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Kokkauskurssien jarjestiiminen

Ravintola Gustav Wasa (GW) suunnittelee kokkauskurssien jirjestimista.

Talld kyselylld pyritdén selvittdmédin vastaajien kiinnostusta kursseille osallistumiseen ja niiden siséltoon.

1. Henkilotiedot

1.1, Vastaajan ik&
alle 30 31 - 45 46 - 60 yli 60
Iki © e e &

l» 1.2. Vastaajan sukupuoli

I Mies
I” Nainen

2. Kiinnostukset

2.1. Ravintola Gustav Wasa (GW) suunnittelee kokkauskurssien jarjestimistd. Kiinnostaisiko sinua osallistua téllaiselle
kurssille: ‘

Kylld Ei Mahdollisesti En osaa sanoa
2.1.1. Osallistnjana GW:n ryhmiissii oo e

Kylld Ei Mahdollisesti En osaa sanoa
2.1.2. Osallistujana omassa ryhmiissi ¢ oo g

Kylléi Ei Mahdollisesti En osaa sanoa
2.1.3. Osallistujana yrityksesi ryhmissi © olNe C

2.2. Mitd odotuksia sinulla on GW:n jérjestimille kokkauskurssille? ?

~l

r2.3. Mitkd seuraavista teemoista kiinnostaisivat sinua? (1= ei ollenkaan, 6=todella paljon) ?
12 3 456

Ruuan ja viinin yhdistiminen ¢ ¢ ¢ ¢ 0 ©
Viininmaistajaiset cooCcoo0
Riistaruokien valmistus COo0Con
Kala-~ ja dyridisruokien valmistas ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ©
Skandinaavinen ruoka coCc o0
Etelieurooppalainenruoka © ¢ © ¢ O ©
Kausiruokateema cCoCoC 00
Jilkiruokateema ceoccecoc

I” 2.3.1. En osaa sanoa, mik#in esitetyistd teemoista ei kiinnosta minua

Miki?

2.3.2. Kiinnostaisiko sinua jokin muu teema? |

m2.4. Mikali kurssi jérjestettiiisiin esim. 5 kerran jaksona, olisiko sopiva vili? (Valitse vihintéén 1, enintédén 2) ?
["7 Kerran viikossa

I"7 Kaksi kertaa viikossa

1 Kerran kuukaudessa

I"7 Mielestéini 1 kerran kurssi (4 h) on kiinnostavampi

I"1 En ole kiinnostunut sarjakurssista
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(7~ En osaa sanoa

Montako kertaa

2.4.1, Kuinka monen sarjan kurssi kiinnestaisi sinua? |

3. Odotukset

r3.1. Mit# sis#ltéd odotat kokkauskurssilta? (1=ei ollenkaan, 6=todella paljon) 2

Ateriakokonaisuuden valmistus
Ruokien ja viinien yhdistiminen
Viininmaistajaiset
Opastus ruoanlaiton tekniikoihin, esim. kalan Kiisittely
Ruoan teko rennosti ryhmiissi
Oppia tekemiiiin ateriakokonaisuus ja valmistaa sama myshemmin kotiviielle tai ystiiville

D730 D DD DD M

D20 00 D0 D wm
D200 D000 D e

T DD DD D -
2000 DD D e
D000 D0 D w

Kattauksen perusteet

3.1.1. Jos odotat jotain muuta sisilto, kerro mits | ;
~3.2. Mit# odotuksia sinulla on yhteisesté ruokailutilanteesta? (1=ei ollenkaan,6=todella paljon) ?
1 2 3 456
Vapaata kanssakiymisti, keskustelua ¢ ¢ ¢ ¢ € ©
Keskustelna ateriakokonaisuudesta ¢ © ¢ ¢ O

3.2.1. Jos odotat jotain muuta yhteisest ruokailutilanteesta, kerro mité |
r-3.3. Mik# olisi mielestési hyvi aika ja pdivi (4 h) kokkauskurssille?(Valitse korkeintaan 2) ?
" Arki-aamupiivi

I Arki-iltapdivd

T Arki-ilta

I Lauantai-aamupiivi

I Lauantai-iltapdivd

I"7 En osaa sanoa

" Jokin muu ajka

3.3.1. Jos sinulle sopisi jokin muu aika, kerro mik |
3.4, Kumpi hinnoittelutapa on mielestési parempi? (Valitse vain 1) ?
I7 Juomat siséltyvit kurssin hintaan

T Juomat laskutetaan erikseen

Kylld Ei En osaa sanoa
3.5. Haluaisitko saada lahjakortin kokkauskurssille? ¢ lslNe

Kylld Ei En osaa sanoa
3.6. Haluaisitko antaa lahjakortin kokkauskurssille? o0

Kyllé Ei En osaa sanoa
3.7. Onko yrityksessiisi halua osallistua ryhmiini kokkauskurssille? © oo

