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1 JOHDANTO

Ravintola Tallin a’la carte listan suunnittelu tapahtuu henkilékunnalta muiden téiden
ohella, joten se ei ole saanut niin paljon huomioita kuin pitéisi. Aikaa tarkkaan suun-
nitteluun ja annoksien testauksiin ei ole tarpeeksi. A’la Carte lista nykyéddn tuottaa

héavikkia ja tuotteiden sidilyvyys ei ole parhaimmalla tasolla.

Asiakkaita ei kdy tarpeeksi, joten esivalmisteita tehdain turhaan ja kannattavuus ei ole
parhainta mahdollista tasoa. Monesti esivalmisteet ovat olleet kylméssd useita paivia,
joten niiden laatu ei ole parhaimmillaan ja my6s niiden hyodyntdminen ei ole kovin

suurta.

Tarkoituksena on myds miettid, miten nditd esivalmisteita voisi hyodyntdd lounaalla
muun muassa suositusannoksissa, pyrin myds miettimiin, miten samoja raaka-aineita
voi hyddyntdd eri annoksissa. Miten saan vdhennettyd esivalmisteiden méarad ja sitd
kautta havikkid. Esimerkiksi voinko hyodyntdéd pakasteita ja miten pakastaminen vai-

kuttaa tuotteiden laatuun.

Pakasteita pyrin ldhinnd kayttdméin niissd tuotteissa, joiden myynti on vahaistd, esim.
jélkiruoat ja alkuruuat. Tarkoituksena ei ole kdyttd4 jo valmiita pakasteita vaan tehda
esivalmisteita pakastimeen. Néin niiden séilyvyysaika pitenee ja havikin mééra piene-
nee. Tarkoituksena oli my6s miettid vaihtoehtoisia menetelmia, jotta sdilyvyys paranisi
ja jélkiruuiksi annoksia, jotka on nopea valmistaa suoraan. Tarkoituksena on parantaa
kannattavuutta ja saada hyvit katteet listalle. Pyrin siihen, ettd mahdollisimman vihén

esivalmisteista tulee hivikkia.

Yritédn luoda my6s sopivat kokonaisuudet annoksista niin ettd, alkuruoka, padruoka ja
jalkiruoka yhdessa ovat halvempia kuin erikseen. Ndin myynnin pitiisi kasvaa ja myds

myytivien annoksien maar.

Lista tulee kdyttoon syksylld, joten kiytidn sen kauden tuotteet kayttaa hyddyksi, sie-
net, juurekset, marjat yms. Syksy on siitd hyvii aikaa, ettd nama tuotteet ovat halpoja

ja niiden saatavuus hyva.



2 TUOTEKEHITYS

2.1 Tuotekehitys osana yrityksen liiketoimintasuunnitelmaa

Jukka Tuomi kuvaa tuotekehitystd Juha-Matti Lehtosen Tuotantotalous (2004) kirjas-
saan ndin: Tarkeimmisti liiketoiminnan menestykseen vaikuttavista tekijoistd on on-
nistuminen tuotekehitystoiminnassa. Tuotteiden rajallinen elinkaari pakottaa yritysten
huolehtimaan tuotekehitystoiminnasta. Toimenpiteet voivat kohdistua joko markki-
noilla olevaan tuotteeseen tai kokonaan uuteen tuotteeseen. Tuote voi olla asiakkaalle
toimitettava laite, palvelu, toiminto, ohjelmisto, takuu tai ndiden yhdistelma. Laajasti
katsottuna tuotekehitys on yrityksen tarjooman kehittdmistd. Tarjoomalla tarkoitetaan

tdssd yhteydessi tuotteen, palvelun ja asiakkuuden hallinnan yhdistelméa.

”Termin “tuote” asemasta kdytetddn myos termid “hyddyke”. Hydodykkeet ryhmitelldén
kayttotarkoituksensa mukaan kulutus — ja tuotantohyddykkeisiin. Kulutushyodykkeita
hankkivat yksityiset henkil6t ja kotitaloudet omiin tarpeisiinsa. Tuotantohyodykkeitéd
puolestaan hankkivat yritykset ja yhteis6t muiden tarpeiden tyydyttdmisté varten. Sa-
ma tuote voi siis kiyttotarkoituksesta riippuvasti kuulua molempiin ndistd ryhmista.”.

(Lehtonen 2004, 246, 247).

Huttu-Hiltunen ym. (1994) kuvaa tuotekehityksen aloittamista ndin: Raaka-aineita
valittaessa tuotekehitystd varten tulee muistaa laatukriteerit, jotta pystytdan hallitse-
maan kehitettdvan tuotteen laatu, raaka-aineiden toimintavarmuus, raaka-aineiden
toimitusvarmuus, tarvittavat varastointitilat ja — astiat ja riittdva raaka-aineiden kierto-
nopeus. Kehittdminen kannattaa aloittaa reseptistd, joka on tuttu ja toimiva. Reseptistd
muutetaan yhtd muuttujaa kerrallaan, esimerkiksi raaka-aineen méirds, nain muuttuji-

en vaikutukset lopputuotteeseen pysyvit hallinnassa.

Koeversioita tuotettavista annoksista tai tuotteista kannattaa tehdd 2 tai 3 ja valita niis-
td paras jatkoon aistinvaraisin menetelmin. Vertailussa voi kiyttdd samankaltaista kil-
pailijan tuotetta. Jatkoon padsseestd reseptistd tehddin vield yksi tai kaksi vertailevaa
vaihtoehtoa, niistd paras valitaan jatkoon ja vaihtoehtoja tehdéin lisda, kunnes paras

mahdollinen resepti on 16ytynyt. Tdhdn vaiheeseen pitdd kayttia aikaa, koska kokei-



luannokset ovat pienié ja raaka-aineiden hukka melko pieni. (Huttu-Hiltunen ym.
1994)

1‘ Tavoitteiden ja strateginiden muotoilu
Tuote- |
strategia
Tuote-
ohjeiman Tuote-
suunnittelu kehitys-
L ldeoiden generointi ja valinia prosessi
Ideointi- i

vaihe

Tuote-

suunnittelu

T v
Toteutus- Tuotanto

vaihe

l ~|Jakelu ja myynti

KUVIO 1. Tuotekehitys prosessi kokonaisuudessaan, alun suunnittelusta - lopun
myyntiin ja jakeluun.

(Kuopion yliopisto & Savonian ammattikorkeakoulu)

Jonathan Cagan & Craig M. Vogelin kirjassa Kehiti kérkituote, tuotekehitystd kuva-
taan seuraavasti: Tuotekehitysprosessia voi verrata kalliokiipeilyyn. Kalliokiipeilyssé
onnistuakseen tarvitsee asianmukaisia tyokaluja, etenemissuunnitelman ja yhdessa
tydskentelevin tiimin, joka kdyttdd tyGkaluja sopivina aikoina. Menestyksekas tuote-
kehitys vaatii hyvin suunniteltua prosessia, jossa kéytetddn tyokaluja vaikeassa maas-
tossa selviytymiseksi. Jonathan Cagan ym. jatkaa; Tuotekehitysprosessin tarkoitus on
selvitd kunnialla vaivalloisesta alkutaipaleesta ja luoda tuote, joka vastaa asiakkaan
tarpeita ja motivaatiota. Alkutaival kattaa tuotekehityksen varhaisimmat vaiheet ja
yleisluontoisten tavoitteiden asettelun. Tdémén ajanjakson mahdollisimman hyvi hyo-
dyntdminen on ratkaisevan tirkeas karkituotteiden kehittimisessa. Yritykset, jotka

pitdvit prosessia kalliokiipeilyn kaltaisena, tietdvét, ettd valmistautuminen ja itse kii-



pedminen ovat yhtd tirkeitd. Markkinoilla menestymiseen, prosessissa tulee kayttad

tyovilineitd oikein, jotta tuote vastaa tarvetta.

Monet yritykset suhtautuvat tuotekehitykseen ikéén kuin se muistuttaisi laskuvarjo-
hyppyé pikemminkin kuin kalliokiipeilyd. Nama yritykset kuvittelevat, ettd vapaa pu-
dotus hoituu itsestdéin. Tuotekehityksen késittein ilmaistuna ne hyppéavit nopeasti
yhteen tuotekonseptiin, josta ne kuvittelevat kykenevinsi kehittamadn markkinoitavan
tuotteen, jos se vain tdyttdd valmistuksen laatunormit. Téllainen tuotekehitys onnistuu
vain sattumalta. Jos vaivalloista alkutaivalta ei kdyda ldpi huolellisesti, hyvinkain
valmistetut tuotteet eivit menesty markkinoilla. Ne eivit vastaa asiakkaiden tarpeita

eivitka toiveita. (Cagan & Vogel 2003, 34, 35).

Liike-eldmén haasteiden takia, yritysten on vaikea sdilyttdd johtoasemansa jossain tuo-
teryhmaéssd, sen takia médritetdan uudestaan tuloksellisuuden ja sen varmistavat kei-
not, jotta halutaan kasvattaa voittoa ja sdilyttda sisdinen rakenne, kiinnitetdén tasapuo-
lisesti huomioita jatkuvuuteen ja innovaatioihin. Myynti — ja voittotavoitteiden lisdksi
pyrkimyksend on 16ytdd oikeita tuotemahdollisuuksia ja sopivia innovaatioita nykyis-
ten tuotteiden parantamiseksi. Yhdistelld tyylid ja tekniikkaa sopivassa suhteessa ja
suunnitella tuotteita ja palveluita, joita asiakkaat pitdvat aidosti arvokkaina ja pyrkii jo
prosessin alkuvaiheessa tekeméin paljon pdétoksid, jotta ei tarvitse loppuvaiheessa
tehdd paljon korjauksia. Yrityksen tulee laatua ja innovatiivisuutta vahentamatta, pyr-
kid lyhentdmaén ldpimenoaikoja, sdilyttda ja kohentaa brindipddomaa vahvalla tuot-
teella ja samalla yhdistéd teollinen muotoilu, markkinointi ja tekninen suunnittelu vi-
hentdmaélld “nikemyskuiluja” ja tuottamalla tuotteita, jotka ovat asiakkaan mielestd

hyddyllisid, kédyttokelpoisia ja mieluisia. (Cagan & Vogel 2003, 35.)

Tuotekehitys ei aina ole ollut systemaattista ja sitéd tehtiin vain vastaan tulevien on-
gelmien takia. Monitahoinen luova tyo ei sovi menetelmallisesti eikd organisatorisesti
jaykkiin kaavoihin. Tuotteiden elinidn lyhentyminen ja kiristyva kilpailu on ajanut
yritykset kehittdméén tuotteitaan muita paremmiksi. Toisaalta kiristyva kilpailu my6s
liséd yrityksid vdhentdmain kehityskustannuksia ja parantamaan laatua yhé edelleen.
Markkinointi ja valmistuksen vaatimukset tulee ottaa suunnittelussa huomioon ja liit-

tdd tiiviisti osaksi muuta tuotantoprosessia. Oikein suoritettuna tuotekehitys lyhentda
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toimitusaikoja, alentaa kustannuksia ja tuottaa kilpailukykyisempié tuotteita. (Jokinen
1998, 39, 40.)

2.2 Esitutkimusvaihe

Huttu-Hiltunen ym. (1994) mukaan: Esitutkimuksen tavoitteena on tuotekonseptin
selvittiminen; Tuotteen mahdollisimman tarkka luonnehtiminen, mahdollisten riskien
kartoitus ja niiden vidhentiminen, tuotanto mahdollisuuksien selvittdminen ja liiketoi-
mintaedellytysten kartoittaminen... Markkinoinnin kannalta on tdrkeéa selvittdi asia-

kastarpeet, lisdksi tuotteen menekki, kilpailutilanne ja hintataso.”

Esitutkimus antaa tuotteelle asetetut yksilolliset tuotevaatimukset: Kohderyhmit ja
kayttdjit, valttdmittdmat ominaisuudet kédyttijan kannalta, hinta/laatusuhde, tuotteen
kéyttd, aistinvaraiset laatuominaisuudet: Ulkonékd, haju, maku, véri ja rakenne, ravit-
semukselliset ndkokohdat, kédyttéturvallisuus, sdilyvyys, markkinoinnissa korostettavat
seikat, tuotanto — ja valmistettavuusnikkohdat, ympariston vaikutus tuotteeseen,
tuotteen vaikutus ymparistoon. Ennen kuin tehdddn pastos uuden tuotteen valmistami-
sesta, tulee selvittia tarvitaanko uusia koneita tai laitteita, jotta uutta tuotetta pystytdan
valmistamaan. Ennen lisdvarustuksen hankkimista, tulee tietda tarvittavien laitteiden
médrd, laatu ja hinta ja onko tuotteen valmistus kannattavaa, liiketoiminnalliset edelly-

tykset ja toteutusvaihtoehdot. ( Huttu-Hiltunen ym. 1994)

Aloittaessani listan suunnittelua en tiennyt kuinka suuri ty6 on edessé. Listaa suunni-
tellessa tulee ottaa huomioon monia asioita, Ravintola Tallilla on niin sanottu ”sup-
pea” lista, joka tarkoittaa, ettd monia samankaltaisia ruokia ei ole, vaan on yksi kala, -
liha, -kasvis ja riista annos alku, -pé4, - ja jilkiruuissa. Tdma ei helpottanut mietinta-
tyotd. ”Suppealla” listalla ei saa olla liian samanlaisia ruokia tai lisdkkeitd, samoja
raaka-aineita saa kdytt4a, mutta ne pitdd valmistaa eri tavoilla. ”Suppeaa” listaa suun-

nitellessa tulee tehda sellaiset annokset, jotka myyvit hyvin ja on houkuttelevia.

A’la carte listalla tulee ottaa huomioon muun muassa minké tyyppisid asiakkaita halu-
taan houkutella syomésn ja millaisia asiakkaita kdy jo syoméssa ravintolassa, miti
heille tarjotaan ja miksi. Raaka-aineet tulee ottaa huomioon ja niiden saatavuus, monta

ruokalajia on listalla ja miten ne ovat hinnoittelu. Keittion ammattitaito, keit-
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tié/koneet/laitteet ovat myGs hyvin térked osa listasuunnittelua, listalla ei voi olla vai-
keasti tehtdvid ruokalajeja jos keittionhenkilokunta ei osaa niitd valmistaa tai niiden
valmistukseen ei ole tarvittavia laitteita. Erilaiset valmistusmenetelmat ja esille laitto-

tavat tuovat listalle monipuolisuutta ja listasta tulee houkuttelevampi.

A’la carte listan annokset jaetaan myynnin mukaan kolmeen eri ryhmaéén, A, B ja C.

e A-ryhmissi on ne annokset joita menee eniten. Annoksilla on erittdin hyvi ka-
te. A-ryhmén annoksien raaka-ainekustannukset ovat suuret, mutta hinnoitte-
lulla saa niille hyvén katteen. A-ryhméssi on yleensd mm. pihvit ja muut pds-
ruuat.

e B-ryhmaissé on ne annokset, joilla menekki on hyvd, mutta niitd ei mene niin
paljoa kuin a-ryhmén annoksia. Ryhmén annoksien katteet ovat hyvit, mutta
ryhmaén annoksista tulee havikkid. Havikki johtuu tehdyistd esivalmisteista,
koska annoksien myynti ei ole niin hyva kuin a-ryhmén annoksilla.

e C-ryhmad tdydentid listan ja annoksien kate on huono ja annoksia menee vahi-
ten. Esivalmisteita ei tehdé juuri lainkaan. Ravintola Tallissa yleensa c-
ryhmadssé ovat jilki — ja alkuruuat. Pyrin hy6dyntdméain pakasteita ndiden osal-
ta ja saamaan havikkid pienennettyd. Pakasteita kdyttdessd ruokien séilyvyys
paranee ja kun pakastaa ruuan yksittéisiin paketteihin, voi ottaa tarvittavan

madrin raaka-ainetta sulamaan.

Asiakkaat voidaan my0s jakaa ryhmiin, ihmiset hakevat eri asioita kdydessdén syo-

maissa ravintolassa.

2.2.1 Ideointi

Virtuaaliammattikorkeakoulun mukaan: Ideointi on luova prosessi, jossa pohditaan
miten jonkun asian voisi tehdd paremmin mistd suunnittelu voisi ldhted liikkeelle. Pi-
tdd tiedostaa ja analysoida ongelma ja sitd kautta 1dhted tiedon hankintaan, mahdolli-
seen uuteen ideointiin, kypsyttelyyn, kokeiluun ja lopulta valmiiseen toimivaan ratkai-

suun...

Ideoinnilla ei ole tarkoitus hakea suoraa ratkaisua vaan kehityksen siemen. Ideaa pitdd

kehittdd, muuntaa, rakentaa ja luoda, sitd kautta 16ytyy ratkaisuun avain. Kehittdiminen
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voi loppua ennen kuin se alkaakaan, jos ei tunne téti eroa. Hyva idea voidaan tyrméta
aloitus vaiheessa, jos se ei tuota ratkaisua ongelmaan. Ideointivaiheessa ei saa tyrméati
mitdidn ratkaisua, vaan tulee olla kaikille mahdollisuuksille avoimia. Ideoiden kriitti-
nen tarkastelu tulee my6hemmaéssé vaiheessa. Idea on siemen, josta voi kasvaa puu.

Sitd pitdd 1dhestyd puutarhurin ndkokulmasta, ei metsurin. ..

Ongelmanratkaisuun katsotaan usein kuuluvaksi kolme vaihetta (AIR): tilanteen ana-
lysointi (A), ideointi (I) ja ratkaisu (R). Naihin vaiheisiin voi kuulua erilaisia ryh-

maideointimenetelmid.” (Virtuaaliammattikorkeakoulu)

Pairyhmait ideoiden tuottamista varten on Tapani Jokisen mukaan: Intuitioon perustu-

vat menetelmit ja systemaattiset eli diskursiiviset menetelmat.

Intuitiivisissa menetelmissi kaytetddn hyvaksi, toisilla aloilla olevien ilmi6iden kanssa
sekd alitajunnasta tietoisuuteen tulevia mielleyhtymid. Tunnusomaista on, ettd melko
monimutkaisetkin yhteydet yhtikkia kirkastuvat. Ratkaisuidea tai idean siemen juolah-

taa mieleen tavalla, jota ei pysty tdsmallisesti jdlkikdteen kuvaamaan.

Diskursiiviset menetelmét ovat systemaattisia. Niissé tietoisesti analysoidaan ja yhdis-
tetddn erilaisia ideoita ja ndin 1dpi kdyddin tietty ajatusketju. Apuvélineend voidaan
kayttdd esimerkiksi kaavioita. Diskursiivinen menetelma ei ole intuitiivisen menetel-
mén vastakohta, sill siind usein ratkaistaan yksityiskohtia intuitiivisesti. Koko on-
gelma kuitenkin pyritdén ratkaisemaan systemaattisesti pienin askelin ja maaratyssa

jarjestyksessa.

Ideoiden hakumenetelmille on joukko yhteisid padsdant6jd, ei saa tyytyd ensimmadiseen
ratkaisuun vaan on ideoita kisiteltdva runsaasti, todenndkoisyys toimivaan ideaan kas-

vaa huomattavasti.

Intuitiivinen ajattelu edellyttdd lennokasta mielentilaa ja sen saavuttaminen vie aikan-
sa. Arvostelu hévittdd lennokkaan mielentilan ja tuomitsee aluksi epdrealistisilta tun-
tuvat ideat, joista edelleen kehitettéessé olisi saattanut tulla hyvidkin ratkaisumahdolli-
suuksia. Uudet ldhestymiskulmat voivat tuoda ratkaisun vaikeaankin ongelmaan, joten

on totuttauduttava pois vanhoista ratkaisumalleista.



Ideoiden hakumenetelmid on lukuisia. Intuitiivisesti painottuneita menetelmii ovat
aivohiiri, Gordonin aivohiiri, kirjallinen aivohiiri 635, muuntelumenetelma, synektiik-
ka, tuplatiimi ja tuumatalkoot. Diskursiivisesti painottuneita menetelmid ovat mm.
fysikaalisen ilmidn systemaattinen analysointi ja morfologinen analyysi.”

(Jokinen 1998, 39, 40.)
2.2.2 Oman listan annosten ideointi

Ensimmaisen pohjan listasta ndytin Ravintola Tallin keittiomestari Jukka-Pekka Riipi-
selle helmikuun 2009 alussa. Jouduin muuttamaan listasta monia ruokia ja poistamaan
osan. Ensimmaisen listan suunnittelussa tuli yllattden kiire ja en itsekkéén ollut siihen
tdysin tyytyvédinen. ”Suppea’ lista my0s rajoitti raaka-aineitten maaras, en voinut kayt-
tdd lilan monia raaka-aineita, jotta kokonaisuus ei olisi karsinyt. Olisin myos halunnut
kayttdd hieman erilaisempia ja eksoottisempia raaka-aineita, mutta kun Tallilla on
myynti aika heikkoa, jouduin rajoittamaan raaka-aineet hieman tavanomaisimmaksi.

Laitoin listalle vain muutamia vieraampia raaka-aineita.

Aloitin listan teon selaamalla lehtid ja Internetid, etsin ideoita listaani. Ideoita tuli pal-
jon. Suurin osa niisté oli liian erilaisia, sellaisia, joita ei voisi Tallissa kayttda, koska
ne eivit olisi tarpeeksi myyvid. Liian eksoottiset raaka-aineet, ovat myos kalliita, joten

annosten hinta olisi tullut liian korkeaksi.

Aluksi mietin listalle alkuruuiksi muun muassa kylmaé avokadokeittoa, blineji ja kat-
karapusalaattia, jonkinlaista bruchettaa, ankanrintaa. Padruuissa oli mietinnén alla
samantyyppisid ratkaisuja, kuten lopullisella listalla, ainoastaan kastikkeet vaihtuivat
ja lisukkeet. Pihvilld oli vadelmakastike, viskikastikkeen valitsin lopulliselle listalle.
Kala-annoksessa kala vaihtui useaan otteeseen, aluksi ajattelin harjusta, mutta sen saa-
tavuus on heikkoa, joten se jii pois. Saatavuuden takia jdi myGs taimen pois, paddyin
lopulta siikaan, jonka saatavuus on hyva ja sitd saa edullisesti pakastettuna.

Kala-annoksella oli aluksi hasselbackan perunat ja remouladekastike.

Jéalkiruuissa minulla oli aluksi hyvin paljon vaihtoehtoja, esimerkiksi jaitel6ind mietin

viskid, mustikkaa, hunajaa ja piparminttujaatelod. Muiksi jalkiruuiksi mietin muun
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muassa suklaakeittoa mantelilehikdiselld, liekitettyjd hedelmié, paistettua omenatuore-

juustokakkua kanelivaahdolla ja suklaakastanjamoussea.

Listaa suunnitellessa yritin kdyttdd mahdollisimman paljon syksyn raaka-aineita ja
pyrin hyddyntiméén ldhiseudun tuottajien raaka-aineita tilaamisessa. Ekologisuus on
my0s yksi teemani listalla, joten listallani ei ole mitdédn, mika olisi hdvidmassa luon-
nosta liian saalistuksen takia. Ravintola Tallilla on Joutsenmerkki, joten senkin takia
jouduin kiinnittim&dan enemman huomiota raaka-aine valintoihini ja jatteen hyotykayt-

t6on/lajitteluun.

