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1 JOHDANTO

Juureen leivottu ruisleipd on suomalaisen ruokakulttuurin peruskivi. Jokaisella talolla oli aikoinaan
oma juurensa, jolla kodin leipa leivottiin ja jota tarvittaessa jaettiin sitd tarvitseville. Juuren merki-
tyksestd kertovat monet evakkotarinat; kun mukaan pystyi ottamaan vain rajallisen maaran tavaraa,
jouduttiin arvottamaan omaisuutta; yllattavéan monta leivénjuurta kulkeutuikin evakkokuorman mu-

kana Suomeen - niin arvokkaaksi ihmiset kokivat oman jokapaivaisen leipansa.

On huolestuttavaa, kuinka nadiden leivanjuurten mukana on nyt katoamassa merkittava osa suoma-
laista ruokakulttuuriamme. Leipatiinujen reunoilla sailytetyt ikivanhat juuret ovat kadonneet, kun
viimeinen osaava leipuri talosta on kuollut. Tiinuja on muutettu kukkapurkeiksi ja poltettu juhannus-

kokoissa — mukanaan mikrobistoltaan ainutlaatuinen, vuosisatojakin vanha leivanjuuri.

Viime vuosina itsetekeminen ja vanhojen perinteikkdiden tekotapojen kayttéonotto ovat kokeneet
uuden tulemisen, osin varmasti johtuen myds ihmisten muuttuneesta ajankdytostd koronaepidemian

vuoksi. Juureen leipominen on nyt trendikkdaampaa kuin koskaan.

Kaikki tama itsetekemisen suosio liittyy my6s vastuullisuuteen, joka on noussut merkittavaksi yhteis-
kunnalliseksi arvoksi. Kotoisen arjen lisdksi tamad nakyy myos matkailijoiden kayttaytymisessa. Kun
vierailemme lomillamme muissa kulttuureissa, on mukava ostaa jotain tuomisiksi ja muistoksi, mutta
kraasan aikakausi on nyt ohi; vastuullinen matkamuisto kunnioittaa paikallista kulttuuria ja on par-

haimmillaan toiminnallinen, opettava ja osallistava.

Taman toiminnallisen opinndytetydn tarkoituksena on kolmen vanhan kuopiolaisen leivanjuuren
avulla selvittda juurten tarinallisuutta ja historiaa seka tuotteistaa juuret ruokakulttuuriamme ja his-
toriaamme kunnioittavaksi ruokalahjatuotteeksi, jonka Kuopiossa kavija voisi hyvalla omatunnolla

ostaa viemisiksi ja muistoksi mukaansa.
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2 JUUREEN LEIVOTTU RUISLEIPA

Ruis on suomalaisen ravitsemuksen ja ruokakulttuurin alku ja juuri, vaikka rukiin kdyttomaarat ovat-
kin vuosikymmenten saatossa pudonneet. Viime vuosisadan alussa ruista sydtiin vield 170 kiloa hen-
ked kohti vuodessa — siis ldhes puoli kiloa paivassa! Nykysuomalainen sy ruista enda kymmenes-
osan noista luvuista — 17 kiloa vuodessa - vastaten siis paria ruisleipaviipaletta paivassa. Viime vuo-
sina vahvistunut tieto rukiin terveysvaikutuksista on nostanut rukiin suosiota. (Mustonen 2015, 11.)
Ruisleivalld on kuitenkin suomalaisten vatsojen liséksi vankka asema myos syddmissa, valittiinhan se

vuonna 2017 Suomen kansallisruuaksi ylivoimaisella aanivyoérylla (MTK, 2017).

2.1  Rukiin hapatusprosessi tuo terveyshyétyja

Suomalainen ruisleipé leivotaan tyypillisesti taysjyvajauhoista, jolloin myds leseosan arvokkaat ravin-
toaineet ja kuitu tulevat sydjan hyddyksi (Salovaara, Ignatius, Jussila &Hurri-Martikainen 2017,
119). Pitkdn fermentaatio- eli hapatusprosessin aikana maitohappobakteerit pilkkovat viljan huonosti
imeytyvia hiilihydraatteja seka useita proteiineja; koska téma prosessi siis tekee jo etukateen suo-
lelle kuuluvaa ty6ta, ei hapatettu leipa ole herkkavatsaiselle niin arsyttava kuin nopeasti kohotettu
hiivaleipa (Pitkala 2019).

Taysjyvaleipa sisaltad kuidun lisdksi myods eri vitamiineja seka kivennais- ja hivenaineita monipuoli-
sesti, ja lisaksi hapantaikinan fermentaatio vaikuttaa positiivisesti suoliston mikrobitasapainoon lisa-
ten suolistossa olevia maitohappobakteereja. (Kimbell 2017, 194; Poutanen, Flander & Katina 2009,
694-695). Fermentaatio myds alentaa leivan glykeemista indeksia, jolloin hiilihydraatit imeytyvat

hitaammin ja verensokeri pysyy tasaisempana (Kuusela 2018, 21).

Ruisleivén saanndlliselld sydmiselld on todettu tutkimuksissa olevan terveyden kannalta merkittavia
edullisia vaikutuksia mm. veren rasvakoostumukseen seka elimiston sokeriaineenvaihduntaan. Ruis-
leivasta voi olla apua jopa painonhallinnassa, silla ruisleivan syémisen jalkeen muodostuu erittdin

hyva kylldisyydentunne. (Lyly 2017.)

Hapanjuurileivonta on mielenkiintoista ja koukuttavaa, silld vaihtelumahdollisuuksia niin menetel-
mien kuin aineksien suhteen on loputtomiin. Hapanjuurileivonta yhdistaa ihmisia monin tavoin: lei-
vanjuuri ja leivonnan taito siirtyvat mummolan tuvan pdydan aarelld sukupolvelta toiselle ja toisaalta
virtuaalinen nettiyhteis6 tarjoaa kohtaamisia ja tukea ympari maapallon. Kun kddet ovat taikinassa
ei voi tehdd muuta; mieli rauhoittuu ja keskittyy yhteen asiaan. Tydn jalki on konkreettinen ja ensi-

puraisu tuoreesta leivasta palkitseva. (Kuusela 2020 s 12, 26.)

2.2 Ruisleivan historiaa

Taikinajuuri lienee syntynyt alkujaan vahingossa; vettynyt jauho tai puuro on alkanut kdyda sopi-
vissa olosuhteissa. Ihminen oivalsi heti hapattamisen edut sdilyvyydessa ja leivan rakenteen parane-
misessa. Hapanjuuren kdytto on tunnettu niin Egyptin pyramidien rakennustyémailla kuin Rooman

valtakunnassakin. (Manner 2015, 87.)

Ruistaikinan hapattaminen omaksuttiin Suomessa jo rautakaudella. Aikaisemmat kovat jauhokakka-
rat jalostuivat nyt pehmeiksi leiviksi, joissa oli hapattamisen ansioista uusi maku ja parempi saily-
vyys. (Rauramo 2004, 10.)
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Ruis lienee ensimmaisid ihmisen viljelykdyttéon ottamia viljoja (Mustonen 2015, 38). Suomalainenkin
talonpoika oli jo keskiajalla rutinoitunut rukiinviljelija kaskimaillaan (Kylli 2021, 41). Rukiin avulla
Suomessa selvittiin nalkdvuosistakin, silla sitd pystyttiin viljelemdan pohjoisissa oloissamme vehnaa
varmemmin. Syysruis ehti valmistua aikaisin, sen puinti oli helppoa ja ruumenista puhdistetut jyvat
valmiita jauhettavaksi kokonaisina kdyttdéén. Huonoina aikoina ruista jatkettiin jakalalla, kasvien juu-
rilla tai petulla. Huonolaatuinenkin ruis kelpasi leivontaan, silld leipa tehtiin hapattamalla. (Mustonen
2015, 15.)

Itasuomalainen leipakulttuuri

Rukiin hapanleivonta on tullut Suomeen idasta, ja se olikin alun perin yleisempaa Ita-Suomessa kuin
lannessa. Itasuomalaiset leivat olivat tyypillisesti happamampia ja niissa oli melko voimakas etikka-
happokayminen, kun taas lannessa leipa on ollut happamatonta sekaleipda ja jopa makeaa taikinaan

lisatyn siirapin tai sokerin ansiosta. (Manner 2015, 88.)

Talojen rakennuskulttuurilla oli vaikutuksensa my6s alueelliseen leipakulttuuriin. Itdisessa Suomessa
taloissa oli keskidssa uuni, joka lammitti talon ja jossa oli mahdollista ldmmdntuotannon ohessa
paistaa pehmead, tuoretta leipaa kuten myos piirakoita seka pitkadn uunissa haudutettavia kukkoja
ja patoja. Lannessa taas leipa leivottiin erillisissa leivontahuoneissa tai ulkouuneissa, joissa tehtiin
kerralla suuria maaria leipaa. Leivat sdil6ttiin kuivaamalla kattoon ripustetuissa orsissa; tasta syysta
leivat olivat litteita ja niihin piti tehda reika keskelle. (Kylli 2021, 39.)

Vaikka ruokakulttuurin alueelliset erot ovat tasoittuneet kaupungistumisen ja teollistumisen myoéta ja
ruokakaupoista ympari Suomea I6ytyy suunnilleen sama perusleipdvalikoima, on juurileipatarjon-
nassa yha paikallisia eroja. Alueelliset leipakulttuurit ovat séilyneet pienten paikallisten leipomoiden
ansiosta. (Leipatiedotus 2022a.) Esimerkiksi Kuopiossa Julkulan leipomo leipoo paikallista luomu-
taysjyvaruisleipaa ja KH- kotileipa téysjyva- seka riihiruisleipda. Molemmilla leipomoilla on perinteik-

kaille tuotteille vakiintunut asiakaskuntansa.

