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1 JOHDANTO

Tama opinndytetyd on toiminnallinen tuotekehitystyd, jonka paatavoitteena on suunnitella Meksiko-teemainen lou-
nasviikko. Tarkoituksena on kehittad jokaiselle viikon arkipdivalle oma ruoka-annoksensa ja niille kasvisvaihtoeh-
dot. Myds ruuan kanssa tarjottavat juomat on sisédllytettavd mukaan. Lopullisista ruoka-annoksista tehdaan an-
noskortit, jotta ruuat olisi helppo valmistaa my6hemmin samalla tavalla. Valitsin aiheen siksi, etta olen kiinnostunut
muista kulttuureista ja tuttavapiiriini kuuluu meksikolainen henkild, jolta todenndkdisesti saan paljon tietoa asiasta.

Halusin myds korjata kasityksia ja ennakkoluuloja, seka levittda tietoa siitd, millaista meksikolainen ruoka on.

Projekti on hyva aloittaa tutustumalla meksikolaiseen ruokakulttuuriin kirjojen, internetin ja meksikolaisen tuttuni
avustamina. Ruokakulttuuria pitda tarkastella historian ja nykyajan nakdkulmista, jotta saataisiin tieto siitd, miten
ruokakulttuuri on kehittynyt sellaiseksi, millainen se on nykyaan. Nykyisesta tilanteesta tulee selvittda, millainen on
meksikolainen lounas sekd millaisia raaka-aineita ja ruokalajeja se sisaltdd. Jotta lounasviikko antaisi mahdollisim-
man laajan kuvan meksikolaisesta ruokakulttuurista, annosten pitda olla hyvin erilaisia toisiinsa nahden. Téama tar-
koittaa kdytannossa sitd, ettd liian montaa tortillapohjaista ruokaa ei pidé suunnitella sisaltyvaksi viikkoon, koska
tortillat ovat maailmalla jo tunnetuin osa meksikolaista ruokakulttuuria. Viikkoon on siis siséllytettdva myds muun-

laisia ruokalajeja.

Meksikolainen ruokakulttuuri ja se mita se sisaltaa, ei ole kaikille itsestaénselvyys. Meksikolainen ruoka voidaan
usein sekoittaa tex-mex -ruokaan, joka on aivan oma kulttuurinsa. Monet niin sanotut meksikolaiset ravintolat esi-
merkiksi Suomessa tarjoavat meksikolaisen ruuan lisaksi tex-mex — ruokaa sekd hampurilaisia. Taman takia asiak-
kaiden voi olla vaikeaa hahmottaa mitd meksikolainen ruokakulttuuri todellisuudessa sisaltaa. Opinndytetyoni yh-

tend paatavoitteista on korjata naitd virheellisia ja puutteellisia kasityksia Meksikon ruokakulttuurista.

Tuotekehitysprosessin teoreettisena viitekehyksend ovat tuotekehityksen lisdksi ruokalistasuunnittelu ja aistinvarai-
nen arviointi. Tuotekehityksella tarkoitetaan sita, etta kehitetdan joko taysin uusi tuote tai muokataan jo olemassa
olevaa tuotetta. Opinndytetydssani kehitdn omat reseptini kdyttden pohjana jo olemassa olevia resepteja, jotta lop-
putuloksesta tulisi tarpeeksi autenttinen. Ruokalistasuunnittelu auttaa ruoka-annosten kehittamisessa, silla se ker-
too, millaisia piirteita kehitettdvissa tuotteissa kannattaa olla ja mita tulee valttda. Aistinvarainen arviointi on tar-
keaa tuotekehitysprosessissa siksi, etta tuotetta voitaisiin arvioida luotettavasti. Aistinvarainen arviointi on tuotteen

ominaisuuksien arviointia aistein raadin avustuksella.

Tassa tydssa lounasviikko on tarkoitus kehittda siihen pisteeseen, ettd sen voisi sellaisenaan tarjota ravintoloihin.

Lounasviikon mahdollinen tarjoaminen ravintoloihin on kuitenkin rajattu tdman tydn ulkopuolelle.



2 MEKSIKOLAINEN RUOKAKULTTUURI

Meksikolainen ruoka on yhdistelma intiaanien ikivanhoja perinteitd ja espanjalaisten valloittajien ruokakulttuuria.
Meksikon ruokakulttuuriin ovat myos vaikuttaneet monet muut maat, kuten esimerkiksi Ranska ja Yhdysvallat.
Naistéd on sulautunut yhteen omanlaisensa ruokakulttuuri, joka on tunnettu ympari maailmaa. Meksikolainen ruoka
on tunnettu muun muassa mausteisuudestaan ja varikkyydestadn sekd hyvin suosituista tortilloista. (Liimatainen ja
Riipi, 2003, 92-107). Meksikolainen ruoka sekoitetaan usein tex-mex-ruokaan, joka on kylld saanut vaikutteita
meksikolaisesta ruuasta, mutta joka silti eroaa monin tavoin siita. Monet “meksikolaista ruokaa” mainostavat ravin-
tolat myyvatkin usein todellisuudessa sekoitusta amerikkalaisesta ja texasilais-meksikolaisesta ruuasta. Meksiko-
laista ruokakulttuuria pidetédan niin tarkeana, ettd se valittiin vuonna 2010 UNESCO:n maailmanperintékohteeksi.
(Aqui es Textoco, N.d.)

Kuva 1. Meksikolainen ruoka on varikasta (Scripps, 2017.)

2.1  Ruokakulttuurin historiaa

Meksikon ruokakulttuurin historia on monivaiheinen. Intiaanien, varsinkin asteekkien, vuosisatojen perinteet yhdis-
tyivat ajan myota espanjalaisten, ranskalaisten ja monien muiden ruokakulttuurien kanssa. Ruokakulttuurin histo-

rian voi jakaa useisiin osiin: asteekkien valtakauteen, espanjalaisten ja ranskalaisten valtojen aikoihin seka niiden

seurauksiin. (Backyard nature, N.d.)

2.1.1 Asteekkien perintéa

Asteekkien ruoka oli rikas yhdistelma monia ruokia joita piddmme itsestadnselvyytena nykyisin. Intiaanien ruokava-

lio on nykyisinkin yleinen Meksikossa. Se on my6s levinnyt ympari maailmaa. (Cottrill, 2006—2020a.)



Maissi oli tarkein osa ruokavaliota. Asteekit pitivat maissia jumalten lahjana, silld se kasvoi kaikissa maaperissa ja
ilmasto-oloissa. Asteekit myds palvoivat maissijumalaa ja uskoivat, etta ihminen on peraisin maissista. Maissin ju-
malalle uhrattiin ja sita kunnioitettiin juhlapdivind. Koska maissi kasvoi koko maassa, sitéd saatiin myds paljon. Mais-
sista jauhettiin jauhoja ja tehtiin tortilloita, tamaleita (ks. lite 1: ruokasanastoa) jajopa juomia. Nama ovat edel-
leen tarked osa meksikolaista ruokakulttuuria. (Milton, 2007, 24.) Nykyisin Meksiko on yksi suurimmista maissin
tuottajamaista maailmassa (Cottrill, 2006-2020a).
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Kuva 2. Erivarisia maisseja (Tale of wander, 2014.)

Asteekit viljelivat maissin liséksi muun muassa papuja, chilid, paprikaa, avokadoa, tomaattia, bataattia, ananasta,
kaakaopapua, vaniljaa ja kurpitsaa. Pavut olivat toinen asteekkien ruokavalion kulmakivista. Liha ei ollut olennai-
sena osana asteekkien ruokakulttuuria, silla sita ei ollut paljoa tarjolla. (Milton, 2007, 8.) Asteekit kuitenkin metsas-
tivat jonkin verran riistaa, kuten kalkkunoita, ja kalastivat kalaa. Mydhemmin kalkkunoista tuli kotieldimia. (World
food and wine, 2005.)

Asteekkien valtakunnassa kaakaopapuja pidettiin aarteina. Kaakaopavuista tehtiin paksua suklaajuomaa, joka oli
hyvin erilaista kuin kaakao nykyisin. Juomaan lisdttiin chilid, maissia ja mausteita. Meksikossa juodaan nykyisinkin
samantapaista juomaa, joka on nimeltadn atole (ks. liite 1). Espanjalaiset veivat kaakaopavun mukanaan Euroop-
paan, mutta siita ei pidetty ennen kuin siihen lisattiin sokeria ja vaniljaa. Nain syntyi nykyisin ympari maailmaa tun-
nettu kaakao. (Cottrill, 2006—2020a.)

Meksikon alkuperdisasukkailla ei ollut uuneja, joten he ldmmittivat ruokaa avotulen paalla. Toinen tapa oli hoyrytta-
minen. Liha ripustettiin kiehuvan veden paalle kdarittyna kaktuksen- tai banaaninlehteen. Paistaminen oli myds
suosittu ruuanlaittotapa. Ruuanlaittoon ja tarjoiluun kdytettiin rautapannuja ja keraamisia astioita. “Metate y mano”
oli jauhamiskivi. Sita kdytettiin mausteiden jauhamiseen. Myds pienempaa valinettd, molcajetea, kdytettiin yrttien

murskaamiseen ja mausteiden hienontamiseen. (World food and wine, 2005.)



Metate

Kuva 3. Metate y mano (Bonem, 2017.) Kuva 4. Molcajete (Crow Canyon, 2019.)

2.1.2 Muiden ruokakulttuurien vaikutus

Ensimmaiset espanjalaiset saapuivat vuonna 1519 Tenochtitlaniin, joka tunnetaan nykyisin Meksiko City — nimella
(Backyard nature, N.d.). Vuonna 1521 espanjalaiset hydkkasivat Meksikoon ja valloittivat maan. Espanjalaiset ruuat
vaikuttivat paljon meksikolaiseen ruokakulttuuriin. (World food and wine, 2005.) Liha oli ennen espanjalaisten saa-
pumista harvinaista herkkua. Espanjalaisten mukanaan tuoma karja oli suuri lisdys asteekkien ruokakulttuuriin.
(Milton, 2007, 8.) Ruokaan tuli lisdyksina nauta, sika ja lammas (World food and wine, 2005). Sian tuonti tarkoitti
myos sita, ettd ruokien paistaminen mullistui. Siasta saatiin ihraa, jota kaytettiin paistorasvana. (Milton, 2007, 8.)
My0s espanjalaisten mukanaan tuoma nautakarja muutti ruokavaliota. Ruokakulttuuriin tulivat maito ja maitotuot-
teet kuten juusto. (Food editorial, 2020.) Espanjasta tuotiin mukana paljon erilaisia raaka-aineita kuten sitrushedel-
mid, valkosipulia, sipulia ja vehnaa. Tortilloista kehitettiin vehndstd tehty versio vasta espanjalaisten saapumisen
jalkeen. Myéhemmin espanjalaiset toivat maahan riisin ja kahvin. (Liimatainen ja Riipi, 2003, 103-104.) 1500-lu-
vulla meksikolaisille esiteltiin myds monia mausteita, kuten oliividljy, manteli, kaneli, persilja, korianteri, oregano ja
mustapippuri. Moniin perinteisiin intiaanien ruoka-annoksiin lisattiin myohemmin espanjalaisten mukanaan tuomia
mausteita tai esimerkiksi lihaa. Espanjalaiset nunnat kehittivat uusia nykyisinkin Meksikossa tunnettuja ruokia.
Naita olivat esimerkiksi bufiuelos, guacamole seka escabeche-mausteseos (ks. liite 1). (Backyard nature, N.d.) Mek-
sikon ja espanjalaisten raaka-aineista sulautui yhteen uusia ruokalajeja. Intiaanien ruokia ruvettiin myds sydmaan
erilaisilla lihoilla tai muuten uusilla raaka-aineilla lisattyna. Naita yhdistelma ruokalajeja olivat esimerkiksi quesadilla

(ks. liite 1) ja chapulines (heinasirkkoja, valkosipulia ja sitruunaa). (Cottrill, 2006—-2020b.)

Kuva 5. Chapulines eli paistetut heindsirkat (Hartbeck ja Kenyon, 2019.)



Kuva 6. Quesadillat (Rege, 2018.)

Espanjalaiset hyotyivat myds itse matkastaan Meksikoon. He veivat mukanaan Eurooppaan monia Meksikosta pe-
raisin olevia raaka-aineita, joista ei muualla maailmassa ollut vield kuultu. Naitd olivat esimerkiksi suklaa, vanilja,
erilaiset pavut, avokado, kurpitsa, kookos, tomaatti ja maissi. (Food editorial, 2020.) Vaikka espanjalaiset tuhosivat

asteekkien valtakunnan, jaljelle jaivat kulttuuri, perinteet ja ruokatavat, jotka ovat nykyisinkin tdrked osa Meksikoa.

Meksiko vapautui Espanjan vallan alta vuonna 1821, jolloin maa myés itsendistyi (Milton, 2007, 8). Meksiko ei kui-
tenkaan pysynyt kauan itsendisend, silla seuraavaksi sen valloittivat ranskalaiset vuonna 1864. Ranskalainen ruoka-
kulttuuri vaikutti Meksikon ruokaperimaan ja ndiden yhdistymisestd syntyi uusia ruoka-annoksia, kuten chiles en
nogado (ks. liite 1). (Backyard nature, N.d.) Ranskasta on myos perdisin useita Meksikossa sy6tavia leipid ja leivon-
naisia (Milton, 2007, 9).

Monet asteekkien ruokalajit ovat vield nykyisinkin tarked osa meksikolaista ruokakulttuuria. Maissitortillat (ks. liite
1) ovat yksi hyva esimerkki jo asteekkien ajoilta peraisin olevasta ruokalajista. Myds koko maassa kaytetty kastike

mole (ks. liite 1) on intiaanien perintda. (Keittotaito, 2019.)

Kuva 7. Kanamole riisilla Kuva 8. Chiles en nogada (Stone,
(Lynch 2007-2018a.) 2017a.)



2.2 Ruokakulttuuri nykyisin

Meksikon ruokakulttuuri on varikas yhdistelma maukkaita ruokia, joista osa on saanut alkunsa jo vuosisatoja sitten.
Perinteet ovat yha tarkea osa Meksikon ruokakulttuuria, mutta siihen on my6s sekoittunut vaikutteita useista
muista maista. Ruokavalion perustana ovat maissi, pavut ja chilit, joita on tarjolla Iahes jokaisella aterialla. (Liima-
tainen ja Riipi, 2003, 103—-105.) Varsinkin maissitortillapohjaisia ruokia 16ytyy Meksikosta lukuisia ja niille on kaikille
omat nimensa. Meksiko on kuitenkin paljon muutakin kuin pelkkia tortilloita, silld ruokakulttuuri sisaltaa niiden li-

saksi my6s esimerkiksi pataruokia, keittoja, sémpyl6itéd ja paljon muita herkullisia ruokalajeja. (Ruiz, 2017.)

Meksiko on laaja maa, jossa on monia erilaisia iimasto-olosuhteita. Tasta syystd Meksikon ruokakulttuurialueet ja-
kautuvat useisiin eri osiin, joilla kaikilla on omat ominaisuutensa, esimerkiksi alueilta l&htdisin olevat koko maahan
myShemmin levinneet ruoka-annokset sekda omat yleisimmin kdytetyt raaka-aineensa. (Liimatainen ja Riipi, 2003,

92-93.)

2.2.1 Raaka-aineet

Meksikolaisessa ruokakulttuurissa kaytetddn laajasti erilaisia raaka-aineita. Monet niistéd eroavat kayttétavoiltaan
Suomeen verrattuna ja osa raaka-aineista on Suomessa taysin tuntemattomia. Kappaleessa kdydaan lapi yleisimpia

Meksikossa kaytettdvia raaka-aineita.

Lihat

Meksikossa sydddan nautaa, kanaa, kalaa ja jonkin verran porsaanlihaa. My6s kalkkunaa syddaan joskus, esimer-
kiksi jouluna. Varsinkin meren ldhella porsaanlihan syonti on vahdisempaa, mutta kalojen ja muiden mereneldvien,
kuten katkarapujen, syonti on yleisempaa kuin muualla maassa. Yleisesti koko maassa sydtavia kaloja ovat muun
muassa tonnikala, meriantura, meribassi ja hammasahven. Tonnikalaa syédaan seka tuoreena etta purkista. Meksi-
kossa ei kaytetd kovin paljoa jauhelihaa, vaan esimerkiksi jauhelihalla taytetyt tacot ovat ennemminkin texmex-
ruokaa. Jauhelihaa on joissain annoksissa, kuten chilien taytteena tai gorditaksissa (ks. liite 1). Meksikossa syddaan
myo6s hyonteisid, jotka ovat Suomessa vasta padsemdssa markkinoille. Hydnteisia, kuten heindsirkkoja ja matoja,
sybdaan kuitenkin hyvin vahan ja l&dhinnd Etela-Meksikossa. Myos kuivattuja ja sdilbttyja ruokia syddaan, silla ne

ovat tarkeitd kuumassa ilmastossa. (Ruiz, 2017.)

Kuva 9. Hammasahven Kuva 10. Meriantura

(Kalapeedia, 2014.) (El cocinero casero, 2019.)



Kuva 11. Meribasseja (Jones, 2012.)

Meksikon vihannestarjonnassa tulevat esille Meksikon lipun varit, vihreda, punainen ja valkoinen. Vihreda varia edus-
tavat ruuissa paljon kaytetyt limet, avokadot ja korianteri. Punaisia aineksia ovat tomaatit ja chilit, ja valkoista

edustaa maissi. (Frost, 2016.)

Lahes paivittdin kaytettdvia aineksia ovat tomaatit, chilit ja sipulit, joita on melkein kaikissa ruokalajeissa jossain
muodossa. Papukastiketta syddaan melkein jokaisen ruuan lisukkeena lahes paivittdin. Myds maissitortillat ovat na-
kyvilld jokaisella aterialla. Jos ruokaan ei itsessaan kuulu maissitortilloita, niitda syddaan ruuan lisukkeena leivan ta-

paan. Maissia syodaan paljon myés muissa muodoissa. (Ruiz, 2017.)

Kuva 12. Papumuhennos Kuva 13. Maissitortillat (Zazueta, 2019.)
(Collier, 2020.)

Yleisimpia kasviksia ovat erilaiset chilit, maissi, tomaatti, tomatillo, bataatti, nopalet (ks. liite 1), peruna, paprika,
erilaiset kurpitsat, ruokabanaani, pavut ja erilaiset sipulit (Ruiz, 2017). Paivittdin kaytettavia aineksia ovat tomaatit,
chilit ja sipulit, joita on melkein kaikissa ruokalajeissa jossain muodossa. Tomaatteja kdytetdan keitoissa, salsoissa

(ks. liite 1), salaateissa, liha- ja kalaruuissa, papujen joukossa seka guacamolessa. Tomatillo ei ole tomaatti, vaikka



se ndyttadkin vihredlta pieneltd tomaatilta. Se kuuluu samaan kasvisukuun ananaskirsikan kanssa. Tomatilloja kay-

tetadn salsoissa, esimerkiksi salsa verdessa (ks. liite 1), ja kastikkeissa. Tomatilloja on mahdollista ostaa myo6s sai-
lykkeend. (Milton, 2007, 42-43.)

Kuva 15. Salsa verde (Bauer, 2003-2020.)

Kuva 16. Nopaleita (Marquez, 2019.)

Sipuleita kaytetdan lahes jokaisessa ruokalajissa. Meksikossa kdytetddn punasipulia, kevétsipulia, valkosipulia ja
valkoista isoa sipulia, joka on erilainen kuin Suomessa myydyt yleisimmat sipulit. (Ruiz, 2017.) Paprikat ovat kotoi-
sin Meksikosta. Niitd kdytetdan salsoihin, patoihin, lihatdytteisiin, kalaruokiin, vihannessekoituksiin ja salaatteihin.
Ruokabanaani on kypsennettdva ennen syontid. Sitd kdytetdan seka makeissa ettd suolaisissa ruokalajeissa. Ba-
naaninlehdet kaytetdan tamaleihin. Nopalet ovat opuntiakaktuksen sydtavia lehtid. Meksikolaiset ovat syéneet no-
paleita tuhansia vuosia. Nopaleita kdytetddn pataruuissa ja keitoissa. Etikkaliemeen sdiléttynd niitd kdytetdaan sal-
soissa ja salaateissa sekd munakokkelissa. Niitd voidaan myds sydda suikaleina lisukkeeksi. Bataattia kdytetadn

seka makeissa ettd suolaisissa ruuissa. Yleisimpia kayttétapoja ovat bataattisose, paistettu bataatti sianlihan



kanssa, padoissa tai laatikkoruuissa. Kurpitsoista kaytetdan kesdkurpitsaa, talvikurpitsaa ja kajottikurpitsaa. Kurpit-

soita syddaan yleensa joko salaateissa tai kypsennettyna. (Milton, 2007, 44-52.)

Meksikossa tunnetaan yli 150 kotimaista chililajiketta. Vaikka chileja on monissa ruokalajeissa ja niita kaytetaén
paivittdin, meksikolainen ruoka ei aina ole tulista. Tulisuus riippuu chililajikkeesta ja ruuassa olevien muiden aines-
ten maarasta. Kaikissa ruokalajeissa ei ole chilia, vaikka sen lisadminen ruokaan onkin hyvin yleistd. Yleisimpia tuo-
reena kaytettévia chileja ovat serrano, jalapeno, poblano ja fresno. Poblano on hyvin mieto chili ja sita kaytetaan
runsaasti. Jalapeno on ehka kaytetyin chili. Jalapenoja on seka punaisena etta vihredna. Vihreat menevat usein
sailykkeeksi, mutta punaisia ei sailéta. Myds chilien kuivaaminen on yleista ja usein chilejd myds savustetaan. Kui-
vaaminen voimistaa ja muuttaa chilin makua ja tasta syystd monille kuivatuille chileille onkin omat nimensa. Po-
blanosta saadaan kuivattuna anchoa, joka on yleisimmin kaytetty kuivattu chili. Pasilla on tuoreena chilaca — nimi-
nen chili ja sitd kdytetddn muun muassa suositussa molekastikkeessa. Kuivatusta ja savustetusta jalapenosta saa-
daan chipotlea (ks. liite 1), joka antaa ruualle savuisen maun. Chileja kdytetddn myo6s jauhettuina tai soseutettuina
pilkkomisen lisaksi. (Milton, 2007, 46—49.)

Kuva 17. Chipotleja adobo -kastikkeessa (Abdul, 2017.)

Maissi on ehkd koko Meksikon tarkein raaka-aine. Jo asteekit tiesivat maissin ja sitéd onkin viljelty jo intiaanin
aikakaudesta ldhtien. Meksiko on nykyisin yksi maailman suurimmista maissin tuottajamaista. (Cottrill, 2006-
2020a.) Nykymeksikolaiset kayttdvat maissia monilla eri tavoilla. Maissin lehdet kdytetddan tamaleihin, tahkdtupsu
ladkkeisiin tai tamaleiden sitomiseen, jyvat ruokiin, ja varret rehuksi. (Milton, 2007, 24.) Maissia syédaan varsinkin
maaseudulla vuoden ympari lahes jokaisella aterialla. Maisseja syédaan hoyrytettynd tai sellaisenaan. Niitd voidaan
laittaa liharuokiin, patoihin, muhennoksiin tai syoda lisukkeena. (Ontto-Panula ja Puska, 2005, 382-383.)

Maissista tehdadn masaa, eli maissitaikinaa, josta tehdadn maissitortillat ja masa harina-maissijauhoja (ks. liite 1).
Masa on kuivattua valkoista maissia ja kalsiumoksidia. Masan teko on monimutkaista ja maissitortillat onkin
helpompi tehda valmiista masa harina —jauhoista. (Milton, 2007, 26.) Tortillat tehddan nykyisin samalla tavalla kuin
ne tehtiin intiaanien aikakautena (Cottrill, 2006-2020b). Meksikolaiset sydvat maissitortilloita niin paljon, etta

maissien tekemiseen on kehitetty uudenlaisia ruuanlaittovdlineitd, jotka helpottavat tortilloiden tekemista.
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Tortillapuristimella saadaan tehtya taydellisen muotoisia ja kokoisia tortilloita, ja tortillapannussa, joka on matala ja
ohut, tortillat saa paistettua katevasti. (Milton, 2007, 20.) Maissitortilloita syodaan sellaisenaan, taytettyinad tai
niistd voi tehda esimerkiksi sipseja, totopoja (ks. liite 1). Ldhes jokaisen ruuan lisukkeena syddyt tortillat voidaan
kastaa kastikkeisiin tai syoda leivan tapaan. Maissista saadaan tehtyd myds tamaleita. Tamalet ovat maissinlehteen

kaarittya maissitaikinaa, jossa on sisalla lihaa. Niiden lehtiad ei sydda, vaan ne on tarkoitettu vain kypsyttéamiseen.

Tamaleita voi olla myds makeina. (Ruiz, 2017.)

(Shaw, 2020.)

Hedelmat

Hedelmien kayttd on yleistéd Meksikossa. Yleisimmin kaytettyja hedelmia ovat sitrushedelmat, ananas, banaani,
mango, passionhedelmd, kookos, guava, avokado ja papaija. (Liimatainen ja Riipi, 2003, 105.) Sitrushedelmista
térkeimpia ovat limet, sitruunat ja appelsiinit. Limen tunnetuin kayttdé on maanlaajuisesti tunnetussa cevichessa
(ks. liite 1), eli limelld kypsytetyssa kalaruuassa. Mango on yksi Meksikon suosituimmista hedelmista. Sita
kdytetddn muun muassa sellaisenaan, jalkiruuissa tai juomissa. Ananasta syddaan sellaisenaan, jalkiruuissa,
makeissa herkuissa ja yhdistettynd riisin kanssa niin suolaisissa kuin makeissa ruuissa. Ananasta kaytetdaan usein
aqua frescaan (ks. liite 1). Avokadot ovat tdrkea osa Meksikolaista kulttuuria. Niiden hedelmdlihaa kdytetdan
guacamolessa, keitoissa, kastikkeissa, salaateissa, merenantimien kanssa, tortillaruuissa ja sampyl6issa (tortas).
(Milton, 2007, 34-40.)
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Kuva 20. Ceviche Kuva 21. Aguas frescas (Bryan, 2020.)
(Holzworth-Bany, 2020.)

Mausteet

Yleisesti kdytettyja mausteita chilien lisaksi ovat muuan muassa suola, pippuri, maustepippuri, vanilja, juustoku-
mina, savupaprika, kaneli, neilikka, annatto (ks. liite 1) sekd seesamin- ja kurpitsansiemenet. Yrteistd yleisimmin
kaytettyja ovat korianteri, oregano, epazote eli sitruunasavikka, timjami ja persilja. (Ruiz, 2017.) Jotkin yrtit, kuten
epazote, ovat meksikolaista alkuperad, toiset taas ovat tulleet maahan espanjalaisten mukana. Kanelia kdytetaan
Meksikossa runsaasti sekd makeissa ettd suolaisissa ruuissa. Se on suosittu mauste muun muassa chorizoissa (ks.
liite 1), riisijdlkiruvissa seka juomissa. Meksikolaisessa suklaassa, josta tehddaan kuumia juomia, on myds kanelia.
Mausteneilikka on tullut Aasiasta espanjalaisten mukana. Sita on esimerkiksi mausteseoksissa, joista tehddan mo-
lea. Korianteria kaytetadn tuoreina lehtina lukuisissa ruuissa ja varsinkin salsoissa. My6s korianterin siemenia kdy-
tetadn joissakin ruuissa. Jo asteekit kayttivat vaniljaa jalkiruuissa ja juomien maustamisessa. 1700-luvulle asti va-
niljaa oli vain Meksikossa. (Milton, 2007, 58-59.)
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Kuva 22. Annattopuu siemenineen (Troy, 2015.)

Pavut ja riisi

Pavut ovat tarked osa meksikolaista ruokakulttuuria. Jo intiaanit viljelivdt papuja. Niitd syddaan paivittdin paaruuan
lisukkeena ympari maata. (Milton, 2007, 30.) Lisukkeena pavut on joko keitetty tai muhennettu (Liimatainen ja
Riipi, 2003, 104). Kuivattuja papuja kaytetdan enemman kuin tuoreita. Yleisimmin kdytettyja papuja ovat pinto- ja
mustapavut seka kikherneet. Pintopapuja myydaan vain kuivattuna. Niitd kaytetdan monissa ruokalajeissa kuten
esimerkiksi frijoles de ollassa (ks. liite 1) ja muhennetuissa pavuissa, frijoles refritos (ks. liite 1). Mustapapuja on
keitoissa ja salsoissa ja frijoles de ollassa. (Milton, 2007, 30). Mustapapumuhennos on Meksikossa yleisesti syoty
ruokalaji (Ontto-Panula ja Puska, 2005, 383). Kaikkia papuja kaytetdan yleisesti keitoissa, tortillatdytteissa ja liha-
ruuissa (Milton, 2007, 31).

Kuva 23. Mustapapuja (Matilainen, 2018.)

Riisid on kaytetty Meksikossa 1500-luvulta alkaen. Maassa kdytetdan eniten pitkdjyvaista, valkoista riisid. Riisia on
esimerkiksi sopa secassa ("kuiva keitto”) (ks. liite 1) ja riisivanukkaassa. Jos riisid tarjotaan lisdékkeend, siihen on
usein lisdtty muita aineksia. Lisdkeriiseja ovat esimerkiksi vihrea riisi, keltainen riisi ja chipotleriisi. Riisista voidaan
myos tehda jauhoja, harina de arroz (ks. liite 1), tai horchata — juomaa (ks. liite 1). (Milton, 2007, 31.)
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Kuva 24. Horchata -juoma (Herrera, 2019.)

Juustot

Erilaisia juustoja kaytetddn Meksikossa runsaasti. Vuonna 1521 espanjalaiset valloittajat perustivat maatiloja ja
aloittivat maitokarjan pitdmisen. Sitd ennen Meksikossa kaytettiin 1ahinna sianlihaa, eika lainkaan nautaa.
Maatiloilla tuotettiin maitoa, kermaa ja voita. Espanjalaiset munkit opettivat paikallisille juuston valmistuksen.
Aluksi tehtiin vain espanjalaisia juustoja, mutta myohemmin meksikolaiset kehittivat myds omia juustolajikkeita.
Nykyisin Meksikossa tehdaan juustoja myds vuohen ja uuhen maidoista. (Milton, 2007, 56.)

Queso frescoa, joka on tarkoittaa suomen kielelld tuorejuustoa, kaytetdan murentamalla munakokkelin, keitettyjen
nopaleiden tai kasvisten paalle. Sitd kaytetdan myods tacojen ja muiden tortillapohjaisten ruokien kanssa. Jos queso
frescoa ei ole saatavilla, voi Suomessa kayttda queso frescon tilalla esimerkiksi mozzarellaa. Queso Anejoa, joka on
saanut nimenséa pitkastd kypsytysajasta, ripotellaan usein enchiladojen pédalle. Queso Anejon korvaa Suomessa
parmesaani. Queso Oaxacaa syddaan sellaisenaan maissitortillojen kanssa tai tortillalastujen joukkossa frijoles de
ollan kanssa. (Milton, 2007, 56-57.) Oaxacan korvaa sen puutteessa monterey jack. Manchegoa kaytetadn

nachoissa (ks. liite 1) ja quesadilloissa. Muita yleisesti kdytettyjé juustoja ovat ricotta ja cotija. (Ola, 2015.)

2.2.2 Ruuanvalmistustavat

Meksikolaisessa keittidssa on useita ruuavalmistustapoja, mutta joitain Suomessa yleisesti kaytettdvia tapoja puut-
tuu. Ruokaa voidaan paistaa paistinpannussa sian ihrassa, 6ljyssa tai ilman rasvaa ja kasviksia, kalaa ja tamaleita
voidaan hdyryttda. Ruokaa voidaan myos keittad tai hauduttaa kattilassa tai wokpannussa. Voita ei kdyteté paista-
misessa. Suurimmassa osassa maata uunia kdytetadn vain todella harvoin, ja uunissa kypsytetyt ruuat ovat harvi-
naisia. Leipominen on vahadista ja leivonnaiset ostetaankin yleensa kaupasta valmiina. Myds uppopaistaminen on
vahdistd. (Ruiz, 2017.)
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2.2.3 Yleisimpid ruokia

Téassa luvussa kaydaan lapi Meksikon yleisimpid ruokia. Meksikolainen ruokakulttuuri jakautuu maantieteellisiin
osiin, joiden yleisimpia ruokia esitelladn ensin. Seuraavaksi esitelldan tortillaruokia, jotka ovat Meksikon

suosituimpia. Lopuksi kerrotaan Meksikon yleisimmistd jalkiruuista, salsoista ja juomista.

Ruuat alueittain

Meksiko on suuri maa, jonka sisdlld myds ruokatottumukset vaihtelevat paljon. Meksikossa on tietysti paljon ruokia,
joita sydddan koko maassa, mutta jopa samannimiset ruuat saattavat vaihdella raaka-aineiltaan. (Bernstein,
2016a.) Ruokatottumukset vaihtelevat myos siksi, ettd maisemat ja ilmastovythykkeet vaihtelevat paljon, ja tietyt

kasvit parjaavat vain tietyilld alueilla (Milton, 2007, 10).

Kuva 25. Meksikon ruokakulttuurialueet (Bernstein, 2016b.)

Pohjoinen on hyvin lihapainotteista, kun taas merenlahelld syddaan paljon kalaa (Ruiz, 2017). Oaxaca ja Jukatanin
niemimaa ovat arvostetuimpia Meksikon ruokakulttuurialueista (Bernstein, 2016a). Meksiko Cityssa kaikki
ruokakulttuurit sulautuvat yhdeksi suureksi kokonaisuudeksi. Pohjois-Meksikossa syodaan seka vehnd- ettd
maissitortilloita, koska sielld viljelldadn paljon vehnda. Vehnaa ei kasvateta muualla Meksikossa. Eteld- ja keski-
Meksikossa syddadn vain maissitortilloita. Myds maissilajike vaihtelee. Pohjoisessa syédaan valkoista maissia, kun

taas eteldssa sinista ja keltaista. Chilien ja mausteiden kaytto vaihtelee alueittain hyvinkin paljon. (Ruiz, 2017.)

Pohjoisen ruokaperinnealue kasittda lahes puolet Meksikon pinta-alasta (Bernstein, 2016a). Pohjois-Meksikossa
kasvatetaan paljon karjaa, joten ruokavalio on osittain varsin lihapainoitteista. Varsinkin naudan syonti on yleista.

