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1 JOHDANTO

Taman hetken ruokatrendejd ruokamaailmassa ovat lihiruoka ja paikallisuus. Ajan ilmidini
ovat aasialaiset vivahteet, joita ravintolat lainaavat omaan ruokatyyliinsi. Afrikkalaiseen ruo-
kakulttuuriin on sekoittunut monien eri maiden ruokakulttuuria. Ruoan avulla tehddin matka

maailmalle ja annetaan nykyaikaistettu vaihtoehto perinteisen hernekeiton rinnalle.

Opinnidytetyon toimeksiantaja on oululainen perheyritys Antell Catering Oy, joka on levinnyt
valtakunnallisesti toimivaksi konserniksi Suomessa. Toimeksiantaja antoi tyon aiheen kevail-

14 2010, jolloin laitettiin alulle opinnéytetyGprosessi.

Taman tyon tarkoituksena on kehittdd Antell Catering Oy:n henkilostéravintoloiden siséi-
seen kayttoon Afrikka teemaviikkomateriaalia, joka pitdd sisilladn vakioruokaohjeet ja mark-
kinointimateriaalin somistuksineen. Afrikka-teemaviikko toteutettiin tammikuussa 2011 An-
tell Catering Oy:n henkiléstoravintoloissa. Opinndytetyontekija suunnitteli markkinointima-
teriaalin, somistuksen ja ruoka-ohjeet. Ruoka-ohjeet testattiin puoliksi tuotekehitysosaston
kanssa. Markkinointimateriaalin painotuotannosta sekd palautteen kisittelystd vastasi Antell

Catering Oy:n markkinointiosasto.

Antell Catering Oy:n henkilostoravintoloilla on kaytossia KatriNetti eli intranetti, josta jokai-
nen henkilostoravintola 16ytia tarvitsemansa markkinointi- ja somistusmateriaalin sekd muun
ohjeistuksen erilaisten teemaviikkojen jarjestimiseen. Nain henkilostoravintolalla on mahdol-

lista toteuttaa erilaisia teemaviikkoja viikon kestidvana tai muutaman pdivin tapahtumana.

Teemavitkon onnistumista tarkasteltiin jirjestimalld valtakunnallinen verkkokysely Antell
Catering Oy:n henkilostoravintoloiden ravintolapaillikéille. Verkkokyselyssa haluttiin palau-
tetta reseptien- ja markkinointimateriaalien toimivuudesta sekd teemaviikkoihin liittyvid

mahdollisia kehittamisideoita.

Teemaviikkojen tarkoituksena on tuoda virkistysté ja vaihtelevuutta tavalliseen lounasruokai-
luun ja samalla asiakkaat sekd henkilokunta tutustuvat uusiin ruokakulttuureihin ja makunau-
tintothin. Antell Catering Oy on aikaisemminkin jirjestinyt erilaisia teemaviikkoja savytta-
midn henkilostoravintola ruokailuja. Edelliselld kerralla toteutettiin kevaalla 2010 Kreikka-
teemaviikko. Asiakkaat ovat ottaneet teemaviikot hyvin vastaan ja teemaviikon ruokia on

my0s jadnyt monen henkilostoravintolan omalle ruokalistalle.



2 KATRI ANTELL

Katri Antell on oululainen leipomoyritys jo vuodesta 1880. Antellin keskeisend tavoitteena
on tuottaa arjen ja juhlan nautintoja. Suomalaisen Antell konsernin litkevaihto on 40,2 mil-
joonaa euroa, josta Antell Cateringin Oy:n liikevaihto on 29,3 miljoonaa euroa. Antell-
Leipomoiden litkevaihto on 11,5 miljoonaa euroa. Katri Antellin palveluksessa on kaikkiaan

vajaat 800 tyontekijad. (Katri Antell 2010.)

2.1 Luontoiseduista moderniksi ty6paikkaruokailuksi

Jo kauan sitten, kun puhuttiin maatalousyhteiskunnasta, pidettiin tyopaivin aikana syotya
ateriaa erittdin tirkednd. Rengit ja piiat sOivit piivin aterian yhdessd tyonantajansa kanssa
samassa pOydissa. Teollistumisvaiheessa Suomen talouselimin rakenteet muuttuivat. Tyt
siirtyivat teollistumisen myotd suuriin tehdassaleihin ja ty6liiset alkoivat syoda tehtaan ruoka-
loissa. Tehdasruokaloita alettiin perustaa 1890-luvun alussa hitaasti. (Lehtinen ym. 2005, 22

- 23)

Teollistumisen ja jillenrakentamisen jilkeen metsityémichistd syntyi tirked ja suuri ammatti-
ryhmi. Ammattiryhma oli pitkddn poissa kotoa ja vuonna 1928 sdadettiin kimppalaki, jonka
mukaan tyonantaja velvoitettiin hankkimaan tyontekijoilleen kunnolliset asunnot, mutta ruo-
kailuun liittyvid madrdyksid siind ei ollut. Seuraavana vuonna tuli uusi mairiys, jossa puhdasta
vettd tuli olla koko ajan saatavilla. Tulisijan yhteydessa tuli olla hella. Ammattiryhma teki itse
ruokansa ja se oli yleisesti epiterveellistd yksipuolisuuden vuoksi. Vihitellen 1930-luvun puo-
livilissd tyOnantajat alkoivat kiinnittdd huomiotaan tyomaiden ruokailuun, jolloin alettiin

hankkia ammattitaitoisia kimppaemantia. (L.ehtinen ym. 2005, 23 — 25.)

Sodan jilkeen 6000 lottaa uhkasi ty6ttémyys, jolloin Lapin jilleenrakennustyomailla alettiin
tyollistda lottia ruokalanpitotehtavien avulla. Tehtdvia varten oli kuitenkin perustettava uusi
jarjestd, Tyomaahuolto, vuonna 1944. Tyomaahuollon ensimmaisiin organisoituihin tyopaik-
karuokailun jirjestdjien tehtdviin kuului tydmaiden muonittaminen, vaatehuolto sekd harras-

tustoiminnan jarjestiminen. (Lehtinen ym. 2005, 25.)



Ty6émaahuolto Oy:n tyontekijit siirtyivit Valtion ravitsemiskeskuksen palvelukseen. Aluksi
ravitsemiskeskus huolehti tyomaaruokaloista, 1960-luvulla tyépaikkaruokailusta ja 1970-
luvulla kurssikeskusten ja ammatillisten kurssikeskusten ruokaloiden toiminnasta sekd myo-
hemmin ammattikorkeakouluista. Ty6paikkaravintoloiden méira alkoi kasvaa nopeasti 1970-

luvun lopulla. (Lehtinen ym. 2005, 26.)

Nykyisin catering-ala on asiakasldhtoistd toimintaa. Tuotanto on ketjuuntunut ja sen myota
maahamme on kehittynyt suuria yritysketjuja kuten Amica, Juvenes, Sodexho ja Katri Antell.
Ruokapalvelujen tuottajien tavoitteena on asiakaslihtoinen toiminta, kilpailukykyisyys alalla
sekd tuottaa ravitsevaa, monipuolista, laadukasta ja taloudellisesti kannattavaa ruokaa. (Lehti-

nen ym. 2005, 29 — 30.)

Vuonna 2009 Antell Catering Oy:lla oli 100 henkil6storavintolaa, jossa tyoskenteli 595 tyon-
tekijad. Liikevaihto oli tuolloin 27 miljoonaa euroa. Maailmanlaajuisella Sodexholla on 500
ravintolaa. Sodexholla on 2500 tyontekijad Suomessa. Yrityksen litkevaihto vuonna 2009 oli
175 miljoonaa euroa. Vuonna 2009 johtava yritys oli Fazer Amica Suomi, jolla oli tuolloin
1400 ravintolaa. Tyontekijoitd yritykselld oli 4100. Liikevaihto vuonna 2009 oli huomattavasti

suurempi muihin verrattuna, 303 miljoonaa euroa. (Toimitilapalvelut 2009.)

2.2 Historiasta nykypaivaan

Tarinan mukaan Katri Antell yritys sai alkunsa anopilta peritystd jauhopeukalosta, lainara-
hoilla ostetulla ruisjauhosikilld ja suunnattoman sitkeilld luonteella. Katrin tarkoitus oli ensi
hitidn elittdd perhettddn, eikd silloin hinen tarkoituksenaan ollut perustaa yritystd, joka
vuonna 2010 tiytti jo 130 vuotta. Leipurinammatin harjoittamiseen luvan Katrille kirjoitti
hinen oma miehensa Johan Petteri. Lupapaperit kiikutettiin maistraattiin ja lupa myonnettiin

heindkuun 16. paivinid vuonna 1880. Katrin vuosipaivaa vietetddn nykyisin Katrin péivana

25.11. (Ukkola 2010, 18.)

Ovet avautuivat Katri Antellille Oulun sosieteetin hovihankkijaksi kansakoulunopettajan Jo-
han Nikon ja hinen morsiamensa Hilma Konstantia Granrothin yhdistdessa kaksi juhlaa,
joulun ja omat hddnsi. Tami oli ensimmainen varsinainen tilaus, kun aikaisemmin Katri oli

myynyt tuotteitaan vain kopasta torilla tai suoraan leipomostaan. (Ukkola 2010, 22.)



Pitkdn historian ja useiden omistajien jilkeen Katri Antell Oy:n omistajiksi siirtyivit Lantto-
jen perheyhtio, joka sai alkunsa vuonna 1977. Johtokunnan puheenjohtajaksi tuli kauppa-
neuvos Viljo Lantto ja toimitusjohtajaksi Viljon poika ekonomi Ilkka Lantto. Perheyhtioon
otettiin mukaan Ilkan puoliso Pipu Lantto, joka toimi perheyhtién tiedotuspaillikkénid. (Uk-
kola 2010, 81.)

Vuonna 2002 aloitettiin sukupolvenvaihdos yhtidrakenteen muutoksella, jossa Annukka Lan-
tosta tuli Antell-Leipomot Oy:n toimitusjohtaja. Vuonna 2003 sukupolvenvaihdos saatiin
paatokseen ja Katri Antellin Oy:n toimitusjohtajaksi valittiin Sakari Annala ja Antell-Catering
Opy:n toimitusjohtajaksi Tomi Lantto. Ilkka ja Pipu Lantto siirtyivit toimimaan johtokunnas-

sa, jossa Ilkka toimii puheenjohtajana ja Pipu jasenena. (Ukkola 2010, 153.)

2.3 Antell Catering Oy

Ensimmiinen Antell Catering Oy:n henkiléstéravintola perustettiin vuonna 1980 Kemiran
Oulun tehtaille. Eteli-Suomessa henkiléstéravintola aloitti toimintansa vuonna 1995, kun
Antell osti Helsingin Kauppakorkeakoulun henkiléstéravintola Rafla-Lyydia Oy:n. Vuonna
1996 perustettiin Katri Antell-konserni, jossa liiketoiminta-alueina olivat seki leipomo ettd
cateringryhma. Vuonna 2006 Antell voitti Keskon tarjouskilpailun ja yhdeksin henkil6stora-
vintolaa siirtyi Antell-Catering Oy:lle. Vuonna 2008 Antellin henkildstéravintolat ylitti sadan

ravintolan rajan. (Ukkola 2010, 150 — 153.)

Antell-Catering on merkittivissi asemassa, koska yli puolet litkevaihdosta tulee henkilosto-
ravintolatoiminnasta ja kasvu on ollut hurjaa viimeisen vuosikymmenen aikana. Viidessi

vuodessa kasvua on saatu aikaan yli 70 prosenttia. (Ukkola 2010, 104.)

Antell Cateringin Oy:lld on henkiléstéravintoloita Oulun seudulla yhteensd 17 ja huhtikuussa
2011 kahviloiden maara nousi viiteen. Antell henkilostoravintoloita on talla hetkella koko

Suomessa 108. (Holm 2011.)



3 AFRIKAN ERI MAANTIETEELLISTEN ALUEIDEN RUOKAKULTTUURI

Tassa luvussa perehdytidn afrikkalaiseen ruoka- ja tapakulttuuriin ja ruokakulttuuriin vaikut-
taneisiin tekijoihin. Paivintasaajalla sijaitseva Afrikan maanosa koostuu 53 eri valtiosta, tu-
hansista kansoista sekd kansallisuuksista. Afrikassa puhutaan monia eri kielid ja ihmiset kuu-
luvat moniin eri uskontokuntiin. (Janhonen-Abruquah, Nevala, Ojala & Svensk-Smouni

2000, 3.)

Maantieteellisesti Afrikka jactaan Pohjois-, Eteld-, Itd- ja Lansi-Afrikkaan. Ruokakulttuurin
vaikutukset nikyvit jokaisessa maanosassa. Pohjois-Afrikkaan on eniten vaikuttanut isla-
minusko, Eteld-Afrikkaan ja Linsi-Afrikkaan vaikutteita on tullut eniten Euroopasta ja Kau-
koidasta. Itdafrikkalaiseen ruokakulttuurin on vaikuttaneet arabialaiset kauppiaat. Seuraavaksi

tarkastellaan maantieteellisten alueiden ruokakulttuureja tarkemmin.

3.1 Makean mausteinen pohjoisafrikkalainen keittié

Pohjois-Afrikka sijaitsee Vilimeren rannalla. Sithen kuuluvat Marokon, Algerian, Tunisian,
Libyan ja Egyptin valtiot. Pohjois-Afrikan uskontoon ja ruokakulttuuriin voimakkaimmin
vaikuttivat islam sekd arabit, jotka saapuivat Maghrebiin 632 jkr. Arabit toivat mausteita idds-
ta, riisid Intiasta sekd persialaisen tavan yhdistaid muhennoksissa lihaa ja hedelmid. Marokko-
laiseen ruokakulttuuriin vaikutteita on tullut iddstd, Vilimeren alueelta ja trooppisesta Afri-
kasta. (Basan 2000, 7 - 9.) Enimmaikseen Valimeren ja Lihi-idin maissa syodain lampaanli-
haa ja siipikarjaa, koska yhteinen uskonto kieltdd yhtd maata lukuun ottamatta sianlihan syo-

misen. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 22, 23.)

Pohjois-Afrikan ruokakulttuurissa keittiossa kaytetdan paljon maitoa, lampaanlihaa, taatelia ja
lihes piivittiin oliividljyd. Lampaanlihan ja vihannesten maustamiseen kaytetain sokeria ja
hunajaa. Meresta kalastetaan erilaisia kaloja sekd merisiileja ja ayridisid. Pohjois-Afrikassa ete-
liisen- ja itdisen Vilimeren alueella nautitaan runsaasti appelsiineja, greippejd, taateleita, eri-
laisia manteleita, pahkinoitd ja viinirypaleitd. Torikauppiailta haetaan paivittdin tuoreet vihan-
nekset, kuten kurkut, tomaatit, latva-artisokat, munakoisot ja erilaiset oliivit. (Janhonen-

Abruquah ym. 2000, 22.)



Marokkoa, Tunisiaa ja Algeriaa kutsutaan Maghreb-maiksi. Couscous on niiden maiden al-
kuperiistd ruokaa, joka on saanut nimensi pienista vehnisuurimoista. Pataruokien lisukkeena

ja riisin korvikkeena kiytetddin couscous-suurimoita. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 23.)

Pohjois-Afrikassa kiytetddn mausteina sipulia, valkosipulia, anista, sahramia, paprikaa, kar-
demummaa, muskottipdhkinii ja —kukkaa, neilikkaa ja kanelia. Tuoreista yrteistd minttu on
yleisin mauste. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 23.) Pehmeikuorisia, hillomaisia ja voimak-
kaan makuisia sitruunoita kdytetddn marokkolaisessa ruoanlaitossa. Mausteista erityisesti kay-
tetddn kanelia, inkivairia, juustokuminaa seké korianteria. Marokossa yleisimpia mausteseok-

sia ovat muualta tulleet tabil, zahtar ja ras el hanout. (Basan 20006, 153.)

Ras el hanont on Pohjois-Afrikassa yleisin kdytetty mausteseos, joka sisiltdid kardemummaa,
muskottipahkindd, muskottikukkaa, galangajuurta, lemmenlaikkeena tunnettua pensaspapri-
kaa, kanelia, mausteneilikkaa, inkivairid, kurkumaa, cyparacee-lehtiruotia, orvokinjuurta, val-
koista inkivadrid, pihlajanmarjoja, lemmenlidkkeend kiytettyd siveydenpuuta, belladonnaa,
fenkoliakukkia, laventelia, mustapippuria ja ruusunnuppuja. (Basan 2006, 155.) Tabi/ on
mausteseos, jota on kiytetty tahnana tai jauheena maustamaan tagineita ja kasvisruokia. Tabil
sisaltdd korianterinsiemenia, kuminansiemenia, valkosipulijauhetta tai valkosipulinkyntti seka
chilijauhetta tai cayennenpippuria. Zahtar on mausteseos, jota kiytetddn dippitahnoihin, up-
popaistetuille kasviksille ja kohottamattomille leiville. Zahtar sisaltda kuivattua timjamia, jau-
hettua sumakkia, paahdettua seesaminsiemenii ja ripauksen karkeaa suolaa. (Basan 20006,

157.)

Lahi-idédssa ja Pohjois-Afrikassa nautitaan virkistivda mantelimaitoa, joka valmistetaan man-
telista, vedestd, sokerista ja appelsiinikukkavedestd. Marokon kansallisjuoma on minttutee eli
atay bi nana, jota juodaan erittiin paljon. Minttutee valmistetaan kiinalaisesta vihredstd gun-
powder-teestd ja tuoreesta mintusta. (Basan 20006, 148, 149.) Sivupoydilta 16ytyy erilaisia
juomia, kuten esimerkiksi vastapuristettua appelsiinimehua. Marokkolaisia viineja tarjotaan

vieraille, mutta tosiuskovaiset eivit viineihin kajoa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 32.)

Tunisialainen keittié on sekoitus arabialaista, turkkilaista, espanjalaista, ranskalaista ja italia-
laista ruokakulttuuria. Eteldisessd Tunisiassa syodddn makeampia kalaisia ruokia, kun taas
pohjoisessa sy6diin lihaisia tulisia ruokia. Ruoat ovat yleensa pitkddan haudutettavia pataruo-
kia eli tagineita. Tagine on kartion muotoinen kannella varustettu saviastia. Siirtomaa-

aikaisena jadnteend ranskalaisilta on jddnyt patonki, joka on korvannut lihes kokonaan perin-



teisen littedn leivin. Tunisialainen ateria aloitetaan meze-lajitelmalla tai keitolla (chorba).
Paprikan punaiseksi varjatyista keitoista voidaan 16ytaa sellerin, persiljan ja valkosipulin maut.

Lisdkkeind kaytetddn lihaa tai kalaa ja makaronia. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 50.)

3.2 Eteld-Afrikan-keittié6 on monen kulttuurin kohtaamispaikka

Eteldisen Afrikan suurimpia valtioita ovat Angola, Botswana, BEteld-Afrikka, Mosambik,
Namibia, Sambia ja Zimbabwe. Eteldisen Afrikan ruokakulttuuriin on tullut vaikutteita Eu-
roopasta ja Kaukoidisti riippuen siitd, minkd maalaiset jaivit alueelle asumaan. Kalastustaito
on periytynyt portugalilaisilta, makkararuokien teko saksalaisilta ja suomalaiset ruokaohjeet
lihetyssaarnaajilta. Englantilaisilta ovat periytyneet paistettu kala, pihvit ja vanukkaat. Hollan-
tilaiset toivat Afrikkaan muun muassa biltong eli suolatun ja kuivatun lihan, perunan ja eri-

laisten vihannesten viljelytaidon. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 136 — 137.)

Aasialainen-, kiinalainen- ja malesialainen keittié on jattinyt jilkensa eteldisen Afrikan ruoka-
kulttuuriin. Kaukoidistd ovat tulleet tuliset curryt, kirpeit relissit ja ”makeahko keitti6”. Uu-
disraivaajat toivat Eteld-Afrikkaan siilykkeiden valmistustaidon ja viininviljelytaidon. (Janho-

nen-Abruquah ym. 2000, 136 — 137.)

Ruokakulttuurin perusraaka-aineina eteldisessa Afrikassa pidetddn maapihkinad, kassavaa ja
erilaisia vihreitd lehtivihanneksia sekd cashewpihkin6itdi. Ruoan valmistuksessa kaytetdan
runsaasti lihaa seka eldinten sisdelimid, jotka yleensa keitetddn ja kuivataan tai vain kuivataan
biltongiksi. Sianliha ei ole suosittua ja sianlihamakkara on erittdin kallista. Riistaeldinten lihas-
ta pidetddn sen voimakkaan maun vuoksi. Kalalajeista yleisimmin kiytettyjd ovat valkolihai-
set lahnat, taimenet, karppilohet ja jokibarbit. Edullista kilohailia muistuttavaa kapentaa on

aina saatavilla. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 146)

Botswanassa perusraaka-aineita ovat vihreit lehtivihannekset, juurimukulat, pahkinat, marjat
ja hedelmat. Useissa kodeissa kasvatetaan monenlaisia hedelmia, kuten sitrushedelmia, man-
goja, avokadoja, papaijoja, vitkunoita, guavoja, omenoita ja banaaneja. Kasviksista yleisempid
ovat bataatti, peruna, punajuuri, porkkana seki sipuli ja vihanneksista kaali, pinaatti, rapsi,
chomoulia ja tsunga. Muhennoksiin kiytetdan kurpitsanlehtid ibhobola ja pavunlehtid. Papu-
valikoima on erittdin laaja ja niitd kiytetdankin paljon eteldisen Afrikan keittiossd. (Janhonen-

Abruquah ym. 2000, 137, 144.)



