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Taman toiminnallisen opinnaytetyon toimeksiantajana toimi Hailia Nordic Oy, jonka silakasta ke-
hittamat Pikkukalanyhto ja Pikkukalasuikale olivat tydon keskidssa. Opinnaytetyon paatavoit-
teena oli kehittdd Pikkukalatuotteista kahdeksan sadalle hengelle mitoitettua reseptid ammatti-
keittiokayttdon, erityisesti ruokapalvelualan toimijoille. Alatavoitteena oli tayttda toimeksiantajan
maarittelemat kriteerit, joita olivat muun muassa reseptien maittavuus seka koululaisille ja opis-
kelijoille suunnatuissa resepteissa ravitsemuskriteerit. Aihe rajattiin vuoka- ja patakypsennysme-
netelmia kayttaviin lounasruokaresepteihin. Ruokalajien loppukayttajiin kuuluvat muun muassa
oppilaat, opiskelijat ja henkilostoravintoloiden asiakkaat.

Tietoperusta on jaettu neljaan alalukuun, jotka kasittelevat tuotekehitysmenetelmia, tuotekehi-

tysprosessin tukena hyddynnettya aistinvaraista arviointia, suomalaisia ravitsemussuosituksia,
reseptisuunnittelussa tarvittavia tyokaluja seka kriteereihin kuuluvia ruoanvalmistusmenetelmia
ja -laitteistoja.

Toiminnallinen osuus jaettiin kahteen osaan, jotka toteutettiin touko-kesakuussa ja elo-syys-
kuussa 2023. Tuotekehitys tapahtui paaosin Haaga-Helian Haagan kampuksen opetuskeitti-
Oissa ja opiskelijaravintola Caffelin asiakastiloissa. Testausten yhteydessa toimeksiantajan
edustajat tulivat paikanpaalle maistamaan ja arvioimaan ruokia. Lisaksi testauksen ohessa jar-
jestettiin maistatuksia, joissa ruokalajeilta kerattiin palautetta opiskelijaravintolan asiakkailta.

Tuotekehitys toteutettiin kokeilevan kehittdmisen periaatteella. Tyo oli aistinvaraista arviointia
hyddyntavaa ruokatuotteen teknista kehittdmistd. Toimeksiantaja oli tiiviisti mukana kehityksen
vaiheissa ja yhteytta pidettiin viikoittain palavereissa, maistatuksissa ja sdhkopostitse. Teknisen
kehittamisen ohessa palautteen keruu loppukayttajiin verrattavilta kuluttajilta tehtiin maistatuk-
silla, joka oli koemarkkinointivaiheen kuluttajatestausta. Maistatuksia oli teknisen kehittdmisen
tukena joka testauksen ohessa, joissa palaute keréattiin arviointilomakkeella tai sdhkoisella kyse-
lylla.

Opinnaytetydn tuotoksena syntyi yhteensa yhdeksan uutta ammattikeittioon vakioitua reseptia,
jotka lahetettiin toimeksiantajalle aikataulun mukaisesti. Opinnaytety0 taytti produktissa maarite-
tyt kriteerit reseptien maarassa ja laadussa. Toimeksiantaja koki reseptien vastaavan odotuksia.
Naiden lopputulosten perusteella voidaan paatella opinnaytetyd onnistuneeksi.

Asiasanat
Tuotekehitys. Reseptisuunnittelu. Ammattikeittid. Aistinvarainen arviointi. Ravitsemussuosituk-
set.
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1 Johdanto

Luonnonvarakeskuksen kalan kulutus -tilaston (2023) mukaan silakkaa on syéty vuonna 2022 vain
210 grammaa vuodessa yhta suomalaista kohden. Viela 1980-luvulla sitd on sydty Ignatiuksen,
Haapasaaren ja Tuomiston (2018) mukaan yli kymmenkertainen maara. Kuluttajakyselyssa va-
haista syontia oli perusteltu tottumattomuudella, maulla ja hajulla tai huonolla saatavuudella. Li-
saksi oli mainittu mahdolliset terveysriskit, vaikka sydmisen terveyshyddyt ovat huomattavasti ris-
keja suuremmat. Tutkijoiden mukaan silakan palauttaminen ruokapoytiin edellyttaisi kalatalousalan

toimijoiden, hallinnon ja tutkijoiden yhteisty6ta ja rohkeita avauksia.

Taman toiminnallisen opinnaytetydn paatavoitteena on kehittdd lounasruokaresepteja toimeksian-
tajamme Hailia Nordic Oy:n (myéhemmin myo6s nimella Hailia tai toimeksiantaja) kehittamista tuot-
teista, Pikkukalanyhddsta ja Pikkukalasuikaleesta. Reseptit suunnitellaan ammattikeittiokayttoon
sadalle henkilélle toimeksiantajan kriteerien mukaisiksi, joista tarkeimpia ovat koululaisten ja opis-
kelijoiden ravitsemussuositukset, ruokien maittavuus seka pata- ja uuniruoat. Resepteja kehitetdan
myo6s henkildstoravintoloiden kayttdon, joissa ravitsemussuositukset eivat ole ensisijaisia kritee-

reja.

Hailia Nordic Oy on karkkilalainen ruokateknologiayritys, joka on perustettu vuonna 2021. Hailian
toiminnan ydin on innovatiivinen tuotantoprosessi, jolla pienikokoisista silakoista, ja tulevaisuu-
dessa myods muista alihyddynnetyista kaloista saadaan valmistettua monikayttdisia tuotteita raaka-
aineiksi ammattikeittididen (myohemmin kaytetadan myos nimitysta suurkeittio Hailian kayttdessa
tata termid) ja kuluttajien kayttéon. Pikkukalanyhté ja Pikkukalasuikale ovat MSC-sertifioituja ja
omaavat Sydanmerkin. Hailia on kehittdnyt kyseiset tuotteet alle 17 senttimetrin pituisista elintarvi-

kealalla alihyédynnetyistd Pohjanlahdelta kalastetuista silakoista. (Hailia Nordic Oy s.a. a.)

Taman opinnaytetydn tuotekehitysprosessi sisalsi yhteensa yhdeksan reseptia, joista viisi jatkoke-
hitettiin ammattikeittiokayttéon alkuperaisista, toimeksiantajan antamista kuluttajaresepteista (liite
1). Naista nelja reseptia suunniteltiin, testattiin ja maistatettiin kayttévalmiiksi touko-kesakuun vali-
sena aikana vuonna 2023. Loput reseptit kehitettiin ja testattiin omien ideoidemme pohjalta syk-
sylla vuoden 2023 aikana. Reseptit luovutettiin Hailian kayttoon, joka valittaa reseptit asiakasyrityk-

silleen.

Ruokapalvelut tarkoittavat kodin ulkopuolella asiakkaille tarjottavaa ruokailua. Se sisaltaa ruoka-
tuotteen ja siihen liittyvan palvelun. Ammattikeittio puolestaan tarkoittaa yleisesti ruokapalveluja
tuottavaa keittiotd. Ammattikeittiditd ovat esimerkiksi ravintoloiden, hotellien, koulujen, sairaaloi-

den, henkildstoravintoloiden ja kahviloiden keittiét. (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 9.)



Tuotekehitysprosessissa hyddynnettiin iteratiivista menetelmaa. Se on asiakaslahtéinen malli,
jossa tuotekehityksen sidosryhmat ovat aktiivisesti mukana toiminnassa. Toiminta on nopeasyk-
listd, ja se etenee spiraalimaisesti pienin askelin kohti lopputulosta. Kehittamiskierroksia voi olla
useita. Opinnaytetydmme reseptikehitys oli ruokatuotteen teknista kehittdmista, jossa sovellettiin
aistinvaraista arviointia. Ruokalajeja arvioitiin yhdessa Hailian edustajien kanssa, jotka olivat yrityk-
sen omaa asiantuntijaraatia. Palautteita kerattiin lisdksi maistatuksilla, joissa selvitettiin ruokatuot-

teiden maittavuutta loppukayttajiin verrattavalla kuluttajaraadilla.

Kuluttajaresepteja jatkokehitettiin, koska ammattikeittidissa kaytetyissa resepteissa raaka-aine-
maarat tulee ilmoittaa painoyksikkdina, kilogrammoina tai grammoina. Vaa’alla punnitseminen pi-
taa laadun ja maaran samana joka valmistuskerralla tekijasta riippumatta. Tarkkoja mittoja noudat-
tavat reseptit myos vahentavat suuremmissa ruoanvalmistusmaarissa havikkia. Kuluttajaohjeissa
raaka-ainemaarat on useimmiten ilmoitettu tilavuusmitoilla, kuten litra- tai lusikkamitoilla. Tama te-
kee laadusta ja maarasta epavarman, silla mitattu maara muuttuu eri kerroilla, kasitellyn raaka-ai-

neen esikasittelykoosta riippuen. (Lampila, Laurila & Pekkala, 34—35, 40—41.)

Hailian perustajaosakas ja teknologiajohtaja Kaukosen (26.10.2023) mukaan reseptit ovat olennai-
nen osa suurkeittididen toimintaa, ja niilla on merkittava rooli auttaessaan heita palvelemaan suur-
keittidasiakkaita seka lisdamaan Hailian myyntia. Tuotekehityksessa testatut reseptit ovat tarpeelli-
sia ammattikeittidissa etenkin uusien raaka-aineiden kohdalla. Ammattilaiset arvostavat laaduk-
kaita ja helppokayttoisia resepteja, jotka helpottavat henkilokunnan ty6ta. Asiakkaiden luottaessa
resepteihin, myos luottamus tuotteita kohtaan sailyy. Valmiit reseptit helpottavat ruokalistojen
suunnittelua ja raaka-aineiden tilaamista. Nain voidaan valttda havikkia, mika lisda kustannuste-
hokkuutta ja parantaa kannattavuutta. Reseptien vaihtoehtoiset raaka-aineet lisdavat joustavuutta
ruokien valmistamiseen. Testatut reseptit auttavat suurkeittidita varmistamaan ruokien laadun ja
yhdenmukaisuuden. Tarkat mittasuhteet ja valmistusohjeet takaavat reseptien toistettavuuden jo-
kaisella valmistuskerralla. Tama taas edesauttaa positiivisen ruokailukokemuksen syntymista suur-
keittidasiakkaille ja rakentaa luottamusta Hailian brandiin. Reseptien yksityiskohtaiset tiedot autta-

vat pitdmaan asiakkaat ajan tasalla ravitsemus- ja allergeenitiedoista.

Opinnaytetydraportin rakenne jatkuu johdannon jalkeen tietoperustaluvulla, joka jakautuu viiteen
alalukuun. Ensimmaisessa alaluvussa kdydaan lapi tuotekehityksen yleisimpia menetelmia ja toi-
mintamalleja, jonka jalkeen kasitellaan aistinvaraisen arvioinnin tieteenalaa ja produktissa hyédyn-
nettyd mittaamisen tapaa. Suomalaisten ravitsemuskriteerien paakohdat, joihin koululaisten ja
opiskelijoiden ravitsemuskriteerit pohjautuvat, kasitellddn seuraavassa alaluvussa. Viimeisena kay-
daan lapi tuotekehitystydn tukena kaytettyja tyokaluja ja kriteereissa maaritettyja valmistusmenetel-

mia.



Toisessa paaluvussa kaydaan lapi koko produktin kuvaus, joka alkaa tuotekehityksen lahtékohtien,
toimeksiantajan ja paaraaka-aineiden tarkemmalla esittelylld sekd produktin tavoitteiden ja aiheen
rajauksen lapikaynnilla. Seuraavissa alaluvuissa esitellaan tietoperustan yhteys produktin toteutuk-
seen ja kdydaan produktin toteutus ja lopputuotos yksityiskohtaisesti 1api vaihe vaiheelta. Viimei-
sessa pohdintaluvussa arvioidaan opinnaytetyon, tuotekehitysprosessin ja reseptien onnistumista

ja jatkokehitysmahdollisuuksia seka arvioidaan omaa oppimista.



2 Ruokatuotteiden tuotekehitys

Tassa luvussa kasitelladn opinnaytetydn toiminnallisen osan tietoperustaa. Luvun ensimmaisessa
alaluvussa kerrotaan tuotekehityksen tunnetuimmista ja kaytetyimmista menetelmista, joista osaa
hyédynsimme opinnaytetydssamme. Toisessa ja kolmannessa alaluvussa esitellaan aistinvaraisen
arvioinnin yleista taustaa ja produktissa hyédynnettya tieteenalaan kuuluvaa kohdealuetta. Lisaksi
kerrotaan, miten aistinvarainen arviointi nakyy ruokatuotteiden kehityksen eri vaiheissa ja esitel-
I18an mittaus- ja tiedonkeruumenetelmaa. Viimeisessa alaluvussa kaydaan lapi ravitsemussuosituk-
sia yleisella tasolla ja suomalaisten ravitsemussuositusten osat, jotka ovat olennaisia opinnaytety6-
prosessissa. Lisaksi kasitelldaan Sydanmerkki-jarjestelmaa, jonka ravitsemuskriteereihin aterian

osien ravitsemukselliset vahimmaisvaatimukset pohjautuvat.

Tuotekehitys on uuden luomista. Se voi olla tdysin uusien tuotteiden tai palveluiden kehittamista,
tai jo olemassa olevien tuotteiden oleellista parantelua. Ahto, Kahri ja Makinen sanovat (2022, 137)
tuotekehityksen lahtevan liikkeelle asiakkaiden seka tiedostettujen, etta tiedostamattomien tarpei-
den ymmartamisesta. Villasen (2020, 63) mukaan tuotekehitys on parhaimmillaan jatkuvaa proses-
sia, jolloin kehittdminen voi alkaa mista tahansa prosessin vaiheesta. Tuotteita tulisi arvioida jatku-
vasti ja kannattamattomien tuotteiden valmistus tulisi lopettaa. Tuotekehitys on keskeytymaton pro-
sessi, jossa kukin tuote tekee tietd seuraavien tuotekehitykselle. (Tuorila ym. 121; Villanen 2016,
137.)

Pitkdniemen (2012, 99) mukaan tuotekehitys on yhdistava tekija yrityksen markkinoinnin, valmis-
tuksen, hallinnon ja talouden valilla. Tuotekehityksen prosessin tulisi olla nopea ja yksinkertainen,
niin etta jokainen prosessin vaihe tuottaa lisdarvoa asiakkaalle. Tutkimusten mukaan ne yritykset,
jotka ottavat tehtavakseen lisdarvon luomisen asiakkaille, menestyvat paremmin. Lisdarvolla tar-
koitetaan jotain ylimaaraista hyddyketta, jonka vuoksi asiakas haluaa valita juuri kyseisen tuotteen.
Pitkaniemi toteaa, ettd on hyva pitaa asiakas mukana koko prosessissa, jotta voidaan varmistaa,
etta kehitystyd etenee haluttuun suuntaan. (Mertanen 2012, 99; Kylanen 2020; Villanen 2020, 63.)

Elintarvikkeiden ominaisuuksia arvioidessa kaytetaan kaikkia aisteja: nakoa, hajua, makua, kuuloa
ja tuntoa. Aistien ohjaus elintarvikkeen valinnassa ei paaty sen hylkdamiseen tai hyvaksymiseen.
Mita enemman aistittava laatu houkuttelee, sita miellyttavampaa syominen on. Laajemmat mahdol-
lisuudet ruokavalinnoissa ovat lisdnneet aistinvaraisen laadun merkitysta. Viranomaisten, kauppiai-
den ja ruoantuottajien huolehtiessa ruokaturvallisuudesta, kuluttajan tehtavaksi jaa paattaa aistin-
varaisesti, kuinka paljon ruoasta pidetaan. Aistittavan laadun merkitys kilpailuetuna ilmeni teollisen
elintarviketuotannon vakiinnuttua, silla se vaikutti kuluttajien valintoihin. Jotta tasainen, moitteeton

laatu seka kilpailukyky muiden vastaavien tuotteiden kanssa sailyisi, aistinvarainen arviointi tuli



vahitellen jaaddakseen osaksi elintarvikkeiden laadunvarmistusta 1900-luvulla. (Tuorila & Appelbye
2016, 17; Tuorila ym. 2008, 12.)

Ihmisen aistiessa ruokien tai juomien ominaisuuksia, ndko- ja hajuaisti kerdadvat ensimmaista vai-
kutelmaa arviota ruoan hyvaksyen tai hylaten sen. Muut aistit heraavat elintarvikkeeseen kos-
kiessa, maistaessa ja sita syodessa. Nakdoaistilla havaitaan ulkonakoa ja ennakoidaan rakennetta,
ja hajuaistilla aromia, eli nuuhkaisemalla havaittua hajua. Flavoria, eli arkikielessd makua havain-
noivat makuaisti, suun kautta havaittava haju, eli retronasaali hajuaisti ja kemotuntoaisti, joka ha-
vaitsee nendan kulkeutuvia hiukkasyhdisteita, kuten chilin polttavuutta. Viimeisena suussa havai-
taan elintarvikkeen lampétilaa, joka tapahtuu tuntoaistilla ja rakennetta kuulo- seka tuntoaistilla.
(Tuorila ym. 2008, 11.)

Aistinvaraisessa arvioinnissa kerataan tavoitteellisesti tietoa tuotteen aisteilla havaittavista ominai-
suuksista. Vastauksia hankitaan tilanteeseen sopivalla menetelmalla. Nama arviointimenetelmat
ovat hyvaksyttyja arviointitapoja, jotka toteutetaan samoilla tavoin vaihtuvissa ymparistéissa. On
hyva muistaa, etta tuotteiden haistaminen ja maistaminen ilman jarjestettya arviointia ei ole aistin-

varaista arviointia, vaan haistamista ja maistamista. (Tuorila ym. 2008, 76.)
2.1 Tuotekehitysmenetelmat

On olemassa useita erilaisia tuotekehitysmalleja, joista yleisimmat esitellddn seuraavissa kappa-
leissa. Kaikissa malleissa on kuitenkin samat paapiirteet sisaltden tarpeen kuvauksen, luovan tyén
ja yksityiskohtien suunnittelun. Menetelmat voidaan jakaa karkeasti kahteen eri tapaan; lineaari-
seen ja iteratiiviseen malliin. Lineaarisessa menetelmassa kehitysvaiheet seuraavat toisiaan perak-
kain ja uutta vaihetta ei voida aloittaa ennen kuin edellinen on saatettu loppuun. Lineaarisesta mal-
lista lienee tunnetuin on Cooperin Stage-Gate malli. Siitd kaytetdan myds nimityksia perakkais- ja
vesiputousmalli. Iteratiivinen menetelma puolestaan juontaa juurensa Lean menetelmaan. Siina
vaiheet ovat ympyramaisessa muodossa ja niita toistetaan tarkentaen niin kauan, etta ratkaisu on
saavutettu. Tasta iteratiivisesta tavasta kaytetaan myos nimityksia jatkuva kehittaminen, kettera
kehittaminen ja spiraalimainen kehittaminen. Nama mallit ovat lahtoisin teknologia-alalta, joista mo-

lemmista 16ytyy useita erilaisia variaatioita. (Hietikko 2015, 45.)

Cooperin Stage-Gate-menetelma (kuva 1) on lineaarinen tuotekehitysprosessi, joka on jaettu osiin
tydskentelyvaiheina ja portteina. Prosessissa on tyypillisesti viisi vaihetta, mutta maara voi vaih-
della neljasta seitsemaan riippuen yrityksesta ja toimialasta. Tyo tapahtuu porttien valisissa vai-
heissa. Menetelman jokaisen vaiheen jalkeen on tarkastuspiste ennen kuin tuotekehitysta voidaan
jatkaa. Porteille maaritellaan tarkat laatukriteerit, jotka tuotteen on lapaistava, etta kehitystyo voi

jatkua. Jos kriteerit eivat tayty, on palattava edelliseen vaiheeseen tai keskeytettava projekti.



Porttien 1apaisykriteerit tiukentuvat portti portilta; esimerkiksi portin 1 kriteerit ovat taysin erilaiset
verrattuna portin 4 kriteereihin. "Portinvartija” ovat tyypillisesti yrityksen ylinta johtoa, jolla on valta

tehda paatoksia kustannuksiin liittyen. (Cooper 1990, 46.)

PORTTI S PORTTI PORTTI e PORTTI S8 PORTTI -
1 SUUN- 2 3 VAHVIS- 4 LANSEE- 5 ARVIOINTI
NITTELU TUS RAUS

Kuva 1. Mukaelma Cooperin Stage-Gate-tuotekehitysmallista (1990, 46)

Ylla olevassa kuvassa (kuva 1.) esitellaan viisivaiheinen toimintamalli. Ensimmaisessa vaiheessa
ideoidaan. Tassa kohtaa tehdaan ensimmainen paatods resurssien sitomisesta hankkeeseen. Ide-
oita voi olla paljonkin, koska tyén jatkuessa hankaliksi ideoiksi osoittautuneet tuotteet karsitaan
pois. Toisessa vaiheessa rajataan projekti ja suunnitellaan tuotetta alustavasti. Kolmannessa vai-
heessa tehdaan liiketoimintasuunnitelma. Tama on viimeinen portti ennen kehitystyon aloittamista
ja viimeinen mahdollisuus hylata projekti, kun suuria kustannuksia ei ole vield syntynyt. Neljas
portti on vaiheista intensiivisin. Talla pisteella tulisi saada aikaan toimiva ja lanseerausta vaille val-
mis tuote. Viidennessa vaiheessa tuote laitetaan tuotantoon ja lanseerataan markkinoille. Tuotteen

seuranta kaynnistyy ja sille tehdaan tarvittaessa korjauksia. (Cooper 1990, 51-53.)

Lean iteratiivinen tuotekehitysmenetelma on Japanissa Toyotan tuotantojarjestelmasta alkunsa
saanut prosessi, jonka ajatuksen mukaisesti yrityksen tarkein tehtava on luoda heidan
asiakkailleen arvoa. Menetelman ydin on luovaan kokeellisuuteen perustuva PDCA-kehityssykli,
joka tunnetaan myds nimelld Demingin ympyra. Se on yksi tunnetuimpia jatkuvan kehittamisen
kuvaustapoja. Tallaista vaiheittaista kehittamista kutsutaan iteratiiviseksi menetelmaksi, jossa
hyvat ominaisuudet vahvistuvat ja huonot ominaisuudet karsiutuvat pois. Salmelan mukaan (2015,
3) iteratiivisuuteen liittyy myds ideoiden testaaminen yrityksen kanssa tekemisissa olevilla tahoilla
eli sidosryhmilla. Heiltd saadun palautteen perusteella tehddan muutoksia seuraavaan
testaukseen. (Hanhike, Kutinlahti, Martikainen, Poskela, Urjankangas 2015, 12; MSC 2020; Ries
2011, 26.)



PDCA-malli on kehittdmismenetelma, joka kuvastaa jatkuvaa parantamista ja laatujohtamista (kuva
2). Ensin tehdaan tavoitteiden mukainen suunnitelma (PLAN), toteutetaan suunnitelma (DO), jonka
jalkeen arvioidaan toimintaa ja tekemista (CHECK) ja kehitetaan niitd saadun palautteen perus-
teella (ACT). Korjausten jalkeen palataan alkuun, eli suunnitteluun. Tavoitteiden tarkastaminen ja
toiminnan kehittdmien ovat jatkuvaa spiraalimaista prosessia, jossa jokaisen kehittamiskierroksen

jalkeen ollaan lahempéana asetettuja tavoitetta. (Aalto 2022.)

