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The goal of this thesis was to write kosher diet instructions for a tourism
company. The commissioner of this thesis is Kaaretkoski representation and
feast service which locates in Sodankyla.

Information on Judaism and the kosher diet was gathered from different
sources; literature and various Internet sites. Also Simon Livson, rabbi at the
synagogue in Helsinki, was contacted. Livson is the first Finnish speaking
rabbi and he has a great ambition to increase knowledge about the kosher
diet among ordinary Finnish people and the food industry. Furthermore, the
author visited the kosher deli shop in Helsinki which also delivers kosher gro-
ceries around our country.

The thesis contains basic information about Jewish holidays and food culture.
Kosher regulations were compared with the Finnish food hygiene laws. The
list of all the proper groceries which are available in Finland can be found on
the Internet. Also a few special ingredients and the stores where they can be
bought are mentioned.

In the author’s opinion, it is quite possible to serve and cater a tourist who
follows the kosher diet. Comprehensive knowledge of the kosher diet and
food hygiene is necessary. Furthermore, all this must be done properly and
with thought. This thesis includes kosher diet instructions for a tourism com-

pany.

Key words special diets, kosher, Judaism, parve, dairy certificate



SISALTO

1
2
3

7

JOHDANTO ....ciiieeneiiiiiennneieiirennsisceissassssesssssssssssssssnssssssssssssssssssssnsssssssssnnsssssssssnnssssssssnsssssssssnnnse 1
TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY ..ceuuiiiiieneiieeieeeneiereiennssseeresesssseseresnssssssssssssssssssssssssssesssnssssssessnnnes 2
JUUTALAISUUS ... ieieieciertteneeeeeerteesssseseressssssesesensssssssessssssssssesnssssssssssssssssssssnsssssssssnnsssssesennnse 4
3.1 YLEISTA JUUTALAISUUDESTA ....uctttueettneettnrertnneessneeessneesssneessnneessnneessnssssneessneessnneessnnesssnnesssnsessnns
3.2 JUUTALAISET JUHLAPYHAT ....cvuniiiineeeiieeeineeetteeesnneeesnnesesnneessnneenens
3.2. 1 JOULU JA HANUKKA «vvveeeeevertieeseeesessieesesesssnineessssssnnsesesessnnnsesssssnnns
3.2.2 SAPATTIELI SHABBAT ..ttt etettteeeeeeeettieeesesasnieeeeesssnnseserensnneseessssnnns
3L2.3 PAASIAINEN ELI PESAH «.eevtueeeiteeeeeee e et e e e e etie et eee e saae e e et e e st e e st e s ebeesaba e sataeesaanassnesssnersrnsersnns
3.2.4 ENSIHEDELMIEN JUHLA SEKA SHAVUOT — HELLUNTAI .1vuuetttieeerteertnneeesneessneeesnneessneesssesssneesssnsesssnsessnns
3.2.5 Uusl vUOsI- PASUUNANSOITON PAIVA ELI ROSH HASHANA
3.2.6 JOM KIPPUR = PAASTOPAIVA. ....uteeevertieeesreestiiesesssssnnsessssssnseesssstsneeessssssnneesesssssneessssssnnneesssssnnneeens 9
3.2.7 LEHTIMAJANIUHLA ELI SUKKOT...eeevvutuieeeeeesstaeeessssnnaseessessnesesssssnaseesssssnnseessssnnnesesssssnmeeeesssssnneeeens 10
L2 8 PURIM otuiiiitieieitieeeie e e ettt e et e et e e et e e s et e e s et e e s aa e e saa e e s bt e s saaesaaaesaaaesannassanearsnneerraneerranans 11
JUUTALAINEN RUOKAKULTTUURI ......ccuutiiennierenneerenneerenseeresseesassessnssessssssssssssssssesssssessnssessnssenes 12
4.1 YLEISTA RUOKAKULTTUURISTA ....uiituniittneeetineestieesssaeesssneessnneessnneessnneessnnesssnsesssneesssasesssnsesssneessnnesses 12
4.2  KOSHER KASITTEENA JA KOSHER= SERTIFIKAATTI ...evuunerruneerruneersnneeesneessneesssneesssneesssneesssneessnneessnnesees 14
4.3  KOSHER RUOKA-AINEET ....ccvuuierunerrnneerrnneersnneersnnesssnessnnsessnneesnnnns
4.3.1 BASARI: LIHATUOTTEET, MYOS SIIPIKARJA
4.3.2 CHALAVI: MAITOTUOTTEET uuuuuteeerttuneeerersnnnseeessssnneeeesssssneeessssssnseesssssnnasessssssnnaeessssssnneessssssnnneeeees
4,3.3 PARVE: NEUTRAALIT TUOTTEET ..evuuiituneeeruneeesueeresneerssneersnneessseesssneessnnesssnsesssnsesssasesssneesssaeessnnesees
4,34 LIVATE JA LISAAINEET «.eievvttteeeeitettteeeeeestsiseeseestaeeessssssaeeessssssaneeesssssneeesssssaneeessssssnmeeessessnnneeeees
£,3.5 KOSHER-JUDMAT ..evtueetiteeetteeesueessueessieesssaeesssneesssneessnneessnneessnresssasesstasesssnsesssnsesssneessnneessnnessen
4.4 KOSHER-RUOKAVALION RAAKA-AINEIDEN SAATAVUUS SUOMESSA........ccuuneeirireeeteereteersineersnneessneaeees 21
SUOMALAISET HYGIENIAMAARAYKSET JA SUOSITUKSET ...eeuveerrrreereeresseessessessessseeseessesseeseens 22
B YLEISET IMAARAYKSET ... e eeerrruueeerrrutneeeersssnnseeesessnnnseesssssnnesesssssnnseeessssnnnseesssssnneseessssnnsesessssnneesens 22
5.2 LAMPOTILAVAATIMUKSET JA KULIETUS ....ouuiiitnniiitneeitteeeetineertteestiesstaeesstneessnneessseessneessneeessneeessnnees 23
5.3 KOSHER-MAARITYKSET VERRATTUNA SUOMALAISIN ELINTARVIKESUOSITUKSIIN ......ovvvnneiinneerinneerrnneeesnnnns 24
TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO ..couviiiiiicncrcnersessessessesesssessssssssssssessesssssessessessassasees 26
6.1 TOIMINNALLISEN OPINNAYTETYON ERITYISPHRTEITA ...couuiiiinieeiieeeetieeeetieeeetneersnneersnneersnneessneessneeessnnees
6.2 KOSHER-OHJEIDEN TYOSTAMINEN MATKAILUYRITYKSELLE
6.3 TIETOPAKETTI KOSHER-RUOKAVALIOSTA .....covvuueeerrrrunnseeerestueeesesssnnseessessnnnsesssssnnnesesssssnnresesssssnneesens
Lo 0 .Y Y| = = Nt
6.3.2 ESIKASITTELY, RUUANVALMISTUS JA TARJOILU ..uuteeerrunnseeerenineeeeesssneeeesennnnsesessssnnesesssssnsesssssnnnneaeees
6.3.3 RUOKAILUASTIAT JA = VALINEET 1..evvunerrrueeresneersnnrerssnsesssneessneessueesssneesssneesssnessssneesssneessnneessnneessnnees

o0 o 0 1 31



1 JOHDANTO

Oman opinnaytetyon aiheeksi valitsin juutalaisen ruokavalion ja sen asetta-
mat haasteet matkailuyrittajalle. Idea lahti alulle tehtyani aiheesta raportin
ruokakulttuureja kéasittelevddn opintojaksoon. Vaikka kyseessd on erittain
pieni asiakassegmentti, on sen huomioiminen kuitenkin tarkeaa ja erittain
haasteellista verrattuna moniin muihin erityisruokavaliota noudattaviin asiak-
kaisiin. Kaytettavat raaka-aineet ovat tarkoin maariteltyja, koska niiden tulee
olla juutalaisen lain mukaan sallittuja eli kosher. My@s itse ruuanvalmistus ja

tarjoilu on tarkoin maaritelty.

Opinnaytetyon teoriaosuuteen olen hakenut tietoja useammasta eri lahdete-
oksesta seka internetsivustoilta. Kosher-maaritysten tulkinnoissa olen huo-
mannut useita eroavaisuuksia eri lahteiden valilla. Tama todennédkdisesti joh-
tuu juutalaisen keittion monikulttuurisuudesta. Erittdin suurena apuna ja lah-
dekriitikkona minulla on toiminut Suomen juutalaisten seurakuntien (Helsinki

ja Turku) ylirabbi Simon Livson, josta suuri kiitos hanelle.

Tassa tydssa toimeksiantajana toimii pitopalveluyritys, Kaaretkoski edustus-
ja juhlapalvelu Oy, joka raataloi laadukkaita tuotepaketteja eri yrityksille. L&h-
tokohtana yrityksella on kaikessa toiminnassaan korkealaatuinen ja yksil6lli-

nen palvelu. (Kaaretkoski edustus- ja juhlapalvelu 2012.)

Opinnaytetyoni on toiminnallinen opinnéaytety6 jonka lopputuotoksena on oh-
jeistus Kaaretkoski edustus- ja juhlapalvelulle kosher-ruokavaliosta.

Tybn tavoitteena on ollut valmistaa ohjeistus matkailuyrityksen kayttoon ja
tydsséa on selvitetty mitd asioita tulee ottaa huomioon raaka-aine valinnoissa,
itse ruuanvalmistuksessa ja tarjoilussa, jotta ruoka pysyy alusta loppuun asti

kosherina.



2 TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY

Opinnaytetyoni toimeksiantajana on edustus- ja juhlapalvelu Kaaretkoski.
Yritys toimii Sodankylassa ja yrityksen sielu ja sydan on Teija Kaaretkoski.
Teija on syntyjaan lappilainen, poroperheen tytar ja hyddyntaa tyossaan
kaikkea sita tietotaitoa ja perinnettd, minkd han on lapsuudenkodistaan saa-
nut. (Kaaretkoski 2012.