Zimbabwelaisesta keittiostd 10ytyy maissijauhoja, ruokadljyé, suolaa, currya, sokeria, pah-
kinivoita, maitojauhetta, sipuleita ja tomaatteja. Harvemmin kaytettyjd raaka-aineita ovat ba-

taatit ja perunat. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 137, 144.)

Ruokajuomana kiytetddn vettd. Brittildisiltd on tullut eteldiseen Afrikkaan teenjuontiperinne.
Teeti juodaan mieluummin kuin kahvia, koska kahvi on kallista ja sitd pidetddn “kaupunkilai-
sena” tapana. Tee haudutetaan maidon kanssa, mutta jos maitoa ei ole saatavilla, maito voi-

daan korvata sitruunamehulla tai sitruunaviipaleilla. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 144.)

3.3 Iti-Afrikassa maistuvat kookosmaito ja Ugali

Kenia, Tansania ja Uganda ovat itdisen Afrikan ja Afrikan sarven tunnetuimpia maita. Nai-
den valtioiden ruokakulttuuriin ovat olleet vaikuttamassa arabialaiset kauppiaat, jotka toivat
mausteita tullessaan seka brittildiset, jotka yrittivit opettaa omaa ruokakulttuuriaan paikallisil-

le kokeille. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 101.)

Itdisessa Afrikassa ruokakulttuurin ruoat valmistetaan keittamalld vedessa tai kookosmaidos-
sa, uppopaistamalla 6ljyssa, grillaamalla avohiilloksella tai paahtamalla kuumilla kivilla tai rau-

tapannulla. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 101.)

Itdisessd Afrikassa kasvatetaan erilaisia kasviksia ja vihanneksia, kuten bataattia, jamssia ja
kassavaa sekd banaaninkasveja, papaijapuita ja sitrushedelmipuita. Perusraaka-aineita ruoan-
laitossa ovat tomaatti, sipuli, inkivéddri ja chili. Rannikkoseudulla kiytetddn erityisesti koo-
kosmaitoa. Pinaattia kéytetddn erityisesti muhennoksiin tai ugalipuuron, riisin tai leivin hoys-
teeksi. Ugali on maissista valmistettua puuroa, jota syédidin Keniassa ja Tansaniassa. Vesisto-

jen liheisyydessd kuten Intian valtameren ja Victoriajirven ympirilld kasvatetaan riisia. (Jan-

honen-Abruquah ym. 2000, 102 — 103.)

Yleisin kalalaji sisimaassa on Tilapia-kala, jota kasvatetaan tekojirvissi ja altaissa. (Janhonen-
Abruquah ym. 2000, 102-103). Iti-Afrikassa Tansanian rannikolla sijaitsee Sansibar, jossa
merenelavilli on tarked rooli ruoanlaitossa. Kaloja, hummereita, katkarapuja ja mustekaloja
friteerataan ja uppopaistetaan. (Huuhko 2005.) Sisimaan vesistd pyydetddn verkoilla ndagaa
kalaa, joka on pieni silakan nidkéinen kala. Itdisessd Afrikassa kiytetddn suosittua broilerin

lihaa eli kukua. Naudanlihaa sy6ddin eniten sisimaassa ja vuohenlihaa kondoo tarjotaan vie-



raille grillattuna. MyGs hyOnteisid, kuten termiitteji syodddn paahdettuna ja savustettuna.

(Janhonen-Abruquah ym. 2000, 102-103.)

Etiopiassa kahvi maustetaan sokerilla, suolalla ja voilla. Lisiksi joskus kaytetdan lisimaustee-
na inkivéarid ja kardemummaa. Kahvi nautitaan paahdettujen vehninjyvien kera. (Janhonen-
Abruquah ym. 2000, 103.) Tansaniassa tomaattia, sipulia ja inkivadria lisitadn lihes jokaiseen
ruokaan. Yleisin mauste on chilipippuri ja liharuoat maustetaan tulisella pili-pililld. (Vepsa

2001.)

3.4 Tulisten ruokien lansiafrikkalainen keittio

Piivintasaaja ja Kravun kidantopiirin alueella sijaitsevat Linsi-Afrikan maat: Mauritania, Se-
negal, Gambia, Guinea, Sierra Leone, Liberia, Norsunluurannikko, Mali, Burkina Faso, To-
g0, Benin ja Nigeria. Lansi-Afrikassa sijaitsee Sahara, joka on erittdin suuri hiekka-autiomaa.

Saharan eteldpuolella sijaitsee Sahelin puoliaavikko, joka ulottuu Senegalista Somaliaan.

Ensimmiisend Linsi-Afrikan rannikkoa ovat purjehtineet Henrik Purjehtijan tutkimusretki-
kunta. Purjehtijoiden ja lihetyssaarnaajien tukikohtana toimi tuolloin Goreen saari, joka
myShemmin oli orjakaupan keskus. Lintinen Afrikka on ollut Ranskan, Portugalin ja Eng-

lannin siirtomaita. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80-81.)

Lansi-Afrikan ruokakulttuurissa ruoan punaisen virin saa aikaan palmudljy ja tulisuutta ruo-
kiin saadaan kayttimalld chilipaprikaa. Ruoat maustetaan muskottipdhkinalld seka inkivaarilla.
Tyypilliset lansiafrikkalaiset ruokakulttuurin piirteet nikyvit Ghanassa, Nigeriassa, Kame-
runissa ja Norsunluunrannikolla, kun taas arabimaut alkavat maistua Senegalissa ja Gambias-

sa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80 — 81, 89.)

Ghanassa ruoat ovat useimmiten keittoja, joita syédddn paksun puuron kanssa. Riisin kanssa
tarjotaan Oljyisid kastikkeita. Ruokiin lisitddn sipulia, tomaattia, 6ljyd ja habanerochilid. Kei-
toissa yleisimpid raaka-aineita ovat kuivattu ja suolattu kala, vuohen ja lampaan liha, siansor-
kat, isot etanat ja villiriista. Lansirannikolla nautitaan monenlaisia kaloja, kuten makrillia,
tonnikalaa, miekkakalaa ja barrakudaa, joita saadaan meresti. (Janhonen-Abruquah ym. 2000,

88.)
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Eniten kiytetty raaka-aine on maissi. Maissista tehdddn kahdenlaista puuroa bankua ja ken-
ked. Maissitaikinaa kuumentamalla ja voimakkaasti sekoittamalla saadaan aikaiseksi Bankua
eli maissitaikinasta valmistettua paksua puuroa. Kenke valmistuu hoyryttimalld banaaninleh-
tiin tal maissintdhkidn suojalehtiin kédrittyd maissitaikinaa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000,

89, 99.)

Tiarkkelyspitoisimpia juureksia ovat jamssi ja kassava. Niitd kiytetddn keitettyind, upporas-
vassa paistettuina tai fufuksi valmistettuna. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 89, 99.) Fufu on
vellitaikinasta muotoiltu pallo, joka valmistetaan erittiin tirkkelyspitoisista juureksista (Vepsi
2001). Jamssi on viinikdynnéksen nakoinen kasvi, johon on kiinnittynyt turvonnut mukula.
Mukula painaa jopa 10 kiloa. Kassavan 2 — 4 kiloa painavat juurimukulat ovat piilossa mul-
lan alla. Mukulan sisaltd 16ytyy valkoinen tarkkelyspitoinen sisus. (Janhonen-Abruquah ym.

2000, 89, 99.)

Riisid, hirssid ja durraa syodain kastikkeiden lisukkeena. Kastikkeita maustetaan okralla, pi-
naattia muistuttavalla kontomrella, keltaisilla ja valkoisilla munakoisoilla sekid ne suurustetaan
maapihkinitahnalla. Piivittdin syoddin erilaisia hedelmii, kuten mangoa, papaijaa, ananasta,

banaania, appelsiinia ja avokadoa. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 89, 99.)

Afrikkalaiseen ruokakulttuuriin on ollut vaikuttamassa monet eri tekijat, siksi voidaankin sa-
noa, ettd Afrikka on monien makujen kohtaamispaikka. Pobjois-Afrikkaan on ollut olennaises-
ti vaikuttamassa islaminusko, joka on kieltinyt sianlihan syomisen. Tagineihin eli pitkddn
haudutettaviin pataruokiin on kiytetty lampaanlihaa seki siipikarjaa. Virikirjoa sekd huu-
maavia tuoksuja saadaan kayttaimalld tyypillisia pohjoisafrikkalaisia raaka-aineita, kuten appel-
siineja, taatelia, kurkkuja, tomaatteja sekd munakoisoja. Efeld-Afrikkaan eniten on vaikuttanut
eurooppalainen — ja Kaukoidin ruokakulttuuri. Eteldistd ja lintistd Afrikkaa voidaankin ku-
vailla hyvin monen kulttuurin kohtaamispaikaksi, silld vaikutteita on tullut ympari maailmaa.
Eteldisessa keittiossa kiytetddn paljon muun muassa sitrushedelmia. Lansiafrikkalaiseen ruoan
ominaispiirre oli tulisuus. Tulisuutta ruokiin saadaan lisidmilld hieman tuoretta chilid seka
cayennepippuria. [#i-Afrikan ruokakulttuuriin eniten ovat olleet vaikuttamassa arabikauppi-
aat, jotka ovat tuoneet Kaukoiddstd mausteita. Mausteet ovat jadneet olennaiseksi osaksi af-

rikkalaista ruokakulttuuria.
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3.5 Afrikkalainen tapakulttuuri

Seuraavaksi tutustumme afrikkalaisiin poyta- ja tarjoilutapoihin. Lihes jokaisen maanosan
poytatapoihin kuuluu arvojirjestyksen noudattaminen, kisien peseminen ja sormilla syémi-

nen. Tarjoilutapana on kiytetty arabien mukana luultavasti tullutta meze-perinnetta.

Marokkolazset pitavat perhettd ja sukua erittdin tirkedna sekd vanhempia ihmisia kunnioite-
taan. Marokkolaiset puhuttelevat ihmisid laittamalla esimerkiksi tittelin nimen eteen. Marok-
kolaiseen tyyliin kuuluu myos teitittely. Ruokapdydissi toimitaan arvojirjestyksen mukaises-
ti, jossa vieraille tarjoillaan ensimmaisend. Vieraita ollessa useampi, ik tai sosiaalinen asema
madrid arvojirjestyksen. Arvojirjestyksessd toisena ovat perheen isintd ja aikuiset pojat.

Viimeisena syovit naiset ja lapset. (Janhonen-Abruquah ym. 2000 28, 31.)

Marokkolaiset kutsuvat mielellidn vieraan kotiinsa aterialle. Perheen isintid kutsuu vieraat
ruokapoytidn sanomalla ”bismillah” eli Jumalan nimeen. Ruokapdydissa on suuri vati, jonka
ddreen kaikki marokkolaiseen tapaan istuutuvat. Ruokailuvilineiti ei kdytetd, jos kyseessd on
jublaillallinen. Palvelija tai joku nuorimmista perheenjasenistd kantaa isoa pesukulhoa, jossa
jokainen pesee kitensid vanhan rituaalin mukaisesti. Tdmin jilkeen ojennetaan lautasliina

puhtaisiin kisiin. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 30.)

Perheen isinnin tehtivind on vithdyttda vierasta tarjoamalla koko ajan lisdd ruokaa. Vieraan
on kieltaydyttivi kohteliaasti tai muutoin hin vaikuttaa ahneelta isintdvien mielestd. Isintd
ei kuitenkaan ole kuulevinaan vieraan kohteliasta kieltdytymistd vaan tdyttdd lautasen aina
uudestaan sithen asti, kunnes vieras ei endé jaksa sy6di. Tamin tarkoituksena on saada vie-
raan tuntemaan olonsa toivotuksi vieraaksi ja vieraan tulee kunnioittaa isintai ja hinen per-

hettddn. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 31.)

Syomiseen kidytetadn oikean kdden kolmea sormea: peukaloa, etusormea ja keskisormea.
Sormilla syOtdessd sormet eivit saa koskettaa huulia. Aterian jalkeen perheen jdsenet kierrit-
tivit yhtd lasia, mutta vieraalle useimmiten tuodaan oma lasi. (Janhonen-Abruquah ym.

2000, 30.)

Aterialla marokkolainen ei yleensi juo, koska sen uskotaan pilaavan ruoan hyvin maun. Lei-
villd on Marokossa suuri uskonnollinen merkitys ja vettd seka leipdd pidetddn elimin perus-
tana. Ennen kuin kéyhd marokkolainen sy6 leivin, hin suutelee sitéd, eikid leipdd saa heittdd

pois. Marokossa leivit leivottiin ennen vanhaan karkeasta rukiista. Nykyisin naiset leipovat
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leivit vehndjauhoista pyorykoiksi, jotka he sitten kantavat padnsd paalld lahileipomoon, jossa
leipuri paistaa leiviat. Monessa marokkolaisessa perheessi leivit kuitenkin paistetaan pannulla

tai avotulella, kun uunia ei ole. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 31, 32.)

Ghanassa syddain ruoka useimmiten kisin. Salaatti on ruoista ainut joka syodddn haarukkaa
ja veitsid apuna kayttien. Esimerkiksi keitot “lusikoidaan” suuhun oikealla kidelld. Yleinen
tapa on syoda lisuke- ja kastikeruoka oikealla kddelld ja ruokaa ei pureskella vaan se nielais-

taan sellaisenaan. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80 — 81.)

Etiopialaisessa kodissa miehet syGvit ensin ja timan jilkeen vasta naiset ja lapset. Kiésien pesu
tapahtuu aina ennen ateriaan ja sen jilkeen suoritetaan ruoan siunaus. Ruokailun aikana poy-
tadn tuodaan suuri indzeraleipd, josta otetaan sopiva kappale. Leipipalalla otetaan kastiketta
yhteisestd votista. Ruokailu pédttyy vasta kun isintd nousee poydistd. (Liimatainen & Riipi
2001, 146.) Zimbabwessa kalan-, lihan-, kanan- ja vihannesruokien kanssa tarjotaan maissipuu-
roa. Maissipuuro (isitswala) syodain kasin niin, ettd peukalolla painetaan maissipuuropalloon
kolo, johon saadaan pieni maird kastiketta ja vihanneksia. (Janhonen-Abruquah ym. 2000,

146.)

Kahviseremonia kuuluu juhlalounaaseen. Aluksi kahvi paahdetaan laakeassa rautapannussa
kuumien hiilien paalld. Taman jalkeen paahtunut kahvi jauhetaan ja kahvi kiehautetaan nope-
asti kahvipannussa. Kahvi nautitaan pienistd kupeista sokerin kera. (Liimatainen ym. 2001,

146.)

Meze-tarjoilu on yleinen ruoan esillelaitto tapa koko Lihi-iddssd. Mezet ovat pienid annoksia,
jotka toimivat ruokahalun herittijind. Niitd tarjotaan yleisimmin ennen alkuruokaa. Meze-
annokset voidaan myos tarjota alkuruokina tai pdaruoan lisiksi. (Flink 1998, 18.) Mezet ovat
yksinkertaisia ruokia, jotka kuitenkin sisiltivit monenlaisia makuja. Nykyisin meze-lajitelma
on yleinen tarjoilutapa ympari maailmaa. Meze-lajitelmaan voi esimerkiksi kuulua vastapaah-
dettuja pistaaseja, marinoituja oliiveja, paahdettuja paprikoita, harissalla terdstettyd jogurtti-
dippid, pienid piiraita tai sitruunalla hoystettya salaattia. Yleisimmait mausteet, jotka maistuvat
meze-lajitelmissa ovat inkivadri, korianteri, juustokumina eli jeera, kaneli, valkosipuli, papri-

kajauhe, appelsiininkukkavesi ja ras el hanout — mausteseos. (Basan 20006, 13.)
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4 ATERIA- JA RUOKALISTASUUNNITTELU

Tassa luvussa perehdytdin ateria- ja ruokalistasuunnitteluun tarkemmin. Ruokalistasuunnitte-
lussa tulee ottaa huomioon monenlaisia asioita, muun muassa tirkeimpani litkeidea, henki-

16st6n maird ja laitekapasiteetti. Lisdksi ruoan taytyy olla houkuttelevaa ja maittavaa.

Ruokalista- ja ateriasuunnittelua tehdessd on otettava huomioon asiakkaiden toiveet ja tot-
tumukset sekd korjattava tarvittaessa asiakaspalautteissa esille tulleet asiat. Ravitsemussuosi-
tukset, erityisruokavaliot sekd gastronomiset tekijit on otettava huomioon terveellistd, turval-
lista sekd maittavaa ruokaa suunnitellessa. Gastronomisia tekijoitd ovat ruoan aistein havait-
tavia ominaisuuksia kuten maku, haju, limpdtila, ulkoniké ja rakenne. (Lampi, Laurila &

Pekkala 2009, 26.)

Ruokalista-suunnittelun voi aloittaa miettimalld seuraavia asioita: kohderyhma, vakioateriat,
ravitsemussuositukset, kiytettdvd rahasumma, fyysiset mahdollisuudet, henkil6kunta, raaka-
aine kasittelyn monipuolisuus, makujen yhdistiminen, vuodenajat sekd sesongit, ruokalista-
terminologia ja pitkdn aikavilin suunnitelma. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 88.)

(KUVIO 1)

Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa seurataan kustannuksia, jotka pyritdan pitimain mahdolli-
simman alhaisina. Kokonaiskustannuksia ovat muun muassa raaka-ainekustannukset, tyokus-
tannukset, kuljetuskustannukset, energia-, vesi-, jatehuolto-, koneiden ja laitteiden hoito- ja
huoltokustannukset sekd padomakustannukset. Ruokalistasuunnittelussa huomioidaan kus-
tannustekijoiden vaikutus kokonaiskustannuksiin, kun ruokalajeja valitaan ruokalistalle.

(Lampi ym. 2009, 29.)

Ateria koostuu seuraavista osista: alkuruoka tai lisdkesalaatti, pddruoka (kastike, limmin kas-
vislisike, energialisike kuten peruna, riisi tai pasta), jalkiruoka ja aterian lisina tarjottavat lei-
pé, ravintorasva ja juoma. (Lampi ym. 2009, 25.) Ravintoloissa ruokalistat ovat henkil6kun-
nalle erddnlainen “kartta”, jonka avulla toimintaa ohjataan. Lounasaikaan ravintoloissa on
kaytossd lounaslista, joka sisdltdd tavallista kotiruokaa. Iltapdivisin ja iltaisin kiytetddn 4 la
carte — listaa ja juhlatilaisuuksissa kiytetain menyyta. A la carte listalla tarkoitetaan listaa ruo-
kalajeista, joita ravintolat valmistavat tilauksesta, jotka yleensa tarjotaan lautasannoksina. Me-

nyylld tarkoitetaan ruokalajien ja juomien esittelylistaa. (Viitasaari 2006, 47.)



runkoruokalista,
kiertaviruokalis-
ta, lounaslista, 4
la carte — listat,

asiakaslahtoisyys, asiakas- palvelu ja
palaute

lounasvaihtoehdot, lounasaika, menekki

terveellisyys, erityisruokavaliot,
gastronomiset tekijit

kone- ja laitekapasiteetti

henkil6st6, ammattitaito, tyévuo-
rolista

litketoiminta

14

tilausmenut I

raaka-aineen saatavuus, hin-
ta/laatu, tyokustannus

v

Ruokalista- ja ateriasuunnittelu

Kuvio 1. Ruokalista- ja ateriasuunnitteluun vaikuttavat tekijiat (Lampi ym. 2008, 26.)

Nykyiselld buffeella on pitka historia takana. Ruokaa on tarjoiltu jo 1500-luvulla, jolloin pu-
huttiin viinapdydéstd. Pohjois-Saksassa, Tanskassa ja Ruotsissa oli tapana tarjota viinapoy-
ddstd aterian aluksi voita, leipdd ja juustoa. Alkoholia tarjosivat vain kuninkaalliset ja aatelit
leivan lisdksi. Ruotsalaiset ja veniliiset ovat viitelleet tarjoilutavan alkuperista, koska ruotsa-
laiset kehittivit useampaa ruokalajia sisdltivin voileipipdydian (smorgasbord) ja alkuruoka-
poydin (zakuska) kehittivit taas venaldiset. Veronassa tarjottiin 1600-luvun alussa kylmia
alkuruokia, jotka nimettiin Pierre Buffet'n mukaan buffetiksi. Nykyisin buffetti tunnetaan

noutopoytina. (Viitasaari 20006, 58.)

