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FOODWEST OY.

TIMANTTITEHDAS.

Ideamylly
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ymmärrys
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elintarvike-
turvallisuus

Tuotetieto-
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Valmistus



ESITYKSEN SISÄLTÖ

”ON HAVAITTU 
TRENDI…”

→

”PAKASTEKUIVAUKSELLA 
VOITAISIIN 
SAAVUTTAA…”





Helppous ja nopeus



”Oikeanlaisen” helpotuksen hakeminen

Itsetehdyn arvostus ja ihailu

Oman käden jälki

Syyllisyys



Helppoa ja nopeaa

VAI

Helppoa tai nopeaa



Mikä on riittävän helppoa?

› Tutut raaka-aineet

› Vain vähän aikaa

› Ei monimutkaisuutta



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä HELPPOUS

• Pakastekuivatut raaka-aineet hyvin 
säilyviä, helppoja käyttää

• Nämä edut pystyttävä viestimään 
kuluttajalle esimerkkien ja reseptien 
kautta 

• Mutta toisaalta: koetaanko sittenkin liian 
”eksoottiseksi”?

• Tämänhetkinen 
saatavuus/kustannustehokkuus?



Lihan vähentäminen
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Syön monipuolisesti lihaa ja kasviksia. En pyri

vähentämään lihaa.

Ruokavaliooni kuuluu liha, mutta pyrin lisäämään

kasvisten osuutta ja samalla vähentämään lihaa.

Pääsääntöisesti syön kasvispainotteisesti, mutta ajoittain

saatan syödä lihaa.

Punainen liha ei kuulu ruokavaliooni, mutta syön

siipikarjaa, kalaa tai kananmunia.

Olen kasvissyöjä, liha ei kuulu ruokavaliooni, mutta voin

käyttää maitotuotteita tai kananmunia

Olen vegaani, ruokavaliooni eivät kuulu mitkään

eläinkunnan tuotteet.

Muu

Lihan ja kasvisten rooli ruokavaliossa
Mikä seuraavista kuvaa parhaiten omaa ruokavaliotasi ja suhdettasi  

kasvisruokaan ja lihaan?

%

N=798

41 % ”fleksaa”, eniten nuoret 

aikuiset ja yli 60-vuotiaat

Foodwestin kuluttajatutkimus 01/2020



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä LIHAN VÄHENTÄMINEN

• Pakastekuivatut raaka-aineet omaavat 
usein rakennetta ja tekstuuria

• Suutuntumalla ja puruvastuksella tärkeä 
rooli esim. fleksauksessa, kun 
vähennetään lihatuotteiden käyttöä

• Pakastekuivattujen kasviperäisten raaka-
aineiden mahdollisesti voimakkaampi 
maku voisi tuoda uusia elementtejä 
lautaselle



Hyvinvointi



Suomalaisista 

noudattaa (omasta 

mielestään)

jonkinlaista 

erityisruokavaliota.

40 %

Tutkimus hyvinvointituotteista, Foodwest 2018



Syödään sitä mikä sopii minulle. Ei 

hallitsevaa ruokavaliosuuntausta, 

vaan täsmähyvinvointia.
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Hyvä maku

Edullinen hinta

Kotimaisuus

Puhtaus

Edistää hyvinvointiani ja terveyttäni

Lisäaineettomuus

Eläinten hyvinvointi

Luonnonmukaisuus

Prosessoimattomuus

Työntekijöiden hyvinvointi ja työllistyminen

Ympäristön kuormitusvaikutus

Pakkausmateriaalin ekologisuus

Ei mikään näistä

Tärkeimmät kriteerit elintarvikevalinnoissa
Mitkä seuraavista ovat sinulle erityisen tärkeitä ruoka- ja 

elintarvikevalinnoissa? N=798

%

Foodwestin kuluttajatutkimus 01/2020



Katse kohti ainesosia:
Tuttuus

”Vähemmän on enemmän”



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä HYVINVOINTI

• Pakastekuivatut raaka-aineet sisältävät 
suhteellisesti enemmän vitamiineja ja 
muita aktiivisia yhdisteitä

• Raaka-aineet ovat myös mahdollisimman 
luonnollisessa koostumuksessaan 
(lisäaineettomuus)

• Pakastekuivattujen raaka-aineiden 
voimakas ja luonnollinen maku saattaa 
edistää terveellisten raaka-aineiden 
käyttöä



On the go



On the go –syöminen 

kasvanut merkittävästi 

3 vuoden aikana.

