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The main objective of this thesis was to develop new a la carte meals for the restaurant Helvetin portti. The
main ingredient had to be wild boar ‘s meat because Mirja Vilén, the principal and owner of Helvetin portti, is
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1.1

JOHDANTO

Riista, villiyrtit, kotiviljellyt raaka-aineet ja muu Iahiruoka kiinnostavat suomalaisia vuosi vuodelta
enemman ja suosio niin ravintoloissa kuin yksityisissa keittidissakin kasvaa. Samalla harvinaisten
ja erikoisten raaka-aineiden, kuten biisoninlihan, villisianlihan ja strutsinlihan, kdytté ruuanvalmis-
tuksessa lisadntyy. Erityisesti villisianliha on viime vuosina nostanut suosiotaan, minka seurauk-

sena myos villisikojen tarhaus ja kasvatus ovat Suomessa olleet hiljalleen kasvussa (Kokko 2012).

Villisianlihaa ei kuitenkaan kyeta tuottamaan joka puolella Suomea niin paljon kuin mita kysyntaa
olisi. Esimerkiksi Ruovedelld, Vilénin villisikatarhauksella, tuotanto on vain noin neljasosan siita,
mita kysynta on (Helvetinloma). Samoin liperildisen Ari Heiskasen tilalla kyetdan kattamaan vain

juuri ja juuri kauppahallien ja kaupan suuryksikoiden kysynta (Karelia a la carte 2010).

Viime vuosina kotimainen villisianliha on nostanut arvostustaan kuluttajien lisaksi ravintolakeitti-
oiden keskuudessa (Karelia a la carte 2010). Tasta hyvana esimerkkind ovat Tampereella vuoden

2012 lokakuussa jarjestetyt ravintoloiden villisika-teemaviikot (Food is Art).

Tyon tarkoitus ja tavoite

Halusin tehda toiminnallisen opinndytety®n, jossa paasisin kehittdmadn ja luomaan uusia ruoka-
ohjeita. Olin kuullut, ettd kotipaikkakunnallani Ruovedelld toimiva Helvetinkolun kioski on laaje-
nemassa vuoden 2013 kesalla, ja ettd he suunnittelevat sinne ravintolan avaamista. Tasta sain
idean suunnitella heille heidan tarvitsemiaan ruoka-annoksia ja otin itse yhteyttd paikan omista-
jaan ja villisikatarhaajaan Mirja Viléniin. Toimeksiantaja oli heti mielellddn mukana projektissa, jo-

ten yhteistyd Iahti hyvin kdyntiin.

Opinndytetydssani tavoitteena on kehittda tuotekehitysmenetelmaa ja aistinvaraista arviointia
apuna kayttden uusia, maistuvia ruokaohjeita ravintolakayttéon. Villisianlihan tulee olla padraaka-
aineena kaikissa annoksissa, koska toimeksiantajani kasvattaa villisikoja omalla tarhauksellaan.
Lisaksi kehitettavien ruokien tulee olla nopeasti tarjottavissa, mutta pitkadn hauduttaminen, esi-
merkiksi uunissa, on mahdollista. Toimeksiantajan toiveena on my6s saada ravintolan listalle

hampurilaisannos seka karistystyylinen ruoka.

Opinnaytety6ssani tuotan toiminnallisen osan lisdksi lisatietoa villisianlihan ominaisuuksista ruu-
anvalmistuksessa. Teoriaosuudessa keskityn villisikaan tarha- ja villieldimend, kerron lihan kyp-
sennyksesta seka selvitdn tuotekehityksen teoriaa. Teoriaosuuteen hankin tietoa muun muassa

teemahaastatteluja tekemalla.

Ty6stani merkittavimmin tulee hydtymaan toimeksiantajani, joka saa valmista reseptiikkaa yrityk-
sensa kayttoon. Koen kuitenkin, ettd myds muut ravintola-alan ihmiset seka villisian tarhauksen
aloittamista pohtivat yrittdjat voivat hyotya tydstani, koska tuotan uutta tietoa villisianlihan kay-

tosta ruuanlaitossa ja kerron villisikojen tarhauksesta.
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Toimeksiantaja

Helvetinkolun kioski on Ruovedella, Helvetinjarven kansallispuiston ldheisyydessa sijaitseva yritys.
Toiminta on laajentumassa kesalld 2013, jolloin paikalle valmistuu uusi ravintola. Ravintola Helve-
tin portin liikeideana on tarjota asiakkailleen maistuvia ruokia itsekasvatetuista villisioista seka tu-
levaisuudessa mahdollisesti my&s ankoista ja strutseista. Helvetinkolun kioskin omistaja ja toi-
meksiantajani Mirja Vilén kasvattaa ja tarhaa kotonaan tallé hetkelld villisikoja ja strutseja. Tule-
vaisuudessa toiveena on saada tilalle kasvatukseen myds ankkoja, kenties jo vuoden 2013 aika-

na.

