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Taman opinnaytetyon tavoitteena oli luoda Kolme Tahtea Oy:lle selkeat a la carte -listat
vuodenaikoja mukaillen eri sesonkien mukaan, seka luoda toimeksiantajalle yhtenaiset
reseptit suunniteltavista a la carte -annoksista Jamix -keittiojarjestelman avulla. Annoksille
laskettiin myos oikeanlainen myyntikate ja -hinta. Lisaksi tavoitteena oli selvittaa, miten
menukokonaisuuksia voisi yrityksessa markkinoida.

Ravintolan a la carte -annoksien myynti oli jaanyt hyvin vahaiseksi yrityksen, kun yritys avasi
toimipisteensa Oulun kauppahalliin vuonna 2020. Myynnin vahaisyys johtuu siita, etta
asiakkaille ei ole nakyvilla selkeaa, yhtenevaista ja toimivaa menukokonaisuutta.

Teoriassa perehdyttiin tekijoihin, jotka vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun ja kuinka sesongin
mukaisuus otetaan huomioon ruokalistoja suunniteltaessa seka kuinka ruokalistaa voidaan
markkinoida yrityksessa. Teoriassa kasiteltiin myds ruokaohjeiden vakiointia, sen vaiheita ja
vakioinnin hyaotyja.

Ruokalistojen ja reseptien kehittamisessa pyrittiin ottamaan huomioon toimeksiantajan
toiveet, yrityksen liikeidea, yrityksen toimitilat, kaytettavissa olevat koneet ja laitteet, yrityksen
asiakaskunta, henkilosta seka raaka-aineiden sesongin mukaisuus. Pyrin luomaan
toimeksiantajalle yksinkertaisen, mutta silti elamyksellisen kokonaisuuden, joka sopii
kauppahallin miljoéseen.

Koekeittion ja yrityksessa jarjestetyn kokeilujakson aikana ruokalistoista ja resepteista saatiin
hiottua toimeksiantajalle toimiva ja ehja kokonaisuus, jonka he pystyvat ottamaan heti
kaytantoon. Annoksien hinnoittelussa on pyritty ottamaan huomioon annoksien
kokonaiskustannukset, asiakaslahtoisyys, yrityksen liikeidea seka huomioimaan alan muiden
toimijoiden hintataso. Toimeksiantajalle annettiin myos vinkkeja ja ehdotuksia, kuinka he
voisivat markkinoida a la carte -listoja yrityksessaan.

' Asiasanat: ruokaohjeet, ruokalistat, ruokakulttuuri, tuotekehitys, ravintolat
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The goal of this thesis was to plan a seasonal a la carte menu for restaurant Kolme Tahtea
Oy and to create recipes for a la carte dishes for the client using Jamix kitchen intelligence
system. Furthermore, gross margin and selling prices for the dishes were calculated. The

goal was also to find out how the menus could be marketed in the company.

The sales of the a la carte portions had remained exceptionally low when the company
opened its restaurant in Oulu market hall in the year of 2020. The low sales are due to the
fact that the customers do not have a clear, consistent, and functional menu available.

In the theory section, the main factors of menu planning are introduced. Seasonality and
menu marketing are also discussed. Furthermore, standardization, its stages and the
benefits of standardization are covered.

In the development work, efforts were made to consider the client’s wishes, business idea,
premises of the company, available machines, equipment, customer base and personnel,
and the seasonality of ingredients. A simple but experiential menu was the goal of the
development process, to fit the milieu of the market hall.

After the test kitchen and test period, the recipes turned out to be clear and good. The client
was also given tips and suggestions on how they could market their new a la carte menus in
their company.

' Keywords: food recipes, menus, food culture, development, restaurants
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1 JOHDANTO

Ravintoloiden ruokalistojen suunnittelu on kuin palapelia kuvailevat Lampi, Laurila ja Pekkala
(2009, s. 22). Ruokalistoja suunniteltaessa joudutaan kiinnittdmaan huomiota yhtaaikaisesti
moneen eri asiaan. On huomioitava itse yritys ja sen liikeideansa seka samalla huomioida
asiakkaiden toiveita ja tarpeita. ltse tyoskentelytilat seka kaytettavissa olevat laitteet ja ko-
neet on syyta ottaa huomioon myos suunnitteluvaiheessa. Henkilokunnan maara ja ammatti-
taito antaa myos ison painoarvon sille, minkalaisia kokonaisuuksia keittiossa pystytaan to-
teuttamaan. Sesongit, raaka-aineet, erityisruokavaliot, elintarvikehygienia ja -turvallisuus ja
erilaiset muut kustannustekijat on myos huomioitava, kun ruokalistoja suunnitellaan. Kun

nama kaikki pystyy yhdistamaan sopusointuisesti yhteen, syntyy jarkeva ja toimiva ruokalista.

Ruokaohjeiden vakiointi takaa annosten tasaisen laadun ja luo keittidtoiminnasta organisoi-
dumpaa, kannattavampaa seka suunniteltavuus keittididen toiminnassa helpottuu (Lampi
ym., 2009, s. 125-128). Vakioruokaohjeiden avulla pystytaan laskemaan helposti annoskoh-
taisia kustannuslaskelmia, jotka ovat yrityksille tarkea tyokalu, kun yrityksen kokonaiskustan-
nuksia tarkastellaan. Vakioitu ruokaohje on suunniteltu vastaamaan juuri sen keittion tarpeita
niin laitteiston, koneiden kuin henkildkunnan maaraan osalta kuin myos on suhteutettuna
kustannuksiltaan juuri kyseiselle keittidlle sopivaksi, mutta myds ennen kaikkea vakioitu ruo-

kaohje vastaa asiakkaiden toiveita ja odotuksia.

1.1 Tyon tavoitteet ja rajaukset

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on kehittda Kahvila & Ravintola Kolmen Tahden tuoteva-
likoimaa seka luoda yrityksen tuotteille yhtenainen reseptiikka, jotta tydsta saadaan organi-
soidumpaa, jarjestelmallisempaa, taloudellisesti kannattavampaa seka mahdollisesti saada

lisattya yrityksen asiakasvirtaa.

Opinnaytety6 on rajattu yrityksen a la carte -listan kehittdmiseen. Yrityksen valmiissa a la
carte -listassa tulee olemaan noin 9-12 erilaista annosta. Listalla tullaan huomioimaan se-
songinmukaisuus seka kehittamaan vuodenaikoja mukailevat menukokonaisuudet. Tarkoituk-
sena on luoda asiakkaita kiinnostava ja houkuttelevat menukokonaisuudet. Menukokonaisuu-
det on tarkoitus lanseerata yrityksen kayttoon alkuvuodesta 2023. Opinnaytetydssa kerron

myds, miten menukokonaisuutta tullaan markkinoimaan yrityksessa.



Opinnaytetyon valmistuttua toimeksiantaja saa kayttéonsa nelja valmista menukokonaisuutta
seka reseptipankin, josta |0ytyvat annoksien reseptit kustannuslaskelmineen. Reseptit ja kus-

tannuslaskelmat ovat salassa pidettavia tietoja eika niita julkaista tassa opinnaytetyossa.

Opinnaytetyon tavoitteena on:

1. luoda selkea ja asiakaita houkutteleva a la carte -lista ravintola Kolme Tahtea Oy:lle
vuodenaikoja mukaillen

2. luoda yhtenainen reseptiikka annoksille Jamix-keittidjarjestelmalla seka laskea an-
noksille oikeanlainen myyntikate ja-hinta

3. menukokonaisuuden markkinointi yrityksessa.

1.2 Toimeksiantaja

Kolme Tahtea Oy (i.a) on vuonna 2014 perustettu kempelelainen perheyritys. Osakkaita yri-
tyksessa on kolme ja paasaantoisesti yritys tyollistda yhden yrittdjista kokopaivaisesti. Yrityk-

sen toimitilat sijaitsevat talla hetkella Oulun Kauppahallissa kauppatorilla.

Kolme Tahtea tarjoaa erilaisia makeita ja suolaisia kahvileipia ja kahvilatuotteita, lounasta, a
la carte -annoksia seka catering-palveluita ja tilaustuotteita niin paikan paalla nautittavaksi
kuin myos mukaan otettavaksi. Tavoitteena yrityksella on tuottaa asiakkailleen laadukkaita,
kasintehtyja ja elamyksellisia kahvila-, ravintola ja tilauspalveluita kotimaisia ja lahialueen
tuotteita hyddyntden. Kolme Tahtea Oy tarjoaa palveluitaan erilaisille yrityksille, yhdistyksille,

seuroille kuin myds yksityisasiakkaille.



2 RUOKALISTASUUNNITTELU

2.1 Ruokalistasuunnittelun perusteet

Yrityksen perusta on toiminta-ajatus, jolle yritys perustamaan toimintaansa. Sen tarkoituk-
sena on kertoa, mika on yrityksen toiminnan tarkoitus (Suomen Yrittajat, i.a), miksi ja keita
varten yritys on olemassa seka kuvata yrityksen keskeiset periaatteet. Lehtovaara ja Hama-
lainen (2007, s. 20) kertovat yrityksen liikeidean maarittavan, minkalaista ruokaa ravintolassa
tarjoillaan. Liikeidea voi olla kehittynyt heidan mukaansa jonkin teeman ymparille, raaka-ai-
neen tai asiakaskunnan mukaisesti, esimerkiksi erilaiset etniset ravintolat tai espanjalaista
ruokaa tarjoileva ravintola. Vastaavasti raaka-aineen ymparille rakennetut liikeideat voivat

olla erilaiset pihviravintolat tai kala-annoksia tarjoilevat ravintolat.

Lampi, ym. (2009, s. 22) kertovat, etta ravintolan ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huo-
mioon yrityksen toiminta-ajatus, liikeidea seka asiakkaiden toiveet ja tarpeet. Suunnittelussa
on otettava huomioon myos keittion tyovoima ja laitevarustus, kustannustekijat seka ruoan ul-
konako ja maittavuus. Nykyaan tarkeaa on huomioida myos aistittavuus, elamyksellisyys, ai-
tous seka vastuullisuus (Kespro, i.a-a). Lehtovaara ja Hamalainen (2007, s. 19) kertovat, etta
ruokalistat toimivat ravintoloiden kayntikortteina. Niista tulisi iimeta, minkalaisesta ravintolasta
ja tuotteesta on kyse. Menukokonaisuus luo asiakkaille myos ensimmaisen mielikuvan yrityk-

sesta ja taman perusteella he paattavat, asioivatko he kyseisessa ravintolassa.

