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Tiivistelma

Tamaén toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli uudistaa Hotelli Ravintola Ruukin Kievarin a la carte -lista ke-
vat- ja kesasesongille 2015. Sain toimeksiannoksi suunnitella yhteistydssa henkilokunnan ja ravintoloitsijan kanssa
uuden ruokalistan, joka noudattelisi aiemman ruokalistan mutkatonta ja maukasta tyylia. Ruokalistasta haluttiin
luonnollisesti myyva seka asiakkaiden tarpeiden ja liikeidean mukainen. Ruoka-annosten haluttiin olevan yksinker-
taisen maistuvia ja hyvista ja tuoreista raaka-aineista tehtyja.

Tehtdvani oli konkreettisen ruokalistan liséksi luoda reseptiikka annoksista ja niiden komponenteista. Koska kysees-
sa on toiminnallinen opinndytety6 ja tarkoituksena tuottaa jokin konkreettinen tuotos, paatin tehda seka keittio-
tyGssé ettd osana perehdytysta kaytettavan ohjevihkosen, josta loytyvat valmistusohjeet jokaisesta a la carte -
annoksesta valokuvineen. Vihkonen sisdltdd myds ohjeet komponenttien esivalmistuksesta seka “misauslistan”,
joka helpottaa esivalmistelua seka raaka-aineiden tilaamista. Ty tehtiin, koska ravintolalla oli tarve ruokalistan
uudistamiselle seka télle ohjevihkoselle, josta olisi apua seka keittidssa tydskenteleville ettd salin henkilékunnalle.
Valokuvalliset annosohjeet toimivatkin apuna ja muistiona arkipdivadisessa tydskentelyssa. Koska opinnaytetydni
aihepiirina on a la carte -listan suunnittelu ja kehittéminen, kdsittelen teoriosassa ruokalistasuunnittelua ja siing
huomioitavia asioita, kuten esimerkiksi yrityksen liikeideaa, asiakkaiden tarpeita, gastronomisia tekijoita, yrityksen
resursseja seka vuodenaikojen ja sesonkien huomioimista. Ruokalistan kehittdmisosio koostuu ruokalistan koosta-
misesta, reseptiikan kehittamisesta seka ruoka-annosten hinnoittelusta.

Opinndytetydssani kaytin ruokalistasuunnittelussa tutkimusmenetelmana seka henkildkunnan etta asiakkaiden osal-
listamista. Tein ruokalistan uudistamiseen liittyvat kyselyt molemmille ryhmille ja henkildkunnan kanssa pidimme
myds yhteisen ideointi- ja suunnittelupalaverin. Koottuamme ruokalistakokonaisuuden aloimme testata annoksia ja
komponentteja ravintolan keittdssa tyon lomassa ja testasin annoksia myds itse kotona. Kokeilujen, kompromissien
ja myds joidenkin epaonnistumisten jalkeen saimme kokoon ruokalistan, jonka paatimme toteuttaa ja tdman poh-
jalta loin reseptiikan ja annosohjevihkosen. Lopuksi valmistimme ja valokuvasimme kaikki ruoka-annokset seka
opetimme ja maistatimme ne koko henkildkunnalle.
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SAVONIA UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES THESIS
Abstract

Field of Study
Tourism, Catering and Domestic Services

Degree Programme
Degree Programme in Hotel and Restaurant Management

Author
Rebekka Rasanen

Title of Thesis
Menu planning for spring and summer season

Date 9.5.2016 Pages/Appendices 46/ 40

Supervisor
Seija Maki

Client Organisation
Hotel Restaurant Ruukin Kievari Oy

Abstract

The aim of this functional thesis was to improve the menu of hotel and restaurant Ruukin Kievari for spring and
summer seasons 2015. I got the assignment to design the new menu in cooperation with the staff and the restau-
rant owner. The new menu should follow the simple and tasty style of the previous menu made by Jyrki Sukula.
Naturally, the menu should also sell well and fulfill the needs of the customers and follow the business idea. The
servings should be simple and tasty, made of excellent and fresh ingredients.

In addition to the menu my commission was to create the recipes of our portions and their components. Because
my thesis is functional and the idea of doing it is to produce a concrete output, I decided to make a recipe booklet
with photographs. That output includes the preparation guidelines, the recipes for servings and the list of compo-
nents that you have to prepare. This preparation list makes the component preparation and ordering the ingredi-
ents easier. This thesis was made by order of the hotel restaurant Ruukin Kievari because it had a real need for a
new menu for spring and summer season. The booklet was also needed in order to help the workers in the kitchen
and also the waiters. The serving guideline with photographs works as a helper and a memo in everyday working,
as it was meant to be. Because the subject of my thesis is menu planning and developing, in the theory part I deal
with menu planning including issues that should be considered there, such as business idea, customers " needs,
gastronomic issues, the resources of the business and considering the seasons. The menu planning part consists of
developing and standardizing recipes and pricing the servings.

As a method in menu planning I used making the staff and our customers involved in it so I made questionnaires
about improving the menu for both groups. In the beginning of the menu planning process we also had a meeting
with the staff. There everybody had a possibility to tell their own ideas for the menu and portions. After gathering
the menu together we started to test the portions while working and I also made some servings at home. After
testing we got the final menu that we decided to carry out. Finally I created the recipes and the serving guideline.
At the end of the project we together with the staff prepared, photographed and tasted the portions so that every-
body could learn them.
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1 JOHDANTO

Loysin opinndytetydni aiheen tyoni kautta, silla tydskentelin Hotelli ravintola
Ruukin Kievarissa opinnaytetyon aloittamisen aikaan ja tarvitsimme paivittaa a
la carte -listamme seuraavalle sesongille kevaaksi ja kesdksi 2015. Tyon tarve
oli siis oikea ja suuri, joten koin saavani uuden ruokalistan kehittamisesta hyvan
ja tarpeellisen aiheen opinnadytetydlleni. Olen hyvin kiinnostunut ruoasta ja
suunnittelen mielellani erilaisia menuja ja kokonaisuuksia, joten koin aiheen
olevan itsellenikin sopiva. Halusin aiheen, josta oikeasti olisi jotakin hyotya ja
oppisin sen tekemisesta. Koska sain viela toimeksiannon tydnantajaltani, olin
aiheestani varma. Toiminnallisen opinnadytetydn valitsin, koska olen enemman
kaytanndn ihminen ja itsedni motivoikin opinndytety6ta tehdessé enemman
kaytanndnlaheisten asioiden tekeminen kuin tutkimuksellinen ote ja runsas teo-

reettinen pohdinta.

Opinnaytetyoni aihe on a la carte listan uudistaminen kevat- ja kesdsesongille.
Opinnaytetyoni sisaltda toiminnallisen vaiheen eli itse ruokalistan suunnittelun,
testauksen ja kehittdmisen yhdessa muun henkilékunnan kanssa, konkreettisen
uuden ruokalistan seka keittiéreseptiikan ja raportointiosan. Koimme tarpeelli-
seksi saada keittiodn kuvallisen reseptivihkosen, josta esimerkiksi kesdakokkim-
me seka tarjoilijamme tarvittaessa voisivat tarkastaa annosten valmistukseen
tai esimerkiksi raaka-ainesisaltdon liittyvia asioita. Tama luomani vihkonen toi-
mii my®s hyvéna osana uuden tyontekijan perehdyttamisessa niin salin puolella

kuin keittiossakin.

Koska aihe tuntui prosessin alussa paisuvan lilankin suureksi ja tydhon olisi voi-
nut liittdd monenlaisia asioita, oli tyéta pakko rajata. Paatin opinnaytetydnani
kehittda uuden ruokalistan seka siihen liittyvan valokuvallisen annosohjevihko-
sen keittioon. Koska ravintoloitsija halusi hoitaa annosten hinnoittelun, paatin
jattda kustannustekijat luomastani reseptiikasta pois, mutta tydssani perustelen
kuitenkin, milld perusteilla hinnoittelu on tehty. Nyt opinnéytetyoni keskittyy a
la carte -listan suunnitteluun, siind huomioitaviin lukuisiin tarkeisiin asioihin se-
ka ruokalistan kehittamiseen liittyviin seikkoihin. Teoriaosiossa kasittelen asioita
my®ds Ruukin Kievarin ndkdkulmasta, silld koin havainnollistavammaksi kertoa

teoreettisen asian myos kaytannén nakdkulmasta, omalta kannaltamme.
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1.1  Opinndytetyon tavoitteet

Opinnaytetyoni tavoitteena on kehittaa toimeksiantajayrityksen liikeidean mu-
kainen ja myyva a la carte -lista, joka vastaa asiakkaiden toiveita ja tarpeita se-
ka luonnollisesti on toimiva my®s ravintolan kannalta. Konkreettisen ruokalistan

tulee olla asiakkaalle selkeé ja informatiivinen

1.2 Toiminnallinen opinndytety®

Toiminnallisen opinnaytety6n tarkoitus on liittya tiiviisti ammatilliseen kenttaan
ja kehittda, ohjeistaa ja opastaa alalla toimivia. On myds tarkeaa, etta ammat-
tikorkeakoulun toiminnallisessa opinndytetydssa yhdistetadn niin kaytannén
osaamista kuin teoreettista raportointiakin. Opinndytetydn tulisi olla tydeldma-
Iahtdinen ja kaytannonlaheinen, mutta tydssa tulisi olla myoés tutkimuksellista
otetta ja sen tulisi osoittaa, etta tekija hallitsee tarvittavan maaran omaan alaan
liittyvaa tietoa ja taitoa. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 9-10). Vilkan ja Airaksisen
mukaan toiminnallisen opinndytetydn tavoitteena on tuottaa jokin konkreetti-
nen produkti eli tuotos kuten opas, ohjekirja tai tapahtuma. Produktin lisaksi
myos toiminnallinen opinndytety0 sisaltda opinndytetydraportin, jonka tulee olla
tyyliltdan kriittista, analysoivaa ja valittuun tietoperustaan sidoksissa olevaa
tekstia. Opiskelijan on pystyttava osoittamaan toiminnallisen opinnaytetydnsa
raportissa ammattitaitonsa ja hallitsevansa alan riittdvan teoriatiedon ja amma-
tillisen taidon yhdistdmisen seka osaavansa tutkimusviestinnassa tarvittavat
tekstitaidot. (Vilkka ja Airaksinen 2004, 6-7.)
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2 RAVINTOLA RUUKIN KIEVARI OY TOIMEKSIANTAJANA

Hotelli ravintola Ruukin Kievari Oy on Kaoillis-Savossa, Juankosken pienessa
maalaiskaupungissa, Niskakosken rannalla sijaitseva majoitus- ja ravitsemisalan
pieni perheyritys. Tunnelma on kotoisa, sydamellinen ja iloinen! Yrityksen toi-
miala on melko laaja ja palvelut ovat monipuoliset. Majoituspalveluihin kuuluu-
kin pieni 9 huoneen hotelli, kesaisin kdytdssa oleva retkeilymaja, ylakerran
vuokrattava asuinhuoneisto seka saunaosasto. Ravitsemispalveluihin kuuluu
noin 265-paikkainen tanssi-, ruoka- ja anniskeluravintola sisaltaen a la carten
seka lounaan tarjoilun, vierasvenesatamapalvelut kesadisin, kotiruokapalvelun
paivittain, pitopalvelun seka noin 80-paikkaisen Krouvin karaokeineen. Ruukin
Kievarissa tapahtuu usein monenlaista ja sielld jarjestetaan erilaisia juhlia, ta-
pahtumia, kokouksia ja tilaisuuksia. Yhteensa asiakaspaikkoja on hieman vyl
500 kpl Krouvi ja kesaterassi mukaan lukien. Tydntekijoita yrityksessa on vaki-
naisesti viisi ja liséksi tarvitaan usein ekstraajia esimerkiksi suuriin tapahtumiin
ja tilaisuuksiin sekd kesdaikaan sesongin ollessa kaynnissa. Kokonaisuudessaan
Ruukin Kievari tyollistad yhteensa noin 8-11 henkea. Koska yritys sijaitsee pie-
nessa kaupungissa ja vastaavanlaisia yrityksia ei lahelld ole, on Ruukin Kievaril-
la melko tarked ja vahva asema Juankoskella ja Koillis-Savossa ruokapalveluyri-

tyksena ja tapahtumien jarjestajana.

Yrityksen liikeidea on tuottaa laadukkaita majoitus- ja ravitsemispalveluita ysta-
véllisella ja rennolla otteella niin paikallisille asukkaille kuin matkailijoille. Tarkoi-
tuksena on olla rento, epaformaali ja palvelualtis ravintola, joka tarjoaa mau-
kasta, rentoa ja rehtia ruokaa. Tarkoitus ei siis ole hienostella, vaan tarjota pai-
kan paalla pitkalle itse tehtya, maistuvaa ja mutkatonta ruokaa. Koska yritys si-
jaitsee pienessd maalaiskaupungissa, ei tarkkaa asiakaskuntaa, kuten esimer-
kiksi tiettya ikdryhmaa tai asiakastyyppia voida rajata. Asiakaskunta koostuu
lapsista vanhuksiin ja paikallisista asukkaista matkailijoihin. Siksi suhteellisen

monenlaisen asiakkaan tarpeisiin olisi pyrittdva vastaamaan.
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3 A LA CARTE -LISTAN SUUNNITTELU

Ravintolassa ruokalista, ja téssa tapauksessa juuri a la carte -lista, on seka
myynninvaline ettd ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun ja koko keitti6-
tyon lahtokohta. Ruokalista tulee suunnitella siten, etta se pohjautuu ammatti-
keittion toiminta-ajatukseen, liikeideaan seka asiakkaiden toiveisiin ja tarpeisiin.
(Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 23.) Lehtisen, Peltosen ja Talvisen mukaan
ruokapalveluita tuottavan yrityksen yksi tarkeimmista suunnittelun kohteista on
annos- ja ateriasuunnittelu. Taman suunnittelun on tuettava yrityksen liikeide-
aa, toiminta-ajatusta ja arvoja. Lisdksi hyvassa annos- ja ruokalistasuunnitte-
lussa huomioidaan lukuisia eri tekijoita ja asioita, jotta kaikki mahdolliset toi-
mintaan liittyvat seikat huomioitaisiin ja esimerkiksi ruoka-annoksesta tulisi kai-
kin puolin seka asiakkaalle mieleinen ettd ammattikeittion kannalta toimiva ja

taloudellisesti kannattava. (Lehtinen, Peltonen ja Talvinen 2003, 86)

3.1 Ala carte -lista

Ranskankielesta tuleva ilmaus "4 la carte” tarkoittaa suomeksi ruokalistaa tai
suoraan kaannettyna ilmausta “listan tapaan”, jolloin annokset valmistetaan
ruokalistan mukaan, asiakkaan tilauksesta. A la carte -lista on luettelo, johon on
hintoineen ryhmitelty ravintolassa myytavat annokset. (Lehtinen ym. 2003, 92.)
A la carte -listalla annokset on ryhmitelty alkuruokiin, paaruokiin ja jalkiruokiin,
joista asiakas valitsee joko yksittdisen annoksen tai mieluisensa ateriakokonai-
suuden. A la carte -listat uudistetaan ravintoloissa 1-4 kertaa vuodessa lii-
keidean mukaan. (Lampi ym. 2009, 23.) Listalla olevia annoksia on yleensa
tarjolla lahes kaikkina ravintolan aukioloaikoina, mutta padsaantoisesti a la car-

te -listalla olevia ruoka-annoksia myydan ilta-aikaan. (Lehtinen ym. 2003, 92.)

3.2 Suunnittelu osana ruokatuotantoprosessia

3.2.1

Ruokalistasuunnittelu on osa ruokatuotannon suunnitteluprosessia. Jotta ruo-
kapalvelut tayttaisivat asiakkaiden odotukset, seka halutun laadun ja olisivat
vield yrityksen kannalta taloudellisesti kannattavia, on tehtdva huolellista ruoka-
tuotannon suunnittelua ja seurantaa. Tata tarkeaa tyota tekevat esimiehet,
joiden tehtava on paattaa taloudelliset seka laadulliset tavoitteet ja seurata nii-

den toteutumista. (Saarela, Hyvdnen, Maattala ja von Wright 2010, 346.)

Ruokatuotantoprosessi ja sen osaprosessit

Saarelan ym. mukaan ruokapalveluyrityksessa tapahtuu ruokatuotantoprosessin
toteuttamisessa samanaikaisesti “suunnittelua, tiedonhallintaa, tietojen muut-
tumista ja uusien tietojen soveltamista”. Kaikki prosessit liittyvat jollakin tavalla

toisiinsa ja monia osaprosesseja myds tehddan samanaikaisesti. Esimerkiksi
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suunnitellaan ruokalistoja ja tilauksia, tuotetaan tarjoiluja, pidetdan asiakas-
neuvotteluja, tehdaan raaka-ainehankintaa ja hoidetaan laskutusta. Ruokatuo-
tantoprosessi koostuukin suunnittelusta, toteutuksesta ja seurannasta, ja niiden
osaprosessit koostuvat tuotannon kokonaissuunnittelusta ja tavoitteiden aset-
tamisesta aina lopputuotteen ja palvelujen markkinointiin. Kadytannon toteutus
taas koostuu hankinta- ja valmistusprosessista, jotka niin ikdan koostuvat pie-
nemmista osaprosesseista. Seurannalla tarkoitetaan yrityksen seuranta- ja las-
kutusprosessia. (Saarela ym. 2010, 347.)

"Kaikkia ruokatuotannon paa- ja osaprosesseja koskeva, huolellinen suunnittelu
minimoi ruokatuotannossa ilmenevia mahdollisia ongelmia. Suunnittelua on teh-
tdva myos eri prosessien aikana, koska esimerkiksi raaka-ainetoimituksissa tai
asiakasmaarissd saattaa tulla muutoksia tai asiakkaiden ruokatilauksia ei tiedeta
etukateen. Ruokapalvelujen onnistumiseksi tulee olla kaytettdvissé mm. ruokiin
tarvittavia raaka-aineita, riittavd maara henkilokuntaa seka tiloja, valineita ja
laitteita. Nama kaikki vaikuttavat myds ruokapalvelujen kustannuksiin”. (Saarela
ym. 2010, 347.)

"Erilaisten ruokalistojen suunnittelun lahtékohtana on ravitsemisyrityksen lii-
keidea ja asiakkaat tai suurkeitti6lla toiminnan tarkoitus. Ruoka-annosten ja
ateriakokonaisuuksien tuotekehityksessa tuotevaatimusten pohjalta ideoidaan
koevalmistetaan ja ja valitaan tavoitteiden mukaiset ruoat asiakkaiden mielipi-

teita mahdollisuuksien mukaan huomioon ottaen.” (Saarela ym. 2010, 347.)