Villisikojen tarhaus alkoi tilalla jo kuusi, seitseman vuotta sitten kahdella pienella tyttépossulla.
Pian kuitenkin oli aika ostaa my6s oma karju, jotta tarhalla kyettiin tuottamaan lisda pikkupossu-
ja. Talla hetkelld Vilénin tarhauksessa kasvaa 46 villisikaa ja maaraa on hiljalleen tarkoitus nos-
taa. Kevaan aikana ainakin seitsemdan emakon odotetaan vield poikivan. (Vilén 5.4.2013.) Vilén

myy villisianlihaa suoraan kotoaan ja hinnasto 16ytyy omilta internet-sivuilta (Helvetinloma).
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2.1

VILLISIKA

Villisian tarhaus ja villisianlihan kysynta lisaantyvat maassamme hiljalleen (Kokko 2012). Myds
Suomessa vapaana metsissa liikkuvien villisikojen maara on jatkuvassa kasvussa, mika johtuu vil-

lisikojen saapumisesta Suomeen Venajan puolelta (Nikki 2010).

Villisika Suomen luonnossa

Villisika on levinnyt Suomen luontoon vasta viime vuosikymmenind. Ensimmaiset havainnot siitd
tehtiin jo 1950-luvulla, mutta ndita havaintoja ei voitu ottaa mukaan tilastoihin. Syyna oli se, etta
havaittu villisika oli ilmeisesti hukkunut yrittdessaan uida yli Suomenlahden ja oli siis jo rantautu-
essaan kuollut. Kuitenkin ensimmainen varma havainto elavasta villisiasta tehtiin 1972, jolloin
suurikokoinen nisakas havaittiin Mantsalassa. (Laaksonen, 2012.) Taman jalkeen villisikahavain-

toja on tehty maassamme aikaisempaa enemman vuosien mittaan.

Villisian arvellaan saapuneen Suomeen Karjalan kannaksen kautta noin 40 vuotta sitten ja olevan
kesysikamme kantamuoto. Yhtena merkkina tdsta on pidetty muun muassa villisian kykya ristey-
tya maatiaissikojen kanssa. (Laaksonen 2012.) Villisika kuuluu sikojen (Sus) sukuun ja silld on 32
alalajia, jotka voidaan jakaa neljaan ryhmaan. Suomessa ja muualla Euroopassa esiintyvat villisiat
kuuluvat varsinaisten villisikojen (Sus scrofa scrofa) ryhmdan ja taman ryhman villisikoja voidaan

tavata myds Pohjois-Afrikassa seka Lansi- ja Keski-Aasiassa. (Schiering, 73, 82.)

Villisika voi parhaimmillaan painaa liki 300 kiloa, mutta tavallisesti karjun paino vaihtelee sadasta
kilosta 250 kiloon. Emakot ovat hieman "kevyempia”, noin 80-150 kiloa. Pituutta villisioilla on
runsaasta metristd aina lahes kahteen metriin asti ja sakdkorkeus voi nousta yli metriin. (Kokko

2012.) Villisika onkin yksi Euroopan suurimpia villieldimia (Schiering, 75).

