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1 JOHDANTO

Opinndytetyoni aiheeksi valitsin eteldsavolaisen A’la carte menun suunnittelun. Neu-
vottelujen tuloksena selvisi menun laajuus, joka siséltdéd neljd alkuruokaa, kuusi paé-

ruokaa ja kuusi jilkiruokaa.

Ruokalistan suunnittelun kantavana idea ovat siis eteldsavolaiset raaka-aineet ja lahi-
ruoka. Tarkeétd ravintolan toiminnassa, niin kuin muussakin kaupallisessa toiminnas-
sa on kannattavuus. Ravintolassa yksi suuri kannattavuuden heikentdjd on raaka-aine

hivikki ja sen minimoiminen.

Koska tarkoituksena on ainoastaan kéyttdd ldhituottajien raaka-aineita ja tuotteita, tuo
se omat haasteensa kannattavuuteen. Léhituottajien tuotteet ovat usein tuoreita ja siind
piileekin raaka-aineiden paremmuus ja samalla myds niiden suurin heikkous ravinto-
lassa, jossa asiakkaiden méérdt ovat pienid. Téastd seuraa se ongelma, ettd pakasteiden
kayttd tulee olemaan vihdistd, mikd tuo omia haasteita havikin aisoissa pitdmiseksi.
Tamén kuitenkin voi ratkaista tekemélld itse esivalmisteita, jotka voidaan pakastaa.
Tarkedtd on myos se, ettd voidaan kayttdd listan annoksissa kauden tuotteita ja siti

mitd milloinkin on saatavilla.

2 ETELA-SAVO

Eteld-Savo koostuu kolmesta kaupungista ja neljéstoista kunnasta ja sen pinta-ala on
noin 18768 nelidkilometrid, josta on 4 785 nelidkilometrid on vesistdd ja suurin osa
metsdd. Eteld-Savon sydidn on Mikkeli, joka omaa kiinnostavan historian ja on eldvéi-

nen kaupunki Saimaan rannalla.

2.1 Laihiruoka ja Eteld-Savon yritykset

Viime aikoina l&dhiruoka on ollut paljon esilld, niin mediassa kuin koulutuksenkin puo-
lella. Tdmén lisdksi on Eteld-Savossa meneilldén elintarvikealan kehittdmisohjelma
Erinomaista ekomaakunnasta. Ekologisuus on yleistynyt ja se on hyva asia, silld 14hi-

alueiden tuottajilla on tarjolla paljon hyvid tuotteita ja raaka-aineita.
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Eteld-Savossa on laaja ldhituottajien verkosto ja Eteld-Savon alueella on télld hetkelld
noin 125 ldhiruoka- tai ldhituottajayritystd, jotka tarjoavat monipuolisia palveluita
raaka-aineista valmiisiin tuotteisiin. Sivusto (www.ekoneum.com) antaa tuottajille
seuraavan kaltaisen jakauman palveluiden mukaan: juurekset, yrtit ja luonnon keruu-
tuotteet (14 yritystd), marja- ja hedelmituotteet (26 yritystd), mylly- ja leipomotuotteet
(15 yritystd), liha ja lihajalosteet (17 yritystd), kala ja kalajalosteet (9 yritystd), maito-
tuotteet (3 yritystd), viinitilat (4 kpl) sekd muu toiminta (7 kpl). Nayttdvand ryhména
ovat mukana ruoka- ja pitopalvelut (30 yritystd) ( Eteld-Savon elintarvikealan kehit-

tdmisyhdistys Ekoneum ry 2012).

3 TUOTTEET JA NIIDEN KEHITTAMINEN

Tuotteet ja niiden kehittiminen ovat tirked osa my0s ravintola-alaa. Alalla kuin alalla

tarvitaan innovatiivisuutta ja ndkemysté, ettd emme jdisi paikalleen "junnaamaan".

3.1 Tuotekehitys

Tuotekehityksen tavoite on etsid ratkaisuja ja luoda uusia tuotteita vanhojen tilalle tai
niiden rinnalla. Mielestdni timé on yksi ravintola-alan tirkeimpid asioita sisdistda,
ettei voida jadda paikoilleen vaan aina on ideoitava uusia tuotteita markkinoille. Mita
jos aina vaan kiytettdisiin vanhoja reseptejd ja kangistuttaisiin kaavoihin? Nytkin
varmaan istuskeltaisiin puun oksalla mutustamassa oksia ja muita luonnonantimia.
Tamé on kylld hieman liioiteltu ndkemys, mutta kuvastaa minusta hyvin sitd mitd

maailma olisi ilman ruokakulttuuria ja tuotekehitysta.



Téarkednd asiana ruokalistasuunnittelussa koetaan myos ruoan aistinvaraiset kokemuk-

set eli gastronomiset tekijit, koska tdstd muodostuu asiakkaan mielikuva ruokailun
onnistumisesta. Niilld tarkoitetaan ruoan makua, virié, rakennetta ja visuaalisuutta.
Suunnittelussa kannattaa kiinnittdd paljon huomiota eri asiakasryhmien erityistarpei-
siin ja odotuksiin ruokalistan kokonaisuuden onnistumiseksi. Ruoan rakenne ja muoto
ovat tirkeitd, silld ensivaikutelma on ruoassakin tirkedd. Annoksessa tulee siis olla
varit ja asettelu kohdallaan, silld jos mielikuva on negatiivinen niin ruokakin maistuu

"pahalle" vaikka se olisikin ensiluokkaista.

Jukka Tuomi kuvaa tuotekehitystd Juha-Matti Lehtosen Tuotantotalous (2004) kirjas
saan néin: Tarkeimmisté litketoiminnan menestykseen vaikuttavista tekijoistd on on
nistuminen tuotekehitystoiminnassa. Tuotteiden rajallinen elinkaari pakottaa yritysten

huolehtimaan tuotekehitystoiminnasta. Toimenpiteet voivat kohdistua joko markki
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noilla olevaan tuotteeseen tai kokonaan uuteen tuotteeseen. Tuote voi olla asiakkaalle
toimitettava laite, palvelu, toiminto, ohjelmisto, takuu tai ndiden yhdistelma. Laajasti
katsottuna tuotekehitys on yrityksen tarjooman kehittdmistd. Tarjoomalla tarkoitetaan

tdssd yhteydessd tuotteen, palvelun ja asiakkuuden hallinnan yhdistelméaa.

ueelbajeys uasyAIUA snnaidos

Kuva 2. Bostonin malli (Sipild 1999, 54)

Vaaka-akselina kannattavuus, rahoitusmahdollisuudet, kuinka helposti pienin resurs-
sein aikaansaatava tuote, katetta antava; “kuinka kannattavaa toiminta on”. Pystyakse-
lin oikealle puolelle jadvit tuotteet, joiden hyoty on suurempi kuin niihin panostetut
resurssit. Pystyakseli kertoo kuinka hyvin tuote sopii liiketoimintastrategiaan, kuinka

b

pakollista, ”...kuinka hyvin tukee asetettuja tavoitteita”. Vaaka-akselin alapuolelle
jaavit sellaiset tuotteet, joihin ei kannattaisi panostaa, koska akselin alapuolelle sijoit-

tuneet tuotteet eivit tue valittua strategiaa.

Kysymysmerkit ovat uusia tuotteita, joihin panostetaan, koska uskotaan niiden muut-
tuvan téhtituotteiksi.

Tahtituotteet ovat liiketoimintastrategiaan sopivia ja kannattavia tuotteita, organisaati-
on lippulaivoja.

Lypsylehmaituotteet alkavat olla aikansa eldneitd, mutta ovat niin kannattavia, ettd
niitd kannattaa tuottaa, mutta niihin ei panosteta.

Koirat ovat erityis”toimenpiteiden kohteiksi joutuvia tuotteita (Sipild 1999).
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Jos Bostonin mallin mukaan suunniteltaisiin a’la carte lista, niin tuli listalla olla jotain

tuttua ja turvallista seka tuotteita, jotka ovat uusia mutta menestyvia.

Itselld kuitenkin on ollut koko ajan kantavana idea, ettd tuttuja tuotteita muokataan
pikkuisen uuteen uskoon ja ndin saataisiin toimivia tuotteita. Suurin osa listalla omasta

mielesténi kuitenkin ovat kysymysmerkki tuotteita.

3.2 Listan suunnittelu ja ideointi

Oman a’la carte listan suunnittelu on pitkd prosessi, jossa tirkeimpidnéd seikkana ja
kantavana ideana on eteldsavolaisuus. Ideointia siis rajoittaa ainoastaan raaka-aineiden
saatavuus paikallisilta tuottajilta. Listan luonnosta esittelin ensimmaéisen kerran Ravin-
tola Tallin keittiomestari Jukka-Pekka Riipiselle keviillda 2011, jolloin kdytiin 14pi
mitd listalta voisi toteuttaa ja mitd ravintola odottaa listalta. Tdmain jilkeen lista on jo
ehtinyt muuttumaan ja suunnittelukin on helpottunut, koska ravintolassa on siirrytty
a’la carte ruokailussa etukidteen tilauspohjalta tehtéviin listoihin eli ei endd tarvitse

miettid niin tarkkaan hévikkid tai valmistusaikoja.

Kun ajattelee Eteld-Savoa , niin ensimmaéisend tulee mieleen jérvet ja saaret sekd luon-
to, joten sieltd on helppo ldhted ammentamaan ideoita listan suunnitteluun.

Aloitin listan suunnittelun tutkimalla eteldsavolaisien ldhituottajien tuotteita ja niiden
saatavuutta. Lahituottajien tuote valikoima onkin hyvin laaja, joten sen puolesta ei

tullut hirvedsti rajoituksia suunnitteluun.