3.3 Ruokalistasuunnittelussa huomioitavat asiat

Ruokalista- ja ateriasuunnittelu on palapelia ja lukuisten osasten yhteensovit-
tamista, jossa tulee huomioida hyvin monia eri asioita (Lampi ym. 2009, 22).
Annos- ja ateriasuunnittelua ammattikeittiossa tekee yleensa kokki yhteistytssa
keittichenkilokunnan kanssa. Suunnittelu on kiintea osa kokin tyota ja koska
annossuunnittelussa tulee huomioida runsaasti asioita esimerkiksi niin liikeide-
an, asiakkaiden kuin taloudellisen kannattavuudenkin kannalta, téssa suunnitte-
lutydssa todella mitataan kokin ammattitaito. (Lehtinen ym. 2003, 86.) Ruoka-
listasuunnittelussa tarkeimmat huomioitavat asiat ovat yrityksen liikeidea, asi-
akkaat seka taloudellinen kannattavuus. Muita huomioitavia asioita ovat esi-
merkiksi gastronomiset tekijat, erityisruokavaliot, kdytettavissa olevat koneet ja
laitteet seka henkildston maara, ammattitaito ja tydajat, raaka-aineen saata-
vuus, jalostusaste ja hinta/ laatu seka vuodenajat ja sesongit. (Lampi ym.
2009, 23, 26.)
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Ruokalistan suunnitteluun vaikuttavat tekijat

Tarjoiluajankohta

Gastronomiset
tekijat

Hinta

Keittion tilat
ja laitteet

Asiakkaat

Liikeidea Henkildkunta

Kestava

RUOKALISTA

Raaka-aineiden

kehitys jalostusaste
Taloudelliset
tekijat Sesongit
Listan toimivuus )
kaytanndssa Trendit
Erityisruckavaliot Ravitsemus

Kuvio 1. Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavat tekijat (Saarela ym. 2010.)

3.3.1 Yrityksen liikeidea

Ravintolan toiminnan tulee aina perustua johonkin liikeideaan ja se maarittaa-
kin esimerkiksi sen, millaista ruokatuotetta aletaan kehittda. Liikeidea vastaa
kysymyksiin kenelle tehdaan, millainen yrityksen imago on, mita tehdaan ja mi-
ten tehdaan. Ensimmaisend on aina madritettava “kenelle tehdaan” eli ketka
ovat yrityksen asiakkaita. Toiseksi maaritelldaan imago, eli se milla asiakas hou-
kutellaan yritykseen ja mitd han sielta saa. Seuraavaksi taytyy tietaa, mita hyo-
tya asiakas tuotteen tai palvelun ostamisesta saa ja mita sellaista tarjottavaa
yritykselld on, jota valittu kohderyhma haluaa tai tarvitsee. (Lehtinen ym. 2003,
34-35.) Viimeinen kysymys "miten” vastaa siihen, milld edellytyksilld ja resurs-
seilla toimintaa toteutetaan. Naita ovat esimerksiksi keittion tilojen, koneiden ja
laitteiden yhteensopivuus ruokalistan kanssa, henkilokunta seka toiminnan kan-
nattavuus. (Lehtinen ym. 2003, 35-36.)

Liikeidea onkin ruokalistasuunnittelun Idhtékohtana ravintolassa (Saarela ym.
2010, 347). Liikeyrityksen tarkoituksena on luonnollisesti toimia kannattavasti
ja siksi on myytava juuri sellaisia ateriakokonaisuuksia, joita asiakkaat haluavat.
Liikeidea maarittelee kenelle ruokaa valmistetaan, mika on imago, mita valmis-
tetaan ja miten aiottu suunnitelma toteutetaan. Liikeidean kaikkien piirteiden
tulee nakya annoksissa. (Lehtinen ym. 2003, 87.) Taman vuoksi on huomioita-
va Ruukin Kievarin oma liikeidea, joka on olla rento, epaformaali ja palvelualtis
ravintola tarjoten maukasta, rentoa ja rehtia ruokaa. Koska palveluympéris-
tomme on 1970-luvulla rakennetussa kiinteistssa sijaitseva ravintola ja kaipaisi
pienta paivitysta pintojen osalta, tadytyy myods ruokalista sovittaa miljodseemme,
jotta se sopisi siihen eika yrittéisi olla liian "hieno”. Sen vuoksi ruoan tulee olla

mutkatonta, rehtia ja aitoa, kuten Ruukin Kievarikin miljodna ja yrityksena on.



3.3.2 Asiakkaat

Ruokalistasuunnittelun lahtékohtana ovat asiakkaat ja heidan toiveensa ja tar-
peensa (Lampi ym, 2009, 22). Ruokalistasuunnittelijan tulee tietégd mahdolli-
simman paljon asiakkaan ruokamieltymyksistd ja hinnasta, jonka han on valmis
maksamaan ruoasta (McVety, Ware ja Lévesque 2001, 5.) Lammen ym. mu-
kaan kaikissa ammattikeittidissa ruokalistasuunnittelu perustuu asiakaslahtoi-
syyteen ja siksi asiakkaiden tarpeet olisi pystyttava selvittamaan joillakin kei-
noilla. Naita tarpeita voidaan selvittaa ja tarvittavaa lahtétietoa tuottaa esimer-
kiksi asiakaskyselyn avulla tai paivittdisen asiakaspalautteen perusteella. Tama
asiakkailta saatu palaute on tarkea ruokalistasuunnittelua ohjaava tekija. Asiak-
kaiden tarpeet myds ovat eri ammattikeittidissa erilaiset, esimerkiksi ravintolas-
sa ja sairaalassa asiakkaat tarvitsevat ja toivovat ruoalta eri asioita. (Lampi ym.
2009, 24.)

Tasta ajatuksesta paastaan jalleen yrityksen liikeideaan tai ammattikeittion toi-
minnan tarkoitukseen, silla erilaisissa ruokapalveluyrityksissa asiakkaat ja hei-
dan tarpeensa ovat erilaisia. Siksi on mietittdva, keita ja millaisia Ruukin Kieva-
rin asiakkaat ovat ja mitd he meiltd odottavat. Ruukin Kievarin suurimmat se-
songit painottuvat kesdaikaan seka pikkujoulusesonkiin. Kesdaikaan merkittava
asiakasryhma ovat matkailijat seka veneilijat, jotka pyséhtyvat asioimaan meilla
joko autolla tai veneelld. Kesdaikaan suuri osa asiakkaista tuleekin muualta, sil-
Ia Juankoskella on kesaisin paljon mdkkildisia ja kesalomalaisia, jotka pysahty-
vat myds meilld ohikulkiessaan hyvan sijaintimme vuoksi. Koska matkailijoita ja
ohikulkijoita on melko paljon, on mietittdva, mité tdma asiakasryhma Ruukin
Kievarista tarvitsee ruoan kannalta. Muualta tulevat asiakkaat haluavat usein
sydda ja kokea paikallisia juttuja ja se onkin ruokalistasuunnittelussa huomioi-
tava. Myos paikalliset asiakkaat on pystyttédva huomioimaan, ja koska monet
vakioasiakkaamme kayvat varsinkin kesaisin viikoittain meilld sydmassa, on
heille pystyttava tarjoamaan monipuolisia vaihtoehtoja ja sellaista, mika myds
heille maistuu asioinrtikerrasta toiseen. Koska Juankoski on pieni kaupunki ja
asiakaskunta melko suppea, ei liikeideassa voida maaritella tarkkaa asiakas-
segmenttid. Ei voida esimerkiksi rajata tuotteitamme ja markkinointia vain
"keski-ikaisille pariskunnille, joilla enemman aikaa ja varaa kayttaa rahaa ravin-
tolaruokailuun tai ravintolaviihteeseen.” Taman vuoksi tavoitelltujen asiakkaiden

ikdhaitari on laaja.

Kokemuksemme ja asiakkailtamme saadun paivittdisen palautteen kautta
olemme oppineet, mitd etenkin paikalliset asiakkaamme haluavat sy6da ja mita
he meidan ruoaltamme odottavat. Kokemus on osoittanut, ettd mikaan erikoi-
nen tai "hieno” ruoka meilla ei juuri myy, eika se ole edes liikeideamme mukais-
ta, vaan listalta on I6ydyttava melko tavallista ja maistuvaa, rentoa ruokaa joka
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maistuu monelle lapsista vanhuksiin. Myydyimmat annoksemme ovat olleet pit-
kaan burgerit ja pitsat, ja Jyrki Sukulan uuden ruokalistan my6té myds varsinai-
set a la carte -annokset ovat nostaneet suosiotaan pitden linjan kuitenkin ren-

tona ja mutkattomana.

3.3.3 Henkilokunta

Ruokalistasuunnittelussa tulee huomioida henkildkunnan maara ja ammattitai-
to, silla ne vaikuttavat esimerkiksi siihen, millaista ruokalistaa aletaan kehittaa
ja kuinka pitkalle jalostettuja raaka-aineita kaytetdan. (Lampi ym. 2009, 28).
Koska & la cartesta esivalmisteluineen vastaa ravintolassamme paaasiassa vain
yksi kokki, taytyy ruokalistan olla suhteellisen yksinkertainen ja hyvin tyépaivaa
varten esivalmisteltavissa, jotta annokset saadan riittdvén nopeasti kiireessakin
asiakkaille. Taman vuoksi joudumme my®ds osittain kdyttdmaan puolivalmisteita,
joita ovat pakastettu ja annospaloina pakattu savulohi, Lihaniekan niittynaudan
burgeripihvi, pakastetut paneroidut broilerin sisdfileet, majoneesit, maalaisrans-
kalaiset seka Suonenjoen Peltolan juustolan jaateltt ja sorbetti. Samasta syysta
annoksissamme toistuvat melko paljon samat komponentit kuten juures- ja sa-
laattilisdke seka kastikkeet.

3.3.4 Tilat, koneet ja laitteet

Kaytettdvissa olevat tilat, koneet ja laitteet voivat rajoittaa tai mahdollistaa
monipuolisen ruokalistan suunnittelua. Keittié- ja ruokalistasuunnittelu ovatkin
toisistaan riippuvia asioita, jotka keittién toimintaperiaatteet ja yrityksen lii-
keidea maarittelevat. Jo ravintolan keittiéta suunniteltaessa tulee huomioida
yrityksen liikeidea ja se, millaista ruokaa ja kuinka suuria maaria sita valmiste-
taan. (Lampi ym. 2009, 27). Keittion varustus vaikuttaa esimerkiksi siihen, mita
ruokalajeja voidaan valmistaa; soseutettavia ruokalajeja kuten pyreita varten
tarvitaan sauvasekoittimia ja kuttereita seka kuorrutevaa ruokalajia varten
paahdinta (Maattala, Nuutila ja Saranpaa 2004, 44.)

Suunnitellessamme uutta ruokalistaa oli kartoitettava, mita laitteita keittio-
stamme 16ytyy ja millaisia ruokalajeja voisimme valmistaa. Ruukin Kievarin keit-
tiosta [0ytyvat ravintolakeittion peruslaitteet, kuten yhdistelmauuni, liesi, parila,
friteerauskeitin, yleiskone ja kutteri. Koska esimerkiksi lieden, parilan ja fritin
kayttokapasiteetit ovat rajalliset ja saman laitteen laitekuormitusta tulisi valttaa,
pyrimme suunnittelussa siihen, ettd annoksia voitaisiin valmistaa eri laitteilla.
Esimerkiksi muikut paistetaan liedelld paistinpannulla, burgerit valmistetaan pa-
rilalla, ylikypsa porsas rasvakeittimessa ja juureslisdke uunissa. Laitekuormituk-
sen tasoittamisen vuoksi padtimmekin valttda esimerkiksi kastikkeiden valmis-

tusta hellalla ja siksi valitsimme p&aasiassa kylmat kastikkeet. Jos samaan ai-
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kaan yhdelle ruokailijaryhmalle on valmistumassa esimerkiksi useampia lietta
vaativia annoksia, kuten pihviannoksia, paistettuja muikkuja ja paahdettua broi-
leria, alkaa lieden kapasiteetti olla helposti taynnd. Talléin annosten valmista-
mista taytyy limittda ja voi olla, ettd annokset saadaan hyvin eri aikaan asiak-

kaille.

Suunnitteluvaiheessa myds pohdimme lohen savustamista itse, mutta koimme

viisaammaksi sen laadusta varmistuttuamme tilata savustettu lohi valmiiksi pa-
kastettuina annospaloina. Tama siksi, koska meilta puuttuu tarvittavat valineet
kuten savustuspontto tai sahkdsavustin, emmeka kokeneet jarkevaksi alkaa in-
vestoimaan arvokkaisiin laitteisiin taman takia. Savustaminen my®ds olisi hanka-
laa kaiken muun touhun keskella yhden kokin voimin. Koska keittidstdmme 16y-
tyy vakumointilaite, paatimme vakumoida broileriannokseemme tulevan broile-

rinrinnan yrttimarinadissa.

Kustannustekijat

Ruokalistaa suunniteltaessa on pohdittava tarkedana osana keittiétoiminnan ko-
konaiskustannuksia, jotka koostuvat esimerkiksi raaka-ainekustannuksista, ty6-
ja kuljetuskustannuksista seka energia-, vesi- ja jatehuoltokustannuksista. Ruo-
kalajeja valittaessa ruokalistalle on kiinnitettéava huomiota eri kustannustekijoi-
den vaikutukseen kokonaiskustannuksiin. Esimerkiksi, jos ravintolan keittiéssa
aletaan valmistaa ruokalajeja alusta pitden itse, kuten vaikkapa kalan perkaa-
minen, fileointi ja savustaminen sekd majoneesin valmistus, raaka-
ainekustannukset pysyvat alhaisempina, mutta vastaavasti tydkustannukset
nousevat. Taman vuoksi onkin usein edullisempaa tilata valmiiksi kasiteltya ka-

laa tai valmista majoneesia. (Lampi ym. 2009, 29.)

Kannattavuus

Yrityksen liiketoiminnan tarkoitus on olla kannattavaa eli tuottaa voittoa. Téaman
vuoksi ravintolassa ruokalista, tarkein myynnin valine tulee suunnitella sellaisek-
si, ettd toiminnasta syntyneet tuotot ovat kustannuksia suuremmat tietylla aika-
valilld. Kannattavuuden edellytyksena on taloudellisuus, joka vaatii tehokasta ja
saastavaista toimintaa. Hinnoittelu on avainasia kannattavan liiketoiminnan saa-
vuttamiseksi ja tuotteen hinta maaritellaan yrityksen strategian mukaisesti niin,

ettd se miellyttda asiakasta, mutta on myds ravintolalle kannattavaa. (Selander

2016, 3-4.)

Henkildn, joka suunnittelee ruokalistaa, tulee huomioida raaka-ainekulujen ja
muiden kustannusten suhde ruokalistaan. Ruokalistan tulisi olla kannattava ja

siksi on myds mietittava, kuinka annoskustannus vaikuttaa annoksen myyntihin-
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taan. Kuten ruokalistasuunnittelukin itsessaan, myés hinnoittelu on haastavaa
ty6ta, silla hinnan tulisi olla niin asiakkaalle sopiva kuin ruokapalveluyrittdjalle
tuottaa voittoa. (McVety ym. 2001, 4.)

Ruokalistaa suunnitellessa kannattavuuden huomioimiseen liittyy esimerkiksi se,
kuinka laaja ruokalistasta tehdaan. Jos listalla on kymmenia erilaisia annoksia,
joudutaan my0s raaka-aineita tilaamaan paljon erilaisia ja suurena vaarana on,
ettd myds havikki on paljon suurempaa, jos riittdvaa menekkia kaikille annoksil-
le ei ole. Periaatteenamme oli noudattaa kaavaa, jonka mukaan alkuruokia olisi
kolme, paaruokia seitsemdsta yhdeksaan ja jalkiruokia kolme. Tama oli mieles-
tdmme sopivan vaihteleva, mutta raaka-aineiltaan vield hallittavissa oleva ja

kustannuksiltaan taloudellinen annosmaara.

Raaka-aineiden laatu, saatavuus ja jalostusaste

Kustannustekijdiden rinnalla on pohdittava ruoan laatua ja laadullisia arviointi-
perusteita, joita ovat maistuvuus, eettisyys, ravitsevuus ja asiakkaan myontei-
nen kokemus. Jos ravintola paattaa tilata valmiina esimerkiksi valmiiksi savuste-
tun ja annospaloina pakastetun lohen, on pystyttdva varmistumaan sen hyvasta
laadusta ja siita, ettd valmiilla tuotteella ja itsevalmistetulla tuotteella ei ole laa-
tueroa. (Lampi ym. 2009, 29.)

Tutustuttuamme Kespron valmiiksi savustettuun lohipalaan totesimme laadun
olevan hyva ja paatimme ottaa sen listalle. Koska aiemmalla listalla oli jo tavan
kirjolohi ja hylkdsimme kuhan listalta kokonaan saatavuuden ja kustannusteki-
joiden vuoksi, ajattelimme ettd savustettu lohi toisi hieman vaihtelua kalatar-
jontaamme. Kyseisen tuotteen kanssa on vain muistettava tuotetta lammittaes-
sa sopivan lyhyt paistoaika, silla kalasta tulee hyvin herkasti lilan kuivaa. Sa-
moin testatessamme Kespron maissipaneroitua broilerinsisdfileeta, koimme
tuotteen maukkaaksi ja laadukkaaksi snack-tuotteeksi, josta saa friteeraamalla

maistuvaa syotavaa.

Ruokalistasuunnittelussa on myés huomioitava raaka-aineiden saatavuus, silla
joskus voi tulla tilanteita, ettei jotakin raaka-ainetta ole saatavilla ja siksi ruoka-
listan tulee olla sellainen, etta siind on jouston varaa ja mahdollisuuksia vaihtaa
raaka-aine joksikin muuksi (Lampi ym. 2009, 29-30). Asiakaskyselyn ja muiden
asiakaskommenttien perusteella suunnittelimme ottavamme ruokalistalle kuhaa,
silld se on maukas ja arvostettu kala. Koska luvassa olisi kuitenkin ollut toimi-
tusvaikeuksia tukun kanssa ja varmaa saalista emme olisi voineet taata, jos oli-
simme tehneet sopimuksen paikallisen kalastajan kanssa, paatimme harmikseni
jattaa kuhan pois listalta. Kuhan sailyvyys on huono ja se on myds hyvin arvo-

kas kala etenkin perattuna tai fileoituna ostettuna. Mydskaan varmaa menekkia
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ei voida aina taata ja siksi koimme paremmaksi vaihtoehdoksi ottaa listalle pai-
kallisen savolaisen ruokaherkun eli paistetut muikut ja savustetun lohen. Kaksi
kertaa viikossa tukusta toimitettavien tuoreiden muikkujen lisaksi paatimme ti-
lata pakastemuikkuja varmistamaan muikkujen saatavuuden esimerkiksi tilan-
teissa, joissa tuoretta muikkua ei ole valttdmatta saatavilla. Pakastetun muikun
totesimme laadultaan hyvaksi paistettuna ja varovaisen ja menekin mukaisen
sulatuksen ansiosta muikun laatu pysyy hyvana pakastuksesta huolimatta ja
havikki nollassa.

