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1 JOHDANTO

Ihmiset ovat nykypdivéna entistd valveutuneempia ruoan suhteen ja valitsevat tie-
toisesti entista terveellisempad ruokaa. Nykypdivana kuluttajat arvostavat myos

kotimaista, lahella tuotettua ruokaa.

My®os ravintoloissa pitdd tdméa ottaa huomioon. Suomalaiset syovét jopa 40 %
aterioistaan kodin ulkopuolella ja suuri osa ndistd on lounasruokailuja (Varjonen
2012). Lounas onkin péaivan tarkein lammin ateria ja sen pitéé olla terveellinen ja
ravitseva. Ravintoloiden pitdd pystya tarjoamaan asiakkailleen mahdollisuuden

terveellisempéaan ruokaan.

Lahiruoka ei tdna paivana ole en&da vain trendi vaan se on varteenotettava tapa
tuottaa ruokaa ja ruokapalveluja. Lahiruoan kayton ja tunnettuuden lisd&miseksi,
niin ammattikeittioissa kuin kuluttajien keskuudessa, on kehitetty useita hankkeita

ja erilaisia toimintasuunnitelmia.

L&hiruoalle ei ole yht4 ainoaa oikeaa maaritelm&a, mika aiheuttaakin haasteita
ravintoloille. Jokaisella on oma ndkemyksensé l&hiruoasta. Vaikka l&hiruoka aset-

taa useita haasteita ammattikeittion kannalta, se tuo myods paljon mahdollisuuksia.

Ajatus tdman opinndytetydn aiheeseen syntyi tyonteon kautta. Tyodskennellessani
Haapajarven ABC:n keittion palveluvastaavana, vastaan keittion Kiertdvan ruoka-
listan toteutuksesta ja raaka-aineiden tilaamisesta. Mielestani ketjun ohjeistamat
kiertavat ruokalistat eivat ole suunniteltu toimimaan ravintoloissa, joissa asiakkai-
na ovat samat ihmiset paivittain, kuten Haapajarven ABC:lla. Tasta syystda mie-
lenkiintoni ruokalistasuunnittelua kohtaan syntyi ja halusin suunnitella kyseisen
ravintolan asiakkaille paremmin sopivan kiertdvan ruokalistan. Tarkoituksena
kiertavassa ruokalistassa oli se, ettd samat ruokalajit eivat toistuisi useampana ker-

tana kierron aikana kuten ketjun ohjeistamassa Kiertavassa ruokalistassa.

Tassa opinndytetydssa suunnittelen kuuden viikon kiertdvan ruokalistan Haapa-
jarven ABC-liikennemyymaél&aseman ravintolalle. Suunnittelen ruokalistan 1ahi-
ruokaa mahdollisimman paljon hyddyntden. Talla hetkelld ravintolassa on kaytos-

s& ketjun ohjeistama viiden viikon kiertavéa ruokalista.
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Nykyisen ruokalistan raaka-aineet koostuvat osittain ulkomaisista tuotteista ja
suuri osa on pakastetuotteita. Osa tuotteista on kotimaisia, mutta lahiruokaa ravin-
tolassa on kaytdssa vain lahinnéd perunoiden ja osittain salaattipdydén osalta. Ta-
mé heikentaa ravintolan kilpailuasemaa paikallisten lounasravintoloiden joukossa,

jotka padasiassa kayttavat kotimaisia raaka-aineita.

Haapajarvi on pieni maalaiskaupunki, jossa arvostetaan paikallisuutta ja maaseu-
dun vireyden yllapitdmista. Tasta syysta lahiruoka-konseptilla voisi olla kysyntaa

ja se antaisi hyvén kilpailuaseman muihin lounasravintoloihin verrattuna.

Teoriaosuudessa esittelen I&hiruoan eri maaritelmia viranomaisten seka kuluttajien
nédkokulmasta. Liséksi tarkastelen ldhiruoan asettamia haasteita ja mahdollisuuk-
sia ammattikeittioille. Koska l&dhiruoan kayton osuutta ravintoloissa on vaikea mi-
tata ja tutkia madritelman hataruuden vuoksi, jatan sen opinnaytetyon ulkopuolel-

le.

Kasittelen tassé opinndytetydssd myods oikeaoppista ruokalistasuunnittelua, jossa
otan huomioon maut, varit, koostumukset, terveellisyyden ja vaihtelevuuden. Li-
séksi tarkastelen ravintolan tarkeimmaén asiakassegmentin, rahtareiden ja tydmies-

ten, ruokailutottumuksia sek& heidan toiveitaan ruokailuista.
Aluksi laadin asiakastyytyvéisyyskyselyn, jonka pohjalta suunnittelen ruokalistan.

Tarkastelen toteutusviikkoa myos taloudellisesti eli analysoin miten se vaikuttaa
katteeseen ja mahdollisesti sitd kautta noutopdydédn hinnoitteluun. Téssa yhtey-

dessa sivuan lyhyesti katelaskennan perusteita.

Liséksi mietin k&ytdnnon toteutusta ja sen sujuvuutta niin, ettd olisiko mahdollista

lisata tmantyyppisten ruokien valmistusta keittiossamme tulevaisuudessa.

Opinnaytetyon tarkoituksena ja tavoitteena on tarkastella ja analysoida olisiko 1&-
hiruokakonsepti mahdollista ottaa kdyttéon edes jossain muodossa ketjuravinto-

loissa ja miten se vaikuttaa ruuan katteeseen.
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2 LAHIRUOKA

Jo monen vuoden ajan on l&hiruoka pyrkinyt kilpailemaan asiakkaista, niin yksi-
tyistalouksista kuin suurkeittidistakin. Lahiruoka ei ole endé vain trendi vaan ta-

voitteena on saada lahiruoka pysyvéksi muodoksi tuottaa ruokapalveluja.

Vaikka l&hiruoka ei ole hinnaltaan kilpailukykyinen tavalliseen ruokaan verrattu-
na, se on kuitenkin nykypaivana aktiivisen ja tiedostavan kuluttajan valinta. L&hi-
ruoan pitda pystya vastaamaan kuluttajien toiveisiin eettisesti ja taloudellisesti se-
k& kestévan kehityksen mukaisesti. (Aitokari 2014)

Kasitteend lahiruoka puhuu puolestaan eika se tarvitse sen kummempia markki-
nointitoimia. Lahiruoka mielletddn yleensé puhtaaksi ja turvalliseksi. Se on koti-
maista ja lahelld tuotettua ruokaa. Kéytannossé kuitenkin l&hiruoan saaminen ku-
luttajille ja suurkeittidille on edelleen haastavaa monestakin syysta. . (Kurunméki,
Ik&heimo, Syvaniemi, & Ronni 2012. 11-12)

Paikallisen elintarviketeollisuuden tukeminen l&hiruokaa kuluttamalla vaikuttaa
merkittdvasti alueen tyollisyyteen. Suomen elintarviketeollisuus tyollistad yli
250 000 henkil6d, joka kattaa yli 10 % koko maan tydllisista. Valillisesti elintar-
viketeollisuus tyéllistad 20 000- 60 000 henked. (Nurro 2014)

2.1 Lahiruoka ja luomuruoka

Usein virheellisesti luullaan, ettd luomu- ja l&hiruoasta puhuttaessa tarkoitetaan
samaa asiaa, mutta todellisuudessa ndin ei ole. Luomu on luonnonmukaisesti tuo-
tettua seka virallisesti valvottua raaka-aineiden tuotantoa ja markkinointia. Lahi-
ruoalle ei sen sijaan ole yhteista virallista maaritelmaa. Lahiruoan maaritteleminen

painottuu Iahinna alueellisiin rajauksiin. (Makipeska & Sihvonen 2010 6)
2.2 Méaaritelmat

Kasitteena lahiruoka on tullut ajankohtaiseksi vasta viimevuosikymmenina ja

vuonna 2000 Lahiruokatydryhma mééritteli, ettd l&hiruoka on "’ruoantuotantoa ja
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— kulutusta, joka kayttdd oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edis-

tden oman alueensa taloutta ja tyollisyyttd’’. (Makipeska ym. 2010. 6)

Toisenlaisen rajauksen on antanut Suomen Elintarviketeollisuus Ry, joka maarit-

telee l&hiruoan *’Suomessa tuotetuksi ruoaksi.”’ (Mékipeska ym. 2010. 6)

Koska virallista méaritelmé&a lahiruoalle ei ole, se mielletddn helposti pelk&staan
suomalaiseksi ruoaksi. Tdma heikent&é l&hiruoan kilpailuetua markkinoilla. (Ku-
runmaki ym. 2012. 24) Ruoka voi silti olla tuotettu satojen kilometrien paéassa ku-

luttajasta, joten voiko sita kutsua lahiruoaksi.

Sana ”1dhi” maédrittelee, ettd ruoka on tuotettu ldhelld. Epédselvdd on kuitenkin,
mika maaritellddn olevan lahelld. Onko se oman kunnan sisalld vai suuremman

talousalueen sisélla? Se voi késittéa jopa koko maan siséllg tuotetun ruoan.

Marttaliitto méérittelee l&hiruoan niin, etté se on kaikki se ruoka, joka on kasvanut
sill& alueella, jonka voi n&hdd oman kylé&kirkon tornista. Lahiruoan tuotannossa
kaytetd&n paikallisia raaka-aineita ja tyovoimaa. Lahiruoka myos kulutetaan pai-
kallisesti. (Marttaliitto 2014)

Vuonna 2005 kuluttajatutkimuskeskus teki tutkimuksen ryhmékeskustelujen avul-
la Espoossa, Mikkelissa sekd Oulussa. Ryhmét koostuivat eri-ikéisistd miehista
seké naisista, jotka olivat eri elamanvaiheissa. Ryhmékeskusteluissa ilmeni, etta
ldhiruoka mielletd&dn hyvin vaihtelevan alueen sisélld tuotetuksi ruoaksi. Alueet
vaihtelivat omasta kunnasta naapurikuntiin, ladneihin ja maakuntiin. Laajimmil-
laan l&ahiruoka méariteltiin suomalaiseksi ruoaksi, miké voi johtua siitd, ettd Suo-

mi on pieni maa ja etéisyydet ovat lyhyet.( Isoniemi 2005. 7-8)

Tutkimuksessa tuli esille myds, ettd tuotteiden saatavuus vaikuttaa Iahiruoan maa-
rittelemiseen Varsinkin erityistuotteet ja raaka-aineet kuten porotuotanto ja siita
saatavat tuotteet miellettiin l&hiruoaksi, vaikka niiden tuotanto rajoittuu Pohjois-
Suomeen. Myos tuotteet, joita Suomessa ei pystytd tuottamaan saatettiin mieltaa
ldhiruoaksi, jos ne tuotiin mahdollisimman l&heltd. Pa&sééntoisesti kuitenkin 1ahi-

ruoan maaritelma rajoittui Suomen rajojen sisapuolelle. (Isoniemi 2005. 8)
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Tutkimuksessa ilmeni liséksi, ettd l&hiruoan maarittelemiseen vaikuttaa todenné-
kdisesti myds asuinpaikan sijainti ja sen tarjoamat mahdollisuudet lahiruokaan.
Pienempi alue madriteltiin paikoissa, joissa on tihedmmin asutusta, kun taas har-

vemmin asutuissa paikoissa lahiruoan alue oli laajempi. (Isoniemi 2005. 8)

Lahiruoka madriteltiin tutkimuksessa ennemmin tietyksi alueeksi kuin tietyksi Ki-
lometrimaaraksi. Kuitenkin kilometrim&ardinen arviointi ilmeni tutkimuksen tu-
loksissa. Tutkimuksessa haastateltujen mielestd *’lihiruoka on tuotettu Suomessa

enintddn 100 km:n sdteelld sen ostopaikasta.’’ (Makipeska ym. 2010. 6)

Lahiruoan tuotantotapaa tutkimuksessa madriteltiin sanoilla ymparistoystavalli-
nen, vahemman keinotekoisia lannoitteita sekd vdhemman sdilontéaineita. Lahi-
ruokaa ei mielletty pitkalle jalostetuksi vaan perusraaka-aineeksi. Lahiruoassa
kuuluisi ndkya kaden jalki ja kasityoldisyys. Jatkojalostusta ei sindnsé torjuttu

vaan tarkedmpaa oli missa tuote oli jalostettu. (Isoniemi 2005. 13-17)

Tutkimuksessa haastateltujen mukaan ruoan markkinointikanavan tulisi olla mah-
dollisimman lyhyt eli tuotteet kulkeutuisivat kuluttajille mahdollisimman suoraan.
Né&in myos tuottajalle saataisiin tavallaan kasvot. Lahiruoka miellettiin tutkimuk-
sessa hyvan makuiseksi, yksilolliseksi, terveelliseksi, turvalliseksi seka tuoreeksi.

Toisaalta laatua moitittiin hieman epatasaisuudesta. (Isoniemi 2005. 18-21)

Sisdasianministerion ja Maaseutupolitiikan yhteistyéryhmén yhteistyossa koottu
Lahiruokatydoryhma maaritteli vuonna 2000 lahiruoan olennaisimmat piirteet.
Heiddn mukaansa lahiruoka vastaa oman alueensa kuluttajien toiveisiin ja tarpei-
siin. Lis&ksi tuotetut elintarvikkeet tayttavat yhteiset lakiséateiset vaatimukset ja
kaupan laatuluokitukset. Tuotteiden hygieeninen laatu ja turvallisuus pitd4 varmis-

taa vahintadn omavalvontajarjestelméalla. (Makipeska ym. 2010. 8)

Lahiruoan tuotannossa ja jalostuksessa tulee kayttdd mahdollisimman paljon oman
alueen raaka-aineita ja tuotantopanoksia. Lisaksi tuotteet markkinoidaan ja kulute-
taan tuotantoalueen sisélla. Lahiruoan tuotantoketjussa tulee kayttda kestavan ke-

hityksen mukaisia menetelmia. (Mékipeska ym. 2010. 8)
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Lahiruoka suosii vuodenaikojen sesonkeja seké& hyodyntdd oman alueensa ruoka-
perinnettd tuotekehityksessd ja markkinoinnissa. Lyhykéisyydessaan voitaisiin
todeta, ettd lahiruoka on Suomessa tuotettua ruokaa, jolla on mahdollisimman ly-
hyt tuotantoketju. L&hiruoka on korkealaatuista ja tuoretta sek& se ottaa huomioon
ympaéristOasiat ja kestavan kehityksen. (Méakipeska ym. 2010. 8)

Mielestani lahiruoka on sité, ettd pystyy tunnistamaan sen oman alueensa tuot-
teeksi. Mitdan tiettyd aluerajausta en lahde tekeméén vaan mielipide riippuu aina
ihmisesta itsestddn. Se tunne, ettd tietdd tukevansa oman alueen taloutta ja pienié
tuottajia, on tarkedd. Kéytan tdssé opinndytetyossé tata méaaritelmaa lahiruoasta ja

valitsen ruokalistaan néilla perusteilla tuottajat.

Mielestani tarkedd on myos se, ettd tuotteissa nékyy kaden jalki eika kaikki ole
valttamatta samalla muotilla tehty. Toisaalta, jos ajattelee asiaa ammattikeittion

kannalta, tdrkedd nimenomaan on tasalaatuisuus.

Ammattikeittion tyontekijana voisin kuvitella, ettd lahiruoka on ainakin osittain
sitd, ettd voi antaa suoraan palautetta tuotteista seké esittaa toiveita ja kehityside-
oita suoraan tuottajalle. Mielestani on térkedd, ettd keittiohenkilokunnalla ja tuot-
tajilla on mahdollisuus tehda tiivista yhteistyota ja kehittda tuotteita keittion tar-
peiden mukaan. Se hyodyttad niin keittiotd kuin tuottajiakin. Keittiohenkilokunta
pystyy esittdmaan toiveita raaka-aineiden esikésittelyasteesta, pakkauskoosta seké
toimitusajoista (Paananen & Forsman 2001. 53). Tuottaja taas saa tuotteilleen os-
tajan ja pystyy néin tarjoamaan my6s muille ammattikeittidille samanlaisia tuot-

teita.

My6s matkustaessa voi tukea lahiruokaa. Monesta ruokakaupasta 16ytyy jo paikal-
listen tuottajien tuotteita. Niiden ostaminen tukee sen alueen pienid tuottajia ja

samalla matkaaja tutustuu alueen ruokakulttuuriin.
2.3 Lahiruoan mahdollisuudet ja haasteet

Jos jokainen ihminen kayttdisi ravinnokseen vain lahell& tuotettua ruokaa, se olisi

ihanteellinen tilanne. Kaikilla ei kuitenkaan ole tdhdn mahdollisuutta erinaisista
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syistd. Jo pelk&stdén ilmasto asettaa sellaiset rajoitteet, ettd kaikkea ravintoa ei

vain ole mahdollista tuottaa kotimaassa.

Lahiruoan kayttd on viime vuosikymmenien aikana lisaantynyt. Tripod Resear-
chin teettdmén selvityksen mukaan jo joka kolmas suomalainen ostaa l&hi- ja
luomuruokaa ja varsinkin vanhemmat ik&luokat ovat kiinnostuneet ekologisesta
kuluttamisesta. (Maaselka 31.3.2014)

Lahiruoan kayton ennustetaan myos kasvavan tulevaisuudessa edelleen. Tyo- ja
elinkeinoministerion teettdmén Maaseutu 2014 — barometrin mukaan kansalaisilla
on myonteinen kuva tdman paivan maaseudusta. My0s tulevaisuudelta odotetaan
kehitystd positiiviseen suuntaan. Kyselyyn vastanneiden tulevaisuudenkuvat en-
nustivat luomu- ja lahiruoan runsasta saatavuutta ja merkityksen kasvua vuodelle
2025. (Aho & Rahkonen 2014)

Tamaé vaikuttaa suoraan my6s ammattikeittididen toimintaan. Vuonna 2010 tilas-
tokeskuksen tekemén tutkimuksen mukaan l&dhes 40 % kaikista aterioista syotiin
kodin ulkopuolella (Varjonen 2012). Ravintoloiden tavoitteena on vastata asiak-

kaiden toiveisiin ja tarjota heille eettista ja ekologista ruokaa.

