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Taman toiminnallisen opinnaytetyon taustalla on tekijan oma tydkokemus ravintolakokin tyos-
ta ja mielenkiinto tydelamalahtdiseen ruokaravintolan liiketoiminnan kehittamiseen erityisesti
lounaskattauksen nakokulmasta. Taman opinnaytetydn produkti keskittyy paaosin ravintolan
keittion toiminnan ja ruokatuotteen kehittdmiseen ja sijoittuu tydn tekijan tyépaikkaan ravinto-
la Ateljé Finneen.

Tavoitteena tassa opinnaytetyssa on selvittaa tuloksia alakohtaisista tutkimusartikkeleista
itsepalvelulounaan ja poytiin tarjoiltavan illallisen laatukokemuksien eroavaisuudet erityisesti
kanta-asiakkaan nakdkulmasta. Tyon toiminnallisen osuuden tavoitteena on kehittaé lounas-
kattausta varten ruokatuote, joka tukee illallistuotetta mahdollisimman paljon.

Opinnaytetyon tietoperusta esittelee Orebron kulinaarisessa korkeakoulussa kehitetyn Five
aspects meal model, FAMM- mallin, joka on tytkalu asiakkaan laatukokemuksen kartoittami-
seen. Tyon tietoperustassa kasitellaan palveluympéristdn, servicescape, merkitysta asiak-
kaan kokemaan laatuun. Tyossa selvitetaan liséksi mitka seikat erottavat asiakkaan laatuvaa-
timuksia lounaan ja illallisen valilla.

Opinnaytety® on toiminnallinen ja sen produktissa esitetddn uusi vaihtoehtoinen toimintamalli
ravintola Ateljé Finnen lounaan lanseeraamista varten. Talla hetkella ravintolassa tarjoillaan
ainoastaan illallista ja timan opinnéaytetyon tarkoituksena on tarjota realistinen suunnitelma
siitd, millainen voisi olla Ateljé Finnen lounas. Toimintamallissa esitetdén henkiléstdkustan-
nusten muutokset, tydvuorolistasuunnittelun muutokset seka paivakohtainen tarvittava asia-
kasmaara henkildstdkulujen kattamiseksi.

Tyossa esitetaan alakohtaista aiemmin tutkittua tietoa asiakkaan laatukokemusta maarittavis-
ta asioista seka esitetaan niihin perustuen uusi toiminta malli lounaan lanseeraamista varten.
Toimintamallia varten on suunniteltu ohjevihko, joka on liitetty tahan opinnaytetyéhon.

Tutkittujen artikkelien mukaan ruoan laatu on yksi tarkeimmista asioista, joita asiakas ravinto-
lakaynnillaan arvioi. Lounasasiakasta ja illallisasiakasta ohjaavat erilaiset motiivit ruokailun
suhteen, joten kaksi erilaista tarjoilumuotoa eivat muodosta keskenaan ristiriitaa, jos ruoka-
tuotteen laatu sailyy asiakkaan odottamalla tasolla. Uusi toimintamalli Ateljé Finnen lounas-
kattausta varten helpottaa nykyisen henkildkunnan ty6taakkaa, silla erityisesti keittiossa toita
jarjestellaan uudelleen. Lounasta varten rekrytoidaan kaksi uutta tyontekijaa ja naiden henki-
l6stokustannusten kattamiseen vaadittaisiin tAman suunnitelman mukaan paivittain 17 asia-
kasta. Lounaskattauksen avaaminen illallisen lisdksi mahdollistaisi koko liiketilan potentiaalin
kayttamisen.

Asiasanat
kanta-asiakkaat, laatu, lounaat, kannattavuus
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1 Johdanto

Tassa toiminnallisessa opinnaytetydssa esitellaén uusi toimintamalli omaan tyépaikkaani
ravintola Ateljé Finneen lounastuotetta varten. Olen tyéskennellyt ravintolakokkina vuo-
desta 2005 lahtien ja Makusta Oy:n palveluksessa Helsingin keskustassa sijaitsevassa
ruokaravintolassa Ateljé Finnessa vuodesta 2013. Tydtehtaviini Ateljé Finnessa on lukeu-
tunut lahes kaikki tehtavat, mita kyseisen ravintolan keittiossa on. Olen tydskennellyt keit-
tion kaikissa kolmessa eri tyopisteessa, suunnitellut tyévuorolistoja, tehnyt tuotetilauksia
seka ollut mukana ruokalistasuunnittelussa. TAma opinnaytetyd keskittyy uuden toiminta-
mallin esittelemiseen yrityksen toiminnan kehittdmiseksi ja nykyisen toiminnan tueksi.

Opinnaytety® valmistuu hyvassa yhteistydssa omistaja Heikki Purhosen kanssa.

Ateljé Finne tarjoilee nykyisellaan illallista ja keittié on avoinna maanantaista lauantaihin
kello 17.00 - 21.30. Ravintolassa ei tarjoilla lounasta. Satunnaisesti lounasaikaan jarjeste-
taan yksityistilaisuuksia ja joulun alla poytiintarjoilulounasta tarjoillaan kahden viikon ajan.
Ateljé Finnen ruokatuote ja palvelu ovat hitsautuneet yhteen hyvin vahvasti. Tassa opin-
naytetydssa esitetddn toimintamalli itsepalvelulounaalle, jossa ruoka tarjoillaan noutopdy-
dasta. Palvelu lounaan aikana olisi kdytanndssé noutopdydan taydentdminen, rahastus ja
poytien siivoaminen. TAma eroavaisuus illalliskattauksen ja lounaskattauksen valilla luo

erdanlaisen ristiriidan ravintolallemme luonteenomaisen asiakaspalvelun ndkdkulmasta.

Taman opinnaytetyon tietoperustan tarkeimpana aiheena on, vaikuttaako pdytiintarjoilun
ja henkilékohtaisen palvelun puuttuminen asiakkaan kokemukseen laadusta. Tassa opin-
naytetydssa halutaan keskittya erityisesti kanta-asiakkaan néakdkulmaan, silla kanta-
asiakkaat ovat suuri osa Ateljé Finnen asiakaskunnasta. Opinnaytetyon tietoperustassa
kasitellaan sita, mikéa kaikki vaikuttaa asiakkaan laatuarvioon ravintolakaynnistaan. Asiak-
kaan ravintolakokemuksen kokonaisuuden analysoinnin avuksi esitellaan five aspects
meal model, FAMM -malli. Tietoperustassa esitetaan, miten palveluympéristo, services-
cape vaikuttaa asiakkaan kokemaan laatuun sekd mik& on ruoan ja palvelun vélinen suh-
de laatukokemuksessa. Tietoperustassa pohditaan lisdksi, miten ravintolan maine vaikut-
taa asiakkaan arvioon laadusta sekd miten kanta-asiakkuuksia saadaan syntymaan. Tie-
toperustassa kasitelladn myos, miten vaikutetaan asiakkaan mielikuviin uudistuvasta toi-
minnasta. Opinnaytetyon tietoperusta pohjautuu aiemmin tutkittuun tietoon ja on koottu
alakohtaisten tutkimusartikkelien tutkimustuloksista. TAman opinnaytetyon l&ahdeviitteiden

seka lahdeluettelon tekemisessa on kaytetty apuna RefWorks-ohjelmaa.

Opinnaytetydn produkti on ravintolalle suunniteltu toimintamalli lounaan toteuttamiseksi.

Produkti sisdltda kaksi osaa. Ensimmainen osa esittelee varsinaisen toimintasuunnitelman



kaytannon jarjestelyihin, kuten tydévuorojen uudelleen jarjestamiseen seké henkiltston
lisdamiseen liittyvat kustannukset. Produktin toinen osa, joka on tehty ohjevihkoksi, esitte-
lee tarjottavan ruokatuotteen, jonka periaatteena on pystya hyddyntamaan illallistuotetta
mahdollisimman paljon. Talldin pystymme minimoimaan syntyvaa ruokahavikkia ja toimi-
maan mahdollisimman kannattavasti taloudellisesti ajateltuna. Taméan opinnaytetyon liit-
teend olevasta ohjevihkosta |0ytyvat ruokalistat, annoshintalaskelmat sekéa ruokien valmis-
tusohjeet lounaan tuotteille.

1.1 Ravintola Ateljé Finnen organisaatio

Tyopaikkani Ateljé Finnen omistaa Makusta Oy, omistajinaan Heikki Purhonen ja Antto
Melasniemi. He omistavat liséksi kaksi muuta ravintolayritysta, Monion Oy:n ravintola
Kuurna (2005) ja Kettupojat Oy:n Putte’s bar & pizza (2011). Ravintoloiden erottaminen
omiksi osakeyhtidikseen on tehty kaytdnnon kannattavuuden seuraamisen helpottamisek-
si. Kahden omistajan vélinen tydnjako on selkeé&. Heikki Purhonen on yritysten vet&jien
lahin yhteyshenkild ja esimies. Antto Melasniemi puolestaan on yrityksen niin sanotut
"kasvot” seka luova taustahahmo ideoiden tulevaisuuden mahdollisuuksia ja kehittaen

projekteja.

Ravintola Ateljé Finne on perustettu Helsingissa Arkadiankadulla sijaitsevaan tilaan, jossa
kuvanveistaja Gunnar Finne piti ateljéetaan kuolinvuoteensa 1952. Perikunta vuokrasi
tilan 1958 ja paikalle perustettiin Ravintola Ateljé. Taman jalkeen liiketilassa on toiminut
useita yrittdjia ja vuodesta 2007 lahtien Makusta Oy:n Ateljé Finne. Tilan historiaa on pyrit-

ty parhaan mukaan kunnioittamaan ja esilla on lukuisia Gunnar Finnen teoksia.

Ateljé Finnen liikeideaa voi kuvailla tuotteensa perusteella bistroksi. Erdan maaritelméan
mukaan bistro on ravintola, jossa on rento ja vieraanvarainen ilmapiiri, jossa tarjoillaan
kausiluontoista ruokaa puhtaista ja luonnon mukaisista raaka-aineista, ruoka-annokset
ovat yksinkertaisia, mutta huollella valmistettuja, henkildkunta toimii perheenomaisena
tiimin& ja ruokalistat vaihtuvat usein, jotkin tuotteet jopa paivittain (Hyman 2014). Tama
maaritelma on lahes taydellinen kuvaamaan Ateljé Finnea ja sen liikeideaa. Ruokatuote
perustuu vankasti kotimaisiin sesongin mukaisiin raaka-aineisiin ja valmistustavat pohjau-
tuvat ranskalaiseen keittioon. Ruoka on rentoa ja se valmistetaan laadukkaista raaka-
aineista luottaen tasokkaaseen kasity6hon. Komponentteja ruoka-annoksissa on vahén ja
kasityon merkitysta painotetaan, vain olennaiseen keskitytdan. Puolivalmisteita ei Ateljé

Finnen keittiossa kayteta.



Ateljé Finnen liikeidea on yhdistelma tasokasta ruokatuotetta ja loistavaa henkilokohtaista
palvelua. Siind missa Ateljé Finnen ruoka on rehellistd, on palvelukin. Henkilokunnan kes-
kuudessa miellamme ravintolan ik&&n kuin kodiksemme, jonne asiakkaat tulevat vieraaksi
syomaan ja istumaan iltaa. Taté viestia pyritdan heille valittamaan tarjoiluhenkilokunnan ja
asiakkaan keskinaisella rennolla vuorovaikutuksella. Asiakaskuntamme koostuu suurelta
osin pitkan linjan vakioasiakkaista, joihin lukeutuu niin yrityksia kuin yksityishenkil6ita ja
naapuruston asukkaita.

1.2 Kiinnostus aiheeseen

Tyon taustalla on kiinnostukseni yrittajyyteen seka ravintolaliiketoiminnan kehittamiseen.
Edellytyksené kannattavalle liketoiminnalle on kyky suunnitella yritystoimintaa liikeideasta
kannattavuuslaskelmiin. Suhtautuminen restonomiopintoihini ikaén kuin ohjasi minut ta-

man aiheen pariin, silla koen siina esiintyvan paapiirteet koulutuksestani.

Ammatillinen taustani on vahvasti helsinkildisten keskusta-alueen ravintoloiden keittiossa.
Kokemukseni mukaan Kilpailu Helsingin keskusta-alueen ravintoloiden valilla on kovaa,
silla tasokkaita ruokaravintoloita on lukematon maara. Ravintolamyynti on laskussa erityi-
sesti alkoholimyynnin osalta, joka laski seitseman prosenttia vuonna 2014 (Vihmo 2015).
Tama muuttaa vanhentunutta ajattelua siitd, miten ravintolan myynti saadaan alkoholista
ja korostaa erityisesti sitd, miten tarkeaa on kiinnittd& huomiota ruokatuotteen myynnin
kannattavuuteen entistd enemmaéan. Kokemukseni mukaan ruokatuotteen kannattavuuteen
vaikuttaa merkittavasti ruoan valmistuksessa syntyva havikki. Havikin syntyminen on
luonnollista, eika sitéa voida koskaan eliminoida taysin. Valmistushavikin minimointi on silti
mahdollista sekd aiheena minusta mielenkiintoinen taloudellisesta ndktkulmasta ja eet-

tisistakin syista.

Helsingin keskustan alueella on runsaasti valinnan varaa lounasruokaa tarjoavista ravinto-
loista. Runsas valikoima ravintoloista luo kovaa kilpailua, jolloin aterian hinnasta tulee
tarkeda peruste ravintolan valinnalle. Hintarajoitukset tuovat puolestaan rajoitteita tarjotta-
vien tuotteiden osalle. Ravintolat haluavat tarjota ensiluokkaista tuotetta, joka ei havia
illalliselle. Ongelmaksi muodostuu, ettei lounasruoan hinta ei voi olla sama kuin illallisella.
Ravintoloiden ratkaisuna tuntuu olevan, etta ruoan katetta pienennetdén. Tama johtaa
puolestaan siihen, ettei toiminta tuota tulosta vaikka asiakkaita riittéisi. Mielenkiintoista
tassa ilmidéssa on, miten laadukasta lounastuotetta voidaan tarjota kannattavaan hintaan

ja miten tuotteella tehdaan ero illalliseen.



2 Miten kanta-asiakas kokee laadun itsepalvelunlounasta ja poytiin-

tarjoiluillallista vertailtaessa?

Ravintolakdynnin kokonaisuuden arvioiminen on hyvin monitahoista. Ravintolassa syémi-
sen miellyttdvyyden arviointiin vaikuttavat niin ymparistd, henkilokohtaiset tarpeet ja odo-
tukset kuin sen hetkinen seura (Edwards, Meiselman 2005). Tassa luvussa pohditaan
sita, miten asiakas maarittelee ravintolassa saamansa laadun seka ruoan etté palvelun
suhteen. Luvussa esitellaan Orebron kulinaarisen korkeakoulun FAMM —malli, jonka avul-
la ravintolavierailun kokonaisuutta voidaan tehokkaasti analysoida viiden eri kohdan avul-

la.

Kanta-asiakkaan merkitys ravintolalle on tarke&& monella eri tavalla. Tassé luvussa pohdi-
taan, onko poytiintarjoilun ja itsepalvelun vélisella tyylierolla merkitysta laadun méaarittdmi-

sessa kanta-asiakkaan nakokulmasta.

Luvussa tarkastellaan aiemmin tutkittua tietoa siitd, mihin asiakas perustaa arvionsa ravin-
tolan tuotteen laadusta seka miké saa hanet palaamaan ravintolaan ja ryhtyméaan mahdol-
liseksi kanta-asiakkaaksi. Kokonaisuudessaan laadun kasite on laaja, eikd tdssa opinnay-
tetydssa pureuduta laadun maarittelemiseen syvallisesti. Luvussa esitetdan joitakin vai-
kuttavia tekijoita, joihin asiakas perustaa arvionsa kokemansa ravintolakéynnin kokonais-
laadusta, eli siita saako hén rahalleen riittdvaa vastinetta. Luvussa pohditaan myos sita,
miten voidaan vaikuttaa kanta-asiakkaan mielikuvaan ravintolan uudesta tuotteesta ja

nain ollen edesauttaa positiivisen kokemuksen syntya.

2.1 Five aspect meal model

Ravintola-ala kokonaisuudessa on valtavan laaja ja kasvava toimiala, joka kasittaa hyvin
erilaisia paikkoja ruokailua varten (Jonsson, Knutsson 2009, Ostrom, Rapp et al. 2008).
Ravintolakokemuksen kokonaisuuden ja laadun arviointi ei ndin ollen ole kovinkaan yksi-
selitteista. Orebron kulinaarisessa korkeakoulussa esitetty Five aspects meal model, lyhy-
emmin FAMM -malli, on tyokalu ravintolak&ynnin kokonaisuuden hahmottamiseen ja arvi-
ointiin (Edwards, Gustafsson 2008).

On tarkeda ymmartaa, mista kaikesta ravintolakaynnin kokonaisuus muodostuu. FAMM -
malli perustuu niihin ndkokulmiin, joista Michelin opas tekee arvioitaan ravintoloista (Jons-
son, Knutsson 2009). FAMM -malli esittdé viisi eri osa-aluetta, joita asiakas tarkastelee
arvioidessaan ravintolakokemukset tasoa ja on yksi tapa esittda ruokailukokemuksen ko-

konaisuuden rakentuminen (Jénsson, Knutsson 2009). Five aspects meal model on muo-



dostunut tarkeaksi keinoksi tutkia ravintolaruokailun kokonaisuutta (Ostrom, Rapp et al.
2008).

Ensimmaisend asiakas arvioi sen tilan, the room, jossa illallinen tapahtuu(Edwards, Gus-
tafsson 2008, Jonsson, Knutsson 2009). Tilalla tAssa yhteydessa tarkoitetaan ravintolaa ja
sen salia. Ymparoiva fyysinen tila on tarkea elementti kokonaisuuden arvioinnissa. Huo-
mioitavaa on, etté ruokailua tapahtuu ravintolasalin lisaksi monenlaisissa tiloissa, huo-
neissa, kuten sairaalahuoneessa tai henkiléstoravintolan kanttiinissa (Edwards, Gustafs-
son 2008). Asiakkaan arvioon ruokailun kokonaisuudesta vaikuttaa merkittéavasti se syo-
daanka illallinen miellyttavassa ymparistdssa (Edwards, Gustafsson 2008).

Toisena kohtana arvioinnissa tulee kohtaaminen, the meeting (Edwards, Gustafsson
2008, Jonsson, Knutsson 2009). Kohtaamisella tarkoitetaan asiakkaan ja ravintolan henki-
[6kunnan valistd kohtaamista, mutta myds muiden asiakkaiden kohtaamista, ja sita kuinka
henkildkunta keskenaan kayttaytyy (Edwards, Gustafsson 2008). Henkildkunnan sosiaali-
set taidot seka tieto myytavasta tuotteesta ovat kokonaisuuteen vaikuttavia seikkoja (Ed-

wards, Gustafsson 2008).

