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Tiivistelma

Hanko Sushi - Suomen suurin sushiravintolaketju - laajeni Kuopioon lokakuun lopussa 2012. Olen tyéskennellyt
yrityksessa kokkina Kuopion ravintolan avajaisista lahtien. Pian avaamisen jalkeen ilmeni paljon kysyntéa tuotteille,
joita ravintola ei tarjonnut: sushin tekoon tarvittaville vélineille sek& kurssille, jolla opetetaan sushin tekoa. Tasta
syntyi ajatus tdhan opinnaytety6hon: suunnitella ja vakioida kurssi, jolla opetetaan sushin tekoa ja jota ravintola
voi tarjota maksua vastaan, nain kehittéen liiketoimintaansa. Yhteistydkumppanina téssa projektissa toimi Kuopion
Hanko Sushi -ravintola seka sen edustajana ravintolapaallikkd Henri Rantonen.

Sushi on satoja vuosia vanha japanilainen riisiruoka, jossa keitetty riisi on maustettu etikalla, sokerilla ja suolalla.
Sushiriisia voidaan muotoilla monin eri tavoin ja siihen yhdistetddn monenlaisia komponentteja, kuten raakaa tai
kypsennettya kalaa, ayridisida, kananmunia ja vihanneksia. Sushi on tunnettua ympéri maailman ja vuosien varrella
eri maista on omaksuttu erilaisia raaka-aineita sushissa kaytettavaksi.

Taman opinnaytdn toiminnallinen osuus oli suunnitella sushikurssi ja sen sisaltdé, muovata kurssi valmiiksi myyta-
véaksi tuotteeksi seka toteuttaa pilottikurssi kdytdnnon kokeiluna. Kurssin on tarkoitus tarjota kattava perehdytys
sushin valmistuksen tekniikoihin ja sushin muotoihin. Tata varten kurssille on valittu muutama hyvin yleinen ja
tunnettu sushiruoka, joiden kautta kaytannon opetus tapahtuu. Péapaino ei ole resepteissa eika ruokien kehityk-
sessd, vaan sushin valmistuksen yleisessé tekniikassa. Pilottikurssi jarjestettiin Kuopiossa Savonia AMK:n hotelli- ja
ravintola-alan opiskelijoille 8.11.2013 ja heiltéa kerattiin myds palautetta kurssin kehittamista varten. Toiminnallista
osuutta tukee teoreettinen viitekehys, jossa perehdytéan opetusty6hén seké palvelun tuotteistamiseen.

Tyon kirjallinen tuotos on opetusmateriaali, jota kurssilla kdytetédan, seka tdma raportti. Opetusmateriaali sisaltaa
reseptit ja kuvalliset ohjeet opetuksen tueksi. Reseptit eivat ole Hanko Sushin omia, silla ne ovat liikesalaisuuksia.
Sen sijaan kurssilla kdytetéan yleisia sushiresepteja. Raportti puolestaan sisaltda kuvauksen kurssin suunnittelupro-
sessista, kurssin tuotteistamisesta seké toiminnallista osaa tukevan teoriapohjan.

Oman kokemukseni ja kurssilta keratyn palautteen perusteella pilottikurssi oli onnistunut. Osallistujat pitivéat ohjeita
selkeind, oppivat uutta ja pitivat kurssilla tehdyista tuotteista. Itse huomasin kurssin alkuperéisesséa reseptiikassa
muutamia puutteita, jotka korjasin parhaan tietdmykseni mukaan. Positiivisen kokemuksen ja kustannusarvioiden
valossa sushikurssissa on potentiaalia Hanko Sushi -ketjun tarjoamaksi palvelutuotteeksi - jatko on kuitenkin ketjun
johdosta kiinni.

Avainsanat
Sushi, ruoanvalmistuskurssi, tuotteistaminen
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Abstract

Hanko Sushi - the biggest sushi restaurant chain in Finland - expanded into Kuopio at the end of October 2012. |
have been working as a chef at the Kuopio branch ever since it opened. Soon after opening the demand for two
specific products, that the restaurant didn't offer, became apparent: one, tools for making sushi and two, a course
where making sushi would be taught. This spawned the idea for this thesis - to design a course where making
sushi is taught and which the restaurant could offer at a price, thus developing its business. The Hanko Sushi res-
taurant of Kuopio and its manager Henri Rantonen acted as co-operative partners in the endeavor.

Sushi is a centuries old Japanese rice dish, where cooked rice is flavored with vinegar, sugar and salt. Sushi rice
can be molded into many different forms and with it, many different components can be used, such as raw or
cooked fish, shellfish, eggs and vegetables. Sushi is known the world over and throught the years different ingredi-
ents have been adopted to be used in sushi.

The practical part of this thesis was to design a sushi cooking course and its content, mold the course into a vendi-
ble product and to execute a practical trial of the course. The course is meant to offer a substantial introduction to
the basics of making sushi - what techniques are needed and what forms sushi can be offered in. For this purpose
a few well-known and common sushi dishes were selected, through which the practical teaching is done. The point
of the course is to provide the techniques commonly used in making sushi - not inventing and teaching new sushi
recipes. The pilot course was held in Kuopio on 8.11.2013 for students of hotel- and restaurant management of the
Savonia University of Applied Sciences. Participants were asked to provide feedback for further developing the
course. This practical part of the thesis is supported by a theoretical framework, that studies teaching work and
development of a service product.

The written product of this work is the teaching material for use at the course and this report. The teaching mate-
rial contains recipes and instructions with images to support the teaching. The recipes are not those of Hanko Su-
shi, for they are trade secrets. Public recipes are used instead. The report entails a description of the design pro-
cess of the course, a description of the product development process and the theoretical framework to support
them.

Based on my personal experience and on the feedback collected at the course, the pilot course was a success. The
attendees felt the instructions were clear, they gained new skills and knowledge and liked the food produced at the
course. Personally | noticed a few flaws in the original recipes used at the course and adjusted them according to
the best of my knowledge. In light of a positive practical experience and the cost analyses | made a sushi course
has potential as a service product for Hanko Sushi to provide. Future developments, however, are up to the man-
agement of the restaurant chain.

Keywords
Sushi, cooking course, product development
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1 JOHDANTO

1.1 Tyon tausta

Ravintolaketju Hanko Sushi laajensi toimintaansa Kuopioon avaamalla toimipisteen Kuopion Matkus
Shopping Centeriin lokakuun lopussa 2012. Olen toiminut Kuopion Hanko Sushi-ravintolassa kokkina

sen avaamisesta lahtien.

Jo pian avajaisten jalkeen kavi ilmi, ettd useat asiakkaat olisivat kiinnostuneita sushikurssista ja ko-
tona sushin tekoon tarvittavista valineista. Ravintola ei kuitenkaan tarjoa téllaisia tuotteita. Tasta
syntyi ajatus tdhan opinnaytetython: suunnitella kurssi, jolla halukkaita perehdytetaén sushin te-
koon ja sen monimuotoisuuteen. Kuopion Hanko Sushi (ja tulevaisuudessa ehk& muutkin ketjun pis-
teet) voisi kurssin avulla kehitta liiketoimintaansa ja samalla edistda sushin tunnettuutta. Kurssia
varten suunnittelen myds opetusmateriaalin, jossa kurssin siséltd on esitelty ja ohjeistettu niin, etta
muutkin Hanko Sushin tydntekijat voivat toimia kurssin vetdjina - soveltaen tietysti ravintolassa

hankkimaansa keittibammattitaitoa. Opetusmateriaali toimii ohjeistuksena myos kurssin osallistujille.

Esitin mahdollisuuden pilottikurssin jarjestamisesta Savonia AMK:n restonomi-opiskelijoille Kuopios-
sa, johon koulu suostui. Pilotin jarjestdmisessa on kolme tavoitetta: testata kurssin sisallén toimi-

vuutta kaytannossa, kerata kurssille osallistujilta palautetta kurssista seka hankkia kokemusta kurs-
sin vetgjana toimimisessa. Ammattikorkeakoulun opiskelijat puolestaan saavat poikkeuksellista eri-

tyisalaopetusta.

