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Opinnaytetyoni inspiraatio on veri. Veri on vahan kaytetty ja aliarvostettu raaka-aine ruoan-
laitossa, jolla on kuitenkin pitka historia ympari maailmaa. Meilla Suomessakin on run-
saasti erilaisia, hienoja veriruokia, jotka uhkaavat vaipua unohduksiin.

Tyo6ni paatavoite on luoda kuluttajia kiinnostava reseptivihko veriruoista. Alatavoitteet ovat
seuraavat: "selvittda kuluttajien kiinnostusta veriruokiin”, "luoda helposti toteutettavia ja hy-
vanmakuisia resepteja kuluttajille”, seka "luoda visuaalisesti houkutteleva reseptivihko”.

Opinnaytetyoni tietoperusta kasittelee verta, ruokatrendeja ja resepteja. Verta kasitellaan
elintarvikkeena, sen kayton lainsdadantoa, ruoanlaitollisia ominaisuuksia ja sen mainetta.
Ruokatrendeissa perehdytaan taman hetken ruokatrendeihin ja resepteissa keskitytaan re-
septien kirjoittamiseen ja kuvittamiseen.

Tyo6n produktiiviseen osuuteen kuuluu kuluttajien kiinnostuksien mittaaminen haastatteluin,
reseptivinkon luominen, sekd sen onnistumisen maarittaminen haastattelujen avulla.
Ty6ssé on haastateltu viitta eri ikaista kuluttajaa. Heista kolme oli naisia ja kaksi miehia.
Kaikki laittavat ruokaa useita kertoja viikossa ja ruoanlaittoon aikaa oltiin valmiita puolesta
tunnista tuntiin. Jokainen haastateltava oli sekasydja.

Kuluttajien kiinnostusta selvitin lyhyin haastatteluin, joissa kysyttiin muun muassa veriruo-
kien herattamia mielikuvia ja aikaisempia kokemuksia. Haastattelut kestivat noin kymme-
nen minuuttia ja ne nauhoitettiin ja litteroitiin.

Haastatteluista kavi ilmi, ettd haastateltavat eivat tieda veresta juuri mitaan, mutta jyrkkia
ennakkoluuloja ei ole. He olivat kuitenkin valmiita ostamaan seka valmistamaan veriruokia,
mikali tietaisivat miten ja olisivat varmoja onnistumisesta.

Reseptivihkoa varten suunnittelin, testasin ja valmistin kuusi erilaista veriruokareseptia.
Resepteissa on kaytetty verta monipuolisesti ja resepteissa on seké paaruokia, lisukkeita
seka jalkiruokia. Reseptit on kuvattu Samsung One Note puhelimella ja kuvia on kasitelty
tietokoneen kuvanmuokkausohjelmalla.

Selvitin reseptivihkon onnistumista kuluttajia haastattelemalla. Haastateltavana olivat sa-
mat henkil6t, kuin kuluttajien kiinnostusta selvittaesséa. Haastatteluissa kysyttiin muun mu-
assa mika resepteissa heratti huomiota ja haluaisiko haastateltava kokeilla resepteja.
Haastateltavat kokivat reseptit mielenkiintoisiksi ja olivat kiinnostuneita kokeilemaan niita.

Palaute ja pohdinta osiossa kasitellaan reseptien onnistumista, tyon tavoitteita ja aikatau-
lussa onnistumista.

Asiasanat
Veriruoka, veri, ruokatrendi, reseptivihko, resepti
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1 Johdanto

Opinnaytetyoni aiheena on veriruoat. Veri raaka-aineena on kiehtonut minua jo useita
vuosia, olihan jo lapsena lempiruokani veriletut. Opinnaytetydtani varten loin kuusi eri-
laista reseptid, joissa veri on yhtena paaraaka-aineista. Halusin myds selvittaa kuluttajien
mielenkiintoa veriruokiin. Haastattelin erilaisia kuluttajia heidan mielipiteistdén veriruoista,
sekd mychemmin uudelleen arvioidakseni reseptieni onnistumista. Veri on terveellista,
monipuolinen ja ekologinen vaihtoehto lautaselle. Lihansyonti ja sen eettisyys ovat olleet
jo pitkdan tapetilla ja lihalle etsitdan koko ajan korvaavia tuotteita. Kuitenkin jos kayttai-
simme kasvattamamme eldimet kokonaan hyddyksi, vahentaisi se tuotantoeldinten tar-
vetta jopa kolmasosan.

Uskon, ettd olemme hiljalleen palaamassa siséfileista takaisin koko ruhon kayttamiseen.
Veriruoat ovat olleet yleisid maailmassa kautta historian, mutta niiden kysynta on laantu-
nut luksuksen yleistyttyd. Suomessa on useita perinteisia veriruokia ja samalla kun muis-

telen tydssani niitd, kehitéan uusia ja helposti Iahestyttavia resepteja.

Ty6ni merkitys itsessaan ei ehka ole suurin alalle, mutta se on korsi kasvavaan kekoon,
jossa halutaan kunnioittaa ja kayttaa koko elain hyvaksi. Ruokatrendeissa nousevia ovat
ekologisuus ja kasvissyonti. Tulee kuitenkin ottaa huomioon, etta on hyvin epatodenna-
koista, ettd lihantuotanto tai syonti Suomessa lakkaisi. Tasta syysta on hyva alkaa ajatella
askelia lihateollisuuden tekemisesta mahdollisimman eettiseksi ja ekologiseksi. Yksi tapa
tahan on koko elaimen kayttaminen ihmisravintona hyddyksi. Talla hetkella esimerkiksi

veresta kaytetaan vain hyvin pieni osa ihmisravinnoksi.

Tyo6ni paatavoite on luoda kuluttajia kiinnostava reseptivihko veriruoista.
Alatavoitteet ovat seuraavat:

- Selvittda kuluttajien kiinnostusta veriruokiin.

- Luoda helposti toteutettavia ja hyvanmakuisia resepteja ku-
luttajille.

- Luoda visuaalisesti houkutteleva reseptivihko.

Opinnaytetyd on produktiivinen. Ty6hoén kuuluu kuluttajien mielenkiinnon mittaaminen
haastatteluilla, veriruoka reseptivihkon luominen, seka haastattelut reseptivihkon onnistu-

misesta.

“If you're going to kill the animal it seems only polite to use the whole thing.” (Fergus Hen-

derson)



2 Veri elintarvikkeena

Teurasverelld on noin viisi eri prosessointi vaihetta, jotka ilmenevéat kuvasta 1. Proses-
sointi alkaa veren kerdamisesté ja siirtamisesta kylméasailytykseen. Vereen lisatédéan anti-
koagulanttia estdméaan veren hyytymistd. Taman jalkeen veresta eristetdan plasma sepa-
raattoreilla. Verta séilotdan ja tarkkaillaan viiden paivan ajan, jonka jalkeen muun muassa
la&ketieteessa kaytetty immunoglobuliini erotetaan plasmasta. Viimeinen prosessoinnin
vaihe on ultrasuodatus, jossa veri kasitelladn esimerkiksi elintarvikekelpoiseksi. (Pihlanto,
Pap, Silvenius, Kymaldinen & Niemistd 2011, 13.)

* Veren kerdys ja esikasittely

* Plasman eristaminen

* Sailominen

* Eristaminen

* Ultrasuodatus

Kuva 1. Teurasveren viisi prosessointi vaihetta. (Pihlanto ym. 2011, 13.)

Veri koostuu punasoluista ja plasmasta ja se siséltéa noin 17- 20% proteiineja. Veren
plasmaosassa on albumiinia seka globuliinia ja punasoluissa hemoglobiinia.

Elaimen painosta verta on noin 3,5 %. Eldimen veri on elintarvikkeeksi sopivaa. Veren tal-
teenoton tulee olla erityisen hygieenista ja prosessoinnin valitonta. Elintarvikkeiden lisaksi
siitd prosessoidaan verijauhetta, eristetdédn plasma ja punasolut toisistaan, jolloin siita pro-
sessoidaan plasmaproteiinia, globiiniproteiinia tai erotetaan muita bioaktiivisia ainesosia.
Verta ja veren ainesosia voidaan kayttaa myds laake-, paperi-, vaneri-, lima-, ja muovite-
ollisuudessa. Eldinruokateollisuus puolestaan kayttaa verta sellaisenaan tai myos kuivat-

tuna jauheena, plasmajauheena tai albumiinina. (Pihlanto ym. 2011, 10-11.)



Veren proteiinit ovat laadukkaita ominaisuuksiltaan. Ne sisaltavat kaikkia inmisille valtta-
mattémia aminohappoja ja niiden maarat ovat jopa yli Food and Agriculture Organization
of the United Nations (FAO) suosituksien. Hyvista ravitsemuksellisista ja toiminnallisista

ominaisuuksistaan huolimatta nykypaivan ruokailutottumukset eivéat kuitenkaan suosi ve-
ren kayttoa raaka-aineena ruoan tai elintarvikkeiden valmistuksessa. Veren eri ainesosia
jalostetaan kuitenkin tehokkaasti kaytettavéaksi erilaisin uusin tavoin. (Pihlanto ym. 2011,
10.)

Nykypaivan kuluttaja ei ole halukas ostamaan eldimesta saatavia siséelimia tai rasvai-
sempia ja janteisempia osia. Tasté syysta niitéd kutsutaan teurastuksen sivuvirroiksi ja niitéa
on luonnollisesti mahdotonta valttaa. Suurin syy tahan on ruokakulttuurin ja ruokailutottu-
musten muutoksissa yhteiskunnassa. (Berg 2016, 4). Aikaisemmin naita lihateollisuuden
sivutuotteita ja teurastuksen sivuvirtoja on kutsuttu teurasjatteeksi. Nykyaan kuitenkin teu-
rastuksen ja lihaleikkaamoiden tuottamasta teurasjatteesta valtaosa hyddynnetaan teolli-
suudesta, joten niitd kutsutaan nyt sivuvirroiksi ja sivutuotteiksi (Karttunen 2017, 24 - 25).

Taulukosta yksi esilla sivutuotteiden yhdeksan eri luokitusta.

Taulukko 1. Teurastuksen sivutuotteiden luokitukset. (Pihlanto ym. 2011, 8)
A Veri

Elimet, rauhaset, muut pehmeéat osat

Rasvat

Suolistat ja mahat

Sian nahka

Naudan vuota

Hoyhenet

I @ mym O O @

Sorkat, karvat, muut kovat ainekset

Luuaines

Huomattava osuus teurastuksen sivutuotteista on ihmisten elintarvikekayttéon sopivia.
Sydtavien sivutuotteiden osuus eldimen elopainosta sialla ja naudalla on noin 15 % ja sii-
pikarjalla puolestaan noin 5 % luokkaa. Syotavéaksi soveltuvia teurastuksen sivutuotteita
ovat esimerkiksi veri ja lahes kaikki elimet. Sisdelimet sisdltévat runsaasti proteiineja, ami-
nohappoja ja vain pienen maaran rasvaa. Taulukossa kaksi nahtavissa siséelimien keski-
maaraisia koostumuksia. Arvioiden mukaan 12—-13 % eldinperdisista proteiineista menee
hukkaan tai niita kaytetddn huonosti. Erityisesti veren proteiineja hyddynnetdén Suo-
messa heikosti, vaikka veren proteiini pitoisuus on hyvin korkea, jopa 17-18 prosentin
luokkaa. (Pihlanto ym. 2011, 8.) HK:n (2015) mukaan kypsén lihan proteiini pitoisuus on

hieman alle 30 prosenttia.



