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Tarkkaa maaritelméa lahiruoasta ei ole. Kaytanndssa se tarkoittaa paikallista ruo-
kaa tai lahialueella tuotettua ruokaa (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 3). Myo6s
Suomessa tuotetusta ruoasta voidaan puhua lahiruokana. Tassa tydssa lahiruoan
maaritelma on ollut sadan kilometrin sateelta hankittu ruoka.

Raahen ammattiopiston ravintolaosaston opetusravintola Meritahti haluaa etsia
ekologisempia vaihtoetoja ruoanvalmistukseen.

Syksylla 2011 toteutettua teemaviikkoa varten on kartoitettu l&hialueen elintarvike-
toimijat sekd luomutuotteiden saatavuus ja sesonkituotteiden kayttd yhdistaen
raaka-aineet viikon ruokalistaan. Teemaviikon aikana tarjottiin lautasannoksina
herkullisia, terveellisia ja tavallisesta poikkeavia ruokia. Ruokalistaan mahtui perin-
teisid kotiruokia kuin erikoisempia ravintola-annoksia. Ruokaa oli valmistamassa
kukin luokka vuorollaan yhdessé opettajan kanssa. Kokonaisuudesta eli esivalmis-
teluista ruoanvalmistukseen ja tarjoiluun vastasivat Raahen ammattiopiston ravin-
tolaosaston ensimmaisen, toisen ja kolmannen vuoden opiskelijat.

Meritahden henkilokunta sai tietoutta ekologisemmista vaihtoehdoista. Meritahden

ruokalista sai piristavan uudistuksen viikon aikana tarjotuista uusista ruoka-
annoksista. Teemaviikon aikana kerattiin suullista palautetta, joka oli positiivisesti
kannustavaa ja kiitosta tuli paljon.

Opetusravintola Meritdhdessa olisi kannattavaa solmia pidempiaikaisia asiakas-
suhteita hinta-laatusuhteeltaan seka toimitusvarmuudeltaan luotettavien lahialueen
elintarviketoimijoiden kanssa . Portaat luomuun -ohjelman kéayttdonottoa suositel-
laan opetusravintola Meritdhteen.

Avainsanat: lahiruoka, luomuruoka, ruokalistakehitys
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There is no clear-cut definition of local food. In practice, it refers to locally or re-
gionally produced food. Also, the food produced in Finland can, on some occa-
sions, be referred to as local food in the whole country. In this study, local food is
defined as the food produced within a 100 km radius.

The training restaurant Meritéhti of the catering unit of Raahe Vocational School
was looking for more ecological ways to cook food. Local food producers, avail-
ability of organic food and the use of seasonal produce were mapped and the in-
gredients combined in a theme week menu in autumn 2011. During the theme
week, the restaurant offered servings of delicious, healthy and unusual dishes.
The menu consisted of both traditional home style cooking and more special
dishes. The dishes were prepared by each student group in their turn with the
teacher. The first, second and third year students of the catering unit of Raahe
Vocational School were responsible for the entity i.e. the work from advance
preparations to cooking and serving the food.

The personnel of the Meritahti restaurant were informed of more ecological alter-
natives and the new dishes served during the week freshened up the menu. Oral
feedback was collected during the week, and it was very positive and encouraging.

It would be beneficial for the training restaurant Meritahti to make long-term supply
agreements with those local food providers who can offer reliable delivery and a
good price-quality ratio. It is recommended that the restaurant will implement the
Steps to Organic -programme.

Keywords: local food, organic food, menu creation
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1 JOHDANTO

1.1 Lahi-jaluomuruoka ammattikeittidissa

Yh&a useammat kayttavat ja ovat kiinnostuneita luomutuotteista, yha useammassa
ammattikeittidissa loytyy luomua. Luomutuotteet ovat yleistymassa ja nain markki-
noille tulee kokoajan lisaa myds ammattikeittididen kayttéoén soveltuvia luomutuot-
teita. (Ammattikeittidille [viitattu 25.10.2011])

Kuluttajat toivovat ruoalta edullista hintaa, ekologisia valmistustapoja ja jalostusta,
terveellisyytta ja turvallisuutta, nama vaikuttavat suoraan ruoan valintaan. Nykyaan
ihmiset ovat enemman tietoisia asiasta ja osaavat vaatia laatua. (Makipeska &
Sihvonen 2010. [viitattu 20.10.2011])

Suuri kysynta seka halu oppia tietamaan ja tuntemaan lahialueen elintarviketoimi-
joita sai aikaan sen, etta tata opinnaytetyota lahdettiin tydostamaan. Toimeksianta-
jan Raahen ammattiopiston opiskelijaravintola Meritdhden kiinnostus ekologi-
sempiin vaihtoehtoihin keittiossa on suuri. Sesonki- ja lahiruokaa tarjoavat ravinto-
lat mielletaan ekologisemmiksi. Lahiruoan kulutus ja kiinnostus on noussut suosi-
oon. Ruoan alkupera ja tuotantotapa seka —paikka kiinnostavat kuluttajia. Yha
useampi ostaa mielellaan lahialueen ruokatuotteita. Useisiin kaupunkeihin on avat-
tu erikseen lahiruokakauppoja. (Lahiruokatuotanto kasvaa kysynnan myota
28.07.2011.)

Valtioneuvoston periaatepaatds kestavien valintojen edistdmisesta julkisissa han-
kinnoissa (Valtioneuvoston periaatepaatdos 2005) on edesauttanut tarvetta tallai-
selle tydlle. Periaatepaatoksen yhtena tavoitteena on: “Ruokapalvelujen elintarvi-
kehankintojen kestavyytta lisataan: luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa tai
sesonginmukaista ruokaa on tarjolla valtionhallinnon keittidissé ja ruokapalveluissa
vahintdan kerran viikossa vuoteen 2010 mennessa ja vahintaan kaksi kertaa vii-
kossa vuoteen 2015 mennessa.” Teemaviikolla tarjottavissa ruuissa on otettua
joka péiva huomioon sesongin mukainen ruoka seka osittain teemaan sopiva luo-

muruoka esiintyy listalla.



Syksylla 26.9. — 30.9.2011 toteutettua teemaviikkoa varten on kartoitettu l&ahialu-
een elintarviketoimijat sek& luomutuotteiden saatavuus ja sesonkituotteiden kaytto
yhdistaen raaka-aineet viikon ruokalistaan (LIITE 1). Ruokalista on laadittu hyo-
dyntden ammattikirjallisuutta seka internetin ruokasivustoja. Teoria pohjautuu l&hi-
ja luomuruokaan, keittion ekologisuuteen seka ruokalistakehitykseen. Ruokalis-
taan laadittin my0s reseptiikka ja annoskortit joihin laskettiin annoksille hinnat.
Meritahdessa on kiintedt hinnat, joten tassa tydssa ei otettu huomioon tarvittavia

katteita.

Yhtena paatavoitteena oli saada tuleville keittibalan ammattilaisille tietoutta keittion
ekologisuudesta lahi- ja luomuruoan kautta. Asiakkaat saavat tietoutta oman alu-
eensa elintarviketuottajista seka luodaan keittion ja eri viljelijdiden kanssa mahdol-

lisesti uusia asiakassuhteita.