Suomessa toimii jo monia ravintoloita, jotka toimivat ladhiruoka-periaatteella.
Tarkkaa tilastotietoa ei ole siitd, kuinka paljon varsinaisia lahiruokaravintoloita
on. Tama johtuu lahinna siitd, ettd lahiruoan mééaritelma on epéselva. Tasta johtuu
myos se, etta lahiruoka on heikosti nédkyvilla kuluttajille eika sita vélttdmatta edes
tunnisteta (Mékipeska ym. 2010. 7). Kuluttajat saattavat jopa tietaméattdan ostaa
l&hiruokaa.( Isoniemi 2005. 23)

Taloustutkimuksen ja Ekocentrian teettdmien tutkimuksien mukaan l&hiruokaa
kaytetaan viikoittain tai useammin jopa yli puolessa Suomen ravintoloista ja halu-
ja olisi lisété sen kayttéa tulevaisuudessa. Pienet ja yksityiset ravintolat pystyvat
helpommin hyddyntdmaéan lahiruokaa kuin ketjuravintolat, joissa raaka-aineet
ovat ketjun sanelemia ja tilaukset tehdaéan péaasiassa isojen keskustukkujen kaut-
ta. (Kurunmaki ym. 2012. 31)
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Mielesténi lahiruoan kayttd ravintoloissa on yksi keino tuottaa ruokapalveluja,
mutta ei kuitenkaan ainut eik& se sovi kaikkien ravintoloiden liikeideaan. Jokainen
ravintola arvioi omat voimavaransa ja keinonsa hyddyntaa ldhiruokaa toiminnas-
saan. Yksi ravintola pystyy hyodyntdméén lahiruokaa enemmén kuin toinen. Mie-
lestani olisi kuitenkin arvokasta, ettd jokainen hyédyntéisi l&hiruokaa jollakin as-

teella.
2.4 Lahiruoan haasteet ammattikeittiossa

Suurimmat haasteet lahiruoan kéaytolle ravintoloissa aiheuttaa varmaankin saata-
vuus ja logistiikka, joiden eteen on kylla viime vuosina tehty useiden tahojen osal-
ta kehitystyotd. Saatavuuteen vaikuttaa ensinnakin se, etté ravintoloiden on vaike-
aa loytaa lahialueen tuottajia tai haluamiaan tuotteita. Jos ravintola etsii jotain tiet-
tya tuotetta, menee etsimiseen paljon aikaa ja resursseja. (Kurunmaki ym. 2012.
31)

Lahiruoan kayttoa ravintoloissa pidetadn haasteellisena myos siksi, ettd varsin-
kaan pienemmét tuottajat eivat valttdmattd pysty toimittamaan ravintolalle sen
tarvitsemaa méaaraa jotain tiettya tuotetta. Ravintoloita huolettaa liséksi tuotteiden
toimitusvarmuus sekd jatkuvuus. VVoidaanko luottaa siihen, etté tuottajan toiminta
jatkuu ja pystyykd hdn varmasti toimittamaan tilatut tuotteet? (Paananen ym.
2001. 66)

Varsinkin pienet tuottajat toimivat sesonkiluontoisesti, miké tekee saatavuudesta
hyvin epatasaista. Ravintola joutuu sesongin loppuessa etsimaan uuden toimitta-
jan tai muokkaamaan ruokalistaansa. Toisaalta moni ravintola toimiikin ja suun-
nittelee ruokalistansa sesonkien mukaan, joten sesonkiluontoisuus ei sindnsa ai-
heuta suurempaa lisatyotd. Kuitenkin monessa ravintolassa sama ruokalista voi

olla pidemman aikaa kaytdssa. (Paananen ym. 2001. 66)

Logistiikaltaan lahiruokamalli aiheuttaa osaltaan haasteita. Tuottajien pienten tuo-
tevalikoimien takia ravintolat joutuvat tilaamaan tuotteet usealta eri tuottajalta.
Tama aiheuttaa lisatyota niin tilauksiin, laskutukseen kuin varastokirjanpitoonkin.

Logistiikkaan tarvittaisiinkin toimiva systeemi, jossa yksi ihminen tai taho hoitaisi
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sen alueen pientuottajien laskutuksen ja tavarantoimitukset. (Paananen ym. 2001.
65)

2.5 Lahiruoan tarjoamat hyodyt ja mahdollisuudet

Mité hyotyja ja mahdollisuuksia l&hiruoka sitten tarjoaa ammattikeittiolle? L&hi-
ruoan kayton seurauksena ammattikeittio saa seka kaytannon hyotya etté lisdarvoa
tuotteilleen monessa suhteessa. Lisdarvollisia hyotyja ja asioita l&hiruoka voi an-
taa niin asiakkaille kuin keittion henkilokunnallekin. Lahiruoan kéaytolla on lisaksi

yhteiskunnallisia positiivisia vaikutuksia. (Paananen ym. 2001. 44, 67)

Koska l&hiruoan elintarvikeketju tuottajalta kuluttajalle on paljon lyhyempi kuin
muissa tuotteissa, se on ymparistoystavallisempi ja energiaa sadastavampi vaihto-
ehto (Paananen ym. 2001. 61-64). Lyhyet kuljetusmatkat vahentavéat fossiilisten
polttoaineiden kayttéa (Kilpailu- ja kuluttajavirasto, 2012). Taméa kestavan kehi-
tyksen tukeminen antaa markkina-arvoa asiakkaiden nakokulmasta. L&hiruoan
kayttd yllapitdd myods maaseudun elinvoimaisuutta seké tyollisyyttd. (Paananen
ym. 2001. 61-64)

Lahiruoka tukee sosiaalista kestavyytta myos tiivistden maaseudun ja kaupungin
vuorovaikutusta (Kilpailu- ja kuluttajavirasto, 2012). Nykypdivén urbaanit kulut-
tajat etsivat ldhiruoan kautta yhteyttd muuten etdisend tuntuvaan maaseutuun
(Makipeska ym. 2010. 11).

Kulttuurista kestavyyttd tuetaan lahiruoan kéaytolla (Kilpailu- ja kuluttajavirasto,
2012). Se yllapitdd maakuntien omien ruokaperinteiden sailyttdmista ja niiden
esilletuomista. N&in saadaan myos asiakkaalle lisdarvoa perinteista makuelamyk-
sen seuraksi. (Paananen ym. 2001. 61)

Koska lahiruoassa on lyhyet elintarvikeketjut ja tuottajat ovat paikallisia, on asi-
akkaiden helpompi tunnistaa ruoan tuottaja. Tama vaikuttaa myos asiakkaan mie-
likuvaan ruoan turvallisuudesta. On helpompi luottaa siihen, ettd naapuri tuottaa
turvallista ja puhdasta ruokaa toisin kuin monen sadan kilometrin padssa oleva

tuottaja. (Paananen ym. 2001. 61)
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Ekologinen kestavyys on yksi niistd arvoista, joka vaikuttaa jo nykyadn suuresti
kuluttajan valintoihin ja tulevaisuudessa viela nakyvammin. Lahiruoka pystyy
vastaamaan néihin kuluttajien toiveisiin. (Makipeska ym. 2010. 5,11 ). Ekologista
kestavyyttd tukevat lyhyiden kuljetusmatkojen liséksi véhéinen pakkausmateriaa-
lien tarve, joka pienentédd jatteen syntymistd. Koska toiminta on yleensa pienimuo-
toista, tuotantoon voidaan kayttadd paikallisia ja uusiutuvia energianlahteitd. Myos
luonnonvarojen paikallinen kierrédtys onnistuu paremmin. (Kilpailu- ja kuluttajavi-
rasto, 2012)

Lahiruoan kaytolla voi olla lisdksi kasvatuksellista arvoa esimerkiksi koulujen
keitti6illd. Kun oppilaille kerrotaan, ettd ruoka on tuotettu l&hella ja sen eri ketjun
vaiheet, oppilaat omaksuvat l&dhialueen tukemisen mallin ja oppivat, etta lahell&

tuotettu ruoka voi olla myds maittavaa. (Paananen ym. 2001. 58)

Lahiruoan kaytto lisdd keittiohenkilokunnan viihtyvyyttd tyossa silld vaihtuvat
ruokalistat ja toimintatapojen uudelleen suunnittelu ja jarjestdaminen rikkovat ta-
vanomaista rutiinia seké yllapitavat vireytta ja tarkkaavaisuutta Kaytannon hyoty-
ja lahiruoka tarjoaa l&hinna ruokalistan joustavuuteen seké raaka-aineiden tuoreu-

teen ja turvallisuuteen. (Paananen ym. 2001. 61, 67)

Koska tuotteet tulevat yleensé suoraan tuottajalta tai lahiruokatukun kautta ja ta-
varamaarat ovat pienid, tuotteet on helppo toimittaa mahdollisimman lahelld val-
mistuspdivaa. Tama vahentdd myos varastoinnin tarvetta ja tatd kautta vaikuttaa
energiakustannuksiin. Lyhyet toimitusajat varmistavat myos sen, etta tuotteet ovat
tuoreita ja hyva laatuisia. Tdma osaltaan vahent&a havikkia, joka olisi todennékdi-
sempi pidemmissé logistiikkaketjuissa. (Paananen ym. 2001. 61)

Pienten tuottajien tuotteet ovat padasiassa lisdaineettomia ja hyvalaatuisia (Paana-
nen ym. 2001. 61). Lisa- ja kasvinsuojeluaineita ei tarvita suuria maaria, koska
tuotteiden matka tuottajalta loppukayttopaikalle on lyhyt (Marttaliitto 2014). La-
hiruoalla on myds hyvé ravitsemuksellinen arvo nimenomaan lyhyiden séily-

tysaikojen, tuoreuden ja hyvan maun ansiosta. (Paananen ym. 2001. 61)
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Koska tuottaja ja ravintola ovat kesken&dan tehneet sopimuksen ja ovat ldheisessé
yhteistydssa, on ravintolan helpompi antaa vinkkeja ja ehdotuksia tuottajille siita,
mit& he tarvitsevat ja mika olisi esimerkiksi kéytannollisin pakkauskoko heille.
Mielesténi ylipaataan tuotekehitys on helpompaa ja yhteistyé on mutkattomampaa
ldheisessé toimitussuhteessa. Pienet yritt4jat saattavat olla avoimempia uusille eh-
dotuksille, koska he ovat riippuvaisia juuri tésti asiakkaasta. Isot elintarvikeyri-
tykset eivat varmaankaan kovin helposti lahde muuttamaan esimerkiksi pakkaus-

kokojaan muutaman toivojan perusteella.
2.6 Kehityskohteet

Vaikka l&hiruoka on lisdnnyt suosiotaan ja tunnettuuttaan Suomessa viime vuosi-
na, tarvitsee sen markkinoiden kehittymisen eteen tehda viel& paljon tyota. Niin
asiakkaat kuin ravintolatkaan eivat valttdmatta ole tietoisia mita ja missa l&hiruo-

kaa on tarjolla.

Tukkuliikkeet ovat enenevdssa maarin kiinnostuneet lisddmaan l&hiruokatuottei-
den maaraa valikoimissaan (Makipeska ym. 2010.10). Se on kuitenkin kaytannos-
sé viela vaikeaa ja epakaytannollista. Lahialueen tuottajien tuotteita saa kylla pai-
kallisesta tukkuliikkeestd, mutta ne ovat yhdistetty kauempaa tuotujen samojen
tuotteiden joukkoon ja ne toimitetaan asiakkaalle samalla tuotenumerolla. Asiakas
el siis pysty vélttamatta erikseen tilaamaan l&hell4 tuotettuja tuotteita, mutta saat-

taa kuitenkin niité sattumalta saada. (Keskitalo 2014)

Yksi vaihtoehto olisi se, ettd tuottajat ryhtyisivat suunnitelmallisesti markkinoi-
maan tuotteitaan eteenpdin. Heilla pitéisi olla jokin yhteinen markkinoijataho, jo-
ka markkinoisi aina sen alueen tuottajien tuotteita. (Makipeska ym. 2010. 75)

Nykypdivana on ympéri Suomea perustettu myds monia lahiruokatukkuliikkeita,
jotka toimittavat lahialueen ammattikeittiille, osa myds kaupoille, suoraan tuotta-
jilta tuotteet. Keittiot tilaavat haluamansa tuotteet tukkuliikkeestd, joka sitten va-
littaa tilaukset tuottajille. Tukkuliike kuljettaa tuotteet keittidlle haluttuna paivana.
Tukkuliike hoitaa niin tilauksen vastaanotot, kuljetukset kuin laskutuksenkin.

Keittiolle toimitetaan vain yksi toimitus ja se saa vai yhden laskun, vaikka tuottei-
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ta tulisikin monelta tuottajalta, eli toiminta on keskitettyd. T&ma helpottaa keittion
toimintaa seka my®ds tuottajien toimintaa, silla heidén ei tarvitse enéda itse hoitaa
kuljetuksia vaan voivat keskittya tuotteiden tuottamiseen. (Lahipuoti Remes,
2014. Tukkutalo 2014)

Tiivistamalla tuottajien valistd yhteistyotd saataisiin nakyvyyttd ja potentiaalia
paikallisten tuotteiden markkinointiin. Tama vaikuttaisi merkittavasti paikallisen
ruokatuotannon kehitykseen. (Tyo- ja elinkeinoministerid, 2014) Koulutusta tulisi
jarjestad niin ruokahankinnoista vastaaville kuin tuottajille ja jalostusyrityksille,
jotta ammattikeittiot saisivat tietoa hankintaprosessista ja tuottajat ammattikeitti-

Oiden toiveista.

Tall& hetkelld esimerkiksi internetissa toimii aitoja makuja.fi —sivusto, jossa on
listattuna koko Suomen alueelta lahiruokatuottajia, jotka haluavat olla mukana
l&hiruokatoiminnassa. (Aitoja makuja. 2014) Liséksi joillakin maakunnilla on oma
sivustonsa, josta l0ytyy sen alueen lahiruokatuottajat. (Parasta poytaan Pirkan-
maalta.2014, Makuja Kaakosta.2014) Useat alueet ovat myos kehittaneet lahiruo-
kapiireja, joissa tavarantoimittajat, tuottajat ja asiakkaat l0ytavat toisensa ja voivat
tehda tilauksia. (Ruokapiiri 2011)

Talla hetkell&d useimmat tuottajat kuljettavat itse omat tuotteensa loppukayttopaik-
koihin. Tdma on hankalaa ja aikaa vievéa niin tuottajille kuin vastaanottajillekin.
Ratkaisuna voisi olla yhteinen logistinen ketju, jossa alueen tuottajilla olisi yhtei-

nen kuljetus ravintoloihin. (Makipeska ym. 2010. 75)

Lahiruoan kehittamiseksi ja lisaédmiseksi on pantu vireille useita eri kampanjoita
ja hankkeita. Kuitenkin yksi yhtendinen tavoite ja yhteisty6 asian hyvéksi puuttu-
vat. Jokaisella henkil6lla pitaisi olla sama tavoite ja ajatus siitd, miten lahiruoan
kayttoa saisi lisdttyd ja miten sen saisi osaksi jokaisen ihmisen arkea. (Kurunmaéki
ym. 2012. 52)

Maaseudun pienid tuottajia ei myoskaan tueta riittavasti, jotta he pystyisivat toi-

mittamaan ja tuottamaan suurempia madaria tuotteita. Heilla ei ole enéa resursseja
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isompia markkinoita varten ja pienet paikalliset tuottajat hukkuvat isojen valta-
kunnallisten tehtaiden jalkoihin. (Méakipeska ym. 2010. 63)

2.7 Tunnettuuden lisdaminen

Lahiruoka on edelleen monelle ravintolan asiakkaalle outo kasite eika sitd tunnis-
teta. T&mé&n aiheuttaa osaltaan se, etta lahiruoalle ei ole virallista maaritelmad. Se
helpottaisi sekd ravintoloiden, ett4 asiakkaiden toimintaa lahiruoan parissa. (Ma-
kipeska ym. 2010. 7)

On ollut keskustelua siité tarvitsisiko l&hiruoka oman merkkinsg, josta sen tunnis-
taisi. Joillakin maakunnilla on omat paikalliset merkkinsd, joista tunnistaa silla
alueella tuotetun tuotteen. (Kurunméki ym. 2012. 26) Valtakunnallisesti on ole-
massa merkkejd, josta tunnistaa kotimaassa tuotetun tuotteen. Ovatko ndma kui-
tenkaan loppujen lopuksi riittdvid kuluttajille? Taméakin asia riippuu paljon lahi-
ruoan maaritelmésta. Riittaako, ettd suomalainen ruoka on lahiruokaa? Se, mist4
kuluttaja tunnistaa tdnd paivana lahiruoan, on lahinna tuottajan nimi ja paikkakun-
ta. (Kurunmaki ym. 2012. 26)

2.8 Alkuperaismerkinnat

Ravintoloille ja tuotteille voidaan myont&éd alkuperdis- tai ympéaristomerkkeja.
Ravintola voi hakea merkin kéyttooikeutta niin halutessaan. Merkkien kayttooike-

us on yleensd maksullista.

Hyvaa Suomesta -merkki on ruoan alkuperamerkki. Se kertoo
kuluttajalle, ettd tuote on valmistettu ja pakattu Suomessa.

Eléinperaiset tuotteet ovat taysin suomalaisia, mutta muuten

raaka-aineista taytyy olla suomalaista 75 %. Merkki on
vapaaehtoinen. Merkin kayttdmaksut vaihtelevat yrityksen lii-
kevaihdon perusteella 0,1 promillen vuosittaisesta myynnista 15 000 euroon. T&-
man lisaksi tulee kolmen vuoden vélein auditointimaksut. (Ruokatieto 2014.)
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Sirkkalehtilippu -merkilld varustettujen kasvisten ja niisté tehty-
jen jalosteiden tulee olla tdysin kotimaisia ja ykkdslaatuisia.