Kylli Ei En osaa sanoa
3.8. Onko sinulla kiinnostusta keriiti oma ryhmi kokkauskurssille? ¢ ¢ O

4, Lisdarvo

|4.1. Ravintola Gustav Wasa (GW) haluaa kokkauskurssiensa olevan korkean laatustandardinsa mukaisia, |
4.1.1. Paljonko mielestéisi on kohtuullinen hinta ravintolassa jitjesteylle kokkauskurssille sisiltien opetuksen, raaka-aineet
3 ruokalajin ateriakokonaisuudelle seké ruokajuomat? I--Valitse tasta-- ]

~4.2. Mik# seuraavista antaisi kurssille lisdarvoa, valitse 2 tirkeint4? ?
7 Kokkihattu
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T~ Reseptit

"1 Kauppalista raaka-aineista
"7 Esiliina

I Diplomi

™7 Jokin muu

I/ En osaa sanoa

1

4.2.1. Jos valitsit "jokin muu", kerro mik |
~4.3. Mitki seuraavista ovat mielestéisi kokkauskurssm vahnnassa tarke1ta knteerelta? (Valitse vihintéén 1, enintéén 3) 2—
I Hinta

" Teema

7 Laatu

"7 Ajankohta

I Jarjestdjd

I Jokin muu

J~| En osaa sanoa

4.3.1. Jos valitsit "jokin muu", kerro miki |

4.4, Onko sinulla muita ideoita kokkauskurssille? 2 =l

4.5. Miki ei mielestisi ole tirkedd kokkauskurssin siséllossid? 2 g_j

Ravintola arpoo kaikkien vastanneiden kesken 2 Tasting-menyytd juomineen Gustav Wasassa. Yhteystiedot ovat
ainoastaan arvontaa varten eiké niitd voida yhdistii vastauksiin,

Nimi ? [Mikko Mallikas ]

B-mail osoite ? |mikko.mallikas@vaasa.fi |

Tietojen lihetys

. Tallenna l

Kiitos vastauksestasi. Onnea arvontaan!

Jirjestelménd Eduix E-lomake 3.1, www.e-lomake.fi
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Anordning av matlagningskurser

Restaurang Gustav Wasa (GW) planerar att anordna matlagningskurser, Med denna forfrdgning forsoker vi utreda
vilket intresse de tillfrigade har gillande deltagande i matlagningskurser samt for kursernas innehall.

1. Personuppgifter
~1.1. Respondentens dlder

under 30 31 - 45 46 - 60 dver 60
Alder © c o e
1.2, Kén
[T Man
[~ Kvinna

2. Intressen

2.1. Restaurang Gustav Wasa (GW) planerar att anordna matlagningskurser. Skulle du vara intresserad av att delta i
en sadan kurs?

Ja Nej Mijligen Vet inte
2.1.1. Som deltagarei GW:s grupp ¢ ¢ O C

Ja Nej Mojligen Vet inte
2.1.2, Som deltagare i en egen grupp & C O s

Ja Nej Mijigen Vet inte

2.1.3. Som deltagare i en grupp frin din arbetsplats © C © e
2.2, Vad har du for forvintningar pd matlagningskurser som GW anordnar? ?
~2.3. Vilka av foljande teman skulle intressera dig? (1=inte alls, 6=vildigt mycket) ?
1 23 456
Kombinationen matochvin ¢ © ¢ ¢ ¢ ©
Vinprovsmakning co0a0
Tillredning av vilt cocoo0cce
Tillredning av fisk och skaldjur ¢ & & ¢ ¢ €
Skandinavisk mat cCcoo0ocn
Sydeuropeisk mat CcoCoo
Sisongstema co o000/
Desserter cocoCcoocoe

[ 2.3.1. Vet inte, inget av de presenterade temana intresserar mig

Vilket?
2.3.2. Skulle du vara intresserad av nigot annat tema? | 7 |

~2.4. Om kursen anordnas t.ex. som en 5 gdngers setie, nir skulle det vara ldmpligt att ha kursen? (Vilj 1, hogst 2) 7+
" En gang i veckan

[ Tva ganger i veckan
77 En ging i manaden
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J

T Jag tycker att en 1 gangs kurs (4h) skulle vara mera intressant
[ Jag dr inte intresserad av en seriekurs
[" Vetinte

Hurudan serie?

