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Tama opinnaytetyd on tehty toimeksiantona RUOKA&MATKAILU -hankkeelle seka startup-
yritys Suussasulavalle. Opinnaytetyon tavoitteena oli luoda Villiruokamoduuli, jota RUO-
KA&MATKAILU -hanke voi hy6dyntaa tulevaisuudessa, erilaisissa ty6pajoissa tai muissa
tapahtumissa seka kehittad Suussasulavalle toimivia resepteja.

Opinnaytetyon tietoperustan aiheita ovat villiruoka, New Nordic Cuisine ja tuotekehitys. Pro-
duktiosa kasittelee villiruokamoduulin tuotekehittamisen prosessia. Tietoperustan Villiruoka-
osiossa kasitelldan villiruoan historiaa Suomessa, sen kayttoa ja keruuta seka niihin liittyvia
menetelmia ja kaytantdja. New Nordic Cuisine-osiossa puidaan New Nordic Cuisinen histori-
aa seka nykyhetkeda ja tuotekehitysosiossa kaydaan lapi tuotekehitykseen liittyvia kasitteita ja
tuotekehitysprosessin kulkua.

Villiruoaksi luokitellaan kaikki vapaasti luonnossa kasvava, kuten riistaeldaimet ja poro, sienet,
marjat, kalat ja villiyrtit seka villivihannekset. Villiruoalla on Suomessa pitka kayttohistoria,
silla jo maailmansotien aikaan kaytettiin paljon villiruokia korvikkeina muille tuotteille, joita
pula-aikana ei Suomesta saatu. Nykypdaivana villiruoan suosio on noussut ja siitd on muodos-
tunut erdanlainen ruokatrendi.

New Nordic Cuisinella tarkoitetaan sitd pohjoismaisen ruoan uutta aaltoa, joka sai alkunsa
Kdopenhaminassa vuonna 2004 Claus Meyerin sekd Rene Redzepin toimesta.

New Nordic Cuisinen keskeisin aate on, etta ruoan tulee olla puhdasta, luonnonmukaisesti
tuotettua ja vuodenaikoja seuraavaa. Liike on saavuttanut suuren suosion ja laittanut poh-
joismaisen ruokakulttuurin maailmankartalle.

Tuotekehitys on uuden tai muokatun tuotteen tai palvelun luomisprosessi. Sen tarkoituksena
on tuottaa tuotteita tai palveluita, joita asiakkaat haluavat, jotta yritys parjaisi kilpailussa.
Tuotekehitysprosessi alkaa tuotemahdollisuuden tunnistamisella, minka jalkeen pyritaén tun-
nistamaan arvomahdollisuudet ja sen jalkeen siirrytaan niiden tuotekonseptointiin. Tama pro-
sessi voidaan toteuttaa eri mallien avulla, joita ovat esimerkiksi Systemaattinen yleinen tuote-
kehitysmalli, Porttimalli, Scrum-menetelma sekd PCDA-sykli ja Vertailukehys.

Opinnaytetydn tuotekehitysprosessissa tunnistettiin Villiruokamoduulin tuotemahdollisuuden
arvomahdollisuudet ja hyodynnettiin PCDA-syklia ja Vertailukehitysta. Villiruokamenun ja
Villiruokamoduulin kaytanndn kehitystyo toteutettiin koekeittidissa. Tuotekehitysprosessi
paattyi Villiruokailtamaan, josta saatujen asiakaspalautteiden avulla luotiin Villiruokamoduuli
ja ammattilaistason ruoka-annoskortit. Villiruokailtamassa valmistettiin viiden ruokalajin me-
nu, johon kuului keittién tervehdyksena tyrnilla marinoitua muikkua, alkuruokana riimihirvea ja
tervapikkeloityja kantarelleja, paaruokana selleria herakastikkeella, valiraikastimena jugurtti-
vaahto ja kuusenkerkkagranité, juustona itsetehtya Arabian Blata ja myskikurpitsaa ja jalki-
ruokana punajuurikakkua ja vuohenjuusto-hunajajaateloa.
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1 Johdanto

Villiruoka on ollut ravintola-alalla ajankohtainen aihe jo joitain vuosia ja halusimme tutus-
tua paremmin kyseiseen aiheeseen. RUOKA&MATKAILU -hankkeelle ei myoskaan oltu
aiemmin tehty villiruokaan liittyvaa opinnaytetyota. Villiruoan lisdksi New Nordic Cuisine
on ollut paljon pinnalla, ja koimme sen luonnolliseksi osaksi opinnaytety6ta villiruoan rin-
nalle, silla New Nordic Cuisinella on ollut suuri vaikutus villiruoan suosioon. Tuotekehitys
on tietoperustan aiheena luonnollinen valinta, silléa jouduimme moduulia varten kehitté-

maan uusia resepteja ja annoksia.

TyoOn tavoitteena oli perehtya villiruokaan ja New Nordic Cuisineen ja oppia seka opettaa
muita tuntemaan ja arvostamaan sitd, mitd suomen luonnolla on tarjottavana. Halusimme
tehda tyon, joka auttaisi meita kehittymé&an ammatillisesti ja inspiroisi meita oppimaan
uusia asioita. Produktin tavoitteena oli luoda RUOKA&MATKAILU -hankkeelle moduuli,
jota hanke voisi tulevaisuudessa hyddyntaa joko teemaan sopivissa tilaisuuksissa tai itse-

naisesti.

RUOKA&MATKAILU -hanke on maa- ja metsatalousministerién, Matkailun edistamiskes-
kuksen ja Haaga-Helia ammattikorkeakoulun yhteinen hanke, joka on luonut Suomen en-
simmaisen ruokamatkailustrategian yhdessa Visit Finlandin kanssa. Strategia julkaistiin
helmikuussa 2015 ja sen tarkoitus on toimia apuvélineené edistimassa Suomen ruoka-
matkailua. Suussasulava on Haaga-Helia ammattikorkeakoulun keittidmestariopiskelijoi-
den vuonna 2013 perustama startupi yritys, jonka toiminnan ydin on paaasiallisesti koos-

tunut cateringista.

Villiruoaksi luokitellaan kaikki, mika kasvaa villind luonnossa. Tahan lukeutuu niin sienet,
marjat, kalat, riistaelaimet ja poro kuin villiyrtit ja villikasvitkin. Sota- ja pula-aikana villiruo-
kaa ja villiyrtteja kaytettiin korvikkeina, esimerkiksi puista saatavaa pettua kaytettiin leipa-
taikinoissa jauhon jatkeena. Villiruoalla on siis Suomessa pitkat perinteet, mutta villiyrttien
kayttd on vuosien varrella hiipunut. Sota- ja pula-ajan jalkeen korvikkeina nahtyja kasveja
ja yrtteja ei haluttu enaa kayttaa, kun elintarvikkeita oli taas saatavilla kaupan hyllyilta.
(Kokkonen 2014.) Silti varmasti suuri osa suomalaisista muistaa, miten hyvalta ketunleipa
maistui lapsena kun niitd metsanpohjalta kerattiin. Viime vuosina villiyrteista ja niiden ke-
raamisesta ja kayttamisesta on muodostunut erddnlainen ruokatrendi, johon halusimme
tutustua paremmin. Villiyrtit olivat meille entuudestaan vieraita, mutta ammatillinen mie-
lenkiinto syttyi nopeasti uusia, ilmaisia makuja kohtaan. Osittain villiruokatrendin nousuun

on varmasti vaikuttanut New Nordic Cuisinen voittokulku maailmalla. New Nordic Cuisinel-



la tarkoitetaan sita pohjoismaisen ruoan uutta aaltoa, joka sai alkunsa Tanskan Koopen-
haminassa vuonna 2004 jarjestetylla konferenssilla. Manifesti perustuu kymmeneen paa-
pisteeseen, joiden mukaan ruoan ja tuotteiden tulee olla [ahella tuotettuja, ekologisia ja
kertoa avoimesti alkuperéstdén maussaan ja muodossaan. (New Nordic Food Il T Report
20107 2014, 66.) New Nordic Cuisine on puhdasta, vuodenaikoja noudattavaa, maukasta
pohjoismaalaista ruokaa. Se on ollut pinnalla jo kymmenisen vuotta, mutta nyt se on haas-
teen edessd, kun monet sen alkuperdisitd kannattajista ja jopa luojista ovat kyllastyneet
kasitteeseen.

Tuotekehityksen tavoite on tehokkaasti luoda ja kehittaa uusia tai paranneltuja, asiakkai-
den tarpeita tyydyttavia ja kilpailukykyisia tuotteita tai palveluita markkinoille. Tuote voi olla
kokonaan uusi ja nainollen palvella uutta asiakassegmenttia, tai se voi olla muokattu, uu-
distettu tai modernisoitu versio jo olemassa olevasta tuotteesta tai palvelusta. (Raatikai-
nen 2008, 591 61.) Kokonaisvaltaiseen tuotekehitykseen kuuluu tuotekehitys, markkinointi
ja valmistus. Onnistunut tuotekehitys on yrityksen menestymisen kannalta elintérkeaa,

silla sen avulla yritys parjaa kilpailussa.

Moduuli on itsenéisesti toimimaan kykeneva osa, jollaisista voidaan myds koota erilaisia
kokonaisuuksia (Suomisanakirja 2015). Se kuvaa hyvin taman opinnaytetyon produk-
tiosaa, joka kulkee nimella villiruokamoduuli. Villiruokamoduuli toimii hyvin itsendisena
kokkausiltamana, mutta sen voi helposti yhdistéaa johonkin muuhun aktiviteettiin. Taman
takia uskomme sen olevan hytdyksi RUOKA&MATKAILU -hankkeelle, joka voi tulevai-

suudessa valita, milloin ja milla tavalla moduulia hyédyntaa.

Opinnaytetydmme tietoperusta koostuu kahdesta luvusta, joista ensimmainen kasittelee
villiruokaa sekd New Nordic Cuisinea ja toinen kertoo tuotekehityksesta. Naiden lukujen
jalkeen vuorossa on itse produkti, sen tavoite ja tuotekehitysprosessi. Viimeiseksi pohdin-
nassa kdymme lapi oppimaamme ja omia ajatuksiamme tydstamme. Koimme taman ole-
van selked jarjestys lukijan ensin tutustuessa tietoperustaan, johon tyémme pohjaa, ja
vasta sitten itse tyohon. Uskomme, etta nain lukija ymmartad paremmin myos itse produk-

tiamme, seké sen jalkeen omia pohdintojamme produktiin liittyen.



2 Villiruoka

Villiruoaksi luokitellaan kaikki vapaasti luonnossa kasvava ruoka, kuten kalat, riistaeléi-
met, poro, sienet, marjat, villivihannekset ja villiyrtit (ELO - Suomalaisen ruokakulttuurin
edistamissaatio 2014a).

Villiruoka on ilmaista ja kaikille yhtalailla saatavissa oleva tuoteryhma. Se antaa mahdolli-
suuden pienentaa hiilijalanjalkeddn maailmassa, jossa ilmastonmuutos on todellinen uhka
osittain ruokamme tehotuotannosta johtuen. Suomessa on paljon puhdasta luontoa ja
hyvét edellytykset villiruoan hyddyntamiseen. Paakaupunkiseudullakin on Helsingin kes-
kuspuisto, jossa muun muassa keittiomestari ja ELOT s&ation nimittdma villiruokaldhettilas
Sami Tallberg kay villiruokaa kerddmassa. (Tallberg 2012, 20.) Paakaupunkiseudulla villi-
ruoan keradaminen antaa lisdksi kaupunkilaistuneelle vaestélle syyn lahteé luontoon rau-
hoittumaan, luoda luontosuhdetta uudestaan (Toivanen 2013, 11). Luonnossa kulkeminen
tutkitusti alentaa verenpainetta ja on terveydelle hyédyksi. Suomen lyhyen kasvukauden
ja valoisan kesan takia villin luonnossa kasvavat raaka-aineemme tuottavat kasvinosia,
joissa on korkea aromipitoisuus ja jotka ovat nainollen usein maukkaampia kuin vastaavat
viljellyt tuotteet. Esimerkkind suomalainen luonnonvarainen kumina, jonka on todettu si-
séltavan enemman aromidljya kuin viljelty ulkomainen kumina (Yrttitarha). Monilla yrteilla
on myos ruoansulatusta edistavia vaikutuksia. Villiyrtit voivat tuoda piristysta ruoanlaittoon

niin kotona kuin ravintolassakin uusien makujen ja mahdollisuuksien muodossa.

2.1 Villiruoan alkupera

Anatomisesti oikeaoppinen Homo Sapiens-ihminen kehittyi noin 150 000 vuotta sitten.
Historiansa aikana ihminen on kuitenkin viljellyt ja kasvattanut ruokansa vain noin 10 000
vuotta ja Euroopassa noin 6000 vuotta. (John Hopkins University.) Ennen ensimmaisten
vilielyiden ja kaupunkien syntya ihmiset ovat siis saaneet ravintonsa luonnosta, perintei-
sesti metsastamalla, kalastamalla ja keraamalla marjoja, sienid, vihanneksia ja yrtteja.
Tata ravintoa kutsutaan tana paivana villiruoaksi; kaikki mika saadaan suoraan villista
luonnosta. Historiallisesti villiyrtteja on kaytetty paljon ladkinnallisestikin, mutta tassa opin-

naytetydssa kasitellaan villiyrtteja ruokanéakdkulmasta.

Suomessa villiruoalla on pitkét perinteet. Metsia, jarvia, soita ja muita otollisia kasvuympa-
ristdja on harvaanasutussa maassa paljon, ja tatd on kautta aikojen osattu hyédyntaa
metsastamalld, kalastamalla, marjastamalla ja sienestamalla. Tanakin paivana Suomessa

on monia aktiivisia metsastysseuroja ja kalastus on monelle keséinen harrastus. Syksyisin



taas sieni- ja marjametsat ovat monelle tuttu maisema, kun talven varalle kerataan vita-
miini- ja kivennaisainepitoisia marjoja ja sienia pakkaseen. Villikasvien kaytto yleistyi
Suomessa Elias Lonnrotin ansiosta 1800-luvulla, hdnen kartoittaessaan suomalaisten
kasvien ominaisuuksia l&dkinnallisiin tarkoituksiin (Majamaa), ja 1900-luvulla toisen maa-
ilmansodan aikaan pula-ajan takia. Kun tuontituotteista oli puutetta ja ruoka-aineita s&an-
nosteltiin, Suomen kansanhuoltoministerio tuotti ohjekirjasia, joissa kehotettiin kayttamaan
erilaisia korvaavia tuotteita, kuten esimerkiksi paahdettua voikukanjuurta kahvin korvik-
keena. Kansanhuoltoministerié myos palkkasi professori Toivo Rautavaaran tutkimaan,
miten kotimaisia villivihanneksia ja i kasveja voisi soveltaa ja hén ehdotti esimerkiksi vuo-
henputken lehtia kaytettavan salaatteihin. (Kokkonen 2014.) Sota- ja pula-aikana villikasvit
koettiin eraanlaisiksi korvikkeiksi ja sama asenne on osittain edelleen vallalla. Pula-ajan
paatyttya naitd niin kutsuttuja korvikekasveja ei haluttu enda nahda ruokapdydisséd, mista
saattaa johtua villiruokaperinteen osittainen unohtuminen. Villikasvit ovat kuitenkin itses-
s&an arvokkaita ja hyvid raaka-aineita, sopivia sy6tavaksi yksindan tai viljeltyjen kasvien

ja ruokien rinnalle. (Tallberg 2012, 18.)

2.2 New Nordic Cuisine

New Nordic Cuisinella tarkoitetaan sitd pohjoismaisen ruoan uutta aaltoa, joka sai alkunsa
Tanskan Kéopenhaminassa vuonna 2004 jarjestetylla konferenssilla. Idean takana ovat
tanskalaisen ravintola NOMA:n perustajat Claus Meyer sekd Rene Redzepi, jotka perusti-

vat ravintolansa tahan ideaan pohjautuen vuonna 2004. Ravintolan nimi 0N
Tanskan sanoista nordisk mad. Tassa osiossa on kaytetty NOMA:a esimerkkina New

Nordic Cuisinen liittyvissa pohdinnoissa, silla NOMA on alusta lahtien ollut tarkedssa

asemassa edistdmassa pohjoismaisen ruoan kuvaa seka ulkomailla ettéa pohjoismaissa.

2.2.1 New Nordic Cuisinen historia

New Nordic Cuisinen historia alkaa tanskalaisesta keittiomestari Claus Meyerista, joka
kyllastyi Kliinisesti taydellisiin, mutta mauttomiin raaka-aineisiin ja ryhtyi tutkimaan, mita
pohjoismaisen ruokakulttuurin moninaisuudelle oli tapahtunut. Han ryhtyi tutkimaan poh-
joismaista ymparistda, vanhoja resepteja ja haastatteli vanhempaa sukupolvea, heita,
jotka viela muistivat maailman ennen pika- ja valmisruokia. Tasta nousi kysymys; miksei
pohjoismaat - suuri, puhdas alue rikkaalla luonnolla meren aarella - voisi tarjota enem-
man. (Ministry Of Foreign Affairs Of Denmark) Taman kysymyksen tiimoilta jarjestettiin
marraskuussa 2004 konferenssi, johon osallistui kymmenkunta pohjoismaista ruoka-alan

ammattilaista keskustelemaan pohjoismaisen ruoan tulevaisuudesta. Konferenssi kulmi-



noitui uuden pohjoismaisen ruoan manifestiin, The New Nordic Food Manifest. Manifestin
kymmenen pistetta ovat seuraavat (New Nordic Food Il T Report 2010 i 2014, 66.):

1. New Nordic Cuisinen tavoite on ilmentaa sitd puhtautta, raikkautta, yksinkertaisuutta ja
etiikkaa jonka yhdistamme pohjoismaiseen luontoon

2. Heijastaa vuodenaikojen vaihtelua annoksissa.

3. Pohjata ruoanvalmistus aineksiin ja tuotteisiin joiden piirteet tulevat parhaiten esille juuri
pohjoismaisessa ilmastossa

4. Yhdistaa vaatimukset hyvasta mausta moderniin tietamykseen terveydesté ja hyvin-
voinnista

5. Edistdé pohjoismaisia tuotteita ja tuottajia seka levittaa tietoa heidan kulttuureistaan

6. Edistaa eldinten hyvinvointia ja kestavan kehityksen mukaisia tuotantoprosesseja me-
rissdmme, viljelysmaillamme ja er&maillamme

7. Kehittda uusia tapoja kayttaad perinteisia pohjoismaisia ruokatuotteita

8. Yhdistaa parhaat palat pohjoismaisesta ruoanvalmistuksesta ja ruokakulttuurista ulko-
mailta tulleisiin kulinaarisiin impulsseihin

9. Yhdistaa paikallinen omavaraisuus alueelliseen korkeatasoisten tuotteiden jakamiseen
10. Yhdistaa voimat kuluttajien, maatalouden, kalastuksen, ruoan, jalleen myynnin, tutki-
joiden, opettajien, poliitikkojen ja virkamiesten kanssa taman projektin merkeissa kaikkien
pohjoismaalaisten yhteiseksi hyodyksi.

Taman manifestin allekirjoitti tusina pohjoismaalaista keittiomestaria;

Hans Valiméaki, Finland

Leif Sgrensen, Feergerne

Mathias Dahlgren, Sweden

Roger Malmin, Norway

René Redzepi, Denmark

Rune Collin, Greenland

Erwin Lauterbach, Denmark

Eyvind Hellstram, Norway

Fredrik Sigurdsson, Iceland

Gunndur Fossdal, Feergerne

Hakan Orvarsson, Iceland
Michael Bjérklund, Aland

(Nordic Food Lab 2015.)

Konferenssissa syntyneesta manifestista ja ideasta syntyi liike, joka on vuosien varrella
kasvanut ja kehittynyt. New Nordic Cuisine on pohjimmiltaan pohjoismaisten tuotteiden
arvostamista ja halua opettaa sita arvostusta myds muille. Siind korostuu lahituotettujen

raaka-aineiden merkitys, ekologisuus ja huoli ymparistdsta seka kunnioitus hyvia raaka-



aineita kohtaan. Talla tavoin New Nordic Cuisine kulkee kasikkain villiruoan kanssa; villi-

ruoka raaka-aineena on lahella ja villina kasvanutta ja nainollen aarimmaisen ekologista.

Mikaan uuden pohjoismaisen ruoan konseptissa ei sinansa ole uutta ja mullistavaa, vaan
vanhojen menetelmien, tekniikoiden ja raaka-aineiden elvyttamista seka halu tasapainot-
taa ruokamarkkinoita. Se perustuu vahvaan uskoon siitd, ettd pohjoismainen ruokakulttuu-
ri voisi hyvinkin kilpailla maailmalla tunnetumpienkin ruokakulttuureiden kanssa. (Nordic
Food Lab 2015.) Pohjoismaissa on historiallisesti aina sy6ty villiruokaa, ei siis ole syyta,
miksei siita voisi luoda ravintolakonseptia. Vaikka se suurelta osalta kansaa onkin unoh-
tunut, on New Nordic Cuisine ja sen lippulaiva NOMA nayttanyt, ettéd sen voi tuoda takai-
sin ja etté se on sen arvoista. NOMA on kerta toisensa jalkeen valittu maailman parhaaksi
ravintolaksi, ja se kayttaa lahes yksinomaan pohjoismaisia ruokatuotteita ja villiruokaa,
jota ravintolan kokit itse kayvat keradmassa laheisista puistoista. Mitaan ei tuoda ravinto-
laan pakastettuna, vaan kaikki on ehdottoman tuoretta ja vallitsevalle vuodenajalle omi-
naista. (Redzepi 2010, 16.) NOMA:n maailmanlaajuinen menestys ei kuitenkaan koskaan
ollut ravintolan paaasiallisena tavoitteena. Redzepi ja Meyer, jotka ravintolan perustivat,
tahtoivat todistaa, etta pohjoismaisista tuotteista voi tehda erinomaista ruokaa. Etta ravin-
tolan ei tarvitse olla ranskalainen tai italialainen tarjotakseen hyvaa ruokaa, vaan se, mita
pohjoismaista I6ytyy, on yhtalailla maukasta ja laadukasta ja soveltuvaa ruoanlaittoon.
(Jensen 2014.)

2.2.2 New Nordic Cuisine nyt

Christian Puglisi, NOMA:n entinen sous chef, on sanonut New Nordic Cuisinen olevan
kuollut. (Eriksen 2015.) Konseptin viela niittdessa mainetta ja kunniaa maailmalla, on sita
alettu kyseenalaistamaan enenevissa maarin sen alkulahteilla. Mika tekee pohjoismai-
sesta pohjoismaista? Miksi hyvaksytaéan tiettyja raaka-aineita, mutta ei toisia? Miksi esi-
merkiksi peruna on hyvaksytty pohjoismainen raaka-aine, mutta tomaatti ei? Kumpikaan
ei alun perin ole lahtdisin Pohjoismaista, mutta kumpaakin kaytetaan ja kasvatetaan me-

nestyksekkéaasti myos pohjoisilla leveysasteilla. (Nordic food Lab 2015.)

Osa New Nordic Cuisinen kehittdjista ja niista ihmisista, jotka ovat tehneet suuren tyon
konseptin eteen, haluavat nyt kokonaan erota kasitteesta. Kokit ja keittiomestarit ovat kyl-
lastyneita siihen, etta heidat ja heidan ruokansa asetetaan ennalta maarattyyn muottiin,
kaikki saman katon alle huolimatta kokkien, ravintoloiden ja keittiomestareiden valtavista
eroista. Ei ravintola ole pohjoismainen vain siksi, ettéd se sijaitsee jossakin pohjoismaista.

Jopa NOMA:n Rene Redzepi on sanonut olevansa sita mielta, etta kasitteena New Nordic



Cuisine on kuollut. Sen ei koskaan ollut tarkoitus saada niin suurta merkitysta kuin mita se
sai, vaan lahinna toimia inspiraationa kestavaan, hyvaan ruoanlaittoon ja nayttaa, etta

pohjoismaisista tuotteista voi tehda erinomaista ruokaa.(Jensen 2014.)

Lisaksi on keskusteltu siita, ettd New Nordic Cuisine on kasite, joka on olemassa vain
ravintoloissa. Se, mika ravintoloissa ja ravintola-alalla kasitetdan New Nordic Cuisinena,
sita ei kaytdnnossa pohjoismaisissa kodeissa ole tai kaytetd. On siis yritetty luoda poh-
joismainen ruokakulttuuri luomalla ensin kasite, ilman todellisuudessa olemassa olevaa
kaytantoa ja pohjaa sille kasitteelle. Supermarkettien hyllyiltd puuttuvat arkipaivan New
Nordic Cuisine-tuotteet, vaikka pohjoismaista I6ytyykin. Pohjoismaissa on paljon potenti-
aalia, erinomaisia tuotteita ja tuottajia, mutta pohjoismaiset eivét itse valttamatta ole tasta
tietoisia. New Nordic Cuisine tulisi siis jalkauttaa pohjoismaisiin koteihin, jotta se tosiasi-
assa selviytyisi kasitteena ja kulttuurina, ettei siita tulisi vain markkinointikikka. (Salminen
2015.)

New Nordic Cuisine on luonut hyvan taustan pohjoismaiselle ruokakulttuurille, nyt sita
pitda kehittdd. Christian Puglisi perdénkuuluttaa luomua seuraavana askeleena. Hanen
tanskalainen ravintolansa, Relae, on tiedettavasti ainoa Michelin-tdhden saanut ravintola,
jolla on luomusertifikaatti. Tama kay yksi yhteen New Nordic Cuisine-manifestin kanssa,
vaikka Puglisi ei halua luokitella itsednsa New Nordic Cuisine-kokiksi. (Eriksen 2015.)
Kymmenen vuotta sitten kaikki tekivat molekyyligastronomiaa. Se on nyt mennytta, mutta
siitd opittuja tekniikoita kaytetaan yha kaikkialla. Jotkut uskovat nain kayvan New Nordic
Cuisinelle, silla kasitteen takana on monia hyvia kaytantdja. Jotta se sailyisi, on sen kehi-

tyttava johonkin suuntaan. (Jansen 2014.)

New Nordic Food 111 loppuraportissakin perdankuulutetaan New Nordic Cuisine - liikkeen
kehittamista ja viemista uudelle tasolle, jotta se vastaisuudessakin olisi houkutteleva kon-
septi (Brenner 2015, 4). Loppuraportissa selvidd, mita liikkeen tiimoilta on viimeisen neljan
vuoden aikana tapahtunut. New Nordic Food on saanut aikaan valtavan paljon eri paapis-
teiksi valittujen teemojensa tiimoilta. Kun kantavana aatteena on ruoan kestava tuottami-
nen ja terveellisyys maun ja elamyksellisyyden kautta, on viela pitkd matka toteuttaa naita
aatteita jokapaivaisessa toiminnassa, esimerkiksi sairaaloissa. Kaksi kbépenhaminalaista
sairaalaa osoittivat toiminnallaan, etta laadukas ruoka tuottaa vdhemman havikkia ja
edesauttaa potilaiden paranemista, mutta jaa nahtavaksi, josko tata esimerkkia tullaan

seuraamaan muualla. (Risvik 2015, 8.)



