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Tédssd pro gradu -tutkielmassa tutkitaan, vaikuttaako ruoan muotoilu ruoan
kiytettdvyyteen ja milld muotoilun keinoilla ruoan syomisen kéyttokokemusta voidaan
parantaa. Ruokamuotoilun (food design) alle sijoittuva kéytettdvyysnidkokulma ei-

toimintarajoitteisille kayttdjille on melko uudenlainen ajattelutapa ruokamuotoiluun.

SyO6minen on osa jokapdiviistd elimddmme. Syomiskokemukseen vaikuttavat lukuisat
asiat, mutta parantamalla ruoan kéytettdvyyttd muotoilun avulla my0s ruoan syomisen

kiyttokokemus muuttuu paremmaksi.

Tutkimusaineistona  kéytetddn ruokamuotoilun tutkimusta sekd tunnetuimpia
kayttoliittyméheuristiikkoja. Padasiallinen aineistonkeruumetodi on kyselytutkimus. Sen
avulla kartoitetaan vallitsevia mielipiteitd eri ruokien ja ruokalajien helppo- ja
vaikeakayttoisyydestd syomiskontekstissa pohjoiseurooppalaisessa kulttuurikehyksessa.
Teemoittelulla ja tyypittelylld analysoidusta vastausdatasta luodaan ruokamuotoilun
kaytettavyysheuristiikka, eli perusohjeet parempikéyttdisen ruoan suunnittelun tueksi.

Ruokamuotoiluheuristiikkaa vertaillaan kéyttoliittyméheuristiikkaan.

Lopputuloksena luotua ruokamuotoiluheuristiikkaa voi hyddyntdd suunnittelun tukena
ruokamuotoilussa monialaisesti Pohjois-Euroopassa sekd sovellettuna my0s muissa

kulttuureissa.
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This master's thesis examines the impact of food design on food usability and what design
methods can be used to improve the user experience of eating food. The usability
perspective for non-disabled users, which falls under food design, is a new way of

thinking about food design.

Eating is part of our everyday lives. Numerous things affect the eating experience, but by
improving the usability of food through design, the user experience of eating food also

becomes better.

The research material used is food design research and the well-known user interface
heuristics. The main data collection method is a survey. It is used to map prevailing
opinions about the ease and difficulty of using different foods and dishes in the eating
context in a Northern European cultural framework. The response data, analyzed by
thematic analysis and typification, is used to create a usability heuristic for food design,
1.e. basic guidelines to support the design of more usable food. Food design heuristics are

compared to user interface heuristics.

The resulting food design heuristics can be utilized as a design support in food design in

a multidisciplinary manner in Northern Europe and in other cultures as an applied version.
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1 JOHDANTO

Ruoka ja syominen ovat osa jokapdiviistd eldmddamme, koska ravinnon merkitys
elollisille olennoille on elintdrked. Nyky-yhteiskunnassa ruokailu on kuitenkin usein
muutakin kuin vélttimiton pakollisuus muiden asioiden suorittamiseksi. Lénsimaissa
elamme yltakylldisessd maailmassa, jossa voimme valita jokaisen aterian ja suupalan. Jo
ruoan valitsemiseen vaikuttavat lukuisat asiat, mutta syomiskokemukseen vaikuttavat
lisdksi ruoan muoto, koostumus ja kéytettdvyys — toisin sanoen ruoan kayttoliittyma.
Toisinaan kéyttoliittyméan merkitys on tarkedmpi kuin muulloin: kiireessd tai matkatessa
on helpompi syodd banaani kuin appelsiini, rapujuhlissa rapujen avaaminen ja hidas
syominen on osa ohjelmaa, ja juhlapdivid voi olla mukava juhlistaa yhdessd muiden
kanssa korkeaakin tiytekakkua syomaélld. Itse ruoan kiyttoliittyméin ohella myos

ruokailuvilineet sekd kulttuuriset ominaisuudet vaikuttavat syomiskokemukseen.

Pro gradu -tutkielman tavoitteena on tutkia ruoan kayttoliittymén vaikutusta ruoan
syomisen kayttidjidkokemukseen. Kdyttoliittymailld tarkoitetaan tdssd yhteydessa ruoan tai
ruokalajin muotoa, koostumusta ja muuta sopivuutta syomistarkoitukseen. Hyva ruoan
kayttoliittyma voi olla esimerkiksi muoto, joka tekee syomisestd helppoa, nopeaa ja
miellyttivad eikd sotke. Ruoalla tarkoitetaan ruokalajeja tai -annoksia sekd luonnon
muovaamia ruokia, kuten hedelmii. Tutkielma ei ota kantaa eri ruokien ravintoarvoihin,
makuun tai muihin muotoiluun ja syomisen kayttdjadkokemukseen liittyméttomiin
seikkoihin, jotka usein voivat olla merkityksellisid ruoan valintaan liittyvid tekijoita.
Tutkielmassa ei myoskddn keskitytd ruoanvalmistuksen, kuljetuksen tai muun vaiheen

kéytettivyyteen ja toiminnallisuuksiin, vaan kaytttilanne on rajattu sydomiseen.

Esimerkkind ruoan huonosta kayttoliittyméstd toimii perinteinen suomalaistyyppinen
laskiaispulla. Laskiaisen aikaan syoOtdvidssd sesonkiherkussa kaunis pyored pulla on
leikattu veitselld vaakasuuntaisesti keskeltd kahtia ja tdytetty kuohkealla kermavaahdolla
sekd pehmedlld hillolla. Kerrospullaa on ilmeisesti tarkoitus haukattavan, mutta niin
tehdesséd vdhintddankin kermavaahto pyrkii ulos jittden jilkeensa tiytteettomén pullan ja

pettyneen sy0jan, kayttdjan, jonka suupielet mahdollisesti ovat ulos pursunneen



kermavaahdon peittdmit. Huono kéyttoliittymd on omiaan aiheuttamaan huonoa

kayttdjakokemusta.

Tutkimuskysymykset ovat:

1. Miten muotoilu vaikuttaa ruoan kiytettivyyteen?

2. Miten ruoan muotoilulla voidaan parantaa (ruoan kayttoliittymad ja siten)

syomisen kayttijakokemusta?

Aineistonhankintamenetelména kiytetddn kyselytutkimusta, jonka avulla kartoitetaan
yleistd mielipidettd eri ruokien helppo- ja vaikeakdyttdisyydestd, eli niiden kayttoliittymia

sekd syomisen kéyttdjakokemusta. Kyselytutkimus toteutetaan verkkokyselyna.

Aineistonkasittelymenetelminéd kyselytutkimuksesta saatuun aineistoon on tyypittely,
jolla eri ruokalajeista ja niille tyypillisistd piirteistd saa muodostettua tyyppeja.
Laadullisen analyysin perusmenetelmdssd, teemoittelua syvemmille meneviassé
tyypittelyssd tutkimusaineistosta kiteytetddn toistuvia ja aineistolle tyypillisid
ominaisuuksia, tapahtumakulkuja ja merkityksid (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka

2006).

Taustana tutkielmassa toimii tietysti my0s aiheelle merkityksellinen tutkimuskirjallisuus,
jota 10ytyy niin kéytettdvyyden, kayttoliittymien kuin ruokamuotoilun eli food designin

eli alalta.

Pro gradu -tutkielman lopputuloksena kehitetdan ruokamuotoilun
kaytettavyysheuristiikka, eli perusperiaatteita kdytettdivimman ruoan suunnittelun tueksi.
Heuristiikka tarkoittaa yleisid ohjeita tai sddnt6jd ja sitd kéytetdén tyypillisesti
“perinteisen” kayttoliittyméasuunnittelun tukena (ks. luku 2.3).
Ruokamuotoiluheuristiikkaa e1  vilttdimattd ole aiemmin tehty. Tutkielman
lopputuloksena muodostuvaa heuristiikkaa voi hyddyntdd apuna tulevaisuudessa

ruokamuotoilussa ja esimerkiksi teollisuuden ruokatuotekehityksessa.



Paremmilla ruokien kayttoliittymilld voidaan mahdollisesti parantaa sydmisen
kayttdjakokemusta. Kyselytutkimuksessa saadun ja analysoidun aineiston perusteella
tunnistetaan ruokien kéytettdvyyteen liittyvdt ongelmat ja haasteet sekd huomataan

toimivia muotoja ja kokonaisuuksia.

Ruoan kéyttoliittymien ja kéytettdvyyden tutkimus kuuluu osaksi ruokamuotoilua (food
design), jonka voidaan katsoa kuuluvan teollisen muotoilun osaksi. Muotoilija Marti
Guixén maééritelmidn mukaan “ruokamuotoilussa ruokaa ajatellaan, havainnoidaan,
kontekstualisoidaan, ritualisoidaan, toteutetaan ja kulutetaan esineend” (Zampollo 2016).

Ruokamuotoilu kuuluu siis perustellusti osaksi teollista muotoilua.

Ruokamuotoilun voi jakaa lukuisiin alakategorioihin. Ruokamuotoilu voi olla
tekemdd ruokatilasuunnittelua, ruokatuotteiden, -pakkausten tai -jérjestelmien
suunnittelua tai konkreettista syomismuotoilua, eli ruoan ja ihmisen vélisen
vuorovaikutuksen suunnittelua. Ruokamuotoilu voidaan ajatella myds “ruokataiteena”,
jonka tarkoituksena on tehdd maukas ja mahdollisimman houkuttelevan nikodinen, 1dhes
taidetta muistuttava fine dining -annos. Ruokamuotoilu on siis moni- ja poikkitieteellista,
eikd sen madrittely ole aivan yksinkertaista. Ruokamuotoiluun liittyy aina véistamétti
myds poliittisia ja ideologisia ndkokulmia, koska ruoalla on yhteiskunnallisia
merkityksid. (Zampollo 2016.) Taméd tutkielma keskittyy ruokaan tuotteena ja

kayttoliittyménad sekd pyrkii sivuuttamaan sen poliittiset ja ideologiset asenteet.

Ruoan sydminen ja siten sen tutkimus on jatkuvasti ajankohtainen aihe. Muotoilun
nidkokulmasta ruokamuotoilua on tutkittu jonkin verran, mutta ruokamuotoilun
tutkimusta kayttoliittyménakokulmasta ei ole vield tutkittu kovin paljon. Tutkielmassa
tuote on ruoka, sen kdyttotilanne syominen, kéyttdjd sy6ja ja niin ollen kayttokokemus
syomiskokemus. Ruokamuotoilussa keskitytddn yleensd erityisesti ruoan muotoon ja
usein myos sen saavutettavuuteen eri alaryhmille. Ruoan tutkiminen kayttoliittymaén ja

kaytettdvyyden kautta on uudenlainen nikdkulma ruokamuotoiluun.



Teollinen muotoilu on laaja termi, joka pitdd sisdllddn niin tuotemuotoilua kuin
kayttoliittymasuunnitteluakin. Teollisen muotoilun tarkoituksena on yhdistéd asiakkaan
tarpeet tuotannollisiin ja taloudellisiin mahdollisuuksiin (Lehtinen 1995, 23). Teollisessa
muotoilussa merkittdvéssd osassa on eri ammattikuntien erityisosaaminen ja tyoskentely
monialaisissa tiimeissé painottuen teknis-taloudelliseen viitekehykseen, miké erottaa sen

esimerkiksi taidekédsityostd (Lehtinen 1995).

Erityisesti ruoan kdytettdvyyden muotoilu kuuluu teollisen muotoilun alle, silld jo vuonna
1972 Sitran rahoittamassa teollisen muotoilun tutkimuksessa teollisen muotoilijan
ensisijaiseksi tehtdviksi on méiritelty suunnitella tuote sopivaksi sen kéyttdjille sisédltden
sen inhimilliset sekd yhteiskunnalliset ndikokohdat (Lehtinen 1995, 8-9). Néin ollen on

perusteltua, ettd myds ruokamuotoilu kdsitteend on osa teollista muotoilua.

Ruoan valintaan ja hyviksymiseen vaikuttaa sen aistittava laatu. Aistien avulla ihminen
on oppinut valitsemaan syomékelpoisia ruokia ja vilttdmddn vahingollisia aineita.
Aistinvaraisessa arvioinnissa hyodynnetadn kaikkia viittd aistia: ndkd, haju, maku, tunto
ja kuulo. Aistit myds vaikuttavat toisiinsa. SyOminen on sitd mieluisampaa, mitd

houkuttelevampaa aistittu laatu on. (Tuorila & Appelbye 2005.)

Lyhyesti ruoan aiheuttama aistihavaintoketju etenee seuraavalla tavalla: arsyke, eli
elintarvike aistitaan moniaistillisesi, minké jdlkeen aivot késittelevit tuntemuksia ja
luovat havaintoja. Havainnot valikoituvat ja muokkaantuvat esimerkiksi aiemman
kokemuksen perusteella, mikd johtaa vasteeseen, kuten mieltymykseen. (Tuorila &
Appelbye 2005.) Ruokamuotoilussa kéytettivyyden ja kadyttokokemuksen kontekstissa

asiaan ei ole tarvetta perehtyd syvemmin, silld keskittyminen on muotoilussa.

Ruokamuotoilu eroaa hieman ruokailun, ravitsemuksen tai elintarvikkeiden
tutkimuksesta. Ruokaan liittyvd tutkimus voi olla esimerkiksi psykofyysistd,

kayttdytymistieteellisté tai luonnontieteellistd (Tuorila & Appelbye 2005).

Tutkielmassa keskitytdédn tutkimaan ruoan kéyttoliittymdd ja kayttdjadkokemusta

pohjoiseurooppalaisesta — jopa pohjoismaalaisesta tai suomalaisesta — ndkokulmasta,



koska kulttuuriset tottumukset, opit ja kiytdnnot vaikuttavat asiaan perustavanlaatuisesti.
Oletuskidyttdjané on henkild, jolla ei ole syomista rajoittavia tekijoitd, kuten vammoja tai
sairauksia, vaan hdn pystyy ruokailemaan itse ja kéyttdmddn késiddn ja suutaan
syOomistilanteen vaatimalla tavalla. Syomisen apuvilineiden ja universaalisti sopivan eli
esteettdmén ruoan tutkimus ja kehitys ovat myds erittdin tirkeitd aiheita, mutta tima

tutkielma ei ota kantaa niihin.

Ruokamuotoilua tekevit kaikki ruoanlaittajat ammattikokista kotikeittioon. Vaikka tdssa
tutkielmassa  tutkitaan ruokamuotoilua teollisen muotoilun  viitekehyksessa,
ruokamuotoilu ei ole yksin muotoilijoiden vastuulla. Tuotekehityksessdkin joku

muotoilee aina, vaikka se ei olisi muotoilija.



2 KIRJALLISUUS

2.1 Kasitteet

Kiyttija on ihminen, joka kayttdd tuotetta tai palvelua. Yleensd kdyttdjd ei ajattele
olevansa “’kéyttdjd”, vaan jotakin muuta (Jappinen & Kirvesmiki 2002), kuten
puhelimella soittaja tai ruoan syojd. Kéyttdjdd ei voi koskaan tdysin ymmartid, koska
kayttdjit myos muuttuvat ja ihmisind he saattavat toimia odottamattomalla tavalla.
Kayttdjid voi kuitenkin ryhmitell4 eri segmentteihin esimerkiksi demografisten tekijéiden
perusteella, jolloin suunnitteluprosessissa saadaan tehtyd kayttdjaystiavéllisempid

valintoja. (Jappinen & Kirvesméki 2002.)

Kiytettivyys (ISO 9241) on suunnittelun ilmeinen tavoite (Keinonen 2000). Ilman
kiytettdvyyttd tuotetta ei voi kayttid, jolloin se jad kiyttdmattd. Kuvittele ndytto, joka ei
toimi kosketuksella ja jossa ei ole yhtdkdin nappulaa eikd sithen ole saatavilla
lisdvélineitd, kuten irrallista ndppdimistdd, hiirtd tai muuta ohjainta — néyttdod ei voi
kayttdd. Kéytettivyys on perustavanlaatuinen ominaisuus tuotteessa. Kaytettivyys on
mittari tuotteen kiyttdmisen laatuun (Korhonen 2000), minki takia myos kéytettdvyys-
tai kdyttdjatestit ovat todella tirkeitd. Suunnitteluprosessissa kdytettivyys ei kuitenkaan
aina ole keskidssd, vaan sen ohitse voivat mennd muut asiat ja ominaisuudet, kuten
tuotteen hinta tai ulkondko (Keinonen 2000). Huonosti tai hankalasti kéytettdva tuote ei
ole kayttoliittymaltdin hyvd. My0ds ruoassa monet muut asiat, kuten ruoan maku,
ravintoarvot tai tilanteeseen sopivuus, saattavat mennd kdytettivyyden edelle. Koska
palveluita ja tuotteita suunnitellaan thmisid varten, tulee niiden olla kéytettavid (Lankoski

ym. 2002).

Kiyttoliittyma tarkoittaa rajapintaa kayttéjén ja tuotteen vélilld. Usein kéyttdjd ei edes
erota kayttoliittymda tuotteesta, vaan kayttoliittymd on sama asia kuin tuote. Jos
kayttoliittymd on huono, koko tuote koetaan ongelmalliseksi. (Lankoski ym. 2002.)
Vaikka kayttoliittymd helposti mielletdén liittyvdn vain ihmisen ja koneen viliseen

digitaaliseen vuorovaikutukseen, todellisuudessa kaikissa kdytettidvissd esineissd ja
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asioissa on kiyttoliittymi. Alypuhelin, tietokoneen kiyttdjirjestelmi tai sosiaalisen
median alustat ovat digitaalisia kayttoliittymid. Fyysisistd kayttoliittymista esimerkkeind
toimivat ithmisen ja tuotteen vuorovaikutuksenalaisena olevat osat, kuten ovenkahva,

juomapullo tai sdlekaihdinten vedin.