Merkki on vapaaehtoinen, mutta sitouttaa noudattamaan hyvia

puhtaasti kotimainen

tuotantomenetelmid. Sirkkalehti-merkin myontavat Kotimaiset
kasvikset Ry. Merkin kaytosta peritddn markkinointimaksuja, jotka maaraytyvat
joko tuotantomadrén tai liikevaihdon mukaan riippuen tuotteesta. (Ruokatieto
2014)

@ 4- Maakuntien parhaat - merkki myonnetdén tuotteelle, jonka koti-
Maakuntien
jFarhaat maisuusaste on 80 % omakustannusarvosta seka péaraaka-

-+ .

aineista 100 % elintarvikkeissa seka palveluyritysten aterioissa.
Tuotteella pitédé olla myds hyvéksytty laatujarjestelma seka se on asiantuntijaraa-
din hyvaksymé. Tuotteella pitdd olla yritysméinen tuotantotapa ja tuotantoméaara.
Merkin myontéda ProAgria keskusten liitto. Merkin kayttdoikeus maksaa liike-
vaihdosta riippuen joko 130 euroa tai 210 euroa vuodessa, jonka liséksi on liitty-

mismaksu 105 euroa. (Maakuntien parhaat 2014)

pR\STOMs% Pohjoismainen ymparistomerkki voidaan myontéé tuotteiden

Q
V) %
'/ ~ lisaksi palveluille, kuten hotelleille ja ravintoloille. Sen saami-
p // seksi ravintolan pitdd toimia ymparistoystavallisesti 1api koko

v’, «  tuotteen elinkaaren. Ravintolalla pitaa olla selkea ymparistojoh-
4”4\/()'\/#\3\k s - b .. . .
tamisjarjestelmd, jossa on médritelty toimintatavat ja tavoitteet.

Merkin kayttomaksut vaihtelevat 1500 eurosta 6000 euroon (Joutsenmerkki 2014)

Avainlippu-merkki myonnetaan tuotteille ja palveluille, jotka

ovat tuotettu Suomessa. Tuotteiden ja palveluiden kotimaisuus-
TEHTY SUOMESSA

® B MADE INFINLAND  asteen pitaé olla vahintd&n 50 % omakustannusarvosta. Merkin
kéayttomaksut vaihtelevat liikevaihdon mukaan 97 eurosta 9000

euroon (Avainlippu 2014)
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3. RUOKALISTASUUNNITTELU

Keittion toiminnan lahtokohtana on ruokalista, joka tukee ja palvelee ravintolan
lilkeideaa seka samalla ravintolan asiakkaita. Ruokalistan tarkoituksena on houku-
tella asiakkaat ravintolaan, joten se pitd4 suunnitella huolellisesti ja asiakkaiden
toiveita kuunnellen. (Lampi, Laurila & Pekkala. 2012. 22)

Ruokalistan suunnittelu on iso prosessi, jossa tarvitaan usein useamman ihmisen
panosta. Keittiohenkilokunta voi muodostaa oman suunnittelutiimin ruokalistan
tekemiseen. Suunnittelu saattaa olla myos keskitettyd, mika tarkoittaa sitd, etta
useampi keittié toimii saman ruokalistan mukaisesti. Tallaisia keittiditd ovat esi-
merkiksi julkisen hallinnon ruokapalvelut kuten koulut ja pdivakodit. Lisaksi mo-

nissa ketjuravintoloissa noudatetaan tata mallia. (Lampi ym. 2012. 24)

Ruokalistasuunnittelussa pitédé osata yhdistad asiakkaiden toiveet, budjetti, keitti-
On ja henkilokunnan kapasiteetti, ravitsevuus sek& gastronomiset tekijat, kuten
maku ja ulkondkd (Lampi ym. 2012. 22). Ruokalistan muoto riippuu ravintolan
lilkeideasta ja se vaihtelee a la carte-listasta useamman viikon kiertdvaan ruokalis-
taan (Lampi ym. 2012. 23). Ravintolassa voi olla samanaikaisesti useampi ruoka-
lista kdytossd, jotka vaihtelevat vuorokauden eri aikoina (Lampi ym. 2012. 23).
Ruokalista voi vaihdella ja muuntua liséksi vuodenaikojen ja sesonkien mukaan
(Lehtinen, Peltonen, Tauren 2011. 90).

Suunnitelmallisuuden hyo6tyind voidaan pitdd helpompaa kustannussuunnittelua,
ongelmien parempaa ennakoimista ja sitd kautta poistamista sekd ravitsevuuden
varmistamista (Mauno, Lipre. 2008. 20). Lisaksi tyonohjaus ja -koulutus helpot-
tuvat selkeiden ohjeiden vuoksi (Mauno ym. 2008. 20). Varastonhallinta on myds
helpompaa, silld raaka-aineiden tarpeet ja hankinnat on suunniteltu pidemmaksi
ajaksi (Lampi ym. 2012. 30).
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3.1 Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat tekijat

Ruokalistasuunnittelu on pienien palasten kokoamista ja yhdistelemista oikeassa
suhteessa. Sen lahtokohtana on ammattikeittion liikeidea ja toimintatapa seka asi-
akkaat. Naiden ympérille ruvetaan kokoamaan toimivaa ruokalistaa (Kuva 1), joka
muuntautuu tarpeen vaatiessa. (Lampi ym. 2012. 22).

Asiakkaat
« toiveet

« vaihtelu ﬁ

Ravitsemuksellisuus

* ravitsemusssuositukset
 erityisruokavaliot

Raaka-aineet
* saatavuus Aistinvaraiset

* jalostusaste | omiinaisuudet
 budjetti |

Henkilésto
Koneet ja laitteet * ammattitaito

Kuva 1. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat tekijat. (Lampi ym. 2012. 26 &
Suominen 2000. 15)

3.1.1 Liikeidea ja toimintatapa

Liikeidea vastaa kysymyksiin mité, kenelle ja miten. Se on liiketoiminnan perusta

ja sanelee toimintatavat. Ammattikeittion ollessa kyseessa liikeidea ja toimintata-
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pa madrittelevét pitkalti sen, mink&lainen ruokalista on muodoltaan ja mité se si-
séltada. Liikeidean pitdd nakya tarjottavassa ruoassa, jotta se vastaa asiakkaiden

toiveita ja mielikuvaa ravintolasta. (Lehtinen ym. 2011. 89)
3.1.2 Asiakkaat

Asiakkaat sanelevat myos hyvin pitkélle sen, millaista ruokaa ravintolassa tarjo-
taan. Ravintolan tavoitteena on valmistaa sellaisia aterioita, joita heidén asiak-
kaansa haluavat syoda (Lehtinen ym. 2011. 89). Ravintola voi teettdd kyselyitéa
asiakkailleen sek& mahdollistaa jatkuvan palautteen annon, jotta toiveet saataisiin
suunnittelijoiden tietoon (Mauno ym. 2008. 20). Asiakkaiden tarpeet ovat hyvin
erilaisia ja se pitaa ottaa huomioon ruokalistasuunnittelussa. Sairaaloissa on hyvin

erilaiset tarpeet kuin esimerkiksi iltaravintoloissa. (Lehtinen ym. 2011. 89)

Asiakkaat voitaisiin jakaa kahteen ryhmdaan sen perusteella, voivatko he valita
ruoka-annoksensa vai eivét. Erityisesti julkisen hallinnon ruokapalveluiden asiak-
kaat eivat pysty itse vaikuttamaan saamaansa ateriaan. Ta&mé asettaa suuremman
vastuun ruokalistasuunnittelijoille, koska heistd riippuu aterian terveellisyys ja
monipuolisuus ja he joutuvat toimimaan tarkkojen maararahojen puitteissa. Talle
ryhmaélle suunnitellaan yleensé kiertavé ruokalista, jossa sama ruoka toistuu vain
kerran kierron aikana. Ndin saadaan vaihtelevuutta listaan. Suunnittelussa pitéé
huomioida myo0s se, ettd monesti asiakas saa kaikki péivan ateriansa samasta pai-
kasta, joten niidenkin valilla pitédé olla vaihtelevuutta. (Lehtinen ym. 2011. 89,
91)

Aterioiden rakenteen ja ruokalajin pitéa vaihdella paivan aikana. Ei voi esimerkik-
si lounaalla ja paivallisella tarjota laatikkoruokaa vaan toisella vaikka pataruokaa,

jotta aterioiden koostumukset pysyisivat monipuolisina. (Suominen 2000. 18)

Toiseen ryhméén kuuluvat l&hinné voittoa tavoittelevien ravintoloiden asiakkaat,
jotka pystyvét itse valitsemaan monipuolisesta valikoimasta mieleisensa. Asiak-
kaat ovat itse loppujen lopuksi vastuussa ateriansa terveellisyydesta ja monipuoli-

suudesta. Ravintolalla on kuitenkin vastuu suunnitella ruokalista ravitsemus-
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suositusten mukaisesti ja ndin tarjota ainakin mahdollisuus terveellisempéén ate-
riavaihtoehtoon. (Lehtinen ym. 2011. 89)

3.1.3 Ravitsemuksellisuus

Ruokalistat pitaisi suunnitella kansallisten ravitsemussuositusten mukaisesti
(Mauno ym. 2008. S.20). Valtion ravitsemusneuvottelukunta julkaisi vuonna 2014
uudet Suomalaiset ravitsemussuositukset, joita noudattamalla ateriakokonaisuuk-
sista tulee taysipainoisia ja terveellisia (Valtion ravitsemusneuvottelukunta. 2014.
38).

Joissakin tapauksissa ammattikeittididen henkilokunta ei pysty vaikuttamaan sii-
hen minkalaisen kokonaisuuden asiakas valitsee ravintolan tarjonnasta. Sen sijaan
he pystyvét aterioiden valikoimalla ja esillepanolla ohjaamaan asiakkaiden ruokai-
lutottumuksia terveellisempédén suuntaan. Ammattikeittididen tarjoaman ruuan
terveellisyys on térked kriteeri tdnd paivana silla noin joka kolmas suomalainen
kayttaa paivittain erilaisten ruokapalveluiden tarjontaa. Se saattaa olla usealle pai-
van ainoa lammin ateria, joten on térkedd, ettd se on terveellinen ja edistéa yleista

hyvinvointia. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta. 2014. S.38)

Ruokapalveluiden tarjoamille aterioille on madritelty ravitsemukselliset kriteerit,
jotka koskevat paéaruokaa, energialiséketta seka muita aterian osia. Niissa on maa-
ritelty rasvan madrén ja laadun lisaksi suolan ja kuidun méara. Suositus olisi, etta
kaksi kolmasosaa rasvasta olisi pehmeité rasvoja ja yksi kolmas osaa kovia rasvo-
ja. Rasvojen madra paivan energiatarpeesta tulisi olla 25 -40 g. Suolaa tulisi péi-
van aikana saada 5 g. Kuitua tulisi vuorokauden aikana ravinnosta saada véhin-
tdan 25-35 g (Tyoterveyslaitos, 2011. 25, 30,40-41) .Niité tulisi noudattaa aterioi-
den suunnittelussa ja toteutuksessa erilaisissa ruokapalveluyrityksissa. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta. 2014. 38)
3.1.3.1 Ammattikuljettajien terveellinen ruokailu

Tyoterveyslaitos jarjesti vuonna 2011 Vire&na ratissa — ruoasta terveytta tien paal-
le-hankkeen, jonka tarkoituksena oli edistdd ammattikuljettajien tyovireytta seké

tyokykya terveellisemmalld tyaikaruokailulla. Ammattikuljettajien tytssa haas-
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teena on pitad ateriavalit sdannollisin ja sité kautta terveellisind. Virednd ratissa -
kasikirjassa on annettu myos ruokapalveluiden tuottajille vinkkeja, miten tarjota
ammattikuljettajille taysipainoinen ja terveellinen ateria. (Tyoterveyslaitos, 2011.
7)

Ison ja rasvaisen aterian jalkeen alkaa vasyttaa ja vireystaso laskee. Tdmé saattaa
aiheuttaa vaaratilanteita liikenteessa. Huoltoasemien tarjonta on monipuolistunut
viime vuosien aikana ja tarjolla on myos terveellisia vaihtoehtoja. Olisi tarkeaa,
etté henkilokunta pystyisi suosittelemaan ja esitteleméaan terveellisempié vaihtoeh-
toja. Myds ammattikuljettajat valitsevat tdnd pédivana mielelldan terveellisemman
vaihtoehdon. Etenkin yoaikaan olisi tarkedd, ettd vaihtoehtoina olisi tarjolla virkis-
tavia ja kevyitd vaihtoehtoja kuten puuroja ja keittoja. Lisaksi vélipalavaihtoeh-

toina olisi hyvé tarjota marjoja seké hedelmia. (Tyoterveyslaitos, 2011. 39-42)

Niin kuin kaikkien kohdalla, kohtuullinen annos ruokaa on térked asia. Hyvéana
apuna aterian koostamisessa on lautasmalli, jossa puolet lautasesta koostuu kas-
viksista, yksi neljdnnes perunasta, pastasta tai riisista sek& yksi neljadnnes véharas-
vaisesta lihasta, kalasta tai kanasta. Energiasaantisuosituksia pitdisi noudattaa val-
tion ravitsemusneuvottelukunnan asettamien arvojen mukaan. (Tyoterveyslaitos,
2011. 40)

Lautasmallin mukaisen vilja- tai perunaosuuden tulisi koostua mahdollisimman
runsaskuituisesta ruoasta eli siind pitdisi olla vahintaan 6 % kuitua. Kuitu pitaa
vireyttd ylla ja se tasoittaa aterian jalkeistd verensokerin vaihtelua. Ravintolan
henkil6kunta pystyy vaikuttamaan ruoan terveellisyyteen raaka-ainevalinnoilla
sekd valmistustavalla asiakkaiden huomaamatta. My6s mainonnalla pystytdan
vaikuttamaan asiakkaiden valintoihin. Ruokailutottumuksiin pystytaan vaikutta-
maan myos ruoan asettelulla. Salaattipdydan sijaitessa ensimmaisend linjastossa,
lautanen tulee usein taytettyd salaatilla ja lammint& ruokaa tulee otettua ndin va-

hemman. (Tyoterveyslaitos, 2011. 42, 43)
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3.1.4 Aistinvaraiset ominaisuudet

Ruoan aistinvaraiset ominaisuudet ovat tarked osa ruokalistasuunnittelua. Ne ovat
suuressa osassa koko ruokailukokemusta. Ne vaikuttavat myods suuresti asiakkaan
valintaan ostaa ruoka, joten ruoan esillepanoon ja ndkd6n kannattaa panostaa. En-
nen maistamista asiakas arvioi ruokaa sen naon ja tuoksun perustella. Asiakas

kiinnittdd huomiota ruoan vareihin ja rakenteeseen (Foodwest, 2013).

Vareilla voidaan viestittda asiakkaille ruoan ravitsemuksellisuutta ja suunnitelmal-
lisuutta yhdistelemaélld ja kayttamaélla eri vareja. Ruokahalua heréttévia véreja ovat
mm. punainen, oranssi, ruskea, vaaleanpunainen, keltainen ja vaaleanvihred. Ruo-
an rakenne kannattaa ottaa myos huomioon ruokalistaa suunniteltaessa. Olisi hyva
yhdistelld samalla aterialla pehmeité ja kovia sekad rapeita ja sitkeitd rakenteita.
Erilaisilla muodoilla ja kokoeroilla saa vaihtelevuutta aterioihin. Niiden tyostami-

sessé kannattaisi k&yttad mielikuvitusta. (Suominen 2000. 16-17)

Monipuoliset ruoanvalmistustavat tuovat vaihtelua visuaalisuuteen ja erilaisten
ruoanvalmistustapojen kéyttdminen on tarkeda osa ruokalistasuunnittelua. (Lehti-
nen ym. 2011, 90)

Maku ja tuoksu méaérittelevat loppujen lopuksi sen, mink& arvion asiakas antaa
aterialle. Monipuolinen mausteiden kaytté ja kohtuullinen suolan kayttd antavat
mielestani jo hyvan ldhtékohdan asiakastyytyvaisyyteen.

3.1.5 Henkilosto

Henkiloston mééra ja ammattitaito vaikuttavat esimerkiksi siihen, kuinka paljon
ammattikeittiossa kéytetd&n puolivalmisteita. Jos keittion henkilokunta on méaral-
lisesti pieni, ei ruokien esivalmisteluun pysty kayttdmaan paljon aikaa. Mikali tar-
peeksi ammattitaitoista henkil6kuntaa ei ole saatavissa tai joudutaan kéyttdmaan
paljon sijaisia, on puolivalmisteiden kayttd my6s néissa tapauksissa kaytannollis-
t4. (Lampi ym. 2012. 28)
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3.1.6 Koneet ja laitteet

Jo keittiota suunniteltaessa tulisi ottaa huomioon liikeidea, asiakkaat ja sen mu-
kaiset koneet ja laitteet. Nykypdivana keittiokoneet ovat hyvin monipuolisia ja
niiss& on monia eri kypsennysmenetelmid. Ndmé& ovat haasteellisia kayttad, mutta

ne monipuolistavat laajasti ruokalistaa seka aterioita. (Lampi ym. 2012. 27)

Koneiden ja laitteiden monipuolinen hyédyntdminen kannattaa ottaa huomioon
ruokalistaa suunniteltaessa. Samalle paivalle olisi hyva miettid ruokalajit, joiden
kypsennystavat ovat erilaiset. Ndin koneiden kuormitusta pystytdén jakamaan ta-
saisemmin sek& asiakkaille voidaan tarjota monipuolisia aterioita. (Lampi ym.
2012. 27)

3.1.7 Raaka-aineet

Raaka-aineiden osalta saatavuus, hinta, laatu ja jalostusaste ovat ratkaisevia asioi-
ta ruokalistasuunnittelussa. Pitéa ottaa selville onko kyseistd raaka-ainetta mah-
dollisuus saada ympari vuoden vai vain tiettyyn aikaan vuodesta. Ruokalistassa
tulisi olla joustovaraa mahdollisten saatavuuspuutteiden varalta. (Lampi ym.
2012. 29-30)

Raaka-aineen hinta on térked mietittdessé kustannuksia ja kayttokatetta, joka on
suuressa osassa ravintolan kannattavuuden kannalta. Raaka-aineen hinnan liséksi
pitéé ottaa vield huomioon tyokustannukset. Raaka-aineella voi olla alhainen hin-
ta, mutta korkeammat tyokustannukset. Téllaisissa tapauksissa kannattaa laskea,
tuleeko edullisemmaksi tehda tyd itse vai hankkia pitemmalle jalostettu tuote.
(Lampi ym. 2012. 29)

3.2 Systemaattinen ruokalistan suunnittelu

Systemaattinen ruokalistan suunnittelu on tapa, jolla Kiertdva ruokalista rakentuu
helpommin ja nopeammin. Sen avulla kustannussuunnittelu helpottuu ja se auttaa
my0s henkilokuntaa toimimaan tarkemmin selkeiden ohjeiden mukaisesti. Tamén
ruokalistasuunnittelun tavoitteena on suunnitella viikon jokaiselle péivalle ate-
riakokonaisuus kuudeksi viikoksi. (Mauno & Lipre 2008. S.20,25)



Sivu 28 (76)

Suunnittelu aloitetaan jakamalla p&aruoan raaka-aineet omiin ryhmiin (Kuva 2),
joita ovat jauheliha, broileri, naudanliha, kala, kasvis seké sianliha (Mauno & Lip-
re 2008. 22).

