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pitopalveluyritykselle

Taman opinnaytetydn toimeksiantajana toimi tuusulalainen pitopalvelu Tuus-Catering Oy. Opin-
naytetyo toteutettiin toiminnallisena opinnaytetyona, jossa tavoitteena oli luoda yritykselle vegaa-
ninen katuruokamenu ja hinnoitella se. Yritys on kokenut vegaaniruoasta kiinnostuneiden asiak-
kaiden lisaantyneen, joten aihe oli ajankohtainen. Yrityksella ei my6skaan tamankaltaista tuo-
tetta ollut viela valikoimissaan.

Tietoperustassa lahestytaan aiheita kolmen eri luvun avulla. Vegaanisuutta kasitellaan yleisesti,
nykypaivan trendina seka kertoen lyhyesti myds ruokavalion koostamisesta ja vegaanisista
raaka-aineista suunniteltaessa menua. Katuruoasta yleistietojen ja kategorioiden lisaksi selvite-
tddn myds vegaanisen katuruoan saatavuutta Helsingin alueella sekd Suomessa jarjestettavia
katuruokatapahtumia. Menun suunnitteluluvussa kaydaan lapi lyhyesti suunnittelua, hinnoittelua
seka annoskorttia, jotka olivat kaytdssa hinnoiteltaessa katuruokamenua.

Toteutukseen johtanut prosessi koostui suunnitteluvaiheesta, reseptien kokeilemisesta seka itse
toteutuksesta. Suunnitellun katuruokamenun toimivuus kokeiltiin elokuussa 2017 jarjestetyssa
pop up —tapahtumassa. Tuotosta suunniteltaessa apuna oli lehti-, verkko- seka kirjalahteiden li-
saksi palaverit toimeksiantajan kanssa seka oma havainnointi. Reseptien kokeilemiset ja suun-
nittelu suoritettiin Tuus-Cateringin tiloissa.

Lopputuloksena tydssa oli kuusi eri ruokalajia sisaltava menu. Jarjestetyssa pop up —tapahtu-
massa palautetta kerattiin asiakkailta kasvotusten seka kyselylomakkeella. Taytettyja lomakkeita
oli lopulta 34. Toteutettu menu sai paljon hyvaa palautetta asiakkailta kuin toimeksiantajankin
puolelta. Tuus-Catering aikoo kayttaa toteutettua menua pitopalvelutoiminnassaan seka vuoden
2018 alussa aukeavassa kahvila-ravintolassa.
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1 Johdanto

Katuruoasta tekee trendikasta se, ettd se on vaivatonta saavuttaa, rentoa seka herkullista.
Katuruuan valmistuksessa valmistustavat sekd raaka-aineet voivat olla lahes mita vain,
kylmaa, kuumaa tai molempia, pienta tai suurta syétavaa. Vuonna 2011 ensimmaista ker-
taa jarjestetty Ravintolapaiva oli katuruualle ilmidna merkittava askel, koska yksityiset

henkil6t paasivat kadulle myymaan omia tuotteitaan. (Kesko 2017; Vakeva 2016.)

Olen ylaasteikaisesta lahtien ollut kiinnostunut kasvisruoasta, ammattikoulussakin valitsin
lahes aina kasvisvaihtoehdon. Vegaanisuus ei siihen aikaan ollut viela niin pinnalla kuin
nykyaan, tarjolla oli linjastossa aina kasvisvaihtoehto, mutta se ei ollut vegaanista vaan
usein sisalsi maitoa tai kananmunaa. Valmistan mielellani vegaaniruokaa, koska se on
niin monipuolista. Kaupassa vihannesosastot ovat taynna erilaisia kasviksia ja vihannek-
sia, jotka tuovat varia lautaselle ja ovat ravintorikkaita. Samaten nykypaivana l6ytyy paljon
erilaisia kasvisproteiinituotteita, joita on jatkuvasti helpommin saatavilla ruokakaupoista.
Erilaiset vaihtoehdot tuovat helppoutta ja monipuolisuutta ruoanlaittoon ja uusia resepteja
I6ytyy kokeiluun useita niin lehdista kuin internetistd. Kauppojen vegaanisten tuotteiden
valikoimat ovat kasvaneet vauhdilla ja lisaksi monista ravintoloista ja kahviloista I0ytyy ve-
gaanisia vaihtoehtoja. Opinnaytetydssa kasitellaan mydhemmin aiheeseen liittyen vegaa-

nisen katuruoan saatavuutta Helsingin alueella.

Opinnaytetyo toteutetaan produktina eli toiminnallisena opinnaytetydna. Taman opinnay-
tetyon tavoitteena on luoda ja hinnoitella trendikas vegaaninen katuruokamenu tuusulalai-
selle pitopalveluyritykselle. Yritykselle on tarkeaa, etta kaikille asiakkaille olisi saatavilla
tasapuolisesti erilaisia ruokatuotteita. Katuruokamenun ideoinnissa on kaytdssa pitopalve-
lussa yhdessa mietityt asiat, oma havainnointi, erilaiset reseptit ja verkkolahteista seka kir-
jojen kautta saatu tieto. Opinnaytetyon viitekehyksessa kaytetyt lahteet ovat I6ytyneet pit-

kalti verkkolahteista seka kirjallisuudesta.

Halusin aiheen olevan hyodyllinen yritykselle seka minua kiinnostava. Katuruokamenun
suunnittelu valikoitui sopivaksi aiheeksi, koska sellaista ei pitopalvelulla ollut lainkaan ja
katuruuan rentous ja trendikkyys kiinnosti. Pitopalvelu haluaa, ettd vegaaniasiakaskun-
nalle 16ytyy tuotteita, joka on normaalista buffetruokatarjoilusta poikkeavaa ja monipuolista
tarjottavaa. Tyon paamaarana oli luoda uusi kiinnostava menu, jota voi hyvilla mielin mai-
nostaa vegaaniasiakkaille ja muillekin kiinnostuneille. Lopputulema tyéssa on kuudesta eri
ruokalajista koostuva katuruokamenu, jonka testaus suoritettiin Tuusulassa elokuussa jar-
jestetyssa pop up -tapahtumassa. Asiakkailta kerattiin tapahtumassa arviointilomakkeella

aineistoa menun mahdolliselle kehittamiselle.



Opinnaytety® on tarkea pitopalveluyritykselle, silla yritys on kokenut vegaaniasiakkaiden
maaran lisdantyneet tasaisesti, jonka vuoksi kysyntaa on erilaisille uusille ruokatuotteille.
Syksylla 2016 yritykselle tuli ensimmaista kertaa tarjouspyynt6 vegaaniselle hddmenulle ja
aluksi ajattelin suunnittelevani kyseisen haamenun yritykselle. Idea sulkeutui sen vuoksi,
etta haat lyotiin lukkoon vilkkaasti vuodelle 2017 ja menun taytyi olla valmiina nopeam-

malla tahdilla.

Kasittelen tietoperustassa vegaanisuutta, katuruokaa sekd menun suunnittelemiseen vai-
kuttavia tekijoita. Aiheet tietoperustaan olen valikoinut siten, ettd ne helpottaisivat minua
produktin suunnittelussa. Vegaanisuus on suhteellisen vahan aikaa ollut nain pinnalla kuin
talla hetkellad ja mielestani aiheesta on lukijalle hyva selvittda yleistietoa, josta selviaa
miksi mahdollisesti kyseista ruokavaliota noudatetaan ja miksi vegaaninen katuruoka-
menu voisi kilnnostaa asiakkaita. Yleistietojen lisaksi kerron lyhyesti oikeanlaisen ruoka-
valion koostamisen kulmakivista. Vegaanisuus trendina alaluvussa kayn lapi asioita ja piir-
teita, joista huomaa aiheen trendikkyyden nykypaivana. Vegaanisia raaka-aineita alalu-
vussa selvitdn vegaanisia proteiininlahteitd ja muita, jotka menun suunnittelussa mahdolli-
sesti poikkeavat normaalisti kaytetyista raaka-aineista. Vegaanisuudesta 16ytyisi run-
saasti tietoa, mutta rajasin tarvittavat informaatiot pienempaan pakettiin, produktin kan-
nalta hyodylliseksi. Tietoperustassa en kasittele erilaisia vegaaniruokavalioita tai ruokava-
lion noudattamisen eettisia tai ekologisia nakokulmia, koska en koe niiden olevan tassa

kontekstissa niin tarkeassa roolissa.

Katuruokamenun laadinnassa selvitan erilaisia katuruoka annostyyppeja, jotka ovat ai-
heelle luonteenomaisia. Naihin haen esimerkkeja ulkomailta, mutta en kay lapi laajemmin
maailmalla jarjestettavista katuruokatapahtumista. Tietoperustassa kasittelen katuruoka-
aihetta yleisesti, kayn lapi katuruoan kategorioita ja kartoitan, minkalaisia katuruokatapah-
tumia Suomessa on. Katuruokatapahtumia haluan kayda lapi siksi, koska pitopalvelu voi
mahdollisesti menna myymaan omia tuotteitaan johonkin tapahtumaan. Tapahtumia kayn
I&pi muutamien Suomen isoimpien kaupunkien kohdalla. En kasittele tydssani maailman

erilaisia katuruokakulttuureja tai sen historiaa ulkomailla tai Suomessa.

Menun suunnitteluun vaikuttavia tekijoita kartoitan selvittamalla yleisia periaatteita, jotka
tulee ottaa huomioon etenkin pitopalvelun osalta. Saman luvun alla kayn |api hinnoittelua
yleisesti niin hinnoittelumenetelmien kuin annoskortin kayttdmisen kautta. Hinnoittelulu-
vussa en kasittele hinnoittelua laajemmin vaan ainoastaan produktin kannalta oleellisia

asioita.



2 Vegaaniruokavalio

Tassa luvussa keskitytdan vegaanisuuteen ja kuinka koostaa monipuolinen ruokavalio
kayttamatta lainkaan eldinperaisia tuotteita. Vegaaniruokavalioluvun tarkoituksena on toi-
mia lisdksi apuna raaka-aineiden valinnassa katuruokamenuun seka hyvan menukokonai-

suuden koostamisessa.

Maailmalla kasvissyonti ja veganismi omaavat jo pitkat perinteet. Vegaaniruokavalio koos-
tuu ainoastaan kasvikunnan tuotteista. Useat vegaanit karttavat eldinkunnan tuotteiden
lisdksi muita eldinperaisia tuotteita kuten nahkaa, villaa, silkkia sekd muita tuotteita ja pal-
veluita, joissa mahdollisesti on kaytetty hyvaksi elaimia. Inmiset noudattavat vegaaniruo-
kavaliota lisaksi terveydellisista, henkisista tai uskonnollisista syista johtuen. Veganis-
missa on kytkoksia ihmisoikeuksiin. Vilja, josta menee 40 prosenttia eldaimille rehuksi, so-

pisi sen sijaan ihmiselle ravinnoksi. (Vegaaniliitto; Rajakangas & Tainio 1999, 9.)

Vegaaniruokavalion noudattamisen yhtend syyna on halu estaa elainten hyvaksikayttoa ja
monella se onkin ryhtyd vegaaniksi ja pysya silla tiella. Joillain ihmisilla tunnepohjainen
kiintymys elaimiin on syy vegaaniseen elamantapaan. Syyna voi olla my6s ajatus, etta
kaikilla luontokappaleilla on oikeus elda vapaasti (Vegan Society 1944-2017a). Ihmiset
kaantyvat vegaaniruokavalion puoleen myos terveydellisiin syihin vedoten. Kasvispainot-
teinen ruokavalio sisaltaa yleensa vahemman tyydyttynytta rasvaa, sisaltaa runsaasti anti-
oksidantteja sekd on runsaskuituista ja nain ollen vegaaniruokavalio voi auttaa vahenta-

maan ylipainoa, diabetesta, sy6paa ja sydansairauksia. (The Vegan Society 1944-2017b.)

2.1 Vegaanisuus ruokatrendind Suomessa

Vuonna 2013 ensimmaista kertaa jarjestetty Lihaton lokakuu lahti liikkeelle ymparistoakti-
visti Leo Straniuksen haasteesta Docventures —televisiosarjasta tutulle Riku Rantalalle.
Ensimmaista kertaa jarjestettyyn tapahtumaan oli Facebookissa osallistunut yli 30 000
osanottajaa. Stranius arvioi Helsingin sanomien artikkelissa (2016), ettd Docventuresin ai-

kaan saama Lihaton lokakuu toimi alkusysayksena kasvisruoka-ilmiélle. (Vuorio 2016.)