Kolmantena arvioinnin kohteena on tuote, the product (Edwards, Gustafsson 2008, Ost-
réom, Rapp et al. 2008). Tuote kasittaa seka tarjottavan ruoan etta juoman, joiden esille-
panoon, valmistamiseen ja tarjoiluun ammattitaitoinen henkilokunta antaa suuren panok-
sen (Edwards, Gustafsson 2008). Tarjoiltava ruoka on yksi ravintola menestyksen maarit-
tava osa (Ostrém, Rapp et al. 2008). Joissain tapauksissa annoksen saapuminen poytaan
on niin tarkedd, ettd puhutaan "totuuden hetkestd”, the moment of truth (Edwards, Gus-
tafsson 2008). Totuuden hetkella tarkoitetaan palvelujen johtamisen (service manage-
ment) sanastossa hetked jolloin asiakkaan ja myyjan valinen kanssak&yminen kulminoituu
tuotteen vastaanottamiseen (Gronroos 1988). Laadun arvioinnissa tdméa hetki on tarkein,
kun myytava tuote vihdoin esitelladn asiakkaalle (Gronroos 1988). Joissain tapauksissa
asiakas tekee ndin ollen arvionsa kokonaislaadusta silla hetkelld, kun saa tilaamansa ruo-
ka-annoksen eteensa. Talldin on syyta varmistaa, etta tuotteen laadukkuus huomataan

ensisilmayksella.

Neljantené vaiheena laadun arvioinnissa tarkkaillaan toiminnan yleisté johtamista, the
management control system (Edwards, Gustafsson 2008). Yleisesti ajatellaan, ettd mana-
gement control system siséltdd kolme osa-aluetta, jotka ovat henkiloston hallinta, toimin-
nan hallinta ja tulosten hallinta (J6nsson, Knutsson 2009). Management control toimii
taustavoimana ja silla tassé yhteydessa tarkoitetaan operatiivista tapaa, jolla on huolehdit-

tu yleisista toimintatavoista, alakohtaisista lakisaadoksisté ja ravintolayrityksen logistiikas-



ta palvelujen tuottamiseksi (Jonsson, Knutsson 2009). Management control system on
tapa, jolla saadaan tytyhteiso toimimaan ikdan kuin koneistona, jolloin asiakkaan arviointi
keskittyy siihen, kuinka hyvin se on toteutettu (Edwards, Gustafsson 2008). Asiakas huo-
maa parhaiten ne hetket, jolloin toiminnan johtamisessa ja organisoimisessa on epaonnis-
tuttu. Talloin prosessi ei toimi tavalla, jolla sen kuulusi toimia (Edwards, Gustafsson 2008).
Taustavoimana toimiva management control on kuviteltua tarkedmpi osa-alue. Oikein
toteutettuna se on voima, joka saa koko toiminnan pyérimaan tuottavalla tavalla (Jonsson,
Knutsson 2009).

Viidennen ja viimeisen seikan luovat kaikki nelja edeltavaa aluetta yhteensa. Syntyy ko-
konaisuus ja tunnelma, the entirety/ atmosphere (Edwards, Gustafsson 2008, Jonsson,
Knutsson 2009). Talla tarkoitetaan kaikkien ravintolakdynnissa havaittavien asioiden
summaa (Edwards, Gustafsson 2008). Kokonaisuus on lopulta se, mihin laadun arvioimi-

nen kulminoituu.

2.2 Palveluymparistén merkitys asiakkaan ostopaattkseen

Tata opinnaytetyota tehdessani olen |6ytényt sanan servicescape useasta materiaalinani
kayttamasta artikkelista. Termilla servicescape tarkoitetaan asiakkaan ostopaattkseen
vaikuttavaa fyysista palveluymparistda, johon sisaltyy tilassa aistittavat asiat kuten aanet,
varit, tuoksut seka sisustus (DiPietro, Campbell 2014, Lin, Mattila 2010). Ravintolan ulko-
nadlla ja sen tunnelmalla on merkitys siihen, miten asiakas ravintolaan suhtautuu. Asia-
kaan kokemat palveluympériston ominaisuudet vaikuttavat olennaisesti asiakkaan mieli-
alaan ja kayttaytymiseen (Ellen, Zhang 2014, Lin, Mattila 2010). Ravintolan viihtyvyyteen
panostaminen on jarkevaa silloin kun tavoitellaan asiakkaan uudelleen kéyntia ja tulevia
kanta-asiakkuuksia. Palveluymparistdsta asiakkaan aistimat seikat vaikuttavat ostopaa-
toksiin, kayttaytymiseen ja siitd halutaanko ravintolaan palata uudestaan (DiPietro, Camp-
bell 2014). Palveluympariston vaikutus korostuu, kun asiakas valitsee ravintolaa. Jos kil-
pailevien ravintoloiden ruoka ja laatutaso ovat samankaltaisia, sisutukselliset elementit,
tyylit ja palveluympariston ilmapiiri korostuvat ratkaiseviksi tekijoiksi asiakkaan valintapaa-
toksessé sen suhteen, mihin ravintolaan menndan syomaan (Duarte Alonso, O'Neill et al.
2013).

Lounasasiakkaiden maksuhalukkuutta tutkittaessa on havaittu, ettd palveluymparisto ei
sindnsa tuo lisdarvoa lounasasiakkaalle eiké saadusta tuotteesta tai palvelusta haluta
maksaa enempaa kuin on tarpeen (Edwards, Meiselman 2005). lllallisasiakkaan suhteen
asia on toisin. lllalliselle tultaessa palveluymparistd merkitys kasvaa ja asiakasta ymparoi-

vat miellyttavyytta korostavat tekijat kasvattavat asiakkaan maksuhalukkuutta (Edwards,



Meiselman 2005). Asiakkaan kayttaytymisen ennustaminen on vaikeaa, silla kukin asia-
kas tekee itsenaisesti paatoksensa. Asiakkaan maksuhalukkuutta ohjaa kunkin henkil6-

kohtaiset tarpeet, ennakkoluulot ja odotukset (Edwards, Meiselman 2005).

2.3 Palvelukokemus asiakkaalle

Jokainen asiakas haluaa vastaanottaa palvelulta odottamaansa laatua. Mit& laatu sitten
on, on suuri kysymys ja osittain sen mittaaminen voi olla hyvin monimutkaista. Yleisesti
asiakkaan kokemukseen ravintolassa vaikuttaa ruoan laatu, palvelun laatu ja ravintolan
tunnelma. Asiakkaalla on taipumus arvioida palvelukokemustaan ja edella mainittuja seik-
koja niiden ominaisuuksien perusteella ennemmin kuin varsinaisesti saamaansa tuotetta
(Bujisic, Hutchinson et al. 2014). Esimerkiksi lounasruoasta voidaan arvioida ensimmai-
seksi sen hinnan ja ravitsemuksellisen laadun suhdetta ennemmin kuin sen makua tai sita

kuinka ammattimaisesti se on valmistettu.

Asiakas arvottaa ravintolakayntinsa sen perusteella, paljonko siihen on kulunut rahaa suh-
teessa, kuinka tyytyvainen han on saamaansa tuotteen laatuun (Chua, Jin et al. 2014).
Taman periaatteen mukaisesti ruoan laadun ja palvelun laadun tulee olla hyvéssa tasa-
painossa siitd velotettavan hinnan kanssa. Asiakkaan palvelukokemus ravintolassa koos-
tuu kolmesta osa-alueesta: aistittavat tekijat kuten tuoksut, funktionaaliset tekijat, kuten
ravinto, jota ravintolasta tullaan hakemaan ja inhimilliset tekijat, kuten tarjoilijan eleet ja
kehonkieli (Chua, Jin et al. 2014). Kokonaisuus on seikka, johon Ateljé Finnessa kiinnite-
taan eniten huomiota seké asiakkaan etta tyontekijan nakdkulmasta. Ateljé Finnen kanta-
asiakkaan voidaan olettaa saapuvan ravintolaan illalliselle sen tarjpaman kokonaisuuden
takia. Tunnusomainen henkilokohtainen palvelu on erés tekija Ateljé Finnessa vallitsevan

intiimin ilmapiirin luomisessa.

Ateljé Finnen kokonaistuote on saumaton yhteistyo ruoka- ja palvelutuotteen valilla. Mer-
kittavin tekija siina, etta asiakas palaa kdyméaansa ravintolaa ja suosittelee sitd muille on
ruuan laatu (Chua, Jin et al. 2014). Eraitd maukkaan ja laadukkaan ruoan maaritelmia
ovat esimerkiksi, ettd annos nayttaa hyvalta, tuoksuu houkuttelevalta, annoksen kom-
ponentit ovat keskenaan tasapainossa, annos sisaltaa erilaisia rakenteita ja umamin ma-
kua seka taytelaista kokonaismakua (Ostrom, Rapp et al. 2008). Edella mainitut maaritel-
mat johtavat usein siihen, ettei ravintolaruoka tavoittele ensimmaéisena terveellisyyttad vaan
ennemminkin nautinnolisuutta (Ostrém, Rapp et al. 2008). Ateljé Finnen ruokalistasuunnit-
telussa ajatellaan aina tuotteen laatua ensimmaiseksi. Tarkeimpéna tavoitteena on se,
ettd ruoka maistuu hyvélle, ettd se on valmistettu ammattitaidolla laadukkaista raaka-

aineista. Kasvukaudet maarittelevét raaka-aineiden ravitsemuksellista laatua seka kannat-



tavaa hintaa (Satokausikalenteri 2016). Tama on lahtdkohta kausituoteajatteluun, jossa
pyritddn hyddyntamaan raaka-aineet silloin kun ne ovat parhaimmillaan. Ateljé Finnessa
kausittaisiin raaka-aineisiin pyritd&n Ioytamaan jokin uusi lahestymistapa, jolloin ruokalis-
talla valtyttaisiin vuodesta toiseen jatkuvasta toistosta.

Robin B. DiPietron ja Jeffrey Campbellin tutkimusartikkelissa The influence of servicesca-
pe and local food atributes on pleasure and revisit Intention in an upscale-casual dining
restaurant, kerrotaan etta erityisesti kdynnin miellyttavyydell& ja tuotteen laadukkuudella
on suora yhteys siihen, etté asiakas palaa ravintolaan uudestaan (DiPietro, Campbell
2014) Tata periaatetta mukaillen laadukkaalla ruoalla ja miellyttavalla ymparistolla voidaan
luoda asiakkaalle mieluisa kokemus, joten itsepalvelu lounaan aikana ei poissulje erin-
omaista ruokailukokemusta. Erityisesti lounasasiakkaat kokevat ravintolakaynnin fysiolo-
giset tarpeet tarkeiksi (Andersson, Mossberg 2004). Talléin ravintolasta saatu ruoka, sen
laatu ja taysi vatsa aterian paatteeksi nousevat paaasiaksi. Vastaavasti ravintolaillallisesta
saatu sosiaalinen arvo koetaan usein tarkeampana kuin sen taloudelliset kustannukset
(Lee, Lambert et al. 2012, Andersson, Mossberg 2004). lllallista ja lounasta erottavat asi-
akkaan tarpeet, jotka lounaalla ovat fysiologisia, kuten nalan taltuttaminen ja illallisella
sosiaalisia, kuten seurustelu. Palvelulla on suuri osuus ravintolaillallisen miellyttavyydes-
sd, joten sen merkitysta ei pida aliarvioida, kun kasataan uskollista kansa-asiakaskuntaa
(DiPietro, Campbell 2014, Lee, Lambert et al. 2012).

2.4 Kanta-asiakkaan kokemus laadusta

Ateljé Finnen asiakkaista iso osa on kanta-asiakkaita, niin yrityksia kuin yksityishenkil6ita.
Ateljé Finnen tyypillinen kanta-asiakas arvostaa hyvaa ruokaa ja persoonallista ymparis-
toa ja on idltaan 25—-70 —vuotias. Ateljé Finnen asiakas voi siis olla lahes kuka tahansa,
silla tavoitteena on olla niin sanottu matalan kynnyksen ravintola, jonne on helppo pistay-
tya syomaan hyvaa ruokaa. Monet kanta-asiakkaat tunnetaan nimelta ja heidan ruokailu-
tottumuksensa ovat hyvassa tiedossa tarjoiluhenkilokuntamme muistissa. Kanta-asiakkaat
ovat ravintolalle tarkeitd monessa suhteessa. Kun asiakkaan mieltymykset opitaan ja kun
asiakas oppii yrityksen toimintatavat ja palvelut, palvelukustannukset laskevat ja usein
asiakkaan ostot kasvavat (Brax 2007). Kanta-asiakkaan maksuhalukkuus on téllgin kas-
vanut. Tyytyvaiset kanta-asiakkaat toimivat my6s markkinoinnillisesta ndkdkulmasta hyo-
dyllisesti saadessaan uusia asiakkaita kiinnostumaan yrityksesta suosittelemalla sita muil-
le (Brax 2007). Kanta-asiakkaiden tyytyvaisyydesta huolehtiminen ja kanta-asiakkuuksien

sailyttaminen on yritykselle taloudellisesti erityisen tarkeaa.



Palvelutuotteen laadulla ja silld, kuinka miellyttava se asiakkaalle on, on merkittava yhte-
ys siihen, etta asiakas palaa ravintolaan uudestaan (DiPietro, Campbell 2014, Lee, Lam-
bert et al. 2012). Asiakas, joka kokee saavansa haluamaansa sosiaalista arvoa ravintolal-
ta, ryhtyy todennakdisimmin kanta-asiakkaaksi (Lee, Lambert et al. 2012). Niin kauan kun
asiakas kokee saavansa laadukasta vastinetta rahoilleen, voidaan olettaa hanen palaavan
ravintolaan ja ryhtyvan jopa kanta-asiakkaaksi (DiPietro, Campbell 2014). Ateljé Finnen
kohdalla laadukas tuote kasittéaa tuoretta, ammattitaitoisesti valmistettua hyvan makuista
ruokaa, jonka raaka-aineiden alkuperé& on mahdollisimman lahelld siten, miten se milloin-
kin on jarkevaa. Laadukas tuote Ateljé Finnessa sisaltad suositteluun perustuvaan henki-
I6kohtaiseen palvelun. Henkilokunta tuntee myymansa ruoka- ja juomatuotteen ja pystyy
keskustelemaan niista luotettavasti ja luontevasti. Tarjoiluhenkildkunnan tuotetietoudella
on selkea yhteys asiakkaan tyytyvaisyyteen. Erityisesti paikallisista ja pientuottajilta tulevi-
en tuotteiden yhteydessa tarjoiluhenkildkunnan tuotetietous korostaa merkittavasti asiak-
kaan positiivista kokemusta tuotteesta (Duarte Alonso, O'Neill et al. 2013). Nain ollen asi-
akkaalle kerrotut yksityiskohdat ja tarinat tuotteiden alkuperasta ovat kiinnostavia ja nos-

tavat mielikuvaa tuotteen laadusta.

Kokonaisuudessaan ravintolan laatu maaritellaan kolmella osa-alueella: ruoan laadulla,
palvelun laadulla seka ympaéristdn laadulla (DiPietro, Campbell 2014). Ravintola-alan Kil-
pailu on kovaa ja taman paivan myyvat laatumaaritteet ovat ruoan paikallisuus, tuoreus
seka puhtaus ja ndma samat seikat ovat tarkeitd myos asiakkaan nékdkulmasta, kun vali-
taan ravintolaa ruokailua varten (DiPietro, Campbell 2014, Duarte Alonso, O'Neill et al.
2013). Puhtaan ruoan kasite mielletdan tassa yhteydessa aitoutena ja luonnollisuutena
raaka-aineen alkuperda ajatellessa. Ruoan hyva maku, sen vaihtelevuus ja laadukkuus
ovat asiakkaalle tarkeimpid asioita ravintolaa valittaessa (Duarte Alonso, O'Neill et al.
2013). Kuluttajien tietoisuus raaka-aineista seka niiden alkuperasta kasvaa koko ajan ja
ruoasta on tullut monelle intohimoinen harrastus. Lahituotteiden ja ekologisesti jarkevien
tuotteiden suosiminen seké pientuottajien tukeminen vaikuttaa positiivisesti kanta-
asiakkaan mielikuvaan ravintolasta (DiPietro, Campbell 2014, Duarte Alonso, O'Neill et al.
2013).

2.5 Ravintolan maineen yhteys asiakkaan tyytyvaisyyteen

Asiakkaan tyytyvaisyydelld on yhteys siihen kuinka han kokee saaneen rahalleen vastinet-
ta. Yrityksen maineella on yhteys asiakkaan tyytyvaisyyteen (Kuo-Chien 2013, Edwards,
Meiselman 2005). Joissain tapauksissa hyva maine ja saatu sosiaalinen arvo on asiak-
kaalle merkityksellisempdaa kuin aterian hinta (Edwards, Meiselman 2005, Lee, Lambert et

al. 2012). Henkildkunnan toiminnan vaikutus ravintolan maineeseen on ilmeinen. Tarjoilu-



henkilokunnan ammattitaidolla ja hyvalla tilanne tajulla on hyvé vaikutus ravintolan ylei-
seen maineeseen (Edwards, Gustafsson 2008). Yrityksen hyvalla maineella kasvatetaan
asiakkaan luottamusta yritysta kohtaan ja kun asiakas kokee saaneensa haluamansa ar-
von yritykseltd, johtaa se tyytyvaisyyteen ja uskollisuuteen ja mahdolliseen kanta-
asiakkuuteen (Kuo-Chien 2013).

Ravintolan maineeseen sisaltyy sen maine tydymparistona. Tyoympariston vaikutukset
tyontekijan tydopanokseen valittyvan asiakkaan ja muiden sidosryhmien silmiin niin hyvas-
sa kuin pahassakin (Brax 2007). TAman paivan asiakkaat ovat valveutuneita eivatka he
halua tukea yritysta, jonka tiedetaan esimerkiksi kohtelevan tyontekijoitddn huonosti tai
noudattavan eettisesti arveluttavia toimintatapoja (Brax 2007). Ravintolan maineen merki-
tysté ei kannata vaheksya. Asiakkaan odotusten tayttyessa saavutetaan tyytyvaisyys, joka

saattaa johtaa ravintolaan palaamiseen ja parhaassa tapauksessa kanta-asiakkuuteen.

Bujisicin, Hutchinsonin ja Parsan artikkelissa The effects of restaurant quality attributes on
customer behavioral intentions kerrotaan suosittelun, word-of-mouth voimasta. Artikkelis-
sa vertaillaan pikaruokaravintolaan ja tasokkaan ravintolan eroja siina, miten ruoan, palve-
lun ja tunnelman laatu vaikuttavat asiakkaan jakamaan suositteluun ja haluun palata ra-
vintolaan. Tutkimustulokset osoittavat, etta kummankin ravintolatyypin asiakkaille laadu-
kas ruoka on tarkein kriteeri ravintolan suositteluun muille ja siihen, etta sinne halutaan
palata toiste (Bujisic, Hutchinson et al. 2014). Olisi hyddyllista tietédd, esimerkiksi kyselyn
avulla, miten uudet asiakkaat ovat ravintolastamme kuulleet. Kanta-asiakkaamme ovat
todennékdisesti tyytyvaisid saamaansa tuotteeseen silloin kun kuulemme uuden asiak-
kaan saapuvan suosittelun perusteella. Ravintolan suosittelu muille on erdénlainen mittari

kanta-asiakkaan tyytyvaisyydesta (Kuo-Chien 2013).

