuviikosta aloitin tdman viikon teemaan tutustumisen lukemalla sdantgja liittyen artesaaniruoka-

nimitykseen tai oikeammin sertifikaatin saamiseen.

Mathantverkarna — Ruoka-artesaanit yhdistys kehittaa ja edistda artesaaniruokaa koko Suomen
laajuisesti. Yhdistys kayttda Eldrimnerin artesaaniruoan maaritelmaa, joka on vakiintunut Ruot-
sissa. Tama yhdistys mydntda Suomessa artesaaniruoka laatusertifikaatteja. (Mathantverkarna

s.a.)

Jotta tuote saisi artesaaniruoka sertifikaatin, tulee sen tayttaa kaikki artesaaniruoka kriteerit. Sertifi-
oinnilla on tarkoitus erottua massasta, jossa tata artesaaniruokanimitysta kaytetaan vaarin perus-
tein. Merkin ansiosta kuluttaja 16ytaisi helposti sen aidon ja oikean artesaanituotteen. (Aitoja ma-
kuja 2022.)

Saanndissa kerrotaan, etta artesaaniruoan on oltava kasitydna tehtya, jonka valmistusta johtaa ih-
misen tieto ja taito. Sen tulee siséltdd mahdollisemman vahan lisaaineita, eli kdytdnndssa ei laisin-
kaan, lukuun ottamatta joitain pakollisia lisdaineita. Raaka-aineiden on tultava lahelta, eikd koneita
tule kayttda muuta kuin helpottamaan ruumiillisen tyon taakkaa. Sertifikaattia haettaessa on oltava
avoin ja kerrottava kaikki kaytetyt apuaineet, vaikka laki ei niitd vaatisikaan kerrottavaksi. Tuottei-

den seka tuotantotilojen tulee tayttaa elintarvikeviranomaisten maaraykset. (Mathantverkarna s.a.)
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Artesaaniruokaa tehtdessa tuottajat ovat keskenaan tiiviissa yhteistydssa, jolloin tuotteiden alku-
pera ja tuoreus ovat taattua. Esimerkiksi jauhomyllyn ja leipomon yhteistydlla saadaan heidan tuo-
tantonsa lapinakyvaksi ja hiilijalanjalki pieneksi. Tata nykyaan kuluttaja arvostaa. Myos markki-
nointi on tammaiselld yhteistydlla helppoa ja kannattavaa, koska voi kertoa raaka-aineiden tulevan
toiselta artesaanituottajalta. Tama hyddyttaa siis molempia osapuolia myds julkisesti. (Aitoja ma-
kuja verkkolehti 2022.)

Artesaaniruoka sertifikaatin saamiseksi on tehty myds ohjeistukset toimialoittain. Meidan yrityk-
semme kohdalla se on siis leipomotuotteet. Tassakin peraankuulutetaan sita, etta raaka-aineiden
tulee olla kotimaisia ja vield mahdollisemman lahella tuotettuja. Ainoastaan luomusokeri seka
mausteet saavat olla ulkomaisia, mikali kotimaisia ei ole saatavilla. Leipomotuotteissa ei saa kayt-
taa mitdan, mika sisaltaa lisdaineita lukuun ottamatta soodaa seka leivinjauhetta, joita voi kayttaa

kahvileivissa. (Mathantverkarna s.a.)

Artesaaniruokatuotteessa nakyy sen yksilollisyys ja tuote maistuu aidolta ja oikealta, eika siita saa
teollisesti avustamalla koskaan yhta hyvaa. Kun ruokaa prosessoidaan liikkaa sen maku, varit ja vi-

tamiinitasot karsivat. (Haloo maaseutu 2020.)
Viikon tavoitteena oli selvittda artesaaniruoka sertifikaatin saamista Tintin Juurilla Oy -tuotteille.

Tama olisi muuten ollut selvaa passinlihaa, mutta huomasimme, ettad kayttamamme suola siséaltaa
paakkuuntumisenestoainetta, joka on siis E-koodi. E-koodeja ei saa sertifikaatti ohjeistuksen mu-
kaan leipomotuotteissa kayttaa laisinkaan, lukuun ottamatta kahvileivissa kaytettavia soodaa seka

leivinjauhetta.

Laitoin sdhkdpostia Mathantverkarna yhdistykselle, joka sertifikaatteja myontaa, etta eikd suola-
asiassa voisi joustaa ja tehda sen kohdalle uuden saadodksen. Tama siksi, koska suoloja tutkies-
sani huomasin, etta lahestulkoon kaikki suolat sisaltavat tata nykya tuota paakkuuntumisenestoai-

netta. Ainoastaan kalliit suolat eivat sita sisalla.

Sain vastauksen, etta suola-asiassa ei jousteta, vaikka sitd monet muutkin ovat kyselleet. He sa-

noivat, ettd meidan tulisi kayttda merisuolaa, koska se ei sisalla E-koodia.

Kavin monet kaupat seka tukun lapi. Sen liséksi tutkin internetistd, etta Ioytaisin E-koodittoman
suolan. En Iéytanyt. En edes merisuolaa. Niissakin on nykyaan paakkuuntumisenestoaine. Oli sit-

ten kyseessa hieno tai karkea merisuola.

Laitoin siis uuden sahkopostin Mathantverkan yhdistykselle ja kerroin tasta, ettd merisuolakin sisal-

taa paakkuuntumisenestoaineen tata nykya ja jos kayttaisimme kalliita suoloja, joissa ei tuota ole
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niin se nostaisi tuotteemme hintaa entisestaan, eika sitd enaa kukaan ostaisi. Eli yrityksemme olisi

tuhoon tuomittu pelka@n suolan takia.
En saanut viela kuluvan viikon aikana vastausta viimeiseen viestiini.