Teemaviikosta laaditaan opas, jonka tarkoitus on auttaa Meritahted ymmartamaan
miksi l&ahi- ja luomuruoan kayttd on hyva vaihtoehto. Oppaassa esitellaan Portaat
luomuun -ohjelma seka kootaan viikon ruokaohjeet yhteen. Tama tyo tullaan esit-

telemaan joulukuussa ammattiopiston ravintolaosaston vaelle.

1.2 Opetusravintola Meritahti

Raahen koulutuskuntayhtyma on viiden jasenkunnan perustama, jokaisen kunnan
jasenet kuuluvat kuntayhtyman hallitukseen. Kuntayhtymaan kuuluu Raahesta,
Siikajoesta, Pyhédjoesta, Merijarvesta ja Vihannista. Raahen koulutuskuntayhty-
maankuuluu kolme oppilaitosta: Raahen ammattiopisto RAO, joka toimii toimek-
siantajana tassa tyossa, Lybeckerin kasi- ja taideteollisuusopisto ja Ruukin maa-
seutuopisto RMO. Raahen ammattiopiston ravintolaosastolla koulutetaan kokkeja
seka tarjoilijoilta. Opiskelijat pitavat yhdessa opettajien kanssa opetusravintola
Meritdhtea.(Koulutuskuntayhtyma [viitattu 1.11.2011])

Meritahti on vuonna 2009 taysin remontoitu ja uudelleen kayntiin laitettu toimintan-
sa aloittanyt opetusravintola. Meritdhti on laadukas n. 60 asiakaspaikkainen lou-
nas- ja tilausravintolana. Meritahti palvelee arkisin klo 10:45 — 12:00. Ravintola

Meritahti palvelee tilauksesta myos iltaisin ja viikonloppuisin. Ruokapalveluihin



kuuluu erilaisia ateriakokonaisuuksia lounasruoasta a’la carte-illallisiin asiakkaan
toivomuksen mukaan viihtyisassa ymparistossa. (Raahen ammattiopisto [viitattu
23.8.2011))

Ruoan valmistuksesta vastaa kukin luokka kerrallaan yhdesséa opettajan kanssa.
Meritdhdessa ruokailee paivittain n. 50 asiakasta. Asiakaskunta koostuu paasaan-
toisesti koulun henkilékunnasta sek& satunnaisista vierailijoista. Suurin osa kou-
lunhenkildkunnasta on miehia. Annoskoko on poikkeuksellisesti hieman suurempi,
asiakkaiden toiveista. (Kodis 2011)

Paivittdin Meritahdessa valmistetaan salaattibuffet, jossa paasaantoisesti on kol-
me erilaista salaattikokonaisuutta sek& alkuruoka-annos joka vaihtelee keitoista
lampimiin leipiin ja salaatteihin. Asiakkaat saavat valita kahdesta erihintaisesta
paaruokavaihtoehdosta mieluisimman. Tuoreleipa ja levitteet seka ruokajuoma
(maito, vesi ja mehu) ovat tarjolla. Lounas aikaan asiakas voi valita erihintaisia ja -

kokoisia lounaskokonaisuuksia.
- Salaattilounas: salaattibuffet, leipa, juoma, seka kahuvi.
- Kevyt lounas: alkuruoka, leipd, juoma, salaattibuffet ja kahvi.

- Lounas: kaksi paaruokavaihtoehtoa, leipd, juoma, salaattibuffet ja
kahvi.

- Voi myos erikseen ostaa pelkan alku- tai jalkiruoan.

Meritdhdessa tarjotaan paivittdin yksi alkuruokavaihtoehto, kaksi paaruokavaih-
toehtoa sek& yksi jalkiruokavaihtoehto. Sen liséksi ruokaan kuuluu salaattipoyta,
juoma, leipa ja kahvi. (Opetusravintola Meritahti [viitattu 23.8.2011])

Tavaroiden tilaus ja toimitus. Koulutuskuntayhtyma kuuluu elintarvikehankin-
noissa samaan hankintarenkaaseen yhdessa kolmen muun oppilaitoksen kanssa.
Ammattiopiston kanssa samassa rakennuksessa toimii Raahen kaupungin yksi

paakeittidista, jonka toiminta on erotettu ammattiopiston toiminnasta taysin. Mo-



lemmat kuuluvat erin hankintarenkaisiin Vuonna 2007 tehtiin rakenteelliset muu-

tokset, jonka jalkeen kaikki varastotilat ovat erillaan toisistaan. (Riilkonen 2011)

Tavaroiden tilauksista vastaa kahvila- ja tilaustyontekija. Meritahti on kilpailuttanut
saanndllisin valiajoin eri tavarantoimittajat. Nykyiset tavarantoimittajat ovat Atria
josta tulee paasaantoisesti lihatuotteet: tuore, leikkele, makkarat, jauheliha seka
broilerituotteet. Kuitenkaan mitaan erillistd sopimusta ei ole tehty. Atria toimittaa
tavarat koululle maanantaisin. Kalatuotteet tulevat paikalliselta yrittajalta Kalatuote
Annunen Oy:lta. Kalat saadaan tuoreina, kokonaisina, fileina tai palasina. Paikalli-

nen yrittaja toimittaa tilauksesta tuotteet Meritahteen (Riikonen 2011)

Koulutuskuntayhtymalla on sopimus Tuoretalon kanssa, mutta Meritdhden toiminta
on niin pienta ja Tuoretalon toimitusmaarat ovat lilan suuria tarpeeseen verratta-
vissa. Kotirannan Vihannesjaloste Oy toimittaa tuoreita kasviksia, hedelmia ja juu-
reksia. Yksi tarkeimmista laatuvaatimuksista on kahdenpaivan sisalla kuoritut pe-
runat. Kotirannan vihannesjaloste oy toimittaa elintarvikkeensa maanantaisin ja

perjantaisin Meritahteen. (Riikonen 2011)

Maitotaloustuotteet tulevat paasaantoisesti Ingman Oy:ltd, joka toimittaa mm. ker-
mat, maidot, kermauviilit, juustot ja voit ravintolaan. Ingman Oy toimittaa tavaransa
tiistaisin Meritdhteen. Kuitenkin osa tuotteista otetaan Kespron kautta. Kerprolta
tulee mm. pakasteet, kananmunat, kuivatuotteet seka tomaatti, kurkku ja yriti. Eri-
koisiin tilauksiin tai akkilisiin tavaroiden loppumisiin tavaroita ostetaan Citymarke-
tista. (Riikonen 2011)



2 LAHI- JA LUOMURUOKA ON EKOLOGISEMPI VAIHTOEHTO

Sesonki- ja lahiruokaa tarjoavat ravintolat mielletdén ekologisemmaksi. Lahiruoan
kulutus ja kiinnostus on noussut suosioon. Ruoan alkupera ja tuotantotapa seka —
paikka kiinnostavat kuluttajia. Yha useampi ostaa mielellaan lahialueen ruokatuot-
teita. Useisiin kaupunkeihin on avattu erikseen lahiruokakauppoja. (Lahiruokatuo-

tanto kasvaa kysynnan myoéta 28.07.2011)

Lahiruokaa alettiin kehittaa liikketoiminnallisesti 1990-luvulla, satunnaisesti eri puo-
lilla Suomea. Maaseudun pienyritystoimintaa haluttin myos ryhtyd kehittamaan.
2000-luvun alussa oli meneillaan useita lahiruokahankkeita ja useimmissa oli yh-
teiskunnan rahoitus mukana. Valtion rahoittamissa lahiruokahankkeissa tavoittee-

na on aina ollut pysyvyys ja jatkuvuus. (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 11 — 13)

2.1 Lahiruoka

Lahiruoasta puhutaan, mutta tarkkaa maaritelmaa ei ole luotu. Yleisimmin |&hiruo-
kana pidetaan lahella tuotettua, mutta tarkkaa kilometreissa tai tunneissa mitatta-
vaa laheisyytta ei ole méaaritelty. (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 3.) Tassa tapa-
uksessa maarittelimme opetusravintola Meritdéhteen omat rajamme lahiruoan han-

kintaan. Lahiruoka keittiocdmme tulee enintdan sadan kilometrin sateelta.