2.4.1. Hurudan serie skulle intressera dig? |

3. Forvintningar
~3.1. Vilket innehall forviintar du dig av matlagningskursen?(1=inte alls, 6=vildigt mycket) ?

1 2 3 456
Firberedning av en meny coo0c o0
Kombinationen mat och vin Coo000o0
Vinprovsmakning o0 0c0
Introduktion till matlagningstekniker (t.ex. forberedning av fisk) cCoCo00
Avkopplande matlagning i grupp 'olNeNN o RN RN e N &
Att Iira sig forbereda en meny och sedan tillaga samma meny hemma eller for vinner ¢ ¢ & ¢ C C
Dukningens grunder co0Cco0
3.1.1. Om du forvintar dig ndgont annat innehall, berétta hurudant?
| |
~3.2. Vad har du foér férviintningar pd en gemensam miltid? (1=inte alls, 6=vildigt mycket) ?
1 2 3 456
Fritt umgiinge, diskussion @ ¢ €O ¢ ©C C
Diskussion kringmenyn ¢ ¢ 0 ¢ O O
3.2.1. Om du har nigra andra frviintningar pd en gemensam maltid, berétta vilka
| | o |
~3.3. Vilken dag och tid skulle enligt dig vara passande for kursen (4h)? (V&lj hogst 2) ?
[T Vardag-formiddag
" Vardag-eftermiddag
™ Vardag-kvill
[T Lordag-formiddag
7] Lordag-eftermiddag
[T Vetinte
"7 Nagon annan tid
3.3.1. Om nagon annan tid skulle passa dig, beriitta vilken | o o J

~3.4, Vilken prisséttning &r bist enligt dig? (Viljbara 1) ?
I Drycker ingér i kursens pris
I~ Drycker faktureras skilt enligt konsumtion

Ja Nej Vet inte
3.5. Skulle du vilja fi ett presentkort till matlagningskursen? © © ©

Ja Nej Vet inte
3.6. Skulle du vilja ge ett presentkort till matlagningskursen? ¢ ¢ C

Ja Nej Vet inte
3.7. Finns det intresse i ditt foretag att delta i en matlagningskurs som en grupp? © ¢ C

Ja Nej Vet inte
3.8. Har du sjilv intresse av att samla ihop en egen grupp till en matlagningskurs? ¢ ¢
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4. Tilliggsvirde

4.1. Restaurang Gustav Wasa (GW) vill anordna sina matlagningskurser enligt den hdga kvalitetsstandarden. [

4.1.1. Vad anser du skulle vara ett rimligt pris for en matlagningskurs i en restaurang innehéllande undervisning,
révarorna for en 3 ritters meny och matdryck? [vaihar  |~]

~4.2. Vilka av de foljande sakerna skulle ge ett tilliggsvérde till kursen? (V4lj 2 viktigaste) ?
Il Kockhatt

[T Recept

I1 Matlista med ingredienser

I Forklide

I~ Diplom

I Nagonting annat

[l Vet inte

4.2.1. Om du valde "ndgonting annat", beritta vad | |

~4.3. Vilka av de foljande anser du vara viktigast i valet av en matlagnmgskurs" (V 4lj 1, hogst 3) ?
[ Pris

[T Tema

[ Kvalitet

" Tidpunkt

I Arrangdr

[ Négonting annat

[T Vetinte

4.3.1. Om du valde "ndgonting annat", beritta vad [

4.4. Har du ndgra andra idéer for en matlagningskurs? ? R ; L__‘ﬂ

4.5. Vad anser du &r mindre viktigt i innehéllet av en matlagningskurs? ? B =l

Restaurangen lottar ut 2 Tasting-menyer med dryck i Restaurang Gustav Wasa bland alla som har besvarat
forfragningen. Kontaktuppgifterna &r enbart for utlottningen och kan inte kombineras med svaren.

Namn ? [Mikko Mallikas o |

E-postaddress ? Jmikko.mallikas@vaasa.fi |

Séindning av information

Sand ]

Tack for Dina svar! Lycka till med utlottningen!
Tdrjestelméing Eduix E-lomake 3.1, www.e-lomake.fi
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Organizing cooking courses

Restaurant Gustav Wasa (GW) is planning to start organizing cooking courses. With this questionnaire we are
aiming at finding out respondents’ interest to participate in these courses. At the same time we would also like to
find out which course contents would interest the respondents.

1. Personal data

~1.1. Respondent's age

under 30 31 - 45 46 - 60 over 60
Age C s o C
~1.2. Sex
7 Male
[~ Female

2. Interests

2.1. Restaurant Gustav Wasa (GW) is planning to organize cooking courses, would you be interested in
participating in such a course?

Yes No Possibly Don't know
2.1.1. Participating in GW's group ¢ € C C

Yes No Possibly Don't know
2.1.2. Participating in your own group © C O ¢

Yes No Possibly Don't know

2.1.3. Participating in your company’s group ©© C o
2.2, What are your expectations of a cooking course that GW is arranging? ?
=l

~2.3. Which of the following themes would interest you?(1=not at all, 6=very much) ?
1 2 3 45 6

Combination of food and wine ¢ ¢ ¢ € O O
Wine tasting cCoc oo
Preparation of game dishes ¢ ¢ C C O ©
Preparation of fish and seafood ¢ © ¢ ¢ O ©
Scandinavian food coCcoCo0 a0
South european food Ccoo00CcoC
Seasonal theme OENORNONNO NGNS
Dessert theme oI RN RN O NN oINS

7 2.3.1. I don’t know, none of the presented themes interest me

Which?