Asiakkaan tyytyvaisyys perustuu hyvin pitkalle ennakko-odotuksiin. Kun se millaiseksi
asiakas on kayntinsa ravintolassamme kuvitellut ja se millainen todellinen kaynti on koh-
taavat, asiakas on luultavimmin tyytyvainen. Yritys voi vaikuttaa naihin ennakko-
odotuksiin. On tarkeaé tiedottaa asiakkaalle esimerkiksi markkinointiviestinnan keinoin,
millaista tuotetta ja palvelua tarjpamme, jolloin on hiukan varmempaa, ettd ennakko-
odotukset ja todellisuus kohtaavat (Kuo-Chien 2013). Tall6in yritys on jo vaikuttanut mer-
kittavasti silhen, mité asiakas kaynniltd&n odottaa. Lopullisen arvion tyytyvaisyydesta toki

tekee asiakas itse kayntinsa perusteella (Kuo-Chien 2013).
Hintataso vaikuttaa asiakkaan tyytyvaisyyteen ja siihen, miten asiakas luottaa yritykseen
ja uskoo sen maineeseen (Kuo-Chien 2013). Yrityksen kannattaa tarkkailla kilpailijoiden

hintoja, jotta oma hinnoittelu pysyy kohtuullisena asiakkaan sita vertaillessa muihin (Kuo-
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Chien 2013). Kun asiakas kokee hintaan perustuvan uhrauksen olevan yhté suuri kilpaile-
vien ravintoloiden valilla, valitsee han todennakoisesti sen ravintolan, jonka maine on pa-

rempi tai sopivampi asiakkaan tarpeisiin.

2.6 Uudistuneesta toiminnasta tiedottaminen

Tarke&na toimenpiteena ravintolan toiminnan uudistamisessa on siita tiedottaminen. Tar-
ke&na aiheena tasséa opinnaytetytssa on, miten kanta-asiakas reagoi erilaiseen palve-
luun, kuin mihin ovat vuosien saatossa tottuneet. Uuden lounastuotteen toimintamallin
lanseeraamisessa nousee esiin huoli, voiko itsepalvelulounas olla pettymys kanta-
asiakkaalle, joka on tottunut illallisella hyvin tunnusmaiseen henkilokohtaiseen palveluun.
Kanta-asiakkaan ennakkokuvaan uudesta tuotteesta voidaan vaikuttaa positiivisesti, kun
siitd tiedotetaan huolellisesti ennakkoon (Kuo-Chien 2013). T&lldin lounaallaan itsepalvelu
ei tule yllatyksena kanta-asiakkaalle, eik& néin ollen luultavimmin tuota pettymystakaan.

Kun ravintolatoimintaa aletaan muokata, tulee ottaa huomioon muutosten vaikutukset ny-
kyisen asiakaskunnan asenteisiin. Tarkoituksena on laajentaa ja kasvattaa toimintaa, ta-
voittaa uusia asiakkaita vanhoja unohtamatta. Erilaiset ruokailutyylit houkuttavat eri ihmi-
sia erilaisista syista (Ha, Jang 2012). Tassa opinnaytetyssa pohditaan laadun méaaritel-
maa kahden erilaisen ruokailutyylin kesken. Edella mainittujen seikkojen perusteella voi-
daan yleisesti ajatella kanta-asiakkaan kokevan laadukkaan ruoan olevan tarkea osa ra-

vintolan yleisen laadun maaritelmassa.

Han ja Jangin tutkimusartikkelissa Consumer dining value: does it vary across different
restaurant segments? vertaillaan asiakkaan arvoja ruokailun suhteen kolmessa eri tyyppi-
sessa ravintolassa; pikaruokaravintolassa, casual dining- tyyppisessa ravintolassa ja fine
dining -ravintolassa. Vastaustuloksia arvioidessa huomataan, etté kaikkien ravintolatyyp-
pien kolme tarkeinta piirretta olivat samat: laadukkuus, tehokkuus ja kaytannollisyys seka
tunteiden herattaminen (Ha, Jang 2012). Kun vastaukset erotellaan eri ravintolaryhmien
kesken, huomataan, etta vain painokerroin kolmen tarkeimman piirteen valilla vaihtelee
(Ha, Jang 2012). Ruuan laadulla ja silla, etté laatu vastaa asiakkaan juuri sen hetkisia
tarpeita niin, ettd se heréttaa tunteita jattAmaan muistijaljen, on merkitysta huolimatta siita,
millainen ravintolan tyyli on. T&td tutkimustulosta voidaan soveltaa ajatukseen erilaisista

tarjoilutyyleistd samassa ravintolassa.
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3 Produkti: Ateljé Finnen lounas

Tama luku kasittelee opinnaytetyon varsinaista paamaaraa. Luvussa esitelladn toiminta-
malli, jolla ravintola Ateljé Finnen toimintaa laajennetaan illallisen lisdksi lounaan tarjoi-
luun. Tavoitteena toiminnan laajentamisella on, etta sen avulla saadaan kasvatettua liike-
vaihtoa ja kehitettya ravintolan toimintaa kuitenkin mahdollisimman pienin kustannuksin.
Tama produkti pohjautuu omaan kokemukseeni ravintola-alasta ja kokin ty6sta noin kym-
menen vuoden ajalta. Perustan tdman toimintasuunnitelman omaan kokemukseeni Ateljé
Finnessa tydskentelysta seka ravintoloitsijalta Heikki Purhoselta, ravintolapadllikolta Pia

Jaaskelaiselta seka keittiopaallikdltd Tomas Svartsjoltéa saamiini tietoihin.

Produktissa esiteltédva lounas tarjoillaan itsepalveluna noutopdydasta ja se sisaltaa keski-
maarin kolme kylmana tarjoiltavaa ruokalajia, yhden lampimén ruokalajin seka pienen
makean suupalan. Henkilostda lounaskattausta varten tarvitaan kahden tyontekijan ver-
ran. Toinen heistd on salintydntekija, jonka tyotehtavaan kuuluu rahastaminen seka salin
ja lounaspdydan siisteydesta huolehtiminen. Tarjoilijan lisdksi lounas tyéllistdd yhden ko-
kin, joka valmistaa lounasruoat ja varmistaa niiden riittavyyden noutopdydassa koko lou-
naan ajan. Lounaskokki avustaa tarjoilijaa tarpeen tullen salin tehtavissa. Lounasta tarjoil-
laan maanantaista perjantaihin kello 11.30 -13.30. Lounaiden aloittamista varten ei tarvit-
se tehda laiteinvestointeja, silla tarvittavat laitteet kuten [Ampodhaude on jo olemassa. Joi-
takin uusia tarjoiluastioita kannattaisi kuitenkin hankkia. lllalliskattauksella kaytossa on
kankaiset lautasliinat, mutta lounasta varten ne korvataan paperisilla, jotta pesulakustan-

nuksilta saastyttaisiin.

Taman opinnaytetydn produktin lopputuloksena on ohjevihko Ateljé Finnen lounaan to-
teuttamiseen. Ohjevihko on nimetty: "Ateljé Finnen lounastuotteiden valmistusohjeet, an-
noshintalaskelmat seka esillepano ja kattaus”, ja se on nahtavilla tdman opinnaytetydn

litteena.

3.1 Kuvaus Ateljé Finnen lounaskattauksen toimintamallin suunnitteluprosessista

Laht6kohtana uudelle toimintamallille on ravintolaliiketoiminnan taloudellisesti kannattava
kehittaminen. Tyontekijoiden palkkakustannukset ovat luultavimmin liiketilan vuokran li-
saksi yleisesti suurin kustannusera ravintola-alalla. Toimintamallin idea on I&ht6isin kokin
nakokulmasta ja keittiotyon kokemuksesta, mutta se laajenee koko ravintolan toimintaa
kasittavasti kokonaisuudeksi. Kuten monessa ravintolassa, Ateljé Finnesséakin erityisesti
keittiohenkilokunnalle kertyy lahes paivittain lisatyotunteja vaikka tytskentely on pyritty

suunnittelemaan tehokkaaksi ja tarjoiltava tuote on tarkoituksen ja liikeidean mukainen.
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Kartoittaessani lisatydtuntimaaran kertymista keittichenkilokunnan keskuudessa havaitsin
lisatunteja olevan niin paljon, etta silla lahes tyéllistettaisiin yksi uusi tyontekija. Ateljé Fin-
nen tapauksessa uusi tyotekija olisi yksinkertaisinta ty6llistdd aamuvuorolla, silla kompak-
tissa keittiossa yli kolmen kokin samanaikainen tygskentely on ajoittain hankalaa. Tama
vaatisi osakseen uudenlaista tydvuorolistasuunnittelua. Koska Ateljé Finnessa ei tarjoilla
lounasta, tulisi aamuvuoroa varten suunnitella uusi toimintamalli laajemmassa mittakaa-

vassa lounaskattausten aloittamiseksi.

Lounaalla tarjoiltavissa tuotteissa halutaan toistaa samaa ideaa kuin illallisen tuotteissa.
Tarjoiltavassa ruoassa halutaan korostaa lahituotantoa, kausiluontoisuutta seké villeja
raaka-aineita ja luomutuotteita mahdollisuuksien mukaan. Lounasruokien suunnittelussa
halutaan huomioida my®6s, etta lounasvuoron esivalmisteluilla saadaan helpotettua mah-
dollisimman tehokkaasti illalliskattauksen esivalmisteluja. Tall6in kaksi eri kattausta, lou-
nas- ja illalliskattaus ikdan kuin keskustelisivat mahdollisimman paljon keskenaan ja nou-
dattaisivat yhtendaista linjaa. Haaste lounaan ruokalajien suunnittelussa on, etta lounaan
hinnan on oltava kilpailukykyinen alueen muuhun tarjontaan verrattuna kuitenkin niin, etta

silla saadaan katettua raaka-aine- seka henkilostokustannukset.

Uuden toimintamallin kdynnistaminen vaatii suunnitelmallisuutta, joten kdytannollisinta on
suunnitella ruokalistat ja tydvuorolistat muutamiksi viikoiksi eteenpain. Nain varmistetaan
se, ettd seuraavan paivan tyétehtavat on valmiiksi harkittuja kun uudistunut toiminta kayn-
nistyy ja hakee vield arjen rutiinia. Lisdksi suunnitelmallisuudella voidaan yleisesti vaikut-
taa kannattavuuteen kun ruokalistat suunnitellaan siten, etté ruokalajeissa voidaan hyo-
dyntaa edellisista ylijaéneita raaka-aineita. Suunnittelemalla lounaalla tarjottavat ruokalajit
etukateen varmistetaan myos se, etta koko keittion toiminta sailyy hyvin organisoituna
kokonaisuutena. T&ma korostuu varsinkin silloin, kun tydskentely- ja varastointitilat ovat

rajalliset kuten Ateljé Finnessa.
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Tehtava

LahtGkohtatilanne
[Havaitaan, etts liiketilasta
maksetazn vuokraa myds
ajasta jolloin tarjoiluz i ole)

Asiakkaiden reaktiot
[Erilziset tarjoilutyylit)

TyGntekijat
[Mykyiset tyGtunnit
ylittywit s3Snnollisesti)

Taloudellinen kannattavuus
[Henkilastakustannuksien
muutoksen vaikutus)

Raaka-aineet ja ruokalistat
[Tuotteiden yhteinen kieli)

Vaihe 1
Tammikuu - Helmikuu
Kartoitetazn se, mitd
voidaan realistisesti

toteuttas

noudattamalla
liikeideaa.
Huomioidzsan, ettd
uudistuvalla
toiminnalla on
mahdollisesti
wvaikutusta siihen,
millziseksi asizkas
mielt33 ravintolan.

Vaihe 2
Helmikuu - Maaliskuu

Arvio siitd, miten
erityisesti kanta-
asiakkaat suhtautuvat
kahteen erilziseen
tarjoilutapaan.

Millaisia kustannuksia
nykyisistd
tydvuoroista syntyy
tydntekijoiden
lisgtyGtunnit
huomisiden?

Vaihe 3
M aaliskuu - Huhtikuu

Tutkimusteksteistd saadun
tiedon perusteella ollaan
luottavaisia sithen, ettai
muutoksella saavuteta
negatiivista suhtautumista.

Miten uuden tyGvuoron
perustaminen waikuttaisi
tydvuorosuunnitteluun ja
henkilastokustannuksiin?

Taloudellisen
kannattavuuden
huomigiminen
tyOvuorosuunnittelussa.

Vaihe 4
Huhtilau -, Toukokuy

TyOvuorosuunnittelu ja
laskelmat
kustannuksista sek3
suunnitelma
rekrytoinnin
toteuttamisesta.
Mik3 on matalin
kannattava hinta,
johon tuotetta
kannattaisi myyd 37
Mista koostuvat
lounastuotteen
kokonaiskustannukst?
Arvioitasiitd, miks olis

vuodessa paras
gjankohta lazjentaa
toimintaa lounaan
myyntiin?

Vaihe 5
Kesikuu - Heindkuu

Mik3 on
lounastuotteen
lopullinen hintz, jota se
s3ilyisi kilpailukykyiz=nd
verrattagssa
toimintaympariston
kilpzilijoihin?

Vaihe 6
Heinakuu - Elokuu

Ruokali

yksy on
sadonkorjuun aikaa,
jolloin voidaan
suunnitella ruokalista,
joka kertoo parhaiten
Ateljé Finnen
liikeidean. Kartoitetaan
ne razkz-zineet, joita

halutaan kayttas.

Taulukko 1. Suunnittelutyén aikataulutusta havainnollistava taulukko.

nittelu
siten, ettd lounas- ja
illallistuote saadazn
mahdollisimman
samankaltaisiksi,
kuitenkin niin, ettd
ne selkesti erottuvat
toisistaan.

Taulukko 1 kuvaa taman tydn suunnitteluprosessin kulkua seké aikataulutusta. Lahtokoh-
tana on kartoittaa mik& nykyinen tilanne on ja millaiset ovat realistiset mahdollisuudet uu-
distuvan toiminnan todelliseen toteuttamiseen. Seuraavana vaiheena oli huomioida asiak-
kaiden suhtautuminen muuttuvaan toimintaan. Tama vaihe kiteytyy tdman opinnaytetyon
tietoperustalukuun, jossa kartoitetaan erityisesti kanta-asiakkaanperusteita laadun arvioi-
miseen. Asiakkaiden reaktioiden kartoittamisen jalkeen arvioidaan se, millaiset kustan-
nukset nykyisesta tyojarjestyksesta syntyy, ja millaiset ovat niiden muutokset kun tyévuo-
roja muutetaan. Kustannuksien kartoittamisen jalkeen tehd&an suunnitelma uudelle tydjar-
jestykselle. Taloudellinen kannattavuus huomioidaan tyévuorosuunnittelun, raaka-
aineiden, seka yleisen hinta-tason kannalta. Raaka-ainevalinnat perustuvat likeidean mu-
kaan kausittaiseen vaihteluun, ja lounaskonseptin aloittamiseksi valitaan alkusyksy, jolloin
satokausi on parhaimmillaan. Loppujen lopuksi ruokalistat suunnitellaan siten, etta niissa
on riittavasti samankaltaisuutta, jotta tavoiteltu hyoty esivalmisteluiden osalta saavutetaan
suunnitellusti. Ruokalistasuunnittelussa on kuitenkin otettava huomioon, etta illalliskatta-
uksen ja lounaskattauksen tulee tyylillisesti erottua riittdvasti toisistaan, kuitenkin noudat-
taen samaa laadullista tasoa. Kokonaisuudessaan tdméan projektin kaikille vaiheille on
varattu kaksi kuukautta tydaikaa, kuitenkin niin, ettd eri osa-alueita koskevat kysymykset
ovat porrastetusti paallekkaisesti tyon alla, johdattaen luonnollisella kululla tyévaiheesta

Seuraavaan.
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3.2 Toimintamalli

Ateljé Finnen lounaita varten tyévuorosuunnittelu tulee organisoida uudelleen. Nykyisel-
laan Ateljé Finnen keittio tyollistaa keittiopaallikon ja kolme vakituista tyontekijaa. Keittio-
henkilokunta tydskentelee nelja paivaa viikossa. Tydvuoro on kello 13-23 jolloin kokit
tydskentelevét 40 tuntia viikossa. Tyovuorolistojen suunnittelu on siis kohtalaisen vaiva-

tonta kun tydskennellaan vain yhta vuoroa.

Ravintolakeittion tyon luonteeseen kuuluu, ettei varsinaista ruokatuotteen esivalmistustyo-
ta paasta aloittamaan silla hetkelld, kun keittioon sisdan astutaan. Paivan varsinaisiin toi-
hin ryhtymista viivastyttad paivittain tilauskuormien purkaminen seka muut juoksevat teh-
tavat, joihin kuluu yllattdvan kauan aikaa. TA&ma johtaa kaytadnnossa tyépaivien venymi-
seen, sill& usein paiva taytyy aloittaa hiukan aikaisemmin kuin tyévuorolistaan on suunni-
teltu. Edella mainittu toimintamalli on oman kokemukseni mukaan hyvin tyypillinen ravinto-
loiden keittidissa yrityksesta riippumatta. Ateljé Finnessa tydntekijoiden lisatyétunnit kerty-
vat tuntipankkiin ja korvataan vapaapaivind mahdollisuuksien mukaan. Ideaalitilanne olisi
kuitenkin, ettei lisatyotunteja syntyisi. Ateljé Finne on perustettu vanhaan kiinteistoon,
vanhaan taiteilijan ateljéen tiloihin. Keittic on tasta johtuen viehattavan persoonallinen,
mutta kohtalaisen pieni. Tyontekijdiden lisd@aminen samaan vuoroon ei tunnu olevan rat-
kaisu lisatéiden kertymisen vahentamiseen, silla tydnteko muuttuu ajoittain hankalaksi
ahtauden takia. Kaytdnntssa tama on huomattu, silla aikaisemmin tyontekijoita on ollut
enemman. Kompaktin tilan rajat huomataan myds tydharjoittelijoiden tullessa harjoittelu-
jaksolle. Uudella lounaan toimintamallilla pyritaan vaikuttamaan siihen, etté lisatydtuntien
Kierteesta paastaisiin eroon ja tydn maara vakiintuisi kevyemmaksi uuden tydvuoron seka

laajentuneen aukioloajan myota.

Lounaskattausta varten perustetaan uusi keittibtydvuoro maanantaista perjantaihin kello
8-16. Tybvuoron pituudeksi tulee nain ollen kahdeksan tuntia ja tydviikko olisi 40 tyotuntia.
Talloin viikoittainen tydomaara tydtunneissa mitattuna sailyisi samana, eika siitd aiheutuisi
toimenpiteita palkkajarjestelyjen suhteen. Lounasvuoro tydllistaisi neljan tydpaivapaivan
sijaan viisi paivaa viikossa ja se olisi niin sanottu kiertéava tydvuoro, jolloin kaikki kokit vuo-
roviikoin suorittaisivat aamuvuoroa. Tyontekijoilleen pelkk&a iltavuoroa tarjoavassa ravin-
tolassa aamuvuoron mahdollisuus on luultavimmin tervetullut lisa tyérytmiin. Ateljé Finnen
keittiossa on pieni, tiivis ja tydhonsa hyvin sitoutunut henkilokunta. Uuden jarjestelman
k&ynnistyminen vaatii aina tyontekijoiltd uudenlaista joustamista seké entistd enemman
sitoutumista toimintaan. Kokemukseni mukaan vuorovaikutus Ateljé Finnen ravintolan
johdon ja tyontekijoiden valilla perustuu luottamukseen ja joustamiseen. T&mé omalta

osaltaan helpottaa uudistuvan toiminnan aloittamista.
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Lounaskattauksen toimintamalli perustuu olettamaan, etta lisatdita kertyy nykyisella toi-
mintamallilla 1&ahes yhden uuden kokoaikaisen tyontekijan tyévuorojen verran. Nykyisel-
laén Ateljé Finnen illalliskattaus tydllistéa arkisin kaksi ja perjantaisin seka lauantaisin
kolme kokkia. Jos jokainen kokki aloittaa tydvuoronsa suunnilleen tunti ja 15 minuuttia
aikaisemmin ja lopettaa sen tunti 15 minuuttia myéhemmin saadaan yhteensa kaksi tuntia
ja 30 minuuttia lisatydtuntia kokkia kohden. Tama on Ateljé Finnen tapauksessa hyvin
tyypillistd, joskin ei taysin paivittaista. Jos lounaskokin tyGtunnit (8 tyttuntia) jaetaan kol-
men kokin kesken, saadaan vastaukseksi 2,6 tuntia. Tuloksena on hyvin sama ty6tunti-
maara kuin lahes paivittain kertyvista tyétunneista.