Monet suuryritykset kayttavat tuotteissaan sanaa: artesaani, vaarin perustein. Sen takia sertifikaa-
tin saaminen yrityksemme tuotteille olisi todella tarkeaa, koska talla erottuisimme selkeasti ja kulut-
tajaystavallisesti. Taman merkin ansiosta kuluttaja tietaisi varmasti ostavansa artesaanituotetta sen

oikeassa merkityksessa.

Asia jaa harmittamaan todella kovasti, mikali emme tule sertifikaattia saamaan.

3.7 Seurantaviikko 7: Jakelukanavat

Viikon tavoitteena on selkeyttaa itselle, etta mita hyvaa ja mita huonoa on missakin jakelukana-
vissa, joita Tintin Juurilla Oy kayttaa toiminnassaan. Tavoite voisi hieman selkeyttaa ajatusmaail-
maa siihen, ettd kannattaako pitaa kaikkia jakelukanavia py6rimassa vai olisiko yritykselle enem-

man hyo6tya ja kannattavuutta keskittya vain johonkin tiettyyn jakelukanavaan.

Paivakirja: Maanantai 17.10.2022

Maanantaisin yrityksemme jakelukanaviin kuuluu K-ryhman kauppoja, yksi yksityinen kauppa seka

oma myymaldmme leipomon yhteydessa. Tanaan veimme siis kuormat niihin.

Oli mukava vieda itse kuormat ja nahda kauppiaita tai osastonvastaavia. Nain paasee aina tieta-
maan, miten tuotteemme liikkuu ja lisatdanko tai pienennetaanko tilausmaaria. Olemme myds saa-

neet erityismainintaa siita, etta olemme ihmislaheisia tuottajia.

Yksityisessa kaupassa kauppias jai taas hopottelemaan pitkan tovin. TAma on tietenkin pois tyo-
ajastamme, joten sita tulee miettia, ettd onko viisasta kuitenkaan itse kuljettaa ja jaada hopottele-

maan vai kannattaisiko miettia kuljetusfirmaa hoitamaan yrityksemme logistista puolta.
Paivakirja: Tiistai 18.10.2022

Tanaan kuormat lahtivat yhteen kahvilaan, kolmeen K-ryhman kauppaan seka yhteen yksityiseen

kauppaan.
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Yhden K-ryhman kaupan tilausmaarat pienenivat, koska leipa ei heilla liiku. Tama on aina kurja uu-
tinen. Leipavastaava oli kylla tuumannut, ettd kenenkaan tuottajan leipa ei liikku talla hetkella. Tata
olemme monien kauppiaiden kanssa miettineet, ettd miten suomalaiset syévat yhtakkia todella va-

han leipaa. Leipamyynnit ovat pienentyneet todella paljon.

Kyseisesta K-marketista saimme onneksi myos hyvia uutisia. Eli kaikki meidan makeat leivonnai-

semme tekevat hyvin kauppansa ja ne suorastaan vietiin edellisena toimituspaivana taas kasista.

Saimme ilahduttavan puhelun yksityisesta kaupasta - meidan tuotteemme oli tdndan myyty tun-
nissa loppuun. He nostavat tilausmaaria ja sovimme samalla, ettd alamme toimittaa heidan kaup-
paansa tuotteitamme myods lauantaisin. Heilla on silloin suurin kassavirtapaiva ja kysynta tuoreille
leipa- ja pullatuotteille on silloin huikea. Puhelun yhteydessa sain kuulla, etta heidan mielestaan

meidan tuotteitamme on todella ihana myyda, koska niilla on tarina.

Tassa huomasi hyvin sen eron, kun on kyse isoista marketeista vastaan pieni kyldkauppa. Pie-
nessa kaupassa kauppias on lahelld asiakasta ja paasee palvelemaan ja kertomaan hanelle tuot-
teistaan kaikki asiat, jolloin asiakkaan on helppo tehda ostopaatds, kuin kierrelld isossa kaupassa,
jossa valttdmatta tuotteesta ei ole edes sen kummempaa infoa. Tallin ostopaatds tapahtuu useim-

miten hinnan mukaan. Valitettavasti.

Paivakirja: Keskiviikko 19.10.2022

Tanaan oli monenlaista jakelukanavaa vuorossa. Oli K-ryhman kauppoja, yksityinen kauppa, yksi-

tyinen kahvila, ravintola sekd REKO-jako.

Aamulla varhain aloitimme paistamiset, jotta saataisiin kaikki tuotteet aamun ensimaista kuormaa

varten jaahdytettya ajoissa.

Ensimmaiseksi aamu seitsemaltd kuorma Iahti kahvilaan, yhteen keskikokoiseen kauppaan seka

yksityiseen kauppaan. Naiden kuljetukset ja vastaanotto sujui hyvin.

Joihinkin jakelupisteisiin meilld on omat avaimet, jotta saamme oman aikataulun mukaan vieda

tuotteemme heille.

Noin kello 9.30 lahti seuraava kuorma, jonka paikkoja olivat Vantaa, Itakeskus seka Herttoniemi.

Nama kaikki paikat olivat K-ryhman kauppoja.

Seuraavaksi klo 15 lahti ravintola Junk y Veganiin flatbreadpohjia ja tdman jalkeen viela iltakuorma
REKO-kierrokselle.
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Tammadiset paivat ovat hyvin sekavia ja aikataulu meinasi taas vakisinkin karsia, mutta selvittiin

kuitenkin aikataulun puitteissa.

Paivakirja: Torstai 20.10.2022

Tanaan torstaina oli kylla todella kiire paiva, vaikka tuotteita Iahti ainoastaan kolmeen paikkaan,

joista yksi oli viela nouto leipomoltamme.

Veimme tanaan tuotteitamme ensimmaista kertaa K-Citymarket Selloon. Siella oli samalla konsu-

lentti- eli maistatuspaiva tuotteidemme kanssa.
Tama tarkoitti sita, ettd aamun paistomaarat olivat suhteellisen suuret ja kiire oli melkoinen.