Taulukko 2. Sisaelimien keskimaaraisia koostumuksia (%). (Parkkinen & Rautavirta 2010,

149)
Hiilihydraatit | Rasvat Proteiinit Vesi
Maksa, naudan 6 18 62
Maksa, broilerin 3 4 19 74
Maksa, hanhen 5 44 11 40
Munuainen, sian <1 6 17 78
Kateenkorva <1 3 17 74
Veri <1 <1 12 86
Kieli, naudan <1 14 17 68
Sydéan, naudan <1 6 18 71

Proteiinien lisaksi sivutuotteiden muut arvokkaat ominaisuudet kuten mineraalit, vitamiinit

ja muut terveydellisia vaikutuksia sisadltavat ainesosat menevat hukkaan. Naitd ominai-

suuksia on mahdollista hyédyntaa esimerkiksi ladketeollisuudessa ja luontaistuotteissa.

(Pihlanto ym. 2011, 8.) Taulukossa kolme nahtéavissa erityisesti veren nykykayttokohteita

sekd mahdollisia hyodyntamismahdollisuuksia.

Taulukko 3. Veren nykykayttokohteita ja hydédyntamismahdollisuuksia. (Pihlanto ym. 2011)

- Lemmikkielainrehu

Sivutuote Nykyiset kayttbkohteet Mahdollisuudet
Veri - Elintarvikkeet - Elintarvikeraaka-aineet:
(20.000 tn/a) - Turkiselainrehu proteiinijauheet: plasma, glo-

biini, albumiini

- Laaketeollisuus: seerumi,
albumiini, hemirauta, bioaktii-
viset peptidit

- Luontaistuotteet

- Mikrobialustat ja liemet

- Rehuteollisuus: verijauhe,
globiinijauhe

- Biokaasu

Suomessa lihaa tuotetaan noin 400 000 tonnia vuodessa, josta teurastamoille kertyy sivu-

tuotteita vuosittain noin 240 000 tonnia, joka on noin 60 % koko lihantuotannon maarasta.




Sivutuotteet rynmitellaan yleensa kahteen eri padaryhméaan, syotavaksi kelpaaviin ja syota-
vaksi kelpaamattomiin. Kuitenkin lainsdadannon perusteella sivutuotteet tulee jakaa niihin
liittyvien riskien perusteella kolmeen eri luokkaan. Talla hetkella sivutuotteista kierréatetaan
noin 99 % ja suurin osa niista toimitetaan jatkokasittelylaitokseen tai turkiselainrehutehtaa-
seen, kuten Honkajoki Oy:lle. (Pihlanto 2011, 11.) Taulukossa nelja esilla esimerkkeja

naudan ruhon hyddyntamisesta elopainon mukaan.

Taulukko 4. Esimerkki runon hyddyntamisesté elintarvikkeiksi ja sivutuotteiksi % elopai-
nosta. (Ruoka-Suomi- teemaryhman julkaisu 1/2012)

NAUTA, elopaino 668 kg

Elintarvikkeet; Liha 46%

0,
46 % Maksa, munuaiset, sydan, kieli, 1,5 %
Luokan 1 sivutuotteet; Paa, selkaranka ja suolisto; 3% kasittely-
3% laitokseen havitettavaksi
Luokan 2 sivutuotteet; Ruoansulatuskanavan sisaltd; 19 % - kom-
19 % postiin
Luokan 3 sivutuotteet; Nahka; 6 % nahkateollisuus
32% Luut, keuhkot, kurkkutorvi, mahat: 12 % -

lemmikki- ja turkiseldinten ruoaksi

Rasva 4 % - rasvateollisuuteen

Veri, sorkat, utareet; 10 % - kasittelylaitok-

seen

Suomessa vuosittain kertyvasta noin 20 000 litrasta teurasveresta elinkayttdon menee
vain alle 10%. Kuivattu veri voisi korvata maitojauheenkin teollisuudessa, silla se sisaltaa
enemman proteiinia. Sen lisdksi veren proteiinit ovat aminohappokoostumuksensa ansi-
osta loistavia proteiinilahteita. Talla hetkella verta ja kuivattua verta on veri- ja maksamak-
karoissa, seka pateissa. Kahta prosenttia suurempi maara verta makkaroissa vaikuttavat

kuitenkin sen makuun ja variin. (Pihlanto ym. 2011, 13.)



2.1 Veren kayton lainsaadant6d Suomessa

Sivutuotteiden turvallisen kayton ja jatkojalostuksen varmistamiseksi on saédetty useita
Euroopan parlamentin asetuksia, seka kansallisia asetuksia. Nama takaavat sivutuotteista
saatavien elintarvikkeiden ja rehujen turvallisuuden. Suomessa teurassivutuotteiden lain-
sdadannosta vastaa Maa- ja metsatalousministerio. Asetuksien noudattamisesta ja val-
vonnasta huolehtii elintarviketurvallisuusvirasto eli Ruokavirasto. Ruokavirastossa on
useita yksikoitd, jotka osallistuvat valvonnan eri vaiheisiin. Naita ovat elintarvikkeiden ja
elainlaakinnan valvontaosasto, rehu- ja lannoitevalvontayksikko, eldinten terveys- ja hy-
vinvointiyksikkd ja maataloustuotannon valvonta yksikkd. Teurastamoissa tarkastuselain-

ladkarit hoitavat valvontaa. (Ruokavirasto 2019.)

Asianmukaisesti kasitellyt teurassivutuotteet, kuten veri, kuuluvat yleisen elintarvikelain
23/2006 piiriin. Jos teurassivutuotteita ei kuitenkaan kayteta elintarvikekayttéon, ne kuulu-
vat puolestaan Euroopan parlamentin ja neuvosten EY 1774/2002 asetuksen piiriin. Ky-
seisessé asetuksessa maaritetdan muiden kuin ihmisten ravinnoksi kaytettavien sivutuot-

teiden terveyssaadoksia.

Sivutuotteita koskevan asetuksen (EY 1774/2002) mukaan eldinperdiset sivutuotteet jae-
taan kolmeen eri ryhmaan niiden sisaltdméan tautiriskin perusteella. Ensimmainen luokitus
sisaltdd korkeimman tautiriskin sivutuotteet. Ensimmaisen luokituksen sivutuotteita késitel-
l&&n ainoastaan Honkajoki OY: n Kankaanpédassa sijaitsevassa toimipisteessa. Muiden
luokituksen tuotteita, kasitelladn my6és muualla Suomessa. Veri kuuluu luokan 3 sivutuot-

teeksi, kunhan se on elavana tarkastuksessa hyvaksytysta elaimesta.

2.2 Veriruoanlaitossa

Verimakkarat, verikropsut, veriletut, veripalttu ja verileipa ovat vain muutamia esimerkkeja
suomalaisista perinteisista veriruoista. Etela-Pohjanmaan maaseudun elinkeinona on toi-
minut perinteisesti karjatalous. Tasta syysta sieltd peraisin ovat useat liha-, sisdelin- ja ve-
riruokareseptit. Syysteurastuksen aikaan kaikista ruhonosista valmistettiin herkullisia ruo-
kia, silla ne sailyivat huonosti menneilla sailémistekniikoilla. (Ruokatieto 2019.) Martin péi-
van aikoihin tarjottiin perinteisesti myds hanhenverella saostettua voimakkaasti maustet-
tua keittoa. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 148.)

Verileipiin, eli punaleipiin kaytettiin ohjarauhoja ja verta. Verileivat paistettiin tavallisen lei-

van tapaan uunissa ja kuivatettiin ruisleivan lailla pirtin katossa leipavartaissa. Kuivatuista



verileivista keiteltiin punaleipapaistia eli verileipakeittoa. Paikoitellen koillisessa veripalttua
on kutsuttu myds mammiksi, Reisjarven alueella puolestaan porvakkaaksi. Kampsu on
taas vedessa kiehuttamalla tehty leipdnen, kropsu pannussa paistettu palttu.

Liséksi veripaltusta, eli rossysta valmistetaan myos rossypotuksi kutsuttua keittoa. RGssy
valmistetaan uunissa leivan tapaan sekoittamalla vereen muun muassa jauhoja. Keitto

koostuu veripaltusta, perunoista ja sianlihasta. (Kirjastovirma 2019.)

Verta kaytetaan l&hes globaalisti myds ympari maailmaa. Muun muassa Thaimaassa, Es-
panjassa, Meksikossa, Filippiineilld, Taiwanissa, Koreassa, Vietnamissa, Kiinassa, Irlan-
nissa, Portugalissa, Ruotsissa, Perussa ja Meksikolaisessa ruuassa. Maailmassa on
enemman ruokakulttuureja, joissa verta kaytetaan, kuin niitd, joissa ei. Yhdysvalloissa on
lukuisia kuuluisia ravintoloita, joiden ruokalistoilla on alkanut nakya verta. Verta kaytetaan
muun muassa saostamiseen, uudelleen kosteuttamiseen, varjadmiseen ja jopa ruokien

maustamiseen. (Bon Appetit 2015.)

Elintarviketeollisuudessa jaa runsaasti yli raaka-aineita, jotka olisivat taysin kelvollisia elin-
tarvikkeita, mutta joita kuluttajat eivat ole kiinnostuneita ostamaan. Aikaisemmin elaimista
sydtiin suurin osa, mutta nykyajan kuluttaja haluaa elaimesta vain parhaat palat. Erityisesti
Pohjois-Euroopassa kuluttajalle ei kelpaa sisaelimet tai rasvaiset- ja janteiset osat. Naméa

teurastuksen sivuvirrat syntyvat siis ruokakulttuurin- ja tottumusten vuoksi. (Berg 2016, 4.)

Veri sisaltdé runsaasti rautaa. Paljon rautaa sisaltavid maksa- ja veriruokia suositellaan
nautittavaksi muutaman kerran kuukaudessa. (Lihatiedotus 2019.)

Veren proteiineista albumiinit ja globuliinit ovat hyvin [ampdherkkia ja hyytyvét jo noin 64
asteessa. Proteiinit eivat pysty hyytyessaan sitomaan veren sisaltamaa nestetta, jonka ta-
kia veriruoissa kaytetdan usein jauhoja. Veresta valmistetaan esimerkiksi veriohukaisia,
veripalttua, verimakkaroita ja leipaa. Perinteisesti verta on kaytetty myos riistaruokien sa-
ostamiseen. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 148.)