Joitain muutoksia kuitenkin listalle on tapahtunut ensimmaéisten versioiden jélkeen,
silld jotkin annokset eivét olleet sopivia toteuttaviksi tai lista vaikutti hajanaiselta il-
man selkedd linjausta annoksien vilill4. Aluksi listalla oli useampi jadtelo seké sorbet-
tiannosta, joista kuitenkin karsittiin heti kaksi pois. Lopullinen lista hahmottui kui-

tenkin helposti loppuen lopuksi, kun keskusteli ravintolan keittiomestarin kanssa.

3.3 Aistinvarainen arviointi

Téarkednd asiana ruokalistasuunnittelussa koetaan myds ruoan aistinvaraiset kokemuk-

set eli gastronomiset tekijit, koska tdstd muodostuu asiakkaan mielikuva ruokailun

onnistumisesta. Néilld tarkoitetaan ruoan makua, vérid, rakennetta ja visuaalisuutta.
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Suunnittelussa kannattaa kiinnittdd paljon huomiota eri asiakasryhmien erityistarpei-
siin ja odotuksiin ruokalistan kokonaisuuden onnistumiseksi. Ruoan rakenne ja muoto
ovat tirkeitd, silld ensivaikutelma on ruoassakin tirkedd. Annoksessa tulee siis olla
virit ja asettelu kohdallaan, silld jos mielikuva on negatiivinen niin ruokakin maistuu

"pahalle" vaikka se olisikin ensiluokkaista.

3.4 Lihiruoka

Lihiruoka on mahdollisimman ldhelld tuotettua suomalaista ruokaa, jonka alkuper,
tuottaja ja valmistaja tiedetddn. Lahiruoka on tuoretta, jaljitettdvad, vahin kisiteltyd ja
lisdaineetonta ruokaa. Lahiruoan alkuperd on mahdollista jiljittaa tilalle tai yrittdjille
saakka. Lainsddaddnnossd paikalliseksi toiminnaksi katsotaan toimitukset maakunnan

tai sitd vastaavan alueen sisdlla (MTK 2011).

4 A'LA CARTE LISTAN RUOKALAJIT

Tarkoituksenani oli luoda lista joka siséltdd annoksia, jotka ovat yksinkertaisia mutta
maistuvia ilman suurempia "kikkailuja" ja tuovat esille alkuperdisen raaka-aineen ma-

un peittimatta sité.

4.1 Mietintii ja tutkiskelua

Aloitin oman listan suunnittelun siltd pohjalta, ettd avasin suuren miéirén eri maiden
ruokakulttuuria kasittelevid kirjoja. Télld kuitenkin hain vain suuntaa omalle listalle,
sillé tarkoitus ei ollut kopioida muiden maiden kulttuuria vaan luoda jotain uutta mutta
kuitenkin tuttua. Liian eksoottisia annoksia ja ideoita pyrin vélttiméén, ettei annokset

muuttuisi turhan monimutkaisiksi.

Vaikka kotimaassa on monipuolinen ruokakulttuuri, niin minusta on mukavaa tehda
hieman "cross-kitchen" tyyppisid annoksia, joissa eri maiden makumaailmat sekoite-

taan ja ndin ollen saadaan erikoisia mutta maittavia yhdistelmid annoksiin.

Kuten jo aikaisemmin mainitsin, niin alunperin olisin halunnut luoda vieldkin maanlé-

heisemman listan, mutta ravintola Tallin henkilokunta ei ollut samaa mieltad asiasta.
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Olisi ollut hienoa tuoda pappilan hétdvara, laskisoosi, yms vastaavat tutut annokset
nykypdivéddn pienelld "twistilld" maustettuna. Ehki tdméin toteutan joku pdiva tyodela-

mdissé tai jonkin muun projektin yhteydessa.

4.2 Alkuruuat

Ideointivaiheessa ajatukset olivat suhteellisen korkealentoisia, mutta keskusteltuani
keittiomestarin kanssa pdddyin suhteellisen rustiikkeihin ja yksinkertaisiin annoksiin.
Niin saatiin minimoitua turhat ja kalliit raaka-ainehankinnat.T4llainen menu suunnit-
telu takaa sen, ettd annoksien raaka-aineet pidsevét annoksissa hyvin esiin eivitka

peity kaiken muun alle.

Kantavana ideana on ollut koko menun lépi erilaisten yrttien laaja kdytto eteldsavolai-
suuden liséksi. Yrteilld saadaan mukavasti lisdd makua ja pientd "potkua" perinteisiin
annoksiin. Jilkiruokiin yrteilld saa annokseen uutta makua ja samalla se korostaa hy-

vin muita makuja.

Menun raaka-aine hankinnat olin suunnitellut niin, ettd suurin osa annoksien raaka-
aineista 10ytyy suoraan ravintola Tallin varastotuotteista. Niin ollen ei tarvinnut alkaa
hankkimaan raaka-aineita jokaiselle kokeilukerralle eri toimittajilta.

4.2.1 Karpalosalaatti

Ensimmadisend annoksena listalta kokeilin yksinkertaisen mutta kuitenkin maukkaan

karpalosalaatin.



Kuva3. Karpalosalaatti (Héikkinen 2013)

Karpalosalaatti jossa on lisdnd vuohenjuustoa on alkuruuista sellainen ,joka toimisi
perinteisen vihersalaatin tilalla. Ongelmana pidin etukéteen vuohenjuuston paistamis-

ta, silld se on ongelmallista perinteisill4 liesilla.

Annoksen testauksessa ei ilmennyt raaka-aineiden tai valmistuksen suhteen yllatyksia
johtuen annoksen yksinkertaisuudesta. Vuohenjuustolle sai kauniin pinnan paistamalla
sen pikaisesti pannulla induktioliedelld. Téssd induktiolieden nopea ja tasaisen 1&m-
mon tuotto auttoi hyvén lopputuloksen saamisessa silld usein ongelmana on se, ettéd
juusto alkaa vain sulaa eikd saa kaunista pintaa. Kuivatut karpalot tukevat hyvin vuo-
henjuuston makeutta ja samalla pieni hapokkuus keventdd annoksen yleistd suu tun-
tumaa. Lopputulokseen olin tyytyvidinen ja maku oli sitd mitd olin hakenutkin, yksin-

kertainen mutta maistuva.

4.2.2 Lammascarpaccio

Tamén annoksen halusin mukaan siksi, ettd se on hyvin yksinkertainen, mutta silti

maistuva ja hieman erikoisempi. Lammas ja karitsa ovat harvemmin kéytettyji raaka-
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aineita, joten tdima tuo pienté erikoisuutta listaan. Ongelmana lampaan siséfileessd on
se, ettd filee on niin ohut. Leikattuani fileetd pakastuksen jélkeen ohueksi suikaleiksi
josta aika paljon liian pienid annospaloja, mistd seuraa hiukan hévikkia. Leikkaamalla
fileetd mahdollisimman viistosti saadaan aikaan sopivia suikaleita annokseen. Muuten
annoksen valmistus on helppoa ja nopeata kun filee on puhdistettu sekd pakastettu.
Paahdetut kurpitsansiemenet antavat annokseen tarvittua tekstuuria olemalla rapeita ja

rouskuvia. Ndin annokseen saadaan paljon erilaista suutuntumaa ilman, ettd annokses-

ta tulee oudon makuinen.

Kuva4. Lammascarpaccio (Hikkinen 2013)

Annosta testatessani en kohdannut muuta ongelmaan kuin se, etti filee on niin ohutta ,
ettei siitd meinannut saada annokseen sopivia suikaleita leikattua. Annoksen saa nope-
asti nostettua lautaselle eiké sen valmistus ole vaikeata ensikertalaisellekaan. Maku oli
hyva ja kaikki toimi makujen puolesta harmoniassa. Lampaan filee on kuitenkin sen
verran aromikasta ja maukasta , ettei sen maku peity muiden annoksen raaka-aineiden
alle. Sitruunamehun kanssa kuitenkin oltava tarkkana, silla se peittdd liiallisesti kéytet-

tynd helposti annoksen muut maut alleen.
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4.2.3 Jarvikalamousse

Eteld-Savo on tunnettu puhtaista ja kalaisista jarvisté, joten olisi ’syntid” jattad kayt-

tamattd tatd maistuvaa raaka-ainetta.

Kuva$. Jirvikalamousse (Héikkinen 2013)

Tamén annoksen testausvaiheessa oli pienid ongelmia sen kanssa, ettd massan tarvit-
see “levitd” suhteellisen pitkdn aikaa ennen kuin maut saa asettumaan. Kapriksen ma-
ku esimerkiksi vahvistuu pikku hiljaa, joten annos maistuu melkoisen erilaiselta pie-
nen hetken pééstd. Tdssdkin annoksessa pyrin siithen, ettd sen pystyy valmistamaan
mistd tahansa kalasta jota sattuu olemaan saatavilla, silld se vidhentdd héavikkid seka
raaka-aine hankintoja. Viini saa olla aika happoista sekéd aromikasta, jossa kala haudu-

tetaan. Néin kalaan saadaan aromikas maku viinisti.
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Loppu tulema kokeilusta oli, ettd annos kaikessa yksinkertaisuudessaan on maukas
kunhan muistaa, ettd annoksen maut kehittyvét jaddhtymisen aikana. Tésti johtuen suo-

lan seka kapriksen kdytossa tulee olla tarkka , etteivdt ne dominoi annoksen makuja.

4.2.4 Suppilovahvero capuccino

Koska listan on tarkoitus tulla kdyttoon syksylld, niin silloin pitdd kédyttdd hyviaksi
kauden antimia. Syksy on marjojen, sienien ja riistan aikaa, joten péétin kdyttdd mo-
nessa listan annoksissa marjoja ja sienid. Suppilovahvero on maultaan hyvin hienostu-

nut ja mieto, joten se sopii tdllaiseen kéyttoon mainiosti. Tekstuuria annokseen saa-

daan lisddmalla rapeata paahdettua maalaisleipda.

