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Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi pitopalvelu Nopsajalka. Opinnaytetydn tar-
koituksena oli suunnitella vegaaninen menukokonaisuus Nopsajalan valikoi-
maan, silla toimeksiantaja koki, ettda menun suunnittelu olisi ajankohtaista ja ky-
synta on lisaantynyt. Tyon tavoitteena oli uudistaa yrityksen valikoimaa ja kehit-
taa yrityksen tarjontaa. Tavoitteena oli myos, etta menun avulla pystytaan vas-
taamaan asiakkaiden tulevaisuuden palveluodotuksiin ja helpottaa asiakkaan os-
topaatoksen tekemista luomalla selkea valmis vegaaninen menukokonaisuus,
joka antaisi myos kilpailuetua toimeksiantajayritykselle.

Opinnaytetyon lahestymistapa oli toiminnallinen kehitystyd. Toteutusmenetel-
mina kaytettiin tuotekehitysta, havainnointia ja ruuan aistinvaraista arviointia.
Opinnaytetyon teoriaviitekehyksessa kasiteltiin vegaaniruokavaliota ja sen koos-
tamista, raaka-aineita, tuotesaatavuutta seka ruokavalion vaikutuksia terveys-
hyotyjen, eettisyyden ja ilmastovaikutusten nakokulmasta. Lisaksi teoriaviiteke-
hyksessa kasiteltiin nykypaivan ruokatrendeja, asiakkaiden tulevaisuuden palve-
luodotuksia seka tuotekehitysta.

Toiminnallisen osuuden lopputuloksena syntyi seitseman ruokalajin vegaaninen
menukokonaisuus. Menun ruuista tehtiin annoskortit, joista nakyy tuotteiden re-
septiikka ja hinnoittelutiedot. Suunnitellut tuotteet valmistettiin kokeiluna Nopsa-
jalan toimitiloissa, jonka pohjalta reseptiikkaan tehtiin tarvittavia muokkauksia.
Tyon lopputuloksena oli onnistunut menukokonaisuus, jota aiotaan kayttaa Nop-
sajalan pitopalvelutoiminnassa tulevaisuudessa.
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The commissioner of the thesis was a catering business Nopsajalka. The purpose
of the thesis was to design a vegan menu for Nopsajalka’s selection because the
commissioner felt that menu planning would be topical and the demand had in-
creased. The aim of the thesis was to renew and develop the company selection.
The aim was also to design the menu in such a way as to be able to respond to
customer’s future service expectations and facilitate customers buying decision
by creating explicit menu entirety which would also give a competitive advantage
to the commissioner’s business.

The approach of the thesis was functional development work. Product develop-
ment, observation and organoleptic evaluation of food were used as research
methods. The theoretical framework of the thesis focused on the vegan diet and
its composition, ingredients, product availability and the effects of the diet from
the point of view of health benefits, ethics and climate impact. The theoretical
framework also focused on today s food trends, customer’s future service expec-
tations and product development.

The end result of the functional party was a seven course vegan menu. The
menu’s dishes were made as serving cards where the recipes and pricing infor-
mation was presented. The designed menu items were produced as an experi-
ment at Nopsajalka’s premises, on the basis of which the necessary modification
were made to the recipe. The result of the work was a successful menu entity
that would be used in Nopsajalka’s catering services in the future.

Key words: vegan diet, food trends, menu planning, product development
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JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli suunnitella kokonaan vegaaninen menu-
kokonaisuus toimeksiantajayritys pitopalvelu Nopsajalalle. Aiheen valinta syntyi
opinnaytetyon tekijan omasta kiinnostuksesta ja yrityksen tarpeesta kyseiselle

tydlle. Opinnaytetydn tavoite oli kehittaa pitopalvelun tarjontaa asiakkaille ja hel-

pottaa ostopaatoksen tekemista selkealla valmiilla kokonaisuudella.

Tyon teoriaosuudessa kasitellaan vegaaniruokavalion koostamista, ravitsemus-
suosituksia, raaka-ainesaatavuutta ja ruokavalion vaikutuksia. Teoriaviitekehyk-
sessa kasitellaan lisaksi taman hetken ruokatrendeja ja asiakkaiden palve-

luodotuksia muun muassa yksildllisyyden ja vastuullisuuden nakdkulmasta. Ta-
man lisaksi perehdytaan tuotekehitysprosessin vaiheisiin ja menusuunnittelussa

huomioitaviin tekijoihin.

Opinnaytetyon toteutustapa oli toiminnallinen kehittamistyd, jonka menetelmina
kaytettiin tuotekehitysta, havainnointia ja ruuan aistinvaraista arviointia. Tyon
toiminnallisessa osuudessa kaydaan lapi menun suunnittelu- ja hinnoitteluvai-
hetta ja kerrotaan menun tuotekokeilusta kaytanndssa Nopsajalan toimitiloissa.
Tuotetestauksen jalkeen tehdaan valmiin menun arviointia ja pohditaan menun

toimivuutta ja koko opinnaytetyon onnistumista.



1 VEGAANIRUOKAVALIO

Vegaaniruokavalio koostuu ainoastaan kasvikunnan tuotteista. Vegaani ei syo
mitaan elainperaisia tuotteita tai raaka-aineita kuten lihaa, kananmunaa tai mai-
totuotteita. Monipuolinen vegaaniruokavalio koostetaan viljatuotteista, kasvik-
sista, palkokasveista, sienista, pahkindista seka siemenista, hedelmista ja mar-
joista, kasvirasvoista, kasvipohjaisista juomista seka muista kasvipohjaisista tuot-
teista. (Bergstrom 2019.)

Ruokavalion lisaksi vegaani ei myoskaan kayta muita elainperaisia tuotteita kuten
vaatteita, joiden valmistuksessa on kaytetty nahkaa tai villaa. He eivat myoskaan
tue palveluita, jotka perustuvat millaan tavalla elainten oikeuksien riistamiseen.
Vegaaniksi ryhdytaan eettisten ongelmien, ekologisten syiden takia, terveys-
syista tai uskonnollisista tai henkisista syista johtuen. Naiden asioiden lisaksi ve-
ganismi litetadn myos ihmisoikeuksiin. Kaikesta maailman viljasadosta kayte-
taan jopa 40% elainten rehuksi. Ajatellaan, etta tama vilja voitaisiin kayttaa myos
ihmisten ravintona eika ruoka menisi nain "hukkaan” koska se kierratetaan ensin

elainten kautta. (Vegaaniliitto n.d.)

1.1 Ruokavalion koostaminen ja ravitsemussuositukset

"Ravitsemussuositusten tavoitteena on parantaa suomalaisten ruokavaliota ja
edistada terveyttd, huomioiden samalla myds ruokavalion ympéristbvaikutuksia.
Tarkeimpiéa terveytta edistévia tavoitteita ovat energian saannin ja kulutuksen ta-
sapainottaminen, hiilihydraattien ja rasvan laadun parantaminen, tasapainoinen
Ja riittdvéa ravintoaineiden saanti sekd kasvisten, hedelmien, marjojen ja palko-
kasvien kadyton lisddminen ja vastaavasti lihan ja lihavalmisteiden ké&yton seké
suolan saannin vahentadminen. Monipuolista ja terveellistéd vegaaniruokavaliota
nauttivat saavuttavat useimmat néisté tavoitteista helposti.” (Kaipiainen 2020.)
(Kuva 1).

Monipuolisesti koostettu vegaaniruokavalio sopii kaikille. Vegaaniksi ryhtyessa
on kuitenkin tarkeaa perehtya ruokavalion koostamiseen liittyviin ohjeistuksin,
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jotta ruuasta saadaan kaikki tarvittavat ravintoaineet. Vegaaniruokavaliota nou-
dattaessa on tarkeaa pohtia ruokavalion kokonaisuutta sekd mahdollista ravin-
tolisien kayttoa. Ruokavaliota noudattaessa on syyta tarkkailla niin sanottujen
kriittisten ravintoaineiden riittdvaa saantia. Kiriittisilla ravintoaineilla tarkoitetaan
niitd ravintoaineita, joita saadaan vahan kasvisruokavaliosta. Lisaksi naiden ra-
vintoaineiden imeytyminen elimistoon on usein heikompaa kasviperaisista tuot-
teista kuin elainperaisista tuotteista. Vegaaniruokavaliossa kriittisia ravintoai-
neita ovat B12-vitamiini, D-vitamiini, jodi, kalsium, rauta seka sinkki. Suositelta-
vaa on kayttaa ruokavalion ohessa B12-vitamiinia, D-vitamiinia ja jodia ravintoli-
sana. Myos kalsiumin, raidan ja sinkin riittavaa saantia tulee arvioida erikseen.
(Pelkonen 2017.)

Vegaaniruokavalio koostetaan ainoastaan kasvikunnan tuotteista ja kasviperai-
sista raaka-aineista valmistetuista elintarvikkeista. (Kuva 2). Maitotuotteet kor-
vataan erilaisilla kasviperaisilla vaihtoehdoilla, jotka on valmistettu esimerkiksi
kaurasta, soijasta, riisista tai mantelista. Vegaanit voivat sydda samoja ruokia ja
herkkuja kuin sekasydjatkin, mutta elainperaiset raaka-aineet korvataan kasvi-

pohjaisilla tuotteilla. (Pelkonen 2017.)

TERVEYTTA @uegaaniito
RUoASTHA !

Vitamiini- ja kivenndistiydennetyt
kasvijuomat, -jogurtit ja -rahkat

| S
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/ { W ﬁfi'ii-,‘i? ja soijatuotteet
Vihannekset, .ﬁﬁ. 3’; - “/ ’LJ’%
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&Y LAY
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Vegaaninen ruokapyramidi

Marjat ja hedelmiit

KUVA 1. Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014 (Terveytta ruuasta 2014, 19).

KUVA 2. Vegaaninen ruokapyramidi (Vegaaniliitto 2017).



1.2 Raaka-aineet

Vegaaniruokavalioon ei kuulu missaan muodossa liha, kala-, rapu- tai simpukat.
Vegaanit eivat mydskaan syo kananmunia, hunajaa, maitoa, voita tai muita mai-
toa sisaltavia tuotteita. Ruuanvalmistuksessa ei saa kayttaa liha-, kala-. tai ka-
nalienta, liivatetta tai eldinperaisia rasvoja. Sallittuja raaka-aineita ovat kaikki
kasvikset, palkokasvit, hedelmat, pahkinat, sienet seka viljatuotteet. Maitotuot-
teet vegaani korvaa soija-, kaura-, riisi-, tai pahkinapohjaisilla tuotteilla. Kau-
passa tuotteen vegaanisuus selviaa tuoteselosteesta ellei tuotteessa ole erik-
seen mainittu sen sopivuudesta vegaaneille. Esimerkiksi vaikka tuotteessa lu-
kisi "laktoositon” se ei aina tarkoita, etta tuote olisi vegaaninen, silla se saattaa
silti sisaltaa vahalaktoosista maitoa tai eldinperaisia rasvoja. Myos joissakin
kasvirasvatuotteissa vain rasva on vaihdettu kasvirasvaan, mutta tuote sisaltaa
muita elainperaisia raaka-aineita. Lisaksi yllattavatkin tuotteet saattavat sisaltaa
elainperaisia ainesosia, kuten spagetti voi sisaltaa kananmunaa tai myslituotteet

voivat sisaltaa maitojauhetta tai hunajaa. (Vegaaniliitto n.d.)

Lisaaineiden tarkoituksena on lisata elintarvikkeet sailyvyytta, makua, varia ja
hajua seka helpottaa valmistusta. Monia lisaaineita voidaan valmistaa useilla
erilaisilla menetelmilla erilaisista raaka-aineista. Osa lisaaineista voidaan val-
mistaa my0Os kasvimateriaalista, kuten lestiini tai synteettisesti. Varmasti elain-
peraisia lisaaineita ovat E 120 karmiinit, kokkiniili, karmiinihappo, E 901 valkoi-
nen ja keltainen mehilaisvaha, E 904 sellakka seka E1105 lysotsyymi. Luettelo
mahdollisesti elainperaisista lisdaineita 10ytyy vegaaniliiton nettivivuilta, mutta
aina varmimman tiedon lisdaineiden alkuperasta saa ottamalla yhteytta tuotteen
valmistajaan tai maahantuojaan. Vegaanien suhtautuminen elainperaisiin lisaai-
neisiin saattaa vaihdella paljon, joten asiasta on aina syyta kysya erikseen. (Ve-

gaaniliitto n.d.)

Elainperaisia maidosta valmistettuja valmistusaineita ovat hera, kaseiini, ka-
seinaatit seka laktoosi eli maitosokeri. Kananmunasta valmistettuja valmistusai-
neita ovat albumiini sekd munajauhe. Teurastuksessa syntyneita sivutuotteita
ovat aminohapot, juoksutteet, liivatteet seka tali- ja mehilaisperaisia valmistusai-
neita ovat hunaja, kuningatarhyyteld, siitepdly, propolis seka Royal Jelly. (Ve-
gaaniliitto n.d.).
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Elainperaisista valmistusaineista liivate eli gelatiini valmistetaan keittamalla
elainten luita, nahkaa seka janteita. Liivatetta kaytetaan esimerkiksi useiden jal-
kiruokien ja leivonnaisten valmistuksessa. Vegaanisia korvikkeita liivatteelle on
useita, kuten merilevasta valmistettu agar-agar ja kuzu-juuresta valmistettu lii-
vatteen tapainen tuote. Insuliinilla voidaan myos korvata liivatteen kayttoa, silla
insuliini sisaltaa fruktoosia ja glukoosia, joita on useissa kasviksissa, kuten sipu-
leissa seka vehnassa. Hera on nestemainen valmistusaine, jota saadaan juus-
toja valmistettaessa. Heraa kaytetaan useissa elintarvikkeissa. Kaseiini on leh-
manmaidosta saatava proteiini, jota kaytetaan muun muassa hiustenhoitotuot-
teissa, kosmetiikassa, lateksiesineiden valmistuksessa seka elintarvikkeissa.
Pepsiinia saadaan sikojen mahasta seka renniinia vasikoiden mahasta. Niita
kaytetdan muun muassa juoksutteina juuston valmistuksessa. Karmiini eli kokki-
niili on kokkiliinikirvoista peraisin olevaa punaista variainetta, jota kaytetaan esi-
merkiksi makeisten, alkoholijuomien ja kosmetiikan valmistuksessa. Vegaani-
nen vaihtoehto kokkiniilille ovat kasviperaiset varit kuten punajuurivari. Sellakka
on Kilpikirvoista saatavaa eritetta, jota kaytetaan esimerkiksi makeisissa ja laak-
keiden valmistuksessa. Lanoliini on rasvaa, jota erittyy lampaan talirauhasista,
joka keraytyy villaan. Lanoliinia kaytetaan kosmetiikassa, laakkeissa ja D3- vita-

miinien valmistuksessa. (Vegaaniliitto n.d.)

Leivonnassa kaytetaan usein kananmunaa taman sitovien ja nostattavien omi-
naisuuksien vuoksi. Kananmunille on monia eri korvikkeita, joita vegaaniruoka-
valiota noudattava voi kayttaa ruuanlaitossa seka leivonnassa. Esimerkiksi
hamppumaitoa voidaan kayttaa laatikkoruokien munamaidon korvikkeena seka
pannukakkujen ja muffineiden valmistuksessa. Kananmuna saadaan korvattua
leivonnaisissa sekoittamalla keskenaan yksi ruokalusikallinen peruna- tai mais-
sitarkkelysta ja yksi teelusikka leivinjauhetta. Talla suhteella saadaan korvattua
yksi kananmuna. Lisaksi leivonnassa kananmuna voidaan korvata soijajauholla
ja vedella. Erilaisia kasvispihveja tai pyorykoita valmistaessa sidonta-aineena
kaytetaan usein joko erilaisia jauhoja, suurimoita, kaurahiutaleita tai peruna-

muusia. (Vegaaniliitto n.d.)
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1.3 Saatavuus

Paivittaistavarakaupoissa on saatavilla yna enemman vegaanisia tuotteita. Isot
ketjut ovat reagoineet jatkuvasti kasvavaan vegaanituotteiden kysyntaan ja otta-
neet vimevuosina valikoimiinsa lukuisia uusia vegaanituotteita, ja kaupoissa on
jo omia osastoja vain vegaanisille tuotteille. Suomessa on myoés saatavilla pal-
jon hyvia vegaanisia proteiinivalmisteita kuten harkapavusta tai nyhtokaurasta
valmistettuja tuotteita. Myos ravintolat lisaavat koko ajan tarjolle enemman ve-

gaanisia vaihtoehtoja. (Vegaani n.d.)