Nykyisin lounas ja paivillinen tarjotaan osittain tai kokonaan buffetista. Buffetista tarjotaan
noin kolme eri ruokalajia. Buffetin hyva ominaisuus on, ettd se sopii hyvin erilaisten teemo-

jen jarjestamiseen. (Maittild, Nuutila & Saranpda 2008, 111 — 112.)

Lounas kuuluu vakioaterioihin, jotka ovat yleensid kellonaikaan sidoksissa olevia aterioita

(Lehtinen ym. 2005, 89). Lounas tarjoillaan keskipiivan aikaan, mutta tarjoiluaika voi vaih-
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della ravintoloittain. Lounaaseen kuuluu alkuruoka, padruoka ja jilkiruoka tai kahvi. Useim-
miten lounaaseen kuuluu pelkistidn pairuoka, salaatti ja jalkiruoka tai kahvi. (Lehtinen ym.

2005, 90 - 91.)

Antell Catering Oy:n henkiléstoravintolasta riippuen lounaaseen kuuluu kotiruoka, maku-
matka, kasvisruoka, keitto seka jalkiruoka tai kahvi. Lounaaseen kuuluu myo6s salaattibuffet,
juomat seki leivit. Henkilostéravintolat ovat avoinna ravintolasta riippuen 10.30 — 13.30 va-
lisend aikana. Useimmissa Antell Cateringin Oy:n henkiléstéravintoloissa tarjotaan asiakkaille
lounasruokailun lisind mahdollisuus tilata edustusruokailuja seka tilaustarjoiluja kokouksiin ja
tilaisuuksiin. Edustustarjoiluun on suunniteltu 4 la carte -vaihtoehdot tai asiakkaan kanssa
sovitaan halutusta tarjoilusta. Juhlatilaisuuksiin suunnitellaan tilaisuuteen sopivat tarjottavat
ja niistd ldhetetddn asiakkaalle tarjousvaihtoehdot asiakkaiden toiveiden mukaisesti. (Tiilikai-

nen, 2011.)

4.1 Annos- ja ateriakokonaisuuden suunnittelu

Annos- ja ateriasuunnittelun lihtokohtana ovat asiakkaat, joiden tarpeet ovat etusijalla. Asi-
akkaat voidaan jakaa kahteen ryhmain: asiakkaisiin, jotka eivit voi valita ruoka-annoksiaan ja
ravintoloihin, joiden asiakaskunta vaihtelee. Asiakkaille, jotka eivdit voi wvalita ruoka-
annoksiaan valikoima on suppea. Asiakkaalla ei ole mahdollista valita usean vaihtoehdon vi-
liltd, kuten ravintolassa. Tillaisia toimipaikkoja ovat esimerkiksi sairaalat, vanhustenkodit,

hoitolaitokset, koulut, pdivikodit ja armeija. (Lehtinen ym. 2005, 87 — 88.)

Asiakkailla, jotka kidyvit ravintoloissa, henkilostoravintoloissa ja muissa litketaloudellisesti
toimivissa yksikoissd, on mahdollisuus valita monesta eri ruoka-ateriavaihtoehdosta, jolloin
asiakas itse maksaa ruoastaan. Terveellisyys ei ole péddasia, vaan asiakas voi halutessaan vai-
kuttaa ruokalistaansa. Asiakkaan kiydessd paivittdin syomassd henkilostéravintolassa, ravin-

tolan on hyvi kiinnittdia huomiota ruoan terveellisyyteen. (Lehtinen ym. 2005, 88.)

Annos- ja ateriasuunnittelu voidaan aloittaa seuraavalla tavalla. Ensimmidiseksi valitaan pda-
raaka-aine ja seuraavaksi pddraaka-aineen valmistustapa, kastike, lisikkeet, esillepanotapa ja

viimeiseksi huomioidaan maku ja ulkoniké. (Lehtinen ym. 2005, 107.)
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Paidraaka-aineita ovat liha, kala, muna ja kasvikset. Energialisikkeind kiytetddn perunaa, riisid
tai pastaa. Annoksen lisukkeeksi kiytetaan sithen sopivaa kastiketta ja kasvislisaketta. Paaraa-
ka-aine vaikuttaa annokseen tulevien muiden raaka-aineiden virin, muodon, maun, raken-
teen ja hinnan sekd sijainnin annoksessa. Annoksessa pyritidn kdyttimain eri ruoanvalmis-

tusmenetelmilld valmistettuja ruokalajeja. (Lampi ym. 2008, 75.)

Ruokalistaa suunniteltaessa on hyva alusta lihtien miettid virejd. Virien merkitys ruokalistaa
suunniteltaessa on erittdin tirked. Virit vaikuttavat houkuttelevuuteen ja ruoan maittavuu-
teen. Virien suunnittelu voidaan aloittaa pairaaka-aineesta. Virien, muotojen, raaka-

aineiden ja makujen toistoja tulee valttdd. (Lehtinen ym. 2005, 117, 120.)

Sopivan annoskoon midarittelemisen jokainen henkilostoravintola joutuu itse harkitsemaan
omien lihtokohtiensa pohjalta. Raaka-ainemaird on yleensi yhteyksissd kannattavuuteen ja

toimintaperiaatteeseen. (Lehtinen ym. 2005, 107.)

Antell Catering Oy:n toimitusjohtaja Tomi Lantto korostaa, ettd toimipaikan toimintavapaus
motivoi tyontekijoitd ja takaa joustavuuden. Vastuu ruokalistasuunnittelusta kuuluu ravinto-
lapiallikoille, jotka tuntevat parhaiten asiakkaansa ruokatottumukset. Ravintolapaillikot ra-
kentavat ruokalistan 6 — 9 viikon jaksoiksi ja lounaalla tarjotaan 3 — 5 ruokalajia. Ruoan vi-
suaalisuus on erittdin tirkedssd asemassa, koska asiakas sy6 my0s silmillddn. Yhi useammassa
henkil6storavintolassa asiakkaat lukevat menun englanninkielisend ja ruokatottumuksetkaan
eivit ole suomalaisia. Etnisyyden ja uskontojen huomioiminen korostuu tulevaisuudessa yha

enemman ruokalistasuunnittelussa. (Heikkila 2002, 14 — 17.)

4.2 Ruoka-ohjeiden vakiointi

Ruokaohjeiden vakiointi tarkoittaa valmistetun ruuan tasaista laatua, joka siilyy valmistusker-
rasta toiseen. Laatu tarkoittaa ruuan maittavaa makua, ulkonik6i, suositusten mukaista ra-
vintosisaltod ja hygieenisyyttd. Tasaiseen laatuun tarvitaan puhtaita raaka-aineita, tasmallisid
mairid, asianmukainen valmistustapaa seka esille laittoa ja tarjoilua. (Lampi ym. 2008, 125 —

126))

Tuotekehityksen olennainen osa on ruokaohjeiden vakiointi. Ruokalistojen muokkaamisessa

kiytetddn suurentamismenetelmii joiden avulla saadaan kotiruokaohjeista ammattikeittiétn
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sopivia ruokaohjeita. Ruokaohjeita lihdetidn vakioimaan, mikili ruokalistaa halutaan uudis-
taa, kustannuksia pienentda tai halutaan saada aikaan jokin muu parannus. Parantelun koh-
teena voi olla ravintolan oma resepti, jolloin uusitaan raaka-ainemairid ja valmistustapoja.
Valmiista vakioruokaohjeista tulee tarkistaa annoskoot, raaka-aineiden miarit ja niiden kes-

kindiset suhteet, valmistus- ja kypsennysmenetelmat. (Lampi ym. 2008, 125 — 126.)

Vakioitu ruokaohje toimii tiydellisesti, kun se tdyttdd asiakkaan odotukset. Ruoan valmista-
minen onnistuu ravintolan laitekapasiteetilla. Vakioitu ruoka-ohje soveltuu ravintolan tarjoi-
lu-, jakelu- tai ruoankuljetusjirjestelmain. Henkiloston tiedon ja taidon sekd mairin tulee
olla riittivd ruokaohjeen valmistamiseen. Ruoka-ohjeen tiytyy soveltua kustannuksiltaan ra-

vintolan kayttoon. (Lampi ym. 2008, 125 — 126.)

Vakiointi tehdddn vaiheittain, jossa ruokaohje suurennetaan annoskoon ja ruokailijamairin
mukaan. Ruoka-ohjeisiin tulee merkitd valmistusmenetelmat, tarvittavat tyovilineet ja laitteet
seki GN-astioiden koot. Ruoka-ohje testataan ja tarvittavat muutokset kirjataan muistiin.
Jotta ruokaohjeelle saadaan haluttu méari ruokaa ja hyvi laatu, tiytyy testauksia tehdd useita.
Ruoka-ohjeen tdytyy olla niin tarkka, ettd ihminen, joka ei ole ollut tuotekehityksessd muka-
na, osaa valmistaa sen. Lopuksi ruokaohje kirjoitetaan puhtaaksi ja tallennetaan reseptitieto-

kantaan. (Lampi ym. 2008, 125 — 126.)

4.3 Tuotekehitys

Tuotekehityksen tarkoituksena on kehittda uusia tai ruokalistoilla olevia resepteja ja vakioida
ruokaohjeita sekd annoskortteja. Tuotekehitykseen kuuluu kehittid ruoanvalmistusmenetel-
mit ja tyOtavat tehokkaiksi. Hinnoittelu ja kustannusten seuraaminen kuuluvat myos tuote-
kehitykseen. (Lampi ym. 2009, 19.) Tuotteella tarkoitetaan markkinoitavaa hyodykettd, jota
tarjotaan markkinoille arvioitavaksi, ostettavaksi ja/tai kulutettavaksi niin, ettd asiakkaiden

tarpeet ja mielihalut tyydytetdin (Bergstrom & Leppanen 2003, 165).

Tuotekehitys ei ole yhden ihmisen projekti, vaan sithen osallistuu tuotannon ja markkinoin-
nin edustajat. Tuotekehitys tarvitsee jirjestelmallisen ja tehokkaan johtajan, hyvin yhteis-
ty6ilmapiirin ja monia kokouksia, jotta kehitystyo ei jad jumittumaan paikoilleen. (Bergstrém

ym. 2003, 179.)
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Tuotekehityksen vaiheita tehdddn joko samanaikaisesti tai limittdin riippuen yrityksestd, toi-
mialasta ja tuotteista. (KUVIO 2) Ideasta tuottecksi syntymiseen tarvitaan selked prosessi.
Tuotekehityksen pohjaksi tarvitaan monta ideaa monelta eri taholta. Tuotekehityksen vaihei-
ta ovat ideointi ja arviointi, kehittely ja testaus, tuotteistaminen ja lanseerauksen valmistelu ja

lopuksi lanseeraus. (Bergstrom ym. 2003, 177 — 178.)

Ideointi
I
Reseptien arviointi ja testaus

Kehittely
|

Aineiston tallentaminen

Tuotteistaminen

Markkinointi

KUVIO 2. Tuotekehityksen vaiheet

4.4 Teemaviikon markkinointi

Tuotekehitykseen kuuluu olennaisena osana markkinointi. Markkinointi on mainontaa ja sen
avulla pyritidn viestimdin asiakkaille yrityksessa tarjolla olevista tuotteista ja palveluista.
Markkinointi voidaan jakaa sisdiseen ja ulkoiseen markkinointiin. Sisdisen markkinoinnin
tehtdvini on “myydi” tuotteet ja palvelut ensin omalle henkil6kunnalle ja timin jilkeen yri-
tyksen ulkopuolelle. Niin varmistetaan palveluhenkil6ston osaaminen ja se vaikuttaa olen-
naisesti tydmotivaatioon. Tavoitteena on toteuttaa litkeideaa kannattavasti ja laadukkaasti.
Ulkoisessa markkinoinnissa keskitytidin myymain tuotteita ja palveluita yrityksen ulkopuolel-

le eli pyritadn lisdadmain yrityksen tunnettavuutta. (Madttild, Nuutila & Saranpai 2008, 160.)

Markkinointi vaatii yritykseltad asiantuntevuutta. Monet yritykset kayttavit mainostoimistoja
huolehtimaan alihankintat6istd, joita ovat muun muassa ruokalistojen sekd muun mainosma-

teriaalin ja visuaalisen ilmeen suunnittelu. (Maattild ym. 2008, 160)
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Markkinoinnin kilpailukeinoja ovat tuote, hinnoittelu, saatavuus ja markkinointiviestinta.
Tuotteen avulla yritys pyrkii tyydyttimain asiakkaidensa tarpeet ja vain kannattavat tuotteet
mahdollistavat liiketoiminnan jatkuvuuden. Tuotteeseen kohdistuvia paitoksia tehdessia on
huomioitava tuotteen elinkaaren merkitys. Hinnoittelulla on vaikutusta kannattavuuteen seki
kilpailukykyyn markkinoilla. Saatavuudella tarkoitetaan sité, ettd kuinka hyvin tuotteet ja pal-
velut ovat asiakkaan saavutettavissa. Markkinointiviestintddn kuuluu henkil6kohtainen myyn-
tity®, mainonta, menekinedistiminen ja suhde- ja tiedotustoiminta. (Maittdld ym. 2008, 162

~163)
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5 AFRIKKA-TEEMAVIIKON SUUNNITTELU

Taman tyon tarkoituksena kehitettiin Antell Catering Oy:n henkiléstéravintoloiden sisdiseen
kayttoon Afrikka teemaviikko, jota varten suunniteltiin Afrikka-teemalla markkinointimateri-

aali ja vakioruokaohjeet. Afrikka-teemaviikko toteutettiin tammikuussa 2011.

Ruokalistoille tuodaan uusia makuja erilaisista raaka-aineista ja mausteseoksista. Teemaviik-
kojen tarkoituksena on tuoda virkistystd ja vaihtelevuutta tavalliseen lounasruokailuun seka
samalla asiakkaat sekd koko henkil6kunta tutustuvat moniin ruokakulttuureihin. Tdssd luvus-
sa kaydain lapi ruokaohjeiden sekd markkinointimateriaalin suunnittelua seké ravintolapaalli-

koiltd kerittyd palautetta teemaviikosta.

5.1 Toiminnallinen opinnaytety6

Toiminnallinen opinnédytetyé tavoittelee kdytinnon toiminnan ohjeistamista, opastamista,
toiminnan jirjestamista tai jarkeistimistd. Toiminnallinen opinndytetyé on kiytintéon suun-
nattu ohje, ohjeistus tai opastus, kuten perehdytysopas. Toteutumistapana kohderyhmasta
riippuen voi olla kirja, kansio, vihko, opas tai johonkin tilaan suunniteltu niyttely tai tapah-
tuma. Toiminnallisessa opinndytetyOssd yhdistyvit kdytinnon toteutus ja raportointi tutki-

musviestinnin keinoin. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)

Toiminnallisessa opinndytety6ssd ja tutkimuksellisessa opinnidytety6ssd tiedon kerddmisen
keinot ovat samat, mutta toiminnallisen opinnaytetyon tutkimuskaytinnét ovat l6yhemmiit.
Toiminnallisen opinnaytetyon tiedonhankintakeinoina voidaan kéyttad postikyselya, aineiston
keruuta sihkGpostitse, puhelimitse tai paikalla. Toiminnallisessa opinnédytetyossa el myoskaan
analysoida kerittyd aineistoa niin tarkasti kuin tutkimuksellisessa opinniytetyossa. (Vilkka

ym. 2003, 57 — 58.)

Jokaisessa tehdyissd tutkimuksissa pyritddn arvioimaan tutkimuksen luotettavuutta. Tutki-
muksen luotettavuuden yhteydessd puhutaankin reliabiliteetista ja validiteetista. Reliaabelius
tarkoittaa sitd, ettd mittaustulokset ovat toistettavissa ja validius tarkoittaa tutkimuksen pite-

vyyttd. Reliabiliteettinen mittaus tai tutkimus tarkoittaa myos, ettd silli on kyky antaa ei-
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sattumanvaraisia tuloksia. Validiteettisessa tutkimuksessa mitataan sitd, mitd on tarkoituskin

mitata. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 231.)

5.2 Tyytyvaisyyskysely

Aineistoa keritddn erilaisilla kyselyilld. Kyselyissd kysymykset ovat vakioitu eli kaikille kyse-
lyyn vastanneille on laadittu samat kysymykset, jotka kysytidn samalla tavalla ja samassa jir-
jestyksessd. Vastaaja itse lukee kysymyksen ja vastaa sithen. Kyselyd yleensi kaytetddn, kun
halutaan tietdd henkilostd esimerkiksi mielipiteitd, asenteita, ominaisuuksia tai miten vastaaja

kayttaytyy. (Vilkka 2007, 28.)

Kysymykset voidaan muotoilla monella eri tavalla, kuten avoimina kysymyksind, monivalin-
takysymyksind sekd asteikkoihin eli skaaloihin perustuvina kysymystyyppeinid. Avoimessa
kysymyksessd kysymyksen jilkeen jitetadn reilusti tyhjad vastaustilaa. Asteikkokyselyssi esite-
tadn viittimid ja vastaaja valitsee itsestddn sopivimman vaihtoehdon. Asteikot ovat yleisim-
min 5- tai 7-portaisia, ja vaihtoehdot muodostavat nousevan tai laskevan skaalan. (Hirsjarvi
ym. 2009, 198 — 200.) Tissa verkkokyselyssa kiytettiin asteikko- ja avointa kyselytekniikkaa.
(LIITE 1)

Teemaviikon jilkeen henkiléstoravintoloiden ravintolapaillikot vastasivat verkkokyselyyn.
Taman opinndytetyon verkkokyselyn tarkoituksena oli saada valtakunnallisesti tietoa teema-
vitkon onnistumisesta eri osa-alueilla. Antell Catering Oy:lle palaute oli arvokasta tietoa toi-
mintaa ja uusia kampanjoita suunniteltaessa. Antell Catering Oy:n kyselylomakkeen laatija

otti huomioon opinndytetyon tekijan haluamat tiedot teemaviikosta.

Verkkokyselyyn vastasi 50 henkilostoravintolan ravintolapaallikk6a ja 29 vastanneista antoi
perusteltua palautetta, joka oli tukemassa asteikon vaihtoehtoja. Ravintolapaillik6t, jotka an-
toivat perusteltua palautetta, halusivat parantaa tulevia teemaviikkoja entistd toimivammaksi.
Kyselyssi haluttiin tietdd muun muassa markkinointimateriaalin ja reseptiikan toimivuudesta.
Kyselyn lopuksi oli mahdollisuus antaa kehitysideoita sekd palautetta teemaviikkoon liittyvis-
ta hyvistd ja huonoista asioista. Antell Catering Oy:n markkinointiosasto kisitteli tyytyvii-
syyskyselyn intrasta saadut vastaukset ja tulokset saatiin laskemalla niistd keskiarvot excelilld.

(LIITE 2)
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Katri Antellin Afrikka-teemaviikon aikana lounasasiakkaat osallistuivat arvontalipukkeella
arvontaan. Arvontalipukkeella oli my6s mahdollisuus antaa palautetta teemaviikosta. Palaute-
lomakkeessa haluttiin tietid mitd mielta oltiin Afrikka-teemaviikosta ja pyydettiin sopivan

vaihtoehdon kohdalle rasti ruutuun. (LIITE 5)

5.3 Teemaviikon suunnittelu ja testaus

Teemaviikon suunnittelussa ja testauksessa lihdettiin etenemiin tuotekehitysmallin mukai-
sesti, joka pitdd sisdllidn ideointia, reseptien arviointia ja testausta, kehittelyd, reseptien
muokkaamista ja tallentamista, tuotteistamista sekd markkinointia. Teemaviikon ruoka-ohjeet
testattiin Oulussa ja Helsingissd, mutta tissd opinndytetyOssd keskityttiin opinndytetyonteki-
jan tekemiin osa-alueisiin tuotekehityksessa. Tdssd luvussa kuvattiin ruoka-ohjeiden ja mark-

kinointimateriaalin tuotekehitysprosessi.

5.3.1 Ideointi

Ruokaohjeiden tuotekehitysty6ta lihdettiin kaynnistiméan tapaamisella tuotekehityspéallikon
kanssa. Edellisen Kreikka-teemaviikon markkinointimateriaalia ja ruokaohjeistusta kaytettiin
mallina Afrikka-viikon rakentamiseen. Kreikka-teemaviikosta saatua ravintolapaillikéiden
palautetta pyrittiin ottamaan huomioon uutta teemaviikkoa suunniteltaessa. Afrikka-viikon
markkinointimateriaalin suunnittelua alettiin toteuttaa tapaamalla markkinointisuunnittelijan

ja aluepdillikon kanssa. Sovimme materiaaleista, joita kaytettdisiin teemaviikolla.