1.2 Yhteistybkumppanin esittely

Hanko Sushi on Suomen suurin sushiravintolaketju, johon kuuluu kymmenen toimipistetta eri puolilla
Suomea. Ketjun nimelld on kaksi merkitysta: Ensimmainen ketjun ravintoloista avattiin Hankoon,

jossa se toimii edelleen. Japaniksi hanko puolestaan tarkoittaa henkilokohtaista leimasinta, jota kay-
tetdan allekirjoituksen asemasta. Kuopion ravintola on ketjun toimipisteista pohjoisin. Hanko Sushi ei

ole franchising-ketju, vaan kaikki ravintolat kuuluvat samoille omistajille.

Tydn ohjaajana ja yhteyshenkilona yhteistydkumppanin puolelta toimii Kuopion Hanko Sushin ravin-

tolapaallikké Henri Rantonen.
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2 MITA SUSHI ON?

2.1 Maaritelma ja lyhyt historia

Kaikessa yksinkertaisuudessaan: Sushi on japanilainen riisiruoka. Yleisesti sushi-sanaa kaytetaan ku-
vaamaan kaikkea ruokaa, joissa viinietikalla maustettua riisia yhdistetddn muihin raaka-aineisiin (Ka-
zuko 2000, 6). Riisind kaytetaan lyhyt- ja pyorejyvaista japonica-riisia, jota viljelladn Japanissa ja Ka-
liforniassa ja jossa haarautuvaa amylopektiinia on enemman kuin pitk&jyvaisessa riisissa. Tama te-
kee riisista puuroutuvaa ja tarttuvaa. (Yamamoto 2003, 25 seka Parkkinen ja Rautavirta, 63). Riisiin
yhdistettavien raaka-aineiden kirjo on laaja - sushiin voidaan kayttaa raakaa tai kypsennettya kalaa,
matia, ayriaisia, simpukoita, kananmunia seka tuoreita tai saildttyja vihanneksia. Ainekset voidaan
yhdistaa useaan eri muotoon, joista enemman luvussa 2.2. (Kazuko 2000, Yamamoto 2003). Sushin
yleistyessa ympari maailman kukin maa kehittdd sushia omista raaka-aineistaan, kuten juustosta tai
lihasta, joista osa saa jalansijaa muuallakin sushin levitessa edelleen ja jotkut, kuten tuorejuusto,
[6ytavat tiensa takaisin Japaniinkin (Polkki ja Valkama 2011, 16-23, 108-140).

Sushin alkuperéaa ei tiedeta tarkkaan. Taman ruuan keksimisesté on olemassa useita tarinoita, joista
osa on teoriassa mahdollisia, mutta joita kirjoitettu historia ei kuitenkaan tue (Yamamoto 2003.) Osa
tarinoista on puhtaita myytteja, joista satumaisimmassa misago-lintu keksii sushin ja valmistaa sita

meren aarella olevassa pesassaan. Tasta tarinasta syntyi uskomus, jonka mukaan riisinjyvien heitte-
leminen mereen auttoi misago-lintua sushin valmistuksessa ja toi onnea sushikokeille. (Polkki ja Val-
kama 2011).

Kirjoitetussa historiassakin sushin alkupera on hamara, mutta varmaa on etté sushi on saanut alkun-
sa Koilis-Aasiassa, joiden vuoristokylissa oli tapana sailoéa kalaa fermentoituneeseen riisiin. (Tallaista
kalaa nimitetdan japanissa sanalla "narezushi"). Varhaisin maininta sushista l6ytyy jo 300-luvulta eKr
kiinalaisesta hakuteoksesta Erya. Tarkkaa ajankohtaa séailontatavan rantautumisesta Japaniin ei tie-
detd, mutta 800-luvulla Japanin aristokraattien tiedetdan syéneen narezushia varsin paljon. 1300-
luvulla kalaa alettiin sailoa riisiin entisté lyhyemmaéksi ajaksi niin, etta kala ei ehtinyt menettdd muo-
toaan ja my®s riisi syotiin. 1670-luvulla puolestaan Matsumoto Yoshiichi -niminen mies keksi lisatéa
riisiin etikkaa, jolloin riisikalasailykkeesta jai kdymisprosessi pois. Nykyiseen muotoonsa sushi kehittyi
1800-luvulla Edossa (nyk. Tokio), ja nigiri-sushin nykyista valta-asemaa auttoi myos toisen maail-
mansodan Japanissa aiheuttama ruokapula, jonka myété riisin kayttdéa piti vahentaa ja ravintoloiden

oli tarjottava pienia annoksia. (P6lkki ja Valkama 2001, 16-22).

Suomeen sushi rantautui 1980-luvulla. Japanilaisia ravintoloita on ollut toiminnassa Helsingissa ja
muissakin kaupungeissa 1960-luvun lopulta asti, mutta vasta Helsinkiin vuonna 1986 avattu Koto ja
1988 avattu Kabuki toivat ensimmaisiné sushin ruokalistoilleen. Ensimmainen sushibaari avattiin
1993 Kairinmaru-ravintolaan, niin ikdan Helsingissa. Sushibuumi oli tdydessa vauhdissa paakaupun-

kuseudulla 2000-luvun alussa. Ensimmainen Hanko Sushi -ketjun ravintola avattiin 2009.
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2.2  Pieni sushisanasto

Jotta lukija voisi helpommin ymmartda taman opinnaytetydn sisaltdéd, on ohessa pieni kokoelma
termeja joita kaytetaan yleisesti sushista puhuttaessa. Tama sanasto ei ole kaikenkattava eika sisalla
alan ammattislangia - ainoastaan tdméan opinnaytetyon kannalta olennaisia sushitermeja. Taydelli-
sempié sanastoja tarjoavat esim. Yamamoto (2003, 78-79) sekéa Polkki ja Valkama (2011, 28-29, 44-

64), joihin tdmakin sanasto osittain perustuu.

gari - Sailotty inkivaari. Tarjotaan sushin lisukkeena ja nautitaan suupalojen valissa suun puhdistaja-

na.

KUVA 1. Lautasella sailottya inkivaaria (gari) seka vihreda wasabi-maustetahnaa.
(Virolainen 2013-09-20)

gunkan, gunkanmaki - Nigirf-riisikakku, jonka ympérille on k&aritty n. 2,5 cm levyinen kaistale noria.
Nain muodostettu pieni veneen muotoinen tuutti taytetdén esim. méadillé tai muulla pehmealla tayt-

teella.

KUVA 2. Gunkanmakin tydvaiheet sekd valmis gunkanmaki lautasella, téaytteena villakuoreen mati.
(Virolainen 2013-09-20)
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maki, maki-sushi - Sushirulla. Nori-levaarkki paallystetaan riisilla ja sen keskelle ladotaan rullan téayt-

teet. Kaaritaan rullaksi bambumaton avulla.

KUVA 3. Maki-sushin tydvaiheita seka valmiita maki- ja uramakiviipaleita lautasella.
(Virolainen 2013-09-20)
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nigiri, nigiri-sushi - Noin peukalon kokoinen ja muotoinen riisistéa puristamalla muotoiltu suupala,

jonka paéalle asetetaan sashimi tai muu paallyste.

KUVA 4. Nigiri-sushin muotoilua sek& valmis lohinigiri. (Virolainen 2013-09-20)

nori - Kuivattu merilevaarkki. Kaytetddn maki-sushin valmistukseen.

KUVA 5. Nori-levaarkki seka norista leikattu obi-suikale. (Virolainen 2013-09-20)

obi - Nori-levésuikale, noin 1 cm leved ja hiukan vajaa 10 cm pitk&. Japaniksi obi tarkoittaa vyotd, ja
sushissakin obin tehtava on vyon kaltainen: tiettyihin nigiri-susheihin kiedotaan ympérille obi, jotta

sushin paallinen pysyy nigirin paalla. Seka kaytannollinen etta koristeellinen.