Raaka-ainevalinnoilla pystyn vaikuttamaan my®os tuleviin asiakkaisiin. Pyrinkin jo
tutuista raaka-aineista muodostamaan semmoisia kokonaisuuksia, jotka ovat houkutte-
levia ja kiinnitdn annosten makuun paljon huomiota. Listalle valitsin semmoisia raaka-
aineita, jotka annoksissa tdydentévit toisiaan. Tavoite on, ettd kun asiakas kéy syo-

massé, hin tulee uudestaan myéhemmin.

2.3 Ongelmanratkaisu

Pyrin hyvin luovaan ongelmanratkaisuun ja en tyytynyt aina perinteiseen vaihtoehtoon.
Koetin saada listalle erilaisia raaka-aineita ja makuyhdistelmid. Nykytrendien mukaan

ruuat kehittyvit yha erilaisemmiksi ja keksitdéin uusia vaihtoehtoja vanhoille.

Helsingin yliopiston Malux-kirjaston mukaan:

”Luovaan ongelmanratkaisuprosessiin kuuluvat seuraavat vaiheet: ongelma, tosiasiat,
ideat, ratkaisu, hyviksyttdminen ja toteutus (Fisher, 1990, p. 39; De Luca, 1993; Hig-
gins, 1994, p. 19). Prosessi ei ole lineaarinen, vaan pikemminkin syklinen. Esimerkik-
si ongelmaa saatetaan joutua tarkentamaan prosessin aikana useita kertoja. Ideoinnin
ja ratkaisun valitseminen on kuitenkin hyvé pitédd selkedsti erilldén, silld ideointivai-
heessa ratkaisuun kuuluva arviointi tyrehdyttidi ideoinnin. Prosessin elementit on siis
syyta pitdd selkedsti erilldén toisistaan. Jokaista luovan prosessin vaihetta varten on
kehitetty menetelmid, niitd voi oppia ja niisséd kehittyd. Luovan prosessin ensimmainen
vaihe on itse ongelman tai parannusmahdollisuuden olemassaolon tajuaminen, tunnis-

taminen tai 16ytdminen.
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Osbornin kysymyslistan kaytolla pyritddn irtautumaan tavanomaisilta ajatteluraiteilta.
Tavoitteena on, ettd mietittdessd ongelmaa ja kysymysté, mieleen tulee mahdollisem-

man paljon uusia vaihtoehtoja. Ideoinnissa toivotaan ravistavan ajatukset liikkeelle”

KAYTTO TOISIIN -sellaisenzan
TARKOITUKSLUN -sop:vasti muunneltuna

-miki mn nn samarlaisl’a-leen

-miti muuta tisti tulee mis)
SOVELTAL -onko ennen tehty samanlaista

-mita voasin kopioida

-ketd voisin jiljitclls

VIUUNTAA s . £y s opn — A CPTYTETe
TOISENLAISCKSI hl.{gmlﬁmuotz f:erkltysta, virid, kokoa, litkettd, 43nti,

-miten liicittelen, suur lisiin aikaa, lisdin viris,
SUURENTAA b Kakelnkertaistan, moninkertastan, su
arvoa, lisiin aineksla, kasvatan resistanssia...

- -miten vihiittelen, pienenaiin, paolitan, mataloi
PICNENTAA virtaviivaistan, vgh%tman ﬂmagvastusé, hivitii;.an’
kokonaan. halkaisen, teen viihempiarvolsekst...

KORVATA -kulka tai miki tilalle / A
TOISELLA -miten muutan aineksia, reaka-einetta, meneteimas,
kﬂyttﬁvomma,, tulcksla, nuotosta,
miten muutan déncnaiivyd, lihestymistapan, piéti...
JARJESTAA —ruilen vailudan osal keskeniiig, Wisesta laiteesta, sijuitan
UUDELLEGEN osat uuddclleen, vaihdan syyti ja scurausta keskondién..
KAANTAA -miten valhdan positiivisen negaHiviseksi, vastakohdaksi,
YMPARI yldsalaisin, takoperin, péglaellesn, puolia keskeniifin...
, STAA -miten yhiiatéin oraf keskenidan, teen senksen, teen
e yhdi 4 . yhdistéin ideat keskendin, useampia tarkoitulksia
yhteen...
TAYDENTAA -miti puuttuu kokomaisuudesta, mika toisi trian,
mitd tarvipu Haisiin lisad... e
POISTAA j—milutlta cn litkaa, miti ei tarvita, mika maksaa paljon, miki
arru

]
-mikit ehkiiisee tulokseen pitisemisty...

KUVIO 2. Osbornin kysymyslista

(Helsingin yliopisto)

Aluksi minulla oli lampaan kareella tzatziki kastikkeena, huomasin annoksesta puut-
tuvan jotain, joten testasin sen mustikkakastikkeella. Lopputulos oli hyva ja annokses-

ta tuli ndin paljon nayttadvampi.

Jélkiruuaksi minun oli laitettava kakku ’jossain muodossa”. mietin erilaisia vaihtoeh-

toja sille ja pdadyin kastanjajuustokakkuun. Suklaan olin kéyttanyt petit fours - jalki-



11
ruokaan, joten se sitd en voinut kdyttda. Perinteinen mansikka ja muut tuorejuustoka-

kut tuntui liian tavanomaisilta, joten sen takia kaytin kastanjaa kakkuun.

2.4 Tuotekehitys osana yrityksen strategiaa

Ravintola Tallissa tuotekehitys on iso osa ravintola toimintaa. Uusia ruokia ja resepte-
jé tulee ammattikorkeakoulun oppilaiden projektiopinnoista ja muista kursseista. Nel-

jan viikon ruokalistaa muutetaan tietyin viliajoin ja

Tuotepolitiikka on osa yrityksen strategista suunnittelua. Yrityksen ylin johto osallis-
tuu tuotekehityksen tuotepolitiikkaan ja tuoteohjelmaa koskevissa kysymyksissd, tuo-
tepolitiikalla tarkoitetaan yrityksen tuoteohjelmaa, jossa resurssit kohdennetaan toi-
minta-ajatuksen mukaisesti. Tuoteohjelmalla tarkoitetaan suunnitelmaa yrityksen eri
elinkaaren vaiheissa oleville tuotteille, toimenpiteiné voi olla esimerkiksi tuotteen
poistaminen markkinoilta tai tuotteen edelleen kehittdiminen. Strateginen suunnittelu
erotetaan varsinaisesta tuotekehitystoiminnasta ja niistd yleensé vastaa eri henkilGt.
Usein yrityksen tuotepolitiikasta vastaava henkild nimittdd projektiryvhmén toteutta-

maan uuden tuotteen kehitystyota.

Yrityksien tuotekehitys tapahtuu oman yrityksen sisélld, joten prosessien tulokset jda-
vét vain sen yrityksen kdyttoon. Tuotekehityksestd pyritdan saamaan systemaattinen ja
kehitysprojektit prosessimaisesti toistettaviksi. Néin voidaan hallita epdvarmuusteki-
jOité ja saada toteuttaviksi paitettyjen kehitysprojektille lyhyt lapimenoaika.
Tuotekehityksen tuloksien kéyttdoikeuksia voi monilla aloilla myGs ostaa toisilta, ndin
tulokset siirtyviét suoraan tilaajalle. Tutkimuslaitokset tai tutkimus- ja kehitystoimin-
taan erikoistuneet yritykset myyvét tuotekehityspalveluja. Monet yritykset myGs osta-
vat pienempid yrityksid ja sulauttavat ne omaansa, ndin tuotekehityksen tulokset siir-
tyvit heille, kyseessé saattaa olla my6s tuotevalikoiman tdydentdminen, lisdominai-
suuksien hankinta markkinoilla olevaan tuotteeseen tai uuden valmistusmenetelmén

kayttoonotto.

Tuotekehitys koostuu melkein aina pienten askelten kehittamisestd, eli tuoteparannuk-
sista. Kun kokonaan uusi tuote saatetaan markkinoille, puhutaan tuotantoinnovaatios-

ta. Uusi tiedostettu asiakastarve ja esimerkiksi patentoitavissa oleva keksinto eivit
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sellaisinaan muodosta innovaatiota. Innovaatiolla tarkoitetaan markkinoille saatettua
tuotetta, jonka my0s asiakkaat hyviksyvit. Noin 80% tuotekehityksesta koostuu pel-

késtddn tuoteparannuksista. (Lehtonen 2004, )

2.4.1 Tuotekehitys omalla listalla

Suoritin annosten testauksen Ravintola Tallin opetuskeittiossa aika vililla Maaliskuu-
Toukokuu 2009. Aloitin testauksen listapohjasta, jonka olin saanut hyvéksytettya keit-
tiomestari Jukka-Pekka Riipiselld. En pitényt kiirettd testausten kanssa, koska halusin
tehdd kokeeni huolellisesti. KoekeittiOssd testasin annoksien osat ja niiden kokonai-

suudet.

LIITE 1. Syksyn 2009 a’la carte lista, sisiiltdi hinnat ja erityisruokavaliomerkin-

nit.

Pyrin ottamaan huomioon listasuunnittelussa ja annoksien kehitysvaiheessa erityisruo-
kavaliot, yritin saada annoksista mahdollisimman allergia ystavalliset.
”Erityisruokavaliota noudattavien asiakkaiden méiérd on viime vuosina selvisti kasva-
nut kaikessa kodin ulkopuolisessa ruokailussa... Erityisruokavalioasiakkaat tuovat
ruokapalvelualalle monenlaisia haasteita ja mielenkiintoista tyotd, mutta samalla ne
lisddvit keittion vastuuta ja tyomaarid.”

(Immonen ym. 2006, 9.)

2.4.2 Alkuruuat

Aloitin testauksen alkuruuista. Alkuruokina listallani on tattikeitto, limemarinoituja
katkarapuja, oluthaudutettua porsasta ja porotartar. Listalle tuli vield loppuvaiheessa
salaattiannos, se on vanhalta listalta, joten sitd ei tarvinnut testata.

2.4.2.1 Oluthaudutettu porsas, paahdettu omena ja punasipulihilloke

Ensimmadisend alkuruokana on oluessa kypséksi haudutettua porsaan siséfileetd, pu-

nasipulihilloketta ja kuumassa uunissa paahdettu omena. Alla olevasta kuvasta néikee,
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ettd liha on ottanut hieman vérid oluesta ja tumma hilloke korostaa vaaleaa lihaa ja

omenaa annoksessa.

v

KUVA 1. Oluthaudutettu porsas, paahdettu omena ja punasipulihilloke (AKki II-
manen 2009)

Alkuruuat sain lopulliseen muotoon hyvin nopeasti. Olutporsaan ainemaérat eivat
menneet aluksi oikein, minun piti testata ohjeen toimivuus useampaan kertaan. Mausta
ei tullut aluksi tarpeeksi voimakas, joten keksin pelkéstadn tavallisen oluen lisdksi
kayttdd mallasuutetta. Se toi paljon voimakkaamman oluen maun lihaan. Lihan méaéra
pysyi alusta alkaen samana, alkuruuissa annoskoko on pieni, tein reseptin kolmelle
henkil6lle. Sama resepti toimii my6s isommalla lihamaérélla. Voimakkaamman maun

saa jattdmalla lihan haudutusliemeen pidemmaksi aikaa.
Punasipulihillokkeeseen kdytin vanhaa ohjetta.

Olutporsaan lopputulos: Mielesténi annos jdi vajaaksi, mutta kun olin tekemassa an-
noksia asiakkaalle, niin huomasin annoksen toimivan hyvin. Liha oli marinoitunut
haudutusliemessd muutaman paivén, silloin mausta oli tullut erittdin hyva. Makuko-
konaisuudesta tuli hyvd, suolainen oluen makuinen liha, hapokas omena ja makeasipu-
lihilloke sopivat hyvin yhteen. Minulla oli aluksi paljon epéilyjd annoksen onnistumi-

sesta, meinasin poistaa sen listalta, mutta sain hyvin reseptit toimiviksi.

2.4.2.2 Tallin tattikeitto
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KUVA 2. Tallin tattikeitto. (Aki Ilmanen 2009)

Tattikeiton kehittelyssd minun piti my0s keskittyd enemman ainemaéiriin. Tein resep-
tin yhdelle henkilélle, joten sen takia minun piti tehdé resepti huolellisesti.
Ensimmadiseksi tein kokeen, jossa yritin saada annoksen maut kohdalleen, huomasin
keitosta tulevan parempi ilman vettd, joten keittopohjaan en laittanut sitd. Testasin
mitd mausteita kdytdn annoksessa. Toiseksi yritin saada annoskoon sopivaksi, pienen-
sin raaka-ainemaérid. Olin ottanut ensimmaéisesti testauksesta raaka-ainemaéérit ylos ja
paéttelin siitd, miten minun tulee edetd. Ensimmadiseksi vdhensin raaka-aineet puoleen

ja usealla testauksella sain oikeat raaka-aine madrit.

Tattikeiton lopputulos: Keiton resepti on aika yksinkertainen sen takia, ettd se olisi
helppo ja nopea tehdi. Sain mielesténi reseptin onnistumaan hyvin, vaikkakin siitd
tulee helposti liian suolainen, koska keiton reseptin annosmaéra on yhdelle henkilélle.
Minun olisi pitdnyt tehda resepti useammalle henkildlle, jotta keiton maustaminen
olisi helpompaa ja ohjeen suurentamisessa tulee ongelmia, koska ohjeessa ei ole suu-

rustusta ollenkaan.

2.4.2.3 Limemarinoidut katkaravut

KUVA 3. Limemarinoidut katkaravut (Aki Ilmanen 2009)
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Seuraavana listalla on limemarinoidut katkaravut eli katkarapu ceviche. Laitoin tdméin
listalle, koska halusin alkuruuaksi helposti tehtdvdn annoksen, jonka saa tarvittaessa

tehtyd suoraan, joka ei vaadi paljoa vaivaa tai aikaa.

Toimittaja Jaakko Raholan ruokasanaston mukaan; ’Monet keittokirjat tuntevat ruoka-
lajin ja kertovat, ettd kyseessd on eteldamerikkalainen termi, joka tarkoittaa "kylmakei-
tettyd" kalaa. Menetelméd on hyvin tunnettu varsinkin Eteld- ja Keski-Amerikassa. Se
perustuu siihen tosiseikkaan, etti joidenkin hedelmien siséltimét entsyymit aikaansaa-
vat valkuaisaineessa samanlaisen muutosprosessin kuin kuumentaminen. Toisin sano-
en, kalan liottaminen hedelmdmehussa vastaa keittdmistd. Téll4 tavalla késitelty kala
voi olla erinomaista sy6tavad, varsinkin, jos mausteet ovat sopivat. Mutta sana "kyl-

maikeittiminen" tuntuu liioittelulta.

Jaakko Rahola jatkaa; "Cevichen kotimaissa Eteld-Amerikassa ja Espanjassa kiyte-
tddn sitruuna- tai limettimehua kalan "kypsentdmiseen" muutaman tunnin kylmailio-
tuksessa. Kyseessd on eri ilmid kuin hedelmaentsyymeilld kasiteltdessa.”

”Parasta kalaa ceviche-késittelyyn on valkolihainen kala, kuten turska ja kampelat
sekd myos makrilli. The California Seafood Cookbook muistuttaa myds lapamatovaa-
rasta — makean veden kaloja ei saisi kdyttdd kylmakypsentdmiseen ilman pakastamis-

ta.” (Rahola 2009)

Aluksi minulla oli ongelmia saada raaka-aineméérét kohdalleen. Ensimmaisellé kerral-
la en mitannut kaikkia raaka-aineita, joten testaus oli sen osalta turha. Limesmarinadin
testasin aluksi pelkéstéin pullotetulla limesmehulla, se ei onnistunut, se vaati liikkaa
hunajaa peittdimain kitkeryyden. Samalla muutin myds tavallisen 6ljyn oliividljyksi.
Muutoksilla sain aikaan paremman lopputuloksen, mutta se kaipasi hiomista. Muutin
hunajan, chilin ja muiden mausteiden maérid hiukan vield hiukan ja testasin jokaisen

erikseen.

Kurkun, katkarapujen ja purjon miéran sain hyviksi tekemélld annoksen siten, etta

olin pilkkonut kaikkia valmiiksi, mittasin kaytettivin raaka-aineen ja kasasin annok-

madrilla. Ndin sain annoksen raaka-ainemairit oikeiksi.
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Limesmarinoitujen katkarapujen lopputulos: Testasin annoksen martinilasilla, huoma-
sin kun tein annoksia asiakkaille, niin martinilasi ei olisi ollut paras vaihtoehto testa-
ukselle, annos menee yleensd asiakkaalle viskilasissa. Niiden koko ero on pieni, mutta
annoksessa sen huomaa, se jdi vajaaksi. Kokonaisuutta en voinut maistaa itse kala-
allergiani takia, joten makua en voi kommentoida. Ainoastaan pystyin maistamaan
marinadin. Koemaistatin annoksen henkilékunnalla ja harjoittelussa olevilla, tein péa-

tokseni heiddn kommenttien mukaan.

2.4.2.4 Porotartar ja puolukkacoulis

KUVA 4. Porotartar ja puolukkacoulis. (Aki Ilmanen 2009)

Porotartarin tyostdmisessd hyodynsin perinteisen tartarkastikkeen ohjetta, tein vaan
massasta paksumman ja en kéyttinyt ohjeessa kananmunaa, joka tulee perinteiseen
kastikkeeseen. Porotartar tehdddn kylmésavuporoleikkeleestd, joten sen takia se on
hyvin nopea valmistaa. Aineméérét pyrin jattdmaan mahdollisimman pieniksi, jotta, ei
synny ylimédrdistd massaa, joka jdi kylmioon odottamaan. Resepti on yhdelle henki-
16lle. Ohjeen sain valmiiksi ylldttdvin nopeasti. Kéytin samaa tekniikkaa kuin limema-

rinoiduissa katkaravuissa, sain annoksen toimimaan parilla testauksella.

Porotartarin kastikkeeksi valitsin puolukkacouliksen, padperiaate oli vain muuttaa
perinteinen kastike sana hienommaksi. Toimittaja Jaakko Raholan ruokasanaston mu-
kaan; ” Coulis, joskus kirjoitettuna hiukan epiranskalaisessa, lahes ddnteenmukaisessa

muodossa couli, tarkoitti alunperin ohutta, siiviloitya kastiketta tai paistista valuvaa
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nestettd. Ravintolakielessé coulis esiintyy ainakin meilld useimmiten marjoista tai he-
delmistd tehtynd makeana kastikkeena tai eturuokien tomaattikastikkeena.” (Rahola
2009)

Porotartarin lopputulos: Annoksesta tulee nayttiva, jos massa tehddén tdysin ohjeen

mukaan, niin se pysyy tornina. Makukokonaisuus puolukkacouliksen kanssa oli hyva.

2.4.3 Piairuuat

Pédruuiksi valitsin listalle kasvisvartaan, paistetun siian, viskihdrén, barbeque kanan ja

lampaan kareen.

2.4.3.1 Kasvisvarras, fenkolicoucous ja vuohenjuustokastike

KUVA 5. Kasvisvarras, fenkolicouscous ja vuohenjuustokastike (Aki Ilmanen

2009)

Kasvisruuaksi paddyin kasvisvartaaseen, minulla oli monia vaihtoehtoja tilalle, mutta
pdddyin tdhdn ratkaisuun. Vartaan voi tehda niistd kasviksista, joita silld hetkelld on
kaapissa, ohjeeseen olin laittanut tietyt raaka-aineet, mutta asiakas ei nde maériteltyja
kasviksia. Néin sdistyy raaka-ainetilauksissa, ei tarvitse varata tiettyjd tuotteita tata
varten. Kasvisruokien menekki on muutenkin ollut heikkoa, joten sithen mééritellyt
kasvikset menisivit lopulta hukkaan tai niille pitdisi keksid vaihtoehtoinen kayttotar-

koitus.

Kehitin marinadin kasviksille, kokeilin useampia yrttikombinaatioita, paddyin nykyi-

seen marinadiin kolmannella kokeilu kerralla. Useimmiten marinadista tuli liian mau-
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ton, kasvisten oma maku pitdd tulla esille, mutta myos marinadin tulee maistua ja vah-

vistaa kasvisten omaa makua.

Lisukkeeksi valitsin vartaalle fenkolicoucousin, aluksi minulla oli tarkoitus laittaa
vain fenkolimausteella maustettua couscousia, mutta se muuttui palaverissa ravintola-
pdéllikké Minna-Mari Mentulan ja keittiomestari Jukka-Pekka Riipisen kanssa. Néin

tuli annokselle lisdd kokoa ja se sopii paremmin vartaan kanssa.

Kokeilin couscousin tekoa muutamaan otteeseen ja totesin pakkauksessa olevan oh-
jeen olevan paras, muutin sitd vain hiukan ja pienensin annosméérds. Muutokset tuli-
vat veden ja voin madradn, nostin niitd hiukan lopullisessa versiossa. Couscousista tuli

aina vdhén liian kuivaa, joten tima toimenpide oli tarpeen.

Kastikkeeksi valitsin vartaalle vuohenjuustokastikkeen, halusin sen olevan voimakas
arominen ja runsas. Juusto tuo runsautta kevyeen vartaaseen. Kokeilin kastikkeen te-
koa viisi kertaa, aluksi miten teen sen. Huomasin, ettd vesi ei ole hyva ratkaisu osaksi
kastiketta, joten pdddyin siihen, ettd kastikkeeseen tulee vain vuohenjuustoa ja kermaa,
ndin mausta tulee tdyteldinen. Seuraavaksi testasin muut ainesosat ja mausteet kastik-
keelle, huomasin, ettd vuohenjuuston kuoret ei sula kunnolla kuumassa kermassa, jo-
ten ne tdytyi poistaa. Testasin toiseen otteeseen ilman kuoria ja hioin maut kohdalleen.
Lopuksi tein kokeilun maéréllisen kokeilun, pyrin saamaan mahdollisimman pienen
madran kastiketta per. ohje. Ylléttden sain hyvén lopputuloksen heti, olinhan tehnyt jo

aiemmin testauksia téll, joten tiesin suunnilleen mité haen.

Kasvisvartaan lopputulos: Maku kokonaisuudesta tuli hyvé ja onnistunut, mutta an-
noksesta tuli liilan tavanomainen. Suositusannokseksi lounaalle tdmaé olisi hyva, mutta
a’la cartea varten ei. Néin jidlkeenpdin ajateltuna minun olisi pitdnyt valita jokin toinen

vaihtoehto tilalle, mutta nyt sen vaihtaminen on liian my6héista.

2.4.3.2 Paistettu siika, basilika duchesse ja tartar
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KUVA 6. Paistettu siika, basilikaduchesse ja tartar (Aki Ilmanen 2009)

Kalaruuaksi valitsin paistetun siian, aluksi minulla oli siian tilalla harjus, mutta kun
sen saatavuus on heikkoa, seuraavaksi ajattelin listalle kalaksi taimenta. Senk4én saa-
tavuus ei ole kovin hyvé, joten paddyin lopulta siikaan.

Siian saatavuus on hyvi ja sitd on muissakin tilaisuuksissa, joten se sopi télle listalle ja

minun ei tarvinnut etsid kalan toimittajaa.

Siialle paddyin duchesse perunaan, se oli jo ensimmadiselld minun suunnittelemallani
listapohjalla. Halusin lisukkeeksi tuotteen, joka kestdd pakastusta ja on hieman erikoi-
sempi, mitéd aikaisimmilla a’la carte listoilla. Kehitin ohjeen itse alusta asti, tein peru-
namuusin ja lisisin sen joukkoon yrtit ja kananmunan. Testasin pakastuksen ja sen
lammittdmisen annoksia varten, maku pakastuksessa ei muuttunut juuri ollenkaan.
Pakastettaessa tuotteita tulee muistaa, ettd tuote saattaa kerétd makuja muista tuotteis-

ta, joten sen huolellinen suojaaminen on hyvin tarkeaa.