3.3.8 Aistinvarainen arviointi

Aistinvaraisessa arvioinnissa kdytetdan kaikkia aisteja ja aistit vaikuttavat myos
toisiinsa. Aistinvarainen tutkimusmenetelma ja aistijarjestelma ovat melko mo-
nimutkaisia, mutta yksinkertaistettuna arvioinnissa mukana ovat ihmisen perin-
teiset viisi aistipiiria: ndko, haju, maku, tunto ja kuulo. Elintarvikkeen arvioin-

nissa havaintoja tehddan seuraavista ominaisuuksista: ulkonakd, aromi, flavori,

rakenne ja lampdtila. (Tuorila ja Appelbye 2008, 19-20.)

Tuorilan ja Appelbyen mukaan ruoan maku, haju, ulkonakd ja muut aistittavat
ominaisuudet ohjaavat kuluttujan elintarvikevalintoja. Siksi nykyaan elintarvi-
kealalla kdytetdan elintarvikkeiden tuotekehityksessd, laaduntarkkailussa ja
markkinatutkimuksissa aistinvaraisia tutkimusmenetelmid. (Tuorila ja Appelbye
2008, 15.) Ruoan aistittava laatu — vari, haju ja maku — rohkaisevat syémaan
tai torjumaan ruoan, koska ruokaa voidaan havainnoida aistijarjestelman avulla.
Aistien ohjaus ei rajoitu vain ruoan hyvaksymiseen tai hylkddmiseen, vaan hou-
kuttelevampi ruoan aistittava laatu on, sitd mielekkddmpaa se on. (Tuorila ja
Appelbye 2008, 17.Tata tietoa on hyva soveltaa myds ravintolassa ja ruoka-
annoksia kehitettdessa. Tuotekehitysta tehdessa aistinvarainen arviointi on elin-
tarkeda, jotta saadaan asiakkaalle miellyttava annos. Itse teimme luonnollisesti
myds aistinvaraista arviointia testatessamme annoksia ja tuotekehitellessamme
esimerkiksi rakenteeltaan sopivaa mustaherukkakastiketta, suklaakakkua tai

tervasiirappia.

“Ruoan maku, ldampétila ja sen aiheuttama suutuntuma (sileys, rakeisuus jne.)
ovat keskeisia seikkoja annosten arvioinnissa. Seuraavaksi tarkeimpia ovat ul-
konakdon vaikuttavat seikat. Annoksen suunnittelu- ja kehitystydssa huomioi-
daan kaikki nama seikat. Suunnittelijan (kokin tai keittiomestarin) on tiedettava,
mitd asiakas odottaa tuotteelta, voidakseen tyydyttd odotukset. Asiakas on vii-
me kadessa se, joka tekee kaikkein tarkeimman arvion eli paatdksen siita, kayt-

taakod han yrityksen palveluja. ” (Lehtinen, Peltonen ja Talvinen, 2003, 114.)
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Maku ja haju

Ruoan maku on tarkeimpia ruokaan liittyvia ominaisuuksia. Maku on itse asias-
sa makuelamys, joka koostuu mausta, tuoksusta ja suutuntumasta. Jos jokin
naista makuun liittyvista osista ei ole onnistunut, makueldmys voi heikentya
huomattavasti ja menna jopa pilalle. Yleisesti hyvaksyttyjé perusmakuja ovat
makea, hapan, karvas, suolainen ja nykyisin on hyvaksytty myds viiden perus-
maku, umami. Haju, eli tuoksu tai aromi vaikuttaa myds makuun. Ihmisen nena
on hyvin herkka havaitsemaan hajuja, ja koska useimmat ruoka-aineet, kuten
esimerkiksi kahvi ja marjat sisaltavat lukemattomia eri hajuaineita, on hajulla
merkittava vaikutus my®s makuun ja kuinka se koetaan. (Lehtinen, ym. 2003,
114.)

Suutuntuma

Ruon rakenne eli suutuntuma on kolmas makueldmykseen vaikuttava asia.
Usein ruoan rakenne on hyvin tarkea asia maun muodostumisessa ja vaikka
ruoan “maku” itsessaan olisi onnistunut, mutta rakenne tuntuu suussa inhotta-
valta, esimerkiksi rakeiselta tai limaiselta, koko makueldmys heikkenee merkit-
tavasti. Jos suutuntumaan voi yhdistdaa samanaikaisesti rakenteiden vastakoh-
dat, kuten pehmean ja rapean, makuelamys voi parantua. (Lehtinen ym. 2003,
114.)

Ruoan ulkonako

Tarked makueldmykseen ja ruoan aistilliseen laatuun vaikuttava asia ovat ulko-
nakoseikat, joita ovat koristelu, varit ja ja muodot. Koristelun tarkoituksena on
tarjota asiakkaalle visuaalista nautintoa ja herattda ruokahalua kauniilla ulko-
muodolla. Koristelussa on huomioitava kuitenkin my®s ruoan makuun liittyvat
asiat. Ruoka-annosten koristeet eivat saa muuttaa tai peittda ruoan omaa ma-
kua ja huomioitava on myds ruokien paloittelu ja esillelaitto, jotta koristeet ovat
jokaisessa annoksessa samanlaiset. Koristelu ei saakaan olla itsetarkoitus, vaan
sen tehtdva on kiinnittda asiakkaan huomio ja korostaa ruoan ja mahdollisesti
tilaisuuden luonnetta. Koristelua voidaan myds kayttaa “sitomaan” ruoan omia
vareja yhteen esimeriksi yrtteja ruoan pinnalla kdyttaen. (Lehtinen ym. 2003,
115-117). Ruoka-annosten koristeluun voi hyédyntda hyvin sesongissa olevia ja
taloudellisesti jarkevia raaka-aineita, kuten kesalla syodtavia kukkia, luonnosta
saatavia villiyrtteja ja sesongin marjoja. Ruokalistalla seké ruoka-annoksissa
raaka-aineiden vareja tulisi vaihdella, jotta annos nayttaisi kauniilta ja asiak-
kaan silmaan miellyttavalta. (Maattala ym. 2004, 44.)
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Ruoka-annosten ja myos a la carte -suunnittelun kyseessa ollessa, raaka-
aineiden muotoa tulisi vaihdella, jotta esimerkiksi pallomainen, sosemainen tai
pitkulainen muoto eivat toistu lilan usein samassa menussa. (Maattala ym.
2004, 43). Tata voidaan soveltaa my6s annossuunnitteluun ja a la carte -
listaan, sillda annoksesta saa kauniin ja vaihtelevan nakéisen, kun samassa an-
noksessa ei esimerkiksi toistu lisakkeena esimerkiksi sosemainen komponentti,

kuten perunasose ja kasvispyree.

3.3.9 Vuodenajat ja sesongit

Ruokalistaa suunniteltaessa tulee hyvin tarkeana osana huomioida kuluva ruo-
kasesonki ja vuodenaika tyypillisine raaka-aineineen. Sesonkien huomioiminen
lisaa lahiruoan kayttdmahdollisuutta seka parantaa raaka-aineiden laatua. Li-
saksi sesongin raaka-aineiden kayttd on myds taloudellisesti jarkevaa ja usein
hyvinkin edullista. Esimerkiksi kesdlld sesongissa olevat kasvikset ovat hyvin
maukkaita, tuoreita ja laadultaan hyvia. (Maattala ym. 2003, 42). Suunnitelles-
sani ruokalistaa kevaaksi ja kesaksi, painottuivat listalla luonnollisesti tuoreet,
senhetkiset raaka-aineet, kuten uudet perunat ja kesan kasvikset sekd keveat

annokset, kuten kala- jattikatkaravunpyrsto- ja broileriannokset.

Vuodenaika vaikuttaa myos vareihin valmistustapojen ja sesongissa olevien
raaka-aineiden vuoksi. Kevaalla ja kesalla tulee hytdyntaa tuoreiden vihannes-
ten, yrttien ja marjojen kauniita vareja annoksissa, silla talvella ruoka-annokset
ovat usein variltéan tummia erilaisten lihojen ja tummien kastikkaiden runsaan
kayton vuoksi. Maattala ym. kuitenkin neuvovat, ettei kesalldkaan usein toistu-
vaa punaista ja vihreaa varia tarvitse kayttaa jokaisessa annoksessa. Kauniin
annoksen saa esimerkiksi kokoamalla kevaisen salaatin vihredn eri vareista uu-

den sesongin kasviksia hyddyntamalla. (Maattala ym. 2004, 44).

3.3.10 Raaka-aineiden vaihtelevuus

Maattalan, ym. teoksessa Juhlapalvelu — suunnittele ja toteuta, opastetaan
kuinka ruokalajien raaka-aineiden tulee vaihdella menukokonaisuudessa (Maat-
tald ym. 2004, 42). Tama patee myos a la carte -listaan, jolla on oltava tarjolla
eri raaka-aineista, mauista ja vareistd koostuvia annoksia, joissa helposti toistu-
vat raaka-aineet kuten kerma, jauhot tai juustot, eivat ole osa jokaista annosta.
Talldin asiakas pystyy valitsemaan halutessaan sopivan ja raaka-aineita vaihte-
levan menukokonaisuuden listalta. Téman pyrin huomioimaan omassa suunnit-
teluty6ssani, silléd opinndytetyénani suunnittelemaltani a la carte -listalta [oytyy
vaihtelevasti kevyempia seka hieman raskaampia ruokalajeja. Seka kustannus-
ettd tydntekijasyista padtimme kayttda samoja komponentteja, kuten juures-

lisakettd, mustaherukkakastiketta ja kurkkupikkelssia useammassa annoksessa.
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Tama heikentaa raaka-aineiden ja annosten vaihtelevuutta, mutta toisaalta a la
carte -listalta ruokaillessaan asiakas ei valttamattd muista kaikkia lisakkeita, mi-
ta viime kerralla ruokaillessaan annokseen on kuulunut, jos annoskokonaisuus

muutoin on maukas ja kaunis.

3.3.11 Erityisruokavaliot

Ruokalistasuunnittelussa on tarkeda huomioida ravitsemuksellisuus seka erityis-
ruokavaliot. Nykydan monet asiakkaat arvostavat myos ravintolassa ruokailles-
saan ruoan keveytta ja monipuolista ravitsemuksellista koostumusta. Ruoka-
annosten tulisi olla kokonaisuudeltaan tasapainoisia ja sopivan keveitd. Varsin-
kin liikaa rasvaa tulisi valtta, jottei annos ole liian tuhti ja epaterveellinen. An-
noksissa tulisi olla vaihdellen kasviksia, hedelmia, marjoja seka taysjyvavilja-
tuotteita kalan, lihan ja linnun ohella. My6s kasvisruokailijat on huomioitava a la

carte -listan annossuunnittelussa. (Maattala ym. 2004, 46-47.)

Erityisruokavalioista yleisimpia ovat laktoosi-intoleranssi, keliakia ja erilaset ruo-
ka-aineallergiat. Laktoosi-intoleranssi on sairaus, jossa laktoosin eli maitosoke-
rin pilkkomiseen tarvittavaa laktaasi-ruoansulatusentsyymia ei erity lainkaan tai
sitd erittyy vain vahan. Tassa tapauksessa laktoosi ei hajoa eika imeydy, vaan
kulkeutuu paksusuoleen, jossa bakteerit kayttavat sité ravintonaan aiheuttaen

ruoansulatusvaivoja kuten turvotusta, ilmavaivoja ja vatsakipuja.

Keliakia tarkoittaa sairautta, jossa vehnan, rukiin ja ohran valkuaisaine gluteeni
vahingoittaa ohutsuolen nukkalisdkkeita surkastuttaen ne ja tukehduttaen
ohutsuolen limakalvon. Joillekin keliaakikoille sopii kotimaisista viljoista kaura,
mutta yleisesti keliaakikoille sopivia ovat luontaisesti gluteenittomat viljat riisi,
maissi, tattari ja hirssi. Keliakialeivonnassa ja -ruoanvalmistuksessa jauhoina
voidaan kayttaa maissi-, riisi-, hirssi-, tattari-, peruna- ja arrowjuurijauhoa seka
teollisia gluteenittomia jauhoseoksia. Ravintolan keittiéssa valmistettaessa keli-
aakikolle ruokaa on muistettava gluteenin kontaminaation vattdminen gluteenit-
tomien raaka-aineiden, ruoka-annosten kanssa ja astioiden kanssa. (Maattala
ym. 2004, 47.)

Ruoka-aineallergioiden aiheuttajina ovat useimmiten ruoan proteiinit. Ruoka-
aineallergikoilla jo pienikin maara allergeenia voi aiheuttaa jopa hengenvaaralli-
sia oireita. Allergioiden yleisimpia aiheuttajia ovat kalat, dyridiset, kananmuna,
maito, pahkindt ja mantelit, kasvikset kuten tomaatti ja paprika, sitrushedelmat

seka monet mausteet. (Maattala ym. 2004, 47.)
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Ruokalista- ja annossuunnittelussa paatimme itse huomioida tavallisimmat eri-
tyisruokavaliot laktoosi-intoleranssin ja keliakian seka kasvisruokavalion. Erityis-
tapauksissa, kuten vaikkapa vegaanin tai ruoka-aineallergikon ruoka-annosta
valmistettaessa pystytdan annoksia muokkaamaan sellaisiksi, ettd ne sopivat
asiakkaalle. Vaikeissa allergia- ja ruokavaliotapauksissa voidaan asiakkaan
kanssa yhdesséa sopia, mita han pystyisi ylipadtadan syémaan ja toimitaan sen
puitteissa. Suunnittelemistamme ruoka-annoksista useimmat ovat gluteenitto-
mia ja laktoosittomia, jolloin ne sopivat monelle. Jotkin juustot, kuten halloumi
ja mozzarella tekevét tosin muutoin laktoosittomasta annoksestamme laktoosi-
intolerantikolle sopimattoman. Ruokalistalla kdaytdmme erityisruokavaliomerkin-
noistd vain laktoositon- ja gluteenitonmerkint6ja, sillda ne pystymme takaamaan
jokaisessa annoksessa. Esimerkiksi maitoallergikolle sopivia annoksia on peri-
aatteessa useampia, kuten savulohi, naudan entrocote, ylikypsa possu seka
broileriannokset, mutta kala ja liha paistetaan samalla parilalla, jossa voi olla
jaamia maitoproteiinista. Siksi allergiatapauksissa ruoka paistetaan esimerkiksi
paistinpannulla, jolloin rasvana voidaan kayttaa kasvioljya. Ravintolan keittidssa
perusajatuksenna on, etta kaytetadn mahdollisuuksien mukaan aina laktoosit-
tomia maitotuotteita, kuten maitoa, kermatuotteita ja voita. Kastikkeet valmis-
tetaan aina esimerkiksi maissitarkkelyksella, jolloin ne ovat myds keliaakikolle

sopivia.

3.3.12 Lahiruoka vaihtoehtona

“Lahiruoalla tarkoitetaan ruoan tuotantoa ja kulutusta, joka kayttad oman alu-
eensa raaka-aineita ja tuotteita edistden alueensa — kunnan, maakunnan tai ta-
lousalueen — taloutta ja tydllisyyttd.” Lahiruoka on jaljitettavissa — kuluttaja tie-
tda mitd ostaa ja mista ruoka tulee. My6s lahiruoan hankinnassa ravintolan tu-
lee Lammen ym. mukaan huomioida hinta, raaka-aineiden saatavuus, toimitus-
varmuus, tasalaatuisuus seka soveltuvuus keittion liikeideaan. Ideaalitilanne 1&-
hiruoan hankinnassa ravintolalle on, jos lahiruoan tuottajalla on hyva toimitus-
varmuus ja lahiruokaa voidaan toimittaa ravintolaan esimerkiksi pdivittain tai
viikoittain, jolloin varastoinnin tarve keittiéssa vahenee ja ruoan laatu ja tuore-
us pysyvat erinomaisina. Lahiruoankin hintaa ja laatua on verrattava toisiinsa.
Ravintolassa onnistuneen lahiruoan kayttamisen edellytyksena on hyva ja jat-
kuva yhteisty6 Iahialueen tuottajien ja ravintolan valilld. Nykyaan asiakkaat ar-
vostavat paljon lahiruokaa ja paikallisia erikoisuuksia ja lahiruoka tuokin lisaar-
voa asiakkaalle. Onhan lyhyen kuljetusmatkan paassa tuotettu lahiruoka ekolo-
gista ja kestavan kehityksen mukaista. Laadultaan se on my6s tuoretta seka ra-
vitsemuksellisesti ja aistinvaraisesti parempaa kuin pitkien matkojen paasta kul-
jetettu ruoka. ( Lampi ym. 2009, 32.)
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3.4  Suunnittelun lahtokohtia Ruukin Kievarin ndkdkulmasta

Tekemani asiakaskyselyn perusteella huomasin, kuinka tyytyvaisia asiakkaat
olivat edelliseen ruokalistaan, jonka oli suunnitellut huippukokki Jyrki Sukula
Kuppilat kuntoon -ohjelman puitteissa. Tarkoituksena oli sailyttad sama, Suku-
lan luoma linja eli uudellakin listalla tulisi olla maukkaita, mutta yksinkertaisia ja
aitoja makuja tuoreita ja laadukkaita raaka-aineita kayttden. Listalla tulisi myds
olla oman alueemme savolaisia makuja matkailijoiden kannalta. Koska asiakas-
kuntamme on paaasiassa keski-ikdista aikuisvaestda ja perinteisten makujen
kannattajia, tulee myds ruokalistamme tarjota sellaisia. Asiakkaamme eivat
yleensa kaipaa kovin “hienoa” ruokaa ja siksi burgerimme ja pizzamme ovatkin
hyvin suosittuja. Taman vuoksi halusimme alkaa kehittéa burgereistamme en-
tistd parempia. Koska moni asiakkaistamme kdy sydmassa meilld ldhes viikoit-
tain, tulee listalla olla useita mieleisia annoksia, jotta joka kerralla ei tarvitsisi

sydda samaa annosta.

