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1 JOHDANTO

Lahella tuotettujen raaka-aineiden eli lahiruoan suosiminen ruokavaliossa on yleisty-
massa. Lahiruokakasite tarkoittaa "ruoan tuotantoa ja kulutusta, joka kayttdd oman alu-
eensa raaka-aineita ja tuotteita edistden oman alueensa taloutta ja tydllisyytta ” (Maki-
peska & Sihvonen 2010). Lahiruoan suosiminen on kestavan kehityksen mukaista toi-
mintaa. Kestéava kehitys on monella eri osa-alueella tapahtuvaa jatkuvaa muutosta, jon-
ka tarkoituksena on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvét olosuhteet elamiseen.

(Ympaéristdministerio 2011.)

Ruokamatkailu on yksi matkailun muoto, jossa ruoka ja juoma ovat ainakin osasyy mat-
kustaa tiettyyn kohteeseen. ProAgria Pohjois-Savo, maa- ja kotitalousnaiset sek& Sa-
vonia-ammattikorkeakoulu ovat jarjestaméssa vuosien 2010 ja 2011 aikana Makumatka
Savoon -hanketta, jonka tuotoksena syntyy muutamia seudullisia ruokareitteja ja ruoka-
retkia ympari Savoa. Hankkeen lahtbkohtana ovat lahiruoka, terveellisyys ja kestava
kehitys, koska namé asiat puhuttavat ja kiinnostavat nykypéaivan kuluttajia. Hankkeen
tarkoituksena on parantaa yrittdjien valista yhteistyota ja tuotteistaa lahialueiden omista

raaka-aineista syntyvat ruokatuotteet. (Makumatka Savoon -hanke 2011.)

Taman opinnaytetydn tarkoituksena on suunnitella ruokatuotteita ja menuja Makumatka
Savoon -hankkeessa mukana olevalle, Lapinlahdella sijaitsevalle yritykselle, nimelta
Vaarnin Pappila. Lahiruoka-ajattelun mukaisesti suunnittelen menut neljalle vuodenajal-
le. Suunnittelussa pyrin kdyttdmaan mahdollisimman paljon lahialueelta saatavia raaka-

aineita.

Opinnaytetyoni tavoitteena on perehtya lahiruokaan, kestavaan kehitykseen ja ruokalis-
tan suunnitteluun. L&hiruokamenujen suunnittelussa pyrin ottamaan naiden asioiden
liséksi Vaarnin Pappilan yrittajan toiveet huomioon. Yrittdja haluaa tarjota asiakkailleen
kotiruokatyyppista lounasta ja toivoo ruokaohjeita ja menuja sen mukaisesti. Ruokien
tulisi olla yksinkertaisia, mutta maukkaita ja hyvalla tavalla erilaisia verrattuna ketjuravin-
toloiden tarjontaan. Lounasruokien lisdksi yrittja toivoo ruokaohjeita kahvileivista kahvi-
tilaisuuksia varten. Vaarnin Pappila yrittdja toivoo yritykselle omaa nimikkokahvileipaa,

joka voisi olla esimerkiksi Vaarnin kakku.



2 VAARNIN PAPPILA JA RUOKAMATKAILU

Vaarnin Pappila on ateria- juhla- ja ohjelmapalveluja tarjoava yritys Lapinlahdella. Vaar-
nin Pappilan tilat olivat ennen seurakunnan omistuksessa ja kansalliskirjailjamme Juha-

ni Aho on syntynyt Vaarnin pappilaan.

Matkailijat arvostavat entistd enemman paikallista ruokaa ja joillekin matkailijoille ruoka
ja juoma ovat ainakin osasyy matkustaa tiettyyn kohteeseen. Tata kutsutaan ruokamat-
kailuksi. Asiakkaat ovat kiinnostuneita ruokamatkailusta ja etenkin maaseuduilla olevat
paikallisia herkkuja tarjoavat ravintolat kiinnostavat. Suomessa ruokamatkailua kehite-
tdan aikaisempaa monipuolisemmaksi, jotta asiakkaat paasisivat tutustumaan maakun-

tien ruokaperinteisiin ja saamaan uudenlaisia ruokaelamyksia. (Ruokatieto 2009.)

2.1 Ruokamatkailu Suomessa

Nykypaivan matkailijat ovat usein terveystietoisia, eiké heille ruokamatkailun tavoite ole
pelkkda nalan poistamista. Erilaisen kokemisen ja tekemisen mukaan tuominen ruoka-
matkaan luo ruokamatkasta kiinnostavan. Syomisen lisaksi matkailija voisi osallistua itse
ruoanvalmistukseen ja samalla kuulla ja kokea kaytannonlédheisesti ruoanvalmistuksen
historiasta ja tavoista. Kokemisen ja elamyksellisyyden lisaksi hyvinvoinnin ja kestavan
kehityksen huomioiminen ovat matkailijoita kiinnostavia trendisuuntauksia. Matkallakin
halutaan sydda terveellisesti ja halutaan séddstaa ymparistdéd. Tarjonnan monipuolistu-
misen ja nakyvan markkinoinnin lisddntymisen myota ruokamatkailun uskotaan kiinnos-

tavan yha useampia matkailijoita tulevaisuudessa. (Blomqgvist 2011.)

TNS gallup on tehnyt Ruokatiedolle ruokamatkailututkimuksen, josta kay ilmi vastaajien
ajatukset ruokamatkailusta. Tutkimukseen osallistui 596 yli 18-vuotiasta henkila. Tut-
kimuksessa kavi ilmi, ettd pihvien ja leikkeiden liséksi kotiruoka on vastaajien mielesta
hyvaa ruokaa matkalla nautittavaksi. Vastaajista 14 % kertoi ruoan vaikuttavan lomakoh-
teen valintaan erittdin tai melko paljon ja 10 % vastaajista kertoi etsivansa tietoa matka-
kohteen ruokapaikoista ennen matkalle lahtda. Matkakohteen valinnassa tarkein tekija
on kuitenkin hinta. (Ruokatieto 2009.)

TNS Gallupin tekemassa ruokamatkailututkimuksessa nousi esille matkailijoiden kiin-
nostus maaseudulla sijaitseviin ravintoloihin, jotka tarjoavat paikallisia herkkuja. Vastaa-

jista 16 % piti tdtd matkailuideaa erittdin kiinnostavana ja melko kiinnostavana 54 %.
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Melkein yhtd kiinnostavana vastaajat kokivat vastaavanlaisen ravintolan kaupungissa,
14 % vastaajista piti erittdin kiinnostavana ja 50 % piti melko kiinnostavana. Makumatka
Savoon hankkeessa on useita juuri maaseudulla sijaitsevia yrityksid. Ruokamatkailutut-
kimuksessa kavi ilmi myods matkailijoiden mielenkiinto paikallista ruokaa ja kotiruoka-

tyyppisia ruokia kohtaan. (Ruokatieto 2009.)

Ruokaa ja matkailua yhdistettin Suomessa jo 1980-luvulla Lappi & la carte -projektin
muodossa. Projekti oli ensimméinen laajamittainen hanke, jota voidaan pitd& suomalai-
sen ruokamatkailun alkuna. Projektin tavoitteina oli tuoda esille ja vahvistaa alueen ruo-
kakulttuureita, muokata ruokaperinteiden mukaisia ruokatuotteita ravintolakayttéon ja
saada aikaiseksi yhtenevaiset ruokaohjeet. Lappi a la carte -projektia seurasi useita
muita a la carte -projekteja, joiden tavoitteet olivat paapiirteittdin samat ja kaikkien pro-
jektien yhteisena tavoitteena oli saada aikaiseksi kirja alueiden ruokaperinteista. A la
carte -projekteja olivat esim. Keski-Suomi a la carte, Pohjanmaa a la carte, Pohjois-

Karjala a la carte, Jarvi-Suomi a la carte ja Kainuu a la carte. (Blomqgvist 2011.)

Kainuussa ruokareitteja on kehitelty jo vuodesta 1998 lahtien. Tuolloin yhteistydssa toi-
mivat Kainuun maaseutukeskus, Vuokattiopisto ja kainuulaiset maaseutumatkailuyrityk-
set. Kainuun ruokareitti -hankkeen tarkoituksena oli kouluttaa yrittdjia, kehittdd uusia
matkailutuotteita ja palveluita, seka kehittda yritysten vélistda yhteisty6ta. Hankkeen ta-
voitteena oli yhdistdd ruoka ruokaan liittyviin ohjelmapalveluihin. Sieniretket olivat esi-

merkiksi tallainen ruokaan liittyvé ohjelmapalvelu. (Blomqvist 2011.)

Suomessa jarjestetaan useita hankkeita, joilla pyritddn tuomaan ruokamatkailua tunne-
tuksi. Esimerkiksi Maakuntien Parhaat - matkailureitit on suunniteltu autoileville, yksin tai
perheen kanssa matkustaville. Reitit voi aloittaa mista itse haluaa ja tarkan reitin voi
suunnitella oman mieltymyksen mukaan. Suunniteltujen reittien ansiosta matkailijan tar-
vitsee vain tehda majoitus- ja ruokailuvaraukset yrityksiin. Muita esimerkkeja Suomessa
jarjestetyista ruokamatkailuun liittyvistd hankkeista ovat varsinaissuomalaista ruokakult-
tuuria edistaneet Maakunnan Maut -hanke, Jyvaskylan ammattikorkeakoulun hallin-
noima Ruokakulttuurimatkat -hanke, Pirkanmaan ammattikorkeakoulun jarjestama Pirot
Paranee -hanke ja Keski-Suomen ateriapalveluiden ja ruokakulttuurin kehittdmishanke

Hyvinvointia ruoasta - Ruoka elamykseksi. (Blomqvist 2011.)

Ruokamatkailun kehittdmisella Suomessa on useita haasteita. Haasteena on mm. vaa-
timattomuus omaa ruokakulttuuria ja ruokatuotteita kohtaan. Osa suomalaisista asiak-
kaista ei osaa vaatia, eivatkd osaa antaa palautetta. Yrittdjien on vaikea kehittda yrityk-

sien toimintaa, mikéli he eivat saa palautetta toiminnastaan. Ongelmakohtana on myoés
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toimivan logistiikan jarjestaminen kaikkialle. Sopivien yhteistydkumppaneiden I6ytami-
nen on monelle yrittdjalle haaste. Aitoja Makuja -hanke yllapitéaa valtakunnallista elintar-
vikeyritysten hakupalvelua nimeltd Aitojamakuja.fi. Sivustojen tavoitteena on tuoda elin-
tarvikeyrityksia tunnetuksi ja lisata pienyrittdjyyden kilpailukykya. Tarkoituksena on aut-
taa yrittajia ldytamaan tarvittavia yhteistybkumppaneita toiminnan tueksi. Ruokamatkai-
lun kehittdmisen vahvuutena ovat Suomen maakuntien vahvat ruokaperinteet, hyvat ja
puhtaat luonnon tuomat raaka-aineet, kuten sienet, marjat ja kala sekd puhdas suoma-

lainen luonto. (Aitoja Makuja 2011.)

2.2 Makumatka Savoon

Makumatka Savoon on vuosien 2010 ja 2011 aikana tapahtuva hanke, jonka tuotoksena
syntyy muutamia seudullisia ruokareitteja ja ruokaretkia ympdari Savoa. Hanketta ovat
jarjestamassa ProAgria Pohjois-Savo, maa- ja kotitalousnaiset sekd Savonia-
ammattikorkeakoulu. Hankkeen lahtokohtana ovat ldhiruoka, terveellisyys ja kestava
kehitys, koska ndma asiat puhuttavat ja kiinnostavat nykypaivan kuluttajia. (Makumatka
Savoon -hanke 2011.)

Makumatka Savoon -hanke on pohjoissavolaisten matkailu-, elintarvike- ja kéasi-
tybalanyritysten ruokakulttuuri- ja yhteistoimintahanke. Yrityksina hankkeessa mukana
ovat mm. Kylpylahotelli Rauhalahti ja Koivuméen kartano Kuopiosta, Vaarnin Pappila
Lapinlahdelta, Lomakartano Kivennapa Juankoskelta, Iitalypsy ja Sininen Helmi Kiuru-
vedeltd, Jaanan juhlapalvelut Vieremélta seka Maaseutuhotelli Eevantalo Karttulasta.
(Makumatka Savoon -hanke 2011.)

Makumatka Savoon -hankkeen tarkoituksena on yrittgjien valisten yhteistyon parantami-
nen ja maakunnan omista raaka-aineista syntyvien herkullisten ruokatuotteiden tuotteis-
taminen. Makumatka Savoon on ruokamatkailua parhaimmillaan. Hanke tuo esille useita
paikallisia yrityksia, joita ei yksittdinen matkailija valttamatta itse loytaisi. (Makumatka
Savoon -hanke 2011.)

2.3 Vaarnin Pappila

Pappiloita pidettiin esikuvina ns. tavallisille kansalaisille. Pitdjat ja kaupungit olivat 1700-

ja 1800- luvuilla melko pienia ja pappi oli usein pitdjan ainoa séatylainen. Tasta syysta

kansalaiset ottivat mallia heidan elamantyylistdan. Pappilat olivat niitd paikkoja, mista
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uudet tiedot ja taidot levisivat muualle maahan. Mm. uudet maanviljelytavat, puutarhan-
hoito, uudet keittidkasvit, vihannekset ja sienten poiminta ja niiden kautta ruokakulttuuri
olivat sellaisia asioita, jotka levisivat pappiloista. (Numminen 1990, 38-42; Rissanen
2004.)

Pappilat olivat ennen vanhaan pappien virka-asuntoja, joissa he asuivat perheineen
kuolemaansa saakka. Tuolloin perheet olivat isoja verrattuna nykyiseen perhekokoon,
lapsia saattoi olla neljdstda kymmeneen ja pappilat olivat usein kymmenhuoneisia.
(Numminen 1990, 38-42.)

1940- luvulla, toisen maailmansodan jalkeen kaikki muuttui, kun pappiloiden viljelysmaat
tuli antaa evakkoperheille. Tasta syysta tydvoima pappiloista katosi ja se vaikutti puutar-
hanhoidon ja maanviljelyksen vahentymiseen. Pappien virka-asunnot vaihtuivat pikku
hiljaa kerrostaloihin. Pappiloiden tilat otettiin seurakunnan yleiseen kaytté6n ja kun seu-
rakunta ei niitd enda tarvinnut, tai niiden yllapitdminen ei enaa kannattanut, myytiin ne
pois. (Numminen 1990, 38-42.)

Vaarnin Pappila on kansalliskirjailjamme Juhani Ahon syntymdapaikka Lapinlahdella
Pohjois-Savossa. Vaarnin Pappilalla on pitkd historia, mainintoja |6ytyy jopa 1760-

luvulta, mutta nykyisen pappilan rakennus on peréisin 1839-luvulta. (Kettunen 2010.)

Vaarnin pappila ei ole enda evankelis-luterilaisen seurakunnan omistuksessa, koska
vuonna 2004 Lapinlahden seurakunta p&atti luopua Vaarnin Pappilasta ja laittoi raken-
nukset myyntiin. Kevaalla 2006 aviopari Minna Kettunen ja Jari Rissanen ostivat pappi-
lan ja perustivat osakeyhtion, jonka nimiin siirsivat pappilan omistuksen. Vaarnin Pappi-
lan ostamisen jalkeen Kettunen ja Rissanen entisdivat ja remontoivat pappilaa ja alku-

talvella 2008 pappilassa vietettiin avajaisia. (Kettunen 2010.)

Yrityksen liikeidea yksinkertaisimmillaan kertoo, kuinka yritys aikoo menestyd omalla
toiminta-alueellaan ja ansaita rahaa. Liikeideasta taytyy loytya vastaukset kysymyksiin

kenelle, mita, miten ja milla imagolla. (Ahonen, Koskinen & Romero 2009, 25.)

Vaarnin Pappilan nykyinen liikeidea on Minna Kettusen sanoin "Vanhan pappilan rauha
ja kauneus, sen tarjoaminen ohjelma-, ateria-, juhla- ja kokouspalveluina” (Kettunen
2010). Koska Pappila on kansalliskirjailjamme Juhani Ahon synnyinpaikka, tuodaan se
esille etenkin ohjelmapalveluissa. Vuosi 2011 on Juhani Ahon 150-vuotisjuhlavuosi ja

tasta syysta pappilassakin juhlitaan Juhani Ahoa. Kesdalla 2011 Vaarnin Pappilassa esi-
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tettiin Juhani Ahon romaaniin perustuvaa teatteriesitystd nimeltd Papin rouva. Esitys

saavutti suuren suosion ja sita esitetdan myds ensi kesana.

Juhani Ahoa kuvataan Kkirjailijasta kertovassa kirjassa enemman kalamieheksi, kuin kir-
jamieheksi (Viksten 2009, 11). Metsastyksen ja kalastuksen kerrotaan olevan hanen
intohimojaan nuoruudessaan. Tastad syystd haluan kayttda kehittelemisséani ruokatuot-

teissa ja menuissa mahdollisimman paljon kalavaihtoehtoja.
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3 LAHIRUOKA

Jokainen voi paatella l&hiruoan tarkoittavan lahelld tuotettua ruokaa. Lahiruoka yleistyy
koko ajan kuluttajien keskuudessa, mutta etenkin logistiikan on kehityttava, jotta jokai-

nen suomalainen halutessaan voi nauttia lahiruokaa.

3.1 Lahiruoan ja luomun maaritelmat

Lahiruoalle ei ole olemassa yhta ainoaa tarkkaa méaaritelmaa. Vuonna 2000 L&hiruoka-
tyéryhma rajasi lahiruoka-kasitteen tarkoittamaan “ruoan tuotantoa ja kulutusta, joka
kayttdaa oman alueensa raaka-aineita ja tuotteita edistden alueensa taloutta ja tyollisyyt-
ta” (Makipeska & Sihvonen 2010). Lahiruokakasitteeseen liittyy olennaisena osana kes-
tava kehitys ja hiili- ja vesijalanjaljen pienentaminen. Tasta syysta Pulliainen (2006, 12)
muuttaisi edella mainittua lahiruoan maaritelmaa seuraavalla tavalla, "Lahiruokaa on
ruoantuotanto ja -kulutus, joka kayttdd oman talousalueen raaka-aineita ja tuotanto-
panoksia pyrkien mahdollisimman pieneen ekologiseen jalanjalkeen edistaen nain kes-

tavalla tavalla oman alueen taloutta ja tyollisyytta.”

Sitran teettdman kuluttajatutkimuksen mukaan lahiruoaksi mielletddn Suomessa enin-
tdan 100 kilometrin sateella ostopaikasta tuotettu ruoka. Ulkomailla tuotettua ruokaa ei
pideta lahiruokana, vaikka se tuotettaisiin alle 100 kilometrin paassa ostopaikasta. Lahi-
ruoka ja luomu menevat kasitteina usein sekaisin. Luomu on lyhennys sanasta luon-
nonmukainen. Euroopan unioni méaarittelee luomuelintarvikkeiksi sellaiset tuotteet, joi-
den "maatalousperaisista raaka-aineista vahintaan 95 % on luonnonmukaisesti tuotettu-
ja” (Pulliainen 2006, 12). Luomuelintarvikkeita koskevat samat asetukset ja saadokset
koko Euroopan unionin alueella. Lahiruoka voi olla luomua, mutta luonnonmukaisesti

valmistettu ruoka ei valttamatta ole lahiruokaa. (Makipeska & Sihvonen 2010.)

Lahiruoalla on samat vaatimukset hygieenisessa laadussa ja turvallisuudessa, kuin muil-
lakin elintarvikkeilla, myos lakisaateiset vaatimukset koskevat ldhiruokaa. L&hiruoan
valmistuksessa yleensd ei ole mahdollista kayttdd ainoastaan oman alueen raaka-
aineita, mutta kuitenkin lahiruoan tuotannossa ja jalostuksessa tulee niita kayttdd mah-
dollisimman paljon. Lahiruoka-ajatteluun kuuluu myo6s olennaisesti vuodenaikojen tuo-
mien sesonkien hyddyntadminen ja erilaisten ruokaperinteiden huomioiminen. (Makipes-
ka & Sihvonen 2010.)
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3.2 Lahiruoan logistiikka

Ruuan toimitusketjun tulisi olla mahdollisimman lyhyt, koska lahiruoan tuotannon ja kulu-
tuksen tulisi tapahtua mahdollisimman lahella toisiaan. Lyhyella toimitusketjulla varmis-
tetaan tuotteen tuoreus ja korkealaatuisuus. Lahiruoan yleistyminen vahittdiskauppojen
hyllyilla on viela vaikeaa, koska useimmat vahittaiskaupat ovat ketjuuntuneita ja yleinen

hintataso maaraytyy yleensa maailmanmarkkinoilta. (Méakipeska & Sihvonen 2010.)

Lahiruoan toimittaminen kuluttajille on haasteellista logistiikan jarjestamisen vuoksi. La-
hiruokaa on ollut saatavilla jo pitk&én erilaisissa kauppahalleissa ja toreilla. Monella ku-
luttajalla ei kuitenkaan ole mahdollisuutta pdasta hankkimaan lahiruokaa naista paikois-
ta. Nain ollen yksittdisen lahiruoan tuottajan on melko vaikeaa tavoittaa potentiaalisia
asiakkaita taloudellisesti jarkevin keinoin ilman verkostoitumista muiden alueen lahiruo-

an tuottajien kanssa tai yrittajien kanssa.

Useihin kaupunkeihin on ilmestynyt pelkastdén lahiruokaa myyvia kauppoja. Erilaiset
Internet-ruokakaupat toimittavat muiden elintarvikkeiden ohella myds lahiruokaa. Myds
l&hiruokapiirit ovat yksi keino jakaa lahiruokaa kuluttajille, jossa valtytdan ylimaaraisilta
valikasilta ja nain ollen saastetdaan pakkaus- ja jakelukustannuksissa. Lahiruoasta kiin-
nostuneet asiakkaat voivat tilata l&ahiruokapiirin kautta tuotteita, kuten kauden kasviksia
ja vihanneksia, jauhoja, leipé- ja kuivatuotteita suoraan lahialueen tiloilta. Ruokapiirit
toimivat vapaaehtoisten toimin ja vapaaehtoiset jakavat tilatut tuotteet kuluttajille. (Maki-

peska & Sihvonen 2010; Jyvaskylan Asukkaiden Paikallisagenda Ry 2011.)

Mékipeska & Sihvonen (2010) tuovat esille kirjoituksessaan, etté lahiruoka tulee yleis-
tymaan tukkukaupassa tulevaisuudessa, koska se on uusi kilpailuetua tuova tekija. Kun
tukkukauppa tuo lahiruokatarjontaa esille, on yritysten helpompi ottaa lahiruokatuotteet
valikoimiinsa eikd lahiruokatuottajia tarvitse itse etsia. Tassa opinnaytetydssa lahiruo-
kamaaritelma ei ole sama asia, kun kotimainen raaka-aine, vaan lahiruoalla tarkoitetaan
paaosin paikallisesti tuotettua ruokaa. Varsinkin maanlaajuisesti toimivilla tukkukaupoilla
on haaste 6ytaa alueittain l&hiruokatuottajat, koska eihan esimerkiksi Utsjoelta metsas-
tetty poronliha ole lahiruokaa Keski- tai Etela-Suomessa. Nykyisten tukkukauppojen voi
olla haasteellista ottaa lahiruokatuotteet valikoimiinsa, joten tassa olisi mahdollisesti
markkinarako uusille tukkukaupoille, jotka keskittyisivat ainoastaan lahiruokatuotteiden

valittamiseen yrityksille.
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Yrityksia palveleva, tieto- ja tuotevirtoja valittava lItella on kehittanyt Itella Termo -
palvelun, jonka avulla voidaan lahettaa esimerkiksi pienia elintarvike-eria ymparistoysta-
vdllisesti melkein koko maahan. Itella takaa kuljetettavien elintarvikkeiden oikeat saily-
tyslampdétilat kayttdmalla tarkoituksenmukaisia pakkauksia. Kuljetettavien elintarvikkei-
den lampdtiloja seurataan kuljetuksen aikana laatikoissa olevien sensorien avulla. Ter-
mo -palvelun avulla elintarvikeyritykset voivat toimittaa tuotteitaan yhteistybkumppaneil-
le. (Itella 2011.)

3.3 Kestava kehitys, hiili- ja vesijalanjalki

Kestava kehitys on monella eri osa-alueella tapahtuvaa jatkuvaa muutosta, jonka tarkoi-
tuksena on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat olosuhteet elamiseen. Osa-
alueita ovat muun muassa ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kesta-

vyys. (Ymparistoministerié 2011.)

Ekologinen kestavyys on laaja-alaista ympariston tilan heikkenemisen estamista, luon-
non monimuotoisuuden varjelemista ja ihmisen toiminnan sopeuttamista pitkalla aikava-
lilld luonnon kestokykyyn. Ekologista kestavyyttd tulee varjella yhteistydssa kansojen
kesken. Ymparistolle aiheutuvia haittoja pyritdan ennalta ehkaisemaan ja jo syntyneiden
haittojen aiheuttamia kustannuksia voidaan perid niiden aiheuttajilta. (Ymparistoministe-
ri6 2011.)

Kestavan kehityksen taloudellinen kestavyys tarkoittaa kasvua, joka ei aiheuta pitkalla
aikavalilla velkaantumista tai varantojen havittdmistd. Sosiaalisen ja kulttuurisen kesta-
vyyden tarkoitus on hyvinvoinnin edellytysten siirtymisen takaaminen sukupolvelta toi-
selle. Sosiaalisen kestavyyden haasteina ovat esimerkiksi jatkuva vaestonkasvu, koy-

hyys ja sukupuolten valinen tasa-arvo. (Ymparistoministerio 2011.)

Hiiljalanjélki kertoo, kuinka paljon tuotteen, palvelun tai toiminnon elinkaaren aikana
syntyy hiilidioksidipaastoja ja muita kasvihuonekaasuja. Hiilijalanjaljen mittaaminen an-
taa tietoa, kuinka voidaan valita ymparistoa vdhemman kuormittavia tuotteita ja tuotanto-
tapoja. (Metsateollisuus Ry 2010.)

Hiilijalanjéljen mittaaminen on osa elinkaariarviointia. Elinkaariarvioinnissa pyritdan las-
kemaan tuotteen ymparistdvaikutukset koko elinkaaren aikana alkutuotteesta jalostuk-
sen kautta kulutukseen ja jatteeksi asti. Hiiljalanjalki kertoo tuotteen vaikutukset ilmas-

toon. Vesijalanjalki puolestaan mittaa tuotteen tarvitsemaa vesimaaraa koko sen elin-
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kaaren aikana. Vesijalanjaljessd on huomioitu kaikki se piilovesi, jota tarvitaan tuotteen
viljelyyn, teollisuuden prosesseihin ja tuotteen valmistukseen. Taulukkoon yksi on koottu
muutamia esimerkkeja tuotteiden piilovesimaarista. Raaka-aineiden valinnoilla voidaan
vaikuttaa maailman vesivarojen kayttédn. Naudanlihan ja broilerin lihan piilovesimaaris-
sa on huomattava ero. 100 g naudanlihan valmistukseen kuluu melkein nelinkertainen
maara piilovettd 100 g broilerinlihan valmistukseen verrattuna. Teen ja kahvin valmis-
tukseen kaytettavissa vesimaarissa on myos huomattavia eroja. Kupilliseen (1,25 dl)
kahvia kuluu 140 | piilovetta ja kupilliseen (2,5 dl) teetéd kuluu neljasosa piilovetta kahvin

maaraan verrattuna. (Ymparistopassi 2011.)