(Milton, 2007, 11.) Pohjoisessa tunnettuja ruokia ovat esimerkiksi carne seca (ks. liite 1) eli kuivattu liha, ja burritot



15

(ks. liite 1) (Bernstein, 2016a). Kuivattua lihaa syddaan lampiman saan vuoksi. Kuivaaminen estda ruuan
pilaantumisen. (Ruiz, 2017.) Vehnan kasvatuksen takia vehnatortilla ja niista tehdyt burritot ovat yleisempia kuin
maissitortillat. Koko maassa tunnettu ja yleisesti sybty pozolekeitto on peraisin pohjoisessa sijaitsevasta
Guadalajarasta. (Milton, 2007, 11.)

Kuva 26. Burritoja (Venier, 2020.) Kuva 27. Pozole-keitto (Clifton, 2017.)

Oaxacaa voisi kutsua Meksikon ruokakulttuurin keskukseksi. Oaxaca on tunnettu erilaisista moleistaan. Sité kutsu-
taan "seitseman molen maaksi”. Jokaiselle seitsemalle molelle on oma nimensa (negro, verde, amarillo, rojo, colo-
radito, chichilo, manchamantel), ja niiden ainesosat vaihtelevat. Oaxaca on myds yksi niista alueista, joissa syo-
daan toukkia ja paistettuja heindsirkkoja, chapulines. (Bernstein, 2016a.) Oaxacassa valmistetut tamalet eroavat

normaaleista siind, ettd ne tehdaan maissinlehtien sijaan banaaninlehtiin (Milton, 2007, 24).

Jukatanian niemimaan ruokakulttuuri lienee Oaxacan jalkeen arvostetuin Meksikon ruokakulttuurialueista. Jukatani-

asta kotoisin oleva koko maassa sydtava keitto on nimeltdan sopa de lima (tortillakeitto). (Bernstein, 2016a.)
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Kuva 28. Sopa de lima (Lépez-Alt, 2018.)

Padkaupunki Meksiko City on yksi kansainvalisimmistéd kaupungeista maailmassa, mikd nakyy myods ruokakulttuu-
rissa (Milton, 2007, 13). Kaupunki on eri ruokakulttuurien sulatusuuni, jossa voi syoda kaikkea kiinalaisesta ruuasta
perinteiseen meksikolaiseen. Ruokakulttuuri on monipuolinen turistien vuoksi. Torikojuissa on tarjolla lahes kaikkea
mahdollista. Ravintoloita I6ytyy laidasta laitaan. (Ruiz, 2017.)

Baja Californiassa sydodadn mereneldvia, ja useat pohjoisen ruokalajien lihat on vaihdettu merenelaviin. Caesarsa-
laatti ja margaritat on keksitty Baja Californiassa. Yleisia ruokalajeja ovat caesarsalaatti, grillattua hummeri, kalata-

cot, ceviche, mereneldvacocktailit sekd margaritat. (Bernstein, 2016a.)

Pueblasta ovat kotoisin kaksi Meksikon ikonisimmista ruokalajeista, mole poblano ja chiles en nogada (Bernstein,
2016a). Mole poblano on kanasta tai kalkkunasta valmistettu kastikeruoka ja chiles en nogada tarkoittaa taytettyja
chilejé pahkinakastikkeessa (Ruiz, 2017).

Tortillaruuat

Koska maissi ja siitd tehdyt maissitortillat ovat niin tarked osa ruokakulttuuria, niistéa on kehitetty kymmenia eri va-
riaatioita. Toinen myéhemmin kayttéon tullut tortilla on vehnatortilla, josta on myds paljon erilaisia ruokavaihtoeh-
toja. Suomessa puhutaan usein tortilloiden sydmisesta, kun syddadn vehnatortilloita erilaisilla taytteilld. Todellisuu-
dessa Meksikon ruokakulttuurissa tortillalla tarkoitetaan vain maissista tai vehndsta tehtya tortillapohjaa, ja siita

saa varioitua kymmenia erilaisia ruokavaihtoehtoja. (Ruiz, 2017.)

Meksikolaisten tortillaruokien taytteet vaihtelevat ruuittain. Tortillaruuissa ei kuitenkaan kaytetd esimerkiksi jauheli-
haa, jota suomalaiset usein laittavat tortilloidensa sisdan. Jauheliha on enemman texmex — ruokakulttuuria. Suo-

messakin tunnetut fajitakset (ks. liite 1), joissa lajitelmasta taytteita voi valita haluamansa tortillan sisaan, kuuluvat
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my0s tex-mex — ruokakulttuuriin. Meksikossa erilaisia tortillaruuissa olevia taytteitd ovat esimerkiksi erilaiset lihat,
kala, katkaravut, erilaiset kasvikset, juustot, pavut ja kastikkeet. Suomalaisten syémaa tortillaruokaa voisi verrata
meksikolaiseen burritoon. Burrito on vehnatortilla, jonka sisélla on paljon taytteitd, ja joka on kaaritty rullalle. (Ruiz,
2017.)

Texmex — ruuassa usein kaytettdvat tacot, eli kovat maissitortillataskut, antavat virheellisen kasityksen siita, millai-
sia tacot (ks. liite 1) Meksikossa ovat. Meksikon ruokakulttuurissa tacoiksi kutsutaan pehmeitd maissitortilloita,
joissa on padlld vahan taytteitd, ja joita ei yleensa ole rullattu. Pienempi kokoista tacoa kutsutaan taquitoksi. (Mil-
ton, 2007, 28.) Flauta (ks. liite 1) on kuin rullattu taco, joka on friteerattu. Se muistuttaa vahan kiinalaisen keittion
kevatrullia. Lopuksi paalle laitetaan viela esimerkiksi paseerattua tomaattikastiketta tai salsa verded, salaattia, avo-
kadoa ja juustoa. Enchiladat (ks. liite 1) ovat paseerattuun tomaattikastikkeeseen dipattuja maissitortilloita, jotka
friteerataan pannulla. Enchiladat voi myds dipata kastikkeeseen friteerauksen jdlkeen. Sitten maissitortilla tayte-

tdan, rullataan ja laitetaan paalle samoja ruoka-aineita kuin flautassa. Enchiladat ovat sen verran pienia, etta niita

on annoksessa monta vierekkain. Enfrijolada (ks. liite 1) on muuten samanlainen kuin enchilada, mutta siina on

tomaattikastikkeen tilalla papukastike. (Ruiz, 2017.)

Kuva 30. Flautoja (Merkley, 2020.)
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Kuva 31. Enchiladoja (Martinez, 2013.)

Suomessakin yleisesti tunnetut tortillasipsit on tehty maissitortilloista, jotka on ensin leikattu kolmioiksi ja sitten
friteerattu. Niitd kutsutaan Meksikossa totopoiksi. Nachot taas tarkoittavat tortillasipsejd, joiden paalla on juusto-
kastiketta. Tostada (ks. liite 1) on iso totopo eli tortillasipsi, jonka paalla on taytteitd. Chilaquiles (ks. liite 1) on
usein aamupalaksi sydty ruoka. Siina on maissitortilla, joka on pilkottu paloiksi, kuten totopotkin, juustoa, kermaa
ja sipulia seka tomaattikastiketta paalla. Tortillapalat voivat olla joko pehmeitd tai kovia eli friteerattuja. Chilaquiles

—ruokaa voi myos kayttda sampylan taytteend, jolloin annosta kutsutaan torta de chilaquiles — nimelld. (Ruiz,
2017.)
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Kuva 33. Torta de chilaquiles (Limén, 2020a.)

Quesadillat ovat maissi- tai vehnatortilloita, jotka paistetaan pannulla niin, ettd tortillalle laitetaan ensin taytteiksi
juustoa ja muita taytteita, ja sitten joko taitetaan tortilla kahtia tai laitetaan tortillan paalle toinen tortilla. Sope (ks.
liite 1) on paksu friteerattu maissitaikinasta tehty pyorea latty, jonka paalld voi olla taytteind esimerkiksi lihaa, sa-
laattia, hapankermaa ja juustoa. Gordita on niin kuin sope, mutta se voi olla pitaleivan tapaan taytetty sisalta. Ete-
lassa sope ja gordita ovat erilaisia, mutta pohjoisessa ne on sama asia, eikd pitaleivan tyyliin taytettyd gorditaa
tunneta. (Ruiz, 2017.)

W
IKIMSHOEN

o esyle Mexican Recipes ‘

Kuva 34. Sopeja (Martinez, 2014.)

Erilaisten ruokavariaatioiden lisdksi, maissitortilloita syddadan myds sellaisenaan leivdn tapaan lahes jokaisella ateri-
alla (Ruiz, 2017). Maissitortillat paistetaan aina ilman rasvaa, koska alun perin intiaaneilla ei ollut kdytdssaan sian
ihraa (Ontto-Panula ja Puska, 2005, 383).
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Jalkiruuat

Meksikon jalkiruokatarjonta ei ole niin laaja kuin Suomen. Tama johtuu osittain siita, ettei Meksikossa leivota pal-
jon, ja suurin osa leivonnaisista ostetaan valmiina. Jalkiruuissa kaytetdan paljon suklaata, kaakaota, vaniljaa, pahki-
néita ja hedelmid. Tunnetuin Meksikon suklaista on Ibarra-niminen. Erilaisia Meksikossa usein sybtyja leivonnaisia
ovat makeat tamalet, pan dulce (ks. liite 1) eli makea leipa, makeat eli hillolla taytetyt empanadat (ks. liite 1),
suklaakakut, erilaiset piirakat ja suklaalla téytetyt churrot (ks liite 1). Muita hyvin yleisia jalkiruokia ovat arroz con
leche (ks. liite 1), joka on erdanlainen riisivanukas, pastel de tres leches (ks. liite 1) eli kolmen maidon kakku, eri-
laiset hedelmasalaatit, friteeratut banaanit, hyyteld, jericalla — niminen (ks. liite 1) paahtovanukas, kaneliset toto-
posipsit ja flan (ks. liite 1) eli vanukastorttu. (Ruiz, 2017.)

L

Kuva 35. Flan-vanukastorttu (Bell, 2020.)

Salsat

Meksikossa on paljon erilaisia kastikkeita eli salsoja. Osa kastikkeista tarjoillaan Iampimina, osa kylmind. Kenties
muualla maailmassa tunnetuin meksikolainen kastike on guacamole. Muita Meksikossa yleisesti kaytettavid kastik-
keita ovat salsa verde, pico de gallo (ks. liite 1), salsa roja (ks. liite 1), mole, salsa poblano (ks. liite 1), ha-
banerosalsa, korianterisalsa seka chipotlesalsa ja — majoneesi. Myds mangosalsaa tehddan joskus. Koko maassa
syoty kastike, mole, tarjoillaan joko kanan tai kalkkunan kanssa. (Ruiz, 2017). Jo asteekit tekivdt molea (Keitto-
taito, 2019). Mole on paksu kastike, johon lisatdén paljon erilaisia aineksia, jotka vaihtelevat alueittain. Tarkeim-
pind ainesosina ovat pahkindt, kuivatut hedelmat ja erilaiset chilit. Moleihin voidaan lisata jopa yli 30 eri ainesosaa,

joihin kuuluu usein edelld mainittujen ainesosien lisdksi suklaata ja useita eri mausteita. (Cocking, 2016.)
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Kuva 36. Pico de gallo -salsa Kuva 37. Salsa roja (Hernandez Medina, 2016.)
(Mota, 2020.)

Juomat

Meksikosta on lahtdisin paljon erilaisia juomia, joista osa tunnetaan myds Suomessa. Tequila (ks. liite 1) lienee
nadista tunnetuin. Tequila on valmistettu siniagavekasvista, ja se on perdisin Tequila — nimisesta kaupungista. Sita
juodaan perinteisesti suolan ja limen kanssa. Meksikossa valmistetaan myds paljon erilaisia oluita. Tunnetuimpia
meksikolaisia oluita ovat Dos Equis, Sol, Corona ja Tecate. (Milton, 2007, 60—63.) Olut on yleensa mietoa ja se on

tehty maissista. Oluita juodaan seka ruoka- ettd seurustelujuomana. (Ontto-Panula ja Puska, 2005, 384).

Ruokajuomana juodaan yleisimmin alkoholittomia juomia. Maidon lisdksi juodaan Coca-Colaa, soodaa ja Suomessa
vahemman tunnettuja juomia, kuten aquas frescas, limonada (ks. liite 1), horchata ja jamaica (ks. liite 1). Agua
frescassa jokin hedelma, esimerkiksi banaani, on murskattu ja siihen on lisatty vettéd ja sokeria. Limonada on vetts,
johon on puristettu paljon limemehua ja lisatty joukkoon sokeria. Horchata on riisijauheesta tehty juoma. Jauheen
lisaksi juomaan tulee vettd, kanelia ja joskus myds vaniljaa. Jamaica on hibiskuksen kuivatuista kukista tehty
juoma. Kukkia, jamaicoja, keitetdan vedessa ja joukkoon lisatdan sokeria. Juoma voidaan juoda kylmana tai kuu-

mana teen tapaan. (Ruiz, 2017).

Jalkiruokajuomina voidaan juoda esimerkiksi atolea tai kaakaota, joka on ldhinna lasten juoma. Jotkut lapset juovat

kaakaota my0s ruokajuomana. Aikuisten jalkiruokana saattaa joskus olla shotti tequilaa. (Ruiz, 2017.)

2.2.4 Meksikolainen lounas

Lounas on Meksikossa paivan tarkein ateria. Vanhemmat tulevat toista kotiin keskipdivalld voidakseen syéda lou-
naan lastensa kanssa, jotka ovat myds padsseet koulusta lounaan ajaksi kotiin. Lounas on usein ainoa perheen yh-

dessa syéma ateria. Se on tarked sosiaalinen tapahtuma, jossa perhe jakaa kuulumisia. Lounaalla sy6dadn ensin
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keittoa ja sitten padruokaa. Padruokana voidaan tarjota esimerkiksi enchiladoja, tacoja, tamaleita tai keittoja kuten
lihapullakeittoa tai pozolea (ks. liite 1). Toreilla on lounasaikaan paljon kojuja turisteille ja tyontekijoille, jotka eivat
ehdi tai halua sydmaan kotiin. Myds lounasravintoloita 16ytyy jonkin verran. Ravintolat ja kojut tarjoavat pitkalti
samoja ruokia kuin meksikolaiset sydvat kotonakin. Torikojuissa voidaan myyda pienid patonkeja (tortas), tacoja,
tamaleita, tostadoja, burritoja, enchiladoja, gorditoja, keittoja ja dyridisid seka grillattua lihaa. Pieneen nalkaan

myydadn hedelmid maustettuina pippurilla ja limella. (Ruiz, 2017.)

Lounas eroaa paivallisesta siind, etta paivallinen ei ole niin tarkea sosiaalinen tapahtuma kuin lounas. Paivalliseksi
ei valttdmattd tehdd yhteistd ruokaa perheelle. Jokainen syd mita haluaa. Paivalliselld syddadn usein pitkalti samoja
ruokia kuin lounaallakin, mutta keittoja ei yleensa sydda. Paivélliseksi saattaa olla esimerkiksi quesadilloja, tama-
leita ja molleteja (ks. liite 1) eli paallystettyja leipia. (Ruiz, 2017.)

Kuva 38. Gorditoja (Unzueta, 2019.) Kuva 39. Molleteja (Frias, 2020.)
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3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on prosessi, joka alkaa ideoinnista ja paattyy tuotannon aloitukseen. Tuotekehitys voi olla seka uuden
tuotteen kehittamistd tai vanhojen tuotteiden parantelua. Se on yrityksen elinehto. Jos yritys ei kehitd uusia tuot-
teita tai paivita vanhoja, tuotteista tulee vanhentuneita ja yritys jaa jdlkeen kilpailijoista. (Tuononen ym., 2007.)
Tuoteke-hitystoiminta on yrityksen menestymisen kannalta tdrkead. Jos yritys ei huolehdi jatkuvasta tuotekehityk-
sestd myynti heikkenee tai loppuu kokonaan. (Jokinen, 1987, 9.)

Elintarvikkeiden tuotekehitys alkaa, kun uudelle tai entisesta parannellulle tuotteelle olisi kdyttéa tuotemarkkinoilla.
Taman takia yrityksen kuuluu koko ajan seurata uusimpia ilmiditd ja trendeja maailmalla, ettd niihin voitaisiin rea-
goi-da ajoissa. Uudet ideat syntyvat yleensa siitd, etta edelliset tuotteet ovat vanhanaikaisia ja ovat jaaneet kehi-
tyksesta jalkeen. Toinen vaihtoehto on ndhda, millaisesta tuotteesta markkinoilla on puutetta. Hetken trendeja ei
valttdmattd kannata lahted kehittdamaan, silla niille ei ole pitkdaikaista kysyntad. (Savonia AMK, 2017.) Tuotekehi-
tyksen kdynnis-tamisen edellytyksena on, ettd tuotteelle on olemassa seka tarve etté mielikuva sen toteuttamis-
mahdollisuuksista. (Jokinen, 1987, 17.)

Yleisesti tuotekehityksessa on useita eri vaiheita; tuoteidean etsiminen, tuotekehityshankkeen kdynnistamisen kan-
nal-ta tarvittavien tietojen selvittdminen, tuotteen luonnostelu, yksityiskohtainen suunnittelu, optimointi, tydpiirus-
tusten tekeminen, kdyttdohjeiden laatiminen sekd tuotantomenetelmien kehittdminen. Tuotekehityksessa keskeista
on an-nettujen tavoitteiden saavuttaminen niin hyvin kuin on teknisesti ja taloudellisesta jarkevaa ja mahdollista.

(Jokinen, 2001, 9.) Kaaviossa 1 kdydaan lapi tuotekehityksen eri vaiheita
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Kuvio 1. Tuotekehitysprosessi (Tuononen ja Hirvonen, 2007.)
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Tuotekehitys on prosessi, joka alkaa ideoinnista ja paattyy tuotannon aloitukseen. Tuotekehitys voi olla seka uuden
tuotteen kehittamistd tai vanhojen tuotteiden parantelua. Se on yrityksen elinehto. Jos yritys ei kehitd uusia tuot-
teita tai pdivité vanhoja, tuotteista tulee vanhentuneita ja yritys jaa jalkeen kilpailijoista. (Tuononen ym., 2007.)
Tuotekehitystoiminta on yrityksen menestymisen kannalta tarkeda. Jos yritys ei huolehdi jatkuvasta tuotekehityk-

sestd myynti heikkenee tai loppuu kokonaan. (Jokinen, 1987, 9.)

Elintarvikkeiden tuotekehitys alkaa, kun uudelle tai entisestéd parannellulle tuotteelle olisi kayttdéa tuotemarkkinoilla.
Taman takia yrityksen kuuluu koko ajan seurata uusimpia ilmi6itd ja trendeja maailmalla, ettd niihin voitaisiin rea-
goida ajoissa. Uudet ideat syntyvat yleensa siita, etta edelliset tuotteet ovat vanhanaikaisia ja ovat jadneet kehityk-
sesta jdlkeen. Toinen vaihtoehto on ndhda, millaisesta tuotteesta markkinoilla on puutetta. Hetken trendeja ei valt-
tdmatta kannata ldhtea kehittdmaan, silla niille ei ole pitkaaikaista kysyntad. (Savonia AMK, 2017.) Tuotekehityksen
kdynnistdmisen edellytyksena on, etta tuotteelle on olemassa seka tarve ettd mielikuva sen toteuttamismahdolli-
suuksista. (Jokinen, 1987, 17.)

Yleisesti tuotekehityksessa on useita eri vaiheita; tuoteidean etsiminen, tuotekehityshankkeen kaynnistémisen kan-
nalta tarvittavien tietojen selvittédminen, tuotteen luonnostelu, yksityiskohtainen suunnittelu, optimointi, tyopiirus-
tusten tekeminen, kadyttdohjeiden laatiminen sekd tuotantomenetelmien kehittdminen. Tuotekehityksessa keskeistd
on annettujen tavoitteiden saavuttaminen niin hyvin kuin on teknisesti ja taloudellisesta jarkevaa ja mahdollista.
(Jokinen, 2001, 9.)

Tuotekehitys voi olla aiemmin suunnitellun tuotteen kehittamista niin, etta siita tulee teknisesti parempi, kustan-
nuksiltaan entista tuotetta halvempi tai molempia edelld mainittuja. Tuotekehitys voi myos liittyd jo tunnetun jar-
jestelmdn sovittamiseen uuteen tarkoitukseen. Jatkuva kilpailuasetelma vaatii yrityksia panostamaan yha enemman
tuotekehitykseen, jotta tuotteista saataisiin hinnan, laadun tai mahdollisesti molempien kannalta houkuttelevampia
kuin kilpailijoilla. (Jokinen, 2001, 10.)

Tuotekehitysprosessi jaetaan neljaan eri osaan: kaynnistamiseen, luonnosteluun, kehittédmiseen ja viimeistelyyn.
Ennen tuotekehitysprosessin aloittamista on selvitettdva uuden tuotteen kehittdmiskustannukset, markkinointinaky-
mat, saatavat tuotot seka ty6terveydelliset ja ymparistonsuojelulliset kysymykset. Jos uuden tuotteen kehitys kat-
sotaan hyddylliseksi, syntyy kehityspaatés. (Jokinen, 1987, 14.)

Tuotekehitysprosessi voi alkaa monin eri tavoin. Prosessi voidaan kaynnistda esimerkiksi tydpajalla, jossa yritetaan
keksia uusia ideoita tai parannusajatuksia jo olemassa oleville tuotteille. Lahtékohtana kehitystydlle ovat asiakkai-
den toiveet ja tarpeet. Siltd pohjalta voidaan lahted kehittdamadn tuotetta tuotekehitysryhmén itse parhaaksi nake-
mallaan tavalla, joka sopii kaikille toimijoille. Myds kehitettévat tuotteet voivat olla hyvinkin erilaisia. Joskus kehitet-
tdvand on tdysin uusi tuote tai tuotepaketti, joskus vanhaa tuotetta pitda kehittdd. Tuotekehityksessd voidaan

myos kehittéda jotain palvelumuotoa. (OSKE, 2015.)

Tuotekehitysprosessi voidaan kaynnistdd esimerkiksi asiakkaiden toiveista, uusista innovaatioista seka sivutuotteen
hyodyntamisesta. Jos tuotekehityksessa kehitetdan uusia tuotteita, sitd pidetdan omana prosessinaan. Jos taas

tuotekehitys keskittyy vanhojen tuotteiden paranteluun, se voi olla osana muita tuotantoprosesseja. (Niemitalo,
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2013.) Tuotekehitys voi siis olla joko ylimaardista tyéta tai osa muita yrityksen prosesseja. Kehitykseen tarvittavia
resursseja on hyva arvioida etukateen. Taytyy miettid, onko yrityksella tarvittavia laitteita ja tiloja, onko tarvittavia
raaka-aineita saatavilla ja miten tuotteen tuotanto voitaisiin optimoida. (Tuononen ja Hirvonen, 2007.) On myds
mietittdva, missa tuotekehitys tapahtuu, onko sitd mahdollista tehdd muun toiminnan ohella ja onko tuotekehitys
suunniteltua. Uutta tuotetta kannattaa myo6s miettia oman yrityksen nakdkulmasta. Onko tuote yrityksen nakdinen
ja aiheutuuko siita lisdinvestointeja tai henkiléston muutostarvetta. (Savonia AMK, 2017.) Koko tuotekehitysproses-
sin laajuutta on mietittdva kustannuksien, projektin keston, tydajan tarpeen, ulkopuolisten palveluiden mahdollisen
oston sekd oman ja ulkopuolisen rahoituksen maaran kannalta. Tuotteen taytyy myods tukea yrityksen imagoa

(Tuononen ym., 2007).

Tuotekehityksen alussa tulee selvittda mihin tuotekategoriaan tuote kuuluu, onko sille olemassa kysyntad, onko
markkinoilla jo kysynndn tayttavaa tuotetta, onko tuote kannattava, mita uutuusarvoa silld on, paljonko asiakas on
valmis maksamaan tuotteesta seka se, kuinka tuotteen kdytettdvyys ja asiakaslahtoisyys otetaan huomioon. (Savo-

nia AMK, 2017.)

Ennen tuotekehityksen aloittamista on myds hyva laatia tavoitteet tuotekehitykselle. Tavoitteeksi voidaan ottaa esi-
merkiksi tietty maara kehitettyja tuotteita vuosittain. Tuotekehityksen tavoitteisiin pitéda aina kuulua markkina- ja
asiakaskysyntdan vastaus, myynnin kasvatus seka yrityksen kilpailukyvyn sadilyttdminen tuotemarkkinoilla. Jotta asi-
akkaat ldytaisivat tuotteen ja kiinnostuisivat siitd, tuotteen pitda erottua muista vastaavista tuotteista, vastata asi-

akkaan tarpeisiin ja olla houkutteleva. (Savonia AMK, 2017.)

Tarkka asiakassegmentointi auttaa uuden tuotteen ominaisuuksien maarittelyssa. Sen takia olisi hyva pohtia asia-
kaskohderyhma jo tuotekehitysprosessin alussa. On hyva ymmartda, ettei tuote miellytd kaikkia. Jos yritetadn
tehda kaikkia miellyttdvda tuotetta, se ei houkuta lahes ketdan. On hyva pohtia sita, ketkd haluat asiakkaiksesi,
millaisia tuotteita he tarvitsevat, mitd markkinoilta puuttuu, ja miten saavutat strategisen edun kilpailijoihisi verrat-

tuna. (Tuononen ym., 2007.)

Tuotekehityksessa voidaan miettid useille kysymyksille vastauksia, ettd saataisiin mahdollisimman tarkasti muo-
toiltu tuote. Pohdittavia kysymyksia ovat esimerkiksi tuote ja sen hinnoittelu, mita tuotteeseen kuuluu, miten sita
markkinoidaan ja myydaan, milld tavoilla tuotteen voi maksaa, miten tuotteen laatua ja menekkia seurataan seka
miten tuotetta kehitetdén palautteiden perusteella. Kysymyksiin voidaan vastata esimerkiksi tuotekortissa, jossa
kdydaan lapi kaikki tuotteen toimivuuteen ja helppoon ostamiseen liittyvat seikat. Varsinkin silloin kun tuotteita ke-
hitetddn useiden toimijoiden yhteistydnd, tuotekortti helpottaa kaikkia ymmartamadén, millaisesta tuotteesta on
kyse. (OSKE, 2015.) Tuotteen kehitystd ajatellen on myds selvitettdva huomioon otettavat ymparistokysymykset,
se, tarvitseeko ideaa suojata esimerkiksi patentilla sekd lainsdadannon elintarvikkeille asettamat vaatimukset esi-

merkiksi turvallisuus. (Tuononen ym., 2007).

Yritysten on tarkeda tietda, miksi tuotekehitys kuuluu tarkedana osana yrityksen toimintaan. Asiakkaiden muuttuvat

tarpeet ja halut tulisi tayttda kannattavasti. Tuotekehityksen aikana yritys kohtaa monia haasteita. Naihin olisi hyva
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olla varauduttu jo ennen tuotekehitysprosessia tai viimeistaan tuotekehityksen aikana. Jos tuotekehitys tuntuu vai-
kealta, voi tuotekehitysprosessin tehda alan asiantuntijan kanssa yhteistydssa. Heilta voi saada tiedon siitd, mihin

asioihin tuotekehityksessé kannattaa keskittya ja mitd pitdisi vield kehittdd eteenpdin. (Savonia AMK, 2017.)

Ettd tuote paatyisi kehitettdvaksi, koko yrityksen on oltava uusien tuotteiden kehittdmisen kannalla. Yrityksen eri
osastot ovat mukana tuotekehitysprosessissa kun tuotetta suunnitellaan, tuotetaan ja markkinoidaan. (Tuononen
ym., 2007.) Tuotekehitysprosessin pitdisi kuulua yrityksen suunnitelmalliseen ja tavoitteelliseen toimintaan. Tarkein
tuotekehityksen inspiraatio pitda tulla asiakkailta. Siksi asiakas on hyva pitda mielessa kaikissa tuotekehityksen vai-
heissa. Myos yrityksen strategia, toiminta-ajatus ja liikeidea ovat suuressa roolissa siind, mitd kehitetdan. (Savonia
AMK, 2017.)

Tuotekehitysprosessissa voi sattua yllattavia tapahtumia, jotka vaikuttavat tuotekehitysprosessiin ja lopulliseen
tuotteeseen. Tuote voi olla hyvinkin erilainen kuin suunniteltaessa on ajateltu, minkd vuoksi odottamattomiin ta-
pahtumiin tulee kiinnittdd huomiota. Tuotekehitys ei kuitenkaan voi nojautua vain sattumiin vaan kehitysprosessin
tulee olla systemaattista. (Jokinen, 2001, 18-19.)

Kaikkia tuotekehityksen osia ei voi eikd valttémattd kannatakkaan tehda yrityksen sisdisesti. Jos yritys kokee, ettd
tarvittavaa osaamista johonkin tuotekehityksen osaan ei ole, olisi tama prosessin osa hyva ulkoistaa muille toimi-
joille. (Savonia AMK, 2017.) On myds mietittdva saadaanko yhteistybkumppaneita vai kehitetddnkd tuote vain
oman yrityksen kayttéon (Tuononen ym., 2007). Jos tuotekehityksessé on mukana ulkopuolisia toimijoita, heille on
kerrottavasti tarkasti yrityksestd, sen liikeideasta ja imagosta ja siitéd millainen tuote on tavoitteena kehittdd (Savo-
nia AMK, 2017).

Ideointivaiheessa on selvitettdva mille markkinoille tuote on menossa ja missa tuotetta myydadn. Kehitettdva tuote
on joko myytdva samalla hinnalla kuin muut vastaavat tuotteet tai sita on kehitettéava niin, etté se tuottaa asiak-
kaalle lisdarvoa ja saa hanet ostamaan tuotteen korkeammasta hinnasta huolimatta. (Savonia AMK, 2017.)
Tuoteideoita voidaan saada esimerkiksi asiakkaiden palautteesta, markkina-analyyseista, kilpailijoiden tuotteista,
uusista raaka-aineista, trendeista, tapahtumista, matkoilta, kansainvalisistd kulutustottumuksista, henkiléston ide-
oimana seka itse ideoimalla. (Savonia AMK, 2017). Tuotekehitysideat voivat syntya jonkun yrityksessa tytskentele-
van inspiraatiosta, mutta uusia kehitysideoita on kuitenkin my6s hyva etsia. Asiakkailta tulleet kehitysideat on tar-
kedd ottaa huomioon muun muassa siksi, ettd heidan tarpeistaan syntyneilld ideoilla on heti potentiaalinen asiakas-

kunta. (Tuononen ym., 2007).

Tuotteiden ideoinnissa pyritddn saamaan mahdollisimman paljon erilaisia ratkaisuja, joten ideointivaiheessa tulee

ottaa huomioon kaikki syntyvat ideat. Loydetysta tuoteideasta laaditaan kehitysehdotus, joka kdsittad tuotteen ku-
vauksen, tekniset ja taloudelliset vaatimukset, kaytettdavissa olevan kehityspanoksen seka kehitysaikataulun. (Joki-
nen, 2001, 21.)

Ideoiden tuottamiseen on kehitetty joukko menetelmid, jotka voidaan jakaa intuitioon perustuviin menetelmiin ja
systemaattisiin eli diskursiivisiin menetelmiin. Intuitiivisissa menetelmissa kaytetdadn hyvaksi alitajunnasta tulevia

mielleyhtymid sekd yhtaldisyyksia samantyyppisten ilmididen kanssa. Diskursiivisissa menetelmissa kaydaan lapi
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tietty ajatusketju ja analysoidaan ja yhdistetdén erilaisia ideoita tarkoituksenmukaisesti. Ideoiden tuottamisessa on
tarkeda muistaa, ettei tyydyta ensimmadiseen kayttkelpoiseen ideaan vaan etsitéan runsaasti erilaisia ideoita, jol-
loin todennakdisyys hyvien ideoiden l6ytymiseen kasvaa. On my6s hyva muistaa, ettei ideoita pida arvostella liian
aikaisin. Kaikki syntyvat ideat on hyva ottaa huomioon, silla niité kehittelemalld voidaan 16ytéa hyvidkin ratkaisu-
mahdollisuuksia. Lisaksi on pyrittava tietoisesti pois totutuista ratkaisuista ja katsottava ongelmaa aivan uudesta
nakdkulmasta. (Jokinen, 2001, 39-40.)

Ideoiden arvostelu voi olla vaikeaa, silla monia eri arvoperiaatteita on vaikea ottaa yhtd aikaa huomioon. Ratkaisun
onnistuneisuutta ei voi myodskadn tietda ennen idean toteuttamista. Ideoiden arvosteluun kannattaakin ottaa mu-
kaan useampia henkil6ita. (Jokinen, 2001, 75-76.)

Laaditun kehityspdatdksen tulisi olla sellainen, ettei sen ongelman ratkaisulla olisi turhia rajoja, mitka voisivat mah-
dollisesti estda optimiratkaisun [6ytymisen. Analysoinnissa kdayddan tehty kehityspadtds huolellisesti lapi. Keskeista
on ldytad vastaukset seuraaviin kysymyksiin: mika on ongelman ydin, mitd usein kirjoittamattomia toiveita ja odo-
tuksia on olemassa, sisaltyykd tehtavanasetteluun etukdteen asetettuja rajoja ja mitkd tiet ovat avoinna kehitys-
ty6lle. On myds pohdittava mitd ominaisuuksia ratkaisulla tulee olla ja mitd ominaisuuksia silla ei saa olla. (Jokinen,
2001, 23.)

Luova ja looginen ratkaisutapa ovat toisiaan tdydentavid. Kun kehitystydssa paadytdan loogisella ajattelulla umpi-
kujaan, kaytetddén luovaa ajattelua ongelmaratkaisukeinona. Kun ratkaisuksi syntyy luovalla kehittelylld edes pieni
idea, voidaan siita loogisella ajattelulla kehittda lopullinen ratkaisu. Jos ratkaisua johonkin kehitysprosessin osaan ei
meinaa syntya, kannattaa se jattda vahaksi aikaa niin sanotusti hautumaan, silld alitajunta tekee sind aikana t6ita,

ja tuotteen kehitykseen voi tulla aivan uusia ndkdkulmia. (Jokinen, 2001, 33-36.)