Juuri rakentaa ruisleivan

Kun ruisleipapussin kyljesta lukee leipdan kaytettyja raaka-aineita, leivonta vaikuttaa varsin yksin-
kertaiselta: vettd, ruisjauhoa ja suolaa — nama sekaisin ja leipd uuniin. Tarvitaan kuitenkin myds lei-
vanjuuri, aikaa ja oikeat olosuhteet taikinan kehittymiseen. (Salovaara 2017, 118-119.) Leivanjuuri
siirtaa kyseisen juuren ainutlaatuisen mikrobiston edellisesta taikinasta seuraavaan. Vanhimmat lei-
vanjuuremme ovat satoja vuosia vanhoja ja niitd vaalitaan, mutta myds jaetaan uusille tarvitsijoille.
(Moilanen, 2015.) Jokainen leivan ainesosa, leivanjuuren mikrobisto ja leivontaolosuhteet vaikutta-
vat lopputulokseen. (Kuusela 2020, 58-59.) Kansanperinteessa kehotetaan ottamaan jopa kuun-
kierto huomioon: “"kun kuu katoo, niin leipa sakoo. " Otollisin hetki leivan leivontaan olisi siis tédyden
kuun jdlkeen. (Moilanen 2015.) Jokainen juuri tuottaa erilaista leipaa, mutta kun juuri voi hyvin ja
sen mikrobikanta on terve, tuottaa se hyvaa leipaa — tekipa leipuri melkein mita tahansa (Kuusela
2020, 35).
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2.4.1 Taikinajuuren mikrobit muokkaavat rukiin

Viljassa on aina luontaisesti erilaisia bakteereita ja villihiivoja. Kun jauhoihin sekoitetaan vettd, alka-
vat mikrobit toimia. Voitolle paasevat useimmiten happoa muodostavat bakteerit — kdymisen aikana
muodostuu maito- ja etikkahappoa seka hiilidioksidia ja etanolia. Muutamassa vuorokaudessa seok-
sesta syntyy taikinajuuri eli raski. (Manner 2015, 87.) Raskituksessa ruisjauhon komponentit, kuten
proteiinit ja pentosaanit, liukenevat osittain ja hajoavat entsymaattisesti. Mikrobikanta, aika, lampdo-
tila ja vesipitoisuus vaikuttavat lopputulokseen. Raskiin muodostuu aina paljon enemman maitohap-
poa kuin etikkahappoa. Etikkahappo on kuitenkin tarkea leivan raikkaan maun, tuoksun ja sailyvyy-
den kannalta; etikkahappo estaa leivan homehtumista ja torjuu rihmatautia. (Salovaara 2017, 118,

120-121.)

Taikinajuuri mahdollistaa ruisleivonnan, koska silla saadaan aikaan ruisleivan rakenne; rukiista kun
puuttuu vehnaleivonnassa hyddynnettava sitko-ominaisuus ja leivottavuus perustuu pentosaanien eli
arabinoksylaanien vedensidontakykyyn ja tarkkelyksen liisterditymisominaisuuksiin (Salovaara 2017,
118-119; Leipdtieto 2022b). Juuren kdydessa muodostuvat maito- ja etikkahappobakteerit tuottavat
leipaan ruisleivalle tyypilliset aromi- ja makuyhdisteet sekda happaman maun. Hapantaikinahiivojen
tuottamat hiilidioksidit nostattavat leivan ja leivan tilavuus kasvaa kaasunpidatyskyvyn parantuessa.
(Manner 2015, 88, 93; Salovaara 2017, 118.)

Hapattamisella on positiivisia terveysvaikutuksia my6s suolankdyton suhteen. Taikinajuureen leivo-
tun leivan suolapitoisuutta voidaan alentaa, silld happamammassa leivéssa sama suolapitoisuus aisti-

taan voimakkaampana. (Manner 2015, 88.)

2.4.2 Juuret ovat yksiloita

Luonnonvarakeskus tutki vuonna 2020 tekemassaan hapanjuuritutkimuksessa 33:n yli 50 vuotta
vanhan suomalaisen leivanjuuren mikrobikoostumusta. Taikinajuuret olivat mikrobistoltaan hyvin
monimuotoisia ja eroja ldytyi seka bakteeri- etta hiivakoostumuksesta. On huomioitava, etta saily-
tystapa, ruisjauhot ja taikinajuuren kaytté muuttavat taikinajuuren siséltdmia bakteeri- ja hiivakan-
toja ajan kuluessa. Bakteereista maitohappobakteerien osuus oli tutkituissa naytteissa 78-99 %, eni-
ten esiintynyt suku oli Lactobacillus, sen jalkeen Weissella. Tunnistetuista hiivoista eniten esiintynyt

ryhma oli Saccharomycetales. (Luonnonvarakeskus 2020.)

2.4.3 Raskin kdymisnopeuteen vaikuttavat monet seikat

Veden ja jauhon sekoitussuhde juurta herateltdessa vaikuttaa taikinajuuren kehittymiseen. Kun vesi-
suhde on korkea, eli taikinajuuri on 16ysa — rakenteeltaan vellimdinen, on mikrobiston aktivoituminen

nopeampaa ja raski valmistuu nopeammin. (Kuusela 2020, 58, 86.)

Taikinajuuren kaymislampdtila-alue on 20-35 °C ja se kasvaa parhaiten noin 25 asteen lampdtilassa.
(Kuva 1.) Lampdtilan muutoksilla voidaan my6s vaikuttaa raskin ominaisuuksiin. Alhainen lampétila
suosii etikkahapon muodostumista, jolloin leipa maistuu happamammalta. Jos lampétila on raskin
kdydessa korkeampi, muodostuu enemman maitohappoja, jotka taas antavat leivalle miedomman
maun. (Manner 2015, 87-89.) Olisi toivottavaa, etta raskiin kehittyisi heterofermentatiivisten lakto-

basillien kanta, silld se parantaa leivan rakennetta. Optimaalinen lampétila heterofermentatiivisten
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laktobasillien seka hiivojen kasvun kannalta on raskitusvaiheessa 26 °C. Lampétilan nousu suosii ho-
mofermentatiivisia laktobasilleja ja 42 °C:een lampdtilassa hiivojen kasvu estyy eivatka laktobasillit-

kaan kesta paljon tata korkeampaa lampétilaa. (Salovaara 2017, 123.)

On tdrkeaa, etta raskitusvaihe maltetaan tehda hyvin; ruisjauhon hapattaminen turvottaa tarkke-
lystd, parantaa vedensidontakykya ja leipoutuvuutta sekd vapauttaa hivenaineita jauhoista (Manner
2015, 90). Viljojen mineraalit ovat sitoutuneet fytiinihappoon, mutta riittavan pitkan kdymisprosessin
aikana fytiinihapot hajoavat ja mineraalit, kuten rauta ja sinkki, vapautuvat ja kykenevat imeyty-
maan suolistosta elimistdn kdyttédn (Kuusela 2020, 24). Raskituksessa syntyy myos tyypillinen ruis-

leivan tdyteldinen maku: voimakas, hapan ja hieman karvas (Manner 2015, 90).

KUVA 1: Raskirantu kulhon reunalla paljastaa raskin kuplineen ja kohonneen reippaasti kulhossa
(Vartia 2022, CC-BY-SA).

2.4.4 Jauhot ovat erilaisia

Suomessa ruisleipa leivotaan yleensa aina taysjyvajauhoista, joissa on korkea tuhkapitoisuus. Kaymi-
nen on talléin hitaampaa kuin leivottaessa ydinjauhoilla, ja lopputuloksena on suurempi happopitoi-
suus. (Mustonen 2015, 20; Manner 2015, 89.)

Rukiin tarkein kayttétulokseen vaikuttava tekija on sakoluku, joka kuvaa jyvien itdmisvaurioita eli
jyvan tarkkelysta hajottavan amylaasientsyymin aktiivisuutta. Mita itdneempi vilja, sen alhaisempi
sakoluku on. Perusruisjauhon sakoluku on 80-130. (Rauramo 2004, 58; Salovaara 2017, 59.) Mita
alhaisempi sakoluku jauhossa on, sen paremmin ne lahtevat tuottamaan kaymisessa happoja, silla
jauhoissa on télléin jo mikrobeille valmiina kaymiseen tarvittavia sokereita. Tallainen jauho toimii

hyvin raskitusvaiheessa. (Mustonen 2015, 20; Manner 2015, 89; Salovaara 2017, 58.) Alhaisen sa-
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koluvun jauhoilla leivottaessa leivasta on kuitenkin vaikeampi saada kasassa pysyva ja hyvin ko-
hoava, silld alfa-amylaasi hajottaa nopeasti paiston aikana liisterdityvaa tarkkelysta ja tekee leivan
sisuksesta kostean, pahimmillaan romahduttaa leivén rakenteen kokonaan (Salovaara 2017, 59).
Nakkileivan leivonnassa tarvitaan korkean sakoluvun jauhoja (yli 140), jotta leipa kohoaa rapeaksi
(Luther 2022, 233).

Jauhojen varastointiaikoihin kannattaa myos kiinnittaa huomiota, silla erityisesti tummien jauhojen
leivontaominaisuudet heikkenevat lipideissa tapahtuvan hydrolyyttisen hajoamisen vuoksi. Hajoamis-
tuotteina syntyneet vapaat rasvahapot heikentavat kaasurakkuloiden muodostumista ja pysyvyytta
taikinassa, jolloin taikinan kaasunpidatyskyky heikkenee. Jauhojen maku voi my6s muuttua kitke-

raksi vapaiden rasvahappojen hapettuessa. (Salovaara 2017, 58.)

2.5  Juuren sdilytys

Leivan juuri voi suotuisissa oloissa sdilya satoja vuosia (Mustonen 2015, 153). Parhaiten se voi, kun
sitd kdyttad ahkerasti (Kuusela 2020, 36). Kaikkein varmimmin juuri sdilyy leipomoissa, jossa sita
ruokitaan joka paiva lampimélla vedella ja jauhoilla. Mitd aktiivisempi juuri, sen nopeammin se toimii

eli juuri alkaa kadyda ja kuplia iloisesti. (Mustonen 2015, 153-154.)

Emojuurta voi sailyttda puhtaassa tiiviissa lasipurkissa jaakaapissa jopa viikkoja. Talléin juuren pin-
nalle kertyy usein nestetta ja haju muuttuu erilaiseksi. Tallaista juurta pitéda ruokkia, eli antaa sille
vettd ja jauhoja, jotta juuri aktivoituu kdymaan; tata kutsutaan emojuuren elvyttdmiseksi. (Kuusela
2020, 42-44.)

2.5.1 Juuren kuivaaminen tai pakastaminen

Juuresta kannattaa aina ottaa varmuuskopio pahan paivan varalle. Tama voidaan tehda pakasta-
malla tai kuivaamalla aktiivista juurta. Kuivattaminen on paras tapa sailyttéa juuri mahdollisimman
hyvassa kunnossa (Kuusela 2018, 241; Rauramo 2004, 73). Tama tiedettiin jo vuonna 77 jaa; luon-
nontutkija Plinius vanhempi kuvailee Naturalis Historia teoksessa, kuinka juuresta pyoritelldén aurin-
gossa kuivattavia pienia kakkusia, jotka voidaan myéhemmin liottaa veteen, ruokkia sitd jauhoilla ja
saada ndin uusi kuohkea leipataikina syntymaan. (Pitkala 2019.) Nykykeittidssa aktiivista juurta kui-
vataan levittdmalla sitd leivinpaperille ohueksi kerrokseksi ja antamalla sen kuivua huoneenlam-
mossa tai korkeintaan 40 asteen lampétilassa (Kuva 2). Kun juuri on kokonaan kuivunut, lastut saily-

tetddn esimerkiksi kuivassa lasipurkissa. (Kuusela 2020, 44.)
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KUVA 2: Kuivattuja juurilastuja (Vartia 2022, CC-BY-SA).