Ateljé Finnen sali tydllistaa talla hetkella ravintolapaallikdn lisaksi yhden vakituisen tydnte-
kijan seka kolme tuntipalkkauksella olevaa tarjoilijaa. Kuten keittiossa vakituiset tyontekijat
tydskentelevét 4 paivaa viikossa ja tydvuoron pituus on 8 tuntia kello 16-24. Tuntipalkka-
uksella olevat tyontekijat tydskentelevat kahdesta neljaan paivaa viikossa ja tydvuorojen
pituudet vaihtelevat. Lounaskattausta varten saliin tulisi palkata yksi tuntisopimuksella
oleva tarjoilija lisaa. Talléin hyvin toimiva nykyinen tyojarjestys illalliskattauksen suhteen
sdilyisi ennallaan ja uusi tyévuoro tyollistaisi yhden tarjoilijan viisi péivaa viikossa. Lou-
naskattauksen alkaessa kello 11.30 alkaisi lounastarjoilijan tydévuoro kello 11 ja paattyisi
kello1l5. Tydvuoron pituus olisi nelja tuntia, mika on riittava aika suorittamaan myos lou-

naskattauksen jalkeisen siivoamisen lounaan péaattyessa kello 13.30.

3.2.1 Tyovuorojen lisdamisesta aiheutuvat laskennalliset kustannukset

Tydvuorojen laskennallisiin kustannuksiin kaytan lahteenéni matkailu- ja ravintola-alan
tydehtosopimuksessa maariteltyja vahimmaispalkkoja saadakseni arvion henkiléston pal-
koista aiheutuvista kustannuksista lounaskattauksen suhteen. Henkilokuntamme on paa-
saantoisesti erittéain kokenutta, jolloin tydvuodet maarittelevat palkkausta (MaRa Ry 2014).
Havainnollistaakseni uudistuneesta tyojarjestyksesta koostuvat kustannukset kaytan Ma-
ra:n tydehtosopimuksessa madriteltya yli viisi vuotta alalla tydskennelleen tuntipalkkaa
11,45€ ja kuukausipalkkaa 1820€ (MaRa Ry 2014). Taméa palkka on sama keittion ja salin

tyontekijoille.

Taman suunnitelman mukaan yksi keittiotyontekija, tasséa tapauksessa kokki on pystyva
suorittamaan kaikki lounaskattauksen vaatimat ty6tehtavat. Laskennallisesti tyévuoron
pituus olisi kahdeksan tuntia ja ty6paivia viisi maanantaista perjantaihin. Talldin kokin pal-
kaksi muodostuu 8x11,45€ x5 = 458€/viikko. Kannattavuuslaskennassa on olennaista

ottaa huomioon tyontekijan palkkauksesta aiheutuvat sivukulut. Sivukuluilla tarkoitetaan
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tydnantajalle tulevia tyontekijasta koituvia kustannuksia, kuten lakisaateiset vakuutus- ja
sosiaaliturvamaksut seka loma-ajan palkat (Heikkild, P. & Saranpéaa, T. 2008).Hotelli- ja
ravintola-alalla tyypillinen sivukuluprosentti tyontekijan palkalle on noin 60 % (Heikkila, P.
& Saranpéd, T. 2008) Talldin tuntimaarainen palkka olisi 11,45€x1,60 =18,32€. Paivakoh-
tainen kokin palkka olisi taman periaatteen mukaan 146,56€ ja viikossa palkkaa kertyisi
8x18,32€x5=732,80€.

Ateljé Finnen lounaskattaus tyollistéda taméan suunnitelman mukaan kokin liséksi yhden
tarjoilijan. Tarjoilijan palkkakustannukset lasketaan edella mainitulla tavalla tyévuoron pi-
tuuden ollessa nelja tuntia viisi paivaé viikossa. Talloin tarjoilijan palkka lisakuluineen olisi
paivakohtaisesti 73,28€ ja viikkopalkka 4x18,32x5=366,40€.

Keittidssa tydskentelevan keittiomestarin seka salissa tydskentelevan ravintolapaallikon
tuntipalkat maaritellaén tasséa opinnaytetytssa MaRa:n tybehtosopimuksen esimiehia
koskevan osan mukaan (MaRa Ry 2014b). Kummankin esimiehen kokemusvuosiksi on
maaritelty yli 10 vuotta. Keittiomestarin tuntipalkaksi maarittyy 14,66€, sivukuluineen

23,45€. Ravintolapaallikén tuntipalkaksi maarittyy 15,38€, sivukuluineen 24,60€.

Lounaskattauksen palkkakustannukset olisivat siis yhteensé kokin 8 tydtuntia ja tarjoilijan
4 tybtuntia paivassa, viisi tyopaivaa viikossa. Yhteenlaskettuna paivakohtainen palkkakus-
tannus on (8+4)x18,32=219,84€ ja viikossa 219,84€x5=1088,2€.

800€ 748¢€

721¢€

700€ -

600€ —

490€
500€ +

417€

400€ - I W Vanha toimintamalli

Uusitoimintamalli
300€
200€

100€ +

0€ -

Keittio Sali

Kuvio 1. Havainnollistava malli palkkakustannusten euromaéaraisesta paivakohtaisesta

muutoksesta.
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Kuviossa 1 on esitetty paivakohtaisten henkildstokustannusten euromaarainen ero edella
mainittujen laskelmien perusteella. Nykyisen toimintamallin mukaan paivan aikana ty6s-
kentelee esimies ja kaksi muuta tyontekijaa niin salin kuin keittion puolella. Nykyisesta
toimintamallista koituu keittidlle lisatyotunteja noin kaksi tuntia paivassa ja niiden kustan-
nukset on liséttyna taulukon esimerkkiin. Uuden toimintamallin mukaisesti naiden lisaksi
tyoskentelisi yksi uusi kokki kahdeksan tuntia paivassa eika lisatunteja kerry muille tyon-
tekijoille. Uuden toimintamallin mukaan salin puolella yksi uusi tarjoilija tyoskentelee nelja

tuntia paivassa aikaisempien liséksi.

3.2.2 Tyodvuorosuunnittelu keittiohenkilokunnalle

Tassa alaluvussa esitellddn tyévuorosuunnittelusta nykyinen ja uusi mallin, jotta niiden
vertailu olisi helpompaa. Luvussa keskitytdan erityisesti keittiohenkilokunnan tyévuoro-
suunnitteluun, silla nykyisen toimintamallin lisaty6tunnit koskevat ainoastaan keittion toi-
mintaa. Salin henkilokunnalle ei nykyisellaan lisatyttunteja synny. Salin tyévuorolistoihin
tarvitsee ainoastaan lisata neljan tunnin maanantaista perjantaihin toimiva lounasvuoro,
jota varten rekrytoidaan osa-aikainen uusi tyontekija. Uuden tyévuoron kustannukset on
esitelty edella olevassa luvussa, joka kasittelee henkildstokustannusten muutosta vanhan

ja uuden toimintamallin valilla

Nykyisellaan keittion tydvuorosuunnittelussa tavoitellaan kullekin tydntekijalle 40 tydtuntia
viikossa. Kukin tydskentelee 10 tuntia paivassa neljana paivana viikossa ja tydsopimuk-
siimme tama on merkattu tavanomaisesta poikkeavaksi "muuksi tydajaksi’. Tapanamme
on merkata tydvuorolistoihin lakisdateisten X- ja V- vapaapaivien lisaksi kolmannen va-

paapaivan "tasoitusvapaaksi ”, joka lyhennetaan alla olevissa tydvuorolistoissa TV.

Hyvin sdanndllisesti keittichenkilokunnan tydpaivat venyvat noin kahdella tunnilla tyonteki-
jaa kohden. Taulukossa 2 esitettyyn tydvuorolistan esimerkkiin on havainnollistettu sita,
miten paljon tunteja kertyy viikoittain ja kokonaisuudessaan yhden tyévuorolistan aikana.
Kokonaisuudessaan lisatoita kertyy neljasta kuuteen tydtuntia paivassa riippuen paivan
miehityksesta. Viikoittain lisatydtunteja kertyy 32 tuntia. Kolmen viikon ajalta lisatydtunteja
kertyy yhteensa 96. Lisatyotunnit kirjataan tydntekijoiden rekistereihin ja niita pyritaan

mahdollisuuksien mukaan lyhentdm&an vapaapaivina.
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ma ti ke to pe la su tunnit yhi:
| ¥ko 1
tt1 esimies 1323 | 1323 | 1323 13:23 ™ X v 40 + 8
uz X | W [ 1323 [ 3323 | 1323 [ 1323 | V 208
13 13:23 [ 1323 | W x| 3323 | 1323 v 40+8
e 2z | x [ W [ a323 [ a3 [aza3 | v 408
lisatyotunnit + Bh + 4h +4h +Bh + Bh +Bh lisgtunnit | toteutuneet
yhteenss yht vk tunmit:
32h 160+ 32h=
152h
vko2
tt 1l esimies v X 1323 13-23 13:23 1323 v BE + 8
ft2 3343 | 333 | 1343 1323 v X v BB + 8
3 X 1323 [ 1323 | [ 1323 [ 1323 | v 88+ 8
4 323 | v X [ 1323 | 1323 | 1323 v 88+8
lisatystunmnit +4h +4h + Eh +Eh + 6h +6h lisatunnit | toteutuneet
yhteenss ¥t vka: tunmit:
32h 352+ 3Zh=
384 h
vko 3
tt 1 esimies 13-23 v X 33-23 1323 13:23 W 136+ 8
2z v X | 3323 | 1323 | 1323 | 1323 v 136+8
i3 1323 | 1323 | 1323 | 1323 v X v 136 + 8
e WV 1323 [ 1323 [ X [ 1323 [ 1323 | v 1368
lisatyotunnit +4h +4h + 6h + 6h + Bh +6h lisatunnit | toteutunest ||
vhteensa ¥hit vk tunnit:
32h 544+ 32h =
576h

Taulukko 2. Esimerkki nykyisesta keittichenkilékunnan tydvuorosuunnittelusta ja kertyvista

lisaty6tunneista.

Taulukossa 3 on esitetty esimerkki uuden toimintamallin tyévuorosuunnittelusta. Siina
lisatdita ei kerry ollenkaan kun t6itéa organisoidaan uudelleen siten, ettd aamuvuoron lou-
naskokki pystyy osallistumaan iltavuoron esivalmisteluihin. Tétéd edesauttaa lounasruoka-
listan suunnittelu siten, etta illallisen raaka-aineita voidaan hyddyntaa siina niin paljon kuin

se vain on mahdollista ja kannattavaa.

Kukin iltavuorolainen tyoskentelee edelleen 10 tunnin iltavuoron neljana péaivana viikossa.
Lounaskokki tydskentelee kahdeksan tuntia maanantaista perjantaihin, eli viitend paivana
viikossa. Tyoviikkoa seuraa vakiintuneesti lauantai-sunnuntai vapaa, silla viikon sovitut 40
tyGtuntia tayttyvat jo maanantain ja perjantain valisena aikana. Uutta toimintamallia vara-

ten rekrytoidaan yksi uusi tyontekija.

Uudella toimintamallilla saataisiin vAhennettya iltavuoron lisatyotuntien kertyminen koko-
naan, silla lounaskokin tekema esivalmisteluty® korvaisi iltavuoron aiemmin tehdyt liséa-
tunnit. Vanhaan toimintamalliin verrattuna uudella toimintamallilla paivittaisia tyotunteja

kertyy neljasta kahteen enemman kuin ennen, paivan miehityksista riippuen. Viikoittaisia
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tunteja kertyy kahdeksan enemman kuin vanhalla toimintamallilla. Kolmessa viikossa ty6-

tunteja kertyy lisaa 24.

ma ti ke to pe la su tunmit yhi;:

vkp1l

ftlesimies | 13-23 | 13-23 | 13-23 1323 v X v 40

tt 2 lounas 8-16 816 8-16 8-16 E-16 X v 40

ft3 1343 v X 1343 | 1343 | 1343 v 40

4 ™v X [ 3323 [ 1323 [ 1323 [ 133 [ v a0

fts 1323 | 1343 v X 1323 | 1343 v 40
Toteutuneet
tunnit: 200

vko 2

ft1lesimies | 13-23 v X 15-23 15-23 13-23 v B0

tt2 ™ X 13-23 15-23 13-23 13-23 v 80

tt3 lounas B-16 E-16 E-16 B-16 B-16 X \ 80

tt4 13-23 13-23 13-23 13-23 ™ X \ 8O

its 13-23 13-23 13-23 v 13-23 13-23 v 80
toteutuneet
tunnit: 400

vko 3

tt1 esimies | TV X | 3323 | 1323 | 1323 | 1323 | 0V 120

2 1323 | 1323 | TV - i3ed | 1343 i .

i3 v X | 1323 | 133 | 133 | 133 v 120

tt 4 lounas 8-16 8-16 8-16 8-16 B-16 X v 120

#5 1323 [ 1323 1323 [ 1323 [ W X v 120
toteutuneet
tunnit: 600

Taulukko 3. Esimerkki uuden toimintamallin keittichenkilokunnan tyévuorosuunnittelusta.

3.3 Ruokatuote

Ateljé Finnen ruoka on klassisiin ranskalaisiin valmistusmenetelmiin perustuvaa rustiikkia
ja yksinkertaista ruokaa. Tarjoiltavat annokset ovat isohkoja ja annokset koostuvat noin
viidestd komponentista. Filosofia ruoan takana on, ettd lautaselle paatyy vain se mika on
olennaista. Kaikki ylim&arainen karsitaan pois ja keskitytdan herkulliseen kokonaisuuteen.
Ravintolassa kaytettavat raaka-aineet ovat niin kotimaisia kuin se kulloinkin on mahdollis-
ta ja vuoden aikaa ajatellen kannattavaa raaka-aineen laadun ndkékulmasta. Lahi- ja
luomutuotteita pyritdan hyddyntamaan mahdollisimman paljon. Kevaasta syksyyn tarjo-
taan mahdollisimman paljon villeja raaka-aineita, kuten yrtteja, marjoja ja sienia. Ruokalis-
ta sisaltdd noin 15 annosta, viisi alkuruokaa, viisi pdéruokaa ja viisi jalkiruokaa. Ruokalis-
tasuunnittelussa pyritdan huomiomaan kasvisruokailijat suunnittelemalla ruokalistalle jo
valmiiksi vegaanisia vaihtoehtoja. Ruokalistan laajuus pidetd&n maltillisena kaytannon
syistd. Laaja ruokalista on useimmiten hankala saada kannattavaksi tuotteiden menekkia

ajatellen. Epatasaisesta menekista aiheutuu puolestaan havikkia.
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Ateljé Finnen lounasta varten suunnitellaan etukateen kiertava viiden viikon ruokalista.
Kukin viikko sisaltda kaksi kokonaisuutta. Ruokalistat Ateljé Finnessa vaihtuvat noin
kymmenen viikon valein, jolloin lounaslistan tuotteet tulisivat tarjontaan kahdesti. Talla
varmistutaan siitd, ettei lounastuote ala toistamaan samaa kaavaa liian tiheé&sti, jolloin sen
kiinnostavuus vahenee. Tassa suunnitelmassa lounaslistat on laadittu ajatellen alkusyk-
syn sesonkia. Niin sanotun elonkorjuun aikaan on saatavilla runsas valikoima seka kasva-

tettuja sesonkiraaka-aineista etté villeja luonnosta kerattyja raaka-aineita.

Tassa suunnitelmassa on valittu tietoisesti linja, jossa lounastuote ei vaihdu paivittain.
Ideana on, ettd maanantaista keskiviikkoon tarjotaan samaa kokonaisuutta ja torstaina
seka perjantaina toista kokonaisuutta. Nain saadaan riittava vaihtelu lounasruokien tarjon-
taa asiakkaan nakokulmasta katsottuna. Tavoitteena on, ettd sama asiakas ruokailisi lou-
naansa Ateljé Finnessa muutaman kerran viikossa. Kun samaa tuotetta tarjotaan muuta-
ma perattainen paiva, varmistutaan siitd, ettei ruoan valmistus ole turhan tyélasta. Samal-
la vahennetaan havikin mahdollista syntymista, kun edellisen paivéan tuotteita voidaan

hyddyntaa seuraavana paivana.

Valmiiksi suunniteltujen ruokalistojen avulla pystytaén vaikuttamaan havikin syntymiseen,
kun tarjottavat tuotteet on harkitusti valittu. Raaka-aineiden tilaaminen helpottuu kun tar-
jottavat tuotteet on mietitty etukateen. Ateljé Finnen ideologiaan kuuluu kaiken hyédynta-
minen ja ruokahavikkia syntyy silmamaaraisesti arvioituna nykyiselld&n kohtalaisen va-
han. Tata periaatetta noudatetaan lounastuotteenkin kohdalla. Vaikka ruokalistat suunni-
tellaan etukateen, ei jarkevida muutoksia suljeta kaytanndsta pois. Suunnitelma on suuntaa
antava ja tarjoaa linjan, jota noudattamalla saadaan rakennettua kaytannéllinen lounas,

joka voisi kaytdnndssa joustaa ja muokkaantua sen mukaan miten se kannattavinta olisi.