New Nordic Food on ohjelmana varmasti tuottanut tulosta, mutta sen toimiessa ja tukiessa
monia eri yhteiskunnan osia, on sen vaikutusta mahdotonta mitata numeroissa. On kui-
tenkin perusteltua vaittaa, ettd New Nordic Food Manifesti ja siita l1&ahtenyt liike on tehnyt
pohjoismaille hyvaa seka rahallisesti etta imagollisesti. Nahtavaksi jaa, pystytaanko voit-
tokulkua jatkamaan.

2.3 Villiruoka trendina

Villiruokaa on siis sy6ty Suomessa aina, mutta vimevuosina kasite on ollut paljon pinnalla
ja siitd on muodostunut erdénlainen trendi 1&hi- ja luomuruoan rinnalle. Tietoperustan villi-
ruokaa kéasittelevaa osiota varten haastateltiin Olga Frankenhauseria, joka on luontaiste-
rapeutti ja jarjestad villiruokakoulutuksia Loimaalla. On perusteltua sanoa, etta villiruo-
katrendin suurena alkuunpanijana Suomessa toimi Sami Tallberg, suomalainen keitti6-
mestari ja ELOT saation nimittdma villiruokalahettilas, palatessaan kotimaahansa Englan-
nissa tydskentelyn jalkeen vuonna 2008. Tallbergin innostus villiyrtteihin syntyi Lontoon
ravintola Rivington Grilliss&; haneen teki vaikutuksen se, etta keskella vilkasta metropo-
liakin oli mahdollista tarjota asiakkaille puhdasta, laheltd poimittua ja villiné kasvanutta
ruokaa. Palatessaan Suomeen Tallberg huomasi, ettei samanlaista ole tarjolla Helsingis-
s4, joten Tallberg jalkautui itse maastoon keséalla 2009 ja alkoi tarjoamaan ravintoloille
keradmiaan villikasviksia. (Tallberg 2012, 16.) Suosio lahti saman tien nousuun, ja on ollut
nousussa siitd lahtien. Yhden miehen innostuksesta alkanut trendi on levinnyt maamme
huippuravintoloihin ja niista pikkuhiljaa kotikokkienkin keitoksiin. ELO-sdatié on myds teh-
nyt paljon ty6td, jonka tavoitteena on, etta villiruoka yhdistettaisiin maailmalla Suomeen.
Alalla on monia tekijoita, jotka uskovat villiruoan olevan Suomen seuraava myyntitekija.
Esimerkkina mainittakoon, ettd ulkoministeri Alexander Stubbin mukana maailmalla vien-
ninedistdmismatkoilla on kulkenut juuri ELO-saation villiruokaléhettilas Sami Tallberg val-
mistamassa suomalaisista villiraaka-aineista maittavaa suomalaista ruokaa. (Stenger
2013.)

Syksylla 2014 vietettiin ensimmaista kertaa koulujen villiruokaviikkoja, joiden tarkoitukse-
na on tehda villiruoasta tuttua jo nuoresta iasta lahtien. Kouluruoka on turvallinen tutustu-
mistapa uusiin makuihin ja raaka-aineisiin. (ELO i Suomalaisen ruokakulttuurin edista-
missaatio 2014b.) 23.10.2014 vietettiin myds varuskuntien valtakunnallista villiruokapai-
vaa, jolloin sy6tiin porohernekeittoa ja pannukakkua kotimaisten sesongin marjojen kera

(ELO T Suomalaisen ruokakulttuurin edistamissaatio 2014b).



Taman lisdksi vuonna 2015 tehtiin historiaa, kun Suomessa jarjestettiin ensimmaisté ker-
taa maailmassa ammattilaisille suunnattu villiruokakoulutus. ELO-s&é&tion ja Metsamiesten
saation luotsaaman projektin tavoitteena on, ettd Suomen 100-vuotisjuhlavuonna Suo-
messa olisi vahintdan 100 osaavaa villiruokakokkia, jotka voivat osaltaan levittda osaa-
mistaan ammattikouluihin ja ravintoloihin. (ELO i Suomalaisen ruokakulttuurin edistamis-
saatio 2015.)

Useiden tapahtumien ohella villiruoka on nostanut paatdan suomalaisessa ravintolamaa-
ilmassa. Vaasassa syys-lokakuussa 2015 toiminut ravintola Villd oli villiruokaan perustuva
pop-up ravintola joka pyrki annoksissaan kayttamaan niin paljon villiruokaa kuin suinkin
mahdollista. Pop-upin perustaja ja keittiomestari Ossi Paloneva kavi itse metsista ja pel-
loilta poimimassa ravintolassaan kayttamansa villiyrtit. (Hellstrom 2015.) Helsinkiin mar-
raskuussa 2015 auennut ravintola Gron on toinen esimerkki villiruoan suosion jatkuvuu-
desta. Ravintolan omilla sivuilla kerrotaan ravintolan hyédyntavan luonnon omia villituot-
teita. (Gron Restaurant 2015.)

2.4 Villiyrttien keruu & kaytto

Suomen lyhyen kasvukauden ansiosta villiyrtit ja i kasvit ovat aromipitoisuudeltaan kor-
keita. Liséksi ne ovat usein ravintoarvoltaan parempia kuin vastaavat viljellyt kasvit, esi-
merkiksi nokkosessa on pinaattiin verrattuna moninkertainen maara proteiineja. (Nappa &
Moisio 2005, 96.) Se sisaltdd myds energiasisaltoéénsa nahden enemman kivennais- ja
hivenaineita kuin mikdan muu Suomessa kasvava kasvi. Monet yrtit ovat kerattéavissa jo
varhain kesasta, ennen monia suomalaisia puutarhakasveja, mika tarjoaa ilmaisen ja puh-
taan vaihtoehdon kaupasta saataville kasviksille. (Tallberg 2012, 20.) Villiyrtteja keratessa
tulee muistaa keraysalueen puhtaus. Saastuttavien tehtaiden ymparistosta ei kannata
kerata yrtteja ja liikenndityihin teihin ja moottoriteihin on hyva pitaa tietty valimatka, jotta
keratyt yrtit eivat olisi saastuneet autojen pakokaasuista. (Nappa & Moisio 2005, 96.)
Moottoritiestd on hyva olla vahintaan 200 metrin paéssa, pienemmasta tiesta riittaa 100
metria. Myrkytetyilta alueilta, kuten esimerkiksi golfkentiltd tai niiden laheisyydesta, ei tule
kerata syotavaksi tarkoitettuja raaka-aineita, silla niita on saatettu myrkyttaa erinaisilla
torjunta-aineilla. Koskaan ei tule kerata kasveja, joita ei varmasti tunnista. (Tallberg 2012,
20.) Hyvia villiyrtteja ensimmaisiin kokeiluihin ovat esimerkiksi nokkonen, joka on helppo
tunnistaa ja kdyttaa pinaatin tapaan, tai voikukka, jonka nuoret lehdet sopivat hyvin salaat-

tiin ja jonka nuput kehittyvat pikkel6intiliemessa mielenkiintoiseksi makuelamykseksi.



2.4.1 Jokamiehenoikeus

Suomi on harvaan asuttu maa, jonka luonto koostuu padosin metsista, soista ja vesistois-
td. Taman lisdksi laaja tieverkko ja jokamiehenoikeudet mahdollistavat liikkumisen ja
nainollen luovat erinomaiset edellytykset villiyrttien keruulle. On kuitenkin tiedettavé oikeu-
tensa ja mihin ne paattyvat.

Jokamiehenoikeudet lyhyes

Saat:

Liikkua jalan tai pyoraillen muualla kuin pihamaalla

tai erityiseen kayttoon otetuilla alueilla

Oleskella tilapaisesti alueilla, missa liikkuminenkin on sallittua
Poimia luonnonmarjoja, sienia ja kukkia

Onkia ja pilkkia

Kulkea vesistoissa a jaalla

Kuvio 1. Jokamiehenoikeudet lyhyesti (Ymparistohallinto 2013)

Jokamiehenoikeus takaa jokaiselle Suomessa oleskelevalle oikeuden liikkua ja kayttaa
luontoa siita rippumatta, kenen omistuksessa alue on. Oikeuden sallimissa rajoissa luon-
non kaytdsta ei tarvitse maksaa mitaan tai pyytaa erikseen keneltakaan lupaa, mutta toi-
miminen ei kuitenkaan saa aiheuttaa maanomistajalle tai luonnolle vahaista suurempaa
haittaa tai hairiota, kuten kuvio 1:sta nahdaan. Jokamiehenoikeudet eivat koske piha-
alueita, viljelyksia tai muita erityiseen kayttoon otettuja alueita. (Metsahallitus 2015.)
Luonnontuotteita kuten rauhoittamattomia kukkia tai yrttikasveja, sienia, marjoja ja maa-
han pudonneita oksia, kapyja ja terhoja saa yleensa poimia sieltd, missa liikkuminenkin on
sallittua. Sammaleen ja jakalan keruuseen tarvitaan maanomistajan lupa, samoin kuin
kuusen- ja mannynkerkkien keruuseen, koivunlehtien poimimiseen ja juurien keruuseen.
Rauhoitettujen kasvien poimiminen tai kerddminen on kiellettya kaikilla alueilla. (Ymparis-

téministerié 2013.)

Luonnonsuojelualueilla jokamiehenoikeudet eivat pade samalla tavalla, vaan siella saat-
taa olla liikkumista rajoittavia kyltteja ja luonnontuotteiden poimimiseen liittyvid rajoituksia.
Jokamiehenoikeuksia kaytetadn toisen maalla ja vesilla ja oikeuden kayttdja vastaa itse
siitd, ettei haittaa maanomistajan maankayttda tai vahingoita toisen omaisuutta. Maan-
omistaja ei saa estad jokamiehenoikeuksien kayttdmista maillaan ilman laillista perustetta;
Luonnonsuojelulain 36 8§ pykalan mukaan maa- tai vesialueelle ei saa pystyttaa sellaista
kulkemisen, maihinnousun tai muun jokamiehen oikeuden kayttamisen kieltavaa taulua,

jonka asettamiseen ei ole lakiin nojautuvaa perustetta.
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Metsastykseen tarvitaan metséastyslupa ja viehe-, verkko- tai uistinkalastukseen vaaditaan
kalastusluvat, mutta kuten kuvio 1:st& ndhd&an, onkia ja pilkkia saa luvatta sielld missa
saa liikkuakin. Veneelld saa liikkua vesistdissa, kunhan ei aiheuta suhteetonta haittaa tai
hairiota ja muistaa, etté rekisterdidyn veneen ajajan taytyy olla 15 vuotta tayttanyt.
Nakemyseroja haitasta ja hairiosta saattaa maanomistajalla ja jokamiehenoikeuden kayt-
tajalla olla, jolloin on paikallaan huomioida ja kunnioittaa kanssaihmisidan. Avoimella kes-
kustelulla selvidéd yleensa pitkélle. Jokamiehenoikeudet ovat Suomessa kattavammat kuin
useimmissa muissa maissa ja tieverkostomme on laaja ja kattava. On siis perusteltua
todeta, ettd Suomessa puhdas, runsas luonto yhdistettyna jokamiehenoikeuteen luo erin-

omaiset edellytykset villiruoan keruuseen ja kayttoon. (Ympéaristoministerio 2013.)

2.4.2 Sailytys

Tuoreet villiyrtit sailyvat hyvin viiledssa, kosteaan kankaaseen tai paperiin kaarittyna jopa
viikon verran. Kosteus auttaa yrtteja sailyttdmaan napakkuutensa. Suurimmalle osalle
villiyrteistd pesemiseksi riittd& huuhteleminen, mutta esimerkiksi nokkoset vaativat ryop-
paamista polttiaissolujensa takia. Yrtit kannattaa pesté vasta juuri ennen tarjoilua. Kukille
yleensa riittaa irtoroskien késin pois nyppiminen. (Toivanen 2013, 7.) Villikasveja voi sai-
|64 monin eri tavoin, joista tavallisimpia menetelmid on kuivaaminen, pakastaminen, 6ljyyn

uuttaminen, etikkaan saildminen tai uuttaminen, sokeriin saildminen ja fermentointi.

Kuivaus sopii erityisen hyvin esimerkiksi mesiangervon kukalle, jonka maku kuivuessa
kehittyy (Tallberg 2012, 20). Kasveja ei kuitenkaan saa kuivata auringonvalossa, vaan
iimavassa, polyttomassa tilassa korkeintaan 35 asteessa. Liian korkeassa lampdtilassa

monet yrtit tummuvat ja menettavat vinrean varinsa. (Yrttitarha)

Yrtit sailyvat myos pakkasessa hyvin, varsinkin kuusenkerkat ja kasitellyt yrtit kuten ryopa-
tyt nokkoset. Kuusenkerkat sailyvat hyvin pakastusrasioissa, kun taas ryopatyt yrtit kan-
nattaa pakastaa pienissa erissa pakastuspusseissa, joista painellaan ilmat pois. Yrttien
uuttamisessa 6ljyyn kannattaa kayttda auringonkukkadljya tai muuta mahdollisimman
miedon makuista 6ljya, jotta yrtin/yrttien omat maut paasevat oikeuksiinsa. Uutetun 6ljyn-

kin voi pakastaa.
Yrteilld voi maustaa tai niité voi sailoa erindisiin viinietikoihin, jollonne ouut et aano

samalla tavalla kuin 6ljyynkin. Pikkel6intiin, eli sokeri-etikka-vesiliemeen saildmiseen so-

veltuu erityisen hyvin esimerkiksi ruusun terélehdet sek& mustaherukanlehdet.
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Sokeriin voi sail6a jalkiruokiin soveltuvia villiyrtteja. Sen avulla voi villikasveista keittaa
siirappeja, mehuja, hilloja tai marmeladeja. Esimerkiksi kuusenkerkasta valmistuu herkul-
linen siirappi ja mesiangervosta likoori.(Toivanen 2013, 20.)

Fermentoinnin voi aloittaa monella eri tavalla. Kun puhutaan kasviksista, yleisin tapa on
kuitenkin niin kutsuttu spontaani tai villi fermentointi, joka tapahtuu ilman mink&anlaista
lisattyd bakteerikantaa. Spontaani fermentointi toimii kasviksissa ja ilmassa vapaasti ilme-
nevien bakteerien ja villihiivan voimalla. Kasvikset upotetaan suolaliemeen, yleensa ilma-
tiiviissa astiassa, jolloin niihin ei voi kasvaa hometta. Ajan kanssa kasvisten pinnassa
luontaisesti esiintyvat bakteerikannat ja hiivat alkavat kehittya ilmatiiviissa tilassa ja tuote
fermentoituu. (Katz 2012, 1071 108.)
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3 Tuotekehitys

Tuotekehitys on uuden tuotteen tai palvelun luomista markkinoille. Tuotekehitetty tuote voi
olla joko uudelleen muokattu versio jo olemassa olevasta tuotteesta tai kokonaan uusi
tuote, joka palvelee uutta asiakassegmenttia. (Businessdictionary 2015.) Tuotekehityksen
tavoite on seka taloudellisesti etté tehokkaasti kehittaa asiakkaiden tarpeita tyydyttavia
kilpailukykyisiéa tuotteita ja palveluita. Kokonaisvaltaiseen tuotekehitysprosessiin siséltyvat
tuotekehityksen, markkinoinnin ja valmistuksen osa-alueet. (Raatikainen 2008, 591 61.)

3.1 Tuotekehitysprosessi

Uuden tuotteen tai palvelun kehittamisprosessi alkaa tuotemahdollisuuksien havaitsemi-
sella. NAma mahdollisuudet méaaritetdén tutkimalla kolmea tekijaa: sosiaalisia muutoksia,
taloudellisia trendeja ja teknisia uudistuksia. Nama STT-tekijat ovat jatkuvassa muutosti-
lassa, minka vuoksi niiden avaamat tuotemahdollisuudet ovat my¢s olemassa vain rajalli-
sen ajan. Sosiaaliset tekijat liittyvat kulttuurin ja ihmisten valiseen vuorovaikutukseen.
Esimerkiksi muutokset muodissa, viihdemaailmassa ja politikassa ovat sosiaalisia tekijoi-
ta. Taloudelliset tekijat liittyvat inmisten ostovoimaan ja koettuun kulutusvalmiuteen. Kulut-
tajien kaytossa oleva reaalipadoma ja talousennusteet vaikuttavat naihin valmiuksiin.
Tekniset uudistukset ovat tieteellisten keksintéjen luomia vaikutuksia, tietoja ja taitoja.
Teknisia uudistuksia ovat esimerkiksi sahkdalan, mekaniikan ja biotekniikan uudistukset.
(Cagan & Vogel 2003, 417 44, 171.)

Kun uusi potentiaalinen tuotemahdollisuus on havaittu ja suodatettu STT-tekijéita tutkien,
tulee sille seuraavaksi maarittaa tuotekohtaiset kriteerit. Tama tuotemahdollisuuden ym-
martaminen tapahtuu laadullisten tutkimusten avulla, joilla selvitetaan tuotteen kayttajan
tarpeita ja toiveita. Tulosten pohjalta voidaan tunnistaa erilaisia tuotteeseen liittyvia arvo-
mahdollisuuksia, eli tekijoita, jotka tuovat kayttajalle lisda arvoa. (Cagan & Vogel 2003,
111, 171.) Arvomahdollisuudet voidaan erotella seuraaviin ryhmiin: tunne, estetiikka, iden-
titeetti, ergonomia, vaikutus, perustekniikka ja laatu. Suuremmalla tasolla nama osatekijat

vaikuttavat tuotteen tai palvelun hyddyllisyyteen, kayttdkelpoisuuteen ja mieluisuuteen.

Tunne on arvomahdollisuus, joka liittyy tuotteen luomiin mielikuviin ja kayttajan tuotteesta
saamiin aistielamyksiin. Esimerkiksi seikkailuntuntua herattava kalliokiipeilykurssi, rentout-
tava aromaattinen terapia tai kuntoilijan itsetuntoa lujittava askelmittari ovat tunnepitoisia

elamyksia antavia tuotteita.
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Estetiikka on ihmisen aistihavaintoihin, eli kuuloon, ndk06n, tuntoon, haju- ja makuaistiin
perustuva arvomahdollisuus. Useimmissa fyysisissa tuotteissa panostetaan eritoten tuot-
teen ulkondk&on ja tuntoaistiin. Mitéd useamman aistihavainnon tuote tai palvelu aktivoi,

sen vahvemman kokemuksen kayttaja siit saa.

Tuotteen identiteetti on arvomahdollisuus, joka tukee kayttajan mielikuvia tuotteen kayt-
tamisesta ja omistamisesta. ldentiteetin osatekijoitd ovat tuotteen persoonallisuus suh-

teessa muihin kilpaileviin tuotteisiin, tuotteen ajankohtaisuus ja soveltuvuus tarkoituk-

seensa. Tuotteen tai palvelun identiteetti on myos laheisesti kytkdksissa sité tuottavan

yrityksen brandi-identiteettiin. (Cagan & Vogel, 2003, 111-113.) Esimerkiksi vuonna 2013
markkinoille tulleet Fairphone-puhelimet, el i oOeetti set o 2l ypuheli
arvomahdollisuuden hyddyntamista. Lisdantyvan kuluttajavalveutuneisuuden vuoksi

markkinoilla on nyt kysynt&a sosiaalisesti ja vastuullisesti tuotetuille alypuhelimille, koska

asiakkaat haluavat kokea olevansa vastuullisempia kuluttajia. (Koschyk 2015.)

Seuraava arvomahdollisuus on myonteinen vaikutus, jonka tuote tai palvelu antaa kaytta-
jalleen, ryhmalle tai ymparistolle (Cagan & Vogel, 2003, 115). Fairphone on tassakin ar-
vomahdollisuudessa toimiva esimerkki, koska tuotteena sen vaikutus on myonteisempi

ympaéristolle kuin kilpailevien alypuhelimien vaikutus (Goodelectronics 2015).

Loput arvomahdollisuudet, ergonomia, perustekniikka ja laatu liittyvat tuotteen tai palvelun
teknisiin ominaisuuksiin. Ergonomia on arvomahdollisuus, jota hyddyntavat tuotteet ovat
helppokayttdisia, turvallisia ja mukavia. Perustekniikka keskittyy tuotteen tai palvelun tek-
nisiin ominaisuuksiin. Kayttajan kannalta arvokkainta on, etta tekniikka toimii johdonmu-
kaisesti, odotetusti ja luotettavasti. Laadun tunnusmerkkeja ovat muun muassa tuotteen
tai palvelun valmistusmenetelmien tarkkuus, lopullinen suorituskyky ja pitkaaikainen kes-
tavyys. (Cagan & Vogel, 2003, 1181 119.)

Kun valikoidun tuotteen arvomahdollisuudet on havaittu, siirrytdan tuotekehityksen kol-
manteen vaiheeseen, joka on arvomahdollisuuksien tuotekonseptointi. Tuotekehitystiimin
tehtavana on tassa vaiheessa mallintaa ja testata mahdollisimman monta tuotteen proto-
tyyppia yhdessa sidosryhmien kanssa. Kaytettavia testausmenetelmid ovat ryhméahaastat-
telut ja aivoriihet. Testattavien konseptien tulee tayttda mahdollisimman hyvin edellisessa
vaiheessa loydettyjen arvomahdollisuuksien kriteerit. Kolmannen vaiheen tarkoituksena
on keratad arvokasta palautetta ja luoda selkea kasitys tuotteen ominaisuuksista, kuten

kaytettavista materiaaleista, tekniikoista ja tuotteen estetiikasta. Naita prototyyppien tes-
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tauskierroksia tulisi tehda vahintaan 3, jotta vaiheen lopussa valikoitunut tuotekonsepti
olisi mahdollisimman jalostunut. (Cagan & Vogel 2003, 191-193).

Neljas vaihe on konseptoidun tuotemahdollisuuden toteutusvaihe. Tassa vaiheessa tuot-
teen valmistukselle ja lanseeraukselle hankitaan hyvaksynta. Jos tuotekonsepti paatetaan
siirtda kehitysvaiheeseen, tuote patentoidaan ja sille aletaan luomaan valmistussuunni-
telmaa, markkinointisuunnitelmaa ja kustannuslaskelmia. Tassa vaiheessa yritys sitoo
paljon resursseja tuotekehitysprojektiin. Tarkeimmat resurssit ovat aika, raha ja ihmisre-
surssit. Kehitettavan tuotteen valmistumisen aikataulu riippuu tuotteen monimutkaisuudes-
ta, teknisyydesta ja tuotekehitystiimin jasenten erilaisuudesta. Ei ole kuitenkaan maaritelty
tarkkaa aikaa, kuinka kauan tuotekehityksen tulisi kestdd. Mydskaan tuotekehitykseen
vaadittavia rahasummia ei voida selkedasti maarittdd, mutta mité pidemmalle tuotekehitys-
prosessissa edetaan, sitd enemman rahaa siihen tarvitaan. Ihmisresurssien, eli tuotekehi-
tystiimin valinta riippuu yrityksen koosta ja rahallisista varoista. Tiimissa tulisi olla useam-
man erikoisalan asiantuntijoita, joita tulee voida myos vaihtaa tuotekehityksen vaiheesta
riippuen. (Cagan & Vogel 2003, 1977 205.)

3.2 Tuotekehitysmalleja

Tuotekehitysprosessi voidaan toteuttaa erilaisten tuotekehitysmallien avulla.
Tuotekehitysmalleja ovat esimerkiksi Systemaattinen yleinen tuotekehitysmalli, Stage Ga-
te-malli, eri Porttimalli ja Scrum-menetelma. Yleinen tuotekehitysmalli ja Porttimalli edus-
tavat perinteisia tuotekehitysmalleja ja Scrum-menetelmé edustaa niin sanottua agile-
mallia, eli ketteraa tuotekehitysmallia. Tarkasti mallinnettujen tuotekehitysmallien lisdksi
on muitakin lahestymistapoja kehittamistydéhon, kuten PDCA-sykKli ja Benchamarking de-

velopment, eli vertailukehitys.

3.2.1 Systemaattinen yleinen tuotekehitysmalli

Yleisen tuotekehitysmallin (Kuvio 2.) vaiheita ovat suunnittelu, konseptin kehitys, jarjes-
telmatason suunnittelu, yksityiskohtien suunnittelu, testaaminen ja tuotannon kehittaminen
(Ulrich & Eppinger 2008,9.).
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Vaihe 0 Vaihe1 | vaihe2N  vaihe 3 Vaihe 4 Vaihe 5
Suunnittelu Konseptin | Jéarjestelma-| Yksityiskoh- FESEESETEN RS EIel el [ely
kehitys tason suun-| tien suunnitte- SRV TS AR EW TR 8

nittelu /| lu minen
Kuvio 2. Ulrichin ja Eppingerin (1995) Systemaattisen tuotekehityksen prosessikaavio

Suunnitteluvaiheeseen sisaltyy kaikki se toiminta, joka edeltaa itse tuotekehitysprojektin
aloittamista. Vaiheen aikana yritysjohto toteuttaa strategista tuotesuunnittelua ja projektin-
johto yksityiskohtaisempaa projektisuunnittelua. Suunnitteluvaiheessa muotoutuu Mission
Statement-lauseke, joka toimii ohjenuorana projektin loppuun saakka. Prosessi siirtyy
konseptin kehitysvaiheeseen vasta lausekkeen muodostuttua.(Ulrich & Eppinger 2008,
13i 14.)

Konseptin kehitysvaiheessa keskitytaan tunnistamaan valikoidun asiakassegmentin tar-
peet, joiden pohjalta luodaan erilaisia tuotekonseptivaihtoehtoja. Vaiheen lopuksi valitaan
toimivimmat tuotekonseptit jatkokehitykseen ja testaukseen ja maaritellaén tuotteiden tar-
kemmat ominaisuudet. (Ulrich & Eppinger 2008, 137 15.)

Jarjestelméatason suunnitteluvaiheessa tuote jaetaan alijarjestelmin ja komponentteihin.
Vaiheen tavoitteena on luoda tuotteelle geometrinen pohjapiirros ja usein myds tuotteen

lopullinen kokoonpanosuunnitelma. (Ulrich & Eppinger 2008, 15.)