3.5 Ruokalistan ideointi ja suunnittelu yhdessa henkilokunnan kanssa

Aloitimme ruokalistan ideoinnin yhdessa tammikuussa 2015 kevat-/kesdlistaa
varten koko henkildkuntamme voimin, koska ajattelimme sen olevan innostavaa
ja motivoivaa meille kaikille. Kun myds salin puoli paasisi osallistumaan ruoka-
listan ideointiin, se lisdisi varmasti intoa myyda listaa asiakkaalle, kun siihen on
saanut itsekin jollakin tavalla vaikuttaa. Lisdksi se parantaa tarjoilijoiden tieta-
mysta ruokalistasta seka siten heidan ammattitaitoaan arkisessa tydssa. Tarkoi-
tuksena olikin ihan alussa luoda mahdollisimman paljon mielenkiintoisia ideoita,
joita kayttaisimme ruokalistasuunnittelun innoittajina. Annoimme jokaiselle
mahdollisuuden esittda ideoitaan vapaasti, joista sitten keskustelun aikana ke-

hittyi ja jalostui uusia, vield parempia ideoita.

Palaverissa eniten esille nousseita asioita olivat ruokien mutkattoman linjan sai-
lyttdminen, mahdollisuus annoskomponenttien mahdollisimman pitkalle tehta-
vaan esivalmisteluun, Kievarin miljodseen sopivat raaka-aineet ja paikallisuus
mahdollisuuksien mukaan seka omintakeiset annokset ja ruokalajien nimet.
Raaka-aineista painottuivat kotimaiset ja Kievarin listalle sopivat raaka-aineet,
kuten ruis, muikut ja kasvikset. Alkuruoiksi ehdoltiin “Kievarin ukin huikopalaa”,
joka sisaltaisi mutkattomasti savumuikkua tarjoiltuna voilla sipaistun ruisleivan
paalla. Vaikka idea oli herttainen ja persoonallinen, paatimme loppujen lopuksi
kuitenkin hylata idean, sillda emme ajatelleet sen sopivan niin hyvin 4 la carte —
listalle. Saimme myds idean ruistikuista, joita voisimme valmistaa omasta ruis-
leivastamme, jota lounaalta jaé aina hieman tahteeksi kuivumaan. Tallé tavoin

vahentaisimme havikkia ja saisimme omintakeisen alkupalan listallemme.
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3.6  Kysely Ruukin Kievarin asiakkaille ja kyselyn tulokset

Ammattikeittdissa ruokalistasuunnittelun on oltava asiakasldhtdista ja sita on
tehtava juuri asiakkaiden tarpeisiin. Jotta tarvittavat lahtotiedot saataisiin naista
tarpeista, apuna voi kdyttaa asiakaskyselya seka paivittaista asiakkailta saatua
palautetta. (Lampi ym. 2009, 24.) Paatinkin tehda asiakaskyselylomakkeen (liite
2) jonka halusin olevan asiakkaalle selked ja helposti vastattavissa, mutta sa-
malla meille riittdvan kattava ja informatiiviinen. Kyselyssa kartoitin mitd raaka-
aineita ja ruoka-annoksia asiakkaamme uudelle ruokalistalle haluaisivat ja sa-
malla sitd, mika heidét saisi kdymaan meilld sydmadssa useammin. Valitsin ky-
symyksiksi padasiassa avoimet kysymykset, joihin asiakas saisi itse vastata ha-
luamallaan tavalla. Osa kysymyksista oli sellaisia, joista asiakas sai ympyroida
haluamansa vaihtoehdot. Itsellani ei ollut tarkoitus tehda kyselysta kovin laaja-
mittaista tai perehtya sen tekemiseen hyvin paljoa, silla halusin saada vain jo-
takin osviittaa ja toiveita asiakkailtamme. Koska itse en useinkaan kyselyn ai-
kaan ollut 4 la carte -vuorossa t6issd, oli kyselyn markkinoiminen asiakkaalle
hieman unohtunut muilta tyontekijéilta ja siksi loppujen lopuksi vastauksia saa-
tiin vain kymmenen kappaletta. Vastauksissa oli kuitenkin hyvia asioita ja suuril-

ta osin niiden perusteella aloimme kehittaa listaa ja ruoka-annoksia.

Kyselyn tulokset

Kyselyyn vastanneista kahdeksan ihmista kertoi syovénsa a la carte -
listaltamme joitakin kertoja vuodessa tai harvemmin. Kaksi ihmista vastasi sy6-
vansa 2-3 kertaa kuukaudessa. Taman tiedon koin tarpeelliseksi, koska tulosta
voisi huonontaa se, jos asiakas olisi vaikkapa kerran tai ei koskaan olisi syonyt
meilld, eika hanella siksi olisi kovin hyvaa kasitysta ruoastamme tai silloisesta
ruokalistasta.

Kysymykseen “mika saisi sinut kdymaan syémassa useammin?” tuli monenlaisia
vastauksia, mutta varsinaisesti ruokaan liittyen haluttiin monipuolinen ruokalista
ja erityisesti liharuokia, teemaviikkoja kuten blini- tai Italia-viikkoja seka "kala-
kukko tapakseksi”. Kysymykseen "mita ruoka-annoksia haluaisit uudelle listal-
le?” vastattiin toivottavan esimerkiksi “lihaisia paaruokia, erikokoisia vaihtoehto-
ja, perinteista paikallista ruokaa kuten kalaa, muikkuja tai karjalanpaistia, ham-
purilaisia, pihviruokia, lohta ja muusia, ruokaisaa kanasalaattia seka padruoka
jossa olisi kahta erilaista lihaa”. Vastauksista tuli myos ilmi, ettd nykyiset an-
nokset olivat asiakkaan mieleen. Raaka-aineista toivottiin eniten kalaa ja var-
sinkin kuhaa, sitten poroa, kotimaisia marjoja, pulled porkia tai ribseja, juurek-

sia, juustoja ja uusia perunoita.
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Kyselyn perusteella asia, jota meidan tulisi uudella ruokalistalla parantaa, oli
ylivoimaisesti lahiruoan lisédminen, jonka puolet asiakkaista oli valinnut vasta-
usvaihtoehdoista. Kaksi vastanneista halusi listalta I6ytyvan myds pienempia
annoskokoja ja yhden asiakkaan kannatuksen parannuskohteina saivat ruoan

maku, laatu/ tuoreus seka keveys ja kasvisten liséaminen.

Kysyin asiakkailta my0s sitd, mika nykyisessa listassa on hyvin. Nain saisin tie-
toa siitd, mita vanhalta listalta kannattaisi sdilyttda. Tallaisia asioita olivat an-
nosten sopiva maara, monipuolisuus, ylikypsa porsaankylki -annos seka listan
selkeys. Loppuyhteenvedoksi kokosin asioita, joita uuden listan koostamisessa
tulisi huomioida. Kyselyn tuloksissa tarkein pointti oli I&hiruoan ja paikallisten
ruokalajien lisdaminen. Muita térkeitd asioita olivat liharuokien lisaaminen, an-
nosmaaran sdilyttdminen listalla entiselldan seka nykyisen tyylin ja selkeyden
sailyttaminen. Raaka-aineista esille nousivat kalat ja erityisesti kuha seka erilai-

set lihat, juurekset ja marjat.
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4 RUOKALISTAN KEHITTAMINEN

4.1 Ruokalistan koostaminen

Ruoka-annosta voidaan a la carte — listansuunnittelussa ideoida siten, etta en-
simmaiseksi valitaan paaruoan padraaka-aine, jotka meilld olivat padruokalistal-
la jattikatkaravun pyrstét, savulohi, muikut, broilerin rinta, ylikypsa porsaankyl-
ki, naudan entrecote, paneroitu broilerin sisafilee seka vihannekset. Seuraavak-
si valitaan paaruoan padraaka-aineelle valmistustapa, kuten keittaminen, hoy-
ryttdminen, grillaaminen tai savustaminen. Seuraavaksi valitaan kastike seka li-
sdkkeet huomioiden muut annoksessa tai aterialla tarjottavat raaka-aineet, ettei
tule toistoa. On myds valittava tarjoilutapa ja -astia, joka sopii ruokalajin tarjoi-
lemiseen. Aiemmin mainittujen tekijdiden on sovittava yhteen, jotta raaka-
aineet, maut, varit ja ulkonakd ovat sopusoinnussa keskenaan ja vaihtelevat
sopivasti. (Lehtinen ym. 2003, 107.)

Omalla listallamme alkuruoiksi on valittavissa niin kylma ja kevea salaatti, 1dm-
min ja tayteldinen keitto kuin herkullinen ja friteerattu broilerinsisdfilee maus-
teisen majoneesidipin kera. Padruokien paaraaka-aineiksi padtyneet jattikatka-
ravun pyrstot, savulohi, muikut, broilerin rinta, ylikypsa porsaankylki, naudan

entrecote seka vihannekset saivat lisakseen hieman toistuvia, mutta annoksiin

sopivia komponentteja taysin kustannus- ja havikkisyista.

4.2 Reseptiikka

"Tuottavan ja taloudellisen keittion perustana ovat ruokaohjeet, jotka soveltu-
vat kyseisen keittion kayttdon. Niiden pohjalta suunnitellaan ruokalista ja keitti-
6n toiminta kokonaisuudessaan. Ruokaohjeet ovat kokeiltuja ja vakioituja niin,
ettd niiden avulla saadaan kullakin valmistuskerralla tarkoitettu maara laatuvaa-
timukset tayttavaa ruokaa.” (Lampi ym. 2009, 34.) Reseptiikka koostuu vakio-
ruokaohjeista eli arkisemmin annos- tai ruokaohjekorteista. Niiden periaatteena
on, ettd annoksista tulee aina samanlaisia ja siten tasalaatuisia. Kun a la carte -
annos valmistetaan aina saman ruokaohjekortin mukaan ja jos annoksesta on
myds valokuva, myds tilapdiset tydntekijat osaavat valmistaa annoksen oikein.
Annoskorttiin merkitdan esimerkiksi ruokalajin nimi, annoskoko, saatava an-
nosmaara, kaytettdvat raaka-aineet, niiden maara ja esikasittely, ruoka-
aineiden mittayksikét, tarvittavat valineet ja laitteet, kypsennyslampétilat, lisak-
keet ja koristeet seka raaka-aineiden hinta, myyntihinta ja kate. (Maattala ym.
2004, 64.)



25 (86)

Koska meidén ruokalistankehitysprosessissamme hinnoittelun tekivat ravinto-
loitsija ja keittidpaallikkd, en kokenut enda tarpeelliseksi ottaa sitd mukaan
omaan opinndytetydhoni. Annosohjeiden tekemisessa oli runsaasti tyota ja siksi
koin jarkevaksi rajata aihetta sen verran, etta jatin ruokaohjeista kustannukset
ja hinnat pois. Paatin tietoisesti tehda omaan opinnaytetyéhoni annosohjeet,
josta ndkee ainoastaan tarvittavat raaka-aineet, komponentit, valmistustavat,

kokoamisohjeet sekd valokuvat annoksista.

4.3 Hinnoittelu

n

Selanderin mukaan “hinnoittelu ilman kustannusten huomioimista on arvailua
ja siksi yrityksissa hinnoittelun tulisi aina perustua todellisiin kuluihin. Ennen
hinnoittelua on tiedettava, kuinka suuret ovat valmistuskustannukset, mika on
asiakkaan kannalta sopiva hinta tuotteelle ja mitd muita tavoitteita yrityksella
on kannattavuuden lisdksi. Hinnoittelumenetelmia ovat kustannusperusteinen,
markkinaperusteinen, arvoperusteinen ja yrityksen tavoitteisiin liittyva hinnoit-
telu. Tuotehinnoittelussa voidaan kayttad kahta erilaista tapaa, joista toisessa
maaritelldan myyntihinta markkinoiden mukaan ja tarkastetaan kateprosentti.
Toinen tapa on maarittda haluttu kateprosentti, kuten me teimme, ja laskea ve-
rollinen myyntihinta. (Selander 2016, 1,4,9)

Itse kayttdmamme hinnoittelutaktiikka on kustannusperusteinen. Kayttokate-
prosentti on noin 70 % eli verottomasta annoshinnasta vajaa kolmasosa on
muuttuvia eli pddasiassa raaka-ainekustannuksia. Kun myyntikatteestamme va-
hennetdan henkildstokulut ja kiintedt kulut, tulosta eli kdyttokatetta on laskettu

syntyvan noin 10 %.
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5 TOIMINNALLINEN OSUUS

5.1 Paivakirja testauksesta

Koska tydskentelin Ruukin Kievarissa ruokalistan suunnitttelun ja toteuttamisen
aikaan, testailimme annoksia usein tyén lomassa ajan salliessa. Annoksia onkin
testattu vahitellen, kehitetty ja paranneltu tarpeen mukaan. Taman vuoksi en

pysty paivakirjatyyliin antamaan kaikille testauksille tiettyja paivamaaria. Myos-
kin siksi kaikesta testaamisesta ei valitettavasti ole valokuvia. Alla on joitakin

kuvia seka tydn lomassa etta kotona tehdyistd kokeiluista. Prosessin loppupuo-
lella jarjestimme henkilokunnalle koulutuspaivan, jolloin valmistimme kaikki an-
nokset yhdessa seka maistelimme ja opetimme ne vakinaisten tyontekijdiden li-

saksi kesatyontekijéillemme.

Alkuruokien testausta

Ruistikut

Testasimme alkupalaksi tarkoitettuja ruistikkuja, jotka ajattelimme tarjota koris-
ta dipin kera. Paloittelimme kuivahtanutta ruisleipdd, maustoimme palaset suo-
lalla ja oliidljylla ja paahdoimme uunissa. Vaikka kokeilimme valmistaa useam-

man eran, tuli ruistikuista aina niin kovia, ettemme halunneet tarjota asiakkaille

sellaisia. Paatimmekin hylata téman idean.

Kylméasavuporokeitto

Asiakkaiden pyynndstd paatimme listalle ottaa alkuruokakeiton. Itse ehdotin
kevyitd, kesaisia keittoja kuten vaikkapa tuorehernekeittoa alkavalle ke-
sasesongille, mutta muut olivat asiakkaidemme suosikin, kylmasavuporokeiton
kannalla. Padtimmekin valita sen listalle ja annoimme asiakkaalle mahdollisuu-
den valita annoksen joko pienempana annoksena alkuruoaksi tai suurempana
paaruoaksi. Paatimme valmistaa savuporokeiton poron kylmasavupororouhees-
ta, joka on maultaan erinomaista ja sdilyvyydeltdan myos hyvaa, jolloin rouhe
sailyy suojattuna hyvin kylmidssa. Keiton liemi valmistettiin lihaliemesta, lak-
toosittomasta vispikermasta ja maizenasta, jolloin keitto sopii myds keliaakikoil-
le. Keiton liemen kiehuttua kasaan lisdsimme pororouheen, tuoretta persiljaa
seka mauteeksi suolaa, mustapippuria ja hunajaa. Annoimme keiton viela kie-
hahtaa ja maistettuamme totesimme keiton olevan maultaan hyvin maukasta.
Kylmasavupororouhe tuo hieman purutuntumaa muuten siledan keittoon. Varil-
taan keitto oli itsessaan melko variténta, mutta keiton pinnalle ripoteltu persil-
jasilppu ja ripaus pororouhetta antoivat keitolle kaunista varia. Paatimme tar-

joilla keiton tuoreen leivén kanssa.
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Kylmdsavuporokeitto alkuruokana tuoreen leivan kera.

Ladmmin juures-ohrasalaatti.

Lammin juuressalaatti

Testasin 26.2.2015 ldmpiman juuressalaatin, jota suunnittelin yhdeksi alkuruo-
aksi. Kuvassa annoskoko on kuitenkin lilan suuri alkuruoaksi. Salaatin juureksis-
ta, pinaatista, fetajuustosta ja ohrasta koostuva makumaailma ja rakenne kai-

pasivat vield lisaa tayteldisyyttd ja makua. Paatin hylatd ajatuksen lampimasta
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salaatista alkuruokana ja vaihdoin tilalle kylman mozzarellasalaatin. Mielestani
kylma salaatti myds sopisi paremmin alkuruoaksi, silla ruokalistalla olisi hyva ol-
la vaihtelevasti kylmia ja ldmpimia ruokia. Halusin kehittaa ideaa ja reseptia
lampimasta salaatista vield, ja suunnittelin kehittelevani siitd maukkaamman
annoksen kasvisvaihtoehdoksi paaruokalistalle. Juuresten seurana voisi olla
vaikkapa leipdjuustoa tai halloumijuustoa seka kesaisid vihanneksia kuten tan-
koparsaa, paahdettua uutta perunaa, kesdkurpitsaa, uutta porkkanaa, kevatsi-

pulia tai herneenpalkoja.

Maissipaneroitua broilerinsisdfileeta alkuruoaksi.

Maissipaneroitua broilerinsisafileeta

Koska paatimme ottaa yhdeksi alkuruoaksi valmiina pakastetuotteena tilattavat
maissipaneroidut broilerinsisdfileet, oli meidan ensin testattava ne, onko tuote
laadultaan kaikin puolin hyva. Maistettuamme tuotetta totesimme sen olevan
maukas ja laadukas. Alkuruoaksi tarkoitettu annos kolmella broilerinsiséfileella
oli hieman liian iso, joten paatimme pienentaa sitd ja tehda annoksen kahdesta
sisdfileestd. Esillelaitto onnistui kuitenkin hyvin. Hieman tulinen chilimajoneesi
sopii maultaan miedon broilerin kanssa hyvin ja annos herattaa juuri sopivasti

ruokahalua sopivalla annoskoollaan.
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Paaruokien testausta

Jattikatkaravunpyrstéja vartaassa.
Pariloidut jattikatkaravunpyrstot

3.3.2015 Testasimme jattikatkaravun pyrstéja. Pujotimme pyrstét puuvartaisiin
ja paistoimme ne npeasti yrttivoissa parilalla. Katkarapuja kypsennettaessa on
oltava tarkkana paistoajan kanssa, jotta niista ei tule sitkeita. Talla kertaa kat-
karavut jaivat vield kaipaamaan lisda paistovaria ja perusmajoneesin paatimme
vaihtaa makeahkoon chilimajoneesiin, silld pieni tulisuus sopii katkaravunpyrs-
tojen kanssa hyvin. Annos on mukavan kevyt ja raikas nautittavaksi vaikkapa

kuumana kesapaivana terassilla valkoviinin kera.

Savulohiannos versio 1.