PLAN

Suunnittele

DO

Toteuta

Kuva 2. Mukaelma Aallon (2022) PDCA-kehittdmismenetelmasta

Alkuperaisesta Lean menetelmasta on kehittynyt useita johdannaisia menetelmia, jotka myds pe-
rustuvat luovaan ongelman ratkaisuun ja asiakasarvonluontiin. Naista esimerkkeja ovat Lean Star-
tup, Service Design, Scrum ja Kokeileva Kehittdminen. Ne ovat ketteria tuotekehitysmalleja, jotka

sopivat esimerkiksi tuotteiden innovointiin ja yritysten kehittdmiseen. (Perttula 2018.)

Kokeileva kehittdminen sopii monenlaisten toimintojen ja innovaatioiden kehittdmiseen suurista yri-
tyksista palveluliiketoiminnan kehittdamiseen asti. Se on toimiva tapa my0s tuotteiden ja palveluiden
kehittdmisessa. Hallitus linjasi kokeilevan kehittdmisen tarkeimmaksi painopistealueeksi Suomen

talouden ja tyollisyyden nousun kannalta. (Hanhike ym. 2015, 8.)

Kokeileva kehittdminen on asiakaslaheinen malli, jossa prosessi alkaa asiakkaan ongelman ym-
martamisella. Sen jalkeen siihen aletaan kehittda ratkaisua kokeilujen kautta. Tuotetta testataan
asiakkaalla mahdollisimman aikaisin ennen kuin kehittdmiseen on kaytetty liikaa resursseja. Tes-
taaminen on siis osa prosessia, eika vain valmiin tuotteen tai palvelun toimivuuden kokeilemista.
Kokeilusta saadun palautteen perusteella tuotteeseen tehdaan muutoksia ja sen jalkeen tehdaan
paatds etenemisesta. Nain pystytdan myos valttamaan tilanne, jossa kehitettava tuote olisi kehi-
tetty 1ahes valmiiksi ja sitten vasta huomattaisiin, ettei se olekaan toimiva tai ei sovi kayttajan tar-

peisiin. Kokeilevan kehittdmisen mallissa suunnittelu tapahtuu prosessin edetessa. Jokainen



testauskerta vaatii erillistéd suunnittelua ja niilla taytyy olla selkea tavoite. Yhdella kertaa ei saa
muuttaa liian montaa asiaa, etta muutosten vaikutusta voidaan seurata tarkemmin. Reflektointi eli
jo tehtyjen asioiden lapikaynti ja niiden kautta oppiminen on tarkeaa nopeatahtisessa kehittami-
sessa. Mikali jokin idea ei toimi, sen osan testaaminen voidaan paattda nopeasti ja edullisesti ja
sitten aletaan miettia uusia ratkaisuja kokeilujen jatkamiseksi. (Hanhike ym. 2015, 12—14; Salmela
2015, 3.)

2.2 Aistinvarainen arviointi ruokatuotteiden tuotekehityksessa

Aistinvaraiseen arviointiin on muodostunut kaksi tutkimuksen kohdealuetta ja mittaamisen tapaa:
perinteinen, analyyttisin laboratoriomittauksin toteutettu aistinvarainen tutkimus seka elintarvikkei-
den mieltymys- ja hyvaksyttavyystutkimus, josta kdytetddn myos nimea aistinvarainen kuluttajatut-
kimus. Perinteisessa aistinvaraisessa tutkimuksessa koulutettu ryhma, eli raati, arvioi elintarvik-
keita aistien avulla muodostaen elintarvikenaytteita koskevia tunnuslukuja. Talla tutkimustyypilla
saadaan informaatiota aistittavien eroavaisuuksien koosta ja laadusta. Toinen mainittu tutkimuksen
kohdealue ja mittaustapa on elintarvikkeiden mieltymys- ja hyvaksyttavyystutkimus, jossa arvioijat
ovat tavallisia kuluttajia. Talldin kiinnostuksenkohteena ovat kuluttajaryhmien mieltymykset tai muut
vasteet. Mittauksen osana on usein kuluttajaryhmien taustan ja ajattelutapojen selvitysta. Ensisijai-
sesti kiinnostuksen kohteena on kuluttajissa tuotteiden aistielamysten synnyttdamat spontaanit mie-
lipiteet. Kuluttajaraatiin pyritaan keradmaan vahintaan 30-50 osallistujaa. Raati voidaan koostaa
esimerkiksi kehitettavan tuotteen loppukayttdjiin verrattavista kuluttajista. (Lapvetelainen 2010,
368, 369; Ruokavirasto 2021; Tuorila & Appelbye 2016, 18; Mustonen, Vehkalahti & Tuorila 2016,
205.)

Lapvetelainen (2010, 369) kertoo, etta kaikissa aistinvaraisissa arvioinneissa prosessin vaiheet ja
niihin valitut menetelmat dokumentoidaan ja suunnitellaan asianmukaisesti. Jotta arviointikaytanto
on yhtenainen ja dokumentointia on mahdollista tehda, kaikki tulokset arvioinnista keratdan lomak-
keille tai ne tehdaan tarpeiden mukaisilla tietokoneohjelmilla. Lomakkeet tulee olla selkeita ja tar-
peen mukaan niitd voidaan testata ennen virallista arviointia. Yleensa lomakkeet raataldidaan arvi-

ointitilanteen, naytteiden ja arvioitavien tarpeiden mukaisiksi.

Jos tarpeena on selvittda kuluttajien suhtautumista tuotteeseen, kaytetadan mieltymysta selvittavaa
menetelmaa. Mieltymyksella kasitteena tarkoitetaan naytteesta pitamisen tasoa. Maittavuus tarkoit-
taa tuotteen tai naytteen miellyttavyytta siina aistittavien ominaisuuksien perusteella. Mieltymystut-
kimuksen keskeinen tavoite on saada selville, mika aisteilla havaittavien erojen tai muutoksien
merkitys on vaihtelevissa kuluttajaryhmissa ja tilanteissa. Elintarvikkeen laadun selvittdmisessa

hydédynnettavat kriteerit laajenevat siis henkilokohtaiseen mielipiteeseen ja kokemukseen, jossa



vaikuttavat myos testin aika, paikka, psykologiset seka fysiologiset tekijat. (Mustonen, Vehkalahti &
Tuorila 2016, 205; Tuorila ym. 2008, 95.)

Campbell-Platt (2018, 351) mainitsee aistinvaraista arviointia kaytettdvan esimerkiksi laaduntark-
kailuun, tuotekehitykseen, laatuluokituksiin, tuotteiden kelpoisuuteen ja virheiden arviointiin. Myds
Tuorila ja Appelbye (2016, 21) esittelee sita sovellettavaksi muun muassa teollisuuden alalla laa-
duntarkkailussa, tuotekehityksessa seka markkinatutkimuksessa, kaupan alalla laatuluokituksissa
ja -spesifikaatioissa erilaisissa elintarvikeryhmissa seka valvonnan alalla tuotteiden virheiden arvi-

oinnissa ja kelpoisuuden selvittamisessa.

Aistinvarainen arviointi elintarvikkeiden ja ruokien tuotekehityksessa on Tuorilan, Parkkisen ja To-

losen (2008, 120) mukaan valttdmatdn tydkalu. Asiakkaiden tarpeet ja mieltymyksen tuntemus ovat
perustana elintarvike- ja juomateollisuuden sekd ammattikeittididen tuotekehityksessa. Ne vaihtele-
vat laajasti ryhmien ja yksildiden sisélla ajan ja paikan vaihdellessa. Menestyvan tuotteen lahtdkoh-

tana on hyva aistein havaittava laatu, joka on mahdollisesti parempi kuin kilpailijalla.

Tietoja tuotteesta kerataan tuotekehityksen eri vaiheissa seka kuluttajaraadin, etta koulutetun raa-
din avulla aistinvaraisilla arvioinneilla. Aistinvarainen laadunarviointi on olennainen osa ruokien ja
juomien kehittdmista, mutta sen toteuttamistapa maaraytyy tuotekehityksen vaiheen ja toteuttavan
tahon voimavarojen mukaan. Kun kehitys kdynnistetdan, tarpeena on mahdollisten kayttajaryhmien
mielipiteet. Mitd uudempi tuote on tuoteryhmassaan, sita tarpeellisempaa on selvittda etukateen,
miten kuluttajat sen hyvaksyisivat ja kuinka innokkaita he olisivat kayttdamaan sita. (Tuorila ym.
2008, 120.)

Tuotteen teknisessa kehittamisen vaiheessa yrityksen omat raadit ja tuotteen kehittajat arvioivat
tuotetta. Ennen tuotteen markkinoille viemista, tarpeena on kerata lisaa tietoa kuluttajilta. Tallin
tarpeena saattaa olla tehda seka aistinvaraisia tutkimuksia etta markkinointitutkimuksia. Tuotekehi-
tysprosessin suuntaa ohjaavat muun muassa markkinatilanne, lainsaadannot ja taloudelliset varat.
Prosessi vaatii raaka-ainetuntemusta ja tuotantoteknisten mahdollisuuksien arviointia, jolla tarkoite-
taan mahdollisten kaytettavien tyévalineiden kartoittamista, seka kulujen hallintaa. (Tuorila ym.
2008, 120-121.)
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2.3 Ideasta lopputulokseen

Ruokatuotteen kehitysprosessi, jossa aistinvarainen arviointi on mukana eri vaiheissa, alkaa idean
syntymisella ja tydskentelyn perustan rakentamisella. Uuden tuotteen kehittdmisprosessin aloitta-
minen vaatii hyvaa ideaa tai osoitettavaa tarvetta potentiaalisessa asiakaskunnassa. Uusi tuote tai
ruokalaji voi saada alkunsa esimerkiksi asiakkaan palautteesta tai uuden raaka-aineen markkinoille
lanseeraamisesta. Tuotekehitys voi myds olla vanhan tuotteen parannusta, jossa usein vaihdetaan
valmistusmenetelma tai raaka-aine kohderyhman tarpeiden muuttumisen mukaan. (Tuorila ym.
2008, 121.)

Seuraavaksi maaritetdan vaatimukset tuotteelle, jota kutsutaan tuotespesifikaatioksi tai tuoteku-
vaukseksi. Silloin paatetdan kehityksessa kaytettavista valmistusmenetelmista, ruokatuotteen ais-
tittavan laadun kriteereista, kaytettavien raaka-aineiden vaatimuksista tai muista tarpeista, joita ke-

hitettavien tuotteiden tulee saavuttaa. (Tuorila ym. 2008, 122.)

Tuotteen spesifioinnin jalkeen tehdaan kokeiluja koekeittioymparistéssa, jolloin tehdaan vertailuja
ja pienen mittakaavan kokeita uusien raaka-aineiden kanssa. Tassa vaiheessa on myds mahdol-
lista testata valmistusmenetelmien toimivuutta tai raaka-aineiden sopivuutta, esimerkiksi vapaa-
muotoisella arvioinnilla tuotekehittdjien kesken. Vapaamuotoisen arvioinnin tulokset voidaan kerata
ylds sanallisesti taulukoihin. Tassa vaiheessa voidaan tehda myds asiantuntijaraadin kanssa toteu-
tettu arviointi esimerkiksi kuvailevalla menetelmalla, jossa selvitetddn maun voimakkuutta tai ra-
kennetta. (Tuorila ym. 2008, 123, 126.)

Kokeilujen jalkeen aloitetaan reseptien tuotantokokeilut, jossa hiotaan resepti loppuun ja valmistus-
prosessi toimivaksi. Reseptit suurennetaan tarpeen mukaisiksi seka niita sailytetdan sahkaoisesti ja

kirjallisessa muodossa. Sailyvyyskokeita tehdaan tarpeen mukaan. (Tuorila ym. 2008, 127.)

Ennen tuotteen lanseeraamista ruokatuotetta tulisi koemarkkinoida esimerkiksi kuluttajatestein
mahdollisimman aikaisessa vaiheessa todellisissa puitteissa ja tilanteissa. Tama vaihe auttaa sel-
vittdmaan, millaisena potentiaaliset loppukayttajat kokevat tuotteen aistittavan laadun. Testilomak-
keen alussa voidaan esitella kaytetty raaka-aine ja tarvittaessa allergeenit seka opastetaan osallis-

tujaa testin tekoon. (Tuorila ym. 129.)

Ominaisuuksien suuruuksia tai miellyttdvyyden maaraa tutkiessa voidaan hyddyntaa esimerkiksi
numeerista, osittain tai kokonaan sanallisesti ankkuroitua luokka-asteikkoa. Ankkuroidulla tarkoite-
taan sanallisesti maariteltya mittausarvoa. Niilla voidaan arvioida tietyn aistittavan ominaisuuden
voimakkuutta. On tarkeaa kiinnittaa asteikkojen ankkurikohtien, kuten asteikon aaripaiden maaritte-
lyyn huomiota, jotta ne ovat loogisia, eli toistensa vastakohtia. Lapveteldinen (2010, 369) sanoo,

etta kaytetyn asteikon tulee olla vahintaan 5-portainen ja Tuorila asiantuntijoineen (2008, 100)
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kertoo luokka-asteikon mieltymyksen ilmaisussa olevan viisi, seitseman tai yndeksanportainen as-
teikko. (Mustonen, Appelbye & Vehkalahti 2016, 56, 62—63; Mustonen, Vehkalahti & Tuorila 2016,
210.)

Tulosten analysointi seka raportointi ovat oleellisia vaiheita aistinvaraisen arvioinnin loppuvai-
heessa. Aistinvaraiset tulokset ovat helposti kasvavia kokonaisuuksia, jolloin niiden tilastollinen tar-
kastelu vahvistaa johtopaatdsten luotettavuutta. Mikali tulokset keratdan sahkoisesti, eli tietoko-
neavusteisesti, hyddynnettdva ohjelma antaa vaivattomasti mahdollisuuden tulosten analysointiin
tilastollisesti. Raportoinnissa tulosten esittdminen kuvina tai taulukoina on hyodyllista. (Lapvetelai-
nen 2010, 373.)

2.4 Suomalaiset ravitsemussuositukset ja Sydanmerkki-kriteerit

Ravitsemus- ja ruokasuositukset ovat tieteellisiin tutkimuksiin perustuvia, terveytta edistavia ruoka-
valiosuosituksia. Ne kuvaavat ravintoaineiden ja energian tarvetta ateria- tai viikkotasolla. Suosi-
tusten paatavoite on kohentaa vaeston terveytta ravinnon sisaltdmien ravintoaineiden hyddyntami-
sella, eli ravitsemuksella. Valtion ravitsemusneuvottelukunta (kaytetdan myos lyhennettd VRN) on
julkaissut Terveytta ruoasta - suomalaiset ravitsemussuositukset -julkaisun vuonna 2014, josta voi-
massa on viides painos. Ne pohjautuvat pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin, joista uusin paivi-
tys on julkaistu vuonna 2023, ja jonka pohjalta suomalaiset ravitsemussuositukset paivitetdan vuo-
teen 2024 mennessa. (Ruokavirasto 2023 a.) VRN on julkaissut valtakunnallisten ravitsemussuosi-
tusten lisaksi vaeston eri ika- ja kohderyhmille erilliset suositukset, joiden pohjana on edella mai-

nittu julkaisu.

Sydanmerkki on elintarvikkeista ja ravintoloista I6ytyva symboli, joka viestii terveellisemmasta vaih-
toehdosta omassa tuote- tai palvelukategoriassaan. Sydanmerkin kehittamisella on haluttu helpot-
taa ja nopeuttaa kansalaisten arkea. Merkin ndhdessaan kuluttaja ymmartaa tuotteen tai aterian
olevan terveellisempi vaihtoehto ilman tuoteselosteisiin ja ravintosisaltdihin perehtymista. (Sydan-

merkki s.a. a.)

Sydanmerkin saanti vaatii tuotteelta ravitsemuksellisia kriteereitd, joissa rasvan laatu tulee olla hy-
vaa, eli pehmeaa, sokerin ja suolan maara kohtuullinen ja kuitua runsaasti. Koko Sydanmerkki-jar-
jestelma perustuu eri tuoteryhmien kriteereihin, joissa keskitytaan terveyden ja ravitsemuksen kan-
nalta merkittaviin asioihin. Tuotteelle on mahdollista myontaa Sydanmerkki, jos sille [0ytyy oma
tuoteryhma ja jos tuotteessa tayttyvat tuoteryhman vaatimat ravitsemuskriteerit. Jarjestelmasta
vastaavat Suomen Diabetesiliitto ry ja Suomen Sydanliitto ry, merkin jarjestelman kehittajina toimii

riippumaton asiantuntijaryhma tutkittua tietoa pohjana kayttaen. Sydanmerkin kayttoé on
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maksullista, mutta sen voi hakea vain tuote, joka tayttaa edella mainitut kriteerit. (Sydanmerkki s.a.

b.; Sydanmerkki s.a. c.)

Suositeltavat suhteelliset osuudet energiaravintoaineista viikko tasolla esitelldan taulukossa 1.
Energiaravintoaineiden osuuksilla suositeltavassa ateriakokonaisuudessa tarkoitetaan prosentuaa-
lisia osuuksia rasvalle ja kovalle rasvalle, proteiineille seka hiilihydraateille aterian sisalla. Yksittai-
set ateriat voivat poiketa alla esitetyista suhdeosuuksista, mutta kriteerit tulee tayttya viikkotasolla.
Rasvan maara paaaterioilla saa olla suositusta suurempi, jos tyydyttyneet rasvat pysyvat maarite-

tyn mukaisena. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2017, 61.)

Taulukko 1.Viikkotason keskimaaraiset osuudet energiaravintoaineille ateriassa (mukaillen VRN

2017, 61)
Energiaravintoaine % energiasta
Rasva 30-40
Tyydyttynyt rasva alle 10
Proteiinit 13-17
Hiilihydraatit 45-50

Ruokapalveluiden tarjoamien aterioiden ravitsemuslaadulliset kriteerit on maaritetty eri aterian

osille (taulukko 2 ja 3), jotka pohjautuvat Sydanmerkki -aterialle maaritettyihin aterian osien kritee-
reihin. Nama kriteerit keskittyvat rasvan maaraan ja laatuun seka suolan ja kuidun maariin. Nama
laatukriteerit on suunniteltu aterioiden suunnitteluun ja hyddyntémiseen koulu- opiskelija- ja henki-
I6stéravintoloihin. Myds sairaalat, paivakodit, kuntoutuslaitokset ja palveluasunnot ovat soveltuvia

hyédyntdmaan kriteereja. (Fogelholm ym. 2014, 38.)

Taulukko 2. Paaruokatyyppien ravitsemuskriteerit (mukaillen VRN 2014, 52)

Paaruokatyyppi Ravintosisalt6/100 g,

enintaan

Rasva g Tyydyttynyt rasva g Suola g
Keitot 3(5)** 1(1,5) 0,5***-0,7
Laatikkoruoat, risotot, | 5 (7) 2(2) 0,6***-0,75
pasta-ateriat
Paaruokakastikkeet 9(11)* 3,5 (3,5) 0,9
(esim. stroganoff, ka-
nakastike)
Kappaleruoat kastik- | 8 (12) ** 3 (3,95) 0,9
keen kanssa tai ilman

* Jos keittoaterian yhteydessa tarjotaan leivanpaallisia (esimerkiksi leikkeleita tai juustoa), kayte-
taan Sydanmerkki-tuotteiden kriteereita.

** Sulkujen sisalla olevat rasvaluvut koskevat kala-aterioita.
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*** Suolan maaran vaihteluvali, jossa alempi suolaraja on pitemman aikavalin tavoite.

Taulukko 3. Lisékeruokalajien ravitsemuskriteerit (mukaillen VRN 2014, 52)

Lisakeruokalaji | Ravintosisalto/
100 g
Rasva g Tyydyttynyt Suola g Kuitu (kuivapai-
rasva g nosta) g
Pasta - Enintdan 0,7 g Enintdan 0,3 g Vahintaan 6
Taysjyvariisi - Enintdan 0,7 g Enintdan 0,3 g Vahintaan 6
Keitetty peruna Ei lisattya rasvaa | - Ei lisattya suolaa
Muu perunali- - Enintaan 0,7 Enintaan 0,3**-
sake (esim. peru- 0,5
nasose)

*(-) Ei kriteeria ko. tekijan suhteen.
** Suolan maaran vaihteluvali, jossa alempi suolaraja on pitemman aikavalin tavoite.

Lautasmallin kaltaisesti koostetulle aterialle on maaritetty paaruokatyypeille ja peruna- ja viljalisak-
keille keskimaaraisia annoskokoja. Laatikkoruokien annoskoko on 300 grammaa, paaruokakastik-
keiden 150 grammaa ja keittojen 400 grammaa. Lisakkeista pastan annoskoko on 120 grammaa,
riisin 100 grammaa, keitetyn perunan 150 grammaa ja muun perunalisdkkeen, kuten soseen 150

grammaa. (Sydanmerkki s.a. d.)
2.5 Tyodvalineet ja valmistusmenetelmat reseptien kehitykseen

Ammattikeittidissa ruokaohjeet, eli reseptit ovat taloudellisuuden ja tuottavuuden perusta. Ruokalis-
tat ja keittidon koko toiminta suunnitellaan ohjeiden perusteella. Reseptit tulee olla kokeiltuja ja vaki-
oituja, jotta maara ja laatuvaatimukset tayttyvat joka valmistuskerralla riippumatta tekijasta. Ruoan
tuottaminen suuremmille asiakasmaarille vaatii joustavuutta, jota ammattikayttoon tehdyt reseptit
vaativat. Annoskokoa tulee pystya muuttaa yksinkertaisesti, silla ruokailijamaarat ja annoskoot
muuttuvat keittion mukaan. Apuna voidaan kayttaa joko tietotekniikkaohjelmistoja, jotka muuntavat
reseptit automaattisesti, tai omia vakioituja ruokaohjetiedostoja, joita kaytetaan reseptien pohjina.
(Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 34-35.)

Raaka-aineet ammattikeittididen resepteissa ovat kayttopainoja. Ne tulee ilmoittaa painoyksik-
koina, kilogrammoina tai grammoina. Vaa'alla punnitseminen pitaa laadun ja maarien koon sa-
mana joka kerralla. Kuluttajaohjeissa, joita 10ytaa esimerkiksi aikakauslehdista, keittokirjoista tai
vahittaiskauppojen elintarvikepakkauksista, raaka-ainemaarat ovat useimmiten ilmoitettu tilavuus-

mitoilla, kuten desilitra- tai lusikkamitoilla. TAma tekee lopputuloksen laadusta ja maarasta



14

epavarman, silla mitattu maara muuttuu eri kerroilla. Esimerkkina eri kokoisina paloitellut vihannek-
set, joiden tilavuus vaihtelee, palakoon mukaan. Mydés kuluttajareseptien annoskoko saattaa olla
sopimaton, raaka-aineiden esikasittely saattaa vieda liikaa aikaa tai niiden saatavuus on huonoa ja
hinta liilan korkea. (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 40—41.)

Vakioidut reseptit ovat keittikohtaisia, joita tulee uudistaa raaka-aineiden, laitteiston ja ruokailutot-
tumusten muuttuessa. Vakioitu resepti on suunniteltu keittion laitteiston mukaiseksi, soveltuu keit-
tion tarjoilujarjestelmaan ja vastaa henkilokunnan maaraa ja taitoa. Lisaksi sen tulee soveltua kus-
tannuksiltaan budijettiin ja vastata asiakkaiden odotuksia. Raaka-aineita ja valmistusmenetelmia
valitessa tulee kiinnittdd huomiota ravintoaineiden sisallon sailymiseen ja ruokalajin ominaisuuk-
sien sailyvyyteen kunkin keittion tarjoilujarjestelmassa. Vakioituja ohjeita kokeillaan kaytannossa ja
valmistuksen aikana mitataan raaka-ainemaarat, kypsennysaika ja kypsennyshavikki ja tehdaan
muut tarpeelliset muistiinpanot ja huomiot. Kokeilua jatketaan niin monta kertaa, etta resepti saa-
vuttaa halutut kriteerit. (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 125-128.)