Suuresta koostaan huolimatta villisika on erittdin kettera lilkkuja luonnossa. Se kykenee saavut-
tamaan hetkellisesti jopa 70 kilometrin tuntinopeuden ja on tottunut kulkemaan tihedkasvuisessa
maastossa. (Laaksonen 2012; Ermala 1997, 244-246.) Varitykseltaan villisika vaihtelee mustasta
ja harmaasta ruskeaan. Porsaat ovat syntyessadn ruskeita ja niiden turkeissa on kellertdvia viiru-
ja. Kolmanteen ikdkuukauteen mennessa viirut havidvat ja turkki muuttuu tasaisen ruskeaksi.
(Schiering, 77.) Pikkuporsaat painavat syntyessaan vain noin puoli kiloa. Villisiat ovat kesysikoihin
verrattuna ruumiinmuodoltaan virtaviivaisempia ja niiden jalat ovat pidemmat ja ohuemmat. Li-
saksi villisioille kasvavat alakulmahampaat (torahampaat), joiden avulla ne kykenevat paremmin
tonkimaan maasta ruokaa ja puolustamaan itsedan. Villisikojen korvat ovat pitkat ja suipot ja ta-
man vuoksi niilld on erittdin hyva kuuloaisti. Lisaksi villisioilla on tarkka hajuaisti, mutta ndkéaisti
sen sijaan on huono. Tama johtuu todenndkdisesti pienista silmistd. (Laaksonen 2012; Ermala
1997, 244-246.)

Villisika on alun perin ollut paivaaktiivinen eldin eli se on nukkunut 8isin ja liikkunut paivisin

(Schiering, 77). Nykyaan niitd tapaa kuitenkin harvoin luonnossa, koska ne liikkuvat yleensa vain



pimean aikaan ja ovat ihmisarkoja. Liséksi tarkan haju- ja kuuloaistinsa avulla ne huomaavat ih-
misen todenndkdisesti nopeammin kuin ihminen ne, joten ne ehtivat piiloutumaan tai ldhtemaan
ihmista karkuun. Villisiat viihtyvat tiheissa pensaikoissa jarvien laheisyydessa, jossa ne kykenevat
piileskelemaan padivasaikaan. Lisaksi ne pitdvat mutakylvyistd, joihin tallaiset ymparistot tarjoavat
mahdollisuuden. Villisiat suosivat myds seka- tai lehtimetsaa kasvavia soisia alueita asuinymparis-
tondan. Niitd on tavattu taajamienkin tuntumasta, mika johtuu luultavasti pihapuutarhojen ja pe-

runamaiden tarjoamasta ravinnosta. (Laaksonen 2012; Ermala 1997, 245.)

Villisikakarjut eldvat erakkoina, kun taas toisilleen sukua olevat emakot ja porsaat liikkuvat tiiviisti
yhdessa. Laumassa on selva arvojarjestys, jossa kaskytysvalta on johtoemakolla. Urospuoliset
porsaat tulevat arvojarjestyksessa viimeisimpina. (Schiering, 77.) Karjut liittyvat laumaan vain pa-
ritteluaikana, joka tosin voi olla mikd aika vuodesta tahansa. Yleensd kiima-aika ajoittuu kuitenkin
loppusyksyn ja alkutalven valiin. Naaraat voivat olla sukukypsia jo ensimmaisena elinvuotenaan.
(Bjarvall ja Ullstrom 2003, 214.) Kahdeksanviikkoisen kiima-ajan aikana karju voi tehda viisitois-
takin emakkoa tiineeksi. Koska sydminen saattaa karjuilta tuona aikana unohtua, voi 300-kiloinen
karju laihtua jopa 80 kiloa. (Nelimarkka 2010.)

Emakko tekee poikasilleen pesédn tiheadn kasvustoon jo etukdteen. Sinne se synnyttda yksin 3-8
poikasta noin neljan kuukauden kantoajan jalkeen, yleensd helmikuun ja kesdakuun valisena aika-
na. Poikaset seuraavat emoa synnytyksen jdlkeen yleensa siihen asti, kunnes seuraava poikue

syntyy ja mahdollisesti viela tdman jalkeenkin. (Bjarvall ja Ullstrdm 2003, 214.)

Villisika ei kesysian ja muiden sorkkaeldinten tavoin ole marehtija eli silla ei ole kdytdssaan kasvi-
kuituja sulattavaa, moniosaista mahaa. Taman vuoksi sen ruokavalio on erittdin monipuolinen,

vaikka se koostuukin padosin kasviksista, marjoista, sienista, juurista ym. Villisioille maistuu myds
eldinravinto, muun muassa pienet jyrsijat, selkarangattomat eldimet ja jopa haaskat. (Laaksonen
2012; Ermala 1997, 246.) Villisiat alkavat olla yha useammin tuttu ndaky myos ihmisasutuksen a-

helld, jossa ne kayvat tonkimassa hydtypuutarhojen ja viljapeltojen antimia (Schiering, 83).