Lounas Ateljé Finnessa valmistetaan samojen periaatteiden mukaan kuin tahan asti illal-
lista on toteutettu. Lounas sisaltda kolme kylmaa tuotetta, yhden lampiman tuotteen seka
pienen makean suupalan. Lisdksi tarjolla on talon omaa tuoretta leipaa. Maltillinen vali-
koima on kaytannoéllinen varastointikapasiteetti huomioiden. Kaytanndssé lounastuottei-
den esivalmistuksessa tullaan huomioimaan illalliskattauksen esivalmistettavia kom-
ponentteja mahdollisimman paljon. Talla pyritaan keventaméaan illalliskattauksesta synty-
vaa esivalmistuksen taakkaa mahdollisimman paljon, jotta iltavuorolle suunniteltu tyévuoro

kello 13-23 olisi kaytanndssakin realistinen.
Ateljé Finnen lounaan kylmaét tuotteet koostuvat ruokaisista salaateista ja padosin kasvis-
painotteisista lisukkeista kauden tarjontaan perustuen. Kasvikset ja juurekset valitaan val-

litsevan kasvukauden mukaan. Valintaan vaikuttaa suurelta osin myos se kayteta&nko
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samoja raaka-aineita illallisen tuotteissa. Samoja raaka-aineita valitsemalla yhdistetaan eri
annosten esivalmisteluja ja helpotetaan ty6taakkaa eri tydpisteiden yhteisty6lla. LAmmin
lounasruoka tarjoillaan lampo6hauteesta tai lAmpimasta keittohauteesta. LAmpimaksi ruo-
aksi suunnitellaan sellaisia tuotteita, joita voi vaivattomasti valmistaa gn-astioissa, jolloin
tarjoilu lamp6hauteesta on my6s helppoa. LAmpiméan lounastuotteen kohdalla pyritaan
toteuttamaan samaa periaatetta, kuin kylmien tuotteiden kohdalla. Paaraaka-aineet vali-
koidaan siten, etté lounastuotteen esivalmistuksessa pystytddn samanaikaisesti esival-
mistamaan joitakin komponentteja illallistuotetta varten. Lounaan lammin ruoka voi olla
my0s keitto. Keittoruoan kohdalla toimitaan jalleen saman periaatteen mukaan kuin edel-
l&. Valmistamalla suurempia maaria kerralla voidaan helpottaa illalliskattauksen esivalmis-
tusta. Ateljé Finnen kapasiteetti asiakkaille ja varastoinnille on rajallinen. Tasta johtuen
esivalmistuksen maara ei kasva suhteettomaksi vaikka tehtavia yhdistettaisiinkin lounas-
ja illallistuotteen kesken. Tarjoiltavat annosmaarat kappaleina eivat ole niin suuria, ettei
osaa lounaan ja illallisen esivalmistettavista tuotteista voida valmistaa "samalla vaivalla”.
Esimerkiksi jos illallisella tarjottavaa keitto-alkuruokaa valmistettaisiin muutamia litroja
enemman, se ei lisda esivalmistuksessa kuluvaa aikaa merkittavasti. Lounaalle soveltu-
vaksi tuotteeksi sitd jatkojalostettaisiin jollain tavalla, esimerkiksi lisaamalla siihen jotain

ruokaisuutta kasvattavaa komponenttia.

3.3.1 Ruokalistat

Taman toimintasuunnitelman ruokalistat ovat kuvitteellisia, mutta perustuvat Ateljé Finnen
nykyiseen ruokatuotteeseen ja nykyisiin sekd vanhoihin ruokalistoihin. lllallislistan ruoka-
tuotteet ovat joissain maarin todellisia annoksia, joita Ateljé Finnessa on vuosien mittaan
tarjoiltu. Tata suunnitelmaa varten valikoidaan kuvitteellinen alkusyksyn ajanjakso, jolloin
satokausi on parhaimmillaan. Alkusyksy saattaisi olla my6s tehokas aika aloittaa uuden
toimintamallin kaytanto, silla lahialueen potentiaalinen asiakaskanta palaa kesalomilta

takaisin tyopaikoilleen.

Lounastuotteita varten illalliskattauksen ruokalistoilta poimitaan annosten paéraaka-
aineita, joita voidaan kerralla valmistaa suurempia maaria ja joiden valmistustapoja hiukan
muokkaamalla saadaan lounastuotteiksi sopivia annoksia. Varsinaiset ruokalistat on néah-

tavilla taman opinnaytetyon liitteena olevasta ohjevihkosta.

3.3.2 Lounastuotteiden ohjevihko

Taman opinnaytetyon produktin lopputulos on ohjevihko, joka on nimetty: "Ateljé Finnen
lounastuotteiden valmistusohjeet, annoshintalaskelmat seka esillepano ja kattaus”. Kysei-

nen ohjevihko on liitettyna tdméan opinnéytetyon liitteet- osioon. Tassa vihkossa on koottu-
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na yhteen lounastuotteiden suuntaa antavat valmistusohjeet silla tarkkuudella kuin ne
Ateljé Finnessa todellisuudessakin henkilékunnan ohjeistukseksi kirjoitettaisiin. Ohjevih-
kossa kerrotaan yksityiskohtaisesti lounaan kattauksesta, noutopdydan asettelusta seké

ruokatuotteiden annostelusta sek& annetaan ohjeet niiden valmistamiseen.

Paasaantoisesti lounasruokien esivalmisteluissa pyritdan kayttamaan samoja raaka-
aineita kuin illallisen tuotteissa. Talldin esivalmisteluita pystytaan tekemé&an samaan ai-
kaan ja tehostamaan taten tyoskentelyd. Valmistusohjeiden yhteyteen on kirjattu se, miten
raaka-aineiden hyddyntaminen muihin ruokalajeihin kaytanndssa tapahtuu.

3.4 Lounaan hinnan maarittdminen

Ateljé Finnen lounaan kiintedksi hinnaksi maariteltiin 13,20€, johon paadyttiin tekemalla
kevytta hintavertailua Internet- sivujen tarjoamista lounaan hintatiedoista Helsingin ydin-
keskustan alueella. Erdéné maaritelmana lounaan hinnan maarittdmisessa oli myos
summan suhteuttaminen lounassetelin maksimiarvoon 10,20€. Talloin lisda maksettavaa

tulisi pyoreat 3€.

Lounaan hinnoittelussa valittiin linja, jossa aterian hinta asiakkaalle on vakioitu ja lounaan
hinnan ravintolalle maarittelee, minka suuruisen katteen tuotteista voi saada. Kateprosen-
tit ateriakohtaisesti vaihtelevat valilla 66 — 84 %. Keskimaaraiseksi kateprosentiksi Ateljé

Finnen lounaalle maarittyi noin 74 %.

Annoshintalaskelmien tekoon on kéaytetty Haaga-Heliassa keittiomestarin restonomiopin-
noissa aikaisemmin tyokaluksi jaettua Ecxel- pohjaa. Katelaskelmien hintatiedot ovat
Ateljé Finnen kayttamien tavaran toimittajien hinnastoista. Tuoretuotteet tilataan paasaan-
toisesi Jh vihannekselta, tukkutoimittaja on Heinon tukku, lihatuotteet tilataan paasaantoi-

sesti Reinin lihasta ja kalatuotteet Tuomaan Kalatukusta.

Taman suunnitelman mukaan kukin lounasviikko jakautuu kahteen osioon. Maanantaista
keskiviikkoon tarjoillaan tiettyd kokonaisuutta ja torstaina seka perjantaina toista. An-
noshintalaskelmat on tehty suuntaa-antaviksi ja koskemaan yhté kokonaisuutta kerrallaan.
Annoshintalaskelmat on nahtavilla taméan opinnaytetyon liiteena olevasta ohjevihkosta:
”Ateljé Finnen lounastuotteiden valmistusohjeet, annoshintalaskelmat seké esillepano ja

kattaus”.
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Henikilokunnan palkkakustannukset 8*18,32€ + 4*18,32€ =
sivukuluineen/ paiva 219,84€
Lounaan hinta asiakkaalle, keskiméaarai- @ 13,20€
nen kateprosentti 74%
Tarvittava maara asiakkaita/ Kriittinen 219,84 /13,20 =
piste 16,65
=17
Taulukko 4. Pienimman tarvittavan asiakasmaaran maarittaminen, jotta voidaan kattaa

henkilokunnan palkkakustannukset.

Taulukkoon 4 on havainnollistettu kuinka monta asiakasta Ateljé Finnen tulisi suunnitel-
man mukaisella lounaalla palvella, jotta saataisiin katettua henkilokunnan palkkakustan-
nukset. Taman taulukon laskelmat perustuvat aiemmin esitettyihin laskelmiin lounaskatta-
uksesta aiheutuvista henkilostokustannuksista. Henkilékunnan paivakohtaiset palkkakus-
tannukset muodostuvat lounaskokin kahdeksan tunnin tydvuorosta seké lounastarjoilijan
neljan tunnin tyévuorosta. Kummankin tyontekijan MaRa:n tydehtosopimuksen palkkatau-
lukkoon perustuva laskennallinen tuntupalkka sivukuluineen on 18,32€. Paivakohtaisen
pienimman tarvittavan asiakasmaaran, kriittisen pisteen, tarve on laskettu jakamalla lou-
naan henkildstokustannukset 219,84€ yhden lounaan asiakkaan maksamalla hinnalla
13,20€. Henkilokunnan kustannukset jaettuna lounaan hinnalla antaa vastauksekseen

pyOristetysti 17 asiakasta paivittain.
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4 Pohdinta

Yleisesti asiakkaan kokema laatu voidaan FAMM -mallin mukaisesti maarittaa viiden eri
nakokulman kautta kokonaisuudeksi muodostuvaksi. Viisi vaikuttavaa voimaa ovat tila,
kohtaaminen, tuote, management control system ja kokonaisuus. Five aspects meal mo-
del antaa mahdollisuuden painottaa haluamaansa osa-aluetta. Tassa tydssa painotetaan
tuotteen laatua kokonaisuuteen eniten vaikuttavana seikkana. Laadukkaan tuotteen ansi-
oista voidaan arvioida, ettei palvelun olemattomuus ole olennaista Ateljé Finnen lounas-
tuotteen kohdalla, vaikka kanta-asiakkaat ovat tottuneet "Finnemaiseen” palveluun illalli-
sen yhteydessa. Tata tyotad aloitettaessa suurimpana asiakkaisiin liittyvana kysymyksena
oli, vaikuttavatko erilaiset tarjoilumuodot erityisesti Ateljé Finnen kanta-asiakkaiden koke-
maan tyytyvaisyyteen ruokailustaan. Tassa opinnaytetydssa esitettyjen tutkimustulosten
perusteella voidaan todeta, etté kanta-asiakas kokee ruoan laadun yhdeksi tarkeimmista
osa-alueista ravintolaa valittaessa. Talldin ruokatuotteen ollessa samanlaatuista illallisella
ja lounaalla, ei ristiriitaa arvioida syntyvan itsepalvelulounaan ja poytiin tarjoillun illallisen
valilla. Johtopaatoksena voidaan esittdd, ettd hyvalaatuinen ruoka on kantava tekija, silla
illallisen ja lounaan suhteen asiakasta ohjaa erilaiset tarpeet ja odotukset palvelun maa-
rasta.

Asiakkaan ostokayttaytymista ohjaavat monenlaiset asiat, jotka liittyvat jopa kellonaikaan.
Aiemmin esiteltyjen artikkelien tietojen mukaan lounasasiakasta ohjaavat fysiologiset ja
illallisasiakasta sosiaaliset tarpeet. Lounasasiakas haluaa paaasiassa taltuttaa nalan. lllal-
lisella asiakas haluaa kokea olevansa hetken osa jotakin yhteiséa, kuten ravintolan sen
hetkista asiakaskuntaa. lllallisasiakas kokee seurueensa merkityksen voimakkaampana
kuin lounasasiakas. Lounasasiakkaan sosiaaliset tarpeet ovat pienemmat. Talldin voidaan
ajatella, ettd lounasasiakkaan tarpeet saamansa palvelun suhteen ovat myds vaatimatto-
mammat. Tama teoria vastaa hyvin opinnaytetydn paakysymykseen, jossa pohditaan sita,
kokeeko kanta-asiakas ristiriitaisena illallisen ja lounaan valisen eron palvelun suhteen.
Todenndakoisesti asiakkaan sosiaaliset tarpeet henkilékohtaiseen palveluun ovat lounaalla
pienemmat kuin illallisella. Talldin ennakko-odotukset palvelusta ovat vaatimattomammat,

jolloin ristiriitaa ei pdése syntymaan.

Lounas- ja illallisasiakkaan maksuhalukkuudessa on eroa. Lounaalla palveluymparistésta
ei olla yhta halukkaita maksamaan kuin illallisella. TA&m& ero luo suuren haasteen ravinto-
lan henkilékunnalle. Asiakkaan tyytyvaisyyteen erittain paljon vaikuttava laatu tulee sailya
samanlaisena suhteessa illalliseen. Tama tulee toteuttaa kuitenkin niin, etta veloitettavaa
hintaa voidaan alentaa verrattuna illalliseen. Palveluympéariston ominaisuuksista tulee nain

ollen pystya tinkimaan, jotta lounastuotteen kustannuksia ravintolalle saadaan laskettua.
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Kaytannossa palvelun vahentaminen ja itsepalvelulounaan tarjoaminen on luultavimmin
toimivin ratkaisu. Palvelun vahentadminen ei vaikuta ruokatuotteen laatuun, silla lounasta
varten suunnitellut tuotteet ovat samassa linjassa illallistuotteen kanssa, kuitenkin siten,
etta ne on tietoisesti suunniteltu hyvin sailyviksi, jotta niita voidaan tarjota noutopoydasta.
Kaytannossa koen taméan opinnaytetyon suunnitelman kaytannolliseksi ja realistiseksi
toteuttamista varten. Tyon edetessa selvinneet henkiléstokustannusten erot nykyiseen
ovat mielestani hyvin kohtuulliset, ajatellen sita, ettd asiakaskuntaa saataisiin todenndkai-
sesti laajennettua ja sitd kautta kasvatettua ravintolan liikevaihtoa. Paivakohtainen Kriitti-
nen asiakasmaaré on myos taman suunnitelman laskelmien mukaan kohtuullinen ja mie-
lestani hyvin tavoitettavissa. Tassa tyossa esitetyt laskelmat osoittautuivat suunnilleen

sellaisiksi, miten olin niiden toivonutkin osoittautuvan.

Kokonaisuudessaan tdman tyon tekeminen on ollut mielenkiintoista ja antoisaa vaikka
suunnitelma onkin toistaiseksi kuvitteellinen, eik& sen toteuttaminen ole luultavimmin
ajankohtaista. Taméan opinnaytetyon tietoperustassa esitetyt artikkelit antoivat hyvin vas-
tauksia kysymyksiin, jotka tyota aloitettaessa olivat aiheellisia. Tyon edetessa on ilmennyt
luonnollisesti muutamia aiheita, joita olisi voinut tarkastella edella esitettyjen huomioiden
lisaksi. Tassa tydssa ei huomioida markkinointia laisinkaan. Uudistuva toiminta vaatii
luonnollisesti jonkinlaista tiedottamista, jotta uusi haluttu asiakaskunta saadaan tavoitet-
tua. Ateljé Finnen nykyinen asennoituminen markkinointiin ja mainontaan on hyvin mini-
maalista, eika sita harjoiteta aktiivisesti. Lounastarjoilun aloittaminen tarkoittaisi, etta suh-
tautumista mainontaan tulisi muuttaa aktiivisemmaksi ja hyodyntaa esimerkiksi sosiaalista
mediaa kuten esimerkiksi Facebookia uuden potentiaalisen asiakaskunnan tavoittamisek-
si. Aktiiviset Facebooksivut antaisivat mahdollisuuden tiedottaa ruokalistan vaihtumisesta
ja paivittaisesta menusta, jolloin lounasasiakkaiden olisi helppoa harkita lounasravinto-

laansa jo ennen kuin varsinainen lounastauko koittaa.

Ruokalistan vaihtuminen kerran viikossa on raaka-aineiden hyddyntamisen suhteen jarke-
vaa. Kritiikkina voidaan kuitenkin esittéad, etta kerran viikkoon vaihtuva ruokalistan tulisi
vaihtua useammin, jotta mahdollisille lounaskanta-asiakkaille voitaisiin tarjota monipuoli-
sempaa ja mielenkiintoisempaa tuotetta. Kaytdnndssa tdman opinnéytetydn suunnitelma
on laadittu uuden toiminnan kaynnistdmiseen. Tasta syysta on jarkevaa aloittaa matltilli-
sesti ja saada toiminta pyOrim&&n sujuvasti, jota helpottaa omalta osaltaan se, ettd samo-
ja tuotteita valmistetaan kerralla hiukan enemmaén, jotta niita voidaan tarjota muutamana
paivana perdkkain. Lounaskattauksen pyoriessa jo hiukan rutiininomaisesti voitaisiin hyvin
harkita tuotteiden vaihtamista jopa paivittain. Talloin saataisiin pidettya asiakkaiden mie-

lenkiintoa yll&.
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Kerran viikossa vaihtuva ruokalista vaikuttaa olennaisesti myts havikin ehkaisemiseen.
Tassa suunnitelmassa havikkiin ei kiinniteta erityistd euromaaraista huomiota, silla nouto-
poydasta syntyvaa ruokahdavikkid on hyvin haastavaa arvioida etukateen. Omalta osaltaan
siihen vaikutetaan asettamalla ruokaa tarjolle maltillisia maaria kerrallaan ja tayttdamalla
tarjoiluastioita useammin. Havikin minimoimiseksi ruokalistan vaihtuminen on suunniteltu
tapahtuvaksi vain kerran viikossa. Kun lounaskattaus saataisiin toimimaan vaivattomasti,
voitaisiin harkita edella mainitulla tavalla, etta lounaan ruokalajit vaihtuisivat useammin.
Talloin havikin minimointia tehdd&n muokkaamalla raaka-aineita ja liikaa esivalmisteltuja
tuotteita haluamallaan tavalla, jolloin niiden tarjoilumuoto muuttuisi. Vaikka tassé suunni-
telmassa ei ruokahavikin euromaariin keskitytd on havikin minimoiminen kuitenkin yksi
taman tyon tarkeimmistd motiiveista. Lounaan ruokalista on suunniteltu siten, ettd samat
raaka-aineet esiintyvat illallisen ruokalistalla, jolloin seka illallisen, ettéa lounaan esivalmis-
teluissa on niin sanottua pelivaraa havikin minimoimisen suhteen. Ateljé Finnen illallisen
ruokalista on osittain avoin ja antaa mahdollisuuden listan ulkopuolisille tuotteille, seka
sille, etta osa tuotteista voi vaihtua paivittain. Tama mahdollisuus on oiva tilaisuus hyddyn-

taa raaka-aineita, joiden pelataan jaavan jommastakummasta kattauksesta ylimaaraisiksi.

Samojen raaka-aineiden esiintymista seka lounaalla, etta illallisella voidaan kritisoida sa-
nomalla sen olevan tylsaa ja kyseenalaistamalla saadaanko lounas- ja illallistuotteen valil-
le riittavaa eroavaisuutta, jotta hinnoittelu voidaan pitad nykyisella tasollaan. Kritiikkina
voidaan myos esittada, ettd asiakas joka kavisi seka illallisella etté lounaalla, voisi tuntea
itsensa ikaan kuin petetyksi saadessaan hyvin samankaltaista tuotetta kahteen eri hin-
taan. Tama ristiriita tulee huomioida erityisen hyvin siind, miten kaksi eri tuotetta viimeis-
tellaan lopullista tarjoilumuotoa varten. Asiakkaan aliarvioiminen on suuri virhe, eika talla
toimintasuunnitelmalla ole tarkoituksena olettaa, ettei asiakas ymmartaisi saavansa sa-
mankaltaista tuotetta kahdella eri aterialla. Luotan kuitenkin ndkemykseeni siita, etta li-
sukkeilla, raaka-aineiden maarallisilla suhteilla seka esillepanolla saadaan tehtya illallisen
ja lounaan ruokalajeille riittdvan suuri ero, jotta niiden eri hinnoittelu on perusteltua. Uskon
myds siihen, etta samankaltaiset tuotteet illallisella ja lounaalla ovat naytt6d ammattitaitoi-
sesta ruoanvalmistuksesta. Tata varten asiakkaat saapuvat toistuvasti Ateljé Finneen illal-
liselle tai vastaavasti lounaalle, tietdessdan saavansa hyvan makuista ja tasaisesti laadu-

kasta ruokaa.

