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1 JOHDANTO

Maapallomme pienenee koko ajan kasvavan turismin ja parantuneiden tietoliiken-
neyhteyksien myotd. Tdnd pidiviand esimerkiksi Internet tavoittaa suurimman osan
maapallon viestostd ja sen myotd saadaan tietoa siirrettyid tarvittaessa hyvinkin nope-
asti. Myos eri maiden ruokakulttuureista on saatavilla paljon kattavaa tietoa, niin In-
ternetistd kuin kirjallisuudestakin. Ruokakulttuuri onkin eris tapa tehdd maataan tun-
netuksi muualla maailmassa sekd vahvistaa ndin myos kansallista identiteettid. Useat
kansat ovatkin tehneet jo vuosisatoja menestyksellisesti omaa ruokakulttuuriaan tun-

netuksi.

Vilimeren asukkaat noudattavat ruokavaliota, jossa ravintoaineiden tasapaino on hy-
vin samanlainen, kuin esi-isiemme ruokavaliossa. Heiddn alhainen sairastuvuutensa
sydédnsairauksiin ja syopddn ja heiddn pitempi odotettavissa oleva elinikénsd ovat taa-
tusti todisteita siitd, ettd jarkevd ruokavalio on paras henkivakuutus, mitd rahalla voi

saada. (Willis 1999, 7.)

Opinndytetyoni tarkoituksena on yrittdd kartoittaa lounasruoka-asiakkaiden mielipitei-
td vierasperdisestd kulttuurista tulevaan lounasruokaan, eli syovitkd lounasasiakkaat
avoimin mielin muutakin lounasruokaa kuin perinteisid lounasruokia tai nyt niin ko-

vasti esilld olevaa ldhiruokaa.

Tyo6ni toimeksiantaja on Mikkelin Ammattikorkeakoulun opetusravintola Talli. Ravin-
tola Talli sijaitsee Mikkelissd kasarmin kampuksen alueella ja toimii Restonomien
opetusravintolana. Ravintola avattiin 13.9.2004 ja toiminta aloitettiin lounas-, kokous-
, a la carte, ja tilausravintolana. Ravintolassa on 120 asiakaspaikkaa ja sielld jérjeste-

tddn myos hiitd ja erilaisia juhlatilaisuuksia. (Ravintola Talli 2011.)

Ravintola Talli sai Joutsenmerkin, eli pohjoismaisen ympéristomerkin ensimmaisten
ravintoloiden joukossa koko Suomessa vuonna 2008. Ravintola Talli on myds ensim-
miinen joutsenmerkitty opetusravintola Suomessa ja ensimmiinen joutsenmerkitty

ravintola Eteld-Savossa. (Ravintola Talli 2011.)



2 TYON TAVOITE JA TARKOITUS

Tyo6n tavoitteena on tutkia ihmisten kiinnostusta ruokakulttuureihin ja pyrkid hahmot-
tamaan tarvetta tidllaisen ruokakulttuurin tunnetuksi tekemisessi, eli ovatko asiakkaat
kiinnostuneita muustakin, kuin ldhiruokakulttuurista. Samalla teen tutkimusta myos

ihmisten mielipiteistd eri kulttuuriympdristosté tulevaa lounasruokaa kohtaan.

Tyo6n tavoitteena on myos luoda onnistunut kokonaisuus Ravintola Talliin. Tarkoitan
talld sitd, ettd ruoat ovat houkuttelevan ndkoisid ja maittavia sekd tunnelma salissa
olisi kuhunkin pdividn teemaan sopiva. My0s kokonaisuuden suunnittelun tulisi olla

taloudellisesti kannattavalla pohjalla.

Vaikka Vilimeren maiden keittiot ja ruokamieltymykset poikkeavat toisistaan — Italia
on esimerkiksi pastan ja salaattien kotimaa, kun taas Marokossa syodddn enemmén
viljaa, mausteita ja kuivattuja hedelmié - on ravinteiden kokonaistasapaino huomatta-

van samanlainen kaikissa vilimeren alueen maissa. (Willis 1999, 11.)

Tutkimuksen tarkoituksena on yrittdd kartoittaa lounasruoka-asiakkaiden mielipiteitd
vierasperdisestd kulttuurista tulevaan lounasruokaan, eli syoké suomalainen lounaalla
avoimin mielin muutakin lounasruokaa, kuin perinteisti lounasruokia tai nyt niin ko-

vasti esilld olevaa ldhiruokaa.

Tarkoituksena on myos suunnitella ruoat, teemat ja toteutus vilimerellisessd hengessa.
Asiakkaat saavat vaihtelua normaaliin lounasruokaan ja Ravintola Talli lisdd néky-
vyyttddn alueella. Tarkoituksena on my®0s, ettd asiakkaat saavat tietoa Vilimeren alu-
een ruokakulttuurista ja eri maiden ruokakulttuurien eroavaisuuksista. Teemoilla tar-
koitetaan sitd, ettd saavutetaan oikeanlainen tunnelma ruokalistan, kdytettivin tee-

moihin sopivan musiikin ja mahdollisen koristelun avulla. (Lassila 2001, 345).

Tyon merkittivyyden kannalta jatkuvasti lisddntyvd todisteiden miidrd osoittaa yha
vakuuttavammin, ettd nauttimallamme ruoalla on merkitystd terveyteemme. Jos
sydomme viisaasti, voimme todella suojella itseimme ja lisdtd mahdollisuuksiamme

eldd pidempiin ja terveend. (Willis 1999, 8.)



3 TOIMEKSIANTAJA

Tamin luvun tiedot perustuvat Ravintola Tallin (2011) Internet-sivuihin. Tyoni toi-
meksiantaja on Mikkelin Ammattikorkeakoulun opetusravintola Talli. Ravintola Talli
sijaitsee Mikkelissd kasarmin kampuksen alueella ja toimii Restonomien opetusravin-
tolana. Ravintola avattiin 13.9.2004 ja toiminta aloitettiin lounas-, kokous-, a la carte,
ja tilausravintolana. Ravintolassa on 120 asiakaspaikkaa ja sielld jarjestetidn myos
hiitd ja erilaisia juhlatilaisuuksia. Tallissa suunnitellaan myos yksilolliset menut eri-

laisiin tilaisuuksiin ja esimerkiksi lounasruokaa on mahdollista ostaa mukaan.

Ravintola Talli tarjoaa myos kolme erillistd kokoustilaa, jotka ovat nimeltddn viini-
holvi, pilttuukabinetti ja suurimpana vintti, jossa on 40 asiakaspaikkaa. Toimintaa
laajennettiin vuonna 2005 viereen valmistuneeseen Mikpoliin, jossa on pdivisin mah-

dollista lounastaa seki nauttia sauna- ja cateringpalveluista.

Ravintola Talli sai joutsenmerkin, eli pohjoismaisen ympéristomerkin ensimmaisten
ravintoloiden joukossa koko Suomessa vuonna 2008. Ravintola Talli on myds ensim-
miinen joutsenmerkitty opetusravintola Suomessa ja ensimmdinen joutsenmerkitty

ravintola Eteld-Savossa.

Ravintola Talli sijaitsee Mikkelin vanhalla kasarmialueella, jonka historia ulottuu aina
1880-luvulle asti. 1900-luvun alussa kasarmialueen rakentaminen jatkui ja silloin
valmistuivat my0s kolme punatiilistd rakennusta, jotka alun perin olivat hevostalleina
ja yhdessi niistd oli Marsalkka Mannerheimin hevostalli toisen maailmansodan aika-

na.

Kasarmin tilojen kédytyd ahtaiksi Savon Prikaatille, muutto uusiin tiloihin Karkealam-
melle aloitettiin 1958. Ensimmadisend siviililaitoksena alueelle muutti Mikkelin teknil-
linen koulu vuonna 1967 ja Mikkelin Ammattikorkeakoulu muutti kasarmin kampuk-
selle 1990. Ravitsemis-, ja talousalan koulutusyksikkd muutti alueelle 2004 Ravintola

Tallin myota.



4 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Vilkan ym. mukaan (2004, 9) toiminnallinen opinniytetyd tavoittelee ammatillisessa
kentdssd kdytdnnon toiminnan ohjeistamista, opastamista, toiminnan jirjestamistd ja
jarkeistamistd. Se voi olla alasta riippuen esimerkiksi ammatilliseen kdytintoon suun-
nattu ohje, ohjeistus tai opastus, kuten perehdyttimisopas, ympiristbohjelma tai tur-
vallisuusohjeistus. Se voi olla myds jonkin tapahtuman toteuttaminen. Toteutustapana
voi olla kohderyhmén mukaan kirja, kansio, vihko, opas, cd-rom, Portfolio, kotisivut
tai johonkin tilaan jarjestetty tapahtuma. Tadrkedd on, ettd toiminnallisessa opinndyte-
tyossd yhdistyvit kdytdnnon toteutus ja sen raportointi tutkimusviestinnillisin keinoin.
Aineiston kerddmisen voi toteuttaa kohteesta riippuen postitse, sdhkdpostitse, puheli-
mitse tai paikalla. Aineiston kerddmisen tapa kannattaa miettid sen mukaan, millaista

tietoa toiminnallisessa opinndytety0ssi tarvitsee.

Toiminnallisessa opinndytetydssi riittdd usein niin sanottu suuntaa antava tieto. Erds
yleisimmistd aineiston kerdamistavoista on lomakekysely. Lomakekysymyksid muo-
toillessa valittavana ovat avoimet kysymykset tai monivalintakysymykset tai molem-
mat. Kysymykset kannattaa myos laatia niin, ettd vastaaja ymmartid kysymykset. Hy-
vi periaate lomakkeen suunnittelussa on myos se, ettd jokainen kohta sisdltdd vain

yhden selkedn kysymyksen. ( Vilkka & Airaksinen, 2004, 58 — 60. )

4.1 Aiheen valinta

Aiheen valinta on monen kokeneenkin kirjoittajan mielestd tirkeimpid ja samalla
haasteellisimpia tehtdvid. Sen vuoksi sithen kannattaa varata riittdvisti aikaa ja sitd
tulee pohtia huolellisesti, silld hyvé tutkimusaihe on hyvin tutkimuksen alku. Vaikka
metodioppaissa ja kvalitatiivisissa tutkimuksissa joskus todetaan, ettd aihetta ei voitu
tarkasti madritelld hankkeen alussa ja aihe muuttui tai muotoutui koko ajan tutkimuk-
sen edetessd, on jostakin ideasta tai aihepiiristd kuitenkin aloitettava.

(Hirsjdrvi ym. 2004, 61.)

Hirsjarven ym. mukaan (2004, 61-64) on olemassa muutamia hyvid opinndytteen te-
kemistd kuvaavia ohjeita.
- teen kunnollisen tyon, kohtuullisessa ja suunnitellussa ajassa

- en tee tutkimuksestani elinikiistd projektia
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- opinnidyte tulee ymmartdd juuri opinnidytteeksi, jossa aina on myos
vajavuuksia

- tutkimukseni on vain yksi nikokulma aiheeseen

Johtoajatus on tirked, silld se ohjaa koko myohempidid tyoskentelyé: 1dhteiden etsintid,
teorian valintaa, aineiston hankintaa ja lopputuloksen arviointia. Aiheen voi 10ytéd,
synnyttdd tai keksid monella tavalla. Ei ole kuitenkaan olemassa hyvid sdint6jd, joita
mekaanisesti soveltamalla voisi 16ytdd hyvin tutkimusaiheen.

(Hirsjirvi ym. 2004, 61-64.)

4.2 Teemat

Teeman valintaan kannattaa kédyttdd harkintaa: Sopiiko teema yrityksen tai yhteison
mielikuvaan, arvomaailmaan tai tavoiteprofiiliin? Teema on ikédén kuin se kattoajatus,
joka linkittdd yhteen tapahtuman ideasta toteutukseen. Tapahtuman teema voi olla
puhutteleva, houkutteleva tai leikittelevi. Itse tapahtumassa teemaa voi myos visuali-
soida ddnen, kuvan tai virien kdytolla. Valittu teema kertoo paljon, silld valittu teema
rakentaa pohjan tapahtuman kautta luotavalle mielikuvalle.

(Vallo & Héyrinen 2003, 132.)

Teeman on kuljettava 1dpi koko tapahtuman ja sen on puhuteltava vastaanottajaa jo
alusta ldhtien. Myos tapahtuman viestin ja idean on hyvi nikyid teeman kautta koko
toteutuksessa. Jokaisella tapahtumalla pitdd olla selked pidiviesti ja sitd mahdollisesti
tukevia sivuviestejd. On todennidkoisempdd, ettd asiakas muistaa yhden selkedn vies-
tin, kuin useiden viestien muodostaman sekamelskan. Siksi jirjestdjdan kannattaa miet-
tid ennen tapahtumaa ndma viestit itselleen selviksi, jotta niiden viestimistd itse tapah-

tumassa voidaan vahvistaa eri elementeilld. ( Vallo & Hiyrinen 2003, 214- 215.)

Kauhasen ym. mukaan (2002, 35) kun erilaisia yleisotapahtumia ldhdetidin ideoimaan
ja valmistelemaan, voidaan soveltaa seuraavaa (KAAVIO 1) mukaista toimintaidea-
mallia. Jotta tapahtumasta tulisi onnistunut, ndiden elementtien pitdd olla tasapainossa

keskendin.



Ajankohta

Tapa
toimia

KAAVIO 1. Tapahtuman toimintaidea. ( Kauhanen ym. 2002, 35.)
4.3 Aikaisemmat teemat Ravintola Tallissa

Ravintola Tallissa on toteutettu aikaisemmin muutamia erilaisia ruokiin liittyvii tee-
moja: itdmainen ruokaviikko, kreikkalainen ruokaviikko, italialainen teemaviikko,
salakapakkateemailta, brasilialainen illanvietto ja sydidnviikko. Néihin opinnéytetdihin
tutustuessani sain paljon vinkkeji ja ideoita omaan tyohoni, samoin erilaisiin 1dhde-

materiaaleihin.
4.4 Markkinointi ja mainonta

Onnistuakseen yleisolle suunnattu tapahtuma edellyttidd kaikkien osien ja elementtien
onnistumista. Yksi keskeisimmistd elementeistd on markkinointi. Markkinoinnin ta-
voitteena on saada tapahtuma kaupaksi, silld korkeatasoisinkin tilaisuus ja tapahtuma
menee pieleen, jos paikalle ei saada yleiséd. Silloin my6s tapahtuman taloudellinen
puoli usein epdonnistuu, tuottotavoitetta ei saavuteta tai tapahtuma tuottaa jirjestdjal-
leen jopa tappiota. Siksi olisi hyvi, jos jarjestdvissd organisaatiossa jonkun vastuualu-

eeseen kuuluisi markkinointi ja tiedottaminen. (Kauhanen ym. 2002, 113.)

Tapahtuma pitéisi osata markkinoida oikealle kohderyhmaille, oikealla imagolla, oike-
aan hintaan ja oikeaan aikaan huomioiden kilpailevat seikat. Tdméa tuntuu loogiselta,

selkeiltd ja helpolta, mutta kidytinnossd se ei sitd ole ldheskédidn aina. Jo pelkistddn
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oikean kohderyhmén maédrittely voi olla vaikeaa. Kun oikea kohderyhmi on mietitty,
tieto tapahtumasta pitdd jollakin keinoin toimittaa heille ja luoda edellytykset tapah-
tumaan saapumiseksi. Tdssd on nimenomaan kyse markkinoinnista ja myynnista.
Mainonta on usein nidkyvin kilpailukeino. Sen avulla kerrotaan itse tapahtumasta, luo-
daan mielikuvia ja ennen kaikkea herétetdin ostohalu. Tapahtuman onnistumisen kan-
nalta mainonnalla voi olla joskus suurin rooli, joskus taas melko vaatimaton. Siksi
kannattaa harkita mainonnan osuus tapahtumassa erittdin tarkkaan, silld tama on niitd
tapahtumien elementtejd, joissa ei ole varaa epdonnistua.

(Kauhanen ym. 2002, 116-117.)