2.2 Suunnitteluun vaikuttavat tekijat

Jokaisessa ammattikeittiossa otetaan huomioon samoja suunnitteluun vaikuttavia asioita,
mutta niitd saatetaan painottaa eri tavoin, liikeidean ja yrityksen toiminta-ajatukseen perus-
taen (Lampi ym., 2009, s. 24). Kuviossa 1 Lampi ym. (2009, s. 26) kuvaavat, mita tulee ottaa
huomioon ja mitka asiat vaikuttavat ruokalista- ja ateriasuunnittelussa. Ruokalista ja ateria-
suunnittelut koostuu monesta eri osa-alueesta muun muassa; yrityksen liikketoiminnasta ja toi-
mintaperiaatteesta, asiakkaista, henkilostdsta, tiloista ja kaytettavista laitteista, raaka-ai-

neista, erilaisista ruokavalioista sekd menekin maarasta.
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Ruokalista- ja
ateriasuunnittelu

Henkildstén maara,
ammattitaito, tydajat,
tydvuorolistat

Ravitsemussuositukset,
erityisruokavaliot,
Eastronomiset tekijat

Kuvio 1. Suunnittelussa huomioitavia asioita (soveltaen Lampi. ym., 2009 s. 26).

2.2.1 Yritys ja asiakaslahtoisyys

Ammattikeittidissa on otettava huomioon asiakkaiden tarpeet ja toiveet seka yrityksen lii-
keidea (Lampi ym., 2009, s. 24). Nama kaikki vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun. Asiakkai-
den tarpeet ja toiveet ovat erilaisia yrityksen liikeideasta riippuen, esimerkiksi ravintoloissa
asiakkaan toiveet voivat olla erilaiset kuin paivakodeissa tai sairaaloissa. On selvaa, etta sel-
laisissa keittidissa, joissa tarjotaan kaikki paivan ateriat, ovat annoksien toiveet ja tarpeet var-
sin erilaiset kuin ravintolan ruokalistalla olevien annoksien. Suomisen (2000, s. 7-8) mukaan
asiakkaan nakokulmasta tarkein ruokalistasuunnittelun osa-alue on ravitsemuksellisten tar-
peiden tyydyttdminen. Aterioiden lukumaara ja tarjoamisaika myos vaikuttavat ruokalista-
suunnitteluun (Lampi ym., 2009, s. 24). Joissakin keittidissa on otettava huomioon paivittaiset
ateria-ajat seka niiden paivittdinen energiamaaran jakautuminen eri aterioille, tallaista toimin-
taa voi esimerkiksi olla sairaaloissa tai hoivakodeissa. Erilaisten ravintoloiden ruokalistoilta tai
henkilostoravintoloissa asiakas voi taas itse vaikuttaa ateria valintaansa ja paattaa mita lis-

talta tai linjastosta syo.
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Asiakkaiden mieltymykset ja ruokailutottumukset seka ruokalistojen vaihtelevuus on syyta
huomioida, kun ravintoloiden ruokalistoja suunnitellaan (Suominen 2000, s. 7-9). Lehtovaa-
raan ja Hamalaisen (2007, s. 19) mukaan ruokalistasuunnittelussa tarvitaan tietoa asiakkai-
den tarpeista ja toiveista, jotta toiminnasta saadaan asiakaslahtdista ja asiakkaat saadaan
kayttamaan yrityksen palveluita liikeidean mukaisesti. Mauno ja Lipre (2008, s. 17) korosta-
vat, etta asiakkaille tulisi antaa jatkuva palautteenantomahdollisuus, jotta asiakaslahtdisyytta

voidaan pitaa ylla paivittamalla ruokalistaa tarpeen mukaan.

Suomisen (2000, s.23—-24) mukaan ruoanvalmistajan nakokulmasta ruokalistan suunnitteluun
vaikuttavat yrityksen tavoitteet, budjetti seka tavarantilaus ja sesonki. Olennaista on miettia,
kenelle ruokaa valmistetaan ja minkalaisesta palvelusta on kyse. Ruokalistan budjetointi aut-
taa Suomisen mukaan yritysta sen toiminnan suunnittelussa seka tarkkailussa. Budjetoin-
nissa on hyva ottaa huomioon elintarvikkeiden sesongin mukaisuus, koska silla pystytaan

varmistamaan riittdva saatavuus seka vaikuttamaan elintarvikkeiden hankintahintaan.

2.2.2 Henkilosto

Ruokalistasuunnittelussa on otettava huomioon keittiohenkildokunnan maara ja ammattitaito
(Lampi ym., 2009, s. 28). Henkil6stdn maara vaihtelee erilaisten keittididen mukaan. Ammat-
tikeittioissa, joissa tarjoillaan viisi ateriaa viikon jokaisena paivana, henkiloston maara on var-
sin eri kuin sellaisissa keittidissa, joissa ruoka painottuu vain esimerkiksi iltaisin ala carte

myyntiin.

Keittidissa kaytettavien raaka-aineiden jalostusaste vaikuttaa myos henkilostomaaraan
(Lampi ym., 2009, s. 28). Jos keittidissa kaytetaan elintarvikkeita, jotka tulevat keittiéon jo
puoliksi valmiina tai kokonaan valmiina, on henkiloston maara suhteutettuna eri kuin sellai-

sessa keittidissa, joissa kaikki tehdaan alusta asti itse.

Suomessa ammattikeittididen ammattitaito ja osaaminen on hyvalla tasolla kertovat Lampi
ym. (2009, s. 28). Heidan mukaansa ammattitaidon puute ei ole monipuolisen, vaihtelevan ja
myyvan ruokalista suunnittelun este, vaan koulutettua henkildokuntaa ei aina ole saatavilla

hoitamaan tarvittavia sijaisuuksia.
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Henkildston tybaika ja tyovuorolistat tulee ottaa huomioon ruokalistojen suunnitteluproses-
sissa (Lampi ym., 2009, s. 28). Huomioitava on myds muut tyét ammattikeittidssa ja niihin ku-
lunut tyOaika. Keittididen toiminta ei ole pelkkaa ruoanvalmistusta, vaan siihen voi kuulua
myOs asiakaspalvelua, siivoustyota, tavaroiden vastaanottoa, tilausten tekemista ja varaston-

hoitoa. Naihin kaytetty tydaika on siis otettava huomioon, kun ruokalistoja suunnitellaan.

2.2.3 Tilat, koneet ja laitteet

Lampi ym. (2009, s. 27) kertovat, etta keittiossa kaytettavissa olevat tilat, erilaiset koneet ja
laitteet maarittavat paljon keittion toimintaan, siksi ne on syyta huomioida suunnitteluvai-

heessa. Heidan mukaansa keittion suunnittelu ja ruokalistojen suunnittelu kulkevat kasi ka-
dessa, liikeidea ja yrityksen toimintaperiaate maarittelee paljon suunnitteluprosessissa. On-

nistunut ruokalista syntyy, kun liikeidean mukaista asiakaskuntaa on ajateltu jo alusta alkaen.

Henkildokunnan tulee tuntea erilaisten laitteiden ja koneiden kayttdmahdollisuudet, osaava
henkilokunta pystyy talléin uudistamaan ja monipuolistamaan keittidossa valmistettavia ateri-
oita ja ruokalistaa (Lampi ym., 2009, s. 27).

Laitteiden kuormitusta on mietittava, kun ruokalistaa suunnitellaan (Lampi ym., 2009, s. 27).
Suotavaa olisi, ettd ruoan valmistuksessa kaytettavien laitteiden ja koneiden kaytto jakautuisi
tydaikana tasaisesti, jotta kuormitusta ei syntyisi pelkastaan esimerkiksi aamuille. Tilojen, ko-
neiden ja laitteiden kuormitusta helpottavat yhtenaiset vakioidut ruokaohjeet ja annoskortit.
Naissa on kerrottu, minkalaisia laitteita ja astioita valmistuksessa tarvitaan, talldin on helppo

suunnitella ruokalista siten, etta keittion valmistuskapasiteetti on riittava.

2.2.4 Raaka-aineet

Keittiossa kaytettavien laadukkaiden raaka-aineiden huomioiminen jo ruokalistan suunnittelu-
vaiheessa, takaa maistuvan ja asiakasmydnteisen kokemuksen asiakkaille (Lampi ym., 2009,
s. 30). Osaava ja ammattitaitoinen henkildkunta tuntee ja osaa yhdistella erilaisia raaka-ai-
neita luoden toimivan annoskokonaisuuden. Raaka-aineiden saatavuuteen tulisi kiinnittaa
huomiota, keittidilla on syyta myds olla niin sanottu puskurivarasto yllattavia tilanteita varten.
Talloin poikkeustilanteissa saadaan nopeasti varastosta korvaavaa raaka-ainetta saatavuus-

ongelmasta huolimatta.
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Ammattikeittididen on mietittava, minkalaisia ominaisuuksia he toivovat raaka-aineilta.
Raaka-aineiden ominaisuuksia voidaan tarkastella ravitsemuksellisista, tuotannollisista tai toi-
minnallisinten tekijdiden nakdékulmasta (Lampi ym., 2009, s. 30). Taulukossa 1 on eriteltyna,
mitka tekijat voivat vaikuttaa raaka-aineiden valintaan. Ravitsemuksellisia tekijoita voivat olla
esimerkiksi suolan tai rasvan maara ja laatu. Tuotannollisia tekijoita voi vuorostaan olla elin-
tarvikkeen kyky kestaa hyvin lampdsailytysta. Erilaiset asiakaslupaukset tai raaka-aineiden

hinta/laatu -suhde ovat taas toiminnallisia tekijoita.

Taulukko 1. Raaka-aineiden ominaisuuksia (soveltaen Lampi., 2009, s. 30).

Raaka-aineiden ominaisuuksia

Ravitsemuksellisia Tuotannollisia
tekijoita tekijoita

Toiminnallisia tekijoita

¢ Suolan maara e Lamposailytyksen ¢ trendikkyys

* Rasvan maara ja kesto * Asiakaslupaukset
laatu e Soveltuvuus suurissa ¢ Hinta/laatu-suhde

* Allergisoivat erissa e Aistinvaraisesti
ainesosat valmistamiseen T

e |aktoosipitoisuus * Soveltuvuus ominaisuudet

¢ gluteenipitoisuus erityisruokavalioihin e jdljitettavyys

2.2.5 Kustannustekijat

Keittididen toiminnasta syntyy erilaisia kustannustekijoita, jotka taten vaikuttavat ja tulee ottaa
huomioon ruokalistoja suunniteltaessa (Lampi ym., 2009, s. 27). Keittion kokonaiskustannuk-

set muodostuvat useista tekijoista:

— raaka-ainekustannuksista

— tyOkustannuksista

— kuljetuskustannuksista

— energia-, vesi-, jatehuolto- ym. kustannuksista

— koneiden ja laitteiden hoito- ja huoltokustannuksista

— paaomakustannuksista.
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Erilaisten kustannustekijoiden vaikutus kokonaiskustannuksiin tulee huomioida ruokalistaa
suunniteltaessa. Esimerkiksi, jos keittidssa kaytetaan paljon puolivalmisteita, saatetaan saas-
taa tydaikakustannuksissa, mutta toisaalta jatehuoltokustannuksia saattaa syntya talloin
enemman. Kustannuslaskennan avulla keittio pystyy laskemaan milloin tyo kannattaa tehda

itse ja milloin ostaa palvelu muualta.