Kastikkeeksi lopulliselle listalle valitsin tartar-kastikkeen. Aluksi olin ajatellut becha-
mel-kastiketta, mutta kun siihen tulee vehnéjauhoja niin pdidyin lopulta tartariin. Va-
litsin se myds sen helppouden ja nopean valmistuksen takia. Néin ei tarvitse tehda

esivalmisteita, joten havikki pienenee.

Lisukkeeksi kalalle valitsin sitrushaudutetun parsakaalin, halusin nopean lisukkeen,
joka ei tarvitse esivalmisteita ja joka tuo hieman vérid annokseen. Lopulta huomasin
parskakaalin olevan liian viriton tdhén annokseen, annos olisi kaivannut jotain punais-

ta kasvislisuketta.

Siika annoksen lopputulos: Koska minulla kun on kala-allergia, niin en pystynyt mais-

tamaan kokonaisuutta sellaisenaan, jouduin tyytyméan muiden mielipiteeseen. Mais-
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toin muut osat ja huomasin niiden olevan hyviéd, mutta huomasin, ettd annoksesta
puuttuu jotakin. Lisuke olisi pitdnyt olla jokin toinen, hieman varikkdampi ja mauk-

kaampi. Endé en voi sitd muuttaa, joten joudun tyytyméén tdhan.

2.4.3.3 Hiirin pihvi, savupekoniperunat ja viskikastike

[ -

KUVA 7. Viskihirkii, savupekoniperunat, juureslastut ja viskikastike (AKi il-
manen 2009)

Pihvina listalla on viskihérka. Valitsin viskikastikkeen haralle, koska itse piddn viskin
mausta ja se sopii hyvin naudanlihalle. Alun perin minulla oli vadelmakastike hérille,
mutta pdddyin tdhin ratkaisuun jo ennen kuin aloitin annosten testauksen.
Viskikastike syntyi muutamalla testauskerralla: Aluksi testasin mausteita ja niiden
maérdd. Kokeilin eri yrtti kombinaatioita: timjami, rosmariini ja mustapippuri: salvia,
timjami mustapippuri ja lopuksi timjami, rosmariini, salvia ja mustapippuri. Kaverini
Tommi Kainulaisen vinkilld pd4dyin nykyisiin mausteisin, piti minun ainoastaan testa-
ta niiden oikeat maarat. Kokeilin kéyttdd vaan ainoastaan yhtd yrttié ja eri pippureiden
kombinaatiota. Valitsin yrtiksi rosmariinin ja kdytin pippureina: rosee, viher- ja mus-

tapippuria. Kastikkeen mausta tuli ndin hyvé ja voimakas.

Perunaksi annokselle valitsin savupekoniperunat, koska halusin pihville ruokaisan
lisukkeen, koska annoksessa kasvislisukkeena, ovat vain juureslastut. Aluksi minulla
oli savustetut perunat ja pekoni. Testasin perunan savustuksen Ravintola Tallin savus-
tuspontolld. Huomasin ettd, savun mausta tulee liian voimakas, se peitti likkaa muita
makuja annoksessa. Seuraavaksi testasin pekonin savustuksen itse, jdlleen kerran sa-
vun mausta tuli liian voimakas ja peitti liikaa muita makuja. Lopulliseen annokseen
valitsin tavallisen pekonin ja tavallisen perunan, ilman savustuksia. Pekonissa itses-

sédn on hieman savun makua, tyydyin sithen. Myynnissi on myds voimakasaromi-
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sempaa pekonia, jossa savun maku erottuu hyvin selviésti. Sen hankinta a la cartea
varten riippuu tdysin keittiomestari Jukka-Pekka Riipisestad tai muusta henkilokunnas-
ta. Itse olen tyytyviinen lopputulokseen, savun maku erottuu heikosti, mutta se sopii

pihvin ja kastikkeen kanssa hyvin.

Lisukkeeksi valitsin juureslastut, titd testasin vain kerran. Alkuperdisesséd ohjeessa
lastut tehdédén rasvakeittimessd. Minun olisi pitdnyt testata kokonaisuutta enemmén.
Huomasin tehdesséni asiakkaalle annosta, ettd se tdmén lisukkeen kanssa on liian ras-

vainen. Muutin valmistustapaa, rasvakeittimen sijaan ne tehddidn uunissa paahtamalla.

2.4.3.4 Bbq kana, yrttirisotto ja tulinen tomaattikastike ja paprikasalaatti

@)

KUVA 8. Barbeque kana, yrttirisotto, paprikasalaatti ja tulinen tomaattikastike
(Aki Ilmanen 2009)

Halusin kana annoksesta tulisen ja mausteisen, siksi valitsin barbeque marinadin ka-
nalle. Aluksi ajattelin kanavarrasta, jolla on barbeque marinadi, mutta kdytin varrasta
kasvisruokaan, joten se jdi pois.

Kehitin barbeque marinadin, jossa kana pidetdan niin kauan kunnes annoksia menee,
muistaen kanan sdilyvyyden. Marinadin testasin kolmeen otteeseen. Keskityin ma-
rinadiin tuleviin aineisiin ja niiden ainesuhteisiin. Ongelmia tuli marinadin tulisuuden
kanssa. Siité tuli liian tulinen jokaisella testauskerralla. Lopulta sain oikeat ainesuh-
teet. Huomasin, ettd tuoreen chilin tilalla paremmin toimii chilitahna, se sekoittuu pa-
remmin nesteeseen ja nataa paremmin makua, chilin ma4rad myos pystyy paremmin

kontrolloimaan.

Valitsin yrttirisoton kanalle. Halusin lisukkeen, joka pehmentda kanan marinadin ja
kastikkeen mausteisuutta ja tulisuutta. Risoton testaamiseen en kayttéanyt paljoakaan

aikaa. Huomasin kun lista otettiin kdytt66n, ohjeessa ei ollut tarpeeksi vettd. Ohjeella
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tuli enemmankin keitettyd riisid kuin risotto. Muutin ohjeen veden mééréan jilkeen-
pdin. En laittanut ohjeeseen voita tai parmesanjuustoa, koska halusin annoksesta mai-
dottoman ja gluteenittoman. Voi ja juusto olisi parantanut risoton makua jonkun ver-
ran ja antanut oikeanlaisen rakenteen. Tein tdmén ratkaisun myynnin takia, nykyéin on
hyvin paljon allergisia asiakkaita ja ravintolassa ei aina ole annoksia, joita itse haluaisi

syodd. Kana-annos on ollut edellisill4 listoilla suosittu.

Tulinen tomaattikastike sopii hyvin barbeque marinadin kanssa. Oli vahilld etten saa-
nut kastikkeesta oikeanlaista, halusin siita lievésti tulisen. Olin tilannut tuoretta chilid
tdtd varten ja sain habanero lajiketta. Se ei sovi ollenkaan tdhén tarkoitukseen, koska
se on liian tulinen, peittdd annoksen kaikki muut maut alleen. Onneksi oli varastossa
chilitahnaa, kaytin sitd testauksessa. Néin jdlkeenpiin, kayttdisin tomaattimurskan
sijasta joko tuoretta tomaattia tai tomaattipyrettd. Tomaattimurska on hieman liian
hapanta ja kastike vaatii sokeria aika paljon. Tuoretta tomaattia kaytettdessa kastik-

keen viristd tulee hieman liian vaalea ja tomaatit pitié kaltata ennen kayttoa.

Paprikasalaatti on annoksen kasvislisuke, ohjeessa ei ollut oikeastaan mitain kehitet-
tavaa, suikaloidut kasvikset vain freesataan pannulla. Vdhin mausteita ja 0ljya.

Valitsin paprikan koska, se sopii hyvin kokonaisuuteen.

Kokonaisuudessa annoksesta tuli mielesténi hieman vajaa, eniten jdi vaivaamaan risot-
to ja kastike. En testannut niitd tarpeeksi ja ohjeet jdi hieman vajaiksi.

Yllatyin kun Viini ja Ruoka opintojaksolla olijat pitivdt annoksesta hyvin paljon. Heis-
td kaikki sanoi ettd, annos toimii hyvin. Resepteissé oli vajausta, mutta he huomasivat

itse mitd piti lisdté ja sain heiltd suullisesti hyvid vinkkejd muuttaa resepte;ja.

2.4.3.5 Lampaan kare, minttuperunat ja mustikkakastike
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KUVA 9. Lampaan kare, minttuperunat, bataattiveneet ja mustikkakastike (Aki
Ilmanen 2009)

Lampaan kare on viimeinen padruuista. Aluksi ajattelin lampaan pihvié, jolle kehittdi-
sin lisukkeet, mutta Ravintola Tallin keittimestari Jukka-Pekka Riipisen ehdotuksen
pohjalta paddyin lampaan kareeseen. Lampaan kare on hyva valinta a’la carte annok-
seen, koska se tuo nayttavyytts, se on nopea valmistaa ja maku on hyvi. Ainoastaan
esivalmistelussa menee aikaa, koska kare pitdd puhdistaa kalvoista ja ylimaaraisesta
rasvasta. Testaukseen lampaan kareen saaminen oli hieman ongelmallista; en tiennyt,
mistd sitd voisi tilata ja tilattava médra olisi ollut todennékdisesti hyvin suuri. Olin
etsiméssd kastanjaa kakkua varten Mikkelin Prismasta ja minulla kévi tuuri, lampaan

kare oli alennuksessa. Ostin lihaa neljdan annokseen, ndin sain aloitettua testaukset.

Testasin kaikki kerralla, koska lihaa minulla oli rajallisesti. Aluksi tein kokeet lihan
puhdistuksesta ja paistamisesta. Sain lihan paiston kohdalleen toisella kerralla, aluksi
liha j&i liian punertavaksi, joten testasin sen uudestaan. Testasin kokonaisuuden alku-
perdisen suunnitelman mukaan, kastikkeena oli tzatziki ja sen liséksi olivat minttupe-
runat ja bataattiveneet. Huomasin siitd puuttuvan jotain, kuitenkin kaikki sopi keske-
nddn hyvin, aloin miettid sithen sopivaa muutosta ja sain idean erdin virolaisen ravin-
tolan listalta. Minulla oli lihaa viela jéljelld ja ajattelin kokeilla mustikkakastiketta
sille. Tein kastikkeen saman tien melkein loppuun saakka, merkitsin kaikki kayttdmaéni
raaka-aineet huolellisesti ja niiden médrét. Ainoastaan minun piti seuraavalla kerralla
keskittyd valmiin kastikkeen méérdén, en halunnut tehtdvéan liikaa kastiketta joka val-

mistuskerralla, menekki ei ole kovin isoa.

Perunaksi olin valinnut minttuperunat, koska tiesin mintun sopivan hyvin lampaan

kanssa. Minulla oli my®s erikoisuus mielessd, monellakaan listalla ei ole samantyyp-
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pistd ratkaisua. Ohjeen valmistus oli hyvin yksinkertaista ja ei vaatinut kuin yhden
kokeilukerran, sain kaikki valmiiksi saman tien, perunan mééran, tekotavan ja maus-

Bataattiveneiden ohjeen sain myds valmiiksi nopealla aikataululla, testasin kerran te-

kemaéni ohjeen kokonaisuudessaan ja olin tyytyvéinen lopputulokseen.

2.4.4 Jilkiruuat

Jélkiruokina minulla listalla on lakka-crepes, kastanjatuorejuustokakku ja sitrusmelba,
granaattiomenasorbetti ruusunmarjajéitelon ja omenamelban kanssa ja lopuksi itse

tehdyt suklaakonvehdit.

2.4.4.1 Lakka crepes, lakkahillo ja vaniljakerma

KUVA 10. Lakka crepes, lakkahillo ja vaniljakerma (Aki Ilmanen 2009)

Lakka-crepeseihin sain idean crépes Suzettesta, muokkasin alkuperdista ohjetta hie-
man suomalaisemmaksi.

Crepsien ohje syntyi kahdella kokeilukerralla ja testasin samalla niiden liekittdmista.
Tein pienimmén mahdollisen lettujen ohjeen: yhteen desiin maitoa yksi kanamuna ja
puolidesid jauhoja. Tdt4 pienemmillad ainemaérilld teosta tulee liian vaikeaa ja kana-

munasta tulee havikkia.

Minulla oli jo aluksi idea siitd, ettd kdytan lakkaa listalla, joten pédtin sen sijoittaa
tdhdn. Tein ohjeen lakkahillolle itse, olisin voinut kayttd4 valmista lakkahilloa, mutta

silloin olisin paéssyt liian helpolla, joten pdddyin itse tehtyyn.
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Jélkiruoka on hieman liian ”vaisu” muihin verrattuna, joten sen liekittdminen salissa
tuo sille painoarvoa enemman. Salissa liekittdminen ei ole vield mahdollista, koska

liekitysvaunuja ei ole, mutta keittiossé se onnistuu.

2.4.4.2 Kastanjatuorejuustokakku ja sitrusmelba

KUVA 11. Kastanjatuorejuustokakku ja sitrusmelba (Aki Ilmanen 2009)

Halusin kéyttdd kastanjaa listalla sen takia, koska se oli hieman vieraampi raaka-aine
minulle. Aluksi minulla oli vaikeuksia 10ytéa kastanjaa; siihen syy oli testausten ajan-
kohta, kastanja on syksyn tuote ja sitd on hyvin vaikea saada kevaélld. Lopulta 16ytyi
vakuumiin pakattu tuote ja tein sen pohjalta reseptin. Sovelsin sitruunatuorejuustoka-
kusta lopullisen tuotteen. Sitruuna sopii erittdin hyvin kastanjan kanssa. Vahensin sit-
ruunan méérié ja lisdsin ohjeeseen kananmunan. Kananmunan laitoin siksi, koska
halusin kakun paistettavan. Eniten ongelmia aiheutti kastanjan maéra, aluksi se ei tul-
lut tarpeeksi esille ja sitruuna oli liian voimakas. Testasin kakkua viisi kertaa, muutin
joka kerta reseptid hiukan ja pdéddyin sitten nykyiseen ohjeeseen. Tehdyt kakut laitoin
myyntiin informaatio - ja mediateknologian keskuksen Mikpolin kahvioon ja sain siel-
td palautetta mausta. Mielestédni tuote onnistui hyvin; alun perinkaén sen tarkoitus ei

ollut olla kovin makea. En halunnut kakusta perinteisté.

2.4.4.3 Granaattiomenasorbetti, runusunmarjajiitelé ja omenamelba
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KUVA 12. Granaattiomenasorbetti, ruusunmarjajiitelé ja omenamelba (Aki

Ilmanen 2009)

Granaattiomenasorbettiin ja ruusunmarjajéitel6on tuli idea Kreikan matkaltani, mais-
toin sielld kyseisistd raaka-aineista tehty4 lik6oriéd ja huomasin niiden sopivan loista-
vasti yhteen. Sorbettia aloin kehittda aluksi tuoreesta granaattiomenan hedelmasta.
Noin kahdesta kilosta hedelm&i sain mehua noin vajaan litran ja aikaa hedelmén per-
kaamiseen kului paljon. Sorbetin mausta tuli voimakas ja erittdin hyvéd, huomasin kui-
tenkin vaivaa olevan liikaa ja timéd menetelma ei sopinut. Tyydyin valmiiseen granaat-
tiomenanmehuun ja tein sen pohjalta reseptin. Testasin kahta erilaista menetelmas,
valkuaisen kanssa ja ilman. Valkuainen tuo hieman erilaisen rakenteen sorbetille ja
véri muuttuu vaaleammaksi. Huomasin vérin olevan liian vaalea, tyydyin reseptiin
jossa ei ole valkuaista. Ohje on my0s paljon selkedmpi ja helpompi tehdd. Minulla oli
ongelma saada oikeita ainesuhteita ja sen takia jouduin testaamaan sorbettia noin 8

kertaa. Mausta tuli aina liian mieto.

Lopulliseen reseptiin paddyin samalla viikolla kun lista otettiin kaytto6n. Lopputulok-
seen en ole vieldkadn aivan tyytyvéinen, mutta kokonaisuutena ruusunmarjajaételon
kanssa se toimii hyvin.

Huomasin néin jidlkeenpdin, ettd granaattiomenanmehua olisi tullut keittas vield
enemman kuin ohjeessa. Mehun maééra olisi silloin pitdnyt olla suurempi, mutta loppu-

tuloksesta olisi tullut parempi.

Ruusunmarjajéitelon ohje syntyi kolmella testauskerralla, valitsin pohjaksi perinteisen
creme angleisen ja sovelsin sithen mukaan ruusunmarjan. Creme angleise on kastike,
joka tehddin vesihauteessa. ’Creme anglaise on hieno nimi vaniljakastikkeelle. Sitad
voi tarjota sellaisenaan tai kdyttd4d monien erilaisten jalkiruokien pohjana.” (HK-

ruokatalo 2009)
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Ohjeessa oleva kananmuna vaatii kypsytyksen ja ndin myos rakenteesta tulee oikea.
Ruusunmarjaksi valitsin tuotteen, joka tulee valmiiksi soseena pienissd pakastepur-

keissa. Lopputuloksesta tuli hyvin pehmei ja voimakas.

2.4.4.4 Petit fours

KUVA 13. Petit fours (Aki Ilmanen 2009)

Viimeisend jélkiruokana listalla on suklaakonvehdit. Itse tehtyjen konvehtien kanssa
oli ongelmia alusta asti, suklaa vaatii tarkkaa tydskentelyd ja kdytetyt madrat pitdd olla

oikeat.

Suklaan ty0stdmisessd ei voi soveltaa ja improvisoida kuin ruuanlaitossa. Se on vaati-
va raaka-aine joka vaatii tarkasti mitattuja raaka-aineita. Kuiva-aineet ja nesteet tulee
mitata grammalleen, joskus jopa kymmenesosien tarkkuudella. Suklaa koostuu kaaka-
ovoista, molekyylirakenne on epédsdannoéllinen mutta, samankokoiset. Jadhtyessa ne
voivat jérjestyd kuuteen eri kidemuotoon. Tavoite on saada rakenne jonka sulamispiste
on lahelld ihmisen ruumiinldampda 34 °C, suklaa sulaa suussa, mutta pysyy kovana
huoneenlammdssé. Tavoitellun 5 kidemuodon saa suklaaseen temperoimalla, eli nos-
tamalla sen lampétila ensin noin 50 °C ja jadhdyttamalla sen jélkeen 26 °C:een.
Emulsio on avain onnistumiseen. Suklaa t6issd tehd4n paljon sekoituksia: suklaata,
kermaa ja voita. Sill4, miten rasva lopuksi yhdistetédin, on vaikutusta seka lopullisen

tuotteen ulkondkdon, ettd rakenteeseen. (Lampén, Jari F. 2009)

Loysin reseptin Patricia Lousadan kirjasta: Thana Suklaa ja aloitin tyGstdmisen sen
pohjalta. Ensimmaiseksi kokeilin korvata vikevén suklaan (yli 70 % kaakaopitoisuus)
maitosuklaalla. Tein ohjeen mukaan ja tryffelimassasta tuli maultaan hyvéd, mutta se ei

jahmettynyt kylmidssé, eikd pakkasessa. Pidin massa noin viikon pakkasessa ja sil-
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loinkaan se ei jaghmettynyt ollenkaan. Huomasin, ettd vikevi suklaa on hyvin olennai-
nen osa tryffelin valmistusta. Syy tdhén johtuu kaakaopitoisuudesta ja kaakaovoin

madrasta.

Seuraavilla kerroilla kokeilin tummasuklaatryffelin ohjetta semmoisenaan, jitin vain
ohjeessa olevan praliinin pois. Huomasin ohjeen toimivan ja en ruvennut muuttamaan
endi sitd. Lopulliseen versioon muutin ohjeessa olevan alkoholin, rommin sijasta kay-
tin konjakkia. Alkuperdisessd ohjeessa tdmain tryffeli oli tarkoitus syodd semmoise-
naan, ainoastaan sen péille tuli kaakaojauhetta. Minun lopulliseen tryffeliin tulee mai-
tosuklaakuori. Kokeilin tryffelid eri kuorilla, tummasuklaa, valkosuklaa ja maitosu-
klaa. Tummalla suklaalla tulee mausta hyvin voimakas ja se korostaa tryffelin konja-
kin makua. Valkosuklaalla mausta tulee hyvin makea ja konjakki ei endd korostu pal-
joakaan, se hdvidd makeuden alle. Alun perin minun oli tarkoitus jattd4 valkosuklaa
kuoreksi, yhden tilaisuuden palautteesta pédttelin maun olevan liian makea. Muutin
konvehdin kuoren maitosuklaaksi ja se sopii tdhén erittdin hyvin. Maitosuklaakuori

tuo esiin molempien suklaiden maut sopivalla tavalla.

Valkosuklaatryffelin ohjeen 16ysin myos Patricia Lousadan kirjasta (Thana suklaa),
testasin ohjeen toimivuuden ja huomasin sen toimivan loistavasti. Lopulliseen ohjee-
seen muutin alkoholin, coitreaun sijasta kéytin triple secid. Valkosuklaatryffelid kokei-
lin my®6s eri kuorilla, tumma, valko- ja maitosuklaalla. Valkosuklaakuorella siitd tuli
todella makea, itselle riitti pelkké puolikas, joten hylkdsin tdimén vaihtoehdon heti.
Maitosuklaakuorella maku oli jélleenkerran liian makea, ei niin makea kuin valkoisel-
la, mutta minun makuun se ei ollut. P4iddyin lopulta tummaan suklaaseen, se sopi val-
koiselle erittdin hyvin ja mausta tuli makea, mutta ei liian ja se korostaa tryffelissa
olevaa alkoholia sopivasti. Olisin halunnut vield kokeilla konvehtia vakevilld suklaa-

kuorella, mutta kun aika oli rajallinen, niin se jéi pois.

Minun ei ollut tarkoitus alun perink&én keksié tryffelin ohjetta itse, vaan hyodyntas jo
olemassa olevia ohjeita. Suklaan tyOstd vaatii tarkkoja aineméérié ja oikeita lampatilo-
ja, silld on vaikutusta laittaako voin sulatetutun suklaan joukkoon vai sulattaako voin
suklaan seassa. Vaikutuksen huomaa lopullisen tryffelin koostumuksessa, se ei jahme-
ty samalla tavalla kylméssé ja se jad kiinni leivinpaperiin, oikeasti tehtynd jahmetty-

neen tryffelin massan voi kadrid vaikka kaaroksi ilman, ettd se jaa kiinni mihinkaén.
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Levitettdessd sulaa tryffelimassaa jadhdytystd varten sen voi huomata onnistuiko tryf-
feli. Onnistunut massa ei tartu edes sulana lastaan ja sekoituskuppiin ei jad massaa
juuri ollenkaan. Tdma on se mihin pyritdin suklaata tyOstettdessd, mutta se ei haittaa
vaikka massa tarttuisikin, silloin vain joutuu jdhmettimain massaa pidemman aikaa
jadhdytyskaapissa tai pakkasessa. Jatkokisittelyssi tryffelimassa sulaa hieman nope-
ammin ja murtuu helpommin, tyéskentely hankaloituu hieman, mutta mahdotonta se ei

ole.

Konvehtien muotin ostin Tertin kartanosta, Nordic Warren sarjaan kuuluvan tuotteen,
silld on elinikdinen takuu ja siind on non-stick pinnoite. Ostin muotin omilla rahoilla
ja testasin sen toimivuuden useasti, lopulta kun huomasin tuotteen olevan toimiva,

sain siitd rahat takaisin Mikkelin ammattikorkeakoululta.