Mentaalinen malli on kdyttdjan luoma mielikuva kéytettdviastd kayttoliittyméastd. Usein
mentaalinen malli luodaan jo siind vaiheessa, kun kéyttdjd saa tietdd kayttoliittymén

olemassaolosta. (Ekman 2002.) Mentaalinen malli rakentuu kokemusten ja oppien paille.

Kiayttajia- tai kiyttokokemus (user experience, UX) on kiyttdjan kokemus jonkin
tuotteen tai kiyttoliittymén kéaytostd (Hassenzahl & Tractinsky 2006). Kokemus on
jokaisella yksilolld omanlaisensa, mutta tietyt samat periaatteet pitevit samankaltaisessa
demografiassa. Esimerkiksi kéddellisten jaloilla litkkuvien aikuisten ihmisten on helppo
avata ovi ovenkahvasta, mutta jos kdyttdjd onkin pieni lapsi tai liikkkuu pyorituolilla,
kokemus voi olla hyvin erilainen. Kokonaisuuteen vaikuttavat kéaytinndllisten
ominaisuuksien lisdksi my6s muut asiat, kuten kéyttdjan mieliala ja odotukset sekd

kayttokonteksti (Hassenzahl & Tractinsky 2006).

Vuorovaikutus ja vuorovaikutussuunnittelu

Kayttoliittymin kéyttdiminen on vuorovaikutustilanne, jossa kéyttdjd ja kiaytettdva
kayttoliittyma ovat vuorovaikutuksessa toisiinsa. Termind vuorovaikutus on tarkoittanut
kayttoliittymakontekstissa alun perin toiminnan ja palautteen ketjua (action-reaction),
mutta nykyddn termi ymmadrretddn laajemmin. Vuorovaikutussuunnittelu on
kayttoliittyméasuunnittelua laajempi késite, joka huomioi kiayttoliittymén lisdksi koko

palvelun. (Oulasvirta 2011.)

Kiyttijatutkimuksen avulla selvitetidn kayttdjan tarpeita ja toimintatapoja. Usein
tutkimusmenetelmé voi antaa laajemman ja paremman tuloksen kuin vain haastattelu.
Kayttdjatutkimuksessa  kayttdjad esimerkiksi  havainnoidaan  kiyttotilanteessa.
Havainnointi kannattaa toteuttaa oikeassa kayttoymparistossd, mikali mahdollista, koska

silloin saadaan todenmukaisempia tuloksia. (Korhonen 2000.)
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Kiyttijialdhtoisyys tai -keskeisyys viittaa suunnitteluun, jonka pyrkimyksend on
miellyttdd kéyttdjad ja tehdd kdyttdminen mahdollisimman helpoksi ja mukavaksi.
Kayttdjaldhtoisesti suunnittelut kayttoliittymaét tyypillisesti palvelevat kédyttdjddnsa jopa
niin hyvin, ettei kayttoliittymad tule edes ajatelleeksi. Kayttdjdldhtoisyys on
suunnitteluprosessissa kuitenkin vain yksi valinta, ja suunnittelija tekee paatokset

lopulliseen tuotteeseen tai palveluun (Jippinen & Kirvesméki 2002).

Kiyttoliittymétutkimusta on ergonomiatasolla tehty toisen maailmansodan ajoista asti.
Silloin tutkimus keskittyi sotateknologiaan ja sen ergonomiaan. 1970-luvulta alkaen
kayttoliittymilld on tarkoitettu yha vahvemmin néyttdpéatteisiin liittyvid kayttoliittymia,
joiden médrd on suorastaan rdjahtényt tietotekniikan yleistyessd viime vuosikymmenina.
Graafisen kayttoliittymédn suunnittelun avuksi on jopa luotu suunnitteluperiaatteita eli
standardeja, ja suunnittelu on ldhtokohtaisesti kayttdjakeskeistd. Kayttdjakeskeisen tai
kayttdjalahtoisen suunnittelun avulla kayttoliittymistd saadaan kayttdjdystavéllisempid ja

pahimmat virheet saadaan véltettya. (Kuutti 2000.)

Elimys koostuu Forlizzin ja Fordin (2000) mukaan neljastd komponentista, jotka ovat
tiedostamaton, kognitiivinen, kerronnallinen ja tarinallinen. Tiedostamaton on sujuva
kokemus, koska asiaa on usein kéytetty, paljon harjoiteltu tai se on hyvin
helppokéyttdinen. Kognitiivinen vaatii ajattelua ja harjoittelua, kerronnallinen on
tiedostettu ja tarinallinen pohjaa kontekstiin. (Mattelmdki & Battarbee 2000.) Jordan
(2000) puolestaan jakaa tuotteiden kayttoon ja omistamiseen liittyvin mielihyvan neljdan
osaan. Ne ovat aistien kautta syntyvd “fyysinen mielihyvd” (physio pleasure), muiden
kanssa yhdessd olemisesta syntyvéd “sosiaalinen mielihyvad” (socio pleasure), tehtivien
suorittamisesta syntyvé psyykkinen mielihyva” (psycho pleasure) ja tuotteen estetiikasta
tai arvoista syntyvd “oma mielihyvd” (ideo pleasure). Mielihyvéd kuitenkin tulee
tirkeysjarjestyksessd vasta kolmantena toimivuuden ja kéytettdvyyden jdlkeen.

(Mattelméki & Battarbee 2000.)
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2.2 Affordanssi ohjaa toimintaa

Affordanssi (affordance) on psykologi J.J. Gibsonin (1979) kehittimé termi kuvaamaan
sitd, kuinka objekteja havainnoidaan ja mitd ndma ldhes alitajuiset havainnot kertovat
meille. Esimerkiksi istuimeksi kelpaa 1dhes mika tahansa noin polven korkeudella oleva
suhteellisen vaakatasoinen pinta, joka kestdd painoa. Se voi olla materiaaliltaan,
muodoltaan ja vériltddn vaihteleva — kuten sohva, jakkara ja kivi — mutta se koetaan
lansimaisessa kulttuurissa istuimeksi. Affordanssi havaitaan silmin: istuttava paikka
yksinkertaisesti ndyttdd istuttavalta. Affordanssi vaihtelee yksildllisesti ihmisen koon
mukaan, koska esimerkiksi aikuisen ja lapsen polvet ovat eri korkeudella, jolloin eri
esineet ovat polvenkorkuisia ja tarjoavat affordanssia istumiseen. Affordanssi ei arvota
tuotetta. Yleisimmét affordanssit eivit myOskdén vaadi opettelua ihmisend kasvamisen
liséksi. (Gibson 1979.) Suomenkieliseksi vastineeksi affordanssille on ehdotettu

“tarjoumaa”, mutta se ei ole termind vakiintunut (Tieteen termipankki 2021).

Suunnittelemalla tuotteeseen tai palveluun tietynlaisia ominaisuuksia sille luodaan
affordansseja, joiden mukaan kéyttdja luultavasti toimii. Kéyttdja voi kuitenkin aina
lopulta kayttda tuotetta tdysin haluamallaan tavalla, eli my6s “vadrdlld” tavalla tai 16ytaa

aivan uudenlaisia kéyttotapoja, joita suunnitteluvaiheessa ei ole huomioitu.

Mika tahansa tuote tai olento voi my0s valehdella: rehellisend esittdytyvd ihminen onkin
roisto tai leppoisan ndkodinen kissa villikissa (Gibson 1979). My0s tuote on oikeasti
saatettu suunnitella aivan toisenlaiseen kdyttoon kuin mihin sitd kdytetddan. Mikali
affordanssi ohjaa kayttimddn tuotetta eri tavalla, voi miettid, onko kéyttoliittyma

sittenkdédn kovin hyva.

2.3 Hyvén kiyttoliittymian tunnusmerkkeja

Kéyttdjda havaitsee tuotteen konkreettisia kéyttoliittymédn ominaisuuksia, joita

ymmairretddn aiemman tiedon, kokemusten ja motivaation mukaan (Keinonen 2000).
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Hyva kéyttoliittymd on helppokdyttdinen ja se tekee kayttdjansd olon mukavaksi.
Hyvissékin kayttoliittyméassé voi tapahtua virheitd, mutta hyvésséd kayttoliittyméssa siitd
tulee selked ilmoitus ja mahdollinen virhe on kumottavissa helposti. Hyvéa kéayttoliittymé

on kdyttdjansa hallittavissa. (Lankoski ym. 2002.)

Helppokayttoisyys ei ole kaikki kaikessa: menestydkseen tuotteen tdytyy koskettaa
kayttdjaa tunnetasolla, eikd pelkkd hyva kaytettdvyys riitd (Mattelméki & Battarbee
2000). Emotionaalista miellyttavyyttd varten kayttoliittymdn on oltava enemman:
emotionaalinen miellyttivyys syntyy esimerkiksi esteettiselld kauneudella. Esteettisyys
vaikuttaa kiyttdjan kokonaiskokemukseen tuotteesta ja voi lisdtd kayttod. Hyvén
ulkonddn ansiosta tuotetta saatetaan pitdd kéytettdvimpand kuin vihemmain miellyttavaa
verrokkiaan. Kulttuuriset erot vaikuttavat sithen, mitd keskimaardisesti pidetdan kauniina.
(Ermi 2002.) Parhaassa tapauksessa kayttoliittymé vastaa kéyttdjan mentaalista mallia.

Siksi hyvé kéyttoliittymé pohjautuu yleisiin toimintaperiaatteisiin. (Ekman 2002.)

Jakob Nielsen (1994) on luonut kymmenen pédperiaatetta kiyttoliittyméasuunnittelun
tueksi. Niitd kutsutaan heuristiikaksi, koska ne eivit ole tarkkoja kéytettdvyysohjeita vaan

perussddntdja kayttoliittymiin. Nielsenin heuristiikka on seuraavanlainen:

1. Jérjestelmén tilan ndkyvyys: kdyttdjdn pitdisi koko ajan tietdd, mitd tapahtuu, ja
saada palautetta etenemisestd kohtuullisessa ajassa.

2. Jarjestelmin ja todellisen maailman yhteensovittaminen: tulee kayttdd kiyttdjan
kieltd ja kayttdjalle tuttuja kuvakkeita, sanoja ja kisitteita.

3. Kaéyttdjan ohjaus ja vapaus: kiyttdjdat tekevat virheitd, jolloin on hyvid olla
mahdollisimman yksinkertainen “hitduloskdynti”, joka kumoaa virheen ilman,
ettd kaikkea tarvitsee aloittaa alusta.

4. Johdonmukaisuus ja standardit: kdyttdjan pitdisi voida luottaa sithen, ettd sanat,
tilanteet ja teot tarkoittavat samaa asiaa eri alustoilla.

5. Virheiden ehkdisy: hyvéssi kdyttoliittyméssd virheiden mahdollisuutta véltetdan.

6. Tunnistaminen mieluummin kuin muistaminen: kayttoliittymén elementtien,
toimintojen ja vaihtoehtojen on hyvéd olla ndkyvilld, jottei kiyttdjan muisti

kuormitu turhaan.
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7. Joustavuus ja kdyton tehokkuus: kayttoliittyméassé voi olla pikakomentoja, jotka
ndyttdytyvit vain kokeneille kéyttdjille. Ndin kdyttoliittyma on helppokéyttdinen
niin uusille kuin tottuneillekin kéyttéjille.

8. Esteettinen ja minimalistinen muotoilu: kéyttoliittyméssd ei kannata olla
tarpeetonta tietoa, koska muutoin se kilpailee oleellisen informaation kanssa.

9. Auta kéyttdjdd tunnistamaan, diagnosoimaan ja korjaamaan virheet: virheiltd ei
voi vilttyd, mutta kédyttdjdd voi auttaa kertomalla selvésti, ymmarrettdvésti ja
ratkaisukeskeisesti, missd vika on.

10. Apu ja asiakirjat: paras jarjestelma ei tarvitse kdyttoohjeistusta, mutta kayttdjan
on syyté paastd kasiksi mahdolliseen kiyttdoppaaseen helposti.

(Nielsen 1994.)

Nielsenin heuristiikan (1994) lisdksi useat kdyttoliittymasuunnittelijat ovat yrittdneet
luoda perussddntojd  suunnittelun avuksi. Jenny Ruiz ym. (2021) pyrkivit
yhdenmukaistamaan lukuisia limittdin kytkeytyvid muotoiluperiaatteita — sisiltden my0s
Nielsenin heuristitkan — muutamaksi yksinkertaiseksi perusohjeeksi. Systemaattisen
kirjallisuuskatsauksen avulla tutkimusryhmi kivi ldpi satoja tekstejd aiheesta ja sai

lopulta kiteytettyd kayttoliittyméasuunnittelun viisi perusperiaatetta:

1. Tarjoa informatiivista palautetta
Pyri johdonmukaisuuteen
Ehkéise virheitd

Minimoi kéyttdjan muistin kuormitus

“wok w N

Yksinkertainen ja luonnollinen vuoropuhelu

(Ruiz ym. 2021.)

Naéiden perusohjeiden lisdksi hyvidssd kéyttoliittyméasuunnittelussa on huomioitu
esteettdomyys ja esteettdomyyden perusperiaatteet. Esteeton suunnittelu eli esteettomyys
(universal design) tarkoittaa suunnittelua, jonka keskidssd on sen sopivuus
toimintarajoitteisille, kuten litkuntaesteisille. Vain olemalla sopiva myds tille

pienemmaélle ryhmélle lopputulos voi todella olla suunniteltu kaikille.
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Toimintarajoitteisten osuus on noin viidesosa véestostd, eli kyse ei ole aivan pienestd

marginaalista. (Aslaksen ym. 1997.)

Esteettomaélla suunnittelulla on seitsemédn perusperiaatetta:

1. Oikeudenmukainen kéyttd: tuote tai palvelu sopii mille tahansa kéyttdjaryhmaélle.

2. Kaéyton joustavuus: suunnittelussa otetaan huomioon erilaiset mieltymykset ja
kyvyt.

3. Yksinkertainen ja intuitiivinen kdyttd: tuotteen tai palvelun kdyttd on helppo
ymmartad, vaikkei kédyttdjilla olisi aiempaa kokemusta, tietoa tai kielitaitoa.

4. Havaittava tieto: vuorovaikutus on tehokasta huolimatta ympéristostd tai
kiyttdjén aistirajoitteista.

5. Virheensietokyky: tuote tai palvelu on suunniteltu vélttdmaan virheitd seki
tahattomia seuraamuksia.

6. Matala fyysinen ponnistelu: suunnittelussa on huomioitu mukava ja tehokas
kaytto siten, ettei kiyttdjd visy.

7. Koko ja tila ldhestymistd ja kiyttod varten: tuotteen tai palvelun kiyttd on
mahdollista kédyttdjan kehon koosta tai litkkkuvuuden tasosta riippumatta.

(Aslaksen ym. 1997.)

Niiden pohjalta voidaan huomata, ettd esteettdmén suunnittelun perusperiaatteissa on

monia yhtymékohtia kayttoliittymaheuristiikkaan.

2.4 Huonon kayttoliittyméin tunnusmerkkeji

Jokaisella on oma kokemuksensa huonosta kayttoliittyméstd tai huonoista
kayttoliittymistd. Niitd kuitenkin yhdistdvédt jotkin perusperiaatteet. Huonossa

kayttoliittymassa kayttdja ei koe hallitsevansa kayttoliittymaa (Lankoski ym. 2000).
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Tutkimus kéyttoliittyméperiaatteista keskittyy pddasiassa kayttoliittymien hyviin ja
toimiviin piirteisiin. Koska hyva ja huono ovat vastakohtia, voidaan péételld, ettd hyvien
kayttoliittymaperiaatteiden vastakohdat ovat esimerkkeji huonoista

kayttoliittymaperiaatteista.

Nielsenin heuristiikan (1994) pohjalta versioidut huonon kayttoliittyméan tunnusmerkit

ovat seuraavanlaiset:

1. Jarjestelmén tilan nikymadttomyys: kdyttdja ei tiedd, mitd tapahtuu, eikd saa
palautetta etenemisestd kohtuullisessa ajassa.

2. Jérjestelmén ja todellisen maailman vastakkaisuus: kdyttdjd ei ymmérrd kiytettya
kieltd eivatkd kuvakkeet, sanat ja késitteet ole kayttéjélle tuttuja.

3. Kéyttdjan tukemattomuus ja rajoittaminen: kayttdjin tekemid virheitd ei voi
kumota keskeyttdmaittd ja aloittamatta koko prosessia alusta.

4. Epéjohdonmukaisuus ja standardien puute: sanat, tilanteet ja teot eivit tarkoita
samaa eri alustoilla.

5. Virheiden salliminen: virheitd annetaan ja halutaan tapahtuvan.

6. Muistaminen mieluummin kuin tunnistaminen: kayttoliittyméin elementit,
toiminnot ja vaihtoehdot ovat piilossa siten, ettd kéyttdjd joutuu jatkuvasti
pinnistelemain muistiaan.

7. Joustamattomuus ja kiyton epdtehokkuus: pikakomentoja kokeneille kéyttdjille ei
ole.

8. Epdesteettinen ja maksimaalinen muotoilu: kéyttoliittyméssd on kaikenlaista
turhaa tietoa, jotta kéyttdja ei erota oleellista informaatiota.

9. Kayttdjaa ei auteta tunnistamaan, diagnosoimaan tai korjaamaan virheiti:
kayttdjan on vaikeaa tai mahdotonta tietdd, missd virhe on ja kuinka sen voisi
korjata.