Savustettu lohi

Paatimme tilata savulohen valmiiksi savustettuna ja pakastettuna annospalana
ja testasimme tuotteen, jotta pystyimme varmistumaan laadusta ja siitd, voiko
tuotetta ylipadtaan ottaa listalle. Hitaan sulatuksen jalkeen lohipalan pintaan
paistettiin kaunis vari parilalla ja sen jalkeen [ammitettiin viela uunissa hyvin

miedolla Iammolla. Ensimmaisella testauskerralla lohesta tuli liian kuivaa, mutta
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seuraavalla kerralla paatimme jattaa uunikypsennyksen pois, jolloin paistaisim-
me lohen vain parilalla miedolla Iammélla. Valmistamamme kurkkupikkelssin si-
saltama kirpeys ja makeus sopivat savulohen kanssa mainiosti ja tillipeston ma-
ku viela taydensi sitd. Ulkondkda paatimme viela muuttaa, silla saimme idean

tilliperunavartaasta, johon uudet keitetyt perunat pujotettaisiin ja paistettaisiin

vield parilalla varin saamiseksi.

—

Savulohiannos versio 2.

Ylapuolella olevan valokuvan osoittamin tavoin koottu annos oli mielestémme
mukavamman nakoéinen ja vartaassa perunat myds pysyvat annoksessa kauniis-
ti paikallaan annosta asiakkaalle vietdessa. Talla kertaa my6s savulohen kyp-
syys onnistui hyvin ja kala pysyi mehevana. Totesimme, ettd varovainen pari-
lointi riittda lohen lammittadmiseen ja paistopinnan syntymiseen, jolloin rakenne

pysyymehevana, eika lohi kuivu.

Paistetut muikut

Vaikka edelliselldkin ruokalistalla oli muikkuannos, paatimme sailyttaa sen, silla
muikut ovat perinteinen savolainen ruoka ja monet matkailijat haluavat ehdot-
tomasti sydéda muikkuannoksen ruokaillessan Savossa ja Ruukin Kievarissa.
Muikut pydritelladn perinteiseen tapaan ruisjaujoissa, minka jalkeen ne paiste-
taan voissa. Itse valmistamamme kurkkupikkelssi ja tillipesto sopivat muikun
makuun ja taydentavat makeudellaan ja kirpeydellddn muikkujen suolaista ma-
kua.
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Paistetut muikut.

Naudan entrecote-annos

Pihviannostamme testatessamme paatimme valmistaa juureslisdakkeen perunas-
ta, porkkanasta ja lantusta. Vaikka lantulla on perunaan ja porkkanaan verrat-
tuna pidempi kypsymisaika, paloittelimme lantun pienemmaksi, kuin perunan ja
porkkanan ja talld tavoin saimme kaikki juurekset kypsymaan samanaikaisesti.
Juureksiin lisatty suola ja oliiviljy riittivat hyvin maustamaan ja mehevditta-
maan juurekset ja tuloksena olikin maukas, ja aidonmakuinen lisdke, joka sopii
lihan kanssa. Mustaherukkakastike, jonka halusimme kastikkeeksi, haki viela
hieman koostumustaan ollen liian |6ysa. Tarkoituksena oli saada hieman siirap-
pimainen, rakenteeltaan sopivan jaméakka kastike. Tama esimerkiksi siitd syys-
ta, etta kaytamme tarjoiluastioina puisia tasareunaisia lankkuja ja jos kastike on
I6ysaa, se valuu lautasen reunoilta asiakkaalle vietdessa ja pahimmillaan valuu
asiakkaan syliin. Lisaksi siirappimainen kastike pysyy kauniina Idmpiman lihan

paalld, toisin kuin 16ysempi kastike havida ja valuu vain tarjoilulautaselle.

Lihalankku

Lihalankun suunnittelussa ja valmistuksessa padajatuksemme oli, etta sen olisi
oltava reilu annos lihaa ja lisdkkeitd, jotta kuka vain voisi saada vatsansa tay-
teen. Annos sopisi my0s jaettavaksi kahdelle tai vaikka pieneen nalkdan vahan
useammallekin. Annokseen olimme hyvin tyytyvaisia, silla friteerattu porsaan-
kylki ja naudan etuselka olivat maukas yhdistelma. Paprikasta, sipulista ja man-
teleista valmistettu romesco-kastike seka makeahko mustaherukkakastike tay-

dentavat lihan suolaista makua hyvin.
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. Wity
Lihalankku suureen ndlkdan tai jaettavaksi.

Koska paatimme sailyttaa friteeratun ylikypsan porsaan Jyrki Sukulan luomalta
ruokalistalta sellaisenaan, emme tarvinneet sita erityisemmin testata tai edes
kehittaa.

Yrttimarinoitu broilerinrinta

Broileriannoksen paatimme valmistaa marinoimalla broilerin rintaa yrttima-
rinadissa vakumoituna, jolloin liha sdilyisi pidempaan ja myds maustuisi samal-
la. Broilerinrinta paistetaan yrttioljyssa ja tarjoillaan paahdettujen juuresten,
mustaherukkakastikkeen seka lisdkesalaatin kera. Myds tatd annosta testates-
samme opimme, kuinka mustaherukkakastikkeen on olltava sopivaan siirappi-
maista, jotta se pysyy kauniina vaalean lihan pinnalla. Koska kastike oli ensim-
maiselld kokeilukerralla liian 16ysaa, kastike levisi lihan pinnalle rumasti, jolloin

kastike ikdan kuin havisi ja varjasi lihan pinnan rumasti.

Broilerisalaatti

Broilerisalaattiin paatimme ottaa makua ilmakuivatusta kinkusta, jonka kaa-

risimme broilerinrinnan ymparille. Pannulla pinnan ruskistuttua molemmin puo-
lin, lisdsimme pannulle kuivaa valkoviinid, joka maustaa broilerin hienosti ja til-
kassa viinia liha kypsyy mehevaksi, eika kuivu. Muutoin mieto kasvissalaatti saa

makua suolaisen kirpsakasta broilerista.

Lammin kasvis-halloumisalaatti

Lampiman kasvis-halloumisalaatin idean sain alun perin testatessani alkusalaa-
tiksi [lAmminta vihannes-ohrasalaattia. Paatin tassa versiossa hylata hieman
mauttoman ohran ja valmistin Idmpiman salaatin, jossa hy6dynnetdan ke-
sasesongin tuoreita, uusia vihanneksia. Naistd saadaan lyhyella freesauksessa

maukkaita ja kokonaisuuden taydenta maukas grillattu halloumijuusto seka bal-
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samivinaigrette. Tallainen annos, jossa kaikkia raaka-aineita ei tarkkaan ole
maaritelty etukateen, mahdollistaa saatavilla olevien raka-aineiden kaytdn. Esi-
merkiksi parsat ovat parhaimmillaan ja edullisimmillaan kevaalla ja alkukesasta
ja niitd voidaankin tassa salaatissa kayttaa silloin. Keskikesalla, kun saadaan ko-
timaista hernettd, kesakurpitsaa, kotimaista paprikaa, naattiporkkanaa ja uutta

sipulia, voidaan niista valmistaa maukas ldhiruokasalaatti.

Burgerit

Koska burgerit ovat hyvin suositttuja annoksiamme, halusimme kehittaa niita
yha paremmiksi. Padatimme vaihtaa tukusta tilattavan burgerisampylamme pai-
kallisen leipomon kuitupitoisempaan ja kotitekoisemman oloiseen sampylaan.
Maistettuamme sampylaa burgerin osana, totesimme maun sopivan burgereihin
ja lisdksi rakenne sampylassa oli mukavan viljaisa, eikd samanlainen “vehnahot-
t6”, kuin aiempi sampylamme. Annokseen kuuluvat ranskalaiset vaihdoimme
tukusta saataviin kuorellisiin maalaisranskalaisiin. Hyvaksi havaittu Lihaniekan
niittynaudan tayslihapihvi paatettiin sailyttad samana sen maukkauden ja hyvan
laadun ansiosta. Uusi burgerimme broileriburger, jonka taytteena on maissi-
paneroitua broilerinsisafileetd, oli maukas kokonaisuus sweet chili-majoneesin

kanssa.

Suklaakakku

Jalkiruoista testasimme suklaakakkua useaan otteeseen ja kokeilimme kakkua
eri ohjeilla. Totesimme, ettd taikinassa taytyy kayttaa oikeaa suklaata, eika vain
kaakaojauhetta ja lisaksi voita, jotta lopputuloksesta tulee meheva. Halusimme

suklaakakusta ohuen ja rapeapintaisen, mutta sisdlta mehevan.

Keittiopaallikké Suvi kokkaamassa.
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Kun ruokalista ja reseptiikka oli koossa, ja annoksia oli testattu useaan ottee-
seen, 19.4.2015 pidimme koko henkildkunnan voimin paivéan, jolloin valmistim-

me kaikki annokset, opettelimme ja maistoimme ne.

Annosten valmistelua.

0
Valmiita annoksia odottamassa maistamista.

Poyta, jossa annokset kootaan. Vieressa "misausboxi”, josta kastikkeet jne.

ovat soipivasti kaden ulottuvilla.
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5.2 Ruokalista

ALKURUOAT

Salaattia ja mozzarella-juustoa
8,90€

Rucolaa, vuonankaalta, kirsikkatomaattia, marinoitua punasipulia, porkkanaa, mozzarellaa ja
vinaigrettea (GL)

Kylmasavuporokeittoa
8,90€/12,90€
Voit valita pienen annoksen alkuruoaksi tai suuren annoksen paaruoaksi

(GL.L)

Maissipaneroitua broilerin sisafileeta (2kpl)
makeaa chilimajoneesia

6,70€

PAARUOAT
Jattikatkaravun pyrstoja vartaassa
15,50€

Rucolaa, vuonankaalta, kirsikkatomaattia, punasipulia, porkkanaa, marinoitua perunaa seka
chilimajoneesia (GL,L)

Voissa paistettuja muikkuja
14,50€

Tilliperunaa, kurkkupikkelssia ja tillipestoa (L)

Savustettua lohta
17,20€

Tilliperunaa, kurkkupikkelssia ja tillipestoa (GL,L)
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Grillattua naudan entrecotea
26,20€
Paahdettua lanttua, perunaa ja porkkanaa, mustaherukkakastiketta ja salaattia

(GL, L)

Lihalankku
36,90€
Tasta riittda syotavaa suureen nalkaan tai jaettavaksi kahdelle hengelle

Pariloitua haran entrecotea, ylikypséa friteerattua possunkylked, juureksia, romesco-
kastiketta, mustaherukkasiirappia, punasipulia, kirsikkatomaattia ja salaattia (GL,L)

Friteerattua ylikypsaa possunkylkea
17,40€

Paahdettua lanttua, perunaa ja porkkanaa, coleslaw-salaattia ja romesco-kastiketta (GL,L)

Yrttimarinoitua broilerin rintaa
17,40€

Paahdettua lanttua, perunaa ja porkkanaa seka mustaherukkakastiketta, punasipulia, kirsikka-
tomaattia ja salaattia (GL,L)

Broilerisalaatti
14,20€

Rucolaa, vuonankaalta, kirsikkatomaattia, marinoitua punasipulia, porkkanaa, paahdettua
broilerin fileetd kaarittyna ilmakuivattuun kinkkuun, mozzarellaa ja sitruunavinaigrettea (GL)

Lammin halloumi-vihannessalaatti
12,50€
Paahdettuja kauden vihanneksia, halloumijuustoa ja balsamivinaigrettea

(GL)
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GRILLISTA

Ruukin burger
13,90€

Niittynaudan 180g jauhelihapihvi, salaattia, tomaattia, marinoitua sipulia, cheddar-juustoa,
pekonia ja kaalisalaattia (L)

Possuburger
13,90€

Ylikypsda possua, salaattia, tomaattia, marinoitua punasipulia, kaalisalaattia (L)

Broileriburger
13,90€

Maissipaneroitua broilerinsisdfileetd, salaattia, kaalisalaattia, tomaattia, marinoitua punasipulia
ja makeaa chilimajoneesia (L)

Valitse burgerin kanssa joko salaatti tai maalaisranskalaiset

LAPSILLE
Savustettua lohta ja tilliperunaa (GL,L)

10,50€

Jauhelihapihvi, maustevoita ja ranskalaisia (GL, L)

9,70€

Paneroitua broilerin sisdfileeta (3kpl)
ja maalaisranskalaisia

6,80€
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Maalaisranskalaiset ja dippi
Pienet ranskalaiset 4,50€

Isot ranskalaiset 6,50€

JALKIRUOAT

Talon suklaakakkua ja Peltolan vanhanajan vaniljajaateloa

5,50€

Peltolan Tervajaatel6a ja talon tervasiirappia (K-18)
(siirapin valmistuksessa on kaytetty tervalikdorid) (GL)

5,50€

Peltolan Raparperi-mansikkasorbettia ja mansikkakastiketta
5,30€

(LM
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5.1 Perustelut annos- ja raaka-ainevalinnoille

5.1.1 Alkuruoat

Alkuruokien suunnittelussa paatimme valita melko nopeasti valmistettavia ruo-
kalajeja, jotta alkuruoat saataisiin kiireisendkin pdivana asiakkaalle suhteellisen
joutuisasti. Listalle paatyivat lopulta mozzarellasalaatti, kylmasavuporokeitto
seka maissipaneroidut broilerin sisafileet. Vaikka kyse onkin kesasesongin ruo-
kalistasta, otimme sille lampiman keiton asiakkaiden toiveiden vuoksi. Tasta
syysta my0s valitsimme juuri savuporokeiton, sillda se on monen vakioasiak-
kaamme suosikkikeitto. Vaikka paneroidut broilerinsisdfileet tilataan valmiina,
testatessamme ne koimme niiden olevan hyvin maukkaita ja mukavia suupalo-
ja, joita asiakkaiden on mukava tilata myds vaikkapa pieneksi purtavaksi terasil-
la istuskellessaan.

5.1.2 Paaruoat

Padruokia suunnitellessamme huomioimme asiakkaiden toiveita seka omaa ko-
kemustamme siitd, millaiset annokset myyvat ja mitd asiakkaat tykkaavat meilla
sydda. Halusimme ruokalajien olevan mutkattomia, rentoja ja maukkaita, juuri
Ruukin Kievarin miljddseen seka asiakkaidemme makuun sopivia; rentoa ja reh-
tia ruokaa ilman turhaa hienostelua ja erikoisia raaka-aineita. Kokemuksemme
mukaan asiakkaamme haluavat sy6da ravintolassamme usein lihaa ja siksi
suunnittelimme useamman liha-annoksen, josta olisi vara valita ja maistella
uutta annosta. Koska nykyaan kuluttujat arvostavat myos ravintolassa ruoan
keveyttd ja terveellisyyttd, valitsimme listalle myds keveampia annoksia, kuten
paistetut jattikatkaravunpyrstot salaatin kera, savustettua lohta seka muikkuja.
Muikkuannokselle oli myés paljon kysyntaa, silla kesalla suuri osa asiakkais-
tamme on muualta Suomesta tulevia matkailijoita ja he usein haluavat jotakin
paikallista savolaista ruokaa ja mikas sen parempaa olisikaan kuin tuoreet,

maukkaat voissa paistetut muikut.

Ensimmadisena a la carte -listallamme oleva runsas lihalankku suunniteltiin ja
valittiin listalle, koska monet etenkin miesasiakkaistamme olivat valitelleet sita,
ettei kaikilla edellisella listallamme olleilla annoksilla ollut nalka Iahtenyt. Siksi
he useimmiten valitsivat pitzan tai burgerin. Lihalankku-annoksen avulla us-
koimme myds lisédvamme varsinaisten a la carte -annosten myyntig, silld ai-
emmin suosituimpia annoksiamme olivat pizzat, koska ne ovat reiluja ja vatsan-
sa saa varmasti tdyteen. Koimme lihalankun olevan hyva annos myés vaikkapa
kahdelle ruokailijalle, jos nalka ei ole hirvean suuri. Tarjoilulautanen, jolla liha-

lankkuannos, seka muut Kievarin liha-annokset uudella listalla asiakkaalle tarjo-
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taan, on puulankkua, joka mielesténi sopii Kievarin tyyliin ja savolaiseen tun-
nelmaan erittdin hyvin. Ja mitapa olisikaan ravintola ilman kunnon pihvia! Valit-
simme pihviannoksemme paaraaka-aineeksi naudan entrecoéten sen mehukkuu-
den ja maukkauden vuoksi. Lisakkeend oleva juureslisake (lanttu, peruna ja
porkkana) on kotimaista ja lahelld tuotettua ruokaa ja on helppo esivalmistella,
jolloin asiakkaalle annosta valmistettaessa juurekset vain ldmmitetdan uunissa
rapeiksi. Valitsimme kastikkeeksi mustaherukkakastikkeen, jonka makumaailma
on suomalainen ja maukkaan marjainen seka sopii haudanlihan kanssa hienosti.
Aiemmalla, Jyrki Sukulan luomalla listalla myydyin annoksemme oli friteerattu
ylikypsé possunkylki, johon asiakkaamme rakastuivat. Sen halusimme heidan
toiveidensa mukaisesti sdilyttad myos uudella listalla ja koska asiakkaat pitivat
annoksesta kokonaisuudessaan niin paljon, sailytimme sen muuten samana,

paitsi muutimme juureslisakettd, joka on sama jokaisessa liha-annoksessamme.

Vaikka broileri on melko tavallinen raaka-aine ja sita monet valmistavat kotona
usein, paatimme ottaa broileria listallallemme, silld se on kuitenkin kysyttya ja
moni asiakas haluaa sy6da broileria my0ds ravintolassa. Valitsimme broilerin
valmistustavaksi yrttimarinoinnin, joka kesa- ja kiireaikaan toteutetaan vaku-
moimalla broilerinfileet yrttidljyssa tuoreiden yrttien kera. Tama myds mureut-
taa lihaa entisestadn ja tekee lihasta mehevaa. Koska moni asiakas haluaa ke-
vyttd ruokaa myds ravintolassa ruokaillessaan, uudelta listalta 16ytyy savustet-
tua lohta, muikkuja seka jattikatkaravunpyrstdja. Paddyimme tilaamaan savulo-
hen valmiina pakasteena tukusta, silla edellisella listallamme lohi oli tavallista
kirjolohta ja halusimme vélilla listalle savustettua lohta. Koimme myds hanka-
laksi valmistaa savulohta itse omassa keittiGssamme tarvittavien vélineiden
puuttumisen vuoksi. Testatessamme valmiiksi savustettua lohta koimme sen
olevan maukasta, kun vain muistaa ja huomioi tarpeeksi lyhyen kypsymisajan
parilalla, jottei lohesta vain tule kuivaa. Kalan lisdkkeeksi valitsimme uudet pe-
runat, joiden parhaan ja mutkattomimman valmistustavan koimme olevan keit-
tdminen ja tarjoileminen perinteiseen suomalaiseen tapaan voisulan ja tuoreen
tillin kera. Keveaa ja kasvispainotteista linjaa halusimme jatkaa myds broilerisa-
laatin ja kasvis-halloumisalaatin muodossa, ja kyseinen ruoka-annos onkin ai-
noa kasvisruokamme listallamme. Uskoimme yhden kasvisruoka-annoksen riit-
tavan, silla kasvisruokaa ei kovinkaan usein meilla kysyta. Jos asiakas haluaa
kokonaan vegaaniannoksen, pystymme keittidssa soveltamaan ja valmistamaan

sellaisen asiakkaalle.

