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Kasvisruoka on kasvava mahdollisuus, johon voi olla jarkevaa panostaa monista eri syista
johtuen. Opinnaytetyd pyrkii avaamaan kasvavan kasvisruokailun syiden moninaisuutta.

Opinnaytetyon tietoperustassa kasitelldan kasvisruokailun kahta muotoa, lakto-ovo-
vegetarismia ja veganismia. Vegetarismi lisdantyy ja kasvispainotteinen ruokavalio on kasva-
va trendi myds sekasydjien keskuudessa. Tietoperustassa pohditaan LOHAS-
kuluttajaryhmaa3, fleksitarismia ja vastuullista yritystoimintaa. Lisaksi kasitelldan tuotekehitys-
ta, tuotekehitysprosessia, kehitystoiminnan asiakaslahtoisyytta seka tuotekehitystyota tuote-
kehittajan nakdkulmasta.

Tama on toiminnallinen opinnaytetyo ja sen tavoitteena on tuottaa kasvisruokareseptiikkaa
toimeksiantajan yhteistyokumppaneiden eli ammattikeittididen tarpeisiin. Reseptiikan kehityk-
sessa otetaan huomioon uusimpia kasvisruokatrendeja ja raaka-aineita, ravitsemus, logistiik-
ka ja taloudellisuus.

Toimeksiantajana on Koulutuskeskus Salpaus, jota yllapitda Paijat-Hameen koulutuskonser-
ni-kuntayhtyma. Toimeksiantajalle on tarkeaa tydelama- ja asiakaslahtdisyys. Tama varmiste-
taan lyhyella Webropol-kyselylla, johon vastaavat toimeksiantajan yhteistydkumppanit eli Pai-
jat-Hameen suurkeittididen ja lounasravintoloiden esimiehet ja asiantuntijat. Kysely on toteu-
tettu kesakuussa 2015. Kyselyn tulokset vahvistivat toimeksiantajan kasitysta siita, etta kas-
visruokakoulutukselle on alueella tarvetta. Webropol-kyselysta saadun palautteen pohjalta
valikoituivat raaka-aineet tuotekehitykseen. Reseptiikkaa testattiin syksylla 2015. Arviointi
tapahtui aistinvaraisesti. Reseptiikka on salaista, joten se ei ole liitettyna tahan opinnaytetyo-
hon. Produktina syntyi 14 kpl kasvisruokareseptia, jotka luotiin suoraan toimeksiantajan tuo-
tannonohjausjarjestelmaan. Toimeksiantajalta saadun palautteen pohjalta, reseptiikkaa voi-
daan hyodyntaa opetuksessa monipuolisesti.

Asiasanat
Ruoka, tuotekehitys, vegetarismi
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1 Johdanto

Tama opinnaytetyd on toiminnallinen ja pureutuu tuottamaan ja kehittamaan asiakaslah-

toisesti ammattikeittio kayttdoon soveltuvaa kasvisruokareseptiikkaa. Toimeksiantajana on
Koulutuskeskus Salpaus, joka haluaa korostaa tydelama- ja asiakaslahtoisyytta. Asiakas-
l&htoisyys varmistetaan lyhyella Webropol-kyselylld, joka lahetetdan sahkopostitse koulu-

tuskeskuksen yhteistydkumppaneille.

Tavoitteena on tuottaa, kyselyn tarpeiden pohjalta, noin kymmenen kasvisruokareseptia.
Produkti pitaa sisallaan tuotteistamisen reseptiikkoineen toimeksiantajan tuotannonoh-
jausjarjestelmaan. Lisaksi tuotetestauksien apuvalineeksi tehdaan tuotekehittajan muisti-
lista ja maistolomake. Reseptiikan testaus tapahtuu Koulutuskeskus Salpauksessa aikuis-

opiskelijaryhman ja opettajan toteuttamana.

Tietoperusta kasittelee kasvisruokailun ilmiota ja sen taustatekijoita, koska kasvisruoka on
talla hetkelld suosiossa ja ilmiona se tulee edelleen kasvamaan. Ajan trendeihin lukeutuu
kasvisruoan lisaksi yksinkertaisuus, laatu ja yksilon valintojen kautta ympariston huomioi-

minen seka raaka-aineiden jaljitettavyys ja sesonkiajattelu.

Kasvisruokailuun vaikuttaa usein monet asiat, kuten tietoisuus ympariston kuormittami-
sesta ja terveellisyysvaikutukset. Opinnaytetydn tietoperusta peilaa eri kuluttajaryhmien
kautta kasvisruokailun kasvavaa ilmiota. Koska juurikin kuluttajat ovat keskidssa ruoka-
alan tuotekehityksessa (Earle, Earle & Anderson 2001, 194). Suomalaiset ravitsemus-

suositukset otetaan tarkasteluun.

Olemassa on joukko kuluttajia, joita ohjaavat erityisesti vastuullisuuden, kestavan kehityk-
sen ja terveellisyyden arvot. Tasta kuluttaja joukosta kaytetdan lyhennettd LOHAS, joka
tarkoittaa Lifestyles of health and sustainability. Suomessa LOHAS-kuluttajia arvioitiin jo

2010 olevan kolmannes vaestosta. (Ylikoski & Eboreime 2010.)

Fleksitarismi on talla hetkelld suosittua, eli kasvispainotteisen sekaruoan syonti. Ruoka-
tiedon artikkelin mukaan, viitaten Fazerin teettdamaan makuraporttiin (Nordblom 5.6.2015),
henkilostoravintoloiden ruokailijoista 17 prosenttia syo kasvisruoan useita kertoja viikossa,
olematta sen kummemmin kasvissydjia. Tahan vaikuttaa ruokailijoiden terveystietoisuus.
(Nordblom 5.6.2015)

Opinnaytetyon tietoperusta avaa myds muutamia keskeisia tuotekehitykseen liittyvia pro-

sesseja tai termeja. Tietoperustassa kasitelladn ammattikeittididen tarpeiden mukaista



tuotekehitysta. Suurkeittibruokailuun tarkoitetussa reseptiikankehityksessa ja testaukses-
sa on omat haasteensa, jos prosessia vertaa esimerkiksi yksittaisen ruokatuotteen tai

lautasannoksen tuotekehittdmiseen. Toisaalta kun volyymia on paljon, voisi ajatella testa-
usten palautteen saannin olevan nain luotettavampaa, eli vastauksia voidaan saada lyhy-

essa ajassa paljon.

Huomattavaa on, ettd kasvisruoka ei ole ainoastaan kasvissydjien ilmi6, vaan yha use-
ammat sekasydjat valitsevat silloin talldin kasvisvaihtoehdon. Mielestani on selkeita viittei-
ta siihen, ettd nain tulee tapahtumaan yha useammin tulevaisuudessa. Kasvissydjien
markkinoilla on tarjolla valtava potentiaali, joka vain korostuu entisestaan, koska terveelli-
syyden trendi vahvistuu. Lihaa ruokavaliostaan vahentavien ja lihaa valttavien markkina-
arvoon on syyta varautua. (Shani & DiPietro 2007.) Suomessa kolmannes kuluttajista

noudattaa terveyden ja kestavan kehityksen eldmantapaa (Maki 2013).



2 Erilaisia syita kasvisruokailun taustalla

Mediassa puhutaan paljon kasvisruoasta uutena trendina. Kasvisruokailu on nousussa.
Suomessa jo FINRISKI (2002) tutkimuksen mukaan miehista jopa kolme prosenttia ja
naisista kolmesta—kuuteen prosenttia ilmoittivat olevansa kasvissygjia. Nyt koko vaestosta
kasvissyojien osuus on noin viisi prosenttia (Voutilainen, Fogelholm & Mutanen, 2015,
51). Luonnonvarakeskuksen ravintotaseen ennakkotietojen (2014) mukaan suomalaiset
soivat kasviksia 65,4 kiloa henkea kohden vuodessa, joka oli edelliseen vuoteen verrattu-
na kasvanut 4,2 kiloa. Vuoteen 2012 verrattuna kasvu oli jopa kahdeksan kiloa. Perunaa
sy6tiin henked kohden vuodessa 52,3 kiloa ja tuoreita hedelmia 54 kiloa. (Luonnonvara-
keskus 2014.)

Koska ravintotaseen mukaan kasvisten ja hedelmien kulutus jatkaa kasvuaan, olisi hyva
nahda vastaavasti lihan kulutuksessa laskua. Vuonna 2014 lihan kulutus kaantyi vihdoin
laskuun. Lihaa sydtiin 76,6 kiloa henkea kohden, joka oli puoli kiloa vahemman kuin
vuonna 2013. Lihan kulutus on nyt lahes vuoden 2010 tasolla. Tahan saakka erilaisia liho-
ja on syoty jatkuvasti enemman henkea kohden, poikkeuksena ainoastaan sianlihan kulu-
tus, joka vaheni nyt kolmisen prosenttia edelliseen vuoteen. Muista ruoka-aineista ainoas-
taan maidon kulutus on laskusuhdanteinen, viljoista my®s ruis. (Luonnonvarakeskuksen

ravintotase 2014).

Uusittujen Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaan sekasyojan tulisi sydda kasviksia
ainakin puoli kiloa paivassa. Tama pitaa sisallaan kasvikset, marjat, hedelmat ja palko-
kasvit. Puolesta kilosta noin puolet tulisi olla marjoja ja hedelmia ja toinen puoli vihannek-
sia ja juureksia. Osa tulisi sydda raakana ja osa kypsennettyina. (Valtion ravitsemusneu-
vottelukunta 2014.) Finravinto-tutkimuksen (2012) mukaan naiset sdivat kuitenkin kasvik-
sia vain vahan yli 400g ja miehet hieman vahemman. Joka tapauksessa Terveyden ja
hyvinvointilaitoksen raportti (2015) kertoo, ettd suomalainen haluaa elaa terveemmin ja
tekee muutoksia siihen suuntaan. Kojo (2015) kuvailee suomalaisten kasvisten tarjonnan

olevan samankaltaista ja mielikuvituksetonta niin ammattikeittidissa kuin teollisuudessa.

Uudet, terveytta edistavat ravitsemussuositukset (2014) perustuvat ruoan energiatiheyden
vahentamiseen, ravintoainetiheyden lisadmiseen ja hiilihydraattien laadun parantamiseen.
Tama voisi tarkoittaa kaytannossa, etta valkoinen pasta korvataan taysjyvapastalla tai
muulla taysjyvalisakkeella. Talldin saadaan enemman kuitua ja ravintoaineita ja vahem-
man energiaa. Kojo (2015) suosittelee kotimaisten viljatuotteiden kayttéa raffinoidun riisin
sijaan. Suosituksissa otetaan kantaa myds rasvan laadun parantamiseen. Lisdamalla

kasvidljyja seka kasvidljypohjaisia levitteita, pahkindita, siemenia ja rasvaista kalaa ruoka-



valioon saadaan lisattya tyydyttymattdman rasvan osuutta. Vaihtamalla rasvaisia maitota-
loustuotteita vaharasvaisiin tai rasvattomiin, seka vahentamalla punaista lihaa ja proses-
soituja, teollisia lihavalmisteita saadaan lisattya tyydyttymattdomien rasvojen saantia ja
pienennettya energiatiheyttd. Punaisten lihojen osuutta voidaan korvata vaaleilla lihoilla tai
kaloilla. Suolan ja sokerinkin saantiin on hyva kiinnittda huomiota. (Valtion ravitsemusneu-
vottelukunta 2014.)

Suomalaisten, terveyttd edistavien ravitsemussuositusten (2014, 12) mukaan on vakuut-
tavaa nayttoa siita, ettd kasvikunnan tuotteita painottava ruokavalio vahentaa riskia sai-
rastua erilaisiin sairauksiin, esimerkiksi 2-tyypin diabetes, sydan- ja verisuonisairaudet,
kohonnut verenpaine ja tietyt syopatyypit. Taman tyyppiset, terveytta edistavat valinnat

ovat ympariston kannalta suositeltavia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

Koska ravitsemussuositukset heijastavat aikaansa, nyt suosituksissa (2014, 32-33) on
oma kohtansa vegetaarisia ruokavalioita noudattaville. Alla oleva (taulukko 1) havainnol-

listaa hyvin erilaiset kasvisruokavaliot ja niiden eroavaisuudet.

Taulukko 1. Kasvisruokavaliot jaoteltuina kolmeen tyyppiin, lisaksi semi-vegetaarinen,

johon sisaltyy maitovalmisteiden ja kananmunan lisdksi kalaa (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2014)

Sisaltaa
kasvikunnan Sisaltda Sisdltaa
Ruokavalion nimi tuotteita maitovalmisteita kananmunaa
Semi-vegetaarinen v v v v !
Lakto-ovo-vegetaarinen v v v
Laktovegetaarinen 4 v
Vegaaninen v

21 Lakto-ovo-vegetaarinen ja vegaaninen ruokavalio

Lakto-ovo-vegetaarinen ruokavalio monipuolisesti koostettuna vastaa sekaruokailijan ruo-
kavaliota. Kiinnittdmalla huomiota raaka-ainevalintoihin voidaan sita suoraan verrata ravit-
semussuosituksiin. Tama tarkoittaa, ettei puutoksia esimerkiksi proteiinien tai muiden ra-

vintoaineiden saannissa yleensa esiinny. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 32.)

