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1 Johdanto

Viime aikojen ruokatrendiné ovat olleet kansainvaliset keittitt, ja yksi kiinnosta-
vista on venaldinen keittio, joka on yksi maailman johtavista keittiosta. Venalai-
set ruoat ovat monipuolisia. Venaldinen keittio on sailyttanyt identiteettinsa ja
omaperdisyytensa seka kulinaariset erikoisuutensa. Venalaisen keittion ateriat

ovat runsaita, herkullisia ja suussa sulavia.

Opinnaytetyoni aihe oli suunnitella ja toteuttaa venaldinen teemaviikko. Toimek-
siantaja oli Joensuun Teatteriravintola. Valitsin taman aiheen, koska itse olen
kotoisin Vengjalta, olen kiinnostunut venaldisesta ruoasta, ruokakulttuurin histo-
riasta ja ruoan valmistamisesta. Teatteriravintolassa on toteutettu aikaisemmin
erilaisia teemaviikkoja ja teema-iltoja, esimerkiksi Italian viikko, riistaviikko, irlan-
tilainen viikko ja kreikkalaisia iltoja. Lisaksi on toteutettu naytelmien mukaiset
teemamenut, koska samassa rakennuksessa on kaupunginteatteri. Venalaisen
teemaviikon toteutus tapahtui lokakuussa 1.— 6.10.2012. Samalla viikolla Joen-

suussa oli suomalais-venaldinen kulttuurifoorumi.

Venalaisen viikon aikana halusin nayttdd venaldisen keittion monipuolisuuden,
hienostuneisuuden ja samalla helppouden. Venalaisen viikon aikana ravintolan
asiakkaat saivat tutustua venaldiseen ruokakulttuuriin ja mahdollisesti nauttia

venalaisia herkkuja.

Opinnaytetydni on toiminnallinen ja vaatii tuotekehitysta. Tyoni koostui suunnit-
telusta, kehittdmisesta ja toteutuksesta. Teemaviikon tuloksena oli kaksi erilais-
ta menua, jotka sisaltavat kolme ruokalajia, ja lisdksi suunniteltiin buffetpéydan
ruokalajit. Kala- ja lihamenut olivat myytavand maanantaista lauantaihin ja buf-
fetpoyta katettiin yhtena iltana kello 17-21. Teemaviikon aikana pidettiin henki-
l6kunnan paivakirjaa, johon tarjoilijat ja kokit kirjoittivat asiakkaiden suulliset pa-
lautteet. Venaldisen viikon jalkeen pidin ravintolapaallikon ja keittiopaallikon
kanssa palautekeskustelun, jossa kuulin heidan mielipiteenséa ruoasta ja koko

projektista.



Opinnaytetyo sisalsi monta vaihetta: ruoka-annoksien suunnittelun, tuotekehi-
tyksen, testauksen, palaverit, markkinoinnin ja toteutuksen. Raportissa on se-

lostettu, miten nama tyovaiheet toteutettiin.

2 Tausta jatavoitteet

2.1 Tyobn tavoite

Opinnaytetyoni tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa Venélainen teemaviikko
Joensuun Teatteriravintolassa. Valitettavasti Joensuussa ei ole yhtaan venalais-
ta ravintolaa, vaikka kiinnostus Vengjaa kohtaan Suomessa on suuri ja my6s
venajankielinen vaestd kasvaa nopeasti. Joensuun ravintoloissa jarjestetaan
joskus bliniviikkoja, mutta tuskin I0ytaa ravintoloita, joissa on venalaista ruokaa.
Helsingissd on muutamia venalaisia ravintoloita, mutta siella on hyvin korkeat
hinnat. Opinnaytetyoni tavoitteena oli tuoda venalaistéa ruokaa tutuksi ravintolan
asiakkaille. Tavoitteena oli myds, etta samanlaisia teemaviikkoja voidaan toteut-
taa jatkossakin. Halusin myds kehittdd omaa ammattitaitoani ja oppia tyosken-
telemddn sekd yksin ettd ryhméassa. Uuden menun avulla pyrittin myos saa-
maan lisdd uusia asiakkaita. Omana oppimistavoitteenani on myds ymmartaa

teemaviikkojen suunnitteluun liittyvia asioita.

2.2 Joensuun Teatteriravintola

Opinnaytteen toimeksiantaja on Joensuun Teatteriravintola. Itse olen ollut jo
kymmenen vuotta tdissa Teatteriravintolassa. Ravintola on hyvin tuttu minulle.

Paatin suunnitella ja toteuttaa venéldisen teemaviikon omalla tydpaikalla.

Joensuun Teatteriravintola on yksi kaupungin vanhimmista ravintoloista. Ravin-
tolatoimintaa harjoittaa Tumbling Dice Oy, toimitusjohtajanaan Pekka Lumatjar-
vi. Yhtié on perustettu vuonna 1996 toimialanaan ravintola- ja pitopalvelutoimin-
ta sekéa konsultointi ja opetus. Yrittdja aloitti Joensuun Teatteriravintolassa loka-

kuussa 2002. Ravintolatilat omistaa Joensuun kaupunki. (Kdnonen 2012a.)



Ravintola koostuu baarista, jossa on 60 asiakaspaikkaa, ravintolasalista, jossa
on 80 asiakaspaikkaa, lasiterassista, jossa on 120 asiakaspaikkaa seka kol-
mesta kabinetista (Morkku, Varpunen ja neljannessa kerroksessa sijaitseva
Torni-kabinetti). Ravintolaan kuuluu myo6s kellarikerroksessa sijaitseva Teatteri-
klubi, jossa on 100 asiakaspaikkaa. Talon sisdpiha on my6s anniskelualuetta ja
siella asiakaspaikkoja on 200. Kesaisin ravintolalla on my6s lasiterassin vieres-
sa sijaitseva ulkoterassi, jossa on 60 asiakaspaikkaa. Lasi- ja ulkoterassilta
avautuu nakymaét Pielisjoelle ja laheiseen Pohjoiseen rantapuistoon. Ravintola
on Chaine de Rotisseurs -kilpiravintola. (Kondnen 2012a.) Teatteriravintola on
auki viikolla maanantaista tiistaihin kello 9.00-22.00, keskiviikkona ja torstaina
kello 9.00-23.00, perjantaina kello 9.00-23.00. Lauantaisin ravintola on auki

kello 11.30-24.00. Sunnuntaina ravintola on suljettu. (Teatteriravintola 2012.)

Teatteriravintolan toiminta-ajatuksena on tarjota asiakkailleen korkeatasoista
ruokaa ja hyvaa palvelua sekd monipuolisia elamyksia. Teatteriravintolan tuot-
teita ja palveluita ovat juhlat, kokoukset, ryhmien ruokailut, ohjelmalliset illat, a
la carte -menut, lounaat, valiaikatarjoilu, catering seka monimuotoiset tilat. Ra-
vintolan asiakkaita ovat erilaiset yritykset ja yhteistt seka organisaatiot, teatterin
asiakkaat ja yksityiset ihmiset Joensuusta ja sen ymparistokunnista. Kesalla on
paljon suomalaisia ja ulkomaalaisia turisteja. Yritykset, yhteisét ja organisaatiot
kayttavat paaosin ravintolan ruoka- ja tilapalveluja. Teatterin asiakkaat ja yksi-
tyiset ihmiset kayttavat ravintolassa vdliaika- ja ruokapalveluja. Yksityiset ihmi-
set tulevat ravintolaan katsomaan ohjelmallisia iltoja ja ruokailemaan. (Kénénen
2012b.)

Teatteriravintolan toimitusjohtaja suunnittelee ja kehittd& ravintolan toimintaa,
huolehtii yrityksen rahaliikenteesté ja vastaa yrityksen markkinoinnista. Ravinto-
lapaallikkd hoitaa asiakaskontakteja ja vastaa myyntipalveluista. Keittiosta vas-
taava keittiopaallikké suunnittelee kuuden viikonkiertdvan lounaslistan ja a la
carte -listan, vastaa raaka-ainehankinnoista ja keittion tydvuorolistoista. Ravin-
tolan keittiossé on seitsemén vakituista tyontekijaa ja salin puolella on nelja va-

kituista tarjoilijaa. (Kondénen 2012a.)



3  Venalainen ruokakulttuuri

3.1 Venalainen keittio

Venalainen keittid tunnetaan ulkomailla hyvin monista ruokalajeista, joita ovat
esimerkiksi keitot, blinit ja piirakat. Venaldinen keittio on kokenut monia eri vai-
heita. Viljam Pohl6ébkinin tutkimuksen mukaan venalaisen keittion kehitysvai-
heet ovat

1. vanha venalainen keittio (800—1600-luvuilla)

2. vanha moskovalainen keittio (1600—1700-luvulla)

3. Katariinan ja Pietarin aikakauden keitti6 (1700—1800-luvulla)

4. Petersburgin keittio (1800-1900-luvulla)

5. venalainen keittié neuvostoaikana (vuodesta 1917 alkaen).

Vanhan venaldisen péydan perustana olivat leipa-, jauho- ja viljaruoat. Emannat
leipoivat blineja ja ruispiirakoita ja keittivat jauhoista kiisselia. Mikaan juhlallinen
tapahtuma perheessa ei ollut taydellinen ilman maukkaita taikinatuotteita. (Ku-
king.net 2011)

Haajuhlaan paistettiin kurnik-piirakoita (kurnik — kanapiirakka), laskiaisena jo-
kaisessa maalaistalossa leivottiin blineja ja piiraita. Piirakat voitiin tayttaa monil-
la eri taytteilla: kalalla, lihalla, siipikarjalla, sienilla, marjoilla, juustolla, kasviksil-

la, hedelmilla ja jopa viljalla. (Kuking.net 2011.)