Jamix on ammattilaisille suunnattu keittidjarjestelma, joka sisaltaa reseptiikan hallinnan, ruokalista-
suunnittelun, kustannus- ja ravintoarvolaskennan, varaston hallinnan ja hankinnan seka ateriati-
lausten hallinnan. Tiedot linkittyvat toisiinsa jarjestelmassa, joka tarjoaa yhteydet toimittajiin, asiak-
kaisiin ja tilaajiin. Ohjelma laskee kustannus- ja katelaskelmat resepti- ja annoskohtaisesti seka
ruokien ravintoarvot. Ravintoarvotiedot paivittyvat suoraan Finelista. Fineli on tietopankki, jonne on
koottu tietoa Suomessa kaytettavien elintarvikkeiden ravintoainekoostumuksista, ja jota yllapitaa

Terveyden- ja hyvinvoinnin laitos (Fineli 2019; Jamix 2022.)

Jamixilla voi ilmaista allergeenit ja muut ruokavaliotiedot ja halutessaan myos hiilidioksidipaastot.
Resepteihin voi lisata kuvia, jotka auttavat ruoan tekijaa hahmottamaan halutun lopputuloksen. Re-
septien annoskokoja ja annosmaaria voi muuttaa helposti ja nopeasti ruokailijamaaraa tai an-
noskoon suuruutta sdatamalla jarjestelman laskiessa tarvittavat raaka-ainemaarat. Jarjestelmalla
voi myods muodostaa etiketteja elintarviketietoasetuksen mukaisin tiedoin pakattaviin tuotteisiin.
(Jamix 2022.)

Ammattikeittiotyoskentelyn periaatteena on, etta samalla aterialla olevat ruoat ovat eri valmistus-
menetelmilla valmistettuja. Useita kypsennysohjelmia sisaltavat uunit ja padat lisdavat mahdolli-
suuksia lisata eri tavoin valmistettuja ruokia ruokalistoille. Yhdistelmauunit ja sekoittavat padat ovat
yleistyneet nopeasti ammattikeittididen tarkeimmiksi ruoanvalmistuslaitteiksi. Nama monitoimilait-
teet parantavat ruoan laatua ja keittién tuottavuutta, seka keventavat kokkien ty6ta automatisoitu-
jen toimintojen avulla. Ne saastavat myos tydhon kaytettavaa aikaa ja energiaa. (Lampi, Laurila,
Pekkala 2012, 27,108.)
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Esivalmistelu edellisena paivana on normaali toimenpide monissa ammattikeittidissa. Esivalmiste-
luihin kuuluu raaka-ainemaarien punnitseminen seuraavaa paivaa varten seka monivaiheisten re-
septien komponenttien esivalmistus ja tarvittaessa jaahdytys. Suurtalouskeittidissa, erityisesti kyl-
mavalmistusmenetelmassa prosessin ydin on esivalmistaa ruoat GN-vuokiin ennen valmistamista.
(Maattala 2010, 355.)

Sekoittavaa pataa kaytetaan keittamiseen, sekoittamiseen ja moderneimpia versioita myos jaah-
dyttamiseen. Nain ruoanvalmistus onnistuu kokonaan samassa padassa, eikd massaa tarvitse siir-
rella laitteesta toiseen. Sekoittavassa padassa voi valmistaa esimerkiksi keittoja, kastikkeita, muu-
sia, taikinoita, jalkiruokia ja sekoittaa esimerkiksi laatikkoruokien massoja. (Lampi, Laurila, Pekkala
2012, 108.)

Yhdistelmauunissa voidaan kayttda kolmea erilaista kypsennysmenetelmaa: hdyrya, joka vastaa
hellavaraista keittdmista, paistoa ruskistettaviin tuotteisiin ja ndiden yhdistelmatoimintoa etenkin
pitkdn kypsennysajan vaativiin ruokiin. Uunien aikaa, ldmpdtilaa, kosteutta ja ilmankiertoa voidaan
saataa halutunlaiseksi. Useimmissa uuneissa on liséksi kypsennysmittari, joka upotetaan kypsen-
nettdvaan ruokaan. Mittariin sdadetaan haluttu lAmpédtila ja uuni halyttaa, kun lAmpdtila on saavu-
tettu. (Lampi, Laurila, Pekkala 2012, 109-110.)

Kylmavalmistusmenetelmassa ruoan esikasitellyt komponentit kasataan valmistusastioihin kyl-
mana ja mahdollinen neste lisdtdan vasta kuumennusvaiheessa. Tatd menetelmaa kaytetaan eten-
kin suurissa keskuskeittidissa, joista ruoka kuljetetaan jakelukeittidihin kuumennettavaksi. Kylma-
valmistus antaa joustoa ruoan kuljettamiseen ja talla menetelmalla ruoka voidaan valmistaa useita
paivia ennen kuumennusta. Tama valmistustapa takaa ruoan tasalaatuisuuden ja helpottaa tyds-
kentelyn aikatauluttamista, kun ruoan voi valmistella tyontekijalle parhaana ajankohtana ja kuu-
mentaa tarpeen mukaan. Massan tulee sailya alle 6 asteisena valmistuksen ajan. (Ammattikeittio-

osaajat ry s.a.; Unilever Food Solutions s.a.)

Cook and chill- valmistustavassa ruoka tehdaan taysin valmiiksi, jonka jalkeen se jadhdytetaan te-
hokkaasti ja sailytetaan kylmassa. Valmistuksen ja nopean jaahdytyksen jalkeen ruoka kuumenne-
taan haluttuna ajankohtana vahintaan 70 asteiseksi. Ruoka valmistetaan keskuskeittiolla tiettyina
paivina ja lammitetdan tarjoiltavaksi palvelukeittiossa. Talld menetelmalld pakkaamaton ruoka sai-
lyy muutamia paivia kylmassa ja auttaa ruuhkahuippujen tasaamisessa, kun ruoka voidaan uudel-
leen lammittaa sopivana ajankohtana. Menetelman kaytto on vaatinut ruokatuotanto-prosessin joka
vaiheen ja reseptiikan tarkkaa kehittdmista, jotta tarjottava ruoka vastaa turvallisuuden ja laadun
puolesta vasta valmistettua ruokaa (Ammattikeittidosaajat ry s.a.; Defose s.a.; Maattala 2010,
364.)
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Kuumakeittio-menetelmassa ruoka valmistetaan juuri ennen tarjoilua alusta loppuun ilman jaahdy-
tysta ja uudelleen kuumennusta. Ruokaa voidaan tarjoilla kahden tunnin ajan. Tatd menetelmaa
kaytettdessa on kannattavaa huomioida ruoan sarjavalmistus asiakasvirran mukaan, ettei ruokaa

seiso turhaan suuria maaria linjastossa. (Ammattikeittidosaajat ry s.a.)

Ruoan kypsyessa siitd haihtuu nestetta, joka aiheuttaa painohaviota, eli kypsennyshavikkia.
Raaka-aineiden kokonaispaino ennen kypsennysta ei vastaa suunnitellun ruoan lopullista maaraa.
Kypsennyshavikki vaikuttaa ruoan mehukkuuteen ja raaka-ainekustannuksiin. Keittoruoissa havikki
on helppo korjata kayttamalla kantta tai valttdmalla pitkékestoista tai voimakasta keittamista. Laa-
tikkoruoissa kypsennyshavikki tulee ottaa huomioon reseptia ja annoskokoa suunniteltaessa. An-
noskoon tulee olla kypsennyshavikin verran suurempi, koska jos annoskoko on mitoitettu liian pie-

neksi, loppuu ruoka kesken. Alla kypsennyshavikkiprosentin laskemisessa kaytetty kaavio.

Kypsennyshavikkiprosentti= (kypsentdmatdn paino — kypsa paino) x 100

kypsentamaton paino

(Lampi, Laurila, Pekkala 2012, 37-40.)
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3 Produktin kuvaus

Tassa luvussa kaydaan lapi tuotekehitysprosessimme lahtokohtia ja suunnitteluvaihetta, toimeksi-
antajamme taustoja seka opinnaytetyon tavoitteita ja rajauksia. Ennen alalukuja esitelladn opinnay-

tetydn tuotoksen kohderyhmat ja heidan tarpeensa, joista Hailian tarve toimeksiannolle syntyi.

Produktin tuotosten kohderyhmia ovat ammattikeittiot, erityisesti julkisen puolen ruokapalvelut ja
alan yksityiset toimijat, jotka tarjoavat lounasta oppilaitoksissa, paivakodeissa ja henkildstéravinto-
loissa. Kohderyhmaan kuuluvat toimijat olivat kiinnostuneet tuotteista, mutta kaipasivat ideoita ja
ohjeistusta raaka-aineen kayttddn valmiiden reseptien muodossa. Toimeksiantajan mukaan kohde-

ryhmat tekevat tarvittaessa muutoksia resepteihin.

Toimeksiannon vastaanoton jalkeen yhteistyd jatkui vierailulla Hailian tehtaalla Karkkilassa, jossa
maistoimme ensimmaisen kerran Pikkukalatuotteita sellaisenaan. Reseptien alustavien tuotevaati-
musten ja kokonaismaaran sopimisen jalkeen raaka-aineeseen tutustuminen jatkui koulun koekeit-
tidssa toukokuun puolessa valissa, valmistamalla valitut kuluttajareseptit ensimmaista kertaa. Nelja
ensimmaista ammattikeittiodn vakioitua reseptia kehitettiin kevaan ja kesan vaihteessa 2023. Tuo-
tekehitys jatkui kesatauon jalkeen syyskuuhun 2023 asti (kuva 3). Suunniteltuja testauksia ja

maistatuksia oli yhteensa viisi, joista neljassa toimeksiantajan edustajat olivat osallisena.

Kevaan
Toimeksiannon tuotekehitysprosessi
vastaanotto ja neljan reseptin

Syksyn
tuotekehitysprosessi
ja reseptien palautus

palautus Kesatauko

9.5.2023

12.5.-6.6.2023 14.8.-21.9.2023

Kuva 3. Produktin aikataulu
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3.1 Lahtokohdat

Produktimme Iahti liikkeelle Hailian oppilaitoksellemme ilmaisemasta tuotekehitystarpeesta. He oli-
vat kehittaneet uuden tuotantomenetelman, jolla voidaan valmistaa esimerkiksi silakasta ruuanlait-
toon sopivia raaka-aineita. Tamanhetkiset tuotteet, Pikkukalanyhto ja Pikkukalasuikale lanseerattiin
ammattikeittiiden markkinoille. Hailialla oli entuudestaan viisi pikkukalalle suunniteltua kuluttajare-
septia, joita oli hyddynnetty markkinoinnissa. Lahtdtilanteessa oli tarve saada resepteja ammatti-

keittidille, jotta asiakkaiden olisi helpompi ottaa uudet raaka-aineet kayttéon valmiilla resepteilla.

Terveyden- ja Hyvinvoinninlaitoksen johtavan tutkijan Tuomiston (2018) mukaan suomalaisten sila-
kan kulutus on vahentynyt huomattavasti 1980-luvun jalkeen. Syita syonnin vahenemiseen on ar-
veltu olevan ruokakulttuurin muutoksessa, ymparistdmyrkkyihin liittyvissa peloissa ja kalatalouden
tuotantoketjussa. Suurin osa Suomessa kalastetusta silakasta paatyykin turkiselainten rehuksi ja
kalajauhoteollisuuden raaka-aineeksi. Kuluttajille tehdyssa kyselyssa silakan kaytén vahyytta pe-
rusteltiin sen huonolla saatavuudella, tottumattomuudella ja sen maulla tai hajulla seka terveysris-
keilla. Tutkijoiden mukaan silakan palauttaminen ruokapdytiin edellyttaisi kalatalousalan toimijoi-

den, hallinnon ja tutkijoiden yhteisty6ta ja rohkeita avauksia.

Silakan syomisen riskit ovat huomattavasti terveyshyotyja pienemmat. Silakassa on haitallisia diok-
siineja ja PCB-yhdisteitd, minka vuoksi Suomessa olevan suosituksen mukaan lasten, nuorten ja
hedelmallisessa idssa olevien kannattaisi syéda isoa yli 17 cm mittaista silakkaa vain pari kertaa
kuukaudessa. Itdmeren tutkimus- ja kehitysohjelman tekeman GOHERR-tutkimuksen paivitetyn
hyoty- ja riskiarvion mukaan rajoituksista luopumisesta olisi syyta keskustella. Haitallisten dioksii-
nien pitoisuudet ovat laskeneet vuosikymmenien aikana huomattavasti eivatka ne aiheuta riskia
valtavaestdlle. Hailia kayttaa tuotteissaan pienia, reilusti alle 17 cm mittaisia silakoita. (Hailia s.a.

a.; Ignatius ym. 2018.)

Ensimmaiset nelja kevaan reseptia toivottiin mahdollisimman nopeasti kayttoon koeryhmille. Aika-
taulun kiireellisyys toi haastetta toteutukseen. Myos produktin jakautuminen kesaloman takia kah-
teen osaan teki kokonaisuudesta laajan ja kaksiosaisen. Naissa kahdessa vaiheessa oli erilaiset
lahtokohdat reseptien kehitykseen. Toimeksiantajamme ei maarittanyt kehittamistydomenetelmia
etukateen, joten saimme vapaasti itse toteuttaa tuotekehityksen omilla parhaaksi nakemillamme
menetelmilla. Produktissa kaytettyjen raaka-aineiden kustannuksista vastasi toimeksiantaja, ei-
vatka he maarittaneet tarkkaa budjettia raaka-ainekuluihin. Ainoat kustannuksiin liittyvat kriteerit
maaritettiin resepteissa muodostuviin kilohintoihin, joista toivottiin maltillisia. Tarkkaa ylarajaa kilo-
hinnoille ei annettu. Ruokapalvelualan toimijoilta vaaditaan usein kustannustehokkuutta ja heilld on

tarkkaan maaritetyt budjetit.
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3.2 Toimeksiantajana Hailia Nordic Oy

Hailia Nordic Oy on kotimainen yritys, joka on perustettu vuonna 2021. Hailian innovaatio on tuo-
tantoteknologia, jolla pienikokoisista silakoista saadaan valmistettua monikayttoisia tuotteita esi-
merkiksi ammattikeittididen raaka-aineiksi. Ravitsemus- ja ymparistdsuositukset kehottavat syo-
maan enemman kalaa, ja ndiden Pikkukalatuotteiden avulla asiakas pystyy tayttdmaan omat ta-
voitteensa naista suosituksista. Vastuullisuus on Kaukosen mukaan koko heidan liiketoimintansa
perusta. Pikkukalatuotteet ovat 96,9 prosenttisesti kotimaisia ja siksi parantavatkin Suomen huolto-
varmuus- ja omavaraisuusastetta. Suuren kotimaisuusasteen ansiosta Pikkukalatuotteille on myon-
netty Hyvaa Suomesta -merkki. Yrityksen tavoitteena on palauttaa kotimainen villikala suomalais-
ten ruokapoytdan ja nostaa sen arvostusta ansaitsemalleen tasolle. Toiminnallaan he lisdavat tyo-
paikkoja Karkkilaan ja tarjoavat tydtd myos kalastajille. (Hailia Nordic Oy s.a. b.; Kaukonen
26.10.2023.)

Hailia on elintarviketuottaja, joka pyrkii toimimaan kestavalla tavalla kaikissa liiketoimintansa osa-
alueissa. He panostavat ensisijaisesti tuotteidensa turvallisuuteen ja laatuun. Tuotantoprosessissa
kiinnitetdan niiden lisdksi huomiota raaka-aineiden laatuun, terveellisyyteen ja eettisyyteen. Silakka
on hyva esimerkki vastuullisesta elintarvikkeesta; silla on matala hiilijalanjalki verrattuna tuontika-
loihin ja -lihoihin ja silakkakannat ovat kestavasti hoidettuja. Kalastusmaarat ja -menetelmat var-
mistavat silakkakantojen sailymisen tuleville sukupolville. Kalastusalueet ovat valvottuja ja rajoituk-

sia asetetaan tarvittaessa kantojen elinvoimaisuuden sailymiseksi. (Kaukonen 26.10.2023.)

Silakoiden tie Pohjanlahdelta Karkkilan tehtaalle kulkee vain kalastajien kautta, mika varmistaa
tuotteiden helpon jaljitettavyyden. Kalastuksessa huomioidaan kantojen kestavyys ja siksi Hailian
tuotteet ovatkin saaneet MSC-sertifikaatin. Sertifikaatti vaatii kalastusyrityksilta kestavia kalastus-
maaria, ymparistovaikutusten minimointia ja tehokasta toiminnan hallintaa lakeja noudattaen. Talla
varmistetaan merenelavien saatavuus ja merenelavakantojen turvaaminen myos tuleville sukupol-
ville. (Hailia Nordic Oy s.a. b.; MSC s.a.)

Hailian tuotteita ovat Pikkukalanyhto ja Pikkukalasuikale, joiden terveellisyyden takaajana on Sy-
danmerkki. Molemmat tuotteet koostuvat kahdeksasta raaka-aineesta, jotka ovat silakka, glutee-
niton taysjyvakaura, perunatarkkelys, palsternakka, jodioitu suola, sitruskuitu, rypsioljy ja papri-
kauute. Tuotteet ovat maidottomia, gluteenittomia ja runsasproteiinisia (15 g/ 100 g). Tuotteiden

rakenne on suutuntumaltaan fileemainen. (Hailia s.a. c.; Kaukonen 26.10.2023.)

Alle 17 senttimetrin mittaisia pienia silakoita, ei ole aiemmin juurikaan hyédynnetty ruokateollisuu-
dessa. Tahan mennessa silakoista on kaytetty vain 4 % suomalaisissa keittidissa ja loput silakka-

saaliista on mennyt eldinten rehutuotantoon. Pikkukalatuotteet vastaavat tarpeeseen
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kohtuuhintaisesta ja maukkaasta volyymituotteesta, jota on saatavilla sesongista riippumatta. (Hai-
lia s.a. a.; Kaukonen 26.10.2023.)

3.3 Produktin tavoitteet ja aiheen rajaus

Taman produktin paatavoitteena oli kehittda kahdeksan kappaletta sadan hengen resepteja am-
mattikeittiokayttoon toimeksiantajamme tuotteista, Pikkukalanyhdésta ja Pikkukalasuikaleesta. Ala-
tavoitteena oli kehittaa resepteja, jotka tayttavat toimeksiantajan maarittelemat tarpeet. Tarpeet
muodostuivat toimeksiantajan esittamista kriteereista kehitettaville resepteille. Toimeksiantajalle
tarkeimpia kriteereja olivat ruokien maittavuus seka kohderyhmia miellyttava resepti ja ruokatuote.
Tuotoksena syntyi testattuja paaruokaresepteja ammattikeittidille, erityisesti ruokapalvelualan toi-

mijoille, jotka tarjotaan lampimina lounasruokalinjastosta.

Toimeksiantajan kriteerit alla listattuna:

— Reseptit suunnitellaan ammattikeittididen kayttoon.

— Reseptit ovat vuoka- ja pataruokia.

— Ne ovat helposti suurkeittidissa toteutettavia seka resepteista valmistetut ruoat ovat onnistu-
neita.

— Ruoat tasapainottavat silakan voimakasta ominaismakua.

— Ruoat maistatetaan toimeksiantajalla ja satunnaisilla loppukayttajilla.

— Reseptit ovat toimeksiantajan, loppukayttdjien ja meidan mielestamme hyvanmakuisia.

— Reseptien raaka-ainekulut pysyvat maltillisina.

— Koululaisille ja opiskelijoille suunnatut reseptit tayttavat ravitsemussuositukset.

— Henkilostoravintolareseptien haluttiin keskittyvan ensisijaisesti maittavuuteen, eika ravitsemus-
suositusten tarvitse tayttya.

— Reseptien kokonaismaara on kahdeksan, joista viisi toimeksiantajalla jo olemassa olevia re-
septeja ja loput kolme meidan suunnittelemia resepteja.

— Ruoat tulee kuumentaa 75 °C:een.

Syksyn tuotekehitysprosessissa tuli edellda mainittuihin kriteereihin lisdyksia, jotka esitimme lu-

vussa 3.4.2.

Reseptien kehityksessa ulkopuolelle rajattiin tiettyja tuotekehitysprosessin vaiheita seka lounasruo-
kailun aterianosia. Reseptien varsinainen lanseeraus ja valmiiden reseptien markkinointi kohderyh-
mille rajattiin produktin ulkopuolelle. Reseptit eivat mydskaan tuota ateriakokonaisuuksia, eli ne ei-
vat sisalla salaattipoydan kylmia lisakkeita, kuten salaatteja. Rajasimme myds reseptien hinnoitte-

lun produktimme ulkopuolelle, mutta otimme kuitenkin raaka-ainekustannukset toimeksiantajan eh-

tojen mukaisesti huomioon. Reseptien kayttajat tekevat ruokien myynti- ja katelaskelmat itse.
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Ruokalajeista toivottiin sellaisia, joissa talla hetkella kaytetdan tonnikalaa tai muuta tuontikalaa tai
punaista lihaa. Ruokalajien valmistustavoiksi rajautuivat yleisimmat lounasravintoloiden valmistus-
menetelmat, eli uunissa GN-vuokia kayttaen (eli gastronorm-mitoitus. Avec media 2022) tai pa-

dassa kypsentéen. (ks. luku 2.5) Annoksen ravintosisaltd haluttiin resepteihin nakyvaksi.

Onnistuneen tuotoksen tunnistaa toimeksiantajan hyvaksymasta lopputuloksesta. Reseptit vastaa-
vat alussa toimeksiannossa maaritettyja kriteereitd ja toimeksiantaja kokee tarpeiden ja lopputulok-
sen vastaavan odotettua. Tuotteet, eli reseptit ovat ammattikeittioymparistdssa testattuja, resepteja

on valmistunut sovittu maara ja resepteja on maistatettu loppukayttajiin verrattavilla henkil6illa.
3.4 Pikkukalareseptien kehitys

Valitsimme opinndytetydmme tuotekehitysmenetelmaksi iteratiivisen menetelman sen ketteryyden
ja asiakaslahtdisen suuntauksen vuoksi. Sovelsimme prosessista elintarvikkeiden tuotekehitykseen
sopivan PDCA-kehitysmallin mukaisen (ks. luku 2.1) nelivaiheisen kaavion (kuva 4), jota nouda-
timme kaikkien kehittdmiemme reseptien kohdalla. Prosessi alkaa ruokalajien ideoinnilla ja resep-
tien suunnittelulla ja niiden Jamixiin luomisella. Seuraavassa vaiheessa ne testataan opetuskeitti-
0ssa ja lopputuloksia maistatetaan sidosryhmilla ja heiltéa pyydetaan kirjallista palautetta. Kolman-
nessa vaiheessa palautteet analysoidaan ja peilataan saavutettuja tuloksia tavoitteisiin ja arvioi-
daan kehitystarpeita. Kun kehitystoimet on paatetty, neljannessa vaiheessa tehdaan tarvittavat
muutokset resepteihin. Naita iteraatiokierroksia jatketaan niin monta kertaa, etta lopputulokseen

ollaan tyytyvaisia. Projektissamme niita kertyi enimmillaan kolme kutakin reseptid kohden.

IDEOINTI JA
SUUNNITTELU

TARVITTAVAT TESTAUS JA

MUUTOKSET MAISTATUS

Kuva 4. Projektiimme sovellettu jatkuvan kehittdamisen menetelma
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Ruokien ominaisuuksia havainnoidaan kaikkien aistien avulla, jolloin ne ovat olennaisessa osassa
ruoan valmistusta ja laadun arviointia reseptien kehittdmisessa. Opinnaytetydmme muutamassa
tuotekehitysprosessin vaiheessa sovellettiin aistinvaraista arviointia tydvalineena annetun aikatau-

lun puitteissa (ks. luvut 2.2 ja 2.3).