10. Ohjeistuksen puute: kéyttoliittyma vaatii ohjeistusta, mutta apua ei ole saatavilla.

Ruizin ym. (2021) yhdenmukaistettujen kayttoliittymasuunnittelun perusperiaatteiden

pohjalta versioidut tunnusmerkit huonosta kiyttoliittymésta ovat:
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1. Al tarjoa informatiivista palautetta
Pyri epdjohdonmukaisuuteen
Suosi virheitd

Maksimoi kéyttdjan muistin kuormitus

U

Monimutkainen ja epdluonnollinen vuoropuhelu

Aslaksenin ym. (1997) esteettomédn suunnittelun perusperiaatteet kdénteisind ovat:

1. Epdoikeudenmukainen kiytto: tuote tai palvelu ei sovi kaikille kayttdjaryhmille.

2. Kiyton joustamattomuus: suunnittelussa ei ole otettu huomioon erilaisia
mieltymyksii ja kykyja.

3. Monimutkainen ja epdintuitiivinen kiyttd: tuotteen tai palvelun kiyttdd ei ole
helppo ymmartdd, vaikka kéyttdjélld olisi aiempaa kokemusta, tietoa tai
kielitaitoa.

4. FEi havaittavissa oleva tieto: vuorovaikutus ei ole tehokasta ottaen huomioon
ympdriston ja kédyttdjdn aistirajoitteet.

5. Virheensietokyvyn puute: tuote tai palvelu on suunniteltu aiheuttamaan virheita
ja tahattomia seuraamuksia.

6. Korkea fyysinen ponnistelu: suunnittelussa on huomioitu epdmukava ja tehoton
kaytto siten, ettd kayttdja vasyy.

7. Koko ja tilan puute ldhestymistd ja kiyttod varten: tuotteen tai palvelun kaytto ei

ole mahdollista kéyttdjan kehon koosta tai litkkkuvuuden tasosta riippuen.

2.5 Sosiokulttuurinen konteksti ruokamuotoilussa

Ruoka ja ruokailuun liittyvét asiat ovat vahvasti sidoksissa ymparilld vallitsevaan
kulttuuriin. Emme valitse tai sy0 ruokiamme tyhjiossd tai sattumanvaraisesti vaan
taustalla vaikuttavat monet syyt, kuten opitut tavat, mieltymykset ja syOmiseen liittyviét

perinteet.

18



Ruokakulttuurit eroavat toisistaan niin maantieteellisesti kuin arvoissakin. Aikojen
saatossa eri alueille on kehittynyt erilaisia ruokakulttuureita, joiden maut, ruokien
muodot, astiastot sekd ruoanvalmistus- ja -syomistavat ovat toisistaan poikkeavia. Ruoka
on usein myOs merkittdvd osa kulttuuria. Ruokakulttuurit eivdt kuitenkaan ole

muuttumattomia, pdinvastoin. Maailman muuttuessa myds ruokakulttuurit kehittyvit.

Esimerkkind ldnsimaalaisen ruokakulttuurin muutoksesta toimii 20 vuotta kestinyt
tutkimus: Willemine Biemond analysoi alankomaalaisen ruokakauppaketjun
ilmaislehden sisdltod vuosien 1985 ja 2005 vililld. Siné aikana hén havaitsi muun muassa
mikroaaltouunien mairén lisddntymisen, kotitalouksien koon pienentymisen, naisten
tyollisyysasteen kasvun ja hoikan ihannevartalon trendin vaikuttaneen esiteltyihin

ruokiin, resepteihin ja ruokatuotteisiin. (van Boeijen & Schifferstein 2023.)

Erityisesti sosiologit ja antropologit ajattelevat ruokakulttuurin menneen kehityksen
lopputuloksena, mutta muotoilijat keskittyvit aina ajattelemaan kohti tulevaa.
Ruokamuotoilussa voi hyvin inspiroitua vieraista ruokakulttuureista. Jotta muotoiltu
tuote saavuttaa menestysti, sen pitdd kuitenkin sopia alueen kulttuuriin jollakin tavalla.
Siksi muotoilijan on tdrkedd tuntea my6s muita kulttuureita tai ainakin ymmartaa niiden
erot. Muotoilijat ovat myos luoneet malleja, joita voi hyddyntdd apuna, kun suunnitellaan

vieraaseen kulttuuriin sopivia tuotteita. (van Boeijen & Schifferstein 2023.)

Kulttuurien ymmartdminen on tirkedd myds siksi, ettd jotkin asiat ovat ja pysyvat. Vaikka
nykymaailmassa ruokatrendit voivat levitd internetin vilitykselld ympédri maailmaa
nopeasti, lapsena opittu ympariston muovaama ruokakulttuuri pysyy silti vallitsevana,

eikd sitd aivan helposti muuteta (van Boeijen & Schifferstein 2023).

Myos ulkondkd tai ruoan esteettisyys ja houkuttelevuus ovat merkittavid tekijoitd siind,
minkd ruoan kdyttdjd valitsee. "Mitd enemmaén tuotteen ulkondko vaikuttaa asiakkaan
ostopditokseen, sitd enemman tuotekehityksessé tdytyy panostaa muotoiluun” (Lehtinen
1995, 22). On jopa mahdollista, ettd ruoan kéytettdvyydelld ei ole valinnan kannalta
merkitysta kéyttdjille.
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2.6 Kuinka syoda oikeaoppisesti

Usein kéyttdjd ei ehkd tule ajatelleeksi sen kummempia “ohjeita” asioiden syomiseen,
elleivdt ne edusta tdysin vieraan kulttuurin ruokia ja erilaisia tapoja. Toimimme sen
mukaan, miten olemme oppineet ja mité tuotteen affordanssi ohjaa tekeméén. Ruokalajit
syddddn useimmiten tietylld samalla tavalla. Esimerkiksi hotdog syddaén péaastd padhin
eikd aloittaen keskeltd (Spence 2021) ja tdytekakusta leikataan kakun ldpileikkaavia
sektoreita, jotka syO0dddn lusikalla tai haarukalla pyrkien siihen, etti lusikassa on
taytekakun kaikkia eri kerroksia mukana. Monen ruoan syomiseen liittyy jopa leikkisii

rituaaleja (Spence 2021).

Ruoan affordanssia kannattaa hyddyntdd ohjaamaan ruoan halutunlaiseen kiyttdtapaan.
Hyviélla ruokamuotoilulla voi esimerkiksi enimmaistdd makukokemuksen (Spence 2021).
Voidaan kuitenkin huomata, ettd kaikkien ruokien suunnittelussa niité asioita ei ole otettu
huomioon. Esimerkiksi pystysuorasti epdsymmetriset ruoat, kuten toiselta puolelta
suklaakuorrutteinen keksi, on mahdollisesti tarkoitettu syotdvédn eri tavalla kuin ne
yleensd syoddin (Spence 2021): moni syd suklaakuorrutteisen keksin (kuva 1)
suklaapuoli ylospédin. Keksit on usein aseteltu pakkaukseensa niin péin, jotta suklaa
ndkyy, minka lisdksi késin syodessd suklaa ei tahri kisid, jos sithen ei koske. Paremman
makukokemuksen puolesta suklaapuolen kuuluisi kuitenkin olla alapuolella, koska maku

aistitaan kielelld. Keksin affordanssi siis ohjaa ’vdirdnlaiseen” syomistapaan.
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Kuva 1: Toiselta puolelta suklaakuorrutteisen keksin toisella puolella on suklaakuorrute ja toisella

el.

Parhaiten aisteja hivelevin suklaakuorrutteisen keksin sydmiskokemuksen saa teoriassa
seuraavalla tavalla: keksi otetaan kéteen suklaapuoli ylospéin ja sitd kuljetetaan suuta
kohti siten, ettd silmdt ndkevét herkullisen suklaakuorrutuksen ja nend haistaa suklaan
houkuttelevan tuoksun. Juuri ennen keksin laittamista suuhun keksi kuitenkin kdédnnetdan
toisin pdin, jotta suklaapuoli osuu kieleen, ja sen mausta saa enemmaén irti. Ei ole
kuitenkaan tutkittu, kuinka paljon tai miten ruoan eri pdin oleminen todella vaikuttaa

moniaistilliseen makukokemukseen. (Spence 2021.)

Sama pétee my0s Pringles-perunalastuihin. Ndmé omaleimaisen muotoiset perunalastut
ovat lierion muotoisessa pakkauksessaan samoin pdin kuin useimmat ne sydvét — siten,
ettd perunalastun kaari on suuhun sopiva ja syomiskokemus nautinnollinen. Kuitenkin
valmistajan mukaan perunalastun suola ja muut mausteet on laitettu perunalastun paille,
jolloin muodon puolesta paremmalla tavalla syddessd paras makukokemus jdd saamatta.
Valmistajan mukaan paras tapa syddd “Pringle” olisi ylosalaisin olemisen liséksi

poikittain. (Spence 2021.)
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Edelld mainituissa esimerkeissd ruoan affordanssi suorastaan johtaa kéyttdjaa harhaan,
koska se ei tue tarkoitettua kéyttotapaa. Affordanssia vastaan taistelu voi tuntua
uuvuttavalta, mutta onneksi jokaisella on vapaus valita, miten keksinsé, perunalastunsa
tai minkd tahansa muun ruokansa syd. Affordanssin silti toki toivoisi tukevan
toimivampaa kiyttotapaa, jolloin syOmiskokemus olisi parempi — erityisesti

epasymmetrisissé ruoissa.

Kaikkia ruokia ei ole suunniteltu luomaan tdydellisti makukokemusta, vaan
kayttokokemus edelld. Esimerkiksi kerrosvoileivdssd tai jo mainitussa hotdogissa
suhteellisen mauton leipdosuus peittdd makurikkaamman tiytteensi. Néissd ruoissa on
luultavasti ajateltu syomisen helppoutta ja erityisesti ruoan késittelyn helppoutta ja
siisteyttd ennen puraisua. Leipdosuus on tdytteen ympdérilldi mahdollistamassa
tahmaamattoman kosketuksen maukkaalle sisdllolleen. Késin syoOtdvissd ruoissa

helppokayttdisyys on erityisen suuressa roolissa. (Spence 2021.)

Epdsymmetristen ruokien parempi suunnittelu ja optimointi voisi auttaa myos
ratkaisemaan maailmanlaajuista ylipaino-ongelmaa. Koska ihminen visuaalisena
olentona ”’sy0 silmillddn” ensin, energiapitoisemman ja houkuttelevamman ruokaosuuden

sijoittaminen péélle voi vihentdd esimerkiksi kalorien saantia. (Spence 2021).

2.7 Markkinoinnin merkitys ruokien kayttotapoihin

Myo6s markkinointi mainoksineen ohjaa kayttaiméiin ruokia tietylld tavalla (Spence 2021).
Tastd toimii esimerkkind Fazerin Domino-keksien mainoskampanja “Klassikot eivit
vanhene” vuodelta 2017. Kampanjan videoissa Domino-tiytekeksejé kastetaan lasilliseen
maitoa ennen syOmistd (Fazer 2017a) tai kierretdin kahteen osaan siten, ettid toiseen
puoliskoon jdi tiyte kiinni ja toiseen ei (Fazer 2017b). Maito pehmentdd Domino-keksin
rapeaa pintaa niin, ettei se puraistaessa murusta tai halkea, ja puoliskojen toisistaan

irrottaminen ehkéisee kokonaista keksid kerralla haukatessa tapahtuvan puoliskojen
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keskenddn erilaisen halkeamisen. Néiden keinojen avulla Domino-keksien (kuva 2)

syomiskokemus on luultavasti paljon parempi kuin kokonaista keksid haukatessa.

s T8
N_’".-es:-,:.{si-

Kuva 2: Maitoon kastettu Domino-keksi, auki kierretty Domino-keksi ja toimenpiteettd jétetty

Domino-keksi, joista kaikista on haukattu pala.

Ketsuppivalmistaja Felix puolestaan ndyttidd vuoden 2024 mainosvideossaan ketsupin eri
kéyttotapoja ja ohjaa lisddmaan ketsuppia munakkaan, pasta-annoksen seké ranskalaisten
perunoiden ja hotdogin péélle (Felix 2024). Markkinointia siis voi ja kannattaa hyodyntia
erityisesti kayttoliittymaltddn epdselvdn tai monitulkintaisen ruoan “oikeaoppiseen”

kayttamiseen.
Voi my0s olla, ettd ruoat, joiden affordanssi ei tue haluttua toimintaa, ovat vihemmain

pidettyjd (Spence 2021). Toisin sanoen, jos haluaa kehittdd menestyvén ruokatuotteen,

sen kannattaa olla kayttoliittymaltasn helppo ja intuitiivinen.
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3 TUTKIMUKSESSA KAYTETYT METODIT

Muotoilun tutkimuksessa keskitytddan ymmartamdan kaikki tieto, joka on tarpeellista
suunnitteluprosessia varten. Se siséltdd yleensé esimerkiksi kdyttdjan tarpeiden ja halujen
ymmartdmistd. Koska muotoilun tutkimuksessa suunnitellaan aina tulevaa, painopiste
harvoin on menneessd ja jo olemassa olevassa. (Wikberg Nilsson ym. 2021, 64-65.)
Kvantitatiivisella tutkimuksella tarkoitetaan mééréllistd tutkimusta, jossa aihetta tutkitaan
ja kuvataan numeroiden avulla (Ldhdesméki ym. 2009c). Kvalitatiivisessa tutkimuksessa,
toisin kuin kvantitatiivisessa, pyritddn ymmartiméain kayttdjan tekojen tarkoitukset
esimerkiksi havainnoimalla tai haastattelemalla. Kvalitatiivisilla menetelmilld voidaan
saada syvd ymmairrys tietystd ilmi0std, asenteesta tai kdytoksestd. Tutkimus perustuu
enemmain kayttdjin kokemukseen kuin mielipiteiden méardan. (Wikberg Nilsson ym.
2021, 66.) Aineistometodit eli -menetelmét voidaan karkeasti jakaa kahteen osaan:
aineistonkeruuseen eli -hankintaan sekd aineistonkisittelyyn eli -analyysiin.
Aineistonkeruu suoritetaan ensin, minki jilkeen saatu aineisto analysoidaan valitulla

menetelmalld (Lahdesméaki ym. 2009b).

3.1 Aineistonkeruu: Kyselytutkimus

Kyselytutkimus on kvantitatiivinen aineistonkeruumetodi, jossa saadaan vastauksia
kysyttyihin kysymyksiin (Wikberg Nilsson ym. 2021, 65). Kyselytutkimuksessa samat
kysymykset esitetddn valituin kriteerein miiritellylle joukolle (Lahdesméki ym. 2009a).
Kyselytutkimuksella voidaan tidydentdd tietoa, kun halutaan esimerkiksi tietdd, kuinka

moni ajattelee tavalla tai toisella (Wikberg Nilsson ym. 2021, 70).

Kyselyn voi toteuttaa useilla eri tavoilla. Valittuun tapaan vaikuttaa se, mitd
tutkimuksessa halutaan selvittdd. (Ldhdesmdki ym. 2009a.) Yksi toteutustapa on
kyselylomake. Kyselylomakkeen huolellinen suunnittelu ja myds testaaminen on
suositeltavaa. Lomakkeen on oltava yleisilmeeltdin asiallinen ja kysymysten taiton selkeé

ylhailtd alaspédin etenevd, jotta kaikkiin kysymyksiin vastaaminen on helppoa.
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Vastausaika ei saisi ylittdd 15-20 minuuttia, jotta vastaajat jaksavat vastata kyselyyn.
Kysymystenlaadinnassa tulee olla huolellinen ja kysymystenasettelun olla helppotajuista,
jotta vastaajat osaavat vastata kyselyyn. Kysymysten ei mydskéén tule olla johdattelevia.
Kyselyt toteutetaan 1dhtokohtaisesti anonyymind, eikd vastaajan tietoja saa vaarinkayttaa.
Vastaajaan liittyvét taustakysymykset suositellaan jitettdvin loppuun, jottei vastaajan

kisitys anonymiteetistd heikkene. (Borg 2021.)

Kysymysten kannattaa olla loogisessa jarjestyksessd ja ryhmitelty asiakokonaisuuksien
mukaan. Taysin avoimia kysymyksia suositellaan véltettdvan, koska niihin on helppo olla
vastaamatta ja toisaalta vastaukset eivat valttimatté tuo odotettua lisdarvoa tutkimukseen.
Avoimia kysymyksid voi toki olla, mikdli se on perusteltua. Kyselylomakkeen
kysymyksiin on hyvé sisillyttdd vastausohjeet. (Borg 2021.) Kyselyssd on oltava eri
vastausvaihtoehdot eri tavalla ajatteleville siten, ettd jokainen vastaaja 16ytdd oikeasti
sopivan vastausvaihtoehdon (Wikberg Nilsson ym. 2021, 70). Strukturoitujen

kysymysten vastausvaihtoehtojen tulee olla toisensa poissulkevia (Borg 2021).

Vastausvaihtoehtojen numerot ja niitd vastaavat sanalliset selitykset antavat enemmén
tulkinnanvaraa analyysivaiheessa. Skaaloja kannattaa hyodyntdd, mikdli ne sopivat
tutkimusaiheeseen. ”En osaa sanoa” -vastausvaihtoehdon lisddminen on toisinaan
perusteltua, mutta se kerdd herkésti vastauksia, jolloin oikeaan kysymykseen jaadadan
vastauksetta. Monivalintakysymyksen viimeiseksi kohdaksi voi laittaa ”muu, mikd” -
vastausvaihtoehdon, jotta vastaaja saa kerrottua ja perusteltua poikkeavan mielipiteensi.
(Borg 2021.) Kyselytutkimuksen tuloksia voi analysoida sekd kvalitatiivisesti ettd
kvantitatiivisesti (Lahdesmiki ym. 2009a).

3.2 Aineistonkisittely

Keritty aineisto on analysoitava ja siithen kdytetddn jotakin aineistonkasittelymenetelmaa
eli analyysimenetelmid. Analyysi tarkoittaa vastausten jakamista pienempiin osiin, jotta

tulokset on helpompi ymmartdd (Wikberg Nilsson ym. 2021, 74). Kvantitatiivista tietoa
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voi olla helpompi analysoida, koska sen avulla voidaan saada tilastollisia vastauksia,

kuten kuinka paljon (Wikberg Nilsson ym. 2021, 74).