Testasin muottia eri tavoilla; Aluksi kokeilin voidella kuoren suklaan hyvin jadhdytet-
tyyn muottiin, se ei onnistunut kovinkaan hyvin. Sula suklaa ei tayttdnyt kaikki kohtia
muotista ja ty6 oli vaivalloista ja aikaa vievada. Testasin myds pursottaa sulan suklaan
huoneenldmpdiseen muottiin ja huomasin sen toimivan hyvin, joten pdadyin téhén

ratkaisuun lopullisessa ohjeessa.

Valmiin konvehdin pois ottamista testasin my6s useampaan kertaan; Aluksi pidin
muottia jddkaapissa niin kauan, ettd suklaa oli jadhmettynyt, konvehdit eivit irronneet
helposti, reilusti yli puolet jai kiinni muottiin. Aikaa vei myds sulan suklaan jahmet-
tyminen, joten kokeilin laittaa muotin pakkaseen. T#lld kertaa konvehdit irtosivat pal-
jon helpommin, mutta vielékin jdi muottiin useita konvehteja. Huomasin ajan olevan
tarkedd, metalli kdyttdytyy pakkasessa siten, ettd se supistuu kylmentyessd, se siten
puskee konvehdin irti muotista. Mitd kauemmin muotti on kylméssi, sitd varmemmin
konvehti ldhtee irti. Kokeilin jadhdytyskaappia, laitoin kovimmalle pakastukselle ja
ndin sain pienemmadlld ajalla enemman tuloksia aikaan, muottiin jdi endd vain pari
konvehtia koko méarasta.

Konvehtien irti saamiseen muotista vaikuttaa myos se, osuuko tryffeliosa muottiin vai
ei. Jos se osuu, irti saaminen vaikeutuu, joten sen laittamisessa tulee olla hyvin tarkka.
Tryffeliosassa oleva alkoholi aiheuttaa sen, etti se ei jaddy pakkasessa ollenkaan vaan

jadhmettyy hiukan.
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Maistatin konvehteja harjoittelussa olevilla oppilailla ja henkilékunnalla, palaute oli
monipuolista. Otin jokaisen mielipiteen huomioon ja tein ratkaisuni niiden perusteella,
eniten vaikutti asiakastilaisuus johon konvehdit oli tilattu. Tilaisuus oli kaksi pdivdnen

luentosarja tulevaisuuden haasteista ammattikeittiGissa.

Niitd molempia konvehteja voi tehdd muillakin kuorilla kuin ohjeessa, se ei muuta
reseptid mitenkdin. Ainoastaan maku muuttuu, joten nditd voi yhdistella tilaisuuksien

mukaan.

Resepteissi olevien kuoren suklaan tarvittu méiré saattaa vaihdella, maédra riippuu
siitd minka kokoisen tryffelin tekee muottiin, joten ne méirat ovat vain arvio siité.
Tryffelin koolla myds voi vaikuttaa konvehdin makuun hyvin, ainoastaan liian iso

tryffeliosa voi vaikeuttaa valmiin konvehdin irti saamista muotista.

2.4.5 Reseptiikka omalla listalla

Tein annoksien reseptit aromi-ohjelmaa kéyttden. Pyrin tekemién reseptien ainemaa-
ristd mahdollisimman tarkat ja teko-ohjeista sellaiset, ettd ne ovat ymmarrettéavissa

myOs semmoisen, joka ei ole paljoa tehnyt t6itd ravintolan keittiGssa.

LIITE 2. Annoksien reseptit tydohjeineen alkuruuista jalkiruokiin.

Annoksia testattaessa kirjoitin aina ylos kaytetyt raaka-ainemaérit, mittasin kaikki
kiytetyt raaka-aineet, paitsi mausteet. Mausteet menettavit tehoaan ajan my6té, ava-
tussa pakkauksessa ilma, kosteus ja lampétila vaikuttavat mausteisiin makua heiken-
tdvisti. Sama maird mika toimisi nyt, ei vélttimattd toimi useamman kuukauden péés-

td jos kdytetddn samassa purkissa olevaa maustetta.

Meiran kotisivujen mukaan; “Mausteiden pahimpia vihollisia ovat valo, 1amp06, ilma
ja kosteus. Valo haalistaa mausteiden vérid. Herkimpia valolle ovat yrtit ja voimak-
kaan viriset mausteet kuten paprika. Ilma edesauttaa eteeristen 6ljyjen haihtumista, ja
1ampd puolestaan muuttaa mausteiden makua. Liedeltd nouseva hoyry kostuttaa maus-

teet ja saa ne paakkuuntumaan. Viaarin sidilytyksen vuoksi mausteiden aromit saattavat
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haihtua jo muutamassa viikossa. Siilyvyys vaihtelee mausteiden 6ljypitoisuuden mu-

kaan.”

Toinen syy miksi mausteita en mitannut on niiden hyvin vidhdinen maéri, tarkkaa tu-

losta ei kuitenkaan saa, mittarin olisi pitényt olla hyvin tarkka.

Kirjoitin annoksien reseptit samaan aikaan kuin testasin annoksia, tein muutokset sitd
mukaan miten resepti kehittyi. Tein reseptit annosten joka osiosta ja annosten ko-

koamisohjeet.

Eniten vaikeutti reseptien kirjoittamista se, ettd tein listan yksin ja kun sitd tekee pit-
kéan niin alkaa ns. tulla ”’sokeaksi” sille, pienid virheitéd ei huomaa ja mittaaminen ei
ole endi niin tarkkaa. Sen takia tdssé olisi hyvi olla toinen apulaisena, joka antaisi sen

toisen ndkemyksen.

2.5 Reseptien ja annoksien testaus Viini ja Ruoka kurssilla

Viini ja ruoka kurssilaiset tekivét osan annoksista ja testasivat niitd eri viinien kanssa.
Annoksina olivat alkuruuista porotartar, limesmarinoidut katkaravut ja tattikeitto, lisa-
né oli my0s edellisen listan Tallin rapea vihersalaatti. Padruokina oli viskihéarka, Bbq
kana, paistettu siika ja lampaan kare. Jalkiruuista lakka-crepesit, petit foursit, ruusun-

marja jaitelo ja granaattiomenasorbetti.

Kurssilaiset tekivit annokset keittiomestari Jukka Moilasen johdolla. Kuulin, etti an-
noksien resepteissi oli hieman pienié virheitd. Annoksia ei pysty suurentamaan oikein
koska, ne olivat tehty pienille méérille. He suurensivat kaikki reseptit 10 henkilélle.
Osa kastikkeista ja keitto jéi liian 10ysiksi, joten he joutuivat suurustamaan keittoa.
Muutenkin osassa annoksista raaka-ainesuhteet ei toimineet kunnolla suurentamisen

jélkeen.

Eniten tuli palautetta siitd, ettd olin jéttdnyt suolan, mausteiden ja sokerin méaérit pois
resepteistd. Oikeaa suhdetta ei saa kuin maistamalla, kun annoksiin menee vain muu-
tamia grammoja maustetta, niin sitd on hyvin vaikea mitata ja mausteet ei pysy niin

voimakkaina kuin ne ovat paketin avatessa.
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Kokonaisuudessaan sain hyvia palautetta, eniten tykéttiin bbq kana annoksesta. Olin
viimeiselld kerralla osaksi mukana ryhmin kanssa ja sitd kautta sain verbaalista palau-
tetta. Pyysin myohemmin kirjallisen palautteen sdhkopostilla, mutta vain yksi koko

ryhmaésté vastasi sithen.

3 JATTEEN SYNNYN EHKAISY JA JATTEEN HYOTYKAYTTO

3.1 Jitteet ja hivikki ravintola-alalla

Ruuan jakeluun ja sdilymiseen on kdytettdvd enemmén huomiota, maailmanlaajuisesti
jopa puolet tuotetusta ruuasta menee hukkaan. Tdma on tuotantoa merkittdvimpi ym-
paristokysymys. Ruoka tulee tuottaa ympéristoystavallisesti, mutta se ei saa joutua

kaatopaikoille oli se tuotettu miten tahansa. (Sinivihreét)

”Ravintolan merkittdvimpid jatteitd ovat: biojate, pakkausjite (pakkauspahvit ja -
paperit, pakkausmuovit (esim. tyhjidpakkaukset) ja muoviset pakkaukset, esim. pesu-
ainepurkit, muoviset sangot*), paperi, pahvi, kartonki, uppopaistorasva, leivinpaperi,
paistofolio, rasvojen foliokaéreet, lasi (purkit, pullot), metalli (sdilykeastiat), nestekar-
tonki, kertakdyttopyyhkeet, ravintolan koneet ja laitteet, toimistokoneet ja laitteet*

(mahdollinen seuraava kéyttéjé), rasvanerotusjite* (eldinten rehun valmistuksessa)

Ongelmajétteitd hotelli- ja ravintolatoiminnassa ovat muun muassa: emaksiset pesu- ja
puhdistusaineet, kuten konetiskiaine ja uuninpuhdistusaine, seki kalkkisaostumisen
poistoon tarkoitetut happamat, syovyttavit puhdistusaineet, pakkauksineen, elohopeaa
siséltdvit loisteputket ja — lamput, raskasmetalleja siséltdvit akut ja paristot, (vanhat)
kylmalaitteet, kuten jadkaapit ja pakastimet, halonsammuttimet” (YTV 2005a)

“Hotelli- ja ravintolapalveluiden tuottamisen eri vaiheissa on monia ympéristovaiku-
tuksia. Kaikissa vaiheissa voidaan kuitenkin toimia materiaalia sadstden ja valttaa jat-

teiden syntymista.

Hotellissa on térkeéd palveluiden sekd toiminnan vaatimien eri toimintojen taloudelli-

nen suunnittelu ja toteutus. Ravintolassa on tirkeédé huolellinen suunnittelu ja valmis-
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tus, laadukkaiden ainesten kaytto sekd asianmukainen varastointi ja sdilytys, taloudel-
linen toiminta hévikkid minimoiden ja pakkausten minimointi. Esimerkiksi hotellin
vastaanotossa ja ravintolassa jatteen méérdin ja hyddynnettdvyyteen voidaan vaikuttaa
seuraavin keinoin: laadukas, taloudellinen suunnittelu ja menekin arvioiminen mah-
dollisimman oikein sdistelids ja huolellinen materiaalien kédytto, hdvikin minimoimi-
nen, niukka pakkaaminen ja palautuspakkausten suosiminen (esim. mahdollinen juo-

ma-automaatti)...” (YTV 2006)

”Annoksia valmisteltaessa pitdd selvittad kdytetdsinko koko pakkaus vain osa ja jos
jaljelle jdi aineita, sdilyyko se seuraavaan kertaan, jos tarvittavaa raaka-ainetta on
kylmiGssd jo avattu pakkaus, niin se kaytetdin ensin. Valmistelun aikana tulee myos
miettid jos raaka-ainetta jdi yli niin miten sen voi hyodyntéé, maksetaanko sen hyo-
dyntdmisestd vai onko se kustannuserd. Herkdsti pilaantuvat tuotteet tulee kayttds aina
mahdollisimman pian, jotta niistd ei tulisi hdvikkid. Annoksia tehtdessi tulee myGs
miettid, onnistuuko kaikki annokset, moni asia voi pilata annoksen, kiire, huolimatto-
muus yms. Sen takia tulee tarkkaan miettid, ettd raaka-aineiden ja materiaalien me-

nekki pystytddn arvioimaan kysynnin mukaan.

Havikkid voi syntyd annosteltaessa ruokia lautaselle, kiire, huolimattomuus voi aiheut-

taa helposti tavaroiden kaatumista, putoamista tai vddran aineen valintaa.

Annoksia tehtdessé tulee tarkkaan miettid tehtdvien toteuttaminen oikeanaikaisesti ja
toteutetaan ne suunnitelman mukaan, valmistuksessa voi olla monia vaiheita ja niiden

toteuttaminen oikeaan aikaan on tirkedi.

Kun halutaan kysyntéd vastaava tuotemaéirs, tulee punnita ja mitata oikeat méarét ai-
neita, noudatetaan reseptid, reseptit muunnetaan huolellisesti virheiden vélttdmiseksi.
Annoksien tulee olla oikean kokoiset, raaka-ainetta kasiteltdessd tulee raaka-aineesta
saada tasaisesti oikean kokoisia paloja. Helposti pilaantuvista raaka-aineista tulee teh-
dé vain pdivéannos kerrallaan ja helposti pilaantuvat raaka-aineet tulee aina siilyttds
kylmiossd. Kokin tulee tuntea eri tuotteiden sdilytysominaisuudet ja sidilyvyysolosuh-
teet varastoitaessa tuotteita. Tuotteita tehtiessd kdytetddn FiFo menetelmés eli van-

himmat tuotteet kdytetddn ensin.” (YTV 2005b)
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Ruuan kypsymisessi tulee myos héavikkia. Havikki syntyy kun kypsentdessi raaka-

aineesta haihtuu nestettd pois.

Kypsennyksessa tapahtuva havikki:, keitot 5-10 %, pataruuat 15 %, laatikkoruoat
15 %, liharuoat kastikkeessa 15-20%, liharuoat, ei kastiketta 20 %, kalaruoat kastik-

keessa 15 %, kalaruoat, ei kastiketta 15-20%. (Tampereen ammattiopisto)

3.2 Esivalmisteluissa tapahtuva hévikki

’Raaka-aineita kasiteltdessd niitd joudutaan késittelemaan, esim. kuorimaan, perkaa-
maan, puhdistamaan, niin ettd syntyy jatettd. Havikki joudutaan ottamaan huomioon
raaka-aineita hankittaessa, jotta ostetusta méaaréstd saadaan suunniteltu méiri ruokaa.
Téstd hivikistd voi syntyd myds huomattava méairé jétettd, jonka kasittelystd syntyy

kustannuksia.” (YTV 2009)

Esivalmisteluissa tapahtuvaan hivikkiin voidaan vaikuttaa raaka-aineiden huolellisella
késittelylld. Kun tunnetaan raaka-aine ja miten sitd késitelldén oikeaoppisesti, se vai-

kuttaa tapahtuvaan havikkiin.

Eri raaka-aineissa on osia joita ei voi kayttdd ruuan valmistuksessa, niistd tulee suo-
raan hévikkid, lihoissa esim. kalvot, janteet, luut yms., osassa hedelmisti kuoret, sie-

menet, kaloissa ruodot, nahka ja sisdlmykset.

Lihojen ja kalojen poistetuista osista voi keittdd liemen joka voidaan hy6ty kayttaa
uudelleen. Néin syntyvia jétettd voi hyodyntad hyvin. Itse tehdyst liha - ja kala-
liemesti saa hyvan maun kastikkeisiin ja muihin liemipohjaisiin ruokiin. Néin tulee
myds sdistdd, koska ei tarvitse ostaa valmiita kastikepohyjia tai niitd ei tarvitse kiyttai

niin paljon kuin yleensa.
3.3 Havikin minimoiminen omalla listalla
Tein annosten resepteistd mahdollisimman pienet, jotta jos annokset eiviat mene niin

esivalmistelluista ruuista ei tule paljon héavikkid. Pyrin tekeméén jokaisen reseptin

kahdesta kuuteen annokseen. Jélkiruuissa annosmaéérit ovat isommat niiden ty6ldin
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valmistuksen takia. Ainoastaan jalkiruuissa ainoastaan lakka-crepesii ei tarvitse esi-
valmistella. Jalkiruokien sdilyvyys on hyvé, koska tuotteet sdilyvit pakkasessa pitkid
aikoja, tuotteet tulee peittdd hyvin, jotta ne ei ota makuja ympdrilld olevista tuotteista.

LIITE 3. Esivalmistelista alkuruuista pairuokiin.

Tein esivalmistelistan a’la cartea varten. Sain keittiomestari Jukka-Pekka Riipiselti 4
viikon kiertdvédn lounaslistan, vertasin esivalmistelistaa lounaslistoihin ja hyodyntdmi-
nen ei olisi vaikeaa. Paras vaihtoehto olisi, jos kaikki esivalmisteet saisi hyotykaytet-
tyd jo maanantaina. Toinen vaihtoehto olisi, jos kdyttd4 esivalmisteita pitkin viikkoa ja
tehdi tarvittaessa lisdé, esim. perunaa tarvitaan suosituksissa melkein aina.

A’la carte listan esivalmisteperunat tulisi tehdd ilman makua antavia aineita, eli savu-
pekoniperunoista jéttaa pekoni pois, kun a’la carte annoksia menee niin laittaa vasta
siind vaiheessa pekoni joukkoon. Minttuperunoista voisi jattdd mintun myds siihen
hetkeen kun annoksia menee, ndin perunat olisivat helpommin hyédynnyttivissa.
Duchessen voisi sdilyttdd pakkasessa, joten sen tekeminen joka viikko ei olisi tarpeel-
lista. Toinen vaihtoehto olisi tehdd duchesse pakasteessa olevasta muusiaineksesta, se
on nopea ja helppokéyttéinen, maku on oikean” muusin kaltainen. Valmis muusi on
nopea paistaa uunissa lopulliseen muotoon. Néin ei hédvikkid syntyisi ollenkaan, koska

duchessea tehtdisiin vain tarpeen mukaan.

Yrttirisoton saa hyddynnettyd kana tai kasvis suosituksiin. Kun kéyttd4 annoksen val-

mistuksessa kasvisliemijauhetta, voi sen hyGty kayttdd muuten.

Kastikkeet saa hyodynnettyd pairuokiin tai suosituksiin. Ainoa ongelma tulee mustik-
kakastikkeen kanssa, sen hyddyntdminen ei onnistu lounaan ruokiin, ainoa vaihtoehto
olisi laittaa se jonkun suosituksen kastikkeeksi. Mustikkakastikkeen maéra reseptilld

on pieni, joten lopullisen havikin kustannukset jadvét pieniksi.

Jos kasviksien esivalmisteita tehdain kasvislisukkeet ja kasvisvartaan kasvikset saa
helposti hydtykéytettyd lounaan lisukkeisiin, lounaalla on joka péiva ldmmin kasvis-

lisuke. Kasvislisukkeet voi hyoty kayttdd myds muissa tilaisuuksissa.
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Minaé olisin jattdnyt listan annoksista kasvislisuke merkinnét pois, jouduin laittamaan
ne ravintolapaéllikkdé Minna-Mari Mentulan pyynndstd. Kun lisuke merkintéi ei ole,
annokselle voisi tehdi kasvislisukkeen jo kylmidssé olevista raaka-aineista. Ei tarvitsi-
si erikseen tilata kasviksia a’la cartea varten joka viikko, vaan kayttda niitd mitd on
kylmidssd. Havikin mééra pienenisi huomattavasti ja myds raaka-ainekulut pysyisivit
pieninind. Tilatut kasvikset voi kdyttdd muuten, mutta tarpeen mukaan voisi kéyttaa
pakkasissa olevia kasviksia, silloin kun muita kasviksia ei ole saatavilla. Kun saatavia
kasviksia ei ole ja a’la carte tilaus olisi tulossa, joutuu henkil6kunta tilaamaan tai ha-
kemaan tukusta kasviksia juuri téti tilaisuutta varten. Kasviksissa pienin tilattava maa-
rd on yleensd monia kiloja, sitd madraa ei saa kokonaan kéytettyd a’la carteen. Tilauk-
set ovat yleensd noin kahdesta kymmeneen henkeen. Ongelma on my®ds siing, etta lis-

talla on monia eri kasviksia, tilatut méaérat ovat sen takia hyvin suuret.

Lihan ja kalan hévikin saisi pienennettya yksittdispakkauksilla, lihat ja kalat pakattai-
siin annoskoon mukaan yksittdin ja pakastettaisiin. Havikin maérésti ei tulisi kovin
suuri, koska suuria méérid helposti pilaantuvia raaka-aineita ei olisi kylmioissa.
Tama toisaalta vaikuttaa tulevan jitteen mairaén siten, ettd pakkausmateriaali menisi

aina roskiin kun pakattua tuotetta kaytettdisiin.

Jélkiruuissa sain hivikin médrén pidettyd kurissa, ainoastaan havikkid voisi tulla suk-
laista tai kastanjakakusta, mutta niiden pakastaminen onnistuu ja ndin niiden sdilyvyys
paranee huomattavasti. Konvehdeilla on pitkd sdilymisaika, mutta niiden pakastami-
nen lisdisi sitd vield huomattavasti. Ainoa ongelma on niiden herkké taipumus ottaa
ympirilld olevasta ilmasta hajuja ja makuja, joten ne pitdd suojata erittdin hyvin ennen

pakastamista.

Havikki ravintolan keittiossé riippuu hyvin paljon keittionhenkilokunnasta, osa tuot-
teista, miké on vield kdyttokelpoista, menee roskiin tai jai kayttaméttd henkilokunnan
epdhuomion tai kiinnostuksen puutteesta. Moni tehty esivalmiste voitaisiin hyodyntdi
usealla tavalla. Ainoastaan tarvitaan hieman mielikuvitusta, tietysti miti tahansa ei voi
laittaa tiettyihin ruokiin, mutta pitdé osata soveltaa. Yleensa ei ole se tietty tapa, se
oikea. Eri raaka-aineet sopivat tiettyihin ruokiin jossa kaytetddn yleensd aina siti sa-

maa. Esimerkiksi; suuriin méiriin lounaan kastiketta, jossa on lihaa, voidaan upottaa”
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edellisen péivin lihan tai kasviksen suosituksen kastike, jos se on asianmukaisesti

sdilytetty.

4 KATE — JA KUSTANNUSLASKELMAT

4.1 Kate - ja kustannuslaskelmat yleisesti

”Katelaskenta on menetelmd, jonka avulla voidaan suunnitella ja tarkkailla hotelli- ja

ravintolatoiminnan kehitysté ja kannattavuutta, kun kannattavuudella tarkoitetaan tuot-
tojen ja kustannusten erotusta. Katelaskentaa voi soveltaa siis toiminnan suunnitteluun
eli etukiteislaskelmiin, kuten esim. budjettiin tai toiminnan tarkkailuun eli toteutuneen

liikketoiminnan arviointiin jalkikéteen.

Kisite katetuotto tarkoittaa tuottojen ja kustannusten erotusta ja etuliitteend sana kate-
tuotto saa silld perusteen, mitd kustannuksia kulloinkin on vdhennetty.

Oleellista on huomioida aiheuttamisperiaate eli vdhennetiin juuri niitd kustannuksia,
jotka ovat aiheutuneet laskennassa mukana olevien tuottojen hankinnasta. Katetuottoja
voidaan laskea yhdelle annokselle, eri tuoteryhmille, erillistapahtumille, kuten tilauk-
sille ja tietysti koko tulosyksikolle ja yritykselle. Tarkedd on my6s maérittdd aikavali,
jolta katteita lasketaan. Hotelli — ja ravintola toiminnassa esim. tulosyksikdittdin on
syytd tehdad katetuottolaskelmia kuukausittain. Nédin ndhdédén ajoissa jos tarvitsee tehdd

korjaavia toimenpiteitd. ”

KAAVA 2. Katetuottolaskukaava

Esim. Katetuottolaskelma
Tuotot
— Kustannukset
= katetuotto
(Nieminen 2001, 61)
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4.2 Arvonlisivero

”Arvonlisdvero on kulutusvero, joka maksetaan tavaran tai palvelun hankinnan yhtey-
dessd. Yrittdja tilittdd myyntinsd mukaisen arvonlisdveron valtiolle kuukausittain.
Yleinen arvonlisdveroprosentti on 22. Elintarvikkeista ja rehuista maksetaan 17 pro-
senttia arvonlisdveroa. Kirjat, ladkkeet, likkuntapalvelut, elokuvaniytokset, henkilokul-
jetukset, majoituspalvelut, kulttuuri- ja viihdetilaisuudet ja televisioluvat sisaltavat
arvonlisdveroa 8 prosenttia. Yrittdjd maksaa myyntiensd mukaisen arvonlisdveron val-

tiolle kuukausittain.” (Verohallinto)

4.3 Annoskohtainen katetuotto

Annoskohtaisen katetuoton selvittdmiseksi on keittiossd oltava tdsmallisesti tietoisia
annoksen vaatimista raaka-aineista ja niiden aiheuttamista kustannuksista.
Annokselle on laadittu standardi, jonka mukaan se valmistetaan ja jonka avulla sen

aiheuttamat raaka-ainekustannukset voidaan laskea.