Kauhasen ym. mukaan (2002, 116-117) tédrkeitd asioita mainonnan suunnittelussa
ovat muun muassa:

- sanoma

- miten hyvin media tavoittaa kohderyhmén

- kustannukset

- ajoitus

- vaikuttavuus

Markkinoinnilla ja mainonnalla on keskeinen asema yleison houkuttelemisessa. Siksi
jo markkinointi-, ja mainontaprosessin kestdessd kannattaa seurata niiden tuottamaa
tulosta, etenkin jos vastaavanlainen tapahtuma on tarkoitus toistaa joskus myShemmin
tulevaisuudessa, kannattaa toimenpiteiden vaikutusten arviointiin panostaa.

( Kauhanen ym. 2002, 116-117.)

Tiedotus teemapdivistd tapahtui Mikkelin ammattikorkeakoulun opiskelijoiden (Stu-
dent) Internet-sivustolla. Lisdksi teemapdivid mainostettiin ravintola Tallin omilla
Internet-sivuilla. Mainonnan merkitystd asiakasméériin kyseisille teemapiiville en ole
voinut tarkistaa, mutta toivon sen lisdnneen asiakkaiden kiinnostusta ravintola Tallia

kohtaan.

5 VALIMEREN RUOKAKULTTUURI

Maapallo on aivan liian suuri ja ihmiskunnan historia liian monisdikeinen, jotta kaiken
olevaisen napaa voisi paikantaa. Tietyn poikkeuksen tekee kuitenkin Vilimeri, jolla

oli keskeinen asema ns. Vanhassa maailmassa. Sen vedet huuhtovat kolmen maan-
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osan, Euroopan, Aasian ja Afrikan rannikoita ja se on toiminut monien historian tir-
keimpien tapahtumien nédyttimond antiikin ajoista ldhtien. (Goldstein ym. 2000, 15—

17.)

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 15-17) lukuisista kulttuurikytkennoistdan huolimatta
Vilimeri muodostaa oman yhtendisen alueensa. Se on oikeastaan kuin sisdjérvi. Ellei
Gibraltarinsalmi erottaisi Afrikkaa ja Eurooppaa toisistaan ja avaisi tietd Atlantin vesi-
lakeuksille, Vilimeri olisi kauttaaltaan kiintein maan saartama. Sen kahdesta muusta
henkireidstd Suezin kanava on ihmiskédden aikaansaannos ja Dardanellit ynné sen jatke
Bosporinsalmi vain kapea Mustaanmereen johtava uoma, jota voi pitdd ldhinnd Vili-

meren lisikkeeni.

Vilimeren alueen yhtendisyys on merkinnyt sitd, ettd sen rannoilla eldneet ihmiset
ovat olleet kielellisistd ja uskonnollisista eroista huolimatta usein enemmin tekemisis-
sd toistensa, kuin sisdmaassa asuneiden maanmiestensi kanssa. Samankaltaiset ilmas-
tolliset ja maantieteelliset olosuhteet vaikuttivat myos ruokatottumuksiin ja keittidtai-
toihin, joiden vaihtoa muuttoliikkeet, valloitukset ja kauppa tehokkaasti edistivét. Téas-
td sai alkunsa monivivahteinen ruokaperinne, jota tind pédivind kutsutaan Vilimeren

keittioksi. (Goldstein ym. 2000, 15-17.)

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 15-17) Vilimeren seutua hallitsee tietysti sen syda-
messd sijaitseva meri. Se leimaa myos keittiotd, joka on vanhastaan kiyttinyt hyvik-
seen vesien runsaita kala- ja dyridisaarteita. Meren antimien keskeiseen asemaan vai-
kuttaa toinenkin maantieteellinen syy: laidunmaita on niukalti, minkd vuoksi naudan-
liha on harvinaista herkkua paikallisilla ruokalistoilla. Lampaankasvatus ei sen sijaan
vaadi jirin rehevii laitumia, joten karitsan- ja lampaanliha ovat tirkedlld sijalla ruoka-
valiossa. Niidenkin kiyttdd tosin rajoittavat varallisuustekijét, silld karitsan teurasta-
mista onkin pidetty perinteisesti merkittdvani vieraanvaraisuuden osoituksena. Talon-
poikainen vivahde on tunnistettavissa kaikista Vilimeren alueen keittidistd ja se on
taannut paikalliselle ruokakulttuurille erddt sen parhaista piirteistd: selkeidt maut, puh-

taat raaka-aineet ja yksinkertaisen valmistuksen.

Kaupankidynti on vaihtamisen perusmuoto ja monen vuosisadan ajan vélimeren kau-
pan tiarkeimpid hyodykkeitd olivat mausteet. Antiikissa ja keskiajalla mausteita ei pi-

detty pelkistddn maun antajina, vaan ne luettiin paljon laajempaan kategoriaan, ™ eri-
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tyisen hienoja ja ylellisid ruoassa kiytettyjd aineita”, joita tuotettiin varsinkin ulko-
mailla. Vaikka harvaa Vilimeren keittiotd voi nykypiivind luonnehtia suuta poltta-

vaksi, mausteiden historiallinen merkitys on suuri koko Vilimeren alueella.

( Goldstein ym. 2000, 15-17.)

5.1 Vilimeren ruokakulttuurin historiaa

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 18-19) Foinikialaiset ja Kreikkalaiset matkasivat ah-
kerasti Vilimerta ja jattivat paikallisiin ruokakulttuureihin jilkii, joista muutamia voi
tunnistaa vieldkin. He olivat kuitenkin pédasiassa kauppiaita ja uudisasukkaita, eiviit
valtionmuodostajia, kuten Roomalaiset, jotka ensimmadisind yhdistivit Vilimeren ran-
nikkoseudut yhdeksi suureksi valtakunnaksi. Roomalaiset edistivdit muun muassa veh-
nin viljelyd ja hyvin oliividljyn kadyttod Espanjassa, Sisiliassa ja Pohjois-Afrikassa.

Arabien merkitys Vilimeren ruokakulttuurille oli paljon suurempi, kuin roomalaisten.
Kun ldnsi 1400-luvulla Braudelin mukaan sai ensimmdisen hienostuneen keittidonsa,
joka on tyypillistd jokaiselle kehittyneelle sivistykselle, se oli seurausta useita satoja

vuosia kestidneesti arabialaisesta vaikutuksesta.

Euroopan henkisen ja aineellisen kulttuurin ldhteitd on etsitty yleensd vastahakoisesti
muualta, kuin juutalais-kristillisestd perinteestd ja kreikkalais-roomalaisten sivistyk-
sestd. Arabeista tulevat tavallisesti mieleen paimentolaiset ja paimentolaiskeittio on
tunnetusti yksipuolinen. Varhaiset arabit kunnostautuivat kuitenkin kauppiaina, maan-
viljelijoind ja kaupunkirakentajina, kaikki ammatteja, joita hienostuneiden keittiotaito-
jen kehittyminen edellyttdd. Vilimeren itdisen pohjukan horisontissa siintdd Persia eli
nykyinen Iran. Kukoistuksensa pdivind se puuttui suoraan Vilimeren tapahtumiin kas-
vattaen kulttuurillista merkitystddn vaikuttaen monin tavoin Vilimeren ruokaperintee-
seen. Persiasta olivat kotoisin useat hedelmit ja vihannekset, joita arabit toivat Syyri-
aan, Pohjois-Afrikkaan, Espanjaan ja Sisiliaan. Monet niistd olivat alkujaan Intiasta ja
Kiinasta, joten Persia toimi erdidnlaisena vélivarastona, josta Aasian tuotteet jatkoivat

matkaansa Vilimerelle. ( Goldstein ym. 2000, 18-19.)

5.2 Uskonnon merkitys ruokakulttuurissa

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 20-22) klassinen arabialainen keittio, niin sen itdinen

(syyrialais-irakilainen), kuin ldntinen (pohjoisafrikkalainen) muoto, oli omaksunut
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runsaasti vaikutteita persialaisesta ruokakulttuurista, mikid voidaan havaita vield tdna-
kin pdivind, jos asetetaan rinnakkain marokkolainen tagine ja perinteinen persialainen
khoresh. Tiedetddn, ettd persialaiset oppineet ja muusikot tekividt matkoja aina espan-

jaan saakka. Mikseivit siis myos persialaiset kokit?

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 20-22) kolmeen maanosaan levittdytynyt ottomaanien
valtakunta oli viimeinen ja monessa mielessd suurin Vilimeren imperiumeista. Otto-
maanit olivat paitsi klassisen islamilaisen kulttuurin perillisid, myos lukuisten bysant-
tilaisten traditioiden jatkajia. Yhdistelemilld erilaisia kulinaristisia tyylejd he loivat
toimivan ja monipuolisen kokonaisuuden, joka 10ysi tiensd syville Eurooppaan ja le-

visi kauas arabialaisen maailman rajojen ulkopuolelle.

Henkiseen ja aineelliseen vaihdantaan perustuvassa Vilimeren maailmassa juutalaisil-
la oli oma erityinen asemansa kauppiaina, siirtolaisina ja maanpakolaisina. Heitd asui
meren itd-, eteld-, ja pohjoisrannikolla, yhtd lailla muslimien, kuin kristittyjen yhtei-
sOissd. Rooman valtakunnan luhistumisen jidlkeen he pitivét huolta siitd, ettd sitruu-
nanviljely jatkui keskeytymaittd koko vidlimeren alueella. Juutalaiset hoitivat valtaosan
kaupasta, joka vilitti arabialaisen Espanjan maanviljelytuotteet Pyreneitten yli muu-
hun Eurooppaan, ja aina 1000-luvun alkupuolelle saakka he hallitsivat myds itdisen
vilimeren maustekauppaa. He ovat rikastuttaneet Vilimeren ruokakulttuuria kehitti-
milld monista paikallisista herkuista muunnelmia, jotka olivat sopusoinnussa heidin
omien ruokaméirdystensd kanssa. Juutalaista keittiotd hallitsevat tiukat ruokamairé-
ykset, jotka ovat paitsi karkottaneet sianlihan ateriapdydéstid, myos kieltidneet tiettyjen
ruoka-aineiden yhdistelemisen. Kristityt olivat kaikkiruokaisten kreikkalaisten ja
roomalaisten perillisid, eivitkd juuri tehneet eroa kiellettyjen ja sallittujen ruokien
vililld. Tietyt paastopidivit edellyttivét kuitenkin uskovia pidittdytyméén lihan syon-
nistd ja suosimaan kalaa. Islam tyytyi kieltiméén ldnnessd varsin tavallisen sianlihan
ja asetti tiettyjd rajoituksia my0s jdnisten ja dyridisten syomiselle. paastokuukausi ra-
madan vaikuttaa tiukemmalta, kuin yksikddn kristittyjen ja juutalaisten ruokailusii-
doksistd, mutta sitd lieventdd mahdollisuus aterioida oisin.

(Goldstein ym. 2000, 20-22.)

Suurvaltapolitiikan ja kaupankdynnin ohella uskonto on vaikuttanut merkittavasti Va-
limeren keittion muotoutumiseen. Vilimeren alueella ruoan ja uskonnon viliset yh-

teydet ovat erityisen tiiviit ja monisdikeiset. Useimmille Vilimeren alueen uskonnolli-
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sille perinteille (ainoana poikkeuksena Rooma) on yhteistd késitys leivin pyhyydesta.
Joulua, pédsidistd ja lukuisia pyhimysten merkkipdivid vietetdédn eri puolella vilimeren

aluetta syomaélld asianmukaisia leipiid ja kakkuja. (Goldstein ym. 2000, 20-22.)

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 20-22) Atlantin valtameri on pitinyt Vilimeren jo
pitkddn kirjaimellisesti elossa. Atlantin ja Viélimeren kesken on tapahtunut myos ku-
linaristista vaihdantaa, tai oikeammin on syytd puhua Atlantin takaisesta Uudesta
maailmasta, jonka tuotteilla Vilimeren maat tdydensivit elintarvikevalikoimiaan. Mi-

ki Vilimeren keittio tulisi toimeen esimerkiksi ilman tomaattia?

Vilimeren ruokakulttuuri, siind missda muutkin kulttuurin osa-alueet, on muotoutunut
vihitellen monien ihmisten yhteistyonid. Lopputulokseen ovat vaikuttaneet eri kansat
eri aikoina, eri tavoin ja eri panoksin. Jotkut yhteisot ja kulttuurit ovat olleet muita
vaikutusvaltaisempia, mutta yksikiin keittio ei ole pelkidstiin lahjoittaja tai vastaanot-
taja. Tdmédn ymmartdminen on erittdin tirkedd ymmairtidikseen koko Vilimeren ruo-

kakulttuurin historian. ( Goldstein ym. 2000, 20-22. )

5.3 Ruokakulttuurin nykypaivi

Goldsteinin ym. mukaan (2000, 23) Vilimeren henki on nykyisin uhanalainen. Vili-
meren keittiossd kdytetyt raaka-aineet eivit ole myoskiin sdilyneet kaikkialla entisen-
laisina. Esimerkiksi hékeissd tehokasvatetun siipikarjan liha on yhtd huonoa, kuin
muuallakin, makeat punaiset tomaatit ovat muuttuneet kemiallisen lannoituksen myoti
mauttomiksi ja aneemisiksi ja kala- ja dyridiskannat ovat kdrsineet pahoin Vilimeren

osittaisesta saastumisesta, jota paikoitellen on verrattu jopa avoviemariin.

Tdnd pédivand puhutaan paljon Vilimerenmaiden ruokavalion terveellisyydestd ja sen
ansioksi luetaan muun muassa punaisen lihan niukka kulutus, kalan ja muiden meren
antimien suosiminen, oliividljyn kédytto eldinrasvojen asemesta, sekéd palkokasvien ja
vihannesten merkittivd osuus ruokapdydissd. Kiinnostus ruoan terveysvaikutuksia
kohtaan herési ensiksi juuri Vilimeren alueella. Mikili aikoo ottaa esikuvakseen Vi-
limeren maiden ruokavalion, ei kannata tyytyad pelkéstdidn terveelliseen ja houkuttele-
van nikoiseen ruokaan, vaan tutustua samalla my0s alueen kulttuuriseen vaikutusval-
taan, joka on sdilynyt senkin jilkeen, kun maailman poliittiset valtakeskukset siirtyiviit

pois Vilimeren rannoilta. ( Goldstein ym. 2000, 23.)
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5.4 Vilimeren makuja

Floydin mukaan (2000, 7) Vilimeren maiden tdrkeimmét maunantajat ovat oliivioljy,
timjami, rosmariini, basilika, valkosipuli ja sahrami. Vihanneksista ensimmaisiksi
sijoittuvat munakoiso, paprika, tomaatti ja kesdkurpitsa. Vihanneksia ryydittavit sit-
ruuna, pahkinit ja iddn mausteet kuten muskottipdhkini, roomankumina eli juustoku-
mina, kaneli, kardemumma, korianteri, kurkuma, tuore chilipaprika, merisuola, mus-
tapippuri ja kumina. Vilimeren maissa kdytetdin mieluummin riisid, pastaa, palko-
kasveja ja viljaa, kuin perunaa. Artisokkaa, pinaattia, lehtisellerid ja minttua yhdiste-

tddn rapeisiin vihanneksiin salaateissa.

Toiset Vilimeren maat ovat hyvin kehittyneité ja niissd ovat jadkaappi ja mikroaalto-
uuni itsestddnselvyys, kun taas toisissa maissa ruoka valmistetaan yksinkertaisissa
saviruukuissa hehkuvan hiilloksen lammdssd. Riippumatta uskontunnustuksesta, sivis-
tystasosta ja talouselimistd kullekin maalle on yhteistd rakkaus ruokaan, oli se sitten
kalaa, vuohta, lammasta, kyyhkysté tai hedelmid. Rakkaus hyvéddn ruokaan, anteliai-
suus ja vieraanvaraisuus kuuluvat keskeisesti Vidlimeren maiden asukkaiden tapoihin,
joita on noudatettu aikojen alusta riippumatta siitd, istutaanko majassa kaislamatolla
Niilin rannalla vai illastetaanko hienosti Monte Carlon loistossa.