Vanhan venélaisen tavan mukaan laheiset vieraat toivotettiin tervetulleeksi an-
tamalla leipaa (karavai) ja suolaa. Leipa oli tarkein elementti juhlassa, joten se
sijoitettiin aina poydan keskelle. (Advantour 2012.) My6s puuro oli tarked ja valt-
tamaton ruoka venéalaisessa poydassa. Yleiset puurot olivat tattari-, ohra-, hirs-

si- ja kaurapuuro. Puuro symboloi perheen hyvinvointia. (AHgekc.dupekt 2012.)

Ortodoksisuus vaikutti paljon venalaiseen ruokapodytdaan. Ortodoksisen kalente-
rin mukaan paastopaivia oli 200 paivaa vuodessa. Silloin oli kiellettya kayttaa

liha- ja maitotuotteita. Tasta tuli luonnollinen toive laajentaa ruokapoytaa kasvis-



ruoan avulla. Vihannekset (kaali, nauriit, retiisit, herneet, kurkut) valmistettiin ja
kaytettiin erilladn toisistaan, niitd ei koskaan sekoitettu, joten salaatit eivat ole

koskaan tyypillista klassista venalaista ruokaa. (Tpaguumnsa 2011.)

1600-luvulla lihan syonti ja maidon juonti oli erittdin harvinaista. Liha keitettiin
kaalikeitossa tai puuroissa ja 1600-luvun alkuun asti lihaa ei paistettu. 1600-
luvulla kerman ja voin tuotanto oli tuntematon ja maito juotiin raakana, haudutet-
tuna tai happamana. Silloin kuitenkin osattiin jo tehdd hapanmaitojuustoa ja

smetanaa. (Kuking.net 2011.)

Myds hunajaa ja marjoja kaytettiin paljon vanhassa venalaisessa keittiossa. Ne
olivat samalla seka makeisia ettéa perusta, joilla luotiin siirapit ja hilloja. Kun hu-
najan ja marjojen kanssa sekoitettiin jauhoja, voita ja kanamunia, syntyi kansal-
linen makea tuote, pranik. (Angekc.OupekTt 2012.) Pranik on vanha venalainen
herkkuleivonnainen, joka on leivottu piparkakkutaikinasta ja johon on lisatty hu-

najaa, pahkingitd, rusinoita, hedelmia tai marjahilloa. (Akagemuk 2010.)

Keskiajan Vengjan kansallisjuomana olivat juomat hunajasta ja humalasta ja
kotikalja tai kvassi. Vuonna 1284 ilmestyi olut ja vuonna 1440 Vengjalla alettiin
tehda ruisviljasta vodkaa. (Kuking.net 2011.) 1600-luvulla venaldiseen keittiodn
tulivat sellaiset itamaiset ruoat kuin nuudelit ja pelmenit. Niista on myéhemmin

tullut perinteisia venalaisia ruokia. (Advantour 2012.)

3.2 Vanha moskovalainen keittio

1600-luvulta alkaen ylimyston ja tavallisen kansan ruokailutottumukset alkoivat
erota toisistaan (esim. kartanonherrat ja talonpojat). Jos aikaisemmin aateliston
ruokapdydan ero oli vain ruoan méaarassa, nyt ylimysto toi venalaiseen keittioon
useita ulkomaalaisia elintarvikkeita ja ruoanlaiton teknikoita. Nyt oli tarkeaa, etta
poydassa on paistettua lihaa, siipikarjaa ja riistaa. (AHgekc.Oupekt 2012.)

Naudanlihasta tehtiin suolattua lihaa ja porsaan lihasta kinkkua. Lihaa kaytettiin

paistettuna ja haudutettuna. Myds paahdettiin lampaan, siipikarjan ja riistan li-
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haa. 1600-1700-luvulla keittojen p&éatyypit olivat seljanka ja rassolnik-keitot
(keitot, joissa kaytettiin hapankaalia, sitruunaa ja oliiveja). Samaan aikaan poy-
dan kunniapaikalle tulivat kaviaari, graavilohi ja kalahyytel6. (AHaekc.dupekT
2012.)

1500- ja 1600-luvun vaihteessa Vengjan valtioon liittyivat Kazanin ja Astrahanin
kunta sekad Bashkiria ja Siperia. Uudet ihmiset toivat venalaiseen keittioon rusi-
nat, kuivatut aprikoosit, vilkkunat, melonit, vesimelonit, ulkomaalaiset teet ja sit-
ruunat. Samalla kertaa mukaan tulivat my6s uudet makeat tuotteet: erilaiset
kakut, kuorrutetut hedelmat, omenapastillit ja useat hillot. (Axgekc.Oupekt
2012.)

Kun talonpojan ruoka oli yksinkertaista ja vaatimatonta, herrojen keittioon tuli
merkittavasti runsaammin ruokaa. Paivallinen saattoi koostua 50 ruokalajista ja
kuninkaalliseen péivalliseen voi kuulua 150-200 ruokalajia. Ruoanvalmistami-
seen valittiin suurimmat joutsenet, hanhet, kalkkunat, suurin sampi tai beluga.
Joskus annokset olivat niin isoja ja painavia, etta niitd kantoi kaksi tai nelja tar-
joilijaa. Pyrkimys loistoon vaikutti illallisen kestoon. Se kesti joskus 6—-8 tuntia.
(AHpekc.OupekTt 2012.)

1700-luvulle asti venaldisessa keittiossa oli yhdistelméatuotteiden kielto. Myo6s
tuotteiden murskaaminen ja jauhaminen oli kielletty. Erityisesti tama kielto koski
lihapodytaa. Kielteinen asenne hienonnettuun ruokaan perustui pelkoon, etta
murskattuun ruokaan on mahdollista lisata huonolaatuisia tuotteita. Siksi 1700-
luvulta venalaisen keittion periaatteet eivat hyvaksy ruokia jauhelihasta, erilaisia
pateita ja kiusauksia. Tyypillista oli valmistaa ateria isosta kokonaisesta palasta
ja mieluiten se oli koko elain tai kasvi. Samat kulinaariset ihanteet sailyivat kos-
kemattomana 1800-luvulle asti. Nain 1600—-1700-luvulla venalaisessa keittiossa
oli jo paljon erilaisia ruokia. Taito yhdistaa eri ruokalajeja ja muodostaa eri ma-

kuja olivat viela edelleen hyvin alhaisella tasolla. (AHgekc.OupekTt 2012.)
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3.3 Katarinan ja Pietarin aikakauden keittio

Pietarin aikana aristokraatit lainasivat lannesta kulinaarisia perinteita ja tapoja.
Varakkaat aateliset, jotka vierailivat Lansi-Euroopassa, toivat mukanaan ulko-
maalaisia kokkeja. (Angekc.Oupext 2012.) Katariina Suurella oli palvelukses-
saan myos italialainen kokki, Francesco Leonardi, joka on jaanyt kulinaarian
aikakirjoihin 1790 ilmestyneen keittotaitoa kasittelevan kuusiosaisen hakuteok-
sensa L’Apricio Modernon ansiosta (Lehmusoksa 1999, 75). Siksi tuona aikana
vendalaiseen menuun tulivat sellaiset ruoat kuin jauhelihapihvit, padat, pateet,
murekkeet ja ruotsalaiset, saksalaiset ja ranskalaiset keitot. Oli luonnollista, etta
ulkomaalaiset kokit eivat tehneet venélaista ruokaa, vaan omaa kansallista ruo-
kaa. Nama ulkomaalaiset ruokalajit sekoittuivat sopusoinnussa venalaisen keit-
tion kanssa. Lannesta tuli myds aikaisemmin tuntemattomia saksalaisia voilei-

pid, voi, seka ranskalaiset ja hollantilaiset juustot. (Angekc.OupekT 2012.)

Pietarin aikana syntyi sana "keitto”. Ennen kaikki nestemaiset ruokalajit olivat
nimeltaan "pohldbka”. Se tarkoitti nestemaista ruokalajia nuudeleista, viljasta tai
kasviksista. Keitot tarjoiltiin ruukuissa ja syotiin puulusikoilla. Mygs Italian keitto-
taidon vaikutus oli huomattava. 1700-luvun lopulla Pietarin kautta venajan kie-
len sanastoon tulivat uudet sanat makaroni ja vermisel (pastatuotteet) ja pomi-
dor (tomaatti). (Lehmusoksa 1999,75.)

1700-luvun lopulla syntyi uusi kulinaarinen perinne, valipala tai zakuska. Zakus-
ka-poydassa oli yhdistetty ulkomailta tulleet uudet ruokalajit ja venalaisen keitti-
on ruokalajit, kuten suolattu liha, liha- ja kalahyytel6t, kinkku, kaviaari ja graavi-
lohi. (Angekc.OupekT 2012.) Jo tsaari Pietarin aikana ylaluokka ja rahvas olivat
syoneet samoja ruokia. Pajarien poydassa oli kuitenkin enemman ulkomaalaisia

herkkuja kuin perinteistd kansallista ruokaa. (Lehmusoksa 1999, 72.)
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3.4 Petersburgin keittio

Petersburgin keittion erikoisuus johtuu paaasiassa entisen paakaupungin ase-
masta ja sen laheisyydestda Eurooppaan. Pietari Suuri toi Euroopasta saksalai-
sia, ranskalaisia, hollantilaisia ja italialaisia ruokia. Venalaiseen keittioon tulivat
kyllykset, paahtopaistit, pihvit, valikyljykset ja leikkeleet. Venajalla tyoskentel
paljon ulkomaalaisia kokkeja ja suurin osa heista oli ranskalaisia keittiomesta-
reita. He alkoivat kayttda perunaa, joka tuli Venajalle ulkomailta 1770-luvulla.
(Anpexc.OupekT 2012.)

