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Saimi

Liikkuvan kesakeittion konsepti

Tiivistelma

Opinnaytetyossani tutkin suomalaisen kesakeittion
konseptia tulevaisuuden ruoka- ja vapaa-ajan kulttuurin
nakokulmasta. Suunnitteluani ohjasi uudelleen ihmisten
tietoisuuteen noussut sesonki- ja yksinkertaisuuajattelu
seka edelleen voimakas suomalaisen ulkoruuan perinne.
Pyrin vastaamaan nykyajan ja tulevaisuuden
ruokakulttuurin ja vapaa-ajan muutoksiin suunnittelemalla
tuotteen, joka tarjoaa yksinkertaisen mutta toimivan
ratkaisun kayttotilanteisiin, joissa varustelutason nousuon
herattanytuusiavaatimuksiaulkokeittiolle. Tuotteentavoite
on kannustaa jatkamaan Suomessa vahvaa ulkoruuanlaiton
perinnettauusiatoimintatapojahyodyntaen.Opinnaytetyon
aineistoksi kerasin kuvamateriaalia ja dokumentoin
ruoanlaittotilanteita ja niihin liittyvia toimintoja. Lisaksi
hyodynsin aiheeseen liittyvia artikkeleita seka tutkimuksia.
Lopputuloksena esittelen suunnittelemani prototyypin,
joka vastaa nykyajan varustevaatimuksiin ja kayttajan
vksilollisiin tarpeisiin ruuanlaittoon kannustavalla ja

helpottavalla tavalla.
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Saimi

A concept for a mobile outdoor kitchen

Abstract

In this graduation project | study the Finnish outdoor
kitchen from the point of view of future’s culture of food
and leisure. The design process was inspired by the newly
rediscovered themes of seasonal and ascetic thinking and
the tradition on Finnish outdoor cooking, which still lives
strong.

With this graduation project my goal is to respond to
current and future changes to do with food culture and
leisure by designing a product that provides a simple but
functional solution the situations in which there are new
demands for outdoor kitchens. The aim of the product is
to encourage to continue the tradition of Finnish outdoor
cooking by utilizing new procedures. | collected photos
and documented situations of cooking as material for my
graduation project. | also utilized articles and studies to
do with the subject.

As a result | will present a prototype designed by me,
that will respond to present demands of standards and
the individual needs of the user in a way that encourages
cooking and makes it easier.
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1.0 Johdanto




1.1 Aihe ja tausta

Suomalaiselle ruoka- ja tapakulttuurille tyypillista on
sesonkien ja juhlapyhien korostuneisuus. Tama nakyy
erityisesti mokki- ja kesakulttuurissa, joka on edelleen
vahva suomalainen perinne; kesaisin vietetaan aikaa niin
omistus- kuin vuokramokeillakin. Suomalaisten mokkien
varustelu on kasvamassa omakotitaloja vastaavaksi, ja
nykyisin myos mokilla toivotaan olevan mm. juokseva vesi
ja sisa-wc. Vaikka ulkoruuanlaitto on yleinen tapa niin
mokeilla kuin omakotitaloissakin, harvassa pihassa on
konkreettista ulkokeittiota. Kuitenkin jopa 41% aktiivisista
mokilla kavijoista toivoisi mokin varusteluun kuuluvan
ulkokeittion (Taloustutkimus Oy, 2016).

Mokkeily ja ulkoruuanlaitto ovat sidoksissa tapa- ja
ruokakulttuurin muutoksiin. Sesonkiruoka-ajattelu ja
perinteiset ruoanvalmistusmenetelmat ovat trendeja,
joiden ennustetaan valtaavan yha enemman alaa ruoka-
ja ravintolamarkkinoilla. Tama nakyy myos suomalaisissa
ulkokeittioissa; yleisimmin siella vallitsee puhdas,
vksinkertainen ruoka.

Ruoka- ja tapakulttuurin piirissa perinteisyys,
askeettisuus ja yksinkertaisuus ovat trendeja, mutta
myos arvoja, joiden koetaan maarittelevan suomalaista
kulttuuria ja toimintatapoja myos pitkalla tahtaimella.
Moni etsii omiin arvoihinsa sopivia ja niita ilmentavia,
mukavuutta ja kaytannollisyytta lisaavia ratkaisuja.
Kiinnostukseni ulkokeittioiden suunnitteluun pohjautuu
omiin kayttajakokemuksiini ja oivallukseen siita, etta
markkinoilla on niukasti kuluttajien tarpeisiin vastaavia
tuotteita. Suunnittelijana haluan opinnaytetyonani tarjota
vaihtoehdon, joka vastaa nykyajan ja tulevaisuuden
varustevaatimuksiin kuluttajan toiveisiin sopivalla tavalla

ja joka kannustaa toimimaan omien arvojen mukaisesti.
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1.2 Tutkimusasetelma

Opinnaytetyoni kasittelee suomalaisen kesakeittion
konseptia ruoka- ja vapaa-ajan kulttuurin nakokulmasta.
Tutkin ulkoruuanlaittoa, sen muutoksia seka siihen
sidoksissa olevia toimintatapoja. Tarkeimpana
tutkimusaineistona kaytin kayttajilta seka eri medioista
keraamaani kuva- ja videomateriaalia, jonka avulla
tutkin ulkokeittioiden kayttotilanteita seka niihin liittyvia
tarpeita. Kuvamateriaalin lisaksi kerasin tietoa ruoka-
ja tapakulttuuria koskevista tutkimuksista seka Sanna
Ritvasen opinnaytetyosta Safkakarry.

Muina lahteina kaytin ruokaan ja keittiosuunnitteluun
liittyvaa kirjallisuutta. Kirjallisuudessa ulkokeittion
konseptia on kasitelty varsin vahan, joten varsinaista
aiheeseen liittyvaa tutkimusta oli vaikea loytaa. Hyodynsin
sisakeittioihin liittyvaa tutkimusta niilta osa-alueilta, joita
voi loogisesti soveltaa myos ulkokeittioita koskeviksi.
Tarkeimmat lahdeteokseni olivat Toivo Stenlundin Keittion
kalusteet ja sisustaminen ja Christer Lindgrenin Kiehuu!

Uusi suomalainen keittio.



2.0 Vapaa-ajan ruoanlaitto



2.1 Ruoanlaitto ulkotiloissa

Ruoanlaitto ja ruokailu ulkotiloissa on useimmiten vapaa-
ajanviete. Se on yleinen tapa kahdessa tilanteessa:
retkeillessa ja omakoti- tai rivitalojen seka mokkien
pihapiireissa. Retkeilyruoka valmistetaan Iluonnossa
ilman yleisia keittiofasiliteetteja. Ruoka Ilammitetaan
retkikeittimella tai avotulella, ja ruoanlaittoon vaadittavat
yleiset varusteet kuten veitsi ja astiat kannetaan repussa
nuotio-taikeittopaikallejasielta pois. Retkiruokaonyleensa
valmisteltu etukateen, ja se korkeintaan lammitetaan
retkikeittiossa.

Omakoti- ja rivitalojen seka mokkien pihapiireissa
tapahtuva ruoanlaitto on monipuolisempaa. Nykyaikana se
perustuu yleisimmin grillaamiseen. Ruokaa valmistetaan
ulkona useimmin loppukevaasta alkusyksyyn. Ruoka-
alue koostuu yleensa kiinteasta tai siirrettavasta grillista
ja puutarhapoydasta ja -tuoleista. Kiinteat grillit ovat
perinteisesti muurattuja tiiligrilleja jotka ovat itsetehtyja,
tosin myos betonista valetut grillit ovat yleistyneet viime
vuosina. Siirreltavat grillit ovat kaasu- tai hiiligrilleja
jotka siirretaan ruuanlaiton paatteeksi varastoon tai
terassikatoksen alle.