Aineiston analyysi on tietylld tavalla my0s tulkintaa ja sen tarkoituksena on lisdtd kerdtyn
aineiston informaatioarvoa analyyttisesti tarkastelemalla. Analyysiin voidaan kayttai
useita eri menetelmid, joskin analyysimenetelmd valitaan sopivaksi tutkimukseen ja
aineistoon. Monivaiheisessa prosessissa pyritddn aluksi muodostamaan kokonaiskuva
aineistosta. Tutkijan tehtdvdnd on I0ytdd aineistosta keskeiset asiat ja kiinnostavat
tulkinnat. (Gilinther & Hasanen 2021.) Kvalitatiivisesti kerdtyn tiedon analysoinnissa
pyritddn I0ytdmaan kuvioita, rakenteita tai yhteyksid, joiden pohjalta voidaan helpommin

luoda ratkaisu ongelmaan (Wikberg Nilsson ym. 2021, 74).

3.2.1 Teemoittelu

Tyypittelyd edeltdd usein teemoittelu tai luokittelu (Giinther ym. 2021). Teemoittelu on
yksi laadullisen analyysin perusmenetelmistd (Lihdesmiki ym. 2009d) ja se sopii
alkuvaiheen jdsentdmistavaksi tai ainoaksi analyysimenetelméksi. Teemoittelussa
aineistosta poimitaan nimensd mukaisesti padteemat, eli toistuvat aiheet. Tutkijan on
tarkedd pitad mielessd, ettd teemat eivit ole valmiina ennen kuin aineistoa analysoidaan,

vaan ne nousevat aineistosta. (Juhila 2021.)

3.2.2 Tyypittely

Tyypittely on laadullisen analyysin perinteinen menetelmi (Giinther & Hasanen 2021),
joka etenee toista yleistd menetelméd, teemoittelua, syvemmalle (Saaranen-Kauppinen &

Puusniekka 2006).

Tyypittelyssd tutkimusaineistosta kiteytetddn toistuvia ja aineistolle tyypillisid
ominaisuuksia, tapahtumakulkuja ja merkityksid (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka
2006). Analyysimenetelménd tyypittely nostaa esiin aineiston keskeisimmét puolet.
Menetelmidssd aineistoa ryhmitelldédn esimerkiksi yhteisten ja erottavien piirteiden

mukaan. Tyypittelyn tulee tiyttda tietyt kriteerit: eri tyyppien tyypillisten piirteiden ja
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ominaisuuksien tulee korostua, minka liséksi piirteiden ja ominaisuuksien on erottava
muista tyypeistd. Mielekéstd tyypittelyd varten aineiston tulee olla riittdvédn laaja eikd
tyyppien ulkopuolelle saa jddda tapauksia. (Giinther ym. 2021.) Apuna analyysissa voi
kayttdd esimerkiksi taulukoita, joilla verrataan ilmion yhteneviisyyksia ja eroavaisuuksia

(Glinther 2021).
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4 OLEMASSA OLEVIEN RUOKIEN KAYTETTAVYYS

4.1 Kyselytutkimuksesta

Tutkimuksen kannalta merkittidvin tiedon kerdédmistd varten toteutettiin kyselytutkimus.
Kyselytutkimuksen avulla saadaan helposti suureltakin ihmisméadrdltd vastauksia
kysyttyihin kysymyksiin. Vaihtoehtoinen aineistonkeruumenetelma olisi ollut haastattelu,

mutta kyselytutkimuksen etuna on sen helpommin laaja vastaajajoukko.

Kyselyn aiheeksi valikoitu ruokien syomisen kokemus, koska vastaajia ei haluttu
himmentdd jokseenkin erikoisella ajatustavalla siitd, ettd ruoka on kayttoliittyma.

Kyselyn otsikko oli ”Kysely ruokien sydmisen kokemuksesta™ (liite 1).

Kyselytutkimus toteutettiin verkkokyselynd 1.7.-15.8.2024 Webropol-palvelussa.
Linkkid kyselyyn jaettiin sosiaalisen median kanavissa. Verkkokyselyn etuna sen helpon
jaettavuuden ja vastausmukavuuden liséksi on se, ettd vastausaineisto saadaan valmiiksi
sdhkoisessd muodossa. Vastauksia kyselyyn tuli lopulta 87 kappaletta. Se on varsin
riittdvd madrd ottaen huomioon, ettd saatu aineisto on mahdollisesti ensimmaéinen

laatuaan.

Luotettavuuden lisddmiseksi kyselyn alussa oli kyselypohjan ehdottamana yliopiston
logo sekd yleistietoja tutkimuksesta. Kyselyssd oli myds tutkijan yhteystiedot

lisakysymyksid varten, mutta kukaan ei valitettavasti ottanut yhteytta.

Kysely oli vain suomeksi, koska suomen kielen osaaminen oli yksi muutamasta sopivan
vastaajan kriteeristd. Suomen kielen osaaminen valikoitui kriteeriksi siksi, ettei kyselyssd
haluttu rajata vastaajajoukkoa kansalaisuuden tai asuinpaikan perusteella, mutta
tutkimuksen aiheen kannalta suomalaisen ruokakulttuurin tuntemus oli oleellista.
Suomen kielen taito viittaa siihen, ettd myds Suomen kulttuuri on jollakin tavalla tuttua,
jolloin kielitaito kriteerind antaa joustavan mahdollisuuden vastata ja sijoittaa vastaajan

oikeaan viiteryhmdin. Myoskain kielitaidon tasoa ei sen kummemmin arvioitu. Kyselya
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ei kddnnetty ruotsiksi, vaikka se valtakunnallisissa kyselyissid on yleensd suositeltavaa
(Borg 2021). Kyselyn kidintdminen ruotsiksi olisi ollut ristiriidassa suomen kielen taidon
vaatimuksen kanssa ja se olisi voinut johtaa siihen, ettd suomea taitamaton ruotsinkielinen
henkil6 vastaa kyselyyn. Verkkokyselyssé vadrinkdytosten mahdollisuutta ei tosin voida

tdysin poissulkea.

Suomen kielen taidon lisdksi muita kriteereitd kyselyyn vastaamiselle oli 18 vuoden ika
sekd se, ettei tarvitse ruokailuun erityisesti apua tai apuvalineitd. Néin saatiin rajattua pois
sellaiset vastaajat, jotka eivdt kykene ruokailemaan itsendisesti tai ilman apuvélineitd,
jotta saatu aineisto vastaa tarkemmin tutkimuksen aihetta. Sanavalinnalla "erityisesti apua
tai apuvélineitd” vastaajajoukko on kuitenkin mahdollisesti monimuotoisempi kuin
rajaamalla kaikenlainen apu ja apuvilineet kyselyn ulkopuolelle, koska ruokailuun

kéytettdvdn avun ja apuvilineet voi tulkita monella tavalla.

Kysely oli jaettu neljdlle eri sivulle, jotta kyselyn pituus ei sdikdyttdisi vastaajaa.
Ensimmadiselld sivulla ei ollut kysymyksid, vaan siind kerrottiin tutkimuksesta ja
taustoitettiin  aihetta. Aloitussivun erottamisella pyrittiin  ehkdisemédn asiasta
vélinpitdméttomien vastauksia ja antamaan riittava taustatieto kyselyn aiheesta. Kyselyn
vastaamiseen kehotettiin varaamaan aikaa 5—10 minuuttia. Pituus oli suhteellisen lyhyt,

jotta vastaajat jaksaisivat vastata kyselyyn.

Toisella sivulla kartoitettiin vastaajien taustatietoa lyhyesti. Demografisista tiedoista
kysyttiin sukupuoli sekd ikdryhmd. Namé olivat kyselyn ainoat kysymykset, joihin
vastaaminen oli pakollista. Muita taustatietoja ei kysytty, koska taustatiedon katsottiin

olevan merkityksetontd tai vihdmerkityksellistd tutkimuksen kannalta.

Kolmannella sivulla oli monivaiheinen, ruokakategorioittain ~ jaoteltu
monivalintakysymys. Ruoiksi valittiin tavallisia suomalaisia arki- ja herkkuruokia, joita
esiintyy esimerkiksi opiskelijaravintoloiden lounaslistoilla valtakunnallisesti. Ruokia oli
neljassd kategoriassa (arkiruoat, vilipalat, herkkuruoat, jdlkiruoat) yhteensd 54
kappaletta. Suurehko maidrd oli perusteltua, silldi monet ruoat ovat hyvin erilaisia

keskenddn ja toisaalta toistamalla samankaltaisia ruokia vastausten luotettavuus kasvaa.
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Kyselyyn valittiin mukaan niin kasvis- kuin liharuokiakin seka ruokia, joista ei suoraan
voi paitelld sen kuulumista tiettyyn ruokavalioon. Liharuokia tai vapaasti tulkittavia
ruokia valittiin mukaan siksi, ettd kasvisruoat saatetaan kokea ideologisena ja
negatiivisena, mikd voi viiristdd vastaustapaa. Suoranaisia liharuokia oli kyselyn ruoista
kaksi — ellei makkaraa lasketa mukaan, jolloin miird hieman yli kaksinkertaistuu — ja
nekin kalaruokia. Muutoin ruoat olivat lacto-ovo-vegetaristisen ja osittain jopa
vegaanisen ruokavalion mukaisia. Ruokia ei sen kummemmin kuvailtu
kysymyksenasettelussa eikd niistd ollut kuvia, mikd voi vaikuttaa vastausten
luotettavuuteen, koska ruokien ajattelun osalta oltiin vastaajan mentaalisen mallin (ks.

luku 2.1) varassa.

Sivun alussa ohjeistettiin lyhyesti monivalintakysymykseen vastaamisen, kuten mihin
ruokailukokemusta ajatellessa pitdisi keskittyd, jotta vastaajat eivét ajattelisi kaikkea
mahdollista ruokaan liittyvaa ja vastaisi ohi aiheen. Ohjeessa myds pyydettiin jattdmadn

vastaamatta, mikéli kyseisestd ruoasta ei ole kokemusta tai se ei ole vastaajalle tuttu.

Kyselyn kaikkiin tutkimusta tukeviin kysymyksiin vastaaminen oli vapaacehtoista, etteivit
vastaajat vastaisi kysymyksiin, joista heilld ei ole omaa kokemusta, ja koska kolmannen
sivun laajoista monivalintakysymyksistd puuttui ”en osaa sanoa” -vastausvaihtoehto.
Vastausvaihtoehto puuttui, jotta numeraalinen skaala (1-5) saatiin sisdltimddn vain
kysymykselle olennaisia vastauksia. Vastausvaihtoehdot oli selitetty auki, mutta vastaajat
eivit aina jaksa lukea ohjeita, joten tdlld pyrittiin vihentaméédn virheellisesti tulkittua
kysymyksenasettelua ja ”vadria” vastauksia. Vastausvaihtoehdot 1-5 olivat: 1 = huono, 2
= melko huono, 3 = ei huono eikd hyvd, 4 = melko hyvd, 5 = hyvd. Mukana
vastausvaihtoehdoissa oli niin sanottu keskikohtavastaus 3, koska vastaajan voi olla
hyvinkin vaikea valita, onko ruoka kaytettdvyydeltddn enemmin hyvidn vai enemméin
huonon puolella. Etenkin ruokakontekstissa jokin ruoka saattaa toisinaan olla hyvi ja
toisinaan huono, ja vastaaja oli ruoan suhteen oma mentaalisen mallinsa varassa. Ruoka
ja sen kaytettidvyys vaihtelevat esimerkiksi valmistustavan mukaan ja tietyssd ruoassa

saattaa olla paljonkin vaihtelevuutta.
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Monivalintakysymyksissé oli liséksi avoin kenttd perusteluille, jotta kustakin ruoasta oli
mahdollista seki antaa ettd saada sanallisia vastauksia. Sanalliset vastaukset ovat hyvid,

koska niiden avulla vastaajien ajatusmaailma ja kokemukset avautuvat eri tavalla.

Kyselyn neljénnelld sivulla oli kolme yleisempdd avointa kysymystd liittyen ruokien
syomisen kokemuksiin. Niissd kysyttiin monivalinnan ulkopuolisia ruokia tai ruokalajeja,
joiden syOminen on mielestési erityisen helppoa tai vaikeaa sekd perustelut. Kyselyn
viimeisen kysymyksen kohdalla vastaajalla oli mahdollisuus lisdtd sydmisen

kokemukseen vield jotakin niin halutessaan sekd kommentoida kysely4.

Avoimet kysymykset olivat perusteltuja laajemman kéyttdjdymmarryksen saamiseksi.
Monivalintakysymyksistd saatu aineisto on pitkdlti helpommin késiteltavai
numeropohjaista aineistoa ja ehdottomasti kyselystd saatu “pddaineisto”. Avointen
vastauskenttien kautta vastaajat pddsiviat purkamaan tuntonsa eri ruokiin ja niiden
syomiseen liittyen sekd antamaan esimerkkeja niin helposti kuin vaikeastikin syo6tévisti

ruoista, joita monivalinnassa ei ollut otettu huomioon.

4.2 Kyselytutkimuksen analysoimattomat tulokset

Kyselyyn saatiin 87 vastausta, joka oli oikein riittivd maédrd analysoitavaksi.
Huomattavaa on erityisesti se, ettei vastaavanlaista aineistoa ole tiettdvidsti kerdtty
aiemmin. Kyselyn vastaajista (N = 87) 62 % oli naisia, 33 % miehii ja 5 % vastaajista ei
halunnut kertoa. Noin 10 vuotta sisdltdviin joukkoihin jaetuista ikdryhmistd vastaajissa
korostuivat 18-29- sekd 30-39-vuotiaat, joita oli 52 % sekd 25 % kyselyyn vastanneista.

Yli 70-vuotiaiden ikdryhméén ei tullut yhtdkadn vastausta.

Monivalintakysymyksissd suurimmassa osassa ruoista oli havaittavissa vallitseva
ndkokanta ruokien helppouteen tai vaikeuteen keskiarvon ja mediaanin perusteella.
Sanalliset perustelut avoimessa kentdssd avasivat hyvin vastaajien ajatuksia

numeroarvosanojen takana ja perusteluissa. Sanallisia vastauksia antoi 59 vastaajista (N
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= 87), joista suurin osa useamman ruokalajin kohdalle. Monivalinnassa mukana ollut
keskivertovaihtoehto numero 3 (ei huono eikd hyvi) kerdsi jonkin verran vastauksia,

kuten oletettavaa oli.

”Kaalikédéryle on kiva avata. Se on niinkuin pieni lahjapaketti jossa on jotain

sisdlld.” (Osallistuja #37)

Kaytettdvyydeltddn huonoimpina monivalintavaihtoehdon ruokina kyselytutkimuksen
vastaajat pitivit kovakuorista tacoa, kokonaisia rapuja, tippaleipdd (kuva 3-5),

megahampurilaista, perinteistd laskiaispullaa ja nuudelikeittoa.

Kovakuorisen tacon hankaluutena on erityisesti murtuva ohut tacokuori ja lautaselle

putoava tayte.

”Yleensi kaikki tiytteet putoaa lautaselle kun kova kuori menee rikki. Ikadva

tunnelma”. (Osallistuja #12)

”Taco hajoaa tomuksi, kun tacoa puraisee, samalla tiytteet tippuu ja tulee
sotkua: lopuksi kerdilee tacotomun ja tiytteen haarukan ja veitsen kanssa

lautaselta”. (Osallistuja #42)
Kokonaiset ravut puolestaan ovat tyoté ja taitoa vaativa ruokalaji, joka voi aiheuttaa kipua
ja sotkua.

”Edes suomenruotsalaiset eivit saa nditd syotyd ilman sotkua”. (Osallistuja

#43)

“Hirveintd mitd ihmiskunta keksinyt syddd. Todella tuskallista ja ty6lasta.

Ja aivan kamalalta tuntuu sormissa”. (Osallistuja #53)

Toisaalta rapujen kanssa puuhastelu voidaan kokea my0s hauskana ajanviettona.
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”Vastoin normaalia helppouden ja yksinkertaisuuden arvostamista

ruokaillessa, ovat ravut hauskaa tekemisti.” (Osallistuja #28)

Nuudelikeiton haasteena on nuudelin koostumus ja muoto suhteessa ympirdivdin

liemeen.
”Nuudelit pitkid ja pitdd syddd erikseen muusta keitosta joko puikoin tai
haarukalla. Loppuosa ja liemi sydddédnkin sitten lusikalla eli pitdd vaihtaa

aterimia ja nuudeli tuntuu irralliselta osalta.” (Osallistuja #7)

“Nuudelikeitto on aika haastava laji. Liukuvat ja liemeen létséhtelevit

nuudelit ovat sotkuriski.” (Osallistuja #51)

Kuva 3: Tippaleipé lautasella.
Kuva 4: Tippaleipé kahden puraisun jéilkeen.

Kuva 5: Lautanen tippaleivdn syomisen jalkeen.

Kyselytutkimuksessa helppoina ruokina pidettiin  muun muassa perunamuusia,
marjasmoothieta, risottoa, ruisleipdd juustolla, suklaamoussea sekd kasvissosekeittoa.
Sanalliset perustelut avoimessa vastauskentdssd antoivat tdrkedd lisétietoa

numeroarvioinnin taustalla.

Perunamuusin tasaisen koostumuksen ansiosta sitd on helppo haarukoida ja syoda.
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“Helppo ottaa haarukallisia, hyvi tasainen koostumus”. (Osallistuja #3)

”[Hyva4,] paitsi jos on outoja moykkyjé/jauhoista.” (Osallistuja #35)

Risoton etuna on sen tasainen koostumus, jossa on pientd purutuntumaa.

