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1 JOHDANTO

Tyon tilaaja on Ravintola Talli, joka sijaitsee ammattikorkean kasarmin kampuksella.
Talvella 2013 selailin kirjoja suomalaisista perinneruoista ja innostuin niistd opinnay-
tetyoni aiheeksi. Kevéalla 2013 sovin Ravintola Tallin ravintolapdéllikon Merja Hol-
tdn kanssa opinnaytetyoni toteuttamisesta Ravintola Tallille. Opinndytetyoni on toi-
minnallinen opinnaytetyd, jonka péatavoite on tuotekehitys. Tuotekehityksen kohtee-
na on suomalainen ruoka, tarkemmin Saimaalta, Savosta ja Mannerheimin jalanjaljilta
olevat perinneruokareseptit. Opinndytetyon teemaviikon toteutuksen ajankohdaksi
valittiin kesédkuu 2013. Talli on mukana Saimaa ja jarvikala hankkeessa, joten aiheeni

oli hyvin ajankohtainen.

Ravintola Tallissa tarjoillaan lounasta asiakkaille viitend péivand viikossa. Tamén
lisdksi Talli toimii tilausravintola, joten lounas on iso osa sen toimintaa. Opinndyte-
tyoni toiminnallinen osa oli toteuttaa viiden paivéan lounasruokalista Ravintola Tallille.
Ruokalistani sisélsi salaattipdydan, lampiman buffet pdydan (keitto, lampimét kasvik-
set, energia lisukkeen, p&aruoan ja tarvittaessa kastikkeen), leipdvalikoiman ja ruoka-
juomat sek4 jalkiruoan ja kahvin tai teen.

Suunnittelun ja aiheeseen tutustumisen jélkeen oli vuorossa ruokalistan suunnittelu ja
reseptien kokeilu sek& vakiointi. Suunnitteluvaiheessa oli otettava huomioon tyon ti-
laajan vaatimukset ja odotukset, jotka omalta osaltaan rajasivat toteutusta. Suunnitte-
lin alustavasti reseptiikan, jonka ravintolan kokki hyvéksyi. Reseptiikan tarkemmassa
suunnittelussa tarkeda oli myos vakiointi ja samalla reseptiikan viimeistely. Reseptii-
kan ollessa taysin valmis, kirjoitin sen Aromi — tuotannon ohjausjarjestelmééan ja tein
tilauslistan. Teemaviikollani toimin lounaalla tarjoilijana. Tyotehtavinani oli koristella
tila teeman mukaiseksi, keratd palautetta ja palvella asiakkaita salissa seka tarpeen

tullen ohjeistaa keittiohenkilokuntaa.

Teemani ollessa Saimaa, Savo ja Mannerheim, nékyivét ne viikon ruokalistassa. Tar-
jolla oli paljon kalaa Saimaan hengessd, savolaisuus nékyi savolaisina perinneruokina

ja Mannerheim hanen mieliruokinaan.



2 TYON TAVOITE JATYON TILAAJA

Opinnéaytetyoni tavoitteena oli tuottaa Ravintola Tallille teemaviikko Saimaalta, Sa-
vosta ja Mannerheimin jalanjaljilta, Tallin arvojen mukaan. Suunnittelussa huomioi-
tiin luomun, Jarvikala-hankkeen ja lahiruoan merkitykset, jotka ovat Tallin arkipaivaa.
Tarkoitus oli tuottaa Ravintola Tallin asiakkaille viisipdivainen teemaviikko, minka
aikana asiakas padsee kokemaan ja maistamaan makuja Saimaalta, Savosta ja Man-
nerheimin jalanjaljiltd. Tarkoitukseni oli my0s tuoda esille perinne- ja jalkiruokia,
jotka heréttaisivat asiakkaissa muistoja lapsuudesta. Tallin jarvikala hankkeen ansiois-
ta tunsin tarpeelliseksi tuoda ruokalistaani jarvikaloja ja viestittdd omalta osaltani
Saimaan merKkitysta ruokailussa. Mannerheim on yksi historiamme merkittavista hah-
moista, jolle hyva ruoka ja ruokakulttuuri olivat tarkeité ja siksi halusin ottaa Manner-
heimin osaksi teemaviikkoani. Savolaisuus ja savolainen ruokakulttuuri on oleellinen
osa meitd alueellamme asuvia ja siksi halusin avata oman alueeni historiaa ja ruoka-

kulttuuria.

Teemaviikon aihe on ajankohtainen ja tarpeellinen. Talli haluaa tuoda esille tarkeité
ajankohtaisia asioita, kuten lahiruokaa ja jarvikaloja ym. Teemaviikkooni oli kiteytet-
ty namaé kaikki. Halusin tyéllani muistuttaa mistd, savolainen ruokakulttuuri on lahtoi-
sin ja mitk& ovat olleet siihen vaikuttavia tekijoitd. Mannerheimin ja entisajan resep-
tilkka eivét enda kohtaa taman péivan makutrendien kanssa. T&mén vuoksi resepteissé

oli paljon kehitettavaa, jotta sain perinneruoista taméan paivan ihmisille maistuvia.

2.1 Perustietoa Ravintola Tallista

Ravintola Talli on osa Kasarmin kampuksen ravintolapalveluita. Kasarmin kampuk-
sen ravintola palveluihin kuuluvat Tallin lisdksi Ravintola Dexi ja Ravintola Kasarmi-
na. Ravintolat Dexi, Kasarmina ja Talli tuottavat yhteistydssa kokouspalveluita ja ra-
vintolapalveluita isoista pieniin tapahtumiin. Kaikkia naitd yhdistad lahiruoka, jousta-

va palveluasenne ja raataloity toteutus. (Kokous- ja tilamyynti, 2014.)

Ravintola Talli on ensimmainen Joutsen-merkitty opetusravintola Suomessa ja Eteld-

Savossa. Ravintolan koko toiminta on siis ympéristomyonteista. Y mparistovaatimus-
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ten tiukka noudattaminen nakyy Tallin arkipdivassa esimerkiksi raaka-aine ostoissa ja
niiden k&ytossd seka siing, ettd suositaan l&helld tuotettuja raaka-aineita. Ravintola
Tallissa on jokainen tydntekijoista suorittanut ympéristopassin, ravintola on mukana
portaat luomuun ohjelmassa ja on siind tasolla nelja. Portaat luomuun ohjelmassa pa-
ras taso on viisi, kyse on siis viisi tasoisesta ohjelmasta. (Lisdd meista - Ravintola De-
xi 2014.)

Ravintola Tallissa on 150 asiakaspaikkaa ja A-oikeudet. Tallin ruoka-valikoimasta
I6ytyy a la carte annoksia, lounaspoyta, tilausmenuja, kakkuja, leivonnaisia, suolaisia
kahvileipia ja coctailbuffet tarjottavia. Tallissa voi syoda arkena lounasta tai jarjestaa
kokouksia. Tila sopii mainiosti juhlien jarjestamiseen. Tallilla on myos rikas historia

takanaan. (Lisad meistd - Ravintola Dexi 2014.)

Ravintola Tallin historia johtaa jo 1800-luvulle. Vuonna 1902 alkoi punatiilisten talo-
jen rakennus. Tuolloin rakennettiin my6s punatiilinen Ravintola Tallin rakennus, joka
toimi aikaisemmin hevostallina. Punatiilitalojen rakentamista suosittiin koska tiilet
olivat halpoja ja muuraustyo oli edullista. August Boman on suunnitellut alkuperéisen
Ravintola Tallin kuten muita Tallin alueen puisia rakennuksia. (Lis&4 meist4 - Ravin-
tola Dexi 2014; Historian havinaa - Ravintola Dexi 2014.)

Talli toimii tand paivana restonomien opetusravintolana. Koulutusohjelma on nimel-
taan palvelujen, tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma, opiskelijoita on noin 250.
Talli toimii myds muiden alojen opiskelijoiden harjoittelupaikkana, restonomiopiske-
lijoiden liséksi. Talli on viettanyt tdnd syksyna 10-vuotis juhlavuotta, Talli kunnostet-

tiin ravintolaksi vuonna 2004. (Lis&& meisté - Ravintola Dexi 2014.)

2.2 Tallin tuotteet ja palvelut

Tallin lounas tarjoillaan maanantaista perjantaihin kello 11-14.30 vélisend aikana.
Lounas siséltad kolmea erilaista salaattivaihtoehtoa, péivén keiton, paaruoan lisukkei-
neen, leivét ja levitteen, jalkiruoan sekd kahvin tai teen. Lounaan hinta on 10 euroa,
salaattipOyt4 6.5 euroa, péivan keitto 5 euroa sek& salaattipdyta ja keitto 7.7 euroa.
LounaspOydén liséksi 10ytyy suositusannos hinnaltaan 12-15 euroa. Joka péiva on

myo0s saatavilla kasvisruokavaihtoehto, hinnaltaan 10 euroa.
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Lounaan lisdksi Tallista I0ytyy a la carte menu, joka pitéa siséllédn hienon kokonai-
suuden alkuruoista jalkiruokiin. Voit valita kokonaisen menun tai valita yhden mielui-

san annoksen listalta. (Ravintola Talli 2014.).