( Floyd 2000, 7. )

6 ESPANJA

6.1 Katalonian historiaa

Kujanpéddn mukaan (2007) Espanjan koilliskulmassa sijaitseva Katalonia on monessa
mielessd mielenkiintoinen. Sen historia on muotoutunut monen kansan vaikutuksesta.
Ensimmadisind tulivat antiikin kreikkalaiset noin 2200 vuotta sitten, jotka perustivat
alueen pohjoisrannikolle Empiriakseen kauppasataman. T@min jidlkeen seuraavina
saapuivat roomalaiset, gootit, maurilaiset ja Kaarle suuri. Itsendisend kuningaskuntana
Katalonia oli myds merkittdvd, sithen kuuluivat paitsi Katalonia, myos Baleaarien
saaret, Sardinia ja osa Eteld-Ranskaa. Kaikkialla néilld alueilla puhutaan vield tidnédkin
pdivind katalaania. Se ei ole espanjan kielen, castellanon, murre. Itse asiassa se on

kielend huomattavasti vanhempi. Keskiajalta ldhtien Katalonia on ollut olennainen osa
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Espanjaa, tosin viimeisen vuosikymmenen aikana itsendisyysliike on voimistanut

asemiaan.

Alueella vaikuttaneet ovat jittineet katalaaneihin oman leimansa. Poiketen muusta
Espanjasta, katalaanit eivit pidd, eivatkd ymmarrd héarkitaistelua, eikd flamencoa. Mo-
lempia kuitenkin esitetddn kaikkialla Kataloniassa kahdesta syystd, maakunnassa on
paljon tyOvéestdd, joka on kotoisin Andalusiasta sekd turistien takia, jotka tuovat
maakuntaan rahaa. Katalaanit ovat tunnettuja siitd, ettd he osaavat tehdid kauppaa ja
Katalonia onkin ylivoimaisesti Espanjan rikkain maakunta. Historiassa vaikuttaneet
eri kulttuurit ovat jéttdneet voimakkaan vaikutuksen Katalonian tdmén pédivén kulttuu-
riin ja esimerkiksi taiteen puolelta nimet Joan Miro, Salvador Dali, Pablo Picasso ja

Antonio Gaudi ovat varmasti kaikille tuttuja. ( Kujanpaa 2007).

6.2 Katalonian ruokakulttuuria

Trutterin ym. mukaan (2004, 9) yhteistd koko Espanjan ruokakulttuurille on konstai-
lemattomuus. Espanjan historian monet valloittajakansat ovat jittdneet jdlkid, jotka
vol yhi aistia makunystyrdilladn. Tutustuminen paikalliseen ruokaperinteeseen avaa
nikymin koko kulttuurin perusolemukseen. Viinin maistamisen tavoin se vaatii kérsi-
villisyyttd ja aikaa, sekd valmiuden ennestddn tuntemattomien vivahteiden havaitse-

miseen.

Espanja on noussut suureen suosioon auringon ja hiekkarantojen maana. Toisaalta
tastd mielikuvasta on muodostunut rasite. Sekd kulttuuri ettd keittié ovat saaneet tun-
tea tdimin: paella, mustekala, punaviini ja sangria ovat vallanneet niin paljon alaa ku-
linaarisissa mielikuvissa, ettei uusille 16ydéille juuri jdi tilaa. Ruokakulttuuri on kui-
tenkin pysynyt uskollisena juurilleen, silld ateriat muokataan oman seudun antimista
niin, ettd lauhkeilla seuduilla ruoka on kevyttd, kun taas vuoristoisella seudulla tuke-
vaa. Katalaanit ovat spontaaneja, monitahoisia ja ristiriitaisia. Kuvaus sopii myos hei-
didn maahansa ja ruokakulttuuriinsa. Katalaanit ovat pieni kansa, joka vaatii itsendi-
syyttd my0Os yhdentyvissid Euroopassa. Viehittiva seutu on jo kauan vetinyt puoleen-
sa maahanmuuttajia, silld alueelle on asettunut ranskalaisia, italialaisia ja eritoten ete-
lastd saapuneita andalusialaisia. Katalonia on aina ollut innokas vastaanottamaan vie-

raita vaikutteita. (Trutter ym. 2004, 12-16.)
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Katalonian keittio on sen asukkaiden kaltainen, sillda Katalaanit ovat aina osanneet
kayttdd hyviksi vieraita vaikutteita. Heiddn kattiloissaan sulautuvat mitd moninai-
simmat elementit: Provencen leikkimielisyys, Valencian barokkiset vaikutteet ja ym-
pardivan maaseudun vakaat peruselementit. Esimerkiksi Mar i muntanya, (meri ja
vuoret), on katalaaninkielinen yhteisnimitys omaperdisille ruokalajeille, joissa yhdis-
tellddn kalaa ja lihaa. Katalonian erds tunnetuimmista tuotteista on oliividljy. Vaikka
Kataloniassa tuotetaan vain viisi prosenttia koko espanjan oliividljystd, monet niistd
kuuluvat maan parhaimmistoon. Kataloniasta on perdisin neljd maan seitsemastitoista

suojatusta oliivioljymerkistda. ( Trutter ym. 2004, 12-16. )

7 LAHI-ITA

7.1 Libanonin historiaa

Libanon on merellisen sijaintinsa johdosta aina elidnyt kaupasta ja sen kautta ovat Eu-
rooppaan kulkeneet niin silkkitietd pitkin kuljetetut luksustavarat Aasiasta, kuin liba-
nonilainen setripuu ja kreikkalainen papyrus. Libanonin alueella ovat vuosituhansien
aikana vaikuttaneet useat kauppaan keskittyneet imperiumit caanaalaisista ja foinikia-
laisista alkaen. Myohemman historian valossa Libanon kuului Syyrian vaikutuspiiriin
ja 1800-luvulle asti sen historia on pitkilti yhtenevdinen Syyrian kanssa. Rooman val-
takausi alkoi noin 60 eKr. kestden aina vuoteen 600 jKr. islamilaismiehitykseen asti,
jonka jdlkeen aluetta hallitsi Egypti. Ristiretkeldisten perustettua Jerusalemin kunin-
gaskunnan sen hallintaan kuului my6s Libanonin alue, kunnes ristiretkeldisten kukis-
tuttua aluetta hallitsivat ottomaanit seuraavat neljdsataa vuotta. Ranskan vaatimukses-

ta kristityt alueet saivat 1800-luvulla laajan itsehallinnon. (Starlight tours 2010.)

Ensimmadisen maailmansodan voittajavaltiot luovuttivat Libanonin Ranskan mandaat-
tialueeksi yhdessd Syyrian kanssa. Ranskan vastustuksesta ja aseellisesta viliintulosta
huolimatta Libanon julistautui itsendiseksi 1943 ja viimeiset ranskalaissotilaat poistui-
vat maasta 1946. Ranskan hallinnon mukanaan tuoman kulttuurin vaikutuksesta Liba-
nonin piadkaupunkia Beirutia kutsuttiin pitkddn Ldhi-iddn Pariisiksi. Koska Libanonin
viestopohja on hyvin moninainen, maan perustuslaki on laadittu niin, ettd presidentti-
nid toimii aina kristitty, pddministerind sunnimuslimi ja parlamentin puhemiehené shii-

amuslimi. (Starlight tours 2010.)
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Turismin ja kaupan jatkuvasti kasvaessa ja maan vaurastuessa Libanon pyrki pysytte-
lemién erossa arabinaapureidensa konflikteista Israelin kanssa vuosina 1967 ja 1973.
Palestiinalaisten taistelijoiden siirryttyd Libanoniin 1975 he jirkyttivdat maan herkkdi
uskonnollista pohjaa niin, ettd maa ajautui viisitoista vuotta kestdneeseen sisillisso-
taan, joka raunioitti maan ja teki siitd naapureidensa taistelutantereen. Sisillissodan
paityttyd 1989 Libanonissa aloitettiin maan jédlleenrakennus. 2000-luvun alkuvuosiin
mennessd Beirut oli saavuttanut jédlleen asemansa L#hi-iddn pankki- ja finanssikes-
kuksena ja turismi oli elpyméssd vauhdilla. Pddaministerin ja useiden ldnsimielisten
poliitikkojen murhat 2003 kuitenkin pysdyttivit jdlleen maan kehityksen ja johtivat
poliittiseen pattitilanteeseen. Libanon on viimeaikaisista ongelmista huolimatta jatka-
nut turisti-infrastruktuurinsa kehittdmisti ja maan jilleenrakennusta ja on saanut tihéin
tarkoitukseen huomattavaa kansainvilistd rahallista ja poliittista tukea niin EU:lta,

Yhdysvalloilta, kuin arabimailtakin. (Starlight tours 2010.)

7.2 Libanonin ruokakulttuuria

Kiffak tarkoittaa Libanonissa ~” Mitd kuuluu?”. Kun Libanonilaiset kysyvét, mitd kuu-
luu, he tarkoittavat, ettd nautitko eldmaéstid. Nautinto, keiff, tulee ruoasta, viinistd ja
hyvisti seurasta. Télloin Libanonilaiset sanovat Ana mekaijaff, ” olen taivaassa”.

Alkuruoat ovat tirkeintd Libanonilaisessa poydidssd ja niitd tulee olla useita. Tab-
bouleh on salaattien kuningatar Libanonissa ja se on aina katettu keskelle poytda. Eri-
laisia tahnoja, muun muassa hummus, on aina vihintidin kaksi ja my0s tartar on hyvin
suosittua. Lisidksi voi olla erilaisia piirakoita, viininlehtikdiryleitd, tsatsikia, jokin pa-
puruoka ja herkkusienid Vilimeren tapaan. Vihreitd oliiveja ja pahkingitd on myos
aina Libanonilaisessa poydédssd. Yhteensd alkuruokia voi olla 12-15. Alkuruoat kate-
taan kaikki poydén keskelle ja ruokailijoille katetaan tyhjit lautaset ja useita laseja eri
juomia varten. Libanonissa juodaan arrakkia, eli anisviinaa, joka on maan kansallis-
juoma ja on erittdin vahva alkoholijuoma, joka sopii tartarin ja tabboulehin kanssa.
Lisédksi juodaan olutta ja viinid. Libanonilaiset ovat nauttineet viinejd Vanhan testa-

mentin ajoista ldhtien. (Lindholm & Lindfors, 2005, 8-9.)

Alkuruokien lajitelmaa kutsutaan nimelld mezzah, joka tulee sanasta mazmazeh, pik-
kuhiljaa ja nautiskellen. Mezzahia syoddin noin 2-3 tuntia ja poydissd keskustellaan

vilkkaasti ja kilistelldédn laseja.
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Mezzahin jidlkeen libanonilaiset siirtyvét erilaisiin, kalasta, kanasta, lampaasta tai nau-
danlihasta valmistettuihin péddruokiin tai mashawiin, joka tarkoittaa erilaisia grillattuja
vartaita. Niitd tarjotaan perunan, aiolin ja vihredn salaatin kanssa. Koko aterian ajan
libanonilaiset syovit pita-leipdd. Libanonilaiset eividt koskaan syo jidlkiruokaa heti
pddruoan jilkeen. He nauttivat ensin tuoreita hedelmia ja kahvia. Kahvin kanssa juo-
daan usein likdorid, joka on yleensd kotitekoista, esimerkiksi mandariinilikoorid. Jal-
kiruoka syodiin vasta noin kahden tunnin kuluttua ja se on yleensd makeaa, kuten
baklavaa tai marenkikakkua. Libanonilaisella juhla-aterialla syodddn usein jalkiruoka-

na Ismalieh bi ’ashtaa eli nuudelikakkua ja pistaasijditelod. ( Lindholm & Lindfors,

2005, 8-9.)

Leivilla on tirked osa Lihi-iddn keittiossd, silld leipaa pidetddn veden tavoin elimén
perustana. Leipd on Jumalan lahja ja silld on voimakas, uskonnollinen ja lihes maagi-
nen asema Lihi-iddn maissa. Koyhi suutelee leipdd ennen sen syomisti, Jumalaa kii-
tetddn ennen taikinan alustamista leivisté, jonka hiin antaa meille. Leipii ei saa heittdd
pois, silld silloin jumala rankaisee ihmistd. Leipdd pidetddn tirkeimpind elintarvik-
keena ihmisen hengissé sdilymisen kannalta. Uskova, joka 10ytdd tieltd leivédn, nostaa

sen sivuun, jotta kukaan ei astuisi sen péille. ( Flink 1998, 142.)

8 POHJOIS-AFRIKKA

8.1 Marokon historiaa

Basanin mukaan (2006, 6) Marokko on valtavan iso maa, johon kuuluu autiomaata,
jylhid vuoristoseutuja ja hedelmillistd sisamaata, sekd rannikkoseutuja. Sen rantoja
huuhtovat Vilimeri sekd Atlantin valtameri. Menneisyyden vaikutteet ovat selkeésti
nihtivissd nykypdivian marokkolaisessa keittotaidossa, silld sithen kuuluu perinteisid,
vuosituhansia tunnettuja ruokia ja aineksia eri kulttuureista ja vilkkaasta kaupankédyn-
nistd. Maghrebin, kuten Pohjois-Afrikkaa sanotaan arabiaksi, ensimmadisten asukkai-
den arvellaan olleen Saharassa asuneita metsistdji-keriilijoitd. Kirjoitettu historia
alkaa noin vuodesta 1100 eKr., jolloin muinaiset foinikialaiset perustivat rannikko-
seuduille siirtokuntia ja kdvivit niistd kdsin sahramikauppaa. Sahramia kéaytettiin véri-
aineena muinaisessa Egyptissd. Berberit asuivat sisémaan hedelmallisilld tasangoilla

ja karuilla vuoristoseuduilla ja elivit hunajaa, papuja, linssejd ja vehnii tuottamalla.
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Marokon ruokakulttuurin historian merkittdvin voima saapui idédstd: Arabit ja Islam.
He toivat mausteita idisté, riisid Intiasta, persialaisen tavan yhdistid muhennoksissa
lihaa ja hedelmid, tuoksuvan lihaliemen kdyton ja meze-alkupalaperinteen. Virviimi-
ensd berbereiden kanssa arabit alkoivat etsid uusia alueita valloitettavaksi ja kddnny-
tettdvéksi ja suuntasivat kohti Pyreneiden niemimaata. Niin alkoi berberien ja arabien
jalkeldisten eli maurien pitkdaikainen kulinaarinen ja kulttuurinen vaikutus Eteld-
Espanjassa. Samoihin aikoihin, kun Kolumbus saapui Amerikkaan, maurit pakotettiin
palaamaan Andalusiasta Marokkoon, jossa he levittivit omaksumiaan espanjalaisia
kulinaarisia ja kulttuurisia vaikutteita. Tangerista ja Tetouanista vaikutteet levisivit
Fesiin ja etelaimmiksi Marrakechin hoveihin. Ottomaanien valtakunnan aikaan Maro-
kossa oli jo vakiintunut ruokakulttuuri, joten Istanbulin palatsikeittididen hienostunut

keittotaito ei muuttanut sitd, vaan toi sithen vain oman lisinsi. (Basan 2006, 6.)

8.2 Marokon ruokakulttuuria

Basanin mukaan (2006, 7) nykypdivin Marokko on kulinaarinen taivas. Maan poh-
joisosassa, esimerkiksi Tangerin ja Tetouanin kaupungeissa on kielessd, arkkitehtuu-
rissa ja ruokakulttuurissa espanjalaista vaikutusta. Fesissd, joka on arabimaailman
parhaiten sdilynyt keskiaikainen kaupunki, aisteihin vaikuttavat unohtumattomat dénet
ja hypnoottiset tuoksut. Fés on hallinnut Marokon kaupankdyntid, kulttuuria ja uskon-
nollista elam&d 900-luvun lopulta ldhtien ja kaupungin asujaimiston kirjavuus heijas-
tuu sikéldisessi keittotaidossa ainutlaatuisella tavalla. Siithen ovat tuoneet oman lisidn-
sd berberit, juutalaiset, arabit, andalusialaiset ja ranskalaiset, sekd muut eurooppalai-
set. Marokon tédrkein kaupunki ja Maghrebin alueen suurin satama Casablanca on tyy-
liltddn ja ruokakulttuuriltaan kosmopoliittinen. Etelampind Marrakechissa, Safissa ja
Essaouirassa kulinaariset vaikutteet ovat perdisin Afrikasta ja Atlantilta. Sisdmaassa,
Rifin, Atlasvuoriston ja eteldisten keitaiden karummalla maaperilld on ulkopuolisia
vaikutteita ollut kuitenkin niukasti ja paimentolaisina tunnetut berberiheimot pitivit

yha kiinni ikivanhasta kulttuurisesta ja kulinaarisesta identiteetistdin.