2.2.6 Elintarvikehygienia ja -turvallisuus

Ruokalistan suunnitteluun vaikuttaa elintarvikelaki ja -asetukset (Mauno & Lipre 2008, s. 17).
Lain tarkoituksena on suojella kuluttajan terveytta ja taloudellisia etuja seka varmistamalla
elintarvikkeiden ja- kontaktimateriaalien turvallisuus (Elintarvikelaki 297/2021). Lain tarkoitus
on myos varmistaa elintarvikkeiden hyva ja terveellinen laatu, seka antaa riittavaa ja oikeaa
tietoa kuluttajille. Hyvalla elintarvikehygienialla pystytdan varmistamaan ruoan laatu ja sen
turvallisuus, asiakkailla on oikeus saada puhdasta ja turvallisesti tehtya ruokaa. Tyonantajan
velvollisuus on perehdyttaa tyontekijansa niihin hygieniaan ja puhtaanapitoon liittyviin tehta-
viin, mita hanelta vaaditaan. Tyontekijat, jotka kasittelevat pakkaamattomia ja helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita tulisi olla suoritettuna hygieniapassi (Kaikkonen ym., 2010, s. 22). Ruoka-

virasto (i.a.) kertoo, etta hyvilla hygieenisilla toimintatavoilla voidaan:

— suojata kuluttajia ruokamyrkytyksilta, jotka johtuvat esimerkiksi pilaantuneista tai
saastuneista elintarvikkeista

— ennaltaehkaista elintarvikkeiden pilaantumista

— vahentaa valmistajalle ja kuluttajalle syntyvia taloudellisia tappioita

— seka vahentaa ruoasta syntyvaa havikkia.

Ammattikeittididen hygieeninen toiminta on osa yrityksen omavalvontaa (Ruokavirasto, i.a.).
Omavalvonta on elintarvikealan toimijan oma jarjestelma. Sen avulla yritys pyrkii varmista-
maan, etta heidan toimintansa on turvallista ja elintarvikelainsaadosten mukaista. Elintarvike-
laki (297/2021) velvoittaa jokaista elintarvikealan yritysta huolehtimaan yrityksensa omaval-
vonnasta. Toimija tekee suunnitelman, jossa kay ilmi, miten elintarvike turvallisuutta hoide-
taan yrityksessa. Elintarvikealan toimintaa valvova viranomainen, arvioi toimijan omavalvon-
nan riittavyyden seka valvoo sen toteutumista kaytannossa. Yrityksen on tunnettava elintar-
vikkeisiin ja niiden kasittelyyn vaikuttavat riskit ja vaaratekijat, seka osoittaa miten riskeja ja

vaaratilanteita pystytaan hallitsemaan yrityksessa.
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2.2.7 Erityisruokavaliot

Erilaisten erityisruokavalioiden huomioiminen jo ruokalistojen suunnittelu vaiheessa helpottaa
ja nopeuttaa keittion toimintaa (Lampi ym., 2009, s. 27). Tavallisesti ravintoloissa pyritaan
muuttamamaan erityisruokavaliot listan ruokalajeista, tai vastaavasti ne on otettu jo huomi-
oon suunnitteluvaiheessa. Lehto ja Patala (2002, s. 20) kertovat, etta yleensa suositeltavaa
olisi tehda sellainen annos, joka sopii useammalle erityisruokavalioita noudattavalle henki-

I6lle. Talldin tydsta saadaan organisoidumpaa ja tydon maara helpottuu.

Laktoosi-intoleranssi, keliakia ja ruoka-aine allergiat ovat yleisimpia syita, jolloin tarvitaan eri-
tyisruokavalioita (Suomen Sydanliitto, i.a.). Ruoka-aineallergioita on monenlaisia ja ne
yleensa vaihtelevat eri ikaisilla, esimerkiksi lehmanmaito on vauvoilla yleisempi allergian ai-

heuttaja, kun taas aikuisilla (Ruokatieto, i.a-b.).

Kasvisruokavalio on myds nostanut suosiotaan viimeisten vuosien ajan. Sita noudatetaan
yleensa aatteellisista, uskonnollisista, ravitsemuksellisista tai makumieltymyksellisista syista
(Ruokatieto, i.a-a.). Ravitsemusasiantuntija Bergstrom (2022) kertoo, ettd suomalaisista noin
2-5 prosenttia noudattaa jonkinnakdista kasvisruokavaliota, yleisinta tama on nuorten nais-

ten keskuudessa.

2.3 Sesonginmukaisuus suunnittelussa

Maattalan, Nuuttilan ja Saranpaan (2004, s. 42) mukaan sesongit ruokalistasuunnittelussa
tuovat vaihtelua raaka-aineiden valintaan. Kun kaytetaan tuoreita raaka-aineita, niiden maku,
rakenne ja vari ovat talldin parhaimmillaan. Kespron (2019-b) artikkelissa kerrotaan myas,
etta havikki keittidissa pienenee, kun ruokalista suunnitellaan sesonkien mukaan. Talloin

raaka-aineet ovat laadukkaimmillaan, jolloin niista pienempi osa menee hukkaan.

Yleensa myoOs sesongissa olevien raaka-aineiden hinta on kohdillaan (Maattala ym., 2004, s.
42). Suominen (2000, s. 24) kertoo, ettd mahdollinen sadon niukkuus tai runsaus saattavat

vaikuttaa raaka-aineiden hintaan.

Kuluttajat arvostavat nykytrendin mukaan vastuullisuutta (Kespro, 2019-b). Sesonkituotteiden

suosiminen lisaa vastuullisuutta keittidissa, silla sesongissa olevat raaka-aineet ovat
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mahdollisimman Iahella tuotettuja. Talloin niiden kuljetukseen ja varastointiin kuluva energia

ja paastot ovat mahdollisimman vahaiset.

Maattala ym. (2004, s. 42) mukaan on syyta ottaa huomioon myos vuodenaika raaka-aine
valinnoissa. Esimerkiksi talvella ateriat voivat olla raskaampia kuin kevaalla seka tarjolla voi
olla enemman lampimia annoksia, kun taas kevaalla ja kesalla annokset voisivat olla kevyita
ja kylmia. Talvella Suomessa kannattaa suosia kotimaisia juureksia (Kespro, 2019-b). Juu-
resten ja vihannesten saattavuutta lisataan tuontituotteilla maista, joissa kasvuolosuhteen
ovat silla hetkella otollisimmat. Kespro tarjoaa asiakkailleen ilmaista suunnitteluapua ruokalis-

tasuunnitteluun erilaisten artikkeleiden ja sesonkikalenterin avulla.

2.4 Ruokalistan markkinointi

American Marketing Association (i-a.) kuvailee, ettda markkinointi on toimintaa tai toimintata-
poja ja erilaisia prosesseista syntyvaa toimintaa, joilla yritys voi viestia ja luoda arvoa asiak-
kailleen, kumppaneilleen ja koko yhteiskunnalle. Markkinointia on kaikki ne toimenpiteet, joilla
yritys yrittda vaikuttaa asiakkaaseen ostamaan tuotteensa (Osaavayrittaja.fi, i-a.). Yrityksen
on osattava tunnistaa asiakkaidensa tarpeet ja pyrkia vastaamaan niihin kilpailijoitansa pa-
remmin. Eli markkinointi ei ole pelkkaa mainontaa ja myyntia, vaan asiakaslahtdisesti suunni-

teltu kattava kokonaisuus.

Norjan (2022, s. 4) mukaan moni yritys hyppaa markkinoinnissa suoraan toteutukseen ja
unohtaa suunnittelun kokonaan. Markkinoinnissa puolet tydsta on kuittenkin suunnittelua. Ha-
nen mukaansa tarkeaa on maarittaa kohderyhma. Kenelle myyt? Ketka ovat asiakaitasi? On
tarkeaa tietaa ketka ja minkalaiset henkilot kayttavat palveluitasi ja minka vuoksi. Norjan
(2022, s. 6) mukaan markkinointisuunnitelman laatiminen auttaa luomaan suuntaviivat mita
kohti tulisi liikkua. Han kertookin "kun tavoitteet ja perusperiaatteet on kirjattu paperille, on va-

lintoja pakko peilata niihin”. Markkinointi suunnitelman Norjan mukaan olisi hyva kirjata:

— kohderyhma, kenelle myyt?
— miettia miten erottuu kilpailijoista,
— miettid hinnoittelua

— kuinka seurata tuloksia
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Norjan (2022, s. 10—12) mukaan asiakkaiden kontaktointi tarkea vaihe markkinoinnissa.
Markkinoinnin avulla yritys tuo palvelunsa nakyviin potentiaalisille asiakkaille. Asiakkaihin voi
olla yhteydessa suoraan puhelimitse, kasvotusten, sahkopostitse tai kirjeitse. Nykypaivana
tarkeaa on tarkeaa olla nakyvilla eri sosiaalisissa medioissa, niiden avulla voi paasta lahelle
mahdollisia asiakkaita, siella on mahdollista kuunnella heita, seka tarpeen tullen oikaista vaa-

rinkasityksia ja korjata harmituksia.

Ravintoloiden myynti tapahtuu lahinna ruokalistan kautta (Lehtinen, Peltonen & Talvinen,
2003 s. 65). Lehtovaara ja Hamalainen (2007, s. 19) kertovat, etta ruokalistat taytyy suunni-
tella niin, etta niista ilmenee minkalaisesta, ravintolasta tai ruokatuotteesta on kyse. Onnistu-
nutta ruokalistaa ja annoksia mitataan viime kadessa menekin kautta (Lehtinen ym., 2003, s.
59). Uusia tuotteita listalle suunniteltaessa, voidaan tarvittaessa jarjestaa niin sanottu koe-
markkinointi. Siind uusia annoksia suositellaan asiakkaille ja heiltd kerataan ruokailun jalkeen
mielipide annoksesta. Talldin annoksista saadaan raataloitya juuri sopivia asiakastoiveita

kuunnellen.
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3 RUOKAOHJEEN VAKIOINTI

3.1 Vakiointi ammattikeittiossa

Lammen ym. (2009, s. 125) mukaan vakioruokaohjeet tarkoittavat ruoanvalmistusohjetta,
joka on yhdenmukaistettu, se takaa ruoan tasaisen laadun ja oikean koon, jokaisella valmis-
tuskerralla. Vakioinnin onnistumiseen vaikuttaa ruokalajiin soveltuvat raaka-aineet, tasmalli-
set maarat, oikeanlainen valmistustapa seka oikeanlaista ja sopivaa ruoan tarjolle asetta-

mista ja tarjoilua.

Vakiointi on tuotekehitysta, jonka tarkoituksena on uudistaa tai monipuolistaa jo olemassa
olevia ruokalajeja tai kehittdd kokonaan uusia ruokalajien ohjeita (Lampi ym., 2009, s. 125).
Vakioinnin avulla toteutetaan tavoitteiden mukaista ruokatuotantoa. Parhaan tuloksen ruoka-
ohjeiden vakioinnilla saa, kun kaikki keittidssa tyoskentelevat osallistuvat yhdessa ohjeen

laatimiseen.