Tassa lounasmallin suunnitelmassa on esitettyna hyvin viitteelliset raaka-
ainekustannukset. Tarkkojen raaka-ainekustannusten esittdminen voisi olla mielenkiintois-
ta, mutta toisaalta ei kovinkaan tarkoituksen mukaista ajatellen Ateljé Finnen nykyista toi-
mintaa ja suhtautumista katelaskentaan. Nykyisellaan toimivan illalliskattauksen tuotteille

on laskettu hyvin suuntaa antavat kateprosentit, jotka elavéat, silla my6s tarjottavat tuotteet
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vaihtuvat usein. Erityisesti paivittain vaihtuvien tuotteiden osalta tarkka katelaskenta ei
olisi kovinkaan tarkoituksen mukaista ja veisi resursseja itse ruoan valmistuksesta. Ateljé
Finnessa katelaskenta on tehty paaraaka-aineiden kustannukset summittaisesti arvioimal-
la ja raaka-aineiden hankintakustannuksia on pyritty hallitsemaan suosimalla edullisia
seka kaudenmukaisia raaka-aineita. Tarkoitus ei ole vaittaa katelaskentaa turhaksi, vaan
todeta, etta tarkkuus jolla katelaskenta toteutetaan, tulisi suhteuttaa kunkin ravintolan lii-
keideaan sek& nykyiseen kannattavaksi havaittuun toimintatapaan.

Tata opinnaytetyota aloitettaessa kohtasin seikan, josta voisi saada useita ammattikor-
keakoulun opinnaytetoita. En lI0ytanyt juurikaan tietoa Helsingin keskusta-alueen lou-
nasasiakkaiden kulutustottumuksista tai -halukkuudesta ja tuotemieltymyksista. Olisi mie-
lenkiintoista lukea joskus tulevaisuudessa tutkimuksellisia tuloksia siitd, miten lou-
nasasiakkaat Helsingin keskustassa todella haluavat lounastaukonsa kayttaa. Tata tyota
tehdessa olisi ollut erittain hyodyllista saada kasiinsa tutkimustietoa Helsingin ydinkeskus-
tan lounasasiakkaiden mieltymyksista ja siitd milla perusteella he lounasravintolansa valit-
sevat. Toivottavasti tulevaisuudessa saisimme lukea aiheeseen liittyvan tutkimuksellisen

opinnaytetyon.
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Liitteet

Liite 1 Ohjevihko Ateljé Finnen lounaan toteuttamiseen

Ateljé Finnen lounastuotteiden
valmistusohjeet, annoshinta-
laskelmat seka esillepano ja

kattaus
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Lounasruokien esillepano ja kattaus

Kaikkia tuotteita asetetaan tarjolle padsaantoisesti yksi astia tuotetta kohden, ellei poyta-
varauksien perusteella ole tulossa hyvin runsaasti asiakkaita, jolloin esillepanoon reagoi-
daan tilanteen vaatimalla tavalla. Kylmi& tuotteita asetetaan esille noin 20 annoksen ver-
ran. Lounasruoat asetetaan esille seuraavassa jarjestyksessa: vihersalaatti, salaatit, lisu-
kesalaatti ja lammin ruoka tai keitto. Lounaan tuotteet kirjoitetaan liitutaululle nakyville
samassa jarjestyksessa. Ruokalista laitetaan nékyville myos ulko-oveen seka internet-

sivuille.

Kassakoneeseen perustetaan kaksi hintaluokkaa, koko lounas, seka pelkka salaattipoyta.
Kaikki lounastuotteet ovat laktoosittomia. Gluteenittomia ja vegaanisia ruokia on valikoi-

massa joka paiva riittavasti, jotta niistd saadaan kattava ateria. Tapauskohtaisesti erikois-
ruokavalioiden kohdalla voidaan rahastaa pienempi hinta, jos ruokavalio selkeasti vaikut-

taa valikoimaan.

Lammint& ateriaa varten nostetaan esiin gn-astian vetoinen poydalle asetettava l[Ampo-
haude ja keittoa varten keittohaude. LAmminta ruokaa annostellaan gn-astiaan siten, etta
siin& on arvioidusti 20 annosta. Lamminta ruokaa annostellaan esille sitd mukaan kuin
tarve on ja varaustilanteen mukaan ennakoidaan valmistamalla useampi gn-astia lammi-

tysté vaille valmiiksi. Lounaan ottimet varataan hyvissa ajoin valmiiksi.

Ensisijaisesti lounasvuorossa oleva kokki on vastuussa lounaspdydan tuotteiden riittavyy-
desta ja lounaspdydan siisteydestda. Molemmat lounasvuorossa olevat tyéntekijat huoleh-
tivat lounaskattauksen sujuvuudesta kuitenkin yhteistydssa. Kertakayttoisia take away-
kahvikuppeja ja ruoka-astioita varataan kassan laheisyyteen, jolloin voidaan myyda lou-

nasta myos ulos, jos asiakas sita erityisesti kysyy.

Lounaan hintaan siséltyy kahvi tai tee, jotka asetetaan esille termosastioihin erilliselle
pdydalle noutopdydéan laheisyyteen. Tee tarjoillaan pussiteend, joten termoskannuun va-
rataan vain kuuma vesi. Kaytettyja teepusseja varten varataan roska-astia. Kahvin ja teen
viereen nostetaan kahvikupit seka lusikat, laktoositon tdysmaito, sokeri seka hunaja. Pieni
makea suupala katetaan kahvin ja teen yhteyteen ja sita varten varataan pienia lautas-

linoja.

Lounaskattauksella noutopdydéassa on tarjolla leikattuina viipaleina talon omaa tummaa
saaristolaisleipda ja vaaleaa hapanjuureen leivottua vuokaleipda seka luomukirnuvoita.
Gluteenitonta leip&& saa tilauksesta keittiosta. Lounaskattaukselle vesilasit katetaan poy-
tiin ja vesikannut taytetdan valmiiksi poytiin aivan kuten illallisella. Muut juomatilauksen

kysytdan kassalla maksun yhteydessa. Ruokailuvalineet katetaan noutopdytaan kuten
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my0s erityisesti lounasta varten varatut buffet-lautaset ja paperiset lautasliinat. Keittoa

varten katetaan tarvittaessa syvat lautaset seka lusikat.

Alla olevassa kuvassa on naytetty noutoptydan sijainti. Kuvassa oleva neljan hengen
poyta vain siirretdédn seindmaa vasten ja lounasruoat asetetaan siihen esille. Lounaan
paattyessa poydat asetellaan takaisin tavanomaiseen jarjestykseensa illallista varten.

LounaspoOydasta yli jaavat tuotteet laitetaan tarjolle henkilékunnan ruokailua varten.

i A
: )
-1 _x-"" |o®mean noutopoyta
' 8 Btata seinamad vasten

sisaankaynti

Kuva ravintolasalista on lainattu Internetista.

- Salaatit
o Salaatit sekoitetaan valmiiksi gn-astioihin ja annostellaan salaattikulhoihin
siten, etta niita taytetddn vahintaan kerran lounaskattauksen aikana. Nain
varmistetaan se, etta tuotteet eivat seiso liian kauan tarjolla. Kerrallaan an-
nostellaan esiin noin 20 annosta.

- Lisukesalaatit
o Lisukesalaatit sekoitetaan valmiiksi gn-astioihin, joista ne annostellaan tar-

joiluastioihin. Tuotteita asetetaan tarjolle sen verran etta niita taydennetaan

vahintaan kerran lounaskattauksen aikana. Kerrallaan annostellaan esiin
noin 20 annosta.
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Lampimat ruoat
o Lampimat ruoat valmistellaan gn-astioihin ja ne tarjoillaan gn-astian vetoi-
sesta poytamallisesta lampdhauteesta. ja niitd lammitetadn tarpeen mu-
kaan poytavarauksien lukumaéard huomioiden. Kuhunkin astiaan annostel-
laan noin 20 annosta.

Keitot
o Keittoja esilammitetddn noin 20 annosta ja ne asetetaan erityiseen keittoille
tarkoitettuun lampo6hauteeseen. Keiton mahdollinen lisuke asetetaan lam-
p6hauteen viereen esille.

Pieni makea
o Pieni makea suupala annostellaan nimensa mukaisesti korkeintaan kahden
suupalan kokoiseksi ja ne asetetaan esille kahvipoytaan. Pientd makeaa
varten katetaan pienia servetteja.
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Ateljé Finnen ruokalistat syksylle 2016

lllallinen:
Alkuruoat
Kevyesti savustettua lohta, paahdettua valkospulicremea ja tomaattista kalalienta
Graavattua naudan marmoriulkofiletta ja marinoituja sienia
Salaatti vihreista linsseista ja paahdetuista juureksista
Paahdettu maa-artisokkakeitto
Possunpotkaterriinia ja purjo-omenasalaattia
Paaruoat
Kalapullia, haudutettua ohraa, pinaattia ja sienikastiketta

Paivan kala: Uunissa paistettua siikaa, fenkolisalaattia, paahdettua maa-artisokkaa
ja fenkolikastiketta

Paivan liha: Karitsan paahtopaistia ja selleripyreetd, vihreita papuja ja punaviinikas-
tike

Prassattya naudan kylke3, tillipestoa, paistettua perunaa ja haudutettua punasipu-
lia

Sienispelttia, paistettuja sienia ja savustettua mascapronejuustoa

Kurpitsapiiras, paahdettua kurpitsaa ja kurpitsansiemenvinegrette
Jalkiruoat

Paivan omena: Omenapiirasta ja ruskeavoijaateloa

Tee-kreemia, madeleine ja paahdettua persikkaa

Vispipuuroa ja sitruunatimjamimaitoa

Juustolautanen

Lakritsi creme brulee

Illallisella tarjoillaan talon omaa tummaa saaristolaisleipaa seka hapanjuureen leivottuja sampyloi-
ta.
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viikko salaatti 1 salaatti 2 salaatti 3 Iammin ruoka pieni ma-
/keitto kea
viik- Vihrea sa- Linssisalaatti: Paahdettua kur- Savustettua lohta, | Omenapii-
ko1l: laattipohja | vihreita ja pitsaa ja kurpit- fenkolihauduketta | ras
vakiona mustia linsseja | sansiemen vineg-
Ma-Ke | yhtens sekd vinerget- | rettea ja fenkilokastiketta
salaattina te haudutetus-
lapi kaikki- | ta shalottisi-
en lounai- plulista
den
To-Pe Papusalaatti: Haudutettua en- Karjalanpaistia ja Brownie
o | diivig, tuoretta murskattua peru-
vihreitd papuja endiivia ja saksan- | naa
ja haudutettua pahkings
harkdpapua
viikko | Vihrea sa- Ohrasalaatti: Paahdettua maa- | Revittyd possun- Tiikerikakku
2: laattipohja artisokkaa ja bal- potkaa, paisto-
vakiona Keitettyé (_)h'_ samico vinergret- | liemikastiketta ja
Ma-Ke | yhtens ra? Ja‘ma)'r'lnm- te haudutettua pu-
salaattina I nasipulia
lapi kaikki-
en lounai-
den
To-Pe Spelttisalaatti: | Rapeaa hardnrin- | Savustettu, tomaa- | Persikka-
taa ja paahdettua | tiinen lohikeitto, manteli-
Paistettua selleria valkosipuli creme leivos
spelttia, lehti-
persijaa, val-
kosipulia ja
persiljajuurta
viikko | Vihrea sa- Linssisalaatti Kanansydansa- Kurpitsalasagne Brownie
3: laattipohja laatti, endiivia ja
vakiona valkosipulicremea
Ma-Ke | yhtens
salaattina
lapi kaikki-
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en lounai- Ohrasalaatti Paahdettua puna- | Lihamureke nauda- | Tiikerikakku
den juurta ja aurin- ja sianlihasta seka
To-Pe gonkukan sie- kivipiiraa, puna-
menia viinikastike
viikko | Vihrea sa- Spelttisalaatti | Paahdettua kur- Kalamureketta ja Madeleine
4: laattipohja pitsaa ja savukyl- maa-artisokka-
vakiona ked muhennosta
Ma-Ke | yhtens
salaattina
lapi kaikki-
en lounai- Papusalaatti Kaalisalaattia, Mausteinen karit- | Pullapitkoa
den paahdettua tillin- | samakkara ja pur-
To-Pe siementi ja he- jo-omena haudu-
rukka vinegrette ketta
viikko | Vihrea sa- Linssisalaatti Revittya possun Paahdettu kurpit- Paistettu
5: laattipohja potkaa ja omena- | sakeitto juustokakku
vakiona salaattia
Ma-KE | yhtens
salaattina
lapi kaikki-
en lounai-
den
To-Pe Spelttisalaatti | Paahdettua haris- | Haudutettua ha- Brownie

saporkkanaa ja
auringonkukan
siemenia

ranrintaa ja tillipes-
toa

Lounaan kiertava ruokalista viidelle viikolle
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Annoshintalaskelmat kokonaisuuksittain

Viikko 1 maanantai-keskiviikko:

- Vihersalaatti

- Linssisalaatti

- Paahdettua kurpitsaa

- Savustettua lohta, fenkolihauduketta ja fenkolikastiketta

- Omenapiiras
ANNOSHINTALASKELMA M s
Annoksen nimi  vikko Ima-ke
Paivam3aara Alkuperainen resepti
Haluttuje N Annoksi
n 20 en 1
annosten lukumaar
Osto- Kagtto-
paino Paino- Kagtta- Osto- Kagtto- paino
kglitr Yksikk{ havikki ¥ paino Raaka-aine hinta  hinta  Hinta kglitr Raaka-aine
0,000 kg noog o 0,a0 0,00
1800 kg 1EO0  linzsit E,40 E,40 10,24 0,020 linssit
1200 kg 1200 kurpitza 2,20 2,20 264 0,060 kurpitsa
3,000 kg 30000 Tahi 13,50 1850  &aT0 0,150 lohi
1200 kg 1200 Fenkoli 320 3,20 384 0,060 Fenkoli
2,000 kg 2000 kalaliemi 41 41 822 0,100 kalaliemni
0,700 kg 0700 omenapiiras 1.85 185 130 0,035 omenapiiras
0,700 kg 0700 wibersalaatti 560 5,60 342 0,035 wiherzalaatti
0,200 kg 0,200 kabei 100 100 0,20 0,010 kahwi
0,000 kg noog o 0,a0 0,00
0,000 kg noog o 0,a0 0,00
0,000 kg noog o 0,a0 0,00
0,000 kg noog o 0,a0 0,00
0,000 kg noog o 0,a0 0,00
maustest &% 0,a0 0,00 5% maustest
Raaka-
Kokonaispaino [k 10,600 ainehinta 20,0
Raaka-
ainehinta
| Kapsennyshavikki 10 % per annos 450
Nettopaino [kqg] 3,540 ALY 143 11,06
¥eroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0477 hinta 74,00
Kate % 66
¥YALMISTUSOHJEET: Yeroton myyntihinta 228497
. ALY 143 32006
' Muyntihint
2
a
per AR
n
annoshinta 13,05
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viikko 1 torstai-perjantai

- Vihersalaatti
- Papusalaatti

- Haudutettua endivia, tuoretta endiivia ja saksanpahkinaa
- Karjalanpaistia ja murskattua perunaa

- Brownie
ANNOSHINTALASKELMA
Annoksen nimi  viikko 1to-pe
Paivamaara
Haluttuje N
n 20
annosten

Osto-

paino Paino- Kagtto-

kglltr Yksikki havikki % paino Baaka-aine
0,000 kg 0o o
1E00 kg 1600 linssit
1200 kg 1200 kurpitsa
3000 kg 3000 loki
1200 kg 1200 Fenkali
2,000 kg 2000 kalaliemi
0,700 kg 0,00 emenapiiras
0,700 kg 0700 wihersalaakti
0200 kg 0200 kahvi
0,000 kg 0o o
0,000 kg oo o
0,000 kg 0o o
0,000 kg 0o o
0,000 kg 0o o

maustest 5 ¥

Kokonaispaino [k 10,600

| Kypsennyshavikki 10 %
Mettopaino [kq) 4,540
Annoskoko [kg] 0477
¥YALMISTUSOHJEET:
1
2

39

Osto- Kagtto-
hinta hinta  Hinta
0,00 0,00
E.40 E.40 10,24
220 220 2 k4
13,90 13,90 Ba.T0
3.20 3.20 304
4.1 4.1 822
186 185 1,30
B.E0 B ED 3482
1.00 1.00 0,20
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
Raaka-
ainehinta 30,08
Raaka-
ainehinta
pPer annos 4 50
ALY ([ 1106
Yeroton
raaka-aine-
hinta 73,00
Kate % 66 3
Yeroton myyntihinta
ALY 4% .
Mygntihint
a
per 2E10%
n
annoshinta 13,05

Alkuperainen resepti
Annoksi
&n 1
lukumaar
Kagtto-
paino
kglltr Raaka-aine

0,020 linssit
0,060 kurpitsa
0,50 lohi

0,060 fenkoli
0,100 kalaliemi
0,035 omenapiiras
0,035 viherzalaati
0,010 kahwi

B maustest



viikko 2 maanantai-keskiviikko

- Vihersalaatti
- Obhrasalaatti
- Paahdettua maa-artisokkaa ja balsamocovingrette
- Revittya possunpotkaa, pasitoliemikastiketta ja haudutettua punasipulia

- Tiikerikakku
ANNOSHINTALASKELMA .
Annoksen nimi  vikko 2 make
Paivamaara
Haluttuje R
n 20
annosten
Osto-
paino Paino- Kagtto- Osto- Kagtto-
kgfltr Yksikki havikki % paino Raaka-aine hinta  hinta Hinta
0,000 kg 0,000 @ 0,00 0,00
2,000 kg 2000 ahra 107 107 2
1,000 kg 1000 herkkusizni 4,75 4,75 4,75
1400 kq 1400 maa-artizokka h.95 ha5 833
2,000 kg H000  possun potka a3 ha3 17,7
1,000 kg 1000 punazipuli 115 116 11
0,700 kg 0,700 tiikerikakky BB BB 4,38
0,700 kg 0,700 wibersalaatti 560 h.E0 R ¥
0,200 kg 0,200 kahwi 100 1,00 0,20
0,000 kg 0000 o 0,00 0,00
0,000 kg 0000 @ 0,00 0,00
0,000 kg 0,000 @ 0,00 0,00
0,000 kg 0000 o 0,00 0,00
0,000 kg 0,000 @ 0,00 0,00
masteet 524 0,00 0,00
Raaka-
Kokonaispaino [k 10,000 ainehinta 42 B
Raaka-
ainehinta
Kypsennyshavikki 10 X per annos PR K
Nettopaino [kg) 3,000 ALY 4% b4
Yeroton
raaka-aine-
Annoskoko [(kq] 0,450 hinta T4z
Kate ¥ 84
YALMISTUSOHJEET: Yeroton myyntihinta 23355
ALY 14 2% ,
:' Muygntihint
: a
per 2BE 04
Ruokalista
n 13.33
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Alkuperainen resephi
Annoksi
en 1
lukum3ar
Kayttd-
paino
kgfltr Raaka-aine

0100 ochra

0050 herkkuzieni
0,07 maa-artizokka
0150 pozsun potka
0,050 punaszipuli
0,035 tikerikakku
0035 viherzalaatt
0010 kakwi

B3 maustest



viikko 2 torstai-perjantai

- Vihersalaatti
- Spelttisalaatti

- Rapeaa haranrintaa ja paahdettua selleria
- Savustettu tomaattinen lohikeitto ja valkosipulicremea

- Persikkaleivos

ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi

Paivamaara

n

annosten

lukumaar
Osto-
paino

20

0,000 kg
0,300 kg
1200 kg
1000 kg
1000 kg
2,000 kg
1000 kg
2,000 kg
0,020 kg
0,700 kg
0,700 kg
0,200 kg
0,000 kg
0,000 kg

Wiik ko 2 bo-pe

Paino- Kagtto-
kgfltr Yksikki havikki

paino
0,000
0,200
1200
1,000
1,000
2,000
1,000
2,100
0,020
0,700
0,700
0,200
0,000
0,000

Kokonaispaino [kg 10,620

Kypsennyshavikki 10
Mettopaino [kq) 8,558
Annoskoko [kg) 0,478
¥ALMISTUSOHJEET:
1.
2.