Taydennetyilla elintarvikkeilla tarkoitetaan sellaisia elintarvikkeita, joihin on li-
satty ravintoaineita esimerkiksi kasvipohjaisia juomia, joihin on lisatty vitamiineja
tai kalsiumia. Taydennettyjen elintarvikkeiden valikoima on kasvanut paljon lahi-
aikoina ja uusia tuotteita tulee jatkuvasti tarjolle. Suomessa vegaanisia tayden-
nettyja elintarvikkeita ovat muun muassa soija-, riisi-, kaura-, manteli-, pahkina-
ja kookospohjaiset juomat, soija, ja kaurapohjaiset jogurtit ja rahkat seka A- ja

D2- vitamiineilla tdydennetyt margariinit ja kasvirasvalevitteet. (Pelkonen 2020.)

Kasvisruuan suosio alkoi kasvaa valtavasti Suomessa vuonna 2016. Asiakkai-
den muuttuvien kulutustottumusten takia paivittaistavarakauppoihin on tehty
omia hyllyja vain vegaanituotteille. Vegaanituotehyllyjen suosion takia Keskon
kyseista konseptia on laajennettu ympari Suomen jopa 200 ruokakauppaan. Ve-
gaanituotehyllyjen avulla voidaan vastata kasvavaan tuotekysyntaan ja helpot-
taa tuotteiden saatavuutta asiakasnakokulmasta. K-ryhnman vuonna 2017 ilmes-
tyneessa tiedotteessa kerrotaan, etta kasvipohjaisten tuotteiden myynti kasvoi
tuolloin 20 prosenttia vuoteen 2016 verrattuna ja kahden vuoden aikana myynti

oli kasvanut noin 50 prosenttia. (Tuominen 2017.)

1.4 Vegaaniruokavalion vaikutukset

Vegaani ruokavalion noudattamisen yleisin syy on ollut eldinten hyvinvointiin liit-
tyvat asiat, mutta nyt vegaaniruokavaliota on alettu noudattamaan myds sen ter-

veyshyotyjen takia. Vegaaniruokavalion on tutkittu vahentavan sairastumisriskia
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moniin tauteihin kuten sydan- ja verisuonitauteihin, 2-tyypin diabetekseen, korke-
aan verenpaineeseen ja kolesteroliin seka moniin sydpiin. Punaisen lihan ja pro-
sessoitujen lihatuotteiden on taas tutkittu lisaavan sairastumisriskia esimerkiksi
paksusuolensyopaan. Muita vegaaniruokavalion tuomia terveyshydtyja ovat ruu-
ansulatuksen ja ihon paraneminen, pieni painoindeksi seka sen tuoma energi-
syys ja kokonaisvaltainen hyvinvointi. Ravitsemussuositusten mukaan vegaani-
ruokavaliota voi noudattaa niin pienet lapset kuin aikuisetkin. (Vegaani n.d.)
Suomalaisten ravitsemussuositusten mukaan kasvisten ja palkokasvien maaraa
tulisi lisata ruokavaliossa. Punaista lihaa, kovia rasvoja ja suolaa tulisi pyrkia va-
hentamaan, silla tutkimuksen mukaan suomalaiset saavat niita ruokavaliossaan
likaa, kun taas kasvisten ja kuidun saanti on vahaista. FinRavinto 2017- tutki-
muksen mukaan miehista 79% ja naisista 26% soi punaista ja prosessoitua lihaa
yli suositellun maaran. Lisaksi jopa 94-97% sai tyydyttynytta eli kovaa rasvaa lii-
kaa, jonka lahteita ovat lihatuotteet seka maitovalmisteet. Liikaa suolaa sai yh-
deksan kymmenesta. MyoOs suolaa eniten sisaltavia tuotteita ovat liha- ja kanan-
munatuotteet. Kasvisten, hedelmien ja marjojen saanti on riittavaa vain 14% mie-
hista ja 22% naisista ja vain 1/3 vastaajista sai riittdvasti kuitua ravinnostaan.
(Kaipiainen 2020.)

Liha, maito ja kanamuna eivat ole terveydelle valttamattomia elintarvikkeita, silla
tarvittavat ravintoaineet saadaan myds oikein koostetusta vegaaniruokavaliosta.
Terveellisessa vegaaniruokavaliossa kaytetaan monipuolisesti taysjyvaviljatuot-
teita, palkokasveja, siemenia ja pahkingita, kasviksia, marjoja ja hedelmia seka
kasvirasvoja. Useiden tutkimusten mukaan vegaaniruokavalio sisaltaa vahem-
man tyydyttynytta kovaa rasvaa. Hiilihydraattien, kuidun, folaatin, E-vitamiinin, C-
vitamiinin, raudan, magnesiumin ja kuparin saanti on myas riittavaa. Ainoastaan
B12-vitamiinim, D-vitamiinin ja jodin saanti ruokavaliosta ei ole riittavaa ja niiden
saannista tulee huolehtia ravintolisien avulla. Kasvipohjaisiin juomiin ja jogurttei-
hin lisataan paljon kalsiumia ja tasta syysta vegaanien kalsiumin saanti on ollut
yleensa suurempaa, silla vegaanit voivat saada jopa 1004 mg kalsiumia pai-
vassa, joka on paljon yli paivittaisen 800 mg suosituksen. (Kaipiainen 2020.)

Ruuan eettisyydella tarkoitetaan sita, etta ruuan tuotantoprosessi, raaka-ainei-
den kasvattaminen ja kayttaminen seka elintarviketyontekijoiden tyoolosuhteet
ovat hyvalla pohjalla. Elintarviketuotannon kaiken toiminnan tulee olla eettista,
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kestavaa seka vastuullista ja ruuan tulee olla kunnioittavasti ja oikeudenmukai-
sesti tuotettua eika elaimille, ihmisille tai ymparistolle saa aiheutua haittaa. (Mar-
tat n.d.)

Elainten hyvinvointi ja oikeus elamaan ovat myds tarkeimpia syita vegaaniruoka-
valion noudattamiseen. Teuraselaimia kasvatetaan niin sanotussa tehotuotanto-
mallissa, jonka tarkoituksena on, etta elaimet saataisiin kasvatettua mahdollisim-
man vahilla kustannuksilla ja nopeasti, jotta ne voidaan teurastaa nopeasti ja
saada nain myyntiin kuluttajille. Tasta syysta elainten elinolosuhteet ovat usein
hyvin julmat eika elaimia kohdella hyvin. Esimerkkina broilerien kasvattaminen,
jolloin broilerit pyritaan kasvattamaan siten, etta ne eivat voi kannatella edes
omaa painoaan. Taman takia broilerit viedaan teuraaksi jo kuuden viikon ikaisina,
vaikka normaali elinika on lajista riippuen jopa 7-15 vuotta. Vegaanisen elaman-
tavan noudattaminen on yksi vahvimmista keinoista taistella elaimiin kohdistuvaa

hyvaksikayttda ja julmaa kohtelua vastaan. (Vegaani n.d.)

Ruuan tuotanto aiheuttaa jopa viidesosan ilmastonmuutokseen vaikuttavista
paastoista, joka on yhta paljon kuin liikenteesta syntyvat paastot. Erona on kui-
tenkin se, etta ruokatuotannon haitallisten paastojen vahentamiseksi ei ole tu-
lossa nopeaa edistymista toisin kuin liikenteen ja energiantuotannon ilmastovai-
kutusten vahentymisessa. Lihan ja muun eldinperaisen ruuan tuotantoon kayte-
taan vahintaan 70 prosenttia maatalouden pinta-alasta. Elainperaisten tuotteiden
tuotannossa syntyy paljon kasvihuonekaasuja eli niilla on suuri hiilijalanjalki. Al-
kutuotanto eli elainten rehun tuotanto ja eldinten kasvattaminen synnyttavat suu-
rimman osan ilmastovaikutuksista, joita tulee kaikessa ruokatuotannossa. Elain-
tuotantoon ja maatalouteen kulutetaan lisaksi noin 70 prosenttia maailman kayt-
tovesivaroista. (WWF 2016.)

lImastovaikutusten ja vesivarojen lisaksi ruokatuotanto uhkaa luonnon monimuo-
toisuutta. Maatalous aiheuttaa sen, etta luonnon elinymparistdja haviaa, koska
tilaa tarvitaan maataloustuotantoon. Tama nakyy esimerkiksi siten, etta Amazo-
nin sademetsasta kaytetaan alueita lihakarjan laidunmaaksi ja elainten rehun vil-
jelymaiksi. Tuhotuista sademetsaalueista kaytetaan jopa 80 prosenttia laidun-
maiksi ja loput elaimille kasvatettavan rehun kasvatukseen. Esimerkiksi Etela-
Amerikassa koskemattomilla alueilla kasvatetaan soijaa elainten rehuksi. Soija
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kuuluu myds monien kasvissyojien ruokavalioon. Sademetsien raivaaminen uh-
kaa myds valtavaa maaraa eri elain- ja kasvilajeja. Ruokatuotannosta syntyvat
ymparistovaikutukset ovat suuria, mutta niiden parantamiseksi jokainen yksilo voi
vaikuttaa omalla toiminnallaan esimerkiksi vahentamalla ruokahavikkia ja vaihta-
malla ruokavaliostaan osa lihatuotteista kasvisvaihtoehtoihin ja kestavasti kasva-
tettuihin ja pyydettyihin lahivesiston kaloihin kuten haukeen tai silakoihin. (WWF
2016.)

Ihmisten maara maapallolla on kaksinkertaistunut vuodesta 1960 lahtien ja lihan-
tuotanto on jopa nelinkertaistunut. Liha- ja maitotuotteiden kysynta on siis kasva-
nut entisestaan. YK on tehnyt arvion, etta nykyisen lihatuotannon maara tulee
viela tuplaantumaan vuoteen 2050 mennessa. Tama tulee puolestaan vaikutta-
maan ymparistoon siten, etta ilmaston lampeneminen lisdantyy, metsien raivaus
lisaantyy, vesistot saastuvat ja eri kalalajeja katoaa tai kuolee sukupuuttoon. Li-
saksi tarvitaan lisaa maatalouden pinta-alaa ja rehusatoa ruokkimaan tuotan-
toeldaimid. Maapallon ekosysteemi ei tule kestamaan tata lisdantyvaa kulutusta

loputtomiin. (Vegaani n.d.)

Liha- ja maitotuotteet ovat ymparistolle haitallisia, koska tuotantoelaimet vaativat
paljon viljelypinta-alaa seka vettd niiden ruokkimiseksi. Yhden teuraselaimen
ruokkimiseen kaytetyn viljellyn maan pinta-alalla voitaisiin ruokkia huomattavasti
suurempi maara kasvisruokavaliota noudattavia ihmisia kuin mita yhden elaimen
lihalla voidaan ruokkia. Yksi kilo tuotettua naudanlihaa tarvitsee jopa 15 500 litraa
vetta, kun taas tomaattikilon tuottamiseen tarvitaan 180 litraa tai perunakilon tuot-
tamiseen 250 litraa vetta. Taman lisaksi yhden kilon naudanlihan tuotanto aiheut-
taa noin 165 kg:n CO2 paastot, joka vastaa sitd maaraa, joka syntyy kahden kuu-
kauden ja yhden viikon autolla ajosta. Tama tarkoittaa sita, etta elaintuotanto ai-
heuttaa enemman kasvihuonepaastoja kuin koko maailman kuljetusalasta aiheu-

tuu. (Vegaanin.d.)
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2 TRENDIT

Trendeista puhuttaessa tarkoitetaan sita millaiseen suuntaan asiat kehittyvat ja
muuttuvat talla hetkelld. Megatrendeilla kuvataan globaalilla tasolla tapahtuvia
muutoksia, jolloin asioita tarkastellaan pitkalla aikavalilla, kun taas trendit voivat
vaihdella hyvinkin nopeasti. Heikot signaalit nahdaan ensimmaisina merkkeina
tapahtuvista merkittavista muutoksista. Heikot signaalit ennustavat siis tulevia

trendeja seka megatrendeja. (Dufva 2018.)

Ruokatrendeista puhuttaessa voidaan myos puhua ruuankulutukseen liittyvista
pysyvammista muutoksista. Ruuankulutukseen vaikuttavat trendit ja megatrendit,
arvot ja asenteet, kulttuuri seka ymparistossa tapahtuvat asiat seka uusien tuot-
teiden ja toimintatapojen innovaatiot. Talla hetkelld ja tulevaisuudessa ruokaa
koskeviin valintoihin vaikuttaa lisaantyva ymparistotietoisuus, terveellisen ela-
mantavan tavoitteleminen, nautinnon haluisuus seka ruokateknologian kehityk-

sessa tapahuvat muutokset. (Brander 2019.)

2.1 Kasvis- ja vegaanituotteiden kayton kasvu

Lahivuosien yksi suurimmista ruoka- ja ruokapalvelujen trendeista on vegaani-
ruokavalio. Ruokatrendeissa paljon esille tulleita arvoja ovat terveellisyys seka
vastuullisuus niin eettisesta kuin ekologisesta nakokulmasta, jolloin naiden ar-
vojen noudattamisessa vegaaniruokavalio nahdaan hyvana vaihtoehtona. Ve-
gaaniruokavalion liséksi fleksaaminen eli eri ruokavalioiden yhdisteleminen on
lisaantynyt. Ruokapalvelujen ilmiosta johtuen elintarviketeollisuus on panosta-
nut entista enemman vegaanisiin vaihtoehtoihin ja ravintolat ovat ottaneet kas-
vis- ja vegaanisia tuotteita ruokalistoilleen trendeja noudattaen. (Mantysaari
2017.)

K-ryhman (2021) trendikatsauksen mukaan hyvinvointi-ilmié on muuttumassa
kokonaisvaltaisemman hyvinvoinnin suosimiseksi, jolloin terveellisen ruokava-
lion suosimisen rinnalla korostuu myds mielenhyvinvointi ja unen merkitys

osana kokonaisvaltaista hyvinvointia. Trendikatsauksen mukaan jopa 62% it-
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sestaan huolta pitavista kuluttajista on muuttanut ruokavalionsa kasvispainot-
teiseksi ja 60% vastaajista pyrkii etsimaan sellaisia ruokia ja tuotteita, jotka
edistavat hyvinvointia. Kasvisten ja hedelmien lisaaminen koetaan edelleen tar-
keaksi ja hyvinvointiin panostavista kuluttajista 43% korvaa lihatuotteet muilla
proteiinipitoisilla tuotteilla. Myds muita elainperaisia tuotteita pyritaan korvaa-
maan kasvipohjaisilla vaihtoehdoilla. (Kesko 2020.) Kasvis- ja vegaanituotteiden
kysynta kasvaa kovaa vauhtia myos muualla maailmassa. Forbesin tutkimuksen
mukaan vuoden 2020 maaliskuussa jopa 9,7 miljoonaa amerikkalaista noudatti
kasviperaista ruokavaliota. Suurta kasvua on tapahtunut silla vuonna 2004 vas-
taava lukema oli vain 290 000 henkildoa. Kasvipohjaisten tuotteiden kysynnan ja
kasvun myota kuluttajat ovat luoneet suuren kysynnan uusille innovatiivisille

kasvipohjaisille tuotteille. (Marguis 2021.)

K-ryhman Ruokailmiot 2021- tutkimuksessa selviaa, etta suomalaisten suosivat
ostopaatoksissaan vastuullisuutta ja hyvinvointia tukevia trendiraaka-aineita
(kuvio 1).Tallaisia raaka-aineita ovat muun muassa erilaiset kaurapohjaiset kor-
vaavat tuotteet maidolle, matalan hiilijalanjaljen tuotteet, kotimainen superruoka
ja runsasproteiiniset tuotteet. (K-Ruoka 2020.) Superruoalla tarkoitetaan ravin-
toainesisalloltaan ravinnerikasta raaka-ainetta tai ruokaa. Suomalaisen kasvi-
kunnan tuotteissa on runsaasti erilaisia superfoodeja kuten ruis, kaura, pinaatti
ja lehtikaali seka marjoista mustikka, mustaherukka, puolukka ja tyrni. (Elomaa
2018.)

