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Tama opinnaytetyo on produkti, jonka tuotoksena loin toimeksiantajayritykselle neljan paivan
mittaisen ruokalistaehdotelman. Ruokalistaehdotelman ruokalajeissa yhdistyvat nykypéaivan
vallitsevat ruokatrendit seka lappilaiset raaka-aineet. Ruoat esittelevat perinteisia lappilaisia
makuja laajasti, huomioiden 2016-2017 vuosien ruokatrendien kehityssuuntaukset.
Opinnaytetydn paaongelmana oli selvittdd, miten lappilaiset historialliset raaka-aineet voisi
yhdistaa osaksi nykypaivan ruokatrendeja.

Opinnaytety6 on ruokalistan kehittdmissuunnitelma toimeksiantajayritykselle, Ylitornion kun-
nassa sijaitsevalle matkailuyritys Loma-Vietoselle. Yrityksen toiminta-ajatuksena on tuottaa
matkailijoille majoitus-, ohjelma- ja ruokapalveluja keskella Lapin puhdasta luontoa. Yritys
toimii ymparivuotisena ja sen asiakkaat jakautuvat vahvasti ulkomaisten ja kotimaisten mat-
kailijoiden kesken.

Tyon tietoperusta jakautuu kahteen paalukuun, joista ensimmaisessa kasitellaan ja selvite-
td&n Lapin entisajan ruokakulttuuria, sen raaka-aineita ja niiden sailonta seka kayttétapoja.
Raaka-aineista perinteisimpia ovat poron-, naudan- ja lampaanliha, lohikalat, marjat ja juu-
rekset. Ensimmaisessa paaluvussa kasitelldadn myos 2016 ja 2017 vuoden ruokatrendeja ja
niiden suuntauksia. Kuluvan vuoden vahvoja trendisuuntauksia ovat terveellisyys, kasvisruo-
ka, lahiruoka ja raaka-aineiden lapinékyvyys. Toinen paaluku kasittelee tuotekehitysta ja ruo-
kalistasuunnittelua. Ruokalistaa suunnitellessa tulee ottaa huomioon yrityksen liikeidea, re-
surssit sekd maaritelty budjetti.

Produktin tuotos, neljan paivan mittainen ruokalistaehdotelma sisaltaa joka paivalle lounaan
ja jalkiruoan, sekéa kolmen ruokalajin illallisen. Opinnaytety6n liitteena ovat ruokalistaehdo-
telman annoskortit sekéd annoshintalaskelmat. Toimeksiantajan ruokatuotteesta saama kate-
tuottoprosentti ei ole nykyiselldan tiedossa. Produktin tavoitteena oli selvittda luotujen annos-
ten kustannukset ja tavoitella ravintola-alalla vahintaén kaytettya 65 % keskimaaraista kate-
tuottoa.

Ruokalistaehdotelman toteuttamalla toimeksiantajayritys saisi katetuottoa ruokatuotteistaan
katetuottolaskelman mukaisesti vahintaan 67,5 %. Katetuoton osuutta voisi nostaa hankki-
malla raaka-aineita suoraan lahituottajilta seka tuottamalla tai keraamalla osan raaka-aineista
itse. Ruokalistaehdotelman annoshintalaskelmissa kaytetyt hinnat ovat kaikki vahittaiskaup-
pojen hintoja.

Asiasanat

Lappilainen ruokaperinne, perinneraaka-aine, ruokalistasuunnittelu, ruokatrendi
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1 Johdanto

Tama opinnaytetyo on produkti, jonka tuotoksena luon toimeksiantajayritykselle neljanpéai-
van mittaisen ruokalistaehdotelman. Ruokalistaehdotelman ruokalajeissa yhdistyvét nyky-
paivan vallitsevat ruokatrendit seké lappilaiset raaka-aineet. Ruoat esittelevat perinteisia
lappilaisia makuja laajasti, huomioiden 2016-2017 vuosien ruokatrendien kehityssuun-

taukset.

Opinnaytety6ni toimeksiantajayrityksena toimii matkailuyritys Loma-Vietonen, joka sijait-
see Ylitorniolla Lapin maakunnassa. Loma-Vietosen paaasiakassegmentteja ovat ulko-
maalaiset matkailijat, jotka tulevat kokemaan pieneen lomakyldan Lapin puhtautta, ekso-
tiikkaa ja makuja. Uuden ruokatrendien suuntauksia seuraavan ruokalistaehdotelman ta-
voitteena on, lisata toimeksiantajayrityksen asiakkaiden kiinnostusta lappilaisia raaka-
aineita kohtaan, alentaa ruoka-annoskohtaisia kustannuksia nykytilanteesta seka nain
ollen parantaa ruoasta saatavaa kokonaiskatetuottoa, joka ei nykyiselld&n ole tarkkaan
seurattu tunnusluku. Ruokalistaehdotelma tulee vapaasti kaytettéavaksi toimeksiantajalle,
joka voi hyddyntaa sitd kokonaisuudessaan tai halutessaan vain osittain. Ruokalistaehdo-
telma on suunniteltu toteutettavaksi talvisesonkikaudelle 2017-2018.

Tyon pddongelmana on selvittdd, miten yhdistaa Lapin historialliset raaka-aineet nykypai-
van ruokatrendeihin. Ongelman ratkaisemiseksi kokeilen ja muokkaan reseptejd, joissa
nama kaksi osa-aluetta sulautuu yhteen. Onnistunut ruokalistaehdotelma ottaa huomioon
reseptin helppouden, ajankaytdn, kustannukset seka kaytettavissa olevien toimitilojen
resurssit. Varmistuakseni reseptien toimivuudesta valmistan jokaisen reseptin ruokalajin
itse ja arvioin kriittisesti sen toimivuutta pienravintolaymparistdéssa. Ruokalistaehdotelman
ruokalajeista luon annoskortit seké annoshintalaskelmat, jotka ovat opinnaytetyon liittee-

na.

Tyossa selvitdn mitd ovat lappilaiset perinteiset raaka-aineet Suomen ruokahistorian mu-
kaisesti. Lapin ruokaperinnettd selvitdn paaasiallisesti 1900-luvun alusta l&htien. Lahteet
keskittyvat vanhoihin ruokaperinnetta tutkiviin teoksiin. Raaka-aineiden liséksi keskityn
entisajan valmistusmenetelmiin ja sailontatapoihin, silla ne loivat kulttuurillista ruokaperin-
nepohjaa, siind missa perinteeksi muodostuneet raaka-aineetkin. Tarkeimpana lahteena
toimii vuonna 1981 julkaistu Lapin ruokia, poroa, lohta, hillaa -teos, joka kasittelee laajasti

entisajan perinteisia raaka-aineita seka niiden kayttétapoja.



Ruokatrendeja selvittaessani keskityn vuosien 2016 ja 2017 aikana syntyneisiin ruo-
katrendisuuntauksiin. Trendiselvityksessani keskityn Suomessa nyt vallitseviin ruokatren-
deihin seka Yhdysvaltojen ruokatrendeihin, silla Yhdysvallat ovat ruokatrendisuuntauksen
edellakavija ja sen vallitsevat trendit leviavat ympari maailmaa. Lahteina trendiselvityk-
sessani kaytan ruoka-alan lehtien artikkeleita seka artikkeleihin koottuja asiantuntijoiden

haastatteluja.

Onnistunut, selkeé ja budjetissa pysyvan ruokalistan kehittdminen on produktin tuotos,
jota luodessa tulee huomioida annosten houkuttelevuus asiakasndkékulmasta. Selvitan
tydssani ruokalistasuunnittelun téarkeimpiéa osa-alueita ja miten koostetaan tasapainoinen

annos, joka houkuttelee asiakasta syomaan.



2 Raaka-aineita Lapin historiasta ja trendeja nykypaivasta

Kulttuuri on jatkuvasti kehittyva ja sen juuret ovat syvalla siind elavissa kansalaisissa.
Lappilainen ruokakulttuuri on tunnettua Suomessa ja muualla maailmassa yksinkertaisis-
ta, maistuvista ja luonnonléheisista raaka-aineistaan. Lappilainen keittid nojautuu tana
paivanakin vahvasti sen perinnetaustaan. Poronliha, jarvikalat seka marjat ovat tunnettuja

ja arvostettuja lappilaisia raaka-aineita. (Kotakorva 2011.)

Lappilaista makumaailmaa kohtaan I6ytyy ndkemyksia, joissa sen on katsottu perustuvan
vuosikymmenesta toiseen vain perinteisten kelohonkaravintoloiden makumaailmaan, el
kaikkien tuntemaan poroon, lohikaloihin, hillaan ja karpaloon. Annosten ja kaytettyjen raa-
ka-aineiden laatu on korkeaa, mutta suppean raaka-ainepohjan takia mikaan Lapin ruoka-
kulttuurissa ei tuota yllatyksellisyytta tai uutta makukokemusta sita nauttivalle. (Lindgren
2010, 245.)

Trendi on sanana melko suhteellinen kasite ja sen maarityksia on useita erilaisia. Tarkas-
teltavan ilmion pitké&n ajanjakson kuluessa tapahtuvaa yleista kehityssuuntaa voidaan kut-
sua trendiksi. Tassé tyossa tarkasteltavat ilmiot liittyvéat ruokaan ja niiden kehittymiseen
ruokatrendeiksi. Trendi on nykyhetken piirre, joka voi jatkua tulevaisuudessa tavalla, etta
sita on helppo ennakoida ja jaljittdé. Lyhyesti trendin voisi kuvata olevan suuntaus, virtaus
tai muutoksen kaava. Trendit ovat riippuvaisia ajasta, silla lyhyen aikavalin suuntaukset

ovat ilmidita, eivat trendeja. (Rubin 2016.)

2.1 Perinteinen lappilainen ruokakulttuuri

Lappilaisella keittiolla on vahvat ja pitké&t perinteet. Lapin ruokakulttuuri on saanut vaikut-
teita seka idasta ettd lannesté. Lapissa on nahtavissa kolme hyvinkin toisistaan poikkea-
vaa ruokakulttuurialuetta. Tornion- ja Muonionjokilaakson alue on pitka ja kapea kaistale
lAnsinaapurin rajaa vasten. Kemi- ja Ounasjokivarren alue kattaa suurimman osan Lapista
ja sen ruokakulttuurissa on paljon itaisia piirteitd. Saamelaisalueella jokaisella saamelais-
pitajalla on toisistaan poikkeavia pienia eroavaisuuksia, mutta ne muodostavat kuitenkin
selvasti yhtenevaisen ruokakulttuurialueensa Yla-Lappiin. Alueellisten erojen syntymiseen
ovat vaikuttaneet ihmisten luonnolliset kulku- ja kauppayhteydet ja kirkollinen toiminta.
(Suomalainen 1981, 14-15.)

Perapohjolassa, Lapin laanin etelaisessé osassa, kaytettyja paaraaka-aineita olivat liha- ja
maitotaloustuotteet seka kala- ja jauhoruoat, silla sen maatalous oli vallitsevaan poronhoi-

totalouteen nahden karjavaltaista. Lapin laanin pohjoisosassa, saamelaisalueella, saame-



laiset pystytddn jakamaan uskonnon, elinkeinon ja asuinalueen perusteella tunturi- eli
porosaamelaisiin, kolttasaamelaisiin ja metsa- eli kalastajasaamelaisiin. Saamelaiset eli-
vat perapohjolalaisia enemman luontaistalouden varassa, eli ravinto hankittiin melkein
kokonaan luonnosta. Saamelaisten ruoka oli melko yksipuolista ja kala kuului tarkeéna
osana saamelaisten ravintoon ympari vuoden. Kauppamatkoja viljan ostoon Rovaniemelle
tehtiin veneilla ja poroailla, jotta saatiin tehtya leipaa ja puuroa. Myds Perépohjolan asuk-
kaat tekivat kauppamatkoja ja ne suuntautuivat muun muassa Etela-Suomeen ja Tukhol-
maan. Kauppamatkoilta hankittiin mausteita, riisid, vehnajauhoja, kuivattuja hedelmia se-
k& alkoholeja. (Suomalainen 1981, 15-18.)

Ruokaa sailéttiin useilla menetelmilla. Koko Lapin alue hapatti, kuivatti, suolasi ja jaadytti
ruokiaan, jotta ne sdilyisivat lapi pitkan talven. Suosittua oli myds puuastioihin pakkaami-
nen ja sen upottaminen maasta pulppuavaan kylméan lahteensilmaan, jota kutsuttiin kal-

tioksi. (Suomalainen 1981, 18; Suomisanakirja 2015.)

Ruokien nimityksissa ja valmistustavoissa oli suuria eroavaisuuksia sita valmistaneesta
alueesta riippuen. Erityisesti verileivonnaisille on joka Lapin alueella ollut oma nimitykse-
na. Samoja vedessa kypsennettyja verileivoksia on kutsuttu kumppusiksi, maalakakoiksi,

verikakoiksi, kruppanoiksi ja punaskampsuiksi. (Suomalainen 1981, 19.)

Lapin entisajan ruokavuosi on elanyt vahvasti vuodenaikojen mukaan. Pitkan, kylman ja
lumisen talven varalle oli hankittava ruokavarastoja lyhyen ja valoisan kesén aikana. Mik-
kelinpaivan (29.9.) aikoihin juhlittiin kekria eli sadonkorjuuta. (Suomalainen 1981, 24.)
Paiva oli tarked, silla Mikkeliin mennessa perunat ja nauriit oli saatu sailottya talven varal-
le, viljat puitua ja siian pyynti vaihtui nahkiaisten pyytamiseksi. Kekrin aikaan perheissa
syotiin runsaammin kuin muina arkiviikkoina. (Saukko 1986, 21-23.) Mikkelinpéivan ai-
kaan alkoivat poroerotukset, joissa porot laskettiin, merkittiin ja osa teurastettiin. Porojen
paistiosat ja kielet myytiin yleensa Mikkelin markkinoilla ja tilalle hankittiin valttdmatto-
myyksia, joita ei Lapissa omavaraisesti tuotettu, kuten suolaa, sokeria ja jauhoja. Teuras-
tetusta eldaimesta kaytettiin kaikki mahdollinen, jopa kynsia kaytettiin patakaapimina ja
kylkiluista tehtiin virkkuukoukkuja. (Saukko 1986, 44.)

Juhlapyhid, kuten joulua, p&asidista ja juhannusta juhlittiin jokaista omien vahvojen perin-
teiden mukaisesti. Joulun ruokia suunniteltiin jo kesastéa asti, silla suurimmat kalat ja par-
haat juustot varattiin joulusyémisiksi. (Suomalainen 1981, 28.) Inarinsaamelaiset pitivat
joulua vuoden tarkeimpéana juhlana ja silloin syétiinkin vuoden parhaat palat. Joulupdydés-
té saamelaisilla 16ytyi usein poroa, taimenta, leipdjuustoa, ruisleipda ja marjapiirakoita.
(Kytdla 2006.)



2.1.1 Liha

Poronhoito, riistanpyynti ja karjatalous antavat pohjan Lapin ruokaperinteeseen kuuluville
liharuoille. Poronhoidon alue on Kiiminkijoen pohjoispuolinen alue Suomesta. Poronlihan
kayttd on ollut runsainta saamelaisten keskuudessa, silla he teurastivat tarpeensa mu-
kaan sydomaporoja lapi vuoden. Muualla Lapissa porot teurastettiin vain syksylla mikkelin-
paivan aikaan. Lappilaiset, jotka elivat porotaloudella, pitivat poronlihaa parhaimman ma-
kuisena lihana. Heidan mielestdan naudanliha oli niin mietoa, ettei se maistunut mille-
kaan. Poronliha sailytettiin talvisin paloina tai kokonaisena ruhona jaadytettyna. Kevéat
aikaan lihoja suolattiin ja kuivattiin tuulessa sek& auringossa kuivalihaksi. (Saukko 1986,
44-49.)

Kun poronlihaa valmistettiin ruoaksi, yleisin kayttdtapa oli keittaa luisevat osat liemeksi tai
keitoksi. Selk&é ja hantapalaa pidettiin parhaimpana keittolihana, ja selkakeitoksi kutsuttu
ruoka keitettiin heti teurastamisen jalkeiseksi ruoaksi. Samaista keittoa tarjottiin usein
myds vierasruokana tai juhlapaivana. Jalkojen luiden ytimia pidettiin suurena herkkuna ja
niita keitettiin, jotta ydin hyytyi. Taman jalkeen ne halkaistiin ja imaistiin suuhun. Porosta
kaytettiin tarkkaan selkarasva ja tali. Yleinen nimitys poronrasvalle ennen vanhaan oli
poron kuu. (Saukko 1986, 46.) Tunnetuin pororuoka on karistys. Paistinpannulihaksi kut-
suttua karistysta vuollaan jaatyneestd, sulamattomasta lihasta ohuiksi viipaleiksi. Paistu-
van karistyksen sekaan lisattiin hieman vetta, suolaa ja rasvaa. Karistysta tehtiin usein

vain, kun taloon saapui arvovieras tai pyhapaivina. (Suomalainen 1981, 89.)

Hirvi oli Etela-Lapin yleisinta riistaa ja sita kaytettiin samoihin ruokiin kuin poroakin. Par-
haimpana herkkuna hirvesté pidettiin sen turpaa ja kielta. Hirvesta tehtiin myo6s karistysta
ja sita tarjottiin usein hirvipeijaisissa. Karhun lihaa ei arvostettu yhta paljon kuin hirven tai
poron lihaa ja sitéa sy6tiin vain, jos muuta lihaa ei ollut. Karhupeijaiset pidettiin karhun
pyynnin jalkeen ja siella nautittiin karhunpaistia. Karhun kdmmenosat syotiin leivan kera

tai lisukkeiden kuten puolukan, luumujen ja hillojen kanssa. (Suomalainen 1981, 89-90.)