“Miellyttdva koostumus. Helposti annosteltava. Voi syodé sekd haarukalla

ettd lusikalla.” (Osallistuja #14)

Ruisleipé juustolla on tuttu mukavasti pureskelua vaativa vilipala, joka sopii niin kéteen

kuin suuhun.

“Leivdssd jaydettdvad, leuat tykkdd. Juusto miellyttivd mattomainen ja

pehmed siind padlla”. (Osallistuja #33)

“Néppard kidessa pidettava”. (Osallistuja #53)

Kasvissosekeitossa kaikki ainesosat muodostavat tasaisen kokonaisuuden.

”Lusikallisella tulee kerralla kaikkia ainesosia, siled koostumus on

miellyttava”. (Osallistuja #42)

“Tasalaatuiset lusikalliset, mutta saattaa roiskia ja polttaa suun”.

(Osallistuja #49)

Avoimia vastauksia saatiin 49 kappaletta (N = 87) kysymykseen: “Muita ruokia tai
ruokalajeja, joiden sydminen on mielestisi erityisen helppoa ja perustelut”, 50 kappaletta
”Muita ruokia tai ruokalajeja, joiden syOminen on mielestéisi erityisen vaikeaa ja
perustelut” sekd 24 kappaletta viimeiseen kysymykseen, jossa annettiin mahdollisuus
vield lisdtd jotakin syomisen kokemukseen sekd kommentoida kyselyd. Viimeinen
kysymys oli mukana ensisijaisesti vastaajaldhtoisyyden vuoksi, eikd ollut odotettua, etti

siind endd ilmenisi tutkimuksen aiheelle oleellista tietoa.
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Avoimissa vastauksissa nousi esiin toistuvia teemoja. Hyvéksi koettiin ruoat, jotka on
helppo ja siten nopea syddé, ja huonoksi puolestaan ruoat, joita joutuu pureskelemaan
paljon tai joiden eteen joutuu nikemiin vaivaa, kuten erilaiset luusta koluttavat lihat.
Lisdksi avoimissa kysymyksissd huonoina ruokina korostuivat erityisesti kokonainen

maissitdhki sekd sushi (kuva 6).

”Kanankoivet [ovat vaikeita]. Kamalaa nirppimistd ja et saa millddn

kaikkea ruokaa hyodynnettyd”. (Osallistuja #25)

Helppokéyttoisind vastaajat mainitsivat avoimessa kysymyksessd muun muassa keitot,

sushin ja muut suunkokoiset valmiit suupalat, jotka mieluiten syddéén kasin.

”[Helppoja ovat] kaikki mitd voi laittaa suoraan suuhun, ilman vélineita.”

(Osallistuja #35)

sl

Kuva 6: Kyselytutkimuksen vastauksissa ei ollut eritelty, minkélaista sushia vastaajat tarkoittavat.

Yleisesti syotyjd susheja Suomessa ovat erilaiset makit (vasemmalla) ja nigirit (oikealla).
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My0s ristiriitaisia, mielipiteitd jakavia ruokia 16ytyi jonkin verran. Suurin osa koki puurot
ja keitot helppoina ja hyvini, mutta osan mielestd ne olivat huonoja. Pelkélld haarukalla
tai lusikalla tai vain sormin naposteltavat ruoat koettiin parempina kuin leikkaamista
vaativat ruoat, mutta esimerkiksi hedelmien kohdalla edes haarukan tai lusikan
tarvitseminen oli negatiivinen kokemus. Mielipiteitd jakavissa ruoissa perustelut olivat
merkittidvid, koska esimerkiksi sushin jakaantuvia mielipiteitd perusteltiin selkedsti eri
tavoilla, mistd voi tehda nopeasti johtopadtoksid. Hyva sushi on sopivankokoinen suuhun
ja pysyy kasassa, kun taas huono sushi on liian iso ja se hajoaa osiin viimeistdén silloin,
kun sitd yrittdd kastaa soijakastikkeeseen puikoilla. Yleisesti tutut ja niin sanotusti
suomalaiseen ruokakulttuuriin kuuluvat ruoat koettiin parempina kuin vierasperdiset
ruoat, joita “pitdd” syodd esimerkiksi puikoilla tai joiden sydminen vaatii harjoittelua.
Néissd ruoissa affordanssi ei kerro kéyttdjille suoraan, kuinka ruoka tulee syoda, tai se

voi ohjata toimimaan useammalla tavalla.

”Sanghai tacot [Shanghai-tacot] ovat tyyliltdan ruoka, joka on vaikea syoda.

Annosta on vaikea ldhestyd, kun ei tiedd mistd aloittaa.” (Osallistuja #3)

Kasvis- ja liharuokien tai niiksi tulkittavien ruokien vililla ei ollut havaittavissa eroa, joka
johtuisi vastaajien ajatuksista eri ruokavalioithin sopivia ruokia kohtaan. Eri
demografisten ryhmien vililld ei myodskddn ollut merkittdvid eroja, mutta miehet
suhtautuivat useimpiin ruokiin hieman naisia kriittisemmin ja antoivat sen mukaiset
arvosanat. Naiset sen sijaan saattoivat antaa paremman arvosanan, mutta sanallisesti

huomattavasti negatiivisemmat perustelut.

Eri ikdryhmiin kuuluvien vastaajien otanta oli melko odotettava kyselyn jakotapojen ja
tutkijan oman taustan vuoksi. Ikdryhmien vastauksissa ei ollut havaittavissa sen

suurempia ajattelutapaeroja.

Vaikka kysely toteutettiin vahvasti ruoka- ja syomisviitekehyksessd, monet vastaukset
olivat kuin suoraan kéyttoliittyméheuristiikasta perustelujensa kielenkdytossd. Se oli
erityisen kiinnostavaa, koska se oli jokseenkin odottamatonta. Esimerkiksi se, ettei ruoan

syOminen saisi vaatia osaamista tai harjoittelua, on kuin Nielsenin heuristiikan (1994)
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kohta 10, jossa sanotaan parhaan jirjestelmin olevan niin helppo, ettei se tarvitse
kéayttoohjeistusta, sekd Aslaksenin ym. (1997) esteettdmén suunnittelun kohta 3, jonka
mukaan tuotteen kdyton on oltava helposti ymmarrettdvad ja intuitiivista myos ilman
aiempaa kokemusta. Esimerkiksi uuniperunaa tdytteelld kuvaillaan vastauksissa

kaytettdvyydeltddan huonoksi seuraavin tavoin:

”Vaatii osaamista”. (Osallistuja #24)

”Vaatii harjoittelua, outoja koostumuksia tdytteen ja perunan valilld”.

(Osallistuja #30)

4.3 Analyysi ruoan kiytettivyydesta

Aineiston laadullinen analyysi aloitettiin muuntamalla kyselytutkimuksen vastausdata
tekstimuotoon. Analyysi toteutettiin Miro-alustaa hyddyntden. Kirjalliseen muotoon
avattuja vastauksia yhdisteltiin kysymyskohtaisesti aihealueiden ja vastausten teemojen
perusteella. Esiin nousseita ilmiditd ja aiheita oli kétevdd siirrelld ja ryhmitelld Miro-

alustalla.

Kvantitatiivinen vastausaineisto koostui monivalintakysymyksen numeraalisista
vastauksista, joiden perusteella ruoat voitiin rajata kiytettavyydeltdén niin sanottuihin
“hyviin” ja "huonoihin”. Vastausten mediaanissa ja keskiarvossa oli pientd vaihtelua,
mutta ne olivat silti suurimmaksi osaksi kovin yhdenmukaisia. Suurin ero oli muutoinkin
mielipiteitd jakavassa ruokalajissa kaurapuurossa (keskiarvo 4,2, mediaani 5,0). Puuron
(kuva 7) kohdalla selkeidsti korostui se, ettd vastauksissa on aina mukana ripaus

makukokemusta, vaikka aiheena olikin kdytettdvyys.
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Kuva 7: Annos kaurapuuroa.

Ruokien hyvissé ja huonoissa puolissa toistuivat samankaltaiset vastaukset, joten ruokien
suurta analysoitavaa joukkoa piti saada rajattua jollakin keinolla. Jako hyviin ja huonoihin
ruokiin pelkkien numeroiden perusteella ei kuitenkaan ollut aivan yksinkertaista, koska
myOs suurin osa hankalana pidetyistd ruoista oli saanut melko hyvit pisteet
keskiarvoltaan ja mediaaniltaan, vaikka perustelut sisélsivitkin enemmén negatiivisia
huomioita. Témén takia pdddyttiin sithen, ettd huonot ruoat eivit ole keskiarvoltaan
esimerkiksi 1-2, keskiverrot 2,1-3,9 ja hyvét 4-5, vaan asteikkoa nostettiin hieman.
Hankalana pidetyt ruoat saivat keskiarvonsa valiltd 1-3,4, keskiverrot 3,5-3,9 ja hyvit 4—
5. T4lld rajauksella kaikista eri ruokakategorioista saatiin yhteensd 14 kaytettdvyydeltdin
huonoa (kuvio 1) ja 18 kiytettdvyydeltdén hyvié ruokaa (kuvio 2), jolloin analysoitavien
ruokien maard vidheni 40 % (54 -> 32). Numeraalisten rajausten avulla oli helpompi
erotella erityisen hyviét ja erityisen huonot ruoat toisistaan ja keskittyd niissd esiintyviin
piirteisiin ja ominaisuuksiin, joita tarkastellaan seuraavassa luvussa. Huomattavaa

rajauksissa on myds se, ettd tdlld jaolla vilipalakategoriassa ei ollut yhtdkddn

38



kaytettdvyydeltddn huonoa ruokaa, eikd herkkuruoissa kéytettdvyydeltddn hyvid ollut

kuin yksi.

Kéytettavyydeltdaén huonoimmat 14 monivalintaruokaa

®m1=huono = 2=melko huono

3 = ei hyva eika huono

w4 = melko hyva

W5 =hyva ka.

Taco (kovakuorinen)

Kokonaiset ravut

Tippaleipa

Megahampurilainen i

Perinteinen laskiaispulla

Nuudelikeitto ikl 35

Hillomunkki
Spagettia tomaattikastikkeessa
Taytetty tortilla {burrito)
Taytetty paprika 27 il
ST 26
| (o i | 35
. 13 27
- 11 37

Uuniperuna taytteella

Nachopelti
Raastepihvi

Kierremakaronia tomaattikastikkeessa

0% 10% 20% 30% 40% 50 % 60 %

Kuvio 1: Kéytettivyydeltdan huonoimmat monivalintaruoat.

S i} 26

=l 12 2 20
10 ESEEEE 2,0
24 T 22
PhE DT 2,6
S 2,7
e 2,8

L 18 IS 31
21 I G
S 2,2
S 2,1
s I 4
R 33
I G 3
31 1. 4

70 % 80% 90 % 100 %

Kiytettivyydeltiin parhaat 18 monivalintarnokaa

m1l=huono = 2=melko huono 3 = ei hyvé eikd huono

Perunamuusi

Marjasmoothie

Risotto 4" 8
Ruisleipd juustolla W 4 10
Suklaamousse W5 10
Kasvissosekeitto D 11
Rahka W2 14
Jogurtti W2 15
Kaurapuuro HEEECT7Om 7

Kurkkulohkot

Makaronilaatikko

Pizza

Pinaattiletut

Korvapuusti
Pala pannukakkua NN 3 15
Keitetty peruna 0 7 20
Jadtels Wmg 19
Mustikkapiirakka B 5 23
0% 10 % 200% 0% 40 % 50 % 60 %

Kuvio 2: Kéytettdvyydeltaén parhaat monivalintaruoat.

w4 = melko hyva

m5=hyva ka.

L 2 S /7
T 5 S N 4,5
G N 4, 4
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Mairéllisin perustein valittujen hyvien ja huonojen ruokien hyvét ja huonot piirteet
eroteltiin ruoista ja yhdistettiin piirrekohtaisesti (kuva 8). Samaa asiaa, kuten ruoan
sotkevuutta, eri tavoin kuvailevat avoimet vastaukset yhdistettiin ja yksinkertaistettiin
lyhyiksi kuvailuiksi, jotka kattavat vastauksissa esiintyneet asiat. Kéytettdvyydeltdén
hyvissi ja huonoissa ruoissa nousi esiin samankaltaisia perusteluja, vaikka ne eivit tiysin
olleetkaan vastakkaisia. Esimerkiksi huono ruoka saattaa satuttaa, mutta hyvin ruoan

kriteeri ei ole se, ettei se satuta, vaan sitd pidetdén ehké oletusarvona.

Kysymys 3: Arkiruoat Kysymys:3: Arkiruoat:-e...  Arkiruoat: hyvien hyvatja h...  Arkiruoat: hyvien huon...

| | R

3: Valipalat K;symys 3 Val{palat: e.. Valipalat: hyvien huono...

3: Herkkuruoat

3: Jalkiruoat Kysymys 3: Jalkiruoat: e... JE;kiruoat: hyvien hyvat...

Kuva 8: Vastausten analysointia ruokakategorioittain Miro-alustalla.

Yhdistelemélld samankaltaisia ominaisuuksia sekd huonoissa ettd hyvissi oli lopulta 11
eri padasiallista piirrettd. Niille muodostettiin vastakohdat ja nditd nelja ryhmaa vertailtiin

toisiinsa. Sen pohjalta saatiin muodostettua ensimméiisen vaiheen heuristiikka.

Avoimissa kysymyksissé (4-5) ruoan syomisen nopeus nousi merkittdvéksi asiaksi ruoan
syomisen helppoudessa. Perusteluna hyvélle ruoalle “nopeus” ei kuitenkaan ilmennyt
juuri lainkaan kolmannessa kysymyksessd, monivalinnassa, mika saattoi johtua siité, ettd
kysymyksen alussa oli erikseen pyydetty vastaajaa kuvittelemaan ruokailutilanteen

olevan rauhallinen.
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Avoimista kysymyksistd 10ytyi melko nopeasti samansuuntaisia huomioita ja ajatuksia,
joiden perusteella muodostettiin toinen alkuvaiheen heuristiikka. Positiiviset ja
negatiiviset kokemukset eivit olleet keskenédén tdysin vastakkaisia, kuten havaittiin myos
monivalintakysymysten kohdalla. Yksi molemmissa kategorioissa noussut teema oli
ruoan sotkevuus eli onko ruokaa siisti syddé vai sotkeeko se esimerkiksi kddet, suupielet
tai molemmat. Myos ruoan kasassa pysyminen oli selkedsti hyvd piirre ja sen

vastakohtana ruoan osiin hajoaminen huono piirre.

“Murusia luvassa vaikka olisit zen-mestari”. (Osallistuja #43

mustikkapiirakasta)

Sen sijaan jotkin huonoiksi koettujen teemojen vastakkaisuuksista eivét tulleet lainkaan
esiin myonteisissd kokemuksissa, kuten se, ettei ruoka jd& hampaisiin kiinni. Ruoan
hampaisiin kiinni jddminen toistui huonoiksi koetuissa ruoissa, mutta positiivissa
kokemuksissa sitd ei huomioitu. Se johtuu mahdollisesti siitd, ettd ndméd “myOnteiset”
piirteet ovat perustavanlaisia tai oletuksia. Vertaamalla keskenddn positiivisten ja
negatiivisten ruokakokemusten pédpiirteitd saatiin vastauksista yhdistettyd entistid

vahvempi heuristiikka (kuva 9).

Hyvia piirteita Hyvat piirteet & vastakohdat

0 ol i
|
5000 e

{18 ¢ 3R LI

o HE

Yksinkertaistetut ominaisuudet

Kuva 9: Hyvien ja huonojen piirteiden seki niiden vastakohtien analysointia.
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Viidennesti, tdysin avoimesta kysymyksestd saatiin jonkin verran sopivia vastauksia
my0s edellisiin kysymyksiin, mutta pddasiassa vastauksissa nousi esiin kiytettavyydesti
irrallisia huomioita. Pienemmassa vastausmaérdssd my0s analyysi oli lyhyempi ja vaati

vihemmaén vaiheita. Analysoimalla vastauksista nousi kolme pédédteemaa:

1. Tilannekohtaisuus. Tilannekohtaisuudella tarkoitetaan esimerkiksi vuorokauden-
tai vuodenaikaa, kiyttdjan terveydentilaa, syomistd edeltivdd aktiivisuutta ja
ympéristod. On myd6s hyvin merkittdvéd, onko kayttdjalla sydmiseen kdytettaviana
paljon aikaa vai tapahtuuko syominen kiireessd ja onko sydominen mukava
sosiaalinen tilanne. Kyselytutkimuksen perusteella esimerkiksi karsivallisyys tai
sietokyky wvaikuttaa kasvavan sosiaalisessa kanssakdymisessd siten, ettei
hankalienkaan ruokien syominen tunnu ik&valta.

2. Mieltymykset. Mieltymykset ovat asia, jota ei voi tdysin irrottaa
kayttokokemuksesta, koska syominen ei tapahdu tyhjiossa ja eri aistein koetut
kokemukset ovat avainasemassa kokonaiskokemuksen synnyssid. Mieltymykset
myds lisddvit tietyn ruoan suosioita ja siten kdyttomadraa.

3. Ulkon#kd. Ruoan pitdd olla ulkonddllisesti houkutteleva, jotta siithen edes tekee
mieli koskea. Toisaalta hyva ulkondké ei takaa hyvdd maku- tai sydmiskokemusta

ja toisaalta my0s omituisen ulkondon alla voi piilld jotakin hyvaa.

Néami kolme jokseenkin irrallista pddteemaa vaikuttavat kuitenkin kyselyn tuloksiin ja
syomiskokemuksiin eikd niitd voi tdysin sivuuttaa. Ne eivét ole ristiriiddassa muiden
tutkimustulosten kanssa vaan antavat hieman laajempaa ndkokulmaa vastausten
perusteluille. Ruoan miellyttidva ulkondkd on myds linjassa sen kanssa, ettd esteettinen
kauneus saa aikaan emotionaalista miellyttavyyttd, joka vaikuttaa kokonaiskokemukseen

tuotteesta (Ermi 2002).