Kasvikunnan tuotteista runsasproteiinisia raaka-aineita ovat viljavalmisteet, pah-
kinat, siemenet seka palkokasvit kuten erilaiset pavut, linssit ja herneet. Kasvi-
kunnan raaka-aineiden paras proteiinin Iahde on soijapapu, josta valmistetaan
erilaisia ruuanlaittotuotteita kuten soijarouhetta. Myds muut herneet ja pavut si-
saltavat runsaasti proteiinia. Kuluttajien kiinnittdessa huomioita enemman vas-
tuullisuuteen ja ymparistovaikutuksiin myds matalien hiilijalanjaljen tuotteiden
suosio on lisaantynyt. Paasaantoisesti elainkunnan tuotteiden hiilijalanjalki on
suurempi kuin kasviperaisilla tuotteilla. Matalan hiilijalanjaljen tuotteita ovat siis

lahella kasvatetut ja tuotetut kasvisraaka-aineet. (Kautiainen 2019.)
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Vegaaninen ruokavalio muuttuu koko ajan, silla jatkuvasti kehitellaan uusia tuot-
teita, jotka ovat korvaavia kasvipohjaisia tuotteita eldainkunnan tuotteille. Kasvi-
pohjaisia korvaavia vaihtoehtoja on keksitty jo juustolle, kanan- ja naudanlihalle.
Vuonna 2022 on tulossa paljon uusia vegaanisia trendeja kuten vegaaniset me-
renelavat, sianliha ja suklaa. Taman lisaksi vegaanisen pikaruuan valikoima tu-
lee lisaantymaan markkinoilla ja valikoimiin tulee enemman vegaanisia kakkuja
ja leivonnaisia. Kehitteilla on myos uusi kasvipohjainen perunasta valmistettu
kasvimaito, joka nahdaan ilmastovaikutusten nakokulmasta kestavampana

vaihtoehtona kuin manteli- tai soijamaito. (Smith 2021.)

2.2 Kotimaisuus ja lahiruoka

S-ryhman 2020 tekeman tilastokatsauksen mukaan ruuan kotimaisuus nakyy
entisestaan ruokakaupan trendeissa. Kotimaisuus on yksi voimistuvista ruuan
valintaan liittyvista trendeista, joka nakyy Suomessa tuotettujen elintarvikkeiden
kulutuksen suosimisella. Kevaalla 2020 kotimaisen lihan, hedelmien seka kas-
visten myynti nousi vuodesta 2019. Elintarvikkeiden kotimaisuus merkitsee ku-
luttajalle luotettavuutta, johon kiinnitetaan nyt enemman huomioita tuotteen laa-
dun ja alkuperan kanssa. Kotimaisuus liitetdan hyvinvointiin ja vastuullisuuteen,

joka nakyy kuluttajien tehdessa tietoisempia valintoja. (S-ryhma 2020.)

Myos lahiruuan suosio on kasvussa. Lahiruuan suosimisella pyritaan edista-
maan paikallista tuotantoa ja elinkeinoelamaa. Lahella tuotetun ruuan hyotyja
ovat ruuan ja raaka-aineiden helppo jaljitettavyys, jonka ansiosta myos ruoka-
tuotantoa on helpompi tarkastella vastuullisuuden nakékulmasta. (Saa syoda
n.d.)

2.3 Luomu

Luomuruoan suosiminen on myos yksi nykypaivan ruokatrendeista lahiruoan

kayton lisaksi. Luomuruoan kayttaminen on yleistynyt nopeasti Suomen lisaksi
koko Euroopassa. Lisaksi luomutuotevalikoima on laajentunut ja luomutuotteita
on helposti ja monipuolisesti tarjolla kuluttajille ja uusia tuotteita tulee jatkuvasti

markkinoille. Keskon tiedotteen mukaan kuluttajien kiinnostus luomutuotteisiin
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on ollut huomattavaa K-ruokakaupoissa, silla luomutuotteiden myynti on kasva-
nut Iahiaikoina jopa 10- 20 prosenttia vuodessa. Vastuullisuuden nakokulmasta
suomalaiset kiinnittavat valinnoissaan enemman huomiota ruoan eettisyyteen,
jolloin halutaan kayttaa ruokavaliossa mahdollisimman puhdasta ja luonnollista
ruokaa. (Kesko 2019.)

Luomuruokatuotannolla on lisaksi useita ymparistohyotyja. Esimerkiksi luomu-
tuotannon avulla voidaan lisata luonnon monimuotoisuutta ja maan kasvukun-
toa. Luomutuotannossa ei kayteta kemiallisia ravinteita tai torjunta-aineita, jonka
myota kasvintorjunta-aineiden jadmat vahenevat ymparistéssa. Siitd huolimatta,
etta luomutuotannossa on useita ymparistohyotyja, tulee muistaa, etta luomu-
tuotteiden suosiminen ei vahenna koko ruokatuotannon ilmastopaastoja. Kun
taas naudanlihan kayttamisen vahentaminen ja kasvisruuan suosiminen vahen-
tavat ilmastopaastoja huomattavasti luomuruokatuotantoa enemman. (Saa

syo6da n.d.)

2.4 Terveytta edistava ruoka

Taman hetken yksi suurimpia megatrendeja on terveellinen ruoka. Terveelli-
syytta ja terveellisia elamantapoja tuodaan esille paljon mediassa, jonka myoéta
omasta hyvinvoinnista huolehtiminen on alkanut kiinnostaa ihmisia yha enem-
man. Arvellaan myads, etta terveellisyyden ja terveellisen ruoan merkitys tulee
lisdantymaan tulevaisuudessa entisestaan. Saarioisten teettaman trenditutki-
muksen mukaan suomalaisten keskuudessa terveelliseksi ravinnoksi koetaan
vahasuolainen ja vaharasvainen ruoka, gluteeniton ruoka, vahan prosessoidut
raaka-aineet seka lahi- ja luomuruoka. Monien eri ruokavalioiden ja niin sanottu-
jen "ravitsemusgurujen” tarjoamien vaihtoehtojen keskella ollaan usein omien
mielikuvien varassa ja terveellisyyden hahmottaminen voi olla vaikeaa. Inmiset
haluavat kokeilla yksildllisesti heille sopivia ruokavalioita ja se, miten koetaan
oma terveellisyys saattaa vaikuttaa enemman kuin viralliset ravitsemussuosituk-

set. (Saarioinen n.d.)

Terveellisyytta tavoiteltaessa raaka-aine valintojen lisaksi huomiota on alettu

kiinnittdmaan myos ruoan valmistusmenetelmiin ja raaka-aineiden kasittelyyn.
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Ruuan kasittelyssa pyritaan parempaan ravintoaineiden sailymiseen esimerkiksi
jattamalla kasviksiin kuoret tai valmistamalla ruoka hoyryttamalla. Terveyden ja
terveellisyyden korostuessa terveydelle haitallisille raaka-aineille, kuten sokerille
ja alkoholille etsitaan terveyden kannalta parempia vaihtoehtoja. Alkoholin kulut-
taminen muuttuu tiedostavammaksi ja juomavalinnoissa huomioidaan niiden ai-
heuttamat ilmastovaikutukset. Juomavalikoima tulee lisaksi laajentumaan funk-
tionaalisilla juomatuotteilla, joka tarkoittaa sita, etta juomaan on lisatty esimer-
kiksi vitamiineja. (Makery 2020.)
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3 ASIAKKAAN TULEVAISUUDEN PALVELUODOTUKSET

3.1 Tulevaisuuden ruokapalvelut

Tulevaisuudessa ruoka tulee kaikkialle, missa ihmiset viettavat aikaansa. Sen
lisaksi tulevaisuudessa ruoka ja juoma saattavat lOytya yllattavista paikoista eri
konseptien sekoittuessa ja laadukasta ruokaa on enemman saatavilla pop-up
henkisissa yleisotiloissa ja sellaisissa paikoissa, jotka eivat perinteisesti olisi yh-
distettavissa ruokailuun. Tarjonnan kasvaessa pelkka hyva ruoka ei riita erot-
tautumiseen, vaan sen lisaksi tarvitaan yksilollisten tarpeiden huomioimista.
(Kespro 2018.)

Matkailu- ja ravintola-alan tulevaisuuden nakymista tehdyn tutkimuksen mukaan
erilaisten ruokapalvelujen tuotteiden kayttaminen tulee lisaantymaan entises-
taan. Tasta syysta on tarkeaa, etta alan yritykset kykenevat tarjpamaan asiak-
kaille ja heidan tarpeilleen personoituja palvelukokemuksia. Jotta tdssa onnis-
tuttaisiin, on tarkeaa, etta palvelujentarjoajat kykenevat ymmartamaan asiak-
kaan toiveita, jotta asiakkaan palvelupolku voidaan eheyttaa yhtenaiseksi ko-
koanisuudeksi. Tiedostava kuluttaminen luo myds lisaa haasteita kuluttajien
vaatiessa lapinakyvyytta ravintola-alan eri toiminnoissa. Jotta yritys kykenee
vastaamaan tulevaisuuden muutoksiin, on tarkeaa, etta yritys uudistaa tarjoa-

maansa ja toimintansa tuotantoprosesseja. (Tuomi 2020.)

3.2 Yksilolliset ruokavaliot

Erityisruokavalioiden maara on kasvanut paljon lahivuosien aikana. Erityisruo-
kavalioita noudatetaan terveydellisten syiden takia kuten sairauksien tai allergi-
oiden takia. Taman lisaksi eri uskontoihin saattaa liittya ruokarajoituksia esimer-
kiksi kieltaytymista eri ruoka-aineita ja my0s erilaisten kasvisruokavalioiden

noudattaminen on lisdantynyt paljon. (Autio 2020.)
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Kuluttajat haluavat itselleen ja omiin tarpeisiinsa sopivia tuotteita ja palveluita
enemman kuin ennen. Vastuullisuuden lisaksi kulutuksen yksildllistyminen on
toinen voimakas megatrendi. Taman takia ei voida enaa ajatella, etta kaikki
tuotteet tai palvelut sopivat kaikille ihmisille vaan tulee ajatella millaisille kulutta-
jille tuotteet ja palvelut suunnitellaan ja tuotetaan. Myos teknologian lisaanty-
mien on yksi megatrendi ja se nakyy ruuan ja syomisen kohdalla siten, etta ke-
hitellaan erilaisia ruokavalioihin ja terveyteen personoituja mobiilisovelluksia ja
ruuan tilaus- ja toiminta jarjestelmia. (Astrém, Rautio, Isokangas, Nykanen &

Jormalainen 2020.)

Yksilon identiteettiin ja sen muodostumiseen on aina liittynyt ruuan kuluttami-
nen. Nykyaan ruuan valinnan merkitys korostuu entisestdan vaihtoehtojen li-
saantyessa markkinoilla. Erilaiset ruokavaliot luovat erilaisia tyyleja, mutta sa-
malla tuovat turvallisuuden tunnetta monien eri vaihtoehtojen ymparilla. Ajatel-
laan, etta syomisen tulisi olla hauskaa ja, etta syominen olisi yksilollisten tarpei-
den ja halujen mukaan raataloitya toimintaa. Syomisen yksilollistyminen koros-
tuu siten, etta ruokavaliota raataloidaan jokaisen yksilon tarpeisiin ja toiveisiin
sopivaksi. Esimerkiksi tieto lisaantyy yhteiskunnassa koko ajan, joka tarkoittaa
myo0s sita, etta ruokaan ja sydmiseen liittyvat riskit tiedostetaan paremmin. Ris-
keja tiedostettaessa edellytetaan sita, etta kuluttajat luottavat eri ruuan kanssa
toimivien instituutioiden toimintaan. Taman lisaksi myds kuluttajan vastuu
omasta toiminnastaan korostuu enemman. (Maa- ja metsatalousministerio
2010, 11.)

Jatkuvan ruokatuotannon yltakyllaisuuden rinnalle on mietitty nakemyksia, jotka
ovat huolissaan ruuan ja ruokatuotannon resurssien riittavyydesta ja saatavuu-
desta. Tassa nakyy myos kuluttajien rooli ja ajatusmaailma omista vaikutus-
mahdollisuuksista. Tosilla kuluttajilla on enemman vaihtoehtoja valita itseaan
miellyttavia vaihtoehtoja ja omien toiveiden mukaisesti raataloityja tuotteita, kun
taas toiset kuluttajat tyytyvat vain niin sanottuun massatuotantoon. Sen sijaan,
etta kuluttajien ajatellaan olevan vain tuotteiden ostajia, tulisi ajatella sita, etta
asiakkuus on vain yksi keino vaikuttaa ruokatuotantoon. Ruuan kulutus on ku-
luttajien keino ottaa kantaa ruokatuotannon kehittymissuuntiin esimerkiksi kiel-
taytymalla eldinkunnan tuotteista ruokavaliossaan. (Maa- ja metsatalousministe-
ri6 2010, 11.)
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3.3 Tiedostava kuluttaminen ja vastuullisuus

Ruokatuotanto ja kuluttaminen ovat yksi eniten luonnonvaroja ja ymparistda ku-
luttavista toiminnoista. Kehitys on kestavaa silloin kun yhteiskunnan taloudellinen
ja sosiaalinen kehitys sopeutuvat kaytettavissa oleviin luonnonvaroihin. Puhutta-
essa ruokaketjusta tarkoitetaan kaikkia vaiheita ruuan tuotannosta kuluttajan val-
mistamaan ruokaan saakka. Suomalaisen ruokaketjun vastuullisuutta tarkastel-
laan seitsemasta eri nakokulmasta: ympariston ja elainten hyvinvoinnin, ravitse-
muksen ja tuoteturvallisuuden seka paikallisen hyvinvoinnin, tyohyvinvoinnin ja
taloudellisen vastuun nakokulmasta. Ruokaketjun vastuullisuus kattaa ruuan vil-
jelijan, elintarviketeollisuuden toimijoiden seka kuluttajan toimintaa. Kuluttajien
tekemat ostopaatokset ovat tarkein tekija, jotta ruokaketjun vastuullisuus toteu-
tuu. Vastuuta on myds yrityksilla, silla heidan tulee tarjota kuluttajille vastuullisia

tuotteita ja tietoa ruuan ja ruokaketjun vastuullisuudesta. (Ruokatieto n.d.)

Vastuullinen kuluttaja haluaa tietoa ja vaatii toimijoilta Iapinakyvyytta, koska ku-
luttaja ei halua omalla toiminnallaan lisata epaoikeudenmukaisuutta tai virheel-
listd toimintaa ruokatuotannossa. Asiaa ei tarkastella vain yksittaisten raaka-ai-
neiden kannalta vaan esimerkiksi lihatuotteita ostaessa tulee miettia, millaisissa
olosuhteissa elain on elanyt tai, millaista ruokaa se on syonyt. Erityisesti ulko-
maalaisia tuotteita ostaessa mietitaan myos tyontekijoiden tydhyvinvointia ja tyo-
ympariston turvallisuutta. Vastuullinen kuluttaja tiedostaa siis omien valintojensa
merkityksen ja kuinka ne vaikuttavat siihen millaiseen suuntaan maailma kehittyy.
(Witting & Jarvinen 2019.)

Termia hybridikuluttaja kaytetaan sellaisesta henkildsta, joka saattaa toimia eri
tavalla riippuen hetkesta esimerkiksi sydmalla arkisin vegaanisesti ja kayttamalla
taas viikonloppuisin luomulihatuotteita. Maarittavia tekijoita yksittaisten tuotteiden
kohdalla voivat olla tuotteen laatu tai hinta. Kaikkia tilanteita yhdistaa kuitenkin
haluaa sydda eettisesti ja ekologisesti tuotettua turvallista ja puhdasta ruokaa.
Tarkeaa on, etta ruoka on kokonaisvaltaisesti hyvaa koko ruokaketjussa, se tu-
kee terveytta eikd sen syOmisesta tarvitse potea huonoa omatuntoa. (Witting &
Jarvinen 2019.)
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Tiedostava ja vastuullinen kuluttaja selvittaa kuluttamiansa tuotteita valmistavien
yritysten taustoja ja vaatii heidan toiminnassaan lapinakyvyytta. Vastuullinen ku-
luttaminen ja asiakkaan kokonaisvaltainen hyvinvointi ovat yksi taman hetken ja
tulevaisuuden suurimpia ravintola-alaa koskevista ilmidista, silla asiakkaan yksi-
I0llisyys korostuu ja nain myos vaatimukset ruuan suhteen kasvavat. Tama ilmio
nakyy myos siina, etta ravintola-alan ammattilaisten ammattitaitoa tarvitaan en-
tistd enemman asiakkaiden tarpeiden tayttamiseksi. Tiedostava kuluttaja tekee
paivittain paljon ruokaan ja ravintoon liittyvia paatoksia, jonka takia lapinakyvyys
ja luotettavuus palveluissa on tarkea asia. Asiakkaalle tulee siis tuottaa palve-
luita, joiden avulla han voi rentoutua ja nauttia huolettomasti. (Witting & Jarvinen
2019.)