Juuritaikina sailyy hyvin leivontaan kaytettdvassa puutiinussa kuivattuna, kunhan tiinua hoitaa hyvin.
Tiinu kaavitaan leipomisen jalkeen puhtaaksi, mutta ei pestd eika suljeta tiiviisti. Reunoille ja poh-
jaan saa jaada ohut kerros taikinaa, juurta voi jattad myds harkimeen tai puukauhaan kuivumaan.
Tiinu jauhotetaan ohuesti ruisjauhoilla ja viedaan vilpoisaan ja tuuletettuun paikkaan liinalla peitet-
tyna odottamaan seuraavaa leivontakertaa. Jos taikinaa jaa tiinun kolosiin lilkaa, voi taikina homeh-
tua. (Mustonen 2015, 132, 136.)

KUVA 3: Puinen leipétiinu, harkin eli hierrin ja kansi (Vartia 2022, CC-BY-SA).
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Pakastuksessa juuren maitohappobakteerit sdilyvat toimintakykyisind, mutta hiivojen pakastuskesta-
vyys on heikompi. Tasta syystd pakastetusta juuresta tehty raski voi alkuun nayttaa toimimatto-
malta, silla hiivojen maara ei herattelyvaiheessa riitd aikaansaamaan ndkyvaa taikinan kuohumista.
(Salovaara 2017, 125.) Pakastettua juurta voidaan joutua elvyttdmaan useita kertoja ennen leipo-
mista ennen kuin siihen saadaan palautumaan hyvanmakuista leipaa tuottava mikrobisto (Rauramo
2004, 73).

2.5.2 Juuren elvyttdminen sdilénnasta

Kun kuivattu juuri otetaan kayttéon, nesteytetadn se ensin vesitilkassa. Veteen liuenneeseen juu-
reen lisataan vettd ja jauhoja ja odotetaan juuren heradmista. Kuivattu juuri elpyy hitaammin kuin
tuore juuri ja se saattaa tarvita veden ja jauhon lisdamista useammankin kerran ennen kunnollisen

kdymisprosessin alkamista. (Kuusela 2020, 44.)

KUVA 4: Kuivattu leivanjuuri murennetaan leivontakulhoon ja lisataan vetta (Vartia 2022, CC-BY-
SA).
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3 TULIAISENA RUOKA

Useimmille matkailijoille matkamuistot ovat olennainen osa lomailua — matka ei ole taydellinen, ellei
ole hankittu matkamuistoja itselle tai tuliaisia laheisille (Li, Lai, Harrill, Kline, & Wamg, 2011). Koti-
mainen matkailija tekee ostoksiaan hieman eri kriteerein kuin ulkomaalainen, joilla kdytdannén seikat
kuten tullirajoitukset ruoka- ja alkoholituotteiden osalta seka tuotteen koko ja kuljetettavuus vaikut-
tavat valintoihin (Altintzoglou, Heide & Borch 2015.) Ruokalahjamyynti on lisdantynyt Suomessa
viime vuosina. Erityisesti valmiiksi rakennetut kokonaisuudet ja lahjapaketit, joissa tuotteet tukevat

toisiaan, kiinnostavat asiakkaita. (Huuhka 2022.)

3.1 Hyvan ruokalahjan kriteerit matkailijan nakdkulmasta

Houkuttelevimpia matkamuistoja matkailijan kannalta ovat tuotteet, joissa yhdistyy kolme asiaa:
tuotteen tarjoamat aistihavainnot, tuotteen hyddyllisyys ja kaytettéavyys seka tuotteen tarjoama
symboliikka (Lin ja Mao 2015).

Aistihavainnot korostuvat ruokalahjoissa, silla ne pitavat sisalldan havaintoja useille aisteille, joilla
maarittda makujen monipuolisuutta, tuotteen koostumusta, innovatiivisuutta seka visuaalisuutta.
Naista tarkeimpana pidetaan tuotteen makua ja tata hyédynnetadnkin usein myynnin tukena tarjoa-
malla tuotemaistiaisia ostopaatdksen tukemiseksi. Tulevaisuudessa ruokalahjatuotteen makujen in-
novatiivinen ja uniikki yhdistely tulee korostumaan. Uusien tuotteiden suunnittelussa huomiota kan-
nattaisi kiinnittad uusiin raaka-aineisiin ja raaka-aineiden innovatiiviseen yhdistelyyn, materiaalien
soveltamiseen, ruuan ulkoasuun ja koostumukseen. Tuotteen pakkauksen pitdisi reflektoida sen
sisdltéa ja pakkaus parhaimmillaan nostaa ostajan tietoisuuteen jonkin muiston matkasta. (Lin ja
Mao 2015.)

Tuotteen hyddyllisyyden kriteereita ovat luonnollisuus, luomutuotanto, ymparistdystavallisyys, ter-
veellisyys, ymmarrettavyys, korkealaatuisuus seka markkinakelpoisuus. Menestyvissa ruokalahjoissa
erityisen trendikasta ovat luonnollisuus ja luomutuotanto. Myds tuotteen ymmarrettavyys ja kaytan-
nollisyys on tarkedd. Ostaja haluaa tietdd mihin ja miten tuotetta voi kdyttdé hanen omassa keittios-
saan. Tuotteen kuljettamisen kannalta sopiva koko ja paino seka tuotteen sarkymattdmyys ovat

kriittisia ominaisuuksia. (Lin ja Mao 2015.)

Tuotteen symbolismi rakentuu aitoudesta, alkuperdisyydesta, perinteisyydestd, kasityoldisyydesta,
tuotteen tarinallisuudesta ja sen yhteydestd menneisyyteen tai toisaalta tuotteen moderniudesta ja
hauskuudesta. Vain paikallinen yhteiso voi rakentaa perustan tuotteen aitoudelle ja alkuperaisyy-
delle, johon matkailija sitten pystyy yhdistymaan. Paikalliset tuotteet voivat olla matkailijoiden suosi-
ossa myds, koska ne kasitetadn symbolisiksi tuotteiksi alueen luonnolle ja sijainnille. (Lin ja Mao
2015.)

Tuotteen traditionaalisuutta arvostetaan enemman kuin sen moderniutta. Perinteikkaat, satoja vuo-
sia vanhat valmistusprosessit, vuosikymmenten kokemus ja sukureseptit ovat arvossaan ja nama
arvot yhdistyvat usein tuotteen luonnollisuuteen matkailijan silmissa. Tuotteen valmistus kasity6ldis-
menetelmin, jossa tuotteeseen kaytetdan aikaa ja omistaudutaan sen korkeaan laatuun, lisadvat

tuotteen arvoa matkailijan silmissa. Tuotteeseen liittyva tarina ja muistot ovat merkittava osa hyvaa
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ruokatuliaista. Tarinan on oltava mukaansatempaava ja siina olisi hyva olla pilkahdus katkeransu-
loista kaihoa. (Lin ja Mao 2015.)

Matkailijan kulttuuritausta vaikuttaa ostopaatoksiin

Mita kauempana ollaan kotoa, sita suurempia eroja ruokakulttuureissa on odotettavissa
(Buczkowska 2014, 52). Tuotteita, joiden raaka-aine on matkailijalle ennestaan tuttu, ostetaan her-
kemmin, mutta Altintzogloun (2015) havaintojen mukaan matkailijan innovatiivisuus eli herkkyys,
jolla matkailija on valmis ottamaan uusia vaikutteita vastaan ja tekemaan yksilollisid, muiden koke-
muksista rijppumattomia paatoksia, vaikuttaa ostokayttaytymiseen. Luonteeltaan innovatiiviset mat-
kailijat ovat valmiita ostamaan useammin ruokatuliaisia - my6s sellaisia, jotka eivat ole heille raaka-

aineena tai tuotteena ennestaan tuttuja.

Matkamuistojen hankkimisessa on paljon kulttuurillisia eroja. Kun italialaisilta matkailijoilta kysyttiin
mitd tuliaisia he yleensa tuovat matkoilta kotiin, 80 % mainitsi ylipddnsa tuovansa tuliaisia ja 45 %
valitsevansa ruokatuliaisia (Statista 2016).

Japanilaisessa ja korealaisessa kulttuurissa on ldhes pakollista tuoda matkamuistoja “"omiyage” la-
heisille ja ty6tovereille hyvien suhteiden ja vastavuoroisuuden yllépitamiseksi. Naille tuliaisille tyypil-
listd on, ettd ne ovat ruokaa tai juomaa, jotka on tuotettu kohteessa, jonne matka on tehty. (Lin&
Mao 2015.)

Buczkowskan (2014) tekemén selvityksen mukaan puolalaisten matkailijoiden itselle tai laheisille
hankituista tuliaisista 18 % oli ruokaan liittyvia. Suosituimpia tuotteita olivat alkoholi, makeiset,

mausteet, tee, hedelmatuotteet eri muodoissa, kahvi, juustot, 6ljyt, hunaja, leivonnaiset seka pasta.

Norjassa vierailleiden risteilyvieraiden parissa tehdyssa haastattelututkimuksessa tarkein ruokalahjan
valintakriteeri oli tuotteen maku ja laatu. Toiseksi térkeimpana kriteerina pidettiin sitd, etta tuote on
paikallisesti valmistettu. Kaytannélliset tekijat kuten tulli- ja vientirajoitukset, sailyvyys, sarkymatto-
myys ja haju olivat kolmantena valintakriteereissd, tuotteen hinta tuli neljdntend, sen jalkeen ter-
veellisyys ja tuotteen tarina ja vahiten tarkedksi valintakriteeriksi nimettiin tuotteen suunnittelu ja

pakkaaminen. (Altintzoglou 2015.)

Ruokalahjojen valikoima on monipuolinen

Ruokalahjat ovat suosittu tuliaisten muoto, silld yha useammin matkailijat nakevat gastronomian
mahdollisuutena oppia uutta kohteesta ja sen kulttuurista. Ruoka sitoutuu hyvin laheisesti alueensa
kulttuuriin, joten jokaisella maalla, jopa maakunnalla on runsaasti ruokaan liittyvia erikoisuuksia,
joita ei siind muodossa tapaa tai ole saatavissa muualla. Kaikki ruoka ei sovellu kuljettamiseen, joten
suosituimpia ruokatuliaisia ovat pikkupurtava ja makeiset, jotka sailyvat hyvin ja on helppo kuljettaa.