Viimeisend vuorossa oli kahden eri kysymysten vastauksista saadun heuristiikan
yhdistiminen ja lopullisen heuristitkan muodostaminen (kuva 10). Vaikka alkuperiiset
kysymykset (3 ja 4-5) olivat varsin erilaisia, analysoidut vastaukset muistuttivat paljon
toisiaan. Hyvin samankaltaisia lopputuloksia vertailtiin ja yhdisteltiin lopullisen

heuristiikan muodostamiseksi. Tulokset esitelldidn seuraavassa luvussa.
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Kuva 10: Monivalintakysymyksesté ja avoimista kysymyksistd muodostettujen heuristiikkojen

vertailu.

4.4 Lopputuloksena saatu heuristiikka

Analyysin pohjalta ruoan kéytettdvyyden hyvistd piirteistd saatiin muodostettua
kahdeksan kohdan ruokamuotoilun kiytettavyysheuristiikka. Lisdksi heuristiikka sisaltdi
kaksi enemmin mieltymyksiin nojaavaa lisdominaisuutta, jotka mukaan luettuna
heuristiikassa on 10 kohtaa. Lopputuloksena muodostunut hyvien tai helppokayttdisten

ruokien piirteitd ja ominaisuuksia listaava ruokamuotoiluheuristiikka on seuraavanlainen:

1. Ruoka ei sotke ja se pysyy kasassa.

2. Ruoka on tuttu, eikd se vaadi opettelua, tyotd, aikaa, vaivaa tai erityisid taitoja.

3. Ruoan koostumus on pehmed ja tasainen, ja sen osat ovat toisiinsa yhteensopiva
siten, ettd kaikkea saa kerralla suupalaan.

4. Ruoka on helppo sydda yhdelld aterimella tai késin.

5. Ruoka on helppo pilkkoa tai se on valmiiksi pilkottu.
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Ruoan koko ja muoto ovat sopivia yhdeksi suupalaksi.

6

7. Ruoka on ”ldpindkyvad” siten, ettd ikavid ylldtyksié ei ilmene.

8. Ruoka ei aiheuta epamukavia tuntemuksia, kuten kipua tai jadd hampaisiin kiinni.
9. Ruoassa on eri tekstuurien yhdistelmid, kuten rapeita ja pehmeitd elementteja.
10. Ruokaa on helppo muunnella esimerkiksi lisddmélld siihen jotakin tai se on

valmiiksi mielenkiintoinen esimerkiksi kerrosten ansiosta.

Vaikka lista on numerojirjestyksessd, se ei ole tirkeysjarjestyksessd. Vieldkin
yksinkertaistetumpana voidaan poimia jokaisesta kohdasta ruoan tai kayttdjan

ominaisuudet, jotka ovat taustasyitéd periaatteen takana:

1. koostumus, muoto ja koko, 2. kdyttdjin tausta ja kyvyt, 3. koostumus, muoto ja koko,
4. koostumus, muoto ja koko, 5. koostumus, muoto ja koko, 6. muoto ja koko, 7.
lapindkyvyys (koostumus), 8. koostumus, lampétila, 9. mieltymys ja koostumus seké 10.

mieltymys ja koostumus.

Yhdistimélld ndma ominaisuudet saadaan kuuden kohdan lista ominaisuuksista, jotka
vaikuttavat ruokamuotoilun kéytettdvyysheuristiikan taustalla:
1. koostumus
muoto ja koko
edelld mainittujen yhdistelma

kayttdjan tausta ja kyvyt

wok wN

lapindkyvyys (osa koostumusta)

6. lampotila
Lisdksi mukaan voidaan listata seitseminneksi kohdaksi “mieltymys”, koska se vaikuttaa
kayttdjakokemukseen. Kyselytutkimuksen perusteella mieltymyksiin vaikuttaa erityisesti

koostumus, mutta myds muoto ja koko.

Koostumus on merkittava tekija siind, pysyyko ruoka syddessé kasassa vai putoileeko tai
valuuko siitd osia esimerkiksi lautaselle tai kisiin tai sotkeeko se suupielet. Kasassa
pysyvéstd ruoasta ei irtoile osia, jolloin se on helppo saada aterimeen tai kdteen ja

aterimella tai kdsin suuhun eiké se sotke. Hyvé koostumus on pehmed, tasainen ja kiinted
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siten, ettd sitd on helppo pilkkoa sopiviksi suupaloiksi ja siind on purutuntumaa, jossa ei
ole ikdvid yllityksid. Koostumus ei ole kuiva ja se kéyttdytyy myds suussa hyvin, eiki
sitd tarvitse aivan liikaa pureskella. Pehmed koostumus ei jad hampaisiin kiinni tai aiheuta
kipua. Tasainen koostumus ei kuitenkaan tarkoita pelkéstddn soseita tai sitd, etteivatko
my0s useammasta erilaisesta elementistd koostuvat ruoat voisi olla hyvid
koostumukseltaan. Hyvd koostumus pitdd sisdllidin myo0s erilaisten ruoka-aineiden
yhdistelmén, jossa ainekset sitovat toisiaan tai muodostavat hyvin haarukassa pysyvin
kokonaisuuden. Kyselyssd nousseita esimerkkejd hyvistd koostumuksesta ovat
esimerkiksi kasvissosekeitto, makaronilaatikko, keitetty peruna, risotto, punajuuripihvi ja
kastikepitoisemmat ruoat siten, ettd niiden kanssa annoksessa on jotakin kiinteimpaa,
johon kastike imeytyy, kuten kasvispata ja riisi tai kierremakaroni tomaattikastikkeessa.
Pehmesd ja tasainen koostumus tosin saattaa usein olla lilan ”moss6”, joka ei ole hyvi

asia.

Muoto ja koko ovat vahvasti toisiinsa liittyvid asioita, joita ei ruokakontekstissa voi
kunnolla erottaa toisistaan. Sopivanmuotoinen ja -kokoinen ruoka tarkoittaa yleensd
suupaloja, jotka ovat valmiiksi ”suunkokoisia” ja -muotoisia siten, ettd niitd ei tarvitse
erikseen pilkkoa tai paloitella, eli niiden syominen on vdhétoistd ja helppoa. Ne ovat
hyvianmuotoisia ja -kokoisia valmiiksi myos aterimeen tai kdsin sydtdvissd ruoassa
kiteen. Liian suurta tai korkeaa ruokaa on vaikea haukata kokonaisena ja toisaalta osaset
eroteltuna ruoan idea usein kérsii, miké heikentdd kayttdjikokemusta. Sopiva koko ei aina
tarkoita sitd, ettd ruoka sy0dddn kokonaisena, vaan muodon ollessa sopiva myds ruoan
haukkaaminen tai pilkkominen on hyvéksyttivda. Kyselyn perusteella esimerkkejd
sopivasta muodosta ja koosta ovat monet kdsin naposteltavat ruoat, kuten pédhkinit,
viinirypileet, minitomaatit, perunalastut ja makeiset sekd aterimilla sydtavistd ruoista
esimerkiksi pyoOrykdt, riittdvin pienikokoinen sushi, korvapuusti, ruisleipa juustolla sekd
ruoat, joissa omalla toiminnalla vaikutetaan sen kokoon, kuten tortillat. Huono muoto ja
koko ilmenevit esimerkiksi megahampurilaisessa, joka on tarkoitettu késin syotavéksi,
mutta sitd on vaikea haukata sen korkean koon vuoksi. Toinen esimerkki on korkea
tdytekakku, josta on vaikea ottaa palaa, pala ei pysy lautasella pystyssé eika lusikalliseen

tai haarukalliseen mitenkédin voi saada kaikkia kerroksia samanaikaisesti.
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Koostumus, muoto ja koko muodostavat ehkd merkittivimmin kokonaisuuden, koska
ruokakontekstissa myds ruoan koostumus on aina ldsnd. Hyvd muoto ja koko eivit
yksindédn riitd hyvain kéyttdjidkokemukseen. Parhaassa tapauksessa ruoan ominaisuudet
tukevat toisiaan ja auttavat muodostamaan hyvéin kéyttdjdkokemuksen. Hyvia
koostumuksen, muodon ja koon yhdistelmid ovat kyselyn perusteella esimerkiksi
dippivihannekset, jotka on pilkottu sopivaksi kéteen ja suuhun ja niitd kastetaan
dippikastikkeessa, joka pysyy vihanneksen pinnalla suuhun asti. Myd6s useiden aineksien
yhdistelmat, kuten tdytetty tortilla (burrito) luo hyvéin kéyttdjakokemuksen olemalla
oikein ja riittdvdn maltillisesti tdytettyni hyvin kiddessé pysyvé ja suuhun sopiva napakka
paketti, joka koostumukseltaan on sopivan pehmed mutta myds mukavasti eri tekstuureja
yhdistelevd. Vertailukumppanina kovakuorinen taco on koostumuksensa takia huono,
vaikka muoto, koko ja tdyte olisivat samat kuin tortillassa, koska tacon kovat kuoret
halkeilevat hallitsemattomasti haukatessa, taytteet levidvat ympariinsa ja lopputuloksena
on vain sotkua, nilké ja todella huono kayttidjadkokemus. Myos perinteinen laskiaispulla
on esimerkki huonosta koostumuksen, muodon ja koon yhdistelméstd, koska
kerrospullassa erityisesti ilmava kermavaahto pursuaa ulos haukatessa. Mikali vélissd
olisi jotakin kiinteimpéé eikd pullan ja tdytteen vélilld olisi niin suurta koostumuseroa,

syomiskokemus olisi varsin erilainen.

Kdyttdjdan tausta on kattotermi kuvaamaan kéyttdjidn kulttuuria, kokemuksia, opittuja
tapoja ja niiden pohjalta sydmiseen vaikuttavia kykyjé seka sité, vaatiiko ruoan sydminen
aikaa tai tyotd. On vaikea erottaa sitd, milloin jonkin ruoan syominen todella vaatii
opettelua ja mikd on luonnostaan” helppoa, koska vallitseva kulttuuri vaikuttaa asiaan
todella paljon. Kyselyn perusteella voidaan kuitenkin havaita, ettd tutut ruoat koetaan
helpommiksi  kuin  vierasperdiset ja  (toistaiseksi) paikalliseen kulttuuriin
vakiintumattomat ruoat. Tama ei suinkaan tarkoita, etti tietyt ruoat koetaan suomalaisten
keskuudessa ikuisesti hankalina, silld kulttuurit kehittyvit, uudet tavat levidvit vieston
keskuudessa ja kéyttdjit oppivat uusia taitoja. Yleisesti vaikeana pidetdén myos ruokia,
joiden syominen on tyoldstd, eli jotka vaativat erindisid toimenpiteitd vield lautasen ja
suun vélilld, kuten kuorimista tai pilkkomista (kuorineen keitetty peruna, appelsiini,
lihapihvi), tai joiden kanssa pitdd olla erityisen varovainen esimerkiksi herkin

sotkevuuden takia (mustikkapiirakka, jadteld). Huonoimpia ovat kuitenkin kayttéjélle

46



tuntemattomat ruoat, joista kdyttdjd ei aina edes tiedd, miten ne kuuluu syddé. Kyselyn
perusteella hankalia ruokia ovat esimerkiksi kokonaiset ravut, joiden sydminen vaatii
opettelua, aikaa sekd kérsivillisyyttd ja saattaa aiheuttaa jopa haavoja, nuudelikeitto,
jonka liukkaat ja pitkét nuudelit on vaikea saada aterimeen ja suuhun ja jonka liemi roiskii
kaikkialle sekd sushi, koska puikkoja ei vélttiméttd osata kdyttdd ja sushi vaatii
toimenpiteend kastamisen soijakastikkeeseen. Lisdksi sushi voi olla liian iso suupalaksi
ja hajota paloitellessa, kastaessa soijakastikkeeseen tai muuten vaan, mutta silloin
kokemus on enemmén riippuvainen sushin koostumuksesta, koosta ja muodosta.
Toisaalta esimerkiksi rapujen syominen yhdistyy hauskoihin rapujuhliin, joissa rapujen
syominen on yhteinen ja mukava ohjelmanumero, erdinlainen rituaali, jolloin
kontekstisidonnaisuus (ja mahdollisesti maku) suosii rapuja ja saa kdyttdjat sydméén niitd
yhé uudelleen. Universaalin eli esteettdomén muotoilun periaatteiden mukaisesti hyva
muotoilu voi sopia aidosti kaikille vain sopimalla my0s esteettomyyttd vaativalle

joukolle, mutta kulttuurien kesken asiassa on véistimaétta eroja.

Ldpindkyvyys ei tarkoita sananmukaisesti ldpindkyvyyttd eli sitd, ettd hyvéstd ruoasta
ndkisi 1dpi. Lépindkyvyydelld tarkoitetaan yllatyksellisyyttd tai oikeastaan
yllatyksettomyyttd, koska usein ruoassa ilmenevit ylldtykset ovat ikdvia yllatyksid ja
omiaan luomaan huonon kiyttdjakokemuksen. Kyselyn perusteella ikdvid yllatyksid ovat
ruodot pienissd kaloissa tai siemenet hedelmissd sekd niin kutsutut sattumat, eli
esimerkiksi paakut perunamuusissa. Kéyttdjd tulee ylldtetyksi ikdvésti, kun muutoin
tasainen koostumus ei olekaan tasalaatuista tai ruoan seassa on syomédkelvottomia tai ei
syotdviksi suositeltavia osia. Eldinperdisten ruokien mahdollisen eldinten osien
siséltdmisen ei pitiisi tulla yllatyksend, mutta niitd syodessd joutuu jatkuvasti olemaan
varuillaan. My®s ruoat, joiden miérd on hankalasti arvioitavissa, voivat yllattad ikdvasti,
kun esimerkiksi tortillaa ei liiallisen tdyteméddran takia saakaan kiinni. My0s jotkin kovat
tai terdvét ruoat tai ruoan osat saattavat yllattaa ikdvésti, kun esimerkiksi hapankorpun
(kuva 11) terdavd kulma pistdd kayttdjad suussa. Toisaalta joissakin ruoissa on myds
positiivisia yllityksid, kuten munkissa hillo. Hillomunkin sydjd tosin saattaa hyvinkin
tietdd, ettd munkin sisélld on hillo, jolloin ylldtys on ennemminkin odotusten tiayttdmista
kuin niinkédén yllitys. Ongelmana ovat siis yllatykset, joita kdyttdja ei osaa tai unohtaa

odottaa.
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Kuva 11: Hapankorppu voi haljeta muodostaen terdvid kulmia, kun sitd puraisee.

Ldampdtila on osittain mieltymyskysymys, silld eri ruoat syddddn tai on tarkoitettu
syotdvan eri lampoisind ja kéyttdjillda on ldmpdtiloja kohtaan vaihtelevat sietotasot.
Kuitenkin yleisesti liian kuuma ruoka polttaa ja liian kylmd ruoka “jaddyttaa”, eikd
kumpikaan kokemus ole mukava. Kyselyn perusteella esimerkkind liian kuumasta on
uuniperuna, joka vaikka syddaédnkin aterimilla, helposti kuoritaan kdsin, ja juuri uunista
tulleena se polttaa sormia. Lampimit ruoat ovat miellyttavid, kunhan ne eivit polta.
Esimerkkina liian kylmasta esiin nousi jéatelo, joka on pakastettu tuote. Pakastimesta pois
ottamisen jilkeen se myds sulaa helposti, eli sotkee. Miellyttaviksi viileys koetaan

esimerkiksi jogurtissa.

Mieltymykset vaikuttavat vadjadmattd kiyttdjan syomiskokemukseen. Kéytettdvyyteen
mieltymykset eivdt suoraan vaikuta, mutta kokonaiskokemuksen kannalta ne ovat
merkityksellisid, vaikka ne tietysti hieman vaihtelevat kdyttdjan mukaan. Mieltymyksid

vastaava ruoka on pidetympi, jolloin siitd tulee myds kaytetympi. Kyselyssi erityisesti
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esiin nousseet mieltymykset ovat vahvasti sidoksissa esimerkiksi ruoan koostumukseen,
minka takia niiden ndhdédan olevan hyddyllisid mainita. Térkein mieltymykseksi luettava
kohta heuristiikassa on se, ettd ruoan tulisi sisdltdd pehmeyden lisdksi rapeutta, eli paras
koostumus on ndiden kahden yhdistelmd. Rapeus lisdd hyvédd purutuntumaa, kunhan
rapeat elementit eivit ole liian kovia tai suuria, ja auttaa tekemiin tasaisen pehmeésta
ruoasta vihemmén “modsson”. Rapeus palvelee myds moniaistillista kokemusta
tyydyttdmaélld kuuloaistia, joka kokee mukavan rouskunnan. Esimerkkejd rapeuden ja
pehmeyden yhdistelmaésta ovat ruoat, joissa on rapea kuori tai pinta ja pehmea sisus, kuten
riisipiirakka, pizza, kalapuikko ja lasagne, tai kiinteét, koostumukseltaan rouskuvat mutta

pehmeit ruoat, kuten kurkkulohkot ja omena.