Kuvaé6. Suppilovahvero capuccino(Hikkinen 2013)

Ensimmadiselld kerralla annoksen makujen kanssa oli ongelmia, silld etikka puski liian
selvisti ldpi, peittden itse pddraaka-aineen maun alleen. Samoin annoksen ulkonddssi
oli pienid epdilyksid kovin ruskean vérinsd puolesta. Tdstd kuitenkin selvisi lisddmailla

annokseen hiukan kermaa, joka myos antaa annokselle tdyteldisyytta.

4.2.5 Kalkkunarulla
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Annoksen ideana on olla lammin ja ruokaisa salaatti, jossa on maukas mutta yksinker-

tainen makumaailma.

Kuva7. Kalkkunarulla (Hakkinen 2013)

Alussa oli raaka-aineiden saannin kanssa ongelmia, joten jouduin tekemdin kompro-
misseja sen suhteen. Térkeintd oli kuitenkin saada ty6 alkuun ja testattua edes annosta.
Kokeilujen aikaan ei ollut mahdollisuutta saada tuoretta kotimaista pinaattia, joten
jouduin kéyttdmadn pakastetta, joka laadultaan eikd makunsa puolesta vastaa tuoretta
tuotetta. Muuten testauksessa ei ilmennyt mitédén odottamatonta, paitsi annoksen koon

kanssa oli alkuun ongelmia.
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Makunsa puolesta annos on hyvin hienovarainen seki herkké, joten sen valmistukses-
sa tulee olla tarkka, ettei annosta mausta litkaa. Tdmén takia annoksen vakiointi on
lahes tulkoon mahdotonta mausteiden puolesta. Mausteiden maku vaihtelee ja samoin
muiden raaka-aineiden, joten annosta tehtiessd on koko ajan maisteltava, ettei annos

epaonnistu.

4.3 Paiaruuat

Péadruuat noudattavat samaa rustiikkia ja yksinkertaista linjaa, kuten alkuruuat. P44-
ruuiksi listalle valikoitui paistettua kuhaa, naudan ulkofileepihvi juurespyree, hanhen-
rintaa kaalimuhennoksella, parsarisotto ja possua mustikkaisella kastikkeella.

4.3.1 Paistettua kuhaa ja chorizo paistos

Koska ldhelld sijaitsee kalaisa Saimaa, niin on tirkeétd tuoda listalle esille myds kalas-

ta valmistettu paaruoka.

Kuva8. Paistettua kuhaa ja chorizo paistos (Héikkinen 2013)
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Kuha on kalana maukas mutta véhdrasvainen, joten valmistuksessa tulee ottaa huomi-
oon kypsennyksessi seké lisdkkeessd timé asia. Valmistustavaksi valitsin paistamisen
reilussa voissa ja lopuksi pannulle lisdtddn vdhin sitruunamehua. Talld liemelld kalaa
valellaan kypsennyksen aikana, ettei kala kuivu litkaa. Annokseen ruokaisuutta tuo
chorizopaistos, joka antaa paljon makua. Chorizo on vahvan makuinen makkara, jossa
on myds sopivasti rasvaisuutta, joka antaa annokselle mehevyytti. Kastike on annok-

sessa kapriksista valmistettu, joka tuo happoisuutta annokseen.

Annoksen yksinkertaisuudesta johtuen lopputulos oli maittava, mutta suolan kanssa
pitdd olla varovainen. Tdma johtuu siitd, ettd jouduin kiyttdmain valmistuksessa kana-
liemijauhetta, jonka antamaa suolaisuutta on vaikea arvioida, ellei koko ajan maistele
annosta. Tdmin lisdksi jauheen kdyttd on henkilokohtaista ruuanvalmistuksen periaat-

teita vastaan.

4.3.2 Naudan pihvi ja juurespyree

Jokaisella listalla tulee olla kunnon pihviannos naudan lihasta. En tyytynyt perintei-

seen pippuripihviin vaan ajattelin tehda véhin erilaisen annoksen.

Kuva9. Naudan pihvi ja juurespyree (Hikkinen 2013)

Eteld-Savossa on monta laadukkaan lihan pientuottajaa, joten tarpeen vaatiessa kun-

non lihaa saa aina. Annoksen ideana on olla raikkaan ja vahvan makuinen, joten ma-
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kua antamaan valitsin basilikaisen kastikkeen. Pyreen piitin tehdd juureksista, silld
niitd on paljon syksylld saatavilla. Tarpeen tullen pyreen voi valmistaa ldhes misté
tahansa juureksesta, joten tissdkin pyritddn minimoimaan hivikki seké turhat raaka-
ainehankinnat. Itse kokeilin pyreetd nauriksesta sekd palsternakasta ja kumpikin juures

sopi makunsa puolesta mainiosti annoksessa.

Ensimmadiselld kerralla annoksesta tuli hiukan véritdn, joten péétin pyorayttdd pannul-
la nopeasti sipulia ja paprikaa antamaan annokselle vérid. Makua ja vérid annokseen
antaa myds basilikasta valmistettu kastike, joka piristdd makumaailmaa mukavasti.

4.3.3 Hanhen rintaa ja kaalimuhennosta

Hauhalan hanhifarmi sijaitsee Eteld-Savon alueella ja on tunnettu laadukkaista tuot-

teistaan, niin on luonnollista tehdd annos heidén tuotteistaan.

Kuval0. Hanhenrintaa ja kaalimuhennos (Hikkinen 2013)

Téssd on tarkoituksena tuoda annokseen paljon erilaisia elementtejd ja makuja ilman,
ettd ne olisivat yhdessd epdharmoniassa. Annoksesta on happoisuutta, rasvaisuutta
sekd makeutta, jotka piti sovittaa yhteen. Téarkeintd valmistuksessa on kuitenkin itse
padraaka-aineen kypsennys, silld jos liha on kuivaa niin annos on pilalla. Témén huo-
masin kun kiytin kypsennyksen loppuvaiheessa vanhempaa uunia, jonka l&dmpétila ei

pysynyt vakiona vaan nousi huomaamatta liian kuumaksi.
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Annos on kunnolla valmistettuna erittdin maukas mutta kuten jo mainitsin, niin han-
hen rinnan kypsennyksessé tulee olla varovainen. Suosittelen kdyttdmaén kypsennyk-

sen aikana paistomittari, jolla voidaan varmistaa lihan oikea sisdlampd.

4.3.4 Parsarisotto

Risottoannoksen on tarkoitus olla listan kasvisvaihtoehto, jotta myos sitd ruokavaliota

noudattavalla on mahdollisuus ruokailla.

Kuvall. Parsarisotto (Hakkinen 2013)

Parsa on enemmin kevdin tuote, mutta nykyédén kuitenkin on mahdollista saada tété-
kin raaka-ainetta ympéri vuoden. Parsa on maultaan herkkd, mutta herkullinen oikein
valmistettuna. Kun risoton valmistuksessa kdytetdin nesteend parsan keitinlientd, saa-
daan annoksen paljon vahvempi parsan maku. Annokseen tiyteldisyyttd saadaan kayt-
tamalld hiukan mascarponea tai jotain muuta tuorejuustoa. Annoksessa kuitenkin on

hienostunut makumaailma, jota ei saa pilata liiallisella rasvan tai juuston kaytolla.

Annoksen testaamisen aikana ei ilmennyt suurempia ongelmia tai ylldtyksid vaan an-

nos onnistui yhté pientd seikkaa lukuun ottamatta. Kokeilussa kdyttdméni Riesling -
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rypileestd valmistettu valkoviini osoittautui viime kddessd liian happoisaksi ja ndin
ollen se peitti hiukan makuja. Muuten kypsyys ja muut asiat olivat kohdallaan.

4.3.5 Mustaherukkainen possunfilee

Koska marjat ovat my0s yksi teema l4pi menun, niin tarkoituksena on luoda kotimai-

sesta marjasta tehty kastike possunfileen seuraksi annokseen.

Kuval2. Mustaherukkainen possunfilee (Hikkinen 2013)

Eteld-Savon alueella on monta sianlihantuottajaa, joten menulle on otettava yksi ky-
seisestd raaka-aineesta valmistettu annos. Annokseen tulee kuitenkin pientd aasilaista
makumaailmaa limen, chilin ja inkivéirin myotd. Tama kuitenkin piristdd makuja ja
tuo annokseen hapokkuutta keventdmaién rasvaisuutta. Kastikkeen valmistin yksinker-

taisesti keittdmalla mustikat kasaan mausteiden kanssa.

Kokeiluvaiheessa tuli tehtyd vain pienid muutoksia annokseen sekd muutamia muita
korjauksia raaka-aineiden méiériin. Totesin, ettd kastikkeesta saa paremman rakenteel-
taan keittdmélld sen kasaan ja sitten siiviloimalld kuin, ettd laittaisi kaikki ainekset
tehosekoittimeen. Kolmannella kokeilukerralla pdddyin muuttamaan marjan mustahe-
rukaksi, silld sen maku on voimakkaampi kuin mustikan. Toinen muutos oli, ettd an-

nokseen oli saatava lisdd vérid, joten lisdsin annokseen paahdetut tomaatit.
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4.4 Jalkiruuat

Jéalkiruuat suunnittelin silld periaatteella, ettd lahes kaikki tarvittavat raaka-aineet 10y-
tyvét varastoista eikd ndin ollen tarvitse tilata erikseen. Yrtit oikeastaan ainoat sellaiset
raaka-aineet, ettd ne joutuu tilaamaan erikseen, silld timjami esimerkiksi ei kuulu ra-

vintolan vakioyrtteihin.