Lahiruokaa vaitetdan joskus luomutuotteeksi, mutta luomuruoalla tarkoitetaan
tarkkaa saadeltya tuotantomenetelmaa ja luomutuote voi olla hyvinkin kaukaa pe-
raisin. Lahiruoka voi olla luonnonmukaisesti tuotettua (L&hiruoan mahdollisuudet
2000, 3). Meritdhteen etsimme lahialueen pientiloja joilta saadaan myés luomu-

tuotteita. Luomun ja lahiruoan yhdistaminen oli talla alueella erittain hankalaa.

Osa lahialueen tuotteista (esim. jauhot) ostettiin Meritdhteen kaupasta, mutta lihat
ja kalat hankittiin suoraan elintarviketoimittajan kautta. Lahiruokana pidetaan kai-
kenlaista pienimuotoista elintarviketuotantoa. Se johtaa miettim&&n onko jonkin
paikkakunnan pientuottajan elintarvike toisen paikkakunnan kaupanhyllylla lahi-

ruokaa. Tiukin vaite, ettd lahiruokaa voi ostaa ainoastaan suoraan tilalta, suora-



10

myyntipisteista tai tuottajatorilta, ei riitd sen maarittamiseksi. Lahiruoalla voi olla
paljon monipuolisempi rooli l&hialueellaan (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 3.)

Maaseutupolitiikan lahiruokatyéryhma on paatynyt maarittelemaan lahiruoan alue-
taloudellisesta nakdokulmasta. "Lahiruoka on ruoantuotantoa ja —kulutusta, joka
kayttaa oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa
taloutta ja tyodllisyyttd.” Lahiruoan maantieteellinen alue voi olla kunta, maakunta

tai talousalue (Lahiruoan mahdollisuudet 2000,3).

2.1.1 Lahiruoan olennaiset piirteet:

Lahiruoan odotetaan vastaavan kuluttajan tarpeisiin ja toiveisiin.Sen aistinvarainen
laatu on houkuttelevaa. Lahiruoan on oltava hygieenisesti laadukasta ja turvallista
kuten muutkin elintarvikkeet, se on varmistettava vahintddn omavalvonta- ja laatu-

jarjestelmalla (Lahiruokaa kotisi alueelta.[viitattu 26.10.2011])

Lahiruoan tuotannossa kaytetddn mahdollisimman paljon talousalueen raaka-
aineita ja tuotantopanoksia, pddosa karjan rehuista tulee kasvattaa verkottunees-
sa tilarakenteessa tai omalla pellolla. (Makipeska & Sihvonen 2010. [viitattu
20.10.2011))

2.1.2 Lahiruoan hyodyt

Lahiruoan kayttdminen on aluetalouden kannalta erittéain tarkeaa. Kayttamalla lahi-
ruokaa tuetaan paikallisten pienyritysten ja viljelijdiden toimintaa. Kuluttajat mielta-
vat lahiruoan tuoreeksi, laadukkaaksi ja turvalliseksi. Kuluttajalahttiset lahiruoka-
vaatimukset liittyvatkin useimmiten hintaan, turvallisuuteen, tuotantotapaan, jaljitet-
tavyyteen ja alkuperdan. Lahiruokaa kayttamalla saastetdan ymparistoa ja tuetaan
kestdvaa kehitysta. Kuluttajat ovat tana paivand yha enemman tietoisia ilmasto-,
energia- ja ymparistbasioista, joten se heijastuu suoraan paivittaisiin valintoihin
mm. ruoka-aine hankintoihin. L&hiruoka edesauttaa ruokaperinteiden ja kulttuurin

sailymista maakunnissa. (Syyrakki 2009 b,11)
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Usein lahiruoantuottajat ovat paikallisille kuluttajille ennestéaén tuttuja ja heidan
tuotteiden kayttaminen antaa kuluttajille positiivisen mielikuvan. Jos ruoka-aineet
hankitaan esimerkiksi isoilta elintarvikeketjuilta, ei yleensa voida vaikuttaa tuottei-
den laatuun, maaraan tai alkuperaan. (Syyrakki 2009 b, 11.) Teemaviikolla Meri-
tahdessa tarjottavissa paivittaisissa ruoka-annoksissa asiakkaalle kerrottiin, mista
ruoka on peréisin annoksen mukana tulleessa tietolapussa. Nain ollen yksi lupaa-

mamme asia “elintarviketoimijat paasevat uusien asiakkaiden tietouteen” toteutui.

Yhteistyon etuna voidaan vaikuttaa esimerkiksi jalostusasteeseen ja pakkausko-
koon. Tehdessa yhteistyota lahialueen tuottajien kanssa, on myds esimerkiksi toi-
minta- ja toimitusvarmuus omaa luokkaansa. (Syyrakki 2009 b, 11)

2.2 Luomu ammattikeittidissa

Ammattikeittididen innostusta luomutuotteiden kaytt6éoén on auttanut Portaat luo-
muun -ohjelma. Ohjelma on vapaaehtoinen ja se ohjaa keittidlla tyoskentelevia
ajattelemaan kestavan kehityksen puolesta, saamaan ammattikeittidihin luomu-
tuotteiden saannollista kayttéa. Portaat Luomuun —ohjelmassa on viisi porrasta.
Mitd ylemmas portaikossa edetdan, sita aktiivisemmin luomuraaka-aineita tulee
kayttad paivittaisessa ruoanvalmistuksessa. Portaat Luomuun —ohjelmasta vastaa
EkoCentria ja sita rahoittaa maa- ja metsatalousministerid. (Luomutietopankki
2010.) Meritédhden keittion henkilékunta hankki tietoa Portaat luomuun -ohjelmasta

ja ohjeista

Luomutuotanto on luonnonmukaisesti tuotettuja elintarvikkeita. Valmistusmene-
telmat eivat ole haitallisia ymparistoélle, eivatkd ihmisten, kasvien tai elainten ter-
veydelle ja hyvinvoinnille. Luonnonvarojen suojelu ja luonnon monimuotoisuus on
edellytys luomuviljelylle. Luomuviljelyssa kasviravitsemuksen ja —suojelun perus-
tana on monivuotinen viljelykierto. Luonnonmukaisessa tuotannossa huomioidaan
elainten hyvinvointi ja niiden oikeanmukainen elinymparistd, elainten ruokintaan
kaytetaan luonnonmukaisesti viljeltyja rehuja (Luomu 10.06.2011) Luonnonmu-
kaista tuotantoa Suomen viljelyalasta on 7,5 prosenttia. Luomutilat ovat keskim&a-
rin suurempia kuin muut tilat, vain 6 prosenttia kaikista maatiloista kuuluu luomu-