Ulkokeittioissa laitettava ruoka seuraa samoja
trendeja kuin muu ruokakulttuuri. Pitkalla tahtaimella
suomalaisten ruoanlaittoon vaikuttavat arvot ovat puhtaus,
vksinkertaisuus ja sesonkien hyodyntaminen (Ruokatieto,
2009). Ulkokeittioissa valmistetaankalaa,lihaajakasviksia.
Yleisimmat ulkokeittioruoat ovat grillivartaat, makkarat,
salaatti seka letut.

Koska ulkokeittioissa valmistettava ruoka on miltei yhta
monipuolista ja varustelua vaativaa kuin sisakeittioissakin,
kaytossa olevia elementteja on paljon. Ulkoruuanlaitossa
patevat samat toimintaperiaatteet kuin sisallakin, mutta
ymparisto ei usein vastaa varusteluvaatimuksiin tai tue
toimintatapoja, joka aiheuttaa toiminnan hajaantumisen ja
sekalaisuuden.

Ulkokeittiossa ruoka valmistetaan yleensa alustaloppuun
paikan paalla. Raaka-aineet sailytetaan jaakaapissa tai
kylmalaukussa juomien kanssa. Kadet ja vihannekset
pestaan vesipisteella joko ulkona tai sisalla riippuen
vesipisteen sijainnista. Niin ruoanvalmistuksessa kuin
ruokailussakin kaytettavat astiat sailytetaan sisalla: ne
kannetaan ulos ruokailun ajaksi ja taas takaisin
tiskattavaksi vesipisteelle, lukuunottamatta ulkokeittiolle
ominaisia astioita kuten grilliritilaa tai muurinpohjapannua.
Raaka-aineetvalmistellaanlammitettavaksijatarjoiltavaksi
laskutasolla, yleensa vesipisteen yhteydessa. Tasona
toimii yleensa ruokapoyta tai keittion taso. Laskutasolla
myos valmis ruoka laitetaan lautasille ennen ruokailun
alkua. Ruoan valmistelusta ja ruokailusta syntyvat jatteet
laitetaan usein tason yhteydessa olevaan roskakoriin.
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2.2 Kayttotilanteet

Tutkimuksen ajankohdasta johtuen minulla ei ollut
mahdollisuutta dokumentoida kesakeittioita ja niihin

liittyvia toimintatapoja paikan paalla, joten kerasin
kuvamateriaalia sosiaalisen median kautta. Etsin
mm. Instagramista kuvia tyypillisista kayttotilanteista
kesaruuanlaittoon liittyvilla hakusanoilla. Valitsin
kuvia, jotka esittavat realistia tilanteita ja ongelmia
ulkoruuanlaittoon liittyen. Kuvamateriaali vahvisti
nakemystani kesakeittioiden nykytilanteesta ja niihin
liittyvista ongelmakohdista seka toi esille uusia nakokulmia

ongelmanratkaisuun.

1. Tyoskentelytasona kaytetaan
ruokapoytaa (1, 5, 8). Poytaliina on
suojattu sanomalehtipaperilla.

2. Kiintean muuratun grillin (2, 4, 6,
8, 9) viereen on tuotu valiaikainen
tyotaso (7, 12).

3. Grilli on liikuteltava (3, 5, 10, 13,
14). Laskutaso on liian pieni joten

4. Grillin vieressa ei ole laskutilaa,
joten raaka-aineet tasapainotellaan
tavarat taytyy laittaa toistensa tiiligrillin reunoille.

paalle.

5. Pallogrilli on tuotu ruokapoydan 6. Grillin vieressa ei ole

viereen. Ruoanlaittoon tyoskentelytasoa. Leikkuulauta on

tarvittavat tavarat ovat poydalla

pahvilaatikossa. on tuotu sisalta (6, 7).

10. Likaiset astiat ja ruuanlaittoon
tarvittavat tavarat ovat astiassa tiskaamista varten.

grillin vieressa.

penkilla grillin edessa. Roskakori

11. Vesipisteella on astia

7. Tyoskentelytaso ei ole tarpeeksi
iso (3, 10, 11). Maassa on

vesiampari tiskeille.

12. Raaka-aineet on valmisteltu
sisalla ja tuotu ulos tarjottimella.

13. Grillitarvikkeet ovat maassa.

Ainoa taso on lattianrajassa.

Tyoskentelyasento on aarimmaisen

8. Ruokapoydan molempia 9. Kiintedn grillin viereen on

puolia hyodynnetédan. Poydalla rakennettu taso ruuan valmistusta

on muovipussi jota kaytetaan varten.
roskiksena (8, 9, 11).

14. Korkea tyoskentelytaso takaa
paremman asennon. Liikuteltavan
grillin alatasoja kaytetaan

epaergonominen. grillaustarvikkeiden siailytykseen.



Analysoituani keraamaani kuvamateriaalia huomasin,
etta vaikka kuvat esittavat hyvin kesakeittioihin liittyvia
ongelmia, ne eivat kuvaa ruoanvalmistuksen elementteja
ja niihin liittyvia toimintatapoja tarpeeksi laajasti.
Saadakseni paremman kuvan siita miten ruoanlaitossa
objektit
ja ymparistoon,

tarvittavat toimivat suhteessa kayttajaan

dokumentoin ruuanlaittotilannetta
valokuvaamalla ja kirjoittamalla muistiinpanoja. Tutkin
keittion elementteja muun muassa niiden sijoituksen,
kayttotiheyden ja tarpeen mukaan.

Keraamani tieto osoittaa, etta ruuanlaitto jo itsessaan
on monia elementteja sisaltava aktiviteetti. Objektien
paikkaa vaihdetaan tiheasti ja eri elementtien kaytto on

limittaista eika sijoitu pelkastaan tiettyyn

ruuanlaiton vaiheeseen. Ulkoruuanlaitto noudattaa
samoja perusperiaatteita kuin muukin ruuanvalmistus,
mutta ympariston haasteet ja ja usein myos varustelun
vajavaisuus aiheuttavat toiminnan hajaantumisen ja
rikkonaisuuden.

Tietyt ulkoruuanlaittoon liitettavat toiminnot ovat
naennaisesti hajanaisia, mutta niille ei nahda tarvetta
muutokseen. Esimerkiksi astiat ja ruuanlaiton valineet
sailytetaan sisalla paitsi ulkosailytystilan vaillinaisuuden,
myos muun muassa saatilojen vaihtelun vuoksi. Kayttajat
omistavat usein myos vain yhden astiaston, jota kaytetaan
niin sisalla kuin ulkonakin. Samoin astiahuolto sijoittuu

nykykodeissa ja hyvin varustelluissa mokeissa sisatiloihin.

Tavarat tuodaan tyodtasolle siina

ja
KUVAMATERIAALISTA JA DOKUMENTOINNISTA
SYNTYNEITA HAVAINTOJA

riestyksessa kuin missa niita

tarvitaan.

Jaadkaapista tai kylmalaukusta

haetaan ensin raaka-aineet ja

ennen ruokailua juomat.

JAAHDYTYS

- raaka-aineet

- Juomat

Jos roskakori el ole tyotason )
vieressa, roskat jaavat JATTEET
sekavasti poydalle. Roskat
lajitellaan yleisimmin bio- ja
energiajatteisiin. Ulkona biojatteet
havitetaan heti ruokailun jalkeen

esim. kompostiin.