TAULUKKO 1. Esimerkkituotteiden piilovesimaarat (Mukaillen Ymparistopassi 2011.)

Tuote Vesimaara
Naudan lihaa, 100 g 1550 |
Kanan lihaa, 100 g 390 |
Lasillinen maitoa, 2 dI 200 |
Raakaa riisid, annos 55 g 187 |
Kupillinen kahvia, 1,25 dl 140 |
Kananmuna, kpl 1351
Leipaviipale, 30 g ja viipale

juustoa, 10 g 901
Omenaa, 100 g 701
Kupillinen teetd, 2,5 dI 351
Kaalia, 100 g 20 |
Tomaattia, 70 g 18 |

Elintarvikkeilla on hyvin erilaisia hiilijalanjalkia. Lauslahden (2011) tekeman tutkimuksen
mukaan broilerin-, porsaan- ja naudanlihojen kulutuksien ja hiiljalanjalkien vertailussa
erot ovat selvat (taulukko 2). Naudan lihan kulutus on vain hieman broilerin lihan kulu-
tusta suurempi, mutta naudanlihakilon hiilidioksidipaéastot ovat nelinkertaiset broilerin
lihakilon paastdihin verrattuna. Porsaanlihaa kulutetaan ylivoimaisesti eniten, mutta por-
saanlihakilon hiilidioksidipaastot ovat vain hieman broilerin lihakiloa korkeammat. Nau-
danlihan kulutusta pitdisi tdman tiedon perusteella vahentdd huomattavasti ja sydda

ennemmin lahelta kalastettua luonnonmukaista kalaa.
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TAULUKKO 2. Lihojen kulutuksien ja hiilijalanjalkien jakautuminen Suomessa (Lauslahti
2011)

Liha Broileri Porsas Nauta
Kulutus 76 kg 15 kg 35 kg 19 kg
CO2ekv/IKG 5 6,5 20
CO2ekvKG/yht 700 75 228 380

Lahiruoan kayttd edistdd kestavan kehityksen toteutumista ja lahiruoalla on vaikutusta
hiilijalanjaljen pienentamiseen. Perinteisesti ruoka kulkee pitkan matkan monen eri ta-
hon kautta, ennen kuin se paatyy kuluttajan kaytettavaksi. Alkutuotannosta raaka-aineet
kulkeutuvat elintarvikeyritysten kasiteltaviksi, josta ne kuljetetaan tukkuyrityksiin. Tukuis-
ta elintarvikkeet kulkevat vahittaiskauppoihin tai ravitsemisyrityksiin. Luonnollisesti tdssa
pitkéssa prosessissa kuluu energiaa, etenkin, jos alkuperainen raaka-aine tai elintarvi-
keyritysten kasittelema elintarvike hankitaan ulkomailta. Lahiruokaa suosimalla elintarvi-
ke kulkee parhaimmillaan suoraan alkutuotannosta kuluttajalle, jolloin kuljetuksesta ja
pakkaamisesta aiheutuvat kulut ja energian kayton maara pienenevat huomattavasti.
(Pulliainen 2006, 21-22.)

Pelkka lahiruoan suosiminen ruokavaliossa ei aina ole hyva ratkaisu kestavan kehityk-
sen kannalta. Eri vuodenaikoina kannattaa miettia eri raaka-aineiden kayttoa. Varsinkin
talviaikaan on mietittava, onko jarkevaa suosia kotimaisia kasviksia, jotka kasvatetaan
kasvihuoneissa, vai olisiko jarkevampaa kayttaa juureksia ja marjoja. Kasvien monipuo-
linen hyodyntaminen on kestavan kehityksen mukaista toimintaa. Luonnossa kasvaa
monia villivihanneksia, jotka ovat terveellisyyden lisdksi maukkaita ja edullisia itse poi-
mittuina. Esimerkiksi nuoria nokkosen lehtia voi hyddyntaa keitoissa, piiraissa ja mu-
hennoksissa ja pihlajan marjoja marmeladeissa, soseissa ja mehuissa. Villivihannesten
kayttoa tulisi lisata, mutta ennen niiden kerddmista on hyva perehtya niiden ominaisuuk-
siin. (Ruokatieto 2011.)
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4 RUOKATUOTTEIDEN SUUNNITTELU

Ravintolan ruokatuotantoa suunniteltaessa tulee suunnitella ja hallita monia osa-alueita,
jotta ruokatuotanto saadaan toimivaksi kokonaisuudeksi. Ruokalistan suunnittelu on yksi
osa-alue ravintolan ruokatuotantoa suunniteltaessa. Ravintolan ruokatuotannon suunnit-
teluun kuuluu (kuvio 1) ruokatuotannon kokonaissuunnittelu, ruokatuotevalikoiman hal-
linta, ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu, ruokatuotannon toteutus ja ruokatuotan-
non toteutuksen seuranta. (Taskinen 2007, 19-24.)

RUOKATUOTANNON KOKONAISSUUNNITTELU

A A

\ 4

RUOKATUOTEVALIKOIMAN HALLINTA

A

Ruokalistasuunnittelu

Raaka-ainetoimittajien kilpailuttaminen

Tuotekehitys

RUOKATUOTANNON .| RUOKATUOTANNON TO-

TOTEUTUKSEN SUUNNIT- [« TEUTUS
TELU

Ruokatuotannon resurssien Valmistus, jakelu ja tarjoilu
maarittaminen
Raaka-aineiden tilaaminen Raaka-aineiden vastaanotto
Tuotantosuunnitelman teke- Raaka-ainevaraston hallinta
minen

l

RUOKATUOTANNON SEURANTA

Kuviol. Ravintolan ruokatuotannon suunnittelun osa-alueet (Taskinen 2007, 20.)
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Kuviossa yksi nahdaan, kuinka ruokalistan suunnittelu sijoittuu ravintolan ruokatuotan-
non suunnittelussa ruokatuotevalikoiman hallinnan yhdeksi osa-alueeksi. Ruokalista-
suunnittelun kanssa rinnakkaisia toimintoja ovat tuotekehitys ja raaka-aineiden hankinta.
Nama toiminnot voivat tapahtua yrityksessa yhta aikaa, perdkkain tai limittain riippuen
yrityksen tekemista ratkaisuista. On kuitenkin muistettava, etta kyseisilla toiminnoilla on
jatkuva vuorovaikutussuhde, koska ne liittyvét oleellisesti toisiinsa. Raaka-aineita hanki-
taan ruokalistan mukaan ja tuotekehitystd tehdaan paaasiallisesti ruokalistan ruokiin.
Joissain tapauksissa voi olla mahdollista, etta ruokalistaa suunnitellaan tai tuotekehitys-
td tehdaédn saatavilla olevan tai olevien raaka-aineiden mukaan. (Taskinen 2007, 19—
24.)

4.1 Ruokalistat

Ruokalistoja on olemassa erilaisia eri kayttdtarkoituksiin. Suurkeittidissa voidaan kayttaa
runkoruokalistaa, joka tehd&&n moneksi viikoksi kerralla. Listassa on mainittu esimerkik-
si aterioiden pdaraaka-aineet ja ruokalajityypit. Ruokia on helppo muokata saatavilla
olevien raaka-aineiden mukaan, kun ruokalista ei ole lilan tarkka. Kiertdvan ruokalistan
pohjana voidaan kayttaa runkoruokalistaa. Kiertavassa ruokalistassa ruokalajit on suun-
niteltu siten, ettd sama ateria esiintyy vain kerran kierron aikana. Kierto voi olla paikasta

riippuen esimerkiksi 3-7 viikkoa. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 23.)

A la Carte -listalla ryhmitellaan alku-, paa- ja jalkiruuat omiksi kokonaisuuksiksi ja asia-
kas voi tilata yksittdisen annoksen tai ateriakokonaisuuden. A la carte -listalle annokset
jarjestetdan gastronomisten saantéjen mukaan aloittaen kylmista alkuruuista. Seuraa-
vaksi listalla ovat lampimat alkuruuat, keitot ja munaruuat. Naiden jalkeen on kala- ja
ayriaisruokien vuoro. Kala- ja ayriaisruokien jarjestys maaraytyy valmistustavan mu-
kaan, siten ettd miedoin valmistustapa on ensin. Keitetyt ja pariloidut tulevat ensin, gril-
latut, hiillostetut ja paistetut tulevat sen jalkeen ja viimeiseksi friteeratut ja savustetut.
Kalaruokien jalkeen tulevat liha- ja linturuuat. Liharuuista teuraseldaimet tulee mainita
ensin, kuten harka, sika ja lammas seké tarhatut kana- ja vesilinnut. Riistaruuat maini-
taan seuraavaksi suurimmasta elaimesta pienempaan, samoin kuin riistalinturuuat. Liha-
ruokien jalkeen tulevat vihannesruuat ja juustot. Jalkiruuista ensin mainitaan lampimat ja
sen jalkeen kylmat. Jalkiruuissakin vallitsee oma jarjestyksensa valmistustavan mukaan.
Marja- ja hedelmésalaatit ovat ensin ja niiden jalkeen tulevat hyydyttamalla valmistetut
jalkiruuat ja vimeisena jaadytetyt jéalkiruuat. A la Carte -listaa uusitaan ravintolan lii-
keideasta riippuen yhden tai useamman kerran vuodessa. (Lehtinen, Peltonen & Talvi-
nen 2004, 478.)
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Ruokalistaa voidaan kutsua myds menuksi. Menu on suomenkielessa vakiintunut termi
ja silla tarkoitetaan ruokalistaa, jossa ruoat ovat gastronomisessa jarjestyksessa ja se
on yhdella aterialla sydtavien ruokien kokonaisuus (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008,
49-50). A la Carte -listan ruoista voidaan muodostaa erilaisia menukokonaisuuksia hel-
pottamaan asiakkaiden ruokien valintaa. Ravintolat suunnittelevat tilausmenuja kokous-
ja juhlatilaisuuksia varten. Tilausmenut on raataldity asiakkaiden toiveiden ja sesonkien

mukaisesti. (Lampi ym.2009, 23.)

Ruokalistan suunnittelijan ty® ei lopu oikeiden ruokien valintaan, vaan on tarkeaa miettia
ruokalistan ulkoasua. Tulostetun version paperin laatu, fontin koko ja tyyppi, varitys ja
koko ovat niitd asioita mihin asiakas kiinnittdd ensimmaisend huomionsa. Paperin laa-
dun valinnassa kannattaa ottaa huomioon ruokalistan uusiutuminen. Jos ruokalista vaih-
tuu paivittain, kannattaa valita kevyt ja ymparistdystavallinen materiaali. Harvoin uusiu-
tuva ruokalista puolestaan kannattaa tulostaa kestavélle ja vettda seka likaa hylkivalle
materiaalille, jotta se kestaisi mahdollisimman hyvin kayttda ja olisi houkuttelevan ndkoi-
nen kaikille asiakkaille. Ruokalistan materiaalin valinnassa kannattaa ottaa huomioon
kestava kehitys ja valita ymparistoystavallisia materiaaleja. Ruokalistan teksti tulee ase-
tella tarpeeksi valjasti, jotta se olisi helposti luettavissa, eika ruokalista vaikuta asiak-
kaasta liilan taydeltd. On myds huomioitava, etta liian suurta ruokalistaa on asiakkaan
hankala kasitella ja lukea. (McVety, Ware & Lévesque 2001, 132-144.)

Ruokalistan ulkoasua tarkistettaessa on viimeistddn huomioitava ruokien vaihtelevuus ja
niiden tasapaino. Asiakkaat arvostavat sita, etta heille annetaan vaihtoehtoja, joista vali-
ta kulloinkin mieluinen ruoka. Vaihtelevuutta saadaan aikaan raaka-aineiden ja valmis-
tustapojen monipuolisella kaytolla. (McVety ym.2001, 137-140.)

On tarkead, ettd painettu ruokalista on houkutteleva ja siind mainitaan kaikki tarpeelli-
nen. Tarkeaa on muistaa oikeinkirjoitus. Ruokalistanimien taivutuksissa on oltava tark-
kana, jos ruokalistalla lukee "Paistettu kuha” on annoksessa oltava yksi kokonainen ku-
ha. Todennakdista on, ettd annoksessa on annospala kuhasta, jolloin oikea termi ruoka-
listalla olisi "Paistettua kuhaa”. Ruokalistan tulisi olla selked ja mahdollisimman paljon
tietoa antava. Ruokien nimissa on paljon suomentamattomia ja useimmalle osalle asiak-
kaista tuntemattomia sanoja, joita yleensa kannattaa suomentaa. Talloin véltytdan asi-
akkaan kannalta hankalilta tilanteilta, joissa asiakas ei ymmarra lukemaansa. (Maattala
ym. 2008, 52.)
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Ruokien houkuttelevuutta ruokalistalla voidaan lis&té kehittelemalla tarina ruokien nimis-
t&. Ruokien alkuperaa voidaan korostaa tuomalla se ilmi ruoan nimessa. Ruokien nimis-
ta voi kayda ilmi ravintolan imago ja tyyli. Esimerkiksi Viikinkiravintola Harald on kehitta-
nyt pienimuotoisen tarinan jokaiselle ruokalajille a la carte -listalla. Ravintola kuvailee
maissikana-annosta seuraavalla tavalla "Abbedissa tarjosi maissikanankoipea suurelta
lankulta kera viikinkien maustekastin, tykdnsa pani kokoelman ryytimaan herkkuja, Wal-
dorffin ruhtinaan punajuurisalaattia kera savumantelirouheen, maukkaaksi muhitettua
paistosta pavuista ja linsseista, viikinkien kilpiperunaa ja kastia Emmentalin laaksosta.
Ei siis ole ihme, ettd viikingit niin mielelladn luostarissa vierailivat” (Viikinkiravintola Ha-
rald 2011).

4.2 Ruokalistan suunnittelun vaikuttavat tekijat

Ruokalistan suunnittelu on monen eri tekijan summa. Kuviossa kaksi ruokalistan suun-
nitteluun vaikuttavat tekijat on kuvattu satunnaisessa jarjestyksessa. Suunnittelun [&hto-
kohtana on yrityksen toiminta-ajatus ja liikeidea (Lampi ym.2009, 22). Toiminta-ajatus
kertoo, mitd yritys tekee ja miksi se on olemassa. Toiminta-ajatuksessa voidaan tuoda
imi eettisia periaatteita eli arvoja, jotka ohjaavat yrityksen tapaa toimia. Liikeidea on
kuvaus siitd, kuinka toiminta-ajatusta toteutetaan kaytannossa. Yrityksen liikeidea vas-
taa kysymyksiin mita, kenelle ja miten. Kaytannossa taytyy tietdd mik& on tuote, jota
asiakkaille tarjotaan, mika on asiakaskunta ja miten toimimme kannattavasti, jotta yritys

ansaitsee rahaa. (Ahonen, Koskinen & Romero 2009, 24-25.)
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Lilkeidea
Tarjoiluajankohta Keittibnvarustus ja laitteet
Kestava kehitys / Henkilosto ja tydaika
Asiakkaat - _ Gastronomiset tekijat
Ruokalista
Taloudelliset tekijat |_—» Hinnat
Erityisruokavaliot /)1 Ravitsemus

Sesongit ja trendit Raaka-aineet

Listan toimivuus kaytadnnossa

Kuvio 2. Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat tekijat (Saarela, Hyvonen, Maattala & von
Wright 2010, 347.)

4.2.1 Asiakkaat

Ravintolan tuotteiden tulee olla sellaisia, ettd asiakkaat ovat valmiita niistd maksamaan.
Ruokalistan suunnittelun alkuvaiheilla on tiedettava, ketd asiakkaat ovat ja mitka ovat
heidan tarpeensa ja toiveensa. Asiakkaiden tarpeiden liséksi ruokalistan suunnittelussa
otetaan huomioon myds tilaisuuden luonne ja budjetti. Asiakkailta saatu palaute on hyva
kehittamisen tydkalu ja sitd on hyva hyddyntdd ruokalistasuunnittelussa. (Lampi
ym.2009, 24; Maattala ym. 2008, 41.)

4.2.2 Raaka-aineet

Raaka-aineiden saatavuus on huomioitava ruokalistan suunnittelussa. Raaka-aineen
toimitusvarmuudesta riippuen kannattaa ruokalistaan jattd& pientd liikkumavaraa silta
varalta, etta jotain raaka-ainetta ei ole saatavissa. Esimerkiksi ravintola voi kestavan
kehityksen mukaisesti tilata kalansa suoraan kalastajalta. Kalastaja ei valttamatta aina

saa juuri sita kalaa, mita yritys haluaisi tilata, vaan tarjoaa tilalle toista kalalajia. Ruoka-
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listalla kannattaakin mainita etta "Paistetta kalaa” eikd esimerkiksi ” Paistettua kuhaa”.
(Lampi ym. 2009, 29-30.)

Raaka-aineen hintaa ja laatua kannattaa miettid ruokia suunniteltaessa, kuten myds
ruoan jalostusastetta. Nakyisin on saatavana puolivalmiina ja valmiina hyvin monenlaisia
ruokia. Tietyisséa tilanteissa puolivalmisteiden kaytté on perusteltua ja kannattavaa tyo-
kustannusten vuoksi, mutta toisaalta itse alusta pitden valmistettu ruoka antaa ruualle

lisdarvoa.

Raaka-aineiden hintojen ja saatavuuden vaihdellessa on tarkeda huomioida muutosten
vaikutukset kannattavuuteen. Ravintolalla voi olla edessadan tilanne, jolloin jotain raaka-
ainetta ei ole saatavilla ja huono saatavuus vaikuttaa valittmasti sen hintaan. Ravinto-
lan kannattaa miettid onko jarkevaa kayttaa kallista raaka-ainetta vai muokata ruokaoh-

jeita ja kayttaa jatkossa korvaavaa raaka-ainetta.

Ruokatuotteiden tulee olla turvallisia ja laadukkaita. Tuotteen laatuun vaikuttavat raaka-
aineen jaljitettavyys, tuoteturvallisuus, ravitsemuksellinen ja aistittava laatu seké& hinta-
laatu-suhde. Tuotteen laadun rinnalla on yhta tarkeda muistaa palvelun laatu ja toimin-
nan laatu. Palvelun laadulla tarkoitetaan palvelun saatavuutta eli palvelulupauksen pi-
tamista, palvelualttiutta ja ruokailuympaéristéd. Toiminnan laatuun puolestaan kuuluu
henkildston ammattitaito, ymparistdlaatu, yhteiskuntavastuu ja asiakasviestintd. Tuot-
teen, palvelun ja toiminnan laatuun vaikutetaan suurelta osin yrityksen itse tekemilla
paatoksilla, mutta on otettava huomioon myés lainsaadanto ja asetukset, jotka ohjaavat

ja maaraavat ruokapalveluja. (Taskinen 2007, 22.)

Elintarvikkeiden oikea kasittely ja sailyttAminen ovat osa tuoteturvallisuutta ja ne ehkai-
sevat ruokamyrkytyksia. Ruokamyrkytyksia aiheutuu raaka-aineiden tai valmiiden ruoki-
en huolimattomasta kasittelystd, kuten esimerkiksi ruoan jaahdyttamisesta ja sailyttami-
sesta liilan lampimassa tai riittamattomasta kuumennuksesta. Kuumana tarjoiltavien ruo-
kien kuljetus-, sdilytys-, myynti- ja tarjoilulampétilojen on oltava vahintdan +60 astetta.
Ruokien sisalampétilan on noustava kypsennyksen aikana yli + 70 C lampétilaan ja
siipikarjan osalta yli +75 C lampétilaan. Riittavasta kypsennyksesta ja lampétilasta voi-
daan varmistua mittaamalla vastavalmistetun ruoan lampétila. (Elintarviketurvallisuusvi-
rasto Evira 2010.)

Kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita on sailytettdva oikeissa lampdotiloissa kylméssa
(Taulukko 3). Tuoreet kalatuotteet ovat herkasti pilaantuvia elintarvikkeita ja siksi niita

tulee sailyttaa enintddn + 3 "C lampdtilassa. Jauheliha on my6s helposti pilaantuva, kos-
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ka jauhamisen vuoksi liha on kosketuksessa hapen kanssa ja on néin ollen herkka pi-
laantumaan. Maitotaloustuotteet vaativat enintdan + 8 ° C [ampdtilan. (Elintarviketurvalli-

suusvirasto Evira 2010.)

TAULUKKO 3. Elintarvikkeiden sailytyslampdtiloja (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
2010)

LAMPOTILA ELINTARVIKELAJI
0°C-+3°C

Tuoreet kalastustuotteet, eldvina sdilytettavat
lukuun ottamatta suojakaasu- ja tyhjiopakatut
kalajalosteet, suolattu mati, keitetyt dyridiset ja

nilvidiset
alle4 °C Jauheliha
enintdan +6°C Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, mu-

kaan lukien maito, kerma, idut, paloitellut kas-
vikset, kalapuolisailykkeet, elavat simpukat

enintadn +8°C Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet,
joiden valmistukseen sisaltyy vahintaan pasto-
rointi tai sitd vastaava kasittely

On pyrittava kayttdmaan tuoreita sesonginmukaisia raaka-aineita, mutta etenkin talvisin
terveellisen ja monipuolisen ruuan valmistaminen ainoastaan tuoreista raaka-aineista
voi olla vaikeaa. Erilaisia sailontamenetelmia kayttamalla ja hyddyntamalla voidaan ta-
sata vuodenaikojen vaihtelusta aiheutuvia tiettyjen elintarvikkeiden saatavuusongelmia
ja lisata lahiruoan kayttéa. Suolalla ja etikalla sdildominen ovat hyvin vanhoja keinoja,
mutta suolalla saildominen on vahentynyt huomattavasti muiden menetelmien yleistyes-
sa. Pakastaminen on nykyisin yleisin keino elintarvikkeiden pitempiaikaisessa sailémi-
sessd, koska sen avulla elintarvikkeen maku, aromi, vari ja ravintoarvo sailyvat parhai-
ten. Elintarvikkeen rakenne usein muuttuu jonkin verran pakastuksessa. (Saarela ym.
2010, 279-297; Makipeska & Sihvonen 2010.)

Kuivaaminen on perinteinen, aikaa vieva ja vanha tapa, mutta vahan kaytetty sailomis-
menetelmd mm. lihan ja kalan sailémiseen. Kuivaamista voidaan kayttdaa myds muiden
raaka-aineiden sailontaan, kuten esimerkiksi sienten ja marjojen. Mielestéani kuivaamista
tulisi kayttdd nykyistd useammin sailontdmenetelmana, koska kuivattujen tuotteiden
Saarelan ym. (2010, 279-297) mainitsemat pakkaus-, sailytys- ja kuljetuskustannukset
ovat alhaiset. Esimerkiksi pakastamiseen verrattuna kuivatut tuotteet eivat tarvitse niin
paljon sailytystilaa, energiaa ei kulu pakastuksen yllapitoon ja tuotteen kdyttdminen on
nopeaa. Kuivatuissa tuotteissa ei mydskaan ole lisdaineita. Kuivaaminen on hyva mene-

telmé lisata lahiruoan kayttod. Esimerkiksi metsissa kasvaa suuret maarat sienia, eika
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niita pystyta hyodyntdmaan tuoreena, vaan niitd kannattaa sailéd. Kuivaamalla saadaan

sienid sailottya, varastoitua ja kuljetettua suuria maaria pienilla kustannuksilla.

4.2.3 Ravitsemussuositukset, Iltameren ruokavalio ja Superruoka

Ruuan ravintosisaltoon kiinnitetddn nykyisin hyvin paljon huomiota. Ravintolan tarjoa-
man ruuan tulee olla terveellista ja ravitsevaa, varsinkin jos asiakkaat nauttivat sitéa pai-
vittdin. Esimerkiksi oppilas- ja henkilostoravintoloiden ateriat ovat tarkasti suunniteltuja,
jotta asiakkaat saavat monipuolisesti ravintoa aterioista. Ruokaravintolat ovat nykyisin
suosiossa ja asiakkaat nauttivat ateriansa yha useammin ravintoloissa (Moksu 2011).
Ravintoloiden tulee kiinnittdd huomiota entistd enemman ruokien terveellisyyteen ja tar-

jota ravitsemuksellisesti parempia ruokavaihtoehtoja.

Perinteinen ruokaympyra (kuva 1.) opastaa edelleen koostamaan ruokavalionsa oikea-
oppisesti. Ruokaympyréd nayttdd mitd ja minka verran eri ruoka-aineita ruokavaliossa
tulisi olla. Kyse ei kuitenkaan ole yksittaisist raaka-aineista, vaan ruokaympyra opastaa
koostamaan paivittdisen ruokavalion kokonaisvaltaisesti oikeaoppisesti. Terveellinen
ruokavalio koostuu monipuolisesta ravinnosta. Kasvisten, marjojen ja hedelmien osuus
paivittdisesta ruokavaliosta on suurin. Niita tulisi syéda ainakin 400 g paivassa. Vaha-
suolaiset taysjyvaviljavalmisteet tulisi sisdltya jokaiseen ateriaan. Rasvattomia tai aina-
kin véhdrasvaisia nestemaisia maitovalmisteita on hyva juoda ainakin 2 lasillista paivas-
sa ja niiden lisaksi sydda vaharasvaisia ja vahasuolaisia juustoja kohtuudella. Kalaa on
hyva sydda ainakin 2 kertaa viikossa. Salaattien kanssa suositellaan kaytettavan oljy-
pohjaisia salaatinkastikkeita ja leivan paélle kannattaa sipaista kasvioljypohjaista marga-

riinia. (Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2005.)



Kuva 1. Ruokaympyra (Kansanterveys 2011.)

Rasvan laatuun ja méaraan ja kuidun seka suolan saantiin tulisi ruuan valmistuksessa
kiinnittd& huomiota. Suomalaisten ruokavaliossa on kovaa rasvaa, eli tyydyttyneita ras-
vahappoja edelleen liian paljon, vaikka rasvan laatu on parantunut viime vuosikymmen-
ten aikana. Pehmeiden rasvojen, eli kerta- ja monityydyttymattdmien rasvahappojen
kayttoa tulisi puolestaan lisata. Yksinkertaisimmillaan tdma tarkoittaa voin kaytén véhen-
tamisté ja rypsioljyn kayton lisddmista. Ravitsemussuositusten mukaan ruokavaliossa
tulisi suosia vahempirasvaisia raaka-aineita, kuten esimerkiksi siipikarjaa, vaharasvaista
lihaa ja maitotaloustuotteita seka kalaa. Kalojen rasvapitoisuudet kuitenkin vaihtelevat
suuresti, lohikalojen rasvapitoisuus on melkein 15 % ja kuhan rasvapitoisuus on alle 1

%. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005.)