KUVA 6. Muunmuassa munakasnigiri viimeistellaan obilla. (Virolainen 2013-09-20)
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sashimi - Ohueksi viipaloitu raaka kala, simpukka tai ayriaginen. Pelkka sashimi ei itsesséan ole

sushia.

uramaki - Maki-sushi, joka kaaritdan niin, etta riisi jaa ulkopinnalle ja tayte keskelle nori-levan si-
sdan. (Ks. KUVA 3.)

wasabi - vékeva maustetahna, joka valmistetaan wasabi-juuresta. Voidaan lisété pienind maarina
suoraan sushiin (maki-rullan sisdan tai nigirin ja sashimin valiin) tai soijakastikkeeseen, johon sushia
kastetaan. (Ks. KUVA 1.)

2.3 Hygienia ja ravintosisalto

Koska sushi-ruuat valmistetaan kasityond, on perusteellinen kasihygienia luonnollisesti erittéin tar-
ked osa sushin valmistuksessa. Ammattikeittiossa sushia valmistettaessa on hyvéa kayttaa suojakasi-
neita, joita myods vaihdetaan uusiin riittdvan usein. Hanko Sushi -ketjussa kasihygienia on hoidettu
juuri suojakasineiden kayton avulla. Erityisesti sushia koskevia ohjeita tai tutkimuksia hygienian kan-

nalta ei ole, mutta erillisia raaka-aineita koskevaa tietoa on runsaasti.

Sushin padraaka-aineessa, riisissa, voi esiintyd ihmiselle haitallisia bakteereita, jotka alkavat lisdan-
tya jos lampo- ja kosteusolosuhteet ovat niille edulliset. Erityisia riskitekijoita ovat liian hidas jaahdy-
tys tai sdilytys lampimé&na, mutta alle 60-asteisena. (Parkkinen ja Rautavirta 2010, 68-69). Molem-
mat naisté riskeisté ovat lasna sushin valmistuksessa, silla keitettya riisia ei jadhdyteta millaan kyl-
malaitteella. Jadhdytys hoidetaan vain viuhkalla tai tuulettimella, jos apuvélineita kaytetaan lainkaan
- pieneen maaraan apuvalineitd ei valttamatta tarvita. Riisi ei mydskaan koskaan jaahdy alle huone-

[ampétilan.

Riisin hygienisyyden turvaavat kuitenkin siihen kaytettavat mausteet: etikka, sokeri ja suola. Eri re-
septien valilla on vaihtuvuutta ainesten suhteellisissa madrissa seka kaytettavan etikan tyypista,
mutta nama ainekset ovat kuitenkin aina lasna - erot resepteissa vaikuttavat siis vain riisin makuun,

mutta mausteiden sailovat ominaisuudet ovat aina mukana.

Suola tuhoaa mikrobeja ruuassa. Kyseessa on osmoosi: suola sitoutuu mikrobien sisdiseen nestee-
seen kuivattaen ja tappaen mikrobin. Myos sokeri tuhoaa mikrobeja osmoosin kautta seka sitoo vet-
té ruuassa, jolloin mikrobien toiminnalle valttaméatdnté vapaata vettéa ei ole tarpeeksi. Etikka puoles-
taan alentaa ruuan pH:ta, tehden ruuasta epasuotuisan ympéaristén mikrobeille. (Parkkinen ja Rau-
tavirta 2010, 194-213).

Etikan, suolan ja sokerin lisédminen riisiin siis turvaa sushiriisin hygienisyyden, vaikka riisin suhteelli-
sen hidas jadhdytys ja sailytys huoneenlampéisena (tai lAmpimampanad) onkin Suomessa ravintoloille
annettujen ohjeiden vastaista. Viranomaiset ovat kuitenkin hyvéaksyneet riisin kannalta poikkeukselli-
set toimintatavat suomalaisissa sushiravintoloissa (Kuten Hanko Sushissa) osaltaan juuri riisin maus-

teiden sdilévan vaikutuksen ja osaltaan sushin perinteikkaiden, historiallisten valmistustapojen takia.
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Erityisesti sushia tai sushiravintoloita koskevia yleisia ohjeita, sdantdja tai poikkeuksia ei kuitenkaan

ole annettu, vaan sushiravintoloiden toiminta on hyvaksytty aina tapauskohtaisesti.

Riskialtis raaka-aine sushissa on myos raakana kaytetty kala. Kalan pilaajamikrobien toiminnan eh-
kaisemiseksi sydtava kala on sdilytettava lahella jaan sulamislampdtilaa, 0-3 © C. Kala on altis myos
hapettumispilaantumiselle, jota voidaan ehkaisté pakkaamalla kala ilmatiiviisti. (Parkkinen ja Rauta-
virta 2010, 165-166). Osa sushissa kaytetysta raa'asta kalasta ei kuitenkaan ole téysin raakaa, silla
erityisesti lansimaissa runsaasti kaytetty merilohi on tapana marinoida alkoholia, etikkaa ja suolaa si-
saltavassa liemessa ennen tarjoilua. Etikka ja suola vaikuttavat kuten riisissa ja alkoholi myds tuhoaa
mikrobeja ja ehkaisee niiden kasvua (Parkkinen ja Rautavirta 2010, 230). Kaikki Hanko Sushin kayt-
tdmat kalat ovat pakastettuja ja ilmatiiviisti pakattuja. Lohi on myds marinoitu. Ketjun kayttama an-

kerias toimitetaan téysin kypsennettyna.

Asiaa ei ole varsinaisesti tutkittu, mutta voidaan spekuloida etta juuri etikoitu riisi auttaa sushiruokia
sailymaéan pitkaan. Vaikka sushiravintoloissa onkin tapana valmistaa sushit vasta asiakkaan tilauk-
sesta, on keittokirjojen perusteella hyvaksyttavaa (ja jopa tyypillistd) valmistaa sushi hyvissa ajoin
etukateen. Esimerkiksi Kazuko (2000, 6) kirjoittaa: "sushirullat [...] voi valmistaa edellisena paivana

ja pitda huoneenlamméssa tarjoiluun saakka."

Ravintona sushi on terveellistd. Sashimi siséltda hivenaineita ja vitamiineja. Riisi on hiilihydraatin
lahde, mutta pesun takia valmis sushiriisi sisdltaa yllattavan vahan hiilihydraatteja. Tavallisen sushi-
rullan kalorit vaihtelevat luonnollisesti kdytettyjen taytteiden mukaan, mutta arvot vaihtelevat alle
sadasta kalorista reiluun kolmeen sataan kaloriin - silloinkin rasvaisen kalan (kuten lohen) ja rasvai-
sen avokadon yhteisvaikutuksesta. Sushi sisaltdd myos erittdin védhan (jos lainkaan) kolesteroleja.
Myds suolan haitoilta véltytédan, kun soijakastiketta kaytetdan kohtuudella. (Yamamoto 2003, 7 sekéa
Ransom 2011). Sushiriisin siséltdma suolamaara riippuu kaytettévasta etikkareseptista - riisiin lisat-
tévan etikan, sokerin ja suolan méaara ja suhde vaihtelee ravintoloittain ja keittokirjoittain. Maara on
joka tapauksessa pieni: Hanko Sushin kayttamalla reseptilla suolan maara riisissa on noin 0,5 %.

Taman opinnaytetyon yhteydessa kaytetylla kurssilla suolan méaré on noin 0,7 %.