Vegaaninen ruokavalio poikkeaa ravitsemussuosituksista kaikkein selvimmin. Vegaaninen
ruokavalio ei pida sisallaan mitdan elainperaista, kuten maitotaloustuotteita, kananmunia

tai edes hunajaa. Ihmisen ravinnossa jokaisella ruoka-aineryhmalla on jokin oma erityisar-



vonsa, kuten esimerkiksi kasviksilla C-vitamiini ja viljalla ravintokuitu, vegaaninen ruoka-
valio voi jaada hieman puutteelliseksi tiettyjen ravintoaineiden osalta. Ruoka-aine valintoi-
hin tulee kiinnittaa aivan erityistd huomiota. Vegaanin ruokavaliosta jaa saamatta maidon
tarkea kalsium, kalan D-vitamiini ja lihan rauta seka B12 vitamiini. Erityisesti tulee varmis-
taa edella mainittujen lisaksi sinkin, jodin, seleenin ja proteiinin riittdva saanti. Vegaanin
tuleekin kayttaa vahintdan B12 ja D-vitamiini ravintolisia tai taydennettyja elintarvikkeita
kuten erilaisia soija- kaura-, manteli- tai riisijuomia. Nailla juomilla korvataan kalsiumin ja
jodin saantia. D-vitamiinia on saatavana kasvikunnan tuotteistakin kuten kantarelleista ja
suppilovahveroista, muttei juurikaan keinovalossa kasvatetuissa sienista. (Voutilainen ym.
2015, 31-35.) Muut valttamattémat ravintoaineet pystytaan varmistamaan huolellisilla
raaka-ainevalinnoilla. Rautaa saadaan viljavalmisteista ja kasviproteiinit ovat |ahestulkoon
verrattavissa eldinkunnan proteiineihin, vaikka kasviproteiinin imeytyvyys on hieman hei-
kompaa. Parhaimmillaan kasvissygjien proteiinien laatu ja riittdvan tehokas imeytyvyys
varmistuu, kun samalla aterialla yhdistetdan palkokasvit, taysjyvavilja ja siemenet tai pah-

kinat. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 33.)

2.2 Kasvisruokailun taustalla erilaisia syita ja kuluttajaryhmia

Suomalaisia tydpaikkaruokailijoita kiinnostaa paikallisesti tuotettu ja sesonginmukainen
ruoka. Nordblomin (5.6.2015) mukaan kasvussa on kasvis- ja luomuruoan kysynta. Kas-
visruokailu on yleistynyt (5 prosenttia vaestdstd) ja se on monelle ekologinen vaihtoehto ja
eettinen valinta (Voutilainen ym. 2015, 51). Ruoan valintaan vaikuttaa moni muu asia ku-
ten se, mitd suuhun halutaan laittaa. Kulttuurilla on suuri vaikutus siihen mita hyvaksytaan
ihmisravinnoksi. Joissain kulttuureissa syddaan elaimia, jotka lansimaissa voidaan ajatella
vain kotieldimina. Ruoka-aine valintoihin vaikuttaa maku, hinta ja ruoasta saatava mielihy-
va. Henkilokohtaiset arvot ohjaavat valintoja. Mitda enemman tietaa asioista sita tarkem-
maksi kuluttajakayttaytyminen ostotilanteissa muotoutuu. Ruoka on myds yhteisollinen
elementti. Uskonnot vaikuttavat siihen mita ostoskoriin on hyvaksyttavaa valita. Hindulai-
suudessa naudanlihaa ei sy6da, koska nauta on pyha lehma. (Voutilainen ym. 2015, 25—
26.)

Fullerin (2011, 94-95) mukaan kasvisruokailun kasvu Amerikassa on ilmeinen. Mikali
1990-luvulla kasvissygjia oli 3—7 prosenttia vaestosta, nyt villeimpien arvioiden mukaan
erityyppisten kasvisruokailijoiden osuus markkinoista arvioidaan olevan jopa 20-30 pro-
senttia. Fuller jatkaa etta tarjoamalla kasvisruokaa, voidaan tyydyttda hyvin monien asiak-
kaiden tarpeita. Paitsi kasvisruokailijoiden, on huomattu, ettd sekaruokailijat syévat kasvi-
ruokaa mielellaan lisdkkeena liharuoalleen ja ndin saavat ravitsemuksellisesti monipuoli-

sempaa ruokaa. Moni etninen ravintola on luontaisesti vegetaarinen, joten kasvisruoka-



vaihtoehto istuu moneen eri kulttuuriin. Lisaksi kasvisruokavaihtoehto palvelee terveellista

vaihtoehtoa hakevan kysyntaan.

Kasvissyonti voi olla terveydellinen valinta. Suomalaiset ravitsemussuositukset kertovat

tutkimuksista, joiden mukaan kasvissyqjilla on todettu vahemman sydan- ja verisuonisai-
rauksia, 2-tyypin diabetesta ja lihavuutta kuin Iansimaisilla sekasydjilla. Vegetaristit ovat

hoikempia ja heilld on paremmat veren rasva-arvot ja alhaisempi verenpaine. Heilld on

pidempi elinajanodote. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014, 32.)

Ulkona sy6dessaan kasvissyoja kohtaa toistuvasti kasvisruokavalion tiedon puutteesta
johtuvia tyypillisia ongelmia. Usein kasvisruokavaliota kysyessa vastataan "Tarkistan keit-
tiostad”. Merkinnat ruokalistalla ovat puutteellisia. Helposti lihavaihtoehdon voisi mukaeltu-
na tarjota vegetaristisena, esimerkiksi vaihtaen lihan tilalle tofua. Usein kasvissydjan ja
vegaanin vaihtoehdot ovat todella suppeita. Toisinaan on saatettu piilottaa lihaperaisia
raaka-aineita kasvissydjan ruokaan, esimerkiksi mausteseoksessa lihanaromia. Joskus
tiedonpuute erilaisia kasvisruokavalioita kohtaan poistaa ruokalajista "sallittujakin” raaka-
aineita, esimerkiksi kreikkalainen salaatti saatetaan tarjoilla lakto-ovovegetaristille iiman

juustoa, jota han mielelldan séisi. (Shani & DiPietro 2007.)

2.21 LOHAS-kuluttajat

Mediakeskusteluissa kuluttajien vastuullisuus ja eettisyys ovat olleet Asiakkuusmarkki-
nointiliiton teettdman tutkimuksen mukaan pinnalla jo pitkdan (Ylikoski & Eboreime, 2010).
Vastuullista kuluttamista on seurattu Suomessa vuodesta 2009 ja se ilmenee niin sanot-
tuna LOHAS-kuluttajaryhmana, eli Lifestyle of health and sustainability. Vapaasti suo-
mennettuna se tarkoittaa terveydesta ja kestavasta kehityksesta huolta kantavat kulutta-
jat. Tahan ilmidon liittyy vahvasti terveyspainotteinen kuluttaminen ja ekologisten vaihto-
ehtojen etsiminen. LOHAS-segmentissa oli tutkimuksen mukaan jopa kolmannes Suomen
vaestostd, tdma tarkoittaa reilusti yli miljoonaa kuluttajaa (Ylikoski & Eboreime, 2010). He
eivat suoranaisesti ole kasvissyogjia, mutta koska he painottavat kulutusvalinnoissaan ter-
veytta, hyvinvointia ja kestavaa kehitysta seka ovat kiinnostuneita lahialueidensa tilasta,
he ovat oman ndkemykseni mukaan hyvin varteenotettavia semi-vegetaristeja ja fleksita-
risteja. LOHAS-tutkimuksen tekijan Eboreimen mukaan suurin este eettisyyden ja ekologi-

suuden etenemiselle on tarjonnan puute (Maki 2013).

Koko maailmassa arvioidaan olevan 100 miljoonaa LOHAS-kuluttajaa. Euroopassa LO-

HAS-kuluttajia on arvioitu olevan 20% vaestdsta. Amerikassa tehtyjen tutkimuksien mu-



kaan yksi neljasta kuluttajasta edustaa LOHAS-segmenttia. Se tarkoittaa noin 41 miljoo-
naa ihmista. (LOHAS online 2015; LOHAS Sweden 2015.)

2.2.2 Fleksitarismi eli joustavuus ruokailussa

Marniemen (2012, 6) mukaan fleksitarismi eli joustava kasvispainotteinen sekaruokavalio
voi olla jopa pysyva suuntaus. Fleksitaristi sy6 joustavasti. Oleellista on syémisen ympa-
ristoystavallisyys, terveellisyys ja taloudellisuus. Kaikkea voidaan sydda — kohtuudella.
Voidaan puhua kasvisvoittoisesta ruokavaliosta. Fleksitaristi ottaa huomioon ruoka-aine
valintojensa kokonaisvaikutukset ja on tietoinen esimerkiksi karjantuotannon aiheuttamista
ympariston rasituksista kuten kasvihuonekaasut ja vesistéjen rehevdityminen. Huomioi-
malla raaka-aineiden sesongit, minimoimalla havikki ja kohtuullistamalla lihankaytt6a ol-
laan jo otettu pitkd harppaus vastuullisen kuluttamisen tiella. (Kuluttajaliitto 2015). Ruoka-
aineiden ymparistén kuormitusta voi seurata esimerkiksi Vastuuverkossa (Luonnonvara-
keskus 2015).

Fazerin teettaman kuluttajatutkimuksen mukaan halutessaan edesauttaa ympariston hy-
vinvointia 51 prosenttia suomalaisista syo lautasensa tyhjaksi, 20 prosenttia valitsee pai-
kallisesti tuotettua ruokaa ja 17 prosenttia valitsee kasvisruokavaihtoehdon. Huomattavaa
on etta 30 prosenttia vastaajista ei pyri valinnoillaan huomioimaan ymparistdaan millaan
tavalla. (Nordblom 5.6.2015)

Makuraportin kuluttajatutkimuksen (Nordblom 5.6.2015) mukaan suomalaisista 5 prosent-
tia valitsee joka paiva kasvisruoan, mika on taysin linjassa, ettd koko vaeston kasvisruo-
kailijoiden osuus on sekin 5 prosenttia (Voutilainen ym. 2015, 51). Kuluttajista 17 prosent-
tia valitsee kasvisvaihtoehdon lounaaksi useita kertoja viikossa ja 12 prosenttia kerran
viikossa. Vain 16 prosenttia ei koskaan sy6 kasvisruokavaihtoehtoa tydpaikkalounaalla.
Myo6s Fazerin ruoka-asiantuntijat ovat sita mielta ettd yha useampi, ei kasvissyoja, haluaa
syoda kasvisruokaa ja tama trendi jatkaa kasvuaan. Ruoan tuotantoon liittyva ymparisto-

keskustelu on lisédnnyt kasvisruoan kysyntaa. (Nordblom 5.6.2015)

Fazerin kokeille tehdyn tutkimuksen mukaan asiakkaiden terveystietoisuuteen voidaan
vastata hyvilla hiilihydraateilla, esimerkiksi taysjyvatuotteilla, kuten tumma riisi tai pasta ja

monipuolisemmilla lisdkesalaattipdydilla (Nordblom 5.6.2015).



2.3 Elainkunnan tuotteiden totaali kieltdytymisen taustalla ymparistétietoisuus ja
eettisyys

Henkiloa joka ei hyvaksy lautaselleen mitdan elainkunnasta peraisin olevaa raaka-ainetta
kutsutaan vegaaniksi. Vegaanisella ruokavaliolla on pyrkimys edistad omaa terveytta,
mutta lisdksi eldinten ja planeettamme hyvinvointia (Steen & Newman 2011, 7; Ve-
gaaniliitto 2015). Vegaaniliiton sivuilta voi helposti lukea ytimekkaan tietopaketin eldinten
elaintuotannon epakohdista ja sen negatiivisista vaikutuksista ymparistoon ja jopa ilmas-

tonmuutokseen (Vegaaniliitto 2015).

Vegaaniliiton toimeksiannosta Selma Herrala selvitti opinnaytetydtutkimuksessaan (n=16)
syitéa vegaaniruokavalion taustalle Suomessa. Syiksi haastatteluissa mainittiin ymparisto-
vaikutukset, ilmastonmuutos, eldinten oikeudet, terveyssyyt, tehotuotannon vastustaminen
ja epaekologisuus, elaintenhoidon eettisyys ja globaalin ruokatalouden tila. (Herrala
2014.) Nain voitaneen paatella, ettd vegaanisen ruokavalion taustalla ovat samat syyt niin

Suomessa kuin ulkomaillakin.

2.4 Vastuullisuus yritystoiminnassa

Koska kasvisruokavaihtoehdon valitsijan ajatusmaailman taustalla on usein kyse paljon
laajemmista asioista, kuin hetken mielijohteesta tehdysta valinnasta, haluan tuoda tassa

lyhyesti esiin mita tarkoitetaan ruokaketjun vastuullisuudella.

Suomessa ruokaketjun vastuullisuus koostuu Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus-
kuksen koordinoiman hankkeen (2012) maaritelman mukaan seitsemasta osa-alueesta:
tuoteturvallisuus, ravitsemus, tydhyvinvointi, elainten hyvinvointi, paikallinen hyvinvointi,
ymparistd ja talous (taulukko 2). Viitekehys on rakennettu alan asiantuntijoiden kanssa
yhteistydssa. Ylipdansa keskidssa on mahdollisimman monien sidosryhmien huomioonot-
taminen kun puhutaan ruokaketjun vastuullisuudesta. Kaytannon opas Ioytyy verkosta ja
sen tarkoitus on auttaa ymmartamaan ja kehittdmaan yrityksen vastuullisuutta ruokaket-

jussa (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2012).