Suolan maara ruuassa tulisi vahentdd. Suolaa lisatdan usein ruuanvalmistuksen yhtey-
dessa ruokaan ja siksi sen maaraan voidaan itse helposti vaikuttaa. Usein suolaa saa-
daan melkein huomaamatta erilaisista lahteistad, kuten leivasta, lihavalmisteista ja juus-

toista. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2005.)

Suurkeittidissa voidaan kayttdd ruokalistasuunnittelun apukeinona Suomen sydanliiton
kehittelemaa ruuan ravitsemuksellisen laadun kriteereitd. Perus-, rasva-, suola- ja tiedo-
tuskriteerit mittaavat, kuinka terveellista lounasruokaa ravintola valmistaa (lite 1.). Ra-

vintolat voivat kayttaa erilaisia laskentaohjelmia apunaan terveellisen ruuan suunnitte-
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lussa. Terveyden ja hyvinvoinnin laitos yllapitdd Internetissa Fineli- nimista sivustoa,

jossa kuka tahansa voi kadyda tutkimassa, kuinka terveellista ruokaa valmistaa.

Ruuan valmistustavoilla ja raaka-aineiden eri jalostusasteita hyddyntamalla voidaan
vaikuttaa siihen, kuinka hyvin raaka-aineiden ravintoaineet sailyvat lopputuotteeseen
asti. Tarkoituksena on séilyttdd raaka-aineiden omat vitamiinit, mineraalit ja kuidut mah-
dollisimman hyvin. Vitamiinit ovat hyvin herkkid ainesosia tuhoutumaan raaka-aineista.
Pitkdaikainen kuumennus ja hapen vaikutus tuhoavat vitamiineja eniten ja liikaa keitta-
mista tulisi valttdd. Esimerkiksi lampimana tarjoiltavat kasvikset tulisi kypsentaa siten,
ettd ne sdilyttdvat napakkuutensa, rapeutensa ja mehevyytensa. Turhia kasittelytapoja
ja -vaiheita tulee valttaa, jotta vitamiinit sailyisivat. Vesiliukoisia vitamiineja liukenee pe-
su-, liuotus- ja keitinvesiin ja rasvaliukoisia vitamiineja ruoan rasvaan. (Parkkinen & Rau-
tavirta 2010, 22, 260.)

Pakastetuotteet usein pakastetaan valittdmasti sadonkorjuusta ja tuoreet tuotteet kulke-
vat usein pitkdn matkan kilometreissa ja ajallisesti ennen kun paatyvat ns. tuoreina asi-
akkaalle. On myo6s kestavan kehityksen mukaista suosia ymparistéa vdhemman kuor-
mittavia ratkaisuja raaka-aineiden hankinnassa ja kaytossa. Pitkat kuljetusmatkat lisaa-
vat tuotteen hiilijalanjalkea ja ympariston kuormittumista voidaan vahentdd suosimalla

l[Ahelld tuotettuja ja mahdollisesti pakastettuja raaka-aineita. (McVety ym. 2001, 46-47.)

Tahan asti superruoaksi Suomessa on mielletty runsaasti ravinteita sisaltavat raaka-
aineet, jotka ovat peréisin ulkomailta, kuten esimerkiksi goji-marjat ja spirulina-leva. Tie-
teellisilla tutkimuksilla on kuitenkin kevaalla 2011 osoitettu, ettd superruokia kasvaa

myods Suomen metsissa, jarvissa ja pelloilla. (VTT 2011.)

Maria Lankinen Itd-Suomen yliopistosta tutki vaitostutkimuksessaan ruisleivan, rasvai-
sen kalan ja mustikan nauttimisen vaikutuksia henkil6illa, joilla oli kohonnut riski sairas-
tua tyypin 2 diabetekseen ja sydan- ja verisuonisairauksiin. Ruisleivan, rasvaisen kalan
ja mustikoiden osoitettiin saavan aikaan terveyden kannalta hyvia muutoksia veren ras-
voissa ja néin ollen ehkéisevan tyypin 2 diabeteksen kehittymista. Vaitdstutkimuksessa
verrattin myos ruisleivan nauttimisen vaikutuksia noin 200 aineenvaihduntatuotteen
vaikutukseen. Tutkimuksessa todettiin, ettd ruisleivan nauttimisesta saattaa olla apua
painonhallinnassa. (VTT 2011.)

Superruoaksi voidaan Lankisen tutkimuksen perusteella kutsua lahelta saatavia perus-

raaka-aineita, joita ei tarvitse hankkia ulkomailta.
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Diabetesliitto, Sydanliitto ja Itd-Suomen yliopiston ravitsemusasiantuntijat ovat pohtineet
lahiruoan ja terveellisen ruokavalion yhdistamistéa. He ovat kehittdneet Itdmeren ruoka-
valion, jossa terveellisyys ja lahiseudun terveelliset ruoka-aineet yhdistyvat. (Diabetesliit-
to 2010.)

[tdmeren ruokavalio on melko uusi ruokavalio, jossa suositaan paikallisia raaka-aineita.
Kyseisen ruokavalion idea on lahtoisin terveelliseksi osoitetusta Valimeren ruokavalios-
ta, jota on muokattu alueellemme sopivaksi. Kotimaiset kasvikset ja marjat, ruis, rypsiol-
jy ja kala ovat ruokaperinteeseemme kuuluvia perusraaka-aineita, joita itAmeren ruoka-

valiossa suositaan.

Diabetesliitto, Sydanliitto ja It&-Suomen yliopiston ravitsemusasiantuntijat ovat yhteis-
tydssa kehittaneet Itameren ruokakolmion (kuva 2.), johon on koottu kasvis- ja ruoka-
aineryhmia. Terveellisen ja monipuolisen ruokavalion jokainen saa helposti kayttamalla
kolmiossa esiintyviad ruoka-aineryhmid sopivina méaéarina. Kolmion ala- ja keskiosan ruo-
ka-aineryhmien tulisi muodostaa p&&osan ruokavaliosta ja niita tulisikin nauttia paivittain
ja monipuolisesti. Kasvikset, marjat ja hedelmat ovat isossa ja tarkeassé osassa terveel-
lisessa ruokavaliossa. Niiden liséksi tulisi ruokavaliossa olla monipuolisesti taysjyvaisia
viljatuotteita ja vaharasvaisia tai rasvattomia maitotaloustuotteita, kuten maitoa, viilia ja
jogurttia. Rasvan laatuun tulee Kkiinnittdd huomiota. Itdmeren ruokavalioon kuuluvat
pehmeat rasvat ja niiden hyvia lahteitd ovat kalat ja rypsioljy. Kalaa tulisi siséllyttéda ruo-

kavalioon ainakin 2-3 kertaa viikossa. (Diabetesliitto 2010.)
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Kuva 2. Itdmeren ruokakolmio (Diabetesliitto 2010.)
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[tdmeren ruokakolmion yldosan ruoka-aineryhmia tulisi syéda harvoin. Ylaosassa ovat
mm. rasvaiset ja kovaa rasvaa siséltavat juustot, makkarat, keksit ja karamellit. N&ita
ruoka-aineita ei valttamatta tarvitse nauttia ollenkaan, mutta harvoin ja pienind annoksi-

na nautittuna ne eivat aiheuta haittaa. (Diabetesliitto 2010)

4.2.4 Erityisruokavaliot

Yleisimpien erityisruokavalioiden huomioiminen jo ruokalistan suunnitteluvaineessa hel-
pottaa ravintolan henkilokunnan ty6ta ruuan tilausvaiheessa. Asiakas voi noudattaa eri-
tyisruokavaliota esimerkiksi ruoka-aineallergian tai -yliherkkyyden takia. Joskus syy ruo-

kavalion valintaan voi olla eettinen tai ekologinen. (Fazer 2011.)

Ruoka-aineallergiselle tai keliakiaa sairastavalle ruokaa valmistettaessa ruokaan ei saa
joutua edes pientd maaraa allergisoivaa raaka-ainetta tai keliakiaruokavaliossa ohraa,
vehnaa tai ruista, joten ruoan valmistuksessa on oltava tarkkana (Maattala ym.2008,
47). Kasvisruokavalioita on monia erilaisia, mutta Maattalan ym. (2008, 48) mukaan lak-
to-ovovegetaarinen kasvisruoka on yleisin. Kyseisesséa ruokavaliossa kasvisten liséksi
on sallittua kayttdd maitovalmisteita ja kananmunaa. Kaikki kasvisruoka-ateriat kooste-
taan kayttaen mahdollisimman monipuolisesti sallittuja raaka-aineita, joita ruoka olisi
ravintokoostumukseltaan hyva. Paasaantdisesti kasvisruokavalioissa ei kayteta lihaa,
kalaa tai siipikarjaa. Naita raaka-aineita korvataan esimerkiksi palkokasveilla, siemenilla,

pahkinoilla ja sienilla.

Laktovegetaarisessa ruokavaliossa kasvisten, hedelmien ja marjojen liséksi kaytetdén
maitotaloustuotteita. Semivegetaarinen ruokavalio on sellainen, jossa eldinperdisia raa-
ka-aineista punainen liha pois lukien. Vegaaniruokavaliota noudattavan ruokavaliossa ei
ole mitaan elainperaista raaka-ainetta. Etenkin vegaaniruokavalion kohdalla on oltava
tarkkana elintarvikkeiden pakkausselosteiden kanssa. Vaikka ruoka tai raaka-aine ei
nimensa perusteella kuulosta sisaltavan elainperaisia raaka-aineita, on tuoteselosteesta
tarkistettava onko tuotteessa kaytetty esimerkiksi liivatetta, joka on eldinperainen tuote.
(Ruokatieto 2011.)

4.2.5 Gastronomia

Ruuan aistinvaraiset ominaisuudet vaikuttavat ruuasta syntyvaan mielikuvaan. Esimer-

kiksi ruuan ulkonak®, maku, haju ja lampétila ovat sellaisia tekij6ita, joihin kannattaa

kiinnittd& huomiota jo ruokalistan suunnitteluvaiheessa. Usein maku on tarkein ruuan
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ominaisuus, mutta jos ruoka on kylmé&éa ja ankean harmaan vérista, ei se houkuttele
asiakasta edes maistamaan kyseista ruokaa. Varikkaat ruuat puolestaan herattavat ruo-
kahalua ja antavat mielikuvan, ettd ruoka on ravitsemuksellisesti hyvaa. Tasta syysta
punaista, vaaleanpunaista, oranssia, ruskeaa, keltaista ja vaalean vihreaa varia kannat-
taa suosia. Vareja kannattaa kayttaa harkiten. Samanlaisten varien kayttaminen aterian
kaikissa ruuissa ei ole suotavaa, mutta ei mydskaan kaikkien varien kaytté yhdessa ruu-

assa ole jarkevaa. (Suominen 2002, 15-16.)

Ruokien erilaisia rakenteita tulee yhdistella. Samaa rakennetta ei saisi toistua aterian
aikana useasti. Joitakin ruokayhdistelmia on totuttu nakeméaan yhdessa, kuten esimer-
kiksi rapeaksi paistettu ja leivitetty kala ja kylma kermauviilikastike. Ruokien erilaiset
muodot tuovat osaltaan vaihtelua ruuan ilmeeseen. Erilaisilla leikkuutavoilla saadaan
kasviksista ja juureksista houkuttelevan nakoisia. Tarvittaessa koristeellisesti leikatut
raaka-aineet toimivat myods koristeina eikd ylimaaraisia somisteita valttamatta tarvita.
Valmistusastioiden muodot on hyva ottaa huomioon jo ruokien suunnitteluvaiheessa.
Samojen muotojen kayttAmista aterian kaikissa ruuissa on hyva valttaa. (Maattala ym.
2008, 43—-44; Suominen 2002, 17.)

Ruokalistan suunnittelussa pyritdan huomioimaan raaka-aineiden mahdollisimman mo-
nipuolinen kayttd. Varsinkin lounasta tarjoavien ravintoloiden on kaytettdva monipuoli-
sesti eri raaka-aineita, koska asiakaskunta on usein sama tyoviikon aikana. Monipuoli-
sella raaka-aineiden kaytolla varmistetaan ravitsemussuositusten mukaisten aterioiden
toteutuminen. Ateriat koostetaan siten, ettd raaka-aineita tulisi kattavasti eri raaka-
aineryhmista, eli kalaa, lihaa, lintua ja kasviksia tulisi monipuolisesti aterialle. Muidenkin
raaka-aineiden turhaa toistoa tulisi valttda. Peruna, kerma, juustot, jauhot ja marjat ovat
helposti toistuvia raaka-aineita, jos aterioiden koostamiseen ei kiinnitetd huomiota jo
suunnitteluvaiheessa. Ruoissa tulee olla monipuolisesti makuja ja niiden tulee olla tasa-
painossa. Mikéli ruoan paaraaka-aine on maultaan voimakas, tulee lisékkeiden olla va-
hemman voimakkaan makuisia. Raaka-aineiden kasittely- ja kypsennystapoihin tulee
kiinnittdd huomiota. Esimerkiksi lounaspodydassa ei mielellaan kaytetd keitettya perunaa
joka paiva lisakkeend. Kun lisdkkeen raaka-ainetta ja valmistustapaa vaihdellaan, saa-

daan lounaspdytaankin vaihtelua ja monipuolisuutta. (Maattala ym. 2008, 42—-43.)

Ensivaikutelma on ruuan yhteydessa tarked ja se syntyy usein jo ruokalistaa katsoessa.
Ranskankielisten gastronomisten nimien kayttd ruokalistoilla antaa arvokkaan mieliku-
van ruuista, mutta vaarin kirjoitettuna lisdarvo menetetddn. Jos ruokalistalla lukee Stro-
ganoff, on ruuan oltava perinteen mukaan valmistettu naudan paistista eika esimerkiksi

lampaan lihasta. Ruokalajit tulee olla gastronomisesti oikeassa jarjestyksessa ruokalis-
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toilla, mutta ei ole olemassa yhtd ainutta ja oikeaa ruokalajijarjestysta. Ranskalaisen
Escoffier'n tekemé ruokalajijarjestys on maailmallakin tunnettu ja sita voidaan pitaa ate-
riasuunnittelun perustana (liite 2). Hanen ruokalajijarjestyksessaan on 14 ruokalajia kyl-
masta alkuruuasta juustoihin ja jalkiruokaan. Nykyisin kyseista jarjestysta kannattaa
muokata ja lyhentdd kayttoon sopivaksi, koska harvoin asiakkaat sydvat pitkdn kaavan
mukaisesti. (Maattala ym. 2008, 49-50.)

4.2.6 Keittibnvarustus ja laitteet seka henkildsto ja tydaika

Keittion tilat ja laitteet vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Kaytdssa olevat laitteet vaikut-
tavat siihen, mitd ruuan valmistusmenetelmia voidaan kayttaa. Jos ruokia valmistetaan
suuria maaria, on keittiossa oltava valmistuslaitteiden liséksi jadhdytyslaite ja tarpeeksi
kylmatiloja. Ruokalistaa suunniteltaessa on huomioitava myds eri laitteiden kuormitus.
Esimerkiksi, jos keittiossd on vain yksi uuni ja samaan aikaan tulisi valmistaa matalalla
ettd korkealla lammolla ruokaa, on se mahdotonta. (Lampi ym. 2009, 27; Maattala ym.
2008, 44.)

Henkilbkunnan ammattitaito ja henkilékunnan maara vaikuttavat ruokalistan ruokien
valintaan, mutta vaikuttavat myos raaka-aineiden jalostusasteeseen. Jos henkilokuntaa
on niukasti ja heilla ei ole monipuolista osaamista ja ammattitaitoa, voidaan raaka-
aineita hankkia puolivalmiina. Ruokalistasuunnittelussa on hyva huomioida myds tarvit-
tava tydaika. Esimerkiksi, jos sunnuntaina jarjestetaan tilaisuus, kannattaa tarjottaviksi
miettid sellaisia ruokia, joita voi valmistella etukateen eikd nain ollen vaadi paljoa ty6-

aikaa juuri ennen tilaisuutta. (Lampi ym. 2009, 28.)

4.2.7 Sesongit ja trendit

Ruuan maailmassa sesongit ovat sidoksissa vuodenaikojen vaihteluun. Tiettyind vuo-
denaikoina raaka-aineet ovat parhaimmillaan, koska ne ovat tuoreita ja helposti saatavil-
la. Sesonginmukaisten raaka-aineiden hyédyntaminen ruuissa tuo vaihtelua ruokalistaan

ja on yksi lahiruuan hyédyntamisen edellytys. (Maattala ym. 2008, 42.)

Kasvikset ja marjat ovat parhaimmillaan loppukesan ja syksyn aikaan ja riista syksylla ja
alkutalvella. Kevaan erikoisuuksia on tuore parsa ja raparperi. Kehittyneen logistiikan

ansiosta useita raaka-aineita on saatavilla ympari vuoden, mutta niitd tuodaan ulkomail-
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ta. Tama osaltaan laskee raaka-aineen arvoa, mutta asiakkaat osaavat arvostaa seson-

gin ensimmaisia herkkuja. (Maattala ym. 2008, 42.)

Kansalliset juhlat on hyva ottaa huomioon ruokalistasuunnittelussa. Laskiaiseen, paasi-
diseen, vappuun ja jouluun yhdistetaan tietyt perinteiset herkut. Ravintolassa voidaan
kunnioittaa juhlapyhien perinteita tarjoamalla tuttuja ruokia, mutta perinteisid herkkuja

voi myos paivittdad ja muokata nykyaikaisiksi. (Maattala ym. 2008, 43.)

Ravintola-alalla trendit eli ns. muoti-ilmiét muuttuvat nopeaan tahtiin ja siksi on hyva
pysya muutoksessa mukana, jotta osaa tarjota asiakkaille juuri sitd, mitd he haluavat ja
mistad he ovat valmiita maksamaan. Muutoksia tehdesséa on kuitenkin hyva muistaa yri-
tyksen liikeidea ja toiminta-ajatus, jottei yrityksen perusajatusta muokata jokaisen uuden

muoti-ilmién yhteydessa.

Aina ei riita, etta reagoidaan jo tapahtuneisiin muutoksiin, vaan taytyy osata ennakoida
ja ennustaa tulevaa. Ruokalistan suunnittelussa tulee huomioida uutuudet ruokatuotteis-
sa, raaka-aineissa, ruokalistatyypeissd, ja sisustuksessa. Laajemmin ajateltuna on
huomioitava my6s yleinen talouden kehitys ja miten se vaikuttaa asiakkaiden ostokayt-
taytymiseen. (McVety ym. 2001,18.)

Viimeaikaisia trendejd on lahi- ja luomuruoan suosiminen ruokavaliossa ja kestavan
kehityksen huomioiminen. Hyvinvointiin ja painonhallintaan liittyvat trendit vaikuttavat
usein myds tiettyjen ruokien suosimiseen ja syrjimiseen. Turhien hiilihydraattien poista-
minen ruokavaliosta on kasvava trendi. Kyseessa on ns. karppaajan ruokavalio, jossa
suositaan puhdasta, luonnonmukaista ja teollisesti kasittelematonta ruokaa. Elainperéai-
nen ravinto, liha ja eldinrasva, kuten voi, korvaavat ruokavaliossa hiilihydraatit. (Froloff
2010.)

Hyva puoli vahahiilihydraattisessa ruokavaliossa on, ettd puhtaan, luonnonmukaisen ja
teollisesti kasittelemattoman ruoan suosiminen on kestavan kehityksen mukaista. Vaha-
hiilihydraattisesta ruokavaliosta on hyvin erilaisia mielipiteitd, koska Suomessa sita ei
ole viela tieteellisesti tutkittu riittavasti ja se on ristiriidassa yleisia ravitsemussuosituksia
vastaan. Hiilihydraattien korvaaminen eldinperaisella ravinnolla on ravitsemussuositus-
ten vastaista. Ravitsemussuositukset kehottavat kiinnittAm&&an huomiota rasvan laatuun
ja maéardan, seka kuidun saantiin. Pehmeita rasvojen kaytt6a tulisi lisata ja kovan ras-
van, kuten voi, kayttoa tulisi vahentdd. Ravitsemussuositusten mukaan rasvojen ja hiili-
hydraattien tasapaino vahentaa lihavuutta ja siihen liittyvia sairauksia. Karppaajan ruo-

kavaliossa vaitetaan painon putoavan hiilihydraattien karsimisen ansiosta. Ortopedian
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erikoisladkari Antti Heikkila toteaa, ettd vahahiilihydraattisella ruokavaliolla on ollut posi-
tiivisia vaikutusta mm. ylipainoon ja verenpaineeseen sekéa verensokeriin liittyviin saira-
uksiin. Tulevaisuudessa kuitenkin ndhdaan millaisia vaikutuksia terveyteen vahahiilihyd-

raattinen ruokavalio aiheuttaa. (Froloff 2010; Valtion ravitsemisneuvottelukunta 2005.)

4.2.8 Kannattava ravintolatoiminta

Ruoanvalmistusta tulee suunnitella tarpeeksi, jotta se olisi riittdvan tehokasta. Suunnitte-
lussa tulee ottaa huomioon kaikki ruoanvalmistukseen kaytettavat resurssit, kuten ty6-
voima ja -aika sekd kaytettéavissd olevat koneet ja laitteet. Tavoitteena on suunnitella
ajankayttd ja tyotavat niin, ettd pystytdan tuottamaan tietty maara ruokaa halutussa
ajassa. Kun tdméa tavoite on savutettu, on toiminta tuottavaa. Toiminnassa tulee ottaa
myo6s taloudellisuus huomioon. Taloudellisuutta on se, ettd tuotteiden valmistuksessa
kaytetddn mahdollisimman vahan kustannuksia tuotteen laadun karsimatta. (Lampi ym.
2009, 112.)

Huolellisesti laaditut ruokaohjeet ja annoskortit kertovat kunkin tuotteet kustannukset
niin raaka-aineiden kuin tyokustannustenkin osalta. Annoskorteista ilmenee ruokalajin
nimi, tarkat osto- ja kayttdpainot, osto- ja kayttéhinnat, annoskoko, valmiin ruoan maara,
kaytettavat raaka-aineet ja vélineet seka valmistusohjeet. Annoskorttien valmistusohjeita
noudattamalla saadaan ruokaa suunniteltu maara ja ruoan laatuvaatimukset tayttyvat.
(Maattala ym. 2008, 64.)

Ruokaohjeen suurentaminen ja muokkaaminen kéaytettdvissa olevien raaka-aineiden ja
laitteiden mukaan on ruokaohjeen vakiointia (Lampi ym. 2009, 19). Asiakkailla on nykyi-
sin korkeat vaatimukset ruuan laadun suhteen ja he odottavat vahintaankin yhta laadu-
kasta ruokaa, mitd ovat ennen saaneet, ja usein he odottavat saavansa parempaa laa-
tua kuin aiemmilla kerroilla. Vakioidut ruokaohjeet auttavat kokkeja valmistamaan aina
yhta laadukasta ruokaa, jota asiakkaat odottavat. Ruokaohjeet tulee suunnitella ja testa-
ta huolellisesti, ettei niihin jaa pienintak&an virhettd. Vakioitujen ruokaohjeiden tulee olla
yksinkertaisia ja helposti luettavia, jotta esimerkiksi kokin sairastuessa kuka tahansa

osaisi valmistaa ruoan annetun ohjeen mukaan. (McVety ym. 2001, 110-112.)
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4.3 Vakioateriat ja kahvitilaisuus

Vakioateriat erotetaan toisistaan niiden tarjoiluajankohdan mukaan. Yleisesti kaytossa
olevia vakioaterioita ovat aamiainen, lounas, paivéllinen ja illallinen. Vaarnin Pappilassa
vakioaterioita tarjotaan asiakkaiden tilausten mukaan, mutta paasaantdisesti ne ovat
lounas, paivéllinen tai illallinen. Vakioaterioissa on kullakin tarjoiluajankohdan liséksi
omat erityispiirteensé, jotka on hyva tietdd. Ravintoloissa ja juhlapalveluyrityksissa jar-
jestetaan erilaisia juhlatilaisuuksia. Tilaisuudet voivat vaihdella hyvin virallisista vastaan-

otoista vapaamuotoisempiin kahvitilaisuuksiin. (Maattala ym. 2008, 28—-40.)

4.3.1 Aamiainen

Suomessa aamiainen on yleisesti kotona ja hotelleissa nautittava ateria. Viime aikoina
aamiaista on ryhdytty tarjoamaan myds erilaisissa kahviloissa ja huoltoasemilla, joissa
aamiaisasiakkaina voivat olla esimerkiksi rekka-, taksiautoilijat ja satunnaiset matkailijat.
Hotelliaamiainen tarjotaan yleensa klo 7 ja 11 valilla ja se on buffet-poydasta tarjoiltu
usein runsas ja monipuolinen ateria. Aamiainen voidaan tarjoilla myods suoraan asiak-
kaan hotellihuoneeseen. (Lehtinen ym. 2004, 491-492.)

Aamiainen voidaan jakaa neljan ryhmaan sen perusteella, mitd ne sisaltavat. Ne ovat
suomalainen, englantilainen, mannermainen ja amerikkalainen aamiainen. Suomalainen
aamiainen on yleensa buffet-pdydasta tarjottava runsas ja monipuolinen aamiainen. Se
sisaltdaa esimerkiksi taysjyvaviljaista puuroa, leipdd, maitoa ja maitotuotteita, kanan-
munia ja/tai munakokkelia, leikkeleita, juustoja, vihanneksia, hedelmia ja marjoja. Suo-
malainen aamiainen on ravitsemussuositusten mukainen ateria. (Lehtinen ym. 2004,
491-492.)

Englantilaisen aamiaisen tyypillisimmat tarjottavat ovat paistettu pekoni ja kananmuna,
paahtoleipé ja marmeladi seké tee ja tuoremehu. Mannermainen aamiaisella tarjolla on
paahtoleipéa tai sdmpyldd, marmeladia, tuoremehua, keitettya kananmunaa, juustoa tai
kinkkua. Amerikkalaisen aamiaisen tunnuspiirteind ovat vohvelit ja pannukakut ja niiden
kanssa hillot tai marmeladit, murot, maissihiutaleet, juusto ja paahtoleipa. (Lehtinen ym.
2004, 491-492.)
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4.3.2 Lounas

Lounaan tarkka tarjoiluajankohta riippuu ravintolan liikeideasta ja asiakaskunnasta, mut-
ta se sijoittuu kuitenkin puolenpdivan aikaan. Lounas on yksinkertaisempi ateria verrat-
tuna paivélliseen ja se sisaltaa vain kaksi tai kolme ruokalajia. Kaytettavat raaka-aineet
ovat edullisemmasta paasta. Jalkiruoka voidaan korvata kahvilla tai teelld. Lounaan ja
paivéllisen erot ovat ennen olleet paljon voimakkaammat kuin nykyisin. Eroja oli mm.
raaka-aineiden kaytdssa ja ruuan valmistustavoissa. Nykyisin varsinkin juhlapalveluyri-
tyksissa kaytettavat raaka-aineet ja ruokalajit usein maaraytyvat asiakkaan makumiel-
tymysten ja budjetin mukaan eikd niinkd&n vanhojen saantdjen mukaan. (Maattala ym.
2008, 34-35; Lehtinen ym. 2004, 492.)