Teemaviikkoa varten lihdettiin etsimédin tietoa afrikkalaisesta ruoka- ja tapakulttuurista seka
samalla 16ydettiin testattavia reseptejd sekd ideoita markkinointimateriaaliin. Reseptejd pyrit-
tiin hankkimaan tuotekehityksen pohjaksi paljon ja useista eri ldhteestd. Toteuttamiskelpoisia
reseptichdotuksia saatiin oman alan lehdistd, kirjallisuudesta ja Internetisti. (Bergstrém ym.
2003, 178.) Afrikka-viikon markkinointimateriaaliin haluttiin limmintd varimaailmaa, joten
poytiliinoihin ja lounas-servetteihin 16ydettiin saman savyiset varit. Niiden avulla lihdettiin
ideoimaan tulevia painomateriaaleja, joihin lopulta painatettiin aurinkoja sekéd oranssin sivyi-

nen Afrikan kartta.
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Ruokalistasuunnittelussa pitdd miettid tuotteen teknistd toteuttamiskelpoisuutta sekd raaka-
ainevalintoja ja kustannuksia (Bergstréom ym. 2003, 180). Suurin osa resepteistd oli yksinker-
taisia ja nopeasti valmistettavia, eikd niissa kaytetty kalliita raaka-aineita. Resepteja mietitties-
si otettiin huomioon raaka-aineiden saatavuus. Kaikkia raaka-aineita ei kausiluontoisuuden
vuoksi ollut mahdollista saada tammikuussa. Lisiksi osa resepteistd oli toteuttamiskelvotto-
mia erikoisten raaka-aineiden vuoksi. Teemaviikkoa suunnitellessa ei pyritty luomaan uutta,

vaan tekemadin alkuperiisistd resepteistd ammattikeittioon sopivia.

7 Pitkdisti aikaa todella toimiva teemaviikko. reseptit hyvid ja subt helppo toteuttaa. asiakkaat
kiitelleet kovasti. henkilikunnan mielestd myos kaiken kaikkiaan onnistunut viikko!!! kiitos ke-

hittazille:)” (Ravintolapaallikko 1)
Ruokaohjeiden suunnittelussa kaytettiin apuna edellisen Kreikka teemaviikon ruokaohjeis-
tusta. Ruokaohjeita tehtiin seuraavanlaisesti: viisi kasviskeittoa, viisi ruokaisaa keittolounasta,
viisi kasvislounasta sekd viisi jdlkiruokaa. Lisdksi kymmenen lounasruokaa, joissa kiytettiin
kanaa, lihaa, kalaa, kananmunaa tai sisielimid. Naiden lounasruokavaihtoehtojen lisiksi teh-
tiin salaattipOytddn muutamia lisdkevaihtoehtoja sekd mausteseoksia, joita asiakkaat voivat

halutessaan lisita ruokaansa. (LIITE 4)

5.3.2 Reseptien arviointi ja testaus

Tassa opinndytety6ssa muokattiin ruokaohjeita tuotekehityksen avulla. Valitut reseptit tal-
lennettiin Aterix-reseptitietokantaan vuoden 2010 syksyn aikana alkuperiisessa muodossaan.
Taman jalkeen ruoat testattiin, jolloin arvioitiin ruokien ominaisuuksia ja markkinoitavuutta.
Testattavat ruoka-ohjeet jaettiin puoliksi tuotekehityspaillikon kanssa. Testaaminen tapahtui
kolmessa eri paikassa. Helsinkildiset Antell Vallilan Akseli ja Kesko KV2:nen testasivat puo-
let ruokaohjeista. Oululaisessa Antell Kalevassa opinnidytetyontekija ja henkildstéravintolan
kokki testasivat loput ruokaohjeista. Testaus suoritettiin oululaisessa henkilostoravintolassa
noin 10 hengelle ajan rajallisuuden vuoksi. Palautteesta kivi ilmi, ettd ruoat olisi pitinyt testa-

ta suuremmalle mairille, jotta ne olisivat toimineet suuria maaria tehtiessa.

”Joka paikassa oli melkein tomaattia jossakin muodossa, objeet eivdt vélttamditta toimineetkaan
sunrissa valmistuserissa, oliko kokeiltu 100 hengelle?” (Ravintolapaillikko 47)
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Testauksessa arvioitiin padruokien valmistusmenetelmid, makua, tuoksua, ulkonikéd ja ra-
kennetta. Pidiruokien arvioinnissa olivat mukana oululaisen henkildstéravintolan ravintola-
paallikko ja kokki. Toteamusten perusteella valikoitiin teemaviikkoon toteutumiskelpoiset

reseptit ja tehtiin ohjeisiin tarvittavat muutokset.

Annosten arvioinnissa arviointikeinoina kaytettiin makua, limpoétilaa ja sen aiheuttamaa
suuntuntumaa sekd ulkondkéd, jotka tulee ottaa huomioon ateriasuunnittelussa ja kehitys-
ty6ssd. Haju vaikuttaa makuun olennaisesti. Jokaisella ihmiselld on yksil6llinen hajuaisti, jo-
ten jokainen ithminen kokee jonkin tietyn maun eri tavoin. Suuntuntumaa eli rakennetta voi-
daan kuvailla kahdella tavalla. Esimerkiksi ensimmdiselld puraisulla saadaan kisitys ruoan

rakenteesta, kun jatkamme pureskelua, tunnustelemme ruoan rakennetta edelleen. (Lehtinen

ym. 2005, 114 — 115.)

5.3.3 Kehittely

Muutoksia resepteihin taytyi tehdd mausteiden, suurustuksen ja valmistusmenetelmien osalta.
Suurin osa resepteistd oli tagineita eli hitaasti haudutettavia pataruokia, joihin tdytyi hieman
lisitd nestettd ja suurustaa, jotta rakenne parantuisi. Alkuperiisistd ohjeista saattoi puuttua
reseptien toimivuuden kannalta tirkeitd raaka-aineita. Mausteet laskettiin resepteihin lasku-

kaavan mukaisesti.

 Reseptit olivat hyvid, mutta jokaiseen piti tehdd viilanksia. Tosin ndinhdn on toimittava muu-
tenkin Aterix-objeiden kanssa. Hyvé oli myos se, ettei tarvinnut hankkia mitian kalliita ja ih-
meellisid tarvikkeita, ihan normaaleilla raaka-aineilla sai toubuta. Ei ollut mitdan valmistuotteita
vaan homma perustui maustamiseen.” (Ravintolapaillikko 22)

"Hyviit mausteet!!!” (Ravintolapaillikko 18)

Kehittelimme mainosmateriaalia, joita ovat erilaiset painomateriaalit. Afrikka-viikkoa varten
suunniteltiin auringosta tehty mobile, A5 - péytipuhuja, arvontalipuke sekd menupohja. Kai-
kissa mainosmateriaaleissa kulkee lapi sama teema, aurinko. Kaytimme limmintd virimaail-

maa: keltaista, oranssia ja ruskeaa. (LII'TE 5)

"Pahviset mobilet ja muovipalmut tuovat halvan oloisen imagon laatujobtajan ravintoloibin.” (Ra-
vintolapaillikké 34)
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"Teema ei ndy eikd tunnu jos on muntama A4 ruokalistapobjaksi muntama aurinko, stindit pjy-
tiin! --.”” (Ravintolapiallikké 9)
Teemaviikosta suunniteltiin yleispatevi ja yksinkertaisen, joka on kustannuksiltaan edullinen.
Pienilld muutoksilla pyrittiin saamaan aikaan uudenlaista ilmettd. Pienelld yksityiskohdalla on
suuri merkitys. Osa kyselyyn vastanneista oli kuitenkin sitd mieltd, ettd suunnitellut mainos-

materiaalit eivit olleet tarpeeksi nikyvit tai olivat liian yksinkertaiset.

”Helppo totenttaa, aikaa kun ei ole hirvedsti tehdd mitdidn sunria mullistuksia salin puolelle, niin

tamd oli oikein mukava tapa saada untta ilmettd edes hinkan. --.” (Ravintolapaillikko 22)

Somistuksen mairddn vaikuttaa tilaisuuden luonne se somisteiden tulee olla atheeseen sopi-
via (Maittilda ym. 2008, 118). Afrikka teemaviikon somistuksen tulee olla yksinkertainen ja
nopeasti toteutettavissa, koska henkilostoravintoloilla ei ole ylimaariista aikaa aamutoimien
lisiksi. Poytiliinoissa ja lautasliinoissa kulkevat samanviriset sivyt muun muassa terra ja
kahvinruskea. Kirjavaan poytiliinaan on tehty yksinkertainen poytakoriste kahvinpavuista ja

tuikusta. Linjastoon sekd leipdpdydille on mahdollista tilata banaanipuu-koriste. (LII'TE 0)

"Kaikki toimi helposts, litnat ja munt olivat helppoja totenttaa. Normaalissa pdivérytmissi ei ole
turban monta minuuttia aikaa alkaa sdatimddan mitdadn thmeellisyyksia. Tamd oli oikein nappd-

rd toteuttaa.” (Ravintolapiillikko 21)

"Ne auringot ovat kylla niin onnettoman pienia, ettei ainakaan meilld erottuneet edufkeseen, kun
meilld on rajoitetut paikat mibin voi ripustaa ja sieltd ne eivat nakyneet. Meilld oli kylla salaatti-
Jja peunabuffien pddlli liskoja ja kddrmeitd (ostin lasten savannieldin- pussin ja asettelin ne buffien
pdille) ja asiakkaat olivat innoissaan kuten myds sunresta makaavasta pebmo-tiikeristani jonka

latnasin makoilemaan palmun alle.” (Ravintolapiallikko 3)

Tyytyviisyyskyselyssa olisi haluttu enemmin somistusvaihtoehtoja, koska osa henkil6stéra-
vintoloiden ruokasaleista on niin suuria, ettd suunnittelemamme somisteet eivit nikyneet
edukseen. Kuitenkin oma-aloitteellisuudellaan ja heittaytymiselld teemaviikkoon mukaan ra-

vintolapaillikot ovat hienosti osanneet 16ytia lisdideoita teemaviikonsomistukseen.

"Banaanipunt tuntuivat kokoonsa néihden kalliilta, mutta jos jatkossakin kdyttod liytyy niin ok.
tuikkujen (kielletty talossa) sijaan laitoimme kabvipapujen pddlle klementiinin, naytti ihan kival-
ta, lisdksi laitoimme isompiin lasimaljoihin muntamia erikoishedelmid esille (haimme kaupasta

muntamia kappaleita, sdilyivat viikon ja herattivat kiinnostusta)” (Ravintolapaillikko 35)
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5.3.4 Aineiston tallentaminen

Testauksen jilkeen Aterix-reseptiohjelmaan kaytiin tallentamassa uudet, parannellut versiot.
Jokainen henkiléstoravintola voi kidyda hakemassa itselleen reseptit, jotka loytyvit Katri An-

tellin Aterix-reseptiohjelman tietokannasta tarkennuksella Afrikka.

Afrikka-viikon ruoka- ja markkinointiohjeistus tallennettiin Katri Antelin henkiloston sisii-
selle palvelimelle, KatriNettiin. Ohjeistuksien tallennuksesta KatriNettiin vastasi tuotekehi-

tyspaillikko ja markkinointisuunnittelija.

5.3.5 Tuotteistaminen

Tuotteelle pédtetddn hinnoitteluperusteet, jrjestetddn saatavuusratkaisut ja suunnitellaan
markkinointiviestintad. Kun ndma asiat on mietitty, niin tuote on valmis markkinoille. Lansee-
rauksessa panostetaan viestintdan ja tiedotetaan tulevasta teemaviikosta etukiteen. (Berg-

strom ym. 2003, 182 — 183.)

Antelin henkil6storavintolat pystyvit paittimdin omat myyntihintansa, joilla he tuotteitaan
ja palveluitaan myyvit. Antell Catering Oy:lld on omat hankintakanavat mistd henkil6stéra-
vintolat tilaavat tuotteitaan. Teemaviikkoa varten tehtiin markkinointi ja ruokaohjeistukset,
joista kavivat ilmi muun muassa hintatiedot, tilausohjeet ja miltd hankintakanavalta kyseiset
tuotteet 16ytyvit. Henkil6storavintolat tiedottavat teemaviikosta etukiteen asiakkailleen oh-

jeistuksen mukaisesti.

Lanseerauksen edellytyksend on markkinakelpoinen tuote tai palvelu, lanseerauksen perus-
teellinen suunnittelu, aikataulutus ja riittivd budjetti sekd varsinaisen lanseerauksen suunni-

telman mukainen toteuttaminen ja seuranta. (Bergstrom ym. 2003, 182 — 183)

Teemaviikot ovat olleet suosittuja asiakkaiden keskuudessa, joten eksoottinen teemaviikko
suunniteltiin keskelle talvea piristimadn tavallista lounasruokailua. Teemaviikot on todettu
tarpeelliseksi jarjestad ainakin kerran vuodessa. Teemaviikkoa on mahdollista kehittdd mark-

kinointi- ja somistusmateriaalin osalta seka kehittaa lisda tai kokonaan uusia tuotteita.
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“Edelleen toivon tarkkuutta resepteihin. resepteilla syntyi hyvan makuista ruokaa. Asiakkaat oli-
vat innoissaan, samoin kokit. Hieno maateema, tillaisesta en ole ennen kunllutkaan!” (Ravinto-

lapiillikks 2)

5.3.6 Markkinointi

Markkinointimateriaalin ja ruokareseptien ohjeistukset suunniteltiin yhdessid Antell Catering
Oy:n markkinointisuunnittelijan ja tuotekehityspéillikon kanssa. Teeman ohjeistukset sekd
tarvittava materiaali tallennettiin Katri Antelin henkil6ston sisdiselle palvelimelle, KatriNet-
tiin. Oheistuksessa opastetaan, mihin tarkoitukseen mitikin painomateriaalia tulisi kayttda.
Somistusohjeistuksessa kerrotaan mistd kukin somiste tilataan ja mikd on tuotteen hinta. Ba-

naanipuu koristeeseen on laitettu suositeltu kappalemaiiri ravintolaa kohden.

Niitd ohjeistuksia ja materiaaleja ei voida tuoda esille opinnaytetyOssi, silld ne sisdltavit luot-
tamuksellista tietoa ja niitd ei voida antaa ulkopuolisten tietoon. Materiaali ja ohjeistus ovat

saatavilla Antell Catering Oy:n omaan kayttéon.

5.4 Palaute

Teemaviikon jalkeen suoritettiin valtakunnallisesti tyytyviisyyskysely henkilostéravintoloiden
ravintolapaillikéille, jossa kysyttiin teemaviikon onnistumista ruoan seka markkinointimate-
riaalin osalta. Kyselyyn osallistui 47 henkilostoravintolaa. Antell Catering Oy:n markkinointi-
osasto kasitteli palautteet ja laski niistd keskiarvot, joissa saatiin seuraavia tuloksia. Somistuk-
sen ja markkinointimateriaalin kokonaiskeskiarvo oli 3,75. Ruoan ja somistuksen kokonais-
keskiarvo oli 3,79. Kaikkien vastausten kokonaiskeskiarvo oli 3,77. Tuloksista péitellen tee-

maviikko oli onnistunut suunnittelemien kokonaisuuksien osalta.
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6 POHDINTA

Ennen vanhaan ruoka oli erittdin tirkedssd asemassa, koska sen tarkoituksena oli elittda ja
tyydyttad nalintunne. Ruoka tehtiin niistd raaka-aineista, joita itse kasvatettiin, poimittiin
luonnosta tai metsistettiin. Useimmiten ruoka oli epiterveellistd sen yksipuolisuuden takia.
1800-luvun loppupuolella alettiin perustaa tyopaikkaravintoloita, joiden tarkoituksena oli
muonittaa ja ruokkia tyontekijoitd. Nykyisin monipuolisia ja terveellisid lounasruokavaihtoeh-
toja tarjoavat cateringalan yritykset. Yritysten tyGpaikkaruokailun tavoitteena on yllapitdd

tyontekijoiden vireytta ja hyvaa oloa.

Suomeen on tullut monia kasvavia cateringalan yrityksid, joten yritysten valinen kilpailu on
kiristynyt. Jatkuvasti taytyy kehittda uusia tuotteita ja palveluita, jotta yritykset pysyisivat kil-
pailukykyisind. Ruoan laadulla on suuri merkitys, silli nykyisin asiakkaat osaavat sitd vaatia.
Kauniisti tatjoiltu, puhtaista raaka-aineista valmistettu ja virikds ruoka miellyttid asiakasta

eniten.

Tulevaisuutta on jrjestdd erilaisia teemaviikkoja, esimerkiksi keittoviikkoja, sydanviikkoja
sekd maateemaviikkoja. Teemaviikot piristdvit asiakkaiden lounasruokailua sekd antavat
vinkkeja ruoanlaittoon ja tietoa terveellisisti ruokavaihtoehdoista sekd ruokakulttuureista.
Henkilostoravintoloilla onkin kansanterveydellisesti suuri merkitys ruokapalvelujen tuottaja-

na.

Ruokatrendit nikyvit teemaviikoissa ja ne houkuttelevat yha useampia asiakkaita. Erityisesti
eri kulttuurien Suomeen saapuminen aiheuttaa sen, ettd yhia enemmin tulee ottaa huomioon
etnisyys ja uskonnot ruokalistasuunnittelussa. Nykyaikaa on fuusiokeittio, jossa eri kulttuuri-

en ruokia sekoitetaan toisiinsa.

Teemaviikkojen tarkoituksena on tarjota asiakkailleen ainutkertaisia elimyksid. Ravintoloiden
tehtdvini on tuoda uusia ideoita maailmalta ja uudet ruokareseptit halutaan kokeilla ravinto-
loiden ruokalistoilla. Suomeen uutuudet tulevat Lounais-Suomen kautta, josta ne levidvit

paakaupunkiseudun kautta muualle Suomeen.

Uusien teemaviikkojen suunnittelua voidaan pitid haastavana, silli koskaan ei voi tietdd en-
nalta, miten asiakkaat ottavat sen vastaan. Opinniytetyon aihe oli todella haastava, mutta

my6s mielenkiintoinen. Haastavan tyosta teki sen laajuus seka itselle tuntemattomampi Afri-
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kan ruokakulttuuri. Afrikkalaisesta ruokakulttuurista ei 16ytynyt paljon tietoa Internetisti,
joten suurin osa lahdemateriaalista 16ytyi kirjoista ja lehtiartikkeleista. Haastavan tyosta teki
toimivien reseptien loytiminen. Resepteissd kadytettiin erittdin paljon tuoreita raaka-aineita.
Joidenkin raaka-aineiden saanti kausiluonteisuuden vuoksi oli mahdotonta tai ne olivat niin

huonolaatuisia, ettd niiden kayttiminen ei ollut kannattavaa.

Afrikka-viikon suunnittelu aloitettiin markkinointimateriaalista, koska painomateriaalin tdytyi
olla painossa jo alkusyksystd. Aikataulu oli tiukka ja deadlineja tehtiin mairitietoisesti, joihin
mennessa asioita tehtiin valmiiksi. Markkinointimateriaalin suunnittelu sujui lihes ongelmitta,
koska yhteisty6 oli tiivistd ja yhteistyota tehtiin viikoittain. Useita palavereita pidettiin mark-
kinointisuunnittelijan kanssa, jossa mietittiin yksinkertaista teemaviikon somistusta. Markki-
nointimateriaaliin kuuluivat menupohjat, tiedotepohja, A5 péytipuhuja, arvontalomake ja

auringosta tehty mobile seki poytiliinat, servetit ja poytikoriste.

Haastavinta markkinointimateriaalissa oli selvittda kuinka paljon tuotteita jaoteltaisiin tukku-
litkkeisiin, jotta pienemmilldkin toimipaikoilla olisi mahdollista hakea pienid médrid esimer-
kiksi poytiliinoja suurien myyntierien sijaan. Suunnittelussa arvioitiin kuinka paljon henkilds-
toravintolat mahdollisesti tilaavat somistustuotteita, jotta niitd olisi saatavilla riittavisti kaikil-

le.

Koin ruokalistasuunnittelun kaikkein haastavimmaksi, koska afrikkalaisista ruokaohjeista osa
oli soveltumattomia teemaviikon kaytto6n. Ruokaohjeissa saattoi puuttua olennaisia raaka-
aineita kuten nesteen maira ja mausteet. Tiettyjd raaka-aineita toistui paljon jokaisessa ruuas-

sa kuten tomaatti, tomaattimurska ja sipuli. Ne olivat kuitenkin olennaisia reseptien kannalta.

Jélkiruokavaihtoehdot olivat yksinkertaisia ja tyyliltddn samanlaisia, koska afrikkalaisessa ruo-
kakulttuurissa jilkiruokina syddddn paljon tuoreita hedelmid. Afrikassa sy6dddn myos maito-
pohjaisia jalkiruokia kuten riisivanukkaita, jotka hoystetain kukkaisvedelld. Niiden tekeminen
suurelle médrille olisi ollut haasteellista ja aikaa vievia, joten paddyimme yksinkertaisiin he-
delmaisiin jalkiruokiin. Henkilostoravintoloiden esimiespalautteessa suurin osa toivoi enem-

min vaihtoehtoja etenkin jalkiruokiin.