Vastuullinen kuluttaja on nopeasti kasvava kuluttajaryhma. Vastuullinen kuluttaja
ymmartaa oman kulutuksensa vaikutukset omassa hyvinvoinnissaan seka ympa-
ristdssa. Luonnonvarojen saastamisen ja ymparistolle haitallisten aineiden valt-
telemisen lisaksi vastuullisuuteen kuuluu myds henkiloston hyvinvointi, palvelun
tunnelmamuotoilu, havikin minimoiminen, jatehuolto, luonnon seka yksilon hyvin-
voinnin kunnioitus, seka oman toiminnan ymmartaminen. Tiedostava kuluttaja
taas ajattelee kulutuksena globaaleja vaikutuksia seka ymmartaa, miten hanen

tekonsa niihin vaikuttavat. (Witting & Jarvinen 2019.)

Pohjoismaiden suurimman paivittaistavarakaupan tuotemerkkien toimittajan Or-
klan vuonna 2020 teettamassa Sustainable Life- kuluttajatutkimuksessa selviaa,
etta yritysten vastuullisuus vaikuttaa suomalaisten kuluttajien tekemiin ostopaa-
toksiin. Tutkimuksessa selviaa, ettd jopa 58% suomalaisista kuluttajista valttaa
tuotteiden ostamista sellaisilta yrityksilta, joilla on heikko vaikutusprofiili. Tasta
huolimatta suomalaiset kokevat, ettd on hankalaa tunnistaa, mitkd markkinoiden
tuotteista ovat oikeasti vastuullisia ja vastuullisesti tuotettuja. Suomalaisista 71%
haluaa tehda vastuullisempia ratkaisuja ostaessaan eri tuotteita ja 68% haluaa
tehda arjessaan ymparistolle parempia valintoja. Myos huoli tuotteiden ilmasto-
vaikutuksista on suuri ja 66% tutkimuksen vastaajista ilmoittaa valitsevansa tuot-
teita joiden vaikutus ilmastoon on pienempi. Kasvipohjaisten tuotteiden kayton

suosio on myds kasvussa ja jopa 63% suomalaisista on halukkaita kokeilemaan
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kasvipohjaisia tuotteita, vaikka Suomen vaestosta 81% ovat ruokavalioltaan se-
kasydgjia. Ongelmana nahdaan kuitenkin se, ettd noin kolmasosa kasvissygjista
kokee, etteivat kasvipohjaiset tuotteet maistu hyvalta. Maun lisaksi kasvipohjais-
ten tuotteiden ostopaatdksen tekemiseen vaikuttaa tuotteen hinta, rakenne ja

kaytettyjen raaka-aineiden vastuullisuus. (Orkla 2020.)
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3.4 Asiakaskokemus

Erilaisia palveluita tuotettaessa keskeisin asia on asiakkaan kokemus kyseisesta
palvelusta. Asiakaskokemus koostuu koko yrityksen toiminnasta, kuten mainon-
nasta ja kontakteista ennen varsinaista palvelua, ammattitaitoisesta asiakaspal-
velusta ja palveluominaisuuksista. Palvelun luotettavuus ja helppous vaikuttavat
my0s positiiviseen asiakaskokemukseen. Tavoiteltaessa onnistunutta asiakasko-
kemusta, palvelun tuottajan on tarkeaa ymmartaa miten ja milloin ihmiset kokevat

yrityksen tarjooman. (Tuulaniemi 2011, 74.)
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Kuluttajat ostavat erilaisia palveluita tai tuotteita, koska he haluavat saavuttaa
jotakin tai ratkaistakseen ongelmia. Kuluttaja tuntee saavansa arvoa silloin, kun
han pystyy palvelun tai tuotteen avulla saavuttamaan naita asioita. Palvelujen ja
tuotteiden tulee myos antaa arvoa asiakkaalle. Arvolla tarkoitetaan hyodyn ja hin-
nan valistd suhdetta eli sita kuinka hyodylliseksi kuluttaja kokee ostamansa pal-
velun tai tuotteen. Asiakkaalla on lisaksi omat odotuksensa yritykselta saatavasta
arvosta, jotka liittyvat asiakkaan omiin toiveisiin, tarpeisiin ja aiempiin kokemuk-
siin seka yritykseltd saatuun viestintaan ja maineeseen. (Tuulaniemi 2011, 30-
33.)

Kespron vuonna 2018 tehdyssa tutkimuksessa selvitettiin minkalaisia muutosvoi-
mia ja ilmidita esiintyy kuluttajien ulkona syomisessa. Ulkona syomisen kokemuk-
sen muodostumiseen on huomattu vaikuttavan ruuan lisdksi myos asiakkaiden
yksildllisten tarpeiden huomioiminen. Kuluttajien yksilollistyminen ja mieltymykset
aiheuttavat sen, etta tuotteita personoidaan juuri kyseiselle kuluttajalle sopivaksi.
Tulevaisuuden asiakas pyrkii tekemaan spontaaneja valintoja monimuotoisesta
ja runsaasta tarjonnasta suunnitelmallisuuden sijaan. Asiakaskokemuksen muo-
dostuminen koostuu muun muassa elamyksista, tunteista, aitoudesta, arjen mo-

nimuotoisuudesta seka kokonaisvaltaisesta vastuullisuudesta. (Kespro 2018.)

Ravintolakokemuksen elamyksellisyys ei ole vain maistuvaa ruokaa ja hyvia re-
septeja, vaan elamys syntyy koko palvelukonseptista. Asiakkaat kaipaavat mer-
kityksellisyytta ja omille tarpeilleen ja toiveilleen raataloityja kokemuksia. Elamyk-
sellisyys koostuu ruuasta, palvelusta, ruuan esillepanosta, palvelun saavutetta-
vuudesta, hintatasosta ja mielikuvista, joita syntyy muun muassa musiikista ja
sisustuksesta. Elamyksellisyyteen vaikuttaa myos tarinallisuus ruuan alkuperasta
ja kyseisen konseptin taustoista. Asiakkaiden tietamys kasvaa myos jatkuvasti,
jolloin ravintolalta odotetaan aitoutta ja uskottavuutta, joka tarkoittaa raaka-ainei-
den jaljitettavyytta, paikallisten tuotteiden hyddyntamista ja ennen kaikkea naista

asioista viestimista kuluttajalle. (Kespro 2018.)
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4 TUOTEKEHITYS JA PALVELUN KEHITTAMINEN

Tuotekehitystoiminta on yksi tarkeimmista yrityksen menestymiseen vaikuttavista
tekijoista ja siita tulee huolehtia jatkuvasti. (Jokinen 2001, 9.) Tuotekehityksen
avulla yritys pysyy mukana markkinoilla. Tuotekehityksen tavoite on kehittaa no-
peasti asiakkaiden tarpeisiin sopivia ja markkinoilla kilpailukykyisia tuotteita niin
etta toiminta olisi myos taloudellista. (Raatikainen 2008, 59.) Tuotekehitysta voi
olla taysin uuden tuotteen suunnittelu tai olemassa olevaa tuotetta voidaan pa-
rannella asiakkaiden tarpeiden mukaan. (Raatikainen 2008, 60.) Tuotekehitys-
prosessissa on nelja eri toimintavaihetta: kaynnistaminen, luonnostelu, kehitta-

minen ja viimeistely. (Jokinen 2001, 14.)

Tuotekehitysprosessin kaynnistamisvaiheessa kehitetaan ideoita asiakkaan toi-
veiden ja tarpeiden pohjalta. Ideoinnissa voidaan hyodyntaa myos tutkimuksista
saatua tietoa ja ideointia tehdaan myos markkinoinnin lahtokohdista. ldeoinnin
jalkeen tutkitaan, miten kyseinen tuote tai palvelu soveltuu markkinoille. Esitutki-
muksessa tulee luoda ja maarittaa tuotteen ominaisuudet ja mietittava mika tuot-
teen tai palvelun ominaisuus tuo lisdarvoa asiakkaalle jo olemassa oleviin tuot-
teisiin verrattuna. Esitutkimusvaiheessa selvitetaan myds tuotteen tuotantomah-
dollisuudet ja tehdaan kannattavuuslaskentaa. (Raatikainen 2008, 61- 62.) Luon-
nosteluvaihe on tuotekehitysprosessin kaytannonlaheinen osuus. Tassa vai-
heessa valmistetaan tuotteen prototyyppi. Prototyypilla toteutetaan tuotteen tes-
taus asiakas, markkinointi, tuotanto ja tuotteen jatkokehittely huomioiden. (Raa-
tikainen 2008, 62.) Luonnostelun jalkeen aletaan tehda tarkempaa tuotteen suun-

nittelua arvioimalla liiketaloudellista kannattavuutta.

Suunnitteluvaiheessa laaditaan kirjallinen markkinointi- ja tuotantosuunnitelma,
joiden toteutusta seurataan. (Raatikainen 2008, 62.) Tuotekehitysprosessin vii-
meinen vaihe on tuotteen viimeistely ja tuote valmistetaan markkinoille tuota-
vaksi. Talldin laaditaan tarkat tuoteselosteet seka valmistus-, asennus- ja kaytto-
ohjeet. Tuotannon aloittamiseksi huolehditaan, etta valmistukseen tarvittavat va-
lineet ja laitteet ovat toimintavalmiudessa. Viimeistelyssa aloitetaan tuotteen

markkinointi ja myyntityd. Koko tuotekehitysprosessin kannalta on tarkeaa, etta
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kaikista tuotekehityksen vaiheista ja niista saaduista tuloksista kerataan pa-
lautetta, joiden pohjalta voidaan tehda tuotteen jatkokehittelyideoita. (Raatikainen
2008, 63.)

4.1 Hinnoittelu

Hinnoittelu on yksi merkittavimmista tekijoista liiketoiminnan onnistumisen kan-
nalta. Tuotteen tai palvelun hinta on tarkea tekija yrityksen kannattavuutta, kilpai-
lukykya markkinoilla ja kuluttajien kysyntaa ajatellen. Juhlapalveluyrityksen hin-
noittelussa oleellisempia asioita ovat tuotteiden ja raaka-aineiden valintaan ja tar-
vittavavan henkiloston maaraa koskevat paatokset. Juhlapalveluyritys voi kayttaa
useita eri hinnoittelumenetelmia hinnoitellessaan toimintaansa. Kustannuspohjai-
nen hinnoittelu tarkoittaa myyntikate- ja myyntikatekerroinhinnoittelua. (Maattala,
Nuutila & Saranpaa 2008, 217-220.)

Myyntikatehinnoittelussa arvonlisaverottomiin raaka-ainekustannuksiin lisa-
taan haluttu myyntikateprosentti kayttamalla seuraavaa kaavaa:
Arvonlisaveroton myyntihinta= (raaka-ainekustannukset €: (100-myyntikate-%))
x100. Arvonlisaverollinen myyntihinta saadaan siten, etta lisataan arvonlisaverot-
tomaan hintaan arvonlisavero arvonlisaverokannan mukaisella kertoimella. Eli
jos arvonlisavero on 24% kerroin on 1,24. Tuotteen arvonlisaverollinen myynti-
hinta on siis 1,24 kertaa arvonlisaveroton myyntihinta. (Maattala, Nuutila & Sa-
ranpaa 2008, 217-220.)

Myyntikatekerroinhinnoittelussa hinnoittelukaavaa selkiytetaan maarittamalla
halutulle myyntikateprosentille niin sanottu hinnoittelukerroin. Eli tama tarkoittaa,
etta arvonlisaverottomat raaka-ainehinnat kerrotaan hinnoittelukertoimella, jonka
jalkeen arvonlisaverottomaan myyntihintaan lisataan viela arvonlisavero. Hin-
noittelu tehdaan siis kaavalla: Hinnoittelukerroin= 100: (100- myyntikate-%) jol-
loin tuotteen arvonlisaveroton myyntihinta on hinnoittelukerroin X raaka-ainekus-
tannukset €. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008, 217-220.)
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Muita hinnoittelumenetelmia ovat palkkakatekerroinhinnoittelu, vakiokatehinnoit-
telu seka markkinalahtoinen hinnoittelu. Juhlapalveluyritys voi lisdksi kayttaa kol-
mea eri hinnoittelutekniikkaa. Pakettihinnoittelussa kaikki kyseisen tuotteen osat
kootaan yhdeksi kokonaisuudeksi, joka tarkoittaa sita, etta tilaisuuden hinta ker-
rotaan asiakkaalle kokonaishintana ilman asiakaskohtaisia hintoja. Toinen hin-
noittelutekniikka on se, etta palvelu tai tuotteen perushintaan lisataan hintaa niin
sanotuista erikoisosista. Tama tarkoittaa sita, etta asiakas saa halutessaan lisa-
etuja, jotka hinnoitellaan erikseen. Juhlapalveluyrityksessa lisapalveluita voivat
olla muun muassa astia- tai tilavuokraus. Pilkottu hinta hinnoittelutekniikassa
kaikki palvelun osat hinnoitellaan taas katteellisesti erikseen. (Maattala, Nuutila
& Saranpaa 2008, 217-220.)

4.2 Annoskorttien kaytto hinnoittelussa

Juhlapalveluyritys kehittaa ja kokeilee ensin ruokalajit, jonka jalkeen tuotteille teh-
daan vakioidut ruokaohjeet, joista muodostuu yrityksen reseptiikka. Vakioitujen
ohjeiden perusteella tapahtuu myos tuotteiden hinnoittelu. Annoskortilla tarkoite-
taan ruokaohjekorttia, joka sisaltaa kyseisen tuotteen hintatiedot seka valmistus-
ohjeen. Annoskortti on niin sanottu vakio-ohje eli tarkoituksena on, etta ruokalajit
valmistetaan aina samalla tavalla, mutta tuotteen raaka-aine ja valmistusmaaria
voidaan muokata asiakasmaaran mukaan. Annoskortti on hyodyllinen valine ruo-
katuotannossa, silla sen avulla tuotteista saadaan jokaisilla valmistuskerroilla ta-
salaatuisia ruuan valmistajasta riippumatta. Sen avulla on myds helppo seurata
raaka-ainekustannuksia ja tilattavien tuotteiden maaraa. (Maattala, Nuutila & Sa-
ranpaa 2008, 62-64.)

Annoskorttiin merkittavia asioita ovat ruoka-annosten maara esimerkiksi 10:lle tai
100:lle henkildlle ja tuotteen annoskoko. Kaytettavat raaka-aineet ja niiden maa-
rat merkitaan ja on myos tarkeaa huomioida tuotteen painohavio niin esikasittely
kuin kypsennysvaiheessa. Annoskorttiin kirjoitetaan myos valmistusohje, joka si-
saltaa tarvittavat ruuanlaitto valineet, tuotteen kypsennysajan ja lampdétilan seka
kuvan valmiista tuotteesta. Lisaksi lasketaan raaka-aineiden hinnat annoksittain
ja kokonaisuutena, tuotteen verollinen seka veroton myyntihinta seka myyntikate.
(Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008, 64.)
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Annoskokojen maarittelyn tarkoituksena on auttaa raaka-ainekustannusten ja
myyntihinnan laskemista. Juhlapalveluyrityksessa on tarkeaa osata arvioida an-
noskoot tilaisuuden luonteesta riippuen, jotta raaka-aineita on tarpeeksi ja ruokaa
voidaan valmistaa riittavasti mutta ilman etta syntyisi paljon havikkia. Annosko-
koon vaikuttavia asioita ovat muun muassa tilaisuuden luonne, ruokalajien
maara, tarjoilutapa, ruokalajityyppi ja aterian hinnoittelu. Buffetpdydan ruokala-
jien annoskoot ovat yleensa pienempia kuin lautastarjoilussa tarjoiltavien ruokien,
mutta buffetpdydasta sydtavan ruuan maara voi kuitenkin olla yhteensa jopa kilon
henkiloa kohden. Ateriakokonaisuuksissa ruuan yhteismaara on taas noin 500-
700 grammaa henkildéa kohti. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008, 67.)

4.3 Menu- ruokalistasuunnittelussa huomioitavat tekijat

Ruokalista on yksi tarkeimmista toimintaan vaikuttavista tekijoista ammattikeit-
tioymparistossa. Ruokalistan tehtavana on maarittaa yrityksen asiakkaalle tarjoa-
mat tuotteet seka palvelut. Ruokalista antaa myds suuntaa tyotehtaville ja tyo-
vuorosuunnittelulle. Naista syista ruokalista tulee suunnitella huolellisesti. Yrityk-
sen liikeidea, asiakkaiden tarpeet ja toiveet seka yrityksen resurssit ja valmistet-
tavan ruuan maara toimivat ruokalistasuunnittelun lahtokohtana. Asiakas tekee
usein ostopaatoksen juuri ruokalistan perusteella ja tasta syysta ruokalistan tulisi

olla houkutteleva ja mielenkiintoa herattava asiakkaalle. (Arffman 2018.)