2.3 Veriruokien maine Suomessa

Maineella tarkoitetaan kasitysta tai mielipidettd jostakin tai jostakusta, kuten esimerkiksi
henkilosta tai yrityksesta. (Suomen perussanakirja 2004) Maine perustuu kokemuksiin ja
mielikuviin. Se on sidosryhmistaan riippuvainen abstrakti kasite. Maine syntyy, kun sidos-
ryhma ja arvioitava kohde ovat toisiinsa ndhden tekemisissa. Tall6in maineen syntymi-
seen vaikuttaa sidosryhman arvot, kulttuuri, ennakkoluulot, tieto ja taito. (Aula & Heinonen
2011, 12).



Elinten kaytto sellaisenaan elintarvikkeena on vahentynyt, silléa ilmeisesti niiden aistinva-
raiset ominaisuudet eivat kohtaa nykyajan ruokatottumuksia. Elimet ovat usein vahvan

makuisia ja niiden rakenne poikkeaa lihan rakenteesta. (Pihlanto ym. 2011, 10.)

Vuosiluvun 1980 Suomessa suomalainen s6i keskim&arin vuodessa kahdeksan kiloa sisa-
elimid. Nykypaivana tama luku on noin 100 grammaa. Siséelinten sydminen Suomessa on
vahentynyt niin paljon, etta niita ei tunnisteta ja suurin osa kuljetetaan muualle kuin Suo-
meen, kuten esimerkiksi Aasiaan.

Suomen kaupoista sisaelimia on lahes mahdotonta |6ytda. Hyvin varustelluista kaupoista
saattaa |0ytaé vain hyvalla onnella kieltd, maksaa ja sydanta. Niiden kysynta laskee jopa
usealla prosentissa joka vuosi.

Sisaelinten vahaiselle kulutukselle on I0ydettavissa useita eri syyllisid. Yksi néista on
kauppojen huono tarjonta. Kun ei ole tarjontaa, ei ole mydsk&aan kysyntaa. Tuoreimmat
sukupolvet eivat ole valttamatta edes koskaan maistaneet sisdelimia. Sisdelimia on myoés
haastava valmistaa ja tieto taitoa ei enda ole. Suomessa myds elintarvikelain maaraykset
ovat hyvin tiukat. Esimerkiksi aivot ovat Suomen lainséddannén mukaan riskijatettd, kun

muualla maailmalla ne ovat suurta herkkua. (Konttinen 2018.)

Tinskun keittiossa & Tyynen kaa on suosittu suomalainen ruokablogi. Blogilla on yli

30 000 0 nayttokertaa ja seuraajia lahes 6000 kappaletta. Tinskun blogista ilmenee, etta
suurin osa hanen seuraajistaan sanoo valmistavansa sisaelimia silloin talldin ja loput syyt-
tavat kauppojen heikkoa tarjontaa. Hyvin pieni osa vastaajista kokee siséelimien olevan

allottavia. (Tinskun keittiossa & Tyynen kaa 2019.)



3 Ruokatrendit

Trendi tarkoittaa pitk&n ajan kehitysté. Siihen ei vaikuta lyhytkestoiset olosuhteet kuten
esimerkiksi saa tai kausivaihtelut. Pysyvat muutokset kuten vaikka veronmuutoksista joh-
tuvat vaihtelut puolestaan nakyvat trendeissa. Trendin loppup&én suunnan arvioinnista

taytyy kayttad harkintakykya. (Tilastokeskus 2019.)

Trendi sana ja sen konsepti eivat ole uusia, mutta se on vasta 1900 luvun viimeisella kol-
manneksella yleistynyt muotimaailman kautta jokapaivaiseen elamaamme ja tietoomme.
Aikaisemmin sanaa on kaytetty lahinna tilasto- ja taloustieteen parissa, jossa se tarkoittaa
tilastojen kuvaajan suunnanmuutosta. Trendi on vanha englanninkielinen sana, joka tar-

koittaa kadantymista ("to tum”). (Vejlgaard 2008, 6.)

Jokapaivainen hyvinvointi ja tiedostava kuluttaminen ovat taméan hetken suurimpia ruo-
katrendeja Suomessa. Tiedostava kuluttaminen vaikuttaa jopa 55% suomalaisten osto-
paatoksista ja trendin suunta on vain yldspain. Ruokatrendeihin vaikuttaa niiden tunteisiin
vetoavuus kuluttajissa. Ruokalan ammattilaisilta haetaan entistd enemman ohjeita ja ide-
oita, seké kuluttaja haluaa kuulla tarinat ruoan taustalla. Uudet maut maailmalta kiinnosta-
vat suomalaisia entistd enemman ja ruoan merkitys yhteisoéllisyyden tekijana kasvaa.
(Kesko 2019, 3.)

Tiedostavalla kuluttaminen nakyy esimerkiksi paikallisen ja eettisen ruoan valikoiman ja
kulutuksen nousuna. Siihen liittyy myds ruokahévikin huomioiminen ja ymparistdystavallis-
ten pakkausten ja ruoka-aineiden valitseminen. Kuluttajat ovat valmiita maksamaan korke-
ampaa hintaa saadakseen eettisempia tuotteita. Tiedostava kuluttaja osaa my6s huomi-
oida tuotteen koko ketjun pellolta ruokakauppaan. Ruoan eettisyyden tarkeyden arvioi-

daan nousevan edelleen tulevaisuudessa. (Kesko 2019, 10.)

Hyvinvoiva arki -trendi liittyy selkedasti tiedostavaan kuluttamiseen. Kuluttaja haluaa pyrkia
terveelliseen ja hyvinvointia edistavaan ruokavalioon. Ruokavalion tarkeys yleisessa hy-
vinvoinnissa on huomattu ja kasvisten, seké luomun kulutus on kasvanut. Ruoissa vélte-
taan ylimaaraista sokeria, suolaa ja rasvoja.

Kiireen helpottaminen arjessa on valtakunnallinen ilmi6é, my6s muilla kuin ruoka-aloilla.
Valmiita ja puolivalmiita tuotteita ostetaan ja halutaan edelleen, mutta niiltd vaaditaan ter-

veellisyyttd ja korkeaa laatua, aikaisempaan verrattuna. (Kesko 2019, 12, 20.)



Ruoka on yhteistllisté ja sosiaalinen tapahtuma. Ruokaan liittyy vahvasti elamys ja erilai-
sia uusia ja innovatiivisia elamyksid haetaan jatkuvasti. Uusista ruokamauista ja kokemuk-
sista ollaan hyvin kiinnostuneita. Ruokaseikkailu on erityisesti Etela-Suomeen hyvin van-
kasti asettunut ruokatrendi. (Kesko 2019, 16.)

British Heart Foundation maarittelee vuoden 2020 kymmeneksi kuumimmaksi ruokatren-
diksi muun muassa tiedostavan kuluttamisen, terveelliset valinnat, helppouden ja muoti
dieettien katoamisen. Trendeissd on havaittavissa samoja asioita, kuin Kespron trenditie-
dotteessa. Tiedostavalla kuluttamisella tarkoitetaan ruokavalintojen arvioimista monesta
erindkdkulmasta. Valintoihin vaikuttaa ruuan terveellisyys, laatu, ymparistovaikutukset,
pakkausmateriaalit ja jaljitettavyys. Terveellisilla valinnoilla pyritdéan pidentamaan ja paran-
tamaan elinikdd. Tama tarkoittaa, ettd myds ruuan suhteen tarkkuutta, jotta kaikki tarvitta-

vat vitamiinit ja hivenaineet saadaan ruokavaliosta. (British Heart Foundation 2019.)

New Food verkkolehti luokittelee vuoden 2020 ruokatrendeiksi kasvipohjaiset ruoat, mutta
myds siihen kohdistuvan epailyn. Kaikki eivat ole vielé valmiita vaihtamaan lihaa kasvis-
tuotteisiin. Laboratoriossa kasvatettu liha nostaa paatddn myos vuonna 2020. Pakkauk-
sien muovia tullaan vahentamaan huomattavasti ja tuotteiden jaljitettavyyttd parantamaan.
Koko tuotantoketjun tulee olla lapinakyva asiakkaalle. Vaikka kasvisruokien kulutus kas-
vaa koko ajan, eettisesti tuotetun lihan ja maidon kulutuksen uskotaan kasvavan. Ihmiset
haluavat tehda parempia valintoja vuonna 2020. limastojdljen merkitys kasvaa edelleen ja

ruoan terveellisyys on vahvasti tapetilla. (New Food magazine 2020.)

BBC good food puolestaan maaritellee vuoden 2020 ruokatrendeiksi kannabiksen ruoissa.
Suomessa tdma ei ole viela laillista, mutta Yhdysvalloissa CBD ruoissa ja juomissa on to-
della iso trendi. Myds BBC listaa trendeiksi tiedostavan kuluttamisen ja ilmastonmuutok-
sen vaikuttamisen ruokavalintoihin. Kasvispohjaiset ja joustavat ruokavaliot, joissa terveel-
lisyys on suuri vaikuttaja, kasvattavat suosiotaan. Myds cocktailit, hedelma siirapit ja erilai-
set jauhot on listattu 2020 trendeiksi. (BBC Food 2020.)
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4 Reseptit

Resepti on kirjoitettu ohje, josta kay ilmi kyseiseen ruokalajiin tarvittavat raaka-aineet ja
sen eri valmistusvaiheet. Reseptin muoto riippuu hyvin paljon sen kéayttotarkoituksesta ja
kohdeyleisdsta. Resepteja kayttaessa on tarkeda lukea koko resepti ensin huolellisesti
l&pi, jotta kayttajalla on taysi ymmarrys vaadituista valineista ja prosesseista. Resepteja
seuratessa on tarkeaa noudattaa reseptin ohjeita, jotta lopputulos on reseptin mukainen.
(The Culinary Institute of America 2006, 12.)

4.1 Reseptien luominen

Reseptiensuunnittelussa tarkeintd on huomioida asiakkaan tarpeet. Resepteja suunnitel-
lessa taytyy huomioida saatavilla olevat laitteet ja menetelmét. Testausvaiheessa on erit-
tain tarkeaa punnita ja mitata kaikki kaytetyt raaka-aineet ja kirjata ne jarjestelmallisesti
ylos, esimerkiksi Excel taulukon avulla. Valmistusmenetelmista tulee myds pitéaa kirjaa tar-
kasti. Esimerkiksi eri vaiheissa kaytetyt lampdtilat ja ajat ovat oleellista tietoa reseptia luo-
dessa. Lopputulos arvioidaan aistinvaraisella arvioinnilla, jonka jalkeen reseptiin voidaan
tehda tarvittavia muutoksia, jotka dokumentoidaan myds séantillisesti. (Tuononen & Hirvo-
nen 2007, 16.)