2.3.2. Would you be interested in any other theme? |

~2.4. If a course is arranged e.g. as a 5-time-course, what would be suitable 1ntervals‘? (Choose 1, at the most 2) 2
I1 Once a week
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1 Twice a week

[ once a month

I Ithink 1-time course (4h) would be more interesting
I I'm not interested in a course series

I Tdon’t know

How long series

2.4.1. How long series would interest you? |

3. Expectations

~3.1. What contents are you looking for in a cooking course? (1=not at all, 6=very much) ?
1 2 3 45 6

Preparing a menu (3-course meal) coCc o000

Combining food and wine o000

Wine tasting cC o000

Introduction of cooking techniques (e.g. fish preparation) < ¢ & C €O O
Relaxed cooking in a group O CCc oo

To learn how to prepare a menu and later prepare thesame © C © O C ©
Criteria for setting a table cCooo00n0

3.1.1. If you wish to have some other contents, please indicate I )
~3.2. What are your expectations of the dining event? {1=not at all, 6=very much) ?
1 23 456

Free discussion, socializing ¢ © © € O O
Discussion about themenu ¢ ¢ ¢ ¢ O O

3.2.1. If you have any other expectations about the dining event, please indicate

| . i

~3.3. What would be a good day and time for the course (4 h)? (Choose 2 at the most) ?
[} Weekdays, in the morning

71 Weekdays, in the afternoon

[T Weekdays, in the evening

I Saturday, in the morning

I Saturday, in the afternoon

Il Don’t know

" Some other time

3.3.1. If some other time would be more suitable, please tell which

I B Z
3.4, Which pricing do you prefer? (Choose only 1) ?
71 Beverages are included in the course price

"I Beverages are invoiced separately according to consumption

Yes No Don't know
3.5. Would you like to get a gift voucher to a cooking course? & < O

Yes No Don't know
3.6. Would you like to give a gift voucher to a cooking course? ¢ C &

Don't

Yes No Know

3.7.Is there any interest in your company to participate in a cooking course as a c oo
group? o
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E-lomake - Organizing cooking courses

Yes No Don't know
3.8. Do you have any interest in gathering your own cooking course group? ¢ ¢ ©

4, Additional value

|4. 1. Restaurant Gustav Wasa (GW)would like to have high quality standard in their cooking courses. ]

4.1.1. How much do you think is a reasonable price for a cooking course arranged in a restaurant, including:
training, raw materials for 3-course meal and beverages? I Choose here 7]
r4.2. Which of the following items would give added value for the course? (Choose 2 most important) ?
"1 Chef's hat
77 Recipes
I Shopping list of ingredients
I Apron
[” Diploma
1 Something else
"1 Don't know
1

4.2.1. If you chose "something else" tell what| ; B
r4.3. Which of the following is most important in choosmg a cookmg course" (Chose 1, at the most 3) ?
I} Price

Il Theme

I Quality

71 Time

[T Organizer

I} Something else

I”7 Don't know

4.3.1. If you chose "something else", tell what |

4.4. Do you have any other ideas for a cooking course? ? =l

4.5. What do you think is not important in a cooking course? ? N

The restaurant will draw lots among those who have answered the survey to win 2 Tasting menus with beverages
in Restaurant Gustav Wasa.
The contact information is only for the draw and cannot be combined to the answers.

Name ? [Mikko Mallikas |

E-mail address ? [mikkomallkas@vassai | |

Sending information

- Send ]