Nykyisin lounaalla suositaan kevyitéa ja terveellisid ateriavaihtoehtoja, koska usein asiak-
kaat jatkavat aterioinnin jalkeen tydntekoa, eivatka nain ollen halua nauttia raskasta lou-
nasta. Lounas tulee suunnitella huolella nopeasti tarjottavaksi ja helposti nautittavaksi.
Ruokien suunnittelussa tulee huomioida, ettd asiakkaat keskustelevat ruokailun lomas-
sa. Ruuan tulisi olla vaivattomasti syotavaa, esimerkkina keitto. Tilaisuuden luonteesta
ja asiakasmaarista riippuen on mietittava, tarjoillaanko lounas buffet-pdydasta vai an-
noksittain. Jos asiakkaita on paljon, on lounaan tarjoaminen buffet-poydasta jarkevam-
paa ja nopeampaa asiakkaan kannalta. Péydassa on oltava tarpeeksi monta aloituspis-
tettd, jotta ruokailussa ei kulu aikaa turhaan jonottamiseen. Ruokailun sujuvuuteen voi-
daan vaikuttaa myds kattamalla lounaspoytd valmiiksi. Mikali lounas on annoksittain
tarjottava, voi poydassa olla valmiina kylmana tarjottava alkuruoka. Silloin, kun jalkiruo-
kana tarjotaan kahvia, voivat kahvikupit olla katteessa valmiina. (Maattala ym. 2008, 34—
35, Lehtinen ym. 2004, 492.)

Kevyitd lounasruokavaihtoehtoja ovat esim. salaatit, kevyet keitot, siipikarjanliha- ja ka-
laruoat (Maattala ym. 2008, 34—35). Kotiruokatyyppiset lounaat ovat suuressa Suosios-
sa. Jauheliha-, kiusaus- ja pastaruoat seka uunissa valmistettavat ruoat ovat edullisia
valmistaa ja vaihtelevasti raaka-aineita ja valmistustapoja kayttamalla niistd saadaan

monipuolisia lounasruokia.

4.3.3 Paivallinen

Paivallinen on vakioaterioista muodollisin ja sen tarjoaminen voi alkaa jo klo 16, mutta

yleisemmin vasta klo 17. Kansainvalisesti paivallista tarjotaan vasta klo 18. Paivallinen

eroaa lounaasta tarjoiluajankohdan liséksi ruokalajien maaréassa ja raaka-aineiden kay-
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tossa. Ruokalajeja voi olla 3-5 ja raaka-aineina on yleensé kaytetty kallimpia ja korkea-
tasoisempia raaka-aineita kuin lounaalla. My6s arkisista raaka-aineista voi saada nayt-
tavia ja herkullisia paivallisruokia valmistamalla ne vaativilla valmistustavoilla ja kiinnit-
tamalla huomiota yksityiskohtiin. Paivallisen ruokia suunniteltaessa tulee huomioida nii-
den oikeaoppinen gastronominen jarjestys ja suunnitella ruokajuomat niihin sopiviksi.
(Lahtinen ym. 2004, 492; Maattala ym. 2008, 36—38.)

Virallinen paivallinen voi olla myds muodollinen tilaisuus. Téllaisissa virallisissa tilai-
suuksissa tulee suunnitteluty6é tehda huolella ja suunnittelua ohjaa usein protokolla. Ti-
laisuuden jarjestgjan ja henkilokunnan tulee tietaa tilaisuuden kulku ja puheiden paikat,
jotta tilaisuus etenee suunnitelmien mukaisesti ilman yllatyksia. Virallisten paivallisten
suunnitteluty6 voi alkaa kutsukorttien [ahettamisesta vieraille. Kutsukortista ilmenee péi-
vallisen aika, paikka, kutsuja ja pukeutumisohjeet seka ohjeet, kuinka kutsuun tulee vas-
tata. Virallisissa tilaisuuksissa on ennakolta suunniteltu istumajarjestys. Istumajarjestys-
t& suunniteltaessa on otettava huomioon péytamuodot ja vieraiden keskindinen arvojar-
jestys, johon vaikuttaa virka-asema, virkaika, arvonimi ja ika. (Maattala ym. 2008, 36—
38.)

Virallisilla paivallisella ruoka tarjoillaan poytaan valmiina annoksina tai se tarjotaan vadil-
ta. POydat katetaan paivéallistd varten juhlavasti ja nayttavasti ja koristeina voi olla mm.
kynttilbita ja kukka-asetelmia. Katteeseen laitetaan myos menukortti. Menukortissa il-
menee ainakin paivamaara, tarjottavat ruokalajit oikeassa tarjoilujarjestyksessa ja tarjot-
tavat viinit pois lukien vesi ja kivennaisvesi. Lisaksi menukortissa voi olla mainittuna mm.

ravintolan logo, tilaisuuden aihe ja ohjelma. (Maattala ym. 2008, 36-38, 53.)

4.3.4 lllallinen

lllallinen on nimensd mukaisesti illalla klo 20 jalkeen tarjottava ateria. lllallista voidaan
nauttia vaikka teatterin tai konsertin jalkeen. Aterian myohaisen ajankohdan vuoksi ruo-
kalajeja ei ole yhta paljon kuin paivallisella ja ruokalajit ovat kevyitd ja helposti sulavia.
Paivélliseen verrattuna illallinen ei ole yht&d muodollinen tilaisuus. Esimerkiksi istumajar-
jestysta ei ole ennalta maaritelty ja ruoka voi olla laitettuna osittain tai kokonaan tarjolle
buffetiin. (Lahtinen ym. 2004, 492; Maattala ym. 2008, 36.)
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4.3.5 Kahvitilaisuus

Kokousten yhteydessa on usein kahvitarjoilua, joka tapahtuu kokouksen vdliajalla tai
kokouksen aikana. Tasta syysta tarjottavien on oltava helposti ja nopeasti nautittavia.
Kahvin ja teen lisaksi tarjolla on hyva olla virvoitusjuomia, kivennaisvetta ja mehua. Ko-
kouksia jarjestetddn aikaisesta aamusta iltapéivélle asti. Kahvin kanssa tarjottavien kah-
vileipien valintaan tulee kiinnittdd huomiota tarjoiluajankohdasta riippuen. Ennen lounas-
ta voi tarjolla olla suolaista kahvileipaa ja iltapaivalla tarjolla voi olla makeaa kahvileipaa.
Kahvileivat on oltava helposti nautittavia eivatka ne saa liata sormia. Rapeat leivonnai-
set, kuten wienerit ovat hankalia syotavia eivatkd ole parhaita mahdollisia tarjottavia
kahvitilaisuuksiin. Kahvileipia tulisi kayttaa eri tilaisuuksissa monipuolisesti ja vaihdella
tarjottavia, koska usein kokouksissa kayvat asiakkaat saattavat saada samoja raaka-
pakastetuotteita monta kertaa. Asiakkaat arvostavat sitd, ettd he saavat monipuolisia
kahvileipia. Heille voi syntya mielikuva, etta juuri heita ajatellaan ja heille halutaan tarjota

erilaisia vaihtoehtoja. (Maattala ym. 2008, 28.)

Kokousten kahvitarjoilun ajankohtaa ei valttamatta tiedetd ennakolta, joten kahvit kate-
taan ennakolta kokouspdytaéan tai apupoydalle. Kahvit ja teet varataan termoskannuihin.
(Maattala ym. 2008, 28.)

Merkkipaivat, ristidiset, kihlajaiset ja h&dat ovat esimerkkeja perhejuhlista. Juhlien luonne,
emannan toiveet ja resurssit vaikuttavat perhejuhlien tarjoiluun. Kahvipdydan kattaminen
kannattaa aloittaa leipalautasista ja suolaisista kahvileivista. Seuraavaksi péytaan ase-
tellaan makeat kahvileivat, pikkuleivét ja kakut. Viimeiseksi katetaan kahvikupit, kahvi-

maito ja -kerma seka sokeri. (Maattala ym. 2008, 30.)

Kahvitilaisuudessa sopivia suolaisia kahvileipia ovat esimerkiksi pienet 3-7 cm kokoiset
voileivat, jotka on helppo sy6da sormin tai ruokailuvalineilla. Voileivat voivat olla sekalei-
vasta tai tummasta leivasta ja ne voi paallystaa liha-, kala-, lintu-, juusto- tai kasvistayt-
teilla. Voileipakakut olivat muodissa 1970-1980- luvuilla ja varsinkin perhejuhlissa niita
tarjotaan edelleen. Piirakat ovat nopeita ja yksinkertaisia valmistaa. Taytteitd muuntele-
malla saadaan tarjottaviin vaihtelua. Taysjyvajauhoista valmistetut sandwichit, wrapit ja
ruistaikinaiset piirakat ja rullat seka suolaiset muffinit ja taytetyt muffinit ovat myos oival-
lisia tarjottavia. Perinteiset kahvileivat ovat edelleen suosittuja, mutta uusia vaihtoehtoja

kannattaa kokeilla asiakkaiden iloksi. (M&attala ym. 2008, 30.)

Makeista kahvileivista perinteiset pullat, korvapuustit ja pullapitkot ovat edelleen suosit-

tuja ja paljon kaytettyja. Leivokset ovat nayttavia tarjottavia, mutta voivat olla tydlaita
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valmistaa. Taytekakut, kdaretortut, muffinit, kahvikakut ja pikkuleivat ovat sopivia kahvi-
leipid. Makeat piirakat ovat suolaisen piirakan tavoin nopeita valmistaa ja GN-vuokiin

tekemalla saadaan nopeasti valmistetuksi suuriakin maaria. (Maattala ym. 2008, 30.)
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5. RUOKATUOTTEEN KEHITYSPROSESSI

Bergstromin ja Leppasen mukaan (2009, 211-219) tuotekehitysprosessin vaiheita ovat
ideointi ja niiden arviointi, kehittely- ja testaus, tuotteistaminen seké lanseeraus. Tuote-

kehitys ei paaty tuotteen lanseeraukseen, vaan se on jatkuva prosessi.

5.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehitysprosessi lahtee liikkeelle ideoiden hankinnasta (kuvio 3). Ideoita voidaan
hankkia monenlaisista lahteistd. Oma henkildkunta ja asiakkaat antavat usein hyvia ide-
oita tuotekehitysta varten, mutta myds kilpailijoiden toimintaa seuraamalla saadaan ide-
oita. Ideoita voi saada myos alan messuilta, tutkimuksista ja lehtiartikkeleista. Ideoiden
hankinnan jéalkeen on arvioitava kunkin idean toimivuus kaytannossa. Idean sopivuutta
yrityksen imagoon on mietittava ja arvioidun elinkaaren oltava tarpeeksi pitka, jotta
mahdolliset investoinnit ja markkinointi kannattavat taloudellisesti. Ideat kannattaa laittaa
paremmuusjarjestykseen ominaisuuksien perusteella. (Bergstrétm & Leppénen 2009,
211-214.)

Ideoinnin jalkeen tuotetta kehitetddn ja testataan mahdollisilla ostajilla. Kehittely- ja tes-
tausvaiheessa pyritaan testaamaan tuotteen ominaisuuksia huolellisesti ja saamaan
palautetta ostajilta, jotta saadaan tarpeeksi tietoa tuotteistamista varten. (Bergstrom &
Leppanen 2009, 211-218.)

Tuotteistamisen tarkoituksena on jalostaa tuote, joka vastaa ostajien tarpeita. Tuotteen
ominaisuudet on mietitty niin, ettd tuloksena on kilpailukykyinen tuote. Viimeisena vai-
heena on tuotteen lanseeraus, eli valmiin tuotteen markkinointi asiakkaille ja sen tunne-
tuksi tekeminen. Tata edella mainittua esimerkkia tuotekehityksen etenemisesta voidaan

soveltaa myds ravintola-alalla. (Bergstrom & Leppanen 2009, 211-219.)
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Ideointi ja niiden arviointi

|

Kehittely- ja testaus

!

Tuotteistaminen

|

Lanseeraus

Kuvio 3. Tuotekehityksen vaiheet (Bergstrom & Leppanen 2009, 211-212.)

Tuotekehitys ei paaty kehitetyn tuotteen lanseeraukseen, vaan on koko ajan tapahtuva
prosessi. Asiakkailta saadun palautteen ja myyntilukujen perusteella on mietittdva onko
ruokalistalla tarvetta muutoksille. Voi olla etta joillekin tuotteille ei kannata tehda muu-
toksia, toisille tuotteille kannattaa tehda pienid muutoksia ja joidenkin tuotteiden myynti
kannatta lopettaa kokonaan. Asiakaspalautteiden ja -kunnan perusteella tulee miettia

millaisilla tuotteilla olisi kysyntaa poisjaaneiden tuotteiden tilalle. (Taskinen 2007, 34.)

Ruokaohjeiden vakiointi on osa tuotekehitysprosessia. Ruokaohjeen suurentaminen ja
muokkaaminen kaytettavissa olevien raaka-aineiden ja laitteiden mukaan on ruokaoh-
jeen vakiointia. Uusia tuotteita kehitettdessa tutustutaan erilaisiin lahteisiin, kuten keitto-
kirjoihin ja alan lehtiin, jotta saadaan ideoita tuotteiden uusimiseen ja monipuolistami-
seen. Kun kaytetddn jo olemassa olevaa ruokaohjetta, taytyy sitd usein muokata kayt-
téon sopivaksi. Ravintola voi vakioida myos jo kaytdssa olevia omia ruokaohjeita, jolloin
tama tarkoittaa kaytannéssa mm. raaka-ainemaadrien, kaytettavien valmistuslaitteiden ja

-vélineiden ja valmistustavan tarkkaa kuvaamista. (Lampi ym. 2009, 125-128.)

Kun ravintola haluaa muokata valitsemansa ruokaohjeen keittiodnsa sopivaksi, alkaa
vakiointi muokkaamisella kaytetyn annoskoon ja ruokailijamaéaran mukaiseksi. Seuraa-
vaksi kuvataan tydmenetelmat, kaytettavat vélineet ja laitteet ja valmistusastioiden koot
ja méarat. Ruokaohjetta tulee kokeilla k&ytanndssa ja tehdd muistiinpanoja ilmitulleista
muutoksista. Ohjeen testausta on jatkettava niin kauan, kunnes ruuan laatuun ollaan
tyytyvdisia ja ruuan valmistus onnistuu myds ulkopuoliselta henkildltéd. Ruokaohje kirjoi-

tetaan lopulta puhtaaksi, annoskortiksi. (Lampi ym. 2009, 125-128.)
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Ravintola hydtyy monella eri tavoin, kun paneutuu ruokaohjeiden vakiointiin ja tekee sen
huolella. Kun annoskortit on laadittu huolellisesti ja tarkasti, tarjotaan asiakkaalle aina
laadukasta ruokaa. Raaka-aineiden tilaaminen helpottuu, kun ruokaohjeissa on laskettu
valmiiksi painohavitt ja tarvittava ostopaino. Samalla véltytaan vajaa- ja liikkatuotannolta.
Tybmaara on tiedossa ennakolta ja pystytadn méaarittelemaan oikea tydvoiman tarve.
Vakioruokaohjeiden avulla voidaan seurata kustannuksia melko tarkasti ja toimia kan-
nattavasti ja taloudellisesti. Kun vakiointia tehdessa on huomioitu tarkasti raaka-aineiden
ravintosisalto ja eritelty allergisoivat aineet, on asiakaspalvelutilanteessa helppo I6ytaa

sopiva ruoka ruoka-aineallergikoille. (Lampi ym. 2009, 125-128.)

5.2 Ruokatuotteiden kehitys Vaarnin Pappilaan

Taman opinnaytetydn tarkoituksena oli suunnitella ruokatuotteita ja menuja Makumatka
Savoon -hankkeessa mukana olevalle, Lapinlahdella sijaitsevalle yritykselle, nimelta
Vaarnin Pappila. Lahiruoka-ajattelun mukaisesti pyrin hydédyntam&an vuodenaikojen
tuomia sesonkeja raaka-aineiden osalta ja ryhdyin suunnittelemaan menut neljélle vuo-
denajalle. Lahiruokamenujen suunnittelussa pyrin huomioimaan lahiruoan, kestavan
kehityksen, ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat tekijat, kuten esimerkiksi yrityksen re-
surssit, asiakkaat, ravitsemussuositukset, gastronomian ja Vaarnin Pappilan yrittajan,

Minna Kettusen toiveet.

Ruokatuotteiden kehitysprosessi lahti liikkeelle ideoiden hankinnalla. Aluksi tutustuin
vaarnin Pappilan nykyiseen ruokapalvelutarjontaan ja tiedustelin Kettusen odotuksia
tuotekehitykseltéa. Kettunen (2010) kertoi tarjoavansa asiakkaille paaasiallisesti kotiruo-
katyyppisia lounaita. Han kokee, ettd asiakkaat arvostavat yksinkertaista, mutta mau-
kasta kotiruokaa, koska se on hyvalla tavalla erilaista ketjuravintoloiden ruokatarjontaan
verrattuna. Yrittdja toivoi ruokaohjeita ja menuja lounasvaihtoehdoiksi. Ruokien tulisi olla
yksinkertaisia, mutta maukkaita. Lounasruokien liséksi Kettunen toivoi kahvileipaohjeita
kahvitilaisuuksia varten. Han toivoi myds Vaarnin Pappilalle nimikkokahvileipda, joka

voisi olla esimerkiksi Vaarnin kakku.

Kun ruokatuotteiden kehittdmisen tavoitteet olivat tarkentuneet, etsin hyvia jo olemassa
olevia ruokaohjeita lounasruokavaihtoehdoiksi. Alan lehdistd, kirjallisuudesta, Makumat-
ka Savoon -hankkeen materiaaleista, Internet-sivustoilta ja omista kokoelmista I0ysin
useita hyvid ruokaohjeita. Materiaaleihin tutustumalla sain ideoita, joiden perusteella

lahdin kehittdm&an uusia ruokaohjeita. Ruokaohjeiden etsimisen jalkeen mietin, kuinka
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vuodenaikojen vaihtelut vaikuttavat raaka-aineiden saatavuuteen. Halusin kayttdd mah-
dollisimman paljon tuoreita l&heltéd saatuja raaka-aineita ja hytdyntaa luonnosta saata-

via superruokia.

Valitsin kullekin vuodenajalle paaruoat, joita ryhdyin kehittelemaan ja vakioimaan. Vaki-
ointia on ruokaohjeen suurentaminen ja muokkaaminen kaytettdvissd olevien raaka-
aineiden ja laitteiden mukaan (Lampi ym. 2009, 125). Suurensin tai pienensin ruokaoh-
jeita tarpeen mukaan, huomioin Vaarnin Pappilassa kaytettavissa olevat laitteet ja ko-
neet ja muokkasin ohjeita raaka-aineiden osalta. Ruokien valitsemisessa taytyi ottaa
huomioon raaka-aineiden hinta ja saatavuus seka valmistusaika. Lounaalla kaytetaan
arkisia raaka-aineita, koska niiden hinta on kohtuullinen ja niiden saatavuus on yleensa
hyva. Kettunen tydskentelee paasaantdisesti yksin, joten tarjottavien ruokien tulisi olla
melko nopeasti ja helposti valmistettavia. Ruokaohjeiden muokkausten jalkeen kokeilin
niista muutamia kaytannossa ja kerasin opiskelijoilta palautetta kokeilemistani ruoista.
Kokeilin kehittelemiani tuotteita myds Makumatka Savoon -hankkeen kehittamispéaivas-
sa, jolloin sain palautetta tuotteistani hankkeeseen osallistuvilta yrittgjilta. Raaka-
ainekustannusten ja ajankayton vuoksi ei ollut mahdollista kokeilla kaikkia ruokia kay-
tannossa.

Sienet olivat sellainen raaka-aine, joita halusin kayttaa kehittelemissani ruoissa. Kehitte-
lin yhdeksi ruoaksi sienikaalilaatikon. Sienet korvaavat perinteisesti kaalilaatikossa kay-
tetyn lihan. Laatikkoon ei kayteta ollenkaan elainperaisia raaka-aineita, joten se sopii
my6s vegaaneille. Tuotteen testaamisen tarkoituksena oli tarkistaa mausteiden, nestei-
den ja ainesuhteiden maarat, valmistusaika ja -lampétila sekéd saada selville kaipaako

ruoka jotain muita muutoksia.

Sienikaalilaatikon testaus sujui ongelmitta. Mittasin kaytettavat raaka-aineet ohjeen mu-
kaan ja mittasin ruoan valmistukseen ja kypsennykseen kuluvan ajan. Omasta mielesta-
ni ruoka kaipasi muutoksia testauksen perusteella. Muutama palautteiden antaja oli tay-
sin tyytyvainen sienikaalilaatikkoon ja eras vastaaja piti ruokaa yllattdvan hyvana, vaikk-
ei vastaaja pida sienisté tai kaalilaatikosta. Paasaantoisesti ruoasta pidettiin, mutta se
kaipasi pienia muutoksia. Nesteen mé&éra oli liilan suuri suhteessa kiintedén aineeseen.
Makuja ruoka tarvitsi myds lisdd. Osa vastaajista kaipasi lisda varia laatikkoon, joten
lisdsin ohjeeseen kasviksia. Itse kaipasin ruokaan lisda pureskeltavuutta ja erilaista suu-
tuntumaa. Lisasin ohjeeseen ohrasuurimoita, jotka tuovat ruokaa lisda pureskeltavuutta
ja samalla imevét ylimaardisen nesteen. Ohrasuurimot tuovat myds kuitua ruokaan. Riisi
olisi toiminut ruoassa ohrasuurimojen tavoin, mutta ohra on lahiruokaa verrattuna ulko-

mailta tuotuun riisiin. On kestavan kehityksen mukaista suosia lahelta tuotettuja raaka-
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aineita. Muokkasin tuotteen testauksessa ilmenneet asiat ruokaohjeeseen ja kirjoitin

puhtaaksi annoskortiksi.

Juhani Ahon vaikutukset nakyvat Vaarnin pappilassa ja vuosi 2011 on Juhani Ahon 150-
vuotisjuhlavuosi. Aholle kalastus oli tarked harrastus. Ahon kunniaksi halusin kehitella
useita kalaruokavaihtoehtoja. Kala on my6s ravitsemuksellisesti hyva raaka-aine ja sita

tulisi syoda ainakin kaksi kertaa viikossa.

Toisena kokeiltava ruokana oli alkuperaiseltd nimeltddn kalarullat kasvispedilla ja nok-
kosperunasose. Ruoassa oli pienia ahvenfileita, jotka maustettiin ja jokaisen fileen paal-
le laitettiin nokare tuorejuustoa. Rullat aseteltiin kuullotettujen kasvisten péalle uunivuo-
kaan, lisattin kermaa ja kypsennettiin uunissa. Perunasose valmistettiin tavalliseen ta-
paan ja siihen lisattiin pakastettua nokkosrouhetta. Annoksen ruoat olivat maukkaita,
mutta kala-annos kaipasi kehittelya. Ahvenrullat eivat ole ulkondkénsa puolesta kaunis
lounasruoka varsinkaan, kun ne ovat paloiteltujen kasvisten paalla. Tuotteen testauksen
aikana nousi esille ajatus muuttaa annosta siten, ettd kalan valmistettaisiin annospaloina
ja kuorrutettaisiin tuorejuustopohjaisella taytteella. Nokkosperunasose oli maukas eika
kaivannut muutoksia. Halusin kuitenkin kokeilla soveltuisiko kuivattu nokkonen parem-

min perunasoseeseen pakastetun rouheen sijasta.

Tein tarvittavat muutokset ruokaohjeisiin ja muokkasin kalaohjetta niin, ettd jarvikalapa-
lat maustetaan ja kuorrutetaan tuorejuustotaytteelld, jossa on mm. sienid, sipulia ja
mausteita. Paloitellut kasvikset kuullotetaan kevyesti ennen kalan ja kerman lisaamista
uunivuokaan. Nokkosperunamuusia muokkasin niin, ettd nokkosrouheen sijasta kaytin
kuivattua nokkosta. Kuivattua nokkosta tarvitaan huomattavasti vahemman pakaste-

rouheeseen verrattuna.

Kala-annokseen tehdyt muutokset kannattivat, koska annoksia maistaneet opiskelijat
olivat paasaantoisesti tyytyvaisid annokseen kokonaisuudessaan. Olin itsekin tyytyvai-
nen lopputulokseen, enké tehnyt endd muutoksia ruokaohjeeseen. Kuivatusta nokko-
sesta tehty sose ei ollut odotetun mukainen. Kuivattu nokkonen ei antanut tarpeeksi
makua soseeseen, jotta sen maun olisi erottanut perunan mausta. Kuivattu nokkonen
pitaisi ehka lisata ruokaan jo kypsennysvaiheessa, jotta maut ehtisivat tasaantua. Tassa
tapauksessa se ei kuitenkaan ole mahdollista. Taman kokeilun perusteella soseeseen

kannattaa kayttaa pakastettua nokkosrouhetta.

Yhdeksi jalkiruoaksi kehittelin charlotte-jalkiruoan. Kehitteleméani charlotte koostuu kaa-

retorttuviipaleista ja rahkapohjaisesta hyytelosta. Kevaisin on viimeiset hetket kayttaa
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pakastimesta edellisend kesanéd sailotyt kotimaiset marjat. Tassa jalkiruoassa kaytan
marjoja makuja antavana ainesosana. Palautetta antaneiden opiskelijoiden mielesta
jalkiruoka oli kokonaisuutena hyva. Jalkiruoan maku oli hyva, eikd se ollut liian kermai-
nen. Kaaretorttuviipaleet olivat hieman liian paksuja ja viipaleet eivat olleet tasaisesti
aseteltuna vuokaan. Kaaretorttuviipaleiden tulee olla melko ohuita ja tasaisesti ja sa-

mansuuntaisesti aseteltuina vuokaan.

Valitsin charlotten jalkiruoaksi, koska se on maukas ja siita voidaan tehd& useita muun-
noksia. Vaihtelua saadaan makua antavia aineita muuntelemalla ja kaytettavan vuoan
muotoa ja kokoa vaihtelemalla vaikutetaan ulkonakéén. Jos charlottea tarjotaan suurelle
asiakasmaaralle, on hyva miettia valmistusastian muotoa ja kokoa. Liian suureen asti-
aan charlottea ei kannata valmistaa, koska jo muutamien asiakkaiden otettua jalkiruo-
kaa, nayttaa se sotkuiselta. Mieluummin valmistetaan charlotte useaan pienempaan

vuokaan, jotta jalkiruoka pysyisi mahdollisimman pitk&éan siistin nakoisena.