N&ma raaka-aineet sijoitetaan valmiiseen lomakepohjaan

VKO Ma Ti Ke To Pe La Su

1. m Broilerix |Nauta . |Kala Kasvis~_|SianliRa\ |Jauhe
2. Sianli mm Nauta . |Kala Kasvis . |Sianli
3. Kasvis m\mﬂh@m Nauta . |Kala Kasvis
4. Kala Kasvis mmm Nauta - |Kala
5. Nauta . [Kala Kasvis mm%\ Nauta
6. %\Nauta Kala Kasvis m\m Broileri

Kuva 2. Raaka-aineiden jako 6. viikon kiertavassé ruokalistassa. (Mauno &
Lipre 2008. 22)

Samalla tavalla jokaiselle raaka-aineelle méaritelldén ruokalajiryhmat (Kuva 3),
joita ovat kastike, pata, laatikkoruoka, mureke, riisi ja pastaruoat, kappaleruoat
seka teollinen ruoka (Mauno & Lipre 2008. 29).
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VKO Ma Ti Ke To Pe La Su
1. Kastike~_ [Pata Laatikko m\ Riisi/PastalKappale\ [Teollin
2. Kastikes |Pata mko\ Mureke- |Riisi/Pasta|Kappaie mﬁl\
3. Kastike-_[Pata Laatik mke\ Riisi/PastalKappale-_[Teollinen
4, Kastike™~|Pata m Murek Ma Kappale-[Teollin
5. Kastike . |Pata Laatikke. |Murek W%& Teollinen
6. Kastike~|Pata Laatikko~|Mureke-_|Riisi/Pastg|Kappa m

Kuva 3. Ruokalajiryhmittely 6. viikon kiertavassa ruokalistassa. (Mauno &
Lipre 2008. 29)

Nama yhdistamalla ruokalista pystytdan suunnittelemaan monipuolisesti ja niin,
ettei sama raaka-aine esiinny samalla viikolla useampaa kertaa. Tai jos esiintyy,

niin vélissd on monta paivad. (Mauno & Lipre 2008. 27)
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4 LAHIRUOKAAN PERUSTUVAN KIERTAVAN RUOKA.-
LISTAN SUUNNITTELU JATOTEUTUS

Ruokalistan suunnittelu ja toteutus tapahtui vuoden 2014 loppukevaén ja syksyn

vélisend aikana. Se oli monivaiheinen prosessi, joka vaati aikaa kypsyakseen.
4.1 Aiheen valinta

Lahiruoka on tdma paivan trendi ja se antaa paljon lisdarvoa sekd kuluttajalle ettd
ravintolalle joka sitd kayttd4. Se asettaa kuitenkin paljon haasteita ammattikeitti-
Oille raaka-aineiden ja toimittajien osalta. Halusin liséta lahiruuan opinnaytetyoni
teemaan, koska halusin kéytdnndssa tietdd voitaisiinko se konkreettisesti ottaa tal-
I& konseptilla toimivan ravintolan kdyttéon. Lahiruoka osittain on vahemman ka-
siteltyd, pienen toimittajan tuottamaa raaka-ainetta. Se vaatii usein ravintolalta

vield jonkinasteista esikasittelya ennen varsinaista valmistusta.

ABC-ravintoloiden konseptina on helposti ja nopeasti tarjoiltava maukas ruoka
automatkailijoiden paussin aikana. Tdémén takia suurin osa ketjun ohjeistamista

raaka-aineista ovat pitkélle esiké&siteltyja, jotta ruoka saadaan nopeasti asiakkaille.

V&hemmén esikasiteltyjen raaka-aineiden tuominen kyseiseen ravintolaan asettai-
si ajankayton kannalta haasteita, mutta lounaan valmistus olisi vain suunniteltava
hyvin ja tarkoituksena olisi, ettd edellinen paivé esivalmistelisi jo osittain seuraa-

vaa pdivaa varten.
4.2 Asiakastyytyvaisyyskysely

Ruokalistasuunnittelun pohjaksi tein asiakastyytyvaisyyskyselyn ravintolan asiak-
kaille. Kyselyn tarkoituksena oli tiedustella sitd, mitd mielti asiakkaat olivat t&-
man hetkisesta noutopdydastd, mink&laisia muutoksia he toivoisivat noutopdytaan
seké heidan mielipidettddn I&hiruuan kaytosta. Toteutin kyselyn elokuussa 2014,
jolloin vakioasiakkaat olivat jo palanneet kesdlomien vietosta. Kysely tapahtui
niin, etta jaoin jokaiselle tarjottimelle yhden kyselylomakkeen (Liite 1). Talla ta-

voin vastaaminen olisi nimetont4 ja mahdollisimman helppoa. Toteutin kyselyn
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kahtena péivéana, yhden arkipaivané ja yhden viikonloppuna. Lomakkeita jaoin 50

kpl ja vastauksia tuli yhteenséa 11 kpl.

Vastaajista viisi oli naisia ja viisi oli miehid. Yhdessa kyselylomakkeessa oli vas-
taajina molemmat. Kuusi vastaajista kdvi ravintolassa satunnaisesti, kolme 1-3
kertaa kuukaudessa, yksi kerran viikossa ja yksi paivittdin. Kaikille vastaajista
sijainti oli yksi tarkeimmistd valintakriteereistd lounaspaikan valintaan. Viidella
vastaajista hinta oli my6s yksi tarkeimmista valintakriteereista. kuudella vastaajis-
ta ruoan laatu ja maku olivat my6s yksi tarkeimmista valintakriteereistd. Liséksi
paikalliset raaka-aineet ja terveellisyys olivat yksi kriteereisté.

Onko ruoka tarpeeksi vaihtelevaa i 3 6
Noutopdydan hinta-laatusuhde on... g 5
Noutopdydassa on tarpeeksi... 3 4
Ruoka on terveellista 1 3 6 M Ei osaa sanoa
1
Ruoka on sopivan lampdista 1 4 M Taysin samaa mielta
Haluaisin, etta kastike tarjoiltaisiin... 1 3 5 Osittain samaa mieltd
. . 2 M Osittain eri mielta
Ruoassa on tarpeeksi mausteita 5 6
M Taysin eri mielta
Ruoka on lilan mausteista 5 6
Ruoassa on tarpeeksi suolaa % 6
Ruoka nayttdaa houkuttelevalta 2 4
¥ T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7

Kuvio 1. Noutopoyta

Kysymyksissd koskien noutopdytdd (Kuvio 1) yli puolet vastaajista oli osittain
samaa mielta siitd, ettd ruoka oli tarpeeksi vaihtelevaa, ruoka on terveellista, ruo-
assa on tarpeeksi mausteita seka suolaa. Yli puolet vastaajista oli osittain eri miel-
ta sitd, ettd ruoka oli lilan mausteista, joten asiakkaat selvasti kaipaavat enemman
mausteiden kayttoa ruoissa. Suurin osaa vastaajista oli osittain samaa mielta siité,
ettd noutopdydan hinta-laatusuhde on kohdallaan seka siité, ettd noutopdydassa on
tarpeeksi vaihtoehtoja. Vastaajista suurin osa oli osittain samaa mielta siitd, etta

haluaisivat kastikkeen tarjoiltavan erikseen. Ruoka oli vastaajien mielesta sopivan
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lampoistd, silla yli puolet oli joko taysin samaa mieltd tai osittain samaa mielt4
asiasta. Ruoan houkuttelevuuteen toivottiin parannusta silla 4 vastaajaa oli seka

osittain samaa mielta etta osittain eri mielta.

Noutopdydén pitdminen houkuttelevan nékodisend koko lounaan ajan on haasteel-
lista varsinkin hiljaisempina aikoina. Ruoka menee nopeasti huonon ndkoiseksi
seisoessaan ldmpohauteessa koskemattomana. Toisaalta monen ruokailijan jalkeen

ruoka nayttaa sorkitulta ja sekavalta.

Minun on helppo koota

salaattiannos >
Salaatinkastikkeet ovat hyvan 5
makuisia
Salaattipdyta on varikas 5
M Ei osaa sanoa
salaatit ovat hyvan makuisia 5 6 M Taysin samaa mielta

e . Osittain samaa mielta
Salaatit ndyttavat tuoreilta

. . T M Osittain eri mielta
Haluaisin enemman yksittaisia

raaka-aineita M Taysin eri mielta

Haluaisin enemman sekoitettuja
salaatteja

Salaattipdydassa on riittavasti

vaihtoehtoja

Kuvio 2. Salaattipoyta

Kysymyksissé koskien salaattipoytdd (Kuvio 2) vastaajista suurin osa oli osittain
samaa mielta siitd, ettd heidan on helppo koota salaattiannos. 3 vastaajaa oli asias-
ta tdyin samaa mieltd sekd osittain eri mieltd. Vastaajien mielestd salaatinkastik-
keet olivat hyvan makuisia, silla 5 vastaajaa oli tadysin samaa mieltd. Salaattipdy-
dan varikkyydesta suurin osa oli osittain samaa mielta tai osittain eri mieltd, joten
salaattipdydan varikkyyteen pitdisi panostaa. Salaattien maku miellytti vastaajia,
silla 5 vastaajaa oli taysin samaa mielta ja 6 vastaajaa osittain samaa mieltd. Sa-

laattien tuoreudesta suurin osa vastaajista oli joko taysin samaa mielta tai osittain
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samaa mieltd. Suurin osa vastaajista haluaisi enemmaén yksittéisia raaka-aineita
kuin sekoitettuja salaatteja noutopdytéédn. Salaattipdydéan vaihtoehtojen riittavyys
jakoi mielipiteitd paljon. 4 vastaajaa oli osittain sitd mieltd, ettd vaihtoehtoja oli
tarpeeksi. 3 vastaajaa taas oli joko tdysin samaa mielta tai osittain eri mielt4 asias-

fa.

Avoimena kysymyksena salaattipoytaan liittyen kysyttiin mité toivot lisd4 salaat-
tipdytdan. Vastaajat halusivat hieman tulisuutta, juustoja, sekoitettuja salaatteja,

lisad vaihtoehtoja, enemman paikallisia tuotteita sekd sienié.

Haluaisin enemman ruisleipia

Haluaisin enemman vaaleita
leipia .
P M Ei osaa sanoa
B Tdysin samaa mielta
Vaihtoehtoja on tarpeeksi _ -
Osittain samaa mielta
B Osittain eri mieltad

Leivat ovat tuoreita 5 M Tdysin eri mielta

Leivat ovat hyvan makuisia

Kuvio 3. Leipapoyta.

Kysymyksissé koskien leipdpdytdd (Kuvio 3) suurin osa vastaajista ei kaivannut
leipapoytaan lisaa ruisleipavaihtoehtoja, mutta taas vaaleita kaivattiin lisda. Vaih-
toehtoja kaivattiin leipdpoytéan liséa silla 4 vastaajaa oli osittain eri mielta siita,
etté vaihtoehtoja on tarpeeksi ja 3 vastaajaa oli taysin eri mieltd asiasta. Suurin osa
eli 6 vastaajaa oli osittain samaa mielta siitd, etta leivat olivat tuoreita ja 4 vastaa-
jaa oli asiasta osittain eri mieltd. Leipien tuoreuteen pitaa siis tulevaisuudessa pa-

nostaa enemmaén. Leivat olivat vastaajien mielesta osittain hyvan makuisia.

Avoimena kysymyksend leipapdydasta kysyttiin mité toivoisi lisad leipdpoytaan.

LeipapOytédén toivottiin gluteenittomia vaihtoehtoja, joita 10ytyy talld hetkell&
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nékkileivdn muodossa, mutta erikseen pyydettaessé saa myos pehmead leipéa. Li-
séksi toivottiin rieskaa, jota poydassa kylla tarjoillaan lahes paivittain. Lisaksi

kaivattiin enemman eri ruisleipdvaihtoehtoja.

Ravintolan leipapOydéssa kaytetédan talla hetkelld paikallisen leipomon tuotteita ja
tarjolla yleensa yhté lajia ruisleipda sekd kolmea lajia vaaleaa leipaa. Ketjun oh-

jeistuksen mukaan tarjolla pitdisi olla aina vahintéd&n neljé eri leipalajiketta.

Pidan kasvisruoista

M Ei osaa sanoa
Haluaisin tarjolle enemman Téysin samaa mielta

kasviksia Osittain samaa mielta
B Osittain eri mielta

B Taysin eri mieltd

Noutopdydassa on tarjolla
tarpeeksi kasviksia

Kuvio 4. Kasvisruoka.

Kysymyksissé koskien kasvisruokia (Kuvio 4) suurin osa vastaajista pitd4 kasvis-
ruoasta ja haluaisi, ettd niitd olisi enemman tarjolla noutopdydéssa. Lisaksi vastaa-

jat kokivat, ettd kasviksia ei ole tarpeeksi tarjolla noutopdydéassa.

Avoimena kysymyksena kysyttiin millaisia kasvisruokia toivoisi noutopoytaan.
Noutopoytaan toivottiin terveellisid sekd sienipohjaisia kasvisruokia. Toisena
avoimena kysymyksené kysyttiin kuinka usein syot kasvisruokia. Kaksi vastaajis-
ta soi kasvisruokia paivittdin, kaksi vastaajista ilmoitti syovansa kasvisruokia ker-

ran viikossa ja yksi vastaajista soi kasvisruokia kaksi kertaa viikossa.
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Noutopoydan kiertavadn ruokalistaan kuuluu tall& hetkelld yksi kasvisruoka, joka
esiintyy yhden kerran viidessa viikossa. Tama ei selvastikdéan ole riittdvd maara

asiakkaiden mielesta.

Lahiruoasta kysyttiin kaksi avointa kysymystd, jossa toisessa kysyttiin olisiko
valmis maksamaan lahiruoasta enemman. Kuusi vastaajista ei olisi valmiita mak-
samaan l&hiruoasta enemman, mutta viisi vastaajista sen sijaan olisi. Toisena ky-
symyksend tiedusteltiin vastaajilta alueen lahiruokaa. Vastauksina saatiin Esterin
kotileipomo, josta tulee leipapdydan leivat seké Palvi Ky, joka palvaa lihaa asiak-

kaiden tuomista raaka-aineista.

Vessat ovat siistit = 3 6

Poydat ovat yleensa siistit rz 4 5
4 M Ei osaa sanoa
Noutopodytad on yleensa siisti r . . N
poyt y 2 > B Tdysin samaa mieltd
Osittain samaa mielta

Palvelu on ystavallista ! 6 o L
1 B Osittain eri mielt3
4 B Taysin eri mielta
Palvelu on joustavaa rz 5

Palvelu on nopeaa 1 s 6

Kuvio 5. Palvelu ja siisteys.

Asiakkaat olivat kokonaisuudessaan hyvin tyytyvéisia ravintolan palveluun ja siis-
teyteen (Kuvio 5). Suurin osa vastaajista oli joko téysin samaa mielta tai osittain
samaa mieltd vaittdmien kanssa. Ainoastaan vessojen siisteys sai pienté Kkritiikki&

silla 3 vastaajaa oli osittain eri mielta siitd, etta vessat olivat siistit.

Ainoastaan yksi vastaaja ei suosittelisi noutopoytéé ystavilleen, mutta muut vas-

tanneista olisivat valmiita suosittelemaan noutopdytéa.
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Viimeisend kysymyksend kysyttiin, ettd mitd toiveita vastaajalla on noutopdydan
suhteen. Noutopdytéén toivottiin lisdd vaihtoehtoja seké edullisempi hinta. Lisaksi
toivottiin isompia lautasia. Siisteyteen toivottiin kiinnitettdvan huomiota seka ko-

tikaljan makua pidettiin karvaana.
4.3 Ruokalistan suunnittelu

Kesén 2014 aikana tein ruokalistapohjan. Lahtokohtana oli se, ettd joka paiva tar-
jolla on kaksi paaruokaa. Liséksi otin huomioon suunnittelussa asiakkaiden toivee
sekd suositut ruoat. Pyrin myos lisédméaén listaan kasviksia sek& monipuolisuutta.
Ruokalistan tekeminen osoittautui yllattdvan hankalaksi. Ruokalistaa l1&hdin to-
teuttamaan Taitava kokki ammattikeittiossa-kirjan (Mauno & Lipre 2008) ohjei-
den mukaisesti. Suunnittelua hankaloitti se, ettd ravintolan noutop6ydassa on tar-
jolla joka péiva kaksi lammintd paaruokaa. Ongelmaksi muodostui se, ettd saman-
tapaiset ruokalajit uhkasivat toistua samalla viikolla tai jopa perati samana paivé-
nd. Huomasin, ettd en pysty kdyttdmaan tdman ruokalistan suunnittelussa kirjan
ohjeistusta taysin, joten paatin muokata ruokalistan toimivaksi vain hakemalla jo-
kaiselle ruokalajille oman paikkansa. Ruokalistan tekeminen muistutti paljon pa-
lapelin tekemistd, jossa jokaiselle ruualle piti 10yt44 oikea paikka. Esimerkiksi
samalle péivélle taulukon mukaan olisi tullut seké kastike ett4 pata, jotka mieles-
tani ovat kovin samanlaiset ruoat. Vaihdoin ndista toisen esimerkiksi laatikkoruo-
kaan. Jatin taulukosta pois teollisen ruoan ja laitoin tilalle vain toisen ruoan kans-

sa sopivan parin.