Henkil6storavintolaruokailussa yleisimpia huomioon otettavia erityisruokavalioita ovat lak-
toosi-intorelanssi ja keliakia. Teemaviikon kaikki ruoat olivat lihes kokonaan maidottomia ja
gluteenittomia. Suurustettaessa vehndjauhot korvattiin maizenalla. Maitovalmisteet ostettiin

vahalaktoosisina tai laktoosittomina, mikali ruokia ei voitu valmistaa maidottomina.
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Teemaviikon jalkeen suoritettiin valtakunnallisesti tyytyviisyyskysely henkil6stéravintoloiden
ravintolapaillikéille, jossa kysyttiin teemaviikon onnistumista ruoan sekd markkinointimate-
riaalin osalta. Kyselyyn osallistui noin puolet henkilostoravintoloista. Antell Catering Oy:n

markkinointiosasto kasitteli palautteet ja laski niistd keskiarvot.

Teemaviikon suunnittelu antoi minulle kokemusta ja valmiutta toimia esimiesasemassa, kos-
ka teemaviikon suunnitteluun tarvittiin niitd taitoja, joita olen kouluvuosinani opiskellut.
Teemaviitkon suunnittelussa tein yhteistyotdi monien eri tahojen kanssa ja yhteistyé sujui
mutkattomasti. Pddsin olemaan mukana teemaviikon toteutuksessa muutamana paivana itse
tyontekijind. Asiakkaiden suoraa positiivista palautetta oli mukava kuulla ja he toivoivatkin

osan ruoista jaavan pysyvisti ruokalistalle.

Seuraavia teemaviikkoja ajatellen ruoka-ohjeiden testaukseen tulisi kdyttdd enemmin aikaa.
Reseptien tdytyy olla niin tarkkoja ja toimivia, ettd niiden valmistaminen ei aiheuttaisi lisdtoitd
enai henkiléstéravintoloille. Ehki afrikkalainen teemaviikko vield uusitaan ja sithen on mah-
dollista tehdd muokkauksia tai jopa lisdd uusia reseptejd, kun edellinen materiaali on Antell
Catering Oy:n hyodynnettivissa. Jatkokehitysideoina voisi kehittdd afrikkalaisesta ruokakult-
tuurista 4 la carte — listan tai kokousmenun viineineen. SalaattipSytain ja salaattilounaaksi

voitaisiin kehittaid lisdd tuotteita.
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Toivomme palautetta kuluneesta Afrikka-teemasta. Palautteenne ja kehitysideanne ovat
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Afrikka-teeman palaute 14.2.2011

Vastausten keskiarvot, 5=kiitettivi, 1=heikko

LIITE 2

Keskiarvo
Somistustuotteiden sopivuus (liinat, servetit, péytisomisteet) 3,78
Markkinointimateriaalin nakyvyys 3,064
Markkinointimateriaalin kiytettdvyys 3,84

Somistus ja markkinointimateriaali, kokonaiskeskiarvo: 3,75

Ruoan houkuttelevuus 3,88
Ruoan maku 4,04
Reseptien toimivuus 3,46
Ruoka ja somistus, kokonaiskeskiarvo: 3,79
Kaikkien vastausten kokonaiskeskiarvo: 3,77
Kylla Ei
Koetko, ettd maateemoja kannattaa jirjestid jatkossakin? 98 % (49) 2% (1)

Onko kampanjan ajankohta mielestisi hyva? 76 % (38) 24 % (12)



Ruokalajin nimi Annoskoko | Annosmaard| Annoshinta | Kg-hinta
Broileripata Durbanin tapaan 260 g 100 0,93 € 3,57 €
Etiopialainen kidneypapu-purjokeitto 350 g 20 0,61€ 1,73 €
Marokkolainen kurpitsakeitto 350 g 10 0,86 € 2,45 €
Zimbabwelainen kana-maapahkinakeitto 350 g 20 1,01 € 290 €
Bobotie (jauhelihapaistos) 200 g 100 0,75 € 3,76 €
Kermassa haudutettu valkokaali 150 g 100 0,41 € 2,76 €
Marokkolainen kuskus (kasvis) 350 g 100 1,11 € 3,18 €
Mangokeitto 350 g 20 1,28 € 3,66 €
Djiboutilainen liha-perunakeitto 350¢g 20 0,75 € 2,14 €
Egyptildinen kala tomaattikastikkeessa 200 g 100 0,66 € 3,28 €
Kala-katkarapupata 200 g 100 1,08 € 538 €
Uunipaprikat 200 g 20 0,71 € 3,56 €
Afrikkalainen kasviskeitto 350 g 20 0,66 € 1,90 €
Kikherne-linssikeitto 350 g 20 0,45 € 1,30 €
Liha-vihannesmuhennos 250 g 100 0,99 € 3,98 €
Tansanialainen lihapata 220 g 100 1,10 € 5,01€
Pahkinakanaa 180 g 100 1,16 € 6,42 €
Egyptildinen uunibroileri 300 g 100 0,63 € 2,11€
Kap Verde kala-persiljakeitto 350¢g 20 0,68 € 1,94 €
Algerialainen lammas-tomaattikeitto 3804 20 1,14 € 3,00 €
Egyptildinen perunavuoka 350 g 100 0,82 € 2,35€
Marokkolainen peruna-sitruunapata 325¢g 100 0,42 € 1,29 €
Tunisialainen vihannespata 325g 100 0,88 € 270 €
Casablancalainen kuskus (kasvis) 350 g 100 0,81 € 2,31€
Mosambikilainen banaani-melonisalaatti 130 g 100 0,26 € 2,02 €
Algerialainen hedelmé&salaatti 130 g 100 0,22 € 1,66 €
Kookos-banaaniletut 100 g 100 0,26 € 257 €
Banaanipannari 100 g 100 0,15 € 145 €
Appelsiini-porkkanasalaatti 509 100 0,09 € 1,88 €
Appelsiini-taatelisalaatti 50 g 100 0,10 € 2,05 €
Porkkanasalaatti 50 g 100 0,06 € 1,15 €
Kesakurpitsa-kukkakaalisalaatti 50 g 100 0,11 € 2,21€
Hedelma-pahkinakuskus (lisake) 130 g 100 0,44 € 3,40 €
Afrikkalainen tomaattikastike lihapullien kera 250 g 100 0,79 € 3,15 €
Durban curry marinoidut oliivit 409 100 0,17 € 4,12 €
Tuorejuustoa piri piri 20g 100 0,16 € 7,99 €
Kurkkusambal 50 g 100 0,09 € 1,77 €
Algerialainen naudanliha-linssikeitto 350 g 20 1,03 € 2,95 €
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Runkopohja

A) Luonnehdinta afrikkalaisesta ruokakulttuurista (1-2 sivua)

B) Lounasvaihtoehdot viidelle piiville seuraavasti
Lounas 1

Lounas 2

Keittolounas (ruokaisa)

Kasviskeitto

Kasvislounas

Lounassalaatti

Jélkiruoka

C) Vinkkeja lisdkesalaattipéytadn (kasvikset, siemenet, 6ljyt, chutneyt... ym.)

D) Muutama resepti vitriinituotteisiin (suolaisia ja makeita leivonnaisia/tdytettyjd tuotteita)

E) Tuotteiden tilaus- ja hintalomake (teemareseptiikasta poimittuna)
- tuote

- tavarantoimittaja

- tuotteen tilausnumero

- kilohinta (alv 0 %) tai kappalehinta, jos tuote on selkeasti kappaletavara



Afrikkalainen ruokakulttuuri

Ruckakulttuuri vaihtelee suuresti Afrikan eri puclilla; eri alueille ovat
tyypillisia eri ruokalajit, valmistustavat ja raaka-aineet. Afrikkalaiseen
ruokakulttuuriin on tuliut vaikutteita muun muassa Euroopasta ja
Kaukoidasta.

Pohjois-Afrikka — makean ja mausteisen yhdistelmat

Pohjoisafrikkalaiset ruoat ovat yleensa pitkdan haudutettuja pataruckia
eli tagineita. Mausteina kéytetaan sipulia, valkosipulia, anista, sahramia,
paprikaa, kardemummaa, muskottipahkinaé, neilikkaa, kanelia ja
tuoreista yrieista minttua.

Etela-Afrikan ruokakulttuurin vaikutukset Kaukoidasta

Etela-Afrikassa syodaan runsaasti lihaa ja eldinten sisdelimia.
hreits

Perusraaka-aineina kaytetdan maapahkinaa, kassavaa, erilaisia vihreita
lehtivihannekeia seka cashewpahkinoita.

Ita-Afrikka - kookosmaitoa ja Ugalia

lta-Afrikassa ruoat valmistetaan keittamalld vedessa tai
kockosmaidossa, uppopaistamalla Sljyssa, grillaamalla avohillloksella,
paahtamalia kuumilla kivilla tai rautapannulla. Ruoanlaitossa kaytetdan
erilaisia vilielykasveja kuten bataattia, jamssia ja kassavaa seka
banaaneja, papaijoja ja sitrushedeimia. Myds tomaatti, sipuli, inkivaari ja
chili ovat yleisia raaka-aineita.
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Lansi-Afrikka — tulisuutta ruckiin chilipaprikasta

Ghanassa ruoat ovat yleensé keitioja, joita syodaan paksun puuron tai
riisin kanssa ja ne tarjoillaan oljyisten kastikkeiden kera. Jokaisessa
ateriassa on sipulia, tomaattia, oljya ja habanerochilia. Keitoissa
yleiset raaka-aineet ovat kuivatiu ja suolattu kala, vuohen ja lampaan
liha, siansorkat, isot etanat ja villiriista. Riisia, hirssia ja durraa syodaan
kastikkeiden lisukkeena. Kastikkeita maustetaan okralla, pinaattia
muistuttavalla kontomrelialia seka keltaisilla ja valkeisilla munakoisoilla.

Mita on okra?

Okra on kotoisin trooppisesta Afrikasta. Okran syStava osa on vihrea,
papua paksumpi, yli & cm:n pituinen, kuimikas kotahedelma tai palko.
Karki ja kanta peistetaan ennen rucanvaimistusta.

Okran maku on mieto ja miellyitava.

Lahteet:

htto:/iwww kasvikset fi

Janhonen-Abruquah H., Nevala R, Ojala J., Svensk-Smouni A. 2000.
Ruckamatka Afrikkaan. 1. paincs. Porvoo: WS Bookwell Oy.
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ARVONTALIPUKE
KILPAILUN PALKINNOT:
5 kpl Santa Marian Africa maustelajiteimaa.

5d Kylia kiitos! Osallistun arvontaan.

Nimi:
Osoite:
Puhelinnumero:
Sahkoposti:
Mita mieltd olet Afrikka-kampanjasia?
Rastita sopiva vaihtoehto
Q@ 6 6
O O a

Kiitos osallistumisesta!

Arvontaan csylistuvat kaky 17.1.-28.1.2011 Antel-Caering Oyn
ravintoicinn pyautunset kipslutupongt Valtatunnalinen anvonts
sucrifetsar 19.2.2011 Ja woiRajile limcitetasn hentlidkontalzesi.
Artel-Caterng Oy maksaa pyknnosts ampajeizvercn. XKatri Antel
Oy:n henkidtunta perhainesn o vol osalistua anvontsan.
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ARVONTALIPUKE

KILPAILUN PALKINNOT:
5 kpl Santa Manan Africa maustelgjitelmaa.

Kyla kiitos! Osallistun arvontaan.

Nimi:
Osaoite:
Puhelinnumero:
Sahkoposti:
Mita2 mielid olet Afrikka-kampanjasia?
Rastita sopiva vaihtoehto
Q" 6 6
a O O

Kiitos osallistumisestal

Arventasn osaistuvat kakk 17.9.-28.1.2011 Astel-Caering Oyn
ravintoicinn py Kipak Valtatu en anonts
sucritetsan 11.2.2011 Ja voitajiie Imclistaan henzliSkortaizesil
Antel-Caering Oy maksaa pyknnosta ampajelsvercn. Kair Antel
Cyon renkidsunta perhaineen & vol osalistua arvontaan.
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ARVONTALIPUKE

KILPAILUN PALKINNOT:
5 kpl Santa Marian Africa maustelajiteimaa.

Kylla kiitos! Osallistun arvontaan.

Nimi:
Osoite:
Puhelinnumero:
Sahképosti:
Mitd mielia olet Afrikka-kampanjasta?
Rastita sopiva vaihtoehto
a O O

Kiitos osallistumisestal

Arsonisar osalistuvat kakRl 17.1.-23.1.2C11 Antel-Catering Oyn
ravintciokin palauvtunest Mipalkudcrglt. Valskxunnaiiren anceta
suoriietean 11.22019 Ja voltajiie ImoRetaan herkiOkchtalsess.
Antel-Catering Oy maksas paltinnosta arpajaisveron. Katd Antel
Oyn hentiidkunts perreinsen el vol osalistua anvertaan.

R;sf%!\m
ARVONTALIPUKE

KILPAILUN PALKINNOT:
5 kpl Santa Marian Africa maustelajitelmaa.

Kylla kiitos! Osallistun arvontaan.

Nimi:
Osoite:
Puhelinnumero:
Sahkoéposti:
Mitd mieltd olet Afrikka-kampanjasta?
Rastita sopiva vaihtoehto
Q" 6 6
a O O

Kiitos osallistumisestal

Arsomissn osalistuvat kakel 17.1.-25.1.2011 Antel-Catering Oyn
raviniciolin palautureet Wipslkuscrgit. Valskunnyiren anvorta
suoriietsan 11.2201¢ js voMajlie ImoRetaan herkicdkohtalsess.
Ant=l-Catering Oy matsas paltinnosta arpyalsveron. Kaid Antel
Cyn hensiidkunts perteinean o vol osalistua arventaan.
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H H H H TRk ER bk s
Afrikkalainen kasviskeitto 350 5 20 kal Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Punasipuli, kuorittu 0,250 kg 0.00 % 0.260 kg

Bataatti 0,800 kg 0,00 % 0,800 kg

Warsiselleri 0.500 kg 0,00 % 0.500 kg

Kesakurpitsa 0.800 kg 0,00 % 0.800 kg

Oilfy, oliivi 0,060 kg 0,00 % 0,060 kg

Hienonna sipuli, kuutici bataatii, suikalo sellen ja kesakurpitsa. Kuullesta kasvikset aljyssa.

2 Wesi 3,000 kg 0,00 % 3,000 kg
Tomaattimurcka 0.800 kg 0.00 % 0.800 kg
Suola 0,020 kg 0,00 % 0,020 kg
Kurkuma 0.012 kg 0,00 % 0012 kg
Timjami 0,024 kg 0.00 % 0,024 kg
Kumina 0,008 kg 0,00 % 0.008 kg
Kaneli jauhetiu 0.008 kg 0,00 % 0.008 kg
Chilimaustes 0,004 kg 0,00 % 0,004 kg
Lisda vesi. tomaattimurska, sucla ja maustest.

3 Makaroni 0.240 kg 0,00 % 0.240 kg
Kishauta makaronit ja anna keiton kypsya.

4 Hikhemns 1,000 kg 0,00 % 1,000 kg
Persilja 0,020 kg 15,00 % 0.024 kg
Lisda kikhernset (=ailyke tai kypsat) ja koristele persiljalla.

PAINOT Faaka [errm—— Kypsa [rr—— Lopullinen

Elaniping 7.554 k 7000k 7.000 K

AR 1" TR ge reERe

PR BT 37k g 350 g 350 g

HINMAT  FRaaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

e ] 13,28 € 0,00 13,28 €

] 176 € 0.00€ 176 E

L] 045€ 0.00€ 086E

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy

T 1RL3I04 M7
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Afrikkalainen tomaattikastike |I|'IE[JIJ||IEFI Kera .EIEIEIT;M :”':'g;pl :lf:lﬁa
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Maapahkina 0.850 kg 0.00 % 0.850 kg

Walkosipuli kynsi 0.150 kg 0,00 % 0.150 kg

Inkivdar tuore 0150 kg 0,00 % 0150 kg

Ciliividly 0,400 kg 0.00 % 0,400 kg

Tomaattimurska 5,000 kg 0.00 % B.000 kg

Africa Piri pinl -maustessos 0,100 kg 0.00 % 0.100 kg

Tomaatth aurinkokuivaiiu 0,400 kg 0,00 % 0,400 kg

Limeititaysmehu 0,150 kg 0,00 % 0,150 kg

Sucla 0.010 kg 0.00 % 0.010 kg

Lihapydrykka 31 g, Saaricinen 15,000 kg 0,00 % 15,000 kg

Kishauta maapahkinat. valkosipuli ja inkivaan olivigljyssa.

Lisda tomaattimurska ja hauduta miedalla [3mmalld noin 10 minuuttia. Kaada seos kulhoon ja seossuta
sauvasekoitimella.

Lis&a pir piri, aurinkokuivaiut fomaatit, imemehu ja suala.

Tarjoile lihapullien kera.

PAINOT Faaka [errm—— Kypsa [rr—— Lopullinen

Folaralapaing 258,010 ki 28,010 k 28,010 k
¥ o 9 pw g

ERLEE 250 g 250 g 250 g

HINMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

Rz sl TRETE 0,00€ T2ETE

kit 315 € 0.00€ 315

mnkive 073 E 0.00€ O7aE

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowsis 10003091 MR



H 5 = H TRk ER bk s
Algerialainen hedelmasalaatti 120 g WO kp  Afrkka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Hunajameloni, kokonainen 2,400 kg 0.00 % 2,400 kg
Omena 2400 kg 20,00 % 2,000 kg
Banaani 2,000 kg 37.00 % 31TE kg
Appelsiini 5.300 kg 20,00 % T.455 kg
Omenatdysmehu 0,800 kg 0.00 % 0,800 kg
Sitruunarmehu 0,300 kg 0,00 % 0.300 kg
Soker 0.050 kg 0,00 % 0.050 kg
Wanillinisoker 0,030 kg 0,00 % 0.030 kg
Kaneli jauhetiu 0.018 kg 0,00 % 0.018 kg
Paloittzle hedelmat.
Sekoita ainekset ja anna maustua.
Tarjaile kylmana.

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen

ol riiaping 13,085 k 12,988 k 12,888 k

T =R g —==s i

ERLEE 131 g 130 g 130 g

HINMAT  FRaaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

ko st 18,84 € 0.00€ 16,84 €

it 128 0.00€ 128 €

ok 0iATE 0.00€ 0iATE

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1RL3I04 M7
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H 5 B H TRk ER bk s
}5'.|QEFIE;I|EII'IEFI lammas-tomaatiikeitto 380 g 20 kgl Adrikka
il bt e DT iyt =i (0] e s
3 Lammas kuutic 1,400 kg 0.00 % 1.400 kg
1  Tomaatt 1,800 kg 0.00 % 1,800 kg
Sipuli 0,700 kg 10,00 % 0778 kg
Wi 0,050 kg 0,00 % 0,050 kg
Minttu tuore 0,080 kg 0.00 % 0,080 kg
Chili, vihred (tuore kokonainen) 0012 kg 0.00 % 0.013 kg

Kayta kypsad lammaskuutiota tal kypsenna kuutiot uunissa.

Kuullota pilkotut tomaatit ja sipulit veissa mintun ja siemenetidmien ja hisnonnethujen chilien kanssa.

Lis&a suola ja pippuri.

Lis3a vesi ja aprikoosit paloiteluna.

Hishauta keitto. Lisa3 spagetti ja keita hiljallzen 10 minuuttia.

Lisda kypsat lihapalat ja kuumenna.

Tarkista maku.

2  Suola 0,024 kg 0,00 % 0,024 kg
Mustapippuri jauhettu 0,002 kg 0,00 % 0,003 kg

3 Vesi 3,200 kg 0,00 % 3,200 kg
Aprikoosi kuivatha 0,320 kg 0,00 % 0.320 kg

4 Spagett 0,200 kg 0,00 5% 0,200 kg

PAINOT Razka Kypsa [rmr— Lopullinen

Flyrilraing T.508 kg T.588 kg T.508 kg

ERLEE 380 g 380 g 380 g

HINMAT FRaaka-aines! Muut kustannukset  Kustannukset

Rzt alicb 22868 € 2260 €

Kighinen 280 E 280 E

ok 113 € 113 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 Mo
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H 5 H H H H TRk ER bk s
:‘5!.|QEFIE|EII'IEFI naudanliha-linssikeitto 350 g 20 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Ohividljy 0,050 kg 0.00 % 0,050 kg
Mauta 0-kuutic razka 1,500 kg 0,00 % 1,500 kg
Sipuli 0,200 kg 10,00 % 0222 kg
Walkosipulimurska 0.070 kg 0,00 % 0.070 kg
Sucla 0,030 kg 0,00 % 0,030 kg
Mustapippuri jauhattu 0.002 kg 0,00 % 0.002 kg
Juustokumina 0,002 kg 0.00 % 0.002 kg
Caysnnepippur 0,002 kg 0,00 % 0,002 kg
Kurkuma 0,002 kg 0,00 % 0,002 kg
Tomaatti 0.250 kg 0,00 % 0,250 kg
Porkkana kuutio 0,700 kg 0,00 % 0.700 kg
FPeruna kuutio kypsa 0.300 kg 0,00 % 0.300 kg
Varsiselleri 0.350 kg 0.00 % 0.350 kg
Persilja 0,000 kg 15,00 % 0,000 kg
Wesi 2,500 kg 0.00 % 2,500 kg
Limssi punainen 1,800 kg 0.00 % 1,800 kg
Tomaattipyre 0.070 kg 0,00 % 0.070 kg
Ruskista liha ja sipulit oljyssa.
Lisda suola ja mausteet.
Lisda paloitellut tomaatt, porkkanat. peruna, varsiseller, hisnonnettu persilja ja vesi. Kishauta ja keitd hiljallzen 10
minuuttia.
Lisda huuhdellut linssit ja tornaattipyre. Keitd hiljalleen 45-80 min.