Thank you for your answers! Good luck with the lottery!
Jirjestelméng Eduix E-lomake 3.1, www.e-lomake.fi
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Paikka Teema Meny € | h | Hintaan sis.
Helsingin kulinaarinen Plenii ja suurfa Katkarapumignon ja limettimarinoitua avokadoa 95 3h Opetus, reseptit, maisijaiset ja viinilasillinen
Instituutti rapuja Rapukeitto
Marlnoituja Jattikatkaravun pyrstdji katalonialalseen tapaan
Ruoka- ja viini Passionmarinoitua lohta, gorgonzolalla kuorrutettu hardnpihvi 95 3h Opetus, reseptit, maisijaiset ja viinflasillinen
Ja viinirypélekastiketta, tummasuklaatorttua ja
vadelmakastiketta
Sushi Norimaki? Nigirisushi? Gari? Wasabe? Miso? Opitaan sushi- 95 3h Opetus, reseptit, maisijaiset fa viinilasillinen
sanastoa Ja valmistetaan erilaisia susheja
|s@npdivén Hekitys Scampit appelsiinikastikkeella, neljin pippurin pthvi, liekitetty 95 3h Opetus, reseptit, maisijaiset Ja viinilasillinen
omenalehikéinen
Juhlaillallinen Keitetty# mustajuurta, métikastike, pinaatilla ja sienilia taytetty 95 3h Opetus, reseptit, maisijaiset Ja viinilasiliinen
poronfilee, katajanmarjakastike, vodkalla maustettu
tyrnimousse
Helsingin kulinaarinen Kastikekurssi Peruskastikkeet Ja niiden varioiminen. Klassikot. Vaaleiden [a 200 6h Aamukahvi, opetus, reseptikirja, lasillinen
instituutti tummien, kimpimien Ja kylmien kastikkelden valmistus ja nilhin kuohuviinii, 6 ruokalajin aterian viineineen,
sopivat ruoat. Jilkiruokakastike . Kulinaarisen instituutin esiliina ja
kurssidiplomi
Italian menu Pastan Ja italialaisten herkkuruokien valmistus 200 6h Aamukahvl, opetus, reseptikirja, lasillinen
kuohuvilnig, 6 ruokalajin aterian vilneineen,
Kulinaarisen instituutin esiliina ja
kurssidiplomi
Jalkiruoka-kurssi Limpaisid j&lkiruokia talven kylmiin hetkiin (suklaatuotteet) 200 &h Aamukahvl, opetus, reseptikirja, lasillinen
kuohuviinii, 6 ruokalajin aterian viineineen,
Kulinaarisen instituutin esiliina ja
kurssidiplomi
Molekyylikokkausku Molekyylikokkauksen perustekniikat, sovellettavissa kotlolothin 200 6h Aamukahvi, opetus, reseptikirja, lasillinen
rssi kuohuviini, 6 ruokalajin aterian viineineen, ja
kurssidiplomi. Kurssilla Jai J, Jokaisell
yligtyslahja,
Lihakurssi Erilalsten liharuokian valmistaminen, niksejé miten valmistetaan 200 6h Aamukahvi, opetus, reseptikirja, lasillinen
trendikkadst] maistuvaa lihaa kuohuviinig, 6 ruokalajin aterian viinelneen,
Kulinaatisen instituutin esflitna Ja
kurssidiplomi
Riista- ja sienikurssi Lentévien [a nelljalkaisten riista- sekd sieniruokien 200 6h Aamukahvi, opetus, reseptikirja, lasillinen
valmistaminen kuohuvlinii, 6 ruokalajin aterian viineineen,
Kulinaarisen instituutin eslliina ja
kurssidiploml
Jouluruoka Vinkkejs joulupdytiin, helppoja ja hopeita jouluruokia 200 6h Aamukahvi, opetus, reseptikirja, lasillinen
kuchuviinid, 6 ruokalajin aterian viineineen,
Kulinaarisen instituutin esliina ja
kurssidiplomi
Kulinaarinen Erilalsla teemoja Italta, Ranska, vilimeren malden herkut, tapas, ruoan ja viinin Alkumalja
Instituutti, kokkausillat harmonia Teorla- ja kiytinndn opetus keittidmestarin
Suomalalsta kansalnvilisesti, kalaa liheltd ja kaukaa, liekitys, opastuksella, tiskaaja-tarjoilljan avustus,
aasia, riista [a sieni, jouluruokia Kulinaarisen Instituutin esiliina kotiin
vietéviksi, menun mukainen ateria viineineen
{2 lasia), reseptivihko
Elokuun Suppllovahverosalaattfa 185 Alkumalja
herkuttelumenu Rapukeittoa Teoria- ja kiytinnén opetus keittidmestarin
Kalkkunanrintaa Maxim ja seesamperunaa apastuksella, tiskaafa-tarjoilijan avustus,
Suomalaisia kesiimarjoja ja sampanja sabayone Kullnaarisen Instituutin esillina kotlin
vietdviksl, menun mukainen ateria viineineen
(2 lasia), reseptivihko
Syyskuun Suppilovahverosalaattia 185 Alkumalja
herkuttelumany Kurpitsakeittoa Teoria- ja kdytinndn opetus keittimestarin