Villisikoja metsastetdan Suomessa vield melko vahan, vuosien 2008 ja 2011 valisena aikana saa-
lismaarat ovat olleet 75-110 yksiloa vuotta kohden (KUVIO 1). Niiden metsastysta saa harrastaa
Iapi vuoden, mutta lisdantymisaikana maaliskuun ja kesdkuun valilla eldin on rauhoitettu (Suo-

men Metsastajdliitto).
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KUVIO 1. Suomessa viime vuosina metsastettyjen villisikojen maarat (Riista- ja kalatalouden tut-
kimuslaitos 2013)

Villisikoja metsastetdan tavallisimmin ajometsastykselld. Talldin osa metsastajistd on etukateen
sovituilla passipaikoilla, jonne muut metsastajat yrittavat ajaa villisikoja kulkemalla ketjussa kasia
taputellen ja muuta danta pitaen. Apuna metsastyksessa saatetaan kayttad myos koiria, jotka
ajavat villisikoja takaa aina pienen matkan ja palaavat sitten omistajien luokse. Villisiat eivat pa-
kene omalta elinalueeltaan kovinkaan helposti. Tilanteen taytyy muuttua niiden osalta erittdin
uhkaavaksi ennen kuin ne lahtevat liikkeelle. Villisikojen ampuminen vaatii tarkkuutta, koska eldin
on vauhtiin padstessaan erittdin nopea. Se kuitenkin liikkuu tasaisesti eika loiki esimerkiksi peuro-
jen tapaan. (Reuterstrand 2001, 47.)

Haavoittunut villisika saattaa olla hyvin aggressiivinen, jolloin ihmisen on syyté olla varuillaan. Te-
ravat torahampaat tekevat pahaa jalked osuessaan esimerkiksi ihmisen isompiin verisuoniin. Ta-
vallisesti villisika yrittaa hydkata vain yhden ainoan kerran, jonka jalkeen se peradntyy eika yrita
uudelleen. (Reuterstrand 2001, 47.)

Villisian tarhaus Suomessa

Villisikatarhausten maara on Suomessa hienoisessa nousussa ja talla hetkelld Suomessa toimii
noin 60 villisikatarhaa (Kokko 2012). Ensimmainen villisikojen tarhaaja Suomessa oli Erkki Aalto-
nen 1990-luvun alkupuolella. Han otti villisikoja tarhattavakseen suoraan luonnosta ja aloitti toi-
mintansa poikkeuslailla. Aaltosen aikaan villisikatarhojen perustamista vastustettiin kovasti, koska
riistaeldinta ei haluttu tarhattavaksi ja pelattiin mahdollisia tarhakarkureita. (Matikainen 2005, 63-
64.) Villisikojen tarhauksen salliva lainmuutos tuli kuitenkin voimaan vuonna 1992 (Laulajaisen
Villisikatarha).

Syy siihen, miksi villisikatarhausten maara Suomessa kasvaa hitaasti, on todennakéisimmin aloi-
tuskustannusten suuruudessa. Villisiat ovat jo itsessdan kalliita ostaa ja lisdksi niitd varten on

omistettava tai ostettava melko suuri, villisialle ominainen, metsainen maa-alue. Maa-alue on
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myds aidattava tukevalla aitauksella ja usein aitaus joudutaan kaivamaan syvélle maahan, jotta
villisiat eivat paase kaivautumaan sen alitse vapauteen. Nadiden kustannusten lisdksi aloittavan

villisikatarhaajan on varauduttava rakentamaan muutamia suojia ja porsimiskoppeja aitaukseen.
Villisikatarhaajat eivat saa lainkaan avustuksia tai tukia ja vain muutamat TE-keskukset antavat
rakennusinvestointeihin yrityshankerahoitusta. (Haggman 2007, 4.) Omaa paaomaa on siis 16y-

dyttava riittavasti, jos mielii aloittaa villisikatarhauksen.