Luonnosteluvaihe aloitetaan tehtdvan analysoinnilla. Uudelle tuotteelle asetetaan vaatimukset ja tavoitteet, joihin
tulee pyrkia. Tuotteen laatuvaatimuksiin kuuluu aina se, ettd tuote on turvallinen ja hygieeninen. Laatuvaatimuksiin
voivat kuulua myés esimerkiksi eettinen tuotantotapa, ennalta mietityt aistinvaraiset ominaisuudet, lisdaineiden
enimmaismaara tai niiden puuttuminen kokonaan, kaytettavyys, tietynlainen ravintosisaltd ja tietty véahimmaissaily-
vyysaika, hintataso tai imago. (Tuononen ym., 2007.) Vaatimuslistan laatimisen jalkeen luonnosteluvaihe jatkuu
ratkaisumahdollisuuksien etsimiselld. Tassa vaiheessa pyritddn myos selvittdmaan mahdolliset eteen tulevat ongel-
mat ja kokonaistoiminto. Kokonaistoiminto jaetaan osatoimintoihin, joille kullekin etsitéan ratkaisumahdollisuudet.
Keksityista ratkaisumahdollisuuksista valitaan teknisesti ja taloudellisesti kannattavimmat ja etsitdan kokonaistoi-
minnon ratkaisua. Vaihtoehtoiset ratkaisut arvostellaan aiemmin laaditun vaatimuslistan mukaisesti. Lopulliseksi
luonnokseksi paatyy yksi tai mahdollisesti useampikin ratkaisu. Ratkaisuluonnokset arvioidaan huolellisesti ja vali-
taan lopulliseksi tuotteeksi yksi, silla yritykselld ei yleensd ole resursseja kehittda ratkaisuluonnoksista useampaa
eteenpdin. (Jokinen, 2001, 14-15.)

Tuotteen kehittely alkaa valitun ratkaisun luonnoksen laatimisella, jolloin havaitaan yleensa tuotteen teknillisesti ja
taloudellisesti heikkoja kohtia. Néama poistetaan uudella ideoinnilla. Seuraavaksi tuotteesta etsitdadn teknisesti ja

taloudellisesti tarkeimmat osat, jotka optimoidaan. Lopulta saadaan kaikki vaatimukset tayttdva tuote-ehdotus.
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Luonnosteluvaihe paattyy ratkaisuluonnosten arvosteluun ja testaukseen. Paras luonnos valitaan ja kehitetdadn lo-
pulliseksi tuotteeksi. Kehittelyvaiheessa tuote suunnitellaan yksityiskohtaisesti teknis-taloudellisten vaatimusten
mukaan. (Jokinen, 2001, 14-89.)

Jotta tuote olisi jaljitettavissd, tuotekehityksen jokaisesta vaiheesta on tarkeaa pitéa kirjaa. Dokumentointi on tar-
kedaa myos siksi, ettd tietoja voidaan kayttdd mydhemmin esimerkiksi uusissa projekteissa. Vain pieni osa tuoteke-
hittelyisté paatyy markkinoille asti ja vield pienempi osa parjaa siella. Kannattavuutta on arvioitava jokaisessa tuo-
tekehityksen vaiheessa. Kesken prosessin on helpompaa ja halvempaa korjata mahdollisia virheitd, kuin vasta sit-
ten kun tuote on jo markkinoilla. (Tuononen ym., 2007.)

Alustavalla kustannuslaskennalla saadaan tietoa siitd, kuinka paljon tuotekehitykseen kuluu rahaa. Kun kustannuk-
set ovat tiedossa, niita voidaan verrata siihen summaan, minka asiakkaat ovat halukkaita tuotteesta maksamaan.
Kustannuslaskelman avulla saadaan tietda, riittddko tuotteesta saatu kate kattamaan raaka-aineiden lisdksi muut
tuotannosta aiheutuvat kulut seka yllattavat kustannukset, esimerkiksi myynnin valiaikaisen heikkenemisen. Kat-
teen taytyy kattaa kaikki kustannukset, joita ei voi suoranaisesti kohdistaa yhdelle tuotteelle. Naité ovat esimerkiksi
tuotekehitys, investoinnit, tilavuokrat, seka siivous-, myynti-, markkinointi- ja hallintokustannukset. Tuotteen kat-

teen pitda olla riittdva, ettd tuotteen tuottaminen on kannattavaa. (Tuononen ym.. 2007.)

Idean kannattavuus ja taloudellisuus on selvitettdva tuotekehityksen alussa, viimeistadn ennen koevalmistuksia.
Mitd aiemmin kannattamattoman tuotteen kehitys lopetetaan, sitd enemman sadstetdan sekd ajassa ettd rahassa.
Tuotanto on kannattavaa, jos tuotteesta saatu hinta on korkeampi kuin tuotantokustannukset ja tuotekohtainen
vahimmadiskate. Jos nadin ei ole, tuotteesta pitad joko saada korkeampi hinta tai kustannuksia laskea. Kannatta-
vuutta on vaikea tarkastella objektiivisesti, joten prosessiin on hyva ottaa mukaan joku, joka ei ole ollut itse kehit-

tamassa tuotetta. (Tuononen ym., 2007.)

Kulutustottumukset muuttuvat nopealla aikataululla. Tuotteen kannattavuutta pitdd peilata potentiaalisten kaytta-
jien maaran ja teknologian kehitykseen. Jos nayttda siltd, ettd tuote on vain hetken ajankohtainen, tuotekehitys on

todenndkdisesti hyva lopettaa. (Tuononen ym., 2007.)

Kilpailu yritysten kesken aiheuttaa sen, etta yritysten pitda jatkuvasti seurata tutkimustietoja ja kuluttajien kayttay-
tymistd. Kuluttajien tarpeet ja varsinkin toiveet voivat vaihtua hyvinkin lyhyelld aika valilla. Siksi olisikin hyva ottaa

mahdollisia asiakkaita osaksi tuotekehitysprosessia. (Savonia AMK, 2017.)

Tuotevalikoimien kasvaessa on yha vaikeampaa vaikuttaa kuluttajan ostopaatoksiin. Yritys tarvitsee paljon tietoa
kuluttajien ostokdyttaytymisesta, etta se pysyisi kilpailukykyisend. Kuluttajien tarpeisiin voi olla tarvetta reagoida
hyvinkin nopealla aikataululla, joten on tarkead, etta yritys tekee koko ajan kuluttajatutkimusta ja on perilla erilai-
sista kuluttajiin liittyvista tiedoista. Kuluttajatutkimus antaa asiakkaan nakodkulmasta tietoa esimerkiksi tuotteiden
hyvaksyttavyydestd, valintatekijoistéd sekd kaytettdvyydestd. Merkittavia kuluttajien valintoihin liittyvid tekijoité ovat
muun muassa kotimaisuus, lahiruoka, lapindkyvyys, kestava kehitys, kasvisruokavalio, terveellisyys, arjen help-

pous, perinteikkyys seka kuluttajien vaihtelunhalu. (Savonia AMK, 2017.)
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Kuluttajat voi ottaa mukaan tuotekehitykseen jo prosessin alussa. He voivat antaa tietoa esimerkiksi siita, millaisia
tuotteita he kokevat markkinoilta puuttuvan tai mihin suuntaan valmiita tuotteita olisi hyva kehittaa. Kuluttajat voi-
vat olla mukana myds ideoidessa uutta reseptiikkaa yrityksen kayttédn. Myos testausvaiheessa kuluttajien avusta
on hydtya, kun heiltd esimerkiksi kysytdan, millaisia mielipiteitd ja tuntemuksia tuote heissa herattda. Kuluttajille
voidaan myds lahettda kyselyita tai haastatella heitd. Mita enemman kuluttajia osallistetaan tuotekehitysprosessiin,
sitd todennakdisemmin tuote tulee parjadmaan markkinoilla. Jos kuluttajat eivat ole olleet milldan tavalla mukana
prosessissa, voi kdyda niin, ettd tuotetta ei osteta. Hyvaksyttavyys voisi olla hyvinkin pienten muutosten takana,
jotka olisi ehkd huomattu jo tuotekehitysvaiheessa, jos kuluttajat olisivat saaneet osallistua prosessiin jollain ta-
valla. Tuotekehityksen aikana ja tuotteen valmistuttua on tarkeda kerata palautteita seka selvittad kuluttajien mieli-
piteita. (Savonia AMK, 2017.) Myds tuotteen markkinointisuunnitelma on hyva tehda ennen koevalmistusten aloi-
tusta, etta tiedetadn se, paljonko halutaan tuotteen maksavan ja paljon ndin ollen voidaan kayttda rahaa raaka-
aineisiin (Tuononen ym., 2007).

Reseptiikkaa kehittdessa ja testatessa on tarkeda tehdad selkedt suuntaviivat siihen, millaista tuotetta ollaan kehitta-
massa. Mihin kuluttajan tarpeeseen se vastaa, mita tuotteessa pitda olla ja mita siind ei saa olla ja onko tuote tay-
sin uusi vai muunnelma jo kehitetysta tuotteesta. Se mihin pyritdan, tulee olla mahdollisimman selkeasti selvilla,
ettei tuotteen testaamiseen kuluisi lilan pitkda aikaa. Testausvaihe voi kestaa hyvinkin kauan, silld koe-eria tehdaan
pienilla muutoksilla kunnes paastdan tavoitteet tayttavaan lopputulokseen. Kaikki kokeilut on hyva dokumentoida
tarkasti. (Savonia AMK, 2017.) Testauksen aikana valmistusmenetelmat ja raaka-aineiden painot tulee kirjata huo-
lellisesti ylos. Kun koe-erdt ovat valmiita, niitéd analysoidaan aistinvaraisesti ja kirjataan ylos tarvittavat muutokset.
Seuraavalla testauskerralla toimitaan muutosten mukaan. Ensimmaisen koe-eran jalkeen kirjataan ylés myos kdyte-
tyt raaka-aineet, tuotteen valmistukseen kulunut aika ja tydvoiman tarve, energiakustannukset, koneiden ja laittei-
den kayttd, havikki sekd se paljonko valmista tuotetta saatiin. Naiden perusteella alustavaa kustannusarviota tar-

kennetaan ja arvioidaan, onko tuotteen kehitysta edelleen kannattavaa jatkaa. (Tuononen ym., 2007.)

Reseptisuunnittelussa on otettava huomioon se, ettd reseptille kannattaa luoda helposti muokattava pohja, rinnak-
kaisia versioita tuotteesta kannattaa tehda kerralla eninddn 1-2, reseptin muutettavia osia muutetaan yksi kerral-
laan ja kirjataan huolellisesti yl6s olosuhteet ja mahdolliset poikkeamat. Tekemalld yhden muutoksen tuotteeseen
kerrallaan, saadaan muutoksen merkitys selkedmmin esille. Jokaisesta tehdystd koe-erasta arvioidaan maku, haju,
ulkondkd, rakenne seka tuotteen herattdma mielikuva. Kun tuotetta on kehitetty koevalmistuksilla tarpeeksi pit-
kdlle, sita voidaan maistattaa esimerkiksi tuotekehitystiimin jasenilld, ulkopuolisilla asiantuntijoilla tai kuluttajilla.
(Tuononen ym., 2007.)

Tuotetestauksessa tarkoituksena on tarkentaa tuotantokustannuksia, testata tuotantoon tarvittavaa koneistoa sekd
selvittda miten tuotetta tulisi mahdollisesti vield kehittad (Tuononen ym., 2007). Testausten aikana voidaan kulut-
tajat ottaa mukaan tuotekehitykseen. Heiltd voidaan saada tdrkead tietoa esimerkiksi aistinvaraisen arvioinnin

kautta. Nain voidaan saada myds selville onko tuote hyvaksyttava ja miellyttava kuluttajista. (Savonia AMK, 2017.)

Tuotekehitysprosessia voidaan mitata monin tavoin. Mittarina voivat toimia esimerkiksi prosessiin kuluva aika, tuot-

teiden pysyvyys markkinoilla, uusien tuotteiden lanseeraukset vuodessa sekd uusien tuotteiden myyntimaara ja
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myyntikate. (Niemitalo, 2013.) Yksi mittareista voi myds olla tuotteen arvo. Kun kustannukset pienenevat tai toi-
mintoja parannetaan, tuotteen arvo lisdéntyy. Tuotteen arvo lisdéntyy viela enemman jos kustannuksia pienenne-

taan ja toimintoja parannetaan yhta aikaa. (Jokinen, 2001, 93.)

Viimeistelyvaiheessa kehitellyn tuotteen suunnitelmat viimeistelldan. Tassa vaiheessa tuotteelle tehdaan selvat tyd-
ohjeet ja selvitetdan raaka-aineet ja valmistustavat joita kdytetdan. (Jokinen, 2001, 96.) Kun tuote on koemarkki-
nointivaiheessa ja se on mahdollisimman viimeistelty, sita testataan vield kuluttajilla. Taman jalkeen tuotteeseen

tehdaan vield viimeiset tarvittavat muutokset ja lukitaan tuotteen hinta. (Tuononen ym., 2007.)

Jos tuotteella ei ole kilpailua tai kilpailu on vahaista, tuotteen hinta voi olla korkeampi. Jos markkinoilla on tarjolla
paljon samantapaisia tuotteita, hinnan tulee olla samaa luokkaa muihin vastaaviin tuotteisiin verrattuna, etta se
menisi kaupaksi. (Tuononen ym., 2007.) Jos tuote on uusi, eika markkinoilta 18ydy sille vastinetta, tuotetta on

markkinoitava paljon enemman kuin silloin, jos tuoteidea olisi kuluttajille jo tuttu (Savonia AMK, 2017).

Ennen tuotteen tuotannon aloittamista on paivitettdva omavalvontaa ja markkinointisuunnitelmaa tuotteen osalta,
tilattava tuotantoon tarvittavat materiaalit, tehtéva lisdanalyyseja tuotteesta (esimerkiksi ravintosisaltd ja sailyvyys-
aika), suunniteltava asiakaspalautteiden kerdadmista ja tuotteen jatkuvaa kehitysta seka perehdytettdva henkilésto
uuden tuotteen valmistamiseen. Ennen tuotannon aloitusta voidaan tehdd myds ensimmaiset sdilyvyystestaukset.
Mikrobiologisen sailyvyyden lisaksi tuotteesta arvioidaan sen aistinvaraisen laadun sailyminen. (Tuononen ym.,
2007.)

Tuotekehitys on aikaa vieva prosessi. Voi viedda monta vuotta, etta tuote saadaan markkinoille. Tuotekehitys vaatii
myos taloudellisesti suurta panostusta. (Tuononen ym., 2007.) Tuotekehitystyo ei lopu vield tuotteen tuotannon

alkamiseen. Jotta tuote pysyisi kilpailukykyisenda, sen saanndllisesta kehittamisestd on pidettdva huolta. Tuotteessa
mahdollisesti ilmenevistd vioista ja asiakkaiden palautteesta saadaan hyoddyllistd tietoa tuotteen jatkokehitysta aja-
tellen. (Jokinen, 2001, 99.) Taulukossa yksi kdydaan lapi tuotekehitysprosessin vaiheita, niiden sisaltéa ja sitéd, mi-

ten vaiheita voidaan dokumentoida.



Taulukko 1. Esimerkki tuotekehitysprosessin vaiheista (Niemitalo, 2013.)

Prosessin vaihe

Sisalto

Dokumentointi

Ideointivaihe

ideoidaan mahdollisia
uusia tuotteita peila-
ten asiakastarpeisiin ja
resursseihin

paatos kehitettdvista
tuoteideoista (esim.
muistio)

Tuoteominaisuuksienmaarit-
tely

maaritetaan tuotteen
laatuominaisuudet
seka hinta ja kateta-
voitteet

tuoteominaisuuksien
maaritelmat

Tuotekehityskokeet

koe-erien valmistus ja
jatkokehitettavien va-
linta

muistiinpanot

Koevalmistus

tuotantomittakaavan
koe-erat: suunnittelu
ja toteutus, useimmi-
ten palautuu takaisin
tuotekehityskokeisiin

markkinointiproses-
sissa: pakkauksen
suunnittelu, tuotetie-
dot

muistiinpanot

Tuotetestaus

varmennetaan asiak-
kaiden tyytyvaisyys

tuotelaadun (mm. sai-
lyvyyden) varmistami-
nen

kyselyjen ja tutkimus-
ten tulokset

laboratorioanalyysien
tulokset

Tuotannon aloittaminen

tuotantolaitteisiin tar-
vittavat investoinnit

uuden tuotteen tuo-
tantoon perehdyttami-
nen

muistiot suunnitel-
mista, tilauksista, kou-
lutuksista

Tuotteen seuranta

myyntiprosessissa ku-
vattu

myyntitiedot
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4 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnitteluun kuuluu monia eri asioita. Naitéd ovat ruokalistasuunnittelussa huomioitavat asiat, ruokatuo-
tantoprosessit, annoskorttien tekeminen ja aistinvarainen arviointi. Tassa luvussa kdydaan yksityiskohtaisesti 1api

edelld mainittuja osioita.

4.1  Ruokalistasuunnittelussa huomioon otettavia asioita

Aterian suunnittelussa tulee ottaa huomioon monia eri seikkoja, jotta saataisiin nautinnollinen, miellyttava, tasapai-
noinen ja terveellinen kokonaisuus (Maattdld, Nuutila ja Saaranpad, 2004, 41). Ruuan maittavuus, esteettisyys, ra-
vitsevuus ja asiakkaalle tuotettu myonteinen kokemus ovat ruokasuunnittelun peruspilareita. Ruokalistasuunnitte-
lussa otetaan huomioon ruuan eri gastronomiset tekijat eli esimerkiksi sen maku, haju, ulkonaké, lémpétila ja ra-
kenne. (Lampi, Laurila ja Pekkala, 2009, 26-29.)

Asiakkaiden tarpeet ja toiveet ovat keskeisend tekijana ruokalistasuunnittelussa. Myos yrityksen liikeidea ja toi-
minta-ajatus vaikuttavat siihen, millaisia ruokia kehitetdan. Palautteen avulla saadaan tietoa asiakkaiden tarpeista
ja toiveista. (Lampi ym., 2009, 24.) Ruokalistan suunnittelussa huomioidaan kohderyhma. Oikeat ruokavalinnat
kohderyhman mukaan vahentavat biojatteen mdaaraa. (Rissanen, Hankala ja Vaananen, 2009-2012.) Ravintoloissa
kdy vakioasiakkaiden lisaksi paljon yksittdisia asiakkaita tai asiakasryhmia. Lounaslistat on hyva laatia kerralla vain

lyhyelle ajalle, jotta asiakkaiden palautteisiin ja ruuan menekkiin olisi helpompi reagoida. (Lampi ym., 2009, 23.)

Ruokapalvelujen tavoitteisiin kuuluu tarjota asiakkaille elamyksia, edistéda asiakkaiden terveytta seka uudistaa asi-
akkaiden makutottumuksia ja antaa heille uusia ruokailuideoita. Padtavoitteena on ruuan kokonaislaatu seka palve-
lun tuottaminen ammattitaitoisesti. Hinta-laatusuhteen on oltava sopiva asiakkaalle, mutta toiminnan kannattavuus
ja tuottavuus on pidettavé koko ajan mielessa. Tuottavaa toiminta on silloin kun ruuasta ja palvelusta saadaan
tuottoja sen verran, ettd ne ylittdvat arvoltaan tyéhon, raaka-aineisiin ja muihin maksuihin menevan rahan. (Lampi
ym., 2009, 11-14.)

Ravintolassa korostuvat tarjottavan ruuan nautinnollisuus ja elamyksellisyys, kun taas pdivittdisessa ruokailussa on
tdrkead, ettd ruoka on terveellistd ja monipuolista. Ruuan nautittavuuteen vaikuttavat kaikkien viiden aistin antama
yhteisvaikutus. Ruokailijan mielipiteisiin ruuasta vaikuttavat ruuan maku, esillepano, varit, rakenne ja suutuntuma
seka tuoksu. (Maattala ym., 2004, 72.)

Lounas tarjoillaan henkiléstdravintoloissa klo 10.30-13.00 valilld ja ravintoloissa klo 11.00-14.00 valisend aikana.

(Lampi ym., 2009, 25). Se on paivallista yksinkertaisempi ja arkisempi ateria. Lounaalla tarjotaan usein jalkiruokaa,
joka on yhd useammin vaihdettu pelkkdan kahviin. Koska useimmat ihmiset jatkavat tyontekoa lounaan jalkeen, se
on usein kevyt, eika silld yleensa nautita alkoholia. Nykydan lounaalla onkin esimerkiksi salaatteja, kevyitd keittoja,

siipikarjanlihaa ja kalaa. Buffetruokailuista on tullut nopeutensa takia lounaiden kaytetyin tarjoilutapa. Se on kateva
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varsinkin silloin, kun ruokailijoita on paljon. Toinen kdytetty tarjoilutapa on tarjoilla lounas lautasannoksina. (Maat-
tala ym., 2003, 34-35.)

Ruuan monipuolisuus ja vaihtelevat maut ja rakenteet annoksessa lisdavat ruuan mielenkiintoa (Lampi ym., 2009,
71). Ruokalajien raaka-aineiden tulee olla vaihtelevia, ja aterian tulee olla raaka-aineiltaan tasapainoinen. Aterioille
suunnitellaan ruokia eri raaka-aineista: kalasta, lihasta, linnuista ja kasviksista. Padraaka-aineiden toistuvuuden
valttdminen on helppo. Alkuruuaksi voi tarjota esimerkiksi kalaa, pdaruuaksi lintua ja jalkiruuaksi marjoja. Nain mi-
kdan padraaka-aine ei toistu aterialla. Muiden raaka-aineiden toistuvuutta on vaikeampi valttaa. Kerman kaytté eri
ruuissa aiheuttaa usein toistoa. Alkuruokana voi olla usein kermainen keitto, padruuan kastikkeena kermakastike ja
jalkiruokana esimerkiksi vanukas. Tall6in ateriasta tulee raskas ja epaterveellinen. Muita usein toistuvia raaka-ai-
neita ovat peruna, juusto, jauhot ja marjat. Lisaksi samojen mausteiden kayttéa aterian eri osissa kannattaa valt-
tda. (Maattala ym. 2003, 42.) Ateriakokonaisuuden ohjeet patevat myds suunnitellessa viikon ruokalistaa. N&in var-

mistetaan, etteivat eri annokset muistuta likkaa toisiaan.

My6s muiden aterian ominaisuuksien toistuvuutta tulee valttdd. Ruuan kypsennystapojen tulee vaihdella eri aterian
osien valilld. Muodot saattavat myds toistua: alkuruuaksi voi olla esimerkiksi viipale terriinia, paaruuan lisdkkeena
viipale vihannesmosaiikkia ja jalkiruokana viipale jaadykettd. Myds pydred muoto toistuu helposti. Lisake voidaan
esimerkiksi asetella lautaselle metallirenkaan eli stanssin avulla. Ruuan ulkonddlle saadaan vaihtelua erilaisilla
ruuan rakenteilla: ruoka voi olla siledd, karkeaa tai tasaista sekd pehmeda tai kovaa. Vaihtelevuutta saadaan lisaksi
aterian osien lampdtilojen vaihteluilla (kylma alkuruoka, lammin paaruoka). Yksi tarkea seikka aterian kokonai-
suutta ajatellen on varien vaihtelevuus. Mita varikkadmpi ruoka on, sitd paremman elamyksen sygja siitd saa.
Ruuan vari vaihtelee myds sesongin mukaan: talvella ruuat ovat tummempia kastikkeiden ja paistamisen vuoksi,
kesdllad kdytetdan runsaasti vihanneksia, yrttejd, salaatteja ja marjoja. (Maattala ym. 2003, 43—44.) Ruokalista-
suunnittelussa on hyva ottaa huomioon myds ymparistoystavallisyys, ettei luontoa kuormitettaisi lilkaa (Rissanen
ym., 2009-2012). Ruokalistasuunnittelu onkin tarkedssd asemassa silloin, kun halutaan toimia kestavan kehityksen
mukaisesti (Ekocentria, 2009-2012).

Ruuan kypsyysaste maaraytyy raaka-aineen mukaan. Makaronit ja riisit ovat kypsid, kun ne tuntuvat hampaissa,
kasvisten rakenteen, varin ja maun tulee sdilya kypsentdaessa. Oikein valmistettu liha ei saa olla sitkeda tai liian

kypsennyksen takia kuivaa. Kalan tulee olla ehjdrakenteista ja mehukasta. (Maattala ym., 2004, 81-82.)

Ruokalistan mukaan keittidhenkildkunta tekee hankinnat ja valmistaa ruuat ravintolaan (Ekocentria, 2009-2012).
Hankittavat raaka-ainemaarat lasketaan ruokaohjeista ja annoskorteista. On mietittdva, mistd raaka-aineet oste-
taan, onko niiden hinta-laatusuhde hyvd ja mita niistd ostetaan esikasiteltyind. Raaka-aineita hankittaessa on myds
tarkeda ottaa huomioon, mitd I6ytyy jo varastosta valmiiksi. Kasvikset on hyva ostaa valmiiksi pestyind ja paloitel-
tuina, kalat perattuina ja fileoituina, pihvit ja leikkeet maardmittaan leikattuina, hoystdlihat paloiteltuina ja salaat-
tiainekset huuhdeltuina ja leikattuina. (Maattala ym., 2004, 84).

Asiakkaat ovat koko ajan yha hintatietoisempia ja vaativat parempaa laatua. (Maattala ym., 2004, 20—72.) Raaka-
aineiden valinnalla ja kasittelylld seka erilaisilla kypsennystavoilla voidaan vaikuttaa ruuan erilaisiin ominaisuuksiin

ja ruuan laatuun. Raaka-aineiden pitaa olla hyvalaatuisia ja — kuntoisia, ettd niisté voidaan valmistaa herkullinen
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ateria. Kaytettyjen raaka-aineiden laatu vaikuttaa niin ruuan hyvaksyttavyyteen kuin biojatteen madraankin.

(Lampi., 2009, 26-29.) On useita keinoja karsia ateriakokonaisuuden kustannuksia. Raaka-aineiden ei tarvitse olla

kaikkein arvostetuimpia ja kalleimpia. Myds arkisimmista raaka-aineista on mahdollista valmistaa juhlava ateriako-

konaisuus. (Maattala ym., 2004, 20.)

Taulukko 2. Raaka-aineiden valintaan vaikuttavia tekijéita (Lampi ym., 2009, 30.)

Raaka-aineiden valintaan vaikuttavia tekijoita

Ravitsemuksellisia

tekijoits

Tuotannollisia tekijoita

Toiminnallisia tekijoita

e suolan maara

e rasvan maara ja laatu
e allergisoivat ainesosat
e laktoosipitoisuus

o gluteenipitoisuus

e ldmposailytyksen kesto

e soveltuvuus suurissa erissa
valmistamiseen

e soveltuvuus

erityisruokavalioihin

trendikkyys
asiakaslupaukset
hinta-laatu-suhde
aistinvaraisesti arvioitavat
ominaisuudet

jaljitettavyys

Ruokien kaunis esillepano vaikuttaa siitd saatuun eldmykseen. Kauniisti esille laitettu ruoka herattda myds parem-

min ruokahalua ja vaikuttaa siihen, minkd makuiseksi asiakas kokee ruuan. Kasvikset tuovat yleensa ruokaan sen

varin ja houkuttelevuuden. (Lampi ym., 2009, 26.) Ruokien esille laitossa tarkeimpia asioita ovat siisteys, selkeys ja

ruuan ominaisuuksien korostaminen. (Maattala ym., 2004, 104.)

My6s ruokasuositukset voi olla hyva ottaa huomioon ruokalistaa suunniteltaessa. Esimerkiksi liilan suurta suolan

maaraa voidaan valttaad lisadmalla suolan sijasta muita mausteita. On kuitenkin hyva muistaa, ettd monet mauste-

sekoitukset sisaltavat myos itsessadn suolaa. Myos oikeanlaiset kypsentamistavat lisadvat ruuan makua niin, etta

suolan maara voidaan jattda vahaisemmaksi. (Lampi ym., 2009, 26—46.) Rasvojen, varsinkin eldinrasvan, liikaa

kayttoa tulisi valttad, jottei ateriasta saadun rasvan maara ylittdisi ravitsemussuosituksia (Maattdla ym., 2004, 46).

Ravintolan liikeideasta riippuu se, kuinka tarkasti ruokasuosituksia seurataan. Esimerkiksi henkildstoravintoloissa ja

julkisen palvelun yksikdissa on tarkeaa ottaa listasuunnittelussa huomioon myods ruokasuositukset. (Lampi ym.,

2009, 26-46.)

Nykyisin arvostetaan paljon ruuan keveyttda ja monipuolista ravitsemuksellista koostumusta. Ruokien tuotekehityk-

sessa ja ateriakokonaisuuksien koostamisessa tulisikin varmistaa, etté ateria sisaltaa lihan liséksi monipuolisesti

kasviksia, hedelmid, marjoja ja viljatuotteita. Kasvisruuan kysynta on lisdéntynyt viime vuosien aikana nopeasti.

Yleisin kasvisruokavalio on lakto-ovovegetaarinen, mutta myds vegaanien maara on lisddntymdssa. Kasvisruuissa

lihatuotteet korvataan palkokasveilla, soijatuotteilla, siemenilld, pahkingilla seka sienilla. (Maattéla ym., 2004, 46—

48.)




36

Erityisruokavalioiden huomioon ottaminen listasuunnittelussa on tarked osa koko prosessia. Nykyisin yleistynyt kas-
visruokavalio seka erilaiset ruokarajoitukset kuten keliakia, laktoosi-intoleranssi ja allergiat voi ottaa jo tuotekehi-
tysvaiheessa seka ruokalistaa suunnitellessa huomioon siten, ettéd vastaavien asiakkaiden kohdalla toimintatapa on
selva. Ravintoloissa erityisruokavalion mukaiset annokset muunnellaan yleensa listalla olevista ruuista sen sijaan,
etta kehitettdisiin tdysin uusia annoksia. Nain listasuunnittelun tydmaara on huomattavasti vahdisempi. (Lampi.,

2009, 27.)

Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelussa otetaan huomioon elintarvikelainséddanndn vaatimukset seka ruuan-
valmistukseen, tiloihin ja henkilékuntaan liittyvat asiat yritystoiminnan tavoitteiden mukaisesti. Elintarvikelainsaa-
dannon vaatimukset tulee ottaa huomioon, ettd ruuan laatu olisi turvattu. Ruuan valmistuksen tulee olla taloudelli-
sesti kannattavaa, minka takia kustannuksia seurataan ruokatuotannon eri vaiheissa. Esimiehet paattavat tavoitel-
tavat laatutavoitteet ja seuraavat niiden toteutumista. Hyvin suunnitellut ruokatuotannon eri vaiheet vahentdvat

mahdollisten epdonnistumisten ja ongelmien vaaraa. (Maattala ym., 2004, 61.)
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Kuvio 2. Ruokalistasuunnittelussa huomioon otettavia ja vaikuttavia asioita (Lampi ym., 2009, 26.)
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4.2  Ruokatuotantoprosessit

Ammattikeittiét voidaan jakaa neljdan eri ryhmaan: valmistuskeittidihin, keskuskeittidihin, palvelu- ja viimeistely-
keittiihin seka jakelukeittidihin. Ravintolat kuuluvat valmistuskeittidihin, joissa ruoka tehdaan alusta asti itse. Joi-
tain aterian komponentteja voidaan tilata valmiina tai esikasiteltyind, mutta muutoin ruuat tehddan paikan paalla.
(Lampi ym., 2009, 14.) Kaikkea ei kuitenkaan voi eikd kannata valmistaa itse alusta l&htien. Monia raaka-aineita voi
ostaa pitkdlle jalostettuina. Tuotannon jalostamista suunnitellessa on kuitenkin tarkkaan harkittava, milla ty6vai-
heilla ei ole suurempaa merkitystd lopullisen tuotteen kannalta. Puolivalmisteet vaikuttavat paljon ruuan makuun ja
ulkondkodn. Asiakkaat antavat enemman arvoa itse tehdyille yksildllisille tuotteille kuin puolivalmisteista valmiste-
tuille. Joitain asioita on kuitenkin hyva ostaa valmiiksi tehtyind. Nain pystytdan keskittymaan ruuan lopputulokseen
enemman vaikuttaviin tuotannon osiin kuten kypsentamiseen, maustamiseen, kastikkeisiin ja koristeluun. Jokai-
sesta tyOvaiheesta ja aterian osasta kannattaa miettid, onko tydvaihe helppo tehda itse vai onko se parempi ulkois-
taa. (Maattala ym., 2004, 24.) Ruokatuotannon osiot, jotka tuottavat lisdarvoa asiakkaalle, tehdaan itse paikan
paalla. Prosessit jotka eivat vaikuta olennaisesti ruuan tai palvelun laatuun, voidaan ulkoistaa muualle. Tallaisia

prosesseja ovat esimerkiksi kasvisten esikasittelyt. (Lampi ym., 2009, 29.)

Ruokalistasuunnittelussa ja tydtapoja kehittdessa on huomioitava tyéturvallisuus. Ruokatuotannon eri haitta- ja
vaaratekijat tulee selvittdd ja minimoida kehittden toimintaratkaisuja turvallisemmiksi. Aina niitd ei voi kokonaan
eliminoida. Naissé tapauksissa toimintatavat on kehitettdva sellaisiksi, ettd niissa olisi mahdollisimman pienet riskit.
(Lampi ym., 2009, 157-158.)

Annoskokojen avulla tydntekijat voivat laskea ruokailijoille tarjottavan ruuan maardn. Annoskokojen madrittely aut-
taa annoksen raaka-ainekustannusten ja myyntihinnan laskemisessa. Annoskoot auttavat myds siihen, ettd jokai-
nen saa samankokoisen annoksen ruokaa. Annosten tulee olla sen kokoisia, ettei niista tule asiakkaalle liian kylldi-
nen olo, mutta asiakas ei mydskaan saa jaada nalkdiseksi. Alku- ja jalkiruoka-annokset ovat paaruoka-annoksia
pienempiad. Buffetpdyddssa on montaa ruokalajia, minka vuoksi yhteen laskettu syddyn ruuan maara voi olla asia-
kasta kohti ldhes yhden kilon. Asiakasta kohti laskettu ruuan maara on suurempi kuin annosteltujen ruokien. Ruu-
anvalmistuksen aikana on syyta mitata raaka-aineiden painoja. Liian suuren ruokamaaran valmistaminen tai maari-
teltyd annoskokoa suurempien annosten valmistaminen jatkuvasti aiheuttaa tappiota. Havikkiruuan maaraa on
hyva seurata koko ajan. (Maattala ym., 2004, 67.)