Hyvin suunniteltu ruokalista saastaa yrityksen resursseja kuten tyohon kuluvaa
aikaa ja rahaa. Ruokalistan avulla luodaan yrityksen imagoa seka vaikutetaan
asiakastyytyvaisyyteen seka tyontekijdiden tydssa viihtymiseen. Ruokalistaa voi-
daan pitaa myos johtamisen valineena, silla se ohjaa tyovoiman tarvetta seka
yrityksen toimintaa. Ruokalistasuunnittelu on onnistunut myos silloin kun yrityk-
sen laitekapasiteetti ja henkiloresurssit eivat ylikuormitu ja ne on voitu hyédyntaa
mahdollisimman tehokkaasti. Ruokalistasuunnittelussa on hyva huomioida jous-
tavuus, silla tarvittavien raaka-aineiden saatavuus voi vaihdella ja uusia tuotteita

ilmaantuu jatkuvasti markkinoille. Muita huomioitavia asioita ovat kausituotteiden
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hyodyntaminen, kestavan kehityksen periaatteiden mukainen toiminta seka
ruuan turvallisuus. Lisaksi myos vallitsevat ruokatrendit muuttuvat koko ajan, joka

tulee ottaa huomioon suunnittelussa. (Arffman 2018.)

Ruokatilaisuuksia suunniteltaessa on tarkeaa selvittaa ensin asiakkaan toiveet ja
juhlatilan resurssit ennen varsinaista menu- tai ruokalistasuunnittelua. Osa asi-
akkaista haluaa valita valmiin menukokonaisuuden, mutta jotkut asiakkaat halua-
vat kokonaan itselleen raataldidyn tilaisuuden. Menusuunnittelussa tulee ottaa
huomioon monia eri asioita liittyen asiakkaan toiveisiin ja tarpeisiin seka itse ruo-
kalajien valmistukseen liittyvia asioita. Menusuunnittelussa huomioidaan asiak-
kaan toiveet seka mahdollinen budjetti tilaisuudelle. Lisaksi on tarkeaa selvittaa
juhlavieraiden erityistarpeet kuten ravitsemukseen ja erityisruokavalioihin seka
eri uskontokuntiin kuuluvien vieraiden tarpeet. Ruuan valmistuksen ja tarjoilun
nakokulmasta tulee miettia raaka-ainevalintoja, ruuan valmistus- ja esillepanota-
poja, keittion resursseja kuten henkilokunnan maaraa ja keittion tila ja laitekapa-
siteetteja sekd menun kokonaisuutta. Naiden asioiden lisaksi on oleellista miettia
buffetpdydan ruokien esillepanojarjestysta ja kirjoitetun menun kieliasua. (Maat-
tala, Nuutila & Saranpaa 2008, 41.)

Menua suunniteltaessa tulee kiinnittda huomiota vaihteleviin raaka-aineisiin seka
valmistus- ja esillepanotapoihin. Raaka-aineiden vaihtelevuus on tarkeaa, jotta
toistoa pystyttaisiin valttamaan eri ruokalajeissa. Ruokalajeissa usein toistuvia
raaka-aineita ovat kerma, juustot, jauhotuotteiden kayttd, marjojen ja samojen
mausteiden kayttd. Sesongilla ja vuodenajalla on vaikutusta raaka-ainevalintoi-
hin, silla kayttamalla sesongin tuotteita pystytdan lisaamaan lahiruuan kaytto-
mahdollisuuksia. Raaka-ainevalintojen lisaksi tulee miettia myods erilaisia ruuan
valmistustapoja seka raaka-aineiden muotoja ja ruuan rakennetta. (Maattala,
Nuutila & Saranpaa 2008, 42- 44.)
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4.4 Pitopalveluyrityksen ruokatuotannon suunnittelu

Juhlapalveluyrityksen ruokatuotannon suunnittelu koostuu useista eri tyovai-
heista. Ruuan laadun varmistamiseksi kiinnitetddn huomiota muun muassa elin-
tarvikelainsaadannon vaatimuksiin. Tasta syysta kaikissa ruokatuotannon vai-
heissa tulee huolehtia omavalvonnasta, puhtaanapidosta ja jatehuollosta. Asiak-
kaiden palveluodotusten tayttymisen kannalta ruokatuotannon vaiheiden suun-
nittelu on tarkeaa niin palvelun toteutumisen, laadun kuin kannattavuudenkin na-
kokulmasta. Suunnittelun tavoitteena on pyrkia valttamaan eri vaiheissa mahdol-

lisesti ilmenevia ongelmia. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008, 61.)

Ruokatuotannon suunnittelu juhlapalveluyrityksessa koostuu useista eri tyovai-
heista, joita ovat tilaisuuden ja palvelun suunnittelu ja tydsuunnitelman laatiminen
seka raaka-aineiden hankkiminen ja oikeanlainen varastointi. Seuraava tyévaihe
on raaka-aineiden esikasittely ja esivalmistus, jonka jalkeen ruuat jaahdytetaan
ja kylmasailytetaan. Ruuat pakataan ja kuljetetaan varsinaiselle juhla- tai tarjoilu-
paikalle, jossa ne lammitetaan uudelleen tai kypsennetaan tarvittaessa, jonka jal-
keen ruuat laitetaan tarjolle ja koristellaan. Tilaisuuden jalkeen ruokatuotannon
tydvaiheena ovat jalkityot, jotka koostuvat omavalvonnan suorittamisesta, as-
tiahuollosta seka puhtaanapidosta niin valmistuskeittiolla kuin tarjoilupaikalla, jal-
jelle jaaneiden ruokien huolehtimisesta seka jatehuollosta. Juhlatilaisuuksien ruo-
katuotannon toteutuksen suunnittelussa merkittavia tekijoita ovat ruuanvalmis-
tukseen, tiloihin seka henkildkuntaan liittyvat asiat seka elintarvikelainsdadannon
vaatimukset toiminnalle. Suunnittelussa on tarkeda muistaa myos yritystoiminnan
omat tavoitteet seka asiakkaan toiveet seka tarpeet palvelulle. (Maattala, Nuutila
& Saranpaa 2008, 61.)

Catering-yritysten yksi suurimpia tydllistajia ovat haajuhlien jarjestaminen. Juhlia
jarjestettaessa ruuan osuus budjetista on suuri, jonka takia tarjoiltavia ruokalajeja
mietitaan tarkoin. Haaruokatrendeissa on myds huomattavissa kasvisruoan suo-
sion nousu. Kasvisruoan lisaksi trendeja ovat lahituotettujen, sesongin luomu-
raaka-aineiden ja monipuolisten maailman mausteiden kayttd. Kasvisruoan li-

saksi halutaan myos vegaaneille sopivia ruokalajeja ja usein saatetaan haluta
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myOs koko menu vegaaneille sopivana ja gluteenittomana. Kasvis- ja vegaani-
ruokatrendin myota perinteisia haaruokia kuten paahtopaistia, kermaperunoita ja
erilaisia pataruokia ei tilata niin kuin ennen. Pitopalvelu-yritysten asiakkaat halua-
vat korkealaatuista, nykyaikaista ruokaa, joka vastaa heidan omaa arvomaail-

maansa. (Baraka 2018.)

4.5 Ruuan aistinvarainen arviointi

Ravintola-alan toiminnan keskeisena tavoitteena on tarjota asiakkaalle houkutte-
levaa ja nautittavaa ruokaa, jonka kautta syntyy elamyksen tunne asiakkaalle.
Mielikuva ruuan nautittavuudesta syntyy ihmisen kaikkien aistien synnyttamasta
vaikutelmasta. Ruuan aistinvaraisessa arvioinnissa tarkkaillaan ruuan makua, ul-
konakoa, koostumusta seka tuoksua. Ruuan ulkonadn arvioinnissa tulee huomi-
oida ruuan esillepanoa, koristelua ja varimaailmaa. Koostumusta arvioidessa tu-
lee kiinnittdd huomiota ruuan rakenteeseen eli onko ruoka esimerkiksi sitkeaa tai
kuivaa ja millainen on sen suutuntuma. Ruuan lisaksi positiiviseen kokonaisela-
mykseen vaikuttavat ruokailutilan ja ympariston esteettisyys seka tunnelma ja

asiakaspalvelijan ammattitaito. (Maattala, Nuutila & Saranpaa 2008, 72.)

Ruuan aistinvaraisen laadun tarkkailussa tuotteen ulkonako luo odotuksia tuot-
teen muista laatutekijoista. Erilaisissa tuotteissa kiinnitetaan huomiota eri ulkona-
kéominaisuuksiin. Tuotteissa, joiden valmistuksessa kaytetaan marjoja tuotteen
vari on tarkea ulkonakdominaisuus, kun taas esimerkiksi leivan ulkonadn arvioin-
nissa kiinnitetaan huomiota visuaaliseen rakenteeseen eli leivan huokoisuuteen
tai kuinka tiivis leipa on. Makuaistimuksia on viisi: makea, suolainen, hapan, kar-
vas ja umami. Tuotteen tuoksua arvioidaan ennen maistamista. Makuun vaikut-
tavat myds niin sanotun kemiallisen aistin arsykkeet, joita aiheuttavat erilaiset

mausteet, etikka, hiilihapot ja etanoli. (Tuorila 2001.)

Ruuan eri ominaisuuksien kuten esimerkiksi makuun tai ulkonakoon liittyvat odo-

tukset ja uudenlainen kiinnostuminen ruokaan tulee esille sosiaalistumisen
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myota. Kuluttajat voidaan jakaa omien arvojensa ja suhtautumisensa takia esi-
merkiksi terveyshakuisiksi tai kasvisruokaa suosiviksi kuluttajiksi. Mikali ruuan
tuotetiedot korostavat ruuan terveellisyytta, se voi vaikuttaa kuluttajan ruuan va-
lintaan, vaikka se ei varsinaisesti vaikuttaisi itse ruokamieltymyksiin. (Tuorila
2001.)
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5 TOIMEKSIANTAJA: PITOPALVELU NOPSAJALKA

Pitopalvelu Nopsajalka on Forssassa sijaitseva vuonna 1999 perustettu pitopal-
veluyritys, joka toimii Forssan, Tammelan, Jokioisten, Ypajan ja Humppilan alu-
eella. Nopsajalka hoitaa erilaisia juhlatilaisuuksia seka yritystilaisuuksia. Sen Ii-
saksi ruokaa toimitetaan asiakkaille myos ilman tarjoilua esimerkiksi illanistujai-
siin. Yrityksen toimintaan kuuluu myos astioiden seka ruokailuvalineiden vuok-
raus niita tarvittaessa. Pitopalvelun tarjontaan kuuluu erilaiset lampimat ruuat,
keitot, salaatit, voileipakakut, taytekakut seka muita leivonnaisia aina asiakkaan
toiveiden mukaan. Pitopalvelulla on myos tarjolla nelja valmista menukokonai-

suutta asiakkaille. (Nopsajalka n.d)

5.1 Nykytilanne ja kysynta

Nopsajalka pitopalvelun yrittdjan mukaan vegaanisia ruokia kysellaan pitopalve-
lulta enemman kuin ennen. Tahan mennessa hanen ei ole tarvinnut tehda viela
koko menua vegaaniruokavalioon soveltuvaksi, mutta han kokee, etta kysynnan
takia se olisi ajankohtaista tehda. Talla hetkella vegaanisia ruokalajeja kysytta-
essa toimeksiantaja on muuttanut tamanhetkisia valmiiden menujen ruokalajeja,
kakkuja seka leivonnaisia vegaaneille sopiviksi. Vegaanisia ruokia kyseltdessa
resepteja on myos etsitty netista ja niihin on haettu sopivat raaka-aineet kau-
pasta. Vegaanisen pitopalvelu menun suunnittelulla tavoitellaan sita, etta toimek-
siantajalla olisi yksi selkea valmis kokonaisuus, joka helpottaisi tydoskentelya seka
ruuat olisivat selkeasti tarjolla asiakkaille, joka helpottaa myods asiakkaiden osto-

paatoksien tekemista.

5.2 Yrittajan toiveet menusuunnitteluun

Opinnaytetydn toimeksiantajan toive on, ettd menusuunnittelussa kaytetyt raaka-
aineet ovat suurimmaksi osaksi kotimaisia ja raaka-aine saatavuus olisi hyva.
Raaka-ainevalintoja tehdessa hintoihin tulee kiinnittdad huomiota, jotta menun ko-
konaishinta ei nousisi lilan korkeaksi. Toiveena on, ettd menun kokonaishinta olisi

noin 25 euroa henkiloa kohden. Yrityksen toimintaan kuuluu, etta osa ruokala-
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jeista valmistetaan yleensa valmiiksi edellisena paivana ennen varsinaista juhla-
paivaa, joka helpottaa ja nopeuttaa tyota itse tapahtumapaivana. Taman takia
toimeksiantajan toiveena on, etta osa vegaanisen menun ruokalajeista olisi myos
sellaisia, jotka voidaan valmistaa etukateen edellisena paivana. Toiveena oli
my0s, ettd menu voisi olla vahan suppeampi ruokalaji maaraltaan kuin yrityksen

talla hetkella olevat menut ovat.
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6 MENUSUUNNITTELU JA PROSESSIN KUVAUS

6.1 Toiminnallinen kehittamistyo

Opinnaytetyon toteutustapa oli toiminnallinen kehittamistyd, jossa menetelmina
kaytettiin tuotekehitystd ja havainnointia. Opinnaytetyd toteutettiin toiminnalli-
sena kehitystyona toimeksiantajayritys Pitopalvelu Nopsajalalle. Toiminnallinen
opinnaytetyd pohjautuu ulkopuoliseen tydelamasta tulleeseen toimeksiantoon.
Toiminnallisessa opinnaytetydssa hankitaan tuloksia ja pohditaan kehityskohteita
ja ehdotuksia niiden parantamiseksi. (Jamk n.d.) Toiminnallisen osuuden tulok-
sena voi olla esimerkiksi konkreettinen tuote, palvelu, ohjeistus, suunnitelma tai

konsepti. (Karelia n.d.)

Opinnaytetyon toiminnallisen osuuden konkreettisena tuloksena kehitettiin seit-
seman ruokalajin vegaaninen menukokonaisuus. Menun toteutusta varten laadit-
tiin vakioidut ruokaohjeet eli annoskortit jokaisesta ruokalajista. Annoskorteissa
on nahtavilla tuotteiden reseptiikka, raaka-ainehinnat seka katelaskelmat. An-
noskorttien tarkoituksena on helpottaa menun valmistusta, jotta tuotteet voitaisiin
tehda aina samalla tavalla ja nain valmistettavat tuotteet pysyisivat tasalaatui-
sina. Valmiiden annoskorttipohjien avulla on liséksi helppo muokata ruokien val-
mistusmaaria tarpeen mukaan. Menusuunnittelu prosessi alkoi siita, etta tutkittiin
taman hetken ruokatrendeja ja raaka-ainesaatavuutta seka muiden pitopalvelu-
jen tarjoamia menukokonaisuuksia, jonka jalkeen alettiin suunnittelemaan menua
ja sen reseptiikkaa toimeksiantajalle. Valmiit reseptit testattiin kaytanndssa, jonka
jalkeen niihin tehtiin tarvittavat muutokset ja tydon lopputuloksena oli valmis koko-

naisuus toimeksiantajayrityksen kayttoon.
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6.2 Reseptien suunnittelu ja hinnoittelu

Opinnaytetyon toiminnallinen osuus aloitettiin ruokalajien suunnittelulla, jonka jal-
keen luotiin tuotteiden reseptiikka excel- pohjaisia annoskortteja hyodyntaen. An-
noskorttien avulla tapahtui myos tuotteiden raaka-ainekustannusten laskeminen
ja valmiiden tuotteiden hinnoittelu. Resepteista laaditut annoskortit ovat opinnay-
tetyon liitteina. Resepteja suunniteltaessa etsittiin tietoa ja ideoita eri nettisivuilta
seka ruoka-aiheisista blogeista. Suunnittelun tavoitteena oli, ettda menussa na-
kyisi taman hetken ruokatrendeja kayttamalla suosittuja raaka-aineita ja mahdol-
lisimman paljon kotimaisia tuotteita. Sen lisaksi resepteissa kaytettiin monipuoli-
sesti eri mausteita ja yrtteja, jotta menun makumaailma olisi mahdollisimman mo-

nipuolinen.