Lampi ym. (2009, s. 126) kertovat, etta vakioitu ruokaohje vastaa asiakkaan odotuksia. Kun
ruokaohjetta noudatetaan, pystytaan varmistamaan tasalaatuinen ja maittava ateriakokonai-
suus. Ohjeita laatiessa tulee ottaa huomioon, etta ruokaohje soveltuu keittion varusteluta-
soon niin valmistaessa kuin tarjoilussakin. Tyokustannukset, henkilokunnan maara ja ammat-
titaito on otettava huomioon myds, kun vakioidaan ruokaohjeita, talldin pystytaan varmista-

maan ja luomaan haluttu lopputulos.

Maattala ym. (2004, s. 62—-63) mukaan, vakioidut ruokaohjeet antavat perustan ruokien hin-
noittelulle. Nykyaan on paljon erilaisia tietokoneohjelmia, joiden avulla pystytaan helposti las-

kemaan raaka-ainekustannuksia seka maarittelemaan haluttu myyntihinta.

3.2 Vakioinnin vaiheet

Ruokaohjeen vakiointi Iahtee liikkeelle keittion reseptiikasta (Lampi ym., 2009, s. 126). Re-
septit muutetaan haluttuun annoskokoon ja ruokailijoiden maaran mukaan keittiolle sopivim-
malla tavalla. Taman jalkeen kuvataan vaiheittain kaytetty tydmenetelma, minkalaisia vali-
neita ja laiteita valmistuksessa tarvitaan seka valmistuksessa kaytettavien astioiden koot ja

lukumaara. Tarkeaa on, etta ohjetta testataan ja kokoillaan kaytannossa. Tarvittaessa



19

reseptia muutetaan. Ohjetta tulisi testata ja tarvittaessa muokata niin kauan kuin haluttu
maara ja laatu on hyvaksyttava. Ohjeen tulisi olla niin tarkka ja selked, etta sen valmistami-
nen onnistuu sellaiselta henkil6lta, joka ei ole ollut mukana kehittamassa ja suunnittelemassa

ruokaohjetta. Lopuksi kun ruokaohje kirjoitetaan puhtaaksi ja annetaan keittion kayttoon.

3.3 Vakioinnin hyodyt

Ruokaohjeiden vakioinnista on monenlaista hyotya (Lampi ym., 2009, s. 128):

1. Ravintola pystyy taata ruokalajien tasalaatuisuuden valmistuskerrasta toiseen.

2. Niiden avulla pystytaan toimimaan taloudellisesti ja tarkkailla ravintolassa syntyvia
kustannuksia.

3. Pystytaan valmistamaan haluttu maara annoksia. Havikki vahenee tai vastaavasti
vajaatuotantoa pystytaan valttamaan.

4. Tyoaika suunnittelu helpottuu, tiedetdan ruoan valmistukseen tarvittava aika seka
henkiloston maara.

5. Pystytaan laskemaan annoskohtaisia kustannus- ja ravintolaskelmia.

6. Ravitsemussuositusten mukaisten annoksien laatiminen helpottuu.

7. Niiden avulla pystytaan hallitsemaan paremmin raaka-aineiden hankintaa ja helpot-
tamaan varaston kiertokulkua.

8. Ruokaohjeet ovat tallennettuna keittioon tuotantoa varten, talldin niiden tarpeellinen

muokkaaminen on helppoa.

3.4 Jamix-jarjestelma

Jamix (i.a-a) on suomalainen ohjelmistoyritys, joka tarjoaa ammattikeittidille huippuluokan so-
velluksia yli 30 vuoden kokemuksella. Tekninen luotettavuus, asiakkaiden tarpeiden huomioi-
minen ja hyva asiakaspalvelu takaavat ensiluokkaisen laadun, joka on yrityksen tarkein peri-

aate. Yritys tekee jatkuvaa tuotekehitysta, jotta se pystyy tarjoamaan asiakkailleen huippuluo-

kan sovelluksia.

Jamix- ohjelma (i.a.-b) on edistyksellinen ja alykas keittidjarjestelma. Sen avulla ammattikeit-
tio pystyy suunnittelemaan erilaisia resepteja seka ruokalistoja, laskee annoksille ja aterioille

kustannus- ja ravintoarvolaskemia seka hallitsemaan varaston kiertokulkua ja auttamaan
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hankintojen ja tilausten hallitsemisessa. Jarjestelmassa on myos monenlaisia erilaisia omi-

naisuuksia, jotka tuovat helpotusta kaytantoon:

— JAMIX Mobile -sovellus

— JAMIX Tuotetietopalvelu — Valmistajien tuotetiedot Synkka- palvelusta
- JAMIX CO2 -laskuri

— Havikin seuranta

— Ruokalistojen julkaiseminen nettiin

— Asiakaspalautepalvelu

— Opetuskaytto ravitsemisalan oppilaitoksissa

Jamix- keittidjarjestelman (i.a.-b) avulla yritys voi saastaa aikaa ja tybonmaaraa, parantaa kan-
nattavuuttaan seka saastaa rahaa. Sen avulla yritys voi myos kehittaa liiketoimintaansa ja
edistaa vastuullisuutta seka toimia itse vastuullisesti. Jamix- keittidjarjestelma varmistaa

my0s toiminnan tasalaatuisuuden.
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4 KOLME TAHTEA OY:N RUOKALISTAN KEHITTAMINEN

4.1 Kehittamisen lahtokohdat

A la carte myynti on jaanyt hyvin vahaiseksi yrityksen aukaistessaan toimipisteensé elo-
kuussa 2020 Oulun Kauppahalliin. Asiakkaille ei ole nakyvilla selkeaa ja toimivaa menulistaa
annosvaihtoehdoista, annoksia on kehitetty niin sanotusti lennosta ja niista on tulostettu pa-
perille mainos, jossa on kyseisen tuotteen kuva ja hinta niin kuin kuvassa 1 nakyy. Annok-
sien raaka-aineet ovat myds saattaneet vaihdella jokaisessa annoksessa. Yhteisen reseptii-
kan puuttuessa on hyvin haastavaa saada toiminnasta kannattavaa ja organisoidumpaa. Asi-

akkaita haastateltaessa yrityksen asiakkaat eivat ole edes tienneet, etta ravintolasta saa eri-

laisia annoksia.

Kuva 1. Yleisnakymaa toimeksiantajan myyntipisteesta.

Toimeksiantaja (L. Tahti, henkilokohtainen tiedonanto, 25.10.2022) toivoi, etta kehitettava

ruokalista olisi mahdollisimman yksinkertainen ja annokset olisivat mahdollisimman nopeasti
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valmistettavia. Ruokalistalla toivottiin olevan muutama erilainen salaattiannos, erilaisia kala-
annoksia, jokin sesongin mukainen liha-annos seka muutama jalkiruokavaihtoehto. Toiveena
oli myo0s, etta listalle kehitettaisiin lisaksi jokin helppo aamupalatyyppinen annos, joka voisi
tuoda lisamyyntia aamuihin. Listalla tulisi huomioida myds erityisruokavaliota noudattavat
ruokailijat. Annoksissa kaytettavat raaka-aineet olisivat suomalaisia ja mahdollisuuksien mu-
kaan paikallisten tuottajien tuotteita. Ruokalistan tulisi olla kauppahallin miljoéseen sopiva ko-
konaisuus. Toimeksiantajan mukaan annoksia, joita ravintolassa on mennyt ovat olleet erilai-

set kala-annokset seka kesaisin suosittuja annoksia on myos olleet wingsit.

4.2 Ruokalistan suunnittelu sesonkien mukaan

Menun suunnittelun lahtokohtana olivat toimeksiantajan toiveet. Ruokalista pyrittiin luomaan
Oulun kauppahallin miljddseen sopivaksi kokonaisuudeksi, ottaen huomioon samalla torihen-
kisyyden, merellisyyden seka yrityksen konseptin. Pienillda annoksien vaihdoilla ja kompo-
nenttien vaihdoilla pystytaan ottamaan sesongin mukaisuus huomioon ruokalistoissa. Menu-
kokonaisuudet suunniteltiin siten, etta ne olisivat mahdollisimman yksinkertaisia ja helppoja

valmistaa, mutta silti niissa oli ripaus elamyksellisyytta.

Suunnittelussa pyrittiin huomioimaan raaka-aineiden sesongit niin marjojen, kasvisten ja vi-
hannesten kuin my6s lihojen ja kalojen osalta. Sesongin mukaisuutta pyrittiin my6s korosta-
maan annosten maustamisen ja rakenteellisien ominaisuuksien mukaan. Esimerkiksi talvella
ja syksylla annokset voivat olla niin sanotusti raskaampia, kun taas kevaalla ja kesalla pyri-
taan annoksiin tuomaan raikkautta ja keveytta. Mausteissa sesongin mukaisuutta pyrittiin ko-
rostamaan esimerkiksi syksylla ja talvella kanelin, inkivaarin ja neilikan avulla ja kevaisin ja

kesaisin taas pyrin kayttamaan tuoreita yrtteja.

4.3 Ruokaohjeiden kehittaminen ja vakiointi

Toimeksiantajalla ei ollut ennestaan kaytéssa valmiita resepteja, joten lahtdkohtana sain var-
sin vapaat kadet annosten toteuttamiseen. Paapainona reseptien suunnittelussa pidin toi-
meksiantajan toiveita, mutta myos pyrin huomioimaan asiakkaiden toiveet, tarpeet seka en-
nen kaikkea kiinnitin huomioita, kuinka kauan asiakkaat viettavat aikaa kauppahallissa seka
mihinka aikaan asiakkaat liikkuvat siella. Oulun kauppahalli on auki arkisin klo 8—17 seka lau-

antaisin klo 8—16, sunnuntaisin kauppahalli on kiinni. Kauppahalliin tullaan paivasaikaan
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hakemaan varta vasten jotakin, pyorahdetaan katsastamassa kauppahallin tarjontaa ostosten
lomassa, sydmaan lounasta tai vaikka nauttimaan pullakahvit. Asiakaskunta kauppahallissa
on keski-ikaiset ja sitd vanhemmat henkilot seka lahialueen yritysten tydntekijat. Google Ana-
lytics -verkkoanalyysipalvelun (2022) avulla toimeksiantaja on pystynyt selvittamaan, etta asi-
akkaat viettavat aikaa kauppahallissa keskimaarin 15—45 minuuttia seka heidan liikkumi-
sensa painottuu lounasaikaa (kuva 2). Kauppahallin aukioloajat seka asiakaskunta vaikuttaa
ruokalistan suunnitteluun siten, etta annosten tulisi olla mahdollisimman nopeasti valmistuvia
ja tarvittaessa mukaan otettavia annoksia seka lounasruuiksi sopia kokonaisuuksia. Resep-
teja suunniteltaessa tuli ottaa huomioon myos henkilokunnan maara yrityksessa, paasaantoi-
sesti yksi ihminen tydvuorossa sekd huomioida keittion pienet tilat, rajallinen laitevarastus

seka pienet sailytystilat raaka-aineille.