Suomalaisten pikaruokaketjujen Kotipizzan toimitusjohtajan Tommi Tervasen seka Hes-
burgerin varatoimitusjohtajan Jari Vuodin mukaan kasvisruokailu ja veganismi ovat kaan-
tyneet trendista tehden lahtemattoman muutoksen ruokakulttuuriin. Yritykset ovat lisan-
neet tarjontaansa kasvisruuan suhteen ja tarjoavat pikaruokaa vegaaniasiakaskunnalle.
Tervanen kaytti apuna uuden tuotteen suunnittelussa Facebookin Sipsikaljavegaanit -ryh-
maa, jonka kautta I6ytyi keskusteluryhma uuden vegaanisen pizzan suunnitteluun. (Kem-
pas 2017.)



Heimonen (2017) kertoo teoksessaan luoneensa Sipsikaljavegaanit ryhman, jotta vegaa-
nisesta mattéruuasta kiinnostuneet inmiset voivat julkaista kuvia suolaisista, etta rasvai-
sista ruuistaan ilman arvosteluita niiden ravintosisallosta. Ryhman tavoite on nostaa sy6-
misen ilon tarkeytta. Ryhman rento ilmapiiri houkuttelee joukkoonsa myds ei-vegaaneja ja
monet ihmettelevat, ettd vegaaniruokakin voi olla mattéa (Heimonen, Heinonen & Somer-
salo 2017, 11-12). Ryhmassa jaetaan omien ruuanlaittojen seka uusien vegaanituotteiden
I6ytymisen ohella vinkkeja, esimerkiksi mista eri tuotteita 16ytyy ja miten korvata kananmu-

nat kakkutaikinassa tai mita suositella tilattavaksi pikaruokapaikassa. (Salonen 2016.)

Vegaanisia paivittistavaroita tarjoava kauppaketju Vegekauppa on Suomessa ainoaa
laatuaan, joka on laajentanut kaikkien tuoteryhmiensa tarjontaa. Ketju on huomannut, etta
esimerkiksi vegaanisille kylmatuotteille on kysyntda. Kasvisruoka- ja vegaaniruokavalion
noudattaminen seka kyseisen elamantavan noudattaminen, on Vegekaupan mukaan
muuttumaton tilanne, joka jatkaa kasvamistaan ei pelkdstdan Suomessa vaan ympari
maailmaa. Vegeketjun toimitusjohtaja Timo Alanko mainitsee, vegaanisten tuotteiden
kasvu paivittaistavarakaupoissa on ollut upea havaita, joka samalla lisaa erikoisosaami-

sen tarvetta Vegekaupassa liittyen veganismiin ja kasvisruokailuun. (City 2017.)

2.2 Ruokavalion koostaminen

Vegaaninen ruokavalio on oikealla tavalla koostettuna yhta monipuolista kuin muutkin ruo-
kavaliot ja nain ollen vaihtoehto kenelle vaan iasta riippumatta, eri elamanvaiheissa seka
eri tarpeissa. Valttdamattdmien aminohappojen saanti onnistuu vegaaniruokavaliolla, kun
ateria koostetaan oikein. Hyvan aminohappokoostumuksen saamiseksi ateriassa tulee
olla taysjyvaviljaa, palkokasveja, pahkinoita tai siemenia. (Pelkonen 2017; Fogelholm, Ha-
kala, Kara, Kiuru & Kurppa ym. 2014, 33.)



6. Herkut ja sattumat

5. Runsaasti suolaa

sisaltavat kasviproteiinituotteet

4.Kasvijuomat, kasvijogurtti- ja rahkavalmisteet
(sisaltden vitamiineja ja kivennaisaineita), pahkinat,
siemenet, kasvioljyt, margariinit sekd kasvirasvalevitteet

3. Pavut, herneet, linssit ja soijatuotteet

2. Juurekset, vihannekset ja sienet, marjat ja

hedelmat
Y,

1.Taysjyvalisdkkeet ja peruna, taysjyvaleip3,
hiutaleet, puuro ja mysli

Kuvio 1. Vegaaninen ruokapyramidi (mukaillen Pelkonen 2017)

Seuraamalla ruokapyramidia (kuvio 1) oikeanlaisen vegaanisen ruokavalion yllapitaminen
helpottuu ja kaikkien tarpeellisten ravintoaineiden imeytyminen on turvattu. B12-vitamiini,
rauta, D-vitamiini, jodi ja sinkki ovat kriittisid ravintoaineita, joiden saaminen on suojattava
(Pelkonen 2017). Riboflaviini, kalsium ja seleeni ovat myos tarkeitéd vegaanin vitamiineja
niiden saanti tulee turvata kayttdmalla ravintolisia ja elintarvikkeita, joihin vitamiinit ovat li-
satty. Kayttamalla vaihtelevia kasviksia on proteiinin saanti vegaaniruokavaliossa yleensa
riittdvaa. Hyvia kasviproteiininlahteita vegaaniruokavaliossa ovat soijatuotteet, taysjyva-
vilja, pavut, siemenet, pahkinat, herneet ja linssit. (Fogelholm, Hakala, Kara, Kiuru &
Kurppa ym. 2014, 32-33.)

Somersalo kiteyttaa (2015) kirjassaan ruokavalion koostamisen kulmakivet, joita ovat
taysjyvaviljat, jotka sisaltadva hyvalaatuisia hiilihydraatteja ja proteiineja seka lisaksi sink-
kia, seleenia ja rautaa. Pahkindissa, siemenissa ja palkokasveissa on proteiinin lisaksi B-
vitamiinia ja kivennaisaineita. Kasviksista vegaani saa kalsiumia, kuitua, vitamiineja ja hiili-
hydraatteja. Hedelmissa ja marjoissa on hyodyllisia antioksidantteja ja vesiliukoisia vita-
miineja (Somersalo 2015, 170). Rasvojen kohdalla on hyva kiinnittdd huomio omega-3-
rasvahappoihin, jotka ovat olennaisia hermoston toiminnassa ja kehityksessa. (Somersalo
2015, 168.)



2.3 Vegaaniset raaka-aineet suunniteltaessa katuruokamenua

Von Bargen (2016) toteaa katuruoan valmistamisen olevan mutkatonta. Valmistaminen
tapahtuu tarjoamalla kala tai liha jossain kastikkeessa tai koottuna sandwichin tai wrapin
sisdan (Von Bargen 2016, 6). Tassa alaluvussa kaydaan lapi vegaanisia proteiininlahteita,

jotka toimivat korvikkeena kalalle tai lihalle.

Vegaanisten tuotteiden myynti on kasvussa, kasviproteiinituotteiden myynti on Keskon
mukaan kasvanut 20 prosenttia verrattuna vuoteen 2016. Pelkastdan kasvisruokatuotteita
sisaltavia hyllyja 16ytyy jo 200 Keskon ruokakaupasta. Myynnin kehitys Nyhtokauran ja
Harkiksen kohdalla on ollut korkea, I&hes 100 prosenttia (Talouseldama 2017). Nyhtdkaura
on suomalainen ruokatuote, joka koostuu kaurasta seka palkokasveista, keltaherneesta
seka harkapavusta. Tuote on kokonaan kasvipohjainen, lisdaineeton seka sisaltaa kaikki
valttdmattdmat aminohapot (Gold & Green Foods Ltd 2017). Harkapavuista ja herneista
valmistettava Harkis on toinen taysin vegaaninen Suomessa valmistettava tuote. Har-
kiksesta on tarjolla vaihtoehtoisesti pihveja, joissa makuna ovat Original, Itdmainen ja Pu-
najuuri (Verso food Oy). Harkdpapurouheseos, joka on kaytdssa yhtena paaraaka-ai-
neena suunnittelemassani menussa, on saman Verso food -yrityksen valmistama kuin

Harkiskin. Nyhtdkaura on toinen kaytettava paaraaka-aine.

Love Senn (1.10.2014) on listannut kymmenen runsaasti proteiinia sisaltavia kasvista,
joita ovat herneet, pinaatti, lehtikaali, parsakaali, idut ja versot, sienet, ruusukaali, arti-
sokka, parsa ja maissi. Ensimmaisena listauksessa ovat herneet, jotka ovat kasviksista
runsasproteiinisimpia. Seuraavana tumman vihreda pinaatti, joka sisaltaa on paljon vita-
miineja, mineraaleja ja antioksidantteja. Lehtikaali on parhaimpia kasvisvalintoja, josta saa
proteiinia seka vihrean annoksen. Parsakaalissa on proteiinin lisaksi antioksidantteja, kui-
tuja ja mineraaleja. Idut ja versot elavat siihen saakka, kunnes ne poimitaan, joten ne ovat
hyvin tuore raaka-aine. Sienet ovat maittava ja ravinteikas raaka-aine. Ruusukaali on run-
sasproteiininen ja —kuituinen. Artisokka tekee runsasproteiinisuutensa ja —kuituisuutensa
vuoksi kyllaisyyden tunteen nopeasti sydmisen jalkeen. Parsa on otollinen runsasproteiini-
suuden ja -kuituisuuden lisaksi myos auttamaan kehoa myrkkyjen poistossa. Viimeisim-
pana maissi, joka sisaltéda proteiinin lisdksi myds kuitua. (Love Senn 1.10. 2014). Listauk-
sessa mainittuja raaka-aineita kdytdssd menuni suunnittelussa olivat parsakaali seka

maissi.

Kovanen (2016, 18-19) listaa kirjassaan kasvissydjille sopivia proteiininlahteitad joita ovat
esimerkiksi tofu, gluteenijauhosta valmistettava seitan, Nyhtdékaura, herneesta, kaurasta ja

lupiinista valmistettava tempe, kikherne, keitetty linssi, keitetty mustapapu, edamame —



soijapapu, Soyappetit —soijapihvi, kvinoa, tumma soijarouhe, Quorn ja Harkis (Kovanen

2016,19). Kyseisesta listauksesta katuruokamenussa kaytdssa oli keitetty linssi.

Tuus-Catering kokee tarkeéksi erilaisten vegaanivaihtoehtojen tarjoamisen, koska vegaa-
niasiakkaiden kautta tuleva kysynta kasvaa jatkuvasti. Kesalla 2017 yritys valmisti ruoat
kaksiin haajuhliin ja syksylla 2017 olivat kolmannet edessa. Ruoka on ensimmaisissa
haajuhlissa ollut hyvin pidettya ja ihmiset kehuivat ruokaa. Tarjolla oli eri vaihtoehtoja mo-
nipuolisesti, jotka todistavat, ettd ainoastaan vegaaniruoasta koostuva poyta voi olla run-
sas. Tietous vegaanisista paaraaka-aineista, jotka toimivat mallikkaasti lihan korvaajina
ovat eduksi kattavan ruokakokonaisuuden laatimisessa. Vegaanisia raaka-aineita hank-
kiessa on niiden hinta ollut yllattavan korkea verraten lihaversioon. Kyseinen asia on tay-
tynyt huomioida hinnoittelussa. Saatavilla on niiden liséksi paljon erilaisia kasviksia, joita
hyddyntaa samalla tavalla kuin normaaleita ruokatarjoiluita tehdessa. Monipuolisia kasvik-
sia on hyva hyoddyntaa tarjoiluissa, silla ne tuovat paljon varia ja hyvaa makua ruokiin. Yri-
tys on huomannut, ettd nykyaan on aivan eri tavalla kasvispohjaisia kerma-, maito- ja ras-
vavalmisteita kuin aiempina vuosina, joten normaaleista maitotuotteista tehtyjen valmistei-
den korvaaminen ei ole haasteellista. Monille vegaaniasiakkaille proteiinin maara ruoassa
on tarkeaa, joten on hyva tietda vegaanisten proteiinivalmisteiden lisaksi erilaisia kasvik-

sia, joista proteiinia 10ytyy.



3 Katuruoka

Tassa luvussa kadydaan lapi yleistietoa katuruoasta ja raaka-aineiden valinnasta. Kartoi-
tuksessa on katuruokaan kuuluvia kategorioita sekd vegaanisen katuruoan saatavuutta
Helsingin alueella. Luvussa 3.3 esiintyy esimerkkeja erilaisista katuruokatapahtumista,
joita Suomessa jarjestetdan. Tapahtumia kdydaan Iapi Suomen isompien kaupunkien koh-

dalla.

Katuruoka maaritellaan yleisesti kokonaisiksi aterioiksi tai pikkupurtavaksi, jotka valmiste-
taan, myydaan ja tarjotaan yleisesti markkinoilla, puistoissa, kaduilla seka toreilla sijaitse-
vista ruokarekoista, karryista, kojuista tai kelluvista toreista. Katuruoka on usein heti val-
mista syotavaksi, yleensa ravintolaruokaa huokeampaa ja sormisyotavaa. Tacot, taytetyt
leivat seka hot dogit ovat esimerkki tyypillisistéd annoksista. Suomalaisten innostus katu-
ruokaan alkoi liikkuvien ruokapaikkojen tullessa katukuvaan. Suomessa katuruoka on 10y-
tanyt alakulttuurin kautta paikkansa osana ruokakulttuuria. (Vakeva 2016; Rekola & Ta-
kala 2015, 8; Vainio 2014, 3; Van Bergen 2016, 4.)