Toinen mieltymykseksi laskettava asia on ruoan muunneltavuus ja kiinnostavuus.
Muunneltavuus viittaa enemmén ruoanvalmistukseen, mutta myos lautasen ja suun
vilissd tehtdviin toimenpiteisiin, joilla kayttdjd saa ruoasta enemméin omia
mieltymyksidén vastaavan, jolloin kiyttdjadkokemus on parempi. Kiinnostavuus nousi
yhdeksi perusteluksi kyselyssd esimerkiksi korvapuustin ja lasagnen kohdalla. Ne
molemmat koostuvat useista kerroksista, jotka tekevét niiden syomisestd kiinnostavaa ja
vihemman pitkdveteistd. Ruoan kiinnostavuus ei kyselytutkimuksen perusteella vaikuta
sindnsd kdytettdvyyteen eiké sitd vaadi kovin suuri joukko, mutta se on ndkokulma, joka
ruokia suunnitellessa kannattaa pitdd mielessd. Jotkin pehmeén tasaiset ruoat, “mdssot”,
ovat vastaajien mielestd tylsid, koska ne muistuttavat enemmén vauvanruokaa ja ovat
litan yksipuolisia. Téllaisia ruokia ovat esimerkiksi kasvissosekeitto ja keitetty peruna.
Ruoan kiinnostavuutta saattaa lisdtdi myoOs syOmisen hauskuus, joka on osittain
ristiriidassa muiden tutkimustulosten kanssa, koska hauskuutta ja kiinnostavuutta lisdévit
muutoin hankalana pidetyt toimenpiteitd vaativat ruoat, kuten kokonaiset ravut tai

nuudelikeitto.

Eri tekijét liittyvat toisiinsa ja kuten voidaan huomata, ei niitd aina voi erottaa toisistaan.
Muuttamalla ruoan jotakin ominaisuutta sen kayttokokemusta voidaan kuitenkin
luultavasti parantaa. Tdma tarkoittaa sitd, ettd esimerkiksi muotoilua muuttamalla ruoan
kayttdjadkokemus voi olla parempi. Muotoilulla siis on merkitystd ruoan

kayttdjakokemukseen. Thannetapauksessa kaikkia huonoja ominaisuuksia voidaan
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muokata paremmaksi eli enemmin heuristiikan mukaiseksi, mutta aina se ei ole

mahdollista.
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5 RUOKAMUOTOILU- JA KAYTTOLIITTYMAHEURISTIIKAN VERTAILU

Taulukossa  (taulukko 1) on

vertailtu  Nielsenin

heuristiikkaa

(1994)

ruokamuotoiluheuristiikkaan. Vaikka monet ruokamuotoiluheuristiikan kohdat ovat

verrattavissa kayttoliittyméheuristiikkaan, tiettyjd ominaisuuksia ei tiysin voi soveltaa.

Taulukko 1: Nielsenin heuristiikan (1994) ja ruokamuotoiluheuristiikan vertailu.

Nielsenin heuristiikka (1994)

Ruokamuotoiluheuristiikka

1. Jarjestelmin tilan

nikyvyys:
kéyttdjan pitdisi koko ajan tietdd, mitd
saada

tapahtuu, ja palautetta

etenemisestd kohtuullisessa ajassa.

Syodessa ruokaa palaute on koko ajan
lasna.
7. Lapindkyvyys, koostumus. Ei ikdvia

yllatyksid, mééra helposti arvioitavissa

2. Jarjestelmin ja todellisen maailman

yhteensovittaminen: tulee kéyttia
kayttdjan kieltd ja kayttdjdlle tuttuja

kuvakkeita, sanoja ja kisitteita.

Ruoka on todellista maailmaa, mutta
kulttuuriset erot on huomioitava.

2. Kéayttdjin tausta, tuttuus

3. Kéyttdjan ohjaus ja vapaus: kayttéjat
tekevit virheitd, jolloin on hyvé olla
mahdollisimman yksinkertainen
“hétauloskédynti”, joka kumoaa virheen
ilman, ettd kaikkea tarvitsee aloittaa

alusta.

Ruoan affordanssin tulee olla syomisti

tukeva. Astiat, aterimet ja muut
apuvélineet voivat toimia
“hitduloskdyntind”, jos ruoka

esimerkiksi hajoaa osiin.

1. Ei sotke, pysyy kasassa. 4. Helppo
syodd yhdelld aterimella tai késin. 5.
Helppo pilkkoa tai valmiiksi pilkottu.
6. Sopiva koko ja muoto yhdeksi

suupalaksi.

4. Johdonmukaisuus ja standardit:
kdyttdjan pitdisi voida luottaa siihen,
ettd sanat, tilanteet ja teot tarkoittavat

samaa asiaa eri alustoilla.

Ruoka on todellista, mutta
koostumuksen pitdisi ndyttdd silté,
mitd on.

7. Lapindkyvyys, koostumus. Ei ikdvia

yllatyksia.
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5. Virheiden ehkidisy: hyvissi

kéyttoliittyméssi virheiden

mahdollisuutta valtetdan.

Ruoan epitoivottuja ominaisuuksia
pyritddn valttamaan.

1. Ei sotke, pysyy kasassa. 3. Tasainen
ja yhteensopiva koostumus. 4. Helppo
syodd yhdelld aterimella tai késin. 5.
Helppo pilkkoa tai valmiiksi pilkottu.
6. Sopiva koko ja muoto yhdeksi

suupalaksi. 8. Ei aiheuta epamukavia

tuntemuksia.
6. Tunnistaminen mieluummin kuin | Ruokaa syodessi tilanne
muistaminen: kayttoliittymén | vaihtoehtoineen on  koko  ajan
elementtien, toimintojen ja | ndkyvissa.
vaihtoehtojen on hyvé olla nikyvilld, | 2. Kéyttdjan tausta, tuttuus. 7.
jottei  kayttdjin muisti  kuormitu | Lapindkyvyys.
turhaan.
7. Joustavuus ja kdyton tehokkuus: | Ruoan syomisen eri keinot eri

kéayttoliittyméssi voi olla
pikakomentoja, jotka ndyttiytyvit vain
kokeneille kayttdjille. Néin
kéayttoliittymd on helppokiyttdinen

uusille kuin tottuneillekin kéayttéjille.

vilineilla tai kulttuureissa.
5. Helppo syddé yhdelld aterimella tai
késin. 6. Helppo pilkkoa tai valmiiksi

pilkottu. 10. Muunneltavuus.

8. Esteettinen ja minimalistinen
muotoilu: kdyttoliittymésséd ei kannata
olla tarpeetonta tietoa, koska muutoin
se kilpailee oleellisen informaation

kanssa.

Ulkonako vaikuttaa ruoan
houkuttelevuuteen.
3. Tasainen  ja  yhteensopiva

koostumus. 7. Lapindkyvyys.

9. Auta kiyttdjdd tunnistamaan,
diagnosoimaan ja korjaamaan virheet:
virheiltd ei voi vilttyd, mutta kayttdjaa
voi auttaa  kertomalla  selvisti,
ymmaérrettivisti ja ratkaisukeskeisesti,

missi vika on.

Kiyttdja tunnistaa  virheen, jos

sellainen ilmenee ja keksii tavan
korjata sen.

2. Kéyttdjin tausta, tuttuus. 4. Helppo
syodéd yhdelld aterimella tai kdsin. 5.

Helppo pilkkoa tai valmiiksi pilkottu.
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10. Apu ja asiakirjat: paras jarjestelmé | Oikeanlainen markkinointi, sosiaaliset
ei tarvitse kidyttohjeistusta, mutta | (opetus)tilanteet ja mahdollinen ohje
kayttdjain on syytd pddstd kisiksi | esimerkiksi pakkauksessa.
mahdolliseen kayttooppaaseen | 2. Kéyttdjén tausta, tuttuus.

helposti.

Ruokamuotoiluheuristiikan kohta, joka ei sovi mihinkd4n Nielsenin heuristiikan kohtaan,
on 9. Mieltymys: eri tekstuurien yhdistelmd. Kyseessd on mieltymys, joten on

ymmarrettidvad, ettei sitd Nielsenin heuristiikasta 16ydy.

Palaute on tdrked asia kdyttoliittymissd, mutta ruoan syOmisessd kiyttdjd suorastaan
tuntee palautteen koko ajan. Ruoan sopiminen ensin aterimeen tai kéteen ja siind
pysyminen, suuhun sopiminen, ruoan maku ja tuntu suussa, purtaessa ja niellessd ovat
kaikki osia palautteesta. My0s tilanteen eteneminen ja toiminta on koko ajan nékyvill,

ellei ruokaa jostakin syystd esimerkiksi peitetd suupalojen vélissa.

Ruoan kiytettdvyydessa virheiksi on tulkittavissa ruoan sotkeminen ja osiin hajoaminen,
epadmukavien tuntemusten kuten kivun aiheuttaminen ja epétoivotut ylldtykset. Virheend
voidaan pitdd my0s “kayttdjavirhettd”, jolloin kayttdja “kayttda vadrin” ruokaa. Jokainen
on tietysti oikeutettu kiyttamédn ruokaa kuten haluaa, mutta védrinkdytto luultavasti vain
hankaloittaa ruoan syOmistd. Vahingossa tapahtuvia kayttdjavirheitd kdy luultavasti
enemmaén vierasperdisten ruokien suhteen, jolloin kulttuuriin sopivuus ja mahdollinen

opetus on avainasemassa korjaamaan ongelmaa.

Virheenkorjaus on ruokakontekstissa jokseenkin hankalaa. Jos virheitd ilmenee, kayttd;a
havaitsee sen itse, jolloin hédn voi keksié toisen keinon sydda ruoka esimerkiksi niin, ettei
se sotke. Elintarvikkeissa pitdd my0s olla yhteystiedot reklamaation ja palautteen
antamista varten. Ravintolassa tai kotiympéristossa palautetta voi antaa kokille ja muilta
tilanteessa olevilta voi pyytdd apua tai vinkkejd helpompaan syomiseen. Jos kiyttdja ei

havaitse virhettd, voidaan ajatella, ettei virhettd edes tapahtunut.
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Ruizin ym. heuristiikka (2021) on yksinkertaistettu yhteenveto lukuisista heuristiikoista,

ja sithen on verrattu ruokamuotoiluheuristiikkaa alla olevassa taulukossa (taulukko 2).

Taulukko 2: Ruizin ym. heuristiikan (2021) ja ruokamuotoiluheuristiikan vertailu.

Ruizin ym. heuristiikka (2021)

Ruokamuotoiluheuristiikka

1. Tarjoa informatiivista palautetta

Syodessd ruokaa palaute on koko ajan
lasna.

3. Tasainen ja yhteensopiva koostumus. 7.
Lapindkyvyys. Ei ikédvid yllatyksid, mééra

helposti arvioitavissa

2. Pyri johdonmukaisuuteen

Ruoka on osa todellista maailmaa.

Ulkonaon tulisi vastata sisaltoa.

2. Kaéyttdjan  tausta, tuttuus 7.
Lapindkyvyys, koostumus. Ei ikdvid
yllatyksia.

3. Ehkaise virheita

1. Ei sotke, pysyy kasassa. 3. Tasainen ja
yhteensopiva koostumus. 4. Helppo syoda
yhdelld aterimella tai kidsin. 5. Helppo
pilkkoa tai valmiiksi pilkottu. 6. Sopiva
koko ja muoto yhdeksi suupalaksi. 8. Ei

aiheuta epdmukavia tuntemuksia.

4. Minimoi kéyttdjan muistin kuormitus

Ruokaa syddessi tilanne vaihtoehtoineen
on koko ajan nikyvissa.
tuttuus 7.

2. Kiéyttdgjan  tausta,

Lapindkyvyys.

5. Yksinkertainen ja  luonnollinen

vuoropuhelu

Vuorovaikutus kéyttdjdn ja ruoan vililla
on sujuvaa ja luontevaa. Oikeanlainen
markkinointi, sosiaaliset (opetus)tilanteet
ja  mahdollinen ohje  esimerkiksi
pakkauksessa.

1. Ei sotke, pysyy kasassa. 2. Kéyttdjan

tausta, tuttuus. 4. Helppo syodd yhdelld
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aterimella tai késin. 5. Helppo pilkkoa tai
valmiiksi pilkottu. 6. Sopiva koko ja
muoto yhdeksi suupalaksi. 10.

Muunneltavuus.

Myos tdmin vertailun ulkopuolelle jaad ruokamuotoiluheuristiikan kohta 9. Mieltymys:
eri tekstuurien yhdistelmé. Ruokamuotoiluheuristiikka ei ole aivan yhté pelkistetty kuin
Ruizin ym. (2021) heuristiikka, vaan useat kohdat siséltyvdt vastaamaan yksittéisia

kohtia.

Vaikka kayttoliittymdheuristiikat on muodostettu aivan erilaisiin tarpeisiin  kuin
ruokamuotoiluheuristitkka, on niissd selvdsti havaittavissa yhdenmukaisuuksia.
Esimerkiksi ruoan tuttuus ja sen ilmeneminen samankaltaisena muualla kayttdjan
eldméssd on aivan verrattavissa kayttoliittymén johdonmukaiseen kieleen, jossa sanat ja

kuvakkeet ovat kayttdjille jo muista yhteyksisté tuttuja.

Jordanin tuotteiden kdyttoon ja omistamiseen liittyvét neljd mielihyvad (Mattelmiki &
Battarbee 2000) ilmenevit myds ruokakontekstissa. Ruokaa syddessé aisteilla koettava
fyysinen mielihyvai tulee hyvistd mausta, tuoksusta ja suutuntumasta, yhdessd olemisesta
syntyvdd sosiaalista mielihyvdd voi saada yhdessd syOmisestd ja ruoista, joihin liittyy
yhteisid rituaaleja, tehtdvien suorittamisesta syntyvad psyykkistd mielihyvii ruoasta voi
saada ainakin kiireisend, koska ravinto on vélttimatontd ja arvopohjaista omaa
mielihyvii voi saada esimerkiksi vegaanisesta ruoasta, jos kestdvyys ja eldinten oikeudet
ovat itselle tirkeitd arvoja. Toimivuus ja kdytettdvyys eivit ruokakontekstissa aina mene

mielihyvén edelle, mutta mielihyvin mééra vaikuttaa kokonaiskokemukseen.
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6 POHDINTA

Tutkimuksen tavoitteena oli tutkia, vaikuttaako ruoan muotoilu ruoan kaytettdvyyteen ja
milld muotoilun keinoilla ruoan syomisen kéyttokokemusta voidaan parantaa.
Kyselytutkimuksen avulla kartoitettiin suomea puhuvien yli 18-vuotiaiden henkildiden
kokemuksia ja ajatuksia eri ruokien ja ruokalajien sydomisen helppoudesta ja vaikeudesta.
Tyypittelyn ja teemoittelun avulla analysoitujen vastausten pohjalta luotiin 8—10 kohtaa

siséltdvd ruokamuotoilun kdytettdvyysheuristiikka.

6.1 Vastaukset tutkimuskysymyksiin

Tutkielmassa tutustuttiin alan kirjallisuuteen ja tutkimukseen sekd toteutettiin
kyselytutkimus ruokien sydmisen kokemuksesta. Aineisto analysoitiin, ja lopputuloksena

muodostuneen heuristiikan avulla voidaan vastata tutkimuskysymyksiin.

Tutkimuskysymys 1:

Miten muotoilu vaikuttaa ruoan kéytettivyyteen?

Vastaus 1:

Ruoan kiytettdvyyteen ja kiyttokokemukseen vaikuttavat useat eri asiat, joita ovat ruoan
koostumus, muoto ja koko, edelld mainittujen yhdistelmi, kéyttdjén tausta ja kyvyt,
lapindkyvyys (osa koostumusta) sekd ldmpotila. Avattuna tédrkeitd asioita ruokien

kaytettdvyydessd ovat:

1. Se, ettd ruoka ei sotke vaan pysyy kasassa

2. Ruoan tuttuus ja ettei se vaadi opettelua, tyotd, aikaa, vaivaa tai erityisid taitoja
3. Tasainen ja yhteensopiva koostumus, jotta kaikkea saa kerralla suupalaan

4. Se, ettd ruoka on helppo sydda yhdelld aterimella tai kdsin

5. Se, ettd ruoka on helppo pilkkoa tai valmiiksi pilkottu

6. Ruoan sopiva koko ja muoto yhdeksi suupalaksi
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7. Ruoan lidpindkyvyys eli se, ettei ruoassa ole epétoivottuja ylldtyksia

8. Se, ettei ruoka aiheuta epdmukavia tuntemuksia, kuten kipua tai jad hampaisiin kiinni

sekd mieltymykset, jotka vaikuttavat enemmin kayttokokemukseen kuin
kaytettdvyyteen:
9. Ruoassa on eri tekstuurien yhdistelmaa: rapeaa ja pehmedd

10. Ruoan muunneltavuus ja kiinnostavuus

Muotoilun voidaan ajatella sisdltdvian kaikki edelld mainitut seikat, mutta vaikka
muotoiluksi laskettaisiin vain ruoan muoto ja koko, voidaan huomata, etti ne vaikuttavat
ruoan kiytettdvyyteen ja kdyttokokemukseen. Ruoan muotoilu voi parantaa tai heikentda
kiyttokokemusta ja sen merkitys kédyttokokemukseen voi olla todella merkittivad tai

vihemmain merkittivaa.

Tutkimuskysymys 2:
Miten ruoan muotoilulla voidaan parantaa (ruoan kiyttoliittym&d ja siten) sydmisen

kayttdjakokemusta?

Vastaus 2:
Ruoan kayttoliittymdd, kaytettdvyyttd ja kéyttdjidkokemusta voidaan parantaa
muuttamalla ruoan muotoilua. Kyselytutkimuksen analysoitu vastausdata osoittaa, etti

muotoilulla ja muilla ominaisuuksilla on vaikutusta kayttokokemukseen.

Jotta yksittdisen ruoan kdyttokokemusta voidaan parantaa, pitdd ensin tietdd, mika
kyseisessd ruoassa on ongelmallista tai kéyttdjin kokemusta heikentdvai.
Ruokamuotoiluheuristitkasta 10ytyy ratkaisuja erityyppisiin ruokiin. Esimerkiksi
vihentdmalld runsaasti murustavan tai valuvan ruoan sotkevuutta voidaan parantaa

kayttokokemusta tapauksissa, joissa sotkevuus ei ole toivottu ominaisuus.