Taulukko 2. Suomalaisen ruokaketjun vastuullisuuden viitekehys (Maa- ja

elintarviketalouden tutkimuskeskus 2012, 16)

Tuote- Ravitsemus Tyohyvin- | Eldinten hy- | Paikallinen Ympiristo Talous
turvallisuus vointi vinvointi hyvinvointi
Raaka- Ravinto- Esimies- Kasvatus-ja | Paikallisen Energian Henkilés-ton
aineiden, tuot- sisaltd tyd kuljetus- tuotannon ja kayttod palkat
teiden ja pro- olosuhteet valikoiman
sessien ris- monipuoli-
kinarviointi suus
Toimialan hy- Tuote- Osaami- Ruokinta Aluetalou- Veden kaytté | Taloudel-
van kaytannén | valikoima ja nen delliset vaiku- linen tuki
ohjeet tuotekehitys tukset
Osaaminen ja Ravitsemus- Joustot ja Terveys Raaka- limaston- Kannatta-
tiedon sovelta- | tiedon esitta- vaikutus- aineiden ja muutos vuus ja jat-
minen minen ja mer- | mahdolli- tuotteiden kuvuus
kinnat suudet kausien hyo-
dynta-minen
Tutkimus ja ke- | Mainonta Vuoro- Kayttay- Vuoro- Rehevoi- Markkina- ja
hittdmistyd vaikutus tyminen vaikutus tyminen hintaris-
Johtaminen Koulutus ja Tydn Viestinti ja Ruoka- Ymparisto- keilta suo-
informaatio kuormit- markkinointi | kulttuuri merkityt tuot- | Jautu-minen
tavuus teet
Tiedon saata- Tyokyvyn Hankinnat
vuus ja jaljitet- yllapito
tavyys

Vastuullisuuden viitekehys Suomalaisessa ruokaketjussa on viela yksityiskohtaisemman
kehityksen alla, mutta se on tallaisenaan tarkoitettu yleisesti kaytettavaksi ja sopivaksi
mille tahansa ruokaketjulle. Se on yksi tapa 16ytaa yhteinen kieli ja mittaristo puhuttaessa
vastuullisesta toiminnasta. (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2014, 16.) Eetti-
syyden kannalta esiin nousevat lihan tuotantoon tarkoitettujen elainten hyvinvointiin liitty-
vat asiat. (Kuluttajaliitto 2015.)

Green Event, Visia ja Aalto yliopisto (2014) on luonut Sustainable meal -ohjeistuksen,
jonka tarkoituksena oli kannustaa tapahtumienjarjestajien ruokamyyijia suunnittelemaan
kestavan kehityksen mukaisia aterioita. Ohjeistuksessa kiinnitetdan huomiota raaka-
aineiden alkuperaan, eettisyyteen ja pakkausmateriaaleihin. Pyrkimys on kannustaa mui-
takin tapahtumajarjestajia kiinnittdmaan huomiota ymparistdasioihin ja tapahtuman hiilija-
lanjalkeen. Ohjeistusta pilotoitiin Flow-festivaaleilla (2015). Ennen festivaalia Sustainable
meal -ohjeistusta noudattaville ravintoloitsijoille pidettiin Visian jarjestama koulutustilai-
suus ennen. Vastaanotto oli hyvin innostunutta. Festivaalin kolmestakymmenesta ravinto-
loitsijasta oli mukana kahdeksan. Tiukka aikataulu vahensi osanottajien maaraa, innokkai-
ta olisi ollut enemmankin. Sustainable meal -ohjeistusta noudattaneiden ravintoloiden jou-
kosta valittiin kilpailun kautta yksi ravintoloitsija voittoon. (Mikkola 17.9.2015) Jaa nahta-

vaksi kuinka Flow-festivaali ensi vuonna kannustaa ymparistdystavallisiin valintoihin.



Paakaupunkiseudulla on pienille ja keskisuurille yrityksille ja tapahtumille suunniteltu ym-
paristojarjestelma nimeltdan Ekokompassi. Ekokompassin taustalla on Helsingin, Espoon,
Vantaan ja Kauniaisten kaupungit, HSY, HSL ja Helen. Sen tavoitteena on vahvistaa paa-
kaupunkiseudun yritysten ymparistdasioiden hallintaa. Ekokompassin kaytosta yritys saa
ymparistoystavallistd mainetta, se pystyy vahentdmaan ymparistonkuormitusta ja lisaa-
maan henkilokunnan ymparistotietoisuutta. Hyvaksytysti suoritetusta auditoinnista myon-
netaan sertifikaatti (Ekokompassi 2015). Vuonna 2012 Flow-festivaalille my6nnettiin Eko-

kompassi sertifikaatti.

2.5 Ruoan tulevaisuus

Tulevaisuuden tutkimuskeskuksen teettaman asiantuntijahaastattelututkimuksen (2008)
mukaan arvioitiin uusien proteiinivaihtoehtojen kehittdmisen lisdavan kasvisruokailua ja
vahentavan lihan kulutusta. Eldintautien lisdantyminen, yleinen ymparistotietoisuuden
lisdantyminen ja eldinoikeuksien entistd voimakkaampi tunnustaminen nahtiin kasvisruo-
kailua lisdavina tekijoina tulevaisuudessa. (Kirveennummi, Saarimaa & Makela 2008, 17).
Kuluttajat liki joka maassa haluavat paikallisesti tuotettua ruokaa, ei mitdan maailmalla

vapaasti reissannutta, alkuperatontd murkinaa (Manner 2015).

Tulevaisuuden ekologisen kuluttajan valinnat ovat kestavia, sopeutuvia ja vastuullisia;
Ruoan kulutusta ohjaavat luonnollisia vuodenaikoja seuraavat ekologiset sesongit ja
kulloinkin muodissa olevat trendiruoat. Parhaimpia tuotteita ovat ne, joissa maku,
nautinto, elamyksellisyys ja terveellisyys kohtaavat eettisyyden ja ekologisuuden.

(Kirveennummi ym. 2008, 36.)

Ruoan tulevaisuus on eri toimijoiden kasissa ja riippuu pitkalti siitd kuinka paljon eri toimi-
jat tekevat keskenadan yhteistyota, esimerkiksi, kodit, koulut, viranomaiset, poliittiset toimi-
jat, tutkijat, teollisuus, kauppa ja media. Kuluttajia kuulemalla voidaan ohjata ymparistotie-
toisempaan ja vastuullisempaan suuntaan. Tukipolitiikka ja verotus olisi hyva olla kesta-
vaan kulutukseen kannustavaa. Julkisten hankintojen, kuten kuntien ruokapalveluiden,
olisi hyva suuntautua vastuullisempiin tuotteisiin. Suurten toimijoiden tulisi kantaa vas-
tuunsa tehokkaammin. Tadma jakaisi kuluttajien harteilta vastuuta laajemmalle. (Kirveen-
nummi ym. 2008, 62.)

Kansallisen ruokastrategian (Maa ja metsatalousministerid 2010) mukaan tulevaisuuden
ruoka rakentuu yhteistydlle ja kilpailukyvylle. Sen mukaan;
Vuonna 2030 suomalaiset kuluttajat sydvat maukasta, terveellista, kestavasti tuotet-
tua ja turvallista ruokaa. Kuluttajilla on kyky tehda tietoisia valintoja. Kysyntdan vas-

taa lapinakyva, osaava, joustava seka kansainvalisesti kilpailukykyinen ruoka- ja
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palvelujarjestelma. Alan kasvua ja kehitysta tukee hyvin koordinoitu korkean tason

tutkimus- ja kehitystyd. (Maa ja metsatalousministerié 2010, 4.)

Naiden edelld mainittujen ennusteiden mukaan ruokapalveluyritysten voisi mielestani olla
jarkevaa ottaa ajoissa huomioon kuluttajien tiedonjano koskien ruoan alkuperaa ja terveel-
lisyytta. Vastuullisuus yritystoiminnassa on trendi joka jatkaa kasvuaan, koska yksittainen
kuluttaja haluaa jatkuvasti tietdd enemman. Ne yritykset jotka pystyvat vastaamaan néaihin

tarpeisiin, voivat tulevaisuudessa menestya kenties parhaiten.
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3 Tuotekehitys ammattikeittioiden tarpeisiin

Tuotekehitys on prosessi, joka ei voi olla irrallaan yrityksen muusta toiminnasta. Tuoteke-
hitysprosessilla on useita rajapintoja muihin prosesseihin niin yrityksen sisalla kuin ulko-
puolellakin. Tuotekehitys tuottaa tulosta silloin, kun se on yhtena osana yrityksen isompaa
kehittdmisen kuvaa. Onnistunut tuotekehitys vaatii oikeanlaiset perusrakenteet, riittavat
resurssit ja osaamisen. (Leino & Nordblom 2010.) Tuotekehitys on sekoitus luovuutta,
tutkimusta ja testausta (Earle, Earle & Anderson 2001, 22). Tuotekehitykseen voi olla jar-
kevaa satsata mieluummin ennemmin kuin myéhemmin, koska ilman tuotekehitysta yksi-

kaan yritys ei voi olla kilpailukykyinen (Lehto 2014).

Tuotekehitysta tarvitaan Fullerin (2011) mukaan useista eri syista. Kaikilla tuotteilla on
elinkaarensa, kun joitakin tuotteita poistuu suosiosta, on I0ydettava uusia tilalle. Uusi tuote
voi tarjota kilpailukykya markkinoilla ja parantaa yrityksen kasvua. Uudenlaiset ruokasuun-
taukset asettavat paineita tuotekehitykselle, esimerkiksi kuluttajien kasvava tarve tietaa
enemman ravitsemuksellisista seikoista tai tuotteen alkuperasta lisdantyy. Markkinat ja
asiakaskunta muuttuvat jatkuvasti, sen myota tarjonnan on muututtava vastaamaan ky-
synnan tarpeisiin. Alati kehittyva teknologia avaa jatkuvasti aivan uusia mahdollisuuksia.
Uudet julkaistavat tutkimustulokset lisaavat myos paineita kehittda tuotteita johonkin tiet-
tyyn suuntaan. (Fuller 2011, 25; Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 12)

Laadukas ruokatuotantoprosessi on tarkeaa ammattikeittiossa. Laatu ymmarretdan usein
tuotteeksi tai palveluksi, mutta se on koko yrityksen kokonaisvaltainen johtamismalli. Laa-
dukas toiminta on kannattavaa, koska systemaattinen toiminta sdastaa kuluja ja asiakas-
tyytyvaisyys lisda kysyntaa. Laatu on enemman asenne- kuin rahakysymys. Laadutto-
muus on se mika tulee kalliiksi. Laadussa riittda se etta asiakkaan odotukset tayttyvat.
(Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 117.) Henkildstéravintolassa paivittain lounastava
asiakas odottaa eri asioita kuin sama asiakas mennessaan illalliselle. Tomperi-Olkkonen
(2012, 119—120) selvitti mista johtuu ruokapalveluiden laadun vaihtelu. Han asetti ruoka-
tuotantoprosessille tavoitteet ja mittariston. Tavoitteet ovat jatkuva prosessien parantami-
nen, prosessien reagointikyvyn parantaminen, ruokapalveluiden laadukkuus, tuotteiden

turvallisuus ja ravitsemuksellinen laatu.
Lehtisen ym. (2011, 135) mukaan parhaiten kilpailussa parjaa yritys, joka pystyy tarjoa-

maan miellyttavassa ymparistdssa hyvaa palvelua ja tasalaatuista, oikein hinnoiteltua ruo-

kaa. Mielestani tasalaatuisuutta voidaan tukea kayttamalla testattua, vakioitua reseptiik-
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kaa, valmistamalla ruoat huolellisesti ja hyvista raaka-ainesta, huomioiden sesongit. Valit-
semalla viela kullekin ruoalle parhaat mahdolliset valmistuslaitteet ja -menetelmat ja
suunnittelemalla ja toteuttamalla koko ruokatuotantoprosessin tapahtuvan oikeaan aikaan.
Vakioidulla reseptiikalla yritys voi varmistaa ruokatuotannon tasalaatuisuutta ja nain ollen
laatua ja asiakastyytyvaisyytta. Edella mainituilla tekijoilla on suora yhteys yrityksen kilpai-

lukykyyn markkinoilla.

3.1 Prosessi lahtee tarpeesta

Asiakkaiden tarpeiden ja niissa tapahtuvien muutosten laaja-alainen ymmartaminen on
erityisen oleellista, kun halutaan pyrkia asiakaslahtoiseen tuotesuunnitteluun. Kuluttaja on

ketjun alkupiste ja lahtdkohta tuotekehitystydlle. (Kupiainen 2008, 54.)

Tuotekehitysprosessia kaynnistettdessa on oltava hyvin selvilld mille asiakaskunnalle tuo-
tetta ollaan kehittamassa. On mietittava tarkkaan suunnitellaanko ruoka nautittavaksi lou-
nasaikaan, illallisella vai kenties aamiaisella. Minka tasoista ruokaa ollaan kehittamassa ja

mitka ovat sallitut raaka-ainekustannukset. (Fuller 2011, 351.)

Jokinen (2001, 14) jakaa tuotekehitysvaiheet neljaan; kaynnistdminen, luonnostelu, kehit-
taminen ja viimeistely. Prosessin kaynnistymisen edellytyksena tulee olla tarve ja idea sen

toteuttamismahdollisuudesta (Jokinen 2001, 18).