Raaka-aine
]
speltti
persiljajuuri
hiirinrinta
juuriselleri
loshi
tomaatti
kalaliemi
valkasipuli
persikkaleivos
vitrzalaatti
kahwi
]
]

mauskeet b %

..........

Osto- Kagtto-

hinta hinta Hinta
0,00 0,00
1828 19,26 544
4 E8 4 G b B2
840 240 240
183 183 183
13,30 13,30 39,80
164 153 164
411 411 822
13,30 13,30 027
B.2h E.25 4,38
B EN hEQ 352
1,00 1.00 0,20
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
Raaka-
ainehinta A
Raaka-
ainehinta
per annos 454
ALY 14 3 114
¥eroton
raaka-aine-
hinta 987
Kate = BE
¥eroton mygntihinta PRI
ALY 14 3 ,
per
valmistuse
ra |
n
annoshinta 13,15
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Alkuperainen resepti
Annoksi
en 1
lukumaar
Kagtro-
paino
kgllitr Raaka-aine

0040 zpelti
0,060 persiljajuuri
0080 karinrinta
0,080 juurizelleri
0,00 lahi

0,050 tomaatti
0,100 kalaliemi
0,001 walkosipuli
0035 persikkaleivos
0035 vikersalaatt
0,010 kahvi

A% maustest



viikko 3 maanantai-keskiviikko

- Vihersalaatti
- Linssisalaatti
- Kanansydansalaatti, endiivia ja valkosipulicremea

- Kurpitsalasagne
- Brownie
ANNOSHINTALASKELMA L I
Annoksen nimi  vikko 3 ma-ke
Paivamaara Alkuperainen resepti
Haluttuje R Annoksi
n 20 en i
annosten lukum3aar
Osto- K agtto-
paino Paino- Kagtto- Osto- Kagtto- paino
kglltr Yksikki havikki X  paino Raaka-aine hinta  hinta Hinta kglltr Raaka-aine
0,000 kg NI/ U] 0,00 0,00
1600 kg LE00  lingsi £20 £20 9,32 0,020 linssi
1,000 kg 1000 kananswdsn 520 5,20 5,20 0,050 kanansydin
1200 kg 1200 endiivi 185 1,35 2.2 0,060 endiivi
0,020 kg 0020 walkosipul 13,30 1320 0,27 0,00 valkosipuli
3,000 kg 30000 kurpitza 2,20 2,20 £,60 0,150 kurpitsa
1,200 kg 12000 juuste 74T TAT 8,96 0,060 juusta
3.000 kq 3000 lasagnelevy 3.8 K 1164 0150 azagrelewy
2000 kg 2000 maita 174 173 308 0,100 maito
0,700 kg 0,700 Brownic a2 o 13,049 0,035 brownie
0,700 kg 0700 wihersalaatt 560 BE0 332 0,035 wiherszalaatt
0,200 kg 0,200 kahwi 1,00 1,00 0,20 000 kahwi
0,000 kg NI U] 0,00 0,00
0,000 kg 0a00 o 0,00 0,00
mausteet § ¥ 0,00 1,00 B maustest
Raaka-
Kokonaispaino [ki 14,620 ainehinta 7160
Raaka-
ainehinta
| Kapsennyshavikki 10% per annos 3.5
Nettopaino [kq) 13.158 ALY 14 2,79
Yeroton
raaka-aine-
Annoskoko [kq] 0,658 hinta g2.31
Kate X [ 3=l
¥YALMISTUSOHJEET: ¥eroton myantihinta  2Gi G
. ALY 14 3257
. Mygntihint
. a
per 2ER 18
n
annoshinta 13,26
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viikko 3 torstai-perjantai

- Vihersalaatti

- Obhrasalaatti

- Paahdettua punajuurta ja auringonkukansiemenia

- Lihamureke naudan- seka sianlihasta, kivipiiraa ja punaviinikastiketta
Tiikerikakkua

ANNOSHINTALASKELMA W

Annoksen nimi Viikko 3 to-pe
Paivamaara Alkuperiinen resepti
n N Annoksie
annosten 20 n 1
lukumaar lukumaar
Osto- Kagtto-
paino Paino- Kagtto- Osto- Kagtto- paino
kqiltr YksikkE havikki* paino Raaka-aine hinta  hinta  Hinta kqiltr Raaka-aine
0,000 kg 000 @ 0,00 0,0
2,000 kg 2,000 ahra 107 107 214 0,100 chira
1000 kg 1000 herkkusicnet 4,76 4,75 4,75 0,060 herkkuzienst
2,000 kg 2,000 punajuuri 129 123 258 0,100 punajuuri
0,020 kg 0,020 auringenkukans 946 945 014 0,001 auringonkuk.ansiemen
1400 kg 1400 naudan jauhelib: £.50 £,50 .10 0,070 naudan jaubeliha
1400 kg 1400 zizn jauheliba 1] £,A00 310 0,070 =ian jauheliba
0,400 kg 0400 kanan kivipiira 10,00 10,00 4,00 0,020 kanan kivipiira
0,700 kg 0700 punaviinikastike gEh 860 E,06 0,035 punaviinikaztike
0,700 kg 0,700 tiikerikakku B2 £.20 4,38 0,035 tiikerik.akku
0,700 kg 0700 wiberzalaatt BE0 5,60 382 0,035 wihersalaatt
0,200 kg 0200 kabei 1000 100 0,20 0,010 kahwi
0,000 kg 000 @ | .l 0,00 0,0
0,000 kg 0oom o 0,00 0,00
matstest 5 0,00 0,0 B3 maustest
Raaka-
Kokonaispaino (kg 10,520 ainehinta 464
Raaka-
ainehinta
Kypsennyshavikki 10 3 per annos 232
Nettopaino [kq) 3,468 ALY 14 3% g,70
¥eroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0 473 hinta 40,71
Kate 83
¥ALMISTUSOHJEET: ¥eroton myyntihinta 2326
ALY 14 % 287
L ner
2 valmistuser
E] 265,20
n
annoshinta 13.26
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viikko 4 maanantai-keskiviikko

- Vihersalaatti

- Spelttisalaatti

- Paahdettua kurpitsaa ja savukylkea

- Kalamureketta ja maa-artisokkamuhennosta

- Madeleine
ANNOSHINTALASKELMA -
Annoksen nimi  viikko 4 ma-ke
Paivamaara Alkuperainen resepti
Haluttuje N Annoksi
n 20 en 1
annosten lukumaar
Osto- K.agtto-
paino Paino- Kagtto- Osto- Kagtto- paino
kglltr Yksikki havikki % paino Raaka-aine hinta  hinta Hinta kgiltr Raaka-aine
0,000 kg oo o 0,00 0,00
0,800 kg 0800 zpeli 19,68 19,68 15,74 0,040 zpeltti
1200 kg 1200 juuripersilja 4,58 468 b2 00B0 juuripersilja
2000 kg 2000 kurpitza 2,20 2,20 4,40 0,100 kurpitza
0,500 kg 0800 savukylki 8,93 8,93 4,50 0025 zavukylki
2000 kg 2000 hauki 12,20 12,20 24 40 0,100 hauki
2,000 kg 2000 kerma b,0z2 B,02 10,04 0,100 kerma
2000 kg 2000 maa-artizokka 5,95 b,45 11,40 0,100 maa-artisokk.a
0,700 kg 0700 madeleine L 5,35 3,78 0,035 madelzine
0,700 kg 0700 vihersalaatti 5,60 B60 392 0,035 viherzalaatti
0,200 kg 0200 kahi 100 100 0,20 0,010 kahwi
0,000 kg oo o | .| 0,00 0,00
0,000 kg oo o 0,00 0,00
0,000 kg oo o 0,00 0,00
malstest 5 % 0,00 0,00 5 maustest
Raaka-
Kokonaispaino [k 12,100 ainehinta 24 46
Raaka-
ainehinta
| Kypsennyshavikki 10 per annos 422
Mettopaino (kg) 10,890 ALY 142 10,37
¥eroton
raaka-aine-
Annoskoko [kq] 0,545 hinta 7409
Kate ¥ (1
YALMISTUSOHJEET: ¥eroton mygntihinta 23152
. ALY 142 3241
2' Mygntihint
: a
per 263,94
Ruokalista
n 13,20
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viikko 4 torstai-perjantai

- Vihersalaatti

- Papusalaatti

- Kaalisalaattia, paahdettua tillinsiementa ja herunkanlehtivinegretted
- Mausteinen karitsamakkara ja purjo-omenahauduketta

- Pullapitkoa
ANNOSHINTALASKELMA
Annokzen nimi yiikkio 4 to-pe
Paivamaara Alkuperainen resepti
n b Annoksi
annosten 20 &N 1
lukumaar lukumaar
Osto- Kaytto-
paino Paino- Kagttd- Osto- Kagtto- paino
kgiltr Yksikki havikki ¥  paino Raaka-aine hinta  hinta  Hinta kgiltr Raaka-aine
0,000 kg noog o 0,00 0,00
2,000 kg 2000 vihred papu 5,495 5,45 11,30 0,100 vikred papu
0,020 kg 0,020 hrkipapu 28,28 28,28 057 0,001 harkdpapu
3,000 kg 3000 warhaizkaali 140 140 4,20 0180 varhaiskaali
4,000 kg 4,000 Karitzamakkara 4,50 450 32,00 0,200 F.aritsamakkara
1000 kg 1000 purjs 304 304 304 0,050 purjo
1000 kg 1000 amena 185 185 135 0,050 omena
0,020 kg 0020 wai 1336 13,36 0,27 0,001 wai
0,700 kg 0,700 pullapithe KT 357 240 0,035 pullapitko
0,700 kg 0,700 wihersalaatti 560 560 342 0,035 vihersalaatti
0,200 kg 0,200 kahvi 1,00 100 0,20 0,010 k.ahwi
0,000 kg noog o 0,00 0,00
0,000 kg noog o 0,00 0,00
0,000 kg noog o 0,00 0,00
matsteet b ¥ 0,00 0,00 5% maustest
Raaka-
Kokonaispaino [kg 12,640 ainehinta EE,44
Raaka-
ainehinta
| Kypsennyshavikki 10 % per annos 32
Mettopaino [kq) 11,376 ALY 143 315
¥Yeroton
raaka-aine-
Annoskoko (kq) 0,569 hinta 53,28
Kate Fil
¥YALMISTUSOHJEET: ¥Yeroton mygntihinta
X ALY 14 i
' per
= valmistuse
F] 265,17
n
annoshinta 13,29
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viikko 5 maanantai-keskiviikko

ANNOSHINTALASKELMA
Annoksen nimi  vikko Smake
Palvamaara
n 1
annosten 20
lukumaar
Osta-
paino Paino- Kagtto-
kqglltr Yksikki havikki %  paino Raaka-aine
0,000 kg 0000 o
1600 kg LEOD . linssit
1600 kg 1E00  pozsun potka
1000 kg 10000 omena
1,000 kq 10000 Fenkali
0E00 kg OO0 endiivi
3000 kg 2000 kurpitsa
2000 kg 2000 kerma
0,700 kg 0700 paistetty juuste
0,700 kg 0,700 vibersalaatti
0200 kg 0200 kahwi
0,000 kg 0000 o
0,000 kg 0000 o
0,000 kg 0000 o
mausteet 53
Kokonaispaino (kg 12, 400
Kypsennyshavikki 0%
Nettopaino [kq) 11160
Annoskoko [kq] 0,558
YALMISTUSOHJEET:
1
Z.

Vihersalaatti
Linssisalaatti

Revittya possun potkaa ja omenasalaattia

Paahdettu kurpitsakeitto
Paistettu juustokakku
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| |
L.
A

Osto- Kagted-
hinta  hinta Hinta
00 00
E40 B40 10,24
B3 ha3 349
185 185 185
320 320 320
185 185 1Al
220 220 £60
a0z hz 10,04
1953 1353 1367
B g0 hE0 34z
100 100 020
a0 a0
a0 a0
00 00
00 00
Raaka-
ainehinta k0,32
Raaka-
ainehinta
per annos 3002
ALY " 741
¥eroton
raaka-aine-
hinta h29
Kate ¥ fifA|
Yeroton mygntihinta | 50,050
ALY % KR
per
valmistuse
ra 262,26
n
annoshinta 13.11

Alkuperainen resepti
Annoksi
en 1
lukumaar
Kagtto-
paino
kqgfltr Raaka-aine

0,080 linssit

0,080 possun potka

0050 omena

0050 Fenkoli

0030 endiivi

0150 kurpitza

0100 kerma

0,035 paistettu juustok.akku
0,035 wibiersalaatti

0010 kahwi

8% mausteet



viikko 5 torstai-perjantai

- Vihersalaatti
- Spelttisalaatti

- Paahdettua harissaporkkanaa ja auringonkukansiemenia

- Haudutettua haranrintaa ja tillipestoa

- Brownie
ANNOSHINTALASKELMA L .
Annoksen nimi viikko 5 ba-pe
Plivam3ara
. " 1
INMOSLEN 20
Inkwmiara
Ozta-
paino Paino- Kiptho- Dsto- Kagtto-
kqiltr Tkzikkd k3vikki £ paisc Baaka-ais: hinta  kista  Hists
0,000 kg ooao o 0,00 0,00
0500 kg 0500 rpeles 13,36 13,86 15,53
1,200 |'ig 1,200 juuriperrilia 465 465 B B2
2000 kg 2,000 porkkana 1,65 163 3,36
0,020 kg 0020 harirra 2,94 294 0,06
0,020 |'ig 0020 aurinqonkukan 346 346 0,13
3000 kg 3000 hardnrinka 4,40 A0 26,70
0200 kg 0200 il 1,35 1,55 033
0,700 kg 0,100 brounic 21,27 2121 13,03
0,700 kg 0700 wikerralaatki 560 550 a2
0200 kg 0200 kahwi 1,00 020
0,000 kg oooo o I .I 0,00 0,00
0,000 kg oooo g 0,00 0,00
0,000 kg o000 o 0,00 ]
mauskeck 5% 0,00 000
Raaka-
Kokonaizpaine [kq & 840 ainehinta 15,41
Raaka-
aimehinta
Kypsennyshavikki 10 % PEr ANRDS 507
Nettopaino [kq] 1,956 ALY 14z 326
Yeroton
raaka-aime-
Ammoskoko (kg) 0,338 hinta 66,15
Kate X [
YALMISTUSOHJEET: Yeroton myyntibinta 221
1 ALY 14 3250
) !
per
valmiztuzer 264 50
"
annoshinta 13,23
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Alkuperiinen resepti

Annckzie
»
Inkum33ra
Kagtti-
paino
kqlltr

0,040
0,080
0,100
0,0Mm
0,00
0,150
0,010
0,035
0,035
0,010

5%

1

speltti

juuriperzilja

parkkana

harizza
auringankukansizmenst
hirinrinta

tilli

Brownie

vihersalaatti

kahvi

mauskeet



Valmistusohjeet

Salaatit:

- Vihrea salaatti: vaihteleva valikoima erilaisia vihreita salaatteja pestynéa, revittyna
ja kevyesti vinegreellda maustettuna

- Linssisalaatti: pese ja keité vihreita ja punaisia luomulinsseja yrteilla ja suolalla
maustetussa vedessa, jddhdyta keitinliemessa. Valuta kylmané. Hauduta pieneksi
hienonnettua shalottisipulia lampimassa rypsioljyssa, kunnes taysin pehmedaa,
mausta vaalealla balsamicolla ja suolalla. Mausta linssit shalottivinegretella. Lisaa
joukkoon pieneksi leikattua ruohosipulia.

o Tuotteessa hyddynnetaan illallislistan linssisalaatin raaka-aineita ja niita
esivalmistellaan siten, ettei iltavuoron tarvitse niita tehda

- Spelttisalaatti: Keita speltti kypsaksi yrteilla ja suolalla maustetussa vedessa. An-
na jadhtya keitinvedessa ja valuta kylmana. Hauduta juuripersiljatangot kypsaksi
appelsiinilla maustetussa keitinvedessé, anna jaahtya liemessa. Levita kypsa ja
jaéhtynyt speltti pelleille ja paista kuumassa uunissa rapeaksi. Yhdista rapea spelt-
ti pieniksi paloiksi leikatun juuripersiljan kanssa. Mausta valkosipuli cremella ja lei-
katulla tuoreella lehtipersiljalla.

o Spelttia keitetddn niin paljon, etta sita riittaa myaos illalliskattauksen sienis-
peltti annokseen. Valkosipulicremea valmistetaan niin paljon, etta sita voi-
daan kayttdd myos lohi-alkuruoassa.

- Ohrasalaatti: Keita ohra yrteilld ja suolalla maustetussa vedessa kypsaksi, valuta
ja jahtyta pelleilla. Paista kuumassa uunissa 6ljyttyja ja yrteilla seka suolalla maus-
tettuja herkkusienia tai muita sienid, kunnes ne ovat kauniin ruskeita. Mausta lo-
puksi tummalla balsamicolla ja anna jadhtyd omassa mausteliemessaan. Yhdista
jaéhtyneet sienet ja ohra. Mausta lopuksi hienonnetulla tuoreella sitruunatimjamil-
la.

o Ohraa keitetaan riittavasti myos illalliskattauksen tarpeita ajatellen. Marinoi-
tuja sienid voidaan myds valmistaa hiukan enemman, jotta niitd voidaan
hyddyntaa sienispeltti- paaruokaan seka graavatun lihan kanssa alkuruo-
assa.

- Papusalaatti: Keita vihreitd papuja, jAdhdyté ja pilko pieneksi. Keitd harkapapu-
rouhetta suolalla ja yrteilla maustetussa vedessa, kunnes se muuttuu muhennok-
seksi. Jddhdyta. Yhdista vihreat pavut ja harkapapumuhennos ja mausta oliiviéljyl-
|& sek& sitruunan mehulla. Koristele tuoreilla yrteilla.

o Vihreita papuja kaytetaan illallisella paaruoka-annoksissa, joten niita esi-
valmistellaan kerralla runsaammin. Myds harkdpapumuhennosta voidaan
kayttdd esimerkiksi paivan lihan lisukkeena.