valvontaan. (Luomu péhkinédnkuoressa. 10.06.2011)
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Monesti mielletddn luonnontuotteet, kuten sienet ja marjat luomutuotteiksi, nain ei
kuitenkaan ole. Mydskaan riistaa ei luokitella luomutuotteeksi. N&ita tuotteita ei
myoskdadn saa myyda eikd markkinoida luomutuotteina. Suomessa on laajasti
luomukeruualueita, joissa kasvaa luomumarjoja ja -sienia. Maaperda on luomuke-
ruualueilla luonnonmukaista ja suojeltua, voidaan todistaa ettd maaperassa ei ole
kaytetty kolmeen edelliseen vuoteen kemiallisia lannoitteita tai torjunta-aineita.
(Luonnontuotteet. 2010.) Teemaviikon aikana kaytetyt marjat eivat olleet luomua,
puolukoita lukuun ottamatta. Marjat ja sienet olivat lahialueen metsista ja marjati-
loilta. Puolukat saimme luomumarjoja harrastavalta poimijalta. Puolukoita hyddyn-

simme luomuleivan ja luomujaéatelon valmistamiseen.

2.2.1 Luomulainsdadanto ja valvonta

Luomuelintarvikkeita koskee kaikki sama elintarvikesdadanté ja —valvonta kuin
muitakin elintarvikkeita, mutta lisaksi luomuelintarvikkeille on laadittu oma luomu-
lainsdadanto ja —valvonta. Se yhtendistaa ja asettaa minimivaatimukset luomulle.
Asetukset maaraavat mika on luomua, miten luomupeltoja tulee viljella, elaimia
kasvatetaan ja elintarvikkeita tuotetaan. Euroopan yhteisdjen neuvostojen asetus
(EY) 834/2007, komission asetukset (EY) 889/2007 ja (EY) 1235/2008 saatelevat
luonnonmukaista tuotantoa. Nama asetukset méaarittelevat vahimmaisvaatimukset
koko EU:n alueella. Asetukset saatelevat myds miten naitd saantdja valvotaan ja
kuinka luomutuotteet tulee merkitd. Paikkakuntakohtaisesti tai omilla luomujarjes-
toilla voi olla omat vaatimukset luomulle, mutta ne eivat saa olla ristiriidassa EU:n

asettamien luomuvaatimusten kanssa. (Luomulainsaadants. 2010.)

Luomutuotantoa valvotaan tarkasti. Pellolta pdytadn -tarkastelu patee luomutuo-
tannossa. Nain taataan luomutuotteiden kayttgjille tuotantovaatimusten mukainen
aitous. Nain taataan myds tasapuolinen ja rehellinen kilpailumahdollisuus elintarvi-

ketoimijoilla Suomessa ja Euroopassa. Aloittavalle luomuviljelijélle tehd&dén vaati-
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vat tarkastukset jotta tilan puitteet tayttavat vahintddn EU:n asettamat luomuvaa-
timukset seka tiloja tarkastellaan vuosittain. (Luomulainsdadanto. 2010.)

2.2.2 Luomumerkinta

Luomu- valvottua tuotantoa — merkki. Luomutuotteet tunnistaa oikeaksi niille
myoOnnetysta luomumerkinnasta. Elintarviketurvallisuusvirasto myontdd merki ja
takaa, ettd luomutuotteet ovat EU:n asettamien vaatimusten mukaisia. Luomu-
merkki myonnetddn maataloustuotteille, rehuille, elintarvikkeille ja alkoholijuomille,
jos vahintaan 95 % tuotteen maataloudesta peraisin olevista ainesosista on tuotet-
tu luonnonmukaisesti. Luomumerkin saanut tuote voi olla kotimainen tai ulkomai-
nen. (Luomu 10.06.2011)

Eurolehti. Eurolehti luomumerkki kattaa samat kriteerit kuin luomumerkki. Merkki
on pakollinen Euroopan alueella tuotetuissa luomutuotteissa, jonka valmistukses-
sa on kaytetty EU: alueelta saatuja elintarvikkeita. Merkki on pakollinen kaikissa
Eu:n alueella tuotetuissa luomuelintarvikkeissa. (Luomu 10.06.2011)

Epavirallisia luomumerkkeja on esimerkiksi Leppakerttumerkki, se on luomuliiton
myontamamerkki. Elintarvike tayttaa viralliset luomutuotannon ehdot ja luomuliiton
vaatimukset. Leppakerttumerkinta myonnetdéan vain kotimaisille tuotteille. Deme-
ter- merkki myonnetaan vain elintarvikkeille, jonka ainesosista 90 % on Biodynaa-
misen yhdistyksen tuotantoehtojen mukaisesti tuotettuja. Elintarvikkeiden tulee

kuitenkin tayttaa EU:n luomuasetuksen ehdot. (Luomu 10.06.2011)

2.3 Ekologisuus

Kotimaisten, lahella tuotettujen seka Reilun kaupan tuotteiden ja luomutuotteiden
kayttd on ravintolalle yksi tarkeimmistd ekologisista vaihtoehdoista, joka toimii
myos hyvand markkinointi keinona (Kestdvan kehityksen malli [viitattu
26.10.2011)).
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Sesonki- ja lahiruokaa tarjoavat ravintolat mielletdan ekologisemmiksi. Yksi valin-
tatekijd on ekologinen vaihtoehto ja kestavan kehityksen ajattelumaailma. L&hi-
ruoan valinta on ekologinen vaihtoehto joka ilmenee kaytannon asioissa. Lahiruo-
an kuljetusmatkat ovat lyhyitd, mika vahentaa polttoaineiden kayttoa seka paastoja
(Kestavan kehityksen malli [viitattu 26.10.2011]). Meritdhdessa kaytetyt lahialueen
tuotteet elintarviketuottajat kuljettivat itse korkeintaan sadan kilometrin sateelt,

nain ollen matka oli lyhyt ja bensaa kului vahan.

Pakkausmateriaalien vaheneminen on yksi séasto, seka kierratettavien pakkaus-
ten suosiminen. Laadukkaiden tuotteiden kayttd seka kaikkien elintarvikkeiden
oikeaoppinen sdilytys takaa tuotteiden kestavyyden (Kestdvan kehityksen malli
[viitattu 26.10.2011]). Lahialueen tuotteita ei tarvitse pakata ja sailéa niin kauaa
esim. kuljetuksen ansiosta (Eko-ostaja: lahiruoka tukee kestavaa kehitysta.
7.4.2010.)Saimme Meritahteen kasvikset ja juurekset lahialueelta ilman pakkauk-
sia, kuoritut perunat olivat vesidmpareissa jotka perunantoimittaja itse keréa takai-

sin ja kayttaa uudestaan.

Lahiruoan tuotanto on usein pienimuotoista ja siina voidaan kayttaa paikallista,
uusiutuvia energianldhteitéd sek& luonnonvarojen paikallinen kierratys on mahdol-
lista. Elintarvikkeet ovat tuoreita ja lisdaineiden kayton tarve vahenee, néin ollen
tuoreus ja terveellisyys on lahituotteissa paikkaansa pitava (Eko-ostaja: lahiruoka
tukee kestavaa kehitysta. 7.4.2010.)