PAINOT Fazka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen

haniping T.H28 K 7000k 7.000 kK

111 L™ e

FRLE 321 g 350 g 350 g

HINMAT FRaaka-aineei Muut kustannukset  Kustannukset

e ] 20,64 € 0.00€ 20,64 €

] 2T1€ 0,00 271€

sanhivie 1,03 € 0,00 1,03 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 Mo
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Appelsiini-porkkanasalaatti '5';:1"9“'" 100 kpt Pyl
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Kaneli jauhetiu 0,020 kg 0.00 % 0,020 kg

Appelsiinimehu 0,300 kg 0,00 % 0,200 kg

Sokeri 0,100 kg 0,00 % 0,100 kg

Suola 0,007 kg 0,00 % 0,007 kg

Porkkana raaste 3,200 kg 0.00 % 3,200 kg

Appelsiini 1.500 kg 2000% 21123 kg

Sekoita yhieen kaneli, mehut, sokeri ja sucla. Lisad porkkanat ja appelsiini. Sekoita

PAINCT Raska eyt KYPSE  phsdws Lopullinen
[ 5126 k 5,000 k 5,000 k

8 2w  owm ¢
w-imechy S1g 50 g s0g
HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
Rasein slicb BET4 £ 0.00€ BY4 £
[ 1.70€ 0.00€ 1.70€
e oo0eE 0.00€ [IRIES

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 Mo
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Appelsiini-taatelisalaatii '5';:1"9“"‘ ;‘Eg‘;pl :'ﬁ'i';:;a
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Sitruunamehu 0.250 kg 0.00 % 0.250 kg

Sokeri 0,150 kg 0,00 % 0,150 kg

Appelsiinimahu 0,250 kg 0,00 % 0,250 kg

Kaneli jauhetiu 0,025 kg 0.00 % 0,025 kg

Suola 0,005 kg 0,00 % 0,005 kg
2 Salaatti amerikan- 1.500 kg 0.00 % 1.500 kg

Appelsiini 2,200 kg 20,00%  3.088 kg

Manteli lasiu 0.250 kg 0.00 % 0.250 kg

Taateli 0,350 kg 0,00 % 0,350 kg

Sekoita yhieen mehut, soken, kaneli ja sucla.

Pane salaatti tarjoiluastiaan.
Lis3a salaatinkastike ja sekoita.

Sekoita appelsinipalat, (pashdetut) mantellastut ja taatelipalat kevyest joukkoon.

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen

Rantiaping 4 875 k 46709k 4870 kK
I T I T r=he

PR BT A0 a 1] a 1] g

HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset Kustannukset

R alicb B20€ 000 B20E

L] 185 € 0.00€ 185 €

mnolln 008 € 0.00€ 00aE

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 Mo
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B S TRk ER bk s
Banaanipannari 100 g 100 kpl  Adrikka
il bt e DT iyt =i (0] e s
1 Maito kewyt 4 500 kg 0,00 % 4 500 kg
Munamassa 1,150 kg 0,00 % 1,150 kg
Wehnajauho 2,000 kg 0,00 % 2.000 kg
Soker 0.500 kg 0,00 % 0.500 kg
Kaneli jauhetu 0,027 kg 0,00 % 0.027 kg
Suola 0.050 kg 0,00 % 0.050 kg
Leivinjauhs 0.027 kg 0,00 % 0.027 kg
Oljy. rypsi 0,350 kg 0,00 % 0,350 kg
Banaani 3,000 kg 37.00 % 4762 kg
Sekoita kaikkl ainekset tasaiseksi taikinaksi.
Paistetaan 200 asteessa n. 1/2 twniia.

PAINOT Razka e Kypsa [rm— Lopullinen

Folaralyping 11,504 kg 14 % B.888 kg 8888 kg

ERLEE 116 g 100 g 100 g

HIMMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

Rz sl 1215 € 0.00€ 1215 €

ot 105 0.00£ 1.05€

mnaskive 012E 0.00€ 012E

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 W20
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Bobotie {jauhelinapaistos) '2;::‘;;'" 100 kel Pyl
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Jauheliha nauta 15-17% 11,000 kg 0,00 % 11,000 kg

Sipuli 0.850 kg 10,00%  O0.72Z kg

Walkosipuli kynsi 0120 kg 0,00 % 0120 kg

Siljy, ol 0,150 kg 0.00% 0150 kg

Africa Durban Curny-mausteseos 0,120 kg 0.00 % 0.120 kg

Tomaatti 2,750 kg 0,00 % 2,750 kg

Korppujauho 0,375 kg 0,00 % 0,375 kg

Maapahkina 0,375 kg 0,00 % 0,375 kg

Aprikoos kuivatiu 0.828 kg 0,00 % 0,828 kg

Suola 0,080 kg 0,00 % 0,080 kg

Munamassa 1,400 kg 0,00 % 1,408 kg

Maito kewvyl 3.800 kg 0.00 % 3.800 kg

Paista jauhelihaa, sipulia ja valkosipulia Sljyss3 noin 5 minuuttia.

Sekoita joukkoon Durban Curry ja tomaasttilohkot (13l tormaattimurska) ja anna hauiua noin 10 minuuttia.

Lisda seckseen korppujauhot, maapahkinit, aprikoosit, sucla ja pippur.

Siirrd Jauhelinaseos voideltuun uunivuckaan. Vatkaa munat ja maito keskenian ja kaada jauhelhaseocksen padlle.

Paista 175 asteessa noin 1,5-2 tuntia.

Tarjoa kermassa haudutetun kaalin kanssa.

PAINOT Raaka [ — Kypsa [ Lopullinen
AT I S IR

21,2344 kg A% 18,800 kg 0% 19,800 kg
anmchs 213 g 200 g 200 g

HIMMAT Raaka-aineet Muut kustannukset  Kustannukset

Rzt sl b 50,08 € 0,00 60,08 €
] 3248 0,00 3.24€
s 089 € 0.00€ 0gaE

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 W20
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Broileripata Durbanin tapaan 2ag 100 kpt Pyl
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Broilen filkesuikale kypsa B.000 kg 0.00 % 8,000 kg

Voi 0,200 kg 0,00 % 0,200 kg

Curry 0150 kg 0,00 % 0,150 kg

Piri piri mausiessos (Africa) 0,100 kg 0,00 % 0,100 kg

Inkivdan jauhettu 0,100 kg 0.00 % 0,100 kg

Valkosipulimurska 0,300 kg 0.00 % 0,300 kg

Tomaattimurska B.000 kg 0,00 % B.000 kg

Kookosmaito 10,000 kg 0,00 % 10,000 kg

Vesi 3,000 kg 0,00 % 3,000 kg

Jogurtli rucka laktocsiton 2.000 kg 0.00 % 2,000 kg

Sucla 0,160 kg 0,00 % 0,160 kg

Kuumenna fileesukaleet hoyryssa.

Lisda joukkoon voi ja mausteet ja anna maustua hethi.
Lisda tomaattimurska, kookosmaito ja wesi. Hauduta muutama minuuifi.

Lisda jogurtti seka suola, kuumenna, mutia 313 keitd.

Tarkista maku.

PAINOT Razka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen

Foliaralspine 32,010 Ky 25,850 k 25,050 k
AT T 9 0 g

ERLEE 320 g 280 g 280 g

HIMMAT FRaaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

haraim sl B2E0E 0.00€ B2E0€

it 280 0.00€ 2B0E

ki 083 € 0,00€ 083 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 W20
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H S TRk ER bk s
Casablancalainen kuskus {KES‘H’IS] 350 g 100 kel Afrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
0 Kuskus:
1 Wesi 12,000 kg 0.00 % 12,000 kg
Suola 0160 kg 0.00 % 0150 kg
Couscous ryyni 5,000 kg 0.00 % B.000 kg
Paloittzle vihanneksat.
Latta vihannskset GM 171 vuckaan. Sekoita valkosipuli, inkivaarn ja rosmariini vihannespalojen ymparille.
Kaada vihannesten padlle runsaasti chividljy3, levitd pinnalle hunajaa, suolaa, pippuria. Paista uunissan. 1 112
tuntia vihannespalojen koosta rippuen, kunnes vihannekset ovat pehmeita ja hiukan karamellisgitunset. Kadntele
vihanneksia vililla oljyssa.
Kun vihannekset ovat valmiita valmista kuskus.
Latta kuskus kuthoon. Yhditd suola ja kuuma vesi, kaada neste kuskusin padlle ja hammennd hyvin, niin etid neste
levitlyy tasaisesti. Anna kuskusin turvota 10 min. Hiero sitten auringenkukkadljy sormin rgyneihing, niin eita ne
pysywdt irtonaisina ja ilmawvina. Siirrd kuskus uunivuckaan, assttele woi nokarest pinnalle. Peitd vuoka foliolla ja
pane uuniin kuumenemaan n. 20 minuutiksi.
Tarjoile jogurtin ja harissan kera.
0  Kaswvishoysto:
1 Punasipuli, kuorittu 1,100 kg 0.00 % 1.100 kg
Kesakurpitsa 3.700 kg 0.00 % 3.700 kg
Paprikasuikale pakaste 1.800 kg 0.00 % 1.800 kg
Munakaoiso 4,500 kg 0,00 % 4,500 kg
Purjo vipaleet pakaste 2,300 kg 0.00 % 2,300 kg
Bataatt 2,300 kg 0.00 % 2,300 kg
Tomaatt 3,000 kg 0,00 % 3,000 kg
Walkesipulimurska 0,070 kg 0,00 % 0.070 kg
Inkivaari tuore 0,070 kg 0,00 % 0,070 kg
Rosmariini 0.002 kg 0.00 % 0,002 kg
Dilividljy 0.250 kg 0.00 % 0.250 kg
Hunaja 0.750 kg 0.00 % 0.750 kg
Sucla 0,080 kg 0,00 % 0,050 kg
Mustapippuri jauhattu 0.011 kg 0,00 % 0.011 kg
Jagurtti maustamaton 1,200 kg 0.00 % 1.200 kg

Paloittzle vihanneksat.

Lata vinannskset GM 1/1 vuckaan. Sekoita valkosipuli, inkivaarn ja resmariini vihannespalojen ymparille.

Kaada vihannesten padlle runsaasti olividljy3, levitd pinnalle hunajaa, suclaa, pippuria. Paista uunissan. 1 172
tuntia vihannespalojen koosta rippuen, kunnes vihannekset ovat pehmeita ja hiukan karamellisgitunset. Kadnele
vihanneksia vililla oljyssa.

Kun vihannekset ovat valmiita valmista kuskus.

Lata kuskus kuthoon. Yhditd suola ja kuuma vesi, kaada neste kuskusin padlle ja hammennd hyvin, niin el neste
levittyy tasaisesti. Anna kuskusin turvota 10 min. Hiero sitten auringonkukkadljy sormin rgyneihin, niin 23 ne
oysyvdt ironaisina ja ilmawvina. Siirrd kuskus uunivuokaan, assttele voi nokarest pinnalle. Peitd vuoka foliclla ja

pane uuniin kuumenamaan n. 20 minuutiksi.

Tarjoile jogurtin ja harissan kera.

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowsis 10003091 M



o 5 H H H TRk ER bk s
Djiboutilainen liha-perunakeitto 360 g 20kl Afra
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Pemuna 0,800 kg 30,00 % 1,143 kg
Valkokaali 0,300 kg 20,00 % 0,375 kg
Purjo kokonainen 0,800 kg 15,00 % 0.708 kg
Tomaatt 0,400 kg 0,00 % 0,400 kg
Paprika vihrea 0,300 kg 20,00 % 0.375 kg
Sipudi 0100 kg 10,00 % 0111 kg
Suola 0.015 kg 0,00 % 0.015 kg
Walkosipuli kynsi 0,012 kg 0,00 % 0.012 kg
Wesi 4.000 kg 0,00 % 4,000 kg
Mauta O-kuutio kypsa 1.500 kg 0,00 % 1.500 kg
Korianter, tuore 0,020 kg 0,00 % 0,020 kg
Pane kaikki aineksst kattilaan paitsi liha ja konanten. Peita vedella.
Keita hiljaa 45 minuuttia.
Lisda kypsat lihakwutiot. Hauduta 15 min.
Lisda hienonnettu korianteri ja sekoita hyvin.
Tarkista maku.

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen

ol riiaping B.047 k T.000k 7.000 K

T % TR g reE e

ERLEE 402 g 350 g 350 g

HIMMAT FRaaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

ko st 14,26 € 0.00€ 14,26 €

it 177 € 0.00€ 177

ok 071 0.00€ 071

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 WY
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Durban curry marinoidut oliivit g Wokpl  Amkka
e P e WER G T i e =T [ o] gl ol it
1 Oliivi musta kivetdn 3.000 kg 0.00 % 3,000 kg

Africa Durban Curny-mausteseos 0,100 kg 0.00 % 0,100 kg

Appelsiinimahu 0,500 kg 0.00 % 0,500 kg

Oliividljy 0.500 kg 0.00 % 0.500 kg

Persilja 0.050 kg 15,00 %  0.05% kg

Sekoita Durkan curry, appelsinimehu, oliviolly ja persilja keskenidan. Marinai oliivit liemessa. Tarjoile lisdkkeen3 tai

salaattipoydassa.

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen

Folaralapaing 4150 k 4000k 4,000 k
84w f oowm =

ERLEE 41g 40 g 40 g

HIMMAT Faaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

L] M4TE 0.00€ 1M4TE

Kot 275 € 0,00€ 275 €

ke 011 € 0.00€ 011 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 WY
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S 5 B TRk ER bk s
EQ}’pt”EIIrIEI'I kala tomaattikastikkeessa 200 5 100 kpl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Kala, pakaste sei annospala 11,000 kg 0,00 % 11,000 kg
Lado seipalat GN-vuckaan.
2 Oy, rypsi 0,200 kg 0,00 % 0,200 kg
Valkosipulimurska 0400 kg 0,00 % 0,400 kg
Korianter jauhetiu 0100 kg 0,00 % 0100 kg
Tomaattimurska 11,000 kg 0,00 % 11,000 kg
Sucla 0,100 kg 0,00 % 0,100 kg

Sekoita palotellut valkosipultt, korianteri ja suala ja freesaa niita dljyss3 2 minuuttia. Lisa3 tomaattimurska. Keita 10

minuuttia.
Haada seos kalan pialle.

Paista 175 asteessa n. 20 minuuttia.

Lisda tarjolle vietdessi pialle tuoretta hisnonnettua korianteria.

0.050 kg

1 Korianteri, tuore 0,050 kg 0,00 %
Lado seipalat GN-vuckaan.

PAINOT Faaka e Kypsa [rm— Lopullinen

laniapeing 22,850 kg 12 % 20,044 kg 20,044 kg

“

stk 228 g 200 g 200 g

HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

e ] G583 € 0.00€ G583 €

] 2858E 0.00€ 288E

ke 0485€ 0.00€ 0a6E

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 WY
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S TRk ER bk s
EQ}’pt”EIIrIEI'I perunav uoka 350 g 100 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Mauta O-kuutic kypsa B.000 kg 0,00 % B.000 kg
Peruna viipals 15,000 kg 0,00 % 15,000 kg
Sucla 0100 kg 0,00 % 0100 kg
Mustapippuri jauhattu 0.010 kg 0,00 % 0.010 kg
Tomaattimurska 11,000 kg 0,00 5% 11,000 kg
Valkosipulimurska 0.300 kg 0.00 % 0.300 kg
Sipuli kuutio 1.500 kg 0,00 % 1.500 kg
Tomaattimehu 1,000 kg 0,00 % 1,000 kg

PAINOT Razka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen

hanyping 38,810 k 35,002 k 35,002 k

¥ 5w 7 ow g

aniahs B8 g 350 g 350 g

HIMMAT FRaaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

Ratuzind sl b 2,30 € 0.00€ 5230 €

] 223€ 0,00 223€

i 0B2E 0.00€ 0B2E

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 Mo
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A= = - = TRk WO = T
EQ'}’pt”EIIrIEI'I uunibroileri 300 g 100 kpl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Sipuli 0,800 kg 10,00 % 1,000 kg

Varsiselleri 3.000 kg 0.00 % 3,000 kg

Olividljy 0,150 kg 0,00 % 0150 kg

Pane sipulit, varsiselleri ja dljy pataan. Kuullata 5 min. Lisda porkkanakuutiot. Mausta suclalla ja mustapippurilla.

Pane koipipalat voideluun vunivuokaan.
Pane vihannekset paslle.
Peita lihaliemell&.

Paista uunissa 175 asteessa n. 45-50 min.

2 Broilerin keipipala 20,000 kg 0.00 % 20,000 kg
3 Porkkana kuutio 1,300 kg 0,00 % 1,300 kg
Walkosipulimurska 0,150 kg 0,00 % 0,150 kg
4 Sucgla 0,100 kg 0,00 % 0,100 kg
Mustapippuri jauhattu 0,008 kg 0,00 % 0.008 kg
5  \esi 10,000 kg 0.00 % 10,000 kg
Linaligmijauhe 0,200 kg 0.00 % 0,200 kg
PAINOT Faaka [errm—— Kypsa [rr—— Lopullinen
hanlsping 35,808 k 28,8587 k 29,8597 k
¥ e R T rhe
AR 358 g 300 g 300 g
HINMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
hasncin alicb 83,27 € 0.00€ 83,27 €
] 177 € 0.00€ 177 €
mnkive 0483 € 0.00€ 083€

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 Mo



Efiopialainen kidneypapu-purjokeitio ag 20 kol Afra
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Papuruskea kuivattu 2.000 kg 0.00 % 2.000 kg
Purjo kokonainen 1.000 kg 1500% 1178 kg
Porkkana kuutio 0,400 kg 0.00 % 0,400 kg
Vesi 3,300 kg 0.00 % 3,300 kg
Kasvisliemijauhe 0,100 kg 0.00 % 0,100 kg
Suola 0,030 kg 0.00 % 0,030 kg

Liota papuja yon yli v3ljdssa vedessa.

Kaada pavut lavikkaén ja huuhtele ne (listusvesi heitetian pois)

Laita kaitilaan vesi, pavut seki purjo, porkkana, kasvisliemi ja sucla (a3 lis3a kalkkea suclaa tass3 vaiheessa)

Keita hiljalleen n. 45 minuuttia.

2  Peruna 0400 kg 30,00 % 0.571 kg
Spageti 0.200 kg 0,00 % 0,200 kg
Lisda perunakuutiof ja pasta.

Keita vield n. 15 minuuttia.
Lisda tarvittasssa nestetid ja tarkista maku.

PAINOT Raaka [er— Kypsa [rmr— Lopullinen

hondping TA430K 7,000k 7.000 kK
! ° Bw ! ° owm reeeRe

BN ] T2 g 350 g 350 g

HINMAT FRaaka-aines! Muut kustannukset  Kustannukset

Rtz 3l b 11,57 € 0.00€ 11,67 €

] 186 € 0.00€ 156 €

noshine 058€ 0,00 058€

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 M2

LIITE 7/17



Hedelma-pahkindakuskus (lisake) '1"3'5?‘ '1-|':'~':T+:p| :'ﬁ'i'::a
il bt e DT iyt =i (0] e s
1 Couscous ryyni 4,000 kg 0.00 % 4,000 kg

Vesi 5,400 kg 0,00 % 5,400 kg

Suala 0,008 kg 0,00 % 0,008 kg

Auringonkukkadlly 0,500 kg 0.00 % 0,500 kg

Vai 0,200 kg 0,00 % 0,200 kg

Aprikoosi kuivath 0,900 kg 0,00 % 0,900 kg

Taateli kuivattu 0,800 kg 0,00 % 0,800 kg

Rusina 0,800 kg 0,00 % 0,800 kg

Manteli lastu 0,800 kg 0.00 % 0,800 kg

Pahking pistaasi 0,600 kg 0.00 % 0,600 kg

Kaneli jauhetiu 0,025 kg 0,00 % 0,025 kg

Sokeri 0,250 kg 0,00 % 0,250 kg

Kuumenna uuni 175 asieessen.

Fane kuskus vuckaan. Yhdista kuuma vesi ja suola. Sekoifa ja anna nesteen imeytyd kuskusiin 10 minuuttia,
kunnes ryynit ovat pullsita ja pehmeita. Sehoita oljy joukkoon.

Kuumenna chividly ja voi pannussa ja lisda aprikoosit, taatelit ja rusinat, suurin osa manteleista (sdasta muutama

koristeeksi) ja pistaasipahkinat

Kypsenna. kunnes rusinat pullistuvat. Kumoa pahkind-hedelmasecs kuskusiin ja sekoita. Siirrd kuskus vuckaan ja
peita foliclla. Kuumenna kuskusia uunissa n. 20 minuuttia.