Suositut ajat o
MA T KE TO PE LA SuU

2. 13: Yleensa Kiireisimmilldan

T T T T T
09 12 15 18 21

() Taila vietetdan yleensa noin 15-45 min.

Kuva 2. Oulun kauppahallin asiakasvirtaus Google Analytics -verkkoanalyysipalvelun mu-
kaan.

Resepteja kehittaessani pyrin I6ytamaan ideoita ja vinkkeja erilaisista kirjoista, nettisivustoilta
seka erilaisista alan ammattilehdista. Lopulta sain kehitettya kattavan seka toimeksiantajan

toiveita ja tarpeita mukailevan menukokonaisuuden ja reseptit niille.

Reseptit kirjoitin puhtaaksi Jamix-keittidjarjestelmalla. Ohjelman avulla sain luotua selkedn
reseptiikan, jossa kay reseptin lisaksi ilmi annoskoot, mahdolliset allergeenit, ravintosisalto,
kustannukset seka annoksille pystyi laskemaan ohjelman avulla vahimmaismyyntihinnan ha-

lutun kateprosentin avulla.

Pyrin kirjoittamaan reseptit hyvin tarkasti jo ennen koekeittiota, jotta reseptien vakioinnin vai-
heet helpottuisivat. Kirjoitin reseptit valmiiksi huomioiden mahdollisen menekin maaran mu-

kaan. Erilaisten komponenttien, kastikkeiden ja hillojen annosmaara resepteissa on isompi,
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koska niita kannattaa valmistamaan isompi maara samalla kertaa ja niiden sailytysaika on
pitka. Niin sanottujen kappaleruokien reseptit laadin vain yhteen annokseen menevien raaka-
aineiden mukaan. Pyrin kuvaamaan resepteihin mahdollisimman tarkasti kaytetyn tydomene-

telman, minkalaisia laitteita ja valineita reseptissa tarvitaan.

4.4 Koekeittio ja reseptien testaus

Koekeittiopaivia suunniteltaessa selvaa oli, etta en pysty kaikkia 44:4a annosta testaamaan,
joten valitsin neljastd menukokonaisuudesta yhden, josta pyrin testaamaan mahdollisimman
monta annosta. Menukokonaisuksien runko on suurin piirtein samanlainen, pienet kom-
ponentit vain muuttuvat annoksissa. Paatin valikoida koekeittiooni talven menukokonaisuu-
den (liite 1). Rieskasmorreja ja poron ryynimakkara -annoksia en talven menukokonaisuu-
desta tehnyt. Lisaksi valitsin koekeittioon testattavaksi kevaan menusta (liite 2) grillattua cae-
sarsalaattia, kesan menukokonaisuudesta (liite 3) paatin testata friteerattua broilerinrintaa
seka syksyn menusta (liite 4) paistettuja muikkuja. Naita annoksia ei |I6ydy talven menukoko-
naisuudesta ja ne poikkeavat hieman valmistustekniikaltaan muista. Koekeittiopaivat kestivat

yhteensa kolme paivaa ja valmiita annoksia tuli koekeittiossa testattua 11 kappaletta.

Ensimmaisen koekeittiopaivan aloitin annoksien esivalmistuksella. Tein sellaiset kom-
ponentit ensimmaisena, joissa oli pitka marinoitumisaika tai joiden olisi hyva tekeytya vahan
aikaa ennen tarjoilua. Hillot, salaattien erilaiset komponentit, yrttisuola seka kylmat kastik-
keet. Havikin vahentamiseksi pienensin ohjeet siten, etta ne riittavat vain valmistettaviin an-
noksiin. Esimerkiksi puolukkahilloa tein vain kolmen annoksen verran ja balsamicosiirappia
tein viiden annoksen verran. Yrttisuolaa (kuva 3) pyrin valmistamaan noin ruokalusikallisen
verran, silla sita tarvitaan vain lohkoperunoiden maustamiseen ja paahdettujen kesakurpitso-
jen (kuva 4) suolaamiseen. Sen valmistaminen kuitenkin pienelle maaralle oli ongelmallista,
silla tehosekoittimen vetoisuus oli niin suuri, etta suola ja yrtit eivat hienontuneet tarpeeksi
hienoksi niin pienella maaralla, vaan jaivat aika rouheaksi. Lopulta jouduin hienontamaan yrti-
tit veitsella ja kaulitsemaan kaulimella suolakiteita, jotta niiden rakenne rikkoutuisi. Isomman

maaran tekeminen olisi varmasti onnistunut vaivattomammin tehosekoittimessa.
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Kuva 3. Yrttisuolah raaka-aineet.

Paahdettujen kurpitsansiemenien (kuva 4) kanssa oli myos ongelmia, silla raaka-aineita
hankkiessani kaupasta ei I10ytynyt tuoretta kurpitsaa, jotta olisin voinut kayttaa tuoreita sieme-
nia, niin kuin alun perin reseptia luodessani olin suunnitellut. Kurpitsat ovat tahan vuodenai-
kaan sesongissa, mutta koska vain viikko takaperin juhlittiin halloweenia ja voi olla, etta kau-
pat eivat enaa ota niita valikoimaansa vahaisen kysynnan vuoksi tai sitten kaupalla oli saata-
vuusongelmia. Paatin turvautua pussissa myytaviin kurpitsan siemeniin. Lopuksi muutin re-
septia (liite 5) siten etta valmistus tapahtuu valmiiksi kuivatuista siemenista. Jatin reseptiin
ohjeet silti siitd, miten paahdettuja kurpitsansiemenia voidaan tehda, jos kaytdssa on tuoreita

siemenia.

Kuva 4. Paahdetut kurpitsansiemenet

Salaattiannoksia koottaessa (kuva 5) paatin toimia niin, ettd varaan mielestani riittavan maa-
ran raaka-aineita, joilla saan koottua mielestani ehean kokonaisuuden. Taman jalkeen pun-

nitsen kayttamani raaka-aineet ja kokoan annoksen. Nain toimiessani saan omasta
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mielestani riittdvan kokoisen, visuaalisesti kauniin seka ehjan kokonaisuuden luotua (kuva 6).
Muutamia kayttdpainoja joudun reseptiin kdyda muuttamassa jalkikateen, esimerkiksi kurkun

ja kastikkeen maaraa.

Kuva 6. Valmis lohisalaatti.

Suolaisia lattyja ja niiden taytteita (kuva 7) testattaessa huomasin, etta minulla on aivan liian
iso annoskoko taytteelle, silla sita jai aina reilusti yli eika kaikki tayte olisi milladn mahtunut

latyn sisalle. Raaka-aineiden maaria muuttamalla reseptista saatiin toimiva.
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Kuva 7. Suolaisten lattyjen valmistus

Poronkaristyksen, paistetun lohen ja silakkapihvien (kuva 8) reseptit olivat hyvat ja eika niihin
tarvinnut tehdd muutoksia muutoin kuin tarkentaa hieman annoskorttien kokoamisohjetta

seka koristeluun kaytettavan versonpainoa oli muutettava. Lopuksi lisdsin annoskortteihin ku-

vat valmiista annoksista.

Kuvé 8. Valmiit annokset lohesta, silakkapihveista ja poronkaristyksesta

Toisena koekeittiopadivana oli vuorossa kevaan listalta grillattua caesarsalaattia, kesan lis-
talta friteerattua broilerinrintaa seka syksyn listalta paistettuja muikkuja. Esivalmistelut olivat
pitkalle tehtyna jo edellispaivana, paitsi broilerin friteeraustaikinan valmistuksen jatin toiselle
koekeittiopaivalle, joten paivan ohjelmassa oli lahinna annoksien valmistusta seka niiden ko-

koamista.

Paivan tyot aloitin broilerin friteeraustaikinasta, jotta se ehtisi levata ja turvota hetken aikaa.

Talla valin sain viipaloitua broilerin fileen seka kuumennettua friteerauséljyn (kuva 9).
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Kuva 9. Friteeratun broilerin esivalmistus

Ennen broilerien leivitysta ja friteerausta olin epavarmana friteeraustaikinan paksuudesta.
Taikina vaikutti hyvin I0ysalta ja mietin, pysyisiko se fileiden paalla. Pyaritin broilerin fileepa-
loja ensin jauhoissa, jonka jalkeen upotin ne taikinaan. Taikinaa tarttui riittavasti fileisiin, joten
paatin jatkaa testausta enka tehnyt muutoksia taikinaan. Friteerasin leivitettyja broilerinpaloja
Oljyssa noin 5 minuuttia, kunnes ne saivat kauniin varin. Broilerin fileepaloista tuli mehevia ja

niiden kuori oli mukavan ohut (kuva 10).

Kuva 10. Friteerattua broileria
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Paistettujen muikkujen (kuva 11) reseptit olivat hyva, ja siihen ei tarvinnut tehdad muutoksia.
Annoksen kayttdpainoja jouduin hieman muuttamaan, jotta saisin halutun nakdisen ja kokoi-

sen annoksen.

Kuva 11. Valmis muikkuannos

Kolmannelle koekeittidpaivalle testattavaksi jai vaan munakasreseptit sekd makeiden latty-
jen reseptit. Paivan aloitin silla, etta tein ensimmaisena lattytaikinan turpoamaan, reseptiin
jouduin lisdamaan suolan maaraa, jotta mausta tulisi hyva. Seuraavaksi vuorossa oli muna-
kasmassan teko seka niiden taytteiden valmistus. Aluksi olin suunnitellut tarjoavani munak-
kaat puoliympyran muotoisena, eli taytteet sisalle ja munakkaan toinen puoli kdannettyna
munakkaan ja taytteiden paalle. Paatin lopulta tarjota munakkaat avonaisena. Lopputulok-

sesta tuli hyva. Munakas oli mukavan paksu ja ulkonakd miellytti silmaa (kuva 12).

Kuva 12. Munakkaan paistamista ja valmiin annoksen esillepano
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Seuraavaksi vuorossa oli kermavaahdon vaahdotus makeille latyille seka lattyjen paisto. Ma-
keat latyt onnistuivat hyvin ja niiden maku oli hyva. Esillepano oli mielestani onnistunut ja an-

noksesta tuli kaunis kokonaisuus (kuva 13).

Kuva 13. Makea latty
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5 RUOKALISTAN VIIMEISTELY, HINNOITTELU JA MARKKINOINTI

5.1 Ruokalistan ja reseptien kokeilujakso

Valmiit menukokonaisuudet ja reseptit annettiin toimeksiantajalle lyhyelle kokeilujaksolle,
jonka aikana toimeksiantajan oli tarkoitus testata reseptien toimivuutta seka selkeytta. Kokei-
lujakson tarkoituksena oli saada hiottua resepteista viela toimivampia kokonaisuuksia, jotta

ne palvelevat yritystd mahdollisimman monipuolisesti.