OTG on kasvanut 

korona-aikanakin, mutta 

hillitymmin. 



Tyypillisin paikka 

syödä kodin 

ulkopuolella on 

työpaikka.



Ulkona syöminen ja 

kahvilakulttuuri 

kasvussa

Tässäkin korona-ajan 

muutokset →

noutoruoka 

”tutummaksi”



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä ON THE GO

• Välipalaistuminen ja välipalatuotteet 
vaativat usein pitkän säilyvyysajan raaka-
aineita

• Pakastekuivatut raaka-aineet tuovat 
tuotteisiin tekstuuria

• Pakastekuivatut raaka-aineet tuovat 
välipalatuotteisiin ”aitoja ja raikkaita 
makuja ja värejä” (mikäli ne säilyvät 
valmistusprosessin läpi)

• On the go-syöminen mukana myös 
lounasvalinnoissa (salaattikomponentit)



Kokemuksellisuus



Ruoka on yhä useammin myös 

”makumatka” ja elämys



Rakenteella

entistä isompi 

merkitys, joka 

tarjoaa paitsi 

elämyksiä, myös 

tuotelupauksen



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä KOKEMUKSELLISUUS

• Pakastekuivatut raaka-aineet tuovat 
uudenlaista kokemusta tuotteisiin

• Ulkonäkö, tekstuuri, suutuntuma 
korostuvat

• Maku ja aromit saattavat yllättää 
positiivisesti ja tuoda uusia elämyksiä



Tarinallisuus



Lähtökohtana läpinäkyvyyden

arvostaminen ja tuotteiden ja 

brändien herättäminen ”henkiin”



Kiinnostuksen herättäminen 

Sitouttaminen 

Aitous



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä TARINALLISUUS

• Kotimaiset pakastekuivatut raaka-aineet 
yhdistetään herkästi puhtaaseen 
luontoon ja jäljitettävyyteen

• Eksoottista pohjoisuutta ja arktisuutta 
mahdollista korostaa 

• Erittäin tärkeä myyntivaltti erityisesti 
vientituotteissa (pitkän säilyvyyden 
tuotteet) 



Vastuullisuus



Korostuu kuluttajalla ostohetkessä. 

Toive vastuullisuudesta kohdistuu 

erityisesti arkisiin elintarvikkeisiin.



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä VASTUULLISUUS

• Suomalaiset raaka-aineet ja tuotteet 
koetaan lähtökohtaisesti melko 
vastuullisiksi (vrt. tarinallisuus) erityisesti 
kansainvälisestä näkökulmasta

• Pakastekuivauksella voidaan nostaa 
raaka-aineiden jalostusarvoa ja parantaa 
säilyvyyttä (mahdollistaako hinnoittelu 
tämän myös kaupallisesti?)



Etnisyys



Maailman makujen suosio

Vahvoja makuja, aitoutta

Rohkeutta



Kiinnostavia raaka-aineita, kuten 

kurkuma, inkivääri.

Hamppu

Makumaailmat, esim. Lähi-Itä



PAKASTEKUIVAUS

Trendinä ETNISYYS

• Vientinäkökulma: suomalaiset 
pakastekuivatut raaka-aineet esimerkiksi 
aasialaisten kuluttajien 
makumieltymyksiin?

• Pohjoismainen ja arktinen eksotiikka

• Pakastekuivauksen myötä voimistuva 
maku ja muut aistittavat ominaisuudet





Kiitos!