Grillilista

Myydyimmat annoksemme olivat ennen Jyrki Sukulan Kuppilat kuntoon —
ohjelmaa selvasti pizza ja burgerit ja myos hanen uudistamallaan a la carte —

listalla burgerit olivat hyvin suosittuja. Padtimme jattaa listalle nimikkoannok-
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semme Ruukin burgerin sekd possuburgerin muokkaamalla ja parantamalla nii-
ta entisestaan. Emme kokeneet tarpeelliseksi ottaa grillilistalle muuta, kuin bur-
gereita, silla emme halunneet siita "nakkikioskimaista”, esimerkiksi jos olisimme
ottaneet listalle hyivn suositut ja asiakkaiden haluamat makkaraperunat tms.
Burger-annoksiamme siis lahdimme entisestdan parantamaan ja paatimme
vaihtaa burgerisampylan tukun valmissampylasta paikallisen Iahileipomon viljai-
seen, omatekoisen oloiseen ja rustiikkiseen sdmpylaan, joka nosti burgerimme
aivan uudelle tasolle. My6s ranskalaiset vaihdoimme kuorellisiin maalaisranska-
laisiin. Suunnittelu- ja kehittdmisvaiheessa pydrittelimme padassamme ajatusta
siitd, ettd tekisimme ranskalaiset perunasta, bataatista tai muista juureksista
aivan itse, mutta loppujen lopuksi koimme etenkin kesasesongin aikana sen

mahdottomaksi.

5.1.4 Lasten lista

Aluksi pohdimme, ettemme tekisi erillistd lasten listaa lainkaan, silla mieles-
tamme lastenkin olisi hyva tottua sydmaan samaa ruokaa mita aikuisetkin. Oli-
simme esimerkiksi voineet vaikkapa asiakkaan pyynnosta puolittaa annoksen
lapselle sopivaksi, mutta koimme sen tuottavan keittiéssa mahdollisesti epasel-
vyyksia ja siitd johtuvia virheitd, meneekd annos esimerkiksi kokonaisena vai
puolitettuna. Paddyimmekin tekemaan lapsille oman listan ja valitsimme siihen
raaka-aineita ja annoksia, joita asiakkaamme eli lapsivieraat olivat pyytaneet.
Kokemuksiemme mukaan monet lapset ovat hyvin nirsoja ja haluavat, etta ruo-
ka on yksinkertaista ja selkead. Siksi myds lasten annoksistamme haluttiin ke-

hittaa sellaisiksi.

5.1.5 Jalkiruoat

Jalkiruoiksi valitsimme annoksia, jotka olisi helppo jo nopea valmistaa Kiireise-
nakin paivana ja jotka myos tarjoilijat pystyisivat tarvittaessa valmistamaan.
Jalkiruokalistastamme tuli melko perinteinen sisaltden jaateldd, suklaakakkua ja
sorbettia, joka sopii myds maitoallergikoille ja vegaaneille. Jaatel6t ja sorbetin
paatimme tilata Peltojan juustolalta Suonenjoelta ja heillad olikin todella paljon
makuja, mista valita. Pdadyimme valitsemaan jaatelomauiksi tervan seka vanil-
jan. Tervajaateldn kera paatimme itse valmistaa tervasiirappia tervalikdoristd,
jolloin saimme maukkaan tervaisen jalkiruoan aikuiseen makuun. Suklaakakun
valmistamme tietenkin itse ja se tarjoillaan Peltolan vaniljajaatelon ja suklaa-

kastikkeen kera.
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6 PROSESSIN POHDINTA

6.1 Prosessin onnistumisen pohdintaa

Taman pitkan ja hitaan opinnaytetydprosessini aloitin talvella 2014 ja aluksi
tarkoitus oli suunnitella ruokalista syksylle ja talvelle 2014-2015 Ruukin Kieva-
riin. Erindisista syistd opinndytetyodn virallinen aloittaminen eli toiminnallisen
osuuden tekeminen venyi ja muutin suunnitelmaa siten, ettd suunnittelen ruo-
kalistan kevadksi ja kesdksi 2015. Ruokalista saatiin suunnittiteltua ja myyntiin,
mutta varsinaisen opinnaytetyoni raportointi ja kokoon saattaminen jdivat puoli-
tiehen. Opinnaytetydprosessini menikin siina mielessa taysin pieleen, etta keski-
tyin varsinaisen opiskelun ja kurssien loppumisen jélkeen vain tyéntekoon ja ja-
tin opinndytetyoni taysin taka-alalle, niin sanotusti “takaraivoon raksuttamaan”.
Kevaalla 2016 paatin, etta tyd on nyt viimein saatava paatdkseen, jotta joskus
valmistun tasta oppilaitoksesta. Loppurutistus ei enaa ollut hirvittavan suuri,

mutta sitakin tuskaisempi pitkan tauon jalkeen ja tydn lomassa.

Rajattuani aiheeni & la carte -listan suunnitteluun ja sen reseptiikan kehittéami-
seen aloin vahitellen pohtia ruokalistaa ja asioita, joita sen suunnittelussa tulisi
huomioida. Opinnaytetydni alkuvaiheessa valitsin my6s ruokalistasuunnitteluni
tavoiksi osallistaa suunnitteluun seka tydntekijat etta asiakkaat. Talla tavoin us-
koin saavani parhaalla mahdollisella tavalla niin ammatillista ndkemysta kuin
elintarkeaa tietoa asiakkaiden tarpeista. Téaman vuoksi paatin pitéa yhteispala-
verin koko henkilékunnan kanssa, jossa yhdessa ideocisimme ruokalistaa. Tein
mydsasiakkaillemme kyselyn, jolla kartoittaisin heidan toiveitaan uuteen ruoka-
listaan liittyen ja saada muita mahdollisia parannusehdotuksia heiltd. Vaikka
vastaajien maara jaikin kyselyssa pieneksi, saimme silti hyvia vastauksia ja ide-

oita, mihin suuntaan ldhtisimme annoksia kehittamaan.

Ruokalistasuunnittelumme ldhtékohtana oli yrityksen resurssien seka kiireisen
kesasesongin vuoksi mutkaton ruokalista, joka noudattelisi hyvaksi ja asiakkai-
den mieleiseksi havaitun Jyrki Sukulan Kuppilat kuntoon — ohjelmassa kehitte-
lemdn menun tyylid. Koska Ruukin Kievarin keittiossa tydskentelee kerrallaan
yleensa vain yksi kokki, on annosten oltava suhteellisen nopeita valmistaa ja
komponenttien sellaisia, jotka voi valmistella etukateen melko pitkalle. Taman
vuoksi jouduimme myos osittain kayttdmaan puolivalmisteita, vaikka tottahan
toki aina olisi paras, jos kaikki tehtaisiin mahdollisimman pitkalle itse. Samasta
syysta ruokalistalla myds toistuvat melko paljon samat lisdkkeet, kuten juures-
lisake ja kastikkeet seka siksi paadyimme myds kdyttdamaan paasiassa kylmia
kastikkeita.
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Koin ruokalistasuunnittelun melko haastavana suuremmassa ryhmassg, silla jo-
kaisella oli omia ndkemyksia ja ideoita. Toisaalta alkuvaiheessa on hyva, etta
ideoijia on useampia, jotta saadaan uusia ajatuksia ja motivaation kannalta voi
olla hyva, kun jokainen paasee jollakin tavalla vaikuttamaan uuteen ruokalis-
taan. Ruokalistasuunnittelussa paastyamme vauhtiin idecimme listaa ravinto-
loitsijan, keittiopaallikén ja itseni voimin. Koska suunnittelussa oli mukana use-
ampi henkild, koin oman panokseni valilla hieman pieneksi suunnittelussa ja sii-
na, kuinka hyvin omia ideoitani sain lapi toteutukseen asti. Jos ruokalistasuun-
nittelu olisi ollut taysin omissa kasissani, se olisi jonkin verran erilainen kuin se
nyt on. Mutta koska ravintoloitsija sanoi luonnollisesti viimeisen sanan menun
lopulliseen toteutukseen, on menu jollakin tapaa mielestdni kompromissi omista
suunnnitelmistani. En kokenut jarkevaksi alkaa suunnitella lisaksi mygds aivan
omaa listaani opinndytetyon puitteissa, silla minun oli luvattuani joka tapauk-

sessa oltava mukana oikean ruokalistan suunnittelussa ja kehittamisessa.

Prosessissa olisi mielestani parantamisen varaa, silld tyén ja opiskelun lomassa
ruokalistaa tehdessa projekti meinasi aina “unohtua” ja venya ja loppujen lo-
puksi meille tulikin kiire saada uusi lista myyntiin toukokuussa. Onneksi aloi-
timme suunnittelun kuitenkin yhdessa jo tammikuussa, jolloin saimme paaasial-
lisen rungon kasaan listasta. Lopullisen reseptiikan ja ruokalistan tein vahan
viime tingassa ennen ruokalistan myyntiin tuloa. Vaikka projekti oli ty6las ja
haastavakin, sain hyvaa apua keittidpaallikéltdamme esimerkiksi reseptiikan ko-
koamisessa. Koska téllainen prosessi on laaja ja paljon ty6ta ja tietotaitoa vaa-
tiva, olisi minusta ollut mahdotonta tehda vasta restonomiopiskelijana tallaista
tyota aivan yksin, varsinkin koska minulla ei ole kokin koulutusta tai hyvin pal-
joa kokemusta keittidpuolen tyosta ravintolassa. Vaikka opinndytety®prosessini
ei mennyt laheskaan silla tavalla, kuin sen prosessin alussa hyvin motivoitunee-
na suunnittelin, alan vahitellen olla tyytyvainen, ja ylipaatédan edes uskoa sii-

hen, ettd saan viimein opinndytetydni paatdkseen.

6.2 Ruokalistan onnistumisen pohdintaa

Vaikka ruokalistan suunnittelu oli kuin palapelin kokoamista, toimivuuden ja hy-
vin monien muiden asioiden huomioimista, kompromissien tekemista ja neuvot-
telua toimeksiantajan kanssa, saimme ruokalistasta mielestani hyvan ja toimi-

van listan Ruukin Kievariin siihen nahden, kuinka vahan tahdoin saada vapautta

suunnitella ja keksid uutta.

Vaikka asiakaskyselymme tulokset jaivat hyvin vahaisiksi, saimme niista kuiten-
kin hyvia ideoita ja kdytimmekin niista saatuja ideoita jonkin verran ruokalistal-
lamme. Moni asiakas toivoi enemman lahiruokaa listalle ja nykyaan lahiruoan

suosiminen on mielestani yksi tarkeimpia asioita ravintolan toiminnassa. Mieles-
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téni meidan luomallamme ruokalistalla Iahiruoan kadyttéminen jai liilan vahaisek-
si, ja uskon ettd myds sita mieltd ovat asiakkaatkin. Téma johtui osittain toimi-
tusvaikeuksista ja mahdollisesti suuren havikin syntymisesta huonon menekin
vuoksi vaikkapa kuhan kohdalla ja osittain siitd, etta en juurikaan saanut vapa-
uksia sopia esimerkiksi paikallisten marjastajien tai sienestajien siitd, etta he
olisivat toimittaneet meille tuoretta tavaraa sovittuina ajankohtina. My6s mene-
kin epasaanndllisyys haittasi lahiruoan kayttamista, silla emme voi aina taata
tietyn raaka-aineen tai annoksen menekkia ja tdma voisi aiheuttaa liséa havik-
kid.

Mielestani olisi ollut mukava, jos ruokalistasta olisi saanut omaleimaisemman
juuri lahiruoan avulla. Talléin annosten nimissa olisi voinut kayttaa vaikkapa
ruoan tuottajan tai paikan nimea, esimerkiksi ” Hirvi-Ierikan ylikypsaa hirven-
paistia, Kievarin ukin huikopala” jne. Tama olisi tuonut lisaéd persoonallisuutta
ruokalistaan ja antanut asiakkaalle lisdarvoa lahiruoan muodossa. Persoonalli-
sen linjan olisi kuitenkin hyva jatkua seuraavissakin ruokalistoissa, eika muuttaa
sitd. Ravintoloitsija olisi halunnut listalle Juankosken Ruukin historiasta esimer-
kiksi silloisten tunnettujen Juankosken asukkaiden nimia ruoka-annoksiin, mutta
historian olisi taytynyt tulla muutenkin esille ravintolan toiminnassa. Minulla ja
toimeksiantajalla oli erilaisia nakemyksia niin ruokalistan sisallosta ja annosten

nimista ja siksi koimme parhaaksi tehda ruokalistan kieliasusta aivan tavallisen.

Koska halusimme pitda annoksissa tarvittavien raaka-aineiden ja komponent-
tien maaran hallinnassa ja sopivan kokoisena esimerkiksi kustannussyista, paa-
timme kayttad samaa juureslisékettd, mustaherukkakastiketta, tilliperunaa,
kurkkupikkelssia ja tillipestoa kahdessa tai useammassa annoksessa. Vaikka
tdma onkin kustannustehokasta ja yhden kokin keittiéssa toimivaakin, toistuvat

samat lisukkeet, etenkin paahdetut juurekset mielestani vahan liikaa.

6.2.1 Ruokalistan onnistuminen asiakkaiden nakokulmasta

Asiakkaamme ovat ottaneet uuden ruokalistamme vastaan paaasiassa hyvin
positiivisesti. Ruokalistaa on kehuttu raikkaaksi ja hyvaksi. Liha-annoksiamme
on kehuttu ja etenkin reilu lihalankku-annos on ollut tykatty ja asiakkaasta riip-
puen niin yhdelle hengelle kuin kahden keskenkin jaettuna sopiva annos. an-
nosten ulkondkda on paaosin kehuttu ja niitd on sanottu raikkaan nakaisiksi ja
liha-annosten tarjoilussa kaytettavia puulankkuja on kehuttu Kievarin tyyliin so-
piviksi ja persoonallisiksi astioiksi. Lahileipomon hampurilaissampyléista on pi-
detty paljon ja moni on ollut kovin hyvilldan siitd, ettd burgeriannoksia on pa-
rannettu yha laadukkaammiksi. My6s kuorelliset maalaisranskalaiset ovat laa-

dukkaampia ja myds pidetympia.
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Rakentavaa palautetta on ollut esimerkiksi se, ettd sama juureslisdke ja kastik-
keet toistuvat annoksissa liikaa. Asiakkaat haluaisivat myds ymmarrettavasti
enemman lahelld tuotettua ruokaa, erityisesti tuoretta laheltd pyydettya kalaa,
kuten kuhaa. Pizzapohjiamme on kritisoitu, silld kdytamme valmiita Idhileipo-

mon pohjia.

6.3 Reseptivihkosen onnistumisen pohdintaa

Koska kyseessa on toiminnallinen opinnadytety®, konkreettinen produktini on
ruokalistan lisaksi keittioon tarkoitettu reseptivihkonen. Alussa oli vaikeaa hah-
mottaa, millainen reseptiikan ja annosohjeiden tulisi olla, jotta ne olisivat selkei-
td ja ymmarrettavia. Paatin tehda jokaisesta annoksesta oman ohjeensa, jossa
olisi valokuva, tarvittavat raaka-aineet ja esivalmistellut komponentit, seka val-
mistus- ja kokoamisohjeet. Annosohjeet olisivat mielestani olleet selkeammat,
jos olisin tehnyt ne taulukon muotoon, mutta koin ohjeet toimiviksi muutenkin.
Esivalmisteltavat komponentit ovat omassa reseptiikkaosiossaan, jotka on tau-
lukoitu. A la carten esivalmisteluja tydpaivaa varten tehdessa voi ottaa esille
esivalmistus- eli misauslistan, josta nakee esivalmisteltavat raaka-aineet ja an-
noskomponentit. Reseptivihkosen tekemisessa oli todella suuri tyd, mutta mie-
lestani siitd on ollut kokkien tydssa suuri apu, vaikkapa tavaratilausta tehdesss,
kun voi selata esimerkiksi reseptiikasta ja “misauslistasta”, mita tavaraa tarvit-

see tilata.
6.4 Oman oppimisen pohdintaa

Vaikka opinndytety6ni tekeminen onkin kestanyt Iahes kaksi vuotta, on tdma
opinnaytetydprosessi on ollut hyvin tydlds. Olen oppinut tasta prosessista esi-
merkiksi sen, kuinka tydlasta ja aikaavievaa uuden ruokalistan suunnittelu on.
Ravintolat, joissa menu vaihtuu useasti vuodessa, joutuvat tekemaan ruokalis-
tasuunnittelua ja annosten tuotekehitystd jatkuvasti. Olen myds oppinut lisaa

tuotekehityksesta ja kuinka tarkkaa tyota se on.
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OHIJEITA RESEPTIVIHKOSEN KAYTTOON

Taman reseptivinkosen ideana on olla keittdssa apuna seka uuden tydntekijan pereh-
dyttamisessd ettad jokapaivdisessa tydssa. Perehdytyksessa niin kokkien kuin salityon-
tekijoiden on hyva opetella tasta vihkosesta annokset, jotta tietdd, miltd annokset
nayttavat ja mitd ne sisdltavat. Uuden kokin on erityisen tarkeda tyonsa alkuvaiheessa
tarkastaa tarkat maarat ja ainesosat reseptiikasta ja annosohjeista. Kuvat helpottavat
annosten kokoamista ja varmistavat, ettd jokainen annos kokista riippumatta on sa-
manlainen tasalaatuisuuden varmistamiseksi.