3 KAYTETYT MENETELMAT

Tyoni on toiminnallinen opinndytetyd, joka on vaihtoehtona tutkimukselliselle opin-
naytetyolle. Vilkan ja Airaksisen mukaan (2003, 9) toiminnallinen opinnéytetyo ta-
voittelee ammatillisessa kentdssé kaytdnnén toiminnan ohjeistamista, opastamista,
toiminnan jarjestamista tai jarkeistdmista. Toiminnallinen opinnaytety6 voi olla alasta
riippuen esimerkiksi perehdyttamisopas, ammatilliseen kéytantéon suunnattu ohje tai

opastus, ympéristdohjelma tai tapahtuman jarjestaminen.

Yksi osa toiminnallisen opinnéytetyon toteuttamista on selvityksen tekeminen, aihees-
ta riippuen. Toiminnallisen opinnédytetydn lopullisena tuloksena on oltava jokin konk-
reettinen tuote, kuten tapahtuman jarjestdminen tai jokin edelld mainitussa kappalees-
sa olevista esimerkeista. Toiminnallisissa opinndytetdissa kaikissa on yksi samanlai-
nen piirre, pyritaan viestinnallisin ja visuaalisin keinoin luomaan kokonaisilme, josta

voidaan tunnistaa tavoitellut paamaarat. (Vilkka & Airaksinen 2003, 51.)

Asiakas kyselyssd kaytin maaréllista tutkimusta. Maaréllisen tutkimusmenetelman
keinoja on hyva kayttaa silloin, kun toiminnallisen opinnaytetyon tueksi tarvitaan mi-
tattavaa tilastollisesti ilmoitettavaa numeraalista tietoa. Kun kysymykset ovat seuraa-
vissa muodoissa kuinka paljon ja misséd maarin, antavat niihin saadut vastaukset kasi-
tyksen siitd, ettd tuloksena halutaan maarélliselld tutkimusmenetelmalla saavutettua
tietoa. Tamé edellyttad, ettd selvitettdva asia on mitattavissa. Toiminnallisen opinnay-
tetyon idea ei ole selvityksen tutkimusongelma vaan selvityksen ongelma maaritetadan
ideaan liittyvéstd asiaongelmasta. Asiaongelma, josta selvitys toteutetaan, voi olla
kohderyhmén méérittdminen tai tietyn puuttuvan tiedon kerddminen toiminnallisen
osuuden tueksi. Toiminnallisessa opinndytetydsséa usein riittdd niin sanotusti suuntaa
antava tieto. (Vilkka & Airaksinen 2003, 58.)
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Maéaréllinen tutkimus opinndytetydsséni tarkoittaa kyselylomaketta. Kyselylomakkeel-
la halusin selvittdd miten onnistuin Makuja Saimaalta, Savosta ja Mannerheimin jalan-
jaljilta - teemaviikkoni ruokaosuudella. Keréasin myos tietoa, miten jérvikala ja perin-
neruoat sek& Mannerheimin aika kiinnostavat asiakkaita. Toiminnallisessa opinnayte-
tyosséani kaytin myos maarallisen tutkimuksen lisdksi dokumenttianalyysia. Dokumen-
teiksi luetaan esimerkiksi tutkittavasta ilmigsta kirjoitettu materiaali tai puhuttu ja
kuvattu materiaali. Historian tutkimus kuuluu myds tahan analyysiin. (Metodix 2014.)

Tyodssani tutkin ruoan historiaa ja haastattelin Tallin ravintolapaallikkéa tyoni alku-
vaiheessa. Kerésin haastattelullani tietoa Tallin tavoista ja odotuksista Makuja Sai-
maalta, Savosta ja Mannerheimin jalanjéljiltd teemaviikkoni suhteen. Halusin myds

saada tietoa siitd mitd raaka-aineita Tallissa kaytetaan.

4 SAIMAAN JA SAVON ALUEEN RUOKAKULTTUURI

Savolainen ruokakulttuuri alueellisesti kattaa pohjoissavolaisen ja eteldsavolaisen
ruokakulttuurin. Vaikka ollaan yht4 Savoa, on naiden alueiden ruoissa pienia erovai-
suuksia. Kun puhutaan savolaisista ruoista, on uuni isona osana ruoanlaittoa. Savolai-
sia ruokia ovat kalakukko, kokkelipiimé, tappaiskeitto ja talkkuna seké rieskat ja vel-
lit. Tappaiskeitto siséltdé siséelimié sekd jauhosta ja veresta tehtyja mykyja. Savo on
jarvikala-aluetta, eli nimensa veroisesti kala on isona osana ruokakulttuuriamme kala-

kukosta suolasarkeen. Savon alueen téarkein jarvi on Saimaa. (Kookas 2014.)

4.1 Suomalaiseen ruokaan vaikuttaneet historialliset tekijat

Suomalaisuuden ja sen ruokakulttuurin historia vievét ajassa 1200-luvulle. Silloin
Suomessa liikkui kerdilijoitd. Namé esi-isamme harrastivat myos kalastusta ja metsas-
tystd pienissé yhdyskunnissaan. Suomi kuului vuosina 1809-1917 Venéjélle, jolloin
venaldiset liikemiehet toivat ruokavaikutteita Vengjaltd Suomeen, yhtend tunnettuna
on kaviaari. 1720-luvulla Suomessa alkoi pienimuotoinen perunan viljely, joka yleis-
tyi vuoden 1750 jalkeen. Suomessa on ollut pula-ajan jaksoja useaan otteeseen kuten
1918 sisallissodan aikana, 1942 toisen maailmansodan aikana ja talvisodan aikana.

Pula-ajoista johtuen Suomalaiset osaavat kunnioittaa ruokaa keskiméaraista enemman.



6
1950-luvulle asti Suomalaiset olivat tottuneet tekemaédn kaiken itse, silloin melkein
kaikki asuivat maaseuduilla. Tadhan asti aikakauttamme vilja kasvatettiin itse ja siita
tehtiin leip&a seka siatkin kasvatettiin itse. (Suomenhistoriaa 2014)

Suuren muutoksen Suomeen toi teollistumisen ja kaupungistumisen ajanjakso. Val-
miiksi tehdyt ruoat alkoivat yleistya, esimerkkind leipé (1970 vuonna leipé4 oli saata-
villa jo kaupoissa). Ihmisten makueldmykset alkoivat myds muuttua suolaisesta ja
happamasta makeaan. Té&sté alkoi elintason nousu ja ruoasta alkoi olla jo liikatuotan-
toa. 1950-luvun ihme oli jadkaappi, joka edisti ruoan séilyvyyttd. Yksi merkittavin
aito Suomalainen ruoka on mammi, joka on ollut suosiossa jo keskiajalla. Monet muut
ruoat ovat saaneet jollain tavalla vaikutteita ulkomailta. Kuten jogurtti, perunalastut,
pizza ja erilaiset hedelmét, jotka rantautuivat Suomeen vasta 1960-1970 luvuilla.
(Suomenhistoriaa 2014.)

4.2 Savolainen keitti®

Savolainen ruokakulttuuri on saanut vaikutteensa idasta, lannestd, etelésta ja pohjoi-
sesta. Ruokakulttuuriin omanlaisensa vivahteen ovat tuoneet perinnereseptiikka seké
kartanoiden keittiot. Savolainen ruoka koostuu oman talon antimista, maidosta, viljas-
ta, kalasta ja lihasta. Savolaisen ruoan tarkeimpiin raaka-aineisiin kuuluu kala ja leipa
eri muodoissaan. Valmistustavoista uuni on se, mill& savolaiset ruoat kuuluvat valmis-
taa, erityisesti pitkdan hauduttamalla. Savolaisista ruoista tunnetuimmat, rieskat ja
kalakukot, juontavat juurensa uuniin. Metsdnantimia on myos osattu hyodyntéa kautta
aikojen, niistd suosituimpia ovat sienet ja marjat. Nykyaikana muotiin ovat tulleet

myaos villiyrtit ja villivinannekset. (Aitojamakuja 2014; Kookas 2014.)

Savolainen ruoka on my6s tunnettu aidoista raaka-aineistaan. Puurot, hutut ja vellit
ovat tunnettuja vanhoja savolaisia arkiruokia. Huttuja ja puuroja rikastettiin ennen
herneilla tai juureksilla. Vellit saivat makunsa myds useasti kasviksista ohran ja rukiin
lisdksi. Tunnetuin savolainen velli on piimavelli, sitd sy6tiin ennen yleensa lauantai
aamupaivisin. Vellit olivat ennen ruokaisa ruoka, jota syotiin ennen téihin l1&ht6éa ja
tarjoiltiin leivan sekd sarpimen kanssa. Velleissé kaytettiin kokonaan tai osittain kur-
ria, sen kayttéa pidettiin nolona. Hutusta sanotaan ettd, se oli pitk& keitto joka paloi
rasvattomuuden vuoksi helposti pohjaan kiinni. Hutut olivat myds sakeita ja syotiin

keitettyna heti tai kylmané seuraavana pdivand. Huttuja, joissa kéytettiin herneitd tai
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papuja, kutsuttiin rokaksi. Puuroista tunnetuimpia ovat taysjyvaryyneista - ja jauhoista
hiljalleen haudutetut puurot. Puuroihin lisattiin ennen myos herneitd, palkokasvit ovat
hyva proteiinin lahde.( Ollikainen ym. 2009, 5-23.)