Reseptien testausvaiheessa on hyva tehda vahintaan kaksi erilaista versiota. Eri versioita
vertaillessa voidaan nahda konkreettisesti eri versioiden hyvat ja huonot puolet, joista voi-
daan jatkojalostaa vield parempi versio. Muutoksia tehdessa on tarkeaa tehda vain yksi
muutos kerrallaan ja pitdd muut olosuhteet tdysin samanlaisina, jotta vain tehdyt muutok-
set vaikuttavat tuotteen lopputulokseen. Nain tuotteen arviointi pysyy realistisena ja kuvaa

todellista muutosta. (Tuononen & Hirvonen 2007, 16.)

Resepteja tehdessa taytyy olla mahdollisimman tarkka ja johdonmukainen. Kirjaa ylos
mahdollisimman moni seuraavista elementeista:

- Laitettavan ruokalajin nimi.

- Koko ruokalajin lopullinen paino, annoskoko ja maara.
- Tarvittavat raaka-aineet

- Raaka-aineiden maarat

- Valmistuksen erivaiheet

- Tarvittavat valineet eri vaiheille

- Ohjeet esille laittoon

Resepteihin voi myds lisata tiedot liittyen mahdollisen ylijagdneen ruoan sailytykseen ja sai-
lyvyyteen, seka kuinka ruoan uudelleen tarjoilu vaikuttaa siihen. Mikali ruokalaji vaatii
poikkeavaa tarkkuutta hygieeniseen kasittelyyn, on sekin hyva mainita reseptissa. (The

Culinary Institute of America 2006, 13.)
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4.2 Ruokakuvien ottaminen

Ruokaa kuvatessa tulee huomioida ensisijaisesti valaistus. Salaman kayttaminen on eh-
doton ei. Luonnonvalo on paras vaihtoehto, mikali ei ole saatavilla ammattilaiskayttéon so-
pivia studiovaloja. Valon tulee olla tasaista, jotta kuvaan ei synny syvia varjoja. Valoa voi
heijastaa esimerkiksi foliolla tai muulla heijastavalla materiaalilla kohti kuvaa. Tekovalo on
hyvin keltaista, joka harvoin sopii kuviin. Kayttamalla vastavalo avuksi kuvissa, saa ruo-
kaan luotua kuvissa valittyvaa tekstuuria. (Savela 2017.)

Kuvia kannattaa ottaa runsaasti. Kuviin voi lisata tai niista voi poistaa asioita, kuten esi-
merkiksi ruokailuvalineet ja muut koristeet. On parempi olla useita vaihtoehtoja, joista voi-
daan valita lopuksi paras. Annosta kuvatessa on myos tarkeaa kiinnittdd huomiota suun-
taan. Annosta kannattaa tarkastella monesta eri suunnasta, jotta I6ytyy sen paras puoli.
Korkeuserot nayttavat tyypillisesti hyvalta ruokakuvissa. Kuvakulmia muunteleminen ja

erilaisten asetelmien kokeileminen on suositeltavaa. (Savela 2017.)

Kuvien ymparistdn tulee olla siisti. Tahrat, naarmut ja lohkeamat taustassa tai tarjoiluasti-
oissa vievat huomiota ruoalta. Annoksen taustan tulee sopia teemaltaan ruokaan ja som-
mittelun tulee noudattaa esimerkiksi kuvassa kaytettyja raaka-aineita. Tausta kannattaa
miettia ja kattaa ennen ruoan valmistumista, jotta ruoan saa mahdollisimman tuoreena ku-
vaan. (Savela 2017.)

Ruoka kuvia ottaessa suositellaan kaytettavan suurta himmenninaukkoa. Kohteen tulee
jaada teravyysalueen sisaan ja taustan jadda kunnolla taustalle. Kuvatessa kannattaa
kayttaa jalustaa tai tukea kameraa muuten, jotta kuvat ovat tarkkoja eivatka tarahda. Suu-
ret ISO-herkkyydet edesauttavat myds kuvan onnistumista, erityisesti jos valaistus on
huono. Ruokakuvia suositellaan myos kasiteltdvan jalkikateen ennen julkaisua, jotta ne
nayttavat mahdollisimman hyvalta. Mahdollisia muokkauksia ovat esimerkiksi varjokohtien
kirkastus, savyerojen luominen valoisiin kohtiin ja valkotasapainon saataminen. (Dikikuva
2017.)
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5 Veriruokareseptien kehittaminen kuluttajille

Tyo6ni paatavoite on luoda kuluttajia kiinnostava reseptivihko veriruoista. Tyoni alatavoit-
teet ovat seuraavat:

o Selvittda kuluttajien kiinnostusta veriruokiin.
e Luoda helposti toteutettavia ja hyvanmakuisia resepteja kuluttajille.
e Luoda visuaalisesti houkutteleva reseptivihko.

Kuvassa kaksi prosessin vaiheet lineaarisessa jarjestyksessa. Tyoni prosessin ensimmai-
nen vaihe on kuluttajien kiinnostuksen mittaaminen. Kuluttajien kiinnostus tydssani mitat-
tiin haastattelemalla erilaisia ruoanlaittajia. Koska reseptit ovat kuluttajille suunnattuja, nii-
den ensisijainen tarkoitus on miellyttaa tavallista kuluttajaa. Prosessin toinen vaihe oli re-
septien suunnittelu. Suunnittelin reseptit veren ominaisuuksia ja makua tarkastellen. Re-
septit ovat suunniteltu kotikeittidihin, kotikeittion laitteistoilla ja taidoilla toteutettaviksi. Re-
septien suunnittelun jalkeen suoritin reseptien testauksen. Resepteja testatessa kiinnitin
erityisesti huomiota veren ominaisuuksiin ja sen makuun. Reseptien valmistumisen jal-
keen kokosin niistd yhtenaisen reseptivihon, jota esittelin aikaisemmin haastattelemilleni

henkilille. Vihkosta saamani palautteen avulla mittasin tavoitteideni onnistumista.

Haastattelut eKuluttajien kiinnostuksen mittaaminen

eSuunnittelu
eTestaus

Reseptit L
*Viimeistely

eKuluttajien palaute ja
kiinnostus

Kuva 2. Opinnaytetydn prosessit.
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5.1 Kuluttajan kiinnostus

Haastatteluilla mitattiin kuluttajien kiinnostusta veriruokiin, seka reseptivinon onnistumista.
Haastattelin viitta eri ikaryhmiin kuuluvaa henkil6a, kolmea naista ja kahta miesta. Pyrin
valitsemaan keskendan erilaisia kuluttajia ja ruoanlaittajia, mutta kaikki haastateltavat kui-
tenkin laittavat itse ruokaa edes joissain méaarin. Liitteessa 1 nahtavissa haastattelun
runko. Haastattelussa oli seitseman kysymysta. Haastattelut alkoivat perustietojen pohjus-
tuksella. Kysyin heiltd ensimmaisena ikda, kuinka usein he laittavat ruokaa, kauanko he
ovat valmiita kayttdmaan aikaa ruoanlaittoon arjessa, seké suhdetta elainperaiseen ruo-
kaan. Selvitin haastateltavien mielikuvia veriruoista kysymalla millaisia ajatuksia veri ruu-
issa herattaa ja heidan aikaisempia kokemuksiaan veriruoista, ja olivatko haastateltavat
pitdneet niistd. Kysyin myds mika saisi heidat kayttamaan enemman verta ruoanlaitossa.

Lopuksi selvitin haastateltavien valmiutta ostaa ja valmistaa ruokia, jotka sisaltavat verta.

Haastattelut olivat puoliksi strukturoitu, joka salli vapaampaa keskustelua aiheesta ja tar-
kentavia kysymyksia. Osa haastatteluista tapahtui puhelimen valityksella ja nauhoitin ne
Automatic call recorder sovelluksella. Loput haastatteluista tein Discord aanisovelluksen
kautta ja nauhoitin Windowsin omalla puheentallennusohjelmalla. Haastattelut kestivat 10-
15 minuuttia ja tapahtuivat 6.4.2020- 20.4.2020 aikavalilla. Haastatteluiden litterointi ta-

pahtui heti haastatteluiden jalkeen.

Haastateltavien ika vaihteli 23-54 ikdhaarukassa. Kaikki haastateltavat olivat sekasydjia
ja laittoivat ruokaa arkena kahdesta neljaan paivaan viikossa. Noin puolet haastateltavista

oli valmis kayttdméaan ruoanlaittoon arkena noin puoli tuntia ja loput jopa tuntiin asti.

Kysyttdessa heidan ajatuksiaan veresta ruoassa, oli selkeda etta, asiaa piti kaikkien hetki
miettia. Veri tuntui olevan hyvin kaukana arjesta kaikille. Kaikki haastateltavat mainitsivat
ensimmaisena verilatyt ja syntyperan mukaan rdssy ja mustamakkara nousivat esiin. Vain
yksi haastateltavista koki veren epamiellyttavaksi, mutta mainitsi syévansa kuitenkin esi-
merkiksi verilettuja. Muut haastateltavat olivat suhteellisen yhtenaisella linjalla, ettd asiaa
ei ole ajateltu, asiasta ei ole tietoa eika asiasta ole vahvoja mielipiteitd. Kaksi haastatelta-
vista ilmaisi varoivaista mielenkiintoa veriruokiin.

Kaikki haastateltavista olivat maistaneet ainakin verilettuja, seka yhta lukuun ottamatta
myo6s mustaamakkaraa. Yksi haastateltavista ei pitényt veriletuista, mutta muut olivat pita-

neet maistamistaan veriruoista.
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Kysymyksesta viisi ilmeni, etta haastateltavat ei juuri tieda veresta. Kolme haastateltavaa
ei tiennyt mista verta saa ja nelja haastateltavaa ei tiennyt miten verta kaytetaan. Kaksi
mainitsi, ett veresta taytyisi saada lisaa tietoa. Yksi haastateltava sanoi, etté jos veri on
terveellista, olisi han valmis sita kayttamaan jopa mausta piittaamatta. Muut nelja mainitsi-
vat maun. He haluaisivat paasta maistamaan veriruokia, ennen kuin olisivat valmiita kayt-

tdmaan verta. He mainitsivat mygs, etta veren kayton tulisi olla helppoa.

Kaikki haastateltavista olivat valmiita ostamaan tuotteita, joissa on kaytetty verta seka oli-
sivat valmiita valmistamaan ruokia, jotka sisaltavat verta. Kukaan haastateltavista ei ollut

aikaisemmin tehnyt veresta ruokaa.

Haastattelusta kavi ilmi, etta tieto veresta on minimaalista. Kuluttajat eivat tienneet mista
verta saa, mita silla voi tehda tai miltd se oikeastaan edes maistuu. Vaikka kaikki olivat
maistaneet veriruokia, eivat he olleet niisté erityisen kiinnostuneita. Kaupasta saatavat ve-
riletut olivat haastateltavien lahes ainut kosketus vereen. Jotta veren kayttéa saataisiin li-

sattya kuluttajien keskuudessa, taytyisi siité kattavasti tiedottaa ensin.