Toimeksiantajan tyokiireiden takia reseptien testaus kaytanndssa jai hyvin niukaksi. Toimek-
siantaja testasi kokeilujakson aikana vain makeiden lattyjen ohjetta seka luki menukokonai-
suudet ja reseptit [api. Toimeksiantaja kommentoi, ettd menukokonaisuudet olivat hyvat ja
sopivan mittaiset, ainut annos, joka saattaa jaada listan ulkopuolelle on poron ryynimakkara-
annos raaka-ainesaatavuuden vuoksi. Itse annoskortit ja reseptit olivat toimeksiantajan mie-
lesta selkeat ja ymmarrettavat. Toimeksiantaja tykkasi siita, ettd annosten komponentit olivat
yksinkertaisia ja simppeleita toteuttaa seka samoja komponentteja pystyi kayttamaan useam-
paan eriannokseen. Joidenkin annosten kustannushintoja olisi syyta tarkastella viela. Toi-
meksiantaja piti myos siita, etta annoskortteihin oli lisatty annoskuvat. Kuvat selkeyttivat an-

nosten kokoamista.

5.2 Ruokalistan ja reseptien viimeistely

Menukokonaisuuksiin ei tehty muutoksia. Paatimme yhdessa toimeksiantajan kanssa, etta
jatamme viela poronryynimakkara-annoksen menukokonaisuuksiin ja he selvittavat annoksen
raaka-aineiden saatavuutta viela. Keskustelimme myos siita, etta poron ryynimakkaran tarvit-

taessa voi vaihtaa toiseen saatavuudeltaan parempaan makkaraan.

ltse resepteihin ja annoskortteihin en tehnyt muutoksia toimeksiantajan kommenttien perus-
teella, vaan tarkistin kaikkien annosten kustannushinnat, etta ne on merkitty oikein annok-
seen. Toimeksiantajan mielesta yksittaisten komponenttien resepteihin ja niin sanottuihin ali-
resepteihin, kuten esimerkiksi kermavaahdolle ei ole tarvetta olla nakyvilla annoskohtaista
hintaa, koska annoksen kokonaishinta ratkaisee ja se on huomioitu jo itse annoksen resep-

tissa.
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5.3 Ruokalistan hinnoittelu

Annoksien hinnoittelu on toteutettu kilpailusuuntaisesti, mutta samalla silmalla pitaen annok-
sien kokonaiskustannuksia seka siina on pyritty huomioimaan asiakaskunta seka toimeksian-
tajan liikeidea. Kuviossa 3 on kerrottu, mitka asiat on pyritty ottamaan huomioon yksittaisen
annoksen hintaa miettiessa. Tarkoituksena on, etta hinta kattaa kaikki annoksesta syntyvat

kustannukset seka hinta olisi kilpailukykyinen alan muiden toimijoiden kanssa seka siina olisi

huomioitu asiakkaiden maksukyky seka yrityksen liikeidea.

Myyntikate vahinta&n
60%

Kilpailijeiden hintataso?
/ Maksukyky
d
-
uhde

Ravintola auki vain
paivisin

™~ Lounaspainotieinen

Kuvio 2. Annoksen hinnoitteluun vaikuttavat tekijat

Toimeksiantaja pyysi laskemaan reseptien myyntihinnan 60 % myyntikatteella. Tama resep-
teissa oleva hinta on siis vahimmaishinta, milla katetaan kaikki annoksesta syntyvat kustan-

nukset. Todellisuudessa joidenkin annoksien myyntikate tulee olemaan isompi kuin 60 %.

5.4 Ruokalistan markkinointi

Tulevaa ruokalistaa yrityksessa tullaan markkinoimaan yrityksen omissa sosiaalisen median
kanavissa, yrityksen omilla nettisivuilla, itse paikan paalla ravintolassa, etta kauppahallin ul-
kopuolella erilaisten ulkostandien avulla seka yrityksella on tarkoitus tehda lehtimainos uu-

desta a la carte -listasta.

Somemarkkinointi on aloitettu jo hyvissa ajoin, reseptien kehittelyn aikana. Someen on lai-

tettu pienia paivityksia kuvien kera, mita on suunniteltu ja mita tuleman pitaa. Talla tavoin on
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yritetty herattaa seuraajien mielenkiintoa. Sosiaalista mediaa olisi suotavaa paivittaa tasaisin
valiajoin ja postata kuvia annoksista, jopa pienia lyhyita videoita sosiaaliseen mediaan voisi
annoksista ja niiden valmistuksesta tehda. Tama herattaa seuraajien mielenkiintoa ja voisi

saada asiakkaat tulemaan paikanpaalle kokeilemaan annosta.

Ruokalista tulisi myos lisata yrityksen sosiaaliseen mediaan seka internetsivuille. Tarkeaa on,
etta sivuilla olevat tiedot on paivitetty ajan tasalle, eli aina kun ruokalista vaihtuu, pitaa se
muistaa sivuillekin paivittaa. Asiakkaille olisi hyva olla nakyvilla ruokalista, jotta asiakkaat tie-
tavat, mita palveluita yrityksella on tarjota. Monet kauppahallin asiakaista kayttavat lou-
naat.info -sivustoa miettiessaan paivan lounastarjontaa. Ruokalistojen lisdaminen sivustolle

toisi lisaa nakyvyytta ja mahdollisesti tavoittaisi suuremman asiakaskunnan.

ltse paikan paalla ravintolassa ruokalistojen tulisi olla asiakkaille nékyvissa. Pdydissa voisi
olla menut nakyvilla seka kassan lahettyvilla ettd myds seinalla, kumminkin sellaisessa pai-
kassa, jossa listat olisi asiakkaiden luettavissa vapaasti. Yrityksella on liiketilassa pari mai-
nostaulua, kassan lahettyvilla seka asiakastiloissa. Niissa pyorii kuvia yrityksen tuotteista ja
eri palveluista. Ainakin yhteen mainostauluun voisi lisata ruokalistan, joka olisi koko ajan asi-
akkaille nakyvissa. Talle otollisin paikka olisi kassanvieressa oleva mainostaulu (kuva 14) vit-
riinin paalla. Talloin voidaan vaikuttaa viela asiakkaan ostopaatokseen ja saada hanet syo-

maan sen sijaan, etta asiakas ostaisi pelkat pullakahvit.

Kuva 14. Myyntitiski ja mainostaulun sijainti

Henkilokunnan on myos syyta paneutua ruokalistan markkinointiin. Asiakkaille tulee myyda
annoksia, kertoa mita annokset sisaltavat, herattaa asiakkaan mielenkiinto annoksia kohtaan

ja antaa heille vaihtoehtoja. Esimerkiksi asiakas on tulossa lounaalle, mutta lounasbuffetista
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ei loydy mieleista ruokaa silloin henkilokunnan tulisi olla eritoten valppaana ja yrittaa myyda

hanelle annoksia ruokalistalta, jotta han jaisi sydomaan ravintolaan.
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6 JOHTOPAATOKSET

Kokonaisuudessaan menujen suunnittelu vuoden aikojen mukaan meni hyvin ja toimeksian-
taja oli tyytyvainen lopputulokseen. Toki menujen toimivuutta paastaan vasta sitten toden te-
olla testaamaan, kun ne lanseerataan kaytantoon ja lopullisen onnistumisen kertookin vasta
annosten todellinen menekki. Syyta olisikin seurata eriannosten menekkia ja tarvittaessa
muokata menukokonaisuuksia menekin mukaan, turhaa listalla pidetaan semmoista annosta,
jota ei mene ollenkaan. Annosten seurannan helpottamiseksi yrityksen kassajarjestelmaan
tulee tehda uudet painikkeet annoksille, samalla on muistettava paivittdd annoksista menevat
tiedot keittiokirjoittimelle. Asiakkaille on myos hyva antaa palautteen antomahdollisuus, jotta
toiminnassa voidaan tehda tarvittaessa muutoksia. Aina ennen seuraavan listan vaihtoa oli-
sikin hyva tarkastella annosten menekkia ja keskustella tydyhteisdn kanssa missa onnistuttiin
ja missa olisi parantamisen varaa seka kayda saatu asiakaspalaute yhdessa lapi. Toimeksi-
antaja voisi jarjestaa aina ennen listan vaihtoa koekeittiopaivat, jossa kaydaan lapi uusi me-
nukokonaisuus seka reseptit. Annokset tehtaisiin ja maistellaan yhdessa. Talloin jokaisen
tyoyhteison jasenen olisi helpompi tehda annos ja he tietaisivat milta annos nayttaa ja milta
sen tulee maistua. Annokset olisi myos syyta kuvata. Kuvat voisi lisata annoskortteihin tuo-

maan selkeytta, mutta samalla kuvia voisi kayttda markkinointimateriaalina.

Nyt toimeksiantajalle laadittu reseptipankki ovat hyva pohja tulevaan. Resepteja tulee paivit-
taa tarvittaessa, jos annoksiin tehdaan muutoksia tai halutaan paivittaa hintakustannukset
kohdilleen. Vuoden paasta syksylla annoksien hintakustannukset voivat olla ihan erilaiset
mita ne nyt talla hetkella ovat, esimerkiksi mahdollisten raaka-aineiden hintamuutosten takia.
Annoksia ja niiden resepteja paivittaessa on myos syyta seurata alan trendeja ja kehittaa toi-
mintaa niiden mukaan. Talldin pysytaan niin sanotusti pinnalla ja saadaan heratettya seka pi-

dettya ylla asiakkaiden mielenkiintoa yritysta kohtaan.

Menuja markkinoidessa on hyva nakya aluksi mahdollisimman paljon sosiaalisessa medi-
assa, postata erilaisia kuvia annoksista, jotta asiakkaille saadaan tietoon a la carte -annosten
olemassaolosta. Tarkeaa on, etta asiakkaat loytavat netista myos voimassa olevan menun ja
pystyvat sita kautta tutustumaan etukateen jo yrityksen tarjontaan. Iltse myymalassa tapah-
tuva markkinointi on erittain arvokasta ja vaatii henkildstolta paneutumista aiheeseen. Ravin-
tola-alalla on kova kilpailu ja asiakkaat ovat nykypaivana hintatietoisia seka kiinnostuneita
raaka-aineiden alkuperasta. Tata voisi kayttaa yhtena markkinointi keinona. Jos toimeksian-

taja esimerkiksi kayttaa lahituottajien tuotteita, niista olisi hyva kertoa menuissa.
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7 POHDINTA

Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda selkea ja asiakaita houkuttelevat a la carte -listat vuoden
aikoja mukaillen Kolme Tahtea Oy:lle seka samalla luoda toimeksiantajalle yhtenainen resep-
tiikkka annoksille Jamix-keittiojarjestelman avulla. Annoksille tuli laskea my0s oikeanlainen
myyntikate ja -hinta. Tavoitteena oli myos kertoa kuinka menukokonaisuutta yrityksessa voisi
markkinoida. Toimeksiantajalla ei ollut kaytossaan entuudestaan mitédan valmista a la carte -
listaa tai resepteja, joista olisin kehittamisen voinut aloittaa, vaan sain melko vapaat kadet

suunnitteluun.

