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Opinnaytety0 toteutettiin toimeksiantona Seingjoella sijaitsevalle ravintola Talriikille.
Tyon tarkoituksena oli suunnitella toimiva kesaruokalista kiireisen sesongin ajaksi.
Kesaruokalistalla tulisi olla 1&hi- ja sesonkiruokaa mahdollisimman paljon. Taman
tyon tavoitteena oli kehittaa Talriikkiin maukas ruokalista seka valmistaa reseptikor-
tit ja annoskortit keittidlle kesan ajaksi. Tassa tyossa tarkeaa oli osata hyddyntaa
ruokalistalle sellaiset raaka-aineet, jotka antavat asiakkaalle mahdollisesti elamyk-
sia.

Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekij6ita on paljon. Yritys, henkilokunta, tilat, ko-
neet, laitteet, gastronomiset tekijat ja asiakkaiden toiveet ovat tarkeita suunnittelun
lahtbkohtia. Ruokalistasuunnittelussa tulisi huomioida myos sesonki- ja lahiruoka
seka elamyksien luominen asiakkaille. Ruokaelamykseen vaikuttaa monta asiaa,
jotka tulisi huomioida jo ruokalistaa suunniteltaessa. Reseptiikka kuuluu osaksi ruo-
kalistasuunnittelua. Resepti- ja annoskortit on osattava tehda oikein, jotta keittiotoi-
minnasta tulisi mahdollisimman kannattavaa ja ravintola hyotyisi niistd mahdollisim-
man paljon.

Talriikin keséruokalista suunniteltiin toimeksiantajan toiveiden pohjalta. Ravintolan
henkilokunnalta kysyttiin mielipiteita siita, mité he haluaisivat listalle. Ruokalajit paa-
tettiin ja sen pohjalta kehitettiin annoksille reseptiikka. Reseptitestauksien jalkeen
Kirjoitettiin reseptit valmiiksi ja laskettiin taulukkolaskelma- ohjelman avulla annok-
sille hinnat. Alku- ja jalkiruoista otettiin etukateen annoskuvat henkilokunnan ruoka-
listakoulutusta varten. Annokset laitettiin esille ja paaruoista otettiin annoskuvat.

Kesaruokalistan tavoitteet tayttyivat. Kesaruokalistassa oli satokauden raaka-ai-
neita ja lahiruokaa. Annoksista saatiin tehtya sellaisia, ettd asiakas saa mahdolli-
sesti elamyksid koettavakseen. Keséaruokalista toimi kiireisen& sesonkina hyvin ja
siitd myo6s koko ravintolan henkil6kunta olivat tyytyvaisia.
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The purpose of the thesis was to plan a summer menu to restaurant Talriikki in
Seinajoki. The menu was supposed to contain as many local and seasonal dishes
as possible. Furthermore, another purpose of the thesis was to develop a flavourful
menu and compile recipe cards and portion cards to the kitchen of the restaurant. It
was important to be able to choose ingredients which would offer great experiences
to the customers.

There are many factors that affect menu planning. The company, staff, premises,
machines, gastronomic factors and the customers” wishes are the starting point for
the planning. Attention should also be paid to seasonal food, local ingredients and
creating experiences to the customers. Recipes are an important part of menu plan-
ning, recipe and portion cards must be well compiled to guarantee the profitability
of the restaurant operations.

The summer menu was planned according to the principal’s wishes. Food portions
were chosen for the menu and the recipes were developed based on them. After
the testing, the recipes were transcribed and the prices of the dishes were calculated
with the help of the table calculation program. The staff of the restaurant participated
in training courses where they got familiar with the recipes and portion cards.

The goals for the summer menu planning were achieved. Seasonal ingredients and
local food were used on the menu. The portions provided experiences for the cus-
tomers. The summer menu functioned well and both the personnel and the custom-
ers were satisfied with it.

Keywords: restaurants, menus, local food
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1 JOHDANTO

Hotelli-, ravintola- ja catering-ala luokitellaan yksityiseen ja julkiseen palvelutuotan-
toon. Asiakkaita voivat olla ketka tahansa, koska usein asiakkaat tulevat tyo- tai
vapaa-ajan asioissa taman alan yritykseen. (Hemmi, Hakkinen & Lahdenkauppi
2011, 9.) Toiminnalla tavoitellaan asiakkaalle elamyksien tuottamista. Hotelli- ja ra-
vintola-alalla on selke& yhteys my6s matkailualaan. Ravintola-ala on selkeé&sti pal-
veluala, mika tarkoittaa sita, ettd asiakkaiden tarpeet ja mielihalut menevéat aina
edelle. Liiketoiminnan kannalta merkittdvimpia asioita ovat asiakaslahtoéisyys, toi-
minnan tuloksellisuus, hinta-laatusuhde, ammattitaito ja yrittajyys. (Koppinen ym.
2002, 15-17.)

Ruokaravintolassa taytyy olla toimiva keittid, ammattitaitoinen henkilokunta ja par-
haat kauden raaka-aineet, jos halutaan ravintolan menestyvan. Ravintola on avattu
asiakkaita varten, joten peruspilarina ravintolassa toimii ruokalista. (Lehtovaara &
Hamalainen 2014, 15.) Ruokalistasuunnittelun perustana toimii ravintolan liikeidea
ja kohderyhma, joka tulee kayttamaan palveluita. Ruokalistan suunnittelemisessa
taytyy ottaa huomioon esimerkiksi asiakas ja hanen toiveensa, keittio ja sen kapa-
siteetti, henkilostd ja ammattitaito sekéa taloudelliset asiat esimerkiksi budjetti. Li-
saksi gastronomiset tekijat ruoassa vaikuttavat ruokalistansuunnittelemiseen. (Suo-

men Virtuaaliammattikorkeakoulu, 2006.)

Ravintola Talriikki on Seingjoella sijaitseva taysin uniikki S-ryhman ravintola. Talrii-
kissa ruokalista on ravintolan sydan. Ravintolassa suositaan paljon kotimaisia ja la-
hiruokatuotteita satokausiajattelun mukaisesti. Ravintola Talriikki haluaa antaa asi-
akkailleen elamyksiéa ruoan kautta. Ruokalistat suunnittelee keittiopaallikkoé yhdessa
henkilokunnan kanssa, jolloin ruokalistaan tulee vahvasti nékyville pohjalaisuus eli
runsaat annokset ja etelapohjalaiset perinneruoat seka Talriikin liikeideaa tukevat
ruoka-annokset. (Raflaamo, [viitattu 18.5.2018].)

1.1 Tyon taustat ja rajaukset

Kesaruokalistan suunnitteleminen ravintolaan valikoitui tyoni aiheeksi erikoistumis-

harjoitteluni kautta. Ravintolan keittiopaallikon kanssa puhuimme ruokalistoista, ja



ehdotin hanelle kesaruokalistan suunnittelemista opinnaytety6n aiheekseni. Ruoka-
listasuunnittelussa on tarkeaa osata hahmottaa, mitka seikat tulee ottaa huomioon:
yrityksen liikeidea, henkilokunta, tilat ja laitteet seka gastronomiset tekijat ovat avain
asemassa suunnittelussa. Tassa tydssa huomioon otettiin erityisesti sesonki- ja la-
hiruoka. Liséksi syvennyttiin annoskorttien ja esivalmistekorttien tekemiseen, koska

se on yksi iso osa tata tyota.

1.2 Tyon tavoitteet

Taman tyon tavoitteena oli suunnitella Seingjoella sijaitsevalle ravintola Talriikille
ruokalista, joka on kaytossa kesasesongin ajan. Ruokalista suunniteltiin siten, etta
hyoddynnettiin sesongin parhaita raaka-aineita lahiruokaa unohtamatta. Suominen
(2000, 5) kertoo, etta tarkeimmista osista ravintolassa on ruokalistasuunnittelu ja
ruokalista on keittion keskipiste, jonka mukaan toimitaan. Taman vuoksi tydssani oli
todella tarkeaa, etta ruokalista onnistuu. Ravintolalle tyoni on tarkea ja vaikuttaa sen
toimintaan merkittavasti. Taman tyon tavoitteena oli kehittda ravintola Talriikkiin
mahdollisimman omanné&kdinen ja maukas ruokalista seka valmistaa selkeat resep-
tikortit ja annoskortit keittidlle kesan ajaksi. Lisaksi yksi tavoitteista oli osata hyo-
dyntaa ruokalistalle sellaiset raaka-aineet, jotka antavat asiakkaalle elamyksia ja
painuvat mieleen. Tarkoituksena on saada asiakas tulemaan yha uudelleen ja uu-

delleen maistelemaan listan herkkuja.



2 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalista on listaus annoksista, joita ravintola tarjoaa. Ruokalistan suunnittelemi-
nen on kokonaisuus, jossa taytyy ottaa huomioon kaikki eri osa-alueet ruokahuol-
lossa. Ruokalistasuunnittelu on keittiotoiminnan edellytys ja perusta. (Suominen
2000, 5-6; Havas 2017, 41.) Ruokalistasta nékee, mita tehdaan kulloinkin, ja se ker-
too myos asiakkaalle, millainen paikka on kyseessa (Ravitsemuspassi, [viitattu
20.3.2018]). Raaka-aineiden tunteminen ja niiden kypsennysmenetelmien osaami-
nen ovat ruokalajien suunnittelun ja valmistuksen pohja. Ruokalistasuunnittelun run-
kona toimii ateriasuunnittelu, jossa vaaditaan erilaisten ruokalajien tuntemusta.
Nama pohjautuvat henkilén ammattitaitoon ja aikaisemmin opittuihin tietoihin ja tai-
toihin. (Usvaranta 2014.) Havas (2017) kertoo, ettd onnistuessaan ruokalistasuun-

nittelu se merkitsee ravintolalle menestysta.

Ruokalistasuunnittelussa tarkeintd Ravitsemuspassin ([viitattu 20.3.2018]) mukaan
on asiakaslahtoisyys, terveelliset ja monipuoliset raaka-aineet ja oikeat ruoanval-
mistustavat. A la carte -ruokalista sisaltaa yleensa alkuruoat, paaruoat, jalkiruoat ja
valmiiksi koostetut menut ryhmittéin, jotta asiakkaan olisi helppo valita listalta juuri
sitd, mitd han haluaa sydda. Ravintoloissa listat vaihtuvat noin 2—4 kertaa vuodessa

riippuen yrityksen lilkkeideasta. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 23.)

2.1 Ruokalistasuunnittelun lahtokohdat

Ruokalistaa suunniteltaessa lahtékohtana on yrityksen liikeidea, jonka mukaan py-
ritddn toimimaan. Muita lahtokohtia voivat olla ajankohta eli esimerkiksi sesongin
huomioiminen ja asiakkaiden toiveet. Yhden annoksen suunnitteleminen kannattaa
aloittaa aina paaraaka-aineesta, oli sitten kyse lihasta tai jalkiruoan mansikoista.
Yhdesséa annoksessa tulisi olla montaa erilaista varia, erilaisia ruoan rakenteita, ku-
ten kovaa ja pehmeéaa, erilaisia voimakkuuksia ruoasta, esimerkiksi tulista ja mietoa.
Lisdksi kannattaa huomioida ruokalistalla ruokien vaihtelevuus, ettei listalla olisi tar-
jolla alkuruokana lohta sekéa paaruokana lohta. Laht6kohtana voi olla myds, miten

ruokaa syodaan. Esimerkiksi alkuruoka syodaan lusikalla ja paaruoka haarukalla



seka veitsella. Suunnittelussa kannattaa huomioida ruokien rasvaisuus ja hiilinyd-

raatti pitoisuudet, ettei ateriasta tulisi liilan raskasta. (Koppinen ym. 2002, 314.)

2.2 Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoita

Suomen Virtuaaliammattikoulun (2006) mukaan, liikeidea on yrityksen toiminnan
pohja ja sen vuoksi se taytyy ottaa huomioon ruokalistasuunnittelussa. Ruokalista
toimii ravintolan tuotelistana. Suominen (2000, 5) kertoo, ettéa ruokalista antaa tie-
don keittiohenkilékunnalle siita, mita laitteita ja resursseja se tarvitsee toimiessaan
keittiossé. Ruokalistaa voidaan sanoa keittiotoiminnan keskipisteeksi ja toimintaoh-

jeena keittiohenkilokunnalle siitéa, mita tilataan ja hankitaan varastoon.

Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoitd on paljon (kuvio 1). Naita tekij6ita ovat
yrityksen liikeidea ja toiminta-ajatus, keittion tilat, laitteet ja kapasiteetti, asiakkaan
makumieltymykset ja aistinvaraiset ominaisuudet, asiakkaat kohderyhmana, heidan
erityisruokavaliot ja tarvittavat ruoan ravitsemukselliset ominaisuudet. Lisaksi ruo-
kalistasuunnitteluun vaikuttaa henkiléston ammattitaito, palveluasenne ja innovatii-
visuus seka yrityksen taloudellinen puoli eli budjetti ja hankintapdatokset. (Suomen
Virtuaaliammattikoulu 2006.)

Tavarciden Kustannustekijat
toimituspaivat ja—

ajat

Asiakkaiden
Tilat, koneet ja toiveat
laitteet

Ruckalistan
Henkil6sts ja Ruokalistasuunnitteluun vaihtelevuus
ammattitaito vaikuttavia tekijoita
Hygieeniset Gastronomiset

tekijat tekijat

Kuvio 1. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoitd. (Suomen Virtuaaliammatti-
koulu 2006; Koppinen ym, 2003, 315; Lampi ym. 2009, 28; Mauno & Lipre 2005,
17; Haapakorpi 2015.)

Yritys ja
palvelutilanne
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2.2.1 Yritys ja palvelutilanne

Ruokalistasuunnittelussa suunnittelu lahtee aina liikkeelle yrityksen liikeideasta. Yri-
tys maarittelee ensin asiakasryhmansa ja sen mukaan suunnittelee, mita asiakkaat
mahdollisesti haluavat sydda. Tilaisuuden luonne ja palvelutilanne vaikuttavat my6s
ruokalistaan. Asiakkaat voivat viettaa ravintolassa esimerkiksi haajuhlaa, joten yri-
tyksen taytyy suunnitella heille sellainen ruokalista, joka sopii tilaisuuden luontee-

seen. (Koppinen ym. 2002, 315.)

2.2.2 Henkilosto ja ammattitaito

Henkilokunnan maara ja ammattitaito vaikuttavat olennaisesti ruokalistasuunnitte-
luun. Joissakin keittiossa taytyy olla enemman tydntekij6ita kuin toisessa keittiossa
riippuen sen mukaan, kuinka paljon valmistetaan ruokaa yhden paivan aikana. Keit-
tiossa kaytettavat puolivalmisteet myds helpottavat henkildkuntaa, jolloin kokkeja ei
tarvita niin montaa kuin silloin, jos ruoka tehdaan alusta alkaen itsenaisesti. Henki-
[6kunnan ammattitaito maaraa sen, mita ravintolassa tarjoillaan. Ei ole jarkea yrittaa
tehda lilan vaativia asioita, jos ammattitaito ei riitd, koska usein silloin tulee vain
huonoa laatua. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 28; Mauno & Lipre 2005, 17-19.)

Henkilostdn perehdyttaminen. Perehdyttdaminen tarkoittaa erilaisia toimenpiteita,
joilla tydntekija saadaan tuntemaan tydpaikka ja sen toimintaperiaatteet. Taytyy op-
pia tuntemaan tyopaikassa tyoskenteleva henkilostd seké tietdd oma tyonkuvansa
ja tavoitteet, joihin h&nen on pyrittava paddsemaan. Perehdyttamisen tarkeimpana
tavoitteena on saada tyontekija tutuksi uuden asian, tuotteen tai palvelun kanssa.
(Tyoturvallisuuskeskus TTK 2007, 2.)

Perehdyttdmista tapahtuu jatkuvasti esimerkiksi keittiossa. Ruokalistat, ruonvalmis-
tustavat seké koneet ja laitteet vaihtuvat jatkuvasti. Taman vuoksi henkilokunta tay-
tyy perehdyttdd, jolloin se osaa toimia oikein. Muutostilanteissa tyontekijat voivat
tuntea epavarmuutta, pelkoa ja saattavat tarvita paljon opettamista, jonka vuoksi
tallaisissa tilanteissa perehdyttdmiseen on panostettava. (Tyoturvallisuuskeskus
TTK 2007, 3.)
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Ty6turvallisuuslakiin on Kirjoitettu ohjeet tyontekijalle annettavasta perehdytyksesta.
Ty6turvallisuuslain (2013) mukaan tyontekijalle on annettava opetusta tyohon, tyo-
paikan ty6olosuhteisiin, koneisiin ja laitteisiin seka turvalliseen tydskentelyyn tyota-
pojen muuttuessa tai tyopaikan vaihtuessa.

