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JOHDANTO

Haat ovat monelle suuri ilon ja rakkauden juhla, joiden tarkeana osana on hyva ruoka. Ruokatarjoilu
voidaan jarjestda monin eri tavoin. Helpoin tapa on ulkoistaa ja antaa vastuu juhlapalvelua tekevalle
yritykselle, joka huolehtii suunnittelusta ja toteutuksesta. Jos lahipiirista 16ytyy osaavia henkil6ita,
voidaan hdiden ruokatarjoilu toteuttaa ilman ulkoista apua. Tietysti se voi olla my6s nama kaksi
vaihtoehtoa yhdess3, jolloin osa ruoista valmistetaan itse ja osa tilataan valmiina juhlapalveluyrityk-
seltd. Juhlapalveluiden tarjoajilla on myds valmiitakin paketteja, joten hdiden ruokatarjoilun jarjes-

téminen voi hoitua hyvinkin vaivattomasti. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 182.)

Taman opinnaytetyon aiheena on suunnitella ja toteuttaa toimeksiantajieni kesahadiden ruokatarjoilu.
Toimeksiantajina ovat morsian Veera Manninen ja sulhanen Ville Manninen. Haiden ajankohta on
1.8.2015 ja juhlapaikkana on morsiamen vanhempien pihapiiri. Kuten tyon aiheesta voi paatella olen
hyvin kiinnostunut juhlapalvelutoiminnasta. Suoritin opintoihini kuuluvan syventavén tyoharjoittelun
juhlapalveluyrityksessa, mikd havainnollisti sen monipuolisuutta ja vaihtelevuutta. Jokainen tilaisuus
suunnitellaan ja toteutetaan asiakkaan toiveiden mukaan ja juhlapaikkoina on mita erilaisimpia tiloja.
Tybelamalahtoisessa opinndytetydssani olen vastuussa haamenun suunnittelusta ja toteutuksesta.
Tavoitteena on luoda hdadmenusta hadparin toiveet ja mieltymykset tayttava sekd hdiden teeman
mukainen oikeasti toteutettavissa oleva kokonaisuus. Henkilokohtaisena tavoitteena on syventaa
omaa ammatillista osaamistani ja perehtya tarkemmin menun suunnitteluun seka ruokatarjoilun to-

teuttamiseen.

Opinnadytety® on toiminnallinen, misté johtuen keskitynkin enemman hdaamenun toteutuksen rapor-
tointiin kuin tutkimuksellisuuteen syventymiseen. Tyd rakentuu teoriaosuudesta seka haamenun to-
teutuksen raportoinnista. Teoria toimii johdatuksena hadmenun toteutukselle. Teoriaosuudessa ka-
sittelen aluksi toiminnallista opinndytety6ta ja sen tutkimusmenetelmid. Seuraavaksi kerron haiden
ja hadruokien historiasta, kuinka ne ovat kehittyneet ja muuttuneet vuosien kuluessa. Lisaksi avaan
menun suunnittelun teoriaa, minka rinnalla kerron myds toimeksiantajille tehdyn hddmenun suunnit-
telusta. Suunnittelun pohjana on haaparin haastattelu. Teoriaosuuden lahteind on kaytetty haa- ja

ravintola-alan kirjallisuutta seka muita lahteita.

Teoriaosuuden jalkeen hadmenun toteutuksessa kerron tarkemmin hadpaikasta, ruokien valmistami-
sesta, tarjoilun toteutuksesta ja budjetista. Kdyn my6s lapi hadparille ja haavieraille tekemani palau-
tekyselyn tuloksia. Lopuksi pohdin koko opinndytetydprosessin tekemistd. Arvioin tavoitteiden tayt-

tymistd seka tydn onnistumista.
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2 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Toiminnallisella opinnaytetydlld tarkoitetaan omaan ammattialaan liittyvaa kaytannén tyéta. Toimin-
nallinen opinnaytetyd rakentuu kahdesta osasta: produktiosta eli toiminnallisesta osuudesta ja ra-
portoinnista tutkimusviestinndn keinoin. Toiminnallisen opinndytetydn tavoitteena on kdytanndn
toiminnan ohjeistaminen, opastaminen, jarjestaminen tai jarkeistaminen. Alasta riippuen ty6 voi olla
ohje, ohjeistus tai opastus, kuten esimerkiksi uuden tyontekijan perehdyttdmisopas. Se voidaan to-
teuttaa suunnittelemalla tai jarjestémalld jonkinlainen tilaisuus tai tapahtuma, kuten esimerkiksi
messuosasto, konferenssi tai ndyttely. Toiminnallisen opinndytetyon toteutustapa valitaan kohde-
ryhman mukaan ja se voi olla kirja, kansio, vihko, opas, cd-levy, portfolio, kotisivut, nayttely tai ta-
pahtuma. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnalliselle opinndytetydlle on myds suositeltavaa 16ytéa toimeksiantaja. Toimeksiannetulla
opinnadytetydlla voi olla kauaskantoiset vaikutukset. Sen avulla opinndytetyontekija voi tyollistya,

verkostoitua seka nayttaa ja kehittdd ammatillista osaamistaan laajemmin. (Vilkka ym. 2003, 16.)

2.1 Opinnaytetydn tutkimusmenetelmat

2.1.1 Kysely

Maardllista eli kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa kaytetaan tilanteessa, kun toiminnallisen opinnay-
tetyon aineiston luomisen tueksi tarvitaan mitattavaa, objektiivista ja tilastollisesti numeraalista tie-
toa. Aineiston kerdaaminen voidaan toteuttaa tutkimuskohteesta riippuen postitse, sahkdisesti, puhe-
limitse tai paikalla. Aineiston keraamistapaan vaikuttaa se, ettd minkalaista ja kuinka tédsmallista tie-
toa tarvitaan. (Vilkka ym. 2003, 58.)

Laadullisen eli kvantitatiivisen tutkimusmenetelman tavoitteena on ilmién kokonaisvaltainen ymmar-
taminen. Lahtdkohtana on tarve kirjoittamattomalle faktatiedolle tai halu ymmartaa millaiset usko-
mukset, halut, ihanteet ja kasitykset ihmisten toiminnan taustalla vaikuttavat. Aineiston keradminen
voidaan toteuttaa joko yksil6- tai ryhmdhaastatteluna. Haastattelun muoto maaraytyy sen mukaan

millaista tietoa halutaan oman idean sisélloksi tai pohjaksi. (Vilkka ym. 2003, 63.)

Kysely on tutkimusmenetelma, jossa tutkimuksen aineistoa kerataan kysymalla jokaiselta tutkimus-
kohteelta tasmalleen samat kysymykset. Kyselyn laatiminen vaatii aikaa ja tietotaitoa. Sen tulkitse-
misprosessin haasteena ovat vastauksien todenmukaisuus, vastausvaihtoehtojen onnistuneisuus,

vaarinymmartaminen seka vastaajien tietdmys kyselyn aiheesta. (Hirsjarvi yms. 2009, 195.)

Hyvin suunniteltu kysely on nopea tapa koota tutkimusaineistoa. Se voidaan kasitelld ja analysoida
tietokoneen avulla hyddyntden olemassa olevia analyysitapoja. Kysely sadstaa tutkijan resursseja,
joten se on tehokas menetelma. Lisdksi sen aikataulu seka kustannukset on helppo arvioida. (Hirs-
jarvi yms. 2009, 195.)
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2.1.2 Haastattelu

Haastattelu on joustava tapa tiedon keradmiseen. Se on kyselyd monipuolisempi tutkimusmuoto,
koska vastauksien tulkintaan on enemman mahdollisuuksia. Haastattelussa haastateltavaa tulkitaan
yksildllisend eli subjektiivisena tutkimuskohteena. Han on tutkimuksessa merkityksid muodostava ja
aktiivinen osapuoli. Tutkimustilanteessa haastattelija voi tehda paatelmia tutkimuskohteen sanatto-

masta viestinnasta, kuten ilmeista ja eleista. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 205.)

Haastattelu on pitkdkestoinen prosessi. Hyvien tuloksien saamiseksi edellytetdan huolellista suunnit-
telua ja haastattelijan rooliin seka tehtaviin syventymista. Haastattelusta saatava tieto voi olla vir-
heellista, mika vaikuttaa luotettavuuteen. Esimerkiksi haastateltava saattaa kokea tilanteen pelotta-
vaksi tai uhkaavaksi. Hanelld voi olla myds taipumusta antaa sosiaalisesti hyvaksyttdvia vastauksia.
Haastattelijan taytyykin osata tulkita haastateltavan vastauksia huomioiden haastateltavan tausta,

merkitysmaailma seka haastattelutilanne. (Hirsjarvi yms. 2009, 206-207.)

Haastattelut voidaan jakaa kolmeen ryhmadn. Strukturoidussa haastattelussa eli lomakehaastatte-
lussa kysymykset esitetddn jokaiselle osallistujalle samassa jarjestyksessa seka muodossa. Teema-
haastattelun aihealueet tiedetdadn, mutta kysymysten muoto ja jarjestys vaihtelevat. Avoimessa
haastattelussa selvitetaan tutkimuskohteen ajatuksia, mielipiteitd, tunteita ja kasityksia siind jarjes-
tyksessa, kun ne tulevat luonnollisesti puheeksi haastattelun aikana. Avoin haastattelu muistuttaa
kaikista eniten keskustelua. (Hirsjarvi yms. 2009, 208-210.)

Teemahaastattelun toteuttamista varten taytyy olla tutkittavasta kohteesta jonkinlaista taustatietoa.
Sen avulla valitaan haastattelussa kasiteltdvat teemat ja suunnitellaan haastattelurunko. Teema-
haastattelussa keskitytaan tutkimuskohteen yksildllisiin kokemuksiin tutkittavasta asiasta. (Hirsjarvi
& Hurme 2011, 47.)
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SUOMALAISET HAAT

Haita on juhlittu vuosituhansien ajan. Avioliitto on maailmanlaajuinen seka historiallinen ilmid, jota
on toteutettu monissa eri muodoissa. Monien kansojen tapaan haat olivat myds suomalaisille elaman
suurin juhla, jotka vain hautajaiset pystyivat haastamaan. Avioliitto merkitsi astumista aikuisen ase-
maa ja se oli siirtymariitti erityisesti morsiamelle, mutta myds sulhaselle. Morsian jatti taakseen lap-
suuden kotinsa ja liittyi osaksi sulhasen perhettd. (Aurejarvi-Karjalainen 1999, 37.) Antiikin ajoista
lahtien haat olivat jarkiperdisia. Naiselle avioliitto oli térkea taloudellinen etu ja myds miehet valikoi-
vat mieluusti morsiamen varakkaammasta perheestda myétdjdisten toivossa. Rakkausavioliittojen ar-
vellaan alkaneen 1700-luvulla sivistyneen keskiluokan keskuudessa. (Aalto 2001, 435.) Aikojen saa-
tossa hadruokailussa on tapahtunut suuria muutoksia pdydan kattauksessa, tarjoilussa, ruokailun
kestossa ja erityisesti ruokalajeissa (Heikinmaki 1981, 385). Yksityiskohtien ja nimityksien vaihdel-
lessa haiden paatarkoitus on pysynyt samana eli pariskunnan suhteen virallistamisena todistajien

Iasna ollessa (Kaunisto & Voutilainen 2012, 157).

Maalaishaista nykypdivaan

Puoliso valittiin ennen vanhaan hyvin erilaisin perustein kuin nykypdivand. Varakkaampien tuli vali-
ta puolisonsa aina omasta sdatyluokastaan, eika alempien naiminen tullut juurikaan kysymykseen.
Maaseudulla avioon astuminen tarkoitti naisen kohdalla koko eldman kestavan tydpaikan saamista.
Puolisoksi pyrittiin valitsemaan itselleen mieleisin, mutta valinta ei riippunut vain omasta tahdosta.
Avioliitto oli aina jarkiliitto, jossa puolison valintaan vaikutti omien ja puolison vanhempien seka su-
kulaisten tahto. Omalle tyttarelle oli tarkeaa etsia varakas puoliso, jolla oli talo ja maata. Pojalle taas
haluttiin 16ytaa toita kaihtamaton ja ahkera nainen, joka huolehtisi kodista ja lapsista. (Kaunisto &
Voutilainen 2012, 17-19.)

Mennessaan naimisiin talonpoikais- ja saatylaismorsiamen kuului tuoda mukanaan myétdjdiset, jotka
olivat erdanlainen ennakkoperint6. Itd-Suomessa ne olivat pitkaan ainoa tyttaren perima asia. Osana
myoétajadisia olivat kapiot, joihin kuului mm. vaatteita morsiamen omaan kayttédn, lakanoita, pyyh-
keitd, liinavaatteita seka arvotavaroita. Alun perin avioliitto oli elaman mittaisen parisuhteen liséksi
tyd. Morsian toi mukanaan tydvalineitdan, joita olivat rukit ja muut kankaiden valmistusvalineet, as-
tiat, vaatteet seka liinavaatteet. Kapiot kertoivat morsiamen perheen varallisuudesta, mutta niiden
kanssa mentiin valilla liiallisuuksiin. Myotajdiset ja kapijaiset ovat menettdneet merkityksensa ja ny-
kyisin liinavaatteita ja ym. tavaroita keratddn nuoren ensiasuntoa varten. (Kaunisto & Voutilainen
2012, 148-149.)

Nykyista avioliittolakia edelsi vuonna 1734 saadetty naimakaari. Sen mukaan kosijan ja kosittavan oli
saatava avioliittolupa morsiamen naittajalta. Naittajana oli yleensa kosittavan naisen isa tai laheinen
sukulainen. Vuonna 1864 kaytantd poistettiin laista, minka jélkeen 21 vuotta tayttaneet naiset eivat
tarvinneet enda isansa suostumusta avioitumiseen. Vanha tapa tyttéren kaden pyytamisesta on jaa-
nyt eldamaan kohteliaisuusperinteena ja viela tanakin paivana sulhanen voi pyytdd morsiamen isalta
suostumusta kihlaukseen. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 24-25.)
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Perinteisesti kihlojen pyytdminen tai kosiminen tapahtui miehen toimesta. Naisille kosiminen oli sal-
littua vain karkauspadivana. Nykyisin kysymyksen voi esittda kumpi tahansa puolisoista, tai paatos
voidaan tehdd yhdessa siten, ettei kumpikaan ole pyytajan tai kosijan roolissa. Viime vuosikymme-
nien aikana kihlaus on menettéanyt merkitystaan, eika siitd ajatella enaa niin vakavasti kuin aikoi-
naan, milloin se katsottiin melkein yhtaldiseksi avioliiton kanssa. (Aalto 2001, 419-422 & 425.)

Kihlaus oli aiemmin juridisesti sitova lupaus, josta avioliitto kaytanndssa alkoi. Kosinnassa mor-
siamelle luovutettiin kihlajaislahja, joka toimi panttina kosijan aikomuksista. Sulhasen tullessa toisiin
aatoksiin lahja jai morsiamelle. Jos morsian taas tuli katumapaalle, hdnen tuli palauttaa lahja. (Aure-
jarvi-Karjalainen 1999, 42.) Kihlaeron saaminen ei ollut helppoa. Suostumus taytyi saada tuomioka-
pitulilta ja vaikeammissa tapauksissa oikeusistuimelta. Hyvaksyttavia syita kihlauksen purkamiselle
olivat esimerkiksi mielisairaus, sukupuolitaudit tai uskottomuus. Nykyaan kihlauksen purkamiseen ei
tarvitse anoa lupaa tuomarilta vaan riittad pelkka sormuksen palauttaminen. (Kaunisto & Voutilainen
2012, 33.)

Muodollaan sormus symboloi ikuista jatkuvuutta, koska siind ei ole alku- tai loppukohtaa. Liiton
merkkind sitd ovat kayttdneet jo roomalaiset ja juutalaiset. Keskiajalla kristityt omaksuivat tavan
roomalaisilta ja 800-luvulla se alkoi levitéd maailmalle. 1500-luvulla sormuksen kayttd alkoi tulla hiljal-
leen Pohjoismaihin. Ennen sormuksen yleistymista kihlauksen vahvistaminen tapahtui sulhasen ja
morsiamen naittajan katellessa, mydéhemmin sulhasen ja morsiamen katellessa. (Kaivola 1995, 17.)
Sormuksen paikasta vasemmassa nimettdémassa on useita tulkintoja. Esimerkiksi sydéamesta on us-
kottu menevan suoni suoraan nimettdmaan. Arkisempi selitys on, ettd sormuksen oletettiin kuluvan

vasemmassa kddessd vahemman toitd tehdessa. (Immonen & Nevala 2003, 62.)

Ennen nykyaikaista kattavaa vaestorekisteria avioliiton esteiden tutkinta hoidettiin kuulutuksilla, jot-
ka olivat kirkon vastuulla. Avioon aikovien taytyi ilmoittaa piispalle tai seurakunnan vanhimmalle ai-
komuksistaan, jotta pystyttiin tutkimaan solmittavan avioliiton laillisuus, luvallisuus sekd esteetto-
myys. Kuulutuksien tarkoituksena oli saattaa tuleva avioliitto kaikkien tietoon ja estda esimerkiksi

kaksinnaiminen tai parin liilan laheiset sukulaissuhteet. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 163.)

Perinteiset suomalaiset haat vietettiin kahtena juhlana, joissa oli eri vieraat. Ensimmaiset juhlit-
tiin morsiamen ja toiset sulhasen kotona. Itd-Suomen perinteiden mukaan haat alkoivat ilta-
mydhaan, kun sulhanen saapui saattajineen morsiamen kotiin hakemaan morsianta ja juhlimaan ha-
nen laksidisid. Ruokailun, tanssimisen ja pienten juhlallisuuksien jalkeen saattue meni vield samana
tai viimeistdan seuraavana ydna morsiamen ja hanen saattojoukkonsa kanssa sulhasen kotiin, missa
pidettiin varsinainen hadjuhla. Vihkimisen jdlkeen hadpari saatettiin vuoteelle, morsian puettiin vai-
moksi, vieraat lupailivat haélahjoja ja hadpari nostettiin ilmaan. Lantisessa Suomessa haat rakentui-
vat padosin toisin pain, kun taas Ahvenanmaalla hadjuhlia vietettiin lahestulkoon samalla tavalla kuin
Ita-Suomessa. Lansisuomalaisten tapojen mukaan hadseremonia toimitettiin morsiamen kotona ja
sielta siirryttiin sulhasen kotiin viettdmaan tuliaisia. Morsiamen luona hadjuhla kesti useita paivig,
kunnes vieraat tai kotivaki sai tarpeekseen juhlinnasta. Taman jalkeen haasaattue ja vieraat jatkoi-

vat tuliaisjuhlaan sulhasen kotiin. Hadjuhlien tavoissa oli eroavaisuutta paikkakuntien valilld, esimer-
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kiksi hadvuoteelle saattaminen saatettiin tehdd vasta sulhasen kotona. (Kaunisto & Voutilainen
2012, 179-180.)

Nykyisen kaltaisiin yksijuhlisiin hdihin siirryttiin 1900-luvun puolella (Aurejarvi-Karjalainen 1999, 37).
Ensin kahden juhlan perinteesta luovuttiin Lansi-Suomessa. Lopulta koko maassa haat siirtyivat mor-
siamen perheen hoidettavaksi. Haiden muuttuminen yhdeksi juhlaksi karsi pois monia yksityiseksi
ajateltuja seremonioita, joista yksi oli hddvuoteeseen saattaminen. Muutos vei haajuhlaa niiden ny-
kyiseen tapaan, jossa ne ovat etenkin ruoka- ja tanssitilaisuus. 1900-luvun alun jélkeen on painotet-
tu enemman avioliiton solmimiseen kuin morsiamen hyvéastelemiseen ja siirtymiseen osaksi sulhasen
perhetta. Ita-Suomessa perinnettd noudatettiin viela pitkddn lannen muutoksen jalkeen. Joissakin
idén paikkakunnilla haita on juhlittu jopa 1950-luvun jalkeen seka sulhasen ettd morsiamen kotona.
Haaperinteiden erot ovat perdisin pitkalti kirkollisen vihkimisen omaksumisesta osaksi haajuhlaa.
Lannessa lakimuutokset ja ruotsalaiset tavat vaikuttivat enemman, kun taas idassa vaikutukset tuli-

vat Vendjalta ja Baltian maista. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 180.)

Vihkimisajankohtien suosio on vaihtunut vuosien kuluessa. 1700-1800-luvuilla suosittuja haa-
kuukausia olivat loka-, marras- ja joulukuu. Tyot pelloilla oli saatu padttkseen, joten ruokaa oli run-
saasti ja ihmisilla oli aikaa. Kesahaat alkoivat yleistya 1800-luvun alussa ja juhannushaat tulivat
1900-luvulla (KUVA 1). Nykypdivana suosituimmat kuukaudet ovat heina- ja elokuu, mutta mydés
touko- ja syyskuu ovat suosiossa. Juhannushaat olivat yleisia viela 60—70-luvuilla, mutta sen jalkeen
ne ovat menettédneet merkityksensa. Nykyaan juhannus mielletddn ennemminkin lomailuksi kuin po-
tentiaaliseksi ajankohdaksi haille. Vanhan perinteen mukaan Lansi-Suomessa haat aloitettiin tiistaina
tai torstaina ja Itd-Suomessa yleensa sunnuntaina. Nykyisin suosituin viikonpdiva on lauantai. (Kai-
vola 1995, 13; Suomen Ev.lut. kirkko, 2015.)

KUVA 1. Juhannushaat vuonna 1955 (Puustelli)
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Morsiuspuku on vuosien kuluessa muuttanut varidgan ja muotoaan. Ennen morsiuspukuna kaytet-
tiin parasta juhlapukua, joka oli sen hetken muotivarin mukainen eikd suinkaan aina valkoinen. Va-
hempivaraisilla parhain puku oli monesti musta, joten hadpuvutkin olivat yleensd mustia. Huntu oli
aina variltaan valkoinen. Nyt 2000-luvulla varit ovat palanneet haapukuihin (KUVA 2). Monet mor-
siamet ovat valinneet valkean sijasta varikkaan puvun tai liittaneet valkeaan pukuun varikkaita yksi-
tyiskohtia tai asusteita. (Immonen & Nevala 2003, 69; Kaunisto & Voutilainen 2012, 100.)

Onnensa suojaamiseksi morsiamet etsivdt englantilaisen rimpsun mukaan hdapukuunsa jotain uutta,
vanhaa, lainattua ja sinista. Aikoinaan onnen takeena pidettiin hopeaa. Morsiusparin tuli laittaa hai-
den ajaksi hopeakolikot kenkiin, sulhasen oikean kantapaan alle ja morsiamen vasemman kantapaan
alle. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 171.)