Haastattelin teemahaastattelua kdyttéen villisikatarhaajaa ja toimeksiantajaani Mirja Vilénid
5.4.2013. Han muistuttaa, etta tarhauksen pitaminen on rahallisen panostuksen liséksi aikaa vie-
vaa ty6td. Tarhojen aitoja ja langoituksia taytyy korjata ja tarhattavien villisikojen maaran lisaan-
tyessa myos aitauksien maaraa taytyy kasvattaa. Lisdksi ruokinta ja muut villisikojen hoitotyot

vievat aikaa. Vilén kuitenkin nauttii joka hetkestd ammatissaan ja tekee sitd ty6ta, mitd rakastaa.

Yksistaan villisikojen tarhaamisella ei Suomessa viela eldta itsedadn kunnolla. Tasta syysta tar-
haaminen sopii parhaiten sivuelinkeinoksi maaseudun yrittdjalle. Kasvatus on keskittynyt vah-
vimmin Pohjois-Karjalaan, jossa kasvatetaan selvasti yli puolet maamme kaikista villisioista. (STT
2012.) My6s Riistankasvattajat ry:ssa mukana olevat villisiankasvattajat ovat keskittyneet suu-

rimmalta osaltaan Itd-Suomen alueelle (KUVIO 2).

/ Villisika
Linnut
Peura

Oppilaitos

KUVIO 2. Riistankasvattajat ry:ssa mukana olevat yrittdjat kasvatettavan lajin mukaan (Riistan-
kasvattajat ry 2013)

Riistankasvattajat ry on vuodesta 1995 toiminut yhdistys, jonka tarkoituksena on edistaa riistan
kasvatusta, tuoda riistaa tunnetuksi ja yhdistaa alalla toimivia yrittajid. Yhdistykseen kuului vuon-
na 2008 jo 48 jasentd koko Suomen alueelta. Yhdistys on kerdnnyt paljon tietoa villisian la-
jinomaisesta kdytoksesta, ruokinnasta ja laumarakenteista, jotta tarhaajat kykenisivat tarjoamaan
villisioille mahdollisimman luonnolliset elinolosuhteet ja villisiat stressaantuisivat tarhoissa mah-
dollisimman vahan. Yhdistyksen tarkein tavoite on pitda huolta siitd, etta kaikki kasvatettavat vil-
lisiat ovat puhtaita rodullisesti, eli ne polveutuvat aidoista villisioista, eivat villisian ja kesysian ris-
teytyksestd. (Riistankasvattajat ry 2013.)
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Suomessa on kaytdssa maailmanlaajuisestikin ainutlaatuinen villisikojen rekisterdintijarjestelma,
johon geneettisesti puhtaita villisikoja merkitdan. Taman jarjestelman avulla tarhaaja kykenee
aukottomasti osoittamaan villisianlihan olevan puhdasta villisikaa ja voi ndin ollen myds myyda si-
ta talla nimikkeelld. (Leppanen.) DNA-testaus ja rekisterdinti eivat kuitenkaan ole pakollisia (Vilén
5.4.2013).

Elintarvikevirasto paivitti aiempaa, vuoden 2004, lausuntoaan ja ohjeistustaan puhtaan villisianli-
han ja risteytetyn villisianlihan myyntinimiad koskien vuonna 2006. Aloite paivityksen tekemiseen
tuli Riistankasvattajat ry:Ita, joka tahtoi tehda selvan eron ndiden kahden eri lihatyypin valille.
Paivitetyssa versiossa geneettisesti puhtaasta villisianlihasta voidaan myytaessa kdyttda nimitysta
"villisianliha’, mutta kesysian kanssa risteytetysta villisianlihasta tulee myytdessa kayda selvasti
esille tieto risteytyksesta. Risteytetty liha voidaan merkita Elintarvikeviraston ohjeiden mukaan
esimerkiksi ndin: "Villisianlihaa. Kesysian kanssa risteytetty kanta". (Elintarvikeviraston ohjeistus
villisianlihan myynnisté ja markkinoinnista 2006.) Ruovesildisen Mirja Vilénin kasvattama ja myy-

ma villisianliha on puhdasta villisianlihaa ja hén saa myyda sité villisianlihana (Vilén 5.4.2013).