Perehdyttamisesta yritys ja henkilékunta saa paljon hyotyja. Perehdyttamisen avulla
luodaan perusrunko tyontekemiselle ja yhdessa toimimiselle. Talla tavoin luodaan
myonteinen ilmapiiri tydyhteisdon. Yrityksessa saadaan kustannuksia pienemiksi,
koska tehokkaalla perehdytyksella uusi tydntekija oppii nopeasti, jolloin vaarinkasi-
tykset pienenevat minimiin. Perehdyttdmiseen kuluu aikaa, mutta siihen kaytetty

aika saadaan takaisin myéhemmin. (Tyoturvallisuuskeskus TTK 2007, 4.)

2.2.3 Tilat, koneet ja laitteet

Ruokalistaa suunniteltaessa on hyva ottaa huomioon kaytettavissa olevat tilat, ko-
neet ja laitteet, koska usein nama seikat joko antavat mahdollisuuksia ruokalistalle
tai sitten ne rajoittavat keittiotyoskentelya. Keittio- ja ruokalistasuunnittelu kulkevat
kasi kaddessa, koska molempiin asioihin vaikuttavat liikeidea ja toimintaperiaate.
(Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 27.)

Keittiohenkilokunnan vastuulla on laitteiden lapikotainen tunteminen, jolloin saa-
daan hyodynnettyd mahdollisimman tehokkaasti keittidlaitteiden ominaisuuksia.
Esimerkiksi uunissa on nykypaivanad monta erilaista toimintoa, joilla saadaan ruo-
asta erilaisia koostumuksia ja lopputuloksia. Laitekuormitus on hyva ottaa huomioon
ruokalistasuunnittelussa. Kaikkia ruokia ei voida valmistaa samanaikaisesti uunissa
vaan taytyy osata kayttaa erilaisia laitteita ja menetelmia, jolloin saadaan pienen-

nettya yhden laitteen ylikuormitusta. (Lampi, Laurila, & Pekkala 2009, 27.)

2.2.4 Gastronomiset tekijat

Haapakorven (2015) ja Suomisen (2000, 15-17) mukaan aistinvaraiset ominaisuu-
det eli gastronomiset tekijat, joita ovat maku, tuoksu, ulkonaké, lampétila, rakenne
ja ruoan laatu, ovat tarkeita asiakkaalle. Mauno ja Lipre (2005, 68) lisdavat, etta
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kun maut ja aromit yhdistyvéat ruoan kypsentyessa, muuttuvat ne maittavuudeksi.
Se tarkoittaa sita, etté ruoassa on monta osaa, jotka yhdistyvat ja syntyy maittavuus.
Maittavuuden erilaisia osia ovat raaka-aineet, maku, ulkon&kd, rakenne ja ravinto-
aineet. (Mauno & Lipre 2005, 67—-68.)

Maku ja tuoksu. Asiakas yhdistdd maun ja tuoksun ruoan tarkeimmiksi tekijoiksi.
Ihmisella on viisi perusmakua, jotka ovat suolainen, makea, umami, karvas ja ha-
pan. Ihmisen kieli tunnistaa maut, mutta aistialueet tunnistavat perusmaut, joihin
vaikuttavat myos ruoan lampgtila, rakenne ja ihmisen nalan tuntemus. Pelkk&a ma-
kua ei usein arvioida, koska siihen liittyy aina my6s ruoan tuoksu samanaikaisesti.
Ihminen ei haista perushajua, koska sellaista ei ole. Hajuaisti tottuu nopeasti uusiin
hajuihin ja sen vuoksi sita on vaikeaa l6ytaa ensihaistamisen jalkeen uudelleen. Ko-
kin on tarkeéa haistella paljon ruoan tuoksuja ja hajuja, koska se on usein merkki

siitd, onko ruoka syomakelpoista vai ei. (Mauno & Lipre 2005, 69-70.)

Ulkondk6. Ruoan taytyy nayttdd hyvalta, jotta sitéa halutaan sytda. Ruoan néadlla
luodaan asiakkaalle mielikuvia ja vaikutetaan ostopéatokseen, joka hyvassa ta-
pauksessa liséd myyntia. Varit ovat osa ruoan nayttavyytta ja niilla houkutellaan
asiakkaita syomaan seka kiinnostumaan ruoasta. Variltdan keltainen ja vihred ruoka
viestii sydjalleen raikkautta ja keveytta. Punainen viestii herkullisuutta, taytelaisyytta
ja mehukkuutta, kun taas musta luo kuvan arvokkuudesta, tyylikkyydesta ja harmo-
niasta. (Nurmi, 2017.) Haapakorven (2015) mukaan ensivaikutus seké houkuttele-
vuus muodostuvat varien ansiosta ja sen vuoksi ne on otettava huomioon suunni-

teltaessa ruokalistaa.

Rakenne. Mauno ja Lipre (2005, 70) kertovat, ettd ruoan rakenne on ominaisuus,
joka on hienovarainen ja sen vuoksi se saattaa kadota hetkessa pois. Rakennetta
ja muotoa ruoassa on hyva miettia jo suunniteltaessa ruokalistaa, jotta pehmeité ja
kovia raaka-aineita tulisi yhdisteltyd sopivassa maarin yhteen. Kasitys ruoan raken-
teesta muodostuu usein jo ennemmin kuin sitd maistetaan, koska ruokalistassa ku-
vataan ruokia erilaisilla sanoilla esimerkiksi pehmea, rapea ja suussa sulava. Nyky-
paivana kannattaa myds miettia, kuinka raaka-aineet paloitellaan lautaselle ja mita
kypsennysmenetelmaa kaytetdan, koska silla voidaan lisata ruoan kiinnostavuutta.

Ruoan koostumus on tarkeda osata tehda oikeanlaiseksi. Ei voi laittaa montaa va-
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luvaa ruokaa tarjolle samanaikaisesti esimerkiksi ohuita kastikkeita ja juoksevia py-
reitd. Vaan lautasen taytyy olla tasapainossa ja ruokia taytyy osata yhdistella siten,

ettd esimerkiksi kokolihan kanssa tarjoillaan ohutta kastiketta. (Suominen 2000, 17).

Laatu. Ruoan laatuun on kiinnitettavd huomiota. Ravintolassa voidaan puhua kah-
desta erilaisesta laatukasitteestd, joita ovat tuotanto -ja tarjoilulaatu. Naiden erona
on se, etta tuotantolaatua seurataan keittiéssa ja se muuttuu, tarjoilulaaduksi kun
tuotetta tarjoillaan asiakkaille. Kokin taytyy osata kiinnittda huomiota tuotantolaa-
tuun koko tydskentelyn ajan, jotta myos koko tarjoilun ajan tuote pysyy hyvana ja
laadukkaana tuotteena, jota on helppo myyda asiakkaalle. (Mauno & Lipre 2005,
72-73.)

2.2.5 Tuotteiden saatavuus ja jalostusaste

Ruokalistasuunnittelussa tuotteiden saatavuus vaikuttaa olennaisesti siihen, mita
voidaan laittaa listalle. Ruokalistasta kannattaa suunnitella sellainen, jossa on varaa
muutoksille. Kaikkia annokseen kuuluvia komponentteja ei kannata mainita asiak-
kaille nakyvassa ruokalistassa, jotta voidaan poikkeustilanteessa muuttaa annosta.
Esimerkiksi, jos tavarantoimittaja ei pystykaan toimittamaan tiettyd raaka-ainetta,
voidaan se korvata jollain muulla sesongin mukaisella tuotteella. Tuotteiden toimi-
tuskatkojen varalle voidaan myds ottaa keittidlle puolivalmisteita varastoon, josta
saadaan mahdollisesti korvaava osa annokseen. Lisaksi ruokalistan suunnitteluvai-
heessa kannattaa miettid, halutaanko kayttda hintavia puolivalmisteita vai halu-
taanko pitdd henkilokuntaa enemman valmistamalla keittiossa kaikki ruoat itse.
(Lampi, Laurila, & Pekkala 2009, 30.)

2.2.6 Asiakkaiden toiveet

Asiakas on tarkedssa asemassa ruokapalveluiden yllapitamisessa. Asiakas paattaa
itse tuleeko han sydmaan ravintolan tarjoamaa ruokaa. Hanen paatoksiin vaikuttaa
olennaisesti se, mitd ruokaa paikassa on tarjolla. Asiakkaiden ik&a, sukupuoli ja eri-
koisruokavalioiden tarve on otettava huomioon ruokalistasuunnittelussa. Monesti

vaikuttaa myds ruokailijoiden ty6n rasittavuus, jonka seurauksena asiakas paattaa
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tarvitseeko han tayttavaa lounasta vai riittadkd kevyempi lounasvaihtoehto. (Usva-
ranta 2014.)

Asiakkaat antavat usein palautetta vierailustaan yrityksesta ja se kannattaa hyodyn-
taa, jotta saadaan pidettya asiakkaat tyytyvaisina. He voivat esittaé toiveita, kertoa
heidéan odotuksistaan ravintolaa kohtaan ja antaa palautetta kirjallisesti tai suullisesti
suoraan henkilokunnan jasenelle. Tasté syysta asiakkaan antama palaute on osat-
tava kayttaa hyodyksi, ettéd ravintola voi kehittyd, vanhat asiakkaat pysyvét ja he
voivat tuoda uusia asiakkaita lisda ravintolalle. (Usvaranta 2014.)

2.2.7 Kustannustekijat

Budjetti eli talousarvio antaa toiminnan raamit numeroin ilmaistuna. Tama auttaa
suunniteltaessa toimintaa, tilinpdatosta kaytetaan toiminnan tarkkailussa. Ruoka-
lista antaa pohjan keittion kayttokustannuksille vuosittain. Raaka-aine kustannukset
on otettava huomioon aina ruokalistasuunnittelussa. (Suominen 2000, 23.) Katelas-
kelmia taytyy suorittaa keittiossa, jotta keittion toiminta saataisiin kannattavaksi.
Kannattavaa keittibtoimintaa on havikin pienentdminen, ruokavaraston saldo sopi-
van suuruinen, joka takaa nopean varastokierron ja kannattavalla hinnalla myymi-

nen asiakkaalle.

Ruokamyynnin kannattavuudessa on oleellisesti kolme tarkeaa seikkaa. Ensimmai-
sené tavoitteena on ostaa laadukasta raaka-ainetta oikea maara, mahdollisimman
halvalla. Toisena tavoitteena on raaka-aineen sailyvyys varastossa tarpeeksi
kauan. Kolmantena tavoitteena on mahdollisimman taloudellinen raaka-aineen ké-
sittely ja valmistus myytavaksi tuotteeksi. Raaka-aineiden kasittelyssd joudutaan
laskennallisesti arvioimaan, kuinka paljon tuotteen paino muuttuu. Raaka-ainetta
hankittaessa ja sen hintaa laskettaessa on otettava huomioon varastointi ja esival-
mistusvaiheen havikki. Tallaista havikkia on esimerkiksi juuresten kuoriminen ja li-

han puhdistaminen. (Koppinen ym. 2002,136- 137.)

Ravintolan muita kustannuksia ovat henkiléstokustannukset, tilojen vuokrat, ener-
gia-, vesi-, jatehuoltokustannukset, hoito- ja huoltokustannukset seka paaomakus-

tannukset. Suurimmat kustannukset tulevat tydntekijoista. Tyontekijakustannukset
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muodostuvat suoraan yrityksen liikeidean kautta, kuinka paljon tarvitaan tyonteki-
joita. Ravintolassa, jossa tarjoillaan kaikki poytiin, tarvitaan henkildkuntaa enem-
man, jolloin myos kustannukset kasvavat huomattavasti. Tydntekijakustannuksia
saadaan pienennettya keittiossa kayttamalla esimerkiksi puolivalmisteita, jotka ovat
kuitenkin yleensa kalliita. Yritys saa itse paattdd kumpi on kannattavampaa, isom-
mat henkilokustannukset vai kalliiden puolivalmisteiden kayttaminen. Kustannuste-
kijoiden rinnalla on muistettava laadulliset tekijat, jotta asiakkaat pysyvat tyytyvai-
sind. (Koppinen ym. 2002,138.)

2.2.8 Hygieeniset tekijat

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira on maaritellyt jarjestelmén, jonka mukaan elin-
tarviketoimijan taytyisi toimia kasiteltaessa elintarvikkeita, ja samalla toimijan tulee
hallita seka tiedostaan toimintansa erilaiset riskit. Elintarviketoimija vastaa aina
omavalvonnan toteutumisesta itse, jonka vuoksi tydpaikalla on oltava kirjallinen
suunnitelma siita, kuinka omavalvontaa toteutetaan paivittain. Omavalvonnan toteu-
tumisesta on pidetté kirjaa, jotta se voidaan tarvittaessa esitella valvojalle. (Elintar-
viketurvallisuusvirasto Evira 2016.)

Ruoanlaiton taytyy olla hygieenista, jolloin estetaan ruokamyrkytysten ja tarttuvien
tautien levidminen. Oikeanlaisella hygienialla voidaan estaa elintarvikkeiden pilaan-
tuminen ja taloudelliset tappiot, koska silloin ei tarvitse heittd& ruokaa roskiin. (Us-
varanta 2014.)

2.2.9 Ruokalistan vaihtelevuus ja tavaroiden toimituspaivét ja -ajat

Suomisen (2000, 18) mukaan on tarkeda ruokalistan raaka-aineiden vaihtuvuus,
erityisesti silloin, kun asiakkaat syovat samassa paikassa useasti. Ravintoloissa a
la carte -ruokalistan ansiosta listan ei tarvitse muuttua usein, koska siind on montaa
erilaista vaihtoehtoa ja usein asiakkaat kayvat syomassa harvemmin kuin kerran
vilkkossa. (Suominen 2000, 18.)
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Ruokalistasuunnittelussa huomioon otettava asia on raaka-aineiden toimituspaivat
ja -ajat, koska ilman raaka-aineita ei voida tarjoilla myoéskéaéan ruokaa. Suunnitelta-
essa ruokalistaa kannattaa valita sellaisia tuotteita, joita saa helposti tai ensin var-
mistaa raaka-aineen saatavuus. (Usvaranta 2014.)

2.2.10 Erityisruokavaliot

Suomisen (2000, 20) mukaan erityisruokavaliot ovat osa sairaudenhoitoa ja sen
vuoksi taytyy olla saatavana sellaista ruokaa, jota asiakas tarvitsee. Lehtinen ym.
(2011, 101) kertoo, etta erityisruokavaliota ovat ruoka-aineyliherkkyydet, sairauk-
sista johtuvat ruokavaliot kuten esimerkiksi laktoosi-intoleranssi, keliakia tai diabe-
tes ja uskontoon tai elamankatsomukseen liittyvat ruokavaliot. He lisaavat, etta on
olemassa yleinen huolellisuusvelvoite, jonka mukaan elintarvikeharjoittajan on pys-
tyttdva valvomaan, etta elintarvike tai ravintolassa valmistettava ateria tayttaa vaa-
timukset, jos asiakas tilaa esimerkiksi gluteenittoman ruoka-annoksen. Koppinen
ym. (2000, 128) mukaan ravintolan henkildkunnan taytyy ottaa aina erityisruokava-
liot vakavasti, koska pahimmassa tapauksessa asiakas voi jopa kuolla saatuaan
allergisoivaa tuotetta elimistoonsa. Taman vuoksi Maattala ym. (2004, 47) painot-
taa, etta ruokalistaa suunniteltaessa olisi hyva ottaa huomioon myds erityisruokava-

liot.