Haaga-Perho on luonut tuotekehitysmallin matkailutuotteen suunnittelulle. Mielestani tata
mallia voi hyvin soveltaa myés ammattikeittidtuotteen kehittdmisprosessiin. Alla (kuvio 1)
prosessi on kuvattu vaiheittain ja sovellus avattu alempana. Prosessi lahtee tadssakin asi-

akkaiden tarpeiden tunnistamisesta.
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Ennakkokysely/
asiakkaiden

I tarpeet

Seuranta Sopivien
toimijoiden
loytaminen

Tuotteen Yhteinen
markkinointi tyopaja,
ja myynti tavoitteet ja
J pelisaannot
i Yhteisen
tuotteen
Tuotteen kuvaus kehittaminen,
ja testaus yksityiskohdista
sopiminen

Kuvio 1. Tuotekehityksen yksinkertainen malli (Haaga-Perho 2011)

Tassa alla on avattu kukin ylla olevan kuvion teema alkaen ylhaalta keskelta.

1. Ennakkokysely. Tarve. Lahtokohtatilanne. Selvitetdan asiakkailta, mitkd ovat heidan
toiveensa ja ideansa tuotekehitykseen. Tulokset analysoidaan ja niista valitaan toteutus-
kelpoisimmat ja asiakkaalle lisdarvoa tuottavimmat idealuonnokset jatkoon.

2. |dealuonnosten joukosta kartoitetaan mahdolliset tavarantoimittaja vaihtoehdot raaka-
aineille. Ihanteellista on jos tavarantoimittajavaihtoehtoja on useampia. Kartoitetaan
mahdolliset muut yhteisty6tahot, jotka voivat olla mukana prosessissa.

3. Asiakastarpeiden pohjalta kehitetdan ideaal/ideoita edelleen esimerkiksi tydpajassa.
Viimeistaan tassa vaiheessa sovitaan tiedonkulusta, menetelmistd, testauksesta, aikatau-
luista, vastuista ja muista tarkeista asioista.

4. Tuotekehitystyd. Kirjaaminen on hyvin tarkeaa. Valikoidaan jatkoon menevat tuotteet ja
tuotteet, joita ei kehitetd edelleen. Tama vaihe vaatii aikaa ja karsivallisyytta.

5. Testaus testiryhmalle. Palautteen saanti ja kirjaus.

6. Tuotteen viimeistely jarjestelmiin ja ravintoarvolaskelmat. Osto- ja markkinointikanavien
maarittely.

7. Seuranta. Paastédanko suunnitteluvaiheessa asetettuihin tavoitteisiin ja tarvittavat toi-
menpiteet, mikali ei paasta.

(Haaga-Perho 2011, tuotekehitysmalli mukaeltuna ammattikeittididen tarpeisiin)
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3.2 Tuotekehittdjan on otettava huomioon lukuisia seikkoja

Reseptiikka on [ahtdkohta toiminnan suunnittelulle ja kannattavuuden seurannalle
(Lehtinen ym. 2011, 85). Ammattikeittidreseptiikkaa kehittdessa on tarkeaa, etta ohjeesta
tulee ilmi selkeasti siihen tarvittavat raaka-aineet, koska ruoka-ohje on lahtokohta
ostokanavien maarittelylle. Reseptin raaka-aineet tulee luetella lisaamisjarjestyksessa.
Yrityksen liikeidean mukaiset, ruoassa vaadittavat terveellisyystekijat tai esimerkiksi
suomalaiset ravitsemussuositukset on maariteltdva ennakkoon. Kun maarittely on tehty on
ne helppo ottaa huomioon jo suunnitteluvaiheessa. Oleellisia asioita ovat kunkin ohjeen
annoskoko, valmistettavien ruoka-annosten maara, valmistusastia ja valmistuslaite tai
laitteet. Ammattikeittidreseptiikassa kaikki mitat on ilmoitettava ostopainoina. Sen rinnalla
vetomitta voi helpottaa valmistusprosessia. Painohavio ja kypsennyshavio ovat nekin
hyvin oleellisia asioita reseptin luotettavuuden ja toimivuuden kannalta. Tuotteen osto-
hinta on syyta tarkistaa ja on huomattava, etta joidenkin tuotteiden hinnat eivat ole pysyvia
vaan vaihtelevat sesongin mukaan. On oleellisen tarkeaa, etta kaikki tuotekehityksen
vaiheet tulee kirjattua. (Mauno & Lipre 2008, 10-11; Lehtinen ym. 2011, 85-87.)

Mielestani yritystasolla voi olla hyva miettia optimaalisimmat vakiointimaarat. Tarkoitan,
ettd jos kasvisruokaa valmistaan suurimmassa osassa toimipaikkoja 20 annosta, onko
silloin jarkevaa vakioida ruoka-ohje sadalle annokselle vai ehka sittenkin
kahdellekymmenelle. Reseptiikassa voidaan jarjestelmallisesti ohjata eravalmistamiseen
tai esillelaittoon. Nama ovat asioita, jotka on hyva olla selvilla jo ennen

tuotekehitysprosessin kaynnistamista eli kun mietitddn koko tuotekehityksen tapaa toimia.

Oikeanlaisen reseptiikan etsiminen vie paljon aikaa. Reseptiikkapalvelimia on paljon, osa
suunnattu ammattikeittidille, osa kotitalouksille. Usein hyvan reseptin 16ydyttya, vaatii viela
lisaa tyota, jotta resepti saadaan saatettua ammattikeittiomuotoon. Kotitalouksille tarkoite-
tuissa ruoka-ohjeissa on usein maaria ilmoitettu kappaleina, esimerkiksi kaksi porkkanaa
tai vetoisuuksina kuten 1 dl. Edella mainittujen saattaminen grammoiksi vaatii perehtymis-
ta. (Lehtinen ym. 2011, 79—82.) Mausteilla ei ole aina kotitalousohjeissa maaria lainkaan.
Ohjeessa voi lukea vain etta, suolaa ja pippuria maun mukaan. Maustaminen on kuitenkin
yksi tarkeimpia seikkoja kun valmistetaan tasalaatuista, maukasta ammattikeittic ruokaa
suurille volyymeille. Ruokaohjeiden raaka-aineiden, myos mausteiden, tarkalla punnitse-
misella pyritaan tasalaatuiseen tuotteeseen ja tehokkaaseen ruokatuotantoprosessiin
(Mauno & Lipre 2008, 13). Asiakkaan ndkokulmasta katsottuna se tarkoittaa tasaista laa-
tua, jaljitettavyytta ja tuoteturvallisuutta. Asiakas voi luottaa saavansa laadultaan saman-

laista ruokaa, vaikka ruoanvalmistaja vaihtuisi. (Lehtinen ym. 2011, 86.)
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Merkittava seikka reseptiikan kehittamisessa on sen vieminen tuotannonohjausjarjestel-
maan. Testauksessa on varmistettu kypsennyshavikki ja pohdittu valmistusastia seka an-
noskoko. Ruoka-ohje tulee vakioida, raaka-aineille maarittdd ostokanavat ja raaka-aineille
ravintosisallot. Kaiken taman taustalla on oltava toimiva ja hallittu prosessi, jotta tuotekehi-
tystydsta saadaan mutkatta hydty ruokatuotannolle. (Mauno & Lipre 2008, 13; Lehtinen
ym. 2011, 85-87.)

3.3 Asiakaslahtoisyys ja sen varmistaminen

Asiakkaat haluavat hyotya ostamistaan tuotteista tai palveluista. Kun ajatellaan tuotetta,
palvelua, tietoa tai palvelutilanteessa saatua huomiota, puhutaan tarjoomasta. Asiakas
kokee nama tarjoomat palveluina, joten lopulta on kyse arvosta, jonka asiakas kokee pal-
velukokonaisuuden hanelle tuottavan. Tallaisia jokapaivaisia toimintoja, joita asiakkaat
etsivat esimerkiksi ruokapalveluntuottajalta, kutsutaan arvontuottamisprosesseiksi. Laa-
dukas ruokatuote ei tuo asiakkaalle arvoa, mikali palvelu on liian hidasta. (Grénroos,
2009, 25.) Nain voi mielestani myds kayda, jollei ruokatuotteen odotettu ravitsemukselli-
nen laatu toteudu. Kasvissyo6jan odotukset voivat olla korkeammalla kuin sekasydjan,

koska koko ruokailuun suhtautumisen taustalla on paljon muutakin kuin vain raaka-aineita.

Uusia tuotteita kehitettdessa on pystyttdva nakemaan yksittaisia tuotteita laajempia koko-
naisuuksia. Lopulta asiakas ei ole kiinnostunut vain tuotteesta vaan siita, mita tuotteen
avulla saavutetaan. Asiakkaan tiedostamattomia tarpeita voi yrittda saada selville kysy-

malla tai haastattelemalla. (Loytédna & Kortesuo 2011).

Pelkka tuotteella kilpailu ei siis ole kannattavaa, vaan koko palvelutarjooma tulee ottaa
huomioon, josta tuote on vain yksi osa kokonaisuutta (Grénroos, 2009, 56). Laatu on mita
tahansa mita asiakas kokee sen olevan. Asiakkaan kokemaan laatukokemukseen liittyy

samaan aikaan mitd han saa ja miten se hanelle toimitetaan. (Grénroos 2009, 100-101.)

Mikali palveluyritys haluaa ymmartaa asiakastaan ja tayttaa haluttuja hyotyja, on asiak-
kaat jaettava toisistaan riittavasti poikkeaviin segmentteihin. Pyrkimys yrittaa vastata kaik-
kien asiakkaiden tarpeisiin on taysin mahdotonta. Taman segmentoinnin jalkeen valitaan
kohderyhmaksi yksi tai useampi segmentti, joiden tarpeita pyritaan tayttamaan. Tama on
tarkeaa koska asiakas haluaa kokea itsensa kohdelluksi yksilona ja toisaalta koska palve-
lun tuotanto on monimutkainen tehtava. (Gronroos 2009, 422-423.) On tarkeaa ettd mo-
lemmat, tuote- ja palveluntarve otetaan huomioon kun suunnitellaan asiakaslahtoista tuo-
tekehitysta (Earle, Earle & Anderson 2001, 5-6).
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Asiakkaiden kuulemiseen on useita erilaisia tapoja, esimerkiksi kirjallinen palautelaatikko,
haastattelu- tai kyselytutkimus, henkildkunnan tekemat kysymykset, asiakkaan antama
spontaani palaute, palvelupuhelin, palautelinkki internet sivuilla, laskun yhteydessa annet-
tava palautelomake, poistuessa painettava palautepalkki, reklamaatioiden analysointi,
sosiaalisen median seuranta ja koeasiointi eli mystery shopping (Loytana & Kortesuo
2011).
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4 Toimeksiantajana Koulutuskeskus Salpaus

Paijat-Hameen koulutuskonserni-kuntayhtyma on Koulutuskeskus Salpaus
-oppilaitoksen yllapitaja. Paijat-Hameen koulutuskonserni -kuntayhtyma on maakunnalli-
nen koulutuksen jarjestaja, kehittja ja yllapitaja. Kuntayhtyma johtaa ja koordinoi jasen-
kuntiensa puolesta ammatillista koulutusta ja oppisopimuskoulutusta. Jasenkuntia on 13
kpl. Toimipisteitd on Lahdessa, Nastolassa, Orimattilassa, Heinolassa ja Asikkalassa.
Koulutuskeskus Salpaus on monipuolinen, nuoria ja aikuisia opiskelijoita seka ty6elamaa

Paijat-Hameessa palveleva oppilaitos. (Koulutuskeskus Salpaus 2015.)

Koulutuskeskus Salpauksesta valmistui vuonna 2014 (Erkamo 11.9.2015) 2896 opiskeli-
jaa, joista Hotelli-, ravintola- ja cateringalalta 314. Koulutuskeskus tekee myods yhteistyota
alueen eri toimijoiden kanssa ja suunnittelee erilaisia koulutuspaketteja tydelaman tarpei-
den mukaan. Opetusministerié on myéntanyt vuonna 2006 Koulutuskeskus Salpaukselle
kehittamis- ja palvelutehtavan toistaiseksi voimassa olevana. Tama erityistehtava on koh-
dennettu erityisesti alueen pienten ja keskisuurten yritysten ja julkisyhteis6jen osaamisen

ja tuottavuuden nostamiseen. (Erkamo 11.9.2015.)

Toimeksiantaja-yritys on minulle henkildkohtaisesti myos hyvin kiinnostava, koska se on
alueellamme suuri ja tunnettu toimija. Olen iloinen, ettd heilld oli tarjota ndin mielenkiintoi-
nen aihe, johon oli mielekasta tarttua. Toimeksianto syntyi kun otin yhteytta koulutusala-
paallikéihin ja keskustelimme mahdollisista molempia osapuolia hyddyttavasta ja kiinnos-
tavasta aiheesta. Ensimmaiselld yhteydenotolla aihetta ei viela syntynyt, mutta kun otin
uudelleen yhteyden kahden viikon kuluttua, se hahmottui jo hyvin aluilleen. Mielestani on
tarkeaa olla hyvissa ajoin yhteydessa toimeksiantajaan, koska aihe ei valttamatta hahmo-

tu hetkessa.

Aihe on mielenkiintoinen mydskin ajatellen koko asuinymparistdtmme ammattikeit-
tidtoimijoiden tarjontaa ja koko kasvisruoan imagoa. Kasvisruoka on nousussa ja sen olisi
hyva nékya myos alueellamme. Toimeksiantajan kasityksen mukaan kasvisruokakoulu-

tukselle on kysyntaa.