Opinnaytetydmme oli ruokatuotteen teknista kehittdmista (ks. luku 2.2), jossa toimeksiantajamme
edustajat, eli yrityksen oma raati seka tuotekehittajat arvioivat ruokatuotetta keskenaan. Hailia oli
aloittanut tuotekehitysprosessin (ks. luku 2.3) havaitsemalla tarpeen resepteille kohderyhmiin kuu-
luvien kanssa keskustelemalla ja muodostaneet niille kriteerit kohderyhmien tarpeiden perusteella.
Tama oli tuotekehitysprosessin pohjaty6ta. Hailia esitteli prosessin alussa ja sen aikana tarpeita
esimerkiksi valmistusmenetelmista, kaytettavista raaka-aineista ja aistittavasta laadusta, jotka lop-
putuloksien tulee tayttda. Tama on tuotevaatimusten maarittamista, joka on seuraava vaihe tuote-

kehitystydssa idean tai tarpeen syntymisen jalkeen.

Meidan tehtavanamme oli jatkokehittaa markkinointiin tehdyt kuluttajareseptit seka ideoida taysin
uusia resepteja ammattikeittiokayttoon. Kaikki reseptit tuli siis vakioida ammattikeittidille sopiviksi.
Teimme koekeittidtoimintoja suunnitteluvaiheessa koulumme opetuskeittidissa ja kotikeittidissa.
Hyodynsimme vapaamuotoista aistinvaraista arviointia, jonka toteutimme kirjaten ylés huomioita
reseptin eri vaiheiden aikana havaituista muutoksista aistittavassa laadussa, raaka-aineiden kayt-
taytymisesta tai muusta huomiota vaativasta muutoksesta. Analysoimme ja hyddynsimme kerattyja
tuloksia heti seuraavassa kehityskierroksen vaiheessa. Teimme tuotantokokeiluja jokaiselle ide-
oidulle ja suunnitellulle reseptille, joista kaytdmme nimea testaus. Toteutimme testaukset Haagan
kampuksen opetuskeittidssa, jonka vieressa oli rauhalliseen arviointiin soveltuva tila yrityksen, eli
toimeksiantajan raadille. Lisaksi yksi kriteereista reseptien kehityksessa oli kerata palautetta resep-
teista, jota teimme kampuksen opiskelijaruokalassa kuluttajatestein (joista kdytamme nimea
maistatus). Tama palautteen keruu on koemarkkinointia (ks. luku 2.3), joilla saadaan ruokatuotteen
kehityksen eri vaiheissa mielipiteitd loppukayttajiin verrattavilta kuluttajilta. ltse markkinointi ja re-

septin lanseeraus, joka on tuotekehitysprosessin viimeinen vaihe, oli Hailian toteuttamaa.

Tietoperustassa esiteltyjen ravitsemussuosituksien osia olemme hyddyntaneet prosessin jokai-
sessa osassa, erityisesti suunnittelun alkuvaiheessa, kun resepteja on kirjattu Jamix-jarjestelmaan
ja niiden tarkastusvaiheessa ennen viimeista tuotantokokeilua. Ohjelman antamien ravintosisalto-
tietojen perusteella olemme muokanneet reseptit ravitsemussuositusten mukaisiksi, jos niissa on
havaittu poikkeavaisuuksia. Tarkastelimme energiaravintoaineiden suhdeosuuksia reseptikohtai-
sesti Jamixin antamasta ympyradiagrammista. Pyrimme tdsmaamaan resepteja suurimmalta osin
suositusten mukaisiin energiasaannin suhteellisiin viikkotason osuuksiin (ks. luku 2.4), mutta kai-

kissa resepteissa se ei ollut tdysin mahdollista. Aterian energiasaannin suhteelliset osuudet on
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maaritetty viikkotasolle, ei paivakohtaisesti. Tasta syysta niiden eivat ole valttamattomia muodos-
tua pelkalle paaruoalle joka paiva, vaan prosenttikohtaiset energiaravintoainemaarat ovat suuntaa

antavia (ks. luku 2.4).

Reseptien kohderyhmille vakiointi vaatii oikeanlaisten valmistusmenetelmien, valmistuslaitteiden,
tyokalujen seka raaka-ainekustannusten ja -valintojen hyddyntamista (ks. luku 2.5). Nama olivat
Hailian muodostamia kriteereja, eli tuotevaatimuksia resepteille. Jotta padsimme toivottuun loppu-
tulokseen produktissa, kaytossamme oli luvussa esiteltyja olennaisia tyokaluja ja menetelmia re-
septien kehitykseen. Kaytimme reseptisuunnittelussa tyokaluna Jamix-jarjestelmaa, erityisesti oh-

jelman reseptiikan hallinta -osiota, jolla voi luoda uusia resepteja reseptipankkiin rajattomasti.

Suunnittelimme ruoanvalmistusprosessit mahdollisimman yksinkertaisiksi, jotta valmistus olisi kus-
tannustehokasta ajankaytdén kannalta. Kiinnitimme huomiota ruokien eravalmistusmahdollisuuksiin
laadun varmistamiseksi ja ruokahavikin minimoimiseksi. Kaytimme menetelmina uunissa ja pa-
dassa valmistettavia ruokia, seka osassa resepteja kippipannulla paistamista esivalmistusvai-
heessa. Osa resepteistad on suositeltavaa valmistaa nopeutensa vuoksi kokonaan tarjoilupaivana,
kuten Pikkukalakeitto, ja useamman tyovaiheen omaavia resepteja voi esivalmistaa edellisena pai-

vana.

Kuvassa 5 on produktimme yksittaisen reseptin kehityspolku kuvattuna ideasta lopputuotteeksi
kaikkine vaiheineen ja kehityskierroksineen. Kehityspolku ei sisalla kevaan ensimmaista raaka-ai-
nekokeilua reseptien muodossa koekeittidtoiminnassa. Tummansinisella on vaiheet, jotka kaikki
reseptit kavivat lapi. Vaaleansinisella lisavaiheet resepteille, jotka vaativat kolmannen kehityskier-

roksen.
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Reseptien kirjaus
Jamixiin ja Testauksen
testauksen esivalmistelu
suunnittelu

Palaveri
Reseptien ideointi toimeksiantajan
kanssa

Reseptien
kehittaminen Palautteen
palautteiden analysointi
perusteella

1. reseptin testaus
ja maistatus: 50 hlo
reseptit

2. testauksen
suunnittelu ja
tilausten teko

2. Testaus ja Palautteen
maistatus: 100 hlo analysointi ja Valmis resepti
reseptit hyédyntaminen

2. Testauksen
esivalmistelu

Reseptien

= SRS kehittdminen

suunnittelu ja
tilausten teko

3. testaus ja

Valmis resepti maistatus

palautteiden
perusteella

Kuva 5. Jokainen yksittainen resepti kulki esitettya polkua pitkin
3.4.1 Kevaan reseptit

Aloitimme projektin maistamalla raaka-aineita sellaisenaan (kuva 5. ensimmainen vaihe) ilman li-
sattyja makuaineita ja lisdkkeita, jotta saimme tuntumaa raaka-aineen makuun ja rakenteeseen.
Reseptien raaka-aineita miettiessa kiinnitimme huomiota kohderyhmien suosimaan makumaail-
maan, raaka-aineiden helppokayttoisyyteen, hintaan ja suunniteltuun valmistusmenetelmaan.
Suunnittelimme raaka-aineet resepteihin valmiiksi kuorittuna ja pilkottuna valmistuksen nopeutta-

miseksi.

Kevaan tuotekehitysprosessi alkoi viikolla 19 muokkaamalla neljan hengen kuluttajareseptit kym-
menen hengen resepteiksi. Arvelimme kymmenen hengen reseptien olevan turvallinen valivaihe
ennen viidenkymmenen hengen resepteja useiden muutosten vuoksi. Teimme muutokset tassa

vaiheessa vield vain kertomalla kaikki raaka-aineet 2,5-kertaisiksi. Muutimme samalla reseptit
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ammattikeittiomuotoon muuttamalla raaka-ainemaarat grammoiksi ja valmistusmenetelmat ammat-
tikeittion laitteistoon sopiviksi. Muokattavana olivat Hailialla jo olemassa olleet reseptit: lasagne,
kiusaus, pasta ja tacot. Tacot muutimme koulumaailmaan paremmin sopiviksi tortilloiksi hinnan,
annoskoon ja kasittelyn helppouden vuoksi. Lasagne muokkautui lasagneteksi suurkeittidissa kay-
tettdvan lasagnette-pastan mukaisesti. Sen kaytté vahentad huomattavasti tydaikaa, kun lasag-
nelevyja ei tarvitse latoa pakkeihin useita kerroksia, silla lasagneten ja muut komponentit voi se-

koittaa helposti keskenaan ennen kypsennysta.

Ensimmainen keittiopaiva oli koulumme koekeittiossa (ks. luku 2.3) viikolla 20 ja sen tavoitteena oli
tutustua Pikkukalanyhtoon ja -suikaleeseen. Halusimme saada tuntumaa raaka-aineiden kayttayty-
miseen erityylisissa ruoissa. Pohdintaa heratti se, kuinka paljon ne imevat nestetta ja miten raaka-
aineen ominaismaku muuttuu eri tavoin maustettuna. Tasta syysta toimeksiantajan edustajien ei
ollut tarpeellista olla paikalla. Olimme tehneet esivalmistuslistan ja aikataulun etukateen ensimmai-
selle keittiopaivalle. Paatimme nain pienikokoista tuotantomaaraa varten kayttaa tukun sijaan kou-
lumme laheista paivittaistavarakauppaa. Jaimme hieman jalkeen suunnitellusta aikataulusta ja
opimme, etta paivat kannattaa aikatauluttaa tarkemmin ja kaupassa kaynti kannattaa korvata teke-

malla tukkutilaus.

Paivan kuluessa ymmarsimme, etta olisi hyodyllista pyytaa satunnaisia henkildita maistamamaan
ja antamaan palautetta ruoista. Tata varten listasimme nopeasti flappitaululle muutaman arvioinnin
kohteena olevan aistittavan ominaisuuden ja pyysimme maistajia kirjoittamaan ruoista sanallisia
kommentteja paperilapuille. Pyysimme myo6s koulumme yhteydessa toimivan ravintolan kokkeja
maistamaan tuotoksia ja antamaan palautteita niistd. Saimme hyvia kehitysehdotuksia ammattilais-
ten nakokulmasta. Saimme palautetta suomen ja englannin kielella yhteensa noin kahdeltakymme-
neltd henkildlta. Kaiken kaikkiaan palaute Pikkukalaruoista oli hyvaa. Ruokia esitellessa kerroimme
niiden allergeeneista, mutta emme korostaneet ruoan paaraaka-aineita. Osa maistajista ei tunnis-

tanut syovansa silakkaa, mika oli kriteerien mukaisesti toivottua.

Ruoat onnistuivat mielestdmme ensimmaiseksi raaka-aineen kasittelykerraksi hyvin ja resepteissa
oli tarpeeksi makua. Palautteiden mukaan mausteita oli jopa liiankin paljon chilin, mustapippurin ja
savupaprikan osalta lasagnetessa ja pastakastikkeessa. Paaraaka-aineet maistuivat miedommin

kuin odotimme. Lisaksi ruokien paistoajoissa oli parannettavaa, etenkin kiusauksessa. Tassa koh-
taa opimme kuluttaja- ja ammattikeittiGuunien erot valmistusajan ja lampétilan saaddissa. Tortilla-

tayte oli tiivista, joten siihen tuli lisatd nesteen maaraa seuraavalla kerralla.

Koekeittiopaivaa seuraavana paivana litteroimme palautteet ja koostimme niista (liite 3) taulukon
analysoinnin helpottamiseksi. Naiden palautteiden, opettajien arvion ja omien paatelmiemme poh-

jalta kirjasimme muokkaukset seuraaviin resepteihin. Teimme alustavan kirjallisen suunnitelman
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projektille ja esitimme sen etapalaverissa toimeksiantajien edustajille. He hyvaksyivat aikataulun ja

suunnitelman. Esittelimme my6s ensimmaisen maistelun koosteen palautteista.

Seuraavassa vaiheessa (kuva 5) viikolla 21 muokkasimme reseptit videnkymmenen annoksen
mukaisiksi. Halusimme testata kaikki reseptit myos viidenkymmenen hengen versioina varmistaak-
semme olevamme oikealla suunnalla kehityksen kanssa ja minimoidaksemme havikkia, jos suunta
ei olisikaan ollut oikea sadan annoksen tavoitteeseen. Sydtimme reseptit Jamixiin, joka laski resep-
tien ravintoainesisallét 100 gramman ja suunnitellun annoskoon mukaan. Sen perusteella mie-
timme, tulisiko jotain raaka-aineita vaihtaa toisiin tai muuttaa niiden maaraa. Liite 6 sisaltaa resep-
tit, joista ndkee ravintoainesisallét. Seuraavassa vaiheessa teimme raaka-ainetilaukset, varasimme
opetuskeittion ja teimme suunnitelman esivalmistuspaivalle ja sitd seuranneelle testaus- ja maista-

tuspaivalle.

Testauksia edelsivat esivalmistelupdivat, joiden avulla pystyimme vahentamaan testauspaivan tyo-
maaraa ja nain ollen parantamaan laadun yllapitoa. Esivalmistuspaivat olivat tarkeitd myds havain-
noimaan, miten reseptit ja paddraaka-aine kayttaytyy, kun valmistus jaetaan pienempiin osiin kah-

delle paivalle.

Testi- ja esivalmistelupaivien runko oli seuraavanlainen

— keittiddn saavuttuasi kdy reseptit ja paivan kirjallinen suunnitelma lapi

— valmistele tyéskentelypiste

— keraa raaka-aineet paakylmiodista opetuskeittion pieniin kylmidihin

— punnitse raaka-aineet

— valmista ruoat reseptien mukaisesti

— arvioi ruoan laatu aistittavin ominaisuuksin toimeksiantajan maarittamien kriteerien mukaan

— mittaa kypsennysajat ja -lampdtilat ja kirjaa muistiin niiden ja ruoanvalmistuslaitteiston kypsen-
nysasetukset

— arvioi lopputulos ja kirjaa muistiinpanoja

— tarpeen mukaan jaahdyta ruoat nopeasti tai laita esille linjastoon

— varastoi jaljelle jaaneet ruoat ja raaka-aineet havikin minimointi mielessa

— tee loppusiivous.

Ensimmaiseen varsinaiseen reseptien testaus- ja maistatuspaivaan valmistauduimme suunnitel-
mallisemmin tekemalla esivalmisteluja (kuva 5) keittidssa edeltdvana paivana. Testausvuorossa
olivat lasagnette, pasta ja kiusaus. Esivalmistelimme kiusauksen kylmakeittiomenetelman mukai-
sesti mittaamalla raaka-aineet nestetta ja mausteita lukuun ottamatta valmiiksi pakkiin ja laitoimme
kelmutettuna +3 °C kylmi6on odottamaan aamua. Mittasimme nesteen ja mausteet valmiiksi odot-

tamaan aamua. Lasagnettea varten valmistimme ja jadhdytimme kastikkeen. Kerasimme muut
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aamulla tarvittavat raaka-aineet isoista kylmioista ja kuiva-ainevarastosta keittion pikkukylmi6ihin
tyoskentelyn sujuvoittamiseksi. Pakastesipulikuutiot olivat puuttuneet tukkutilauslistasta, joten et-
simme niita viela illalla [Ahikaupoistamme, mutta kaikki olivat harmillisesti loppuneet tehtaiden toi-
mitusvaikeuksien vuoksi. Paadyimme ostamaan kokonaisia tuoreita sipuleita, koska koimme sipu-

lin valttamattomaksi raaka-aineeksi.

Testipaivina keittidssa yksi tarkeimmista tehtavista oli muistiinpanojen kirfjaaminen reseptin muok-
kaamista varten seka maun analysointi raaka-ainemaarien, erityisesti mausteiden osalta, jotta lop-
putulos oli laadittujen kriteerien mukainen. Alustavien reseptien maustemaarat olivat suuntaa anta-
via, jotta niiden maaraa oli mahdollista saataa testivaiheessa. Lisaykset tehtiin aina tarkkuusvaa-
kaa kayttaen ja tulostettuun tuotekehityskaavakkeeseen (liite 4) tai reseptiin kirjaten. Punnitsimme
ruokien raakapainot pakkeineen ennen kypsennysta ja sen jalkeen kypsennyshavikkiprosentin las-
kua varten. Tarkistimme myo&s suolaprosentin suolamittarilla, jotta varmistuimme ettd Jamixin re-

septien antamat suolaprosentit pitivat paikkaansa.

Testaus- ja maistatuspaivan aamu alkoi sipulien kuorimisella ja pilkkomisella, johon kului huomat-
tavasti aikaa viidenkymmenen hengen resepteja ajatellen. Aamun ensimmaisten tuntien aikana vii-
meistelimme ja paistoimme lasagneten ja kiusauksen ja keitimme pastan ja valmistimme pastakas-
tikkeen. Pastakastikkeen maustemaarat reseptissa oli mielestamme korkean oloiset, ja edellisella
kerralla joitain mausteita oli liikaa, joten lisdsimme niita talla kertaa reseptiin kirjattua maaraa va-
hemman. Tuotekehityskaavakkeiden tayttd, raaka-aineiden tarkka punnitseminen ja ruokien raaka-

ja kypsapainojen punnitseminen veivat oman aikansa.

Toista ja kolmatta maistatusta Iahdimme rakentamaan suunnitelmallisemmin ja isommalla mitta-
kaavalla. Aloitimme ottamalla yhteyden opiskelijaravintolamme keittidpaallikkdon, jolta saimme lu-
van kayttaa yhta ruokalan neljasta linjastoista. Mainostimme aamun aikana tapaamillemme opetta-
jille ja opiskelijoille tulevasta maistatuksesta. Maistatukset toteutettiin Haagan kampuksen opiskeli-

jaravintolassa.

Kuten Mustonen, Vehkalahti & Tuorila kertovat (2016, 208), mieltymysta testattaessa ollaan
yleensa kiinnostuneita kohderyhmaan kuuluvista kuluttajista, jonka takia korkeakoulumme opiskeli-
jat valikoituivat kuluttajaraadiksemme. Koemarkkinointivaiheessa teimme arviointilomakkeen (liite
2), jossa kaytettiin viisiportaista, osittain sanallisesti ankkuroitua numeerista luokka-asteikkoa kol-
mesta eri mitattavasta ominaisuudesta. Mitattavat ominaisuudet olivat ulkonakd, suutuntuma ja
maittavuus. Sanallisesti ankkuroitiin arvioitavan ominaisuuden aaripaat, nimeamalla ne huonoksi ja
erittdin hyvaksi. Arviointilomakkeessa oli yksi avoin kysymys, jossa kysyttiin sanallista arviota tuot-
teesta sekd mahdollisia muutoskohteita kokonaisuuteen. Se sisalsi alustuksen, jossa ohjeistettiin

lomakkeen tayttda ja kerrottiin, mika tuote ja kehitysprosessi oli kyseessa. Yhteinen tavoite
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toimeksiantajamme kanssa oli kerata palautetta tuotteiden kohderyhmiltd sen verran, kuin se tuote-

kehityksen ohessa on mahdollista ja tarpeellista.

Lasagnette sai hyvaa palautetta toimeksiantajilta ja muilta maistajilta ja se todettiin valmiiksi resep-
tiksi. Toimeksiantajan kehotuksesta emme testanneet siitd 100 hengen versiota. Pastaa ja kiu-

sausta varten saimme hyvia kehitysehdotuksia.

Analysoimme kyselyjen tulokset joka kerta heti maistatuksen jalkeen, jotta saimme tehtyd muutok-
sia resepteihin ennen seuraavaa testauskertaa. Laskimme myds numeerisille palautteille keskiar-
vot saadaksemme kasityksen ruokalajien mieltymyksen keskiarvoista. Teimme resepteihin tarvitta-
essa muutoksia kypsennysmenetelmiin ja mausteiden maaraan ja muihin raaka-ainepitoisuuksiin
liittyen palautteiden ja omien arvioidemme pohjalta. Toistimme kaikki kevaan maistatuksien vas-

tauksien analysoinnit samalla kaavalla.

Pyrimme minimoimaan ruoan havikkia kaikilla testikerroilla jakamalla tietoa uusien ruokien maista-
misesta mahdollisimman laajasti. Kutsuimme myds joitakin tuttavia kampuksen ulkopuolelta tes-
tauspaivina sydmaan ja antamaan palautetta kehitteilld olleista ruoista. Lisaksi jadhdytimme ruokia
ja toimeksiantajat ja muut paikallaolleet saivat niitd mukaansa. Pystyimme hyddyntamaan useimpia

ylijaaneita raaka-aineita seuraavilla testikerroilla.

Teimme resepteihin korjauksia valmistusmenetelmien ja raaka-aineiden osalta. Pyrimme pitdmaan
muutosten maaran alhaisena, jotta vaikutukset olivat helposti huomattavissa (ks. luku 2.1.) Pasta-
kastike oli miedosti maustettu, koska olimme olleet liian varovaisia maustemaarien lisdamisessa.
Otimme reseptista pavut pois toimeksiantajan aloitteesta ja lisdsimme suolaa, kun se ravitsemus-
suositusten puitteissa oli viela mahdollista. Halusimme pastakastikkeeseen reilusti enemman ma-
kua eli maustamiseen tuli kiinnittaa seuraavalla kerralla enemman huomiota. Lisaksi paatimme
tehda kiusauksesta noin kahdenkymmenen annoksen reseptin, eli yhden 1/1 GN-pakillisen kokoi-
sen, joka helpottaa keittidtyoskentelya ja vahentaa raaka-aineiden ainesosasuhteiden laskemisen
tarvetta. Kiusaus vaati my0s lisda makua, joten lisasimme siihen ranskalaista sinappia ja pakaste-

tillia.

Sovimme toimeksiantajien edustajien kanssa seuraavan kerran testaukseen reseptit. Valitsimme
pastakastikkeen 100 annoksella, kiusauksesta 20 annoksen ohjeen ja tortillareseptin 50 hengelle.
Pyrimme pitamaan testauksien tydomaaraan kohtuullisena normaaliin keittiotyoskentelyyn verrat-
tuna, koska tuotekehityksessa valttamaton punnitseminen ja kirjaaminen ovat aikaa vievia vaiheita.

Teimme seuraavassa kahdenkeskisessa palaverissa tarvittavat muutokset resepteihin.

Toisen testauksen esivalmistelupaivana teimme pastakastikkeen valmiiksi. Keskityimme huolelli-

sesti mausteiden maaraan ja merkitsimme jokaisen tarkkuusvaa’an kautta lisatyn grammamaaran
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tarkasti yl6s. Halusimme kastikkeen makuun enemman syvyytta, joten freesasimme raaka-aineet
huolellisesti ja haudutimme kastikepohjaa aiempaa kertaa kauemmin. Sen jalkeen jaahdytimme

sen 3 asteeseen. Mittasimme kastikkeen nyhdon valmiiksi aamua varten.

Toisen testauspaivan aamuna lisdsimme nyhddn pastakastikkeeseen ja kuumensimme sen kaut-
taaltaan 75 asteeseen. Sen jalkeen sekoitimme sen yhdessd kuuman pastan kanssa helposti an-
nosteltavaksi kokonaisuudeksi. Lisasimme kiusausvuokaan munamaidon mausteineen ja pais-
toimme edellista kertaa pitempaan ja kuumemmassa uunissa. Talla kertaa reseptit olivat pidem-
malle suunniteltuja, mika helpotti ruoan valmistusta, eika aikaa kulunut raaka-aineiden maarien ar-

viointiin.