Kettusen toiveena oli saada Vaarnin Pappilalle nimikkokakku. Kehittelin pappilan maus-
tekakun, jossa on mausteina kanelia, inkivaarid ja neilikkaa. Makua kakkuun antaa myoés
puolukkahillo. Kehittelin myds gluteenittoman version maustekakusta, jossa vehngjauhot
on korvattu gluteenittomalla jauhoseoksella ja tattarijauholla. Kakku on samalla maido-
ton, koska margariinin korvasin rypsioljylla. Maustekakkujen testauksessa ei ilmennyt
suuria muutostarpeita. Ainoastaan gluteenittoman kakun rakenne kaipasi parannusta.
Kakku ei meinannut pysya koossa, joten rakennetta saatiin parannettua lisddmalla oh-
jeeseen kananmunaa. Olen tyytyvainen kehittelemiini maustekakkuihin, koska ne ovat
maukkaita ja yksinkertaisia ja nopeita valmistaa. Niita voi myos valmistaa useita yhdella

kerralla, koska ne ovat hyvin sailyvia.

Tuotteiden testausten jalkeen kirjoitin ruokaohjeet annoskorteiksi. Paaruokien ymparille
ryhdyin kehittelemaan menukokonaisuuden. Paaruoat tarvitsivat lisékkeet seka jalkiruo-
an. Lisakkeiden valitsemisessa oli mietittava ruokalistan suunnitteluun vaikuttavia asioi-
ta. Esimerkiksi raaka-aineita tulee valita monipuolisesti, jottei mikdan raaka-aine toistu
samassa menussa usein. Valmistustapojen, muotojen ja rakenteiden tulee olla monipuo-
lisia. Monipuolisilla raaka-aineiden valinnoilla saadaan ravitsemussuositusten mukaisia
menuja. Kehittelemisséni menuissa halusin kayttaa Itameren ruokavalion mukaisesti
(Kuva 1.) kasviksia, marjoja ja hedelmid, taysjyvaviljatuotteita ja pehmeiden rasvojen
l[&hteind kalaa ja rypsioljya. ItAmeren ruokavaliossa kasvisten, marjojen ja hedelmien
tulisi muodostaa paaosan ruokavaliosta ja niité tulisikin nauttia paivittain ja monipuoli-
sesti. Marjat, kala, ruis ja rypsioljy ovat maamme superruokia, joita halusin kayttaa me-

nuissani niiden hyvan ravintoainesisallon vuoksi. (Diabetesliitto 2010; VTT 2011.)



44

Kevaan menussa on luonnonyrttien maustamaa lihamureketta, perinteista ruskeaa kas-
tiketta, muhennettua perunaa ja eméannén makoisia uunijuureksia. Jalkiruokana on Cha-
rottea Pappilan metsien marjoista. Lihamureke on yksinkertainen lounasruoka, jota voi-
daan valmistaa suuriakin maaria. Luonnonyrtit tuovat murekkeeseen oman makunsa ja
samalla saadaan vaihtelua perinteiseen ruokaan. Murekkeen kanssa tarjotaan ruskeaa
kastiketta, vaikka muhennetussa perunassa on valkoista peruskastiketta. Alkuperdisen
suunnitelman mukaan mureke tarjottiin ilman ruskeaa kastiketta, mutta se kaipaa hyvan
makuisen kastikkeen kaverikseen. Emannan makoisiin uunijuureksiin voi Vaarnin Pappi-
lan emantd kayttda juureksia Pappilan kellarin tilanteen mukaan. Makeus juureksiin
saadaan hunajalla, joka on paikallinen luonnontuote. Jalkiruoassa hyddynnetaan pappi-
lan metsissa kasvaneita marjoja, joita l10ytyy emannan pakkasesta. Marjatilanteen olles-

sa heikko, voidaan pakastetut marjat korvata itse tehdyilla hilloilla.

Kesédn menussa on Paistettua Onkiveden kalaa metsasienikuorrutuksella kauden kas-
visten kera, Pappilan pellon uusia perunoita ja jalkiruokana Ruustinnan raparperipiirasta
ja vaniljakastiketta. Vaarnin Pappilan yrittdjalla on tuttu kalastaja, joka myy hanelle kalo-
ja. Kalaruoan nimessa tuodaan esille kalan alkupera. Kalaruoka oli tuotekehityksen tulos
ja siina kaytetaan tuoreita metsasienid ja kauden kasviksia. Perunat ovat parhaimmil-
laan ja maukkaimmillaan keskella kesaa, joten menussa halusin tarjota ne keitettyina.

Jalkiruoassa halusin kayttaa raparperia, koska se on kesan maukas raaka-aine.

Syksyn menussa on metsasienilla maustettua kaalilaatikkoa, tuoreista tomaateista ja
sipuleista valmistettua salaattia, emannan ryytimaan nauris-viinimarjaraastetta ja jalki-
ruokana inkivaarilla maustettua Pappilan omenatorttua ja vaniljakastiketta. Sienikaalilaa-
tikko oli tuotekehityksen aikaansaama tuote. Olen tyytyvainen lopputulokseen, koska
tuotekehityksen aikana tuotteelle tehtyjen muutosten vuoksi ruoka on entista ravitse-
vampi ja maukkaampi. Sienten sisaltdman kuidun liséksi ohrasuurimot tuovat annok-
seen lisda kuitua ja imevat lilan nesteen. Samalla ne tuovat ruokaan erilaista suutuntu-
maa kasvisten lisddmisen ohella. Syksylla tomaatit, sipulit, nauriit ja viinimarjat ovat tuo-
reimmillaan, joten niista kokosin maukkaat salaatit ja raasteet. Omenat ovat parhaimmil-
laan syksylla, joten jalkiruoassa halusin kayttaa tuoreita lahialueen omenoita. Vaihtelua

ja erilaisuutta omenatorttuun saatiin inkivaarilla.

Talven menussa on Pappilan kellarin punajuurilla hdystettyd porsaspaistia, emannan
perunasosetta nokkosilla maustettuna, valkosipulilla maustettua raastetta Pappilan pel-
tojen kaalista ja porkkanasta ja jalkiruokana rukiista puolukkapuuroa. Talven menun

koostin hyddyntaen syksyn aikana kellariin sailéttyja kasvimaan herkkuja, jotta saadaan
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monipuolista ravintoa. Porsaspaisti saa makua punajuuresta ja perunasoseessa makua
antaa nokkosrouhe. Kaalin ja porkkanat yhdistin raasteeksi ja makua niille antaa val-
kosipuli ja etikkaliemi. Jalkiruoassa hyédynsin puolukoita ja ruista tuomaan annokseen

kuitua ja makua.

Kahvileipdohjeissa halusin kayttad mahdollisimman monipuolisesti raaka-aineita (Liite
4). Kehittelin makeita ja suolaisia kahvileipia, joissa on kaytetty makua ja ravitsevuutta
antamassa mm. kasviksia, kuten punajuurta ja marjoja. Ohjeissa pyrin kayttamaan viljo-
ja monipuolisesti, kuten ohraa ja kauraa seka spelttijauhoa ja taysjyvavehnajauhoa. Ket-
tusen toiveiden mukaisesti kehittelin Vaarnin Pappilalle maustekakun ja siitd gluteenit-
toman ja maidottoman version. Olen tyytyvainen tuotekehitykseen, koska sain monipuo-
lisia kahvileipaohjeita. Erityisruokavaliosta huomioin eniten keliakiaa sairastavia. Kehitte-
lin taysin gluteenittomana taytetyn pullan, raparperikakun ja Pappilan maustekakun.
Melkeinpa kaikki kahvileipien ohjeet pystyy tarvittaessa muokkaamaan gluteenittomiksi

vaihtamalla jauhot gluteenittomiksi kéyttden oikeita ainesuhteita.

Ruokaohjeiden puhtaaksi kirjoittamisen ja menujen suunnittelemisen jalkeen taytyi me-
nut hinnoitella. Hinnoittelussa kaytin Heinon tukun hinnastoa. Etsin muutamat hinnastos-
ta puuttuvat hinnat, kuten tuore inkivaari, ruokakaupasta ja muokkasin hinnat verotto-
miksi annoskortteihin. Menujen hinnoittelussa huomioin yrityksen nykyisen hintatason ja
raaka-ainekustannukset, sekad tydkustannukset. Menujen hinnat ovat paasaantoisesti
samoja, mutta kalaa sisaltavat menut ovat hieman kallimpia, koska kala on arvokas

raaka-aine.

Tuotekehityksen tuotoksena syntyivat menut neljdlle vuodeajalle, joissa hyddynnettiin
[&hiruokia. Tuotekehitysprosessin aikana syntyi useita ruokaohjeita, jotka eivat mahtu-
neet suunnittelemiini menuihin. Kokosin tyoni liitteisiin ylijddneet ruoat, joita Pappilassa
voidaan hyédyntaa. Yla- Savon alueen raaka-ainetoimittajista kokosin tiiviin listan Vaar-
nin Pappilan kayttéon (Liite 5). Listalle on koottu marja-, peruna-, vihannes-, liha-, lei-
pomotuotteiden-, viljojen- ja maitotaloustuotteiden tuottajien yhteystietoja Yla-Savon

alueelta.

Lahiruokamenujen suunnittelu onnistui mielestani hyvin tavoitteisiin nahden. Monipuoli-
set ja terveelliset menut pystyin suunnittelemaan pa&osin alueen omista raaka-aineista.
Terveellisyys otettiin huomioon raaka-aineiden valinnoissa. Esimerkiksi voita pyrittiin

valttdmaan ja kayttdmaan rypsioljya ja suolan maarat laskettiin tarkasti.
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6. POHDINTA

Taman opinnaytetydn tarkoituksena oli suunnitella Vaarnin Pappilan kayttéon lahiruo-
kamenut neljalle vuodenajalle. Lahiruokamenujen lisaksi oli tarkoitus suunnitella erilaisia
kahvileipdohjeita. Suunnittelussa oli tarkoitus kayttaa mahdollisimman paljon l&hialueelta

saatavia raaka-aineita.

Kuluttajista osa mieltda lahiruoan edelleen kotimaiseksi ruoaksi. Lahiruoalla tarkoitetaan
"ruoan tuotantoa ja kulutusta, joka kayttaa oman alueensa raaka-aineita ja tuotteita edis-
tden alueensa taloutta ja tyOllisyytta” (Makipeska & Sihvonen 2010). Lahella tuotetun
ruoan kayton yleistymisellda ravintoloissa ja kaupoissa on omat hankaluutensa. Isoin
tekija on logistiikan jarjestaminen toimivaksi ja kannattavaksi kaikkien osapuolten kan-
nalta. Jotta logistiikan jarjestdminen onnistuu, on alueen yritysten verkostoiduttava. Yh-

teistyolla pienetkin tuottajat saavat tunnettavuutta ja tavoittavat kohderyhmansa.

Lahiruoan suosimisella on positiivisia vaikutuksia ymparistoon. Lahiruoan kaytté edistaa
kestavan kehityksen toteutumista ja pienentaa hiilijalanjalkea. Kestavan kehityksen mu-
kaisen toiminnan tarkoitus on taata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat olosuhteet
elamiseen. Lahiruoka parhaimmillaan kulkee suoraan alkutuotannosta kuluttajalle, jolloin

saastytaan turhilta kuljetuksilta ja pakkaamisilta.

Lahiruokamenujen suunnittelussa otin huomioon yrityksen kaytettavissa olevat resurssit,
kuten kaytettavissa olevat koneet ja laitteet seka tydvoima ja -aika, yrittdjan omat toiveet
ja lahialueen raaka-aineiden toimittajat. Suunnittelussa huomioin myoés yrityksen nykyi-
sen hintatason ja hinnoittelin menut sen mukaisesti. Suunnittelin lounaalla tarjottavat
menut, koska paasaantoisesti Vaarnin Pappilassa tarjotaan kotiruokatyyppista lounasta
(Liite 3). Kokosin Yla-Savon lahialueen raaka-aineiden toimittajista listan Vaarnin Pappi-

lan kayttéon (Liite 5).

Ruokalistan suunnittelussa on otettava mm. ravitsemukseen liittyvat asiat huomioon.
Viime vuosien aikana on tehty uusia tutkimuksia liittyen superruokaan, joksi ennen miel-
lettiin vain ulkomaalaisia ravinnerikkaita raaka-aineita. Uusien tutkimusten mukaan myds
Suomen metsissa, jarvissa ja pelloilla kasvaa ravinnerikkaita superruokia. Rukiin, ras-
vaisen kalan ja mustikan on tutkimuksissa osoitettu olevan elimistélle hyddyllisia. Itame-
ren ruokavalio koostuu juuri kotimaisista raaka-aineista, joista kootaan monipuolinen ja
terveellinen ruokavalio. Lahiruokamenujen suunnittelussa pyrin huomioimaan itameren
ruokavalion. (Diabetesliitto 2010; VTT 2011.)
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Menujen suunnittelussa kaytin muutamia hyvaksi havaitsemiani ruokaohjeita ja muokka-
sin niitd kayttdtarkoitukseen sopiviksi seka kehittelin myds omia ruokaohjeita. Muutamia
ruokia kokeilin kdytanndssa ja kerasin palautetta opiskelijoilta seké opettajilta kirjallise s-
ti. Palautteet olivat monipuolisia ja rakentavia. Palautteiden ja omien havaintojen pohjal-
ta muokkasin ruokaohjeet sopiviksi. Lahiruokamenujen lisdksi kehitin erilaisia kahvilei-

paohjeita (Liite 3).

Tutkimuksissa pyritaan arvioimaan tulosten reliabiliteettia eli luotettavuutta ja validiteettia
eli patevyytta. Tutkimus on luotettava, jos kaksi tai useampi arvioija paatyy samaan tu-
lokseen. Tutkimustulokset ovat patevid, jos mittari tai tutkimusmenetelméa mittaa juuri
sitd, mitd on tarkoituskin. Taman opinnaytetydn luotettavuutta lisddvat monipuolinen
perehtyminen teoriatietoon ja tydkokemuksen ja opintojen tuoma ammattitaito. Kehitte-
leméani ruokaohjeet ovat luotettavia, koska testasin niita ja sain niistd palautetta opiskeli-
joilta. Testauksien jalkeen muokkasin ohjeet havaintojen ja palautteiden perusteella.
Tuotekehitysprosessi ja lahiruokamenujen suunnittelu onnistui odotuksien mukaisesti.
TyOni tavoitteet toteutuivat ja monipuoliset ja terveelliset menut pystyin suunnittelemaan

paaosin alueen omista raaka-aineista. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2007, 226.)

Taméa opinnaytetyo tuo esille, kuinka monivaiheisia projekteja ruokalistan suunnittelu ja
ruokatuotteen kehittdminen kokonaisuudessaan ovat. Huolellisella tydskentelylla ja am-

mattitaidolla onnistutaan suunnittelemaan ja kehittdma&an laadukkaita ruokatuotteita.

Tulevaisuudessa voisi tutkia Vaarnin Pappilan asiakkaiden mielipiteita lahiruokamenuis-
ta. Tutkimuksessa esille mahdollisesti tulevien asioiden pohjalta voisi kehittad uusia tai
muokata olemassa olevia menuja. Kehityskohteena voisi myds olla Vaarnissa jarjestet-

tavat juhlatilaisuudet ja niihin l[Ahiruokamenujen kehitteleminen.
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KRITEERIT RUOAN RAVITSEMUKSELLISEN LAADUN ARVIOINTIIN

Kriteeristd toimii lounasruoan terveellisyyden mittarina. Jos mittarin nelja kriteerid, peruskriteeri, suolakriteeri, rasvakri-
teeri seka tiedotuskriteeri, toteutuvat keittiossa hyvin, tarjolla oleva ruoka on todennékéisesti suositusten mukaista. Kri-
teereilld ei voi selvittdd ruokien tarkkoja ravintoainesiséltéja, vaan niilla arvioidaan, onko ruokailijalla mahdollisuus valita
ravitsemussuositusten mukainen ateriakokonaisuus paivittain. Jokainen kriteeri on pisteytetty erikseen ja saatujen pistei-
den maara osoittaa, miten kriteeri omassa keittiossé toteutuu. Tavoitteena on, ettéd kaikki nelja kriteeria toteutuisivat
keittiossd hyvin. Kriteerit on laadittu suomalaisen arkiruoan, lounaan tai péivallisruoan, arviointiin.

Kriteerit eivat valttamatta sovellu ikdéntyneiden vanhusten ruokatarjonnan arviointiin.

PERUSKRITEERI

Onko ravintolassanne aterioiden yhteydessa tarjolla joka paiva Kylla Ei

1. ruisleipaa, ruisnakkileipaa tai muuta runsaskuituista leipaa (kuitua vahintasn 6 g/100 g) 1 Jo
2. margariinia tai muuta kasvirasvalevitetta J1 Jo
3. rasvatonta maitoa ]1 ]o
4. tuoreita kasviksia, tuoresalaattia, marjoja tai hedelmia 1 Oo
5. kasviéljypohjaista kastiketta salaatin kanssa 1 Jo

Omat pisteet

Tulkinta:

5 pistetta: Peruskriteeri toteutuu
0-4 pistettd:  Peruskriteeri ei toteudu

RASVAKRITEERI
1. Kuinka usein tarjoatte kalaruokia?

[J1 kerran viikossa tai useammin

[J 0 harvemmin kuin kerran viikossa

2. Kuinka usein tarjoatte makkararuokia?
[J1 harvemmin kuin kerran viikossa
[J 0 kerran viikossa tai useammin

3. Kuinka usein tarjoatte perunalisdkkeitd, joissa on rasvaa runsaasti tai melko runsaasti?
( paistettuja perunoita, kermaperunoita, ranskanperunoita tai muita vastaavia yhteensa)
[J1 harvemmin kuin kerran viikossa

[J 0 kerran viikossa tai useammin

4. Kuinka usein kaytéatte kermaa tai kermavalmistetta, jossa on rasvaa yli 15 %?
[J1 harvemmin kuin kerran viikossa
[J 0 kerran viikossa tai useammin

5. Kuinka usein kaytétte tai tarjoatte juustoa, jossa on rasvaa yli 17 %?
(11 harvemmin kuin kerran viikossa

[J0 kerran viikossa tai useammin



6. Kuinka usein kaytéatte valmisruokia tai puolivalmisteita, joissa on rasvaa runsaasti tai melko runsaasti? !

[J1 harvemmin kuin kerran viikossa
[J0 kerran viikossa tai useammin

7. Kaytattekd ruoanvalmistuksessa voita tai voi-kasviéljyseosta?
[ 11 eikayteta minkaan ruoan valmistuksessa

[J 0 lihan paistamisessa

[J0 kalan paistamisessa

[J0 perunasoseen valmistamisessa

[J0 kaytetaan jonkin muun ruoan valmistamisessa

8. Mika on yleenséa kayttamanne jauhelihan ja lihan (naudan-, sian-, siipikarjanlihan) rasvapitoisuus?
[J1 jauheliha ja kokoliha 10 % tai vahemmaén,
kypsa tuote 12 % tai véhemman
[J 0 jauheliha yli 10 %, kypsa yli 12 %
[J0 kokoliha yli10 %, kypsa yli 12 %

Omat pisteet

Tulkinta:

6-8 pistetta: Rasvakriteeri toteutuu hyvin

4-5 pistetta: Rasvakriteeri toteutuu kohtalaisesti

0-3 pistettd: Rasvakriteeri toteutuu  huonosti

! Tahan ryhmaéan kuuluvat:

e kokonaiset ateriat kuten laatikkoruoat, pitsat, lasagnet, joissa rasvaa yli 5 %

e paaruokakeitot, joissa rasvaa yli 3 %

e aterian osana tarjottavat pihvit, pyorykat, mantelikalat, kalapuikot ja vastaavat, joissa rasvaa yli 10 %
kastikkeet ja pataruoat, joissa rasvaa yli 5 %



..SUOLAKRITEERI

1. Miten lisdatte suolaa ja suolaa siséltavia
mausteita ruokiin?
[J1 enintaan ruokaohjeen mukaan

Jo ruoanvalmistajan oman harkinnan mukaan

2. Kaytatteko perunoiden kypsentédmisessa suolaa tai suolaa siséltavia mausteita?
1 ei
o kylla

3. Kaytatteko kasvisten kypsentadmisessé suolaa tai suolaa sisaltavia mausteita
1 ei
o kylla

4. Kaytattek6 makaronin tai riisin kypsentamisessa suolaa tai suolaa sisaltéavia mausteita?
(11 ei

[J1 kayteta&n hyvin vahan (kypséssa tuotteessa suolaa enintaan 0,3 g /100g)

[] 0 kaytetaan makaronin kypsentamisessa jonkin verran tai runsaasti

[] 0 kaytetaan riisin kypsentdmisessa jonkin verran tai runsaasti

5. Kuinka usein kaytéatte valmisruokia tai puolivalmisteita, joissa on suolaa runsaasti tai melko runsaasti ? !
[J1 harvemmin kuin kerran viikossa

[J 0 kerran viikossa tai useammin

6. Kuinka usein tarjoatte vahasuolaista leipaa (suolaa enintaan: pehmea leipa 0,7 %, nakkileipa 1,2 %)
[J1 joka paiva

[]1 vahintaan 2 kertaa viikossa

[J0 kerran viikossa tai harvemmin

[Jo entieda

Omat pisteet

Tulkinta:

5-6 pistetta: Suolakriteeri toteutuu hyvin

3-4 pistetta: Suolakriteeri toteutuu kohtalaisesti
0-2 pistetta: Suolakriteeri toteutuu huonosti

! Tahan ryhmaan kuuluvat
o kokonaiset ateriat kuten laatikkoruoat, pitsat, lasagnet ja keitot, joissa suolaa yli 0,6 %
e aterian osana tarjottavat pihvit, pydrykét, mantelikalat, kalapuikot ja vastaavat, joissa suolaa yli 1,0 %
o kastikkeet ja pataruoat, joissa suolaa yli 0,8 %




TIEDOTUSKRITEERI

Kuinka usein asetatte asiakkaittenne nakyville malliaterian?
[J 2 vahintaan kerran viikossa

[J1 harvemmin kuin kerran viikossa

[ 10 eikoskaan

Malliateria koostetaan paivan lounasruoasta
esimerkkikuvan lautasmallin mukaisesti
(Kuva: VRN 2005)

w

Kuva 7. Lautasmalli

LIHA, KALA, MUNA PERUNA, RIISI, PASTA KASVIKSET
174 4 12

Omat pisteet

Tulkinta:

2 pistetta: tiedotuskriteeri toteutuu hyvin

1 pistetta: tiedotuskriteeri toteutuu kohtalaisesti
0 pistetta: tiedotuskriteeri toteutuu huonosti



Ruokalajijarjestyksid Escoffier'n mukaan

Kylma alkuruoka
Lammin alkuruoka
Keitto

Kalaruoka
Liharuoka
Lammin ruoka
Kylma ruoka
Sorbetti

Paisti (lintua tai riistaa)

© ® N o O b~ wDdP

=
o

. Vihannesruoka

=
=

. Lammin jalkiruoka

[EnY
N

. Kylma jalkiruoka

=
w

. Juustoja

[EnN
I

. Jalkiruoka

1. Kylma alkuruoka
— Keitto / —Keitto, Lammin alkuruoka
2. Kalaruoka
3. Paaruoka
— Lihaa
4. Véaliruoka / valiruokia
— l[Ammin ennen kylmaa
5. Paisti
6. Vihannesvaliruoka
7. Makea / makeita jalkiruokia
— lammin ennen kylmaa
8. Jaateloa
9. Juustoja
10. Hedelmia

(M&attala ym. 2008, 49.)
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Lahiruokamenut vuodenaikojen mukaan ja kahvileivat

Kevaan menu 12 €

Luonnonyrttien maustamaa lihamureketta
Perinteista ruskeaa kastiketta
Muhennettua perunaa

Emannan makoisia uunijuureksia

Charlottea Pappilan metsien marjoista

Kesan menu 15 €

Paistettua Onkiveden kalaa metsasienikuorrutuksella, kauden kasviksia
Pappilan pellon uusia perunoita

Ruustinnan raparperipiirasta, vaniljakastiketta

Syksyn menu 12 €

Metsasienilla maustettua kaalilaatikkoa, puolukkaa
Tuoreista tomaateista ja sipuleista valmistettua salaattia
Eméannan ryytimaan naurisraastetta

Inkivaarilla maustettua Pappilan omenatorttua, vaniljakastiketta
Talven menu 12 €

Pappilan kellarin punajuurilla hoystettya porsaspaistia
Emé&nnan perunasosetta nokkosilla maustettuna

Valkosipulilla maustettua raastetta Pappilan peltojen kaalista ja porkkanasta

Rukiista puolukkapuuroa

Kahvileivat

Kasvistaskut, Kinkkurullat, Perunarieskat, Punajuuripasteijat, Kinkku-juustopiirakka, Kasvispiirakka,

Marjainen hyydykekakku, Vaarnin Pappilan maustekakku, Vaarnin Pappilan gluteeniton mauste-

kakku, Punajuuri-suklaakakku, Omenapiirakka, Taytepulla (gluteeniton), Raparperikakku (glu-

teeniton).



Liite 4

Luonnonyrttien maustamaa lihamureketta

1(46)

Ainehinta / ann: 0,92 Verollinen MH: 12,00
Kate % 92,1 Myyntikate: 9,78
Ainehinta / kg: 3,29 Verollinen MH/kg: 50,86
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta| Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,100 0,100 [korppujauhoja 1,84 1,84 0,18
0,200 0,200 [vettad 0,00
0,105 5 0,100 (sipulia 1,02 1,07 0,11
0,005 0,005 (rypsidljya 2,25 2,25 0,01
1,000 1,000 |jauhelihaa 4,21 4,21 4,21
0,005 0,005 [kuivattuja luonnonyrtteja| 14,60 14,60 0,07
0,135 11 0,120 [kananmunia 3,50 3,93 0,47
0,007 0,007 (suolaa 0,53 0,53 0,00
Yht 1,54 |kg Yht 5,06
Annoskoko: 0,150 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- |Kaytto- [Liséke ( valmisresepti tai raaka-aindKaytto- |Aine-
maard |koko paino hinta hinta
10 0,13 1,3 Muhennettua perunaa 1,18 1,53
10 0,1 1 Perinteista ruskeaa kastiketta 0,41 0,41
10 0,08 0,8 [Emannan makoisia uunijuureksia 2,75 2,20
4,14

Valmistusohje:

Sekoita korppujauho ja vesi ja anna sen turvita hetki. Kuori ja hienonna sipuli.
Kuullota sipulia hetki paistinpannulla tai pehmenna sitd mikrossa.
Yhdista korppujauhojen joukkoon sipulit, jauheliha, kananmunat, yrtit ja suola.
Sekoita massa tasaiseksi kasin tai yleiskoneella.
Muotoile murekkeeksi tai pihveiksi ja kypsenna 180 asteessa n. 40 minuuttia.