KUVA 2. Morsiamen punainen hadpuku (Topwedding)

Entisajan sulhanen pukeutui hdissa parhaaseen juhlapukuunsa, johon kuului morsiamen ompelema
paita. 1800-luvun lopulla sdatyldissulhasella oli tapana kayttaa sotilas- tai siviiliuniformua, jos han
omisti sellaisen. Uniformu oli merkki virka-aseman saavuttamisesta ja vakavaraisuudesta. Pelkdn
frakin tai bonsuurin kaytté viittasi yhteiskunnallisen aseman alhaisuuteen. (Kantola 1995, 49.)

Nykyisin sulhasen hadpuku valitaan hdnen persoonan tai mieltymyksen mukaan. Haapuvuista arvok-
kain ja juhlavin on frakki (KUVA 3). Sen kanssa kdytetdan ainoastaan valkoista liivid ja rusettia.
Tummapuku on hyva perusvalinta ja se voi olla variltdan millainen tahansa, esimerkiksi valkoinen tai
jopa punainen. Aina suosittu hadasu on saketti, joka on yleensa variltddn harmaa tai musta. Saketin
ohella hyvin suosittu hddasu on bonjour-puku. Puvussa on noin polveen ylettyva pitka takki, joka voi
olla kuvioitu tai yksivarinen. Bonjour-pukua kaytetadn korostamaan luovuutta ja omaa makua seka
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tyylid. Euroopassa smokki on vahemman kadytetty hadasu, kun taas Yhdysvalloissa se on paljon suo-
situmpi varikkdine takkeineen, liiveineen ja rusetteineen. Nykyisin se on yha useamman valinta per-
soonallisuuden ja rentoutensa puolesta. (Haat.fi 2015b.)

l

KUVA 3. Frakki (Gasell GP)

Nykypaivana televisio on tdynna hadohjelmia, lehtihyllyt hadlehtid ja Internetista l6ytyy haabloge-
ja- ja -videoita (Saarikoski 2014). Hadohjelmien tuoma mielikuva suurista ja hienoista hdista ei ole
aina ollut vallitseva trendi, vaan niiden suosio on vaihdellut historian aikana. Muutama vuosikymmen
takaperin ihannoitiin pienimuotoisia haitd. Suurten hdiden suosio l&hti nousuun 1980-luvun alussa
kuninkaallisista haistd, kun prinssi Charles ja prinsessa Diana menivat naimisiin. Samaan aikaan kan-
sainvalinen haateollisuus alkoi kasvaa ja muotiin tulivat prinsessahdat. Nykypdivana haat voivat olla
joko suuret tai pienet juhlat. Tarkeda on, etta ne ovat persoonalliset ja rennot. Ruoat voidaan tilata
tai valmistaa itse sukulaisten ja laheisten avustuksella. Juhlapalveluiden tarjoajillakin on valmiita pa-

ketteja, joten hdiden jarjestaminen voi olla hyvinkin vaivatonta. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 182.)

Juhlapaikan valintaan vaikuttaa vieraiden maara ja haiden luonne. Haat voidaan jarjestaa oikeastaan
missa tahansa haapari haluaa, esimerkiksi kotona, kartanossa, ravintolassa, rannalla tai vaikka lai-
vassa. Kustannukset eivat ole end@ morsiamen vanhempien hoidettavana vaan niista pitaa huolen se

kenella on eniten varaa. Hadpari saattaa maksaa haat kokonaan itse, mutta mahdollisesti tarvittaes-
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sa molempien vanhemmat auttavat varallisuutensa mukaan. Nykyisin vieraat kutsutaan enemman
omasta halusta kuin velvollisuudesta. Nuoret parit kutsuvat usein juhliinsa enemman ystaviaan kuin
kaukaisia sukulaisia. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 59 & 180.)

Viime vuosina monipdivaisten hdiden suosio on kasvanut. Haité edeltdvana paivana voidaan kokoon-
tua yhdessa sydmadan yhdysvaltalaisen tavan mukaan. Sielld harjoitusillallinen on vanha perinne.
Suomessa yleisempaa kuitenkin on, ettd monipdivaiset haat jatkuvat varsinaisen haapaivan jalkeen.
Juhlavieraiden majoittuessa samaan paikkaan voidaan hadiden viettamista katevasti jatkaa viela seu-

raavana paivana brunssilla tai yhdessa saunoen. (Karppa 2015.)

Hadiden suunnittelussa suomalaiset ovat vahvasti itsendista kansaa. Jarjestéminen hoidetaan suu-
rimmaksi osaksi omin voimin lahipiirin avustuksella. Viime vuosina hadsuunnittelijoiden kayttaminen
on vahitellen kasvanut, mika voidaan huomata juhlasuunnittelijoiden lisdantymisestd. Silti edelleen-
kin monet hadparit arkailevat suunnittelupalveluiden kayttamista. Useasti hadsuunnittelijan kaytta-
misestd ei tahdota kertoa vieraille, koska halutaan valttya arvosteluilta. (Reinikainen 2014; Reinikai-
nen 2015.)

Haasuunnittelun ulkoistamisessa arveluttaa yleensa palvelun hinta. Haasuunnittelija on kuitenkin
ammattitaitoinen ja valmiit kontaktit omaava, joten hdnen kauttaan on mahdollista saada tarjouksia.
Lisaksi suunnittelija tietdd vinkkeja, joista hadpari ei ole valttamatta edes tietoinen. Varsinkin pienen
budjetin hadissa suunnittelijan kayttdminen voidaan havaita saadstdksi edellda mainittujen asioiden
vuoksi. (Reinikainen 2014; Solja 2014.)

Suomessa haiden keskimaadrainen budjetti talld hetkelld on alle 10 000 euroa, mika on yli puolet va-
hemman kuin Yhdysvalloissa. Sielld haihin kaytetaan keskimaarin reilusti yli 20 000 euroa. Yhdysval-
tojen haateollisuuden markkina-arvon arvioidaan olleen vuonna 2014 noin 55 miljardin tietamillg,

mika oli enemman kuin Suomen valtion budjetti vuonna 2013. (Saarikoski 2014.)

3.2 H&aruoat ennen ja nyt

Vanhimmissa suomalaisissa maalaishaissa oli tapana kattaa ruoat ja juomat paljaille pdydille.
Tarjolla oli leipid, voita, palvattuja kokonaisia eldinten raajoja, suolakalaa, tuorejuustoja, olutta ja
viinaa. Vieraat istuivat poytien adressa ja leikkasivat omilla puukoillaan paloja lihoista seka joivat
vuorotellen samoista juoma-astioista. Monipaivaisissa haissa ruoat olivat koko ajan tarjolla. Ruokia
lisdiltiin sitd mukaan, kun ne meinasivat loppua. Tamankaltaisia hadruokailuja sydtiin syrjaseuduilla
1800-luvun lopulle asti. (Kaivola 1995, 29.)

Mydhemmin haisséa alettiin nauttia keittoruokia, joista yleisin oli hernekeitto seka puurot. Alkuun tar-
jottiin ohraryynipuuroa ja sittemmin riisipuuroa. Keittoruoat syétiin yhteisistd astioista puulusikoilla.
Jos vieraita oli paljon eika poytiin mahduttu samalla kertaa tapahtui sydminen useissa vuoroissa. En-
sin puuroa sy6tiin maidon kanssa ja myéhemmin hienommin rusina-, luumu- tai sekahedelmasopan

kanssa. Jalkiruokana saattoi olla myds pannukakkua. Joillain pitdjilla haaaterian kohokohtana oli



15 (80)

morsiamenpuuro eli riisipuuro. Se tarjottiin erikoisin juhlamenoin yleensa viimeisena ruokalajina tai
vihkimisen jalkipaivind. Puuroon oli tapana piilottaa sormus tai manteli. Sen avulla selvitettiin, kenen
haat olivat seuraavana vuorossa. (Heikinmaki 1981, 388; Kaivola 1995, 30.)

Ihmisten varallisuuden kasvaessa alettiin hankkia uudenaikasempia ruokailuvalineita ja peittamaan
poydat valkeilla lakanoilla. Alkuun hopealusikat, haarukat ja veitset seka posliinilautaset olivat vain
haaparin, papin ja tarkeimpien vieraiden kaytdssa. Posliiniastioiden ja juomalasien yleistyessa 1900-
luvun puolella kaikki hdadvieraat saivat kdyttoonsa omat lautaset ja juoma-astiat. Suurimpiin haihin
jouduttiin lainaamaan astioita tuttavilta, kuten nykyisinkin vuokrataan astioita pitopalveluyrityksilta.
(Kaivola 1995, 30.)

1800-luvun lopulla laatikkoruoat tulivat hernekeiton tilalle, kunnes ne vaistyivat sailyakseen vain jou-
luateriassa. Perinteisesta karjalanpaistista tuli hadruokaa vasta 1930-luvulla, samoin kuin salaateista,
rosolleista ja kiisseleista. Elintason noustessa talonpojat omaksuivat ruoat saatyldisilta. Aluksi omak-
suttiin Lansi-Suomesta sekd mydhemmin Pietarin suunnalta. Uusien pitoruokien valmistaminen oli
haastavampaa eikd talon oman naisvaen taidot enaa riittaneet. Ruoanvalmistuksesta vastuun ottivat
pitokokit eli taitavat naiset, jotka usein olivat oppineet ruoanlaittoa ollessaan palvelijoina kaupun-
geissa tai kartanoissa. Ruoat katettiin istumapdytien sijasta seisomapdytiin, joista vieraat hakivat
ruoan ja menivat sydomaan pienempiin poytiin. Pitokokkien apuna toimivat miestarjoilijat eli kenkkarit
tai kahvarit ja naistarjoilijat eli passarit. Miestarjoilijoiden tehtdva oli kantaa ruokia poytaan ja pitaa
huoli hdiden jarjestyksestd. Naispuolisten tarjoilijoiden vastuulla oli kahvin ja kahvileipien tarjoilu.
(Aalto 2001, 445; Aurejarvi-Karjalainen 1999, 65; Kaivola 1995, 30.)

Entisajan monipéivaisissa haissa oli tarkeaa, etta olut ja viina eivat loppuneet kesken. Runsaan alko-
holin kdytdn seurauksena syntyi usein tappeluja. Miesvdaen mielesta haat eivat olleet oikeat haat, jos
niissa ei saatu ja annettu muutamaa mustelmaa. 1800-luvulla varattomat jarjestivat viina- ja raha-
haita, joissa tarkeimpana ohjelmana oli ryyppyjen myyminen. Kyseisista haista tuli melkoinen maan-
vaiva tappeluineen ja tappoineen. Eteld-Pohjanmaan hajyilla eli puukkojunkkareilla oli samoihin ai-
koihin tapana kayda kuokkavieraina isoissa haissa retteldimassa ja haastamassa tappelua. Kuitenkin
vuoden 1866 viinan kotipolton kielto, heratysliikkeet, raittiusliike ja kieltolaki 1919-1932 saivat alko-
holin ylettéman kdytén loppumaan haissa. (Kaivola 1995, 31-32.)

Maalaishdat eivat olleet aina monipaivaisia ruokapitoja. Vahavaraisimmat tyytyivat pelkkaan vihkimi-
seen ilman juhlintaa. Varsinaiset haat saatettiin jattaa pitamatta, jos kihlajaisissa tai kuulutusjuhlissa
oltiin jo jotenkin kestitty vieraita. 1800-1900-lukujen taitteessa kéyhimmat tarjosivat vihkimisen jal-
keen jommankumman kotona kahvit kahvileipineen ja tyévaen- tai nuorisoseurantalolla voileipia ja
mehua, jossa tanssittiin. Rikkaimmat saattoivat jarjestaa haat heidan palvelijalleen. (Kaivola 1995,
32))

Herrasvaenhadiden ylellisyys ja ruokalajien kirjo oli vield mahtavampaa kuin talonpoikaishaissa. Jopa
niin, ettd hdamassailya haluttiin rajoittaa valilld, samoin kuin hienojen vaatteiden kayttéa. Esimerkik-

si Ruotsissa 1600-luvun ruhtinaallisissa hdissa suositeltiin tarjottavan ainoastaan juomaa ja makeisia.
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Nama olivat suunnanndyttajind makeis- ja samppanjahdille, joissa tarjottiin vihkimisen jdlkeen haa-
vastaanotolla samppanjaa ja makeisia seka lisdksi ehka krokaania. 1800-luvulla hdissa alettiin tarjota
hadkonvehteja vieraille muistoksi juhlista. Isot ostokaramellit kaarittiin hienoon kiiltopaperiin, koris-

teltiin ja niihin laitettiin mukaan muistosakeita. (Kaivola 1995, 32.)

Tana pdivand haiden tarjoilun aloittaa usein tervetuliais- tai onnittelumalja, joka on tyypillisesti
kuohuviinia tai samppanjaa. My0s erilaiset cocktailit ovat suosittuja, esimerkiksi kesdisin mojito ja
talvisin glogi. Juomasta on yleensa tarjolla alkoholillinen seka alkoholiton vaihtoehto tai se voi olla
kokonaan alkoholiton. Ruokajuomina tarjotaan kotijuomia eli jaavettd, mehua ja kotikaljaa seka al-
koholillisia juomia kuten olutta, siiderid, lonkeroa, viineja ja booleja. Boolitarjoilu saatetaan nykyisin
korvata drinkkibaarilla baarimestareineen. Hadpari on voinut suunnitella oman drinkkilistansa jolta
voi loytya mita tahansa itse keksittyja drinkkeja tai klassisia cocktaileja. (Hakala 2015a; Morsiuspa-

ri.fi a.s.a.)

Haapaivalliselld tarjotaan yleensa kolme ruokalajia, alku-, paa- ja jalkiruoka. Buffetpdytd on hyva ja
suhteellisen edullinen vaihtoehto suurelle vierasmaaralle tarjoillessa. Padruoan tarjoilu voidaan to-
teuttaa seisovanpoydan lisaksi myds lautasannoksina tai vadeilta tarjottuna. Lautasannoksina tai va-
dilta toteutettu tarjoilu on juhlavampi yhtaaikaisine lahtoineen. Jalkiruoka saatetaan korvata hadka-
kulla tai sitten tarjotaan molempia. Nykyisin todella suosittuna jélkiruokatarjoilun lisana on erillinen
karkki- tai herkkubuffet, mista l16ytda hadparista riippuen erilaisia makeisia tai leivoksia. Buffetilla
voidaan my6s korvata kokonaan vieraslahjat, jos se on varustettu mukaan otettavilla rasioilla tai
pusseilla. Tarjoilutapa maarittyy juhlan luonteen, tarjottavien ruokien ja hadparin toiveiden mukaan.
Yleensa haapari valitsee tarjoilutavaksi noutopdydan. Pitkdlle yéhdn kestavissa haissa tarjotaan vie-
raille myds y6ruokaa. Se on yleensa hyvin yksinkertaista esimerkiksi pizzaa, suolaista piirakkaa tai

voileipia. (Hakala 2015b; Morsiuspari.fi a.s.b.)

Nykypdivan hadruokapdydasta 16ytyy perinteisten suomalaisten ruokien lisaksi myds kansainvalisia
erikoisuuksia. Ruoan kanssa voi kdyttad luovuutta, esimerkiksi ne voidaan suunnitella vaikka hadiden
teeman tai hdamatkakohteen mukaisiksi. Kylmina ruokina tarjotaan mm. erilaisia salaatteja ja cock-
tailpaloja. LAmpimana ruokana voi olla mitd vain hadpari itse haluaa. Yleensa se on jotakin lihaa tai
kalaa kahdella lisukkeella, joista toinen on esimerkiksi perunaa ja toinen kasviksia. Ruoan kanssa
tarjottava kastike on monesti punaviini- tai kermapohjainen. Liséksi tarjolla on erilaisia leipid ja levit-
teitd. (Amoriini.com s.a; KUVA 4; KUVA 5.)
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Hadamenu 1

= Vihersalaatti, mozarellalla, kirsikkatomaateilla

= Basilikakastike

= Hedelmdinen juusto-pahkindsalaatti

= Maalaissalaatti ( kinkkua, munia, punasip, tomaattia, oliiveja..)
= Sinappinen kastike

= Paahdettua lohta chililla
= Savuporomoussea maalahdenlimpulla

= Ylikypsdd possua haudutettu vihannesten, yrttien ja viininkera

= Kastikkeina kermainen jaloviina-pippurikastike ja punaviinikastike
= Lihapullia

= Yritinen perunagratiini

= | eipakori ja levitteet
= Kotikalja, mehu ja vesi

= Kahvi, haudutettu tee ja mehu
= Kakkua toiveiden mukaan
= Yhtd pikkuleipaa

KUVA 4. Haamenu-ehdotus (Buen Gusto)

GRANDE AMORE
Lohicarpacciota, parmesanlastuja,
isoja kapriksia

wEE

Meloni-tuorekurkkusalaattia
Peruna-rucolasalaattia
\ihreaa versosalaattia,
prosciuttolastuja, tonnikalamajoneesia
Punasipuli-fenkoli-appelsiinisalaattia,
paahdettuja kurpitsansiemenia

i

Kalkkunaleikkeletta, inkivaar-hedelmachutneyta

wEE

Pitkaan matalalammolla kypsytettya naudan ulkofileeta,
punaviini-kastanjakastiketta
Kermaperunoita
Paahdettuja kasviksia, tuoreyrtti-voisulaa

HEE

Yoita ja tuorejuustolevitetta

HEE

Kotikaljaa, maitoa, sekamehua

KUVA 5. Juhlava hdamenu-ehdotus (Juvenes)
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Suomalaisen hadkakun historia ei ole kovinkaan pitkd, mutta silti se on jo saavuttanut vahvan
aseman. Haakakku on oikeastaan ainut tarjoiltava, joka ilmaisee kyseessa olevan nimenomaan haat.
Ennen nykyista kakkua haapdydasta l6ytyi krokaani (KUVA 6). Se koostuu pursotetuista taikinakuvi-
oista, mitka yhdistetdan sokerimassalla korkeaksi rakennelmaksi ja koristellaan usein marsipaani- ja
suklaamakeisin. Krokaanin ulkomuotoa yritettiin yksinkertaistaa 1930-luvulla, mutta turhaan. Se ko-
ettiin liian hienoksi ylemman luokan herkuksi, joten siitd ei tullut koskaan koko kansan hadherkkua.
Samaan aikaan leivottiin ensimmaisid tdytekakkuja. Niiden valmistaminen huomattiin paljon hel-
pommaksi, kuin helposti hajoavien krokaanien. Haiden tarjoiluun taytekakut vakiintuivat vasta toisen
maailmansodan jalkeen. Ennen sita haavieraille tarjottiin samanlaisia makeita leivonnaisia kuin muis-
sakin juhlissa: pullaa, kahvikakkuja ja pikkuleipia. Jalkiruoat olivat myés yleisid. (Kaunisto & Voutilai-
nen 2012, 205-206.)

KUVA 6. Krokaani marsipaani koristein (Osterberg)

Haakakut ja niihin liittyvat perinteet on omaksuttu Englannista. Tyypillinen englantilainen haakakku
on tehty tiheistd ja hyvin muotonsa pitavisté kerroksista, kun taas suomalainen on koostumuksel-
taan pehmeampi ja kosteampi sekd maultaan paljon makeampi. Perinteisesti suomalainen hadkakku
on korkea, yleensa telineeseen koottu kermakakkutyylinen taytekakku, jonka huipulla on usein mor-
siusparia esittava koriste (KUVA 7). Sen pohja on vaalea ja taytteena on hilloa, marjoja ja hedelmia.
Kuorrutus on tehty kermavaahdosta ja pursotuksista, toisinaan jopa marengista. (Kaunisto & Vouti-
lainen 2012, 206-207.)
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KUVA 7. Perinteinen suomalainen haakakku (Annin Juhlapalvelu)

Endd suomalaiset hadkakut eivat ole yhta kosteita kuin aikaisemmin vaan ne muistuttavat yha
enemman englantilaisia hdadkakkuja. Kermakakut ovat poistuneet muodista ja kuorrutukseen kayte-
taan erilaisia kaulintamassoja (KUVA 8). Amerikkalaiseen tyyliin hadkakuista on tullut taidetta ja
muodissa ovat nyt fantasiakakut (KUVA 9). Hadkakun ei valttamatta tarvitse olla edes kakku. Esi-
merkiksi se voi olla muffinseista muodostettu torni (KUVA 10). My0s erilaisia mousse-, suklaa- ja

juustokakkuja nahdaan paljon témén paivan haissa. (Kaunisto & Voutilainen 2012, 206-207.)

Vuonna 2015 hadkakuissa oli trendind tutut ja puhtaat maut seka kotimaiset raaka-aineet, kuten
suomalaiset marjat. Vuodesta toiseen suklaa on sdilynyt kestosuosikkina kaikkine makuvaihtoehtoi-
neen. Alusta alkaen kasitydna tehtyja hadkakkuja arvostetaan ja vaatimustaso kakkujen suhteen on
nousussa. Viime vuosien aikana gluteenittomuus on ollut myds vahvasti esilld, minkd vuoksi yha
useammin varsinainen hadkakku toteutetaan gluteenittomana, eika tehda pienia erikoiskakkuja. Karl
Fazer Cafén kondiittorimestari Eero Paulamaki ennustaa, ettd seuraava trendi toisi mukanaan koo-
koksen sekd mausteet kakkuihin ja leivonnaisiin. Pariisin konditorioissa vallinnut trendi kayttaa kur-
kumaa ja sahramia on alkanut vahitellen tulla myds suomeen. Kakkutrendit etenevét yleensa hitaas-
ti, koska vieraille halutaan tarjota varmoja ja kaikille maistuvia vaihtoehtoja. (Haat.fi 2015a.)
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KUVA 8. Sokerimassalla kuorrutettu kerroshdakakku, joka on koristeltu sokeripitsilla ja -massakukilla
(Painted By Cakes)

www.stilettostudio.co.nz

KUVA 9. Uusiseelantilaisen kakuntekijan maailmanlaajuisen huomion vuonna 2013 saavuttanut fan-
tasiahadkakku (Stiletto Studio Cakes)
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KUVA 10. Muffinssihddkakku (Rose Bakes)

Kakun leikkaaminen mielletadn yhdeksi hdiden kohokohdista. Siihen liittyvat tavat ovat muuttuneet
paljon suomalaisen hdakakun historian aikana. Vield 1900-luvun alkupuoliskolla morsian saatettiin
velvoittaa leikkaamaan kakkua yksin. Sotien jdlkeen haapari paloitteli kakkua yhdessa ilman sen
kummempia kisailuja. Perinteen mukaan morsiuspari leikkaa kakusta palan yhdessa ja se kumpi en-
sin ennattda polkaisemaan toisen jalkaan maaraa kaapin paikan. Vallanpitaja voidaan paatelld myos
siitd, ettd kumman kasi on kakkulapiossa paallimmaisend leikattaessa kakkua. (Aalto 2001, 446;

Kaunisto & Voutilainen, 210.)
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HAAMENUN SUUNNITTELU

Menun suunnitteluprosessi vaikuttaa sen toteutuksen lopputulokseen ja asiakkaan tyytyvaisyyteen.
Huolellisesti tehty suunnittelu vahentda toteuttamisvaiheessa mahdollisesti esiin tulevia ongelmia.
Silld voidaan myos vaikuttaa mm. menun kustannuksiin seka lopulliseen laatuun (Saarela, Hyvonen,
Maattala, Von Wright 2004, 289.) Tdssa luvussa kdyn Iapi menun suunnittelun teoriaa sekd sen
ohella valmistamani hddmenun suunnitteluprosessia. Jokaisen teoriaosuden jalkeen kerron toimeksi-

antajieni haiden suunnittelusta. Suunnittelun pohjana on haaparille tekemani haastattelu.