Annoksen katetuotto lasketaan siten, ettd arvonlisdverottomasta myyntihinnasta va-
hennetiin raaka-aineiden aiheuttamat verottomat kustannukset. Annoksen néin lasket-

tu katetuotto on sen myyntikatetuotto.

KAAVA 3. Myyntikatetuotto

Annoksen myyntihinta
- Myynnin alv

= Veroton myyntihinta 100%

- Raaka-ainehinta, ilman alv

= Myyntikatetuotto mykt%

Mykt% kertoo , kuinka monta prosenttia annoksen myyntikatetuotto on sen verotto-

masta hinnasta.
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KAAVA 4. Myyntikateprosentti

Myyntikatetuotto, mykt
*100=MYKT%

Veroton myyntihinta
(Nieminen 2001, 69)

4.4 Varaston kirjanpito

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

Tamaén takia ravintolassa suoritetaan varaston inventointi tietyin véliajoin. Inventaari-

olla tarkoitetaan raaka-aine varaston tuotenimikkeiden méérien ja arvojen laskemista.

Samaa tuotetta on voinut tulla varastoon erilaisin hinnoin, sen takia firts in first out —
periaate on yksi tapa méadritelld raaka-aineiden yksikkohinta. Tavara myydéan ulos

siind jérjestyksessd missd se on tullut. ” (Nieminen 2001, 64)
KAAVA 5. Raaka-ainekiytto
Alkuvarasto (1.x.)

+ Raaka-aineostot varastoon (1.-31.x.)

- Loppuvarasto (31.x.)

= Raaka-ainekéytt

Alkuvarastolla tarkoitetaan varaston arvoa laskentakauden alussa ja loppuvarastolla
vastaavasti varaston arvoa kauden lopussa.
KAAVA 6. Raaka-ainekiytto, toinen laskutapa

Raaka-aineostot
+/- Varaston muutos

Raaka-ainekaytto
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(Nieminen 2001, 65)

4.5 Annosten raaka-ainekustannukset ja hinnat

Taulukossa ndkyy annosten raaka-aine hinnat ilman alv:td ja sen kanssa. Kate prosen-

tiksi valitsin 80 %, koska halusin mahdollisimman hyvén myyntikatevoiton annoksis-

ta.

TAULUKKO 1. A la carte listan raaka-ainekustannukset ja hinnat

Raaka-
ainekus-
tannuk-
Raaka- set 80 %
ainekustan- myyntika-
Raaka- Raaka- nukset 80 % | tevoitolla,
ainekustannuk- | ainekustannukset | myyntikatevoi- | sis. alv
Annoksen nimi set alv. 17 % kanssa | tolla 22 %
Lopullinen hin-
ta, sis. alv 22 %
Oluessa haudutettua
porsasta 1,17 1,3689 5,85€ 7,137 8,00 €
Kermainen tattikeitto 0,97 1,1349 4,85€ 5917 7,00 €
Katkarapu ceviche 0,95 1,1115 4,75€ 5,795 6,50 €
Poro tartar 1,14 1,3338 5,7€ 6,954 8,50 €
Paistettua siikaa 2,18 2,5506 10,90€ 13,298 19,00 €
Lampaan kare 4,52 5,2884 22,60€ 27,572 24,00 €
Haran pihvi 4,17 4,8789 20,85€ 25,392 23,00 €
Barbeque kanaa 1,87 2,1879 9,35€ 11,407 17,00 €
Kasvisvarras 0,97 1,1349 4,85€ 5,917 15,00 €
Kastanjatuorejuustokak-
ku 0,64 0,7488 3,20€ 3,904 6,50 €
Granaattiomenasorbetti
ruusunmarijajaételd 0,49 0,5733 2,45€ 2,989 6,00 €
Lakka crepes 0,28 0,3276 1,40€ 1,708 5,00 €
Petit fours 0,39 0,4563 1,95€ 2,379 6,00 €

Alkuruuissa raaka-ainekulut ovat jdineet euron luokkaan. Ainut esivalmisteltava alku-
ruoka on oluthaudutettu porsas, annoksella on toiseksi suurin hinta ja sen esivalmistei-
ta pitdd tehdd joka viikko. Porsaan esivalmisteet voi tehdi jo kypsastd lihasta, haudut-
taa sen oluessa tai jéttdd marinoitumaan olueen. Néin voi hyoty kdyttdd muista tilauk-

sista ylijddneitd lihoja ja raaka-ainekulut eivit nouse liian korkeiksi.
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Kallein alkuruoka on porotartar, sen hinta on 8.5 euroa, suunnittelin annoksen siten,
ettd sen voi tehdé suoraan. Lihana olen kdyttinyt kylmédsavuporomakkaraa, joka on
pakastettu tuote. Lihan ottaminen erisséd pakkasesta onnistuu hyvin, korkean suolapi-
toisuuden johdosta makkaraviipaleet ei jaady toisiinsa hyvin. Ainoa huonopuoli on

ettd, liha pakkasen takia muuttuu hieman vetiseksi.

Suurimman myyntikatteen pdiruuissa antaa lampaan kare, kate yhdestd annoksesta on
noin 19,50 euroa, se kattaa hyvin jo sulamaan otetun lihan kustannukset. Liha on pa-
kattu niin, ettd yhdestd paketista saa noin 4 annosta. Annoksella on suurimmat raaka-
ainekulut, joten sen takia siité pitdd saada suurin myyntikate annosta kohti. Lampaan
annoksesta kallein raaka-aine on liha. Toiseksi suurimman myyntivoiton antaa hiran
pihvi, annoksen myyntikate on 18.83€, raaka-aine kulut ovat 4.17 euroa ja annoksen

hinta 23€. Hérén pihvi on suosittu annos, annoksen esivalmisteita tehd4in joka viikko.

Edelliselld a’la carte listalla suosittuja annoksia oli kala ja kana annos. Niin tulee
varmaan kaymain myos tilla listalla. Annoksien raaka-ainekulut ovat pysyneet 2€
tuntumassa, joten myyntikatteesta tulee hyva.

Padruuissa jokaisesta annoksesta myyntikatevoitto on yli 14 euroa. Pienimmit kulut
on kasvisvartaassa 0.97 euroa ja annoksen hinta on 15 euroa. Kallein raaka-aine var-

taassa on vuohenjuusto.

Annosten kustannukset ovat jdéneet pieniksi. Esimerkiksi yhden kastanjatuorejuusto-
kakun raaka-ainekustannukset ovat 0,64 euroa. Yhdestd kakusta saa 10 palaa ja yhden
palan hinta asiakkaalle on 6.50 euroa. Yksi myyty pala jo kattaa koko kakun raaka-
ainekustannukset. Kakun sdilyvyys ilman pakastusta on noin viikko, joten myyntikat-

teen tulee olla mahdollisimman suuri.

Esivalmisteltavissa jélkiruuissa, raaka-ainekustannukset ovat noin 10 kertaa pienempid
kuin myytédva hinta. Halvimmat raaka-ainekustannukset jélkiruuissa on lakka crepseil-
14 0.28 euroa, myyntihinta 5 euroa, esivalmisteista ei tarvitse tehdd muuta kuin lakka-

hillo
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Raaka-aineiden hinnat sain aromi-ohjelmasta, olin tehnyt ateriakokonaisuudet ja se
laski kaikkien tarvittavien raaka-aineiden hinnat. Kustannukset késittdvit yhden an-
noksen. Valitsin kate prosentiksi 80 %, koska halusin mahdollisimman suuren voiton
yhdestd annoksesta. Edelld olevasta kaaviosta voi huomata, ettd osassa lopullinen hin-
ta on vield suurempi kuin 80 % katteella. Myyntikatevoitto on siten ndistd myytavistd
tuotteista vield suurempi.
Vain kahdessa tuotteessa on pienempi kateprosentti kuin 80 %, lampaan kare ja hardn
pihvi on hinnoiteltu sen takia pienemmaéksi, jotta niitd myytdisiin vield enemmaén. Nii-
td esivalmistellaan joka viikko. Raaka-ainekustannusten takia niiden kierto on suota-

vaa, koska joka viikko niitd pitdd olla varastossa a’la cartea varten.

5 MENUKOKONAISUUDET JA HINNOITTELU

Laadin menukokonaisuudet a’la carte annoksista laskin niiden hinnat. Tarkoituksena
on saada myytyd enemmén tuotteita kerralla. Kokonaisuuteen kuuluu kolme ruokala-
jia, alku, pdi - ja jélkiruoka. Laadin kokonaisuudet niin, etté niissé jokaisessa on eri
annokset. Asiakkaalle tulee my6s halvemmaksi ostaa kaikki kolme ruokalajia néin.
Laskin jokaiselle kokonaisuudelle noin 2 euroa halvemman hinnan kuin tulisi ostaessa
nidmad erikseen. Nama kokonaisuudet toimivat myos tarjouksia tehdessd. Ei tarvitse
erikseen miettid kaikkia ruokalajeja, vaan tdssd on valmis pohja jonka voi ldhettdd

suoraan asiakkaalle.

Menukokonaisuuksia suunniteltaessa otin huomioon sen, ettd kokonaisuudesta ei tule
liian raskas. Esimerkiksi kun pa4ruokana on viskihérké, alkuruokana on kevyt lime-
marinoidut katkaravut. Suunniteltaessa huomioin myds sen, ettd kun alkuruokana on
lihaa, niin pddruoka on kalaa tai kanaa. Asiakas pddsee maistamaan ndin monta eri-
tyyppistd ruokalajia kerralla. Viinit menukokonaisuuksille valitsi Ravintola Tallin ra-

vintolapéallikké Minna-Mari Mentula.

LIITE 4. Menukokonaisuudet hintoineen ja viineineen, viinit valitsi Ravintola

Tallin ravintolapéillikké Minna-Mari Mentula.
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6 POHDINTA

6.1 A’la carte listan tydstiminen

Tyotd tdmén opinndytteen tekemisessé oli enemmén kuin alun perin olin uskonut. Eni-
ten ty6tunteja tuli annosten testauksessa ja reseptiikan kirjoittamisessa. Jalkeenpain
miettiessé, olisin voinut saada enemmén tehokkuutta, jos olisin laatinut tarkan ohjel-
man testauksista, jonka mukaan olisin mennyt eteenpdin. Tarkka suunnitelma ei olisi
toiminut aina, koska minulla ei ollut mahdollisuutta kayttda tarvittavia laitteita tai ko-
neita. Harjoittelut ja muut keittiétunnit oppilailla oli koko ajan kdynnissé, kun tein
testauksia. He héiritsivit tyoskentelyéni aika paljon. Jos olisi ollut mahdollista, olisin
tehnyt aukioloaikojen ulkopuolella, tai kun Ravintola Tallin opetuskeittiéssé olisi ollut

vihemmain viked.

Tyomaira opinndytety6llani oli liian suuri yhdelle ihmiselle, sain siitd huolimatta teh-
tyéd kaiken. Minun olisi pitdnyt rajata ty$ tarkemmin ja jattdd osa muiden tehtavéksi.
Tamaén takia olisin pysynyt vield paremmin tavoitteissani ja saanut vield paremman
listan aikaiseksi. Eniten t6itd aiheutti annosten testaus koekeittiossd, kaikki annokset
piti testata moneen kertaan ja hioa toimivaksi, jos minulla olisi ollut apulainen testa-
uksissa, olisin saanut tehtyd tarkemmin annoksien reseptit. Annoksien suunnittelu ja
koetestaus eivit menneet tuotekehittelyn ohjeiden mukaisesti, minun oli pakko jattaa
jotain pois, koska muuten minun tydmadra olisi kasvanut vield entisestddn. Aika testa-
uksissa oli hyvin rajallista, joten kaikkien osien tekeminen ja aikataulussa pysyminen
olisi ollut mahdotonta. Minun oli saatava reseptit hyvin valmiiksi ennen kesdkuuta
2009, omien henkilékohtaisten syiden takia. Resepteistd sain toimivat, mutta niiden
tekeminen olisi vaatinut vield enemmaén huolellisuutta. Jilkeenpdin olen huomannut

useita virheitd resepteissé ja olen pyrkinyt niitd korjaamaan.

Kuvautin valmiit annokset Mikkelin Ammattikorkeakoulun viestintdassistentti Aki
IImasella 2.9 2009, kuvat tulivat Tallin kotisivuille ja annosten kokoamisohjeisiin

malliksi Ravintola Tallissa harjoittelussa oleville.

Kuvienottopdivana tuli annoksien kokoamisessa kiire ja en saanut annoksista niin hy-

vid kuin olin ajatellut. Annoksista nikyy, ettd ne koottu kiireelld ja minulla ei ollut
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tarpeeksi koristeita kédytettdvissd. Olisin voinut tehdd omia koristeita, mutta koska aika
oli rajallinen, niin en ehtinyt niit4 tekeméin. Lopputulokseen olen kuitenkin tyytyvii-
nen, kuvat eivit ole niin huonoja, ettd niitd ei kehtaisi esittda asiakkaille. Onneksi ku-
vaaja Aki Ilmanen oli hyvin kérsivillinen kuvaustilanteessa, joten sain samalla tyostda

ne loppuun.

LIITE 5. Annoksien kuvat, toimii mallina opiskelijoille kun he kokoavat annok-

sia.

Tulostin reseptit yhteen kansioon ja laitoin Ravintola Tallin keittiGssé olevaan a’la

carten selausvihkoon annosten kokoamisohjeet

LIITE 6. Ateriakokonaisuudet, jotka sisiltiviit annoksien kokoamisohjeet.

Mainosta listani sai lehdist6tiedotteella joka julkaistiin Ravintola Tallin kotisivuilla,
Mikkelin Ammattikorkeakoulun studentissa ja staffissa. Tiedote kertoi yleisluontoises-

ti listasta ja sen annoksista.

LIITE 7. Lehdistotiedote, joka julkaistiin muun muassa Mikkelin Ammattikor-

keakoulun opiskelijaverkossa studentissa.

6.2 Tuotekehitysvaihe

Olen listaani tyytyvdinen, mutta muuttaisin néin jélkeenpdin muutamia asioita. Kas-
visannoksen vaihtaisin ja kana annoksen tekisin eritavalla. Kasvisannoksesta tuli liian
Ravintola Tallin suositusannosten mukainen, ottaisin vartaan pois ja tekisin sen muul-
la tavalla. Kayttdisin pelkkien kasvisten tilalla sienid tai tekisin lasagne tyyppisen rat-
kaisun, toisaalta nima vaatisivat todennékdisesti esivalmisteluja ja silloin havikin

maira kasvaisi nykyisesta.

Siika-annoksesta ei tullut mielestéini tarpeeksi nédyttdva, kasvislisuke jdi hieman liian
vajaaksi, vérit eivit sopineet kokonaisuuteen. Annokseen olisin kaivannut enemmaén
vérid. Esimerkiksi, punainen lisuke olisi sopinut annokseen paremmin. Kala-allergiani

takia en voinut maistaa annosta, joten en keskittynyt siithen tarpeeksi tarkasti. Muut
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lisukkeet kuin kalan maistoin, mutta en padssyt maistamaan koko kokonaisuutta, joten

minulle jdi tunne, ettd siitd puuttuu jokin.

Ideasta elintarvikkeeksi tyokirjassa kuvataan tuotekehitystd ndin: Tuotekehitys on ko-
konaisuus, joka alkaa tuotteen ideoinnista ja paéttyy valmiin tuotteen tuotannon aloit-
tamiseen. Markkinointiselvitykset ja markkinointisuunnitelman laatiminen on osa tuo-
tekehitysprosessia. Tuotekehitys on uuden tuotteen kehittdmisti ja vanhojen tuotteiden
parantamista. Eri mallit kuvataan ndin: Jéarjestelméllinen suunnittelu, johon littyy teh-
tavédnasettelu, luonnostelu, kehittely ja viimeistely. Rinnakkaissuunnittelu: Suunnitte-
luun osallistuu jésenid jokaisen tuotteen elinkaaren vaiheesta, asiakas, tuotannon edus-
taja ja raaka-aineen toimittaja. DFA eli design for manufacturing: Tuotannonkustan-
nusten vihentdminen, tuotantoprosessin yksinkertaistaminen, raaka-aineiden opti-
mointi — soveltuu vanhan tuotteen kehittdmiseen. SET-factors eli Social, Economicacl,
Technical: Huomio tuotteen tarpeellisuuden, trendit, uuden teknologian hyodyntami-
sen mahdollisuudet, rahankayttokohteiden muutokset, psykologinen kulutusvalmius ja
ostovoima. Kéytettiin mité tahansa edellisistd ndkokulmista, tuotekehityksen tulee olla
jaljiteltavissd. Kaikki dokumentit tulee sdilyttdd uudelleenkéytt64 varten.

(Ideasta elintarvikkeeksi 2007)

Ideoin annokset aika pitkélle valmiiksi ennen kuin aloitin koetestaukset, mutta tein
niihin tarvittaessa muutoksia jos huomasin, ettd se ei sovi annokseen tai on muuten

epakdytdnnollinen.

En tehnyt koetestauksia aivan tdysin tuotekehitysmallin mukaisesti. Olin valinnut an-
noksien pohjaksi valmiita reseptejd, mutta en kehittényt reseptid niin paljon eteenpéin
kuin tuotekehityksessa pitdisi. Rajasin ty6td ndin, jotta minun tyomaéiri ei olisi kasva-

nut mahdottoman isoksi.

En saanut tarpeeksi ohjeistusta koekeittié vaiheessa Ravintola Tallin henkilokunnalta,
olisin kaivannut enemman palautetta siitd mit4 he haluavat ja millaiset ratkaisut toimii
parhaiten. Olisin halunnut, etti he olisivat olleet vield enemmén mukana annosten
kehitysvaiheessa, jotta minun ty6ni olisi mennyt nopeammin eteenpdéin ja loppuvai-

heessa reseptit olisivat olleet nopeammin valmiit.
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6.3 Pidsy tavoitteisiin

Tavoitteenani oli tehdd Ravintola Tallille a’la carte lista, jonka héavikki olisi mahdolli-
simman pieni. Sain mielestdni tehtyd toimivia resepteja pienelle henkilomaarille,
my0s raaka-aineiden kypsymisajat ja tekotavat niille olivat tarpeeksi nopeita, jotta
listaa pystyttiin toteuttamaan ilman kaikkien annosten esivalmisteita. Listalla on muu-
tamia annoksia, jotka vaativat enemmaén ty6td kuin toiset, mutta toimivaa a’la carte
listaa ei voi kayttdd ilman esivalmisteita. Raaka-aineiden kypsymisajat ovat erilaiset ja
myos se pitdd ottaa huomioon kuka tai montako thmisté keittiossd on toissd, kaikkea ei

ehdi tehdd suoraan asiakkaalle, muuten asiakkaalla ruuan odotusaika on hyvin pitka.

Mielestini pysyin tavoitteissani hyvin, pientd huolellisuutta olisi pitinyt olla vield li-
séd, mutta kokonaisuudessaan sain aikaan hyvin listan, jonka havikki jdi pieneksi.
Sain annoksien raaka-aine kustannukset pidettyd hyvin kurissa, ainoastaan muutaman
annoksen kustannukset yltivét yli neljdn euron, muiden annoksien kustannukset pysyi-
vit 0,28€-2,18 euron vililld, joten yhdestd myydystd annoksesta saatava myyntikate-
voitto on suuri. Annoksessa jossa on 4.5 euron raaka-ainekulut, myyntikate annoksesta
on 19.50 euroa, joten annos on hyvin hinnoiteltu. Annokset on muutenkin hinnoiteltu
oikein, kahta annosta lukuun ottamatta yli 80 % kate toteutuu, monissa annoksissa se

menee reilusti yli 80 %.

6.4 Kehitysehdotukset

Ravintola Tallin a’la cartea tulisi kehittdé eteenpéin ja ottaa enemman opiskelijat mu-
kaan sen tekemiseen. Henkil6kunnalta a’la carte listan suunnittelu ja toteuttaminen on
hankalaa, pdivisin tydvuorossa ei ole aikaa tehdéd suunnitelmia. Aika menee harjoitteli-
joiden ohjaukseen ja tavallisen lounasvuoron toihin. Keittiomestari Jukka-Pekka Rii-

piselld on vield toimistoty6t tdmén lisdksi.

Huomasin, kun kolmannen vuosikurssin oppilailla oli a’la carte kurssi, oppilaat suun-
nittelivat innokkaana annoksia ja tekivét oikeasti toitd niiden eteen. Jos a’la carte opin-
tojakso jatkuu, listasuunnittelun voisi ottaa osaksi tité, oppilaat jaettaisiin ryhmiin ja
paitostehtdvind suunnittelisivat kolme ruokalajia. 1-ryhma ottaisi alkuruuat, 2-ryhma

pairuuat ja 3-ryhma jilkiruuat. Motivaatio ruokien huolelliseen suunnitteluun tulisi
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siitd, ettd ne otettaisiin kiytt6on joskus tulevaisuudessa. Oppilaat testaisivat ruuat ja
tekisivit niistd reseptit aromi-ohjelmaa kayttden, kuvaukset ja annoskortit kuuluisivat
myos tdhdn. Tydmaérd on iso, mutta kurssin opintoviikkoméadraé voisi nostaa hieman

nykyisestd, kun ryhmit olisivat 3-4 henkeé niin, lopulta tyoméaaraa ei tulisi liikaa.

Toinen vaihtoehto olisi liitt4dd listasuunnittelu osaksi projektiopintoja, koko listaa ei
voisi laittaa sithen, mutta osa kévisi. Esimerkiksi alku-, péi - ja jalkiruuat olisivat oma
ryhménsi. Toinen vaihtoehto olisi ettd, he ottaisivat jokaisesta ryhmastd yksi tai kaksi
ruokaa ja suunnittelisivat ne. Ryhmassé he suunnittelisivat ruuat, tekisivét annostesta-
ukset, kirjoittaisivat annosten reseptit aromi-ohjelmaa kiyttden, annosten kuvaukset ja

kokoamisohjeet kuuluisivat myos tdhan.

Molemmat vaihtoehdot ylli voisi ottaa kaytt6on, ainoastaan muuttaa ryhmien tehtavaa
hiukan jos jotkut tekevit projektiopintoina vaikka padruuat niin a la carte kurssilla
oppilaat keskittyisivit enemman alku ja jdlkiruokiin. Tunneilla opetettaisiin paaruoki-
en tyostdminen ja lopputehtdvéssa olisi tehdd ainoastaan yksi padruoka. Sama toistuu
myos niin jos projekteissa tehdddn alkuruuat, niin a’la carte kurssilla keskityttéisiin
enemmaén pai ja jalkiruokiin. Lopulta kaikkiin osa-alueisiin tulisi tarpeeksi valmiita

annoksia. Valmiista resepteistd koottaisiin lista my6hemmin.