TAULUKKO 1. Arvioita erilaisten maki-sushien ravintosisallosta. Kaikki arvot koskevat kokonaista

sushi-rullaa. (Ransom 2011)

Maki-sushi kcal Rasvaa (Q) Hiilihydraatteja | Kuitua (Q) Proteiinia
C)] C)]

California* 255 7,0 38,0 5,8 9,0

Kappa** 136 0,0 30,0 3,5 6,0

Lohi & avoka- 304 8,7 42,0 5,8 13,0

do***

*Sis. rapu, avokado, majoneesi sekd seesaminsiemen ja/tai villakuoreen mati, paino n. 175 g

**Sis. kurkku ja seesaminsiemen, paino n. 150 g

***Sis. lohi, avokado, majoneesi ja seesaminsiemen, paino n. 200 g
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Suunnittelu

Lassi Pruukin (2008) mukaan opetus on aloitettava tavoitteiden maarittelylla. Opettajan on oltava
tietoinen siitd, mitd han haluaa opetuksellaan opiskelijoiden saavuttavan. Kaytannon taitojen opet-
tamisesta han toteaa myds, ettd "taidon opettaminen ei useinkaan ole mahdollista kokonaisuutena,

vaan taito taytyy jakaa osiin". (Pruuki 2008, 34-40).

Opettajan on myods paatettava, mika oppiaines ja siséltd on tavoitteiden kannalta keskeista. Tarkeaa
on sekin, ettd oppimisen haaste on sopiva. Asiasisalto ja harjoitteet on rakennettava juoneksi, joka

muodostaa lopussa ehyen kokonaisuuden. (Pruuki 2008, 42-43).

Sushikurssin suunnittelun suhteen opetuksen tavoite on selkeé: kurssille osallistuvat oppivat tunte-
maan sushin historiaa, erilaisia sushityyppeja seka sushin raaka-aineet, oppivat sushin teon perus-
teet sek& saavat harjoitella sushin tekoa kaytannossa. Kaytannon harjoitteet on myés helppo jakaa
osiin, silla ne peilaavat tydpaivaa sushiravintolassa esivalmisteluiden osalta. Nama osat ovat:

¢ Riisin kasittely, keittdminen ja maustaminen

o Kalojen ja muiden taytteiden/péaallysteiden valmistelu

e Muiden lisadkkeiden valmistelu (esim. wasabi)

e  Maki-sushin valmistus

¢ Nigiri-sushin valmistus

e  Sushin tarjoilu

Ennen kaytannon harjoittelua kurssi siséltaa lyhyen teoriaosuuden, jossa esitellaan sushin historiaa
seké kaydaan lapi kurssin harjoitteita teoriassa. Kaytannon harjoitteet ovat kuitenkin luonnollisesti
kurssin padosa. Kussakin vaiheessa harjoittelu perustuu kurssin opettajan malliin, jonka nahtyaan
osallistujat saavat kokeilla suoritusta itse. Opettaja myds antaa palautetta suorituksesta, jonka pe-
rusteella harjoittelijat osaavat tarvittaessa tarkentaa suoritustaan (myos Pruuki (2008) ehdottaa kir-
jassaan samanlaista toimintamallia). Kurssilla jaettava opiskelumateriaali (ks. liite 3) sisaltaa myos
kuvalliset ohjeet sushien valmistukseen. Nain syntyy kurssin juonen kaari: aiheen historian kautta
opetettavat taidot esitellaén teoriassa, jonka jalkeen niita kokeillaan kaytanndssa. Kurssi huipentuu,

kun osallistujat asettavat tarjolle ja saavat sydda sushit, jotka ovat itse saaneet valmistaa.

Kurssia suunnitellessani minun oli huomioitava myos tarkea seikka: Vaikka kurssi ostetaan Hanko
Sushi -ravintolasta ja sen opettajina toimivat Hanko Sushin tyéntekijat, ei kurssilla voi opettaa Han-
ko Sushin reseptiikkaa, silla ne ovat liikesalaisuuksia. Tama ei kuitenkaan ole ongelma, silla hyédyn-
nettavaa sushireseptiikkaa on saatavilla runsaasti. Sushissa reseptiikkaa tarkedmpia ovat tyotavat ja
raaka-aineiden kasittely, jotka ovat reseptiikasta riippumattomia ja (Iahes) universaaleja. Kurssilla
tehtavat ruuat ovat perinteikkaita ja yleisia (japanilaisittain jopa arkisia) sushityyppej4, jotka olisivat
samanlaisia vaikka Hanko Sushilla ei olisi mitdan tekemisté kurssin kanssa. Kurssin tavoite onkin
opettaa yleisia sushitekniikoita ja kddentaitoja sek& tehdé sushia tunnetuksi, ei kouluttaa Hanko

Sushin resepteja.
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3.2 Tuotteistus

Sushikurssin on tarkoitus olla osa Kuopion Hanko Sushin (ja pitkalla tahtdimellda mahdollisesti Mui-
denkin ketjun ravintoloiden) tuotetarjontaa. Kurssi on siis suunniteltava ja tehtéva valmiiksi, toistet-

tavaksi palvelutuotteeksi.

Termin "tuotteistaminen" maaritelméa vaihtelee paljon riippuen siitd, millaisesta tuotteesta puhutaan.
Taman opinnaytetydn yhteydessa tuotteistaminen kuitenkin tarkoittaa sitd, miten Jari Parantainen
sen kirjassaan maadrittelee: "Asiantuntemus tai osaaminen jalostuu myynti-, markkinointi- ja toimi-

tuskelpoiseksi palvelutuotteeksi" (Parantainen 2010, 11).

Parantaisen (2010) mukaan palvelun tuotteistamisen (ja palvelutuotteen toistamisen) edellytys on
dokumentointi, silla vain sen avulla palvelutuote voidaan toistaa tarkasti ja sen voi toistaa yrityksen
muu henkildstd, eika vain henkild tai henkilot, jotka palvelun ovat suunnitelleet. Tata silmallapitéen
kirjasin kurssin sisallén ja ohjeet kurssin pitoon opetusmateriaaliksi, joka on tdman raportin liitteena.
Tassa opinndytetydsséa suunniteltu sushikurssi kuitenkin edellyttdd kurssin opettajalta taitoja, joita ei
voi kirjata opetusmateriaaliin tai muuhunkaan kirjalliseen dokumenttiin, eli sushikokin ammattitaitoa.
Kurssin myymisen ja tarjoamisen kannalta tama ei kuitenkaan ole ongelma, silla samaa ammattitai-
toa edellyttdd myds Hanko Sushi -ravintoloiden jokapéivainen toiminta - tarvittava taito on siis aina

saatavilla yrityksessd, josta tdméa nimenomainen palvelu ostetaan.

Palvelun tuotteistamiseen liittyy myos kaksi muuta seikkaa: tuotteen sisaltdé on maariteltava ja tuote
on hinnoiteltava (Parantainen 2010, 25). Palvelun siséllon maéarittely ja palvelun dokumentointi (se-
ka opinnadytetydprosessi) kulkevat tassa tapauksessa kasi kadessa - kurssin siséltda ei voi dokumen-

toida suunnittelematta sita ensin ja suunnitelma on kirjattava ylés kurssin pitoa varten.

Hinnoittelussa on huomioitava se, ettd vaikka kurssin siséltd on lahtdkohtaisesti aina sama, kurssin
pitoon liittyy muuttuvia tekijoitd. Nama tekijat ovat kurssin osallistujamaara seka tila, jossa kurssi

jarjestetaan.

Ravintoloissa itsessaan ei ole soveltuvia tiloja kurssin jarjestamiseen - tyotiloja ei ole mitoitettu ra-
vintolan tydntekijaméaarad suuremmalle joukolle ja ravintolatiloissa on huomioitava mydés hy-
gieniavaatimukset. Hyvia tiloja ovat esim. ravintola-alan koulujen opetuskeittiot (hyvana esimerkkina
Savonia-AMK:n opetuskeittio tai Future Food -tuotekehityskeittid, jossa tédssa opinnaytetydssa suun-
niteltu kurssi pilotoitiin), mutta niistd on maksettava vuokra, joka on huomioitava hinnoittelussa.
Toisaalta tilojen vuokra voidaan jattéda palvelun hinnasta pois ja asiakkaalle ilmoitetaan, etta tilojen
vuokrasta koituvat kustannukset eivét sisélly hintaan ja etté asiakkaan on jarjestettéva tila erikseen.
Ryhmakoon ja tilan salliessa opetustilana voisi mahdollisesti toimia my®s asiakkaan kotikeitti®, jos
vain kurssin kannalta tarvittava valineist® 16ytyy - taltakin kannalta mahdollisesta tilojen vuokrasta

aiheutuvat kulut voisi jattéa hinnoittelusta pois.
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Kurssille osallistuvien henkiléiden maara puolestaan maarittda sen, paljonko kurssia varten on ostet-
tava raaka-aineita, joista sushi valmistetaan. Jos osallistujien maéra on suuri, voi kurssin pito edel-
lyttad myds useamman kuin yhden opettajan (eli sushikokin) lasnéoloa, jolloin opettajan palkkioon
kuluva osuus menoista kasvaa. Ryhméakoko vaikuttaa my6ds opetustilan valintaan: suurta ryhméaa on

mahdoton opettaa pienen yksityisasunnon keittiossa.