Havikkia voi syntyd raaka-aineiden hankinnassa, varastoinnissa, esikasittelyssa, valmistuksessa, kypsennyksessa ja
jakelussa. Reseptiikka ja hyva ruuanvalmistuksen suunnittelu vahentdvat havikin maaraa. Havikkia syntyy, jos
raaka-aineet paasevat pilaantumaan. Raaka-aineiden esikasittelyssa tulee aina havikkia, kun juureksia kuoritaan ja
kaloja perataan, jos niitd ei osteta valmiiksi esikasiteltyind. Liian suurista ruokamaarista ei saada asiakkailta mak-
sua. Kypsennyksen aikana tulee havikkia, jos valmistusmenetelmat ovat vaaria. Liian korkea lampdtila heikentaa
lihojen mehukkuutta jalisda painohdviéta. Jos ruokia tilataan, valmistetaan tai laitetaan esille liilan suuria maaria,
havikkia tulee varsin paljon. (Maattala ym., 2004, 71.) Ruokahavikki esimerkiksi ravintoloissa on todella suurta. Jat-

teiden maaraa voidaan vahentdd hallinnoimalla ruokatuotannon prosesseja. (Ekocentria, 2009-2012.)



Kuvio 3. Ruokatuotantoprosessi (Lampi ym., 2009, 18.)
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Ruokatuotanto muodostuu seuraavista vaiheista:

- suunnittelu ja tyésuunnitelma

- raaka-aineiden hankinta ja varastointi

- esikasittely ja esivalmistus

- ruokien valmistus

- ruokien esillelaitto ja koristelu

- jalkitydt mm. omavalvonta, astioiden pesu, puhtaanapito ja jétehuolto
- palautteen hankinta

(Maattala ym., 2004, 61.)

Kun ruokapalveluja mietitddn kokonaisprosessina, siihen kuuluvat kaikki ne osaprosessit, joita tarvitaan, etta asiak-
kaalle saadaan tarjottua hyva tuote ja palvelu. Kokonaisprosessin osien huolellinen suunnittelu on tarkeda. Proses-
sit koostuvat suunnittelusta, toteutuksesta ja seurannasta. Taman lisdksi on olemassa tukiprosesseja, joihin kuuluu
esimerkiksi henkiléstohallinta. Ruokatuotannon padprosesseihin kuuluu toiminnan suunnittelu, ruokatuotevalikoi-
man hallinta, tuotannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus seka seuranta. Liikeidean mukaan tehty
toiminnan suunnittelu ohjaa prosessien suunnittelua, toteutusta ja seurantaa. Tdssa ruokatuotannon prosessissa
selvitetadn ravintolan linjaukset edella mainittuja prosessin osia koskien. Ruokatuotevalikoiman hallinnalla tarkoite-
taan uusien ohjeiden kehittdmista ja ruokiin tarvittavien raaka-aineiden hankkimista. Prosessin osaan kuuluu ruoka-
listasuunnittelua, tuotekehitystd, tavaratoimittajien kilpailutusta sekd raaka-aineiden ostamista. Ruokatuotevalikoi-
man hallinnan tavoite on yllapitda, uudistaa ja kehittda nykyisid ruokaohjeita ja raaka-ainevalikoimaa. (Lampi ym.,
2009, 17-20.)

Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelussa arvioidaan kdytssé olevia resursseja ruokalistaan ja ruokaohjeisiin
nahden. Tassad vaiheessa tehdadn tuotantosuunnitelma, johon kuuluvat kaikki kaytdnnon asiat ruuan tuotannosta.
Suunnitelmassa kdydaan lapi ruuanvalmistus kaytéssa olevassa ajassa, tdiden jako ja raaka-aineiden hankinta.
Tuotantosuunnitelmia voi tehda pitemmallekin ajalle, mutta niitd pitdd aina tdydentdd mydhemmin. Ruokatuotan-
non toteutukseen kuuluvat kaikki prosessit, jotka liittyvat tuotteen ja palvelun toteutukseen. Naita prosesseja ovat
esimerkiksi ruuanvalmistus, tarjoilu, raaka-aineiden vastaanotto ja raaka-ainevaraston hallinta. Téssa vaiheessa on
suunniteltava ruuan valmistus alusta asiakkaalle asti tarkasti. Vakioruokaohjeet auttavat siind. Muita tdhan proses-
sin osaan kuuluvia toité ovat omavalvonta esimerkiksi ruokaa vastaanottaessa, seka tilojen puhtaanapito. Viimei-
sessa ruokatuotannon paaprosessissa eli seurannassa kerataan tietoja kaikista ruokatuotannon osista ja kaydaan
niitd l&pi. Seurantaan kuuluu esimerkiksi toteutuneiden raaka-ainehankintojen, tulojen ja menojen, havikin maarén
seka tyOpanosten selvittéminen. Tassa vaiheessa on hyva ottaa ylos seka asiakkaiden etta tyontekijéiden pa-
lautetta ruoka-annosten ja asiakaspalvelun onnistumisesta. Nain voidaan kehittdd uusia tai aiemmasta muokattuja

tapoja tehda ruokaa palautteiden avulla. (Lampi., 2009, 17-20.)

Ruokatuotantoprosessissa listasuunnittelu kuuluu ruokatuotevalikoiman hallintaan. Tuotekehitys ja raaka-aineiden
hankkiminen ovat sille rinnakkaisia osaprosesseja. Ruokalistasuunnittelussa on kaksi vaihetta: listan suunnittelu
padraaka-aineiden ja ruokalajin mukaan seka annoksiin sopivien lisdkkeiden valinta eli annossuunnittelu. (Lampi
ym., 2009, 22.)
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Usein voidaan joutua kehittdmaan ruokatuotantoprosessia muuttamalla kaytéssa olevia toimimattomia tai kehityk-
sen tarpeessa olevia tydmenetelmia. Naita ovat usein toistuvat, aikaa vievat, tyéturvallisuus- tai terveysriskia ai-
heuttavat, hygienian kannalta riskialttiit, runsaasti siirtoja ja kuljetuksia sisaltavat, hankalissa asennoissa tehtavat,

huonon lopputuloksen tai muita ongelmia tuottavat tydmenetelmat. (Lampi ym., 2009, 82.)

Ruokalistaa tehdessa on otettava huomioon se, etta ravintolan resurssit jakautuvat tasaisesti jokaiselle paivalle,
ettei esimerkiksi laitteiden kayttd ole toisena paivand ruuhkaantunut ja toisena pdivéna laitteet olisivat taysin kayt-
tdmattdmid. Suunniteltaessa ruoka-annoksia on térkeda pohtia myds kaytettdvissé olevia tiloja ja laitteita. Yhtd ai-
kaa tarjottavien ruokien pitdisi olla valmistustavoiltaan erilaisia niin, ettd paivan aikana ei kuormitettaisi vain paria
konetta. Useiden eri valmistustapojen kdyttaminen sitoo vahemman aikaa, kun ruokalajien ei tarvitse odotella esi-
merkiksi uuniin paasya. On myds mietittdva millaiset henkilostomadrat on kdytettdvissa mindkin aikana, ja mikd on
henkildston ammattitaito. Eri paivat ja kellonajat vaikuttavat menevien annosten maaraan. Ruuhkaisemmilla paivilla
voi mahdollisuuksien mukaan tarjota helpommin tai nhopeammin valmistettavia ruokalajeja. Nain ruuan valmistuk-
seen ei kulu niin paljoa aikaa, ja asiakaspalvelullekin jad enemman tilaa. Kaikenlaiset ravintolan toiminnassa eteen
tulevat kustannukset vaikuttavat suunniteltaviin ruokiin ja ruokalistoihin. Raaka-aineita hankitaan ja henkilést6a
palkataan sen mukaan, mihin on varaa. Naista syntyy kehitysty6lle olennaisia rajoituksia. Suunnittelua voi usein
myos rajoittaa raaka-aineiden huono saatavuus. Toisaalta taas raaka-aineiden hyva saatavuus voi auttaa kehitta-

maan uusia ruokalajeja, sen mukaan mitad on tarjolla. (Lampi ym., 2009, 23-29.)

Ruuanvalmistukseen kuluvaa ajankdyttéa pitad suunnitella siten, ettd saataisiin kaytettyd ravintolan resursseja
mahdollisimman tehokkaasti, ruokien maara olisi tavoitteiden mukainen tietyssé ajassa ja saataisiin tuotettua tavoi-
teltu maara ruokaa sopivalla maaradlla tyétd. Ruokalistojen mukaan tyot suunnitellaan niin lyhyelle kuin pitemmalle-
kin valille. Jotta ajankaytdn suunnitelma olisi todenmukainen, pitaa ruuanvalmistukseen, tilojen puhtaanapitoon ja
muihin tehtaviin kuluva aika osata arvioida mahdollisimman tarkasti. Nain my6s jokainen tyontekija voi itse arvioida
oman tydpadivansa kulun. Pidemman ajan suunnittelussa otetaan huomioon tydnmaara eri pdivina ja pyritaan jaka-
maan tybtehtdvat ja tydntekijat sen mukaan eri paiville. Esivalmisteluissa kuluu paljon aikaa. Puolivalmisteiden
kaytté vahentdd paljon siihen kuluvaa aikaa ja sitd jaa ndin enemman muullekin tyélle. Puhtaanapito tulisi pystya
suorittamaan muun tyén ohella. Raaka-aineiden jalostusasteen lisaksi ajankdyttddn vaikuttavat ravintolan toiminta-
tavat. Ajankaytdssa tulee ottaa myds huomioon se, ettéd ruoka on valmista juuri ennen sen tarjoilua. Nain ruoka ei
ehdi jaahtya ja sen maku ja ulkondkd pysyvat hyvind, ja valtetddn myds lilan pitkastd sailytysajasta tulevat hygie-
niariskit. Jotta ruuan valmistuminen voitaisiin ajoittaa mahdollisimman tarkasti, tulee tietda mita tydvaiheita ruoka-
lajin valmistukseen kuuluu ja kuinka paljon ne vievat aikaa, ruuan kypsentdmiseen tai jdahdyttémiseen kuluva aika,

tyontekijoiden maara seka laitteiden kayttdonottoon ja puhdistukseen kuluva aika. (Lampi ym., 2009, 112-117.)

Ruokalistasuunnittelu auttaa siind, etta raaka-ainehankinnat ja esivalmistelut voidaan tehda etukateen. Joskus
saattaa kuitenkin sattua tilanteita, jolloin ei voida toimia tutun kaavan mukaan. Tallaisissa tilanteissa eli esimerkiksi
silloin, kun jotain raaka-ainetta ei ole ollut saatavilla, on hyva olla varasuunnitelma ja esimerkiksi puolivalmisteita

pakkasessa nopeasti muuttuvia tilanteita varten. (Lampi ym., 2009, 30.)
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4.3  Annoskortit

Tuotekehitetyille, kokeilluille ruuille laaditaan vakioruokaohjeet, joiden mukaan ruoka hinnoitellaan. Naistéd koostuu
ravintolan reseptiikka. Yrityksen ruokatuotannon toimintaperiaatteista riippuu, millaisia ruokia asiakkaille kehite-
tadan. Kaytetdaankd paljon luomutuotteita, suositaanko suomalaista tai kdytetddnkd kansainvélisia teemoja. (Maat-

tala ym., 2004, 62.)

Vakioruokaohjeet eli annoskortit ovat keskeisessa asemassa ruokatuotantoprosesseissa. Ne ovat ravintolan ruoka-
listasuunnittelun perusta. Annoskortti on ruokaohjekortti, joka sisdltda muun muassa hintatietoja ja tiedot raaka-
aineista ja niiden maaristd seka tarkat tydohjeet, jotka sisdltédvat ruuanvalmistustavat ja sen eri vaiheet. Annoskor-
tin periaatteena on, ettd annokset valmistettaisiin eri valmistuskerroilla samalla tavalla. Esimerkiksi ruuan maara,
laatu, maku ja ulkondkd pitdisi pysya annoskortin avulla aina samana. (Rissanen ym., 2009-2012) Annoskortit ovat
hyodyllinen apu eri ruoka-annosten raaka-ainekustannusten seurannassa ja myyntihinnan maarittelyssa, valmistus-
maarien suunnittelussa, raaka-aineiden hankinnassa, ruokien valmistuksessa seka ruuan laatutavoitteiden toteutta-

misessa ja seurannassa. (Maattala ym., 2004, 64.)

Annoskortin kaytdssa on monia etuja: ruuista saadaan eri valmistuskerroilla samanlaisia, tilapdiset tyontekijat osaa-
vat valmistaa annoskortin mukaista ruokaa, raaka-ainekustannukset ovat tiedossa, raaka-aineita osataan tilata oi-
kea maard, ruokaa osataan valmistaa sopiva maara ja ruuan ulkondké pysyy samanlaisena kun annoskortteihin on
lisatty kuvat valmiista annoksista. (Maattdla ym., 2004, 64.) Etuihin kuuluvat myds tuhlauksen vaheneminen tark-
kojen maarien takia, taloudellinen toiminta, tydn suunnittelun mahdollisuus tiedossa olevan tyémaaran avulla, an-
nosta kohti laskettavat kustannus- ja ravintoainelaskelmat seka raaka-aineiden hankinnan helppous. (Lampi ym.,
2009, 128.)

Kirjoista ja lehdistd l6ytyvia ruokaohjeita voi vakioida ravintolan kayttddn muokkaamalla raaka-ainemaarat, valmis-
tustavat ja valmistusvalineet ravintolan toiminnan mukaisiksi. Ravintoloissa on aina oltava ruokaohjekortisto, josta
henkilokunta 16ytda kaikkien ravintolassa valmistettavien ruokien annoskortit. Niiden tulee vastata ravintolan kay-
tdssa olevien tyOntekijoéiden maaraa ja ammattitaitoa, laitteistoa seka rahavaroja. Ruokaohjeiden vakiointi on osa
ravintolan tuotekehitystd. Vakioidessa ohjeita tarkistetaan esimerkiksi raaka-aineita, valmistusmenetelmia ja lopul-
lista annosta koskevia tietoja. Ohjeessa tulee ilmoittaa esimerkiksi, millaista maitoa kdytetdan, onko ohjeessa mai-
nittu riisin paino raa’an vai kypsan riisin mukaan, seka se, kdytetddnkd ruuassa kasittelemattémia raaka-aineita vai
puolivalmisteita. Valmistustavoista maaritelldaan tarkasti tyétavat ja — valineet, ruuanvalmistukseen kuuluva ajan-
kadytto ja tarvittava henkiléston maara. Valmistustavoista maéaritelldan kypsennysajat ja — lampdtilat, lisaksi kerro-
taan selkeasti mita tydvalineitd tarvitaan ja miten esimerkiksi kasvikset esikasitelldaan. Kaikki mika valmistuksessa
voisi jaada epdselvaksi, tulee kertoa ohjeessa mahdollisimman tarkasti. Lopullisesta annoksesta kerrotaan sen
maard, ulkondkd, maku seka rakenne, niin ettd annoksista tulisi kaikin puolin mahdollisimman samanlaisia. An-
noskorteista selvidvat ruokaan tarvittavien raaka-aineiden maarat seka osto- ettd kdyttdpainoina, raaka-ainekustan-

nukset, myyntihinta ja kateprosentti seka ohjeet ruuan valmistukseen. (Lampi ym., 2009, 125-128.)

Annoskorteissa tulee olla:

- ruokalajin nimi
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- annoskoko

- ruoka-annosten maaraohjeen mukaan valmistettuna

- raaka-aineet ja niiden maarat

- ruoka-aineiden mittayksikot

- valmistusohje

- kaytettavat vdlineet ja laitteet

- kypsennyslampdtila ja — aika

- lisakkeet, koristeet ja tarjoilu

- raaka-aineiden hinta annosta kohti, myyntihinta ja kate
(Maattala ym., 2004, 64.)

Kaikki vakioruokaohjeet suunnitellaan kullekin ravintolalle sopiviksi. Ne on testattu useampaan kertaan ja doku-

mentoitu huolellisesti annoskorttien muodossa. Annoskorttien avulla on helppo laskea ja tehda kulloinkin tarvittava
ruokamaara. Ravintolan ruokaohjeistoa voidaan laajentaa alusta lahtien tehtavan tuotekehityksen lisaksi muokkaa-
malla esimerkiksi keittokirjoista tai internetistd I6ytyvia ruokaohjeita oman ravintolan liikeideaan ja resursseihin so-
piviksi. Esimerkiksi ohjeen raaka-aineet voivat olla liian kalliita tai niilld voi olla huono saatavuus, tai annoskoot ovat

ohjeissa liian pienia. (Lampi ym., 2009, 34.)

Annoskortteihin raaka-aineiden painot laitetaan esikasiteltyind. Ostopaino on joissain raaka-aineissa paljon suu-
rempi kuin kayttdpaino, silla esikasittelyn aikana varsinkin lihoissa, kaloissa ja kasviksissa tulee painohavikkia.
Raaka-aineiden painot onkin hyva mitata vasta esikasittelyn jdlkeen, etta saataisiin juuri oikea maara ruokaa. Puoli-
valmisteita ostettaessa esikasittelysta johtuvaa painohavikkia ei tule ja raaka-aineen ostopaino on sama kuin sen
kayttdpaino. Lopullisen annoksen painoon vaikuttaa myos kypsennyksessa tapahtuva painonmuutos. Kypsennysha-
vikkia tulee varsinkin silloin kun ruuassa on paljon vetta, silld vesi haihtuu kuumennettaessa. Myos esimerkiksi kas-
viksia tai lihaa kypsentdessa painohavikki on otettava huomioon. Lihan painohavikkia voi vdhentaa ottamalla lihat

huoneenlampddn reilusti ennen niiden kypsentdmista. (Lampi ym., 2009, 37.)

Annoskoko tarkoittaa valmista asiakkaalle tarjottavaa tarjoiluannosta. Annosmaardt on tarkeda pitda samanlaisina
toisiaan vastaavissa annoksissa niin, etta voidaan taata asiakkaille tasamaaraisia ja — laatuisia annoksia. Ravintolan
likeidea ja toiminta-ajatus, ruokalaji, seka ruokailijan ravinnontarve maarittdvat sen, minkd kokoisia annoksia tarjo-
taan. Ravintolan liikeidea on kuitenkin annoskokojen maarittémisen keskeisimpana tekijana. (Lampi ym., 2009, 50—
51.)

Jotta annoksista saataisiin tasalaatuisia ja — kokoisia, annokseen tulevat raaka-aineet tulee leikata tietyn ennalta
suunnitellun koon mukaisesti. Esimerkiksi kasvispalat ja pihvit kuuluu tehdd aina niin samankokoisiksi samoihin
raaka-aineisiin verrattuna kuin mahdollista. Mittaamisessa on myds hyva kayttda vaakaa, niin ettd paino on var-
masti aina sama. Annoskorteissa raaka-ainemaarat ilmoitetaan painon mukaan. Talla valtetdan se, ettd isompia
paloja mitattaessa esimerkiksi desilitran mitta tayttyy varsin nopeasti. Painon mittaamisella saadaan aina varmasti

sama lopputulos. (Lampi ym., 2009, 40-52.)
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Lounaalle tehtavat annosmaadrat voivat olla hyvinkin suuria riippuen lounasasiakkaiden maarasta. Kun on tiedossa
keskimadrdinen lounasasiakkaiden maard, voidaan lounasaikaan varautua muuttamalla annoskorteissa olevia ruo-
kaohjeita suurentamalla ne tarvittavan kokoisiksi. Lounasasiakkaiden lisaksi tulee eteen erityisruokavalioisia asiak-
kaita sekd ravintolan liikeideasta riippuen a la carte — listalta tilaavia asiakkaita. N&in ollen lounas saadaan hoitu-

maan sitd helpommin, mitd paremmin siihen osataan varautua. (Lampi ym., 2009, 81.)

Valmistettaessa suuria maaria ruokaa annoskortteja kayttden, tulee muistaa kdyttad painoyksikkéja raaka-aineiden
maaria laskettaessa, raaka-aineiden tarkkaa punnitsemista, mausteiden maaran tarkkaa ilmoittamista annoskor-
teissa seka niiden tasmallistd mittaamista, ja ruuanvalmistuksessa tapahtuvan painohdvikin huomioimista. Annos-
maarid voidaan suurentaa annoskortissa olevien tietojen kertomisella tarvittavien annosten maarélld. Annosmaaria
suurennettaessa on otettava huomioon esikasittelystd tuleva havikki seka raaka-aineiden tarvittava kayttépaino,
kypsennyksessa tapahtuvat painomuutokset, ruokaohjeen eri mittayksikdt, suolan ja mausteiden ilmoittaminen pro-
senteissa seka annoskoot ja annosten kokoaminen. Kayttopaino tarkoittaa raaka-aineen painoa sen jalkeen kun
siitd on poistettu kaikki ylimadrainen esikasittelyssa. Esikasittelyssa tulevat painohavikit on standardoitu niin, ettd
eri raaka-aineiden keskimadaraiset painohaviét voi nahda valmiista taulukoista. Myds valmistustapa aiheuttaa paino-
havikkia. Suolan ja mausteiden maara olisi hyva ilmoittaa prosentuaalisena osuutena koko ruuan painosta. Talldin

niiden maara ruuassa pysyisi aina oikeana, vaikka annoksia suurennettaisiin. (Lampi ym., 2009, 35-49.)

Vakioruokaohjeet toimivat ruokalistasuunnittelun ja tuotantoprosessin tarkeana tukipilarina. Listasuunnittelussa ta-
voitellaan monipuolisuutta ja vaihtelevuutta. Annoskortit ovat tuotekehityksessa syntyneitd ruokalistasuunnittelun
apuvalineitd. Annoskorteilla saadaan tietoa annoksen lisdkkeistd, raaka-aine- ja myyntihinnoista seka myyntikat-
teesta. (Lampi ym., 2009, 24.)

4.4  Aistinvarainen arviointi ruokalistasuunnittelussa

Aisteilla on tarkea tehtdva valittda ihmiselle tietoa ulkomaailmasta. Aistit ovat olleet ihmiselle elintérkeita jo silloin,
kun on pitanyt arvioida, mitkd luonnonantimet ovat myrkyllisia ja mitka sydtévia. Nykyisin aistien kdytté ruuanva-
linnassa on muuttunut. Ruuan turvallisuudesta ja laadusta huolehtiminen on suurimmaksi osaksi kauppojen ja ruu-
anvalmistajien vastuulla, ja aisteja voi kdyttda arvioimaan muita ruuan ominaisuuksia. Aistinvarainen laatu ja henki-
I6kohtaiset mieltymykset ohjaavat suuresti kuluttajan valintoja, ja tuotteiden tulee olla yhd parempia ja parempia

verrattuna kilpailijoihin. (Tuorila, Parkkinen ja Tolonen, 2008, 10.)

Nykyinen aistinvarainen arviointi on kehittynyt toisen maailmansodan jdlkeen. Se on olennainen osa elintarvikkei-
den laadunvarmistusta. (Tuorila ym. 2008, 15.) Aistinvarainen tutkimus on tarkeda ruoanvalintaa koskevassa tutki-
muksessa, tuotekehityksessd, laaduntarkkailussa ja markkinatutkimuksessa, silla tuotteen aistittavat ominaisuudet
ohjaavat kuluttajien elintarvikevalintoja. Elintarvikkeiden aistinvaraisesta tutkimuksesta on tullut tarkeda siksi, etta
ruuan maittavuus on tarkedad seka ihmisen hyvinvoinnin etta elintarviketalouden nakokulmista. (Tuorila ja Appel-
bye, 2005/2016, 15-31.)
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Ihmiselld on viisi perusaistia: nakd, haju, maku, kuulo jatunto, joista vimeinen on jaettu kosketustuntoon, lihas-
tuntoon, kemotuntoon ja lammon- ja kylméntuntoon. Elintarvikkeita arvioitaessa puhutaan elintarvikkeen eri omi-
naisuuksista: ulkondodsta, aromista, flavorista, rakenteesta ja lampétilasta. Aromilla tarkoitetaan nuuhkaisemalla
havaittavaa hajua, kun taas flavori on maun, retronasaalin (nenanielun kautta haistettavan) hajun ja kemotunnon
yhteisvaikutelma. Elintarvikkeen rakennetta havaitaan tunto-, ndkd-, ja kuuloaistin avulla. Kuuloaisti on olennaisesti
mukana rakenteen arvioinnissa esimerkiksi pureskeltaessa ruokaa. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 20.) Eri aistit
ovat yhteydessa toisiinsa ruokaa syddessa. Ne sekoittuvat ihmisen mielessa yhdeksi kokonaiseksi kuvaksi ruuasta.
(Tuorila ym. 2008, 12.)

Aistit jaetaan kemiallisiin ja fysikaalisiin aisteihin. Kemiallisia aisteja ovat maku- ja hajuaisti. Niissé jokin kemiallinen
yhdiste aiheuttaa arsykkeen. Fysikaalisissa aisteissa, eli ndkd-, kuulo- ja tuntoaistissa, drsykkeen aiheuttaa jokin
fyysinen elementti, esimerkiksi ilman varahtely tai lampétilan vaihtelu. Tuntoaistiin kuuluu myds kemotunto, joka
kuitenkin luetaan kemialliseksi aistiksi. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 37.)

Elintarvikkeissa maistetaan viittd eri makua, suolaista, makeaa, karvasta, hapanta ja umamia. Muita makuja on
kautta aikojen pidetty makuina, mutta umami on tullut joukkoon vasta 1990-luvulla. Nykyisin monia aiemmin
mauiksi kasitettyja aisteja ei pidetd enad makuina, vaan ne voidaan lukea esimerkiksi kemotunnoksi. Hyvana esi-
merkkind voidaan pitad polttavaa tuntemusta. Aiemmasta kasityksestd eroten, makuja ei maisteta kielen eri osissa,
vaan koko kieli on mukana kaikkien makujen aistimisessa. Mauista helpoiten tunnistettavissa ovat suolainen ja ma-
kea, vahan hankalampia ovat karvas ja hapan. Umami on suhteellisen Iyhyt aika sitten havaittuna makuna vield sen
verran tuntematon, ettéd hyvin harvat tunnistavat sitd elintarvikkeesta. Elintarvikkeen maku ei kuitenkaan ole yksi-
selitteinen, silld usein se muodostuu useista eri mauista. Esimerkiksi greipissa maistuvat seka makeus, happamuus
ettd karvaus. (Tuorila ym. 2008, 38—45.)

Makealla maistuvat esimerkiksi sokerit. Tavallinen ruokasuola on hyva esimerkki suolaiselle maistuvasta raaka -ai-
neesta. Karvaus maistuu esimerkiksi greipissa ja kahvissa. Happamalle maistuvat esimerkiksi etikkahappo ja rapar-
perit. Umamin makua voi kuvailla lihaisaksi, ja se maistuu lihojen lisdksi esimerkiksi sienissa ja tomaateissa. (Tuo-
rila ym. 2008, 46-50.) Flavorilla tarkoitetaan ruuan maun, retronasaalin hajun ja kemotunnon antamaa yhteisvai-
kutelmaa suussa. Ruuan flavoria kuvailtaessa kdytetdadn naita kolmea kuvailevia sanoja, silla flavorille ei ole omaa

terminologiaansa. (vara s.51)

Ensimmadisen kuvan ruuasta sydja saa nakd- ja hajuaistiensa avulla. Nama ovat erityisen suuressa merkityksessa
ruuan hyvaksyttdvyyden kannalta, silla niiden takia ihminen saattaa jattda ruuan kokonaan maistamatta, jos han
kokee ulkon@dn tai hajun epamiellyttdvaksi. Vasta sydntipdatdksen jdlkeen muut aistit auttavat ruuan arvioinnissa.
(Tuorila ym. 2008, 11.)

Ruuan haju eli aromi muodostuu kymmenistd, joskus jopa sadoista ruuasta haihtuvista yhdisteistd. Aromi muuttuu
ruuan kasittelyn ja kypsentamisen aikana. Nama tulee ottaa huomioon resepteja tehtdessa. Ruuan haju on myos
olennaisesti mukana ruuan pilaantuneisuutta arvioidessa, jolloin tuotteesta voi haistaa esimerkiksi homeen hajun.
(Tuorila ym. 2008, 33-35.)
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Ruuan tuoksu tai haju vaikuttaa sen miellyttévyyteen. Jos ruoka haisee pahalta, esimerkiksi pilaantuneelta tai vir-
heellisesti valmistetulta kuten palaneelta, se jaa todenndkoisesti sydmatta. Hajuista jaa vahva muistijalki, mika
saattaa vaikuttaa jopa ihmisen koko loppuelaman ajan. Na@in vahvat hajut tai tuoksut voivat tehda ruuasta muisto-

jen takia todella epamiellyttévan tai vastaavasti herkullisen. (Tuorila ym. 2008, 27.)

Hajut jaetaan kahteen eri vaiheeseen, ortonasaaliin eli nenan kautta haistettavaan, ja retronasaaliin eli suun kautta
pureskellessa haistettavaan. Jalkimmainen mielletadn yleensa mauksi vaikka todellisuudessa se on hajua. Ortona-
saali ja retronasaali haju eroavat siind, etta ortonasaali haistetaan ennen syémistd ja retronasaali silloin kun ruoka
on suussa. Ruoan maku koostuu suurelta osin retronasaalista hajusta. Esimerkiksi vaniljan maku havaitaan pelkas-
tdan hajuaistin avulla. Pureskelu vapauttaa ruoasta aromimolekyylejd, jotka siirtyvat nendontelon kautta nenaén
haistettavaksi. Tata kutsutaan retronasaaliksi hajuksi. Haju paikannetaan tulevan suusta, minka takia retronasaalia
hajua kutsutaan usein virheellisesti mauksi. Mauksi kutsutaan myds muitakin suun aistimuksia syddessa, vaikka
todellisuudessa ne ovat osa ruuan flavoria. (Tuorila ym. 2008, 29-51.) Haju pystytddn havaitsemaan vasta kun mo-
lekyylit ovat hoyrystyneessa tilassa. Taman takia ruoan lampétila vaikuttaa ruoan aromin voimakkuuteen. Koska
maku- ja hajuaisti liittyvat olennaisesti toisiinsa juuri retronasaalin hajun kautta, aistimukset yhdistyvat ja synnytta-
vat voimakkaampana tunnetun kokonaiskuvan. Tama huomataan esimerkiksi silloin kun sy6édaan ruokaa nenan ol-
lessa tukkoinen ja hajuaisti on heikentynyt. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 43.)

Toisin kuin makumaailmassa, hajuista ei ole ldydetty niin sanottuja perushajuja (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016,
43). Hajujen luokittelu on haasteellista, eika keksitylle luokittelulle oli tieteellistd pohjaa (Tuorila ym. 2008, 27). Ha-
juja voidaan kuitenkin kuvata joko niiden aiheuttamien tuntemusten mukaan (miellyttéva, inhottava, virkistdva) tai
nimeamalld hajun ldhde (kuminhaju, ruusuntuoksu). (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 43.) Hajujen miellyttdvyyden
ja epamiellyttavyyden kokemiseen vaikuttavat erimerkiksi kulttuuri, hajun lahde ja hajun maara (Tuorila ym. 2008,
28).

Kuuloaistilla on todenndkdisesti vahiten merkitysta elintarvikkeen aistittavalle laadulle. Osa elintarvikkeiden ominai-
suuksista, esimerkiksi elintarvikkeen rapeus, saatetaan kuitenkin havaita suurimmaksi osaksi juuri kuuloaistin

awulla. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 49.)

Nakéaistilla arvioidaan ruuan erilaisia rakenneominaisuuksia, joita ovat esimerkiksi sileys, kokkareisuus, kiinteys,
huokoisuus, tasaus, lehtevyys, sameus, juoksevuus ja jahmeys. Nakdaistilla tehddan myds ensimmaiset havainnot

ruuan lampétilasta, jos se esimerkiksi héyryad. (Tuorila ym. 2008, 24-25.)

Tuntoaisti on monimuotoinen aisti, joka kasittda oikeastaan kaikki aistimukset, joita ei voida laskea maistamiseksi,
haistamiseksi, kuulemiseksi, nakemiseksi tai tasapainon aistimiseksi. Tuntoaisti jaetaan fysikaaliseen tuntoaistiin ja
kemialliseen tuntoaistiin, jota kutsutaan kemotunnoksi. Kemotunnolla tarkoitetaan sitd, kun suun limakalvojen va-
paat hermopdatteet ottavat vastaan kemiallista drsytystd. Monet ruoka-aineet kuten chili, etikka ja etanoli aiheutta-
vat vasteen kemotunnossa. Vaste koetaan siten esimerkiksi pistavdnd, polttavana, viilentdvana tai jopa kipuna
suussa. (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 45—46.) Erilaiset kemotunnon aistimukset voidaan havaita joko miellytta-

vind tai epamiellyttavina riippuen siitd, mihin on totuttu. Fysikaalisiin tuntoaistimuksiin kuuluvat kosketus, lampé ja



47

kipu. Fysikaalisissa tuntoaistimuksissa ovat olennaisesti mukana sekd suun kosketus- ettd lihastunto. (Tuorila ym.
2008, 52-55)

Tuotteella on useita aistittavia ominaisuuksia, jotka kaikki tulee ottaa huomioon tuotekehityksessa. Ruoassa olen-
naista ei ole vain maku, vaan tuotteen aistittavaan laatuun vaikuttavat myods haju, vari, koostumus ja monet muut
ominaisuudet. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 17.)

Elintarvikkeen rakenne havaitaan useiden eri aistipiirien avulla. Rakennetta havainnoidaan ndkoaistin (juokse-
vuus/sakeus, tasaisuus/karkeus), kosketuksen (karkin tahmeus kasissd, lihan mureus leikattaessa) ja kuuloaistin
(rapeus, poreilu) avulla. Rakennetta kuvaavia sanoja on paljon, ja ne on jaettu kolmeen paaryhméaan: mekaanisiin,
geometrisiin ja vesi- ja Oljysisaltéon liittyviin. (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 52.) Mekaanisia rakenteen ominai-
suuksia ovat esimerkiksi ruuan kovuus ja tarttuvuus, geometrisia ruuan koko ja muoto, ja vesi- ja rasvasisaltoisia
ruuan mehukkuus ja rasvaisuus. Pureskellessa ja nielaistessa tuotteen rakenne muuttuu ja tdéma havaitaan suun

kosketustunnolla. (Tuorila ym. 2008, 55-57.)