Naissa tuotteissa 16ytyy myos runsaasti paikallisia erikoisuuksia. (Buczkowska 2014, 52.)
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Ruoka- ja alkoholituotteet

Alkoholit Yrtit Riisi
Leipatuotteet Hunaja Makkarat
Juustot Hillot Makeiset
Kahvi, tee Pahkinat Vesi
Paikalliset erikoisuudet Oljyt
Kl,_l.ivatut kasvit/marjat/hedel- | Pasta
mat Sailykkeet: pikkelssit, oliivit
Kala, merenelavat

Keittiotarvikkeet
Keramiikka Seindvaatteet Lautasliinat
Aterimet Mosaiikki, laatat Tee/kahvikannut
Astiat Veitset Tarjottimet
Ruokakorit kahvi/tee -laitteisto Serviettitelineet

Pullonavaajat
Ostoskassit
Lasinaluset
Jaakaappimagneetit
Esiliinat

Keittiokalenterit

Uunikintaat ja pannunaluset
Astiapyyhkeet
Mukit, kupit, lasit

Suola/pippurisirottimet tai -
myllyt

Koristelusikat
Poytaliinat

Kakkupaperit

Reseptiikka

Itse keratyt ja kirjoitetut

reseptit

Keittokirjat
Opaslehtiset

Ravintoloiden ruokalistat

Valokuvat

Ruoka-annokset

Raaka-ainekuvat: hedelmat,
juustot jne.

Ravintolat, henkil6kunta

Pellot, hedelmatarhat

Torit, kauppahallit

Vierailukohteet: panimot, lei-
pomot

KUVA 5. Ruoka- eli kulinaariset matkamuistot voidaan jakaa tarkoituksensa ja kayttétapansa mu-
kaan neljdan kategoriaan. (Buczkowska 2014, 51-52.)

Ruoka- ja juomatuotteet kaytetaan tyypillisesti pian kotiintulon jalkeen, yleensa viimeistaan viimei-
seen kayttépdivaan mennessa. Keittidtarvikkeista osa paatyy jokapaivaiseen kayttédn, mutta osa
toimii koriste-esineind. Monet keittidtarvikkeista on suunniteltu ja valmistettu paikallisten asukkaiden
omaan kayttédn kuten esimerkiksi keramiikka ja astiat. Merkittava osa tuotteista on yleismaailmalli-
sia tarvikkeita kuten pullonavaajia, magneetteja tai tekstiileja, joihin painettu kohteen nimi, kuva tai
logo tekee niisté matkamuiston. Usein nama tuotteet on valmistettu halpatuotantona muualla kuin
kohteessa. (Buczkowska 2014, 51-52.)
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Matkailijoiden tietoisuus vihredstd kulutuksesta ja hiilijalanjaljen suuruudesta on lisdantynyt nope-

asti, mika on syytd huomioida valmistuksessa ja tuotteiden pakkaamisessa (Lin& Mao 2015).

3.4 Suomalaiset ruokalahjamarkkinat

Suomalaisista ruokalahjamarkkinoista ei 16ydy tuoretta tutkimustietoa, joten nykytilannetta ja tule-
vaisuuden ndakemyksia selvitettiin haastattelemalla viittd kokenutta ruokalahjoja myyvaa toimijaa.
Kyselyssa kartoitettiin yritysten mielipiteita markkinatilanteesta ja heidan nakemyksidan toimivista
ruokalahjoista. Kysymykset l6ytyvat liitteestd 1. Haastateltavina olivat Heinolan Heila Idhiruoka-
kauppa Heinolasta, Tertin kartano Mikkelista, Herkkupuoti Pikkumakkee Kuopiosta, Lahiruokamyy-
mala Tullin Tupa Kuopiosta seka Kalevala Spirit, joka myy suomalaisia lahjatuotteita useilla saksalai-

silla joulutoreilla. Kaikilla toimijoilla on yli kymmenen vuoden kokemus ruokalahjamarkkinoista.

Suomalaisilla ruokalahjamarkkinoilla sekd kysynta etta tarjonta ovat vuosien saatossa laajentuneet
(Suzuki 2022). Ihmisilla alkaa olla jo kaikkea — kaapit pullistelevat tavaraa — joten ruokalahja on
hyva valinta tdllaiselle ihmiselle. Ruokalahjatuote voi olla myds erikoisempi; sellainen, jota saaja itse
ei tulisi hankkineeksi. (Tiihonen 2022.) Korona-aikana matkailijoiden maara véheni, mutta toisaalta
kotimaiset asiakkaat ja yritykset hankkivat aiempaa enemman ruokatuotteita lahjoiksi, ilmeisesti
siksi etta ravintolapalvelut eivat olleet normaalisti kdytettavissa ja toisaalta tukeakseen kotimaisia
pientuottajia (Huuhka 2022, Reinikainen & Saisa 2022). Kotimaisuus, paikallisuus ja laatu nousivat
korona-aikana ruokalahjojen valintakriteereina tarkeiksi (Tiihonen 2022). Myds valmiiden lahjapak-

kausten suosio on lisaéntynyt. Ihmiset suosivat helppoutta lahjavalinnassaan. (Rossi 2022.)

Tulevaisuudessa ruokalahjojen kysynnan odotetaan vahvistuvan edelleen ja myds yritykset turvautu-
vat liikelahjoissaan kotimaisiin ruokalahjoihin. Luomu, kotimaisuus ja l&hiruoka ovat nousevia tren-
deja (Suzuki 2022, Reinikainen 2022). Koska tarjontaa on jo varsin paljon, tuotteiden laatu, kaytto-
tarkoitus ja pakkaus tulevat korostumaan (Huuhka 2022). Valmiit tuotepaketit, joissa on mukana
hyva tarina, tulevat nousemaan ostokriteerien karkeen (Rossi 2022). Lahjapaketteja suunniteltaessa
on hyva huomioida sesongit sekd valita tuotevalikoima, joka tukee toisiaan. Nopea reagointi ja ly-
hyet toimitusajat ovat tarkeitd. (Huuhka 2022.) Verkkokaupan kautta tapahtuva myynti paasi hy-

vaan vauhtiin korona-aikana ja sen osuus lisaantyy kovaa vauhtia (Rossi 2022).

Ulkomaalaisille ostajille suunnatuissa tuotteissa pitka sailyvyys huoneenldmmadssa on tarkeda (Rossi
2022, Reinikainen 2022). Hyva tarina ja selkeat kayttdohjeet ovat tarkeitd kriteereitd, kun Kalevala
Sprit tekee ostopaattksia saksalaisille joulutoreille tehtavista tuotteista. Suomalaiselle tuttujen tuot-
teiden myyminen ulkomaalaisille voi olla haasteellista, esimerkiksi suomalainen lakka on keskieu-

rooppalaisille vieras maku ja sen opettaminen saksalaisille vei 10 vuotta. (Rossi 2022.)

Kalevala Spiritin Marko Rossi (2022) kiteyttéa hyvén ruokalahjan ytimekkaasti “tyylikas ja toimiva
kokonaisuus hyvalla makumaailmalla”. Tuotteiden kotimaisuus, laadukkuus, ainutlaatuisuus ja puh-
taat raaka-aineet ovat tarkeita kriteereitd hyvassa ruokalahjassa, ja tuotteen tulisi edustaa alueelle
ominaisia makuja ja perinteita (Inkinen 2022, Suzuki 2022). Lahes kaikki toimijat nostivat pakkauk-
sen tarkedksi kriteeriksi hyvassa ruokamatkalahjassa. Pakkauksen visuaalinen ulosanti on jopa tarke-

ampi ostokriteeri kuin hinta; pakkauksen tulee olla laadukas ja tyylikas (Huuhka 2022).
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Ruokalahjan hintahaarukka vaihtelee riippuen ostajasta ja lahjan tarkoituksesta. Toisinaan halutaan
nayttava kokoelma herkkuja ja joskus hankitaan vain hauska yksityiskohta kuten muikkusuklaa (In-
kinen 2022). Haastateltavat arvioivat sopivaksi hinnaksi keskimaarin 20-40 € (Huuhka 2022, Reini-
kainen 2022, Rossi 2022, Suzuki 2022). Yritysten hankkimat ruokalahjat voivat maksaa enemman-
kin, jopa 100 € (Rossi 2022, Inkinen 2022).
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4 RUOKALAHJAN TUOTEKEHITYSPROSESSI

Uuden innovatiivisen tuotteen kehittaminen markkinoille on usein pitkd prosessi, ja vaatii tehokasta
taustatyéta (Hyvinvointia elintarvikkeesta hanke 2017, 6). Tuotekehitysprosessi voidaan jakaa paa-
piirteittdin kahteen kokonaisuuteen: tuotteen ideointiin ja tuotesuunnitteluun. Aivan aluksi pohditaan
uudelle tuotteelle asetettavia tavoitteita ja sita, kuinka se sopii yrityksen liikeideaan, arvoihin ja toi-
mintastrategiaan. Asiakaslahtoisyys on otettava huomioon heti alkuvaiheessa - 16ytyyké tuotteelle
selked kohderyhmad, mitd lisdarvoa tuotteesta on asiakkaalle, mihin tarpeeseen se vastaa ja mita
siitd ollaan valmiita maksamaan. Myos kilpailutilanne vastaavien markkinoilla olevien tuotteiden
osalta on syyta kartoittaa. Oma tyGaikaresurssi seka kaytettdvissa olevien tuotantotilojen kapasi-

teetti rajaavat omalta osaltaan tuotekehitysprosessia. (Kaipainen, Harmoinen & Kivijarvi 2021, 4.)
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KUVA 6: Tuotekehitysprosessi alkaa tuotteen ideoinnista paatyen valmiin tuotteen tuotannon aloitta-
miseen (Tuononen &Hirvonen 2007, 3).

4.1 Tuotteen ideointi

Uuden kiinnostavan elintarviketuotteen ideoinnin perustana kannattaa hyddyntaa kuluttajatutkimuk-
sia ja niista saatavaa tilastotietoa, mutta on tarkeada seurata myds maailmanlaajuisia trendeja ja ide-
oida uusia tuotteita tulevaisuuspainotteisesti. Tassa vaiheessa pitdisi osata haistella ihmisten kes-
kuudessa mika on “in” ja kuluttajan nakdkulmasta merkityksellista. (Hyvinvointia elintarvikkeesta
hanke 2017, 3, 9.)

Hyvinvointia elintarvikkeesta hanke nosti vuonna 2017 esiin mm. seuraavat trendit, joilla on tulevai-

suudessa vaikutusta kuluttajan kayttaytymiseen ja ostohalukkuuteen:

e Kotimaisuus

e Lahiruoka
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e Tarinallistaminen (lapindkyvyys ja sen hyédyntdminen)

e Kuluttajien tietoisuuden lisdantyminen

e Vastuullisuuden ja kestavan kehityksen mukainen toiminta

e Kuluttajien vaihtelunhalu ja kokeilukulttuuri

e Arjen helppous ja luksus

e  Perinteikkyys

e Kasvispainotteinen ruokavalio, terveellisyys ja hyvinvointi
Vaikka ideointivaiheessa kannattaa pitad mieli avoimena, on jo tassa vaiheessa syyta pitaa tuotteen
hinnoittelu ja kannattavuus mukana suunnittelussa. Tuottaako uusi tuote niin paljon lisdarvoa kulut-
tajalle, ettd han paatyy ostamaan juuri sen tuotteen? (Hyvinvointia elintarvikkeesta hanke 2017, 5.)
Jos idea osoittautuu taloudellisesti kannattamattomaksi, on sita parempi, mita varhaisemmassa vai-
heessa siité luovutaan. Tama esikartoitusvaihe kannattaa kuitenkin dokumentoida hyvin, silla joskus
ideoitava tuote on vain aikaansa edella ja esikartoituksen dokumentteihin kannattaakin palata, kun

aika on kypsempi tuotteelle. (Tuononen 2007,10.)