Tama aihe kiinnostaa minua myos henkilokohtaisesti, pyrin omilla valinnoillani vaikutta-
maan alueemme l&hiruokatarjontaan ja kasvisruoan kautta voidaan mahdollisesti vaikut-
taa myds lahiruoan kysyntédan. Olen myo6s hyvin kiinnostunut ympéaristdasioista, kes-
tavasta kehityksesta, funktionaalisesta ruoasta ja ravinnon vaikutuksista terveyteen ja

hyvinvointiin. Toisaalta taas tuotekehitystyo on itselleni [aheinen ja kiinnostava aihe, koska
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tyoskentelin useita vuosia suuren ruokapalveluja tuottavan yrityksen kehitysosastolla mm.

tuotekenhittajana. Voin todeta kaikenlaisen kehitystyon olevan hyvin Iahella sydantani.

Kasvisruokailun ilmiéon liittyisi mielestani laheisesti kestava kehitys, lahiruoka, funktionaa-
liset luonnolliset elintarvikkeet ja GMO, jotka ovat kukin laaja-alaisia kokonaisuuksia. Naita
seikkoja on osittain pyritty huomioimaan reseptiikkaa kehittaessa ja valittaessa raaka-
aineita seka niiden ostokanavia. Nama teemat jaivat kuitenkin tietoperustassa syvemman

tarkastelun ulkopuolelle.

4.1 Produktin tavoitteet

Tarkoituksena on tuottaa kasvisruoka reseptiikkapaketti, joka pitaa sisallaan tuotteistami-
sen reseptiikkoineen Jamixiin. Jamix on Koulutuskeskus Salpauksen kayttdma reseptiik-
ka- ja tuotannonohjausjarjestelma. Opinnaytetyd ja produkti ottaa huomioon uusimpia
kasvisruoka trendeja ja raaka-aineita, ravitsemuksen, logistiikan ja taloudellisuustekijat.
Tavoitteena on luoda reseptikkaa, jonka pohjalta toimeksiantaja voisi myyda ja toteuttaa
alueen ammattikeittidtoimijoille myohemmin kasvisruokakoulutuspaketin. Nain saataisiin
uudenlaista tietotaitoa ja osaamista koko alueen kasvisruokatarjontaan ja nostettua yleista

kasvisruoan imagoa Paijat-Hameen alueella.

Produkti sisaltda kasvisruokareseptiikkaa, jotka kehitetddn Webropol-asiakaskyselysta
saatavan palautteen pohjalta. Kvantitatiivisen, eli maarallisen kyselyn tavoitteena on maa-
ritella todellinen tarve ja paaraaka-aineet, jotta kehitettdva reseptiikka olisi mahdollisim-
man hyddyllista. Tuotan myds tuotekehityksen muistilistan ja tuotekehitys maistojen pa-

lautelomakkeen testauksen ja kirjaamisen avuksi.

Koulutuskeskus Salpaus haluaa kehittda kasvisruokareseptiikkaansa nykyaikaiseen suun-
taan. Reseptiikassa on otettu huomioon trendikkaita raaka-aineita ja kehitetty niista yksin-
kertaisia perusresepteja, joita on pienin muutoksin helppo jatkojalostaa edelleen. Erityi-
sesti kiinnitetddn huomiota ruokien proteiinipitoisuuksiin, jotta kasvisruokailijan ravitse-

muksellinen laatu varmistetaan.

4.2 Aiheen rajaus

Opinnaytetyd keskittyy tuottamaan ja kehittdmaan asiakaslahtdisesti kasvisruokaresep-
tiikkaa. Asiakaslahtoisyys varmistetaan Webropol-kyselylla. Paketti pitda sisallaan tuot-
teistamisen reseptiikkoineen. Resepteja kehitetaan noin kymmenen kappaletta. Lisaksi
tuotan tuotekehityksen muistilistan ja maistolomakkeen avuksi ruoka-ohjeiden testauksille

ja aistinvaraisen arvioinnin kirjaamiseen.
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5 Kyselytutkimus

Asiakaskysely toteutettiin Webropol-kyselyna (liite 1) kesdkuussa 2015. Kysely on maaral-
linen eli kvantitatiivinen ja sen tarkoituksena on selvittaa todellinen olemassa oleva tilanne
ja tarve kasvisruokareseptiikalle. Kyselyn tarkoituksena on myods valikoida tuotekehityk-

seen kaytettavat paaraaka-aineet.

Toimeksiantaja lahetti linkin valitsemilleen potentiaalisille yhteistybkumppaneille, joita oli
noin kolmannes heidan sahkopostirekisterista. Kyselyn yhteenvedon pohjalta valikoitui
raaka-aineita, ja jotka tayttavat toimeksiantajan antamat muutkin huomioon otettavat sei-
kat (logistiikka, taloudellisuus jne.). Reseptiikkaa kehitetdan valittujen raaka-aineiden poh-

jalta.

5.1 Asiakaskyselyn toteuttaminen

Kyselytutkimus Webropol-kyselyohjelmalla toteutettiin kesdkuussa 2015. Kysely sisalsi
taustakysymyksia, strukturoituja eli monivalintakysymyksia seka yhden avoimen kysymyk-
sen. Kysymyksia oli yhteensa 12 kpl. Kysely oli tarkoituksella lyhyt ja ytimekas, jottei se

muodostuisi liilan tydlaaksi vastata. (liite 1)

Lomakkeen testasi toimeksiantajayrityksesta kaksi henkil6a. Oppilaitoksesta kaksi opetta-
jaa antoivat hekin kommenttinsa. Tein palautteiden pohjalta muutoksia ja tdman jalkeen
kysely lahetettiin sdhkopostitse 68:aan osoitteeseen. Lahettamisen saatteineen teki toi-
meksiantaja. Osoitteet valittiin toimeksiantajan yhteistydkumppani rekisterista potentiaali-

simmille. Vastausaikaa oli aluksi viikko.

Viikossa saimme 25 vastausta. Paatimme laittaa vield muistutusviestin ja jatkoimme vas-
tausaikaa juhannukseen saakka, eli viikolla. Tama oli hyva ratkaisu, koska lopulta saimme
35 vastausta, joka on 51% kaikista lahetetyista. Olimme erittdin tyytyvaisia saatuihin vas-

tauksiin, ottaen huomioon viela ettd kyseessa oli kesakuu, eli vuosiloma-aika.

5.2 Aineiston analysointi

Vastauksia (n=35) analysoitiin Webropol tyékalujen avulla, eli materiaali voitiin analysoida
sellaisenaan, ilman erityista kasittelya tai koodausta (Ronkainen, Pehkonen, Paavilainen
& Lindblom-Ylanne 2011, 114). Suurin osa vastaajista oli keittion esimiehia ja ravintola-
paallikoita. Lisaksi vastaajissa oli useita kokkeja ja yrittajia seka joitakin yksittaisia muita

nimikkeita, kuten tuotanto-, palvelu- ja liiketoimintapaallikkd, suunnittelija ja pademanta.
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Kyselyyn vastanneista 13 (37%) ravintolassa valmistettiin ruokaa noin tuhannelle hengel-
le, kaksi vastasi jopa 20 000 hengen ruokailusta paivittain. Vastaajista 14 (31%) toimipai-
koissa kavi ruokailijoita paivittain 100-200. Vain kahdeksan vastaajaa (23%) toimi alle

sadan hengen toimipaikassa. Haastatteluun vastaajat edustivat mielestani yllattavan suu-
ria yksikoita ja vastaajat olivat usein esimiesasemassa, joten mielestani saatuja vastauk-

sia voidaan pitda hyvin luotettavina.

Kasvisruokailijoita oli 22 (63%) ravintolassa vain alle 20 (kuvio 2). Kahdeksassa toimipai-
kassa kasvissyojia oli 20—100 (23%) ja yhdessa muutama sata. Huomattavaa on, ettei
nelja ravintolaa tarjoa kasvisruokaa ollenkaan. Syyna oli kysynnan puute. Joissakin pai-
koissa kasvisruokaa kuitenkin saa erikseen tilaamalla. Naissa ravintoloissa ei koettu ole-

van tarvetta kasvisruokakoulutukselle, yhta poikkeusta lukuun ottamatta.

1-20 kasvisruokailijaa
61-100 kasvisruokailijaa
Ravintolassamme ei tarjoilla
21-40 kasvisruokailijaa

Yli 200 kasvisruokailijaa
41-60 kasvisruokailijaa
101-200 kasvisruokailijaa

0 5 10 15 20 25
Ravintoloita

Kuvio 2. Kaikista ravintolan ruokailijoista kasvisruokailijoiden maara (n=35)

Nelja ravintolaa ei tarjoa kasvisruokaa paivittain, syyksi mainittiin kysynnan puute tai kas-

visvaihtoehdon saa kysyttaessa.

28 ravintolassa (82%) lounaaseen kuuluu salaattipdyta. Salaattipdydassa eniten tarjotaan
kasvisproteiineista (kuvio 3), siemenia ja pahkindita. Aivan kuten uudet, terveytta edista-
vat ravitsemussuositukset (2014) suosittelee lounaalla tarjottavankin. Seuraavaksi kasvis-
proteiineista nousivat pavut 35%, kikherneet 19% ja linssit 15%. Kvinoaa, spelttia, tofua,
hamppua tai hirssia ei salaattipdydassa juuri tarjottu, joitakin yksittaisia poikkeuksia lu-

kuun ottamatta.
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Kuvio 3. Salaattipdydassa tarjottavat kasvisproteiinit (n=35)

Kuusi ravintolaa, joissa lounaaseen ei kuulunut salaattipdyta, eivat jarjestden kaivanneet
kasvisruokakoulutusta. Naissa paikoissa lampimana lisdkkeena ei koskaan tarjottu val-

koista riisia, pastaa tai nuudelia, vaan ravitsemuksellisesti laadukkaampia hiilihydraatteja.
Paaruoan valmistamiseen kaytettiin kohtuullisen monipuolisesti erilaisia kasvisproteiineja.

Kasvisruokareseptiikalle nahtiin tarvetta.

Lampiman ruoan valmistamiseen kaytettiin kasvisproteiineista (kuvio 4) sdanndllisesti
enimmakseen papuja (74%). Soijarouhe oli 24 ravintolassa (69%) kaytéssa. Muita yleises-
ti kaytettyja kasvisproteiineja olivat linssit 57%, tofu ja siemenet 51%, pahkinat 46%, kik-
herneet 43% ja soijasuikaleet 40%. Kvarnia kaytti 12 ravintolaa (34%). Hamppu, seitan ja
tempe eivat olleet kdytdssa lainkaan. Huomattavaa on, ettd kolme ravintolaa ei kayttanyt

mitdan kyselyn viidestatoista kasvisproteiini vaihtoehdosta.
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Kuvio 4. Kasvisruoan valmistamisessa yleisimmin kaytettavat kasvisproteiinit (n=35)

Lampiman kasvisruoan lisdkkeena (kuvio 5) tarjottiin eniten perunoita, 97%, mutta lisaksi

tummaa riisia 66% ja tummaa pastaa 57% hyvin yleisesti. Viljasekoitukset olivat myés

suosittuja 57% esim. ohra-ruisseos. Tattaria, kvinoaa ja hirssia tarjosi vain kaksi ravintolaa

vastanneista. Huomattavaa on etta valkoista riisia tarjosi 13 ravintolaa (37%), valkoista

pastaa ja nuudelia tarjottiin vield viidenneksessa (20%) ravintoloista.
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Kuvio 5. Kasvisruokien [ampimina lisdkkeina useimmin tarjottavat hiilihydraatit (n=35)

Kysymykset 8—10 selvittivat tarvetta uudelle reseptiikalle. Kaikenlaista resptiikkaa toivottiin
(kuvio 6), niin laatikoita, patoja, kappaleruokia, kastikkeita kuin keittojakin suurimmassa
osassa ravintoloita. Kasvisruokareseptiikalle ei koettu olevan tarvetta viidessa (14%) ra-

vintolassa.

laatikoita
kasvispatoja
kappaleruokia
kasviskastikkeita
kasviskeittoja

emme tarvitse uutta kasvisreseptiikkaa
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Kuvio 6. Kasvisruokareseptiikan tarve ruokalajityypeittain (n=35)
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Lisakkeista eniten 51% toivottiin uudenlaisia vaihtoehtoja riisin, pastan ja perunan tilalle
(kuvio 7). Lisaksi toivottiin salaattipdydan komponentteja ja lampimia lisdkekastikkeita.
Kylmille lisdkekastikkeille koettiin olevan tarvetta. Samat viisi ravintolaa kuin edella, eivat

tarvitse lisdkereseptiikkaa.

uudenlaisia vaihtoehtoja riisin, pastan ja
salaattipdydan komponentteja

lAmpimia lisdkekastikkeita

kylmia lisdkekastikkeita

emme tarvitse uutta lisdkereseptiikkaa

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Ravintoloita

Kuvio 7. Lisakereseptiikan tarve (n=35)

Reseptinkehitykseen valittaviksi raaka-aineiksi toivottiin 17 kasvisproteiinivaihtoehdosta
kaikkia enemman tai vdhemman (kuvio 8). Eniten haluttiin tofua 47%, hernerouhetta 44%,
kikherneita ja kvarnia 41%. Tempe3, soijarouhetta ja kvinoaa toivoi 38%, papurouhetta,

spelttia ja linsseja 34%. Seitania toivoi 22%.
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Kuvio 8. Kasvisproteiinit joista toivottiin uutta kasvisreseptiikkaa (n=35)

Viimeinen kysymys halusi selvittda onko tarvetta kasvisruokakoulutukselle (kuvio 9). Ra-
vintoloista 15 koki tarvetta olevan, 14 ei kokenut koulutustarvetta ja loput kuusi eivat

osanneet ottaa asiaan kantaa.

kylla
ei

en 0saa sanoa
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Ravintoloita

Kuvio 9. Tarve kasvisruokakoulutukselle (n=35)
Mielestani tutkimus on pateva eli validi, koska saimme selville halutut selvitettavat asiat.