Karjanhoito kukoisti Lapissa 1800- luvun lopulla. 1750-luvulla kalastajasaamelaiset alkoi-
vat pitdd lampaita ja nautakarjaa. Naudan ja lampaan lihaa syd6tiin poronlihan liséksi yhta
paljon ja lihoja kaytettiin niin arki kuin pyharuoiksi. Naudasta, lampaasta, porosta ja hir-
vesta kaytettiin lihat samalla tavoin suolalihaksi, kuivalihaksi, palvattavaksi, lihavelliin,
lihapottuun seka patapaistiin. Kuivalinaa kaytettiin erityisesti evas- seka keséruokana ja
siitd valmistettiin kuivalihavellid. Lihan saunapalvaus oli yleista Etela-Lapissa. Yla-Lapissa

lihaa kuivattiin enemman kuin palvattiin. (Suomalainen 1981, 90.)



Riistalinnuista tarkeimpia olivat riekko, kiiruna, teeri, metso, koppelo ja pyy. Linnut toimivat
usein vaihdon valineina hankittaessa suolaa ja viljaa. Metsgjanis oli yleinen koko Lapissa

ja niitad pyydettiin ansoilla. (Suomalainen 1981, 90-92.)

2.1.2 Kala

Lapin purot ja joet ovat nauttineet kalojen yltakyllaisyydesta ja kalastajat ovat voineet vali-
koida, mita haluavat sy6da ja pyytaa. Kevatkesan aikaan jokien ja ojien suista pyydettiin
haukia, ahvenia ja sdynavia. Jaiden sulamisen jalkeen saaliit keskittyivat siikaan, loheen,
harriin, taimeneen, tammukkaan, rautuun, sarkeen ja kiiskeen. Perameren rannikoilla ka-
lastettiin syksyisin nahkiaisia. Lappilainen vaestt on elanyt 1500-luvulle asti pddasiallisesti
kalaravinnolla. Kaloista tarkein oli lohi. (Suomalainen 1891, 63-64.)

Kalasta valmistettiin arki-, pyha- ja juhlaruokia. Kalaa kypsennettiin pyyntipaikalla heti syo-
tavaksi. Kalaa syotiin leivan paalla, sita keitettiin, paistettiin ja haudutettiin. Erityisen suo-
sittua oli kalapottu, jota syotiin koko Lapissa. Muita kalaruokia olivat kalapullat, hiilloskala,
lohi- ja siikalaatikot, varraslohi, lohikeitto, suolalohi, lipedkala, siikakeitto, loistelohi ja ha-
pankala. Kalan savustaminen oli myds yleinen tapa valmistaa kalaa. (Suomalainen 1891,
67-68.)

Mateen, muikun seké siian mati olivat suosittua kauppatavaraa. Muikun seka siian mati
pestiin ja suolattiin. Mateen mati jaadytettiin ja sailytettiin sakeissa lumessa. Suolattu mati
nautittiin kerman, sipulin ja pippurin kera leivan paalla. Madista valmistettiin myts mati-
keittoa, matikampsuja, matilettuja, méatitahnaa. Lohen matia paistettiin ja sy6tiin suurena
herkkuna. (Suomalainen 1891, 85-87.)

2.1.3 Viljajajuurekset

Lapin kesa on lyhyt, jonka vuoksi ainoa menestyva viljalaji oli ohra. Omaa maata omista-
vien keskuudessa ohran kaytto oli yleisintd, mutta maattomalla vaestdlla ja Saamelaisalu-
eella ruis ja kaura olivat ohraa kaytetympia viljoja. Vehna, ruis ja kaura hankittiin vaihta-
malla ja ostamalla. Riisin kaytto alkoi 1920-luvulla Rovaniemen seudulla. (Suomalainen
1981, 148.)

Jauhoihin liséttiin jatkeita, jotta aitoa jauhoa ei olisi kulunut niin paljon. Jatkeita k&ytettiin
yleisesti 1800-luvulla kotona leivotuissa leivissa. Kevéttalvella ja kesalla kaytetyin jatke oli
pettu. (Suomalainen 1981, 148.) Pettu on pddasiassa mannysta irrotettua kuoren alapuo-

lista jalsi- ja nilakerrosta, mutta pettua on valmistettu myds jalavasta ja haavasta.



Pettu sisdltéda runsaasti kuituja, rautaa, mangaania ja sinkkia. Pettujauhoa kaytetaan viela
nykypaivanakin jonkin verran ja sen kerdamiseen taytyy olla maanomistajan lupa. (Arkti-

set aromit 2008a.)

Petun lisdksi jatkeina kaytettiin sisdkuoriosaa koivusta ja haavasta, haavaa, jakalaa, rah-
kasammalta, olkia ja kalajauhoja, seka nokkosen, nauriin, horsman ja suolaheinan lehtia.
Jauhojen jatkeet valmistettiin kuivattamalla ja jauhamalla. (Suomalainen 1981, 148.)

Tavallisimpia jauhoruokia olivat vellit. Ohra- ja ruisjauhovellien sekaan liséttiin erilaisia
rasvoja, kaloja, lihaa, marjoja tai pettua. Vellit ja puurot valmistettiin veteen ja mahlaan.
Mydhemmin alettiin kayttda nesteend myods heraa, piimaa ja marjoista valmistettuja mehu-
ja. Puuron kaytto oli yleista ja sitéd syotiin aamulla seka illalla. Puuro keitettiin sakeaksi ja
suolaiseksi. Vanhan pelkosenniemeldisen sanonnan mukaan "puuroon pannaan kupillinen

ryynia henkea kohti ja suolaa minka sullaa.” (Suomalainen 1981, 148-149.)

1900-luvun alussa kolttasaamelaiset omaksuivat Venéajaltd uuden ruokalajin, joka toimi
nykypaivan pannukakun edeltajana. Prokoiksi ja herahdllereiksi kutsuttuja uunipannulla
paistettuja taikinakiekkoja valmistettiin vedestd, suolasta ja ohra- tai ruisjauhoista. Hera-

hélleritaikinaan lisattiin heraa. (Suomalainen 1981, 151.)

Leipa oli kauppatavarana Lapissa erittéain kysyttya 1500-luvulta 1800-luvulle. Lappalaiset
eivat sydneet 1600-luvun aikaan leipaa ollenkaan, vaan pureskelivat sen asemasta kuivat-

tuja mannyn kukintoja, kuivattua kalaa seké kuivattua matia. (Suomalainen 1981, 162.)

Lappilaisen rieskan kehitys on ollut I1ahes muuttumaton nykypaivaan asti. Rieskat kypsyi-
vat nopeasti hiilloksella, eika niiden paistamiseen tarvinnut lammittdd uunia. Perunan vilje-
lyn yleistyessa, valmistettiin pienista perunoista syksyisin perunarieskaa. Parhaina rieska-
jauhoina pidettiin ohraa. Rieskojen liséksi arkileivaksi valmistettiin ruislimppua seké ha-
pantaikinasta valmistettua puolipaksuksi kutsuttua leipda. Kuivia leipia leivottiin kevattal-
vella koko kesan tarpeisiin. Hapanleipataikinasta valmistetut reikéleivat nostettiin vartaalle

katon rajaan kuivumaan ja odottamaan syontia. (Suomalainen 1981, 163-168.)

Kasvisten viljelysta 16ytyy mainintoja 1700-luvulta l&htien, mutta niiden k&yttd on ollut vuo-
sisatoja vahaista ja yksipuolista koko Lapissa. Nauris oli pitkdan Lapin asukkaiden tarkein
ja yleisin juures. Nauriita kypsennettiin paloina uunissa, nuotiolla ja padassa ja siita val-
mistettiin naurispuuroa ja -vellia. Naurislaatikko ja -muhennos olivat yleisia riista- ja liha-
ruokien kanssa tarjottavia lisukkeita. Porkkanaa valmistettiin nauriina kanssa yhtalaisin

tavoin, mutta sen viljely ei ollut yht& yleista kuin nauriin. (Suomalainen 1981,180.)



Perunan viljely alkoi 1700-luvun puolivalissd, kun Oulun laanin Talousseura jakoi lappilai-
sille ilmaisia siemenperunoita, tydvalineita ja koulutusta, innostaakseen pohjoista vaestda
perunan vilielyyn. Ennen perunaa Lapissa viljeltiin naurista, porkkanaa, punajuurta, retii-
sid, pinaattia, sipulia, kaalia seka herneita. Perunan viljely kasvoi yleiseksi koko Lapin
alueella 1850-luvulle mennessa. Perunasta valmistettiin arkiruokia kuten pottuvellia, -

puuroa, naurispottuvoita ja porkkanapottuvoita. (Suomalainen 1981, 180.)

Raparperi oli suosittu kasvatettava koko Lapissa, vaikkakin Sodankylan seudulla se miel-
lettiin kdyhien ruoaksi. Raparperista valmistettiin hilloa, jota kaytettiin ummetuksen hoi-
toon. Hillon liséksi raparperia sailottiin paloina veteen, valmistamalla siitd mehua ja teke-
malla siita raparperisahtia. 1900-luvulta alussa Lappiin tuotiin idan ja lannen satamista
vesimeloneja seké suolakurkkuja. (Suomalainen 1981, 182.)

Lappilaiseen ruokaan on kuulunut monenlaiset puista ja luonnosta saatavat kasvit. Osaa
sydtiin vain ruoan jatkeena, osaa maun vuoksi. Kevaisin pitkan talven jalkeen herkkuna
pidettiin kuusen ja mannyn kerkkia, eli uusia ja pehmeita kasvuosia seka kukintoja. Alku-
kesasta koivuista valutettin mahlaa. Mahlasta ja vedesta valmistettiin virkistavaa mahla-
vetta, jota kaytettiin juomisen lisdksi puurojen ja vellien keitinvetena. (Suomalainen 1981,
188-189.)

Vainonputki on vanhimpia Lapin ravinto- ja hyotykasveja. Vaindnputken varsia on syoty
suurena herkkuna ja lappalaiset soéivatkin vaindnputken varsia kuorittuna aina kun niita
nakivat. Vaindnputken varsia sy6tiin joko raakana tai keitettyna ja sita kaytettiin ladkekas-
vina. Vaindnputken liséksi ruohokasveista suolaheinda, suopursun lehtid ja pietarin kuk-
kaa kaytettiin maustekasveina. Mustikan, puolukan, suopursun ja vadelman lehdista val-

mistettiin teetd. (Suomalainen 1891, 191.)

Sienien kaytto Lapissa on ollut erittain vahaista. Menestyneimpia sienilajeja olivat voi-,
kangas- seka punikkitatit, haapa-, korva- ja kangasrouskut, haperot ja korvasienet. Sienia
keréttiin enimmékseen porojen ja lehmien ruoaksi. Kittilalainen isénnén selostus Suoma-

laisen (1981, 191.) teoksessa kuvailee hyvin lappilaisten suhtautumista sieniin.

”Jos sienia oli erikoisen paljon tehdaan sieniretki. Retkella keratédén vain isoja rus-
keita sienid. Ne valmistetaan ruoaksi luonnonmenetelmén mukaan eli syotetédén

lehmille. Tallainen sieniruoka lisda herkasti lehmien maitomaaraa.”



Sienten kaytt6a opeteltiin 1930-luvulla ruoanlaittokursseilla, joissa opeteltiin tunnistamaan
sienid, valmistamaan yksinkertaisia ruokia ja sailomaan niitd. Ennen kursseja lappilaisista
vain kolttasaamelaiset tunsivat ja kayttivat sienia ruoanlaitossaan. (Suomalainen 1981,
191))

Marjoja on kaytetty Lapissa runsaasti. Itsepoimitut luonnonmarjat kuuluivat lappilaisiin
ruokapdoytiin. Tarkeimpi& marjoja olivat puolukka, mustikka ja hilla eli lakka. Naiden liséksi
kaytettiin karpaloa, variksenmarjaa eli kaarnikkaa, juolukkaa, mesimarjaa, herukoita ja
vadelmia. Marjoja nautittiin tuoreina marja-aikaan, survoksina puuroissa ja osana liha-
seka kalaruokia. Mehuja valmistettiin ja niitd maisteltiin erityisesti suurten juhlien ja juhla-
paivien aikaan. Poikkeuksen teki mustaviinimarjoista valmistettu mehu, joka toimi kuume-
potilaiden la&kkeena seka mustikkamehu, jota kaytettiin vatsalddkkeend. Mehuista valmis-
tetiin kiisseleité ja soppaa. Hillakiisselia pidettiin erityisen hyvana juhlien jalkiruokana.
(Suomalainen 1981, 191-192.)

2.2 Ruokatrendit

[Imidita ja hetkellisia muotivillityksid on ruokamaailmassa uskomattomia maaria. Trendit
eroavat ndista, silla ne kestavat pidempaan ja vaikuttavat ihmisten kayttaytymiseen te-
hokkaammin. Osa trendeista jaa elamaan viela senkin jalkeen, kun yleinen huomio blo-
geissa, lehdissa ja muussa mediassa sitd kohtaan loppuu. Osa trendeista jaa pysyviksi.
Hyvéana esimerkkina toimii neitsyt oliividljy. Siitd syntyi 1980-90-luvun aikana trendi, joka
jatti alleen kaikki muut. Nykyaan neitsyt oliividljya ei kukaan enda miella trendiksi, mutta
se on jaanyt pysyvaksi tuotteeksi kauppojen hyllyille ja kuluttajien arkikayttéon. Trendeista

tulee osa syomiskulttuuria, hetkelliset ilmiét haviavat vahitellen. (Polis 2014.)

Terveellisyys on ruoassa vahvistuva megatrendi. Terveellisyys ja hyvinvointi ulottuvat ruo-
kailusta osaksi laajempaa vastuullista kuluttamista. Terveelliselta ruoalta haetaan eetti-
syyttd ja ekologisuutta, silla kuluttaja haluaa nauttia ruokaa hyvalla omallatunnolla. (Nor-
dlund, Maskulin & Aaltio 2017, 9.) Megatrendit ovat trendeja viela laajempia linjauksia ja
ne koostuvat ilmididen ja trendien joukoista, joilla on yhtenevainen kehityssuunta nyt ja

tulevaisuudessa. (Rubin 2016.)

Kasvisten sydomisen lisddminen ja kasvis- sekd vegaaniruokavalioiden suosio nitoutuvat
vahvasti terveellisyystrendin kanssa yhteen. Punaisen lihan sydmisen vahentaminen ja
kasviproteiinien suosiminen ruokavaliossa ovat trendeja niin terveellisyys kuin vastuulli-
suus aspektistakin. Suomessa kasvisruokaan liittyvat hakusanat Internetin Google-

hakukoneessa ovat kaksinkertaistuneet viimeisen vuoden aikana. Monet ruokatuoteval-



mistajat ovat vastanneet nousseeseen kasvisruokatrendiin lisaamalla kasviruokavalio- ja
vegaaniruokavalioystavallisia tuotteita valikoimiin. Suomessa uusia kasviproteiineja ovat
esimerkiksi markkinoilla kaurasta valmistettava nyhtdkaura seka harkapavusta ja hernees-
ta valmitettava harkis. (Nordlund ym. 2017, 10; Ming 2016; Kasviproteiini 2017.)

Kuluttajat haluavat tietdd mista ruoka on peréisin, miten se on tuotettu ja kuka sen on teh-
nyt. Sydtavan ruoan alkuperén tunteminen on trendi, joka nitoutuu vastuulliseen ja terveel-
liseen ruokailuun. Ruoka-aineissa etsitdan puhtautta, aitoutta ja kasintehtyja tuotteita.
Ruoka koetaan puhtaaksi mita lahempaa se tulee ja mita vahemman prosessoitua se on.
Turvallinen, puhdas ja jaljitettava ruoka on nouseva ruokatrendien osa-alue. (Nordlund
ym. 2017, 10.)

Havikkia vahentéava ruoka on vuoden 2017 trendeja niin Amerikassa kuin Euroopassakin.
Kaytetyistad raaka-aineista yritetaan hyddyntdd enemman, mita ennen on hyddynnetty,
kuten vesimelonin kuoret ja mehujen ylimaarainen hedelmaéliha. 40 % Amerikassa kasva-

tetusta ruoasta paatyy havikiksi, eika sitd hyodynneta lainkaan. (Moskow 2016.)

Terveellisyyden, kasvisruoan ja vastuullisen ruoan ymparille on noussut paljon pienempia
trendeja. Perinteisten raaka-aineiden lahestyminen uudenlaisella ajattelutavalla, kuten
spagetin ja pastan valmistaminen juuresnauhoista tai muusta kasvipohjaisesta taikinasta.
Violetit kasvikset, jotka sisaltavat paljon flavonoideja ovat suosiossa. Kukkakaalista ja
porkkanasta on kehitetty violetit versiot perinteisten rinnalle. (Whole Foods Market 2016;
Nordlund ym. 2017, 10.)

Muita vuoden 2017 trendeiksi listattuja ruoka-aineita ovat merileva, kaura, kefiiri, kurkuma,
auringonkukansiemenet, viinietikka, kasvijauheet, roibostee, kaktusvesi, koivunmahla,
maustetut voit, hedelmékeitot ja tuorejuustot. Menetelmina erityisesti savustaminen on
trendikasta ja erilaiset variaatiot hawajilaisesta ruoasta nimelta "poke bowl”, joka sisaltaa
riisia ja maustettua raakaa kalaa seka vihanneksia. (Whole Foods Market 2016; Nordlund
ym. 2017, 10; Food & Drink Resources 2016.)
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3 Ruokalistan kehittdmisprosessi

Kaikenlaisesta tuotekehityksesta puhuttaessa tarkoitus ja maaranpaa ovat samat. Tuote-
kehitys on yrityksen maaratietoista toimintaa uusien tuotteiden tai palvelujen kehitta-
miseksi tai vaihtoehtoisesti entisten tuotteiden oleellista parantamista. Tuotekehitys liittyy
tiiviisti yrityksen toiminta-ajatukseen ja sita kautta markkinoinnin tarpeiden tyydyttamiseen.
(Rissanen 2002, 182.)