Yksityiskohtaisessa suunnitteluvaiheessa kaikkien tuotteen komponenttien materiaalit,
geometriat ja toleranssit maaritelladn ja samalla tunnistetaan ne tuotteen osat, jotka tila-
taan valmiina. Itse valmistettaville komponenteille suunnitellaan valmistustytkalut. Vai-
heen lopputuloksena syntyy dokumentaatio, joka kasittaa tuotteen yksityiskohtaiset val-
mistusohjeet. (Ulrich & Eppinger 2008,16.)

Testaus- ja viimeistelyvaiheessa rakennetaan ja testataan useita erilaisia tuotteen proto-

tyyppeja. Aikaisten prototyyppien testauksella selvitetaén tuotteen toimivuutta ja tayttaako
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tuote keskeisimmat asiakasvaatimukset. My6hemmin valmistettujen prototyyppien tes-
tauksessa keskitytaan tuotteen suorituskykyyn ja luotettavuuteen. Tehtyjen havaintojen
pohjalta lopullista tuotetta tai tuotteen valmistusprosessia voidaan vieléa tehda muutoksia.
(Ulrich & Eppinger 2008, 16.)

Tuotannon kaynnistysvaiheessa aloitetaan tuotteen valmistus suunnitelluilla tuotantome-
netelmillda. Vaiheen aikana on tarkoitus 10ytda tuotantoprosessissa jaljelle jaaneet ongel-
mat ja harjoittaa tuotantolinjan tydntekijoitd. Puutekohtia tuotteesta saatetaan etsia valikoi-
tuja asiakasryhmia hyddyntden. Kaynnistyn vaiheen aikana tuote lanseerataan ja se siir-
tyy markkinoille. Varsinaiseen tuotantovaiheeseen edetaan usein portaittain.(Ulrich & Ep-
pinger 2008, 15.)

3.2.2 Porttimalli

State-Gate-malli eli Porttimalli on Robert G. Cooperin vuonna 1988 kehittama tuotekehi-
tysmalli. Operatiivisessa mallissa on viisi vaihetta ja viisi paatoksentekoporttia, joiden
kautta edetdan tuoteideasta tuotteen lanseeraukseen asti (Kuvio 3.). Portit toimivat pro-
sessin kontrollipisteina, jotka auttavat hallitsemaan projektissa esiintyvia riskeja. (Cooper
1988,57; Cooper 2001, 130.) Viisivaiheinen malli on tarkoitettu isoille ja kalliille projekteille
ja sitd hyodyntavat tuotekehityksessaan isot yritykset, kuten Coca-Cola, Xerox ja Mobil
Chemicals. My6s pienempi kolmivaiheinen tuotekehitysmalli on kehitetty pienikokoisille ja
vahemman riskialttiille projekteille. (Product Development Institute Inc. 2015; Cooper
2001, 147)
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Porttimalli

tallennetaan
tuote- ja palve telma valitulle markkinoiden prosessien menestyksen

luideoita tuotteelle tarpeita suunnitelmallinen seuranta aloite-

toiminta taan

Idea Liiketoimin- Kehitys Markki- Lanseeraus

tasuunni- natestaus

/Kerétéén ja Laaditaan liike- Tuote kehitetédén Varmistetaan Tuote saadaan
toimintasuunni- vastaamaan tuotteen ja markkinoille ja

-

Mo—o—o—o—o

Kuvio 3. Cooperin (1988) State-Gate-malli, eli Porttimalli

Porttimallissa otetaan huomioon se, etté jokaisella vaiheella tuotekehitysprosessin kus-
tannukset kasvavat. Paatoksentekoporteilla tuoteideat arvioidaan etukateen sovituin kri-
teerein, jonka jalkeen ideat joko paéstetaan seuraavaan vaiheeseen, lahetetddn takaisin
edelliseen vaiheeseen jatkokehitettavaksi tai hylataan kokonaan. Jokaisella portilla jat-
koon paaseville projekteille maaritellaén resurssit seuraavaa vaihetta varten. (Cooper
2001, 129i 132)

3.2.3 Scrum-menetelma

Scrum-menetelmé on 1990 luvun alussa kehitetty niin kutsuttu agile-menetelma eli kettera
menetelma, jota on alun perin hyédynnetty IT-alan ohjelmistojen kehittamisessa (Scrum
Alliance 2015.). Scrum-projketissa on kolme erilaista roolia, jotka ovat kehitystiimi, Scrum-
mestari ja tuotteen omistaja. Kehitystiimilla on tasa-arvoinen ja itseohjautuvasti toimiva
operatiivinen rooli. Jokaisen kehitystiiminjasenen tulisi olla moniosaaja, jotta jokainen
osaisi tehda projektin puitteissa seka tuotekehitysta, etta tuotetestausta. Scrum-mestarin
tehtavind on varmistaa projektitiimille tydrauha, johtaa paivittaisia palavereita ja pitdd huol-
ta siitd, ettd Scrum-menetelmaé noudatetaan oikein. Tuotteen omistajan tehtavana on
vastata tuotteen ominaisuuksista ja toiminnallisista seikoista, joita voidaan muokata jokai-

sen itsendisen prosessin vaiheen paatteeksi. Tuotteen omistaja edustaa asiakasta ja oh-
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jeistaa kehitettavan tuotteen priorisoidut vaatimukset koko Scrum-tiimille. (Scrum Alliance
2015).

Menetelma (Kuvio 4.) koostuu seitsemasta eri vaiheesta, jotka ovat visiointi, tylistan laa-
timinen, sprintin suunnittelu, sprintti, paivapalaveri ja sprintin jalkitarkastelu. Prosessi
aluksi luodaan visio, jonka avulla maaritellaédn Scrum-prosessin tavoitteet, minka jalkeen
luodaan tydlista, johon on nimetty kehitettavan tuotteen tarkeimmaéat ominaisuudet.
(Schwaber 2004, 6-7.)

‘ Scrum-menetelma

Paivapalaveri

/

Sprintin
jalkitarkastelu

Visiointi Sprintin suunnittelu

Sprintti

Sprintin | . r Julkaistavissa

tydlista oleva tuote

Tuotteen . .
. tydlista

Kuvio 4. Scrum-menetelma (Schwaber 2004)

—

Tyélistan valmistuttua koko Scrum-tyéryhma kokoontuu yhdessa suunnittelemaan ja paéat-
tamaéan alkavan Sprintin sisallosta ja kestosta. Maksimissaan kahdeksan tunnin mittaises-
sa palaverissa lyddaan lukkoon sprintin paatymispaivamaara ja sprintin aikana hoidetut
tyotehtavat. Tyolistan tydtehtavia aletaan purkamaan tarkeysjarjestyksessa. Tavoitteita tai
paivamaaria ei muokata sprintin aikana, mutta kehitystiimi voi itse paattaa, missa jarjes-
tyksessé se hoitaa annetut tehtavat. (Schwaber 2004, 8, 271 28.)

Sprintin aikana pidettavat paivakohtaiset palaverit ovat kestoltaan 15 minuuttia pitkia ja ne
hoidetaan seisten, jotta palaveri ei pitkittyisi. Palaveriin osallistuvat kaikki timin jasenet ja
on avoin myos projektista kiinnostuneille sidosryhmille. Palaverissa kuitenkin vain tiimin
jasenilla on lupa puhua. Péaivittaisten palaverien avulla kaikki tiimin jasenet pidetaan tietoi-
sina projektin tilanteesta ja sitd mahdollisesti haittaavista ongelmista. (Schwaber 2004, 99,
1031 104.)
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Jokaisen sprintin lopussa pidetdan kolmen tunnin pituinen palaveri, jossa esitelladn men-
neen sprintin aikana valmiiksi saadut tuotokset. Keskeneraiset tuotokset siirretaéan seu-
raavaan sprinttiin. Sprintin paatteeksi jokainen Scrum-tiimin jasen tarkastelee sprintin lop-
putuloksia ja antaa palautteensa ja kehitysehdotuksensa seuraavaa sprinttia varten. Tal-
I6in tuotteen omistaja voi tehd& haluamiaan muutoksia tyolistaan. Sprintti aloitetaan uu-
destaan niin kauan, kunnes visioitu tyotehtava on tiimin maaritelmien mukaan valmis.
(Schwaber 2004, 135, 138i 139; Scrum Alliance 2015.)

3.2.4 PCDA-sykli ja Vertailukehitys

PCDA-sykli eli Demingin sykli on yksinkertainen jatkuva prosessin tai tuotteen kehittdmis-
kaava. Sykli koostuu neljasta vaiheesta, jotka ovat plan, do, check ja act, eli suomeksi
suunnittele, toteuta, tarkasta ja toimi. Syklin (Kuvio 5.) ensimmainen vaihe on suunnittelu-
vaihe, jossa maaritelladn kehitystyon tavoitteet, tyon teoreettinen pohja ja onnistumisen
mittarit. Seuraavaksi tulee tekemisvaihe, jossa kaytanndn kehitystyo toteutetaan suunnit-
teluvaiheen suunnitelmien mukaisesti. Seuraava vaihe on tarkastusvaihe, jossa tyon lop-
putulosta arvioidaan sovituilla mittareilla. Vaiheessa pyritaan loytaméaan tyon aikana saa-
vutetut onnistumiset, seka kehittamiskohteet ja ongelmat. Viimeinen vaihe on toimintavai-
he, jossa kootaan kaikki syklin aikana saavutettu tieto, jonka avulla suunnitellaan seuraa-
van syklin teoreettinen perusta ja toimintatavat. Sykleja toistetaan uudestaan ja uudes-
taan, mikd saa aikaan jatkuvan kehittdmisen mallin. (The W. Edwards Deming Institute
2015.)
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PCDA-sykli

Toimi Suunnittele

Tarkasta Teg

Kuvio 5. PCDA-Sykli (The W. Edwards Deming Institute 2015)

Vertailukehitys, eli benchmarking tarkoittaa yrityksen strategian, tuotteiden tai palveluiden
laadun mittaamista vertaamalla niita yleisiin standardeihin ja muihin samalla alalla toimi-
vien kilpailijoiden vastaaviin ominaisuuksiin. Vertailukehityksen tavoitteena on tukia, miten
markkinoilla parjaavat organisaatiot saavuttavat vahvan kilpailuaseman ja sen jalkeen
hankittua tietoa hyvaksikayttaen kehittdd oman organisaation toimintaa. (Businessdicti-
onary 2015.) Campin (1989) mukaan vertailukehitys on alan parhaiden toimintatapojen

etsimista, joita hyddyntamalla yrityksen suorituskyky paranee huipputasolle.
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G. Anandin ja R. Kodalin (2008, 279) tutkimuksessa vertailtiin 35 eri yrityksen vertailukehi-
tysmetodeja. Tutkimuksessa vertailukehityksesté tunnistettiin 71 erilaista hyvaé toiminta-
tapaa. Yrityksien toimintaperiaatteiden yhtenevaisyyksia vertailemalla saatiin suodatettua
vertailukehityksen kolmetoista yleisinta toimintatapaa (Taulukko 1). (Anadin & Kodali
2008, 279.)

Taulukko 1. Vertailukehityksen yleisimmat 13 vaihetta (Anad & Kodali 2008)

. Tunnista vertailukehityksen kohde

. Tunnista vertailukehitysprojektin kumppanit

. Tee vertailukehitystutkimus

. Mé&arittele taman hetkinen kilpailuero vertailukohteeseen

. Maarittele toiminnalliset tavoitteet

. Muodosta toimintasuunnitelma

. Kuro kiinni kilpailuero toimintasuunnitelmaa hyédyntaen

. Hienosdada vertailukehityksen tavoitetta

©| O N o O | W N|

. Hanki kéasitys tdméan hetkisesta tilanteesta analysoimalla vertailukehityksen kohdet-

—
jo}]

10. Tarkkaile saatuja tuloksia

11. Tunnista vertailukehityksen kohteen tarkeimmat menestystekijat

12. Mittaa vertailukehityksen kohteen tdmanhetkista tilaa tunnistettujen menestysteki-

jéiden pohjalta.

13. Muodosta vertailukehitystiimi ja nimea tiimille projektipaallikkd johtamaan vertailu-

kehitystutkimusta.
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4  Villiruokamenu & Villiruokamoduuli

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli luoda opinnaytetydn toimeksiantajille, RUO-
KA&MATKAILU -hankkeelle sek& Osuuskunta Suussasulavalle, materiaalia tulevaisuuden

toimintaan. RUOKA&MATKAILU -hankkeelle tarkoituksena oli luoda monistettava moduu-
li, jota hanke voi kayttaa tulevaisuudessa tapahtumissaan tai markkinoida muille. Suussa-
sulavalle tarkoituksena oli luoda hyvéksi todettua, modernia ja ajankohtaista reseptiikkaa.
Tyon aihealueeksi valikoitui villiruoka, New Nordic Cuisine seka tuotekehitys, silla ne koet-
tiin olevan ajankohtaisia, mielenkiintoisia aiheita ja hyédyttavan tekijoitddn seka toimeksi-
antajiaan eniten. Oppimisnédkokulmasta katsoen opinndytetyon tavoitteena oli kartuttaa
tekijoiden omaa osaamista ja ymmarrysta valitulla aihealueella, seka perehdyttéa myos

muita ihmisia aihealueen saloihin.

Tyo6n tarkoituksena oli paremmin tutustua ja tutustuttaa ihmisia villiruokaan, sekd Suomen
luonnon antimiin. Aihe on ollut ajankohtainen ravintola-alalla jo jonkin aikaa ja koettiin, etta
Suomen puhtaan luonnon ansiosta Suomessa on hyvat mahdollisuudet 16ytaa ja hyddyn-
taa mielenkiintoisia raaka-aineita, joista kehittda jotain mieleenpainuvaa nautittavaksi.
Tyo6n kautta tahdottiin tutkia Suomen luonnon suomia mahdollisuuksia ruokaan ja raaka-
aineisiin liittyen, seké& mita niiden hyddyntaminen vaatii. Koska aihe on alalla &arimmaéisen
ajankohtainen ja kasvava trendi, tahdottiin osallistua sen kehitykseen. Uskottiin taman
olevan alalle hy6dyllista ja opinnaytetydn tekijoilla on ainutlaatuinen mahdollisuus paasta

riskittd tutkimaan ja kokeilemaan erilaisia makuyhdistelmia ja valmistustapoja.
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Tekniset tekijit:

+ Korkealaatuisilla tydvalineilld varusteltu
keittid, joka mahdollistaa korkealaatuisen
Villiruokatuotteen valmistamisen.

e Sijainnista riippuen moduuli voidaan
radtdloida vahemman tekniikkaa vaativaksi
kokemukseksi, esim. ateriaksi, joka
valmistetaan nuotiotulella

Tuote:

Suomalaiseen luontoon ja
luonnonvaraisiin
elintarvikkeisiin tutustuminen
& Ruoan valmistus
sosiaalisessa ymparistossa
suomalaisista raaka-aineista

Sosiaaliset tekijat:

Taloudelliset tekijt:
+ Kiinnostus hankkia uusia

+ Suomalaiset panostavat ruokakokemuksia
rahallisesti ruokaan + Kiinnostus ruoanlaittoa ja

» Suomen heikentynyt talous lisda ruoanvalmistustekniikoita kohtaan
kiinnostusta omavaraisuuteen + Halu viettdd aikaa yhdessd yhteisen

aktiviteetin parissa

Halu rentoutua luonnossa
Kiinnostus suomalaista kulttuuria
kohtaan

Kuvio 6. Villiruokamoduulin STT-tekijat Caganin ja Vogelin (2003) mallin mukaan

Villiruoasta luodun elamystapahtuman sosiaaliset-, taloudelliset- ja tekniset tekijat (Kuvio
6.), voidaan nahda hyvana potentiaalisena palvelutuotteena, jossa on vahvasti arvomah-
dollisuuksia. Tuotemahdollisuudesta voidaan tunnistaa ainakin seuraavat arvomahdolli-
suudet: tunne, estetiikka ja identiteetti. Tuotteen tunteisiin vetoavia tekijoita ovat luonnos-
sa oleilu, ruoan valmistus ja syéminen yhdessa. Esteettisesti moduuli aktivoi kuulo-, tunto,
nako-, haju-, ja makuaisteja, eli kaikkia ihmisaisteja. Villiruokamoduuliin osallistuvat asiak-
kaat voivat kokea osaltaan edistavansa ja kannattavansa kotimaisuutta ja suomalaista
ruokakulttuuria. Villiruokamoduuli tukee myds tuotteena RUOKA&MATKAILU -hankkeen

brandi-identiteettia.

4.1 Tuotekehitysprosessi

Produktimuotoisen opinnaytetydn tuotekehitysprosessi aloitettiin syksylla 2014. Opinnay-
tetydta rajattiin useampaan kertaan ensimmaisen puolen vuoden sisalla, ennen kuin lopul-

linen versio vakiintui. Rajauksen myota kaytannon tuotekehityksen kohteet muuttuivat
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ensimmaisen puolen vuoden jalkeen. Ensimmaisen rajauksen mydta puolen vuoden tuo-
tekehitysty6n tavoite oli testata ja luoda uutta reseptiikkaa ammattikaytt6on startup-yritys
Suussasulavalle. Tietoperustan siséaltod oli rajattu tuotekehitykseen ja tapahtumanjarjesta-
miseen. Tyon taustalla oli halu harjoitella uusia ja vanhoja ruoanvalmistuksen tekniikoita,

joita ei ollut aiemmin kokeiltu, seka paasta kokeilemaan keittiotydn johtamista.

Ty6n suunnittelun edetessa produktin paéaiheeksi valittiin Villiruokamoduulin kehittaminen
RUOKA&MATKAILU -hankkeen pyynnésta. Samalla produktin tietoperustaksi rajattiin
villiruoka, New Nordic Cuisine ja tuotekehitys. Villiruokamoduuli paatettiin luoda villiruoka-
teemaisen ruoanvalmistuskurssin, Villiruokailtaman avulla, jota varten kehitettiin villiruoka-
teemainen menu. Tietotaitoa villiruoasta kerattiin osallistumalla villiruokakursseihin, haas-
tattelemalla villiyrttien asiantuntijaa ja keraamalla villiyrtteja metsasta. Menun tuotekehi-
tysprosessia tukevina malleina paatettiin hydodyntad PCDA-syklia (Kuvio 5.) ja Vertailuke-
hityksen (Taulukko 1.) periaatteita. Syklia hyddynnettiin villiruokatuotteen tuotekehitykses-
sa koekeittiossa ja vertailukehitysta hyddynnettiin tekemalla tuotevertailututkimusta Hel-
sinkildisissa ravintoloissa. Ravintolan Juuren keittiomestaria Jukka Nykasta haastatellessa
(Liite 11.) kavi ilmi, ettd myds ravintola Juuren ruokatuotteen kehitys tapahtuu opinnayte-
tydssa hyddynnetyn prosessin tavoin. Villiruokamenun ja villiruokamoduulin tuotekehitys-

tyota toteutettiin jaksottaisesti prosessin viimeiset puoli vuotta syksyyn 2015 asti.

Alkuperdinen idea opinnaytetydn aiheeksi syksylla 2014 oli testata ja kehittda resepteja
startup-yritys Suussasulavan kayttoon ja jarjestaa kokkauskursseja samoja resepteja
hy6édyntaen. Tuotekehitystydn oli suunniteltu tapahtuvan Haaga-Helian ammattikorkea-
koulun opetuskeittidissa. Teemoja tuotekehitystydlle oli useita, kuten etniset ruoat, suoma-
lainen perinneruoka, molekyyligastronomia, ruoan hapattaminen seka muut trendikkaat
ruoanvalmistustekniikat. Alussa suunniteltiin useampien eri teemaisten kokkauskurssien

toteuttamista opinnaytetyon sisalla.

Opettajilta ja ohjaajilta saadun palautteen mydéta paadyttiin vahentamaan teemojen ja
suunniteltujen kokkauskurssien maaraa viidesta yhteen. Paatettiin valita yksi kantava
teema, jonka nimissa kehitettaisiin resepteja, joita hyddyntaen jarjestettaisiin yksi kok-
kauskurssi. Kokkauskurssi sovittiin jarjestettavéksi kahteen kertaan, jotta teemanmukaisia
resepteja ja kokkauskurssin toimivuutta saataisiin kehitettya mahdollisimman pitkalle.
Ideana oli, etta kurssit olisivat markkinoituja ja maksullisia tapahtumia, joista asiakkailta
kerattaisiin palautteet. Sopivaa asiakassegmenttia kokkauskurssille ei tuolloin tarkasti

maaritelty. Tassa vaiheessa opinnaytetyon tietoperustaksi rajattiin tuotekehitys ja tapah-
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tumanjarjestamisen. Valmiin produktin tuotoksen tuli sisaltaa valmiita ja testattuja resepte-

j&, seka kokkauskurssin jarjestamisen tarkat askelmerkit.

Produktin suunnitelman jalostusta jatkettiin tammikuussa 2015. Kristiina Adamsson ryhtyi
opinnaytetytn paatoimiseksi ohjaajaksi ja samalla opinndytetydsuunnitelmaa muokattiin
uudestaan. Produktille otettiin toiseksi tehtdvéanantajaksi Adamssonin kollegan, Kristiina
Havaksen luotsaama RUOKA&MATKAILU -hanke, jonka tehtavanantona oli kehittaa Villi-
ruokamoduuli, jota hanke voisi hyodyntaa erilaisissa tydpajoissa tai muissa tilaisuuksissa.
Kasitteena moduuli tarkoittaa itsenéista osaa, jollaisia yhdistelemalla voidaan muodostaa
erilaisia kokonaisuuksia. Opinnaytetyon lopulliseksi kantavaksi teemaksi valikoitui villiruo-
ka, joka lisattiin tietoperustaan yhdesséd New Nordic Cuisine-kasitteen kanssa. Samalla
tietoperustasta rajattiin pois tapahtumanjarjestdmisen ja keskityttiin enaéa tuotekehityk-

seen. Produktin aiheen rajaus lopulliseen muotoonsa kesti puoli vuotta.

Villiruokamoduuli paatettiin luoda ja testata villiruokateemaisen kokkauskurssin avulla.
Paatettiin kehittaa villiruokateemainen menu, jonka testattua reseptiikkaa hyddyntaen
kurssi jarjestettiin. Kurssi nimettiin Villiruokailtamaksi, johon kutsuttiin asiakkaita testaa-
maan kehitettdvad ruokapalvelutuotetta. Villiruokailtama oli produktin tuotekehityksen vii-
meinen vaihe. lltaman tavoitteita olivat seké ruokatuotteen reseptiikan hienosaatoé etta

Villiruokamoduulin keskeisen sisallon kokoaminen asiakkailta saadun palautteen avulla.

Villiruoka oli aiheena molemmille produktin tekijdille etukateen tuntematon. Jotta villiruoka-
teemaisen menun saisi suunniteltua mahdollisimman toimivaksi, tuli tekijoiden tietotaitoa
villiruoan suhteen kartuttaa. Tietotaidon kartuttamiseksi osallistuttiin kahdelle erilaiselle
villiyrttikurssille, haastateltiin villiyrttien ammattilaisia ja kaytiin metsassa kerddmaéassa ja
tunnistamassa villiyrtteja. Ensimmainen villiyrttikurssi suoritettiin kevaalla 2015, jossa kay-
tiin keittiomestari Sami Tallbergin johdolla keraamassa villiyrtteja Helsingin keskuspuiston
alueelta. Toinen kurssi kasvisruoan hapatuskurssi Loimaalla, missa samalla haastateltiin

kurssin vetajaa, luontaisterapeutti Olga Frankenhauseria (Liite 10.).

Villiruokailtaman ruokatuotetta paatettiin kehittda lIéyhasti PCDA-syklia (Kuvio 5.) ja Vertai-
lukehitysta (Taulukko 1.) hyodyntavalla tuotekehitysmetodilla. Naita kahta mallia paatettiin
mukailla, silla muiden opinnaytetyssa esiteltyjen tuotekehitysmallien, kuten Porttimallin
(Kuvio 3.) koettiin olevan liian raskaita toteuttaa paritydnd. PCDA-syklin ja vertailukehityk-
sen hyddyntaminen kehitystydssa tuotti yhtdaikaisesti kahdenlaista kehitysta. Toinen oli
ruokatuotteen ohjeiden ja tekniikoiden jatkuva spiraalimainen kehitys, joka tapahtui

PCDA-syklin mukaisesti suunnittelun, tekemisen, tarkastelun ja uudelleen muodostettujen
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parannusehdotusten kautta. Toinen kehitys oli produktin tekijoiden henkilékohtaisten
kompetenssien kehittymista ruokatuotteen testaamisen ja Helsingin ravintoloissa suoritet-
tujen vertailukehityskayntien myota.

Vertailukehityskaynteja tehtiin pitkin vuotta Helsinkil&isiin ravintoloihin, joiden juoma- ja
ruokatuotteet koettiin kiinnostaviksi ja laadukkaiksi. N&ita ravintoloita olivat Latva Bar,
Nokka, Juuri ja Ask. Latva Bar oli ensimmainen ravintola, josta haettiin inspiraatioita. Lat-
vassa tarjoiltiin yhden viikon ajan maistelumenua marjaviineille, joita oli harkittu kaytetta-
vaksi menussa. Maistelumenussa kokeiltiin kolmea erilaista marjaviinid, jotka tarjottiin
makupareina pienen lohileivan, juustonlautasen ja jalkiruoan kanssa. Mielenkiintoisimpa-
na tuotteena koettiin juustolautasen kanssa tarjoiltu tumma, useampia vuosia tynnyrissa

kypsynyt marjaviini, joka muistutti maultaan vahvasti sherrya.

Ravintola Nokassa testattiin 4 ruokalajin menu maaliskuussa 2015. Ruoka-annokset valo-
kuvatiin, jotta kuvista voitaisiin myéhemmin hakea inspiraatioita kehitettavan menun véri-
maailmaan, makupaletteihin ja annosten asetteluun. Mielenkiintoisimpia elementteja alku-
ruoassa olivat annoksessa kaytetyt kaksi paallekkaisesta kastiketta, joista toinen oli kirk-
kaan lapikuultavan vihreaa ja toinen paksumpaa, variltaan kermaisen oranssia. Kastikkei-
den maut olivat vahvoja, mutta maultaan harmonisia ja tekivat muuten melko vaalean va-
risesta lohiannoksesta paljon mielenkiintoisemman. Paaruoka oli hyvanmakuinen, muttei
kovinkaan mielenkiintoinen, lukuun ottamatta kuivattuja vadelmanmuruja, jotka toimivat
hyvin paistetun ankan kanssa. Jalkiruoassa oli hyddynnetty oivaltavasti pelkastaan van-
hahtavan tuntuisia ja perinteisia suomalaisia tuotteita, tdssa tapauksessa piimaéa, hunajaa

ja puolukkaa.