Vastausprosentti oli erinomainen, mikd osaltaan osoittaa tutkimuksen patevyytta. Reliabili-

teetin johdonmukaisuutta hieman laskee, kaikkien vastaajien ruokailijoiden maara verrat-
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tuna kasvisruokailijoiden maaran suhteeseen. (Ronkainen ym. 2011, 129-133.) Se on
kuitenkin ainoa asia jossa jain miettimaan, onko kyselyyn osallistuneet vastanneet kysy-
mykseen oikein. Tarkoitan talla, etta jos 37% vastaajista valmistaa ruokaa kaikkiaan noin
tuhannelle, miten kasvissyodjia olisi ndissa isoissakin paikoissa suhteessa hyvin vahan.
Vain kuusi ravintolaa vastaajista valmistaa paivittain yli 50 annosta kasvisruokaa, niistakin
vain yksi toimipaikka yli 100 annosta. Tama selittyisi mikali isoimmista paivittaisista ruokai-
lijamaarista vastanneet ovat toimessa, jossa henkild vastaa tuhansille paivittain valmistet-
tavista lounaista, mutta se tarkoittanee vaikkapa kymmenia ravintoloita, joissa kussakin

kasvisruokailijoita vain muutamia kymmenia.

Tama voi tarkoittaa, ettei alueemme lounasruokailijoiden maarasta voida suoraan laskea
5% olevan kasvisruokailijoita, vaikka koko maamme vaestosta voidaankin (Voutilainen,
Fogelholm & Mutanen, 2015, 51). Kasvisruokareseptiikan kehitysta ajatellen, ohjeiden
vakiointi voisi olla hyddyllisempaa olla jotakin muuta kuin 100 annosta, kuten alustavasti

toimeksiantajan toiveesta maariteltiin.
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6 Kasvisruokareseptiikan kehitystyo

Taman toiminnallisen opinnaytetydn tarkoitus on tuottaa kasvisruokareseptiikaa ammatti-
keittididen tarpeisiin. Toimeksiantajan mukaan alueella on tarvetta kasvisruokakoulutuk-
selle ja -reseptiikalle. Webropol-kyselylla selvitetdan yksityiskohtia, kuten mitka ovat todel-
liset tarpeet kehitystyodlle, kartoitetaan raaka-aineita ja sita, kaipaavatko toimeksiantajan

tybelaman yhteistydkumppanit kasvisruokakoulutusta.

6.1 Reseptiikkaprosessin kuvaus

Opinnaytety® on tehty toimeksiantona Koulutuskeskus Salpaukselle. Tavoitteena oli alun-
perin luoda kasvisruoka koulutuspaketti, mutta yhteisissa keskusteluissa, niin toimeksian-
tajan, kuin oppilaitoksen ohjaajien kanssa, paadyimme tuottamaan asiakaskyselyn ja sen
pohjalta kasvisruokareseptiikkaa. Toimeksiantaja voi reseptiikan pohjalta toteuttaa koulu-
tuksen, mutta opinnaytetyo ei ota kantaa sen toteutusajankohtaan tai muihin seikkoihin.

Lisaksi reseptiikkaa voidaan kayttaa tutkinnon osatoteutuksissa, kuten suurtalouskokin ja
dieettikokin erikoisammattitutkinnon koulutuksissa. Toimeksiantaja haluaa pitaa produktin
salaisena, joten se toimitetaan vain oppinaytetyon tekijan oppilaitokselle arvioitavaksi (oh-

jaajalle, 2. tarkastajalle ja opponentille) eli reseptiikka ei [6ydy tdman tuotoksen liitteista.

Puhelinkeskustelujen ja sahkopostiviestinnan jalkeen, tapasimme toukokuussa 2015, jos-
ta opinnaytetyd sai alkunsa. Toimeksiantajan esiin tuomia tarkeitd huomioon otettavia
seikkoja olivat reseptiikan toimivuus, nimenomaan suurkeittididen ja lounasravintoloiden
kayttoon, taloudellisuus, logistiikka, ravitsemus ja uusimmat trendit. Toimeksiantaja korosti
tybelama- ja asiakaslahtoisyytta. Tyoelamalahtoisyytta paaddyimme varmistamaan edella
kuvatulla asiakaskyselylla. Hintaan toimeksiantaja ei asettanut tarkempaa viitekehysta,
koska loppukayttajiakin on monesta hintaryhmasta. Pyrin kayttdmaan oman kokemukseni
mukaista taloudellista ajatteluani reseptiikkaa ja raaka-aineita edelleen kehittdessani. Sa-
malla pyrin tuottamaan selkeita ja monikayttoisia resepteja, jotka ovat helposti muokatta-

vissa edelleen.

Tuotekehitysty0ssa on kaytetty omaa henkilokohtaista kokemustani tydskentelysta kuusi
vuotta Pohjoismaiden johtavan henkil6sto- ja opiskelijaruokailuja tuottavan yrityksen kehi-

tysosastolla mm. tuotekehittajana.

6.2 Reseptiikan kehitys

Kotitalouksiin suunnattua reseptiikkaa on hyvin paljon saatavilla keittokirjoissa ja interne-

tissa. Vaatii kriittista suhtautumista, jotta osaa valita kaikesta reseptin paljoudesta lahteel-
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taan luotettavimmat, ettei tule valinneeksi kotikokkien tekemia ohjeita. Ammattikeit-
tioreseptiikkaakin on saatavilla paljon, etupaassa erilaisten elintarviketeollisuuden toimi-
joiden verkkosivujen reseptiikkapankkeja. Alan ammattilehdissa ja heidan internetsivuilla
on ammattikeittidihin suunnattua reseptiikkaa. Mikali ei halua suosia minkaan tietyn elin-
tarvikeyrityksen tuotteita, vaatii useimpien reseptipankkienkin ruokaohjeet edelleen tes-
taamista ja muokkaamista. Yritykset kertovat sivuillaan usein, etta reseptit ovat testattuja,
mutta eivat kuitenkaan kuinka ja milla kriteereilla testaus ja aistinvarainen arviointi on teh-
ty. Hintoja ei ole usein saatavilla, vaan ne maaraytyvat kunkin asiakkuuden sopimuksien
ja kausienkin mukaan. Elintarvikeyritykset tekevat kuitenkin mielelldan yhteistyota reseptin
kehityksen suhteen. Osalla on asiakkaiden kaytt6on lainattavia koekeittioita, joissa tuote-

kehitystyota voidaan tarvittaessa tehda.

Etsin ruokaohjeita erilaisista kasvis- ja vegaaniruokakeittokirjoista. Kirjastoissa on vaihte-
leva valikoima keittokirjoja, itse kaytan kolmea eri kirjastoa, joten valikoimaa 16ytyi run-
saasti. Internetissa on todella paljon erilaista reseptiikkaa saatavilla. Kaytin osittain am-
mattikeittidille suunnattua reseptiikkaa, mutta myos kotitalouksille suunnattua, esimerkiksi
seitanin resepteja oli lukuisia eri variaatioita. Ammattikeittiokayttoon ei 16ytynyt ensim-
maistakaan. Seitanin raaka-aine hankinnoissa oli lisdksi haastetta, koska tukkuliikkeista ei
saanut tarvittavia raaka-aineita. Koin kuitenkin erityista intoa luoda toimivan seitan resep-
tin sen monikayttdisyyden, ravintoarvopitoisuuden, trendikkyyden ja helppouden vuoksi.

Se tuntui olevan toimeksiantajayrityksesséakin viela tuntematon tuote.

Lopulta kehitykseen valikoitui ruokaohjeita, jotka vaikuttivat helposti ammattikeittioon
muokattavilta, eivatka sisaltaneet liian erikoisia raaka-aineita. Lisaksi ohjeen tuli tayttaa

Webropol-kyselystd nousseet ominaisuudet.

6.3 Reseptiikan testaus

Tapaamisessamme toimeksiantajan kanssa toukokuussa 2015 olimme aikatauluttaneet
reseptiikan testauksen syksyyn 2015. Sovimme toimeksiantajan kanssa, etta he testaavat
resepteja aikuisopiskelijoiden kanssa syyskuussa 2015. Olin kuitenkin testannut resepteja
kotikeittiossani kesan aikana. Seitania kokeilin kotikeittiossa kahteen kertaan, ennen kuin
se oli mielestani "ammattikeittiokelpoinen”. Pidin tarkeana ettad sen valmistaminen on yk-
sinkertaista ja kypsennyksen tulee tapahtua uunissa. Jotkut kotikeittidssa testaamani re-
septit karsiutuivat pois jo tassa vaiheessa, esimerkiksi kvinoa-linssipihvit, koska tuotteen

rakenne oli aivan liian 16ysa ja maku ei mielestani ollut niin herkullinen kuin oletin.

Elokuussa 2015 tyostin kokonaisen paivan toimeksiantajan tuotannonohjausjarjestelmaan

ruoka-ohjeita. Ohjeita oli tdssa vaiheessa 12 kpl. Kaksi reseptia olisi mahdollista pudottaa
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pois jatkosta. Viikon kuluttua tasta, resepteja testattiin toimeksiantajan testipaivissa. Aluksi
olimme sopineet etta testaukset suoritetaan kokonaisen viikon aikana, kaksi ohjetta paivit-
tain. Mutta kaytannossa testipaivia oli kaksi, joissa kummassakin testattiin 5-7 reseptia
paivassa. Valmistimme kutakin ruokaa kymmenen annosta. Opiskelijoiden apuvalineeksi
oli tuotettu reseptinkehittdjan muistilista (liite 2) ja maistolomake (liite 3). Nailla kirjaami-
seen liittyvilla apuvalineilla haluttiin varmistaa, etta kaikki tarkeat asiat tulee kirjattua. Kir-
jaamalla huolellisesti voidaan valttya turhilta uusinta testauksilta. Olin itse mukana mo-
lempina testauspaivina ja ennen varsinaisen tyon aloittamista kavin opiskelijoiden kanssa

lapi ruokaohjeet, lomakkeet ja muut testauksessa huomioon otettavat tarkeat asiat.

Ennen lopullista maistoa viilasimme opiskelijoiden kanssa maut lopullisiksi, eli saatoimme
lisata makuja tai raaka-aineita. Joitakin pilkkuvirheita paljastui mausteiden kayttépainois-
sa, jotka saimme korjattua. Valmiita ruokia arvioitiin aistinvaraisesti yndessa opiskelijoiden
kanssa, lisdksi mukana maistossa oli useita opettajia. Seitan sai erityisen hyvan vastaan-
oton ja se oli monelle ensimmainen kerta kyseisen tuotteen parissa. Totesimme sen ole-
van hyvin monikayttéinen raaka-aine, jolla voidaan helposti korvata vaikkapa tofu tai soi-
jasuikaleet reseptiikassa. Vaikka arvioimme seitanin perusreseptin valmiiksi, vaatii se
enemman tydstamista toimeksiantajan tuotannonohjausjarjestelmaan, jotta he saavat siita
monikayttdisemman. Jatkossa toimeksiantajan kasvisruokaohjeiden tofu, soija tai palkovil-
ja voidaan korvata useissa ruokaohjeissa seitanilla, kunhan seitaniin tarvittaville paaraa-

ka-aineille 16ytyy jarkeva ostokanava.

Testauksessa totesimme ruokaohjeet (liite 4) jo niin valmiiksi, ettei lisdtestauksia enaa
pidetty tarpeellisena. Seuraava testaus oli suunniteltu lokakuulle 2015 toimeksiantajan
yhteistyékumppanin opiskelijahenkildostoravintolassa. Tasta suunnitelmasta kuitenkin luo-
vuttiin opinnaytetydn puitteissa. Toimeksiantaja suorittaa testaukset myéhemmin. (Erkamo
11.9.2015.)

6.4 Raaka-ainevalinnat

Kyselyssa ilmi tulleista, vahemman ravintoloissa kaytetyista raaka-aineista, paadyimme
valitsemaan tuotekehityksen raaka-aineiksi harkapapurouheen, kvinoan ja speltin. Resep-
teista seitan otettiin tyon alle. Hernerouhetta toivoi 14 ravintolaa (44%) ja se oli kaytdssa
seitsemassa ravintolassa. Toiveista kaikkia raaka-aineita ei kuitenkaan voitu ottaa kehi-
tykseen, joten hernerouhe jai ulkopuolelle. Lisaksi tempe ja kvarn taas puolestaan paatet-
tiin jattaa tuotekehityksen ulkopuolelle, koska ne ovat niin sanottuja puolivalmisteita, joita
ammattikeittididen on melko vaivaton testata omissa keittidissaan. Kehitettavassa resep-

tilkkassa on uusien lisdksi mukana jo ennestaan tuttuja raaka-aineita, kuten tofua ja kikher-

31



neita. En esittele niita tassa kuitenkaan sen tarkemmin. Kerron lyhyesti alla erikoisempien

raaka-aineiden alkuperasta.