Palautteissa kavi ilmi kalan reilu maara pastakastikkeessa, johon saimme ohjeeksi laskea sen suo-
situsten alarajalle. Muuten resepti todettiin valmiiksi. Teimme resepteihin viimeistelyja viela kah-
tena paivana kevaan viimeisen keittiopaivan jalkeen. Viimeistelyt sisalsivat reseptien lapikaymista,
jotta kriteerit olivat nakyvilla. Alla olevassa taulukossa (taulukko 2) on kooste kevaan aikana kehite-

tyista resepteista.

Taulukko 4. Kevaan reseptit loppukayttajaryhmineen

Resepti Loppukayttaja Ajankohta
Tortilla koululaiset kevat 2023
Pikkukalakiusaus henkildstoravintolat kevat 2023
Pikkukalapasta koululaiset ja opiskelijat kevat 2023
Pikkukalalasagnette opiskelijat kevat 2023

3.4.2 Syksyn reseptit

Sovimme kesakuun alussa ideoivamme itsenaisesti resepteja, jotka esittelisimme toisillemme elo-
kuun alussa ennen toimeksiantajien edustajien tapaamista. Reseptien ideoinnissa hyddynnettiin
vertailuanalyysiprosessia, jossa verrataan omaa toimintaa kilpailevaan liiketoimintaan. Tama toi-
minta opettaa, kehittda ja kyseenalaistaa omaa toimintaa ja analyysissa on perusideana toisilta op-
piminen (Meltwater 2021). Etsimme ideoita keittokirjoista, alan julkaisuista taman hetken ruokatren-
deista, sosiaalisesta mediasta seka mielipidetutkimuksista, joissa oli selvitetty opiskelijoiden mieli-
piteitd parhaista kouluruoista. Esitimme myos vapaamuotoisia kysymyksia tutuille, jotka kuuluivat

loppukayttajiin.
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Syksyn ensimmaisessa palaverissa viikolla 33 kdvimme lapi toistemme kesan aikana syntyneita
ideoita, joista karsimme osan pois. Kokosimme kirjallisen alustavan suunnitelman syksyn toteutuk-
sille ja resepti-ideoille, joita oli yhteensd kymmenen (kuva 6). Sovimme myds yhteydenotosta Hel-
singin Ruokapalveluiden yksikdnjohtajaan kohderyhmahaastattelua varten, jonka avulla hankittai-
siin lisatietoa reseptien kehitykseen ja ruokalistasuunnittelusta vastaavan yhteyshenkilon |6ytami-
seen. Valitettavasti yhteytta ei saatu puhelimitse. Paadyimme jattdmaan kyselyn toistaiseksi teke-
matta, silla valmiita ideoita oli muodostunut mielestdmme riittdva maara ja testauspaivat olivat 13-

helld, eika aika riittanyt kirjallisen vastauksen odotukseen.

Samalla viikolla palaverissa Hailian kanssa sovimme aikataulut reseptikehitykselle ja maistatuk-
sille, joita sovittiin alustavasti kaksi. Sovimme lisdksi maistatuslomakkeen sijaan kayttéon otetta-
vasta sahkdisesta kyselysta, jonka Hailia tekisi, [ahettaisi ja paivittaisi maistatuksia ennen meidan

kayttédmme. Palaverissa tuli myds esiin uusia kriteereja resepteille toimeksiantajan puolelta.

Annetut lisakriteerit muotoutuivat seuraavanlaisiksi:

- Resepteja paivakoteihin ja sairaaloihin, joihin haluttiin miedompaa makumaailmaa.

- Jo kevaalla olleita kouluruokaresepteja toivottiin lisda, kriteerin lisdyksena voimakkaammin
maustetut ruoat.

- Yksinkertaisia perusresepteja, joihin eri kohderyhmat voita lisata raaka-aineita.

- Mahdollisimman monille loppukayttajille miellyttavia resepteja.

- Ei tomaattipohjaisia ruokia.

- Ei helposti allergisoivia raaka-aineita, kuten selleria.

- Ei sitruunaa tai taysjyvariisia raaka-aineena.

- Toivottiin kustannustehokkaita resepteja.

- Reseptitoiveina olivat kermapohjainen keitto, perunasoselaatikko ja riisipohjaisia ruokia.

- Nestemaarien tarkastaminen kohderyhmiltd saadun palautteen perusteella.

Nama lisakriteerit muodostuivat tarkemmiksi rajauksiksi syksyn kehittamisprosessille. Taman jal-
keen esitimme suunnittelemamme ideat (kuva 6), joista Hailian karsinnan jalkeen jaljelle jaivat
nelja alustavaa reseptia: Pikkukalariisivuoka, Pikkukalakeitto, kalastajan perunasosevuoka seka
uuniperuna Pikkukalataytteelld. Keittoreseptin kehittdmisen pohjana toimi kuluttajaresepti, joka oli
l&hetetty kevaalla muiden kuluttajareseptien kanssa. Maaritimme Hailian edustajien kanssa tapaa-
misessa myods resepteille tarkat loppukayttajat, jotta ravitsemuskriteerit ovat otettu oikeissa resep-
teissa huomioon. Kalastajan perunasosevuoka ja pikkukalakeitto paatettiin kehittaa koululaisille,
uuniperuna Pikkukalataytteelld henkiléstoravintoloihin ja pikkukala-riisivuoka paivakoteihin ja sai-

raaloihin. Emme olleet vield suunnitellut tdssa vaiheessa lopullisia nimia tai kaytettavia raaka-
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aineita resepteille, silla suurin osa alkuperaisista ideoista olivat ainoastaan suuntaa antavia hah-

motelmia.

Pikkukalaa mantelikalan tapaan

Kermainen pikkukalakastike keitetyilla perunoilla
Pikkukalalaatikko munamaidolla

Uuniperuna Pikkukalataytteella

Kermainen sieni-pikkukala -pastakastike

Intialainen tai thaimaalainen currykastike lisakeriisilla
Pikkukala-taysjyvariisivuoka munamaidolla
Roomalaistyylinen Pikkukalapizzavuoka
Meksikolaistyylinen Pikkukalakeitto
Pikkukala-Bouillabaisse

Pikkukalariisivuoka

Uuniperuna Pikkukalataytteella
Kalastajan uunivuoka
Kermainen Pikkukalakeitto

+

Mausteinen Pikkukalariisi
Maitopohjainen Pikkukalakeitto

Kuva 6. Kymmenesta resepti-ideasta Hailian jatkoon hyvaksymat ideat

Viikko 34 alkoi Jamix-reseptien teolla. Jaoimme vastuun resepteista puoliksi. Aikataulun yhteenso-
vittamisen haasteiden takia paatimme tehda reseptisuunnittelua kodeissamme etayhteyksien
paassa. Teimme reseptien raaka-aineista pienia kokeita kotikeittidissa pienemmassa mittakaa-
vassa. Tuorila asiantuntijoineen (2008, 123) mainitsee, ettd ammattikeittiotilojen puute ei esté koe-
keittidtoimintaa, kunhan toimintaperiaatteet ovat molemmissa vastaavanlaisia. Niista tehtiin vapaa-
muotoisia arviointeja, joita viestitettiin ja dokumentoitiin puhelimitse. Tama oli tilanteeseen sopivaa
aistinvaraista arviointia, jossa selvitetdan sopivia raaka-aineita ja maustemaaria (ks. luku 2.3) va-

paamuotoisesti ja luovasti.

Uuniperunareseptin pikkukalataytteen suunnittelimme kylmana tarjoiltavaksi, mutta kuumensimme
Pikkukalan 75 °C asteeseen ja jaahdytimme heti alle 3 °C asteeseen. Sekoitimme kalan tarjoilupai-
vana muiden taytteiden kanssa ja kypsensimme uuniperunat paisto-ohjelmalla. Suunnittelimme

Pikkukala-riisivuoan reseptin kuumakeittio-menetelmaa hyédyntaen, mutta reseptin testausta ja
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maistatusta varten teimme riisin ja raaka-ainemittaukset esivalmistuspaivana, silla se oli ajankay-

tollisesti loogisin valinta.

Esittelimme Jamix-reseptit toimeksiantajan edustajille samalla viikolla etépalaverissa, joihin toimek-
siantajat olivat tyytyvaisia. Tapaamisessa tuli esiin riisivuoan miedot mausteet, silla sitruuna toivot-
tiin jatettavaksi ulkopuolelle. Ehdotimme miedon riisivuokareseptin tilalle mausteisempaa riisiruo-
kaa, koska Hailia oli tuonut esiin koululaisten toiveet mausteisemmista ruoista (kuva 6). He toivoi-
vat kuitenkin molempien testausta, eika vaihtoa. Lisdksi he toivoivat riisivuoan valkoisesta riisista,

silla he arvelivat, ettd koululaiset tai paivakoti-ikaiset eivat pitaisi taysjyvariisiversiosta.

Toinen muutos syntyi toisen kalakeittoreseptin testaukseen. Keiton alkuperaisen Jamix-reseptin
luonnos oli ruokakermalla ja valikoiduilla pakastejuureksilla, joita kuluttajareseptissa kaytettiin. Toi-
nen versio reseptista tuli olemaan kevytmaidolla ja pakastetulla keittojuuressekoituksella valmistet-
tua. Tama olisi kustannusmaariltdan pienempi ja kohderyhmille. He ehdottivat molempia versioita

testattavaksi, johon suostuimme.

Reseptin raaka-ainekokeet, suunnittelu ja Jamix-reseptiksi kirjaaminen sai kiireellisen aikataulun,
silla seuraava maistatus ja testauspaiva oli alle viikon paasta. Seuraavien paivien aikana ideoimme
ja aloitimme mausteisen riisireseptin kehittdmisen testauskuntoon koekeittiokokeiden avulla (ks.
luku 2.3) kotioloissa samoilla menetelmilla, kuin muut syksyn reseptit. Lisaksi teimme toisen Jamix-
reseptin maitopohjaiselle keitolle seka teimme tukkutilauslistan tulevaan ensimmaiseen reseptien

testaukseen ohjaajallemme.

Syksyn tuotantokokeiluvaiheiden ja kuluttajatestauksien alkaessa olimme saaneet rutiinia kevaan
testaus- ja maistatusprosesseista, joka helpotti myés niiden suunnittelussa. Testausprosessin
kaava oli sama, kuin kevaalla. Otimme yhteyden Caffelin henkildkuntaan lampdhaudetta varten ja

teimme raaka-ainetilaukset seka keittiovarauksen.

Viikolla 35 oli ensimmainen syksyn Jamix-reseptien tuotantokokeilu ja maistatus. Viikko alkoi ruo-
kien esivalmistuspaivalla, johon yhdistettiin sahkoisen kyselyn ohjeen teko. Testausvuorossa olivat
kaikki syksyn reseptit (taulukko 3), seka keiton maitopohjainen versio. Tama keitto ei ollut mukana
loppukayttajien maistatuksessa, ainoastaan toimeksiantajat antoivat siita sanallisen arvion. Resep-
tien loppukayttajat olimme maaritelleet suunnittelu- ja kokeiluvaiheessa. Kalastajan vuoka oli tassa
testauksessa ainoa 50 hengen resepti. Keitot olivat 25, koska testattavana oli kaksi versiota. Myos
riisireseptit olivat 25:lle, eli molempia yksi GN-pakillinen, jottei havikkia muodostuisi liikaa. Suurem-
mat maarat olisivat olleet myos lilan haastavia reseptien maaran vuoksi. Toteutimme esivalmistus-
paivan samalla kaavalla kuin kevaan toisena ja kolmantena esivalmistuspaivana (ks. kevaan re-

septit alaluku). Esivalmistimme reseptit mahdollisimman pitkalle.



33

Maistatuksessa kaytettiin ensimmaista kertaa sahkoista kyselylomaketta, jonka vastaaja sai kayt-
téon puhelimella luettavalla QR-koodilla. Tama kysely oli tehty saavutettavaksi suomen ja englan-
nin kielelld. Kyselyssa kysyttiin vastaajan taustoista (ika ja sukupuoli), mita ruokalajia oli arvioinut,
mielipiteita ruoassa kaytettavasta kalasta seka arvioitavan ruoan aistittavista ominaisuuksista. Lo-
pussa myos esiteltiin Pikkukala tuotenimellaan ja kysyttiin, kuinka todennakdisesti suosittelisi sita
muille kalaruoan raaka-aineena. Kysely puolistrukturoitu ja vastausvaihtoehdot oli maaritetty viisi-

portaisella sanallisesti ankkuroidulla luokka-asteikolla.

Maistatuspaiva alkoi reseptien viimeistelylla samoin, kuin kevaan toisella ja kolmannella kerralla.
Kun ruoat saatiin kuumentamista vaille valmiiksi, toinen meista kavi tulostamassa edellisena pai-
vana tehtyja kyselyohjeita, joissa oli Hailian lahettdma QR-koodi. Pyrimme pitdmaan ohjeen yksin-
kertaisena ja nopealukuisena. Ohje sisélsi lyhyen esittelyn produktistamme ja resepteista allergee-
neineen. Toinen jai siistimaan keittiota, jarjestdmaan arviointihuonetta ja valmistelemaan lampé-
haudetta ruokalan puolella. Tehtavaa oli paljon, mutta huolellisella tydvaiheiden aikataulutuksella ja
edellisten maistelukertojen oppien avulla paiva oli onnistunut. Saime tarjottavat ruoat ennen suun-

niteltua aloitusta esille, mika oli hyva, silla toimeksiantajat sattuivat saapumaan etuajassa paikalle.

Kuluttajatestiin osallistui yhteensa 52 opiskelijaa ja opettajaa. Hailia lahetti sahkoisen kyselyn tu-
lokset seuraavana paivana sahkopostitse (liite 4). Hailian edustajat toivoivat ensi maistatukseen

parempaa ohjelappua ja lisaa markkinointia, jotta vastauksia saataisiin enemman.

Hailia antoi palautetta maistatetuista resepteista: uuniperuna pikkukalataytteella hyvaksyttiin sellai-
senaan, reseptia toivottiin mahdollisimman nopeasti kayttdon messukiertueelle, eli lisatestaamista
ei vaadittu suuremmalle reseptille. Kalastajanvuoassa oli liilan vahan suolaa ja perunasose liian
paksua, perunasoseen ja kastikkeen maaran suhteessa toisiinsa vaati muuttamista. Mieto riisi-
vuoka oli kuivaa, paistopinta liilan paahtunut. Sitruunanmehua toivottiin sittenkin reseptiin, mutta
ainoastaan tarjoiluehdotuksena lisukkeeksi. Kookoscurry oli maittavaa sellaisenaan, mutta toivottiin
uutta testausta 50 hengen reseptille seuraavalle viikolle. Hailia paatti kalakeitoista kermaisen ver-
sion jatkoon, silla se oli heidan mielestaan maittavampi ja resepti oli ravitsemussuosituksien si-

salla.

Viikolla 36 testauksessa ja maistatuksessa oli 50 hengen kookoscurry seka viime maistatuksessa
toivottua raaka-ainekokeilua pikkukalakeittoon. Suikaleen sijaan Hailia halusi meidan kokeilevan
reseptissa nyht6a saadun palautteen perusteella. Toteutimme prosessin vaiheet muuten samalla
kaavalla edellisten kanssa, mutta teimme kaiken samana paivana ilman esivalmistuspaivaa. Kyse-
lyyn saimme ainoastaan 9 vastausta, joiden tuloksia emme saaneet Hailialta. Yritimme markki-
noida lounaan aikana opiskelijoille kyselya, mutta paikallaolijoita oli vahan ja monet saapuneet va-

litsivat koululounaan, joka sisalsi muutkin aterianosat. Kaytimme maistatuksessa myds
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paperilomakkeita, johon muutama koulumme opettaja vastasivat sdhkdisen kyselyn sijaan. Muu-
toksia reseptiin ei palautteiden perusteella tarvinnut, joten Iahetimme sen Hailialle 50 hengen re-
septiksi paivitettyna. Tata reseptia he eivat pyytaneet 100 hengen resepting, silla se oli ylimaarai-
nen toimeksiannon maaritettyyn kahdeksaan reseptiin. He myos toivoivat reseptin kayttéon asiak-
kailleen nopeasti. Saimme eraalta opettajaltamme maistatuksen yhteydessa yhteystiedot alakoulun
henkilokuntaan, jotta voisimme kysya koululaisten halukkuutta seuraavaan maistatukseen.
Teimme samalla viikolla muutokset muihin resepteihin ja raaka-ainetilaukset seuraavan viikon

maistatukseen.

Viimeinen syksyn reseptien testaus ja maistatus oli viikolla 37 ja vuorossa olivat Pikkukalakeitto,
Kalastajan vuoka ja Pikkukala-riisivuoka. Jokaisen testasimme sadan annoksen resepteind. Toteu-
timme maistatuksen samalla tavalla, kuin kevaan toinen ja kolmas maistatus, mutta markkinointi
suunniteltiin ja aloitettiin aikaisemmin seka kaytimme opiskelijaravintolan linjastoja aiempaa enem-
man. Keskustelimme opiskelijaravintolan keittidopaallikon kanssa tekevamme 300 hengelle maista-

tusruokia, joten he voisivat halutessaan pienentaa omien lounasruokiensa annosmaaria.

Teimme alkuviikolla mainosesitteen saadaksemme mahdollisimman monet opiskelijat ja henkilo-
kunnan jasenet osallistumaan kuluttajatestaukseen, eli maistatukseen. Veimme tiedotteen opetta-
jien taukotilaan, jotta he pystyivat kertomaan asiasta opiskelijoilleen. Sama tiedote Iahetettiin hen-

kilokunnan jasenille sahkopostitse johdon assistentin avustuksella.

Teimme uuden kyselyohjeen viime maistatuksen jalkeisen palautteen mukaisesti, jota emme paas-
seet kayttdmaan. Hailialta tuli viestia maistatusaamuna, ettei sahkoista kyselya talla kertaa olisi
kaytéssa. Otimme varasuunnitelmana paperilomakkeen uudelleen kayttéén koululaisryhman yh-
teyshenkild vastasi esivalmistuspaivana, etteivat he paase tulemaan ryhman kanssa tilaisuuteen.
Maistatuksen alkaessa toinen meista oli opastamassa ruokalan maksupaatteilla asiakkaita maista-
tuksessa ja toinen oli ottamassa suullista palautetta vastaan toimeksiantajan edustajalta ja kerto-
massa testauksen kulusta. Paperilomakkeista saatiin 20 vastausta loppukayttjilta ja palaute oli
kokonaisuudessaan hyvaa. Resepteja oli hailian edustajien palautteen mukaan saatu kehitetttya
tarpeiden mukaisesti ja ne tayttivat asetetut kriteerit. Viimeistelimme reseptit samoilla tavoin
kevaan reseptien kanssa ennen niiden lopullista Iahetysta. Seuraavalla sivulla nahtava taulukko 5
esittelee syksyn aikana kehitetyt reseptit. Syksyn kehitysvaiheessa muodostui yhteensa viisi
reseptia, jossa ylimaaraiseksi reseptiksi kehitimme Pikkukala-kookoscurryn, mausteisemman

riisipohjaisen reseptin.



Taulukko 5. Syksyn reseptit loppukayttajaryhmineen
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Resepti Loppukayttajat Ajankohta
Pikkukalakeitto koululaiset syksy 2023
Uuniperuna pikkukalataytteella henkilostoravintolat syksy 2023
Pikkukala-kookoscurry henkildstoéravintolat syksy 2023
Kalastajan vuoka koululaiset syksy 2023
Pikkukala-riisivuoka koululaiset Syksy 2023
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4 Pohdinta

Opinnaytetydmme tavoitteena oli tuottaa kahdeksan testattua, maistuvaa ja kohderyhmat huomioi-
vaa sadan hengen reseptia ammattikeittiokayttoon. Paaraaka-aine resepteissa oli uudella teknii-
kalla prosessoitu silakka. Naiden reseptien avulla toimeksiantajamme toivoi asiakkaidensa saavan
tuotteet helposti ja nopeasti kayttoon. Keradsimme palautetta potentiaalisilta loppukayttjilta maista-
tuksilla, joissa saimme arvokasta tietoa reseptiemme aistittavasta laadusta eri kehitysvaiheissa.
Toimeksiantajilta saadun palautteen perusteella olimme onnistuneet toimeksiannon toteutuksessa
kiitettavasti. Kokonaisuudesta muodostui yhdeksan ammattikeittidille vakioitua reseptia Pikkukalan-
yhddsta ja -suikaleesta. Yhdeksas resepti syntyi jatkokehitysreseptind miedosta Pikkukala-riisivuo-
asta, josta yhteisen ideoinnin tuloksena halusimme voimakkaammin maustetumman reseptin eli
Pikkukala-kookoscurryn. Toimeksiantaja hyédynsi produktin tuloksia jakamalla reseptit heti niiden

valmistuttua asiakkailleen, jonka jalkeen ne julkaistiin myds Hailian kotisivuilla.

Resepteilla tuotettiin lisdarvoa asiakkaalle, joka ostaa Pikkukalanyhtda -tai suikaletta. Reseptit ma-
daltavat kynnysta Hailian tuotteiden ostamiseen, silla kohderyhman toimijat saavat valmiita, testat-
tuja resepteja suoraan kayttédn, eika resepteja tarvitse alkaa kehittdmaan itsenaisesti. Produk-
timme tuotokset olivat tasta syysta mielestdmme arvokas lisa Hailian markkinoinnin tyékaluksi.
Produktimme lopputuotoksia voidaan hyddyntda monissa erilaisissa ammattikeittidissa eri ruoan-

valmistusmenetelmilla, ja menetelmia voi edelleen soveltaa kunkin keittion tarpeen mukaan.

Saimme useaan otteeseen hyvaa palautetta toimeksiantajalta. Osasimme toimeksiantajan edusta-
jan mukaan tarttua heidan puoleltaan annettuihin reseptiaiheisiin ja kriteereihin onnistuneesti. Jo
pienelld keskustelulla paastiin yhteisymmarrykseen kunkin reseptin hienosaaddista. Kohderyhman
vaatimusten tayttdmisessa oli erityisen hyvaa oma-aloitteisuutta ja kdytannon tyd sujui todella hyvin
aikataulussa. (Kaunisto 26.10.2023.) Hailian toimitusjohtaja Lindstrémin (29.11.2023) mukaan re-
septien kehittamisessa on osoitettu ammattitaitoa. Reseptit ovat saaneet hyvaa palautetta ruokapal-
velualan toimijoilta ja loppukayttgjilta ja ne ovat tarkoituksenmukaisia ja palvelevat ammattikeittioita

hyvin.

Olemme esitelleet produktin tavoitteet ja aiheen rajaus -alaluvussa (luku 3.3) onnistuneen tuotok-
sen maaritelman. Naihin maaritelmiin nojaten produktimme oli onnistunut. Osaa resepteista on
maistatettu ravintola- ja ruokapalvelualan messuilla ympari Suomen ja ne julkaistiin Hailian verkko-
sivuilla syksylla 2023. Toimeksiantajan mukaan heidan asiakkaansa ovat olleet tyytyvaisia resep-
teihin, ja ne ovat helpottaneet Pikkukalatuotteiden kayttdonottoa. Prosessi on toistettavissa opin-
naytetydhomme liitetyn produktin kuvaamisen ja kaytettyjen menetelmien perusteella, silla olemme

raportoineet yksityiskohtaisesti tekemamme vaiheet ja valinnat, seka perustelleet ne. Jos projekti
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toistetaan, tulisi kuitenkin ottaa huomioon tassa luvussa esiin tulleet johtopaatokset seka mahdolli-

set muutosehdotukset ja kehityskohteet kayttdmissdmme menetelmissa.