Yrityksen keskeisin ajatus kaikessa tekemisessa on laadukas asiakaspalvelu
alusta loppuun asti ja sen Teija tekee yhdessd ammattitaitoisen henkilokun-
tansa kanssa erinomaisesti. Yritys tarjoaa asiakkailleen valmiita raataloityja
paketteja, jotka sisdltavat kaiken alkaen kuljetuksista lentokentalta ja paatty-
en kiitoslahjoihin kotimatkalla. (Kaaretkoski 2012.)

Paketit sisaltavat aterioiden ja majoituksen liséksi erilaisia viihde- ja retkipal-
veluja, kuten saamelaisia iltamia, poro- ja kelkkasafareita seké luontoretkia.
Liséksi asiakkaille voidaan jarjestdd myos erityisia hyvinvointipalveluita, ku-
ten kampaamo-, vybhyketerapia- ja kuntopalveluita. Saunaillan kruunaavat
valmiiksi haudutetut saunavastat. (Kaaretkoski 2012.)

Majoitus voidaan jarjestdd upeassa ja edustavassa Joki-Luosto-huvilassa
(kuva 1 ja kuva 2), joka sijaitsee Luostolla Kitisen rannalla. Vuonna 2000
valmistunut upea 170-neliéinen punahonkamdokki soveltuu hyvin yrityksille ja
vaikka useamman perheen yhteismajoitukseen. Mokiltd on erinomaiset yh-
teydet seka Pyha- etta Luostotuntureille. Mokin véalitttmasséa laheisyydessa
on kalastus- ja marjastus mahdollisuudet. Kesalla on mahdollista patikoida

mokiltd suoraan vaikka Pyhatunturille saakka. (Jokiluosto 2012.)



huvila Luostolla Kitisen rannalla.

luosto-

Kuva 1. Joki

luosto huvila sisalta.

Kuva 2. Joki



3 JUUTALAISUUS

3.1Yleistéa juutalaisuudesta

Juutalaisuuden katsotaan syntyneen n. 3000 vuotta sitten. Alkuperaisesti
sana merkitsee Juudean asukasta. Juutalaiset itse kayttavat kansastaan ni-
mitysta Israel. Omasta mielestddn juutalaiset katsovat polveutuvansa Abra-
hamista ja varsinaisen kansan katsotaan syntyneen heimojen lahdettya
Egyptistd. Uskonnon katsotaan syntyneen Siinain vuorella Tooran eli viiden
Mooseksen kirjan antamisen yhteydessd. Toora koostuu seka kirjoitetusta
perinteestd, etta suullisesta perinteesta eli Talmudista. (Hyry—Pentik&inen
1999, 136-137; Livson 2013.)

Keskeista juutalaisuudelle on hepreankielinen kristittyjen tuntema vanha tes-
tamentti, joka korostaa juutalaisten olevan Jumalan valittu kansa. Tekstia
tulkitaan ja tunnustetaan eri tavoin eri puolilla maailmaa. Tulkintaerot johtuvat
juutalaisuuden eri haaroista, tavoista ja rituaaleista. (Clarke 1994, 17-19;
Livson 2013.)

Juutalaiset voidaan jakaa ashkenaseihin ja sefardeihin. Ashkenaisjuutalaiset
ovat syntyperaltaan Saksasta, Keski-Euroopasta ja Venajalta. Sefardit puo-
lestaan ovat Espanjan, Portugalin, Pohjois-Afrikan, Kreikan, Italian, Etiopian,

Jemenin ja Syyrian juutalaisia. (Clarke 1994, 17-19; Livson 2013.)

Kaikkia maailman juutalaisia yhdistaa eettinen monoteismi, vanhat rituaalit ja

ryhmaidentiteetti. Palvellaan vain yhta ainoaa Jumalaa ja kaikessa toimin-
nassa pyritaan hyvaan seka korostetaan kodin ja synagogan asemaa ja mer-
kitysta. Oleellista kaikessa ovat myos tietyt rituaalit, kuten poikien ymparileik-
kaus, Bar Mitsva, jolloin pojasta tulee mies 13-vuotiaana seka avioliiton sol-
miminen. (Clarke 1994, 17-19; Livson 2013.)

Juutalaisuuteen liittyy paljon uskomuksia ja mystiikkaa. 1348 Euroopassa
riehuneen mustansurman yhteydessa kuoli noin kolmannes Euroopan vaes-
tosta. Juutalaisia syytettiin kyseisesta taudista ja epailtiin heidan myrkytta-

neen kaivot. Juutalaiset itse selvisivat kyseisesta epidemiasta puhtaussaan-
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ndsten avulla verrattain hyvin, joka puolestaan johti useisiin vainoihin heita
kohtaan. (Hyry-Pentikainen 1999, 141.)

Vaikka juutalaisuus on maailmanuskontojen joukossa pieni, on sen vaikutus
myO6s muihin  uskontoihin  ollut  merkittdva  (Arola—Hyry—Kalha—
Pentikdinen—Pentikainen 2003, 27). Ensimmaisena yksijumalaisena eli mo-
noteistisena uskontona juutalaisuus on myos kristinuskon ja islamin uskon
peruskivia (Clarke 1994, 17).

Juutalaisten osuus kaikista maailman uskonnoista oli vuonna 2012 0,2 pro-
senttia eli noin 15 miljoonaa koko maailman véestésta. Suomessa Helsingin
ja Turun seurakunnissa oli vuonna 2012 yhteensa 1196 rekisterditynytta ja-

senta. (Suomen ekumeeninen neuvosto 2013.)

Juutalaisuus jaetaan nykyisin usein kolmeen eri paasuuntaukseen, joita ovat
konservatiivinen juutalaisuus, reformijuutalaisuus ja ortodoksijuutalaisuus.
Suomen juutalaiset ovat ortodoksijuutalaisia. (Kréger—Junttila 2013, 20; Liv-
son 2013.)

3.2Juutalaiset juhlapyhat

Opinnaytetydssani olen halunnut myds kayda lapi juutalaiseen kulttuuriin ja
elamaan liittyvat tarkeat juhlat joita vuoden aikana vietetdan. Juhlien ajan-
kohdat vaihtelevat hieman vuosittain, johtuen juutalaisten omasta ajanlaskus-
ta. Tata kirjoittaessani kesakuussa 2013, eletdan juutalaisessa ajanlaskussa
vuotta 5773 ja kuukausi on Tamus. (Chabad Lubavitch of Finland 2013.)

3.2.1 Joulu ja hanukka

YKksi kristittyjen juhlista, joulu, ei kuulu juutalaisten juhliin, vaikka se on kuvat-
tukin tarkasti jo vanhassa testamentissa (Jaaskelainen 2010, 10). Sen sijaan
juutalaiset juhlivat hanukkaa (chanukah), joka gregoriaanisen kalenterimme
mukaan osuu useimmiten joulukuulle, mutta se voi sattua myds marraskuulle

tai tammikuulle. Tama juhla sekoitetaan useasti etenkin Yhdysvalloissa jou-
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luun. Juhla pohjautuu temppelin takaisin valloitukseen, puhdistukseen ja vih-
kimiseen, joka tapahtui vuonna 165 e.a.a. Temppelista |0ydetty 6ljy riitti me-
noran, seitsenhaaraisen kynttelikdn, joka on yksi vanhimpia juutalaisuuden
merkkeja, kynttildiden polttamiseen kahdeksaksi paivaksi. (Halla 2009, 45;
Jaaskelainen 2010, 25-26; Kroger—Junttila 2013, 337; Livson 2013.)

Juhlan jokaisena paivana sytytetaan edelleenkin yksi kynttila lisaa pala-
maan, kunnes kaikki yhdeksan kynttilaa palavat. My6s ruoka liittyy oleellise-
na osana hanukan viettoon, kuten kaikkiin muihinkin juutalaisiin juhlapyhiin.
Ruuan valmistuksessa kaytetaan o6ljya muistutuksena temppelissa tapahtu-
neesta ihmeesta. Ruuat ovat makeita ja suolaisia, erikoisuutena ovat peruna-
letut eli latkes- ohukaiset. (Halla 2009, 45; Zion’s Gate 2013.)

3.2.2 Sapaitti eli Shabbat

Juutalainen viikko alkaa sunnuntaista ja paattyy lauantaihin ja juutalainen
vuorokausi alkaa auringon laskiessa ja paattyy seuraavan auringonlaskun
aikaan. Lauantai eli sapatti on yksi tarkeista pyhapaivista, joihin myds ruoka
ja juoma oleellisena osana liittyy. Itse ruoka on valmistettu ennen sapattia,
koska sapattina ei saa suorittaa maarattyja "t6itd”, kuten ruuanvalmistusta.
Itse sapatti-illallinen on erityisen merkittava. Perheen aiti sytyttdd kynttilat ja
kaikki laulavat yhdessa enkeleille Shalom aleikhem. Perheen isa siunaa en-
sin lapset ja lukee aidille osion sananlaskujen kirjasta. Taman jalkeen han
siunaa viinin ja jokainen perheenjasen ottaa kulauksen viinia, joka on kaadet-
tu erityiseen Kidush-pikariin. Pikari on tarkoitettu vain kosher- viinille. Seu-
raavaksi pestaan kadet ja isd vuorostaan siunaa ja leikkaa letitetyt challa-
leivéat, joita on kaksi, antaen niista palasen jokaiselle perheenjasenelle. Ta-
man jalkeen nautitaan yhdessa herkullista sapattiateriaa. Sapattiaterialla pyri-
tddn nauttimaan arkiruuasta poikkeavia ruokia ja koska tyonteko on kiellettya
sapattina, tarjoillaan seuraavana paivana useimmiten kylmana syotavia ruo-
kia, jos ei sitten ole mahdollista pitdd ruokaa lampimé&né seuraavaan pai-
vaan. (Halla 2009, 38-41; Harviainen—Illlman 2003, 416-423; Hyry—
Pentikdainen 1999, 150; Livson 2013.)