4.4.1 Pikainen pannukakku

Alunperin mietin, ettd yksi jilkiruuista olisi moderni versio vanhasta pappilan hétéva-
rasta, mutta toteuttaminen olisi ollut vaikeaa kdytinnossd. Tdmén takia aloin miettid,
ettd jos pannukakun saisi tehtyd nopeasti ja annoskokoon suoraan. Tdmdn annoksen
tarkoitus on olla menun leivonnainen, silld en halunnut tehdd mitdan kakkuja tai vas-

taavia, silld niitd on kéytetty ldhes jokaisessa Ravintola Tallin menussa.

Kuval3. Pikainen pannukakku (Héikkinen 2013)

Marjat ovat olleet suuressa osassa koko menun lépi, joten niitd kdytetddn tdssékin an-
noksessa tuomassa makeutta ja raikkautta kokonaisuuteen. Rakenteen ei ole tarkoitus

olla perinteisen pannukakun tyylinen vaan enemméinkin brittildisen puddingin kaltai-
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nen. Téyteldisyyttd annokseen saadaan kermalla, joka antaa annokselle pehmeédn ja

kostean koostumuksen.

Kun kokeilin annosta ajattelemani kypsennys aika ei riittdnyt annokselle vaan se jdi
hieman raa’aksi keskeltd maistuen hieman kananmunalle. Ongelma on yksinkertaista
ratkaista pidentdmailld kypsennysaikaa, jolloin annoksen maku ja rakenne olivat sitd

,mitd tavoiteltiin.

4.4.2 Timjami ja vadelma pannacotta

Pannacotta on perinteinen italialainen jilkiruokahyydyke, jonka resepti on yksinker-
tainen , mutta lopputulos on oikein valmistettuna maittava. Tadssd annoksessa halusin
kayttdd erikoisempaa makuyhdistelmid, jossa kiytin cocktailien kehittelyssd tuttua

yhdistelmaa.

Kuval4. Timjami vadelma pannacotta (Hikkinen 2013)

Pannacotta on yksinkertainen annos, johon 16ytyy raaka-aineet jokaisesta ravintolasta,
joten raaka-ainekustannukset jadvit hyvin pieniksi. Rakenteen tulee olla pehmed, jo-
ten liivatteen kaytossé taytyy olla varovainen. Liivatteen liiallinen kéyttd tekee mas-

sasta liian tiiviin, jolloin suutuntuma ei ole halutun kaltainen.
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Kokeilussa onnistuin liivatteen méaardn kanssa ihan sattumalta, silld en ole tottunut
kéyttdimaan suurkeittion isoja liivatelehtid. Eniten pohdintaa aiheutti kokeilussa se,
ettd teenko vadelmasta hillon vai siirapin, silld vadelman siemenet ovat hieman ikadvia
mutta toisaalta hilloke antaa annokselle enemmén virid sekd rakennetta. Paadyin lo-

puksi hillokkeeseen ja sen my0s laitoin reseptiikkaan.

4.4.3 Uunijaatelo

Uunijditeld on vanha klassikko, jonka rakenne sisdltdd paljon erilaisia tekstuureja

mutta silti on erittdin herkullinen. Téssa piileekin annoksen hienous, ettd samassa on

kylmii, pehmedd, lamminta ja rapeaa. Uunijdételd on aika perinteinen jilkiruoka ihan

kotitalouksissakin, joten minusta se sopii hyvin menun rustiikkiin olemukseen.

Kuvals5. Uunijéitelo (Hikkinen 2013)

Kokeillessani annosta péétin lisdtd annokseen suklaata jaételon péélle, jolloin saadaan
makeutta ja makua annokseen ilman, ettd tarvitsee lisdtd sokeria. Téssd on vaan on-
gelmana se, ettd jos annos ehtii seistd valmistuksen jidlkeen liian kauan niin suklaa

kovettuu ja marenki imee kosteuden itseensd, jolloin sen rakenne kérsii.
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4.4.4 Friteeratut omenat ja vihrei tee jiitelo

Koska syksy on omenien ja muiden luonnonantimien aikaa, niin péétin ottaa erikoisen

annoksen listalle, jossa on pikkuisen itdmaisia makuvivahteita. Idea 1dhti liikkeelle

kun kdvin Vehmaisten kartanolla, jossa sijaitsee teehuone.

Kuvalé6. Friteeratut omenat ja vihrei tee jiitelo( Hikkinen 2013)

Annoksen makumaailma on hakenut vaikutteita itdmaisesta ruokakulttuurista, mutta
on kuitenkin maultaan hyvin maanldheinen ja yksinkertainen. Halusin henkil6kohtai-
sesti hieman kokeilla, ettd mihin taidot riittdd ja minkédlaisen lopputuloksen tésti yh-

distelmaésta saisi.

Kokeiltuani ensimmaéisen kerran jdiatelon valmistusta huomasin, ettd ravintolan jééte-
l6kone on mitoitettu hieman suuremmille annoksille. Téstd seurasi se, etti jaateloko-
neen vatkain ei litkuttanut massaa tarpeeksi hyvin ja néin ollen massa jaétyi koneen
seindmiin kiinni. Tdma kuitenkin ratkesi sillé, ettd valilld otin lastalla massan irti sei-
ndmistd ja annoin sen jdlkeen koneen jatkaa tydskentelyd. Omenan friteeraus ei eroa

muusta friteerauksesta mitenkin ja siind pétee samat ohjeet kuin muussakin. Oljyn
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tulee olla tarpeeksi kuumaa ja friteeraustaikinan rakenteen tulee olla ilmava. Lopputu-

lokseen olin tyytyvéinen ja sain hyvai palautetta myds muilta ,jotka annos maistoivat.

4.4.5 Suklaamarkiisi

Keskusteltuani Ravintola Tallin henkilokunnan kanssa niin tuli toive heiddn suunnal-

taan, ettd listalla tulisi olla suklainen jélkiruoka.

Kuval7. Suklaamarkiisi (Hikkinen 2013)

Suklaamarkiisi on annoksena suhteellisen haastava valmistaa, mutta kunnon ohjeilla
siind ei ole mitddn ylitsepddsemdtontd vaan se on ainoastaan aikaa vievdd. Valmistus
sisdltdd monta eri vaihetta ja massoja tulee useita, jotka lopuksi sekoitetaan valmiiksi
markiisimassaksi. Massa on ilmavaa, mutta maultaan intensiivisen suklainen, jota sii-
vittdd hienoinen likdoristd tuleva mausteisuus. Annokselle raikkautta antaa karpalosta
valmistettu yksinkertainen hilloke, jolle makua antaa rosmariini. Tdmékin on cocktail-

testauksissa hyviksi todettu yhdistelma4, jolla saadaan karpalon makua vahvistettua.

Reseptin kokeilussa ei ilmennyt suurempia ongelmia muun suhteen, kuin alkoholin
miérdn. Ensimméinen massa oli aivan liian alkoholinen ja ndin ollen sen maku oli

aivan liian vahva. Likoorin méardd vahentdmailld sain lopulta onnistuneen massan.
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Tuote on siitd hyva, ettd sen voi myds pakastaa ja se sdilyy noin kuukauden hyvéni.
Annokseen lisdsin jilkikdteen vield paahdetun valkosuklaan, joka antaa annokselle

lisdtekstuuria ja pienen suolaisen vivahteen, miké sitoo makuja yhteen.

5 TALOUS JA LASKELMAT

5.1 Laskelmat

Térked osa a’la carte listan suunnittelua on laskea ja arvioida raaka-ainekustannukset
ja néin ollen my6s annoksien katteet. Menestyvén yrityksen pohja on hyva talouden-

hallinta.

“Katelaskenta on menetelmé, jonka avulla voidaan suunnitella ja tarkkailla hotelli- ja
ravintolatoiminnan kehitysté ja kannattavuutta, kun kannattavuudella tarkoitetaan
tuottojen ja kustannusten erotusta. Katelaskentaa voi soveltaa siis toiminnan suunnitte-
luun eli etukéteislaskelmiin, kuten esim. budjettiin tai toiminnan tarkkailuun eli toteu-

tuneenliiketoiminnan arviointiin jilkikédteen.

Kasite katetuotto tarkoittaa tuottojen ja kustannusten erotusta ja etuliitteend sana kate

tuotto saa silld perusteen, mitd kustannuksia kulloinkin on poistettu.

Oleellista on huomioida aiheuttamisperiaate eli vihennetién juuri niitd kustannuksia,
jotka ovat aiheutuneet laskennassa mukana olevien tuottojen hankinnasta. Katetuottoja
voidaan laskea yhdelle annokselle, eri tuoteryhmille, erillistapahtumille, kuten tilauk-
sille ja tietysti koko tulosyksikolle ja yritykselle. Tarkedd on myos médrittdd aikavili,
jolta katteita lasketaan. Hotelli- ja ravintolatoiminnassa esim. tulosyksikoittdin on syy-
td tehda katetuottolaskelmia kuukausittain. Ndin ndhddin ajoissa, jos tarvitsee tehda
korjaavia toimenpiteitd.”

(Nieminen 2001, 61)

“Arvonlisidvero on kulutusvero, joka maksetaan tavaran tai palvelun hankinnan yhtey-
dessd. Yrittdjé tilittdd myyntinsd mukaisen arvonlisdveron valtiolle kuukausittain.
Yleinen arvonlisdveroprosentti on 22. Elintarvikkeista ja rehuista maksetaan 17 pro-
senttia arvonlisdveroa. Kirjat, ladkkeet, litkuntapalvelut, elokuvaniytokset, henkilo-

kuljetukset, majoituspalvelut, kulttuuri- ja viihdetilaisuudet ja televisioluvat sisaltavat
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arvonlisidveroa 8 prosenttia. Yrittdjd maksaa myyntiensd mukaisen arvonlisdveron

valtiolle kuukausittain.” (Verohallinto)

"Arvonlisdvero on kulutukseen kohdistuva vero, jota yritykset kerddvéit myyntiensi
kautta valtiolle. Arvonlisdveron suuruus ilmoitetaan verottomasta myyntihinnasta.
Yleinen arvonlisdverokanta on 22 %. Sen piiriin kuuluu suurin osa palveluista ja tava-
roista. Yleisen verokannan lisdksi kdytossd ovat myds muut verokannat (8 % ja 17 %)

myyntilajista riippuen." (Kotro 2007, 33).