Tehdessani ruokalistaa (Liite 2), yritin tehda sen asiakaskunnan nakoiseksi, mutta
kuitenkin tuoda siihen jotain uutta esimerkiksi mausteiden ja makujen osalta. Li-
séksi suunnittelin ruokalistan niin, ettd kasvikset ovat isommassa osassa ruokalis-
taa kuin aikaisemmin. Kasvikset sisaltavat paljon hyvia ravintoaineita ja ne ovat
halpoja raaka-aineita. Kun osa lihasta korvataan kasviksilla, saadaan aterioille pa-
rempi myyntikate, mutta kuitenkin tayttava ateria.

Tarkoitukseni oli lisaksi pitaa ruokalistalla sellaisia ruokia, joista tiesin ravintolan
asiakkaiden pitavan. Tallaisia ruokia olivat esimerkiksi lasagne, makkararuoat ja

monet perinteiset jauheliharuoat kuten mureke ja pihvit. Liséksi halusin ruokalis-
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talle joitakin ruokia, joita ravintola oli jo ketjun ruokalistan ulkopuolelta testannut,
kuten porsaankyljykset, broilerinkoivet ja merimiespihvi. Ndma olivat myos raa-

ka-ainehinnoiltaan huokeita, joten ne sopivat hyvin ruokalistalle.

Ruokalistaan pyrin saamaan mahdollisimman paljon sellaisia raaka-aineita, joita
olisi saatavilla l&hialueelta, mutta jotta ruokalistasta tulisi monipuolinen, jouduin
valitsemaan ruokalistaan my06s sellaisia raaka-aineita, joita ei ole l&hialueelta saa-
tavilla tai on saatavilla vain osan vuotta. Tallaisia raaka-aineita olivat mm. siipi-

karja seka tietenkin kasvikset.

Asiakastyytyvéisyyskyselyn jalkeen muokkasin ruokalistaa vield niin, ettd lisésin
sinne enemmaén kasvisruokia asiakkaiden toiveiden mukaisesti. VVarsinaiset ruoka-
lajit ja niiden nimikkeet suunnittelin tssa vaiheessa viel& hyvin yksinkertaiseksi.
Tarkemmat yksityiskohdat muotoutuisivat sitten, kun tutustuisin l&ahiruokatuotta-

jien valikoimiin paremmin.
4.3 Toteutusviikon paattaminen ja ohjeiden tekeminen

Kéytannon toteutusviikoksi paatimme liikennemyymél&paallikén kanssa syys-
kuun loppupuolen, jolloin olisi hyvé satokausi kotimaisille kasviksille ja juureksil-

le. Liséksi viimeisetkin vakioasiakkaat olisivat saapuneet jo kesalomilta.

Olin jo kesalla internetin avulla etsinyt 1&hialueen tuottajia eri raaka-aineiden osal-
ta. Nyt, kun toteutusviikko oli p&atetty, lahdin uudelleen etsimaan tuottajia. LOy-
sin suurimman osan tuottajista Aitoja Makuja-sivustolta, jossa on pitka lista lahi-
ruuan tuottajia valtakunnallisesti. Aloitin etsinnédn Pohjois-Pohjanmaan alueelta,
johon Haapajérvi kuuluu. Liséksi tarkastelin talla alueella toimivien l&hiruokaa
tarjoilevien ravintoloiden toimittajalistoja, joista sain myds hyvié vinkkeja.

Kun lista eri tuottajista oli valmis, otin heihin yhteytta joko sahkdpostilla tai soit-
tamalla. Kyselin alustavasti olisiko heilla mahdollisuutta toimittaa tiettyja raaka-
aineita toteutusviikkoa varten. Osa tuottajista oli hyvin yhteistyokykyisida, mutta
osan kanssa oli suostuttelemista. Ongelmana oli 1dhinnd se, ettd tuottajat eivét

mielellddn lahteneet kuljettamaan pientd méaéraa tavaraa yli 30:ta kilometrié.
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Jotkin raaka-aineet, kuten broileri, asettivat haasteita lahiruuan osalta. Suurimmal-
la osalla broilerintuottajista on sopimus elintarviketeollisuuden kanssa ja nain ol-
len broileri menee kéytdnnodssa elintarviketeollisuuteen. Suomesta 16ytyy kuiten-
kin muutama broilerintuottaja, jotka myyvéat suoraan ravintoloille. Niitd ei kuiten-
kaan aivan Haapajarven lahietdisyydelta I0ytynyt ja kuljetusmatkat olisivat olleet
kohtuuttomat pienelle maarélle. Broilerin tilasin siis ravintolan kayttdmaltd tukku-

toimittajalta.

Loysin kuitenkin suunnittelemilleni raaka-aineille (Liite 3) l&hialueelta tuottajan.
Tarkoituksena oli 16ytd4 padraaka-aineille sekd kasviksille ja vihanneksille I&hi-
alueelta tuottaja. Liséksi halusin mukaan joitakin yksittdisia raaka-aineita, kuten
hunaja, porkkanahillo sek& porkkanapikkelssi ja kananmunat, jotka tiesin 10ytyvan
ldhialueelta. Ainoa, mika jai uupumaan l&hiruokalistasta, oli tuo broileri. Muut

tuotteet oli tarkoitus ottaa tukkutoimittajalta.

Taulukko 1. Toimittajien etaisyydet raaka-aineryhmittain.

Herne : 30 ‘
Jauhot 80 yli 110 km
Mehu i 30 100 km
Kananmunat | 30
Kotijuusto | ‘ 115 90 km
Muut vihannekset | ‘ 160 80 km
Peruna | 85 70 km
Porkkana | 30
Kala | ‘ 110 60 km
Muu liha | ‘ 85 m 50 km
Naudan liha | 68 ® 40 km
Possunliha | — LlS
‘ 30 km
0 50 100 150 200

Taulukosta 1 kay ilmi, milla etdisyydella minka raaka-aineen tuottaja sijaitsee
Haapajérvestd. Nelja raaka-aineista tuotettiin 30 kilometrin sisalla ravintolasta ja
juusto, vihannekset seké kala yli 100 kilometrin padssa. Muut raaka-aineet tuotet-
tiin 45 — 85 kilometrin sisalld. Mielestani tassa toteutui hyvin lahiruoan kasite.
Kalan tuottajan etdisyys on ehka hieman kaukana, mutta muita ei I6ytynyt lahem-
paa. Varmasti paikallisia kalastajia 10ytyy, mutta heidén toimitusvarmuutensa olisi

ollut niin epdvarmaa, ettd paadyin tahan toimittajaan.
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Taman jalkeen ldhdin suunnittelemaan tarkemmin ruokaohjeita. Ruokaohjeisiin
sain ideoita internetista eri ruoka-aiheisten sivustojen kautta seké tuottajien eri
tuotteista. Ruokien testausvaiheessa ohjeiden tarkemmat maarat esimerkiksi
mausteiden osalta muotoutuisivat yksityiskohtaisesmmin. Tein vakioidut annoskor-
tit 60 annokselle (Liite 4).

4.4 Ruokien testaus ja ohjeiden viimeistely

Ruokien testaus ja ohjeiden viimeistely tapahtui toteutusviikkoa edeltavana vii-
konloppuna. Kaikkien tuottajien tuotteita ei kuitenkaan vield tdssa vaiheessa ollut
saatavilla, joten kaytin korvaavia tuotteita.

Testauksessa tarkensin ruokien valmistusaikoja seka lahinnd mausteiden maaria.
Varsinkin  suolan m&&ardd joutui monessa ruoassa lisaédmé&éan. Jauheliha-
kasviskiusauksen kohdalla jouduimme lisdédméaan nesteen maaraa seka paistoai-
kaa, koska raaka-aineena oli nimenomaan raaka peruna ja kasvikset tavallisesta
poiketen. Mureke- ja pihvitaikinan maustaminen oli yllattavan vaikeaa. Taikinaan
jouduttiin lisddmaan paljon enemmaéan mausteita, kuin olin aluksi laskenut. Kalas-
tajan paistoksen ja porsaankyljyksien paisto- ja haudutusaikoja jouduin liséksi li-
sddmaan. Kalastajan paistoksessa kasvikset jéaivat lynyemmalld paistoajalla hie-
man raaoiksi, joten kaytin niitd parilalla ja annoin paistoksen olla uunissa kauem-
min, mutta hieman miedommalla 1ammoll4, jottei pinta tummuisi liikaa. Kyljyksi-
en haudutusaikaa jouduin lisaédmaan, koska lihat meinasivat jaada sitkeiksi. Aura-
punajuurikastikkeen kanssa ongelmaksi muodostuivat liian isot punajuurenpalat,
jotka eivat kypsyneet suunnitellussa ajassa. Padtimme pienentdd entisestaan puna-
juurien paloja, sekd hauduttaa kastiketta kauemmin.

4.5 Toteutusviikko

Toteutusviikko onnistui kokonaisuudessaan hyvin, vaikka asiakasméaéarat olivatkin
odotettua pienemmat. Osasyyna saattaa olla edelliselld viikolla l&helle avattu uusi

lounasravintola.

Ruokien valmistuksessa onnistuttiin hyvin ja ohjeiden mukaisesti. Ainoaksi on-

gelmaksi muodostui ajankayttd. Aamut olivat Kiireisid, koska raaka-aineita piti
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esivalmistella enemman kuin yleensd. Koska ké&ytimme salaattip6yddssa myos
mahdollisimman paljon l&hiruokaa, oli sen valmistamisessa lisédksi isompi tyo.
Esivalmisteluja tarvittiin enemman, koska kaikki raaka-aineet eivat olleet yhté
paljon jalostettuja kuin yleenséd. Normaalisti salaattipdydan tuotteet ovat valmiiksi
raastettuja tai pilkottuja, mutta kaikilla tuottajilla ei ollut mahdollisuutta toimittaa

meille kuin kokonaisia kasviksia ja juureksia.

Olimme jakaneet lounaan valmistuksen niin, ettd useampi keittion tyontekija val-
mistaa lounaan viikon aikana, jotta ndkemyksia ruokien toimivuudesta saataisiin
useammasta nakokulmasta. Itse olin kuitenkin joka péiva paikalla jossakin vuo-

rossa.

Henkilokunnalta tuli ruuista ja ohjeista hyvaé palautetta. Ohjeita oli helppo nou-
dattaa ja ne olivat yksinkertaisia. Moitteita tuli kuitenkin nimenomaan esivalmis-
teluiden maarasta ja kiireesté.

Olin kehittdnyt ruokaohjeet niin, etté ne rikkoisivat hieman kyseisen keittion ruu-
anvalmistustapoja. Esimerkiksi kastikkeet ja padat tehd&an yleensa uunissa hau-
duttamalla. Télle toteutusviikolle olin valinnut niiden valmistustavaksi kattilassa
tai padassa hauduttamisen. Se tuntui osasta tyontekijoistd hieman ty6laalta ja hi-
taalta valmistustavalta. Edellinen péivé ehti useimpina pdivina esivalmistelemaan
seuraavaa paivad, mutta muutama ilta oli todella kiireinen eikéd esivalmisteluita
ehditty tekemaan. Tama asetti tietenkin aamuvuorolaiselle suuremman tyémaaran

ja sita kautta Kiireen.

3 25

M Lihiruokaviikko

M Tavallinen viikko
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Kuvio 6. Noutopdydan valmistus ajallisesti tiistaina.

Kuviosta 6 nékee, paljonko enemmaén aikaa valmistus vei lahiruokaviikolla kuin
tavallisella viikolla. Chili con carnen kohdalla aikaa vei lihojen pilkkominen, jota
iltavuoro ei ollut ehtinyt tekemé&én. Lisaksi lihan paisto ja haudutusaika ovat lahi-
ruokaviikolla paljon pidemmat, koska kaytetaan raakaa lihaa. Tavallisena viikko-
na kéytetdan kypséa, kuutioitua lihaa, jonka haudutusaika on huomattavasti lyhy-

empi kuin raa’an lihan.

Jauheliha-kasviskiusauksen kohdalla esivalmistelut eivét vaatineet enempéa aikaa
kuin tavallisesti. Ainoa ero ruoissa oli se, ettd raaka-aineet olivat raakoja. Kaikki
olivat valmiiksi suikaloituja seka pilkottuja. Aikaa vei enemman kiusauksen kyp-

syminen uunissa.

Salaattipdydén osalta aikaa meni noin 15 minuuttia enemman. Tama johtuu siita,
ettd osa tuotteista jouduttiin pilkkomaan. Suuri osa salaattipdydan tuotteista oli

kuitenkin jo valmiiksi raastettuja tai pilkottuja kuten salaatit ja juuresraasteet.

Salaattipdydéssa on yleensd kuutta tai seitsemé&a eri lajiketta, joista yksi on jaa-
vuorisalaatti ja yksi jokin juures- tai vihannesraaste. Lisaksi salaattipdydassa tulisi
ketjun ohjeistuksen mukaan olla ruokaisa salaatti, joka ravintolassa valmistetaan
yleensd edellisend iltana. Yksi lajikkeista tulisi olla proteiinia kuten juustoa tai
keitettyd kananmunaa. Lisdksi salaattipOydassa tulisi olla tarjolla yksi tuore tuote
kuten tomaatti, kurkku tai paprika. Néiden liséksi tarjolla pitdisi olla yksi sailyke-

tuote. Ndiden liséksi saa ravintola lisata salaattipdytdan yhden tai kaksi tuotetta.

Toteutusviikolla pilkotut salaatit ja raasteet seka tuore tuotteet tulivat ldhialueen
tuottajilta kokonaisina. Lisaksi olin varannut kananmunia sek& kotijuustoa prote-
iiniksi joillekin paiville. Muina péivina ravintola kaytti sitten raejuustoa tai feta-
juustoa. Ruokaisaan salaattiin olin varannut valmiiksi pienittyd kinkkua sekéa

meetvurstia l&hialueen tuottajilta.
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Taulukko 2. Koko aamuvuoron aikataulutus tiistaina.

Lahiruokaviikko Tavallinen viikko

Sampyloiden teko

Aamupalan teko

Sampyldiden teko

Aamupalan teko

7-7.30 Lihojen leikkaus Chili con carnen valmistus
7.30-8.15 Chili con carnen val- Jauheliha-kasviskiusauksen
mistus valmistus
8.15-8.45 Jauheliha- Salaattipdydan kokoaminen
kasvislaatikon valmis-
Lisédkkeiden valmistus
tus
8.45-9.30
Salaattipdydén ko-
koaminen
9.30-10.15 Lisakkeiden valmistus Salin valmistelu, tiskaus, li-
ja salin valmistelemi- sasampyloiden teko ja muut
nen vaihtelevat tehtavat
(oo Noutopdydan - esille - it Noutopdydéan esille vieminen
vieminen

Edelld aikataulutettu taulukko 2 tiistain aamuvuoron aikataulusta ja kauanko ruo-

kalajien valmistuksessa kesti. Toteutusviikolla ruoat saatiin kyll& ajallaan tarjolle,

mutta aamuvuoro joutui jattdmaan muita tavallisesti tehtyja erindisié tehtavia.
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4.6 Toteutusviikon pohdinta

Toteutusviikko naytti kaytdnndssa missa maarin tdméa ravintola pystyisi toteutta-
maan lahiruokakonseptia ja kuinka esikésiteltyja raaka-aineiden tulisi olla. Ajan-
kaytto asetti paljon haasteita ja kavi selvaksi, ettd kovin paljon esikasittelya ei eh-
di aamun aikana tekemé&én. Joitakin raaka-aineita pystyisi kayttdmaan ravintolassa
vahemman esikésiteltynd ja ne soveltuisivat tdman ravintolan konseptiin ajankay-
ton osalta. Téllaisia raaka-aineita olivat esimerkiksi suurin osa lihatuotteista. Osa
tuotteista, kuten kasvikset ja vihannekset, olisivat jarkevinté tilata keittidlle val-
miiksi raastettuina tai pilkottuina. Se saattaisi aiheuttaa kuitenkin haasteita pie-
nemmille tuottajille, joilla ei ole resursseja tai toimitiloja monimutkaisiin esikéasit-
telyihin. Sellaiset kasvikset, jotka eivat vaadi kuorimista tai muuta esikasittelya,

voitaisiin tilata ravintolalle vahemman késiteltyina.

Viikosta jai tyontekijoille positiivinen mielikuva. Sen aikana saatiin paljon uusia
ideoita siitd, miten jatkossa voitaisiin hyodyntaa kokeiltuja raaka-aineita seka ruo-
kalajeja. Jauheliha-kasvislaatikko sai paljon kehuja ja raa’an perunan ja kasvisten
kaytto siind antoi paljon paremman koostumuksen ja maun kuin esikypsennettyja
kaytettdessd. Raakojen perunoiden kéaytté voisi myds muissa ruuissa olla mahdol-

lista, vaikka se vaatiikin pidemman kypsymisajan ja enemman nestetta.

Hyva ajatus oli keittiohenkilokunnan mielestd myos laittaa broilerin koivet riisi- ja

kasvispedille, jolloin saatiin enemmaén runsautta ja nayttavyytta noutopdytaan.

Itse tehdyt jauheliharuoat olivat makunsa ja koostumuksensa puolesta onnistuneet,
mutta pihvit olivat ehkd hieman liian aikaa vievié ndin tiukalla aikataululla toimi-
valle keittiolle. Taytetty lihamureke sen sijaan olisi mahdollista toteuttaa, koska
sen muotoilemiseen ei tarvitse varata kovin paljoa niin paljoa aikaa kuin pihvien

tekemiseen.

Porsaankyljysten kastike sai paljon kehuja, koska siind oli pohjana kaytetty kyl-
jysten haudutuslientd. Tama antoi kastikkeelle paljon voimakkaamman ja aidom-

man maun.
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Kastikepohjien kéytto oli toteutusviikolla vahaisempad kuin yleensd, mutta niita-
kin kaytettiin varsinkin paistinkastikepohjaa. Kastikepohjien kéayttoa pyritaan keit-
tiolla mahdollisesti véhentdaméan etenkin vaalean kastikepohjan, jonka korvaami-

nen on kaytannossa helpompaa kuin paistinkastikepohjan.