Ryhméakoon mukana muuttuvien kustannustekijoiden takia kurssin tuotteistamisessa on jarkevaa

kayttéa osallistujamaaraan perustuvaa hinnoittelua, X euroa / osallistuja.

Koska osallistujien méaara vaikuttaa hankittavien raaka-aineiden maaraan (ja siten raaka-
ainekustannuksiin) seka tarvittavaan opetushenkilékunnan méaaraan (ja siten palkkakuluihin), olisi
tietyn katteen saavuttamiseksi laskettava hinta kurssille aina tapauskohtaisesti. Tama ei kuitenkaan
ole kaytannoéllinen ratkaisu, vaan jokin lahtékohtainen hinta on hyva olla olemassa. Laskelmieni pe-
rusteella hyva hinta kurssille olisi 50 € / osallistuja. Hinta kattaa raaka-ainekustannukset seka opet-
tajien (Hanko Sushin kokkien) palkkakulut. Mahdolliset tilavuokrat maksaisi asiakas. Talla jarjestelyl-
I& 4-tuntinen kurssi viidelle henkil6lle olisi jo voitollinen - joskin saatu voitto jaisi hyvin pieneksi.

Kymmenella osallistujalla saatu voitto olisi jo huomattavasti suurempi.
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TAULUKKO 2. Esimerkkilaskelma kurssin kannattavuudesta, jossa on 11 osallistujaa ja joka kestaa
nelja tuntia (kuten toteutunut pilottikurssi). Palkkakustannusarvio siséltaa eldke- ja sosiaalikulut.

Mahdolliset opetustilan vuokrakulut maksaa asiakas.
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Tarvittava maara

Tarvike Hinta Pakkaus (g/ml) Kilohinta (pakkauksia) Kustannus
Merilohi * 14,00€ 1000 14,00€ 4 56,00€
Ravunpyrsto * 6,00€ 180 33,33€ 2 12,00€
Kurkku 3,49€ 1000  3,49€ 15 524€
Avokado 4,99€ 1000 4,99€ 1 4,99€
Kevétsipuli 1,99€ 100 19,90€ 1 1,99€
Majoneesi 3,19€ 400 7,98€ 1 3,19€
Seesaminsiemenet  1,89€ 250  7,56€ 1 1,89€
Nori * 6,00€ 40 150,00€ 1 6,00€
Gari 3,79€ 95 39,89€ 2 7,58€
Wasabi 3,82€ 45 84,80€ 2 7,64€
Soijakastike 2,99€ 150 19,93€ 2 598€
Sushiriisi 3,59€ 500 7,18€ 6 21,54€
Riisiviinietikka 2,90€ 150 19,33€ 4 11,60€
Suola 0,55€ 10000 0,55€ 1 0,55€
Sokeri 1,10€ 1000  1,10€ 1 1,10€
Hinnat tarkastettu 11.10.2013, *-merkityt 11.11.2013. Yhteensa 147,29€
Hinnat K-Supermarket Veljmies, *-merkityt Hanko Sushi.  Veroton 129,20€

Opettajan palkka 19€/h

Tulot
Osallistujamaksu
Osallistujia

Yhteensa

Kannattavuus
Tulot

- Verot
Veroton tulo

- Raaka-aineet
Myyntikate

- Palkat
Palkkakate

Kayttokate

50,0

550,01

550, 0
106,4:
443,5!
129, X
314,3!

76,0
238,3!

238,3!
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Taulukossa 2 on eritelty toteuteen pilottikurssin kaltaisen sushikurssin kustannusarvio. Raaka-
aineista lohi, ravunpyrstot sekd merilevaarkit on toimitettu Hanko Sushi -ravintolasta ja loput vahit-
téiskaupasta. Tama ratkaisu on tehty kahdesta syystd: Myods Hanko Sushi -ravintolat hankkivat tuo-
retuotteensa vahittaiskaupasta suuren vaihtuvuuden ja pienten ostoerien vuoksi, eli ravintolat eivat
voi hyddyntaa omia varastojaan tai tukkutoimituksia tuoretoutteiden osalta kursseilla. Osa tuotteista
puolestaan on jarkevaa hankkia vahittaiskaupasta pakkauskoon takia - esimerkiksi sushiriisi toimite-

taan ravintoloihin 20 kg sékeissé, kun kurssin aikana riisia tarvitaan vain muutama kilo.

Yleensa ravintolatuotteet on hyva hinnoitella niin, etta palkkakate ennen kiinteita kuluja olisi 70 %:n
tietdmissa. Kurssin kaltaisen palvelutuotteen kohdalla kiinteita kuluja (vuokra, energia tms.) ei kui-
tenkaan ole. Tama on kuitenkin vain esimerkkilaskelma - jos asiakas haluaa ravintolan jarjestavan
my®&s opetustilan vuokrauksen, on se otettava myyntihinnassa huomioon. Taulukko 2:n mukaisessa
esimerkkikurssissa, joka jarjestettéisiin Savonia AMK:n opetuskeittitssd, 75 €:n osallistujamaksu kat-
taisi my0ds vuokrakulut ja palkkakate olisi yli 69 %. Kayttdkate jaisi kuitenkin pienemmaksi kuin ta-

pauksessa, jossa asiakas maksaa tilavuokran suoraan itse.

Kurssin kaytettdva markkinointipanostus on kysymysmerkki, silla vaikka sunniteltu kurssi on voitolli-
nen, on saatu tulos hyvin pieni verrattuna varsinaiseen ravintolatoimintaan. Kyseessa ei missaan ni-
messa ole yrityksen ydintuote. Kurssin pito on myds huomioitava ravintolan henkildstéresursseissa -
jos osa henkiléstosta on pitdamassa kurssia, onko ravintolatoimintaan tarpeeksi vakea? Sekin on
huomioitava, ettéd kurssista kiinnostuneet asiakkaat ovat tulleet kysymaan sita itse (ja tulevat edel-

leen) - onko lisdmarkkinointi siis tarpeen, ja missad mittakaavassa?

Omasta mielesténi kurssi itsessddn ON markkinointia - se esittelee asiakkaille Hanko Sushin henki-
I6stdbn ammattitaitoa tavalla, jota asiakkaat eivat suoraan née paivittaisessa ravintolatoiminnassa.
Kurssi edistdd myos ravintolan ydintuotteen, eli sushin, tunnettuutta. Poikkeuksellisena markkinoin-
tikeinona kurssi tosin tekee yritykselle suoraa voittoa, kun yleensa markkinointi itsesséan on mille

tahansa yritykselle kulu.

Kurssin tarkoitus on toimia perehdytyksena sushin valmistamiseen ja taten esitelld sushin yleisimmat

tyypit (maki- ja nigiri-sushi) sek& mita niiden valmistamiseen tarvitaan.