Merkittavan jalkensa Petersburgin keittion historiaan on jattanyt legendaarinen
ranskalainen kokki Marie-Antoine Careme. Vendjalle Careme oli saapunut hen-
kilokohtaisesta kutsusta, jonka oli tehnyt venalainen jalkavaenkenraali Pjotr
Bagration. Careme osasi arvioida vendalaisen keittion hyvét ja huonot puolet.
Careme teki paljon muutoksia, mutta han halusi korostaa ja kehittda perinteista
venalaista keittiotd. Ruuan maara vaheni ja ruokien koot pienenivat. Poytaan
tarjottiin jo leikattu valmis lihan pala, enaa ei tarjottu kokonaista elainta tai lintua.
(Anpexc.OupekT 2012.)

Pietarin peruskeittojen valikoima oli suuri: pohljobka, uha, stsi, borsts, seljanka,
rassolnik ja myds kylmat keitot okroshka ja botvinja. Venalaiseen pdytaan tulivat
my0Os saksalaiset ja ruotsalaiset kasvis- ja sosekeitot. (Lehmusoksa 1999, 82.)
1800-luvulla Pietarin ruokalistoille ilmestyivat ranskalaiset kastikkeet: sous
bearnez, sous besamel, sous remuljad, sous subiz, sous sjupremm ja myos
majoneesi. Tsaarin aikana majoneesi tai ranskaksi majonez oli tarkea keski-
piste bankettien alkupalapoydalla. Myos ranskalaisen koulun mukaan oli otettu
kayttoon yhdistelmaresepteja: rosolli, salaatit ja lisukkeet. (Lehmusoksa 1999,
83.) 1800-1900-luvulla ranskalaiset kokit Venajalla laajensivat valipalojen vali-
koimaa. Poydassa oli venalaisia liha-, kala-, sieni- ja kasvisruokia ja myos
maustekurkkuja. Zakuska-poydasta tuli runsas ja monimuotoinen vendalainen

ruokapoyta, joka yllattdd ulkomaalaiset vieraat edelleen. (Angekc.OupexT 2012.)



13

3.5 Venalainen keittid neuvostoaikana

Vallankumous vuonna 1917 ja sisallissota vuosina 1918-1922 vaikuttivat paljon
Neuvostoliiton keittion kehitykseen. Siviilivaestdon muuttoliike, pakolaiset Virosta
ja Valko-Venagjalta Keski-Vengjalle vuonna 1918, nalkd Volgan alueella, pako-
laisten paluu Siperiasta Keski-Vendjalle, kaikki namé tekijat ovat tuoneet uusia
ominaisuuksia venalaiseen keittioén. Nain Siperiasta ja Uralista tulivat pelmenit,
Valko-Venajalta suolattu silava, Novorossiskista tuli nuudelikanakeitto, Odes-
sasta befstroganov (lihapata), Ukrainasta Kiovan kana, Virosta tuli syrniki (rah-
kapannukakku). N&ain venalaiseen keittioon alkoi tulla eri kansallisuuksien ruo-

kalajeja. Alkoi kehittya uusia ruokatottumuksia ja tapoja. (Akagemuk 2010.)

Sisdllissodan aikana huolimatta vaikeista ruokatilanteista ja elintarvikkeiden
saannostelysta hallituksella oli suuret méarat kiinalaista teeté, joka oli takavari-
koitu suurista kauppayrityksista 1919. Tama antoi mahdollisuuden saanndéllises-
ti tarjota ilmaista teetd puna-armeijan ja laivaston miehistélle ja myds teollisuus-
tyontekijoille. Talla tavoin Venajalla 1920-luvulla syntyi tapa juoda teetéd koko
paivan ja teen kanssa myds ottaa ruokaa, seka suolaista ettd makeaa. (Akage-
muk 2010.)

Merkittdva muutos tapahtui 1921-1931-luvulla, kun kaupunkeihin tulivat pienet
yksityiset ruokalat noin 10-15 ihmiselle. Niiden ruokaloiden moninaisuus, kilpai-
lukyky, ammatillinen osaaminen ja haltijoiden hyvét taloudelliset mahdollisuudet
toivat erinomaisia tuloksia: ruokien valikoima laajentui huomattavasti, ruoan
maku ja laatu paranivat ja ihmisten vaatimukset kasvoivat. Kaikesta huolimatta
radikaaleja muutoksia ja innovaatioita ei tullut perusvenélaiseen Kkeittioon.
1920-1940-luvulla Neuvostoliiton menun yleisimmat ruokalajit olivat kaalikeitto,
keitetty naudanliha, tattaripuuro, karpalohyyteld ja tee sitruunan ja hillon kans-

sa. (Akagemuk 2010.)

Yksi Neuvostoliiton keittion piirre 1950-1970-luvulla oli liharuokien yleisyys.
Kahviloiden ja ruokaloiden menuun tulivat jauhelihapihvit, pihvit, valikyljykset,
leikkeleet, kotletit ja muut lihatuotteet. Perinteisia ruokia poydalla olivat suolatut

ja hapatetut ruoat. (Akagemunk 2010.)
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1970-1980-luvulla lisdantyi kananmunaruokien kulutus ja siipikarjan kaytto, eri-
tyisesti broilerit, kalkkunat ja ankat. Samaan aikaan ruoan teknologia ja ruoan
koostumus yksinkertaistui, kun ihmiset kotona olivat haluttomia aikaa vievaan
ruoanlaittoon. Nyt lintu paistettiin tai keitettin kokonaisena, mutta harvoin se
taytettiin omenoilla, sipulilla tai rusinoilla, kuten aikaisemmin. Jos pdytaan ilmes-
tyi taytetty liha tai kana, se tarkoitti etta perheessa oli jokin tapahtuma tai juhla.
(Akagemuk 2010.)

1980-luvulta Neuvostoliiton kansan vauraus kasvoi ja tuli uusi trendi Neuvosto-
liiton keittion kehityksessa. Ammatillinen kiinnostus vanhaan venaldiseen Kkeitti-
00n ja kansallisiin perinteisiin kasvoi. Jos lyhyesti kuvaillaan Neuvostoliiton keit-
tiotd 1980-luvulla, siind nakyivat kansainvalisyys, suvaitsevaisuus ja kaikkien

Neuvostoliiton kansojen ruokaperinteiden kunnioitus. (Akagemuk 2010.)

3.6 Perinteinen venalainen ateria

Perinteinen ateria Venajalla koostuu kolmesta ruokalajista: kylmista alkupalois-
ta, keitosta ja liha- tai kalaruoasta lisakkeen kera. Venalaisen juhlapdydan alku-
palojen valikoima on runsas. Kylmat alkupalat valmistetaan lihasta tai kalasta,
sienista ja tuoreista tai sailykevihanneksista. Alkupalojen kanssa tarjotaan tuli-
sia, hapanimelia tai polttavia kastikkeita ja mausteita. Yleiset lisukkeet alkupalo-
jen kanssa ovat majoneesi, smetana, sinappi, piparjuuri ja erilaiset tomaattikas-
tikkeet.

Alkupalat valitaan tarjottavan keiton tai pdaruoan perusteella. Jos paéaruoka
valmistetaan lihasta, niin alkupalat tehdédén kalasta, sienista ja vihanneksista.
Myds raaka-aineet valitaan niin, ettd ne sopivat hyvin toisiinsa. Yleiset kylméat
alkupalat ovat hyyteldity liha tai kala, suolatut vihannekset ja sienet ja erilaiset
salaatit. (Zykina 2004, 10.)

Venélaisessé keittiossa on runsaasti leivonnaisia, kaikenlaisia kakkuja ja piira-
koita, puuroja ja laatikoita, pikkuleipia ja pullia. Missaan muussa maassa ei kay-
teta niin paljon leip&- ja pullatuotteita henkea kohti kuin Vendjalla. (Zykina 2004,
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198.) Kuuluisia piirakoita ovat kurnik (kanapiirakka), kuljebjaka (pitkd umpipii-
rakka) ja rasstegai (avonainen piiras).

Blinit ovat vanha venaldinen perinneruoka. Blineja paistetaan vehna-, tattari-,
ruis- tai hirssijauhoista. Yleensa blinien kanssa tarjotaan métid, smetanaa ja

hienonnettua sipulia.

4  Tuotekehitys

4.1 Tuotekehityksen tytvaiheet

Tuote voi olla aineellinen tai aineeton hyddyke. Tuote voi olla palvelua, tietoa,
raaka-aineita tai tarvikkeita. Tuotteella on tavoitearvo ja myds laatuominaisuu-
det. (Kookas 2012.)

Tuotekehityksella tarkoitetaan kaikkia toimintoja ja prosesseja, jotka tahtaavat
tuotevalikoiman uudistamiseen. Myo6s tuotekehitys yrityksessa tarkoittaa yrityk-
sen pyrkimystéa saada uusia tuotteita markkinoille tai kehittd& uusi tai parannettu
tuote. Tuotekehityksen avulla ruokapalveluyritys voi parantaa yrityksen markki-
na-asemaa, lisata kannattavuutta, vaikuttaa asiakastyytyvaisyyteen ja varmistaa
yrityksen toiminnan jatkossa niin, etta yrityksella on jatkuvasti kilpailukykyinen
tuote tai palveluvalikoima. Tuotekehitys on merkittdva prosessi yrityksissa, kos-
ka sen avulla voi parantaa nykyisia tuotteita ja myds saada uusia tuotteita. (Jo-
kinen 2001, 9.)