Basanin mukaan (2006, 7) jokaisessa marokkolaisessa kodissa, oli se sitten mahtava
tai vaatimaton, vanha tai moderni, perheen ateria tarjoillaan matalan poydéan ddressd,
jonka ympdérilld on penkkejd tai tyynyjd. Ruoat asetetaan poydin keskelle, usein sa-
viastioissa, joissa ne on valmistettu. Poytiastioita ja ruokailuvilineitd ei perinteisesti

ole, mutta monessa nykyaikaisessa kodissa tdhin on tullut muutos. Perinteisesti syo-
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miseen kiytetddn oikean kdden peukaloa, sekd etu- ja keskisormea ja aterialla nauti-

taan runsaasti leipii, jolla nesteet kerétdédn lautaselta talteen.

Useimmiten ateria alkaa yksinkertaisella meze-valikoimalla. Siihen voi kuulua vaik-
kapa kulhollinen oliiveja ja oliivioljyllad valeltuja keitettyjd vihanneksia, joiden pinnal-
le on ripoteltu juustokuminaa. Lisédni tarjotaan dippikastiketta, littedd leipii ja suolai-
sia piiraita. Seuraavaksi tarjolle tuodaan tagine tai paahdettu liharuoka ja niiden kans-
sa usein rapea tuoresalaatti. Sen jilkeen tarjoillaan kuskus, mutta se on yleensi varattu
omaksi ateriakseen, jos sen lisdna tarjoillaan muhennos tai liemi. Aterian paittaa lau-
tasellinen tuoreita hedelmii tai jdlkiruoka, jonka jidlkeen voidaan nauttia minttuteeti.

(Basan 2006, 7.)

Huone, jossa ruoka valmistetaan, ei kerro mitiddn ruokien loistosta tai eksoottisuudes-
ta, silld perinteinen marokkolainen keittid on hidmard, kesdhelteelld viiled ja talvella
kostea. Ruoka valmistetaan yksinkertaisissa astioissa, lasitetuissa savitagineissa tai
kuparikattiloissa. Keittiossd on vanha hiililld 1ampidvéa liesi, joka mustuttaa kaakeli-
seindt, mutta kypsentdd ruoan hellisti, sekd kannettava kanoun, joka on auringossa
kuivatusta savesta tehty hiilipannu. Niisséd kodeissa, joissa on varaa palvelijoihin, ko-
kit ovat usein naisia, silld heiddn ruoanlaittotaitoaan pidetddn suuressa arvossa. Ma-
rokkolainen keittio on kuin taikurin luola, jossa pyydetdin Allahin siunausta ennen
jokaisen ruoan valmistusta. Eurooppalaistuneempien kotien keittidissd timé tunnelma
tietenkin puuttuu, mutta useimmat marokkolaisnaiset ovat yhd hyvin ylpeitd ruoanlait-

totaidostaan. (Basan 2006, 7.)

Kiinnostavimpia tapoja tutustua maan herkkuihin ja monipuoliseen ruokatarjontaan on
kdyda toreilla. Marokossa ne ovat viileitd, mausteisia, virikkditd ja meluisia. Ainutlaa-
tuisempia ovat Fesin ja Marrakechin vanhat sokkeloiset souk-markkinat, joissa kiir-
meennahkojen ja muiden luonnonlddkkeind kéytettyjen tuotteiden, sekéd kuivuvan la-
ventelin ja ruusunnuppujen joukossa leijuu eksoottisten mausteiden aromi. Marokolla
on rikas ja monipuolinen ruokahistoria, joka on lainannut vaikutteita idédsti, Vilimeren
alueelta ja trooppisesta Afrikasta. Ruoka tehdddn miellyttamiin sekd silméd, ettd suu-
ta ja ryyditetdan huumaavan tuoksuisilla mausteilla ja tayteldisilla kastikkeilla. Yksin-
kertaisten, perinteisten ruoanvalmistusmenetelmien ja klassisten maustesekoitusten
ansiosta marokkolaisia makuja on helppo valmistaa omassa kodissaankin valmistaes-

sasi sitten nopean aterian tai loisteliaat pidot. (Basan 2006, 8-9.)
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9 ATERIASUUNNITTELU

9.1 Ruokalistasuunnittelu

Lammen ym. mukaan (2009, 22-23) ruokalista on ruokatuotannon toteutuksen suun-
nittelun ja samalla koko keittion tyon ldhtokohta. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu pe-
rustuu ammattikeittidissid toiminta-ajatukseen, liitkeideaan ja asiakkaiden toiveisiin ja
tarpeisiin. Suunnittelu on palapelii, jossa on otettava huomioon monia tekijoitd. Ruo-
kalistasuunnittelu ja ateriasuunnittelu ovat sekid samanaikaisesti, ettd perdkkiin tapah-

tuvaa toimintaa. Suunnittelussa voidaan kuitenkin erottaa seuraavat vaiheet:

- Runkoruokalistan suunnittelu pédidraaka-aineiden ja ruokalajityypin
mukaan.

- Ateriakokonaisuuksien suunnittelu pddruokalajin ympirille, mahdol-
listen alku-, ja jéalkiruokien valinta.

- Annoksiin sopivien lisikkeiden valinta, annossuunnittelu.

(Lampi ym. 2009, 22-23.)

Suurkeittion ja ravintolan ruokalista- ja ateriasuunnittelu eroavat toisistaan erilaisen
toimintatavan vuoksi. Suurkeittidissd ruokalistat suunnitellaan joko yhtd paivittdista
ateriaa, tavallisesti lounasta varten tai kaikkia pdivin aterioita varten. Ravintolassa on
suunniteltavana useita samanaikaisesti kidytossd olevia ruokalistoja. Ravintolassa va-
raudutaan piivittdin suurkeittididen tapaan lounaan vakioasiakkaisiin, mutta lisdksi
myos yksittdisiin asiakkaisiin sekid asiakasryhmiin, jotka ruokailevat joko lounaslistan
tai a la carte-listan mukaan. Lounaslistat laaditaan nykyisin kustannussyistd varsin
lyhyelle aikavilille ja tilauksia varten ravintoloilla on kédytdssdidn valmiita, tasoltaan ja
hinnaltaan erilaisia ateriachdotuksia, joiden pohjalta tilauksesta asiakkaan kanssa sovi-

taan. ( Lampi ym. 2009, 22-23.)

Suunnittelin omaan opinndytetyohoni liittyvin ruokalistan etsimilld ja tutustumalla
kutakin kohdemaata tai aluetta kisitteleviin keittokirjoihin ja laatimalla niistd omaan
kdyttooni sopivan ruokalistan. Ruokalistan tuli mielesténi olla helposti toteutettavissa,
samoin kiytettyjen raaka-aineiden tuli olla helposti saatavilla ja kohtuuhintaisia.
Suunnittelin ruokalistaa my0s silld ajatuksella, ettd kolmeen teemapéivddn sisdltyisi

erilaisia ja erityyppisid salaatteja, pddruokien raaka-aineina tuli olla kalaa, lintua tai
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joko porsaan tai naudan lihaa. Jilkiruokien osalta Vilimeren maissa kédytetddn paljon

joko sokeripitoisia makeita jilkiruokia tai hedelmid. Espanjaa puhuvissa maissa suklaa

on usein kdytetty jilkiruoan raaka-aine, joten valitsin télld periaatteella suklaamous-

sen. Lahi-iddssi erilaiset makeat leivonnaiset ja kakut ovat suosiossa, joten marenki-

kakku sopi tdhidn mielestdni hyvin. Marokon osalta tarkoitukseni oli kdyttdd hedelméaa

ja valitsin aprikoosin, josta tein kiisselin jilkiruoaksi.

TAULUKKO 1. Ruokalista

Ruokalaji Katalonia Libanon Marokko
4.5.2011 5.5.2011 6.5.2011

Salaatit Ensaladilla Tabbouleh Berberisalaatti
Appelsiini- Tomaatti- Timjami-
punasipulisalaatti sipulisalaatti kurkkusalaatti
Sieni-papu- Libanonilainen Tomaatti-paprika-
chorizosalaatti ceasarsalaatti riisisalaatti

Lammin lisdke Paprikasekoitus Hunajaporkkanat Vihrei papusalaatti

Keitto Appelsiininen  ka- | Punainen linssikeit- | Riisi-jauheliha ha-
lakeitto to rira
Piilisike Patatas bravas Persiljariisi Couscous
Pairuoka Menestra de cerdo | Kalaa chilikastik- | Atlasvuorten kana-
keessa tagine
Jilkiruoka Suklaamousse Marenkikakku Aprikoosikiisseli
Suklaakastike
Suositus Taytetyt paprikat Herkkusienet vili- | Fenkolirisotolla
e e meren tapaan tdytetyt tomaatit
Grillipihvi Sitruunakana Rusinahérkii

9.2 Tilat, koneet ja laitteet

Kéytettdavissd olevat tilat, koneet ja laitteet joko mahdollistavat tai rajoittavat moni-

puolisen ja vaihtelevan ruokalistan suunnittelua. Keittiosuunnittelu ja ruokalistasuun-

nittelu ovat toisistaan riippuvaisia toimintaperiaatteen ja litkeidean miirittelemid asi-

oita. Kun jo keittiotd suunniteltaessa on ajateltu liitkeidean mukaista asiakaskuntaa,

onnistutaan ruokalistasuunnittelussa. ( Lampi ym. 2009, 27.)
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Lammen ym. mukaan (2009, 27) keittilaitteiden erilaisten kdyttomahdollisuuksien
tunteminen ja osaaminen on haaste keittion tyontekijoille. Monitoimiset uunit ja padat
lisddvit mahdollisuuksia valita erilaisin menetelmin valmistettuja ruokia ruokalistalle.
Saman laitteen eri kypsennysmenetelmien kdyton osaava kokki kykenee uudistamaan

ja monipuolistamaan aterioita ja ruokalistaa.

Ateriasuunnittelussa kannattaa ottaa huomioon myos laitekuormitus. Aterian eri ruo-
kalajien valmistus on ajoitettava niin, ettd laitteiden kuormitus jakautuu tyOaikana
tasaisesti. Periaate, ettd samalla aterialla ruoat ovat eri tavoin valmistettuja, on hyvi
myos laitekuormituksen kannalta. Ajoituksen suunnittelussa on otettava huomioon eri
laitteiden kiytto, jos aterialla on tarjolla useita eri vaihtoehtoja.

( Lampi ym. 2009, 27.)

Ravintola Tallissa, jossa opinndytetyOni toteutus tapahtui, on kdytossi useita erityyp-
pisid koneita ja laitteita. Monitoimiuunit, erilaiset liedet, keittopadat ja kattilat, yleis-
koneet, sekd kaksi vuotta sitten hankittu Vario Cooking System monitoimilaite eri-
laisine kypsennys- ja valmistusohjelmineen mahdollistavat hyvinkin erityyppisten
ateriakokonaisuuksien valmistamisen samanaikaisesti. Itse kidytin oman lounaspdivie-
ni toteutuksen aikana hyodyksi kutakin edelld mainittua konetta tai laitetta. Esimer-
kiksi kaikki keitot valmistettiin keittopadassa sekd muihin Iimpimiin ruokiin ja salaat-
teihin kdytin SCC-monitoimiuunia ja VCC-monitoimilaitetta, jolla on mahdollista

valmistaa tarvittaessa myos pienid miirid keittopohjaisia tuotteita.

9.3 Vakiointi

Vakioruokaohjeet eli yhdenmukaistetut ruoanvalmistusohjeet ovat ammattikeittion
ruoanvalmistuksen seki ruokalista- ja ateriasuunnittelun perusta. Vakioruokaohjeiden
avulla varmistetaan ruoan tasainen laatu ja tietty haluttu maird valmistuskerrasta toi-
seen. Laatu merkitsee hyvdd makua, ulkondkod, suositusten mukaista ravintosisiltod
ja hygieenisyyttd. Se edellyttdd ensiluokkaisia ruokalajiin soveltuvia raaka-aineita,
tasmallisid miirid, huolellista keittioon soveltuvaa valmistustapaa sekid ruoan asiallis-
ta, ruokahalua herittivaa tarjolle asettamista ja tarjoilua. Ruokaohjeiden vakiointi
kuuluu ammattikeittididen tuotekehitykseen. Ruokaohjeen vakioinnin laatiminen voi-
daan aloittaa keittiossd jo kidytossd olevista ohjeista, joiden tiedetddn olevan hyvid tai

ldhteind voidaan kdyttdd keittokirjoja, lehtid tai mainoslehtisid. Vakioinnin yhteydessa
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voidaan ohjeisiin tehdd myos tarvittavia muutoksia: esimerkiksi kypsennystapaa voi-
daan muuttaa, jos keittion laitteistoa on uusittu, alentaa kustannuksia tai saada aikaan

jokin muu parannus. (Lampi ym. 2009, 125-126.)

Lammen ym. mukaan (2009, 125-126) mukaan silloin, kun vakioidaan jo kdytossa
olevia omia ohjeita, on kysymys usein vain raaka-aineméirien, valmistustavan, kéytet-
tyjen vilineiden tai muun vastaavan tekijdn tdsmillisestd ja tarkasta ilmaisutavasta
ruokaohjekortissa. Erilaisista ldhteistd saatavissa olevat valmiit vakioruokaohjeet on
hyvi tarkistaa omaan kdyttéon sopiviksi. Tarkistettavia tekijoitd ovat annoskoot, raa-
ka-aineiden maiirit ja niiden keskindiset suhteet, sekid valmistus- ja kypsennysmene-

telmait.

Vakioitu ruokaohje:

- vastaa asiakkaiden odotuksia

- soveltuu valmistettavaksi keittion laitteistolla

- soveltuu keittion tarjoilu-, jakelu- tai ruoankuljetusjirjestelmiin
- vastaa keittiohenkilokunnan miirii ja tyotaitoa

- soveltuu kustannuksiltaan keittion kiyttoon

Lammen ym. mukaan (2009, 125-126) vakioinnissa kédytetddn seuraavia vaiheita ha-

lutun lopputuloksen aikaansaamiseksi.

1. Sopivaksi katsottu ohje suurennetaan keittiossd kiytettdvin annoskoon ja ruo-
kailijaméardan mukaan ruokalajille sopivalla menetelmailla.

2. Tyomenetelmai, kédytettdavit vilineet ja laitteet, GN-astioiden koot ja lukuméari
kuvataan vaiheittain.

3. Ohjeita kokeillaan kiytdnnossd ja valmistuksen aikana tehddén tarvittavat mit-
taukset ja muistiinpanot.

4. Kokeilua jatketaan niin kauan, kunnes ohjeen mukaan saadaan haluttu maéra
ruokaa ja sille hyviksyttivd laatu. Lopullisen hyvédksymisen ohje saa, kun
valmistus onnistuu sellaiselta henkil6ltd, joka ei ole aikaisemmin ollut kokei-
luissa mukana.