Seka maki- ettd nigiri-susheja on useita erilaisia. Kurssi esittelee kummastakin sushityypisté erilaisia
muunnoksia. Maki-susheista kurssi esittelee kurkku- ja lohimakin, jotka ovat erittéin yleisia, seka yh-
den riisin ulkopinalle jattdvan uramakin, suositun California-rullan. Nain kumpaankin maki-tyyppiin
tarvittavat tekniikat tulevat kurssilaisille tutuiksi. Makisushit ovat susheista arkisimpia ja suosittuja

myds kotioloissa. Uramaki-muunnos puolestaan on ravintoloiden suosima versio maki-sushista.
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Nigiri-susheissa padosassa on lohinigiri, joka on erittdin yleinen ja suosittu nigiri-sushi. Tata kautta
kurssilaiset paasevat tutustumaan sashimin leikkuuseen, nigirien muotoiluun seka erilaisiin mahdolli-
suuksiin muokata samasta raaka-aineesta monia nigiri-variaatioita - lohen voi tarjota seka raakana
etta grillattuna ja maustaa monilla eri lisukkeilla, kuten wasabi, majoneesi, erilaiset sipulit tai teriy-
aki-kastike. Erilaisten lohinigirien liséksi kurssilla kdydaan lapi obin kayttd ja gunkanmakin teko. Nigi-

ri-sushit ovat yleisia ravintolasusheja ja niita pidetédan "sushien kuninkaana".

Lohi on hyva kala kurssilla kaytettavaksi myds siksi, ettd Hanko Sushi -ravintoloilla on kaytettavissa
valmiiksi marinoitua, pakastettua lohta, joka voidaan nopeasti kasitella sashimiksi. Samaten ravun-
pyrstot ja merilevaarkit ovat ravintoloiden varastoista helposti saatavia ja hyodynnettévia raaka-
aineita. Suurina erina tilattavien tuotteiden kaytt6 tuo kustannussaastoja seka raaka-aineiden hin-
nassa etté erityisesti lohen kohdalla ajassa: kurssin pitoaika lyhenee (ja kurssin vetéjalle maksettava
palkkakorvaus pienenee), kun kurssilla ei tarvitse kayttaa aikaa lohifileen nahan irrottamiseen ja ka-

lan marinointiin.

Ensimmaisena tyond kurssilla kuitenkin on - kuten aina sushia valmistettaessa - riisin kasittely, keit-
tdminen ja maustaminen. Riisin valmistus on tyévaiheista kaikkein tarkein, koska ilman hyvaa riisia

ei voi valmistaa hyvaa sushia.

Mikaan kurssilla opetettava sushituote ei ole Hanko Sushin tai oman tuotekehitykseni tulos. Kysees-
sa ovat maailmanlaajuisesti tunnetut, suositut ja perinteikkaat sushit, joiden valmistustapa ei ole

riippuvainen kaytetysté reseptiikasta tai kurssin jarjestavasta tahosta. Reseptit, kuten riisin mausta-
miseen kaytettava etikka ja riisin keittdmisen ohjeet ovat muunnelmia Hanko Sushin ja keittokirjojen

(Kazuko 2000, Lahdenmaki ym 2012 sekd Yamamoto 2003) resepteista.
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Kurssin pito ja arviointi

Pidin kurssin Savonia AMK:n opiskelijoille 8.11.2013. Kurssille osallistui 11 opiskelijaa ja kurssin pito
kesti nelja tuntia. Osallistujat olivat toisen vuoden hotelli- ja ravintola-alan opiskelijoita, joista monil-
la oli taustalla ammatillinen ravintola-alan koulutus ja alan tyékokemusta. Pidin aluksi teoriaosuuden,
joka sisélsi lyhyen perehdytyksen sushin historiaan seka kavi lapi kurssin tydvaiheet teoriatasolla.
Sen jalkeen opiskelijat suorittivat kurssin tyot laaditussa jarjestyksesséa (ks. luku 3.1) ohjeiden ja tar-

vittaessa opastuksen avulla.

Kurssin onnistumisen arviointa varten laadin palautelomakkeen (liite 1), jonka pyysin osallistujien

tayttamaan.

Yhdestatoista osallistujasta yhdeksélle (81,8 %) sushi oli jo ennestaén tuttu ruokatuote. Pieni
enemmistod (6 osallistujaa, 54,5 %) oli myds tehnyt sushia aiemmin itse. Tuttuudesta ja aiemmasta
kokemuksesta huolimatta kaikki vastaajat ilmoittivat kurssin olleen hyddyllinen ja oppineensa kurssil-

la uutta.

Kaikki vastaajat myos ilmoittivat kurssilla tehtyjen sushien olleen hyvid. Yksi osallistuja tosin ilmoitti
avoimessa vastauksessaan, etta ei pitdnyt merilevasta ruuan raaka-aineena ja ei siten pitanyt maki-
susheista. Nigiri-sushit sen sijaan olivat hanenkin mielestaan hyvia. Muutama opiskelija kertoi suulli-

sena palautteena lohen olleen liian miedosti suolattua heidan makuunsa.

Ehké tarkeimpana kohtana kaikki kurssin osallistujat pitivat ohjeita selkeiné. Ohjeita ja kurssilla an-
nettua opastusta kehuttiin paljon myds avoimissa, kirjallisissa vastauksissa. Osallistujat antoivat po-

sitiivista palautetta my®s suullisesti kurssin jo paatyttya.

Avoimista vastauksista nousi esille myds ehdotuksia kurssin kehityksesta. Yksi vastaaja ehdotti
sushimunakkaan teon osaksi kurssia. Toisen palautteen perusteella kurssin ryhmakoko (eli pilotin
tapauksessa 11) oli sopiva, mutta ryhmakoon kasvaessa tarvittaisiin toinen opettaja paikalle, jotta

kaikki saisivat tarvitsemansa maaran henkilokohtaista ohjausta.

Itse pidin pilottikurssilla kaytettya reseptiikkaa hiukan puutteellisena. Opiskelijoiden keittdma riisi jai
kaytetylla ohjeella hiukan raa'aksi, joten kattiloihin piti lisata vetté keittoajan jatkamiseksi. Yksi pilot-
tikurssin riisiannos meni nain ylikypséaksi ja tehtiin sen jalkeen kokonaan uudestaan. Toisaalta osal-
listujien oppimisen kannalta oli myds hyva, etta virheité sattui ja he saivat opastusta niiden korjaa-
miseen. Riisin maustamiseen kaytetty etikkamaara oli myds hiukan liian pieni, eika sushiriisi siis
maistunut niin hapokkaalle kuin mihin itse olen ravintolassa tottunut. Suolan maéra etikan joukossa
oli myds turhan suuri suhteessa muihin aineksiin. Kurssimateriaalin (liite 3) sisaltamat reseptit on
korjattu nailta osin. Myds lohen marinointiin tarvittavan liemen reseptia on korjattu hiukan suolai-
semmaksi - tata reseptia ei tosin tarvita, jos myos tulevilla kursseilla kéytetddn Hanko Sushin val-

miiksi marinoitua lohta.
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Kehitysehdotuksista toisen opettajan mukaan tuominen isommalle ryhmalle oli my6s omasta mieles-
téni asiallinen ja oikea huomio, mutta tarvittava opettajien maara on aina tapauskohtaista. Pitkalti

maara riippuu kurssin asiakkaista: ovatko he ruuanvalmistuksen ammattilaisia, ovatko he opiskelijoi-
ta, ovatko he harrastelijoita jne. Myds opetustila vaikuttaa téhan, silla joidenkin keittididen pohjarat-

kaisut voivat hajauttaa opetusryhmaa, kuten pilottikurssilla kavi.