Espoon Sellon Citymarkettiin oli siis asiakastoiveena pyydetty meidan leipomon tuotteitamme ja
vihdoinkin paasimme heidan kanssaan haluttuun yhteistydhon. Lupasimme maistatuksesta myynti-
takuun. Veimme tietyn maaran tuotteita ja tuotteet, joita ei ole parasta ennen paivaan mennessa
myyty niin havikki tulee Tintin Juurille. Tallainen sopimus tehtiin nyt ensimmaista kertaa sen takia,

koska tuotteemme ovat siella ensimmaista kertaa.

Saimme my0s uuden yritysasiakkaan. Erds kalatukku haluaa tilata meilta kolme kertaa viikossa rei-
lusti leipaa henkilobkunnan aamupalaa varten. Sopimukseen kirjoitetiin, ettd he noutavat aina tuot-
teet leipomolta. Tassa tehdyssa sopimuksessa ei siis ole kyse jakelukanavasta, koska he eivat jal-

leenmyy tuotteitamme vaan ostavat ne itselleen.

Taman paivan niin sanottu jakelu oli helppoa, mutta siihen liittyva oheistoiminta vaati paljon aikaa.

Paivéakirja: Perjantai 21.10.2022

Tanaan jakelukanavia oli useita. Ensimmaiseksi aamulla l1ahti kuormat yhteen K-Supermarkettiin,

yhteen yksityiseen kauppaan seka yhteen kahvilaan.

Mybéhemmin aamulla kuormat lahtivat kolmeen K-Supermarkettiin seka yhteen Citymarkettiin. Ta-

man liséksi automme suuntasi vield konsulenttipdivaan yhteen K-Supermarkettiin.

Kyseessa oli siis todella suuri maara tuotetta, joka tdnaan liikkui eri jakelukanaviin. Leipia lahti yh-
teensa 240 kpl ja pullia 1ahes 300 kpl. Oli aikamoinen ruljanssi saada kaikki paistettua, jadhdytettya

ja toimitettua ajallaan. Tallainen paiva vaati todella hyvan suunnittelun aamun kulusta.
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Kaikki saatiin ajallaan perille ja maistatukset kayntiin.

Viikko on ollut todella kiireinen ja mietimmekin, etta jostain jakelukanavasta on pikkuhiljaa luovut-

tava.

Viikkoanalyysi 7. viikko

Jakelukanavia on useita erilaisia, joista yrityksen on mietittava sille sopivin tai sopivimmat vaihto-
ehdot (Suomi.fi).

Jakelukanavia luokitellaan niiden paatavoitteiden mukaan, joita ovat: teollisuustuotteet, kulutusta-

varat seka palvelut (Economy-pedia s.a.).

Jakelukanavia mietittaessa tulee ottaa huomioon, ettd missa tuotteesi liikkkuisi parhaiten. Mista ku-
luttaja sen helpoiten I6ytaisi ja tekisi ostopaatoksen juuri sinun yrityksesi tuotetta kohtaan. Onko
tuotteellesi lisdarvoa silla, etta otat mukaan jakelukanavia vai olisiko kannattavampaa myyda vain
itse tuotettaan? Tunnusluvut on kaytava lapi tarkasti. Naita kaikkia on hyva puntaroida ennen viral-
lisia paatoksia. (Suomi.fi 2020.)

On olemassa pitkia jakelukanavia, jossa tuottaja myy tuotteensa tukkumyyntiin, josta se liikkkuu

vasta sen jalkeen jalleenmyyntipaikkaan, josta kuluttaja voi ostaa sen itselleen (Suomi.fi 2020).

Lyhyt jakelukanava taas kertoo siita, etta tuottaja tekee sopimuksen suoraan jalleenmyyjan kanssa
ja valikasia on ainoastaan tama yksi eli jalleenmyyja. Tama voi olla esimerkiksi joku kauppa.

(Economy-pedia s.a.)

Jalleenmyyja ostaa tuotteet suoraan tuottajalta ja paattaa itse sen jatkomyynnista - eli hinnoista,
esille laitoista ja markkinoinnista. Jalleenmyyja my0s vastaa taloudellisesta riskista, koska tuottaja
laskuttaa jalleenmyyjaa hanen ostamistaan tuotteista. Jalleenmyynti on tuottajalle kannattavaa, jos
tuottaja haluaa keskittya nimenomaan itse tuotantoon ja jattaa myynnin niille tarkoitetuille tahoille.
(Suomi.fi 2020.)

Jalleenmyynnista on tehtava kirjalliset sopimukset jalleenmyyntipaikan seka tuottajan valilla. Sopi-
muksessa on kaytava ilmi vastuunjaot tietyilla osa-alueilla. Esimerkiksi asiakasvalitukset on kay-
tava sopimuksessa ilmi. Mihin asiakkaan tulee valittaa ja kuka vastaa, jos tuotteessa on jotain vi-
kaa. (Suomi.fi 2020.)
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Suorassa kanavassa taas tuottaja myy itse tuotteensa suoraan kuluttajalle. Tdma on harvinaisin
jakelukanava, eika silla saa valttamatta kovinkaan paljoa kassavirtaa. Varsinkaan jos on tuotteelli-

nen yritys. (Economy-pedia s.a.)

Suoraan jakelukanavaan kuuluu toki REKO-ruokapiirit. NAama ovat myyntitapahtumia, jossa tuottaja
myy lahiruokatuotettaan suoraan kuluttajalle, ilman valikasia. Téama on yksi suorajakelukanava-
muoto, joka tuo kassavirtaa, mutta voi silti olla epavarma tulonlahde yritykselle. REKO-ruokapiirit
toimivat Facebookissa suljettuina ryhmina. Taalta kuluttaja pystyy tilaamaan haluamaansa lahiruo-

kaa sovittuna aikana, sovittuun paikkaan. (Aitojamakuja 2022)

Jakelukanavien verotus menee siten, etta tuottaja maksaa aina myydysta tuotteestaan arvonli-
saveron, vaikka tuote myytaisiin suoraan kuluttajalle. Jos tuote myydaan jalleenmyyjalle niin jal-
leenmyyja maksaa tuottajalle arvonlisaverollisen hinnan, jonka jalleenmyyja saa peria omassa ve-
rotuksessaan takaisin verottajalta. Toki jalleenmyyjd maksaa itse taasen omat arvonlisdveronsa,

kun myy ostamansa tuotteen kuluttajalle. (Suomi.fi 2020.)