Ravintola Juuressa vierailtiin huhtikuussa 2015. Ravintolan konsepti oli suomalaista villi-
ruokamenua ajatellen oivallinen paikka tutustua, silla ravintolan perusarvoina on tuoda
ruoka- ja myo6s juomatuotteissaan esiin suomalaista ruokakulttuuria. Ruokailu aloitettiin
suomalaisesta ginista valmistetulla Gin Tonicilla, joka oli koristeltu pihlajanmarjoilla. Alku-
ruoksi tilattiin pienid suomalaisista raaka-aineista tehtyja alkupaloja, joita ravintola kutsuu
nimell & O0sapaso. N2aiss? alkupaloissa ol
tiin hyddyntaa villiruokamenussa. Jokainen syoéty lautasannos kuvattiin. Alkuruokien jal-
keen sydtiin paaruoat. Yhtena paaruokana tarjottiin kasvisannos, jossa oli punajuuresta
valmistettu pihvi, risoton kaltaista riisid seka vuohenjuustomuruja. Annos oli esillepanol-
taan vaikuttavan nakoéinen, seka mauiltaan hyvaa. Annos oli mielenkiintoinen ja hyva esi-

merkki kasvisten potentiaalista toimia annoksen paaraaka-aineena.
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Ravintola Askissa vierailtiin lokakuun alussa 2015. Ravintolassa tarjottiin vain yhté me-

nua, joka koostuikuudest a pienest? al kupalasta, el ni i
t20, nelj?2st? alkuruoasta, kol mesta p22@aruoas
joita tarjottiin kahvin tai teen ohella. Kokonaisuudessaan menussa oli siis 17 erilaista

maisteltavaa osioita. Koska menun pituus oli tavalliseen kolmen tai neljan ruokalajin me-

nuun verrattuna pitka, olivat kaikki annoksetkin melko pienikokoisia. Ruokailu kesti 4 tun-

tia, mink& vuoksi rauhallisella tahdilla ruokailu ei tuntunut raskaalta.

Mielenkiintoisia elementteja Askin aterialla olivat tarjoiluastiat, lautasannosten asettelu,
muutamien uusien makujen yhdistelma, seka pelkistetty menukortti. Tarjoiluastiat olivat
mielenkiintoisia muotojensa ja variensa vuoksi. Suurin osa lautasista muistutti kuvioinnil-
taan erilaisia kivielementteja ja osa lautasista myds tuntui kivien tavoin epatasaisen kar-
healta. Menun ensimmainen ja viimeinen annos myads tarjoiltiin oikeiden kivien paalta.
Lautasannokset oli myds koottu nayttavasti ja osittain raa”an luonnollisesti, esimerkiksi
ensimmaisessa paaruoka-annoksessa kala tarjoiltiin kokonaisen palsternakan kanssa.
Mielenkiintoisia ja uusia makuyhdistelmia olivat grillattu kurkku jogurtin kanssa ja paistettu
juuriselleri maidon herasta tehdyn kastikkeen kanssa. Pelkistetyssd menukortissa mainit-
tiin vain kahdeksan ruokalajia, joiden nimet paljastivat vain kaksi annosten paaraaka-
ainetta, kuten sorsa & punajuuri. TAma oli tyylikas tapa kirjoittaa menu ja yksinkertaisesti
muotoiltuna se teki ateriasta yllattavamman, koska kaikkia ruokalajeja ei etukateen kerrot-
tu asiakkaalle. Menu mahdollisti myds annoksien nopean muokkaamisen, silta varalta etta
asiakas ei esimerkiksi allergiansa vuoksi kykenisi sydmaan kaikkia menun sisaltamia raa-
ka-aineita. Ravintolassa asiakkaiden mahdolliset allergiatiedot tarkistettiin ennen aterian

alkua.
Produktimuotoisen opinnaytetydn prosessi kesti yhteensa vuoden verran, alkaen syksylla
2014 ja paattyen syksylla 2015. Taulukossa 2. ilmenee, etta tyon kattavin osa ajoittui vii-

meisille kolmelle kuukaudelle.

Taulukko 2. Villiruokamoduulin tuotekehityksen vuosikalenteri

Vuosi 2014 2015
Kuukausi syys |Ioka |marras |jou|u tammi |helmi |maalis ‘huhti ‘touko |keséi ‘heinéi ‘elo |syys ‘Ioka
Suunnittelutys
Villiruokakurssi
Ravintolakaynti

Koekeittic

Haastattelu

Villiyrttien keruu

Tarvikehankinta

Asiakkaiden hankinta

Toteutuspdiva
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4.2 Villiruokailtaman ruokatuotteen suunnittelu

Villiruokailtaman suunnittelu aloitettiin syyskuussa, kuukautta ennen tapahtumaa. Tassa
vaiheessa produktin suunnitelmaa muokattiin viimeistéa kertaa. Muokkauksen myéta Villi-
ruokailtamaa paatettiin markkinoida asiakkaille tuotekehitystapahtumana. Kuukauden ai-
kana kokoonnuttiin viikoittain suunnittelemaan villiruokamenun ulkon&ko6a ja sisaltoa. Eri-
laisia ruokaohjeita testattiin kaytdnnossa eri koekeittiossa. Tarvittavia raaka-aineita ja si-
sustuselementteja hankittiin ja tapahtumalle hankittiin asiakkaat.

Villiruokamenun suunnittelu eteni vapaamuotoisena prosessina, jossa kaytanndssa ruo-
kaohjeita testaamalla ja maistelemalla kaytiin keskustelua ruokaohjeiden toimivuudesta.
Menun suunnittelun ohjenuorina oli kayttaa raaka-aineita, jotka olivat villiruokasesongin
mukaisia, mahdollisimman paljon suomalaista alkuperaa ja mahdollisuuksien mukaan
luomutuotteita. Tuotteiden tuli olla raaka-aineiltaan vahalaktoosisia tai laktoosittomia. Ta-
voitteena oli tehda ruokatuotteesta mahdollisimman korkealaatuinen ja New Nordic-
henkinen ulkonaéltaan ja mauiltaan. Menun suunnittelussa hyddynnettiin kahdella villiruo-
ka-aiheisella kurssilla opittua tietoutta, villiruoka-aiheista kirjallisuutta ja ruokasesonkika-
lentereita, joiden avulla selvitettiin, mink&laisia kasviksia, yrtteja ja riistaruokia oli mahdol-
lista hyddyntaa lokakuussa. Menuun valikoiduista paaraaka-aineista loytyy yhteenveto
Taulukossa 3. Suunnittelussa hyddynnettiin lisdksi vuoden sisalla tehtyja ravintolakaynteja
ja aiemmin tybelamassa ja koulussa hankittua osaamista erilaisista ruoanvalmistustavois-
ta ja ruokaohjeista, jotka koettiin toimiviksi. Alkuperaisen suunnitelman mukaan menussa
tuli olla 4 ruokalajia, jarjestyksessa alkuruoka, paéruoka, valiraikastin eli ensimmainen
jalkiruoka ja jalkiruoka. Suunnitteluprosessin ja ruokatuotteiden testauksen aikana paatet-
tiin kuitenkin laajentaa menua viela neljalla osiolla. Lopullinen menu sisélsi alkumaljan,
pienen alkupalan eli keittion tervehdyksen, alkuruoan, paaruoan, véliraikastimen, juusto-
lautasen, jalkiruoan ja villiyrttiteen (Kuvio 7.). Yhteensa lopullisessa menussa oli 8 osioita.
Menun ohella tarjottiin kahta erilaista leipaa, joista toinen oli gluteeniton, seka leipien levit-

teend voita ja ruokajuomana vetta.
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Villireoka menu

Koevu & Kukka

Meakkn & Ty

Hirm & Kantarells

|eanseliens & Hera

Runsenkerhia & Jugunu

Anbinn Bé & Kurpirsa

Punapun & Veoheoposto

Vilkyrthtee

Kuvio 7. Villiruokamenu

Taulukko 3. Villiruokamenussa hyddynnettyjen raaka-aineiden kausikalenteri

Raaka-aineet
Varkoodit Kayttémiemme raaka-aineiden kausikalenteri
Villyrtit
Juurekset Maitohorsman kukaa X X X
Marjat Siankarsaman kukka X X X X
Kalat Kuusenkerkké X X
Ménnynkerkka X X
Nokkonen X X X
Ketunleipd X X X X X X
Punajuuri X X X X X X X X X X
Juuriselleri X X X X X X X X X X
Pihlajanmarja X
Tymi X X
Muikku X X X X

Tammikuu Helmikuu Maaliskuu Huhtikuu Toukokuu Keskuu Heindkuu Elokuu  Syyskuu  Lokakuu Marraskuu JoulukuujKuukaude

Menun koostamisen aloitettiin valitsemalla sesonginmukaiset pdaraaka-aineet kullekin
ruokalajille. Alkumaljaksi suunniteltiin mustaherukan lehdilla maustettua koivunmahlajuo-
ma. Idean oli saatu eréésté Latvabaarin tarjoamasta cocktailista, jossa oli miellyttavan

vahva mustaherukan maku. Alkumalja paatettiin myéhemmin vaihtaa vehnénorasjuo-
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maan, jota kokeiltiin Loimaalla Olga Frankenhauserin jarjestaman hapatuskurssin yhtey-
dessé. Juoma koettiin miellyttdvan makuiseksi ja mielenkiitoa herattavaksi. Vehnénoras-
juoman valmistus kuitenkin epaonnistui, mink& vuoksi alkumaljan raaka-aineita jouduttiin
viimeiselld tuotekehitysviikolla muuttamaan. Juoma paatettiin valmistaa alkuperaisen ide-
an mukaan koivunmahlaan, mutta mustaherukan lehtia ei ollut enda saatavilla. Niiden
sijaan paadyttiin tekemaan koivunmahlapohjainen drinkki, joka maustettiin seljankukan-
mehulla, pihlajanmarjoilla ja kuivatuilla villikukilla (Kuvio 8.).
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Kuvio 8. Villiruokailtaman alkumalja
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Keittion tervehdyksen idea lahti tarjoiluastiasta. Haluttiin hyddynt&a ravintola Askissa néh-
tya luonnonkiven péaalla tarjoilemisen ideaa. Koska menussa ei ollut viela kalaa tarjolla,
paatettiin tehda keittiotervehdyksesta kala-annos. Koska suunniteltu alkuruoka tarjoiltiin
kylmana, paatettiin keittion tervehdys tarjoilla samalla tavalla. Perinteisen ndkemyksen
mukaan keittion tervehdyksen tulisi olla maultaan raikas ja hapokas, silla naméa ominai-
suudet ruoassa herattelevat ruokahalua. Useimmiten keittion tervehdykset ovat melko
pienid annoksia, jolloin on hyvakin, etta niissa on voimakas ja hapokas maku. Ruokalajin
kalaksi valittiin muikku, koska se oli sesongin mukainen raaka-aine, jossa on kauniin vari-
nen selkdmys ja joka on kooltaan niin pieni, etta sen voi tarjota kokonaisena, miké on New
Nordic Cuisine-henkinen tarjoilutapa. Villiruokaelementiksi ja makupariksi muikulle valittiin
tyrnimarjan, jonka maku ja hapokkuus on vertailukelpoinen sitruunan kanssa, joka on
klassinen kalan mauste. Nain paadyttiin luomaan annos, jossa oli tyrnimehussa marinoi-
tua muikunfileetd, suolattua tyrninmarjaa ja kaikki tarjoiltiin luonnonkivilta. Muikkujen alle
laitettiin tarjoiltaessa koristeeksi kuivatettuja méannynkerkkia, joka antoi annokseen lisaa
nayttavyytta ja helpotti suolattujen tyrnimarjojen asettelua kiville (Kuvio 9.).

Kuvio 9. Tyrnimuikut

33



Alkuruoan paaraaka-aineeksi valittiin hirvenliha. Valinta tehtiin, koska hirvestyskausi alkoi
juuri samaan aikaan, kun Villiruokailtama oli m&éara pitaé ja koska paaruokana haluttiin
tarjota kasvisruokaa. Hirvi oli siis raaka-aineena sesongin mukainen ja taytti villiruoan kri-
teerit. Ensimmainen idea tuotekehityksen alkuvaiheessa oli tehda suomalainen versio
japanilaisesta tatakista. Tataki on raa’asta lihasta hienoksi leikattuja suikaleita, jotka mari-
noidaan kevyesti etikkapitoisella liemella ja tarjoillaan erindisten lisakkeiden, kuten inki-
vaarin ja retikan kanssa. Ensimmaisessa kokeilussa testattiin raa’an ja marinoidun lihan
makua ja miellyttavyyttd 10 minuutin marinoinnin jalkeen. Tuote koettiin suutuntumaltaan
miellyttavaksi, mutta mauiltaan hieman epamaaraiseksi. Liha oli my6s muutamassa mi-
nuutissa menettanyt kauniin punaisen varinsa, minka oletettiin johtuvan marinadin korke-
asta happopitoisuudesta. Seuraavalla testikierroksella marinadiin lisattiin savustettuja kan-
tarelleja ja kantarellilientd antamaan liséd makua. Lihan annettiin marinoitua runsaassa
liemessa kaksi tuntia. Pidempaan marinoidun lihan maku ja rakenne olivat miellyttavia,
mutta makumaailmaltaan liian epaselvana suhteessa muihin annoksen komponentteihin.
Hirvenlihan lisakkeeksi oli suunniteltu inkivaarilla maustettuja kurkkuja, tervaliemessa ma-
rinoituja kantarelleja ja piparjuurimajoneesia. Kaikki komponentit toimivat hyvin yhdessa,
mutta koska hirvenlihan marinointi ei toiminut odotetusti, paatettiin marinointiliemi korvata
toisella valmistusmenetelmalla. Hirvesta paatettiin tehda riimilihaa, eli carpaccion kaltaista
suolalla kypsennettya ja pakastettua lihaa, josta leikataan hyvin ohuita suikaleita (Kuvio
10.). Annos koristeltiin uppopaistetuilla nokkosenlehdilld, joka oli annoksen toinen villiruo-
kaelementti. Alkuruoan tuotekehitysta hankaloitti se, ettei tuotekehityksen aikaan ollut
viela saatavilla hirvenlihaa, mink& vuoksi tuotekehitysta tehtiin hirvenlihaa muistuttavilla

tummilla lihoilla, kuten saksanpeuranlihalla ja kengurunlihalla.
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Kuvio 10. Riimihirviannos

Paaruoan raaka-aineena haluttiin kayttaa jotakin juureskasvia, silla vaikka juurekset ovat-
kin kasvatettuja ja siten ne eivat ole villiruokaa, ovat ne kuitenkin tunnuksenomaisia suo-
malaisia raaka-aineita. Kasviksista tehty paaruoka koettiin tuovan lisda mielenkiintoa me-
nun rakenteeseen. Ruokalajia varten testattiin punajuuren, nauriin, juurisellerin ja lantun
paahtamista uunissa suolakuoressa ja ilman suolakuorta. Juuresten paahtamista varten ei
ole valttaméatonta kayttaa suolakuorta, mutta kokeilun tuloksena sita paatettiin kayttaa,
jotta juures pysyisi mehevampana kypsennyksen jalkeen ja koska suolakuoren kayttami-
nen ruoanvalmistuksessa olisi visuaalisesti mielenkiintoisemman nakoista asiakkaan né-
kokulmasta. Juurekseksi valittiin juurisellerin, koska silla koettiin olevan maistettaessa
riittdvan tayteldinen ja hieman umaminen-, eli lihaisa maku ja paahdettuna miellyttava
suutuntuma. Ensimmaisella koevedoksella uunissa paahdettu juuriselleri oli kuitenkin liian
suolainen, minka vuoksi suolakuoren suolamaaraa vahennettiin seuraavalla koevedoksel-
la kaksi kolmasosaa, mika tasoitti juureksen pinnan suolamaaran miellyttavaksi. Alkupe-
rainen suolakuoren ohje sisélsi my6s ruisjauhoa, joka tarttui juureksen pintaan, mika han-
kaloitti juureksen siistia irrottamista kuoresta. Taman vuoksi veden, ruisjauhon ja suolan

seoksesta valmistettu kuori korvattiin kuorella, joka koostui suolasta ja vatkatusta kanan-
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munanvalkuaisesta. Testattaessa valkuaispohjainen suolakuori irtosi paahdetusta juurisel-

leristd huomattavasti ruiskuorta helpommin.

Juurisellerin lisakkeina kokeiltiin ensin haudutettua kurttukaalia, paistettuja sienia, sekéa
porkkanavoi-valkoviinikastiketta. Nama lisakkeet valikoituivat ensimmaisen koevedok-
seen, syksyisien variensa vuoksi. Sienia hyodyntamalla lautaselle olisi saatu yksi seson-
gin mukaisen villiruokaelementti. Ensimmaéinen koevedos oli varikas annos, jonka valmis-
taminen oli yksinkertaista. Annoksen ei kuitenkaan koettu olevan ulkonékodnséa, makunsa
tai komponenttiensa kokosuhteiden takia olevan kiinnostava tuote. Annoksen koettiin pi-
kemminkin muistuttavan keskihintaisen lounasravintolan ruokatuotteen ulkondkéa. Menun
eri ruokalajien raaka-aineiden valinnassa haluttiin valttaa liikaa toistoa, mink& vuoksi sie-
net paatettiin jattdd pois annoksesta, silla niita tarjottiin jo alkuruokana riimihirven kanssa.
Myos raaka-aineiden turhaa havikkia haluttiin valtta, koska se on taloudellisempi ja ym-
paristdystavallisempi tapa valmistaa ruokaa. Taman vuoksi ensimmaisen koevedoksen
komponentit paatettiin unohtaa ja sen sijaan valmistaa paaruoka-annoksen kaikki kom-
ponentit juuriselleristd. Samankaltaisia annoksia oli valmistettu ja kokeiltu onnistuneesti
aiemmin, mik& helpotti reseptien laatimista. Seuraavassa koevedoksessa annoksen kom-
ponentteja olivat juuriselleria paahdettuna, pyreend, uppopaistettuna ja tuhkattuna. Mie-
lenkiintoa annokseen liséttiin maidon herasta, oliividljysta ja omenaviinietikasta tehdyn
kastikkeella. Idea kastikkeeseen tuli Ask-ravintolan annoksesta, jossa myos oli yhdistetty
maidon heran ja juurisellerin maut. Valmis annos koristeltiin hapokkailla ketunleivilla, jotka

oli itse keratty Helsingin keskuspuiston metsasta (Kuvio 11.).
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Kuvio 11. Juuriselleriannos

Valiraikastimen suunnittelu pysyi ensimmaiset 2 viikkoa keskustelun tasolla. Véliraikasti-
missa kaytetaén usein hapokkaita ja kirpeitd makuja, joiden on tarkoitus huuhdella suuta
ennen seuraavaa ruokalajia. Aiemmin keittibtydssa maistettu jogurttivaahto oli makunsa ja

hapokkuutensa vuoksi potentiaalinen ehdokas véliraikastimeksi, mutta aluksi ei oltu var-
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moja, haluttiinko sité kayttdd menussa ja millaisen villiruokaelementin annokseen saisi
yhdistetty?2. Toinen ajatus valiraikasti meksi
tusta sokeriliemesta tehty jadsohjo, joka oli maultaan raikas ja raaka-ainevalintana villi-

ruokaa edustava. Lopulta yhteisen pohdinnan tuloksena paadyttiin yhdistaméaan molem-

mat elementit. Annokseen lisattiin myos omenateella maustettua omenaa, joka oli jogurtin

ja kuusenkerkkasohjon tavoin raikas komponentti ja antoi muuten vaahtomaiseen annok-

seen suutuntumaa. Koristeeksi lopulliseen annokseen laitettiin kuusenkerkan neulasia

(Kuvio 12.).

Kuvio 12. Jogurttivaahtoa, kuusenkerkkda ja maustettua omenaa
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Juustolautanen ei kuulunut alkuperaiseen suunnitelmaan, mutta se paatettiin lisata mu-
kaan menuun 2 viikkoa ennen Villiruokailtamaa. Ollin kotikeittidssaan valmistama koe-era
sinihomejuustoja oli kypsynyt toivotulla tavalla ja sen ajateltiin tuovan vahalla vaivalla lisé-
arvoa ja pituutta menuun. Koska sinihomejuustot olivat laktoosipitoisia tuotteita, ostettiin
niiden ohelle laktoosi-intolerantteja varten laktoosittomaksi kypsynytta, Suomessa valmis-
tettua Appenzellerjuustoa. Sinihomejuustojen tavoin Appenzeller oli valmistettu lehman-
maidosta. Juustojen mahdolliseksi korvikkeeksi maidottomalle ruokavaliolle testattiin ve-
gaanisen juuston valmistusta. Vegaanisessa juustossa ei ole maitoa tai laktoosia, vaan se
on kokonaan pahkina- ja kasvisperdinen massa, jolla pyritaan jaljittelemaéan juuston ma-
kua ja rakennetta. Testattu ruokaohje ei tuottanut miellyttavan makuista tai varista loppu-
tulosta. Vegaaninen juusto ja muut juustonkorvikkeet jatettiin pois harkinnasta, silla niiden
ei koettu olevan juuston veroisia tuotteita, eivatka niihin kaytetyt raaka-aineet olleet suo-

malaista alkuperaa.

Juustojen ohelle makeaksi makupariksi valittiin hunajassa karamellisoitu myskikurpitsa,
jonka oranssi vari sopi hyvin syksyyn ja loi vahvan kontrastin valitulle mustalle tarjoiluasti-
alle (Kuvio 13.). Idea juureksen kaytdsta marjojen tai hedelmien sijaan tuli Ask-ravintolan
juustolautasesta, jossa sinihomejuustoa tarjoiltiin sokerilla makeutetun punajuuren kans-
sa. Hunaja paatettiin kayttdd makeuttajana, koska se on Suomesta saatava ja luonnolli-

nen raaka-aine, joka soveltuu helposti useimmille juustoille.
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Kuvio 13. Arabian Bla ja Myskikurpitsa

Jalkiruoan paaraaka-aineena paatettiin kayttda punajuurta, koska punajuuri on luonnos-
taan makea juures. Punajuurella on myods luontaisesti syvanpunainen vari, joka heijaste-
lee hyvin syksynajan vareja. Ajatuksena oli valmistaa jalkiruoka, jossa olisi paaruoan ta-
voin tarjolla paaraaka-ainetta useammassa eri muodossa valmistettuna. Makupariksi pu-
najuurelle valittiin vuohenjuusto, joka on yleisesti tunnettu ja kaupallisissa ruokatuotteis-
sakin usein punajuuren kanssa tarjottu raaka-aine. Useimmiten nama tuotteet ovat kuiten-
kin suolaisia annoksia tai paaruokia, minké& vuoksi idean punajuuresta ja vuohenjuustosta
jalkiruokana koettiin mielenkiintoisena ja yllattavana vaihtoehtona. Vuohenjuustosta ja
vaihtoehtoisesti sinihomejuustosta valmistettiin koekeittiossa jaateloita, jotka maustettiin
miedonmakuisella kukkaishunajalla. Vuohenjuustohunajajaatel® osoittautui maultaan ja
rakenteeltaan toimivaksi ratkaisuksi ensimmaisella yrittAmalla ja se paatettiin pitdd muka-

na annoksessa.

Muiksi komponenteiksi jalkiruoka-annokseen kokeiltiin valmistaa rapeaksi pohjaksi mal-
lasmultaa, punajuurimehusta ja sokerista tehtya punajuurilasia, kaupan valmiista punajuu-
ripyreestéa valmistettua sokerikakkua, seké punajuurihilloketta. Paaosin pahkindista tehdyn
mallasmullan rapea suutuntuma ja hieman paahteinen maku toimivat hyvin vuohenjuusto-
jaatelon kanssa, samoin punajuurikakun pehmea ja kuohkea rakenne. Haasteeksi osoit-

tautui punajuuren maun ja varin tuominen esiin paremmin annoksessa. Punajuurikakun
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punainen vari haaleni lahes tavallisen vaalean sokerikakkupohjan vériseksi uunissa kyp-
sennettaessd, eikd muistuttanut enda syvaa punajuuren punaista varia. Myds kakun maku
oli enimmékseen sokerinen ja vain lievasti punajuurinen. Punajuurikompotti oli seka hy-
vanmakuinen, etta syvanpunaisen varinen, mutta sen maku oli silti hieman lilan heikko
jaatelon ja mallasmullan maun rinnalla. Punajuurilasista tuli kauniinvarista ja lapikuulta-
vaa, mutta sen maku oli hieman palaneen sokerin kaltainen, eika ollenkaan punajuurimai-

nen.

Punajuurikakun véria ja makua kokeiltiin parantaa lisaamalla ohjeeseen enemman puna-
juuripyreetd, jonka valmistettiin toisella kertaa itse tuoreista punajuurista, silla kaupan
valmiin punajuuripyreen koettiin olleen mautonta. Kakun maku ja rakenne paranivat en-
simmaiseen koevedokseen ndhden, mutta sen vari oli kypsennettédessa edelleen yhta
haalea kuin aiemminkin. Kakun varin parantamiseksi kokeiltiin kastaa kakunpaloja sokeril-
la makeutettuun punajuurimehuun. Taman avulla kakun vari saatiin jalleen syvan tum-
manpunaiseksi ja komponentin punajuurimainen maku syventyi. Punajuurikompotti korvat-
tiin sileaksi paseeratulla punajuurigeelilld, jonka ajateltiin olevan maultaan punajuurisem-
paa ja rakenteeltaan kompottia hienostuneempi tuote. Punajuurigeelin maun todettiin tes-
tatessa olevan kompottia vahvempaa ja rakenteen suutuntumaltaan miellyttavaa. Geelin
makuun haluttiin myds lisata hieman raikkautta, mink& vuoksi sité kokeiltin maustaa tuo-
reella salvialla. Kokeilu onnistui ja salvian paatettiin sisdllyttdd punajuurigeelin ohjeeseen.
Punajuurilasi korvattiin sokeroidulla ja rapeaksi kuivatulla punajuurilastuilla, jotka tekivat
annoksesta luonnollisemman nakoéisen. Annoksen koristeeksi lisattiin uppopaistetut salvi-

anlehdet, seké tuoreita ja itsepoimittuja ketunleipia (Kuvio 14.).
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Kuvio 14. Punajuurta, vuohenjuusto-hunajajaatelda ja mallasmultaa

Menun viimeinen ja ruokailun paattava osio, suomalaisista raaka-aineista valmistettu yrtti-
tee paatettiin lisatd menuun tuotekehitysjakson puolivélissa. Erilaisia yrttiteitd maisteltiin
Loimaalla jarjestetyn hapatuskurssin yhteydessa ja niiden koettiin olevan miellyttavan ma-
kuisia. Villiruokamenun yhteydessa tarjotussa yrttiteessa kaytettiin mausteena mannyn-
kerkkid, (Kuvio 15.) koska niiden antama vahva mannyn maku ja tuoksu olivat teen tavoin
aromaattisia ja kotimaisen tuntuisia. Vaihtoehtoisia makuja olivat muut kuivatut yrtit, joita

oltiin hankkineet hapatuskurssin yhteydessa.
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Kuvio 15. Mannynkerkkatee

Menun annosten raaka-ainevalinnoissa jouduttiin pohtimaan asiakkaiden mahdollisia al-
lergioita. Kaikki menun meijerituotteet sinihomejuustoa lukuun ottamatta pystyttiin valmis-
tamaan laktoosittomana, mika mahdollisti menun tarjoamisen laktoosi-intoleranteille. Lo-
pullisen villiruokamenun annoksissa oli kuitenkin viel& useita allergisoivia tai erikoisruoka-
valioille sopimattomia raaka-aineita jaljella. Naita raaka-aineita olivat esimerkiksi kala,
hirvenliha, kananmuna, selleri, maito, pahkin&, hunaja ja vehn&jauhojen siséltama glutee-
ni.

