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• Mitä yhteiskehittämisellä 
tarkoitetaan

• Yhteiskehittäminen 
ruokasektorilla – case Food 
Bait

• Osallistujien hyödyt

• Yhteisön saama hyöty

Sisältö



• Lähtökohtana on arvon tuottaminen yrityksen ja asiakkaan 
välisessä vuorovaikutuksessa. 

• Yhteiskehittäminen = 

• yhteistä, yhteisöllistä, samanaikaista, 
yhdenvertaista prosessia, jolla tuotetaan uutta, 
joko konkreettista tai symbolista arvoa. 

• Tasavertainen osallistuminen 

• Työpajatyöskentely

• Erilaisten tavoitteiden ja näkökulmien tunnistaminen

• Yrittäjä

• Yhteisö

• Kuluttajakansalainen

• Tutkija

• Dialogin vahvistamista yrittäjän ja kuluttajan välille alan 
tutkimustiedon sisältävässä ympäristössä.

• Arvostava, erilaisia näkökulmia hyväksyvä ilmapiiri 

TAUSTAA - YHTEISKEHITTÄMINEN



Yhteiskehittäminen ruokasektorilla –
case FoodBait

Ruokaverstas projekti 2014-2017Tausta

• Turun yliopisto

• Seinäjoen ammattikorkeakoulu

• Umeån yliopisto

Yhteistyö-
kumppanit

• 1.7.2016–30.6.2019 
Toteutu

s

• Interreg Botnia-AtlanticaRahoitus

• www.foodbait.fi, 

• https://issuu.com/turun_yliopisto/docs/foo
d-bait-esite-fi-2020

verkkosi
vut

http://www.foodbait.fi/
https://issuu.com/turun_yliopisto/docs/food-bait-esite-fi-2020


• Rakentaa pienimuotoiseen paikalliseen
verkostoon perustuva yhteisö, jossa eri
sidosryhmät voivat kehittyä, oppia, 
osallistua ja rakentaa uusia yhteyksiä ja
samalla edistää paikallisen
ruokakulttuurin kehitystä

• Kehittää osallistujien
paikallista/alueellista ruokaidentiteettiä

• Yhteisö omistaa prosessin

• Aluetutkimus ja koulutus

• Yritykset, yrittäjät ja ruokaharrastajat
ovat tervetulleita tasavertaisiin
kohtaamisiin

Food Bait -tavoitteet



Tutkija

Asiakas-
kokemus

Teoria

Tuote

Palvelu

Asiakas

Yrittäjä

Parempaa ruokaa

Kuluttajanäkökulma 
osaksi koko tuotekehitysprosessia

Tutkimustieto 
hyödyttämään PK-yritysten

ongelmanratkaisua



Kohti yhteistä tavoitetta

• Kuluttajapalaute
tuotekehityksen eri
vaiheissa

• Kokreettinen yhteinen
tavoite, maksimoitu
julkisuus, projektin
viimeistely ja
kuluttajapalautteen keruu

• TKI-
kohdennettu
tiedonsiirto ja
vuoropuhelu
yritysten ja
tutkijoiden
kesken

• Lähtökohtana
yrittäjien TKI-
hankkeet

Yritykset Tutkijat

Ruoka-
harrastajat

Lanseeraus



Yrityshaastattelut
2017 syksy

Räätälöidyt työpajat
kuluttajaraateineen

2018 kevät

Yhteiset
lanseeraukset, 

yhteismarkkinointi, 
kuluttajapalautteen
keräys 2018 kesä

Creative Cooking -
työpajat, 

kuluttajakokemuksen
keräys 2018 syksy

10 Kuukauden yhteinen TKI-taival



TYÖPAJOJEN SARJA PÄÄTTYI 
YHTEISLANSEERAUKSIIN 
SUOMESSA JA RUOTSISSA



Työskentelyn rakenne

Työpajat

• Teoriaa
– Heikkojen signaalien tunnistaminen

– Tuotteiden aistinvarainen tutkimus

– Kuluttajatutkimukset

• Kuluttajapaneeli
– Tuotekonseptien, tuoteaihioiden, 

kilpailijatuotteiden, pakkausten, … 
arviointi

• Tulokset ja keskustelu

Tutorointi

• Kuluttajapaneelin tulosten
avaaminen

• Keskustelu seuraavista askelista

• Yhteiseen lanseeraukseen
valmistautuminen



Tutkimuksen rooli ja projektin tuki

• Teoriaa
– Tuotekehitys

– Aistinvarainen arviointi

– Kuluttaja-arviointi

• Käytäntöä
– Kuluttaja-arviointien toteutus ja

tulosten tulkintatuki

– Lanseeraus



Työkaluja 
kuluttajapalautteen 
keräämiseen

• Tuotteen aistinvaraisen 
laadun ja miellyttävyyden 
arviointi kyselylomakkeen 
avulla

• Systemaattisesti kerätty tieto 
auttaa oman tuotteen 
objektiivisessa arvioinnissa



• Osallistui 3-4 työpajaan, joista ammensi teoreettista
ja käytännöllistä TKI-tietoutta

• Sai 3 väliarviota kehitteillä olevasta
tuotekonseptistaan (julkisia tilaisuuksia)

• Osallistui 3-4 lanseeraustilaisuuteen Suomessa ja 
Ruotsissa

• Sai 6-henkisen ammattilaisraadin palautteen
tuotteestaan (julkinen)

• Sai noin 200 kuluttajapalautetta tuotteestaan
(julkinen)

• Sai merkittävän määrän julkisuutta tuotteelleen ja 
yritykselleen

• Laajensi verkostoaan tutkijoiden, yrittäjien ja 
ruokaharrastajien suuntaan

• Kansainvälistyi

• Vaikutti tulevien työpajojen sisältöön

YRITYS X



Yritysten saama hyöty

Teoria

• Markkina-analyysit

• Aistinvaraiset 
analyysit

• Kuluttajatutkimus

Paneeli

• Analyysit omista ja 
kilpailijoiden 
tuotteista

Oppiminen

• Työpajojen tulosten 
läpikäyminen 
tutkijoiden kanssa

• Teorian ja 
käytännön 
yhdistäminen



Vaikuttajakuluttajien saama hyöty

Teoria

• Markkina-analyysit

• Aistinvaraiset 
analyysit

• Kuluttajatutkimus

Paneeli

• Paikallisen 
ruokakulttuurin 
edistäminen

• Mielenkiintoisiin 
tuotteisiin 
tutustuminen

• Kiinnostavat 
kontaktit

Analyysi

• Työpajakeskustelut

• Blogi, some



Tutkijan saama hyöty

Teoria

• Yhteisölle 
kiinnostavien 
tutkimusaiheiden 
tunnistaminen

Paneeli

• Teorian 
soveltamista 
käytäntöön

Analyysi

• Käytännön 
tutkimustyötä

• Tutkimusdata



Hyödyt yhteisölle

• Ruokaosaamisen 
lisääminen 
yhteisössä

• Kolme tärkeää 
näkökulmaa: yritys, 
asiakas ja tutkimus-
ja kehitystyö

• PK-yrityksille
räätälöity 
toimintamalli

• Paikallinen 
ruokayhteisö

Tutkija

Asiakas-
kokemus

Teoria

Tuote

Palvelu
Asiakas

Yrittäjä



Työpajakäsikirja 
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kielellä
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bait-esite-fi-2020
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yliopisto - Issuu. ISBN 978-951-29-8354-4. 
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