Katuruoan raaka-aineiden valinnassa tarkeaa ovat sesongit, paikallisuus seka tuoreus.
Usein katuruokaa tarjoavat yksityiset yrittajat, jotka ovat keskittyneet muutamaan eri an-

nokseen, josta heijastuu oman maan ruokakulttuuri. (Von Bargen 2016, 4.)

Katuruoka on helppo muuntaa valmistettavaksi suurtalouskeittiossakin. Katuruokaan tar-
vittavia komponentteja on helppo valmistaa ennalta, naita ovat esimerkiksi kylmat kastik-

keet ja salaatit, joista tulee herkullinen ja meheva maku katuruokiin. (Apetit Ruoka Oy.)



3.1 Katuruoan kategoriat

Von Bargen (2016) maarittelee katuruoan viisi eri kategoriaa (kuvio 2), joita ovat sor-

misyotavat, taytetyt ruoat, varrasruoat, kulhoruoat ja jalkiruoat juomineen.

Kulhoruoat

Makeat
katuruoat ja Varrasruoat
virvoitusjuomat

/

Taytetyt ruoat
Sormisyotavat (leivat,
sandwichit..)

Kuvio 2. Katuruoan viisi eri kategoriaa (mukaillen Von Bargen 2016, 7-9)

Sormisyotavat koetaan yleisesti pikkupurtavaksi, jotka syddaan ilman ruokailuvalineita.
Kyseiset pikkupurtavat ovat usein kahden tai kolmen puraisun tuotteita, jotka ovat joko

kuivia tai rapeita pinnasta. (Von Bargen 2016, 9.)

Taytetyt ruoat -kategoriaan sisaltyy erilaiset leivat ja sandwichit, kuten pitaleipa tai bru-
schetta. Joissain pain maailmaa leipa tarjotaan osana salaattia tai se voi olla tarjoiltuna
dipin kera. Useasti leipa on paaosassa tarjoiltuna se taytteen tai paallisen kera (Von Bar-
gen 2016, 8-9). Katuruokamenussa olevat tomaattiset Nyhtdkaura -hot dogit kuuluvat ta-
han kategoriaan. Kavin kokeilemassa Street Gastron Vege Sandwichia heidan Kampin
toimipaikassaan (kuva 1). Taytteend sandwichissa oli Nyhtohernettd kastikkeessa, fetaa,
salaattia, tuoreita yrtteja ja punasipulia. Taysin vegaanista sandwichia ei ollut kdydessani

saatavilla, vaikka heilla on sellainen listalla.



Kuva 1. Street Gastron Vege sandwich (oma arkisto)

Varrasruokien tarjoamisen tarkeana pointtina on valmistaa ne joutuisasti mahdollisimman
vahan valineitd ja energiaa kayttaden. Kuutioitu liha, kala tai kasvikset ovat tyypillisia raaka-

aineita, jotka pujotellaan varrastikkuun. (Von Bargen 2016, 8.)

Kulhoruoat voidaan tarjota joko isommasta kulhosta, jolla voi ruokkia isommankin joukon.
Kulhoruoka voidaan tarjota myos lautasella. Kulhoruokia voivat olla erilaiset padat, keitot
ja salaatit. (Von Bargen 2016, 7.)

Makeat katuruoat ovat usein osa tapahtumaa tai juhlaa, joka jarjestetdan kausittain tai alu-
eittain (Von Bargen 2016, 9). Esimerkkeja makeasta katuruoasta ovat ranskalaiset crépet
seka espanjalaiset churrot. Crépeihin voi laittaa erilaisia makeita taytteitd kuten banaania
kardemummasiirapilla tai marjoja. Churrot tarjotaan usein lampiman suklaan kera (Von
Bargen 2016, 352, 356). Virvoitusjuomia, jotka kytkeytyvat katuruokaan ovat esimerkiksi
limonadit seka Etela- ja Keski-Aasiassa etta Lahi-ldassa tarjottavat jogurttijuomat. Tun-
nettu virvoitusjuoma on intialainen mangolassi. Virvoitusjuomat voivat olla myos alkoholi-
pitoisia, joita tarjotaan etenkin maissa, joissa tarvitsee lamminta juotavaa. Kyseinen juoma
voi olla esimerkiksi ldammin teekannu, jossa yhtena raaka-aineena on punaviinia. (Von
Bargen 2016, 9.)
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3.2 Vegaanisen katuruoan saatavuus

Ensimmainen taysin vegaaninen lippakioski Jano avattiin Helsinkiin pop up -avajaisten
merkeissa elokuussa 2016, jonka jalkeen kioski sulkeutui vuoden 2017 vappuun saakka
remontin vuoksi. Kioskilta saa vegaanista katuruokaa muun muassa hampurilaisia, hotdo-
geja, Nyhtdkaura -pitaleipia ja makkaraperunoita. Lisaksi Jandssa myydaan virvokkeita,

leivoksia ja kahvia. (Jand.)

Vakeva (2016) listaa kirjoittamassaan artikkelissa helsinkilaisia katuruokaravintoloita, joi-
hin paasee sydomaan sisatiloihin. Mainitut ravintolat olivat Street Gastro, Fafa’s, Déner
Harju, Levant, Naughty BRGR, Soi Soi ja Tortilla House (Vakeva 2016). Kyseisista ravin-

toloista mahdollisuus saada vegaanisia katuruoka-annoksia.

Helsinkildisen Street Gastron katuruokamenusta I6ytyy vegaanille soveltuva Vegan Sang-
wich, joka sisaltaa itsetehtya seitania, vegaanista aiolia, tomaattia, kurkkua, vegaanista
savujuustoa, pikkelditya punasipulia, chermoula —kastiketta ja lehtipersiljaa. (Street

Gastro.)

Kauppalehti (2017) uutisoi vuoden 2017 alussa katuruokaketju Fafa’sin laajenemis-
aikeista. Paatuotteenaan yritys tarjoaa falafeleja, salaatteja ja pitaleipia (Mustonen 2017).
Fafa’sin menulistauksesta 16ytyy tavallisten maitotuotteita ja lihaa sisaltavien tuotteiden

lisksi taysin vegaanisia pitaleipia, salaatteja ja pienta purtavaa. (Fafa’s 2015.)

3.3 Katuruokatapahtumia Suomessa

Streat Helsinki EATS ilmoitti mediatiedotteessa (12.3.2015) laajentavansa vuonna 2014
ensimmaista kertaa jarjestettya yksipaivaista Helsinki Streat EATS tapahtumaa, joka tyél-
listi vuonna 2014 37 katuruokayrittdjaa. Sielld valmistettiin sekd myytiin 25 000 annosta ja
kavijoita oli 20 000. Kansainvalisesti edukseen erottuva vuoden 2015 kaksipaivainen
Streat Helsinki EATS tapahtuma sisalsi 64 erilaista katukeitti6itd seka yli 200 erilaista an-

nosta laajennetulla alueella. (Streat Helsinki 12.3.2015.)

Vuoden 2015 maaliskuussa jarjestetty Streat Helsinki EATS tapahtuma osoittautui hyvin
suosituksi, vaikka saa oli hyvin viiled. Tapahtumassa myytiin parin paivan aikana yli 50
000 ruoka-annosta, joita myivat 66 katuruokamyyjaa seka ostivat 30 000 kavijaa. (Ruotsa-
lainen 25.3.2015.)

Elokuussa 2017 neljannen kerran jarjestetty SATOA Kuopio food festival -katuruokatapah-

tuma on kasvanut vuosi vuodelta. Tapahtuma jarjestettiin ensimmaista kertaa vuonna
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2014 ja jo samana vuonna Kuopion kaupunki myoénsi tapahtumalle vuoden ilmié —palkin-
non. Tapahtumassa katuruokaa valmistaa paikalliset yrittajat ja kaytdssa olevat raaka-ai-

neet ovat suurin osa Pohjois-Savosta peréisin. (SATOA.)

Jyvaskylassa jarjestettiin syyskuun alussa 2017 Street JKL tapahtuma, johon kokoontui
katuruokakojuja kauempaakin. Erilaisia katuruokalajeja oli monia, kuten burgereita, muik-
kuja ja gourmet hot dogeja. Makeaa katuruokaa muiden muassa crépeja ja churroja oli li-
séksi saatavilla (Tuotantotiimi 2017a). Kuopiossa jarjestettiin toista kertaa toukokuussa.
2017 saman Street —konseptin katuruokatapahtuma Street Kuopio. Tapahtuman paamaa-
rana on esitelld ihmisille monimuotoista katuruokakulttuuria. Tapahtumassa mukana ovat

kavelykadun liséksi myos kivijalkaravintoloita. (Tuotantotiimi 2017b.)

Katuruokatapahtuma Street Food Fiesta & Choco asettui Aurajokirantaan Turkuun kesa-
kuun lopussa ja viipyi siella muutaman paivan. Toukokuussa alkanut tapahtuma kiersi

Suomea useilla paikkakunnilla syyskuuhun saakka. Katuruokakojuja oli tapahtumassa pi-
tdmassa myyjid monista maista kuten Kreikasta, Belgiasta, Saksasta ja Espanjasta. Tar-

jolla tapahtumassa oli niin katuruokaa kuin makeita herkkujakin. (Nurmi 2017.)

Helsingin sanomien artikkelissa (2016) ilmenee, vuoden 2016 Flow —festivaaleilla vegaa-
nitrendin olleen selkedsti mukana. Alueella oli ainoastaan vegaaniruokaa sisaltdva Vegaa-
nikuja, jossa oli erilaisia vaihtoehtoja niin vegaaneille kuin kokeilunhaluisille sekasyadjille-
kin. Tarjolla oli esimerkiksi vegaanista dippauslautasta, lehtikaalicaesaria ja jalotofua, sei-

tancurrya. (Ahlroth, Sarhimaa, Maattanen, Typpd & Pullinen 2016.)

Tuus-Catering tarjosi ensimmaista kertaa vegaaniseksi katuruoaksi laskettavaa Harkis-
riisipannua alkukevaasta 2017 jarjestetyssa tapahtumassa. Se oli ensimmaisia kertoja,
kun ulkoruokailutapahtumaan pyydettiin lihaversion lisdksi vegaanista tarjottavaa. Ulkota-
pahtumiin tai muihin yritystapahtumiin, jossa ruoka valmistetaan joko muurikalla tai soppa-
tykilla, tarvittavat raaka-aineet pitopalvelu esivalmistelee aina keittiossa. Muurikalla val-

misteltavat ruoat luetellaan katuruoan kategorioiden mukaan kulhoruokiin.
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4 Menun suunnittelemiseen vaikuttavat tekijat

Tavoitteena tydssa oli luoda pitopalvelu yritykselle vegaaninen katuruokamenu ja hinnoi-
tella se. Tassa kappaleessa kaydaan lapi tekijoita liittyen menun suunnittelemiseen, hin-

noitteluun seka annoskorttiin.

Pitopalvelun ruokalista alkaa usein kevyista tarjottavista, josta listaus jatkuu tukevampiin
ruokatuotteisiin. Usein ruoat tilaisuuksiin valmistuvat pitopalvelun omassa keittidssa. Hinta
pitopalvelumenussa voi olla korkea erilaisten ruokatarjottavien liséksi tarvittavien valinei-
den vuoksi, joita ovat ruokailuvalineet, pdydat, tuolit ja juhlatila (Lévesque Ware, McVety
& Ware 2009, 79). Raaka-aineiden tulee olla eri ruokalajien kohdalla monipuolisia seka
kokonaisuuden tulee olla tasapainossa. Raaka-aineryhmien organisointi esimerkiksi kas-
vikset, liha ja kala otetaan ruokalajivalinnassa huomioon. (Maattala, Nuutila & Saranpaa
2004, 42.) Vegaanisen katuruokamenun suunnittelussa ei kaytetd mitdan elainperaisia
proteiininlahteita, toteutuksessa lihan ja kalan sijaan oli Nyhtokauraa, linsseja, parsakaalia

seka harkapapua.

4.1 Hinnoittelu

Oikein hinnoiteltu tuote kertoo asiakkaalle tuotteen arvon seka hyvin hinnoiteltu tuote toi-
mii yrityksen kilpailuvalttina. Hinta on oleellinen markkinointikeino yrityksessa, hyvin laske-
tulla ja asetetulla hinnalla tavoitellaan yrityksesta kannattavaa, joka on hinnoittelun tarkein

paamaara. (Isoviita & Lahtinen 2004, 97.)