Mahdollisia erikoisruokavaliotapauksia varten péatetiin ostaa ylimaarainen maara kasvis-
pohjaisia raaka-aineita, jotka soveltuvat lahes kaikille erikoisruokavaliotyypeille. Villiruo-
kailtaman alussa asiakkaita varten tehtiin lomake, johon heita pyydettiin kirjoittamaan ni-

mens4, osallistumismaksun maksutapa ja mahdolliset erikoisruokavaliot. Tarvittaessa
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ostetuista ylimaaraisista raaka-aineista voitaisiin valmistaa alkuperdisen menun annoksia
korvaavia tuotteita Villiruokailtaman aikana asiakkaiden tarpeiden mukaan. Erikoisruoka-
valioille tarkoitettuja annoksia varten tehtiin kuitenkin vain vahan tuotetestausta, silla opin-
naytetyon nakodkulmasta oli tarkeaé saada asiakkailta palautetta alkuperaisen Villiruoka-
menun annosten toimivuudesta. Erikoisruokavalioita syovét asiakkaat olisivat voineet ar-
vioida annosten ulkonakdda ja mahdollisesti tuoksua, mika ei olisi ollut ruokatuotteiden
tuotekehitysta ajatellen riittavaa.

4.3 Raaka-ainehankinnat

Tuotekehitystyota ja lopullista toteutettavaa Villiruokailtamaa varten hankittiin raaka-
aineita useasta eri lahteesta. Suurin osa raaka-aineista hankittiin tavallisista S- ja K-
ryhman ruokakaupoista. Osan raaka-aineista hankittiin eko- ja luomutuotteiden erikois-
myymaldista ja osan tuotteista yksityisilta toimittajilta ja osa raaka-aineista kaytiin itse ke-
rddmassa luonnosta, villiruokaperiaatteen mukaisesti. Villiruokatuotteita I0ydettiin metsan

lisaksi jokaiselta kaupalliselta taholta.

Suurien ketjujen ruokakaupoista hankittiin tavallisimmat ostokset, kuten maitotuotteet,
kala, liha, viljellyt kasvikset ja mausteet. Tuotekehityspaivasta riippuen kaytettiin eri kaup-
poja, jotka olivat sijainniltaan lahimpana kulloistakin kaytettya tuotekehityskeittitta. Eko- ja
luomutuotteiden erikoiskaupoista ostettiin luomumehuja ja luomuvehnanjyvia. Yksityisilta
toimittajilta ostettiin kuivattuja villiyrtteja. Luonnosta kerattiin nokkosia, ketunleipia ja pienia
maaria marjoja ja ahosuolaheinaa. Kaikki Villiruokailtamaa varten keratyt raaka-aineet

kerattiin Helsingin keskuspuiston metsista.

4.4 Tarvikehankinnat

Villiruokailtamaa varten hankittiin raaka-aineiden ohella useita eri tarvikkeita, kuten astioi-
ta, sisustustarvikkeita, seka keittibvalineistva. Ennen kuin tarvikehankintoja alettiin tehda,
kaytiin ensin lapi mahdollisia lahteita, joiden kautta voitaisiin lainata tai saada sponsoroitu-
ja tuotteita, jotka sopisivat syksyisen villiruokamenun teemaan. Villiruokailtaman teemaan
valittiin vallitsevaksi varipaletiksi syksyisten puidenlehtien kaltainen varimaailma, eli paa-
osin ruskean, keltaisen, punaisen ja oranssin savyja, joita kaytettiin myds Villiruokamenun

kaikissa ruokalajeissa ja tapahtuman asiakkaille lahetetyissa kutsukirjeissa.
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Tarjoiluastioita valitessa otettiin ideoita New Nordic Cuisine-henkisten ravintoloiden, kuten
NOMAnN, Juuren, Nokan ja Askin hyddyntamista tarjoiluastioista ja ruokailuvalineista. Tun-
nuksenomaisia piirteitd, joita haluttiin hyddyntaa Villiruokamenun astioissa, olivat luonnol-
lisia elementteja muistuttavat materiaalit, kuten kivi- ja puumateriaalit. Luonnonmateriaa-
lien lis&ksi tarjoiluastioiden tuli olla syvi&, miké tuo annoksiin erilaista nayttavyytta tasaisiin
tarjoiluastioihin verrattuna. Sellaistenkin valineiden kaytt6a harkittiin, jotka olivat ylipaa-
tadan ulkonadltadan, muotoilultaan, valmistusmateriaaliltaan tai alkuperéiselta kayttotarkoi-
tukseltaan muuhun kuin ruoan tarjoiluun tarkoitettuja. Tallaisia vaihtoehtoisia tarjoiluesi-
neité olivat esimerkiksi kukkaruukut, kastelukannut, puuhalot ja ruokapdydén paljas pinta.
Alkumaljat tarjottiin pienesta kuohuviinilaseista. Lasimalli valittiin, koska alkuperéinen al-
kumaljaksi tarkoitettu vehnanorasjuoma on kuohuviinin tavoin kuplivaa ja hieman hapo-
kasta. Kuohuviinilaseja oli lisaksi helppo saada suoraan Haagan kampuksen astiavaras-
tosta. Vaihtoehtoisena alkumaljalasina harkittin myos pienten kannellisten hillopurkkien
hyoddyntamista, joita lopulta kaytettiin valiraikastimessa. Idea hylattiin, jotta menun astiois-

sa olisi vihemman toistoa.

Keittion tervehdyksen tarjoiluun kaytetyt luonnonkivet I6ydettiin Helsingin Arabianrannas-
ta. Kivien etsimisessa kului yhteensa aikaa tunnin verran. Suurin osa ajasta meni silméa-
maéaraisesti samakokoisten kivien paikallistamiseen. Kokokriteeriné oli, etta kiven paalle
mahtuisi kaksi pienta muikunfileeta vierekkain, silla keittiontervehdysannokset oli suunni-
teltu tarjoiltavaksi jaettavina annoksina. Kun kivia oli 16ytynyt kolminkertainen maara tar-
peeseen nahden, niista valittiin parhaat 5 kived seuraavin perustein: Kivien tuli olla mah-
dollisimman siledpintaisia, mahdollisimman samanvarisia ja niiden tuli olla molemmilta
litteilté puoliltaan riittdvan tasaisia. Toisaalta kivien tuli olla litteitéa pohjapuoleltaan, jota ne
eivat heiluisi tasaisella pdydalla, mika vaikeuttaisi annoksen syomista ja toisaalta kivien
ylapuolien tulla mahdollisimman tasaisia, jotta niiden paalta tarjoiltavat muikut ja tyrnimar-

jat eivat putoaisi.

Alkuruoka tarjoiltin Haagan kampuksen opetuskeittista [6ydetyilla valurautaisilla kreppi-
pannuilla. Pannujen koettiin soveltuvan tarjoiluastioiksi neljasta syysta. Ensimmaiseksi,
pannut olivat variltaan mustia, mik& toimi hyvana kontrastivarina hirviannoksen kirkkaan-
varisille komponenteille. Toiseksi, valurautapannut pystyttiin jadahdyttamaan jadkaapissa
villeammiksi, jotta niille kasattavien annosten herkemmat komponentit, kuten viiledna tar-
joiltava hirvenliha ja lamp6a heikosti sietava majoneesi pysyisivat pidemman aikaa hy-
vannakoisina. Kolmanneksi, valurautapannut olivat kauniinmuotoisia ja yllattdvan nakdisia
tarjoiluastioita. Neljanneksi, kylmalla valurautapannulla tarjottava kylma liha oli toimiva

idealeikki, joka loi mielleyhtymia totutusti kuumalla pannulla tarjottaviin kuumennettuihin
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lihatuotteisiin. Valurautapannuja l0ytyi viisi kappaletta, mink& vuoksi alkuruoat tarjottiin
keittion tervehdyksen tavoin jaettavina annoksina.

Paaruokalautaset hankittiin E.Ahlstromin keittiovalinemyymalasta. Myymalan astiatarjon-
nasta I0ytyi Villiruokamenun ideaan soveltuvia astioita usean malliston verran. Koska
myymalasta ei kuitenkaan saatu sponsorituotteita ja koska yrityksen toiminta oli keskitty-
nyt myymaan tuotteitaan vain yrityksille, oli ainoana mahdollisuutena ostaa astioita poistu-
vista valikoimista. Ostetut lautaset olivat variltdan ja kooltaan Villiruokailtaman teemaan
soveltuvia, mutta ne eivat olleet taysin suunnitellun varisia, eivatka ne muistuttaneet vah-
vasti luonnonmateriaaleja. Lautasten kuitenkin koettiin olevan persoonallisempi vaihtoehto
juuriselleriannokselle, kuin varalla olevat Haagan kampuksen opetuskeittion tasaiset ja

lumenvalkoiset lautaset.

Véliraikastimen tarjoiluastiaksi valikoituivat pienet kannelliset lasipurkit. Lasipurkit saatiin
suoraan lainaan Ollilta, joka oli aiemmin ostanut purkkeja kotikayttoédnsa. Muita hyvia puo-
lia purkeissa helpon saatavuuden lisdksi oli niiden soveltuvuus vaahtomaisen jogurtti-

vaahdon astiaksi ja soveltuvuus New Nordic Cuisine-trendiin.

Juustojen tarjoiluastiana kaytettiin Haagan opetuskeittiosta l6ydettyja pienia valurautaisia
blinipannuja. Pannut olivat riimihirviannoksen kreppipannujen tavoin valurautaisia ja tum-
mia, mika toimi hyvana varikontrastina kahden vaalean juuston ja voimakkaasti oranssin
kurpitsan vareille. Ennen blinipannuihin paatymista vaihtoehtoisena ideana oli kayttaa
keraamisia, tumman liuskekiven muotoisia tarjoiluastioita. Blinipannut valittin annokseen,

koska ne olivat liuskemaisia lautasia helpommin saatavilla.

Jalkiruokalautasina kaytettiin leveéreunaisia, hieman sisdénpain syventyvia lautasia. Nii-
den pinnat olivat hieman karheita ja variséavyt luonnollisen valkoista ja tummanruskeaa,

mika sopi Villiruokailtaman teemaan. Jalkiruokalautaset ostettiin Indiska-myymalasta.
Mannynkerkilla maustettu yrttitee tarjottiin Haagan opetuskeittion valkoisista kahvikupeis-

ta. Aluksi harkittiin vaihtoehtoisesti aasialaistyylisten, tummien ja kahvattomien teekuppien

kayttda. Valkoisten kuppien koettiin kuitenkin soveltuvan riittavan hyvin tarkoitukseen.
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45 Asiakkaiden hankinta

Villiruokailtama-tapahtuman ja sen ruokatuotteen testaamista varten tarvittiin asiakkaita.
Sopivaksi asiakasmaaraksi maariteltiin 10 henkiléa, koska Haagan Nuijamies-keittion tilo-
jen Kkoettiin olevan sopivan kokoiset juuri talle kayttagjamaaralle. Kymmenen asiakkaan
johtaminen kahden hengen voimin oli myds keittiotyon johtamisen ndkékulmasta optimaa-

linen luku.

Koska Villiruokailtama oli olennainen osa villiruokamoduulin tuotekehitysprosessia, oli
tarke&d saada hankittua mahdollisimman monipuolinen 10 hengen asiakasryhmaé, jotta
tapahtuman ja ruokatuotteen toimivuudesta voitaisiin saada monipuolista kritiikkia. Tavoit-
teena oli saada ryhmaan asiakkaita, joista osalla olisi kokemusta ammattikeittiosséa toimi-
misesta ja osalla ei. Ryhmassa tuli olla melko tasainen sukupuolijakauma ja osan asiak-
kaista tuli edustaa muuta etnista taustaa kuin suomalaisuutta. Asiakaskunta paatettiin
koostaa opinnaytetydn tekijoille tutuista henkildista, joista kullekin lahetettiin erikseen yksi-
tyinen kutsukirje séhkopostitse. Eréita koulun opettajiakin kutsuttiin osallistumaan, mutta
heistad kukaan ei paassyt paikalle, paitsi lyhytaikaisesti. Villiruokailtamaan ilmoittautuneille
l[&hetettiin myohemmin sahkdpostitse toinen viesti, jossa asiakkaille annettiin tarkempaa

tietoa tapahtumasta.

4.6 Toteutuspaiva

Villiruokailtama toteutettiin perjantaina 16.10.2015 Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa,
Haagan koulun tiloissa. Tapahtumassa hyddynnettiin kolmea eri luokkatilaa: Osaamo-
luokkaa, opetuskeittid Nuijamiesta ja Paulig-luokkaa, joka oli etukateen katettu ja koristel-
tu. Toteutukseen osallistui yndeksan asiakakasta, joista kuudella oli kokemusta ammatti-
keittiossa tyoskentelysta. Asiakkaista miehia oli 5 ja naisia 4. Osallistujista 8 puhui aidin-

kielendén suomea ja 1 turkinkielta.

Asiakkaat vastaanotettiin alkumaljojen kera Osaamo-luokassa, missa heille pidettiin lyhyt,
noin 10 minuutin mittainen powerpoint-esitys opinnaytetydn taustoista ja villiruoasta. Esi-
tyksen lopuksi asiakkaille esiteltiin paivan menu, minka jalkeen heille jaettiin etukateen
tulostetut reseptivinkot. Seuraavaksi paikalla olleet yhdekséan asiakasta jaettiin kahteen
ryhmaan, nelja asiakasta Jessican ryhmaan ja viisi asiakasta Ollin ryhnmaéan. Asiakkaat
jattivat laukkunsa ja takkinsa Osaamoon, minka jalkeen siirryttiin yhdessa alakertaan ope-

tuskeittiodon Nuijamieheen. Nuijamiehessa kaikille asiakkaille jaettiin esiliinat ja keittidliinat,
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minka& jalkeen molemmissa ryhmissa kaytiin 1api yhmakohtaisesti valmistettavat ruokala-
jit. Ollin ryhmassa valmistettiin menun 3 ensimmaisté ruokalajia ja Jessican ryhmassa

valmistettiin menun 3 viimeista ruokalajia.

Ruoan valmistukseen varattiin aikaa 3 tuntia. Heti keittiotyoskentelyn alussa huomattiin,
ettd asiakkaille jaetuissa reseptivinkoissa oli paivittamattomia ohjeita. Uudet ja paivitetyt
reseptit saatiin tulostettua melko nopeasti ja tilanne saatiin korjattua. Keittittydskentelya ja
Villiruokailtaman onnistumista arvioidaan erikseen Ollin ja Jessican nakdkulmista pohdin-

nassa.

Ruoanvalmistuksen jalkeen aloitettiin ruokailu Paulig-luokassa. Tarjoilu tapahtui vapaa-
muotoisesti Ollin, Jessican ja asiakkaiden yhteistyténd. Ruokailun paatteeksi asiakkaille
jaettiin asiakaspalautelomakkeet, jotka oli tehty englanniksi ja suomeksi. Taytettydan pa-
lautelomakkeet asiakkaat poistuivat ja Villiruokailtama oli ohi. Lopuksi keittittilat, Paulig-
luokka ja Osaamo-luokka siivottiin. Tapahtuman jalkeisena maanantaina arvioitiin asia-

kaspalautteet. Toteutusviikon aikataulu on esilla Taulukossa 4.

Taulukko 4. Villiruokailtaman toteutusviikon kuvaaja

Lai7.10

Toteutusviikko Ma 12.10 Ti13.10 Ke 14.10 ‘ To 15.10 Pe 16.10 Su 1"-1"‘ Ma 19.10

Varmistuskirjeet asiakkaille

‘Osaamo-luokan varaus

Tarvikkeiden kuljetus Haagaan

Raaka-aineiden hankinta

Esivalmistus keittidssa

Villiruckailtaman toteutus _
FasdieeR st -

4.7 Asiakaspalautteet

Kaikille asiakkaille jaettiin ruokailun paatteeksi palautelomakkeet (Liite 6.), jotka he taytti-
vat ennen lahtoaan. Palautelomakkeista saatiin hyddyllisia parannusehdotuksia seka ar-
vokasta kritiikkia, mik& on huomioitu moduulia kehitettaessa. Yhdeksasta asiakkaasta
kahdeksan koki oppineensa uutta tietoa villiruoasta ja kaikki yhdeksan kokivat oppineensa
uutta tietoa New Nordic Cuisinesta ja ruoanlaitosta, sekad uskoivat kayttdvansa oppimaan-
sa tietoa jatkossa. Asiakkaat kokivat kutsussa olevan kuvauksen vastaavan itse tapahtu-

maa hyvin, asteikolla 1 7 5 keskimaarainen arvosana oli 4.75. Asiakkaat saivat myds kir-
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joittaa kommentteja kokemastansa seké perustella arvosanoja. Kutsua kommenoitiin seu-

raavasti:
- 0OKutsu ol informatiivinen, houkuttel eva
pi, ett? menu tuli esille vasta paikall a.
- OKut slui icalni pitka&, joten poimin siit?2 wvain

Ohjauksen koettiin sujuneen hyvin ja keskimaaraiseksi arvosanaksi asteikolla 1 7 5 tuli
4.55. Opetusta kommentoitiin seuraavasti:

- 0J2sent?2minen hieman haj anladi, snutia ohjeigtusbly ° nj a
hyvaa ja selke2&a?2. 0
- 0OAivan |l oistavaa opastusta. Se, ett? neuv

ruoanl aittokikkoja, teki tilaisuudesta vi

Ruokalajeja arvosteltiin asteikolla 1-5 kolmessa eri kategoriassa; ulkondko, maku seké
koostumus. Keittion tervehdys sai ulkonédsta keskimaaraisen arvosanan 4.77, mausta
4.44 ja koostumuksesta 4.66. Alkuruoan arvosana ulkonaosta on keskimaaraisesti 4.66,
mausta 4.77 ja koostumuksesta 4.66. Paaruoan vastaavat arvosanat ovat 3.55, 4.33 ja
4.62. Valiraikastimen keskimaaraiset arvosanat ovat 4.44, 4.55. ja 4.77. Juusto sai keski-
maaraisiksi arvosanoiksi 4.33, 4.66 ja 4.66. Jalkiruoan vastaavat keskimaaraiset arvosa-
nat ovat 4.77, 4.66 ja 4.66.

Palautelomakkeessa kysyttaessd, jos asiakkaat kokivat tapahtuman olevan hyva idea,

mielenkiintoinen tai tarpeellinen, kirjoittivat asiakkaat seuraavat kommentit:

- 0(Tapahtuma on) Kai kkia oheisia. Esitys v

peellinen. Aihe on mielenkiintoinen ja alan ammattilaiset voisivat hyotya tasta pal-

jon. o
- oKyl l &, Trendit kiinnostavat aina ja ajayv
m&an oman ruokakulttuurin puolia ja sen n

Kysyttdessa tapahtuman mielenkiintoisinta tai hyodyllisinta oppia, saatiin seuraavan laisia

kommentteja:

- 00pin uusia tapoja yhdist2a2a wvilliruokaa &e€

- 0itse ruoanval mi stus. Rakastan kokin ammasa
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Tapahtuman kehittamiseen liittyva kysymys poiki muun muassa seuraavat kommentit:

- 0OEnemm2n olisi voinut olla yksityiskohtai
tenkin illan teema. o0
- 0Jos villiruokaa haluaisi vet2a2 wviel?2 joh

tettyjd ainesosia (villiruoka) tuoda selkeammin alussa esille. (Mistéd hankittu, minka
kanssa sopii, yleisin k2&2ytt°muoto). o

Asiakkaiden muut kommentit:
- 0Sopivan kokoi n etettiinpieraathiekosti. Kaikkshadmioitiirsoikein
hyvin. o

- 0 Kleem kaikkiaan hieno ilta. Salin sisustusoliup e a! 0

Palautelomakkeen voi todeta olleen aarimmaisen hyddyllinen siitd saadun palautteen ja

kehitysehdotusten takia.

50



5 Pohdinta

5.1 Ollin keittio

Ryhmassani oli viisi jasenta, jotka jaoin tydmaaran mukaan kahteen pariin ja yhteen itse-
naiseen tydskentelijaan. Yksi henkild valmisti keittion tervehdyksen, kaksi henkil6a valmis-
ti alkuruoan ja kaksi henkil6d valmisti padruoan. Kerroin ryhmalaisilleni ensin tydnjaosta ja
annoin heidan valita keskendan ty6tehtdavansa. Kun tydnjako oli selva, kavin lapi tarvitta-
vat reseptit jokaisen ryhmalaisen kanssa ja annoin heidéan aloittaa tyoskentelyn. Alkuruo-
an valmistajille paatin kuitenkin antaa tyotehtavia pari tehtavaa kerrallaan, silla heilla ei
ollut ammattikeittibtaustaa ja ajattelin sen helpottavan heidan keskittymistaan. Tyoskente-
ly tuntui sujuvan jouhevasti. Minusta tuntui, ettéa viiden henkilén tyoskentelyn valvominen
samaan aikaan oli mahdollista. Asiaa helpotti se, ettd ryhmassani oli 3 ammattikeittiotaus-
taista henkil0&, jotka osasivat tydskennella itsenaisemmin ja vahemmalla ohjeistuksella.
Eniten aikaa kaytin kahden alkuruokaa valmistavan ryhmalaiseni neuvomiseen ja ohjeis-
tukseen, silla he eivét tunteneet keittiotiloja, eivatka kaikkia keittiolaitteita. Myos ammatti-
keittidtaustaiset ryhmalaiseni kysyivat ohjeita ruoan valmistuksessa kaytettaviin valineisiin,
ruoan ulkondkoon ja makuun liittyvien seikkojen kanssa. Joihinkin kysymyksiin vastasin
suullisesti ja jotkut tekniikat demonstroin fyysisesti, kuten juurisellerin muotoilun pyoreaksi
stanssin ja veitsen avulla. Maistoin ryhmalaisteni kanssa valmistuvia ruokia ja annoin niis-

téd omat mielipiteeni.

Ryhmani sai ty6tehtavansa valmiiksi annetussa ajassa. Tydskentelymme loppupuolella
huomasin eréita ruokiin liittyvia asioita, jotka eivat olleet toteutuneet suunnitellusti. Keittion
tervehdyksesséa happokypsennetty kala oli jamahtanyt sellaiseen asentoon, ettd sen aset-
telu tarjoilualustalleen oli haasteellista, mutta edelleen mahdollista. Alkuruoan paaraaka-
aine, hirven riimiliha, oli joutunut jadkaappiin, vaikka sen olisi tullut olla pakastimessa, jotta
se olisi jaatynyt kunnolla. Olin varannut pakastuneen hirvenlihan leikkaamista varten Ho-
telli Haagasta leikkelekoneen, mutta sen hyddyntaminen oli tAssa tapauksessa mahdoton-
ta. Paadyimme leikkaamaan hirvenlihasta veitsella mahdollisimman ohuita, puolikuun-
muotoisia paloja. Taman seurauksena alkuruoan annoksista tuli melko erindkoisia, kuin
mit& olin alun perin suunnitellut. Lisaksi lihaa ymparéi vahva kerros pippuria, joka mieles-
tani maistui hieman liikaa isommissa lihapaloissa. Paaruoassa juurisellerin pyéreéksi lei-
katut mukulat olivat hyvan nakoéisia, mutta mielestéani liian kypsia, silla niita oli kypsennetty
uunissa ylimaaraisia kertoja, vaikka reseptin mukaan niin ei kuuluisikaan tehda. Paaruoan
herakastikekin naytti erilaiselta, kuin milta se oli nayttanyt tuotekehitysvaiheessa. Maku oli

kuitenkin molemmissa tuotteissa mielestani hyva.
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5.2 Ollin huomioita

Villiruokailtama oli kokonaisuudessaan onnistunut tapahtuma. Loysin tapahtuman suunni-
telmasta ja omista tyoskentelytavoistani kehitettdvaa, seké paasin kokeilemaan opettajan
roolissa toimimista ja onnistuin syventdma&an ammatillista osaamistani. Nain ollen voin
sanoa opinnaytetydn henkilokohtaisten tavoitteiden onnistuneen.

Huomasin parjadvani opetustilanteessa keittiossa varsin hyvin. Onnistumistani edesaut-
toivat seuraavat tekijat: tunsin keittion, jossa tyoskentelimme, ja tyovalineet, joita kaytim-
me. Tunsin menun reseptit kokemuspohjaisesti ja olin edellisena iltana Jessican kanssa
valmistanut joitakin ruokakomponentteja etukateen, jolloin ainakin jotkut mahdolliset epéa-
onnistumiset toteutuspaivana voitaisiin pelastaa. Etukateen Jessican kanssa jakamamme
tyotehtavat selkeyttivat meidan kahden toimintaa keittiossa ja meidén oli helpompi ohjeis-

taa tyéryhmidmme.