Suunnittelun Iahtokohdat

Suunnittelu aloitetaan selvittdmalla asiakkaan toiveet sekd budjetti. Juhlatilan resurssit tuovat myos
omat vaatimuksensa suunnitteluun, joten tilaan on hyva tutustua heti suunnittelun alussa. Suunnit-
telun alustavan pohjan muodostaa tilaisuuden luonne. Se tarkoittaa, ettd onko kyseessa esimerkiksi
aamiainen, lounas, paivallinen, illallinen, cocktail- vai kahvitilaisuus. Tilaisuuden luonne vaikuttaa
ruokalajijarjestykseen, raaka-ainevalintoihin seka esillepano- ja tarjoilutapaan. Tilaisuuden luonteella
tarkoitetaan my6s onko tilaisuus epamuodollinen vai muodollinen. Esimerkiksi hienolla juhlaillallisella
seurataan tarkasti etikettid, niin ohjelmassa kuin aterian sisdllossa ja jarjestyksessa. (Maattala ym.
2008, 41.)

Juhlapalveluyrityksen paamaarana on toteuttaa asiakkaan toiveet hdnen antaman budjetin mukai-
sesti. Aina asiakkaan toiveet eivat mene yksiin budjetin kanssa. Ammattitaitoinen juhlien jarjestdja
osaa kuitenkin karsia kuluja kokonaisuuden karsimatta. Ruokatarjoilun budjettiin vaikuttaa monta
asiaa: suunnittelun ulkoistaminen, vieraiden maara, somistus ja kattaus, ruokalajien ja juomien
maara, raaka-ainevalinnat ja niiden sesongit, erityisjarjestelyt (mm. koskien juhlatilaa, ruokien saily-
tysta ja juhlatilan rakentamista), tarjoilutapa, tilaisuuden kesto, tydvoiman maard, ohjelma seka

muut materiaalikulut. (Juhlanjarjestdjan kasikirja s.a; Maattala ym. 2008, 41.)

Monissa juhlapalvelualan yrityksissa budjetti on tarkein osa sisaista laskentatoimea. Teknisesti bud-
jetilla tarkoitetaan etukdteen tehtya tavoitelaskelmaa toimintasuunnitelman tilikaudelle tai muulle
ajanjaksolle. Budjetin laatiminen on vapaaehtoista, eika siihen liity lain maarayksia. Sen avulla pyri-
tdan ennakkoon suunnittelemaan yrityksen tuloslaskelma seka rahoitus. Tarve ja velvoitteet perus-
tuvat puhtaasti yrityksen johdon tarpeisiin. Budjetti ja sen seurantaraportit ovat tarkea osa suunnit-
telua ja tarkkailua. Budjetointiprosessin tarkoitus on I6ytaa kannattavimmat myyntivaihtoehdot seka
luoda pohjaa kannattavalle toiminnalle. (Maattala ym. 2008, 223; Selander & Valli 2007, 161.)

Toimeksiantajan haiden lahtékohdat

Haamenun suunnittelussa lahdin liikkeelle haaparin haastattelusta, joka pidettiin heidan luonansa
18.3.2015. Toteutin haastattelun teemahaastatteluna, koska halusin toteuttaa tiedonhankinnan
mahdollisimman rennolla tavalla. Haastattelun runkona kaytin tekemaani haastattelulomaketta (LII-

TE 1). Haastattelu ei kulkenut laatimani lomakkeen jarjestyksen mukaisesti, vaan siirryimme tee-
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moista toiseen keskustelun etenemisen perusteella. Tiedonhankintamenetelméana haastattelu mah-
dollisti hyvin yksityiskohtaisen keskustelun hddamenua koskevista asioista. Lisaksi pystyin sulkemaan

suunnitelmista saman tien ideat, joita haapari ei halunnut toteutettavan.

Haapari halusi hdiden olevan luonteeltaan rennon juhlavat eli kyseessa ei ole muodollinen tilaisuus.
Tarjoilumuodoksi haapari halusivat buffetin. Budjetiksi he eivat antaneet mitdan tarkkaa summaa.
Haadpari sanoi olevansa tyytyvdinen, jos budjetti pysyy alle 1000 eurossa. Haastattelun aikana huo-
masin, etta hadpari oli selvasti miettinyt jo etukdteen mita ruokia he haluaisivat juhlassa tarjottavan.
Suolaiseen noutopdytdaan he halusivat vesimeloni-leipdjuustosalaattia, tonnikala-makaronisalaattia,
kylmasavulohivoileipdkakkua, lihavoileipakakkua, kasvisvoileipdkakkua, kasvis- ja lihapasteijoita, kar-
jalanpiirakoita munavoin kera sekd saaristolaisleipda. Kun taas kahvipoytaan haluttiin hadkakun li-
saksi paistettua juustokakkua seka lusikkaleipia tai herrasvden pikkuleipid. Kokonaisuutena haaparin
haluama menu oli raskaanoloinen, mutta se on mita asiakkaat haluavat ja heidan sanansa ratkaisee.
Haadparin toiveena oli, ettd hadmenu valmistettaisiin mahdollisimman edullisesti, kuitenkin ruoan
maun tai raaka-aineiden laadun karsimatta. Lisaksi he kertoivat pitdvansa mansikoista ja toivoivat
sen nakyvan menussa. Juhlatilana toimivat morsiamen vanhempien koti eli tilojen resurssit ovat en-

tuudestaan tutut, mikd auttaa paljon suunnittelussa eika tiloihin tarvitse tutustua tarkemmin.

4.2  Suunnitteluun vaikuttavat tekijat

Ruokalajien raaka-aineiden tulee olla monipuolisia ja kdyda yksiin tilaisuuden luonteen kanssa.
Alku-, pda- ja jalkiruoissa tulee valttda saman raaka-aineen toistumista, myos lisukkeiden kohdalla.
Jos kaytetddn samaa raaka-ainetta useammassa ruokalajissa, toistoa voidaan lieventda erilaisella
valmistustavalla. Ruokien makujen tulisi olla myds vaihtelevia eivatka ne saisi peittda toisiaan. Maus-
tamisen tarkoituksena on tdydentaa ja korostaa raaka-aineen omaa makua, seka tuoda uusia vivah-
teita ja sdvyja. Raaka-aineet, joiden kayttdd kannattaa tarkkailla eri ruokalajien valilla, ovat mm.
jauhot, kerma, marjat, juustot seka mausteista valkosipuli, sitruuna, curry ja chili. (Maattala ym.
2008, 42-43.)

Vuoden ajat ja sesongit vaikuttavat raaka-aineiden valintaan seka tuovat vaihtelua. Suunnitelles-
sa menuja on hyva miettid, mitkd raaka-aineet ovat parhaiten saatavilla ja mitd sesongin tarjoamia
mahdollisuuksia voidaan hyddyntda. Suunnittelun pohjana voidaan kayttad myoés kansallisia tai mui-

ta juhlia, kuten esimerkiksi joulu, vappu, paasidinen tai juhannus. (Maattala ym. 2008, 42-43.)

Ruokien muotoja tulee myds vaihdella. Esimerkiksi terriini tai annosvuokiin valmistetut tuotteet
saattavat helposti tehda kokonaisuudesta tylsan: alkuruoaksi viipale terriinid, paaruoan lisukkeena
viipale vihannesmosaiikkia tai perunavuokaa ja jalkiruoaksi viipalejadhdyketta. Menun suunnittelussa
on myos kiinnitettdva huomiota valmistusastioiden valintaan seka ruokien esillelaittoon, koska usein
ruokalajin nimestd ei kdy ilmi ruoan muoto. Ateriassa usein toistuvat muodot tekevat siita tasapai-

nottoman ja suunnittelemattoman oloisen. (Maattala ym. 2008, 43-44.)
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Vaihtelevuutta ruokalajeihin saadaan erilaisilla raaka-aineiden paloittelutavoilla. Ruokien raken-
teen sileys, tasaisuus ja karkeus seka pehmeys ja kovuus vaihtelevat ja ovat kullekin ruokalajille
ominaisia. Samaa rakennetta tulee valttad, mutta se saattaa silti virheellisesti toistua menussa mm.
seuraavasti: alkuruokana moussea, padruokana mureketta ja jalkiruokana kermahyyteléa. (Maattala
ym. 2008, 44.)

Vareilld pystytdan vaikuttamaan ruoan ulkonakdon ja sita kautta ruoasta saatavaan elamykseen.
Ruoan vareja on siis hyva vaihdella, jotta kokonaisuudesta tulee vaihteleva. Vuodenaika vaikuttaa
ruokien vériin valmistustapojen ja saatavilla olevien sesongin raaka-aineiden vuoksi. Talvisin nauti-
taan raskaampia ruokia, jolloin valmistustavaksi sopii paistaminen. Kevaalla ja kesalla pariloidaan ja
mielelldan haudutetaan. Talvisin valmistettavat ruoat ovat usein ruskeiden kastikkeiden ja paistami-
sen kayton takia tummempia kuin kesadisin, jolloin runsaassa kaytdssa ovat erilaiset vihannekset, yr-
tit, salaatit ja marjat. Ruoka-annoksen varimaailma voi rakentua myds vain yhden varin eri savyista,

mutta se vaatii enemman taitoa kuin eri varien kayttaminen. (Maattala ym. 2008, 44.)

Valmistustapoihin tulee kiinnittdd huomiota ruokia suunnitellessa. Samaa valmistustapaa tulisi
valttda eri ruokalajien valmistuksessa samalla aterialla. Perinteisend saanténa on, ettd keitetty tai
haudutettu ruoka tarjotaan ennen paistettua tai pariloitua ja jauhettu ennen kokonaisena tarjotta-
vaa. Kuitenkin jos ateria on muuten tasapainoinen, tastd saanndsta voidaan joustaa. Tasapainoises-
sa ateriakokonaisuudessa ruokien lampétilojen tulee myo6s vaihdella. Esimerkiksi alkuruoan ollessa

kylma keitto jalkiruoan tulisi olla [dmmin. (Maattala ym. 2008, 43-44.)

Henkilokunnan maara ja osaaminen maarittelevat hankittavien raaka-aineiden jalostusasteen ja
valmistettavien ruokalajien valinnan. Lisdksi kdytettavissa olevan keittidn tilat ja laitteet vaikuttavat
menun suunnitteluun. Keittiébn varustetasosta riippuu mitéd valmistusmenetelmia voidaan kayttaa
ruokia valmistaessa. Valmistettaessa ruokaa suuria maaria on tarpeellista olla tehokas jadhdytyslaite

seka riittdvan kattavat kylmasailytystilat valmistuslaitteiden lisdksi. (Maattala ym. 2008, 44.)

Erityisruokavaliot ovat myds menun suunnittelussa tekij6itd, jotka tulee huomioida. Tyypillisia eri-
tyisruokavalioita ovat mm. laktoosi-intoleranssi, keliakia ja kasvisruoka. Erityisruokavaliot kannattaa
huomioida jo menun suunnitteluvaiheessa, koska se helpottaa ruokien valmistamista ja ehkaisee
ikdvia yllatyksia. Laktoosi-intoleranssi tarkoittaa laktoosin eli maitosokerin pilkkoutumishairiéta. Mai-
tosokerin hajottamiseen tarvittavan laktaasi-entsyymin erittyminen ohutsuoleen on vahentynyt tai si-
ta ei erity ollenkaan, jolloin laktoosi ei hajoa eika imeydy vaan kulkeutuu paksusuoleen. Talldin pak-
susuolen bakteerit kayttavat laktoosia ravintonaan, mista seuraa turvotusta, ilmavaivoja, vatsakipuja
ja ripulia, koska hajottamaton laktoosi sitoo vetta. Laktoosi-intolerantikon ruokavalio voi olla joko

vahalaktoosinen tai laktoositon. Laktoosia on siis maitovalmisteissa. (Maattala ym. 2008, 47.)

Keliakiassa vehnan, rukiin ja ohran gluteeni eli valkuaisaine vahingoittaa ohutsuolen limakalvoa, jol-
loin suolen nukkalisakkeet surkastuvat ja limakalvo tulehtuu. Keliakiaa ilmenee myés iholla pienirak-
kulaisena ihottumana. Keliaakikon ruokavalioon sopivat luontaisesti gluteenittomat viljat: riisi, mais-

si, tattari ja hirssi. My6s jotkin keliaakikot pystyvat kayttamaan kauratuotteita. Ruokaa valmistaessa
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tulee olla tarkkana, ettei ruokiin padse yhtadan mitaan gluteenia sisaltdvaa raaka-ainetta. Gluteenit-
tomat tuotteet tulee sdilyttaa erillddn muista tuotteista. (Maattala ym. 2008, 47.)

Kasviruoan kysynta on lisaantynyt viime vuosien aikana. Kasvisruokavaliotyyppeja ovat laktovege-
taarinen, lakto-ovovegetaarinen, semivegetaarinen, vegaani ja eldava ravinto eli raakaruoka (TAU-
LUKKO 1). Naista eniten ilmeneva on lakto-ovovegetaarinen, jossa kdytetdan kasvikunnan tuotteita,
maitotuotteita ja kananmunaa. Kasviruokavalioissa liha-, kala- ja siipikarjasta valmistettujen ruokien
korvaamiseksi kaytetadn palkoviljaa, erityisesti soijapaputuotteita, palkokasveja, sienid, seka sieme-
nia ja pahkingita. Maitotuotteet korvataan vastaavilla soija- ja kauravalmisteilla. Valmistuotteita kay-
tettdessa on tarkistettava, ettei niiden valmistukseen ole kaytetty mitadn eldinperdisia raaka-aineita

tai lisdaineita, kuten liivatetta, juoksetteita tai lihalienta. (Maattala ym. 2008, 48.)

TAULUKKO 1. Kasviruokavaliotyyppeja (mukaillen) (Maattala ym. 2008, 49)

Ruokavaliotyyppi Kaytetyt ruoka-aineet

Laktovegetaarinen Kasvikunnan tuotteita ja maitotuotteita

Lakto-ovovegetaarinen Kasvikunnan tuotteita, maitotuotteita ja kanan-
munaa

Semivegetaarinen Kasvikunnan tuotteita, eldinperaisista tuotteista

kananmunaa, maitotuotteita ja vahan siipikarjaa
tai kalaa

Vegaani Vain kasvikunnan tuotteita: palkoviljaa, soija-
valmisteita, pahkindita, manteleita, siemenia,
taysjyvaviljaa, kasvidljya, sienia, perunaa, juu-
reksia, vihanneksia seka hedelmia ja marjoja.

Kaikki eldinperdinen ruoka kiellettya

Elava ravinto Vegaaniruokavalio, mutta ruokaa ei kuumenneta
yli 45 asteen lampoiseksi

Toimeksiantajan haiden suunnitteluun vaikuttavia tekijoita

Suunnittelemassani menussa haapari toivoi kiinnitettdvan huomiota ruokien makuun seka kaytetta-
vien raaka-aineiden laatuun. Haat sijoittuivat elokuun alkuun, milloin kotimaisten kasvisten, hedel-
mien, marjojen ja yrttien saatavuus ja hintataso on todella hyva. Saatavilla oli mm. mansikoita, ve-

simelonia, kurkkua, paprikaa, purjoa, kirsikkatomaattia, pinaattia ja jadvuorisalaattia.

Kaytettavissa olevan keittion ja tyévoiman resurssit vaikuttavat haiden ruokien valmistukseen. Kay-
tdssé on normaalisti varusteltu omakotitalon keittié. Juhlan pienimuotoisuuden ansiosta ruoat on
mahdollista valmistaa helposti kaytdssa olevilla resursseilla. Suunnittelun alusta l&htien oli selvaa, et-

ta kaikki ruoat valmistetaan itse ja raaka-aineina kaytetdan mahdollisimman vahan jalostettuja tuot-
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teita. Tasta johtuen valmistaminen on jarkevaa jakaa useammalle paivélle. Osa menun ruokalajeista

voidaan valmistaa jo hyvissa ajoin ennen haajuhlaa ja pakastaa.

Menun suunnittelussa tulee my6s huomioida gluteeniton, laktoositon seka kasvisruokavalio. Morsian
itse noudattaa semivegetaarista ruokavaliota ja yksi vieraista noudattaa lakto-ovovegetaarista ruo-
kavaliota. Naiden lisaksi yhdelld vieraalla on gluteeniton seka vahalaktoosinen ruokavalio ja kolmella
vieraalla on laktoositon ruokavalio, mutta heille kdy myds vahalaktoosinen. Sovimme haaparin kans-
sa, ettd kaikki ruoat tehdaan vahalaktoosisiksi tai laktoosittomiksi. Paatimme myds, ettd joistakin

gluteenia sisaltavista ruoista valmistetaan gluteenittomat versiot tai korvaava ruokalaji.

4.3  Annoskortti ja tydsuunnitelma

Annoskortilla tarkoitetaan ruokaohjekorttia, josta selviad hintatiedot ja tydohjeet ruoan valmistuk-
seen. Annoskortin periaatteena on, etta annokset pystytdan valmistamaan jokainen kerta aina sa-
malla tavalla. Asiakkaiden toiveiden, tilaisuuden teeman tms. syiden takia vakio-ohjeita voidaan
muunnella esimerkiksi vaihtamalla makuaineita, raaka-aineita tai esillelaittotapaa. Nykyisin an-
noskorttien tekemiseen on olemassa erilaisia tietokoneohjelmia, mitka hoitavat laskemisen tyonteki-
joiden puolesta. Annoskortit ovat hyddyllinen apuvaline raaka-ainekustannuksien seurannassa,
myyntihinnan maarittelyssa, valmistusmadrien suunnittelussa, raaka-aineiden hankinnassa, ruokien
valmistuksessa sekd ruoan laatutavoitteiden toteuttamisessa ja seurannassa. (Maattdla ym. 2008,
64.)

Annoskorttiin tulee ruokalajin nimi, annoskoko, ruoka-annosten maara ohjeen mukaisesti valmistet-
taessa, ruokaan kaytettévat raaka-aineet seka niiden paino, painohavikki, hinta ja mittayksikét, val-
mistusohje, tarvittavat vélineet ja laitteet, lisékkeet, koristeet ja tarjoilu, raaka-aineiden hinta mm.

annosta kohden, myyntihinta ja kate. (Maattala ym. 2008, 64.)

Tyodsuunnitelmalla lisdtdan tydntehokkuutta ja minimoidaan epaonnistumisia. Silld voidaan vaikuttaa
myds tuloksen paranemiseen. Lisdksi tydsuunnitelman avulla pysytdan hyvin ajan tasalla aikataulu-
jen suhteen. Tyo6tehtdvistd voidaan laatia paivittdiset ja viikoittaiset suunnitelmat seka pitkaaikais-
suunnitelmat. Tydsuunnitelma pitda sisalladn mm. mita ruokia valmistetaan, milloin ne valmistetaan,
tarvittavat raaka-aineet, kuka valmistaa mitakin, ruokien sdilytyksen, ruokien kuljetuksen, ruokien

tarjoamisen, ruokapdytien/buffetpdytien kattamisen ja jalkityét. (Maattala ym. 2008, 84.)

Toimeksiantajan hadiden annoskortit ja tydsuunnitelmat

Laadin jokaiselle ruoalle ja juomalle omat annoskortit tydohjeineen, joita kdytin menua toteuttaessa
(LIITE 2). Kaytin annoskorttien pohjana Selanderin (2007) tekemaa excel-taulukkoa, jota muokkasin
omaan kayttdoni soveltuvaksi. Annoskorteissa keskityin ainoastaan raaka-ainekustannuksien seuran-
taan ja jatin myyntihintojen maarittelyn pois, koska se ei ollut oleellinen osa tyétani. Tarkoitukseni
oli vain laskea ruokiin kaytettavien aineiden kokonaishinta sekd annoksien ainehinta. Liséksi tein

kaksi erillistd tydsuunnitelmaa ruokien valmistuksesta, hadpdivaa edeltavalle ajalle ja haapaivalle.
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4.4 Ruoan valmistus- ja esillelaittotavat

Ruoanvalmistusmenetelmat voidaan ryhmitella kolmeen kategoriaan: keittdmismenetelmiin, paista-
mismenetelmiin seka muihin ruoanvalmistusmenetelmiin (KUVA 11). Keittdmis- ja paistamismene-
telmissa kypsentaminen tehddan monesti uunissa tai liedelld. Uunien toimintovaihtoehtojen kehitty-
minen on lisannyt sen kayttdéa kypsentamisessa. Laitteiden jatkuvan kehityksen myéta ruoanvalmis-
tusmenetelmatkin muuttuvat. Nykyisin ruoanvalmistuksessa arvostetaan terveellisyyttd, helppoutta,
nopeutta ja energiatehokkuutta. Jokaiselle ruoanvalmistusmenetelmalle on omat kayttétarkoituksen-
sa sekd vaatimuksensa kaytettaville raaka-aineille. Esimerkiksi vesihauteessa kypsennetdan raaka-
aineita, jotka ovat arkoja lammon vaikutuksille kuten kananmunat ja kananmunaa sisaltavat tuot-
teet. (Maattala ym. 2008, 87-89.)