2.3 Sesonkiruoka

Satokausiajattelu eli sesongin mukainen sydominen on kannattavaa monestakin
syysta. Satokausiajattelua kannattaa suosia, koska se on edullista, ekologista, mau-
kasta seka tuoretta ruokaa. Sesonkiruokaa on tarjolla monipuolisesti varsinkin ke-
saisin, kaupan hyllyt ovat taynna kotimaisia kasviksia ja satokausituotteita syomalla
saa ruokaansa helposti vaihtelua (kuvio 2). Eli tarjonta on silloin hyvin monipuolista.
Yleensa sesonkiruoassa ei ole lisdaineita, koska ne sailyvat tuoreina pitkaan. Yk-
sinkertaisuudessaan satokausiajattelu on ruoan arvostamista. Raaka-aineet ovat

loistossaan aina tuotteiden tyypillisten kausien mukaisesti. Syomalla sesonkiruokia
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ihmisten ruokavalio on monipuolisempaa ja on silloin myés taynna elimistélle tar-
keita ravintoaineita. (Satokausikalenteri [Viitattu 29.3.2018].) Ekoruokakone ([vii-
tattu 4.4.2018]) kertoo, ettd satokausiajattelu lisda miellyttavyytta seka rentoutta
ruoanlaittoon ja kertoo kuluttajan vastuullisuudesta, koska han syd sesonkiruokia ja
ottaa samalla huomioon ymparistoasiat. Tallberg (2017, 8-11) kertoo, etta satokau-
siajattelu antaa arvoa enemman kotimaisten vihanneksien-, viljanviljelididen- ja kar-

jankasvattajien, kalastajien seka marjojen ja sienien keraajille.

Puna- ja valkokaalit, Lanttu, peruna,

juurekset, talviomena, punajuuri, valko- ja

hauki, kuha, madem punakaali, porkkana,

fasaani, hirvi, kauris, hauki, kuha, fasaani,
Kaalit, purjo, maa-artisokka, peura kauris, metsajanis Valko- ja punakaali,
juurekset, karpalo, hauki, sipuli, peruna, lanttu,
kuha, muikku, fasaani, punajuuri, hauki,
hanhi, hirvi, kauris, peura made. fasaani. villisika

Valko- ja punakaali, sipulit,
perunat, lanttu, punajuuri,

Kaalit, purjo, maa-
artisokka, piparjuuri,
suppilovahvero,
juurekset, marjat, ahven,
hauki, hirvi, kauris, peura,

Satokausituotteet

Paprika, salaatti, yrtit,
kurkku, herkkusieni,

Kaalit, juurekset, peruna,
omena, mustikka,

puolukka, karpalo, lakka,
sienet, sipulit, ahven, lohi,
siika, hirvi, riekko, kyyhky @ ﬂ

Kesakurpitsa, pavut, peruna,
sienet, kaalit, chili, paprika,

koivumahla, ahven,
hauki. kuha

porkkana, hauki, made, muikku,
riekko, villikani

Parsat, raparperi, kevatsipuli,
yrtit, tomaatti, salaatti, kurkku,

korvasieni, villiyrtit, koivumahla,
ahven, hauki, kauris

salaatit, tomaatti, kurkku, Herne, varhaisperuna, Sipuli, parsakaalit, paprika, avomaan

ca‘|:\1ana, mustikka, juurekset, varhaisporkkana, salaatit, avomaan salaatti, kurkku, tomaatti, varhaiskaali,

sitka, kampela, rapu, sorsa, kurkku, chili, paprika, mansikka, varhaisporkkana, varhaisperuna, mansikka,

kyyhky vadelma, tomaatti, mustikka, kaalit, kesakurpitsa, sokeriherne, raparperi, yrtit,
pinaatti, kesdkurpitsa, yrtit, villiyrtit, villiyrtit, kuha, lahna, siika, lohi, villisika
lohi, siika, villisika

Kuvio 2. Satokausikalenteri. (Romero, [Viitattu 17.10.2018]).

Sesonkiruoan hyo6dyt. Raaka-aineiden ja tuotteiden valmistaminen ja kasittely vai-
kuttavat luontoon. Seurauksina ovat ilmastonmuutos, jarvien rehevdityminen ja
maaperan erilaiset muutokset. On tarkeda miettia mitd syodaan ja milloin syodaan,
jotta ymparistd kuormittuisi mahdollisimman vahan. Tuoreet satokausikasvikset, |&-
hella tuotetut seka avomaalla viljellyt raaka-aineet ovat ekologisinta ruokaa. (Sato-
kausikalenteri [viitattu 4.4.2018].) Ekoruokakoneen ([viitattu 4.4.2018]) mukaan avo-
maalla tuotettuihin kasviksiin ei tarvita paljoa ostettua energiaa, eika niita usein jou-

duta varastoimaan pitkiksi ajoiksi, joka saastaa luontoa paljon.
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Ruokalistasuunnittelussa on otettava huomioon sesongit, koska meilla on kay-
téssa nelja erilaista vuodenaikaa, jonka mukaan tuotteet ovat satokausituotteita.
Ruokalistat taytyy vaihtaa vahintaan vuodenaikojen mukaisesti, jotta saataisiin se-
sonkiruoka kunniaan (Ekoruokakone [viitattu 4.4.2018]). Kevaalla, kesalla, syksylla
ja talvella valmistetaan usein vuodenajoille tyypillisid ruokia. Suomessa saa vain
muutamana kuukautena tuoreita raaka-aineita, joten niiden merkitys painottuu ky-
seisené ajankohtana. Kasvien lyhyiden kasvukausien vuoksi raaka-aineiden sato-
kausi jaa usein lyhyeksi. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 2011, 141-143.)

2.4 Léahiruoka

Lahiruoka on ruokaa, joka on tuotettu mahdollisimman lahelld. Kukaan ei ole kui-
tenkaan maaritellyt mik& on lahiruokaa tarkoittaen sit&, kuinka kaukana se on voitu
tuottaa, jotta voidaan puhua lahiruoasta. Jokainen maarittelee itse lahiruoan. Ihmi-
nen voi maaritella lahiruoan kotimaiseksi ruoaksi, kun taas toinen tarkoittaa maa-
kunnassa tuotettua ruokaa. Tana paivana lahiruoka on suosittua ja tyylikasta ruo-
kaa, joka johtuu ruoan alkuperan tuntemisesta ja jaljiteltdvyydesta, tuoreudesta ja
raaka-aineen puhtaasta mausta. Lisaksi l&hiruoka koetaan turvalliseksi ja ekolo-
giseksi lyhyiden kuljetusmatkojen vuoksi. Lahiruokaa ostetaan sen vuoksi, jotta voi-
daan tukea paikallisia yrittajia ja sailyttda paikallinen ruokakulttuuri. (Luke [viitattu
4.4.2018].)

L&ahiruoasta on tehty erilaisia tutkimuksia. Isoniemen ym. (2006) mukaan useimmat
suomalaiset sanovat, etta lahiruoka on sellaista, joka on tuotettu 100 kilometrin s&-
teellda ostopaikasta. Kuluttajille oltiin tehty tutkimuksen mukaan erilaisia kysymyksia,
joihin he olivat vastanneet. Tutkimuksessa oltiin saatu selville, etta lahiruoka ja suo-
malainen ruoka ovat kuluttajille eriasia. Lahiruokaa tuotetaan usein ostopaikan |&-
heisyydessa, eikd esimerkiksi ulkomailla. Osa kuluttajista pitdvat myods sosiokulttuu-
rista laheisyytta tarkeana osana lahiruokaan, jolloin he pitivat yhteytta henkilokoh-

taisesti tuottajaan tai raaka-aineen valmistajaan. (Isoniemi ym. 2006, 16.)

Vihannekset, hedelmat, juurekset, marjat ja muut metsien antimet, leip&, viljatuot-

teet, kala, liha ja maito ovat lahiruokaa yleisesti ottaen. Lahiruoka tarkoittaa tuo-
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reutta, turvallisuutta ja joustavuutta. Lahiruoka voi olla ruokatuotantoa ja sen kulu-
tusta, joka edistdaa oman alueen taloutta ja ty6llisyys tilannetta. (Finnish Consulting
Group 2009, 10-11.)

Lahiruoan hyodyt. Lahiruoalla on erilaisia hyotyja, minka vuoksi sitd kannattaisi
suosia. Lahiruoasta voidaan sanoa, etta se on tuoretta, laadukasta, turvallista ja se
voidaan jaljittaa helposti. Valitessa lahiruokaa, se saastaa ymparistda ja kannattaa
kestavaa kehitysta seka tyollistdad lahialueen yrittgjia. Tallaisella valinnalla on mer-
kitystéa koko Suomen kannalta, koska alueiden maatalous- ja elintarviketuotannon
kehittaminen ja jatkuminen on kaikkien suomalaisten asia. Talla tavoin turvataan
omassa elinymparistéssa ruokatuotannon jatkumo. (Finnish Consulting Group
2009, 11-14.) Pietikainen (2018) kannustaa valitsemaan vastuullisempia valintoja,
esimerkiksi suosimalla lahiruokaa, ettd saadaan vahennettya pakkausmateriaaleja.

Lahiruokaan halutaan panostaa ja sen vuoksi siitd on tehty erilaisia ohjelmia ja ta-
voitteita kayton lisddmiseksi. Lahiruokaa—totta kai -ohjelman tarkoituksena on
saada kuusi erilaista tavoitetta tayttymaan kunnissa vuoteen 2020 mennessa. Ta-
voitteet ovat laajentaa l&hiruoan tuotantoa, parantaa pientuottajien mahdollisuuksia,
kasvattaa lahella tuotetun ruoan osuutta julkisissa keittidissa, auttaa parantamaan
alkutuotannon mahdollisuuksia ja parantaa yhteistyéta lahiruokasektorilla toimijoi-
den kesken seka lisatd arvostusta lahiruokaan. (Maa- ja metsatalousministerio
2013.))

Lahiruoka osana ruokatrendid. BBC Good Food team (2018) kertoo, etta vuonna
2018 ruokatrendina on edelleen lahiruoka. Tana vuonna se on yha kasvavassa
maarin maaritelty siten, ettd lahiruoka keratddn kavelymatkan paastad tai jopa
omasta puutarhasta. Tutkimuksen mukaan fine dinnning -ravintoloissa 89 % uskoo
l&hiruoan tulevaisuuteen vetovoimaisuudellaan. 70 prosenttia tutkimukseen vastan-
neista kertoo luultavimmin menevansa ravintolaan, jossa tarjoillaan lahiruokaa. L&-

hiruoka on tuoretta, jolloin ruoka maistuu erinomaiselta. (Boulud 2011, 188.)
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3 RESEPTIIKKA OSANA RUOKALISTASUUNNITTELUA

Reseptikortit ja esillepanokortit ovat tarked osa ammattikeittiota. Kortit ovat tarkeita
toiminnan suunnittelussa ja kannattavuuden seurannassa. Reseptikorttien pohjalta
tehdaan tilauslistat, seurataan katetta ja havikkia seka suunnitellaan ostoa ja myyn-
tia. Kun reseptikortit ovat tehty huolellisesti niistd saadaan paljon hyotyd. Resepti-
kortit antavat perustan sille, ettd saadaan aina tasalaatuinen tuote, tyontekijasta riip-
pumatta. Talldin kaikki tyontekijat ovat tasa-arvoisia, eikd kukaan ole toistaan huo-
nompi. Hyvin tehdyissa reseptikorteista hyttyvat myos ravintolan taloushallinto,
josta he saavat tarkkoja laskelmia. Ne takaavat myos asiakkaalle turvallisuutta,
koska silloin keittiohenkilokunta osaa kertoa varmasti, mitd annoksessa on. (Lehti-
nen, Peltonen & Tauren 2011, 85; Maattala, Nuutila & Saranpaa 2004, 64—66.)

3.1 Reseptiikan laatiminen

Reseptiikkaa tehdessa vaiheita on kolme ja niille on maaritelty erilaiset korttipohjat,
koska jokaisella on tarked osa lopputuloksessa. Laskentakortti on ensimmainen
korttipohja, johon suunnitellaan ruokalistaa. Siihen laitetaan yl6s raaka-aineiden
painohavitt, ostopainot, kayttdpainot, ostohinta, kayttohinta ja valmiin ruoan maara
sekd annospaino. Laskentakorttiin maaritellaan annoksen lopullinen hinta. Resep-
tikortti on seuraava vaihe, johon kirjataan vain kaytettavat raaka-aineet, niiden kayt-
topainot ja valmistusohje selkeasti. Viimeisena vaiheena on tehda esillepanokortti,
jossa nakyy annoksenkuva, tarvittavat raaka-aineet seka niiden maara, esillepano
ohjeet seka annoksen myyntihinta ja kateprosentti. (Lehtinen, Peltonen & Taurén
201, 86.)

3.2 Reseptikortit

Reseptikortit ovat kortteja, joissa nakyy ruoanvalmistamiseen tarvittavat raaka-ai-
neet, niilden maarat ja valmistustapa. Huolella laadituissa reseptikorteissa kday myos
ilmi, mita laitteita tarvitaan reseptin valmistamisessa. Jokaisella ravintolalla on oma

asiakasryhma, joten myds reseptiohjeet ovat erilaisia. Reseptikorttien luomiseen
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voidaan kayttda pohjana valmista yrityksen ulkopuolelta tulevaa reseptiikkaa, joka
muokataan ravintolan liikeidean, ruoanvalmistamiseen kaytettavien raaka-aineiden
ja keittiolaitteiden mukaisesti. Hyvin suunnitellut ohjeet ovat valttaméattomia ravinto-
lalle, jotta voidaan valmistaa aina tasalaatuista ja onnistunutta tuotetta asiakkaille.
(Mauno & Lipre 2005, 49.)

Reseptikorttia laadittaessa prosessi lahtee aina tuotekehityksesta ja ruokatuotteen
kehittelystd. Ravintolan liikeidea on otettava huomioon, koska se on lahtokohta,
minké&laista ruokaa paikassa tarjotaan asiakkaille. Valmistusmenetelmiksi valitaan
aina sellainen, joka tukee yrityksen liikeideaa. Reseptikorttia laatiessa on hyva muis-
taa, etta listalla tulee olla vaihtelevasti erilaisia raaka-aineita. Korttia valmistaessa
reseptitestaukset auttavat parhaaseen lopputulokseen paasemista, jolloin virheet
kirjataan ylos ja korjataan seuraavaa reseptitestausta varten. (Lehtinen, Peltonen &
Taurén 201, 86.)

3.3 Esillepanokortti

Ravintolassa hyvan laadun, tasalaatuisen ja hy6dyllisuuden vuoksi on kannattavaa
kayttaa esillepanokortteja. Yleensa kortit ovat kéytdssa ainakin a la carte ravinto-
loissa, jolloin ne ovat valittbmassa laheisyydessa kokin tydpisteen luona. Ruokalis-
tan vaihtuessa ja uusille tyontekij6ille esillepanokortit ovat valttamattomia, jotta tuote

pysyisi mahdollisimman tasalaatuisena aina. (Koppinen ym. 2002,135.)

Esillepanokortin taytyy olla selked ja siihen olisi hyva kirjoittaa seuraavat asiat:
ruoka-annoksen nimi, annoskoko, annokseen kaytettavat raaka-aineet ja niiden
maarat seka mittayksikot, tarvittavat valineet, laitteet sekd kypsennyslampdtila- ja
aika. Lisdksi korteissa on hyva mainita annoksen hinta ja myyntikate. Esillepa-
nokortteja kannattaa kayttaa, jotta tuote pysyy mahdollisimman tasalaatuisena. Esil-
lepanokortissa oleva kuva helpottaa myds annoksen nostamista lautaselle huomat-
tavasti. (Maattala, Nuutila & Saranpéaa 2004, 64—-66.)

Esillepanokorteissa on pysyvia ja muuttuvia tietoja, koska jotkut hinnat vaihtelevat
saatavuuden mukaisesti. Pysyvié tietoja ovat annoksen nimi, annokseen kaytettavat

raaka-aineet ja yksikot, jotka tarkoittavat kilogrammaa, litraa tai kappale maaraa.
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Painohaviéprosentti, ostopaino, kayttopaino ja valmiin tuotteen méaara seka valmis-
tusohje pysyvat aina samoina. Esillepanokortissa voi muuttua ostohinta, kaytto-
hinta, raaka-ainehinta, annoshinta ja katetuottoprosentti. Hinnat voivat muuttua,
koska raaka-aineiden saatavuuden mukaisesti alkutuotannossa yrittaja laskee hin-
nan omalle tydlleen, tasta johtuen ravintolalle raaka-aineiden hinnat voivat vaih-
della. (Lehtinen, Peltonen & Tauren 201, 87.)

3.4 Reseptiikan hytdyt

Hyvin suunnitellusta reseptiikasta saadaan hyotya koko sen kayttoajalle. Kun resep-
tiikka ja esillepanokortit ovat tehty saadaan aina samanlaista ruokaa eri ruoanval-
mistuskerroilla. Tallin ruoan ulkonakd, maku, tuoksu ja rakenne pysyy aina mah-
dollisimman samanlaisena. Reseptiikan avulla pystytaan tilaamaan oikea maaréa
raaka-aineita ja silloin osataan myds valmistaa oikea maara ruokaa erilaisiin tilauk-
siin. Reseptiikan laatimisessa on hyotyna se, ettad uudet seka tilapaistyontekijat pys-
tyvat valmistaan ruokaa ohjeiden mukaisesti. Nain pystytaan varmistamaan aina ta-

salaatuinen ruokatuote. (Maattala ym. 2004, 64.)