Tuotekehitys saattaa valilla epaonnistua. Ongelmana tuotekehityksessa on, etta etuka-
teen on mahdotonta tietaa, mika tuote menestyy ja mika ei. Yritysten tuotekehitystoimin-
nassa syntyy varmuudella niin menestyvia kuin epaonnistuviakin kokeiluja. Markkinat ja
asiakkaiden kohtaaminen ovat ainoa varma tapa testata tuotteen menestysta ja toimivuut-
ta. Markkinoiden jatkuva muuttuminen vaatii yrityksia uudistamaan tuotteitaan, jotta asiak-

kaiden kiinnostus sailyisi. (Rissanen 2002, 183.)

Yrityksessa suoritettavalla kehittamisprojektilla haetaan yleensa parannusta tai ratkaisua
johonkin esille tulleeseen ongelmaan. Projektin avulla halutaan saada muutos, parannus

tai kokonaan uusi asia. (Rissanen 2002, 47.)

3.1 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalista on aterioista koostettu lista, joita ruoanvalmistaja asiakkailleen tarjoaa. Ruoka-
listansuunnittelussa on otettava huomioon kaikki ruokatuotannon osa-alueet ja se itses-
saan onkin yksi tdrkeimmista osa-alueista. Ruokalista maarittaa keittion resurssien, kuten
henkilokunnan seka koneiden tarvetta ja on toimintaohje raaka-aineiden hankintaa ja va-

rastointia varten. (Suominen 2000, 5.)

Ruokalista suunnitellaan yrityksen liikeidean pohjalta. Ruokalista on Lappiravintolassa
aivan erilainen kuin ikdihmisten palvelutalossa. Ruokalista heijastaa yrityksen toiminta-
ajatusta ja tavoitteita. Kun ruokalista suunnitellaan huolella, seurauksena ovat tyytyvaiset
asiakkaat, henkilokunta seka johto. Ruokalistan suunnittelussa perustavoitteena on tarjota
ruokahalua herattavaa, herkullista ja taysipainoista ruokaa sita nauttiville asiakkaille. Ruo-

alle kaytossa oleva budjetti asettaa rajat ruokalistan suunnittelulle. (Suominen 2000, 5.)

3.2 Ruoan ominaisuudet

Ruokalistaa suunniteltaessa on tarkeda ottaa huomioon ruoan aistinvaraiset ominaisuu-
det, eli ruoan maku, véri, rakenne, lampdtila seka tarjolle asettelu. Tarkein ominaisuus jota

asiakas ruoaltaan odottaa on maku. (Suominen 2000, 15.)
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Ihminen maistaa viisi perusmakua, joita ovat makea, suolainen, hapan, karvas ja umami.
Erilaisia hajuyhdisteitd, joita ihminen aistii, on ruoissa tuhansia. Makuaisti ja hajuaisti toi-
mivat yhteistydssa ja suuri osa makuelamyksista onkin hajuja. Maistaminen on kaikilla
ihmisilla henkilokohtaista ja kaikkia makuja aistitaan koko kielelld, vaikkakin tietyissa kie-
len osioissa on enemman tiettyd makua aistivia soluja. Hajun luonteen maaréaéa hajuyhdis-
teen kemiallinen rakenne ja hajuyhdisteen pitoisuus. Hajuja ei ole kyetty luokittelemaan
makujen tavoin. (Ruokatieto 2017.)

Haju- ja makuaistin lisaksi ruoan hyva maku tarvitsee muodostuakseen tyylikkdan ulko-
naon seka miellyttdvan rakenteen. Ruoan arviointiin ihmiset kayttavat haju- ja makuaistin-
sa lisaksi ndko6-, kuulo- ja tuntoaistiaan. Ruoan ulkondkd antaa sité nauttivalle viitteita
mausta, jos esimerkiksi ruoka on vaaran varista totuttuun néhden, voi se jaada kokonaan
maistamatta. Appelsiinin makuista mehujaata on vaikeampaa tunnistaa appelsiiniksi, jos
mehujaé on vihreaa tai punaista kuin etta mehujaa olisi keltainen tai oranssi. Vari voi siis

myds johdatella maistajaansa harhaan. (Ruokatieto 2017.)

Varien kaytto ja variyhdistelmat tulisi ottaa huomioon jo ruokalistansuunnitteluvaiheessa,
jotta samalle aterialle ei tule likaa samanlaisia vareja tai liian paljon erilaisia. Houkuttele-
via véreja ruoissa ovat punainen, oranssi, ruskea, vaaleanpunainen, keltainen ja vaalean
vihred, kun taas harmaat, tummat ja oliivin vihreat savyt saattavat viahentad annoksen
houkuttelevuutta. Varikkaiden kasvisten avulla annokseen saadaan tuotua ulkonédéllista

houkuttelevuutta, etta ravitsemuksellisesti tarkeita ravintoaineita. (Suominen 2000, 16.)

N&ko-, tunto- seké kuuloaisti auttavat selvittamé&an ruoan rakennetta. Tuntoaistin avulla
tunnistetaan ruoan lampatiloja. Lampétila vaikuttaa ruoan makuun, esimerkiksi maito
usein mielletdan maistuvaksi parhaalta kylmé&na ja perunat kastikkeen kera maistuvat
lAmpimin&. Tuntoaistilla arvioidaan myds, onko ruoan rakenne oikeanlaista ja miellyttavaa.
Kuuloaisti auttaa tunnistamaan rapeat asiat ja yhdistdd ddnen ruoan ominaisuuksiin, ku-

ten hapankorpun rouskeen tai perunalastujen rapeuden. (Ruokatieto 2017.)
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Ruokalistaa suunnitellessa tulee ottaa huomioon ruokien rakenteiden vaihtelevuus ja so-
piva keskindinen yhdistaminen. Jotkut ruokayhdistelmét sopivat rakenteeltaan yhteen tai
niitd on ajan saatossa totuttu kayttamaan yhdessa, kuten rapeaa leipaa keiton seurana.
Ruoka-annoksen komponenttien koostumuksissa tulisi olla vaihtelua. (Suominen
2000,17.)
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4 Ruokatuotteen kehittamissuunnitelma

Produktin tuotoksena luotu ruokalistaehdotelma toimeksiantajayritys Loma-Vietoselle aut-
taa toimeksiantajaa uudistamaan ruokalistaansa nykypaivan mukaiseksi lappilaisia raaka-
aineita kayttéden. Ruokalistaehdotelma sisaltaa yhteenséa kaksikymmenté erilaista annosta.
Annosten kuvalliset annoskortit sek& annoshintalaskelmat ovat néhtavissa liitteesséa nu-

mero 1.

4.1 Toimeksiantajana matkailukeskus Loma-Vietonen

Taman opinnaytetydn toimeksiantajana toimii Ylitorniolla sijaitseva pieni matkailukeskus
Loma-Vietonen. Yrityksen toiminta-ajatuksena on tuottaa matkailijoille majoitus-, ohjelma-
ja ruokapalveluja keskella Lapin puhdasta luontoa. Yritys toimii ymparivuotisena ja sen
asiakkaat jakautuvat vahvasti ulkomaisten ja kotimaisten matkailijoiden kesken. Talvise-
sonkina paaasiakassegmentti ovat ulkomaalaiset matkailijat ja kesdaika painottuu koti-

maisiin matkailijoihin. (Kariniemi-Saukkoriipi 28.7.2016.)

Loma-Vietonen on perheyritys, jonka nykyisen yrittdjan vanhemmat ostivat vuonna 1984.
Vietosjarven laheisyydessa sijaitsi tuolloin vain suuri pdérakennus, jonka ymparille alettiin
rakentaa mokkejé ja kunnostaa ymparistod. Rippikoululeirit olivat ensimmaisia keséasiak-
kaita. Ulkomaalaiset matkanjarjestajat kiinnostuivat 1990-luvun alkupuolella. Loma-
ovatkin edelleen suurin ulkomaalaisten asiakassegmentti Loma-Vietosella. Ulkomaalais-
ten asiakkaiden saapumisen jalkeen Loma-Vietonen laajensi toimintaansa ohjelmapalve-
luihin ja nykyiselladn ohjelmapalvelut ostetaan ulkopuoliselta toimijalta. (Kariniemi-
Saukkoriipi 28.7.2016.)

Majoituskapasiteettia Loma-Vietosella on kaikki lisdpetipaikat mukaan lukien 70. Ruokailu-
tilat sijaitsevat paarakennuksessa seka paarakennuksen viereen rakennetussa kodassa.
Paarakennuksen saliin ruokailijoita mahtuu 90 ja kodassa ruokailu voidaan jarjestad 50
hengelle. (Kariniemi-Saukkoriipi 28.7.2016.)

Koko vuotta tarkastellessa liikevaihdon suurin osuus syntyy majoituksesta. Toiseksi eniten
likevaihtoa kertyy ravitsemistoiminnasta ja vahiten ohjelmapalveluista. Matkailijoiden vii-
pymaajat vaihtelevat kolmesta paivasta useaan viikkoon. Keskimaarainen yopymaaika on
4 vuorokautta. Pitkdan viipyvét ostavat usein vain majoituksen, eivatka lainkaan ruokapal-
veluita. Matkailijoille on tarjolla taysihoitopaketteja, jotka sisaltavat ruokailun, majoituksen

ja kuljetukset. Ruokailun osuus paketista on 50,50 €/ vuorokausi. Talvikaudelle 2017-2018
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odotettavissa oleva korotus on 2 €. Nykyisellaan yrittajalla ei ole tarkkaa tietoa ruoan kate-
tuotosta. Henkildstod Loma-Vietosella yrittdjapariskunnan liséksi on talvikausina 4 ja ke-
sakautena 1. (Kariniemi-Saukkoriipi 28.7.2016.)

Loma-Vietosen ruokatuotantotilat ovat pienet ammattikeittiotilat. Kaytettéavissa on ammatti-
laitteet. A la carte -ruokailun mahdollisuutta ei ole tarjolla, vaan kaikki asiakkaat nauttivat
samaa ruokaa, lukuun ottamatta erityisruokavalioita. Nykyisen ruokalistan lounas on kes-
kittynyt keittoruokiin ja tarjolla on salaattipdydan lisaksi esimerkiksi liha-, lohi- tai jauheli-
hakeittoa. Ruokia, jotka on helppo mieltd& suomalaiseksi kotiruoaksi. lllalliset koostuvat
aina kolmesta ruokalajista, joista alkuruoka on useimmiten keitto, paaruoka on esimerkiksi
paistettua siikaa, uunilohta tai poropataa. Jalkiruoissa kaytetaan paljon marjoja niiden
helpon saatavuuden takia. Marjojen liséksi jalkiruokia ovat esimerkiksi mustikkakukko,
suklaakakku, omenapaistos seka leipajuusto ja hillat. (Kariniemi-Saukkoriipi 28.7.2016.)

4.2 Produktin lahtokohdat

Valitsin opinndytetyokseni produktin, silla konkreettinen tekeminen on minulle tutkimuksia
mielekkaampdaa. Sain toimeksiantajalta idean lahteé kehittamaan heidan nykyista ruoka-
listaansa ja kiinnostuin aiheesta. Ruoka ja ruoan parissa tydskentely on kiinnostuksen
kohteeni ja lappilainen ruoka on jotain, jonka parissa olen kasvanut koko elaméni. Lappi-
lainen ruoka on lahella sydantani, erityisesti sen puhtaiden raaka-aineiden ansiosta. Olen

ylpeda lappilaisesta ruoasta sekéd omasta lappilaisuudestani.

Jo nykyisellaan toimeksiantajayrityksen Loma-Vietosen ruokalista huokuu lappilaisuutta ja
ruoka-annokset on kehitetty paikallisia raaka-aineita kunnioittaen. Listalla on perinteisia
ruokalajeja kuten poronkaristysté ja loimulohta, jotka ruokina ovat upeita ja yksinkertaisia.
Uuden ruokalistaehdotelman avulla haluan tuoda toimeksiantajayritykselle mahdollisuu-
den modernisoida ruokia nykytrendisuuntauksen mukaiseksi, sailyttden kuitenkin kunnioi-
tuksen lapin perinteisiin raaka-aineisiin. Ruoanvalmistustilojen koko ja ruoanvalmisteluihin
kaytettavien henkildostresurssien maara on otettava huomioon ruokalistasuunnitelmaa
tehtdessa. Ruoka-annokset eivat saa olla lian montaa erilaista komponenttia siséltavia,
jotta kylmasailytys- ja tuotantotilat riittdvat. Annosten valmisteluihin on myags riitettava vain

yhden keittidtyéntekijan tydpanos.

Produktin tuotos on neljan paivan ruokalistaehdotelma Loma-Vietoselle, jota toimeksianta-
ja voi hyédyntaa halutessaan kokonaisuudessaan tai vain osittain. Oma tekemiseni tassa
produktissa keskittyy ruokatuotteen kehittdmiseen etsien trendeihin soveltuvaa reseptiik-

kaa, reseptien muuntelemiseen kayttétarkoitusta sopivaksi ja hankittujen reseptien kokei-
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lemiseen kaytanndssa. Kustannuksien huomioiminen on tarkeé osa produktia, jotta asiak-
kailta laskutettavaa 52,50 euron hintaa ei tarvitsisi korottaa. Annosten raaka-ainehintojen
seurannan avulla saadaan selville paljonko ruokailun taysihoitopaketista jaa yrittgjalle ka-
tetuottoa. Katetuoton avulla yrittdja voi seurata onko palvelu sellaisenaan kannattavaa vai

pitddko joitain toiminnan osasia muuttaa kannattavuuden parantamiseksi.

Loma-Vietosella keskim&arainen yopymisaika on nelja vuorokautta, jonka takia loin ruoka-
listaehdotelmani samalle ajalle. Ruokailun ostaneiden asiakkaiden mééara vaihtelee Loma-
Vietosella suuresti. Valilla ruokailevia asiakkaita voi olla vain noin 12, kun toisena viikkona
ruokailijoiden méaré voi nousta 50. Keskimaarin talvikaudella ruokailevia asiakkaita on
kolmenkymmenen henkildn molemmin puolin. Asiakasryhmien koon vaihtelevuuden ja
pienten asiakasryhmien koon takia kokosin annoskortit pd&asiassa niin kutsuja kotikeitto-
mittoja enka ammattilais- ja suurkeittididen suosimia grammamaaria kayttaen. Annoskortit
I0ytyvét litteestd numero 1. Loma-Vietonen hankkii kayttaménsa raaka-aineet seké tukus-
ta Rovaniemelta etta vahittaiskaupoista. Annoshintalaskelmien kaikki hinnat ovat vahit-

taiskauppojen hintoja.

4.3 Ruokalistaehdotelman kokoaminen

Ruokalistaehdotelman kokoamisen aloitin etsimalla eri lahteisté ruokatrendien mukaista
reseptiikkaa. Erityisen hyddylliseksi osoittautuivat Maku -lehdet sekd Soppa365 -sivusto
Facebookissa. Muunsin resepteja vaihtamalla raaka-aineiksi lappilaisia perinteisid maku-
ja, kuten poroa, leipdjuustoa ja juureksia sekéa lisdamalla perusohijeisiin lappilaisia luon-

nonkasveja, kuten vaindnputkea, joita kaytetaan yrttien tapaan.

Mielenkiintoisen reseptin I6ytaessani laskin aina ensin suuntaa antavan arvion annoksen
raaka-ainekustannuksista. Pyrin alku- ja jalkiruoissa edulliseen alle 4 euron annoshintaan
ja paaruoissa kuuteen euroon. Talléin paivan raaka-ainekustannukset yhté asiakasta koh-
den eivat nousisi lilan korkeiksi ja toimeksiantajan maarittamastéa 52,50 euron ruokailujen
paivahinnasta jaisi yrittajalle kateen viela kohtuullinen katetuotto. Lounaan ja paivallisen
liséksi ruokailujen paivahintaan kuuluu yksinkertainen noutopdytdaamiainen, joka sisaltda
leipad, muroja, puuroa, kahvia, teetd, muutaman lampiman tarjottavan ja pienta makeaa,
kuten keksia tai pullaa. Laskennallisesti oletan, etta aamiaisen raaka-ainekustannukset

henkil6a kohden eivat ylita viitta euroa.

Ennen tarkkojen annoshintalaskelmien ja paivittdisen katetuottolaskelman tekoa asetin

tavoitteeksi vahintdan tavoitella ravintola-alalla yleisesti kaytettya keskimaaraista katetuot-
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toprosenttia, joka on 65 %. Tarkat paivittaiset ruokalistaehdotelman katetuotot 16ytyvat

litteesta numero 2.

Kaikki ruokalistaehdotelman toteutuneet annokset ovat nahtéavissa alla olevasta taulukos-
ta (taulukko 1.). Vertikaaliset sarakkeet taulukosta kertovat, mitd annoksia ruokalistaehdo-
telman mukaisesti tarjotaan saman paivan aikana. Horisontaaliset sarakkeet kertovat mikéa

annos on suunniteltu tarjottavaksi millakin aterialla.

1. Paiva 2. Paiva 3. Paiva 4. Paiva
Lounas @ Tattarivohvelit ja Vaindnputkiperu- Siika-kirjolohikeitto  L&mmin
marinoitu narieska ja kylma- voileipakakku

leipdjuustosalaatti  savuporomousse

Jalki- Raparperimousse = Mustaherukka- Mustikkatalkku- Hillasmoothie
ruoka moussetotterod namuffinssi
Alku- Juuressipsit ja Yrttinen Poropiiras Lohimoussekakku ja
ruoka ruohosipulidippi tuorehernekeitto ruisleipa
lllallinen Punajuurihampu-  Paistettu lohi, Karitsanlihapullat, Naudan filee

rilainen juuresspagetti ja savustetut lohkope- taikinakuoressa,

sitruunasmetana runat ja valkosipu- puikulaperunamuusi
limaustevoi ja lehtikaalisipsit

Jalki- Mustikkamaito- Mustikkasorbet ja Piparkakkupanna- Hilla Creme brulee ja
ruoka kakku fariinimarengit cotta kuusenkerkkasiirappi

Taulukko 1. Ruokalistaehdotelma

4.3.1 Tattarivohveleita ja punajuurihnampurilaisia

Ruokalistaehdotelman ensimmaisen péaivan lounaaksi valikoitui uunissa valmistettavat

tattarivohvelit ja marinoitu leipdjuustosalaatti seka jalkiruoaksi pehmea raparperimousse.