Villisiat elavat luonnossa varsin valjasti (2 emakkoa porsaineen/hehtaari), jolloin tarhaukselta
vaaditaan valjyytté (Haggman 2007, 2). Tarhan koon on oltava vahintaan 1000 nelidmetrig (Vilén
5.4.2013). Jotta villisikoja voidaan kasvattaa eettisesti hyvaksyttavalla tavalla, niilla tulee olla riit-
tavasti tilaa ja mahdollisuuksia toimia lajille ominaisella tavalla. Riittdvan suurella tarhalla varmis-
tetaan villisikojen vastustuskyvyn pysyminen hyvana. Tavallisesti villisiat sairastavat vahan ja niil-
Ia on hyva immuunijarjestelmad. Taman vuoksi niita ei tarvitse 1aakita, joten laakejaamia lihoihin
ei synny. Jos villisiat kuitenkin stressaantuvat ja likaantuvat liilan pienessa tarhauksessa, niiden
vastustuskyky heikkenee ja taudit lisdantyvat. (Haggman 2007, 3-4.)

Villisiankasvatus Annetaan lisddntya luonnollis-
noudattaa villisialle lajin- ta kausilisddntymistd noudat-
omaisia piirteita. taen eli emakko saa pahnueen
kerran vuodessa.
El3imid kisitellddn ja siirrel-
Ympiristokuormitukset RN G st _ |1&3n mahdollisimman vahan.
kunnossa tarhalla = ' -
Rehut hankitaan
ldheisilta viljeli ”
Sairastelu on vahiists, Ha viljelijoitts
eldimia ei tarvitse laakita.
Reilun kokoiset
metsdiset tarhat
Eldimet hankkivat osan Mhmmt':ju pofslan;uwn uontoon
ruuastaan itse tarhaita. omiav n
Tarhalla tarjolla porsimiskopit Teuraseldimet
jaolkia pesitarpeita varten. lopetetaan tarhalla.

KUVIO 3. Ajatuskartta villisian kasvatuksen eettisistd toimintaperusteista (Hirvonen ja Tuominen
2011, 5)

Kuten kuviosta 3 nahdaan, villisian eettisessa kasvatuksessa tdytyy ottaa monia eri asioita huo-
mioon, kuten esimerkiksi pyrkimys eldinten mahdollisimman vahaiseen siirtelyyn ja kasittelyyn.
Ajatuskartta on Laadukasta Riistayrittamista -hankkeen materiaalista, jonka laatijoina ovat toimi-

neet Marja-Leena Hirvonen ja Hanna Tuominen.
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Villisialle ominaista toimintaa ovat muun muassa rypeminen, ruuan etsiminen ja kesahelteilld sa-
vikylvyt, jotka viilentavat ja suojaavat villisian ihoa. Kuten kuviosta 3 voidaan nahda, villisikojen
tulee saada lisaantya niille luonnollisella tavalla ja luonnolliseen aikaan. Tasta johtuen joillakin ti-
loilla karjut padasevat samaan aitaukseen emakoiden kanssa vain kiima-aikana. Naarasvillisiat tu-
levat sukukypsiksi yleensa noin vuoden ikdisina ja synnyttavat tuon ikdisena tavallisesti yhdesta
kolmeen porsasta. Iakkddammat emakot sen sijaan poikivat normaalisti viidesta kuuteen poikasta
kerralla. Tarhauksissa emakoiden annetaan porsia luontoon ilman ihmisen apua luonnollisesti,
mutta ennen porsimisaikaa villisioille varataan tarhoihin olkia pesén rakennusta varten. Myos por-
simiskopit ovat olleet emakoiden suosiossa. (Haggman 2007, 3; Hirvonen ja Tuominen 2011, 5;
STT 2007.)

Vilénin tarhauksessa emakot ja karjut ovat samoissa aitauksissa ympari vuoden. Kahta karjua ei
kuitenkaan paastetd samaan aitaukseen, vaan toinen karjuista on toisessa aitauksessa ja toinen
toisessa. Ndin estetdan sisasiittoisuus ja varmistetaan terveet porsaat. Lisaksi talla tavoin eri kar-
jujen jalkelaisia on myéhemmin mahdollisuus risteyttda keskenaan. Hieman ennen synnytysta
Vilénin tarhauksella siirretadn emakko pienempéaan ja rauhallisempaan tarhaukseen, jossa se saa
synnyttaa luonnollisesti pikkuporsaansa. Joskus mukaan pienempaan tarhaukseen paasee myds
emakon sisko, joka rauhoittaa tilannetta. Synnyttdva emakko siirretadn toiseen tarhaukseen, jot-
ta kiimaiset karjut eivat vahingossa tallaa syntyneitd poikasia ja yritd paritella tiineen emakon
kanssa. (Vilén 5.4.2013.)