7

Sapattiin liittyy myds olennaisena osana sen jarjestysnumero "seitsemas”,
koska kaikki tavat ja toiminta juutalaisessa kulttuurissa perustuu pyhaan Kkir-
jaan eli Tooraan. Raamatun mukaan Jumala loi kaiken kuudessa péivassa ja
seitsemannen paivan han siunasi ja pyhitti lepopaivaksi. My6s muita tarkeita
juutalaisten juhlia liittyy tahan jarjestysnumeroon. Vuosittain vietetéaan viikoit-
tain sapattijuhlia, seitseman vuoden valein voidaan viettda sapattivuotta ja
joka viideskymmenes vuosi on niin kutsuttu riemuvuosi. Naita kolmea sapatti-
juhlaa kutsutaankin levon juhliksi; vapautusta tydsta, veloista ja alistamisesta.
(Jaaskelainen 2010, 27-53; Livson 2013.)

Sapattiin hiljentyminen aloitetaan jo perjantaina hyvissa ajoin iltapaivalla ja
itse sapatti loppuu lauantai-iltana auringonlaskun jalkeen, kun taivaalla nakyy
kolme tahted. Maailmanlaajuisesti sapatin aloitus- ja lopetusajoista ilmoite-

taan tiedotusvalineissa. (Jaaskelainen 2010, 28-31; Livson 2013.)

3.2.3 Paasiainen eli Pesah

Seuraava keskeinen juhla juutalaisille on paasidinen eli Pesah, jota myds
nimitetaan kevaan, vapautuksen, lunastuksen ja happamattoman leivan juh-
laksi. Juhlan tarkoitus on muistuttaa juutalaisten vapautumisesta orjuudesta
ja lahdosta Egyptista. Juhla on yksi juutalaisten kolmesta pyhiinvaellusjuhlas-
ta. Juutalaisen kalenterin mukaan juhla alkaa nisan-kuun 14. paivan iltana
Juhlan aikana ei nautita mitaan happamia leipé- eika viljatuotteita, koska lah-
dettdessa Egyptista ei ollut aikaa odottaa leivan kohoamista. Myos koti ja
etenkin keittio tulee siivota kaikista jauhotuotteista niin, ettei siella ole mitaan
hapatetta (hamets). Kaikki ruuanvalmistusvalineet ja astiat tulee pesta perus-
teellisesti. Metalliset astiat kuumennetaan joko tulessa tai upotetaan kiehu-
vaan veteen, jotta kaikki huokosiin imeytyneet aineet saadaan pois. Talla
tavalla astioista saadaan puhtaita. Lasiastioille riittda pesu, koska lasi ei ole
huokoinen, eivatka taten ruoka-aineet imeydy siihen. Keraamiset astiat ovat
huokoisia, joten niitéa ei voi pesta, vaan ne on vaihdettava ja useissa kodeissa
onkin erityisesti paasiaisen ajaksi tarkoitettu astiasto. Ruuanvalmistukseen
kaytetdan peruna- ja maissijauhoja, pahkinda, kookoshiutaleita ja matsaa.

Matsa on vehn&jauhoista ja vedesta nopeasti leivottu kohottamaton leipa,
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jossa ei ole suolaa, sokeria tai rasvaa. (Halla 2009, 50; Jaaskelainen 2010,
54-56; Zion’s Gate 2013.)

Olennaista paasiaisateriassa oli myds uhraaminen ja uhrielaimena kaytettiin
lammasta eli karitsaa. Lisaksi paasiaisaterialle on tarkoin maaritelty tietty jar-
jestys, jonka mukaan asiat esitetaan, ruokalajit syédaan, rukoillaan ja siuna-
taan viinimalja. Aterian kesto voi olla jopa 5 tuntia ja kaikki mité aterialla sy6-
daan ja kerrotaan, kuvaa Egyptin orjuudesta vapautumisesta. Jurvelinin
Raamatun ajan keittokirjasta 160ytyy myds ruokia, jotka olennaisesti symboli-
soivat juutalaisten orjuuteen ja siitd vapautumiseen liittyvista asioista. Kaupat
ja valittajat myyvat erityisia kosher le’pesah elintarvikkeita. (Harviainen—
lllman 2003, 422-423; Jurvelin 2009, 114,144,214; Jaaskelainen 2010, 65—
66; Zion's Gate 2013; Livson 2013.)

3.2.4 Ensihedelmien juhla seka Shavuot — helluntai

Ensihedelmien juhla liittyy sadonkorjuuseen jossa korostetaan elamaa Juma-
lan edessa. Sittemmin juhlan alkuperdinen merkitys on painunut taka-alalle
juutalaisessa kulttuurissa. Juhlapaivan merkitys kristinuskossa puolestaan on
korostunut sen ajankohdan takia. Juhlapaivaa vietetaan 7 viikkoa paasiaisen
jalkeen. (Halla 2009, 58; Jaaskelainen 2010, 103-104; Zion gate 2013; Liv-
son 2013.)

Viikkojen juhlalla eli shavuotilla on monia eri nimityksid. Juhlaa vietetdan vii-
denkymmenen paivéan jalkeen ensihedelmien juhlasta. Juhla on yksi kolmes-
ta pyhiinvaellusjuhlasta ja muistuttaa Jumalan ilmestymisesta Moosekselle
Siinain vuorella. Kymmenen kaskya, jotka Jumala antoi Moosekselle, ovat
koko Tooran perusta moraalisine ja eettisine arvoineen. Liséksi juhlitaan en-
simmaista vehnasatoa. Tapana on koristella koti kauniiksi ja vieda hedelmia
ja kukkia varattomille. Innokkaimmat tutkivat pyhia kirjoituksia jopa lapi yon.
Maito ja hunaja symbolisoivat Israelin maata ja tama nakyy my6s ruokaperin-
teissa. Sefardit syovat jogurttikeittoja ja ashkenaasit juustopannukakkuja
(Halla 2009, 58; Jaaskelainen 2010, 114-122.)



3.2.5 Uusi vuosi- pasuunansoiton paiva eli Rosh Hashana

Lansimaisen kalenterin mukaan juutalaisten uusi vuosi, jota my6s pasuunan-
soiton paivaksi kutsutaan, sijoittuu syys- lokakuulle. Uuden vuoden juhlinta
edeltda tulevaa katumuspaivaa, jom kippuria, joka on kalenterissa kymme-
nen paivan paasta uudenvuoden juhlasta. Kaikkiaan juutalaisessa kalenteris-
sa on nelja uuden vuoden juhlaa. Ensimmainen kuukausi eli nisan-kuu paa-
sidisjuhlineen aloittaa kalenterin kuukausien laskennan, elokuussa aloitetaan
elainten ruokinta ja helmikuussa vietetaan puiden uuden vuoden juhlaa. Juh-
la on kaksipaivainen ja erittain uskonnollinen. Itsetutkiskelun ja mennen vuo-
den virheiden tilinteon kautta pyritdan aloittamaan puhtaampi elama. Kaikille
ihmisille toivotaan ymmarrysta, rauhaa ja hyvaa uutta vuotta. Kaikki ateriat
ovat juhla-aterioita ja ruoka on erittédin makeaa. Ruoka symbolisoi makeudel-
laan, pyoreydellaan ja runsaudellaan tulevaisuutta, vuodenkiertoa ja hedel-
mallisyyttd. Ensimmaisena iltana heitetdédn menneen vuoden synnit symboli-
sesti pois heittamalla leivanpaloja tai kivia veteen samalla rukoillen. Perintei-
siin kuuluu myos kastaa challa-leipd hunajaan sekd sydda granaattiomena
vertauskuvana Tooran sisaltamien késkyjen maaraan, joka on sama kuin
granaattiomenan siementen maara eli 613. Usein aterioilla my6s sy6daan
kieltd tai elaimen muuta pdanosaa, kala valmistetaan paineen, joka sitten
tarjotaan perheenpéaalle. (Halla 2009, 41-42; Harviainen—Illman 2003, 420—
421; Jaaskeldinen 2010, 131-133; Zion gate 2013; Livson 2013.)

3.2.6 Jom Kippur — paastopaiva

Vuoden suurin pyhapaiva juutalaisille, sapattien sapatti eli shabbat shabaton.
Ajankohta on syyskuun lopulla tai lokakuun alkupuolella gregoriaanisen ka-
lenterimme mukaan. Tama juhlapaiva pyhitetdan paastoamiselle ja samalla
kieltaydytaan laajemminkin tavallisen elaman asioista. Tama tarkoittaa kay-
tdnnossa jopa sita, ettei peseydytd, kaytetd kosmeettisia aineita eika nahka-
kenkia. Ei mydskaan ole soveliasta harjoittaa aviollisia suhteita ja osa pukeu-
tuu valkoisiin vaatteisiin. Suurin osa ajasta vietetdan synagogassa ja tehdaan
tilida rikkomuksista ja pyydetadn anteeksi. Juhla kestda paivan ja sen aikana
noudatetaan taydellista 25 tunnin paastoa, jolloin ei syoda eika juoda mitaan.

Edellisen illan aterialla on tarjolla hedelm&mehua ja kolmion muotoisia liemi-
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piirakoita eli kreplakheja. Aterialla valtetddn voimakkaasti maustettuja, suo-
laisia ja paistettuja ruokia, jotta paasto olisi helpompi vieda lapi. Suurin osa
juutalaisista viettdd Jom Kippuria, vaikkei muuten olisi kovin uskonnollinen.
Israelissa kaupat ja lentokentat ovat suljettuina, julkinen liikenne ei kulje eika
televisiosta tule lahetyksia. (Halla 2009, 42—-43; Jaaskelainen 2010, 146-147,
Zion's Gate 2013.)