Ideointivaiheen lopuksi yrittajalla on kasissadn suunnitelma, jonka pohjalta voidaan madritella sovel-
tuuko idea yrityksen tuotantoon ja myyntiin. Suunnitelmassa tdésmennetadan mm. tavoitteet aikatau-

lun, resurssien, tekniikan ja markkinoiden kannalta. (Apumatti 2022.)

4.2 Tuotteen kehittdminen

Idea on viela raakile - siksi tuotteen tuotantoprosessi ja tuotannon tydvaiheet tulee suunnitella ja
testata kdytanndssd, jolloin hahmotetaan paremmin tarvittavat resurssit ja syntyvéat kustannukset.
Tuotteen sdilyvyys ja rakenne edellyttdavat ehka muutoksia alkuperdiseen tuoteideaan. Myos raaka-
aineiden laatuvaatimukset ja sen pohjalta niiden saatavuus seka soveltuvuus tuotteelle on maéaritel-
tavad. (Kaipainen 2021,11-13.)

Kehitysvaiheessa huomioidaan tuotekonseptissa esille tulleet asiat, kuten asiakkaiden tarpeet suun-
nitellussa kohderyhmassa ja tuotteen ominaisuudet seka kayttétilanteet. Raaka-aineet ja niiden
maarat kirjataan ylds ja tuotteelle laaditaan tarkka valmistusohje. (Kaipainen 2021,11-12; Apumatti

2022.) Taman pohjalta tarkentuvat myos kustannuslaskelmat (Apumatti 2022).

Valmistusprosessin yhteydessa on suunniteltava myds tuotteen pakkausmahdollisuuksia. Elintarvik-
keita voidaan pakata vain elintarvikekelpoiseen materiaaliin. (Tuononen 2007, 20.) Pakkauksen va-
lintaan vaikuttavat useat tekijat, kuten pakataanko nestettd, kerta-annoksia, kuivatavaraa, gourmet-
tuotteita vai tukkukauppatavaraa. Myos pakkauksen kierrattdminen tai havittdminen ja mahdollisesti

syntyva pakkausjate on syytd huomioida. (Kaipainen 2021, 17-20.)

Koe-erdt valmistetaan aluksi hyvin pienessa mittakaavassa, jonka jélkeen lopputuotetta arvioidaan ja
tehdaan tarvittavat muutokset. Téma tuotteen saatdvaihe voi vaatia useita koe-erdkierroksia. Kun
tuotteen tarkka valmistusohje on selvilla, on hyva testata tuotteen valmistusta ja pakkaamista myds
suuremmilla koe-erilld. (Kaipainen 2021, 18.)
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4.3 Lainsaadanto

Elintarvikealan toimijan on kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa huolehdittava tuotta-
miensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. Tuotteet tai niista annettavat tiedot eivat saa johtaa kulut-
tajaa harhaan. Yrityksen toiminta ja tuotteet seka niistd annettavien tietojen on taytettdva elintarvi-
kelainsaadanndn vaatimukset, jotka vaihtelevat toiminnan luonteen ja laajuuden mukaan. (Ruokavi-
rasto 2022a.)

Lainsaddanndn huomioiminen on siis merkittava osa tuotekehitysprosessia. Lainsaadanté raamittaa
tuotteen turvallisuuden ja tuotteeseen vaadittavat tuotemerkinnat. Esimerkiksi pakkausmateriaalien
tulee olla EY:n asetuksessa 1935/2004 asetettuja saddoksia noudattavia. Kaikkia elintarvikkeita kos-
kevat yleiset pakkausmerkintdvaatimukset on esitetty EU:n elintarviketietoasetuksessa (EU) N:o
1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille. (Hyvinvointia elintarvikkeista hanke 2017, 15-
16.) Pakatun elintarvikkeen eranumerosta ja kielivaatimuksista puolestaan saadetdaan kansallisesti,
maa- ja maatalousministerion asetuksella 834/2014 ja voimakassuolaisuuden ilmoittamisesta maa-

ja metsatalousministerion asetuksella 1010/2014 (Ruokavirasto 2022b).

Pakkausmerkinnat on tehtava elintarvikkeisiin, jotka on sellaisenaan tarkoitettu luovutettavaksi ku-
luttajalle tai suurtaloudelle. Elintarvikkeen pakkauksessa tulee ilmoittaa vahintaan seuraavat tiedot
(Ruokavirasto 2022b):

e elintarvikkeen nimi
e ainesosaluettelo

o allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet ko-
rostettuna ainesosaluettelossa

o tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat (tarvitta-
essa)

e sisalléon maara (paino- tai tilavuusyksikko)

e vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen -pdivamaara) tai vii-
meinen kayttdajankohta seka pakastuspdivamaara

e vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai
aputoiminimi ja osoite

e alkuperamaa tai lahtdpaikka
e sailytysohje (tarvittaessa)

e kayttdohje (tarvittaessa, muun muassa varoitusmerkinta tar-
vittaessa)

e juomien todellinen alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina, jos
alkoholipitoisuus on suurempi kuin 1,2 tilavuusprosenttia

e ravintoarvo (eli ravintoarvoilmoitus)
4.4 Tuotteen visuaalisuus

Tuotepakkaus toimii markkinointivalineena tuotteen huomioinnissa ja houkuttelevuudessa ostotilan-
teessa seka tuotteen imagon rakentamisessa (Kaipainen 2021, 19). Yhtendinen ulkoasu tuotteissa

on osa yrityksen imagoa ja siihen kannattaa kiinnittda huomiota jo uuden tuotteen alkumetreilla.
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Etiketin ulkoasun suunnittelussa kannattaa hyédyntaa graafisen suunnittelun ammattilaista. Pak-
kaukseen tulevat tiedot voidaan painaa joko suoraan pakkaukseen tai kdyttaa erikseen liimattavaa
etikettia. Etiketin muunneltavuus ja toisaalta etikettiin mahdutettava informaation maara vaikuttavat

sopivan menetelman valintaan. (Tuononen 2007, 21.)
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5 KUOPION JUURET RUOKALAHIAN KEHITTAMINEN

Toiminnallisessa opinndytetydssa on tavoitteena tutkimusviestinnan keinoin yhdistda tyon keskidssa
oleva kaytanndn toteutus seka sen raportointi. Nain sanallistetaan tietoa, joka syntyy kokemuksen ja
toiminnan mukana. (Vilkka ja Airaksinen 2004, 7-9). Kuopion Juuret opinndytetydssa tavoitteena oli
aiheeseen liittyvien taustaselvitysten jdlkeen kehittda uusi ruokalahjatuote. Ty6n toimeksiantajana
toimi Savonia AMK. Kehitystyd on perustunut aluksi tehtyyn toimintasuunnitelmaan, jossa hahmotel-
tiin tuotekehitysprosessin kulku ideasta valmiiksi tuotteeksi. Taman raportin kaytannén tydosuus on

kirjoitettu pohjautuen kehitysprosessin aikana pidettyyn opinndytetydpaivakirjaan.

5.1  Kuopion Juuret -tuoteidean kuvailu

Tuoteidea Kuopion Juuret tuotteesta sai alkunsa ensimmaisesta Euroopan Local Food Gift -kilpai-
lusta, joka jarjestettiin Kuopiossa vuonna 2020. Kilpailu sai pohtimaan, mitd ammennettavaa itasuo-
malaisesta ruokakulttuurista voisi olla matkailijoille viemisiksi. Samaan aikaan yha useampi tuttava-
piirista leipoi ja esitteli hapanjuurituotteitaan, ja nama kaksi havaintoa loksahtivat yhteen. Ideaa on
tyoOstetty eri asiantuntijoiden kanssa keskusteluissa seka kartoitettu 16ytyykdé markkinoilla vastaavia
tuotteita. Kuopion Juuret -tuotteen markkinointisuunnitelma on tehty erillisend opiskelutehtavana

Markkinoinnin suunnittelu -kurssilla.

Tuliaiset ja matkamuistot ovat térkea osa matkailijan lomakokemusta. Ei ole kuitenkaan yhdenteke-
vaa mitd matkailijoille tarjotaan; parhaimmillaan ostettu tuote kertoo alueen historiasta ja kulttuu-
rista ekologisella ja kestdvalla tavalla. Kuopion Juuret -tuotteen ideana on keraté alueen vanhoja
leivanjuuria, joilla on hyva toimivuus, pitka kayttdhistoria ja mielenkiintoinen tarina. Kun kolme tal-

laista Kuopion alueelta kerattya ydinjuurta yhdistetaan, saadaan tuote Kuopion Juuret.

Kuopion Juuret on toiminnallinen ja ekologinen ruokalahjatuote, joka kunnioittaa ja kertoo alueen
vanhasta kulttuurihistoriasta ja on kuitenkin edelleen kiinted osa nykyista ruokakulttuuria. Ruisleivan
hapanleivonnassa tarvittava juuri kuivataan ohuiksi lastuiksi ja pakataan visuaalisesti kauniisiin pa-
peripusseihin. Pussin etiketissa kerrotaan juurten kotipaikka ja tarina. Lisaksi tuotteen mukana tule-
vat selkeat ohjeet juuren kayttdénottoon ja leivontaan. Tuote on matkalahjana tai tuliaisena kaytén-
noéllinen: se on hyvin sdilyva, kevyt ja helppo kuljettaa. Lastujen rikkoontuminen ei vaikuta tuotteen
toimivuuteen, joten sen voi pakata matkalaukkuun tai tuoda myés lentokoneessa kdsimatkatava-
roissa. Tuote on edullinen ja siihen voi helposti yhdistaa esimerkiksi jauhoja, keittidtekstiileita tai

muita keittiétarvikkeita. Tuote toimii myds verkkokauppamyynnissa hyvin.

Tuotteen ensisijainen kohderyhma ovat ruokamatkailusta kiinnostuneet matkailijat, jotka voisivat
ostaa tuotteen matkamuistoksi itselleen tai tuliaisiksi. Tdta ikaskaalaltaan laajaa ryhmaa yhdistaa
kiinnostus leivontaa kohtaan, he ovat ennakkoluulottomia ja haluavat kokeilla erilaisia tuotteita koti-
keittidssadn. Matkoilla kdydessadn he etsivat paikallisia erikoisuuksia ja ostavat niitd mukaansa ko-
tiinsa.