Tuotekehityksen yleisvaiheet ovat tuotekehitysprojektin k&ynnistdminen, luon-
nostelu, kehittdminen ja viimeistely (Jokinen 2001, 14). Tuotekehityksen tydvai-
heet ravitsemisalalla voidaan jakaa viiteen toimintavaiheeseen: ideoiden etsimi-
nen, ideoiden arviointi, laskelmien laatiminen, ideoiden kehitysty6 ja testaami-
nen ja valmiin tuotteen kayttéonotto. (Tampereen kaupunki/Tampereen ammat-
tiopisto 2005.)
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4.2 Tuotekehitysprojektin kdynnistaminen

Tuotekehityksen kaynnistymisessa on tarkead, ettd tuotteelle on tarve ja toteut-
tamismahdollisuudet. Tuotekehitystydssa ideoiden etsimiseen tarvitaan tietoa
yrityksen ulkopuolelta ja yrityksen sisélta. ldeoiden etsimisessé auttavat asiak-
kaiden toiveet, asiakkaiden erilaiset kyselyt ja tarjouspyynnot. Myos markkina-
analyysit ja kilpailijoiden tuotteiden analyysit voivat antaa paljon tietoa tuoteke-
hityksen tarpeesta. (Jokinen 2001, 19.)

Tuotekehityksen kaynnistamisessa ravitsemisalalla on tarkeda
- kiinnittdd huomiota kohderyhméaan
- tehda kannattavuuslaskelma
- arvioida havikit, jotka voivat tapahtua ruoanvalmistuksessa
- arvioida raaka-aineen saatavuus
- huomioida yrityksen keittion ja salin laitevarustus ja henkilokunnan am-
mattitaito

- kiinnittd& huomiota ravitsemukselliseen tekijdihin ja erityisruokavalioihin.

Kun edella mainitut seikat on selvitetty, laaditaan kehitettdvasta tuotteesta tai
palvelusta kannattavuuslaskelma. (Tampereen kaupunki/Tampereen ammat-
tiopisto 2005.)

4.3 Luonnostelu ja kehittely

Luonnosteluvaiheessa kehitetdén tuotetta tai palvelua eteenpain. Luonnostelu
koostuu monesta vaiheesta, jotka ovat kehitystehtavan analysointi, tavoitteiden
asettaminen, ratkaisujen etsiminen, ratkaisujen arviointi ja testaus, ja sitten lop-

putestaus ja loppuvalinta. (Jokinen 2001, 22.)

Ravitsemisalan tuotekehityksesséa on hyva testata uutta tuotetta kohderyhmalla.
Kyselyn jadlkeen on mahdollista tehda korjauksia (Tampereen kaupun-

ki/Tampereen ammattiopisto 2005). Luonnostelu paattyy idean hyvaksyttami-
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seen. Tassd vaiheessa on tarkeda tuoda tasapuolisesti esiin idean hyvéat ja
huonot puolet. (Jokinen 2001, 88.)

Kehittelyvaiheessa jatketaan tuotteen tai palvelun yksityiskohtien suunnittelua.
Tassa vaiheessa tehdaan tuotteen tekninen ja taloudellinen arviointi, arvo-
analyysi ja tavoitetutkimus. (Jokinen 2001, 90.) Arvioinnissa kaytetaan erityyp-
pisid menetelmid ja se paattyy kustannuslaskentaan. Lisdksi etsitaan erilaisia
vaihtoehtoja, joilla voidaan parantaa tuotteen arvoa, ja samalla etsitdan tuotteen
tai palvelun heikkoudet tai hy6dyttomat osat. (Jokinen 2001, 90-95.)

4.4 Viimeistely

Viimeistely on viimeinen vaihe ennen tuotteen tai palvelun valmistamista ja
kayttamista. Viimeistelyvaihe koostuu monesta vaiheesta, jotka ovat yksityis-
kohtien viimeistely, tyoselitykset, prototyypin suunnittelu ja valmistelu, suunni-
telmien tarkistus ja paatds valmistuksen aloittamisesta. Tassa vaiheessa on
tarkeda kaynnistadd myynti- ja markkinointityd. (Jokinen 2001, 96-97.)

Ravitsemisalalla uuden tuotteen kayttéonotto vaatii keittion henkilokunnan hy-
vaksymisen. Uudet ohjeet vaativat my0s uuden oppimista ja riittavasti aikaa
siihen. Sen jalkeen kun tuote on valmis, sitd saa markkinoida asiakkaalle.

(Tampereen kaupunki/Tampereen ammattiopisto 2005.)

Tuotekehitysprosessissa kehitysvaihe on yksi osa kokonaisprosessia. Kuviossa

1 on esitelty tuotekehitysprosessin vaiheet.
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Ideointi

\ 4
Esitutkimus

A 4

Maarittely

A 4

Kehitysvaihe

A 4
Markkinointi

Kuvio 1. Tuotekehitysprosessin vaiheet.

5 Toiminnallinen opinnaytetyd

Opinnaytetyd voi olla tutkimuksellinen tai toiminnallinen kehittamistyd. Kehitta-
mistehtavasséa opiskelija soveltaa tietonsa kaytantoon kokemuksen kautta tai
tutkimuksen tuloksena. (Tilastokeskus 2008.) Toiminnallinen opinnaytety6 ta-
voittelee kaytannon toiminnan ohjeistamista, opastamista ja myds sen jarjesta-
misté ja jarkeistamista ammatillisessa kentasséa (Vilkka & Airaksinen 2003, 9).
Tyoni toiminnallinen osuus on Venélaisen teemaviikon suunnittelu ja toteuttami-

nen.

Toiminnallinen opinnaytety6 voi olla ohje tai opastus tai jonkin tapahtuman to-
teutus. Opinnaytetyd voidaan tehda myds projektina, johon kuuluu portfolio ja
raportti. Toiminnallisen opinnaytetyon toteutustapoja on paljon. Se voi olla esi-
merkiksi kirja, opas, verkkosivusto, markkinointi- tai viestintdsuunnitelma, nay-
telmd, tapahtuma tai tilaisuus. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9-10.)

Toiminnallinen opinnaytety6 koostuu kahdesta osasta, jotka ovat toiminnallinen
osuus ja kirjallinen dokumentointi. Opinnaytetyon tyoprosessi vaatii paljon Kkir-
joittamista. Tarkeat tekstit ovat aiheanalyysi, tydsuunnitelma, tydpaivakirja ja
muistinpanot. (Airaksinen 2012.)
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6 TyoOn toteutus

6.1 Tybn eteneminen

Aloitin Venalaisen teemaviikon suunnittelun heti kun opinnaytety6ni aihe oli hy-
vaksytty. Tapasin toimeksiantajan ja keskustelin hdnen kanssa opinnaytetyos-
tani ja sen tavoitteista. Aloitin opinndytetyoni tekemisen tutustumalla venalai-
seen ruokakulttuuriin seka sen historiaan. Tutustuin kirjallisuuteen, joka koskee
aihetta. Paljon tietoja aiheesta sain sukulaisista ja ystavilta, jotka asuvat Vena-
jalla. Hain myoés paljon kirjoja Joensuun kirjastosta. Tyoni vaati paljon tietoutta
ruokalistan suunnittelusta ja tuotekehitysta. Kuviossa 2 on havainnollistettu

tyoni eteneminen.



Tietojen etsiminen

- Internet

- kirjasto

- keskustelut
Helmikuu—maaliskuu 2012

'

Ruokalistan suunnittelu
raaka-aineet

- valmistusvaiheet

- valmistustavat
Maaliskuu—kesakuu 2012

v t

Tuotekehitys
- testaus

A

v

- laadunarviointi
Kesakuu—elokuu 2012

Ruokaohjeet
- annoskorttien tekeminen
- testaus
Elokuu-syyskuu 2012

Venalainen teemaviikko

'

Palaverit ja koulutus
- ravintolapaallikon kanssa
- keittiopaallikon kanssa
- henkilokunnan kanssa
Syyskuu-lokakuu 2012

A 4

Markkinointi
- julisteet, mainokset
Syyskuu-lokakuu 2012
|

v

Toteutus
Lokakuu 2012

Arviointi/Palautteet
- toimeksiantaja
- henkilékunta
- asiakkaat
Lokakuu 2012

Kuvio 2. Tydni eteneminen.
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6.2 Teemaviikon annosten suunnittelu

Ruokalistan suunnittelussa tarvitaan paljon tietoa. Ensimmaiseksi tarvitaan tie-
toa kohderyhmasta eli asiakkaista, joille ateria suunnitellaan. On tarkeéaa tietaa
asiakkaiden tarpeet ja toiveet. Asiakkaiden ik&d, sukupuoli, dieetit, allergiat ja
uskonto ovat tarkeita. Lisaksi pitaéa ottaa huomioon ravintolan fyysiset mahdolli-
suudet, eli ravintolan laitteet, olosuhteet ja henkilobkunnan ammattitaito. Ruoka-
listan suunnittelussa pitdd viela tietda ravintolan budjetti. Toiminta- ja raaka-
ainekulut on katettava. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2003, 87-88.)

Teatteriravintolassa on laaja asiakasryhmad, ja suunnittelin kaksi erilaista me-
nua. Toisen menun paaraaka-aineena oli liha ja toisen oli kala. Molemmat me-
nut sisaltavat alkuruokaa, paaruokaa ja jalkiruokaa. Liséksi suunnittelin buffet-
poydan. Buffetpoydéassa tarjoillaan perinteisia vendalaisia salaatteja, venalaista
borssikeittoa, tilliperunoita ja tattaripuuroa sipulin kanssa ja jalkiruoaksi raste-
gai-piirakoita (avonaiset piirakkaat), kartoshka-leivoksia (kaakao-leivoksia) ja

teetd samovaarista. Juomaksi tarjotaan venalaista kotikaljaa eli kvassia.

Annosten suunnittelussa minua auttoi Teatteriravintolan keittiopaallikkd. Ruoan
suunnittelussa otettiin huomioon myos sesonkituotteet. Kun teemaviikko jarjes-
tetdan lokakuussa, silloin voi kayttaa ruoan valmistuksessa sienida, marjoja ja
sesonkivihanneksia. Suunnittelimme annoksia, joissa kaytetdan matia, tatteja,
karpaloita ja puolukoita. Annoksen suunnittelussa oli huomioitava myds ravinto-
lan maarittelema budjetti ja tybvoiman maara. Oli paatetty, ettda emme kayta

kalliita tuotteita ja etta annokseen tekemiseen ei mene paljon aikaa.