Paahda loput mantelilastut. Ripotiele paille mantellastut, kansli ja soker.

PAINOT Faaka [errm—— Kypsa [rr—— Lopullinen
Folaralapaing 14,524 k 12,000 k; 3

. g 11 % . g 0% 12,000 kg
ERLEE 145 g 130 g 130 g
HINMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
Rz sl 4425 € 0,00€ 4425 €
kit 303 € 0.00€ 303
Wi 044 € 0.00€ 044 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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TRk WO = T
Kala-katkarapupata 20 g Cokpl  Aniea
sl ruchiea rean i iyt il o aRuzeien el
1 Oy, alirv 0.500 kg 0.00% 0500 kg
Sipuli 1.000 kg 10,00%  1.111kg

Fressaa sipulikuutiot ja palotzliu munakoiso aljyssa.

Lis3a tomaattimurska, paprikasuikale, paleitzliu okra sek3 hisnonnetiu chili.

Lis3a vesi ja mausteet ja anna hauvtua 10-15 min.

Lis3a s=ipalat ja kuumenna, anna hautua n. § min (kunnes kala kypsda)

Lisda lopuksi katkaravut, kuumenna mutta 313 enda keita.

Tarjoile esim. keittiobanaanien kanssa (tai tarjoa ketttobanaansja lisakkeend perunaniriisin isaksi)

2 Mungzkaoiso 4500 kg 0.00 % 4 500 kg
Tomaattimurska 1.800 kg 0,00 % 1,800 kg
Paprikasuikale sekottus pakaste 1,300 kg 0,00 % 1.300 kg

3 Okra 0.700 kg 0,00 % 0,700 kg

4 Chili, vihre3 {tuore kokonainen) 0,100 kg 0.00 % 0.100 kg

5  Wesi 0,000 kg 0.00 % 0,000 kg

4 Laakerinlehii 0,030 kg 0,00 % 0,030 kg
Meirami 0.00% kg 0.00 % 0,009 kg
Suola 0,080 kg 0,00 % 0,080 kg
Mustapippuri jauhattu 0.00% kg 0,00 % 0,008 kg

8 e 5,000 kg 0,00 % 5,000 kg
Katkarapu kuoritiu 4.000 kg 0,00 % 4,000 kg

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen

Ehaniping 22,028 kg 0% 20,000 kg 20,000 kg

PR e ] 220 g 200 g 200 g

HIMMAT FRaaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

e ] H2I0E 0,00 P339 E

] 424 € 0.00€ 424 €

L] 083 € 0.00€ 083 &

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I000 W0
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ili = TRk ER bk s
Kap Verde KEI|EI-|'J'E rSI|_|EIHEIHD 350 g 20 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Sipuli 0150 kg 10,00 % 0167 kg
Purjo suikals 0.050 kg 0,00 % 0.050 kg
Paprikasuikale pakaste 0,300 kg 0.00 % 0.300 kg
Tomaattimurska 0.500 kg 0,00 % 0.500 kg
Kuullota sipulit ja purjo éljyssa. Lisda paprikasuikaleet ja tomaatiimurska.
Lisda perunat ja bataatti kuuticituna. Keitd n. 15 min.
Lisda kalapalat ja hauduta kypsdksin. 5 min.
Lisda persilja tarfjolle vietaessa.
2 Wesi 3,700 kg 0.00 % 3,700 kg
3 Peruna kuutio kypsa 0,500 kg 0.00 % 0.800 kg
Bataatt 0,800 kg 0.00 % 0,800 kg
2 Kalapala 1,300 kg 0,00 % 1,300 kg
3 Persilja 0,020 kg 15,00 % 0,024 kg
1 Kalaliemijauhe 0.080 kg 0,00 % 0,050 kg
Kuullota sipulit ja purjo éljyssa. Lisda paprikasuikaleet ja tomaatiimurska.
Lisda perunat ja bataatti kuuticituna. Keitd n. 15 min.
Lisda kalapalat ja hauduta kypsdksin. 5 min.
Lis3a persilja tarfjolle vietaessa.
2 Suola 0,008 kg 0.00 % 0,008 kg
3 Pippurisskoitus 0,004 kg 0.00 % 0.004 kg
PAINOT Razka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen
hanyping T.BE0K 7000k 7.000 kK
e TR T e
aniahs 385 g 350 g 350 g
HINMAT FRaaka-aineet Muut kustannukset  Kustannukset
Ratuzind sl b 14,60 € 0.00€ 14,60 €
] 1.85€ 0,00 1.85€
sanhivie 073€ 0,00 073 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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B TRk WO = T
Kermassa haudutettu valkokaal 150 g 100 kgl Adrikha
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Oy, olivi 0,800 kg 0.00 % 0,800 kg
Sipuli 1.200 kg 10,00% 1332 kg
Valkckaali 4,400 kg 20,00%  5.500kg
Kerma kewvyt VL 6.400 kg 0.00 % 5.400 kg
Vesi 2,000 kg 0,00 % 2,000 kg
Maizsijauha 0,800 kg 0.00 % 0,600 kg
Africa Chermoula-mausteseas 0,200 kg 0.00 % 0,200 kg
Pinaatti 4,400 kg 0,00 % 4,400 kg
Suola 0,200 kg 0,00 % 0,200 kg

Kuullota sipuli ja valkokaali kevyesti Gliyssd. Lisda kerma ja vesi ja hauduta sekoittasn.

Suurrusta maissijauholla ja anna hautua, kunnes neste on sakeutunut. Mosta kasari pois liedelta ja lisad kaalin

joukkoon pinaatt.

Lisda Chermoula ja sucla. Tarkista maku.

Tarjoile Bobolien kanssa.

PAINOT Razka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen

Foliaralspine 20,000 ki 18,000 ki 15,000 k
9 2w 9 0 g

ERLEE 200 g 180 g 180 g

HIMMAT FRaaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

haraim sl 30,50 € 0.00€ 3050 €

it 153 0.00€ 1.53€

ki 031 € 0,00€ 031 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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= B H B TRk ER bk s
Kesa Kurp itsa-Kukkakaalisalaatti 50 g 100 kgl Adrikka
il bt e DT iyt =i (0] e s
1 Kukkakaali lohko pakasteitu 2,300 kg 0.00 % 2,300 kg
Kesakurpitsa 2.200 kg 0.00 % 2,200 kg
Ciliividljy 0,200 kg 0.00 % 0,200 kg
Sitruunamehu 0,150 kg 0,00 % 0.150 kg
Valkosipulimurska 0,060 kg 0,00 % 0,060 kg
Suola 0,040 kg 0.00 % 0,040 kg
Mustapippuri jauhettu 0.004 kg 0,00 % 0.004 kg
Paprika jauhe 0,004 kg 0,00 % 0.004 kg
Persilja 0,050 kg 15,00 % 0,059 kg
Kuumenna noin pualet oliviglysta pannussa ja ruskista kesakurpitsaviipalest molemmin puoling Valuta viipaleet.
Hoyryta kukkakaali pehmeaksi 7-10 minuuttia. Muskaa kukkakaall kulhossa ja sekoita siihen loput cliivioljysta,
pualet sitruunamehusta ja valkosipuli.
Lisda kesakurpitsaviipaleet ja silputtu persilja seka loput sitruunamsehusia ja mausta suclalla ja pippurilla maun
mukaan.
Ripoftzlz pinnalle paprikajauheita ja tarjoa huonesnlampdisend.
PAINOT Faaka e Kypsa [rm— Lopullinen
laniapeing 5.008 Kk 5,008 k 5.008 k
° o= ° o =
E R L T ) 5': g 5': g 5[: g
HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
e ] 11,05 € 0.00€ 11,05 €
] 221 0.00€ 221€
ke O011E 0.00€ 011€

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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- . . = TRk WO = T
Kikherme-linssikeitto 380 g 20 kpl Afridea
sl ruchiea rean i iyt il o aRuzeien el
1 Oy, olivi 0,100 kg 000% 0100 kg
Sipuli 0,300 kg 10,00% D333 kg

Kuumenna chividliy padassa tai isossa kattilassa. Lisda suikaloidut sipulit ja kuullota.

2 Inkivdari jauhsttu 0.010 kg 0,00 % 0.010 kg
Kurkuma 0,010 kg 0,00 % 0,010 kg
Kaneli jauhetiu 0.010 kg 0,00 % 0.010 kg
Tomaattimurska 2,000 kg 0,00 % 2,000 kg
Saokeri 0,020 kg 0,00 % 0,020 kg

Lis3a inkiviari, kurkuma, kansli ja tomaatiimurska seka rnpaus sokena.

3  Linssivihrea 0,500 kg 0,00 % 0,500 kg
Vesi 3,200 kg 0,00 % 3,200 kg
Kasvisliemijauhe 0.040 kg 0.00 % 0.040 kg

Lisda huuhdotut linssit ja vesi sekd kasvisliemijauhe secksesn. Kuumenna seos kishuvaksi. vahenna lampda ja
hauduta kannen alla petettynd 25 minuuttia, kunnes linssit ovat pehmeita.

4  HKikhemns 0,500 kg 0,00 % 0.500 kg
Harkapapu pakaste 0.500 kg 0,00 % 0.500 kg

Hammenna lioteiut ja valmiiksi keitetyt kikhernest ja pavut seckseen, kuumenna kishuvaksi. peitd kannella ja
hauduia viela 10-15 minuuttia.

5  Korianteri, tuore 0.040 kg 0,00 % 0.040 kg
Persilja 0,020 kg 15,00% 0024 kg
Suola 0,008 kg 0,00 % 0,008 kg
Mustapippur jauhettu 0.004 kg 0.00 % 0.004 kg

Lis3a keittoon tuoreet yriit sekd suclaa ja pippuria maun mukaan.

PAINOT Raaka [er— Kypsa [rmr— Lopullinen

Folsralspuing T7.2582 K 7000k 7,000 kK
fIESRE g ! 8 om ! g

BRI 383 g 350 g 350 g

HIMMAT Raaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

bzt sl BO03E 0.00£ B03E

it 124 € 0.00€ 124 €

mmnaskive D45€ 0.00€ D45€

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowsss 10003091 W29

LIITE 7/23



H TRk WO = T
Kookos-banaaniletut 100 g 100 kpl Afrikka
el P ke T DT R it s s sedu e IR i
1  Kookosmaito B.583 kg 0,00 % 6.582 kg
Munamassa 0,736 kg 0.00 % 0738 kg
Wehnajauho 0.835 kg 0,00 % 0.838 kg
Kookoshiutale 0,246 kg 0,00 % 0.246 kg
Fuckosokeri 0,098 kg 0,00 % 0.098 kg
Supla 0.04% kg 0,00 % 0.045 kg
Banaani 2,848 kg 37.00 % 4679 kg

Sekoita kookomaiden joukkoon kananmunat, vehnijauhot, kookohiutalest ja soken.

Anna taikinan turvota puoli tuntia.

Kuufiol banaanit ja lisda taikinaan.

Paista pannulla pienia leftuja tilkassa voita tai Sljya.

PAINOT Fazka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen
[T 11,484 kg 10,000 kg 10,000 kg
stk 115 g 100 g 100 g
HINMAT FRaaka-aineei Muut kustannukset  Kustannukset

e ] 2334 € 23134 €

] 203 € 203 €

L] 023 € 023 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 W
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LIITE 7/25

TRk WO = T
Kurkkusambal 50 g 100 kpd Ak
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Africa Piri pin -maustessos 0,040 kg 0.00 % 0.040 kg
Soijakastike vaalea 0,400 kg 0,00 % 0,400 kg
Sipuli 0,400 kg 10,00 % D444 kg
Limetfitdysmehu 0,200 kg 0.00 % 0,200 kg
Fourkku 1 1k 4,000 kg 0,00 % 4,000 kg

Sekoita maustessos, scijakastike, keltasipuli ja limemshu viipaloiden kurkun joukkoon.

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen
Folaralapaing 5.040 k 5040 k 5.040 k

° owm f oowm =
AETEE RS 50 a 10 a B0 o]
HIMMAT Faaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset
L] G8TE 0.00€ GA8TE
Kot 1,35€ 0,00€ 1,35€
ke 007 £ 0.00€ 007 £

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

Anna maustua.
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H S TRk ER bk s
Liha-vinannesmuhennos 280 g 100 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Sipuli 0,700 kg 10,00 % 0778 kg
Valkosipulimurska 0.080 kg 0.00 % 0,080 kg
Lammas kuutic 6.000 kg 0.00 % 6.000 kg
Paprika wihrea 2.000 kg 20,00 % 2.500 kg
Porkkana kuutio 5,000 kg 0,00 % 5,000 kg
Kesakurpitsa 1.700 kg 0,00 % 1.700 kg
Varsiselleri 0,900 kg 0.00 % 0,900 kg
Tomaattimurska 3,000 kg 0,00 % 3,000 kg
Rusina 0,800 kg 0,00 % 0,800 kg
Herne pakaste 1,200 kg 0.00 % 1.200 kg
Inkiv&ar jauhsttu 0,012 kg 0,00 % 0.012 kg
Kumina 0.012 kg 0,00 % 0,012 kg
Suola 0,080 kg 0,00 % 0,080 kg
Mustapippuri jauhattu 0.012 kg 0,00 % 0.012 kg
Wesi 7.000 kg 0.00 % 7.000 kg
Lihaliemijauhe 0,100 kg 0,00 % 0,100 kg
Kuullota sipuli ja valkosipul.
Lisda joukkoon paprikat, porkkanat, kesdkurpitsat, sellerinvarret ja jatka paistamista edellesn n. 5 min.
Kaada sen jélkeen joukkoon tomaattimurska, rusinat, hemest, mausteet |a lihaliemi.
Kuumenna seos kiehuvaksi.
Suurusta hieman tarvitaessa ja isad hieman kastikkeenruskistajaa.
Koristele ruocka hienonnetulla persiljalla.
Tarkista maku.
Tarjoile esim. kuskusin kanssa.
Huom! Vait tehd3 ruoan myds naudanlihasta.

PAINOT Razka e Kypsa [rm— Lopullinen

laniapeing 28,087 k 25,000 k 25,000 k

HR R T J ow d

stk 281g 250 g 250 g

HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

e ] B3 13 E 0.00€ a3,13 €

] J40€E 0.00€ 340 €

ke 088€ 0.00€ 088E

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 W30
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Mangokeitto e Mum v
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 FPeruna 0.700 kg 30,00 % 1.000 kg

Sokeriliemi 1,000 kg 0,00 % 1,000 kg

Mangosose 5.000 kg 0.00 % 5.000 kg

Lime 0,220 kg 0,00 % 0,220 kg

Chilipaprika punainen 0,040 kg 0,00 % 0,040 kg

Suola 0,030 kg 0,00 % 0,030 kg

Kureri ja palottele perunat ja pane ne kiehumaan sokerliemsen.
Lis&a mangosose sekd hienonnetiu chill (mausta varoen, isaa chilid maun mukaan)
Anna kishua viela pari minuuttia ja sos=suia sitten seos sauvasekoitimella.

Mausta limetin tai sitrusnanmehulla. Lisad suclaa varovasti.

PAINOT Faaka [errm—— Kypsa [rr—— Lopullinen

Folaralapaing 5090 K G800k 5890 K
o f owm .

PRSP 3=0 g 350 g 350 g

HINMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset

Rz sl 2484 € 0,00€ 2484 €

kit 3ETE 0.00€ 3ETE

mnkive 125€ 0.00€ 125€

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy
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Marokkolainen kurpitsakeitto 'B'E:;‘;'" 10 bl Pyl
e P e WER G T i e =T [ o] gl ol it
1 Kurpitzapikkelsi etikaton 1.500 kg 0.00 % 1.500 kg

Vesi 0,800 kg 0,00 % 0,900 kg

Kasvisliemijauhe 0,025 kg 0,00 % 0,025 kg

Maito kewvyl 0,000 kg 0.00 % 0,800 kg

Soken 0.025 kg 0,00 % 0,025 kg

Riisi keitetty 0.200 kg 0.00 % 0.200 kg

Mustapippur jauhettu 0.004 kg 0.00 % 0.004 kg

Sucla 0,012 kg 0,00 % 0.012 kg

Kaneli jauhetiu 0,007 kg 0.00 % 0,007 kg

Latta vesi, kurpitsakuutiof, kasvisliemi, maito, sokeri. sucla ja pippun pataan. Kishauta ja keitd hiljallzen 20 min.

Soseuta.
PAINOT Fazka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen
Raniaping 3872k 3,500 kK 3.500 kK

SRR g 8 oo g

AETEE RS 35T g 350 g 350 g
HIMMAT Faaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset
R alicb BERE 0.00€ BERE
L] 240€ 0.00€ 240€
okl 0.BEE 0.00€ 0B86E

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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LIITE 7/29

H H TRk ER bk s
Marokkolainen kuskus {KEIS"JIS]I 350 g 100 kgl Adrikka
il bt e DT iyt =i (0] e s
0 Couscous:
1 Wesi 12,000 kg 0.00 % 12,000 kg
Sucla 0160 kg 0.00 % 0,160 kg
Couscous ryyni 5,000 kg 0.00 % B.000 kg
Kishauta wesi ja suola. Lis3a couscous-ryynit. Anna hautua kannen alla nein & minuuttia.
Palpitiele kasvikset ja freesaa ne olivitljyss3. Lis3a vesi ja mausteet ja anna hautua al dente. Lisad kikhernest
(sailyke fai kypsennetyt) ja limsttimehu.
Tarkista maku.
Voit sekoittaz kasvikset couscousin joukkoon, mutta aidompi tapa on tarjota kasvishdystd couscousin pialla @l
tekemalla "huoppa” keskelle, jonne hdysta laitetaan.
0 Kasvishdysto:
1 Bataatti 4,000 kg 0,00 % 4,000 kg
Kesakurpitsa 4.000 kg 0,00 % 4,000 kg
Valkosipuli 0,300 kg 0,00 % 0,300 kg
ilfy, aliivi 0,400 kg D00%  D400kg
Wesi 1,000 kg 0.00 % 1,000 kg
Kikherns 5,000 kg 0,00 % 5.000 kg sailyka
Paprika punainen 4,000 kg 20,00 % 5.000 kg
Africa Durban Curny-mausteseos 0,150 kg 0.00 % 0.160 kg
Inkiv&ar jauhsttu 0,040 kg 0,00 % 0,040 kg
Faprika jauhe 0.040 kg 0,00 % 0.040 kg
Caysnnepippur 0.010 kg 0,00 % 0.010 kg
Kaneli jauhetiu 0,020 kg 0,00 % 0.020 kg
Muskottipdhkini jauhsttu 0.010 kg 0,00 % 0.010 kg
Limeifitdysmehu 0,200 kg 0,00 % 0.200 kg
Kishauta wesi ja suola. Lis3a couscous-ryynit. Anna hautua kannen alla nein & minuuttia.
Palpitiele kasvikset ja freesaa ne olividljyss3. Lis3a vesi ja mausteet ja anna hautua al dente. Lisad kikhernest
(sailyke fai kypsennetyt) ja limettimehu.
Tarkista maku.
Voit sekoittaz kasvikset couscousin joukkoon, mutta aidompi tapa on tarjota kasvishdystd couscousin pialla @l
tekemalla "huoppa” keskelle, jonne hdysta laitetaan.
PAINOT Razka e Kypsa [rm— Lopullinen
Raniapeing 42,340 k 35,024 k 35,024 k
S L™ M ge i
PRt 423 g 350 g 350 g
HINMAT Raaka-ainest Muuf kustannukset  Kustannukset
Rzt alicb 100,14 £ 0.00€ 100,14 €
L] 23TE 0.00€ 23T E
ki 1.00€ 0.00€ 1.00€

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowsi 10003091 M1



Marokkolainen peruna-sitruunapata 5 W3k Afmkka
il bt e DT iyt =i (0] e s
1 Ohividljy 0.500 kg 0.00 % 0.500 kg

Sipuli 2,500 kg 10,00 % 2778 kg

Juustokumina 0.008 kg 0.00 % 0.008 kg

Kurkuma 0,010 kg 0,00 % 0,010 kg

Freesaa sipulikuutiot dljyssa. Lisda chili, kurkuma, juustokumina ja paprikajauhe ja pydrittele hetki (313 polta

miausteita)

Lisda paloitettu tomaatt, raa st perunakuutiot, raastettu sitruunankuor, sitruunamehu, sucla ja mustapippuri.

Hauduta, kunnes perunat ovat kypsia.

Tarkista maku.

Ripottele tarjolle viedessa padlle tuoretta persiljasilppua. Tarjoile smetanan tai ragjuuston kera.

2 Paprika jauhe
Chilimauste
Perunakuutic

1 Tomaatt

0,010 kg 0,00 %
0.010 kg 0.00 %
12,500 kg 0.00 %
5.000 kg 0.00 %

0.010 kg
0.010 kg
12,500 kg

5,000 kg

Freesaa sipulikuutiot dljyssa. Lisda chili, kurkuma, juustokumina ja paprikajauhe ja pydrittele hetki (313 polta

miausteita)

Lisda paloitettu tomaatt, raa st perunakuutiot, raastettu sitruunankuor, sitruunamehu, sucla ja mustapippuri.