Jarvikalat ovat olleet useimmille ihmisille Savossa ennen paivittaistd ruokaa. Jokapdi-
vaista ruokaa Savossa kaloista olivat tonkkosuolatut muikut, katajan ja lepan savussa
ja lammossa kypsyneet kalat sekd muu suolakala. Ympéri vuoden suolakalaa kaytet-
tiin ennen lisukkeena. Arkisena suolakalana pidettiin sarked, joka oli véhan arvostettu
kalalaji. Kalansuolavettd kaytettiin kastikkeena perunan kanssa. Savolaisen keittion
hienoimpiin herkkuihin taas kuului muikunméti. Kalat ovat olleet aina osana terveel-

listd ruokavaliotamme terveellisten rasvahappojen vuoksi. (Ollikainen ym. 2009, 34.)

Savolaiset ruoat ovat myds tunnettuja uunissa pitkaan hauduttamisesta, niin kuin ta-
méan luvun ensimmaisessé kappaleessa mainitsen. Uuniruoat olivat vaivattomia val-
mistaa, siind yksi syy sen suosioon. Ennen lammitettiin tuvan uunia joka péiva ja siina
sivussa paistuivat paistit ja perunat kannen alla lammdossa. Kuuluisa savolainen uuni-
ruoka on tuuvinki. Tuuvinki on laatikkoruoka joka koostuu lihasta ja perunasta seka
tarjoillaan kastikkeen kanssa. Omaan ruokalistaani toin kaalikaaryleet uuniruoista.
Kaalikadryleita tekivat ensin herrasvéki, myéhemmin niitd tehtiin myds maalla, kun

syksyisin oli tuoretta kaalia ja lihaa. (Ollikainen ym. 2009, 57.)

Kukot ovat savolaisen keittion suurta herkkua ja jo vuosisadat tunnettu herkku seka
tunnetuin ruokalaji mistd Savo alueena tunnetaan. Kalakukkoa valmistettiin ennen
yleensa pitoihin tai evadksi. Kukko oli myos tavallinen lauantai-iltana sydtava herkku
mutta leivottiin sitd arkenakin. Kukon leikkuussa on maakunnallisia eroja. Etelé-
Savossa ja Karjalassa kukko avattiin p&asta ja Pohjois-Savossa oli tapana leikata pé&éa-
laesta kansi pois ja siitd alettiin suurentaa jo syntynytta reikdd. Kalakukosta jai jaljelle
niin sanotut liisteet, jotka sunnuntaiaamuna tarjoiltiin kera riisivellin. Kalakukon téyt-
teend on yleisesti kaytetty kapakaloja tai tuoreita kaloja seké talvisaikaan myos suola-
kalaa. Sianliha on mygs kalakukoissa korvattu voilla, ei ole olemassa yhta ainutta oi-
keaa kalakukko reseptid. (Kuopio 2014.)



KUVA 1. Kalakukko kuvattu halkaistuna (Kotikokki , 2014.)

Y114 oleva kukko kuvastaa eteldsavolaista tapaa avata kukko. Kuvassa 1 (KotikokkKi,

2014). Kuva kuvastaa hyvin kukon leipomistapaa, kala on sisalla ja ruiskuori paalla.

Kukkoja on leivottu muustakin kuin kalasta. Kalakukon liséksi yleisid kukkoja ovat
lanttukukko, mustikkakukko, sianlihakukko, kaalikukko (lista kukoille on pitka).
Vuonna 2002 kalakukko sai statuksen Aito Perinteinen Tuote, jonka lyhennelmé on
ATP. ATP tarkoittaa, ettd se suojaa ja vahvistaa kukon alkuperad, valmistustapaa seké
tuotantoa. Se ei sido valmistusta kuitenkaan Kuopioon, joka tunnetaan perinteisend
kalakukkokaupunkina. (Kuopio 2014.)

4.3 Mannerheim ja Mikkelin Klubi

Suomeen ja savolaiseen ruokaan on jalanjalkensa jattanyt yksi historiamme merkitta-
vimmista oleva ihminen eli Carl Kustav Emil Mannerheim. Hén syntyi Suomessa
Louhisaaren kartanossa 4.kesakuuta 1867. Mannerheim ei ole pitk&&n aikaan en&a
vaikuttanut olemassa olollaan, silld& h&dn kuoli vuonna 1951. Hanet muistetaan presi-
denttindmme ajanjaksolla 1944-1946. Mannerheim toimi isona vaikuttajana sodan
aikoina Suomessa, eli han toimi esim. monissa komennustehtavissa ja oli ylipaallikko
talvisodassamme seka talvisodan jalkeenkin. Mikkeli oli tuolloin Suomen toinen paa-
kaupunki ja toimi padmajana sotien aikana eli Mannerheim johti sotia pddmajasta ka-
sin. Nain ollen h&n on vaikuttanut alueeseemme ja h&nen suosikkiruokansa ja -
juomansa muistetaan hyvin alueellamme. Mannerheimin suosikkiruokia olivat esi-
merkiksi vorschmack, kaalipiirakka, seljanka ja tattaripuuro unohtamatta marskin

ryyppya. (Mannerheim. 2000.)
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Mikkelin Klubi on perustettu vuonna 1898, ja sen perusti Johan Martola yhdessa mui-
den mikkeliléisten herrojen kanssa. Mikkelin Klubi ja sen perinnesali toimi vuosina
1941-1945 Suomen armeijan ylimman johdon ruokailu- ja edustustilana. Marsalkka
Mannerheim tuli vierailemaan tyétovereidensa kanssa Mikkelin Klubilla ruokailemas-
sa. (Palin 1997, 3- 44.)

Marskin ruoista yhtend tunnetuimmista muistetaan vorschmack. Sanotaan, ettd Man-
nerheim toi vorschmackin Suomeen 1900-luvun alkupuolella. Tuolloin han palveli
Varsovassa ja ihastui siella silli- lihamuhennokseen. Mannerheim tarjosi reseptida Ra-
vintola Kampiin, missé siitd ei innostuttu. Mannerheim tarjosi reseptiadn myos ravin-

tola Savoyihin ja sielld reseptid kdytetadn tana paivanakin. (Nordicdeli 2014.)

Mannerheim oli kulinaristi eli hyvan ruoan ystava, mutta kyllakin tarkka syomisistaan.
Hén toi paljon vaikutteita etiketeistd ja ruokatavoista Vendjalta tai muualta maailmas-
ta, esimerkkiné edelld mainittu VVorschmack. Sota-aikana saanngstelyolosuhteissa ei
ollut varaa yhtd monipuoliseen ruokatarjontaan kuin rauhan aikana, joten jouduttiin
valilla tyytymaan perusruokiin lanttulaatikosta kaalilaatikkoon. Marskin lounas kui-
tenkin yleisesti alkoi voileipdpoydasta siséltden sardiineja, juustoa, lampaanpaistia,
vasikanpaistia ja sillid sek& Mannerheimin suurinta herkkua eli kuorineen paistettuja
perunoita uunissa. Lisukkeina leikkeleiden sijasta tarjoiltiin myds karjalanpiirakoita
tai kalakukkoa. Lounasaikaan sy6tiin aivan tavanomaisia ruokia kuten sipulipihvia,
sianlihakastiketta, kalaa, pannupihvid ym. Lounas piti myos sisélld&dn hyvin usein puu-
roa, lukuun ottamatta kaurapuuroa, josta Mannerheim ei pitanyt. Kesdaikaan suosikki-
na oli viili. Puuro ja viili jaivat lounaasta pois, jos tarjolla oli makea kahvileipé esi-

merkkina piimapiirakka tai kinuskikakku.

Paivallisen alkupalat Mannerheimin aterialla koostuivat keitoista (parsa-, kukkakaali-,
rapukeitto) tai lihalienta pasteijan kanssa seka kylmia voileipid. Mannerheimin mielui-
simpia péaaruokia paivallisella oli imeldhko kaalipiirakka. Kalaa néhtiin usein paivalli-
selld samoin lammasta, kaloista kuha oli ykkdssuosikki kun taas haukea Mannerheim
ei voinut sietdd. Jalkiruokina oli péaivélliselld yleensd esimerkiksi karpalokiisselig,
paahto- tai riisivanukasta. Edelld mainitut ateriat ovat perusruokia mitd Mannerheim
sOi sota-aikana Mikkelin Klubilla. Mikkelin klubin juhlapaivéllisella ruokalistaan kuu-
lui borsh-keittoa, graavilohta, kaviaaria, linturuokia ym. Edelld olevista ruoista jdi

mainitsematta seljanka, joka oli my6s Mannerheimin suosikkiruokaa. Kotioloissa
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Mannerheimin ruoat koostuivat puuroista, munakkaista, kalasta tai risotoista, hyvin
arkisista raaka-aineista. Mannerheimille olivat tarkeitd etiketit ja pOytatavat seké se
ettd ruoka oli valmistettu moitteettomista aineksista ja ettd ruoka oli puhdasta. ( Palin
1997, 43-51.)

Mannerheim jatti jalanjalkensa myds alueemme juomakulttuuriin. Tdmé& juoma tunne-
taan nimella Marskin ryyppy. Marskin ryyppy juontaa juurensa Tsaari-vengjélle ja
sielld opittuun ruokaryyppyyn. Mannerheim jatkoi tata ruoan jalkeistéa ryyppyperinnet-
td Suomessa. Mannerheim pyysi ravintoloissa tarjoilijoita tai hovimestareita kaata-
maan ryyppylasit piripintaan vakevaa viinaa. Marskin ryypyn koostumuksesta on risti-
riitaisia tietoja mutta sanotaan etté se koostuisi ¥ cl pdytaviinaa, johon sekoitettiin 2cl
valkoista vermuttia ja 1 cl ginid. Tdma juoma on edelleen vahva osa Mikkelid ja Mik-

kelin Klubi yll&pitaa tata perinteista ryyppya. (Palin 1997, 47-48.)