Tattari on maultaan ruokaisa ja ravintoarvoiltaan rikas. Sita on viljelty Suomessa jo satoja
vuosia, vaikkakin Lapissa melko vdhan sen hallan arkuuden vuoksi. (Rantakaulio 2014.)
Tattari on gluteeniton kasvi, joka ravintoarvoiltaan soveltuu terveyskasviksi. Terveellinen
ruoka on ruokatrendina ollut pinnalla jo muutaman vuoden ja jatkaa yha kasvuaan, jonka
vuoksi runsas salaatti vohveleiden kera sopii mielestani tarjottavaksi terveellisena lounas-
ruokana. Tattari toi vohveleihin mielestani ruokaisuutta ja tavallisesta vohvelista hieman
poikkeavaa rakennetta. Lounasannoksen vohvelien paalle rakentui salaatti, johon runsaut-
ta toi marinoitu leipdjuusto ja kylmé&savupororouhe. Leipgjuusto, poro seka salaatissa kay-

tettavat kuivatut karpalot ovat kaikki perinteisia Lapin raaka-aineita.
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Tattarivohvelien ja marinoidun leipajuustosalaatin valmistaminen oli nopeaa. Leipajuusto
tulee laittaa marinoitumaan jo edellisena paivana, jotta se ehtii saada marinadista makua.
Oljyinen marinadi toimii salaatinkastikkeena, jonka vuoksi erillista kastiketta ei tarvitse
valmistaa. Vohvelit voi valmistaa joko uunissa silikonisessa vohvelivuoassa tai perinteisel-
l& vohveliraudalla. Vohveliraudalla valmistaessa paistamiseen kuluu enemman aikaa kuin
uunissa paistamiseen, varsinkin jos asiakkaita on paljon. Jotta henkiloston aikaresurssit
saadaan hyddynnettya mahdollisimman tehokkaasti, suosittelen kayttamaén paistamises-

sa silikonisia uunivuokia.

Lounaan jalkiruoka, raparperimousse, valmistetaan tuoreista tai pakastetuista raparpereis-
ta. Raparperi on ollut, ja on edelleen, helposti kasvatettava ja sailottava kasvi. Raparperi
antoi mousselle hieman kirpean ja raikkaan maun. Raikas jalkiruoka sopii mielestani hyvin
salaattipitoisen paaruoan seuraksi ja lounasruoaksi. Raparperimoussen voi tarjota asiak-
kaille laseista ja annostella se niihin valmiiksi, jo ennen paaruoan tarjoilua. Talla tavoin

jalkiruoka on valmis tarjoiltavaksi heti kun asiakkaat ovat nauttineet paaruokansa.

Ensimmaisen paivan kolmen ruokalajin illalliseksi ruokalistaehdotelmassa tarjoillaan alku-
ruokana juuressipseja ruohosipulidipilla, pdéruokana iso hampurilainen mehevalla puna-

juurisampylalla ja jalkiruokana pala mustikkamaitokakkua.

Juuressipseihin kaytin edullisia ja Lapin maaperassakin helposti kasvavia juureksia, pork-
kanaa, punajuurta ja lanttua. Juuresten lisdksi sipseihin tuttua makua tuomaan kaytin La-
pin puikula perunaa. Friteerasin, ohueksi viipaloidut juurekset nopeasti, jonka jalkeen kui-
vasin niité tunnin viela kasvikuivurissa. Sipsit voi kuivattaa loppuun myds matalassa uunin

lAmmossa, jolloin kuivumaan mahtuu myos suuri maaré kerrallaan.

lllallinen jatkaa juureslinjaansa myos paaruoan osalta. Melko perinteikkéd&dseen hampuri-
laiseen yhdistin mehevan punajuurisampylan. Sampylasta tuli punajuuren avulla meheva
ja syvan punainen. Hampurilainen on osa pysyvia trendeja. Sen huomio laskee ja nousee
jatkuvasti ja erilaisia variaatioita on uskomattomia maaria. Hampurilainen on ruoka, joka
on tunnettu ympari maailman kansallisuudesta riippumatta. Punajuurisampylan valiin ra-
kentui hampurilainen melko perinteisella kaavalla. Hampurilainen itsessaén on runsas,
jonka vuoksi en katsonut tarpeelliseksi kehittda lisukkeita sen kanssa tarjottavaksi.
Mustikkamaitoa sy6tiin ympari Lappia suurena herkkuna etenkin kesdisin (Saukko 1986,
19.) Mustikkamaidon perinteikkyyden vuoksi halusin I6ytéda reseptin, joka tuo mustikka-
maidon nykypaivaan. Keksipohjainen hyydykekakku, jonka taytteend on mustikoita ja mai-
tovanukasta, sopi mielesténi tarkoitukseen erinomaisesti. Valmistuksessa tulee ottaa

huomioon usean tunnin hyytymisaika ja valmistaa kakku mielellaan edellisena paivana.
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4.3.2 Perunarieskaa, lohta ja juuresspagettia

Ruokalistaehdotelman toisen péaivan lounas on vainénputkella maustetut perunarieskat ja

poromousse ja jalkiruokana mustaherukkamoussetétterot.

Kuten luvussa 2.1.3. sanotaan, on lappilaisen rieskan kehitys ollut lahes muuttumatonta
nykypaivaan asti. Perinteita kunnioittaen valmistetaan lounaan perunarieska, johon lisa-
taan Lapin vanhinta hyodtykasvia, vaindnputkea antamaan yrttimaista makua. Vainénput-
kea esiintyy Lapissa yleisesti. Keski- ja Etela-Suomessa luonnonvarainen Vainénputki on
rauhoitettu. Vaindnputki on erittain C-vitamiinipitoinen kasvi ja sité kaytetdadn mausteena
ja laakinnallisiin tarkoituksiin. Vainénputki kuuluu osaksi ladkeluetteloa. (Arktiset aromit
2008b.) Vainonputkimaustetun perunarieska taytetdan kylmasavuporomoussella, salaatil-
la, tomaatilla sek& marinoidulla punasipulilla ja syodaan tortillan tapaan kaannettyna tas-
kuksi. Valmistin rieskoja seké ohrajauholla ettéd vehnéjauholla. Vehnéjauholla valmistetta-
vat perunarieskat soveltuivat ohrajauhoilla valmistettuja paremmin taytettaviksi ja taitetta-
viksi, silla ohrajauhoiset perunarieskat repeilivat vehngjauhoisia helpommin.

Lounaan jalkiruokana tarjottavissa mustaherukkamoussetétterdissa yhdistyy kakkupohja-
mainen totterd seka raikas ja hieman kirpeéhkd mustaherukkamousse. Kakkutaikinasta
paistettavat ympyrat valmistuvat nopeasti uunissa ja ne muotoillaan totterdiksi heti uunista
pois otettaessa. Kuohkea mustaherukkamousse pursotetaan tétterdihin juuri ennen tarjoi-
lua, jotta totterot eivat kostu taytteesta liikaa. Mustaherukka menestyy ympéari Suomen ja
sitd on ostettavissa usein lahialueilta. Lahiruoka ja tietoisuus mahdollisimman puhtaista
raaka-aineista on kuluttajille tarkeita asioita ruokatrendeista puhuttaessa, kuten luvussa

2.2 todetaan.

Ruokalistaehdotelman toisen péaivan illalliseksi tarjoillaan tuorehernekeittoa, paistettua
lohta sitruunaisella juuresspagetilla ja jalkiruoaksi tarjotaan itse valmistettua mustikkasor-

beta sekéa fariinimarenkia.

Tuorehernekeitto on kevea ja raaka-aineiltaan edullinen alkukeitto. Keitossa kaytetty tuore
rosmariini, antoi annokselle yrttisen raikkauden ja vaihtelevuutta pelkkdan herneen ma-
kuun. Rapeat pekonipalat sek& kerma taydensivat annosta ja helpottavat kaunista esille-
panoa. Herneen juuret lappilaisessa ruokaperinteessa ovat syvemmalla kuin perunan,
silla sita on viljelty sipulin ja porkkanan tavoin jo ennen perunan viljelyn alkamista (Saukko

1986, 35). Alkukeitosta saa tarvittaessa helposti muokattua myds trendikk&an vegaanisen
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version, jattamalla pekonin pois ja korvaamalla perinteisen kermavaahdon esimerkiksi

kaurakermalla.

Luvun 2.2. mukaisesti ruoan ajattelu perinteisesta poikkeavalla tavalla on trendikasta.
Porkkanasta ja palsternakasta valmistettu sitruunainen juuresspagetti oli raikas lisuke
paistetulle lohelle. Juurekset seka lohi ovat erittain perinteikk&itéa raaka-aineita ja halusin-
kin annoksessa pitaa lohen mahdollisimman yksinkertaisena, joten sita ei kasitella muuten
kuin paistamalla ja suolalla. Lisukkeena toimiva sitruunainen juuresspagetti tuo annok-
seen sen tarvitseman trendikkyyden ja raikas sitruunasmetana toimii annoksen kylména
kastikkeena. Juuresspagetin valmistaminen oli nopeaa Julienne-leikkurin avulla, joka leik-
kasi porkkanat ja palsternakat spagettimaisiksi suikaleiksi. Sitruunainen juuresspagetti
yllatti minut positiivisesti, silla lisuke sopi paistetulle lohelle erinomaisesti, sen valmistami-

nen oli helppoa seka nopeaa ja juuresspagetti on terveellinen ja edullinen lisuke.

Jalkiruokana tarjottava mustikkasorbet tulee valmistaa vahintaéan paivaa ennen tarjoilua.
Mustikkasorbeta voi valmistaa kerralla suuremman eran, silla se sailyy pakastimessa tii-
viisti suljettuna muutaman viikon. Mustikat mustaherukan tavoin ovat lahiruokaa par-
haimmillaan, silla kotimaista mustikkaa on saatavilla yrityksien lisaksi lahialueen yksityisil-
ta poimijoilta. Mustikkasorbetin tavoin fariinimarengit tulee valmistaa hyvissa ajoin ennen
tarjoilua, vahintaan vuorokautta ennen, jotta ne ehtivat kuivua kunnolla. Kuivumisen jal-
keen marengit voi sailyttdd kuivassa paikassa, joten myos niita voi valmistaa kerralla use-
alle kayttokerralle. Mustikkasorbeta ja fariinimarenkeja tarjoiltaessa osan marengeista voi
rouhia annoksen pohjalle ja padlle, jolloin asiakas saa joka lusikallisella sopivasti raikasta

sorbeta ja rapeaa marenkia.

4.3.3 Kalakeittoa ja karitsanlihapullia

Lounasruokana ruokalistaehdotelman kolmantena paivana tarjotaan siika-kirjolohikeittoa

ja jalkiruokana mustikkatalkkunamuffinsseja.

Kalat, veden viljaksikin kutsutut, olivat erittdin tarkea ravinnon lahde koko Lapissa ympari-
vuoden. (Saukko 1986, 122). Sahramilla maustettu siika-kirjolohikeitto on hieman moder-
nisoitu versio perinteisesta kalakeitosta, silla siihen ei tule lainkaan perunaa. Keittoon tu-

levat lisukkeet koostuvat porkkanasta, purjosipulista ja sipulista. Sahramilla ja valkoviinilla
maustettu kalaliemipohja on erittédin maukas ja keitto kokonaisuudessaan on lounasruo-

kana tayttava ja terveellinen.
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Lounaan jalkiruoka mustikkatalkkunamuffinssit, mukailevat ulkonadltdan jo muutamia
vuosia trendina olleita cupcakeja eli muffinsseja, joiden péaalle on pursotettu kuorrute. Ter-
veelliset ja perinteikkdat mustikat pitavat muffinssit mehevina ja taikinassa kaytetty talkku-

najauho jattaa suuhun ruismaisen jalkimaun.

Ruokalistaehdotelman kolmannen paivan illalliseksi tarjoillaan alkuruokana poropiiraita,
paaruokana savustettuja lohkoperunoita ja karitsapullia valkosipulivoilla seka jalkiruokana
makea piparkakkupannacotta.

Pienet, muodoltaan karjalanpiirakoita muistuttavat poropiiraat ovat kasin syotavia. Piiraat
voi tarjota esimerkiksi leipdkoreista, jotka asetetaan poytien keskelle. Tama viestii asiak-
kaalle alkuruoan kasin syotavyyttd, nopeuttaa tarjoilua ja vahentaa tiskin maaraa.

Lampaan ja naudan lihaa sy6tiin Lapissa 1800-luvun lopulla yhta paljon kuin poron lihaa
(Saukko 1986, 52). Paaruoaksi tarjottavat karitsan lihapullat savustettujen lohkoperunoi-
den ja valkosipulimaustevoin kera on tayttava illallinen. Savustus on ruoanvalmistusmene-
telmissa trendi kuten kappaleessa 2.2. mainitaan, siksi halusin tuoda lohkoperunoille ke-
vyen savun maun. Leppalastua kayttaessa 15 minuutin savustamisen jalkeen perunaloh-

koihin jai kevyt savun maku. Perunoiden loppukypsennys tapahtuu uunissa.

Ruokalistaehdotelman kolmannen paivan illallisen jalkiruokana nautitaan lasiin rakennet-
tua piparkakkupannacottaa. Pannacottakerros kannattaa tehda jo hyvissa ajoin ennen
tarjoilua, jotta se ehtii hyytya kunnolla. Pannacottakerroksen paalle tulee kerros suola-
kinuskia. Kinuski on erittdin makeaa, jonka vuoksi kinuskikerros kannattaa jattda melko
ohueksi. Piparkakkumainen maku tulee piparkakkumausteesta ja koristeeksi tulevasta
piparkakusta. Jalkiruoka tuo mieleen joulun ja sopii siksi mielestani erinomaisesti tarjoilta-

vaksi talvisesonkiaikaan.

4.3.4 Poroa, nautaa ja hillaa

Neljantena paivana ruokalistaehdotelman lounaana tarjotaan porosalamilla maustettua

lammint& voileipdkakkua ja jalkiruokana hilla-hunaja -smoothie.

Lounasruokana tarjottava lammin voileipakakku valmistetaan uunissa kooten paahtoleipa-
kerrosten valiin tomaattisosetta, tomaattia, porosalamia, leipdjuustoa ja juustoraastetta.
Voileipakakkua maustetaan basilikalla, joka tuo syvyytta tomaatin makuun. L&mmin voi-

leipdkakku valmistuu nopeasti korkeareunaisessa vuoassa ja muistuttaa maultaan poro-
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pitsaa, joka trendien mukaisesti on koostettu uudenlaisen ajattelutavan mukaiseen muo-

toon.

Hilla-hunaja -smoothie on tayttava jalkiruoka, jonka vuoksi se sopii keveén lounaan kans-
sa nautittavaksi. Hilla on erityisesti Lapissa kaytettava nimitys lakalle. Hilla on luonnon-

marjoista yksi ravintoainerikkaimpia, silla se sisaltdd monipuolisesti vitamiineja, rasvahap-
poja ja kuituja. Jos hillan C-vitamiinipitoisuutta vertaa esimerkiksi appelsiiniin on samassa
maarassa hillaa appelsiiniin nahden kaksinkertaisesti C-vitamiinia. Kuitua hilla sisaltaa

keskimaarin 6,3 grammaa sataa grammaa kohti. Hillan siemenet sisaltavét E-vitamiinia ja
monityydyttyméattomia rasvahappoja. (Keski-Uusimaa 2011.) Hilla on terveellinen jalkiruo-
ka, joten se soveltuu hyvin nautittavaksi jalkiruokana terveellisten ruokatrendien vallitessa.
Smoothie tarjottuna kulhosta on niin kutsuttu "smoothie bowl”, joka on tarjoilutapana tren-

di. Smoothiekulhon pinta koristellaan nayttavasti tuoreilla hilloilla ja hunajalla.

Ruokalistaehdotelman neljannen paivan illalliseksi tarjoillaan lohimoussekakkua, naudan
fileetd taikinakuoressa perunapyreen ja lehtikaalisipsien kera seka jalkiruoaksi hilloilla ja

kuusenkerkkasiirapilla maustettua creme bruleeta.

Lohen matia sydtiin perinteisesti suolattuna leivan paalla. Matia sekoitettiin myods kermaan
ja joukkoon lisattiin pippuria seka sipulia. (Saukko 1986, 103.) Ruokalistaehdotelman nel-
jannen paivan illallisen alkuruokana tarjoiltava lohimoussekakku on nykypaivaan tuotu
versio perinteisesta suolatusta madista ja kermasta. Lohimoussekakun tulee antaa hyytya
vahintdan 8 tuntia, joten se olisi hyva valmistaa jo tarjoilua edeltavana paivana. Kylmasa-
vulohiviipaleilla vuorattuun kakkuvuoka taytetdan kerma-maéti-tuorejuustomoussella. Lo-

himoussekakkuviipaleet tarjoillaan ja sy6daan ruisleivan kera.