Keittdmismenetelmat Paistamismenetelmat Muut menetelmit

* keittdminen * paistaminen (liedelld tai uunissa) ® savustaminen

s hauduttaminen s ruskistaminen e mikroaaltokypsennys

* ryOppaaminen * ruskistaminen ja nesteessa o cook-chill

* vesihauteessa hauduttaminen e cook-freeze
keittaminen e karistaminen * sousvide

® omassa nesteessa ¢ paahtaminen
keittdminen e parilointi

*  hoyrykeittdminen e tiristaminen eli upporasvassa

* painekeittaminen kypsentaminen

Kuva 11. Ruoanvalmistusmenetelmat (mukaillen) (Maattala ym. 2008, 87)

Ruoan ulkonddlld on suora vaikutus ruoan maistuvuuteen seka siité saatavaan eldmykseen. Joten
myds ruoan esillelaittoon kannattaa kiinnittdd huomiota. Esillelaiton kolme paadperiaatetta ovat siis-
teys, selkeys ja ruoan ominaisuuksien korostaminen. Koristeisiin ja kdytettaviin vareihin vaikuttaa ti-
laisuuden teema. Ruokalajien erivareilla voidaan lisdtd runsaan buffetpdydan nayttavyyttd. Koristei-
den valinnassa kannattaa hyédyntaa sesonkia. Esillelaitossa on myds muutamia niin sanottuja saan-
tdja. Esimerkiksi lampimien ruokien tarjoiluastioihin ei laiteta koristeeksi kylmia kasviksia, paitsi yrt-
teja voidaan kayttda. Lisaksi samaan aikaan tarjottavien ruokien tarjoiluastioiden tulee olla saman-

laiset sekd -sdvyiset. (Maattala ym. 2008, 104.)

Toimeksiantajan haiden ruoan valmistus- ja esillelaittotavat

Haamenun valmistukseen kaytettavat ruoanvalmistusmenetelmat valikoituivat ruokien mukaan. Niita
ei siis mietitty ennen ruokien valintaa. Kaytetyt ruoanvalmistusmenetelmat olivat keittdminen, hau-
duttaminen, paistaminen liedelld seké& uunissa ja ruskistaminen. Haapari toivoi ruokien tarjoiluastioi-
na kaytettdvan padsaantdisesti juhlapaikalta I6ytyvia astioita. Siitd johtuen tarjoiluastioiden kohdalla

paatimme olla noudattamatta tarkalleen niiden samanlaisuutta ja -savyisyytta.
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Ruoan turvallisuus ja hygienia

Elintarvikelainsdadannon vaatimukset eivat koske suunnittelemieni hdiden ruokatarjoilun toteutta-
mista. Tilaisuuden yksityisestd jarjestajasta ja tilaisuuden luonteesta johtuen elintarvikelainsaadan-
tdéa voidaan kuitenkin kdyttda ohjeita antavana ja soveltaen. Kansallinen elintarvikelaki (23/2006) ja
Euroopan unionin elintarvikelainsdadanté (852/2004) ei velvoita tekemadn omavalvontasuunnitel-
maa yksityisistd tapahtumista. (Maattala ym. 2008, 74-75.) Avaan seuraavaksi hieman elintarvike-
lainsaadantod ja maarayksia, koska kaytan niita soveltaen hadjuhlan ruoan turvallisuuden ja hygie-

nian turvaamisessa.

Lain mukaan elintarvikealanharjoittajan tulee hakea ennen toimintansa aloittamista elintarvikelain
(23/2006) 13 §:n mukainen terveydensuojeluviranomaisten hyvaksynta elintarvikehuoneistolle. Elin-
tarvikehuoneiston tietojen liséksi hakemukseen tulee liittda myos elintarviketta seka sen kasittelya ja
myyntia koskeva omavalvontasuunnitelma (elintarvikelaki 20 §). Kaikki tilat joissa sailytetdan ja kasi-
tellddn elintarvikkeita, tulee olla hyvaksytty elintarvikehuoneistoiksi. Lisdéksi ruokien kuljetukseen
kaytettava auto kuuluu myds elintarvikehuoneistoon eli sekin tulee hyvaksyttaa terveydensuojeluvi-

ranomaisilla. (Maattala ym. 2008, 74.)

Omavalvontasuunnitelma on aina valvontaviranomaisen hyvaksyma ja siihen kuuluu elintarvikkeiden
turvallisuutta vaarantavien tekijoiden tunnistaminen (taudinaiheuttajamikrobit), kriittisten ohjauspis-
teiden maarittdminen (lampdkasittely), tavoitetasojen maarittdminen (lampdtilat, aika), seurantakay-
tantdjen laatiminen (puhtausnadytteet, lampdétilamittaukset) ja korjaavien toimenpiteiden suunnittelu.
Omavalvontaa raportoidaan jatkuvasti ja sen tulee olla néhtavissa viranomaisten valvontakaynnilla.
Kaytannossa siis omavalvonnalla tarkoitetaan laadukkaiden ja turvallisten raaka-aineiden valitsemis-
ta, jotka sdilytetdan, kasitellddn, kuumennetaan ja jadhdytetddn oikeaoppisesti ruoanvalmistuksen
jokaisessa vaiheessa. Lisaksi pidetdan huolta tydskentelytilojen, laitteiden, vélineiden ja pintojen siis-
teydesta sekd henkilokunnan omasta hygieniasta ja noudatetaan elintarvikehygienian maarayksia.
(Maattala ym. 2008, 76.)

Ulkotiloissa jarjestettdvat juhlatilaisuudet hoidetaan padsaantdisesti samojen maardysten ja saman
omavalvontasuunnitelman mukaan kuin normaali juhlapalvelutoiminta. Yksityisyystilaisuuksista ei
tarvitse tehda ilmoitusta valvontaviranomaisille. Ruoat tulee valmistaa yrityksen omissa elintarvike-
huoneistoiksi hyvaksytyissa tiloissa, joista ne kuljetetaan tarjoilupaikalle. Naissa tilanteissa noudate-
taan yrityksen omavalvontasuunnitelmaa, johon on merkitty koko ruoan kasittelyketjuun kuuluvat
ohjeet. (Maattala ym. 2008, 75.)

Haajuhlan ruokien turvallisuuden ja hygienian kannalta térkeita asioita ovat elintarvikkeiden oikean-
lainen kasittely, valmistus ja sdilytys. Tarkeda on myds huolehtia tydskentelytilojen hygieniasta ja-
henkilékohtaisesta hygieniasta. Lisaksi on hyva tietda taudinaiheuttajamikrobit seka tunnistaa niille
vaarantavat tekijat. (Maattala ym. 2008, 76-78.)
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Listeria on yksi ymparistossa esiintyva bakteeri, jota voi esiintya kasittelemattdmissa elintarvikkeissa
kuten raa'assa lihassa ja kalassa, pastoroimattomassa maidossa ja tuoreissa seké pakastetuissa kas-
viksissa sekd ndista valmistetuissa tuotteissa silloin, kun valmistusprosessi ei tuhoa listeriaa. Kuu-
mennetut tuotteet voivat myds saastua listerialla Idmpokasittelyn jalkeen. Jalkisaastumisriski on sita
suurempi mité enemman valmiita tuotteita kasitelldan valmistuksen jalkeen (esim. siivutus, suika-
lointi, paloittelu). Riskielintarvikkeina pidetaan erityisesti sellaisenaan, kuumentamatta syétavaksi
tarkoitettuja tuotteita, joilla on pitkda, useamman viikon sdilyvyysaika. Ryhmaan kuuluvia tuotteita
ovat esimerkiksi tyhjio- ja suojakaasupakatut, kylmdsavustettu- ja graavisuolattukala. Kyseisista
tuotteista on saanndllisesti |6ydetty listeriabakteeria. Listeria pystyy lisdantymaan kylmdssa eika elin-
tarvikkeiden sdilyttaminen jadkaappilampdtilassa taysin estd sen lisadntymista. Listeriaa valtetdan
riittdvan kylmalla sdilytyslampétilalla, hyvalla kasi- ja tydskentelyhygienialla, ristikontaminaation es-
tamiselld sailytyksessd ja kasittelyssa, kuumentamalla pakastekasvikset kunnolla, kypsentdamalla
kaikki lihat ja kalat kauttaaltaan sekd huuhtomalla tuoreet vihannekset ja juurekset ennen ja jélkeen
kuorimisen. (Evira, 2015.)

Toimeksiantajan hdiden ruoan turvallisuus ja hygienia

Suunnittelemani menun kohdalla salaattien kasvikset tulee sailyttda oikeassa lampdétilassa ja kaytet-
tdessa ne on huuhdottava. Voileipakakuissa kriittiset pisteet ovat taytteiden valmistaminen, koristelu
ja sailyttaminen seka lohivoileipékakussa kaytettdva kylmasavulohi ottaen huomioon listeriabakteeri.
(Evira, 2015.)

Voileipdkakut sisaltavat paljon maitotuotteita, jotka pilaantuvat herkasti huoneenlammdssa tai liian
alhaisessa sailytyslampdtilassa. Kasvis- ja lihapasteijat tulee sailyttda kylmassa, mutta niissa kaytetyt
raaka-aineet eivat ole niin herkkia pilaantumaan kuin voileipakakkujen. Kasvispiiraan ja gluteenitto-
man jauhelihapiiraan sailyttéminen kylmassa estaa niitd pilaantumasta. Lisaksi jauhelihapiirasta ja li-
hapasteijan taytettd valmistaessa tulee huolehtia, ettd liha kypsyy kauttaaltaan eikd jaa raa'aksi.
(Evira, 2015.)

Karjalanpiirakat sdilytetadn jadkaapissa, koska niiden tayte sisdltda maitoa. Piirakoiden ja saaristo-
laisleivan kohdalla tulee tarkkailla, etteivat tuotteet paase homehtumaan. (Evira, 2015.) Se ei kui-
tenkaan ole tassa tapauksessa mahdollista, koska karjalanpiirakat valmistetaan edeltédvand paivana
ja saaristolaisleipa valmistetaan etukdteen pakkaseen, josta se otetaan sulamaan juhlia edeltédvana

paivana.

Makeiden ruokien kohdalla hadkakku ja juustokakku siséltédvat paljon maitopohjaisia raaka-aineita,
joten niiden sailytyslampdtilaa on hyva tarkkailla. Juustokakun lisukkeena tarjottava vadelmahilloke
valmistetaan ulkomaisista vadelmista, joten niita taytyy kuumentaa kauttaaltaan vahintaan viiden

minuutin ajan 90 asteessa tai keittda kahden minuutin ajan. (Evira, 2015.)
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4.6 Menun kieliasu

Menukortissa kdytettava kieli valitaan sen mukaan, mita kieltéd poytakeskusteluissa kaytetaan. Rans-
kankielisella menulla annetaan tilaisuudelle lisdarvoa. Vieraiden ollessa useasta eri maasta on menu
viisainta kirjoittaa ranskaksi tai englanniksi. (Maattala ym. 2008, 51.)

Ruokalajeja nimetessa menukorttiin tulee aina mainita ruokalajin padraaka-aine. Jos se voidaan yh-
distaa johonkin kasitteeseen, mainitseminen ei ole valttamatontd. Esimerkiksi stroganov on aina
valmistettu naudasta, mutta jos raaka-aineena kaytetaan hirven lihaa, nimi voidaan muuttaa hir-
vistroganoviksi. Pddraaka-aineen valmistustapa mainitaan myds, jos se poikkeaa ruokalajin normaa-
lista valmistustavasta. Sen jédlkeen mainitaan merkittavin tai arvokkain lisdke. Kastikkeilla on usein
suuri vaikutus ruoan makuun, joten se yleensd mainitaan. Jos lisakkeitd on kaksi, niin niista maini-
taan kalliimpaa raaka-ainetta sisdltava liséke. Menukortin rajatun koon vuoksi ruokalajeista ei voi
kertoa kovinkaan pitkasti. (Maattdla ym. 2008, 51.)

Tarjottaessa annoksena koko tuote tai valmistusera tulee sanan olla perusmuodossa: savulohicock-
tail, parsamunakas, keitetty jokirapu, kasvispihvi. Useampia kappaleita tarjottaessa tuotteet maini-
taan monikossa: keitetyt perunat/keitettyja perunoita, paistettuja muikkuja, lihapullia, blineja/blinit.
Annoksen ollessa osa suurempaa valmistuseraa tulee nimi taivuttaa oikein: kurpitsakeittoa, kasvis-
gratiinia, hedelmdsalsaa, harkda ruukussa, savustettua lohta. Poikkeuksena on esimerkiksi "pah-
kinad", mika tarkoittaa pahkinarouhetta tai jauhettua pahkinda ja "pahkinéitd" tarkoittaa taas koko-
naisena kaytettyja pahkingitda. Ruokalajien nimet ovat yleisnimid, joten ne kirjoitetaan pienella alku-
kirjaimella. (Maattala ym. 2008, 52.)

Suomentamattomat sanat aiheuttavat ongelmia ruokalistan kirjoittamisessa, kun niihin yritetaan yh-
distda suomen kielen sanoja. Perussaanténa on hyva pitdd mielessé mahdollisimman pitkalle viety
selkeys ja informatiivisuus. Monet vieraskieliset sanat on pystytty suomentamaan ja niita olisi soveli-
asta kayttad. Naita ovat esimerkiksi consommé kirkasliemi, parfait jaadyke, filee seléke, entrecote
valikyljys, sorbet sorbetti, praline praliini jne. On olemassa myds paljon vierasperaisia sanoja joille ei
ole suomenkielisia vastineita. Esimerkiksi rillette (ylikypsda, useimmiten lihaa), mousseline (musliini
eli IAmmin mousse), fondant (sisaltd sula, useimmiten suklaaleivonnainen) ja crépinette (sian vatsa-
kalvoon kaaritty tuote). (Maattala ym. 2008, 52-53.)

Yleenséd menukortti kertoo vahintaan tilaisuuden paivamaaran, tarjottavat ruokalajit tarjoilujarjestyk-
sessaan ja tarjottavat ruokajuomat, vettd ja kivennaisvettd ei mainita. Kahvi on monesti tapana
mainita ruokalajien joukossa. Menukortti voi olla perinteisen mallinen paksusta kartongista tehty,
vihkon mallinen tai sitten tavallisesta taysin poikkeava. Esimerkiksi menu voidaan kirjoittaa paree-
seen, metalliin, kiveen tai mihin tahansa tilaisuuden luonteeseen ja aiheeseen sopivaan materiaaliin.

Menukortin tarkeimmat ominaisuudet ovat luettavuus ja informatiivisuus. (Maattala ym. 2008, 53.)
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Toimeksiantajan hdiden menun kieliasu

Haamenukortin kirjoitin pelkastadn suomeksi, koska hadvieraista kaikki olivat suomalaisia (LIITE 3).
Tilaisuuden rennon luonteen vuoksi kerroin menukortissa ainoastaan ruokalajit niiden tarjoilujarjes-
tyksessa ja jatin pois paivamadran seka ruokajuomat. Tein menukortin tietokoneella ja tulostin sen

varilliselle A4-kokoiselle paperille, joka laitettiin menutelineeseen.

4.7 Gastronominen jarjestys

Ruokien ja ruokalajien jarjestykselle buffetpdyddssa on olemassa omat sdaannét. Ruoat tulee laittaa
seuraavassa jarjestyksessa: kylmat alkuruoat, lampimat alkuruoat, keitot, paaruoat, juustot ja jalki-
ruoat (TAULUKKO 2). Jos buffetpdytaan on katettu kaikki ruokalajit samalla kertaa, niiden tulee olla
oikeassa jarjestyksessa seka lautasia ja valineitd tulee olla aina kun ruokalajiryhma vaihtuu. Ruoka-
lajien ja lisakkeiden asettelussa on myds omat sadntonsa. Ne tulee asettaa helposti otettavaksi, si-
ten etteivat koristeet ole tielld. Kokonaisen kalan tulee aina uida asiakkaaseen pain eli paa pdydan
reunan suuntaan. Kastikkeet ja lisdkkeet asetetaan ruokiin vasta padraaka-aineen jélkeen. Kylmien
alkuruokien kanssa tarjottavat keitetyt perunat tulee asettaa heti kylmien kalaruokien jalkeen, eika

paaruokien lisakkeiden joukkoon. (Maattala ym. 2008, 56-57.)
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TAULUKKO 2. Gastronominen jarjestys buffetpdydassa (mukaillen) (Maattala ym. 2008, 56-57)

1. Kylmat kala- ja ayridisruoat:
. Madit
. Silliruoat
naturel
liemessa tarjottavat
kastikkeessa tarjottavat
. muut
e  Silakkaruoat
raakakypsytetyt, kuten suuta-
rinlohi, sinappisilakat
haudutetut, kuten silakkarullat,
rapusilakat
paistetut ja savustetut
e  Muut Kalaruoat
. graavit isot kalat
carpaccio ja ceviche
haudutetut, uunissa kypsytetyt
kalat paloina, fileina tai koko-
naisina
terriinit ja mousset
galantiinit ja kalahyytelot
. savustetut kalat
o Ayrigiset

2. Kylmat liharuoat:

e Syltyt
Maksapasteijat
Terriinit broilerista, kalkkunasta, porosta
Lihahyytel6t
Vaaleasta lihasta valmistetut paistit, ku-
ten

hirven-, naudan- ja poronpaistit
riimilihat ja carpacciot
savustetut paistit

lintupaistit, riistalintupaistit

3. Salaatit:
e  Raakasalaatit ja raasteet
Kypsista kasviksista valmistetut salaatit
Kalasalaatit
Ayrigissalaatit
Lihasalaatit
Lintusalaatit
Juustosalaatit

4. Lampimat alkuruoat:
e Ayrisis- ja kalaruoat
e  Liha- ja linturuoat
e Jauho- ja suurimoruoat
. Muut

5. Keitot:
. Kirkkaat liemet
. Suurustetut liemet
. Kansanomaiset keitot

6. Padruoat:
. Munaruoat
. Kalaruoat
. keitetyt
paistetut
uppopaistetut
kuorrutetut
pariloidut
savustetut
rinnan taman kanssa kalat
arvokaloista tavallisimpiin
kaloihin
. Liharuoat
. harka
vasikka
porsas
lammas
riista
sisaelimet
rinnan taman kanssa jako
valmistustavan mukaan ku-
ten kaloissa
. Lintuoruoat
. siipikarja
riistalinnut
rinnan taman kanssa jako
valmistustavan mukaan ku-
ten kaloissa
e  Vihannesruoat
e  Jauho- ja suurimoruoat

8. Juustot:
e  Miedoista juustoista vakeviin ja maus-
tettuihin

9. Jalkiruoat:
e  Lampimat jalkiruoat
e Kylmat jalkiruoat
e  Tuoreet hedelmat ja marjat
e  Konvehdit

4.8 Juomien valinta

Tilaisuudessa tarjottavien juomien valintaan vaikuttaa tilaisuuden luonne, henkildomaara, ajankohta,
asiakkaan toiveet, budjetti ja tarjottavat ruokalajit. Ruokien ja juomien yhdistdmiseen on monia
saantéja. Esimerkiksi yksinkertaisen ruoan kanssa tarjotaan yksinkertaista juomaa ja hienon ruoan
kanssa tarjotaan hienoa juomaa. Jos aterian aikana tarjotaan useita eri viineja, ne tulee tarjoilla tie-
tyssa jarjestyksessa: kevyet ennen tayteldisid, kuivat ennen makeita, nuoret ennen vanhoja ja yk-
sinkertaisemmat ennen laadukkaampia. Jos ei ole asiantuntija juomien valinnassa, kyseisia saantdja
kannattaa noudattaa. (Maattala ym. 2008, 58.)

Juomien tarjoiluun on useita tapoja. Tarjottimelta tarjoillaan valmiiksi kaadettuja juomia, esimerkiksi

onnittelumalja ja avec-juoma. Cocktailtilaisuuksien juomat voidaan samalla tavalla kaataa valmiiksi
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ja tarjoilla tarjottimilta. Tarjoilu voidaan toteuttaa myds buffetista. Lisaksi vaihtoehtoina on rakentaa

valiaikainen baari, poytiin tarjoilu ja juomien varaaminen valmiiksi poytiin. (Maattala ym. 2008, 59.)

Toimeksiantajan hdiden juomien valinta

Omassa tydssani juomien valinnan haapari toteutti melkein kokonaan itsendisesti. Ruokajuomiksi he
valitsivat oluen, siiderin, lonkeron, valko- ja punaviinin, mehun ja jaaveden. Minun vastuulleni jai al-
kumaljan ja boolin suunnittelu hadparin toiveiden pohjalta. Alkumaljan toivottiin olevan kuohuviinid
ja booliin sain melko vapaat kadet. Kesdhdiden ollessa kyseessa halusin alkumaljan ja boolin olevan
kesdisen makuisia. Alkumaljassa paadyimme tekemaan sen Fresita kuohuviinistd ja sitruuna-
limevichystd. Koristeeksi laitettiin jainen mansikka, joka samalla my&s viilensi juomaa. Booli muotou-
tui Lignell & Piispasen Pople Strawberry lik6orin ymparille. Likoorin lisdksi booliin valikoitui kirkas vii-
na, morsiamen didin tekem& mansikka-aroniamehu, Sprite ja sitruuna-limevichy. Jadpalat tehtiin
boolissa kaytetysta mehusta. Tarjoilutavoiksi valittiin alkumaljalle tyypillinen tarjotin tarjoilu ja muille
ruokajuomille buffet. Boolin menekin laskemiseen kaytin Alkon sivuilta 16ytyvaa boolilaskuria (Alko

s.a).

4.9 Tarjoilutavat

Tarjoilutavan valintaan vaikuttavat tilaisuuden luonne, tyéntekijéiden maara seka tilan ja taustatilo-
jen resurssit. Valinnan tulisi tapahtua ennen ruokien suunnittelua. Jos ruoat valitaan ensin ja paady-
tdan niiden mukaiseen tarjoilutapaan, se voi olla ristiriidassa tilaisuuden arvokkuuden ja resurssien
kanssa. Tarjoilutapoja ovat lautastarjoilu, lautas-vatitarjoilu, vatitarjoilu, tarjoiluvaunuista tarjoilu,
buffet ja lampdhaude seka lasikko. (Maattala ym. 2008, 106.)

Lautastarjoilu on nykyisin kdytetyin tapa laittaa ruoka-annoksia esille. Tarjoilutavaksi se valitaan
yleenséd ruokien esillelaiton ja tarjoilun nopeuden takia. Pienissé ja keskisuurissa tilaisuuksissa lau-
tastarjoilu on nopeaa ja joustavaa. Lautastarjoilu toimii myds suurissakin tilaisuuksissa, jos juhlati-

loissa on kaytettavissa sen vaatimat resurssit. (Maattala ym. 2008, 107.)