Tehdyt reseptit voi hyodyntdd myds muuten, Ravintola Tallissa on paljon iltatilaisuuk-
sia joihin myydéén a’la cartea listan ulkopuolelta. Valmiita annoksia voisi my6s hy6-
dyntaa tdhédn. Opiskelijoiden olisi helppo tehdd kyseiset annokset, koska valmiit resep-
tit 10ytyvét aromi-ohjelmasta. Tavaratilaukset sujuisivat helpommin, koska aromi-

ohjelman tarvelaskennalla saataisiin tarkat maérét tarvittavista raaka-ainemaérista.

Markkinoinnin opiskelijoille voisi antaa projekti tehtéviksi laatia markkinointi a la
carte listalle, he hyddyntidisivit tietoja jotka tulisivat niiltd opiskelijoilta, ketkd ovat
suunnitelleet ruuat. Néin voisivat projektiopinnot eri koulutusaloilla hyodyntaa toisi-
aan, heilld olisi tarve saada opittua kdytdnnon asioita markkinoinnista tyGeldméssé ja

meilld olisi tarve saada hyva markkinointi listalle.

Aloitin omien reseptien syottdmisen heti kun sain testaukset kdyntiin, huomasin kuin-

ka paljon minulla oli puutteita aromi-ohjelma kéytostd, en ollut tarvinnut sitd paljoa-
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kaan. Jouduin opettelemaan kayttod samalla kun sy6tin reseptejd ja se hidasti minua
aika paljon, olisin saanut nopeammin reseptit valmiiksi jos minulla olisi ollut parempi

pohja ohjelman kaytt66n.

Ravintola Tallille tuotetaan paljon reseptejd lukuvuodessa eri projektien kautta ja
muilla suunnitteluilla. Niistd harva padtyy kdytt6on enda sen jilkeen koska, ne eivit
ole henkilokunnan saatavilla. Opiskelijoiden kdyttdmét aromi-ohjelmat eivét ole linki-
tetty henkilokunnan kéyttdmén aromi-ohjelman kanssa.

Olen huomannut miten kovin monikaan opiskelijoista ei osaa kdyttdd aromi-ohjelmaa
hyvin, joten voisi liitt44 aromi-ohjelman intensiivisemmaén kédyton jo ensimmadiselle
vuodelle. Néité reseptejd mitd tuotetaan projektien ja muiden tehtdvien kautta, ensim-
mdiinen vuosikurssi kirjaisi henkilokunnan aromille valvonnan alaisena ruokapalvelut
tai muilla vastaavilla tunneilla.

Valvojana voisi olla esimiesharjoittelija, ruokapalvelut tuntien opettaja tai henkil6kun-
taan kuuluva henkil6. Valvoja pitéisi olla siksi, ettd tyo sujuisi helpommin ja kukaan
ei padsisi tekemddn vahinkoa kaytettdviin resepteihin.

Syotettdvit reseptit olisivat testattu silld viikolla mihin ne oli alun perin suunniteltu.
HenkilGkunta valitsi niistd toimivat ja tarpeelliset reseptit. Hyoty olisi molemminpuo-
lista, Ravintola Talli saisi lisd4 hyodynnettidvid reseptejé ja opiskelijat oppisivat aromi-

ohjelman kidytén paremmin.
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A’la carte lista syksy 2009
Alkuruuat
Tallin rapeaa vihersalaattia

Lime marinoituja katkarapuja
— Kurkkua, purjoa ja chilid

Tallin tattikeittoa

Oluessa haudutettua porsasta
-punasipulihilloketta
-paahdettuja omenoita

Porotartaria
-paahdettua ruisleipa
-puolukkacoulista

Padruuat

Kasvisvarrasta
-Vuohenjuustokastiketta
-Fenkoli couscousia

Paistettua siikaa
-Tartaria
-Basilika duchessed

-Sitrushaudutettua parsakaalia

BBQ kanaa
-Tulista tomaattikastiketta
-Yrttirisottoa
-Paprikasalaattia

Viskihérkad
-Tummaa viskikastiketta
-Savupekoniperunoita
-Juureslastuja

Lampaan karetta
-Mustikkakastiketta
-Minttuperunoita
-Bataattiveneiti

5€

6,5€

7€

8€

8,5€

15€

19€

17€

23€

24€

LIITE 1 (1)

M,G

M,G

VL, G

VL

VL

VL, G



Jilkiruuat

Lakka crepesid
-Lakkahilloa
-Vaniljkermaa

Granaattiomenasorbettia ja ruusunmarjajditeloa
-Omenamelbaa

Kastanjatuorejuustokakkua
-Sitrusmelbaa

Petit fours
-Valkosuklaatryffeli tummasuklaa kuorella
-Tummasuklaatryffeli maitosuklaa kuorella

5€

6€

6,5€

6€

LIITE 1 (2)

VL

VL, G

VL

VL, G



Annoksien reseptit

LITE 2 (1)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje 23.10.20009
Sevu: 1
Lime marinoituja katkarapuja
1 annosta a 180 g
Saanto yht.: 0,180 KG
Hinta: 5,09 /KG
Reseptikina: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
Ei sovi:
| Lisatieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,060 KG 0,060 KG Katkarapu, kuonttu pakaste Sulata katkaravut varovasti haalean veden alla siivildssa.
0,003 KG 0,003 KG Chili paprika pun tuore Purista kuthoon limen mehut. Lisaa 6y, suola, pippun
0,080 KG 0,080 KG Lime ja hunaja. Hienonna chili pieniksi paloiksi ja lisad
Suola joukkoon. Lopuksi kaada seos katkarapujen pédlle.
Pippuri, musta, rouhittu Anna maustua.
0,002 L 0,002 L  Oljy, oliivi
0,010 KG 0,010 KG Hunaja, juokseva luomu Jos ei ole tucretta chilid, kaytd chilitahnaa. Liséa chili
véahitellen, maista ja lisaa tarvittaessa.
0,033 KG 0.030 KG Kurkku Kuori kurkku, halkaise kahtia ja poista lusikalla
0,011 KG 0,010 KG Purjosipuli keskusta. Viipaloi.
Pese purjo hyvin ja hienonna suikaleiksi.
Sekoita lopuksi kurkku ja purjo katkarapujen joukkoon.
Esivaimisteltaessa annosta: tee marinadi, suikaloi purjo
ja jata katkaravut/purjo marinoitumaan. Leikkaa kurkku
sekaan vasta sitten kun annoksia menee.
Raakapaino yht.: 0,195 KG ‘Valmistushévikki: 7,69 %
Saanto yht.: 0,180 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 2 (2)

MAMK
OPISKELI Reseptm tyéohje 23102009
Sivu. 1
Tallin tattikeito
1 annosta a 150 g
Saanto yht.: 0,150 KG
Hinta: 540 /KG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
Ei sovi:
Lisatieto: HUOMI Kun suurennat ohjetta, suurusta keitto vesi-maizena seoksella.
P Ostopaino Kiyttépaino Raaka-aine Tyodohje
0,020 KG 0,020 KG Sipuli. puna kuorittu Hienonna sipuli ja sienet pieniksi kuutioiksi. Freesaa
0,030 KG 0,030 KG Sieni pakaste, herkkutatti niita kattilassa hetki.
paloina
0,100 KG 0,100 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon Lisaa joukkoon kerma, anna kiehahtaa ja mausta.
Suola
Pippuri, musta, rouhittu
Kasvisliemijauhe
0,002 L 0,002 L  Sherry kuiva Lisaa lopuksi 2c! sherrya. Anna kiehahtaa ja maista.
Lisaa tarvittaessa mausteita.
Raakapaino yht.: 0,152 KG Valmistushavikki: 1,32 %
Saanto yht.: 0,150 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (3)

OPISKEL!

MAMK

Reseptin tyéohje

23.10 2009
Sivu: 1

Oluessa hauduttettua possua
1annostaa60g

Saanto yht.: 0,060 KG
Hinta: 17,28 IKG
Reseptikirja: A ‘LA CART
Valmistusiaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
 Ei sovi:
Liséatieto: HUOM! Resepti toimii myds isommalla maaralla lihaa.
P Ostopaino  Kiyttépaino Raaka-aine Tyoohje
Pippuri, musta, rouhittu Poista lihasta kalvot ja ylim&ardinen rasva. Leikkaa
Suola sopivan kokoinen pala. Mausta liha suolalla ja pippurilla.
0,060 KG 0,060 KG Sian sis#filee
0,150 L 0,450 L olut, 1 Kaada olut ja mallasuute sopivaan astiaan. Mausta
Liemijauhe, liha lihaliemelld. Kaada liemi lihan pé&élle niin, ettd se
0,150 KG 0,150 KG Kaljamallasuute peittyy. Hauduta scc:ild haudutus ohjelmalia. Sisiidampo

70 astetta. Kun liha on kypsa, jadhdyta
jaahdytinkaapissa. Tuote tulee kylmdn annokseen.

Jéta liha marinadiin.

Raakapaino yht.: 0,360 KG
Saanto yht.: 0,060 KG

Valmistushavikki: 83,33 %
Jakeluhdvikki:

0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (4)

MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje gﬁ-wfﬂw
VU
Punasipulihliloke, aia carte
Jannostad25g
Saantoyht.. 0,075 KG
Hinta: 1,74 IKG
Reseptikina:. A LACART
Valmistustaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 26 10.2009
Ei sovi;
Lisatieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tybohje

Oljy, rypsi
0,066 KG 0,060 KG Sipuli, puna

Leikkaa sipuli isoikst iohkoiksi ja freesaa sita kattilassa

pienessa maarassa oljya.

Suola

0010L 0,010 L  Viinietikka, balsamico
Timjami, kuivattu
0,005 KG 0,005 KG Sokeri hieno, siro kide

pehmeité. Jaahdyta.

Lisaa joukkoon balsamico, anna kichahtaa ja lis4a
lopuksi sokeri, timjami ja suola. Anna kichua hetki
kunnes neste havida noin puoleen. Sipuleiden tulee olla

Raakapaino yht.: 0,075 KG
Saanto yht.. 0,075 KG

Valmistushévikki: 0,00 %
Jakeiuhavikki. 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (5)

MAMK
OPISKELI Rese tin éoh'e 23.10.2009
p ty J Sivu 1
Paahdetut omenat
1annostaa 20 g
Saantoyht.: 0,020 KG
Hinta: 2,63 /IKG
Reseptikija: A ‘LA CART
Vaimistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kéayttopaino Raaka-aine Tybohje
0,029 KG 0,020 KG Omena Pese omena hyvin ja leikkaa omenasta kolme lohkoa.
Suola Kuumenna paistinpannu ja paahda omenoita pannulla
Sokeri, hieno talous pienessa madarassé 6ljyd kunnes ne ottaa hiukan varia.
Oljy, rypsi Mausta suolaila ja sokerilla. Jadhdyta.
Toinen vaihoehto, paahda 6ljytty ja maustettu
kokonaisen omenan puolikas kovalla lamméla (noin
230C) scc:llé noin 3min.
Raakapaino yht.: 0,020 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,020 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LITE 2 (6)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje 202
VU
Porotartar
1 annostaa 125 g
Saantoyht. 0,125KG
Hinta: 11,03 /KG
Reseptikifa: A ‘LA CART
Valmistustaite:
Tekija: OPISKEL!
Pvm: 2610 2009
| Ei sovic
Lisatieto:
P Ostopalno Kéyttopalno Raaka-aine Tyoohje
0,030 KG 0,030 KG Sipuli, puna kuorittu Hienonna sipuli ja poro pieniksi kuutioiksi. Freesaa
0,030 KG 0,030 KG Poron kylmasavuviipale sipulia hetki pannulla ja jgéahdyté.
0035L 0,035L Smetana Lisaa joukkoon smetana. Sekoita tasaiseksi massaksi.
Suola Mausta suolalla, pippuniia ja lihaliemijauheella. Maista
Pippuni, musta, rouhittu Lis&a tarvittaessa mausteita.
0,030 KG 0,030 KG Leipa, ruisleipa o B _
Liemijauhe, ltha knorr Paahda kuumalia pannulla ruisleipa kauniin ruskeaksi.
Laita annos esille muotin lapi. Pohjalle leipa ja tartar
massa padlle. Kun otat muottia pois, paina hieman
lusikalla, muotti irtoaa helpommin.
Raakapaino yht.. 0,125 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht : 0,125 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (7)

MAMK
OPISKELI Reseptin ty6ohje

23.10.2009
Sivu. 1

Puolukkacoulis
2annostaa 15g

Saanto yht.: 0,030 KG
Hinta: 572 /KG
Reseptikirja:. A ‘LA CART
Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009

| Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kidyttopaino Raaka-aine Tybohje

0,010 KG 0,010 KG Sokeri hieno, siro kide Paseeraa puolukat siivildn 1api kippoon.

0,050 KG 0,050 KG Puolukka, pakaste Sulata marja mikrossa ja sekoita joukkoon sokeri.

Raakapaino yht.: 0,060 KG Valmistushévikki: 50,00 %
Saanto yht.: 0,030 KG Jakeluhévikki: 0,00 %

Sivuja yhteenséi: 1



LITE 2 (8)

MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje 23.10.2009
Sivu 1
Kasvisvarras
1 annostaa 180 g
Saanto yht: 0,180 KG
Hinta: 2,37 IKG
Reseptikirjia: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
| Ei sovi;
 Lisatieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,057 KG 0,050 KG Kesakurpitsa vihred Paloittele kasvikset paksuiksi viipaleiksi. Esikypsenna
0,050 KG 0,050 KG Porkkana kuorittu porkkanoita htyryss4 noin Smin.
0,063 KG 0,050 KG Paprika, punainen Kokoa varras, laita kasvikset vuorotellen vartaaseen.
0,030 KG 0,030 KG Sipuli, puna kuorittu
0,010 KG 0,010 KG Hunaja, juokseva luomu Tee mausteseos ja kaada se kasvisten péalle.
0.005L 0,005 L  Oljy, rypsi
0,002 L 0,002 L Viinietikka, balsamico Paahda varrasta grillatut kasvikset ohjelmalla noin 4min.
Rakuuna kuivattu Varo, ettd varras ei pala.
Pippuri, musta, rouhittu
Suola
Basilika, kuivattu
Raakapaino yht.: 0,197 KG Valmistushédvikki: 8,63 %
Saanto yht.: 0,180 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (9)

OPISKELI

Reseptin tyoohje 23102009

MAMK

Sivir 1

Vuohenjuustokastike, ala carte

2annostaa70g
Saantoyht: 0,140 KG
Hinta: 712 IKG

Reseptikirja: A ‘LA CART
Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI
Pvm: 2.6.2009
LEisovi;

Lisatieto:

P Ostopaino  Kéyttdpaino Raaka-aine Tydohje

0,100 KG 0,100 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon Kuumenna kerma varovasti kattilassa, dl4 polta.

0,040 KG 0,040 KG Juusto, vuohenmaitojuusto Leikkaa juustosta kuoret pois. Lisda kerman joukkoon.

Kuumenna varovasti koko ajan sekoittaen kunnes juusto
on sulanut kerman joukkoon. (Huom. Kuoret voi jattaa
juustoon, mutta sitten joudut kastikkeen tasoittamaan
sauvasekoittimella. Kuoret ei sula kunnolla)

Suola

Sokeri, hieno talous
Pippuri, musta, rouhittu
Kasvisliemijauhe

Mausta, suolalla, pippurilla ja kasvisliemijauheella. Laita
lopuksi joukkoon ripaus sokeria. Tarkista maku.

Raakapaino yht.: 0,140 KG
Saanto yht.. 0,140 KG

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

Sivuja yhteensd: 1



LITE 2 (10)

MAMK
OPISKELI Resepﬁn tyt')ohje 23.10.2009
Sivu 1
Fenkoli Couscous
2 annostaa 150 g
Saantoyht.: 0,305 KG
Hinta: 1,07 /KKG
Reseptikirja: A 'LACART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.9.2009
| Ei sovi:
Lisatieto;
P Ostopaino  Kiyttépaino Raaka-aine Tybohje
0,150 L 0,150 L  Vesi Kiehauta vesi ja lisad joukkoon couscous. Sekoita ja
0,005 KG 0,005 KG Voi, vdh3suolainen, laita kansi paélle. Anna turvota 2min.
vihilaktoosinen Laita kattila miedolle Iimmodlle ja sulata joukkoon voi,
0,120 KG 0,120 KG Suurimo, couscous lisé4 tarvittaessa suolaa.
Suola
0,032 KG 0,030 KG Fenkoli tuore Pilko tuore fenkoli pieniksi suikaleiksi ja freesaa ne
pienessd madrassa oOljyd pannulla kypsiksi.
Basilika, kuivattu Lis&3 couscousin joukkoon freesattu fenkoli. Mausta
Fenkoli, jauhettu couscous basilicalla ja kuivatulla fenkolilla. Laita
mausteet vdhan kerrallaan, maista ja lisd4 tarvittaessa.
Raakapaino yht.: 0,305 KG Valmistushévikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,305 KG Jakeluhdvikki: 1,64 %

Sivuja yhteensi: 1



LHTE 2 (11)

MAMK
OPISKELI Reseptin tvoohie 23.10 2009
p ty j Sivu 1
Siika, paistettuna
1 annosta a 150 ¢
Saanto yht.: 0,150 KG
Hinta: 13,04 /KG
Reseptikirja: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 2.6.2009
Eisovi:
| Lisgtieto:
P Ostopaino  Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,192 KG 0,150 KG Siika, tuore kokonainen Suomusta siika, fileroi kala varovasti. Siian liha on hyvin
pehmed4 ja ruoto katkeaa myé&s helposti. Jéta siikaan
nahka, tee siihen viitlot.
Voi, vahdsuolainen, Kuumenna pannu ja paista siika voin ja dljyn
vahalaktoosinen seoksessa. Laita siika pannulle nahkapuoli ensin. Laita
Oljy, rypsi suolaa molemmille puolille.
Raakapaino yht.: 0,150 KG Valmistushévikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,150 KG Jakeluh&vikki: 0,00%

Sivuja yhteensé: 1



LITE 2 (12)

MAMK
OPISKELI Reseptin tvoohie 23.10.2009
p ty J Sivu: 1
Tartar, ala carte
2annosta a47g
Saantoyht.: 0,094 KG
Hinta: 0,76 /IKG
Reseptikija: A ‘LA CART
Vaimistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 2.6.2009
| Ei sovi:
Lséieto:
P Ostopaino Kiyttépaino Raaka-aine Tybohje
0,014 KG 0,012 KG Sipuli, puna Hienonna sipuli ja kurkku pieniksi kuutioiksi.
0,036 KG 0,030 KG Maustekurkku kok.
0,050 L 0,050 L  Kermaviili Lis44 joukkoon kermaviili ja mausta sitruunanmehulla,
0,001 L 0,001 L  Mehuy, sitruuna suolaiia, pippurilia ja sokerilia.
Suola
Sokeri hieno, siro kide
Pippuri, musta, rouhittu
0,001 KG 0,001 KG Tilli, tuore Hienonna tiili ja lisé4 joukkoon. Jos kastike on liian
Kerma, rucka 15% laktoositon paksu, lisé4 tarvittaessa kermaa. Maista.
Raakapaino yht.: 0,094 KG Vaimistush&vikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,094 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2 (13)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje ;;’,.10.12009
IVU:
Basilika duchesse
6 annosta &4 106 g
Saantoyht.. 0,640 KG
Hinta: 1,69 /KG
Reseptikia: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 29.9.2009
Ei sovi
Lisatieto;
P Ostopaino Kéayttdpaino Raaka-aine Tybohje

Vesi

0,500 KG 0,500 KG Perunasoseaines, pakaste

Kéayta perunasoseaines hoyryssa kuumaksi.

0,069 KG 0,060 KG Kananmuna

Basilika, kuivattu
Suola

0,080 KG 0,080 KG Kerma, ruoka 15% taktoositon

Pippuri, musta, rouhittu

Lisaa joukkoon mausteet, kerma (n. 80asteinen) ja
kananmuna.

Maista ja lisdé tarvittaessa mausteita.

Pursota massasta ruusukkeita ja paista ne uunissa
kauniin ruskeiksi. 185 astetta noin 8min.

Duchessen voi pakastaa. Kuumennus uunissa noin
12min 160 astetta.

Pakastettu duchesse pitaa suojata hyvin, jotta se ei
keraa makuja.

Raakapaino yht.. 0,640 KG
Saanto yht : 0,640 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.63%




LUTE 2 (14)

MAMK
OPISKELI Rese tin 6oh'e 23.10.2009
p ty " Swvu_ 1

Haudutettua parsakaalia

3annostaa 50g

Saanto yht: 0,150 KG

Hinta: 1,10 /KG

Reseptikija: A ‘LA CART

Valmistusiaite:

Tekija: OPISKELI}

Pvm: 29.9.2009

| Ei sovi;

Lisatieto:

P Ostopaino  Kéayttopaino Raaka-aine Tyoohje

0,056 KG 0,050 KG Parsakaali Kypsennd parsakaali kattilassa vedesséa 2-4min,
Suola mausta limen ja sitruunan mehulla, suolalla, sokerilla ja
Mehu, lime pippurilla. Tarkista maku, lisd3 tarvitaessa makuja.
Pippuri, musta, rouhittu Parsakaali kypsyy nopeasti, VARO ylikypsentamasta!!
Sokeri, hieno talous
0,100 L 0,100 L  Vesi

Mehu, sitruuna

Raakapaino yht.: 0,150 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 0,150 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LITE 2 (15)

MAMK
OPISKELI Rese pﬁn tyoohje 23.10 2009
Sivu: 1
BBQ kana
3annostaa 150 g
Saanto yht.: 0,450 KG
Hinta: 10,05 /KG
Reseptikifja: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: JPRIIPIN
Pvm: 15.9.2009
| Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,030 KG 0,030 KG Hunaja Mittaa ainekset kippoon ja marinoi kanafile.
Suola
Pippuri, musta, rouhittu
0,050 L 0,050 L  Soijakastike
0,008 KG 0,005 KG Chili paprika pun.tuore
0,010 KG 0,010 KG Sinappi, Dijon
0,005 L 0,005 L Viinietikka, balsamico
Pippuri, musta, rouhittu
0,005 L 0,005L Mehy, sitruuna
0,450 KG 0,450 KG Broiler filee, marinoitu Paista kanafilee uunissa grillatut broilerit chjelmalla
sisdlampo 70 astetta.
Raakapaino yht.: 0,555 KG Valmistush&vikki: 18,92 %
Saanto yht.: 0,450 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LUTE 2 (16)

MAMK
OPISKELI Resepﬁn tyéohje 23.10.2009
Sivu- 1
Tulinen tomaattikastike
6 annostaa 50 g
Saantoyht.: 0,300 KG
Hinta: 3,13/KG
Reseptikirja: A ‘LA CART
Vaimistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.9.2009
| Ei sovi;
| Listieto:
P Ostopaino  Kiyttépaino Raaka-aine Tydohje
0,250 KG 0,100 KG Tomaattimurska Mittaa vesi, demi glace, tomaattimurska ja chifi
0,250 L 0,100 L Vesi tehosekoittimeen. Sekoita tasainen massa.
0,100 KG 0,100 KG Kastike, demi glace
0,006 KG 0,005 KG Chili paprika pun.tuore Jos ei ole tuoretta chilid, kdyta chilitahnaa. Kastike ei
saa olla liian tulinen, peittda annoksessa muut maut.
Lis&4 chili vahitellen, maista ja lisd4 tarvittaessa.
Suola Kiehauta ja mausta! Maista lopuksi ja lis44 tarvitaessa
Pippuri, musta, rouhittu mausteita.
Sokeri hieno, siro kide
Kanaliemijauhe
Raakapaino yht.: 0,305 KG Valmistushéavikki: 1,64 %
Saanto yht.: 0,300 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (17)

MAMK
OPISKELI Resepﬁn tY60h je ;;.1012009
vu
Yritirisotto
3 annostaa 130 g
Saantoyht.. 0,400KG
Hinta: 0,49 /KG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
i sovi;
| Lisdtieto:
P Ostopaino Kdayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,034 KG 0,030 KG Sipuli Hienonna sipuli pieniksi kuutioiksi.
0,080 KG 0,080 KG Riisi, risotto Freesaa sipulia ja riisid kattilassa kattilassa vahan
aikaa. Al4 polta.