Suunnitelman mukaan oli niin, ettd kala- ja lihamenut on tarjolla joka paiva
maanantaista perjantaihin viikolla 40. Venéldiset menut pyritddn myymaan
myos tilaustarjoiluihin. Samalla viikolla oli suunniteltu jarjestéa Venalainen ilta,
jolloin tarjoilla olisi buffetpdyté ja venalaista ohjelmaa. Olin sopinut, etta kulttuu-
rikeskus Suvenlahdesta tulee lasten tanssiryhma esittamaan venalaisia tansse-
ja. lltaan tuli myos kaksi laulajaa ja yksi pianisti, jotka esittivat venalaisia lauluja

ja musiikkia.
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Keséan aikana tein koeannokset kotona ja arvioin niitéa itse ja mahdollisuuksien
mukaan annoin myos ystavien arvioida niitd. Otin valokuvat annoksista ja sen
jalkeen pidin palaverin ravintolan keittiopaallikon kanssa. Palaverissa naytin
reseptit, valokuvat annoksista, jotka olen tehnyt itse kotona ja kerroin ideani

esivalmisteluista ja esillepanosta.

6.3 Annosten testaus

Ensimmainen testauspaiva jarjestettiin elokuun lopussa. Silloin tein itse kaikki
annokset, jotka oli suunniteltu venalaista teemaviikkoa varten. Mutta Teatterira-
vintolan keittion tyontekijat auttoivat minua paljon keittion laitteiden ohjaamises-

sa ja kayttamisessa.

Testauspaivana tein olivje-kanasalaatin, blinit tattaripuuron kanssa, kuhaa ruis-
taikinassa, Petrovskin lihaa ruukussa, solozenikin smetanasta, uuniomenaa
karpalon kanssa, rastagai-piirakat ja kartoshka-leivokset. Annoksien tekemises-
sé& huomasin heti, ettd ravintolan uunien [ampd on korkeampi kuin minulla koto-
na. Sen tahden korjasin ohjeet niin, etta uunin lammaon piti olla pienempi ja pais-
toajan lyhyempi kuin alkuperaisessa reseptissd. Annoksien maistelemiseen
osallistuivat keittiopaallikkoé ja kokit, jotka olivat silloin tydvuorossa. Maistelun
jalkeen tein muistiinpanoja kehitysideoista.

Olivje-kanasalaatti (lite 1) oli maukas j a ulkonadltaan hyva. Halusimme kuiten-
kin, etta se nayttdd enemman a la carte -salaatilta. Mietimme salaatin esillepa-

noa ja paatimme koristella sita enemman ja laittaa sen esille isolle lautaselle.

Blini-annoksessa (liitel) muutettiin blinien maara. Ensin suunnittelin laittaa lau-
taselle kaksi pienta blinid. Paatettiin kuitenkin, etté laitetaan yksi blini, joka on
vahan isompi. Alkuruoaksi se olisi sopiva annoskoko ja myds sen annoksen
valmistaminen olisi nopeampaa. Blinin kanssa tarjotaan métia, smetanaa, sipu-
lia ja tillid. Suunnitelmani mukaan nama lisakkeet tarjoiltaisiin pienissa kupissa.
Paatimme kuitenkin laittaa ndma lisdkkeet samalle lautaselle blinin kanssa ja se

vaikutti hyvalta.
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Annosta kuhasta (litel) paatettin vAh&n muokata. Ohjeeni mukaan ruistaikina
laitetaan kalan reunoille ja sitten viela kalan paalle. Paatettiin, etta emme laita
reunoja taikinasta ollenkaan, vain ristikkokoristeen kalan péaalle. Sovittiin myas,
ettd kalan koristepyrstot taikinasta voidaan tehda etukateen. Se myos helpottaa
valmistamista ja annoksen ulkonako ei karsi. Muuten kuha-annos oli hyvama-

kuinen ja valkoviinikastike kasvisjuliennen kanssa oli hyva yhdistelma.

Petrovskin lihan valmistaminen vei paljon aikaa. Keittiopaallikon kanssa oli so-
vittu, ettd tehdaan iso maara etukateen ja laitetaan annokset pakastimeen. Esi-
valmisteet tehd&én ilman smetanaa ja suurustetta ja sitten kun kokki laittaa an-
noksen esille, han suurustaa ruoan ja lisdd smetanaa. Minulla ei ollut paljon
kokemusta keittiotydsta ja sen tahden vahan epailin voisiko ndin tehda. Mutta
keittiopaallikko totesi, etta nykyaikana esivalmisteen pakastaminen on normaali
asia. Myohemmin ymmarsin, etta keittiopaallikkd oli oikeassa, kun Venajan vii-
kolla jo tiistaina tuli 12 henkilén ryhma. He tilasivat menun 2 ja siihen paaruoak-
si kuuluu Petrovskin liha. Tulisi iso ongelma ja kiire laittaa kahdelletoista sydjélle
liha-annos, jonka valmistaminen vei noin tunnin aikaa. Petrovskin lihan (litel)
esillepano paatettiin samana paivana. Liha tulee ruukussa ja ruukut laitetaan

puualustalle. Sen lisaksi tulee smetana, valkosipuli ja ruisleipaa.

Kokeiluannoksen solozenikin smetanasta (lite 1) tein kaksi kertaa. Ensimmai-
nen yritys ei onnistunut, koska uunin lampdétila oli lian korkea ja solozenikista
tuli liian paksu. Paatettin myos lisata vahan appelsiiniraastetta taikinaan, etta
tulisi vahan lisamakua. Tein vield kerran solozenikin, muokatun version. Siita
tuli raikas ja hyvanmakuinen jalkiruoka, joka paatettiin laittaa pieneen kuppiin ja

koristeeksi tulee mustikkahilloa.

Uuniomena karpalon kanssa (lite 1) vaikutti helpolta ja hyvéltd annokselta.
Suunniteltiin vain esillepanon ja koristeet. Raaka-aineena kaytettiin kotimaisia

omenoita.

Maistelun jalkeen myos rastegai-piirakan ja kartoshka-leivoksen ohjetta kehitet-
tiin. Piirakan kokoa p&aatettiin pienentda ja myos leivoksen pallosta tuli pienem-

pi. Sovittiin lisaksi, etta piirakat tehdadan etukateen ja laitetaan pakastimeen.
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Torstaina buffetpdyta vaati paljon esivalmisteluita ja on hyva, jos piirakat ovat jo

valmiita.

Seuraava testitilaisuus jarjestettiin syyskuussa viikolla 39 keskiviikkona. Silloin
tehtiin taas kaikki Venaldisen viikon annokset, joita oli kehitetty ja muokattu.
Sen jalkeen pidettiin palaveri, johon oli kutsuttu kaikki Teatteriravintolan ty6nte-
kijat. Palaverissa maistettiin ruokia. Lisaksi mina kerroin ruoasta ja esillepanos-
ta ja samalla otettiin annoksista valokuvat. Sen jalkeen valokuvia kaytettiin ku-

vallisten annoskorttien tekemiseen.

6.4. Elintarvikkeiden hankkiminen

Teatteriravintolan ruoan valmistuksessa kaytetaan paikallisia tuotteita. Ravinto-
lan keittiopaallikon kanssa paatettiin, ettd myds venalaisen viikon ruoissa kayte-
taan paikallisia tuotteita ja hankitaan elintarvikkeita suoraan paikallisilta tuottajil-
ta ja Joensuun tukusta. Poikkeus oli tattaripuuron kanssa, koska Joensuusta ei
l6ydy tattariryyneja, joita tarvitsin. Siksi olen ostanut tattaripuuroa Petroskoin
kaupasta ja toin tydpaikalle. Taulukossa 1 on esitelty elintarvikkeiden hankinta-

paikat.
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Taulukko 1. Elintarvikehankinnat.

Raaka-aine Toimittaja

Kala (lohi, kuha) Nurmeksen kala
Liha, kanarinta, kananmunat, maito- | Kespro

tuotteet, saksanpahkina

Sillisailykkeet, mati Chips Foods

Sienet (tattia) Dalla Valle Oy
Marjat (karpalo) Paikallinen toimittaja
Ruisleipa Porokyla

Kasvikset Liperin Juurespakkaamo
Vehna ja ruisjauhot Kespro/Liperin Mylly
Kotimaiset omenat Paikallinen toimittaja
Hunaja Paikallinen toimittaja

6.5 Annoskortti

Annoskortti tarkoittaa ruokaohjekorttia, joka sisaltdd tydohjeet ja hintatiedot.
Annoskortti koostuu laskentakortista, reseptikortista ja esillepanokortista. Las-
kentakortti nayttdd ostopainot, kayttdpainot, painohaviét ja annoksen hinnan.
Reseptikortissa on valmistusohje. Esillepanokortti nayttdéd annoksen valokuvan,
esillepano-ohjeen ja myyntihinnan. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2003,
82-83.)

Annoskortti on hyddyllinen apuvaline, monesta syysta. Sen avulla ruoasta tulee
variltddn, maultaan, ulkonaoltdan ja rakenteeltaan samanlaista. Annoskorttien
avulla my0s tilapaiset tyontekijat osaavat tehda tasalaatuista ruokaa. Annos-
kortti antaa tiedot raaka-ainekustannuksista. Se auttaa valmistamaan sopivan
maaran ruokaa eri tilaisuuksiin. Ravintolan keittidssa on oltava annoskortit. Ne
voivat olla myos tietokoneella helposti tulostettavissa. (Maattala, Nuutila & Sa-
ranpaa 2004, 64.)