Ensimmaisena tulee pohtia yleisesti tuotteistoa liikeidea huomioiden, jonka pohjalta tuot-
teen yleisilme, sisaltd seka rakenne muotoutuvat. Tuotesuunnittelu tehdaan todeksi yleis-
suunnittelussa hyvaksi todettujen asioiden pohjalta. Seuraavaksi tulee maarittda tuottei-
den valmistuksesta aiheutuvat tyo-, raaka-aine- seka muut mahdolliset kustannukset. Ta-
man jalkeen tulee asettaa tuotteelle hinta ottaen huomioon kustannukset tai hinnoitella
tuote muiden vastaavien tuotteiden hintojen perusteella, jotka markkinoilla silla hetkella
ovat voimassa. Viimeisempana tulee seurata tuotteiden myyntia ja niiden kannattavuutta,

jotta tuotesuunnittelu olisi tulevaisuudessa helpompaa. (Heikkild & Saranpaa 2013, 87.)

Oikeanlainen hinnoittelu on yritykselle tarkeaa, koska silla on suora vaikutus liiketoimin-
nan menestymiseen. Kannattavuus, kilpailu ja kysynta ovat asioita, joita oikein asetettu
hinta johtaa. Oman yrityksen hinnoittelua voidaan pohtia kolmen eri I1dhtdkohdan kautta.
Ensimmaisena lahtdkohtana on perinteinen hinnoittelu, jossa tuotteen myyntihinnan tulee

kattaa kustannukset, jotka ovat aiheutuneet tuotteen valmistuksesta. Yrityksen tulosta-
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voite on toisena lahtdkohtana hinnoittelussa, myyntihinta tulee asettaa kattamaan tietty tu-
lostavoite. Markkinaldhtdinen hinnoittelu on kolmantena lahtékohtana, jolloin hinta maa-
raytyy ottaen huomioon markkinoiden tilanteen. Esimerkiksi tuotteen ollessa uusi ja asiak-
kaiden suosiossa voidaan sen hinta asettaa suuremmaksi (Heikkila & Saranpaa 2013, 87;
Selander & Valli 2007, 68). Hinnoittelussa voidaan kayttaa myds arvopohjaista hinnoittelu-
menetelmaa, jossa tavoitteena on asettaa tuotteelle valmistuskustannuksia suurempi

hinta ja nain tavoitella maksimaalista voittoa. (TIEKE 2005.)

Tuus-Catering kayttaa hinnoittelussaan perinteista hinnoittelutekniikkaa eli pyrkimyksena
hinnoitella tuotteet kattamaan valmistuskustannukset ottaen huomioon raaka-ainekustan-
nuksien lisdksi myos tyon osuuden. Hotelli- ja ravintola-alalla tydvoima- ja raaka-ainekulu-

jen osuudet ovat liikevaihdosta jopa 65-70 prosenttia. (Heikkila & Saranpaa 2013, 97.)
Pitopalvelussa tarkkaillaan usein muiden saman alan yritysten hintoja vertailumielessa.

Monet asiakkaat ovat kommentoineet Tuus-Cateringin hintojen olevan edullisia verrattuna

moneen muuhun Keski-Uudellamaalla toimivaan yritykseen.

1. Markkina- ja kilpailutilanteen analyysi

U

3. Kustannusten ja alustavan hinnan

arviointi @
4. Kannattavuuslaskelmat

2. Kysynnan arviointi

5. Hinnoitteluperusteiden paattaminen

Kuvio 3. Hinnoittelun vaiheet (mukaillen Rauhala 2016, 3)

Kuviossa 3 kay ilmi hinnoittelun eri vaiheet. Tuus-Cateringin toimesta on tehty kohdat 1 ja
2. Monet pitopalveluyritykset Keski-Uudellamaalla muokkaavat tarjoamiansa menuja asi-
akkaiden toiveiden mukaan ja ainakaan samalla alueella toimivien pitopalvelujen verkkosi-
vuilla ei ole nakynyt olevan tarjolla vegaanista katuruokamenua tai muutakaan vegaanista,
joten markkina- ja kilpailuanalyysin tuloksen kannalta Tuus-Cateringilla tilanne on hyva.
Kohta 2 eli kysynnan arviointi on kaynyt ilmi vegaaniasiakkaiden mielenkiinnosta yrityksen

tuotteita kohtaan. Ihmisten kiinnostus vegaanisia ruokatuotteita kohtaan nakyi myos elo-
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kuussa jarjestetyssa pop up —tapahtumassa. Kohdassa 3 ilmenee kustannusten ja alusta-
van hinnan arviointi, ostettaessa tarvittavia raaka-aineita katuruokamenuun pystyy arvioi-
maan kuinka korkea hinnan tulisi olla. Henkilokohtaisesti olen ostaessani huomannut usei-
den vegaanisten proteiinivalmisteiden olevan kalliimpia kuin lihatuotteet. Apuna tuotteiden
hinnoittelussa on annoskortti, josta lisda luvussa 4.2. Pitopalvelu ei ole tehnyt tuotekohtai-
sia kannattavuuslaskelmia tavallisten menujen eikéd vegaanisten menujen kohdalla (kohta
4). Viimeisena vaiheena hinnoittelumenetelman valinta, joka on jo aiemmin tassa luvussa

mainittu perinteinen hinnoittelutekniikka.

Hinnoittelu voidaan katsoa myds prosessina, jossa on viisi eri kohtaa:

1. Tuotteiston

yleissuunnittelu 3. Tuotekustannusten

o sn 5. Seuranta
madrittdminen

2. Tuotesuunnittelu 4. Hinnan maarittdminen

Kuvio 4. Hinnoittelu prosessina (mukaillen Heikkila & Saranpaa 2013, 87)

Heikkila ja Saranpaa (2013, 87) avaavat teoksessaan hinnoittelua prosessina (kuvio 4),
jossa hinnoittelu lahtee liikkkeelle tuotteiston suunnitteluvaiheesta, jossa lilkkeidea huomi-
oon ottaen suunnitellaan valikoiman tarkeat piirteet. Seuraavana tehdaan tarkempi tuote-
suunnittelu, jossa huomioon otetaan yleissuunnitteluvaiheessakin kaytetyt nakdkohdat
seka liikeidea. Taman jalkeen maaritetaan tuotekustannukset, joita ovat raaka-ainekulujen
lisdksi tyd- ja muut mahdolliset kustannukset. Hinta maarittyy lopuksi tuotekustannusten
perusteella tai vaihtoehtoisesti markkinoilla silla hetkelld vaikuttavan saman kategorian
tuotteiden mukaan. Viimeisena prosessissa on seurantavaihe, jossa tuotteen myyntia ja
kannattavuutta seurataan, jotta lukuja voi kayttda hyddyksi tulevaisuudessa tuotesuunnit-
telun apuna. (Heikkilda & Saranpaa 2013, 87.)

4.2 Annoskortti

Tassa tyossa hinnoittelussa olen kayttanyt apuna annoskorttia, jolla on hinnoitellut jokai-
sen kuusi ruokalajia erikseen. Annoskortit on tehty Haaga-Helian annoskorttipohjaa kayt-

taen.
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Keittidtydssa annoskortit ovat erinomainen tyovaline, jonka avulla pystyy seuraamaan val-
mistettavien ruokien raaka-ainekustannuksia seka maarittelemaan myyntihinnan. Raaka-

aineiden hankinta, valmistusmaarat seka ruuan valmistus sujuvat vaivattomammin, koska
annokset valmistetaan annoskortin mukaan aina samanlaisesti. Raaka-aineiden mittaami-
nen on tarkeaa, jotta kustannuksia pystyy seuraamaan. Annoskorttia kayttden saa selville
raaka-aineiden hinnan yhta annosta kohden, myyntihinnan seka katteen. (Maattala, Nuut-
tila & Saranpaa 2004, 64.)

Vegaanisen katuruokamenun hinnoittelu tapahtui kayttden Haaga-Helian annoskorttipoh-
jaa, johon syotettiin tuotteen alkuperainen resepti tarvittavine maarineen, raaka-aineen os-
tohinta seka mahdollinen kypsennys- ja painohavikki. Annoshintalaskelmasta selviaa tuot-
teen lopullinen hinta katteineen sek& annoksen paino. Annoshintalaskelmaa on helppo so-
veltaa jatkokayttdéa varten muokkaamalla hintoja ja resepteja tarpeen mukaan. Tuus-Cate-
ring kayttaa tukkunaan Heinon tukkua, jonka ostohinnat olivat kaytdssa annoskortteja teh-
dessa. Menussa ei ollut paljoakaan tuotteita, joista syntyisi suuria maaria kypsennys- tai

painohavikkeja, jos oli niin havikkimaarat ovat arvioituja.
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5 Vegaanisen katuruokamenun toteutus

Taman opinnaytetydn tavoitteena oli luoda vegaaninen katuruokamenu pitopalveluyrityk-
selle. Opinnaytetyon toteuttaminen alkoi kevaalla 2017 jatkuen marraskuulle 2017, jonka
valissa tapahtui menun ideointia, reseptien kokeilua, menun toteutusta, omia havainnoin-
teja seka lopullisen tuotoksen muotoutuminen. Opinndytetyo toteutettiin toiminnallisena
opinnaytetyona.

Toiminnallinen opinnaytetyd muodostuu kahdesta toisiaan tdydentavasta osasta: ra-
portista, joka sisaltaa tietoperustan ja kuvaa toiminnallisen osuuden, seka varsinai-
sesta tuotoksesta. Raportti esittelee tavoitteet, perustelee tuotoksen tarpeellisuuden
ja hyédynnettdvyyden seka maarittelee kohderyhman. (Haaga Helia 2017, 14.)

Toiminnallinen opinnaytetyd tuntui alusta alkaen olevan minua varten, koska halusin ai-
heen olevan hyodyllinen perheyrityksessdmme ja myds itseani kiinnostava ja halusin, etta
siind ndkyy oma kadenjalki. Nain kevaalla lehtiartikkelin liittyen katuruokaan, josta sain

idean aiheeseeni.

Produktin toteutus (kuvio 5) Iahti liikkeelle kesdkuun 2017 loppupuolella ja katuruokatuot-
teiden kokeileminen alkoi heindkuussa muiden tdiden lomassa. Tuotteiden kokeiluvai-
heesta lisda alaluvussa 5.2. Katuruokamenu toteutettiin elokuussa jarjestetyssa pop up —
tapahtumassa, jossa kyselylomakkeen avulla tiedustelussa oli asiakkaiden mielipiteitd me-
nun ruokalajeista. Pop up —tapahtumasta ja tuotoksen esittelysta lisda alaluvussa 5.3.
Lopputuloksena oli valmiiksi pitopalvelun kaytté6n hinnoiteltu katuruokamenu seka jat-

kossa tyoskentelya helpottamaan annoskortit resepteineen.

Valmis
katuruokamenu
11/2017

Suunnittelu Testaus Toteutus

06-07/2017 07-08/2017 08-10 /2017

Kuvio 5. Produktin etenemisprosessi

Alun perin idea vegaanisen menun toteuttamiseen syntyi syksylla 2016 erdan pariskunnan
laittaessa pitopalvelulle tarjouspyyntda haatarjoiluista, johon haluaisivat taysin vegaanisen
ruokamenun kesalla 2017 pidettaviin haihin. Aluksi ajattelin sen olevan hyva opinnaytetyo-
aihe minulle, mutta aikataulu tuli vastaan ja menun piti olla tarjottuna pariskunnalle nope-

ammin kuin olisin ennattanyt sen opinnaytetydna toteuttaa.
Kevaalla 2017 aloin miettid opinnaytetydtani uudestaan ja syntyi paatds toteuttaa vegaani-

nen katuruokamenu yritykselle. Suunnitelmana oli toteuttaa sellaista mita yrityksen vali-

koimissa ei viela ole. Paatimme, etta elokuun alussa jarjestaisimme pop up —tapahtuman,
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jossa kesan aikana suunniteltuja katuruokatuotteita tarjottaisiin ensi kertaa asiakkaille. Ta-
pahtuman avulla saisi suoria mielipiteita tuotteista ja siita olisiko kyseisen tyyppiselle ruu-

alle kysyntaa.

Yrityksen aiempi kokemus katuruokaan on lahtenyt liikkeelle ruuista, joita tarjotaan soppa-
tykilld (kuva 3), muurikalla (kuva 2) tai makkaragrillilld. Vegaanisista tarjottavista ei yrityk-
sella viela kevaalla ollut oikeastaan kokemusta, mutta hiljalleen ideoita alkoi syntymaan ja

hahmotelmia mitd menussa voisi olla. Kuvassa 2 tarjolla kasvisversiona Harkis-riisipan-

nua, josta mainittiin Katuruokaluvun lopussa.