Naudan siséfilee voitakinakuoressa, valkosipulioliividljylla maustettua Lapin puikulaperu-
noista tehtya perunamuusia, lehtikaalisipseja ja sokeroimattomia puolukoita on neljannen
paivan ruokalistaehdotelman illallisen pdaruoka. Nauta on ollut yleisesti kaytettya lihaa
lappilaisten ruokavaliossa ja taikinakuoren avulla lihan maaré ei itsessdén annosta koh-
den tarvitse olla suuri. Lapin puikula on jauhoinen perunalajike ja sen maku kehittyy poh-
joisen kesan pitkien paivien avulla erityisen maukkaaksi. Lapin puikula on EU:n hyvaksy-
ma suojattu alkuperanimitys, jota saa kayttda vain Lapin maakunnan alueella kasvatetuis-
ta puikuloista. (Suomen siemenperunakeskus Oy 2016.) Lehtikaalista nopeasti friteeraa-
malla valmistetut sipsit antavat annokseen rapeutta ja varid. Kirpeat puolukat ovat Lapissa
yleisesti kaytettyja marjoja ja tuovat voitaikinaan kaaritylle lihalle sen kaipaamaa hapok-

kuutta.

22



Jalkiruokana tarjottava Creme brulee maustamattomien hillojen ja kuusenkerkkasiirapin
kera on lappilaistettu versio tunnetusta jalkiruoasta. Kuusenkerkkasiirappi on maultaan
makea hieman yrttinen. Se valmistetaan kuusen uusista vaaleanvihreista kasvustoista
keittamalla. Kuusenkerkkasiirappia voi valmistaa itse ja se sdilyy tiiviisti suljettuna viileas-
sa useita kuukausia tai sitd voi ostaa esimerkiksi Rovaniemella toimivalta Annelin Yrtit ja

karkit — yritykselta. Kuusenkerkkasiirapin tuottajia on Lapissakin useita.
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5 Pohdintajajohtopaatokset

Ruokalistaehdotelmaan kehitetyt annokset ovat kaikki toteutettavissa helposti yhden tyon-
tekijan voimin pienissé ruokatuotantotiloissa. Kaikissa annoksissa on nékyvissa lappilaiset
raaka-aineet. Lappilaiset raaka-aineet, kuten poro, siika ja marjat ovat melko hintavia raa-
ka-aineita vahittaiskaupasta ostettuna. Annoksissa kaytin naita hintavia raaka-aineita har-
kiten ja yhdistin kallimman raaka-aineet usein edullisemman raaka-aineen kanssa, jotta
annoksen raaka-ainekustannukset pysyivat kohtuullisina. Produktia tehdessani koin onnis-
tumisia ja epaonnistumisia. Muutamat annokset valmistin muutamaan otteeseen, silla
ensimmaisella kerralla kustannukset nousivat liilan korkeiksi, kuten neljannen paivan ruo-
kalistaehdotelman illallisella, jossa ensin kaavailemani poron ulkofilee taikinakuoressa
vaihtui edullisempaan raaka-aineeseen naudan sisafileeseen. Muutamat annokset hylka-
sin myos ruokalistaehdotelmastani niiden maun perusteella, kuten karitsavartaat ja valko-
sipulitahnan seka puolukkaremmit, joiden en maultaan uskonut herattavan ihastusta ruo-

kalistaehdotelman ajatellun kohderyhman, eli ulkomaalaisten matkailijoiden keskuudessa.

Liitteessa 2 on nahtavissa ruokalistaehdotelman katetuottolaskelma euromaaréaisena seka
prosenttiosuutena. Neljan paivan keskimaarainen katetuotto paivaa kohti on 67,5 prosent-
tia, joka on tavoiteltua 65 prosenttia 2,5 prosenttia korkeampi. Eli laskennallisesti tavoite
tayttyi ja hieman jopa ylittyi. Katetuottolaskelmassa noutoptytdaamiaisen raaka-
ainehinnaksi henkil6d kohden on arvioitu 5 euroa. Tarkkaa tietoa aamiaisen raaka-
ainekustannuksista ei ollut saatavilla. Katetuottoprosenttia pystyy nostamaan tassa opin-
naytetyossa suoritettuja laskelmia korkeammaksi hankkimalla raaka-aineita vahittais-
kauppojen hintoja edullisemmin esimerkiksi suoraan tuottajilta, kuten porotiloilta, tuotta-
malla raaka-ainetta itse, kuten kasvattamalla itse esimerkiksi raparperia seka ostamalla

luonnonmarjat ja -kasvit suoraan poimijalta ja keraamalla osan itse.

Nykytilanteessa Loma-Vietosella ei aktiivisesti seurata raaka-ainehintoja ja ostoja, jonka
takia katetuottoprosentti ruokapuolelta ei ole ollut tiedossa. Katetuotto on yritystoiminnas-
sa tarkea tunnusluku, jonka avulla pystytaan seuraamaan tuotteen tuomaa konkreettista
tuotto-osuutta ennen muiden kustannusten vahentamista. Katetuotto kertoo yrittajalle,
onko tuotetta tai annosta kannattavaa pitdd mukana yritystoiminnassa. Nykyisellaan arvi-
oisin katetuottoprosentin olevan alle 40 prosenttia, silla Loma-Vietosen ravintola tarjoilee
asiakkailleen paljon kalliista raaka-aineista tehtyja annoksia, kuten poron filettd, loimulohta
ja poron kéaristysta. Raaka-aineiden ostohintoja tulisi seurata jatkuvasti ja toteuttaa hinnoit-
telun tarkistuslaskelma vahintédén kaksi kertaa vuodessa, jotta yritys pystyisi reagoimaan
raaka-ainehintojen muutoksiin ja pitamaan katetuottoprosenttinsa vahintaan 65 prosentin

tasolla.
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Ottamalla kayttoon ruokalistaehdotelman toimeksiantaja saa valmiit laskelmat an-
noshinnoista ja keskimaaraisesta katetuotosta. Ruokalistaehdotelma on vallitsevien ruo-
katrendien mukaan koottu modernisoitu ruokalista, jonka makumaailma sopii niin aikuisille
kuin lapsillekin. Annokset kunnioittavat Lapin ruokaperinteitd, silla paaraaka-aineet nojau-

tuvat vahvasti lappilaiseen ruokahistoriaan.

Produktia voisi jatkossa kehittéd& edelleen valikoimassa oleviin alkoholijuomiin ja niiden
hinnoitteluun seka havikin méaéran seurantaan, jonka avulla yritys pystyisi muuttamaan
ostojansa niin, etté havikin maaré saataisiin minimoitua. Myds asiakkaiden annoksista
jaéavaa biojatteen maaréa voisi seurata ja annoskoot mitoittaa hyddyntadmalla tietoa an-

noksien ylijaavasta ruoasta.

Tama opinnaytetyd on opettanut minulle lappilaisten raaka-aineiden moninaisuutta ja he-
rattanyt kiinnostustani annossuunnittelua kohtaan entisestaéan. Vaikka en ole tyokoke-
mukseni tai opintojeni kautta ollut paljoa tekemisissa ruokatuotantopuolella on kiinnostuk-
seni ruokaa ja ruoanlaittoa kohtaan aina ollut suuri. Opinnaytetydssani sain muokata ja
toteuttaa resepteja, jotka mielestani sopivat tarjottavaksi pienyrityksen asiakkaille. Annok-
set onnistuivat mielestéani hyvin ja herattavat ulkonadllaan ruokahalun. Erityiseksi suosi-
kikseni ruokalistaehdotelman annoksista nousivat tattarivohvelit ja marinoituleipajuustosa-
laatti sekéa paistetun lohen lisakkeena oleva juuresspagetti. Lampiman voileipdkakun ja
mustikkamaitokakun toteutukseen en ole aivan taysin tyytyvainen, jos kriittisesti arvioi-
daan. Mustikkamaito oli kuitenkin perinteinen Lappilainen herkku, jonka vuoksi halusin
sen jalkiruokana jossain muodossa ehdotelmaan. LAmpimasta voileipdkakusta tulee mie-
leen lounasruokaa enemman runsas iltapala, jonka vuoksi mietin pitkéén, soveltuuko an-

nos ehdotelmaan laisinkaan.

Annoskorttien ja annoshintalaskelmien luonti vaihe oli ty0las ja aikaa vieva, mutta opetta-
vainen. Raaka-ainehinnat tuli pitda jatkuvasti mielessa, jotta paivan katetuottoprosentti
kohosi asetetun tavoitteen tasolle. Annoskortit ja annoshintalaskelmat on luotu Excel -
taulukkolaskelmaohjelmalla, joten ne ovat helposti muunneltavissa tarvittavaan annos-

maaraan.
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Liitteet

Liite 1. Annoskortit ja annoshintalaskelmat

ANNOSKORTTI
Annoksen nimi: Tattarivohvelit ja marinoitu leipdjuustosalaatti
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaa 6
Raaka-aine Maara Yksikko
kananmuna 3 kpl 3 Valmistuohje:
laktoositon maito 4 dl 4 Leipajuusto: Valmista marinoitu
) ) leipajuustotarjoilua edeltdavana paivana.
kivennaisvesi 1 dl 1 Paahda pahkindt pannullaja paloittele
vehnajauho 3 dl 3 leipajuusto kuutioiksi.
tattarijauho 1 dl 1 Lal'Fa pa.hkl.n?Ej? I.elpajuu.sto 'F!l\{lslfantlseen
astiaanjalisda 6ljy, hunaja, viinietikka,
leivinjauhe il tl . pippuritjasuola. Kddntele astiaa, jotta
suola 0,75 tl 0,75 ainekset sekoittuvat. Aseta astia viiledan
marinoitumaanvah. 12 tunniksi.
sokeri 0,5 rkl 0,5
juokseva margariini 0,5 dl 0,5 Tattarivohvelit: Vatkaa munat, maito ja
pekaanipahkina 70 g 70 kivenndisvesi sekaisin. Yhdistd kuivat
o aineetja siivildi nesteeseen. Lisdalopuksi
leipdjuusto 400 g 400 rasva.Anna taikinan turvota 15 minuuttia.
hunaja 0,5 dl 0,5 Paista vohvelit vohveliraudalla tai uunissa
vaalea balsamiviinieti 05 dl 0.5 vohvelimuoteissa 225-asteessa 11-13
. . ! ! minuuttia. kumoa vohvelit ja paista ilman
roseepippuri 2 tl 2 muotteja 3-4 minuuttia.
suola 1 tl 1
mustapippuri 0,5 tl 0,5 Valuta maustgllem.l pois Ielpa!uust?ﬁta.
Kokoa salaattisekoitus vohvelien paille.
rypsioljy 3 dl 3 Asetavohvelinpaalle keko
salaattisekoitus 360 g 360 salaattisekoitusta, lisdd marinoidut
leipdjuustot, pororouhe seka kuivatut
kylmasavu pororouhe 150 g 150 pa) P
karpalot.
kuivattu karpalo 1 dl 1
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Tattarivohvelit ja marinoitu leipdjuustosalaatti
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperdisen ohjeen lukumaa 6

Ostopaino  Painohdvik Kayttopaino Kayttopai
Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta Kayttohinta Hinta no kg/Itr
kananmuna 1,02 8% 0,188 1,95 2,12 0,39 0,188
laktoositon maito 1 0% 0,4 1,82 1,82 0,73 0,4
kivennaisvesi 0,33 0% 0,1 0,49 0,49 0,15 0,1
vehnijauho 2 0% 0,195 1,05 1,05 0,10 0,195
tattarijauho 0,5 0% 0,07 2,75 2,75 0,39 0,07
leivinjauhe 0,23 0% 0,005 1,25 1,25 0,03 0,005
suola 0,85 0% 0,003 0,85 0,85 0,00 0,003
sokeri 1 0% 0,006 0,75 0,75 0,00 0,006
juokseva margariini 0,5 0% 0,05 1,29 1,29 0,13 0,05
pekaanipahkina 0,1 0% 0,07 3,59 3,59 2,51 0,07
leipédjuusto 0,4 0% 0,6 5,80 5,80 8,70 0,6
hunaja 0,35 0% 0,07 2,85 2,85 0,57 0,07
vaalea balsamiviinieti 0,35 0% 0,05 2,95 2,95 0,42 0,05
roseepippuri 0,015 0% 0,006 1,20 1,20 0,48 0,006
suola 0,85 0% 0,005 0,85 0,85 0,01 0,005
mustapippuri 0,027 0% 0,002 0,93 0,93 0,07 0,002
rypsioljy 1 0% 0,1 1,98 1,98 0,20 0,1
salaattisekoitus 0,15 0% 0,36 1,50 1,50 3,60 0,36
kylmésavu pororouhe 0,15 0% 0,15 4,65 4,65 4,65 0,15
kuivattu karpalo 0,15 0% 0,1 1,69 1,69 1,13 0,1
Kokonaispaino (kg) 2,53 Raaka-ainehinta 24,25 €
Kypsennyshdvikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 2,277 annos 4,04 €
Annoskoko (kg) 0,380 ALV 14 % 0,04 €

Veroton raaka-
ainehinta per 4,01 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Raparperimousse
Haluttujen annosten lukumaara: 4 Alkuperdisen ohjeen lukumaai
Raaka-aine Maara Yksikko
raparperi 400 g 400 Valmistuohje:
omenamehu 1,5 dl 1,5 Pilko raparperit parin sentin paloiksi.
o . Kiehauta kattilassaomenamehu, lisaa
fariinisokeri 1 rkl 1 raparperitja anna kiehua 5 min.
suola 0,2 tl 0,2
kaneli 0,25 tl 0,25 Nosta‘kattlla |gvy|ta. Lisaafariinisokeri,
suolaja kaneli. Soseuta massa

kananmunan keltuaing 2 kpl 2 sauvasekoittimella.
sokeri 1 dl 1 Vatkaa hieman jadhtyneensoseen
K lkuai 2 kol 2 joukkoon kananmunan keltuaiset ja sokeri.

ananmunan vatkuaing P Laita kattila liedelle ja vatkaa seosta noin 3
kuohukerma laktoositd 1,5 dl 1,5 min kunnesse paksuuntuu. Jadhdyta.
vaniljauute 0,5 tl 0,5

Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi,
vatkaa kerma vaahdoksija mausta
vanilijauutteella. Sekoita vaahdot
jaahtyneet raparpesoseen joukkoon
kaantelemalla.

Jaa tarjoilulaseihin ja annaviileta hetki
jaddkaapissa ennentarjoilua.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Raparperimousse
Haluttujen annosten lukumaara: 4 Alkuperdisen ohjeen lukumaa 4
Ostopaino  Painohdvik Kayttopaino Kayttopai

Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta Kayttohinta Hinta no kg/Itr
raparperi 5 0% 0,4 20,00 20,00 1,60 0,4
omenamehu 1 0% 0,15 1,95 1,95 0,29 0,15
fariinisokeri 0,5 0% 0,017 1,35 1,35 0,05 0,017
suola 0,85 0% 0,001 0,85 0,85 0,00 0,001
kaneli 0,038 0% 0,001 1,19 1,19 0,03 0,001
kananmuna 1,02 8% 0,125 1,95 2,12 0,26 0,125
sokeri 1 0% 0,042 0,75 0,75 0,03 0,042
kuohukerma laktoositd 0,2 0% 0,2 0,75 0,75 0,75 0,2
vaniljauute 0,038 0% 0,001 2,75 2,75 0,07 0,001
Kokonaispaino (kg) 0,937 Raaka-ainehinta 3,08 €
Kypsennyshdvikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 0,843 annos 0,77 €
Annoskoko (kg) 0,211 ALV 14 % 0,01€

Veroton raaka-

ainehinta per 0,76 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Juuressipsit ja ruohosipulidippi

Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperdisen ohjeen lukumaa 6

Raaka-aine Maara Yksikko

Nauris 150 g 150 Valmistuohje:

Porkkana 200 g 200 Kuori nauris, porkkana ja punajuuri. Pese
perunat huolellisesti. Viipaloi juurekset

Puikulaperuna 150 g 150 mandoliinilla tai kuorimaveitselld noin 1

Punajuuri 100 g 100 mm paksuisiksiviipaileiksi.

Suola 1 tl 1 Kuumenna paistodljy. Uppopaista
juureslastuja kunnesreunat alkavat saada

Paistodljy 2 | 2 varia. Kuivaa ylimaardinen 6ljy | astuista.

Ranskankerma 200 g 200 Levita juureslastut uunipellille ja kuivata

K i uunissa 50 asteessa, kunnes ne ovat

Ruohosipuli 2 rkl 2 .
rapeita. Mausta suolalla.

Sitruunamehu 1 rkl 1

Suola 0,25 tl 0,25 Valmista ruohosipulidippi lisdamalla
ranskankerman joukkoon

Sokeri 0,25 tl 0,25 ruohosipulisilppju,sitruunamehu,suolaja

sokeri. Sekoita jaanna maustua viiledssa
vahintddn 30 minuuttia.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Juuressipsit ja ruohosipulidippi
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperdisen ohjeen lukumaa 6
Ostopaino  Painohavik Kayttopaino Kayttopai

Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta Kayttohinta Hinta no kg/Itr
Nauris 0,3 10% 0,15 0,85 0,94 0,47 0,15
Porkkana 0,5 15% 0,2 0,69 0,81 0,32 0,2
Puikulaperuna 2 0% 0,15 3,98 3,98 0,30 0,15
Punajuuri 1 15% 0,1 0,95 1,12 0,11 0,1
Suola 0,85 0% 0,007 0,85 0,85 0,01 0,007
Paistodljy 1 0% 2 1,98 1,98 3,96 2
Ranskankerma 0,2 0% 0,2 0,99 0,99 0,99 0,2
Ruohosipuli 0,1 0% 0,01 1,10 1,10 0,11 0,01
Sitruunamehu 0,115 0% 0,015 0,99 0,99 0,13 0,015
Sokeri 1 0% 0,003 0,75 0,75 0,00 0,003
Kokonaispaino (kg) 0,835 Raaka-ainehinta 6,41 €
Kypsennyshdvikki 30% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 0,585 annos 1,07 €
Annoskoko (kg) 0,097 ALV 14 % 0,01€

Veroton raaka-

ainehinta per 1,06 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Punajuurihampurilainen

Haluttujen annosten lukumaara: 10 Alkuperaisen ohjeen lukumaa 10

Raaka-aine Maara Yksikko

Laktoositon maito 0,5 | 0,5 Valmistuohje:

Suola 1 tl 1 Valmista punajuurisampylat. Kuori ja

» . raasta punajuuret ohueksi raasteeksi.