Hotelli- ja ravintola-alalla suurimmat jatteet syntyvat keittiossa ja tarjoilupuolella.
Huolellinen suunnittelu, saastelids ja huolellinen materiaalien kayttdo seka oikeat
tarjoilukoot vaikuttavat ekologisempaan vaihtoehtoon.( Kestavan kehityksen malli
[viitattu 26.10.2011]) Kaytimme Meritahdessa kankaisia poytaliinoja paperisten
tilalla vilkkonajan, nain saastimme roskaamista. Kauniit koristeet saatiin luonnosta,

ruskaiset lehdet olivat kaunis vaihtoehto kalliille muovikukille.

Pienia mutta niin suuria ekologisempia vaihtoehtoja keittioon |6ytyy pienista mutta
pidemma&n padlle suurista valinnoista: haitattomampien aineiden tai pesuaineetto-
mien menetelmien kayttd, vedetdn siivous tai ymparistomerkin omaavien pesuai-
neiden kaytto. Lisaksi energian saasto, valaistuksen, koneidenkayton ja ilmastoin-

nin optimointi ovat ekologisia vaihtoehtoja. Koneiden ja laitteiden oikeanlainen
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kayttd ja huolto pidentaa niiden kayttbikaa. (Kestdvan kehityksen malli [viitattu
26.10.2011))
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3 RUOKALISTAKEHITYS

Ruokalistasuunnittelussa oleellista on ravintolan tyyppi ja organisaation tavoitteet.
Onko yrityksen tarkoitus tuottaa voittoa vai ei? Ravintola ruokien suunnittelussa on
vapaammin haju-, ndk6- ja makuaisti kaytdossa ja ravitsemuksellinen laatu kuin
esim. vanhusten tai lasten paivittaisen ruokalistan suunnittelussa. (Suominen 2000
23) Ruokalistaa laadittaessa ei voinut yhtajaksoisesti suunnitella, inspiraatiot ja

ideat saattoivat tulla tarjottavista ruuista yllattavissakin tilanteissa.

Kun ruokalistaa lahdetdéan suunnittelemaan, tulee sen heijastaa koko ravintolan
filosofiaa, tavoitteita ja paadméaarid. Ruokalista toimii kdyntikorttina ja mainontana
henkilokunnan ja asiakkaan valilld. Ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huo-
mioon ettd ruoka on ravitsemuksellisesti tasapainoista, ruokahalua herattavaa ja

herkullista niille jotka ruokaa syovét. (Suominen 2000, 5)

3.1 Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat tekijat.

Ruokalistaa laatiessa tulee ottaa huomioon asiakkaan tarpeet ja tehda ruokalista
sen pohjalta kenelle ruoka on suunniteltu. Tarkedd on miettid valmistustapa ja
valmistustaito eli mihin resurssit riittavat taidon ja tilan puitteissa. Ruokalistaa laa-
dittaessa on oleellista tietdd kohderyhma, nykyiset trendit, vaihtelevuus seka asi-
akkaiden tarpeet ja toiveet. (Suominen 2000, 6) Meritdhden asiakkaat ovat koulun
henkilokuntaa ja satunnaisia ulkopuolisia henkiloita. Paasaantdisesti asiakkaat
syovat Meritahdessa paivan ensimmaisen lampimén ateriansa, joten annoskoko
on otettu huomioon. Paivittdin on tarjolla myds yksi kevyempi vaihtoehto, yleensa

alkuruokana.

Resurssit esim. budjetti, tilat, laitteet, tavarantilaukset tulee ottaa huomioon kun
laaditaan ruokalistaa. Organisaation tavoitteista, padmaéaarista ja esim. imagosta
on pidettava kiinni myos ruokalistaa suunniteltaessa. (Khan 1998, 156) Meritah-
dessa oli kyseessa teemaviikko ja tietyn verran vuodessa teemaviikkoja voidaan
jarjestaa, seka teemaviikkojen toteuttamiseen on varattu varoja kaytettavaksi, kui-

tenkaan ruokalistan hintoja ei nostettu teemaviikolle. Tavaran tilaukset vaikuttivat
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suuresti ruokalistan suunnitteluun, silla taytyi ottaa huomioon tavaroiden toimitus-

paivat, tilaukset tehtiin yhdessa tilauksista vastaavan henkilon kanssa.

Ruokalistaa laatiessa on tarkea tietda henkilékunnan osaaminen ja taito valmistaa
ruokaa. (Khan 1998, 156.) Meritahdessa tyontekijat ovat opiskelijoita, osalla ei ole
viela pitkdd kokemusta. Teemaviikolla poikkeuksellisesti keittiossa tydskenteli aina
kaksi luokkaa kerrallaan. Esivalmistelut tehtiin edellisena paivana, jotta valtyttaisiin
kiireelta ja yllatyksiltd. Henkilokunnan saanndllinen ja tarvittava koulutus ja tiedon
yllapitaminen on tarpeellista (Khan 1998, 156.) Opiskelijoille pidettiin ohjetun-
ti/lkoulutus aamuisin jossa kerrottiin 1&hi- ja luomuruoasta néin ollen heilla tuli uutta

tietoa aiheesta.

3.2 Ruokalistan vaihtelevuus

Asiakkaiden toiveita ja palautetta Meritahdesta on keratty kevaalla 2011. Tuolloin
haluttiin vaihtelevuutta ja uusia ruokia. Opettajilla on kiertava ruokalista jonka poh-
jalta kukin opettaja suunnittelee paivan ruokalistan. On satunnaisia paivia, jolloin

kahtena perakkaisina paivina on ollut samaa ruokaa. (Riikonen 2011)

Ruokalistan vaihtelevuus on tarkeaa silloin, jos ravintolassa asioivat useasti sa-
man henkilot ja sybvat pidemman ajanjakson samassa paikassa. Saman ruokala-
jin tai raaka-aineen esiintymista tulisi valttda perakkaisind paivind. (Suominen
2000 18). Teemaviikon ruokalista suunniteltiin niin, ettd lahes joka paiva oli eri

raaka-aine tai ainakin valmistusmenetelma.

On olemassa erilaisia tapoja kehittaa ruokalistaa jotta siitd saadaan monipuolinen
ja jottei samat raaka-aineet esiintyisi monta kertaa perakkain. Kaytetyin menetel-
ma suurkeittidissa on laatia kuuden viikon kiertava ruokalista, jossa taulukko muo-
dossa raaka-aineet esiintyvat systemaattisesti. (Mauno & Lipre 2008, 25.) Teema-
viikolla kyseessa oli vain yhden viikonruokalista, joten erillisia taulukkoja suunnitte-

lussa ei tarvinut.

Ruokalajeille ja raaka-aineille voidaan antaa myo6s toistuvuuskerroin, sen mukaa
kuinka usein ne voivat esiintya ruokalistalla. Jos esim. kalapihvin kerroin on 20,
tulee kalapihvin esiintya ruokalistalla vain 20 paivan valein. My6s paivan muiden
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ruokien valmistus ja raaka-aineet vaikuttavat siihen mité tulee tarjolle. (Suominen
2000, 10.) Meritahdessa tarjottavissa paaruuissa tulee olla eri p&araaka-aineet.
Toinen on edullisempi ja toinen arvokkaampi. esim. paahtopaisti ja makaronilaa-
tikko.