5.2 Reseptien suunnittelu

Suunnittelin kuusi erilaista reseptid. Reseptien teema on veren monikayttoisyys, joten tein
reseptejd, jotka ovat hyvin erilaisia keskendan. Reseptien paakriteereiksi valitsin seuraa-
vat tekijat:

1. Raaka-aineiden saatavuus
2. Kotikeittion varustus
3. Reseptiin kaytettavat ruoanlaitto tekniikat

Muita huomioituja kriteereja ovat resepteihin kuluva aika, reseptien visuaalisuus ja raaka-
aineiden hinnat.

Resepteissa on kaytetty vain lahes joka kaupasta saatavia raaka-aineita. Resepteissa veri
on haastavin tuote 16ytada, silla sita 1oytyy vain keskikokoisista tai isoista ruokakaupoista.
Verta ei toistaiseksi ole ollut esimerkiksi LIDL ruokakauppojen valikoimissa. Tuotteissa on
huomioitu kotikeittion varustus ja amatdoriruoanlaittajan taidot. Resepteissa kaytetdan jo-
kaisesta keittiosta l6ytyvia kattiloita ja pannuja, eika erikoislaitteita tarvita. Joissain resep-
teissa ne voivat helpottaa reseptien toteuttamista jonkin verran, mutta eivat ole missaan
nimesséa vaadittuja niiden toteuttamiseksi. Resepteissa ei mytdskaan kayteta haastavia

tekniikoita, vaan taitoja, joita jokaisella ruoanlaittajalla voi olettaa olevan.

15



Reseptien toteuttamiseen ei mydskaan kulu huomattavaa maaraa aktiivista ruoanlaittoai-
kaa, vaan ne on mahdollista toteuttaa arjen keskella. Raaka-aineiden hinnat eivat myos-
k&éan kohoa pilviin vaan ovat hyvin perus arkiruoan tasoa. Reseptit ovatkin kaikille sopivia
ja siséltavat tuttuja raaka-aineita ja makuja. Resepteja luodessani huomioin myds niiden
visuaalisuuden. Veri muuttuu kypsyessa ruskeaksi, joten yhdistin sen kanssa varikkaita
aineksia, kuten karpalo, smetana tai peruna. Kun annos ei ollut kokonaan ruskea, ei veren

ominaisvari haitannut.

Reseptit kirjoitin selkedlla ja yksinkertaisella suomen kielella. Niissa ei kayteta ravintola-
alan ammattisanastoa tai puhekielen sanoja. Ohjeissa on viitteelliset annosmaaréat seka
arvioitu aktiivinen ruoanlaittoon kuluva aika. Aktiivisella ruoanlaitto ajalla tarkoitetaan toi-
mintaan kuluvaa aikaa, eikd esimerkiksi kohotus- tai jadhdytysaikoja. Ohjeissa luetellaan
ensin raaka-ainelista ja reseptiin vaadittavat maarat. Reseptit ovat jaettu useisiin vaiheisiin
toimenpiteiden mukaan. Ohjeiden jalkeen olen kirjoittanut jokaiseen reseptiin esimerkiksi

tarjoiluehdotuksia, hyvid makupareja tai sailontaan liittyvia vinkkeja.

Reseptisivun graafinen ilme on tarkoituksella hyvin yksinkertainen. Lampimat rikotut savyt
antavat kotoisan vaikutelman ja arkiruoka reseptit sopivat yksinkertaisille ja koruttomille

sivuille.

5.3 Reseptien testaus

Resepteista ensimmaisena testasin verilihapullia. Ne ovat minulle aikaisemmin tuttu tuote
opinnoistani, joten se tuntui hyvalta aloituspisteeltd. Reseptissa inspiraationa toimi rossy
eli veripalttu. Tasta syysta reseptissani on kaytetty ruisjauhoja, jotka sekoitin vereen,
mutta reseptissa voitaisiin kayttdd mita vain jauhoja, kuten perinteisia korppujauhoja. Tur-
vonnut veri ja ruisjauho seos riittda vallan hyvin sitomaan pullien rakenteen yhteen. En-
simmaisessa testissa paatin kayttda koko veripurkin (500ml) lihapulliin nahdékseni onko
se mahdollista. Kaytin yleisinta jauhelihapaketti kokoa, joka on 400 grammaa. Reseptissa
kaytetaan taman lisaksi sipulia, valkosipulia, suolaa ja pippuria makuaineina. Niiden maa-
rat pidin reseptissa vakioina, eli noin yksi sipuli, yksi teelusikka mausteita ja muutama val-

kosipulinkynsi.

Ensimmaisessa testissa veren maara osoittautui suhteessa jauhelihaan liian suureksi.
Veri tarvitsi runsaasti jauhoja saavuttaakseen tarpeeksi kiintedn muodon jauhelihamas-
saan, joka puolestaan vaikutti lihapullien makuun ja rakenteeseen negatiivisella tavalla.

Rakenne oli liian jauhomainen ja kypsanakin pullat maistuivat [&hinné ruisjauhoille. Veri ei
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tassa versiossa maistunut mitenkaan paallekayvasti, joskin suuhun jai lievasti rautainen
maku pullien nauttimisen jalkeen.

Toisessa testissa puolitin seka veren, etta jauhojen maaran, mutta pidin muun reseptin ai-
nekset samoissa maarissa. Veren maaré reseptissa oli 250 ml ja jauhojen 1,5 dl. Pullien
rakenne tassa versiossa oli huomattavasti parempi. Pullat olivat mukavan kosteita, eivat
liian tiiviitd ja maistuivat hyvin paljon perinteisilta lihapullilta. Pullat olivat taytelaisen ma-
kuisia, eiké niista talla kertaa jaanyt rautaista jalkimakua suuhun. Paistettaessa pullien
vari oli hyvin tumma ja paistopinta naytti Iahes palaneelta, mutta tdma johtui taikinassa
olevasta veresta. Pullien mausta tuli etaisesti mieleen veriletut. Taulukossa viisi nahta-

vissa reseptien raaka-aine maariin tehdyt muutokset.

Taulukko 5. Lihapullien testaus.

Lihapullat

Raaka-aine Testil Testi2
Jauheliha 400g 400g
Sipuli 62g 57g
Valkosipuli 12g 14g
Veri 5dl 2,5dI
Ruisjauho 3d| 1,5dI
Voi 10g 10g
Suola 5g 5g
Pippuri 5g 5g

Pullien kanssa testasin myos seka veri-punaviinikastikkeen, etté verisuklaamousse resep-
tit. Molemmissa resepteissa ensimmaisella vedoksella kaytetyt maarat tuntuivat maun ja
koostumuksen kannalta hyvilta, ja niissa tein vain hyvin pienia muutoksia maustamisen
kannalta. Suurimmaksi kompastuskiveksi resepteissa osoittautui veren omat ominaisuu-
det. Jos veren lisasi liian kuumaan nesteseokseen, tai sita ei hAmmentanyt koko ajan, veri
paakkuuntui heti, jonka jalkeen lopputulos oli koostumukseltaan ja ulkonddltéaén niin epa-
miellyttavaa, etta ne olivat kaytanndssa syotmakelvottomia. Resepteissa siis painotin ve-
ren kasittelyn tarkkuutta. Veren tulee kypsya valmistuksessa, mutta se ei saa kiehahtaa,
tai lopputulos ei ole toivotunlainen. Testauksessani veren lisdaminen kiehuvaan seokseen
voimakkaasti sekoittaen, esti veren kiinteytymisen, mutta kypsyi sydtavaksi. Taman jal-
keen tuotetta ei saa kuumentaa uudelleen. Kylmassa verisuklaaseos hyytyi kauniisti tar-
joilu astioihin ja kastikkeessa se toimi loistavana suurusteena. Punaviinikastike on tyypilli-
sesti kokoon keitetty, mutta samankaltainen lopputulos saavutetaan myds verella. Kastike
maistui hyvin marjaiselle kdytetyn viinin ansiosta, eika lainkaan rautaiselle. Sen rakenne

oli miellyttavan pehmea ja levittyi kauniisti my6s lautaselle.
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Moussen rakenne |lahenteli enemmaén vanukasta, joten reseptivihkoon muutin sen nimen
moussesta vanukkaaksi. Jalleen mausta ei olisi voinut tietaa, etta reseptissa oli kaytetty
verta. Tummansuklaan makupariksi valitsin appelsiinin, koska sen hedelméinen ja raikas
maku sopi hyvin suklaaseen, etta vereen. Myds puolukka sopi hyvin jalkiruokaan.

Blinien reseptin kehittdminen oli suhteellisen vaivatonta. Resepteissani pyrin korvaamaan
kananmunat tai muut kiinteyttavat tekijat taysin verella. Blineissa suurin variaatio tapahtui
jauhojen mittasuhteissa. Eri jauhojen kayttdminen vaikutti rakenteeseen oleellisesti, joten
niitd muuttamalla sain taikinaan eroja. Taulukossa kuusi on blinien taikinaan kaytetyt

raaka-aine maarat ja muutokset.

Taulukko 6. Blinien testaus.

Blinit

Raaka-aine |Testil  Testi2
Maito 3dl 3 dl
Hiiva 1/3pkt 1/3 pkt
Ruisjauho 2dl 1/2dl
Vehnédjauho |2dl 1/2dl
Maito 2dl 1dl
Suola 2tl 2tl
Veri 2dl 2dl
Tattarijauho |x 2dl

Pidin resepteissa ruisjauhot, koska minusta ne sopivat hyvin yhteen veren kanssa. Resep-
tiin lisésin kuitenkin kohdan, jossa neuvon kuluttajaa, etta reseptissa voi kayttaa mita ta-
hansa jauhoja. Huomasin testauksessa, etté vaikka koostumuksessa oli joitakin eroja, ei-
vat ne vaikuttaneet lopputulokseen merkittavasti. Suurimmat lopputulokseen vaikuttavat
tekijat olivat tattarijauhot ja kohotusaika. Mikali hiiva ei ehtinyt nostattamaan taikinaa kun-
nolla, muistutti lopputulos enemman verilettuja, kuin blineja. Kohotin molempia taikinoita
yon yli huoneenlammaossa poydalla. Minulla ei ollut testauksessa kaytdssani blinipannua,
joten minun oli haastavaa saavuttaa blineihin yhdistetty paksuus. Jokaisesta kotitalou-
desta blinipannua ei kuitenkaan l6ydy, joten tasaisella pannulla paistetut blinit ovat hel-

pommin saavutettavissa kuluttajille.

Tuorepasta on resepteista ainoa, jossa kananmunia ei ole pystytty korvaamaan verella.
Sen sijaan veri on tassa reseptissa enemman ulkondkdon vaikuttava raaka-aine. Tuore-
pastassa kananmunat, erityisesti keltuainen on hyvin tarkeéassa roolissa taikinan raken-
teen kannalta. Testauksessa haasteita aiheutti veren tuoma ylimaarainen neste. Halusin

kayttaa reseptissa mahdollisimman paljon verta, joten |&hdin suhteellisen isolla maaralla
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verta liikkeelle. TAma osoittautui aivan lilan suureksi, silla taikinaan meni jauhoja jopa l&-
hes puolet enemman, kuin alkuperéisessé suunnitelmassa.