Taman reseptivihkosen ideana on ohjeistaa annoksittain siina tarvittavat valmistusoh-
jeet, kaytettavat ainekset ja komponentit, jotka ovat jo valmiiksi esivalmistettuja. Siksi
jokaisen annosohjeen kohdalla ei lue esimerkiksi juureslisakkeen tai marinoidun pu-
nasipulin reseptiikkaa, koska se on jo etukateen valmisteltu samalle paivalle. Tallaisten
esivalmiteltavien komponenttien kohdalla annosohjeessa lukee tarvittava kasittely,
esimerkiksi juureslisakkeen lammittaminen. Esivalmistusty6ta varten taas kaytetaan
taulukoina olevaa reseptiikkaa, josta nahdaan komponenteittain tarvittavat raaka-
aineet ja tydohjeet. Esivalmisteltavat komponentit on jarjestetty reseptiikkaan aakkos-

jarjestykseen.
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ANNOSOHIJEET

ALKURUOAT

SALAATTIA JA MOZZARELLA-JUUSTOA (GL) 8,90€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 15grucolaa
e 15g vuonankaalta
e 50g kirsikkatomaattia halkaistuna
e 35g marinoitua punasipulia
e  20g keitettya porkkanaa siivuina
e 10 ml vinaigrettea
Sekoita salaatin aineet varovasti kulhossa sekaisin. Aseta lautaselle.

e n.50g mozzarellaa

Revi mozzarellaa salaatin paalle.
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KYLMASAVUPOROKEITTOA (GL, L) 8,90/ 12,90€

Annoksen voi valita joko alkuruoaksi tai paaruoaksi

ALKURUOKA-ANNOS

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 15gsipulia

e 15 ml ruokadljya

e 170ml lihalienta

e  30ml laktoositonta vispikermaa
e 1rkl maizenaa

e 7,5 ml soijakastiketta

e 75 ml kylm&savupororouhetta
e  ripaus mustapippuria

e  10g tuoretta persiljaa

Freesaa sipulia 6ljyssa kattilassa, kunnes se on kuullottunut.

Lisaa lihaliemi kattilaan ja anna kiehahtaa.

Sekoita maizena vispikerman joukkoon ja vispaa se kiehuvan liemen joukkoon.
Lisaa soijakastike, pororouhe, hienonnettu persilja ja mustapippuri.

Tarkista maku, lisaa tarvittaessa suolaa.

Annostele tarjoilulautaselle, koristele pororouheella ja persiljalla.
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PAARUOKA-ANNOS

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 30gsipulia

e 30 ml ruokadljya

e 340ml lihalienta

e 60ml laktoositonta vispikermaa
e 2rkl maizenaa

e 15 ml soijakastiketta

e 150 ml kylmasavupororouhetta
e  ripaus mustapippuria

e 20g tuoretta persiljaa

Freesaa sipulia 6ljyssa kattilassa, kunnes se on kuullottunut.

Lisaa lihaliemi kattilaan ja anna kiehahtaa.

Sekoita maizena vispikerman joukkoon ja vispaa se kiehuvan liemen joukkoon.
Lisaa soijakastike, pororouhe, hienonnettu persilja ja mustapippuri.

Tarkista maku, lisaa tarvittaessa suolaa.

Annostele tarjoilulautaselle, koristele pororouheella ja persiljalla.
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MAISSIPANEROITUA BROILERIN SISAFILEETA 6,70€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 2 kpl maissipaneroitua broilerin sisafileeta (kypsa pakaste)

Friteeraa sisdfileitd noin 2-3 minuuttia, kunnes ne ovat variltddn kauniin kullanruskeita.

e 30 ml Sweet chili—majoneesia

Pursota majoneesia pullosta lautaselle, tee lusikalla "vetaisy”, jotta majoneesi leviaa lautaselle kau-
niisti.

Aseta broilerin sisifileet majoneesin paille, koristele vuonankaalin lehdella.



53 (86)

PAARUOAT

LIHALANKKU 36,90€

Tama annos on tarkoitettu suureen nalkadan tai kahdelle jaettavaksi; asiakkaalle vieddaan poytaan
my0s omat lautaset seka pihviveitset. Asiakkailta kysytadn yhteinen naudan kypsyys, vaikka annos
jaettaisiin.

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 400g uunijuureksia (ks. reseptiikka)

Lammita juurekset uunissa vuoassa 200 asteessa 10 minuuttia.

e 180g naudan etuselkaa
e 15 ml paistamiseen voita, Oljya
e suolaa, pippuria

Paista naudan etuselkdpalaa kokonaisena 6ljy-voiseoksessa parilalla haluttuun kypsyyteen, mausta
suolalla ja pippurilla ja anna vetdytya foliossa hetki.

e 80g Porsaan ylikypsaa kylkea paloiteltuna
Friteeraa porsaankylkipaloja rasvakeittimessa noin muutama minuutti, kunnes kauniinvarisia

e 10grucolaa

e 10 gvuonankaalta

e 30 g kirsikkatomaattia

e 15 g marinoitua punasipulia (ks. reseptiikka)
e 15 ml vinaigrettea (ks. reseptiikka)

Laita salaatin ainekset kulhoon, sekoita varovasti ja asettele lautaselle. Asettele salaatti lankulle.
e 40 ml romesco-kastiketta
Aseta dippikippoon lautaselle.

e 40 ml mustaherukkakastiketta (ks. reseptiikka)

Tarkista naudan haluttu kypsyys ja paloittele liha. Kokoa annos asettamalla juurekset seka lihapalat
lankulle. Viimeistele annos mustaherukkakastikkeella.
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GRILLATTUA NAUDAN ENTRECOTEA ELI ETUSELKAA 26,20€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 200g uunijuureksia (ks. reseptiikka)
Lammita juurekset uunissa vuoassa 200 asteessa 10 minuuttia.

noin 150g naudan etuselkaa

e paistamiseen voita, Oljya

e suolaa, pippuria

e 20 ml mustaherukkakastiketta
Paista liha voi-oljyseoksessa parilalla haluttuun kypsyyteen, mausta suolalla ja pippurilla. Anna te-
keytya folioon kaarittyna hetki.

e 10grucolaa

e 10 gvuonankaalta

e 30 g kirsikkatomaattia

e 15 g marinoitua punasipulia (ks. reseptiikka)
e 15 mlvinaigrettea (ks. reseptiikka)

Laita salaatin ainekset kulhoon, sekoita varovasti ja asettele lankulle
e 20 ml mustaherukkakastiketta (ks. reseptiikka)

Asettele juurekset lankulle, halkaise pihvi, tarkasta kypsyys ja asettele juuresten paalle. Viimeistele
annos mustaherukkakastikkeella.
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FRITEERATTUA YLIKYPSAA POSSUNKYLKEA 17,40€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 200g uunijuureksia
Lammita juurekset uunissa vuoassa 200 asteessa noin 10 minuuttia.

e  150g porsaan ylikypsaa kylkea
Friteeraa kylkipalaa muutaman minuutin ajan rasvakeittimessa kunnes pinta saa kauniin varin, laita
uuniin kypsymaan juuresten kanssa.

e 50g coleslaw-salaattia (ks. reseptiikka)
Asettele kaalisalaatti lautaselle.

e 40 ml romesco-kastiketta (ks. reseptiikka)
Laita kastike dippikippoon lautaselle.

Asettele juurekset ja porsaankylkipala lautaselle lisdkkeiden viereen.
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YRTTIMARINOITUA BROILERINRINTAA 17,40€

(Kuvassa olevasta broilerista puuttuu yrttimarinadi)

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e  200g paahdettuja juureksia (ks. reseptiikka)
Lammita juurekset uunissa vuoassa 200 asteessa noin 10 minuuttia

e 1 broilerin rintafilee (maustamattomana)
e voita + 20 g rosmariinia ja persiljaa hienonnettuna
e suolaa
Paista broilerinfilee yrtti-voiseoksessa pannulla kypsadksi (sisalampotila 70 astetta), mausta suolalla.

(Jos kdytat vakuumissa yrttimarinoitua fileetd, kuivaa lihan pinta ennen paistoa, paista kypsaksi
voissa)

e 10grucolaa

e 10 gvuonankaalta

e 30 g kirsikkatomaattia

e 15 g marinoitua punasipulia (ks. reseptiikka)
e 15 ml vinaigrettea (ks. reseptiikka)

Laita salaatin ainekset kulhoon, sekoita varovasti ja asettele lautaselle. Asettele salaatti lankulle.

e 20 ml mustaherukkakastiketta (katso reseptiikka)

Aseta lammitetyt juurekset salaatin viereen ja nosta paalle paistettu, halkaistu broilerinrinta. Ripot-
tele broilerin paille mustaherukkakastiketta (kylmana) pullosta.
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SAVUSTETTUA LOHTA 17,20€

—

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 150g uutta perunaa
Keita uudet perunat kokonaisina kypsaksi suolalla maustetussa vedessa. Valuta keitinvesi pois. Lisaa
pinnalle tuoretta tillia.

Pujota keitetyt perunat vartaaseen ja paahda parilalla hetki.

e 1 palasavustettua lohta (kypsa pakaste, sulata kylméassa etukateen)
Pariloi lohi.

e 30 ml kurkkupikkelssia (katso reseptiikka)
e 15 ml tillipestoa (katso reseptiikka)

Aseta lammin savulohipala perunavartaan paille.

Lusikoi kurkkupikkelssia lohipalan viereen. Viimeistele annos tillipestolla.



JATTIKATKARAVUN PYRSTOJA VARTAASSA 15,50€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 15grucolaa

e 15g vuonankaalta

e 50g kirsikkatomaattia halkaistuna

e 35g marinoitua punasipulia (katso reseptiikka)
e 40g porkkanaa ryopattyna (esivalmisteltuna)
e 40g marinoitua perunaa (katso reseptiikka)

Sekoita aineet varovasti kulhossa ja asettele seos lautaselle.
e 30 ml Sweet chili—majoneesia (tilataan valmiina)
Laita chilimajoneesia dippikippoon ja aseta lautaselle salaatin viereen.
e 2 pitkda puutikkua
e 14 kpl jattikatkaravun pyrstoja
e suolaa
Pujota katkaravunpyrstot kahteen vartaaseen ja paista parilalla voissa noin 3 minuuttia valilld kdan-

nellen, pyrstoihin tulee kaunis vari. Mausta varovasti suolalla.
Aseta katkarapuvartaat salaatin paille.
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VOISSA PAISTETTUJA MUIKKUJA 14,50€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 100g uutta perunaa
Keita perunat kypsaksi suolalla maustetussa vedessa.
e  150g tuoreita muikkuja
e  1dl ruisjauhoja
e 1tlsuolaa
e Voita

Sekoita ruisjauhot ja suola. Pyérittele muikut jauhossa ja paista voissa kauniin kullan ruskeiksi.

e 30 ml kurkkupikkelssia (ks.reseptiikka)
e 5 mltillipestoa (ks. reseptiikka)

Aseta lautaselle kurkkupikkelssia ja pestoa. Laita perunat syvaan astiaan ja aseta se ja muikut lauta-
selle, viimeistele sitruunaviipaleella.
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BROILERISALAATTI (GL) 14,20€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 1 brailerin rintafilee

e  2siivua ilmakuivattua kinkkua
Kaari broilerinfilee ilmakuivattuun kinkkuun ja paista pannulla voissa kypsaksi, niin etta pintaan
tukee kaunis véri (broilerin sisdlampdtila 70 astetta)

e 15grucolaa

e 15g vuonankaalta

e  50g kirsikkatomaattia halkaistuna

e 35g marinoitua punasipulia (katso reseptiikka)

e 40g porkkanaa keitettyna (misausboxissa valmiina)
e 15 ml vinaigrettea (katso reseptiikka)

Sekoita aineet varovasti sekaisin kulhossa ja asettele salaattiseos lautaselle

e n.60g mozzarellaa (1/2 mozzarella-pussista)
Revi mozzarellaa salaatin paalle ja lisda lopuksi halkaistu broilerinfilee
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LAMMINTA KASVIS-HALLOUMISALAATTIA 12,50€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e 400g kasviksia

(esimerkiksi paprikaa, sipulia, kesakurpitsaa, kukkakaalta, porkkanaa, tuoreita herneenpalkoja, parsaa,
kirsikkatomaatteja jne. saatavuuden mukaan)

- maalaisjarjella hyvd makuyhdistelma ja kypsymisjat/ rakenteet huomioiden)

Paahda kasviksia kevyesti pannulla kypsymisjarjestyksessa pienessda maarassa oljya, ja mausta suo-
lalla ja pippurilla.

e 100g halloumijuustoa
Paahdo juusto parilalla voissa kauniin kullanruskeaksi.

e 15 gRucolaa
e 15 ml Balsamivinaigrettea

Kokoa salaatti ja viimeistele rucolassa ja vinaigretella.
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GRILLISTA

Burgerit tarjotaan asiakkaan toiveiden mukaisesti joko lisakesalaatilla tai maalaisranskalaisilla.
Burgereiden toinen lisdkevaihtoehto vihersalaatti valmistetaan samalla annoskoolla kuin
jattikatkarapujen ja broilerisalaatin salaattikomponentti. Ranskalaisten annoskoot on helppo
tarkistaa friteerauskorin avulla; pienet ranskalaiset vievat korin tilavuudesta ldhes puolet ja isot
ranskalaiset lahes tayden korin verran.

RUUKIN BURGER 13,90€

Ruukin burger tarjoiltuna salaatin ja maalaisranskalaisten kera. Kuvassa on kaytetty

valmissampylad, mutta annokset tullaan jatkossa valmistamaan paikallisen leipomo Vehnéasen
valmistamalla kuituisemmalla sampylalla.

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e Ruukin leipomon hampurilaissampyla

e Niittynaudan 180g jauhelihapihvi (Lihaniekka)

e 2 kpl pekonia

e 1 siivu cheddar-juustoa
Suolaa ja pippuroi pihvi, paista 6ljyssa kypsaksi, paahda sampylat ja pekonit myos parilalla. Lisda
cheddar-juusto pihvin paalle kypsymisen loppuvaiheessa.

e 15 ml ketsuppia

e 30 g kaalisalaattia

e 15 g marinoitua punasipulia

e 1 lehtijassalaattia

e 3siivua tomaattia

e 30 ml dijon-cremea
Aseta paahdettu sampyla lautaselle, lisda pohjan paalle ketsuppia, kaalisalaattia, marinoitua
punasipulia seka salaatinlehti ja tomaattisiivut. Aseta pihvi ja pekonit ja lisaa paalle dijon-cremea.
Lisda kannen paalle ketsuppia ja aseta hampurilaisen paalle, aseta pihviveitsi burgerin ldpi pitimaan
se kasassa.



POSSUBURGER 13,90€

Kuvassa leipomo Vehndsen viljainen hampurilaissampyla, tata kdytetaan jokaisessa burgerissa.

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e Ruukin leipomon hampurilaissampyla

e 100g ylikypsaa porsaankylkea
Paloittele porsaankylkipala noin 2cm siivuiksi ja friteeraa nopeasti rasvakeittimessa kaunis ruskea
pinta. Paahda sampyla.

e 15 ml ketsuppia

30g kaalisalaattia

15 g punasipulia

1 lehti jaasalaattia

30 ml romesco-kastiketta

Kokoa samoin kuin Ruukin burger, mutta kayta kastikkeena dijon cremen tilalla romescoa.
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BROILERIBURGER 13,90€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e Ruukin leipomon hampurilaissampyla
e 3 kpl maissipaneroitua broilerin sisafileeta (pakaste)

Friteeraa broilerin sisafileet kauniin varisiksi rasvakeittimessa ja paahda sampyla.

e 15ml ketsuppia

o 30g kaalisalaattia

e 15g marinoitua punasipulia

o 1 lehtijaasalaattia

e 3siivua tomaattia

e 30ml sweet chili—majoneesia

Kokoa samalla tavalla kuin ruukin- ja possuburgeri.
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LAPSILLE

SAVUSTETTUA LOHTA JA TILLIPERUNOITA (GL,L) 10,50€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e Palasavulohta (kypsa pakaste)
e 15 ml dljya

Pariloi lohi 6ljyssa.

e 50 g uusia perunoita
o Tillia

Keita perunat kypsiksi suolalla maustetussa vedessa. Lisaa tillia perunoiden paille.

e 10 gvuonankaalta
e 15 g kirsikkatomaattia
e 10 g marinoitua punasipulia

Asettele salaatti lautaselle ja laita majoneesi kippoon. Aseta perunat ja lohi lautaselle.
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JAUHELIHAPIHVI, MAUSTEVOITA JA MAALAISRANSKALAISIA (GL, L) 9,70€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

e Lihaniekan niittynaudan pihvi
e Maalaisranskalaisia (”pienet ranskalaiset”)

Mausta pihvi suolalla ja pippurilla ja paista parilalla 6ljyssa kypsaksi.

Friteeraa maalaisranskalaiset.

e  20g maustevoita
e 30 ml ketsuppia

Aseta ranskalaiset ja pihvi lautaselle, pihvin paalle maustevoita. Lisda ketsuppi kipossa ja koristele
annos.
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PANEROITUA BROILERIN SISAFILEETA JA MAALAISRANSKALAISIA 6,80€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:

o 3 kpl maissipaneroitus broilerinsisafileeta
Friteeraa kullanruskeiksi.

e Maalaisranskalaisia (”pienet ranskalaiset”)
Friteeraa kullanruskeiksi.

o  30ml ketsuppia

Kokoa annos.
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JALKIRUOAT

PELTOLAN TERVAJAATELOA JA TALON TERVASIIRAPPIA 5,50€

e 20 ml tervasiirappia (ks. reseptiikka)

Valuta tervasiirappia lautaselle.
Pyorita jaatelékauhalla tervajaatelosta pallo ja aseta se lautaselle kastikkeen paille.

Koristele mantelirouheella ja sitruunamelissalla.



69 (86)

PELTOLAN RAPARPERI-MANSIKKASORBETTIA 5,30€

Pyorita sorbetista pallo ja tarjoile se mansikkakastikkeen kera jalkiruokamaljasta. Koristele.
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TALON SUKLAAKAKKUA JA PELTOLAN VANHANAJAN VANIUAJAATELOA 5,50€

KOMPONENTIT JA VALMISTUS:
e 1 pala suklaakakkua (itse valmistettu ja pakastettu annospaloina, ks. reseptiikka)

Sulata kakku mikroaaltouunin miedoimmalla Iammélla varovasti n. 2 min, ja kayta uunissa
150 asteessa 5 min, jotta pinta rapeutuu. Varo ettei kuivu!

e Peltolan vanhanajan vaniljajaatel6a
e Suklaakastiketta

Aseta kakkupala lautaselle, lisda paalle jadtelopallo ja koristele suklaakastikkeella ja
sitruunamelissalla.
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A LA CARTEN ESIVALMISTELU

Suuri osa ruokalistan annoksiin tulevista komponenteista on etukateen valmistettavia ja

salaattikylmiossa sailytettavia tuotteita.