Asiakkaiden toiveita on kuunneltava saannollisesti ja otettava toiveita vastaan
(Suominen 2000 18). On tarkea tietaa mista vakituiset asiakkaat pitavat, silla he

tuovat rahan ravintolaan.

3.3 Ruoan ominaisuudet

Ravitsemuksellisuuden jalkeen yksi tarkeimmista seikoista ruokalistan suunnitte-
lussa on ruoan aistittava laatu. Maku, vari, rakenne, [ampétila ja tarjoilu ovat ruo-
asta aistittavia ominaisuuksia (Suominen 2000, 15) Nama seikat olivat tarkeita
ottaa huomioon suunniteltaessa ruokia silla jokaisesta ruoasta tehtiin malliannok-

set, joiden perusteella asiakas valitsee Meritahdessa lounaan.

Maku ja tuoksu. Ruoan maku on yleensa tarkein ominaisuus ruokaa valitessa.
Mikali asiakas ei padse maistamaan ruokaa etukéteen, tarjoiljan suositus on
yleensa myyntivaltti. Ruoasta tuleva tuoksu saa asiakkaat myds tekemaan paa-
toksi. (Suominen 2000, 15) Asiakkaat nakevat Meritdhdessa malliannoksen ja sen
pohjalta tekevat valinnan, osa tekee valinnan myags tietden, milta kyseinen ruoka

téssa paikassa maistuu.

Vari. Ruoan véreilla ja erivaristen raaka-aineiden yhdistamisell&a on suuri vaikutus
annoksissa. Ruoan vareilla voidaan viestittda ruokalistan ravitsemuksellisesti tar-
keitd tekijoitd. Varikkailla kasviksilla saadaan esteettisesti kaunis annos, mutta
ravitsemuksellisesti ne ovat téarkea lisd annokseen. (Suominen 2000 16) Teema-
viikolla Meritahdessa viimeistelimme jokaisen annokseen loppuun asti. Esillelaitto
oli pakko mietti& loppuun asti, jotta malliannoksista tulisi houkuttelevia ja annokset

menisivat kaupaksi.

Rakenne ja muoto. Ruoka-aineiden muoto ja rakenne kannattaa miettid ruokalis-
taa suunniteltaessa. Innovatiivisella ajattelulla saa erikoisiakin annoksia aikaan.

Pehmeiden ja kovien raaka-aineiden yhdisteleminen on tarke&a esim. keittoruoki-
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en kanssa rapea leipa. (Suominen 2000 15.) Jokaisen alkuruokakeiton kanssa

tarjolla oli rapeaa leipaé samoin kuin paakeittoruoan kanssa.

On oltava tarkka ruoan rakenteen kanssa. Rakennetta kuvataan sanoilla pehmea,
kova, rapea ja sitked, on tarkea tiedostaa miten jokin ruoka on valmistettu ja tarjoi-

lijan tulee osata kuvata annoksen muoto ja rakenne. (Suominen 2000 15)

Koostumus ja sakeus. Kastikkeista voidaan kuvailla koostumusta ja sakeutta
sanoilla juokseva, ohut, paksu, sakea tai hyytelomainen. Kastikkeiden ja liemien
koostumus riippuu sen kanssa tarjottavista tuotteista. Lautasella ei ole hyva tar-
joilla samanaikaisesti useaa juoksevaa kastiketta (Suominen 2000 15) Jokaisella
ruoalla oli kastike joka soveltui tarjottavat tuotteen kanssa. Yhden liharuoan kans-

sa oli juokseva kastike seka hyytelémainen lisuke.
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4 LUOMU- JA LAHIRUOKA VIIKKO

4.1 Suunnittelu

Kevaalla 2011 sovittiin, etta jarjestamme syksylla 2011 teemaviikon joka koskee
l&hi- ja luomuruokaa. Teemaviikon ajankohtaa ei voitu kuitenkaan jarjestaa valta-
kunnallisen luomuviikon kanssa yhta aikaa. Tarkoitus on ilmaista teema ruoan
merkeissaseka tuoda oppilaille lisda tietoa aihealueesta. Ty6 aloitettiin kartoitta-
malla elintarviketoimittajia lahialueella seka luomutuotteiden saantimahdollisuudet

sekéa ruokalistan laadinta.

Nykyiset tuotteet tulee suoraan suurilta tavarantoimittajilta. Kalan toimittaja on pai-
kallinen yrittdja, josta jonkin verran saa Raahen lahialueelta pyydettya kalaa, mutta
toiminta tapahtuu paasaantdisesti Raahessa. Luomutuotteita kaytetaan harvoin
Meritahden keittiolla. Jonkin verran tehd&én teemapéivia esim. opinnaytetdina ja
opetusmielessa kaytetaan yksittaisia luomutuotteita.(Riikonen 2011)

Aiheesta ei oltu tehty ennen vastaavaa tyota Meritdhteen, joten kaytossa oli aika
vapaat kadet. Alkuperaiset suunnitelmat paisuivat suuriksi, aluksi piti tehda Ruu-
kissa meneillaan olevan vastaavanlaisen hankkeen kanssa yhteisty6td, mutta ai-
kataulut eivat sopineet yhteen. Suunnittelimme mainostavamme teemaviikkoa
kaupungin muihin keittidihin ja olisimme jarjestaneet ns. teemaillan jossa olisi ollut
luennoitsijoita paikalla kertomassa omista tuotteistaan ja viljely menetelmistaan.
Kuitenkin tyota rajatessa nama jatettiin pois, paatimme keskittya loytamaan Meri-
téahteen elintarvikkeet ja kehittdm&an ruokalistaa.

4.2 Toteutus

Alustavan ruokalistapohjanperusteella |&hdettiin etsimaan mahdollisia tavarantoi-
mittajia. Kevaalla laadittu ruokalistapohja muuttui matkan aikana huomattavasti,
silla eri tavarantoimittajilta saatiin erilaisia ja parempia tarjouksia. Osa tavarantoi-

mittajista myos kieltaytyi lAhtemasta mukaan tahan.
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Yhteydessa oltiin isoihin ja pieniin l&hialueen tavarantoimittajiin kunnes saatiin hy-
vat yhteistybsopimukset ja tarjoukset, niin ettd ne olivat molemmille tasapuoliset
(LIITE 2 tavarantoimittajat). Me saimme haluavamme tavarat seka asiakkaamme
ja myos keittionhenkilokunta oppi tietdméaan ja tuntemaan lahialueen elintarvike-
toimijoita seka elintarviketoimijat saivat mahdollisia uusia, pidempiaikaisiakin asi-
akkaita seka mainontaa. Ruokien esivalmistelut aloitettiin viikolla 38. Varsinainen
l&hi- ja luomuruokaviikko toteutettiin 26.9.- 30.9.2011.

Viikon aikana tarjottiin lautasannoksina herkullisia, terveellisia ja erilaisia ruokia
Meritdhden asiakkaille. Viikon ruokalistaan mahtui niin perinteisia kotiruokia kuin
erikoisempiakin ravintola-annoksia. Ruokaa olivat valmistamassa kukin luokka
vuorollaan (LITE 3) yhdessa opettajan kanssa. Kokonaisuudesta esivalmisteluista
ruoanvalmistukseen ja tarjoiluun vastasi ammattiopiston ravintola osaston ensim-

maisen, toisen ja kolmannen vuoden opiskelijat.