Lautas-vatitarjoilussa annoksen padraaka-aineet tarjoillaan lautaselta ja lisakkeet vadeilta ja lisdke-
kulhoista. Tarjoilutapa soveltuu parhaiten pieniin tilaisuuksiin, joissa on tarvittavat resurssit sen jar-
jestamiseen. Taustatilojen tulee olla toimivat ja kaytettdvissa tulee olla tarpeeksi vateja seka tarjoili-

joita. Lautas-vatitarjoilun avulla voidaan tuoda lisdarvoa tilaisuuteen. (Maattala ym. 2008, 108.)

Vatitarjoilu on nykyisin vahan kaytetty tarjoilutapa. Se soveltuu pienista tilaisuuksista suuriin tilai-
suuksiin. Vatitarjoilun etuna on se, etta silla tavoin tarjoiltuna ruoka pysyy parhaiten lampimana.
Vatitarjoilua pidetaan arvokkaana tarjoilutapana. (Maattala ym. 2008, 108-109.)

Tarjoiluvaunusta tarjoilu on etupdassa ravintoloissa kaytetty tarjoilutapa. Sité kaytetdan ruokien esil-

lapitoon, tarjoiluun, viimeistelyyn, annosteluun ja liekittdmiseen. Tarjoiluvaunusta voi esimerkiksi
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annostella alkupaloja, jalkiruokia tai leivonnaisia. Juhlapalvelutoiminnassa se toimii parhaiten pienes-

sa juhlatilaisuudessa, kun siita halutaan luoda normaalia arvokkaampi. (Maattald ym. 2008, 111.)

Buffet on nykyaan juhlapalveluyrityksien yleisin tarjoilumuoto. Se on hyvin monikayttéinen tarjoilu-
tapa. Buffetista voidaan tarjoilla esimerkiksi aamiaista, brunssia, lounasta, juomia sekd epamuodolli-
sissa tilaisuuksissa paivallista tai illallista. Buffettia kdytetddan myds hyvin paljon vastaanottojen ja
cocktailtilaisuuksien cocktailpalojen tai kahvileipien tarjoilussa. Buffettarjoilussa on paljon etuja. Sen
tarjonta on yleensa runsas, jolloin vieras saa itse paattad mita ottaa ja kuinka paljon. Buffettarjoilu
on mahdollista toteuttaa suurille vierasmadarille pienissakin tiloissa, jos vieraat syovat seisaaltaan.
Henkildokuntaa ei tarvitse mydskaan olla niin paljoa, mika vaikuttaa suotuisasti kustannuksiin. Lisaksi
buffetista on helppo tehdd ndyttdva kokonaisuus. Se soveltuu todella hyvin tilaisuuksiin, joita halu-
taan jarjestda erilaisten teemojen mukaisesti. Buffetin aloituspisteiden maara riippuu tarjottavien

ruokalajien seka ruokailijoiden maarasta. (Maattala ym. 2008, 111-112.)

Lampohauteita ja lasikkoja kaytetdan yleensa juhlapalveluyrityksen jarjestédmissa suurissa tilaisuuk-
sissa missa ruokaa tarjoillaan pitkaan. Tarjoilutapaa kaytetdaan esimerkiksi messuilla ja muissa kan-
santapahtumissa. Naissa tapauksissa ruoka noudetaan linjastosta tai ostetaan lasikosta. (Maattala
ym. 2008, 114.)

Toimeksiantajien hdiden tarjoilutapa

Haaparin toiveen mukaan tarjoilu toteutettiin Buffettarjoiluna. Valinta oli hadparille hyvin selkea eika
muita tarjoilutapoja edes harkittu. Buffettarjoilu sopii hyvin hdajuhlan luonteeseen ja haaparin toi-

vomaan rentoon teemaan.

4.10 Tarjoilusuunnitelma ja kaskynjako

Juhlaviin, virallisiin ja suuriin tilaisuuksiin on jarkevaa suunnitella erillinen tarjoilusuunnitelma seka
tarkka aikataulu. Suunnitelmasta ilmenee tilaisuuden kulku vieraiden saapumisesta tilaisuuden paat-
tymiseen. Ennen vieraiden saapumista tehtavat asiat ilmenevat tyésuunnitelmasta. Tarjoilusuunni-
telmaan kirjataan tarjoilun vaiheet, jarjestys ja tarkka aikataulu. Suunnitelmassa nakyy myods kaikki

tilaisuuden puheet ja tiedetyt ohjelmanumerot. (Maattala ym. 2008, 115.)

Ruokatilaisuudessa tulee olla nimettynd vastuuhenkil®. Yleensa niita kaksi, joista toinen vastaa ruo-
anvalmistuksesta ja toinen asiakaspalvelusta. Isompiin tilaisuuksiin nimetadn myds vastuuhenkilét
esimerkiksi somistamista ja kuljettamista varten. Vaikka jokaisella tydntekijéllé ei ole nimettya vas-
tuualuetta, on kaikkien tyontekijoiden tarkeda tietaa tilaisuuden kulku, tarjoilu, ohjelma ja toiminta-
tavat. Tuntia tai puolta tuntia ennen tilaisuuden alkua pidetdan kaskynjako. Sen pitéa henkilo joka
on vastuussa koko tilaisuudesta esim. hovimestari. Tassa vaiheessa jarjestelyt ovat hyvéllad mallilla ja

kaikkien tyontekijoiden pitdisi olla jo paikalla. (Maattala ym. 2008, 119.)

Toimeksiantajan hadiden tarjoilusuunnitelma
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Tein hadajuhlaa varten tarjoilusuunnitelman, josta ilmeni hdiden tarkka aikataulu ohjelmineen. Kirja-
sin suunnitelmaan tarjoilun vaiheet ja jarjestyksen. Lisdksi merkitsin kenenka vastuulla oli mikékin

tehtava. Olin vastuussa haadjuhlan tarjoilusta, joten minun vastuulla oli kdskynjaon pitdminen.
4.11 Haamenun testaus

17.6. valmistin liha- ja kasvispasteijoista koe-eran. Tarkoituksena oli testata pasteijoiden taikinaa,
taytteitd, muotoa ja kokoa. Valmistin pasteijoita kolmessa eri muodossa: puolikuuna, kolmiona ja
suorakaiteena. Koemaistelijoina olivat hadpari seka morsiamen vanhemmat. Heidan mielestdan pas-
teijoissa kaytetty rahkavoitaikina ja taytteet olivat oikein hyvia ja onnistuneita. Pasteijoiden reseptit

menivat suoraan toteutukseen ilman muokkauksia ja muodoksi haapari valitsi puolikuun.

24.6.valmistin lohi-, liha- ja kasvisvoileipakakuista seka saaristolaisleivasta koe-erat. Tarkoituksena
oli testata voileipakakkujen taytteiden makua seka koristeita ja maistattaa hadparilla saaristolaislei-
paa. Haapari ei ollut siis koskaan aikaisemmin maistanut saaristolaisleipda. Koemaistajina olivat jal-
leen haaparin lisaksi morsiamen vanhemmat. Lohi- ja lihavoileipakakut olivat mieluisia. Pienia muu-
toksia tuli niiden koristeluun ja lihavoileipdkakun taytteiden ainesosien suhteisiin. Kasvisvoileipaka-
kustakin tuli maistuva, mutta ehdotin haaparille sen vaihtamista gluteenittomaan kasvispiiraaseen,
mika kavisi kasvissydjan liséksi myds keliaakikolle. Kolme voileipakakkua olisi ollut mielestani liikaa

kyseessa olevaan menuun. Hadpari otti ehdotukseni hyvin vastaan ja muutimme menua.

18.7. valmistin haakakusta, gluteenittomasta parsakaali-tofupiiraasta, lusikkaleivista ja herrasvden
pikkuleivista koe-erat. Tarkoituksena oli kokeilla hadkakussa taytteiden makua seka koristuksen
voikreemid, kasvispiiraan reseptia ja valita pikkuleivistd kumpi otetaan menuun. Koemaistelijoina oli-
vat talla kertaa ainoastaan morsian ja sulhanen. Hadkakkuun tuli maistelun jalkeen sellaiset muutok-
set, ettd mansikkatdytteen mansikkaisuutta lisatdédn mansikkapaloilla ja vaalea sokerikakkupohja
varjataan violetiksi elintarvikevarilld, jolloin siitd saadaan nayttdvamman varinen. Violetti vari kay
hdiden teemaan ja luo mukavan kontrastin mustan sokerimassakuorrutuksen kanssa. Voikreemi
osoittautui hyvaksi valinnaksi koristeluun. Se kesti hyvin muotonsa pitkénkin ajan jalkeen ja siita oli
ylldttdvan helppoa pursottaa kakun pdalle koristeeksi tulevia ruusuja. Parsakaali-tofupiiraan tayt-
teenmaku ei ollut mitenkaan erikoinen ja gluteenittoman pohjan maku oli todella valju. En ollut yh-
tadan tyytyvainen piiraaseen ja ehdotinkin haaparille, ettd jos sittenkin tehtaisiin erikseen kasvis- se-
ka gluteeniton piiras. Heidan mielestd se oli hyva ajatus. Tiesin keliaakikon pitdvdan enemman lihas-
ta, joten paatin valmistaa hanelle gluteenittoman jauhelihapiiraan ja lakto-ovovegetaariselle hal-
loum-kasvispiiraan. Nain saan molemmille vieraille omat pienet piiraat, joiden makumaailma miellyt-

taa heita varmasti.

25.7. valmistin tonnikala-makaronisalaatista, boolista ja alkumaljasta koe-erdt. Tarkoituksena oli
testata makaronisalaatin ja boolin makua seka alkumaljan kuohuviinin ja vichyveden sekoitussuhdet-
ta. Maistelu suoritettiin jélleen vain haaparin kanssa. Tonnikala-makaronisalaatin maistelun perus-

teella paadyimme haadparin toiveesta yksinkertaisempaan reseptiin ja paatimme jattaa herneen ja
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maissin pois. Alkumaljassa paadyimme laittamaan puolet Fresita kuohuviinia ja puolet sitruuna-

limevichya. Alkoholittomaksi vaihtoehdoksi valitsimme perinteisen pommacin.
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5 HAAMENUN TOTEUTUS

Haiden ruokatarjoilun onnistumisen kannalta oli téarkedaa huolellinen suunnittelu, missa jokainen to-
teutukseen vaikuttava asia otettaisiin huomioon. Toteutuksen onnistumisen tueksi valmistin jokai-
sesta ruoasta seka juomasta annoskortit tyoohjeineen, laadin tarkat tydsuunnitelmat haapaivaa

edeltdvalle ajalle ja hddpaivélle seka tein tarjoilusuunnitelman. (Maattala ym. 2008, 61-62.)

5.1 Juhlapaikan kuvaus

Hadjuhla jarjestettiin ulkona morsiamen vanhempien kodin pihapiirissa Lapinlahdella. Vihkiminen ta-
pahtui samaisessa paikassa siviilivihkijan toimesta. Hadjuhlan tiloina toimivat grillikatos seka 50 hen-
kilon juhlateltta. Grillikatokseen oli katettu kaksi buffetpdytdd, suolaisille ja makeille tarjottaville
omat sekd puuarkku télkkijuomille. Juhlateltassa oli haaparin poyta seka haavieraille kahdeksan poy-
tda (KUVA 15; KUVA 16). Poydat ja tuolit vuokrattiin paikalliselta urheiluseuralta kuten myds ruoka-
lautaset, ruokailuvalineet, kahvikupit, pullalautaset, kahvilusikat ja lasikannuja. Tydpaikaltani sain
lainaan kahvi- ja vesitermarit, kakkulautasia, menutelineen seka pikkuleipatelineen. Liséksi laina-
simme juhlien ajaksi morsiamen aidin typaikalta jadkaappia, jotta saimme tarpeeksi kylmasailytysti-

laa. Tyoskentelytilana toimi normaalisti varusteltu kotikeittio.

KUVA 12. Juhlateltta ulkoa (Niskanen)
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KUVA 13. Juhlateltta siséltd (Niskanen)

Ruokien valmistus

Ennen ruokien valmistamista tein tarkan tydsuunnitelman (TAULUKKO 3), josta kavi ilmi valmistus-
ajankohdat. Olin myds tehnyt jokaiselle ruoalle oman annoskortin, joiden mukaan ruokien valmista-
minen tapahtui (LIITE 1). Aloitin tarjoiltavien tekemisen kahta viikkoa ennen haapadivaa leipomalla
pakkaseen valmiiksi lusikkaleivdt, saaristolaisleivat, kakkupohjat, liha- ja kasvispasteijat, gluteenit-
tomat leivonnaiset sekd hadkakun koristeruusut. Hadpadivan tyétehtavina olivat tayte- ja voileipakak-
kujen koristeleminen, vesimeloni-leipdjuustosalaatin valmistaminen seké ruokien esillelaittamista
(TAULUKKO 4). Valmistin ruoat suurimmaksi osaksi itse, joidenkin kohdalla kaytin osittain vanhem-
pieni tai sukulaisten apua, esimerkiksi munavoissa, juustokakuissa ja vesimeloni-
leipdjuustosalaatissa. Ainoa ruoka jonka tekemiseen en osallistunut millddn tavoin oli karjalanpiira-

kat. Niiden valmistaminen oli annettu sulhasen isodidin vastuulle hadparin toiveesta.

TAULUKKO 3. Tydsuunnitelma haaruokien valmistamisesta

Ajankohta Tyotehtava

Ma 20.7 Lusikkaleipien valmistaminen ja pakastaminen 180kpl

Ke 22.7 Saaristolaisleipien 2kpl ja sokerikakkupohjien valmistaminen 2kpl seka pakastaminen

To 23.7 Sokerimassan ym. kakkutarvikkeiden tilaaminen netista

La 257 Boolin ja alkumaljan testaus, sokerikakkupohjien valmistaminen 3kpl seka tarjoiluastioi-
den listaaminen

Su26.7 Gluteenittomien leivonnaisten valmistaminen ja pakastaminen (sokerikakkupohja, maca-
ronsit ja karjalanpiirakat)

Ma 27.7 Liha- ja kasvispasteijoiden valmistaminen ja pakastaminen 50 kpl ja 50kpl

Ti 28.7 Haakakun voikreemiruusukoristeiden valmistaminen ja pakastaminen, loppuviikon resep-
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tien tarkistaminen ja tulostaminen seka kauppalistojen laatiminen

Ke 29.7

Haamenukortin ja erityisruokavaliolappujen tekeminen seka tulostaminen, alkumaljojen
mansikoiden pakastaminen 40kpl

To 30.7

Juustokakkujen valmistaminen 2kpl, vadelmahillokkeen valmistaminen, erityisruokavalioi-
den suolaisten piiraiden valmistus (gluteeniton + kasvis), makaronisalaattiin tulevan

majoneesin valmistaminen ja lainattavan jadkaapin noutaminen

Pe 31.7

Voileipakakkujen ja hadkakkujen tayttaminen, munavoin valmistaminen ja tonnikala-
makaronisalaatin valmistaminen. Juomat kylmaan ja sulamaan lusikkaleivat, saaristolais-
leivat, pasteijat, gluteenittomat leivonnaiset. Toista mukaan kahvi- ja vesitermarit, kakku-
lautaset, pikkuleipa- ja menuteline. Jarjestd pdydat juhlatelttaan.

La 1.8

Vesimeloni-leipdjuustosalaatin valmistaminen, hadkakkujen kuorruttaminen ja koristelu ja

voileipdkakkujen kuorruttaminen ja koristelu

Kylmasailytystiloja oli kaytdssa hyvin rajallisesti. Kaksi jaakaappia, kaksi pakastinta ja kolme kylma-

laukkua, joista yksi oli sahkokayttdinen ja kaksi normaalia kylmdpatruunoilla viilennettavia. Saadin

jaakaapit normaalia kylmemmalle haaruokien valmistamisen ja sailyttamisen ajaksi, koska tavalliset

kuluttajakaytt6on tarkoitetut jadkaapit ei ole suunniteltu koko ajan auottaviksi, jolloin ne lampenevat

paljon nopeammin kuin ammattikeittidissa kaytettavat kylmiot.

TAULUKKO 4. Haapaivan tydsuunnitelma

Ajankohta Tyotehtdva
06:00 Haakakkujen kuorruttaminen ja koristelu (Vilma)
08:00 Voileipékakkujen kuorruttaminen ja koristelu (Vilma)
10:00 Leipajuustosalaatin valmistaminen (Liisa)
11:00 Lusikkaleipien sokerointi ja esillelaitto (Anne ja Kari)
Saaristolaisleivan leikkaaminen ja esillelaitto (Anne)
Karjalanpiirakoiden ja pasteijoiden esillelaitto (Reijo ja Kari)
12:00 Kuohuviinilasit valmiiksi tarjottimille (Vilma)
12:30 Grillikatoksen ja juhlateltan pdytien liinoittaminen ja kattaminen (Merja, Anne)
13:00 Jaat ja juotavat juoma-arkkuun (Reijo ja Kari)

Haamenu rakentui suoraan haadparin toiveista. Alkuun vieraille tarjottiin mansikkaiset alkumaljat,

joissa oli makeaa Fresita kuohuviinia seka sitruuna-limevichya koristeltuna jaiselld mansikalla. Alko-

holittomia alkujuomia ei mennyt yhtakaan. Suolaisessa buffetpdydassa oli tarjolla kahta eri salaattia,

vesimelonileipajuusto- ja tonnikala-makaronisalaattia. Makaronisalaatissa kaytettiin haateeman mu-

kaisesti sydamenmuotoisia makaroneja. Voileipdkakuissa oli makuvaihtoehtoina kylmasavulohi seka

meetvursti-saunapalvi. Tein ensimmaisen lohivoileipdkakun syddmen muotoiseen kuivakakkuvuo-

kaan saadakseni uudenlaista ilmetta voileipakakun muotoon. Erikoisen muotonsa puolesta lohivoilei-
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pakakkuun riitti hentokoristelu. Toisen lohivoileipakakun tein perinteisesti nelion muotoiseksi. Liha-
voileipakakun valmistin yhtena isona kakkuna. Kokonsa ja muotonsa puolesta se vaati jo enemman
koristelua, jotta siitd sai ndyttdvan nakdisen. Molemmissa voileipakakuissa oli kaksi eri taytettd, jotka
vuorottelivat leipakerroksien vaihtuessa. Pasteijoita oli kahdessa eri maussa, feta-pinaattitdytteella
seka naudanjauhelihatdytteella. Kasvispasteijoiden tunnistamiseksi tein niiden pintaan sydan koris-
tukset. Molemmat pasteijat leivottiin rahkavoitaikinaan. Sulhasen isodidin valmistamien karjalanpii-
rakoiden lisaksi oli tarjolla saaristolaisleipad. Levitteina leiville olivat voi, munavoi seka ruohosipuli-
tuorejuusto. Kasvissydjalle voileipakakkujen sijasta oli tarjolla halloumi-kasvispiirakkaa. Gluteenitto-
malle vieraalle tarjottiin gluteenittomia karjalanpiirakoita seka gluteenitonta naudanjauhelihapiirak-

kaa.

KahvipOydassa tarjolla oli hadkakun liséksi juustokakkua vadelmahillokkeen kera seka vadelmaisia
lusikkaleipia. Hadparin toiveesta lusikkaleivat olivat kooltaan normaalia pienempid, suupalan kokoi-
sia. Haakakun pohjana oli violetiksi varjatty sokerikakku ja taytteissa maistuivat mansikka ja lakritsi.
Kuorrutuksena kaytettiin mustaa sokerimassaa ja koristeina olivat violetiksi varjatystd voikreemista
valmistetut ruusut seka pursotukset. Gluteiiniton kakku valmistettiin muuten samoin, mutta sokeri-
kakkupohja oli leivottu gluteenittomaksi. Lusikkaleipien gluteenittomana vaihtoehtona oli mustikka-
taytteiset macaronsit. Ruokajuomina tarjottiin marjaista hadboolia, olutta, siideria, lonkeroa, puna-

ja valkoviinia, mehua seka jadvetta.

5.3 Tarjoilun toteutus

Haiden teeman vaéreina olivat violetti ja musta. Kattauksessa poéytaliinat olivat mustat ja somisteina
oli erikokoisia violetteja, valkeita ja mustia paperinaruruusukéynnoksia, jotka morsian oli tehnyt ai-
tinsd kanssa. Ruokaservetit olivat variltaan violetit, kun taas kahviservetit olivat harmaan savyiset.
Tarjoiluastioiden paasaantdinen vari oli valkea, joka toi juhlavan kontrastin mustien pdytaliinojen
kanssa. Buffetpoytien somistus toteutettiin hyvin minimalistisena, koristeina oli ainoastaan muutamia
paperinaruruusuja. Juhlateltan poéytien jarjestéminen poytdkartan mukaisesti tehtiin jo haapaivaa
edeltavana paivana (LIITE 2). Haapaivalle jai siis vain niiden liinoittaminen ja somistaminen, jonka

olin antanut morsiamen &idin tehtavaksi.

Tarjoilussa minulla oli apulaisina serkkuni ja hanen aitinsa, jotta pystyin valilla toimimaan myds kaa-
son ja sisaren roolissa. Tein tarkan tarjoilusuunnitelman hadpdivalle, josta ilmeni missa vaiheessa
tapahtui mitékin (TAULUKKO 5). Lisaksi olin laatinut tarjottavien asettelusta buffetpdytiin suunnitel-
mat (LIITE 4; LIITE 5). Pidimme apulaisteni kanssa pienen palaverin ennen vieraiden saapumista,
missa kerroin aikataulun seka heidan tyétehtdavansa. Juhlapaikan loppusiivouksen jouduin delegoi-

maan, koska minun taytyi ehtid hdiden jatkojen bussikuljetukseen.
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Taulukko 5. Haapaivan tarjoilusuunnitelma

Ajankohta Tyotehtava

13:30 Vieraat alkavat saapua

14:00 Vihkiminen

14:10 Haapari ottaa vastaan onnitteluja

14:15 Alkumaljojen kaato (Vilma ja Janina)

14:30 Alkumaljojen tarjoilu (Vilma ja Janina)

14:40 Kuohuviinilasien blokkaus

14:45 Haatanssi, jonka aikana ruokien esillenostaminen (Vilma ja Janina)
15:00 Ruokailu alkaa, noutopdytien tayttd (Vilma ja Janina)

15:45 Astioiden blokkaus, osa ruoista jatetdaan viela pdytaan (Vilma ja Janina)
16:00 Bestmanien vetama seurapeli, kahvin keitto (Anne)

16:30 Kahvipoydan laitto (Vilma)

16:45 Hadkakun leikkaus hadparin pdydassa ja kahvittelua, noutopdydan tayttda (Vilma)
17:45 Astioiden blokkaus (Vilma ja Janina)

18:00 Noutopdytien siivoaminen (Merja ja Anne)

19:00 Juhlateltan siivoaminen (Merja ja Anne)
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KUVA 14. Suolainen buffetpoyta (Niskanen)

KUVA 15. Vesimeloni-leipajuustosalaatti, tonnikala-makaronisalaatti ja kylmasavulohivoileipdkakku
(Niskanen)
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KUVA 17. Saaristolaisleipd, feta-pinaattikasvispasteijat ja sulhasen isodidin valmistamat karjalanpii-

rakat. (Niskanen)
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KUVA 18. Kahvipdyta toimi juomapdyténa suolaisen buffetin aikana (Niskanen)
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KUVA 20. Hadkakku koristeltuna voikreemista tehdyilla ruusuilla ja pursotuksella (Niskanen)
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KUVA 21. Vadelmaiset lusikkaleivat (Niskanen)

5.4 Kustannukset

Haapari ei antanut minulle mitdan tiettyd summaa, jonka alla ruokatarjoilun kulujen tuli pysya. Hei-
dan toiveena oli valmistaa ruoat maun ja raaka-aineiden karsimatta mahdollisimman edullisesti. Tein
suuntaa antavan budjettiarvion ruokatarjoilun kuluista. Laskin yhden vieraan ruokien maksavan 20

euroa, jolloin loppusummaksi tuli 38 vieraalla 760 euroa.