0,050 L 0,050 L  Valkoviini, kuiva Lisd4 joukkoon valkoviini, anna kiehahtaa.

0,300 L 0,300L Vesi Lisaa lopuksi joukkoon vesi vahitellen ja mausta. Anna
Kasvisliemijauhe kiehua, sekoita valilla. Lisa& joukkoon yrtit. Maista ja
Suola lis44 tarvittaessa mausteita.
Pippuri, musta, rouhittu
Basilika, kuivattu Huom! Risotto ei saa olla kovaa/kuivaa.
Rosmariini kuivattu
Rakuuna kuivattu

Raakapaino yht.: 0,460 KG Valmistushavikki: 13,04 %
Saanto yht.: 0,400 KG Jakeluhavikki: 2,50 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 2 (18)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 23.10.2009
Sivu: 1
Paprikasalaati, ala carte
3annostaa50g
Saantoyht: 0,150 KG
Hinta: 3,19 /KKG
Reseptikirja: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 29.9.2009
| Ei sovi:
| Lisdtieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tybohje
0,063 KG 0,050 KG Paprika, punainen Ota paprikoista vaaleat osat pois ja leikkaa paprikat ja
0,063 KG 0,050 KG Paprika, vihred sipuli ohuiksi suikaleiksi.
0,050 KG 0,050 KG Sipuli, puna kuorittu
Oljy, rypsi Mausta suolalla ja pippurilla, paahda scc:Ha grillatut
Suola kasvikset ohjelmalla noin 2min tai kuumalla pannulla
Pippuri, musta, rouhittu kunnes ottaa vahan véria.
Raakapaino yht.: 0,150 KG Valmistushé&vikki: 0,00 %
Saanto yht.. 0,150 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LIITE 2 (19)

MAMK
OPISKEL! Reseptin ty('johje 23.10.2009
Sivu 1

Hardn pihvi

1annostaa 140 g

Saantoyht.: 0,140 KG

Hinta: 25,40 /KG

Reseptikija: A ‘LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELLI

Pvm: 14.9.2009

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kdyttdpaino Raaka-aine Tybohje

0,175 KG 0,140 KG Naudan ulkofilepihvi 140g Kuumenna valurautapannu kuumaksi. Hiero pihviin

Oljy, rypsi vahan 6ljya ja laita pihvi kuumalle pannulle, laita suola ja
Suola pippuri pihvin paalle ja paista halutulle kypsyysasteelle.
Pippuri, musta, rouhittu

Raakapaino yht.: 0,140 KG Valmistushévikki: 0,00 %

0,140 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Saanto yht.:

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (20)

MAMK
OPISKEL! Rese tin éoh'e 23.10 2009
p ty " Sivu 1
Tumma viskikastike
3annostaa 55¢g
Saanto yht.: 0,165 KG
Hinta: 5,29 IKG
Reseptikirjia: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL!
Pvm: 23.10.2009
| Ei sovi.
Lisitieto:
P Ostopaino  Kiyttdpaino Raaka-aine Tybohje
0,015 L 0,015 L Viinietikka, balsamico Posauta balsamico kuumassa kattilassa.
0,001 KG 0,001 KG Rosmariini kuivattu Lisaa joukkoon demi glace, rosmariini, pippurit ja vesi.
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, viher Anna kiehahtaa, lis4d nesteeseen sokeri ja lopuksi
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, rose viski. {(Viskin pitd4 olla maultaan voimakas, Jim Beam
0,004 L 0,004 L  Viski kay hyvin. ) Tarkista maku.
Sokeri, hieno talous
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,100 KG 0,100 KG Kastike, demi glace
0,050 L 0,050L Vesi
Raakapaino yht.: 0,173 KG Valmistushévikki: 4,62 %
Saanto yht.: 0,165 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2 (21)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje 23.10.2009
Sivu. 1
Savupekoniperunat
2 annostaa 115¢
Saanto yht.: 0,230 KG
Hinta: 2,26 IKG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
Ei sovi
 Lisdtieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje
Pippuri, musta, rouhittu Pilko peruna isoiksi kuutioiksi. Paahda 230 asteessa
Oliy, rypsi noin 10min, vihennd lamp6 160 asteeseen ja kypsennd
0,140 KG 0,140 KG Peruna, kuorittu loppuun.
Suola
HUOM! Yiijadneet perunanpalat voi kdyttdd duchessen
tekoon.
0,060 KG 0,060 KG Pekoni Kuutioi pekoni
0,030 KG 0,030 KG Sipuli, kuorittu
Kun menee annoksia, paista pekoni ja siputi pannulla ja
lisda joukkoon ja peruna. Mausta pippurilla, lisda
tarvittaessa suolaa.
Raakapaino yht.: 0,230 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,230 KG Jaketuhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (22)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje 26102009
Juureslastut
2annostada42g
Saantoyht: 0,085 KG
Hinta: 2,29 IKG
Reseptikina: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 26.10.2009
| Ei sovi,
| Lisatieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,020 KG 0,020 KG Porkkana kuonttu Leikkaa juureksista pitkia lastuja kuorimaveitsella.
0,004 KG 0,004 KG Sokeri, hieno talous Kiehauta vesi, mausta suolalla, keité lastuja noin
0,001 KG 0,001 KG Pippun, musta, rouhittu minuutti. Nosta lastut heti pois vedesténiin etta van
0,020 L 0,020L  Oljy, rypsi sailyy. Kun annoksia menee freesaa kuumassa oljyssa
Vesi (huom! kuuma 1) lastut nopeasti rapeiksi, mutta ala
Suola polta. o
0020 KG 0,020 KG Bataatti, kuoritiu Mausta lastut suolalla ja pippurilla ja npauksella
0,020 KG 0,020 KG Lanttu, kuorittu sokeria/hunajaa
Raakapaino yht.: 0,085 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,085 KG Jakeluhavikki: 1,18 %

Sivuja yhteensé: 1



LITE 2 (23)

MAMK
OPISKELI Rese tin 60h'e 23.10 2009
p ty J Sivu. 1
Lampaan kare
1 annostaa 330 g
Saanto yht.. 0,330 KG
Hinta: 12,54 /KG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite: KU
Tekija: JPRIPIN
Pvm: 15.9.2009
Ei sovi:
| Lisatieto:
P Ostopaino Kdyttopaino Raaka-aine Tydohje
Timjami, kuivattu Renssaa lampaan kare: Tee veitselld v-viilto luiden valiin
0,330 KG 0,330 KG LAMMAS,KAREE ja leikkaa rasva ja kalvot pois. Raaputa veitselld loput
Suola kalvot pois luiden pinnalta. Jos lihassa on kalvoja, poista
Pippuri, musta, rouhittu ne myds.
Oliy, rypsi Leikkaa liha niin, ettd yhdessé palassa on noin 3-4
luuta.
Oljya liha ja mausta. Paista lihaan pinta kuumalla
pannulta vahaisessd maardssa 6ljya.
Paista loppuun uunissa noin 13min 120 asteessa.
Tikulta 120 astetta, sisdlédmpé 63.
Raakapaino yht.: 0,330 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,330 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensid: 1



LUTE 2 (24)

MAMK
OPISKEU Reseptin tyéohje v
VU
Mustikkakastike lampaalle
7 annostaa 60 g
Saantoyht: 0420KG
Hinta: 3,80 KG
Reseptikia:. A LA CART
Valmistusiaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 26.10.2009
Ei sovi
Lisdtieto:
P Ostopaino  Kidyttopaino Raaka-alne Tydohje
0,020 L 0,010 L Viinietikka, balsamico Kuumenna kattila ja posauta balsamico siind, siis
lisataan balsamico kuumaan kattilaan ja se rupeaa heti
kichumaan voimakkaasti. Ala polta balsamicoa pohjaan.
0,100 KG 0,100 KG Mustikka, pakaste Suomi Lisaa kattilaan demi glace, vesi ja mustikat. Kichauta.
0,150 KG 0,150 KG Kastike, demi glace
0,150 L 0,150 L Vesi
0,010 KG 0,010 KG Hunaja Mausta kastike suolalla, timjamilla, pippunila ja
Timjami, kuivattu hunajalla. Anna kastikkeen kichua rauhassa noin
Suola 10min.
Pippuri, musta, rouhittu
0,002 L 0,002L Mustaherukkalikoon Lopuksi sivildi mustikat pois kastikkeesta. Jos mustikat
eivét ole nkkoutuneet kunnolla, paseeraa mehut
kastikkeen joukkoon siivilissa. Kiehauta ja mausta 2cl
mustaherukkalikooria. Tarkista maut.
Raakapaino yht.. 0,422 KG Valmistushavikki. 0,47 %
Saanto yht. 0,420 KG Jakeluhévikk: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LITE 2 (25)

MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje 23.10.2009
Sivu 1
Minttuperunat
1annostaa 100 g
Saantoyht: 0,100 KG
Hinta: 0,77 IKKG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite: KU
Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009
L Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kdyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,100 KG 0,100 KG Peruna, kuorittu Tee perunasta pitkittiis suunnassa paksuja viipaleita.
Gljy, rypsi Tee 6ljysté ja mintusta yrttidljy ja kaada se perunoiden
Suola péélle. Laita suolaa perunoiden paélle. Paista perunat
Minttu, kuivattu kypséksi 220 asteessa.
Esivalmisteltaessa leikkaa perunat ja paahda kyps&ksi.
Laita minttu perunoille vasta sitten kun annoksia menee.
Raakapaino yht.: 0,100 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,100 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 2 (26)

MAMK
OPISKELI Reseptin tyﬁohje 23.10.2009
Sivu 1
Bataattiveneet
2annostaa 50g
Saantoyht.: 0,100 KG
Hinta: 1,88 /KKG
Reseptikirja: A ‘LA CART
Valmistusiaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 29.9.2009
| Eisovi;
Lisatieto:
P Ostopaino  Kiyttépaino Raaka-aine Tybohje
0,100 KG 0,100 KG Bataatti Leikkaa bataatti tai muut juurekset isoiksi veneiksi.
Suola Mausta suolalla ja yrteilld. Esikypsenna hdyryssé noin
Basilika, kuivattu 5min.
Rakuuna kuivattu
Oljy, rypsi Kun annoksia menee paahda pannulla tai kuumassa
uunissa juureksia kunnes ne ovat kypsid ja ne ovat
ottaneet vdhén vérid. Varo kypsentdmasta likkaa.
Raakapaino yht.: 0,100 KG Valmistushéavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,100 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 2 (27)

OPISKELI

MAMK
Reseptin tydohje

23.10.2009
Sivu 1

Lakka crepes
2annostaa 100 g

Saanto yht.: 0,210 KG
Hinta: 1,35 /KG
Reseptikirjia: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekijé: OPISKEL!
Pvm: 23.10.2009
 Ei sovi;
Lisatieto: HUOM! Resepti ei toimi suurennettaessa, kananmunan maéaré tulee liian isoksi.
P Ostopaino  Kiéyttopaino Raaka-aine Tyobohje
0,100 KG 0,100 KG Maitojuoma kevyt laktoositon  Sekoita ainekset kesken&dan (Jos mahdoliista, anna
0,002 L 0,002 L  Lakkalikééri taikinan turvota véhan aikaa. ), paista kuumalia pannulla
0,050 KG 0,050 KG Jauho, vehna OHUITA lettuja.
Suola
Sokeri hieno, siro kide
0,069 KG 0,060 KG Kananmuna

Raakapaino yht.: 0,212 KG
Saanto yht.: 0,210 KG

Valmistushévikki: 0,94 %
Jakeluhavikki: 476 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (28)

0,070 KG 0,070 KG Lakka, pakaste

MAMK
OPISKELI Reseptin tyﬁohje ?1012009
vy
Lakkahillo
Sannostaa30g
Saantoyht:. 0,151 KG
Hinta: 3,88 /KG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 2.6.2009
| Ei sovi;
| Lisatieto:
P Ostopaino Kayttépaino Raaka-aine Tybohje

Mittaa kattilaan oikea méara lakkoja. Lisdé vesija

0,001 L 0,001 L  Lakkalik6ori kiehauta. Lisd4 seokseen sokeri anna kiehua hiljalleen
0,030 KG 0,030 KG Sokeri, hieno talous hilloksi. Mausta likoérilld. Maista ja jaghdyta.
0,050 L 0,050 L Vesi

Raakapaino yht.: 0,151 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 0,151 KG Jakeluhdvikki: 0,66 %

Sivuja yhteensi: 1



LUTE 2 (29)

MAMK
OPISKELI Rese tin 60h'e 23 10.2009
p ty " Sivy 1

Vaniljakerma

1annostaa 10g

Saanto yht.: 0,010 KG

Hinta: 5,53 /KG

Reseptikirja: A 'LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 23.10.2009
| Ei sovi:
 Lisétieto:

P Ostopaino  Kidyttdépaino Raaka-aine Tydohje

0,010 KG 0,010 KG Kerma, vispi 38% laktoositon Vatkaa kerma vaahdoksi, mausta vaniljasokerilla.
Sokeri, hieno talous
Sokeri, vanilja Vaniljakermaa voi parantaa konjakilla tai rommilla, myés
muut voimakkaat alkoholit kdy. Alkoholia 1¢l.

Raakapaino yht.: 0,010 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 0,010 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LITE 2 (30)

MAMK
OPISKELI Resepﬁn tyéohje 23.10.2009
Sivu 1
Granaattiomenasorbetti
21 annostaa 100 g
Saantoyht.. 2,152 KG
Hinta: 1,53 /KG
Reseptikija: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 1.10.2009
| Ei sovi;
Lisétieto:
P Ostopaino Kéyttdpaino Raaka-aine Tyb6ohje
0,800 L 0400 L Vesi Keitd granaattiomenanmehu kattilassa noin puoleen,
0,004 L 0,004 L  Sitruslikdori lis&d sokeri. Lisdd seokseen vesi, sekamehu ja likoori.
0,200 L 0,200 L  Mehutiiviste, seka sokeroitu Tee sorbetti loppuun jaatelbkoneessa.
0,150 KG 0,150 KG Sokeri hieno, siro kide
2,857 KG 2,400 KG Mehu, granaattiomena Etsi sorbetille sopiva astia laita se pakkaseen

jadhtymaan ennen kuin laitat sorbetin siihen.

Raakapaino yht.: 3,154 KG
Saanto yht.: 2,152 KG

Valmistushéavikki: 31,77 %
Jakeluhdvikki: 242 %

Sivuja yhteensé: 1




LITE 2 (31)

MAMK
OPISKELI Reseptin Ooohie 23.10 2009
p ty " Sivu: 1
Ruusunmarjajditeld
20 annostaa 100 g
Saanto yht.: 2,000 KG
Hinta: 3,23 /KG
Reseptikirja: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 2.6.2009
L Ei sovi:
Lisitieto:
P Ostopaino  Kiéyttépaino Raaka-aine Tydohje
0,600 KG 0,600 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon Kuumenna kerma melkein kiehuvaksi.
0,480 KG 0,160 KG Kananmuna Erottele keltuaiset. 160g on 8 keltuaista. Vaahdota
0,400 KG 0,400 KG Sokeri hieno, siro kide keltuaiset ja sokeri.
Kaada kuuma kerma keltuaisvaahdon joukkoon koko
ajan sekoittaen.
Kypsenng seos vesihauteessa paksuksi kastikkeeksi.
Seoksen lampétilan oltava 84 astetta (keltuaisen
kypsymisidmpétila).
0,020 L 0,020L  Mehy, sitruuna Sulata ruusunmarjasose sitruunanmehun ja sokerin
0,780 KG 0,780 KG Ruusunmarjasose pakaste kanssa ja sekoita se jaatelopohjan joukkoon.
0,008 L 0,008 L  Sitruslik&ori Lis&é lik&ori, triplesec 4cl.
0,100 KG 0,100 KG Sokeri hieno, siro kide Tee jaiteld loppuun jaatelokoneessa.
Etsi jaatelolle sopiva astia ja anna sen jaghtya
pakkasessa vdhan aikaa ennen kuin laitat jaatelén
siihen,
Raakapaino yht.: 2,068 KG Valmistushévikki: 3,29 %
Saanto yht.. 2,000 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (32)

MAMK
OPISKELI Rese ptin tyo'ohje 23.10.2009

Sivu: 1

Omenamelba

10 annostaa 13 g
Saantoyht.:. 0,130 KG
Hinta: 0,53 /KG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI
Pvm: 23.10.2009

 Ei sovi:
| isatieto:
P Ostopaino Kidyttbpaino Raaka-aine Tydohje

0,020 KG 0,020 KG Omenakuutio, pakaste Soseuta omenat veden kanssa tehosekoittimessa, lisda
0,010 KG 0,010 KG Sokeri, hieno talous sokeri joukkoon. Kiehauta ja jadhdyta.
0,300 L 0,100 L  Vesi

Raakapaino yht.: 0,130 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,130 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LITE 2 (33)

0,100 KG 0,100 KG
0,300 KG 0,300 KG

Voi, viahasuolainen,
vahdlaktoosinen
Keksi, Digestive

MAMK
OFISKE Reseptin ty6ohje 2102009
YU
KASTANJAJUUSTOKAKKU
12 annostaa 115 g
Saantoyht.: 1,390 KG
Hinta: 5,63 /KKG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: JLIIMATA
Pvm: 30.9.2009
| Ei sovi;
Lisatieto:
P Ostopaino Kéyttépaino Raaka-aine Tyoohje

Hienonna digestivekeksit kutterissa. Sulata rasva ja
sekoita se keksimurujen sekaan.
Painele seos irtovuokapohjaan, pohja ja reunat.

0,083 KG 0,050 KG
0,200 KG 0,200 KG
0,119 KG 0.119 KG

0,066 KG 0,066 KG
0,200 KG 0,200 KG
0,276 KG 0,240 KG
0.600 KG 0.116 KG
0,002 KG 0,002 KG

Sitruuna
Kastanja

Kerma, kuohu
vahdlaktoosinen

Sokeri, hieno talous
Juusto, tuore maustamaton
Kananmuna

Maitorahka

Tee tdyte. Paahda kastanjat kuumalla pannulla ja
hienonna ne tehosekoittimessa.

Maissitédrkkelys

Sekoita loput aineet pienelld yleiskoneeila, lisda lopuksi
kastanjamuru.

Laita seos vuokaan pohjan p&dlle varovasti. Paista
kuivapaistolia 53min, 120 astetta.

Jaahdyta vaimis tuote jaahdytyskaapissa.

Raakapaino yht.: 1,393 KG
Saanto yht.: 1,390 KG

Vaimistushavikki: 0,18 %
Jakeluhdvikki:

0,72 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 2 (34)

MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje 2240003
v

Sitrusmelba

3annostaa10g

Saantoyht. 0,031 KG

Hinta: 243 /KG

Reseptikina: A LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 2610 2009

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kéyttépaino Raaka-aine Tydohje
0,010 L 0010L Mehu, sitruuna Kuumenna mehu kattilassa ja lisag joukkoon sokeri,
0,010 KG 0,010 KG Sokeri, hieno talous vanifjasokern. Keita nestetta niin kauan kunnes se
0,001 KG 0,001 KG Sokeri, vanilja sakenee hiukan. Mausta fopuksi limen mehulla.
0,010 L 0010L Mehu, lime

Raakapaino yht.. 0,031 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht . 0,031 KG Jakeluhavikki: 3.23%

Sivuja yhteensé: 1



LITE 2 (35)

MAMK
ORSIELI Reseptin tyoohje 26302009
VU
Valkosuklaatryffeli tummasukiaa kuorella
43 annostaa 23 g
Saantoyht.. 0,998 KG
Hinta: 6,74 /KG
Reseptikina: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 26.10.2009
Ei sovi
Lisétieto:
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Ty6ohje
0,180 KG 0,180 KG Suklaa, valkoinen Sulata suklaa vesihauteessa, lisdé joukkoon voi, kerma
0,075 KG 0,075 KG Voi, vahadsuolainen, Sekoita tasaiseksi massaksi. Lisaa lopuksi 4cl lik6oria.
véhdélaktoosinen {Cointreau 1ai triplesec.)
0,039 KG 0,039 KG Kerma, kuochu ) o ) ]
vahdlaktoosinen Levitd massa leivinpaperin paalle. Jaahdyté jaahdytin
0,004 L 0,004 L  Sitruslikéon kaapissa pakastuksella. Pydrittele jaahtyneesta
massasla palloja. Laita pallot kylmaan.
0,700 KG 0,700 KG Sukiaa, talous Sulata tummasuklaa vesihauteessa. Varo ettei pala
Laita kuuma sula sukiaa pursotin pussiin. Pursota
suklaa muottiin, jokaiseen kohtaan puoleen valiin. Laita
valkosukiaa tryffeli suklaan keskelle, paina hiukan
tryffelia, etta tummasuklaa tayttaa reunat. Pursota
sukiaa paéile pohjaksi. Heiluta vuokaa hiukan, jofta
pohjasta tulee tasainen. Laita pakastimeen. Anna olla
kylmassa niin kauan, jotta suklaat irfoaa helposti
vuuasta. Helpoiten saa irti kevyesti napauttamalla
vuokaa leikkuulautaa vasten.
VUOKA TULEE AINA PESTA KASIN, El KESTA
KONEPESUAI
Raakapaino yht.: 0,998 KG Valmistushévikki. 0,00 %
Saanto yht 0,998 KG Jakeluhavikki: 0,90 %

Sivuja yhteensi: 1



LIITE 2 (36)