3.5 Keittion kannattavuus

Reseptiikkoja laatiessa annoksille on osattava muodostaa myos oikeanlainen myyn-
tihinta. Koppisen ym. (2002, 136) mukaan keittiotoiminnan taytyy olla kannattavaa,
jotta ravintolan on jarkea tarjota palveluita asiakkaille. Kannattavaa keittiotoimintaa
on mahdollisimman pieni havikki, riittdvdn nopea varastokierto, ettei raaka-aineita
ole liikaa hyllyssé seka annoksien oikeat, hyvin lasketut myyntihinnat. Ravintola-
alan ammattilaiselta taytyy loytya taito laskennan perusasioiden hallitsemiseen.
(Koppinen ym. 2002,136.)

Ravintolassa elintarvikkeiden paino muuttuu esikasittelyn vuoksi, jonka takia niita
taytyy laskennallisesti arvioida. Esikasittelyssa paino usein vahenee, koska liha esi-
merkiksi renssataan eli esivalmistellaan kayttovalmiiksi. Tata havikkia kutsutaan

painohaviotksi. Varastointi- ja valmistusvaiheessa syntyy myos usein havikkia,
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koska varastoitaessa jokin tuote voi menna pilalle. Tama havikki on laskettava mu-
kaan annoksen hintaan. Kayttépaino syntyy, kun esimerkiksi porkkanat on kuorittu
ja kypsennetty, jolloin tuotteesta ei lahde painoa en&a pois. Kun tuote on valmis
syotavaksi, sen hintaa kutsutaan kayttohinnaksi, jonka mukaan tuotteelle lasketaan
myyntihinta. (Koppinen ym. 2002, 137.)

Ravintolakeittion kulut raaka-ainekulujen liséksi syntyy henkilokunnankustannuk-
sista, paaomakustannuksista, yrityksen tilojen hoito- ja huoltokustannuksista seké
energia-, vesi-, jatehuolto- ja muista ravintolaan liittyvista kuluista. Liséksi keittiotoi-
minnan kannattavuutta laskiessa on hyva ottaa huomioon arvonlisdvero. Nama
kaikki on menot ovat sisallytettava annoksen myyntihintaan siten, ettei ravintolalle

syntyisi tappiota. (Koppinen ym. 2002, 138.)
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4 ELAMYKSIEN LUOMINEN

Nykyaan markkinoinnissa puhutaan paljon elamyksista. Sanan kaytté on yleistynyt
jopa niin paljon, ettd on alettu puhua elamys sanan inflaatiosta. Elamyksesta on
tullut eraalla tavalla joka paikan superlatiivi, jota kaytetaan usein palvelun tilapais-
ratkaisuna lisdmyynnin toivossa. Elamyksen tunnistaa palvelusta, silla tavoin, etta
kokemusta pystyy raataldida dramaattisuudella ja elamyksen pystyy teemoittaa.
Asiakkaille tarjotaan palveluita, mutta elamystuotteen ostajaa kohdellaan vieraana.
Elamyksia tuottavat tyontekijat tydskentelevat ihan kuin nayttamolla tyénkuvansa
mukaisessa roolissa. Palvelu annetaan hyvin kerrottuna asiakkaalle pyynndsté, kun
taas elamys syntyy kokemuksen aikana. Elamysten suunnittelussa keskipisteena
on se, miten vieras kohdataan, ja se miten hanta puhutellaan. Palvelussa tarkeinta

on mita asiakkaalle tarjotaan. (Tarssanen & Kylanen 2009, 8-12.)

Elamykset antavat lisdarvoa asiakkaille sitouttamalla ja yhdistamalla heidat henki-
|6kohtaisessa seka muistiin painuvalla tavalla yrityksen toimintaan (Pitk&koski 2015,
23). Elamys on voimakkaasti vaikuttava kokemus tai muu sellainen tapahtuma, joka
tekee lahtemattoméan vaikutuksen. Elamyksen syntymisessa tarkedd on vieraan
osallistuminen. Osallistuminen voi olla passiivista tai aktiivista, sen mukaan osallis-
tuuko vieras itse tuotteen kokemiseen tekemalla konkreettisesti jotain, vai seuraako

han vain sivusta. (Lassila 2002, 12.)

Asiakaspalvelutilanteessa syntyy vastaelamys ja sen vuoksi oppaiden on tiedettava
erilaisia keinoja kuljettaa asiakas elamyskokemukseen. Palveluntarjoaja tai elamyk-
senopas Vvoi kuitenkin toimia vain tiettyyn pisteeseen asti, koska elamys on kuitenkin
henkilokohtainen, subjektiivinen kokemus, eika matkailuelamyksia sen vuoksi voida
varmasti taata. Elamyksen syntymisté voidaan kuitenkin auttaa, kiinnittamalla erityi-
sesti huomiota asiakkaan kokemukseen. (Tarssanen & Kylanen 2009, 13.) Elamyk-
sen kokemisessa korostuu henkilon keskittyminen niin, ettd hanen kaikki aistinsa
ovat keskittyneet tapahtumaan. Yksilon kontakti asioihin seka materiaaleihin on kiin-
nittyneet ja keskittyneisyys voi vaikuttaa ajantajun menettamiseen. (Pitkakoski 2015
27-29.)
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4.1 Elamyksen elementit ja kokemisen tasot

Elamyksella on erilaisia elementteja ja kokemisen erilaisia tasoja, jotka vaikuttavat
henkilon asiakaskokemukseen. Elamyksen elementteja ovat esimerkiksi yksilolli-
syys, aitous, mahdollinen tarina liittyen tuotteeseen, moniaistisuus, kontrasti ja vuo-
rovaikutus asiakkaan ja henkilokunnan kanssa. Kokemisen tasot tulevat esille, kun
toimivassa elamystuotteessa ovat kaikki peruselementit mukana kokemisen tasolla.
Kokemisen tasoja voivat olla esimerkiksi motivaation taso ja fyysinen taso, joka tar-
koittaa sita, etta asiakas kokee tuotteen tai palvelun aistiensa kautta. (Tarssanen &
Kylanen 2009 12-16).

Pitkakosken (2015, 29) mukaan moniaistisuudella on iso arvo juuri ruokapalvelun
kokemisessa, koska useat erilaiset tunteet yhdistyvat. Ruokaillessa kaikki aistit ovat
kaytossa, mista syntyy erilaisia elamyksid. Ruoka tuoksuu, maistuu ja ulkonaké on
kaunis, joka on yksi tdrkeimmista osista elamykseen liittyen. Ymparistosta aistitaan
erilaisia vareja, mahdollista lampo6a ja erilaisia valaistuksellisia asioita. Asiakas
paattaa itse minkalainen ruokakokemus ja mitk& asiat ovat hanelle tarkeita ruokail-
lessa elamyksen peréssa. Henkilon elamyskokemuksen syntymiseen tarvitaan kui-
tenkin yritys, joten palvelukokemukseen vaikuttaa kokemusymparistd seka palvelun
tuottajan toimet. (Pitkakoski 2015, 25-31.)

4.2 Aistit osana elamyksia

On tehty erilaisia tutkimuksia, joissa on tutkittu ymparistén vaikutuksia ruokaan. On
todettu, ettd ruokailukokemusta taydentaa erilaiset aistihavainnot erityisesti néko ja
kuulo. Varit ovat sellaisia, jotka vaikuttavat aisteihin suuresti. Ravintolat voidaan si-
sustaa silla tavoin esimerkiksi, kuinka kauan halutaan, etta asiakkaat viihtyvéat siell&.
Kirkkaat varit nopeuttavat ruokailua ja asiakkaina ovat usein nuoret ihmiset, kun
taas aikuiset tykk&avat enemman pehmeista vareista ja viihtyvat ravintolassa kau-
emmin. Musiikilla ravintolassa on samanlainen vaikutus kuin véareilla. Nopea mu-
siikki ravintolassa tarkoittaa sita, ettd asiakkaat jopa pureskelevat ruokansa nope-
ammin kuin taas hidasta musiikkia soittaessa asiakkaat viihtyvat kauemmin. (Hyny-
nen ym. 2018, 11.)
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Asiakkaat lahtevat huomaamattaan tavoittelemaan elamyksia, jos he ovat itse aktii-
visia. Silloin ravintolan tehtdvana on antaa asiakkaalleen paljon mydnteisia koke-
muksia, jotka mahdollisesti herattavat tunteita. Asiakkaita aktivoidessa tarkeaa on
tarjota uusia ja erilaisia kokemuksia, yllatyksia esimerkiksi ruoan kautta. Tall6in luo-
daan asiakkaalle mahdollisimman mieleenpainuvia kokemuksia, jotka jaavat ha-
nelle mieleen myonteisina kokemuksina. Rahallista tulosta halutessaan ravintolan
on pyrittava luomaan onnistuneita asiakaskokemuksia, jolloin saadaan mahdolli-
sesti uusia elintarkeitd asiakassuhteita. Kun saadaan asiakas tyytyvaiseksi, he ker-
tovat usein myds onnistuneesta palvelukokonaisuudesta eteenpain, jolloin ravintola

saa mahdollisesti lisda asiakkaita. (Hynynen ym. 2018, 65.)

4.3 Ruokaelamykseen vaikuttavat tekijat

Elamysprosessi kokonaisuutena on suuri ja sen vuoksi sitéd on jaettu pienempiin
osiin. Ruoka-alalla kilpailu on kovaa ja sen vuoksi laadusta ei saa tinkia ja asiak-
kaista on pidettava erityisen hyvaa huolta. Kokonaisvaltaisia elamyksia hakiessa
taytyy kiinnittd& huomiota ravintolan tilaan, asiakkaan kohtaamiseen, tuotteeseen ja
tunnelmaan. Asiakas aistii kaikki edell&a mainitut tekijat yhtaaikaisesti ja silloin syntyy

kokemus, joka voi olla positiivinen tai negatiivinen. (Pitkdkoski 2007, 56.)

Tilat ovat suuressa roolissa ruokaelamyksen syntymiseen, koska elamys tapahtuu
aina jossain. Ravintolassa tiloja on useita esimerkiksi eteinen ja ruokasali. Koko-
naisuus syntyy tilojen muodoista, mittasuhteista, vareista ja ikkunoista ja tekevéat
eraanlaisen nayttamon palvelutapahtuman paikaksi. On tehty tutkimuksia, etta pal-
veluymparisto vaikuttaa asiakaspalvelijaan ja asiakkaaseen positiivisesti tai negatii-

visesti ja sen vuoksi tilaan on kiinnitettdva huomiota. (Pitkékoski 2007, 57-59.)

Asiakkaan ja asiakaspalvelijan kohtaaminen on yrityksen mahdollisuus antaa
asiakkaalle luvatut odotukset. Palvelun laatu eli esimerkiksi ammattitaito, luotetta-
vuus ja reagointikyky ovat sellaisia asioita, joihin asiakas kiinnittd& huomionsa. Hen-
kilokunnan on osattava viestia asiakkailleen sanallisesti seka sanattomasti, koska
tarkoituksena on kuitenkin aina saada myytya tuotteita mahdollisimman paljon asi-
akkaalle. Tassa kohtaa nousee esille asiakaspalvelijan ammattitaito, kuinka hyvin

han tuntee annokset ja osaa kertoa niista elamyksellisesti. (Pitkékoski 2007, 61.)
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Ydintuote. Pitkakosken (2007, 62), Tarssasen ja Kylasen (2009, 17) mukaan ydin-
tuote on oltava kunnossa ja ravintolassa se on ruoka seka juoma. Tuotetta arvioi-
dessa asiakkaan aistit ovat kaytossa, koska han kiinnittdd huomionsa ruoan raken-
teeseen, vareihin, makuun, tuoksuun seka ulkonakoon. Asiakas myds arvioi tuotetta
kysymalla itseltdaan, onko tuote hintansa arvoinen, sdisinkd taman uudelleen. Jos-
kus tuote ei olekaan elamyksen paakohta, vaan elamyksia syntyy enemman ruoan
kertomisesta esimerkiksi historian avulla tai ruoan ulkonadsté, joka voi olla hen-

ke&salpaavan kauniisti aseteltua. (Pitkakoski 2007, 62.)

Tunnelma. Ravintolassa taytyy olla oikea tunnelma, jotta asiakas voi saavuttaa jol-
lakin tasolla elamyksia. Tunnelma voi olla vaikea toteuttaa, koska kaikilla on omat
mielipiteensa siita, mika on tunnelmallista ja mika savyttaa asiakasta. Tunnelmaa
luovat huoneen sisustus, sen muodot ja varit, taustalla soiva musiikki, huoneen lam-
potila, asiakaspalvelijoiden pukeutuminen ja ruokalista. Tilasta voi syntyd asiak-
kaalle esimerkiksi rauhallinen, romanttinen tai negatiivinen tunne, jonka vuoksi voi-
daan sanoa, etta tila antaa elamyksia sellaiselle, joka tykk&a juuri sen nékdisesta
tilasta. (Pitkakoski 2007, 63.)

Lammen (2018) mukaan taytyy kuitenkin muistaa, ettei elamyksia asiakkaalle voida
miettia ennen itsetapahtumaa, mutta mahdollisesti erilaisia kaanteita voidaan tuot-
taa. Elamysten kokemisessa on paljon erilaisia tekijoitd, jonka vuoksi niitd suunni-
tellessa tydvaiheet ovat mutkikkaita sek& epaselvid, jonka vuoksi kokemuksen iki-

muistoisuutta ei voida varmasti taata. (Lampi 2018, [viitattu 14.9.18].)
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5 RUOKALISTAN SUUNNITTELEMINEN JA TOTEUTTAMINEN
TALRIIKKIIN

5.1 Toimeksiantaja

Ravintola Talriikki on Seingjoen Original Sokos hotel Vaakunan yhteydessa sijait-
seva laadukas ja tunnelmallinen ravintola. Ravintola sijaitsee Torikeskuksessa, ai-
van kaupungin sydamessa. Talriikki on avannut ovensa ruoan ja viinin ystaville lo-
kakuussa 2017. Ravintola jatkaa Vaakunan ravintolana arvokasta perinnetta, jonka
tarkoituksena on, ettd sinne tullaan, kun halutaan herkutella ja sy6da paremmin.
Ravintola on tarkoitettu ruoan ja juoman ystaville, niin aikuisille kuin lapsillekin. Tal-
riikki on sisustettu arvokkaasti ja dramaattisesti ja pohjalaisuus on suurena osana
sisustusta. Ravintolassa asiakaspaikkoja on noin 100 ja sen liséksi Talriikissa on
Galleria, jonne mahtuu noin 16 ihmista kokoustamaan tai viettdméaan erilliseen tilaan
juhliaan. (Raflaamo, [viitattu 28.4.2018].)

Talriikin ruokalistat suunnittelee ravintolan keittiopaallikkd yhdessa henkilokunnan
kanssa. Ruokalistalla otetaan huomioon kotimaisuus ja paikallisuus seka satokau-
siajattelu. Tarkeana osana ovat Ruokaprovinssin antimet ja puhtaat aidot maut. Lou-
nasaikaan Talriikissa tarjoillaan runsasta salaattipdytaa ja paivan keittoa, joka vaih-
tuu paivittain. Lisaksi on mahdollista tilata paivan lounasannos. Muina aikoina on
kaytossa a la carte -ruokalista, josta I0ytyy valmiiksi koostettuja kokonaisuuksia,
joita ovat esimerkiksi Vaakunan menu ja Ruokaprovinssimenu seka Lasten menu.
Listalta 16ytyy myos kattava valikoima alkuruokia, paaruokia ja jalkiruokia, joista
asiakas voi itse koostaa haluamansa kokonaisuuden. Ravintolasta I6ytyy listalta
samppanjoita, kuohu-, valko- ja punaviineja ja jalkiruoan kanssa yhteensopivia jal-
kiruokaviineja. Liséksi Talriikissa on siidereita, lonkeroita ja oluita sek& oma drinkki-
lista, jossa on hybddynnetty paikallista osaamista lahialueen tuottajien antimista.
(Raflaamo, [viitattu 28.4.2018].)
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5.2 Ruokalistan suunnitteleminen

5.2.1 Suunnittelun kriteerit

Ravintolassa on kaytossa vakioruokalista eli ruokalista, jossa hyvéksi todetut raaka-
aineet pysyvat samoina, mutta niihin tehdaan muutoksia, esimerkiksi vaihdetaan
kauden mukaiset lisukkeet. Kesaruokalistaa lahdettiin muuttamaan vakioruokalis-
tan pohjalta. Kesaruokalistan suunnitteluun toimeksiantaja antoi tiettyja kriteereita,
joita taytyisi ottaa huomioon. Kesaruokalistan suunnittelussa tulisi huomioida sato-
kausiajattelu, l&hiruoka ja ruokalistan kayttbajankohta, joka on kiireista aikaa ravin-

tolalle.