Lahiruokakonsepti ei sindnsa aiheuttanut ongelmia muuten kuin esikasittelyn osal-
ta. Kaikilta toimittajilta saatiin tuotteet ajallaan ja se méara, jonka ravintola tarvit-
sikin. Kaikki toimittajat eivat olleet aluksi halukkaita toimittamaan ravintolalle
niin pientd maaréa raaka-aineita mita ravintola tarvitsi. Tuotteet kuitenkin loppu-
jen lopuksi toimitettiin pienen suostuttelun jalkeen. Toteutusviikon kaikki lahi-
ruokatoimittajat ja tuotteet olisi mahdollista ottaa ravintolassa kayttoon, mutta se
vaikuttaisi selkedsti myyntikatteeseen vaikkakin kate olisi vield hyva. Kuljetus-
vaikeudet saattaisivat tulevaisuudessa ratketa kuljetuksella, jossa toimittaja toimit-

taa muihinkin toimipaikkoihin tuotteitansa samalla paikkakunnalla.
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5 KATELASKENTA

Ravintolatoiminnan tarkeimpid kannattavuuden mittareita ovat myyntikate-, palk-
kakate- seka kéayttokateprosentit, jotka lasketaan liikevaihdosta (Selander & Valli
2007. 36).

Lahdin tarkastelemaan toteutusviikon katetta lahinnd p&&ruokien osalta. Poistin
noutopdydén verollisesta hinnasta salaattipdydan hinnan, jonka ketju on mééritel-
Iyt 1,12 euron arvoiseksi. Liséksi poistin siitd energialisakkeen hinnan, jonka las-
kin olevan keskiarvoltaan 50 senttid. Tasté sain hinnan, jonka asiakas maksaa vain
paaruoasta. Noutopdydan tdmanhetkinen hinta asiakkaalle on arkipéiviné 9,40 eu-
roa ja viikonloppuisin 10,40 euroa. Poistettuani hinnasta salaattipdydan seka
energialisdkkeet, hinnaksi jai arkipdivisin 7,78 euroa ja viikonloppuisin 8,78 eu-

roa.

Tamén jalkeen laskin jokaiselle paédruoalle myyntikatteen. Tuloksista selvisi, ettd
jokaisella paéruoalla oli hyvat myyntikatteet. Ne vaihtelivat vajaasta 70 %:sta yli
90 %:iin.

Maanantaina oli noutopdydassa tarjolla Kannuksen meetvurstipastaa seka Huna-
jaista broileripataa. Kuviosta 7 nédkyy myyntikatteet seka lahiruokaversiolle etta
tavalliselle versiolle, jossa raaka-aineina kéytetddn ketjun suosittelemia raaka-

aineita.

Hunajaisessa broileripadassa lahiruokaa olivat hunaja, porkkana, sipuli seka ra-
kuuna. Broileria ei tassd tapauksessa voi luokitella lahiruoaksi, mutta halusin kui-
tenkin kayttaa tuoretta ja raakaa broilerinsuikaletta. Ketjun suosituksena taas on
SousVide- broilerinsuikaletta. Raaka broilerinsuikale oli kilohinnaltaan halvem-
paa kuin SousVide, mutta muut lahiruokatuotteet tassa ruoassa olivat kalliimpia
kuin ketjun suosittelemat. Raa’an broilerinsuikaleen varsinaiseksi kayttohinnaksi
tuli kuitenkin korkeampi kuin SousVide-broilerille, koska huomioon piti ottaa

kypsennyshavikki 20 %.

Meetvurstipastassa lahiruokaa olivat meetvursti, sipuli sekd paprika. Kaikki olivat

ketjun suosittelemia raaka-aineita kalliimpia.
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-
7,4 M Hunajainen broileripata
4,8 ® Hunajainen broileripata lahi
Maanantai
0,2 M Meetvurstpasta
61 M Meetvurstipasta lahi
80 85 90 95

Kuvio 7. Maanantain ruokien myyntikate

Tiistaina (Kuvio 8) ruokalistalla oli jauheliha-kasviskiusausta seké& chili con car-
nea. Jauheliha-kasviskiusauksen lahiruokaversiossa jauheliha oli ostohinnaltaan
halvempi, mutta kayttohinnaltaan kalliimpi kuin ketjun suosittelema kypsa jauhe-
liha. Muita l&hiruoka raaka-aineita olivat suikaleperuna, kasvissuikaleet, sipuli
sek& persilja. Ne kaikki olivat kalliimpia kuin ketjun suosittelemat raaka-aineet.
Lisaksi l&hiruokaversiossa perunat seké kasvikset olivat raakoja, mik& vaati las-
kettua enemman nestettd. Tavallisessa versiossa on kaytetty esikypsennettyé peru-

naa seké kasvissuikaleita, joiden kypsennys ei vaadi yhtd paljon kermaa.

Chili con carnen liha oli kayttohinnaltaan yli kaksi kertaa kalliimpaa kuin ketjun
suosittelema. Lahiruokalistan paistissa piti ottaa 20 %:in kypsennyshavikki huo-
mioon, koska ketjun suosittelema liha on kypsad. Muita l&hiruoka raaka-aineita

olivat sipuli seké chili.
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Tiistai

88,6
87,7
6,6

69,5

100

M Jauheliha-kasviskiusaus
M Jauheliha-kasviskiusaus lahi
M Chili con carne

M Chili con carne lahi

Kuvio 8. Tiistain ruokien myyntikate.

Keskiviikon (Kuvio 9) ruoista kalapadalla oli suurempi ero katteessa tavallisen ja

lahiruoan valilla. Kalapadassa lahiruokaa olivat lohikuutiot seka kasvikset. Kaikki

olivat kalliimpia l&ahiruokaversiossa.

Broilerin koivissa taas ei ollut ero yhtd suuri, koska pééraaka-aine broilerinkoivet

eivét olleet l&hiruokaa ja néin ollen niiden hinta oli sama molemmissa versioissa.

Lahiruokaa tdssa ruoassa olivat kasvikset ja omenat, jotka olivat kalliimpia kuin

tavallisessa versiossa.

3,9
8,7
Keskiviikko
0,5

9,4

70 80 90

M Punainen kalapata
M Punainen kalapata lahi
M Broilerin koivet

M Broilerin koivet I3hi

100

Kuvio 9. Keskiviikon ruokien myyntikate
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Torstaina (Kuvio 10) ruokalistalla oli syksyista lihamureketta seka tofunakkeja
sipulipaistoksella. Tavallisessa lihamurekeversiossa oli huomattavasti parempi
kate kuin lahiruokaversiossa. Lahiruokaversiossa lihamureke on tehty itse, kun
taas tavallisessa lihamurekkeessa on kyseessé kypsa lihamureke. L&hiruokaa oli-
vat liséksi sienet, kaali seka sipuli. Liha, sienet seka sipuli olivat l&hiruokaversios-

sa kalliimpia, mutta punakaali oli selvésti halvempaa.

Tofunakit ovat ldhiruokaa, mutta niille ei ketjulla ole muita suosituksia, joten ne
ovat samat molemmissa versioissa. Lahiruokaa t&ssé ruoassa olivat lisdksi sipuli

sek& tomaatti. Molemmat olivat kalliimpia lahiruokaversiossa.

M Syksyinen lihamureke

i Syksyinen lihamureke lahi

Torstai .
M Tofunakit

sipulipaistoksella

M Tofunakit
sipulipaistoksellaa lahi

80 85 90 95

Kuvio 10. Torstain ruokien myyntikate.

Perjantain (Kuvio 11) ruoista kalastajan paistoksella oli selva ero tavallisen ja 1&-
hiruoan katteen valilla. T&mé johtuu reilusti halvemmasta kalasta tavallisessa ruo-
assa. Lahiruokaversiossa kalana on siika seka kuha, kun taas ketjun suosittelu on
seiti. L&hiruoka raaka-aineita tassé ruoassa oli lisdksi kasvikset seka peruna. Peru-
na oli ostohinnaltaan muutaman sentin halvempi lahiruokana kuin ketjun ohjeis-

tama peruna. Muut raaka-aineet olivat kalliimpia l&hiruokia.

Pekonisella jauhelihapadalla oli pienempi kate-ero johtuen siitd, etta ketjun suosit-

telema kypsa jauheliha oli 1ahes samanhintaista kuin l&hijauheliha kayttohinnal-



Sivu 49 (76)

taan. Tassé piti huomioida taas kypsennyshévikki 25 %. Liséksi l&hiruokana oste-

tut sipuli seka pekoni olivat hieman kalliimpia kuin tavalliset raaka-aineet.

19 M Kalastajan paistos
74 M Kalastajan paistos lahi
Perjantai . . .
2,6 M Pekoninen jauhelihapata
2 H Pekoninen jauhelihapata
1ahi
0 50 100

Kuvio 11. Perjantain ruokien myyntikate.

Lauantaina (Kuvio 12) ruokalistalla oli Aura-punajuurikastiketta sek& porsaankyl-
jyksia sinappikastikkeella. Molemmissa ruoissa lahiruoalla oli jalleen alhaisempi
kate. Aura-punajuurikastikkeessa punajuuri, sipuli sekd omena olivat lahiruokaa ja

kaikki olivat ostohinnaltaan kalliimpia kuin tavallisessa versiossa.

Porsaankyljyksissa ainoastaan kyljykset seka sinappi olivat lahiruokaa. Eroa taval-

lisen ja lahiruoan katteella ei ole paljon, koska ostohinnat olivat molemmissa sa-

maa luokkaa.
. H Aura-punajuurikastike
95,4
M Aura-punajuurikastike
92,3 I5hi
Lauantai
89,6 M Porsaankyljykset
89

M Porsaankyljykset lahi

85 90 95 100

Kuvio 12. Lauantain ruokien myyntikate.
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Sunnuntain (Kuvio 13) ruoista molemmat tavalliset versiot olivat selvasti parem-
pikatteisia kuin lahiruokaversiot. Broilerin kohdalla nimenomaan ostohinnaltaan
kalliimpi broileri sekd kalliimmat kasvikset laskivat l&dhiruokaversion Katetta.
Kolmen sipulin pihveissé taas ketju suosittelee kayttaméan valmiita, kypsia pihve-
ja, jotka ovat ostohinnaltaan puolet halvempia kuin jauheliha ldhiruokaversiossa.
Sipulit olivat myods huomattavasti halvempia tavallisessa versiossa eika niisté ker-

tynyt esikasittelyhaviota niin kuin lahiruokaversiossa.

M Broileria
5,6 porkkanapikkelsilla

Broileria

8,3 porkkanapikkelsilld 1dhi

Sunnuntai 15 ® Kolmen sipulin pihvit

24 ® Kolmen sipulin pihvit Iahi

70 75 80 85 90 95

Kuvio 13. Sunnuntain ruokien myyntikate.

Kaiken kaikkiaan voidaan sanoa, ettd sekd lahiruoka- ettd tavallisessa versiossa
katteet olivat kaikissa ruoissa todella hyvét, mutta jokaisessa tapauksessa ketjun
suosimia raaka-aineita siséltavissa ruoissa oli paremmat katteet. Voidaan kuiten-
Kin todeta, ettd tdmé ravintola voisi k&yttdd noutopoydassaén ja silti pitdd hyvan
katetason. Ketju méaérittelee noutopdydan katteeksi 63—65 % ja ndiden laskelmien
mukaan tuo ylittyisi reippaasti. Nama ovat kuitenkin vain laskelmia ja todellinen
kate voidaan todeta vain seuraamalla ruoan menekkid ja havikkié suhteessa teh-
tyyn mééradn. Naitd en ottanut huomioon tdssé opinnéytetyodssani, koska laskin
annoskorttien annoskoot Kansanterveyslaitoksen julkaiseman Ruokamittoja-
julkaisun ohjeiden mukaisesti. Todellisuudessa annoskoot voivat olla aivan
erisuuruisia, joten todellisen katteen saamiseksi olisi pitanyt laskea toteutusvii-

kolla jokaisen ruoan varsinainen menekKi.
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6 POHDINTA

Taman opinndytetyon tavoitteena oli pohtia ja selvittdd missd maarin ABC-
ravintoloiden tyyppisissé ravintoloissa olisi mahdollisuus kayttada lahiruokaa ja
vahemman jalostettua ruokaa. Tein Haapajarven ABC-liikennemyymalan ravinto-

laan kuuden viikon ruokalistan perustuen lahiruokaan.

Lahiruoan kayttd antaisi varmasti paljon lisdarvoa asiakkaiden ndkokulmasta. Ko-
timaisuus ja oman alueen tukeminen ovat tdnd paivana tarkedssa osassa kuluttaji-
en valinnoissa. Kaikki eivat kuitenkaan olisi valmiita maksamaan lahiruoasta
enempéa kuin muualla tuotetusta ruoastakaan, joten se saattaisi aiheuttaa katteen

osalta varsinkin naudanliharuoissa haasteita.

Keittion osalta olisi tarkedd, ettd osa tuotteista olisi pitemmalle jalostettuja, koska
aikaa esikasittelylle ei ole suuria maaria. mutta tdma taas saattaisi aiheuttaa tuotta-
jien kannalta haasteita, silla kaikilla ei ole mahdollisuutta toimittaa kuin esimer-
kiksi kuorittuja porkkanoita ja sipuleita. Keittio taas tarvitsisi esimerkiksi raastet-
tua porkkanaa tai kuutioitua sipulia. Mahdollista olisi, ettd jotkin nopeasti esiké&si-
teltdvat kasvikset ja vihannekset tulisivat kasittelemattomina keittidlle, kuten esi-
merkiksi kaalit, tomaatit, kesakurpitsat ym. joita ei tarvitse kuoria tai pilkkoa ko-

vin pieniksi.

Lihojen kannalta esikasiteltyjen tuotteiden osalta oli parempi tilanne. Varsinkin
sianlihaa sai monessa eri muodossa. Naudanlihan hinta oli selvasti kalliimpaa
kuin ketjun suosittelemien raaka-aineiden, joten todennédkoisesti sen kaytto lahi-
ruokamuodossa jaa vahemmalle. Kuitenkin ravintola pyrkii k&yttdmaan kotimaista
ja tuoretta naudanlihaa noutopdydéssadn. Kalat ravintola tilaa edelleen pakastee-
na, mutta tilaa mahdollisesti osan tuotteista l&hialueen toimittajalta. Broileria ei
saa tarpeeksi kilpailukykyiseen hintaan eiké tarpeeksi laheltd, jotta sitd voisi sanoa
ldhiruoaksi. Kuitenkin ravintola pyrkii myos sen kohdalla kayttaméén vain Kkoti-
maista broileria, joka on talla hetkelld myds ketjun suositusten mukainen toimin-

tatapa.
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Tuottajien ndkokulmasta haasteita aiheuttaisivat pienet toimitusmaarat, joita ei
kannata lahtea kuljettamaan kuin ihan lahialueelle. Toisaalta osa tuottajista ei pys-
ty toimittamaan kovin isoja eria kerralla ainakaan kovin lyhyella varoitusajalla.
Esimerkiksi porsaanlihan ja porkkanoiden osalta olisi yhteiskuljetukset mahdolli-
sia, joissa tuottaja toimittaa useampaan paikkaan yhdelld kertaa samalle paikka-

kunnalle. Se saastaisi tuottajien kuljetusaikaa ja -matkaa.

Tulevaisuudessa yksikkd todennakdisesti hyddyntdad enemman lahialueen tuottaji-
en tuotteita ja varsinkin lihatuotteita. Tavoitteena on, ettd suurin osa lihatuotteista
tulee kypsentdmattominé. Etenkin lahituottajien porsaanlihan hinta oli vain vahén
kalliimpaa kuin ketjun ohjeistama porsaanliha, joten sen kéytté varmasti lisdan-
tyy. Salaattipdydan kasvikset ja vihannekset tulevat keittiolle valmiiksi pilkottuina
tai raastettuina, mutta niissé tavoitteena on myos lisata lahialueen tuottajien tuot-

teita.

Suunnittelemaani kiertavdd ruokalistaa tullaan osittain soveltamaan ravintolan
ruokalistasuunnittelussa ja siité otetaankin kaytantoon joitakin ruokalajeja vaihte-

levuuden saamiseksi.



Sivu 53 (76)

LAHTEET

Aho, P. & Rahkonen, J. 2014. Maaseutubarometri 2014, tutkimusraportti. Tyo- ja
elinkeinoministerio. Viitattu 14.4.2014.
http://www.tem.fi/files/38647/Maaseutubarometri_2014 LOPPURAPORTTI.pdf

Aitoja Makuja. 2014. Viitattu 6.4.2014. http://www.aitojamakuja.fi/

Aitokari, M. 2014. Huoletta tuoretta, Narande narmat — kokemuksia ja tuloksia.
Ruoka Suomi — tiedotuslehti 1/2014, S. 5. Viitattu 14.4.2014

Avainlippu. 2014. Viitattu 3.11.2014. http://www.avainlippu.fi/avainlippu

Foodwest. 2013. Ruokaa kaikilla aisteilla - mausta ei voi tinkia! Viitattu
19.10.2014. http://www.foodwest.fi/ajankohtaista_118.html

Isoniemi, M. 2005. Pienimuotoista, l&heltd ja laadukasta? Lahi- ja luomuruoka
kuluttajien méaarittelemind. Kuluttajatutkimuskeskuksen tydselosteita ja esitelmié.
Viitattu 30.3.2014.
http://www.kuluttajatutkimuskeskus.fi/files/4698/88_2005 tyoseloste luomu.pdf

JoutsenmerkKi. 2014. Ravintolat. Viitattu 3.11.2014.
http://joutsenmerkki.fi/kriteerit/ravintolat/

Keskitalo, M. 2014. Lé&hiruoka tukun prosesseissa. Viitattu 25.4.2014. fi-
le://IC:/Users/e1100_000/Downloads/Mikko-Keskitalo L%C3%84HIRUOKA-
TUKUN-PROSESSEISSA.pdf

Kilpailu- ja kuluttajavirasto, 2012. Eko-ostaja. L&hiruoka on paikallis ruokaa. Vii-
tattu 25.4.2014. http://www.kuluttajavirasto.fi/fi-Fl/eko-
ostaja/elintarvikkeet/lahiruoka/

Kurunmadki, S., Ik&dheimo, I., Syvaniemi, A-M. & Roénni, P. 2012. Lahiruokaselvi-
tys - ehdotus ldhiruokaohjelman pohjaksi 2012—2015. Maa- ja metsatalousminis-
terio. Viitattu 29.3.2014.
http://www.mmm.fi/attachments/mmm/julkaisut/muutjulkaisut/65w1I3c5F/Lahiru
okaselvitys_valmis.pdf

Lampi, R.,Laurila, A., Pekkala, M-L. 2012. Ruokapalvelut tyénd. Sanoma Pro Oy,
Helsinki

Lehtinen, M., Peltonen, H., Tauren, P. 2011. Ruoanvalmistuksen kaésikirja.
WSOYpro Oy, Helsinki



Sivu 54 (76)

Lahipuoti Remes Oy. Viitattu 24.4.2014.  http://www.xn--lhipuoti-
0za.fi/DowebEasyCMS/?Page=YritysMauno, S., Lipre, E. 2008. Taitava kokki
ammattikeittiossa. WSOY Oppimateriaalit Oy, Helsinki

Maakuntien  parhaat. 2014.  Myontamisperusteet.  Viitattu  6.4.2014.
http://www.maakuntienparhaat.fi/myontaminen/

Maaselkd. 2014. Jo joka kolmas ostaa lahi- ja luomuruokaa. Viitattu 31.3.2014.