Harkapapu on vuosituhansia vanha viljelykasvi, mutta sen kaytto Iahes tyrehtyi 1960-
luvulle tultaessa. Nyt sen viljely on jalleen elpyméassa. Kotimaisen kasviproteiinin [ahteena
se on erinomainen. (Kuoppala 2013). Harkapapu kuuluu virnoihin, joka on yksi hernekas-
vien suku (Verso Food 2015). Suomalaisesta valkuaisesta on Kuoppalan (2013) mukaan
huutava pula ja harkapavulla voitaneen korvata soijan ylivaltaista asemaa kasvissydjien
valkuaisen lahteena. Suomen ammattikeittiomarkkinoille on tullut (2014) hark&papurouhe.
Tuote on kuivatavaraa. Harkapapurouheesta harkapapujauhoa on 55%, loput herneprote-
iinia ja ohramallasuutetta. Proteiinipitoisuus on 47% juurikin herneproteiinin vuoksi. Tuote
soveltuu vegaaniseen ruokavalioon ja sisaltaa pienen maaran gluteenia, joten ei sovi keli-

aakikolle. Hernerouhetta voi kayttéda soijarouheen tapaan. (Verso Food 2015.)

Kvinoa (englanniksi quinoa) on siemen, vaikka sitd usein kaytetaan viljan tapaan. Kvinoa
on lahtodisin Etela-Amerikasta, se on aikanaan ollut alkuperaiskansojen ravintoa. Nyt kvi-
noaa viljellddn myés Suomessa. Kvinoa on proteiinipitoisempaa kuin monet viljat. Se si-
saltda 14g/ 100g hyvanlaatuista proteiinia, mika on puolet enemman kuin tummassa rii-
sissa. Lisaksi se sisaltaa kaikki valttamattomat aminohapot sopivassa suhteessa, mika on
harvinaista. Kvinoa taytyy huuhtoa ennen kypsentamista. Kvinoa kypsyy nopeasti, mutta
sita ei saa sekoittaa kypsennyksen aikana, jottei se liisterdidy. Kvinoa on gluteiinitonta.
(Thompson., M. 2013; Sunspelt.fi, 2015.)

Speltti on ikivanha ja kotimainen viljalaji. Spelttia voidaan kayttaa riisin tapaan, paisti etta
speltissa on gluteenia, joten se ei sovi keliaakikolle. Monelle vilja- ja vehnaallergikolle se
saattaa kuitenkin sopia, koska se imeytyy elimistdssa paremmin. Speltissa on 13—-18g/
100g hyvanlaatuista proteiinia. Kuitujen suhde on hyva ja rasvahappokoostumus erin-

omainen. (Sunspelt 2015.)

Seitan on alkujaan Kiinasta, aivan kuten tofukin. Seitan valmistetaan vehnan gluteenijau-
hoista ja kikhernejauhoista. Se voidaan vaihtoehtoisesti valmistaa kokonaan vehnéjau-
hoista pesemalla, mutta valmistusprosessi on liian tydlas ammattikeittion ruokatuotantoa
ajatellen. LOysin internetista monenlaisia ohjeita ja erilaisia tapoja maustaa ja kypsentaa
seitania. Tavoitteena oli 10ytaa tuotekehityksen tuloksena, yksinkertainen valmistustapa ja
monikayttdinen resepti ammattikeittididen kayttéon. Seitania voi myos pakastaa, mikali
menekki on pientd. Kokeilin kotikeittidssani seitania kaksi kertaa ja kahta erilaista ohjetta.
Ensimmaisessa mausteita ei laitettu massaan ja siita tuli mautonta, vaikka se marinoitiin

kypsennyksen jalkeen. Kypsennetty seitan ei mielestani ime makuja, vaan mausteet on
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lisattdva ennen kypsennysta. Toisella kerralla paatin laittaa mausteet jo massaan ja keit-
taa pelkassa suolavedessa. Ammattikeittion toimintaa ajatellessani, liemen sailyttaminen
tai viemariin kaadettava keitinliemi ei tuntunut jarkevalta. Minusta seitanista tuli nain hy-
vaa. Toimeksiantajan kokeilussa seitan sai erinomaisen vastaanoton. Ammattikeittiossa
kypsensimme sen hdyryuunissa. Seitanin osalta ongelmaksi muodostui ainoastaan logis-
tiikka. Paaraaka-aineita on saatavana erikoisliikeista, muttei viela tukkuliikkeesta. Uskon,
etta on vain ajan kysymys milloin tuotteet, gluteenijauho ja kikhernejauho tulevat valta-
kunnallisten tukkuliikkeiden valikoimiin. Huomasin kuinka gluteenijauho on viela erikoinen

raaka-aine, joka usein puhekielessa sekoitetaan gluteenittomaan jauhoon.

Mielestani kaikkia tuotekehitykseen valittuja tuotteita, harkapapua, kvinoaa ja spelttia,
yhdistaa se, etteivat ne ole mikaan uusia keksintoja. Niilla on kuitenkin nyt uudenlaista
kysyntaa markkinoilla ravintopitoisuuksiensa ja kasvisruoan kysynnan lisdantymisen
vuoksi. Kaikkia naita viljellaan kotimaassamme. Poikkeuksena harkapapurouheessa kay-
tetty herneproteiini. Kikhernejauho on tuontitavaraa. Samoin gluteenijauho, vaikka vehnaa
suomessa kasvatetaankin. Kokemuksestani tiedan, etta mikali jokin suuri toimija haluaa

tuotteen valikoimiinsa, se on tukkuliikkeen mahdollista toteuttaa.

Alla olevaan taulukkoon (taulukko 3) on koottu kaikki tuotekehitykseen valitut, erikoisem-
mat tuotteet, jotta niitd voidaan helposti tarkastella rinnakkain. Taulukolla haluan osoittaa,

ettd toimeksiantajan jo yhteistydon alkuvaiheessa antamat seikat on otettu huomioon.

Taulukko 3. Taulukko kuvastaa raaka-ainevalinnoissa huomioon otetut seikat

. . . ... .. raaka-aine
Proteiinia/  Soveltuvuus Soveltuvuus .. ... Ravitsemuksellisesti Logistisesti )

o . Kotimaisuus Trendikas " hinnaltaan

100g keliaakikolle  vegaanille laadukas jarkeva ’
sopiva

Harkapapurouhe 47 X osittain X X X X
Kvinoa 14 X X X X X X X
Speltti 14 X X X X X X
Seitan (resepti)* 22 X X X X
*kikhernejauho 20 X X X X X
*gluteenijauho 81* X X X X

* |ahde Ekolo Oy
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7 Pohdinta

Tama tyo on ollut hyvin mielenkiintoinen ja antoisa. Josko minusta ei aivan taydellista
kasvissyo6jaa kuoriutunut prosessin aikana, niin sain kuitenkin paljon uutta tietoa ymparis-
t6-, kuluttaja- ja tuoteasioissa. Olin luullut tietdvani asioista jonkin verran, mutta syventy-
minen itselle mielenkiintoisten asioiden aarelle nain intensiivisesti, oli uusi ja opettavainen

kokemus.

Toiminnallisen opinnaytetyoni tietoperusta muodostui toimeksiantajan rajaamista kasvis-
ruokailun kahdesta suunnasta, joihin sinansa oli helppo paneutua. Koska kasvisruokailuun
vaikuttavat tatd nykya monet muutkin asiat yksilon taustalla, kuten ymparistotietoisuus
halusin itse lahestya asiaa erilasten kuluttajaryhmien kautta. Tama aiheutti aika ty6laan
paneutumisen, joka oli tosin hyvin mielenkiintoista. Tietoa ja erilaisia kuluttajaryhmia on
paljon, joten aihealuetta oli lopulta rajattava. Nain valikoitui LOHAS-kuluttajaryhma, joka
sinansa ei ole uusi asia maailmalla, mutta uskon sen olevan vahan tiedetty ilmi6é kuluttaja-
ryhména Suomessa. Taannoin pidin esitelmaa restonomiopiskelija kollegoilleni ja kysyin
kuinka moni on kuullut LOHAS-kuluttajaryhmasta. Oppilaita oli arviolta kymmenen, joista
kukaan ei ollut tietoinen. Itsek&dan en ollut tiennyt tasta kuluttajaryhmasta ennen syventa-
vaa elintarviketietoutta. Toinen valitsemani kuluttajaryhma on fleksitaristit, johon voin nyt
itsekin sanoa kuuluvani. Huomasin syventyessani naihin kuluttajaryhmiin, ettad kaiken ra-
vitsemisalan kehitystydn taustalla tulee olla nimenomaan asiakkaan ja kuluttajan tarpeet
ja odotukset. Tama ilmeni my0ds pohtiessani tuotekehitysprosessia ja omaan kokemuk-
seenikin perustuen. Jos me ravitsemusalan ammattilaiset pystyisimme ennakoimaan naita
asiakkaiden tarpeita ja olemaan askeleen edelld ja ikaan kuin tuntosarvet pystyssa kehit-
tamaan tuotteita ja palveluita jo ennen kuin asiakas on hahmottanut mita han konkreetti-
sesti haluaakaa. Nain ehka pystyisimme olemaan markkinoilla se luovin, innovoivin ja sen
myaota yksi kilpailukykyisimmista toimijoista. Tama kaikki lahtee siis vain ja ainoastaan
ulkoa pain. Se tarkoittaa, ettd otamme jatkuvasti selvaa ja olemme tietoisia mitd nuo asi-

akkaiden tarpeiden ja halujen pienen pienet enteet ja viitteet ovat.

Tietoperustassa kasittelin lisdksi ammattikeittion tuotekehitystd. Huomasin etta siihen liit-
tyvaa kirjallisuutta oli melko hankala 16ytaa. Usein tuotekehitysta tarkastellaan enimmak-
seen elintarviketeollisuuden nakdokulmasta. Erilaisia prosesseja on kuvattu monia, mutta

niissa ei useinkaan aukea yksityiskohtaista tietoa, vaan prosessi on osa laajempaa koko-
naisuutta. Tuotekehityksen yksinkertaisesta mallista, jota mukailin, voi olla apua ammatti-

keittion tuotekehitysprosessissa. Mielestani kokoamani tuotekehityksen muistilista oli hy-
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vin onnistunut ja kaikessa tekstin paljoudessaan kuvaava. Se osoitti kuinka monta pienta

asiaa tulee ottaa huomioon, kaiken sen suuremman kokonaiskuvan lisaksi.

Pieni Webropol-kysely antoi prosessille hyvan pohjan, josta selvisi reseptiikkatyypin tarve.
Raaka-aineita koskevista kysymyksista oli helppo valita kehitykseen paaraaka-aineet.
Lisaksi kysely osoitti toimeksiantajalle, ettd kasvisruokakoulutukselle on todella kysyntaa,
aivan kuten he olettivatkin. Jatkossa toimeksiantaja voi hydédyntaa Webropol-kyselyn tu-
loksia jatkaessaan kasvisruokareseptiikan kehitystyota. Kyselyn tulokset kertovat mista

raaka-aineista ja ruokalajiryhmista uudelle reseptiikalle on yha tarvetta.

Kyselyssa jain pohtimaan suhdetta kaikkien ruokailijoiden ja kasvisruokailijoiden valilla.
Olisin kuvitellut kasvisygjia olevan suurissa toimipaikoissa enemman kuin mita ilmeni.
Toisaalta vastatessa on saatettu ajatella koko volyymia kaikkien ruokailijoiden kohdalla,
esimerkiksi 20 000 annosta/ paiva (jolloin 20 000 annosta pitaa sisallaan vaikkapa kym-
menen toimipaikkaa). Siten kasvisruokailijoista kysyttdessa onkin epahuomiossa ajateltu

yksittaisia toimipisteita, esimerkisi 50 annosta toimipaikkaa kohden.

Kyselyn tuloksista voisin nostaa muutaman huomion. Koska hyvat hiilihydraatit on nostet-
tu uusissa terveyttd edistavissa suosituksissa (2014) esiin, en nde mitaan jarkevaa syyta
tarjota asiakkaille pelkastaan valkoisia hiilihydraatti lisakkeita, kuten valkoista pastaa ja
riisia edes lounasravintoloissa, joissa ei saanndllisesti tarjota kasvisruokaa. Kaikkien lou-
nasravintoloiden voisi olla jarkevaa panostaa hiilinydraattien laatuun. Lisaksi suosituksiin
on uusimpana tuotu pahkinat ja siemenet, joten naita tulisi 16ytya kaikista lounasravinto-
loiden salaattipOydista. Kasvisproteiineilla, esimerkiksi kikherneet tai speltti marinoituna,
saadaan helposti vaihtelua ja runsautta salaattipdytiin. Leipapdydassa voidaan tarjota
proteiinipitoisia levitteita, kuten hummusta tai rahkapohjaisia levitteita. Leipapoydassa
tulisi olla aina tarjolla taysjyvaviljatuotteita. Kikhernejauhoa ja siemenia voidaan kayttaa
leivonnassa. Samalla varmistetaan kasvisruokailijoiden proteiinin saantia useista eri |a-
heista, mika on kasviproteiinien imeytyvyyden edellytys. Tutkimus osoitti, etta keventaes-
saan terveystietoinen lounastaja arvostaa laajaa salaattipoytda. Nain voidaan saavuttaa
kaikkien asiakkaiden asiakastyytyvaisyytta ja ehka sita kautta luoda asiakasuskollisuutta.
Kasvisruokailijoiden tai [ahinna vegaanien asiakastyytyvaisyytta voitaisiin mahdollisesti
lisata tarjoamalla mahdollisuus valita lehmanmaidon tilalle jokin kasvipohjainen juoma

vaihtoehto, kuten soija- kaura-, manteli- tai riisijuoma.
Ravintoloiden, jotka eivat tarjonneet kasvisruokaa tai sen sai erikseen tilaamalla, lounaa-
seen kuului salaattipoyta, mutta kaikista kasvisvalkuaisista siella kaytettiin toistuvasti vain

papuja, siemenia ja pahkindita. Linsseja ja kikherneita ei kaytetty, mitka taas esiintyivat
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useimpien kasvisruokaa tarjoavien salaattipoydissa. Naissa kasvisruokaa tarjoamattomien
ravintoloiden lammin hiilihydraattilisdke oli etupaassa vain valkoista riisia, pastaa ja nuu-
delia. Tasta voi tehda johtopaatdksen, etta kasvisruokaa tarjoavien ravintoloiden ateriako-
konaisuudet ovat ravitsemukselliselta laadultaan parempia, kuin kasvisruokaa tarjoamat-
tomien ravintoloiden. Voisin kuvitella, ettd mahdolliset kasvisruokailijat ovat siirtyneet ra-

vintoloihin, joissa panostetaan kasvisruokaan ja ravintorikkaampiin lisakevaihtoehtoihin.