MAMK
OPISKELI Reseptin tybohje 23.10.2009
Sivu' 1
Tummasukiaa tryffeli maitosukiaa kuorelia
40 annostaa 25 g
Saantoyht.. 1,000 KG
Hinta: 7,30 IKKG
Reseptikirja: A 'LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL!}
Pvm: 23.10.2009
| Ei sovi:
Lisatieto;
P Ostopaino  Kiyttépaino Raaka-aine Tydohje
0,125 KG 0,125 KG Suklaa, tumma Suklata vakeva tummasuklaa 80%, ja taloussukiaa
0,125 KG 0,125 KG Suklaa, talous vesihauteessa, &ld polta sukiaata.
0,015 KG 0,015 KG Voi, vdhasuolainen, Kuumenna kerma melkein kiehuvaksi ja sulata voi siina.
vahélaktoosinen Jos ei ole kuohu kermaa, niin vispikerma kdy myds.
0,100 KG 0,100 KG Kerma, kuohu
vahalaktoosinen
0,004 L 0,004 L  Konjakki Ota sulatetut suklaat pois vesihauteesta ja lisds
joukkoon voikerma. Sekoita tasaiseksi massaksi. Lis&4
joukkoon 4cl konjakkia tai rommia. Kun seos ei enda
tartu kuthoon kiinni, se on valmis. Levit4 massa
leivinpaperin paalle tasaiseksi levyksi. Jadhdyta
jaahdytinkaapissa. Tee kovettuneesta massasta palioja.
Voit kdyttdd myds muita alkoholeja jos haluat
erimakuisia tryffeleitd.
0,690 KG 0,690 KG Sukiaa, maito Sulata maitosuklaa vesihauteessa. Varo ettei pala.
Laita kuuma sula sukiaa pursotin pussiin, puolet alkuun.
Pursota sukiaa muottiin, jokaiseen kohtaan puoieen
véliin. Laita tummasukiaa tryffeli suklaa keskelle, paina
hiukan tryffelia, ettd maitosukiaa tayttaa reunat. Pursota
sukiaata paélle pohjaksi. Heiluta vuokaa hiukan, jotta
pohjasta tulee tasainen. Laita pakastimeen. Anna olia
kyiméssé niin kauan, jotta suklaat irtoaa helposti
vuuasta. Helpoiten saa irti kevyesti napauttamalla
vuokaa leikkuulautaa vasten.
Huom! VUOKA TULEE AINA PESTA KASIN, EI KESTA
KONEPESUAH
Tryffelin ohje toimii my6s puolitettuna.
Maitosuklaan sijasta voi kayttda myds taloussuklaata,
konvehdin maku on silloin voimakas.
Maitosuklaan sijasta voi kayttaa my6s valkosuklaata,
konvehdista tulee silioin todella makea.
Raakapaino yht.: 1,059 KG Valmistushéavikki: 5,57 %
Saanto yht.: 1,000 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1




LINTE 3

Esivalmistelista a’ la carte lista

Porsaan sisdfileen haudutus oluessa kypsiksi + jadhdytys, jatd liha haudutusliemeen
Lampaan kare sulamaan, liha 1-2 annokseen per viikko tai riippuen menekista
Lampaan kareen puhdistus kalvoista

Kanafilee marinoitumaan

Siikaa sulamaan 1-2 annokseen per viikko, tai menekin mukaan

Viskikastike
Mustikkakastike

Tulinen tomaattikastike

Savupekoniperunat
Minttuperunat

Basilika duchessen valmistus
Yrttirisotto

Bataattiveneet

Kastanjatuorejuustokakku, jadhdytys , leikkaaminen ja pakastus
Granaattiomenasorbetti (Jos pakkasessa on edellistd jéljella tarpeeksi, ei tarvitse tehda)
Ruusunmarjajéitelo (Jos pakkasessa on edellisti jéljelld tarpeeksi, ei tarvitse tehdd)
Lakkahillo

Petit fours, molemmat, 30kpl molempia, pakastus (Jos edelliseltd viikolta on jadnyt ylimaaraisia
tarpeeksi, ei tarvitse tehda)



Tallin menut syksy 2009
Menu I

Porotartar
- paahdettua ruisleipda
- puolukkacoulis
VL
Trapiche Pinot Noir Oak Cask, Argentiina 4,80 €/12 cl
ok ok 2k ok ok ok 2k ok ok %
Paistettua siikaa
- tartarkastiketta
- sitrushaudutettua parsakaalia
- basilikaduchesse
VL,G
Santa Digna Sauvignon Blanc, Chile 4,20 €/12 cl
ok ok sk sk o ok ok 3k ok %k
Kastanjatuorejuustokakkua
- sitrusmelbaa
VL

Hinta: 32,00 €/hl6
Menu I1

Oluessa haudutettua porsasta
- punasipulihilloketta
- paahdettuja omenoita
M
Viognier Les Salices, Ranska 4,50 €/12 cl
sfe o 2k ok ok ok sk ok %k ok
BBQ kanaa
- tulista tomaattikastiketta
- paprika-sipulisalaattia
- yrttirisottoa
M,G
Lindemans BIN 65 Chardonnay, Australia 4,20 €/12 cl
Epicuro Aglianico di Beneventano, Italia 4,20 €/12 cl
ok ok ok 3k ok ok %k ok ok
Lakka crepes
- lakkahilloa ja vaniljakermaa
VL

Hinta: 28,00 €/hl6

LITE 4 (1)



LITE 4 (2)

Menu III

Limemarinoituja katkarapuja
— kurkkua, purjoa ja chilid
M,G
Nederburg Sauvignon Blanc, Eteld-Afrikka 4,50 €/12 cl
3k e 3¢ ok e ok ok ok ok ok
Viskiharkaa
- tummaa viskikastiketta
- juureslastuja
- savupekoniperunoita
M
Raig de Raim Tinto, Espanja 4,50 €/12 cl
ok ok ok ok ok o ok ok ok %k
Granaattiomenasorbettia ja ruusunmarjajiitel6d
- omenamelbaa
VL,G

Hinta: 33,00 €/hl6

Menu IV

Tallin tattikeittoa
VL,G
Susurro Cava Brut, Espanja 4,20 €/12 cl
sk ok ok ok ok ok ok ok sk ok
Lampaankaretta
- mustikkakastiketta
- bataattiveneitd
- minttuperunoita
M,G
KWYV Roodeberg, Eteld-Afrikka 4,50 €/12 cl
ok ok ok ok o sk ok ok %k ok
Petit fours (itse tehtyja)
- valkosuklaatryffelid tummasuklaakuorella
- tummasuklaatryffelid maitosuklaakuorella
VL,G

Hinta: 35,00 €/hlo



LIITE 5 (1)

Annoksien kuvat
Alkuruuat

- . q

f)luthaﬁdutea porsasta, pﬁnésipuli}{iiloke, paahdettu omena

Porotartar, puolukkacoulis



LIITE 5 (2)

Piidruuat

-
Viskihérkad, viskikastike, savupekoniperunat, juureslastut



LIITE 5 (3)

Lampaan karetta, mustikkakastike, minttuperunat, bataattiveneet

Jilkiruuat

Granaattiomenasorbettia, ruusunmarjajiétel64, omenamelba



LIITE 5 (4)

Kastanjatuorejuustokakkua, sitrusmelba

" - il
Petit fours; Tummasuklaatryffeli maitosuklaakuorella, Valkosuklaatryffeli tummasuklaakuorella

— Kuvaaja Aki Ilmanen



LITE 6 (1)

Ateriakokonaisuuksien tyoohjeet

MAMK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyéohje i
Ceviche, katkarapu
1annostaa180g
Saantoyht: 0,180 KG
Hinta: 5,09 KKG
Reseptikia: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPiISKEL!
Pvm: 15.9.2009
| Ei SQvi:
| Lisatieto:
P Ostopaino Kidyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,180 KG 0,180 KG Lime marinoituja katkarapuja Tee annos ohjeen mukaan ja nosta valmis ceviche
martini tai viskilasiin. Koristele tuoreella yrtilla. Lasi
tulee pienelle alusiautaselle, jossa servettt
Raakapaino yht: 0,000 KG Valmistushavikki. 0,00 %
Saanto yht - 0,180 KG Jakeluhévikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LUTE 6 (2)

MAMK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden tydohje 2102009

Tallin tattikeitto

1 annosta 4 180 g

Saantoyht. 0,180 KG

Hinta: 540 KG

Reseptikina: A LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKEL!

Pvm: 15.9.2009

Ei sovi:
| Lisafieto:

P Ostopalno  Kiyttopalno Raaka-alne Tydohje

0,180 KG 0,180 KG Tallin tattikeito

Tee keitto chjeen mukaan, tarkista maui. Kokoa annos
pieneen vinokippoon, koristele tuoreslla yrtilla.
Vinokippo tulee pienelle alusiautaselle jossa on servetti.

Raakapaino yht.. 0,000 KG
Saanto yht.: 0,180 KG

Valmistushavikki: 0,00 %

Jakeluhavikki:

0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LITE 6 (3)

MAMK
ORSKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje 26.10 2009

Sivu- 1

Oluessa haudutettua porsasta, hilloke, omenat
1annostad 120 g

Saantoyht: 0,120KG

Hinta: 9,75 IKG

Reseptikina:. A LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 12.9.2009

| Ei sovi:

| Lisatieto,
P Ostopaino  Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje

0,060 KG 0,060 KG Oluessa haudutiettua possua Leikkaa lihasta kolme sopivaa palaa ja asettele ne
lautaselle.

0,020 KG 0,020 KG Paahdetut omenat Paahda oljytty omenan puolikas uunissa kovalla
lammoélla 3min tai omenalohkot kuumalla pannulla
vahaisessad madrassa oljya kunnes oftaa varnia. Mausta
syolalla, pippurilla ja sokerilla.

0,040 KG 0,040 KG Punasipulihilloke, ala carte Asettele hilloke lautaselle. Konistele tuoreella yrtilla.

Raakapaino yht.. 0,000 KG Vaimistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,120 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1



LITE 6 (4)

MAMK
ORYSKEL] Ateriakokonaisuuden tyoohje 26:10.2009

Porotartar, puoiukkacoulis

1 annosta 4 140 g

Saantoyht. 0,140 KG

Hinta: 772 /KG

Resepfikija: A ‘LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm; 12.9.2009
| Ei sovi:
| Lisdfieto:

P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje

0,125 KG 0,125 KG Porotartar

Ota muotilla ruisleipa viipaleesta pala ja paahda se
kuumalla pannulla véhdisessa maarassa oljya kauniin
ruskeaksi

Kokoa annos leipalautaselle, laita tartarmassa lervan
pédlle muotin lap: Ota varovasti muothi pois, paina
hieman lusikalla, jotta muotti irtoaa helpommin.

0,015 KG 0,015 KG Puolukkacoulis

L aita tartann vierelle lusikalla coulis. Konstele tuocreella
yrtilla.

Raakapaino yht.: 0,000 KG
Saanto yht.: 0,140 KG

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

Sivuja yhteensi: 1



LUTE 6 (5)

MAMK
QEISKEL Ateriakokonaisuuden tydohje Py
Vu.
Kasvisvarras, couscous, vuohenjuustokastike.
1 annosta 4362 g
Saantoyht: 0,362 KG
Hinta: 3,00 /KG
Reseptikma. A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL!
Pvm: 12.9.2009
Ei sovic
| Lisatieto:
P Ostopaino Kéyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,180 KG 0,180 KG Kasvisvarras Kokoa varras esikypsennetyisté kasviksista ja marinoi
se. Paista varras scc:lla grillatut kasvikset ohjelmalla
noin 4min. Varo, efta vamas ei pala.
0,150 KG 0,150 KG Fenkoli Couscous Tee couscous ohjeen mukaan. Annostele lautasslle
mugdtilla. Koristele tuoreella yrtilla.
0,070 KG 0,070 KG Vuochenjuustokastike, ala Kuumenna kastike varovasti kattilassa, tarkista maut.
carte Varo, etta kastike ei juoksetu.
Raakapaino yht.. 0,000 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.. 0,362 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensi: 1



LUTE 6 (6)

MAMK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden tyoohje 2102000
vu.
Paistettua Slikaa, duchesse, tartar
1 annosta @ 353 g
Saantoyht. 0,353KG
Hinta: 6,31 /KG
Reseptikina: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL!
Pvm: 15.9.2009
Ei sovi.
Liséitieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tybohje

0,107 KG 0,106 KG Basilika duchesse Kuumenna duchesse uunissa tikun kanssa, sisalémpo
70 astetta.

Jéinen duchesse vaatii noin 12min 160 asteessa.

0,047 KG 0,047 KG Tartar, ala carte Tarkista maut. Annostele tartar.

0,150 KG 0,150 KG Siika, paistettuna Tee kalan nahkaan viillot. Paista Siika kuumaila
pannulla molemmin puolin. Aloita paistaminen
nahkapuolesta, mausta kala suolalla. Kala kypsyy
nopeasti

0,050 KG 0,050 KG Haudutettua parsakaalia Kuumenna esikypsytetyt parsakaalit nopeasti
kichuvassa vedessa tai tee suoraan raa-asta
parsakaalista ohjeen mukaan. Parsakaali kypsyy
nopeasti.

Raakapaino yht.: 0,000 KG Valmistushévikkic 0,00 %
Saanto yht - 0,353 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LUTE 6 (7)

OPISKELI

MAMK
Ateriakokonaisuuden tyoohje

26.10.2009
Sivu: 1

Barbeque kanaa, yrttirisotto

1annostaa380g

Saantoyht.. 0,380 KG

Hinta: 4,96 /KG

Reseptikina: A 'LACART

Valmistusiaite:

Tekija: OPISKELI

Pvim: 15.9.2009

Ei sovi:
 Lisatieto:

P Ostopaino Kéyttdpalno Raaka-aine Tydohje

0,150 KG 0,150 KG BBQ kana Paista marinoitu kanafile scc’lia gnilatut broilerit
ohjeimalla, sisdlampo 70 astetta.

0,130 KG 0,130 KG Yrtirisotto Kuumenna yrttirisotio kattilassa vahassa madrassa
oljya. Sekoita joukkoon yrtteja, basilika, rosmariini ja
rakuuna. Maista ja mausta tarvittaessa lisaa
Varo, etta et polta riisia.

Annostele riisi lautaselle muotilla.
0,050 KG 0,050 KG Tulinen tomaattikastike Kuumenna kastike kattilassa, tarkista maut.
0,050 KG 0,050 KG Paprikasalaati, ala carte Paahda paprikat ja sipulit scc:lla griflatut kasvikset

ohjelmalia tai kuumatia pannulia.
Mausta suolalla ja pippurilla.

Kokoa annos, koristele tuoreella yrtilla.

Saanto yht.

Raakapaino yht.. 0,000 KG
0,380 KG

Valmistushévikki: 0,00 %

Jakeluhavikks:

0,00 %

Sivuja yhteensa:

1




LITE 6 (8)

MAMK
GRISKEU Ateriakokonaisuuden tyoohje 26102009
Hérdn pihvi, viskikastike, pekoniperunat
1 annosta & 360 g
Saantoyht: 0,360KG
Hinta: 11,73 /KG
Reseptikina: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvmi 26 10 2009
Ei sovi:
Lisstieto:
P Ostopaino Kéyttopaino Raaka-aine Tyoohje

0,140 KG 0,140 KG Haran pihvi Hiero pihvin pintaan 6ljy ja paista se haluttuun kypsyys
asteeseen kuumalia pannulla. Mausta suolalla ja
pippurilla paiston aikana.

0,055 KG 0,055 KG Tumma viskikastike Kuumenna kastike, tarkista maut.

0,115 KG 0,115 KG Savupekoniperunat Paista kuutioitu pekoni rapeaksi, ota pois pannulta ja
laita pannulle sipuli ja kuutioitu peruna. Kun peruna ja
sipuli ovat kuumentuneet, lisaa pannulle pekoni.
Tarkista maut.

Kokoa annos, koristele tuoreella yriilla

0,050 KG 0,050 KG Juureslastut Lisaa annokseen valmiit lastut ja koristele tuoreella
yrtilla.

Raakapaino yht.. 0,000 KG Valmistushéavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,360 KG Jakeluhdavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1



LITE 6 (9)

MAMK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden tyoohje 26.10.2009

Lampaan kare, mustikkakastike, minttuperuna.

1annostaab540g

Saantoyht: 0540KG

Hinta: 8,40 /KG

Reseptikina. A LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 26.10.2009
| Ei sovi:
| Lisdtieto:

P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje

0,330 KG 0,330 KG Lampaan kare

Paista maustettu lammas scc:lla, 120 astetta noin
13min tai tikun kanssa sisdlampo 63 astetia.

0,100 KG 0,100 KG Minttuperunat

Kuumenna esikypsennetyt perunat scc:lla kuivapaisto
ohjelmalla, 160 astetta noin Smin tai pannulla.

0,061 KG 0,060 KG Mustikkakastike lampaalle

kuumenna kastike, tarkista maut.

0,050 KG 0,050 KG Bataatiivenest

Paahda esikypsennettyjé bataatteja pannulia
véhéisessa maarassa oljya kunnes ottaa vana Voi
tehda myds scc:lla kovalla lammolia, varo etta ei pala.

Raakapaino yht.: 0,000 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,540 KG Jakeluhavikk: 0,00%

Sivuja yhteensd: 1
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MAMK
GPSHEL! Ateriakokonaisuuden tyéohje 25102009

Crepes, lakkahlllo, vaniljakerma.

1annostaa130g

Saantoyht. 0,130 KG

Hinta: 2,06 /KG

Reseptikina: A LA CART

Valmistusiaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 12.9.2009

Ei sovi:
| Lisétieto:

P Ostopaino  Kéyttépaino Raaka-aine Tyoohje

0,105 KG 0,100 KG Lakka crepes

Tee crepsitaikina. Paista HYVIN ohuita lettuja kuumalla
pannulla voissa. Kun letut ovat valmiit, taittele niista
koimioita. Kuumenna liekityspannu ja laita letut siihen.
Liekita leftuja lakkalikoonilla.

0,020 KG 0,020 KG Lakkahiilo

Tee lakkahillo. Anna hautua sen aikaa kunnes letut ovat
valmiit ja kerma on vatkattu.

0,010 KG 0,010 KG Vaniljakerma

Vatkaa kerma, mausta sokerilla ja vanijasokerilla.
Pursota kermasta ruusuke annokseen. Koristele lakoilla
tai yrtilla.

Raakapaino yht.. 0,000 KG
Saanto yht.: 0,130 KG

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

Sivuja yhteensd: 1
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MAMK
OPISELI Ateriakokonaisuuden tyoohje 25:10.2008
Ruusunmarjajdéiteld, granaattiomenasorbetti, melba
1annostaa 210 g
Saantoyht: 0,210KG
Hinta: 2,29 /KG
Reseptikifa: A LACART
Valmistusiaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 26.10.2009
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,102 KG 0,100 KG Granaattiomenasorbetti Pyonttele jaételosta ja sorbetista pallot. Laita palioti
0,100 KG 0,100 KG Ruusunmarjajaételo viskilasiin
0,010 KG 0,010 KG Omenamelba Valmista melba chjeen mukaan. Laita paalle lusikalla ja
koristele kirsikka-ananaksslla tai tuoreslla yrtilla.
Raakapaino yht.© 0,000 KG Valmistushavikki- 0,00 %
Saanto yht. 0,210 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensé: 1
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MAMK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden tyoohje 25102009

Kastanjatuorejuustokakku, sitrusmelba.

1 annosta 4 120 g

Saantoyht: 0,120KG

Hinta: 5,36 /KG

Reseptikija: A LA CART

Valmistusiaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 26.10.2009
| Ei sovi.
| Lisatieto:

P Ostopaino Kdyttopaino Raaka-aine Tydohje

0,111 KG 0,110 KG KASTANJAJUUSTOKAKKU  Leikkaa kakusta sopivan kokoinen pala. Varo, etta
feuna ei murru.

0,010 KG 0,010 KG Sitrusmelba Valmista melba. Laita melbaa lusikalla kakun viereen.
Koristele kirsikka-ananaksefla tai tuoreella basilikan
lehdella.

Raakapaino yht.: 0,000 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,120 KG Jakeluhavikla: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1
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MAMK
OPISKEL) Ateriakokonaisuuden tyoohje 26.10.2009
Petit fours
1annostaa 50 g
Saanfoyht.. 0,050 KG
Hinta: 8,48 IKG
Reseptikifa: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.9.2009
 Ei sovi;
| Lisdtieto:
P Ostopalno  Kidyttdpaino Raaka-aine Tyoohje
0,025 KG 0,025 KG Tummasuklaa tryfeli Asetiele suklaa kahvilautaselle servetin paalle.
maitosuklaa kuorella
0,025 KG 0,025 KG Valkosuldaatryffeli
tummasukiaa kuorella
Raakapaino yht.. 0,000 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht : 0,050 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1
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Tallin uusi a la carte -lista on opiskelija Antti Myllyksen taidonndyte

Ravintola Tallissa otetaan
syyskuun puolivilissa kiyttoon
tulevan syksyn uusi a la carte -
lista, jonka suunnittelusta on
vastannut opinniytetyoniin
restonomiopiskelija Antti Myllys.
Antti on hyédyntinyt
listasuunnittelussa Tallin
keittioissii saamiaan oppeja,
Talliharjoitteluiden mukanaan
tuomaa kiytiannon a la carte -
kokemusta yhdistettyni opintojen |
ohessa tehtyyn muutaman vuoden
keittiotyoskentelyyn Ravintola
Tallissa.

- Valitsin listasuunnittelun
opinndytetyokseni, koska halusin
aiheen, joka edistéisi oppimistani
mahdollisimman paljon.
Tulevaisuudessa tulen luultavasti tydskenteleméén ravintolakeittiGissé, joissa listasuunnittelu on
merkittdva osa keittion esimiesty6td. Halusin oppia tuotekehitysti ja tuottaa listan, joka sopii
Ravintola Tallin liikeideaan ja opettaa nuoremmille opiskelijoille uusia asioita, kertoo Antti.

A la carte -lista on suunniteltu kolmessa vaiheessa. Ensin Antti haki ideoita lehdistd, kirjoista, tv:std
ja internetista.

- Mukailin ideoista listapohjan ja kun lista hyvaksyttiin, padsin koekeittioon vakioimaan annoksia
lopulliseen muotoon. Reseptiikan kirjoitin annoksista samalla kun testasin niitd. Vaikka listan
suunnittelu vaati paljon ty6td, Antti on tyon tulokseen ja itse prosessiin erittdin tyytyviinen.

Porotartar ja viskihiirka

Listalta 10ytyy jokaiselle jotakin.
- Pyrin valitsemaan listan raaka-aineet omien mieltymyksieni mukaan ja tuomaan listalle myos
muutamia raaka-aineita ja makuyhdistelmid, joita harvemmin tapaa.

Alkuruoat vaihtelevat Tallin tattikeitosta rapean sitrussalaatin ja limemarinoitujen katkarapujen
kautta oluthaudutettuun porsaaseen ja herkulliseen porotartariin puolukkacoulisin kera. Pddruoissa
tuodaan esille tulisen BBQ kanan rinnalla tuhti viskihdrkd savupekoniperunoineen ja niyttava
lampaankare mustikkakastikkeen kera, kaloista perinteinen paistettu siika palaa uudistettuna listalle
ja tarjolla on my0s kasvisruokailijoille maistuva kasvisvarras.



LHTE 7 (2)

Jélkiruoissa Tallin oma tuotekehittely vietiin jidlleen pisimmalle; Tallin kastanjatuorejuustokakku
sitrusmelban kera sekd granaattiomenasorbetti ja ruusunmarjajéétel6 tuovat uudenlaista pirteytta

jalkiruokalistalle. Lakka crepes ja Tallissa itse tehdyt petit foursit 16ytdvit varmasti my6s omat
kannattajansa.

- A la carte —listasuunnittelu halutaan jatkossa nivoa tiiviimmin osaksi opiskelijoiden opintoja.
Projektimainen listasuunnittelu yhteistyossé Tallin keittiotiimin kanssa tuo opiskelijoille uutta
nékemystd ruokalistakokonaisuuksien hallinnasta. MyGs erilaisten teemojen tuominen osaksi Tallin
a la carte -listoja on jo alkanut, ensi kevdind lanseerataankin Tallin ensimmadinen teemalista, kertoo
Tallin keittiomestari Jukka-Pekka Riipinen.

Tervetuloa testaamaan Tallin uutta a la carte —listaa 16.9. alkaen ke-la klo 15.00-22.00!

Lisdtietoja:

Restonomiopiskelija Antti Myllys, puh. xxx xxxxx
Ravintola Talli, puh. 015 355 7419
www.ravintolatalli.fi

Julkaistu 14.09.2009
Lisddja: Kati Hoffren / TOIMIPISTE