Toisessa vedoksessa puolitin veren maaran suosiolla. Jauhoja tarvitsi heti kayttaa huo-
mattavasti vahemman ja taikinan koostumus muistutti enemman perinteista tuorepasta-
taikinaa. Suuria makueroja testeissa ei ollut, mutta taikinan kasiteltéavyys oli toisessa
erassa parempi. Taulukossa seitseman on veripastaan kaytetyt raaka-aineet ja niiden
muutokset.

Taulukko 7. Veripastan testaus.

Tuorepasta

Raaka-aine Testil  Testi2
Vehndjauhot |500g 300g

Kananmuna 2 kpl 2klp
Veri 2dl 1dl
Suola 2l 2l

Viimeinen testattava resepti oli verijaateld. Kyseinen tuote on minulle jo aikaisemmin tuttu
gelaton muodossa. Aikaisempaa reseptia en kuitenkaan voinut taysin replikoida kuluttaja-
keittion olosuhteissa. Nain valitsin perinteisen Creme Anglaise reseptin, jossa korvasin ka-
nanmunat verella. Sokerin korvasin myos glukoosisiirapilla, jotta sen rakenne muistuttaisi

enemman jaatelda, silla kananmunien tuoma ilmava rakenne jai osittain saavuttamatta.

Ensimmaisessa yrityksessa verta ei ollut tarpeeksi, silla jaateldpohja ei saostunut tar-
peeksi vaan jai liian nestemaiseksi, jolloin jadtyessaan sen rakenne ei ollut toivotunlainen.
Pehmeyden sijaan rakenne oli hyvin kiteinen. Mytdskaan siirapin maara ei ollut riittava.
Makuaineena kaytetty karpalo oli hyvin hapanta ja jaatelo ei ollut kovin hyvan makuista.
Sen sijaan toisessa erdassa nostettu veren ja siirapin maara saavutti jo huomattavasti pa-
remman lopputuloksen. Taulukossa kahdeksan esilla jaateloon kaytetyt raaka-aineet ja
niiden maariin tehdyt muutokset.

Taulukko 8. Verijaatelon testaus.

Jaatelo

Raaka-aine Testil Testi2
Kerma 2dl 2dl
Vaniljasokeri 2l 2l
Veri 2dl 3dl
Glukoosisiirappi |2 rkl 1dl
Makuaine 50g 50g
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Monien reseptien testauksessa tormésin samankaltaisiin haasteisiin. Karkeana yhteenve-
tona noin yksi desilitra verta korvasi yhden kananmunan. Resepteissa tuli kuitenkin ottaa
huomioon, etta veressa on huomattavasti enemman nestetta kuin kananmunissa. Nain ol-
len esimerkiksi jauhojen maaraa tuli lisata, jotta ne sitoisivat veresta tulevan ylimaaraisen

nesteen. Joissain perinteisissa resepteissd kananmunat vaahdotetaan sitomaan ilmaa ja

tuomaan rakennetta, mihin veri ei pystynyt samalla tavalla. Naissa resepteissa pyrin kayt
tamaan esimerkiksi kermaa, jota vaahdotin kevyesti, jotta tuotteeseen saataisiin ilmaa si-
dottua.

5.4 Kuvitus

Ruokakuvat on otettu Samsung One note puhelimella. Puhelimessa on ammattitason ka-
meroita kolme takana ja yksi edessa. Kamerassa on tilanteen optimointi ohjelmisto, joka
tunnistaa kuvien kohteet ja parantaa niiden laatua automaattisesti. Yksi naista kuvatiloista
on ruokakuvat. Tilassa on automaattinen taustan haivytys ja teravoitys kuvan keskella.
Kamera antaa myds "shot suggestions” eli ehdotuksia kuvan asetteluun. (Samsung tuki,
2020)

Kuvauspaikkana toimi parvekkeen puinen péyta, jolle levitin punavalkoisenkeittidliinan
poytéliinaksi. Muuta rekvisiittaa en kayttanyt kuvissa. Halusin kuvien olevan yksinkertaisia.
Kuvaukset tapahtuivat noin kello 12—-15 valilla, jolloin ulkona oli voimakas luonnonvalo.
Kuvat on otettu varjossa, eikd suorassa auringonvalossa. Kuvissa on haettu kotoisaa tun-
nelmaa, jolloin ruoan asettelu on jatetty hyvin yksinkertaiseksi. Astioiksi valitsin vaaleita
astioita, joissa ruskea vari erottui edukseen. Yksinkertaiset astiat my¢s auttavat valitta-
maan kuvaa arkiruoasta. Suunnittelin annosten esillepanon etukateen ja tein vahintaan

kaksi erilaista annosta.

Jokainen annos kuvattiin useista eri kulmista ja kuvia tuli useita kymmenia per annos. Ku-
vauksien jalkeen karsin kuvat viiteen parhaimpaan, jotka kasittelin vield erikseen tietoko-
neen kuvanmuokkaus ohjelmalla. Suurimman osan kuvista kasittelin hyvin samalla ta-
valla, jotta ne muodostaisivat yhtenaisen kokonaisuuden. Rajasin kuvat, jotta ne olisivat
suorakulmion muotoisia ja annos oli kuvan keskelld, tai alaosassa. Muokkasin kuvien véri-
maailmaa lAmpimammaksi, 5300-7200 asteikolle. Pehmensin kuvien reunat (6pt) ja tera-
vaitin itse kuvia 25 %. Sen liséksi kuviin on lisatty kirkkautta noin 0—8 %. Kuvausajankohta
vaikutti vaadittavaan kirkastuksen maaraéan oleellisesti. Mythempaén kuvatut annokset

vaativat enemman muokkausta, kuin aikaisemmalle ajankohdalla otetut kuvat.
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5.5 Reseptivihkon kuvaus

Reseptivinko koostuu kuudesta reseptista. Vihkossa on ensin suolaiset ruoat ja sen jal-
keen jalkiruoat. Vaikeusasteeltaan helpoimmat reseptit ovat ensin ja teknisemmat niiden
jlkeen. Vihossa on simppeli graafinen asettelu. Sivuja kehystaa tummanpunainen reunus
ja otsikko on eri varinen muusta tekstista. Resepteissa on yhdet kuvat, jotka ovat heti si-
vun ylareunassa pystysuuntaisesti.

Reseptit ovat kirjoitettu yksinkertaisella, helposti tulkittavalla kaavalla. Resepteissé on en-
sin isommalla oranssilla fontilla otsikko, josta ilmenee ruokalaji. Heti otsikon alla on resep-
teista saatava annosmaara, seka ruoanlaittamiseen kuluva aktiivinen aika. Kuvien rinnalla
on listat tarvittavista raaka-aineista ja méarista. Reseptit on jaoteltu eri tytvaiheisiin ja re-
septien lopussa on erilaisia reseptikohtaisia vinkkeja, kuten yhteensopivia makupareja,

tarjoiluehdotuksia ja sailontaan liittyvia neuvoja.

5.6 Reseptivihkon onnistumista mittaava haastattelu

Reseptivihkon onnistumista mittaavissa haastatteluissa haastattelin samoja henkil6ita,
kuin ensimmaisissa haastatteluissa. Liitteessa 2 esilla haastattelun runko. Haastattelut
suoritettiin samoin valinein, nauhoitettiin samoin keinoin ja haastattelut kestivat noin kym-
menen minuuttia. Haastattelussa oli nelja kysymysta. Lahetin kaikille haastateltaville re-
septivihkon etukateen sahkodpostilla, jolloin he pystyivat tarkastelemaan niitd ennen haas-
tatteluja, ndin halutessaan. Ensimmaisessa kysymyksessa selvitin mika resepteissa he-
ratti ensimmaisena huomiota. Seuraavaksi kysyin vaikuttavatko reseptit helposti toteutet-

tavilta ja haluaisivatko haastateltavat kokeilla niitd, seka perusteluja vastauksiin.

Resepteissa haastateltavien huomion herétti erityisesti verijaateld. Se mainittiin kolme ker-
taa, joskin varsin negatiivisessa mielessa. Verijalkiruoat herattivat allotysta yhdessa haas-
tateltavassa ja yksi kutsui niitd oudoksi. Suolaisia ruokia sanottiin mielenkiintoisiksi ja eri-
tyisesti lihapullat saivat positiivisessa mielessa maininnan jopa kolmelta haastateltavista.
Yksi haastateltavista kiinnitti huomion resepteissa kéaytettyihin veren maariin. Han oli yllat-
tynyt veren paljoudesta resepteissa. Yksi haastateltavista mietti veren tarkoitusta ja paat-
teli, ettd verta oli kaytetty korvaamaan muita nesteité resepteissa. Yksi kuluttajista ihmet-
teli, miksi veri lisdtdan kaikkiin resepteihin vasta loppu vaiheissa. Myds kuvista mainittiin ja

erityisesti lihapullien kuvasta pidettiin kovasti.

Kaikki haastateltavat kokivat reseptit sellaisiksi, etta ne voitaisiin helposti toteuttaa. Yksi

mainitsi, ettéd resepteissa ei ollut liikaa aineksia ja piti erityisesti blinireseptista, jossa pystyi
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kayttamaan mitéa tahansa kaapista l0ytyvia jauhoja. Kaksi mainitsi reseptien olevan selko-
kielisia ja helposti ymmarrettavia. Maininta tuli myos, etta reseptit eivat vaikuta monimut-
kaisilta, vaan silta, etté jopa kokemattomampi ruoanlaittaja voisi ne toteuttaa.

Sen sijaan kysyttaessa haluaisivatko haastateltavat kokeilla resepteja itse, piti kaikkien
hetki miettia asiaa. Kolme haastateltavista olisi valmis kokeilemaan ainakin lihapullia. Yksi
haastateltava voisi kokeilla veriblineja ja yleisesti muita, mutta ei verijaateloa tai veripas-
taa. Sen sijaan toinen haastateltava haluaisi nimenomaan kokeilla veripastaa seka veri-
jaateloa.