3.2.7 Lehtimajanjuhla eli Sukkot

Juutalaisen juhlakalenterin viimeinen juhla, sukkot, on iloinen juhla. Sadon-
korjuukauden paatésjuhla sijoittuu syys-lokakuulle gregoriaanisessa kalente-
rissamme. Amerikkalaisten kiitospaivan juhlan arvellaan saaneen vaikutteita
juuri tasta juhlasta. Juhla kestaa seitsemén paivaa ja paattyy simhat toraan
eli lain ilojuhlaan. Lehtimajanjuhla muistuttaa myds juutalaisia eramaavael-
luksesta Egyptista lahdon jalkeen ja monet juutalaiset rakentavatkin talojensa
takapihoille majoja taman juhlan kunniaksi. Juhla on yksi kolmesta pyhiinva-
ellusjuhlasta. (Halla 2009, 43—44; Jurvelin 2009, 70-71; Jaaskelainen 2010,
150-153; Zion’s Gate 2013; Livson 2013.)

Jos mahdollista, niin kaikki ateriat nautitaan lehtimajassa ja osa jopa yopyy
niissa. Niiss& maissa joissa ilmasto sallii, etenkin ortodoksijuutalaiset noudat-
tavat kirjaimellisesti Tooraa ja nukkuvat koko viikon ajan tassa lehtimajassa.
Tama koskee miehia ja yli 13-vuotiaita, bar mitsvan, suorittaneita poikia. Pe-
rinteisesti seitsemantena péaivan leivotaan challa-leipa, avaimen muotoon.
Talla halutaan muistuttaa, ettéd ihmisten elama on Jumalan kadessa ja rukous
avaa portit meille ihmisille Jumalan yhteyteen. Koska kyseessa on sadonkor-
juujuhla, nautitaan juhlan aikana runsaasti hedelmid. Juhlan aikana vierail-
laan ystavien lehtimajoissa ja ruokaillaan hyvin. Viikon aikana pyritaan valt-
tamaan myos tarpeetonta tydntekoa ja kaupankayntid, vaikkei se varsinai-
sesti ole kiellettya. (Halla 2009, 43-44; Jurvelin 2009, 70-71; Jaaskeldinen
2010, 150-153; Zion's Gate 2013; Livson 2013.)
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3.2.8 Purim

Antiikinaikaan liittyvda vapaudenjuhlaa vietetdan kevaalla. Juhla on iloinen
karnevaalitapahtuma, jossa muistellaan juutalaisten pelastumista muinaises-
sa Persiassa. Ahashveros kuninkaan neuvonantaja, paha Haaman, paatti
arpoa paivan, jolloin juutalaiset tuhottaisiin, mutta kuningatar Ester pelasti
juutalaiset tuholta vaarantaen oman henkensa. Purimina pukeudutaan naa-
miaisasuihin, esitetaan vitsikkaita naytelmia, leikitdan erilaisia leikkeja ja vie-
tetdan karnevaalijuhlia. Juhlaruokana syédaan unikonsiemenilla, hedelmilla
tai suklaalla taytettyja leivonnaisia, joita kutsutaan Haamanin korviksi, kunin-
gatar Esterin muistoksi syodaan leikkopapuja ja liséksi juhla-aterialla on tar-
jolla iso letitetty leipa. (Halla 2009, 47-48; Harviainen—Iliman 2003, 74; Jur-
velin 2009, 206; Livson 2013.)
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4 JUUTALAINEN RUOKAKULTTUURI

4.1 Yleista ruokakulttuurista

Ruoka on olennainen osa juutalaista kulttuuria. Ruokaa kunnioitetaan ja ruu-
an alkuperalld on erittain suuri merkitys. Ruokapdyta on pyha paikka ja itse
ruokailu on seremonia Jumalan kunniaksi. Ruuan tulee olla juutalaisen lain
mukaan tehtya eli taten kosher. Kosher-maaraykset perustuvat Jumalan an-
tamiin ohjeistuksiin eika niita perustella tai pyrita maarittamaan vaikkapa ter-
veydellisilla nakdkohdilla. Kosher-sdadoksilla maaritellaan elintarvikkeiden
tuotantoa, ruuan valmistusta, sailyttamista seka tarjoilua. Ruuan tulee sailya
alusta loppuun saakka kosherina. Juutalaisia suuntauksia on Hallan mukaan
seitseman:ortodoksisuus, konservatismi, reformismi, rekonstruktionismi, libe-
ralismi, karaiitit ja hasidismi. Jokainen naistd ryhmista tulkitsee saadoksia
omalla tavallaan. (Halla 2009, 8-23; Hyry—Pentikainen 1999, 154-155; Arola
ym. 2003,41; Livson 2013.)

Juutalainen monikulttuurisuus nakyy myds keittiossa. Tassa jaottelussa tu-
leekin sitten enemmaén eroavaisuuksia raaka-aineiden ja valmistustapojen
osalta. Halla mainitsee teoksessaan Ashkenazit, Yemenin- ja Moroccon- juu-
talaiset. Livson puolestaan on sitd mielta, etta jokaisella maalla on oma juuta-
lainen keittiokulttuuri. (Halla 2009, 9; Livson 2013.)

Harviainen ja lllman jakavat myos ruokaperinteen seitsemaan eri ryhmaan
jotka viela jakaantuvat alaryhmiin. Naitd paaryhmia heidan mukaansa ovat:
Ashkenasit, Sefardiset, Italian juutalaiset, Pohjois-Afrikkalaiset, Intian juuta-

laiset, Jemenilaiset ja Lahi-idan juutalaiset. (Harviainen—Illman 2003,418.)

Sefardien ja itdmaisten juutalaisten ruokaperinteeseen kuuluvat merikala,
lampaanliha, oliividljy, palkohedelmat, riisi, yrtit ja voimakkaat mausteet. Ash-
kenasien keittiossa kaytettaan enemman naudanlihaa, mietoja vihanneksia,

sipulia, sokeria ja rasvaa. (Harviainen—Illlman 2003, 418.)

Juutalaisten noudattama elintarvikehygienia on ollut aikaansa edella. Nykyis-
ten EU- direktiivien myodta ammattikeittididen tulee varata omat leikkuulaudat
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- ja veitset eri elintarvikkeille. Juutalaisessa ruuanvalmistuksessa on selkeasti
eroteltu lihaa, kalaa, kasviksia ja maitoa sisaltavat tuotteet jo vuosituhansien
ajan. Eri raaka-aineet on pidetty erilladn valmistusvaiheessa ja raaka-
aineiden kasittelyssé on toimittu niin, etteivat mikrobit ja pieneliot paase li-
saantymaan. Tama toiminta on kyllakin perustunut vain ja ainoastaan Juma-
lan antamiin ohjeisiin. Tietamattaan juutalaiset ovat osanneet noudattaa pa-
rasta mahdollista elintarvikehygieniaa jo aikojen alusta. (Halla 2009, 15-19;
Harviainen—Iliman 2003, 416.)

Kosher-sddnnokset maarittelevat sallittujen elintarvikkeiden osalta viela li-
saksi sen milla tavalla elédin on teurastettava, jotta liha pysyy kosherina. Teu-
rastusmenetelmda on kritisoitu, koska se tapahtuu katkaisemalla eldimen
kurkku, niin etta kaikki veri poistuu kokonaan elimistostd. Tamakin kyseinen
tapa perustuu taysin Raamattuun ja Mooseksen ohjeisiin, kuten myos se,
ettei liharuokia saa tarjoilla yhdessa maitotuotteiden kanssa. Liha- ja maito-
tuotteita ei saa valmistaa eika tarjoilla samoista astioista. Eika niitd myoskaan
saa nauttia yhta aikaa samalla aterialla. Liha- ja maitotuotteiden nauttimisen
valilla tulee olla valia 1-6 tuntia ja tAmakin tapa vaihtelee alueittain. (Arola
ym. 2003,41; Halla 2009, 8-34; Harviainen—Iliman 2003, 416—-423;Hyry—
Pentikainen 1999, 154-155; Livson 2013.)

Veri ei ole sallittu elintarvike, koska sen katsotaan sisaltavan elaméanvoiman,
jota myds sieluksi kutsutaan joissakin tulkinnoissa. Ja Mooseksen kirjassa (2.
Moos. 23:19) on kielto myds koskien maito- ja lihatuotteiden nauttimisesta
yhta aikaa: "Al3 keita karitsaa emansa maidossa”. Naistd ohjeista johtuen
my0s liha- ja maitoruokien valmistus- ja tarjoiluastiatkin ovat erillisia. (Hyry—
Pentikdainen 1999, 155; Arola ym. 2003, 41; Vanha testamentti 1992, 73.)

Kun keittiosta halutaan kosher, tulee se puhdistaa perusteellisesti. Metalliset
ruuanvalmistus- ja tarjoiluastiat seka ruokailuvélineet tulee kuumentaa joko
tulessa tai upottaa kiehuvaan veteen, jotta huokosiin imeytyneet ruoka-aineet
saadaan pois. Keraamiset valmistus- ja tarjoiluastiat vaihdetaan yleensa uu-
siin, koska niitd on mahdoton saada taysin puhtaiksi. Lasiastioiden puhdis-
tukseen riittdd upotus kuumaan veteen. (Halla 2009, 34; Livson 2013.)
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Liha- ja maitoruokien valmistukseen, tarjoiluun ja ateriointiin tulee olla erilliset
astiat ja ruokailuvalineet. Puhtaasta lasista valmistetut astiat kayvat molem-
piin, koska ruoka-aineet eivat imeydy siihen. Lasiset astiat tulee tietenkin
huolellisesti puhdistaa eri ruoka-aineiden valmistuksen ja tarjoilun jalkeen. Ja
jos keittiosta halutaan helposti todella kosher, niin sinne hankitaan erilliset
uunit, astianpesupisteet seka astianpesukoneet. Myf6s astia- ja tarjoiluliinat
tulee olla merkittyja eri vareilla. (Halla 2009, 34; Harviainen—Iliman 2003,
417; Livson 2013.)