Perinteinen ruskea kastike

Ainehinta / ann: 0,05 Verollinen MH: 5,00

Kate % : 99,0 Myyntikate: 4,38

Ainehinta / kg: 0,41 Verollinen MH/kg: 50,48
Osto- PH % | Kaytto- | Raaka- aine |Ostohinta] Kayttd- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,060 0,060 |[dljya 2,25 2,25 0,14
0,060 0,060 [vehnajauhoja 0,94 0,94 0,06
1,000 1,000 [lihalienta 0,20 0,20 0,20
0,010 0,010 |suolaa 0,53 0,53 0,01
0,005 0,005 |mustapippuria 14,58 14,58 0,07
Yht 1,14 |kg Yht 0,47

Annoskoko: 0,110 Annosmaéaara: 10

Valmistusohje:

Mittaa 6ljy paistinpannulle. Lisda vehnéjauhot. Sekoita tasaiseksi ja ruskista

vaaleanruskeaksi. Osan 0ljysta voi korvata voilla, jotta saadaan parempi vari.

Lisda neste koko ajan sekoittaen. Keitéa kastike kypséksi noin 15 minuuttia.
Lisda mausteet ja tarkista maku.




Muhennettua perunaa

Ainehinta / ann: 0,17 Verollinen MH: 5,00

Kate % 96,2 Myyntikate: 4,26

Ainehinta / kg: 1,19 Verollinen MH/kg: 38,20
Osto- PH % | Kaytto- | Raaka- aine |Ostohinta| Kayttd- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,625 20 0,500 [perunaa 0,48 0,60 0,30
0,003 0,003 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,800 0,800 [maitoa 1,35 1,35 1,08
0,040 0,040 [voita 6,30 6,30 0,25
0,040 0,040 [vehngjauhoja| 0,94 0,94 0,04
0,003 0,003 (suola 0,53 0,53 0,00
Yht 1,386 |kg Yht 1,67

Annoskoko: 0,130 Annosmaara. 10

Valmistusohje:

Kuori ja keitéa perunat suolalla maustetussa vedessa kypsiksi.

Kuutioi kypsat perunat tasakokoisiksi paloiksi. Valmista valkoinen

peruskastike: Sulata voi kattilassa ja lisééa siihen vehnéjauhot.

Hammenna voivehndjauho-seosta, mutta ala anna sen ruskistua.

Lisda maito ja sekoita kastike tasaiseksi. Hauduta kastiketta
ainakin 30 minuuttia ja valilla hammentaen.
Lis&a perunakuutiot kastikkeen joukkoon ja mausta kastike.




Emanndn makoisia uunijuureksia

Ainehinta / ann: 0,22 Verollinen MH: 5,00

Kate % 95,0 Myyntikate: 4,20

Ainehinta / kg: 2,75 Verollinen MH/kg: 67,02
Osto- PH% | Kaytto- | Raaka- aine |Ostohinta] Kaytté- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,262 16 0,220 [porkkanaa 0,62 0,74 0,16
0,250 20 0,200 |palsternakkaa 5,25 6,56 1,31
0,160 6 0,150 [sipulia 1,02 1,09 0,16
0,207 13 0,180 [lanttua 0,80 0,92 0,17
0,020 0,020 [oljya 2,25 2,25 0,05
0,030 0,030 [hunajaa 10,04 10,04 0,30
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,005 0,005 [mustapippuria 14,58 14,58 0,07
Yht 0,81 [kg Yht 2,22

Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Kuori ja kuutioi kasvikset ja sipuli sopivan kokoisiksi paloiksi.
Voitele uunivuoka, lisda kasvikset ja mausteet. Sekoita ja kypsenna uunissa

200 asteessa noin 30 minuuttia tai kunnes ne ovat napakan kypsia.

Tarkista maku ja lisdéa mausteita tarvittaessa.




Charlottea pappilan metsien marjoista

Ainehinta / ann: 0,54 Verollinen MH: 3,00

Kate % : 80,8 Myyntikate: 2,14

Ainehinta / kg: 5,04 Verollinen MH/kg: 32,05
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,247 11 0,220 [kananmunia 4kpl 3,50 3,93 0,87
0,100 0,100 |sokeria 1,14 1,14 0,11
0,065 0,065 [vehngjauhoja 1 dI 0,94 0,94 0,06
0,065 0,065 |[perunajauhoja 1 dl 1,54 1,54 0,10
0,200 0,200 |hilloa/mustikka 4,53 4,53 0,91
0,300 0,300 |kermaa 4,28 4,28 1,28
0,500 0,500 [marjoja, vadelma/mustikkal] 9,60 9,60 4,80
0,170 0,170 [sokeria 1,14 1,14 0,19
0,015 0,015 |liivatelehtia 15,68 15,68 0,24
0,500 0,500 |maitorahkaa 4,42 4,42 2,21
Yht 2,14 |kg Yht 10,77

Annoskoko: 0,105 Annosmaara: 20

Valmistusohje:

Vatkaa munat ja sokeri kovaksi vaahdoksi sahkévatkaimella. Sekoita jauhot
keskenaan ja siivildi ne vaahtoon varovasti sekoittaen. Levita taikina tasaiseksi
kerrokseksi leivinpaperilla paallystetylle uunipellille. Paista 220 asteessa n. 10 min.
Kumoa karetorttupohja sokeroidun leivinpaperin paéalle ja kostuta pohjaa hieman
mehulla, vedella tai limonadilla. Levita pohjan paalle tasainen ja ohut kerros hilloa ja
kaari torttu tiiviiksi rullaksi. Anna kaaretortun tekeytyd kylmassa.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Leikkaa tortusta ohuita viipaleita, jotka asetellaan

kelmulla vuoratun annosvuoan pohjalle ja reunoille tasaisesti ja samansuuntaisesti.
Voit kayttaa esim. pyoreaa n. 2 litran kulhoa tai suorakaiteenmuotoista astiaa.

Soseuta sauvasekoittimella hieman sulaneet marjat. Ala soseuta aivan mossoksi, jotta
marjoissa olisi hieman pureskeltavaa. Liota liivatteita runsaassa kylmassa vedessa
muutama minuutti. LAmmita pieni osa marjasoseesta kattilassa ja sulata siihen puristetut
livatteet sekoittaen. Yhdista rahka, sokeri, marjasose ja vatkattu kerma.

Tarkista maku. Kaada rahkahyyteld k&aretorttuviipaleiden paalle ja peita astia hyvin.
Anna hyytya kylmassa mieluiten yon yli. Kumoa hyytyneena tarjolle.

Koristeeksi voi pursottaa osan kermavaahdosta jalkiruoan reunoille.



Ainehinta / ann: 4,09
Kate % 69,2 Myyntikate: 9,19
Ainehinta / kg: 12,68 Verollinen MH/kg: 50,24
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta| Kayttd- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,600 1,600 |kuhaa tai muuta jarvikalaa fileind | 17,80 17,80 28,48
0,238 16 0,200 |porkkanaa 0,62 0,74 0,15
0,179 16 [ 0,150 |palternakkaa 5,25 6,25 0,94
0,010 0,010 |suolaa 0,53 0,53 0,01
0,050 0,050 |mustapipuria 14,58 14,58 0,73
0,250 0,250 |metséasienia 14,20 14,20 3,55
0,053 6 0,050 (sipulia 1,02 1,09 0,05
0,030 0,030 |basilikaa 22,50 22,50 0,68
0,030 0,030 (tillia 15,00 15,00 0,45
0,300 0,300 [tuorejuustoa 9,60 9,60 2,88
0,400 0,400 |kermaa 4,28 4,28 1,71
0,030 0,030 |oliya 2,25 2,25 0,07
Yht 3,1 |kg Yht 39,69
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- |[Kayttd- [Liséke ( valmisresepti tai raaka-aine) Kaytto- [Aine-
maard [koko paino hinta hinta
10 0,12 1,2 |uudet perunat 0,72 0,86
0,86

Valmistusohje:

Puhdista sienet ja pilko ne pieneksi paloiksi. Kuori ja pilko sipuli. Kuumenna
paistinpannu ja kuulota sienia pannulla ilman rasvaa siihen asti, kunnes neste
on sienista irronnut. Lisda pannulle 6ljya ja sipulit. Anna sipuleiden pehmentya
ja mausta ne suolalla ja mustapippurilla. Kuori porkkanat ja palsternakat.
Halkaise kasvikset pituussuunnassa ja pilko ne vinottain viipaleiksi.

Freesaa kasviksia pannulla tai uunissa ennen kalan lisdamista.

Sekoita tuorejuustoon hienonnetut yrtit ja freesatut sienet. Asettele kalafileet
leikkuulaudalle, voi leikata kalasta sopivia 140-170g annospaloja.

Mausta kalat suolalla ja mustapippurilla myllysta. Levita kuorrute tasaisesti
kalojen padlle. Laita uunivuokaan kasvikset pohjalle ja kalat niiden paalle.

Lis&a kerma ja paista uunissa n. 180 asteessa uunista riippuen n. 30 min.

sopivan kypséksi (kalan sisalampo 65-astetta).




Pappilan pellon uusia perunoita

Ainehinta/ ann: 0,09 Verollinen MH: 5,00

Kate % : 97,9 Myyntikate: 10,39

Ainehinta / kg: 0,71 Verollinen MH/kg: 41,20
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine | Ostohinta Kayto- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,625 20 1,300 |Peruna 0,48 0,60 0,78
0,005 0,005 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,010 0,010 [tillig/persiljaa 15,00 15,00 0,15
Yht 1,315 |kg Yht 0,93

Annoskoko: 0,120 Annosmadra: 10

Valmistusohje:

Huuhtele perunat hyvin. Keité ne kypsiksi ja lisaa suola.
Huuhtele tilli tai persilja hyvin.
Pilko yrtit ja lisé& perunoiden paalle juuri ennen tarjoilua.




Ruustinnan raparperipiirasta, vaniljakastiketta

Ainehinta / ann: 0,54 Verollinen MH: 3,00

Kate % 79,7 Myyntikate: 2,12

Ainehinta / kg: 4,30 Verollinen MH/kg: 25,85
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine  [Ostohinta| Kayttd- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,270 11 0,240 [munia 4 kpl 3,50 3,93 0,94
0,150 0,150 |[sokeria 1,5 dl 1,14 1,14 0,17
0,320 0,320 [vehnajauhoja 5 dI 0,94 0,94 0,30
0,010 0,010 [leivinjauhetta 2t 5,98 5,98 0,06
0,100 0,100 (voita 6,30 6,30 0,63
0,100 0,100 [maitoa 1,35 1,35 0,14
0,688 20 0,550 [raparperia 1 litraa 6,64 8,30 4,57
0,100 0,100 [fariinisokeria 1,66 1,66 0,17
0,065 0,065 [vehnajauhoja 1 dI 0,94 0,94 0,06
Yht 1,64 |kg Yht 7,03

Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 20
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisreseptitai raak Kaytto- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta

20 0,05 1 vaniljakastike 3,76 3,76
3,76

Valmistusohje:

Kuori ja paloittele raparperit viipaleiksi.

Sekoita vehnajauhot ja leivinjauhe keskendan. Sulata voi ja yhdista se maitoon.
Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Lisaa siivilan lapi jauhot ja vuorotellen neste
varovasti sekoittaen. Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun GN- vuokaan.
Ripottele paalle rapaperipalat. Sekoita muruseos fariinisokerista ja vehnajauhosta.
Ripottele piirakan paalle muruseos ja paista uunissa 180 asteessa n. 35-40 min.
Tarjoa vaniljakastikkeen kera.



Vaniljakastike

Ainehinta / ann: 0,26 Verollinen MH: 5,00

Kate % 93,0 Myyntikate: 4,11

Ainehinta / kg: 3,76 Verollinen MH/kg: 65,57
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,500 0,500 [kermaa 4,28 4,28 2,14
0,500 0,500 [maitoa 1,35 1,35 0,68
0,002 0,002 [vaniljatanko 1-2 kpl| 582,75 | 582,75 1,17
0,337 11 0,300 [kananmunia 3,50 3,93 1,18
0,100 0,100 [sokeria 1,14 1,14 0,11
Yht 1,40 |kg Yht 5,27

Annoskoko: 0,070 Annosmaara: 20

Valmistusohje:

Halkaise vaniljatanko pituussuunnassaan. Voit raaputtaa tangon siemenet
veitsella varovasti raaputtaen. Lisda siemenet ja vaniljatanko kermamaitoon ja
kiehauta seosta muutama minuutti. Riko kananmunat py6re&dpohjaiseen
metallikulhoon ja mittaa mukaan sokeri. Vatkaa seosta kevyesti.

Laita kattilaan vettd (noin 1/3 kattilasta) ja laita kattila hellalle kiehumaan.

Aseta kattilan p&alle metallikulho, jossa on munasokeriseos.

Sekoita kuuma neste joukkoon ja kypsenné vesihauteessa koko ajan sekoittaen.
Kastike on kypséaé, kun se sakenee eiké siind maistu enda kananmuna. Varo
kuitenkin kypsentamasté kastiketta liikaa, jolloin se juoksettuu. Jadhdyta

kastike valilla vatkaten.

Saat kastikkeesta juhlavamman, kun lisaat kylméaan kastikkeeseen kermavaahtoa.



Metsasienilla mautettua kaalilaatikkoa
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Ainehinta / ann: 1,41 Verollinen MH: 12,00
Kate % : 86,7 Myyntikate: 9,21
Ainehinta / kg: 3,21 Verollinen MH/kg: 28,99
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- [ Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,412 15 1,200 |valkokaalta 0,85 1,00 1,20
0,266 6 0,250 [sipulia 1,02 1,09 0,27
0,468 6 0,440 |(1]) kanttarellejd/ tuoreita sienia| 14,20 15,11 6,65
0,350 0,350 |[porkkanaa tai muuta kasvista 0,62 0,62 0,22
0,030 0,030 [rypsitliya 2,25 2,25 0,07
0,015 0,015 |suolaa 0,53 0,53 0,01
0,010 0,010 [mustapippuria 14,58 14,58 0,15
0,085 0,085 |ohrasuurimoita, rikottu 1,16 1,16 0,10
0,500 0,500 [vesi 0,00
0,006 0,006 [kasvisliemijauhe/kuutio 14,39 14,39 0,09
0,030 0,030 |hunaja 10,04 10,04 0,30
0,005 0,005 [meiramia 22,50 22,50 0,11
0,005 0,005 |[tillia 15,00 15,00 0,08
Yht 2,93 |kg Yht 9,23
Annoskoko: 0,270 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine) Kaytto- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,025 0,25 |puolukkasurvos 5,00 1,25
10 0,08 0,8 |Tomaatti-sipulisalaatti 2,96 2,37
10 0,08 0,8 [Naurisraaste 1,84 1,47
5,09

Valmistusohje:

Leikkaa kaali lohkoiksi ja lohkot viipaleiksi ja paloiksi. Muista poistaa kova

kantaosa. Kuori ja pilko kasvikset. Pehmenna kaalia ja kasviksia kattilassa,
kunnes ne pehmenevéat. Mausta suolalla ja pippurilla.
Kuori ja silppua sipulit. Puhdista ja paloittele sienet. Lisaa sienet lampimaélle

pannulle, lisda 6ljy ja sipulit vasta sillon, kun sienista ei irtoa nestettd. Mausta

suolalla ja rouhitulla pippurilla.

Kaada puolet kaalista voideltuun vuokaan. Levita paalle sieni-sipuliseos ja
hienonnettu tilli. Lisaa loppu kaali. Mittaa vesi kattilaan ja kiehauta se.
Lisda veteen liemijauhe/kuutio, meirami ja hunajaa. Kaada liemi ja
ohrasuurimot laatikon paalle. Kypsenna 200 asteessa noin tunti.




Tuoreista tomaateista ja sipuleista valmistettua salaattia

Ainehinta / ann: 0,25 Verollinen MH: 5,00
Kate % 94,4 Myyntikate: 4,18
Ainehinta / kg: 2,96 Verollinen MH/kg: 64,65

Osto- PH % | Kaytto- Raaka- aine |Ostohinta| Kaytto- | Aine-

paino paino (veroton)| hinta hinta
0,444 10 0,400 [tomaattia 3,75 4,17 1,67
0,160 6 0,150 [punasipulia 1,02 1,09 0,16

0,001 [mustapippuria 14,58 14,58 0,01

kastike:

0,200 0,200 |[oljya 2,25 2,25 0,45
0,070 0,070 |viinietikkaa 2,14 2,14 0,15
0,003 0,003 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,001 |valkopippuria 13,67 13,67 0,01

0,005 0,005 [sinappia 2,17 2,17 0,01
0,005 0,005 [hunajaa 10,04 10,04 0,05
Yht 0,835 [kg Yht 2,52

Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Huuhdo tomaatit ja kuori sipulit.

Leikkaa tomaatit 0,5 cm:n paksuisiksi viipaleiksi. Leikkaa sipulit viipaleiksi.
Lado tomaatit ja sipulit kerroksittain tarjoiluastiaan.

Sekoita viinietikka, suola, valkopippuri, sinappi ja hunaja tasaiseksi seokseksi.
Kaada seokseen dljy tasaisena nauhana koko ajan vatkaten, niin etta kastike
sakenee. Jos kastikkeen rakenne muuttuu rakeiseksi, koostumuksen saa
oikeanlaiseksi vatkaamalla kastiketta.

Kaada kastike salaatin paalle.



Eméannén ryytimaan naurisraastetta

Ainehinta / ann: 0,18 Verollinen MH: 5,00

Kate % 96,6 Myyntikate: 4,27

Ainehinta / kg: 1,84 Verollinen MH/kg: 65,27
Osto- PH% | Kaytto- | Raaka- aine |Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,000 20 0,800 |naurista 1,45 1,81 1,45
0,150 0,150 |[dljya 2,25 2,25 0,34
0,005 0,005 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,001 [mustapippuria | 14,58 14,58 0,01
0,010 0,010 |sokeria 1,14 1,14 0,01
Yht 0,97 |kg Yht 1,82

Annoskoko: 0,090 Annosmaéaara: 10

Valmistusohje:

Kuori ja raasta nauriit hienoksi raasteeksi.
Sekoita kastike ja kaada se raasteen paalle.



Inkivaarilla maustettua Pappilan omenatorttua, vaniljakastiketta
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Ainehinta / ann: 0,43 Verollinen MH: 3,00

Kate % 83,8 Myyntikate: 2,22

Ainehinta / kg: 2,37 Verollinen MH/kg: 17,83
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,250 0,250 |voita 6,30 6,30 1,58
0,250 0,250 |[sokeria 1,14 1,14 0,29
0,250 0,250 [vehnajauhoja 0,94 0,94 0,24
0,005 0,005 [leivinjauhetta 5,98 5,98 0,03
0,270 11 0,240 |munaa 3,50 3,93 0,94

Tayte:
0,030 0,030 [voita 6,30 6,30 0,19
0,070 0,070 [fariinisokeria 1,66 1,66 0,12
0,020 0,020 [raastettua tuoretta inkivaaria 2,91 2,91 0,06
1,125 20 0,900 [omenaa kuorittuna ja kuutioituna| 1,19 1,49 1,34
Yht 2,02 |kg Yht 4,77
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine) Kayttd- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta

20 0,05 1 Vaniljakastike 3,76 3,76
3,76

Valmistusohje:

Sulata voi kattilassa, lisda sokeri ja inkivaari. Anna kuumentua ja lisdd omenat
seka sitruunamehu ja kiehauta. Anna taytteen jaahtya ja valmista taikina.
Vatkaa sokeri ja voi vaahdoksi sdhkdvatkaimella. Sekoita jauhot keskendan ja

lisda ne taikinaan vuorotellen munien kanssa koko ajan sekoittaen. Voitele

kakkuvuoka ja laita vuokaan noin puolet taytteestd, sen paalle puolet taikinasta,
seuraavaksi loput taytteesta ja paalle loput taikinasta.

Kypsenna 180-asteessa noin 35-40 minuuttia. Anna jaahtya
ennen tarjoilua ja kumoa tarjolle. Tarjoa vaikkapa vaniljakastikkeen kanssa.




Pappilan kellarin punajuurilla hdystettya porsaspaistia

Ainehinta / ann: 1,08 Verollinen MH: 12,00
Kate % 89,8 Myyntikate: 9,54
Ainehinta / kg: 3,18 Verollinen MH/kg: 38,12
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,100 1,100 |Porsaanpaistia 7,28 7,28 8,01
0,500 0,500 [punajuurta 0,70 0,70 0,35
0,160 6 0,150 [sipulia 1,02 1,09 0,16
0,030 0,030 (rypsidljya 2,25 2,25 0,07
0,010 0,010 (suolaa 0,53 0,53 0,01
0,012 0,012 ([lihaliemijauhetta 16,31 16,31 0,20
1,000 1,000 |vetta 0,00
0,001 [|maustepippuri kokonain¢ 8,13 8,13 0,01
0,001 |valkopippuri kokonainen| 13,67 13,67 0,01
0,001 [laakerinlehtea 7,07 7,07 0,01
0,002 0,002 [timjamia muutama oksa| 22,10 22,10 0,04
0,003 0,003 [rosmariinin oksa 19,70 19,70 0,06
0,030 0,030 [(maissitarkelysta, 2-3 rklf 3,56 3,56 0,11
Yht 2,84 |kg Yht 9,03
Annoskoko: 0,280 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- |Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-ainfKaytto- [Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,12 1,2 [Peruna-nokkossose 0,88 1,06
10 0,1 1 Kaali-porkkanaraaste 0,72 0,72
10
1,78

Valmistusohje:

Leikkaa liha, punajuuret ja sipulit n. 2 cm:n kuutioiksi ja laita ne pataan tai
uunivuokaan. Sekoita éljya joukkoon.
Anna lihojen, punajuurten ja sipulien ruskistua kuumassa uunissa 250 asteessa
noin 10 minuuttia.
Kuumenna silla aikaa vesi ja sekoita siihen lihaliemijauhe/kuutio.
Ota pata uunista ja lisaa siihen suola ja muut mausteet seka lihaliemi.

Laske uunin lampoa 125-asteeseen ja hauduta pataa uunissa noin 2 tuntia.

(2-3 rkl maissitarkelysta sekoitetaan kylméan veteen ja lisataan pataan
ja sekoitetaan).

14



Emannan perunasosetta nokkosilla maustettuna

Ainehinta / ann: 0,12 Verollinen MH: 5,00

Kate % : 97,2 Myyntikate: 4,31

Ainehinta / kg: 0,76 Verollinen MH/kg: 34,94
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,200 1,200 |perunoita 0,48 0,48 0,58
0,010 0,010 |pakastettua nokkosrouhetta | 10,99 10,99 0,11
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,300 0,300 [maitoa 1,35 1,35 0,41
0,030 0,030 [rypsitliya 2,45 2,45 0,07
Yht 1,545 |kg Yht 1,17

Annoskoko: 0,150 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Kuori perunat ja keita ne kypsiksi. Kiehauta maito ja lisaa siihen nokkosrouhe.

Soseuta perunat sdhkdvatkaimella tai yleiskoneella. Lisaa joukkoon maito-nokkosseos.

Mausta sose suolalla ja lisaa éljya. Sekoita hyvin.
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Valkosipulilla maustettua raastetta Pappilan peltojen kaalista ja porkkanasta

Ainehinta / ann: 0,09 Verollinen MH: 5,00
Kate % 98,1 Myyntikate: 4,34
Ainehinta / kg: 0,80 Verollinen MH/kg: 51,53
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta| Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,471 15 0,400 [kaalta 0,85 1,00 0,40
0,238 16 0,200 |[porkkanaa 0,62 0,74 0,15
0,011 5 0,010 [valkosipulin kyntta 2 kpl 7,50 7,89 0,08
0,015 0,015 [rypsitliya 2,45 2,45 0,04
Liemi:
0,300 0,300 [vettad 0,00
0,080 0,080 [etikkaa 1,47 1,47 0,12
0,080 0,080 |[sokeria 1,14 1,14 0,09
0,005 0,005 (suolaa 0,53 0,53 0,00
Yht 1,09 |kg Yht 0,87
Annoskoko: 0,100 Annosmaéaara: 10

Valmistusohje:

Puhdista kaali ja porkkana. Raasta kaali ja porkkana suikaleiksi ja hienonna
valkosipuli hienoksi. Yhdista raasteet ja valkosipuli ja liséé joukkoon 6ljy.
Kiehauta liemi ja kaada se raasteen paalle. Anna jaahtya ja tarjoa jadhtyneena.



Rukiista puolukkapuuroa

Ainehinta / ann: 0,17 Verollinen MH: 3,00
Kate % 94,1 Myyntikate: 2,50
Ainehinta / kg: 1,09 Verollinen MH/kg: 22,44
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,000 1,000 |vettd 0,00
0,350 0,350 [puolukoita/puolukkasurvosta| 4,28 4,28 1,50
0,001 |[suolaa 0,53 0,53
0,100 0,100 [ruisjauhoja 0,74 0,74 0,07
0,070 0,070 |[sokeria 1,14 1,14 0,08
Yht 152 |kg Yht 1,65
Annoskoko: 0,150 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Mittaa kattilaan vesi, puolukat, suola, sokeri ja sekoita joukkoon ruisjauhot koko ajan
sekoittaen. Kypsenna noin tunnin ajan valilla sekoittaen.

Jaahdyta puuro. Voit annostella puuron valmiiksi annoksiksi

ja ripotella sokeria pinnalle kuorrettumisen estamiseksi.
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Kasvistaskut

Ainehinta / ann: 0,16 Verollinen MH: 5,00
Kate % 96,4 Myyntikate: 4,26
Ainehinta / kg: 2,56 Verollinen MH/kg: 86,32
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,500 0,500 |spelttijauhoja 2,99 2,99 1,49
0,400 0,400 |rahkaa 4,42 4,42 1,77
0,350 0,350 |[voita 6,30 6,30 2,21
0,015 0,015 |kylm&aa vetta 1 rki 0,00
0,005 0,005 |suolaa 1tl 0,53 0,53 0,00
1,149 13 1,000 |valkokaalia 0,85 0,98 0,98
0,357 16 0,300 |purjoa 1,45 1,73 0,52
0,595 16 0,500 |porkkanaa 0,62 0,74 0,37
0,030 0,030 |[voita 6,30 6,30 0,19
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,003 0,003 |basilika kuivattu 22,50 22,50 | 0,07
0,001 0,001 |mustapippurirouhetta 14,58 14,58 0,01
0,020 0,020 |ketunleipaa 20,00 20,00 | 0,40
Yht 3,129 |kg Yht 8,01
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 50

Valmistusohje:

Sekoita taikina esim. yleiskoneella. Anna taikinan tekeytyéd kylméssa.
Kuori ja suikaloi porkkana. Huuhtele purjo hyvin ja leikkaa pieniksi paloiksi.
Leikkaa kaali ohuiksi suikaleiksi. Kuullota kasviksia kattilassa ja mausta. Ja&hdyta.