Jokaisen yrityksen on maksettava Suomessa arvonlisdveroa, néin ollen pelkkien raaka-

aineiden tai tyon laskeminen kustannuksiin ei ole riittavaa.

"Katetuottohinnoittelussa tuotteen tai palvelun muuttuviin kustannuksiin lisdtdan kate-
tuottotavoite, jolloin péddstién verottomaan myyntihintaan. Kun tdhén lisdtdan hyo-
dykkeen arvonlisdvero, paéstién verolliseen myyntihintaan. Katetuottohinnoittelussa
lahdetddn siité, ettd tuotteen tai palvelun hinta kattaa kaikki siithen liittyvat muuttuvat

kustannukset." (Alhola & Lauslahti 2000, 228.)

KAAVA 1. Myyntikatetuotto
Annoksen myyntihinta - myynnin alv= Veroton myyntihinta 100%
----> Veroton myyntihinta 100% - raaka-aine kustannukset ilman alv= myyntikate-

tuotto

Mykt% = annoksen myyntikatetuotto prosentteina verotto

masta hinnasta.

KAAVA 2. Myyntikateprosentti
Myyntikatetuotto, mykt

+1 00=MYKT%

Veroton myyntihinta

(Nieminen 2001, 69)

Naistd siis muodostuu yhden aterian hinta, joka maérdytyy raaka-aine ja tyokustan-

nuksista sekd verotuksesta.
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5.2 Katetuotto

Annoskohtaisen katetuoton selvittdmiseksi on ravintolassa oltava tdsmaéllisesti tietoisia
annoksen vaatimista raaka-aineista ja niiden kustannuksista.Annokselle on laadittu
vakio tai standardi, jonka mukaan se valmistetaan ja minkad avulla sen aiheuttamat
raaka-ainekustannukset voidaan laskea.Annoksen katetuotto lasketaan siten, ettd ar-
vonlisdverottomasta myyntihinnasta vihennetdén raaka-aineiden aiheuttamat verotto-

mat kustannukset. Annoksen néin laskettu katetuotto on sen myyntikatetuotto.

KAAVA 3. Myyntikatetuotto
Annoksen myyntihinta - Myynnin alv - Veroton myyntihinta 100% - Raaka-ainehinta,

ilman alv = Myyntikatetuotto mykt%

Mykt% kertoo miten monta prosenttia myyntikatetuotto on annoksen verottomasta

hinnasta.

KAAVA 4. Myyntikateprosentti
Myyntikatetuotto,

mykts 100=MYKT%=Veroton myyntihinta
(Nieminen 2001, 69)

“Katetuottolaskennassa raaka-ainekustannukset on méériteltdva sen mukaan kuinka
paljon niitd on myyty, eikd sen mukaan paljon niitd on ostettu. Myymaéttomét raaka-
aineet ovat ravintolan omaisuutta, joilta voi odottaa myyntituottoja tulevaisuudessa.
Raaka-aine kéytto tiytyy selvittdd laskemalla varastossa tapahtunut muutos.

Témin takia ravintolassa suoritetaan varaston inventointi tietyin véliajoin. Inventaari-
olla tarkoitetaan raaka-aine varaston tuotenimikkeiden méirien ja arvojen laskemista.
Samaa tuotetta on voinut tulla varastoon erilaisin hinnoin, sen takia firts in first out —
periaate on yksi tapa médritelld raaka-aineiden yksilohinta. Tavara myydaan ulos

siind jarjestyksessd missd se on tullut. “(Nieminen 2001, 64)

KAAVA 5. Raaka-ainekiytto
Alkuvarasto + Raaka-aineostot varastoon - Loppuvarasto =Raaka-ainekdytto
Alkuvarastolla tarkoitetaan varaston arvoa laskentakauden alussa ja loppuvarastolla

vastaavasti varaston arvoa kauden lopussa.
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KAAVA 6. Raaka-ainekiytto
Raaka-aineostot +/- Varaston muutos = Raaka-ainekaytto

(Nieminen 2001, 65)

5.3 Annosten raaka-ainekustannukset ja hinnat

Kateprosentiksi valitsin 60-80 %, koska halusin mahdollisimman hyvidn myyntikate-

voiton annoksista.

Tarkemmat annosten hinnat 16ytyvit Aromi-ohjelmasta otetuista katelaskelmista, mut-
ta ne eivit kuitenkaan pida paikkaansa lopullisten annosten kohdalla. Tdma johtuu
siitd, ettd jouduin kdyttimédn ravintola Tallin hankkimia raaka-aineita kokeiluissa ja
ne eivit olleet ldhituottajien tuotteita.

Liite.1 Aromista otetut katelaskennat

6 HAVIKKI

Ravintolassa suurin ongelma on hévikki joka johtaa katteen pienenemiseen. Hévikkia
syntyy raaka-aineiden vanhentuessa tai muuten myyntikelvottomien tuotteiden hévit-
tdmisessd. Tatd voidaan vdhentdd ja ehkiistd raaka-aineiden oikeanlaisella sdilytyksel-
14, varastonhallinnalla, ruokalista suunnittelulla sekd menekin ennakoimisella. Jos

jokin niistd ei toimi, on usein hédvikki suurta ja niin ollen yrityksen katetuotto kérsii.

Oman listan suunnittelussa pyrin ottamaan huomioon jo etukiteen sen, ettd hédvikin
méérd olisi minimaalista. Tdhdn paras ratkaisu oli se, ettd Ravintola Tallissa ei enéda
valmisteta a’la cartea kuin tilauksesta, jolloin varastot voidaan pitdd minimaalisina ja

tilauksen saapuessa voidaan tarvittavat raaka-aineet tilata vasta tarpeen vaatiessa.

Toinen hévikkid vihentdva tekijd on se, ettd suurin osa raaka-aineista tulee valmiiksi
esivalmisteltuina, jolloin hinta saattaa olla hieman korkeampi, mutta hivikin mééra ei
ole niin suuri. Koska Ravintola Tallissa tyoskentelee eritasoisia opiskelijoita kokkeina

voivat he mahdollisesti pilata tai ainakin nostaa hdvikin mairdé paljon raaka-aineiden
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esikisittely vaiheessa. Esimerkiksi kokonaisen kalan fileointi on taitoa vaativa toi-

menpide, jossa helposti pystytdén nostamaan raaka-aineenhavikki todella suureksi.

Kolmas raaka-aine hdvikkid pienentévi tekija on kunnollinen reseptiikka, jossa anne-
taan tarkat ohjeet valmiin tuotteen aikaansaamiseksi. Kunnon reseptiikka vdhentda
epdonnistumisia annoksen valmistuksen aikana, joten néin ollen sédstytddn uuden an-
noksen tekemiseltd ja raaka-aine hédvikki pysyy minimissdin. Jos reseptiikka ei ole
vakioitu valmistuksen seké raaka-aineiden osalta on pieleen menneen annoksen mah-

dollisuus huomattavasti suurempi.

Havikin méird omalla listallani pysyi hyvin matalalla tasolla, joka oli noin 5% luok-
kaa raaka-aineesta riippuen. Suurin osa raaka-aineista oli jo esikisiteltyjd, jolloin lo-
pullinen havikki jéi pieneksi. Tietenkin pientd hdvikkid syntyy kypsennyksen aikana,
jolloin lihasta yms. poistuu nestettd ja siitd johtuu pieni hivio lopullisen tuotteen pai-

nosta.

7 LOPPUTULOKSEN POHDINTAA

7.1 Suunnittelusta lopputuotteeseen

Kun valitsin kyseisen opinndytetyon aiheen jo pari vuotta sitten ajattelin, ettd tima
tulisi olemaan mukava ja helppo homma. Tdm4 ajatus toteutui vain ensimmadisen aja-
tuksen kohdalla, silld listan suunnittelussa ja toteutuksessa meni huomattavasti enem-
méin aikaa kuin ajattelin. Oman vaikeuden tdhén toi oma ratkaisuni ldhted tydeldmain,
jolloin aika ei vaan riittdnyt ja kun aikaa olisi ollut, niin Ravintola Talli oli kiinni tai

muuten ei saatu aikataulua sovitettua.

Alun perin opinndytety0 oli tarkoitettu kahden opiskelijan toteutettavaksi, jolloin tyo-
maiira olisi ollut huomattavasti pienempi opiskelijaa kohden. Itse kuitenkin ndin, ettd
jos yrittdisin tehda titi jonkun toisen kanssa, olisi lopputuloksena ollut entistd enem-
méin vaikeuksia aikataulujen kanssa. Tédssd opinndytetydssd kylld oli aika paljon litkaa
tyotd yhdelle ihmiselle, mutta lopputulos oli kuitenkin toimiva lista. Jos aikaa olisi
ollut enemmain, olisin ehkd tehnyt joitakin asioita toisin, mutta valitettavasti aika on

rajallista.
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Listan suunnittelun lisdksi paitin tehdd samalla projektiopintoina valokuva-aineiston
Ravintola Tallin kadyttoon kyseisistd annoksista sekd muita aiheeseen liittyvdd kuva-
materiaalia. Tdma osio oli mieleinen silld harrastan valokuvausta, mutta kuvien jélki-

késittely vaati varsin paljon aikaa.

7.2 Lopputulos

Kun aloin suunnitella listaa oli kantavana ajatuksena tuoda eteldsavolaisien ldhituotta-

jien tuotteita mahdollisimman paljon esille ja kdyttda heiddn raaka-aineitaan.