RUOKAILU

- astiat - valmisteltu ruoka

- valmis ruoka

Raaka-aineet valmistellaan
kuumennusta varten tydtasolla,
joka on lahella kaytossa olevaa
grillia, pannua tai uunia. Taso
on usein sama ruokapoyta jonka

daressa myodhemmin ruokaillaan.

SAILYTYS
-ai - astiat ja valineet
- yli jaanyt ruol\/
TYOTASO
- ruoan Valmlstelu
VESIPISTE
- raaka-aineiden jatteet
- pakkaukset
- ruokailusta syntyva jate

- juomat

Jos vesipiste on lahella, sita
kaytetdan tihedsti mm. kasien ja
vihannesten pesuun seka likaisten
astioiden sdilytykseen ennen

- kasienpesu niiden puhdistusta. Jos vesipiste
- raaka-aineet on kaukana, raaka-aineet pestaan
- tiskaaminen ja tuodaan tyotasolle kerralla.
Kasien likaantumista valtellaan,
tal ne kaydaan erikseen pesemassa

tyovaiheiden valissa.

KUUMENNUS

Grillin, pannun tai uunin viereen
jarjestetdaan usein laskutila, jossa
sailytetaan kuumennuksessa
tarvittavia objekteja kuten pihteja,

astioita tal mausteita.

Kooste ruuanlaiton dokumentaation tuloksista. Seurasin

eri ruuanvalmistukseen tarvittavia elementteja ja niiden
kayttoa.




2.3 Ulkokeittiot

Suomalaisten ulkokeittioiden evoluutio alkoi mokkeilyn
yleistyessa 1950-luvulla, kun vaatimattomat ja
varustelemattomat kesamokit yleistyivat koko kansan
vapaa-aikaan kuuluviksi (tilastokeskus 2007). Koska
mokeilla harvoin oli varusteltuja keittioita ja kesamokeille
hakeuduttiin luonnon perassa, ruoka alettiin valmistaa
ulkona avotulella ja myohemmin grillissa. Nykyinen
ulkokeittiotarjonta nojaa edelleen vahvasti ulkoruuanlaiton
kulmakiveen, grilliin.

Ulkokeittiotuotteita on niukasti markkinoilla. Yleisin
tuotetyyppi on grillin lisaosana myytava karry joka
tarjoaa sailytys- ja laskutilaa, mutta ei muita vaatimuksiin
vastaavia ratkaisuja. Useimmin ulkokeittio on edelleen
muurattu kiintea tiiligrilli, jonka yhteyteen on liitetty
lasku- ja tyoskentelytila esimerkiksi ruokapoydan
muodossa. Betonista valetut korkeat tyoskentelytasot
ovat lisaantyneet, samoin kuin rakentamisen yhteydessa
ulkoseinaan integroidut puiset kesakeittiot. Kiinteat
ratkaisut ovat kuitenkin hyvin hintavia seka tilaavievia
suomalaisia pihoja ajatellen. Myoskaan muualla maailmalla
yleiset kiinteat, taysvarustellut ulkokeittiot eivat sovi
Suomen ilmastoon. Tarjonnan vahaisyyden vuoksi moni
aktiivikayttaja paatyy itse rakentamaan kesakeittioonsa
omiin tarpeisiinsa vastaavia elementteja.
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Viime vuosina markkinoille on tullut muutamia
tuotteita, joissa on pyritty ratkaisemaan ulkokeittioiden
varusteluongelmat muun muassa vesipisteella tai
-liitannalla ja liikuteltavuudella. Vaikka kyseiset tuotteet
vastaavat paremmin kayttajien tarpeisiin, ne ovat usein
aivanliiankalliitatyypilliselle kayttajalle. Suurinosauusista
ratkaisuista ei myoskaan sovi suomalaisiin saaoloihin tai
suomalaiseen ulkoruuanlaiton kulttuuriin, vaan edustavat
pikemminkin piknik- ja street food-kulttuuriin liittyvaa
ruuanlaittoa.




2.4 Kehitystarpeet

Ulkokeittioiden suurimmat ongelmat ovat ruuanlaitossa
tarvittavien elementtien hajanaisuus; varsinkin astioiden
ja ruuanlaitossa vaadittavien tarvikkeiden logistiikka
sailytystilan, ruuanlaiton ja astiahuollon valilla
aiheuttaa rasitteita. Toinen hyvin toivottu ja tarpeellinen
puuttuva elementti on vesipiste, joka helpottaisi ja
suoraviivaistaisi ruuanlaiton vaiheita huomattavasti. Talla
hetkella vesipisteratkaisujen puuttuessa kesakeittioista
kayttajat hoydyntavat sisatilojen vesipistetta tai
luonnonvesistoja. Kolmas huomattava ongelma on lasku-
ja tyotason puuttuminen tai liian pieni koko; tarvikkeiden
samanaikaisuus tasoilla aiheuttaa herkasti tavaroiden
pinoutumisen ja kaaoksen.

MUITA KEHITYSTARPEITA

tyoskentelyergonomia

sailytystila grillaamisessa tarvittaville varusteille

tilanvievyys pihapiirissa

siivoamisen helpottaminen

raaka-aineiden sailytys ja logistiikka

kylmasailytys

tila esineille, jotka eivat saa kastua

suomalaiseen pihapiiriin soveltuva estetiikka

usean ihmisen samanaikaisen tyoskentelyn huomioon ottaminen

N UM EDVCELNEILCER EELE

pienesineiden kuten talouspaperirullan tai tiskiratin sailytys

tyoskentelyjarjestyksen organisoiminen

jatehuollon olemassaolo ja toimivuus

saaolosuhteiden vaihtelun huomioon ottaminen

vuodenaikojen huomioon ottaminen

muunneltavuus esimerkiksi paikan vaihtuessa

istuen tyoskentely

valaistus

ulko- ja sisakeittion yhteistyon helpottaminen

edullisuus verrattuna kilpaileviin tuotteisiin



3.0 Ruoka osana vapaa-aikaa



3.1 Nykyilmio

Ruoka on osa kaikkien elamaa. Sen koetaan olevan asia,
joka maarittaa ihmisen arvot, sosiaalisen statuksen seka
jopa persoonan. Ruoan suhteen tehdyt valinnat viestivat
varallisuudesta, eettisista valinnoista ja niihin sidoksissa
olevista tavoista identifioida itsensa. Ruoka on osa niin
arkea kuin juhlaakin, se yhdistaa ja erottaa.

Suurin osa ihmisista laittaa ruokaa. 57 % ihmisista

kokkaa saanndllisesti niin arkena kuin vapaa-ajallakin
(Tilastokeskus, 2005). Ruoka ja sen valmistus on varsinkin
vapaa-ajanvietteena liitoksissa sosiaalisuuteen,
yhteisollisyyteen, perheeseen ja ystaviin; ruoanvalmistus
ja ateriointi suoritetaan yhteistyossa laheisten kanssa.
Ruoan ja ruokailun asema ihmisia yhdistavana tekijana on
vakiintunut ja vahva.
Suomalaista ruokakulttuuria maarittaa vahva sidonnaisuus
juhlapyhiin ja sesonkeihin. Perinteisyys nakyy vanhoissa
ja hyvissa raaka-aineissa ja resepteissa seka ruokailun
muodollisuudessa: Ruoka-aikaan kaikki istuvat saman
poydan aareen ja nauttivat ateriasta yhdessa.