Lopullinen haiden tarjoilun budjetti oli kaikkineen 1230 euroa (TAULUKKO 6), joista ruokien kustan-
nukset olivat 560 euroa eli 200 euroa vahemman kuin alustavissa laskelmissani. Yhden vieraan ruo-
kien hinnaksi tuli siis 14,70 euroa. Juomiin kului 500 euroa ja kattaukseen meni 70 euroa. Astioiden
ja kalusteiden vuokraus paikalliselta urheiluseuralta maksoi 100 euroa. Juhlateltan vuokraus oli il-
maista, koska se oli saatu hadlahjana perhetutuilta. Tydvoimastakaan ei tullut minkaanlaisia kustan-
nuksia, koska kaikki suunnittelusta somistusten tekemiseen ja ruokien valmistamiseen seka tarjoile-

miseen hoidettiin perheen voimin.
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Taulukko 6. Haiden budjetti

KULUERA EUROA
Ruoat
(Raaka-aineet, elintarvikevarit, 560

sokerimassa ym.)

Juomat

500
(Haajuhla, jatkot)

Kattaus

70
(Liinat, servetit, ym.)

Astioiden ja kalusteiden vuokraus 100
YHTEENSA 1230

Palautteet

Haiden jalkeen toteutin kyselyn haajuhlan ruokatarjoilusta. Laadin haaparille seka haavieraille omat
kyselylomakkeet. Hadparin kyselyssa kysyin heilta suunnitteluvaiheesta ja toteutuksesta seka pyysin
heita arvioimaan sanallisesti jokaista ruokalajia seka juomia. Lopuksi kysyin vield ruokatarjoilun ko-
konaisarvosanaa asteikolla 1-5. Haadparin kysely hoidettiin sahkdpostitse ja he vastasivat kyselyyn
yhdessa. (LIITE 6; LIITE 7.)

Haadvieraiden kysely keskittyi pelkastddn haamenuun. Pyysin heidan arvioimaan sanallisesti ruokien
ja juomien makua ja ulkonakd seka antamaan ruokatarjoilulle kokonaisarvosanan asteikoilla 1-5. Ky-
selyd ei toteutettu anonyymisti. En kokenut sitaé tarpeelliseksi, koska tiesin haavieraiden vastaavan
rehellisesti. Haavieraiden kysely toteutettiin Facebook ryhmassd, joka oli tehty haitd varten. Tein
ryhmaan kyselysta julkaisun ja jokainen halukas pystyi vastaamaan siihen kommentoimalla julkai-

suun. Vastauksia tuli yhteensa 17 kappaletta.

5.5.1 Haaparin palaute

Suunnitteluvaihe oli hadparin mielestda rento ja mukava kokemus. Morsiusparin sanojen mukaan
osasin kuunnella heita ja antaa parannusehdotuksia ideoihin, jos ne eivat toimineet sellaisinaan. Otin
heidan mielestaan ehdotukset hyvin vastaan, enka hyljannyt mitdén ideaa suoraan vaan pyrin to-
teuttamaan ne. Haaparin mukaan suunnitteluvaiheen keskusteluissa kavi ilmi, ettd minulta 16ytyy
ammatillista osaamista. Heidan mielestaan esimerkiksi ruokien kohdalla osasin ehdottaa sopivia tayt-
teita, kokoja ja valmistustapoja. Morsiuspari sanoi alusta lahtien luottaneen tekemiseeni, riittdvaan

tietotaitooni ja tydskentely intooni.

Maistelukertoja oli jokaisen ruokalajin kohdalla yksi, mika oli hadparin mukaan riittavasti kaikkien
muiden ruokien paitsi hddkakun kohdalla. He eivdt maistaneet hadkakun viimeistd versiota etuka-
teen, joten se toi pienen jannityksen haapdivaan. Hadkakku osoittautui kuitenkin oikeanlaiseksi il-

man viimeista testimaistelua.
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Varsinaisessa toteutuksessa oli kaikki morsiusparin haluamat asiat ja menu oli heidén nakdisensa.
Kattaus oli heidédn mielesta teemaan hyvin sopiva, juhlava ja arvokkaan nakdinen, parempi kuin hei-
dan kuvitelmissaan. Vaikka ruokalajeja oli suhteellisen paljon tarjolla, pdydat oli katettu toimiviksi ja
helposti otettaviksi. Kattauksessa ainut epdonnistunut asia oli juoma-arkun jaapalat, joiden paalle oli

jatetty maitopurkkien kuoret.

Vesimeloni-leipdjuusto salaatti oli ulkonadltaan raikas. Maku oli erinomainen ja suutuntuma ei ollut
liian vetinen. Tonnikala-makaronisalaatti oli hieman tylsan nakéinen, mutta mukavan ruokaisa ja hy-
vanmakuinen. Sydanmakaroni kdvi hadteemaan. Lohivoileipdakakun ulkonakd oli erinomainen, syda-
men muotoinen kakku oli ndyttava. Se oli tarpeeksi kostea ja suutuntuma oli hyvin miellyttava. Haa-
parin mielestd lohivoileipakakku oli parhaimman makuista mitd ovat koskaan sydneet. Ainoa huono
asia oli koristeena olleet herneenversot, ne olivat kovia ja vaikeita pureskella. Lihavoileipakakun ul-
konakd oli komea, rakenne hyvan kiinted, tarpeeksi kostea ja maukas. Molempien pasteijoiden koko
ja maku olivat hyvat. Kasvispasteijoiden sydan koriste oli sopiva idea haihin. Karjalanpiirakat olivat
taattua laatua, perinteisen nakéisia ja hyvan makuisia mummin tekemia piirakoita. Saaristolaisleipa
oli hyvélla tavalla erilainen leipa, maukas, ei liian makea ja vari oli kauniin ruskea. Munavoi oli tar-

peeksi munapitoinen eika liilan rasvainen, maultaan sopivan suolainen.

Haadkakun violetiksi varjatty pohja miellytti erityisesti morsianta. Hadparin mielesta tayte oli sopivan
mansikkainen ja lakritsainen seké koostumukseltaan mukavan pehmedd. Haapari oli hyvin tyytyvai-
nen mustaan sokerimassakuorrutukseen. Koristelu oli kaunis ja pursotukseen seka ruusuihin kaytetty
voikreemi oli heidan mielesta nappivalinta. He kehuivat sen makua paljon paremmaksi kuin esimer-
kiksi marsipaanin. Kakun kosteus oli my6s sopiva, ei liian kuiva tai vetinen. Juustokakun ulkonaké oli
mukavan minimalistinen, maku ja koostumus taas olivat suussa sulava seka vadelmahilloke oli mu-
kavan kirpedhkoa. Vadelmalusikkaleivat olivat haaparin mielestd sopivan kokoisia suupaloiksi ja
maultaan ne olivat erinomaisia. Juomista alkumalja oli ulkonadltaan pirted ja maultaan raikas. Koko-
naisuutena sopivan erilainen ja maultaan mansikkainen, kuten haapari oli toivonut. Booli oli heidén

mielestd variltdén kiva ja maku oli sopivan makea, mutta happoja olisi voinut olla hiukan enemman.

Onnistuneimmaksi ruoaksi haapari nimesi lohivoileipakakun. Hdamenusta he eivat olisi jalkikateen
muuttaneet mitadn. Tarjoilun kokonaiskustannukset olivat hadparin mielesta kohtalaiset. Kokonais-
arvosanaksi he antoivat 5/5. Hadparin mielestd jarjestelyt toimivat hienosti yhteisymmarryksesss,
heidan toiveidensa mukaisesti niin suunnittelu-, jarjestely- kuin toteutusvaiheessa. Toivotut muutok-
set tehtiin ja vaihtoehtoja tuotiin tarvittaessa mukavasti esille. Hddjuhlassa ruoka oli hyvaa ja sita oli

koko ajan riittdvasti tarjolla niin sydmisen kuin juomisen osalta.

5.5.2 Haavieraiden palaute

Haavieraiden mielestd alkujuoma oli mukavan raikkaan makuinen. Juoman maun mansikkaisuudesta
tykattiin ja jadpalana toiminutta mansikkaa pidettiin kauniina seka juhlavana koristeena. Salaateista
selvasti mieluisempi oli vesimeloni-leipajuustosalaatti. Voileipakakut olivat perinteisen hyvia ja nousi-
vat monen suosikeiksi. Kuitenkin niiden kohdalla olisi kaivattu jotain uutta ja yllattavaa. Taytekakun
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ulkomuotoa ja koristelua kehuttiin. Kakun makeus jakoi vieraiden mielipiteitd, toisten mielestd kakku
oli sopivan makeaa ja toisista taas liian makeaa. Ne jotka pitivat hadkakkua lilan makeana, tykkasi-
vatkin enemman juustokakusta. Lusikkaleivdt maistuivat vieraille todella hyvin ja moni kertoikin
santsanneen niita useamman kerran. Niiden ulkomuotoa kehuttiin suloisiksi ja koko oli juuri sopiva

suupalaksi. Ruokatarjoilun kokonaisarvosanojen keskiarvo oli 4/5.

Palautteista poimittuja kommentteja:

e "Alkumalja oli miellyttédvén mansikkainen. Nam."

e "Alkumalja raikas ja kesdinen, plussaa mansikasta!"

e "Salaatissa leipdjuusto toimii aina, oikein hyva."
e "Kasvispasteijoista jai mieleen painettu sydan, huippu idea haihin!"
o "Pasteijat olivat tosi hyvid. "

e "Suolaiset olivat hyvid, joskin hieman raskaita salaattia lukuun ottamatta."

o "Lohivoileipdkakun koristeena olleet herneenversot olivat kauniita, mutta ne oli vaikea sy6-
da."
e "Kasvispiirakka oli tosi hyvaa! Maussa tai koostumuksessa ei ollut moitteen sijaa."

o "Voileipakakut oli parhaita."

o "Hadkakku oli makea ja mielenkiintoinen. Nayttava."

o "Hadkakku ulkonadllisesti sopi tosi hyvin hadparin pukuihin ja teemaan, erittdin hienosti teh-
ty! Maku oli sopivan makea ja kostea."

o "Hadkakku oli mielesténi liilan makea, vaikka makean ystava olenkin."

o "Koristelut kakkuun oli tehty taidolla! Ne olivat siisteja ja kauniita. Aika tummat savyt kylla-

kin, mutta teeman mukaiset."

e "Juustokakku oli juuri taydellinen makeutensa ja makunsa suhteen."

e "Juustokakku, ah ettd, oli térkeen hyvaa. Hymyilin koko ajan, kun sdin sitd, se oli niin hy-
vaa."

o "Lusikkaleivat olivat yllatyksellisen hyvid, yleensa en niista niinkaan valita!"

o "Lusikkaleivat oli parhaita!"

e "Lusikkaleivat ansaitsevat erikoismaininnan."

e "Ruuissa ei ollut ulkonddllisesti moitteita."

o "Ulkonaoista extrapisteet."

o "Ulkonaké hiveli silmid kaikkien ruokien kohdalla! Ne oli tehty huolella ja ajatuksella, siita
pisteet! Varsinkin voileipakakut oli tehty hyvin raikkaan nakdisiksi!"

e "Menuun oli hyvin yhdistetty perinteista ja uutta."”
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Kommentteja gluteenittomista ruoista:

¢ "Naudanjauheliha piirakka oli ihana. Pohja ei hajonnut, kuten yleensa. Muutenkin paremman
makuinen verrattaessa aikaisemmin maistamiini. Hyvin valitut taytteet, toimivat todella hy-
vin keskenaan."

e "Karjalanpiirakat olivat yllattavan samankaltaisia normaalien kanssa. Maku hyva, sopivan
suolainen. Munavoi kruunasi."

o "Hadkakku oli todella hyvda. Poytdseuralaisetkin maistoivat ja kommentoivat saman ma-
kuiseksi kuin muilla. Tiesivat eriksi, mutta maku ja koostumus tuntui samalta. Maku oli hyva,
ei ollut liian makea."

e "Ruokalajien kattavuus oli hyva. Kokonaisuus oli huomioitu, vaihtoehtoja oli tarpeeksi."
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POHDINTA

Alkuun opinndytetyon aiheen valinta oli melko hankalaa, eikd mitdén varteen otettavaa meinannut
I6ytya. Kriteereind minulla olivat mielenkiintoisuus seka hydtyminen ammatillisesti. Lopulta keksin

aiheen koulukavereiden opinnaytety6n innoittamana.

Tarkoituksena opinndytetydssani oli suunnitella ja toteuttaa hadjuhlan ruokatarjoilu. Tavoitteena oli
saada menusta toimeksiantajien toiveet ja mieltymykset tayttdva sekd hdiden teeman mukainen ja
toimiva kokonaisuus. Toimeksiantajien palautteesta kavi ilmi heidan tyytyvaisyytensd ruokatarjoilun
toteutukseen. Hadparin mielesta jarjestelyt toimivat hyvin yhteisymmarryksessa heidan toiveiden
mukaisesti koko prosessin ajan niin suunnittelu- kuin toteutusvaiheessa. Haajuhlassa ruokailutarjoilu
oli heidan mielestadn hyvin organisoitu ja ruokaa sekd juomaa oli koko ajan riittdvasti saatavilla.
Ruoat maistuivat myés vieraille, mika oli hyvin térkeda haaparille. Tavoitteet toimeksiantajien suh-

teen tayttyivat siis erinomaisesti.

Henkilokohtaisina tavoitteina minulla oli syventdad omaa ammatillista osaamistani ja perehtya tar-
kemmin ruokatarjoilun suunnitteluun ja toteuttamiseen. Tavoitteet tayttyivat oikein hyvin. Ammatil-
linen osaamiseni syventyi toimiessani hadjuhlan ruokatarjoilusta vastaavana henkiléna seka esimie-
hena. Suunnittelu- ja toteuttamisvaiheessa opin, mitd kaikkia asioita tulee ottaa huomioon, jotta

saadaan toimiva ja asiakasta miellyttdva kokonaisuus.

Aloitin tyon tekemisen kevaalld 2015. Lahdin liikkeelle toimeksiantajien eli hddparin haastattelulla,
mitd kaytin pohjana hddmenun suunnittelussa. Kevaan ja kesan aikana suunnittelin ja koevalmistin
menun ruokia sekd samalla aloitin kirjoittamaan teoriaosuutta. Alkuperdisen suunnitelmani mukaan
teoriaosuuden olisi pitényt olla valmiina ennen haita heindkuuhun mennessa. Talldin hdiden jalkeen
olisi jéanyt enda toteutuksen ja pohdinnan kirjoittaminen seka viimeistelyt ja tyd olisi ollut valmis
syyskuussa. Suunnitelmiin tuli kuitenkin muutoksia tydkuvioideni takia ja sain haihin mennessa kir-
joitettua teoriaosista vain kolmasosan. Tdiden takia ehdin kesan aikana keskittymaan vain menun
suunnitteluun, testaamiseen ja toteuttamiseen. Jatkoin teoriaosuuksien kirjoittamista haiden jalkeen,
mutta syksyn syventdvan harjoitteluni ja tdiden takia opinnaytetydn tekeminen jai taas vahemmalle.
Paatin pitaa luovan tauon ja keskittya pelkastdan harjoittelu- ja tydkuvioihin. Se osoittautui hyvaksi
paatokseksi. Tyokiireiden helpottuessa joulun jalkeen minulla oli taas enemman aikaa ja intoa jatkaa

tyoskentelya opinndytetydn parissa.

Haamenun suunnitteluvaihe eteni sujuvasti ja maaratietoisesti. Haaparilla oli selvd ndakemys mita
ruokia menu pitaisi sisalladn, joiden toteuttamiseen he antoivat minulle melko vapaat kadet. Jarjes-
tin haaparille yhteensa nelja testimaistelua. Valmistin melkein kaikista ruokalajeista yhdet koe-erat,
joiden perusteella pystyin tarvittaessa tekemaan resepteihin muutoksia. Jalkikateen ajatellen testi-
maistelukertoja olisi voinut olla hadkakun kohdalla yhden sijasta kaksi, koska testikakun jalkeen re-
septia viela muokattiin. Hadpari ei siis saanut ollenkaan maistaa lopullista kakkua ennen kuin vasta

haissa. Siita huolimatta se osoittautui juuri oikeanlaiseksi.
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Hadpaivana valmisteluiden aikana pienena hairitsevana tekijana olivat sukulaiset, jotka odottivat
juhlan alkamista olohuoneessa, mista oli suora nakdyhteys keittioon. Tydskentelyni hairiintyi, kun
jouduin vastailemaan sukulaisten esittamiin kysymyksiin. Heidat olisi kannattanut ohjata toiseen ti-
laan, mika olisi taannut tyérauhani loppuun asti. Olin kuitenkin tehnyt haapaivan tyésuunnitelman
varaten ylimdaraista aikaa, joten kiirettd ei paassyt syntymaan. Sita auttoi myds edellisend padivana
hyvin tehdyt esivalmistelut. Suurimman osan ajasta hadpdivan aamuna vei taytekakkujen ja voilei-
pakakkujen tayttaminen sekd koristelu, minka olin huomioinut tydsuunnitelmassani. Maattalan ym.

(2008, 84) mukaan hyvin tehty tydsuunnitelma vahentaa epaonnistumisia ja lisda tehokkuutta.

Ty6suunnitelmalla lisatdan tyontehokkuutta ja minimoidaan epdonnistumisia. Silla voidaan vaikuttaa
myos tuloksen paranemiseen. Lisdksi tydsuunnitelman avulla pysytaan hyvin ajan tasalla aikataulu-
jen suhteen. Tyotehtdvista voidaan laatia paivittdiset ja viikoittaiset suunnitelmat seka pitkdaikais-
suunnitelmat. Tydsuunnitelma pitda sisalladgn mm. mita ruokia valmistetaan, milloin ne valmistetaan,
tarvittavat raaka-aineet, kuka valmistaa mitakin, ruokien sdilytyksen, ruokien kuljetuksen, ruokien

tarjoamisen, ruokapdytien/buffetpdytien kattamisen ja jalkityét. (Maattala ym. 2008, 84.)

Haajuhlan ruokatarjoilu sujui jouhevasti ja aikataulun mukaisesti, lukuun ottamatta kahvituksen al-
kamista. Jouduimme Ilykkdaamaan hadkakun leikkaamista 15 minuuttia, jotta kaikki vieraat olivat ke-
rinneet palaamaan paikoilleen. Syyna tahan oli wc-tilojen ruuhkautuminen. Hadpaikalla oli kdytossa

ainoastaan yksi vessa. Aikataulun venymisesta ei syntynyt kuitenkaan mitéan ongelmia.

Kokonaisuutena hadjuhlan ruokatarjoilu onnistui todella hyvin ja suunnitelmien mukaisesti ilman
suurempia yllatyksia tai virheitd. Sain haavierailta seka haaparilta jo haajuhlan aikana positiivista pa-
lautetta ruokatarjoilusta. Mielesténi suoriuduin projektista kiitettdvasti. Olin muistanut hankkia kaikki
tarvittavat raaka-aineet seka valineet, eivatkd mitkaan ruoat olleet menneet pilalle tai vahingoittu-
neet sdilytyksen aikana. Suurimpana ongelmana juhlien aikana oli kylmasailytystilojen riittdvyys.
Kaytossa olleiden jaakaappien ja kylmalaukkujen kapasiteetti riitti juuri ja juuri tarpeisiin. Nain jal-
keenpdin ajatellen kylmasailytystiloja olisi kannattanut olla enemman, koska ruokien sijoittaminen
sailytykseen olisi ollut silloin paljon nopeampaa ja helpompaa. Kuten aikaisemmin opinndytety6ssa
on mainittu huolellinen suunnittelu vahentaa toteuttamisvaiheessa esiin tulevia ongelmia ja vaikut-

taa lopputuloksen laatuun seka asiakkaiden tyytyvaisyyteen (Saarela ym. 2004, 289).

Tulevaisuudessa opinndytetytstani on selvasti hydtya tydelamadssa. Tyoni aihe oli hyvin kaytannén-
laheinen seka tybelamaan kytkeytyva. Paasin sen avulla harjoittelemaan esimiehena toimimista ol-
lessani vastuussa hédiden ruokatarjoilusta. Hadpaivana keittibapulaiseni olivat alaisiani, joiden teke-
mista ohjeistin, neuvoin ja valvoin. Kokemus oli minulle uusi, koska en ole ollut aikaisemmin vastaa-
vanlaisessa tilanteessa. Se oli jonkin verran stressaavaa, mutta myds miellyttavaa ja opettavaista.
Oli mukavaa olla se henkild, joka tiesi ja paatti, miten asiat hoidetaan. Yllatyin kuinka paljon apulais-
teni ohjeistaminen ja neuvominen vei omaa tydskentelyaikaani. Sain myds huomata, ettd jokainen
asia ei valttamatta toteutunut niin kuin olin sanonut. Esimerkiksi olin ohjeistanut juoma-arkun laitta-

jille, ettd maitopurkkeihin tehtyjen jdiden paalta tulee poistaa pahvit ennen niiden paikoilleen aset-
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tamista. He eivat olleet kuitenkaan toimineet ohjeiden mukaisesti ja juomien alta pilkotti maitopurk-
kien etiketteja. Tajusin virheen liian mydhaéan, joten en ehtinyt korjaamaan tapahtunutta. Se oli lop-
pujen lopuksi kokonaisuuden kannalta vain pieni ja melko huomaamaton virhe, joka kaiken lisdksi

kaantyi positiiviseksi asiaksi purkamisvaiheessa.