Muotoiluprosessin seuraavissa vaiheissa olisi vuorossa ruokien muotoilua ja

kayttdjatutkimusta. Muotoilemalla olemassa olevia ruokia ruokamuotoiluheuristiikan
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avulla paremmiksi niitd voisi testata kéyttdjilld. Tdten saataisiin vieldkin parempaa ja
luotettavampaa  tietoa  siitd, kuinka paljon ruoan kéytettivyys vaikuttaa
syomiskokemukseen. Kayttokokemus on paras silloin, kun kéayttdja ei ajattele
“kayttdvansd” tuotetta vaan keskittyy tekemisen sisdltoon (Ermi 2002). Tdmé saattaa
hyvinkin pdted my0s syOmiskokemukseen. Aistinvaraiset tutkimusmenetelmét ovat
perusteltuja tutkimusmenetelmid elintarviketutkimuksessa, ja niitd voi soveltaa
esimerkiksi tuotekehitykseen (Tuorila & Appelbye 2005). Ruokamuotoilun

kayttdjatestauksessa on havaittavissa samoja piirteita.

6.2 Tutkimuksen arviointi

Ruoan kéytettdvyyttd ei ole juuri tutkittu aiemmin, joten pro gradu -tutkielma
lopputuloksineen on mahdollisesti ensimmadisid tutkimuksia aiheesta omassa

viitekehyksessdin.

Tutkielmassa kaytetty 1dhdekirjallisuus oli pitkélti melko vanhaa. Vaikka vuonna 2000
moni teknologinen dlylaite ja niiden nykyisenlainen kdyttd on ollut silkkaa science
fictionia, perusperiaatteet kdyttoliittymissd ja niiden suunnittelussa sekd tutkimuksessa
ovat pysyneet samankaltaisina. Toisaalta esimerkiksi Ruizin ym. heuristiikka (2021) on

suhteellisen tuore eiki se ole lainkaan ristiriitainen aiempien tutkimusten kanssa.

Aineistonkeruumenetelménd kyselytutkimus oli helpohko toteuttaa, vaikka jopa nédinkin
yksinkertaista kyselyd suunnitellessa ja tehdessd piti huomioida useita eri asioita.
Vastauksia saatiin hyvd maird, ja myOs avoimiin kysymyksiin saatiin hyodyllisid
vastauksia. Vastausten lukeminen oli myds miellyttavad, koska aihe selvésti herattdd
mielipiteitd ja ajatuksia. Vastauksen perusteella varmistui, ettd aihe todella on todellinen,
eikd wvain tutkijan outoja pédnsisdisid ajatuksia. Vastauksissa myds kiiteltiin

mielenkiintoisesta aiheesta ja uusien nidkokulmien herittelystd, mika oli ilahduttavaa.

58



Osaa kyselytutkimuksen vastauksista oli kuitenkin vaikea ymmaértad, koska niiden saattoi
tulkita tarkoittavan montaa eri asiaa. Jos menetelménd olisi kéytetty haastattelua,
haastattelun aikana olisi voinut kysyd tarkentavia lisdkysymyksid ja saada ehkéa
laadukkaamman aineiston. Vaikka monivalintakysymyksen alussa ohjeistettiin
oikeanlaiseen vastaamiseen, eivit kaikki vastaajat silti ymmarténeet kyselyn péadaihetta
ja osa vastasi “vadrin” keskittyen kéytettdvyyden sijaan esimerkiksi ruoan
ravintoarvoihin. Tdma on toki ymmarrettdvad, koska kuten todettu, ruoan muotoilua ja
kaytettavyyttd ei voi tdysin irrottaa muihin syOmiseen liittyvistd asioista. Aiheen ohi
vastaaminen saattaa kuitenkin aiheuttaa védristymdd vastauksissa sekd niiden
luotettavuudessa. Haastattelututkimuksessa “’vadrat” vastaukset olisi saatu rajattua ulos
tutkimuksesta, koska haastateltavalle olisi voinut selkedmmin kertoa, mistid on kyse ja
johdatella takaisin aiheen pariin, mikdli haastateltava vastaa “vdirin”. Néin ollen jo
aineistoa kerdtessd olisi saatu karsittua “vadrdt” vastaukset, eivitkd ne olisi olleet

sekoittamassa lopputulosta.

Toisaalta pro gradu -tutkielman puitteissa laajan haastattelun toteuttaminen ei olisi ollut
mahdollista ja myds sen vastausten analysointiin olisi kulunut enemmaén resursseja.
Kyselytutkimuksella saatiin laajempi aineisto. On my0ds hyvin mahdollista, ellei jopa
todenndkoistd, ettd haastattelussa ilmenneet perustelut olisivat juuri samoja, jotka tulivat
esiin kyselytutkimuksessa. Kyselytutkimus oli siis riittivd aineistonkeruumenetelma ja

edelleen on huomattavaa, ettd se on aiheesta mahdollisesti ensimmaisia laatuaan.

Ruokamuotoiluheuristiikkaa ei voi pitdd ikuisesti pdtevdna perusohjeena, silld kayttdjat
voivat oppia ja muuttua sekd myds toimia odottamattomalla tavalla. Muutokset voivat
olla hitaitakin, joten ruokamuotoiluheuristiikka toimii hyvdnd perusohjeena ruoan
kiytettdvyyden suunnitteluun ainakin 2020-luvulla. Sitd voi kéyttdd erityisesti
pohjoiseurooppalaisessa, pohjoismaalaisessa tai suomalaisessa kulttuurissa, mutta
tulokset ovat pitkélti sovellettavissa myds eri kulttuureihin. T&lloin pitdd muistaa
huomioida mahdolliset kulttuurilliset erot ja muokata ruokaa tarvittaessa joiltakin osin

hieman ruokamuotoiluheuristiikan vastaisesti sopimaan paremmin kohdekulttuuriin.
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On mahdollista, ettd eri tutkijan tekemidnd aineistosta l0ytyisi jokin heuristiikan
ulkopuolinen piirre ja toisaalta jokin nyt listatuista ei vélttdmittd olisi mukana.
Ruokamuotoiluheuristiikka vastaa kuitenkin pitkalti yleistd kayttoliittyméheuristiikkaa
(esim. Nielsen 1994), mikd lisdd sen luotettavuutta. Tiettyjd eroavaisuuksia

heuristiikoissa tietysti on, koska ne on luotu hyvin erityyppisiin tarkoituksiin.

Koskaan ei voi miellyttdd kaikkia kdyttdjid ja vastata tdysin heiddn tarpeisiinsa ja
toiveisiinsa. Tdma pitee varmasti kaikkiin asioihin maailmassa, ja on olemassa aina joku,
joka ei ole samaa mieltd vallitsevasta mielipiteestd. Niin myds ruoan sydmisen
kokemuksessa: vaikka 86 olisi samaa mieltd jostakin, 16ytyy aina se yksi, joka ajattelee
pdinvastoin. Ndiin ollen todettakoon, ettd ruokamuotoiluheuristiikka antaa ohjeet yleisesti
hyviin ja suurimmalle osalle toimiviin ruokien kéyttoliittymiin, mutta aina loytyy
kayttdjid, joiden mielestd ne ovat huonoja. Kaikkia ei voi miellyttad, mutta ehké pyrkimys
suuren massan miellyttimiseen riittdd. Muotoilu on pddtosten ja kompromissien

tekemistd mahdollisimman hyvén ratkaisun 16ytdmiseksi.
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7 JOHTOPAATOKSET

Tutkielmassa tutustuttiin yleisesti kdyttoliittymiin sekd heuristiikkoihin ja siithen, mika
tekee niistd hyvin tai huonon. Kyselytutkimuksen avulla kartoitettiin suomea puhuvien
ajatuksia ja mielipiteitd tiettyjen Suomessa yleisesti tunnettujen ruokien kéytettdvyydesti
ja kayttokokemuksesta, minka liséksi saatiin useita muita ruokia ja perusteluja avoimina
vastauksina. Kyselytutkimuksessa (N = 87) havaittiin, ettd ruokien eri muotoilulliset
ominaisuudet, kuten sen koko tai koostumuksen yhdenmukaisuus, vaikuttavat ruoan

syomisen kokemukseen.

Kyselytutkimuksen tulokset analysoitiin teemoittelemalla ja tyypittelemdlld ja
vastauksista muodostettiin 8—10 kohdan ruokamuotoiluheuristiikka ruokamuotoilun ja
ruokien hyvan kaytettdvyyden suunnittelun tueksi. Kahdeksan ensimmadistd kohtaa on
suoranaista perusperiaatetta, mutta kaksi viimeistd on enemmain mieltymykseen nojaavaa
ohjetta. Kaytettdvyydeltdan hyva ruoka ei esimerkiksi sotke tai hajoa osiin ja se on suuhun

sopiva tai helposti pilkottavissa suuhun sopivaksi.

Ruokamuotoiluheuristiikkaa verrattiin tunnettuihin kayttoliittyméaheuristiikkoihin ja
havaittiin, etti myos ruokamuotoilukontekstissa ilmenee tdysin samoja piirteitd ja
ominaisuuksia kuin hyvéssi kayttoliittyméssa. Yhdenmukaisuus
kayttoliittyméaheuristitkkaan lisdd ruokamuotoiluheuristitkan luotettavuutta omassa

viitekehyksesséén.

Pro gradu -tutkielman tutkimuskysymyksiin saatiin vastaukset. Ruoan muotoilu vaikuttaa
ruoan kaytettdvyyteen. Ruokamuotoiluheuristiikka, jota voidaan kéayttdd apuna
kaytettavyydeltddn paremman ruoan suunnittelun tukena, sisiltdd kahdeksan pddkohtaa

sekd kaksi enemmén mieltymyksellistd kohtaa:

1. Ruoka ei sotke ja se pysyy kasassa.
2. Ruoka on tuttu, eiki se vaadi opettelua, tyotd, aikaa, vaivaa tai erityisid taitoja.
3. Ruoan koostumus on pehmed ja tasainen, ja sen osat ovat toisiinsa yhteensopiva

siten, ettd kaikkea saa kerralla suupalaan.
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Ruoka on helppo syoda yhdelld aterimella tai kidsin.

Ruoka on helppo pilkkoa tai se on valmiiksi pilkottu.

Ruoan koko ja muoto ovat sopivia yhdeksi suupalaksi.

Ruoka on ”ldpindkyvad” siten, ettd ikavid yllatyksia ei ilmene.

Ruoka ei aiheuta epdmukavia tuntemuksia, kuten kipua tai jad hampaisiin kiinni.

A e A A

Ruoassa on eri tekstuurien yhdistelmié, kuten rapeita ja pehmeitd elementteja.
10. Ruokaa on helppo muunnella esimerkiksi lisddmaélld siithen jotakin tai se on

valmiiksi mielenkiintoinen esimerkiksi kerrosten ansiosta.

Lista ei ole tirkeysjdrjestyksesséd, vaikka se onkin numeroitu. Heuristitkan ohjeiden
takana vaikuttavat ruoan ja kdyttdjin ominaisuudet ja piirteet, jotka ovat koostumus,
muoto ja koko, edelld mainittujen yhdistelma, kdyttdjan tausta ja kyvyt, lapindkyvyys (osa
koostumusta) seki lampétila. Muokkaamalla ruokaa enemman

ruokamuotoiluheuristiikan mukaiseksi myos sen kiyttokokemus paranee.

Ruokamuotoiluheuristiikkaa suunnittelun apuna kéyttdessd on tirkedd huomioida, ettei
ruoan kiytettivyys ole sen ainoa, saati vilttdmaittd tirkein ominaisuus. On jopa
mahdollista, ettei ruoan kéytettivyydelld ole merkitystd kéyttdjdlle, mika tietysti
kyseenalaistaa ruokamuotoiluheuristitkan tidrkeyden. Ruoan valintaan vaikuttavat
lukuisat asiat, kuten tilannekohtaisuus ja ruoan ulkondko. Kéytettdvyys voi kuitenkin

osaltaan parantaa ruoan syomisen kokemusta. Aihe vaatii kuitenkin lisdtutkimusta.

Ruokamuotoilun saralla riittdd vield paljon tutkittavaa. Ruokien kéytettivyyden tutkimus
on uudenlainen tutkimussuuntaus ruokamuotoilussa, ja olisi kiinnostavaa tutkia,
vaikuttaako ruoan muotoilu esimerkiksi ruoan valintaan tai kuinka suuri merkitys silld on
sekd voisiko ruoan kiytettivyys olla osana ravintola- ja elintarvikealan opinnoissa.
Erityisen kiinnostavaa olisi my0s toteuttaa ruoan kaytettdvyyden ja kdyttokokemuksen
kyselytutkimus eri kulttuuriympéristossd. Eri kulttuurissa hyvinkin erilaiset ruoan
ominaisuudet ja piirteet voidaan kokea hyviksi tai huonoiksi. Toisaalta jotkin asiat, kuten
tutun ruoan helppous, saattavat hyvin ilmetd muissakin kulttuureissa. Kéytettdvyyden

lisdksi ruokamuotoilussa on useita kiinnostavia tutkimusaiheita tuleviin tutkimuksiin,
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kuten se, miten tietyt ruoat ovat muuttuneet aikojen kuluessa ja vaikuttavatko muotoilun

trendit myds ruokiin.
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LAPIN YLIOPISTO
UNIVERSITY OF LAPLAND

Kysely ruokien syomisen kokemuksesta
Kyselyssa selvitetdan vallitsevaa kokemusta eri ruokien ja ruokalajien sydmisen helppouden ja
vaikeuden kokemuksesta. Sahkoisesti toteutettava kyselytutkimus on osa Lapin yliopiston teollisen
muotoilun pro gradu -tutkielmaa.
Vastaaminen tapahtuu anonyymisti eika yksittaisia vastaajia ole mahdollista tunnistaa vastauk-
sista. Vastaaminen kestaa noin 5—10 minuuttia ja kyselyyn vastaamisen voi lopettaa milloin vain.
Vastaamalla kyselyyn hyvaksyt vastaustesi kaytén osana pro gradu -tutkielman aineistoa.

Sovit vastaajaksi, jos olet yli 18-vuotias, osaat suomea etka tarvitse erityisesti apua tai apuvalinei-
ta ruokailuun.

Lisatietoja tutkimuksestani saa sahkdpostitse risotalo@ulapland.fi.
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1. Sukupuolesi *

(O Muu/ en halua kertoa

2. lkasi *
O 1829
O 30-39
O 40-49
QO 50-59
QO 60-69
QO 70+
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Kysely ruokien syomisen kokemuksesta

3. Onko seuraavien ruokien tai ruokalajien syomisen kokemus mielestasi
huono tai hyva?

Ohje vastaamiseen: Pyri keskittymaan vastauksissasi vain ruokien ja ruokalajien muotoon ja ra-

kenteeseen, seka niiden kautta syomisen helppouden (hyva) tai vaikeuden (huono) kokemukseen.

Al mieti makuja, ravintoarvoja, soveltuvuutta ruokavalioosi jne. Ajattele ruokailutilanteen olevan
rauhallinen hetki, jolloin istut poydan aaressa ja sinulla on kaytettavissasi tavanomaiset ruokailu-
valineet.

Valitse monivalinnassa 1-5 (1 = huono, 2 = melko huono, 3 = ei huono eika hyva, 4 = melko hyva,
5 = hyva). Jos sinulla ei ole kokemusta kyseisen ruoan syomisesta tai et tieda, minkalaisesta ruo-

asta on kyse, jata vastausvaihtoehto tyhjaksi.

Arkiruoat

Kalapuikko
Kierremakaronia
tomaattikastikkeessa
Punajuuripihvi

Keitetty peruna
Nuudelikeitto
Kaalikaaryle

Taytetty paprika
Raastepihvi

Kasvispata riisin kanssa

Uuniperuna taytteella

12 3 45

OO000

OO000
OO000
OO000
OO000
OO000
OO000
OO000
OO000
OO000
OO000

Makkarakeitto

Risotto OOOOO
Perunamuusi OOOOO
Makkara OOOOO

Spagettia tomaattikastikkeessa
Makaronilaatikko
Kasvissosekeitto

Pinaattiletut

Valipalat

Kaurapuuro

OO000
OO000
OO000

OO000

OO000

Perustelut




Hapankorppu juustolla
Marjasmoothie
Jogurtti

Munakokkeli
Riisipiirakka munavoilla
Porkkanaraaste
Kurkkulohkot
Ruisleipa juustolla
Rahka

Paistettu kananmuna
Taytetty sampyla

Herkkuruoat

Juustohampurilainen
Taytetty tortilla (burrito)
Hotdog

Taco (kovakuorinen)
Megahampurilainen
Kokonaiset ravut
Nachopelti

Pizza

Jalkiruoat

Perinteinen laskiaispulla
Letut

Mustikkapiirakka
Tippaleipa

Maustekakku
Korvapuusti

Kiisseli

Hedelmasalaatti

Mammi

Raparperipiirakka

O0000
OO000O

OO000
OO000
OO000
OO000
OO00O0
OO000
OO000
OO000
OO000

OO000
OO000
OO000
00000
OO000
OO000
00000
OO000

OO000
OO000
OO000
OO000
OO000
00000
OO000
OO000
OO000
OO000O




Taytekakun pala
Hillomunkki
Suklaamousse
Pala pannukakkua
Jaatelo
Munkkirinkila
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OO000
OOO0O00
OO000
OO00O00
OO000
OO000
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4. Muita ruokia tai ruokalajeja, joiden syominen on mielestasi erityisen
helppoa ja perustelut.

5. Muita ruokia tai ruokalajeja, joiden syominen on mielestasi erityisen
vaikeaa ja perustelut.

6. Haluaisitko viela lisata jotakin liittyen ruokien syomisen kokemukseen
tai kommentoida kyselya?
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