Suomessa on perinteisesti suhtauduttu ruokaan
ensisijaisesti energianlahteena ja vasta toissijaisesti
miellyttavana elamyksena.

Ruokailun kulttuurissa on meneillaan kaannekohta.
Lihan ja maitotuotteiden massatuotanto ja raaka-aineiden
ymparivuotinen tuonti ulkomailta on vaihtumassa pien- ja
lahituotantoon ja eettisten seka ekologisten vaihtoehtojen
kasvuun. Muutos nakyy myos ateriointitavoissa: Koska
ruokaan ja sen laatuun panostetaan enemman, halutaan
myos ruokailusta mahdollisimman nautinnollinen,
elamyksellinen tapahtuma. Ruokailuun varataan vapaa-
ajalla aiempaa enemman aikaa, ja tapahtumasta pyritaan
tekemaan kokonaisvaltainen kokemus muunmuassa

paikan, ajankohdan ja seuran muodossa.
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"Monien mielesta naina aikoina ehdotonta ylellisyytta ovat
puhtaus, hiljaisuus, koskematon luonto, aamuaurinko - tai
vastanostettuperunajanokarekirnuvoita.Kyselienee osaksi
harvinaisuuden merkityksesta elamyksessa mutta myos
huomaamatta etenevasta asenteiden vallankumouksesta,
liilkkeesta kohti vihreampia ja pehmeampia arvoja.”

- Christer Lindgren

3.2 Trendit

Nykyajan nakyvin, yha vahvistuva trendi on eettisyys.
Tietoisuus ilmastonmuutoksesta ja sen arkipaivaistyminen
on tuonut ympariston ja yhteison kannalta eettiset valinnat
ihmisten jokapaivaiseen elamaan. Yha useampi kiinnittaa
huomiota ostopaatoksiinsa, ja ruoan koetaan olevan
helppo vaikutuksen kanava. Ne, joilla on varaa ja jotka
haluavat tehda eettisia paatoksia, ostavat lahituotettua
ruokaa. Suomalaiset jo valmiiksi suosivat kotimaisia
tuotteita, mutta kotimaisuutta yha tarkeammaksi koetaan
esimerkiksi koti- tai lahikunnissa tuotetut raaka-aineet.
Suuri ilmastonmuutoksen kiihdyttaja on lihantuotanto.
Ihmisten eettisten valintojen kasvu nakyy selvasti
kasvissyonnin ja veganismin seka kasvisruokavaihto-
ehtojen lisaantymisena. Lihan tilalle on tuotu markkinoille
korvaavia proteiininlahteita kuten nyhtokaura ja muita
palkokasvijalosteita. Myos eettinen vihannesten tuotanto
on valtaamassa alaa; kuluttajat kiinnittavat huomiota
sesonkituotteisiin ja ostavat kotimaisia vihanneksia niiden

sesonkien mukaan. Vihannesten tuotannon eettisyytta

ja ekologisuutta ei kuitenkaan koeta samanlaiseksi
ongelmaksi kuin lihantuotantoa, jaihmisten tottumus siihen
etta kaikkia tuotteita on tarjolla ympari vuoden rajoittaa
raaka-aineiden kokonaisvaltaista eettista muutosta.

Lahituotannon ja vaihtoehtoisten tuotteiden myota
kuluttajien kasitysluksuksestajanautinnostaruoan piirissa
muuttuu. Kun aiemmin kansainvalisyys, monimutkaiset
makumaailmat ja ylelliset korkealuokkaiset ravintolat
ovat olleet vapaa-ajan ruokailun ihanteita, nykyajan
trendi on maanlaheisempi. Kuluttajat toivovat puhtaita,
luonnonlaheisia makuja ja vanhoja tekemisen tapoja,
joiden avulla tuote syntyy yksilollisesti (Lindgren, 2010).
Ruokaan liittyvat asenteet heijastuvat myos ruokailuun ja
sen sosiaalisiin nakokulmiin; kun ruokaan panostetaan, se
halutaan jakaa laheisten kesken. Vapaa-ajalla ystavien ja
perheen kanssa ateriointi on vilpitonta, yksinkertaista ja
epamuodollista.



3.3 Tulevaisuus

Lahivuosina eettisyyden ja ekologisuuden trendin
kasvu laajenee lihasta ja sen vaihtoehtoisista tuotteista
muihin raaka-aineisiin. Yksi suurimmista muutoksista on
lahituotannon laajentuminen sisaviljelyn kautta: Kaikkia
kasviksia ja vihanneksia on tulevaisuudessa mahdollista
viljella Suomessakin. Ekologiset ymparivuotiset sadot
mahdollistavat tuotannon, jossa tuotteita ei tarvitse
sailoa useita kuukausia, vaan sato viedaan kauppaan ja
hyodynnetaan heti. Valiton tuotteiden myynti sallii lisa- ja
sailontaaineiden vahentamisen murto-osaan nykyisesta.
Mita helpompaa ja edullisempaa lahituotetun ruoan
ostaminen on, sita useampi valitsee eettisen ja ekologisen
vaihtoehdon. Myos tulevaisuuden raaka-aineet kuten
hyonteiset valtaavat markkina-alaa.

Suureksi tulevaisuuden ruokatrendiksi on ennustettu
koyhyyden ihannointia (Ruokatieto, 2009). Perinteisyyden
trendit

tavoittelevassa

ja yksinkertaisuuden nousevat huippuunsa

askeettisuutta kehityssuunnassa.
Perinteiset, niukkojen aikakausien reseptit ja ruokatavat
saavat uutta nostetta. Askeettisuuden kaantopuolena ovat
nykyajan suomalaisen ruokakulttuurin odottamattomat
klassikot kuten roiskelappapizza (Alén, 2016). Myos
eineksilla on jalansija askeettisessa ruokatrendissa; Ne
edustavat hedonistista maailmaa, jossa yksinkertaisuus
maaritellaan raaka-aineiden puhtauden ja niukkuuden

sijasta tyon ja raaka-aineiden lukumaaran kautta.

Tuleva suuri ruoanlaiton ja ruokailun kulttuurin muutos
liittyy ruoanlaiton metodeihin. Ravintoloiden, kauppojen
ja kotiruuan rajan ennustetaan halvenevan; Ravintoloista
voi tulevaisuudessa ostaa osan ateriasta mukaan,
kaupat tarjoavat kokonaisia tuoreita aterioita ja kodeissa
saatetaan valmistaa vain esimerkiksi salaatti tai jalkiruoka.
Trendi heijastaa tulevaisuutta, jossa helppous ja pieni
vaivannako on kuluttajille tarkeaa. Tama ei kuitenkaan
taysin muuta nautinnollista vapaa-ajan ruuanlaittoa, jota
voidaan verrata harrastukseen. Ruoasta kiinnostuneet
ja sita harrastavat ihmiset nauttivat ruuanlaitosta ja
aterioinnista kokonaisuutena. Korkeatasoinen kotiruoka
seka ihmisten tietoisuus laadusta koetaan jopa uhaksi
ravintoloille (Erkko, 2015).

Aterioinnin kulttuurin muutosten voidaan olettaa
myotadilevan ruokakulttuurin muutoksia. Tulevaisuudessa
ruuan yhteisollinen piirre tulee sailymaan ja vahvistumaan
jayhdessa syomisesta tulee aiempaa epamuodollisempaa.
Ruokailusta tulee viela vahvempi osa ihmisen identiteettia,
Ruuanvalmistuksessa

vksilollisyytta ja kokemuksia.

ja aterioinnissa pyritaan matalan kynnyksen
nautinnollisuuteen, jossa pienella vaivalla saa hyvasa,
omaa arvomaailmaa tukevaa ruokaa seka onnistuneita

elamyksia.