Kuva 2. Ruokatarjoilua muurikoita kayttden (Oma arkisto)

Kuva 3. Soppatykki (Oma arkisto)

Kesakuun lopussa aloimme miettia tarkemmin, mitd haluamme menun sisaltavan. Juhan-

nusta edeltavalla viikolla istuimme alas suunnittelemaan katuruuasta kertovien kirjojen
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sekad vegaaniruokalehden kanssa. Halusimme, etta ruoka on helppoa sy6tavaa ja mahdol-
lisimman helppoa valmistaa alusta alkaen. Menun rakennetta pohdittaessa tulimme siihen
lopputulokseen, ettd vahemman on enemman eli emme halua tehda menusta liian laajaa.

Paatimme keskittya hyviin raaka-aineisiin ja selkeisiin tuotteisiin.

Ensimmaiselle testauskerralle valikoitui kokeiltaviksi hot dogit muutamalla eri taytteella,
joihin 16ytyi idea Vegaanimattda kirjasta, jonka kirjoittajat ovat Anu Brask sekd Sami Repo.
Maissi-kevatsipulipihvien alkuperainen ohje I6ytyi Jack Kearnyn Vegaanin katuruokaa te-

oksesta.

Heindkuun puolessa valissa festivaaleilla kdydessani ja opinnaytetydta ajatellessani kiinni-
tin huomiotani erilaisiin kojuihin. Myynnissa oli hampurilaisia erilaisilla taytteilla, taytettyja
rullia ja muita erilaisia annoksia. Maistoin esimerkiksi falafeltaytteista burritoa, jonka sy6-
misessa oli apuna haarukka, burritoksessa oli sisélla salaattia ja katuruualle tyypillinen
kylmakastike, joka oli kyseisella kertaa tzatziki. Rullaan sai halutessaan lisata tulista chi-
listd valmistettavaa sriracha-kastiketta antamaan lisdad makua. Samaisilla festivaaleilla
s6in myos falafelia, joka tarjoiltiin kylman kastikkeen seka lohkoperunoiden kera, annos oli

ihan syotava, mutta olisi kaivannut paljon enemman makua.

Kuva 4. Hampurilainen mustapapupihvilla, bataattiranskalaisilla ja valkosipulimajoneesilla

Samoihin aikoihin Jyvaskylan vierailullani kavin ensimmaista kertaa katuruokaravintolassa
nimelta Street food bar Taikuri. Listalla oli paljon herkullisia annoksia, joihin lukeutuivat
erilaiset hot dogit, hampurilaiset, salaatit ja taskut. Otin itselleni maisteluun mustapapu-
hampurilaisen (kuva 4), joka oli kokonaan vegaaninen lukuun ottamatta majoneesia. An-
nos oli kokonaisuudessaan erittdin onnistunut ja maukas. Ravintolassa oli erilaisina kas-
visvaihtoehtoina hampurilaisen valiin mustapapupihvin lisaksi portobellopihvi, linssi-kvino-

apihvi tai kyytonjuustopihvi.
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Kavin loppukesasta viela jarjestdmamme Pop up —tapahtuman jalkeen kotikaupungissani
katuruokatapahtumassa, jossa maistoin ensimmaista kertaa kreikkalaista Gyros —leipaa
falafeltéaytteelld ja jugurttikastikkeella. Huomasin omista kokemuksista, ettd monet kaytta-
vat kasvisvaihtoehtona falafelia, vaikka muitakin vaihtoehtoja olisi esimerkiksi suomalaiset

Nyhtdkaura seka Harkis tai vaikka pavut ja tofu.

Vegaanisia proteiininlahteita kavin Iapi alaluvussa 2.3, joista enemman reseptien kokeile-
misvaiheessa. Kayttamiani proteiininlahteita olivat Nyhtdkaura, harkapapu, parsakaali,

maissi ja linssit, jotka olivat padosassa tuotteissa.

5.1 Toimeksiantaja: Tuus-Catering

Toimeksiantajana toimii tuusulalainen pieni pitopalveluyritys Tuus-Catering Oy. Yritys tar-
joaa palveluitaan muiden muassa haissa, perhejuhlissa, yritysjuhlissa seka muistotilai-
suuksissa. Yrityksella on talla hetkella toimipaikkana oma keittio seka varastotilat, josta
kuljetukset Iahtevat eri suuntiin. K&ytdssa on kaksi paellapannua seka kaksi soppatykkia
ruokkimaan isompaakin ruokailijamaaraa esimerkiksi pihatapahtumissa tai festivaaleilla.
(Arkko-Huumonen 21.8.2017a.)

Yrityksen toimitusjohtaja Minna Arkko-Huumonen perusti vuonna 2009 toiminimen, jolla
harjoitti pitopalvelua sivutoimisena tydnaan, omassa pienessa kotikeittiossa. lhmiset piti-
vat tarjoiluista ja vahitellen tyot lisaantyivat ja oman ammattikeittion hankinta tuli ajankoh-
taiseksi. Sopivaa vuokrakeittiota etsittiin aikansa, mutta sopivaa paikkaa ei 16ytynyt, silla
monissa paikoissa vuokrat olivat todella korkeat. Vuonna 2010 alkoi oman ammattikeittion
rakentaminen kotitalon yhteyteen, joka valmistui vuonna 2011. Yritys toimi vuoden 2013
loppuun toiminimellda, mutta vuonna 2014 vaihtoi yritysmuodon osakeyhtidksi ja nimeksi
valikoitui Tuus-Catering Oy. (Arkko-Huumonen 21.8.2017a.)

Yrityksen henkilokuntaan sisaltyy talla hetkella Minna Arkko-Huumonen miehensa Pekka
Huumosen kanssa seka lisdksi mina. Tarvittaessa lisdtyovoimaa, yrityksella on muutamia

vakituisia tarvittaessa t6ihin kutsuttavia tarjoilijoita ja kokkeja.

Vuonna 2016 Tuus-Catering Oy:n liikevaihto oli 177 000 euroa tehden tulosta 14 000 eu-
roa. Vuonna 2017 yritys koki tasaisesti asiakasvirtojen lisaantyvan ja lisatyovoimalle on
ollut tarvetta monesti. Syyskuun lopussa 2017 henkildstolle avautui mahdollisuus kdyda
katsomassa liiketilaa Tuusulan Hyrylasta, joka osoittautui juuri toivomusten mukaiseksi.
Tuus-Catering laajentaa toimintaansa vuonna 2018. Omasta paikasta haaveilu oli ollut pit-
kaan ilmoilla ja muutamia muita liiketiloja tuli kaytya katsomassa alkusyksysta mutta ne
eivat tuntuneet oikeilta. Hyrylassa sijaitseva 248 nelion liiketilaan avautuu tammi-helmi-

kuun 2018 vaihteessa Nurkka 10 —niminen kahvila-ravintola, jossa yritys tarjoaa lounasta,
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kahvilatuotteita ja iltapaivalla annosruokia rennolla otteella. Kahvila-ravintolan avaaminen

vaatii lisdtyovoimaa.

Pitopalvelu haluaa tarjota tdssa opinnaytetydssa suunniteltavaa katuruokamenua erilai-
sissa pihajuhlissa, yritysten tilaisuuksissa seka festivaaleilla tai muissa vastaavissa tapah-
tumissa esimerkiksi markkinoilla. Innostus katuruokaan lahti ideasta tarjota monipuolisem-
paa ja trendikkdampaa ruokaa vegaaniasiakkaille ja tietysti muille vegaaniruuasta kiinnos-
tuneille. Yritys valmistaa monesti ulkotapahtumissa tarjottavan ruuan muurikalla, jos odo-
tettavissa on monta ruokailijaa. Yleinen muurikalla tarjottava ruoka, jota yritys valmistaa
on paella vaihtelevilla raaka-aineilla. Isommalle joukolle ruoka valmistuu myds kayttamalla
soppatykkia, suosittu ruoka on hernekeitto. Tulevassa toimipaikassa Nurkka 10:ssa voisi

toteutettavaa katuruokamenua tarjota esimerkiksi lounaalla.

5.2 Reseptien kokeileminen ja lopputuotokseen paiatyminen

Heindkuun alussa pidin ensimmaisen reseptien kokeilupaivan ajatellen katuruokamenua.
Edellisena paivana kavin hankkimassa tarvitsemani raaka-aineet. Aamun aloitin valmista-

malla hot dog —sampylaihin taikinan. Taikina oli nopea ja helppo valmistaa.

Ennen uuniin laittamista sampyldiden piti kohota liinan alla kaksinkertaisiksi, joten samalla
aloin valmistaa Vegaanin katuruokaa —kirjasta I0ytyneella ohjeella maissi-kevatsipulipih-
veja. Taikinan tein ohjeen mukaan, mutta jostain syysta se oli todella 16ysaa. Lisasin sinne
lisda perunajauhoja antamaan ryhtia. Ennen pihvien uppopaistoa kaytin niitd uunissa ke-
vyella lammolla jonkun aikaa, jotta niista tulisi tukevampia uppopaistaa. Joidenkin pihvien
kohdalla uppopaisto onnistui hyvin, kun taas osa pihveista hajosi. Pihvin taytyy olla tar-
peeksi paksu seka lahes kypsa ennen uppopaistamista, jotta ne pysyvat kasassa paistet-
taessa. Pihveista tuli hyvin maukkaita vaikkakin toki aika rasvaisia, mutta niita voisi aja-
tella tarjottavaksi esimerkiksi festivaaleilla tai markkinoilla. Seuraavalla reseptien testaus-
kerralla ajattelin valmistaa pihveja samalla tyylilla, mutta haluaisin kokeilla lisata taikinaan

kotimaista harkapapua.

Hot dogeihin valitsin taytteiksi tomaatin, savupaprikan seka lehtipersiljan makuista Nyhto-
kauraa seka texmex Harkista. Kastikkeiksi valitsin vegaanisen majoneesin ja BBQ-kastik-
keen, joita kokeilin yhdessa toiseen hot dogiin Nyhtokaura -taytteelld seka tzatzikin, jota

kokeilin toiseen hot dogiin texmex Harkis -taytteella.

Vegaanisen majoneesin valmistin sauvasekoittimella soijamaidosta, 6ljysta sekd ome-

naviinietikasta. BBQ —kastikkeena kaytin hyvaksi todettua Santa Maria —tuotemerkin val-

21



mistamaa kastiketta. Tzatzikin valmistin Oatlyn kaurafraichesta, Alpron maustamatto-

masta soijajugurtista, kurkusta, jossa mausteena limemehua, tuoretta minttua, sokeria ja

suolaa.

Kuva 5. Hot dog Nyhtdkauralla, vegaanisella majoneesilla ja BBQ-kastikkeella

Kummassakin hot dogissa on siséalla tuoretta pinaattia seka paalla auringonkukansieme-
niad tuomassa suutuntumaa. Ensimmaisella testauskerralla maultaan ylivoimainen oli hot
dog Nyhtokauralla, vegaanisella majoneesilla sekd BBQ —kastikkeella. Tzatziki ei sovi
maultaan kovinkaan hyvin yhteen tex mex Harkiksen kanssa. Kokeilin tzatzikia kastik-

keeksi maissi-kevatsipulipihvien kanssa ja totesin sen olevan hyva yhdistelma.

Kuva 6. Hot dog texmex Harkis ja tzatziki taytteella
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Seuraavaa kertaa ajatellen valmistan sdmpyldista isommat ja pitkulaisemmat. Talla tes-
tauskerralla halusin ndhda, minkalainen taikinan koostumus on. Lisdan taytteisiin kuivat-
tua sipulia tai pannulla kuullotettua punasipulia. Pihvien ohjetta muokkaan lisaamalla tayt-

teeseen harkapapua, teen lisakkeeksi kaalisalaattia seka kastikkeena tzatzikia.

Heinakuun puolessa valissa pidin toisen testauspaivan katuruokatuotteilleni. Aloitin teke-
malla saman hot dog —taikinan kuin viime kerralla ja laitoin sen tekeytymaan. Samalla
aloin valmistaa viime kerrallakin kokeiltuja maissi-kevatsipulipihveja, jonka massaan lisa-
sin lisaksi harkapapurouhetta. Ennen uuniin laittoa pyorittelin pihveja seesaminsieme-
nissa, jotta tulisi vahan suutuntumaa. Viime kerralla uppopaistoin pihvit dljyssa, mutta sen
sijaan tein pihvit uunissa. Niista tuli hyvia myds silla tavalla, ulkotapahtumissa pihveja olisi
helppo pyorayttad esimerkiksi paellapannulla 6ljyssa, jotta pintaan saisi enemman varia.
Uppopaiston todettiin kestavan liian kauan. Pihveille valmistin minttu-jogurtti kastikkeen,

jossa oli minttua, Alpro jogurttia, Oatlyn kaurafraichea, suolaa, sokeria ja pippuria.