Huomasin paivan mittaan, ettd suurin haaste ja kehittdmisen kohden omassa toiminnas-
sani on viestimistaitojeni kehittdminen. Suurin osa paivan aikana tapahtuneista epaonnis-
tumisista johtuivat mielestéani epaonnistuneesta viestinnasta. Esimerkiksi alkuruoan hir-
venliha paatyi jadkaappiin, vaikka olin pyytanyt ryhmalaistani viemaan sen pakkaseen.
Uskon viestini olleen selva, mutta sen sijaan en ollut tismentanyt ryhmalaiselleni tarpeek-
si selkedasti, mika keittiomme kolmesta toimivasta kylmakaapista oli pakastin. Lisaksi olisin
voinut tarkistaa asian itsekin jalkeenpain. Viestinnan virheita ilmeni myos paaruoassa.
Ensiksi huomasin, etté vaikka demonstroin ryhmalaisilleni visuaalisesti, kuinka juuriselleri
muotoillaan py6éreanmalliseksi, ryhmalaisteni leikkaamat juureksenpalat eivat olleet kaikki
laheskdan samanakdisid. On mahdollista, etta kaikista juurisellerin paloista ei ollut kokon-
sa vuoksi mahdollistakaan saada oikean kokoista, tai ehka olin tehnyt demonstrointini liian
nopeasti. Ohjeistuksen jalkeen lopputulokseen vaikutti rynmalaiseni oma henkilokohtainen
tulkinta ohjeistuksestani, seka hanen omat kadentaitonsa ja tarkkuutensa. Viimeisin vies-
tinnallinen epdonnistuminen tapahtui myos paaruoassa, talla kertaa reseptien kautta. Paa-
ruokaa valmistaneet ryhmalaiseni suorittivat tehtavaansa keittiossa enimmékseen resepti-
vihkoon kirjoittamieni ohjeiden varassa. Juurisellerin mukulan kypsentadmisessa huomasin,
ettd ohjeita oli tulkittu erilailla, kuin oli tarkoitus. Sen vuoksi esimerkiksi juurisellerin muku-

lat olivat uunissa paljon kauemmin, kuin ohjeen mukaan niiden oli tarkoitus olla.

5.4 Jessican keittio

Kun tulimme keittiodn neljan osallistujan kanssa, katsoimme yhdessé reseptivihkosta re-

septeja ja mietimme, milla olisi jarkeva aloittaa. Ryhmassani oli kaksi keittibtaustaista ih-
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mista ja kaksi ilman keittiokokemusta. KeittiGtaustaiset ihmiset ryhméassani paattivat no-
peasti, mitd he halusivat tehda ja I0ysivat omatoimisesti tydvalineet ja tyopisteet itselleen
ja ryhtyivét toimeen. Vietinkin suurimman osan ajastani avustaen ja neuvoen kahta koke-
mattomampaa ryhmani jasenté, jotka paatyivat tydskenteleméén yhdessa. Ensimmaisina
toin& ryhmani kaksi kokeneempaa tekijaa ryhtyivat tekeméén vuohenjuusto-
hunajajaatelod seka myskikurpitsaa. Myskikurpitsa oli Ollin resepti, jota en itse ollut nah-
nyt kaytdnndssa tehtavan, joten oli mielenkiintoista neuvoa jotakin muuta tekemaan sita.
Lopputulos ei ollut samanlainen kuin mita Olli itse oli tehnyt reseptid testatessaan, mutta
maku ja vari olivat kuitenkin hyvéat ja soveltuivat hyvin annokseen, jossa sita tarjottiin. Hu-
najajaatelon olin tehnyt aiemmin pakkaseen, jotta se ehtisi jaatya, mutta halusin kuitenkin
osallistujien nakevan, kuinka jaatel6a valmistetaan, joten kun yksi ryhmani jasenista otti
sen tehtavakseen kutsuin kaikki rynmaélaiset tarkkailemaan ja katsomaan miten se teh-
daan. Maku oli hyva ja toteutus onnistui. Sain myds heti palautetta kirjoittamistani resep-
teistd ja niiden sisaltamista ohjeistuksista; yksi ryhméani jasenista kommentoi, ettd ohjeis-
tukset voisivat olla selkeampia. Se on arvokasta palautetta, silla on helppo unohtaa, ke-
nelle ohjeita kirjoittaa. Olen itse tottunut tekem&an hyvin pelkistettyja ohjeistuksia, koska
itse kuitenkin tiedan, mita olen tekemassé, mutta ei koskaan pida olettaa, etté néin on
muissa tapauksissa. Kahden kokemattomamman ryhméaléaisen kanssa aloitimme jugurtti-
vaahdosta, joka oli maara tarjoilla valiraikastimessa. Ohje on aarimmaisen helppo ja koos-
tuu kolmen ainesosan sekoittamisesta keskenaan ja laittamisesta sifonin pullo-osaan.
Ryhmalaisteni mielesta se oli kuitenkin mielenkiintoista, silla he eivéat olleet aiemmin kos-
kaan kayttaneet sifonia. Kerroin heille lisdksi maistamisen tarkeydesta ruoanlaitossa ja
siitd, etta reseptit ovat vain ohjeita, ei niinkaan saantoja, silla jugurttivaahdon ohjeen olen
saanut Savoysta, mutta mielestani siina on paljon liikaa sokeria, joten en itse ole koskaan
laittanut reseptin koko sokerimaaraa, vaan maistamalla paatellyt, milloin seos on hyvan
makuinen ja raikas valiraikastimeen. Omaan makuuni jugurttivaahdosta tuli hivenen liian

makea talla kertaa, mutta maku oli kuitenkin hyva.

Jatkoimme tydskentelya kuusenkerkkagranitén parissa kahden kokemattomamman ryh-
mani jasenen kanssa ja huomasin unohtaneeni esitella keittidtilat kokonaan. Olen itse niin
perin pohjin tottunut Nuijamies-keittiodn etten edes tullut ajatelleeksi, etteivat he ole kos-
kaan siella kdyneet. Naytin heille siis missa tyovalineet ynna muut keittidtarvikkeet sijait-
sevat ja valvoin heidan tyéskentelydan. Olin tehnyt kuusenkerkkagraniténkin etukateen
pakkaseen, jotta sekin ehtisi jaatya ajallaan. Halusin kuitenkin nayttda, miten helppoa se
on tehda kotona tai ravintolassa. Toteutus onnistui hyvin, ja koska maarakin oli vahainen,
ehti se jaéatya jo tarjoiluun mennessa, joten pystyin kayttamaan ryhmalaisten itse tekemaa

granitéa valiraikastimessa. Granitén ohella valmistui lisaksi punajuurigeeli.
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Viimeisend asiana teimme punajuurikakun. Olin soseuttanut punajuuria jo etukateen, silla
niiden keittdminen vaatii niin paljon aikaa. Toin kattilallisen sosetta jadkaapista kahdelle
kokeneemmattomalle ryhmalaiselleni, jotka parhaillaan mittasivat kakun ainesosia. Valilla
kavin tarkistamassa muiden ryhméalaisteni tyonjalkea ja kun palasin katsomaan kakku-
massan valmistumista olivat he luulleet, etta kattilassa oli valmiiksi mitattu maara sosetta
ja olivat kayttdneet melkein kaiken. Sosetta siis tuli kakkutaikinaan reilusti enemman kuin
mit& resepti vaati, mutta onneksi kakku onnistui silti hyvin, se oli meheva ja maukas. Ka-
kun ollessa uunissa valmistuivat muidenkin ty6t ja jotkut jaivat ilman tekemista.

Kello kuuden jaljesta paasimme kuitenkin aloittamaan annosten esille laittamisen, mik&a
kaytanndssa kavi niin, ettd mina ja Olli olimme keittiossa ja ryhmalaisemme istuutuivat
Paulig-luokkaan aiemmin kattamamme poydan aareen, ikaan kuin ravintolassakin. He,
jotka olivat tiettya annosta olleet tydstamassa, saivat kiinnostuksen mukaan tulla avuksi
keittioon esille laittamaan kyseistd annosta. Tama sujui mutkattomasti ja kun Olli ja hanen
ryhménsa jasen esille laittoivat pAdruokaa, paasin itse esivalmistelemaan valiraikastimen,
juuston ja jalkiruoan nostopisteita. ltse emme ikava kylla voineet sytda osallistujien kans-
sa, mutta he vaikuttivat viihtyvan hyvin ruokailutilassa ja meidan oli helppo ja mukava tar-
joilla heille heidan itse valmistamiaan ruokia. Mina ja Olli sdimme paaruoka-annoksen

keittiossa ja jatkoimme sitten toita.

5.5 Jessican huomioita

Oli mielenkiintoista toimia opettajana ensimmaista kertaa, se oli minulle aivan vieras tilan-
ne ja jouduin kohtaamaan omia epavarmuuksiani keittiossa silmasta silmaan. En koe ole-
vani kovin ammattitaitoinen viela ja oli siksi aarimmaisen mielenkiintoista olla ikdan kuin
ammattilaisen roolissa ohjeistamassa muita. Oma otteeni oli aika rento kun koetin valittaa
osallistujille kokkaamisen iloa ja ymmarrysta siita, ettei mikdan ruoanlaitossa kuitenkaan
ole niin vaikeaa tai pelottavaa. Koen itse taméan olleen minulle hy6dyllinen tapahtuma
omaa kehitystani varten. Haasteena koin, tai ainakin ymmarsin jalkikateen, etta en ajatel-
lut asioita tarpeeksi keittiossa kokemattomien ihmisten kannalta. En ajatellut ollenkaan
sita, etteivat kaikki ole tydskennelleet Haagan Nuijamies-keittidssa, tai missaan keittiossa
ylipaataan. Opettajan rooli oli haastava omien epavarmuuksienikin takia, mutta hyvin sil-

mia avaavaa.

Olen tyytyvainen toteutukseen, koska asiakkaat/oppilaat vaikuttivat tyytyvaisiltd kokonai-

suuteen ja saimme hyvia kehitysideoita, mita olimmekin hakemassa. Kaiken kaikkiaan
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Villiruokailtama sujui oikein hyvin ja koen, etta seka Olli ja min& varmasti hyddymme téasta
kokemuksesta myo6s henkilokohtaisen kehittymisen ja ammattitaidon tasolla.

5.6 Yhteenveto

Opinnaytetyon tavoitteena oli tuottaa Villiruokamoduulin k&sikirjoitus (Liite 1.) RUO-
KA&MATKAILU -hankkeelle sekéd uusia testattuja ruoanvalmistusohjeita ammattilaiskayt-
t6on startup-yritys Suussasulavalle. Tuotettu kasikirjoitus rakennettiin Villiruokailtaman
toteutuspaivan rakennetta mukaillen ja siihen on tehty tarkennuksia saatujen asiakaspa-
lautteiden pohjalta. Suussasulava on saanut omaan pilvipalveluunsa Villiruokailtamaa

varten tuotetut annoskortit. (Liite 4.)

Kasikirjoitus on muokattu yleispatevaksi kolmipaivaiseksi tydlistaksi, jota voidaan jousta-
vasti soveltaa erilaisiin ruoanvalmistustapahtumiin. Moduulin kasikirjoitus keskittyy kuiten-
kin enimmakseen tapahtuman ruoanvalmistukselliseen osioon, eika esimerkiksi tapahtu-
man kokonaisvaltaiseen jarjestamiseen tai tapahtuman myyntiprosessiin. Moduuliin voi

jatkokehityksessa liittdéa muitakin osioita.

Villiruokamoduulin kaksi ensimaista ty6paivaa on tarkoitettu tapahtuman esivalmisteluun
ja kolmas péaiva on ajoitettu 5-6 tunnin mittaisen villiruoan valmistusillan askelmerkit. En-
simmainen paiva voi sijoittua ajallisesti kauaksikin itse tapahtuman toteutuspéaivasta. En-
simmainen tydpaiva on tarkoitettu erilaisten pilaantumattomien tarvikkeiden, kuten astioi-
den, tilaisuuskohtaisen koristeiden ja erikoisvalineistén hankkimiseen, seka tapahtumaan
tarvittavien tilojen varaamiseen. Toinen tydpaiva on ajoitettu mahdollisimman lahelle kol-
matta eli toteutuspdaivaa. Toisena tydpaivana hoidetaan tapahtuman vaatimat ruokaraaka-
ainehankinnat, villiyrttien keruu ja pitkakestoisimpien ruokalajien esivalmistus. Myds ta-
pahtumassa hyddynnettavien tilojen siisteys ja laitteiston kunto tarkistetaan toisena ty6-

paivana.

Kolmas paiva eli tapahtuman toteutuspaiva on Villiruokailtaman rakenteen mukaisesti
rakennettu alkuillalle sijoittuvaksi tapahtumaksi, jonka kesto on viisi tai kuusi tuntia. Paivan
tapahtumat jakautuvat viiteen paaosioon, jotka ovat viime hetken esivalmistelut, asiakkai-
den vastaanottotilaisuus, keittiossa tydskentely, ruokailu ja loppusiivous. Viime hetken
valmisteluissa avataan tilat asiakkaille, valmistetaan alussa tarjottavat virvoitusjuomat ja

laitetaan tilaisuudessa tarvittava laitteisto, kuten tietokoneet ja diaesitykset kayntiin. Ta-
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pahtuma alkaa asiakkaiden vastaanottotilaisuudessa, jossa alustetaan paivan tapahtumat,
kaydaan lapi valmistettava menu ja varmistetaan asiakkailta heidan allergiatietonsa.

Keittiotyoskentelyvaiheessa asiakas tutustetaan ensin keittion tiloihin ja valineisiin, jonka
jalkeen kaydaan lapi valmistettavien ruokalajien ohjeet pienemmissa ryhmissa. Seuraa-
vaksi aloitetaan varsinainen ruoanvalmistus, jonka kesto riippuu asiakkaiden maarasta
suhteessa valmistettavan menun tyémaaraan. Villiruokailtamaa toteuttaessa huomattiin,
etta kolme tuntia on melko optimaalinen tytaika asiakkaiden jaksamisen ja menun laadun
kannalta. Kaksi tuntia ei valttamatta riittaisi kaikkien ruokalajien valmistukseen, etenkin jos
asiakkaat tahtovat tytskennelld rauhallisesti. Toisaalta neljannen tunnin kohdalla asiak-
kaat olivat jo nalkaisia ja hieman vasyneitd. Taman vuoksi ruoanvalmistukseen suositel-
laan varattavaksi vahintdan kolme tuntia aikaa. Ruoanvalmistuksen jalkeen aloitetaan
ruokailu, jolle on hyva varata vahintaan tunti aikaa. Ruokailun jalkeen asiakkailta kerataan

viela asiakaspalautteet. Loppusiivous toteutetaan asiakkaiden lahdettya.

On hyva ottaa huomioon, etta luodun Villiruokamoduulin k&sikirjoitus on vain esimerkki
yhdenlaisesta tavasta toteuttaa tAman kaltainen opetuksellinen ruoanvalmistustapahtuma.
Kasikirjoitusta voi kuitenkin hyddyntdd myos yksinkertaisena ty6- ja tarkistuslistana, silla
kaikki siihen siséllytetyt osiot ovat mielestamme tarpeellisia onnistuneen tapahtuman ai-
kaansaamiseksi. Myds kasikirjoituksessa mainittujen tyopdaivien siséllot voidaan sovittaa

tarpeen mukaan paallekkain.

Villiruokamoduulin koetaan olevan siitd tehdyn testikierroksen asiakaspalautteiden myé6ta
toimiva konsepti. Moduulia voisi laajentaa viela lisaamalla siihen osion, jossa asiakkaat
paasevat itse luontoon keraamaan kasveja, joita hyddynnetddn moduulin ruoanvalmistus-
osiossa. On kuitenkin vahvasti suositeltavaa, etta sellaisen osion johtamiseen palkataan
villiruoan ammattilainen, joka varmasti osaa tunnistaa syotavaksi kelpaavat kasvit suoma-

laisessa luonnossa.

Produktin toteuttaminen oli prosessina haastava. Suurimpia haasteita tydssa oli ajanhal-
linta, tyon aiheen selkea rajaus ja moduulin rakenteen ymmartaminen. Tyo aloitettiin hy-
vissa ajoin, mutta koska produktin aihe ei ollut alusta alkaen tekijoille taysin selva, kului
tyon tekemisessa ylimaaraista aikaa ja vaivaa, josta osa ei juurikaan hyddyttanyt tyon

lopullista tuotosta.

Ajankayttd oli varsinkin ensimmaisen puolen vuoden ajan produktin suhteen heikkoa.
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Ajanhallintaan tydssa vaikuttivat pitka kesatauko, jonka aikana produktin tekijat eivét
paasseet tekemaan tuotekehitystéd yhdessa. Kesatauko oli huomioitu alustavassa opin-
naytetyontoteutussuunnitelmassa, mutta lopulta aikataulussa pysytty. Alustavan suunni-
telman mukaan tyon tietoperusta olisi ollut valmis jo kevaalla ennen kesaloman alkua,
jotta syksylla voitaisiin keskittyd ainoastaan produktin kaytanndllisen osan tydstamiseen.
Lopulta se tietoperusta valmistuikin vasta takautuvasti produktin kaytannéllisen osan jal-
keen. Tietoperustaa varten oli myos tarkoitus suorittaa useampia haastatteluita villiruokaa
ja tuotekehitysta koskien. Lopulta haastatteluja saatiin yksi kappale kummastakin aihees-
ta.

Aiheen rajaus kesti pitkaan, silla produktin alkuperainen idea viela syksylla 2014 oli vah-
vasti tekijoidensa suunnitelmien mukainen. RUOKA&MATKAILU -hankkeen ryhdyttya

toiseksi tehtavanantajaksi tuli produkti jasentda ja rajata uudestaan, missa kului vuoden
2015 kevatkausi. Kun tyon ja tietoperustan rajaus oli saatu jalleen valmiiksi, aiheutti pro-

duktin paatuotoksen sisalto vield epatietoisuutta.

Moduulin kasite oli helppo ymmarta, mutta sen soveltaminen monipuoliseen villiruokata-
pahtumaketjuun ei ollut ideana yksinkertainen. Haasteena oli, miten saadaan vahvasti
vuodenaikaan, paikkaan ja valineistoon sidonnaisesta tapahtumasta tehtya riittdvan ku-
vaava ohjeistus, joka kuitenkin voitaisiin hyddyntaa vaihtelevissa olosuhteissa. Lopulta
voidaan todeta etta ratkaisu I6ytyi, mutta se tapahtui vasta Villiruokamoduulin testiversion,
Villiruokailtaman toteutuksen jalkeen. Lapikaydyn tapahtuman jalkeen oli paljon helpom-
paa eritella tapahtumasta tekijoitd, jotka voitiin suoraan siirtdd moduulimaisesti tapahtu-

masta toiseen.

Ajanhallinnallisista ongelmista ja takaperoisesta tietoperustan rakentamisesta huolimatta
Opinnaytetydn voidaan sanoa onnistuneen hyvin. Tyon kautta pystyttiin onnistuneesti
tuottamaan molempien tehtavanantajien vaatimat tuotokset. Molemmat opinnéytetydn
tekijat kokevat syventaneensa henkilokohtaista osaamistaan tydn kautta ja saavuttaneen-

sa tyon alussa nimetyt tavoitteet.
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Liitteet

Liite 1. Villiruokamoduuli

Villiruokamoduulin kasikirjoitus

1. Hyodynnettivin Tarjoiluastiat
teemakohtaisen Poytéliinat
materiaalin ja Ruoanvalmistusvilineet
erikoisvalineiston Koristeet
hankinta
Reseptit
2. Asiakkaille Esiliinat
jaettavan Paadhineet
materiaalin Lahjat
hankinta
3. Moduulissa Keittiotilat
hyédynnettivien Ruokailutilat
tilojen varaus Kokoushuone
Villiyrttien kerddaminen
1. Raaka-aineiden Kaupassa kdynti
hankinta Tukkutilauksen vastaanotto
Marinoitavat ruokatuotteet
2. Esivalmistelut Yon yli kypsennettavat lihat
keittissa Leipdjuuret
Sopivan astiamaaran varaus ja etukateen puhdistus
3. Ruokailutilojen Ruokailutilojen kattaminen ja koristelu
kattaminen
4. Hyddynnettivien Tarkastetaan tarvittavan tydvalineiston toimivuus
tilojen kunnon ja Siistitdadn tarvittavat tilat asiakasta varten
siisteyden
tarkistus
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3. PAIVA: VILLIRUOKAMODUULIN TOTEUTUS

Ajoitus Paivan tapahtumat
12:00 - 13:00 o Keittidn ja ruokailutilojen viimeistely
13:00 - 14:00 * [nfotilan koneiden kdynnistys ja alkumaljojen kaataminen tarjolle

¢ Asiakkaat saapuvat

14:00 - 14:45 ¢ Maksutapakuittaukset ja allergiatietojen tarkistaminen
e Alkumaljojen tarjoilu asiakkaille

e Tilaisuuden alustus

e  Pdivan menun esittely
14:45 - 15:00 * Asiakkaiden jakaminen tydryhmiin
* Siirtyminen keittidtiloihin

15:00 - 15:15 e Keittion tiloihin ja laitteistoon tutustuminen
o Tyotehtdvien ldpikdynti tydryhmittdin

15:15 - 18:00 ¢ Ruoanvalmistusta (Valmistusajan kesto voi vaihdella)

* Ruokailua. Tarjoilu tapahtuu vapaamuotoisesti ja asiakkaat tarjoilevat
18:00 - 19:00 toisilleen. Vaihtoehtoisesti ruoat voidaan valmistaa valmiiksi annoksiksi
seisovaan pdytaan.

19:00 - 19:30 e Kerdtdan asiakaspalautteet
* Asiakkaat I3htevat

19:30 - 21:30 o Keittién siivous ja sulkeminen
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Liite 2. Villiruokamenu suomeksi

0. ek |
L W "
Villiruoka menu
Korvu & Kukka
Muikku & Tyrm
Hirvi & Kantarelli

Juuriseller: & Hera

Kuusenkerkki & Jugurtts

Arabian Bla & Kurpitsa

Punajuuri & Vuohenjuusto

Vilhyrttitee
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Keittion tervehdys: Muikku & Tyrni

Tyrnimuikut

Madra: 200 g Valmistusaika: 24 h

Raaka-aineet:

200 g Muikkuja

200 g Tymimehua

50 g Vettd

50 g Vakiviinaetikkaa
100 g Sokeria

2,5 tl Hienoa merisuolaa

2 rKl Oliivieljya

Mittaa kattilaan tyrnimehu, vesi, etikka, sokeri ja suola. Kiehauta ja jadhdyta neste kunnolla. Poista
muikuista paa, sisalmykset ja ruodot. Huuhtele puhdistettuja fileitd kylmassa vedessa. Lado fileet
metalliseen astiaan ja kaada pdalle jaahtynyt marinadi. Marinoi muikkuja jddkaapissa yon yli. Nosta muikut
marinadista ja leikkaa haluttuun muotoon. Pirskottele muikkujen paille oliivioljya ja ennen tarjoilua.

Suolatut tyrnimarjat

Ma&ara: 0,5 dl marjoja Valmistusaika: 2 h

Raaka-aineet:

0,5 dl Tyrimarjoja

0,25 dl Suolaa

Yhdista suola ja marjat astiaan. Anna marjojen suolaantua vahintaan 2 h. Kayta koristeena.
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Alkuruoka: Hirvi & Kantarelli

Riimihirvi

Maara: 500 g

Raaka-aineet:

0,5 kg Hirvenlihaa

3 rkl Merisuolaa

1 rkl Sokeria

1 rkl Mustapippuria
1 rkl Roseepippuria
1 rkl Viherpippuria
1 rkl Katajanmarjoja

1 rkl Madeiraa tai muuta jalkiruokaviinia

Valmistusaika: 2 vrk

Puhdista ja leikkaa filee 4 cm paksuisiksi pitkiksi paloiksi. Murskaa mausteet morttelissa. Pydritd madeiralla
kostutettu hirvenfilee kauttaaltaan mausteseoksessa. Pakkaa liha tiukasti kelmuun. Marinoi lihaa

jadkaapissa vdhintdan vuorokausi. Putsaa mausteet lihan pinnasta. Pydritd liha uuteen kelmuun joko
sellaisenaan tai esim. hakattujen yrttien kanssa. Pakasta riimilihaa vahintdan 3 h. Leikkaa jaisesté lihasta

ohuita siivuja.

Tervakantarellit

Maara: 100 g

Raaka-aineet:

100 g Pieni3 kantarelleja
50 g Vakiviinaetikkaa
100 g Sokeria

150 g Vetta

6-10 kpl Tervaleijonia
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Puhdista sienet. Mittaa kaikki ainekset ja sienet kattilaan. Kiehauta ja jadhdyta. Anna sienien maustua
marinadissa yon yli tai vahintaan 4 tuntia.

Inkivaarikurkut

Madrd: 100 g Valmistusaika: 1 h

Raaka-aineet:

200 g Kurkkua

50 g Vakiviinaetikkaa
100 g Sokeria

150 g Vetta

20 g Tuoretta inkivaaria suikaleena

Kuori ja halkaise kurkut. Kaavi kurkuista pois pehmea sisusta lusikalla. Leikkaa kurkusta ohuita siivuja
mandoliinilla. Mittaa kattilaan etikka, sokeri, vesi ja suikaloidut inkivaarit. Kiehauta ja jadhdyta seos.
Vakumoi kurkkusuikaleet ja liemi. Anna maustua 1 h.

Friteeratut nokkosenlehdet

Madrad: 30 kpl Valmistusaika: 1-2 h

Raaka-aineet:
30 kpl Tuoreita nokkosenlehtia
0,5 L Oljya

Hienoa merisuolaa

Ryoppaa nokkoset kiehuvassa vedessd noin 5 sekuntia ja nostele reikdkauhalla nopeasti jdaveteen
jadhtymaan. Laita nokkoset kuivumaan talouspaperille. Kuumenna o6ljy kattilassa 170 C lampdoiseksi ja
uppopaista nokkosenlehdet vahan kerrallaan. Nosta valmiit nokkoset talouspaperille kuivumaan ja ripottele
paille suolaa.
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Piparjuurimajoneesi

Ma&ara: 200g Valmistusaika: 5 min

Raaka-aineet:
150 g Majoneesia
50 g Piparjuuritahnaa

Suolaa

Vatkaa ainekset sekaisin kulhossa. Tarkista maku. Voit tarvittaessa notkistaa majoneesia lisdédmalla siihen
tilkan vetta.

Pdaruoka: Juuriselleri & Hera

Suolakuoressa paahdettu selleri

Ma&ara: 960 g, 12 kpl Valmistusaika: 1,5 h

Raaka-aineet:

3 kg Sellerinmukuloita
0,100 kg Hienoa merisuolaa
0,150 kg Munanvalkuaista
Laakerinlehtid, timjamia

Mustapippuria

Pese ja kuori sellerit. Leikkaa ja muotoile kuorimaveitselld 12 kappaletta noin 80 g painoisia pyoreitd
mukuloita. Sadst4 ylijadneet sellerinosat pyreets ja tuhkaa varten. Sekoita munanvalkuainen kulhossa rikki.
Lisaa valkuaiseen suola ja yrtit ja vatkaa kestaviksi vaahdoksi. Levitd vaahtoa leivinpaperilla paillystetylle
uuninpellille. Laita Juurisellerinmukulat vaahdon péalle ja peitd mukulat lopulla suolavaahdolla. Paista
sellereitd uunissa 190 C noin 40 min. Ota sellerinmukulat pois uunista ja anna jadhtyd 15 min ennen
suolakuoren poistamista. Ennen tarjoilua paahda sellereihin kaunis ruskea pinta uunissa tai pannulla.
Mausta pippurilla.
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Selleripyree

Maadra: 1 kg Valmistusaika: 1 h

Raaka-aineet:

0,700 kg Juuriselleria
0,100 kg Sipulia

2 Valkosipulinkyntta
0,200 kg Kermaa

0,100 kg Voita

0,5 dl Omenaviinietikkaa
Hunajaa

Suolaa

Pilko juuriselleri peukalonpaankokoisiksi paloiksi. Leikkaa sipuli ja valkosipuli hienoksi suikaleeksi. Laita
sipulit ja voi kattilaan. Kuullota sipuleita voissa kunnes ne ovat pehmenneet, lisdad sitten omenaviinietikka ja
juuriselleri. Lisda kerma ja vetta sen verran, ettd kasvikset peittyvat. Hauduta kasviksia noin 30 min tai niin
kauan kunnes ne ovat lapikypsia. Poraa kasvikset liemineen tasaiseksi tehosekoittimessa. Mausta hunajalla
ja suolalla.