Ruuan ulkondkéon vaikuttavat monet eri ominaisuudet. Kiinteissa ruuissa tarkeitd ovat tuotteen muoto, koko ja
pinnan tyyppi, ja nestemaisissa tuotteen Kkiilto, Iapikuultavuus ja liike. (Tuorila ym. 2008.) Liikkeelld tarkoitetaan
usein nestemaisissa elintarvikkeissa havaittavaa vaahtoa tai poreilua. (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 48). Vari on
olennainen ominaisuus seka kiinteissa ettd nestemadisissa elintarvikkeissa. Varilla on kolme ulottuvuutta: varisavy,
kirkkaus ja varisavyn puhtaus. Varin avulla voidaan arvioida esimerkiksi raaka-aineen kayttokelpoisuutta ja tuo-
reutta, ruuan kypsyysastetta ja valmistuksen onnistuneisuutta. Ihminen saa suurimman osan aistihavainnoistaan
nakéaistin avulla, minka takia ulkonaké on todella térkea osa elintarvikkeesta muodostuvaa kuvaa. Ruuan ulkona-
kdon vaikuttavat esille laitto, varit, muoto sekd sen muut ulkoiset ominaisuudet. Ndiden lisdksi myds astioilla ja ym-

paristolla on merkitysta aterian ulkondkéén. (Tuorila ym. 2008, 18-22.)

Ruuan herkullinen ulkondkd voi antaa virheellisen odotuksen sen mausta, jos maku ei olekaan onnistunut. Ulko-
ndkd voi myos olla vastenmielinen, jos ruoka on yksivarista tai tunnistamatonta. Ulkonddn havainnoinnilla voidaan
myos selvittdd mitka raaka-aineet tai ruuat ovat pilaantuneet. Ulkondkd on teollisuuden ja ravintoloiden kannalta
keskeisessa asemassa, kun tarkistetaan vastaavatko tuotteet sita mitd on odotettu. Ulkondaén havainnoinnilla on

merkitystd my6s omavalvonnassa, kun tarkistetaan tuotteiden kayttékelpoisuus. (Tuorila ym. 2008, 19-20.)

Ruoan lampétila vaikuttaa suuresti aistittujen makujen ja hajujen voimakkuuteen. Makuaistimus on sitd voimak-
kaampi, mita kylmempi tai kuumempi tuote on. Lahella kehon lampdtilaa olevat elintarvikkeet tuottavat pienimman
makuaistimuksen. Hajun voimakkuus taas kasvaa vain lampdtilan kasvaessa. (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 48.)
Lampdtilan muutos esimerkiksi syddessa ruokaa, voi vaikuttaa sen rakenteeseen. Ndin kdy esimerkiksi kun jadtelo

tai suklaa sulaa suussa sen lammetessa. (Tuorila ym. 2008, 60—-61.)
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Aistipiiri Kasittely aivoissa

Altistus

—

Rakenne

Lampo ja
kylmé Lampdtila

Mieltymys tai muu kokonaisvaltainen vaste

Kuvio 4. Aistien toiminta ruokailutilanteessa (Tuorila ym. 2008, 68.)

Elintarvikkeissa eri aistittavat ominaisuudet yhdistyvat kokonaisuudeksi, joka voi muuttua heti, kun yhtdkin sen
ominaisuutta muutetaan. Talléin myds ominaisuudet, joita ei muutettu, voidaan aistia erilaisina kuin aiemmin. Esi-
merkiksi jogurtin sokerin vahentdminen voi vaikuttaa sen aistittavaan happamuuteen, rasvaisuuteen, rakenteeseen
ja aromiin. Myds esimerkiksi ruuan rasvaisuus vaikuttaa olennaisesti muihin ominaisuuksiin, kuten sen rakentee-
seen, ulkondkdon ja makuun. Eri mauilla on erilaisia tapoja vaikuttaa toisiinsa. Esimerkiksi sokerin lisddminen va-

hentdad ruuan happamuutta ja karvautta, ja hapon liséaminen makeutta. (Tuorila ym. 2008, 62—63.)

My0s ihmisten erilaiset mieltymykset vaikuttavat siihen, miten elintarvikkeen maun koetaan muuttuvan jotain ai-
nesosaa lisdttdessa tai vahentdessa. Esimerkiksi kahvin sokeripitoisuuden muuttaminen tuottaa neljanlaisia erilaisia

reaktioita ihmisesta riippuen. Osa ihmisista pitéd kahvin tietystd sokerin maardsta eniten, ja sokerin vahentdminen
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tai lisddminen optimimaarasta tekee kahvista epamiellyttdvamman makuisen. Osalle ihmisistéd kahvin maku paranee
sokeria lisattdessd, osalle se paranee sokerin madraa vahentdessa. Viimeinen ryhma koostuu ihmisistd, joille kahvin
sokeripitoisuus on yhdentekeva kahvin miellyttavyytta mietittdessa. Kahvin makeus on itse maariteltdvissa oleva
opittu asia, kun taas esimerkiksi jogurtin makeus on kulttuurisesti opittua. Tama tarkoittaa sitd, ettd myytaessa jo-
gurttia eri maihin, sen makeustasoa taytyy saatda kohdemaan ruokakulttuuriin sopivaksi. Koska tuotteen eri omi-
naisuudet vaikuttavat toisiinsa, tietyn ainesosan muuttaminen kohdemaan mukaiseksi voi vaatia muutakin kehitys-

ty6ta kun mietitdan mitd muuta tuotteesta tulee muuttaa. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 29-30.)

Aistittavien ominaisuuksien vuorovaikutuksia on tutkittu paljon varsinkin kahden eri drsykkeen yhdistelemisilla.
Néma yhdistelmat on jaettu karkeasti kahteen eri ryhmaan, heterogeenisiin ja homogeenisiin. Heterogeenisistd yh-
distelmista, jotka sisaltdvat kaksi eri makutyyppid, syntyy enemman aistimuksia kuin homogeenisista, jotka sisalta-
vat kahta samaa makutyyppia olevaa ainesta. Molemmista yhdistelmatyypeista voidaan saada kolmenlaisia eri tu-
loksia. Kaksi eri ainesta sekoitettuna voi joko lisatda makujen voimakkuutta, pitdad voimakkuuden samana tai vahen-
taa sita verrattaessa ainesten makujen voimakkuuteen niiden ollessa erilldan. Ainesosat voivat vaikuttaa myos tois-
ten ainesosien makuihin joko voimistaen niitd, heikentden niita tai peittden maun kokonaan alleen. My6s aivoihin
rakentunut mielikuva vaikuttaa, esimerkiksi vanilja voimistaa makeutta, koska sitd on usein makeissa elintarvik-
keissa. (Tuorila ja Appelbye, 2005/2016, 27-28.)

Elintarvikkeita voidaan muuttaa ja kehittdd muuttamalla niiden ulkondkéa, laittamalla niitd tarjolle uudella tavalla

tai vaihtamalla padraaka-aineen lisukkeen. Tuotekehityksessd muutetaan raaka-aineita tai niiden maarié ja keski-
ndisia suhteita tai vaihdetaan kypsennys- ja valmistusmenetelmia. Kaikki tuotteen ainesten vuorovaikutukset vai-

kuttavat siihen, millaisia ominaisuuksia lopullisella tuotteella on. Aina kun ainessuhteita muutetaan, tuote muuttuu
taas erilaiseksi. (Tuorila ym. 2008, 20-63.)

Tuotekehityksessa yritykselle luodaan tdysin uusia tuotteita tai parannellaan vanhoja tuotteita, jotka eivdt enda ole
ajankohtaisia Tuotekehityksessa aistinvarainen arviointi on ensiarvoisen tarkead. Asiakkaiden tarpeiden ja mielty-
mysten tunteminen auttaa tuotekehitystydtd, ja saa kehitettdvan tuotteen helpommin menestymaan. Aistinvaraista
arviointia voidaan tehda jo ennen tuotekehitysprosessin aloittamista, sen aikana ja ennen tuotteen markkinoille
menoa. Tuotekehityksen aikana moni ruuan raaka-aineista tai valmistusmenetelmistd voi muuttua aistinvaraisen
arvioinnin ansiosta. Ennen tuotekehitysprosessia kehitettavastd tuotteesta paatetdan sen aistinvaraisesti arvioitavat
laatutavoitteet. (Tuorila ym. 2008, 120-123.)

Tuotteen laatuspesifikaatiossa kuvataan tarkasti tuotteen ominaisuuksia esimerkiksi sen aistinvaraiset, ravitsemuk-
selliset ja kemiallis-fysikaaliset ominaisuudet. Tuotteesta pitéd myds tietda hyvaksyttavan tuotteen ominaisuudet,
erilaisten raaka-aineiden muutosten vaikutus lopputuotteeseen seka sallittu laadun vaihtelu. Kun edelld mainitut

ovat arvioijilla tiedossa, on helpompi tehda aistinvaraista arviointia tuotteen laadusta. (Tuorila ym. 2008, 141.)

Tuotteen laatua voidaan kuvata turvallisuuslaadun, ravitsemuslaadun ja aistittavan laadun nakékulmista. Kaikki
ndista laaduista on tarked ottaa huomioon esimerkiksi kehittdessa uutta tuotetta. Aistittavaa laatua pitda seurata

niin teollisuudessa, kaupoissa kuin ammattikeittidissakin. Tuotteen laatua verrataan sille asetettuihin tavoitteisiin ja



50

laatuvaatimuksiin. Tuotekehityksessa on tarkeda tuntea tuotteen kriittiset kohdat laadun kannalta, jotta mahdolli-
sista ongelmatilanteista selvittaisiin. Tuotantoprosesseissa eteen tulevia virheita tuotteessa voivat olla esimerkiksi
pihvin kuivuus tai sitkeys, juuston pinnan kuivettuminen seka esimerkiksi kahvin kitkeryys. Taman takia raaka-ai-
neita ja tuotantoprosessia on hyva arvioida aistinvaraisen arvioinnin keinoin jokaisessa tuotantoprosessin vai-
heessa. Esimerkiksi tuotteen ulkonakdd, rakennetta ja hajua arvioidaan koko prosessin ajan. Elintarvikkeen pilaan-
tumista arvioidaan myos erilaisin aistein. Aistinvarainen arviointi on myds tarkedaa omavalvonnan kannalta. Esimer-
kiksi valmiiksi esikasiteltyjen raaka-aineiden arviointi aistein on tarkeaa, silléd ne pilaantuvat herkasti. (Tuorila ym.
2008, 134-140.)

Aistinvaraista ominaisuuksien ja laadun mittaamista hyddynnetdan muun muassa laadunvarmistuksessa, tuotekehi-
tyksessa, markkinatutkimuksessa ja tuotteiden kelpoisuutta arvioitaessa. Aistinvaraisessa arvioinnissa on kyse siita,
mitkd raaka-aineiden ja valmistustapojen muutokset vaikuttavat tuotteen aistittavaan laatuun ja minkalaisia omi-
naisuuksia kayttajat pitavat tarkeind miellyttdvyyden kannalta. Nama ovat tarkeitd esimerkiksi elintarvikkeiden tuo-
tekehityksessa. (Tuorila ym. 2008, 15-16.)

Aistinvaraista mittaamista tarvitaan uusia elintarvikkeita kehitettdessa. Mittaaminen voidaan jakaa kahteen eri me-
netelmaan: analyyttisiin laboratoriomittauksiin ja mieltymysmittauksiin. Laboratoriomittauksissa kohteita arvioi kou-
lutettu raati, mieltymysmittauksissa tehdaan kuluttajatutkimus. Laboratoriotutkimuksissa keskitytéan kahden tai
useamman eri ndytteen eroavaisuuksiin ja niiden suuruuden arviointiin. Mieltymysmittauksissa selvitetadn elintar-
vikkeen hyvaksyttavyyttd kuluttajien keskuudessa, ja keskustellaan tuotteen laadusta. (Tuorila ja Appelbye,
2005/2016, 56.)

Aistinvaraiseen arviointiin on olemassa useita menetelmia. Sen padtavoitteena on saada tietoa tuotteen erilaisista
aistittavista ominaisuuksista. Aistinvaraista arviointia tarvitaan esimerkiksi silloin, kun ruuassa muutetaan jotain ai-
nesosaa tai halutaan tietda kuinka kuluttajat vastaanottavat kyseisen tuotteen. Arvioijina toimii ennalta valittu
ryhma. Erilaisia menetelmia aistinvaraiseen arviointiin ovat erotustestit, erojen suuruuden arvioiminen seka kuvaile-
vat menetelmat. Erotustesteissa arviointiryhma selvittaa, 16ytdvatkd he eroja kahden eri tuotteen valilla, ja jos niitd
I6ytyy, millaisia ne ovat. Erojen suuruuden arvioinnissa arvioidaan, minkda verran kaksi eri tuotetta eroaa toistaan
tietyiltd ominaisuuksiltaan. Kuvailevissa menetelmissa tuotteelle maaritetdan tietyt ominaisuudet. Tuotteesta arvioi-
daan, kuinka voimakkaina nama ominaisuudet aistitaan erilaisilla asteikoilla. Tama menetelma on hyddyksi silloin,
kun halutaan arvioida tuotteen laadun kokonaisuutta. Silld voidaan esimerkiksi arvioida, mitkd ominaisuudet vaikut-
tavat tuotteen hyvaksyttdvyyteen, miten jonkin raaka-aineen tai valmistustavan muuttaminen vaikuttaa lopputulok-
seen ja kuinka lahelld kehitteilld oleva tuote on tavoitetta. (Tuorila ym. 2008, 76-85.) Elintarvikkeiden aistinvarais-
ten ominaisuuksien voimakkuutta ja laatua mitattaessa otetaan usein myds huomioon eri muuttujien valisia yhteyk-
sid. Ominaisuuksien riippuvuutta saatetaan tutkia suhteessa toisiinsa, kemiallisiin mittauksiin ja mieltymysmittauk-
siin. (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 64.)

Kuvailevilla menetelmilld saadaan objektiivinen kokonaiskuva tuotteen keskeisimmistd aistittavista ominaisuuksista.
Nailld voidaan hankkia paljon tietoa tuotteen aistittavista ominaisuuksista, vertailla useiden erilaisten tuotteiden

ominaisuuksia keskendan tai selvittdd, mitkd ominaisuudet vaikuttavat tuotteen hyvaksyttavyyteen. Tuotteesta pys-
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tytéan selvittdmaan, kuinka tuotteen raaka-aineiden lisdys tai véhennys, raaka-aineiden vaihtaminen ja valmistus-
prosessin muutos vaikuttavat tuotteen ominaisuuksiin. Teollisuudessa mittaukset liittyvat tuotekehitykseen: mita

lisatddn, mita vahennetddn, mitd muutetaan. (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 93-206.)

Hyva menetelma saada tietoa tuotteesta on pitéa ryhmahaastattelu. Siind arvioidaan tuotetta yhdessa pienen ryh-
man kanssa vetdjan johdolla. Haastattelu on hyvin monipuolinen ja siind kdydaan laajasti lapi tuotteen ominaisuuk-

sia, ryhman mielipiteita tuotteesta seka arviointiin vaikuttavia odotuksia ja tottumuksia. (Tuorila ym. 2008, 103.)

Aistinvaraisia havaintoja tehtdessa seka aistit ettd aivot ovat mukana lopulliseen arvioon paasemisessa (Tuorila ja
Appelbye, 2005-2016, 21). Ihmiselle muodostuu eldmén aikana koetuista ruokailuista opitut normit, jonka mukaan
ruokailija valitsee, syokd han ruokaa vai ei. Ihmisen kokemukset, ymparoivat ihmiset ja kulttuuri vaikuttavat siihen,
millaiseksi ruokailija ruuan kokee. Ruuan aistittavaan laatuun vaikuttavat ihmisen asenne esimerkiksi uusia ruokia
kohtaan seka tiedot, kokemukset ja mielikuvat ruuasta. Mielikuvat voivat vaikuttaa hyvinkin paljon siihen, millai-
sena ruokaa pidetaan, vaikka se ominaisuuksiltaan muutoin olisikin miellyttdvad. Ruuan tunnettuus aiheuttaa myos
odotuksia ja asenteita sitd kohtaan. Jos ruoka vastaa positiivisia odotuksia tai ylittdd ne, sitd voidaan pitad miellyt-
tdvana ja vastaavasti sen alittaessa asiakkaan odotukset, ruokailukokemus on huono. Elintarvikkeen miellyttavyy-
teen vaikuttaa myos tilanne, jossa tuote syddaan. Ominaisuuden voimakkuuden lisdantyminen voi toisilla lisata
tuotteen miellyttavyyttd ja toisilla véhentaa sita, ja osalla pysya samana. Tama nahdaan esimerkiksi silloin, kun jal-
kiruuan sokeripitoisuutta lisatadn. Osa ihmisistd pitaa tuotteista, jotka ovat hyvin makeita, toisilla vahakin makeus
voi olla jo liikaa. Myds ruuan epamiellyttavyyteen vaikuttaa se, jos ruokailijalla on siita entuudestaan huonoja koke-
muksia. (Tuorila ym. 2008, 65-74.)

Mieltymys- ja hyvdksyttavyysmittauksissa selvitetdan milla ehdoilla tuote hyvaksytdan eri kuluttaja-ryhmissa ja ti-
lanteissa. Naissa tutkimustyypeissa tuloksiin vaikuttavat koehenkilon subjektiiviset arvot ja mieltymykset. (Tuorila
ja Appelbye, 2005-2016, 205.)

Mieltymystutkimuksia kannattaa tehda silloin kun halutaan saada tietoa siitd, millaisena oma tuote koetaan kilpaili-
jaan verrattuna, tai kun halutaan parantaa tuotteen ominaisuuksia. Mieltymystutkimuksissa voidaan kayttda kulut-
tajaraatia, jotka on valittu esimerkiksi sen mukaan, ettd he voisivat olla tuotteen kohderyhmaa. Kuluttajaraati voi
arvioida tuotteesta esimerkiksi hyvaksyttédvyyttd ja miellyttavyytta seka erilaisten ominaisuuksien voimakkuutta.
(Tuorila ym. 2008, 94-95.)

Mittauksia voidaan tehda myds jos halutaan vertailla eri kuluttajaryhmien mieltymyksia tai uuden tuotteen hyvék-
syttdvyyttd esimerkiksi tietyssa ikaryhmassa. Kuluttajatutkimuksen kohteena on useimmiten yksi tai useampi elin-
tarvike, kuitenkin korkeintaan ateria kerrallaan. (Tuorila ja Applebye, 2005-2016, 206-207.)

Elintarvikkeen miellyttdvyyden kokemiseen vaikuttavat niin itse tuotteeseen, koehenkil6dn kuin tilanteeseenkin liit-
tyvat tekijat. Demograafinen tausta (ikd, sukupuoli, ammatti, asuinpaikka), persoonallisuus, aiemmat kokemukset,
rahatilanne, kulttuurinen perim3, tuotteen saatavuus, mieliala ja uskonto ovat vain osa kuluttajatutkimuksen tulok-

seen vaikuttavista tekijoistd (Kaavio 5). Taustakysymyksilla saadaan tietoa kuluttajatutkimuksen koehenkildista.
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Kysymykset on mietittdva tarkkaan, silla ne vaikuttavat olennaisesti tulosten tulkintaan ja tutkimuksen sovelletta-
vuuteen. Tarkeintd on saada tuotteen hyvdksyttavyyteen vaikuttavaa aineistoa koehenkilGistd. (Tuorila ja Appel-
bye, 2005-2016, 228.)

RUOKA YKSILO TALOUDELLISET JA
- fysikaaliset ja - sukupuoli SOSIAALISET TEKDAT
kemialliset tekijat - ika - saatavuus

- ravintosisaltd - ammatti - kaytettavissa oleva

- hinta - persoonallisuus raha

- tuotemerkki - uskomukset - asuinpaikka

- arvot - kulttuuri

Fysikaalinen tila .
Ruuan miellyttdvyys e Asenteet (esim.)
(motivaatiotia) o
SNEWEED

- ndlka, jano ja

kylldisyys
- ruokahalu

- terveellisyyteen

- uutuuteen

- hintaan

- kdyttdbmukavuuteen
Ruuan valinta

Kuvio 5. Tuotteen miellyttavyyteen vaikuttavat tekijat (Tuorila ja Appelbye, 2005-2016, 228.)

5 MEKSIKOTEEMAISEN LOUNASRUOKAVIIKON TUOTEKEHITYS

Aloitin tuotekehitysprosessin haastattelemalla tuttuani, joka on kotoisin Meksikosta, lukemalla meksikolaisesta ruo-
kakulttuurista internetista ja kirjoista ja kaymalla lapi lukuisia meksikolaisen ruuan resepteja. Kun olin saanut kerat-
tya tarpeeksi tietoa aiheesta, minulle oli jo muodostunut hyva kasitys siita, millaista meksikolainen ruoka on ja mil-
laista lounasviikkoa lahtisin kehittdmadn. Ensimmaiseksi rajasin lounasviikon keston maanantaista perjantaihin. Mi-
nun piti siis suunnitella viisi erilaista ruokaa. Seuraavaksi pohdin lounaan tarjoilutapaa. Koska halusin tehda kau-
niita annoksia, joissa olen itse kehittdnyt maut kohdilleen, jatin noutopdytéd vaihtoehdon pois laskuista. Paatin
tehdd poytiin tarjoiltavat lautasannokset. Nykyisin kasvissydjia on niin paljon, ettd minusta oli tarkeda suunnitella

my0s kasvisvaihtoehdot joka paivalle. Nain ollen minun piti suunnitella kaiken kaikkiaan 10 eri ruoka-annosta.
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Loysin meksikolaisesta ruokakulttuurista monia kiinnostavia ja Suomessa harvoin ndhtyja ruoka-annoksia. Minulle
oli tarkeaa, etten korostaisi lounasviikossa liilkaa Suomessa tarjottavia stereotyyppisia ruokia, vaan lisdisin joukkoon
myo6s tuntemattomampia ja autenttisempia makuja. Halusin myds tuoda esille, millaista on meksikolainen ruoka
parhaimmillaan ja miten se eroaa texmex-ruuasta, joka yleensa virheellisesti sekoitetaan meksikolaiseen ruokaan.
Autenttisuus olikin yksi niistd seikoista, jotka pyrin ottamaan mahdollisimman hyvin huomioon tuotekehitysproses-
sissa. Lounaan kannalta oli kuitenkin tarkead, ettei ruoka ole liian eksoottista suomalaiseen makuun, ja etta se on
helposti muokattavissa my®ds miedompaan makuun asiakkaille, jotka eivat kesta tulista ruokaa. Pyrin myods valtta-

maan liikaa tulisuutta ruuissa, silla halusin korjata kasitysta siita, ettd meksikolainen ruoka on aina tulista.

Meksikossa on todella monia tortillapohjaisia ruokia. Yleensé meksikolainen ruoka yhdistetaankin tortilloihin. Taman
takia halusin lounasviikkooni tortillapohjaisia ruokia, mutta minusta oli myds tarkeda tarjota muun tyylisia ruokia,
joita ei Suomessa yleensa ole saatavilla. Rajasin tortillapohjaisten ruokien maaran heti alussa 1-2 annokseen, ettei
koko viikko olisi vain tortillapohjaisia ruokia, vaan joukossa olisi myds muunlaisia annoksia. Lisaksi kavin lapi erilai-
set liha- ja ruokalajivaihtoehdot, joita voisin kayttad. Proteiinivaihtoehtoina olivat kala, kana, kasvis, porsaanliha,
tonnikala ja jauheliha. Pyorittelin kauan erilaisten ruokalajien kanssa, kunnes I8ysin annokset, joita halusin lahtea
kehitdmaan. Ruokia, joista kiinnostuin heti luettuani niista, olivat tamalet, empanadat, keitot (esimerkiksi pozole),
chiles en nogada, erilaiset riisit, mole, ceviche, erilaiset tortillapohjaiset ruuat sekd useat eri lisukkeet. Léhdin rajaa-
maan valikoimaa pikkuhiljaa poistaen joukosta ensin ruokia, joita en halunnut tai edes pystynyt testaamaan. Pie-
nen tiedon haun ja pohdinnan jdlkeen jatin pois laskuista tamalet, sillda Suomesta oli liilan vaikea saada tamaleihin
tarvittavia maissinlehtid. Yritin keksia maissinlehdet korvaavaa ainesosaa, mutta lopulta paadyin siihen, etten halua
muuttaa alkuperdistd reseptia lilkkaa. Myds empanadat poistin testattavien ruokien listasta, silld minusta ne eivat
sopineet kovin hyvin lounaaksi. Tortillapohjaiset ruuat rajasin niin, ettd eri vaihtoehdoiksi jdivat burritot, tacot, en-
chiladat seka quesadillat, sillad ajattelin niiden olevan parhaiten lounaaksi sopivia ja helpoiten muokattavissa. Naista
poistin viela burritot, silld ne muistuttavat liilkaa suomalaista tortillaruokaa, sekd quesadillat, silla ajattelin voivani

muokata enchiladoja ja tacoja enemman haluamikseni.

Suomessa ei ole yleisesti myynnissa maissitortilloita, joita Meksikossa kaytetdan vehnatortilloita enemman. Ainoat
maissitortillat, joita 16ysin useasta kaupasta, olivat liian kuivia, eivatka maistuneet sille, mille maissitortilloiden pi-
taisi maistua. Taman takia paatin kokeilla maissitortilloiden tekemistd itse. Koska lounasviikkoni tarkeimpana tee-
mana oli autenttisuus, yritin tehda maissitortillat mahdollisimman tarkasti samoin kuin ne tehddan Meksikossa.

Huomasin pian, ettei tama ole mahdollista. Tortilloiden teossa oli paljon ongelmia, jotka kuitenkin lopulta selvisivat.

5.1 Tortillakeitto

Erilaisia meksikolaisia kasviskeittoja oli vaihtoehtoina tuotekehitysprosessiin. Paadyin tortillakeittoon, silld minusta
oli mielenkiintoinen ajatus yhdistda tomaattinen keitto rapeisiin tortillasipseihin (Taylor, 2019). Alkuperaiseen tortil-
lakeittoreseptiin kuuluu usein mustapapuja, mutta koska maku ei ollut miellyttava, jatin ne pois annoksesta. Halu-
sin testata tortillasipsien tekemista itse. Paistoin tortillasuikaleita seka 6ljyssa kattilassa etta dljyttyind uunissa.
Koska uunissa paistaminen on helpompaa kuin uppopaistaminen, ja tortillasipseista tuli rapeita ja maukkaita mo-

lemmilla tavoilla, reseptiin paatyivat lopulta uunissa paistetut tortillasipsit. Testasin tortillakeittoa niin, ettd siihen



54

tuli chipotleja. Miedompi versio oli parempi vaihtoehto, silld osa muista lounasviikon ruuista oli jo melko tulisia. Chi-

potlet eivat mydskdaan parantaneet keiton makua, vaan keitto oli hyvin maukas ilman niita.

Kasviskeiton asetteluun kokeilun useita vaihtoehtoja, joista paadyin kahteen eri vaihtoehtoon. Kuvassa 40 keiton
padlliset on aseteltu kasaan keiton keskelle. Kuvassa 41 paalliset ovat riveittdin keiton paalla. Molemmat asettelut

sopivat keitolle, mutta kuvan 40 asettelu on ensisijainen. Tortillakeiton annoskortti on liitteena 2 (sivut 51-52).

Kuva 40. Tortillakeitto, kuva 1 (Tikka, 2019.)

Kuva 41. Tortillakeitto, kuva 2 (Tikka, 2019.)
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5.2  Chiles en nogada

Chiles en nogada on ruoka-annos, jossa nakyvat kaikki Meksikon lipun varit, vihred, valkoinen ja punainen. Ulko-
nakd oli yksi syy siihen, miksi chiles en nogada — annos paatyi tuotekehitysprosessiin (Stone, 2017). Se oli myds
raaka-aineiltaan ja lajiltaan hyvin erilainen ruoka kuin muut suunnitellut ruuat. Lounasviikon ruokien on hyva olla
monipuolisia ja vaihtelevia, joten chiles en nogada sopi suunnitelmiin hyvin. Ensimmainen ongelma annoksen kehi-
tysprosessissa oli se, ettd annoksen pdaainesosana on poblano-chili, joita ei Suomessa myyda tuoreena. Koska po-
blano-chili on hyvin mieto, sen pystyi vaihtamaan suippopaprikaan. Seuraavaksi ongelmaksi osoittautui annoksessa
kdytettdva pahkindinen kastike. Useissa eri resepteissa oli lisatty kastikkeeseen erilaisia juustoja, joten oli selvitet-
tdva mikd Suomessa myytava juusto olisi paras vaihtoehto. Testasin kastiketta eri juustolaaduilla ja kokeilin myos
vaihtaa saksanpahkinat manteleihin, mutta kaikki versiot epaonnistuivat. Maku oli todella epamiellyttava ja kastik-
keen koostumus rakeinen. Kastikkeessa yhdistetyt juusto ja pahkina tuottivat yhdessa rasvaisen ja pahan maun.
Kastike olisi ehka voinut onnistua jollain tietylla meksikolaisella juustolla. Pahkindkastike vaihtui ranskankermaiseen
kastikkeeseen, joka oli maultaan pahkindkastiketta raikkaampi. Kehitin annokseen tulevan uuden kastikkeen kir-
jasta l6ytdmani crema -reseptin pohjalta. Testasin annosta myds pelkalld ranskankermalla, mutta maku oli paljon
raikkaampi ja tayteldisempi crema — reseptilla (Ola, 2015). Chiles en nogada-annoksen autenttisuus karsi tuoteke-

hitysprosessissa paljon, koska annosta piti muokata ainesosien saatavuuden ja maun parantamisen takia.

Etta annoksen autenttisuus sailyisi, kasvisversion resepti pitdisi tehdéd suhteellisen samalla kaavalla kuin ruuasta
Meksikossa tarjottava alkuperdinen lihaversio. Kaytin kasvisruokaversion reseptia myos lihaversioon, joten annok-
sista tuli ndin melko samanlaiset (Stone, 2017b). Lihaversion liha muuttui jauhelihaan, koska se sopi taytettyihin
paprikoihin paremmin kuin lihasuikaleet tai — palat. Kasvisversion liha korvaantui linsseilla. Taytteeseen I10ytyi useita
eri reseptejd, joissa oli samankaltaisia piirteitd, mutta jotka erosivat aina jollain tavalla toisistaan. Taytteeseen l6y-
tyi lopulta sopiva yhdistelma ainesosia, ja paasin testaamaan tdytettd. Rusinoiden maara muuttui useaan kertaan.
Lisaksi mausteiden maarat tuottivat hankaluuksia. Juustokuminan maara lihaversiossa oli lilan suuri, eikd se sopinut
annoksen muihin ainesosiin. Lopulta rusinoiden ja mausteiden maara oli suurempi kasvisannoksessa kuin lihaversi-

0ssa, jotta mietoon linssiin saataisiin lisdd makua.

Annoksen paprika paistetaan uunissa kunnes se on paahtuneen nakdinen. Testasin eri tekniikoita paprikan siemen-
ten poistamiseen. Parhaaksi vaihtoehdoksi osoittautui pienen viillon tekeminen paprikan paélle, ja varovainen sie-

menten poistaminen ennen paprikan uuniin laittoa.

Ruuan asettelu tuli hyvin samalla tavalla kuin se perinteisesti tehdaan, kastiketta vain tuli vahemman (kuvat 42 ja
43). Linssiversioista tuli samanlaisia kuin jauhelihaversioista. Chiles en nogada — annosten annoskortit ovat liitteind
3 ja 4 (sivut 53-54 ja 55-56).
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Kuva 42. Chiles en nogada jauhelihalla (Tikka, 2019.)

Kuva 43. Chiles en nogada linsseilld (Tikka, 2019.)

5.3  Enchiladat

Lounasviikkoon oli hyva kuulua enintdan kaksi tortillapohjaista ruokaa, ettei viikkoon tule liikaa toistuvia makuja.
Enchiladat ovat Meksikossa hyvin suosittua ruokaa, ja olin maistanut enchiladoja jo ennen tuotekehitysprosessiani
ja ne maistuivat todella hyviltd. Taman takia enchiladat olivat yksi niista ruuista, jotka olivat mukana jo alkuperai-
sessa suunnitelmassa. Koska pavut ovat hyvin térked ainesosa meksikolaisessa ruokakulttuurissa, ne sopivat enchi-

ladan taytteeksi annoksen kasvisversioon. Olin syényt tonnikalaenchiladoja aiemmin, ja tonnikala sopi hyvin enchi-
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ladojen taytteeksi, joten lihaversion taytteeksi tuli tonnikala. Enchiladojen kehitysprosessi oli helpoin kaikista kehi-
tetyisté annoksista. Oli nopeasti selvad, mitd enchiladojen taytteeksi tulisi. Paallisten suunnittelu vei hieman pidem-
man ajan. Tuotekehitysprosessin tutkimuksessa tuli esille useita erilaisia salsoja, jotka voisivat sopia kehitettyjen
annosten taytteiksi tai paallisiksi. Koska Meksikossa tortillaruokien taytteet ja paalliset voivat vaihdella paljon, mie-
tin ensin mitd salsoja voisin kayttdad ja sen jalkeen mihin niitd kayttdisin. Esille tulleet kiinnostavat ja suositut salsat
olivat salsa verde, pico de gallo, mangosalsa, chipotlemajoneesi, korianterimajoneesi ja crema. Lopulta paadyin
siihen, ettd kaytin salsa verdea ja pico de gallo — salsaa enchiladojen paallising, silla ne ovat hyvin yleisia enchila-
daresepteissd, ja kavivat hyvin muun makumaailman kanssa. Ne toivat myds raikasta makua enchiladoihin. Yksi
ongelmistani enchiladojen kanssa oli se, miten ruoka kypsennettdisiin. Tayte paistettiin pannulla, mutta tortilloiden
kypsentédmisessa oli useita vaihtoehtoja. Enchiladat voi tehdd joko niin, ettd tortillat paistetaan ensin pannulla ilman
oljya, lisdtaan sitten taytteet ja kaaritaan rullalle, ja lopuksi lisatdan kuuma tomaattimurska ja muut paalliset. Toi-
nen vaihtoehto on paistaa tayte, lisaté se kylmiin tortilloihin, jotka kadritaan rullalle. Padlle lisdtaén tomaattimurska
ja juusto, ja enchiladat paistetaan uunissa. Lopuksi lisdtadn tuoreet paalliset. Kolmas vaihtoehto, joka paatyi lopulli-
seen reseptiin, oli yhdistdd aiemmat vaihtoehdot toisiinsa. Ensin tortilla siis kypsennetdan pannulla ja laitetaan tayt-
teineen, tomaattimurskineen seka juustoineen uuniin. Lopuksi lisatdan paalliset. Téma osoittautui parhaaksi vaihto-
ehdoksi, silld ndin tortillat saatiin rapeiksi, mutta niihin tuli parempi kokonaisuus, kun ne kdvivat myos uunissa. Tor-
tilloiden rapeutta piti sdatdaa muutenkin, silla tortillat maistuivat paremmalta véhan rapeina kuin taysin pehmeina.
Paadyin laittamaan tortillat taytteineen ensin hetkeksi uuniin, ettd ne rapeutuisivat, ja sen jalkeen lisdamaan to-
maattimurskan ja juuston. Taman jalkeen enchiladoja kaytetadn vield uunissa niin, etta juusto sulaa. Oli myds paa-
tettdva, onko annoksessa yksi vai kaksi taytettya tortillaa. Lopulliseen annokseen tuli kaksi tortillaa, silld se oli sopi-
vampi annoskoko. Pyysin meksikolaista tuttavaani maistamaan annoksia, ja han kertoi, ettd pavut on parempi

murskata taytteeseen. Kyseinen muutos osoittautui sopivaksi enchiladoihin.