Menusuunnittelussa yksi tarkea huomioon otettava tekija oli raaka-aineiden hin-
nat ja saatavuus, jotta menun kokonaishinta asiakasta kohden ei nousisi liian
korkeaksi ja myynnin tavoitekate olisi kannattava. Jokaisesta ruokalajista tehtiin
oma annoskortti, jonka raaka-ainemaarat laskettiin niin, ettd maara riittaisi 10
henkilolle. Raaka-ainemaarien laskemisen jalkeen etsittiin netista raaka-ainehin-
nat. Tuotehinnat katsottiin toimitustukku Heinon ja K-ruoka.fi nettisivuilta. Tuote-
kohtaisia raaka-ainehintoja tarkistaessa tuli vertailla tuotteiden kilohintoja eri val-
mistajien valilla ja valita mahdollisimman paljon kotimaisia raaka-aineita. Esimer-
kiksi kotimaiset yrtit ovat paljon halvempia kilohinnaltaan kuin ulkomaiset yrtit.
Hintatietojen ja raaka-ainemaarien jalkeen laskettiin, kuinka paljon valmista tuo-
tetta tulee yhteensa kiloina, jonka jalkeen valittiin tuotteen annoskoko asiakasta
kohden ja nain saatiin myds annosmaara eli 10 annosta. Tassa vaiheessa saatiin
tietaa lisaksi, mika on kyseisen tuotteen kilohinta ja hinta per annos. Reseptien
suunnitteluvaiheessa raaka-ainemaarat ja maaritellyt annoskoot olivat viela
suuntaa antavia, mutta tarkentuivat tuotetestauksen ja annosten punnitsemisen

jalkeen.

Ruokalaji kohtaisen hinnoittelun jalkeen tehtiin koko vegaanisen menun hinnoit-
telu ja katelaskelma. Alustavan laskelman mukaan koko menun verollinen raaka-
ainehinta annosta kohden oli 10,08 euroa 14 prosentin arvonlisaverolla ja veroton
raaka-ainehinta 8,85 euroa. Menun myynnin tavoitekateprosentti oli 65 prosenttia
eli 16,43 euroa annosta kohden, jolloin koko menun veroton myyntihinta olisi ollut
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25,28 euroa, joten menun ruokalistahinta arvonlisaverolla olisi ollut 28,81 euroa

eli enemman kuin alkuperainen 25 euron tavoite.

6.3 Reseptien kokeilu kaytannossa

Suunnittelun jalkeen valmis menu ja sen reseptit valmistettiin kdytannossa. Re-
septien kokeilu tapahtui lokakuussa 2021 pitopalvelu Nopsajalan toimitiloissa.
Menun kokeilutilanteessa mukana oli pitopalvelun yrittaja, joka seurasi koko ruu-
anvalmistusprosessia ja arvioi valmiita ruokalajeja. Han antoi myos palautetta
menukokonaisuudesta ja omia huomioitaan menun tuotekehityksen nakokul-
masta. Vegaanisen menun ruokien valmistus toteutettiin pitopalvelun toimiti-
loissa, jotta kaytossa olisi kaikki ruokien valmistukseen tarvittavat valineet ja lait-

teet ja opinnaytetyon toimeksiantaja paasi mukaan seuraamaan prosessia.

Ennen vegaanisen menun kaytannon valmistusta tehtiin lista tarvittavista raaka-
aineista ja mausteista, jotka toimeksiantaja hankki etukateen valmiiksi opiskeli-
jalle. Alkuperaisten ohjeiden ja suunnitelmien mukaan menun reseptiikka oli laa-
dittu 10 henkildlle, mutta testaustilanteessa ruokalajeja valmistettiin pienemmat
maarat. Ennen kaytannon toteutusta laadittiin myos tydsuunnitelma, jossa nakyy
valmistettavien tuotteiden tyojarjestys. Menun valmistuspaivaa varten ei tehty
tarkkaa aikataulua, silla aikaa ruokien valmistukseen oli varattu riittavasti. Tyo-
suunnitelma tehtiin silta osin, etta tyojarjestys ja tydvaiheet on suunniteltu jarke-
vasti ja tyon teko on sujuvaa eika ruokien valmistusten valilla olisi turhaa odotte-

lua (kuvio 2).
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EDELLINEN PAIVA ENNEN RESEPTIEN
TESTAUSTA:

1.RAAKA-AINEHANKINNAT JA TARVITTA-
VAT MAARAT

EDELLINEN PAIVA ENNEN RESEP-
TIEN TESTAUSTA:

2.MUSTIKKAJUUSTOKAKUN  VAL-
MISTUS JA KIKHERNEIDEN LIOTUS
YON YLI (FALAFEL)

RESEPTIEN TESTAUSPAIVA:

3.FOCACCIO TAIKINAN VALMISTUS (KO-
HOTUS)

4.LINSSIEN JA PERUNOIDEN KEITTO
(SALAATTI)

5. HUMMUKSEN VALMISTUS

6. YRTTISEN SOIJAKASTIKKEEN VALMIS-
TUS

7. GRANAATTIOMENA VINEGRETIN VAL-
MISTUS

8. LINSSI-PERUNASALAATIN VAL-
MISTUS

9. FOCACCION PAISTAMINEN UUNISSA

10. LEHTIKAALIPESTO TAYTTEEN VAL-
MISTUS JA PORTOBELLOSIENTEN TAYT-
TAMINEN

11. VIHERSALAATIN VALMISTUS

12. FALAFEL MASSAN VALMISTUS JA
FALAFELIEN PAISTO

13. TOFU-KASVISTAGINEN KASVISTEN
ESIKASITTELY

14. TOFU-KASVISTAGINEN VALMIS-
TUS, PORTOBELLO SIENTEN
PAISTO, BASMATIRIISIN KEITTAMI-
NEN JA FALAFELIEN LAMMITYS UU-
NISSA.

15. VALMIIDEN RUOKIEN ESILLEPANO,
PUNNITSEMINEN, ARVIOINTI JA DOKU-
MENTOINTI

KUVIO 2: Tuotetestaus paivan tyésuunnitelma

Ennen reseptien valmistamista hankittiin tarvittavat maarat raaka-aineita tuote-

testausta varten. Toimeksiantaja yrityksen edustaja hankki raaka-aineet etuka-

teen yrityksen toimitiloihin ja tarkisti, mita tuotteita on jo varastossa entuudestaan

valmiina reseptien valmistusta varten. Edellisena paivana ennen varsinaista tuo-

tekokeilupaivaa taytyi tehda jo joitakin valmisteluja. Vegaaninen mustikkajuusto-

kakku valmistettiin jo edellisena iltana valmiiksi, jotta kakun koostumus olisi oike-

anlainen ruokalajien aistinvaraista arviointia tehdessa seuraavana paivana (kuva

3). Mustikkajuustokakku paistettiin uunissa, jonka jalkeen sen taytyi antaa viela

jahmettya kunnolla jaakaapissa yon yli. Taman lisaksi kuivatut kikherneet laitettiin

likoamaan kylmaan veteen myds edellisena iltana falafelien valmistusta varten.

Kuivattujen kikherneiden tulee liota vedessa noin 8 tuntia ennen kuin ne ovat

kayttdvalmiita. Herneiden liotukseen ei ollut aikaa testipaivana, joten taman takia

herneet liotettiin valmiiksi jo edellisena iltana. Falafelien valmistuksessa kaytettiin

kuivattuja kikherneita sailottyjen kikherneiden sijaan, jotta falafel massaan saa-

taisiin oikeanlainen koostumus, silla riskina on, etta sailottyja kikherneita kaytet-

tdessa massan rakenteesta tulisi lian pehmea.
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KUVA 3. Vegaaninen mustikkajuustokakku

Varsinaisena tuotetestaus paivana ruokien valmistusprosessi aloitettiin focaccio
taikinan valmistuksella, jotta taikina ehtisi kohota riittdvasti ennen leivan paista-
mista uunissa. Taikinan valmistuksen jalkeen keitettiin vihreat linssit ja perunat
omissa kattiloissaan linssi- perunasalaattia varten. Samalla alettiin valmistamaan
menuun sisaltyvia kastikkeita ja leivan kanssa kaytettavaa levitetta. Falafelien
kanssa valmistettiin tarjottavaksi vegaaninen yrttinen soijajogurttikastike (kuva 6)
javihersalaatin kanssa tarjottavaksi kastikkeeksi tehtiin granaattiomena vinegretti
(kuva 4). Focaccion kanssa tarjoiltavaksi tehtiin hummus (kuva 9). Kastikkeiden
ja hummuksen valmistus eivat vieneet paljon aikaa ja ne pakattiin valmiiksi tarjoi-
luastioihin ja sailytettiin kylmassa tarjoiluun asti. Seuraavaksi valmistettiin linssi-
perunasalaatti, joka sailytettiin myds kylmassa tarjoiluun saakka (kuva 5). Halu-
tessaan salaatin voi tarjoilla myos asiakkaalle lampimana. Kohotuksen jalkeen
focaccio paistettiin uunissa ja valmistettiin lehtikaalipestotayte portobellosienille.
Portobellosienet taytettiin valmiiksi ja sailytettiin kylmassa mydéhempaa paistoa
varten. Vihersalaatin valmistuksen jalkeen tehtiin falafel massa etukateen liote-
tuista kikherneista. Falafelit muotoiltiin pydrykdiksi ja paistettiin paistinpannulla
runsaassa oliividljyssa. Tofu-kasvistaginen valmistusta varten esikasiteltiin tarvit-
tavat kasvikset. Ennen valmiiden ruokien arviointia valmistettiin tofu-kasvistagine
ja keitettiin sen kanssa lisukkeena tarjoiltava basmatiriisi (kuva 7). Samaan ai-
kaan paistettiin uunissa lehtikaalipesto taytetyt portobellosienet (kuva 8) ja lam-
mitettiin falafel pyorykat.
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Menun ruokalajien valmistuksen jalkeen valmiit ruuat laitettiin tarjoiluastioihin tar-
joilua ja dokumentointia varten. Jokaisesta ruuasta ja menusta kokonaisuutena
otettiin valokuvat raportointia varten. Dokumentoinnin jalkeen jokainen menun
osa punnittiin. Annoskortteja laatiessa ja raaka-aine maaria laskiessa annoskoot
valittiin suuntaa-antavasti. Ruuat punnittiin lautaselle silmamaaraisesti sen pe-
rusteella, minka verran ajateltiin asiakkaan mitakin ruokaa lautaselleen ottavan.
Alkuperaisissa annoskorteissa annoskoot oli arvioitu paljon suuremmiksi, mita
itse tuotetestaus paivana arvioitiin yhdessa toimeksiantajan kanssa. Annosten
punnitsemisen jalkeen annoskortteihin tehtiin tarvittavia muutoksia ja muutettiin
arvioinnissa punnitut annoskoot. Ruokien todellisen menekin arviointi ennalta on
haasteellista sen takia etta kyseessa on pitopalvelu ja ruokien tarjoilu tapahtuu
noutopdytana, jolloin asiakas ottaa itse ruokansa. Ruuan todellisen maaran arvi-

ointi kuuluu pitopalvelun yrittajan ammattitaitoon.

I TR

KUVA 4. Vihersalaatti ja granaattiomena vinegretti
KUVA 5. Linssi- perunasalaatti
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KUVA 6. Falafel ja yrttinen soijajogurttikastike

KUVA 7. Tofu- kasvistagine ja basmatiriisi

KUVA 8. Lehtikaalipestolla taytetyt portobellosienet
KUVA 9. Focaccio ja hummus
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6.4 Valmiin menun aistinvarainen arviointi

Menun ruokalajien valmistuksen jalkeen tehtiin ruuan aistinvaraista arviointia el
arvioitiin kunkin tuotteen ulkonak6a, makua ja rakennetta. Taman lisaksi arvioitiin
vegaanisen menun kokonaisuutta. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset kirjattiin ruo-
kalajikohtaisen taulukon muodossa (kuvio 3). Sen lisdksi jokainen tuote ja koko

menu dokumentoitiin lopputuloksen havainnollistamiseksi.

ULKONAKO MAKU RAKENNE
VIHERSALAATTI JA | VARIKAS, KIRKAS VINEGRETTI: ETIKKAI- | VINEGRETTI: VETISTA,
GRANAATTIOMENA NEN, MAKEA GRANAATTIMONENAN
SIEMENET TUOVAT
VINEGRETTI KARKEUTTA
FOCACCIO JA HUM- | VAALEAA, LEIVAN TAR- | FOCACCIO: SUOLAINEN | FOCACCIO: PEHMEA, IL-
MUS JOLLE  ASETTAMINEN | HUMMUS: VALKOSIPULI- | MAVA

ESTEETTISEMMIN

NEN

HUMMUS: SILEA

FALAFEL JA YRTTI-
NEN SOIJAJO-
GURTTIKASTIKE

KASTIKE: VAALEA
FALAFEL: PYOREA,
TUMMA

KASTIKE: YRTTINEN,
VALKOSIIPULINEN,
TUORE KURKKU TUO
MAKUUN RAIKKAUTTA
FALAFEL: MIETO

KASTIKE: SILEA,
KURKKU TUO KASTIK-
KEESEEN RAKENNETTA
FALAFEL: HELPOSTI HA-
JOAVA

TOFU-KASVISTA-
GINE JA BASMATI-
RIIMAUTSI

VARI PUNAINEN,

SOPIVAN MAUSTEINEN,
PALJON ERI MAKUJA,
HALUTESSA BASMATI-
RIISIN VOI VAIHTAA TOI-
SEEN  LISAKKEESEEN
ESIM. COUSCOUSIIN.

MUHENNOSMAINEN,
MUTTA KASVIKISSA
HYVA PURUTUNTUMA

LEHTIKAALIPES-
TOLLA TAYTETYT
PORTOBELLOSIE-
NET

KORISTELUUN JA ESIL-
LEPANOON KIINNITET-
TAVA HUOMIOITA

YRTTINEN, TAYTTEEN
MAKU VAHVA (SIENISSA
ITSESSAAN EI PALJON
MAKUA)

PEHMEA SUUTUNTUMA,
PYSYY HYVIN KASASSA,
VAIKKA TAYTE ON SI-
LEAA JA HIEMAN LOY-
SAA, KYPSYYSASTE
HYVA

LINSSI-PERUNASA-
LAATTI

VARIKAS

SELKEAT MAUT

PEHMEA, LISAA RAKEN-
NETTA TUO SIIVUTETUT
RETIISIT, SALAATIN VOI
TARJOILLA MYOS LAM-
PIMANA

MUSTIKKAJUUSTO-
KAKKU

TUMMA, VARIA KORIS-
TELULLA (MINTUNLEH-
DET), MUOTO PYOREA

RAIKAS, TAYTELAINEN,
SITRUKSINEN

TIVIS, SUUTUNTUMA SI-
LEA

KUVIO 3: Valmiin menun aistinvarainen arviointi
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Menua suunniteltaessa pyrittiin siihen, ettd menussa kaytettaisiin useita eri
raaka-aineita ja menun makumaailma olisi monipuolinen. Taman lisaksi tavoit-
teena on, etta menun ruokalajien rakenteet olisivat keskenaan erilaisia. Menu ei
ole ruokalaji maaraltaan kovinkaan laaja, mutta valmistettavista tuotteista halut-
tiin sellaisia, ettda menu olisi mahdollisimman kattava ja toimiva kokonaisuus. Val-
miin menun lopputulos koettiin toimivaksi ja yrityksen kayttoon sopivaksi. Menun
sisaltod ja sen raaka-aineet sopivat hyvin yhteen ja niiden valmistus sujui ongel-
mitta. Tuotekokeilun jalkeen alkuperaiseen reseptiikkaan tehtiin vain pienia muu-
toksia, jotka liittyivat enimmakseen raaka-ainemaariin ja tuotteiden valmistuk-

sessa huomioon otettaviin tekijoihin.