Sellerituhka

MaEara: 30 g Valmistusaika: 1,5 h

Raaka-aineet:

100 g Sellerinsuikaleita

Alumiinifoliota

Kuumenna uuni 300 C. Paketoi suikaleet kahden foliopalan valiin. Kuumenna suikaleita foliossa 1 tunti,
valilld availlen foliota, jotta hdyryt pdasevat pois. Kun suikaleet ovat tdysin hiiltyneet, jadhdyta ja hienonna
ne tuhkaksi morttelissa.

69



Friteerattu selleri

Madra: 100 g Valmistusaika: 1,5 h

Raaka-aineet:
200 g juurisellerid
Oljya friteeraukseen

Hienopa merisuolaa

Leikkaa selleristd mandoliinilla ohuita suikaleita. Stanssaa suikaleista tasakokoisia lastuja ja laita lastut
jadveteen vahintdan puoleksi tunniksi. Kuivaa lastut hyvin ja friteraa 170 C 6ljyssa rapeiksi. Mausta suolalla.

Herakastike

Madra: 300 g Valmistusaika: 1 h

Raaka-aineet:

1L Maitoa

0,05 L Omenaviinietikkaa
0,1L Oliiviéljya

Suolaa

Hunajaa

Kiehauta maito kattilassa. Lisaa kattilaan 0,3 dl omenaviinietikkaa. Siilaa hera ohutsilmaisen kangasliinan
l&pi kattilaan. (Jaljelle jddneestd juoksettuneesta maidosta voit valmistaa juustoa). Keitéd heraa kasaan,
kunnes jaljelld on enda noin yksi neljdsosa ja nesteen rakenne on hieman siirappimainen. Lisaa heraan oliivi
6ljya ja omenaviinietikkaa. Mausta suolalla ja hunajalla.
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Freshner: Kuusenkerkki & Jugurtti

Kuusenkerkk&granite

Miarid: 300 g Valmistusaika: 4 h

Raaka-aineet:

50 g Kuusenkerkkd3

30 g Sokeria

100 g Vetta

80 g Kuusenkerkkasiirappia

Puolikkaan limen mehu

Kiehauta sokeri ja vesi kunnes sokeri on liuennut. Lisda kuusenkerkat ja siirappi ja keita hiljalleen, kunnes
niistd on irronnut riittdvasti makua. Anna jdadhtyd huoneenldmmdssd ennen pakastamista. Pakasta kerkkien
kanssa.

Jogurttivaahto

Ma&idrd: 900 g Valmistusaika: 10 min

Raaka-aineet:

600 g Maustamaton jugurtti

150 g Kerma

100 g Sokeri

Sekoita ainekset keskenaan ja kaada sifoniin. Ammu 1 patruuna hiilihappoja sisdan, lataa toinen ja pursota
laseihin.
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Maustettu omena

Ma3rs: 500 g Valmistusaika: 48 h
Raaka-aineet:

500 g Suomalainen omena

0,25 L Omenankuoritee

Keitd omenankuoritee, anna jaahtya. Pilko omenat kuutioiksi ja laita vakuumipussiin. Kaada teeta paélle ja
vakumoi. Anna maustua muutaman vuorokauden.

Juusto: Arabian bla & Myskikur pitsa

Arabian Bla

M&&ra: 3 x 125 g juustoa Valmistusaika: 1-2 kuukautta

Raaka-aineet:

1% kg Rasvaista luonnonjogurttia
3g Sinihomejuustoa

1 dl Vesi

Suola
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Sekoita sinihomejuusto veteen. Kaada seos jogurtin sekaan ja kaada jogurttiseos kolmelle eri
juustokankaalle. Solmi juustokankaat tiukoiksi nyyteiksi ja ripusta ne roikkumaan tiputusastian ylle
24 tunniksi huoneenldmpddn. Avaa nyytit ja lisda jogurttiin suolaa. Sido nyytit uudelleen ja ripusta
ne roikkumaan viela 24 - 48 tuntia huoneenlammaossa. Kun jogurttipallot ovat riittdvan kuivia ja
pysyvat kasassa yhtena pallona, siirrd ne jadkaappiin. Sailyta juustoja jaakaapissa puisella alustalla,
kevyesti kannella peitetyssa astiassa. Kdantele juustoja 2 paivan vélein ja pyyhi sdilytysastiasta
ylimaardinen kosteus pois. Yhden viikon kypsyttdmisen jédlkeen toki juustoihin reikid puisella
tikulla. Tama mahdollistaa sinihomeen leviamisen juuston sisdan. Juusto on kypsaa syotavaksi 1-2

kuukauden kypsyttamisen jalkeen.

Karamellisoitu myskikurpitsa

Ma3ara: 200 g Valmistusaika: 4 h

Raaka-aineet:
250 g Kurpitsaa
125g Hunajaa

375 g Vetta

Kuori ja leikkaa kurpitsa 3cm x 3cm paloiksi. Laita kurpitsat, hunaja ja vesi kattilaan. Kiehauta ja hauduta
kurpitsoita matalalla Iammalla (80 - 90 C) noin 1 h, kunnes puolet nesteen maardstd on haihtunut. Nostele
kurpitsat leivinpaperilla paallystetylle uuninpellille ja kuivata niita 75 C uunissa 2 h vililld kaannellen.
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Jalkiruoka: Punajuuri & Vuohenjuusto

Vuohenjuustojaateld

Maséars: 0,51 Valmistusaika: 30 min + jé&tymisaika min8 h

Raaka-aineet:

2 dl Kerma

2 dl Maito

2 Kananmunan keltuaista
100 g Hunaja

70 g Vuohenjuusto

Murenna vuohenjuusto pieneksi ja sekoita desilitraan kermaa. Sekoita loput kermasta maidon kanssa ja
kiehauta hunajan kanssa. Riko keltuaisten rakenne vatkaamalla, kaada sekaan hieman kiehahtanutta maito-
kermaseosta koko ajan vatkaten ja kaada sitten seos kattilaan maito-kermaseoksen joukkoon. Kuumenna
koko ajan hdmmentden kunnes seos paksuuntuu, n. 10 minuuttia, tai kunnes seoksen lampétila on 77
astetta. Kaada seos siivildn ldpi vuohenjuustomassan sekaan ja sekoita hyvin, anna jadhtya. Pacojet: kaada
purkkeihin ja pakasta yon tai kunnes seos on jaatynyt. Kotijaatelokone: seoksen jadhdyttya, kaada
jaatelokoneen kulhoon ja laita kone paalle.
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Mallasmulta

M&ard: 290 g Valmistusaika: 20 min

Raaka-aineet:

65 g Kaljamaltaita

15 g Kaakao

50 g Ruisjauho

50 g Ruokosokeri

50 g Pahkindgita, esim. hassel

60 g Voita

Aja cutterissa sekaisin kaikki paitsi voi, joka nypitdan kisin sekaan. Levitd uunipellille ja paista 180
asteisessa uunissa noin 15 minuuttia

Punajuurikakku

M3&Eara: Leipdvuoallinen Valmistusaika: 30 min + jddhtyminen

Raaka-aineet:

3 Kananmunaa

150 g Sokeri

30 g Ruisjauhoja

70 g Vehndjauhoja

1 tl Leivinjauhe

100 g Punajuuripyree

50 g Punajuuriraaste, josta ylimaardiset nesteet puristettu pois

Raasta punajuuret ja purista niista lilka neste pois. Vaahdota kananmunat ja sokeri. Sekoita kuivat aineet
keskenadidn, lisda taikinaan kdantelemalla vuorotellen jauhoseosta ja punajuuripyreeta. Lisdd lopuksi raaste,
sekoita tasaiseksi. Paista leipdvuoassa 175 asteessa noin 30 minuuttia.
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Punajuurigeeli

Ma&idrd: 500 g Valmistusaika: 1 tunti

Raaka-aineet:

600 g Punajuurimehu
50 g Sokeri

30g Tuoretta salviaa

2 % Agar Agar

Kiehauta punajuurimehu ja salvia, lisdad sokeri ja anna liueta. Siivili salvia pois ja punnitse liemi. Lisdad 2 %
painosta agar agaria, poraa se liemeen kasimikserill3 ja anna seoksen kiehua n 1 minuutti. Kaada sitten
laakeaan astiaan ja anna jahmettya. Kun seos on jdhmettynyt kovaksi hyyteldksi, aja se siledksi blenderissa.
Lisda punajuurimehua, jos seos ei soseudu. Seoksen soseuduttua mahdollisimman hienojakoiseksi, laita
vakuumipussiin ja vakumoi. Geeli on valmis.

Punajuurilastu:

Ma&ird: 100 g Valmistusaika: 15 min

Raaka-aineet:
1— 2 kpl Punajuurta
% L Oljya friteeraukseen

Tomusokeria

Kuori punajuuret ja tee niistd mahdollisimman ohuita, pyoreita ja tasapaksuja lastuja mandoliinilla.
Lammita friteerausdljy 180-asteiseksi ja friteeraa punajuurilastut pari kerrallaan. Sihtaa valmiiden lastujen
paalle tomusokeria.
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Leipa: Saaristolaisleipa & Siemennakkileipa

Saaristolaisleipa

Maara: noin 2kg leipaa Valmistusaika: 8 h

Raaka-aineet:

3 dl Kaljamaltaita

1 L Appelsiinimehua

100 g Hiivaa

500g Tummaa siirappia
3 dl Ruisjauhoja

1,05 L Vehn&jauhoja

40 g Kaura-/vehnaleseita

15 g Suola

Liota maltaita 0,5 litrassa mehua y6n yli huoneenldmmdssa. Sekoita hiiva toiseen 0,5 | mehua. Vaivaa kaikki
raaka-aineet sekaisin. Kohota leip&3 1 tunti kulhossa, siirrad taikina uunivuokaan ja kohota toinen tunti.
Paista mallasleipdd 150 C uunissa noin 1 h 40 min.
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Siemennakkileipa

Maara: yksi uuninpellillinen valmistusaika: 1 h

Raaka-aineet:

1 dl Auringonkukansiemenia
% dl Seesaminsiemenia

% dl Pellavansiemenia

% dI Kurpitsansiemenia

% dl Chiansiemenia

¥ dl Maissijauhoja

2 dl Kiehuvaa vetta

1/2 dl Oljya

1tl Suolaa

Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. Sekoita kuivat ainekset kulhossa. Keitd vesi ja kaada se kuumana
siemenseoksen joukkoon. Liséa 6ljy ja sekoita. Anna seistd 10 minuuttia. Kaada seos pellille leivinpaperin
paalle. Tasoita mahdollisimman ohueksi. Paista nédkkariad uunissa 3045 minuuttia tai kunnes nakkileipa on
ruskistunut ja rapea. Anna jadhtya.
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Liite 3. Villiruokamenu englanniksi

SRR AR

Wild Food Menu

Birch & Flower
Vendace & Sea Buckthorn
Elk & Chanterelle
Celeriac & Whey
Spruce shoot & Yoghurt
Arabian Bla & Butternut pumpkin
Beetroot & Goat cheese

Wild herb tea

AR AT 25
» . , 2
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Amuse Bouche: Vendace & Sea Buckthorn

Pickled Vendace

Yield: 200g Preparation time: 24 h

Ingredients:

200 g Vendace

200 g Sea buckthorm juice
50 g Water

50 g Strong vinegar

100 g Sugar

2 Y4 tsp Fine sea salt

2 tbs Olive oil

Combine berry juice, water, sugar and vinegar in a pot. Bring to a boil and let cool completely.
Remove heads, guts and fishbones from vendace. Rinse the fish in cold water. Place the fish fillets
into a bowl and pour the cooled marinade on top of them. Let the fish marinade inside the fridge
overnight. Remove the fish from the marinade and sprinkle a little bit of olive oil on top before
serving.

Salted Sea Buckthorn

Yield: 1/2 dl berries Preparation time: 2 h

Ingredients:

Y5 dl Sea buckthorn berries

Vs dl Salt

Combine salt and berries into a bowl. Let the berries salt up for at least 2 hours. Use for decoration
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First Course: Elk & Chanterelle

Elk Carpaccio

Yield: 500 g Preparation time: 2 days

Ingredients:

500 g Elk fillet

3 tbs Fine sea salt

1 tbs Sugar

1 ths Black pepper

1 ths Rose pepper

1 tbs Green pepper
1 tbs Juniper berries

1 tbs Madeira or other sweet wine

Cut the elk fillet in long strips that are around 4 centimeters thick. Crush and blend all dry spices
together. Drizzle madeira on top of the elk meat and roll it in the spice mix. Roll the spiced meat
into a tight wrap with cling film and place it into the fridge for 24 hours. Clean the spices off from
the meat (optional) and roll the meat again into cling film and place them into the freezer for 3
hours. Cut the meat in thin slices before serving.
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Chanterelles

Yield: 100 g Preparation time: 3 h

Ingredients:

100 g Small Chanterelles

50 g Strong vinegar

100 g Sugar

150 g Water

6-10 pieces of Tervaleijona candy

Wash and dry the mushrooms. Combine all ingredients into a pot. Bring to a boil and let cool. Seal
the mixture into a vacuum bag. Let marinate for 1-2 hours.

Ginger pickled Cucumbers

Yield: 100 g Preparation time: 1 h

Ingredients:

200 g Cucumber
50 g Strong vinegar
100 g Sugar

150 g Water

20 g Fresh sliced ginger

Peel and halve the cucumbers. Scrape out of the soft center with a spoon. Cut the Cucumber into a
desired shape. Combine vinegar, sugar, water and ginger inside a pot. Bring to a boil and let cool.
Seal the mixture inside a vacuum bag with the cut cucumber. Allow cucumbers to marinate for at
least 1 hour.
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Deep fried Nettles

Yield: 30 leaves Preparation time: 1-2 h

Ingredients:

30 Nettle leaves
Y L Oil for frying
Fine sea salt

Quickly blanch the nettles in boiling water and place them into icy cold water. Dry nettles on a
kitchen towel. Heat oil up to 170 C and deep fry the dried nettles a little at a time. Place fried nettles
on a dry kitchen towel or paper to dry. Sprinkle salt on top.

Horseradish Mayo

Yield: 200 g Preparation time: S min
Ingredients:

150 g Mayo

50 g Horseradish paste, or Fresh grated horseradish

Salt

Combine ingredients. Check the taste. Add some water if you need to make the mayo runnier.
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Main Course: Celeriac & Whey

Celeriac baked in a salt crust

Yield: 960 g, 12 pieces Preparation time: 12 h

Ingredients:

3 kg Celeriac

100 g Fine seasalt
150 g Eggwhites
Bay leaves, Thyme
Salt, Black Pepper

Wash and Peel Celeriac. Cut and shape the vegetables into 12 round spheres that weigh 80g. Save
leftovers for ash, deep frying and puree. Beat the eggwhites a little, then add salt and chopped
herbs. Whip the mixture until it form stiff peaks. Spread some mixture on a baking tray covered
with a baking sheet. Place the celeriac spheres on the sheet and cover them with the rest of the
mixture. Bake celeriac in the oven at 190 C temperature for around 35 minutes. Let the celeriac cool
down inside the crust for 15 minutes before removing the crust. Before serving fry the celeriac in a
pan or bake them in a very hot oven to receive a nice brown color on their surface. Spice up with

pepper.
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Celeriac puree

Yield: 1 kg Preparation time: 1 h

Ingredients:

700 g Celeriac

100 g Onions

2 cloves of Garlic
200 g Cream

100 g Butter

Y5 dl Apple vinegar
Honey

Salt

Chop the Celeriac into thumb sized pieces. Cut onions and garlic into thin slices. Sautee onions and
garlic in a pot with butter. Once they have softened, add vinegar and celeriac pieces. Sautee for a
while longer. Add cream and enough water to cover the ingredients. Let simmer for 30 minutes or
until celeriac has thoroughly softened. Blend all ingredients into a smooth pure with a blender or a
hand mixer. Add honey and salt to taste.

Celeriac ash

Yield: 30 g Preparation time: 12 h

Ingredients:

100 g thinly sliced celeriac

Aluminum foil

Preheat oven into 300 C. Wrap the celeriac slices into the foil. Place into the oven and bake for 1
hour. You may open and close the foil every now and then in order to let the excess moisture
escape. Once the slices have completely turned black and dry, let them cool down and afterwards
grind them into fine ash.
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Deep fried Celeriac

Yield: 100 g Preparation time: 2 h

Ingredients:
200 g Celeriac
Oil for frying

Fine sea salt

Cut celeriac into thin slices. Cut them into small discs by using a round shaped mold. Place celeriac
discs into icy cold water for at least 1 hour. Dry discs well and deep fry in 170 C hot oil. Sprinkle
salt on top of the fried celeriac.

Whey vinaigrette

Yield: 300 g Preparation time: 1 h

Ingredients:

1 L Milk

¥4 dl Apple vinegar
1 dl Olive oil

Salt

Honey

Place milk into a pot and bring to a boil. Add 1/3 dl vinegar and let the milk curdle for 2 minutes.
Sieve whey through a fine cloth into a pot. (The remaining milk solids can be used for making
paneer cheese). Let whey simmer until there’s only 1/4 left and the liquid has a syrupy consistency.
Add olive oil and vinegar, salt and honey to taste.
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Freshener: Spruce shoot & Yoghurt

Yoghurt foam

Yield: 900 g Preparation time: S minutes

Ingredients:
600 g plain, non-sweetened yoghurt
150 g cream

100 g sugar

Mix all the ingredients together and pour in to a Syphon. Load with one cartridge of CO2, empty it
into the bottle and then load another one. Let sit in the fridge for a few hours before serving.

Spruce Shoot granite

Yield: 150 g Preparation time: 2 hours

Ingredients:

50 g spruce shoots
30 g sugar

100 g water

80 g spruce syrup
Juice of half a lime

Put the sugar and water into a pan. Let boil on medium heat until all the sugar has dissolved. Add
the spruce shoots and syrup and let simmer for a while until the syrup has caught some of the flavor
of the spruce shoots. Let cool in room temperature, pour into a wide dish and freeze with the spruce
shoots.
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Marinated apples

Yield: 100 g Preparation time: %2 h

Ingredients:

2 medium sized Finnish apples
4 tbs Dried apple skins

4 dl Water

Make a tea with the dried apple skins and let it cool. Peel and dice the apples and put them in to
vacuum bags. Pour the cooled appleskin tea over the diced apples and vacuum seal the bag, let
marinate for a few hours before serving.

Cheese: Arabian bla & Butternut pumpKkin

Arabian Bla

Yield: 3 x 125 g cheese Preparation time: 1-2 months

Ingredients:

1 %2 kg Full fat natural yoghurt

3g Blue cheese

1 dl Water
Salt
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Dissolve blue cheese into the water. Mix the blue cheese infused water with the yoghurt. Divide the
yoghurt into three cheesecloths and tie the cloths into tight bags. Let the cheesecloths hang on top of
a bowl for 24 hours in room temperature to dry them up. Open the cloths and mix salt into the
yoghurt. Then tie up the cloths again and let hang for another 24 - 48 hours. When the yoghurt is
dry to touch and sticks together, it is then transferred into the fridge. The cheese should be kept on
top of a wooden surface inside a lightly sealed container which creates an optimal climate for the
cheese to mature. The cheese is then flipped every 2 days and the container is wiped dry, so the
humidity inside the container doesn’t get too high. After 1 week of maturing, the cheese is poked
full of holes with a wooden stick, which allows the blue veins to be formed inside the cheese. The
cheese is ready to be eaten after 1-2 months of maturing.

Caramelized pumpkin

Yield: 200 g Preparation time: 4 h

Ingredients:

250 g Butternut pumpkin
125 g Honey

375 g Water

Peel and cut pumpkin into 3 cm x 3 cm sized pieces. Place water, honey and pumpkin into a pot.
Bring to a boil and let simmer on low heat for 1 hour. Remove the pumpkin from the honey syrup
and place on a baking tray. Bake for 2 hours in 75 C oven Let cool. Serve with honey syrup.
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Dessert: Beetroot & Goat cheese

Goat cheese and honey ice cream

Yield: 172 L Preparation time: 30 minutes + freezing time, 6-8 hours

Ingredients:

2 dl Milk

2 dl Cream

2 Egg yolks

100 g Honey

70 g Goat cheese

Mix the milk and cream together and put in a pan. Crumble the goat cheese into small bits and mash
together with 1 dl of cream. Mix the rest of the cream with the milk and bring to a simmer with the
honey. Pour a bit into the slightly beaten eggyolks, while constantly whisking. Then pour the
eggyolk mixture back into the pan with the rest of the milk-honey mix and simmer on low heat
while stirring constantly until the temperature has reached 77 degrees Celsius or until the mixture
thickens. Pour over the goat cheese mixture through a strainer and mix until the goat cheese has
melted into the mix. Let cool in room temperature. Pacojet: Pour into pacojet containers and freeze
overnight, run in pacojet machine the next day or when ready to serve. Home ice-cream machine:
Let the mixture cool down and then pour into ice cream machine-bowls and run the machine
according to its instructions.
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Beetroot cake

Yield: 1 cake loaf Preparation time: S0 minutes

Ingredients:

3 Eggs

150 g Sugar

30 g Rye flour

70 g Wheat flour

1 tsp Baking powder
100 g Beetroot puree
50 g Shredded beetroot

Peel and shred the beetroot and squeeze out the excess liquid. Whip eggs and sugar until pale and
fluffy, mix the dry ingredients together and in turns add beetroot puree and dry ingredients to the
egg-sugar mixture and gently fold to mix it. Finally add the shredded beetroot and mix until the
dough is uniform, pour in to a loaf mold and bake for 30 minutes at 175 degrees.

Malt & cocoa soil

Yield: 290 g Preparation time: 20 minutes

Ingredients:

65 g Malted rye

15 g Cocoa powder

50 g Rye flour

50 g Demerara sugar / brown cane sugar
50 g Hazelnuts and Walnuts mixed

60 g Butter
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In a mixer, mix the malted rye to crush it a bit. Then add the rest of the dry ingredients and mix in
the mixer. Rub the sugar in with your hands and spread the mixture out on a baking tray lined with
baking paper. Bake for 15 minutes at 175 degrees and let cool.

Beetroot gel

Yields: S00 g Preparation time: 1 hour

Ingredients:

600 g Beetroot juice
50 g Sugar

30g Fresh sage

2 % Agar agar

Put the beetroot juice and sage in a pot and bring to a boil. Add the sugar and let it dissolve. Strain
out the sage and weigh the mix. Weigh out 2 % agar agar of the weight of the juice-mixture. Add to
the juice, incorporate it with an immersion blender and let the mixture boil for a minute. Let cool
until it has become a hard jello. Put in a blender and make into a smooth puree, add some more
beetroot juice if it is needed. Pour into a vacuum bag and vacuum seal it to eliminate any air in the
mixture. The gel is now finished.
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In a mixer, mix the malted rye to crush it a bit. Then add the rest of the dry ingredients and mix in
the mixer. Rub the sugar in with your hands and spread the mixture out on a baking tray lined with
baking paper. Bake for 15 minutes at 175 degrees and let cool.

Beetroot gel

Yields: 500 g Preparation time: 1 hour

Ingredients:

600 g Beetroot juice
50 g Sugar

30g Fresh sage

2 % Agar agar

Put the beetroot juice and sage in a pot and bring to a boil. Add the sugar and let it dissolve. Strain
out the sage and weigh the mix. Weigh out 2 % agar agar of the weight of the juice-mixture. Add to
the juice, incorporate it with an immersion blender and let the mixture boil for a minute. Let cool
until it has become a hard jello. Put in a blender and make into a smooth puree, add some more
beetroot juice if it is needed. Pour into a vacuum bag and vacuum seal it to eliminate any air in the
mixture. The gel is now finished.

93



Mix all the ingredients together and let sit and proof for 1 hour. Pour into loaf molds and let proof
for a minimum of 30 minutes. Bake at 150 degrees for 1 hour and 40 minutes.