Enchiladojen paallisiksi tulevassa pico de gallo — salsassa ei ollut mitadn suurempaa muutosta alkuperdisesta (In-
dahl-Fink, 2016). Ainesosamaaria kuten punaviinietikkaa piti hieman sdatda, muutoin salsan resepti oli peraisin
Carlos Ruizilta. Salsa verden kanssa tuli monta ongelmaa (Lynch, 2007-2018b). Salsa verde on suoraan suomen-
nettuna vihrea salsa. Sen vihreys tulee tomatilloista, jotka ovat vihreitd suomalaisen tomaatin kaltaisia kasviksia.
Koska tomatilloja ei saa Suomesta, oli testattava, pystyyké salsan vihreyden saamaan aikaiseksi korianterilla. Sal-
sasta tuli punaisen ja vihrean sekoitus. Tuli esille, ettd korianteria pitdisi lisatd todella paljon, jotta salsan vari
muuttuisi vihredksi. Talldin korianterin maku olisi liian lavitse tunkeva. Salsa oli jo tarkoitus jattaa sellaiseksi, millai-
nen se on melko suurella korianterimadaralld, kunnes tajusin meksikolaista ruokasanastoa tehdessani, ettéd salsa
verden sijasta enchiladojen paalle voisi tulla salsa rojaa. Se on muutoin samanlainen kuin salsa verde, mutta salsa
rojaan tulee tomatillojen sijasta normaaleja tomaatteja. Salsa roja on suomeksi punainen salsa, eli salsan ei kuulu-
kaan olla vihred, mika ratkaisi liiallisen korianterin ongelman. Myds salsan tulisuuden kanssa tuli muutoksia. Sal-
sasta tuli ensin liian tulista, eikd liika tulisuus sopinut enchiladojen muuhun makumaailmaan. Salsan jalapenon
madraa vahentdmalla ongelma oli ratkaistu. Enchiladojen asettelussa ei ollut ongelmia. Ne tulivat pitkalti samaan
muotoon miten ne yleensakin tarjotaan; tortillarullat, joiden paallad on salsat ja paalliset (kuvat 44 ja 45). Myds pa-
putaytteiset enchiladat tulivat tarjolle samalla lailla kuin tonnikalaiset. Enchiladojen annoskortit ovat liitteind 5 ja 6
(sivut 57-58 ja 59-60).
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Kuva 44. Enchiladas, kuva 1 (Tikka, 2019.)

Kuva 45. Enchiladas, kuva 2 (Tikka, 2019.)

5.4 Tacot

Tacot ovat Meksikossa erilaisia kuin tex-mex-ruuissa. Monet silti luulevat tacojen olevan aina rapeakuorisia tortilla-
taskuja. Meksikossa tacot ovat pienia tai keskisuuria pehmeitd maissitortilloita, joiden paalla on erilaisia taytteita.
Valitsin tacot testattaviksi ruuiksi heti alussa, silld oli tarpeellista korjata virhekasitysta siitd, ettd tacot ovat aina
hankalasti sy6tavia rapeita kuoria. Olin nahnyt kirjassa reseptin kalatacoista ja se vaikutti hyvéltd vaihtoehdolta
(Fuentes Cruz ja Fordham, 2013). Kasvisversiota kehittdessa meni kauemmin, silld kalatacojen vertaista kasvisre-
septia ei meinannut I6ytya. Lopulta 16ytyi kaksi kesakurpitsa-maissimuhennos -reseptid, jotka sopivat hyvin tacojen
sisdan. Ensimmainen oli reseptissa laitettu maissitortillan sisdan (Lindemann, 2019). Toisessa oli resepti vain itse
muhennokseen (Allrecipes, N.d.). Pdadyin yhdistelemaan molempia resepteja. Testasin muhennosta seka fetajuus-
tolla ettd parmesaanilla. Parmesaani sopi paremmin muhennokseen, silld Meksikossa yleensa kdytetdan ruuassa
vastaavanlaista juustoa. Resepti vaati myos lisdd mausteita. Koska kala- ja kasvisversiot olivat hyvin eri makumaail-
moista, niille oli hyvd kehittdd omat lisukkeensa. Guacamole on ympéarimaailmaa tunnettu meksikolainen ruoka,

joten se oli jo kehitysprosessin alussa mukana reseptiikassa. Guacamole sopi maultaan hyvin kesakurpitsa-maissi-
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muhennokseen ja se pdatyikin tacoannokseen. Kaytin tuotekehityksessa kahta eri guacamole — reseptid, joista ke-
hitin parannellun version (1. Nummela, 2013 ja 2. Ehari, 2013). (Tutkimuksen aikana esiin tulevissa tacokuvissa oli
usein punakaalia. Puna- ja valkokaalista tehty limelld, sokerilla ja suolalla hdystetty kehittamani lisuke paatyi osaksi

molempia tacoversioita.

Yhdeksi suurimmista ongelmista tacojen kehitysprosessissa osoittautui itse tacojen tekeminen. Maissitortillat teh-
daan Meksikossa tietynlaisesta maissijauhosta, masa harinasta, jota ei Suomessa ole myytdvana. Juuri masa harina
tekee maissitortilloista sellaisia, kuin ne Meksikossa ovat. Paatin, etta yritén tehda tortillat tavallisesta maissijau-
hosta. Yleensa tortilloihin tulee vain masa harinaa, vetta ja suolaa (Milton, 2007, 26). Ensimmaisilla kerroilla tortil-
loihin ei tullut muuta kuin vettd ja maissijauhoja. Testasin tortilloita useilla erilaisilla maissijauhoilla, mutta koska
mitkdan niistd eivat olleet masa harinaa, taikinassa ei ollut sitkoa. Testattuani tortilloiden tekemistéd maissijau-
hoista, vedesta ja suolasta, huomasin, ettei taikina pysynyt kasassa. Tuli ilmi, ettei taikinan teko onnistu pelkdstaan
tavallisella maissijauholla, silla taikinasta tuli liian murenevaa. Lisasin seuraavaan taikinaan 6ljya, mutta maissi-
jauho teki taikinasta edelleen liian haurasta muokattavaksi. Sain kuitenkin kasaan kaksi tortillaa, joita paistoin pan-
nulla ilman 6ljya. Huomasin, etta taikina oli jaanyt liilan paksuksi, eika sitéd voinut taittaa (kuva 46). Lopulta paatin
liséta taikinaan durumvehndjauhoja. Taikina pysyi paremmin kasassa. Kokeilin saada tortilloita ohuemmiksi paina-
malla niité kattilan pohjalla, mutta ne jdivat silti liian paksuiksi (kuva 47 ja kuva 48). Meksikossa tortillat saadaan
ohuiksi kayttamallé tarkoitukseen suunniteltua tortillapuristinta. Paatin, etté kaulitseminen on paras vaihtoehto tor-
tillapuristimen puuttuessa. Taikina mureni edelleen paistaessa tai viimeistadan syddessd. Monien epaonnistuneiden
yritysten jalkeen oli paddyttava vain kopioimaan lehdesta I6ytynyt maissitortillaresepti (Taivuta tortilla, 2014). Ky-
seisella ohjeella tortilloista tuli hyvid, eivdtkd ne murentuneet ollenkaan (kuva 49). Ne myos taittuivat hyvin sy6-
dessa. Purutuntuma oli myds parempi kuin aiemmissa versioissa, kiinted mutta ei liian sitked. Tassa suhteessa siis
kehitysprosessin autenttinen tavoite karsi suuresti. Koska Suomesta ei [6ytynyt tarvittavia jauhoja, oli tyydyttava
saatavilla oleviin jauhoihin ja edettdva sen mukaan. Realistisesti ajateltuna ravintola, jossa lounasviikkoani tarjottai-
siin, voisi tilata jauhot ulkomailta, jolloin saataisiin autenttisempi lopputulos. Maissitortilloista tuli kuitenkin hyvid

h atonta
E

myGs durumvehn: illa_ja oljylld, joten jauhojen tilaaminen ei olisi vélttam

Kuva 46. Tortillat maissijauholla ja 6l- Kuva 47. Maissitortillat durumvehna-
jylld (Tikka, 2019.) jauholla (Tikka, 2019.)
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A

Kuva 48. Tortillat durumvehngjau- Kuva 49. Tortillat durumvehnajauholla

holla, paistettuina (Tikka, 2019.) ja dljylla (Tikka, 2020.)

Meksikossa kalatacoissa kdytetdan vaaleaa kalaa, yleensa merianturaa tai meribassia. Parhaiksi suomalaisiksi vaih-
toehdoiksi osoittautuivat hauki ja ahven. Koska hauki on kilohinnaltaan halvempaa, se paatyi reseptiin ahvenen
sijaan. Ohjeissa oli erilaisia leivitystapoja kalalle. Maukkaimmaksi osoittautui kananmuna-jauholeivitys. Se on yksin-
kertainen ja hyvin perinteinen leivitystapa niin Suomessa kuin Meksikossakin. Mausteiden mddraa piti saatada jon-

kun verran suuremmiksi, ettd kalasta tuli sopivan mausteista.

Kaksi kiinnostavaa meksikolaista lisuketta olivat mangosalsa ja chipotlemajoneesi. Suunnittelin niitd joko enchila-
doihin tai tacoihin. Lisukkeet paatyivat kalatacoihin. Makean ja mausteisen lisukkeen yhdistelma oli juuri taydellinen
yhdistelmd kalan kanssa. Chipotlemajoneesissa oli aiemmin oliiviéljya, mutta se maistui liikaa muihin makuihin ver-
rattuna, joten se vaihtui rypsidljyyn (Hayrinen, 2014). Testauksien jalkeen majoneesista tuli hyvin yksinkertainen,
mutta todella maukas. Siihen tuli vain neljéa ainesosaa: chipotlea, kananmunan keltuaista, valkosipulia ja rypsiol-
jya. Majoneesiin olisi voinut tulla myds limen mehua, mutta parempi vaihtoehto oli laittaa annokseen pari lohkoa
limed, josta asiakas saa puristaa itse limea annoksen padlle sen verran kuin haluaa. Mangosalsasta 16ytynyttéd re-
septia piti muokata niin, ettei se ollut ollenkaan tulinen eli siita piti jattda chili pois, ettéd se keventadisi chipotlema-
joneesin tulisuutta (K-ruoka, 2017). Myds korianteri jai pois, silla sita tuli jo annokseen koristeeksi. Tacojen an-
noskortit ovat liitteind 7 ja 8 (sivut 61-62 ja 63-64) ja lopulliset annokset on esitelty kuvissa 50 ja 51.
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Kuva 50. Kalatacot (Tikka, 2019.)
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Kuva 51. Kesakurpitsatacot (Tikka, 2019.)

5.5 Torta de chilaquiles

Viimeinen ruoka-annos oli vaikein kehitettdva. Suurin osa muista annoksista oli selvillda jo melko aikaisessa vai-
heessa, mutta viides ruoka vaihteli paljon. Kastike- tai pataruoka toi vaihtelevuutta lounasviikkoon, joten piti 16ytaa

jokin sopiva ruoka kyseisista kategorioista. Meksikossa hyvin suosittu mole — kastike paatyi lopulta testaukseen.
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Riisi on Meksikossa myds varsin suosittu ainesosa, joten kastikkeen lisukkeeksi tuli tomaattinen riisi. Riisissa oli to-
maattisuuden lisaksi makuna tulisuutta jalapenoista ja se onnistui jo heti ensimmaisella testauskerralla. My6s aiem-
min mainitsemani maissilisake onnistui hyvin ja se oli tarkoitus paatya annokseen kastikkeen ja riisin kanssa. Molen
kanssa tuli tuotekehitysprosessin aikana todella paljon ongelmia. IThan ensimmaiselld testauskerralla mole onnistui
melko hyvin ja maku oli mausteinen, muttei liian tulinen. Koostumus, joka johtui manteleista ja siemenistd, oli kui-
tenkin todella epamiellyttdva ja rakeinen. Kastikkeesta ei tullut sileda vaikka kaikki ainesosat kavivat tehosekoitti-
messa ja menivat sen jalkeen siivilén lapi. Koostumus pysyi rakeisena, mikd haittasi ruuasta nauttimista. Seuraa-
villa testauskerroilla kastikkeen maku vaihteli eri resepteistd riippuen, mutta mikaan lopputuloksista ei ollut miellyt-
tédvan makuinen. Rakeisuudellekaan ei I6éytynyt ratkaisua. Ruoka jai pitkaksi aikaa pohdintavaiheeseen. Paljon my6-
hemmin, seuraavalla testauskerralla, ruuasta tuli aivan liian tulinen. Tulisuus peitti taysin kaikki muut maut. Tuli-
suus saattoi johtua joko sailotyistd jalapenoista tai vanhentuneista ancho- ja pasilla — chileistd. Tilasin uudet chilit
ja jatin jalapenot pois reseptista. Liika tulisuus havisi, mutta maku ei ollut edelleenkadn herkullinen eikd koostumus
miellyttdvan siled. Rakeisuus, johon oli useilla testauskerroilla kehitetty monia ratkaisuja, ei missdan vaiheessa ha-
vinnyt ja hairitsi lopulta niin paljon, ettda mole lisukkeineen jai tuotekehitysvaiheeseen, eika paatynyt lopulliseen

lounasviikkoon.

Tassa vaiheessa kehitysprosessia sain tietda ruuasta, joka ei aiempien tutkimuksien aikana ollut tullut esille. Torta
de chilaquiles on sampyld, jonka valissa on muun muassa yleensa aamiaisella tarjottavaa chilaquiles — nimista tor-
tillakastiketta. Kyseisen ruuan kehitysprosessi oli lopulta hyvin nopea. Selvitin useiden eri reseptien perusteella mita
komponentteja annokseen yleensa kuuluun, ja paadyin seuraamaan yhtd ohjeista (Limén, 2020b). Lihaversioon
kuului useissa resepteissa paistetut pavut (frijoles refritos), chilaquiles eli tortillasipseja kastikkeessa, lihaa, fetaa,
punasipulia ja crema — kastike seka sampyld, jonka sisdlle kaikki muu laitettiin. Aiemmin lounasviikkoon kuuluneen
molen lihana oli broileri, joka padtyi siita syystd myds torta de chilaquilesiin. Monissa resepteissa frijoles refritos oli
liilan suuritdinen, joten reseptid piti yksinkertaistaa, ettd muutoinkin kauan vieva ruoka-annos ei turhaan monimut-
kaistuisi lisda. Paistettuihin papuihin tuli vain sipulia, valkosipuli, rypsi6ljya ja suolaa papujen lisaksi. Chilaquiles —
kastikkeen resepti I6ytyi netista (Taylor, 2020). Kaupasta ostettujen tortillasipsien sijaan itse tehdyt versiot olivat
ainoa asia, jota muutin. Osoittautui parhaaksi tehda tortillasipsit ensin uunissa 6ljyttyind ja sen jalkeen paistaa niita
hetken pannulla, ja lisaté paalle chilaquiles — kastike. Itse tehdyt tortillasipsit pehmenivat helpommin ja olivat
maultaan parempia kuin kaupasta ostetut. Kastikkeessa olevien tortillasipsien piti olla aivan pehmeitd, ettei ruuan
seassa ollut kovia osia, vaan chilaquiles oli pehmeaa ja muistutti hieman lasagnea. Sampyléiden (bolillos) resepti
I6ytyi internetistd, ja se oli hyva sellaisenaan (Food, 2020). Crema -kastike tuli jo aiemmin chiles en nogadaan
suunnitellusta reseptista. Broilerista piti paattda, mikad koko olisi sopiva sampyldiden valiin. Broilerinfileet jaivat suh-
teellisen isoiksi paloiksi, mutta se ei haitannut varsinkaan silloin kun annoksen soi aterimilla. Muutoinkin sampylan
tdytteet olivat varsin runsaat, minkd vuoksi aterimilla sydnti on todennakdisesti parempi vaihtoehto kuin kasin, niin
kuin taytettyja sampyloitd usein sydddan. Kasvisversioon vaihtoehtoja oli kaksi, sienet ja kesakurpitsa. Broilerin lei-
vityksen rapeus sopi hyvin muutoin pehmedan ruokaan, joten myos kasvisversioon tuntui luonnolliselta lisata lei-
vitys. Leivitys ei meinannut pysya kasvisten pinnassa niin hyvin broilerin, mutta lopputulos oli silti hyva ja maukas.
Seka sienet ettd kesakurpitsat sopivat sampylaan ja sen muihin komponentteihin hyvin, joten lopulliseen annok-
seen asiakas voi valita itse kahdesta kasvisvaihtoehdosta. Tama toi lisda valinnanvaraa asiakkaille ja enemman

vaihtelevuutta lounasviikkoon.
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Torta de chilaquilesiin usein kuuluvien osien lisdksi ruoka kaipasi raikkautta ja tuoreita aineksia. Lopullisen annok-
sen sampyloihin tulee useimmin kdytettyjen osien lisdksi avokadoa ja se tarjoillaan jaavuorisalaattipediltd. Kyseiset
raaka-aineet toivat annokseen juuri sopivasti lisda raikkautta ja salaatista rapeutta. Kuvassa 52 ei ole jadvuorisa-
laattia, vaikka se annokseen kuuluisikin, silla idea sen lisdyksesta tuli vasta kuvaushetken jalkeen. Avokado on
sampylan sisalla. Samoin kuvasta 53 puuttuu salaatti. Avokado on esilld sampylan edessa, mutta parempi vaihto-

ehto oli kuvan 52 kaltainen avokadon lisdys sampylan sisaan. Kuvan 52 torta de chilaquiles on kesékurpitsatayt-

teelld ja kuvan 53 broileritaytteelld. Torta de chilaquilesien annoskortit ovat liitteissa 9 ja 10 (sivut 6567 ja 68—
70).

Kuva 52. Torta de chilaquiles, kesakurpitsa (Tikka, 2020.)

Kuva 53. Torta de chilaquiles, broileri (Tikka, 2020.)

5.6  Lounasviikosta pois jatetyt ruuat
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Tuotekehityksessa testattiin useita ruokia, jotka eivat paatyneet lopulliseen lounasviikkoon. Meksikon ruokakulttuu-
rista 16ytyi paljon mielenkiintoisia resepteja erilaisista lisukkeista. Koska suurimmalla osalla ruuista, joita kehitettiin,
oli vakiintuneet lisukkeet tai niissa ei ollut erityisemmin lisukkeita, lopulta vain yksi lisuke tuli kayttéon. Annoksen
nimi oli mole-kastike riisilla. Tarkoituksena oli lisétd samaan annokseen kaksi lisuketta annoksessa olevan riisin li-
saksi, mutta annoksesta tuli nain liilan monimutkainen. Annokseen paatyi lopulta kastikkeen ja riisin lisaksi vain yksi

lisuke.

Testattuja lisukkeita olivat mustapapumuhennos, papu-juustosalaatti, uunissa paahdettu kurpitsa mangoldinlehti-
pedil-1a, confittomaatit sekd omena-pinjansiemensalaatti. Mustapapumuhennos on Meksikossa yleisesti sydty ruoka
ja mus-tapapuja kaytetdan muutenkin runsaasti. Taman takia muhennos paatyi testaukseen. Maku ei ollut miellyt-
tava, silld mustapapujen maku on hyvin vahva ja olisi jattanyt alleen muiden annoksessa olevien ruokien maut.
Muut testatut lisukkeet jaivat pois annoksesta vain siksi, koska niiden tilalle 16ytyi lisuke, joka sopi annokseen pa-
remmin kuin mi-kddan muu testaamistani lisukkeista. Confittomaatit olivat toinen hyvista vaihtoehdoista, mutta li-
sukkeeksi paatyi mais-silisuke, koska Meksikossa maissi on hyvin suosittua. Mydhemmin lounaslista muuttui kuiten-
kin niin, ettei molekasti-ketta riisilla (Kuva 54) tullut ollenkaan lounasviikkoon, silla annoksen tilalle vaihtui torta de
chilaquiles-annokset. Ne sopivat paremmin lounasviikon teemaan. Nain ollen mikdan edelld mainituista lisukkeista

ei paatynyt lounasviikkoon.

A
Kuva 54. Mole-kastike, riisi ja maissiliséke (Tikka, 2019.)

Ceviche, eli hapolla kypsytetty kala tai katkarapu kasviksilla, tuli nopeasti yhdeksi niista annoksista, joita oli tarkoi-
tuksena testata. Testatusta katkarapucevichestd tuli todella maukasta ja raikasta. Ceviche myds naytti herkulliselta.
Tuotekehitysprosessin edetessa tuli kuitenkin selvaksi, ettei ceviche sopinut yhteenkdan suunnitelluista ruoka-an-
noksista. Ceviche pysyi suunnitelmissa mukana niin kauan, kunnes kaikki annokset oli kehitetty siihen pisteeseen,
ettd oli selvillda mitd komponentteja mihinkin annokseen tulee. Ceviche ei lopulta vain mahtunut mukaan lounas-

viikko-suunnitelmaan.

Pozole-keitto (kuva 55) on Meksikossa hyvin suosittu. Silld on myos pitkat perinteet aina asteekkien aikakaudelle

asti. Koska pozole on niin suosittu ruoka Meksikossa, se paatyi testaukseen. Parilla eri testauskerralla keitosta ei
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tullut sellaista miltd sen olisi pitanyt maistua tai nayttda. Tuotetestauksessa tehtiin virheita, esimerkiksi kun oh-
jeessa keho-tettiin laittamaan keittoon tuleva tahna siivilan lapi, tuli tahnasta sdilytettya jostain syysta kiintea ai-
nes, vaikka olisi pitdnyt sadstad nestemadisempi. Keitosta saatiin melko hyva versio, mutta pozole — keitto jai silti
todella kauas oikean-laisesta makumaailmasta. Lopulta kehitettdvaan lounasviikkoon voisi kuulua myos yksi kasvis-
ruokapadiva. Lihakeitto jaisi pois, ja kasvisruuaksi suunniteltua tortillakeittoa tarjottaisiin kaikille. Tortillakeitto oli

maultaankin niin hyvaa, ettd se syrjaytti lihakeiton pois listalta.

Kuva 55. Pozole-keitto (Tikka, 2019.)
5.7 Tietoja kehitetyistd ruoka-annoksista

Hinnaksi pohdin joko 10,00 euroa/annos tai 12,00 euroa/annos, silla ne olivat lahelld yleisid lounashintoja. Katepro-
sentit jaivat suurimmassa osassa liian alhaiseksi 10 eurolla, joten kaikkien muiden paitsi keiton hinnaksi tuli 12 eu-
roa/annos. Keitossa oli todella hyvat katteet jo 10,00 eurolla, joten paddyin siihen, ettad keiton hinta on parempi
olla vahan muita halvempi. Katteet olivat 66,95-83,47 prosentin valilld. Katteisiin ei ole laskettu muita kuluja kuin
ainesosakulut, joten todelliset katteet tulevat pienenemaan jonkin verran kun muut kustannukset otetaan huomi-
oon. Vain nelja ruuista oli laktoosittomia ja kaksi gluteenittomia nykyisilla annoskorteilla. Muut annokset ovat kui-
tenkin helposti muutettavissa laktoosittomiksi. Tdssa tapauksessa kustannukset hieman nousevat. Osa ruokien an-
noskoista on melko suuria, mutta annoskoot pienenevat kun valmistushavikki vahenee koosta. Tata ei kuitenkaan

pystynyt laskemaan. Tarkeimmat annosten tiedot 16ytyvat taulukosta 1.
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Taulukko 3. Lounasviikon ruokien erityisruokavaliot, annoskoot, hinta ja katteet (Tikka, 2020.)

Ruoka Laktoo- Liha/ Annos- | Hinta Kate % | Kate €

siton/ Kasvis koko li-

Glutee- sakkei-

niton neen
Tortillakeitto Kasvis 319¢g 10€ 83,47 % | 8,35€
Chiles en nogada LG Liha 344g 12€ 70,85 % | 8,5€
jauheliha
Chiles en nogada linssi | L,G Kasvis 3799 12€ 70,09 % | 8,41€
Enchilada tonnikala Liha 555¢g 12€ 66,95 % | 8,03€
Enchilada papu Kasvis 578g 12€ 74,17 % | 8,9€
Taco hauki L Liha 4759 12€ 75,4% | 9,05€
Taco kesakurpitsa L Kavis 4979 12€ 79,87 % | 9,58€
Torta de chilaquiles Liha 458g 12€ 79,87 % | 9,58€
kana
Torta de chilaquiles Kasvis 4459 12€ 83,1% |9,97€
kasvis

Juomavaihtoehtoina lounaalla on perinteisempien maidon ja veden lisdksi aquas frescas — juomia eri makuyhdistel-

milla.

5.8  Tuotekehityksen analysointia

Teoreettisena viitekehyksena tydssa olivat tuotekehitys, ruokalistasuunnittelu sekad aistinvarainen arviointi. Tuote-
kehityksen kannalta tytssa ei edetty aivan niin kuin teoriassa olisi ollut tarkoitus. Koska ty6ta ja tuotekehitystd ol
tekemadssa vain yksi henkild, tulosten arviointi jai varsin subjektiiviseksi. Tydssa kuitenkin kaytettiin myds muita
arvioijia, jotka koostuivat tekijan lahipiirista ja opinndytetydbn ohjaajasta. Asiantuntijaraati olisi ollut luotettavampi
arvioija, mutta sellaista ei ollut saatavilla. Tarkeimmat kommentit tuotekehityksen sujuvuudesta tulivat ndin ollen
meksikolaiselta ystavaltd, Carlos Ruizelta ja opinnaytetydn ohjaajalta. Koska Ruiz oli mukana koko tuotekehityspro-
sessin ajan ulkopuolisena arvioijana ja apuna, tuotekehitys meni silta osin hyvin ja tuloksista saatiin suhteellisen

autenttisia.
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Tuotekehitysprosessi ei edennyt aivan niin kuin teoriassa olisi ollut parhaaksi. Osa tuotekehityksen vaiheista jai pois
esimerkiksi siksi, ettd tuotekehitys tehtiin melko pienessa mittasuhteessa. Ruokien suunnittelua ei esimerkiksi voi-
nut pohtia yrityksen kannalta, silld kyseista yritysta ei ole. Ideoinnissa oli mukana vain yksi henkil6, mikd ehka ra-
joitti sitd, mita siitd saatiin irti. Jos ideoinnissa olisi ollut mukana isompi porukka, ideoita olisi ehka ollut enemman.
Se ei toisaalta kuitenkaan haitannut lopputulosta, silla lounasviikosta tuli monipuolinen yhden ideoijan voiminkin.
Tuotekehityksen alussa kirjattiin ylés ruokien tavoiteltavia ominaisuuksia ja suuntaviivoja tuotekehitykselle. Ideat
tulivat 1ahinna kirjoista ja internetista sekd meksikolaiselta ystavalta. Niita kdytiin laajasti lapi ja mietittiin erilaisia
vaihtoehtoja tuotekehitysprosessiin. Kilpailijoina toimivat sekd meksikolaista ruokaa tarjoavat ravintolat ettd myds
kaikki lounasravintolat. Kilpailutilanne riippuu siita, milla paikkakunnalla lounasviikkoa tarjottaisiin, joten todellista
kilpailua on vaikea arvioida. Myds monia muita kantoja ei voinut ottaa tuotekehityksessé huomioon. Naitd olivat
esimerkiksi yrityksen kannalta tarkeat piirteet kuten yrityksen imago, kannattavuuslaskennat kaikkine kuluineen
sekd kohderyhman nakokulmat. Niin sanottuja kuluttajia oli mukana lahipiirista. Voidaan kuitenkin miettia ovatko
mielipiteet heilta tarpeeksi objektiivisia. Prosessiin olisi ollut hyva ottaa mukaan myos ihmisia lahipiirin ulkopuolelta.
Yksi tuotekehityksen tarkeimmistd vaiheista, koevalmistuksesta tehtdvat kirjaukset, jaivat liian vahalle huomiolle.
Viimeiset osiot tuotekehityksestd jaivat tekemattd, koska tuote oli tarkoitus kehittdad valmiiksi, mutta sita ei ollut

aikomus markkinoida tai myyda ainakaan viela.

Aistinvaraisen arvioinnin kannalta voitaisiin sanoa, etta tuotekehitys on puutteellinen. Teorian mukaista aistinva-
raista arviointia ei tehty eli kuluttajaraati ei arvioinut ruokia lomakkeilla. Arviointia tehtiin aistinvaraisesti kuitenkin
koko reseptien testausten ajan ja muutettiin annoksissa ominaisuuksia, jotka eivat téyttdneet niille asetettuja ta-
voitteita jonkin aistittavan ominaisuuden kannalta. Hyva esimerkki tasté on mole-kastike, joka osittain jai kehitys-
vaiheeseen siksi, ettd kastikkeesta ei onnistuttu useiden yritysten jalkeenkdan saamaan silead, vaan siihen jai epa-
miellyttdva rakenne. Kaikkia ruokia piti muokata ensimmaisestd kokeilukerrasta, koska niissa oli aistinvaraisesti ar-
vioituna virheellinen maku, haju, ulkondkd tai rakenne. Aistinvaraiselle arvioinnille on ominaista kuluttajien tai raa-
din mukaan ottaminen arviointiin. Ruokien arvioinnissa mukana olleet henkil6t vastailivat kysymyksiini liittyen ruuan
eri ominaisuuksiin. Tata osaa voisi kutsua aistinvaraisen arvioinnin arvioijien haastatteluksi. Ruuista saatiin nain
paljon tietoa ja tuotteita pystyttin muokkaamaan parempaan suuntaan haastattelujen pohjalta. Aistinvaraisessa
arvioinnissa puhutaan siitd, kuinka kuluttajien henkildkohtaiset kokemukset ja mieltymykset vaikuttavat arviointiin.
Tama otettiin huomioon arvioijien kommentoidessa ruokia. Esimerkiksi yksi arvioijista ei pitanyt ruuasta, joka oli
liian tulinen, silla han ei sieda tulisuutta. Nain ollen hanen kommenttinsa ruuasta piti ottaa vastaan huomioiden

henkildkohtainen mieltymys.

Ruokalistasuunnittelussa huomioon otettavia seikkoja otettiin laajalti huomioon myds tehdyssa lounasviikossa.
Gastronomisten tekijoiden hyva laatu oli térkeimpana tavoitteena. Muita huomioon otettuja seikkoja olivat valmis-
tustapojen, raaka-aineiden ja ulkondon vaihtelevuus, varikkyys, hyva hinta/laatusuhde, raaka-ainekustannukset
seka ruuan kokonaislaatu. Nama toteutuivat ruuissa hyvin ja kustannukset pysyivdt raaka-aineiden osalta sopivan
alhaisina. Katteet saatiin pysymaan korkealla, mutta niissa ei voitu ottaa huomioon muita tuottamisesta koituvia
kuluja. Raaka-ainevalinnoissa pyrittiin mahdollisuuksien mukaan kdyttamaan halvempia vaihtoehtoja. Esimerkiksi
miettiessa tacojen taytteeksi tulevaa kalaa, paddyttiin hinnan puolesta ahvenen sijasta haukeen. Lounaiden on
hyva olla kevyita. Ruokien keveys vaihteli eri annoksissa. Esimerkiksi tortillakeitto on todenndkéisesti kevyt, mutta

muut tortillaa sisaltavat ruuat ovat tuhdimpia. Ruokasuosituksia ei suuremmin otettu huomioon, silla lounasviikon
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tavoitteena oli antaa asiakkaille elamyksia, ei ruokasuositusten mukaisesti terveellistd ruokaa. Elamyksellisyys tulee
todenndkdisesti hyvin esille lounasviikosta, koska osa ruuista on sellaisia, ettei vastaavia sydda Suomessa. Suurin
osa ruuista tehtiin alusta lahtien itse. Ravintolamaailmassa olisi hyva ostaa joitain raaka-aineista esikasiteltyina.
Enchiladoihin tarvittavat tortillat paatettiin ostaa valmiina, silld se ei vaikuttanut tuotteen arvoon toisin kuin ta-
coissa. Tacoihin kaytettdvien tortilloiden maku tuli enemman esille kuin enchiladoissa kaytettyjen. Seikkoja, joita ei
voinut ottaa niin hyvin huomioon suunnittelussa, olivat asiakkaiden tarpeet ja toiveet, yrityksen liikeidea ja toi-
minta-ajatus seka kaytettavissa olevat resurssit. Naita varten pitdisi olla yritys, jonka kannalta asioita pohtia. Ruo-
katuotantoprosessien kannalta osa ruuista voi olla hankalia, ja niiden tydtapoja olisi hyva muuttaa riippuen ravinto-
lasta, jossa niitd tarjotaan. Joitakin ruokia tai niiden osia voi olla hankala valmistaa suurissa erissa. Ne ovat kuiten-

kin helposti muokattavissa niin, etta niita voidaan valmistaa myds suurempina maarina.
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6 POHDINTA

Opinndytetydn paatavoitteena oli suunnitella Meksiko-teemainen lounasviikko. Tama tarkoitti sitd, ettd tavoitteena
oli suunnitella viisi erilaista ruoka-annosta ja ndistéd annoksista kasvisversiot. Myds juomien suunnittelu kuului pro-
sessiin. Annoksista oli tarkoitus tehdé@ annoskortit, joiden avulla annokset voitaisiin tehda eri valmistuskerroilla sa-
malla tavalla. Opinndytetydn tavoitteena oli jakaa tietoa autenttisesta meksikolaisesta ruokakulttuurista ja valmis-

taa annokset myds mahdollisimman tarkasti alkuperdisten ruokien mukaan.