Syitd miksi tai miksei haluaisi, oli vaihtelevasti. Lihapullat vaikuttivat yleisesti sellaisilta,
joista voisi pitda ja ne nayttivat kuvissa parhailta. Jalkiruoat kuulostivat yhden kuluttajan
mukaan allottavilta. Positiiviset kokemukset veriruoista vaikuttivat myos kiinnostuksen ta-
soon naissa resepteissa. Mikali kuluttaja piti esimerkiksi veriletuista, he olivat avoimempia
antamaan myods muille veriruoille mahdollisuuden. Yksi kuluttaja tiesi veren olevan ter-
veellista, ja oli thman takia valmis kokeilemaan resepteja. Kuvien onnistuminen vaikutti

kaikkien haastateltavien halukkuuteen kokeilla resepteja.
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6 Johtopaatokset

Tavoitteiden saavuttamisen mittaus tapahtui haastattelujen kautta. Tyon paatavoite, kiin-
nostava reseptivinko onnistui haastattelujen mukaan hyvin. Kukaan haastateltavista ei
kehdannut ainakaan suoraan sanoa reseptien olevan epaonnistuneita, vaan jokainen
osoitti edes hieman aitoa kiinnostusta resepteihin. Moni haastateltava kysyi haastattelun
jlkeen paljon lisdkysymyksiad veren saatavuudesta ja sen terveydellisistd ominaisuuk-
sista. My0s veren tarkoitus resepteissa haluttiin tietdd. Usea haastateltava sanoi aiko-

vansa kokeilla resepteja verta loytdessaan.

Kuluttajien kiinnostuksen selvittdminen veriruokiin jai hyvin pieneen kohderyhmaan.
Vaikka haastateltavia oli eri ikaryhmisté ja sukupuolista, ei voi yleistaa, ettd heidan mielipi-
teensé kattaisi valtavaeston. Kuitenkin perus arkiruoanlaittajan voi haastattelujen perus-

teella uskoa olevan kiinnostunut veriruoista, ainakin jos he saavat niista lisaa tietoa.

Haastattelujen perusteella reseptivinko tayttda myods muut alatavoitteet. Reseptit koettiin
helposti ymmarrettavaksi ja niiden todettiin olevan "perusresepteja”. Jopa vaatimattomam-
milla ruoanlaitto taidoilla uskottiin reseptien olevan mahdollista toteuttaa. Myds reseptien
kuvia kehuttiin ja erityisesti lihapullia sanottiin mehukkaan nakdiseksi useampien haasta-
teltavien toimesta. Vaikka verijalkiruoat herattivat ennakkoluuloja, kehuttiin niiden kuvia

kuitenkin onnistuneiksi. Esimerkiksi verijaateld naytti aivan tavalliselta suklaajaateldlta.

Yksi tydn tavoitteista koski reseptien makua. Valitettavasti kukaan haastateltavista ei
paassyt maistamaan resepteja vallitsevan pandemia tilanteen takia. Reseptien maku ja
sen onnistuminen on siis vain minun ja avomieheni makuaistin varassa. Oman kokemuk-
sen ja saamani palautteen perusteella, reseptit olivat kuitenkin varsin maistuvia ja uskoak-
seni my6s moneen makuun. Ruoissa ei ollut erikoisia makuyhdistelmia tai rakenteita, jo-

ten voisi olettaa, ettd ndma sopisivat useamman makuun.

Palautteiden perusteella reseptivihko otettiin hyvin vastaan ja tavoitteiden saavuttamisen

voidaan katsoa onnistuneen.
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7 Pohdinta

Tyotani tehdessa pohdin paljon lihansyonnin eettisia ongelmia. Elainten pitaminen ja kas-
vattaminen ihmisen ravinnoksi on alkanut jo yli kymmenentuhatta vuotta sitten. Nykypai-
vana vain elainta ei kunnioiteta samalla tavalla. Yhden eldimen arvo on laskenut huomat-
tavasti ajan kuluessa ja niisté on tullut kulutustavaraa. Inhimillisyys tuntuu katoavan, kun
mietitdan sitéd massiivista maaraa elaimia, joita kasvatetaan vain ihmisen ravinnoksi. Ja
jokaisesta naista eldimesta, vain pieni osuus menee varsinaiseen tarkoitukseensa eli ihmi-
sen ravinnoksi. Iso osa elaimesta heitetd&n hukkaan. Vain parhaat palat kayvat meille.
Tama tuntuu hyvin epakunnioittavalta eldinta kohtaan ja opinnaytetyoni tarkoitus oli yrittaa
luoda jalleen valoa yhdelle néaista epakunnioitetuille eldimen osille. Lihansyonnisté epaeet-

tista tekee vain meidan luomamme olosuhteet.

Samaan lopputulokseen ovat tulleet muutkin ja esimerkiksi Bon appetit lehteen haasta-
teltu Alex Stupak (Ravintola Empellon) kertoo haastattelussaan, etta vain koko elaimen
hyddyntadminen on oikein ja osien haaskaaminen on suorastaan harhaoppia. Jos olemme
valmiita teurastamaan eldimen, meidan tulisi myds kunnioittaa sita ja kayttaa se kokonaan
hy6dyksi. (Bon Appetit 2015.)

Mikali kayttdisimme kaiken elaimesta saatavan hyoddyksi, tuotantoeldimien tarve voisi va-
hentyé jopa kolmasosalla. Suomessa on noin 860 000 nautaa, joten se tarkoittaisi melkein
300 000 yksiloa.

Nykypaivana olemme niin erkaantuneet ruuan lahteesta, ettd emme edes ajattele lihan tu-
levan elavasta ja hengittavasta elaimesta. Pihvit, fileet ja jauheliha tulevat kauniisti muo-
viin pakattuina markettimme, ilman mitaan vihjettakdan elaimesta, josta se on leikattu.
Korvat, munuaiset tai hanta muistuttavat meita hyvin konkreettisesti, etta osat ovat todella
elavasta olennosta. Nama osat ovat meille nykyaan outoa ja kummallisia, emmeka halua
niita sydda. Mutta miksi ndin on? Miksi naudan poski eroaa porsaan kyljesta? Miksi sisafi-
lee herattda meissa ruokahalua, mutta kavahdamme verta tai keuhkoja? Miksi popsimme

onnellisena karitsan karetta, mutta sen kaulan unohdamme kokonaan.

Fergus Hendersonia siteeraten; “If you're going to kill the animal it seems only polite to

use the whole thing.”
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7.1 Reseptit

Opinnaytetydn suunnittelu tapahtui hyvin pitkalla aikavalilla, jopa yli vuoden ajan. Tasta
syysté ideoita resepteihin syntyi pikkuhiljaa ja luonnostaan. Niité ehti hyvin pohtia monelta
nakokulmalta ja kehittda eteenpain. Resepteja luodessani jouduin tyypillisten ongelmien

lisdksi huomioimaan veren ominaisuuksien tuomat rajoitukset.

Yhdeksi reseptien kompastuskiveksi nousi selkeasti veren myyntipakkaus. Suomessa
naudan verta myydaan 500 millilitran pakastettuina pulloina. Veri sailyy jadkaapissa sulat-
tamisesta noin 3 paivaa. Useissa perinteisemmissa veriruoissa verta on kaytetty esimer-
kiksi saostamiseen, jolloin kaytetty veren maard on hyvin pieni. Veren ominaismaku on
hyvin rautainen ja voimakas. Jotta veri ei maistuisi resepteissa lilkaa, on sen maaran
kanssa oltava tarkkana.

Kuitenkin kuluttajille suunnatuissa resepteissa myyntipakkaus kokojen huomioiminen on
hyvin tarkeda. Kuluttaja ei halua jadkaappiinsa puoli tyhjia pakkauksia, eika aiheuttaa ruo-
kahavikkia. Puoli litraa verta on huomattava maara kayttaa yhteen reseptiin, ellei valmiin
ruuan maara ole hyvin suuri. Harvalla kuitenkin on tarvetta tai halua valmistaa kerralla
ruokaa riittdmaan suurperheelle.

Useiden reseptien toteuttaminen kerralla ateriakokonaisuudeksi puolestaan toi haasteita
makujen puolella. Veren voimakas ominaismaku on hyvin harvalle mieluisa suurina maa-
rind, jolloin useita verielementteja sisaltava ateria ei herattaisi kuluttajan mielenkiintoa,
vaikka itsessadan veri ruoissa ei maistu erityisen voimakkaasti.

Useiden ruokalajien kokonaisuus ei mydskaan houkuttele kuluttajaa ostamaan veri purk-
kia, jos sen kanssa joutuu raatamaan keittiossa tuntikausia.

Halusin ottaa resepteissa huomioon veren myyntipakkauksen koon, mutta valitettavasti en

siina kovin hyvin koe onnistuneeni.

7.2 Tavoitteet

Tyo6ni paatavoite on luoda kuluttajia kiinnostava reseptivihko veriruoista. Tyoni alatavoit-
teet ovat seuraavat:

e Selvittda kuluttajien kiinnostusta veriruokiin.
¢ Luoda helposti toteutettavia ja hyvanmakuisia resepteja kuluttajille.
¢ Luoda visuaalisesti houkutteleva reseptivihko.

Yksi alatavoitteista oli alkujaan "luoda helposti toteutettavia resepteja kuluttajille.” Jalkika-
teen ajateltuna tdma tavoite tuntui hieman nurinkuriselta, silla reseptien maku tai rakenne
oli toissijainen asia lopputavoitteen kannalta. Resepteja luodessa ne ovat kuitenkin hyvin

iso kriteeri ja jopa tarkein osuus. Vaikka sydmme silmillamme, ei kaunis annos riit&, mikali
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ruoka ei ole hyvanmakuista. Tasta syystéa pohdinta osiota kirjoittaessani muokkasin tavoi-
tetta kattamaan myds ruokien maun. Valitettavasti taman osa-alueen onnistumista oli
haastava mitata, silla fyysinen tapaaminen haastateltavien kanssa ei onnistunut pande-

mian vuoksi.

Ensimmainen alatavoite, kuluttajien kiinnostuksen selvittdminen, jai ehk& hieman heikom-
malle huomiolle. Haastatteluissa toki selvitettiin heidan kiinnostustaan, mutta viisi ruoan-
laittajaa on hyvin pieni nayte. Tassa olisi ehk& toiminut jonkinlainen isompi kyseli suurelle
yleisolle, jolloin olisi saanut laajempia tuloksia. Olen kuitenkin itse alan ammattilainen, jo-
ten oma suhtautumisena veriruokiin on varmasti keskimaaraista avoimempi. Minusta ei
tuntunut hyvalta ajatus, ettd vastaus kiinnostus kysymykseen olisi massa "hyi yok” vas-
tauksia. Ehka tdssa mielikuvaani yleisesta mielipiteesta vaikuttaa lukuisat naisten keskus-

telut Facebookissa, joissa kaikki jauhelinaa erikoisempi tuomitaan epamiellyttavaksi.

Koen kuitenkin, etté onnistuin tavoitteissani. Resepteista tuli sopivan yksinkertaisia ja ku-
vista tuli jopa yllattavan hyvia. Erityisesti reseptien osuus opinnaytetydssani herattdd mi-

nussa ylpeytta.