Tintin Juurilla Oy kayttaa eri jakelukanavia. Kaikki I&hti alun perin REKO-ruokapiireista ja niissa
olemme mukana yhakin aktiivisesti. Jakelukanaviimme kuuluu myés yksityiset kaupat, K-ryhman

kaupat, kahvilat seka ravintolat.

Viikon tavoitteena oli hieman selkeyttaa, ettd mita hyvaa ja mitd huonoa naissa kaikissa jakeluka-
navissa on ja olisiko mahdollisuutta jattaa jotain jakelukanavaa vahemmalle tai jopa pois koko-

naan.

K-ryhma jakelukanavana on hyva, sillda kauppoja on paljon. Harmillista tdssa jakelukanavassa on
se, ettd kauppiaat ottavat aika ison katteen itselleen varsinkin taalla Etela-Suomessa. Meidan pi-
taisi myyda tuotettamme koko ajan edullisemmin ja edullisemmin, vaikka kulujen kustannukset
nousevat roimasti. Tassa tullaan siihen, etta tuotteidemme hinnat ovat jalleenmyyntipaikoissa suh-
teellisen korkeat, jolloin tuote ei valttamatta liiku halutulla tavalla. Nain ollen tietyt K-kaupat lopetta-
vat sopimuksemme tai pienentavat tilausmaaria. Olen kuitenkin tietoinen, ettéa Etela-Suomen ulko-
puolella Iahituottajan tuotteesta K-kauppias ottaa vain 20 prosentin katteen ja taalla se on parhaim-
millaan 60 prosenttia. Mydskaan kaikki K-ryhman kaupat eivat pida tuotteitamme pientuottaja tai
lahituottaja hyllyissa, vaan ne ovat suurien leipomoiden kanssa samoilla hyllyilla. Talloin kuluttaja
monesti ostaa sen suuremman leipomon tarjoaman vaihtoehdon, joka on huomattavasti edulli-

sempi. Kyse ei kuitenkaan ole kaikista K-ryhman kaupoista vaan osasta.

Yksityisissa kaupoissa huonoihin puoliin kuuluu se, etta tilausmaarat ovat pienia verrattuna K-ryh-
maan. Silti yksityisissa kaupoissa tuote liikkkuu hyvin ja sieltd saa koko ajan suoraa palautetta. Yksi-

tyisissa kaupoissa myoskin yhteistyo on helppoa ja voimme myyda heille monia muitakin tuotteita,
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kuin mitd myymme K-ryhmalle. Tama siksi, etta yksityiset kaupat eivat tarvitse EAN-koodeja, joita
meidan firmallamme on rajoitetusti. Nain voimme tehda yhteistydssa, vaikka ikioman nimikkoleivan

heille.

Kahviloiden huonoja puolia on se, etta he ottavat vahiten riskeja ja tilaavat todella maltillisesti. Mo-
nesti ndissa tapauksissa kaykin niin, ettd he myyvatkin valilla tuotteemme nopeasti loppuun ja sit-
ten kyselevat lisda. Emme kuitenkaan juurileipomona pysty hetkessa tuotteeksi muuttumaan, jos

he haluaisivat lisdd. Emmeka nain pienleipomona voi varata hirveasti ylimaaraista sita varten, etta

jos joku joskus haluaa lisda, koska mahdollinen havikki menee kuitenkin Tintin Juurien piikkiin.

Ravintolamyynneissa ei oikeastaan ole ollut muuta huonoa, kuin se, etta he eivat aina tajua sita,
etta tilaukset tulisi tehda hyvissa ajoin. Tama siis siksi, ettd olemme tosiaan juurileipomo, eika
tuote valmistu hetkessa. Ravintolamyynneissa hyvaa on se, ettd myymme heille raakapakastetta,

jolloin kummallekaan osapuolelle ei synny havikkia.

REKO-ruokapiireissa huonoa on sen ailahtelevaisuus tilausmaarissa ja sen myynnilliset kellonajat
leipomon nakdkannasta katsottuna. Valilla tilausmaarat illassa saattavat olla huimia summia ja va-
lilla juuri sen verran, ettd saat juuri ja juuri sen illan polttoainakulut kuitattua. Valilld olemme joutu-

neet perumaan REKO-ruokapiirien ilta jakoja, huonon myynnin takia.

Hyvaa REKO-ruokapiireissa on se, ettd paaset lahelle kuluttajaa. Paaset konkreettisesti kertomaan
tuotteestasi ja sen alkuperasta. Hyvaa on myos se, ettd kukaan ei ota rahaa valista vaan tuotto tu-
lee suoraan tuottajalle ja ndissa myos katteet tuottajalle ovat ihan eri luokkaa, kuin jalleenmyynti-

pisteissa.

Yritamme jattdd REKO-ruokapiirien myynteja vahemmalle, vaikka siella katteet ovatkin parhaat.
Tama siksi, ettd sen myyntimaarat ovat viime aikoina olleet todella laskusuhdanteisia ja myos siksi,
ettd REKO iltoina tydpaivamme venyvat turhan pitkiksi. On otettava huomioon tyéhyvinvointi ja jak-

saminen niin tydntekijana, kuin yrittajana.