Resepteihin tehtiin muutoksia lehtikaalipesto taytteen maaran osalta. Reseptin
alkuperainen maara puolitettiin, jotta havikkia ei syntyisi. Tarkein tuotetestauk-
sessa huomattu asia on falafel massan ja falafel pyorykdiden kypsennyksen liit-
tyvat yksityiskohdat. Tuotetestauspaivana falafel massa oli todella kuivaa ja kar-
keaa, joten joukkoon paatettiin lisata hieman vetta ohjeesta huolimatta, jotta fala-
felien muotoilu onnistuisi paremmin. Ohjeena oli my0s, etta falafelit pitaisi paistaa
ensin uunissa 225 asteen lampdatilassa 15 minuutin ajan, jonka jalkeen niiden
tulee antaa jaahtya, jolloin falafelien rakenne muuttuu napakammaksi. Ohjeena
on, etta falafelit tulisi paistaa pannulla ennen tarjoilua, jolloin rakenne muuttuu
rapeaksi. Aiemmin reseptia kokeillessa uunissa paistamisen jalkeen, kun falafelit
lisattiin paistinpannulle niiden koostumus alkoi rikkoutua. Tuotekokeilu paivana
paatettiin, etta falafeleja ei kypsenneta uunissa vaan ne muotoillaan pyorykoiksi
jauhotetuin kasin ja paistetaan suoraan pannulla runsaassa oliivioljyssa. Falafelit

lammitettiin uudelleen uunissa juuri ennen tarjoilua ja nain rakenne ei rikkoutunut.

Tuotetestauspaivana ruokien esillepanoon olisi voitu panostaa enemman esimer-
kiksi lisdamalla koristeita ja valitsemalla paremmat tarjoiluastiat. Talla tavoin nou-
topdytaan olisi saanut viela lisda nayttavyytta ja houkuttelevuutta. Menun ruuissa
on eroavaisuuksia varimaailman, ruokien koostumuksen ja muotojen suhteen
minka avulla pystytdan valttdmaan ruokien valista yhtenevaisyytta (kuva 10).Val-
mista menua pystytdan myos muokkaamaan asiakkaan mahdollisten toiveiden
perusteella. Esimerkiksi mustikkajuustokakkua voidaan muokata vaihtamalla
kakkuun muita marjoja tai tekemalla kakkuun varikkaan kiillekerroksen kaytta-
malla vegaanista liivatteen korviketta. Lehtikaalipesto taytetta voitaisiin yrittaa
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hyodyntaa esimerkiksi vegaanisessa pastasalaatissa tai muissa kasviksissa tayt-

teena.

KUVA 10. Valmis vegaaninen menu

6.5 Valmis menu ja Lopputulos

Tuotekokeilun jalkeen tultiin siihen lopputulokseen, etta menu on kokonaisuutena
onnistunut sellaisenaan eika sen sisaltoon tarvitse tehda suurempia muutoksia.
Kaikki menun ruuat sopivat hyvin yhteen ja kaikki reseptit olivat toimivia. Lisaksi
menussa kaytettavien raaka-aineiden saatavuus oli hyva. Menun reseptiikkaan
tehtiin korjauksia enimmakseen vain raaka-aineiden kayttomaarien ja annosko-

kojen suhteen.

Alkuperaisissa laskemissa koko menun verollinen raaka-ainehinta olisi ollut
10,08 euroa annosta kohden. Reseptien muokkausten jalkeen ja annoskokojen
pienentamisen jalkeen annoksen raaka-ainehinta saatiin laskettua 5,96 euroon.
Ensimmaisissa laskelmissa menun verollinen myyntihinta olisi ollut 28,81 euroa
henkiloa kohden 65 prosentin tavoitekatteella. Valmiin menun verolliseksi ruoka-
listahinnaksi tuli 23,85 euroa ja menun tavoitekate saatiin nostettua 75 prosent-
tiin. Opinnaytetyon toimeksiantajan toiveena oli, ettd menun myyntihinta asiak-

kaalle olisi noin 25 euroa per henkilo ja ettd raaka-aine kustannukset eivat nousisi
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liian korkeiksi. Hinnoittelun nakokulmasta tavoitteessa onnistuttiin hyvin, silla me-
nun kustannukset eivat muodostuneet suureksi ja ruokalista hinnasta tuli kohtuul-

linen asiakkaalle hyvalla myyntikatteella.

Menun ruokalajeista suurin osa on sellaisia, etta ne voidaan valmistaa jo edelli-
sena paivana valmiiksi ennen tarjoilupaivaa joka helpottaa pitopalvelu yrittajan
tyota ja tyon aikataulutusta. Mustikkajuustokakku, focaccio, hummus, yrttinen soi-
jajogurttikastike, granaattiomena vinegretti, linssi- perunasalaatti, lehtikaalipesto
ja falafel massa voidaan valmistaa taysin valmiiksi jo edellisend paivana. Itse ta-
pahtuma paivana tehtavia asioita ovat vihersalaatin teko, portobello sienten tayt-
taminen lehtikaalipestolla ja paisto, falafelien kypsennys, tofu-kasvistaginen val-

mistus ja lisuke riisin keittaminen.
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7 POHDINTA

OpinnaytetyOprosessi onnistui mielestani hyvin ja opinnaytetyolle asetetut ta-
voitteet saatiin toteutettua. Valitsin opinnaytetyon toteutustavaksi toiminnallisen
kehitystyon, koska halusin paasta suunnittelemaan jotain uutta ja tekemaan asi-
oita kaytannossa. Menu suunnittelu tuntui kiinnostavalta ja itselle hyodylliselta
aiheelta tulevaisuuden kannalta. Tyon tekemisesta teki mielekasta myos se,
etta tyon aihe lahti tydelaman tarpeesta ja opinnaytetyolle saatiin toimeksiantaja
yritys. Opinnaytetyd prosessissa alkuun paaseminen oli hieman hidasta, mutta
alkuun paastessa prosessin vaiheet tuntuivat selkealta ja itsellani oli selkea aja-
tus siita, miten tulen tyoni toteuttamaan. Teoriaviitekehyksesta tuli laaja koko-
naisuus, johon onnistuin keradmaan paljon tietoa ajankohtaista aiheista useista
eri lahdemateriaaleista. Opinnaytetyon tekemiseen kaytettiin keskimaarin aikaa
noin 9 Kk, silla opinnaytetyon aikataulutus oli joustavaa toimeksiantajan puolelta

eika tyon valmistumisella ollut kiire.

Toiminnallisen osuuden tuotoksena syntynyt vegaaninen menukokonaisuus ja
siita tehty reseptiikka ja hinta- ja katelaskelmat menevat toimeksiantaja yrityk-
sen kaytettavaksi tulevaisuudessa. Laskelmissa olleet ruokalaji kohtaiset an-
noskoot ovat arvioitu suuntaa antavasti yhdessa pitopalvelun yrittajan kanssa.
Annoskokojen tarkasta laskemisesta vaikeaa teki pitopalvelu toimintaan kuuluva
ruokien noutopoytatarjoilu, jolloin asiakas ottaa itse oman annoksensa ja nain
tarkkoja maaria on haasteellista arvioida. Menun ruokalajien todellisen mene-
kin arviointi jaa talldin yrittajan vastuulle ja kuuluu hanen ammattitaitoonsa arvi-
oida menekkia tilaisuuden luonteen, asiakkaiden ja asiakasmaarien mukaan.
Tarvittaessa menusta voidaan kayttaa myos vain osaa ruokalajeista, mikali
asiakas haluaa valita vain joitakin vegaanisia ruokia Nopsajalan muun tarjonnan
ohella. Vegaanisen menun tullessa yrityksen tarjontaan tulee myds miettia sen
markkinointia yrityksen asiakkaille perinteisten pitopalveluruokien rinnalla, jotta
asiakkaat saavat tietaa myos vegaanisen menun saatavuudesta ja tarjonnan li-
saantymisesta. Tuotekehityksen jatkokehityksen nakdkulmasta olisi hyva kerata
lisdksi asiakaspalautetta vegaanisen menun ruuista, jotta saataisiin tietaa
enemman asiakkaiden mieltymyksista ja odotuksista, jolloin menua voitaisiin ke-

hittaa jatkossa.
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Taman hetken yksi suurimpia trendeja on terveellisyys ja sen noudattaminen
ruokavaliossa. Pitopalvelun menu suunnittelussa pyrittiin hyodyntamaan taman
hetken trendi raaka-aineita kuten suomalaista superfoodia eli mustikkaa ja lehti-
kaalia seka runsasproteiinisia tuotteita kuten herneita ja linsseja. Kuluttajat ovat
yha nautinnon haluisempia ja asiakkaiden toiveiden ja yksilollisten tarpeiden
huomiointi on koko ajan tarkeampaa. Monet ravintolat ja paivittaistavara kaupat
ovat ottaneet valikoimiinsa vegaanisia ruokia ja tuotteita, joten vegaaniruuat ha-
luttiin lisata myos pitopalvelun valikoimaan. Lisaamalla vegaanisia vaihtoehtoja
yritys vastaa tulevaisuuden muutoksiin uudistamalla tarjontaansa ja toimin-
taansa. Taman lisaksi perinteisten pitopalveluruokien suosio on laskenut ja asi-
akkaat haluavat sydda nykyaikaista trendikasta ruokaa joka kohtaa heidan

oman arvomaailmansa.

Vegaaniruokavalion suosio lisaantyy koko ajan ja kuluttajat ovat yha tietoisem-
pia omista valinnoistaan ja niiden vaikutuksista. Liiketoiminnan kannalta on tar-
keaa, etta toimintaa kehitetaan jatkuvasti jolloin pystytaan vastaamaan parem-
min asiakkaiden palveluodotuksiin ja yksildllisiin tarpeisiin. Erityisruokavalioita
noudattavia ihmisia on myos koko ajan yha enemman joten tastakin syysta tuo-
tekehitysta on tarkeaa tehda. Aiemmin Nopsajalalla ei ollut valikoimissaan ve-
gaaniruokavaliota noudattaville valmiita ruokalajeja vaan yrittaja suunnitteli ruo-
kia ja etsi reseptiikkaa aina sita mukaan kun kysyntaa oli. Valmis menukoko-
naisuus saastaa parhaassa tapauksessa yrittdjan aikaa ja helpottaa myynti-

tyota.
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Liite 2. Vegaaninen menu ylakortti

Laatija: Péivéys:|:| Tuote nro: I:I
OP | YKS.| OH | PH% RAAKA-AINEET KP KH |YHT. €
0,030 403 Vihersalaatti 0,030] 4,03 012
0,005 4 54 Granaattiomena vinegretti 0,005 454 0,02
0,070 712 Linssi-perunasalaatti 0,070 712 050
0,050 6,49 Falafel 0,050 6,49 032
0,020 3,93 Yritinen soijajogurttikastike 0,020 3,93 0,08
0,050 3,49 Basmatiriisi 0,050 349 017
0,060 1,69 Focaccio 0,060 169 0,10
0,020 475 Hummus 0,020 4,75 0,10
0,080 747 Tofu-Kasvistagine 0,080 747 0860
0,110 12,19 Lehtikaalipestolla taytetyt portobello sienet| 0,110] 12,19 1,34
0,190 9,33 Vegaaninen mustikkajuustokakku 0,190 9,33 1,77

Mausteet % 2 % 0,10
Veroton raaka-ainehinta € 5,23
Verollinen raaka-ainehinta € 5,96

KUSTANNUSLASKELMA / ANNOS

Verollinen raaka-ainehinta 5,96

poistetaan ALV 14 % 0,73

Veroton raaka-ainehinta 5,23

| Tavoitekate % 75

Tavoitekate € h 15,69

Veroton myyntihinta 20,92

lisatdan ALV 14 % 293

RUOKALISTAHINTA 23,85




Liite 3. Linssi- perunasalaatti alakortti

Alakortti / TUOTE:

95

Linssi-perunasalaatti

Tuotenro: [ |

L aatija: | | Pﬁiuéiys|:|
orP YKS. OH PH=: RAAKA-AINEET KP KH YHT. I
0,313 kg 1453 20  [Peruna 0,250 185 0,46
01200 kg 313 0 Vikre st linzsit 0,120 3,13 0,38
0,045 kg 2.83 0 Sitruuna 0,045 2,83 013
0,025 | 596 1] Fulmapuristettu olivisly 0025 5,96 0,15
0.050 ka 245 1] Retiisi 0,050 2,45 0,12
0,050 kg 24 B0 0 Kewstsipuli 0,050 24 80 1.23
0,050 kg 21,80 1] Persilia 0,050 21,80 1.03
0,065 kg 16,30 0 Yuonankasli 0,065 16,30 1.0E
0.005) kg 13,50 0 Juustokuming 0,005 13.50 0,07
0,003 kg 1,04 0 Sokeri 0,003 1.04 0,00
0005 kg 064 0 Sucla 0,005 0,64 0,00
0,005 ka 28,53 0 Mustapippuri 0,005 28,53 0,14
Mausteet 22:| o 2 0,00
Veroton hinta yhteensa 4. 84
Raaka-aineita 0673 kgl
Kupzennyshzvikki 1]
W almista 0673 kgl kpl
I.ﬁ.nnnﬁknkn 0,070 kgt kpl Hirta ! kg, |, kpl 713
Annoksia 10] kgl Hinta ! annos 0,50
Valmistus:

1} Keitd ensin perunat ja linszit molemmat omisss kattiloizsaan.

2) Sekoita keitettyjen linssien joukkoon maszutest eli juustokumina, puclikkaan sitruunan reastettu buori ja -

mehu, oliivigljy, suola, sokeri ja mustapippuri.

3} Silppuza ruukullinen persiljza sekd kevitsipulinvarsia sek3 viipalol nippu retiiseja.

4| Sekoita kzikki ==laztin ainesosat yhteen ja koriztels zslzatti vuonankaalilla.

Huomiocon otettavat tekijat:

Razka-zine sastavuutesn tulee kiinnittad huomiota eli salastiz=z kdytetddn sesongin mahdollizuuksien
mukaan suomalaista uutts perunaa jg kevatsipulia. Miksh kevatsipuliz ei ole saztavilla voidaan se korveta
esimerkiksi punasipulillz tai purjalla.




Liite 4. Lehtikaalipestolla taytetyt portobellosienet alakortti

Alakortti / TUOTE:

| Lehtikaalipestolla taytetyt portobellosienet
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Laatija: | | Paivay | Tuote nro:

OF | YKS. OH PH* RAAKA-AINEET kP KH YHT. I
0400 kg 036 0 |Paortobellosienst 0,400 10,35 41
0280 kg 1480 0 |Kesdkurpitsa 0,250 143 037
0105 kg B3 0 [Lehtkadli 0,105 8.5 0,54
0170 kg §176] 0 |Pinjansiemen 008 41,76 358
0425 kg 647 0 |Maidoton buorejulisto [Greemy Sheese] 025 6.7 340
005 kg 758 0 |Rosmarini [Tuore] 0,020 175 0,35
0008 kg 187 B [Valkosipuli 0,005 1263 0,08
0040 kg 22200 |Lirme [mehu) 0,040 222 0,09
000 | BIEl 0 [Diiwicljy 0,020 ok 0.1
0005 kg 04| 0 [Sudla 0,005 054 0,00
0038 kg 2348 0 |Maidoton mozzerel ajuustovalmiste [Greerny Shee 0085 2325 198

I
MaListest & : 0,00
Yeroton hinta yhieensal 1910

Raaka-aineita 1230 kgt
Kupsennyshavikki “
Walmista 1230
Annoskoko 020 kgt 1 kpl Hintal k. |, kpl 12.28
Annoksia kpl Hirtal annos 147
Valmiztus:

1) Valmista ensin lehtikazlipestotayte.

Pzahda pinjansiemenat pannullz jonka jélkeen sekoita siemenet, ja lehtikaali tehosekoittimella.

Lisgd vield vegaaninen tuorejuusto joukkoon kddntelemalla.

3) Leikkaa sienten {10 kpl) kannatirti ja leikkaa ne pieniksi paloiksi ja sekoita téytteen joukkoon.
Mausta téyte vield suolalla ja pippurilla.

4) Azettele sienet uunipeliille ja lis&3 |ehtikaalipasto téyte sieniin.

5) Tee juustohdylélld kesakurpitsasta ohuita siivuja ja asettele siivut sienten pinnalle.

B) Ripottele sienten pinnalle vegaaninen juustoraaste ja pinjansiemenet.
7) Paista sienid uunissa keskildmmdlla 10-15 min tai kunnes juusto on sulanut ja sienst pehmentyneet.