Villisika tulee teurastusikdan noin 1,5-2 -vuotiaana. Tuolloin villisian tulee painaa vahintaan 60 ki-
loa. Teurastettaessa villisika on noin kolme kertaa vanhempi kuin kesysika, mutta painaa silti ke-
sysikaa védhemman. Kun teurastuspainosta otetaan pois nahka, sorkat, paa ja rasva, jaa jaljelle
ruhopainoksi keskimaarin 55 kiloa. Kuitenkin puhdasta lihaa saadaan yhdesta villisiasta vain noin
35 kiloa. Tarhatut villisiat lopetetaan tilalla, jotta eldimet eivat joudu kdrsimaan ja stressaamaan
pitkista kuljetusmatkoista. Tama takaa myds hyvén lihan laadun. Kun eldin on lopetettu, se tulee

teurastaa pienteurastamossa kahden tunnin sisalla. (STT 2007.)

Vilénin villisikatarhauksella kdy ennen eldinten lopettamista eldinlaakari tarkistamassa eldinten
kunnon, jonka jdlkeen eldimet ammutaan tarhalla. Taman jalkeen villisioista lasketaan veret ja
eldaimet kuljetetaan Pdlkaneelle Syrjysen strutsitilalle, jossa on asianmukaiset tilat ja luvat hoitaa
teurastaminen. Teurastamolla eldinldakari ottaa aina kaikista lihoista trikiinindytteet seka tutkii
eldaimen sisdlmykset epdtavallisuuksien varalta. Teurastusta seuraavana paivana valmiiksi paloi-

tellut lihapalat on mahdollista hakea myyntiin. (Vilén 5.4.2013.)

Villisika raaka-aineena

Villisianliha eroaa joiltakin ominaisuuksiltaan melko suuresti tavallisesta kesysianlihasta. Varityk-
seltadn villisianliha on kesysianlihaa punertavampaa ja vaharasvaisuutensa vuoksi se muistuttaa
enemman muiden riistaeldinten lihaa kuin kesysianlihaa. Lisaksi villisianlihan mausta erottaa sel-
vasti riistaisan vivahteen. (Lihatiedotus.) Villisianlihassa rasva on lihan pinnassa, joten itse liha on

Iahes rasvatonta (Turtia 2009, 632). Villisian ruhosta voi rasvan osuus olla jopa kymmenen pro-
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senttia. Kannattaa silti muistaa, ettad rasva on erittdin kdyttokelpoista ruuanlaitossa. Erityisesti
huippuravintolat kaipaavat villisian rasvan kaltaista rasvaa, koska se ei jahmety kylmassa ja on
pehmead. Kaiken lisdksi sita voi kayttaad uudelleen jopa kolme kertaa, kertoo Tapio Kangas, por-

voolainen keittiomestari ja Riistankasvattajien yhdistyksen puheenjohtaja. (STT 2007.)

2.3.1 Lihan turvallisuus ja ravintoarvot

Villisianliha saattaa sisaltda trikiiniloisia. Trikiinitartunnan villisika voi saada syddessdan eldinten
raatoja, esimerkiksi rotat voivat aiheuttaa tartuntoja. Trikiiniloisten vuoksi villisianliha on aina
kypsennettava sisalampdtilaltaan vaéhintdan +62,2 asteiseksi. Eviran suositusten mukaan kuiten-
kin kaikki liha, sekd lainsaddannén mukaan ehdollisesti hyvaksytty liha tulee kypsentaa vahintaan
+70 asteiseksi, jotta voidaan olla varmoja trikiiniloisten tuhoutumisesta. Lainsaddannén ehdolli-
sesti hyvaksytty liha tarkoittaa sellaista lihaa, jossa on esimerkiksi salmonella- tai trikiinitartunta-
epaily. Pakastusta ei Suomessa voida hyvaksya eikd kayttaa keinona estaa trikiinitartuntoja. Ta-
ma johtuu siitd, etta trikiineja ei voida valttamatta poistaa pakastuksella, koska Suomessa saat-
taa esiintya pakastuksesta selviavia trikiinilajikkeita. (Elintarviketurvallisuusvirasto.) Eldinlagkari

ottaa aina kaikista teurastukseen tulevista villisioista trikiinindytteet (Vilén 5.4.2013).