Listan testauksen aikana Ravintola Tallin henkilokunta vastasi raaka-aineiden hankin-
nasta kokeiluja varten, jolloin itselleni jii valmiiden tuotteiden tekeminen. Harmikseni
sain usein huomata, ettd raaka-aineet eivét olleet l4hituottajien tuotteita tai edes koti-
maisia vaan ne olivat sitd miti nyt kaupasta oli 10ytynyt. Tamai oli itselleni suuri pet-
tymys, mutta tiukan aikatauluni takia en voinut alkaa odottamaan vaan tyydyin teke-
miin annokset niistd raaka-aineista, jotka minulle oli hankittu. Toivonkin hartaasti,
ettd kun titd listaa kéytetddn, niin asiakkaille tarjotaan l&hituottajien raaka-aineista

valmistettuja tuotteita.

Lopputuloksena kuitenkin syntyi itseni nékodinen a’la carte-lista, jossa annokset ovat
yksinkertaisia, maistuvia ja rustiikkeja olemukseltaan. Téssd ndkyy ehkéd maalaisuute-
ni ja mieltymykseni yksinkertaisiin, mutta maukkaisiin makuihin sekd raaka-aineisiin.
Tahén listaan olen tyytyvéinen, silld en omaa minkéédnlaista kokemusta tdmén tyyli-
sestd suunnittelusta. Uskonkin, ettd tdmé ty0 antoi minulle eviitid tyoeldmain, jossa

toivon mukaan saan tydskennelld tuotekehityksen parissa joku péiva.
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MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje 2052013
IVuU:
Lammascarpaccio
1 annosta a 400 g
Saanto yht.: 0,417 KG
Hinta: 12,97 /IKG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 27.9.2012 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttdépaino

Raaka-aine Tyoéohje

0,104 KG 0,087 KG

Lampaan siséfilee puhdistettu Puhdista lampaanfilee ja kaari se kelmun avulla
tiukaksi rullaksi. Kaari rulla viela folioon ja pakasta
sitd muutaman 2-3 tunnin ajan, jotta se kohmettuu
helposti leikattavaksi.

0,035 KG 0,035 KG Juusto, parmesan Valmistele salaatti ja paahda auringonkukansiemenet

0,174 KG 0,174 KG Salaatti, rucola pannulla kevyesti.Tee parmesaanista ohuita viipalaita

0,035 KG 0,035 KG Kurpitsansiemen salaatin paalle.

0,009 KG 0,009 KG Pippuri, musta, rouhittu, Sivele lautanen kevyesti oliividljylla ja leikkaa lihasta
luomu erittdin ohuita viipaleita. Asettele viipaleet kauniisti

0,009 KG 0,009 KG Suola, merisuola lautaselle ja mausta lihan pinta suolalla ja pippurilla.

0,017 L 0,017 L Mehu, sitruuna

0,035 L 0,035 L  Oljy, oliivi, neitsyt

Raakapaino yht.: 0,400 KG
Saanto yht.: 0,417 KG

Valmistushavikki: -4,35 %
Jakeluhavikki: 417 %




OPISKELI

MAMK

Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 2

Jarvikalamousse
1 annosta a 200 g

Saanto yht.: 0,200 KG
Hinta: 7,16 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 27.9.2012 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte
Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,029 KG 0,029 KG Siikafile Puhdista siikafile.
0,057 L 0,057 L  Valkoviini, kuiva Hauduta filettd 5 minuuttia valkoviinissa kattilassa.
0,006 KG 0,006 KG Kapris Pienenna kapris,retikka ja tilli. Lisdd majoneesi ja
0,008 KG 0,006 KG Tilli, tuore ranskankerma joukkoon.
0,021 KG 0,017 KG Retikka, kuorittu
0,006 KG 0,006 KG Suola, merisuola Lisaa jadhtynyt ja hienonnettu file creme fraice ja
0,004 KG 0,004 KG Pippuri, musta, rouhittu, majoneesin kanssa. Mausta suolalla,pippurilla ja
luomu sitruunamehulla.
0,019 KG 0,011 KG Sitruuna
0,029 L 0,029 L Kerma, ranskankerma (Creme
Fraice) lakt.
0,011 KG 0,011 KG Majoneesi
0,057 KG 0,057 KG Leip4, ruisleipaviipale Paahda pannulla oliiviéljyll& sivellyt ruisleivat rapeiksi.

Annostele valmis mousse paahdettujen ruisleipien
paalle.

Raakapaino yht.: 0,233 KG
Saanto yht.: 0,200 KG

Valmistushavikki: 14,00 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje 2052013
IVuU:
Suppilovahverocapuccino
1 annosta a 200 g
Saanto yht.: 0,178 KG
Hinta: 8,51 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 27.9.2012 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttdépaino

Raaka-aine

Tyoéohje

0,108 KG 0,100 KG

Sieni, suppilovahvero, pakaste Puhdista sienet ja kumoa ne kuivalle pannulle.

Haihduta sienista neste ja kaada sienet kattilaan

0,005 KG 0,005 KG
0,002 KG 0,002 KG
0,019 KG 0,017 KG

Voi, luomu
Kasvisliemijauhe
Sipuli, salotti

Lis&& joukkoon voinokare ja hienonnettu sipuli. Anna
sipulin pehmeta raukeaksi ja murenna joukkoon
liemikuutio ja liséda vesi. Anna keiton kiehua hiljalleen
5-10 minuuttia.

0,002 KG 0,002 KG
0,002 KG 0,002 KG

Hunaja, juokseva luomu
Suola, merisuola

Soseuta keitto tehosekoittimessa tai
sauvasekoittimella. Mausta keitto hunajalla,

0,002 L 0,002 L  Etikka valkoviinietikalla, suolalla ja pippurilla. Kuumenna
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, valko keitto uudelleen.
0,033 L 0,033 L Maito tdysmaito Kuumenna toisessa kattilassa rasvaton maito ja

vaahdota esimerkiksi sauvasekoittimella. Kaada keitto
annoslaseihin ja annostele péalle maitovaahtoa

Raakapaino yht.: 0,164 KG
Saanto yht.: 0,178 KG

Valmistushévikki: -8,96 %
Jakeluhavikki: -12,15%




OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 4

Kalkkunarulla
1annostaalg

Saanto yht.: 0,001 KG
Hinta: 9,02 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 27.9.2012 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte
Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,000 KG 0,000 KG Pinaatti, tuore Pinaatti pikaisesti pannulla 6ljyn kanssa(jaahdyta).
0,000 KG 0,000 KG Kalkkuna rintafilee Tasaisesti jaa pinaatti ja basilika kalkkuna fileille, peita
0,000 KG 0,000 KG Basilika, tuore juustolla ja kdari rullalle. Varmista hammastikulla kiinni
0,000 KG 0,000 KG Sinappi, Dijon pysyminen.Mausta ulkopuolelta suolalla ja pippurilla.[]
0,000 KG 0,000 KG Suola, merisuola
0,000 KG 0,000 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,000 KG 0,000 KG Juusto, kerma
0,000 KG 0,000 KG Porkkana Kuori porkkanat ja tee niista ohuita suikaleita.
Kiehauta porkkanat suolalla maustetussa vedesséa
pikaisesti.
0,000 KG 0,000 KG Hunaja, juokseva luomu Vatkaa yhteen hunajaa, sitruunaamehu ja 6éljy.
0,000 KG 0,000 KG Salaatti, rucola
0,000 L 0,000 L  Oljy, oliivi, neitsyt
0,000 L 0,000 L Mehu, sitruuna
Paista rulliin kaunis pinta pannulla 6ljyn kanssa.
0,000 L 0,000 L  Valkoviini, kuiva Lisad& pannulle valkoviini ja hauduta 10 minuuttia
miedolla lammalla.
0,000 KG 0,000 KG Kurpitsansiemen Paahda kurpitsansiemenet kuivalla pannulla.

Sekoita porkkanat ja rucola hunajaéljysekoitukseen.

Kasaa lautaselle salaatti ja lisdé paélle rullat.

Raakapaino yht.: 0,001 KG
Saanto yht.: 0,001 KG

Valmistushéavikki: 3,38 %
Jakeluhavikki:

12,50 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 5

Paistettua kuhaa chorizo paistosta

1annostaalg

Saanto yht.: 0,001 KG
Hinta: 7,61 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 12.11.2012 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte
Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,000 L 0,000 L  Oljy, oliivi Kastike ensimmaisena. Teelusikallinen 6ljya pannulle ja
0,000 KG 0,000 KG Kapris kun pannu on kuuma lisda punasipuli seka
0,000 KG 0,000 KG Sipuli, puna kuorittu kaprikset.Anna kypsya 3 minuuttia.
0,000 L 0,000 L  Etikka Lisa& punaviinietikka ja anna kuplia kokoon.
0,000 KG 0,000 KG Rakuuna, tuore Lisaa kastikkeeseen loput éljysta ja rakuuna. Ota pannu
sivuun tulelta ja anna kastikkeen infuusioitua.
0,000 KG 0,000 KG Makkara, chorizo Paistos: Kuumenna 6éljy pannulla ja lisda
0,000 KG 0,000 KG Peruna kuorittu, luomu chorizo,perunat ja paprika. Anna kypsya noin 5
0,000 KG 0,000 KG Paprika, punainen minuuttia valilla sekoittaen.
0,000 L 0,000 L  Kanaliemi kayttévalmis Lisaa paistoksen sekaan kanaliemi ja anna kiehua 8-10
minuuttia.
0,000 KG 0,000 KG Herne, sokerihernepalko Lisaa paistokseen herneet ja keita vield 2 minuuttia.
0,000 KG 0,000 KG Kuhafile tuore Tee viiltoja kuhan nahka puolelle ja mausta pippurilla ja
suolalla.
0,000 KG 0,000 KG Voi, luomu Lis&& voi kuumalle pannulle ja kun voi sihisee laita kuha
file nahka puoli alaspain pannulle. Paista noin 5
minuuttia.
0,000 KG 0,000 KG Sitruuna Kaanna file varovasti ja purista pannulle puolen sitruunan

mehu.Paista noin 1 minuutti ja samalla valele filetta
pannulla olevalla liemella. Siirrd pannu pois tulelta.