Mikkelin Klubi toimii tanékin padivana osoitteessa Maaherrankatu 13. Klubin jasenet
ovat vain miespuolisia jasenid. Klubilla jarjestetddn Klubilounas, jasenilleen esitelma-
ja juhlatilaisuuksia seka kokoukset, jotka ovat sdédntomadaraiset. Klubilla jarjestetdén
shakki, biljardi ja korttipeli iltoja. Klubin sisustusta on pyritty pitdmaan aina Marskin
aikojen mukaisena. (Mikkelin klubi 2014.)

4.4 Saimaa, Suomen suurin jarvi

Saimaa on Suomen suurin jarvi ja Euroopan neljdnneksi suurin jarvi. Saimaa on si-
jainniltaan Itd-Suomessa Joensuun ja Lappeenrannan vélissa 200 kilometrin pituisena
vesistoketjuna. Metsastajat olivat alueen ensimmaisié turisteja noin 9000 vuotta sit-
ten, alue houkutteli silloin hyljejahtiin ihmisi4. Kalastajille Saimaa tarkoittaa laajaa
vesist0 aluetta ja rajattomasti kalapaikkoja sisdltden tuhansia luotoja ja saaria. Sai-
maan keskeisimpid osia ovat: Suur-Saimaa, Pihlajavesi, Puruvesi, Haukivesi, Pyhasel-
k& ja Orivesi. Saimaa on pinta-alaltaan 4 320 km2. (Fishingfinlad 2014; GO Saimaa
2014.)

Saimaan tarkeimpiin kalasaalislajeihin kuuluvat hauki, kuha ja ahven; niitd tavataan
koko Saimaan vesistolla. Saimaalta kuitenkin 16ytaa edell4d mainittujen kalalajien li-
séksi myos seuraavat kalalajit harjus, jarvitaimen, jarvilohi, lahna, made, nierid, sarki,

séyne, siika ja sorva. Saimaalla hauen voi helpoiten kalastaa virran pielisté ja virtaa-
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vista kapeikoista seka néilla paikoilla viihtyy myds ahven. Savonlinnassa Kyrénsalmi,
joka sijaitsee Olavinlinnan vieressa, on hyva kuhapaikka. Jadkauden jaljiltd Saimaa-
seen jdi elelemaan relektin lohen jarvimuoto eli Saimaan lohi. Istutusten avulla pide-

taan jarvilohen kantaa ylla ja jarvilohella on hoitostrategia. (Fishingfinland 2014.)

5 RUOKALISTASUUNNITTELU

Ruokalistasuunnittelussa on térkeinté alussa huomioida, ettd ruokalista suunnitellaan
asiakkaan tarpeiden mukaan. Ruokalistakierto voi olla esimerkiksi kuudesta kahteen-
toista viikkoa. Mita pidempi kierto listassa on, sitd harvemmin on samoja ruokalajeja
listassa. Ruokalistasuunnittelussa pitdd huomioida budjetti. Ruokalajien ja kompo-
nenttien valintaan vaikuttaa siis kaytossd oleva rahasumma. Elintarvikelaki ja -
asetukset ohjaavat myo6s ruokalistasuunnittelua ja omavalvonta on iso osa elintarvi-
keasetuksia. Kansalliset ravintosuositukset on myds hyva huomioida ruokalistasuun-
nittelussa. Ndin huomioidaan, ettd asiakkaat saavat riittdvasti ravintoaineita. Suosituk-
sia on muokattu sen mukaan, onko kyseessa esim. paivakoti, koulu, sairaala ym. Ruo-
kapalvelusopimukset ovat myds huomionarvoinen asia eli myyjan ja ostajan valinen
sopimus on se joka ohjeistaa ruoan suunnittelijaa. Keittidé on yksi ruokalistasuunnitte-
lun merkittdvimpia tekijoita edella olevien tekijoiden lisdksi. Keittiossd huomioitavia
asioita ovat, millainen keittié on kapasiteetiltaan, onko kyseessa valmistuskeittio vai
kuumennus-keittio. Henkiloston maara myos ohjaa ruokalistasuunnittelua. Jos henki-
Iokuntaa on véhan, joudutaan hyddyntaméaan teollisesti kypsennettyja komponentteja
eli kaikkea ei voida tehda alusta loppuun itse. Huomionarvoisia tekijoitd tarkeimpien
lisdksi ovat juhlapyhien huomioiminen ja tavarantoimittajien aikataulut. (Mauno, Lip-
re 2008, 17-18.)

Kuvan 2 tarkistuslista on hyvé ruokalistan suunnittelija, seuraavat asiat kun huomio

saa ruokalistasta toimivan kokonaisuuden.

Asia kastyytyva| Vaativatko ne toimintojen kehittamista?
SYys

*Miten asiakaspalute sovelletaan uusiin
suunnitelmiin?

eOsaako henkilokunta valmistaa ruokalistalla
Tuoatanto olevia ruokia?

*Ovatko ruokalajit oikein valittuja

eMillaiset tyoajat?
eQikea tyontekijoiden maara?

Henkilosto
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eMillaisia toimintoja ammattikeittiosso
voidaan tehda?

*Onko tiloja raaka-aineiden esikasittelyyn vai
kaytetdaanko puolivalmiita?

eMillaisia ruokia laitteilla voidaan valmistaa?
*Osaako henkilokunta kayttaa laitteita?

Laitteet

eKuinka paljon raaka-aineita pitaa varata?

Elintarvikkeet eKuka pdattaa kaytettavista elintarvikkeista?

eKuka ohjaa laadunvalvontaa?
eKuka paattaa laadusta?
oSyntyyko laatu sattumanvaraisesti?

eMiten keittion kuluja ohjataan?

Budjetti *Miten budjetin toteutumista
seurataan?

KUVA 2. Tarkistuslista ruokalistasuunnittelijalle (Mauno, Lipre 2008, 19.)

Kuvan 2 tarkistuslista on hyva apuviline ruokalistan suunnittelijalle. Kun huomioi
edelld mainitut asiat, saa ruokalistasta toimivan kokonaisuuden. (Mauno, Lipre 2008,

19.). Itse kéytin kuvan 2 listaa ruokalista suunnittelussani.

6 TEEMAVIIKON TOTEUTUS

6.1 Suunnitteluvaihe

Teemaviikon suunnittelua varten luin perinneruokakirjoja ja selailin sukulaisen ke-
raédmid vanhoja Savolaisia reseptejd. Opinndytetyoni aiheesta paattdminen oli tuolloin
ajankohtainen, joten silloin syntyi idea ja syttyi kiinnostus Savon ruokakulttuuria koh-
taan. Olin ndhnyt useita opinndytetditd eri maiden ruokakulttuureista, yleisimpiné
Ranska, Saksa, Espanja. Tieddn myds paljon ranskalaisen ruoan historiasta ja herkulli-
sia ranskalaisia perinneruokia. Tietoni kotimaisesta ruokaperinteesta oli vield heikko
opinndytetyota aloittaessani. Tietoa ja herkullisia resepteja on téalla opinnaytetyotaipa-
leellani kertynyt paljon.
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Kun olin sopinut teemaviikkoni ajankohdasta ja aiheesta, aloin kerddmaéan tietoa savo-
laisesta ruoasta. Kavin kirjastossa lainaamassa paljon resepti- ja tietokirjoja tutustuak-
seni aiheeseen. Tutustuttuani Kirjallisuuteen aloin tekemaan reseptiikkaa. Reseptiikan
teemaviikolleni loin kayttden Aromi - ohjelmaa, jota ravintola Talli kdyttaa. Sain silla
suurennettua reseptit Tallin asiakasm&&raan nahden oikeiksi. Aromin avulla sai tehtyé
my0s raaka-ainetilaukset teemaviikkoani varten. Samalla kun tein reseptiikkaa oli
tarkedd, etta ruoat tayttivat kaikki kriteerit kuten hyva maku, seka houkutteleva ulko-

néko ja koostumus.

Kun aloin tyostdméan ruokalistaani eli tekem&én ruokalistasuunnittelua, sain Ravinto-
la Tallista keskimaardiset asiakasmaarét tietooni. Otin huomioon minkélaisia raaka-
aineita Talli kéyttdd ja otin ndma huomioon reseptiikan tekemisessa. Reseptiikan
suunnittelussa huomioin henkilékunnan méaran. Tarkkaa budjettia ei ollut maaritelty,
mutta Tallin jo olemassa olevan reseptiikan pohjalta sain apua minkélaisia ruokia voi
toteuttaa. Aiheenani oli Makuja Savosta, Saimaalta ja Mannerheimin jalanjaljilta ja
ennen kaikkea halusin heratelld entisajan ruokaperinteita henkiin. Haasteena oli esi-
merkiksi, ettd mikaidn mykyrokka ei ole tdné paivana ihmisten makuun. Mykyrokalla
tarkoitetaan keittoa, joka siséltadd siséelimié ja mykyjé jotka on tehty jauhoista ja ve-
restd. Niitd raaka-aineita ja ruokalajeja, joita joskus entisaikaan Suomessa syotiin, oli
kehitettava tdman péivan ihmisten maku mieltymysten mukaisiksi. Resepteja oli tes-
tattava ja tehtava laadun arviointia, ettd ne olivat laadullisesti, maullisesti ja ulkon&dl-
lisesti kelpaavia ruokalistalleni. Ruokalista noudatti sisanndllisesti Tallin ruokalistan
kaavaa, minkd mukaan lounaalla on oltava keitto, salaattivaihtoehdot, paaruoka ja

jalkiruoka

6.2 Entisajan raaka-aineet pohjana ruokalistalleni

Halusin, ettd Suomen historia nékyy ruokalistassani. Sain tyoni alkuvaiheessa ohuen
kirjan nimeltddn Dostojevskin anoppi ja savustettu hanhi, joka on Maarit Knuutilan ja
Jutta Julkusen tekemd. Kirjassa oli alla esitetty hyva taulukko 1 ruoka-aineista, joita

kaytettiin 1700-luvun suomalaisissa kartanoissa.