Opinndytetytssa paastiin tavoitteeseen silta osin, ettd onnistuttiin kehittdmaan viisi hyvin toisistaan poikkeavaa an-
nosta, ja ndille annoksille kasvisversiot. Yhdessa annoksista kasvisversio korvasi lihaversion, joten lopulta suunnitel-
tuja annoksia tuli yhteensa yhdeksan. Tuotettujen annosten nimet ovat tortillakeitto, chiles en nogada/ kasvis chi-
les en nogada, tonnikalaenchilada/papuenchilada, kalatacot/kasvistacot seka torta de chilaquiles/ kasvis torta de
chilaquiles. Kaikissa annoksissa oli erilaiset padraaka-aineet. Lounasviikko oli vaihtelevuutensa ja makunsa puolesta
hyvin onnistunut. My6s lounasviikon juomat suunniteltiin valmiiksi. Meksikon ruokakulttuuria kaytiin lapi laajasti, ja
sita verrattiin tex-mexruokiin, joita monet voivat ajatella meksikolaisen ruuan osaksi. Meksikon ruokakulttuurista

saatiin monipuolinen kuva, joka sisalsi yleisimmat raaka-aineet ja ruuat.

Tuotekehitysprosessissa tuli vastaan monia ongelmia. Ruoka-annosten autenttisuuden sdilyttdmisesséa oli vaikeuk-
sia lahinna siksi, ettd kaikkia tarvittavia raaka-aineita ei I6ytynyt Suomesta. Taman takia prosessissa piti tehda
useita kompromisseja. Tortilloiden kehitys oli ongelmallista, silla tortilloiden tekoon tarvittavaa masa harina-jauhoa
ei myyda Suomessa. Koska kyseinen jauho tuottaa taikinalle sen sitkon, ilman sita tortillat eivdt pysyneet kasassa.
Tortilloiden reseptid piti lopulta muuttaa paljon autenttisesta, kun siihen lisattiin durumvehndjauhoja ja 6ljya sitkon
saamiseksi. Lisaksi esimerkiksi salsa verdeen tarvittavia tomatilloja ei saa Suomesta, joten salsaan ei saatu sille
ominaista vihreyttd. Taman kuitenkin pystyi korvaamaan silld, ettd muutti enchilada-annoksessa olevan salsan pu-
naiseksi salsa rojaksi. My6s chiles en nogada-annos muuttui paljon alkuperdisestd. Annokseen kuuluu perinteisesti
saksanpahkindkastike, josta ei useista testauskerroista huolimatta tullut sellaista, joka olisi makunsa tai ulkona-
kodnsa puolesta saavuttanut tavoitteitaan. Taman takia kastike paadyttiin muuttamaan crema-kastikkeeksi. Kastike
sopi hyvin annoksen muuhun makumaailmaan, joten vaihto oli hyva ratkaisu, vaikka annoksen alkuperdisyys siina
karsikin. Muut annokset tehtiin pitkalti alkuperdisten reseptien mukaan, muokaten niitd kuitenkin suomalaiseen ra-
vintolamaailmaan ja lounasannoksiksi sopivammiksi. Tama tarkoitti sitd, ettd esimerkiksi annoksien tulisuutta saa-
dettiin vdhemmaksi, ja tiettyja raaka-aineita, joita Suomessa ei kdytetd niin yleisesti, jatettiin tuotekehityksen ulko-

puolelle.

Opinnaytetyd toimii hyvana tietopakettina opiskellessa Meksikon ruokakulttuuria. Kuitenkin opinndytetydssa ruoka-
kulttuuria on kayty Iapi vain osittain, silld kattavampi tietopaketti olisi vienyt enemman aikaa, eika se toisaalta olisi
ollut tuotekehityksen kannalta tarpeellistakaan. Opinnaytety6sta tulee silti selville tdrkeimmat pointit Meksikon ruo-
kakulttuurista niin raaka-aineiden kuin ruoka-annostenkin osalta. Opinnaytetydsta tulee myos selville, mita ruoka-
kulttuuriin ei uskomuksista huolimatta kuulu. Toinen mahdollinen merkitys ty6lle on se, ettd kehitetyt ruoka-annok-
set voisi tarjota ravintoloihin myytavaksi. Talléin annoksia tulisi kuitenkin muuttaa kohderavintolan toimintatapoihin
sopiviksi. Osaa annoksista voi olla sellaisenaan hankala valmistaa suurissa maarissa. Muutoin annokset sopisivat

todenndkoisesti ravintoloihin. Opinndytetydssa on myos otettu huomioon se, etta annokset olisivat mahdollisimman
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houkuttelevia. Taman takia osa annoksista, jotka eivat tayttdneet tata kriteerid tarpeeksi hyvin, jdivat tuotekehityk-
sen asteelle, eika niista tullut lopullisia annoksia. Yksi tallaisista annoksista oli mole-kastike riisilla. Sen tilalle tullut

torta de chilaquiles oli parempi annos ravintolamaailmaan ulkondkdnsa ja makumaailmansa puolesta.

Kaytetyt tydskentelytavat olisivat voineet olla huolitellumpia ja paremmin suunniteltuja. Tydskentely sujui osittain
hyvin ja osittain varsin amatéorimaisesti. Koska tuotekehitysprosessista ei ollut aiempaa kokemusta, sen toiminta-
tapoja piti opetella tydskennellessd. Tama johti siihen, ettd prosessin aikana tapahtui monia virheitd, jotka olisi
voitu valttda huolellisemmalla suunnittelulla. Prosessi vei myds paljon pidemman ajan, mita siihen olisi kulunut, jos
tuotekehitys olisi ollut ennestadn tuttua. Ongelmia tuli esimerkiksi siind, kun olisi pitéanyt kirjata kaikki tuotekehityk-
sen vaiheet tarkasti ylos. Valilla tama jai tekemattd, mika kostautui myéhemmin, kun piti miettid mitd muutoksia
ruokiin oli tarkoitus tehda. Joitain koevalmistuksia piti tehda uudelleen vain siksi, ettei edellisten testauskertojen
tuloksista ollut tarpeeksi kirjallista materiaalia. Testauskertojen valilla oli myds usein todella pitka aika, mika vai-
kutti osaltaan siihen, ettei tuotekehitysprosessi edennyt sujuvasti ja ongelmitta. Pitkien testausvadlien aikana ehti
unohtaa paljon tarkeitd asioita edellisistd testauksista. Kehitetysta lounasviikosta tuli ongelmista huolimatta hyva ja
houkutteleva. Ruuat olivat hyvdnmakuisia ja -nakdisid. Ainoa puute lopullisessa lounasviikossa oli se, ettd torta de
chilaquiles-annoksista otetut kuvat eivat vastanneet taysin sita, millaisia lopullisista annoksista tuli. Osa lisukkeista,

esimerkiksi salaatinlehdet, puuttuvat kuvista. Tama on kuitenkin huomioitu tekstissa.

Suurin osa opinndytetydn ruokakulttuurin teoriaosuuteen kaytetyistd lahteista ei ole kovinkaan luotettavia. Tama
vaikuttaa koko tydn luotettavuuteen eli sen reabiliteettiin. Tietoa ruokakulttuurista etsittiin useista eri kirja- ja inter-
netlahteistd, ja suurin osa tiedoista 16ytyi useasta eri lahteestd. Vaikka yksittdiset lahteet eivat sinansa valttdmatta
ole luotettavia, saman tiedon I6ytyminen useasta lahteesta lisda tekstin luottoarvoa. Nain ollen voitaisiin sanoa,
ettd suurin osa ruokakulttuurin teoriaosuuksista on luotettavaa ja oikeellista tekstia. Muut teoriaosuudet on otettu
luotettavammista lahteista, joten niiden luotettavuus lienee varsin suuri. Tulosten oikeellisuuteen eli validiteettiin
vaikuttaa se, ettd annoksia muokattiin ja osia alkuperdisesta annoksesta jatettiin pois. Tuotetut annokset on kaikki
maistatettu meksikolaisella antropologilla, ja hdn on todennut ne oikeellisiksi. Han on auttanut viemaan kehityspro-
sesseja oikeaan suuntaan ja kommentoinut lopullisista annoksista niiden maistuvan “samalta kuin kotona”. Viimei-

simmaksi kehitettyjd annoksia eli torta de chilaquiles — annoksia han ei kuitenkaan ole paassyt maistamaan.
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8 LIITTEET
LIITE1

Annatto/Anchiote

Anchiote on annattopuun siemen. Sitd kdyte-
tadn muun muassa monissa liharuuissa tuo-
maan makua ja varid. Siemenet antavat ruo-

kaan maanlaheisen maun.

Aquas frescas

Suoraan suomennettuna “puhtaat/tuoreet ve-
det”. Juoma, johon tulee tuoretta hedelmame-

hua (hedelman voi valita itse), vettd ja sokeria.

Arroz con leche

Jalkiruoka, joka muistuttaa riisivanukasta, teh-
daan riisista, maidosta, sokerista, kanelista ja

rusinoista.

Atole

Kuuma juoma, joka tehdadn maissijauhosta,

vedestd, maidosta, sokerista ja kanelista.

Buiiuelos

Jalkiruoka, jossa ohuen taikinan paalle on ripo-
teltu sokeria ja se on kastettu ruskeasta soke-
rista, appelsiinista ja kanelista tehtyyn siirap-

piin.

Burrito

Vehnatortilla, joka on taytetty vaihtelevilla tayt-

teilld ja taiteiltu rullaksi.

Carne seca

Suoraan suomennettuna kuiva liha. Kutsutaan
my6s machaca — nimelld. Auringossa kuivatet-

tua lihaa.

Ceviche

Tuoresalaatti, joka padraaka-aineena on limen

mehussa kypsytettya kalaa tai katkarapua.

Chilaquiles

Aamupalaksi syotava ruoka, jossa on uppopais-
tettuja tortillanpaloja ja riippuen versiosta joko
punaista tai vihreda salsaa. Paalla voi olla esi-

merkiksi hapankermaa, tuorejuustoa tai vaikka

kanapaloja.

Chiles en nogada

Pueblasta kotoisin oleva ruoka, johon tulee
muun muassa jauhelihalla, hedelmilld ja rusi-
noilla taytettyja mietoja poblano — chileja. Chi-
lien paalle tulee saksanpahkindkastiketta, gra-

naattiomenan siemenia ja esimerkiksi persiljaa.

Chipotle

Savustettu ja kuivattu jalapeno. Voidaan kayt-
tad maustamaan ruokia, esimerkiksi majonee-

sia.
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Chorizo

Voimakkaasti maustettu sianlihainen makkara.

Churro

Uppopaistetusta taikinasta tehty leivonnainen,

jonka paalle ripotellaan sokeria ja kanelia.

Enchilada

Maissitortillat, joiden sisadn on laitettu esimer-
kiksi kanaa, papuja, juustoa, naudanlihaa tai
tonnikalaa. Padlle laitetaan versiosta riippuen
joko punaista tai vihreda kastiketta. Enchiladoja
voi kdyttda uunissa jonka jalkeen niiden paalle
lisatadn vield salaattia, tomaattia, sipulia, avo-

kadoa, hapankermaa yms.

Enfrijoladas

Versio enchiladoista. Punaisen ja vihrean kas-
tikkeen sijaan tortilloiden paalle laitetaan pa-
vuista tehtya kastiketta.

Empanada

Maissitaikinasta tehty, lihalla tai kasviksilla tay-
tetty uppopaistettu taikina. Empanadoja on

my6s makeina.

Escapeche

Lihaa tai kalaa, joka on marinoitu ja paistettu
viinietikkaliemessd, jossa on mausteita ja yrt-

teja.

Fajitas

Tex-Mex ruoka, jossa erilaiset itse valitut tayt-
teet lisdtaan tortillaan, burritoon, tacoon tai

lautasella. Fajitas tarkoittaa pienia paloja.

Jalkiruuaksi tarjottu karamellivanukas, jonka
paalla on karamellisoitua sokeria. Ruuasta on

olemassa myds suklainen versio, chocoflan.

Aauta

Taytetty ja uppopaistettu maissitortilla.

Frijoles de la olla

“Papuja kattilassa”. Frijoles de la olla on yksi
suosituimmista ruoka-annoksista Meksikossa.
Keitettyjé papuja, joita tarjoillaan monella ateri-

alla lisukkeena.

Frijoles refritos

Keitetyista pavuista muusattu ja paistettu li-

suke.

Gordita Maissitaikinasta tehty pallo, joka on paistettu ja
taytetty esimerkiksi juustolla, pavulla, lihalla ja
kasviksilla.

Guacamole Avokadodippi, johon tulee muusatun avokadon

lisaksi muun muassa sipulia, korianteria, to-

maattia ja chileja.

Harina de arroz

Riisisté tehty jauho.
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Horchata

Riisista tehty maitojuoma, joka on maustettu

kanelilla, sokerilla ja vaniljalla.

Jamaica

Hibiskuksen eli kiinanruusun lehdistd tehty

juoma.

Jericalla

Guadalajaran kaupungista kotoisin oleva vanu-
kas, joka kypsytetdan uunissa niin etta paalli-
nen "palaa” kullanruskeaksi. Jericallassa ei ole
karamellisoitua paallistd niin kuin monissa

muissa vastaavissa jalkiruuissa.

Limonada

Juoma, joka tehdaan vedestd, sitruunanme-

husta ja sokerista.

Masa harina

Maissijauhoja, jotka on valmistettu erityisella
tavalla keittémalld valkoisen maissin jyvia ve-
den ja kalkin seoksessa. Maissijauhoista saa-
daan tehtyd masaa, eli maissitaikinaa, josta

tehdaan esimerkiksi tortilloita ja tamaleita.

Mole

Kastike, johon voi tulla jopa 30 eri raaka-ai-
netta. Molen raaka-aineet, joihin kuuluu esi-
merkiksi erilaisia chileja, siemenid ja mausteita,
paistetaan pannulla ja hienonnetaan teho-
sekoittimessa. Nain saadaan tahnaa, josta syn-
tyy kastike.

Mollete

Leipa, jonka paalld on papuja, sulanutta juus-

toa ja pico de gallo-salsaa.

Nachos

Tortillasipseja, joiden paalla on sulatettua juus-
toa ja monia muista ainesosia, esimerkiksipa-

puja, salsaa tai hapankermaa.

Nopales

Opuntiakaktuksen sy6tavia lehtia. Niitd voidaan
kayttad esimerkiksi salaateissa tai tacojen tayt-

teena.

Pan dulce

Makea leipa tai muu makea leivonnainen.

Pastel de tres

leches

“Kolmen maidon kakku”, jossa kakku liotetaan
maitotiivisteessd, kondensoidussa maidossa ja

kuohukermassa.

Pico de gallo

Salsa, johon tulee muun muassa tomaattia, si-

pulia ja korianteria.

Pozole

Yleensa porsaanlihasta tehty miedosti tulinen
keitto, johon tulee lihan liséksi muun muassa
hominya (lipedssa liotettua maissia) ja chileja

seka paallisiksi salaattia, sipulia ja retiisia.
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Quesadilla

Puoliksi taitettu maissi- tai vehnatortilla, jonka
téytteend on juustoa ja joskus myds muita ai-
nesosia, esimerkiksi kanaa tai chorizoa. Quesa-
dillat paistetaan niin, ettad sisalla oleva juusto

sulaa ja pitaa tortillan kiinni.

Salsa

Espanjan kielessa salsa tarkoittaa yleisesti kas-
tiketta.

Salsa poblano

Salsa, johon tulee muun muassa poblano — chi-
lia, sipulia, valkosipulia, vahan maitoa ja ha-
pankermaa. Salsa poblano on tulisuudeltaan

hyvin mieto.

Salsa roja

Ks. Salsa verde. Muutoin samanlainen kuin
salsa verde, mutta vihreiden tomatillojen sijasta

salsaan kaytetdan tavallisia tomaatteja.

Salsa verde

"Vihrea salsa” on yksi Meksikon kaytetyimmista
salsoista. Salsaan tulee vihreitd tomaatteja, "to-
matilloja”, jotka antavat salsalle vihredn varin.
Lisaksi salsaan tulee muun muassa sipulia, val-

kosipulia, korianteria ja chilia.

Sopa seca

Nuudeleista tehty pastaruoka, joka ei todelli-
suudessa muistuta keittoa, mutta on silti ni-
metty "kuivaksi keitoksi”.

Sope

Paksu maissitaikinasta tehty leipa, joka on up-
popaistettu ja paallystetty erilaisilla paallisilla,

esimerkiksi pavuilla ja lihoilla.

Taco

Maissi- tai vehnatortilla, jossa voi olla erilaisia
taytteina esimerkiksi lihaa, kasviksia tai kalaa ja

paalla erilaisia salsoja.

Tamale

Maissitaikina, joka on taytetty lihalla ja kasvik-
silla, kdaritty maissin- tai banaaninlehtiin, ja lo-
puksi hoyrytetty kypsaksi.

Tequila

Siniagave-kasvista tehty alkoholijuoma.
Agavesta saadaan pulque-nimistd juomaa, joka
tislataan kerran. Nain saadaan mescalia. Mes-
cali tislataan viela kerran, jolloin saadaan tequi-
laa. Tequilaa nautitaan suolan ja sitruunan tai

limen kanssa.

Tortilla

Ohut leipénen, joka on perinteisesti tehty mais-
sijauhoista, mutta joita tehdaan myods vehna-

jauhoista.
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Taulukon lahteet:

Tostada Litted paahdettu tai uppopaistettu tortilla, jonka
paalla on erilaisia paallisia, esimerkiksi lihaa,
kasviksia ja salsoja.

Totopo Kolmion muotoisia maissitortillan paloja, jotka
on paistettu rapeiksi ja jotka tarjoillaan salsan
kanssa. Totopot kdantyvat suomalaisten pu-
heessa aina joko nachoiksi tai tortillasipseiksi.

Ruiz, 2017

Milton, 2007

Alfaro, 2020

Kimani ja Rouger, 2020
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LIITE 2

83

snnoskoko annoksis tarkannus

Tortillakeitto 245 10 kpl

Keitot, Kasvis

paing-
ruoks-gineen nimi wetomitts kayttBpaino havid ostopaing rivihuomautus

1 Maissitortilla 50kpl 0210kg 0,210 kg
Rypsioljy 2kl 0,030 kg 0,030 kg
Sipuli 2d 0200kg 10% 0,222 kg
Valkosipuli 0,007 kg 0,007 kg
Juustokumina 1%t 0,003 kg 0,003 kg
Tomaattimurska 8d  0800kg 0,800 kg
Kasvisliemi, Puljonki 0,850 kg 0,850 kg
Maissi, pakaste 4% d 0,280 kg 0,280 kg
Kikheme sailyke 0,230 kg 0,230 kg
Suola 1%t 0,011kg 0,011 kg
Keitto

1. Tee valmiiksi keiton paélliset. Kuutioi avokadot pieniksi kuutioiksi, murskaa feta
muruiksi ja hienonna korianteri silpuksi.

2. Viipaloi tortillat 1,5cmx5cm kokoisiksi suikaleiksi. Laita suikaleet pellille ja ripottele
niiden péalle 6ljya. Paista suikaleita uunissa 200 asteessa n. 10 minuuttia kunnes
suikaleet ovat kullanruskeita. Al4 anna suikaleiden tummua liikaa. Kun suikaleet ovat
valmiit, mausta ne suolalla.

3. Valmista keitto. Aloita silppuamalla sipuli ja valkasipulinkynnet pieneksi silpuksi.
Huuhtele kikherneet. Valuta maissi. Valmista kasvisliemi keittamalla vetta ja
lisddmalla siihen kasvisliemikuutio tai kaytad valmista kasvislienta.

4. Paista sipulia pannulla oliividljyssa kunnes se on kuultavaa. Lisda
valkosipulinkynnet ja paista vield hieman. Lisda juustokumina ja paista taas véhan
lisaa.

5. Lisaa tomaattimurska ja sekoita tasaiseksi. Paista niin, ettd tomaattimurska kuplii
jaon kuumaa.

6. Lisda kasvisliemi. Keitd seosta 5 minuuttia kuumalla levylla. Anna seoksen hautua
miedolla [ammolla viela n. 15 minuuttia sekoitellen sita valilla. Mausta suolalla ja
tarkista maku.

7. Kun keitto on laitettu lautasille, lisaa keittojen paalle paalliset. Jaa korianteri,
avokado ja fetajuusto keittojen paélle, lisda 0,5 tortillan edesta suikaleita per keitto
ja lopuksi purista limen mehua keittojen paalle.

Savonis-amm attikorkesko ulu Copyright € 1230-2020 JAMIX tulostettu: 24.09.2020 1323



8NNOEKOKD
Tortillakeitto B
2  Rypsidlly 2kl 0,030 kg
Suola ¥t 0,004 kg
Avokado 0,270 kg
Korianteri tuore 4% d 0,030 kg
Lime 0,080 kg
Juusto Feta 25% 2%d 0,150 kg
PAINOT Raaka kypsymishavikki Kypsa jskeluhvik Lopullinen
kokonaispsing F1RR ka 0% 3.185 kg 0% 3.185 kg
snnoskoko M0 A 319g 319 ¢
KUSTAMNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
kokonsishints 1528 € 0.00€ 15,28 €
kilohints 480 € 0,00 480 €
annoshints 153 € 0.00€ 1RIE

Savonis-amm sttikorkeskoulu

Copyright € 1990-2020 JAMIX

SNnoksis

10 kpl

33 %

0,030 kg
0,004 kg
0,403 kg
0,030 kg
0,080 kg
0,150 kg

tarwannus

tulpstettu: 24.008.2020 12:23
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LIITE3

annoskoko annokss tarkennus
Chiles en nogada R 6 kpl  Jauheliha
ruokalapnshmat
Muut paaruuat, Liha
Iajittaluryhmat
Laktoositon, Gluteeniton
ruoks-aineen nimi wvetomitts k#yttépaing xr: 051008100 fivihuomautus
1 Jauheliha nauta 17% 5%d 0,400 kg 0,400 kg
Rypsidljy 1l 0,018 kg 0,018 kg
Suola 1%l 0,007 kg 0,007 kg
Sipuli 1dl 0,100kg 10% 0,111kg
Valkosipuli 0,007 kg 0,007 kg
Omena golden delicious 0,070 kg 0,070 kg
Paaryna 0,070kg 20% 0,088 kg
Mantelirouhe 1dl 0,055 kg 0,055 kg
Rusina 2%kl 0,025 kg 0,025 kg
Neilikka jauhettu %tl 0,001 kg 0,001 kg
Kaneli jauhettu Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Mustapippuri rouhe 11l 0,003 kg 0,003 kg
Suola 1%t 0,011 kg 0,011 kg

1. Pilko omena ja paaryna kuutioiksi ja silppua % sipuli ja valkosipulinkynnet.

2. Paista paistinpannulla rypsidljyssa sipulia kunnes se on kuultavaa. Lisda valkosipulinkynnet,
paista viela vahan.

3. Lisdd jauheliha ja paista kypsaksi. Mausta jauheliha suolalla.

4. Lisdd omena- ja padryndkuutiot, mantelirouhe ja rusinat. Paista kunnes omenat ja paarynat
ovat pehmenneet.

5. Mausta neilikalla, kanelilla, mustapippurilla ja suolalla. Tarkista maku ja lisdd suolaa tarvittaessa.

2 Suippopapnka 0,600 kg 0,600 kg

6. Samalla kun tayte valmistuu, tee paprikoiden toiselle puolelle viilto, mutta &ld halkaise niita
kokonaan. Poista paprikoiden siséltd siemenet. Ald poista paprikoiden kantoja, silld ne pitdvat
uunissa paprikat kasassa. Paista paprikoita uunissa 250 asteessa noin 15min kunnes niissd on
pienid tummia pilkkuja.

3 Kevyt majoneesi, 29 %, Hellmanns 0,100 kg 0,100 kg
Ranskankerma laktoositon 0,200 kg 0,200 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg
Chilijauhe 1%t 0,004 kg 0,004 kg
Korianteri tuore 2%t 0,001kg 0,001 kg
Granaattiomena 035 kg 55% 0,778 kg

Savonis-amm sttiorkeskoulu Copyright & 1530-2020 JAMIX tulostettr 24.09.2020 1253

85



Chiles en nogada £ 6 kpl  Jauheliha
7. Valmista kastike. Sekoita majoneesi ranskankermaan. Lisda limen mehu ja chilimauste.

8. Tayta paprikat tdytteelld vahan kukkuraisiksi, lisdd kastiketta paprikan paalle. Lopuksi koristele
annos korianterisilpulla ja granaattiomenan siemenia paille.

PAINCOT Raaka  kvesvmishavidd Kypsa skeluhBvikki Lopullinen
kokonsispaing ?NA3 kn 0% 2:053 k_q 0% 2:053 kg
annoskoko 344 n 344 g 344 g
KUSTAMNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
kokonaishinis 19.81 € 000€ 19.81 €
kilohints 960 € 0.00€ R0 £
snnoshints 330€ 0.00€ I E

Savonis-amm sttikorkeskoulu Copyright € 1990-2020 JAMIX tulpstettu: 24.08.2020 12:53
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LIITE4
annoskokn annoksia tarkennus
Chiles en nogada a0 6 kpl  Linssi
ruokalajinchmit
Muut paaruuat, Kasvis
lajtteluryhmat
Laktoositon, Gluteeniton
rugks-ginesn nimi vetomitts kévttipaino ﬁ::\?:— ostopaing rivihuom sutus
1 Linssivihrea 3d 0,240 kg 0,240 kg

1. Huuhtele linssit. Keitd 6dl vettd kiehuvaksi ja lis33 linssit. Keita kunnes linssit ovat pehmenneet.
Lisda tarvittaessa keittdmisen aikana vetta.

2  Tomaatti 20kpl 0,250 kg 5% 0,263 kg
Sipuli 1dl 0,100kg 10% 0,111kg
Valkosipuli 0,007 kg 0,007 kg

2. Limmitd uuni 250 asteeseen. Paista tomaattia, valkosipulinkynsid ja hieman pilkottua sipulia
uunissa n. 15min kunnes niissd on mustia pilkkuja.

3. Uunista oton jadlkeen poista tomaateista kuoret ja kanta. Soseuta tomaatit ja sipuli
sauvasekoittimella.

3 Rypsidlly 1kl 0,018 kg 0,018 kg
Sipuli 1dl 0100kg 10% 0, 111kg
Valkosipuli 0,010 kg 0,010 kg
Omena golden delicious 0,070 kg 0,070 kg
Paaryna 00/0kg 20% 0,088 kg
Mantelirouhe 1dl 0,055 kg 0,055 kg
Rusina ¥d 0,030 kg 0,030 kg
Neilikka jauhettu Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Kaneli jauhettu Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Juustokumina Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Mustapippuri rouhe 11 0,003 kg 0,003 kg
Suola 1%t 0011kg 0,011 kg

4. Pilko omena ja pdaryna kuutioiksi ja silppua % sipuli ja valkosipulinkynnet.

5. Paista paistinpannulla rypsi6ljyssa sipulia kunnes se on kuultavaa. Lisd3 valkosipulinkynnet,
paista vield vahan. Lis3da sitten 1dl| vettd, linssit ja aiemmin tekemd3si tomaatti-sipulipyree. Keita n.
4min.

6. Lisdd omena- ja pddryndkuutiot, mantelirouhe ja rusinat. Paista kunnes omenat ja pdarynat
ovat pehmenneet.

7. Mausta neilikalla, kanelilla, juustokuminalla, mustapippurilla ja suolalla. Tarkista maku ja lisda
suolaa tarvittaessa.

Savonis-ammsttikorkeskoulu Copyright € 1590-2020 JAMIX tulostettu: 24.08.2020 12:40
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annosko ko annoksia tarkennus

Chiles en nogada 379¢g 6 kpl Linssi
4. Pilko omena ja pdaryna kuutioiksi ja silppua % sipuli ja valkosipulinkynnet.
5. Paista paistinpannulla rypsi6ljyssa sipulia kunnes se on kuultavaa. Lisdd valkosipulinkynnet,

paista vield vahan. Lis33 sitten 1dl vettd, linssit ja aiemmin tekemasi tomaatti-sipulipyree. Keita n.
4min.

6. Lisdd omena- ja padrynakuutiot, mantelirouhe ja rusinat. Paista kunnes omenat ja padrynat
ovat pehmenneet.

7. Mausta neilikalla, kanelilla, juustokuminalla, mustapippurilla ja suolalla. Tarkista maku ja lis3d
suolaa tarvittaessa.

5 Kevyt majoneesi, 29 %, Hellmanns 0,100 kg 0,100 kg
Ranskankemna laktoositon 0,200 kg 0,200 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg
Chilijauhe 1%t 0,004 kg 0,004 kg
Korianten tuore 2d 0015kg 0,015 kg
Granaattiomena 0350kg 55% 0,778 kg

9. Valmista kastike. Sekoita majoneesi ranskankermaan. Lis33 limen mehu ja chilimauste.

10. Tayta paprikat taytteelld vahan kukkuraisiksi, lisdd kastiketta paprikan paalle. Lopuksi koristele
annos korianterisilpulla ja granaattiomenan siemenia paille.

PAINOT Raaka  kypsymishavikki Kypsa jakeluhivikii Lopullinen
kokonsispaing 2276 kg 0% 2,276 kg 0% 2276 kg
annoskoko 379 g 379 g 379 g
KUSTAMNNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
kokonsishints 18,8? £ 0,00 € 18,87 €
kilghinta 829 € 0,00 € B29€
snnashints 3,15 € 0.00€ 3.15€

Savonis-ammattikorkeskouly Copyright € 1990-2020 JAMIX tulostettu: 24092020 11:47



LIITES

annoskoko annoksia tarkennus
Enchilada =ER 5kpl  Tonnikala
ruokalsjinshmat
Muut paaruuat, Kala
paing-

ruokg-ginesn nimi wvetomitts kiyttBpaing havid ostopaino rivihuomsutus
1 Tomaatt J0kpl 0375kg 5% 0,395kg

Punasipuli 05kpl 0030kg 10% 0,033kg

Jalopeno 2%t 0,005kg 0,005 kg

Korianteri tuore Yedl  0,005kg 0,005 kg

Punaviinietikka 2kl 0,035kg 0,035 kg

Suola Yatl 0,003 kg 0,003 kg

Lime 0,040 kg 0,040 kg

1. Valmista ensin salsat maustumaan. Pico de gallo: leikkaa tomaatit pieniksi kuutioiksi ja

punasipuli ja jalapeno pieniksi silpuiksi. Sekoita ainekset keskendan. Lisdd punaviinietikka, suola ja
puolikkaan limen mehu. Silppua korianteri pieneksi silpuksi ja sekoita joukkoon. Tarkista maku.

Salsa voi maustua jddkaapissa muiden annoksen osien tekeytyessa.

2 Tomaatt
Jalopeno
Sipuli
Valkosipuli
Lime
Korianteri tuore
Suola

40kpl 0,500 kg
2%t 0,005kg
21kl 0,030 kg
0,003 kg

0,040 kg

%d  0,005kg
%tl 0,004 kg

5%

10 %

0,526 kg
0,005 kg
0,033 kg
0,003 kg
0,040 kg
0,005 kg
0,004 kg

2. Valmista salsa roja: Poista jalapenosta kanta ja siemenet. Paista tomaatteja ja puolikasta

jalapenoa uunissa 250 asteessa n. 10 minuuttia tai kunnes niihin alkaa muodostua mustia pilkkuja.
Ota uunista ja anna hieman jddhtya. Poista tomaateista kuoret ja kanta, ja valuta osa liiasta

nesteestd pois. Survo tomaatit ja jalapeno sauvasekoittimella soseeksi. Pilko sipulia,

valkosipulinkynsia ja korianteria hieman. Lis33 edelliset soseeseen ja survo lisd3. Mausta limen

mehulla ja suolalla. Tarkista maku. Laita salsa jdékaappiin maustumaan.

3 Tonnikala dljyssa
Sipuli
Valkosipuli
Korianteri tuore
Tomaatt
Chili tuore
Paprika jauhe
Mustapippuri rouhe
Suola

Savonig-amm sttikorkeskoulu

5%d  0,300kg

“%d 0,060 kg
0,010 kg

2d 0,015kg
20kpl 0,250 kg
05kpl 0,010 kg
11 0,002kg

11 0,003 kg
%l 0,004 kg

Copyright € 1830-2020 JAMIX

10 %

5%
5%

0,300 kg
0,067 kg
0,010 kg
0,015 ka
0,263 kg
0,011 kg
0,002 kg
0,003 kg
0,004 kg

tulpstettu: 24.09.2020 1306
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snnoskoko annoksis tarrannus
Enchilada SRR 5kpl  Tonnikala
3. Valmista tdyte tortilloihin. Poista chilistd siemenet ja kanta. Silppua sipuli, valkosipulinkynnet ja
puolikas chili pieneksi silpuksi. Poista tomaatista kanta ja kuutioi tomaatit. Silppua korianteri.
Poista tonnikaloista ylimaarainen neste.

3. Paista sipuleita, valkosipulinkynsia ja chilid pannulla oliiviéljyssd kunnes sipuli on kuultavaa.
Lisad tonnikala. Paista véhan aikaa. Lis3d tomaatit ja korianteri ja paista kunnes kaikki on kypsaa.
Mausta suolalla, paprikajauheella ja mustapippurilla. Tarkista maku.

4 Juustoraasteseos 3%d 0,150 kg 0,150 kg
Tomaattimurska 2d 0,200 kg 0,200 kg
Maissitortilla 10,0kpl 0,420 kg 0,420 kg

4. Paista pannulla tortilloita yksi kerrallaan ilman &ljya. Paista n. 2 minuuttia per puoli, kunnes
tortillat saavat hieman varia. Lis3a taytetta tortillan keskelle ja pyorita tortilla rullalle. Taytettd
tulisi olla sen verran, ettd sitd ei pursu pois tortillasta mutta sit3 on kuitenkin runsaasti.