4.2 Kosher kasitteena ja kosher- sertifikaatti

Kosher on juutalaisille sallittua, sopivaa ja puhdasta ruokaa. Kosher-ruoka on
valmistettu, tarjoiltu, sailytetty ja nautittu juutalaisten s&&nnésten mukaan.
(Halla 2009, 21.) Kosher-sertifikaatti todistaa tuotteen tayttavan kaikki ne
vaatimukset, jotka ovat kullekin juutalaiselle ryhmalle tarkeitd. Vain ultra- ja
tavanomaisten ortodoksijuutalaisten kosher-sertifiointi kattaa kaikki ne tavat,
jotka juutalaisessa perinteessa on ldydettavissd. Muut vapaamielisemmat
suuntaukset kuten konservatiivit seka reformit tekevat sellaisia myonnytyksia
sertifioinnin suhteen, jotka eivat ole maailmanlaajuisesti juutalaisyhteisdissa

valttamatta hyvaksytylla tasolla. (Livson 2013.)

Maailmanlaajuisesti kosher-tuotteita |0ytyy eniten Yhdysvalloista ja Israelista.
Pelkastaan Yhdysvalloissa oli vuonna 2012 yli kymmenen miljoonaa kosher-
sertifioitua tuotetta. Markkinat kasvavat noin kymmenen prosentin vuosivauh-
tia. (Livson 2012; 2013.) Kosher-merkinnat ovat maailmanlaajuisesti tunnet-
tuja. Pelkka K-merkinta ei viela itsessdan kuitenkaan kerro tuotteesta kaik-
kea. Se voi siséltaa joko lihaa tai maitoa, mutta ei molempia. Kun K-merkin
alapuolella lukee parve (kuva 4), ei tuote silloin sisalla lihaa eik& maitoa vaan
on niin sanotusti neutraali tuote. Naihin tuotteisiin kuuluvat hedelmat, vihan-
nekset, marjat, kanamunat ja kaikki kalat joilla on suomut ja selkéaranka. Pieni
p-merkki K-merkin vieressa tai sana pesach (kuva 5 ja kuva 6) tarkoittaa, etta
tuote on sopivaa myos paasiaisend. D-merkki tai sana dairy (kuva 3) tarkoit-
taa tuotteen sisadltdvan maitotuotteita tai ettd tuote on valmistettu samassa
linjassa kuin maitotuotteita valmistetaan (esim. suklaa). (Halla 2009, 21; Liv-
son 2013; finland.somefood.org. 2013.)
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Suomessa kosher-sertifikaatteja (kuvat 3-6) myontad Suomen péaéarabbinaa-
tin johtaja, ensimmainen suomea puhuva rabbi, ylirabbi Simon Livson. Han
on omalta osaltaan aktiivisesti toiminut kosher-sertifikaatin tunnetuksi teke-
misessa. Han on vahvasti sitd mieltd, etta viime vuosien ruokaskandaalien
johdosta kosher-sertifioinnilla tulee olemaan entistédkin suurempi merkitys
elintarviketeollisuudessa ja kuluttajien ostokayttaytymisessa. (Livson 2012;
2013.)
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Kuva 3. Kosher Dairy.
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4.3 Kosher ruoka-aineet

Ruoka-aineet jaetaan kolmeen paaryhméaan Tooran mukaan. Basari eli liha-
ja siipikarja, chalavi eli maitotuotteet ja parve eli neutraalit tuotteet joita ovat:
kasvikset, hedelméat, kanamuna, kala, hunaja sekd mausteet. Naiden tuote-
ryhmien vastakohta on trefa, joka tarkoittaa epapuhdasta ja sopimatonta.
(Halla 2009, 25; Livson 2013.)

4.3.1 Basatri: lihatuotteet, myos siipikarja

Syotavaksi sallittuja eldimid ovat ns. karjaeldaimet jotka ovat marehtijoita ja
joilla on halkinainen sorkka. Naita ovat naudat, lampaat, puhvelit, vuohet ja
kirahvi, my6s poro on sallittu. Kaytanndssa poroa ei ole viela saatavilla. Syy-
na tahan on ristiriita teurastustavassa. Hevonen, sika ja petoeldimet eivat ole
sallittuja syoétaviksi. (Halla 2009, 26-28; Harviainen—Illman 2003,417; Livson
2013; finland.somefood.org. 2013.)

Siipikarjasta sallittuja ovat kana, hanhi, ankka ja kalkkuna. Villi- ja riistalinnut
eivat ole sallittuja. Kananmunat saavat olla vain sallittujen lintujen munia, ei-
ka niissa saa olla edes veripilkkuja. (Halla 2009, 28; Livson 2013; fin-

land.somefood.org. 2013.)

Minkd&n elaimen verta ei saa kayttda ruuanlaitossa ja se pitaa saada pois
mahdollisimman tarkasti teurastusvaiheessa seka sen jalkeen kasiteltaessa
ja valmistettaessa syottavaksi. Tahan sdantéon poikkeuksena ovat kalat ja
heinasirkat. Elaimen kudoksiin kuivunut veri on suotuisa kasvualusta baktee-
reille. (Halla 2009, 26—32; Harviainen—Illman 2003, 416-417.)

Teurastus tulee tapahtua siten, etta yhdella teravalla viillolla katkaistaan yhta
aikaa kaulahermot ja — suonet seka henki- ja ruokatorvi. Tama tapa on no-
pein ja kivuttomin eldimen kannalta. Samalla suurin osa veresta poistuu
elaimesta. Ruhosta poistetaan kielletyt rasvat, laskimot ja iskiashermo ja lin-
nuilta avataan vatsa sekad poistetaan sisdlmykset. Eldaimen sisaelimet tulee

tarkastaa, jotta voidaan olla varmoja elaimen terveydentilasta. Sairasta eléin-
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ta el saa sy6da, koska se ei ole kosher vaan trefa. (Halla 2009, 26-27; Har-
viainen—Iliman 2003, 416-417.)

Vasikan ja linnun lihat voidaan suolata yhdessa, mutta kalaa ja lihaa ei saa
suolata yhdessa. Sisaelimet tulee suolata erikseen kuten myos siipikarjan
sisdlta loytyvat munat. Maksa tulee leikata auki ja polttaa tulella/ paistaa en-
nen kuin siitd saa valmistaa ruokaa. Seuraavaksi lihaa liotetaan puoli tuntia
vedessa jonka jalkeen se kuivataan ja suolataan voimakkaasti. Lihan tulee
olla suolassa 20 minuutista tuntiin. T&méan jalkeen liha huuhdotaan kahdesta
kolmeen kertaan kylmalla vedella. Sitten liha voidaan valmistaa ruuaksi. (Hal-
la 2009, 26-27; Harviainen—Illman 2003, 416-417.)

Raamatun ajan keittokirjassa mainitaan myds syotavaksi hyvaksyttyja hei-
nasirkkalajeja, joita olisi peréati 800. Naista ainakin 4 lajia on sydty Raamatun

ajan palestiinalaisten keskuudessa. (Jurvelin 2009, 23-24.)

4.3.2 Chalavi: maitotuotteet

Kosher- maito ja meijerituotteet eivat saa sisaltaa lihaa tai muita elainperaisia
aineita. Maidon tulee olla hyvéaksyttyjen ja terveiden elainten maitoa. Juusto-
jen valmistuksessa kaytettdan kuitenkin juoksutteita, jotka voivat olla joko
kasvi- tai eldinperaisia. Jos juoksute on oikein teurastetusta, hyvaksytysta
elaimestd, voidaan sen kaytto sallia. Tassa tapauksessa kuitenkin taytyy ko-
ko tuotantoketjun toimijoiden olla juutalaisia. (Halla 2009, 25-34; Livson
2013))

Maitoa ei saa kayttdd ruokajuomana lihan kanssa. Maidon, voin ja kevyiden
juustojen nauttimisen jalkeen tulee huuhdella suu, ennen kuin nautitaan liha-
ruokia. Vastaavasti toisinpain liharuokien nauttimisen jalkeen suositellaan 1-6
tunnin taukoa ennen maitoruokien nauttimista. Syyksi mainitaan lihan hidas
sulaminen elimistdssa. Samasta syysta kypsien juustojen nauttimisen jalkeen
tulisi olla useamman tunnin tauko ennen lihatuotteiden nauttimista. (Halla
2009, 25-34; Livson 2013.)
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4.3.3 Parve: neutraalit tuotteet

Tahan ryhméaéan kuuluvat kasvikset, kasvisvahat, hedelmat, yrtit, mausteet,
kala, kananmunat ja hunaja. Taman ryhman tuotteita voi vapaasti yhdistella
seka liha- ettd maitotuotteiden kanssa. Kalaa ei kuitenkaan yleenséa sekoiteta
lihan kanssa samaan ruokaan vaikka niita tarjoiltaisiin samalla aterialla. (Hal-
la 2009, 25.)

Kaloista ja merenelavista sallittuja ovat vain ne joilla on suomut, evét ja sel-
karanka. Ayridiset kuten ravut ja hummeri seka nilvidiset kuten sinisimpukka,
eivat kuulu kosher- ruokavalioon. Myds tassa piilee suuri viisaus, jota ei valt-
tamatta ole tiedetty tuhansia vuosia sitten. Hummerit ja ravut ovat levittaneet
lavantautia ja monille ihmisille ne aiheuttavat nokkosihottumaa. Kaikki tuot-
teet, joita ei ole jalostettu ja jotka kasvavat kasveissa, pensaissa tai puissa
ovat sallittuja. Joitakin tuotteita, jotka ovat vaikeasti puhdistettavissa hyontei-
sista ja/tai madoista, etenkin ortodoksijuutalaiset valttavat ruokavaliossaan.
(Halla 2009, 17-34; Livson 2013.)