Olemme tyytyvaisia reseptien maittavuuteen annettujen kriteerien puitteissa ja onnistuimme pysy-
maan tiukaksi asetetussa aikataulussa. Tuotekehitysprosessimme kierrosten toistuessa, osasimme
kehittdd myds omia toimintamallejamme. Reflektoimme keskenamme jokaisessa projektin vai-
heessa tydskentelydmme, joka tuki oppimista. Yhtena esimerkkind tuomme esiin paivakohtaiset
suunnitelmamme testauksiin ja maistatuksiin. Keskustelimme ja kirjasimme paivakirjaan ylos pai-
van kulkua, palautteita, omia tuntemuksiamme ja analysoimme, missa onnistuimme ja missa ol
parannettavaa. Tama auttoi tydskentelytapojen ja prosessien sujuvuuden kehittdmisessa. Konk-
reettinen esimerkki tésta on testauspaivien tarkan tyovaiheaikataulun teko, joka toi jarjestelmalli-
syytta, helpotti organisointia sekd vahensi stressia. Kevaalla teimme aikataulutusta, mutta emme
niin tarkasti, ja tdma johti kiireen tunteeseen. Tasta oivalsimme aikataulutuksen tarkeyden. Hailian
antama suullinen ja kirjallinen palaute vahvisti omia ajatuksiamme tyon onnistumisesta, silla

olimme keskenamme pohtineet onnistuneemme aikatauluun ja reseptien maaraan nahden hyvin.

Toimeksiantomme lopputuotokset olivat mielestamme tarpeellisia, silla ne toivat lisaarvoa Hailian
tuotteille ja niiden markkinoinnille. Ne olivat nopeasti mukana messukiertueilla markkinoinnin tyo-
kaluna ja niita lahetettiin kohderyhmaan kuuluville, tuotteista kiinnostuneille toimijoille. Hailia erik-
seen mainitsi produktin alussa kohderyhmayritysten odottavan jo resepteja, joka toi myds hieman
paineita aloitukseen. Opinnaytetydn tarve nakyi Hailian tarpeena resepteille heidan tuotteistaan.
Korkean kotimaisuusasteen omaavien raaka-aineiden tuonti julkiseen ruokailuun matalalla kynnyk-

sella on toivottavaa.

Yksi tuotekehitysprosessimme vahvuuksista tuotekehitysprosessissamme oli pienempien koe-erien
tekeminen ennen sadan hengen resepteja, joka on tarkea vaihe ennen reseptin lopullisen tuotanto-
maaran tekemista. Pienempi koe-era vahentaa havikin muodostumista, jos resepti ei toimi odote-

tulla tavalla.

Syksyn uudet lisakriteerit resepteille tulivat hieman yllatyksena, koska oletimme jatkavamme jo ke-
vaalla sovituilla. Toisaalta osa esiin nousseista lisakriteereista oli ollut jo kevaalla omassa suunnit-
telussa mukana. Ne myd@s toivat tarkempia raameja reseptien suunnitteluun, joka helpottaa loppu-
tuloksen tayttavan toimeksiantajan tarpeita. Silti ne rajoittivat tietyissé maarin luovaa suunnittelu-
amme, koska toive yksinkertaisista perusresepteista ja allergisoivien raaka-aineiden ulkopuolelle
jattamisesta toi haasteita maukkaan lopputuloksen kehittdmiseen jo valmiina olleiden kriteerit li-

saksi.
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Yksi produktimme rajauksista olivat lampimat paaruoat. Olimme kuitenkin ideoineet yhdeksi ruoka-
lajiksi uuniperunan pikkukalataytteella, ja paadyimme pohdinnan jalkeen siihen, etta se olisi pa-
rempi kylmana taytteena. Reseptin suunniteltuamme ja testattuamme toimeksiantaja maistoi sen ja
halusi sen ehdottomasti jatkoon, vielapa nopeutetulla aikataululla, joten emme poistaneet sita re-

pertuaarista itse asettamiemme kriteerien vastaisuudesta huolimatta.

Pyrimme pitdmaan joissain maarin Jamixin laskemaa annoshintaa alhaisena, erityisesti syksyn re-
septien kehityksessa. Emme saaneet tarkkaa ylarajaa reseptien kilohinnoille. Raaka-aineiden sopi-
mushinnat vaihtelevat yrityksittain, joten hintojen tarkka seuraaminen ei olisi ollut tydn kannalta tar-
peellista. Reseptit ovat suuntaa antavia esimerkkeja, joihin jokainen yritys voi itse muuttaa heilla

kaytossa olevat raaka-aineet.

Produktin toisessa tuotekehitysta tukevassa menetelmassa oli jalkikateen havaittuna hiottavaa,
silla koemarkkinointivaiheen kuluttajatestilomake ei ollut kaikilta osin oikeaoppinen aistinvaraisen
arvioinnin nakdkulmasta. Resepteissa kaytetyn paaraaka-aineen tuotenimi olisi pitanyt mainita
vasta kyselyn loputtua esimerkiksi kyselypaperin toisella puolella, tai jattdd kokonaan mainitse-
matta. Reseptit olisivat myds voineet olla esiteltyina ilman reseptien nimia, esimerkiksi numeroi-
tuina. Tuotenimen esiin tuominen alussa saattaa johdatella vastaajaa (Mustonen, Appelbye & Tuo-
rila, 183). Lisaksi kyselystdamme puuttui kysymys vastaajan taustoista, kuten iasta ja sukupuolesta,
tai muusta tulokseen mahdollisesti vaikuttavasta tekijasta. Olisimme voineet esimerkiksi kysya, pi-
taako vastaaja kalaruoista. Emme kokeneet sen tilaisuuksien aikana olevan tarpeellista, silla tie-
simme osallistujien olevan suurimmalta osin opiskelijoita kampukselta ja heidan lukevan kyselyn
alun esittelyn, jossa mainittiin reseptien olevan ravitsemuskriteerien mukaista lounasruokaa. Aistin-
varaisen arvioinnin kuluttajamenetelmien oikeaoppisen toteutuksen nakdkulmasta tdma olisi ollut
tarkeda. Toimeksiantajamme oli silti erittain tyytyvainen lopputuotoksiin, eikd kyselyn toteutukseen

ollut asetettu kyseisia maaritelmia.

Syksyn maistatusten sahkdinen kysely oli toteutettu oikeaoppisesti, kun sita tarkastellaan aistinva-
raisen arvioinnin nakokulmasta. Niissa maistatuksissa, joissa sahkoista kyselya kaytettiin, saadut
tulokset olivat luotettavampia. Tama kysely oli [ahella markkinatutkimusalan mielipidekyselya,
jossa selvitettiin aistittavien laadullisten ominaisuuksien avulla loppukayttajien suhtautumista re-
septeihin. Kysytyt aistittavat ominaisuudet olivat silti samoja, mitd omassa lomakkeessamme selvi-
timme. Tasta syystd koemme, ettd olemme menetelleet loppukayttdjiltd ja kohderyhmilta kysytta-

van palautteen hankinnassa riittdvan hyvin.

Lahdimme projektiin tietoisesti opinndytetydn toiminnallinen osuus edella, silla toimeksiantaja ha-
lusi reseptit mahdollisimman nopeasti. Otimme siis tietoisen riskin hyvaksymalla toimeksiannon ai-

kataulun. Jos olisimme ehdottaneet itsellemme enemman aikaa tuotekehitys- ja
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opinnaytetydsuunnitelman tekoon, aistinvaraisen arvioinnin menetelman valintaan ja siihen tarkem-
paan perehtymiseen ennen maistatusten aloittamista, olisimme saaneet entistakin tarkempaa pa-
lautetta testatuista resepteistad ja hyddynnettya aistinvaraisen arvioinnin menetelmaa oikeaoppi-
sesti. Pohjatyon tekemiseen olimme saaneet aikaisemmin kaydyiltd opinto- ja tyoharjoittelujaksoilta
ja alustavasta lahdekirjallisuuteen tutustumisesta, mutta projektin laajuus tydmaaran ja hallittavien

kokonaisuuksien osalta tuli ymmarrykseen vasta tuotekehitysprosessin ollessa jo kdynnissa.

Jalkikateen produktia l&pikdyneend ensimmaisen koekeittiokerran kevaalla koululla olisi voinut
suunnitella tarkemmin, jolloin aistinvaraisen arviointi olisi ollut paremmin nakyvilla koko paivan ai-
kana. Liian myéhaan ymmarretty palautteen keruu jai arviointimenetelman oikeaoppisen kaytén
puolesta vajavaiseksi. Olisi ollut hyva paattaa etukateen arviointimenetelma, esimerkiksi pyytaa
muutamaa kohderyhmaan kuuluvaa henkil6a osallistumaan reseptien maistoon, eika etsid mahdol-
lisimman montaa palautetta opiskelijoilta. Emme kokeneet siind vaiheessa viela taman tyylistda me-
nettelya tarpeelliseksi reseptien kokeilun olleen viela niin pienimuotoista, eika suunnitelmana ollut
jarjestaa ensimmaista raaka-aine- ja reseptitestauskertaa maistatukseksi. Kuva 7 esittelee kulutta-
jatestauksen toteutustavan, eli palautteen keruumenetelman muutosprosessin produktimme ai-
kana. Haasteita kevaan prosessiin toi alkava kesa, jolloin opiskelijoita, eli potentiaalisia loppukayt-
tajia oli koululla pieni maara. Maistatuksiin osallistujien vahainen maara vahensi niiden luotetta-
vuutta tuotekehitysprosessissa, silla kuluttajaraatiin olisi hyva osallistua vahintaan 30-50 henkiloa
(Tuorila ym. 2008, 95).

3. kysely sahkoisella

1. kysely QR-koodilla

Sl 2. kysely tulostetulla

paperilapuille suomeksi ja

englanniksi

arviointilomakkeella

Kuva 7. Kuluttajatestauksen toteuttamisen muutosprosessi

Lisaksi maistatusten teko koulun opiskelijaravintolassa lounasaikaan saattoi vaikuttaa kyselyiden
tuloksiin, eli lopputuotoksen luotettavuuteen, silla ruokala ei ole rauhallinen toteutustila arvioinnille,
joka on toivottavaa aistinvaraisessa arviointitilanteessa. Se silti soveltui tuotekehitysprosessiimme
hyvin, silla Tuorila ym. (2008, 129) mukaan tuotteen koemarkkinointia tulisi tehda mahdollisimman
varhaisessa vaiheessa ja aidoissa olosuhteissa.



40

Palaute koululaisryhmilta olisi lisannyt opinnaytetyon tulosten luotettavuutta niiden maittavuuden
osalta. Koululaiset olisivat antaneet arvokasta palautetta heille kehitettyjen reseptien miellyttavyy-
destd, ja talldin reseptit olisivat olleet testattuja kyseisella loppukayttajaryhmalla. Jatkossa kutsut
kuluttajatesteihin tulisi lahettaa heidan osallistumisensa varmistamiseksi reilusti ennen maistatus-
ajankohtaa, jotta kutsutuilla on riittavasti aikaa reagoida kutsuun. Esimerkiksi koululaisryhmille so-
piva paiva ja likkuminen paikasta toiseen voi vaatia etukateissuunnittelua. Opimme produktin ai-
kana, ettd pienempi kokonaismaara resepteja tuotekehitykseen annetulla aikaikkunalla olisi tuonut
varmuutta ja useampien testauksien avulla vield hiotumpaa lopputulosta resepteissa, seka oikea-

oppisessa menetelmien hyodyntamisessa.

Haastetta tyoskentelyyn ja opinnaytetydn suunnitteluun toi produktin jakautuminen kahteen osaan
kesaloman takia. Se teki produktista pitkan ja laajan kokonaisuuden, johon havahduimme jalkika-
teen. Tama tilanne olisi voinut olla myés mahdollisuus, silld kesaloma toi aikaa pohtia kevaan to-
teutusta ja suunnitella syksyn toteutusta ja toimintatapoja enemman, mutta lopulta aika ja jaksami-
nen tuntui olevan kevaan reseptien palautuksen jalkeen vahissa. Muut velvollisuudet, kuten koko-
paivaiset kesatyot alkoivat heti kevaan reseptien palautuksen jalkeen. Myods tarve loman pitami-

selle opiskelusta oli pidemmalla aikavalilla vastuullista toimintaa oman jaksamisen nakdkulmasta.

Jatkokehitysideana tuotekehitykselle tekisimme testauspaiville suunnitelmapohjan, joka taytettai-
siin jokaisen testauspaivan aikana. Tama sisaltaisi testattavien reseptien nimet, annosmaarat,
muutokset ja muita oleellisia asioita. Lisaksi tuotekehitysprosessin tarkempi suunnittelu ja aikatau-
luttaminen etukateen voisi mahdollistaa julkisen ruokapalvelun suunnittelijoiden haastattelun, joka
voisi tuoda lisda nakokulmia reseptien sisaltoon. Jos tuotekehitysta jatkaisi kaksi henkil6a, yhtei-
nen Jamix-tili ja oikeudet muokata tilin raaka-ainetietoja olisi tarkeaa. Erilliset Jamix-tilit tekivat mo-
nilta osin kehittdmisesta haastavampaa, erityisesti reseptien organisoinnin, muokkaamisen ja hal-
linnoinnin osalta. Jatkokehityksena tuotekehitysprosessiin voitaisiin sisallyttaa sailyvyyskokeita (ks.
luku 2.3) aistinvaraisin menetelmin. Niitd voitaisiin toteuttaa ammattikeittididen yleisen cook and
chill -menetelman kylmasailytyksen jalkeen. Lisdksi laadun tasaisuuden pysymista linjastossa voisi
arvioida kuumasailytyksen jalkeen uudelleen. Resepteja voisi jatkokehittdaa kysymalla kohderyh-
milta eli ammattikeittidiltd muutosehdotuksia nykyisiin. Ruokatuotteen tuotekehitys on moninainen
prosessi, jossa vaikuttavat sisadiset ja ulkoiset tekijat, kuten tavarantoimittajien luotettavuus seka

toimeksiantajien edustajien mielipiteet ja toiveet (Tuorila ym. 2008, 131).

Kehityimme ammatillisesti monesta nakdkulmasta katsottuna. Kaytanndn kokemus ruokatuotteiden
kehittdmisesta toimeksiantoyritykselle oli arvokasta osaamisen kartuttamista tulevaisuuden tyoela-
maa varten. Opinnaytetybprosessi vahvisti organisointikykydmme, suurien tydkokonaisuuksien ja

projektien hallintaa, seka toi avartavan ja opettavaisen kokemuksen tuotekehittajan tyosta.
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Kehityimme opinnaytetydn aikana viestinnan osalta paremmiksi. Opimme sen olevan laaja ja tar-
kea osa sidosryhmien valilla ja ettd sille tulee varata aikaa seka resursseja. Opimme tuotekehitys-
produktin aikana myos paljon toisiltamme, ja osasimme hyddyntda molempien eri vahvuusalueita

keskenamme muodostaen vankan pohjan tekemisellemme.

Syksylla 2023 uutisoitiin Euroopan komission esityksesta kieltda silakan kalastaminen Suomen la-
hivesilla vuodeksi kalakantojen kestavyyden turvaamiseksi. Voimaantullessaan pyyntikielto olisi
vaikuttanut suoraan Hailian toimintaan. WWF:n kalastusoppaassa osa Itdmeren silakoista oli joutu-
nut punaiselle listalle mika tarkoittaa, etta sen kayttoa tulisi valttda kokonaan uhanalaisuuden tai
ylikalastuksen vuoksi. Oppaassa todetaan kuitenkin my@s, etta silakkasaaliit tulisi ottaa rehukalas-
tauksen sijaan elintarvikekayttédn. Lopulta Euroopan unionin ministerineuvosto teki paatdksen kiin-
tidon pienentadmisesta tayskiellon sijaan meritutkijoiden suositusten mukaisesti. (Rantavaara
29.9.2023; Virtanen 2.10.2023.)

Hailian toimitusjohtaja Lindstrom pyrkii lisdamaan silakan kysyntaa vetoamalla ruokapalveluiden ja
ravintoloiden ruokalistojen vastuuhenkil6ihin. Han huomauttaa, etta julkisen ruokapalvelun kaytan-
ndt voivat ohjata valintoja kohti vaihtoehtoja, kuten tonnikalaa ja tuontikananlihaa, mika on ristirii-
dassa kaupunkien ja kuntien omien kestavyystavoitteiden kanssa. Kotimaisen villikalan kayton
suositusten ja korkean tason tavoitteiden ohella paatdksentekijoiden tulisi tarjota ruokapalvelutoi-

mijoille konkreettiset edellytykset tehda fiksuja ja kestavia paatoksia. (Hailia 24.10.2023. S.a. d.)
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6 Liitteet

Liite 1. Hailian kuluttajareseptit

Pikkukalapasta

4 annosta

2 sipulia

3 valkosipulinkyntta

2 rkl oliividljya

1 tl savustettua paprikajauhetta
1 tl kuivattua basilikaa

2-3 rkl ketsuppia

suolaa ja mustapippuria maun mukaan
1 prk (400 g) tomaattimurskaa
Y2 prk vetta

1 rkl vaaleaa balsamietikkaa
300 g Hailia pikkukalanyhtoa
tarjoiluun:

n. 400 g kierrepastaa

parmesaaniraastetta
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Kuori ja hienonna sipulit ja valkosipulinkynnet. Kuumenna oliiviéljy paistinpannulla ja kuullota sipulit

pehmeiksi. Lisda savustettu paprikajauhe, basilika, ketsuppi sekad suolaa ja mustapippuria maun

mukaan. Sekoita ja anna mausteiden herata minuutin verran. Kaada pannulle tomaattimurska seka

vesi. Lisda myds balsamietikka. Kiehauta ja hauduta noin kymmenen minuuttia. Lisaa Hailia pikku-

kalanyhto ja sekoittele se hyvin kastikkeen joukkoon. Hauduta vield toiset kymmenen minuuttia ja

tarjoa napakan kypsaksi keitetyn pastan ja parmesaaniraasteen kera.



Nopea pikkukalakiusaus

4-6 annosta

2 pss (a 500 g) peruna-sipulisekoitusta
300 g Hailia pikkukalasuikaletta

1 dI hienonnettua tuoretta tillia

1 tl kuivattua ruohosipulia

2 prk/ 4 dl ruokakermaa

1 rkl sinappia

suolaa ja mustapippuria maun mukaan
viimeistelyyn:

tuoretta tillia
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Kaada peruna-sipulisekoitus isoon leivinpaperilla vuorattuun uunivuokaan. Lisaa Hailia pikkukala-

suikaleet, tilli ja ruohosipuli seka ripaukset suolaa ja mustapippuria. Kaantele ainekset tasaisesti

sekaisin. Sekoita ruokakerman joukkoon sinappi ja mausta seos suolalla ja mustapippurilla. Kaada

maustettu kermaseos tasaisesti vuokaan. Paista 200-asteisessa uunissa noin 1 tunti. Peita vuoka

foliolla ja anna vetaytya noin 10 minuuttia ennen tarjoilua. Ripottele pinnalle tuoretta tillia ja nosta

kulhot pdytaan. Kokoa aineksista herkullisia pikkukalatacoja ja nauti

Pikkukalatacot

4 annosta

2 rkl oliividljya

400 g Hailia

Pikkukalanyhtda

1 tacomaustepussi

1 dl vetta

liséksi:

8-12 kpl Tacokuoria

1 kera rapeaa salaattia suikaloituna
2 isoa kypsaa tomaattia kuutioituna
1 prk valmista salsaa

1 prk ranskankermaa

150 g juustoraastetta

Kuumenna oliividljy paistinpannulla. Lisda Hailia pikkukalanyhto ja hakkaa sitd hieman pienem-

maksi puuhaarukalla. Lisda tacomausteseos ja vesi. Kiehauta sekoittaen. Laita kaikki tacojen
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ainekset valmiiksi kulhoihin ja nosta kulhot poytdan. Kokoa aineksista herkullisia pikkukalatacoja ja

nauti.

Helppo pikkukalalasagne

4-6 annosta

2 sipulia

5 valkosipulinkyntta

3 rkl oliividljya

0,5 tl chilijauhetta

1 tl kuivattua oreganoa

1 tl kuivattua basilikaa

3 rkl tomaattipyreeta

2 prk (a 400 g) tomaattimurskaa

2 dl vetta

400 g Hailia pikkukalanyht6a

suolaa ja mustapippuria maun mukaan
2 pkt (8-10 kpl) lasagnelevyja

2 prk (a 2,5 dl) juustonmakuista ruokakermaa
250 g juustoraastetta

viimeistelyyn:

tuoretta basilikaa tai lehtipersiljaa

Kuori ja hienonna sipulit ja valkosipulinkynnet. Kuumenna oliividljy paistinpannulla ja kuullota sipulit

pehmeiksi. Lisda chilijauhe, oregano, basilika ja tomaattipyree. Hauduta pari minuuttia sekoitellen.

Lisaa sitten tomaattimurska ja vesi. Kiehauta ja hauduta noin 10 minuuttia. Lisaa joukkoon Hailia

pikkukalanyhto ja mausta suolalla ja mustapippurilla maun mukaan. Sekoita ja hauduta viela noin

kymmenen minuuttia. Tarkista maku ja lisaa tarvittaessa mausteita. Kokoa lasagne isoon leivinpa-

perilla vuorattuun uunivuokaan. Lusikoi pohjalle hieman pikkukala-tomaattikastiketta, leivita paalle

lasagnelevyja, lisda kerros pikkukala-tomaattikastiketta, juustonmakuista ruokakermaa ja juusto-

raastetta, toista naita kerroksia 2-3 kertaa siten, etta paalle jaa ohut kerros Hailia-tomaattikastiketta

ja reilusti juustoraastetta. Paista lasagnea 200-asteisessa uunissa noin 45 minuuttia. Ota vuoka

uunista ja peita se foliolla. Anna vetaytya 10-15 minuuttia ennen tarjoilua. Viimeistele pinta tuo-

reella basilikalla tai lehtipersiljalla.
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Maukas pikkukalakeitto

4—-6 annosta

1 sipuli

1 purjo

1 palsternakka

3 porkkana

6 isoa perunaa

2 rkl oliividljya

1 rkl voita

n. 1| vetta tai kalalienta

1 tl suolaa (tai maun mukaan)
2 laakerinlehtea

10 maustepippuria

2 sitruunan mehu

400 g Hailia pikkukalasuikaletta
2 dl kermaa

1 dl tuoretta tillia hienonnettuna

Kuori ja hienonna sipuli. Halkaise, huuhtele, kuivaa ja suikaloi purjosipuli. Kuori palsternakka, pork-
kanat ja perunat. Paloittele juurekset. Kuumenna 0ljy ja voi kattilassa. Kuullota sipulit pehmeiksi.
Lisaa kaikki juurekset ja paista minuutti pari koko ajan sekoitellen. Lisaa vetta tai kalalienta, niin
ettd ainekset peittyvat. Lisda suola, laakerinlehdet ja maustepippurit. Kiehauta ja keita, kunnes juu-
rekset ovat kypsia. Lisda sitruunamehu, pikkukalasuikaleet, kerma ja tilli. Kuumenna kiehuvaksi ja

tarkista maku. Lisaa tarvittaessa suolaa. Tarjoa keitto hyvan leivan kera



Liite 2. Maistatusten arviointilomake

Anna palautetta!
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Teemme opinnaytety6ta toimeksiantona Hailia Nordic Oy:lle. Kehitdmme lounasruokaresepteja

pikkukalasta. Taman kertaiset ruoat ovat lasten kouluruokasuositusten mukaisia. Toivomme pa-

lautetta ruoista reseptien kehitysta varten.

Ohjeet

Ympyrdi arvioimasi ruoka ja arvioi se asteikolla 1-5 (1 = huono, 5 = erittain hyva).