Kasaa annos lammitetylle lautaselle ja aseta file nahka
puoli yldspain.

Raakapaino yht.: 0,001 KG
Saanto yht.: 0,001 KG

Valmistushavikki: 0,80 %
Jakeluhavikki: 6,45 %




OPISKELI

MAMK

Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 6

Basilikaista naudan ulkofiletta ja naurispyree

1annostaalg

Saanto yht.: 0,001 KG
Hinta: 18,93 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 12.11.2012 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte
Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,000 KG 0,000 KG Basilika, tuore Silppua basilika suolan kanssa tehosekoittimessa, lisaa
0,000 L 0,000 L  Oljy, tryffeli Oljy juoksevana nauhana sekaan ja anna pyo6ria
tasaiseksi.
0,000 KG 0,000 KG Nauris kuorittu Kuori nauriit ja paloittele pieniksi. Kuullota kattilassa
0,000 KG 0,000 KG Voi, luomu vahéssé voissa, lisaé vettd niin, ettd pinta peittyy ja
anna kiehua miedolla Idammaélla kypsiksi.
0,000 KG 0,000 KG Pippuri, valko Nosta nauriit tehosekoittimeen ja py6rita voin kanssa
0,000 KG 0,000 KG Suola, merisuola samettisen tasaiseksi. mausta pippurilla ja tarkista
suola.
Ruskista filee teflonpannulla joka puolelta ja mausta
pippurilla ja suolalla. Pyérayta toisella pannulla sipuli
ja paprika 6ljyssa.
0,000 KG 0,000 KG Naudan ulkofilee, limousine Annostele lautaselle pyree ja pihvi. Kaada paélle
0,000 KG 0,000 KG Pippuri, musta, kokonainen basilika kastiketta.
0,000 KG 0,000 KG Paprika, punainen
0,000 KG 0,000 KG Sipuli

Raakapaino yht.: 0,001 KG
Saanto yht.: 0,001 KG

Valmistushavikki: -11,11 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 7

Hanhen rintaa ja kaalimuhennos

1annostaalg

Saanto yht.: 0,001 KG
Hinta: 10,05 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART

Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 12.11.2012 Muutospvm:  13.5.2013

Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013

Ateriointipaiva: 4.4.2013

Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,000 KG 0,000 KG Hanhi, rintafilee Viillot pintaan. Nahka puoli alaspéin pannulle 15-
0,000 KG 0,000 KG Valkosipuli 20min. Mausta valkosipuli,timjami.
0,000 KG 0,000 KG Timjami, tuore
0,000 L 0,000 L  Oljy, oliivi
0,000 L 0,000 L  Viinietikka, valkoinen,

balsamico

0,000 KG 0,000 KG Kaali, savoijin . Lis&a selleri ja pekoni pannulle paista 5min.. Lisda
0,000 KG 0,000 KG Selleri, varsi timjami, sitten kaali 5min. Lisda 100ml vetta ja
0,000 KG 0,000 KG Pekoni annetaan kiehua 5 minuuttia, kunnes vesi on haihtunut
0,000 L 0,000 L Kerma kuohu ja selleri on pehmeé&a. Kaada kerma ja anna hautua
0,000 L 0,000 L  Viinietikka, balsamico Leikkaa omena lohkoiksi ja lisa& anis seka 3 rkl
0,000 KG 0,000 KG Sokeri, tomu tomusokeria on tarttumaton pannulla seka
0,000 KG 0,000 KG Anis, tahti punaviinietikka ja anna siirapisoitua.
0,000 KG 0,000 KG Omena

Raakapaino yht.: 0,001 KG
Saanto yht.: 0,001 KG

Valmistushéavikki: 7,88 %
Jakeluhavikki: 3,23 %




OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 8

Parsa risotto
1 annosta a 450 g

Saanto yht.: 0,462 KG
Hinta: 5,82 /IKG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite: ID
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 3.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte
Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,115 KG 0,115 KG Riisi, risotto keita riisi suola vedessa. about 6min
0,012 KG 0,012 KG Ruohosipuli, tuore
0,012 L 0,012 L  Oljy, oliivi, neitsyt
0,115 L 0,115 L Valkoviini, kuiva
0,077 KG 0,058 KG Parsa tuore vihred Kuori ja keita parsa kolmioiksi. Keitd 3 minuutti suola
0,035 KG 0,035 KG Herne, sokerihernepalko vedessa herneiden kanssa. Ota kulho jossa jaakylmaa
vetta.
Valuta parsa,pavut ja herneet. Kaada kylm&an veteen.
Kun jaahtyneet,ota pois vedesta.Ota keitin vetta talteen.
0,066 KG 0,058 KG Sipuli, salotti Kuullota silputtu salottisipuli,valkosipuli ja kevatsipuli
0,023 KG 0,023 KG Sipuli, kevat pikaisesti pannulla. Lis&é viini seka riisi ja anna kiehua
0,008 KG 0,006 KG Valkosipuli muutama minuutti.
0,012 KG 0,012 KG Voi, luomu
Lisaé4 riisin joukkoon talteen otettua kasvisten
keitinlienta. Lisda aina kun entinen liemi on imeytynyt
riisiin. Noin 8 minuuttia menee. Valmista kun riisi on
kauniin kiiltdvaé ja puolikypsaa.
0,023 KG 0,023 KG Juusto, parmesan Varovasti lisdé kasvikset sekaan ja lisda ruohosipulia
0,023 KG 0,023 KG Juusto, mascarpone silputtuna.Lisda voi,parmesaani ja mascarpone.

Varmista maku ja anna kiehahtaa. Lis&4 tarvittaessa
nestetta.

Raakapaino yht.: 0,490 KG
Saanto yht.: 0,462 KG

Valmistushéavikki: 5,88 %
Jakeluhavikki: 2,50 %




MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 9

Possua mustaherukkakastikkeella
1 annosta a 620 g

Saanto yht.: 0,631 KG

Hinta: 6,40 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite: GR

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 3.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine

Tyoéohje

0,005 KG 0,005 KG Suola, merisuola

0,011 KG 0,011 KG Inkivaari kokonainen tuore

0,006 KG 0,005 KG Chili paprika pun.tuore

0,158 KG 0,016 KG Lime

0,011 KG 0,011 KG Sokeri hieno, siro kide

0,105 KG 0,105 KG Mustaherukka, pakaste
Astikkala

Laita mustaherukka kattilaan ja lisadé inkivaari,chili,limen
mehu,oliividljy,sokeri,suola ja pippuri. Keita kokoon.

0,243 KG 0,158 KG Peruna

0,060 KG 0,053 KG Sipuli

0,021 KG 0,021 KG Voi, luomu

0,011 L 0,011 L  Oljy, oliivi

0,002 KG 0,002 KG Pippuri, musta, kokonainen

0,053 KG 0,053 KG Tomaatti, kirsikkatomaatti
pun.

Raasta kuorittu perunat ja sipuli. Lisd& suola ja pippuri.
Paista pannulla voi/6ljy seoksessa ja paina lastalla
kakuksi. Laita uuniin 220 asteeseen 5 min. Laita
kirsikkatomaatit samaan uuniin ja ripottele paélle suolaa

seka liivioliya

0,320 KG 0,263 KG Sian ulkofilee

Puhdista file. Paista file &ljy/rasva seoksessa. Mausta

suolalla ja 6ljylla.

Raakapaino yht.: 0,711 KG
Saanto yht.: 0,631 KG

Valmistushavikki: 11,37 %
Jakeluhavikki: 1,67 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje 2052013
IVuU:
Pikainen pannukakku
1 annosta a 700 g
Saanto yht.: 0,700 KG
Hinta: 4,16 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 3.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,345 KG 0,150 KG Kananmuna Vaahdota munat ja sokeri.

0,060 KG 0,060 KG

Sokeri hieno, siro kide

0,300 KG 0,300 KG
0,020 KG 0,020 KG

Kerma, vispi 36% laktoositon  Kiehauta kerma ja laita sekaan vaniljasokeria
Sokeri, vanilja

Anna kerman jaahtyd ja nosta tanko pois seoksesta.

0,020 KG 0,020 KG Voi, luomu Sekoita kerma munavaahdon joukkoon. Lisa& varovasti
0,100 KG 0,100 KG Jauho, vehna luomu myds jauhot ja sulatettu voi.

0,032 KG 0,030 KG Vadelma Voitele ja sokeroi pieni uunivuoka. Lisd& vuoan pohjalle
0,030 KG 0,030 KG Mansikka marjat ja niiden péaélle taikina.

0,030 KG 0,030 KG Mustikka

Paista 175asteessa noin 18 minuuttia. Vaahdota
kermaa annoksen paalle.

Raakapaino yht.: 0,740 KG
Saanto yht.: 0,700 KG

Valmistushavikki: 5,41 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje 2052013
IVuU:
Vadelma Timjami pannacotta
1 annosta a 200 g
Saanto yht.: 0,200 KG
Hinta: 5,93 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 3.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttdépaino

Raaka-aine Tyoéohje

0,100 KG 0,100 KG
0,025 KG 0,025 KG

0,017 KG 0,017 KG
0,002 KG 0,002 KG
0,033 KG 0,033 KG

Kerma, vispi 36% laktoositon  Kiehauta maito ja kerma, lisd& joukkoon paloiteltu
Maito tdysmaito, valkosuklaa ja sokeri, sekoita tasaiseksi.
vahalaktoosinen UHT

Sokeri hieno, siro kide

Sokeri, tomu

Suklaa, valkoinen

0,002 KG 0,002 KG Liivatelehti (1kpl=n.39) Liota liivatelehtia kylmassa vedessa viitisen minuuttia.
Puserra liivatelehdista vesi ja liuota ne lampimé&an
kermaseokseen.