Makuja Kaakosta. 2014. L&hiruoan  ystdvat. Viitattu  6.4.2014.
http://www.makujakaakosta.fi/fi/lahiruuan-ystavat

Marttaliitto 2014. Ruokaa l&helta. Viitattu 24.4.2014.
http://www.martat.fi/ruoka/ekokokki/lahiruoka/

Mékipeska, T. & Sihvonen, M. 2010. Lahiruoka Nyt! Trendista markkinoille. Sit-
ran selvityksid 29. Viitattu 29.3.2014. http://www.sitra.fi/julkaisut/Selvityksia-
sarja/Selvityksia% 2029.pdf

Nurro, M. 2014. Suomalainen ruoka vauhdittaa talouden rattaita. Viitattu
4.11.2014. http://www.hyvaasuomesta.fi/hyvaa-suomesta-merkki/miksi-valita-
suomalaista/suomalainen-ruoka-vauhdittaa-talouden-rattaita

Paananen, J. & Forsman, S., 2001. Lahiruoka elintarvikealan maaseutuyritysten ja
suurkeittididen kokemana. MTT Taloustutkimus

Parasta poytaan Pirkanmaalta. 2014. Viitattu 6.4.2014.
http://www.parastapoytaan.fi/

Ruokapiiri. 2011. Viitattu 6.4.2014. http://www.ruokapiiri.fi/clientHome.php

Selander, K & Valli, V. 2007. Hinnoittelu ja kannattavuus matkailu- ja ravitse-
misalalla. WSOY Oppimateriaalit Oy, Helsinki

Suominen, M. 2000. Ruokalistasuunnittelun opas. Vanhustyon keskusliitto.
Vammalan Kirjapaino Qy,

Séaéksjarvi, K & Reinivuo, H. 2004. Ruokamittoja. Kansanterveyslaitos, Helsinki

Tukkutalo Heinonen Oy. 2014. Viitattu 24.4.2014.
http://www.tukkutalo.fi/lahiruoka.html

Tyo6- ja elinkeinoministerié. 2014. Mahdollisuuksien maaseutu - Maaseutupoliitti-
nen kokonaisohjelma 2014 — 2020. Viitattu 14.4.2014.
http://www.tem.fi/files/38887/TEMjul_9 2014 web 25022014.pdf

Varjonen, J. 2012. Syomisen ajat ja paikat. Tilastokeskus. Viitattu 31.3.2014.
http://www.stat.fi/artikkelit/2012/art_2012-09-24 007.htm|?s=0



Sivu 55 (76)

Vuorenmaa, S & Peltonen, M. 2009. Annos ja asiakas. WSOY Oppimateriaalit
Oy, Helsinki



Sivu 56 (76)

LITE 1
Haapajarven ABC:n asiakastyytyvaisyyskysely

Kehitimme noutopodytaamme asiakkaidemme toiveiden mukaisesti. Olisimme
kiitollisia, jos vastaisitte kyselyymme. Nain pystymme paremmin palvelemaan teita.

1.  Sukupuoli?
Mies Nainen__

2.  Kuinka usein kiyt sydmissi noutopéytiimme?

Ensimmainen kerta

Satunnaisesti
1-3 kertaa kuukaudessa
Kerran viikossa

Useamman kerran viikossa
Paivittain

3.  Merkitse 3 tirkeinta kriteerid lounaspaikkasi valintaan?

Sijainti

Hinta

Ruuan laatu ja maku
Paikalliset raaka-aineet
Muu, mika?

Vastaa seuraaviin vaittamiin asteikolla 1-4
4 = taysin samaa mieltd, 3= osittain samaa mielt3,
2 = osittain eri mielta, 1 = taysin eri mielta

Ei
0Saa
4.  Noutopoyti 1 2 3 4 sanoa

a) Ruoka nayttaa houkuttelevalta

b) Ruoassa on tarpeeksi suolaa

c) Ruoka on liian mausteista

d) Ruoassa on tarpeeksi mausteita

e) Haluaisin, etta kastike tarjottaisiin erikseen

f) Ruoka on sopivan l[ampdista

g) Ruoka on terveellista

h) Noutopdydassa on tarpeeksi vaihtoehtoja
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i) Noutopdydan hinta-laatusuhde on oikea

j) Onko ruoka tarpeeksi vaihtelevaa

Ei
osaa
Salaattipoyta 1 2 3 4 sanoa
a) Salaattipoydassa on riittavasti vaihtoehtoja
b) Haluaisin enemman sekoitettuja salaatteja
c) Haluaisin enemman yksittdisid raaka-aineita
d) Salaatit ndyttavat tuoreilta
e) Salaatit ovat hyvan makuisia
f) Salaattipoyta on varikas
g) Salaatinkastikkeet ovat hyvan makuisia
h) Minun on helppo koota salaattiannos
i) Mité toivot lisda salaattipoytaan?
Ei
0saa
Leipdpoyta 1 2 3 4 sanoa
a) Leivat ovat hyvan makuisia
b) Leivat ovat tuoreita
c) Vaihtoehtoja on tarpeeksi
d) Haluaisin enemman vaaleita leipia
e) Haluaisin enemman ruisleipia
f) Mita toivot lisda leipapoytaan?
Ei
0saa
Kasvisruoka 1 2 3 4 sanoa

a) Noutopoyddssa on tarjolla tarpeeksi kasviksia

b) Haluaisin tarjolle enemman kasvisruokaa

c) Pidan kasvisruoista

d) Millaisia kasvisruokia haluaisit noutopoytdamme?

e) Kuinka usein syot kasvisruokia?




10.

11.

Lahiruoka
a) Olisitko valmis maksamaan ruoasta enemman, jos se olisi
Iahelld tuotettua?

Kylla En

c) Mité ldhiruokaa alueeltamme I6ytyy?

Palvelu ja siisteys

a) Palvelu on nopeaa

b) Palvelu on joustavaa

c) Palvelu on ystavallista

d) Noutopobyta on yleensa siisti
e) Poydat ovat yleensa siisti

f) Vessat ovat siistit

Voisitko suositella noutopéytdamme ystavillenne?

Kyl En

Minkalaisia toiveita sinulla olisi noutop6ytamme suhteen?
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En
osaa
2 3 4  sanoa

Kiitos vastauksista!




LIITE 2

Pekonipossupata
Kasvispyrykét
\rtikastikkeela

Broilri-risivuoka
Taytetyt
naudanlihakddnlect

Punajuuri-
jauhelihakastke
Kalkkunaleikeet
Juustokastikkell

Broileikiusaus
Makkara-kasvispata

Kasvismureke
Jauhelihakiusaus

Sivu 59 (76)

Paahtopaict
Valkosipulinen
broileikastke

Porsaan noisetit
pippurikastikkeell
Savusiikapasta

Juustoinen paprika
Mekkara-perunavuoka. {broflerikastike Makaronilaatitko ~ [Kalamighen silkas Tomaattinen
reke Lihapullat ltimaingn naudanlina: [Kalamurekepihvit,  [Jauhelina: Sienikidnleet makkarapasta
inaattkastikkeells ~ [kermakastikkeella  |nuudeliwoldi tillkastikkeella —~ |perunasosevuoks  {Curry-kalkkunahdystd - [Karjalanpisti
Lindstrominmureke
Omenainen sipulikastikkeella  (Sitruunaistasiikaa  [Falafelpihuit
Keltainenkaalipata ~ Merimiespibwit ~~ (Punajuuri-possukastike |broieripasta Sinappinenkuha- ~ {Sienestdjan pestokastikkeella
auhelihalasagnette  [Paistetutmuikut — |Kasvisgrtiii Mausteinn possupata. [perunapaistos broilerikastike Valkosipuli-hérkdpasta
Ahvenfileet
Kala-kasvispata Aurajuusto-possupasta (Tatetty broilerimureke Jauhelhapivit — [kasvispeaill
Kalkkunamurekepihvit [Kaallaaticko Haranlihastroganoff ~ (Metsastajin Punainenksvis- ~ [rermakastikkeella  [Juustoinen
edelmakastikkeella  |Uunimakkara Silakkapihvit auhelhakastike — [perundlaticko  [Tomaattinen hirkdpata broileripasta
Fenkolibroileri
Mausteinen auheliha- Vrttingn kasvikastike ~ {broileri-Kasviskaste ~|Hardnmurekepihvit  [Kasvispedill
papupata Taytetyt kesakurpitsat {Jauhelha- Kermainen pippurkastikkeella  [Kermainen Lohipasta
Sveitsinleikkeet ~ Janssoninkiusaus  [spagettivuoka naudalinapasta  [Silakkalaatikko ippuripossupata  {Jauhelinakastike
Koskenlaskijan
punainen kalapata  {Tofunakit
Hunajaingn broileripata {Jauneliha- Hedelmiset sipulipaistoksela Aura-punajuurikastike  {Kolmen sipulin pihvit
Kannusken Kasvislaatikko  Chilioroilerinkoivet Syksyinen aunelina-pekonipata  [Porsaankylikset  [Broileria
meetvurstipasta ~ {concame riipedila naudanlinamureke  [Kalastajanpaistos  [sinappikastikkeella  [porkkanapikkelsill




Sivu 60 (76)

LIITE3

TOIMITTAJALISTA

HUNAJA VAARAKANKAAN HUNAJA | YLIVIESKA
MEETVURSTI | POUTTU KANNUS
TOFUNAKIT

PORKKANA LEHDON LUOMUTILA REISJARVI
PORSAANLIHA | SIKABAARI YLIVIESKA

NAUDANLIHA | PARTASEN LUOMUTILA HAAPAVESI

KALA HATALA OY HIMANKA
KANAMUNAT | NIEMEN KANALA NIVALA
MEHU AROLAN MARJATILA NIVALA
JAUHOT TYNGAN MYLLY TYNKA
HERNEET RISTO KILPION LUOMU- | NIVALA
HERNETILA
KOTIJUUSTO | JUKKOLA FOOD LOHTAJA
PERUNA PITKASEN PERUNAT KANNUS
MUUT KAS- | FRESH SERVANT KOKO  POH-

VIKSET JANMAA




Sivu 61 (76)

LIITE 4
Kannuksen meetvurstipasta
raaka-ainehinta 0,95 katetuotto% 86,1 veroton hinta | 6,82| |
14 % verollinen hinta 7,77

OoP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
1,500 L 1,500 [Vesi 0,00 0,00 0,00
3,000 kg 3,000 |Pasta raakana 1,96 1,96 5,87
0,015 kg 0,015 |Suola 0,75 0,75 0,01
0,015 kg 0,015 |Oljy 1,23 1,23 0,02
3,750 kg 3,750 |Meetwrsti 6,06 6,06 22,73
0,750 kg 0,750 |Sipulikuutio 3,44 3,44 2,58
9,000 L 9,000 |Vesi 0,00 0,00 0,03
2,250 kg 2,250 |Vaalea kastikepohja 5,81 5,81 13,07
0,450 kg 0,450 |BBQ-kastike 3,65 3,65 1,64
1,875 kg 20 1,500 [Paprika 4,50 5,63 8,44
0,105 kg 0,105 |Suola 0,75 0,75 0,08
0,011 kg 0,011 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,11
0,015 kg 0,015 |Persilja 1,89 1,89 0,03
0,015 kg 0,015 |H&rén paistiliemi 14,23 14,23 0,21
0,780 kg 0,780 |Maizena 2,50 2,50 1,95

annoksia kpl hinta yhteensa € 56,77

Esikypsenna pastavedessa, johon on lisatty suolaja6ljy. Tee kastike lisiamalla kiehuvaan veteen vaalea
kastikepohja. Kuntanko on liuennutveteen, lisdd mausteetja bbqg-kastike. Suurusta kastike maizenalla.
Sekoita keskenaan esikypsenetty pasta, meetvurstisuikale, sipulikuutiot sekd kastike. Kypsenna uunissa
paisto-ohjelmallan. 40 min. 170 asteessa.




Sivu 62 (76)

Hunajainen broileripata

raaka-ainehinta 1,04 katetuotto% 84,8 veroton hinta | 6,82|

14 % verollinen hinta 7,77
OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
0,01 Kg 0,009|0ljy 1,23 1,23 0,01
6,346 Kg 20 5,077|Broilerin suikale 6,64 8,30 42,16
0,369 Kg 0,369[Hunaja 4,60 4,60 1,70
1,846 Kg 1,846|Porkkana kuorittu 2,15 2,15 3,97
5,538 L 5,538 Vesi 0,00 0,00 0,02
1,846 L 1,846|Kerma 1,23 1,23 2,27
1,846 Kg 1,846|Smetana 4,09 4,09 7,55
0,460 Kg 0,460(Sipulikuutio 3,44 3,44 1,58
0,002 Kg 0,002|Paprikajauhe 6,10 6,10 0,01
0,001 Kg 0,001|Suola 0,75 0,75 0,00
0,008 Kg 0,008|Mustapippuri 10,30 10,30 0,08
0,018 Kg 0,018[Rakuuna 60,76 60,76 1,09
0,009 Kg 0,009|Broilerimauste 7,80 7,80 0,07
0,738 Kg 0,738|Maizena 2,50 2,50 1,85

annoksia kpl hinta yhteensa € 62,35

Ruskista broilerit ja sipulikuutiot pannulla 6ljyssa. Lisad myos porkkanat ja ruskista niitd hieman. Lisdavesi
ja anna kastikkeen kiehua hetken. Lisda mausteet. Kypsenna kunnes porkkanat ovat kypsia. Lisaa
kastikkeeseen vila kerma, smetanajahunaja. Suurustamaizenalla.




Sivu 63 (76)

Jauheliha-kasviskiusaus

raaka-ainehinta 0,97 katetuotto% 85,8 veroton hinta | 6,82|

14 % verollinen hinta 7,77
OoP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |[OH KH HINTA
4,000 Kg 4,000 [Suikaleperuna raaka 1,02 1,02 4,08
4,444 Kg 25[ 3,333 [Jauheliha 6,92 9,23 30,75
0,025 Kg 0,017 [Suola 1,23 1,23 0,03
3,333 Kg 3,333 [Kasvissuikalesekoitus 3,98 3,98 13,27
0,666 Kg 0,666 [Sipulikuutio 3,44 3,44 2,29
0,047 Kg 0,047  [Ruohosipuli 1,03 1,03 0,05
6,000 L 6,000 [Kerma 1,23 1,23 7,38
0,073 Kg 0,073 [Suola 0,75 0,75 0,05
0,006 Kg 0,006 [Mustapippuri 10,30 10,30 0,06
0,013 Kg 0,013 [Persilja 1,89 1,89 0,03
0,013 Kg 0,013 |Sipulijauhe 10,59 10,59 0,14
0,006 Kg 0,006 [Aromisuola 4,04 4,04 0,02

annoksia kpl hinta yhteens& € 58,15

Ruskista suolallamaustettu jauheliha. Sekoita keskenaan suikaleperuna, kasvissuikaleet jajauhelihaseka
sipulikuutiot. Lisaa seokseen vield mausteet ja kerma. Paista uunissa 165 asteessan. 1 tunti.




Sivu 64 (76)

Chili con carne

raaka-ainehinta 2,08 katetuotto% 69,5 veroton hinta | G,82|

14 % verollinen hinta 7,77

OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT{OH KH HINTA
7,713 Kg 20 6,170 |Naudan paisti kuutioituna 15,00 18,75 115,69
0,010 Kg 0,009 |[Oljy 1,23 1,23 0,01
0,018 Kg 6 0,017 |Valkosipuli 0,84 0,89 0,02
0,514 Kg 0,514 |Sipuliviipale 3,44 3,44 1,77
1,286 Kg 1,286 [Tomaattisose 1,26 1,26 1,62
0,006 Kg 0,006 |Chili 5,49 5,49 0,03
3,429 L 3,429 |Vesi 0,00 0,00 0,01
0,429 Kg 0,429 |Paistikastikepohja 9,97 9,97 4,27
0,514 Kg 0,514 |Valkoisia papuja tomaattikastik. 1,15 1,15 0,59
0,012 Kg 0,012 |Timjami 1,03 1,03 0,01
0,009 Kg 0,009 |[Suola 0,75 0,75 0,01
0,004 Kg 0,004 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,04
0,004 Kg 0,004 |Juustokumina 8,88 8,88 0,04
0,309 Kg 0,309 [Maizena 2,50 2,50 0,77

annoksia kpl hinta yhteensad € 124,88

Ruskista paloitellut naudan paisti kuutiot 6ljyssa. Lisaa sipulit ja kuullota hetken aikaa. Kiehauta vesi
kattilassajalisda paistinkastikepohja. Kun kastikepohjaon liuennut veteen, lisdalihat ja sipulit kattilaan.
Annakiehahtaahetken. Lisadkattilaanloputaineksetja annahautua miedollalammolld, kunnes lihaon
mureaa.