4.0 Toimintaymparistot ja kayttotilanteet



ERI TOIMINTAYMPARISTOIHIN LUODUT
SKENAARIOT KAYTTOTILANTEISTA

Ulkoruuanlaitto perustuu pitkalti grillaamiselle, ja
valtaosa ulkona ruokaa Ilaittavista ihmisista omistaa

grillin. Grilli on lahes aina erillaan tyoskentelytilasta;
se ei suoranaisesti ole liitoksissa kesakeittioon,
mutta grillaamiseen liittyva oheistoiminta vaikuttaa

varusteluvaatimuksiin ja siihen, miten eri ruuanlaittoon
vaadittavat elementit ovat vuorovaikutuksissa toisiinsa.
Listasin toimintaymparistoissa yleisimpia grilleja ja niihin
liityvia kayttotilanteita.

KAASUGRILLI

SYTYTYS

HIILI- TAI BRIKETTIGRILLI

VARASTO

- hiilet

- tulitikut

- sytytysneste

SIIVOUS
- roskat
- hiilloksen jadhtyminen

ja havittaminen

- kaasun yhdistaminen

- sytytys

VARASTO

- kaasupullo

SIIVOUS

- roskat

GRILLAUS

- ruoka tuodaan grillille

- tasolla: pihdit, mausteet

RUOKA

- viedaan grillilta tasolle

SYTYTYS

- sytytysneste imeytyy

- sytytys

GRILLAUS

- ruoka tuodaan grillille

- tasolla: pihdit, mausteet

RUOKA

- viedaan grillilta tasolle

VARASTO

- puu

- tuohi, paperi
- tulitikut

SIIVOUS
- roskat
- hiilloksen jadhtyminen

ja havittaminen

PUUGRILLI

SYTYTYS

- sytytys
- puun lisays

GRILLAUS

- ruoka tuodaan grillille

- tasolla: pihdit, mausteet

RUOKA

- viedaan grillilta tasolle



5.0 Kohderyhmat



5.1 Arvot ja asenteet

Tutustuin kansainvalisesti paikkansapitavaksitodistettuun
arvomalliin, Schwartzin arvokehaan Martti Puohiniemen A3-
tutkimuksen avulla. Schwartzin arvokehan ja Puohiniemen
(2002) kasitteiden ja teorioiden avulla maarittelin kaksi
arvoryhmaa, jotka ovat looginen ja osuva kohderyhma
opinnaytetyoprojektiini.

KOHDERYHMAA MAARITTELEVAT ARVOT

Itseohjautuva universalisti arvostaa itsenadista ajattelua
ja valtaa tehda paatoksia. Hanella on keskimaaraista
enemman koulutusta ja han on kulttuurisesti
avarakatseinen seka suvaitseva. Han kokee tasa-arvon,
uuden tutkimisen ja toiminnan vapauden olevan tarkeita
arvoja. Han on yhteiskunnallisesti kriittinen ja suhtautuu
teknistaloudelliseen kaupallisuuteen kielteisesti.
Raha ei ole hanelle merkityksellista. Hanella on luovia
harrastuksia kuten valokuvaaminen tai maalaus. Usein
han harrastaa pyorailya tai voimistelua ja han omistaa
lemmikin. Itseohjautuva universalisti kayttaa paljon aikaa

ruuanlaittoonsekasuvun, perheenjaystavientapaamiseen.

Turvallisuutta arvostavalla universalistilla on ristiriitaiset
arvot: Han arvostaa tasapainoista ja yllatyksetonta
elamaa, mutta silti hanella on halu asettaa muiden
tarpeet itsensa edelle. Han suhtautuu positiivisesti
teollisuuteen, mutta arvostaa silti luonnon hyvinvointia.
Han on itseohjautuvan universalistin tavoin kulttuurisesti
avoin ja suvaitsevainen seka usein korkeakoulutettu. Han
harrastaa ulkona liikkumista kuten kavelya ja hiihtoa ja
seuraa aktiivisesti yhteiskunnallisia asioita. Turvallisuutta
arvostava universalisti viettaa muita useammin aikaa
perheenjasenten kanssa. (Puohiniemi, 2002)

Kohderyhman kaksi arvoryhmaa sijoittuvat Schwartzin
arvokehalla aaripaihin: Toisaalta kohderyhma on avoin
muutokselle mutta toisaalta perinteet ja tutut toimintamallit
halutaan sailyttaa. Vaikka arvokehan vastakkaiset arvot
poissulkevat toisensa, kohderyhma on silti looginen:
Kyse on kahdesta eri tavalla painottuneesta ryhmasta,
joille on yhteista avoimuus, yhteiskunnallisten asioiden
seuraaminen seka sosiaalisten suhteiden suuri merkitys

elamassa.

Universalismi: myos muiden kuin omaan
lahipiiriin kuuluvien ihmisten seka luonnon

hyvinvointitarpeiden ymmartamista, Itsensi ylittiminen

N

arvostusta, suvaitsemista ja suojelua.

Itseohjautuvuus: toiminnan ja ajattelun
vapautta, omien paamaarien valintaa seka

uuden tutkimista ja luomista.

Avoimuus muutokselle

"Arvot ovat valintoja ohjaavia periaatteita.”
- Martti Puohiniemi

> Sailyttadminen

/
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[tsensa korostaminen

Turvallisuus: yhteiskunnan, lahipiirin ja oman

elaman tasaisuutta ja harmonista jatkuvuutta.



5.2 Kayttajaprofiilit

1. Kolmekymppinen mies vaimoineen omistaa mokin
saaristossa, jossa he viettavat kesat. Mies on intohimoinen
ruuanlaittajajokaarvostaalaatua. Hankayttaalahituotettuja
raaka-aineita ja savustaa itse pyytamaansa kalaa. Han
harrastaa pyorailya ja lukemista seka seuraa teknologiaa
ja trendeja.

2. Viisikymppinen nainen jarjestaa mielellaan pihajuhlia
omakotitalonsa pihalla kesaisin. Han kutsuu usein sukua
jaystavia kylaan ja laittaa ruokaa. Han pitaa ruokatrendien
ja uusien reseptien kokeilusta. Nainen harrastaa
puutarhanhoitoa ja lenkkeilya.

3. Nelikymppinen perheenaiti on perinyt suvun kesamokin,
jossaeiole sahkojataivesijohtovetta. Perhe viettaa mokilla
muutaman viikon kesdlomasta. Aiti laittaa nopeaa ruokaa,
joka kelpaa myos perheen pienimmille. Nainen arvostaa
perhetta ja turvallisuutta. Han harrastaa lasten kanssa
leikkimista seka joogaa.



6.0 Tavoitteet ja rajaus



6.1 Toiminnalliset tavoitteet

Tavoitteena on suunnitella suomalaiseen ulkoruuanlaittoon
liittyviin tarpeisiin vastaava ulkokeittiokonsepti. Pyrin
suunnittelun avulla helpottamaan ja suoraviivaistamaan
ulkoruuanlaittoon liittyvia toimintatapoja. Tarkein

huomion kohde on ruuanlaitossa tarvittavien elementtien

vuorovaikutuksen toimivuus. Muita ratkaistavia
kehitystarpeita ovat lasku- ja tyoskentelytason
hyodyntaminen seka jarjestyksen sailyvyys.