Myds salitoiminnoissa otimme ekologisuuden huomioon, emme kayttaneet kerta-
kayttoisia poytaliinoja, vaan kankaisia. Koristeet olivat keratty luonnosta. Varimaa-
ilma teeman aikana oli keltainen, oranssi ja ruska. Varit toistuivat poytakoristeissa,
serveteissa, poytaliinoissa, lehti ja jyvakoristeissa, menuissa, tietoiskuissa ja poy-
tastandeissa.

4.3 Tiedottaminen

Markkinointia ei juurikaan ole, satunnaisesti paikallislehdessa on mainos ja koulun
sisélla mainostetaan esittelemalla ruokalista. Erilaisissa tapahtumissa mm. teemat
on monesti lehdisté mukana ja niin toteutuu ilmainen markkinointi. (Kodis 2011)
Teemaviikkoa mainostettiin koulunsiséisesti, sdhkodposteilla, ilmoitustauluilla seka
koulunnettisivuilla. Ruokalista oli asiakkaille nahtavilla kahta viikkoa aikaisemmin

ennen toteutusta.

Teeman aihe ei jddnyt epaselvaksi asiakkaille. POydissa oli stdndeja joissa kerrot-
tiin luomu- , 1&hi- ja kotimaisesta ruoasta. Asiakkaalle ei jaanyt kertaakaan epétie-
toon se kenelta tai ns. kenen pelloilta ja mailta ruoka oli perasin. Asiakkaalle an-
nettiin annoksen mukana pieni tietolappu (Liite 5) jossa kerrottiin elintarvikkeiden
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alkuperasta esim.” Taman maukkaan aterian sinulle mahdollistaa Iahialueesi elin-
tarvike toimija. Palonkylasta lahtoisin olevan lampaan kasvattajana toimii Henna
Aijala.”. Luomutuotteita leivat, osa paaruuista seka jalkiruuista saatettiin myos asi-
akkaiden tietouteen esim.” Tiesitkd ettd tdma nauttimasi annos on luomuruokaa.
Herkullisen annoksen toteuttamiseen on kaytetty elintarvikkeita jotka on 95% viljel-

ty ja tuotettu luonnonmukaisesti.

4.4 Teemaviikon arviointi

Asiakaspalautteen saimme suullisesti paivanpaatteeksi, joka oli positiivisesti kan-
nustavaa ja kiitosta tuli paljon. Erillisia palaute lomakkeita ei kerétty, mutta keskus-
telut vakituisten asiakkaiden kanssa todisti sen etta ruoka oli maistuvaa ja erilaista
kuin yleensa. Eritysta kiitosta sai omenaiset silakkarullat jotka myytiin kaikki paivan

aikana.

Opiskelijoiden kanssa pidettiin paivanpaatteeksi yhteinen palautekeskustelu.
Opiskelijat olivat tyytyvaisia suoritukseen, toivoivat enemman erikoisia viikkoja se-
kad teeman toteutuksia. Opiskelijoiden kanssa oli helppo ty6skennella yhdessa,
silla heilla oli todella paljon intoa ja halua oppia uutta seka toteuttaa jotain erilaista

kuin yleensa.

Ravintolaosaston opettajien kanssa kaydyssa palautteessa tuli ilmi etta tyo oli heil-

le tarked. Vastaavan tyon he olisivat joskus joutuneet itse tekemaan.

4.5 Tuotteet ja hinnat

Perinteisesti ajatellaan tuotteen hinnan tulevan siita ettd kaikki raaka-
ainekustannukset korvataan myyntihinnalla. Kun ldhdetd&n etsim&én yritykselle
tuottoa, tulee tuotteen hinta kytkeytya yritykselle asetetuille tulostavoitteille. Myos
markkinalahtdisesti voidaan maaritella hinnat. (Selander & Valli .2007, 68) Meri-
tahdessa on kuitenkin kiinteat asiakkaille tutut hinnat joten suuria katelaskelmia ei
ole laadittu. Annoskortteista (LIITE 2) kuitenkin ilmenee ateriakohtaiset raaka-aine

kustannukset.
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Viikon aikana tarjottiin 10 eri paaruokaa jotka olivat teemamukaisia l&hi- ja luomu-
ruokaa. Paivittain oli kaksi eri vaihtoehtoa: kallimpi ( henkilokunta 7,5€ / vierailijat
9€) ja edullisempi ( henkilokunta 5€/ vierailijat7,5€). Paaraaka-aineista naudanliha
oli Parhalahdella kasvanutta ylamaankarjaa. Kalaruokia oli kahtena paivana ja kir-
jolohi seka silakka olivat Perdmerelta. Sian jauheliha ja —paistikuutiot tulivat Atrial-
ta mutta olivat luomua. Lampaanlihaa saatiin Palonkylastd, lihasta valmistettiin

yhtena paivana ateria.

Alkuruoat valmistettiin paasaantoisesti sesongin mukaisista raaka-aineista kuten
sipuli, sieni ja kesakurpitsa. Viikon aikana valmistimme 5 eri alkuruokaa. 2 sose-
keittoa, 1 salaatti, tartar ja keitto. Alkuruoan asiakkaat saivat ostaa erikseen jos

halusivat.

Jalkiruoka oli tarjolla paivittain, sen asiakas sai halutessaan ostaa. Tiettyind paivi-
na pystyimme suosittelemaan kahvin kera nauttimaan esim. omena piirakkaa ja

talon vaniljajaateloa.

Salaattipdyta oli kattava paivittain tehtiin 2-3 salaattia, tietenkin hyédyntaen edelli-
sen paivan salaatit. Salaatti poydasta I6ytyi paljon sesonkituotteita esim. kaall,
porkkana ja puolukka. Salaatin raaka-aineet olivat suurilta osin paikallisten elin-

tarviketuottajien. Leivat teimme luomuna paivittain.

Kaikkien annosten raaka-aine kustannukset tulivat katettua myyntihinnalla, mutta
kateprosentti ei tayttynyt. Erillista kateprosenttia/ tavoitetta ei kuitenkaan maaritelty

etukateen, silla aterioiden myynti hintoja ei voitu nostaa.
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5 POHDINTA

Lahiruokaa vaitetdan joskus luomutuotteeksi, mutta luomuruoalla tarkoitetaan
tarkkaa saadeltya tuotantomenetelmaa, luomutuote voi olla hyvinkin kaukaa perai-
sin. Lahiruoka voi olla luonnonmukaisesti tuotettua (Lahiruoan mahdollisuudet
2000,3). Tassa tapauksessa luomun ja lahiruoan yhdistaminen oli talla alueella
erittdin hankalaa. Kuitenkin kaikki tarvittavat elintarvikkeet saatiin lahialueelta ja

suunnitelman mukainen ruokalista voitiin toteuttaa.

Saimme varmat tavaran toimituksen, muutamaa yritysta lukuun ottamatta. Tuotteet

olivat tuoreita ja saimme valmistaa niista herkullisia aterioita.

Kannattavuus tuli esille monessa asiassa, luomu- ja lahiruoka on nyt erittain suuri
trendi joten uskon etta yrityksen saavat lisaa tuottoa ja asiakkaita kayttamalla naita

tuotteita. Lahi- ja luomuruoka markkinointikeinona toimiva.