48



Lisukesalaatit:

- Paahdettua kurpitsaa ja kurpitsansiemen vinegretted: Kurpitsat kuoritaan,
paahdetaan pannulla kauniin ruskeiksi ja kypsennetdan loppuun uunissa, mausta
suolalla, pippurilla, vaalealla balsamicolla seka timjamilla. Jadhdyta ja paloittele
pieneksi. Kurpitsansiemen vinergrette valmistetaan soseuttamalla bamixilla paah-
dettuja kurpitsansiemenia ja lisddmalla joukkoon rypsioljya, kurpitsansiemendéljya
sekad tummaa balsamicoa. Kastike masutetaan suolalla, sokerilla seka mustapip-
purilla.

o Paahdettuja kurpitsoja kaytetaan kasvispaaruokaan seka alkuruoka linssi-
salaattiin. Kurpitsan siemenvinegrettea kaytetddn samoin kumpaankin an-
nokseen, joten ndité tuotteita voidaan esivalmistaa reilusti.

- Haudutettua endiivia, tuoretta endiivid ja saksanpahkinaa: Halkaise endiivit ja
pakkaa ne vakuumipussiin voin ja appelsiinimehun kanssa, mausta suolalla, soke-
rilla ja pippurilla. Kypsenna hdyryuunissa noin 20 minuuttia kunnes kypsan peh-
meitd, jaahdyta huolellisesti. Pese ja kuivaa tuoreet endiivit huolellisesti. Paloittele
kummatkin ja yhdista. Lisdd mausteita tarvittaessa. Paahda saksanpahkinéita uu-
nissa kauniin ruskeiksi ja rouhi jadhtyneina hienommaksi, mausta salaatti pah-
Kinoilla.

o Endiivihauduketta voidaan kayttad esimerkiksi paivan kalan lisukkeena,
mikali halutaan hiukan vaihtelua. Tuoretta endiivia voidaan kayttaa possu-
terriinin lisukkeena alkuruoka-annoksessa.

- Paahdettua maa-artisokkaa ja balsamicovinergrette: Pese kokonaiset maa-
artisokat huolellisesti, puolita, mausta suolalla, pippurilla, tummalla balsamicolla
seka yrteilld. Paahda uunissa kypsaksi, jadhdyta. Valmista tummasta balsamicos-
ta, oliivibljysta, rypsidljysta vinegrette, mausta hunajalla ja suolalla.

o Alkuruokakeitto valmistetaan paahdetuista maa-artisokista, joten niita voi-
daan kerralla valmistaa enemman. Paahdettuja maa-artisokkia voi hyédyn-
taa myds linssisalaatissa ja paivan lihan tai paivan kalan lisukkeena.

- Rapeaa haranrintaa ja paahdettua selleria: Revi kypsda haranrintaa suikaleiksi
ja paahda uunissa 6ljylla, suolalla, tummalla balsamicolla ja pippurilla maustettuna.
Kuori ja puolita juurisellerit ja kypsenna ne voin kanssa uunissa aina valilla voisu-
lalla sivellen. Mausta suolalla. Lohko kypsét ja hiukan jaahtyneet sellerin puolik-
kaat suupalan kokoisiksi ja sekoita rapean haranrinnan kanssa. Lisaa voisulaan
lehtipersiljaa ja ruohosipulia ja sekoita joukkoon.

o Rapea haranrinta saadaan illallista varten kypsennetyn prassatyn haran-
rinnan paatypaloista, kun liha leikataan kypsana kauniiksi annospaloiksi.
Paahdetusta sellerista valmistetaan selleripyre paivan lihan lisukkeeksi so-
seuttamalla kypsat sellerit ja hiukan kiehautettua kermaa.

- Kanansydénsalaatti, endiivid ja valkosipulicremea: Kanan sydamet siistitaan ja
marinoidaan raakana 0ljyssa chilin ja yrttien kanssa. Kuori ja puolita solo-
valkosipulit ja poista keskelta vakeva ydin. Ryoppaa kylméasta vedesta alkaen vii-
desti. Keita lopuksi maidossa kypséksi. Soseuta blenderissa ja mausta suolalla,
sokerilla seké vaalealla balsamicolla. Sydamet paistetaan pannussa kauniin rus-
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keiksi ja sekoitetaan valkosipulicremen kanssa. Joukkoon listdan pesty ja leikattu
endiivi. Liséksi voidaan kayttdd myos esimerkiksi pinaattia. Koristele esimerkiksi
kirvelin oksilla.
o Valkosipulicremea kaytetaan savustetun lohen kanssa alkuruokana ja en-
diivid puolestaan possunpotkaterriinin kanssa.

Paahdettua punajuurta ja auringonkukan siemenié: Paahda punajuuret koko-
naisina karkean suolan paéalla foliolla peitettyna noin 1,5 tuntia kunnes taysin kyp
sid. Kuori lampimana ja lohko pieniksi. Mausta vingretella. Paahda auringonku-
kansiemenet uunissa kauniin varisiksi ja sekoita punajuuriin. Koristele punaman-
goldin tai punajuuren versoilla.

o Paahdettua punajuurta voidaan kayttaa linssisalaatti-alkuruoassa.

Paahdettua kurpitsaa ja savukylked: Kypsennda ja mausta kurpitsat kuten edella.
Leikkaa savukylki pieneksi ja paahda pannussa rapeaksi. Yhdista. Koristele leika-
tulla kevatsipulin varrella.

o Jatkokayta kuten edella.

Kaalisalaattia, paahdettua tillinsiementa ja herukkavinegrette: pilko varhais-
kaali suikaleiksi ja mausta paahdetulla ja rouhitulla tillinsiemenella seka herukan-
lehdilla maustetulla viinietikalla. Liséa suolaa, pippuria seké& sokeria ja varmista
maku.

Revittya possun potkaa ja omenasalaattia: Paahda possunpotkia uunissa ja
kypsenna makuliemessa yon yli. Puhdista kypsat potkat luista ja nahasta ja revi li-
ha suikaleiksi. Keita siivilditya makulienta kasaan ja ota talteen. Paahda revittya
potkaa uunissa kunnes kauniin ruskeaa ja rapeaa. Hauduta omenaa ja purjoa ja
valmista niista pyre, mausta suolalla, sokerilla sekéa vaalealla balsamicolla. Jaah-
dytd pyre huolellisesti. Leikkaa kuoritusta omenasta reiluja lohkoja ja pyorita ne
jaahtyneessa pyreessa. Sekoita kevyesti rapean possunpotkan kanssa. Koristele
kirvelinoksilla.

o Kypsennetystéd possunpotkasta valmistetaan alkuruokaterriini maustamalla
kypsa ja revitty liha kasaan keitetylla makuliemellda. Maustettu liha k&ari-
taan kelmun avulla tiukaksi rullaksi ja annetaan asettua kylmassa. Jahmet-
tyneesta terriinista leikataan annospaloja. Purjo-omena pyretta voidaan
kayttdd samassa alkuruoka-annoksessa kuin myds leikattua omenaa.

Paahdettua harissaporkkanaa ja auringonkukan siemenid: Kuori porkkanat ja
paahda ne kokonaisena pannussa rauhallisesti ja loppukypsenna uunissa. Mausta
suolalla, pippurilla ja timjamilla. Paloittele jAdhtyneet porkkanat ja sekoita niihin ha-
rissatahnalla maustettua vinegretted. Sekoita paahdettujen auringonkukansiemen-
ten kanssa. Mausta hienonnetulla lehtipersiljalla.
o Paahdettua porkkanaa voidaan kayttaa alkuruokana linssisalaatin joukos-
sa.
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Lampimat ruoat:

- Savustettua lohta, fenkolihauduketta ja fenkilokastiketta: Putsaa lofifile, leik-
kaa se neljaén osaa ja mausta fenkolinsiemenella maustetussalO % suolaliemes-
sa noin 10 minuuttia. Kuivaa palat, savusta savustuspdntdssa ja loppukypsenna
paksummat palat tarvittaessa uunissa. Jaahdyta. Leikkaa fenkoli mandoliinilla
ohuiksi suikaleiksi, freesaa pannussa ja mausta suolalla, sokerilla, vaalealla bal-
samicolla seka timjamilla. Jaahdyta. Ota osa haudukkeesta ja lisda siihen kalalien-
ta seka kermaa. Keita ja soseuta kastikkeeksi. Mausta. Kokoa ruoka gn-pakkiin:
pohjalle fenkolihauduke ja paalle kala. Kuumenna kastike erikseen kattilassa ja li-
saa kalan paalle, ennen esillepanoa.

o Savustettua lohta kaytetaan alkuruoka-annoksessa, joten sita voidaan esi-
valmistaa reilusti. Fenkolihauduketta sekd —kastiketta kaytetaan paaruois-
sa, joten niitakin voidaan esivalmistaa enemman.

- Karjalanpaistia ja murskattua perunaa: Paloittele possun kasleria ja haran rin-
taa reiluiksi paloiksi, mausta ja paahda kuumassa uunissa kaunis vari. Kaéantele li-
hoja paistamisen puolessa vélissa. Lisdaa mausteet ja vetta ja hauduta peitettyna
yon yli. Keita kotimaiset perunat kuorineen ja murskaa lampimana. Mausta suolal-
la, ruohosipulilla ja ruskisetetulla voilla. Kokoa tarjolle gn-pakkiin perunat pohjalle
ja karjalanpaisti niiden paalle. Koristele paahdetulla porkkanalla seka haudutetulla
punasipulilla ja tuoreilla yrteill&.

o Ruoka on helppo esivalmistaa, silla se valmistuu yon aikana itsetaan.
Paahdettua porkkanaa ja haudutettua punasipulia voidaan esivalmistaa
isompi maara illalliskattauksen tarpeet huomioiden.

- Revittyd possunpotkaa, paistoliemikastiketta ja haudutettua punasipulia:
Valmista possun potka kuten aiemmin on kerrottu. Leikkaa punasipuli lohkoiksi ja
erittele irtonaiseksi. Paahda maustettuna uunissa kunnes kypsaa. Mausta possun
haudutusliemella. Kokoa gn-pakkiin: Revitty liha pakin pohjalle ja punasipulihau-
duke lihan paalle. Koristele yrteilla.

o Possunpotkaa kaytetddn alkuruokaan ja punasipulihauduketta paaruokaan.

- Kurpitsalasagne: Kypsenna kurpitsat kuten edell&a on kerrottu ja paloittele isoiksi
suikaleiksi. Valmista valkokastike ja mausta se gryere juustolla. Esikiehauta lasag-
nelevyt ja koko gn-pakkiin kerroksittain kurpitsan ja valkokastikkeen kanssa. Vii-
meiseksi kerrokseksi valkokastiketta. Kypsenna uunissa noin 30 minuuttia kunnea
kauniin ruskea pinnalta. Koristele kurpsitsansiemenilld ja tuoreilla yrteilla.

o Kurpitsaa hyddynnetaén useissa annoksissa kuten edella on kerrottu. La-
sagnea voidaan varastoida koottuna pakkaseen, josta sen voi ottaa sula-
maan ja paistaa kun seuraavan kerran lasagnea on lounaalla ruokalistalla.

- Lihamureke nauda- ja sianlihasta sekd kivipiiraa, punaviinikastike: Hauduta
kivipiiran ankanrasvassa yon yli. Pilko pieneksi ja sekoita naudan- ja sianjauheli-
han kanssa. Mausta suolalla, punaviinireduktiolla, mustapippurilla seka kivipiirojen
confit-rasvalla. Muotoile kelmun avulla tangoiksi ja vacumoi. Kypsenna yon yli ve-
sihauteessa, jadhdyta. Valmista punaviinikastike. Leikkaa jaahtynyt lihamureke vii-
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paleiksi ja lammita uunissa, penslaa punaviinikastikkeella ja koristele ruohosipulil-
la.
o Punaviinikastiketta kaytetaan illallisen paivan liha-annoksessa, joten sita on
esivalmistettuna valmiiksi.

Kalamureketta ja maa-artisokka muhennosta: Valmista esimerkiksi jauhetusta
ahvenesta, kuhasta tai hauesta kalamurekemassa ja kypsenna se kelmutettuna
vuoassa vesihauteessa. Jadhdytd. Paahda maa-artisokat kuten edella. Muhenna
ne kalaliemen ja kerman kanssa. Kokoa gn-pakkiin siten, etta viipaleiksi leikattu
mureke asetetaan pakin pohjalle ja maa-artisokka muhennos sen paalle. Koristele
tuoreella tillilla.

o Kalamurekemassaa kaytetaan illallisella kalaliemesséa haudutettuihin kala-
pulliin, joten massaa voi valmsitaa kerralla suurempia maéaria. Kalalienta
kaytetaan alkuruoka-annoksiin, seké paaruokien kastikkeisiin, joten sita
voidaan valmistaa runsaasti.

Mausteinen karitsamakkara ja purjo-omena hauduketta: Karitsamakkaramassa
valmistetaan kartisan jauhelihasta, yrteistd seka punaviinireduktiosta ja lahetetdén
Reinin Lihalle joka valmistaa siitd raakamakkaroita. Makkarat reijitetd&n haarukalla
kypsennetaan hoyryuunissa ja jadhdytetaan. Kypsat makkarat ruskistetaan pan-
nussa. Purjo pestdan ja leikataan ohueksi ja freesataan voissa pehmeaksi. Lisaa
kuoritusta omenasta leikatut omenalohkot ja kypsenné hetki. Kokoa pakkiin hau-
duke pohjalle ja makkarat paalle. Koristele yrteilla.
o Makkaramassaa on helppo valmistaa kerralla suuria méaria ja kypsennet-
tyja makkaroita voidaan sailyttda pakkasessa kunnes ruokalaji tulee seu-
raavan kerran lounaan ruokalistalle.

Haudutettua haranrintaa ja tillipestoa: Suolaa haranrinta 10% suolaliemessa
yon yli. Kuivaa ja lado pakkiin yrttien ja juuresten kanssa. Lisda punaviinia ja vetta.
Kiehauta kaasuhellalla ja suojaa huolellisesti foliolla. Anna hautua uunissa yon yli.
Nosta hautuneet lihat pois liemesta, paloittele annoskokoisiksi ja jadhdyta kelmu-
tettuna, jottei pinta kuivu. Siivil6i haudutusliemi ja kiehauta. Jadhdyta. Lado an-
nospaloiksi paloiteltu haranrinta pakkiin ja kaada padlle hiukan maustettua ja kie-
hautettua haudutuslientd. LAmmit& uunissa kuumaksi ja koristele tillista valmiste-
tulla pestolla.
o lllallsita varten harénrintaa kypsennetaan enemman ja se pakataan kahden
gn-pakin valiin prassaantymaan. Tillipestoa kaytetaan myos illallisella, joten
sitdkin voidaan valmistaa enemman kerralla.
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Keitot:

Paahdettu kurpitsakeitto: Paahda kurpitsat kuten edell&a on kerrottu. Kiehauta ne
valkoviinin ja veden kanssa. Soseuta ja mausta.
o Jatkokayta kurpitsaa kuten edella on kerrottu.

Savustettu, tomaatiinen lohikeitto, valkosipuli creme: Suolaa ja savusta lohi
kuten edella on kerrottu, ala loppukypsenné uunissa vaan jaéhdyta suoraan. Leik-
kaa jaahtynyt kala kuutioiksi. Valmista kalaliemi kuten tavallista. Soseuta tomaatte-
ja cutterissa ja valuta siivilassa yon yli. Keita perunat valmiiksi ja paahda porkkanat
kuten edelld. Paloittele. Freesaa kattilassa fenkolisuikaleita, kaada paalle kala-
liemi, kiehauta ja lisda kypsat kasvikset seké paloiteltu kala. Mausta lopuksi to-
maattimehulla. Koristele tillilla ja ruohosipulilla. Valmista valkosipulicreme kuten
edella on kerrottu. Aseta valkosipulicreme keittoastian viereen tarjolle.

o Kalalienta, savukalaa sekéa tomaattimehua kaytetdan alkuruoka-

annokksessa. Fenkolisuikaleita kaytetaan paaruoka-annoksessa.

Leivat:

Tumma saaristolaisleipd: sama valmistustapa ja resepti kuin illallisen leivalla.

Vaalea hapanjuurivuokaleipa: Edellisend iltana valmistetaan sama leipataikina
kuin illallista varten. Siita kuitenkin annostellaan osa voideltuihin ja leivin paperilla
vuorattuihin leipavuokiin. Yhdessa leivdssa on noin 15 annosta. Aamulla vuoat
otetaan huoneen lampd6n kohoamaan noin kahdeksi tunniksi ja paistetaan 230°C
hdyrypaistolla (60% hdyry) noin 20 minuuttia. Leipa leikataan jaahtyneena valmiik-
si viipaleiksi.

Gluteenitonta leipaa tilataan jatkossa suurempia maaria ja varaudutaan lounaan
menekkiin

Leivan kanssa tarjolle asetetaan luomukirnuvoita
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Pieni makea:

- Omenapiiras: Omenapiiras valmistetaan jauhottomaan mantelikakkutaikinaan
keikauskakku- tyyppisesti. Lado omenaviipaleet pakin pohjalle, kaada p&aélle ka-
ramellisoitua sokeria ja kaada raaka kakkutaikina paalle. Paista, jaahdyta ja ku-
moa. Leikkaa pienia suupaloja.

o Samaa kakkua voi tarjoilla illallisella Paivan omena annoksena lisaamalla
annokseen esimerkiksi kinuskia ja ruskeavoijaateloa.

- Brownie: valmistetaan tavallinen brownie ja paloitellaan ja&htyneena pieniksi suu-
paloiksi.
o Samaa suklaakakkua voidaan myyda illallisella esimerkiksi liitutaululla yli-
maaraisend jakiruokana vaikkapa marjojen ja tuorejuustomoussen kanssa.

- Tiikerikakku: Valmistetaan tavallinen tiikerikakku ja viipaloidaan se ohueksi.
o Tiikerikakku voidaan kuivattaa ja murskata ja hyddyntaa eri jalkiruoissa mu-
runa.

- Persikka-mantelileivos: valmista mantelikakkutaikina kuten omenapiiraalle. Pois-
ta persikoista kivet ja grillaa ne pannussa kypséksi. Paista mantelileivos yksitt&i-
sissa silikoinimuoteissa siten, etta kuhunkin leivokseen painetaan paahdettua per-
sikkaa. Paista kypsaksi.

o Grillattuja persokoita pakataan vakuumipussiin ja kaadetaan sokeilienta
niiden mausteeksi. Sailytetdan kylmassa sellaisenaan.

- Madeleine: Valmistetaan tavanomainen madeleinetaikina ja paistetaan juuri en-
nen lounaskattauksen alkua.
o Madeleine taikina sdilyy hyvin pursotinpusseissa ja niita tarjotaan paistet-
tuna illallisella jalkiruokana persikoiden ja tee-kreemin kanssa.

- Pullapitkoa: Valmista kanelipullapitko ja leikkaa se siroiksi viipaleiksi.
o Ylijaavasta pullasta voidaan valmistaa liitutaululle ylipaaraiseksi jalkiruoka-
si pullavanukas ja tarjoilla se esimeksiksi kanelijaatelon kanssa.

- Paistettu juustokakku: Valmista amerikkalainen paistettu juustokakku ja leikkaa
se pieniksi suupaloiksi.
o Samaa kakkua voidaan tarjota illallisella ylimaaraisenéa jalkiruokana vaik-
kapa timjamilla maustetun puolukkahillokkeen kanssa.
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