Kesaruokalistaa lahdettiin suunnittelemaan sesonkiraaka-aineiden pohjalta. Tall-
bergin (2017, 74-105) mukaan kesa-elokuun aikana satokausituotteita ovat esimer-
kiksi sipulit, herneet, erilaiset salaatinlehdet, kaalit, raparperit, koivunmahla, hunaja,
paprika, tomaatti ja kurkku. Taman pohjalta mietittiin, mitd ruokalistalle laitetaan,

huomioiden toimeksiantajan vaatimukset.

Tyontekijoilta kysyttiin suullisesti mielipiteita, mitd he haluaisivat kesan ajalle ruoka-
listalle. Heid&n toiveitaan olivat helposti valmistettavat ruoat, jotka ovat suomalaisia
satokauden tuotteita. He halusivat erilaisia ruokia siihen nahden, mita Talriikin ruo-
kalistalla on ollut aikaisemmin. Henkilokunta korosti paikallisuutta ja helposti lauta-
selle nostettavia ruokia, koska kesasesongin odotetaan olevan kiireinen ravinto-

lassa.

Talriikissa seurataan asiakaspalautetta sdhkoisesta jarjestelmasta ja toiveisiin rea-
goidaan mahdollisuuksien mukaisesti. Asiakkaiden toiveesta Talriikkiin tulee kesa-

ruokalistalle kolme erilaista salaattia ja kaksi kasvisruokaa.

5.2.2 Ruokalistan suunnitteleminen Talriikkiin

Alkuruoat. Talriikin ruokalistalla vakiona on yleensé nelja tai viisi alkuruokavaihto-

ehtoa, joihin kuuluvat etanat, makupalalautanen, Talriikin juustot ja yksi keitto tai



30

jonkin muu annos. Talriikissa on joitakin perusannoksia, joita ei lahdetty muutta-
maan. Valkosipuli- ja Aura -juustoetanat ovat olleet ravintolan avaamispaivasta asti
suosituimpia tuotteita, joita kanta-asiakkaat tulevat syomaan kerta toisensa jalkeen.
Taman vuoksi naita annoksia ei muutettu ollenkaan, vaan annokset ovat osa vakio-
ruokalistaa. Etanoiden kanssa tarjoillaan lahituottajan Pirjon Pakarin Talriikille val-

mistamaa kaura-sipulileipaa.

Etela-Pohjanmaan Osuuskaupan eli Eepeen ravintolat ovat tehneet yhteistyota Sei-
najoen ammattikorkeakoulun kanssa syksylla 2017. Tuotekehityskurssilla restono-
miopiskelijat suunnittelivat Eepeen eri ravintoloille annoksia lahituottajien raaka-ai-
neista. Yksi opiskelijarynma suunnitteli Talriikkiin alkuruoka-annoksen, joka tulee
kesanajaksi kesaruokalistalle. Alkuruoka sisaltda Juustoportin Jalasjarvelld valmis-
tamaa leipdjuustoa, Pirjon Pakarin leipaa, Alavuden oljynpuristamon sitruunaryp-
sidljysta valmistettua sitruunadljya, Leila's hyvat maut Ylistarossa valmistamaan pe-
rinteista sinappia, josta on valmistettu sinappivaahtoa, seka annosta ovat raikasta-

massa lakat. Annoksessa halutaan korostaa paikallisuutta ja [&hituottajien antimia.

Villiyrtit ovat kasvattaneet suosiotaan viime vuosina huimasti. Tallbergin (2013, 17—
18) mukaan Suomen luonto antaa monenlaisia mahdollisuuksia kerailla erilaisia vil-
liyrtteja ja han muistuttaa, etta villiyritit ovat aitoa lahiruokaa. Taman vuoksi haluttiin
kesaruokalistalle paikallista, henkilokunnan itse kerdamia villiyrtteja. Tasta johtuen
paadyttiin kayttamaan nokkosta raaka-aineena. Tallbergin (2013, 185) mukaan nok-
konen on tunnetuin ja arvostetuin villiyrtti Suomessa ja se sisaltaa toistakymmenta
kehoon positiivisesti vaikuttavaa ainesta, mika tarkoittaakin, ettd nokkonen on su-
perruokaa. Luontoemo (2018) kertoo verkkosivuillaan, ettéd nokkosella on myés ter-
veyshyotyja, esimerkiksi se helpottaa kipua ja estda allergisia reaktioita. Talriikkiin
suunniteltiin kesaruokalistalle "Kesainen keitto", jonka tarkoituksena on kayttaa aina
jotakin luonnosta loytyvaa villiyrttia mahdollisuuksien mukaisesti keiton muodossa.
Kesainen keitto koostuu Pirjon Pakarin leivasta, yrttivaahdosta, jossa on Villiaromin
valmistamaa koivusiirappia ja itse nokkoskeittoa, johon henkilokunta keraa nokko-
set lahialueelta itse. Hynysen ym. (2018, 52) mukaan asiakkaat odottavat usein ruo-
alta puhtautta ja selkeytta annoksen esille laittamisessa. TAman vuoksi asiakkaalle
viedaan lautanen, johon on koottu leipa ja yrttivaahto kauniisti seka se on koristeltu

syotavalla kukalla. Henkilokunta annostelee keiton lautaselle vasta asiakkaan
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edessa, jolloin asiakas saa mahdollisesti koettavakseen elamyksen ravintola vierai-
lun yhteydessa. Talloin Pitkékosken (2007, 68—70) mukaan tapahtuu asiakkaalle
koettava elamys, joka tapahtuu viihteellisesti, mutta tahan vaikuttavat myads tilanne-
kohtaiset tekijat, kuten asiakkaan mieliala ja siihen liittyy vahvasti asiakkaan odo-

tukset ruoasta.

Talriikin juustot ovat osa vakioruokalistaa, johon vaihdetaan aina lahituottajien juus-
toja saatavuuden mukaisesti. Talriikin juustot sisdltavat kesakauden ajan Jalasjar-
vella valmistettua Juustoportin Lakka- ja Kellarimestarijuustoja seka Peltolan Blue -
sinihomejuustoa, joka on valmistettu Suonenjoella. Liséksi juustoihin tuo lisda ma-
kua porkkana-tyrnihilloke, puolukkahilloke ja lakat. Juustot kootaan lautaselle kol-

meen erilaiseen makupariin.

Makupalalautanen koostuu keittion herkullisimmista pienistd makupaloista. Kesén
ajan makupalalautaselta 16ytyy marinoituja jattiravunpyrstoja ja porkkana-tyrnihillo-
ketta, sinappivaahtoa ja Roslundin maustemakkaraa, vuohenjuustomoussea ja tuo-
reita mansikoita koivusiirapin kera. Lisana on hernepyreeté ja 6ljyssa paistettua nok-
kosta. Makupalalautanen koostetaan makupareittain, jolloin asiakas saa maistelta-

vakseen monta pientd makuparia.

Salaatit. Asiakkaiden toiveesta Talriikkiin tulee kesaruokalistalle kolme erilaista sa-
laattia. Salaattipohja on aina sama, mutta asiakas saa valita itselleen mieluisimman
vaihtoehdon lohesta, tofusta tai broilerista ja vuohenjuustomoussesta. Salaattiin
kuuluu tomaatti, kurkku, retiisi, tuoreet mansikat, sitruunadljy ja rapeutta tuomaan

saksanpahkinat.

Paaruoat. Paaruokia Talriikin vakioruokalistalla on noin kymmenen annosta, ja ne
muodostuvat kahdesta kala- ja broilerivaihtoehdosta, yhdesta porsasannoksesta ja
kahdesta tai kolmesta naudanlihasta koostetusta annoksesta. Liséksi listalta 16ytyy

muutama kasvisruokavaihtoehto.

Kasvista Talriikin tapaan on ruokalistan toinen kasvisruoka. Tadsséa annoksessa paa-
tahtena toimii kukkakaali, joka on sesonkiraaka-aine kesakauden ajan. Annoksesta
I6ytyy paljon erilaisia kasviksia ja yrttivaahtoa seka lisana on papusalsaa, josta kas-

visruokailija saa proteiinia.
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Nokkosta ja tofua -annos on vegaani ja gluteeniton, jotta mahdollisimman moni asia-
kas voisi syoda sita. Nimensa annos on saanut lautasella olevista nokkosen lehdista
ja punajuurella maustetusta tofusta. Lisdn& annoksesta loytyy Talriikin kasviksia el
miniporkkanoita, kukkakaalia ja herneenpalkoa seka sitruunadljya ja kauden peru-

noita.

Kalat liikkuvat toimeksiantajan mukaan hyvin ruokalistalla. Merilohta-annos on Tal-
riikin ruokalistalla varma valinta. Kesan ajaksi annoksessa on Talriikin kasviksia,
raikasta hernepyreetd, samettista kukkakaalivanukasta ja hollandaisekastiketta. Li-

sana on kauden perunoita.

Toiseen kalapaaruokaan haetaan laheiselta torilta tuoretta kalaa, josta koostetaan
Paivan kala -annos. Annokseen kuuluu kasvikset, hollandaisekastike ja perinteinen

uppomuna. Tama annos tarjoillaan aina pelkilla kasviksilla.

Broileriannoksista toinen on hieman erikoisempi annos ja toinen on sellainen, joista
kaikki pitavat varmasti. Pariloitua broileria -annokseen broilerit tulevat Atrialta ja ne
kasvatetaan Seingjoen ldhikunnissa. Broilerin kanssa annoksessa on kauden kas-
vikset eli kirsikkatomaattia, kesdkurpitsaa, punaista paprikaa seké salotti- ja kevat-

sipulia. Lisdnd annoksessa on talon ranskalaiset eli juustokuorrutetut ranskalaiset.

Talriikin broileri on annos, joka tarjoillaan kasvisten kanssa. Broilerina kaytetaan At-
rian broilerin reisipalaa, joka marinoidaan Villiaromin valmistamalla tervasiirapilla.
Lisdksi annoksessa on hernepyreeta, Talriikin kasviksia ja kastiketta. Annokseen

tuo rapeutta juustolastu seka uppopaistettu nokkosenlehti.

Ruokalistalta 16ytyy porsasvaihtoehtona Atrian leppasavustettu porsas, joka on pin-
tasavustettu. Porsasannokseen kuuluu hernepyreeta, Talriikin maukkaita kasviksia,
punaviinikastiketta seka sinappivaahtoa. Taman annoksen kanssa tarjoillaan ker-

maperunoita.

Maksa-annos on Talriikin ruokalistalla perinteinen annos. Maksa on naudasta, joka
tulee Atrian tehtaalta. Annoksessa on kauden kasviksia, rapeaksi paistettua pekonia

sekad perunamuusia.

Haran ulkofileeta grillistd on kesdkauden mukaisesti grilliannos. Annoksessa on At-

rian takuumureaa haran ulkofileetd, talon rapeita ranskalaisia seka raikas keséinen



33

salaatti, johon sisaltyy marinoitua kurkkua ja retiisia seka kirsikkatomaatteja. Annok-

seen raikkautta tuo sitruunadljy.

Lihatalriikissa on nimensa mukaisesti paljon lihaa. Annoksesta I6ytyy Atrian takuu-
mureaa Naudan siséfileen varraspalaa, Roslundin maustemakkaraa, kauden kas-
viksia seka porkkana-tyrnihilloketta antamaan annokselle raikkautta. Annos tarjoil-

laan kermaperunoiden kanssa.

Pohjanmaan hérk&é -annos on Atrian naudan siséafileesta koostettu annos. Pohjan-
maan harka tarjoillaan Talriikin kasviksilla ja samettisen kukkakaalivanukkaan

kanssa. Annokseen rapeutta tuo juustolastu.

Lehtinen ym. (2011, 399) kertoo, ettd kastikkeella on suuri rooli annoksessa, koska
sen tarkoituksena on taydentaa annosta. Talriikissa kaytetd&n punaviinikastiketta ja
Talriikin kastiketta, joka on paikan oma nimikkokastike. Kastikkeisiin saadaan eti-
kalla hyva happamuus. Kastikkeiden valmistamisessa tarkeéaa on kastikkeen oikea
paksuus. Lehtinen ym. (2011, 399) kertoo, etta kastikkeen koostumus voi olla paksu
tai ohut, mutta se on tarkedd saada oikeanlaiseksi annokseen, koska sen taytyy
tayttad asiakkaan vaatimukset.

Jalkiruoat. Talriikin vakioruokalistalta |6ytyy aina noin nelja jalkiruokavaihtoehtoa ja
valikoima artesaanijaateldita. Talriikin vanukas kuuluu ravintolan vakioruokalistalle.
Tahan keséaruokalistaan annosta on kuitenkin muokattu suuresti. Talriikin vanukkaa-
seen kuluu vanukas, tuillekeksid, sitruunaa, vadelma-mansikkasorbettia ja haudu-
tettua raparperia. Vanukas valmistetaan suoraan tarjoilukulhoon. Muut tuotteet koo-

taan vanukkaan paahdetulle pinnalle.

Suklaa on myds kuulunut kanta-asiakkaiden suosikkeihin, jonka vuoksi suklaasta
tehd&an yksi jalkiruoka. Suklaata Emman tapaan -jalkiruoassa on nimensa mukai-
sesti paljon suklaata. Annoksesta l16ytyy valkosuklaamoussea, tummasta suklaasta
valmistettua kuivakakkua, sitruunakreemid, vaniljajaatel6a, suolatoffeeta ja mansik-
kasiirappia. Suklaakakku on isoina paloina lautasella ja muut raaka-aineet kootaan

kuivakakun ymparille. Tass& annoksessa koristeena kaytetaan syotavaa kukkaa.
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Kesakautena on mukavaa sytda jotain viileaa, jonka vuoksi haluttiin hyodyntaa ke-
san satokausituotetta mansikkaa, jaadykkeenmuotoon. Mansikkajaadyketta ja ra-
parperia on herkullinen ja kuuman kesapaivan jalkiruoka. Annoksesta l6ytyy man-
sikkaa jaddykkeesta, siirapista seka tuoreina kokonaisina mansikoina. Raparperi on
haudutettu pehmeéksi. Tallbergin (2017, 180) mukaan raparperi on kesan satokau-
situote, ja se tuo ruokiin mukavasti hapokkuutta. Lisdksi annoksesta I6ytyy lakupy-

reetd, joka luo kontrastia lautaselle, myds varinsa puolesta.

Jaatel6 on kesékauden hittituote, jonka vuoksi paatettiin suunnitella keséruokalis-
talle valmis jaateléannos. Jaatelokimarasta I6ytyy kolmea erilaista jaateloa tai sor-
bettia ja tuoreita mansikoita, kermavaahtoa, vaahtokarkkeja seka rapeutta tuo-

massa suolatoffee. Talla annoksella saa varmasti taltutettua makeannalan.

Talriikin vegeherkku on luotu tarjoamaan herkkuja my6s vegaanista ruokavaliota
noudattaville. Annoksesta I6ytyy vegaanista ananas-kookosjaateloa, raparperia ja
mansikkasiirappia. Tama annos suunniteltiin valmiiksi vegaaniseksi ja gluteenitonta
ruokavaliota noudattaville jalkiruoaksi, jolloin ollaan huomioitu myds erikoisruokava-
liot. Suomisen (2000, 20) mukaan erityisruokavaliot kuuluvat sairauden hoitoon ja
joskus erityisruokavalio voi rajata ruokailua huomattavasti. Taman vuoksi suurin osa
annoksista on muokattavissa muihinkin erikoisruokatoiveisiin asiakkaiden toiveiden

mukaisesti. Ruokalista 16ytyy liitteesta (liite 1).

5.3 Kustannuslaskelmat

Ruoka-annokset hinnoitellaan silla tavoin, etta valmistuksen aikana tapahtuneet pai-
nohaviét otetaan huomioon annosten hinnoissa. Hinnoittelussa taytyy tietaa osto-
hinta eli raaka-aineen hinta ostohetkelld, ostopaino eli tuotteen paino ostohetkella,
painohavio eli paljonko raaka-aineen painoa hévida tuotteen kasittelyssa, kaytto-
paino eli se paino, joka jaa jaljella tuotteen kasittelyn jalkeen ja kayttohinta, jotta
saadaan totuuden mukainen hinta ruoka-annokselle. (Lehtinen, Peltonen ja Taurén
2011, 85.)