Kun venalaisen teemaviikon ruoka-annokset olivat valmiita, tein kuvalliset an-

noskortit, joissa oli tarkat ruokaohjeet ja myos valokuvat annoksista. Sen lisaksi
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minulla oli kansio, jossa olivat kaikki ohjeet, esivalmisteet ja muut tiedot Vena-
laisen teemaviikon annoksista. Kansiot ja kuvalliset annoskortit oli laitettu keitti-
on hyllyyn ja kaikki keittion ja salin tyontekijat voisivat katsoa tarvittaessa. Ku-
vassa 1 on esitetty olivje-kanasalaatin kuvallinen annoskortti. Kaikki muut kuval-

liset annoskortit ovat liitteessa 1.

Olivje- 1 ann. | 10 ann.
kanasalaatti 200 g kg Valmistus

Broilerin rintafileetda 0,075 |]0,750 1. Hoyryta fileetd uunissa noin 18
min.

Porkkana 0,020 10,200 2. Laita myods porkkana, peruna ja
kananmunat kypsymaan hoy-
ryyn.

Kananmuna 0,030 |[0,300 3. Jadhdyta filee, kananmuna ja
vihannekset.

Peruna 0,045 10,450 4. Leikkaa kaikki raaka-aineet kuu-
tioiksi.

Suolakurkku 0,010 ]0,100 5. Sekoita kaikki ainekset.

Sipuli 0,010 ]0,100 6. Lisaa joukkoon suolaa ja musta-
pippuria.

Herne 0,010 ]0,100 7. Sekoita hyvin majoneesin kans-
sa.

Mustapippuri, suola Koristeeksi tulee marinoitu punasipuli

ja herneenverso.

Majoneesi

Yhteensa 0,200 |2,0

Kuva 1. Olivje-kanasalaatti. (Kuva: Irina Grouzova.)
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6.6 Palaverit ja koulutus

Ensimmainen palaveri keittiopaallikon kanssa viikon suunnittelusta kaytiin ke-
vaalla. Elokuussa tapasimme uudestaan ja suunnittelimme palaverien paivat ja
ajat. Sen jalkeen tapasin hanen kanssaan viela kerran, silloin kerroin loput
suunnitelmani ja naytin ruokaohjeet ja valokuvat annoksista, jotka olin tehnyt
kotona. Elokuun lopussa ja syyskuun alussa tapasimme viela kolme kertaa. Sil-
loin kokeilimme tehda ruoka-annoksia, jotka olin suunnitellut. Teimme tuotekehi-
tysta, jolloin korjasimme ja parantelimme annoksia. Samalla tein valmiiksi kaikki

reseptit, annoskortit ja valokuvat.

Syyskuussa viikolla 39 pidimme Teatteriravintolassa palaverin, johon osallistui-
vat seka ravintolan kokit etté ravintolan tarjoilijat. Mina jarjestin heille koulutusta.
Silloin tehtiin taas kaikki annokset, maistettiin niitd ja puhuttiin siitd misté ja milla
tavalla ne tehdaan. Palaverissa naytin myos astiat, lautaset ja apuvalineet, joita
kaytetaan teemaviikolla. Kerroin myo6s ruokien esille laitosta ja koristelusta.
Teemaviikko jarjestettiin viikolla 40. Kaksi paivaa ennen tapahtumaa keittiotyon-
tekijoiden kanssa tehtiin kaikki esivalmistelut.

Syyskuun alkupuolella oli my6s palaveri ravintolapaallikon kanssa. Silloin puhut-
tiin markkinoinnista, teemaviikon mainoksesta ja somistuksesta. Palaverissa

myds hinnoiteltiin annokset. Toimeksiantaja maaritteli hinnat itse.

6.7 Markkinointi

Ruokapalvelujen markkinoinnin tavoitteena on tehda yritys tunnetuksi, heréattaa
positiivinen mielikuva ruokapalvelusta, luoda kanta-asiakassuhteita ja parantaa
myyntia ja kannattavuutta. Ruokapalvelujen markkinoinnissa on monta osa-
aluetta. Ruokapalvelujen markkinoinnin osa-alueet ovat ruoan ja palvelun laatu,
ruokalistan monipuolisuus, teemat ja kampanjat, mainonta, julisteet, asiakas-
palvelu ja asiakaspalautteen kerd&dminen, kannattavuus ja sisdinen ja ulkoinen
markkinointi. (Liikala 1996, 5-7.)



28

Kun tuote on valmis ja hinta on paatetty, voidaan aloittaa markkinointiviestinta.
Markkinointiviestintdéan kuuluu mainonta, tiedottaminen, myynninedistaminen,
suhdetoiminta, tapahtumamarkkinointi, henkildkohtainen myyntityd, vuorovaiku-
tusmarkkinointi ja asiakkaiden tekema markkinointi. (Korkeamaki, Lindstrom,
Ryhanen, Saukkonen & Selinheimo 2002, 93.)

Tulevasta venalaisesta viikosta ilmoitimme internetissa. Internetissa on ravinto-
lan oma kotisivu. Kotisivulla kohdassa ajankohtaista on tapahtumakalenteri,
jossa meilla oli etukateen ilmoitettu venalaisesta viikosta ja ruoista, jotka ovat
saatavilla. Myos Facebookiin Teatteriravintolan sivuille tehtiin tapahtuma. Lisak-
si teetimme Mainostoimisto Fabrikissa julisteet ja mainoksen lehteen. Karjalai-
sessa oli yksi ilmoitus tulevasta venalaisesta viikosta ennen tapahtumaa. Toi-
nen ilmoitus oli lehdessa samalla viikolla kun venaléinen viikko jarjestettiin. Ju-
listeita tapahtumasta laitoin kaupungille moniin paikkoihin (kaupungin kirjastoon,
oppilaitoksiin, yliopistoihin). Tulevasta teemaviikosta ilmoitettiin séhkdpostitse
Joensuun kaupungin kulttuuritoimeen ja Suomi -Vendja-seuraan seka kanta-

asiakkaille ja Teatteriravintolan yhteistyo-kumppaneille.

6.8 Toteutus

Ennen tapahtumaa viikolla 39 lauantaina aamulla tulin téihin. Aamulla ravintola-
paallikon kanssa somistimme ravintolan. Kaikki somistukset ja koristelut olivat
venalaisen aiheen mukaisia (maatuskat, samovaarit, venalaiset huivit, venalai-
set astiat ja niin edelleen). Sain somistukseen tarvittavat tavarat ystavilta ja tut-
taviltani. Laitoimme salin puolella koristeet ja julisteet teemaviikosta. Koriste-
limme myo0s lasiterassin. Sen jalkeen tein Petrovskin lihan esivalmisteet. Sitten
tein rastegai-piirakat, jotka oli tarkoitettu torstaisiksi buffetpoytaan. Apunani oli
harjoittelija. Teimme sata piirakkaa, jotka sitten laitettiin pakastimeen. Lauantai-

na ehdin tehda myos pyrstoja, jotka oli tarkoitettu kuha-annokseen koristeeksi.

Viikolla 40 Venaldisen teemaviikon aikana olin tdissa joka paiva. Koko viikon
taustamusiikkina oli venalainen musiikki ja mina hoidin levyjen vaihdon. Joka
aamu tein esivalmisteet ja tarkistin onko kaikki tarvittavat raaka-aineet. Paivalla

kavin kotona ja kolmelta olin taas tdissa, koska venaldisten menujen myynti
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aloitettiin kello 15. Maanantaina iltapaivalla tein hapaankaalin, joka oli tarkoitettu
Venalaisen illan buffetpoytaén. Tiistaina oli iso ryhma, joka tilasi menun 2. Keit-
tiossa oli kaksi tyontekijaa. Venalaiset ruoat laitettiin heidan kanssaan ja kaikki
sujui hyvin. Tiistaina iltapaivalla laitettiin kotikalja kdymé&an, torstain buffetpoytaa
varten. Keskiviikkona iltapaivalla laitettiin valmiiksi kaikki salaatit, jotka myds
menivat buffetpdytddn. Ennakkovarausten perusteella paatimme, ettd buffet-
poyta tehdaan 50 henkildlle. Torstaina kello 14 oli keitetty borssikeitto, tehty
tattaripuuro sipulin kanssa ja tilliperunat ja kello 15 lasiterassille laitettiin buffet-
poyta (kuva 2). Kello 16.45 laitettiin ruoat esille ja ensimmaiset asiakkaat tulivat
kello 17. Ohjelmallisena iltana mina huolehdin buffetpdydan kunnosta seka toi-
min illan eméantana. Kerroin asiakkaille ruoasta ja myods esittelin laulajat. Vena-
laiset menut, jotka oli tilattu salin puolella, kokit laittoivat jo itse ilman minua. llta
meni oikein hyvin. Oli paljon sydjia seka lasiterassilla etté salin puolella. Asiak-
kaat kehuivat ruokaa, jalkiruokaa (kuva 3) ja lasiterassin esitysta. Koko illan la-
siterassilla kaksi laulajaa lauloi venalaisia lauluja, myo6s pianisti soitti venalaista

musiikkia. Lisaksi oli lasten tanssiesitys.

&3 . "' > o ~A_ -
t’-::n.ﬂﬂ?j/f.

Kuva 2. Buffetpoyta lasiterassilla. (Kuva: Irina Grouzova.)
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™

Kuva 3. Jalkiruokapdyta. (Kuva: Irina Grouzova.)

Mielestani Venaldinen ilta meni hyvin. Asiakkailla oli hauskaa. He viihtyivat ja
koko illan oli venaléainen tunnelma. Perjantaina ja lauantaina oli myds venalai-
sen ruoan sydjid. Vasta seuraavan viikon maanantaina otettiin kaikki somistuk-

set ja koristelut pois.

Toimeksiantaja eli Teatteriravintola korvasi kaikki kulut, jotka tulivat venaldisen
viikon suunnittelusta ja toteutuksesta. Olen vastannut itse somistuksesta ja ko-

ristelusta.