Pikkukalakeitto Kalastajan uunivuoka

Ulkonako

1 2 3 4
Suutuntuma

1 2 3 4
Maku

1 2 3 4

Sanallinen arvio tuotteesta. Onko jotain muutettavaa?

Kiitos ajastasi! Yt. Sonja & Marjo

Pikkukala-riisivuoka



Liite 3. Litteroidut palautteet ensimmaisesta vapaamuotoisesta maistatuksesta
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Ruokalaji Maku Ulkonako Suutuntuma

e Tulinen e Pinta ¢ Jauhoinen
Lasagnette e Pippurinen ylipaistunut e Kuiva

e Maistuu hyvalta e Kiva persilja e Pehmea

e Rakastan tulista ru- pinnalla e Pinnassa

okaa, mutta voisi olla e Tuhti rapeutta

miedompi ulkondko e Texture is fine

e Liikaa pippuria, e Eiliian

peittaa kaiken alleen tumma

e Lisda makuja (su- e Pitdisi olla

olaa, valkosipulia, vaaleampi

yrtteja) e Appearance

e Kala maistuu is good

e Vahva chili

e Underseasoned

e Makeahko e Hyva e Tayteldinen
Pasta  Voimakas savupap- e Liian pak- e Hyva

rika sua e Mukava

e Mauton e Eieri- e Tavanomainen

e Kaipaa suolaa koinen e Enemman sat-

e Lisdd rasvaa e Visuaalinen tumia kaivataan

¢ Mauste ei niin miel- e Vdahemman sipu-

lyttava lia

e Kala eivahvana ¢ Muita kasviksia ti-

e Makea lalle

e Vahemman

savupaprikaa

e Mausteet bal-

anssissa

e Maukas e Kiva viérija e Pehmea
Kiusaus e Enemman suolaaja rakenne e |han kiva

hapokkuutta e Yrtti tum- e Voisi olla parempi

e Valkopippurinen Muu uunissa e Mo0ssoa

e Tilli maistuu rei- e Perin- e Ylikypsa

lusti teinen e Hyva kiusaukseksi

e Suolaton

e Muistuttaa jans-

sonin kiusausta

e Hyva maku

e Underseasoned

¢ Reilusti makua e Todella e Hyva lisukkeilla
Tortilla e Todella hyvi hyvé e Pehmej

¢ Jauhelihamainen ¢ Raikas e Hyva

e Don’t really taste ¢ Jauhelihan e Mukava

the fish nakdinen e Kiva
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Liite 5. Sahkoisen kyselyn koostetulos ja osallistujien yleistiedot syksyn 1. maistatuksesta

Minka kala-aterian valitsit?
"Wl ien maana: 5

% 2% 4% 6% FE 0% 12% 14% 16% 8% 20%W 22%W 24%W 26% 2E% 30 30N MW 3EW 3%
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n Prosanii
Fiskukalakeines 0| 5%
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Uuniperuna plduialatiytosls | 14 I

Total kaikki ateriat - Mitd miolts olot kala-aterizsta?
"Wl N maand: 5
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Liite 6. Lopputuotoksena kehitetyt Jamix-reseptit

Pikkukala-kookoscurry 4x 1/1 GN-vuoka, 100mm

Faeseprirytimad Bimen Snkenrs: Runiavaliod Annosmadnd
- G M 100
.1

1

Kypsennd risi alireseptin mukaisesti. Valmista riisin kypsyessa pikkukalakasvispaistos kippipannussa.

Seicmitia Oisiopaing Ph-%% Haptifipaing  Rucka-aimesn nimi
2 11/3dl 0120 kg 0% 0,120 kg Rypsidljy
0,800 kg 0% 0,800 kg Sipuli, kuutio, pakaste
223dl 0,160 kg 0% 0,160 kg Valkosipulimurska Menu
~11/2 0,160 kg 0% 0,160 kg Tomaattipyre
dl
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Arroskobn

310g

Freesaa Oljyssa sipulit ja valkosipulit. Lis&a tomaattipyre, kun sipulit ovat saaneet hieman vana. Anna pyreen

myds paahtua hetki.

Seicmitia Oisiopaing Ph-%% Haptifipaing  Rucka-aimesn nimi
3 513dl 0,200 kg 0% 0,200 kg Curry
2400kg 0% 2,400 kg Kesdkurpitsa kuutio, pakaste
1,600 kg 0% 1,600 kg Paprika kuutio, pakaste

Lis#a joukkoon curryjauhe, sekoita. Anna paahtua pieni hetki, jonka jalkeen lis83 kasviskuutiot. Sekoita.

Weiomitia Ostopaing Ph-% Haytibpaing  Rucka-aireen nimi
4 4600kg 0% 4,600 kg Pikkukala nyhts
0,060 kg 0% 0,060 kg Kasvisliemijauhe KNORR, normaalisuclainen 5 kg
~1dl 0,088 kg 0% 0,088 kg Ruokasucla

Lisaa pikkukalanyhit, suola, kasvisliemijauhe ja vesi joukkoon. Kuumenna 75 asteeseen samalla valilla

sekoitellen.
Seicmitia Oisiopaing Ph-%% Haptifipaing  Rucka-aimesn nimi
5 17.000 kg 0% 17,000 kg Kookosriisi
401 4,000 kg 0% 4,000 kg Vesi
& dl 0600 kg 0% 0,600 kg Vesi
0,800 kg 0% 0,800 kg Koockoskerma

Jaa pikkukalakasvispaistos kahteen GN-pakilliseen kookosrisien kanssa ja sekoita. Tarkista maku. Kaada

tasaisesti paalle keskenidn sekoitettu kookoskerma ja vesi. Laita vuoat uuniin paistoon 170 asteeseen
|lampdmittarin kanssa ja anna lammeta vahintadan 75 asteeseen.



5.1.1 ALIRESEPTI: KOOKOSRIIS!

etomiis Omicpaing Ph-% Faymipaine  FUokE-ainssm nimi
621 6,200 kg 0% 6,200 kg Vesi
4,000 kg 0% 4,000 kg Kookoskerma
7911 6. 724 kg 0% 6,724 kg Rilsi pitkajyvanen

2rkl 0032kg 0%  0032ky Ruckasuola
1dl  0080kg 0%  0060kg Kasvisliemijauhe (Menu 4kg)

Lizaa kaikki ainekset 11 GN-vuokaan ja sekoita. Kypsenna hiyrykeittotoiminnolla noin 30 min, kunnes

neste on imeytynyt.

ALLERGEENIT
Kala
PAINOT

HEphe Kyt ymshdsikbi Kypea Jakiduhdsidd Eaaiffe
kKokonaispaino 32,588 kg 5% 30,959 kg 0 % 30,959 kg
Annoskoko J26 g 30g 310g
RAVINTOSISALTO

saantl 100 grammaa kahden
Ehtnndis- ja hivensinist

Enagiaravinoainee % energasta Energia  Susola 069q

Rasva 491y 30,49 % 142,54 koal  Sucla 069 % Vitmanit

Tyydyttyneet rasvahapot 327g 20,76 % 506,38 k) Natriem 188,52 mg  A-vitamiini 8,51 pg
Kertatyydyttymatiamat 0.44 g 274 % Fosfari 7E,85M0  D-vitamiind 0,00 g
raswahapot Kalium 126,28 mg  Tiamiini 0,10 mg
Monityydyiymatiomat 0:25q 1,53 % Rauta 0,87 mg  Ribofaviini 0,02 mg
rasvahapat Kataium B46mg  Niasiini B3 1,66 mg
Transrasvahapot 0000 0,00 % Sinkki 0,55mg  Pyridoksiini 0,06 mg
Kolestercl 0,02 mg Magnesium #40mg B2 0,00 pg
Linolihapps 0209 1.23% Jodi 984 1y Foolihappo 12,00 pg
Alfalinglesnihappo 50.32mg 031 % Seleeni 056 pg  Cevharniind 11,41 mg
Hiilinydraats 18589 55,85 % Kupari 011mg  E-vitamiini 0,22 mg
Sokerit yht. 0589 K-itamiini 1,61 pg
Lisatyt sokerit 078 g 222 %

Laktoosi 0,00 g

Ravintokouity 081 g 1,08 % st

Sokeralkohol 000g 0,00 % Vel w80
Tarkkalys 17,180 46,96 %

Prataiini 447 g 12,73 %

Alkohali 0,00 g 0,00 %

EMERGIAN OSUUS

) Rasva (30,5 %)

(0 Hiikydraati (55,9 %)
) Protein (12,7 %)

B Orgasniset hapot (0,1 %)
) sckedakohd (0,0 %)

[ Amaboki00 %)

I Ravintokuit 1,1 %)
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Pikkukalakiusaus, 5 x 1/1 GN-pakillinen, 100mm

FReseptinytma Mimen @rkenns Fckavakol Anncsmaars Aninaskoko

- G, L 100 3509
Webcmitta Osiopaine  Ph-% Earytitpaino  Ruoka-aireen nimi

1 22500kg 0% 22,500 kg Peruna-sipuli sekoitus

6,750kg 0% 6,750 kg Pikkukala suikale
0,280 kg 0% 0,280 kg Tilli, pakaste
0449kg 0% 0,449 kg Ruohosipuli, pakaste

Sekoita suoraan pakasteesta peruna-sipulisekoitus, pikkukalasuikale ja pakasteyrtit GN-pakeissa ja siirra
kylmiStn odottamaan kypsennysta.

Webcmitta Osiopaine  Ph-% Earytitpaino  Ruoka-aireen nimi

2 9500kg 0% 9,500 kg Ruockakerma 15% laktoositon
~1dl 0034kg 0% 0,034 kg Mustapippuri rouhe
~2dl 0208kg 0% 0,208 kg Ruckasuola

0561kg 0% 0,561 kg sinappi, dijon

Sekoita kulhossa kerma, sinappi, suola ja pippuri. Siirra kerma-mausteseos kKylmasailytykseen. Reseptin vol
esivalmistella t3han saakka jo edellisend paivana. Kaada neste tasaisesti kiusauksen paille ennen paistoa.

3
3
Lammita uuni 190 asteeseen ja lisaa kiusaus uuniin leivinpaperi ja paistoritila paalle laittaen. Tama estaa pinnan
liian tummumisen. Kypsennd noin tunti. Ota ritild ja paperi pois pakin paaita 40 minuutin jalkeen.
4
4
Tarkista kayttamiesi ainesosien allergeenit tuotetiedoista.
ALLERGEENIT
Kala
PAINOT
Kiptad  Kypsymishivikid Kypsd Jakeluhiakk Saania
Kokonaispaino 40,281 kg 13 % 35,045 kg 0% 35,045 kg

Annoskoko 403 g 350 g 350 g



RAVINTOSISALTO
saanti 100 grammaa kohden

Ehernids- @ hvenainesl

Energlaravincaineet % energasta Energla  Suola 078g
Rasva 5469 40,16 % 120,15 keal Suola 0,79 %
Tyydyttynest rasvahapot 288g 2120 % 502,72 kJ Natrium 258,01 mg
Kertabyydyttymattsmat 104 g 765 % Fosfori 54,61 mg
rasvahapot Kalium 341,96 mg
Monityydythyméthsmt 0,189 1.34% Rauta 0,50 mg
rasvahapot Kalsium 36,30 mg
Transrasvahapot 0,00g 0,00 % Sinkki 0,23 mg
Kolesterali 11,86 mg Magnesium 18,50 mg
Linolihappo 003g 0,23 % Jodi 15,50 yg
Alfalincleanihappo 19,64 mg 0,14 % Salaani 0,85 pg
Hiilitydraatti 1238 g 41,90 % Kupari 0,06 mg
Sokarit yht. 0,95 g

Lisatyt sokerit 083g 3,00 %

Laktoosi 1,089

Ravintokuitu 093¢ 1.57 %

{igpesi st eSS e

Sokerialkoholi 0,00g 0,00 %

Tarkkalys BESg 20,24 %

Proteiini 4,98 g 16,86 %

Alkcholi 0.00g 0,00 %

EMERGIAN OSUUS

[ Rasva (402 %)

[0 Hlirydraat (41,9 %)
[ Protedni (16,9 %)

I Orgaaniget hapot (0,9 %)
[ soweralkoholi (0,0 %)
7| Alkaoholi (0,0 %)

I Ravinbokulbu (1,6 %)

Witamarit
A-vitamiini
D-vitamiini
Tiamiini
Riboflaviini
Hiasiini O3
Pyridoksiini
BiZ
Foolihappo
C-vitamiini
E-vitamiini
K-vitamiini

Muut
Vesi
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37.30 pg

0,03 pg
0,13 mg
0,06 mg
0,77 mg
0,08 mg

0,11 pg
15,00 pg
6,71 mg
0,16 mg

2,19 pg

4822
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Pikkukalapasta
Rasepinhma Himen tarkenne A clarwalkol AnMmaa s Arnos kol
) M, L 100 251g
Wirlomima Oswopaine  Ph-% Kaynipaing  Rucka-ainedn nimi
1 3031 kg 0% 3,031 kg Sipulikuutio, pakaste
6 1/2d 0390 kg 0% 0,380 kg Valkosipulimurska Menu
7203 dl 0,693 kg 0% 0,693 kg Rypsitljy

Freesaa sipulit 0ljyn kanssa kippipannussa ja ota pintaan vans, noin 10 min ajan. Lisad valkosipulimurska ja
jatka kuullotusta muuataman minuutin ajan.

Wl i Oetnpaine PR Fhytiopaing  Rucka-aineds nimi
2 0.061ky 0% 0,061 kg Savupaprikajauhe
~ 223 0,026 kg 0% 0,026 kg Basilika kuivatiu
dl
215d 0,260 kg 0% 0,260 kg Tomaattipyre
325d 0433kg 0% 0,433 kg Ketsuppi

Lisaa pippuri, basilika ja savupaprika sipulien sekaan. Sekoita ja kuullota pari minuuttia, kunnes mausteet
tuoksuvat. Lisas tomaattipyree ja sekoita. Kypsenna 2 minuuttia, kunnes kosteus on haihtunut ja tomaattipyree
paahtunut. Sekoita joukkoon ketsuppi ja halutessasi [isaa kasviksia, esim. porkkanaa tai kesdkurpitsaa.

Welamiza Oswopainey  Ph% Kaytibpaing  Ruska-aineen nimi
3 10.391 10393 kg 0% 10,383 kg Tomaattimurska
4331 4331kg 0% 4 331 kg Vesi
=12d 0.035ky 0% 0,035 kg Kasvisliemijauhe (Menu 4kg)
21/2dl 0251kg 0% 0,251 kg Valkoviinietikka

Kaada joukkoon tomaattimurska, suola, valkoviinietikka seka vesi, johon on sekoitettu kasvisliemijauhe.
Kiehauta kastike, jonka jalkeen anna hautua 15 min. Tarkista suola.

Warlomiza Detopaine P Faytifpang  Rucka-ained nimi

4 1dl 0,100 kg 0% 0,100 kg Ruckasuola
4331kg 0% 4,331 kg Pikkukala nyhto

Lisaa joukkoon Hailian pikkukalanyhtd ja sekoita. Kiehauta ja hauduta viela toiset 10 minuuttia. Lisaa vetta
tarvittaessa.

Wlamima Osopaine Ph- Eapiipang  Ruska-aines nimi

§ ~1124 0,003 kg 0% 0,003 kg Mustapippuri rouhe
5157 kg 0% 5,157 kg Pasta, fusilli M Ve

Keita pasta napakaksi hoyryssa, ja valuta. Lisaa oljya. Sekoita valmiin kastikkeen kanssa GN-pakkeihin emnen
tarjoilua.



§.1.1 ALIRESEPTI: PASTA, FUSILLI M VE

"Weeritia Osiopaina Fh-% Miytidpaing  Fuoka-anmen mm

501  2251kg 0%  2251kg Pasta, Fusili
1/2dl  0050kg 0%  0050kg Ruokasuola
2/3dl 0062kg 0%  0062kg Rypsidly

501 5004kg 0%  5004kg Vesi

Annostele pasta GM-vuokiin, lisaa vetta ja suolaa.

§.1.2

5.1.2
Kypsenna hoyryssa noin 10 minuuttia. Tarkista kypsyys, tulee jaada napakaksi. Valuta loppu vesi pois
lavikbssa, jonka jalkeen lisaa oljy pastan joukkoon.

6
Vaihtoehioinen valmistustapa: esivalmistele pastakastikepohja 3. vaiheeseen saakka edellisena paivans, jaa

kolmeen 171 GM- pakkiin ja jaahdyta. Tarjoilupaivana kuumenna uuni 180 asteeseen yhdistelmapaistolla (Hoyry
100%), sekoita puclikypsa pasta, pikkukala ja kastikepohja pakeissa ja lammita sisalampotila 75 asteeseen
LUNissa.

7
Tarkasta kayttamiesi ainesosien allergeenit tuotetiedoista.

ALLERGEENIT
Kala
PAINOT

Kayao  Mypsymishasikii Kypsd Jakeduhaviik Eaanne
Kokonaizpaino 29,494 kg 15 % 25,070 kg 0% 25,070 kg

Annoskoko 2959 251g 251g



RAVINTOSISALTO
saantl 100 grammaa kohden
Hionndis- ja hbsenainoet
Ensrgiarainisainge = anergiasi Enegia Suols pagg
Rasva 431g 35,07 % 103,03 keal  Suola 0,89 %
Tyydyitynest rasvahapot 048 g 4,14 % 431,07 kJ Matrium 281,48 mg
Hertatyydytymatitmat 1809 15,44 % Foafor 30,18 mg
rasvanapat Kalium 162,67 mg
Monityydyttymatomat 1,109 944 % Rauts 0,51 mg
rasvahapal Kalshum 1447 mg
Tranarasyahago 0.00g 0,00 % Sinkid 0.21 mg
Kolestaroli 0,55 mg " am 8,86 mg
Unalihappo 0.76g 6,54 % Jod 17,48 g
Hillitdraste 11,03 g 43,50 % Kupari 0,05 g
Sokerit yht 3.33g
Lisatyt sokerit 2300 942 %
Laktoosi 0.00g
Ravintokuii 1839 3,03 %
Orgaanisethapot  0.2%g  077%
Sokerialkohol 0,00 g 0,00 %
Tarkkelys 588Q 2357 %
Probenm 404 g 15,85 %
Allcphodl 0.00 g 0,00 %

ENERGIAN OSUUS

B Rasva (37.0%)

0 Hiiltrycraast (43,5 %)
I Fratssini (15,9 %)

I Orgaanizet hapal (0.8 %)
0 sokerialkoholi (0,0 %)

[ Amahok 0.0 %)

0 Ravimickuit (3,0 %)

iaming
A-witamiini
D-witamiini
Tiamiini
Riboflandini
Hiasiinl B3
[Pyndokalini
Bi2
Foolihappo
C-vitamiini
[E-witamiini
K-witamiini

Meussic
Wiasd

62

20,86 pg
0,00 g
0.04 mg
0,03 mg
0.7 mg
0,06 mg
0,00 g

11,22 pg
7.43 mg
0.91 mg
6,93 pg

75,88 g
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Pikkukalakeitto

Reseptirshima P Tk s st A, i

- G, L 100 3059
v it Osiopaine  Fh-% Kaymhpaing  Rucka-aineon nimi

1 ~1dl 0100kg 0% 0,100 kg Margariini laktoositon

1400kg 0% 1,400 kg Sipulikuutio, pakaste
2200kg 0% 2200 kg Purjoviipaleet pakaste

Freesaa sipulit ja purjo margariinissa.

v it Osiopaine  Fh-% Kaymhpaing  Rucka-aineon nimi
2 0.600kg 0% 0,600 kg Palsternakka, kuutio
1600kg 0% 1,600 kg Porkkana kuutio pakaste
~ 23 dl 0080 kg 0% 0,080 kg Sucla
0.002kg 0% 0.002 kg Laakerinlehti
0.001 kg 0% 0.001 kg Valkopippuri kokonainen
0,004 kg 0% 0,004 kg Maustepippuri kokonainen
14,01 14.000 kg 0% 14.000 kg Vesi
236 kpl 0260 kg 0% 0,260 kg Kalaliemijauhe

Lizaa palsternakka, porkkana, kuivamausteet ja sekoita. Lisaa vesi ja kalaliemijauhe. Anna kiehahtaa.
v it Osiopaine  Fh-% Kaymhpaing  Rucka-aineon nimi
3 2400kg 0% 2400 kg Ruokakerma 15% laktoositon
3400kg 0% 3,400 kg Pikkukala nyhtt
8000kg 0% 9,000 kg Peruna kuutio

kyps4
0,050kg 0% 0,050 kg Tilli, pakaste

Lizaa joukkoon kerma, pikkukala ja kypsat perunakuoutiof. Kuumenna vahintaan 75 asteeseen, lisaa tilli ja
tarkista maku.

4

4

Huom! Juuresten ja purjon tilalle voi vaihtaa keittojuuressekoituksen.
ALLERGEENIT
Kala
PAINOT

Haymd  Rypatmishiniki Kypsd Jaiii sk Eaang

Kokonaispaino 35,098 kg 13 % 30,535 kg 0% 30.535 kg

Annoskoka 3519 30549 A5g



RAVINTOSISALTD
saanti 100 grammaa kohden

Energiarasintoainest
Rasva

Tyydyttyneat rasvahapot
Kertatyydyttymatitmat
rasvahapot
Maonityydyttymattomat
rasvahapot
Transrasvahapat
Kolasterali
Limolihappo
Alfalinoleanihappo
Hiilitvydiraatti

Sokerit yht.

Lisatyl sokerit
Lakioosi

Ravintakuitu

Sokerialkoholi

Tarkkelys

Proteiini

Alkoholi

ENERGIAN OSUUS

Kmnvenndis- ja hivenaineet
% energiasta Energia  Suola 0T1g
236g 3278 % 60,94 keal  Sucla 0,71 %
102 g 14,81 % 254,99 k) Matrium 246,42 mg
D40 g 579 % Fosfori 28,54 mg
Kalium 212,43 mg
0,18¢g 262 % Rauta 0,30 mg
Kalsium 17,89 mg
000g 0.01% Sinkki 0,20 mg
3,60 mg Magnesium 10,87 mg
003g 046 % Jadi 7.05 pa
12,87 mg 0,19 % Salenri 0.29 pg
681g 4604 % Kupari 0,04 mg
0.94g
0,804g 6,03 %
D31g
0Bl 254%
0.00g 0.00 %
4650 3102 %
2789 1851%
0,009 0,00 %

[ Rasva (32,8 %)

00 Hillibydraatt (46,0 )
I Proteini (18,5 %)

I wgaaniset hapat (1,0 %)
0 sokerislkoholi (0,0 %)
~ | Amoholi (0,0 %)

[0 Ravintokuitu (2,5 %)

‘Witarninit
A-vitamiini
D-vitamiini
Tiamiini
Riboflaviini
Mizsiini B3
Pyridoksiini
Bi12
Foolihappo
C-vitamiini
E-vitamiini
K-vitamiini

64

59,84 pg

0,08 pg
0,08 mg
0.03 mg
047 mg
0,07 mg

0,03 yg
13,58 pg
5,62 mg
0,17 mg

5,58 g

7368 g



Pikkukala-riisivuoka, 4 x 1/1 GN-vuoka 100 mm

Resspliryhma Himin tarkenne Ruokavakiol AT Ao

- G.L 100 310g
Veloamitia DlnpEing Ph-% Eoytidpaing  Ruoka-gineen nimi

1 14301kg 0% 14,301 kg Hoyrytetty riisi

Sulata pikkukala y&n yli alle +3 asteessa. Kypsenna risi alireseptin mukaan.