4.3.4 Liivate ja lisdaineet

Jos liivate on eldinperéista eika se ole sallitun oikealla tavalla teurastetun
eldaimen gelatiinia, on se silloin kielletty eli trefa. Makeiset, margariinit, leipa-
tuotteet, jogurtit ja jaatelot voivat siséltaa esimerkiksi sian nahasta tai sisa-
elimista tehtya liivatetta. Tallaiset tuotteet eivat ole sallittuja. Mydskaan elain-
peraiset glyserolit, kalsiumsteariiti ja magnesium eivat kuulu kosher-
ruokavalioon. Sallittuja ovat agar-agar, guarkumi ja johanneksenleipdpuu-
jauhe. Lisdaineissa voi myos olla eldainperéisia rasvoja, jotka eivat ole sallittu-
ja. Erityista tarkkaavaisuutta tulee noudattaa tuotteiden sisaltamien lisdainei-
den osalta. Taipale listaa artikkelissaan seuraavat E-merkinnat jotka tekevat
tuotteesta epapuhtaan eli trefan: E 120,E 161 g, E 422,E 430, E 432, E 433,
E 434, E 435, E436, E 470, E 471, E 472 a-c jae, E 473, E 474, E 475, E
476, E 477, E 481, E 482, E 483, E 491, E 492 ja E 494. (Halla 2009, 33;
Taipale 2013.)
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4.3.5 Kosher- juomat

Kosher-juomina mainitaan useimmiten kaikissa lahteissa viini. Raamatun
ajan keittokirjassa mainitaan viinin liséksi kaivo- ja lahdevesi, maito, vedella
laimennettu etikka, hedelmamehu ja ohrasta valmistettu olut (Jurvelin 2009,
59). Maidon osalta I6ytyy Hallan kirjasta maininta, ettei sita saa nauttia liha-
ruokien kanssa ja maidon oltava hyvéaksyttyjen eldinten maitoa (Halla 2009,
29-30).

Viini ja viinikdynnos liittyvat oleellisesti uskontoon ja rituaaleihin. Viinilla on
tarked osa kaikissa juutalaisissa juhlissa. Rypaleviinien lisaksi juutalaiset
valmistivat raamatullisena aikana viinia myds omenoista, granaattiomenoista,
taateleista, rusinoista ja viikunoista. Vanhassa testamentissa mainitaan lisak-
si my6s kuohuvia viineja ja mausteviineja. Juutalaisten lakikokoelma Talmud
sisdltda vanhaa testamenttia laajemman viinikokoelman. (Bengtsson 1998,
42-54.)

Bengtssonin mielesta viininvalmistus ja siihen liittyvat maaraykset ovat yksin-
kertaisempia, kuin kosher-ruokien valmistaminen Livsonin mielesta asia ei
kuitenkaan ole ihan nain. Viininvalmistajien tulee olla juutalaisia ja viininvilje-
ly seka -valmistus tulee tapahtua rituaalisesti puhtaasti ja koko prosessi poi-
mimisen jalkeen tulee olla erittain tarkasti valvottua. (Bengtsson 1998, 53;
Harviainen—Iliman 2003, 417; Livson 2013.)

Viini on kosher, jos viljelmat ja valmistus noudattaa kosher-saadoksia. Tama
saados ei koske marjoista ja hedelmista tehtyé viinid. Viinin valmistuksessa
saa kayttda bakteereita ja entsyymeja, kaseiini ja liivate eivat ole sallittuja.
Tiukan ortodoksi ndkemyksen mukaan ainoastaan kosher merkityt viinit ovat
sallittuja. Tasséd samassa yhteydessa mainitaan myds, ettei viinirypalemehu
ja sita sisaltava sekamehu eiké variaine E163 (viinirypéleen kuoresta saatava
variaine) ole mydskaan sallittuja. Erikseen valmistetaan myds paasiaisena
nautittava viini, kosher le’pesah, joka ei saa joutua kosketuksiin hapatteen
kanssa. Tallaisilla viinitiloilla my6s henkilékunnan taukotilat sijaitsevat eri ra-

kennuksessa, jottei viiniin paase kiellettya hapatetta. Kaytanndssa suurin osa
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viineista on nykyaan kosher le"pesah. (Halla 2009, 29-31, 153-155; Harviai-
nen—Iliman 2003, 417; Bengtsson 1998, 42-54; Livson 2013.)

Yhdysvalloissa konservatiiviset ja reformi rabbit ovat antaneet luvan kayttaa
my6s muita kuin kosher-viineja lukuun ottamatta seremonioita, joissa voidaan

kayttaa vain ja ainoastaan kosher-viinia. (Bengtsson 1998, 53; Livson 2013.)

4.4 Kosher-ruokavalion raaka-aineiden saatavuus Suomessa

Kosher tuotteiden mé&ard kasvaa suomessa koko ajan. Tata kirjoittaessani
paivittyvat finland.somefood.org. sivut koko ajan. Talla hetkella sielta l16ytyy
kosher-dairy tuotteita 332 kappaletta ja kosher-parve tuotteita 980 kappalet-
ta. Listoilla olevia tuotteita I6ytyy ihan paivittaistavarakaupoista. (fin-

land.somefood.org. 2013.)

Helsingista I6ytyy juutalaisen seurakunnan vieresta suomen ainoa juutalaisiin
kosher-tuotteisiin erikoistunut herkkuliike Zaafranco (Malminkatu 24), jolla
[0ytyy myos nettisivustot, joiden kautta tuotteita voi tilata ympari suomen.
Parve ja dairy tuotteiden lisdksi heidan valikoimistaan l0ytyvat myos liha- ja
siipikarjatuotteet, joita he tuovat maahan Hollannista ja Ranskasta. (zaafran-
co.com 2013; Livson 2013.)

Alkon tilausvalikoimista l6ytyvat kosher-viinit sekéd Koskenkorva ettd Finlan-
dia vodkat, joilla molemmilla on kosher-sertifikaatti (Alko 2013; Kauppalehti
2008; Livson 2013).

Global Drinks Finland valmistaa Oulussa kosher-sertifioitua Moses vodkaa,
joka on sopivaa paasiaisen aikaan kaytettavaksi, koska se ei sisalla viljaa.
Tuotetta ei saa toistaiseksi suomesta, mutta sita pitaisi saada talla hetkella
Viking Linen laivoilta. Tuotteen valmistaja Global Drinks Finland toimii Hel-
singista kasin ja vie tuotteitaan Israeliin ja Yhdysvaltoihin. (Global Drinks Fin-
land 2013; Livson 2013.)
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5 SUOMALAISET HYGIENIAMAARAYKSET JA SUOSITUKSET

5.1 Yleiset maaraykset

Maailman terveysjarjestd, WHO, maarittelee elintarvikehygienian sarjaksi
toimenpiteita, joita tulee noudattaa kaikissa elintarvikkeen tuotanto-, valmis-
tus-, kuljetus- ja myyntiketjun eri vaiheissa, jotta elintarvike sailyy alusta lop-

puun asti turvallisena. (Hatakka—Pakkala—Siivonen—Turja 2004, 5.)

Suomessa ammattikeittididen elintarvikehygieniaa ohjeistaa ja valvoo Elintar-
viketurvallisuusvirasto Evira. Eviran sivustoilta internetista 16ytyy kattavasti
tietoa eri elintarvikkeiden kasittelysta ja sailyttamisesta seka ohjeita turvalli-

seen ruuanvalmistukseen. (Evira 2013.)

Elintarvikehygienia tulee olla korkealaatuista koko ketjun osalta pellolta poy-
tdéan. Naita asioita valvotaan elintarvikelain ((23/2006) ja elintarvikehygienia-
asetuksen (EY/852/2004) avulla. Jokaisen elintarvikealalla toimivan tulee
huolehtia, etta kaikilla tyontekijoilla joka osa-alueella on ajan tasalla oleva
elintarvikehygieeninen koulutus ja osaaminen. Suurin osa ruokamyrkytyksista
johtuu puutteellisesta elintarvikehygieniasta. (Evira 2013; Hatakka ym. 2004,
116.)

Elintarvikehygieenisten vaatimusten tulee toteutua joka paikassa koko elin-
tarvikeketjun aikana. Elintarvikkeiden saastuminen voi tapahtua huonon kéa-
sihygienian takia, likaisten tydvalineiden ja — pintojen kautta, tuhoeldinten tai
likaisen kasteluveden valityksella. Tyontekija voi myos levittdd sairauksia pi-
saratartunnan valitykselld, aivastamalla ja yskiméalla. Elintarvikkeiden pilaan-
tuminen voi tapahtua myos suoraan elintarvikkeesta toiseen. (Evira 2013;
Hatakka ym. 2004, 34.)

Jokaisen elintarvikkeiden kanssa tekemisessé olevan tulee osata huolehtia
omasta hygieniastaan ja kasihygieniastaan, oikeasta tytvaatetuksesta seka
tydympariston siisteydesta. Elintarvikkeiden kasittelyssa tulee olla tietoinen

eri raaka-aineisiin ja tuotteisiin liittyvista riskitekijoista seka siita, kuinka eri
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raaka-aineita tulee kasitella, valmistaa, kuumentaa ja jadhdyttaa oikealla ta-
valla. (Evira 2013.)

Elintarvikkeiden késittelyssé ja ruuan valmistuksessa tulee kiinnittaa erityista
huomiota elintarvikehygieniaan. Ristikontaminaation valttamiseksi tulee eri
elintarvikkeille olla omat erilliset leikkuualustat ja leikkuuvalineet. Raaka liha,
raaka kana, kala, vihannekset ja kypsat elintarvikkeet vaativat jokainen omat
erilliset valmistusalustat ja valmistusvalineet. (Evira 2013; Hatakka ym. 2004,
34.)

Erityisesti tulee huomioida, etteivat raaka liha ja siipikarjanliha paase koske-
tuksiin toistensa kanssa suoraan eika valmistuspintojen valityksella. Pakas-
tettujen tuotteiden sulatus tulee tapahtua erillaan ja sulamisnesteet tulee kaa-
taa pois siten, etteivat ne padse roiskumaan toisiin elintarvikkeisiin, kuten
vaikka valmiiseen salaattiin. Multaiset juurekset ja kasvikset tulee kasitella
kaukana muista elintarvikkeista, koska useimmat ruokamyrkytyksia aiheutta-
vat mikrobit leviavat juuri naiden elintarvikkeiden kautta. (Evira 2013; Hatak-
ka ym. 2004, 31-32.)