7 Arviointia

7.1 Tulokset

Teatteriravintolan kassajarjestelman avulla voidaan seurata ruoan menekkia.
Seurasimme kaikkien venaldisten annosten myyntia teemaviikolla. Samalla jar-
jestelmélla saimme buffetpdydan sydjien maaran. Buffetpdytd oli vain yhtena
paivana torstaina ja silloin tuli syomaan 36 sy6jaa. Alussa suunnittelimme oh-
jelmallista iltaa ja buffetpdytaa perjantaille, mutta lasiterassille tulleen varauksen
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vuoksi jouduimme vaihtamaan paivan torstaiksi. Jos paiva olisi ollut perjantai,
ruokailijoita ehk& ollut viela enemman. Kala- ja lihamenujen myynti oli myos on-
nistunut. Menut oli myytavand yhden viikon maanantaista perjantaihin kello
15-21. Kalamenua myyttiin yhteensa 12 kappaletta ja lihamenua myyttiin 22
kappaletta. = Toimeksiantajan  toivomuksesta  myyntid  seka  raaka-
ainekustannuksia ei eritella tassa opinnaytetydssa.

Ravintoloitsijan ja ravintolapaallikon mielesta myyntimaara oli riittava ja asiak-
kaita oli paljon. Venalaisen viikon toteutus tapahtui henkilokunnan muiden toi-
den ohella. Liséksi ravintolan a la carte -menut ja omat menut olivat listalla, jo-
ten vendlaisien annoksien myynti toi lisda haasteita. Teemaviikon annosten
myyntimaara saavutti asetetut tavoitteet. Teemaviikon aikana osa lounasruoista
oli venalaisia ruokalajeja. Osallistuin my6s naiden suunnitteluun. Venaldisen

teemaviikon lounaslistat ovat liitteessa 2.

7.2 Palautteet

En tehnyt asiakkaille varsinaista kyselya, koska asiakkaat tulevat ravintolaan
nauttimaan ruoasta ja viettamaan vapaa-aikaa. Tapahtuman aikana pidimme
Vendajan viikon paivakirjaa. Tarjoilijoiden saama suullinen palaute dokumentoi-
tiin paivakirjaan. Koko Venajan viikosta sain positiivista palautetta asiakkailta.
Ohessa on muutama esimerkki palautteista:

"Venalaishenkisen buffetpdydan ruoat olivat loistavia, samoin jalkiruoat. Varsin-
kin borssikeitto oli maukasta.”

"Rekvisiitta ja esitykset olivat loistavia. Liséa samoja iltoja.”

“Tata oli odotettu, sbimme menul antaumuksella. Kala oli loistavan makuista ja
jalkiruoka yllatti. Myo6s salin koristelu oli kiva. Liséda samanlaisia teemaviikkoja.
Venaja-menuista pidettiin, ruoka oli todella hyva.”

"On hyva venalainen tunnelma.”

Vendgjan viikon jalkeen kysyin myos kokkien mielipidetta ja he antoivat suullista
palautetta. Heidan mielestddn Venajan viikko oli mukavaa vaihtelua. Ruoat oli
helppo tehd&, ohjeet olivat hyvat. Yksi kokki myds lisasi, ettd huonoa oli ajan
puute, koska esimerkiksi kuhan esille laitto vei pitkdn ajan ja ehkd kuha-annosta
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olisi voinut viela esivalmistella pidemmalle. Menujen alkuruoat oli helppo laittaa
esille. Niista tuli helposti kauniita ja hyvid. Ruoka oli herkullista ja asiakkaat

olivat tyytyvaisia.

My®0s ravintoloitsijan, ravintolapaallikon ja keittiopaallikon kanssa pidettiin palau-
tekeskustelu 12. lokakuuta Venalaisen viikon jalkeen. Toimeksiantajan mielesta
menut olivat onnistuneet. Ruoka oli maukasta ja helppoa toteuttaa. Myds koko
Venalaisen viikon somistus oli todella hyva. Toimeksiantaja korosti lisdksi, etta
ihmiset huomasivat salin koristelun ja kommentoivat sitd mydnteisesti. Buffet-
poydan iltaan toimeksiantaja myos oli tyytyvainen, kun asiakkaat pitivat ruoasta,

esityksesta ja tunnelmasta.

Ravintolapaallikon mielesta jatkossa ohjelmallinen ilta voisi olla perjantaina tai
lauantaina, koska silloin ehk& tulisi enemman asiakkaita. Myos ravintolapaalli-
kon mielesta olisi hyva tulevaisuudessa tarkemmin miettia kohderyhméaa: kenel-
le teemaviikko on tarkoitettu ja miten venaldista teemaviikkoa markkinoidaan.

Keittiopaallikon mielesta Venajan viikon jarjestaminen oli hyva idea.

8 Pohdinta

Opinnaytetyon tavoitteena oli tehda venaldista ruokaa tutuksi ravintolan asiak-
kaille. Tavoitteena on myos toteuttaa samanlaisia teemaviikkoja ja teemailtoja
jatkossakin. Halusin myo6s kehittdd omaa ammattitaitoani ja oppia tydskentele-
maan seka yksin ettd ryhmassa. Lisdksi oppimistavoitteenani oli ymmartaa

teemaviikkojen suunnitteluun liittyvid asioita.

Mielestani tavoitteissa onnistuttiin hyvin, koska Venalainen teemaviikko toteutet-
tiin ja se meni hyvin. Oli paljon ruokailijoita, ihmiset olivat kiinnostuneet venalai-
sesta ruoasta ja monet asiakkaat kysyivat, milla tavalla tehdaan venalaista ruo-
kaa. Myo6s positiiviset palautteet teemaviikon jalkeen tarkoittivat, ettéd kokonai-
suudessa Venalainen teemaviikko onnistui. Toimeksiantaja myds oli tyytyvainen

opinnaytetydni tuloksiin.
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Opinnaytetyoni tekeminen oli mielenkiintoista ja haastavaa, koska aikaisemmin
en ole jarjestanyt samanlaisia tapahtumia ja se oli uutta. Myds toimeksiantaja
antoi minulle paljon vastuuta, koska alusta loppuun suunnittelin omatoimisesti

Venalaisen teemaviikon ruoat, buffetpdydan ja illan esityksen.

Teemaviikon suunnittelussa sain paljon uutta tietoa venalaisesta ruokakulttuu-
rista ja ruokahistoriasta. Vaikka olen itse kotoisin Venajalta, en ole paljon tiennyt
aikaisemmin venalaisen keittion eri kehitysvaiheista. Sain myo6s paljon tietoa
tuotekehityksesta ja ruokalistan suunnittelusta. Ruokalistan suunnittelu ja tuote-
kehitysprosessi olivat minusta haastavia. Léysin paljon mielenkiintoisia venalai-
sid resepteja ja reseptien muokkaamiseen ja tuotekehitykseen meni valtavasti

aikaa. Sain kuitenkin paljon kokemusta ruokien suunnittelusta ja valmistuksesta.

Opinnaytetyé antoi minulle my6s paljon kokemusta yhteistyon tekemisesta.
Keittidsssa minun piti osata toimia kokkien kanssa, ohjata tydssa ja myos itse
olla tyontekijana. Yhteistyo tarjoilijoiden kanssa oli myos tarkea kohta tyon to-
teutuksessa. Buffetpdydan esityksen suunnittelussa tein yhteisty6ta esittgjien
kanssa. Pidin heidan kanssaan palavereita, jossain sovittiin harjoittelupaivéat ja
suunniteltiin illan ohjelma yhdessa. Tietysti paljon oli yhteisty6ta ravintolapaalli-
kon ja keittiopaallikbn kanssa ja yhteinen ty0 sujui mutkattomasti. Kaikki ndméa
kokemukset ovat arvokkaita ja tarkeita tulevaisuuden tyoelamassa.

Minusta kaikkein haastavinta oli Venalaisen teemaviikon toteutus. Minua jannitti
paljon ruokien esivalmistaminen ja laittaminen esille. Yritin kayttaa kaikkia taito-
ja, joita olin opiskellut koulussa. Kiitdn ravintolan henkilékuntaa, joka auttoi mi-
nua paljon. Tyoni jalkeen ymmarsin, ettd tiedan paljon enemman teemaviikko-
jen jarjestamisessa kuin aikaisemmin. Tyon tekemisessa huomasin, ettd minun
pitaa vield enemman kehittdd osaamista toimia esimiesasemassa. Toivottavasti

nama taidot viela kehittyvat uusien kokemusten mukaan.