Hanhenrintaa ja omenakastlketta opastuksella, tiskaaja-tarjoilijan avustus,
Kulinaarisen [nstituutin esiliina kotiln
vietéviiksl, menun mukainen ateria viineineen
(2 lasia), reseptivihko
Meny deluxe Hummeria Thermidor 225 Alkumalja
Maa-artisokkakeitto Teoria- ja kiytdnndn opetus keittidmestarin
Kyyhkyst# savoijinkaalissa, rosmariinikastike, kuminaperunat, opastuksella, tiskaaja-taroilljan avustus,
tuorejuustokohokas, lakkakastike Kulinaarisen Instituutin esiliina kotiin
vietdviksi, menun mukainen aterfa viineineen
{2 lasia), reseptivihko
Cocktail-hetki Kurssilalset valmistavat itsellensé tai toisillensa raikkaan 14
cocktailin lyhyen opetustuokion jilkeen
Kahvidrinkki Kurssilaiset valmistavat itsellensi tal toisiflensa [impimén 14
kahvidrinkin lyhyen opetustuokion jélkeen
Arvaa mihin taté 50
keittidvekotinta
kiytetdiin
Lautasliinan 50
taittomallit
Hotelli Emilia, Cooking school Erilalsia menyvaihtoehtoja Alk. 4-5 Kokoontuminen ja tervetulomalja, menun ja
Himeenlinna 155 h vilnien eesittely, tyéskentely ryhmissé,
|ihiopetus, ptydén kattaminen
Ravintola Planissimo Kokkikeulu Erilalsia menyvaihtoehtoja Kokkikoulu keittidmestarin opastukselta,
resptiikkaa, kuohuvilni, menuun sopivat viinit
(3 kaatoa)
Espanja Kurpitsakeltto, timjamivoita Ja valkosipulileipi 165 6h 6-12 hengelle
Friteerattu turskabrandade, tomaattia ja aiolla 155 13-17 hengelle
Suklaa-fudgetartaletti fa kanelijgételd 145 18-24 hengelle
135 25-32 hengelle
Ranska Nizzan salaattia ja pashdettua tonnikalaa 165 6h 6-12 hengelle
Ranskalainen vihanneskeltto, pistou 155 13-17 hengelle
Bressen kanaa, papu cassoulet ja huhtasienimakkaraa 145 18-24 hengelle
Vadelmakohokas, suklaajigteldd ja mehustettuja vadelmia 135 25-32 hengelle
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{taliaa ristlin rastiin Menu 1. 165 6h 6-12 hengelle
Carpaceio, rucolasalaattia ja huhtasienimajoneesia 155 13-17 hengelle
Risotto paahdetuista paprikoista, parmankinkkusipsi 145 18-24 hengelle
Haudutettua merikrottia, caponata, vuohenjuustognoccheja 135 25-32 hengelle
Lamminti suklaakakkua, pistaasijiitelsi ja kirsikoita
Menu 2. 165 6h 6-12 hengelle
Salaatti uunipunajuurista, hunajadressing 155 13-17 hengelle
Taglliatelle puttanesca, palstettuja tiikerirapuja 145 18-24 hengelle
Karitsankaretta, perunaohukaisia ja tummaa 135 25-32 hengelle
valkosipulikastiketta
Rosmariinilla maustettu pannacotta, mansikoita ja
mansikkasorbettia
Sushl Misokeitto 165 6h 6-12 hengelle
Sushit: nigiri (lohl, tonnikala, siika, ika (kalmari, méti, hark) 155 13-17 hengelle
Maki: kasvis, teriyakikana, friteerattu tiikeriravunpyrsté 145 18-24 hengelle
Inarisushi 135 25-32 hengelle
Suklaa-kinako fondant ja vihreiteejaitelsd
Suom! Maa-artisokkakreemis, mutkunmitis ja tillihyytel6d 165 6h 6-12 hengelle
Kuohkeaa Jokirapukeittoa ja jokirapuwrappi 155 13-17 hengelle
Haudutettua poronpotkaa, poron ulkoseliketts, puikulavoita ja 145 18-24 hengelle
katajanmarjakastiketta 135 25-32 hengelle
Jogurttivanukasta, lakkasorbettia Ja manteli-inkivégrikakkua
Aasia Tonnikalarulla, soijavaahtoa Ja kurkku-mangosalaattia 165 6h 6-12 hengelle
Kanaa vihredssi currykastikkeessa 155 13-17 hengelle
Maustelsta rapukeittoa Ja paistettuja titkerirapuja 145 18-24 hengelle
Paistettua ankkaa ja vihanneksia 135 25-32 hengelle
Kookosvanukasta, litsiluumusorbettia ja ananasta
Viskimenu Jokiraputoast, hollandaisekastiketta ja fenkolisalaattia 180 6h 6-12 hengelle
Paahdettua munakoiso-herkkusienikeittoa ja viskikermaa 170 13-17 hengelle
Kevyest savustettua hérin sisiseliketts, viherpippurikastiketta 160 18-24 hengelle
Ja sinihomejuustolla maustettua perunagratiinia 150 25-32 hengelle
Mallasleipikohokas ja vanlljajditelss
Meze Tabbulia 165 6h 6-12 hengelle
Humusta 155 13-17 hengelle
Mintulla maustettua kurkkua ja Jogurttia 145 18-24 hengelle