Liite 5. Tofu- kasvistagine alakortti

Alakortti / TUOTE:

—
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| Tofu- Kasvistagine

Laatija: | | Psiviys | Tuotenro: [ |
opP YEKS. OH PH: RAAKA-AINEET KP KH YHT. |
0,100 ka 1676 ] Jalotofu Paahtopala maustettu 0,100 16.76 165
0,056 kg 115) 20 | Sipuli 0,045 1,44 0,06
0,106 kg 035 20  |Porkkana 0,085 1.13 0.10
0,005 kg .87 G Valkosipuli 0,005 12,63 0,05
0,015 kg 5,96 1] Cliiwiciljy 0,015 596 0,03
0,170 kg .56 jLu] Munakoizo 0,170 4.23 0.73
0,075 kg 2,53 10 Vihres paprika 0,070 2,58 0,20
0,005 kg TE. 86 1] Ras el hanout- mauste 0,005 TG, 56 0,35
0,005 kg 4,70 1] Faprikajauhe 0,005 4,70 0.0z
0,002 kg 5,45 1] K.aneli 0,002 6,48 0,01
0,010 kg 14,20 1] K asvisfondi 0,010 14,20 0,14
0,170 ka 343 ] Tomaattimurska 0,170 343 055
0,030 kg .61 1] Tomaattipure 0,030 T.61 0,23
0,040 kg 8.32 1] Kuivattu aprikoosi 0.040 .32 0,356
0,040 ka 26,70 1] K.arianteri 0.040 26,70 1.07
i R Maustest > s i 000
Yeroton hinta yhteensa 5.72
Faaka-aineita 0,732 katl
Fupzennushavikki 1] =
W almista 0,732 ka1 kpl
Annoskoko 0.050(ka !l kpl Hirta fka, |, kpl T.23
Annokzia 10| kpl Hinta ! annos 055
Yalmistus:

I 1} Lohke sipulit ja porkkanat paloiksi j2 hisnonnz valkozipuli ja kuullotz kaikki oliivid|fyssa.

2] Paloittele munakoiso ja paprika ja lis33 ne joukkoon.

3] Lis33 maustzet eli Ras el hanowt- mauste, paprikajauhe, kaneli, kasvisfondi, suola ja mustapippuri.

4] Lis3d pataan tomaattimurska ja tomaattipyre.

G} Lis33 lopuksi kuivatut aprikoosit ja anna taginen hawtua kannen zlla.

&) Paista murennettu Jalotofu Sljyssa kunnes se saa kauniin varisen paistopinnan.

7] Lis33 tofu tagineen ja mausta vield tuoreella koriznterilla.

Huomiocon otettavat tekijat:

Tagine voidaan tarjoilla haluttasssa paashdettujen manteleiden, soija- tai kaurajogurtin j3 couscousin kanssa.




Liite 6. Vihersalaatti alakortti
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Alakoriti / TUOTE: Vihersalaatti |
Laatija: | | Paivays: [ |  Tuotenro: [ ]
oP YKS. OH PH% RAAKA-AINEET KP KH YHT. £
0,089 kg 5,11 10 |Friseesalaatti 0,080 A 68 0,45
0,089 kg 3,85 10 [J33salaatti 0,080 4,39 0,35
0,040 kg 7,20 0 [dut (Mung, Tuare) 0,040 7,20 0,29
0,044 kg 2,00 10 |Retiisi 0,040 2,22 0,09
0,086 kg 0,30 a0 Cantaloupe Meloni 0,060 043 0,03
Mausteet %: 0,00
Veroton hinta yhteensa 1.21
Raaka-aineita 0,300(kg /|
Kypsennyshavikki 0]%
Valmista 0,300(kg !/ kpl
Annoskoko 0,030(ka 1 kpl Hinta / kg, |, kpl 403
Annoksia 10 kpl Hinta !/ annos 012
Valmistus:

1) Pese ja revi salaatit.

I 2) Pese ja siivuta retiisit.

3) Kuori ja kuutiol cantaloupe- meloni.

4) Koristele vield mung- iduilla.




Liite 7. Granaattiomena vinegretti alakortti

Alakortti / TUOTE:

59

| Granaattiomenavinegretti

Laatija: | | Paivays: [ ] Tuotenro: [ |
oP YHS. OH PH% RAAKA-AINEET KP KH YHT. £
0,040 kg 4 59 ] Granaattiomenan siemen 0,040 4 54 018
0,007 ka 506 0 Oliividly 0,007 5,06 0,04
0,008 ka 240 0 Walkoviinietikka 0,005 240 0,01
0,002 kg 1,04 0 Sokeri 0,002 1,04 0,00

Suola
r'."|EL|EtE!E!t % L D.l:”:l
Veroton hinta yhteensa 0,24

Raaka-aineita 0,054(kg /I

Kypsennyshavikki 0|%

Yalmista 0064 kg /1 kpl

Annoskoko 0006 kg /1 kpl Hinta / kg, |, kpl 443

Annoksia 10| kpl Hinta / annaos 002

Valmistus:

1) Halkaise granaattiomena ja irrota siemenet.

2] Sekoita joukkoon olividljyd, valkoviinietikkaa, sokeria sekd hieman suolaa.




Liite 8. Focaccio alakortti

Alakortti/f TUOTE: | Vegaaninen focaccio |
Laatija: | |  Paivay | Tuotenro: [ |
aoF TKS. OH PH:= RAAKA-AINEET KP KH THT. |1

04E0 kg 0,47 u} Wehndjauho 04E0 0,97 0,45

0,030 kg 144 u} Hiiva 0,030 1,44 0,04

0,045 kg 5,9E u} Ciliiwiciljy 0,045 5.9E 0,27

0,010 kg 0,63 u} Perizuiola 0,010 0,53 0,01

0,010 kg 17 66 u} Fosmariini 0,010 17 66 0,18

Wezi (5.6 1]

Maustest : s : 0 .00
Yeroton hinta ghteensa 94
Faaka-aineita 0555 kgl
Eypsennyshivikki 0]
Walmista 0555 kg1 /f kpl
Bnnoskoko 0055 | kg1 kpl Hinta f kg, |, kpl 1,63
I Bnnok=ia | 1I:I-k|:-l Hinta { anno= 0,09
Yalmistus:

1) Licts hiiva k3denlSpdizs=en veteen 3,5 dl ja =52 2 dl jauhoja. Sekoita ja lisas swola.

2) Lisad loput 5 dl jauhoists taikinga vaivaten ja lis32 lopuksi olinidljy. vaivas taikinaz noin 10 minuuttis
k&sin tai yleiskoneella.

3) Peitd taikinakulho leivinliingllz ja anna taikinan kohota pwclests tunnista tuntiin

4) Taputtele taikina runsaalla olinddljyllg valelbwun vunivuckaan. (noin 28x13 om)

5) Envele wield lis23 olivicljyg taikinan pEslle runassti ja anna taikinan kohots vield 20 minwwettia.

&) Painele peukalolla taikingan "koloja" ja téytd ne rosmariinilla seka ripottsle paalls viela sormisuciaa.

7) Paista uunissa 225 asteass3 noin 20-25 min

Huomioon otettavat tekijat:

wehnijzuhon wol waihtaa gluteenittormiin jauhoihin jolloin leivasts tulee vegzaninen jz glutesniton.
Pidempi kohotussiks takas paremman lopputulokssn.

Halutessa leivdn pinnalle woi lisata myds oliivejz 2 tomaatteja.
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Liite 9. Hummus alakortti

L aatija: | | Féiiuéiys:|:| Tuote nro: |:|

opP YKS. OH PH:: RAAKA-AINEET KP KH YHT. 1

0170 kg 3,87 0 Kikherne 0,170 387 0,66
0,003 kg .87 B Y alkosipuli 0.003 12,63 0,04
0,005 kg 229 1] Sitruunanmehu 0,005 229 n.m
0,010 kg 5,36 0 Olliiwilju 0,010 536 0,06
0,010 kg 3,73 1] Tahini 0,010 3,74 0,10
0005 kg 2180 1] Persiljz 0,005 21480 0.1

Muztapippuri

Furkuma

Junstakuming
Sucla

Mausteet I 2 0.0z
VYeroton hinta yhteensa 0,33

Razaka-aineita 0,205 kgt

Kupsennushivikki 0]

Walmizta 0,203 kgt kel

Annoskoko 0,020{kg ! 1 kpl Hirta ' kg. |, kpl 4,53
Anroksia 10] kpl Hirta ! annos 0.0
Yalmistus:

1) Valuta ensin kikherneistd neste pais ja hisnonna valkosipuli.

2) Soseuta kikhernzet esimerkiksi sauvasekoittimellz.

3) Sekoita joukkoon noin wesi, sitruunanmehu ja oliivisljy.

4] Mausta ripauksellz suclaa, mustapippuria, kurkumaz sek juustokuminza ja lisdd vield tahinia.

5] Valuta valmiin hummuksen pinnalle oliividljyé ja koristele hiencnnetullz persiljalla.

Huomiocon otettavat tekijat:

Tee valmiiksi edellisens piivina.




Liite 10. Falafel alakortti
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Alakarti! TUOTE: Falafel |
Laatija: | |  Paival | Tuotenro: [ |
oF TES. oH PH= BAAKA-AINEE1 KF KH YHT. I
0,250 kg 3,78 1] Eikherne [kuivatig 0,250 3,78 0,95
R kg 0,73 20 Sipuli 0,070 0,99 0,07
0,005 kg 187 g W alko=ipuli 0,005 12,63 0,06
0,015 kg 3,78 ] Tahini [vaalea] 0,015 3,73 0,15
0,ms kg 1,72 0 Ferunajauho 0,015 172 0,03
0,003 kg 13,50 1] Juustakumina 0,003 13,50 0,04
0,003 kg 14,54 1] Jauhettu kariante 0,003 14,54 0,04
0,003 kg 289 1] Sitruunan kuori 0,003 2,849 om
0,030 kg 21,80 ] Lehtipersilja [tuor 0,030 21,30 0,65
0,030 kg 2E,70 0 Karianteri [tuore] 0,030 2E,70 0,20
0,030 kg E,E0 1] PAintiu [fucre] 0,030 E,E1 0,21
0,055 kg 3,E5 1] Fyp=idljy 0,055 3,60 (]
Suola
Kaardemumma
Fustapippuri
e S et ol Mlaustest ¥ 2 M 0,0E
¥eroton hinta ghteensa] 326
Faaka-aineita 0503 kgl
Eypsennyshavikki 0f =
Walmista 0509 kgl kpl
Annoskoko 0050 kg1 kpl Hinta f kg, |, kpl .41
Annokzia 10| kpl Hinta ! annos 032
Yalmistus:

1) Huuhtele kikhernsst ja anna niiden liota kylmEsss vedessE huonsenlammasss 3-10 tuntia. SiivilGi
kikherneet ja lis83 uusi wesi. Keitd kannen alla noin 45 minuuttia jonks jélkesn huuhtele ne vield
kylmalla vadelld jg valuta vesi hyvin pois.

2} Kuori ja hizsnonna sipuli ja valkasipuli. Laita kikherneet monitoimikonesseen jz lis33 joukkoon sipulit,
tzhini, perunajauho, sitruunankuor ja kuivat mausteet

3} kun falafel massa on hieman rouheista ja osittain sosswtunutts, 1533 joukkoon hienonnstut yrtit eli
persilja, karianter ja minttw.

[Lis3a royds tarvittaessa hisman vettd mikal massa on liizn kuivaz)

4 Pyoritd falafeht jauhotetuin kisin pyonkbiksi ja paists pannulla Sljyssa.

Huomioon otettavat tekijat:

Falafelit tulee t=hda kuivatuista kikherneistd, silld purkkihernest ovat liian kosteita ja sossutuvat
helposti.
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Liite 11. Yrttinen soijajogurttikastike alakortti

Alakortti / TUOTE: | Yrttinen soijajogurttikastike
Laatija: | | Piviyd | Tuote nro: |
OPF | YKS. OH PHx RAAKA-AINEET KP KH |[YHT.1
0120 kg 4,18 1] Soijajoqurtti [Alpro maustamatg 0,120 4,18 0,50
0060 kg 198 0 |Kurkky 0,060 1,35 012
0,003 kg 1,57 0 [Valkasipuli 0,005 11,87 0,06
0010 kg 6,60 0 [Minttu (tuore] 0,010 6,60 0.av
Paprikajauhe
Suola
T e [ e Mausteet : i R 0,01
VYeroton hinta yhteensi|l 076
Raaka-aineita 0135 kgl
Fupzennushavikki 1] A
Yalmista 0,135 kg ! [ kpl
Annoskoka 0,020 Hirta ! ka, |, kpl 3,30
Annokszia 10| kpl Hinta! annos 0,05
Valmistus:

1) Leikkaz kurkku pieniksi kuuticiksi tzi raasta razstimella ja llis33 soijzjogurtin joukkoon.
2] Hienonna valkosipuli ja tuore minttu.
3] Liz&S valkosipuli jz minttu sek3 ripaus paprikajauhetta ja suolaz.

4) Tarkista maku.
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Liite 12. Basmatiriisi alakortti

Alakortti / TUOTE: [ Basmatiriisi |

Laatija: | | Paival | Tuotenro: [ |

oFP YKS. OH PHZ | BAAKA-AINEE KP KH | YHT.1
0.490) kg 349 0 [Basmahiriisi 0.430 349 1.71

Yesi [451]

Suola

faListeet 34 DLLDIIII 0.00
Yeroton hinta vhteensza 1.71

Raaka-aineita 0,430 kgt
Fupzennushavikki 0]
Yalmista 0450 kgt I kpl
Annoskoko 0.050| kgt [ kpl Hirtal kg, |, kpl 3.4
Arnoksia 10| kpl Hirtal anrnos 017
Yalmistus:

1) Kiehauta ensin vesi.
2) Lisdd riisi ja pienennd ldmpdtilza ja keitd kannen alla noin 10 minuuttia.

3) Valuta ylim3drainen vesi pois.

Huomioon otettayat tekijat:

Keittdmatdn riisi painaa min 85g/dl ja keitetty riisi 100g/dl.




Liite 13. Mustikkajuustokakku alakortti
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Alakorti! TUOTE: | Vegaaninen mustikkajuustokakku

Laatija: | | P3ir3 | Twote mro: I:
OF | YKE.| OH | PHX BRAAKA-AINEET KEP KH THT.
0250 kg 2237 0 YWegauanizia kaurakeksejd [Schir, Glue ] 0250 2237 ETd
0100] kg il 1] “Wegaaninen margariing [Eunnunkai] 0,100 534 0053
0250 kq 15 47 0 Pelaustamatan saijakuarcjuusta [Oakly] 02550 1547 4535
0450] kg LES 0 | Saijarahka [Alpro Go Onl 0450 565 254
03500] kg 222 0 JLime 5 kpl] 0500 222] 06T
0iT0| kg 1,04 0 | Eakeri 0470 104] 015
o015 kg 10,26 0 | Yaniljasokeri 0,015 10,26 015
0040 kg 1,72 0 Perunajaube 0,040 172 0,07
0220| kg 1553 0 | Mustikak [25 dl) 0220 1555 2395
0020| kg =11 Mintun lzhdet 0,020 EE0] 013

I IS St B Maustect % S

Yeroton hinta phteenz3] 17 18

Faaka-ainzita 1,525 katl

Eypzennypshivikki ol

Walmizta 1,525 kg ! 1 kpl

Annozhoka 0430 kg ! 1 kpl Hinta f kg, |, kpl 342

Annokziza 10| kpl Hinta  anno: 1,73

Yalmiztus:

Li Valmista ensin pohija hierdantamalla kaurakeksit. Sen jalbeen 583 sulanut margarind
keksimurujen |[oukkaon |a sekodia. Fainels kelhsiseos tasalsesh irtopohjavuckaan |22 om) & pane
vuoka ddkaapplin @ytteen valmistamilsen ajaksi.

21 Valmista tayvbe pehmentamalla ensm bucne jueskto baanukalla balhossas Lisdd [oukkoon soijarahka,
nciin 3 lirriem kear ja 1 limen micho se d soker ja vaniljasoken ja sekoika.

Ziivilgi joukkoon poenuna auhat | a sekolba seas tasaliseksi ja aada kakloupahi{an pddlle.
31 Ripnttele pinnalle mustikat ja paista kakkua onsin 175 asbeessa 30 minuutba jonka jalkeen
vahennd ldmpdabila 150 asteeseen (& paisia kakkua vield 20-2% minuwitia.

d) Anna kakum jaahtyd [a webtdyvhyd [ddkaapissa seuraavaan paedan.

5) Korishebe kakhu tuoreilla minunlehdilla |a tarjaile.

Huomiocon otettarat tekijat:

Jos walmistuksessa kavtetaan pakastemustikoita tuoreiden mustikobden siaan mustikat tulee ansin
waluttaa emnnem Kyt

Fakky tulee valmistas edellisend pafadng Ennen tarjodua jotia se ehbil wetdytya tanpeeksl