Tulevaisuudessa teemaviikkojen suunnittelussa olisi hyva varata enemman ai-
kaa tuotekehitykseen. Minusta olisi myos hyva luoda ryhma, joka vastaa tasta

projektista. Minun tyoni toteutuksessa henkildkunnalla oli myds muut tyo6t ja tuli
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tunne, ettd heilld on aina kiire. Kokonaisuutena venalainen teemaviikko onnistui
kuitenkin hyvin, ja tulevaisuudessa jatketaan teemaviikkojen ja teemailtojen jar-

jestamista.
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Liite 1 1(8)
Kuvalliset annoskortit
Blini tattarinpuuron 1 ann. 10 ann. Valmistus
kanssa kg

Maito 0,075 0,750 1. Vatkaa kananmunat.
Vehnajauhot 0,03 0,300 2. Lisaa jauhot, 6ljy, so-
Kananmuna 0,006 0,060 keri ja suolaa.
Sokeri 0,002 0,020 3. Kun blinitaikina on
Suola 0,001 0,010 valmis, paista blineja.
Oliivioljy 0,001 0,015 4. Keita tattariryyneja
Tattaripuuro 0,015 0,15 vedessa noin 7 min. Kun

puuro on valmis, lisdé voita.
Mati 0,015 0,15 5. Yhteen bliniin tulee
Smetana 0,015 0,15 1 ruokalusikka puuroa.
Sipuli 0,010 0,10 6. Koristeeksi smetana,
Tilli 0,005 0,05 mati, sipuli ja tilli.
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Kuvalliset annoskortit
Kuha ruistaikinassa 1 ann. Valmistus
kg
Kuhafilee 0,110 1. Laita kuhafilee lautasen keskelle
ja mausta suolalla ja sitruunapippu-
rilla.
Porkkana 0,030 2. Tee julienne porkkanasta ja si-
pulista. Lis&a tilli, persilja, sitruu-
Sipuli 0,020 namehu ja 6ljy.
Peruna 0,060 3. Laita valmis julienne kalan paal-
le.
Tilli 0,010 4. Laita perunat kalan reunoille
Persilja 0,010 (pyoreita viipaleita).
Suola 0,005 5. Laita kalan keskelle julienne ja
Voi 0,010 valkoviinia.
Sitruuna 3 viipale 6. Laita kalan paalle ristikko
Sitruunapippuri 0,002 ruistaikinasta ja pyrsto.
Valkoviini 0,030 7. Paista uunissa 170°C noin 15
Ruistaikina minuuttia.
Ruisjauho 0,075 8. Koristeeksi sitruunapalat ja per-
silja.
Vehngjauho 0,025
Vesi 0,040
Suola

0,001




Kuvalliset annoskortit
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Petrovskin liha ruu-

kussa 1 annos Valmistus
kg
Naudanliha 0,150 1. Leikkaa liha ohuiksi paloiksi ja
hakkaa molemmin puolin.
2. Liséa suola ja pippuri ja paista liha
Tattia 0,100 3. Keita sienid ensin 20 min., leikkaa
paloiksi ja paista.
Oljy 0,030 4. Paista hienonnettu sipuli erikseen.
5. Lisda jauhot, lihaliemi ja tomaat-
tisose. Sekoita seokseen smeta-
Maissijauho 0,008 naa ja keité seos paksuksi.
Tomaattisosetta 0,0016 6. Laita ruukkuun vahan voita. Sitten
Smetana 0,040 laita sinne lihapalat ja sienet. Paalle
Sipuli 0,050 kaadetaan smetana-sipulikastike.
Valkosipuli 0,0010 7. Paista 180-200 asteessa noin
Lihaliemijauhetta 0,0010 25 minuutin ajan.
Suola 0,0005 8. Kun liha on valmis, se tarjotaan

Pippuri

0,0002

smetanan

ja hienotetun valkosipulin kanssa.



Kuvalliset annoskortit
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Solozenik smetanasta 10 annosta Valmistus
kg
Kananmuna 6 kpl 1. Vatkaa smetana hyvin.
Smetana 0,350 2. Lisda kanamunat, vatkaa ja
Vehngjauho 0,030 lisda vehnéjauhoa, sokeria ja vanil-
jasokeria.
Sokeri 0,100 3. Laita taikinaa kuppiin ja lisda
raastetta paalle.
Vaniljasokeri 0,002 4. Paista uunissa 140 asteessa
noin 10 min.
Appelsiiniraaste 0,004 5. Kaoristeeksi mustikka ja min-

tunlehti.




Kuvalliset annoskortit
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Uuniomena karpalon 1 ann. Valmistus
kanssa kg

Kotimainen omena 1 kpl . Leikkaa omenan ylapuoli ja poista
ydin.

Karpalo 0,015 . Sekoita karpalot, hunaja, pahki-
nat, kaneli, sokeri ja voi.

Pahkin&seos 0,010 . Taytd omena taytteella.

Kaneli 0,010 . Paista 10 min. 180 asteessa.

Hunaja 0,015 . Tarjoile kuumana jaatelon

Voi 0,005 kanssa.

Vaniljajaateloa




Buffetpdydan ruokaohjeet
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Borssikeitto 10 annosta Valmistus
Naudanliha 1250 g 1. Keita liha 1,5 tuntia.
Peruna 625 g 2. Leikkaa keitetty liha
Kaali 62549 pieniksi paloiksi.

Punajuuri 500 g 3. Liséaa lihapalat liemeen.

Porkkana 250 g 4. Leikkaa sipuli, raasta

Sipuli 2509 porkkana keskipitkalla raasti-

mella,

Tomaattipyree 5 rkl silppua kaali ohuiksi suikaleiksi

Sitruuna 2,5 kpl leikkaa punajuuri ohuiksi

Laakerilehti 5 kpl suikaleiksi.

Suola 5. Paista 6ljyssa punajuuri,
lisdd etikka ja tomaatti-
pyree ja anna hautua
5-7 min.

Pippuri 6. Paistaa sipuli 6ljyssa, li-
saa porkkana ja paista

Persilja 7. Leikkaa perunat kuuti-
oiksi ja lisd&d ne kiehu-
vaan liemeen. Lisda
suolaa.

Tilli 8. Kun liemi kiehuu, lisda
kaali ja punajuuret ja
keitda 10 min. Lis&& sipu-
lit ja porkkanat, laakeri-
lehdet ja pippuria.

Rypsioljy 9. Lisaa valkosipuli.

Valkosipuli 10 Keiton kanssa tarjotaan

smetanaa ja yrtteja.
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Rastegai-piirakat

noin 20 kpl

Valmistus

Kuoritaikina:

. Liota haaleaan ve-

teen hiiva ja alusta
joukkoon muut
kuoritaikinan  ai-
neet, viimeisena
pehmea voi. Anna
taikinan kohota.

Vetta

2dl

Taytetta varten
kypsenna lohifi-
leet. Sen jalkeen
paloittele ne ja
nypi ruodot pois.

Suola

1t

. Sekoita yhteen ka-

la,tilli,suolaa,pippu
ri ja voi.

Hiiva

159

. Kaulitse taikinasta

pyoryloitd ja pane
lusikallinen taytet-
td rastegain kes-
kelle.

Vehnajauho

6 dl

. Ota piirakka

kdmmenellesi ja
nypi se kiinni mo-
lemmista paista si-
ten, ettd se jaa
keskeltd auki.

Kananmuna

. Paista 180 as-

teessa 18 min.

Voita

100 g

. Tarjoa piirakat

kuuman liemen
kanssa. Valele lu-
sikallinen kuuma

Tayte:

lienta piirakan
aukkoon.

Lohifileeta

300 g

Voita

1 rki

Kalaliemi

109

Tilli

Suola

Valkopippuri
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Kartoshka-leivos

50 kpl

Valmistus

Digestive-keksi

600 g

. Lisdad maitoon so-

keria, sekoita
kunnes sokeri on
liuennut.

Maito

200 g

N

Lisaa voi.

Sokeri

100 g

Murskaa keksit.

Voi

1609

Laita astiaan
murskatut keksit,
lisda lammin mai-
to ja konjakki. Tee
taikinasta pienia
palloja.

Kaakao

6 rki

Laita valmiit lei-
vokset jaakaap-
piin 2-3 tunniksi.

Konjakki

2 rki

Tarjoa tomusoke-
rin kanssa.
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Joensuun Teatteriravintolassa
vendldisen keittion viikko 1.-6.10.2012

Menu 1

Olivje-salaatti kanasta
%%

Kuhaa ruistaikinassa
bk ok

Solozenik smetanasta
30 €/hlo

Menu 2

Blinit tattaripuuron kanssa
K%k

Petrovskin lihaa ruukussa
* %ok

Uuniomenaa karpalon ja jddtelon kanssa
36 €/hlo
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Torstaina 4.10 tarjolla buffetpoytd klo 17-22

Illassa venadldisid lauluja, Suvenlahden kulttuurikeskuksen kerholasten
tanssiesitys, vapaa pddasy!

Borssikeittoa smetanan ja tillin kanssa
Tattaripuuro sipulin kanssa, Tilliperunaa
Olivje-salaattia, Sillid turkin alla
Punajuuri-saksanpdhkindsalaatti
Porkkana-valkosipulimajoneesi
Hapankaalia
Suolakurkkuja
Ruisleipdd
Teetd samovaarista, Rastegai-piirakkaa lohen kanssa, kartoshka-leivos
Ruokajuomana kvassia ja jddvettd

23 €/hlo



Venaldisen teemaviikon lounaat
Maanantai
Kalaseljanka
Flotskin makaroonit
Lihavarras
Karpalokiisseli
Sienivelli
Kaalikaaryleet smetanan kanssa
Leivitetty kananpihvi ja tattaripuuro
Rahkapiirakat
Keskiviikko
Kasvisborssi
Jauhelihapihvit ohran kanssa
Paistettua lohta ja sienikastiketta
Letut ja hillo
Torstai
Hernekeitto ja savulihaa

Stroganoffia ja perunamuusi

Sianliha sinappikastikkeessa ja ranskalaiset

Omenakiisseli
Perjantai
Rassolnik-keitto

Broileri riisin kanssa

Haudutettu naudanliha sipulin ja smetanan kanssa

Rahka marjojen kanssa

Liite 2
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Liite 2
Hepnens pycckow KyxHu

MNoHeOenbHUK
PbiObHas consiHka
MakapOHbI No-I0TCKU
MscHou waLunbIik
KntoKBEHHbIN KUCerb

BTopHUK
"pnbHoM cyn-ntope
fony6upbl
KypuHoe curne B cyxapsx
TBOPOXHbIE MUPOXKKU

Cpepa
OBoLuHoun 6opuy

KoTneTbl C nepnoBkon
XKapeHbI nocock 1 rpubHoOM coyc
BrnnH4nkn ¢ BapeHbem

YeTBepr
["OpOXOBbLIN CYMN C KONYEHOCTSAMMN

Msaco CtporaHoB
CBMHMHA B rOpYMYHOM coyce
AONoYHbIN KUCenb

MartHuua
PacconbHuk

Bponnep ¢ pucom
TyweHoe MACO B CMETaHE C JTyKOM
TBOPOXHLIN AeccepT

4(4)