Ruokalistojen ja reseptien suunnitteluprosessin aloitin silla, etta lahdin kokoamaan ja tyosta-
maan teoriataustaa. Ruokalistasuunnittelun teoriaosuus koostui ruokalistasuunnittelun perus-
teista, siihen vaikuttavista tekijoista ja kuinka erilaiset sesongit tulisi ottaa huomioon suunnit-
telussa. Teoriaosuudessa kasiteltiin myds lyhyesti ruokalistan markkinointia yrityksessa. Teo-
riaosuuden kirjoittaminen auttoi, hahmottamaan mita kaikkea tuli ottaa huomioon, kun ruoka-
listoja suunnitellaan (kuvio 1). Ei riittanyt se pelkastaan, etta nyt paatetaan, etta tammaoisia
annoksia on tarjolla, vaan oli perehdyttadva syvemmin siihen, kuinka itse yritys seka sen asi-
akkaat mahdollisesti toimivat. Piti miettia, minkalaiset menut voisivat palvella juuri kyseista
yritysta ja heidan asiakkaitaan (Suomen Yrittajat, i-a). Teoriassa kaikki oli suurin piirtein tut-
tua itselleni yrittajyys taustani ansiosta, mutta itse prosessin hahmottaminen selkeytyi suun-
nattomasti, kun asiat oli kirjoittanut yl6s. Ruokaohjeiden vakioinnin teoria, auttoi hahmotta-
maan, kuinka paljon itse reseptin kirjoittaminen vaatii ja mita kaikkea siina tulisi ottaa huomi-
oon. Lampi ym. (2009, s. 126) painottivat teoksessaan, etta ohjeita tulisi kokeilla kaytan-
nossa, jonka aikana ohjeisiin tehtaisiin tarpeelliset mittaukset ja muistiin panot ja ohjetta tes-
tattaisiin niin kauan, kun sillda saadaan valmistettua halutunlainen annos. Huomasin koekeit-

tiovaiheessa, kuinka tarkea vaihe tama on.

Yleisesti teoriaa aiheesta |10ytyi runsaasti, toki useampi lahde, jota tydssani kaytin oli jo use-
amman vuoden vanhoja. Haastavaa teorian kirjoittamisessa oli pitaa aihe maltillisen pitui-
sena. Piti yrittda supistaa kaikki saatavilla oleva tieto hyvin maltillisen pituiseen kokonaisuu-
teen. Teoriaa kirjoittaessa mietin myods olisiko minun pitanyt lisata viela esimerkiksi annok-
sien kokoamisesta erillinen osio? Enta markkinointi, tasta olisi saanut kirjoitettua kokonaisen

paaotsikollisen juttua? Olisiko sittenkin pitanyt avata tekstid enemman yrityksen
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kustannustekijoista? Mutta olen varsin tyytyvainen teoria osuuden pituuteen ja lahteiden kayt-

tooni. Minusta tekstissa tulee ilmi kaikki tarvittava ja lahteita olin kayttanyt riittavasti.

Teoriaan perehtymisen jalkeen aloin suunnitella ruokalistoja ja niiden resepteja. Keskustelin
toimeksiantajan (henkilokohtainen tiedonanto, 25.10.2022) kanssa heidan toiveistaan ja odo-
tuksistaan ruokalistan ja reseptien suhteen, seka samalla kyselin heidan toimintatavoistaan,
asiakkaistaan seka kavimme lapi suullisesti minkalaiset tilat heilld on seka minkalaisia lait-
teita ja koneita heilta 16ytyy. Suunnittelun Iahtékohtana pidin toimeksiantajan toiveita seka py-
rin ottamaan huomioon kaikki mahdolliset ruokalistojen suunnitteluun vaikuttavat tekijat (ku-
vio 1). Lehtovaaraan ja Hamalaisen (2007, s. 20) mukaan yrityksen liikeidea maarittda minka-
laista ruokaa ravintolassa tarjotaan. Haastavaa oli suunnitella mahdollisimmat yksinkertaiset
ja pieneen keittiodn sopivat listat, jotka palvelisivat paivasaikaan ja lounaspainotteisesti asi-
akkaita. Mahdollisuuksien mukaan piti kayttad mahdollisimman paljon samoja komponent-

teja, mutta silti pyrkia saamaan annoksista monipuoliset seka ehjat kokonaisuudet.

Annoksien reseptien Kirjoittaminen Jamix- keittidjarjestelmaan vei yllattavan paljon aikaa. Re-
septien kirjoittamisessa haastavana koin sen, kun en paassyt toimeksiantajan luokse jarjesta-
maan koekeittidpaiviani seka vastaamaan kokeilujakson sujuvuudesta. Taman takia jouduin
kirjoittaa hyvin suuntaa antavat ohjeet resepteihin ja tasta syysta en saanut resepteja opti-
moitua niin tarkasti kuin alun perin olisin halunnut. Lampi ym., (2009, s. 126) painottavat etta
valmiiksi vakioidut ruokaohjeet olisi aina hyva tarkistaa, testata ja tarvittaessa muokata
omaan Kkeittiodn sopiviksi. Nyt vakioitujen ruokaohjeiden viimeistely jai toimeksiantajan vas-
tuulle. Mielellani olisin kaynyt paikan paalla toimeksiantajan luona nayttamassa heille, kuinka
annokset valmistetaan ja miten ne asetetaan tarjolle. Nain olisimme voineet yhdessa kes-
kustella annoksista ja arvioida toimiiko annoksen valmistus keittidssa, pitaisiko jotakin tarvit-
taessa muuttaa? Onko valmistus tapa hyva keittioon? Minkalaisia koneita ja astioita valmis-
tuksessa olisi hyva kayttaa? Talloin ruokalistan ja reseptien viimeistely olisi ollut paljon hel-
pompaa ja niista olisi saatu vakioitua juuri heidan keittioonsa sopivat. Nyt ruokalistan kokei-
lujakso jai kokonaan toimeksiantajan vastuulle, joten viimeistely tapahtui vain sanallisten

kommenttien perusteella.

Lopullinen reseptien maara paasi yllattamaan, kun laadin toimeksiantajalle sahkoista resepti-
pankkia annoksista. Karkeasti arvioituna resepteja yhteensa oli noin 100 kappaletta, joten nii-
den jarjestaminen myos jarkevasti selkeasti vei myos aikaa. Pienia muutoksia jouduin viela

tassa vaiheessa tehda, kun huomasin, etta joillakin annoksille ei ollut laskettu ollenkaan
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myyntikatteellista hintaa tai myyntihinta oli reseptiin laskettu kilohintana eika annoskohtai-

sena hintana.

Maattala ym. (2004, s. 62-63) kertoivat, etta vakioidut ruokaohjeet ovat perusta annosten
hinnoittelulle. Pidin Jamix-ohjelmasta saamaani hintalaskelmaa annosten hinnoittelun perus-
tana, mutta lopullinen hinta maaraytyi markkinoilla valitsevan yleisen hintatason mukaisesti
samalla ottaen huomioon yrityksen asiakkaat ja yrityksen liikeidean (kuvio 3). Kilpailijoiden
kartoittaminen ja heidan tarjontaansa perehtyminen auttoi hahmottamaan missa hinnoissa

annoksien hinnat pydrivat.

Ruokalistojen markkinointiin olisin voinut antaa toimeksiantajalle paremmat evaat, kuin vain
suullisesti vinkkeja kuinka markkinoinnin voisi hoitaa. Norja (2022, s. 6) mukaan kun markki-
noinnin tavoitteet olisi kirjattu ylds, niin omia toimintojaan olisi helpompi peilata niihin. Olisin
voinut tehda heille erillisen markkinointisuunnitelman, kuinka ruokalistaa voidaan markkinoida
tai suunnitella heille mainoksen ruokalistasta, joka pyorisi heidan mainostauluissaan. ltse
markkinoinnista ja sen suunnittelusta saisi tyostettya kokonaisen tyon verran tekstia, joten
olen lopulta varsin tyytyvainen siihen, etta sain toimeksiantajalle annettua jonkinnakoiset
suuntaviivat, kuinka ruokalistoja voisi yrityksessa markkinoida, opinnaytetyoni laajuuteen
nahden markkinoinnin osalta. Mielenkiinnolla odotan, etta kuinka ruokalistojen lanseeraus-
kaytannossa tapahtuu ja kuinka markkinointi loppujen lopuksi hoidetaan toimeksiantaja yri-
tyksessa. Loytavatko asiakkaat ruokalistan? Mika on asiakkaiden mielipide listoista? Mika on
mahdollinen hitti? Enta I0ytyyko niin sanottuja huti annoksia listoilta? Mielenkiintoista olisi
tehda seuranta siita, miten annoksia on alkanut menemaan ja onko a la carte listan lansee-

raus tuonut yritykselle enemman liikevaihtoa.

Tyolleni asettamat tavoitteet toteutuivat suurimmilta osin. Ruokaohjeita en saanut vakioitua
niin tarkasti, kuin olisin halunnut ja markkinointiin olisin voinut antaa paremmat tyokalut. Yh-
teistyd toimeksiantajan kanssa oli vaivatonta ja sujuvaa. Saimme yhdessa hiottua juuri heita

palvelevan kokonaisuuden.

Opinnaytetyoni aihe oli omasta mielestani hyvin mielenkiintoinen ja erityisen ajankohtainen.

Tyonteko oli mielekasta koko opinnaytetydni ajan, vaikka tydni ei valmistunut opinnaytetyo-

suunnitelman aikataulun mukaisesti. Haastava koin oman ajankayton seka sen kuinka pidan
tyoni pituuden maltillisena. Perheellisena, kokopaivaisesti tdissa kayvana inmisena valilla

tuntui, etta kellosta yksinkertaisesti loppuu tunnit kesken. Ehka suunnitelmani mukainen
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aikataulu oli liian kunnianhimoinen, enka osannut ottaa kaikkea huomioon, varsinkin yllatta-
vien tilanteiden osalta. OpinnaytetyOprosessin aikana paasin syventamaan tietojani ja taito-
jani perehtymalla tarkasti teoriaan seka harjoittelemaan reseptien sita kuinka tarkkaa resep-
tien laatiminen voikaan olla. Opin my0s sen, etta kuinka tarkeda suunnitelmallisuus on, kun

lahdetaan tyostamaan ja luomaan menukokonaisuuksia seka niiden reseptiikka.
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Liite 1. Menu talvi
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KAHVILA & RAVINTOLA

MENU

Savulohisalaatti (M, G)

Savulohta, salaattia, kurkkua, viilkunaa, marinoitua punasipulia, paghdettuja kurpitsan siemenia ja
balsamicosiirappia
13 €

Broilerisalaatti (M, G)

Broilerin sisafileeta, salaattia, kurkkua, viikunaa, marinoitua punasipulia, paahdettuja kurpitsan siemenid ja
balsamicosiirappia
12 €

Juustomunakas graavilohella tai pekonia (L, G)

Kermaista munakasta, parmesaanijuustoa, rucoloa ja graavilohta/pekonia
8€

Rieskasmaorre (L)