TAULUKKO 1. Taulukko raaka-aineista, joita kaytettiin jo 1700 luvun karta-
noissa (Julkunen, Knuutila 2013, 48-50.)



14

Juurekset

sipuli, raatikas, porkkana, punajuuri, pe-

runa, lanttu, nauris

Muut vihannekset ja kasvikset

herneet, pavut, kurkut, retikka, linssit,
raparperi, kerdkaali, kukkakaali, savoi-
jinkaali, sienet, kurkku, tomaatti

Mausteet

suola, pippuri, hunaja, etikka, sokeri,
peltominttu, pomeranssi, ruusuvesi, per-
silja, anisruoho, anis, fenkoli, saksanku-
mina, humala, iisoppi, inkivéari, kaakao,
kaneli, kardemumma, korianteri, kumina,
kurkuma, manteli, muskotti, neilikka,
piparjuuri, rosmariini, sahrami, saksan-
pahking, salvia, sinapinsiemenet, tilli,
vainonputki, kapris, laakerinlehti, val-

kosipuli, katajanmarja

Liha

Sianliha lehma, vasikka, lammas, sisa-

elimet, silava, poro

Kala, dyridiset

Anjovis, kilohaili, turska, silli, lohi, si-

lakka, hauki, kuha, lahna, osterit, kaviaari

Linnut ja munat

Kananmunat, hanhi, kananpoika, kana,
kalkkuna

Marjat Mustat ja punaiset viinimarjat, karviaiset,
mustikka, oratuomenmarja, kirsikka, va-
delma, puolukka, lakka, ruusunmarja,
mesimarja, karpalo

Hedelmat Rusinat (kuiv.), luumut, kuivatut luumut,

omenat, sitruuna, viikuna (kuiv.), appel-

siini, ananas, korintit

Vilja, viljatuotteet

Ruis, kaura, ohra, riisi, vehna
Tuonti: mannaryynit, helmiryynit, tattari-
ryynit, riisisuurimot, maltaat, saagosuu-

rimot

Maitotaloustuotteet

Maito, piimd, voi, kermamaito, juusto,
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hapankerma

Valmisruoat, leivonnaiset Ruisleipd, reikaleipd, raspileipd, veh-
nasampyld, vehnékorppu, rinkild, sokeri-
rinkil&, sokerileivonnaiset, sahramileipd,
leivokset, vohvelit, pannukakut, siansylt-
ty, makkarat

Riista Janis, teeri, metso, peltopyy, hirvi

Juomat Likoorit, olut, sima, paloviina, sahti, tee,
kahvi, kaakao, viinit, samppanjat,

Muut Suklaa, konvehdit, siirappi, sitruuname-

hu, perunajauho, sienet,

Ruokalistaani suunnitellessa pidin taulukon 1 esilld, jonka pohjalta mietin ruokalajieni
raaka-aineita. Halusin, ettd raaka-aineillani on jokin merkitys ja historia. Taulukko
kertoo hyvin, mitd raaka-aineita Suomessa on ollut 1700-luvulla. Mausteiden osalta
lista on monipuolinen, kun taas vihannekset ja juurekset ovat vahéisia. Leivonnais- ja
valmisruokalista ovat hyvin vaatimattomia verrattuna tdman paivén valmisruokatar-

jontaan ja leivonnaisreseptien kirjoon.

6.3 Ruokaohjeiden vakiointi

Reseptiikan tekeminen oli monivaiheinen prosessi ja yhtend merkittavand osana sita
oli ruokaohjeiden vakiointi. VVakioruokaohjeet ovat ruoan valmistuksen seka ateria- ja
ruokalistasuunnittelun perusta. Vakioruokaohjeella on tarkoitus varmistaa ruoan tasai-
nen laatu seka saada haluttu maaré ruokaa valmistuskerrasta toiseen. Tassa tapaukses-
sa laatu tarkoittaa hyvaa makua, ulkonakod, hygieenisyyttd ja suositusten mukaista
ravintosiséltod. Merkittdvdd on myos, ettd on ensiluokkaisia ruokalajiin soveltuvia
raaka-aineita ja niiden maarat ovat oikeat. Huolelliset ruoanvalmistustavat seka ruo-
kahalua herattava siisti esillepano ja tarjoilu ovat myos térkeitd. Ruokaohjeiden vaki-
ointi kuuluu keittion tuotekehitykseen. Vakioiminen voidaan aloittaa jo valmiista ruo-
kaohjeista, joiden tiedetddn olevan hyvid. Muutokset vanhaan reseptiin ndhden ovat
sallittuja, kuten esimerkiksi laitteisiin liittyvat muutokset. (Lampi ym. 2001, 118-
119.)
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Vakiointi on monivaiheinen toimenpide. Alla on lueteltuna vakioinnin vaiheet kohta
kohdalta Lammen ym. mukaan (2001, 120):

1. Sopivaksi todettu ohje suurennetaan keittiosséd kaytettdvan annoskokoon ja
ruokailijamaarédan mukaan ruokailijalle sopivalla menetelmalla.

2. Kuvataan ty0menetelmid vaiheittain, kaytettavéat vélineet ja laitteet, GN-
astioiden koot ja lukumaara.

3. Kokeillaan ohjetta kdytdnndssa. Valmistuksen aikana tehdaén tarpeelliset mit-
taukset ja muistiinpanot.

4. Kokeilua jatketaan niin kauan, kunnes ohjeen mukaan saadaan haluttu m&éara-
ruokaa ja sille hyvaksyttava laatu. Lopullisen hyvaksymisen ohje saa, kun
valmistus onnistuu sellaiselta henkil6lta, joka ei ole ollut aikaisemmin kokei-
lussa mukana,

5. Vakioinnin vaiheet l&pikdynyt ohje kirjoitetaan puhtaaksi ja liitetddn ohjekor-
tistoon tai tietokoneohjelman tiedostoon. (Lampi ym. 2001, 120.)

Vakioin teemaviikon reseptit. Yll& oleva luettelo vaiheista auttoi minua omassa resep-
titkan teossa. Tallin jo vakioiduista ruokaohjeista oli myos apua. Koko reseptiikan
luomisprosessi annoskokeilut, aromin kaytto ja vakiointi olivat iso ja opettavaisin osa

tyotani.

Kokeiltuani annokset, oli seuraavana vuorossa reseptien kirjoittaminen sek& vakiointi.
Reseptiikka vakiotiin Tallissa Aromi - jarjestelmaan. Aromi - ohjelmassa on seuraavat
palvelut: varastotoiminnot, ostotoiminnot, ruokatuotannon, omavalvonnan ja ruoka-
palvelumyynnin. Reseptiikan tekemiselle oli pohja jo olemassa, silla Aromista 16ytyi-
vat valmiit Tallin kdytssé olevat raaka-aineet ja tuotteet. Tama helpotti suuresti re-
septiikan tekemisessé Aromiin. Aromi toimi k&ytdnndssé niin, ettd valitsin taulukosta
raaka-aineet mit4 halusin kayttaa ja tdmén jalkeen lisdsin kayttd — ja ostopainon. Lo-
puksi Aromi laski valmistus - ja jakeluhdvikin reseptilleni. Tdmén jalkeen reseptista

puuttuivat vield tyovaiheet.

6.4 Lounasviikko Tallissa

Lounasviikko Tallissa kesti maanantaista perjantaihin. Ajankohta oli juhannusviikko.

Toimin itse paasaantoisesti saliemanténa tarjoilemassa, minka lisaksi annoin keittioon
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ohjeet ja ohjeistuksen resepteistd. Olin mukana myods ruoan valmistuksessa, kuten
jalkiruokien valmistuksessa. Toteutusviikolla Ravintola Tallissa toimi apunani ravin-
tolapaallikko, opiskelija, toinen salityontekijé ja kokit. Lounasviikon markkinoinnista
vastasi ravintolapdéllikko, joka laittoi facebookiin informaatiota teemastani ja lounas-

viikosta.

Lounasviikkoni ensimmaisend pdivéna tehtiin ruokalistani Tallin verkkosivuille asi-
akkaille nahtavéksi sekd sama lista tuli saliin suomeksi ja englanniksi. Tein poytastan-
dit (Liite 4) poytiin tuomaan informaatiota teemastani. Yhdella seinélla oli kuva myos
Saimaasta, Mannerheimista (Liite 5), salin tiski& koristi Suomen lippu (Liite 3) seka
taustalla soi vanhoja suomalaisia levyjd, jotka sopivat teemani tunnelmaan. Aamulla
annoin keittiodn ohjeistuksen resepteistani ja paivén toimin salissa tarjoillen ja bloka-
ten astioita sekd annoin asiakkaille informaatiota viikostani. Laitoin poydille kysely-
lomakkeita ja kerdsin mielipiteitd pdivan ruoasta. Ensimmaéisend paivéana oli viela jan-
nittynyt olotila. Sain asiakkailta palautetta, ettd olisi voinut olla enemman teemaani
liittyvaa rekvisiittaa, kuten Kirjallisuutta jossain sivupdydélla. Mielestani kuitenkin
lounasajalla ihmiset ovat Kiireisia eivatkd ehdi pysahtymaan lukemaan tai tutkimaan

kirjallisuutta aiheesta. Pyrin tuomaan pienin yksityiskohdin teemaviikkoani esille.