Tarkoituksena on suunnitella tuote, joka tukee ja yllapitaa
suomalaista kesaruuanlaiton kulttuuria nykyaikaisten
varustevaatimusten puitteissa.

Tuotteen tulee olla muunneltavissa kayttajan omiin
tarpeisiin sopivaksi. Kayttoonoton ja kayton taytyy olla
helppoa ja yksinkertaista. Ollakseen kilpailukykyinen,
tuotteen taytyy kestaa aikaa. Suomen saaolojen takia
pitkaikaisyytta ja kaytannollisyytta ajatellen keittion
taytyy olla liikuteltavissa muun muassa varaston, pihan tai
katoksen valilla. Ominaisuuksien taytyy ohjata kayttajaa
toimimaan tuotteelle ja kayttajalle Iluonnollisella ja

turvallisella tavalla.

6.2 Tunnelma- ja tyylitavoitteet

Tuotteen kayttoymparistot ovat pohjoismaisten talojen
seka mokkien pihapiirit. Keittion taytyy visuaalisesti sopia
pihapiireihin, luontoon seka ymparoiviin rakennuksiin.
Tuotteen estetiikan on hyva olla yhtenainen ja vedota
kayttajaryhmaan tarjoamalla harmoniaa ja visuaalista
tuttuutta. Muunneltavuus ontoteutettavasellaisellatavalla,
etta muotokielen eheys ja yksinkertaisuuden mielikuva
eivat karsi. Tuote on pitkaikainen ja tyylin taytyy heijastaa
sita.

Muotokieli perustuu funktionaalisuuteen, mutta haluan
tuotteen kuvastavan kayttajan elamantyylia. Tuotteen pitaa
nayttaa helposti ymmarrettavalta, yhtenaiselta, puhtaalta
ja kevyelta.
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6.3 Ymparistotavoitteet

Tuotteen tarkein ymparistotavoitteellinen funktio on kestaa
aikaa. Kun materiaalit ovat laadukkaita ja pitkaikaisia ja
tuotteessa on huomioitu kestavyys ja tarpeen tullessa
helppo korjaaminen tai osien vaihto, tuote voidaan
maaritella ekologiseksijaeettiseksi. Talloinse myos vetoaa
kayttajaryhmaan, joka koostuu tietoisista ja kriittisista
kuluttajista.

Koska kyseessa on keittio, myos jatehuollolla on suuri
osa ymparistotavoitteiden kannalta. Kun jatehuolto on
suunniteltu kaytannolliseksi, se kannustaa kayttajaa
kierrattamaan ja noudattamaan ekologista elamantapaa.
Pyrkimyksena on luoda kestava, konkreettinen
tulevaisuuden klassikko, joka on pitkaikainen ja jonka
elinkaari on mahdollisimman pitka.

6.4 Kustannustavoitteet

Markkinoilla olemassaolevat valmiit ulkokeittiotuotteet
ovat hintaluokaltaan suurimmaksi osaksi hyvatuloisille
suunnattuja. Pyrin suunnittelemaan tuotteen, joka on
nykyista hintaluokkaa hieman edullisempi, jotta tuote on
realistinen vaihtoehto myos keskituloisille.

Kustannuksia voidaan saada alhaisemmiksi muun
muassa tekemalla tuotteesta kasattava, jotta sen kuljetus
on edullisempaa. Kuitenkaan tuotteen kestavyydesta ja
materiaalivalinnoista ei voida tinkia.

R ETELE

Tavoitteenani on suunnitella ulkokeittiokonsepti, joka
vastaa suomalaisen ulkoruuanlaiton vaatimuksiin.
Suunnittelua ohjaa vapaa-ajanjaruuanlaiton muutos, jonka
myota helppous, hyvinvoinnin edistaminen ja sosiaalisuus
ovat ruokailua ja ruuanlaittoa ohjaavia tekijoita. Yksi
tarkeimmista suunnittelun lahtokohdista on ulkokeittioiden
kayttoymparistoissa tapahtuva varustelutason nousu ja
siihen vastaaminen kohtuuhintaisella tuotteella. Konsepti
on suunnattu kayttajille, jotka ovat ennakkoluulottomia ja
jotka arvostavat helppoutta, sosiaalisuutta seka arjesta
nauttimista.

Tarkoituksena on suunnittelun keinoin vastata
kayttoymparistojen tuomiin haasteisiin. Pyrin
suunnittelemaan konseptin, joka korjaa ruoanlaitossa
tarvittavien elementtien hajanaisuutta ja siita johtuvaa
tyoskentelyn rikkonaisuutta seka epaloogista jarjestysta.
Opinnaytetyoni tarkoitus on jatkaa ulkoruuanlaiton
kulttuuria uudella, nykyisiin ja tuleviin toimintatapoihin
soveltuvalla konseptilla.

Lopputuloksena valmistan ensimmaisen prototyypin
konseptista.



7.0 Suunnitteluprosessi
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http://www.danesemilano.com/spaces/setubal/

http://gracespain.tumblr.com/post/154477369285

7.1 Materiaalit

Tuotteen materiaaleja maarittaa pitkalti niiden soveltuvuus
ruuanlaittoon. Valmiita standardiosia Ilukuunottamatta
paadyin kayttamaan maksimissaan kolmea materiaalia

yhtenaisyyden seka visuaalisen selkeyden vuoksi.
PUU

Parafiinioljylla kasitelty puu on elintarvikeystavallinen ja
kestava tyoskentelytaso ruuanlaittoon. Sita voi kayttaa
myos leikkuulautana, ja se on kevyt siirrella. Ajatuksena
on kayttaa kotimaista koivua.

JAUHEMAALATTU TERAS

Paatin jo suunnittelun alussa kayttaa rungon materiaalina
jauhemaalattua terasputkea sen keveyden ja kestavyyden
vuoksi. Terasrunko on helppo ja edullinen valmistaa
koottavaksi.

ROSTERI

Rosteri on saankestava ja elintarvikeystavallinen pinta,
jota kaytetaan myos ammattikeittioissa. Se on helppo
puhdistaa ja kestdaa vuosikymmenia myos ulkona. Rosterin
huonona puolena on paino, ja taman vuoksi harkitsin myos
muovia. Muovi on kuitenkin huomattavasti lyhytikaisempi,
eika kesta saaolojen vaihteluita yhta hyvin.



7.2 Rakenne ja toiminta

Suunnittelunilahtokohtanatoimitutkimusulkoruuanlaitossa
tarvittavista elementeista ja niiden suhteesta toisiinsa.
Tutkimuksen pohjalta jaottelin ja listasin elementit ja otin
huomioon sen, missa tyovaiheessa kutakin elementtia
tarvitaan.

Nykyiset ulkoruuanlaittoon liittyvat toimintatavat
perustuvat tarvittavien elementtien hajanaisuuteen, ja
koin sen olevankin suurin korjausta vaativa epakohta: Osa
toiminnoista tehdaan sisalla ja osa ulkona, joka rikkoo
tyoskentelyn loogisuutta ja tekee siita epamiellyttavaa.
Siksi paatin tehda rungon, jossa tarvittavat elementit ovat
toistensa yhteydessa kuten sisakeittioissakin. Kuitenkin
kohderyhmalla on monia eri tapoja tehda ruokaa ulkona,
ja kayttajilla on eri vaatimuksia kesakeittion koon ja
varustelun suhteen. Taman takia paatin tehda keittiosta
modulaarisen; Kayttaja saa itse valita ne elementit, joita
omissa toimintatavoissaan hyodyntaa.