Savulohta/kylmdsovuporoa/Quorn-fileeta,
perunarieskao, ranskankermaa, marinoitua punasipulia, kurkkua, rucolaa jo balsamicokastiketta
9€

Kolmen Tdhden suolaista l&ttya (L)
Kolmen Tahden lgtyd ja valitsemallosi taytella:

Savuiohta
Palvikinkkua

Halloumijuustoa
9€

Paistettua lohta (L, G)

Paistettua lohta, perunamuusia, kouden kasviksia jo kermaisto tomaattikastiketta
i5€

Silakkapihveja (L)

Silakkapihvejd, perunomuusia, kouden kasviksia jo puoiukkahilloketio
14€

Poronkaristys (L, G)

Poronkiristys, perunamuusia jo puoiukkahilloketta
16 €

Poron ryynimakkaraa (L)

Pororyynimakkaraa, perunamuusia, pikkeldityd kurkkua jo puolukkakaestiketta
14€
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KAHVILA & RAVINTOLA

Makiaa:

Jaddteldannos (saatavana myds maidottomana sis. pdhkinda)
Valitsemasi jddteld, kouden hedelmid, valitsemasi kostike (kinuski, sukloa)
6E€
Kolmen Tdhden lattyd (L, saatavana myos G)

Tyrni-parkkanahilloketta, kanelista kermavaaohtoa jo sokerimarjoja
6E
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KAHVILA & RAVINTOLA

MENU
Sawvulohi-avokadosalaatti (L)

Sovulohto, raikasta solaattio, avokadoa, kurkkua, kirsikkotomaattia, kevitsipulia, somettista
avokadokastiketta ja maalaizieipdd
13 €

Grillattua Caesarsalaattia (L)

Romaoine -saloottia, parmesgonijuusto, ropead pexonimurug, Caesar kastiketio jo maaloisleipdd
€

Yrttimunakas savulohella tai pekonimurulla (L. G)

Kermaista munakaosta, mezzorellgjuustoa, yritisaloottio jo savwohta/pekoni murug
9€

Rieskasmdrret (L)

Savuiohta/kyimdsavuporoo,/Quarn-filee,
perunarieskog, ranskankermag, jddretiisid, kevdt sipulia, rucoloa ja bolsamicosiirappia
9¢€

Kolmen Tahden suolaista lattyd (L)
Kalmen Tahden IGttyd ja valitsemallasi taytelld:

Savuilehta ja tillismetanag
Broileria jo persikkag
Avaokade jo poistettua kananmunag
2€

Paistettua lohta (L, G)

Paistettua lohta, yritisuoloilo maustettujo lohkoperunoita, kauden kasviksia jo tillismetanoo
15€

Paistettuja muikkuja (L)

Paistettuja muikkuja, yritisuolollo moustettujo lohkoperunaita jo tillismetanoo
12¢€

Kanapojan paistileikettd (L. G)

Suomalaista kananpojon paistileikettd, yritisuolallo moustettujo lohkoperunaita, kouden kosviksio ja
Madeira -kastiketta
15€

Poron ryynimakkaraa (L)
Pororyynimakkaraa, yritisuclalla maustettuja lohkoperunoita, Madeira -kastike ja kurkkusalaattia

12€
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KAHVILA & RAVINTOLA

Makiaa:
Jadteldannos (sis. pahkinds, saatavana myts maidottomana)

Valitsemasi jditeld, kauden hedelmid, valitsemaosi kastike (kinuski, sukloo)
6€

Kolmen Tahden ldttya (L, saatavana myds G)

Kuningotarhilloa, kermavaahtoa ja sokerimarjaja
6€
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KAHVILA & RAVINTOLA

MENU

Savulohisalaatti (M, G, sis. pdhkin&a)
Savulohta, vihersaloatiia, kurkkua, kirsikkatomaaottio, sokeriherneitd, monsikkaa, suglapdhkindmurua jo
olitvidgifyd
13 €
Broilerisalaatti (M, G, sis. pahkinga)

Broilerin sisdfilectd, vihersaloattia, kurkkua, kirsikkatomaoattia, sckeriherneitd, mansikkea, suolapdhking
murua ja aliiviéljyd
12€

Pinaattimunakas savulohella tai broilerin sisafileella (L, G)

Kermaista munakasta, mozzarellajuustoa, pinaattia, kirsikkatomaattia ja savulohta/broilerin sisdfilestd
9€

Rieskasmaorre (L)

Savulohta/kylmdsavuporoa/Quorn-filee,
perunarieskoa, ranskankermaa, kurkkua, kirsikkatomaattia, rucoloa ja balsamicosiiroppia

Kolmen Tahden suclaista lattya (L)
Kalmen Tidhden Idttyd ja valitsemailasi tdytelld:

Savulohta ja ruohosipulituorejuustog
Broileria jo tamaattisalsaa
Herkkusienimuhennosta
9€

Paistettua lohta (L, G)

Paistettua lohta, paistettuja kesdperunaoita, kauden kasviksia ja tillikastiketta
16 €

Paistettuja muikkuja (L)

Paistettujo muikkuja, poistettujo kesdperunoita ja tillikastiketta
12€

Friteerattua Broilerinrintaa (L)

Friteerattua broilerinfileetd, kauden kasviksia ja kurkkuaiolia
10 €

Poron ryynimakkaraa (L)

Pororyynimakkaraa, poistetiuja kesdperuncita, lakritsi-punoviinikastike jo tomaattisalsag
10€
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KAHVILA & RAVINTOLA
Makiaa:

ldatelannos (sis. pdhkinda, saatavana myds maidottomana)

Valitsemasi jdételd, kauden marjoja ja valitsemasi kastike (kinuski, suklaa)
6&

Kolmen Tdhden lattyd (L, saatavana myds G)

Roparperihilloa, kermavaahtoa jo mansikkaa
6E
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KAHVILA & RAVINTOLA

MENU

Savulohisalaatti (L)

Sovulohta, vihersalaattio, vihreitd papuja, pikkeigityd kirsikkatomaattia, wiinirypdleitd, ruisleipdmurua ja
herukkavinegretied
13 €

Broilerisalaatti (L)

Hunajemarinoitua broileria, vihersalaattia, vihreitd papuja, pikkeldityd kirsikkotomaagttio, viinirypdleitd,
ruisleipdmurua ja herukkovinegretted
12€

Kanttarellimunakas savulohella tai ilmakuivattua Prosciutto Crudoa (L, G)

Kermaisto munokasta, kantarelleja, ruceloa jo savulohta/fiimokuivattue Prosciutto Crudog
BE€

Rieskasmorre (L)

Savulohta/kylmisavuporoa/Quorn-filee,
perunarieskaa, ranskankermoa, pikkeldityd kirsikkotomagttio, viinirypdleitd, rucolag jo balsamicosiirapgia
9€

Kolmen Tahden suclaista lattya (L)
Kalmen Tidhden Idttyd ja valitsemailasi tdytelld:

kKylmasavulohta jo sitruunaiste kaprisranskankermaa
Hunajamarinoitua broileria jo vuohenjuustoa
Kantarellejo ja vuohenjuustoa
10€

Paistettua lohta (L, G)

Paistettua lohta, pormesaaniperunoita, kauden kasviksio ja sitruvnaista kaprisranskonkermaag
I15€

Paistettuja muikut (L)

Paistettuja muikkuja, parmesaaniperunoita ja sitruunaista kaprisranskankermaa
12€

Poronkaristys (L, G)

Poronkdristystd, perunemuusia jo puolukkohilloketta
16 €

Poron ryynimakkaraa (L)

Pararyynimakkaraa, parmesaaniperunoita, karpalokastiketta jo Colesiow- saloattia
14 €
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KAHVILA & RAVINTOLA
Makiaa:

Jadteloannos (saatavana myds maidottomana, sis. pahkingd)

Valitsemasi jidteld, kauden marjoja, valitsemasi kastike (kinuski, sukloa)
6 €

Kolmen Tahden lattya (L, saatavana myds G)

omenchillea, kermavoahtoa ja herukkoa
6€



Liite 5. Paahdetut kurpitsan siemenet -resepti

Paahdetut kurpitsan siemenet

Fuma Ty
s [ee——,
1 zdl 0,120 kg
13 13 &l 0,180 kg
npaus 0,000 kg
VALMISTUS

[Jos kaylat tworeila siemenid SUDraan KUrprsasta noudats Ssewraavia ahejeita:

Laita siemenet uunipellille. Pirskola pinnalle rypsitilys seka yitisuolaa
Paahda 175 asteessa 15-20 min. Kagntele vaRIE.

ALLERGEENIT

PAINOT

Kokonaispaing
Annoskoko

KUSTANNUKSET

Kokonasshinta

Hirta / kg
Annoshinta

HINTALASKELMA

Paahdebul kurpitsan siemensal

RAVINTOSISALTO
saanii 100 grammaa kohden

L —

Rasva

Tyydyttynesl rasvahapst
Kertatyydytlymttamsl
rasvahapot
Monityydyttymatgmat
ragvahapal
Transsasvahapol
Kelesteral
Linalifiappo
Atginoleenihappo
Hiilydrastt

Sakeril yht

Lisityt sokenit
Lakiposi

Ravintokuitu
Orgaaniset hagat
Sekeriakonol
Tarkkelys

Proteiini

Su3fd
T AT i vt L Araes
10 30g
P symopmro  BLoasssest nm
0% 0,120 Kg Kurpitsansiemen
0% 0,180 kg Rypsifily
0% 0000 kg Yritsuola
nin poista kunpitsasta siemenet, huuhiele ja kuivaa kevyesh talouspaperin valissa )
A LE Sl AT Saame
0,300 kg 0% 0,300 kg 0% 0.300 kg
g 0g g
Fageir B Nl b e LT
216 € 0.00€ 216 €
720€ 0.00€ TI0€
022€ 0.00€ 022€
Awcaka  FETal Fagedr Bt Lo e ALV S Lo -
319 Werolnen 022€ 80T 034 € 008€ 0.64€ 1400
[ ——
Woacagams e Sugla 003g
76,809 91,62 % 730E5 koAl gypla D3N e
TEOg 9,09 % 300469 k) Matium 0,00 mg vitamiini 0.00 pg
7ag  4a8% Fostori 0.00mg D-vitamini 0.00 g
Kallum 0.00mg Tamini 0,00 mg
000g 0,00% — Dopmg FbaMaviini 0,00 mg
) Miasini B3 0,00 Fig
Kalsium 0,00 mg
0.00 0.00 %
. m: Sinkk 0,00 mg Pyridoksiing 0,00 g
IGCI:I — Magnesium poomg 512 0,009
.00 g | ol 0.00pg Foalikappo 0,00 ug
0,00 mg 0,00 % - Dgoyg Critamini 0,00 mg
522g 286% Kupast ppomg Evvitamiini 12,00 g
2409 Kevitamiini 0,00 g
000y 0.00 %
0.00g
240g 0E2% -
00ag 0,00 % Wesl oodg
0.00g 0,00 %
0.00g 0,00 %
1320g 7.25%
o000g 0,00%

Adicoholi
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