Kauli taikina suorakaiteen muotoiseksi ja parin millin vahvuiseksi. Leikkaa se neligiksi,
taytd ja muotoile sarviksi tai taskuiksi. Paista 200- 220 asteessa n. 20-30 min.
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kinkkurullat
Ainehinta / ann: 0,36 Verollinen MH: 5,00
Kate % 91,9 Myyntikate: 4,07
Ainehinta / kg: 6,95 Verollinen MH/kg: 104,63
Osto- | PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,120 0,120 |ohrarieska 3,20 3,20 0,38
0,200 0,200 [tuorejuustoa ruohosipuli 10,02 10,02 2,00
0,100 0,100 |salaattia 1,85 1,85 0,19
0,200 0,200 |kinkkua 8,67 8,67 1,73
Yht 0,62 |kg Yht 4,31
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Levita tuorejuustoa rieskan paaélle tasaisesti. Asettele paalle huuhdotut salaatin-

lehdet ja kinkkusiivut tai -suikaleet. Kaari tiiviiksi rullaksi.

Taytteité vaihtamalla saa vaihtelua tarjottaviin.
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perunarieskat

Ainehinta / ann: 0,12 Verollinen MH: 5,00

Kate % 97,2 Myyntikate: 4,30

Ainehinta / kg: 1,10 Verollinen MH/kg: 47,83
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,700 0,700 |perunasose 0,70 0,70 0,49
0,010 0,010 (suolaa 0,53 0,53 0,01
0,240 0,240 [taysjyvaohrajauhoja 1,08 1,08 0,26
0,120 0,120 [muna 3,50 3,50 0,42
Yht 1,07 |kg Yht 1,17

Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Mittaa kaikki ainekset kulhoon ja sekoita tasaiseksi k&sin tai koneella.

Jaa taikina 10 palaan ja taputtele leivinpaperin paalle jauhojen avulla tasaisia

0,5 cm:n paksuisia rieskoja. Painele haarukalla ja paista 250 asteessa

noin 10 minuuttia.
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Punajuuripasteija
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Ainehinta / ann: 0,23 Verollinen MH: 5,00
Kate % 94,9 Myyntikate: 4,20
Ainehinta / kg: 2,74 Verollinen MH/kg: 65,12
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytté- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,200 0,200 [hiivaleipdjauhoja 0,57 0,57 0,11
0,200 0,200 [taysjyvavehnajauhoja 1,48 1,48 0,30
0,010 0,010 |kuivahiivaa 4,10 4,10 0,04
0,015 0,015 [hunajaa 10,04 10,04 | 0,15
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,015 0,015 |[dljya 2,25 2,25 0,03
0,010 0,010 [persiljaa silputtuna 20,00 20,00 | 0,20
0,250 0,250 |vetta 0,00
0,015 0,015 |[dljya 2,25 2,25 0,03
0,588 15 0,500 [punajuurta 0,70 0,82 0,41
0,030 0,030 [vettd 0,00
0,250 0,250 [sinihomejuustoa 12,54 12,54 3,14
0,005 0,005 [timjamia 22,10 22,10 | 0,11
0,120 0,120 [munaa 3,50 3,50 0,42
Yht 1,625 |kg Yht 4,95
Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 20

Valmistusohje:

Mittaa yleiskoneen kulhoon kaikki taikinan aineet vetta lukuunottamatta.

Sekoita ja liséa n. 40 asteinen vesi. Anna koneen vaivata taikinaa. Lisda jauhoja

tarvittaessa. Kohota taikina. Kuori ja raasta punajuuret ja kuullota niitéa hetki

kattilassa 6ljyn kanssa. Lisaa tilkka vetta joukkoon. Murustele jaédhtyneen

raasteen joukkoon sinihomejuusto ja mausta se timjaminlehdilla. Riko munat.

Vaivaa kohonnutta taikinaa ja kauli jauhotetulla tyotasolla levyksi.

Jaa levy 12 osaan. Lusikoi jokaiseen osaan taytetta.
Sivele kunkin palan kahteen reunaan vetté ja ummista palat pasteijoiksi.

Nosta pasteijat leivinpaperilla vuoratulle uunipellille ja voitele ne
munalla. Paista 220- asteisessa uunissa noin 10 minuuttia.



Kinkku-juustopiirakka

Ainehinta / ann: 0,63 Verollinen MH: 5,00
Kate % : 85,8 Myyntikate: 3,80
Ainehinta / kg: 5,39 Verollinen MH/kg: 46,28
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,150 0,150 [kaurahiutaleita 0,70 0,70 0,11
0,120 0,120 [vehn&jauhoja 2 dI 0,94 0,94 0,11
0,003 0,003 |[suolaa 0,5l 0,53 0,53 0,00
0,005 0,005 [leivinjauhetta 1 tI 5,98 5,98 0,03
0,050 0,050 [juustoraastetta 6,17 6,17 0,31
0,090 0,090 |margariinia 6,30 6,30 0,57
0,150 0,150 [vetta 1,5dl 0,00
0,160 0,160 [sipulia 1,02 1,02 0,16
0,015 0,015 |[voita 6,30 6,30 0,09
0,500 0,500 [savupalvikinkkua 8,76 8,76 4,38
0,200 0,200 [sulatejuustoa 9,06 9,06 1,81
0,500 0,500 [kermaa 4,28 4,28 2,14
0,337 11 0,300 [kananmunaa 3,50 3,93 1,18
0,080 0,080 [persiljaa 20,00 20,00 | 1,60
0,005 0,005 |mustapippuria 1 tl 14,58 14,58 0,07
0,005 0,005 |[suolaa 1t 0,53 0,53 0,00
Yht 2,333 |kg Yht 12,57
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 20

Valmistusohje:

Sekoita pohjan kuivat aineet keskendédn. Sekoita pehmea rasva koneella
kuivien aineiden joukkoon. Lisa4 vesi ja skeoita taikina tasaiseksi.
Anna taikinan seistd kylmassa noin 30 min. Kauli taikina tasaisen muotoiseksi ja
ja nosta kaulimen avulla GN- vuokaan. Kuori ja pilko sipuli. Kuullota sipulia
kattilassa hetki, lisaa paloiteltu juusto ja kerma. Kuumenna seos ja jadhdyta.
Lisad kuutioitu kinkku, kanamunat ja mausteet.
Paista piirasta 175 asteessa 30-35 minuuttia.
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Kasvispiirakka

Ainehinta / ann: 0,23 Verollinen MH: 5,00

Kate % : 94,8 Myyntikate: 4,19

Ainehinta / kg: 2,29 Verollinen MH/kg: 53,45
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,150 0,150 [margariinia 6,30 6,30 0,95
0,238 16 0,200 |[porkkanaa 0,62 0,73 0,15
0,100 0,100 [vehnajauhoja 1,5 dI 0,94 0,94 0,09
0,060 0,060 |kaurahiutaleita 1,5 dl 0,70 0,70 0,04
0,003 0,003 |suolaa 0,5 tl 0,53 0,53 0,00
0,005 0,005 [leivinjauhetta 1 tl 5,98 5,98 0,03
0,213 6 0,200 [sipulia 1,02 1,09 0,22
0,400 0,400 |porkkanaa 0,62 0,62 0,25
0,375 20 0,300 |[paprikaa 2,75 3,44 1,03
0,200 0,200 |kirsikkatomaattia 0,90 0,90 0,18
0,300 0,300 |kananmunaa 5 kpl 3,50 3,50 1,05
0,400 0,400 |kermaviilia 2,60 2,60 1,04
0,200 0,200 |maitoa 1,35 1,35 0,27
0,005 0,005 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,002 0,002 |mustapippuria 14,58 14,58 | 0,03
0,001 [rakuunaa 73,90 73,90 0,07
0,100 [juustoraastetta 6,17 6,17 0,62
Yht 2,626 |[kg Yht 6,02

Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 26

Valmistusohje:

Sekoita pehmea voi ja porkkanaraaste keskenaan. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja

liséd& ne voi-porkkanaseokseen. Anna taikinan tekeytyd kylméasséa n 30 min.

Kauli taikina ja asettele se GN-vuokaan. Esipaista pohjaa 200-asteessa

noin 5-10 min. Kuori ja suikaloi sipulit ja kasvikset. Kuullota sipuleita 6ljyssa ja

lisdd sekaan kasvissuikaleet. Mausta kasvikset ja lisda ne piirakkapohjan paalle.

Sekoita kermaviili, munat, maito ja mausteetja kaada se piirakan paalle.

Ripottele pinalle juustoraastetta. Paista piirakkaa 200 asteessa noin 15-20 minuuttia.

Anna piirakan vetaytya hetki ennen tarjoilua.
Ohjeesta riittaa yhteen GN-vuokaan.
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Hyydykekakun pohja

Ainehinta / ann: 0,94 Verollinen MH: 5,00

Kate % 78,7 Myyntikate: 3,48

Ainehinta / kg: 2,34 Verollinen MH/kg: 13,37
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,202 11 0,180 [kananmunia 3 kpl 3,50 3,93 0,71
0,130 0,130 [sokeria 1,5 dl 1,14 1,14 0,15
0,100 0,100 [vehnajauhoja 1,5 dI 0,94 0,94 0,09
0,002 0,002 ([leivinjauhetta 0,5 tl 5,98 5,98 0,01
Yht 0,412 |kg Yht 0,96

Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 1

Valmistusohje:

Vatkaa huoneenlampoéiset kananmunat ja sokeri vaahdoksi. Sekoita jauhot

keskenaan sekaisin ja lisda ne siivilan l1api vaahtoon varovasti sekoittaen.

Levita taikina leivinpaperilla vuorattuun GN- vuokaan ja paista 200 asteessa

n.10 min.

Kumoa kypsa pohja vuoasta. Vuoraa korkeareunainen gn-vuoka leivinpaperilla

niin, etta reunojen yli tulee reilusti leivinpaperia. Oljya leivinpaperin

reunat kevyesti.

Kostuta pohjaa vaalealla mehulla tai sokeriliemella.
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Hyydykekakun tayte

25

Ainehinta / ann: 0,47 Verollinen MH: 5,00

Kate % 89,3 Myyntikate: 3,95

Ainehinta / kg: 4,45 Verollinen MH/kg: 50,72
Osto- [ PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- [ Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,700 0,700 |kermaa 4,28 4,28 3,00
0,021 0,021 [liivatelehted (12 cm:n pituiset 14 kpl) 15,68 15,68 0,33
0,150 0,150 |marjamehua 0,84 0,84 0,13
0,250 0,250 |vadelmia murskattuna 9,60 9,60 2,40
0,100 0,100 |mustikkaa 7,67 7,67 0,77
0,100 0,100 |mustaherukkaa 4,09 4,09 0,41
0,085 0,085 |sokeria 1,14 1,14 0,10
0,600 0,600 |marjoja 7,67 7,67 4,60
0,600 0,600 |laimeaa mehua 0,84 0,84 0,50
0,425 0,425 |hyytelosokeria 2,95 2,95 1,25
Yht 3,031 |kg Yht 13,48

Annoskoko: 0,100 Annosmaéaara: 30
Annos- |Annos- |Kaytto- |Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine) Kaytto- |Aine-
maard |koko paino hinta hinta
30 0,01 0,3 Hyydykekakun pohja 2,34 0,70
30

0,70

Valmistusohje:

Liota liivatelehtia kylmassa vedesséa 10 min. ja puristele ja sekoita ne kuumaan

marjamehuun. Anna seoksen jaahtyd. Vaahdota kerma ja sokeri. Murskaa

marjoja tarvittaessa hieman ja lisdd ne vaahtoon. (jaisten marjojen ei tarvitse olla

taysin sulia). Liivateneste lisatddn ohuena nauhana koko ajan sekoittaen kerman

ja marjojen joukkoon. Kaada tayte pohjan padlle ja levittele se tasaiseksi. Peita

kakku kelmulla ja anna jadhtya kylméassa ainakin pari tuntia, tai yon yli.

Levitéa hieman jaisia tai tuoreita marjoja kakun pinnalle ja valmista hyytel6liemi

kiehauttamalla vesi ja lisdd hyyteldsokeri koko ajan sekoittaen. Anna kiehahtaa

ja jaéhdyta hieman ennen levittdmista. Levittele liemi marjojen paalle lusikalla.
Leikkaa kakusta tasaisia annospaloja (n. 30 kpl)




Pappilan maustekakku
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Ainehinta / ann: 0,10 Verollinen MH: 5,00
Kate % 97,7 Myyntikate: 4,32
Ainehinta / kg: 1,97 Verollinen MH/kg: 104,73
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,075 0,075 [margariinia 2,33 2,33 0,17
0,135 11 0,120 [munaa 3,50 3,93 0,47
0,170 0,170 [sokeria 1,14 1,14 0,19
0,150 0,150 [pim&a 1,12 1,12 0,17
0,195 0,195 [vehnajauhoja 0,94 0,94 0,18
0,008 0,008 [soodaa 1,5l 2,09 2,09 0,02
0,003 0,003 [kanelia 0,5 tl 3,87 3,87 0,01
0,003 0,003 [inkivaaria 0,5 tl 10,40 10,40 | 0,03
0,005 0,005 [neilikkaa 1 tl 14,50 14,50 | 0,07
0,100 0,100 [puolukkahilloa 3,13 3,13 0,31
Yht 0,83 |kg Yht 1,64
Annoskoko: 0,050 Annosmaara: 16

Valmistusohje:

Voitele kakkuvuoka. Sulata rasva ja anna sen jaéhtya. Vaahdota munat ja sokeri,

lisda joukkoon piima. Yhdista kuivat aineet ja lisda ne vaahtoon. Liséa puolukka-

hillo ja lopuksi ja&htynyt rasva.

Paista 175 asteessa noin 1 tunti. Anna jaahtyd vuoassa ja kumoa. Koristele

tomusokerilla.



punajuuri-suklaakakku

Ainehinta / ann: 0,18 Verollinen MH: 5,00
Kate % 96,0 Myyntikate: 4,25
Ainehinta / kg: 411 Verollinen MH/kg: 125,41
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,350 0,350 |tumma suklaa 5,73 5,73 2,01
0,202 11 0,180 |kananmunaa 3 kpl 3,50 3,93 0,71
0,130 0,130 |sokeria 1,5 dI 1,14 1,14 0,15
0,085 0,085 |fariinisokeria 1 dI 1,66 1,66 0,14
0,090 0,090 |[vehnajauhoa 1,5 dl 0,94 0,94 0,08
0,060 0,060 [mantelijauhetta 8,79 8,79 0,53
0,010 0,010 [leivinjauhetta 5,98 5,98 0,06
0,235 15 0,200 [punajuurta 0,78 0,92 0,18
0,125 0,125 [smetanaa 9,94 9,94 1,24
0,060 0,060 |tomusokeria 1,06 1,06 0,06
0,030 0,030 |mantelirouhetta 8,79 8,79 0,26
Yht 1,32 |kg Yht 5,43
Annoskoko: 0,060 Annosmaara: 22

Valmistusohje:

Sulata suklaa vesihauteessa ja vaahdota huoneenlampdiset munat ja sokeri

vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja sekoita ne

munavaahtoon ja sulatettuun rasvaan.Sekoita massaan myos raastetut punajuuret

ja hieman jaahtynyt suklaa. Tee massasta tasainen ja kaada se sen jalkeen

irtopohjavuokaan, jossa on pingotettu leivinpaperi.

Paista 175-asteessa noin 45 min. Jaahdyta kakku.

Kuorrutus:

Sulata suklaa ja lisda siihen siivildity tomusokeri ja smetana. Levita seos
jaéhtyneelle kakulle ja koristele mantelirouheella.




Omenapiirakka

Ainehinta / ann: 0,33 Verollinen MH: 5,00

Kate % 92,6 Myyntikate: 4,10

Ainehinta / kg: 1,73 Verollinen MH/kg: 28,55
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,270 11 0,240 [kananmunaa 4 kpl 3,50 3,93 0,94
0,180 0,180 [sokeria 2 dI 1,14 1,14 0,21
0,010 0,010 [leivinjauhetta 2 tl 5,98 5,98 0,06
0,330 0,330 |[vehnajauhoja 5 dI 0,94 0,94 0,31
0,100 0,100 [margariinia 2,33 2,33 0,23
0,100 0,100 [maitoa 1,35 1,35 0,14
1,000 20 0,800 [omenoita 1,19 1,49 1,19
0,050 0,050 [margariinia 2,33 2,33 0,12
0,085 0,085 [sokeria 1,14 1,14 0,10
0,040 0,040 [kaurahiutaleita 0,70 0,70 0,03
0,003 0,003 [kanelia 3,87 3,87 0,01
0,003 0,003 |[inkivaaria jauhe 10,40 10,40 | 0,03
Yht 1,941 |kg Yht 3,36

Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 24
Annos- [Annos- |Kayttd- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine) Kaytto- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta

24 0,05 1,2 vaniljakastike 3,76 451
4,51

Valmistusohje:

Vaahdota kananmunat ja sokeri sahkdvatkaimella. Saat vaahdosta kuohkemman,

kun rikot munat astiaan n. puoli tuntia ennen leipomista. Sekoita leivinjauhe

vehnéjauhojen joukkoon. Sulata margariini juoksevaksi. Lisda vaahtoon

varovasti nostellen vuorotellen jauhoja, margariinia ja maitoa. Levita

taikina uunipellille. Asettele pohjan paalle kuoritut ja viipaloidut omenat.

Sulata muruseosta varten margariinia. Sekoita seoksen aineet ja ripottele

piirakan paalle.

Paista piirakkaa 200 asteessa noin 20 minuuttia.

28



Gluteeniton maustekakku

Ainehinta / ann: 0,17 Verollinen MH: 5,00
Kate % 96,2 Myyntikate: 4,26
Ainehinta / kg: 3,27 Verollinen MH/kg: 104,94
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,200 0,200 |vettéd/puolukkamehua 0,94 0,94 0,19
0,200 0,200 [puolukkasurvosta 4,28 4,28 0,86
0,130 0,130 |[sokeria 1,5 dl 1,14 1,14 0,15
0,150 0,150 [siirappia 1,59 1,59 0,24
0,003 0,003 [kanelia 1 tl 3,87 3,87 0,01
0,005 0,005 [inkivaaria 1 tl 10,40 10,40 | 0,05
0,003 0,003 [neilikkaa 1 tl 14,50 14,50 | 0,04
0,008 0,008 [leivinjauhetta 1,5 tl 5,98 5,98 0,05
0,135 11 0,120 [kananmunaa 3 kpl 3,50 3,93 0,47
0,350 0,350 [luontaisesti gluteenitonta jauh 4,00 4,00 1,40
0,230 0,230 [tattarijauhoa 5,52 5,52 1,27
0,150 0,150 [dljya 2,25 2,25 0,34
Yht 1,55 |kg Yht 5,06
Annoskoko: 0,050 Annosmaara: 30

Valmistusohje:

Sekoita kuivat aineet keskendan.Riko kananmunan rakenne rikki. Lisda kuiviin

aineisiin vesi/puolukkamehu, puolukkasurvos, 6ljy, siirappi ja kananmuna.
Kaada taikina voideltuun kakkuvuokaan. Paista 175 asteessa noin 1 tunti.

Annan jaahtya ennen tarjoilua.




Gluteeniton pulla

Ainehinta / ann: 0,33 Verollinen MH: 5,00

Kate % 92,6 Myyntikate: 4,10

Ainehinta / kg: 4,04 Verollinen MH/kg: 66,53
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,050 0,050 |hiivaa tuore 1,26 1,26 0,06
0,500 0,500 |maitoa/vetta 1,35 1,35 0,68
0,030 0,030 [psylliumia 103,98 103,98 | 3,12
0,140 0,140 [siirappia 1 dl 1,59 1,59 0,22
0,005 0,005 |kardemummaa 20,93 20,93 | 0,10
0,002 0,002 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,150 0,150 [voita/margariinia 2,33 2,33 0,35
0,150 0,150 |maitorahkaa 4,42 4,42 0,66
1,140 1,140 |gluteenitonta jauhoseosta 4,00 4,00 4,56

Tayte:
0,250 20 0,200 [omena (hapahko) 1,19 1,49 0,30
0,200 0,200 |omenasose 2,28 2,28 0,46
0,005 0,005 |kanelia 3,87 3,87 0,02
0,005 0,005 [perunajauhoja 1,54 1,54 0,01
0,060 0,060 |kananmuna 3,50 3,50 0,21
0,050 0,050 |raesokeria 1,90 1,90 0,10
Yht 2,687 |[kg Yht 10,84
Annoskoko: 0,065 Annosmaara: 40

Valmistusohje:

Kuori ja raasta omena karkeaksi ja sekoita taytteen aineet sekaisin.

Murenna hiiva kulhoon ja lisda kadenlapdinen vesi/maito. Sekoita, kunnes hiiva

hiukenee. Lisaa psyllium ja anna turvota 10 min. Sekoita joukkoon mausteet,

maitorahka, voi pienina nokareina ja puolet jauhoista. Vaivaa taikinaa hyvin ja

lisda loput jauhoista. Vaivaa, kunnes taikina on kimmoisaa.

Vaivaa taikinaa poydalla, jotta iimakuplat haviavat. Kaulitse taikinasta levyja,

joiden paalle levitat taytetta tasaisesti ohen kerroksen. Rullaa taikina kaaroksi ja

leikkaa taikinasta noin 2 cm leveité paloja. Nosta palat leikkauspinta ylospéin

paperivuokiin ja anna pullien kohota leivinlinan alla huoneenlammaosséa 1-2 h.
Voitele pullat kananmunalla ja ripottele raesokeria paalle. Paista 250 asteessa n.
10 minuuttia.
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Raparperikakku gluteeniton

Ainehinta / ann: 0,30 Verollinen MH: 5,00

Kate % : 93,2 Myyntikate: 4,13

Ainehinta / kg: 3,65 Verollinen MH/kg: 65,53
Osto- | PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta | hinta
0,130 0,130 [margariinia 2,33 2,33 0,30
0,170 0,170 [sokeria 1,14 1,14 0,19
0,202 11 0,180 [munia 3,50 3,93 0,71
0,180 0,180 [gluteenitonta jauhoseosta 4,00 4,00 0,72
0,010 0,010 [leivinjauhetta 5,98 5,98 0,06
0,100 0,100 [kermaviilia 2,60 2,60 0,26

Tayte:
0,250 0,250 [raparperia 6,64 6,64 1,66
0,090 0,090 [sokeria 1,14 1,14 0,10
0,005 0,005 [kanelia 3,87 3,87 0,02
0,005 0,005 [kardemummaa 20,93 20,93 | 0,10
0,020 0,020 [margariinia 2,33 2,33 0,05
0,005 0,005 |[gluteenitonta korppujauhetta 6,09 6,09 0,03
0,010 0,010 [tomusokeria 1,06 1,06 0,01
Yht 1,155 |kg Yht 4,22
Annoskoko: 0,100 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Vatkaa sokeria ja pehmea rasva voimakkaasti sekaisin sahktdvatkaimella. Lisaa

joukkoon munat yksitellen ja sekoita taikinaa lisdysten valilla. Sekoita jauhot ja

leivinjauhe sekaisin ja lisda ne taikinaan. Lisdd myo6s kermawviili ja sekoita taikinaa

kunnes se on tasaista.

Voitele tilavuudeltaan n. 1 1/2 | vuoka ja korppujauhota se.

Kuori ja leikkaa huuhdotut raparperin varret 1 cm:n paloiksi. Mittaa taytteen aineet
ja sekoita ne keskendan. Lisaa tayte taikinan paalle. Paista kakkua 175 asteessa

n. 50 minuuttia. Jadhdyta kakku ennen vuuasta irroittamista. Koristele jadhtynyt
kakku tomusokerilla.
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Pastasalaatti

Ainehinta / ann: 0,16 Verollinen MH: 5,00

Kate % 96,3 Myyntikate: 4,26

Ainehinta / kg: 1,88 Verollinen MH/kg: 62,48
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,100 0,100 [taysjyvapastaa n. 2,5 dI 3,40 3,40 0,34
0,074 5 0,070 [punasipulia 1,38 1,45 0,10
0,100 0,100 |dljya 2,25 2,25 0,23
0,050 0,050 |etikkaa, hunaja-omena 2,14 2,14 0,11
0,010 0,010 |[sokeria 1,14 1,14 0,01
0,003 0,003 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,001 [mustapippuria 14,58 14,58 0,01
0,179 16 0,150 [porkkanaa 0,62 0,74 0,11
0,150 0,150 |[paprikaa 4,05 4,05 0,61
0,080 0,080 |etikkakurkkua 1,32 1,32 0,11

0,150 0,150 |vetta 0,00
Yht 0,864 |kg Yht 1,63
Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Keitd pasta, huuhtele kylmalla vedella ja valuta. Kuori ja suikaloi punasipuli.
Kuori ja pilko porkkana ohuiksi suikaleiksi tai raasta se. Leikkaa etikkakurkku

kuutioiksi. Mittaa dljy, etikka, suola, sokeri ja mustapippuri
punasipulin joukkoon ja anna sipulin maustua muutama tunti. Yhdista
kaikki raaka-aineet keskenaan ja sekoita. Tarkista maku.
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Vihersalaatti

Ainehinta / ann: 0,44 Verollinen MH: 5,00
Kate % 90,9 Myyntikate: 4,02
Ainehinta / kg: 3,62 Verollinen MH/kg: 48,57
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,200 0,200 |salaattia 1,85 1,85 0,37
0,316 5 0,300 [tomaattia 3,75 3,95 1,18
0,211 5 0,200 [kesakurpitsaa 1,90 2,00 0,40
0,050 0,050 [ketunleipaéd/luonnonyrtteja| 20,00 20,00 1,00
0,080 0,080 [auringonkukansiemenia 3,36 3,36 0,27
0,015 0,015 |hunajaa 10,04 10,04 0,15
Yht 0,845 [kg Yht 3,37
Annoskoko: 0,080 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisdke ( valmisresepti tai raaka-aine)|Kaytto- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,05 0,5 |sinappisalaatinkastike 2,01 1,01
10
10
1,01

Valmistusohje:

Huuhtele salaatin ainekset hyvin. Revi salaatti ja leikkaa tomaatti lohkoiksi ja
suikaloi kesakurpitsa. Asettele salaatti kulhoon ja liséda ketunleipaa/luonnon yrtteja.
Paahda siemenia paistinpannulla muutama minuutti, kunnes saavat kauniin varin.
Lisda hunajaa ja sekoita. Anna siementen jadhtya. Ripottele salaatin pinnalle.