5. Vakioinnin vaiheet lapikdynyt ohje kirjoitetaan puhtaaksi ja liitetdédn ohjekor-

tistoon tai tietokoneohjelman tiedostoon.
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Omaan opinndytetyohoni liittyvdd reseptiikkaa 16ysin eri Vilimeren maita késittele-
vistd keittokirjoista. Vakioinnin kohteina omassa tydsséni pidin tirkeimpini lampimi-
en ruokien mausteisuuden tarkistamista, joka poikkeaa jonkin verran Suomessa kiy-
tossd olevasta maustamisesta ldhinni tarjottavaan ruokaan siséltyvien chilin, musta-
pippurin ja valkosipulin osalta. Vakioinnissa on otettava huomioon, etti reseptid suu-
rennettaessa kdytettdvien mausteiden méérat eivit lisddnny samassa suhteessa. Salaat-
teja en kokeillut etukiteen, koska osaa niistd on jo kdytetty aiemmin Ravintola Tallis-
sa ja tdlla sddstin myos kustannuksia. Jalkiruuista kokeilin libanonilaisen marenkika-
kun ja siind kiytettdvan suklaakastikkeen, jonka koostumusta muutin lisddmalld talo-
ussuklaan miadrdi, jonka jidlkeen tulos oli hyvi. Péddruuista kokeilin vain kastikkeet,
silld kdyttdmini eri lihat olivat jo aiemmista ruuanvalmistusprosesseista tuttuja. Kir-
joitin tdmén jdlkeen ruokalajien valmistusta varten tarvittavan reseptiikan, jota korjai-
lin tarvittavassa midrin toteutuspdivien jdlkeen. Eniten korjattavaa oli kiytetyissd
maustemadrissd, silld vihensin niitd huomattavasti alkuperdisiin ohjeisiin verrattuna.
Osa kéyttamistini mausteista toi mielestiini liikaa tulisuutta ruokiin lounaalla kéytet-

taviksi.

9.4 Annoskortti

Lammen ym. mukaan (2009, 128-130) ravintoloiden vakioruokaohjeita ovat annos-
kortit. Annoskortissa ilmaistaan valmistettavaan ruokalajiin tarvittavien raaka-
aineiden miirit ostopainoina ja kdyttopainoina. Siind ilmaistaan ohjeen mukaan val-
mistettavan ruokalajin valmis méérd, annoskoko ja annosméérd. Siithen voidaan laskea
raaka-ainekustannukset yhteensi ja erikseen annosta kohden. Halutun kateprosentin
mukaan lasketaan annoskorttiin myos myyntihinta ja arvonlisdvero yrityksen arvon-
lisdveroprosentin mukaan. Valmistuksen tyOvaiheita varten on vapaa erittelemiton

tila.

Kun valmistettavan ruoan miirda on suuri, kuten se ammattikeittidissd yleensd on,
kannattaa ruoanvalmistus kuvata tydmenetelmind, tyojdrjestyksen mukaisina tyovai-
heina, koska ruoanvalmistuksen ajoitus perustuu tietoon tyon tyOvaiheista ja niihin
kuluvasta ajasta. Aina on my0s valittava kdytettdavi laite, sen koko ja siihen kuuluvat
vilineet. Samoin on hyvi tietdd ennen tyohon ryhtymisti erilaisten tarvittavien astioi-

den koot ja médrit. ( Lampi ym. 2009, 128-130. )
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10 TULOSTEN TARKASTELU

10.1 Kustannuslaskenta

Globaali kilpailu lisddntyy koko ajan. Toisaalta my0s asiakkaiden vaatimukset ja odo-
tukset ovat kasvaneet, silld asiakas haluaa aina vain enemmaén vastinetta rahoilleen.
Liiketoimintaympiristéjen muuttuminen kilpailun yhi kiristyessid johtaa vadjaamaittd
sithen, ettd vaaditaan entistd tarkempaa informaatiota. Fyysiseen tuotteeseen liittyy
nykyiddn entistd enemmin erilaisia palveluja ja laadun merkitys kilpailutekijand on

kasvanut. ( Alhola 2000, 18- 19.)

Raaka-ainekustannusten ennakkolaskennassa eli ennen tuotteen valmistamista tehté-
vissd laskelmissa mairit ja yksikkokustannukset perustuvat yleensd vakiohintoihin,
standardeihin, vanhoihin jilkilaskelmiin tai vain tilannekohtaisiin arvioihin. Johtami-
sen tietotarpeiden kannalta materiaalikustannusten selvittimiseen riittdd monesti suo-
ritekohtainen ennakkolaskelma. Kustannusvalvonnan roolia ei pidd vidheksyd, mutta
kustannusten toteutumista voidaan seurata myos kattavin jalkilaskelmin.

( Neilimo & Uusi-Rauva 2001, 82-83.)

10.2 Kustannukset ja kannattavuus

Laskin saatujen tulosten perusteella Aromi-ohjelmalla myyntikatteita, sekid paljonko
kustakin lounaasta tulee katetta. Lounaan perushinta on Ravintola Tallissa 10 € ja alla
olevaan taulukkoon (TAULUKKO 2) olen koonnut raaka-ainekustannukset, jossa on
otettu huomioon salaatit, paaruoat lisdkkeineen, seki jilkiruoat, myynnin, asiakasméaa-
rit, sekd myyntikatteet kullekin péivélle. Lounaan myyntituotot olen laskenut Ravin-
tola Tallista saamani Catherine tulosteiden avulla. Lounaan myynnissi on otettu huo-

mioon salaatti-, keitto-, sekid normaalihintaiset lounaat.

TAULUKKO 2. Lounaskustannukset ja kateprosentti

Raaka- Myynti € Asiak- | Myyntikate | Kate %
ainekustannukset € kaat €
(ALV 0 %) (ALV 0 %)
Katalonia | 362,40 937,90 115 575,50 61,37
4.5.2011




27

Libanon 291,97 1055,20 123 763,23 72,34
5.5.2011
Marokko 163,37 1006,40 155 843,03 83,77
6.5.2011
Yhteensi 817,74 2999,50 393 2181,76 72,49

Kuten edelld olevasta taulukosta voi todeta, asettamani katetavoite 60 % tdyttyi jokai-
sena paiviand. Raaka-ainekustannuksissakin pysyin mielestéini erittdin hyvin, koska
rajaksi olin asettanut 3 €/asiakas. Kiytetyt raaka-aineet soveltuivat siis erittdin hyvin
tamén lounasteeman toteutukseen. Kéytin raaka-ainehinnoittelussa vuoden 2010 hin-
nastoa, kun uudempaa piivitystd ei ollut silloin saatavilla. Olin erittdin onnekas saa-
dessani ndin runsaat asiakasmaédrit, silld Ravintola Tallin vieressid sijaitsevassa Mik-
poli-keskuksessa oli samaan aikaan menossa erilaisia konferensseja, jotka kartuttivat

normaaleja péivittiisid lounaan asiakasméarid huomattavasti.

11 PALAUTE

11.1 Asiakaspalaute

Palautteen hankkimisen motiiveina on monia eritasoisia tekijoitd. Lahtokohtana ovat
asiakkuuteen, asiakkaan rooliin ja asemaan liittyvit kysymykset. Palvelumuutosten ja
palvelujen toimivuuteen liittyvid arviointeja voidaan pitdd toisena ulottuvuutena, pal-
velujen mainetta, imagoa, sekd palautteen hankinnan kehittimistd kolmantena. Eri
menetelmit tuottavat erityyppistd tietoa. Kvantitatiivinen ote tuo yleisemmin tason
tietoa eli mahdollisuuksia yleistimiseen. Laadullinen ote auttaa asioiden syvempéidn
ymmadrtdmiseen, sekd antaa mahdollisuuksia prosessien ja syysuhteiden tavoittami-
seen, mutta tuloksia saattaa olla vaikea yleistdd. Survey on keskeinen kvantitatiivinen
tekniikka, jonka piiriin kuuluvat myos maidrdmuotoiset haastattelut. Lahestymistavan

valinnan ratkaisee hankkeen tarkoitus. ( Salmela 1997, 11.)

Salmelan mukaan (1997, 27, 59) seuraavassa kymmenen kohtaa, jotka palautteen han-
kinnassa pitidisi ottaa huomioon.

- motiivi — palautetta miksi?
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- tavoite — miti asioita halutaan selvittdi?
- kohdentaminen — palautetta keneltd?
- resurssisuunnitelma
- tekijdt — kuka tai ketki toteuttavat?
- menetelmi tiedonhankintatapa
- toteutus
- tulosten analysointi ja arviointi
- raportointitapa

- tulosten hyddyntdminen tyossi

11.2 Toimeksiantajan palaute

Ravintolapiillikkdé Merja Holtan mukaan (Ravintola Talli 2011) tyon tavoitteet saavu-
tettiin hyvin ja kolmen péivin lounasteema oli onnistunut ja suosittu. Reseptit ovat
jatkossakin heille kiyttokelpoisia, mutta hin jdi kaipaamaan liitteeksi lounasmenua,
jonka olen sisidllyttanyt tekstiin (TAULUKKO 1). Kehittdamisprosessissa olin toiminut
hianen mielestddn hyvin itsendisesti, vaikka suunnittelun etenemisesté olisi voinut lait-
taa enemmin tietoa prosessin kuluessa. Opinndytetydn merkityksestd organisaatiolle
hiin toteaa, ettd asiakkaamme selvisti pitivét vaihtelusta ja erilaisista teemoista. Opin-
ndyte ja myos projektitydt mahdollistavat erilaisten teemojen kokeilun ja toteutuksen
opiskelijoiden omassa oppimisympaéristossd, mihin muissa ravintoloissa ei ehki olisi

mahdollisuuksia.

11.3 Kyselyn tulosten analysointi

Itse kerdsin tietoa kaikkina kolmena pdivind keittiotyon ohessa ja tiedonhankintaan
kdytin laatimaani kyselykaavaketta, sekd keskustelemalla asiakkaiden kanssa ajan
salliessa. Vastauksia kaavakkeella ja suullisesti sain noin 60 kappaletta, mikd oli mie-

lestidni hyvé tulos, ottaen huomioon kiireet keittiossa.
Vastaajista suurin osa eli noin 80 % oli naisia, eli naiset osallistuivat miehid huomat-
tavasti enemmain ja olivat myos aktiivisempia keskustelemaan kanssani. Téstd eteen-

péin vastauksien arviointiasteikko oli viisiportainen, eli 1, 2, 3, 4, 5.

1. =erittdin huono
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2. =huono
3. =tyydyttivi
4. =hyvi

5. =erittdin hyvi

TAULUKKO 3. Kyselykaavakkeen analysointi

5 4 3 2 1

Miellyttiviatko  vélimerelliset
8 % 72 % 20 %
maut

Oliko ruoka riittdivin monipuo-
36 % 27 % 33 % 4 %

lista
Miellyttiko ruoan ulkondko
5 % 83 % 8 % 4 %
Kiinnostavatko teemaviikot
‘ 81 % 13 % 6 %
teita
Kiinnostavatko eri ruokakult-
13 % 17 % 61 % 9 %

tuurit

Lopuksi kyselykaavakkeessa oli vield sana on vapaa sarake, johon asiakkaat saivat
kirjoittaa palautetta vapaamuotoisesti. Pluspuolelle kirjattiin muun muassa, ettd Buf-
fet-poytd oli viérikids ja ruokalista runsaslajinen. Miinuspuolella toivottiin vahvempaa
maustamista, sekd poydissd olleisiin esitteisiin enemmin infoa esimerkiksi kéytetyista

raaka-aineista.

Yhteenvetona voin todeta saatujen vastausten perusteella, ettd tyoni oli onnistunut ja
asiakkaat tyytyvéisid vilimerellisiin makuihin. Pitkd tydorupeamani teemapiivien hoi-
tamisessa ei mielestini mennyt hukkaan, vaan sain mielestiini arvokasta palautetta
asiakkailta. Suhtaudun kuitenkin tietylldi varauksella tdméntyyppisiin kyselyihin ja
niistd saatuihin vastauksiin ja piddnkin niitd enemmaén suuntaa-antavina, kuin suurina

totuuksina. Lopuksi valokuvia, jotka otin Buffet-pdydéstd kyseisiltd péivilta.
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KUVA 2. Katalonialainen pairuoka (Paananen 2011).

KUVA 3. Libanonilainen salaattipoyti (Paananen 2011).
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KUVA 5. Marokkolainen salaattipoyti (Paananen 2011).

KUVA 6. Marokkolainen piadruoka (Paananen 2011).
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12 POHDINTAA

Valitsin opinndytetyokseni vilimerellisen lounasteeman, koska olen peruskoulutuksel-
tani ravintolakokki ja kaikki ruokakulttuureihin liittyva kiinnostaa minua. Tyon toi-
meksiantajana toimi Mikkelin Ammattikorkeakoulun kampuksella toimiva Ravintola
Talli, jossa toteutin tyoni teemallisen osuuden 4.5-6.5.2011. Valitsemani aihe osoit-
tautui minulle hyviksi ja mielenkiintoiseksi, vaikka toteutuspdivien aikana vélilld tun-

tuikin, ettei aika tahdo keittiossd milldin riittas.

Olin jo aihetta valitessani tutustunut hieman Vélimeren ruokakulttuuriin ja tdmén poh-
jalta valitsin itselleni alustavasti kolme eri Vilimeren maata, joiden perinteisid ruoka-
lajeja kayttdisin tyoni toteutuksessa. Koska Ravintola Tallissa on aikaisemminkin jér-
jestetty vastaavanlaisia teemoja, halusin valita maat tai alueet, joiden ruokakulttuuria

ei vield ollut kidytetty, joten paadyin valitsemaan Katalonian, Libanonin ja Marokon.

Ruokalistasuunnittelun aloitin noin kaksi kuukautta ennen tyon toteutusta ja valitsin
kustakin maasta ruokalajit, jotka olisivat kdyttokelpoisia lounaalla tarjottavaksi. Ra-
vintolakokkikoulutuksestani oli tdssd suuri hyoty, samoin aikaisemmasta tydoskentelys-
tdni Ravintola Tallissa, koska tiesin etukiteen, millainen lounaskokonaisuus heilld on

kaytossa.

Reseptien suunnittelu ja tallentaminen Aromi-ohjelmalle vei arvioitua enemmén ai-
kaa, joten onneksi olin varautunut siihen, eiké kiirettd varsinaisesti padssyt syntymain,
vaikka huomasinkin, ettd tarvittavaa aikaa ei ndkojddn koskaan tule varatuksi liikaa.
Keittiotyoskentely onnistui mielesténi hyvin laatimallani reseptiikalla ja sainkin hyvid

palautetta ruokien mausta.

Asiakaspalautteen kerddmiseksi laadin paperisen kyselykaavakkeen, jonka pituudeksi
rajasin vain yhden sivun, silld olin saanut etukéteen tietdd, ettd kiireiset lounasasiak-
kaat eivit mielellddn vastaa useamman sivun mittaisiin kaavakkeisiin. Péddtin myos
keritd asiakkaiden mielipiteitd keskustelemalla heiddn kanissaan, kun keittiotyosken-

tely sen salli ja sainkin paljon arvokasta tietoa muun muassa ruokien mausta.
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Kustannuksien osalta onnistuin mielestini hyvin, koska teemapiivien lounasruokalis-
tat pysyivit hinnaltaan hyvin asettamassani tavoitteessa ja kdyttiméni ruoat sopivat
siis erittdin hyvin lounaalla toteutettavaksi. Tavoitteeksi asettamani myyntikate ylittyi
myos jokaisena pdivind, joten téltdkin osin tyoni onnistui mielestidni erittdin hyvin.
Kustannuksia sddstin myOs pitdmailld salin koristelun minimaalisena eli kdytin vain

pOydissi pidettivid esitteitd, jotka vaihdoin aina kullekin péiville sopiviksi.

Keittiotyossd onnistuin mielestidni hyvin Ravintola Tallin henkilokunnan, sekd kuna-
kin pdivdnd paikalla olleiden restonomiopiskelijoiden kanssa. Kéytettyad reseptiikkaa
olisi pitdnyt hioa vield tarkemmaksi, ldhinnd mausteiden osalta, mutta onnistuin mie-
lestdni myOs ndin tekemddn hyvédd ruokaa asiakkaille. Tein itse edellisend péivind
tarvittavat esivalmisteet ja jaoin seuraavana aamuna lounaspdivén toteutuksessa kiy-
tettdvdn reseptiikan minua avustaneille oppilaille. Lounaspdivien aikana huolehdin
itse salaattien alkuvalmisteluista, limpimaésti pddruoasta ja jéalkiruuasta. Keittiomestari
Jukka-Pekka Riipinen valmisti lounailla tarjottavat suositusannokset. Mikéli jonain
pdivina tyoskentelen keittiossd esimiesasemassa, voin hyodyntdd timén tyon aikana

saamiani oppeja, nakemyksii ja kokemuksia.