Hauduta, kunnes perunat ovat kypsia.

Tarkista maku.

Ripottzle tarolle viedessa paille tuoretta persiljasilppua. Tarjoile smetanan tai ragjuuston kera.

2 Vesi 12,458 kg 0,00 % 12,488 kg
Sitruunankuori 0.050 kg 0.00 % 0.080 kg
Sitruunamehu 0.500 kg 0.00 % 0.500 kg

3 Suola 0.050 kg 0,00 % 0.050 kg
Mustapippuri jauhettu 0,010 kg 0.00 % 0,010 kg

4  Smetana 2.500 kg 0.00 % 2.500 kg
Persilja 0,075 kg 15,00 % 0,052 kg

PAINOT Fazka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen

Folaralapaing 38,221 Ky 32,501 Ky 32,501 k

M p% IR T =g

PR ST 82 g 325 g 325 g

HIMMAT Faaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

L] 41,44 € 0.00€ 41,44 €

Kot 114 € 0,00€ 114 €

ke 041€ 0.00€ 041 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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o ) . . aanoakokn _—— P
Mosambikilainen banaani-melonisalaatii 120 g 100 kpl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Appelsiinimahu 3.000 kg 0,00 % 3,000 kg

Sitruwnamehu 0,060 kg 0,00 % 0,060 kg

Vaniljatanko 0.010 kg 0.00 % 0.010 kg

Appelsiini kuori 0.030 kg 0,00 % 0.030 kg

Soker 0,500 kg 0.00 % 0.500 kg

Banaani 5.000 kg 37.00 % 7837 kg

Hunajameloni, kokonainen 5,000 kg 0.00 % 5,000 kg

Pane mehu, halkaisiu vaniljatanko, appelsiininkuon ja scken katbilaan. HKishauta ja sekoita. Heita hiljallzen 15
minuuttia.

Ota kattila pois bedeltd ja anna secksen jadhiyd.

Palpittele hedelmEt, kaada sckerliemi padlle ja sekoita hyvin.

Anna maustua kylmissa.

PAINOT Fazaka [errm— Kypsa [ Lopullinen

Rantiaping 13,600 ky 13,000 ky 13,000 k
¥ an 9 pwm g

ERLE i 136 g 130 g 130 g

HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset Kustannukset

R alicb 2228 € 000 2228 €

L] 1684 € 0.00€ 1684 €

mnolln 0.22¢ 0.00€ 022¢

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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LIITE 7/32

5 TRk ER bk s
Porkkanasalaatti 50 g 100 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Forkkana viipals 4727 kg 0.00 % 4727 kg

Valkosipulimurska 0.088 kg 0,00 % 0,095 kg
Sucla 0.00% kg 0.00 % 0.00% kg
Sokeri 0.047 kg 0.00 % 0,047 kg
Fane porkkanat, valkosipulit, suola, soker ja vdhan vettd uunivuckaan.

Hypsannd hoyryssd n. 7 min tai kunnes porkkanat ovat pehmannest

Jaghdyta

Lisda muut ainskset ja anna mausiua.

2 Sitruunamehu 0,076 kg 0,00 % 0.078 kg
Caysnnepippur 0.008 kg 0.00 % 0.008 kg
Juustokumina 0,008 kg 0,00 % 0.008 kg
Persilja 0,028 kg 15,00 % 0,033 kg

PAINOT Faaka e Kypsa [rm— Lopullinen

laniapeing 5.000 k 5,000k 5.000 k

° o= ° o =
E R L T ) 5': g 5': g 5[: g
HINMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
e ] 576 € 0.00€ TG E
] 1.15€ 0.00€ 1.15€
ke 005€ 0.00€ 006E

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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LIITE 7/33

TRk ER bk s

Pahkinakanaa 180 g 100 kpl  Afrikka
vle_rushaed e nin Ry bl unisowi-y el e
1 Kanakuutio kypsa 5,000 kg 0.00 % B.000 kg

hiiviiljy 0.200 kg 000%  0.200kg

Kuullota sipulit.
Lis3a paloitellut tomaatit, okrat, paprikat ja suola. Keita 15-20 minuuttia ja kaada kanapalojen paslle.
Sekoita vesi ja maapahkinavoi tasaiseks seckseksi ja kaada chusna navhana kana-kasvissecksen paalle.

Tarjoile esim. riisin kanssa.

2 Sipuli 0,800 kg 10,00 % 1,000 kg
Tomaatt 3,000 kg 0,00 % 3,000 kg
Okra 2,000 kg 0,00 % 2,000 kg
Paprika vihred 3,500 kg Z0,00% @ 4.375kg

1 Susola 0,080 kg 0,00 % 0,080 kg

Kuullota sipulit.
Lisda paloitellut tomaatit, okrat, paprikat ja sucla. Keita 15-20 minuuttia ja kaada kanapalojen padlle.
Sekoita vesi ja maapahkindvoi tasaiseksi seckseksi ja kaada chusna navhana kana-kasvissecksen pialle.

Tarjoile esim. riisin kanssa.

3 Vesi 1,000 kg 0,00 % 1,000 kg
Maapahkinavoi 2,000 kg 0,00 % 2.000 kg
PAINOT Faaka e Kypsa [rm— Lopullinen
olaralypaing 20,520 ki 17,985 k 17,885 k
EERE a e ¥ om g
— 207 g 180 g 180 g
HINMAT  Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
el ] TIAEE 0.00€ TIIEE
kit B4 € 0.00€ 3.E4 €
mnkive 073E€ 0.00€ O73E

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowes 10003091 M2



LIITE 7/34

H 5 H TRk ER bk s
Tansanialainen Ilhapata 220¢g 100 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 WNauta O-kuutic razka 10,000 kg 0,00 % 10,000 kg

Clividly 0.350 kg 0,00 % 0,350 kg
Curry 0.014 kg 0.00 % 0.014 kg
Sipuli 1.400 kg 10,00 % 1,558 kg
Porkkana kuutio 5,500 kg 0.00 % 5,500 kg
Tomaattimurcka 5,500 kg 0.00 % 5,500 kg
Suola 0120 kg 0,00 % 0,120 kg
Kaneli jauhetiu 0,014 kg 0,00 % 0.014 kg
Lime 0,700 kg 0,00 % 0.700 kg
Taateli kuivatiu 2.500 kg 0,00 % 2,500 kg
Persilja 0,100 kg 15,00 % 0118 kg

Ruskista liha &ljyssd. Lisda pataan curmy ja kadntele hetki.
Lisda kuuticidut sipulit ja porkkanat.

Lisda tomaattimurska, sucla ja kaneli joukkoon. Anna hautua miedella lammalla noin pucdi tuntia tai kunnes bha on
kyosda.

Lis3a limen mehu ja hisnonneliut taatelit sekd persilja.

Tarjoile hirssin, okran tai riisin kera (okraa voi laittaa myos mausteeksi riisin sekaan)

PAINOT Raaka [er— Kypsa [rmr— Lopullinen

Folsralspuing 28,185 k 22,000 k 22,000 k
- T =R g —-Ea kg

BRI 282g 220 g 220 g

HIMMAT Raaka-aineset Muut kustannukset  Kustannukset

bzt sl 110.06€ 0.00£ 110.06 €

it 380 0.00€ 3B0E

mmnaskive 1.10€ 0.00€ 1.10€

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowes 10003091 M2



LIITE 7/35

T H B H TRk ER bk s
Tunisialainen VII'IEHHES-KIKHEFI'IEFJETE 325 g 100 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Ohividljy 0,400 kg 0.00 % 0,400 kg

Sipuli 2,500 kg 10,00 % 2778 kg
2 Kaal 4,200 kg 0.00 % 4,200 kg

Sucla 0,150 kg 0,00 % 0,150 kg
3 Paprika vihred 4 500 kg 20,00 % 5.825 kg

Korianteri jauhetiu 0,010 kg 0,00 % 0.010 kg

Kurkuma 0,010 kg 0,00 % 0,010 kg

Kaneli jauhetiu 0.050 kg 0,00 % 0.050 kg

Caysnnepippur 0,010 kg 0,00 % 0.010 kg
4  Tomaattimurska 12,000 kg 0,00 % 12,000 kg

Kikherns 12,000 kg 0.00 % 12,000 kg

Rusina 1.100 kg 0,00 % 1,100 kg
5 Sitruunamehu 0,200 kg 0,00 % 0.200 kg
G  Juusto Feta 1,000 kg 0,00 % 1,000 kg

Manteli lastu 0,500 kg 0,00 % 0.500 kg

Freesaa sipuliviipaleet dljyssa.

Lis3a ohuiksi viipaloidut kaali ja suola.

Lisda chuiksi viipaloidut paprikat, korianteri, kurkuma, kaneli ja cayennepippuri.

Lisda tomaattimurska, kypsat kikhernest ja rusinat. Sekota hywin.

Keita hiljaa kanmen alla 15 min, kunnes vihannekset ovat kypsia.

Lis3a sitruunanmehu.

Pane paalle murennetiua fetajuustoa ja paahdetiuja manteleita.

Tarjoile esim. kuskusin kanssa.

PAINOT Raaka [er— Kypsa [rmr— Lopullinen

hondping 38,620 k 32,450 k 32,450 k
T =T pe ~TEE g

asimushn 385 g 325 g 325 g

HINMAT FRaaka-aines! Muut kustannukset  Kustannukset

Rtz 3l b 448 € 0.00€ B4.48 €

] 218 € 0.00€ 218 E

noshine 0e4€ 0,00 084€

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy
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LIITE 7/36

= = .= TRk ER bk s
Tuorejuustoa piri piri 0 100 kpl Afikka
wilE P ke rwen i i e =T [ o] arsesn helnss b
1 Tuorejuusic kevyt maustamaton 2.000 kg 0.00 % 2.000 kg
Adrica Piri piri -maustessos 0.050 kg 0.00 % 0.0380 kg
Persilja 0,080 kg 15,00%  0.070kg

Sekoita piripiri-mauste ja hienonnettu persilja tworgjuuston joukkoon. Anna mausiua.

PAINOT Faaka e Kypsa [rm— Lopullinen
olaralypaing 2110k 2000k 2,000 k

g 5w  owm .
w-imechy 21g 204g 20g
HINMAT Raaka-ainest Muut kustannukset  Kustannukset
Rz sl 1345 € 0,00€ 1245 €
kit 538 E 0.00€ G35 E
mnkive 013 € 0.00€ 013 €

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy Taowsss 10003091 M3



Uunipaprikat Moy M A
il bt e DT iyt =i (0] e s
1 Paprika punainen 1,700 kg 20,00 % 2125 kg

Couscous ryyni 0,700 kg 0.00 % 0.700 kg

Wesi 1,000 kg 0.00 % 1,000 kg

Kasvisliemijauhs 0,025 kg 0.00 % 0,025 kg

Sipuli 0,200 kg 10,00% 0332 kg

Kurkuma 0,008 kg 0.00 % 0,008 kg

FPaprika jauhe 0.008 kg 0,00 % 0.008 kg

Minttu tuore 0,010 kg 0,00 % 0.010 kg

Tuorejuusto valkosipuli 0,500 kg 0.00 % 0.500 kg

Rusina 0,300 kg 0,00 % 0,300 kg

Persilja 0,030 kg 15,00 % 0.035 kg

Sucla 0,030 kg 0.00 % 0,030 kg

Mustapippuri jauhettu 0.004 kg 0,00 % 0,004 kg

Halkaise paprikat pituussuunnassa ja poista siemenet.

Mittaa kuskusit kattilaan ja kaada kasvisliemi (kiehautettu) pdalle. Ja1d suurimot turpoamaan (Smin.)

Kugri ja hiencnna sipuli ja lisaa joukkoon maustest.

Sekoita sipulin joukkoon tuorejuusto.

Lisda kuskusin joukkoon sipuliseos, rusinat ja hisnonnettu persilja.

Mausta seos suolalla ja pippurilla. Tarkista maku ennen koko suolz- ja pippurimadran lisadmisia.

Tayid paprikanpuchikkaat secksella ja kypsennd vunissa 200 asteessa 10-15 min.

Ripottele pialle tuoretta minttua.

PAINOT Fazka [er—— Kypsa [rmr— Lopullinen
haniping 4810 kg 12 9% 4,000 kg 4,000 kg
stk 23 g 200 g 200 g
HINMAT FRaaka-aineet Muut kustannukset  Kustannukset

Ratuzind sl b 12,85 € 0.00€ 12,85 €

] 270E 0,00 270E

sanhivie 084€ 0,00 084 €

g |00 phut

Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 M
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_ - o PR - PR T PR T [T
Zimbabwelainen kana-maapahklnakemo 350 g 20 kgl Adrikka
wale  rushied rean i i i lren iwsalen i
1 Ohividljy 0,060 kg 0.00 % 0,060 kg
Sipuli 0,140 kg 10,00 % 0,158 kg
Wesi 2,600 kg 0.00 % 2,800 kg
Maapahkinavoi 0,200 kg 0.00 % 0,200 kg
Paista sipuli 8ljyssa pehmeaksi. Lisad puclet vedesta.
Lisd&a maapdhkinavoi ja sekoita.
2  Tomaattimurska 0.500 kg 0,00 % 0.500 kg
Suola 0,012 kg 0,00 5% 0.013 kg
Mustapippuri jauhattu 0,002 kg 0,00 % 0.002 kg
Caysnnepippur 0.001 kg 0,00 % 0.001 kg

Lis3a loput vedesid, tomaattimurska, sucla, pippuri ja cayennepippur. Kishauta.

Keita hiljalleen kannan alla 30 minuuttia.

3 Walkckaali 0,200 kg 20,00 %
Peruna kuorittu 1,000 kg 0.00 %
Bataatt 1.000 kg 0,00 %
Parkkana kuutio 0,500 kg 0,00 %
Mawuris 0,400 kg 0.00 %

Lis3a pikotut kaali, bataatit, perunat, porkkanat ja nauriit. Kishauta.

Heita hiljalleen 20 minuuttia.

4  Okra 0,400 kg 0,00 %
Kanakuutic kypsa 0,500 kg 0,00 %

Lis3a okra ja keita hiljaa 30 minuuttia.

Lis3a kypsa kanakuutio ja kuumenna kishuvaksi.

Tarkista maku ja lis3a tarvittaessa mausteita ja nestefta. Keitto saa olla melko sakea.

0.250 kg
1,000 kg
1,000 kg
0.500 kg
0.400 kg

0.400 kg
0.500 kg

PAINOT Faska  wymepnsten EypSa  pismon Logpullinen

[ 7.517 kg 7% 7,000 kg 7.000 kg
Fy

weiEmchn TG g 350 g 350 g

HIMMAT Raaka-aineet Muut kustannukset  Kustannukset

Rzt sl b 1221 € 0,00 1221 €
] 182€ 0,00 1682€
s 081€ 0.00€ 081€

g |00 phut Copmg i 5 008 darile Oy

T 1BL3I001 MY
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3 Aamupala Lounas Osastot Piivillinen Iltapala
Ma Ohrahiutalepuuro, | 1. Kirjolohikiusausta Lihapyorykoita Lihakeittoa kaurahiutale-
leikkele, tomaattia | 2. Afrikkalainen tomaatti- vellid
kastike lihapullien kera savukippari
3. Marokkolainen kuskus Punaherukka-
kiisselia
Boysenmarjakiisseli
Ti Ruishiutalepuuroa, | 1. Tonnikalalasagnea Tonnikalalasagnea | Kanakeittoa Mannavellia,
leikkele 2. Broilerpataa Durbanin edamjuustoa
hunajamelonia tapaan
3. Tunisialainen vihannes- Marjakiisselid
pata
Algerialainen hedelmisa-
laatti
Vehnihiutalepuuro | 1. Tansanialainen lihapata | Lihapataa Lohilaatikkoa | Ruishiutale-
Ke Lihaleikkele Egyptildien perunavuoka vellia, keitto-
Tomaattia 2. Rapea chilikala(valio) Paaryna- kinkkua
3. Soijalasagnette banaanikiisselid
vatk. Mangopuuroa
To 4-viljanpuuro 1. Jauheliha- Broilerpataa Hernekeittoa | Vehnihiutale-
Kinkkuleikettd perunasoselaatikkoa vellid
2. Pihkinikanaa Vatk.musta- metvurstia
Melonia 3. Uunijuurekset herukkapuuroa
Persikkakiisseli
Pe ohrahiutalepuuro 1. Egyptiliinen kala tomaat- | uunikala Poro- vellia,
Kinkkuleiketta tikastikkeessa kasvilaatikkoa | leikkele, kurk-
Tomaattia 2. Hapanimeld possupataa kua
3. Casablancalainen kuskus
Hernekeittoa Aprikoosikiis-
Banaanipannaria ja hilloa selid
La Mannapuuro Jauhelihakastiketta | Kalkkuna- Vellid
Kinkkuleiketta Perunamuusia keittoa Kinkku-
hunaja- Pikkuporkkanoita Leikkele
Melonia Tuorekurkkua,
Hedelmaikiisselia Kahvia
Su Riisipuuro, Palapaistia Vellid
Savunautaa, Perunamuusia Jauhelihakeitto | Kinkkuleiketta
Ruukkusalaattia Kasviksia Kahvia Tomaattia
Tomaattia Vadelmakiisselii




MA:

Paivan keitto:
Kasvislounas:

Kotiruoka:
Makumatka:
Salaatti:

TI:
Paivan keitto

Kasvislounas:

Kotiruoka:
Makumatka:
Salaatti:

KE:

Paivan keitto:
Kasvislounas:

Kotiruoka:
Makumatka:
Salaatti:

TO:

Paivan keitto:
Kasvislounas:

Kotiruoka:
Makumatka:
Salaatti:

PE:

Paivan keitto:
Kasvislounas:

Kotiruoka:
Makumatka:
Salaatti:

LIITE 8/2

RUOKALISTA 3

Mangokeitto *

Marokkolainen kuskus *

Sitruunainen broilerihdysto **

Afrikkalainen tomaattikastike lihapullien kera **
Paivan salaattibuffet

Pinaattikeitto *

Tunisialainen vihannespata **
Kinkku-pepperonipasta **
Broileripata Durbanin tapaan **
Paivan salaattibuffet

Ohrasuurimopuuro *

Uunipaprikat **

Pippuriharka **

Egyptilainen kala tomaattikastikkeessa **
Paivan salaattibuffet

Afrikkalainen kasviskeitto *
Pinaatti-fetapiirakka **
Liha-perunasoselaatikko**
Algerialainen lammas-tomaattikeitto **
Paivan salaattibuffet

Marokkolainen kurpitsakeitto *
Casablancalainen kuskus **
Lasagne ***
Kala-katkarapupata **

Paivan salaattibuffet

HYVAA RUOKAHALUA!



Kevytlounas:
Keittolounas:
Kotiruoka /
makumatka:
Jalkiruoka:
Tiistai
Kevytlounas:
Keittolounas:
Kotiruoka /
makumatka:
Jalkiruoka:
Keskiviikkoa
Kevytlounas:
Keittolounas:
Kotiruoka /
makumatka
Jalkiruoka:
Torstai
Kevytlounas:
Keittolounas:
Kotiruoka /

makumatka

Jalkiruoka:

Perjantai
Kevytlounas:
Keittolounas:
Kotiruoka /

makumatka

Jalkiruoka:

23.1.-27.1.2011

Salaattilounas vl, g

Salaattilounas raejuustolla vl, g
Zimbabwelaista kana - vihanneskeittoa vl , g
Afrikkalaista tomaatti - lihapullakastiketta vl, g
*perunamuusia

*annosperunaa

Kahvi / teeta ja puolukkajogurtti tai pulla

Salaattilounas

Salaattilounas keitetylla lohella vl, g

Kap Verdelaista kala - persiljakeittoa vl, g (seistd)
Afrikkalaista kookos - lihapataa vl,g
*annosperunaa

*Casablancan ohraa

Kahvia / teeta ja banaanipannaria tai pulla

Salaattilounas vl, g

Salaattilounas lihahyytel6lla vl, g
Tunisialaista makkara - vihanneskeittoa vl, g
Egyptildista jauheliha - vihannesvuokaa vl, g

Kahvia / teeta ja Algerialaista hedelmé&salaattia tai pulla

Salaattilounas vl, g

Salaattilounas pippurileikkeleella vi, g
Marokkolaista liha - kurpitsakeittoa vl, g
Broileripataa Durbanin tapaan vl ,g
*annosperunaa

*pilahviriisia

6,00 €
7,20 €
7,20 €
8,20 €

6,00 €
7,20 €
7,20 €
8,20 €

6,00 €
7,20 €
7,20 €
8,20 €

6,00 €
7,20 €
7,20 €
8,20 €

LIITE 8/3

Kahvia / teeta ja Mosambikilaista banaani — melonisalaattia tai pulla

Salaattilounas vl, g

Salaattilounas basilikamarinoidulla fetajuustolla vl, g

Diboutilaista liha — perunakeittoa vl, g
Zimbabwelaista lammaspataa
*annosperunaa

*ohraa

Kahvi / tee ja pulla

6,00 €
7,20 €
7,20 €
8,20 €