Mielestani tuotekehitys sujui hyvin ja toimeksiantajan kanssa I0ytyi heti yhteinen savel.
Ensimmaiselld tapaamisellamme olimme aikatauluttaneet prosessin aina lokakuulle saak-
ka. Yhteisty0 oli vaivatonta ja uskon todella, etta heille on hyotya produktista. Kyseessa
on kuitenkin vain reilu kymmenisen reseptia, joten kehitystyo jatkukoon heilla tasta eteen-
painkin. Valitut raaka-aineet ovat hyvin monikayttoisia ja ravitsemuksellisesti laadukkaita
niin vegetaristeille kuin sekasyogjillekin. Toivon etta tuotekehityksen tyokaluista ja kehitys-
paivista toimeksiantaja oppilaineen sai oppia uutta myds minulta ja eraanlaista varmuutta
tuotekehitystydhon. Mina sain ndhda kuinka innoissaan oppilaat Iahtivat tekemaan tuote-
kehitysta. Sain lisdksi oppia uudenlaista yrityskulttuuria, koska oppilaitos oli minulle tuote-
kehityksen toteutuspaikkana aivan uusi ymparistd. Haastetta asetti ainoastaan kaynnis-
tamisvaiheessa oleva tuotannonohjausjarjestelma. Jotkut raaka-aineet, ravintosisallot ja
hinnat jaivat puuttumaan jarjestelmasta. Nain ollen en voinut arvioida ohjeiden hintoja tai

ravintoarvopitoisuuksia, mutta muuten asiasta ei koitunut haittaa.

Toimeksiantajalta saadun palautteen mukaan uusia resepteja on voitu heti hyédyntaa
opetuksessa. Vakioinnin jalkeen niita tullaan kayttamaan vield laajemmin. Ruokaohjeet
litetddn myos osaksi ravintolapalvelujen reseptiikkaa, eli otetaan kayttdédén Salpauksen
opiskelijaravintoloissa. Toimeksiantaja koki, etta heidan toiveensa otettiin hyvin asiakas-
l&htoisesti huomioon alusta loppuun saakka. Eri osatekijat, kuten taloudellisuus, ravitse-
muksellisuus, ymparistotietoisuus ja uudet tuotteet yhdistyivat toimivaksi kokonaisuudeksi.

Yhteistyd sujui taysin suunnitelmien mukaan.

Jatkoa ajatellen, voisi olla hyva selvittaa, mitd mieltd lounasasiakkaat ovat alueemme
kasvisruokatarjonnasta. Selvitys saattaisi kannustaa ravintolayrittdjien tarjooman kehitta-
mista kasvisruokailijaystavallisempaan suuntaan. Talla hetkella kasitykseni mukaan alu-
eeltamme puuttuu esimerkiksi kasvisruokaravintola. Meilla on raakaruokakahvila ja luo-
mukahvila, jotka molemmat tarjoavat kevyehk6a lounasruokaa. Tutkimuksessa voitaisiin
selvittda missa kasvisruokailijat tai vegaanit tana paivana syovat ja mika olisi heidan tule-
vaisuuden unelmien lounaspaikka. Vegetaristi tuttavani esimerkiksi ruokailee etupaassa
kaupungin keskustan kahdessa etnisessa ravintolassa. Jatkotutkimuksesta voisi olla apua

alueen yrityksille, jotka miettivat kasvisruokavaihtoehdon lisdamista valikoimiinsa.

36



Kaikkiaan opinnaytetyd prosessi oli opettavainen. Opin yhdistdmaan monta pienta palasta
suuremmaksi kokonaisuudeksi. Opin kuinka tarkeaa on paneutuminen asiaan tietoperus-
tan kautta. Teoreettista tietoa ja kaytannon tekemista yhdistamalla syntyi tarvittava asian-

tuntemus.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake

KASVISRUOKAKYSELY

Olen Haaga-Helian restonomiopiskelija ja teen opinnaytety6tani kasviruoasta.

Vastaamalla tdhan nopeaan kyselyyn, olet mukana kehittdmassa uutta
kasvisruokareseptiikkaa Paijat-Hameen alueen ammattikeittididen kayttoon.

Vastaaminen kestda noin 3 minuuttia. Kiitos ajastasi.

Taustatiedot

1. Olen? *

O Ravintolapaillikkd
O Keittidn esimies
QO Kokki

Muu tyonimike, mika?

O

2. Ravintolassamme kay ruokailijoita paivittain kaikkiaan noin

O alle 50
O 50-100
O 101-200
O 201-300

yli 300. Keskimédirin noin..

O
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3. Kaikista ruokailijoista kasvisruokailijoita on keskimaarin

Ravintolassamme ei tarjoilla kasvisruokavaihtoehtoa. Koska..

O

O 1-20
O 21-40
O 41-60
O 61-100
O 101-200

Yli 200. Kuinka paljon?
O

4. Kasvisruokalounaaseemme kuuluu myds salaattipdyta

O kylla
Qei

5. Salaattipdydassamme on tarjolla salaattikomponenttien lisaksi

(valitse kaikki joita teilld on sdanndllisesti kaytossa)

[ ] linsseji

[ ] kikherneitd
[] papuja

[] siemenii
[] pahkingiti
[ ] tofua

[ ] hirssid

[ ] spelttid

[ ] kvinoaa

[ ] hamppua

Muita, mita?

L]
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6. Valmistamme ravintolassamme kasvisruokaa, joka sisaltaa

(valitse kaikki kasvisvalkuaiset joita teilld on sdannoéllisesti kdytdssa) *

[ ] linsseji

[ ] kikherneitd
[] papuja

[] siemenii

[] pahkingiti

[ ] tofua

[ ] soijarouhetta
[] soijasuikaleita
[ ] hernerouhetta
[] papurouhetta
[ ] kvarnia

[ ] tempei

[ ] kvinoaa

[ ] hamppua

[ ] seitania

[ ] ei mitdén niistd

Muita, mita?

L]

7. Kasvisruoan Iampimana lisédkkeena tarjoilemme

(valitse kaikki joita teilld on sdanndllisesti kdytdssa)

[] perunoita

[ ] valkoista riisid

[ ] valkoista pastaa

[] valkoista nuudelia

[ ] tummaa riisia

|:| tummaa pastaa

[ ] tummaa nuudelia

[] viljasekoituksia (esim. ohra-ruis tms)

[ ] spelttid
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[ ] hirssid
[ ] kvinoaa
[ ] tattaria

Muita, mita?

L]

Uuden reseptiikan tarve.

8. Minka tyyppista uutta kasvisreseptiikkaa kaipaisitte ravintolaanne?

[] kasviskeittoja
[] kasvispatoja

[ ] kasviskastikkeita
[ ] laatikoita

[] kappaleruokia

[ ] emme tarvitse uutta kasvisreseptiikkaa

9. Minka tyyppista lisdkereseptiikkaa kasvisruoalle kaipaisitte ravintolaanne?

[] kylmii lisikekastikkeita

[ ] 1ampimié lisikekastikkeita

[ ] uudenlaisia vaihtoehtoja riisin, pastan ja perunan tilalle
[ ] salaattipdydin komponentteja

[ ] emme tarvitse uutta lisékereseptiikkaa

10. Raaka-aineet, joista toivoisitte uutta kasvisruokareseptiikkaa? (voit valita useita)
[ ] linssit

[ ] kikherneet

L] pavut

[ ] siemenet
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[ ] pahkint

[ ] tofu

[ ] hirssi

[ ] speltti

[] soijarouhe

[ ] soijasuikaleet
[ ] hernerouhe
[ ] papurouhe

[ ] kvarn

[ ] tempe

[ ] kvinoa

[ ] hamppu

[] seitan

[ ] Muita, mit4?

11. Mitd muita toiveita tai ajatuksia sinulla on liittyen kasvisruoan reseptiikan kehittdmiseei

12. Ravintolassamme on tarvetta kasvisruokakoulutukselle *

O kylla
Oei

O €n 0saa sanoa
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Liite 2. Tuotekehittidjan muistilista

Tuotekehittdjan muistilista:

Pl Kempp' ©
Kirjaa reseptiin kaikki mahdolliset asiat, mielummin my&s turhia asioita.
N&in valtit turhat lisdtestaukset.

Tarkista:
Reseptin raaka-ainelden olkeanimisyys,
esim: 1. Porkkanasulkale, pakaste vai Porkkanasuikale, tuore.
2. Tonnlkalaa vedessa, valutettuna, sallyke ( Huom. myos nestelden PH %)
Kikherne, keitetty, valutettuna, sdllyke PH 20%

Ostopaino < > kdyttdpaino. Varmista painohdvikkl % !
esim. 1. Kananmunaa, iman kuorta PH 13%
2. Paprika, kuutio 2x2 cm, punainen, tuore PH 20%

Kalkkl ainekset punnitaan tal mitataan tarkasti.
Raaka-aineet ruokaohjeeseen siind |arjestyksessa, jossa ne pataan/vuokaan laltetaan
Minimol ruokaohjeen raaka-aineet!

Volnko Jattaa jonkun raaka-aineen tal mausteen pois? Valkuttaako lopputulokseen?
Minimol valmistusvalheet!

Saanto = totuuden mukainen kypsennyshavikki: MAISTA!
Punnitse ASTIA (esim GN) johon valmistat. LISAAI
Punnitse raaka paino. KIRJAA!
Punnitse kypsapaino.

Kastikkelsta riittaa litrat. Esim kipplkattilan mittatikku.

Tarkista ohjeen kypsennysajat |a lampotilat.
Kirjaa paisto-ominaisuus; hoyry, yhdistelmapaisto (plenempl havikki), kiertoilma, paine?
Kelta, hauduta val klehauta?
Kuumenna val kiehauta?

Vakiointi:
Kuinka monelle vakioin reseptin? Mika on annoskoko?
Kuinka voin helpottaa eravalmistusta?
Kirjaa:
1. Esivalmistusvaiheet
2. Kypsennysvalheet
3. Kokoamisvaheet, esim laatikkoruoat
4. Eslllelaitto, esim; " Lisad lopuksi hienonnettu persilja”

Tarvittavat lomakkeet:
Reseptl
Malstolomake/ Tuotekehitys-suunnitelma

Tarvitset myods gramma-vaa'an Ja Isomman kg-vaa'an.
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Liite 3. Maistolomake

Tuotekehitys-suunnitelma

MAISTOLOMAKE

1. Tayta taustatiedot:

Kehitettava ruoka |

Paivamaara ja vuosi |

Kehittajan nimi |

Ryhma |
2, Tarve?
Tama on hyva olla selvilla kaikille maistajille, ennen kuin ruokaa arvioidaan. Tuotetta tulee voida arvioida kohderyhman
kautta.
=
=
3. Kirjaa aistinvaraiset arviot tista ruoasta
herkullinen 5 4 3 2 1 ei houkutteleva
Ruoan ulkonako [~ [ I I [~
Ruoan maku I I I I I
Ruoan rakenne I [ I I I
4. Muita seikkoja?
=
=

5. Haluaako maistoryma tdman ruoan jatkokehitykseen?

O Kylld

Ei.
c
Miksi?
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Liite 4. Kehitetyt ruokaohjeet

Produktin Ruokaohjeet

Reseptin nimi Ruokalistanimi tarkennus a-koko
1|Coleslaw, chili-seesam Chili-seesamcoleslawta Salaattipdydan komponentti 60 g |
2 |Hummus, levite Hummus-levitetta Salaattipdyddn komponentti 309 |
3 |Harkdpapumoussaka Héarkdpapumoussakaa Padruoka 400 g|
4|Juureksia cashew Cashew-juureksia Paaruoka 200 g
5|Kikherne, marinoitu Marinoituja kikherneita Salaattipdydan komponentti 60 g |
6 |Kvinoalisdke, hedelmdinen Hedelmaista kvinoalisdketta Lammin lisake 200 g|
7 |Kvinoalisdke, naturel Kvinoaa Lammin liséke 200 g
8 |Linssi-kookoskeitto Linssi-kookoskeittoa Kasviskeitto 400 g |
9 |Savutofu-kasviswokki Savutofu-kasviswokkia Kasvispata / -kastike 200 g

10|Savutofu-rahkakastike, kylméd [Kylmé&a savutofu-rahkakastiketta |Kylma lisdkekastike 60 g |
11 [Seitan, perusohje Seitania Kappaleruoka 120 g
12| Seitan-kasviswokki Seitan-kasviswokkia Kasvispata / -kastike 200 g
13 [Spelttilisdke, naturel Spelttia Lammin lisdke 200 g|
14 |Spelttia marinoituna Marinoitua spelttia Salaattipdydén komponentti 60 g |
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