Opinndytetyon kirjoittaminen on ollut mielestidni vaativa projekti. Pelkistdadn ldhde-
materiaalin etsiminen ja sen hyodyntdminen, niin ettd kédytetyt ldhteet olisivat mahdol-
lisimman pitkélle ajan tasalla, on ollut erittdin haastavaa. Samoin kirjoitetun tekstin
tulisi olla helppolukuista ja sujuvaa, seki didinkielellisesti oikeaoppista. Opinndytetyo
on ehdottomasti laajin kirjallinen tuotos, mitd olen koskaan tehnyt ja se on opettanut

minulle paljon vinkkeji tekstin tuottamiseen ja kirjoittamiseen.

Lopuksi haluaisin vield todeta, ettd tillaisen teeman suunnitteluun, ruokien testauk-
seen ja toteutukseen ei koskaan voi varata litkaa aikaa, silld mitd paremmin on tyon

suunnitellut ja valmistellut, sitd parempi lopputuloksesta tulee.
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LIITE 1.

YKksisivuinen liite

Aikataulu

Aiheen hyviksyttiminen 11/2010

Suunnittelua 1-2 2011

Suunnitelman hyviksyttiminen ja esitysseminaari 4/2011

Reseptiikan laadintaa 4/2011

Tyon toteutus 4.5-6.5 2011

Raportin Kirjoitus ja tulosten analysointi 6-11 2011

Opinniytetyon hyviksyttiminen 11/2011

Esitysseminaari 12/2011




LIITE 2(1).

YKksisivuinen liite

Vilimeren viikko

Asiakaspalautekysely

Tama Kkysely on osa opinniytetyotini ja toivon teidin vastaavan

kaikkiin kysymyksiin, silli vastauksenne ovat minulle tirkeita.

1. Sukupuoli? Mies U Nainen U

Ympiroikii seuraavista oma arvionne. ( S = hyvé, 1 = huono )

2. Miellyttivitko vilimerelliset maut? Kylla 5 4 3 2 1 Ei
3. Oliko ruoka riittdvdn monipuolista? Kylli 5 4 3 2 1Ei
4. Miellyttiko ruoan ulkondkd? Kylli 5 4 3 2 1Ei
5. Kiinnostavatko teemaviikot teiti? Kylla 5 4 3 2 1 Ei
6. Kiinnostavatko eri ruokakulttuurit? Kylli 5 4 3 2 1 Ei

Sana on vapaa

Kiitoksia vastauksistanne!

Ystavillisin terveisin Restonomiopiskelija Timo Paananen.



LIITE 2(2).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI - s 25.11.2011
Reseptin tyoohje brtas
T.Ensaladilla
100 annosta 2 130 g
Saanto yht.: 13,000 KG
Hinta: 2,70 '[KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Tekija: JFRIIPIN Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 5.4.2011 Muutospym:  25.11.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kéyttopaino Raaka-aine Tydohje
5,000 KG 5,000 KG Peruna, yleis kuorittu raaka Esikeita peruna-ja porkkanakuutioita suclaisessa
0,500 KG 0,500 KG Porkkanakuutio, pakaste vedessa, kunnes ne ovat melkein kypsia. Valuta hyvin ja
kaada astiaan.
1,000 KG 1,000 KG Papu, vihred Lis&a pavut ja herneet ja keitd vield n. 3 min. Valuta
1,000 KG 1,000 KG Heme, pakaste hyvin ja kaada perunciden ja porkkanoiden joukkoon.
0,500 KG 0,500 KG Sipuli, kuorittu Lis&a kuutioidut sipulit, maustekurkut ja paprikat, seki
1,000 KG 1,000 KG Maustekurkku kok. oliivit ja kaprikset ja mausta suolalla, rouhitulla
1,500 KG 1,500 KG Paprika, punainen mustapippurilla ja sitruunamehulla.
0,500 KG 0,500 KG Oliivi musta kivetdn
0,500 KG 0,500 KG Kapris
0,020 KG 0,020 KG Suola
0,010 KG 0,010 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,300 L 0,300 L  Mehu, sitruuna
2,000 KG 2,000 KG Salaatti, jadsalaatti Huuhdo jaasalaatti ja asettele tarjoiluastian pohjalle.

Lisdd padlle muwt ainekset ja koristele halutessasi
tuoreella persiljasilpulla.

Raakapaino yht.: 13,830 KG
Saanto yht.: 13,000 KG

Valmistushavikki: 6,00 %
Jakeluhévikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1
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YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyoohje e
W
T. Appelsiini-punasipulisalaatti
100 annosta 450 g
Saanto yht.: 5,000 KG
Hinta: 1,97 KG
Reseptikija: TEEMA
Valmistuslaite:
Tekija: RAITTILA Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 15.3.2005 Muutospvmn: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaine  Kiyttopaine Raaka-aine Tydohje

5500 KG 5500 KG Appelsiini
0,300 K& 0,300 KG Sipuli, kuorittu

Kueri appelsiinit nahattomiksi ja viipaloi ne 1 em
paksuisiksi kiekoiksi. Viipaloi punasipuli ohuiksi
renkaiksi.

0,010 KG 0,010 KG Kumina

0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,020 KG 0,020 KG Minttu, tuore

0,100 L 0,100 L  Oljy, oliivi

0,005 KG 0,005 KG Suola

Asettele appelsiini- ja sipulirenkaat kerroksittain
tarjoiluvadille ja pirskottele Sljya kerrosten valiin,
Ripottele pinnalle kumina, sucla, rouhittu mustapippuri
ja mintunlehtisilppu.

Raakapaino yht.: 5,940 KG
Saanto yht.: 5,000 KG

Valmistushévikki: 15,82 %
Jakeluhawikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1
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YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyﬁohje 25.11.2011
Sivuc 1
T.Sieni-papu-chorizosalaatti
100 annosta 4 100 g
Saanto yht.: 10,000 KG
Hinta: 4,32 KG
Reseptikiia: TEEMA
Valmistuslaite:
Tekij: EP Muuttaja: OPISKELI
Pvm: Muutospym:  25.11.2011
Ei sowvi:
Lisétieto:
P Ostopaino  Kéyttépainoe Raaka-aine Tybohje
4,000 KG 4,000 KG Papu valkoinen, siilyke, Huuhtele pavut ja kypsenni kattilassa runsaassa
tomaattikast. vedessi noin 7-8 min. Kaada pavut silvildan ja jaahdyta
jucksevan veden alla.
3,000 KG 3,000 KG Makkara, chorizo Paloittele makkara ja kypsenné uunissa noin 15 min.
3.000 KG 3,000 KG Sienikuutio, sailyke Sekoita kaikki raaka-aineet, lisdd mausteet ja aseta
0,040 KG 0,040 KG Ruohosipuli pakaste Dujardin  tarjoiluvadille,
0,010 KG 0,010 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,200 L 0200 L  Oljy, olivi
Raakapaino yht.: 10,255 KG Valmistushavikki: 2,49 %
Saanto yht.: 10,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1
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YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI Hesep“n Wﬁoh]e 5.11.12011
WL
T.Paprikasekoitus
100 annostaa 70 g
Saanto yht.: 7,000 KG
Hinta: 2,02 [KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm; 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kéyttdpaino Raaka-aine Tyodohje
7.000 KG 7,000 KG Paprikasekoitus, pakaste Kaada paprikasekoitus 1/1 GN-vuokaan, lisda oljy ja
0,100 L 0100 L Oy, oliivi mausteet. Kypsenna hdyrypaistolla -7 min.
0,010 KG 0,010 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
Raakapaino yht.: 7,115 KG Valmistushavikki; 1,62 %
Saanto yht.: 7,000 KG Jakaluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1
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YKksisivuinen liite

MAMIK
OPISKELI Reseptin ty6ohje 25.11.2011
Sivu 1
T.Appelsiininen kalakeitto
100 annosta 4 300 g
Saanto yht.: 30,000 KG
Hinta: 203 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite: KP
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011
Ei sowi:
Lisdtiato:
P Ostopaino  Kéyttbpaino Raaka-aine Tydohje
0,050 KG 0,050 KG Valkosipulimurska Kuumenna oljy keittopadassa ja freesaa kuutioitu sipuli
0,500 KG 0,500 KG Sipuli, kuorittu ja valkosipulimurska.
0,200 L 0,200 L  Oljy, olilvi
0,500 KG 0,500 KG Tomaattimurska Lis3a tomaattimurska ja freesaa vield hetki.
17,000 L 17000 L Vesi Lis&a vesi, kalaliemijauhe, paprikajauhe, kokonaisia
0,150 KG 0,150 KG Liemijauhe, kala mustia pippureita, seka kuutioidut perunat ja anna
0,020 KG 0,020 KG Paprikajauhe kiehua noin 25 min.
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
5,000 KG 5,000 KG Peruna
10,000 KG 10,000 KG Sel, kuutio pakaste Kun perunat ovat melkein kypsid, lisda appelsiini- ja
1,000 L 1,000 L Mehu, appelsiinituore sitruunamehu, kalakuutiot ja persilja. Anna kighahtaa,
1,000 L 1,000 L  Mehu, sitruuna tarkista maku ja lisad tarvittaessa suolaa.
0,020 KG 0,020 KG Suola
0,050 KG 0,050 KG Persilja, pakaste Dujardin
Raakapaino yht.: 35,495 KG Valmistushvikki: 15,48 %
Saanto yht.: 30,000 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(7).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI i i 25.11.2011
Reseptin tyéohje s
T.Patatas bravas
100 annostaa 130 g
Saanto yht.: 13,000 KG
Hinta: 1,59 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pym: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011
El sovi:
Lisétieto:
P Ostopaino  Kiyttbpaino Raaka-aine Tybohje
10,000 KG 10,000 KG Peruna, yleis Kuorittu raaka Pese ja lohko perunat neljaén osaan ja laita lohkot GM-
vuokaan. Kypsennd hdyrypaistoohjelmalla noin 30 min.
0,500 L 0,500 L Oljy, oliivi Laita tehosekoittimeen dljy, valkosipulimurska, kumina,
0,050 KG 0,050 KG Valkosipulimurska paprikajauho, punaviinietikka, seki suolaa ja pippuria ja
0,020 KG 0,020 KG Kumina sekoita. Kaada seos perunalohkojen joukkoon ja
0,030 KG 0,030 KG Paprikajauhe sekoita.
0,200 L 0,200 L  Etikka
0,010 KG 0,010 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
1,250 KG 1,250 KG Paprika, vihred Pease ja kuutioi paprikat ja lis&3 perunciden joukkoon.
1,250 KG 1,250 KG Paprika, punainen Kypsenna vield uunissa noin 7 min.
Raakapaino yht.: 13,315 KG Valmistushavikki: 2,37 %
Saanto yht.: 13,000 KG Jakeluhavikhi: 0,00 %

Sivuja yhteensa:

1



LIITE 2(8).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI 25.11.2011
Reseptin tydohje el
T.Menestra de cerdo
100 annosta & 200 g
Saanto yht.: 20,000 KG
Hinta: 3,50 KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite: YCC
Kust.paikka: 5740
Teakija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.2011
Ei sowvi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,200 L 0,200 L  Oljy, oliivi Kuutioi ja freesaa sipulit oljyssa. Kayta VCC-
15,000 KG 15,000 KG Sian kuutioitu O-lgjitelma 123  kypsennyslaitetia. Lisad lihakuutiot ja ruskista.
0,500 KG 0,500 KG Sipuli, kuorittu
0,100 KG 0,100 KG Valkosipulimurska
0,003 KG 0,003 KG Laakerinlehti Lisaa vesi, lihaliemijauhe, suola, rouhittua
0,050 KG 0,050 KG Paprikajauhe mustapippuria, paprikajauho, seka laakerinlehdet ja
0,020 KG 0,020 KG Suola sokoita. Anna hautua miedolla 1IBmmolla noin 40 min.
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,050 KG 0,050 KG Liemijauhe, liha
4,000 L 4.000L Vesi
1.000 KG 1,000 KG Papu, hirka Lis&a lopuksi pavut ja persilja. Anna kiehua vield 10 min.
0,050 KG 0,050 KG Persilja, pakaste Dujardin ja tarkista maku.
Raakapaino yht.: 20,978 KG Valmistushavikki: 4,66 %
Saanto yht.: 20,000 KG Jakeluhawvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1




LIITE 2(9).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPFISKELI Rese pﬂn woo h]e 25.11.2011
S 1
SUKLAAMOUSSE, TALLI
100 annosta & 100 g
Saanto yht.: 10,000 KG
Hinta: 5,23 [KG
Reseptikirja: LOUNAS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: MYLON Muuttaja: OPISKELI
Pvmi: 23.3.2011 Muutospwvm: 25.11.2011
Ei sowi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tybohje
5.000 KG 5,000 KG Vaniljakastike vaahtoutuva 9% LAITA LIINVATELEHDET LIKOAMAAN KYLMAAN
laktoositon VETEEN. SULATA SUKLAA VAROVASTI JOKO
1,700 KG 1,700 KG Suklaa, talous MIKROSSA TAI VESIHAUTEESSA. VATKAA
0,050 KG 0,050 KG Lilvatelehti (1kpl=n.3g) VANIJAKASTIKE JA KERMA ERIKSEEN
3,500 KG 3,500 KG Kerma, vispi 38% laktoositon  VAAHDOIKSI.
SEKOITA SULATETTU SUKLAA VAAHDOTETTUUN
VANILJAKASTIKKEESEEN.SEKOITA SULATETUT
LIVATTEET NOROTELLEN SUKLAAVAAHTOON.
VIIMEISEKSI SEKOITA KERMAVAAHTO SEKAAN.
Raakapaino yht.: 10,250 KG Valmistushavikki: 2 44 %
Saanto yht.: 10,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(10).

YKksisivuinen liite

MAME
OPISKELI Reseptin tyéohje

25.11.201
Sivu: 1

T.Alioli

100 annosta 230 g

Saanto yht.: 3,000 KG

Himta: 1,56 /KG

Reseptikina: QOPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja; OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.2011

Ei sowvi:

Lisatieto:

P Ostopaine  Kayttdpaino Raaka-aine Tybohje

0,200 KG 0,200 KG Valkosipulimurska Kaada kaikki ainesosat kulhoon ja sekoita hyvin.

0,020 KG 0,020 KG Suola
3,000 KG 3,000 KG Majoneesi kevyt

Raakapaino yht.: 3,220 KG Valmistushévikki: 6,83 %

Saanto yht.: 3,000 KG Jakeluhéavikki:

0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(11).