Ruokalista saatiin valmiiksi, joten aloitettiin laskemaan esivalmisteille ja annoksille

hintoja. Tall6in saataisiin ruokalistat painoon mahdollisimman nopeasti. Talriikissa
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oli valmiina Excel taulukkolaskenta —ohjelmassa pohjat, joita saatiin hyddyntaa.
Taulukkoon etsittiin elintarvikkeiden toimittajan eli Meira Novan nettisivuilta tuotteen
nimi, EAN -tuotekoodit, tilauskoodi, jolla saadaan helposti tuote Meira Novan netti-
sivuilta etsittya seké veroton hinta tuotteelle. Tama oli tarkkaa ty6ta, jotta laskelmat

menisivat oikein ja ravintola saisi totuuden mukaiset hinnat annoksille.

Taulukkolaskelma ohjelma ei toiminut aina toivotulla tavalla. Tiedosto oli suuri, jonka
vuoksi vélilla todella hidas. Tallentaminen kesti kauan, eika kaikki sujunut suunnitel-
mien mukaisesti. Alkuruoat ja paaruoat oltiin saatu kirjattua exceliin, mutta sen jal-
keen tiedosto lakkasi toimimasta, eika se enaa avautunut. TA&man seurauksena ex-
cel ei saanut tallennettua tiedostoa oikein. Jouduttiin siis aloittaa alusta tama ty6-
vaihe kokonaan. Aikataulutus ei kuitenkaan muuttunut, koska hinnat saatiin loppu-
jen lopuksi laskettua tuotteille aikataulun puitteissa. Laskelmat saatiin tehtya kun-
nolla ja taman vaiheen jalkeen annokset saivat oikeanlaiset hinnat. Talriikin kesa-

kauden ruokalistat lahtivat painoon ajoissa hintojen kanssa.

5.4 Reseptitestaukset ja esivalmisteiden valmistaminen

Reseptitestaukset tehtiin Talriikin keittiossa, jotta tuloksista saataisiin mahdollisim-
man totuudenmukaiset. Reseptitestauksessa kokeiltin montaa erilaista reseptia,
joista arvioitiin yhdessa henkilokunnan kanssa parhaat lopputulokset. Ensimmai-
sena askeleena kohti testauksia, laadittiin alustavat reseptit jokaisesta esivalmis-
teesta siten, ettd kullekin valmisteelle oli kaksi vaihtoehtoista reseptia. Taman tar-
koituksena oli se, etta voitiin valita paremmalta kuulostava reseptitestaukseen. Jos
resepti ei ollutkaan toimiva, voitiin heti kokeilla toista reseptia. Nain keittiolla ei hu-
kattu aikaa, vaan saatiin keskittyd itseasiaan eli reseptitestauksiin. Testauksissa
otettiin huomioon toimeksiantajan toiveet, keittion tilat ja laitteet, kuten Lampi, Lau-
rila ja Pekkala (2009, 27) kehottavatkin ottamaan huomioon ruokalistaa suunnitel-

taessa. Testaukset tehtiin huolellisesti ja kaikki muutokset kirjattiin ylos.

Elintarviketurvallisuusviraston Eviran (2018) mukaan elintarvikkeiden sailyvyyteen
vaikuttaa, onko tuotteita kasitelty puhtaissa tiloissa, hygieenisilla tyévalineilla ja puh-
tailla kasilla. Ravintolaan tehtiin listaus, jossa lukee kaikki esivalmisteet. Tama lis-

taus helpottaa huomattavasti keittion arkea, koska siihen on helppo laittaa merkinta,
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jos jonkin esivalmiste on lopussa ja sita taytyy tehda lisaa. Esivalmistelista 16ytyy
litteesta (liite 2).

Alkuruoat. Yrttituorejuustovaahto, joka kuuluu alkuruokiin, oli tarke&é testata, jotta
esivalmistekorttiin saadaan oikeat suhteet raaka-aineille. Tassa oli tarkeda myos
antaa vaahdon maustua muutama tunti, jotta oikea maku saatiin esille. Yrttituore-
juustovaahdon kanssa tarjoillaan keittoa, joka tasaa vaahdon raskautta ja rasvai-
suutta. Keittoa ei voitu kuitenkaan testata, koska nokkosta ei ollut tarjolla. Valmis-
tettaessa alkuruoan keittoa tarkeana kohtana lienee voissa nokkosten ja sipulien
freesaaminen kauniin ruskeiksi. Keitto on helppo valmistaa, taytyy vain muistaa,
ettei keita sita liian kauan, koska silloin nokkosen véri muuttuu todella tumman vih-
redksi, eikd se ole tarkoitus. Hyvd maustaminen on tassé esivalmisteessa tarkea

asia, ettd saadaan maukas keitto.

Sinappivaahto testattiin, jotta saatiin selville sen maku ja koostumus. Testauksessa
selvisi, ettd perinteinen Leilan sinappi on taynna makua, eika se tarvitse rinnalleen
erikoisia raaka-aineita. Taméan vuoksi paatettiin pitdd sinappivaahto hyvin yksinker-
taisena, jolloin se saadaan ruokalistalla yhdistettya useamman annoksen kanssa.

Vuohenjuustomoussen reseptiikan kanssa ilmeni ongelmia. Ohjeessa oli liikaa nes-
tettd, jonka vuoksi mousse ei pysynyt kasassa, kun sitd lammitettiin. Taméa ohje
muistuttaa reseptitestauksien tarkeytta. Ohje muutettiin ja siitd saatiin sellainen kuin
alunperin olikin tarkoituksena. Esivalmisteessa oli muistettava, ettei lisaa liikkaa mai-

toa. Vuohenjuustomoussesta saatiin taytelainen ja maukas liséke annoksiin.

Paaruoat. Paaruokien seuraksi oltiin suunniteltu kukkakaalivanukas, jota taytyi tes-
tata. Ongelmana oli se, kuinka vanukas saataisiin hyytymaan ja kestamaan uudel-
leen kuumennuksen. Hopian, Lehtovaaran ja Rastaan (2014, 32) mukaan kanan-
munan keltuainen alkaa kypsentymaan 60 asteessa, jolloin sen rakenne muuttuu
hyyteloméaisemmaksi. Taman vuoksi testaus aloitettiin punnitsemalla kaikki raaka-
aineet huolella ja tarkasti, ettd saataisiin lopputuloksesta mahdollisimman hyva.
Kukkakaalivanukkaan valmistamisessa oli tdrkeaa sipulin ja kukkakaalin freesaami-
nen, jolloin kasviksista irtoaa mahdollisimman paljon makua. Lisdksi massa taytyi
ajaa huolellisesti sileéksi tehosekoittimella, etta siitd saataisiin mahdollisimman silk-

kinen ja pehmeé. Vanukkaat kypsennettiin uunissa, jonka jalkeen ne jaahdytettiin ja
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lammitettiin uudelleen. Nain saatiin tulokset selville. Kukkakaalivanukas onnistui hy-
vin ja se kesti uudelleen kuumennuksen. Ainoastaan reseptiikkaan taytyi lisata suo-

laa. Resepti saatiin onnistuneeksi suolan lisddmisen jalkeen.

Ruokalistalle suunniteltiin kaksi erilaista kasvislisuketta. Kasvikset valikoituivat se-
songin mukaisesti. Lisukkeissa oli raikkaat varit, jotka tuovat ruokailijalle kesaisen
olotilan. Kasvisten valmistamisessa tarkedd on, ettei niitd kypsenneta liian peh-
meiksi. Tarkeda on maustaa suolalla, etta kasviksista paasi esille niiden luontainen

maku.

Talriikin broilerin tarkoituksena oli marinoida se kevyesti tervalla. Broilerit laitettiin
maustumaan muutamaksi tunniksi marinadiin, jossa oltiin kaytetty Villiaromin terva-
siirappia. Sen jalkeen ne paistettiin kypsaksi ja aloitettiin testaamaan makua. Broi-
lereihin tuli siirapin ansiosta rapea pinta, joka oli taynna makua. Broileri sailytti kui-
tenkin mehukkuutensa. Ne olivat oikein hyvdnmakuisia, eiké reseptiikkaan tarvinnut

tehda muutoksia.

Hernepyree onnistui hyvin. Ohjeessa tarkedd on muistaa freesata herneet ja sipulit
hyvin. Lisaksi taytyy muistaa, ettei hauduta herneita lilan kauan, koska silloin her-
neesta tulee liilan tumman vihreda. Parkkisen ja Rautavirran (2010, 27) mukaan her-
neissa on kasvivaria, klorofyllia, joka kuumennuksen aikana muuttuu tummanvihre-
aksi. Heidan mukaansa kuumennuksen aikana soluseinat pehmenevat ja solujen
siséaltdmat hapot reagoivat niihin, muuttumalla niiden varia. Taman vuoksi reseptiik-

kaan taytyi laittaa huomautus varin tummumisesta kauan keitettéaessa.

Yksi padaruokien padraaka-aineista on Atrian leppasavustettu porsaanniska. Por-
saanniska paistettiin uunissa, jolloin huomattiin, etta siité tulee hieman sitkeaa. Jois-
sakin proteiineissa lihaksessa alkaa denaturoiminen eli valkuaiseineen rakenteen
muuttuminen tai tuhoutumisen 50 asteen lammosséd, kun taas gelatiiniproteiinit,
jotka sijaitsevat sidekudoksessa vaativat 60 asteenlampdétilan kertoo Hopia, Lehto-
vaara ja Rastas (2014, 212). Taméan vuoksi valittiin uunissa kypsentaminen mata-
lassa lampdtilassa, jotta lopputuloksesta saataisiin paras mahdollinen. Talla tavoin

porsaanniskasta tuli hyvanmakuinen ja helppo valmistaa.
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Jalkiruoat. Mansikkajaadyke oli ensimmainen esivalmiste, joka tehtiin, koska jaa-
dyke tarvitsee aikaa jaatyakseen seka tuote sailyy pitkaan. Marjajdddykkeessa tar-
keinta oli muistaa, etta vesihauteessa kypsennetaan vesi, keltuaiset ja sokeri niin,
ettei kananmuna en&a maistu. Tarkoituksena massasta oli saada ilmava ja kuoh-
kea, joka sulaa suuhun. Jaadykkeen paaraaka-aineeksi valittin mansikka, koska
Satokausikalenterin (2018) mukaan kyseinen marja on kesélla parhaimmillaan. Jaa-
dykettd tehdessa tarkeaa oli muistaa kastella silikonimuotit kylmalla vedella, jotta
niihin saadaan pieni vesipinnoite, jonka avulla esillenostettaessa jaadyke ei halkea,

vaan pitda muotonsa.

Jalkiruokien seuraksi valmistettiin haudutettua raparperia, jonka liemesta tehdéaén
my6s mansikkasiirappi. Raparpereihin tehtiin liemi sokerista, vedesta ja tahtianik-
sesta, joka kaadettiin raparpereiden paalle ja haudutettiin. Sen jalkeen liemi otettiin
jatkokasittelyyn ja siitéa keitettiin tarpeeksi paksua siirappia. Naissa ohjeissa koekeit-
tion aikana huomattiin, etta ohjeesta taytyy vahentaa tahtianiksen maaraa, koska se
peitti likaa raparperin ja mansikan makua. Muuten resepti oli hyva, koska molem-

missa esivalmisteissa oli paljon makua ja kesdista tunnelmaa.

Tuillekeksin tarkoitus oli tuoda annokseen rapeutta. Ohje oli raaka-aineiltaan hyva,
mutta hoyrytys ja paistoaikoja taytyi muuttaa, etta kekseista ei tule liian tummia.
Lisaksi reseptiin taytyi tehda huomautus keksien paksuudesta. Liian ohuet hajosivat
kasiin, mutta liilan paksut jaivat helposti paistettaessa raa aksi. Testauksen jalkeen
keksit paatettiin tehda gluteenittomista jauhoista, jotta kyseinen tuote sopisi myods
keliaakikoille. Jalkiruokien toinen rapea elementti oli suolatoffee. Suolatoffee oli eri-
tyisen helppo valmistaa, mutta siina taytyi varoa polttamasta itsedéan, koska kuuma
sokeri ja voi oli todella polttavaa.

Suklaajalkiruokaa varten tehtiin kuivakakku, jossa kaytettiin laadukasta tummaa
suklaata. Tassa esivalmisteessa tarkoituksena oli vaahdottaa kunnolla vaaleaksi
vaahdoksi kananmunat ja sokeri, jolloin saatiin kuohkea ja ilmava taikina. Parkkisen
ja Rautavaaran (2010, 125) mukaan kananmunista, joissa on valkuainen seka kel-
tuainen mukana, ei synny kestavaa vaahtoa, jos sokeria ei ole mukana. Taman
vuoksi, kananmuna vaahdotetaan sokerin kanssa. Liséksi taytyi kiinnittad huomiota,

ettd kakkua paistoi oikean ajan, jolloin se oli mehukasta kuivakakkua.
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Suklaajalkiruokaan tuli valkosuklaamoussea. Moussen ohjeessa oli kiinnitettava
huomiota suklaan temperointiin ja sen jalkeen tehtdvaan emulsointiin. Fazerin
(2018) mukaan suklaan temperoinnissa kaakaovoi kiteytyy, jolloin suklaasta tulee
kiilltavaa ja kestdvampaa. Hopian, Lehtovaaran ja Rastaan (2014, 18) mukaan emul-
sio tapahtuu, kun vesi, rasva ja ilma liukenevat toisiinsa. Valkosuklaamoussen val-
mistamisessa emulsio syntyi, kun kerma-sokeriseosta sekoitetaan edes-takaisella
likkeella temperoidun suklaan joukkoon. Jos tama kohta ep&onnistui ei moussesta
saatu toivotunlaista. Esivalmisteen onnistuessaan mousse oli silkkisen tasaista ja
pehmedad, joka taltutti makean nalan taatusti. Valkosuklaamousse tehtiin kuivaka-

kun rinnalle kaytettavaksi, jolloin ne korostavat toisiaan.

Sitruunakreemin valmistamisessa oli kiinnitettava huomiota, etté kypsentaa massaa
tarpeeksi kauan, ettei kananmuna maistu. Taytyi kuitenkin varoa, ettei kananmuna
ehdi kokkeloitua sita keittaessa liian suurella lammalla. Lakupyreen ohje on yksin-
kertainen. Ei tarvitse kuin keittda sokeriliemi ja laittaa lakritsat hautumaan miedolle

lammodlle. Sen jalkeen se ajetaan sileaksi tehosekoittimen avulla.

Kaikki esivalmisteet saatiin valmistettua huolella ja aikataulussa. Tassa vaiheessa
viela viimeisteltiin ja tehtiin mahdollisesti korjauksia seka tarkennuksia esivalmiste-
kortteihin. Reseptitestauksista oli paljon hy6tya, koska niiden ansiosta tehtiin erilai-
sia johtop&atoksia, jotka oli hyva todeta ennen valmiin ruokalistan kayttbonottoa.
Testauksista saatiin varmuutta siihen, etta ruokalistasta on tulossa toimiva ja sellai-

nen mita toivottiin.

5.5 Reseptiikan laatiminen

Kustannuslaskelmien jalkeen tyostettiin lopulliset reseptit esivalmistekorteista ja an-
noskorteista reseptitestauksien pohjalta. Esivalmistekortteihin etsittiin tieto siita,
mité tuotteita tarvitaan ja kuinka paljon yhdestéa reseptista tulee valmista tuotetta.
Lisaksi kortista naki tuotteen erityisruokavaliotiedot esimerkiksi, onko kyseinen esi-
valmiste laktoositon tai gluteeniton. Esivalmistekortteihin liitettiin myoés huomautuk-

sia, jos valmistettaessa on jonkin kriittinen kohta, jota mahdollisesti taytyy varoa.
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Esimerkki esivalmistekortista 16ytyy liitteesta (lite 3). Esivalmistekortit tehtiin huolel-
lisesti ja aikaa kayttaen tietokoneella, jotta ruokalistan vaihtaminen saataisiin tehtya

helposti, eik& silloin tarvitsisi miettia reseptiikan toimivuutta.