2
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Luonnostelun alkuvaiheessa nojasin vahvasti ideaan
sisakeittion kaltaisesta kaapistosta, jossa kaapistot
liitettaisiin toisiinsa heloilla. Nain kesakeittion koon voisi
paattaa itse, ja varustelun lisaaminen olisi helppoa. Eri
elementteja oli kuitenkin niin paljon, ettd kokonaisuus
olisi hallitsemattoman suuri ja raskas. Lisaksi elementtien
paallekkain kokoaminen olisi monimutkaista ja melko
hyodytonta. Mietin myos vaihtoehtoa, jossa modulaariseen
terasrunkoon voisi kiinnittaa hyllyja, seinia ja tasoja, jotka
sisaltaisivat tarvittavia elementteja. Eri liikuteltavia ja
koottavia osia olisi kuitenkin niin paljon, etta uskoisin sen
olevan kayttajalle mahdotonta hallita tai modifioida.

Koska rungon modulaarisuus osoittautui moni-
mutkaiseksi ja epakaytannolliseksi, koitin keksia muita
ratkaisuja sille, etta kesakeittion kokoon ja varusteluun
voisi vaikuttaa itse. Lisaa luonnosteltuani keksin idean,
johon tuote perustuu: Kayttajan ostaessa tuotetta han
valitsee kolmesta runkovaihtoehdosta itselleen sopivan
koon. Runkoon voi lisata elementteja kayttajan tarpeen
mukaan ja elementteja voidaan siirtaa keskenaan
kaytettaessa, joka helpottaa ruuanlaiton organisointia ja
loogisen tyoskentelyjarjestyksen yllapitamista.




7.5 Konseptien valinta

—
{ GRILLI

| En paneutunut grilliinvaadittuaenempaa, mutta halusinsen

olevan valittavissa oleva elementti. Valitsin kaasugrillin

sen helppouden vuoksi: Esimerikiksi hiiligrillissa hiilloksen

g 4 havittaminen lisaisi ongelmia. Aluksi ajattelin upottaa

grillin elementin sisaan niin, etta tyoskentelykorkeus
olisi parempi. Se olisi kuitenkin paloturvallisuusriski
eikd noudattaisi samaa kaavaa kuin muut elementit.

Kiinnitin siis grillin yksinkertaiseen tasoon. Tein tasosta

mahdollisimman kapean, jotta esineita ei laskettaisi liian

4
1 20 mwmn /

lahelle grillia.

v i

VESIPISTE

F Luovuin nopeasti vesisailiosta, jossa on pumppu, koska
tuotteen hinta kasvaisi liikaa. Paatin ripustaa kanisterin
korkeammalle, jotta pumppua ei tarvittaisi: Aluksi mietin ]
koukkua, josta vesikanisteriroikkuisi. Tata ratkaisua ollaan 230{ — —\ ] 20/mM
kaytetty muissa kesakeittioissa, mutta luovuin ideasta,
koska kanisterin paino mahdollisesti estaisi sujuvan

< >

kayton. Paatin tehda tason, jolle vesikanisterin voi laskea

kummin pain tahansa: Nain veden voi halutessaan valuttaa

_/——-—y |
maahan tai lavuaarista vesiastiaan. Mitoitin vesipisteen .
16-litraiselle kanisterille. Vesipistetta voidaan kayttaa |
myos tasona. -
L —

TASO

Paadyin tekememaan tasosta yksinkertaisen, jotta hinta
ei nousisi liian korkeaksi. Suunnittelin kaksi eri syvyista
levya jotta tilan voisi hyodyntaa muiden elementtien
kanssa mahdollisimman

hyvin.
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JATEHUOLTO

Tutkimuksen perusteella paatin tehda kaksi roska-astiaa,
jotta biojatteet voisi lajitella energiajatteista. Alun
luonnostelun jalkeen paatin kayttaa valmiita jateastioita.
Valitsin matalat astiat, jotka kannustavat viemaan roskat
heti ruokailun jalkeen.

LAVUAARI JA TARJOTIN

Halusin lavuaarin ja tarjottimen olevan samaa muotokielta,
jotta ne sopisivat muihin elementteihin saumattomasti.
Suunnittelin lavuaariin kahvat, jotta astiat voisi vieda
tiskattavaksi katevasti. Suunnittelin kahvoja myos

tarjottimeen, mutta totesin, etta ne eivat ole tarpeen.
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LAATIKKO

Laatikko on tarkea, jotta keittiossa voi sailyttaa esineita
jotka eivat saa kastua. Mitoitin laatikon niin, etta sisaan
mahtuu standardikokoinen kaasupullo. Laatikon voi
halutessaan jakaa tasolla.

Alustavissa mallinnuksissa testasin eri elementtien

ja kiskojen valien toimivuutta. Muokkasin muutamien
elementtien mitoitusta niin, etta jokaiselle elementille

laatikkoa lukuunottamatta on vahintaan kaksi mahdollista
korkeutta.



7.4 Mekanismit ja mitat

Tuotteen ideaksi muotoutui runko, johon kayttaja pystyy
lisaamaan haluamiaan elementteja muunneltavalla tavalla.
Koska halusin kaikkien elementtien olevan vaihdettavissa
keskenaan, paatin tehda low tech-kiskot joka elementin
kohtaan. Aluksisuunnittelinmyosjokaisenelementinsaman
kokoiseksi niin, etta ne voidaan asettaa kiskoille kummin
pain tahansa. Se kuitenkin kannustaisi vaaranlaiseen
toimintaan esimerkiksi grillia kaytettaessa, joten luovuin
ideasta ja tein osan elementeista hieman kapeammiksi.

Ensimmaisten ajatusten joukosta halusin ratkaista
liilkuteltavuuden ongelman; Liikkuvuus lisaa keittion
kaytannollisyytta ja monipuolisuutta seka kestavyytta, silla
sen voi halutessaan siirtaa saaolojen tai vuodenaikojen
rasituksilta piiloon. Paadyin koottavuden sijasta renkaisiin,
silla se on kayttajaystavallisempi vaihtoehto. Aluksi
suunnittelin kayttavani paksuja ilmataytteisia kottikarryn
renkaita, mutta kooltaan ne olisivat epaluotettavat.
Kottikarrynrenkaatlisaisivatmyoskinhuomattavastirungon
leveytta, joten paadyin kevyempiin pyoranrenkaisiin.
16-tuumaiset renkaat ovat luotettavan nakoiset, ja ne ovat
tarpeeksi isot, etta runkoa voi tyontaa myos epatasaista
maastoa pitkin. Suunnitteluprosessin edetessa paadyin
kiinteisiin pyoriin ja jalkoihin, koska tarvetta vaihtaa
esimerkiksi pyorat jaloiksi ei loytynyt.

Yksi tutkimuksessa esille tulleista ongelmista oli
tyoskentelyasentojaergonomiakesakeittiota kaytettaessa.
Paatin kayttaasisakeittioiden mitoitusta pohjana, soveltaen
mittoja niilta osa-alueilta, jotka vaativat erityista huomiota
ulkokeittiossa. Esimerkiksi laatikkoelementin taytyy olla
niin korkea, etta sisaan mahtuu kaasupullo. Myos renkaiden
koko vaikutti hieman tyoskentelykorkeuteen: Aioin aluksi
tehda korkeimmasta tasosta 900 mm korkean, mutta
paadyin nostamaan sen 950 mm:iin renkaiden asennuksen
takia.