Sen sijaan yritdmme panostaa entistd enemman kauppamyynteihin ja kdymme pitdmassa konsu-
lenttipdivia, jotta tuotteemme saataisiin tutummaksi kauppamaailmassa. Konsulenttipaivina paa-

semme lahelle kuluttajaa ja ndin ollen kertomaan tuotteistamme ja miksi sen ostaminen kannattaa.
3.8 Seurantaviikko 8: Tyéhyvinvointi

Viikon tavoitteena on parantaa tyohyvinvointia yrityksessamme. Kiinnitamme eniten huomiota jak-

samiseen seka siihen, ettd emme lannistu, vaikka takapakkia valilla tulee tilausten suhteen.
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Emme avanneet kuluvalle viikolle yhtdan REKO-ruokapiirimyyntid, joka auttaa siina, ettd saamme
enemman iltoja vapaaksi. Tama edesauttaa paasyn aiemmin nukkumaan seka yhteista aikaa per-

heen kanssa ja myds omaa aikaa.

Paivakirja: Maanantai 24.10.2022

Tanaan aloitimme tyo6t klo 4.30. Tydnkuvaan kuului perusasiat. Eli aamun paistot, juuren ruokkimi-

nen, taikinoiden teot, paistot, leipien pakkaukset seka kuljetukset.

Helpompaa tassa paivassa oli kuitenkin se, ettei tarvinnut laskea seuraavan paivan REKO-ruoka-
piirin taikinoita, jotka aina vahan sekoittavat tilausmaaria ja taikinoiden laskemista. Tilauksethan
REKO-ruokapiiriin tulee Facebook-sovelluksen kautta ja niista taytyy koko ajan pitaa kirjaa, ettei
kenenkaan tilaus vaan unohdu. REKO-ruokapiiripdivina teossa on myos useampia taikinoita, koska
siina jakelukanavassa valikoima on laajempi. Taikinoiden teot sujuivat nopeasti, koska teossa oli

vain perusrunko seuraavan paivan kauppatilauksia varten.

Tyopaivamme paattyi jo klo 10.30, jonka jalkeen olimme vapaita tekemaan mita huvitti tai mene-

maan vaikka paivaunille.

Péivakirja: Tiistai 25.10.2022

Tyo6paiva alkoi tyypilliseen tapaan klo 4.30. Tanaankin huomasimme, kuinka paljon paremmin ja
nopeammin tyot hoituvat, kun emme ole kiinni Reko-toiminnassa. Tyopaivamme kesti normaalin

tyopaivan verran, emmeka olleet aivan poikki tyopaivan jalkeen.

Huomioitavaa on my0ds se, etta kiireen ollessa siedettdvammalla tasolla myos virheiden teko pie-

nentyy ja tyonteko sujuu, kuin tanssi.

Ehdimme tyopaivan aikana vastailla tydosahkopostiin seka suunnitella tulevaa Halloweenteemaista

lauantaitempausta kahvilaamme. Tyypillisesti tama kaikki olisi jaanyt iltapuhteiksemme kotiin.

Paiva oli siis tyohyvinvointia parhaimmillaan, koska t0ita ei tarvinnut tuoda kotiin saakka. Tama on

ollut harvinaista meilla tahanastisella yrittajanuralla.
Paivakirja: Keskiviikko 26.10.2022

Tanaankin jaksaminen ja toistemme tsemppaaminen oli huipussaan, koska olemme saaneet levata

tarpeeksi ja nain ollen vasymyskiukkua ei ole.
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Saimme tanaan tietdd yhden keskikokoisen kaupan vahentavan tilauksia kolmesta kerrasta vii-
kossa, kahteen kertaan vilkkossa. Emme lannistuneet tasta vaan mietimme asian hyvaa puolta. Nyt
pystyimme tarjoamaan isompaa kuormaa tuolle peruuntuneelle paivalle toiselle kaupalle, joka ha-
lusi jo aiemmin nostaa tilausmaaraansa. Alamme oppia pikkuhiljaa sita, etta lannistuminen aiheut-
taa itsellemme ja yrityksellemme pelkkda huonoa. Ei ole hyvaksi, jos stressitason antaa nousta

liian korkealle, vaikka valilla sen valttaminen onkin ollut vaikeaa.

Tydmme on fyysisesti raskasta, joten tdndan aloin selvittelemaan, ettd miten yrityksen olisi mah-

dollista maksaa tydntekijoille hieronta-aikoja.

Paivakirja: Torstai 27.10.2022

Tanaan oli tydhyvinvoinnillisesti ja sen tavoitteiden saavuttamiseksi huono paiva. Kiire oli melkein

ylitsepaasematon ja stressitaso alkoi nousta korkeaksi jo heti aamusta.

Haukkasimme hiukan liian ison palan huomiseksi. Toimituksia tulee olemaan niin paljon, etta taiki-
noiden teko oli ajallisesti jo kilpajuoksua kellon kanssa. Myds kroppa joutui erittain kovalle koetuk-
selle. Taikinoita oli yhteensa 190 kg ja niiden kasin muotoilu ja niiden liikuttelu tuntui kylla fyysisesti
todella raskaalle. Taman takia olisi todella huippua, jos saisimme jarjestettya henkildkunnalle hie-

rontamahdollisuuden, jonka yritys maksaisi tietyin valiajoin.

Tulimme myds siihen tulokseen tdman paivan aikana, etta taytyy tulevassa miettia tarkemmin ti-

lauksien maaria ja sitd mihin pystymme tallaisella tyévoimalla seka puitteilla.

Paivéakirja: Perjantai 28.10.2022

Tanaan oli taas fyysisesti todella rankka paiva, koska paistoimme nuo eilisista taikinoista tehdyt
tuotteet, pakkasimme ja kuljetimme ne. Sen lisaksi oli konsulenttipaiva yhdessa keskikokoisessa
kaupassa. Tietenkin lauantaita varten piti samassa rytakassa saada valmistettua taikinat. Tyo on
ollut pari viime paivaa seka fyysisesti etta ajallisesti todella raskaita. Myds henkinen taakka oli koe-

tuksella, ettd kuinka ehditdan kaikki tekemaan ja toimittamaan.