Sivu 65 (76)

Hedelmaiset broilerinkoivet riisipedilla

6,82|

raaka-ainehinta 0,51 katetuotto% 92,5 veroton hinta
14 % verollinen hinta 7,77

OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT [OH KH HINTA
14,117 Kg 14,117 [Broilerin koivet 1,94 1,94 27,39
1,059 Kg 1,059 ([Riisi 1,05 1,05 1,12
2,000 L 1,412 [Vesi 0,00 0,00 0,01
0,021 Kg 0,021 |Suola 0,75 0,75 0,02
2,118 L 2,118 |Vesi 0,00 0,00 0,01
0,504 Kg 16 0,424 |Purjosipuli 1,51 1,80 0,76
1,059 Kg 20 0,847 |Paprika 4,50 5,63 4,76
0,892 Kg 5 0,847 |Kesakurpitsa 2,55 2,68 2,27
0,092 Kg 0,092 |Suola 0,75 0,75 0,07
0,007 Kg 0,007 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,07
0,021 Kg 0,021 |Curry 7,84 7,84 0,16
0,706 Kg 0,706 |Mangosose 3,30 3,30 2,33
0,706 L 0,706 |Kerma 1,23 1,23 0,87
0,706 L 0,706 _|Omenamehu 2,73 2,73 1,93
0,883 Kg 20 0,706 |Omena 1,92 2,40 1,69

annoksia kpl hinta yhteensd €

Laita riisi pakin pohjalle jalisda vesi. Lisaa pilkotit kasvikset riisin padlle. Lisaa vield broilerin koivet kasvisten
padlle. Mausta broilerit. Tee kastike sekoittamalla mangosose, kermajaomenamehu. Lisda kastike seka

iipaloidutomenat broilereiden paalle. Paista uunissa 165 asteessan. 40 min.




Sivu 66 (76)

Koskenlaskijan punainen kalapata
raaka-ainehinta 1,30 katetuotto% 80,9 veroton hinta | 6,82|
14 % verollinen hinta 7,77
OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT|{OH KH HINTA
0,01 Kg 0,006 |Oljy 1,23 1,23 0,01
0,600 Kg 0,600 | Kuorittu porkkana 2,15 2,15 1,29
0,345 Kg 13 0,300 [Lanttu 4,70 5,40 1,62
0,600 Kg 0,600 |Sipulikuutio 3,44 3,44 2,06
0,411 Kg 27 0,300 |Palsternakka 5,61 7,68 2,31
0,013 Kg 6 0,012 |Valkosipuli 0,84 0,89 0,01
1,800 L 1,800 |Vesi 0,00 0,00 0,01
0,450 Kg 0,450 |Vaalea kastikepohja 5,81 5,81 2,61
0,600 L 0,600 |Kerma 1,23 1,23 0,74
0,240 Kg 0,240 |Maizena 2,50 2,50 0,60
0,600 Kg 0,600 |Tomaattisose 1,26 1,26 0,76
5,400 Kg 5,400 |Kalakuutio 11,30 11,30 61,02
0,600 Kg 0,600 |Koskenlaskija 7,92 7,92 4,75
0,003 Kg 0,003 |Laakerinlehti 57,11 57,11 0,17
0,012 Kg 0,012 |Suola 0,75 0,75 0,01
0,030 Kg 0,030 |Kalaliemijauhe 5,08 5,08 0,15
0,003 Kg 0,003 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,03
0,060 Kg 0,060 |Sitruunamehu 3,05 3,05 0,18
0,030 Kg 0,030 [Tilli 0,94 0,94 0,03

annoksia kpl hinta yhteensa € 78,11

Kuullota pilkottuja kasviksia 6ljyssa. Tee kastike pohja kiehauttamallavesijalisadmalld sinne vaaleaa
kastikepohjaa. Kun kastikepohja on liuennut veteen, lisad kasvikset. Anna kiehahtaa hetki, jotta kasvikset
kypsyvat hieman. Lisaa kastikkeen joukkoon kalakuutiot, tomaattisose sekd mausteet. Hauduta miedolla
Iammolla hetki jalisaa sitten koskenlaskija seka tuore tilli. Suurusta kastike.




Sivu 67 (76)

Tofunakit sipulipaistoksella

| 6,82|

raaka-ainehinta 1,02 katetuotto% 85,1 veroton hinta
14 % verollinen hinta 7,77

OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
6,857 Kg 6,857 |Tofunakit 6,51 6,51 44,61
1,714 Kg 1,714 [Sipuliviipale 3,44 3,44 5,90
0,428 Kg 0,428 |Tomaatti 2,74 2,74 1,17
1,714 L 1,714 [Kerma 1,23 1,23 2,11
1,714 Kg 1,714 [Smetana 4,09 4,09 7,01
0,026 Kg 0,026 |Suola 0,75 0,75 0,02
0,003 Kg 0,003 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,03
0,005 Kg 0,005 |Timjami 1,03 1,03 0,01
0,003 Kg 0,003 |Valkopippuri 17,06 17,06 0,05

annoksia kpl hinta yhteensd €

Lado nakit pakin pohjalle riviin. ASettele viipaloidut tomaatit nakkien paalle. Tee sipulipaistos sekoittamalla
kerma, smetana, sipuliviipaleet sekd mausteet keskenaan. Levita paistos nakkien padlle tasaisesti. Paista 170



Sivu 68 (76)

Syksyinen lihamureke

raaka-ainehinta 0,98 katetuotto® 85,6 veroton hinta | 6,82|

14 % verollinen hinta 7,77
OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTI1OH KH HINTA

3,600 Kg 3,600 [Naudan jauheliha 10,00 10,00 36,00
0,900 Kg 0,900 [Kerma 1,23 1,23 1,11
4,500 Kg 4,500 [Korppujauho 1,50 1,50 6,73
0,607 Kg 11 0,540 [Kanamuna 2,10 2,36 1,27
0,600 Kg 0,600 [Sipulikuutio 3,44 3,44 2,06
0,060 Kg 0,060 [Suola 0,75 0,75 0,05
0,006 Kg 0,006 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,06
0,012 Kg 0,012 |Paprikajauhe 6,10 6,10 0,07
0,012 Kg 0,012 [Maustepippuri 14,63 14,63 0,18
1,690 Kg 29 1,200 |Herkkusieni 2,94 4,14 4,97
0,690 Kg 13 0,600 [Punakaali 0,83 0,95 0,57
0,600 Kg 0,600 [Koskenlaskija 7,92 7,92 4,75

0,300 Kg 0,300 [Sipulikuutio 3,44 3,44 1,03

annoksia kpl hinta yhteensa € 58,86

Tee mureketaikina sekoittamalla kermaja korppujauhot. Annaturvota hetki. Lisdd sekaan jauheliha,
kananmunat, kuullotetut sipulikuutiot seka mausteet. Tee tayte kuullottamallasienid, kaalta seka
sipuleita hetken aikaa parilalla. Sekoita kuullotettuihin kasviksiin koskenlaskija. Tee mureketaikinasta
levy leivinpaperin padlle. Lisdd murekelevyn paalle taytettd ja kaari rullaksi leivinpaperin avulla. Paista
uunissa 170 asteessan. 45 min.




Sivu 69 (76)

Pekoninen jauhelihapata

raaka-ainehinta 1,23 katetuotto% 82,0 veroton hinta | 6,82|

14 % verollinen hinta 7,77
OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
8,000 Kg 25 6,000 [Sika-nautajauheliha 6,92 9,23 55,36
0,500 Kg 0,500 |[Sipulikuutio 3,44 3,44 1,72
1,000 Kg 1,000 |Pekoni 10,43 10,43 10,43
4,000 L 4,000 [Vesi 0,00 0,00 0,01
0,500 Kg 0,500 [Paistikastikepohja 9,97 9,97 4,99
0,060 Kg 0,060 [Suola 0,75 0,75 0,05
0,006 Kg 0,006 [Mustapippuri 10,30 10,30 0,06
0,010 Kg 0,010 |Maustepippuri 14,63 14,63 0,15
0,360 Kg 0,360 |Maizena 2,50 2,50 0,90

annoksia kpl hinta yhteensad € 73,66

Tee katike kiehauttamalla vesi jalisddamalla sinne paistinkastikepohja. Anna pohjaliueta veteen. Ruskista
jauhelihajasipuliseka pienennetty pekoni. Lisdaad ne kastikkeen joukkoon. Lisaa vield mausteet jaanna
hautua hetken. Suurusta patalopuksi.




Sivu 70 (76)

Kalastajan paistos

raaka-ainehinta 2,22 katetuotto% 67,4 veroton hinta | 6,82|

14 % verollinen hinta 7,77

OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
0,893 Kg 16 0,750 [Purjosipuli 1,51 1,80 1,35
1,293 Kg 13 1,125 |Lanttu 4,70 5,40 6,08
1,125 Kg 1,125 |Kuorittu porkkana 2,15 2,15 2,42
4,500 Kg 4,500 [Kalakuutiot 25,00 25,00 112,50
0,045 Kg 0,045 [Suola 0,75 0,75 0,03
0,038 Kg 0,038 [Soijakastike 14,31 14,31 0,54
0,075 Kg 0,075 [Sitruunamehu 3,05 3,05 0,23
0,038 Kg 0,038 [Tilli 0,94 0,94 0,04
0,015 Kg 0,015 |Rosepippuri 23,68 23,68 0,36
0,015 Kg 0,015 [Mustapippuri 10,30 10,30 0,15
7,500 Kg 7,500 |Muusiperuna kuorittu 0,84 0,84 6,30
2,250 L 2,250 |Maito 1,11 1,11 2,50
0,375 Kg 0,375 [Margariini 2,41 2,41 0,90
0,075 Kg 0,075 [Suola 0,75 0,75 0,06

annoksia kpl hinta yhteensd € 133,45

Tee perunamuusi kiehauttamalla perunat padassa. Kun perunat ovat kypsia hajoita ne padan sekoittimella.
Lisaa joukkon margariini jasuola. Lisad lopuksimaito ja sekoita tasaiseksi. Pilko kasvikset ja asettele ne pakin
pohjalle. Lisaa kasvisten paalle kalakuutiot ja mausta. Nosta kalakuutioide n padlle perunamuusia ohut
kerros, mutta niin, ettd kalakuutiot peittyvat. Kypsenna uunissa 170 asteessa n. 45 min.




Sivu 71 (76)

Porsaankyljykset sinappikastikkeella

| 7,70

raaka-ainehinta 0,84 katetuotto% 89,0 veroton hinta
14 % verollinen hinta 8,78

OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT [OH KH HINTA
6,667 Kg 6,667 |Porsaankyljykset 6,55 6,55 43,67
0,007 Kg 0,007 |Oljy 1,23 1,23 0,01
0,007 Kg 0,007 |Suola 0,75 0,75 0,01
0,003 Kg 0,003 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,03
0,003 Kg 0,003 |pihvimauste 5,82 5,82 0,02
3,333 L 3,333 |Lihaliemi 0,00 0,00 0,01
0,333 Kg 0,333 |Paistikastikepohja 9,97 9,97 3,32
1,333 L 1,333 |Kerma 1,23 1,23 1,64
0,333 Kg 0,333 [Sinappi 2,50 2,50 0,83
0,001 Kg 0,001 |Timjami 1,03 1,03 0,00
0,007 Kg 0,007 |Suola 0,75 0,75 0,01
0,003 Kg 0,003 [Maustepippuri 14,63 14,63 0,05
0,427 Kg 0,427 |Maizena 2,50 2,50 1,07

annoksia kpl hinta yhteensa €

Ruskista porsaankyljykset parilalla6ljyssa. Maustakyljyksetjalado ne pakkiin. Lisda pakkiin vettd ja laita
pakituuniin. Haudutakyljyksia 160 asteessan. 2 tuntia. Kun kyljykset ovat hautuneet, otalihaliemi
talteen, jonkasiiviloit kattilaan. Lisaa kiehuvaan lihaliemeen paistinkastikepohjajaannasenliueta. Lisda
kastikkeen joukkoon mausteet, kerma seka sinappi. Suurusta kastike lopuksi. Lisaa kastike kyljysten paalle

jalammitd uunissavieldn. 15 min.




Sivu 72 (76)

Aura-punajuurikastike

raaka-ainehinta 0,59 katetuotto% 92,3 veroton hinta | 7,70|

14 % verollinen hinta 8,78
OP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
0,043 Kg 0,043 |Oliy 1,23 1,23 0,05
0,429 Kg 0,429 [Sipulikuutio 3,44 3,44 1,47
0,009 Kg 0,009 [Paprikajauhe 6,10 6,10 0,05
4,285 Kg 4,285 [Punajuurisuikaleet 4,40 4,40 18,85
1,071 Kg 20 0,857 [Omena 1,92 2,40 2,06
3,429 L 3,429 [Vesi 0,00 0,00 0,01
0,051 Kg 0,051 [Kaswvisliemijauhe 4,64 4,64 0,24
1,714 L 1,714 |Kerma 1,23 1,23 2,11
0,857 Kg 0,857 [Aurajuusto 10,43 10,43 8,94
0,411 Kg 0,411 [Maizena 2,50 2,50 1,03
0,009 Kg 0,009 [Rakuuna 60,76 60,76 0,52
0,006 Kg 0,006 [Mustapippuri 10,30 10,30 0,06
0,060 Kg 0,060 |Suola 0,75 0,75 0,05
0,043 Kg 0,043 [Sitruunamehu 3,05 3,05 0,13

annoksia kpl hinta yhteensd € 35,57

Kuullotasipulitja paprikajauhe 6ljyssa. Lisaa joukkoon punajuuret, omenakuutiot sekéa kasvisliemija
mausteet. Annakastikkeen hautua miedollalammoélld, kunnes punajuuret ovat kypsia. Lisdd kermaseka
aurajuustojaanna hautua vieldsenverran, ettd aurajuusto sulaa.




Sivu 73 (76)

Kolmen sipulin pihvit

raaka-ainehinta 1,35 katetuotto% 82,4 veroton hinta | 7,70|

14 % verollinen hinta 8,78
OoP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT [OH KH HINTA
6,667 Kg 6,667 |Jauheliha 10,00 10,00 66,67
2,000 L 2,000 |Kerma 1,23 1,23 2,46
0,667 Kg 0,667 |Korppujauhot 1,50 1,50 1,00
0,674 Kg 11 0,600 |Kananmunat 2,10 2,36 1,42
0,667 Kg 0,667 |Sipulikuutio 3,44 3,44 2,29
0,013 Kg 0,013 [Suola 0,75 0,75 0,01
0,003 Kg 0,003 |Mustapippuri 10,30 10,30 0,03
1,415 Kg 6 1,330 |Keltasipuli 3,00 3,19 4,24
0,035 Kg 6 0,033 |Valkosipuli 0,84 0,89 0,03
0,673 Kg 6 0,633 |Punasipuli 4,55 4,84 3,06
0,007 Kg 0,007 |Oljy 1,23 1,23 0,01

annoksia kpl hinta yhteensad €

Tee pihvitaikina sekoittamalla kerma ja korppujauhot. Annaturvota hetki. Lisaa joukkoon jauheliha,
kananmunat, mausteet seka kuullotetut sipulikuutiot. Muotoile taikinasta reilunkokoisia pihveja. Paista
pihvit 165 asteessa 30 min. Paistaviipaloidut sipulit 6ljyssajalisda pihvien paalle.




Sivu 74 (76)

Broileria porkkanapikkelsilla

7,70|

raaka-ainehinta 1,67 katetuotto% 78,3 veroton hinta
14 % verollinen hinta 8,78

OoP YKS. PH% KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT |OH KH HINTA
13,714 Kg 13,714 [Broilerin rintaleike 5,55 5,55 76,11
0,009 Kg 0,009 |Broilerimauste 7,80 7,80 0,07
0,069 Kg 0,069 [Suola 0,75 0,75 0,05
0,014 Kg 0,014 |Rakuuna 60,76 60,76 0,83
2,143 Kg 20 1,714 [Parsakaali 2,07 2,59 4,43
2,143 Kg 20 1,714 [Kukkakaali 2,74 3,43 5,87
3,429 L 3,429 |Vesi 0,00 0,00 0,01
0,429 Kg 0,429 |Paistikastikepohja 9,97 9,97 4,27
0,309 Kg 0,309 |Maizena 2,50 2,50 0,77
1,714 Kg 1,714 [Porkkanapikkelssi 4,50 4,50 7,71

annoksia kpl hinta yhteensa €

Pilko kukka- ja parsakaalit pakin pohjalle jaasettele broilerit kaalien paalle. Mausta broilerit ja paista 165
asteessan. 30 min. Tee kastike kiehauttamalla vesi jalisaamalla sinne paistinkastikepohjaa. Annasenliueta
veteen jasuurustakastike. Lisda kastike kypsien broilereiden paalleja kypsenndvield n. 10 min uunissa.
Lisaa porkkanahilloke kypsien broilereiden paalle.
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Ravintolatoiminnan taloudellista kannattavuutta mitataan myyntikatteella, joka
muodostuu myytavan tuotteen arvonlisdverottoman hinnan ja sen valmistuskus-
tannusten erotuksesta. Se voidaan laskea kattamaan yksittaisestd annoksesta aina
vuosittaiseen myyntiin. Myyntikate voidaan laskea myos tuoteryhmittéin. Jotta
vertailu olisi mahdollisimman selke&d, myyntikate ilmaistaan niin euroina kuin
prosentteinakin. (Vuorenmaa, S & Peltola, M. 2009, S.179)

Veroton myyntihinta — raaka-ainekustannukset = myyntikate

Myyntikatteen pitédd kattaa kaikki ravintolan Kkiinteat kustannukset, kuten palkat,
vuokrat ja s&hko sekd muut yrityksen toimintaan liittyvat kustannukset. Jotta ra-
vintolan olisi tehnyt toiminnallaan voittoa, pitéisi kiinteiden kustannusten jélkeen

tuloksen olla edelleen positiivinen. (Vuorenmaa ym. 2009. S.179)
Myyntikate — kiinteat kustannukset = tulos

Ravintoloiden yleisin tapa on seurata myyntikatetta kuukausi- ja vuositasolla.
Tassa tapauksessa myyntikate lasketaan liikevaihdosta eli ravintolan verottomasta
kokonaismyynnista tietyn ajanjakson ajalta. Liikevaihdosta vahennetééan kyseisen
ajanjakson raaka-ainekustannukset jolloin jaljelle jad myyntikate talta ajalta.
(Vuorenmaa ym. 2009. S.181-182)

Liikevaihto — raaka-ainekustannukset = myyntikate