YKksisivuinen liite

M AMEK
OPISKELI Reseptin oohie 25.11.2011
pu tv l Sivu; 1
T.Grillipibvwi
10 annosta 4 300 g
Saanto yht.: 3,000 KG
Hinta: 10,90 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OFISKELI
Pvim: 25.11.2011 Muutospvim: 25.11.2011
Ei sowi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéyttépaino Raaka-aine Tydohje
1,200 KG 1,200 KG Peruna, ranskalainen Laita ranskalaisel rasvakeittimeen kypsymaan. Rasvan
esikypsennetty lampédtilan tulee olla 180 astetta.
0,003 KG 0,003 KG Sucla Leikkaa naudan fileestd n. 140 g painoinen pihwvi ja nuiji
0,100 L 0,100 L Oljy, rypsi se noin 1 cm paksuiseksi. Paista kummaltakin puolelta
1,400 KG 1,400 KG MNaudan ulkofilee 5% 1 min. ajan ja mausta.
0,005 KG 0,005 KG Paprikajauhe Tee edellisena paivana maustevoi. Pehmenna voita
0,500 KG 0,500 KG Voi, va@hasuolainen, hieman vaikka mikroaaltouunissa, mutta a3 sulata.
vihalaktoosinen Sekoita astiassa kesken&an voi, rouhittu mustapippuri,
0,005 KG 0,005 KG Persilja, pakaste Dujardin paprikajauhe ja persilja. Laita seos kelmun sis&an ja
0,002 KG 0,002 KG Pippuri, musta, kokonainen muotoile tangoksi ja laita kylmi&dn.
Raakapaino yht.: 3,215 KG Valmistushawvikki: 6,69 %
Saanto yht.: 3,000 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(12).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2
WL
T.Téytetyt paprikat
10 annosta 4 500 g
Saanto yht.: 5,000 KG
Hinta: 1,90 /KG
Reseptikirjia: OPETUS
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttdpaino Raaka-aine Tydohje
0,100 L o100 L  Oljy, rypsi Tee ensiksi kasvisrisottotdyte: Kaada dljya kattilaan ja
0,500 KG 0,500 KG Riisi, risotio freesaa riisi kasvikset ja tomaattipyree kevyesti. Lisaa
0,100 KG 0,100 KG Purjosipuli tomaattimurska, mausteet ja kasvisliemi ja hauduta
0,500 KG 0,500 KG Kesikurpitsa vihred kypséksi.
0,010 KG 0,010 KG Valkosipulimurska
0,050 KG 0,050 KG Tomaattipyree
0,500 KG 0,500 KG Tomaattimurska
0,001 KG 0,001 KG Basilika, kuivattu
0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, kokonainen
2,500 L 2500 L Vesi
0,030 KG 0,030 KG Kasvisliemijauhe
0,010 KG 0,010 KG Suola
1,000 KG 1,000 KG Paprika, punainen Pese paprikat ja halkaise ne pituussuuntaan. AlA ota
0,500 KG 0,500 KG Juustoraasteseos kantaa pois. Téyld puclikkaal risotolla ja ripotiele paalle
juustoraaste. Laita taytetyt puclikkaat GN-vuckaan ja
kypsennd SCC-uunissa 200 asteassa 10-12 min.
Raakapaino yht.: 5,804 KG Valmistushévikki: 13,85 %
Saanto yht.: 5,000 KG Jakeluh#vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1



LIITE 2(13).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI i i 2511201
Reseptin tyéohje i
T.Tabbouleh
100 annosta a 50 g
Saanto yht.: 5,000 KG
Hinta: 7.35 KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.201
El sovi:
Lisétieto:
P Ostopaine Kéyttbpaino Raaka-aine Tydohje
0,500 KG 0,500 KG Persilja, lehtipersilja Pilko persilja, minttu, tomaatti ja sipuli pieniksi paloiksi.
0,050 KG 0,050 KG Minttu, tuore Liz&4 sitruunamehu. Huuhdo Bulgur vedessa ja puristele
1,500 KG 1,500 KG Tomaatti késin vesi pois. Lis&a Bulgur, bljy ja mausteet salaatin
0,400 KG 0,400 KG Sipuli, kuorittu joukkoon ja sekoita.
0,010 KG 0,010 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,100 L 0,100 L Oljy, oliivi
0,300 KG 0,300 KG Bulgur, vehna
0,100 L 0,100 L  Mehu, sitruuna
2,500 KG 2,500 KG Salaatti, jadsalaatti Huuhdo jaasalaatti vedessa revi kasin sopivan

kokoiseksi. Tee tarjoiluvadille ja4salaatista pohja ja laita
muut ainesosat paille.

Raakapaino yht.: 5,485 KG
Saanto yht.: 5,000 KG

Valmistushévikki: B.51 %
Jakeluhavikhki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(14).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI Reseptin tvﬁoh]e 25.11.2011
Sivu; 1

T.Tomaatti-sipulisalaatti

100 annosta 2450 g

Saanto yht.: 5,000 KG

Hinta: 2,23 [KG

Reseptikija: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muwtospvim: 25.11.2011

Ei sowi:

Lisatieto:

P Ostopainc  Kéyttbpaine Raaka-aine Tybohje
4,000 KG 4,000 KG Tomaatti Pese ja kuutioi tomaatit. Pilko sipulit renkaiksi. Laita
1,200 KG 1,200 KG Sipuli, kuorittu tarjoiluastiaan kerroksittain tomaattia ja sipulia
0,100 L 0,100 L  Mehu, sitruuna vuorotellen. Lisad sitruunamehu ja mausteet ja |aita
0,005 KG 0,005 KG Suola paalle koristeeksi tuoreita mintunlehtia.
0,050 KG 0,050 KG Minttu, tuore
0,100 L 0,100 L  Oijy, olivi

Raakapaino yht.: 5,455 KG
Saanto yht.: 5,000 KG

Valmistushdvilki: 8,34 %
Jakeluh@wikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(15).

YKksisivuinen liite

MAMIK
OPISKELI Reseptin tyoohje oAl
(Lot

T.Libanonilainen ceasarsalaatti

100 annosta 4 60 g

Saanto yht.: 6,000 KG

Hinta: 2,88 IKG

Reseptikia: OPETUS

Valmistuslaite:

Kustpaikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL!

Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011

Ei sovi:

Lisétieto:

P Ostopaine  Kdyitbpaino Raaka-aine Tybohje
1,000 KG 1,000 KG Tomaatti Pese ja pilko tomaatit, kurkku ja omena pieniksi
1,000 KG 1,000 KG Kurkku paloiksi. Pese retiisi ja pilko se ja sipuli ohuiksi
0,300 KG 0,300 KG Salaatti, romaine renkaiksi. Pese ja valula salaatit ja revi ne pieniksi
0,300 KG 0,300 KG Sipuli, kuoritiu paloiksi ja laita kulhoon. Yhdista kaikki aineet ja kaada
0,400 KG 0,400 KG Omena joukkoon oliivitljy, etikka ja sitruunamehu. Sekoita hyvin
0,200 KG 0,200 KG Retiisi jalngs!ale tarjpmvadilbe, Lis&nd voi halutessa tarjota
2,500 KG 2,500 KG Paprikasuikale pun/vinkelt pa leipakrutonkeja.
0,150 KG 0,150 KG Persilja, lehtipersilja
0,100 KG 0,100 KG Salaatti, rucola
0,100 L 0,900 L  Mehu, sitruuna
0,100 L o000 L Oijy, olivi
0,030 KG 0,030 KG Valkosipulimurska
0,010 KG 0,010 KG Suocla
0,030 L 0,030 L  Etikka

Raakapaino yht.: 6,220 KG Valmistushavikki: 3,54 %

Saanto yht.: 6,000 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1




LIITE 2(16).

YKksisivuinen liite

MAMEK
SHSEY Reseptin tyoohje i
Lt
PORKKANALISAKE
100 annosta 270 g
Saanto yht.: 7,000 KG
Hinta: 1,27 IKG
Reseptikija: LOUNAS-10
Valmistuslaite: YU
Kust paikka: 5740
Tekija: MYLON Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 23.3.2011 Muutospvm: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisatiato:
P Ostopaino Kéyttbpaino Raaka-aine Tybdohje
0,060 KG 0,060 KG Hunaja Pasae ja kuori porkkanat ja lohko ne isoiksi paloiksi ja
0,079 KG 0,079 KG Persilja, pakaste Dujardin laita GN-vuokaan. Lisad joukkoon hunaja ja mausteet ja
0,036 KG 0,038 KG Suola ka&ntele hyvin sekaisin. Kypsennd SCC-uunin
7,200 KG 7,200 KG Porkkanaviipale, pakaste hoyrypaisto-ohjelmalla noin 20 min. Muista sekoittaa

vélilla.

Raakapaino yht.: 7,375 KG
Saanto yht.: 7.000 KG

Valmistushévikki: 5,08 %
Jake{uhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(17).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI Reseptin t}fﬁoh'e 25.11.2011
pt " Sivu: 1
T.Punainen linssikeitto
100 annosta 4300 g
Saanto yht.: 30,000 KG
Hinta: 1,02 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite: KP
Kustpaikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisdtieto:
P Ostopainoe  Kéyttbpaine Raaka-aine Tybohje
5,000 KG 5,000 KG Linssi, punainen Laita linssit likoamaan keittopataan edellisend paivana
kylm&an vetean.
25,000 L 25000 L Vesi Keita linssejd 40 min. Lisa4 riisi ja mausteet. Pienenna
1,000 KG 1,000 KG Riisi, pitk&jyvainen lampda ja jatka keittAmista sekoittaen valillA. Hienonna
0,020 KG 0,020 KG Kumina, juustokumina ja freesaa sipuli pannulla ja kaada keiton sekaan.
0,015 KG 0,015 KG Suola Soseuta keitto ja koristele persiljalla ennen tarjoilua.
1,000 KG 1,000 KG  Sipuli, kuorittu
0,050 KG 0,050 KG Persilja, pakaste Dujardin
Raakapaino yht.: 32,085 KG Valmistushévikki: 6,50 %
Saanto yht.: 30,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(18).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI HESEPtiI"I tyﬁohie 25.11.2011
Sivu; 1
T.Persiljariisi
100 annosta 2 70 g
Saanto yht.: 7,000 KG
Hinta: 0,92 KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011
Ei sovi:
Lisdtieto:

P Ostopaine Kiyttépaino

Raaka-aine

Tydohje

2,000 KG 2,000 KG
0010 KG 0,010 KG
5,000 L 5,000 L

0,400 KG 0,400 KG

Riisi, basmati

Suola

Vasi

Persilja, pakaste Dujardin

Laita riisi GN-vuokaan, lisaa vesi ja suola. Kayta SCC-
uunin hdyrypaisto-ohjelmaa. Varaa aikaa noin 20 min.

Lis&a loppuvaiheessa persilja joukkoon kddnnellen
varovasti.

Raakapaino yht.: 7,410 KG
Saanto yht.: 7.000 KG

Valmistushawikki: 5,53 %
Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1



LIITE 2(19).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje o
WL
T.Kalaa chilikastikkeessa
100 annosta & 300 g
Saanto yht.: 30,000 KG
Hinta: 3,75 KG
Resepiikiria: OPETUS
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospymn:  25.11.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tybohje
20,000 KG 20,000 KG Sei pakaste Laita kalapalat voideltuun GMN-vuokaan ja ripottele paélle
0,020 KG 0,020 KG Suola hieman suolaa. Kypsennd SCC-uunin hiyrypaisto-
ohjelmalla melkein kypsaksi, noin 15 min.
0,050 KG 0,050 KG Valkosipulimurska Pese ja kuutioi paprika pieniksi kuutioiksi. Laita
0,500 KG 0,500 KG Chilikastike, sweet kattilaan oliividljy, valkosipulimurska, tomaattimurska,
3,000 KG 3,000 KG Paprika, punainen chillkastike, valkoviini, sahrami, persilja ja rouhittua
0,500 KG 0,500 KG Persilja, lehtipersilja mustaa pippuria. Anna hautua 10 min. ja kaada kastike
2,000 L 2,000 L  Valkoviini, kuiva tarjoiluvuokaan kalojen paélla.
0,003 KG 0,003 KG Sahrami
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
4,000 KG 4,000 KG Tomaattimurska
2,000 L 2000 L Vesi
Raakapaino yht.: 32,078 KG Valmistushavikki: 6,48 %
Saanto yht.: 30,000 KG Jakeluhvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(20).

YKksisivuinen liite

MAMK
ot Reseptin tybohje 25.1.2011
Sivu: 1
T.Marenkikakku
110 annosta 4 100 g
Saanto yht.: 11,000 KG
Hinta: 3.22 ([KG
Reseptikiia: OPETUS
Valmistuslaite: KU
Kust.paikka: 5740
Tekijé: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospym: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tybohje
1,600 KG 1,600 KG Kananmuna Sekoita keskendén kananmunat, hieno sokeri ja
1,600 KG 1,600 KG Sokeri hieno, siro kide vehnéjauho. Kayté isoa yleiskonetta. Voitele 8
1,600 KG 1,600 KG Jauho, vehna luomu irtepohjavuckaa ja levitd hasselp&hkina- ja
0,800 KG 0,800 KG Hasselpahkindrouhe mantelirouheseos vuokien pohjile ja reunoille. Jaa
0,800 KG 0,800 KG Mantslirouhe taikina tasan kaikkiin vuckiin ja paista SCC-uunissa 160
asteessa noin 20 min.
1,000 KG 1,000 KG Kananmunan valkuainen Tee marenki vieiskoneessa vatkaamalla ensin
0,450 KG 0,450 KG Sokeri, tomu valkuaiset kovaksi vaahdoksi ja lishadmalla vahitellen
0,100 L 0,100 L  Mehu, sitruuna joukkoon tomusokeri. Jatka vatkaamista ja lisad
joukkoon sitruunamehu vatkaten. Levitd marenki
paistetiujen kakkupchjien paalle tasaisesti ja paista
noin 5-10 min, tai kunnes marenki on saanut varia.
2,000 L 2000 L Vesi Valmista suklaakastike sekoittamalla kattilassa vesi,
1,200 KG 1,200 KG Sokari, hieno talous sokeri, kaakacjauhe ja suklaa. Laita kattila
0,200 KG 0,200 KG Kaakaojauhe, Van Houtan vesihauteeseen ja kiehauta varovasti kunnes suklaa
0,400 KG 0,400 KG Suklaa, talous sulaa ja seos sakenee. Voit tarjota kastikkeen vaikka
kaatamalla sen valmiiksi vesikannuun.
Raakapaino yht.: 11,750 KG Valmistushavikki: 6,38 %
Saanto yht.: 11,000 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(21).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin hje 25.11.2011
pt tyén l Sivu: 1
T.Herkkusienet vilimeren tapaan
10 annosta 4 300 g
Saanto yht.: 3,000 KG
Hinta: 3,563 KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011
El sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéyttdpaino Raaka-aine Tybohje
1,000 KG 1,000 KG Porkkana Pesa ja kuori porkkanat ja pilko isoiksi paloiksi ja laita

GN-vuckaan ja esikypsennd hdyrypaisto-ohjelmalla 20
min.

1,500 KG 1,500 KG

Herkkusieni tuore

Huuhtele herkkusienet ja leikkaa niista kannat pais.

0,100 L o100 L Oljy, oliivi Ruskista sienet pannulla.

0,500 KG 0,500 KG  Sipuli, kuorittu Pilko ja freesaa sipulit, mutta 44 ruskista. Silppua
0,030 KG 0,030 KG Valkosipulimurska Koroanteri, lisda ruskistetut sienet ja mausteet ja
0,050 KG 0,050 KG Korianteri, tuore kypsennd vield muutama minuutti.Lisda valmiiseen
0,005 KG 0,005 KG Sucla annokseen porkkanalisiketta.

0,005 KG 0,005 KG

Pippuri, musta, kokonainen

Raakapaino yht,: 3,180 KG
Saanto yht.: 3,000 KG

Valmistushévikki: 5,96 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensai: 1




LIITE 2(22).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Re tin tyoohije 25.11.2011
sep tv 'I Siwu: 1
T.Sitruunakana
10 annosta 2 300 g
Saanto yht.: 3,000 KG
Hinta: 5,65 /KG
Reseptikijia: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisatiato:
P Ostopaino  Kéayttdpaino Raaka-aine Tydohje
0,250 L 0250 L Ojy, oliivi Tee broilerin fileen pintaan muutama viilto. Hiero pintaan
0,010 KG 0,010 KG Pippuri, musta, kokonainen pippuri ja oliividliy ja paista SCG-uunissa 175 asteessa
1,500 KG 1,500 KG Broiler filee, tuore kayttden uunin lAmmadntunnistintikkua. Aseta halutuksi
sisalammibksi 70 astetta.
0,025 KG 0,025 KG Jauho, maissi Sulkaloi paprikat ja laita kattilaan oliividljya ja freesaa
0,075 KG 0,075 KG Valkosipulimurska paprikasuikalest ja valkosipulimurska. Kuullota niitd
0,130 L 0,130 L  Vesi hetki ja lisda sitruunamehu, chilikastike, juustokumina,
0,400 KG 0,400 KG Paprika, punainen suola, rouhittu mustapippuri, maissijauhot ja vesi. Keita
0,400 KG 0,400 KG Papr'rh;& vihrea noin 10 min, miedolla lAmmallA. Tarjoa broilerinfilee
0,200 KG 0,200 KG Chilikastike, swest kastikkeen ja esimerkiksi riisin kanssa.
0,100 L 0,00 L  Mehu, sitruuna
0,010 KG 0,010 KG Kumina, juustokumina
0,020 KG 0,020 KG Suola

Raakapaino yht.: 3,120 KG
Saanto yht.: 3,000 KG

Valmistush&vikki: 3,85 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(23).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje i
iyt
T.Berberisalaatti
100 annosta 460 g
Saanto yht.: 6,000 KG
Hinta: 4,23 KG
Reseptikija; OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospym: 25.11.2011
Ei sovi:
Lisdtieto:

P Ostopaino Kéyttépaino

Raaka-aine

Tybohje

1,500 KG 1,500 KG
0,500 KG 0,500 KG
0,500 KG 0,500 KG
1,200 KG 1,200 KG
1,000 KG 1,000 KG
1,000 KG 1,000 KG
0,300 KG 0,300 KG
0,150 KG 0,150 KG
0,020 KG 0,020 KG
0,050 KG 0,050 KG
0,200 L 0,200 L

0,020 KG 0,020 KG
0,005 KG 0,005 KG

Tomaatti

Paprika, punainen
Paprika, vihreda
Kesakurpitsa vihrea
Munakoiso

Sipuli, kuorittu
Persilja

Korianteri, tuore
Paprikajauhe
Valkosipulimurska
Oljy, oliivi

Suola

Pippuri, musta, kokonainen

Pese ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi tomaatti,
kesdkurpitsa, paprikat, ja munakoiso. Leikkaa sipulit
chuiksi renkaiksi ja silppua persilja ja karianteri.