Keskiviikon ruokalistassa olivat jalkiruokina kanelidssat (Liite 6) ja Hanna-tadin ka-
kut (Liite 7), molemmat perinteisid vanhoja suomalaisia pikkuleipid. Leivoin lounas-
viikkoni tiistaina nama pikkuleivat. Oli ilo saada tehd4 itse omilla kasilla, ja saada
iloinen palaute asiakkailta.

Lounasviikon loppupuolella tuli pienid muutoksia lounaslistaan raaka-aineiden toimi-
tusongelmien vuoksi. Tama4 tarkoitti sité, ettd kasvislisakkeisiin tuli muutoksia ja muu-
tamat ruokalajit siirtyivat listassa eri paiville kuin alun perin oli ajatus. Samoin listalla
piti olla kuhaa mutta sitd ei ollut saatavilla, joten kuha muuttui ahveneksi. Ruokalis-
tassani ahven nakyi muuten vahvasti keittona ja ahvenpottina, joten olisin toivonut
kuhaa vaihtelevuuden saamiseksi. Lounasviikon lopussa ei tarvinnut enéa ottaa painei-
ta alkujérjestelyistd, joten osasin rennommin toimia ja keskustella asiakkaiden kanssa
tyostani (mitd mieltd teemasta ym.). Lounasviikolla tein muistiinpanoja eli pidin péi-
vakirjaa viikostani, jotta muistan kaiken raportointivaiheessa. Sain Ravintola Tallista

kiitosta ja kommenttina, ettd Mannerheimin ajan ruoat olivat omanlainen haaste.
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Ennen ruokalistasuunnittelua sain Tallista ohjeistuksen. Esimerkkeind salaatit, yhden

salaattilajikkeen taytyi olla ruokaisa salaatti. Pd&ruoan kanssa piti olla tarjolla energia-

lisdke ja lamminlisake. Energialisakkeella tarkoitetaan esimerkiksi perunamuusia ja

lamminlisékkeell4 tarkoitetaan esimerkiksi keitettyja porkkanoita. Sain luvan kuiten-

kin hieman soveltaa, ettei jokaisen ruoan kanssa tarvinnut olla perinteinen lammin-

lisdke. Esimerkiksi ruokalistallani oli vorschmackin kanssa kaalipiirakkaa. Alla ole-

vassa taulukossa 2 esitetyssa ruokalistassani on pohjana sivun 13 taulukko, jossa on

lueteltuna jo 1700-luvun kartanoissa kaytossa olleita raaka-aineita.

MAANANTAI

TIISTAI

KESKIVIIKKO

TORSTAI

PERJANTAI

Caesar salaattia ja

Vihersalaattia ja

Hapankaalia ja

Tillimarinoituja

Kiinankaali

ruiskrutonkeja (VL) | appelsiini (M,G) viinimarjoja kurkkuja ja leh- | jaavuorisalaat-

Kaali-lanttu raastet- | Punajuurisalaat- | (M,G) tisalaattia (M,G) | tia (M,G)

ta (M,G) tia (M,G) Yrttisalaattia Perunasalaattia | Etikkaisia pu-

Salaattia kananmu- | Papu omenasa- (M,G) (G) najuuria (M,G)

nan ja anjoviksen laattia (M,G) Saimaa salaattia | Leip&juusto- Meetwurstsa-

kera (M,G) (M,G) kinkkusalaattia | laattia (M)
(VL)

Pinaattikeittoa ja Sienikeittoa (L,G) | Kesékeittoa Ahvenkeittoa Kala -

keitettyja kanan- (L,G) (L,G) kasvisseljankaa
munia (L, G) (M,G)
Suursaimaan ahven- | vorschmack (G) Lohilaatikkoa Karjalanpaistia | Kaalikaaryleita
pottia ja porkkanat | Kaalipiirakka (G) (M,G) ja perunamuu-
(VL) (V,L) Parsakaalia Hunajaisia lant- | sia (VL,G)

(M,G) tuja ja bataattia | Kukkakaali-

(M,G) gratiinia (VL)

Marja omenakiisse- | Piimakakkua Pikkuleipavali- | Mustikkakukkoa | Pappilan hata-
lid (M,G) koima (L) vara (VL)

ja kermavaahtoa
(L.G)

ja vaniljavaah-

toa

TAULUKKO 2. Ruokalista
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Listani salaateissa on yksi ruokaisa vaihtoehto jokaiselle paivélle. Saimaa- salaatti
sisalsi muikkuja, josta se on saanut nimensa (Liite 8). Saimaa-salaatti kertoo Manner-
heimista, han vietti paljon aikaa Venalaisissa pitopdytien aaressa ja hapankaali on
sielté tuttu hanelle. Viinimarjat ovat kuitenkin kotimainen raaka-aine. Oman maan
tilleill& hoystetyt kurkut ovat suomalaista herkkua, sopii kesdiseen Makuja Saimaasta,
Savosta ja Mannerheimin jalanjéljiltd teemaviikkooni. Salaattien komponenteista Kii-
nankaalia, lehtisalaattia, yrtteja ja kaalia on viljelty kauan Suomessa.

Keitoissa halusin, ettd niissa nakyy Saimaa ja Mannerheim sekd Savo. Savolaisuutta
keitoista edustaa sienikeitto. Savolaiset metsat tayttyvat sienista ja niit on alueellam-
me paljon kaytetty. Mannerheimin oli hyvin tykastynyt seljankaan, joten miellan mer-
kittdvaksi tuoda sen esiin ruokalistassani. Savo on jarvialuetta, kalastus ja kalaruoat
ovat taallapain hyvin arvostettua. Ahvenkeitto sai nain paikkansa ruokalistasta. Tee-
maviikkoni osui kesékuulle, juhannusviikolle. Kesékeitto kotimaisista kasviksista sopi
mielestani ajankohtaan ja halusin, ettd kes& ndkyy ruokalistalla. Miellan merkittavaksi

hyodyntéé kesén sadon antimia kuten suomalaisia kasviksia.

Padruuista vorschmack yhdistetddn usein ensimmaéisend Mannerheimin nimeen. Ihmi-
set yleensd mieltavat vorscmackin perunan ja suolakurkun kanssa nautittavaksi ruoak-
si. Reseptiikkaa ja historiaa tutkiessani ilmeni, ettd kaalipiirakka oli myds Manner-
heimin mieleen. Halusin rikkoa rajoja ja kokeilla jotain erilaista yhdistamalla kaksi
ruokalajia, jotka olivat Mannerheimin mieleen. P&&ruoista tarjolla on lohilaatikkoa ja
Suur-Saimaan ahvenpottia. Suur-Saimaan ahvenpotti nimi voi olla monelle vieras,
keittokirjoja selatessa nousee kalapotti nimi usein esille. Suur-Saimaan ahvenpotti piti
ruiskuoren lisaksi sisélldan ahventa. Savolaisissa keittokirjoissa esiintyy useasti kaali-
k&aryleet. Ne ovat kirjan mukaan enemman herrasvdenruokaa kuin maalaisperheiden.
(Réséanen, 1985, 176.). Karjalanpaisti viittaa nimeltdan Karjalaan, mutta on myoés hy-

vin yleinen ruokalaji Savossa.

Jalkiruokalistani koostui p&dosin pikkuleivista ja kakuista. Keittokirjassa, jota kaytin
ennen ruokalistasuunnittelun tekoa Ollikaisen, Ma4ttélan ja Hamaldisen mukaan: En-
nen pikkuleivét tehtiin voilla, sokerilla ja mausteilla parannellusta vehnétaikinasta.
Mureat serinakakut, kanelidssat ja lusikkaleivét ovat aina kuuluneet pitojen kahvipoy-
taan (Ollikainen, Mé&attala, Ha&méalainen 2009, 137.). Keskiviikon pikkuleipavalikoi-
masta loytyivat kanelidssat ja hannatddinkakut. Hannatadin kakut ovat pikkuleipia
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(Liite 7). Perjantain jalkiruokana oli pappilanhatévara, milla on pitkét juuret historias-
sa. Sanonta kuuluu: ruoantéhteet hyddynnettiin kuivia leipakannikoita myoten, tehtiin
leiparessua, maitolammitysta ja pappilanhatdvara. (Stenros 2009, 8.). Tallissa jalki-
ruokana ollut pappilahatavara oli tehty pullasta mutta samalla periaatteella kuin ennen
vanhaan. Torstain jalkiruokana oli mustikkakukko, aito Savolainen jalkiruoka. Mus-

tikkakukko pitéaa sisallaédn mustikkaa, jonka paalla on ruiskuori.