Seed Cracker

Yield: 1 full baking tray Preparation time: 1 h

Ingredients:

1 dI Sunflower seeds
¥ dl Sesame seeds
Y5 dl Flax seeds

¥4 dl Pumpkin seeds
% dl Chia seeds

¥ dl Corn flour

2 dl Boiling water

¥ dl Oil,

1 tsp Salt

Preheat the oven into 175 C. Mix dry ingredients together in a bowl. And boiling water and oil into
the bowl and mix. Let the mixture swell for 10 minutes. Spread the mixture evenly on a baking
sheet. Bake seed cracker for 30 - 45 minutes until it has gained some color and has become crispy.
Let the cracker cool down before serving.
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Liite 4. Annoskortit

ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKIEN NIMI Ty mimukky & Suolatiu iy ml

PEN EMAARA ALKUPERAINEN RE 3EPT
ANNIH3L
aoP YKE PH% KP RALKA-LINE OH KH HINTA KP RALKA-LINE
1212 kg 10 % 01T Mukku 1987 219 LT 0,200 Mukku
1017 kg 0% 0017 Tymimeku 1958 1993 L33 0,200 Ty mimehu
2004 kg 0% Q04 ksl 0,0 Qa0 i} 0,050 vesl
1004 kg 0% 000 wEkiineetkis 253 253 001 0,050 vakikinaeikka
0003 kg 0% 0003 Soked 0.5 0gs 001 0,100 Sakerl
000 kg 0% 1000 Mensuola 1,00 1.00 aaa 0,005 Mensuala
0,002 kg 0% WO M I 13.60 1360 0.0z 0,020 Clivi Iy
Q000 kg a0 g Qa0 aaa
0,004 kg 0% 0004  Tymimarg 21,50 2150 00s 0,050 Ty mimana
00z kg 0% Q0E sl 1,00 1.00 aaa 0,025 Suola
Q000 kg a0 a alaly] allala}
Q200 kg Qo g Qa0 i}
0000 kg a0 g alali] alila}
Q200 kg Qoo 0 Qa0 i}
000 kg a0 g Qa0 aaa
0,000 kg 0000 g 0.00 0.00
MALUSTEET * 1 Lol
R-4 HINT &
134
ANNOKIIA ALV %% ]
1 i}
KOKOHNAIZPAIND G058 R-4 HINT A Valmistuseardn VERGTON
YHDELLE ANMNOKSELLE Raaka-aing HINTA
KYP 3 HAW IKKI 3% I I L3 134
ANNOSKOKD YHDE LLE HALUTTU KATE %t
HETTOPAIND 02583533 0,055 TR.AQ
Valmistusrdn VERGTON
TARJOILUEHDOTU & (KUWVA ALLAJ: MYYHNTIHINTA
281
hittas katt'zan tynmehu, ves, etikka, TjEsuoa. Kishauta 2 ALY % 14

]

03

MYYNTIHINTA | VALM_ERA

Yhdistdzuo 3)amanat ast3an. Anna marjo)en suo 3antus vEh ntd3dn 2 h. K3ytE koristeena. 320
RUCKALISTAHINTA 1 ANNO3:

3,20

VALMIETUZOHJEET:
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ANNOSHINTALASKELMA

AMMOKSEN NI Riirnilhird

PAINAMAARA ALKUFERAIMEN RESEFTI
AMNMNCKEIA 12
oF Y K5 FH% KF RAAKA-AINE OH KH HINTA KF RAAKA-RINE
0,44 kg 2% =nen sl ENkee TEDD 11 0,500 Hirven sisiiles
0,002 kg 0% Mersuolz 1,00 0,020 Merisuola
0,007 kg 0% Soker 0)5a 0,010 Sokeri
0,001 kg 0% Mustplppui 34,44 0,010 Mustapippuri
0,001 kg 0% Roseeplppar 5833 5 0,010 Roseepippuri
0,001 kg 0% Viheplppur 18425 Li; 0,010 Viherpip puri
0,001 kg 0% Kakzjanmana T458 T 0,010 KatEjanmarjs
0,001 kg 0% Vedela 1589 1 0,010 Madeira
0,000 kg a
0,000 kg a
0,000 kg a
0,000 kg a
0,000 kg a
0,000 kg a
0,000 kg i
0,000 kg a
MAUSTEET %
R-A HINTA
375
ANNOKSIA ALV % 1]
1 0,00
KOKOHAISPAING 0, 048|R-A HINTA Valmistuse dn VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-zine HINTA
KY P 5. HAVIKKI % 3,75 375
ANNCSROKD YHDELLE HALUTTU BATE %
NETTOFAIND I -3.-:-133333' 0,048 70,00
Valmistuerain VEROTON
TARJOILUEHDOTU S (KUVA ALLAY: | MYYNTIHINTA
250
Puhdizta ja leikkazfilee 4 om paksuisiksi pitkiksi paloiksi. Murskaam ALV % 14

MYYHNTIHINTA / VALM ERA
1425

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:
14,25

VALMISTUSOHJEET:
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI
FAIVAMAARA

Piparjuurimajoneesi & Uppopaistetut nokdosst

ap PH% RAAKA-AINE OH

0 Vejonees 125
Flparuurkahna 1587
Suoke 1,00
Nokkogenkent 0,00
o 248
Merisualz 1,00

MAUSTEET % 1

R-A HINTA
019
AMMOKSIA ALY % ]

Valmistuse @ n VEROTOHM

KOKONAISPAING 0,063|R-A HINTA

Raaka-aine HINTA

YHDELLE ANNOKSELLE
0139

KY F 5. HAVIKK %

AMMOSKOKD YHDELLE HALUTTU KATE %

NETTOPAING 0,0833333 0,063 70,00
Valmistuerin VEROTON

TARJOILUEHDOTUS [KUVA ALLAY: MYYNTIHINTA

‘Watkaz ainekset sekaizin kulhossa. Tarkistea maku. Voittarvithsessa notkistaa majonessia i 104

ALV % 14

Ryoppsa nokkoset kiehuvassavedessd noin Ssekuntia ja nostele rei MYYNTIHINTA / VALM ERA

1,19

VALMISTUSOHJEET:

97

ALKUFERAINEN RESEFTI
ANKNOHKSIA
KFP

12
RAAKA-BINE
0,150 Majoneesi
0,050 Pipanjuuriahna
0,005 Suola

0,050 Mokkesenle hti
0,500 Oiljy
0005 Merisusls

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:



ANNOSHINTALASKELMA

AMMOKSEN NIMI  Terskantselii & InkivdSrikurkdou
FAIVAMAARA

ap ¥ K5 PH% KP RAAKA-AINE OH HINTA
0,009 kg 5% 0008 Kantzre 4023 035
0,004 kg 0% VakMinzeikka 253 0,01
0,008 kg 0% Zoker 053 0
0,013 0% Vg 0,00 0
0% Tenalkliona 1250 0
0% KUk 358
0% VEEMInZEIR KD 253
0% Soker 089
0% Wesl 0,00
0% SLITEE Ty 535
MAUSTEET % 1 0,00
R-A HINTA
047
AMMOKSIA ALY % ]
1 0,00
KOKOHMAISFAINDG 0,07E|R-8 HINTA Valmistuse S n VEROTOM
YHDELLE ANNCOKSELLE Raaka-zins HINTA
KY P 5. HAVIKKI % I | 047 047
AMMOSKOKD YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOFAING 00775 0,078 70,00
Valmistuerin VEROTON
TARJOILUEHDOTUS [(KUVA ALLAY: MYYNTIHINTA
Puhdizta sienet Mittaa kaikki anekset jasienet kattilaan. Kighautz ALV % 14

prpd

MYYNTIHINTA / VALM ERA

ALKUFERAIMEN RESEFTI
ANKNOK 5IA
KP RAAKA-BINE
0,100 Hantreli
0,080 Vakiviinaetikka
0,100 Sokeri
0,150 Vesi
0,010 Tervaleijona

0,200 Kurkku

0,050 Vakiviinaetikka
0,100 Sokeri

015D Vesi

0020 Inkivd dn

Kuor ja halkaise kurkut. Kaavi kurkuista pois pehmes sisusts lusikall RUOKALISTAHINTA 1 ANMNO5:

1,79

VALMISTUSOHJEET:

98
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI
FAIVAMAARA

Suolskuoressa pashdetttu sdled

ALKUFERAINEN RESEFTI

ANKNOHKSIA 12
op T K5 FH% KFP RAAKA-AINE OH HINTA KF RAAKA-AINE
0,080 kg 0% Selier a75 5 0550 Seller
kg 0% Merizuolz 100 1 0,100 Merisuola
kg 0% NVumanavakuzinen 250 0,150 Munanavallsinen
kg 0% LEEkEmEnT 14750 0,001 Laakerinke hti
kg 0% Tim jam 185 0001 Tinngami
kg 0% Mus@plopun 3444 0,001 Mustpip puri
0 kg a
i kg i)
kg 0
0 kg 0
kg 0
kg 0
kg 0
7 kg 2 0.0
0 kg 0 00 0
MAUSTEET % 1 0.01
R-A HINTA
052
ANMOHKSIA ALV % 1]
1 000

KROKROHAISPAING 0, 401|R-A HINTA

YHDELLE ANNOKSELLE

KY P 5. HAVIKK %

AMMOSKOKD YHDELLE

Valmistuse @ n VEROTOHM
Raaka-aine HINTA

L Eard WL

HALUTTU KATE %

NETTQFAING 01010833 0,101 70,00
Valmistueran VEROTON

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYHTHHINTA

Pesejakuori sellerit Leikk=s ja muotoile kuorimaveitsel 15 12 kappaletta noin 80 g painois 1,73

VALMISTUSOHJEET:

ALV % 14
024
MYYNTIHINTA / VALM ERA

RUCKALISTAHINTA 1 ANNO5:
1,98
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI
FAIVAMAARA

op ¥ KS

0,002 kg
0,000 kg
0,017 kg
0,008 kg
0,004 kg
0,002 kg
0,001 kg
0,000 kg
0,008 kg
0,000 kg
0,008 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000

0,000 kg

KROKOHAISPAING

FH%

Sellenpyres, Tuhkat s=llen & Uppopaisettu selleni

RAAKA-AINE OH KH HINTA
Juuriselled 575 W 0,34
Zlou 055
Vakoslou 1156
Kema 078 078
Vi 855 9.55
Om enavinieikiz 253 283
Humaja 1254 1254
Merisuolk 100 1,00
Juuriselie 575 W
uuriselle 575 5,

Merkuolz 1) i
MAUSTEET % 1
R-A HINTA
ANHOKSIA ALV % 0
1 0,00

0 116|R-A HINTA

YHDELLE ANNOKSELLE

Valmistuse @ n VEROTOHM
Raaka-aine HINTA

KY F 5. HAVIKK % 058 058
AMMOSKOKD YHDELLE HALUTTU KATE %

NETTQFAING 01160833 0116 70,00
Valmistueran VEROTON

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYHTHHINTA

Pilko juuriselleri peukalonpasnkokoisiksi paloiksi. Leikkaa sipuli ja valkosipuli hienoksisu 124
ALV % 14

| 027

Kuumenna uuni 200C Paketoi suikdeet kshdenfoliopalanvaliin. K MYYNTIHINTA / VALM ERA

Leikk== =ellerizts mandoliinillz chuitzs suiks

VALMISTUSOHJEET:

leita. Stanzzas suiksleistz tasskokoisia lastuja,

221

ALKUPERAINEM RESEFTI
AMNCKSIA
KF RAAKA-AINE
0,700 Juuriselleri
0,100 Sipui
0,002 Valkosipdi
0,200 Kerma
0,10 Vi
005D Omena viinie fiklkca
0,025 Hunaja
0,015 Merisuola

0,100 Juuriseller

0,100 Juurisellen
0,001 Merisuola

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:

2,21

100
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI
FAIVAMAARA

HKusenkerbcigranite, Jogurttiwahio, Maustettu omens

ALKUFERAINEN RESEFTI

12

ANKNOK 5IA
ap ¥ K5 PH% RAAKA-AINE OH HINTA KFP RAAKA-BINE
0,004 kg Kuusenkenkd 0,00 0,050 Huusenkerkks
0,002 kg Zoker 0gs 0,030 Sokeri
Ve 0,00 0,100 Vesi
Kuusenkemkaslirzpp 14,13 0,080 Huusenkerkkdsirappi
Limem e ai8a 0,050 Liimemehu
JoguiR 159 050 Jog urti
Kemma 078 0,150 Kerma
Zoker 0gs 0,100 Sckeri
omena 278 0,500 Omena
O enEnk uor 278 00020 Ome nanbouwo b
Ve 0,00 0,025 Vesi
MAUSTEET %
R-A HINTA
I
AMMOKSIA ALY % ]
1 0,00

KOKOMAISPAIND 0, 142|R-A HINTA Valmistuse En VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-zine HINTA
KY F 5. HAVIKK % I | 0,35 025
AMMOSKOKD YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOFAING 0,1420832 0,142 70,00
Valmistuerin VEROTOHN
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA]: MYYHTHHINTA
Kighauta sokeri javesi kunnessoken onlivennut LisS8 kuusenkerkst ja siimppi ja keit3 hi
| ALV % 14
Zekoita sinekset keskendsn ja k=dasifoniin, Ammulpatruuna hiilli MYYHNTIHINTA / VALM ERA
124

[&1)

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:

Keitd omenankuoritee, anna ja8htya. Pilkoomenat kuutioiksi ja laita vakuumipussiin. Ka 1,34

VALMISTUSOHJEET:

101



ANNOSHINTALASKELMA

AMMNCKSEN NIM|  Ambisn Bli & Karams lisoitu kurpitsa
FAIVAMAARA

ALKUFERAINEN RESEFTI

AMNMNCKEIA
oF Y K5 FH% RAAKA-AINE OH KH HINTA KF RAAKA-RINE
0,125 kg JoguR 851 BE1 108 1500 Jogurtti
0,000 kg RoguefoR 40,50 | 0,003 Rogueirt
0,005 kg Viesd 0,00 0,100 Vesi
0,001 kg Merisuolz 1,00 1,00 0,010 Merisuola
000 kg i 00D
1 kg Wyskkumisz 158 158 0,250 Myskikurpisa
0 kg HunajE 1264 B 0,125 Hunaja
1 kg Ve 0,00 0ATE Vesi
kg a
kg 0
kg a
0 kg a
¥ kg a
0 kg i 0,00
0 kg a 006D
MAUSTEET % 1
R-A HINTA
137
ANNOKSIA ALV % 1]
1 0,00
KOKONAISPAING 0, 187|R-A HINTA Valmistuse dn VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-zine HINTA
KY P 5. HAVIKKI % I | 1,27 127
ANNCSROKD YHDELLE HALUTTU BATE %
NETTOFAIND 0, 1588167 0,137 70,00
Valmistuerain VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLAY: MYYNTIHINTA
Sekoitz sinihomejuusto veteen. Kaada seos jogurtin sekaan jg kaada jogurttiseos kolr 424
ALV % 14

Kuor jaleikkas kurpitsa 3om x 3cm paloiksi. Leita kurpitsat, hunaja javesi kattilaan. Kieha 059
MYYHNTIHINTA / VALM ERA
4724

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:

4,84

VALMISTUSOHJEET:

102
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI
FAIVAMAARA

P unajuurikabdo

FH%
0%
0%
0%
0%
0%

KFP RAAKA-AINE

op

0%
0%
0%
0%
0%

(SRS R R = I - = S i |

MAUSTEET

ANNOKSIA

KOKOMAISPAIND 0,046|R-A HINTA
YHDELLE ANNOKSELLE

KY P 5. HAVIKK % I | 0,06
AMMOSKOKD YHDELLE

0048 0,046

NETTQFAING

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA):

Raasta punajuuret ja purista niists liika neste pois. Washdota kananmunat ja soken. Sekoit

VALMISTUSOHJEET:

ALKUFERAINEN RESEFTI

AMNMNCKEIA 12
OH KH HINTA KF RAAKA-RINE
250 4 0,150 Kananmuna
0g5 0,150 Sokeri
0.r8 0,030 Ruisjauho
0ra 0,070 Vehndjauho
650 0,002 Leivinga uhe
058 0,100 Punajuuripyee
058 0,050 Punajuuriraase
% 1
R-A HINTA
ALV % 1]

Valmistuse @ n VEROTOHM
Raaka-aine HINTA

HALUTTU KATE %

70,00
Valmistueran VEROTON
MYYHNTIHINTA

prrA
ALV % 14
0,03
MYYNTIHINTA / VALM ERA
023
RUCKALISTAHINTA 1 ANNO5:
0,23
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI
FAIVAMAARA

P unajuurigesli & Punsjuslsste

ALKUFERAINEN RESEFTI
ANKNOHKSIA

oF FH% RAAKA-AINE OH KH HINTA KF RAAKA-RINE
Punajuurim ehu T18 T.18 0,38 0,500 Punajuwrimehu
Zoker ] 0,00 0,050 Sokeri
Sani 1850 0,05 0,030 Salvia
AgEraga 50,00 0,05 0,013 Agaragar
Punajuu 058 0,01 0,100 Pumijunri
Oy 248 0,10 0500 Olpy
Tomusoker 150 0,00 0,025 Tomusokeri

MAUSTEET % 1 0,01
R-A HINTA
ANNOKSIA ALV % 1]

KOKONAISPAING 0 110|R-A HINTA Valmistuse @n VEROTON

YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-zine HINTA

KY F 5. HAVIKK % I | 058 058
AMMOSKOKD YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOFAING 01058332 0,110 70,00
Valmistuerin VEROTOHN
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA]: MYYHTHHINTA
Kiehauta punguurimehu jasalvig, lis35 sokerija anna liveta. Siiviloi salvia pois ja punnitse 155
ALV % 14
| 027
Kuon punsjuuret ja tee niists mahdollisimman ohuits, proreitSjat MYYNTIHINTA / VALM ERA
£l

2,22

VALMISTUSOHJEET:

104

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI  Vuchenjuusto) S&teld
FAIVAMAARA

ALKUFERAINEN RESEFTI

ANNOKSIA 12
op ¥ KS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA KP RAA KA -& INE
0.017 kg 0% 007  Kemz 078 0200 Kerma
0,017 kg 0% o MeRo 115 0200 Maik
2,007 kg 0% KeRuzhen 250 0040 Ketuainen
0,008 kg 0% o 1254 0100 Hunaja
0,008 kg 0% o hEn s 2345 0070 Vuochenjuusto
0,000 kg 0
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
0,000 kg
MAUSTEET %
R-& HINT A
23
ANNOKSIA ALV % 0

KROKROHAISPAING 0,051|R-A HINTA

YHDELLE ANNOKSELLE

KY P 5. HAVIKK %

AMMOSKOKD YHDELLE

1 0,00
Valmistuse @ n VEROTOHM
Raaka-aine HINTA

=]
[
[

HALUTTU KATE %

NETTQFAING 00508332 0,031 70,00
Valmistueran VEROTON

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYHTHHINTA

Murennavuochenjuusto pieneksi ja sekoits desilitraan kermaa. Sekoita loput kermasta ma 0,55

VALMISTUSOHJEET:

ALV % 14

0113

MYYHNTIHINTA / VALM ERA

it

RUCKALISTAHINTA 1 ANNOS:
1,08
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHMOKSEN NIMI  Maliz=smults

PAINAMAARA ALKUFERAIMEN RESEFTI
AMNMNCKEIA 12
oF FH% RAAKA-AINE OH KH HINTA KF RAAKA-RINE
0% <alamalizs 289 H 0,065 Kalamallas
0% Kazkao 18,00 0,015 Kaakso
0% Rulsuno 078 0,050 Fuigjauho
0% Ruokosoker 308 0,050 Ruokosoker
0% Hazselparking 19,25 0,050 Hasselpihking
Vo 855 0,080 Vioi
0% a
0% i
0% a
0% a
0% a
MAUSTEET %
R-A HINTA
ANNOKSIA ALV % 1]
1 0,00
KOKOHAISPAING 0,024|R-A HINTA Valmistuse dn VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-zine HINTA
KY P 5. HAVIKKI % I | 018 0,13
ANNCSROKD YHDELLE HALUTTU BATE %
NETTOFAIND 00241887 0,024 70,00
Valmistuerain VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYNTIHINTA
Ajzcutterizsa sekaisin kaikki paitsi voi, joka nypitS8n kasin sekaan. Levits uunipellille ja p: g2
ALV % 14

]

MYYHTIHINTA / VALM ERA

RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
0,71

VALMISTUSOHJEET:
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ANNOSHINTALASKELMA

AMHOKSEN NIMI  Siemenndkkilzipd

PAINAMAARA ALKUFERAIMEN RESEFTI
ANKNOK 5IA 12
ap ¥ K5 PH% RAAKA-AINE OH KH HINTA KFP RAAKA-BINE
0,005 kg Auingonkukaskemen 410 1 0,060 Auringo nkukasiemen
0,002 kg Seezaminslieman 558 0,030 Ss==aminsiemen
0,003 kg PellzvEnslemen 258 0,030 Pellavansiemen
0,003 kg KumpRsanskemen 12,12 0,030 Kurpitsansiemen
0,002 kg Chianslemen 2650 0,020 Chiansiemen
0,002 kg VakslEuno 438 0,020 Maissijaubo
0,002 kg Ves 0,00 0)020 Vesi
0,004 kg &y 248 0,045 Ol
0,001 kg Zunlz 100 0,005 Sucla
0,000 kg 0
0,000 kg 0
0,000 kg 0
0,000 kg 0
0,000 kg 0
0,000 kg 0
0,000 kg 0
MAUSTEET %
R-A HINTA
0,14
AMMOKSIA ALY % ]
1 0,00
KOKOHAISFAINDG 0,023|R-8 HINTA Valmistuse S n VEROTOM
YHDELLE ANNCOKSELLE Raaka-zins HINTA
KY P 5. HAVIKKI % | ':ll 014 0,14
AMMOSKOKD YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOFAING |-I.-3225333| 0,023 70,00
Valmistuerain VEROTON
TARJOILUEHDOTU S (KUVA ALLAY: MYYHTHHINTA
|_,a & wnikuumenemasn 178 aseeseen. SshoiE kuivatainebssthulhoz=s Keais vesijz k3ad 0,48
ALY % 14

o

MYYNTIHINTA / VALM ERA

o ET

RUCKALISTAHINTA 1 ANND 5:
0,53

VALMISTUSOHJEET:
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ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI|  Saaristolaiskeipd
FAIVAMAARA ALKUFERAINEN RESEFTI
ANMNOK S1A
oF ¥ KE PH% KP RARKA-AINE OH KH HINTA KP RAAKA-AINE
0,012 kg 0% KalEmalizs 285 . 0.04 0200 Kaliamallas
0,042 kg 0% Appelslinimeny 185 1000 Appelsiinimehu
0,004 kg 0% Hivz 380 0,100 Hiiva
0,021 kg 0% Tumma sliEpp 188 0500 Tumma siirappi
0,013 kg 0% Rulsjauno 018 0200 Rouisjzuho
0,028 kg K o 07ra 0680 Vehndjauho
0,002 kg 0% 358 0,040 Hzw=-Vehnilese
0,001 kg 0% 1.00 0,015 Sucla
il kg 0%
0, kg 0%
{ kg 0%
0 kg
kg
g
0,000 kg 000
0,005 keg 0,00
MAUSTEET % 1
R-A HINTA
021
ANNOKSIA ALV % 1]

KROKOHAISPAING 0, 122|R-A HINTA

YHDELLE ANNOKSELLE

KY F 5. HAVIKK %

AMMOSKOKD YHDELLE
NETTQFAING 0.1 7

TARJOILUEHDOTU S (KUVA ALLAY:
|_-:-E malais 0.5lirassa me hua yon yi huone enldmmasss.

VALMISTUSOHJEET:

1 0,00
Valmistuse @ n VEROTOHM
Raaka-aine HINTA

HALUTTU KATE %

70,00
Valmistueran VEROTON
MYYHNTIHINTA
wa biseen 0,5 Imehua. [
ALV % 14

o

MYYNTIHINTA / VALM ERA

RUCKALISTAHINTA 1 ANND 5:
0,80
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Liite 5. Kutsu Villiruokailtamaan suomeksi

[Kirjoita |ahettdjdn yrityksen nimi]

Heil

Oletko kiinnostunut suomalaisesta villiruoasta? Tai ruoanlaitosta? Mukavasta tavasta viettds iltaa yhdessa
samanmielisten ihmisten kanssa ruokaa laittaen? Jos vastasit edes yhteen kysymykseen kyll4, meilld on
tarjota sinulle jotakin juuri siihen sopivaa!

Nimemme ovat Olli Partanen ja Jessica Wahl. Olemme pian valmistuvia keittibmestariopiskelijoita Haaga-
Helia ammattikorkeakoulusta. Kehitimme opinndytetydondmme RUOKA&MATKAILU-hankkeelle
Villiruokamoduulia, eli villiruoka-aiheista tapahtumaa, jota hanke voi hyddyntda esimerkiksi tyGpajojensa
osana. Tydmme toinen tehtdvanantaja on Osuuskunta Suussasulava, joka saa kdytt6onsa
tuotekehityksemme tuloksena syntyneet reseptit. Perjantaina 16.10.2015 jérjestdmme opinndytetydmme
kaytannollisen osuuden, Villiruokailtaman, ja toivotamme sinut lampimasti tervetulleeksi mukaan!

Tapahtumassa jaamme tietoa suomalaisesta villiruoasta ja valmistamme yhdessa osallistujien kanssa
etukateen suunnitellun villiruoka-aiheisen aterian. Osallistumalla tapahtumaan paaset viettdmaan rentoa
iltaa hyvan ruoan parissa ja autat meitd saattamaan tuoteke hitystydmme paatokseen. Jokaiselta
osallistujalta toivomme runsaasti kehittdvaa palautetta ja veloitamme 20 euron osallistumismaksun, jolla
katamme tapahtuman jarjestidmiseen menevat kulut.

Kiinnostuitko? Vastaamalla tdhan sdhkdpostiin varaat paikkasi Villiruokailtamaan! Lihetdmme kaikille
osallistujille viikon sis3ll varmistusviestin, jossa annamme tarkempaa tietoa tapahtumasta. Vastaamme
myds mielelldmme kaikkiin tapahtumaan liittyviin kysymyksiin. Huomautus! Tapahtumaan mahtuu
enintddn 10 osallistujaa! Varaathan paikkasi siis ajoissa, jotta pddset mukaan ainutkertaiseen tilaisuuteen!

Mukavaa syksyn alkua,

Terveisin Olli Partanen & Jessica Wahl

Tapahtuma: Villiruokailtama

Pdiva: Perjantai 16.10.2015

Aika: 14:00 - 19:00

Paikka: Haaga-Helian ammattikorkeakoulu
Osoite: Pajuniityntie 11, 00320, Helsinki

Osallistumismaksu: 20 €

~ o
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Liite 6. Kutsu Villiruokailtamaan englanniksi

[Kirjoita lahettdjdn yrityksen nimi]

Greetings!

Are you interested in Finnish wild food? Or are you into cooking? Would you like to spend a nice evening
cooking with like-minded people? If you answered "yes" to any of these questions then we’ve got you
something to offer!

Our names are Olli Partanen and Jessica Wahl. We are graduating Chef students from Haaga-Helia
University of Applied Sciences. As our thesis we are making product development for RUOKA&MATKAILU
project. Our aim is to create a Wild Food Module, which is a wild food related event that the named project
may utilise for different purposes, for example workshops. The recipes developed during this project are
handed out to Cooperative Suussasulava as a secondary assignment. For final testing we are organizing the
practical part of our thesis on Friday 16.10.2015 and you are most welcome to join in our Wild Food Event!

At the event we share information about Finnish wild food and prepare a designed wild food themed meal
with the participants. By taking part in our event you will be spending a relaxed evening cooking and tasting
great food and also helping us to finalize our product development project. We hope to receive lots of
constructive feedback from each of the participants. We will also charge each participant a 20 euro fee
which will be used to cover the expenses of the event.

Got interested? By answering this email you can book your seat to our Wild Food Event! We will send
further information about the event to all participants within one week. We will also be happy to answer
any questions regarding the event. Please take notice that the maximum amount of paricipants for this
event is only 10 people! Be sure to book your seat early so you will get to join this unique event!

With autumny regards,

Olli Partanen & Jessica Wahl

Event: Wild Food Event

Date: Friday 16.10.2015

Time: 14:00 - 19:00

Place: Haaga-Helia University of Applied Sciences

Address: Pajuniityntie 11, 00320, Helsinki

Price: 20 €
~ ¥ AL T
W
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Liite 7. Allergia ja maksujen kuittaustaulukko

ol

Vieras Maksu Allergiat
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Liite 8. Asiakaspalautelomake suomeksi
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