Uudestaan toteuttaessa miettisin tarkemmin menun kokonaisuutta. Ruokalajien raaka-aineiden tulisi
olla monipuolisia ja saman raaka-aineen toistumista tulisi valttad (Maattala ym. 2008, 42). Ammat-
timaisesta ndkdkulmasta katsottaessa suunnittelemani menun ruokalajien kohdalla on paljon muu-
tettavaa, vaikka toimeksiantajista riippuneet tavoitteet tayttyivatkin. Kokonaisuutena menu oli aika
raskas. Molemmat salaatit olivat raaka-aineidensa puolesta tayttavia. Tonnikalasalaatissa oli maka-
ronia ja vesimelonisalaatissa leipdjuustoa. Voileipakakut olivat myds ruokaisia, koska niissa oli mm.
leipda ja maitotuotteita. Pasteijat olivat kooltaan pienid, mutta niiden raaka-aineina oli esimerkiksi
maitorahkaa, jauhelihaa ja riisia. Kahvin kanssa tarjottiin hadkakun ja lusikkaleipien kanssa juusto-
kakkua. Ruokalajien tayttdavyyden lisdksi niiden raaka-aineissa oli toistuvuutta, kuten esimerkiksi
maitotuotteet, vehna ja mansikka. Maitotuotteita oli mm. vesimelonisalaatissa, voileipdkakuissa, pas-
teijoissa, saaristolaisleivdssa, hadkakussa ja juustokakussa. Vehnaa taas oli esimerkiksi makaronisa-
laatissa, voileipdkakuissa, pasteijoissa, karjalanpiirakoissa ja hadkakussa. Mansikkaa kaytettiin alku-
maljassa, boolissa, lihavoileipdkakun koristelemisessa seka hadkakun taytteessa. Lisdksi vadelmasta
tehtiin juustokakun lisukkeeksi hilloke seka lusikkaleipien taytteena oli vadelmamarmeladia. Taytyy

muistaa, ettd nama ruoat olivat sitd mita toimeksiantajat halusivat ja toivoivat.

Opinnaytetyon tuloksia voidaan hyddyntaa samankaltaisten juhlien ruokatarjoilun suunnittelussa ja
toteuttamisessa. Hadjuhlan seka kayttssa olleiden tilojen yksildllisyydesta johtuen ruokatarjoilua ei
voi toistaa tdysin samanlaisena. Opinndytetytsta saa kokonaiskuvan, mistd menun suunnittelu ra-

kentuu seka mitd kaikkea tulee huomioida juhlien ruokatarjoilua jarjestéessa.



53 (80)

LAHTEET JA TUOTETUT AINEISTOT

AALTO, Satu. 2001. Suuri Perinnekirja. 3. painos. Hdmeenlinna: Karisto Oy.

ALKO s.a. Boolilaskuri. [Viitattu: 2016-04-22]. Saatavissa: http://www.alko.fi/juoma-

ruoka/reseptit1l/juomareseptit/boolilaskuri/

AUREJARVI-KARJALAINEN, Anneli 1999. Perheen omat juhlat: Siviiliseremoniat héista hautajaisiin.
Juva: WSOY.

EVIRA, 2015. Ulkomaiset pakastemarjat. [Viitattu 2016-14-01]. Saatavissa:
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa+elintarvikkeista/elintarvikevaarat/elintarvikkeiden+

kayton+rajoitukset/ulkomaiset+pakastemarjat/

HIRSJARVI, Sirkka & REMES, Pirkko & Sajavaara, Paula 2009. Tutki ja Kirjoita. Himeenlinna: Tam-

mi.

HIRSJARVI, Sirkka & HURME, Helena 2011. Tutkimushaastattelu - Teemahaastattelun teoria ja kéy-

tanto. Tallinna: Gaudeamus.

HAKALA, Tanja 2015a. Drinkkibaarin hitit konjakista. [Viitattu 2016-12-01]. Saatavissa:
http://www.haat.fi/aiheet/haajuhla/konjakkibaarin-hitit

HAKALA, Tanja 2015b. Hurmaava herkkubuffet on haiden hitti. [Viitattu 2016-12-01]. Saatavissa:
http://www.haat.fi/aiheet/suunnittelu/huumaava-herkkubuffet-on-haiden-hitti

HAAT.FI 2015a. Kakkutrendit vaihtelevat, mutta tietyt asiat sailyvat vuodesta toiseen. [Viitattu 2016-

12-01]. Saatavissa: http://www.haat.fi/aiheet/haajuhla/kakkutrendit-vaihtelevat-mutta-tietyt-asiat-
sailyvat-vuodesta-toiseen

HAAT.FI 2015b. No entés se sulhasen puku? [Viitattu 2016-01-07]. Saatavissa:

http://www.haat.fi/aiheet//no-entas-se-sulhasen-puku

IMMONEN, Péivi & NEVALA, Riitta 2003. Juhlakirja - juhlia, tapoja ja perinteita. Porvoo: WSQY.

JUHLANJARJIESTAJAN KASIKIRJA s.a. Juhlan budjetti ja juhlatilaisuuden rakenne. [Viitattu 2016-13-
01]. Saatavissa: http://blogs.helsinki.fi/juhlakurssi/juhlatilaisuuden-rakenne/

KAIVOLA, Terttu 1995. Kahden kauppa: Juhlatietoa, kuvia ja kertomuksia suomalaisista haista. Hel-

sinki: Suomalaisen Kirjallisuuden Seura.

KAUNISTO, Tiina-Emilia & VOUTILAINEN, Erika 2012. Siksi tahdot: haakirja. Porvoo: Bookwell.


http://www.alko.fi/juoma-ruoka/reseptit1/juomareseptit/boolilaskuri/
http://www.alko.fi/juoma-ruoka/reseptit1/juomareseptit/boolilaskuri/
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa+elintarvikkeista/elintarvikevaarat/elintarvikkeiden+kayton+rajoitukset/ulkomaiset+pakastemarjat/
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa+elintarvikkeista/elintarvikevaarat/elintarvikkeiden+kayton+rajoitukset/ulkomaiset+pakastemarjat/
http://www.haat.fi/aiheet/haajuhla/konjakkibaarin-hitit
http://www.haat.fi/aiheet/suunnittelu/huumaava-herkkubuffet-on-haiden-hitti
http://www.haat.fi/aiheet/haajuhla/kakkutrendit-vaihtelevat-mutta-tietyt-asiat-sailyvat-vuodesta-toiseen
http://www.haat.fi/aiheet/haajuhla/kakkutrendit-vaihtelevat-mutta-tietyt-asiat-sailyvat-vuodesta-toiseen
http://www.haat.fi/aiheet/no-entas-se-sulhasen-puku
http://blogs.helsinki.fi/juhlakurssi/juhlatilaisuuden-rakenne/

54 (80)

KARPPA, Hanna 2015. Juhannush&ét ovat out, mutta monipaiviisten hadjuhlien suosio kasvaa.
[Viitattu 2015-27-09]. Saatavissa: http://www.hs.fi/elama/a1305964178231

MANNINEN, Veera & MANNINEN, Ville 2015-18-03. [Haastattelu]. Kuopio.

MORSIUSPARI.FI s.a.a Hadjuhlan juomatarjoilu. [Viitattu 2016-12-01]. Saatavissa:

http://www.morsiuspari.fi/fi/haaopas/haajuhla/juomatarjoilu

MORSIUSPARI.FI s.a.b. Haajuhlan tarjoilut. [Viitattu 2016-12-01]. Saatavissa:

http://www.morsiuspari.fi/fi/haaopas/haajuhla/juhlantarjoilut

MAATTALA, Sinikka & NUUTILA, Jaakko & SARANPAA, Timo 2008. Juhlapalvelu: suunnittele ja to-
teuta. 2. uudistettu painos. Helsinki: WSQY.

REINIKAINEN, Hanna 2014. Haasuunnittelu yleistyy suomalaisissakin haissa. [Viitattu: 2016-16-01].
Saatavissa: http://www.hs.fi/blogi/myotajavastoinkaymisissa/a1305798800552

REINIKAINEN, Hanna 2015. "Salakapakoita" ja pomppulinnoja - Sonja Wikstrém suunnittelee tyok-
seen haita. [Viitattu 2015-27-09]. Saatavissa: http://www.hs.fi/ihmiset/a1425017027341

SAARELA, Anna-Maria & HYVONEN, Paula & MAATTALA, Sinikka & VON WRIGHT, Atte 2004. Elintar-

vikeprosessit. Saarijarven Offset Oy.

SAARIKOSKI, Sonja 2014. Vantaalaispariskunnan haat maksavat 22 euroa minuutti. [Viitattu 2015-
27-09]. Saatavissa: http://www.hs.fi/raha/a1405061434153

SELANDER, Kai 2007. Annoskortti perus. [Viitattu 2015-22-08]. Saatavissa:
http://webd.savonia.fi/home/saselka/lataukset/

SELANDER, Kai & VALLI , Vuokko 2007. Hinnoittelu ja kannattavuus: matkailu ja ravitsemisalalla.
Helsinki: WSOY.

SOLJA, Paivi 2014. Hadsuunnittelija tuo vaikka pingviinit juhliin - jos ne vain padsevét. [Viitattu:
2016-17-04]. Saatavissa:
http://yle.fi/uutiset/haasuunnittelija_tuo_vaikka_pingviinit_juhliin__jos_ne_vain_paasevat/7346769

SUOMEN EV. LUT. KIRKKO s.a. Haat ennen ja nyt. [Viitattu 2015-06-11]. Saatavissa:
http://evl.fi/EVLfi.nsf/Documents/43191147EF6C647AC225747C00259FC4

VILKKA, Hanna & AIRAKSINEN, Tiina 2003. Toiminnallinen opinndytety6. Kustannusosakeyhtio

Tammi.


http://www.hs.fi/elama/a1305964178231
http://www.morsiuspari.fi/fi/haaopas/haajuhla/juomatarjoilu
http://www.morsiuspari.fi/fi/haaopas/haajuhla/juhlantarjoilut
http://www.hs.fi/blogi/myotajavastoinkaymisissa/a1305798800552
http://www.hs.fi/ihmiset/a1425017027341
saatavissa:%20http://www.hs.fi/raha/a1405061434153
http://webd.savonia.fi/home/saselka/lataukset/
http://yle.fi/uutiset/haasuunnittelija_tuo_vaikka_pingviinit_juhliin__jos_ne_vain_paasevat/7346769
http://evl.fi/EVLfi.nsf/Documents/43191147EF6C647AC225747C00259FC4

55 (80)

KUVALAHTEET

ANNIN JUHLAPALVELU. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa:

http://www.anninjuhla.fi/kuva_hinnasto.php?name=haamansikka_i.jpg

BUEN GUSTO. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-12-01]. Saatavissa: http://www.buengusto.fi/haat-
ja-juhlat/

GASELL GP. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa:

http://www.frakkivuokraus.fi/miesten-juhlapuvut/frakit.html

JUVENES. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-12-01]. Saatavissa:
http://www.juvenes.fi/fi-fi/juhlatjatilaisuudet/palvelutperhejuhliin/menut/amore-
h%C3%A4%C3%A4menut.aspx

NISKANEN, Noora. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-04-02]. Saatavissa: Yksityiskokoelmassa

PAINTED BY CAKES. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa:
http://www.paintedbycakes.com/2013/10/valkoinen-haakakku-white-wedding-cake.html

PUUSTELLI, Merja. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa: Yksityiskokoelmassa

ROSE BAKES. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa: http://rosebakes.com/wp-
content/uploads/2012/07/Black-White-Wedding-Cake-Cupcake-Tower-3-590x865.jpg

STILETTO STUDIO CAKES. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa:
http://stilettostudiocakes.blogspot.fi/2014/08/batman-wedding-cake.html

TOPWEDDING. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2016-07-01]. Saatavissa:
http://www.topwedding.fi/yazmin-prinsessa-pois-olkapailta-pitsi-haapuku-hsgs31002a-fi.html

OSTERBERG, Cia. [Digitaalinen kuva]. [Viitattu 2015-27-09]. Saatavissa:

http://www.brollopsguiden.se/editorial/articles/images/krokan.jpg


http://www.anninjuhla.fi/kuva_hinnasto.php?name=haamansikka_i.jpg
http://www.buengusto.fi/haat-ja-juhlat/
http://www.buengusto.fi/haat-ja-juhlat/
http://www.frakkivuokraus.fi/miesten-juhlapuvut/frakit.html
http://www.juvenes.fi/fi-fi/juhlatjatilaisuudet/palvelutperhejuhliin/menut/amore-h%C3%A4%C3%A4menut.aspx
http://www.juvenes.fi/fi-fi/juhlatjatilaisuudet/palvelutperhejuhliin/menut/amore-h%C3%A4%C3%A4menut.aspx
http://www.paintedbycakes.com/2013/10/valkoinen-haakakku-white-wedding-cake.html
http://rosebakes.com/wp-content/uploads/2012/07/Black-White-Wedding-Cake-Cupcake-Tower-3-590x865.jpg
http://rosebakes.com/wp-content/uploads/2012/07/Black-White-Wedding-Cake-Cupcake-Tower-3-590x865.jpg
http://stilettostudiocakes.blogspot.fi/2014/08/batman-wedding-cake.html
http://www.topwedding.fi/yazmin-prinsessa-pois-olkapailta-pitsi-haapuku-hsgs31002a-fi.html
http://www.brollopsguiden.se/editorial/articles/images/krokan.jpg

56 (80)

LIITE 1: TOIMEKSIANTAJIEN HAASTATTELULOMAKE

Toimeksiantajien haastattelu

Hiiden yleistiedot

1L

Milloin haitanne vietetaan ja missar

Mita clette ajatelleet ruckatarjoilun budjetiksi?

Moneltako hdat alkavat ja kuinka pitkdan ne kestavat?

Onko teilla toiveita ruckatarjoilun ajankohdastar?

Mika onvieraiden lukumaara ja ovatko kaikki aikuisia®

Onkoteilla tai vierailla erikoisruockavalioita tai rucka-aineallergici@?

Hadjuhlan ruokatarjoilu

7.  Miten haluatte ruoan tarjoiltavan?

B. Minka tyylisenja kuinka laajan menun haluatte?

8. Kuka hoitaa asticiden hankkimisen? Entas juhlateltan pdytien ja tuclien?

Somistus

10. Onkoteilla tiettyad teemaa haissar

11. Oletteko miettineet tarjoilupdytien sekd ruckapdytien somistusta?



LIITE 2: ANNOSKORTIT

ANNOoS: (VL)
Ainehinta / annos: 0,36

Kate %

Ainehinta / kg:

Vesimeloni-leipdjuustosalaatti

Nro:

Verollinen MH:
Myyntikate:

Verollinen
MH/kg:

4,167 40 2,500 Vesimeloni 1,35 2,25 5,63
1500 | 0 1,500 Leipajuusto 9,85 9,85 | 14,78
0444 | 10 0,400 Jadvuorisalaatti 1,29 1,43 0,57
Yht 4,4 kg Yht 20,97
Annoskoko: _ Annosmaara: 59

Valmistusohije:

Kuutioi leipdjuusto ja vesimeloni.

Huuhtele ja kuivaa salaatti hyvin. Leikkaa se pienemmaksi.
Sekoita raaka-aineet keskendén vasta juuri ennen tarjoilua,
jotta salaatti pysyy mahdollisimman rapeana.
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ANNos:

Ainehinta / annos:

Kate %

Ainehinta / kg:

Tonnikala-makaronisalaatti

VL)

0,22

Nro:

Verollinen MH:

Myyntikate:

Verollinen
MH/kg:

0,400 0,400 | Myllyn Paras syddn makaroni 2,63 2,63 1,05
0,600 0,600 | Tonnikala vedessa 9,20 9,20 5,562
1,444 10 | 1,300 | Kurkku 1,99 2,21 2,87
0,688 20 | 0,550 | Omena 2,09 2,61 1,44
0,096 6 0,090 | Sipuli 9,80 10,43 0,94
0,200 0,200 | Pakaste maissi 2,98 2,98 0,60
0,100 0,100 | Majoneesi (itsetehty)
0,200 0,200 | Kermaviili 2,75 2,75 0,55
0,040 0,040 | Sitruunamehu
0,002 0,002 | Mustapippuri
0,020 0,020 | Suola
0,005 0,005 | Oregano

Yht | 3,507 | kg Yht 12,97

Annoskoko: - Annosmaara: 58

Valmistusohije:

Keitd makaronit ja sen jalkeen jaahdyta ne.

Valuta tonnikalat. Kuutioi kurkku, omena ja sipuli.
Sekoita keskendén majoneesi, kermaviili ja makuaineet.

Yhdisté kaikki raaka-aineet ja annan makaronisalaatin
maustua pari tuntia kylméassa. Tarvittaessa lisdd maustei-

ta.
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ANNos:

Lohivoileipdkakku (VL)

Ainehinta / annos: 0,89
Kate % :

Ainehinta / kg:

Nro:

Verollinen MH:

Myyntikate:

Verollinen
MH/kg:

2,100 40 1,260 | Ruispaahtoleipa 2,27 3,78 4,77
0,500 0,500 | Vesi
0,250 60 0,100 | Sitruunamehu 2,95 7,38 0,74
0,978 8 0,900 | Savulohi 14,90 16,20 14,58
1,200 1,200 | Maustamaton tuorejuusto 9,95 9,95 11,94
1,650 1,650 | Ranskankerma 8,60 8,60 14,19
0,169 11 0,150 | Kananmuna keitetty 1,81 2,03 0,31
0,300 0,300 | Raejuusto 6,13 6,13 1,84
Tilli
0,600 0,600 | Vispikerma 5,40 5,40 3,24
Valkopippuri 45,35 45,35
Suola 0,69 0,69
0,250 0,250 | Kirsikkatomaatti 6,40 6,40 1,60
Herneenverso
Yht 6,91 |kg Yht 53,19
Annoskoko: - Annosmaara: 60

Valmistusohije:

Valmista lohi- ja kananmunatéytteet.

Leikkaa leivista kuoret
pois.

Kostuta jokainen leipakerros sitruunavedelld ja laita taytteitd vuorotellen valeihin.

Kaari valmisvoileipakakku ensin voipaperiin ja sitten kelmuun.
Laita se kylmaan painon alle tekeytymaan seuraavaan paivaan.

Kuorruta voileipakakku maustetulla tuorejuusto-kermalla

ja koristele.
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ANNos:

Lihavoileipdkakku (VL)

Ainehinta / annos:
Kate % :

Ainehinta / kg:

0,80

Nro:

Verollinen MH:
Myyntikate:

Verollinen
MH/kg:

1,400 40 0,840 | Vaaleapaahtoleipa 2,27 3,78 3,18
0,700 40 0,420 | Tummapaahtoleipa 2,27 3,78 1,59
Vesi
Sitruunamehu
0,500 0,500 | Meetvursti 7,75 7,75 3,88
0,300 0,300 | Palvikinkku 7,30 7,30 2,19
1,500 1,500 | Maustamaton tuorejuusto 9,95 9,95 14,93
0,600 0,600 | Yrttituorejuusto 9,95 9,95 5,97
1,000 1,000 | Ranskankerma 8,60 8,60 8,60
Ruohosipuli tuore
0,400 25 0,300 | Paprika punainen 3,79 5,05 1,52
0,300 0,300 | Kurkku 1,99 1,99 0,60
Mustapippuri
Suola
0,600 0,500 | Vispikerma 5,40 5,40 2,70
0,100 0,100 | Mansikka 5,90 5,90 5,90
0,235 15 0,200 | J&asalaatti 12,90 15,18 1,55
Yht 6,56 | kg Yht 52,59
Annoskoko: - Annosmaara: 65

Valmistusohije:

Valmista meetvurstikinkku- ja yrttituorejuustotéytteet.

Leikkaa leivista kuoret

pois.

Tayté leipakerrokset vuorotellen taytteilla ja

muista kostuttaa jokainen kerros sitruunavedella.
Kaari valmis voileipdkakku ensin voipaperiin ja sitten kelmuun.
Siirréd se kylmaan painon alle tekeytyméaan seuraavaan paivaan.

Kuorruta voileipakakku ranskankerma-

tuorejuustoseoksella
ja koristele.
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Halloum-kasvispiirakka

ANNos: (Kasvis, VL) Nro:
Ainehinta / annos: 0,55 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:

Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:

0,038 0,038 Perunajauho 1,90 1,90 0,07

0,035 0,035 Vehndjauho 0,83 0,83 0,03

0,003 0,003 Leivinjauhe 7,90 7,90 0,02

0,050 0,050 \/oi 5,58 5,58 0,28

0,050 0,050 Kylma vesi

0,021 6 0,020 Punasipuli 1,90 2,02 0,04

0,003 8 0,003 Valkosipuli

0,050 20 0,040 Paprika punainen 3,79 4,74 0,19

0,035 15 0,030 Munakoiso 4,35 5,12 0,15

0,044 10 0,040 Kesékurpitsa 2,35 2,61 0,10

0,100 0,100 Turkkilainen jogurtti 10,00 10,00 1,00

0,050 0,050 Halloumi 15,00 15,00 0,75

0,002 0,002 Yrttimausteseos

0,003 0,003 Suola

0,001 0,001 Mustapippuri

0,056 11 0,050 Kananmuna 1,81 2,03 0,10
Yht 0,5141 |kg Yht 2,74

Annoskoko: _ Annosmaara: 5

Valmistusohije:

Valmista pohja. Sekoita kuivat aineet keskendén. Nypi sekaan pehmennyt voi.
Liséa vesi ja sekoita tasaiseksi. Painele taikina voideltuun vuokaan. Laita vuo-
ka

viiledan 0,5 h. Pistele pohja haarukalla ja paista 200 asteessa alatasolla 10 min.
Viipaloi punasipuli ohueksi ja hienonna valkosipuli. Kuutioi paprika, kesékurpitsa ja
munakoiso. Kuullota kasvikset pannulla pehmeiksi ja anna niiden jaahtya.