Jaa seos laseihin, laita kylma&n hyytymaan noin 4
tunniksi.

0,002 L 0,002 L  Lik&6ri, Galliano Kiehauta lik6éri,marjat ja timjami pikaisesti.Lis&aa

0,035 KG 0,033 KG Vadelma joukkoon tomusokeri.

0,001 KG 0,001 KG

Timjami, tuore

Raakapaino yht.: 0,214 KG
Saanto yht.: 0,200 KG

Valmistushavikki: 6,61 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje 2052013
IVuU:
Uunijaatel6
1 annosta a 400 g
Saanto yht.: 0,400 KG
Hinta: 6,20 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 3.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,100 KG 0,087 KG Kananmuna Vaahdota kananmunan valkuaiset sokerin kanssa.
0,061 KG 0,061 KG Sokeri hieno, siro kide
0,087 KG 0,087 KG Mansikka Sultata suklaa kerman kanssa mikrossa. Asettele
0,043 KG 0,043 KG Suklaa, tumma keksit uunin kestavaan vuokaan. Lisaa péalle paloiteltu
0,061 KG 0,043 KG Keksi, kaura jAételd ja mansikat. Kaada sula suklaa paélle ja peita
0,087 KG 0,087 KG Jaateld, kermajaateld, vanilja  kokonaan valkuaisvaahdolla.

laktoositon

0,017 KG 0,002 KG

Kerma, vispi 38% laktoositon

Laita uuniin 300asteeseen niin kauaksi aikaa, etta
marenki saa kauniin varin.

Raakapaino yht.: 0,410 KG
Saanto yht.: 0,400 KG

Valmistushavikki: 2,54 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 13

Friteeratut omenat
1 annosta a 300 g

Saanto yht.: 0,300 KG
Hinta: 1,66 /KG
Reseptikirja: A 'LA CART

Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI
Pvm: 4.4.2013
Ruokalista:
Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Muuttaja:
Muutospvm:
Pekka - Alacarte

OPISKELI
13.5.2013

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttdépaino

Raaka-aine

Tyoéohje

0,143 KG
0,060 KG
0,005 KG
0,069 KG
0,070 KG
0,010 L

0,100 KG
0,060 KG
0,005 KG
0,060 KG
0,070 KG
0,010 L

Omena

Sokeri hieno, siro kide
Kaneli jauhettu
Kananmuna

Jauho, vehna luomu
Kivennaisvesi

Sekoita keltuainen, vehnajauhot ja puolet
kivennaisvedesta tasaiseksi taikinaksi.

Anna turvota. Lisaé taikinaan loppu kivennaisvesi ja
vaahdotettu valkuainen.

160 asteisessa rasvassa paisto.

Raakapaino yht.: 0,305 KG
Saanto yht.: 0,300 KG

Valmistushavikki: 1,64 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




OPISKELI

MAMK

Ruokalistan reseptin tyoohje

28.5.2013
Sivu: 14

Vihrea tee jaateld
1 annosta a 1300 g

Saanto yht.: 1,300 KG
Hinta: 2,47 IKG
Reseptikirja: A 'LA CART

Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 4.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013

Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013

Ateriointipaiva: 4.4.2013

Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tyoéohje
0,473 KG 0,473 KG Kerma, vispi 38% laktoositon  Sekoita keltuaiset,suola ja sokeri.
0,473 KG 0,473 KG Maitojuoma kevyt laktoositon
0,272 KG 0,236 KG Kananmuna
0,006 KG 0,006 KG Suola
0,118 KG 0,118 KG Sokeri hieno, siro kide
0,012 KG 0,012 KG Tee, Twinings, green

kiehauta maito ja kerma. Lis&a tee.

Sekoita 1/3 osaa maitokermaa keltuaisten joukkoon.
Tamaéan jalkeen tdma sekoitus maitokermaan joukkoon.
Taman jalkeen sekoita vahan aikaa vesihauteessa

seosta kunnes sakenee.

Taman jalkeen kaada seos jaatelbkoneeseen. Tarjoile

friteerattujen omenien kanssa.

Raakapaino yht.: 1,318 KG
Saanto yht.: 1,300 KG

Valmistushéavikki: 1,35 %
Jakeluhavikki:

0,00 %




MAMK

OPISKELI Ruokalistan reseptin tyoohje 28.5.2013

Sivu: 15

Suklaamarkiisi ja karpalokastikketta
1annostaalg

Saanto yht.: 0,002 KG

Hinta: 4,50 /KG

Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 4.4.2013 Muutospvm:  13.5.2013
Ruokalista: Pekka - Alacarte

Valm.péivé: 4.4.2013
Ateriointipaiva: 4.4.2013
Ateriatyyppi: 42 - Al'a Carte

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine

Tyoéohje

0,000 KG 0,000 KG Suklaa, tumma

0,000 L 0,000 L  Likoori, Galliano
0,000 KG 0,000 KG Sokeri, fariini
0,000 L 0,000 L  Vesi

Sulata suklaa ja laita sivummalle jadhtymaéan.r

0,000 KG 0,000 KG Voi, luomu

Pehmitd voita hetki mikroaaltouunissa, ei kuitenkaan
ihan sulaksi asti.[’

0,000 KG 0,000 KG Kaakaojauhe, Van Houten

Lisda voihin sula suklaa sekakaakaojauhe kahdessa
erdssé ja vatkaa tehokkaasti séhkdvatkaimella
vaahdoksi.

Voi seos todella tummaa tassa vaiheessa. lisda
fariinisokeri ja sekoita.r’

0,000 KG 0,000 KG Sokeri, tomu
0,000 KG 0,000 KG Kananmuna

Erottele keltuaiset ja valkuaiset tarkasti.Vatkaa
keltuaiset siivildidyn tomusokerin kanssa vaaleaksi
vaahdoksi.[

0,000 KG 0,000 KG Kerma, vispi 38% laktoositon
0,000 KG 0,000 KG Sokeri hieno, siro kide

Vatkaa kerma ja sokeri vaahdoksi

Sekoita kaikki yhteen.Ensin sekoitetaan voiseokseen
tomusokeri-keltuaisseos ja lopuksi kermavaahto
nostellen.Viimeiseksi liséda alkoholi.

Kelmuta vuoka ja kaada massa vuokaan. Anna
jAhmettya viiledssa yon yli.

0,000 KG 0,000 KG Rosmariini kuivattu Soseuta karpalot jakiehauta kattilassa veden,rosmariinin

0,000 KG 0,000 KG

Karpalo, tuore ja sokerin kanssa. Anna jaéhtya.

Raakapaino yht.: 0,002 KG
Saanto yht.: 0,002 KG

Valmistushavikki: 2,03 %
Jakeluhavikki: 3,45 %

Sivuja yhteenséa: 15




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (13%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Vihred tee jaateld A ‘LA CAF 110 10 12,35 1,36 13,96 1,54 80,0 5,000
Reseptit yhteensé 1,36 1,54

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (13%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Pikainen pannukakku A ‘LA CAF 175 4 41,58 7,28 46,98 8,22 90,0 10,000
Reseptit yhteensé 7,28 8,22

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (13%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Vadelma Timjami pannacotta A ‘LA CAF 200 6 29,67 5,93 33,53 6,71 80,0 5,000
Reseptit yhteensé 5,93 6,71

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (13%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Uunijaateld A ‘LA CAF 230 2 31,01 7,13 35,04 8,06 80,0 5,000
7,13 8,06

Reseptit yhteensé

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Suklaamarkiisi ja karpalokastikketta A ‘LA CAF 100 14 25,43 2,63 31,28 3,24 80,0 5,000
Reseptit yhteensé 2,63 3,24

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Possua mustaherukkakastikkeella A LA CAF 590 1 28,94 17,36 35,59 21,36 75,0 4,000
Reseptit yhteensé 17,36 21,36

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Parsa risotto A ‘LA CAF 390 1 32,89 13,15 40,45 16,18 80,0 5,000
Reseptit yhteensé 13,15 16,18

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Hanhen rintaa ja kaalimuhennos A ‘LA CAF 600 1 28,38 17,60 34,91 21,64 60,0 2,500
Reseptit yhteensé 17,60 21,64

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Basilikaista naudan ulkofiletta ja naurispyree A ‘LA CAF 450 1 53,48 24,07 65,78 29,60 60,0 2,500
Reseptit yhteensé 24,07 29,60

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2052013
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Paistettua kuhaa chorizo paistosta A ‘LA CAF 580 1 24,57 15,23 30,22 18,73 65,0 2,857
Reseptit yhteensé 15,23 18,73

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Kalkkunarulla A ‘LA CAF 350 1 29,13 11,65 35,83 14,33 65,0 2,857
Reseptit yhteensé 11,65 14,33

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Suppilovahverocapuccino A LA CAF 200 6 48,07 8,57 59,12 10,54 80,0 5,000
Reseptit yhteensé 8,57 10,54

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Jarvikalamousse A ‘LA CAF 175 2 40,46 7,08 49,77 8,71 80,0 5,000
Reseptit yhteensé 7,08 8,71

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Lammascarpaccio A ‘LA CAF 230 1 36,65 8,80 45,08 10,82 60,0 2,500
Reseptit yhteensé 8,80 10,82

Sivuja yhteensa: 1




MAMK

OPISKELI Reseptin katelaskelma 2852019
ivu: 1
Veroton Verollinen (23%) Kate Kate
Resepti Annos Annos Myynti Myynti Myynti Myynti tuotto kerroin
Resepti kirja kokog maara hinta’/kg hinta/rlja hinta’/kg hinta/rlja %
Karpalosalaatti A ‘LA CAF 125 4 54,95 6,87 67,59 8,45 70,0 3,333
Reseptit yhteensé 6,87 8,45

Sivuja yhteensa: 1