Meritahti sai kymmenia uusia ja erilaisia ruokaohjeita joita toivon heidan hyédyntéa-

van viela tulevaisuudessakin.

Tyo6 oli haastavaa, mutta mielenkiintoista toteuttaa. Ty tuli tarpeeseen, toimek-
siantaja sai uusi ideoita ruokalistaan sekd uusia mahdollisesti pysyviékin tavaran-
toimittajia. Enne tata tyota olisi ollut tarpeen paivittad paivittaista ruokalistaa. Itse
hyodyin tydstani paljon, sain paikallista tietoa elintarviketuottajista, joita aion hyo6-

dyntaa myos tulevaisuudessa.
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LITE 1 L&hi- ja luomuruokaviikon ruokalista

Maanantai 26.9.2011
Salaattipdyta
Puutarhurinsipulikeitto
Luomumakaronilaatikko
Porsaankyljykset
rosmariiniperunat, kaali-sipulihdystd, maustevoi

Luomuvohvelit ja syksyiset hillot

Tiistai 27.9.2011

Salaattipdyta
Kukkakaalisosekeitto
Sienestgjan paprikat
Lammasvartaat juurespedilla

Paahtovanukas ja punaherukat

Keskiviikko 28.9.2022
Salaattipbyta
Yrttinenkotijuusto salaatinkera
Kalastajan silakkarullat
Paahtopaisti
perunakakku, kesakurpitsa — sipulilohkot, punaviinikastike, musta
herukkahyyteld
Tyrni-juustokakku

Torstai 29.9.2011
Salaattipyta
Syksyn ensisadon keitto (kesékurpitsa sosekeitto)
Syysiltojen lamminlohikeitto
Sianliha- raatikkakastike
perunat, kukkakaali, puolukkasurvos

Omenapiirakka ja talon vaniljajaatelo



2(2)

Perjantai  30.9.2011
Salaattipoyta
Sienestdjanleipaset
Karjatilan suosikkikeitto
Sienestajan jauhelihapihvit
peruna — porkkanalohkot, sienikastike

Puolukkajaatel®



Liite 2 Annoskortti malli

Omenaiset silakkafileet, LAKTOOSITON

Maarad/ kg kpl Raaka-aine kilohinta
1,25 40kpl silakkafilee 13,8
0,15 15 kpl hapankorppu 2,13
0,008 3tl suola 1,85
0,006 3tl curry 12,4
0,600 7kpl omena 15
0,5 5dl ruokakerma 2,14

10 annosta

1 annos
VALMISTUS:

1.Murskaa hapankorput hienoksi esim. tehosekoittimella.

1(1)

kayttohinta

17,25
0,32
0,01
0,08
0,18
1,07

18,94
19

2.Aseta hapankorppumurut laakealle astialle, aseta silakkafileet nahkapuoli alas-

pain murujen paalle. Mausta silakkafileet suolalla ja currylla.

3.Pese ja kuori tarvittaessa omenat. Viipaloi omenat lohkoiksi yhdesta omenasta

n. 6-8 lohkoa. Aseta lohkot fileiden paalle yksilohko/yksi file.

4.Aseta rullat uunivuokaan ja kaada ruokakermaa rullien paalle.

Paista uunissa 185 asteessa noin 30 min.

TARJOILU:

Annokseen tulee nelja rullaa n.130g/annos. Silakkarullat tarjoillaan perunamuusin

seka rakuunaporkkanoiden kanssa.

Koristeeksi sitruuna lohko ja tillin oksa.



Liite 3. Tydjarjestys

1(1)

VKO 39 Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Kokkiluokka K11C K11A K10A K11c K11C K11A K11C K 10C K11C
Tarjoilija 2 hl6 naytto- - T108B - T108B
luokka tyo
Opettaja Mari ja Anne | Marija Seppo | Seppo ja An- Anne Mari ja Seppo
ne
Klo 8-14 8-14 8-14 8-14 8-13




Liite 4 Tavarantoimittajat

Lihat:

Lammas — Henna Aijala, Palonkyla
Ylamaankarja — Toni Kippola, Parhalahti
Possu - Pontid, Himanka

Naudan, luomujauheliha — Atria

Kala:

Silakka ja lohi — Kalalilke Annunen, Pattijoki

Kasvikset, hedelmat, marjat:

Peruna — Rannikon peruna OY, Pattijoki

Tomaatti, kurkku — Arvolan puutarha, Pattijoki

Kasvikset, juurekset — Kotirannan vihennesjaloste Oy, Ylivieska
Omenat - Pattijoki

Tyrnimarjat, Olkijoki

Punaherukka, Merijarvi

Mustaherukat, Merijarvi

Metsasienet, Pyhajoki

Kuiva tuotteet:
Luomukanan munat — Kespro
Luomujauhot - Kespro

Kuivatuotteet, mausteet yms. - Kespro

1(1)
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Liite 5 Tietoiskut/-kyltit asiakkaille annoksista

Tiesitkd ettd tama nauttimasi annos on
luomuruokaa. Herkullisen annoksen
toteuttamiseen on kaytetty elintarvikkei-
ta jotka on 95% viljelty ja tuotettu
luonnonmukaisesti.

Taman maukkaan aterian sinulle mah-

dollistaa lahialueesi elintarvike toimija.

Annoksen perunat ovat lahtdisin Patti-

joen pelloilta. Yrittdjana toimii Ranni-
kon peruna Oy.

Ekologisuutta on valita kausi ja sesonki
luontoiset raaka-aineet. Taman herkul-
lisen annoksen paaraaka-aineissa on
otettu sesonki tuotteet huomioon.

Tiesitko ettd tdman annoksen raaka-
aineet ovat suurimmilta osin paikkakun-
tasi lahiruokaa. Herkulliset possunkyl-
jykset tulee Ponti6lta, Himangalta seka
peruna on kasvanut pattijoen pelloilla.

Taman annoksen raaka-aineet ovat puh-
taasti kotimaisia. Sienet kasvavat met-
sissamme seka ohra pelloillamme.

Taman maukkaan aterian sinulle mah-

dollistaa lahialueesi elintarvike toimija.

Palonkylasta lahtoisin olevan lampaan
kasvattajana toimii Henna Aijala.

Tassa ateriassa on kdytetty kotimaisia
sesonkituotteita. Yhdessa lahialueesi
elintarviketoimijan kanssa tamakin ate-
ria voitiin mahdollistaa. Kalaliike Annu-
nen Pattijoelta.

Tiesitko ettd nauttimasi ruoka on pai-
kallista Iahiruokaa. Liha on peraisin
Parhalahdelta, jossa Toni Kippola kas-
vattaa ylamaankarjaa, seka maukkaat
perunat sinulle |6ytyi Rannikon perunal-
ta Pattijoelta.

Tamankin aterian padraaka-aineet ovat
|ahialueesi elintarvike yrittdjien kautta
kulkeneet lautasellesi. Rannikon peruna
Oy seka Kalalilke Annunen Pattijoelta.

Tiesitkd ettd lantulla on pitkahistoria ja
toiselta nimelta tunnetaan raatikka tai
raatikas. Taman ateriaan raatikas on
|ahtoisin Ylivieskasta.