1.1.1 ALIRESEPTI: HOYRYTETTY RIISI

WValomitia Oslopaine  Ph-% Kaytibpaing  Ruoka-ainoen rimi

6,851 5,820 kg 0% 5,820 kg Riisi pitk&jyvanen
2 14 rkl 0.033 kg 0% 0,033 kg Ruckasucla

8,86 | 8,861 kg 0% 8.861 kg Vesi

Yhdista ruoka-aineet pakkeihin ja kypsenna yhdistelmaounissa hdyrykeitiotoiminnolla noin 30 min,
kunnes neste on imeytynyt risin.

Velomitia Crsbopaing Ph-% Eaytidpaing  Ruska-aineen nimi

2 10,21 10,200 kg 0% 10,200 kg Maitojuoma, laktoositon
66,0 kpl 4449kg 1% 3,960 kg Kananmuna

Sekoita munat ja laktoositon maito keskendan.

et (O S e Pr-% Eaytidpaing  Rudka-ainsan nimi

3 1,000 kg 0% 1,000 kg Sipulikuutio, pakaste
3700kg 0% 3,700 kg Pikkukala nyhtd
0.200 kg 0% 0,200 kg Tilli, pakaste
~2/3d 0.050 kg 0% 0,050 kg Sitruunapippuri
sualaton

~11i4 0.130 kg 0% 0,130 kg Ruockasuocla
dl

Yhdistd rasvattuun GMN-pakkiin kypsa riisi, sipulikuutio. sulatettu pikkukala ja mausteet, sekoita. Kaada vuakien
paalle munamaito tasaisesti.

Velomitia Crsbopaing Ph-% Eaytidpaing  Ruska-aineen nimi

4 ad 0,480 kg 0% 0,480 kg Margariini laktoositon

Lis&a margariini nokareina paalle. Kypsenna 160 asteessa paistolla noin 45 minuuttia, kunnes vuoan sisalampd
nousee vahintdan 75 asteeseen. Jos pinta tummuu likaa paiston loppupuclella, lisaa paalle kansi.
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Huom! Reseptiin voi halutessa isata vinanneksia. Vaihda sitruunapippuri musta- tai valkopippuriin allergikoille.

Tarjoiluehdotus: Lis&a tillid ja sitruunasiivuja juuri ennen tarjoilua vuokien paalle.

ALLERGEENIT
Kala
PAINOT

Kaymt  Kypsymishaiki Hypsd Jaikhahaviel
Kokonaispaino 34,021 kg 9 % 30,959 kg 0%
Annoskoko 340 g 310g
RAVINTOSISALTO
gzanti 100 grammaa kohden

s S ja hbsnnainoe:

Energiaravinioinest % enengiasta Energa  Suola 0Tog
Rasva 3309 24,03 % 124 B2 kcal  Suola 0,70 %
Tyydyttyneet rasvahapot 1.01g TAT % 52226 k) Matrium 223 46 mg
Kartatyydyttyrmatiamat 082g 5,82 % Fosfori 104,06 mg
rasvahapot Kalium 117,28 mg
Monibyydythymattamat 06T g 4,76 % Rauta .46 mg
rasvahapot Kalsium 51,06 mg
Transrasvahapot 001g 0,09 % Sinkki 0,68 mg
I(.uleahmli 42,70 mg Magnesium 22,81 mg
Linolihappo 0,17g 1,23 % Jodi 22,48 pg
Alfalinoleenihappo 13,12 mg 0,09 % Salaeni 5,03 pg
Hiilihydraatti 1717 g 55,89 % Kupari 0,08 mg
Sokerit yht. 1,159
Lisatyt sokert 066 g 213 %
Laktoosi 0,009
Rawvintokuitu 057 g 0,88 %
Sokerialkoholi 0,009 0,00 %
Tarkkelys 14859 48,34 %
Proeiini 581g 19.25 %
Alkoholi 0,00 g 0,00 %
ENERGIAN OSUUS

() Rasva (240 %)

(0 Hityeeaatit (55,9 %)
) Protesni (18,3 %)

I Crgaanizet hapet (0.2 %)
I sokeakoholi (00 %)
[T Amshali 0.0 %)

) Ravintokuity (0.8 %)

Saanto

30,959 kg
310g

ViRamini
D-witamiini
Tiamiini
Riboflaviini
Miasiini B3
Puri .
B12
Foolihappo
C-witarmiini
E-vitamiini
K-vitamiini

50,07 pg
0,88 pa
0,10 mg
0,12 mg
1,92 mg
0,05 mg
041 pg
11,07 pg
0,90 mg
0,56 mg
1,60 pg

87160
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Kalastajan vuoka

Reseptirghma Nimen tarkenne Rupkanvaliot Anrosmairy Annoskoko
- G, L 100 296 g
Velomitta Kaytiopaing Osiopaine Ph-% Rucka-ainesn nim
1 8,000 kg 8,000 kg 0% Perunahiutale
9.0l 9,000 kg 9,000 kg 0% Maitojuoma, laktoositon
=23 dl 0,070 kg 0,070 kg 0% Ruockasuola
41/4 dl 0,400 kg 0,400 kg 0% Margariini laktoositon

Jaa perunarouhe, maito, suola ja rasva GMN-astioihin.

Kypsennd hoyrytoiminnolla 100 “C noin 20-25 minuuttia iiman kantta, kunnes muusin keskilampé on yli +70 °C.
Sekoita hyvin.

Jaahdyta muusi, jos valmistat sen tarjoilua edeltavana padivana.

Velomilta Kaytiopaing Osiopaine  Ph-% Ruocka-ainesn nimi
2 ~1dl 0,100 kg 0,100 kg 0% Ruckadljy
1,800 kg 1,800 kg 0% Sipulikuutio, pakaste
0,500 kg 0,500 kg 0% Purjoviipaleet pakaste
2dl 0,120 kg 0,120 kg 0% Valkosipulimurska Menu

Kuumenna 4ljy kippipannulla. Freesaa sipuleita, purjoa ja valkosipulimurskaa muutama minuutti.

Velomitta Kaytiopaing Osiopaine  Ph-% Rucka-ainesn rami

3 0,010 kg 0,010 kg 0% Paprika jauhe
0,009 kg 0,009 kg 0% Timjami
~12/3 0,011 kg 0,011 kg 0% Mustapippuri rouhe
rkl

11/ dl 0,140 kg 0,140 kg 0% Tomaattipyre

Lisaa paprikajauhe, timjami, pippur ja tomaattipyre ja paahda n. 5 minuuttia.

Velomitta Kaytiopaing Osiopaine  Ph-% Rucka-ainesn nim

4 2,500 kg 2,500 kg 0% Porkkana kuutio pakaste

Lisaa porkkanat ja paista niin ettad neste haihtuu.

Velomitta Kaytiopaing Osiopaine  Ph-% Rucka-ainesn rami
5 211 2100 kg 2100 kg 0% Tomaattimurska
~11/M4 0,120 kg 0,120 kg 0% Valkoviinietikka
dl
~1dl 0,080 kg 0,080 kg 0% Ruockasuocla

Lisaa tomaattimurska, etikka ja suola. Anna poreilla 10 min valilla sekoitellen.



Velomitta Kaytiopaino Osiopaine  Ph-% Ruocka-ainesn nimi

6 0,500 kg 0,500 kg 0% Paprika kuutio, pakaste
3,500 kg 3,500 kg 0% Pikkukala suikale
Voit kdyttdd mybs pikkukalanyhtoa
~21/4 0,024 kg 0,024 kg 0% Kasvisliemijauhe (Menu 4kg)
rkl
281 2,800 kg 2800 kg 0% Vesi

Lisaa paprika ja pikkukalasuikale (tai nyht&) .

Ripottele kasvisliemijauhe tasaisesti suikaleiden paalle ja sekoita.
Lis&a vesi ja kiehauta.

Jadhdytd muhennos, jos valmistat sen tarjoilua edeltavand paivana.

Velomitta Kaytitpaing Osiopanc  Ph%  Rucka-ainssn rim

7 1561 0,600 kg 0,600 kg 0% .Juustoraaste

Suihkuta nelja 1/1 GM-vuokaa vuokaspraylla. Jaa kala-kasvismuhennos neljaan pakkiin ja annostele muusi

paalle.
Ripottele juustoraaste paalle.

Kuumenna 180 asteisessa uunissa kunnes rucan lampdtila on vahintaan 75 astetta.
Laita pakin paalle kansi loppuajaksi, kun juusto on sulanut ja saanut rittavasti varia.

Velomitia Kaytiopaing Osiopaine  Phe% Rucka-aineen nimi

8 ~3d 0,040 kg 0,047 kg 15% Persilja

Hienonna persilja ja ripottele rucan paalle juur ennen tarjoilua.

ALLERGEENIT
Kala
PAINOT
Kaytin  Kypsymishanikki Kypsa Jakeluhaviidd Saamo
Kokonaispaino 32,423 kg 6 % 30,478 kg 3% 20,564 kg

Annoskoko 324 q 3059 296 g



RAVINTOSISALTO

saanti 100 grammaa kohden
Rasva 3039
Tyydyllyneet 1.13g
rasvahapaot
Keratyydyttymatoms 064 g
rasvahapot
Monityydyltymatiamal 0559
rasvahapot
Transrasvahapot 001g
Kolesteroli 3,46 mg
Linclihappo 0,12g
Alalinoleenthappo 35,94 mg
Hillitydraatti 23299
Sokeril yh. 2T2g
Lisatyt sokerit 213g
Laktoosi 0,009
Ravintokuit 2419
Sokerialkohol 0.00g
Tarkkelys 18,66 g
Proteiini 513g
Alkoholi 000g
ENERGIAN OSUUS

Rl energiasta

Energia

149,20 keal

4% 1796
[

6% 6,68 %
3,80 %
323 %
0,06 %

0,69 %

021 %

8% 6342
k]

3%
5,80 %

3,08 %

0,00 %
50,83

10% 1387
%
0,00 %

(00 Rasva (18,0 %)
0 Hiiliydraatit (53,4 %)
) Proteiini (14,0 %)

I Crganisat hapot (1,6 %)

0 Sokerialkoholi (0,0 %)
[ Alkohali (0,0 %)
00 Ravintokuitu (3.1 %)

624 26 kd

RI
T%

Kivennais. ja hivenainest
Suola 0.71g
Suola 0,71 %
Matriurm 231,49 mg
Fosfari 93,52 mg
Kalium 454,94 mg
Rauta 0,64 mg
Kalsium 6141 mg
Sirkki 0,59 mg
Magnesium 2802 mg
Jodi 17,69 pg
Saleeni 1,58 pg
Kupari 0,11 mg

RI
12 %

Vitaminit Ri
A- 91,99 pg
vitamiini

D- 0.56 g
witamiini

Tiarniini 0,07 mg
Riboflavii 0,11 mg
Miasiini 1,68 mg

B3

Pyridoksi 0,17 mg

B12 0,15 yg
Foolihapy 31,23 pg

C- 14,35 my
witamiini

E- 0,56 myg
witamiini

K- 5,43 ug
witamiini

Muut

Vesi 5831g



Pikkukalalasagnette 100

Regeplirghma

Welomilla

62/3dl
~4dl
21/2 rkl

~1dl
5dl

Kaytlipaing
4,600 kg
0,400 kg
0,369 kg
0,014 kg
0,009 kg
0,000 kg
0,553 kg

Mimen tarkenns

Oslopaing

4,600 kg
0,400 kg
0,369 kg
0,014 kg
0,009 kg
0,009 kg
0,553 kg

Ph-%

0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%

70

Ruskavalial Anrosmaind Annoakoko

L 100 300g

Rucka-aineen nimi

Sipulikuutio, pakaste
Walkosipulimurska Menu
Ruockadljy

Chilijauhe

Oregano, kuivattu
Basilika kuivattu
Tomaattipyre

Kuullota sipuli ja valkosipuli pehmeiksi. Lisaa chili, oregano, basilika ja tomaattipyre. Hauduta pari minuuttia

sekoitellen.

Welomilla

2 9211

5531

Kiyllipaing

9,214 kg

5,528 kg

Oslopaing

Phe%

Rucka-aineen nimi

9214 kg 0% Tomaattimurska

Kaytad véhdsokerista

5528 kg 0% Vesi

Lisaa tomaattimurska ja vesi, kiehauta ja hauduta 10 min.

Welomilla

~1dl
1213 rkl

Kaytlipaina
3,317 kg
0,120 kg
0,000 kg

Osfapaing
3,317 kg
0,120 kg
0,009 kg

Phet
0%

0%
0%

Rucka-aineen nimi
Pikkukala nyhto
Suola

Mustapippuri jauhettu

Lis&a joukkoon pikkukalanyhtd ja mausta suolalla ja pippurilla. Sekoita ja hauduta viela noin 10 min.

Welomilla

3,221
3461

Kdylldpaing
5,528 kg
3,225 kg
1,382 kg

Oslopaing

Ph-%

Rucka-aineen nimi

5528 kg 0% Lasagnette, kuviopasta
3,225 kg 0% Maitojuoma, laktoositon
1382 kg 0% Juustoraaste

Tarkista maku, lis44 tarvittaessa mausteita.
Sekoita kastike, lasagnette, maito ja juusto pakissa.

Waloemilla

Kytiapaing

0,184 kg

Oslopaing

Ph-%

Rucka-aineen nimi

0,184 kg 0% Persilja lehti (lehtipersilja)

Paista 170 asteessa n. 40 minuuttia.



Silppua persilja ja ripottele lasagneten pinnalle.

ALLERGEENIT
Kala

PAINOT

Kokonaispaino
Annoskoko

RAVINTOSISALTO
saanti 100 grammaa kohden

Energiaravininainest
Rasva 364qg
Tyydyttyneet 1.22g
rasvahapot

Kertatyydyttymattdma 1.07g
rasvahapot

Monityydyttymattomal 0,61g
rasvahapot

Transrasvahapot 0,009
Kolesterali 4,46 mg
Linolihappo 047 g
Alfalinoleeninappo 128,88 mg
Hiilinydraatti 16,30 g
Sokerit yht. 2969
Lisatyt sokerit 208g
Laktoosi 0,01g
Ravintokuitu 1,759
Orgaaniset hapot 017g
Sokerialkoholi 0.00g
Tarkkelys 12209
Proteiini 552g
Alkoholi 0.00g
ENERGIAN OSUUS

Kliylis  Kypsymishavikki

34,461 kg 13 %
345 g

% Ensigia
Flenergass o4 68 keal
B ﬁ-a,: 521,68 kJ

6% 8.66%
7.58 %
434 %
0,02 %

3,30 %

0,91 %

6% 53,11

%
I%

6,77 %

269%
0,44 %
0,00 %
39,76
%

18.00
%

0,00 %

11 %

B Rasva (25,28 %)

0 Hiilihydraatit (53,1 %)
0 Prateiini (18,0 %)

) Orgaaniset hapot (0.4 %)
() sokerialkoholi (0,0 %)

[ Alkcholi (0,0 %)

(7 Ravintokuitu (2.7 %)

Kypsd Jaseluhavikki
28,981 kg 0%
300g
Kivenndis- ja hivenaineet
Rl Suola 059q
6% Suola 0,59 %
Matrium 189,15 mg
Fosfori 75,27 mg
Kalium 187,04 mg
Rauta 0,83 mg
Kalsium 65,41 mg
Sinkki 0,54 mg
Magnesium 13,60 mg
Jodi 1383 yg
Seleeni 1,98 pg
Kupari 0,07 mg
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Saanis
20,981 kg
300 g
RI
10 %
itaminit R
A 2563 g
vitamiini
D- 0,11 pg
witamiini
Tiamiini 0,05 mg
Riboflavii 0,08 mg
Miasiini 1,28 mg
B3
Pyridoksi 0,07 mg
B12 0,12 pg
Foolihapp 14,72 pg
C- 7,55 mg
witamiini
E- 0,57 mg
vitamiini
K- 476 pg
vitamiini
Muitst
Vesi 65.85g



Pikkukalatortillat
Resaptiryhimd
Welomitia Kayttapaina
1 4,500 kg
2,151 2,147 kg
~5dl 0,429 kg
0,515 kg

Kuumenna &ljy, lisda pikkukalanyhtd ja hienonna tarvittaessa lastalla. Lisd8 tacomauste ja vesi, kiehauta.

Kimen tarkenne Ruckavalot

Oslopaing

4,500 kg
2,147 kg
0,429 kg
0,515 kg

Ph% [Ruakaainessn nimi

0% Pikkukalanyhtd
0% Vesi

0% Rypsidljy
0% Taco mausteseos

(Tarkista, ettd massan lampétila saavuttaa 75 astetta.) Tarkista maku.

Welomitia Kayttapaina

2 200,0 8,000 kg
kpl

Oslopaing

8,000 kg

Ph% [Ruakaainessn nimi

0% Tortilla vehnasta

Armesmadea

100

Lado tortillaletut pakkeihin limittdin leivinpaperin paalle. LAmmita uunissa 80 asteessa, n. 30 % hoyrylla

muutama minuutti.

Welomitta Kiyttapaina

3 17.21 4,300 kg
0,0 kpl 2,300 kg

26,01 2,600 kg

341 3,400 kg

5,251 2,100 kg

O=iopaino

4,300 kg
2,300 kg
2,600 kg
3,400 kg
2,100 kg

Phate  Ruakaainssn nimi

0% Jasvuorisalaatti
0% Tomaatti, kuutio
0% Taco-kastike
0% Kermavwiili

0% Juustoraaste

Laita tortillataytteet tarjolle erillisiin kulhoihin.

4

ALLERGEENIT: kaura, vehnd, kala, maito, maitoproteiini, paprikauute, palsternakka

ALLERGEENIT
Kala

PAINOT

Kokonaispaino
Annoskoko

Kayts  Kypsymishawikki Kypsa Jakumlubdviaki
30,292 kg 3% 29,384 kg 0%
303 g 284 g

Saanta

29,384 kg
284 g

Annoskako

294 g
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RAVINTOSISALTO
saanti 100 grammaa Kohden

Energiaravintaainest
Rasva TE3g
Tyydyttyneet 2569
rasvahapat
Kertatyydyttymatsms 268 g
rasvahapot
Monityydyttymattsmal 132g
rasvahapaot
Transrasvahapot 004 g
Kolesteroli 8,60 mg
Linalihappo 091¢g
Alfalincleanihappo 354 66 mg
Hillibydraati 15,61 g
Sokerit yh. 141¢g
Lisatyt sokerit 060g
Lakloosi 038q
Ravintakuitu 1,06 g
Sokeralkoholl 0,009
Tarkkelys 12269
Proteiini T15g
Alkoholi 0,009
ENERGIAN OSUUS

% Energia
Rl energiasia 463 23 keal
Lo ‘“5:: 662,97 kJ

13% 1384

%

14,52
%

714 %
0.21%

4,52 %
1,92 %

6% 3885
%%

2%
1,50 %

1,24 %

0,00 %

30,53

%

14% 17,80
%

0,00 %

7 Rasva (41.3 %)

(0 Hillibydraatit (38,9 %)
0 Proteiini (17,8 %)

0 Orgaaniset hapot (0,3 %)
) sokerialkohali (0,0 %)
[ Alkoholi (0.0 %)

() Ravintokuitu {1,2 %)

RI
8%

K o~ |8 hivenai

Suola 06149
Suola 0,61 %
Matrium 75,86 mg
Fosfori 1,60 mg
Kalium 120,74 mg
Rauta 0,28 mg
Kalsium 104,63 mg
Sinkki 0,55 mg
Magnesium 11,95 mg
Jodi 394 pg
Saleeni 2,06 pg
Kupari 0,04 mg

Ri
10 %

Vitamiinit Ri
A- 3747 ug
vitamiini

b- 0,12 pg
vitamiin|

Tiamiini 0,03 mg
Riboflavii 0,07 mg
Miaslini 0,68 mg

B3

Pyridoksi 0,04 mg

B1z 0,14 yg
Foalihap; 13,58 pg

- 2,23 mg
vitamiini

E- 0,95 mg
vitamiini

K- 11,32 yg
vitamiini

Wbt

Viesi 45269
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Uuniperuna pikkukalataytteella

Reseptirghma Nimen tarkenne Ruokavalcl AnnosmaBrd Annoakoko
- G, M 100 294 g
Velomitia Kayttopaino Ostopaine Ph-%  Ruoka-aineen nimi
1 100,0 18,000 kg 18,000 kg 0% Uuniperuna
kpl

Laita perunat pakkiin ja paista 180 asteisessa uunissa noin tunti perunan koosta riippuen. Tarkista kypsyys
haarukalla.

Velomita Kayttopaing Ostopaing Ph-%  Ruoks-aineen nimi

2 5,000 kg 5,000 kg 0% Pikkukala nyht&
2 2/3 rkl 0,050 kg 0,050 kg 0% Suola
21/2rkl 0,014 kg 0,014 kg 0% Mustapippuri jauhettu
5dl 0,500 kg 0,500 kg 0% Sitruunamehu

Paista pikkukalanyhtt, mausta suolalla, pippurilla ja sitruunanmehulla ja jaahdyta.

Welomiita Kaytttpaino Ostopaine Ph-%  Ruoks-aineen nimi
3 5,26 | 5,000 kg 5,000 kg 0% Majoneesi
24.6 kpl 1,600 kg 1,600 kg 0% Punasipuli, kuorittu
1,56 | 0,140 kg 0,140 kg 0% Ruchosipuli

Sekoita majoneesi, sipulisilppu, ruchosipuli ja nyhtt keskenaan. Tarkista maku ja tarjoile kuumien
uuniperunociden kanssa.

ALLERGEENIT
Kananmuna, Kala, Sinappi

PAINOT

Kiytin  Kypaymishawviik Kyps& Jakeluh Swikki Saanto
Kokonaispaino 30,304 kg 0% 30,304 kg 3%  29,395kg
Annoskoko 303 g 303 g 294 g
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RAVINTOSISALTO
saanti 100 grammaa kohden
Kiwenngis- ja hivenalneet Rl
B a % Enengia Rl Suocla 046g 8%
B — e e 20 keal 9% Suola 0,46 % Vitsmilrt R
Rasva 13499 19% 6820 75395kl Natrium 64,44 mg A 0,85 ug
Fosfori 2489 mg vitamiini
Tyydyttyneet 0,26 1% 1,28% ’
rgvitrl'lar;ut 8 ’ Kalium 275,53 mg z;ﬂmrmi 0,00 pg
Rauta 042 m
Kertatyydyttymatioms 0,00g 0,00 % e mg .
rasvahapot Kadsiurm 546 mg TIlEITIIII'II ._ 0,12 mg
Monityydyttymattsma: 0049 0,18 % Sinkki 0,17 mg Riboflavii 0,02 mg
rasvahapot Magnesium 13,28 mg f‘;l:snnl 0,51 mg
Transrasvahapot 00049 0,00 % Jodi 4,68 pg . .
Kolesteroli 0,17 mg Seleeni 0,36 ug ;!:T;Dkﬂ Oé'ilfumu
Linolihappo 002g 0,09 % Kupari 0.05mg Fonlihant 12.82 kg
Alfalinoleenihappo 15,99 mg 0,08 % ct., ihapg ; fﬂ ug
,50 m
Hiiliydraatti 10,83 g 4% 24,;’::. A g
Sokerit yht. 0,629 1 % E;ﬂmiini 0,03 mg
Lisatyt sokerit 0,36 g 0,81 % . 057 g
Lakioosi 0.00g vitamiini
Ravintokuitu 076g 0,80 %
Sokerialkoholi 000g 0,00 % it
Tarkkelys 8,20qg 13,@ Ves g3 g
Proteiini 3750 8% B8.45%
Alkoholi 000g 0,00 %
ENERGIAN OSUUS

() Rasva (66,2 %)

B Hiilihydraatit (24.4 %)
B Proteini (8.4 %)

@ Orgaaniset hapot (0.6 %)
@ sokerialkoholi (0,0 %)

[ Alkeholl (0.0 %)

0 Ravintokuitu (0,8 %)
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