Joka tapauksessa tamakin paiva loi lisda voimavaroja. Voimavaroja tuli siita, kun sai huomata,
kuinka kysyttyja tuotteemme talla hetkelld ovat. Vaikka toiset kaupat tiputtavat tilausmaaria niin toi-

sissa tuotetta menee sitdkin enemman. Eli lannistumisestakin paastaan pienin askelin eroon.
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Sain myds selvitettyd, ettd hierontakaynnit firman kustantamana ovat mahdollisia, kunhan niita on
tasapuolisesti kaikille. Hierontoja ei saa my6skaan olla turhan usein, mutta esimerkiksi kerran kuu-

kaudessa olisi mahdollista.

Viikkoanalyysi 8. viikko

Tyopaikoilla tulisi pitda ylla hyvaa tydhyvinvointia seka tunnistaa jos jollakin tyéntekijalla tyokyky
heikkenee. Tall6in olisi hyva keskustella asiasta ja puuttua hyvalla tyylilla asiaan ja tarjota mahdol-
lista tukea. Tydhyvinvoinnilla on suuri merkitys jaksamiseen ja intoon tehda tyota. (Tyoterveyslaitos

s.a.)

Tyohyvinvoinnista huolehtiminen kuuluu tydpaikalla jokaiselle ja tyontekijalla itselldan on suurin
vastuu. TyOnantajan taytyy pitaa huolta, etta tyopaikalla tydskentely on turvallista. Esimiehen tehta-
viin kuuluu myds huolehtia, etta kaikkia kohdellaan tasavertaisesti. (Sosiaali- ja terveysministerit

s.a.)

Ergonomia tydssa on hyvin suuri tekija tydhyvinvoinnissa. Esimerkiksi fyysisesti raskaassa tyossa
on hyva ottaa huomioon voimaa ja toistoja tarvitsevissa tyotehtavissa. Naihin on hyva keksia apu-
toimintoja, jotka keventavat tydtaakkaa. Talla edesautetaan sita, ettei tulisi sairaslomia tuki- ja lii-

kuntaelinten rasittumisen takia. (Ty6terveyslaitos s.a.)

Tyo6paikat voivat halutessaan tarjota tydntekijoille esimerkiksi hierontaa. Tasta tulee kuitenkin sol-
mia sopimus palvelun tarjoajan seka yrityksen valille, joka hieronnan haluaa tarjota. Tama etu tulee
olla tasapuolista kaikille tyontekijéille ja verottomana sité saa tarjota maksimissaan 400 euron ar-

vosta vuodessa. (Vero 2008.)

Tybuupumus on seurausta tyohon liittyvasta stressista ja vasymyksesta. Taman aiheuttaa useim-
miten tydn kuormittavuus, liiallinen kiire koko ajan, ristiriitatilanteet seka liika kontrolli. Ty6uupu-
musta saadaan pidettya loitolla, kun tydntekija saa tarvitsemaansa kunnioitusta ja arvostusta ty6-
tehtavistaan. Tydntekija on myds itse isossa roolissa tyduupumuksen suhteen. On osattava elaa

muullekin, kuin tydlle ja levata riittavasti. (Tyoterveyslaitos s.a.)

Tyohyvinvointiin liittyy myo6s tyéaika. On otettava huomioon tyépaivan pituus, vuorokaudenaika, le-
poajat seka sosiaaliset ulottuvuudet. Tyopaivan pituus tulee olla lain mukaan jarjestetty. Lepoaikaa
tulee myds noudattaa. Varsinkin vuoroty6ta tekeville on tehtava sellaisia tydvuorolistoja, etteivat he
ole esimerkiksi koko ajan yévuorossa vaan on annettava mahdollisuus siihen, etta tyéntekijan sosi-

aalinen elama toimii myds. (Tydterveyslaitos s.a.)
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Tyon imulla tarkoitetaan tyon innostavuutta. Jos tyon imu on kohdillaan, on tydntekijalla aamuisin
hyva mieli lahtea toihin ja han on tarmokas, omistautunut tydlleen seka uppoutunut siihen. Tyon
imulla on positiivinen vaikutus koko tydymparistéodn ja tydntekijan terveyteen. Se vaikuttaa myds

hyvaan suorituskykyyn ja mahdollisesti yrityksen menestymiseen. (Tyoterveyslaitos s.a.)

Me lahdimme kokeilemaan miten vaikuttaa meidan jaksamiseemme, jos jatdmme REKO-toiminnan

pois meidan jakelukanavastamme.

Vaikutus oli suuri. Padsimme normaalin tydajan puitteissa tdista pois ja useana paivana saimme
hoidettua myds hallinnolliset ty6t tydajan puitteissa. TAma mahdollisti siihen, ettd saimme vihdoin

tehda iltaisin omia asioita ja olla perheemme kanssa.

Toki yrityksemme on vield hyvin nuori ja tarvitsemme asiakkaita vahan joka suunnalta, jotta par-
jadmme rahallisesti. REKO-toiminta auttaa tdssa suuresti, koska siella kaikki kate tulee suoraan

yritykselle.

Paadyimme siihen, ettd vahenndmme tulevassa REKO-myynteja, mutta joissain ryhmissa py-

symme vield mukana.

Panostamme kuitenkin tulevassa enemman kauppamyynteihin, koska silloin olemme tdissa vain

aamuyosta, alku iltapaivaan ja nain saamme jokaisen tarvitsemaa palautusaikaa tydnteosta.

Olemme tehneet kuluneella viikolla kauppojen kanssa tarjous- ja kilpailukampanjoita. Nailla toi-
vomme tuotteillemme lisamyyntia kauppoihin. Solmimme myds uusia sopimuksia uusien kauppo-

jen kanssa.