Tavoitteena oli tehda hot dog —tuote valmiiksi pop up- tapahtumaan, mutta maisteltuamme
koko porukalla tuli palautetta, ettd hot dog —sampyla vaatii lisad makua, kosteutta ja sen
tulisi olla viela pehmeampaa. Nyhtokauralle tulee valmistaa mausteinen kastike tuomaan

potkua. Kylmat kastikkeet, vegaaninen majoneesi seka BBQ —kastike toimivat hyvin.

Ajatuksena oli valmistaa kaalisalaattia pihvien kaveriksi, mutta totesimme sen olevan
mahdollisesti liian kuiva. Paatimme sen sijaan kokeilla couscousalaattia, joka olisi harka-

papu-maissipihvin lisdke. Se tarjoiltaisiin huoneenlampodisena kylman kastikkeen kera.

Lopputuotokseen paatyi ruokalajeiksi kuusi erilaista ruokalajia, joita olivat tomaattiset Nyh-
tokaura —hotdogit, harkapapu-maissipihvit, belugalinssi-couscoussalaatti, vihersalaatti,
valkosipuliaioli ja tomaattisalsa. Lopputuotoksen valmistelussa huomioin kaikki aiemmin

todetut huomautukset littyen makuun, koostumukseen ja ulkonakdon.
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5.3 Tuotoksen esittely

Varasimme tilan Pop Up Tuusula —sivuston kautta. Kyseisen tilan vuokraus onnistui il-
maiseksi. Tapahtumassa esiteltaisiin myos raakakakkuja, jotka suunniteltaisiin myos
Tuus-Cateringin tarpeisiin. Loimme lukkoon 4.8.2017, tdhan mennessa tuotteiden tulisi
olla kunnossa ja valmiita tarjottaviksi. Tapahtuman ideana oli samalla myds toimia mark-
kinointitapahtumana yritykselle. Loimme yhdessa raakakakkuja suunnitelleen henkilon
kanssa Facebookiin tapahtumalle oman sivun, jota jaoimme heinakuussa omille sivuil-
lemme seka Tuusulan omaan Facebook -ryhmaan. Paatimme, etta tapahtumassa tarjo-
amme muutamaa raakakakkua, jotka toinen opiskelija suunnittelisi ja valmistelisi seka li-

saksi katuruokamaistelulautasen, kahvia, teetd seka makuvetta.

Vegaanista
o raakakakkua
Katuruokaa
Milloin: 04.08.2017

Tervetuloa maistelemaan edullisesti, opinndytetyona |
Tuus-Cateringille kehitettyja vegaanisia raakakakkuja ) KLO 17 2. -
seka katuruokaa! Tarjolla raakakakkua kera kahvin tai Missa: Pop up -tilassa,
teen sekd katuruokaa, jonka kaverina makuvettd. Ota oy, I
jompaakumpaa tai molemmat herkut maisteluun! Jaakari npo lku 1 ¥ 04300
Kéteinen & kortti kay. © Tuusula

(Tuusulan kirjaston takana puistossa,
tiilirakennus)

Lisatietoja:
Vilma Pyykkonen 044 259 7613

Kuva 7. Pop up —tapahtuman mainos

Heindkuussa muotoutuivat tarjottavat tapahtumaan. Testauspaivina kokeillut hot dogit va-
likoituivat yhdeksi ruokalajiksi maistelulautaselle. Hot dogit saivat sisalleen mehukkaam-
man tomaattisen kastikkeen, tavallinen vegemajoneesi muuntautui valkosipuliaioliksi.
Maissi-kevatsipulipihvit saivat taikinaan lisaksi harkapapua. Tuore salsakastike valikoitui
pihveille kastikkeeksi. Kokonaisuuden taydensi viela varikas belugalinssi- couscoussa-

laatti, jossa oli erilaisia kasviksia.

Heindkuun viimeisella viikolla kavimme katsomassa Pop up —tilaa sek& noutamassa avai-
men. Paikka sijaitsi aivan Hyrylan keskustassa, Tuusulan paakirjaston kupeessa. Paasty-
amme tilaan sisalle, hahmottelimme mihin laitamme tarjoilupdydan seka tarvitsemmeko

omia poOytia, tuoleja tai muita tarvittavia valineitd mukaan.

Katuruokapuolen valmisteluprosessi (kuvio 6) alkoi alkuviikosta tukkutilauksella, josta ti-

laukseen lahti tarvittavat raaka-aineet, astiat seka hot dog —taskut.
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Mausteita ja lautasia 16ytyi yrityksemme varastosta jo valmiiksi. Facebook —tapahtumassa
nakyi keskiviikkona 75 ihmisen olevan kiinnostuneita tapahtumasta, joten valmistimme yh-

teistuumin sinne tuotteita, koska valmistettavaa oli suhteellisen paljon.

3. Hot Dog taikinan
1. Raaka-aineiden 2. Harkapapu- teko ja sampyldiden
tilaus maissipihvien valmistus muotoilu valmiiksi
pakkaseen

4. Salsakastikkeen
teko

6. Linssien liottaminen
7. Belugalinssi- ja keittdminen,
couscousalaatin couscousin ja
sekoitus parsakaalin
keittdminen

8. Vegemajoneesin

valmistus ja 5. Valkosipuleiden

paisto uunissa aiolia

valkosipuliaiolin varten

sekoitus

; ; 10. Hot Dog 11. Nyhtokaura-
9. V|r?er.s?laatm sampyloiden tomaattikastikkeen
valmistus paistaminen valmistus

12. Tuotteet valmiita
tarjoiluun

Kuvio 6. Katuruokatuotteiden valmistusprosessi vaihe vaiheelta

Torstaina valmistin harkdpapu-maissipihvit sekd paistoin ne valmiiksi. Hot dog taikinan
valmistimme yhdessa ja leivoimme valmiiksi ne hot dog —sampylan mallisiksi ja laitoimme
pakkaseen seuraavaa paivaa varten. Hot dog taikinan valmistusvaiheessa lisasin taiki-
naan 6ljya sekd enemman suolaa kuin aiemmin testauspaivina leivotuissa. Lisdkkeeksi
tarkoitettu salsakastike valmistui myds torstaina. Aiemmin torstaina valkosipulit paahdet-
tiin uunissa aioliin. Valmistin vegaanisen majoneesin myéhemmin, jonka jalkeen sekoitin

valkosipulit sauvasekoittimella majoneesiin.

Torstaina kavin myds lainaamassa rekvisiitaksi tapahtumaan lasisia kynttilalyhtyja, kirjoitin
mainokseksi A-kyltin, joka tulisi pop up —tilan viereiselle kavelytielle ohjeistamaan ihmiset
oikeaan paikkaan. Viimeistelin myds tapahtuman- seka katuruokapuolen arviointilomak-

keen.

Perjantaina valmisteluihin siséltyi sampyldiden paistaminen, térkeaa oli niiden olevan tuo-
reita (kuva 9) seka lisaksi tomaattisen nyhtdkaurakastikkeen, couscoussalaatin (kuva 8)
seka vihersalaatin valmistaminen. Auton pakkaamiseen taytyi varata hyvin aikaa, silla ta-

varaa oli tulossa paljon mukaan.
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Kuva 9. Tuoreet hot dog —sampylat

Perjantaina 4.8 menimme paikalle klo 16. Meilla oli tunti aikaa laittaa paikat kuntoon en-
nen tapahtuman alkamista. Aloimme heti koristella paikkaa sekd veimme A-kyltin raken-
nuksen nurkalle, laitoimme kahvit ja teet valmistumaan seka valmistimme makuveden, jo-
hon jo aiemmin paivalla esivalmistellut limet, sitruunat ja mintut laitettiin. Aikataulu kavi Kii-
reiseksi, koska hot dog sampyldiden valmiiksi leikkaamiseen ei ollut aikaa ennen tapahtu-
mapaikalle siirtymistad. Harkapapu-maissipihvit olivat esilammitettyja tapahtuman alussa,

mukana oli pieni paistolevy seka paistinpannu, jossa lammitin niité viela ennen tarjoilua.
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Voileipagrillissa valmistuivat hot dog —sampylat. Tomaattinen nyhtékaura oli tapahtuman
ajan lampdhauteessa, josta taytetta sai helposti lusikoitua hot dogin valiin. Mukana oli iso
kylmalevy kylmille tuotteille eli valkosipuliaiolille, vihersalaatille, couscousille ja tomaatti-

salsalle. Kuva 10. havainnollistaa tuotteiden esillepanoa.

Kuva 10. Katuruokatarjoiluiden esillepano

Myynnissa oli raakakakkupala, maistelulautanen tai paketti, jolloin sai ottaa kumpiakin
tuotteita, hintoihin sisaltyivat juomat. Raakakakkupala oli 5 euroa, katuruoka-annos 7 eu-
roa sekd molemmat 10 euroa. Hintoja emme tarkasti laskeneet, tavoitteena tapahtumasta
oli saada raaka-aineisiin kaytettyja varoja takaisin ei niinkdan voittoa, silla tapahtumassa
paallimmaisena tarkoituksena oli tuoda esille uusia tuotteitamme ja samalla markkinoida
yritysta.
TR

Kuva 11. Tarjoilupdyta toisesta suunnasta
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Kuva 12. Ruokailusali

Tapahtuma alkoi klo 17 ja yllatys oli asiakasmaara, joka oli Ioytanyt tiensa paikalle heti al-
kuun. Laitteet olisi pitanyt laittaa lampiam&an hieman aikaisemmin, joten ensimmaiset asi-
akkaat joutuivat hieman odottamaan, mutta onneksi kenellakaan ei ollut kiire, jonosta kuu-
luikin kommentti, ettd hyvaa kannattaa odottaa. Meilla oli onneksemme alussa apuhenkild
ottamassa maksuja asiakkailta seka yksi henkild, joka toimitti myyntipisteeseen lisaa lei-
kattuja hot dog —sampyl6ita. Ihmisia riitti tasaisen hyvin kahdeksaan saakka, jonka jalkeen
rauhoittui selkeasti. Ruoka riitti hyvin ja sitd jonkun verran jaikin. Raakakakut upposivat

pitkalti parempiin suihin. Palautteista lisda ja seuraavassa alaluvussa 5.5.

5.4 Valmis katuruokamenu palautteineen

Valmis vegaaninen katuruokamenu koostui lopulta kuudesta eri ruokakomponentista: nyh-
tokaura -hot dogista, harkapapumaissipihveista, tomaattisalsasta, belugalinssi —couscous-
salaatista, valkosipuliaiolista ja vihersalaatista. Juomana tapahtumassa oli lime-sitruu-

navettd. Toteutuksen tarvittavat reseptit osana annoskorttia, jotka 16ytyvat liitteista.

Asiakkaat antoivat katuruokamenusta palautetta pop up —tapahtumassa yksinkertaisen
kyselylomakkeen (liite 1) avulla. Monet antoivat tapahtumassa palautetta myds kasvotus-
ten. Taytettyja katuruoka-arviointilomakkeita oli lopulta 34 kappaletta, joihin ihmiset jattivat

nimettdmasti palautteet.
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1.Mité mielta olit annoksesta? Sopivatko komponentit toisiinsa?
2.Soisitkd annoksen uudestaan?

3.Minka arvosanan antaisit tapahtumalle asteikolla 4-107 Muita liskommentteja?

Taulukko 1. Kyselylomakkeen ensimmainen kysymysrivi

Mita mielté olit annoksesta? Sopivatko komponentit toisiinsa?

Herkullinen annos, yhteensopivat komponentit
Tayttava

Kastikkeet toivat hyvin makuja esille ja antoivat potkua
Nalka lahti

Voimakkaampaa makua

Pihvi kuiva

Sampyla hyva

Tasapainoinen

Komponentit hyvat ja toisiaan taydentavat
Sampyla kova, vaikeasti syotava
Valkosipulimajoneesi kepeé ja samettinen
Valkosipulimajoneesiin enemman valkosipulia
Salsa ja couscous hyva yhdistelma

lhanat maut

Plussaa itsetehdyista tuotteista

Annoksesta (taulukko 1) tuli monipuolisesti kommentteja sekd kehitysehdotuksia. Osa
vastaajista oli kommentoinut koko annosta monipuolisesti, kun taas joukossa oli lomak-
keita, joissa oli kommentoitu vain jotain tiettya osaa. Valtaosa vastaajista piti annoksesta
ja kuvasi sen olevan herkullinen ja hyva kokonaisuus. Tulkiten lomakkeita yleisesti kavi
selvaksi, ettd harkapapurouhepihvi oli kuiva eli se olisi saanut olla mehukkaampi seka
mausteisempi. Kastikkeet, valkosipuliaioli ja tomaattisalsa tukivat hyvin annoksen kom-

ponentteja.