Siirappi 2 rkl 2 Liuota hiiva kadenlampéiseen maitoon.

Hiiva 50 g 50 Lis&a suola, siirappi ja punajuuriraaste.

Punajuuri 200 200 Lisda kaurahiutaleet ja sampyldjauhot.
Alusta taikina. Lisad alustamisen

Kaurahiutale 2 dl 2 loppuvaiheessasulatettu margariini ja

Sampyldjauho 1 | 1 juustoraaste. Anna taikinan kohota

. kaksinkertaiseksi.

Emmental juustoraastg 100 g 100 Leivo taikinasta pellille noin 10cm

Laktoositon margariini 50 g 50 halkaisijaltaan olevia sampylits. Anna

Naudan jauheliha 1400 g 1400 kohota pellilld vield 15 min. Paista 225
asteessanoin12min.

Sipuli 200 g 200

Sinappi 2 rkl 2 Valmista hampurilaispihvit s ekoittamalla

Suola 15 tl 15 jauhelihaan pieneksi leikattu sipuli, sinappi,

. . ! ! suolaja mustapippuri. Anna taikinan

Mustapippuri 1 tl 1 maustua hetki. Muotoile taikinasta

Jaasalaatti 200 g 200 halkailijaltaan noin 10 cm pihveji. Paista

Pekoni 250 g 250 pannulla tai uunissa.

Punasipuli 100 g 100 Paista pekoniviipaleet paistinpannulla

Tomaatti 200 g 200 rapeiksi. Kuullota punasipuliviipaleita hetki

Cheddarjuusto 200 g 200 pekoninvrasvassa pannulla. Viipaloi
tomaatti.

Ketsuppi 1,5 dl 1,5

Maustekurkku 70 g 70

Majoneesi 1,5 dl 1,5
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Punajuurihampurilainen
Haluttujen annosten lukumaara: 10 Alkuperaisen ohjeen lukumaa 10

Ostopaino  Painohdvik Kayttopaino Kayttopai
Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta Kayttohinta Hinta no kg/Itr
Laktoositon maito 1 0% 0,5 1,82 1,82 0,91 0,5
Suola 0,85 0% 0,005 0,85 0,85 0,01 0,005
Siirappi 1 0% 0,045 1,89 1,89 0,09 0,045
Hiiva 0,05 0% 0,05 0,20 0,20 0,20 0,05
Punajuuri 1 15% 0,2 0,95 1,12 0,22 0,2
Kaurahiutale 1 0% 0,1 0,55 0,55 0,06 0,1
Sampyldjauho 2 0% 1 1,45 1,45 0,73 1
Emmental juustoraastd 0,75 0% 0,1 1,45 1,45 0,19 0,1
Laktoositon margariini 0,5 0% 0,05 1,29 1,29 0,13 0,05
Naudan jauheliha 0,4 0% 1,4 3,69 3,69 12,92 1,4
Sipuli 1 10% 0,2 1,15 1,28 0,26 0,2
Sinappi 0,175 0% 0,03 1,89 1,89 0,32 0,03
Suola 0,8 0% 0,008 0,85 0,85 0,01 0,008
Mustapippuri 0,027 0% 0,005 0,93 0,93 0,17 0,005
Jddsalaatti 0,1 5% 0,2 1,29 1,36 2,72 0,2
Pekoni 0,14 0% 0,25 1,50 1,50 2,68 0,25
Punasipuli 0,5 10% 0,1 0,98 1,09 0,22 0,1
Tomaatti 1 0% 0,2 3,27 3,27 0,65 0,2
Cheddarjuusto 0,2 0% 0,2 1,29 1,29 1,29 0,2
Ketsuppi 1,25 0% 0,18 2,95 2,95 0,42 0,18
Maustekurkku 0,56 45% 0,07 1,55 2,82 0,35 0,07
Majoneesi 0,44 0% 0,135 2,45 2,45 0,75 0,135
Kokonaispaino (kg) 5,028 Raaka-ainehinta 25,29 €
Kypsennyshdvikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 4,525 annos 2,53 €
Annoskoko (kg) 0,453 ALV 14 % 0,02 €

Veroton raaka-
ainehinta per 2,51 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Mustikkamaitokakku

Haluttujen annosten lukumaara: 10 Alkuperdisen ohjeen lukumaa 10
Raaka-aine Maard  Yksikko
Vanilja-kauratiytekeks| 250 g 250 Valmistuohje:

Laktoositon voi 75 g 75 Vuoraa irtopohjavuoka leivinpaperilla

~ - (halkaisija 24 cm). Murskaakeksit
Liivatelehti 6 kpl 6 tehosekoittimessa. Sulata voi ja sekoita
Kuohukerma 4 dl 4 joukkoon keksimurska. Levita seos vuoan
Vaniljavanukas 750 g 750 pohjalle.
Sokeri 0,25 dl 0,25 Laita liivatelehdet kylmdan veteen. Vatkaa
Vesi 0,5 dl 0,5 kerma vaahdoksi. Lisda vanukas ja sokeri.
Mustikka 9 dl 9 Kuumenna vesikiehuvaksi. Sulata

joukkoon liivatelehdet. Sekoita ohuena
nauhana taytteen joukkoon.

ripottele pohjan paalle pari desilitraa
mustikoita. Ota t3 ytteesti erilleen noin 1/3
osaa ja sekoita siihen loput mustikat.
Kaadavuokaan. Lisda loput valkoisesta
taytteesta paallimmaiseksi.

Anna kakun hyytya jadkaapissa vahintaan
kolme tuntia. Koristele mustikoilla.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Mustikkamaitokakku
Haluttujen annosten lukumaara: 10 Alkuperaisen ohjeen lukumaa 10
Ostopaino  Painohavik Kayttopaino Kayttopai

Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta Kadyttohinta Hinta no kg/Itr
Vanilja-kaurataytekeks 0,125 0% 0,25 1,69 1,69 3,38 0,25
Laktoositon voi 0,5 0% 0,075 2,79 2,79 0,42 0,075
Liivatelehti 0,017 0% 0,01 1,09 1,09 0,64 0,01
Kuohukerma 0,2 0% 0,4 0,75 0,75 1,50 0,4
Vaniljavanukas 0,25 0% 0,75 0,69 0,69 2,07 0,75
Sokeri 1 0% 0,045 0,75 0,75 0,03 0,045
Vesi 1 0% 0,05 0,00 0,00 0,00 0,05
Mustikka 1 0% 0,7 6,45 6,45 4,52 0,7
Kokonaispaino (kg) 2,28 Raaka-ainehinta 12,56 €
Kypsennyshdvikki 0% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 2,280 annos 1,26 €
Annoskoko (kg) 0,228 ALV 14 % 0,01 €

Veroton raaka-

ainehinta per 1,24 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Vainonputkimaustetut perunarieskat ja poromousse

Haluttujen annosten lukumaara: 4 Alkuperadisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikkd

Perunamuusi 3 dl 3 Valmistuohje:

Suola 1 tl 1 Valmista rieskojen ta ytteeksi tuleva

) L ) marinoitu punasipuli jo edellisend paivana.

Kuivattu vainonputki 4 8 4 Viipaloi punasipuli. Laita viipaleet

Muna 1 kpl 1 kannelliseen purkkiin. Kiehauta kattilassa

Vehnjauho 3 dl 3 viinietikka, suola ja sokeri. Kaada liemi
punasipulien paalle. Lisda oljy. Kdantele

Pekoni 140 g 140 purkkia, jotta 6ljy sekoittuu liemeen

Kylmésavu pororouhe 75 g 75 tasaisesti. Laita purkki maustumaan
jadkaappiin.

Kuohukerma 1 dl 1 ) PP

Mustapippurituorejuus 100 g 100 Laita vdindnputkenvarret likoamaan

Ranskankerma 200 g 200 kylm&én veteen.

. Valmista perunamuusitai kayta
Punasipuli 160 g 160 valmismuusia. Sekoita muusiin suola, muna
Viinietikka 0,8 dl 0,8 ja vehnéajauhot. Vilti liiallista sekoittamista,
Sokeri 0.25 dl 0.25 jotta taikinaan ei muodostu sitkoa.

! ! Pilko pehmenneet vdindnputken varret
Suola 0,5 tl 0,5 pieniksija lisaa taikinaan. Sekoita nopeasti
Rypsidljy 1 dl 1 tasaiseksi. Leivo pellille py6reita rieskoja
. halkaisija noin 13 cm). Pistele rieskoihin
salaatt 200 200
ataatt 8 reikid haarukalla. Paista 275 asteessanoin 8
Kirsikkatomaatti 120 g 120 min.

Paista pekonit rapeaksi ja murustele
pieneksi. Vaahdota kerma. Notkista
tuorejuusto, lisaa tuorejuustoon
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Vainonputkimaustetut perunarieskat ja poromousse
Haluttujen annosten lukumaara: 4 Alkuperadisen ohjeen lukumaar 4
Ostopaino  Painohdvik Kayttopaino Kayttopain
Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta  K&yttohinta Hinta o kg/Itr
Peruna 5 10% 0,4 2,98 3,31 0,26 0,4
Suola 0,85 0% 0,003 0,85 0,85 0,00 0,003
Laktoositon maito 1 0% 0,15 1,82 1,82 0,27 0,15
Laktoositon margariini 0,5 0% 0,05 1,29 1,29 0,13 0,05
Kuivattu vdindnputki 0,1 0% 0,004 7,80 7,80 0,31 0,004
Kananmuna 1,02 8% 0,068 1,95 2,12 0,14 0,068
Vehnijauho 2 0% 0,005 1,05 1,05 0,00 0,005
Pekoni 0,14 0% 0,14 1,50 1,50 1,50 0,14
Kylmésavu pororouhe 0,15 0% 0,075 4,65 4,65 2,33 0,075
Kuohukerma 0,2 0% 0,1 0,75 0,75 0,38 0,1
Mustapippurituorejuus 0,2 0% 0,1 1,98 1,98 0,99 0,1
Ranskankerma 0,2 0% 0,2 0,99 0,99 0,99 0,2
Punasipuli 0,5 10% 0,16 0,98 1,09 0,35 0,16
Viinietikka 0,35 0% 0,08 2,95 2,95 0,67 0,08
Sokeri 1 0% 0,02 0,75 0,75 0,02 0,02
Rypsidljy 1 0% 0,1 0,85 0,85 0,09 0,1
Salaatti 0,2 5% 0,2 1,29 1,36 1,36 0,2
Kirsikkatomaatti 0,5 0% 0,12 2,89 2,89 0,69 0,12
Kokonaispaino (kg) 1,975 Raaka-ainehinta 10,48 €
Kypsennyshavikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 1,778 annos 2,62 €
Annoskoko (kg) 0,444 ALV 14 % 0,02 €

Veroton raaka-
ainehintaperannos| 2,60 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Mustaherukkamousse tétterot

Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikko

Kananmuna 2 kpl 2 Valmistuohje:

Kananmunan valkuaind 1 kp| 1 Vaahdota kananmunat, munan valkuainen
) ja sokeri vaahdoksi. Lisda vehndjauhot

Sokeri 0,5 dl 0,5 siivilan |3pi varovasti s ekoittaen.

Vehnéjauho 0,75 dl 0,75 Voitele leivinpaperija jaa taikina pellille

- pyoreiksi kiekoiksi. Halkaisija n. 13 cm.

Margariini 1 rkl 1 Paista 225 asteessanoin 9 min. Rullaa

Mustaherukka 450 g 450 kiekot totterdiksi kuumina ja anna jashtya

Sokeri 0,75 dl 0,75 muotoonsa.

Kuohukerma 2 dl 2 Jata pieni osa herukkoja koristeeksi ja laita

Vaniljatuorejuusto 200 g 200 loput kattilaan. Kuumenna mustaherukoita

kunnes ne ovat pehmenneet. Paseeraa
herukat siivilan [api. Lisda siledan
mustaherukkasoseeseen sokerija anna
soseenjadhtya.

Vaahdota kerma ja notkista tuorejuusto.
Sekoita keskendanjaahtynyt
mustaherukkasose, kerma ja
vaniljatuorejuusto.

Pursota mustaherukkamousse totterdihin ja
koristele mustaherukoilla.
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Annoksen nimi:

ANNOSHINTALASKELMA

Mustaherukkamoussetotterot
Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino
Raaka-aine kg/Itr
Kananmuna 1,02
Sokeri 1
Vehnéjauho 2
Margariini 0,5
Mustaherukka 0,2
Sokeri 1
Kuohukerma 0,2
Vaniljatuorejuusto 0,2
Kokonaispaino (kg) 1,223
Kypsennys havikki 10%
Nettopaino (kg) 1,101
Annoskoko (kg) 0,183

6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Painohdvik Kayttopaino

ki %
8%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%

0,42
0,03
0,03
0,04
2,68
0,05
0,75
1,89

kg/ltr Ostohinta  Kayttohinta Hinta
0,204 1,95 2,12
0,042 0,75 0,75
0,05 1,05 1,05
0,014 1,29 1,29
0,45 1,19 1,19
0,063 0,75 0,75
0,2 0,75 0,75
0,2 1,89 1,89
Raaka-ainehinta 5,88 €
Raaka-ainehinta per
annos 0,98 €
ALV 14 % 0,01 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 0,97 €
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Kayttopain
o kg/Itr

0,204
0,042
0,05
0,014
0,45
0,063
0,2
0,2



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Yrttinen tuorehernekeitto
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar
Raaka-aine Maara Yksikkd
Sipuli 1 kpl 1 Valmistuohje:
Pakasteherne 400 g 400 L? ita.katti.laan h?rheeF, kuqritt.uja silputtu
o ) sipuli, vesi, kasvisliemikuutiot ja

Kasvisliemikuutio 2 kpl 2 hienonnettu rosmariini. Keita hiljalleen noin
Vesi 0,8 | 0,8 10 min.
Tuore rosmariini 1 rkl 1 Paista pekonisiivut ra peiksi ja rouhi paloiksi.
Sitruunamehu 2 rkl 2 Vaahdota kerma.
Pekoni 70 g 70

Soseuta keitto sauvasekoittimella
Kuohukerma 1 dl 1 o

tasaiseksi.

Tarjoa keitto pekonirouheen ja
kermanokareenkera.
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Annoksen nimi:

ANNOSHINTALASKELMA

Yrttinen tuorehernekeitto
Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino
Raaka-aine kg/Itr
Sipuli 1
Pakasteherne 0,2
Kasvisliemikuutio 0,16
Vesi 1
Tuore rosmariini 0,02
Sitruunamehu 0,115
Pekoni 0,14
Kuohukerma 0,2
Kokonaispaino (kg) 1,623
Kypsennys havikki 10%
Nettopaino (kg) 1,461
Annoskoko (kg) 0,243

6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Painohdvik Kayttopaino

ki %
10%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%

0,26
1,36
0,22
0,00
0,30
0,26
0,75
0,38

kg/ltr Ostohinta  Kayttohinta Hinta
0,2 1,15 1,28
0,4 0,68 0,68
0,02 1,75 1,75
0,8 0,00 0,00
0,003 1,98 1,98
0,03 0,99 0,99
0,07 1,50 1,50
0,1 0,75 0,75
Raaka-ainehinta 3,51 €
Raaka-ainehinta per
annos 0,59 €
ALV 14 % 0,01 €
Veroton raaka-
ainehinta perannos| 0,58 €
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Kayttopain
o kg/Itr

0,2
0,4
0,02
0,8
0,003
0,03
0,07
0,1



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Paistettu lohi, juuresspagetti ja tilli-sitruunasmetana

Haluttujen annosten lukumaara: 4 Alkuperadisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Madra  Yksikko

Porkkana 500 g 500 Valmistuohje:

Palsternakka 400 g 400 Kuori porkkanat ja palsternakat. Leikkaa

o ohuiksi suikaleiksi julienneraudalla. Pese

Valkosipuli 14 8 14 sitruuna, raasta kuori ja purista mehu.

Pinjansiemen 2 rkl 2 Kuori ja murskaa valkosipuli.

Hunaja 2 rkl 2 o .
Valmista tilli-sitruunasmetana. Lisaa

Suola 0,5 tl 0,5 smetanan joukkoon sitruunamehu,

Sitruunan kuori 1 rkl 1 hienonnettu tilli, suola ja sokeri. Sekoita.
Anna maustua hetki jadkaapissa.

Sitruunamehu 0,5 dl 0,5 ) P

Oljy 2 rkl 2 Kuumenna 6ljy paistinpannullaja paista

Lohi 560 g 560 lohipalat. Mausta s uolalla.