7.3 Aikataulu

Opinnaytetydn aikataulu muuttui monesti ja paljon projektin aikana. Valmistumisajankohta
siirtyi alkuperaisesta suunnitelmasta ensin puoli vuotta eteenpéin, ja lopulta viela toisen
puolivuotta. Muiden opintojen ja tdiden ohella oli ajoittain haastavaa keskittyd opinnayte-
tyohon, erityisesti kun tiedossa oli, etta sen valmistuminen ei ollut vield pakollista koulusta
valmistumisen kannalta. Lopullinen valmistumisajankohta oli kuitenkin itseéni tyydyttava ja

tavoitteiden kannalta edelleen toimiva.

Onneni onnettomuudessa oli Suomessa vallinnut poikkeustila. Paiviin vapautui runsaasti

aikaa, kun julkiset tilat ja kokoontumiset olivat kiellettyja. Huolet opinnaytetyén valmistumi-
sesta karisivat ja ty6 valmistui sujuvasti ja hyvalla aikataululla. Ajoittain opinnaytetyon jat-
kaminen oli haastavaa, mutta aloituksen onnistuessa sain paljon aikaan kerralla. Kokonai-

suudessaan olen tyytyvainen toteutuneeseen aikatauluun.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelulomake 1.

Haastattelulomake 1.

1. 1ka? Kuinka usein laitat ruokaa? Kauanko olet valmis kdyttamaan arkena ruoanlaittoon
aikaa? Suhde eldinperaiseen ruokaan.

2. Millaisia ajatuksia veri ruuassa herattaa?

3. Oletko aikaisemmin maistanut ruokia, jotka sisaltavat verta?

4. Piditkd niista?

5. Mika saisi sinut kdyttdmaan enemman verta ruoissa?

6. Olisitko valmis ostamaan tuotteita, joissa on kaytetty verta?

7. Olisitko valmis valmistakaan ruokia, jotka sisaltavat verta?
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Liite 2. Haastattelulomake 2.

Haastattelulomake 2.

1. Mika resepteissa kiinnitti huomiosi?

2. Vaikuttivatko reseptit sellaisilta, jotka voisit helposti toteuttaa?

3. Haluaisitko kokeilla resepteja?

4. Miksi/mikset haluaisi?
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Liite 3. Reseptivihko.

Verilihapullat

4 annosta 30 minuuttia
Veri 2,5dl
Ruisjauhot 1,5dl
Sipuli 1 kpl
Valkosipulin kynsi 3 kpl
Voi 1 rkl
Jauheliha 400 g
Suola 2t
Pippuri 11l

1. Mittaa veri ja jauhot kulhoon ja sekoita
hyvin. Secksen on hyva antaa turvota, kunnes veri ei ole enaa jucksevaa.

2. Hienonna sipuli ja valkosipulin kynnet pieniksi kuutioiksi ja paista pannulla voissa. Lampétila
kannattaa pitda matalana, jotta sipulit kypsenevat, mutta eivat pala. Paistetut sipulit sekoitetaan
verifjauho kulhoon.

3. Lisaa jauheliha kulhoon ja sekoita kunnes lihapullataikina on tasaista.

4. Kostuta kadet kylmalla vedelld ja muctoeile taikinasta tasakokoisia palloja. Nain pullat kypsyvat samaan
aikaan.

5. Paista lihapullia keskilampdiselld pannulla noin 5 minuuttia ja kdanna lihapullat. Paista 5 minuuttia.
Pullien pinta saattaa tummua huomattavasti paiston aikana, mutta sitd ei kannata pelasty3, silla

taikinassa oleva veri vaikuttaa paistovariin.

» Pullat toimivat loistavasti esimerkiksi perunamuusin ja punaviiniverikastikkeen kanssa.
» Perunamuusiin voi sekoittaa pieneksi leikattua raakaa sipulia. Se tuo ruokaan mukavaa

rousketta ja maistuu loistavalta pullien kanssal!
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Veripunaviinikastike

4 annosta 15 minuuttia
Punaviini 2dl
Lihaliemi 2dl
Hunaja 1rkl
Veri 1dl
Voi 1rkl

1. Anna kattilan [ammeta levylla ja lisaa sitten

punaviini. Anna punaviinin kiehua noin viisi
minuuttia.

2. Lis3a kattilaan lihaliemi ja sekoita.

3. Lis33a hunaja ja maista. Lisda suolaa tarvittaessa.

4. Ota kattila pois kuumalta levylta ja lisa3 veri voimakkaasti sekoittaen. Veri saostaa kastikkeen ja
antaa sille taytelaisen maun ja samettisen rakenteen. Kastiketta ei tule kuumentaa uudelleen

kiehuvaksi, jotta se ei juoksetu.

» Punaviinikastikkeeseen ei tarvitse valita kalleinta viinid. Mika tahansa punaviini sopii, mutta
tahan reseptiin suosittelen kevytta ja runsaan marjaista viinia.
Veripunaviinikastike sopii loistavasti esimerkiksi naudan jauhelihan tai pihvien kanssa.

Kastikkeessa voi kayttdad mausteena myos esimerkiksi yrttejd, kuten rosmariinia tai timjamia.
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Veriblinit

noin 30 pienta blinia 45 minuuttia
Maito 4dl

Hiiva 1/3 pkt
Tattarijauho 2dl
Ruisjauho Yadl
Vehnajauho Yadl

Suola 21l

Veri 2dl

Voi

1. Lammita kaksi desid maitoa kadenlampaiseksi ja murenna hiiva joukkoon. Lisa kaikki jauhot ja
sekoita tasaiseksi. Peita kulho liinalla ja anna taikinan nousta huoneenlammaéssa vahintaan 4 tuntia.
Taikinan voi antaa kohota my®s yon yli.

2. Mittaa kaksi desia maitoa kattilaan ja lammita kiehuvaksi. Lisaa joukkoon veri samalla sekoittaen.
Mausta suolalla ja sekoita taikinan sekaan. Mikali taikina tuntuu liian 18ys3lta voi siihen sekoittaa
lisda jauhoja, tai jos taikina ei ole tarpeeksi juoksevaa, siihen voi lisata maitoa. Blinitaikinan tulisi
muistuttaa lettutaikinaa.

3. Lammitd pannu ja paista blinit runsaassa voissa.

» Pyorean ja paksun blinin saat varmasti kayttamalla blinipannua.

» Blinien kuohkean rakenteen tekee hiivalla nostatus. Blineihin voi kayttaa mita tahansa kaapista
16ytyvia jauhoja!

» Blinien kanssa voi tarjoilla mita vain! Ne ovat pienia suolaisia lettuja. Perinteisesti blinien kanssa

on tarjoiltu esimerkiksi lohta, smetanaa, sipulia ja suolakurkkua.
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Verituorepasta

4 annosta 60 minuuttia
Vehnajauho 300g
Kananmuna 2 kpl

Veri 1dl

Suola 2l

1. Tee jauhoista keko poydalle ja keskelle

kolo.

2. Riko jauhojen keskell3 olevaan koloon
molemmat kananmunat ja lisaa veri.

3. Riko ensin kananmunien rakenne rikki ja
lisda reunalta jauhoja hiljalleen, kunnes taikina on kiinte3a.

4. Lis3a tarvittaessa jauhoja, kunnes taikina ei enaa tartu poytaan ja vaivaa taikinaa noin 10 minuuttia.

5. Kaari taikina kelmuun ja laita jadkaappiin noin puoleksi tunniksi.

6. Jaa taikina kolmeen osaan. Aja taikina pastakoneen lapi, joka kierros paksuutta pienentden. Kayta
runsaasti jauhoja, jotta taikina ei tartu koneeseen. Jos sinulla ei ole pasta konetta, voit kayttaa vallan
hyvin kaulinta ja leikata pastan kasin esimerkiksi pizzaleikkurilla. Pastan paksuuden voit paattaa itse.
Mita chuemmaksi kaulitset pastan, sitd nopeammin se kypsyy.

7. Keitd tuorepastaa kiehuvassa vedessa noin 1-2 minuuttia kunnes se muuttuu kauniin ruskeaksi.

» Pastataikinan voit tehda katevasti myds monitoimikoneessal

» Tuorepasta ei vaadi kaverikseen paljoa. Parhaiten pasta paasee esiin yksinkertaisten lisukkeiden
kanssa, jolloin pasta itsessdaan on annoksen tahti! Veripastan kanssa yhteen sopii esimerkiksi
perinteinen tomaattikastike.

» Tuorepasta sailyy jadkaapissa my&s hyvin seuraavaan paivaan, joten voit valmistaa pastan

etukateen.

35




Verisuklaavanukas

4 annosta 20 minuuttia
Maito 3dl
Tummasuklaa 200 g
Sokeri 100 g
Appelsiini 1 kpl
Veri 2dl

1. Kuumenna maitoa kattilassa, kunnes se

hoyryaa.

2. Lisda tummasuklaa ja sokeri maitoon.
Sekoita kunnes suklaa on taysin sulanut.
3. Raasta appelsiinin kuorta seokseen ja purista puolikkaan appelsiinin mehu kattilaan.
4. Ota kattila pois liedelta ja lisaa kuumaan seokseen veri koko ajan sekoittaen.
5. Annostele seos tarjoiluastioihin ja laita jadkaappiin jadhtymaan. Jaahtyessaan seos hyytyy

vanukkaaksi.

» Veren makua ei kannata pelata jalkiruoissa. Kypsa veri ei maistu lainkaan rautaiselle, vaan on
hyvin mieto. Sokkomaistelussa veren makua luultiin muun muassa toffeeksi tai kahviksi!
» Appelsiinin lisdksi verelle oivia makupareja ovat esimerkiksi karpalo tai puolukka. Hapan

sopii hyvin tayteldiseen vereen.
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Verijddtelo

4 annosta 15 minuuttia
Kerma 2dl
Veri 2dl
Vaniljasokeri 2l
Glukoosisiirappi 1,5dl
Karpalo 100 g

1. Mittaa kattilaan kerma, vaniljasokeri seka
glukoosisiirappi.

2. Kiehauta kerma ja nosta kattila pois
levylta.

3. Lis&a kattilaan veri ohuena nauhana ja

vatkaa samalla. Seoksen kuuluu saostua,
sekd muuttua suklaanruskeaksi. Mikali ndin ei kdy, kuumenna jaatelopohjaa levylla samalla
sekoittaen, kunnes seos sakenee.

4. Kaada jaatelopohja kulhoon ja sekoita sekaan esimerkiksi karpaloita. Laita kulho pakkaseen ja
sekoita jadtymisen alkuvaiheessa, jotta seos ei kiteydy.

5. Jaateld jaatyy noin neljdssa tunnissa. Se sailyy hyvin pakasteessa useita paivia.

» Jaatelon voi valmistaa myds jaateldkoneella. Laita vain massa pyérimaan koneeseen laitteen
ohjeiden mukaan.

» Kypsa veri ei maistu samalle kuin raaka. Veren makua on jopa luonnehdittu toffeemaiseksi tai
mokkaiseksi!

» Verijaatelodn voi laittaa makua antamaan esimerkiksi suklaata, appelsiinia tai punaisia marjoja,

kuten karpaloita tai puolukoita.
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