Keskityimme myos toistemme tsemppaamiseen ja siihen, ettei lannistuta, jos jossain kaupassa ti-
lausmaarat pienenevat. Jos lannistumme niin se vaikuttaa koko yrityksen ilmapiiriin ja sen menes-
tymiseen. Halukkaita kauppoja kuitenkin tulee koko ajan lisaa listoillemme ja nain pystymme tarjoa-

maan mahdollisemman monelle halukkaalle tuotteitamme.

Tydémme on fyysisesti hyvin raskasta, joten selvittelin, etta voisiko yrityksemme tarjota tyéntekijdille
hierontamahdollisuutta. Tahan sain vastauksen, ettd se on mahdollista, kunhan se koskee yrityk-
sen kaikkia tyontekijoita tasavertaisesti ja sen kulut saa olla maksimissaan 400 euroa tyontekijaa

kohden vuodessa.
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4 Pohdinta

Tama opinnaytetyo kasittelee Tintin Juurilla Oy:n hapanjuurileipomon yritystoiminnan kehittamista.
Opinnaytetyo tehtiin paivakirjamuotoon, jossa paivakirjaa kirjoitettiin kahdeksan viikkoa. Paivakirja-
mallinen raportointi oli minulle taysin uusi, mutta tahan yrittajan kiireiseen elamaan juuri sopiva rat-
kaisu suorittaa opinnaytety6. Paivakirjaa tekemalla joutui tai suorastaan paasi joka paiva tydpaivan
jalkeen pysahtymaan ja kirjoittamaan sen viikon tavoiteteemaa paperille. Nain joutui oikeasti kes-
kittymaan tekemaansa ja huomasi saavuttavansa asioita, jotka olisi varmasti ilman tata opinnayte-
tyota jaanyt saavuttamatta. Tama oli myos oiva tapa paasta tutkimaan lahemmin omia toimintamal-

leja ja miettia niihin parannuksia.

Leipomoprosessien osalta keskityimme ajanhallintaan, jossa lopulta aika pienilld muutoksilla
saimme tyopaiviamme lyhennettya. Opin kantapaan kautta sen, etta aina ei ole kustannusteho-
kasta yrittda tehda asioita mahdollisemman nopeasti ja monta asiaa yhta aikaa. Keskittymalla ja

asioiden loppuun viemisella rauhallisesti oli suuri merkitys ajanhallinnassa.

Olimme puhuneet leipomolla jo pitkaan, etta tuotteitamme tulisi hieman kehittaa. Se oli aina vain
jaanyt kiireen alle. Opinnaytetydhon liittyvalla tuotekehitysviikolla tdma kuitenkin vihdoin toteutet-
tiin. Tutkimme taikinoiden kayttaytymista eri juurimaarilla. Naista tutkimuksista saimmekin hyvia tu-
loksia aikaan ja olimme paatymassa pieniin reseptien muutoksiin. Kuitenkin tassa matkan varrella
testailimme vield uusia taikinoiden taittelutekniikoita ja sieltd 16ytyikin se paras ratkaisu siihen,
kuinka saamme leivistdmme kuohkeampia. Eli juurimaarat pysyvat yhd samana, kuin ennenkin,
mutta tdman tyon yhteydessa Idysimme siis toisen tavan, jolla padasimme haluttuun tai jopa parem-

paan lopputulokseen.

Syyskuun loppupuolen viikkoteemana oli kilpailu omalla tuotteella. Tavoitteena oli paasta mitali-
sijoille Artesaaniruoka 2022 kisoissa. Tama tavoite saavutettiin mielestani erinomaisesti. Osallis-
tuimme kahteen eri juurileipa kategoriaan ja saavutimme molemmissa hopeasijan. Kilpailuihin liittyi
myd&s monenlaista muuta mukavaa, kuten verkostoitumista muihin artesaaniruoka yrittgjiin. Heilta

opittiin paljon ja saatiin paljon uusia ideoita.

Kilpailuiden jalkeen lahdimme markkinoimaan tuotteitamme tietenkin noilla hopeamitalimerkeilla.
Teimme saanndllisesti aamuisin somepaivityksia siitd, mistd kaupasta aina sind paivana loytyy
meidan uunituoreita tuotteitamme. Tastd huomasimme ja opimme sen, kuinka tarkeaan tuo some-
mainonta oikeasti on. Myos palkintosijamme sai ihmisia ihan eri tavalla liikkeelle ja ostamaan mei-

dan tuotteitamme.
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Viidennen viikon teemana oli tutustua IAhemmin artesaaniruokaan ja sen merkitykseen. Tarkem-
min viela siihen, etta kuinka isot yritykset kayttavat tuota nimitysta mielestamme vaarin. Taman vii-
kon aikana sain paljon oppia ja tietoa siita, mitd oikeasti artesaaniruoka merkitsee ja mita sen tulee
olla, jota sita oikeasti voi kutsua artesaaniruoaksi. Oli my6s huimaa etsia ja I0ytaa noita tuotteita,
joilla ei oikeasti ole mitdan tekemista artesaaniruoan kanssa, mutta silti niitd nimitetaan silla ni-
mellda. Tama siksi, ettd kuluttaja kiinnostuu ja ostaa tuotteet. Eli mielestani ostajat tulee hieman

jopa huijatuiksi.

Yrityksemme tavoittelee pysyvaa artesaaniruokatuotemerkkia eli sertifikaattia useille tuotteillemme.
Selvitimme mita kaikkea tama vaatisi, jotta tallainen olisi mahdollista. E-koodittomuus on tassa se
juttu. Viikon aikana kuitenkin selvisi, etta lahestulkoon kaikki suolat sisaltavat nykyaan paakkuuntu-
misenestoainetta, joka on yksi E-koodeista. Vain kalliit suolat ovat ilman E-koodia. Tata E-koodia ei
tarvitse tuotteissa mainita, koska sita on niin pieni maara itse valmiissa tuotteessa, mutta Mathant-
verkarna yhdistykselle sertifikaatin saamiseksi sekin on liikaa. Jatkamme silti viela pitkajanteisesti,
etta tuo suola ja sen E-koodi kuitenkin hyvaksyttaisiin. Meita on monia artesaaniruokatuottajia,

jotka taman asian edesta taistelee talla hetkella.