Ruokalistaani kuuluivat myds suositusannokset ja kasviruoka vaihtoehto. Suositusan-
noksina ruokalistalla toimivat kananpojan confit Mannerheimin tapaan ja ahventa pi-
parjuurivoilla. Kasvisvaihtoehtona olivat kasvispihvit sek& karamellisoituja omenoita
ja bearnaisekastiketta. Ndma vaihtoehdot olivat tilattavissa erikseen keittiostd. Man-
nerheimin mieluisia resepteja tutkiessa, hanhi confit esiintyy useissa Kirjoissa. Kanan-
pojan confit jaljentelee hanhi confitin reseptid, kananpoika on edullisempi vaihtoehto
kuin hanhi. Ahvenen tilalla olisi pitdnyt olla kuhaa, mutta sit4 ei ollut saatavilla. Ah-
ven viestittdd Saimaan ja jarvikalan merkitysté sekd Mannerheimia. Kala ja piparjuu-
rivoi tulevat myos esille Mannerheimin mieli ruoissa. Kasvispihvit kuvastavat kesan

rikasta kasvissatoa.

7 ASIAKASPALAUTE

Toteutin palautekyselyn, koska halusin tietoa onnistumisesta. Halusin tietdé asiakkaan
néakokulman ja kysyin seuraavista aihealueista: jarvikalan merkitys asiakkaiden arki-
paivaisissa ruokatottumuksissa, Mannerheimin merkitys ja perinteisen ruoan arvostus.
Halusin myos selvittaa tyoni ajankohtaisuutta ja aiheeni mielenkiintoisuutta. Asiakas-
palautteen saamista varten toteutin kyselylomakkeen, jonka avulla selvitin yll& mainit-
tuja asioita. Vastaajia oli yhteensa 41 ja vastauksia oli jokaiselta teemaviikkoni paivél-
t4. Selvitin yhdesta viiteen asteikolla tutkimuksellista tietoa ja onnistumistani sek&

esitin avoimia kysymyksié. (LIITE 1.).

7.1 Perustietoa

Teemaviikkoni oli kestoltaan viisipdivdinen ja jokaiselle péivélle oli oma ruokakoko-

naisuutensa. Selvitin sukupuolta tietddkseni onko vastaaja mies vai nainen silla 1aht6-
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oletuksena oli ettd sukupuolellakin on merkitysta ruokatottumuksiin. Vanhemman
sukupolven ihmisilla on ndkemysta ajasta, joka on meille nyt historiaa. Halusin tutkia
heidan ndkemystaan, oliko teemaviikkoni ruoat historiallisia klassikoita vai ei. Tallin
vakioasiakkailla on oma kasitys siitd mita Tallissa tarjotaan ja sen tasosta. Uudelle
kavijalle kaikki elamykset ruoan ja tunnelman suhteen ovat avoinna. Kysyin siis vas-
tagjilta, ovatko he vakioasiakkaita vai eivat, jotta saisin palautetta eri nakokulmista.
Kyselylomakkeessa vastausasteikko oli asteikolla 1-5, 1= todella huono ja 5=todella
hyva. Kyselylomakkeen tulokset ovat liitetiedostona (Liite 1). Vastaajia oli 41, kaikki

eivat vastanneet kaikkiin kysymyksiin (Liite 2).

7.2 Teemaviikon ajankohtaisuus

Avoimilla kysymyksilla hain ihmisten omaa mielipidetta tyoni ajankohtaisuudesta ja
teemasta. Asiakkaat kommentoivat teemaani ajankohtaiseksi perustellen sitd seuraavin
mielipitein: kesan takia, kalan osalta ajankohtainen muuten ei, hyva ajankohta, perin-
ne ruoat unohtuvat, joten ajankohtainen. Asiakkaat mieltivét eri syista aiheen ajankoh-
taiseksi, joten olin onnistunut opinnédytetydni aiheen vallinnassa asiakkaan nakokul-
masta. Avoin kysymykseni; Mitd mieltd olit teemasta, nakyiko se Talliin tullessa ja
oliko sitd mielestési markkinoitu, jakoi mielipiteitd seuraavasti:

osa ei noteerannut mitenkaan, nékyi osittain

nakyi mutta teema jai avonaiseksi Saimaa vai Mannerheim

teema hyvé (markkinointia tehostettava enemmaén)

nakyi ruokalistalla, suomalainen musiikki oli hyvé, teema nékyi hyvin (jonkin

verran markkinoitu)

Paatelmaksi edellisesta luettelosta sain ettd, markkinoinnissa olisi kehitettavaa. Asiak-
kaat olisivat halunneet poydille erilaisia kirjoja, videotykiltd ndkymé&an elokuvan ai-
heeseen liittyen.

7.3 Jarvikalan merkitys asiakkaalle

Koska Ravintola Talli osallistui jarvikala hankkeeseen, tiedustelin asiakkailta kalan
nékyvyytté ruokalistassani, miten usein jarvikalaa syot ja miten paljon oman alueen
jarvikala merkitsee sinulle. Kalan nékyvyydelle ruokalistassani sain keskiarvoksi 3,3;

onnistuin tuomaan kalan nakyvyytta hyvin esille. Suurin osa asiakkaista oli sit4d miel-
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ta, ettd kala nakyi listalla. 41 vastaajasta jarvikalaa kerran kuukaudessa syo 14 ja ker-
ran viikossa 12. Loput asiakkaista syovat harvemmin. T&std voi kuitenkin paéatell,
ettd isolla osalla asiakkaista 10ytyy ruokapdydasta jarvikalaa suhteellisen usein. Nel-
jastakymmenestayhdestad asiakkaasta 35 asiakasta kokee, ettd jarvikalalla on jonkin
verran tai paljon merkitysta itselle. Lopuille vastaajista jarvikala merkitsi todella va-
h&n tai vahan. Positiivista oli, ettd suurimmalle osalle asiakkaista oman alueen jarvika-

lalla oli merkitysta. Tarkemmat tulokset ovat liitteestd kaksi.

7.4 Ruokaperinteiden merkitys asiakkaille

Halusin kyselylomakkeessani kysya asiakkailta, mita historialliset ruoat merkitsevat
asiakkaille. Makuja Saimaalta, Savosta ja Mannerheimin jalanjaljilta teemaviikkoni
yksi merkittavista osioista on historiallinen ndkokulma alueemme ruokakulttuurissa.
Halusin saada tietoa onko historiassamme merkittavill& ruoilla kuten Mannerheimin
mieli ruoilla merkitysta asiakkaille, kiinnostaako aihe yhtdan. Kysymykseni keskiar-
voksi tuli 3,54. Tastd voi paatella ettd, kiinnostusta historiallisiin ruokiin 16ytyy eli
historiallinen lahtokohta teemaviikossani Makuja Saimaalta, Savosta ja Mannerheimin

jalanjaljilta kosketti asiakkaita.

Arvostatko perinteisia Suomalaisia ruokia? Talla kysymykselld hain tietoa, arvosta-
vatko ihmiset oman maamme ruokia, jotka ovat sdilyneet ruokakulttuurissamme jo
kauan, kuten karjalanpaisti ja kaalikaaryleet. Kysymykseen keskiarvoksi tuli 4,17.
Mielesténi luku on suuri ja 41 vastaajasta iso osa arvostaa paljon perinteisia Suomalai-

sia ruokia.

7.5 Maku ja ulkonékd

Kysyin kyselylomakkeeni viimeisessa osiossa mielipidettd pé&éruoan ja jalkiruoan
mausta sekd ulkondosta. Padruokien makujen keskiarvoksi tuli viikolta 4,02. Maulli-
sesti ruoat ovat onnistuneet. Ulkon&dista keskiarvoksi tuli 3,97. Tama luku kertoo, ett4
ruoat ovat ulkonéollisesti miellyttaneet suurintaosaa asiakkaista teemaviikollani. Jalki-
ruoan maun osalta keskiarvoksi tuli 4,1. Nelj& oli jattanyt kohtaan vastaamatta. Jalki-
ruokien maku on myos tyydyttanyt asiakkaita. Jalkiruoan ulkonddn osalta keskiarvok-
si tuli 4,46, kysymykseen 4 oli jattanyt tyhjaksi tdmén kohdan. Voin todeta, ettd tee-

maviikkoni ruoat olivat maullisesti ja ulkonaéllisesti hyvin onnistuneet. Kysyin viela
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yleisesti mit4 asiakkaat olivat kokonaisuudessaan mieltd resepteistani ja tdhan kes-

kiarvoksi sain 3,81. Tdhan kysymykseen vastaamatta jatti 41:std 3 asiakasta.

8 POHDINTAA JA TYON ONNISTUMINEN

Kokonaisuudessaan olen tyytyvédinen Makuja Saimaalta, Savosta ja Mannerheimin
jalanjaljilta teemaviikkoon. Toteutin viikon yksin ja toteutin sen onnistuneesti alusta
loppuun. Jalkikateen, olen havainnut useita asioita mitk& olisi voinut toteuttaa eri ta-
voin. Olisin voinut enemman Koristella Ravintola Tallin salia teemani mukaisesti.
Tama tuli esille kyselylomakkeessa, avoimessa kysymyksessa. Toteutusviikolla Tal-
lissa soi suomalainen musiikki, Suomen lippu oli koristeena, poydilla oli poyté stande-
ja ja seindlla muutamia kuvia. Kirjoja aiheeseen liittyen olisi voinut olla poydilla.
Tyota tehdessd olen koko ajan oppinut uutta. Olen tutustunut paljon reseptiikkaan ja
Suomalaisen ruoan historiaan ja asioihin, joita en tiennyt opinnaytetyotani aloittaessa.
Jos nyt aloittaisin opinndytetyon tekemisen ja ruokalistan teon, olisin poistanut muu-
taman reseptin ja vaihtanut tilalle eri reseptejd. Muikut ja rieska olisi pitanyt vaihtaa
ruokalistalle. Rieskan, koska toteutushetki osui juhannusviikolle ja muikut olisivat

olleet silloin myds ajankohtaisia.