Sushimunakkaan opetus kurssilla on mielenkiintoinen ehdotus, mutta kaytanndssa erittdin haastava
toteuttaa. Sushimunakkaan teko on nimittain hankalaa, aikaavievaa ja vain harvalla on sen opetta-
miseen tarvittavaa kokemusta. Itsekdan en ole sushimunakasta koskaan tehnyt. Lisaksi sushi-
munakkaan oikeaoppiseen tekoon tarvitaan erityinen pannu, joiden saatavuus on Suomessa huono.
Munakas olisi kieltamatta sushista innostuneille varmasti mielenkiintoinen, mutta valitettavan hanka-

la tuote opettaa.
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4 POHDINTAA

Kokonaisuutena opinndytetydprojekti sujui hyvin. Toiminnallisuuteen, ei teoriaan, painottuva aihe
sopi minulle hyvin, joskin sain teoriaosuudesta myds itselleni ammattini kannalta tarkeéaa tietoa. To-
sin teoriaosuutta varten oli saatavilla hyvin vahan tietoa ja kirjallisuutta palvelun ja opetuksen suun-
nittelusta ja tuotteistamisesta. Pruukin (2008) ja Parantaisen (2010) teokset olivat nailta osin erittain
hyvia, mutta myds ainoat |6ytamani sovellettavat teokset. Aikataulun puolesta tyon olisi varmasti
voinut tehda nopeamminkin, mutta kokoaikainen tyd opinnéytety6projektin ohessa vaatii kuitenkin

omat veronsa.

Kaytannossa pilottikurssin pito onnistui myés hyvin, seka palautteen perusteella ettd omasta mieles-
téni. Ravintolan esivalmistelurutiineihin pohjautuva kurssi oli kdytdnnossa helppo opettaa. Oli myds
ilo huomata, etta opiskelijat suhtautuivat aiheeseen positiivisesti ja pitivat kurssista. Yksi ongelma
kuitenkin esiintyi: Savonian bambumatot olivat kadonneet. Tiesin koululla niité olleen, joten en va-
rautunut tilaamaan kurssia varten uusia eiké ravintolallakaan ole yliméaraisia. Bambumatto ei kui-
tenkaan ole valttamaton tydvaline, vaan maki-sushin teko onnistuu kasinkin - kuten pilottikurssin
opiskelijat paasivat toteamaan oman tyonsa kautta. Kurssille osallistuneet opiskelijat my6s onnistui-
vat ohjeiden avulla tuottamaan hyvid susheja, joten taltékin kannalta kurssia voidaan pitda onnistu-
neena. Jatkoa ajatellen on kuitenkin syyta lisata bambumatot kurssia varten hankittavien tarvikkei-

den listalle.

Pyrin tuottamaan kurssimateriaalin, joka sisaltaisi mahdollisimman selkeét ohjeet sushin tekoon.
Koska kyse on enemman kasitydtekniikasta kuin reseptiikasta, ohjeissa oli kuvilla suuri merkitys.
Onnistuin omasta mielestani suhteellisen hyvin. Parempiin kuviin olisin tarvinnut avustajan joko ot-
tamaan kuvat tai suorittamaan tyovaiheet, jotka mina olisin kuvannut. Nyt suurin osa kuvista on itse
ottamiani ja suoritan samalla tydvaiheet itse. (Kuvissa, joissa oli ehdottomasti ndhtdva molemmat
kadet, kollegani Hanko Sushissa avustivat kuvien otossa.) Lisadksi kuvista olisi voinut saada laaduk-
kaampia tarkoituksenmukaisella valaistuksella sekd paremmalla kameralla. Sanalliset ohjeet puoles-
taan pyrin pitdmaan lyhyina ja selkeind. Kokonaisuutena olen tyytyvainen ohjeisiin, mutta taydelli-
setkaan kirjalliset tai kuvalliset ohjeet eivat voi korvata henkilékohtaista ohjausta eivatka varsinkaan
kaytannon harjoituksia. Omaan suoritukseeni kurssin ohjaajana olen myds tyytyvainen, joskin otteet

varmasti varmenevat uusien mahdollisten kurssien myota.

Vaikka pilottikurssi olikin sangen onnistunut, on kurssissa varmasti parantamisen varaa. Opetus-
suunnitelman ja tarvittavien raaka-aineiden vakioiminen vaatii lisda kursseja, joista kerattyjen koke-
musten perusteella kurssin yksityiskohtia voidaan hioa. Liséksi olen varma, etta kurssin kustannus-
rakennetta voi tarkentaa ja muokata yritykselle edullisemmaksi, silla kustannusarviot ja muu talous-
suunnittelu ei ole koskaan ollut vahvin osaamiseni alue. Kurssin jatkokehitys, vakioiminen ja ottami-

nen osaksi Hanko Sushi -ketjun tuotevalikoimaa on lopulta kuitenkin kiinni ketjun johdosta.

Tuotteistamisen viimeistely vaatii myos ketjun muun henkildston osallistumista ja ideointia. Miten

kurssista tehtaisiin nimenomaan Hanko Sushi-tuote ilman, etté kurssilla kéytettaisiin salaisia resepte-
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ja? Toisaalta on mietittdvd myo6s paljonko kurssin jatkokehitykseen ja markkinointiin halutaan ylipaa-
tédan panostaa resursseja - kyseessahan ei ole ketjun ydintuote. Itse néen kurssin kysyttaessa tarjot-
tavana erikoispalveluna, joka edistdd Hanko Sushin ja sen ydintuotteen tunnettuutta, en niinkaan
kulmakivena ketjun palvelutarjonnassa tai tulolahteissa.
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LIITE 1: Palautelomake

PALAUTELOMAKE - SUSHIKURSSI 8.11.2013

Oliko sushi sinulle ennestaan tuttua? Kylla Ei
Olitko valmistanut sushia ennen itse? Kylla Ei
Oliko kurssista hyotya, opitko uutta? Kylla Ei
Olivatko kurssilla valmistetut sushit hyvia? Kylla Ei

Jos vastasit ei, mista luulet sen johtuneen? Mitd muuttaisit?

Olivatko ohjeet selkeat? Kylla Ei

Jos vastasit ei, miten kehittaisit ohjeita?

Kommentoi vapaasti kurssin sisaltda. Mika oli hyvaa, mika huonoa? Jaiko jotain puuttumaan?

Kiitos vastauksistasil!



LIITE 2: Kuvia pilottikurssilta

Opiskelijoita valmistamassa maki-susheja.



Pilottikurssilla tehtyja nigiri- ja maki-susheja.
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1 JOHDANTO

Talla kurssilla tutustutaan sushin tekoon. Kurssilla valmistetaan erilaisia yleisia sushityypeja - maki-
ja uramaki -sushirullia seké nigiri-susheja - seka perehdytaan niihin tarvittaviin esivalmisteluihin.

Opetettavia kaytantdja voi helposti soveltaa omiin sushiresepteihin!

Naissa ohjeissa on kalana esimerkin vuoksi kdytetty lohta, mutta kayttdkelpoisia kaloja on tietysti

tusinoittain. Muista kuitenkin, etta vain merikaloja voi tarjota raakana!



2 RESEPTIIKKAA

Etikka (yhdelle litralle riisi&)
e 1,2 dlriisiviinietikkaa
e 60 g sokeria

e 15 g suolaa

Marinadi lohelle

e 16 osaa valkoviinia

e 4 osaa riisiviinietikkaa

e 2,5 0saa suolaa
Lohta marinoidaan 15 minuuttia, jonka jalkeen kalasta pyyhitaan ylimaarainen marinadi pois. Lohen
voi marinoinnin jalkeen vakumoida ja pakastaa myohempaa kayttda varten, tai sen voi kayttaa heti.
Pakastaminen ja uudelleen sulattaminen tuo kuitenkin sen edun, ettd kohmeisena lohi on helpompi

leikata sashimiksi.

Makit ja uramakit

Kaikkiin sushirulliin tarvitaan sushiriisia ja paahdettuja merilevaarkkeja, noria. Lisaksi:

Kappa-maki
e Kurkkua, tangoksi leikattuna, siement poistettu

e Paahdettuja seesaminsiemenia

Shake-maki

e Marinoitua tai raakaa lohta

California-uramaki
o 4 jattikatkaravun pyrstoa (ebi), keitetty
e avokadoa
e Mmajoneesia

e pintaan villakuoreen matia (masago) tai paahdettuja seesaminsiemenia

Tarjoiluun
e Gari - sailotty inkivaari

¢ Wasabi - voimakas maustetahna wasabi-juuresta, piparjuuresta ja sinapista



3 ESIVALMISTELUT

3.1 Valineet ja tarvittavat ainekset

Sushiriisia varten:
e Riisinkeitin (tai paksupohjainen kattila)
e Astia, jossa riisi pestaan
e Siivila
o Laakea astia, jossa riisi ilmataan
e Puinen tai muovinen lasta
e Konbua - kuivattua merilevaa (ei valttdméaton)

Valta metallisia tyovalineita!