Eri elintarvikkeita kasiteltdessa tulee muistaa hyva kasihygienia joka vai-
heessa ja etenkin eri valmistusvaiheiden valilla. Valmistusvélineet tulee vaih-
taa ja pinnat puhdistaa. Elintarvikkeiden tarpeetonta kasittelya tulee valttaa ja
etenkin helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittely tulisi tapahtua viileas-
sa. (Evira 2013; Hatakka ym. 2004, 33-34.)

5.2 Lampotilavaatimukset ja kuljetus

Elintarvikkeiden vastaanotossa tulee huolehtia, ettei ristisaastumista tapahdu
eri elintarvikkeiden valilla. Eri tuotteille tulee olla erilliset varastointitilat. Pak-
kaamattomat ja pakatut elintarvikkeet tulee sailyttdad erillisissa varastoissa.
Kuiva-aineille, pakkastuotteille ja eri lampétiloissa sailytettaville elintarvikkeil-
le tulee kaikille olla omat varastointitilat. Liséksi tuoreelle kalalle, lihalle ja
siipikarjanlihalle tulee jokaiselle olla oma erillinen kylmasailytystila. (Evira
2013.)
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Huoneenlammossa voidaan sailyttda kaikki kuiva-aineet sekd avaamattomat
iskukuumennetut maitovalmisteet ja avaamattomat tayssailykkeet. Hedelmis-
td banaani voidaan sailyttdd huoneenlammaossé sekd mausteyrteista sitruu-
namelissa ja basilika. Kylmakaappilampotilassa (+10—-+14) suositellaan saily-
tettéviksi ananas, mango, melonit, papaija, paprika, tomaatti, kurkku seka
ruokadljy. Jaakaappilampdtiloissa (+2-+5) tulee sailyttda maitovalmisteet,
voi, margariini, kalapuolisailykkeet, lamminsavukala, salaatit, kaalit, pinaatti,
peruna, sipuli, sitrushedelméat, omena, rypaleet, kirsikka, Kiivi ja useimmat
mausteyrtit. Tuore kala ja liha seké tyhjiopakatut kylmasavu- ja graavisuolatut

kalat tulee sailyttaa alle +3 asteessa. (Evira 2013.)

Ruuanvalmistuksessa ja tarjoilussa tulee huomioida myds hyvan elintarvike-
hygienian liséksi riittavat kuumennus ja tarjoilulampdatilat. Valmistettavan ruu-
an sisadlampdétilan on noustava vahintdadn +70 asteeseen, siipikarjanlihan si-
salampdtila tulee olla yli +75 astetta. Tarjoilu-, sailytys- ja kuljetuslampdtilan

tulee olla vahintdan +60 astetta. (Evira 2013.)

Jos ruokaa ei tarjoilla valittomasti valmistuksen jalkeen eika sita sailyteta
kuumana, tulee se jadhdyttaa valittomasti. Ruuan lampdotila tulee saada alle
+6 asteen enintddn neljan tunnin aikana. Kaikessa ruuanvalmistuksessa,
kuljetuksessa ja sailytyksessa tulee vélttdad +6—+60 asteen vaaravyohyketta,
joka on edullisin lampdtila mikrobien lisaantymiselle. (Evira 2013.)

5.3 Kosher-méaaritykset verrattuna suomalaisiin elintarvikesuosituksiin

Juutalaisessa ruokakulttuurissa on toimittu hyvien elintarvikehygieenisten
tapojen mukaan jo vuosituhansien ajan. Ruuanvalmistuksessa on selkedasti
eroteltu kalaa, kasviksia, maitoa ja lihaa sisaltavat tuotteet. Raaka-aineet on
pidetty erillaan ja pyritty valmistamaan siten, etteivat haitalliset pienelitt ja
mikrobit paadse lisddntymaan. Liha- ja siipikarjan teurastus on suoritettu sel-
laisella tavalla, etta kaikki veri saadaan mahdollisimman hyvin pois elimistos-
td. Nain on hidastettu lihan pilaantumista, koska elaimen kudoksiin kuivunut
veri on suotuisa kasvualusta bakteereille. Vastaavat suositukset l6ytyvat
my0s suomalaisista elintarvikemaarayksista. Raaka liha, raaka kana, kala,

vihannekset ja kypsat elintarvikkeet vaativat jokainen omat erilliset valmis-
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tusalustat ja valmistusvalineet. (Arola ym. 2003,41; Halla 2009, 8-34; Harvi-
ainen—Iliman 2003, 416-423; Hatakka ym. 2004, 34; Hyry—Pentikdinen
1999, 154-155; Livson 2013; Evira 2013.)

Hevonen, sika ja petoeldimet eivét ole sallittuja juutalaisessa ruokakulttuuris-
sa. Taman paivan elintarviketietdamyksen mukaan tassakin on suuri viisaus.
Kaikki nama eléaimet voivat olla Trichinella spiralis eli Trikiinimadon kantajia.
Ihminen voi saada tartunnan naiden eldinten lihasta, jos lihaa ei ole kypsen-
netty kunnolla. Lihan sisdlampdtilan tulee olla vahintaan +70 astetta, mutta
suositus on taman loisen osalta +77 astetta. (Halla 2009, 26-28; Harviai-
nen—Illman 2003,417; Livson 2013; finland.somefood.org. 2013; Evira
2013.)
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6 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

6.1 Toiminnallisen opinnéaytetyon erityispiirteita

Toiminnallisessa opinnaytetydssa yhdistetaan teoria ja kaytantd konkreetti-
seksi tuotokseksi. Kaytdnnodssa tama tarkoittaa sitd, etta lopputuotoksena voi
olla toimeksiantajalle tehty ohjeistus tai opas tai vaikka tapahtuman tai nayt-

telyn toteuttaminen. (Vilkka—Airaksinen 2003, 9.)

Aiheen valinnassa tarkeintd on oma kiinnostus, mutta toisaalta myds ajan-
kohtaisuus ja oman asiantuntemuksen lisaaminen. Opinnadytetyd on hyva
aloittaa tekemalla toimintasuunnitelma, jonka avulla selvitetéan mita ollaan
tekeméassa, miten ja miksi (Vilkka—Airaksinen 2003, 23-26). Kaytannossa-
han tama tarkoittaa ideapaperia, jonka jokainen opiskelija hyvaksyttaa tutor-
opettajallaan.

Toiminnallisen opinnaytetyon tuotos ei vield itsessdan riita, vaan opiskelijan
on kyettdva yhdistamaan teoreettinen tieto kdytannon ratkaisuihin kriittisesti

ja omaa ammattitaitoaan edistavasti (Vilkka—Airaksinen 2003, 41-42).

Toiminnallisen opinnaytetydn lopputuotos on aina jotain konkreettista. Se voi
olla vaikka nayttely, cd-levy, kansio tai sdhkdisessa muodossa oleva ohjeis-
tus. Tuote tulisi erottua joukosta mutta samalla pitda ottaa huomioon toimek-
siantajan asettamat ehdot esimerkiksi varimaailman tai vaikkapa fontin suh-
teen. (Vilkka—Airaksinen 2003, 51-53.)

6.2 Kosher-ohjeiden tydstaminen matkailuyritykselle

Oma opinnaytetyoni, kosher-ohjeistus matkailuyritykselle, l&hti alun perin liik-
keelle omasta kiinnostuksestani kosher-ruokavaliota kohtaan. Aiheesta olin
my0s keskustellut er&én tuttavani kanssa, joka tydskenteli pitopalveluyrityk-
sesséa kokkina. Han kertoi kuinka haastavaa on palvella kosher-ruokavaliota

noudattavia matkailijoita.

Tuotokseni eli tiivistetty tietopaketti kosher-ruokavaliosta koostuu seka kirjal-
lisuuteen etta internet lahteisiin perustuvasta tiedosta. Naiden lahteiden li-

saksi olen ollut yhteydessa Suomen juutalaiseen seurakuntaan ja siella yli-
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rabbi Simon Livsoniin. Hanen kanssaan olen kaynyt keskusteluja seka sah-
kopostitse ettd puhelimitse. Lahdeaineistossa olen kayttanyt myoés hanen
artikkeleitaan kosher-ruuasta ja kosher- sertifikaateista. Opinnaytetydssani
kayttamani kuvat ovat peraisin toimeksiantajaltani, Teija Kaaretkoskelta.

6.3 Tietopaketti kosher-ruokavaliosta
6.3.1 Raaka-aineet

Syotavaksi sallittuja eldimid ovat ns. karjaeldimet jotka ovat marehtijoita ja
joilla on halkinainen sorkka. Naita ovat naudat, lampaat, puhvelit, vuohet ja
kirahvi, myos poro on sallittu. Kaytdnndssa poroa ei ole viela saatavilla. Syy-
na on ristiriita teurastustavasta. Hevonen, sika ja petoelédimet eivat ole sallit-

tuja syotaviksi.

Siipikarjasta sallittuja ovat kana, hanhi, ankka ja kalkkuna. Villi- ja riistalinnut
eivat ole sallittuja. Kananmunat saavat olla vain sallittujen lintujen munia, ei-
k& niissa saa olla edes veripilkkuja. Minkdan eldimen verta ei saa kayttaa

ruuanlaitossa. Tahan saantoon poikkeuksena ovat kalat ja heinasirkka.

Maito ja meijerituotteet eivat saa sisaltaa lihaa tai muita elainperaisia aineita.

Maitoa ei saa kayttdd ruokajuomana lihan kanssa. Maidon, voin ja kevyiden
juustojen nauttimisen jalkeen tulee huuhdella suu, ennen kuin nautitaan liha-
ruokia. Vastaavasti toisinpain liharuokien nauttimisen jalkeen suositellaan 1-6
tunnin taukoa ennen maitoruokien nauttimista. Syyksi mainitaan lihan hidas
sulaminen elimistdssa. Samasta syysta kypsien juustojen nauttimisen jalkeen

tulisi olla useamman tunnin tauko ennen lihatuotteiden nauttimista.