Sinappisalaatinkastike

Ainehinta / ann: 0,06 Verollinen MH: 5,00

Kate % 98,6 Myyntikate: 4,36

Ainehinta / kg: 2,01 Verollinen MH/kg: 175,40
Osto- PH% | Kaytto- | Raaka- aine |Ostohinta| Kayttd- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,100 0,100 [sinappia 2,17 2,17 0,22
0,045 0,045 |sokeria 0,5 dl 1,14 1,14 0,05
0,050 0,050 |viinietikkaa 2,14 2,14 0,11
0,050 0,050 [vettd 0,00
0,002 0,002 (suolaa 0,53 0,53 0,00
0,500 0,500 [oljya 2,25 2,25 1,13

Yht 0,747 (kg Yht 1,50
Annoskoko: 0,030 Annosmaara: 24

Valmistusohje:

Mittaa mausteet ja osa etikasta kulhoon. Lis&a 6ljya tasaisena nauhana koko
ajan sekoittaen. Lisaa loput etikasta. Tarkista maku.



tillilla maustetut kurkut

Ainehinta / ann: 0,17 Verollinen MH: 5,00
Kate % 96,2 Myyntikate: 4,25
Ainehinta / kg: 3,12 Verollinen MH/kg: 100,25
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta| Kaytto- [ Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,500 0,500 Javomaankurkkua 2,99 2,99 1,50
0,020 0,020 |viinietikkaa 2,14 2,14 0,04
0,010 0,010 |[sokeria 1,14 1,14 0,01
0,005 0,005 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,010 0,010 |tuoretta tillia 15,00 15,00 0,15
Yht 0,55 [kg Yht 1,70
Annoskoko: 0,050 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Huuhtele kurkut hyvin. Kurkut voi myds kuoria, muttei ole valttamatonta.
Leikkaa kurkut ohuiksi viipaleiksi. Hienonna tuore tilli hienoksi.

Mittaa ainekset kannelliseen astiaan ja holskyta kunnolla, jotta kaikki ainekset
sekoittuvat hyvin. Voit valuttaa ylimaardisen nesteen pois ja asettaa kurkut
tarjolle.Koristeeksi voi lisata tuoretta tillia.
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Tomaattinen kalakeitto

Ainehinta / ann: 2,50 Verollinen MH: 8,00
Kate % 58,6 Myyntikate: 4,15
Ainehinta / kg: 8,00 Verollinen MH/kg: 23,55
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta| Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,050 0,050 [oljya 2,25 2,25 0,11
0,084 5 0,080 ([sipulia 1,02 1,07 0,09
0,005 5 0,005 (valkosipulia 7,50 7,89 0,04
0,095 16 0,080 ([porkkanaa 0,62 0,74 0,06
0,100 20 0,080 [perunaa 0,48 0,60 0,05
0,001 [timjami, kuivattu 22,10 22,10 0,02
0,100 0,100 |paeerattua tomaattisdilyketta| 0,90 0,90 0,09
0,005 0,005 [kurkumaa 10,44 10,44 0,05
0,001 (laakerinlehtea 7,07 7,07 0,01
0,003 0,003 |valkopippuria 13,67 13,67 0,04
1,500 1,500 |vetta 0,00
0,015 0,015 [kalaliemijauhetta 14,39 14,39 0,22
0,010 0,010 (suolaa 0,53 0,53 0,01
0,005 0,005 |[sokeria 1,14 1,14 0,01
1,500 1,500 |jarvikalafile (150 g-200/ann) 17,80 17,80 26,70
Yht 3,44 |kg Yht 27,48
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisdke ( valmisreseptitai raaka-aine) [Kaytto- |[Aine-
maard |koko paino hinta hinta
10 0,03 0,3 |valkosipulimajoneesia 3,44 1,03
10 0,03 0,3 |ruisleipda 2,75 0,83
10
1,86

Valmistusohje:

Kuori ja paloittele sipulit ja kasvikset. Hauduta niitd muutama minuutti kattilassa
Oljyssa ja lisda paseerattu tomaattisailyke, mausteet ja nesteet. Hauduta kasvikset

kypsiksi, poista kokonaiset mausteet ja soseuta keittopohja sauvasekoittimella.

Paloittele ruodottomat ja nahattomat kalapalat sopiviksi paloiksi (a 509) ja
kypsenna ne soseutetussa keittopohjassa.

Paahda ruisleivasta leikattuja pienia voideltuja paloja uunissa noin 10 minuuttia
200-asteessa.
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Valkosipulimajoneesi

Ainehinta / ann: 0,11 Verollinen MH: 5,00
Kate % : 97.6 Myyntikate: 4,32
Ainehinta / kg: 3,42 Verollinen MH/kg: 173,63
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- [ Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,133 70 0,040 [keltuaisia 2 kpl, kananmunia 3,50 11,67 0,47
0,010 0,010 |[etikkaa 1,47 1,47 0,01
0,002 0,002 (suolaa 0,53 0,53 0,00
0,001 |valkopippuria, jauhe/rouhe 13,67 13,67 0,01
0,005 0,005 [sinappia 2,17 2,17 0,01
0,300 0,300 [oljya 2,25 2,25 0,68
0,010 0,010 [valkosipulia 7,50 7,50 0,08
Yht 0,368 (kg Yht 1,26
Annoskoko: 0,035 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Sekoita keltuaiset, mausteet ja osa etikasta kulhossa.
Lisaa o6ljy ohuena nauhana koko ajan sekoittaen. Lisaa lopuksi etikka.
Kuori 1-2 valkosipulin kyntta ja hienonna se pieneksi pusertamalla tai

leikkaamalla. Lisaa sipuli majoneesin joukkoon.
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Mantelikalaa

Ainehinta / ann: 2,98 Verollinen MH: 10,00

Kate % : 80,3 Myyntikate: 10,30

Ainehinta / kg: 15,15 Verollinen MH/kg: 93,83
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,400 1,400 |kuhaa tai muuta jarvikalaa 17,80 17,80 24,92
0,010 0,010 (suolaa 0,53 0,53 0,01
0,005 0,005 |valkopippuria 13,67 13,67 0,07

Tahna:
0,300 0,300 [maustamatonta tuorejuustoa | 9,60 9,60 2,88
0,180 0,180 [jauhettua mantelia 8,79 8,79 1,58
0,067 11 0,060 [kananmunaa luomu 3,50 3,93 0,24
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,001 [mustapippuria 14,58 14,58 0,01
Yht 1,9608 |kg Yht 29,71
Annoskoko: 0,180 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Sekoita mantelitahnan ainekset tasaiseksi tahnaksi.
Poista kalafileista ruodot. Leikkaa kalafileet annospaloiksi, yksi annos 140 g.
Levita kalapalat voidellulle uunipellille/vuualle ja ripottele mausteet pintaan.

Levita tahna kalapalojen paalle tasaisesti. Paista uunissa 180 asteessa n. 15 min

kunnes ovat kypsia ( +60-+65c), ja pinta saa kauniin varin.
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Keséakeitto
Ainehinta / ann: 0,51 Verollinen MH: 8,00
Kate % 92,9 Myyntikate: 6,57
Ainehinta / kg: 1,21 Verollinen MH/kg: 20,66
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohintal Kayttd- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,595 16 0,500 [porkkanoita 0,62 0,74 0,37
0,625 20 0,500 |[perunoita 0,48 0,60 0,30
1,400 1,400 [vettd 0,00
0,375 20 0,300 |kukkakaalta 2,05 2,56 0,77
0,085 6 0,080 [sipulia, kevatsipulia varsineen 1,02 1,09 0,09
0,050 0,050 |pinaatinlehtia 16,46 16,46 0,82
0,160 50 0,080 [tuoreita herneita 1,03 2,06 0,16
0,010 0,010 |[suolaa 0,53 0,53 0,01
0,001 [mustapippuria 14,58 14,58 0,01
0,005 0,005 |[sokeria 1,14 1,14 0,01
0,080 0,080 [maitoa 1,35 1,35 0,11
0,100 0,100 [sulatejuustoa 9,19 9,19 0,92
0,010 0,010 |persiljaa 20,00 20,00 0,20
Yht 3,12 |kg Yht 3,76
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine) Kayttd- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,03 0,3 |leipd/sampyla 4,29 1,29
10
10
1,29

Valmistusohje:

Pese ja kuori porkkanat ja perunat. Viipaloi porkkana ja lohko perunat ja lisaa
ne suolalla maustettuun veteen. Huuhtele kukkakaali, lohko se paloiksi ja lisaa
keittoon. Kuori ja viipaloi sipulit, voit kayttdd myds sipulin varret.
Keitd perunat ja kasvikset kypsiksi, muttei mossoksi. Lisaa sipulit ja (huuhdellut
ja suikaloidut pinaatin lehdet) ja herneet kattilaan. Kiehauta maito ja lisaa
keittoon. Lis&a sulatejuusto paloina keittoon.
Mausta keitto ja ripottele pinnalle tuoreita yrtteja.
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Syyskesan suikalepata

Ainehinta / ann: 1,18 Verollinen MH: 10,00
Kate % 86,7 Myyntikate: 8,15
Ainehinta / kg: 3,65 Verollinen MH/kg: 33,47
Osto- PH % | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta| Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,500 1,500 |Porsaanlihasuikaleita 7,28 7,28 10,92
0,213 6 0,200 |sipulia 1,02 1,09 0,22
0,250 20 0,200 |lanttua 0,80 1,00 0,20
0,119 16 0,100 |[porkkanaa 0,62 0,74 0,07
0,158 5 0,150 |[valkokaalia 0,85 0,89 0,13
0,004 5 0,004 |valkosipulin kyntta 7,50 7,89 0,03
0,010 0,010 [hunajaa 10,04 10,04 0,10
0,005 0,005 [soijakastiketta 5,63 5,63 0,03
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,002 0,002 [mustapippuria 14,58 14,58 0,03
1,000 1,000 |vetta 0,00
0,050 0,050 |[vehnajauhoja/maissitarkelysta| 0,94 0,94 0,05
Yht 3,226 |kg Yht 11,78
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Kuori ja suikaloi kasvikset. Ruskista porsaanlihasuikaleet GN-vuoassa uunissa
250 asteessa 15 min.
Lisda pataan porsaansuikaleiden joukkoon kasvissuikaleet ja purista/silppua
valkosipulin kynnet. Mausta seos.

Sekoita kylméan veteen vehnajauho/maissitéarkelys. Kaada seos ruoan joukkoon

koko ajan sekoittaen. Anna hautua miedolla lammaolla 30 minuuttia.
Tarkista maku ja lisaa tarvittaessa mausteita.
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Kasvissosekeitto

Ainehinta / ann: 0,77 Verollinen MH: 8,00
Kate % : 89,2 Myyntikate: 6,31
Ainehinta / kg: 1,96 Verollinen MH/kg: 22,04
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta | Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,030 0,030 (rasvaa 6,30 6,30 0,19
0,106 6 0,100 [sipulia 1,02 1,09 0,11
0,357 16 0,300 [porkkanaa 0,62 0,74 0,22
0,188 20 0,150 |[palsternakka 5,25 6,56 0,98
0,250 20 0,200 |[parsakaalia 1,75 2,19 0,44
0,250 20 0,200 |perunoita 0,48 0,60 0,12
0,050 0,050 [nokkosta ryopéattyna 10,99 10,99 0,55
2,000 2,000 [vetta 0,00
0,024 0,024 [kasvisliemijauhe/kuutio 14,39 14,39 0,35
0,200 0,200 [juusto/Lumolan rose 16,81 16,81 3,36
0,002 0,002 |suolaa 0,53 0,53 0,00
0,005 0,005 |valkopippuria 13,67 13,67 0,07
Yht 3,26 |kg Yht 6,39
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine)|Kaytto- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,03 0,3 |leipd/sampyla 4,29 1,29
10
1,29

Valmistusohje:
Kuori ja paloittele kasvikset. Porkkanat ja palsternakka tarvitsevat pisimman

kypsennysajan, joten paloitttele ne pienimmiksi paloiksi.

Kuumenna rasva kattilassa. Lisaa paloitellut vihannekset ja freesaa niita
muutama minuutti. Mittaa vesi pienempaan kattilaan ja kiehauta se. Lisaa veteen
kasvisliemijauhe/kuutio ja lisaa kasvisliemi vihannesten joukkoon. Hauduta
vihannekset kypsiksi. Kun vihannekset ovat kypsia, kaada ylimaarainen
liemi toiseen astiaan ja soseuta vihannekset tasaiseksi. Kayta tuoreita
nokkosia nopeasti kiehuvassa vedessa ja laita ne sen jalkeen kylmaan veteen.

valuta ja pilko. Lisdéa keittoon nokkoset ja juusto, tarkista maku ja koostumus.
Lisda keiton omaa lienta ja mausteita tarpeen mukaan. Sosekeiton rakenteen

tulee olla sopivan paksua, jos keitto on liian ohutta, sose uppoaa pohjalle.
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Kalastajan laatikkoa

Ainehinta / ann: 0,63 Verollinen MH: 10,00

Kate % 92,9 Myyntikate: 8,22

Ainehinta / kg: 2,09 Verollinen MH/kg: 35,87
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine |Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,625 20 1,300 [Perunaa 0,48 0,60 0,78
0,600 0,600 |[jarvikalaa fileind 5,75 5,75 3,45
0,160 6 0,150 [sipulia 1,02 1,09 0,16
0,010 0,010 (tillia 15,00 15,00 0,15
0,020 0,020 |suolaa 0,53 0,53 0,01
0,002 0,002 |mustapipppuria 14,58 14,58 0,03
0,750 0,750 |maitoa 1,35 1,35 1,01
0,202 11 0,180 |munia 3,50 3,93 0,71
Yht 3,01 |kg Yht 6,30

Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Kuori ja viipaloi perunat seka silppua sipuli ja hienonna tilli.
Leikkaa kalafileesta tasakokoisia viipaleita tai kuutioita.
Freesaa hienonnettua sipulia pannulla hetki.
Voitele vuoka. Asettele vuoan pohjalle tasaisesti perunaviipaleita.
Ripottele suolaa ja mustapippuria perunoiden paalle.
Pane perunoiden paalle kalaviipaleet ja hienonnettu tilli ja sipuli.
Lado paallimmaiseksi loput perunaviipaleet ja mausteet. Riko munat maidon
joukkoon ja kaada munamaito laatikkoon.
Lisaa laatikon pintaan muutama voinokare.
Paista 180- 200 asteisessa uunissa noin 1 tunti.
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Hernekeitto

Ainehinta / ann: 0,53 Verollinen MH: 8,00
Kate % 92,3 Myyntikate: 6,54
Ainehinta / kg: 1,32 Verollinen MH/kg: 20,89
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,500 0,500 [kuivattuja herneita 1,03 1,03 0,51
1,600 1,600 |vetta 0,00
0,400 0,400 [possun lapaa tai etuselkaa 2,38 2,38 0,95
0,400 0,400 |palvikinkkua 5,80 5,80 2,32
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,059 6 0,055 ([sipulia 1,02 1,09 0,06
0,077 16 0,065 |porkkanaa 0,62 0,74 0,05
0,002 0,002 [mustapippuria 14,58 14,58 0,03
0,030 0,030 [sinappia 2,17 2,17 0,07
0,002 0,002 |meiramia 22,50 22,50 0,05
Yht 3,059 |kg Yht 4,03
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- |Kaytto- [Lisdke ( valmisreseptitai raaka-aine) [Kayttd- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,03 0,3 |leipad/sampyla 4,29 1,29
10
1,29

Valmistusohje:

Huuhtele herneet kylmalla vedelld ja pane ne likoamaan isoon kattilaan yon yli

siten etta ne peittyvat. Lisaa kattilaan vesi ja keitd herneita hetki. Kuori vaahtoa
pinnalta lisd& possun lapa tai etuselka ja suola. Keita miedolla [ammoélla

n. 2 tuntia. Kuori ja pilko sipuli ja porkkanat ja lisda ne keittoon

keittamisen aikana. Nosta lihat lautaselle, poista nahka ja luut.

Paloittele lihat ja lisda keiton joukkoon. Paloittele my6ds palvikinkku ja

lisaa keittoon. Kuumenna keitto. Mausta keitto sinapilla, meiramilla ja pippurilla.
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Kasvishernekeitto

Ainehinta / ann: 0,48 Verollinen MH: 8,00
Kate % 93,3 Myyntikate: 6,60
Ainehinta / kg: 1,16 Verollinen MH/kg: 20,95
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohintal Kaytto- [ Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,500 0,500 [kuivattuja herneita 1,03 1,03 0,52
1,500 1,500 |vetta 0,00
0,476 16 0,400 |porkkanaa 0,62 0,74 0,30
0,074 6 0,070 |sipulia 1,02 1,09 0,08
0,411 27 0,300 |palsternakkaa 5,25 7,19 2,16
0,286 30 0,200 [juuriselleria 1,09 1,56 0,31
0,005 0,005 (suola 0,53 0,53 0,00
0,001 [laakerinlehti 7,07 7,07 0,01
0,030 0,030 |[sinappi 2,17 2,17 0,07
0,002 0,002 |meirami 22,50 22,50 0,05
Yht 3,01 |kg Yht 3,47
Annoskoko: 0,300 Annosmaara: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raak{Kayttdo- [Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,03 0,3 |leipad/sampyla 4,29 1,29
10
1,29

Valmistusohje:

Huuhtele herneet kylmalla vedelld ja laita ne likoamaan kattilaan kylman yon
yli. Kaada liotusvesi pois ja lisda vetta niin, etta herneet peittyvat kunnolla.
Kuori porkkana, palsternakka, selleri ja sipuli. Raasta tai kuutioi porkkana,
palsternakka ja selleri. Pilko sipuli. Lisaa kasvikset keittoon ja keité keittoa
noin 2 tuntia valilla sekoittaen, kunnes herneet ovat pehmeité ja soseutuneita.

Mausta keitto.
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Paistettua kalaa
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Ainehinta / ann: 1,14 Verollinen MH: 10,00

Kate % 87,1 Myyntikate: 8,05

Ainehinta / kg: 5,38 Verollinen MH/kg: 50,88
Osto- PH% | Kaytto- Raaka- aine Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
1,400 1,400 |hauki- tai madefile ruodoton 5,75 5,75 8,05
0,070 0,070 [hunaja 0,5 dI 10,04 10,04 0,70
0,050 0,050 [murskattua katajanmarjaa/ puolukkaa| 4,28 4,28 0,21
0,002 0,002 |valkopippuria (jauhe/rouhe) 13,67 13,67 0,03
0,010 0,010 (suola 0,53 0,53 0,01
0,080 0,080 [vehn&jauho 0,94 0,94 0,08
0,135 11 0,120 [kananmuna 2 kpl 3,50 3,93 0,47
0,080 0,080 [korppujauho 1,84 1,84 0,15
0,050 0,050 [voi/bliy 6,30 6,30 0,32
Yht 1,86 (kg Yht 10,01

Annoskoko: 0,170 Annosmaaréa: 10
Annos- |Annos- [Kaytto- [Lisake ( valmisresepti tai raaka-aine) Kayttd- |Aine-
maara |koko paino hinta hinta
10 0,05 0,5 [Kermaviilikastike 2,77 1,39
10

1,39

Valmistusohje:

Leikkaa ruodottomasta fileesté vinottain sormenlevyisia paloja.
Levittele palat astiaan vierekkéin ja kaada palojen paalle hunajaa, murskattua
katajanmarjaa ja valkopippuria. Peitd kalat hyvin ja laita yoksi jaakaappiin.
Laita kalat ritilalle tai puhtaan leivinpaperin paalle. Ripottele suolaa kalojen paalle.
Ota kolme kulhoa ja laita yhteen vehndjauhoja, toiseen kananmunat, joista
vatkaat rakenteen rikki ja kolmanteen kulhoon korppujauhoja.
Kasta kalapalat yksitellen vehnéjauhoissa, kananmunassa ja korppujauhoissa ja
asettele ne vierekkain puhtaalle leivinpaperille.
Paista kalapalat pannulla rypsidljyssa tai voissa.




Kermaviilikastike

Ainehinta / ann: 0,15 Verollinen MH: 5,00

Kate % 96,6 Myyntikate: 4,28

Ainehinta / kg: 2,77 Verollinen MH/kg: 99,39
Osto- PH % | Kaytto- | Raaka- aine [Ostohinta] Kaytto- | Aine-
paino paino (veroton)| hinta hinta
0,500 0,500 [kermaviilia 2,60 2,60 1,30
0,015 0,015 |[sinappia 2,17 2,17 0,03
0,010 0,010 |[sokeria 1,14 1,14 0,01
0,005 0,005 [suolaa 0,53 0,53 0,00
0,010 0,010 ([tillia 15,00 15,00 0,15
0,002 0,002 [mustapippuria 14,58 14,58 0,03
Yht 0,542 |(kg Yht 1,53

Annoskoko: 0,050 Annosmaara: 10

Valmistusohje:

Sekoita kermaviilin joukkoon mausteet. Anna maustua kylmassa ennen tarjoilua.



Liite 5 1(3)
TOIMIPAIKAN YHTEYS-
NIMI TUOTE OSOITE POSTINRO HENKILO PUHELIN SAHKOPOSTI
Marjat
Heindpuron mustaherukka,  Uneusméen- 74140 Huovinen  044- mara.huovinen@
marjatila tyrni, mehut, tie 116 IISALMI Martti 3075505  suomi24.fi
hillot Huovinen  050-
Kirsti 3707796
Arpiaisen mustaherukka Haapakos- 74700 Arpiainen  0400- anitta.ar, mail
luomutila kentie 70 KIURUVESI Anitta 278892 .com
Arpiainen  0400-
Pentti 273030
Aholan peruna-  mansikka, peruna Saaskinie- 74700 Tossavainen 050- pasitossavainen
ja marjatila mentie 360 KIURUVESI Pasi 5662000 @yahoo.com
Lohkoniemen mansikka Pajusenméen 74270 Kéadridinen  040- lohkoniemi i
matkailu- tie 530 KAUPPILAN Risto 7458750  net.fi
marjatila MAKI 017-
712554
Hartikainen luomu, musta- ja Mékikylan- 74300 SONKA- Hartikainen 050-
Matti punaherukka, tie 408 JARVI Matti 3075525
mehut
Suoméen peruna- mansikka Koélkéntie 74340 Partanen 0550- artaju@saunala
ja marjatila (kuljetukset 1238 SUKEVA Tuula ja 130390 hti.fi
perunan kanssa) Jukka 0400-
130390
Joswola Oy Taysmarjavalmis- Niemisentie 74140 lisalmi  Mika Peippo 050-
teet ja -juomat, 256 3362306
valkosipulijauhe,
nokkonen
Mesiheina Ky Kuivattuja Runnintie 74595 Runni  Merja 0500- mesiheina@pp.in
villiyrtteja, 379% Nissinen 276300 et.fi
yrttisekoitukset
mm.
mesiangervo,
vuohenputki,

nokkonen, marja-
aronia




PERUNA JA

VIHAN- YHTEYS-
NEKSET TUOTE OSOITE  |POSTINRO |HENKILO |PUHELIN |SAHKOPOSTI
Karhunen peruna, mahd. |lisalmentie |73120 050-5700128 |timo.karhunen@p
Timo jalosteet 796 NERKOO p4.inet.fi
Karjalainen peruna Myllyjar- {74200 044-5058839
Juha ventie 277 |VIEREMA
Aholan peuna |kuorittu Saaskinie- |74700 Tossavainen | 050-5662000 |pasitossavainen@y
ja marjatila peruna, mentie 360 | KIURUVES |Pasi ahoo.com

raakajalosteet, I

juurekset
Myllylan peruna Lappetelan-| 74550 Tikkanen |0400-543424 |jouni.tikkanen@qg
perunatila kylantie 31 |PORSANM |Jouni mail.com

AKI

Kiurun Kellari |kasvissoseet, |Levedahont|72530 Valta Soile |0400-966477 |soile.valta@kiurun
Leivonen kasviskuutiot, |ie 35 SAVIAN- kellari.fi

kasvissuikaleet TAIPALE
Luhan avomaan- ja Luhantie |74270 Kettunen  |040-8334004 |orvokki@Iluhankur
Kurkkutila tuorekurkku, |124 KAUPPI-  |Pekka kkutila.fi

jalosteet LANMAKI
Hartikainen Luomu, peruna | Méakikylant | 74300 Hartikainen |050-3075525
Matti (myds ie 408 SONKAJA |Matti 017-763110

kuorittuna),per RVI

silja, tilli,

kiinankaali,

sipuli, lanttu,

nauris,

porkkana,

soseena ja

raasteena
Ansulan luomu, peruna, |Ansulantie |74300 Hujanen 0440-764331 |hujanen.pertti@pp
Luomutila sipuli, juurekset |189 SONKAJA |Pertti .net.fi

RVI

Suoméen peruna (myds |Kolkantie |74340 Partanen 0500-130390 | partaju@saunalaht
peruna- ja kuorittu, 1238 SUKEVA |Jukka iLfi
marjatila raakajalosteet),

juurekset
Makuset Timo |Vihannesjalos- |Pajatie 2 |72400 Janatuinen |0400-813210 |timo.janatuinen@
Janatuinen teet, soseet, PIELAVESI|Timo makusetti.fi

salaatinkastik-
keet,
paahtovihan-
nekset, séilyvat
salaatit




LIHAT YHTEYS-
TUOTE OSOITE  |POSTINRO |[HENKILO |PUHELIN |SAHKOPOSTI
Vaisésen Villisika, sika, |Kuopiontie |74520 017-744178 |jorma.vaisanen@v
kotiliha riista ja 1056 A lisalmi aisasenkotiliha.fi
lammas,
makkarat,
leikkeleet,
tuore tai
pakastettu liha
Jussi LIK Oy  |kalkkuna, Nerkoon- |74150 Jouko 0400-930690 | finnwild@gmail.co
Finnwild ankka sorsa, niementie | lisalmi Kumpu- m
tuore liha ja 1111 lainen
jalosteet
Pekan Palvi Oy | Villisika, sika, |Heina- 74520 Pekka 017-735351 |pekka.vaisanen@p
riista, poro, joentie 20 |lisalmi Vaisénen ekanpalvi.fi
séilykkeet,
makkarat,
leikkeleet
Hunajaldhde Oy|Hunaja, Saaristotie |73100 Erkki ja 017-731409 |mesi@hunajalahde
hunajavalmis- |7 Lapinlahti  |Kari Lappi .com
teet, sinappi,
siitepoly
LEIPOMO-
TUOTTEET
JAVILIAT
Lapinlahden Ruisleivat, Kestilantie {73100 Eero Kesti |0500-275370
Kesti-Leipa Ky |rieskat, 39 Lapinlahti
vuokaleivét,
vaaleat leivat
Milletti Oy Gluteenittomat |Maitokuja |74700 Jorma milletti@milletti. fi
jauhoseokset, |4 Kiuruvesi  |Pulkkinen
gluteeniton
hirssi
Sonkakosken |Vehng, ohra, |Tetrikoske |74360 Heikki 0440-764670 |mustola@mustola.
Mylly ruis, leseet, ntie 16 Sonkakoski |Mustonen fi
jauhot,
hiutaleet
MAITO-
TALOUS-
TUOTTEET
Kiuruveden Kypsytetyt Valtakatu 2|74700 Pentti 017-752011
Kareliatuotteet |juustot, Kiuruvesi  |Hytonen
Oy (Lumola) |sinihomejuusto
Peltolan Jaatelot, Jalkalantie |77600 Matti 017-533030
juustoja sorbetit, 6 Suonenjoki |Kérkkéinen
juustot,
kirnuvoi
Vuohitila tahti | Tuoreet ja Tupahar- |74700 Tiina 050-3217093
kypsytetyt juntie 151 |Kiuruvesi |Kuonanoja
vuohenjuustot, -
jogurtti
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