Kiinnostusta tuotteelle voisi olla myds kotiseutufiilistelijdiden parissa: esimerkiksi Kuopiosta lahtdisin

olevat ihmiset, jotka harrastavat leipomista. Kasvaneen ldhiruokakiinnostuksen vuoksi myds nuo-
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rempi sukupolvi on alkanut leipomaan kotona ja tutustumaan omiin juuriinsa. Myds paikalliset yrityk-
set seka mm. Kuopion kaupunki, Itd-Suomen yliopisto ja Savonia-AMK, voisivat hyddyntda tata tuo-

tetta yrityslahjana vierailijoilleen Kuopiossa.

Kolmen kuopiolaisen ydinjuuren tarinat

Potentiaalisten kuopiolaisten leivanjuurten etsinta rajattiin nykyisen, vuoden 2021, Kuopion alueelle.
Juurten valinnassa tarkea kriteeri oli myds sen tarinallisuus. Naiden kolmen juuren avulla haluttiin
kertoa ruisleipdmme monimuotoisuudesta osana kulttuurihistoriaamme. Etsintdtydssa hyddynnettiin
mm. Maa- ja kotitalousnaisten seka Kuopion Oppaiden laajaa aluetuntemusta. Juuria metsdstdessa
kuultiin monia tarinoita juurten matkaamisesta ihmiskohtaloiden mukana. Valitettavan paljon kuultiin
my®s jo havinneiden juurten tarinoita; kun talon viimeinen leipuri kuoli, paattyi monen vanhan juu-
renkin kaytto.

5.2.1 Jaken juuri

Jaakko "Jakke” Niiranen asuu Kettulanlahdessa yksin omakotitaloaan — on asunut jo yli 30 vuotta
vuodesta 1980 lahtien. Vaimo on jo vanhainkodissa, mutta Jakke leipoo 8 leipaa kahden viikon va-

lein ja vie sita vaimolleen tuliaisina hoitokotiin. Oma tuttu leipa@ kun maistuu vaimolle parhaiten.

KUVA 7: Jaakko hyédyntda akkuporakonetta ja betonivispilaa taikinanteossa (Vartia 2022, CC-BY-
SA).
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Jaken leivan juuri on l&htdisin luovutetun Karjalan alueelta Salmin pitajastd, Lunkulansaaresta Laato-
kalla. Saaressa asui Jaken anoppi, Olga Hiljanen perheineen. Talvisodassa tuli saaresta pikainen
lahtd evakkoon. Aikaa pakkaamiseen annettiin muutama tunti. Ensimmaiseksi Olga leipoi teossa ol-
leen leipataikinan valmiiksi — evakkomatkalle piti saada evasta. Tarkeat paperit ja leivanjuuri pakat-
tiin tuohikonttiin. Juuri ennen lahtéa Olga vaihtoi nuorimmaisen lapsensa vaipan. Kakkavaipan han
jatti tuliaislahjaksi levalleen tuvan pdydalle uudelle tulossa olevalle valloittajalle. Sitten lapset hevo-
sen kyytiin ja kohti Suomea — pysyvasti. Mita tama Olgan toiminta kertookaan ruisleipdmme merki-
tyksesta — kun vain tarkedt asiat voi ottaa mukaan, on joukossa jokapaivainen leipamme!

Hiljasen perheen ja leivdnjuuren uusi koti I6ytyi Maaningan Hameensuolta. Olgan kuoleman jalkeen
juuresta huolehti ja leipoi sisar Claudia ja aikanaan hanen tyttdrensa. 10 vuotta sitten Jaakko sattui
kaymaan taman tyttaren luona. Han kertoi leipovansa viimeista kertaa leipaa Olgan vanhalla juu-
rella, sitten tiinu havitettdisiin. Jaakko pelasti anoppinsa vanhan juuren ja ryhtyi leipomaan juurella
saanndllisesti. Ja mikas oli leipoessa — seka isoisd, ettd &iti olivat aikanaan olleet leipureita! Isoisa

kouluttautui Viipurissa leipuriksi ja didilla oli aikanaan Kajaanissa oma leipomo.

Jaakon tietojen mukaan juureen ei ole lisatty hiivaa. Seka anoppi, etta Jaakko kayttivat ruissihtijau-
hoa leivontaan, se tekee leivastd pehmeamman makuista. Juurta sailytetéan tiinun reunoilla kuiva-
tettuna seka pakastimessa. Leivan tekeminen alkaa noin 1,5 vrk ennen leipomista. Tiinuun lisataan
vesi ja jauhoja. Leivontapaivdan aamuna taikina alustetaan akkuporakoneen avulla. Sitten lyhyt koho-
tus tiinussa, leivotaan leivat ja kohotetaan pellilla. Taikinan tiiviydesta riippuu, kauanko leipia koho-
tetaan. Leivat paistetaan kiertoilmauunissa 0,5 h 200 °C sitten 170 °C tunnin verran ja annetaan
tekeytya uunissa virran poisoton jalkeen, kunnes uuni jdahtyy. Lopuksi leivat nostetaan poydalle

peittojen alle lepaédmaan.

5.2.2 Hiltulan tilan juuri

Hitusen tilan historia Kuopion Hiltulanlahdessa ulottuu 400 vuoden taakse, ja se on yksi vanhimpia
Kuopion alueen tiloja. On oletettavaa, etta sama leivanjuuri on ollut leivontakdytdssa siita lahtien

kun talossa on ollut savutupa ja jonkinlainen uuni, jossa paistaa leipaa.

Tilan nykyinen isantd Heikki muistaa Anna-mumminsa leiponeen talossa talla juurella; leipatiinut ku-
luivat ja vaihtuivat, mutta juuren pitdisi olla pysynyt samana. Annan jdlkeen leivontavastuun talossa
otti Aune-tati, apurinaan Maija-tati. Tydnjako sisaruksilla oli selva: Aune oli paallikké ja suunnitteli
leivonnan, Maija teki raskaan taikinan alustamisen, mutta Aune leipoi leivat — ensin terdvakarkisiksi
kartioiksi ja sitten taputteli ne leiviksi. Nykyinen emanta Taina Hiltunen muistelee, ettd tatien leipa-
taikina vaivattiin varsin kovaksi ja leipa oli tiivista ja tayttavaa. Tahan aikaan talon alakerrassa oli
pieni leipomo, jonka uunissa paistui kerralla 24 leipaa. Tilalta vietiin Kuopion torille 1930-luvulla
myyntiin joka toinen pdivé perunaa ja nditd Aunen leipomia leipid. Aune leipoikin noin 100 leipaa

viikossa. Tiinu oli siis koko ajan kaytdssa ja juuri aktiivisena.

Aune kaytti leivonnassaan myds pienta hiivalisda. Ensin tiinuun laitettiin vesi ja jauhoa, illalla siihen
lisattiin hiivaa ja jauhoja, sekoiteltiin ja seuraavana aamuna hierottiin taikinaksi. Sitten seurasi ensi-

kohotus tiinussa, leipien leipominen ja kohotus pdydalla ennen paistoa.
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Viimeisin tilan leipuri on ollut nykyinen Taina-emantd. Talossa ei ollut leivottu juurella leipaa aina-
kaan 15 vuoteen ja Taina epaili juuren elossa oloa. Puinen tiinu oli kuitenkin sailytetty kuivassa, ja
reunoilla oli viela jonkin verran kuivaa taikinaa. Juuren pelastusoperaatio aloitettiin imuroimalla ensin
polyt pois tiinusta. Puinen tiinu oli jo niin kuivunut, ettei se pitanyt vettd, joten tiinun seindmia kos-
tutettiin sumutinpullolla kohta kerrallaan ja kostunut taikinanjuuri kaavittiin veitsella talteen (Kuva
8). Kun juurimassaa oli saatu kerattya riittdvasti, aloitettiin juuren herattely. Ja kylldhadn se Hiltulan

juurikin taas herasi kayttéon pitkan horroksensa jalkeen!

R4 T e

KUVA 8: Hiltulan tilan puisesta tiinusta kaavitaan leivanjuurta (Vartia 2022, CC-BY-SA).

5.2.3 Inkerin juuri

Maaningalla muistetaan vieldkin legendaarinen ruisleivénlepoja Inkeri Sarlund. Inkeri levitti tarmok-
kaasti ruisleipdkulttuuria koko Pohjois-Savon alueella; han leipoi ahkerasti kuuluisaa ruisleipdaansa,
jakoi niin leipaa kuin sen juurta leivonnasta kiinnostuneille (Kuva 9) ja opetti monelle aloittelevalle

leipurille kadesta pitden ruisleivonnan alkeet.
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KUVA 9: Inkerin juuri toimitettiin pakasteena ja hyvin paketoituna (Vartia 2022, CC-BY-SA).

Sarlundien suvun leivanjuuri on lahtenyt liikkeelle alunperin Kontiolahdelta Kunnasniemesta Inkerin
isodidin Kristiinan (s. 1870) synnyinkodista. Sittemmin tiinu siirtyi Sarlundien matkassa Palkjdrvelle

Palksaareen, josta Saarlundeille I16ytyi oma maatila. (Sarlund 2022.)

Vuonna 1923 perheen poika Aaro Sarlund avioitui ilmakkalaisen Josefiina Jdaskeldisen kanssa ja
heille syntyi seitseman lasta, yksi heistd Inkeri. Leivéanjuuri matkusti talvisodan jalkeen ensimmaisen
kerran Savoon kevaalld 1940, kun pélkjarveldiset evakuoitiin Maaningalle. Jatkosodan aikaan niin
Sarlundien perhe kuin leivanjuuri kavivat uudelleen Palkjarvelld, josta palasivat uudella evakkoret-
kelld Laihian kautta huhtikuussa 1945 takaisin Maaningan Kéarmelahden kylén Virranniemelle. Inke-
rin veli Seppo muistaa lapsuudessaan tavanneensa punaisen leipatiinun kyljesta evakkotaipaletta

varten tehtyja suuria merkintéja: Sarlund ja Palksaari. (Sarlund 2022.)

Inkeri menehtyi vuonna 2013 yllattéden auto-onnettomuudessa, mutta Sarlundin leivanjuuri jatkaa
elamaansa monessa keittidssa. Tama juuri onkin oikea maailmanmatkaaja, sillda vuonna 2012 se luo-
vutettiin kayttdon Ranskan Rivieralle ravintola Le Mirazurin omistajalle Mauro Colagrecolle. Hanet ol
talldin juuri ddnestetty Ranskan vuoden kokiksi ja hdnen ravintolansa arvioitiin maailman 50 huippu-
ravintoloiden joukossa ykkdseksi. Kokki Colagreco totesi saatuaan leivanjuuren, ettd "diti lahti nyt
kdymaan Ranskaan”. Ranskassa leivan juurta kutsutaan nimellda mere (@iti). Mestarikokki sanoi aitia
keittion sieluksi, joka synnyttaa leivan; ja suomalaista ruisleipaa han luonnehti muodoiltaan niin
ikaan aidillisen pydredksi. Ravintola tarjoilee Inkerin juureen leivotun leivan paalla kaviaaria. (Sar-
lund 2022.)