Annoskortit tehtiin esivalmistekorttien ja excelin pohjalta. Eli niista tehtiin yhteenveto
mitd annokseen tulee, kuinka paljon ja mitd tuotteelle taytyy tehda esille laittaessa.
Annoskorteissa ndkyy myods annoksen hinta sekd kate, jota voidaan hyoddyntaéa
mahdollisissa muuttuvissa tilanteissa, jos esimerkiksi asiakas haluaa muuttaa an-
nostaan. Esimerkki annoskorteista 10ytyy liitteesta (liite 4). Annoskorteissa tarkeda
oli huolellisuus, ettei niihin paasisi virheita, jolloin ruokalistakoulutuksessa ei menisi

paljon aikaa hukkaan miettiessa esimerkiksi sitd, kuinka raaka-aine kypsennetaan.

5.6 Annosten esillelaittaminen ja kuvaaminen

Ravintola Talriikissa jokaisesta annoksesta otetaan annoskuva, joka liitettd&an an-
noskortteihin. Taméan tarkoituksena on, etta kaikki tyontekijat pystyvat tarkistamaan
kuvasta, minkélainen annoksesta taytyisi tulla. Kuva otetaan suoraan ylhaalta pain,
jotta kuvaan saataisiin kaikki komponentit nakyville. Kuvaukseen menee aikaa pal-
jon, koska tassa kohtaa mietitaan, milla tavoin saataisiin annos herkullisimman né&-
koisesti tuoden mahdollisesti asiakkaalle elamyksia. Ruoka-annoksia kuvatessa an-

noksia tehdaan usein monta erilaista, joista valitaan paras.

Ruoan korkeataso tulisi sailyttdd loppuun saakka ja esillelaittaminen on tarkeaa,
koska tdhan asiakas kiinnittdd ensimmaisena huomiota. Geometria ja erilaiset ku-
viot, kuten kolmio, neli6 ja ympyra ovat asettelun lahtokohtia. Annosta esillelaitta-
essa taytyy kiinnittaa erityistd huomiota padraaka-aineeseen, jotta se tulee annok-
sessa nékyville. Raaka-aineet selvasti ryhmiteltdessa ja varit huomioon ottaessa
annoksen lopputuloksesta tulee usein parempi. (Lehtinen, Peltonen ja Taurén
2011,119.) Annoksen (kuva 1) paatéahti mansikka ja raparperi tulee selkeasti esille.
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Kuva 1. Mansikkajaadyketta ja raparperia.
(Yli-Karjanmaa 2018).

5.7 Ruokalistakoulutus henkilokunnalle

Henkildkunnan kouluttaminen on tarkeaa, jotta saadaan uusi ruokalista toimimaan
halutulla tavalla. Heikkilan ja Viljasen (2000,167) mukaan yrityksen tarkea toiminto
on johtaminen ja tarkein on ammattitaitoinen henkildstd. Henkildstoa taytyy kehittaa,
jotta heidan suorituskyky pysyy ylla seka kehittyy yha ammattitaitoisemmaksi. Ta-
man vuoksi henkilokunta koulutettiin esivalmisteiden valmistamiseen, annoksien
valmistamiseen seka tuotetietouteen. Esivalmisteet kaytiin lapi yksitellen kohta koh-
dalta ja kerrottiin henkilokunnalle, missa oli esivalmisteiden kriittiset kohdat, joihin
taytyy kiinnittaa erityista huomiota. Henkilokunta esitti kysymyksia ja he saivat niihin
vastauksia. Koulutukselle oltiin varattu aikaa riittavasti, jolloin saatiin kayda kaikki

asiat huolellisesti lapi.

Annoksien valmistusvaiheet kaytiin lapi samalla kun uusia annoksia tehtiin ensim-
maista kertaa koko henkilokunnalle. Jokainen annos tehtiin yksitellen ja samalla in-

formoitiin henkilokuntaa tuotetietoudella esimerkiksi mista raaka-aineet ovat, seka
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annoksen erikoisruokavaliot. Alku- ja jalkiruoat oltiin kuvattu valmiiksi etukéateen en-
nen henkildkunnan kouluttamista. Paaruoat mietittiin yhdessa, miten ne asetellaan
lautaselle, jotta kaikki tyontekijat saivat antaa johonkin annokseen oman kaden jal-
kensa. Tassé vaiheessa katsottiin myos, ettd annoskortit olivat oikeanlaisia ja niihin
tehtiin mahdolliset muutokset. Sen jalkeen, kun kokit olivat saaneet annokset laitet-
tua esille ja olivat niihin tyytyvaisia, kaytiin esittelemassa tarjoilijoille annokset. Heille
kerrottiin annoksista; miten ne ovat valmistettu, mista raaka-aineet ovat tulleet ja
onko annos esimerkiksi gluteeniton. Taman jalkeen tarjoilijat esittivat kysymyksia ja

valikoivat kaikille annoksille oikeanlaisen viinit.

Ruokalistakoulutus sujui hyvin. Tyontekijat olivat tyytyvaisid uuteen kesakauden
ruokalistaan. He antoivat hyvaa ja suoraa palautetta. Henkilokunnan mielesta ol
hyvin tarkedd kayda kaikki esivalmisteet ja annokset yhdessa lapi, jolloin saatiin
kaikille samat tiedot ja taidot ruokien valmistamiseen. Kuten tyoturvallisuuskeskus
TTK (2007, 5) painotti, ettéa henkilokunnan perehdyttaminen on tarkeaa ja vaikuttaa
my0Os suuresti asiakasturvallisuuteen ja yrityskuvaan. Perehdyttaminen asiakastur-
vallisuuden vuoksi vaikuttaa ravintolassa esimerkiksi siihen, etté kaikki tietda esival-
misteiden sisallot, jolloin voidaan taata myds hengenvaarallisesti allergisille inmisille
turvallinen ravintolavierailu. Asiakasturvallisuus heijastuu suoraan asiakkaiden yri-
tyskuvaan, koska asiakas ei saavu ravintolaan, jos hanella ei ole hyvia mielikuvia

kyseisesta yrityksesta.

5.8 Ruokalistan kayttéonottaminen

Uuden ruokalistan vaihtaminen ravintolaan vaatii paljon aikaa ja hyvaa suunnittelua,
jotta ruokalistanvaihtopaivana kaikki sujuisi aikataulun puitteissa ja suunnitelmien
mukaisesti. Talriikkiin kesanajaksi tuli monta uutta esivalmistetta, joissa oli kriittisia
pisteitd. Henkilokunnan ruokalistakoulutuksen jalkeisena paivana kesaruokalista

otettiin kayttéon ravintolassa.

Kesaruokalistan vaihtumisen jalkeen henkil6kunnalla oli paljon opettelemista uusien
annoksien kanssa. Annokset olivat heidan mielestaéan loppujen lopuksi helposti val-
mistettavia ja ne jaivat mieleen nopeasti. Eli juuri sellaisia, mita he olivat toivoneet

kesalle kiireisen sesongin ajaksi. Ruokalistan kayttdonottaminen sujui helposti,
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koska taustaty6t oltiin saatu tehtya ajoissa valmiiksi. Resepti- ja annoskortit olivat
ajoissa kokkien nahtavilla seinalla, josta he saivat lukea ja opetella uutta reseptiik-

kaa.

Alkukesan aikana, jotkut reseptit ja annokset viela muokkautuivat parempaan suun-
taan useamman kayttbkokemuksen mukaan. Nykypaivana on paljon vegaaneja,
jotka eivat sy6 mitaan eldinkunnantuotteita, jonka vuoksi jatettiin muutamasta esi-
valmisteesta esimerkiksi hunaja pois, jolloin tuotteesta saatiin vegaani. Talloin Kii-
reisena paivana on helpompi tehda myds taysin vegaaniannos. Alkuruokaan Poh-
janmaan makuja -annokseen tuli etikkaliemeen sailottyja lakkoja. Muutaman kayt-
tokerran jalkeen huomattiin, etta lakoissa on nestetta liikaa ja ne tarvitsevat hiukan
enemman sokeria, jolloin saadaan makeutta lisd&. Naista syistd johtuen lakkojen

reseptia muutettiin paremmaksi.
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6 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Tyon tavoitteena oli suunnitella ja kehittaa Seinajoella toimivalle ravintola Talriikille
kesan ajaksi ruokalista. Kesaruokalistan tarkoituksena oli hyddyntaa vahvasti sato-
kausiajattelua ja kayttaa lahituottajien laadukkaita raaka-aineita, unohtamatta ela-
mysten tarjoamista asiakkaalle. Tahan tyéhon kuului kesaruokalistan suunnittelemi-
nen, reseptiikan luominen, annoshintojen laskeminen ja henkilokunnan opastami-
nen ruokalistan kayttbonottamisessa. Tama tyo oli tarkea toimeksiantajalle, koska
kesaruokalista vaikuttaa olennaisesti ravintolan menestykseen vilkkaan sesongin

vuoksi.

Kirjallisuustausta oli merkittavassa osassa, kun suunniteltiin ravintolan kayttoon tu-
levaa kesaruokalistaa. Suomisen (2000, 5) mukaan ruokalistasuunnittelu on ravin-
tolan tarkein asia. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia tekijoita on paljon ja kirjalli-
suus auttoi selventamaan asioita. Lahiruoka on nykypaivan ruokatrendi ja siita [6ytyi
paljon mielenkiintoista materiaalia seka erilaisia tutkimuksia, joista sai paljon pohja-
tietoa tata tyotd varten. Luken (2018) mukaan l&hiruoka on suosittua ja trendikasta
ruokaa, koska sen alkupera pystytaan jaljittamaan tarkasti. Taman vuoksi kesaruo-
kalistalle otettiin paljon lahituottajien raaka-aineita, joista asiakkaat olivat tyytyvaisia.
Villiyrtit ovat todellista I&hiruokaa, joten ravintolan henkilokunta k&vi itse poimimassa
nokkoset Seingjoen lahialueilta. Tallberg (2013, 17) painottaa, ettd Suomen luonto
tarjoaa paljon kasveja syotavaksi, ja villiyrtit ovat aitoa lahiruokaa, pienen hiilijalan-
jaljen vuoksi. Kesainen keitto toteutettiin nokkoskeittona, jolloin asiakkaat saivat
mahdollisesti uusia kokemuksia villiyrttien parissa. Satokausiajattelu on osa ruo-
katrendia ja siitd asiakkaat ovat tietoisia, joten he myds osaavat vaatia ravintolalta
paljon. Tallberg (2017, 8) kertoo, ettd satokausiajattelu lisaa ruoan arvokkuutta ja
merkitysta ruokakulttuurissamme. Kesaruokalista perustuikin ainoastaan satokau-
den parhaimpiin tuotteisiin, joita olivat esimerkiksi herneet, tuoreet marjat, salaatit
ja kalat. Satokausiajattelu ruokalistassa helpottaa my6s ravintolan ty6ta, koska sil-

loin kyseisia tuotteita on tarjolla paljon.

Kesaruokalistan reseptiikkaa laatiessa teoriakatsaus antoi tarkeaa tietoa siita,
misséa jarjestyksessa tydssa kannattaa edeta. Lehtisen ym. (2011, 85) mukaan re-

septikortit antavat perustan tasalaatuiseen tuotteeseen ja antavat hyttya ravintolan



45

taloushallinnolle. Reseptiikka ja kustannuslaskelmat taytyvat tehda kunnolla, jotta
ravintolalle ei syntyisi tappiota, esimerkiksi huonosti laskettujen raaka-ainehintojen
vuoksi. Lehtisen ym. (2001, 86) mukaan kustannuslaskelmat ovat tarkeita, koska
niista selviaa annoksien lopullinen hinta. Té&ssa osiossa suureen rooliin tuli myos
teknologia ja sen toimiminen. Kaikki laskelmat tehdaan taulukkolaskelma -ohjel-
malla ja valitettavan usein excel ei toiminut odotusten mukaisesti ja sen vuoksi aikaa
kului enemman, mité oltiin suunniteltu tai jopa jouduttiin aloittamaan alusta. Onneksi
voidaan kuitenkin todeta, etta teknologia kehittyy koko ajan ja siitd saadaan varmasti

aina vain toimivampia versioita.

Tyo6ta tehdessa huomattiin, etta reseptitestaukset ovat valttamattomia toimenpiteita
onnistuneen ruokalistan kannalta. Reseptitestauksiin laitettiin paljon aikaa, jotta re-
septiikka saatiin luotua mahdollisimman toimivaksi. Kaikki testaukset eivat onnistu-
neet ensimmaisella testauskerralla, mutta kaikkien reseptien lopputulos saatiin toi-
votunlaiseksi. Testauksissa kirjoitettiin koko ajan erilaiset ruoanvalmistusvaiheet
muistiin, jolloin saatiin jalkeenpain korjattua kaikki reseptit oikeanlaisiksi. Ravintolan
henkilokunnalla oli tassa tydvaiheessa suuri merkitys, koska heilté saatiin palautetta

ruoan mausta, tuoksusta, ulkonaésta ja annoksen toimivuudesta kesaruokalistalla.

Annoskuvat otettiin alku- ja jalkiruoista etukateen, jotta saéastettaisiin ruokalistakou-
lutuksessa aikaa. Tama oli fiksua, koska itse ruokalistakoulutuksessa saatiin keskit-
tya esivalmisteiden oikeanlaisiin valmistustapoihin sek& ruokien esillelaittamiseen.
Henkildkunta perehdytettiin huolella, koska Tyo6turvallisuuskeskus TTK (2007, 3)
muistuttaa henkilokunnan perehdyttdmisen tarkeydestd. He jatkavat, etta usein
muutostilanteissa tyontekija saattaa tuntea pelkoa uutta asiaa kohtaan ja tarvitsee
opastamista takaisin tyohon kiinni paasemiseksi. Koulutuksen jélkeen ruokia mais-

teltiin ja salihenkilokunta etsi oikeanlaiset viinit kullekin ruokalajille.

Kesaruokalistan kayttéonoton jalkeen suosituimmiksi annoksiksi nousi alkuruoista
Pohjanmaan makuja, paaruoista Haran ulkofileeta grillistd, Merilohta ja Talriikin
broileria. Jalkiruoista eniten syotiin Mansikkajaadyketta, joka sopi taydellisesti pit-
kaan ja lampimaan kesaan. Suosituimmissa annoksissa kaikissa kaytettiin paikalli-
sia tuotteita paljon, joita oli helppo myyda asiakkaille. Kuten BBC Good Food Team

(2018) kertoi, l&hiruoka on yksi tamén hetken ruokatrendeista. Kaikista suosituim-
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mista annoksista l6ytyi jokin erikoisuus, jolla erotuttiin asiakkaiden silmissa. Pitka-
kosken (2015, 23) mukaan elamys on vaikuttava asia tai kokemus, joka tekee asi-
akkaisiin lahtemattoman vaikutuksen. Asiakkailta saatiin hyvaa palautetta ja mo-
nessa keskustelussa esiin nousikin nokkonen sek& maukas kukkakaalivanukas,
joka oli samettisen pehmeaa koostumukseltaan. Lisaksi Talriikin broileri, joka ol
maustettu tervalla, herétti asiakkaiden huomion. Broileri oli juurikin sopivasti makua
ja sen pinta muuttui paistettaessa rapeaksi, josta annos sai lisda suutuntumaa.
Mauno ja Lipre (2005, 70) painottivat, ettd ruoan rakenteella ja suutuntumalla on

suurivaikutus ruoka-annoksen onnistumiseen.

TyoOn tavoitteet tayttyivat odotusten mukaisesti. Kesaruokalistassa kaytettiin [&hiruo-
kaa ja sesongin mukaisia raaka-aineita, joita toimeksiantaja toivoi. Keséaruokalis-
tasta tuli osaltaan vuoden 2018 ruokatrendien mukainen. BBC Good Food team
(2018) mukaan lahiruoka, villiyrtit ja sesongin mukainen sydminen ovat tdnéa vuonna
ruokatrendeja. Tyon tarkeéna tavoitteena oli luoda ravintolalle toimiva ruokalista kii-
reiselle kesdkaudelle. Tyosta saatiin toimiva, maukas ja asiakkaille elamyksia luova
kesaruokalista. Pitkdkosken (2007, 56) mukaan ruoka-alalla kilpailu on kovaa ja
ruoan on oltava sellaista, josta asiakas saa elamyksia. Pitkakoski (2007, 56) jatkaa,
ettd elamyksia tavoiteltaessa on kiinnitettdva huomiota ravintolan tilaan, asiakkaan
kohtaamiseen, tuotteeseen sekéa tunnelmaan, koska asiakas aistii kaikki tekijat yh-
taaikaisesti, jolloin syntyy mahdollisesti negatiivinen tai positiivinen kokemus. Toi-
miva kesaruokalista oli helppo laittaa asiakkaille esille, esivalmisteet olivat nopeita
tehda ja ruoasta saatiin pienilla asioilla maistuvaa. Henkilékuntakin antoi hyvaa pa-

lautetta kesédruokalistasta.