Parve eli neutraalit tuotteet, joita ovat kasvikset, kasvisvahat, hedelmat, yrtit,
mausteet, kala, kananmunat ja hunaja. TA&man ryhman tuotteita voi vapaasti
yhdistella seka liha- etta maitotuotteiden kanssa. Kalaa ei kuitenkaan yleensa
sekoiteta lihan kanssa samaan ruokaan vaikka niitd tarjoiltaisiin samalla ate-
rialla. Kaloista ja merenelavista sallittuja ovat vain ne joilla on suomut, evét ja
selkaranka. Ayridiset kuten ravut ja hummeri seka nilvidiset kuten sinisim-

pukka, eivat kuulu kosher-ruokavalioon.
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Kaikki tuotteet, joita ei ole jalostettu ja jotka kasvavat kasveissa, pensaissa
tai puissa ovat sallittuja. Joitakin tuotteita, jotka ovat vaikeasti puhdistettavis-
sa hyonteisista ja/tai madoista, etenkin ortodoksijuutalaiset valttavat ruokava-

liossaan.

Jos liivate on eldinperaista eika se ole sallitun oikealla tavalla teurastetun
eldaimen gelatiinia, on se silloin kielletty eli trefa. Makeiset, margariinit, leipa-
tuotteet, jogurtit ja jaatelot voivat siséltaa esimerkiksi sian nahasta tai sisa-
elimistéa tehtya liivatetta. Tallaiset tuotteet eivat ole sallittuja. Mydskaan elain-
peraiset glyserolit, kalsiumsteariiti ja magnesium eivat kuulu kosher-
ruokavalioon. Sallittuja ovat agar-agar, guarkumi ja johanneksenleipdpuu-
jauhe. Lisédaineissa voi myos olla eldinperéisia rasvoja, jotka eivat ole sallittu-
ja. Lis&aineista seuraavat tekevéat yleensa elintarvikkeesta kielletyn: E 120,E
161 g, E 422,E 430, E 432, E 433, E 434, E 435, E436, E 470, E 471, E 472
a—cjae, EA473, E 474, E 475, E 476, E 477, E 481, E 482, E 483, E 491, E
492 ja E 494.

Ruokajuomana voi olla vetta, mehua, virvoitusjuomia, olutta, viinia tai maitoa.
Maitoa ei saa tarjota liha-aterioiden yhteydessa ja rypaleviinien tulee olla
kosher. Poikkeuksena téhan ovat marja— ja hedelmaviinit. Viinirypalemehu ja
viinirypaletta siséltava sekamehu eika viinirypaleen kuoresta saatava véariaine

E 163 ole myodskaan sallittuja.

Ruuanvalmistuksessa kaytettavat elintarvikkeet, liha- ja siipikarjaa lukuun
ottamatta 10ytyvat ihan paivittaistavarakaupoista. Sallittujen tuotteiden osalta
l0ytyy internetista reaaliajassa paivittyvat listat joilta 10ytyvéat kosher-dairy el
maitotuotteet (332 kpl) sekad kosher-parve eli neutraalit tuotteet (980 kpl) tuot-

teet (finland.somefood.org).

Helsingista 10ytyy kosher-tuotteisiin erikoistunut liikke Zaafranco.com (Malmin-
katu 24), jonka nettikaupasta voi tilata sallittuja liha- ja siipikarjatuotteita.
Tuotteet toimitetaan matkahuollon kautta ympari Suomen. Pakastetuotteiden

osalta toimitus on talla hetkella kerran viikossa torstaina.
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Kosher-viinit sekd vakevat juomat kuuluvat Alkon tilausvalikoimaan ja niiden
saatavuus kannattaa varmistaa aina hyvissa ajoin.

Jos kaytettava elintarvike ei 10ydy sallittujen tuotteiden listalta on asia syyta
tarkistaa.

6.3.2 Esikasittely, ruuanvalmistus ja tarjoilu

Koska liha- ja maitotuotteiden nauttiminen yht& aikaa on ehdottomasti kiellet-
ty, tulee liha- ja maitotuotteet pitaa taysin erillaan koko valmistus- ja tarjoilu-
prosessin ajan. Raaka liha, raaka kala, raaka kana, kasvikset, maitotuotteet,
leipa ja kypsat ruuat vaativat kaikki omat kasittely- ja leikkuualustat. Eri elin-
tarvikkeille tulee myos olla omat leikkuuveitset ja etenkin liha- ja maitotuotteil-

le.

Jos liha- ja maitotuotteiden esikasittelyastiat eivat varmuudella ole erilliset
(muovi tai terasastiat) on syyta kayttaa joko kertakayttéisia muovi- tai alumii-
niastioita. Poikkeuksena tdhan ovat lasiastiat joihin ruoka-aineet eivat imey-
dy. Edellytyksend on kuitenkin huolellinen puhdistus eri ruoka-aineiden val-

mistuksen ja tarjoilun jalkeen.

Ruuan valmistuksessa tulee olla erilliset valmistusastiat lihalle ja maitotuot-
teille. Jos tama ei kaytannossa ole mahdollista, niin on syyta kayttaa vaikka
kertakayttoisia alumiinivuokia ruuan kypsentamiseen. Poikkeuksena tahan
ovat lasiset astiat, kuten jo edella mainittiin. Samat asiat on huomioitava ruu-
an tarjoilussa. Lihaa ei tarjoilla samalla aterialla maitotuotteiden kanssa eika

samoista tarjoiluastioista.

Kaytadnnossa siis lihaa ei koskaan paisteta voissa eika lihakastikkeeseen saa
laittaa kermaa. Liha-aterialla ei leivan paalle voi sivella voita eiké vaikka liha-
makaronilaatikkoon saa laittaa muna-maitoa. Liha-aterialla ei saa tarjota mai-
toa ruokajuomaksi. Liha-aterian jalkiruokana ei voi tarjoilla maitosuklaata eika
kermajaatel6d. Aterian jalkeen tulee pitaa tauko, joka vaihtelee 1- 6 tuntiin.
Vastaavasti jos ensin syddaan maitotuotteita, voita tai kevyité juustoja, niin
suun huuhtelu vedella riittaa. Taman jalkeen voi nauttia liharuokia. Jos ateri-

alla on tarjolla kypsia juustoja, tulee pitéda tauko ennen liharuokien nauttimis-
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ta. Kalaa voidaan tarjota samalla aterialla lihan kanssa, mutta sita ei tarjoilla

eika nautita samoilta astioilta.

6.3.3 Ruokailuastiat ja — valineet

Ruokailuastioiden ja — vélineiden osalta tulee muistaa samat perusasiat kuin
itse ruuan valmistuksessa ja tarjoilussa. Liha- ja maitotuotteille tulee olla eril-
liset ruokailuastiat ja — valineet. Ainoastaan lasiset astiat ovat mahdollista
puhdistaa ja kayttaa seka liha- ettd maitotuotteiden ruokailussa. Vaihtoehtoi-
sesti tulisi joko olla uudet kayttdméattomat ruokailuastiat ja — vélineet tai sitten
kaytetaan ihan kertakayttoisia astioita. Tavallisia kertakayttbastioita 16ytyy
ihan paivittaistavarakaupoista. Ekologisesti ajateltuna olisi kuitenkin jarke-
vampaa hankkia biohajoavia kertakayttbastioita. Tahan Ioytyy tuotesarja
BioWare, joka voidaan havittdd kompostoimalla. Tuotesarja sisdltaa lautasia,
mukeja, kulhoja, rasioita, kupin pidikkeitd seka aterimia. Tuotetta valmistaa ja

markkinoi Huhtamaki.
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7 POHDINTA

Opinnaytetyo tehtyna ja takki tyhja.

Tassa vaiheessa pitaisi olla paa taynna uusia viisaita ajatuksia ja reppu tayn-
na uutta tietoa. Jostakin syysta tunne on péain vastainen.

Aloitin opinnaytetyoni syksylla 2010 ja ajattelemattomuuttani jatin tyoni "kyp-
symaan” paastessani toihin kevaalla 2011. Tyontayteinen aika vierahti tur-
hankin nopeaan mutta onnekseni tutor-opettajani Marja Tolonen-Martikainen
sattui asiakkaaksi ravintolaan, jossa tyoskentelen. Hanen myétavaikutuksella
tartuin tyéhoni uudelleen ja nyt ollaan onnellisesti jannittamassa valmiin tyén

seminaari esitysta, joka siis on huomenna.

Opinnaytetyoni tavoitteena oli kosher-ruokaohjeistuksen laatiminen matkai-
luyritykselle ja tavoite saavutettiin. Nyt vain tuntuu, etten kuitenkaan ole teh-
nyt tarpeeksi. Olisihan sitd voinut kirjoittaa vaikka edes vahasen joka péaiva,
mutta jostain syystad en osaa toimia silla tavalla. Toimintani tehostuu deadli-
nen lahestyessa ja nama viimeiset paivat ennen seminaaria ovatkin olleet

kaikkein tuottoisimpia.

Opinnaytetyohoni, joka on toiminnallinen opinnaytetyo ja lopputuotoksena on
kosher-ruokaohjeistus matkailuyritykselle, olisin voinut lisatd ateriakokonai-
suuksia eri tilanteita ajatellen sekd kosher- ruokaohjeita. Toisaalta voin kylla
ajatella asian niin, etta nyt minulla on tavoitetta jatkaa opintojani eteenpdin ja
syventaa tietamystani kosher-ruuan suhteen. Paljon olen oppinut tassa vuo-
sien varrella ja kieltamatta juutalaisuus itsessaan oli jo vieda mukanaan.
Vaikka olen aina suhtautunut kunnioittavasti juutalaisiin ja heidan kulttuuriin-
sa, olen huomannut kunnioitukseni ja néyryyteni heidan viisautensa edesséa
kasvaneen entisestaan. Talla hetkella suunnitelmissa siintdd lomamatka Is-
raeliin mahdollisesti jo ensi kevadna. Ja taytyyhan niitd kosher-ruokia kayda
maistelemassa ihan paikan paalla, jotta niista osaa sitten tehda vaikka

ylemman ammattikorkeakoulututkinnon opinnaytetyon, jonain paivana.

*Shalom aleichem"

(suom. rauha kanssasi)
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