Komponenttien esivalmistelu eli misaus tehdadan kokin & la carte —vuoron alkaessa hiljaisena aikana
(kun & la cartea myydaan vain pe-la) perjantaina hyvissa ajoin ennen klo 14, kun ruokalistan myynti
alkaa. Sesonkiaikana, ja kun a la cartea myydaan joka paiva, tehddan tarvittavat taytot ja esivalmisteet
aina tarpeen mukaan. Pyritaan kuitenkin siihen, etta kokin a la carte vuoron alkaessa valmistellaan a la
carte niin hyvin, etta esivalmisteilla parjataan koko paiva. Esivalmistettavien komponenttien maaraa
seurataan ja niita valmistetaan sesonkien mukaan; kesalla ja kiireisind paivind misattavien tuotteiden
maara on luonnollisesti paljon suurempi kuin esimerkiksi talvella hiljaisena aikana. Esivalmisteltavien
komponenttien reseptiikassa olevat ohjekoot on tarkoitettu kiireiseen kesasesonkiin, eli
yksinkertaisena valmitettavan maaran on arvioitu riitttavan suhteellisen pitkalle kiireisena
kesdpaivana. Maaria on kuitenkin aina hankala arvata etukateen ja siksi esivalmistettavat maarat tulee
arvioida paivakohtaisesti ja valmistaa lisda tarpeen mukaan. Osa esivalmisteltavista komponenteista
sdilyy hyvin kylmiossa, jolloin niitd voidaan valmistaa kerralla enemman, sdilyttda kylmassa ja ottaa
tarpeen mukaan seka valmistaa lisad, kun edelliset alkaa olla vahissa. Tallaisia ovat esimeriksi

kurkkupikkelssi.

Aina tulee huolehtia siitd, ettd esivalmistellut komponentit ovat tuoreita ja kdyttokelpoisia. Tassa
aistinvarainen arviointi seka tuotteiden valmistus- ja pakkausten avaamispdivamaarien

merkitseminen on erittdin tarkeda.

Salaattikylmiosta |6ytyy kori, jossa pidetdaan ruokalistan annosten valmistusta varten tarvittavia

esivalmistettuja komponentteja, esimerkiksi kastikkeita seka valmiiksi paivaa varten pilkottuja tuoreita

raaka-aineita, kuten tomaattia. Valmiiksi ei pida misata liikaa tuotteita, jotta turhaa havikkia ei syntyisi.




Esivalmistuslista, jonka mukaan komponentit valmistelldan paivittdin:

Paahdettu jureslisdke (peruna, porkkana & lanttu)
Coleslaw-salaatti

Marinoitu peruna

Viipaloitu tomaatti

Puolitettu kirsikkatomaatti

Ryopatty porkkana

Ndiden tuotteiden tuoreus ensiarvoisen tirkeda ja menekkiad seurattava; hiljaisena aikana voi olla

fiksua tehda ndita komponentteja vain menekin mukaan!

Kastikkeet, jotka I6ytyvat korista pullotettuna:

eVinaigrette
oTillipesto
eMustaherukkakastike
eRomesco-kastike
eDijon creme

eChili-majoneesi (tilataan valmiina)

Komponentit joita taytyy l6ytyd kylmiosté koriin taytettaviksi/ tehddin aina tarvittaessa lisaa:

e Marinoitu punasipuli (vasta kun edellinen alkaa olla vahissa)
o Kurkkupikkelssi

Tuotteisiin liittyva tarkempi reseptiikka l6ytyy seuraavalta sivulta alkaen.
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RESEPTIIKKA ANNOSKOMPONENTEILLE

RESEPTIIKKA: COLESLAW-SALAATTI
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KAYTTOKOHTEET:

YLIKYPSA POSSUNKYLKI, BURGERIT

ANNOSMAARA:

17

Maara Yksikkd/ koko Raaka-aine Esikasittely

500 g varhaiskaali Huuhdo, poista huonot lehdet, suikaloi ohueksi
4 dl Helmann’s -majoneesi

Tyoohje:

Suikaloi kaali ohuiksi suikaleiksi.

Sekoita joukkoon majoneesi.

RESEPTIIKKA: DIJON CREME

KAYTTOKOHTEET: RUUKIN BURGER
ANNOSMAARA: 15
Maara Yksikkoé Raaka-aine Esikasittely
4 dl Ranskankerma
0,5 kpl sitruunanmehu Purista mehu
2 rkl Dijon ryynisinappi
Suola
Pippuri
Tyoohje:

Sekoita kastikkeen kaikki aineet sekaisin, tarkasta maku.

Pullota, sdilyta kylmassa.




RESEPTIIKKA: KURKKUPIKKELSSI
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KAYTTOKOHTEET:

SAVUSTETTU LOHI, PAISTETUT MUIKUT

ANNOSMAARA:

1,5 L (3X 0,5L); 35 annokseen

Maara Yksikké Raaka-aine Esikasittely

1 kpl iso paprika Halkaise, poista siemenet, huuhtele
2 kpl normaalia kurkkua Huuhtele

1 kpl iso sipuli Kuori

0,5 dl tillia Hienonna

3,4 dl etikka

3,5 dl sokeri

1,5 tl suola

Tyoohje:

Pilko paprika, kurkku ja sipuli pieniksi kuutioiksi, laita kulhoon. Lisda hienonnettu tilli ja sekoita.

Mittaa liemen aineet kattilaan ja kiehauta.

Laita pilkotut vihannekset 3x0,5I sailontapurkkiin ja kaada liemi paalle. Laita kylmidon maustumaan.

Sailyta kylmdassa.
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RESEPTIIKKA: MARINOITU PERUNA
KAYTTOKOHTEET: JATTIKATKARAVUN PYRSTOT
ANNOSMAARA: 10
Maara Yksikké Raaka-aine Esikasittely
400 g Kiinteda perunaa huuhdo, keita napakaksi kuorineen
50 ml oliividljya
50 ml dijon ryynisinappia
0,5 punttia ruohosipulia hienonna

suolaa

mustapippuria

hunajaa
Tyoohje:

Kuori keitetyt, jadhtyneet perunat ja pilko 2x2cm kuutioiksi.

Sekoita marinadin ainekset kulhossa sekaisin ja lisda perunakuutiot, sekoita varovasti ja anna marinoitua kylmassa.

RESEPTIIKKA: MAUSTEVOI

KAYTTOKOHTEET:

LASTEN JAUHELIPIHVIANNOS

ANNOSMAARA:

Maara Yksikkoé Raaka-aine Esikasittely
2rkl voita Pehmitd voi
1tl grillausmaustetta

Tyoohje:

Sekoita ainekset sekaisin ja anna tekeytya kylmassa.
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RESEPTIIKKA: MUSTAHERUKKAKASTIKE

KAYTTOKOHTEET: YRTTIMARINOITU BROILERI, ENTRECf)TE, LIHALANKKU
ANNOSMAARA: 17

Maara Yksikko Raaka-aine Esikasittely
350 g mustaherukkahyytel®

1 dl vesi

0,25 dl lihaliemijauhe

Tyoohje:

Laita ainekset kattilaan ja keitd, kunnes kastike menee hieman siirappimaiseksi. Tarkista maku.
Jadhdyta ja pullota.

Sailyta kylmidssa.
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RESEPTIIKKA: PAAHDETUT JUUREKSET

KAYTTOKOHTEET:

YRTTIMARINOITU BROILERI, ENTRECOTE, YLIKYPSA POSSUNKYLKI, LIHALANKKU

ANNOSMAARA:

noin 35 annosta

Maara Yksikké Raaka-aine Esikasittely
3 kg perunaa Huuhdo
2 kg porkkanaa Huuhdo
2 kg lanttua Huuhdo, kuori
200 ml oliivioljya
suolaa
Tyoohje:

Pilko perunat kuorineen noin neljaan osaan.

Pilko porkkanat kuorineen noin 1cm siivuiksi vinoittain.

Pilko lanttu noin 2cmx2cm kuutioksi.

Laita juurekset uunivuokaan, kaada paalle loraus oliividljya ja noin 1rkl suolaa., sekoita

Paahda noin 30min 170 asteessa kuivapaistolla.

Jadhdyta ja sdilyta suojattuna kylmidssa.




RESEPTIIKKA: ROMESCO-KASTIKE
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KAYTTOKOHTEET: YLIKYPSA POSSU, POSSUBURGER, LIHALANKKU
ANNOSMAARA: 25
Maara Yksikko Raaka-aine Esikasittely
3 kpl punaista paprikaa Puolita, poista siemenet, huuhtele
3 kpl tomaattia Huuhtele
5 kpl valkosipulinkyntta Kuori
30 ml oliivioljya
suolaa
3 dl mantelilastuja
4 tippaa habanero tabascoa
Tydohje:

Pilko paprikat ja tomaatit, laita ne uunivuokaan valkosipulinkynsien kanssa.
Lisaa suolaa ja loraus oliivioljyd, paahda 15 min 200 asteessa.

Laita mantelit omaan uunivuokaan ja paahda 5 minuuttia 200 asteessa.

Laita ainekset blenderiin ja aja tasaiseksi massaksi, lisda tabasco ja tarvittaessa suolaa ja oliividljya.

Jaahdyta ja pullota, sdilyta kylmassa.




RESEPTIIKKA: SUKLAAKAKKU
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KAYTTOKOHTEET: SUKLAAKAKKUA, VANILIAJAATELOA JA SUKLAAKASTIKETTA
ANNOSMAARA: 20

Maara Yksikké Raaka-aine Esikasittely
4 kpl kananmunaa

1,5 dl sokeria

1 dl vehndjauhoja

1 dl kaakaojauhetta

1 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

120 g taloussuklaata rouhi
Tyoohje:

Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi.

Sekoita vehnajauhot, kaakaojauhe, vaniljasokeri ja leivinjauhe kesken&an.

Lisda jauhoseos siivilan lapi muna-sokerivaahtoon. Lisda suklaarouhe ja sekoita ainekset varovasti nostelemalla tasaiseksi.

Levita taikina leivinpaperilla vuorattuun isoimpaan gn-vuokaan.

Paista 200 asteessa noin 10 minuuttia. Jddhdyta ja paloittele kakku 5x5cm paloiksi. Pakasta suojattuna.
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RESEPTIIKKA: TERVASIIRAPPI

KAYTTOKOHTEET: TERVAJAATELOA JA TERVASIIRAPPIA
ANNOSMAARA:
Maara Yksikko Raaka-aine Esikasittely
2 osaa sokeria
1 0sa vetta
Shamaani tervalikdoria

Tyoohje:

Sekoita vesi ja sokeri kattilassa, kunnes neste kiehahtaa kevyesti. Laita lamp6 matalalle ja anna seoksen hautua 2-3 minuuttia.
Taman jalkeen poista kasari liedelta.
Anna seoksen jaahtya.

Lisaa tervalikooria jadhtyneeseen siirappiin, tarkista maku ja sailyta kylmassa pullotettuna.

RESEPTIIKKA: TILLIPESTO

KAYTTOKOHTEET: PAISTETUT MUIKUT, SAVUSTETTU LOHI

ANNOSMAARA: 25

Maara Yksikko Raaka-aine Esikasittely
1,5 kpl isoa tillinippua Hienonna

2 dl oliividljy

1 tl suola

20 ml sitruunan mehu purista mehu
1 rkl sokeri

Tyoohje:

Laita ainekset tehosekoittimen kulhoon ja aja tasaiseksi seokseksi.

Pullota ja sailyta kylmassa.
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RESEPTIIKKA: VINAIGRETTE

KAYTTOKOHTEET: PAARUOKA- JA LISUKESALAATIT
ANNOSMAARA:
Maara Yksikko Raaka-aine Esikasittely
5 dl oliividljy
1 kpl sitruunanmehu
suolaa
mustapippuria
sokeria

Tyoohje:

Mittaa aineet pulloon ja ravista tasaiseksi 6ljyksi.

Sailyta kylmdassa.
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LIITE 2: ASIAKASKYSELY

ASIAKASKYSELY A LA CARTE -LISTA KEVAT/
KESA 2015

Arvoisa asiakas,

Suunnittelemme uutta a la carte —listaa kevaille ja kesdlle 2015. Ruokalista sisdltda alku-, paa- ja
jalkiruoat seka grillilistan ja lasten listan.

Haluaisimme nyt kuulla Sinun mielipiteesi ja toiveesi siitd, millainen uusi ruokalista voisi olla ja kuin-
ka voisimme parhaiten vastata Sinun tarpeisiisi. Toivomme, etta kirjoitat loppuun myos vapaasti
yleisia kommentteja ja mielipiteita esimerkiksi ruokatuotteiden ja asiakaspalvelun parantamiseksi
entisestdan.

Toivomme, ettd kayttdisit pienen hetken tdhan kyselyyn ja pohtisit, mita Sina haluaisit uudelta ruo-
kalistalta.

SUURI KIITOS VAIVAN NAGSTASI! ©

Ole hyva ja vastaa seuraaviin kysymyksiin:

1. Kuinka usein sy6t ravintolassamme a la carte —listalta? Laita rasti oikean vaihtoehdon kohdal-
le.

Useamman kerran viikossa

Kerran viikossa

2-3 kertaa kuukaudessa

Joitakin kertoja vuodessa/ harvemmin

O O O O O

En koskaan

2. Mika saisi Sinut kdymaan sydmassa useammin?

3. Millaisia ruoka-annoksia haluaisit Ruukin Kievarin a la carte -listalle kevaaksi ja kesaksi 2015?
(Alkuruoat, paaruoat, jalkiruoat, grilliannokset, lasten annokset, pizza)

4. Mita raaka-aineita haluaisit uudelle listalle? (Huom. kevat/ kesa)

= Ole hyvija
kaanna pa-
peri

>



5. Mita meidan mielestasi tulisi uudessa ruokalistassa parantaa? Laita rasti sopivan vaihtoeh-

don kohdalle ja perustele vastauksesi.

O

Ruoan makua; kuinka?

Ruoan ulkonikod/ esille laittoa; kuinka?

Annoskokoja; kuinka?

Ldhiruoan lisdamista?

Ruoan laatua/ tuoreutta?

Erityisruokavalioiden huomioimista; kuinka?

Ruokien terveellisyyttd, keveytta?

Muuta, mita?

Ei mitdan

5. Mika mielestasi nykyisessa ruokalistassa on hyvin?

6. Kerro vapaasti omia kommenttejasi ja kehitysideoitasi yleisesti
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LIITE 3: ASIAKASKYSELYN TULOKSET

N

Kuinka usein syot ravintolassamme a la carte -listalta? Laita rasti oikean
vaihtoehdon kohdalle.

Useamman kerran viikossa

Kerran viikossa

2-3 kertaa kuukaudessa x 2

Joitakin kertoja vuodessa/ harvemmin x 8
En koskaan

Mika saisi Sinut kadymaan meilla syomassa useammin?

sunnuntain aukiolo, ainakin kesaisin
monipuolinen ruokalista, erityisesti liharuoat
lyhyempi vdlimatka, enemman vapaa-aikaa
teemaviikot; blini-, italia. jne.

tapaksena kalakukko

tarjoukset perheelle

"vanhojen tanssit” ??

ravintolan pieni pintaremontti, ylimaarainen raha

Millaisia ruoka-annoksia haluaisit Ruukin Kievarin a la carte -listalle kevaal-
le ja kesdlle 2015? (Alkuruoat, paadruoat, jalkiruoat, grilliannokset, lasten
annokset, pizza)

erikokoisia vaihtoehtoja

nykyiset hyvia

lihaisat padruoat + hyva olut

jotain perinteista paikallista ruokaa; kalaa, friteeratut muikut, karjalanpaisti

pizza, hampurilaiset, pihviruokia, lohta ja muusia, ruokaisa kanasalaatti, ranskalaiset,
nuudelit + kana + kasvikset, creme brulee

paaruoka jossa kahta eri lihaa, jalkiruokia voisi vaihdella

Mita raaka-aineita haluaisit uudelle listalle? (Huom. kevat/ kesa)

kuha x3

kalaa x 2

poro

kotimaisia marjoja
pulled pork, ribsit yms.
juureksia

juustoja

uudet perunat

Mita meidan mielestasi tulisi uudessa ruokalistassa parantaa? Laita rasti
sopivan vaihtoehdon kohdalle ja perustele vastauksesi.

Ruoan makua; kuinka? x 1

Ruoan ulkonakéad/ esille laittoa; kuinka?

Annoskokoja; kuinka? x 2 ("Pitaa I6ytya myos seniorikokoja™)
Lahiruoan lisadmista? x 5
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Ruoan laatua/ tuoreutta? x 1
Erityisruokavalioiden huomioimista; kuinka?

Ruokien terveellisyyttd, keveytta? x 1 (“Lisaa kasviksia”)
Muuta, mita?

Ei mitaan x 2

6. Mika mielestdsi nykyisessa ruokalistassa on hyvin?
e "sopiva madra annoksia x 2
e monipuolisuus x 2
o kaikki
e hyva lista, lapsille ehka joku kana ja muusi annos
o ylikypsa possu oli oikein mehukasta ja maistuvaa
o selkeys”

7. Kerro vapaasti omia kommenttejasi ja kehitysideoitasi yleisesti
o "olutvalikoimaa voisi vaihdella; esim. Iso-Kallan pienpanimon oluita
e lounaslistan paivitys ajallaan!
e erinomainen palvelu, loistavat puitteet, hyva ruoka, pitdkaa tuoreudesta kiinni!

hyva!”
Yhteenveto:

monet ihmiset kdy Kievarissa syomassa harvemmin/ joitain kertoja vuo-
dessa 2> miten saadaan kaymaan useammin?

Tarjoukset (perheille), erikoisviikot

Liharuoat

perinteistd, paikallista ruokaa

nykyisen tyylin mukaisesti

kalaa/ kuhaa, lihaa/ poroa/ nautaa/ possua, pulled pork
juureksia, marjoja, juustoja

Lahiruokaa lisattava!

Pienpanimoiden oluita, luomuviineja

Nykyisesta listasta sdilytettdava selkeys, annosten maara, tyyli
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LIITE 4: KYSELY HENKILOKUNNALLE

KIEVARIN A LA CARTE —LISTA KEVAT/ KESA 2015 KYSELY HENKILOKUNNALLE

1. Millaisia ruoka-annoksia haluaisit uudelle listalle? Huomioi asiakaskunta.

2. Mita raaka-aineita haluaisit annoksissa kaytettdvan? Huomioi kevat ja kesa.
3. Kerro ideoitasi myds lasten listaan ja grillilistaan.

4, Miten mielestasi jalkiruokien myyntia voitaisiin edistda eli mitka jalkiruoat olisi

myyvid mutta silti kdtevid valmistaa kiireessakin? Huomioidaan myoés havikki,
esim. kokonaisen kakun valmistus

5. Mita toiveita/ kommentteja asiakkailta on tullut?

6. Onko ideoita "aija-annokseen”? Eli semmoinen raavaille miehille sopiva, etta
maha tulee tayteen.

7. Onko ideoita johonkin ihan Kievarin “omaan” annokseen/ ruokaan?