Kuullota sipulit 6ljyssa ja lisda paprikajauho, sucla ja
rouhittu mustapippuri. Lisaa kesakurpitsa-, paprika- ja
munakeisoviipaleat. Kaada paélle hieman vettd ja
kypsennd kannen alla miedella lAmmalla 15 min. Lisaa
tomaattiviipaleet, persilja- ja korianterisilppu ja keita
vield 10 min.

Raakapaino yht.: 6,445 KG
Saanto yht.: 6,000 KG

Valmistushavikki: 6,90 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(24).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin tvoohije 25.11.2011
pt ty ] S 1

T.Timjamilla héystetty kurkkusalaatti

100 annosta 255 g

Saanto yht.: 5,500 KG

Hinta: 2,49 KG

Reseptikija: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011

Ei sovi:

Lisatioto:

P Ostopainc Kéyttbpaine Raaka-aine Tybohje
5,000 KG 5,000 KG Kurkku Kuori osa kurkuista ja leikkaa loput ohuiksi viipaleiksi.
0,020 KG 0,030 KG Timjami, tuore Raasta kuoritut kurkut hienoksi. Hienonna tuoretta
0,300 KG 0,300 KG Sokeri, hieno talous timjamia ja lisda joukkoon sokeri ja appelsiinimehu.
0,300 L 0,300 L  Mehu, appelsiinitucre Lis&a raastettu kurkku kastikkeesean ja sekoita.
0,020 KG 0,020 KG Minttu, tuore
0,005 KG 0,005 KG Kaneli jauhettu Asettele kurkkuviipaleet tarjoiluvadille ja laita raastettu

kurkku keskelle ja koristele tuorealla mintulla ja
kanelilla.
Raakapaino yht.: 5,655 KG Valmistushavikki: 2,74 %
Saanto yht.: 5,500 KG Jakeluhawvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(25).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin tyﬁoh'e 25.11.2011
pt l Shwe 1

T.Tomaatti-paprika-riisisalaatti

110 annostaa 80 g

Saanto yht.: 8,800 KG

Hinta: 1,56 /KG

Reseplikifa: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
0,500 KG 0,500 KG Kananmuna Laita riisi GN-vuokaan ja kaada vesi pdalle. Kypsenna
3,000 L 3000 L Vesi SCC-uunin hiyrypaisto-ohjelmalla noin 20 min. Laita
1,500 KG 1,500 KG Riisi, pitkajyvainen samaan uuniin kananmunat kypsymaan myos

héyrypaisto-ohjelmalla. Aikaa menee kananmunissa 12-
14 min. riippuen, onko uuni alussa kKylma vai lammin.

1,500 KG 1,500 KG Tomaatti Pese ja kuutioi tomaatit ja paprikat. Freesaa niité hetki
1,000 KG 1,000 KG Paprika, punainen paistinpannulla valkosipulin kanssa. Silppua yrtit ja lisaa
1,000 KG 1,000 KG Paprika, vihred ne tomaatti- ja paprikakuutioiden joukkoon. Lisia myds
0,040 KG 0,040 KG Persilja kumina, suola ja rouhittu mustapippuri. Lis34 tilkka
0,010 KG 0,010 KG Valkosipulimurska olividliya ja sekoita keitetyn riisin kanssa ja laita
0,010 KG 0,010 KG Suocla tarjoiluvadille.

0,010 KG 0,010 KG Kumina
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen

0,500 KG 0,500 KG Oliivi musta kiveton Laita pinnalle koristeeksi oliiveja, keitettyja

0,025 KG 0,025 KG Korianteri, tuore kananmunalohkoja, seka tuoretta korianterisilppua.
Raakapaino yht.: 9,100 KG Valmistushavikki: 3,30 %
Saanto yht.: 8,800 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(26).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin t)’ﬁﬂhie :?: 12011
e
T.Vihred papu-porkkanasalaatti
100 annosta 480 g
Saanto yht.: 8,000 KG
Hinta: 1,11 /IKG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011
Ei sovi:
Lisatiato:
P Ostopaino  Kiyttopaine Raaka-aine Tybohje

4 000 KG 4,000 KG Papu, vihred

0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
4,000 KG 4,000 KG Porkkana

0,100 L 0,100 L Oljy. ofiivi

0,010 KG 0,010 KG Suola

Kuori ja pilko porkkanat sopivan kokoisiksi paloiksi.
Laita porkkanat GN-vuokaan ja kypsennd hoyrypaisio-
ohjelmalla melkein kypséksi, noin 20 min. Lisaa
loppuvaiheessa pawvut, dljy ja suola. Sekoita ja kypsennd
vieléd 5 min.

Raakapaino yht.: 8,115 KG
Saanto yht.: 8,000 KG

Valmistushévikki: 1,42 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(27).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKEL! Reseptin tyéohje it
\.TH

T.Riisi-jauheliha harira

100 annosta & 300 g

Saanto yht.: 20,000 KG

Hinta: 1,38 KG

Resepiikifa: OPETUS

Valmistuslaite: KP

Kustpaikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011

El sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kiéyttbpaino Raaka-aine Tybohje
2,000 KG 2,000 KG Kikherne Liota kikherneita yon yli. Silppua persilja ja korianteri,
4,000 KG 4,000 KG Jauheliha nauta 0Hajitelma kuutioi sipuli ja selleri. Laita riisi GN-vuokaan ja

8-10% kypsenna SCC-uunin hiyrypaisto-ohjeimalla kypséksi.
0,050 KG 0,050 KG Korianteri, tuore Laita keittopata kuumenemaan ja lisda hieman &ljya.
0,200 KG 0,200 KG Persilja Freesaa ansin keittopadassa kuuticitu sipuli ja selleri,
0,300 KG 0,300 KG Selleri, varsi liséa valutetut kikherneet ja tomaattipyree. Freesaa viela
0,600 KG 0,600 KG Sipuli, kuorittu hetki ja lisda vesi ja lihaliemijauhe.
2,000 KG 2,000 KG Riisi, pitk&jyviinen e e : 3
0,002 KG 0,002 KG Sahrami Ruskista jauheliha ja lisda se joukkoon. Lis&a mybs
0,00 KG 0,100 KG Liemijauhe, lina mausteet ja kishauta noin 1 tunti. Lisad loppuvaiheessa
24,000 L 24000 L Vesi kﬁltaﬂ'}' nisi, Sllpulhl korianteri, mmlja ja suurusta

0,800 KG 0,800 KG Tomaattipyree N
0,100 KG 0,100 KG Maissitarkkelys, Maizena
0,020 KG 0,020 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen

Raakapaino yht.: 34,177 KG Valmistushavikki: 12,22 %

Saanto yht.: 30,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(28).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje o {4
LD

T.Kuskus

100 annosta & 120 g

Saanto yht.: 12,000 KG

Hinta: 0,86 /KG

Reseptikirja: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospvm: 25.11.2011

Ei sowi:

Lisatieto:

P Ostopaine  Kéyttbpaine Raaka-aine Tydohje

10,000 L 10,000 L Vesi Kiehauta vesi kattilassa. Kun vesi kiehuu, ota kattila
2,500 KG 2,500 KG Couscous pois liedelta ja laita couscous veteen noin 4 minuutiksi.
0,050 L 0,050 L Oy, oliivi Kaada valmis couscous tarjoiluastiaan, lisdé vahan oljya
0,100 KG 0,100 KG Voi, normaalisuolainen tai voita ja erottele jyvat esim. haarukalla. Couscousin
pit&a olla irtonaista.
Raakapaino yht.: 12,650 KG Valmistushévikki: 5,14 %
Saanto yht.: 12,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(29).

YKksisivuinen liite

MAMEK
OPISKELI HESEP‘“H tyﬁn hiE ;: 1.201
vz 1
T.Atlasvuorten kanatagine
100 annosta 4 300 g
Saanto yht.: 30,000 KG
Hinta: 0,40 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 5740
Tekija: OPISKEL! Muuttaja: OPISKELI
Pvm: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011
Ei sovi:
Lisétieto:
P Ostopaine  Kiyttdpaino Raaka-aine Tydohje

20,000 KG 20,000 KG Broiler koipipala

0,500 KG 0,500 KG Sipuli, kuorittu

0,030 KG 0,030 KG Valkosipulimurska

0,100 L 0,100 L  Oljy, oliivi

0,200 KG 0,200 KG Persilja

0,100 KG 0,100 KG Korianteri, tuore

0,100 KG 0,100 KG Liemijauhe, kana

0,020 KG 0,020 KG Paprikajauhe
10,000 L 10,000 L Vesi

0,005 KG 0,005 KG Sahrami

0,020 KG 0,020 KG Suola

0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,070 KG 0,070 KG Maissitarkkelys, Maizena

Laita broilerin koipipalat GN-vuokaan ja ripottele paille
suclaa, rouhittua mustapippuria seka vahan
paprikajauhoa ja kypsenni uunissa.

Laitd SCC-uunin lampdtilaa mittaava anturi broilerin
paksuimpaan kohtaan ja m&arita IAmpbtilaksi 70
astetta,

Pilko sipulit pieniksi kuutioiksi ja freesaa niita dljyssa
yhdessa valkosipulimurskan kanssa. Lisaa vesi,
kanaliemijauhe, silputtu persilja ja korianteri seka
sahrami. Kiehauta ja suurusta maizenalla.

Tarkista maku ja kaada kastike vuoassa olevien kypsien

kanojen paslle.

Raakapaino yht.: 31,150 KG Valmistushavikki: 3,69 %
Saanto yht.: 30,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(30).

YKksisivuinen liite

MAMK
o Reseptin tyoohje i
iz 1

T.Fenkolirisotolla téytetyt tomaatit

10 annosta 4300 g

Saanto yht.. 3,000 KG

Hinta: 1,86 /KG

Reseptikijia: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekijé: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttépaino Raaka-aine Tybohje
0,500 KG 0,500 KG Riisi, risotto Pilko sipuli ja fenkoli pieniksi paloiksi ja freesaa niita
0,200 KG 0,200 KG Fenkoli tuore hetki kattilassa yhdessé valkosipulin kanssa. Lis&4 riisi
0,100 KG 0,100 KG Sipuli, kuorittu ja kasvisliemi pienissa erissa seka suola, rouhitiu
0,020 KG 0,020 KG Persilja mustapippuri ja kerma ja kiehauta,
0,020 KG 0,020 KG Korianteri, tuore
0,015 KG 0,015 KG Liemijauhe, kasvis Pese tomaatit ja leikkaa tomaatista lakki pois ja poista
0,200 KG 0,200 KG Kerma, rucka 15% laktoositon Sisus lusikalla. Tiyla tomaatit risotolla ja ripottele padlle
0,010 KG 0,010 KG Valkosipulimurska juustoraasteseos. Kypsennd SCC-uunissa paisto-
0,005 KG 0,005 KG Suola ohjelmalla 200 asteessa 6-8 min.
0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, kokonainen
1,000 KG 1,000 KG Tomaatti
0,100 KG 0,100 KG Juustoraasteseos
1,000 L 1,000 L Vesi

Raakapaino yht.: 3,173 KG Valmistushéivikki: 5,45 %

Saanto yht.: 3,000 KG Jakeluhiwvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1




LIITE 2(31).

YKksisivuinen liite

MAMK
OPISKELI Reseptin tvéohije 25.11.2011
pt ty 'i Sheu; 1

T.Rusinahérkia

10 annosta 4 300 g

Saanto yht.: 3,000 KG

Hinta: 4 38 /[KG

Reseptikija: OPETUS

Valmistuslaite:

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospym:  25.11.2011

Ei sowi:

Lisdtieto:

P Ostopaine  Kayttdpaino Raaka-aine Tybohje
1,500 KG 1,500 KG Naudan kuutio O-lajitelma, Liota kikherneita ybn yii. Pilko sipulit ja freesaa niita

raaka valkosipulin kanssa hetki. Kayta \VCC-monitoimilaitetta

0,100 L 0,00 L Oljy, oliivi ja lisaa sipulien joukkoon lihapalat, silputiu persilja ja
0,030 KG 0,030 KG Persilja korianteri, suolaa rouhittua mustapippuria, kuminaa ja
0,030 KG 0,030 KG Korianteri, tuora paprikajauhoa,
0,010 KG 0,010 KG Valkosipulimurska
0,300 KG 0,300 KG  Sipuli, kuorittu Ruskista lihaa hetki ja lis3a valutetut Kikherneet ja
0,005 KG 0,005 KG Kumina lihalientd niin paljon, ettd seos peittyy. hauduta
0,005 KG 0,005 KG Paprikajauhe hiljalleen kypsfksi ja lisdd loppuvaiheessa rusinat
0,200 KG 0,200 KG Kikheme joukkoon. Tarjoile keitetyn riisin kera.
0,200 KG 0,200 KG Rusina
0,010 KG 0,010 KG Liemijauhe, liha
0,800 L 0800 L Vesi
0,010 KG 0,010 KG Suola
0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, kokonainen
0,005 KG 0,005 KG Seesaminsiemen
0,400 KG 0,400 KG Riisi, pitkjyvainen

Raakapaino yht.: 3,608 KG Valmistushévikki: 186,85 %

Saanto yht.: 3,000 KG Jakeluhavikki:

Sivuja yhteensi: 1



LIITE 2(32).

YKksisivuinen liite

MAMK
il Reseptin tyéohje s
iwu: 1

T.Aprikoosikiisseli

100 annosta 4 200 g

Saanto yht.: 20,000 KG

Hinta: 1,01 /KG

Reseptikija: OPETUS

Valmistuslaite: KP

Kust.paikka: 5740

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKELI

Pvm: 25.11.2011 Muutospvm:  25.11.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kiyitbpaino Raaka-aine Tybohje
3,000 KG 3,000 KG Aprikoosi kuivattu Laita aprikoosit likoamaan &yn yli keittopataan. Laita

20,000 L 20,000 L Vesi aamulla kettopata [dmpidmaan, lisaa sokeri, kaneli ja
0,800 KG 0,800 KG Sokeri, hieno talous sitruunamehu ja anna kishua rauhassa. Kun aprikoosit
0,400 L 0,400 L  Mehu, sitruuna ovat pehmenneset riittévasti, soseuta ja suurusta keitto
0,020 KG 0,020 KG Kaneli jauhsttu sekoittamalla perunajauhot vesitilkkaan ja valuttamalla
0,040 KG 0,040 KG Jauho, peruna ohuena nauhana kiisselin joukkoon. Kun kiehuminen
alkaa uudestaan, ota lampd pois keittopadasta ja laita
|A8hdytysveden kierto paalle.
Raakapaino yht.: 24,260 KG Valmistushavikki: 17,56 %
Saanto yht.: 20,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