Taulukko 2. Kyselylomakkeen toinen kysymys

Soisitké annoksen uudestaan?

Mielellaan

Kylla

Heti

Todellakin

Joo ja ei, hodarin voisin sy6da uudestaan

Kylla, voimakkaammin maustettuna

Kylla, vaikka annos maisteluannokseksi liian iso, olisi voinut olla
puolet pienempi
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Moni ollut valmis syémaan annoksen uudestaan (taulukko 2) eli annoksesta paaasiassa
pidettiin, vaikka joukossa oli muutamia moitteita. Katuruoka-annosta mainostettiin maiste-
lulautasena, joka oli mahdollisesti hieman harhaanjohtava. Annos nimettiin sen vuoksi
maistelulautaseksi, koska tarjolla oli pitopalvelun uusia tuotteita, joita ei asiakkaat olleet
aiemmin maistaneet. Yhtend kommenttina oli my0s, etta olisi saanut olla mausteisempaa.
Aina ei voi kaikkia makumieltymyksia viehattaa, toinen haluaa tulisempaa ja enemman
maustettua, kun taas toiselle riittdd neutraalimmat maut. Tarjolla oli sriracha- ja BBQ -kas-

tikkeita, joita asiakkaat saivat lisata oman maun mukaan.

Taulukko 3. Kyselylomakkeen kolmas kysymysrivi

Mink& arvosanan antaisit tapahtumalle asteikolla 4-10? Muita lisékom-

mentteja?

Tulosten keskiarvo: 9
Muita lisdkommentteja:

Vegaaniplussaa

Ihana tapahtuma

Vaihtelua perusruokailuun

Tuoteselosteet olisivat olleet kiva lisa, koska maut olivat "uusia”
Tarjoilu hoidettu sujuvasti, hyvat tilat

Lisaa naita

Mausteita rohkeammin

Tasapainoinen vegaaniateria

Hyva te! ©

Tapahtumana ja saavutettavuutena taydellinen

Tila tunnelmallinen ja ilmapiiri sopivan rento. Tulisin uudestaan ©
Mukava tapahtuma

Annos liian iso

Kaipaisi rinnalle raikasta esim. kurkkusuikaleita

Viimeisimpana tiedustelussa (taulukko 3) oli asiakkaiden arvio tapahtumasta seké& muita
mahdollisia lisakommentteja. Keskiarvo tuloksissa oli 9 eli selkeasti tapahtuma ja tuotteet
olivat onnistuneita. Pop up —tapahtuman jarjestaminen oli pitopalvelulle ensimmainen
kerta, joten kaikista hyvista ja huonoista palautteista tuli ottaa oppia. Yhtena palautteena
oli tuoteselosteiden puuttuminen, joita olisi toivottu. Osa asiakkaista tuli kyselemaan suo-
raan tuotteiden ainesosista, mutta nain jalkeenpain ajateltuna olisi ollut hyva laittaa tuote-
selostekortit ruokapdydille. Tarjoilun sujuvuutta kehuttiin, joka oli mukava kommentti
kuulla, silla keskustelu henkildkunnan kanssa tarjoilun organisoinnista jai tekeméatta ennen
tapahtumaa ja tapahtuma alkoikin pienella sdatamisella, koska emme olleet ihan taysin

valmiita tasan viidelta.
Hot dog —sampyldiden lammityksessa kaytetty parila olisi pitanyt laittaa aiemmin paalle,
koska se ei ollut tarpeeksi lammin asiakkaiden jo tullessa paikalle. Samoin sampyldiden

leikkaaminen jai hieman viime tinkaan, mutta onneksi apuvoimia oli paikalle ja niita tuotiin
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myyntipisteelle tasaisesti. Harkapapupihvien [ammitys oli hieman hidasta pienella pan-
nulla, mutta olosuhteisiin ndhden se onnistui hyvin. Kylmalevyn paalla olleet vihersalaatti,
belugalinssi-couscoussalaatti, valkosipuliaioli ja tomaattisalsa olivat hyvalla etaisyydella ja
niiden lusikointi annokseen onnistui joutuisasti. Tydpiste kaiken kaikkiaan oli hieman ah-

das, mutta yhteistyolla selvisimme annoksien teosta hyvin.

Lopputuloksena ollut menu, hinnat ja reseptit ovat pitopalvelun tiedossa tulevaisuutta var-
ten. Kaikkien tuotteiden hinnan laskemisen jalkeen kokonaisuudelle tuli hintaa 70 prosen-
tin katteella 16,94€ /per henkild. Annoskortteihin on helppo muokata oikeat ostohinnat, jol-
loin hinnan saa oikeaksi. Menua on helppo jatkossa jalostaa, joko ottamalla sielta vain
tietyt tuotteet tai lisdamalla tuotteita. Alaluvussa 2.3 olevia vegaanisia raaka-aineita voi hy-

vin soveltaa tulevissakin variaatioissa, joita menuun tehdaan.
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6 Pohdinta

Omasta mielestani tydn tulos eli vegaaninen katuruokamenu onnistui hyvin. Pop up —ta-
pahtuma toimi hyvana ponnistuksena ja kokeiluna tulevaisuudessa jarjestettaville tai to-

teutettaville tilaisuuksille.

Tavoitteena tydssa oli luoda trendikas katuruokamenu, johon viitekehyksen kartoitus ai-
heista vegaanisuus trendind Suomessa, vegaanisen katuruoan saatavuus ja raaka-aineet
suunniteltaessa menua auttoivat. Omien havainnointien kautta sain tietoa liittyen tdman
paivan katuruokatrendeihin, joista nakyi arvostus raaka-aineiden laadukkuuteen ja tuoreu-
teen. Katuruokatapahtumat Suomessa -alaluku auttoi saamaan nakékulmaa katuruo-
katrendin laajuudesta talla hetkella. Kesalla vierailluista tapahtumista, joissa tarjottiin katu-

ruokaa, sain ideaa elokuussa jarjestettyyn pop up —tapahtumaan.

Vegaanisen katuruokamenun kokoamisessa ei ollut tarkoituksena ottaa huomioon ravitse-
muksellisia pointteja, mutta tietoperustassa aihe ruokavalion koostaminen mainitaan lyhy-
esti. Vegaanisuus néin suurena trendind Suomessa on suhteellisen uusi ja on mielestani
hyva saada tietoa siita, miten oikeanlaista ruokavaliota koostetaan tuoden nakdkulmaa
Sipsikaljavegaanisuuteen. Aiheesta mainittiin vegaanisuus trendind Suomessa alalu-
vussa, jossa selvidd Sipsikaljavegaanien olevan kiinnostuneita mattdruoasta piittaamatta
ravintosisalldista. Tassa opinnaytetydssa luotua katuruokamenua en kuitenkaan katsoisi
taysin mattdruoaksi, koska toteutuksessa on kaytetty paljon tuoreita raaka-aineita eika mi-

tédan tuotetta ole uppopaistettu.

Viitekehykseen kirjoitettavat asiat tuntuivat aluksi hankalilta maarittda, koska en ollut
varma kuinka tarkasti haluan paaaiheista kertoa. Vegaanisuus ja katuruoka ovat molem-
mat tahoillaan laajoja aiheita, joita olisi mielenkiintoista tutkia koko maailman mittakaa-
vassa. Tassa tydssa keskityttin Suomeen ja padkaupunkiseutuun ottaen muutamia point-

teja maailmalta.

Jatkokehitysta ajatellen vegaanisesta katuruokamenusta voisi tehda hieman laajemman ja
kayttaa rohkeasti erilaisia tietoperustassa mainittuja katuruoan kategorioita. Pop up -ta-
pahtumasta saadut palautteet otetaan huomioon menun kehittamisessa tulevaisuudessa.
Vegaanisia proteiinipitoisia raaka-aineita on tassa tydssa kaytettyjen, Nyhtokauran, harka-
pavun ja belugalinssien lisdksi runsaasti. Seuraavissa menuissa voisi kayttaa lihankorvik-
keina esimerkiksi Harkista, vehnagluteenista valmistettavaa seitania tai erilaisia soijatuot-
teita, joista oli maininta alaluvussa 2.3. Vegaaniset raaka-aineet suunniteltaessa katuruo-

kamenua.
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Olen tyytyvainen saamiini kokemuksiini tAman matkan varrella ja olen eri tavalla alkanut
kiinnittdd huomiota vegaanista katuruokaa tarjoaviin paikkoihin, joita mielellani kayn jat-
kossakin kokeilemassa ja hankkimassa uusia ideoita. Loppuen lopuksi tama projekti vei
noin kuusi kuukautta sisaltéden aikoja, jolloin tdiden vuoksi en pystynyt opinnaytetyon te-
koon keskittya niin hyvin. Tydn sain valmiiksi marraskuussa 2017. Kesa ja syksy 2017 oli
Tuus-Cateringissa eli tydpaikassani ja samalla toimeksiantajallani todella kiireinen, joten
minua jannitti oma ajankayttoni liittyen opinnaytetyon tekemiseen. Alkukesasta luin satun-
naisesti tietoa katuruoasta ja sen tyypillisista elementeista, mutta syvallisemmin en aihetta
tutkinut vield siind vaiheessa. Tasta syntyi silloin talldin pienta stressia, mutta yritin par-
haani mukaan tsempata opinnaytetyon teossa. Aikaa kuitenkin riittavasti [Oytyi ja pop up —
tapahtumaan kerkesi rakentua hyva, monipuolinen ja tasapainoinen kokonaisuus, joista
saaduissa palautteissa tama nakyi. Pop up —tapahtuman jalkeen minulla oli paremmin ai-

kaa keskittya opinnaytetyon tietoperustan kirjoittamiseen ja produktin jalostamiseen.

Tuus-Cateringin toimitusjohtaja Minna Arkko-Huumonen koki vegaanisen katuruoka-
menun onnistuneeksi. Han koki sen olevan varikas ja houkutteleva eika liian laaja. Jat-
kossa menulle tulee varmasti kayttda uudessa avattavassa paikassa sekd mahdollisesti
muissa yrityksen tapahtumissa, joita on laidasta laitaan, isoista yritysjuhlista pieniin perhe-
juhliin. (Arkko-Huumonen 30.10.2017b.)
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Liitteet

Liite 1. Katuruoka arviointilomake

KATURUOK A - Pop up tapahtuma 4.82.2017

Mitd mieltd olit annoksesta? Sopivatko komponentit toisiinsa?

Soisitkd annoksen uudestaan?

Minka arvosanan antaisit tapahtumalle asteikolla 4-107 Muita lisikommentteja?

Kiitos vastauksestasi! «©
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Liite 2. Vegaaninen katuruokamenu

Katuruokamenu

Vihersalaatti
Valkosipuliaioli

Harkapapumaissipihvit
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi

Liite 3. Annoskortti ja resepti: Tomaattinen nyhtékaura -hot dog

-
&= HAAGA-HELIA

Tomaattinen nyhtokaura hot dog

Piivimiira 14.11.2017 Alkuperainen resepti
Haluttujen Annoksien
annosten 1 lukumasra &
lukuméird
Osto- Paino- Kiytto- Osto- Kiytto- Kiytto-
paino kg/ltr Yksikko havikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta paino kg/ltr Raaka-aine
" 0,063 kg 0,063 nyhtskaura 15,00 15,00 0,94 0,250 nyhtdkaura
' 0,001 kg 0,001 suola 5,20 5,20 0,01 0,005 suola
" 0,200 kg 0,200” tomaattimurska 1,41 1,41 0,28 0,800 tomaattimurska
" 0,001 kg 0,001” sokeri 1,37 137 0,00 0,005 sokeri
" 0,050 kg 0,050% sipuli 1,03 1,03 0,05 0,200 sipuli
" 0,000 kg
" 0,049 kg 0,049” vehnajauho 0,64 0,64 0,03 0,195 vehnijauho
" 0,049 kg 0,049” sampylajauho 1,42 1,42 0,07 0,195 sampylajauho
" 0,013 kg 0,013 niva 1,3 1,30 0,02 0,050 hiiva
" 0,003 kg 0,003 sokeri 1,37 1,37 0,00 0,012 sokeri
" 0,003 kg 0,003” suola 0,55 0,55 0,00 0,012 suola
" 0,023 kg 0,0237 rypsiéiy 3,02 0,07 0,090 rypsidliy
" 0,063 kg 00637 ves 0,00 0,00 0,250 vesi
" 0,000 kg
" 0,000 kg
"mausteet 3 % 0,00 0,04 3 % mausteet
| Raaka- v
Kokonaispaino (kg) 0,516 ainehinta 1,51
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshivikki 10 % annos 1,51
Nettopaino (kg) 0,464 ALV 14 % 0,19
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0,464 hinta 1,33
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 4,43
ALV 14 % 0,62
Myyntihinta
per valmistusera 5,05
Ruokalistan
annoshinta 5,05
Valmistusohje:

1. Aloita valmistamalla hot dog —taikina
- Liuota hiiva kddenlampoiseen veteen, lisaa veteen sen jalkeen suola, sokeri ja osa jau-

hoista

- Alusta loput jauhot seokseen vasta kun juurivelli alkaa kuplia, tahan menee n.10 min

- Jaa taikina sopivan kokoisiksi paloiksi ja leivo ne pitkulaisen mallisiksi sampyldiksi > pel-
lile kohoamaan kaksinkertaiseksi

- Paista 200-asteessa n. 12 min ajan riippuen uunin tehosta

2. Nyhtbkaura-tomaattikastikkeen valmistaminen

- Aloita kuorimalla ja hienontamalla sipuli ja kuullota sita pienessa maarassa o0ljya, jonka
jalkeen lisda NyhtOkaurat pannulle

- Lisaa hetken paasta seokseen mukaan tomaattimurska seka sokeri, suola ja pippuri,
jonka jalkeen anna seoksen hautua kannen alla 15-20 minuuttia.