5. Paista taytettyja tortilloita vuoassa uunissa 200 asteessa n. 5 minuuttia. Limmita tall3 aikaa
tomaattimurska kattilassa. Ota tortillat pois uunista ja lisda niiden paalle ensin tomaattimurska ja
sitten raastettu juusto. Laita tortillat takaisin uuniin ja anna niiden paistua kunnes juusto on
sulanut ja tortillat ovat paahtuneen virisia eli kullanruskeita.

5 Juusto Feta 25% 1%d  0075kg 0,075 kg
Avokado 0,120kg 33% 0,179 kg
Jaavuorisalaatti 0,0/5kg 10% 0,083 kg

6. Laita annokseen 2 tdytettya tortillaa. Lisda tortilloiden pdélle salsa rojaa, pico de gallo —salsaa,
jddvuorisalaattia, avokadoa ja fetajuustoa.

PAINOT Raaka kvosymishavikki Kypsa ke luhavikki Lopullinen
kokonaispaing ] 0% 2??4 kq 0% 2774 kq
annoskoka ARA n 755 q 555 q
KUSTAMNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensi
kokonaishint 18,27 € RIS 18,27 €
kilohints .59 € 0,00 € RARA £
snnoshints ENGES 0.00€ IRRE

Savonis-amm attikorkesko ulu Copyright € 1230-2020 JAMIX tulostettu: 24.09.2020 1300



LIITE6

SNNOSKoKD BNNoKsis tarkannus
Enchilada e 5kpl  Papu
ruoksisjinhmat
Muut paaruuat, Kasvis
rucks-ginesn nimi wetomitts iyt paing ﬁ:ln: ostopaing rivihuomautus
1 Tomaatti 3.0kpl 0,375kg 5% 0,395 kg
Punasipuli O05kpl 0030kg 10% 0,033 kg
Jalopeno 2%t 0,005kg 0,005 kg
Korianteri tuore Yadl 0,005 kg 0,005 kg
Punaviinietikka 2 rkl 0,035 kg 0,035 kg
Suola Yatl 0,003 kg 0,003 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg

1. Valmista ensin salsat maustumaan. Pico de gallo: leikkaa tomaatit pieniksi kuutioiksi ja

punasipuli ja jalapeno pieniksi silpuiksi. Sekoita ainekset keskendan. Lisda punaviinietikka, suola ja
puolikkaan limen mehu. Silppua korianteri pieneksi silpuksi ja sekoita joukkoon. Tarkista maku.
Salsa voi maustua jddkaapissa muiden annoksen osien tekeytyessa.

2 Tomaatti
Jalopeno
Sipuli
Valkosipuli
Lime
Korianteri tuore
Suola

40kpl 0,500 kg
2%t 0,005 kg
21kl 0,030 kg
0,003 kg

0,040 kg

%d  0,005kg
%l 0,004 kg

5%

10 %

0,526 kg
0,005 kg
0,033 kg
0,003 kg
0,040 kg
0,005 kg
0,004 kg

2. Valmista salsa roja: Poista jalapenosta kanta ja siemenet. Poista my&s tomaateista kanta Paista

tomaatteja ja puolikasta jalapenoa uunissa 250 asteessa n. 10 minuuttia tai kunnes niihin alkaa
muodostua mustia pilkkuja. Ota uunista ja anna hieman jadhtyd. Poista tomaateista kuoret ja
kanta, ja valuta osa liiasta nesteestd pois. Survo tomaatit ja jalapeno sauvasekoittimella soseeksi.
Pilko sipulia, valkosipulinkynsid ja korianteria hieman. Lisdd edelliset soseeseen ja survo lisda.

Mausta limen mehulla ja suolalla. Tarkista maku. Laita salsa jddkaappiin maustumaan.

3 Ruskea papu, vedessé
Oliividljy
Sipuli
Valkosipuli
Tomaatti
Chili tuore
Chiljauhe
Mustapippuri rouhe
Suola
Papnka jauhe
Korianteri tuore

Savonis-amm attikorkeskoulu

0,400 kg
21kl 0,030 kg
%d 0,060 kg

0,010 kg
20kpl 0,250 kg
10kpl 0,020 kg

1%t 0,003 kg
11 0,003 kg
11 0,007 kg
11 0,002 kg
2dl 0,015kg

Copyright € 1830-2020 JAMIX

10 %

5%
5%

0,400 kg
0,030 kg
0,067 kg
0,010 kg
0,263 kg
0,021 kg
0,003 kg
0,003 kg
0,007 kg
0,002 kg
0,015 kg
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Enchilada

annoskoko annoksis tarkennus

SEL 5kpl Papu

3. Valmista tayte tortilloihin. Poista chilistd siemenet ja kanta. Silppua sipuli, valkosipulinkynnet ja
puolikas chili pieneksi silpuksi. Poista tomaatista kanta ja kuutioi tomaatit. Silppua korianteri.
Huuhtele papuja ja muussaa ne survimella.

3. Paista sipuleita, valkosipulinkynsia ja chilid pannulla oliiviljyssa kunnes sipuli on kuultavaa.
Lisdd muussatut pavut. Paista vihdn aikaa. Lisad tomaatit ja korianteri ja paista kunnes kaikki on
kypsdd. Mausta suolalla, paprikajauheella, mustapippurilla ja chilimausteella. Tarkista maku.

4 Maissitortilla
Tomaattimurska
Juustoraasteseos

10,0 kpl 0,420 kg 0,420 kg
2d 0,200 kg 0,200 kg
3d 0,120 kg 0,120 kg

4, Paista pannulla tortilloita yksi kerrallaan ilman 6ljya. Paista n. 2 minuuttia per puoli, kunnes
tortillat saavat hieman véria. Lisaa taytettd tortillan keskelle ja py6rita tortilla rullalle. Taytettad
tulisi olla sen verran, ettd sitd ei pursu pois tortillasta mutta sitd on kuitenkin runsaasti.

5. Paista taytettyja tortilloita vuoassa uunissa 200 asteessa n. 5 minuuttia. Limmita tall3 aikaa
tomaattimurska kattilassa. Ota tortillat pois uunista ja lisda niiden paélle ensin tomaattimurska ja
sitten raastettu juusto. Laita tortillat takaisin uuniin ja anna niiden paistua kunnes juusto on
sulanut ja tortillat ovat paahtuneen viérisia eli kullanruskeita.

5 Juusto Feta 25%
Avokado
Jaavuorisalaatti

1%d  0,075kg 0,075 kg
0,120kg 33% 0,179 kg
0,075kg 10% 0,083 kg

6. Laita annokseen 2 taytettya tortillaa. Lisda tortilloiden p&ille salsa rojaa, pico de gallo —salsaa,
silputtua jadvuorisalaattia, pilkottua avokadoa ja murennettua fetajuustoa.

PAINOT Raaka  kvosvmishavidi Kypsa ke luh Bviki Lopullinen

kokonmspaing 2 80N kn 0%
annoskoko R7R n

KUSTANNUKSET Raaka-aineet

kokonaishinta 14.2T €
kilghints 494 €
annoshinta 285€

Savonis-amm stticorkeakoulu

2,890 kg 0% 2890 kg
578 a 578 a
Muut kustannukset Yhteensa
0.00 € 1427 €
0,00 € d04 €
0,00 € 785 €

Copyright @ 1530-2020 JAMIX tulostettr  24.09.2020 13:00
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LIITE7

SNNOSKOX0 BNNoKsis tarkannus
Taco AT 6 kpl  Hauki
ruokalsjirhmat
Muut paaruuat, Kala

lajtteluryhmat

Laktoositon
rupoks-sineen nimi wvetomitts kEyttipaing ﬁ::‘? ostopsing rivihuomautus
1  Durum vehnajauho 0,150 kg 0,150 kg
Maissijauho 2%d 0,150 kg 0,150 kg
Suola ¥t 0,004 kg 0,004 kg
Rypsioljy 2rkl 0,030 kg 0,030 kg
Vesi 2d 0,200 kg 0,200 kg

1. Sekoita tortillojen jauhot, suola, vesi ja 6ljy toisiinsa. Vaivaa taikina tasaiseksi. Anna taikinan
levatd puoli tuntia. Jaa taikina 12 osaan. Pydrittele taikinan osista palloja. Kauli palloista ympyran
muotoisia ohuita tortilloita. Tortilloiden on tdrked olla mahdollisimman ohuita. Paista tortilloita
kuumalla pannulla ilman 8ljy3, kunnes niihin muodostuu mustia t3plid. Ald anna tortilloiden
kuitenkaan palaa. Tortilloiden paistoon kuluu aikaa noin 1 minuutti/puoli.

2  Punakaali 0,120kg 13% 0,138 kg
Valkokaali 0,120kg 20% 0,150 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg
Suola %l 0,004 kg 0,004 kg
Sokeri %l 0,003 kg 0,003 kg

2. Pilko kaalit pieneksi silpuksi. Mausta kaalit suolalla, sokerilla ja puolikkaan limen mehulla. Laita
kaalit maustumaan jédkaappiin.

3 Mango 0540kg 50% 1,080 kg
Punasipuli 20kpl 0130kg 10% 0,144 kg
Valkosipuli 0,004 kg 0,004 kg
Suola ¥t 0,004 kg 0,004 kg
Mustapippuri rouhe Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg
Olividljy 1kl 0,015kg 0,015 kg
Korianteri tuore 1dl 0,008 kg 0,008 kg

3. Mangosalsaa varten poista mangoista kuoret ja kova sisin. Pilko mangoista pienia
kuutioita. Pilko punasipulit pieneksi silpuksi. Sekoita sipuli mangon joukkoon.
Purista valkosipulinkynnet valkosipulipuristimella edellisten joukkoon. Mausta
suolalla, mustapippurilla, limen mehulla ja oliividljylla.

4 Valkosipuli 0,014 kg 0,014 kg
Rypsidljy 1%d 0,135kg 0,135 kg

Savonis-amm sttikorkeskoulu Copyright € 1990-2020 JAMIX tulpstettu: 24.08.2020 1210



94

snnoskoko annoksis tarwannus

Taco ATE 6 kpl  Hauki
La Costefia chipotles 0,054 kg 0,054 kg
Kananmuna keltuainen 159kpl 0,030 kg 0,030 kg

4. Kuori valkosipulinkynnet. Paista niitd pannussa rypsidljyssd noin 2 minuuttia tai
kunnes ne varjaantyvat hieman. Purista ne valkosipulipuristimella kulhoon. Lisaa
joukkoon 3 chipotle — chilid adobo-kastikkeesta. Soseuta valkosipulit ja chilit
sauvasekoittimella. Lisaa joukkoon kananmunan keltuainen. Soseuta. Valuta oljy
hyvin hitaasti seokseen sekoittaen koko ajan sahkdvatkaimella. Oljy on tarkeaa
sekoittaa vahitellen, ettd kananmunan keltuainen ja 6ljy emulgoituvat. Laita
jaakaappiin maustumaan.

5 Haukifile 0,600 kg 0,600 kg
Suola 1%t 0,011 kg 0,011 kg
Papnka jauhe il 0,001Kkg 0,001 kg
Vehnajauho puclikarkea 3%d 0,230 kg 0,230 kg
Kananmuna 20kpl 0120kg 10% 0,133 kg
Valkopippuri jauhettu Yatl 0,001 kg 0,001 kg

5. Poista hauesta ruodot. Paloittele kalasta noin 10x5cm paloja. Sekoita
paprikajauhe, suola ja mustapippuri jauhojen joukkoon. Riko kananmuna valmiiksi
toiselle lautaselle ja laita toiselle jauho-mausteseos. Upota haukipalat ensin
kananmunaan ja sitten jauhoseokseen niin, etta kalapalat ovat kauttaaltaan
jauhoissa. Paista kaloja sen aikaa kunnes ne ovat kypsié, noin 3 minuuttia/puoli.

6 Korianteri tuore 1d 0,008 kg 0,008 kg
Lime 0,080 kg 0,080 kg

6. Kokoa tacot lautaselle: 2 tortillaa per annos, tortilloiden paalle haukipalat, maustettua kaalia,
mangosalsaa ja chipotlemajoneesia. Lisda lopuksi tacojen paille korianterisilppua ja lautaselle

limelohkot.
PAINOT Raaka kvesymishévikki Kypsa jskaluhEvikii Lopullinen
kokonsispaing 7 RAT kn 0% 2,847 kg 0% 2,847 kq
annoskoko ATR n 475 g 475 g
KUSTAMNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
kokonaishints 19,09 € 0.00€ 19:09 €
kilohinta 6.71€ 0.00€ RT1E
annoshints 318€ [][][]€ 318 £
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Taco S, 6 kpl Kasvis
ruokalziirvhmat
Muut paaruuat, Kasvis
laittelunyhmat
Laktoositon
pamo-
rugks-sinesn nimi wvetomitta ki&yitopaino hawid ostopsino rvihuomautus
1 Durum vehnajauho 0,150 kg 0,150 kg
Maissijauho 2%%d 0,150 kg 0,150 kg
Suola il 0,004 kg 0,004 kg
Rypsidljy 2 rkl 0,030 kg 0,030 kg
Vesi 2d 0,200 kg 0,200 kg

1. Sekoita tortillojen jauhot, suola, vesi ja 8ljy toisiinsa. Vaivaa taikina tasaiseksi. Anna taikinan
levatd puoli tuntia. Jaa taikina 12 osaan. Pydrittele taikinan osista palloja. Kauli palloista ympyran
muotoisia ohuita tortilloita. Tortilloiden on tdrkedd olla mahdollisimman ohuita. Paista tortilloita
kuumalla pannulla ilman 6ljyd, kunnes niihin muodostuu mustia taplid. Ald anna tortilloiden
kuitenkaan palaa. Tortilloiden paistoon kuluu aikaa noin 1 minuutti/puoli.

2 Punakaali 0120kg 13% 0,138 kg
Valkokaali 0120kg 20% 0,150 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg
Suola %tl 0,004 kg 0,004 kg
Sokeri %l 0,003 kg 0,003 kg

2. Pilko kaalit pieneksi silpuksi. Mausta kaalit suolalla, sokerilla ja puolikkaan limen mehulla. Laita
kaalit maustumaan jadkaappiin.

3 Avokado 0540kg 33% 0,806 kg
Punasipuli 15kpl 0100kg 10% 0,111kg
Chili tuore 06kpl 0012kg 5% 0,013 kg
Valkosipuli 0,003 kg 0,003 kg
Korianteri tuore 1%d 0012kg 0,012 kg
Lime 0,080 kg 0,080 kg
Suola %t 0,006 kg 0,006 kg

3. Guacamole: Poista avokadoista kuoret ja siemen. Soseuta avokadot haarukalla. Pilko punasipuli,
valkosipulinkynsi ja puolikas chili pieneksi silpuksi. Lisd3 edelliset avokadon joukkoon. Pienennd
korianteri hyvin pieneksi silpuksi. Lisda korianteri, puolikkaan limen mehu ja suola guacamoleen.
Laita jd8kaappiin maustumaan.

4 Maissi, pakaste 6d 0360 kg 0,360 kg
Kesakurpitsa 0,360 kg 10% 0,400 kg
Sipuli 4%kl 007/2kg 10% 0,080 kg
Chili tuore 13kpl 0,025 kg 5% 0,026 kg
Oliivioljy 1%kl 0,024 kg 0,024 kg
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8NNOEKOKD annoksis tarkennus
Taco A0T 6 kpl  Kasvis
Valkosipuli 0,003 kg 0,003 kg
Tomaatti 4 0kpl 0,500 kg 5% 0,526 kg
Juusto Parmesan 0,036 kg 0,036 kg
Suola 1%t 0010kg 0,010 kg
Mustapippuri rouhe 1%t 0,004 kg 0,004 kg
Papnka jauhe 1%t 0,003 kg 0,003 kg

4. Kesdkurpitsatdytettd varten paloittele sipuli, valkosipulinkynsi ja chili pieneksi silpuksi. Leikkaa
kesdkurpitsasta ja tomaateista melko pienid kuutioita. Valuta maissi. Kuullota paistinpannulla
Oljyssa sipulia ja valkosipulinkynttd kunnes sipuli on kuultava. Lis33 sipuleiden joukkoon
kesdkurpitsa. Lis33 tarvittaessa 6ljyd. Paista noin 5 minuuttia. Lisd3 tomaatit ja paista niita hetki.
Lisaa sen jalkeen maissi ja chili seokseen. Paista kunnes kesdkurpitsa on pehmennyt kunnolla.
Mausta suolalla, mustapippurilla ja paprikajauheella. Lisda lopuksi parmesaani ja sekoita se
kunnolla muiden ainesten joukkoon.

5 Korianteri tuore 1d 0,008 kg 0,008 kg

5. Kokoa tacot lautaselle: 2 tortillaa per annos, tortilloiden pdélle kesdkurpitsatdytetts,
maustettua kaalia ja guacamolea. Lisda lopuksi korianterisilppua tacojen paalle.

PAINOT Raaka kypsymishavikki Kypsa jmkeluh@vikki Lopullinen
kokonaispaing 2479 kn 0 % 2979 kg 0% 2,979 kg
annoskoko 497 n 497 g 497 g
KUSTAMNNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhieensa
kokonaishints 1411€ no00€ 1411 €
kilohints 4T74€ 0.00€ 474 €
annoshints 235€ 0.00€ ?IRE
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Torta de chilaquiles s 10kpl  Kana

ruokalajinchmit

Muut paaruuat, Broileri ja kalkkuna

paino-
rugks-ginesn nimi wvetomitta kéyttbpaino havid ostopaino rivihuomasutus

1 Vesi 3%d 0,330 kg 0,330 kg
Hiiva kuivattu annospussi 06 kpl 0,007 kg 0,007 kg
Hunaja 1kl 0,025 kg 0,025 kg
Rypsioljy 1kl 0,015kg 0,015 kg
Suola 1%t 0,011kg 0,011 kg
Vehnajauho puolikarkea 8d  0,530kg 0,530 kg
Vesi Yad 0,070 kg 0,070 kg
Maissitarkkelys atl 0,003 kg 0,003 kg

1. Ldmmita vesi vahan kddenlampdista lampimammaksi. Sekoita veden joukkoon
kuivahiiva. Anna seoksen seisoa 5 minuuttia. Liséa joukkoon hunaja, 6ljy ja suola.
Sekoita. Lisda 5dl jauhoja taikinaan ja sekoita koneessa 5 minuuttia. Lisda sitten
loput jauhoista eli 3dl niin, etta taikina irtoaa helposti kulhosta. Voitele toinen kulho
oljylla ja lisda taikina siihen. Anna taikinan kohota lampimassa 1 tunti. Jaa taikina 10
osaan. Pydrittele osista ensin palloja ja sitten pitkulaisia noin 10cm pitkia sémpyloita.
Tee sampyloista sellaisia, etta ne kapenevat paihin ja ovat keskelta paksumpia. Anna
sédmpyloiden kohota lampiméassa noin puoli tuntia. Tee viilto pituussuunnassa
sémpyloiden paalle. Kaada kylma vesi ja maissitarkkelys kattilaan. Limmita kunnes
maissitarkkelys on sulanut veden joukkoon. Voitele sémpylat maissitarkkelysvedella.
Paista uunissa 200 asteessa noin 25 minuuttia tai kunnes sampylat ovat kypsia.

2 Maissitortilla 70kpl 0,295Kkg 0,295 kg
Rypsidljy 1d  0,112kg 0,112 kg

2. Pilko maissitortillat tortillasipsien kokoisiksi kolmioiksi. Paista tortillapaloja
uunissa 200 asteessa noin 10 minuuttia tai kunnes ne ovat kullanruskeita eivatka ole
palaneet.

3  Rypsidljy 5rkl 0,075kg 0,075 kg
Vehnajauho puolikarkea 5kl 0,055 kg 0,055 kg
Chilijauhe 1%t 0,003kg 0,003 kg
Juustokumina 1%t 0003kg 0,003 kg
Valkosipulijauhe 11 0,003 kg 0,003 kg
Oregano, kuivattu 1%t 0,001 kg 0,001 kg
Suola ¥tl 0,004 kg 0,004 kg
Kaneli jauhettu Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Tomaattisose, paseerattua 0,040 kg 0,040 kg
Kasvisliemi, Puljonki 0,600 kg 0,600 kg
Valkoviinietikka 1%t 0,007 kg 0,007 kg
Mustapippuri rouhe 11 0,003 kg 0,003 kg
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BMNOSkoko SNnoksis tarwannus

Torta de chilaquiles o 10 kpl Kana

3. Chilaquiles — kastiketta varten sekoita jauhojen joukkoon chilijauhe, juustokumina,
valkosipulijauhe, oregano, suola ja kaneli. Limmita &ljy kattilassa ja paista jauho-
mausteseosta noin 1 minuutti kunnes vari muuttuu ja seos sekoittunut kunnolla
oljyn kanssa. Lisaa tomaattipuree. Ota kattila pois liedelta. Lisada kasvisliemi ja
sekoita vispildlla koko ajan ripeésti. Varo, ettei kastikkeeseen muodostu paakkuja.
Laita kattila uudestaan liedelle. Keitéd kastiketta keskildmmollad n. 5-7 minuuttia niin,
ettd se kuplii hieman, siihen asti etta kastike on suurustunut. Ota kattila pois liedelta.
Lisda kastikkeeseen valkoviinietikka ja mustapippuri. Paista aiemmin tehtyja
tortillapaloja 6ljyssa paistinpannulla noin 2 minuuttia. Lisaa tortillapalojen paalle
chilaquiles — kastike. Sekoita. Paista kunnes tortillat ovat tdysin pehmenneet.

Rypsidljy 2%kl 0,040 kg 0,040 kg
Sipuli 2%1kl 0040kg 10% 0,044 kg
Valkosipuli 0,005 kg 0,005 kg
Ruskea papu, vedessa 0,290 kg 0,290 kg
Suola %t 0,005kg 0,005 kg

4. Pilko sipuli ja valkosipulinkynnet pieniksi silpuiksi. Paista sipuleita 6ljyssa
paistinpannulla kunnes sipuli on kuultavaa. Huuhtele sdildtyt pavut ja lisda ne sitten
pannulle sipulin joukkoon. Murskaa papuja niin, ettd noin 2/3 pavuista on taysin
murskana. Paista pannulla noin 5 minuuttia. Lisda suola.

Broileri rintafile 0,570 kg 0,570 kg
Kananmuna 20kpl 0120kg 10% 0,133 kg
Kaurahiutale J%¥d 0,140 kg 0,140 kg
Suola %t 0,005kg 0,005 kg
Papnka jauhe 1%t 0,003 kg 0,003 kg
Curry 1%t 0,004 kg 0,004 kg
Rypsidljy 1%d 0,135kg 0,135 kg

5. Tee broilerinfileistd 10cmx5cm kokoisia paloja. Riko kananmuna toiselle lautaselle
ja sekoita toisella suola, paprikajauhe ja curry kaurahiutaleiden joukkoon. Upota
broileripalat ensin kananmunaan ja sitten kaurahiutaleseokseen. Paista oljyssa
paistinpannulla, kunnes kana on kypsaa. Varo polttamasta kaurahiutalepintaa.

Ranskankerma Creme fraiche kevyt vahalaktoosingndl 0,150 kg 0,150 kg
Kevyt majoneesi, 29 %, Hellmanns 0,100 kg 0,100 kg
Lime 0,040 kg 0,040 kg
Punasipuli 13kpl 0085kg 10% 0,094 kg
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8NNOEKOKD annoksis tarkennus

Torta de chilaquiles o 10 kpl Kana
Jaavuonsalaatti 0,300kg 10% 0,333 kg
Avokado 0200kg 33% 0,299 kg
Juusto Feta 25% 2%d  0,150kg 0,150 kg

6. Tee crema — kastike. Sekoita creme fraiche ja majoneesi toisiinsa. Purista
joukkoon limen mehu. Paloittele punasipuli suikaleiksi, avokado viipaleiksi ja
murskaa feta. Revi jadvuorisalaatista isoja paloja. Puolita sampyléat niin, ettd puolet
jaavat viela hieman kiinni toisiinsa.

7. Kokoa annos: Laita lautaselle ensin jaavuorisalaatista peti. Aseta osittain
puolitettu sampyla salaattipedin paalle. Lisaa sampylan sisdan ensin papuja, jotka ”
voitelet” leipdan. Aseta sitten papujen paélle ensin broileripala, sitten chilquiles —
kastiketta tortillapaloineen, ja niiden paélle cremaa. Lisda vield avokadosuikaleet,
punasipuli ja murskattua fetaa.

PAINOT Raaka kypsymishivikki Kypsa jakeluhgvikki Lopullinen
kokonaispaing 4 RTA kn 0% 4:5?5 kg 0% 455?5 k_q
annoskoko ARRA n 458 g 458 g
KUSTAMNNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhieensa
kokonaishints 21,64 € 0.00€ 2164 €
kilohints 4 73E 0.00€ A7iE
snnoshints 216 € 0,00 € 2R E

RAJOITTAVAT AINEET

Gluteeni. Muna.
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Liite 10

snnoskoko

annoksis tarwannus

Torta de chilaquiles AAE 10 kpl  Kasvis
ruokalsjirnghmat
Muuinpééruuat, Kasvis
ruoks-gine=n nimi wetomitts kéyttEpaino E:Ln: ostopaino rivihuomautus
1 Vesi 3%d  0330kg 0,330 kg
Hiiva kuivattu annospussi 06 kpl 0,007 kg 0,007 kg
Hunaja 1kl 0,025 kg 0,025 kg
Rypsidljy 1kl 0,015kg 0,015 kg
Suola 1%t 0,011 kg 0,011 kg
Vehnajauho puoclikarkea 8d 0,530kg 0,530 kg
Vesi wd 0,070 kg 0,070 kg
Maissitarkkelys atl 0,003 kg 0,003 kg

1. Lammita vesi vahan kddenlampoista lampimammaksi. Sekoita veden joukkoon
kuivahiiva. Anna seoksen seisoa 5 minuuttia. Liséda joukkoon hunaja, 6ljy ja suola.
Sekoita. Lisda 5dl jauhoja taikinaan ja sekoita koneessa 5 minuuttia. Lisda sitten

loput jauhoista eli 3dl niin, etta taikina irtoaa helposti kulhosta. Voitele toinen kulho
oljylla ja lisaa taikina siihen. Anna taikinan kohota l&mpimaéasséa 1 tunti. Jaa taikina 10

osaan. Pyorittele osista ensin palloja ja sitten pitkulaisia noin 10cm pitkia sampyloita.

Tee sampyloista sellaisia, ettd ne kapenevat paihin ja ovat keskelta paksumpia. Anna

sémpyloiden kohota l&mpimé&ssa noin puoli tuntia. Tee viilto pituussuunnassa
sampyloiden paalle. Kaada kylma vesi ja maissitarkkelys kattilaan. Lammita kunnes
maissitarkkelys on sulanut veden joukkoon. Voitele sémpylat maissitarkkelysvedella.
Paista uunissa 200 asteessa noin 25 minuuttia tai kunnes sampylat ovat kypsia.

2 Maissitortilla
Rypsidljy

7.0kpl
1dl

0,295 kg
0,112 kg

0,295 kg
0,112 kg

2. Pilko maissitortillat tortillasipsien kokoisiksi kolmioiksi. Paista tortillapaloja
uunissa 200 asteessa noin 10 minuuttia tai kunnes ne ovat kullanruskeita eivatka ole

palaneet.

3 Rypsidlly S5kl 0,075 kg 0,075 kg
Vehnajauho puolikarkea 5kl 0,055 kg 0,055 kg
Chilijauhe 1%t 0,003 kg 0,003 kg
Juustokumina 1%t 0003kg 0,003 kg
Valkosipulijauhe 11 0,003 kg 0,003 kg
Oregano, kuivattu 1%t 0,001 kg 0,001 kg
Suola ¥t 0,004 kg 0,004 kg
Kaneli jauhettu Yatl 0,001 kg 0,001 kg
Tomaattisose, paseerattua 0,040 kg 0,040 kg
Kaswvisliemi, Puljonki 0,600 kg 0,600 kg
Valkoviinietikka 1%t 0,007 kg 0,007 kg

Savonis-amm sttikorkeskoulu

Copyright € 1990-2020 JAM X

tulpstettu: 24.08.2020 13:21

100



101

snnoskoko annoksis tarwannus

Torta de chilaquiles AAE 10 kpl  Kasvis

Mustapippuri rouhe 11 0,003kg 0,003 kg

3. Chilaquiles — kastiketta varten sekoita jauhojen joukkoon chilijauhe, juustokumina,
valkosipulijauhe, oregano, suola ja kaneli. Lammita oljy kattilassa ja paista jauho-
mausteseosta noin 1 minuutti kunnes vari muuttuu ja seos sekoittunut kunnolla
oljyn kanssa. Lisda tomaattipuree. Ota kattila pois liedeltd. Lisda kasvisliemi ja
sekoita vispilalla koko ajan ripeasti. Varo, ettei kastikkeeseen muodostu paakkuja.
Laita kattila uudestaan liedelle. Keitd kastiketta keskildmmolld n. 5-7 minuuttia niin,
etta se kuplii hieman, siihen asti etta kastike on suurustunut. Ota kattila pois liedelta.
Lisdd kastikkeeseen valkoviinietikka ja mustapippuri. Lisdd aiemmin paistettujen
tortillapalojen paalle chilaquiles — kastike. Sekoita. Paista kunnes tortillat ovat taysin
pehmenneet.

Rypsidljy 2%kl 0,040 kg 0,040 kg
Sipuli 2%k 0040kg 10% 0,044 kg
Valkosipuli 0,005 kg 0,005 kg
Ruskea papu, vedessa 0,290 kg 0,290 kg
Suola %t 0,005kg 0,005 kg

4. Pilko sipuli ja valkosipulinkynnet pieniksi silpuiksi. Paista sipuleita 6ljyssa
paistinpannulla kunnes sipuli on kuultavaa. Huuhtele sdil6tyt pavut ja lisda ne sitten
pannulle sipulin joukkoon. Murskaa papuja niin, ettd noin 2/3 pavuista on taysin
murskana. Paista pannulla noin 5 minuuttia. Lisda suola.

Kesakurpitsa 0400kg 10% 0,444kg
Kananmuna 20kpl 0120kg 10% 0,133 kg
Kaurahiutale 3%d 0,140 kg 0,140 kg
Suola 1%t 0,011 kg 0,011 kg
Paprka jauhe 2%t 0,005kg 0,005 kg
Curry 2%t 0,006 kg 0,006 kg
Rypsidljy 1%d 0,170 kg 0,170 kg

5. Valitse teetko ruuan kesakurpitsa- vai sienitdytteelld. Pilko kesdkurpitsasta
10cmx5cm kokoisia sentin paksuisia viipaleita. Jos kaytéat sienia, viipaloi niista sentin
paksuisia. Riko kananmuna toiselle lautaselle ja sekoita toisella suola, paprikajauhe
ja curry kaurahiutaleiden joukkoon. Upota kasvispalat ensin kananmunaan ja sitten
kaurahiutaleseokseen. Paista 6ljyssa paistinpannulla, kunnes kesakurpitsa tai sieni
on pehmennyt. Varo polttamasta kaurahiutalepintaa.
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Torta de chilaquiles

6 Ranskankerma Creme fraiche kevyt vahalaktoosingnd|
Kevyt majoneesi, 29 %, Helimanns

Lime

Punasipuli 1,3 kpl
Jaavuonsalaatti

Avokado

Juusto Feta 25% 2%d

snnoskoko
AAC

0,150 kg
0,100 kg
0,040 kg
0,085 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,150 kg

SNnoksis

10 kpl
0,150 kg
0,100 kg
0,040 kg
10% 0,094 kg
10% 0,333 kg
33% 0,299 kg
0,150 kg

tarwannus

Kasvis

6. Tee crema — kastike. Sekoita creme fraiche ja majoneesi toisiinsa. Purista
joukkoon limen mehu. Paloittele punasipuli suikaleiksi, avokado viipaleiksi ja
murskaa feta. Revi salaatista isoja paloja. Puolita sampylat niin, ettd puolet jadvat

vield hieman kiinni toisiinsa.

7. Kokoa annos: Laita lautaselle ensin jadvuorisalaatista peti. Aseta osittain
puolitettu sampyla salaattipedin péélle. Lisda sampylan sisddn ensin papuja, jotka ”
voitelet” leipdan. Aseta sitten papujen paalle ensin leivitetyt kasvikset (joko yksi

kesdkurpitsaviipale TAl 3 sieniviipaletta), sitten chilaquiles — kastiketta

tortillapaloineen, ja niiden paalle cremaa. Lisda viela avokadosuikaleet, punasipuli ja

murskattua fetaa.

PAINOT Raaka kypsymishavikk Kvpsa jmkaluh @vikid Lopullinen
kokonaispaing 4 ARN kn 0% 4450 ka 0% 4450 ka
annoskoko 445/ n 445 q 445 q
KUSTAMNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhieensd
kokonsishints 13:23 £ 0.00€ 18,23 €
Higms 410 € 0.00 € 410 €
snnoshints 182€ 0.00 € 182 €

RAJOITTAVAT AINEET

Gluteeni, Muna.

Savonis-amm sttikorkeskoulu

Copyright € 1990-2020 JAMIX

tulpstettu: 24.00.2020 12:21

102



	1 Johdanto
	2 Meksikolainen ruokakulttuuri
	2.1 Ruokakulttuurin historiaa
	2.1.1 Asteekkien perintöä
	2.1.2 Muiden ruokakulttuurien vaikutus

	2.2 Ruokakulttuuri nykyisin
	2.2.1 Raaka-aineet
	2.2.2 Ruuanvalmistustavat
	2.2.3 Yleisimpiä ruokia
	2.2.4 Meksikolainen lounas


	3 tuotekehitys
	4 Ruokalistasuunnittelu
	4.1 Ruokalistasuunnittelussa huomioon otettavia asioita
	4.2 Ruokatuotantoprosessit
	4.3 Annoskortit
	4.4 Aistinvarainen arviointi ruokalistasuunnittelussa

	5 Meksikoteemaisen lounasruokaviikon tuotekehitys
	5.1 Tortillakeitto
	5.2 Chiles en nogada
	5.3 Enchiladat
	5.4 Tacot
	5.5 Torta de chilaquiles
	5.6 Lounasviikosta pois jätetyt ruuat
	5.7 Tietoja kehitetyistä ruoka-annoksista
	5.8 Tuotekehityksen analysointia

	6 Pohdinta
	7 Lähdeluettelo
	8 Liitteet