Kannattavuus jai avonaiseksi opinndytetydssani. Syojid teemaviikollani Makuja Sai-
maalta, Savosta ja Mannerheimin jalanjaljilta viikolla oli paljon, silla ruokaa tarjoiltiin
lounasaikaan, jolloin Tallissa on paljon asiakkaita. Jai kuitenkin avonaiseksi miten
paljon ruokaa myytiin ja mika oli hdvikin maara seka paljonko viikko tuotti rahaa.
Silmamadréisesti katsottuna, asiakkaita viikolla k&vi ja hyvaa palautetta tuli. Syyna
tah&n tarkemman analysoinnin puutteeseen oli ajan vahyys koska tein kaiken yksin.

Teemaviikkoni alueellinen rajaaminen on ollut suurin haasteeni eli ké&sittelenko erik-
seen Eteld-Savoa ja Pohjois-Savoa. Toinen haaste oli, kerronko jokaisesta Saimaan
kunnasta vai yleiselld tasolla Saimaan alueen ruokakulttuurista. Ruokaperinteiden
rajaaminen tyossani oli myos haasteellista, koska Mannerheimista on tietoa todella

paljon ja l&hteitd on paljon. Lopullinen rajaus muotoutui tyén edetessa.
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Kannattavuutta ajatellen pohdin, kannattaisiko samanlaista teemaviikkoa jarjestaa
uudelleen ja mika oli hy6tysuhde. Ravintola Tallin ndkdkulmasta ajatellen suurin osa
resepteista on perinteisia Suomalaisia reseptejd, jotka kokit jo tunsivat ennestédén ja
reseptiikkaa I0ytyi myos ennestdan aromista. Esimerkkind suursaimaan ahvenpotti,
joka on katoavainen ruokalaji ja jonka nostin uudelleen esille mink& koen hyvéna
asiana. Ravintola Tallille merkittavid ovat esimerkiksi jarvikala, luomu ja lahiruoka.
Jarvikalan nostin esille ruokalistallani ja osa tuotteista oli luomua seké& kalat lahituot-
tajalta. Ndma koen positiivisina asioina. Jos samanlaisen teemaviikon toteuttaisi nyt
uudelleen, markkinoisin tyotani enemman esimerkiksi mainoksilla, jotta se olisi kan-
nattavampi. Nyt markkinointi kanavana tydssani toimi Tallin internet-sivut ja Face-

book seka ”puskaradio”.

Teemaviikko oli laaja kokonaisuus tuottaa yksin. Palautteesta paatellen onnistuin hy-
vin. Aina on parannettavaa ja tdiman hetkisella tietdmyksell& tekisin monia asioita toi-
sin. Olen tyytyvdinen siihen etta sain toteuttaa teemaviikkoni Makuja Saimaalta, Sa-
vosta ja Mannerheimin jalanjaljilla ravintola Tallissa, jossa osaava henkilokunta oli

tarked osa toteutukseni onnistumisessa.

Opinndytety6 opetti minulle laajan kokonaisuuden hallintaa. Opin toteuttamaan kéy-
tanndssa jo koulussa teoria tunneilla opittua tietoa. Sain nayttdd Makuja Saimaalta,
Savosta ja Mannerheimin teemaviikolla mité olen oppinut koulussa kolmen vuoden
aikana. Sain tyontilaajalta opinnaytetyon loppuprosessin aikana palautetta toteutusvii-
kosta. tyontilaaja toivoo, ettd vastaavanlaisia toita toteutetaan Tallissa my6s jatkossa.
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LIITE 1.
Kyselylomake

KYSELYLOMAKE

?/

-/

Opinnaytetyo - Saimaan alueen ruokaviikko vko 24

Tekija: Anni Pekurinen (Restonomi opiskelija/MAMK)

- Keraan palautettani opinnaytetyotani varten tutkimus osioon, vastauksellasi
on suuri merkitys! ©

Paiva jolloin kavit sydmassa

Vastaaja: Mies__ Nainen__
Ika: alle 20__ 20-30__ 30-40__ 40-50__ 50-60__ 60-70__ yli70__
Tallin ”vakioasiakas”: kylla__ Ei__

1. Mitd mielta olet aiheesta, onko ajankohtainen
ym.?

2. Mita mielta olit teemasta, nakyikd se Talliin tullessa ja oliko sitd mielestasi
markkinoi-
tu?

3. Nakyiko kala joka on iso osa teemaviikkoa tarpeeksi ruokalistassa?
(1=vahan,......, 5=Nakyi todella hyvin) Ympyrai.

4. Syotko jarvikalaa miten usein? Ympyroi.

joka pva
joka vko
kerran kk



LIITE 1.
Kyselylomake

kerran vuodessa
pari kertaa vuodessa
Muulloin, Miten usein?
5. Miten paljon oman alueen jarvikala merkitsee sinulle? (1=todella va-
han,....5=todella paljon)

00006

6. Osana teemaviikkoa nakyy myds alueen historiallinen henkilé6 Mannerheim,
pe pvan ruokalistassa. Kiinnostaako historiallisesti merkittavat ruuat sinua?
(1=todella vahan,....5=todella paljon)

006006

7. Arvostatko perinteisia suomalaisia ruokia? (1=todella vdhan,....5=todella pal-
jon)

006006

8. Mita mielta olit valitsemistani resepteista? (1= todella epdonnistuneet valin-
nat,....5= todella hyvin onnistuneet valinnat)

006006

9. Mielipiteet ruuista? (1=todella huono,...5=todella hyva)

Maku? 006006

Ulkonaks? 006006

10. Mielipiteet jalkiruuasta? (1=todella huono,...5=todella hyva)

Maku? 006006

Ulkoniké? 006006

Kiitos vastauksestasi ©



LITE 2(2).

Monisivuinen liite-kyselylomakkeen vastaukset

Vastaaja | Mies Nainen

Maara | 15 26

Ika alle20 | 20-30 | 30-40 |40-50 |50-60 |60-70 |[yli70

Maara |0 9 8 7 11 3 2

Vakioasiakas | Kylla | Ei

Maara 18 23

Asteikko | 1 2 3 4 5

Né&kyiko kala tarpeeksi ruoka- | 5 6 8 6 11
listassa:

Asteikko | 1 2 3 4 5

Miten paljon oman alueen jarvikala merkitsee | 4 2 11 15 9

sinulle?

Asteik- | joka | joka | kerran | kerran vuod. pari kertaa
ko pva vko kk vuod.

Syotko jarvikalaa usein? | 0 12 14 3 2

As- 1 2 3 4 5

teikko
Miten paljon oman alueen jarvikala merkitsee | 4 2 11 15 9
sinulle?
As- 1 2 3 4 5
teikko
Kiinnostaako historiallisesti merkittavat ruuat | 2 6 9 16 8

sinua?
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Asteikko | 1 2 3 4 5

Arvostatko perinteisid suomalaisia ruo- | 1 1 6 15 18
kia?

Asteikko | 1 2 3 4 5
Mita mielt& olit resep- 0 0 12 21 5
teistani?
Paaruoka 1 2 3 4 5
(Asteikko)
Maku 0 0 7 26 8
Ulkonakd | 1 2 3 4 5
(Asteikko)

0 2 8 20 11

Jalkiruoka | 1 2 3 4 5
(Asteikko)

Maku 1 2 6 12 16

Jalkiruoka | 1 2 3 4 5
(Asteikko)

Ulkonako | 1 3 10 12 11




LIITE 3.

Koristelu-suomen lippu




LIITE 4.
Poytastandi




LIITES.

Seindkuvat, Mannerheim ja Saimaa
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Kaneligssat




Liite 7.
Hanna-tadin kakut




LIITES

Saimaasalaatti

OPISKELI

MAME

Reseptin tyoohje

10.6.2042
Swu 1

20 anmosta & 100 g

Anni oppari =aimaa salaatti ke

Saanto yht: 8,000 KG

Hinta: 0,95 /KG

Reseplikia: OPETUS

Valmistuslaita:

Takija: OPISKEL Muuttaja: OPISKEL

Pvm: 2652013 Muuwtospwm: 1062013

Ei sowi:

Lisatigto:

P Ostopaino  Kayttopaino HRaaka-aine Tyoohje

e 4,000 KG 4,000 KG

0,008 KG 0,008 KG
0,016 KG 0,016 KG
1,200 KG 1,200 KG
0,053 KG 0,040 KG
0,800 KG 0,800 KG

Peruna, annosparuna kuoritiu
raaka

Pippuri, musta, rouhitiu
Suola

Muikku, tomaattikastike,
sdilyke

Tilli, tuore

Kananmuna keitatty, kuoritiu
Salaatti, lehtisalaatt

Oy, olitvi

KEITA PERUMAT JA PILKC. SAMOIN KEITA
KAMANMMUNAT JA PILKO. LEIKKAA SALAATTI
JOHON LISBAT PERUNAT JA MUIKUT SEKA
KAMNANMUNAT. LISAA MAUSTEET OLJYN SEKAAN
JA KAADA SALAATIN SEKAAN JA SEKOITA

Raakapaino yht: 6,064 KG
Saanto yht. 8,000 KG

Valmistushavikki: -31.83 %
Jakeluhavikki:

0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