- Kastikkeen tulee olla sopivan jamakkaa, jotta se pysyy hot dogin valissa

40



Liite 4. Annoskortti ja resepti: Tomaattisalsa

ANNOSHINTALASKELMA -

Annoksen nimi Tomaaltisalsa
Piivimiira 14.11.2017 - Alkuperadinen resepti
Haluttajen Annoksien
S—— 4 lukumaara &
lukuma&iri
Osto- Paino- Kiyttd- Osto- Kaytto- Kiyttd-
paino kg/ltr Yksikkd havikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta paino kg/ltr Raaka-aine
r 0,526 kg 5% 0,500 tomaatt 2,12 2,23 1,17 0,500 tomaatti
r 0,064 kg 6% 0,060 punasipuli 1,82 1,94 0,12 0,060 punasipuli
r 0,060 kg 0,060 lime 3,72 3,72 0,22 0,060 lime
r 0,060 kg 0,060 valkasipuli 4,24 424 0,25 0,060 valkosipuli
r 0,064 kg 6% 0,060  sipuli 1,03 1,10 0,07 0,060 sipuli
r 0,060 kg 0,060  soken 1,37 1,37 0,08 0,060 soken
r 0,060 kg 0,060” korianteri 25,80 25,80 1,55 0,060 korianteri
r 0,000 kg
r 0,000 kg
r 0,000 kg
r 0,000 kg
r 0,000 kg
r 0,000 kg
r 0,000 kg
r 0,000 kg
"mausteet 3 % 0.10 3 % maustees
4 Raaka- 4
Kokonaispaino (kg) 0,860 ainchinta 3,58
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshivikki annos 0,90
Nettopaino (kg) 0,860 ALV 14 % 0,44
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0,215 hinta 3,14
Kate % 70 %
I .I Veroton myyntihinta 10,47
ALV 14 % 1,47
Myyntihinta
per
valmistusera 11,93
Ruokalistan
annoshinta 298
Valmistusohje:

1. Paloittele tomaatit pieniksi kuutioiksi ja hienonna valkosipuli ja punasipuli > laita asti-
aan valmiiksi

2. Hienonna korianteri pieneksi ja lisda tomaattien ja sipulien sekaan.

3. Lisaa viimeisena seokseen limen mehu ja sokeri. Muita mausteita voi lisatd oman maun
mukaan. Anna tomaattisalsan maustua vahintaan tunti tai seuraavaan paivaan jaa-

kaapissa ennen tarjoilua.
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Liite 5. Annoskortti ja resepti:

ANNOSHINTALASKELMA
Annoksen nimi Harkapapu-maissipihvit
Pilvimiiri 14.11.2017
Haluttujen
annosten 4
lukumiiiri
Osto- Paino- Kiiytto-

paino kg/ltr Yksikko hiivikki % paino
" 0,175 kg 0,175
" 0,200 kg 0,200
" 0,100 kg 0,100
" 0,070 kg 0,070
’ 0,024 kg 0,024
" 0,030 kg 0,030
" 0,045 kg 0,045
" 0,000 kg
" 0,000 kg
" 0,000 kg
" 0,000 kg
" 0,000 kg
" 0,000 kg
" 0,000 kg
" 0,000 kg

Raaka-aine
harkapapumuruseos
maissi
kevatsipuli
perunajauho
soijajauho
currytahna
oljy

r
mausteet 3 %

Harkdpapu-maissipihvi

BTE vaaca-nsua

Kokonaispaino (kg) 0,644
Kypsennyshiivikki 10 %
Nettopaino (kg) 0,579
Annoskoko (kg) 0,145
Valmistusohje:

Alkuperdinen resepti

Annoksien 4
lukumaara
Kiiytto-
paino kg/ltr Raaka-aine

0,175 hérkapapumuruseos
0,200 maissi

0,100 kevirsipuli

0,070 perunajauho

0,024 soijajauho

0,030 currytahna

0,045 oljy

3 % mausteet

Osto- Kiiytto-
hinta hinta Hinta
9,20 9.20 1,61
4,48 448 0,90
2420 2420 2,42
1,01 1,01 0,07
5,65 5,65 0,13
1492 14,92 0,45
3,02 3,02 0,14
0.00 0.17
Raaka-
inehinta 5.88
Raaka-
ainehinta per
annos 147
ALV 14 % 0.72
Veroton
raaka-aine-
hinta 5.16
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 17,21
ALV 14 % 241
Myyntihinta
per
valmistuserd 19.61
Ruokalistan
annoshinta 4,90

1. Laita harkapapumuruseos veteen likoamaan n. 10 minuutiksi kunnes se on pehmeaa,
mutta kuitenkin sellaista, etta se pysyy kasassa

2. Pilko kevatsipuli pieneksi silpuksi ja laita sivuun hetkeksi.

3. Valuta ja mittaa maissi. Lisaa maissi, harkapapumuruseos ja kevatsipuli yleiskonee-

seen ja sekoita tasaiseksi massaksi. Lisda seuraavaksi soijajauho, perunajauho ja curry-

tahna. Lisaa viimeisena 0ljy ja tarkasta taikinan koostumus ja maku. Taikinan tulee olla

helposti muotoiltavaa, mutta se ei saa tarttua liikaa kasiin.

4. Painele lopuksi pihvit uunipellille ja paista n.20 minuuttia 175 asteessa. Pihvit voi myo6s

uppopaistaa 6ljyssa, mutta silloin tulee kiinnittaa huomiota, ettd pihvimassa on tarpeeksi

jamakkaa, jotta se ei hajoa.

42



Liite 6. Annoskortti ja resepti: Valkosipuliaioli

ANNOSHINTALASKELMA Bl nca e

Annoksen nimi Valkosipuliaioli
Piaivimairi 14.11.2017 - Alkuperdinen resepti
Haluttujen Annoksien
annosten 4 lukumaari =
lukumiiri
Osto- Paino- Kiiytto- Osto- Kiytto- Kiiytto-
paino kg/ltr Yksikko hivikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta paino kg/ltr Raaka-aine
0,018 kg 0,018 valkosipuli 4,24 4,24 0,07 0,018 valkosipuli
0,055 kg 0,055 soijamaito 2,01 2,01 0,11 0,055 soijamaito
0,100 kg 0,100 rypsidliy 3,02 3,02 0,10 0,100 rypsidljy
0,005 kg 0,005 valkoviinietikka 2,37 2,37 0,01 0,005 valkoviinietikka
0,002 kg 0,002 pippuri 21,47 21,47 0,04 0,002 pippuri
0,002 kg 0,002 suola 0,55 0,55 0,00 0,002 suola
0,002 kg 0,002  sokeri 1,37 1,37 0,00 0,002 sokeri
0,000 kg (1]
0,000 kg o
0,000 kg (1]
0,000 kg o
0,000 kg (1]
0,000 kg (1]
0,000 kg (1]
0,000 kg (1]
3% 3 % mausteet
Raaka-
Kok ispaino (kg) 0,184 inchint: 0,34
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshivikki annos 0,09
Nettopaino (kg) 0,184 ALV 14 % 0,04
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0,046 hinta 0,30
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 1,00
ALV 14 % 0,14
Myyntihinta
per
valmistusera 1,14
Ruokalistan
annoshinta 0,29
Valmistusohje:

1. Mittaa rypsidljy, soijamaito ja valkoviinietikka astiaan ja sekoita tasaiseksi sauvasekoit-
timella.

2. Lisaa joukkoon hienonnettu valkosipuli, pippuri, suola ja sokeri. Soseuta vield kerran
sauvasekoittimella.

Isompaa maaraa tehdessa voi valkosipulit pehmentaa uunissa kokonaisina, jonka jal-

keen kuoria ja lisatd majoneesiin. Viimeisena viela soseutus.
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Liite 7. Annoskortti ja resepti: Belugalinssi-couscoussalaatti

ANNOSHINTALASKELMA =

Annoksen nimi Belugalinssi-couscoussalaatti
Paivimiiri 14.11.2017 . Alkuperdinen resepti
Haluttujen Annoksien
annosten 4 lukumara &
lukumiiiri
Osto- Paino- Kiiyttd- Osto- Kiiyttd- Kiiyttd-
paino kg/ltr Yksikkd hiivikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta paino kg/ltr Raaka-aine
0,200 kg 0,200 cous cous 2,30 2,30 0,20 0,200 cous cous
0,100 kg 0,100 parsakaali 293 293 0,29 0,100 parsakaali
0,100 kg 0,100 belugalinssi 6,15 6,15 0,62 0,100 belugalinssi
0,100 kg 0,100 sailykepaprika 5,49 5,49 0,55 0,100 sdilykepaprika
0,050 kg 0,050 viipaloitu oliivi 5,04 5,04 0,25 0,050 viipaloitu oliivi
0,050 kg 0,050  aurinkokuivattu ton 8,64 8,64 0,43 0,050 aurinkokuivattu tomaatt
0,003 kg 0,003 suola 1,37 1,37 0,00 0,003 suola
0,003 kg 0,003 pippuri 21,47 21,47 0,06 0,003 pippuri
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 3 % 1,00 1,00 0,07 3 % mausteet
Raaka- -
Kok ispaino (kg) 0,606 inehi 2,48
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshiivikki annos 0,62
Nettop (kg) 0,606 ALV 14 % 0,30
Veroton 3
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0,152 hinta 2,18
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 7,26] |
ALV 14 % 1,02| &
Myyntihinta
per valmi i 827
Ruokalistan
annoshinta 2,07
Valmistusohje:

1. Keita vesi ja kaada couscous kattilaan. Anna couscousin vetaytya kattilassa n. 6 min.

Huuhtele samalla belugalinssit ja laita ne kiehumaan n. 10 minuutiksi.

Leikkaa parsakaalista nuput irti ja keitd vedessa n. 7 minuuttia.

3. Valuta couscous, parsakaalit ja belugalinssit ja kaada ne laakeaan/ sopivan isoon asti-

aan sekoitusta varten.

4. Valuta viipaloitu oliivi ja sailykepaprika ja lisda seokseen. Lisda viimeisena aurinko-
kuivattu tomaatti 6ljyineen sekaan. Mausta suolalla ja pippurilla. Oman maun mukaan
voi lisatéd muitakin mausteita.

5. Anna belugalinssi- couscous salaatin maustua jadkaapissa ainakin tunti tai seuraa-

vaan paivaan.
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Liite 8. Annoskortti ja resepti: Vihersalaatti

ANNOSHINTALASKELMA |

HAAGA-HELIA
ammatikorkeakous

Annoksen nimi Vihersalaatti
Piivimadra 14.11.2017 Alkuperadinen resepti
Haluttujen Annoksien
annosten 4 s s 4
s lukumééra
lukumiidrid
Osto- Paino- Kiiytto- Osto- Kiiytto- Kiiytto-
paino kg/ltr Yksikkd hivikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta  paino kg/ltr Raaka-aine
0,211 kg 5% 0,200 jaasalaatti 4,31 4,54 0,96 0,200 jéssalaatti
1 0,211 kg 5% 0,200 Iollo rosso 4,61 4,85 1,02 0,200 lollorosso
[ 0,000 kg
1 3% 0,00 3 % mausteet
r Raaka- r
Kokonaispaino (kg) 0,400 inehi 1,98
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshivikki annos 0,49
Nettopaino (kg) 0,400 ALV 14 % 0.24
Veroton
raaka-aine-
Annoskoko (kg) 0,100 hinta 1,73
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 5,78
ALV 14 % 0,81
Myyntihinta
per
Imistusera 6,59
Ruokalistan
annoshinta 1,65
Valmistusohje:

1. Ota kannat pois, pilko ja pese salaatit ja kuivata salaattilingossa.
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