Sekoita keskenédan jogurtti, ruokakerma seka muna ja lisdé kasvisten joukkoon.
Mausta yrteilla seké suolalla ja kaada pohjan paalle. Leikkaa halloumi viipaleiksi ja
laita ne piirakan paalle. Paista vield noin 30 minuuttia. Jadhdyta ja tarjoile viileana.
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ANnos: Jauhelihapiirakka (G,L) Nro:
Ainehinta / annos: 0,62 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:
Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:
0,050 0,050 | Voi 5,58 5,58 0,28
0,065 0,065 | Gluteeniton jauhoseos 4,98 4,98 0,32
0,0015 0,002 | Suola
0,015 0,015 | Kylmé vesi
0,010 0,010 | Mozzarella juustoraastetta 15,00 15,00 0,15
0,067 25 0,050 | Naudan jauheliha 8,21 10,95 0,55
0,050 0,050 | Paprika punainen 3,79 3,79 0,19
0,075 0,075 | Mozzarella juustoraastetta 15,00 15,00 1,13
0,004 0,004 | Persilja tuore
0,100 0,100 | Ruokakerma 4,75 4,75 0,48
0,002 0,002 | Mustapippuri
Yht | 0,422 |Kkg Yht 3,09
Annoskoko: - Annosmaara: 5

Valmistusohije:

Nypi rasva, jauhot ja suola. Lis&& juustoraaste seké vesi ja vaivaa tasaiseksi.
Painele pohja vuokaan. Sekoita paistettu ja maustettu jauheliha, kuutioitu papri-
ka,

juustoraaste ja hienonnettu persilja keskendan. Mausta pippurilla ja suolalla.
Vatkaa munien rakenne rikki ja sekoita joukkoon kerma. Yhdistda molemmat
seokset ja levita pohja paalle. Paista 200 asteessa 35-40 minuuttia. Jadhdyta
ja tarjoile kylména.
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Kasvispasteijat

ANnos: (VL) Nro:
Ainehinta / annos: 0,29 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:
Verollinen
Ainehinta / kg: MH/Kkg:
0,500 0,500 Maitorahka 9,95 9,95 4,98
0,500 0,500 Voi 5,58 5,58 2,79
0,520 0,520 Vehnajauho 0,83 0,83 0,43
0,010 0,010 Leivinjauhe 7,90 7,90 0,08
0,400 0,400 Fetajuusto 9,95 9,95 3,98
0,160 0,160 Babypinaatti 26,87 26,87 4,30
0,080 0,080 Keitetty riisi
0,080 0,080 Punasipuli 1,69 1,69 0,14
0,060 0,060 Purjo 2,59 2,59 0,16
0,010 0,010 Valkosipuli 5,99 5,99 0,06
0,050 0,050 Ranskankerma 8,60 8,60 0,43
0,008 0,008 Mustapippuri
Yht 2,378 kg Yht 17,34
Annoskoko: _ Annosmaara: 59

Valmistusohije:

Valmista taikina. Sekoita rahkaan pehmea voi. Lisaa vehndjauho-leivinjauheseos.
Sekoita nopeasti tasaiseksi. Muotoile taikina suorakaiteeksi ja kaari kelmuun.
Anna kovettua jadkaapissa ennen kaulintaa.VValmista seuraavaksi tayte. Keita

riisi ja jaahdytd. Hienonna punasipuli, purjo ja valkosipuli ja kuullota ne pannulla
Oljyssa. Lisaa kuullotuksen loppuvaiheessa ranskankerma ja anna kiehahtaa. Ota
pannu pois liedelté ja anna jaahtyad. Hienonna fetajuusto ja pinaatti. Sekoita
kaikki taytteen ainekset keskendén ja mausta lopuksi vield pippurilla. Kauli

taikina 3mm:n paksuiseksi levyksi. Ota muotilla ympyranmuotoisia paloja. Jaa
tayte paloille. Sivele reunat vedella ja taita kahtia. Sulje reunat haarukalla painel-
len. Voitele munalla ja pistele haarukalla. Paista uunissa 250 asteessa 10-12 min.



ANnos: Lihapasteijat (VL) Nro:
Ainehinta / annos: 0,23 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:
Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:
0,500 0,500 | Maitorahka 9,95 9,95 4,98
0,500 0,500 |Voi 5,58 5,58 2,79
0,520 0,520 | Vehndjauho 0,83 0,83 0,43
0,010 0,010 | Leivinjauhe 6,90 6,90 0,07
0,400 25 0,300 | Naudan jauheliha 8,21 10,95 3,28
0,300 0,300 | Ranskankerma 8,60 8,60 2,58
0,080 0,080 |Riisi
0,100 0,100 | Sipuli 0,96 0,96 0,10
0,100 0,100 | Punasipuli 1,69 1,69 0,17
0,012 0,012 | Valkosipuli 5,99 5,99 0,07
0,012 0,012 | Persiljatuore
0,004 0,004 | Timjami tuore
0,010 0,010 |Hunaja 8,98 8,98 0,09
0,015 0,015 | Pippuri
0,006 0,006 |Suola
0,025 0,025 | Soija
0,112 11 0,100 | Kananmuna keitetty 1,81 2,03 0,20
Yht 2,594 | kg Yht 14,76
Annoskoko: - Annosmaara: 64

Valmistusohije:

Valmista taikina. Sekoita rahkaan pehmea voi. Lisaa vehndjauho-leivinjauheseos.
Sekoita nopeasti tasaiseksi. Muotoile taikina suorakaiteeksi ja kaari kelmuun.
Anna kovettua jadkaapissa ennen kaulintaa. Seuraavaksi valmista tayte. Keita
riisi seka kananmuna ja jadhdyta ne. Ruskista jauheliha pannulla. Lisaa joukkoon
hienonnetut sipulit, suola, pippuri ja ranskankerma. Anna kiehahtaa. Nosta
pannu levylta ja anna jaéhtya. Lisaa keitetty hienonnettu muna.

Kaulitse taikina 3mm:n paksuiseksi ja ota pydrealla muotilla paloja.
Laita

jokaiseen taytetta ja sivele reunat vedelld. Taita puolikuun muotoon ja painele
reunat kiinni haarukalla. Voitele kananmunalla ja paista 250 asteessa 10-12 min.
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ANnos: Karjalanpiirakat (G, L) Nro:
Ainehinta / annos: 0,13 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:
Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:
0,100 0,100 | Kylma vesi
0,003 0,003 | Suola
0,001 |Psyllium
0,113 0,113 | Tattarijauho 6,10 6,10 0,69
0,085 0,085 | Puuroriisi
0,050 0,050 | Laktoositon maitojuoma 1,35 1,35 0,07
0,100 0,100 | Vesi
0,050 0,050 |Voi 5,58 5,58 0,28
Yht | 0,502 |kg Yht 1,04
Annoskoko: - Annosmaara: 8

Valmistusohije:

Valmista ensimmaisend riisipuuro. Kiehauta vesi kattilassa. Lisaa riisit ja keitd,
kunnes vesi on imeytynyt niihin. Lisaa maito ja hauduta riisipuuroa noin tunnin
ajan. Mausta valmis puuro suolalla.

Kunnes riisipuuro alkaa olla jaadhtynyt valmista piirakoiden pohjataikina. Sekoita
veteen suola ja psyllium. Anna psylliumin turvota hetki. Sekoita jouk-
koon

tattarijauhoja pienissé erissa koko ajan sekoittaen. Valmis taikina irtoaa kulhon

reunoilta ja on melko napakkaa. Pyorita taikinasta tanko ja jaa se kahdeksaan
osaan. Kaulitse ne yksitellen kuoreksi, tayta ja rypyta. Paista 250 asteessa
noin 15-20 minuuttia. Voitele heti uunista pois otettaessa voi sulalla.



ANNos: Saaristolaisleipa (L) Nro:
Ainehinta / annos: 1,97 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:
Ainehinta / kg: Verollinen MH/kg:

1,000 1,000 Piima 1,29 1,29 1,29
0,022 0,022 Kuivahiiva 10,00 10,00 | 0,22
0,420 0,420 Siirappi 1,99 1,99 0,84
0,105 0,105 Kaljamallas 3,15 3,15 0,33
0,060 0,060 Vehnalese 4,50 4,50 0,27
0,180 0,180 Ruisjauho 0,85 0,85 0,15
0,016 0,016 Suola
0,650 0,650 Vehnajauho 0,83 0,83 0,54
0,030 0,030 Voi 5,58 5,58 0,17
0,150 0,150 Vesi
0,070 0,070 Siirappi 1,99 1,99 0,14
Yht 2,703 kg Yht 3,94
Annoskoko: _ Annosmaara:

Valmistusohije:

Ohjeesta tulee kaksi leipéé.
Lammita piima 42 asteiseksi mikrossa. Sekoita hiiva kuivien aineiden joukkoon
ja liséa seos piiméan sekaan, puuhaarukalla sekoittaen. Taikinaa ei vaivata.

Voitele kaksi leipavuokaa voilla. Jaa taikina vuokiin. Anna kohota leivinliinalla
peitettynd 1,5 tuntia.

Kuumenna uuni 175 asteeseen. Paista leipid keskitasolla 1,5 tuntia ja sen jalkeen
valele ne kauttaaltaan siirappivedelld. Jatka paistamista vield 30 minuuttia. Anna
leipien jaahtya vuoissaan. Parhaimmillaan leivét ovat tekeydyttyaén viiledssa
pari paivaa.
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ANNos: Munavoi (L) Nro:
Ainehinta / annos: 0,05 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:

Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:

0,697 11 0,620 Kananmuna 1,81 203 | 1,26
0,400 | 0,400 Voi | 5,58 | 558 | 223
0,006 | 0,006 Suola | |
Yht 1,026 kg Yht | 3,49
Annoskoko: _ Annosmaara: 64

Valmistusohije:

Keitd kananmunat koviksi. Hienonna jaéhtyneet kananmunat ja ripottele paalle
suola. Lisd4 munat huoneenlampdiseen voihin ja sekoita tasaiseksi.



ANNos: Hadkakku (VL) Nro:

Ainehinta / annos: 15,14 Verollinen MH:

Kate % : Myyntikate:

Verollinen

Ainehinta / kg: MH/kg:
0,863 11 0,768 | Kananmuna 1,81 2,03 1,56
0,712 0,712 | Sokeri 0,69 0,69 0,49
0,300 0,300 | Vehndjauho 0,83 0,83 0,25
0,037 0,037 | Leivinjauhe 7,90 7,90 0,29
0,008 0,008 | Elintarvikevari 125,00 125,00 | 1,00
Yht 1,825 | kg Yht 3,59

Annoskoko: - Annosmaara: 5

5 0,645 | 3,225 | Mansikkatayte 6,11 | 19,70
5 | 0,336 | 1,680 | Lakritsitayte | 857 | 14,40
5 | 0,600 | 3,000 | Sokerimassa musta | 10,00 | 30,00
5 | 0,300 | 1,500 | Voikreemi | 533 | 800

72,10

Valmistusohije:

Ohjeella tulee 5 kpl taytekakkuja.

Vatkaa munat ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi. Lisdé joukkoon jauhot siivilan l&pi
vahitellen kevyesti sekoittaen. Lisda lopuksi elintarvikevari.
Paista kakut 175 asteessa noin 30-40 min.

Taytéd kakut péaivaa ennen tarjoilua. Tarjoilupdivana kuorruta
sokerimassalla seké koristele voikreemipursotuksella ja voikreemiruuusuilla.
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ANNos: Juustokakku (VL) Nro:

Ainehinta / annos: 0,43 Verollinen MH:

Kate % : Myyntikate:

Verollinen

Ainehinta / kg: MH/kg:
0,400 0,400 Digestive keksi 3,73 3,73 1,49
0,250 0,250 Voi 5,58 5,58 1,40
1,200 1,200 Tuorejuusto 9,95 9,95 11,94
0,540 0,540 Sokeri 0,69 0,69 0,37
0,042 0,042 Vehnajauho 0,83 0,83 0,03
0,472 11 0,420 Kananmuna 1,81 2,03 0,85
0,300 0,300 Ranskankerma 8,60 8,60 2,58
0,024 0,024 Vaniljasokeri 21,29 21,29 0,51
0,075 60 0,030 Sitruunamehu 2,95 7,38 0,22
Yht 3,206 kg Yht 19,40

Annoskoko: _ Annosmaara: 45

Valmistusohije:

Murskaa keksit ja sekoita joukkoon sulatettu voi seka sokeri. Taputtele seos
irtopohjavuokaan (@ 24 cm) ja paista 165 asteessa noin 10 minuuttia. Anna jaah-
tya

Vaahdota séhkdvatkaimella keskendan tuorejuustoa, sokeri ja jauhoja. Lisaa
seuraavaksi seokseen kananmunat yksitellen kevyesti vatkaten. Liséé loput
ainekset ja kaada seos keksipohjan péélle. Paista 165 asteessa reilu tunti tai
kunnes kakun pinta saa vérid. Anna jaéhtya vuoassa ja siirra lopuksi jadkaappiin
yon yli tekeytymaan.
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ANNos: Lusikkaleivat (L) Nro:

Ainehinta / annos: 0,04 Verollinen MH:

Kate % : Myyntikate:

Verollinen

Ainehinta / kg: MH/kg:
0,500 0,500 | Voi 5,58 5,58 2,79
0,340 0,340 | Sokeri 0,69 0,69 0,23
0,650 0,650 | Vehnéajauho 0,83 0,83 0,54
0,018 0,018 | Vaniljasokeri 21,29 21,29 0,38
0,012 0,012 | Ruokasooda 6,80 6,80 0,08
0,450 0,450 | Vadelmamarmeladi 7,70 7,70 3,47
Yht 1,97 kg Yht 7,49

Annoskoko: _ Annosmaara: 179

Valmistusohije:

Kiehauta voi kattilassa ja anna poreilla miedolla lamm6l1& 5-10 minuuttia valilla
sekoittaen, kunnes vaahto laskeutuu ja voi ruskistuu. Ota kattila pois liedelta.
Mittaa joukkoon sokeri ja anna jadhtya ennen sekoittamista. Sekoita kuivat aineet
keskendaan ja lisda ne voi-sokeriseokseen. Sekoita tasaiseksi taikinaksi.

Painele taikina tiivisti pikkulusikkaan ja veda taikinanpalat lusikasta ja laita
leivinpaperoidulle pellille. Paista uunissa 175 asteessa noin 10-12 minuuttia.
Levité jaahtyneiden pikkuleipien tasaiselle puolelle vadelmamarmeladia ja paina

kaksi pikkuleipdé vastakkain. Laita pikkuleivét pakastimeen ja sokeroi vasta
sulattamisen jalkeen ennen tarjoilua.
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Gluteeniton haakakkupohja

ANNOS: (G, L) Nro:
Ainehinta / annos: 0,26 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:

Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:

0,058 11 0,052 Kananmuna 1,81 2,03
0042 | 0,042 | Sokeri | 0,69 | 069 | 003
0,025 | 0,025 | Gluteeniton jauho | 4,98 | 498 | 012
Yht | 0119 |kg Yht | 026
Annoskoko: _ Annosmaara: 1

Valmistusohije:

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Lis&é jauhot siivilan lapi ja sekoita varovasti
nostellen. Lopuksi laita tippa vériainetta ja kaada taikina voideltuun ja jauhotet-
tuun vuokaan. Paista 175 asteessa noin 15-20 minuuttia.

Kéayta tayttamiseen samoja taytteitd kuin normaaliin hddkakkuun
ja kuorruta myos mustalla sokerimassa seka koristele voikreemiruusuilla ja
voikreemipursotuksella.
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ANNos: Macaronsit (G,L) Nro:

Ainehinta / annos: 0,18 Verollinen MH:

Kate % : Myyntikate:

Verollinen

Ainehinta / kg: MH/kg:
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,040 0,040 | Mantelijauhe 17,38 17,38 0,70
0,070 0,070 | Tomusokeri 2,18 2,18 0,15
0,010 0,010 | Sokeri 0,69 0,69 0,01
0,058 40 0,035 | Kananmunan valkuainen 1,81 3,02 0,11
0,002 0,002 | Elintarvikevari 125,00 125,00 | 0,25
0,050 0,050 | Mustikka 7,95 7,95 0,40
0,017 0,017 | Hillo-marmeladisokeri 2,87 2,87 0,05
0,050 0,050 | Tuorejuusto 9,95 9,95 0,50
Yht | 0,274 |kg Yht 2,15

Annoskoko: 0,022 Annosmaara: 12

Valmistusohje:

Sekoita mantelijauhe ja tomusokeri monitoimikoneessa, kunnes ne ovat kunnolla
sekaisin. Siiviléi manteli-tomusokeriseos ja jata odottamaan. Vatkaa huoneenlam-
poinen valkuainen kuohkeaksi vaahdoksi. Lis&é joukkoon sokeri véhitellen
voimakkaasti vatkaten. Liséé elintarvikevari ja vatkaa vaahtoa kunnes se on
jamakkaa ja muodostaa terévia huippuja. Lisdd kolmasosa manteliseoksesta
vaahtoon varovasti Kiertden nuolijalla kulhon ympari ja vaahdon alta seka leik-
kaamalla vaahtoa. Lisaa samoin loput manteliseoksesta kahdessa osassa.
Massasta tulee melko jamékkaa, mutta jatka k&antelya ja leikkaamista, jolloin

se pehmenee. Lopeta kéantely siina vaiheessa, kun nuolijasta pudotettu kuvio
tasoittuu noin 30 sekunnissa. Kaada taikina pursotinpussiin ja pursota pellille
noin 3 cm kokoisia nokareita. Pudota pelti pari kertaa noin 10 cm korkeudelta
poydélle, jotta ilmakuplat hajoavat. Anna macaronsien seista huoneen lammossa

noin puoli tuntia, kunnes kuorien pinta on kosketuskuiva. Kuumenna uuni 140
asteeseen. Paista macaronseja uunin keskitasolla noin 15 minuuttia. Anna
kuorien jaahtya pellilla noin 10 minuuttia ja siirrd ne sitten ritilan paalle jaéhty-
maan. Seuraavaksi valmista tayte. Mittaa kattilaan jaiset mustikat ja
hillo-marmeladisokeri. Kuumenna seos hitaasti kiehuvaksi ja keita sen jalkeen
noin 5 minuuttia. Jadhdyt4 mustikkahillo ja lisd& joukkoon tuorejuusto. Laita
tayte pursotin pussiin ja tayta jadhtyneet macaronsit.



ANNos:

Ainehinta / annos:
Kate % :

Ainehinta / kg:

Booli

(6,9%)

0,72

Nro:

Verollinen MH:

Myyntikate:

Verollinen
MH/kg:

1,000 1,000 | Saaristolaisviina 40 % 12,00 12,00 12,00
1,000 1,000 | Pople Strawberry 14,00 14,00 14,00
2,000 2,000 | Mansikka-aroniamehutiiviste 0,00
2,000 2,000 | Sprite 0,67 0,67 1,33
2,000 2,000 | Sitruuna-limekivennaisvesi 0,82 0,82 1,64
Yht 8 kg Yht 28,97
Annoskoko: - Annosmaara: 40

Valmistusohije:

Mittaa boolin ainekset isoon astiaan ja lisad isoja mehusta tehtyjé jaapaloja.
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Alkumalja
ANNOS: (4%) Nro:
Ainehinta / annos: 0,77 Verollinen MH:
Kate % : Myyntikate:
Verollinen
Ainehinta / kg: MH/kg:

1,800 1,800 Fresita 13,17 13,17 23,71
1,800 | 1,800 Sitruuna-limekivennaisvesi | 0,82 | 0,82 1,48
0,500 | 0,500 Mansikka jainen | 5,00 | 500 | 250
Yht 4,1 kg Yht 27,68
Annoskoko: _ Annosmaara: 36

Valmistusohije:

Mittaa kuohuviinilasiin 5¢l Fresitaa ja 5¢l kivenndisvettd. Lis&a lopuksi jainen
mansikka.
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LIITE 2: POYTAKARTTA

Juhlateltan pliytdkartta
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LIITE 3: MENUKORTTI
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LIITE 4: BUFFETPOYTIEN ASETTELU
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LIITE 5: JUOMAPOYDAN ASETTELU
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LIITE 6: TOIMEKSIANTAJIEN PALAUTELOMAKE

Toimeksiantajien palaute

SUUNNITTELU
1) Miten koitte suunnitteluvaiheen?

(luottamus, asiantuntevuus, osaaminen jne.)
2) Osasinko kuunnella teita?

3) Oliko testimaistelukertoja tarpeeksi?

TOTEUTUS
4) Vastasiko menu toiveitanne ja oliko se teidan nakoisenne?
5) Mita mielta olitte tarjoilupdytien kattauksesta?
Sopiko se hdiden teemaan ja oliko se tarpeeksi juhlava?
Entad olivatko ruoat ja juomat hyvin esilld ja helposti otettavissa?
6) Mika oli mielestanne onnistunein ruoka? Enta epdonnistunein?
7) Muuttaisitteko menusta jotain nain haiden jalkeen?
8) Ruokien kustannukseksi tuli yhteensa 560 € eli yhtad henkiléa kohden 14,70 €.

Onko se mielesténne paljon vai vdahan?

9) Arvioikaa jokaisen ruoan ulkondkdd, koostumusta ja makua.
Vesimeloni-leipdjuustosalaatti
Tonnikala-makaronisalaatti
Lohivoileipakakku
Meetvursti-palvikinkkuvoileipakakku
Kasvispasteijat
Lihapasteijat
Karjalanpiirakat
Saaristolaisleipa
Munavoi
Haakakku
Juustokakku ja vadelmahilloke
Vadelmalusikkaleivat

10) Arvioikaa juomien ulkonakda ja makua.
Alkumalja

Booli

11) Minka kokonaisarvosanan antaisitte asteikolla 1-5? Perustelkaa lyhyesti.
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LIITE 7: HAAVIERAIDEN PALAUTELOMAKE

Haavieraiden palaute

Hei!

Kaipaisin rehellista palautetta haiden ruoista ja juomista opinndytetyétani varten.
Olisin hyvin iloinen, jos muutamalla sanalla voisitte kommentoida makua ja ulko-
nakod seka lopuksi antaa kokonaisarvosanan tarjoiluista asteikolla 1-5. Alla on
muistin virkistykseksi koottuna kaikki ruoat ja juomat.

Kiitos jo etukateen!

JUOMAT

Alkumalja
Booli

RUOAT

Vesimeloni-leipajuustosalaatti
Tonnikala-makaronisalaatti
Lohivoileipakakku
Meetvursti-palvikinkkuvoileipakakku
Lihapasteijat
Feta-pinaattipasteijat
Karjalanpiirakat
Saaristolaisleipa

Hadkakku

Juustokakku ja vadelmahilloke
Lusikkaleivat

GLUTEENITTOMAT RUOAT

Vesimeloni-leipdjuustosalaatti
Naudanjauhelihapiirakka
Karjalanpiirakat

Hadkakku

Macaronsit

KASVISRUOAT

Vesimeloni-leipdjuustosalaatti
Halloumi-kasvispiirakka
Kasvispasteijat
Karjalanpiirakat

Hadkakku

Juustokakku

Lusikkaleivat