Renkaat vaikuttivat myos alimpiin kiskoihin. Halusin
hyodyntaa rungon tilavuuden mahdollisimman hyvin, enka
halunnut nostaa alakiskoa renkaan takia korkeammalle,
silla kaytettavyys karsisi. Paatin siis kaantaa alakiskot
niin, etta elementteja siirretdaan rungon paadysta. Tein
samoin myos ylimmille kiskoille, jotta kapeita elementteja
voisi halutessaan liikuttaa horisontaalisesti.

Paatin tehda rungosta aluksi 600 mm syvan kuten
sisakeittioissakin. Lopulta kuitenkin suurensin syvyytta ja
leveytta hieman, jotta valittu grilli mahtuisi myos alemmille
tasoille ja sen tyoskentelykorkeus olisi ideaali.
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Pahvimallin avulla selvitin sopivia hyllynvaleja ja eri
elementtien sopivuutta kiskoille. Aluksi suunnittelin
grillin olevan rungon sivussa, mutta grilli osoittautui niin
painvaksi, etta se vaikuttaisi rungon tasapainoon.
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7.5 Tyyli ja tunnelma

Jotta tuotteen muotokieli mukailisi tyyli- ja
tunnelmatavoitteita, kaikkien elementtien tulisi edustaa
samaa yksinkertaista muotokielta. Koska rungon muoto
syntyi puhtaasti funktionaalisista elementeista, valmiita
elementteja lukuunottamatta paatin pitaytya suorissa
kulmissa ja puhtaissa linjoissa sekavuuden ja visuaalisen

ristiriitaisuuden valttamiseksi.



8.0 Lopputulos



Saimi on liikuteltava kesakeittiokonsepti suomalaisille
mokeille ja pihapiireihin. Tuote koostuu rungosta ja eri
elementeista, joita voi yhdistella ja siirtaa haluamallaan
tavalla. Saimi helpottaa ja suoraviivaistaa ruoanlaittoa
ja mahdollistaa miellyttavan, sosiaalisen ja rentouttavan

ruoanlaittotilanteen.
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8.1 Rakenne ja toiminta

KESAKEITTION OSAT

1,2,3 Runko

4 Taso

5 Lavuaari/vetolaatikko
6 Tarjotin

7 Grilli

8 Laatikko

9 Jatehuolto

10 Vesipiste




Ostaessaan tuotteen kayttaja valitsee kolmesta eri rungosta itselleen sopivan vaihtoehdon ja omiin tarpeisiinsa sopivat
elementit. Vesipiste kiinnitetaan rungon paatyyn jommalle kummalle puolelle. Elementit lasketaan kiskoille, joita yhdessa

runkomoduulissa on neljalla eri tasolla. Modulaarisuus mahdollistaa juuri kayttajan vaatimuksiin sopivan kustomoinnin.



8.2 Detaljit

MATERIAALIT

runko:
20 mm terasputki (nelio)
jauhemaalattu pinta

tasot, laatikko, jatehuolto:
puu, massiivikoivu tai vaneri

osmottu tai parafiinioljytty pinta

tarjotin ja lavuaari:

rosteri

MITOITUS

Mitoitus mukailee sisakeittioissa hyviksi havaittuja mittoja
pienin muutoksin. Kiskojen valit on mitoitettu niin, etta
jokainen elementti laatikkoa lukuunottamatta toimii ainakin
kahdella korkeudella. Tyoskentelykorkeus on hieman
normaalia korkeampi liikuteltavuuden helpottamiseksi.
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8.5 Kayttoskenaariot

Konseptin modulaarisuuden ja kokovaihtoehtojen vuoksi
kayttoskenaarioita ja -ymparistoja on useita. Suurin runko
kaikilla elementeilla vastaa taysvarusteltua ulkokeittiota,
joka sopii kayttajille, joille kesaisin ulkoruuanlaitto on
jokapaivaista. Pienin runko taas vastaa elementeista
riippuen tarjoilukarrya, joka sopii luonnollisesti pienillekin
pihoille ja terasseille. Koska monet kayttajat omistavat jo
valmiiksi grillin, kesakeittio toimii hyvin jo valmiin grillin
ohella ja ottaa huomioon eri grillaustavat ja niiden tarpeet.
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https://infinite-paradox.tumblr.com/post/921271862106/untitled-by-dileylBl-follow-on-tumblr
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S R 8.4 Jatkokehitys

- Jatkokehityksen kannalta olisi tarkeaa testata
- prototyyppia aidossa kayttotilanteessa. Mahdollisia
- . jatkokehityskohteita ovat runkoon liittyvat lisaelementit
kuten katos ja valaistus. Vaikka runko on jo nyt suunniteltu
kasattavaksi, yksityiskohtaisempi suunnitelma heloista

ja kiinnitysmekanismeista on myos tarpeen. Vaikka olen

pyrkinyt pitamaan tuotantomenetelmat yksinkertaisina,
elementteja taytyy silti tarkastella myos tuotannon
nakokulmasta tuotteen hintaa ja valmistusmahdollisuuksia

ajatellen.




9.0 Arviointi



9.1 Prosessi

Jo prosessin alussa minulla oli vahva idea siita, millainen
valmis tuote tulisi olemaan. Odotukset tuotteesta olivat
vahingollisia, silla ne veivat tilaa varsinaiselta ajatustyolta
ja prosessin kehitykselta. Sain uusia, kehityskelpoisia
ideoita vasta varsin myohaan, mutta suunnitelman
muodostuttua ja painostamalla itseani tyoskentelemaan
kirin aikataulussa melko hyvin.

Opinnaytetyoprosessi opetti tekemaan paatoksia ja
pysymaan niissa seka kehitti projektinhallintataitoja
huomattavasti. Panostin kirjalliseen tyohon paljon ja opin
priorisoimaan tekemista. Alun ajoittaisista vaikeuksista
huolimatta nautin prosessista ja sen toteutuksesta.

9.2 Tuote

Konsepti on mielestani onnistunut. Olen Ioytanyt ratkaisuja
havaittuihin ongelmiin ja saanut tuotteesta kohderyhmaa
houkuttelevan ja visuaalisesti harmonisen nakoisen. Olen
pyrkinyt muotoilulla vaikuttamaan tuotteen haluttavuuteen
ja helppokayttoisyyteen, missa mielestani olen onnistunut.
Tuoteon helppo brandatajamyyda, ja se sopii suomalaisiin
kayttoymparistoihin saumattomasti.

Tuote vaatii viela jatkokehitysta; Prototyyppia taytyy
testata oikeasti eri kayttoymparistoissa ja -tilanteissa.
Prototyyppi ei valmis tuote, vaan joitakin teknisia
vksityiskohtia taytyy viela hioa.

9.3 Paatelmat

Mielestani saavutin suurimman osan tuotteelle asetetuista
tavoitteista. Prosessin olisin toivonut menevan hieman
sujuvammin, jaolisinvoinutaloittaahahmomallityoskentelyn
jo konseptinvalintavaiheessa, jotta olisin saanut
enemman tukea rakenteellisille valinnoille. Myos
vuodenaika rajoitti tutkimusmateriaalin keraamista; Olisin
halunnut henkilokohtaisesti dokumentoida enemman
ruoanlaittotilanteita, silla yksittaisista kuvista kokonaisuus
ei valttamatta vality.

Nautin yksin tyoskentelysta, mutta vain itselleen
vastaaminenolinain pitkassaprosessissavaikeaa.Jouduin
painostamaan itseani paatoksentekoon ja ratkaisuihin,
mutta lopulta se kehitti muotoilijaidentiteettia positiivisella
tavalla.
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