Korianterin Ja valkosipulin kera paistettufa herkkusienis 135 25-32 hengelle
Avokado-tomaattisalaattia
Falafel
Feta-pinaattipiirasta
Paistettua halloumijuustoa
Timjamilla maustettuja lampaankyljyksid
Griltattufa tilkeriravunpyrstsjs
Plstaasibaklava, appelsiinfjiiteld
Tapas Marinoituja olliveja 165 6h 6-12 hengelle
Suofattuja mantelaita 155 13-17 hengelle
Munakoiso-paprika dippié 145 18-24 hengelle
Friteerattua Manchegojuustoa ja kvittenihilioa 135 25-32 hengelle
Tortilla Espafiola
Vuohenjuustolla tdytettyji paprikoita
Paistettuja perunoita ja aioli
Sitruunalla maustettu]a tilkerirapuja
Espanjalaisia lthapullia mantelikastikkeessa
limakulvattua kinkkua Ja krokettefa
Inkivagrilld maustettua vesimelonia ja jogurttimoussea
Shamppanjamenu Sinisimpukkakeittoa, hernesoseella téytettyji tuulihattuja 180 6h 6-12 hengelle
Paistettua ankanmaksaa Ja viikunahilloketta 170 13-17 hengelle
Glaseerattua vasikankateenkorvaa ja huhtasienikastiketta 160 18-24 hengelle
Majarisuklaakakkua, vadelmasorbettia ja shamppaja- 150 25-32 hengelle
vaniljahyyteldd
Suklaamenu Merirapuja, sitruunaruoho-valkosuklaakastiketta Ja mangoa 185 6h 6-12 hengelle
Paistettua ankanmaksaa, kaakaopapunougatinea ja 175 13-17 hengelle
vadelmaviegretti 165 18-24 hengelle
Yrttien kera palstettua poroa, mausteista suklaakastiketta 155 25-32 hengelle
xocopili Ja selleripyreetd
Limevaahtoa, valkosuklaata ja mansikkahyytelds
suklzafondant, vaniljajiiteloi ja appelsiinia
Kokkikoulu Espa Lounaskokki-koulu Sisaltad alkuun laislliset kuohuviinid, pitnetd suolapalaa, essun, 100 6h 10-15 hengelle
kokin, tarjoilijan, tilan, menun, reseptiikan seké ilolsen palvelun 80 16-20 hengelle
ja hyvin opin hellan d3relts) Juomat menekin mukaan, essun 80 Yli 20 hengelle
saa mukaan
Wine tasting 1. Champagnea ja kuohuviinid
2. Pésrypéleet
3. Uusi maailma vs, vanha maailma
4, Espanfa
5. ltalia
Drinkkikoulu Home Bartending 500 2h Max. 20 henked
Kévijd tutustetaan cocktailien ja juomasekoftusten maailmaan +
seki annetaan hyvit valmiudet valmistaa kansainvilisid ;T:::t
juomaskoituksia ketloloissa
Cacktall Adventure: from past to present: seikkailu alkoholin ja 700 25 Max. 30
cocktallien historiaan sekd kansainvilisitn trendijuomiin, + h
Oppilaiden tehtéviind on istua, oppla seké malstella historiallisia ::‘::1
Juomasekoituksia, e tehdé niltd itse.
Food & Cocktails 37+ Toteutetaan kokkikoulun normaalien
::::t tapahtumien yhteydessi, Jolloin asiakkaat
valmistavat 2 kv-tason juomasekoituseta
muun ruoan valmistuksen ohessa
Syysriistameny Sitkatartar, kirkastettu kanttarelliliemi, patasorsaa ja kermainen 165 6h 6-12 hengelle
lintukastike, omenatarteletti 155 13-17 hengelle
145 18-24 hengelle
135 25-32 hengelle
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Rapumeny Rapumeny | 140 6-12 hengelle
Ravut piivin hintaan 130 13-17 hengelle
Maa-artisokkakeittoa ja saaristolaisleipds 120 Yli 18 hlg
Paistettua sorsanrintaa, omena-neilikkakastiketta Ja
perunakroketti :::’:‘ Suositellaan viihintdén 5 rapua/henkilé
Sitruunatorttua [a mehustettuja vadelmia rapufa
IEEEERRAEEREERdENEEEEEEERRANS
Rapumeny H:
Ravut péivén hintaan
Kanttarellikeittoa ja pekonia
Paahdettua sitkaa, ruohosipulikastiketta ja sitruuna-
perunaterriinld
Suklaakakkua, rahka-laventelisorbettla Ja omenaa
Kokkikoulu Haaga- Suomi-menu Rapumureketta [a jokirapukeittoa 155 10-15 hengelle
Perho Poron sisdpaistia, puikulaperunaa ja karpalokastiketta 150 16-20 hengelle
Mustikkakukkoa ja vanhan ajan vaniljajidtelds 145 21-25 hengelle
Halutessa vilniasiantuntija suosittelee sopivat viinit 140 26-45 hengelle
menukokonalsuuteen
Italia-menu Tryffeli-Pecorinojuusto pastaa 155 10-15 hengelle
Yrtellld kuorrutettua vasikanfileets, punajuuririsottoa, 150 16-20 hengelle
karamellisoitua endiivié Ja marsalakastiketta 145 21-25 hengelle
Lime-jogurttipiirakkaa, limoncellosorvettia Ja 140 26-45 hengelle
boysenmarjakastiketta