Kuopio Juuren rakentaminen

Kun tuoteidea oli hiottu kuntoon ja tarvittavat ydinjuuret tarinoineen olivat I6ytyneet, alkoi tuotteen
testaus ja koe-erien tekeminen kaytanndssa. Kaikki kolme juurta otettiin opinnaytety6projektin lei-

vontakayttdéon syksylld 2021. Ensimmaisessa vaiheessa ydinjuurten toimivuus vakioitiin muutamilla
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perakkaisilla leivontakerroilla kayttden samaa jauhoerad. Samalla testattiin kuivausprosessi ja juuri-
lastujen sailyvyys kuivattuna. Heti ensimmaisen taikinanteon yhteydessa hyvin kdynytta raskia otet-
tiin myos pakkaseen sailytykseen varmuuskopioksi. Raskia kuivattiin ensimmaisesta leivontaerasta ja
kolmesta myohemmasta leivontaerastd. Kuivattu juuri sailytettiin elintarvikekdyttéon tarkoitetuissa
paperisissa evaspusseissa valolta suojattuna. Kuivattua juurta on testattu leivontakaytdssa kaikista
kolmesta juuresta vahintdan nelja kertaa. Pisin sdilytysvali juurille sdiléttyna kuivattuna oli kuusi

kuukautta. Juurten leivonnassa on kaytetty ainoastaan Tuppurinmaen Myllyn jauhoja.

Toisessa testaus- ja kehitysvaiheessa kuivatut juuret heratettiin leivontakayttddn yhtenevissa olo-
suhteissa marraskuussa 2022 Savonia AMK:n opetuskeittiossa (Kuva 10). Ydinjuuret raskitettiin erilli-
sina siten, etta kaikkien juurten mikrobitoiminnan havaittiin selkeasti lahteneen kayntiin (hapan

tuoksu, kuplinta). Tdman jalkeen jokaista raskia yhdistettiin 1 dl Kuopion juureksi.

\b'a

N

KUVA 10: Kuopion juuri yhdistettiin hyvin kdyneista ydinjuurten raskeista (Vartia 2022, CC-BY-SA).
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Seka ydinjuurilla erikseen, ettd uudella yhdistetylla Kuopio Juurella leivottiin leipda, jolloin samalla
varmistettiin juurten toimivuus leivontakdytossa ja pystyttiin vertailemaan juurten toimintaa yhtenai-
sissa olosuhteissa. Leivontatilanne vakioitiin nesteen ja raskin maaran, jauhojen ja lampétilojen suh-
teen mahdollisimman yhtenaiseksi. Juuret tuottivat ulkonadltadn, kuohkeudeltaan ja maultaan hie-

man erilaista leipda (Kuva 11).

KUVA 11: Vasemmalla Inkerin juureen, oikealla takana Hiltusen tilan juureen ja oikealla edessé Jaa-
kon juureen leivottu leipa (Vartia 2022, CC-BY-SA).

5.4  Juurten kuivaaminen

Juuret on kuivattu kasvikuivurilla (Excalibur ® Food Dehydrator), jonka lampétilaa pystytaan sadta-

maan. Kuivatuslampotilaksi saadettiin 38-40 °C, jota seurattiin myos erillisella lampdmittarilla.

Hyvin kaynyt, kupliva raski levitettiin kauhalla lastumaisiksi kasoiksi kuivurin parafiinikalvojen paalle
(Kuva 12). Lastuja kuivattiin niin kauan, etta taikinan rakenne oli kauttaaltaan kuiva, korppumainen
ja lastu rapsahti katkaistaessa. Kuivattu juuri sailytettiin paperipusseissa valolta suojattuna viiledssa

lampétilassa.
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KUVA 12: Raski levitetdan ohueksi lastuksi parafiinikalvolle kuivurin ritildn paalle. Ritildt asetellaan
kuivuriin. (Vartia 2022, CC-BY-SA.)

5.5 Tuotteen pakkaus

Tuotetta pakataan myyntiin 30 g elintarvikekayttédn tarkoitettuun paperipussiin, joka on ekologinen
ja kierratettavissa oleva pakkaustapa tuotteelle. Sopivin pussikoko télle maaralle tuotetta olisi noin
10-12 cm levea paperipussi. Pussissa on hyva olla joko sivuvekki tai alaspain levidava kolmiomainen
muoto. Osassa tarjolla olevista pakkauspusseista on muovitettu pussin sisépinta, mika on tarpeeton
ominaisuus kuivatun juuren sailyttdmiseen. Ikkuna pussissa antaisi asiakkaalle mahdollisuuden
nahda ostotilanteessa millaiselta tuote ndyttda. Alaspain leveneva, kolmiomainen pussin muoto taas
auttaisi tuotteiden asettamisessa tarjolle myyntiin, silld levean pohjansa ansiosta tuote pysyy pys-
tyssa hyllylla.
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5.5.1 Lainsdaadannon vaatimukset pakkausmerkinndissa

Koska kysymyksessa on pakattu tuote, on pakolliset elintarviketiedot esitettdva suoraan kuluttajalle
luovutettavassa pakkauksessa tai siihen kiinnitetyssa etiketissa. Elintarviketietojen lainsaadannon
vaatimusten mukaisuudesta vastaa toimija, jonka nimella elintarviketta myydaan, joten hanelld on
oltava riittdvat ja oikeat tiedot elintarvikkeesta, jonka han on tuottanut, jalostanut ja jaellut. Toimi-
jan tulee tietda tuotteen luonne, koostumus, maara, sailyvyys, alkupera ja valmistus- ja tuotantome-
netelma seka tuntea elintarviketietoihin liittyvat lainsaddannon vaatimukset. (Ruokavirasto 2019, 7-
10.)

Elintarvikkeesta on annettava totuudenmukaiset ja riittavat tiedot, jotka eivat ole harhaanjohtavia.
Merkintdjen tulee olla helposti havaittavia, luettavia ja selkeitd. Tavoitteena on, ettad henkild, jolla on
normaali nékokyky, pystyy lukemaan merkinnat vaivatta. Pienen x-kirjasimen koon on oltava vahin-

taan 1,2 mm. Merkinttjen tulee olla pysyvalla tavalla tehtyja. (Ruokavirasto 2019, 9.)

Pakatussa leivanjuuri -pakkauksessa (tai siihen kiinnitetyssa etiketissa) tulee olla lainsadgdannén mu-
kaan seuraavat tiedot: (Ruokavirasto 2019, 11.)

m Elintarvikkeen nimi: Kuopion Juuri — kuivattu ruisleivanjuuri

m Ainesosaluettelo: ruisjauho, vesi, leivanjuurten mikrobisto

m Sisdllon maara: 30 g

m Vahimmaissailyvyysaika “parasta

ennen” -paivamaara: 1 vuosi valmistuspdivamaarasta eteenpain

m Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

m Alkuperamaa: Suomi

m Kayttdohje

Gluteenia sisaltava ruis on elintarviketietoasetuksen mukaan allergioita ja intoleransseja aiheuttava

tuote, jolloin se on ilmoitettava ainesosaluettelossa korostettuna (Ruokavirasto 2019, 15).

5.5.2 Tarinoiden liittdminen pakkaukseen

Kartioon tuleva teksti:

Ruisleipaa sydmalld suomalaiset ovat selvittdneet ndlkdvuodet ja sota-ajat. Ei ihme, etta ruisleipa
valittiin vuonna 2017 kansallisruuaksemme! Ruisleivénjuuri on kulkenut ihmisten mukana niin naima-
kaupat kuin evakkoreissut ja toisaalta sama juuri on voinut sailya maalaistalossa sukupolvelta toi-
selle satojen vuosien ajan. Jokaisen juuren mikrobisto on ainutlaatuinen tuottaen hieman erilaisen
lopputuloksen leipdna. Hapanjuureen leivottuna leipa sailyy hyvin ja sen vilja muokkautuu meille
kayttdkelpoisempaan muotoon, jolloin pystymme hyddyntédmaan sen ravinteet paremmin. Koska
ruisleipa leivotaan padsadntdisesti taysiviljaan, on se ollut suomalaiselle tarkea kuidun ldhde kautta

aikojen.

Kuopion juurissa yhdistyy kolme vanhaa leivanjuurta Kuopion alueelta, joiden tarinat 16ydat etiketti-
paperin kaantdpuolelta. Juuren avulla voit leipoa herkullista hapanleipaa ja paasta osaksi juurien

kertomia tarinoita Kuopion alueesta ja ihmista.
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5.5.3 Tuotteen kayttdohje

Pakkaukseen tuleva teksti:
Kuivatun juuren kayttédnotto

1. Murenna kuivattu juuri kulhoon ja lisaé 2 dl noin 25 asteista vettd. Peita kulho leivinliinalla. Anna
juuren pehmeta vahintadn 1 tunti ldmpimassd. Lammitetyn uunin paalla tai kyljessa tai kylpyhuo-
neen lattialdmmitykselld juuren on hyva herailla.

2. Lisaa 8 dl lamminta vetta ja 4 dl ruisjauhoa.

3. Sekoittele sadnndllisesti juurta ja lisad jauhoja muutaman tunnin valein. Juuri saa hapata noin 14-
24 tuntia valilla sekoitellen ja jauhoa lisaten. Tavoitteena on paksu puuromainen rakenne, joka
kuplii.

4. Ota leivanjuurta talteen 1 dl seuraavaa kertaa varten.

Noin 24 tunnin kuluttua aloittamisesta lisaa 2 tl suolaa ja ruisjauhoja, kunnes saat I16ysahkon,
mutta leivottavissa olevan leipataikinan. Anna taikinan kohota 2-3 tuntia leivinliinalla peitettyna
l[dmpimdssa paikassa

6. Leivo leivat (reikaleipa tai limppu)

7. Anna leipien kohota liinan alla 1-2 tuntia. Ldmpétila vaikuttaa kohoamisaikaan.

8. Pistele leipien kuori haarukalla. Paista leivat uunissa. Sahkéuunissa normaali limppu ensin 15 min
250 °C ja sitten 45 min 200 °C.

9. Ota leivat uunista jaahtymaan leivinliinojen alle.

5.5.4 Tuotteen visuaalisuus

Tuotteen visuaalisuus on térked osa tuotekehitysprosessia, silld ostaja tekee usein paatoksensa tuot-
teesta nédkemansa perusteella. Kuopion Juuret- tuotteen visuaalisen ilmeen suunnittelevat Savonia
AMK Muotoilun koulutusohjelman opiskelijat osana graafisen muotoilun kurssia. Kurssi alkaa
28.12.2022 ja opiskelijoiden ehdotukset tuotteen pakkaamisesta valmistuvat helmikuun 2023 lop-

puun mennessa.