Kesaruokalistan suunnitteleminen antoi paljon ajatusta ja uusia nakdkulmia ruoka-
listasuunnittelun erilaisista tydvaiheista. Ruokalistan suunnitteleminen vaatii paljon
tyota ja uusia ideoita sekd asiakkaiden tuntemista, jotta tiedetdadn mita asiakkaat
ostavat. Usvarannan (2014) mukaan yritys ja asiakas on tarkeassa roolissa ruoka-
listansuunnittelemisessa, koska asiakkaat paattavat haluavatko he sydda ravintolan
tarjoamaan ruokaa. Kesaruokalistalle asiakkaat olivat toivoneet erilaisia salaatteja
ja niitd he myos saivat. Kannattaa miettid jatkossakin, miten asiakkaat voisivat toi-

voa, mita tulevat ruokalistat mahdollisesti sisdltavat. Nykypéivana sosiaalinen me-
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dia on jatkuvassa kaytdssa, joten sita voitaisiin hyodyntaa tahan tarkoitukseen. Ke-
saruokalista onnistui tavoitteiden tayttyessa seka aikataulussa pysymisessa ja sen
vuoksi siita ollaan tyytyvaisia. Kesaruokalistasta tuli monipuolinen ja siita 16ytyy jo-
kaiselle asiakkaalle jotakin syotavaa.

Valitessani opinnaytetyén aihetta kriteereind olivat mielenkiintoinen ja tarpeeksi
haastava tyd. Nama kriteerit tayttyivat prosessin aikana. Haastavinta tassa tyossa
oli suunnitella sellainen ruokalista, jolla erotutaan muista Seingjoen ravintoloista,
koska kaupungissa on paljon kilpailua. Haastetta toi kasvisruoka-annokset, koska
kasvisruokailijat osaavat vaatia paljon ja heilla ei ole ruokalistalla yhta montaa vaih-
toehtoa kuten, esimerkiksi lihansydijilla. Taman vuoksi annoksien taytyi olla toimivia
ja herkullisia. Halusin saada ruokalistalle myos henkilokunnan toiveita, joka osoit-
tautuikin haastavaksi. Ensiksi oli hyvin vaikeaa saada heiltd minkaanlaisia mielipi-
teitd, mutta onneksi toiveita kuitenkin syntyi jonkin verran. Itselleni opinnaytety6pro-
sessin aikatauluttaminen oli haastavaa, koska aikaa ei ollut kaytettavissa yhtaan
ylimaaraista, opintojen ohella tytskentelyn vuoksi. Liséksi itselleni on ollut aina vai-
keaa tuottaa tekstia, koska tykk&d&n enemman tehda asioita kaytannossa.

Prosessin aikana opin erilaisia asioita, jotka tukivat ammatillista oppimistani. Opin
ymmartamaan, miten vaikeaa on saada ruokalistasta toimiva ja sellainen, joka miel-
lyttaisi mahdollisimman montaa ihmistd. Huomasin prosessin aikana, ettei kaikki ole
aina niin yksinkertaista ja helppoa, ja joskus taytyy vain luopua omasta halustaan
toteuttaa jotakin ja tehda asia toisella tavalla. Halusin suunnitella sellaisen ruokalis-
tan, josta asiakas saa mahdollisesti elamyksia, joten sain paljon uutta tietoa ja oppia
siitd, mitka asiat vaikuttavat ruokaelamyksien syntymiseen. Lisaksi opin paljon siit&,
miten ja mit& reseptiikassa tulisi olla, jotta niistd saataisiin mahdollisimman selkeat

ja toimivat kaytannossa.

Kehityin opinndytetydprosessin aikana taulukkolaskemaohjelman kaytossé ja sain
lisda varmuutta kustannuslaskelmiin. Annoksien suunnittelussa ja niiden esillelait-
tamisessa sain uusia ideoita, joiden myotéa kehityin kokkina. Taysin uutena asiana
itselleni tuli henkilokunnan perehdyttdminen, jossa kehityin valtavasti. Sain hyvaa
kokemusta tulevaisuutta ajatellen ja nyt tiedan, minkalaisia asioita tulee painottaa
perehdyttdmisen yhteydessa enemman. Yleisesti ottaen kehityin omalla alallani li-

saa yha ammattitaitoisemmaksi osaajaksi.
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Pohtiessani koko opinnaytetydprosessia, tulee ajatelleeksi sita, mita olisin voinut
tehda toisin, jotta tydsta oltaisiin saatu entistdkin parempi. Ensimmaisena ajatuk-
sena mieleen tulee ruokalistasuunnittelun aloittaminen. Olisiko voitu saada parempi
lopputulos, jos oltaisiin heti alussa pohdittu henkilokunnan kanssa yhdessa erilaisia
ruoka-annoksia ja valittu niista listalle parhaat. Nain toimiessa ruokalista olisi saanut
erilaisia nédkdkulmia enemman. Liséksi olisi ollut hyva kayda tekemassa enemman
taustatutkimusta muista ravintoloista, mité ja miten he tarjoavat asiakkaalle ruoka-
elamyksia. Nain ollen oltaisiin saatu laajempi ndkemys Seindjoen ruokatarjonnasta.
Aikaa ei ole koskaan liikaa ja olisin ehdottomasti halunnut kayttdd enemman aikaa
ruoka-annosten suunnittelemiseen seka henkildkunnan koulutukseen, jotta loppu-
tulos olisi ollut parempi. Tama ei ollut kuitenkaan mahdollista opinnaytetyon aika-

taulun puitteissa.

Tama opinnaytetyoprosessi antaa mahdollisuuden jatkokehittda kesaruokalistaa.
Kesaruokalistaa voitaisiin kehittdd paremmaksi asiakaspalautteiden pohjalta, vaik-
kapa seuraavaksi kesaksi ravintolaan. Listaa voitaisiin muuttaa siten, etta sinne ja-
tettaisiin parhaat annokset ja komponentit. Vahemman tykatyista asioista voitaisiin
luopua tai niitéa voitaisiin kehittaa ruokalistan ykkodstuotteiksi kokeilemalla ja testaile-

malla erilaisia resepteja.
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LIITE 1 Ruokalistatekstit

KESARUOKALISTA

VAAKUNAN MENU

Makunystyroiden herattelya
keittion tervehdys

lllan avaus

maukas leikkaus Talriikin parhaista alkupaloista

Lisda vauhtia

valijuustot

Vatsan taytetta

leikkaus parhaista pdaruoistamme
Makumatkan viimeistely
makeimmat palat jalkiruoistamme

5 ruokalajin menu

56€ asom 51€

RUOKAPROVINSSI MENU
Pohjanmaan makuja L

Haran ulkofileeta grillista L, G
Mansikkajaadyketta ja raparperia L

44€ asom 43€

SESONKI MENU
Kesdinen keitto L
Leppasavustettua porsasta L, G

28€ asom 27€

LASTEN MENU

Kesdinen keitto L

1(4)



Leppasavustetiua porsasta L, G

Talriikin kastiketta, kasviksia ja talon ranszkalaisia

Jaateldannos L, G

Vapaavalintainen jasteldpzallo, kermavaahtos ja minvaahtokarkkeja

17,50€ asom 16,50€

ALEURUOAT

Valkosipulietanat L & kpl 10,506

Aurajuustoetanat L & kpl 10,50€

nMakupalalautanen VL, G 14 50€
Mzkuelamyksia keittidla.

Kesdinen keitto L 9,50 3som B,50€

¥zsikauden raikkzimpia makuja keiton muodossa. Kerromme miglellimme lis23.
Pohjanmaan makuja L 12 90€

SeAME:n restonomicpiskelijoiden Huttunen, Luoma-ahao ja Kruhse suunnittelema

glkuruoka. Rirjon Pakarin leip2é, Juustoportin leipdjuustoa, Leilan sinappia kera raikkaiden valokkien.

Talriikin juustot L, G 9,50

peltolan Blue -sinthomajuustoa sekd Juustoportin Lakkz- ja Kellarimestarinjuustoja.

KASVISRUOAT f KASVISLAUTASET
Mokkosta ja tofua VE 19 50€
Punajuuritofua, nokkosta ja Talritkin kasviksia, Annos on vegaani.
Kaswista Talriikin tapaan L, G 17 20€
Paahdettua kukkakaalta, pahkingita ja yritiveahtos.
salaarit 19 50€

Raikasta salaattia, mansikoita ja pahkinoita.
Valitse nistd yksi padraaka-aine:

LohiL, &

Broileria ja vuchenjuustomousssa VL, &
Punajuuritofua L, &

2(4)
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PAARUOKALAUTASET
Merilohta L, G 22,50€

Talriikin kasviksia, kauden perunoita ja hollandaisekastiketta.
Pdivan kala L 26,50€ asom 25,50€

Mahdollisuuksien mukaan rakennamme annoksen tuoreesta kalasta, hyddyntden lahialueen
kalastajia. Kerromme mielellamme lisaa.

Talriikin broileria L, G 19,90€ asom 18,90€

Kananreisipala maustettuna kevyesti tervalla, kasviksia ja Talriikin kastiketta.

Pariloitua broileria L, G 19,90€

Kauden kasviksia ja pekonia. Lisdna talon ranskalaisia.

Maksaa L, G 18,90€

Kauden kasviksia ja meilla tehtya puolukkahilloa sekd muusia.

Haran ulkofileeta grillista L, G 25,90€

Raikasta salaattia ja Talriikin ranskalaisia.

Pohjanmaan harkaa L, G 37,50€ asom 36,50€

Atrian takuumureaa naudan siséfileeta, Talriikin kasviksia, kukkakaalta ja
punaviinikastiketta.

Liha Talriikki L, G 24,90€

Atrian takuumureaa naudan sisafileen varraspalaa, maustemakkaraa ja Talriikin
kastiketta. Lisdna kermaperunoita.

Leppasavustettua porsasta L, G 24,90€

Sinappivaahtoa, kasviksia ja kermaperunoita.
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JALKIRUOKA
Talriikin vanukas L, G 9,40€ asom 8,40€

Vadelma-mansikkasorbettia ja sitruunakreemia.

Suklaata Emman tapaan 9,60€

Suklaata ja sitruunaa.

Mansikkajaadyketta ja raparperia L 9,00€

Mansikoita, raparperia ja lakupyreeta

Jaatelékimara L, G 9,60€

Vaniljajaateloa, metsamansikkajaatelda ja proseccosorbettia. Lisana tuoreita
mansikoita ja suolatoffeeta.

Jaatel6a ja raparperia M, G 9,20€

Ananas-kookosjaatel6a ja raparperia. Annos on vegaani.

Artesaanijaiteloita Pallo 2,90€
Caminiton jaatelovalikoima: Vaniljajaateld, metsdmansikkajaatelo,
suklaajaatelo, lakritsijaatelo, tyrni-ananassorbetti, vadelma-mansikkasorbetti,
sitruunasorbetti
Kastike 1,00 €

Jaatelokastike: Suklaa-, kinuski-, nougat- ja lakritsikastike.



LIITE 2 Esivalmistelista

MISALISTA

MA

TI

KE

TO

PE

LA

SuU

VALMISTELUT:

[ mA

Tl

KE

TO

PE

LA

CHORIZON PAISTO

M aksa renssaus annos 180g/sulatus

HERNEPY REE (4 vrk)

Leppasavu possun kasler, leikkaus a 160g

HAUDUTETTU RAPARPERI (4 vrk)

Lihapullat, paisto

JUUSTOLASTU (1vrk)

TM NSF varraspala, sulatus/leikkaus a

150g

JATTIRAVUNPYRSTOT (2-3 vrk)

Kanan marinointi

KAUDEN KASVIS (4 vrk)

KESAKURPITSA, LEIKKAUS

KEVATSIPULI, LEIKKAUS

PAPRIKA, LEIKKAUS

SALOTTISIPULI, LEIKKAUS

Pekoni, viipalointi

TOMAATTI

KAUDEN PERUNA (5vrk)

Paivan kala

KEITTOPOHJA (5vrk)

Lohi, sulatus a 1509

KERMAPERUNA (4 vrk)

KERMAVAAHTO (-2 vrk)

KUIVAKAKKU (5vrk)

KUKKAKAALIVANUKAS (4 vrk)

M ajoneesi, pussitus

LAKKA (5vrk)

Hapankorppu kuorrute

LAKUPYREE (4vrk)

LEPPASAVU POSSUN KYPSENTAMINEN

M ANSIKKAJAADYKE

M ANSIKKAKASTIKE (4 vrk)

PAAHTOVANUKAS (4 vrk)

Ranskalaiset, sulatus

PAPUSALSA (5vrk)

Perunamuusiaines, sulatus

PERUNAM UUSI (3-4 vrk)

Kaura-sipulisampyla

PIKKELI (4 vrk)

PORKKANA-TYRNIHILLOKE (7vrk)

PUNAVIINIKASTIKE (7vrk)

Etanavoi leikata a 20g

PUOLUKKAHILLOKE (7vrk)

Voi annospaloiksi

SALAATTIPOHJA (1vrk)

Aurajuusto

SINAPPIVAAHTO (2 vrk)

Leipajuusto JP, a 100g

SITRUUNAKREEM | (4vrk)

Lakkajuusto JP a 25g

SITRUUNAOLIY (7vrk)

Kellarimestarinjuusto JP a 25g

SUOLATOFFEE (5vrk)

Peltolan Blue sinihome a 25g

TALRIIKIN KASTIKE (6 vrk)

Chorizo, halkaisu /4 osaan

TALRIIKIN KASVIKSIA: (4 vrk)

Lime, halkaisu

HERNEENPALKO, RENSSAUS

Kurkku, siivutus

MINIPORKKANA, RENSSAUS

Retiisi, renssaus+ viipalointi

KUKKAKAALI, VIIPALOINTI

Tomaatti, huuhtelu+ halkaisu

NOKKONEN,FRITTAUS

TERVAMARINADI (5vrk)

M ansikka, renssaus

TUILLEKEKSI (4 vrk)

VALKOSIPULIPYREE (1vrk)

Tatsoi, huuhtelu + peittaminen

VALKOSIPULIVOIl a 20g (7 vrk)

VALKOSUKLAAMOUSSE (3 vrk)

Etanat, huuhtelu

VUOHENJUUSTOM OUSSE (4 vrk)

Saksanpahkina, rouheeksi

YRTTIMIX (timajmi+persilja)

KEITTION TERVEHDYS (1vrk)

YRTTIVAAHTO (4 vrk)

LOUNASPOYDAN TARJOILUT

SHOPPI

VSMAJO (3 vrk)
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LIITE 3 Esivalmistekortti

EV MANSIKKAJAADYKE (L, G) 1,6 KG
RAAKA-AINE MAARA MAARA
MANSIKKA, PAKASTE 0,8 KG

KELTUAISMASSA, LAITILAN 0,08 KG

KIDESOKERI, RAINBOW 0,2 KG

KRAANA VESI 0,1L

VISPIKERMA, LAKTOOSITON 0,4 KG

VALMISTUSOHJE

=

Soseuta mansikat Bamixilla.

2. Kypsenna keltuaiset, sokeri ja vesi vesihauteessa, kunnes seos on vaaleaa.
Sekoita useasti kypsentéamisen ajan.

3. Jaéhdytd massa vatkaamalla.

Vaahdota kerma vaahdoksi.

Yhdista keltuias- ja kermavaahto sek& mansikkasose keskenaan.
Tarkista maku.

Kaada seos pieniin puoliympyré silikonimuotteihin ja pakasta.

No gk



LIITE 4 Annoskortti

TALRIIKIN VANUKAS (L,G)

RAAKA-AINE MAARA
EV PAAHTOVANUKAS 100 G
RUOKOSOKERI 3G

EV TUILLEKEKSI 5G

MANSIKKA-VADELMASORBETTI 20 G
EV HAUDUTETTURAPARPERI 30G

EV SITRUUNAKREEMI 20G
VAHVA MINTTU 1G
SYOTAVA KUKKA 1G

KUITTINIMI: TALRIIKIN VANUKAS
MYYNTIHINTA: 9,40€ asom 8,40€

VALMISTUSOHJE:

1. Kokoa annos kuvan mukaisesti

MAARA
1 KPL

1 KPL

KATE%:

1(1)

VALMISTUSOHJE/VAIHE
PAAHDA

PIENI KNELLI