Halutessa vilniasiantuntija suosittelee sopivat viinit
menukokonalsuuteen
Joulu-menu i Punajuuri-vuohenjuustokeitto 155 10-15 hengelle
Appelsiiniglaseerattua ankanrintaa ~kirsikkakastiketta 150 16-20 hengelle
Karpalokeittoa ja tuorejuusto-kardemummamoussea 145 21-25 hengelle
Halutessa viinlasiantuntija suosittelee sopivat viinit 140 26-45 hengelle
menukokonaisuuteen
Joulu-menu (I Kylmisavuporoa, punajuurta ja yrttisalaattia 155 10-15 hengelle
Paahdettua nieris#, palsternakkapyreets ja pistou-kastiketta 150 16-20 hengelle
Hillottuja luumuija ja vilkunoita seké piparkakku-vaniljajasteldd 145 21-25 hengelle
Halutessa vilniasiantuntija suosittelee sopivat viinit 140 26-45 hengelle
menukokonaisuuteen
Riistamenu Riistalienti ja tattipelmene]d 155 10-15 hengelle
Ankanmaksalla tiytettyd kuuhkysts, perunafondant ja tummaa 150 16-20 hengelle
sherrykastiketta 145 21-25 hengelle
Karpalo-vaniljaparfait Ja karamellisoitua vaniljamaustekakkua 140 26-45 hengelle
Halutessa viiniaslantuntija suosittelee sopivat viinit
menukokonaisuuteen
Villa Hakkari Vilimeren maiden Parsaa ja yrttikastiketta 165 4h Min. 8 henked
(Kulinaarinen ruokfa Bourride (valkosipulilla ja téhtianiksella maustettu peruna- Alkuun lasillinen kuohuviinig, teoria- ja
instituuttl) fenkolisosekeitto} kdytinnsn opetus keittimestarin
Gorgonzolalla kuorrutettu hirinpthvi, pippuri-rypélelkastike opastuksella, tiskaaja-tarjoilijan avustus
Tarte Tatin Kulinaarisen Instituutin esiliina kotlin
vietdvaks!
4 ruokalajfin illallinen vilnelneen
resptivihkol
Suomalaista Porocarpaccio, mausteista majoneesia 165 4h Min. 8 henked
kansainvilisesti Porkkanasosekeittoa, kirvelikermaa Alkuun lasillinen kuohuviinig, teoria- ja
Paistettua sitkaa tai vasikannolsetit kéytdnnsn opetus keittiémestarin
Sienipyttipannu, yrtti-vaikastiketta opastuksella, tiskaaja-tarjollijan avustus
Tyrnihyytelsity valkosuklaatorttu Kulinaarisen Instituutin estliina kotiin
viatéviksi
4 ruokalajin illallinen viinelneen
resptivihkol
Italia Tomaatti-basilika-brushetta 165 4h Min. 8 henked
Tagliatelle All’amatriciana Alkuun lasillinen kuohuviinig, teoria- ja
(chili-tomaattikastike, pasta valmistettaan itse) kéytinnsn opetus kelttiémestarin
Mozzarellala téytettys vasikanfilettd, risotto opastuksella, tiskaaja-tarjoilijan avustus
Tiramlsu Kulinaarisen Instituutin esiliina kotiin
vietéviks!
4 ruokalajin fllallinen vilnelneen
resptivihkel
Kala Tattikeitto 165 4h Min. 8 henked
Neljgn pippurin pihvi Alkuun lasillinen kuohuviinid, teoria- ja
Liekitetty omenalehikiinen, vanilja-rusinakastike kéytinndn opetus keittismastarin
opastuksella, tiskaaja-tarjoifijan avustus
Kulinaarisen Instituutin estliina kotlin
vietéviksi
4 ruokalajin Hlallinen viinelneen
Resptivihko
Chefsgourmat Keviinen menu Lohicarpaceio, villirucolalia maustettua vihersalaattia ja 30
sitrusvinegrettid
Chevrelld ja basilikalla téytettys karitsan paahtopaistia,
perunamillefeuiille, kevdtkaslksia ja punaviinikastiketta
Valkosuklaapannacotta, tuoreita marjoja ja
mustaherukkakastiketta
Kes#inen menu Caesarsalaattia, vihreds ja valkolsta parsaa, valkosipuliksticksejs 85
ja Parlmgiano Reggiano lastuja
Grillattua lohta, kauden varhaiskasviksia Ja hernepyreeti,
basilikalla ja ruohosipulilla maustettua voikastiketta
Raparperisorbettia, tuoreita mansikoita ja vaniljalia maustetttua
kermavaahtoa
Syksyinen menu Kuohkea suppilovahverokeitto fa valkosipulikrotonkeja 20
Paistettua sorsanrintaa, maa-artisokkapyreets, ruusukaali-,
sokeriherne-, salottisipulipalstos Ja mustaherukkakastiketta
Kanelilla maustettu cremé brulede ja omenasorbettia
Talvinen menu Tattariblinejd, mateenmitii, smetanaa, punasipulia ja tuoreilla 20

yrteilld maustettua vihersalaattia

Palstettua turskaa, kevitsipulia, perunaa, tomaattia Ja pekonia
maustetussa sinisimpukkaliemesss

Vadelma kohokas ja suklaa tryffelid