5.6 Elintarvikelainsaddanndn vaatimukset Kuopion Juuri -tuotteen valmistajalle

Jos Kuopion Juuret -tuotetta valmistaa uusi Y-tunnuksellinen yritys, joka tuottaa elinkeinonaan kui-
vattuja leivénjuuria, on yrityksen tehtdva ilmoitus elintarviketoiminnasta alueensa kunnan tai kau-

pungin elintarvikevalvojalle. (Ruokavirasto 2022c.)

Elintarvikelain (297/2021) 10 §:n 2 momentin mukaan “ilmoitusta ei kuitenkaan tarvitse tehda sil-
loin, kun toimintaan liittyvat riskit ovat elintarviketurvallisuuden kannalta vahaisia seka jokin allaole-
vasta kolmesta ehdosta toteutuu”:

¢ elintarvikealan toiminta tapahtuu samassa huoneistossa kuin
toimijan harjoittama muu elinkeinotoiminta

e toimija on yksityinen henkild (esimerkiksi henkild leipoo sa-
tunnaisesti ja myy leivonnaisia torilla) tai

e toimintaa ei voida pitaa elinkeinon harjoittamisena
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Yksityishenkild saa harjoittaa elintarviketoimintaa ilman toiminnan rekisterdintia, kun toimintaan liit-
tyvat riskit ovat vahaisia. Ruokaviraston tulkinnan mukaan huoneenldammaossa sailyvien ei-eldinpe-
raisten elintarvikkeiden valmistus ja myynti on tallaista. Elinkeinotoiminnan liikevaihto saa olla kor-
keintaan 15 000€/vuosi. Mikali tuotetta myydaan verkkokaupassa, on siitd ilmoitettava toimivaltai-
selle viranomaiselle. Ilmoituksen tekee se yritys, joka omistaa verkkokaupan verkkotunnuksen. Verk-
kotunnuksen omistava yritys on vastuussa verkkokaupassa myytdvista tuotteista ja niisté annetta-
vista tiedoista. Ruokavirasto 2022d.)
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6 POHDINTA

Tama opinnaytetydprosessi on ollut opettavainen ja monipuolinen loppuhuipentuma opinnoissani.
Halusin valita opinnaytetyoni muodoksi nimenomaan toiminnallisen opinndytetyon, silla aikaisem-
missa opinnoissani ja tydssani olen jo tehnyt useita kvantitatiiviseen tiedonkeruuseen pohjaavia tut-
kimusraportteja ja julkaisuja ja nyt halusin lopputy6héni uuden lahestymiskulman. Toiminnalliseen
opinndytetydhodn ohjasi myts mielessani pyorinyt oma tuoteidea, jonka toimivuutta halusin selvittaa
systemaattisesti. Taman opinndytetyon myota olen padssyt perehtymaan tarkemmin minulle tuttuun
leivontaharrastukseeni hapanjuurella. Lisdksi hyddynsin GastroBusiness -hankkeessa tekemdassani
harjoittelussa saamiani kokemuksia ja kontakteja Euroopan ruokamatkalahjakilpailuista, joita olin

jarjestémassa Kuopiossa vuonna 2020.

Kolmen leivanjuuren etsinta paljasti, kuinka paljon vanhoja leivénjuuria on jo kadotettu ja kuinka
tarkeaa jaljelld olevat juuret olisi kartoittaa ja turvata niiden olemassaolo. Luonnonvarakeskuksen
meneilldan oleva hapanjuuritutkimus antaa jo alustavissa tuloksissaan viitteita juurten mikrobiologi-
sista eroista, joten vanhat juuret olisi syyta séilyttda. (Luonnonvarakeskus 2020.) Jo kolme opinnay-
tetydssani ollutta ydinjuurta kayttaytyivat leivonnassa hieman eri tavoin ja tuottivat kukin omanma-
kuistaan leipaa. Vanhojen juuren mikrobistoista voisi 16ytya esimerkiksi elintarviketeollisuudelle hy6-

dyllisia mikrobikantoja.

Juurten tarinoiden kuuleminen nosti ne aivan uudelle tasolle, yksildiksi. Tarinat kertoivat paikoista,
ihmisista ja niiden kohtaloista menneessa maailmassa, joka kuitenkin tuntui edelleen eldvan juu-
rissa. Kesalla 2022 opetin japanilaiselle ruokavaikuttajalle Misato Okaneyalle ruisleivantekoa. Tuntui
oikealta antaa Misatolle mukaan kotimaahansa nimenomaan Inkerin juuri; silla kun on jo kokemusta
maailmalta. Ehkapa tédma maailmanmatkaajajuuri padsee Japanissakin hurmaamaan leivantuoksul-
laan.

Tdrkea oppi tassa projektissa on ollut myos se, ettd kaikkea ty6td ei tuotekehitysprosessissa voi itse
tehda. Uuden tuotteen kehittdminen on pitkékestoinen prosessi, jossa on hyétya eri asiantuntijoiden
nakemyksista ja vinkeistd. Opinndytetydn loppuvaiheessa oli tunnustettava itselleen, etta tuotteen
pakkauksen valinnassa ja visuaalisessa suunnittelussa tarvitsen apua. Pakkauksen merkitys osana
yrityksen imagoa ja tuotteen houkuttelevuuden kannalta on niin olennainen osa tuotekehitysproses-
sia, ettd sitd ei kannata tehda huonosti. Oli hienoa, etta yhteistyé Savonia AMK:n sisélla toi apua

minulle ja toisaalta Kuopion Juuret hyddyttad myds graafisen alan opiskelijoita opinnoissaan.

Ruokalahjojen teoriaosuudessa korostui, ettd kun ruokalahjojen myyjat tekevat tuotevalintoja tai
ruokalahjakilpailujen arvioijat arvostelevat kilpailutuotteita, nousee tarkedksi kriteeriksi tuotteen pak-
kaus. Tama nakemys korostui myds suomalaisten ruokalahjatuotteiden myyjien haastatteluissa. Pak-
kauksen on oltava myyva, laadukas ja tyylikds. (Tertti, Tullintupa, Pikkumakkee 2022.) Toisaalta
taas Altintzogloun Norjassa vierailleille matkailijoille tehdyssa kyselyssa pakkaus sijoittui ostopaa-
tosta tehtdessa viimeisimmaksi ja tarkeimpina kriteereind ostopaatdsta tehtdessa olivat tuotteen

laatu, maku, paikallisuus ja alkuperadisyys. My0s tuotteeseen liitetty tarina, jota tuotteita arvioitaessa
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esimerkiksi Euroopan ruokamatkalahjakilpailuissa pidetdan tarkeana, jai ostajien arvoasteikossa han-
tdpadhan. (Altintzoglou 2015.) Kriteereissa nayttaa siis olevan jonkinlainen ristiriita riippuen katso-
taanko asiaa myyjan tai ostajan ndakokulmasta. Olisiko niin, etta kun tuotteen pakkaus on oikein
suunniteltu, herattda se ostajan mielenkiinnon niin hienovaraisen taitavasti, etta ostaja ei edes tie-
dosta pakkauksen osuutta kiinnostuksen kohdistuessa tuotteeseen? Liiallinen pakkaaminen taas voi
etenkin matkailijoille suunnatuissa ruokalahjoissa hairitd muiden tarkeampana pidettyjen ominai-
suuksien kuten maun tai laadun arviointia ja johtaa vaaraan kasitykseen tuotteen autenttisuudesta —
matkailijalle ei saa tuolla tunnetta, etta tuote on tehty ja hinnoiteltu ainoastaan turisteille. Pakkauk-
sen tietynlainen kotikutoisuus voisi antaa ostajalle lisavahvistusta, etta kysymyksessa on kasityona
tehty paikallistuote.

Opinndyteyon tavoitteena oli luoda uusi toimiva ruokalahjatuote. Kuopion Juuret -tuote on taman
opinndytetyon aikana luotettavasti testattu ja valmistettu ruokalahjatuotteeksi huomioiden lainsaa-
dannoén vaatimukset tuoteturvallisuuden toteutumiseksi. Tuoteideani osuu hyvin kasvaneeseen ruo-
kalahjakysyntaan ja toisaalta lisdantyneeseen hapanjuurileivonnan suosioon. Se on eettinen ja vas-
tuullinen lahja, joka kunnioittaa kulttuuriperintédmme ja antaa saajalleen mahdollisuuden aktiiviseen
toimintaan. Kun yhteistyd Savonia AMK:n Muotoilun linjan opiskelijoiden kanssa pakkauksen suunnit-
telun ja tuotteen visuaalisen bréndayksen osalta valmistuu helmikuussa 2023, on Kuopion Juuret -

tuote valmis myyntiin erilaisissa matkamuisto- ja leivontatuotemyymaldissa.

KUVA 13: Kuvassa ensimmadinen leivottu leipa kolmesta ydinjuuresta yhdistetylld Kuopion juurella
(Vartia 2022, CC-BY-SA).
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LIITE 1. HAASTATTELUKYSYMYKSET

Tuliaiset ja matkamuistot ovat yha useammin ruokaan liittyvia — joko varsinaisesti sy6-
tavaa tai ruuanlaittoon liittyva tuote. Samoja tuotteita myydaan myos yrityslahjoiksi.
Nailla kysymyksilla pyrin kartoittamaan tuotteita myyvien yritysten ndkemyksia ja tule-
vaisuuden mietteita ruokalahjatuotteisiin liittyen. Kysely on osa restonomiopintojeni

lopputyo6td, jossa pohditaan ruokamatkalahjojen tuotteistamisprosessia.

1. Kuinka kauan olette myyneet ruokamatkalahjoja asiakkaillenne?

2. Kuinka ostokayttaytyminen tuliaisten ja ruokamatkalahjojen suhteen on tyduranne aikana muuttunut?

3. Kuinka ndette tulevaisuuden ihmisten ostokdyttaytymisen osalta ruokalahjojen ja tuliaisten suhteen?

4. Millaisiin tuotteisiin itse panostatte tarjonnassanne?

5. Onko asiakkaissanne paljon yrityksid, jotka hankkivat yrityslahjoja asiakkailleen tai tydntekijoille? Millaisin
kriteerein ndette naita yrityslahjoja hankittavan?

6. Mika olisi optimaalinen hinta ruokamatkalahjalle? Mika olisi optimaalinen hinta yrityslahjalle?

7. Mitka kriteerit ovat tarkeitd hyvassa ruokamatkalahjassa?

Kiitos avustasi!
Kirsi Vartia
kirsijohanna.vartia@edu.savonia.fi

p. 040 725 8215
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