Sushin ja sashimin valmistukseen tarvitaan ainakin yksi laadukas, teréva veitsi. Sashimin leikkaami-
seen paras valine on japanilainen sashimiveitsi, mutta sashimin leikkaaminen onnistuu kylla tavalli-
sellakin keittidveitsella. Kalan nahan poistoon voit kayttda taipuisaa fileerausveistd, mutta se ei ole

valttamaton.

Maki-sushin k&arimiseen tarvitaan bambumatto. Uramakia varten matto on paallystettéava kelmulla.

Nigiri- ja maki-sushien muotoilussa on kédet pidettava kosteina - pida siis kasilla astia, jossa on kyl-

maa vetta.



3.2

3.3

Riisin késittely ja keittdminen

HUOM - Kasittele riisi& varoen - varo haarmuttamasta tai rikkomasta jyvia. Valta metallisia tyovali-

neitd. Riisi mitataan aina (desi)litroissa, sité ei punnita.

Mittaa riisi astiaan ja aseta se vesihanan alle. Pese riisid juoksevan veden alla pyoritellen sita astias-
sa kasin. Kaada vesi astiasta aika ajoin. Riisi on valmista, kun pesuvesi kirkastuu. Valuta riisi lavikos-

sa.

Kaada riisi ja kylma, puhdas keittovesi riisinkeittimeen. Aseta konbu paallimmaiseksi. Vetta kayte-
tédan n. 10 % enemman kuin riisi&, eli yhté riisilitraa varten tarvitaan 1,1 litraa vetta. Kun riisi on kei-

tetty, anna sen vetdytya vield keittimessa 5-15 min méarasta riippuen. Heité konbu pois.

Jos kaytettéavissa ei ole riisinkeitintd, kdyté paksupohjaista teraskattilaa. Aseta kattila (johon on kaa-
dettu riisi, kylma vesi seka konbu) liedelle ja ka&nna liesi taydelle teholle. Kun vesi kiehuu, poimi

konbu pois, alenna 1ampoa (niin ettd vesi kiehuu hiljalleen) ja hauduta riisié tiiviin kannen alla, kun-
nes vesi on haihtunut. Valta raottamasta kantta. Kun vesi on haihtunut, nosta kattila liedelta ja anna

riisin vield vetaytya kattilassa kostean pyyhkeen alla n. 10 minuuttia.
Kaada riisi laakeaan astiaan ilmausta varten ja poista mahdolliset paahtuneet osat.
Iimaa riisi poyhimalla sita lastalla. Al4 painele tai sekoita! Kun riisi on hiukan jaahtynyt, lisaa jouk-

koon valmiiksi sekoitettu etikka ja jatka ilmausta. limauksessa voi kayttédd apuna viuhkaa tai tuule-

tinta. Riisin ollessa k&denlampdisté sushin valmistuksen voi aloittaa.

Kalan kasittely ja sashimi

Poista lohifileesta nahka ja ruodot. Marinoi lohta 15 min ja sen jalkeen kuivaa ylimaaréainen marinadi
pois. Tasséa vaiheessa lohen voi pakastaa ja kohmeisena se on myds helpompi leikata sashimiksi.

Lohta ei kuitenkaan ole pakko marinoida, vaan sen voi kdyttda myos raakana.

Poista mahdolliset ruskeat osat sek& maharasvat lohesta. Leikkaa fileen keskiosa, jossa kalan ruoto

kulkee, kokonaan pois.




Leikkaa fileen puolikkaat suorakulmioiksi. Ylimaaréiset osat voi kayttéd maki-sushissa.

Lohen pinnassa kulkevat raidat kertovat sashimin leikkuusuunnan - veitsen on myoétailtava raitoja.

— p———




3.4 Kurkun valmistelu

Pese kurkku ja poista siitd paat. Kurkun pitaisi olla vahintdan nori-arkin pituinen.

Halkaise kurkku pituussuunnassa ja leikkaa kumpikin puolikas edelleen pitkittéin kolmeen osaan.




Leikkaa kurkkutangoista siemenet pois.

Leikkaa kurkkupalojen reunat vield tasaisiksi, etta saat siisteja ja suoria kurkkutankoja. Ohuet kurk-

kusuikaleet voi myds hyddyntaéd maki-sushin taytteena.

s




4.1
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SUSHIN VALMISTUS

Maki
Aseta nori leikkuulaudalle kiiltdva puoli alaspéin ja taita norista n. 2,5 cm:n levyinen kaistale. Kaista-

leen voi kéyttaad gunkan-makeihin (ks. sivu 20).

— LI . .




Asettele makin taytteet riisipedin keskelle.

Veda nori taytteineen varovasti bambumaton paélle.




Rullaa maki maton avulla niin, etté riisipedin alalaita osuu riisipedin toiseen laitaan taytteiden jaa-

dessa keskelle. Tarvittaessa kirista varovasti.

12
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Kostuta noriarkin puhdas alue vedelld ja rullaa maki maton avulla loppuun. Aseta valmiit makit kan-

nelliseen astiaan tai kelmun alle ja anna saumojen tiivistya.

Leikkaa makit suupaloiksi juuri ennen tarjoilua.
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4.2 Uramaki
Aseta noriarkki leikkuulaudalle kiiltava puoli alaspéin ja taita se keskeltad kahteen osaan. Yksi no-

riarkki riittaa siis kahteen uramakiin.

Levita norille riisia niin, ettd alalaitaan jaa n. 1 cm:n levyinen puhdas alue. Ylalaidasta riisipedin pitda

yltd& norin yli n. 1 cm:n leveydelta. Tiivista levan yli yltavaa riisipetia sormin.



Levita riisipedille seesaminsiemenet, mati tai muu uramakin pintaan tuleva aines.

-

A

K&anné nori ympari ja asettele uramakin taytteet levaarkin puhtaalle puolelle, keskelle.

15
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Veda nori taytteineen varovasti kelmutetun bambumaton péalle.

¥

Rullaa uramaki maton avulla niin, ettd alalaidan puhdas nori osuu puhtaaseen noriin ja taytteet jaa-

vét keskelle. Rullaa samalla maton avulla loppuun. Uramakia ei tarvitse kostuttaa vedella.
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Tarvittaessa uramakia voi varovasti kiristda maton avulla.

4.3 Nigiri

Kostuta kadet. Ota kéateen reilu ruokalusikallinen riisid ja pyorita sormien ja kdimmenen avulla riisi

tiiviiksi, soikeaksi palloksi. Nigiri-palloja kannattaa valmistaa sarjassa useita.




Ota sashimipala vasempaan kéateen.

paalle.




Aseta nigiri sashimin péalle ja tiivista nigiria tarvittaessa kdmmenpohjan ja sormien avulla. Wasabi

j&& sashimin ja riisin valiin.

19
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4.4  Gunkanmaki

Aseta valmiiksi muotoiltu nigiri-riisipallo leikkuulaudalle ja paina sen kylkeen kiinni nori-kaistale sen

toisesta paasta. Irrota nigirista yksi riisinjyva ja paina se peukalolla tiiviisti nori-kaistaleen toiseen

paahan "liimaksi".

Pyorayta nori nigirin ympari, muodostaen pienen veneen jossa riisi toimii pohjana ja nori reunoina.
Norin toinen paa kiinnittyy "riisiliman" avulla. Painele vield nigirid paalta varovasti peukalolla, jotta
pohjasta tulee tiivis.




Tayta vene madilla tai muulla pehmealla taytteella.
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