Suola 1 tl 1 Kuumenna 6ljy paistinpannulla. Lisaa

Oljy 2 rkl 2 valkosipulimurska ja pinjansiemenet. Paista

sitruunamehu 1 rki 1 pari minuuttia lastallasekoittaen.

o Lisaa joukkoon juuressuikaleet. Paista 3-4
Tilli il rkl i minuuttia keskilammolla, kunnes suikaleet
Sokeri 0,5 tl 0,5 ovatpehmenneet, mutta ovat
Smetana 200 g 200 rzj\ keenteeltaar-wu_ela rapsak0|ta..L|s_aa suola,

sitruunamehu ja sitruunankuori. Kiehauta
Suola 0,25 tl 0,25 ja tarjoile.
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Annoksen nimi:

Paistettu lohi, juuresspagetti ja tilli-sitruunasmetana
4 Alkuperadisen ohjeen lukumaar

ANNOSHINTALASKELMA

Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino
Raaka-aine kg/ltr
Porkkana 0,5
Palsternakka 0,2
Valkosipuli 0,1
Pinjansiemen 0,1
Hunaja 0,35
Suola 0,85
Sitruuna 1
Oljy 1
Lohi 1
Tilli 0,1
Sokeri 1
Smetana 0,12
Kokonaispaino (kg) 1,811
Kypsennyshavikki 10%
Nettopaino (kg) 1,630
Annoskoko (kg) 0,407

Painohdvik Kayttopaino

ki %
15%
15%
10%
0%
0%
0%
30%
0%
0%
0%
0%
0%

0,81
2,71
0,23
0,95
0,33
0,01
0,32
0,10
8,37
0,06
0,00
1,85

kg/Itr Ostohinta  K&yttohinta Hinta
0,5 0,69 0,81
0,4 1,15 1,35
0,014 1,49 1,66
0,017 5,59 5,59
0,04 2,85 2,85
0,01 0,85 0,85
0,09 2,45 3,50
0,053 1,98 1,98
0,56 14,95 14,95
0,004 1,39 1,39
0,003 0,75 0,75
0,12 1,85 1,85
Raaka-ainehinta 15,74 €
Raaka-ainehinta per
annos 3,93 €
ALV 14 % 0,03 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 3,90 €
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Kayttopain
o kg/Itr

0,5
0,4
0,014
0,017
0,04
0,01
0,09
0,053
0,56
0,004
0,003
0,12



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Mustikkasorbet ja fariinimarenki
Haluttujen annosten lukumaara: 8 Alkuperadisen ohjeen lukumaar
Raaka-aine Maara Yksikkd
Kananmunan valkuaing 2 kpl 2 Valmistuohje:
Fariinisokeri 125 g 125 Va!mista marengit va hintdan ed.eI.Iisen'a
. ) pdivand. Vatkaahuoneenldmpbisia
Vaniljasokeri 2 tl 2 valkuaisiahetkiilmansokereita. Lis&i
Perunajauho 1 tl 1 fariini- ja vaniljasokerit va hitellen. Vatkaa
Leivinjauhe 0,5 tl 0,5 kunnes.vaahto.on !<L.Jo.hkeaa. Lisaa
perunajauhot ja leivinjauhe vatkauksen
Sokeri 1 dl 1 loppuvaiheessa.
Vesi 1 g 1 Pursota marengit | eivinpaperin paalle
. . pellille. Halkailija noin 2 cm. Kypsenna
Glukoosisiirappi 210 g 210 uunissa 100 asteessa noin 60 min. Anna
Sitruunamehu 2 rkl 2 kuivua huoneenldmméssiseuraavaan
Mustikka 750 g 750 paivaan.
Kananmunan valkuaing 2 kp| 2 Valmista mustikkasorbet kiehauttamalla
Sokeri 0,5 dl 0,5 sokerija vesikattilassa. Lisaa mustikat

sokeriliemeen ja soseuta tasaiseksi. Lisda
glukoosisiirappi ja sitruunamehu. Se koita
tasaiseksi.

Vatkaa kananmunanvalkuaiset ja sokeri
kiintedksi vaahdoksija sekoita varovasti
mustikkaseokseen. Pane massa
jaatelokoneeseen tai pakasta va hintdan viisi
tuntia. Sekoita seosta pari kertaa
pakastumisen aikana.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Mustikkasorbet ja fariinimarenki
Haluttujen annosten lukumaara: 8 Alkuperadisen ohjeen lukumaar 8
Ostopaino  Painohdvik Kayttopaino Kayttopain
Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta  K&yttohinta Hinta o kg/Itr
Kananmunan valkuaind 1,02 40 % 0,16 1,95 3,25 0,51 0,16
fariinisokeri 0,5 0% 0,14 1,35 1,35 0,38 0,14
Vaniljasokeri 0,7 0% 0,008 16,50 16,50 0,19 0,008
Perunajauho 0,5 0% 0,004 0,75 0,75 0,01 0,004
leivinjauhe 0,23 0% 0,005 1,25 1,25 0,03 0,005
Sokeri 1 0% 0,125 0,75 0,75 0,09 0,125
Vesi 1 0% 0,1 0,00 0,00 0,00 0,1
Glukoosisiirappi 0,4 0% 0,21 2,59 2,59 1,36 0,21
Sitruunamehu 0,115 8% 0,03 0,99 1,08 0,28 0,03
Mustikka 1 0% 0,75 6,45 6,45 4,84 0,75
Kokonaispaino (kg) 1,532 Raaka-ainehinta 7,68 €
Kypsennyshavikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 1,379 annos 0,96 €
Annoskoko (kg) 0,172 ALV 14 % 0,01€

Veroton raaka-
ainehintaperannos| 0,95 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Siika-kirjolohikeitto

Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikkd

Siika 360 g 360 Valmistuohje:

Kirjolohi 360 g 360 Kuori porkkanat ja sipulit, hienonna sipuli.
i i Suikaloi porkkanat ohuiksi ja lyhyiksi

Laktoositon voi 30 g 30 suikaleiksiesim. Julienne-leikkurin avulla.

Porkkana 400 g 400 Pilko purjosipuli.

Sipuli 80 g 80 Valmista I.<ala'||em| itsetai kf'ayta vallmlsta.

Freesaa sipulit, porkkanasuikaleet ja
Purjosipuli 100 g 100 purjosipulit pannulla voissa.
Sahrami 0,3 g 0,3 Laita kattilaan kalaliemi, freesatut suikaleet,
. sahramijavalkoviini. Kiehauta.

Kalaliemi 09 I 09 Pienikalapalat. Lisaa keittoon kerma ja

Valkoviini 3 dl 3 kalapalat. Kiehauta uudelleen. Lisaa tilli.

Ruokakerma 3 dl 3

Suola 1 tl 1

Sitruunapippuri 0,5 tl 0,5

Tilli 10 g 10
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Annoksen nimi:

Siika-kirjolohikeitto

ANNOSHINTALASKELMA

Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino
Raaka-aine kg/ltr
Siika 1
Kirjolohi 1
Laktoositon voi 0,5
Porkkana 0,5
Sipuli 1
Purjosipuli 1
Sahrami 0,0005
Kalaliemi/vesi 1
Valkoviini 0,75
Ruokakerma 0,2
Suola 0,85
Sitruunapippuri 0,033
Tilli 0,1
Kokonaispaino (kg) 2,8463
Kypsennyshavikki 10%
Nettopaino (kg) 2,562
Annoskoko (kg) 0,427

6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Painohavik Kayttopaino

ki %
5%
5%
0%
15%
10 %
25%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
20%

11,71
6,78
0,17
0,65
0,10
0,37
1,79
0,00
2,34
0,74
0,00
0,05
0,14

kg/ltr Ostohinta  K&yttohinta Hinta
0,36 30,90 32,53
0,36 17,90 18,84
0,03 2,79 2,79
0,4 0,69 0,81
0,08 1,15 1,28
0,1 2,79 3,72
0,0003 2,98 2,98
0,9 0,00 0,00
0,3 5,85 5,85
0,3 0,49 0,49
0,004 0,85 0,85
0,002 0,79 0,79
0,01 1,09 1,36
Raaka-ainehinta 24,83 €
Raaka-ainehinta per
annos 4,14 €
ALV 14 % 0,04 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 4,10 €
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Kayttopain
o kg/Itr
0,36
0,36
0,03
0,4
0,08
0,1
0,0003
0,9
0,3
0,3
0,004
0,002
0,01



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Mustikkatalkkunamuffinssit

Haluttujen annosten lukumaara: 15 Alkuperdisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikkod

Laktoositon voi 150 g 150 Valmistuohje:

Fariinisokeri 2 dl 2 Vatkaa voija fariinisokeri vaahdoksi. Lisda
munat yksitellen vatkaten. Sekoita kuivat

Kananmuna 3 kpl 3 aineet keskendin jalisda taikinaan

Talkkunajauho 2 dl P vuorotellen kermaviilin kanssa sekoittaen.

Sekoita joukkoon mustikat.

Vehndjauho 2 dl 2 Jaa taikina muffinssivuokiin. Paista 20

Leivinjauhe 2 tl 2 minuuttia 200 asteessa. Jadhdyta

Vaniljasokeri 2 tl 2 muffinssit.

Kemayiili 200 g 200 Vatkaa kerma vaahdoksi, lisaa va niljasokeri,

Mustikka 4 di 4 mustikat ja vaniljatuorejuusto. Vatkaa

Mustikka 1 dl 1 tasaiseksi. Pursota mustikkakerma
muffinssien padalle. Koristele mustikoilla.

Kuohukerma 3 dl 3

Vaniljasokeri 2 tl 2

Vaniljatuorejuusto 200 g 200
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Mustikkatalkkunamuffinssit
Haluttujen annosten lukumaara: 15 Alkuperdisen ohjeen lukumaar 15
Ostopaino  Painohdvik Kayttépaino Kayttopain

Raaka-aine kg/Itr ki % kg/ltr Ostohinta  Kayttohinta Hinta o kg/Itr
Laktoositon voi 0,5 0% 0,15 2,79 2,79 0,84 0,15
Fariinisokeri 0,5 0% 0,14 1,35 1,35 0,38 0,14
Kananmuna 1,02 8% 0,204 1,95 2,12 0,42 0,204
Talkkunajauho 0,5 0% 0,15 1,75 1,75 0,53 0,15
Vehnijauho 2 0% 0,14 1,05 1,05 0,07 0,14
leivinjauhe 0,23 0% 0,01 1,25 1,25 0,05 0,01
Vaniljasokeri 0,7 0% 0,016 16,50 16,50 0,38 0,016
Kemaviili 0,2 0% 0,2 0,45 0,45 0,45 0,2
Mustikka 1 0% 0,35 6,45 6,45 2,26 0,35
Kuohukerma 0,2 0% 0,3 0,75 0,75 1,13 0,3
Vaniljatuorejuusto 0,2 0% 0,2 1,89 1,89 1,89 0,2
Kokonaispaino (kg) 1,86 Raaka-ainehinta 8,39 €
Kypsennyshavikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 1,674 annos 0,56 €
Annoskoko (kg) 0,112 ALV 14 % 0,00 €

Veroton raaka-

ainehintaperannos| 0,55 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Poropiirakat

Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikko

Maito 3 dl 3 Valmistuohje:

Hiiva 25 g 25 Lammitd maito kadenlampdiseksi, liuota
hiiva. Lisaa suola, 6ljyja siirappi. Sekoita

Suola 0,25 tl 0,25 taikinaan vi hitellen kauraleseet,

Oljy 2 rkl 2 perunasosejauhe ja vehnéjauhot. Alusta.

Siirappi 1 rkl 1 Koho'Fa kthoss.fa n0|n.30m|n. o
Valmista porotédyte. Hienonna punasipuli ja

Kauralese 1,25 dl 1,25 kuullota pannulla. Paloittele

Perunasosejauhe 100 g 100 kirsikkatomaatit.

Sekoita punasipuli, pororouhe ja

Vehnajauho 2,5 dl 2,5 kirsikkatomaatit keskendan.

Punasipuli 50 g 50

Kylmésavupororouhe 100 g 100 Kaulitaikinasta ohut levy ja ota muotilla

. . noin 10 cm halkaisijaltaan olevia ympyroéita.

Kirsikkatomaatti 250 g 250 Levitd pohjan palle hieman

Valkosipulituorejuustol 100 g 100 valkosipulituorejuustoa, lisaa keskellereilu

Timjami 8 g 8 ruokalusikallinen taytetta. Kdanna reunoja

hieman taytteen péaalle ja rypytd reunat
karjalanpiirakoiden tapaan. Ripottele
pinnalle timjami.

Paista piirakoita 225 asteessa noin 20
minuuttia.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Poropiirakat
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar 6
Ostopaino  Painohdvik Kayttépaino Kayttopain

Raaka-aine kg/Itr ki % kg/ltr Ostohinta  Kayttohinta Hinta o kg/Itr
Laktoositon maito 1 0% 0,3 1,82 1,82 0,55 0,3
Hiiva 0,05 0% 0,025 0,20 0,20 0,10 0,025
Suola 0,85 0% 0,002 0,85 0,85 0,00 0,002
Oljy 1 0% 0,026 1,98 1,98 0,05 0,026
Siirappi 1 0% 0,02 1,89 1,89 0,04 0,02
Kauralese 0,5 0% 0,08 1,15 1,15 0,18 0,08
Perunasosejauhe 0,42 0% 0,1 2,55 2,55 0,61 0,1
Vehnijauho 2 0% 0,175 1,05 1,05 0,09 0,175
Punasipuli 0,5 10% 0,05 0,98 1,09 0,11 0,05
Kylmésavu pororouhe 0,15 0% 0,1 4,65 4,65 3,10 0,1
Kirsikkatomaatti 1 0% 0,25 5,38 5,38 1,35 0,25
Valkosipulituorejuusto 0,2 0% 0,1 1,79 1,79 0,90 0,1
Timjami 0,1 15% 0,008 1,49 1,75 0,14 0,008
Kokonaispaino (kg) 1,236 Raaka-ainehinta 7,21€
Kypsennyshavikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 1,112 annos 1,20 €
Annoskoko (kg) 0,185 ALV 14 % 0,01€

Veroton raaka-

ainehintaperannos| 1,19 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Karitsapullat, savustetut lohkoperunat ja valkosipulimaustevoi
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar
Raaka-aine Maara Yksikkd

Karitsa-nautajauheliha 1 kg 1 Valmistuohje:

Sipuli 120 g 120 Hienonna kuoritut sipuli ja valkosipuli.

. . Yhdistd ne jauhelihan, kananmunien,
Valkosipuli 6 g 6 korppujauhojen kanssa. Lisd4 mausteet.
Kananmuna 2 kpl 2 Sekoita massa tasaiseksi. Pyrittele
Korppujauho 1 dl 1 ma.ssasta I'|hapu!I|a. Paista 180-asteessa

noin 20 minuuttia.
Timjaminlehti 1 rkl 1
Mustapippuri 1 tl 1 Lohko pestyt perunat kuorineen. Lisaa
kulhoon 6ljy,rosmariini, suola ja pippuri.
Suola 1 tl 1 o o
Pyorittele perunalohkoja 6ljy-
Peruna 720 g 720 mausteseoksessa.
suola 1 tl 1 Savusta lohkoperunoita noin 15min 120
. 3 Kl asteessa. Kypsenna | ohkoperunoita vield 30
Oliy r min 220 asteessa uunissa.
Rosmariini 1 tl 1
Mustapippuri 0,5 tl 0,5 Sekoit'a pe.hnj(?.a'r'w vo'inseka'an murskattu
- valkosipuli. Kdari voi-valkosipuliseos kelmun
Voi 90 g 90 avullatangoksi. Laita tanko jadkaappiin,
Valkosipuli 3 g 3 kunnes se on kovettunut helposti

leikattavaksi.
Leikkaa tanko maustevoinapeiksi.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Karitsapullat, savustetut lohkoperunat ja valkosipulimaustevoi
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar 6
Ostopaino  Painohdvik Kayttépaino Kayttopain
Raaka-aine kg/Itr ki % kg/ltr Ostohinta  Kayttohinta Hinta o kg/Itr
Karitsa-nautajauheliha 0,3 0% 1 3,29 3,29 10,97 1
Sipuli 1 10% 0,12 1,15 1,28 0,15 0,12
Valkosipuli 0,1 10% 0,009 1,49 1,66 0,15 0,009
Kananmuna 1,08 8% 0,136 1,95 2,12 0,27 0,136
Korppujauho 0,3 0% 0,1 0,89 0,89 0,30 0,1
Timjami 0,1 15% 0,008 1,49 1,75 0,14 0,008
Mustapippuri 0,027 0% 0,003 0,93 0,93 0,10 0,003
Suola 0,85 0% 0,008 0,85 0,85 0,01 0,008
Puikulaperuna 2 0% 0,72 3,98 3,98 1,43 0,72
Tuore rosmariini 0,02 0% 0,003 1,98 1,98 0,30 0,003
Oljy 1 0% 0,04 1,98 1,98 0,08 0,04
Laktoositon voi 0,5 0% 0,09 2,79 2,79 0,50 0,09
Kokonaispaino (kg) 2,237 Raaka-ainehinta 14,40 €
Kypsennyshavikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 2,013 annos 2,40 €
Annoskoko (kg) 0,336 ALV 14 % 0,02 €

Veroton raaka-
ainehintaperannos| 2,38 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Piparkakkupannacotta
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar
Raaka-aine Maara Yksikkd
Liivatelehti 2 kpl 2 Valmistuohje:
Kuohukerma 05 I 05 Laita liivatelehdet likoamaan kylmé&an
. . . ’ ! veteen. Sekoita kattilassa kerma ja sokeri,
Intiaanisokeri 0,75 dl 0,75 halkaise vaniljatanko ja raaputa siemenet
Vaniljatanko 1 kpl 1 kattilaan. Lisdatanko ja piparkakkumauste.
Piparkakkumauste 2 tl 2 Kuumenna. klelhuvalis'lkok(.J aJanst'el'<0|ttaen.
Nosta kattila liedelta ja poista vaniljatanko.
Intiaanisokeri 2 dl 2 Purista liivatelehdista ylimaarainen vesi ja
Kuohukerma 0,2 | 0,2 liuota lehdet kuumaan kermaan.
Jaa seos kuuteen pieneen lasiin. Anna
Suola 0,75 tl 0,75 cuuteen preneen fasiin
jahmettya jadkaapissa vahintdaan nelja
Puolukka 1 dl 1 tuntia tai seuraavaan paivaan.
Piparkakku 6 kpl 6

Valmista suolakinuski kun pannacotat
laseissa ovat jahmettyneet.

Sekoita kattilassa tai pannussa s okeri ja
kerma. Kuumenna kiehuvaksi ja keita
miedolla lammolla s ekoittaen noin 10
minuuttia. Mausta suolalla. Anna jaahtya.