Jakelukanaviin keskittyessamme testasimme ja pohdimme, ettd mitka jakelukanavat olisivat tule-
vaisuudessa ne oikeat meidan yrityksellemme. Jokaisessa jakelukanavassa, jota kaytdmme, on
hyvat ja huonot puolensa. Tulevassa pyrimme kuitenkin siihen, ettad kaupat olisivat se meidan yk-
kosasiakasryhmamme. Nyt on kuitenkin opittu se, etta kauppojen kanssa taytyy tehda yhteistyota
ja markkinoida omilla somekanavillamme tiuhaan tahtiin, ettd mista kaupoista tuotteitamme milloin-

kin 10ytyy. Nain asiakas I6ytaa helpommin tuotteemme.

Tyobhyvinvointiviikolla jatimme REKO-ryhmat kokonaan pois ja testasimme, miten paljon paremmin
jaksamme, jos tyopaivamme lyhenee selkeasti. Jaksamisessa oli selkeaa parannusta, koska
saimme tarvitsemaamme vapaa-aikaa ja tydsta palautuminen oli huomattavasti helpompaa. Py-
rimme tulevassa siihen, etta saisimme tarpeeksi kauppa- eli aamuasiakkaita ja paasisimme pois
REKO-ryhmista. Nain takaisimme yrityksellemme vankan tulevaisuuden, koska yrittajat eivat olisi

koko ajan vasyneita.

Paivakirjamallinen opinnaytetyd oli minulle erittain onnistunut ratkaisu. Asioiden ajattelu ajan
kanssa sai ratkomaan monia pulmia ja analyysien kirjoittaminen oli joka viikko viela piste i:n paalle.
Yritys on saanut monta kehitysideaa taman matkan varrella, joista moni on otettu jo saman tien
kayttéon. Opinnaytetydsta sain myds avaimia tulevaisuuteen. Tulen jatkossakin pysahtymaan ja
miettimaan asioita paperin aarelld, jos heraa kysymyksia, joihin tarvitsemme ratkaisuja. Yritykselle
on kuitenkin hyodyllisempaa saada kehitysta aikaan, kuin vain puhaltaa puolisokeana eteenpain

samoilla rutiineilla.
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Liite 1. Tiedote

TIEDOTE 26.9.2022

Julkaisuvapaa 27.9.2022 M 7?“\/\«/
N

Tintin Juurilla Oy ( HE g
|
\ i }

voitti kaksi hopeasijaa Artesaaniruoka SM 2022 kilpailussa % > &

pailun tavoitteena ja tarkoituksena on innostaa ja kannustaa artesaaniruokayrityksia eri-

Artesaaniruoka SM 2022 kilpailun voittajat ovat selvinneet. Kil-

koistumaan, tuottamaan ja kehittdmaan tuotteita, joissa on korkea laatu ja ne tayttavat ar-
tesaaniruokatuotteiden vaatimukset. Nain ollen kilpailu on yrittajalle tuotekehityksen "tyo-

kalu”.

Lappeenrannassa jarjestettiin 21.-23.9.2022 neljannen kerran Artesaaniruoka SM Kilpailut.
Kilpailun tulokset julkaistiin 22.9.2022 Lappeenrannan Kasinolla. Kilpailuluokkia oli yhdek-

san ja viisi tuomaristorynmaa arvioi 110 tuotetta yhteensa 58 yritykselta.

Leipomotuotteiden kategoriassa "Muut juurileivat” Tintin Juu-
rien Suorama sijoittui toiselle sijalle. Tuomariston perusteena
oli "Intensiivinen tuoksu ja maukas. Perinteikas hyva leipa. Ul-

komuoto onnistunut.”.

Toisessa leipomotuotteiden kategoriassa, ruisjuuri, hopeasi-

jalle sijoittui Tintin Juurien ruisleipa, jonka perusteluina oli

"Perus hyva leipa, kaikin puolin onnistunut. Koko hyva, ei liian

iso. Maku hyva, ei liian hapan. Ammattitaidolla tehty leipa. ”.

Lisatietoja: Tiina Kujala, Tintin Juurilla Oy, y-tunnus 3199912-8
s-posti: tintinjuurilla@tintin-juurilla.com

PUH: 045 - 78341268



Liite 2. Artesaaniruoka kilpailun hopeasija, Suorama

Artesaaniruoka SM

FM i Mathantverk
2022

Lappeenranta

Kategoria Leipomotuotteet
kilpailuluokka Muut juurileivat

SUORAMA (suomalais-ranskalainen maalaisleipd)

Tintin Juurilla Oy

on voittanut hopeaa

e "%s"@o
€
Intensiivinen tuoksu ja maukas. Perinteikés hyva leipa. Ulkomuoto onnistunut. ﬁ %
% g
%
— 4""%«?"‘"9
/f ™ /‘ _ 7__\\
- - —
Satu Sikanen, kilpailun suojelija
maakuntajohtaja, Etel-Karjalan liitto
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Liite 3. Artesaaniruoka kilpailun hopeasija, Ruisleipa

Artesaaniruoka SM

FM i Mathantverk
2022

Lappeenranta

Kategoria Leipomotuotteet

kilpailuluokka Ruishapanleipa

Ruisleipa
Tintin Juurilla Oy

on voittanut hopeaa

airuOka

NS
i<
Perushyvi leipd, kaikin puolin onnistunut. Koko on hyvi, ei liian iso. Maku E 'ﬁ
hyvi, ei liian hapan. Ammattitaidolla tehdy leipd.. 2 &
% G
Poncuerk

Satu Sikanen, kilpailun suojelija

maakuniainaie, Tteli-Karjalan litto

b
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