Valuta suolakinuski pannacottien paalle.
Koristele puolukoillaja piparkakulla.
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Annoksen nimi:

ANNOSHINTALASKELMA

Piparkakkupannacotta
Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino
Raaka-aine kg/ltr
Liivatelehti 0,017
Kuohukerma 0,2
Intiaanisokeri 0,4
Vaniljatanko 0,003
Piparkakkumauste 0,024
Suola 0,85
Puolukka 0,2
Piparkakku 0,3
Kokonaispaino (kg) 0,9844
Kypsennyshavikki 10%
Nettopaino (kg) 0,886
Annoskoko (kg) 0,148

6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Painohavik Kayttopaino

ki %
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%
0%

0,22
2,63
1,40
2,55
0,32
0,00
0,41
0,15

kg/ltr Ostohinta  K&yttohinta Hinta
0,0034 1,09 1,09
0,7 0,75 0,75
0,19 2,95 2,95
0,003 2,55 2,55
0,005 1,52 1,52
0,003 0,85 0,85
0,06 1,35 1,35
0,02 2,19 2,19
Raaka-ainehinta 7,66 €
Raaka-ainehinta per
annos 1,28 €
ALV 14 % 0,01 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 1,27 €
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Kayttopain
o kg/Itr
0,0034
0,7
0,19
0,003
0,005
0,003
0,06
0,02



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Ldmmin voileipdkakku
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperdisen ohjeen lukumaar
Raaka-aine Maara Yksikko
Tumma paahtoleipi 320 g 320 Valmistuohje:
Valkosipuli 6 g 6 o . o
) Voiteleirtopohjavuoka. Kuorija hienonna
Tomattipyre 100 8 100 valkosipuli. Sekoita keskenaan tasaiseksi
Oliividljy 2 rkl 2 tomaattipyre, balsamiviinietikka, 6ljy ja
Balsamiviinietikka 1 rkl 1 rosmariini. Lisaa valkosipuli, suola ja
mustapippuri.
Rosmariini 3 g 3
Suola 3 g 3 Viipaloi tomaatti, sipulija leipajuusto. Lado
. . vuokaankerros paahtoleipid. Kokoa paalle

Mustapippuri 0,25 tl 0,25 kulhoon valmistettua tomaattikastiketta
Tomaatti 250 g 250 porosalamia, leipdjuustoa, sipulia,
Sipuli 70 g 70 tomaattia ja basilikaa. Lado paalle

. 120 120 muutama samanlainen kerros. Levita
Leipdjuusto g padlimmaisen kerroksen paalle
Porosalami 240 g 240 juustoraaste. Paista uunissa200 asteessa
Basilika 40 g 40 noin 30 minuuttia.
Emmental-juustoraaste 80 8 80 Koristele tuoreella basilikalla.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Ldmmin voileipdkakku
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar 6
Ostopaino  Painohdvik Kayttopaino Kayttopain
Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta  Kayttohinta Hinta o kg/ltr
Tumma paahtoleipi 0,32 0% 0,32 1,25 1,25 1,25 0,32
Valkosipuli 0,1 10% 0,006 1,49 1,66 0,10 0,006
Tomattipyree 0,14 0% 0,1 0,70 0,70 0,50 0,1
Oliividljy 0,5 0% 0,028 3,15 3,15 0,18 0,028
Balsamiviinietikka 0,25 0% 0,014 1,90 1,90 0,11 0,014
Tuore rosmariini 0,02 0% 0,003 1,98 1,98 0,30 0,003
Suola 0,85 0% 0,003 0,85 0,85 0,00 0,003
Mustapippuri 0,027 0% 0,001 0,93 0,93 0,03 0,001
Tomaatti 1 0% 0,25 3,15 3,15 0,79 0,25
Sipuli 1 10% 0,07 1,15 1,28 0,09 0,07
leipdjuusto 0,4 0% 0,12 5,80 5,80 1,74 0,12
Porosalami 0,12 0% 0,24 4,85 4,85 9,70 0,24
Basilika 0,1 10% 0,04 1,39 1,54 0,62 0,04
Emmental-juustoraaste 0,17 0% 0,08 1,45 1,45 0,68 0,08
Kokonaispaino (kg) 1,275 Raaka-ainehinta 16,08 €
Kypsennyshdvikki 10% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 1,148 annos 2,68 €
Annoskoko (kg) 0,191 ALV 14 % 0,02 €

Veroton raaka-
ainehintaperannos| 2,66 €
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ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Hilla-hunajasmoothie

Haluttujen annosten lukumaara: 4 Alkuperdisen ohjeen lukumaar
Raaka-aine Maara Yksikko

Laktoositon maito 0,3 | 0,3 Valmistuohje:

Maustamaton jogurtti 0,3 I 0,3 Jata hilloista ja hunajasta osakoristeeksi.

i Laita muut ainekset te hosekoittimeen ja
Hilla 300 g 300 soseuta tasaiseksi. Kaada annoskulhoihinja
Hunaja 120 g 120 koristele hilloilla ja hunajalla.
Mantelijauhe 0,75 dl 0,75
Vaniljajaateld 100 g 100
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Annoksen nimi:

ANNOSHINTALASKELMA

Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino

Raaka-aine kg/lItr ki %
Laktoositon maito 1 0%
Maustamaton jogurtti 1 0%
Hilla 1 0%
Hunaja 0,35 0%
Mantelijauhe 0,8 0%
Vaniljajaatelo 1 0%
Kokonaispaino (kg) 1,158
Kypsennyshavikki 0%
Nettopaino (kg) 1,158
Annoskoko (kg) 0,290

Hilla-hunajasmoothie
4 Alkuperdisen ohjeen lukumaar

Painohdvik Kayttopaino

0,55
0,45
6,75
0,98
0,74
0,28

kg/ltr Ostohinta  Kiayttohinta Hinta
0,3 1,82 1,82
0,3 1,49 1,49
0,3 22,50 22,50
0,12 2,85 2,85
0,038 15,50 15,50
0,1 2,75 2,75
Raaka-ainehinta 9,73 €
Raaka-ainehinta per
annos 243 €
ALV 14 % 0,02 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 2,41 €
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Kayttopain
o kg/Itr

0,3
0,3
0,3
0,12
0,038
0,1



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Lohimoussekakku

Haluttujen annosten lukumaara: 12 Alkuperdisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikko

Kylmésavulohi 300 g 300 Valmistuohje:

Oljy 7 g 7 Vuoraa rengasvuoka (1 litra) kelmulla. Oljya
— - vuokaa ennen kelmuttamista, jotta kelmu

Piparjuurituorejuusto 125 g 125 tarttuu kiinni. Asettele

Smetana 120 g 120 kylmasavulohiviipaleet kauttaaltaan vuoan

Kylmasavulohi 100 g 100 sisapinnalle.

Kirjolohenmati 100 g 100 Laita liivatelehdet likoamaan kylmaan

Tilli 15 g 15 veteen.

. . Sekoita tuorejuusto ja smetana. Lisaa
Ruohosipuli 15 g 15 hienonnettu kylmasavulohi ja valutettu
Valkopippuri 0,25 tl 0,25 mati. Hienonna tilli ja ruohosipulija lisaa
Liivatelehti 4 kpl 4 massaan. Mausta pippurilla. Sekoita

2 dl 2 tasaiseksi.
Kuohukerma Vatka kerma vaahdoksi, sekoita kerma
Sitruunamehu 0,5 dl 0,5 massaan varovasti.
Ruisleipa 200 g 200

Kiehauta sitruunamehu, liuota joukkoon
liivatelehdet. Jaahdyta hetki. Kaada ohuena
nauhana taytteeseen. Sekoita samalla
hyvin.

Kaada tayte vuokaan lohiviipaleiden paalle.
Kopauta vuokaamuutaman kerran
poytddn, jotta mousse asettuu tasaisesti.
Peita kelmulla ja anna hyytya jaakaapissa
seuraavaan paivaan. Vahintaan 8 tuntia.
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Annoksen nimi:

ANNOSHINTALASKELMA

Lohimoussekakku

Haluttujen annosten lukumaara:

Ostopaino
Raaka-aine kg/ltr
Kylmasavulohi 0,75
Oljy 1
Piparjuurituorejuusto 0,1
Smetana 0,12
Kylmasavulohi 0,75
Kirjolohenmati 0,2
Tilli 0,1
Ruohosipuli 0,1
Valkopippuri 0,031
Liivatelehti 0,017
Kuohukerma 0,2
Sitruunamehu 0,115
Ruisleipa 0,45
Kokonaispaino (kg) 1,2405
Kypsennyshavikki 0%
Nettopaino (kg) 1,241
Annoskoko (kg) 0,103

Painohdvik Kayttopaino

ki %
0%
0%
0%
0%
0%
0%
20%
0%
0%
0%
0%
0%
0%

12 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

7,94
0,01
2,06
1,09
2,65
4,50
0,20
0,17
0,08
0,42
0,75
0,43
0,75

kg/Itr Ostohinta  Kdyttohinta Hinta
0,3 19,85 19,85
0,007 1,98 1,98
0,125 1,65 1,65
0,12 1,09 1,09
0,1 19,85 19,85
0,1 8,99 8,99
0,015 1,09 1,36
0,015 1,10 1,10
0,002 1,25 1,25
0,0065 1,09 1,09
0,2 0,75 0,75
0,05 0,99 0,99
0,2 1,69 1,69
Raaka-ainehinta 21,05 €
Raaka-ainehinta per
annos 1,75 €
ALV 14 % 0,02 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 1,74 €
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Kayttopain
o kg/Itr

0,3
0,007
0,125
0,12
0,1
0,1
0,015
0,015
0,002
0,0065
0,2
0,05
0,2



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Naudan siséfilee taikinakuoressa, puikulaperunamuusi ja lehtikaalisipsit
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperdisen ohjeen lukumaar 6
Raaka-aine Maara Yksikko
Lehtikaali 60 g 60 Valmistuohje:
Paistodljy 1 I 1 Nypi Iehdetir.ti Iehtikaalen ke§kiruodosta.
Kuumenna 6ljy. Friteeraa lehtiad kunnes
Suola 0,5 tl 0,5 reunatalkavat hieman tummeta. Valuta
Naudan sisafile 500 g 500 ylimaarainenrasva, suolaa.
Suol 2 tl 2
uola Kaulivoitaikinasta yhtenevdinen ohut levy.
Mustapippuri 0,75 tl 0,75 Ruskista sisafileestd paistinpannulla
Voitaikina 500 g 500 nopeasti pinnatkiinni. Suolaa ja mausta
inta pippurilla. Kaari liha voitaikinalevyn
Puikulaperuna 1200 g 1200 pintapipp aar 'iha vortaiinaievy
sisdan. Leikkaa ylimaarainen taikina pois.
Suola 2 tl 2 Sulje saumat puristamalla ne yhteen. Paista
Valkosipulioliiviéljy 2 rkl 2 uunissa 200 asteessa noin 30 minuuttia,
. kunnes taikinan pinta on ruskistunut. Anna
Maito 3,5 dl 3,5 vetdytya ennenleikkaamista va hintdan 15
Puolukka 1 dl 1 min.

Kuori perunat ja keitd kypsiksi. Soseuta
perunat, lisda sekaan nopeasti vatkaten
|ammitetty maito, suola ja
valkosipulioliivioljy.

Koristele annos puolukoilla.
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Annoksen nimi:

Haluttujen annosten lukumaara:

ANNOSHINTALASKELMA

Naudan siséfilee taikinakuoressa, puikulaperunamuusi ja lehtikaalisipsit

Ostopaino
Raaka-aine kg/Itr
Lehtikaali 0,2
Suola 0,85
Naudan siséfile 1
Mustapippuri 0,027
Voitaikina 0,5
Puikulaperuna 2
Valkosipulioliividljy 0,25
Laktoositon maito 1
Puolukka 0,2
Kokonaispaino (kg) 2,726
Kypsennyshavikki 10%
Nettopaino (kg) 2,453
Annoskoko (kg) 0,409

6%
0%
2%
0%
0%
10 %
0%
0%
0%

6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar

Painohdvik Kayttopaino
ki %

0,89
0,03
15,26
0,10
2,75
2,65
0,28
0,64
0,41

kg/ltr Ostohinta  Kiyttohinta Hinta
0,06 2,79 2,97
0,025 0,85 0,85
0,5 29,90 30,51
0,003 0,93 0,93
0,5 2,75 2,75
1,2 3,98 4,42
0,028 2,49 2,49
0,35 1,82 1,82
0,06 1,35 1,35
Raaka-ainehinta 23,00 €
Raaka-ainehinta per
annos 3,83 €
ALV 14 % 0,03 €
Veroton raaka-
ainehintaperannos| 3,80 €
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Kayttopain
o kg/Itr

0,06
0,025
0,5
0,003
0,5
1,2
0,028
0,35
0,06



ANNOSKORTTI

Annoksen nimi: Hilla creme briilée ja kuusenkerkkasiirappi

Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperdisen ohjeen lukumaar

Raaka-aine Maara Yksikko

Laktoositon maito 1,5 dl 1,5 Valmistuohje:

Kuohukerma 2 dl 2 Kuumenna maitoja kerma. Sekoita munan

) keltuaiset, sokeri ja vaniljasokeri keskenaan

Kananmunan keltuaing 3 kpl 3 ja lisdd kuumaan maito-kerma seokseen.

Sokeri 0,5 dl 0,5 Jaa seos voideltuihin mataliin annosvuokiin.

Vaniljasokeri 2 tl 2 Lalt.a vuoat laakeaan uunlvnuok:.a\ar?m
vesihauteeseen. Varo etteivesi paase

Ruokosokeri 72 g 72 kiehuessaankaanvuokiin. Kysenna vuokia

Hilla 120 g 120 vesihauteessa150 asteessa noin 50
minuuttia. Anna vuokien jadhtya viiledssa

Kuusenkerkkasiirappi 90 g 90 Jaanty

vahintdannelja tuntia.

Ripottele creme briléen paalle
ruokosokeria ja paahda pinta
kaasupolttimella. Lisaa paalle hillat ja
kuusenkerkkasiirappi.
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ANNOSHINTALASKELMA

Annoksen nimi: Hilla créeme briilée ja kuusenkerkkasiirappi
Haluttujen annosten lukumaara: 6 Alkuperaisen ohjeen lukumaar 6
Ostopaino  Painohavik Kayttépaino Kayttopain

Raaka-aine kg/Itr ki % kg/Itr Ostohinta  Kayttohinta Hinta o kg/ltr
Laktoositon maito 1 0% 0,15 1,82 1,82 0,27 0,15
Kuohukerma 0,2 0% 0,2 0,75 0,75 0,75 0,2
Kananmunan keltuaingd 1,02 70 % 0,06 1,95 6,50 0,38 0,06
Sokeri 1 0% 0,12 0,75 0,75 0,09 0,12
Vaniljasokeri 0,7 0% 0,008 16,50 16,50 0,19 0,008
Ruokosokeri 1 0% 0,072 3,09 3,09 0,22 0,072
Hilla 1 0% 0,12 22,50 22,50 2,70 0,12
Kuusenkerkkasiirappi 0,2 0% 0,09 7,95 7,95 3,58 0,09
Kokonaispaino (kg) 0,82 Raaka-ainehinta 8,18 €
Kypsennyshavikki 5% Raaka-ainehinta per
Nettopaino (kg) 0,779 annos 1,36 €
Annoskoko (kg) 0,130 ALV 14 % 0,01€

Veroton raaka-

ainehintaperannos| 1,35€
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Liite 2. Paivakohtainen katetuottolaskelma

PAIVAKOHTAINEN KATETUOTTOLASKELMA

Pdiva 1. Tattarivohveleita ja punajuurihampurilaisia

Verollinen myyntihinta 52,50 € 114 %
Arvonlisdvero 6,45 € 14%
Veroton myyntihinta 46,05 € 100 %

Annoskohtainen ostohinta
Aamiainen 5,00 €
Lounas 4,01€
Jalkiruoka 0,76 €
Alkuruoka 1,06 €
llallinen 2,37€
Jalkiruoka 1,24 €
Yhteensa 14,44€ 31,4%

Katetuotto 31,61€ 68,6 %

Padiva 2. Perunarieskaa, lohta ja juuresspagettia

Verollinen myyntihinta 52,50 € 114 %
Arvonlisdvero 6,45 € 14%
Veroton myyntihinta 46,05 € 100 %

Annoskohtainen ostohinta
Aamiainen 5,00€
Lounas 2,60€
Jalkiruoka 0,97 €
Alkuruoka 0,58 €
Ilallinen 3,90 €
Jalkiruoka 0,95 €
Yhteensa 14,00€ 30,4%

Katetuotto 32,05€ 69,6 %

Pdiva 3. Kalakeittoa ja karitsanlihapullia

Verollinen myyntihinta 52,50 € 114 %
Arvonlisdvero 6,45 € 14%
Veroton myyntihinta 46,05 € 100 %

Annoskohtainen ostohinta
Aamiainen 5,00 €
Lounas 4,10€
Jalkiruoka 0,55 €
Alkuruoka 1,19€
Ilallinen 2,38€
Jalkiruoka 1,27 €
Yhteensa 14,49€ 31,5%

Katetuotto 31,56 € 68,5 %
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Paiva 4. Poroa, nautaa ja hillaa

Verollinen myyntihinta 52,50 € 114 %
Arvonlisdvero 6,45 € 14 %
Veroton myyntihinta 46,05 € 100 %

Annoskohtainen ostohinta
Aamiainen 5,00 €
Lounas 2,66 €
Jalkiruoka 2,41€
Alkuruoka 1,74 €
Ilallinen 3,80€
Jalkiruoka 1,35€
Yhteensd 16,96 € 36,8 %

Katetuotto 29,09 € 63,2 %

RUOKALISTAEHDOTELMAN KESKIMAARAINEN KATETUOTTO

1. Paiva 31,61€ 68,6 %
2. Paiva 32,05€ 69,6 %
3. Paiva 31,56 € 68,5 %
4, P3iva 29,09 € 63,2%
Euromaaradinen keskiarvo/péaiva 31,08 €

Keskimaardinen katetuottoprosen  67,5%
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