TAULUKKO 1. Eri lihojen ravintoarvoja/100g (Compiled online food composition database)

Villisika Sika Nauta Hirvi
Energia (kcal) 151 207 154 115
Vesi (g) 69,2 62,2 70,7 74,2
Proteiini (g) 23,3 17,4 20,6 21,9
Hiilihydraatti (g) 0,25 0,07 0,16 0,55
Kokonaisrasva (g) 6,3 15,4 7,8 2,7
Tyydyttyneet rasvahapot 2,46 5,13 3,4 0,94
Yksittdistyydyttymattdmat rasvahapot 3,01 6,95 2,88 0,66
Monityydyttymattomat rasvahapot 0,81 1,76 0,29 0,51
Kolesteroli (mg) * - 71 120 85

* arvoa ei saatavilla

Kuten taulukosta 1 kay ilmi, eroaa villisianliha koostumukseltaan tavallisesta sianlihasta. Villisian-
liha on huomattavasti vaharasvaisempaa ja proteiinipitoisempaa kuin tavallinen sianliha. Nailta

ominaisuuksiltaan villisianliha onkin Iahempana muiden riistaeldinten lihaa, kuten esimerkiksi hir-
venlihaa. Villisian ja hirven lihoissa on my®&s selvasti enemman hiilihydraatteja kuin tavallisen sian

tai naudan lihassa. Valitettavasti villisianlihan kolesteroliarvoja ei ollut saatavilla vertailukohdaksi.

2.3.2 Lihan kypsennys ja siihen vaikuttavat asiat

Kuten edellisessa kappaleessa todettiin, on villisianliha kypsennettava Suomessa suositusten mu-
kaan sisdlampétilaltaan +70 asteiseksi (Elintarviketurvallisuusvirasto). Tama tarkoittaa samalla
my®0s sitd, etta liha on taysin kypsaa ja variltadn usein harmahtavan ruskeaa. Asiakkaan nako-
kulmasta katsottuna olisi kuitenkin tarkeda, etta liha ei kypsennyksen myé6ta muuttuisi kuivaksi ja
sitkedksi. Mitka asiat sitten vaikuttavat siihen, etta lihasta saadaan samaan aikaan mureaa ja

mehukasta, mutta kuitenkin kypsaa?
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Merkittdvana tekijana lihan mehukkuuteen vaikuttavat lihan vesipitoisuus seka proteiinit. Myods
se, missa muodossa proteiinit ovat lihassa, vaikuttaa lopputulokseen. Noin 75 % raa "an lihan
painosta koostuu vedesta ja tastd madrasta noin viisi prosenttia on sitoutuneena proteiineihin.
Loppu vesi on lihassa lihassyiden valeissa. (Hopia 2008, 200.) Kuitenkin esimerkiksi sian kinkussa
veden osuus on vain noin 66 %, koska rasvaa on vastaavasti “tavallista” lihaa runsaammin. Sa-
moin sian kyljessa vettd on vain noin 53 %. (Parkkinen ja Rautavirta 2010, 133.) Lihasta tulee
kuivaa ja mehukkuus vdhenee, mikali kaikki tama vesimdara padsee haihtumaan tai muutoin
poistumaan lihasta kypsennyksen aikana. Mitd kuumempi kypsennyslampétila on, sitd nhopeam-
min lihassyyt supistuvat ja vesi rutistuu ulos lihasta. Samoin korkeassa lampétilassa proteiinit de-
naturoituvat nopeammin eli niiden rakenne rikkoutuu, jolloin vedensidontakyky pienenee ja vettd
vapautuu ilmaan. (Hopia 2008, 200-201.)

Proteiinit vaikuttavat myds lihan mureuteen. Sidekudoksessa proteiinit ovat kollageenin muodos-
sa ja mitd enemman kypsennettdva liha sisaltaa kollageenia, sitd pidemman kypsennysajan ja
korkeamman kypsennyslampétilan liha vaatii mureutuakseen. (Hopia 2008, 200-201.) Jos kyp-
sennyslampétila halutaan pitdad matalana lihasnesteen irtoamisen ja tata kautta lihan kuivumisen
estamiseksi, tulee kypsennysaikaa pidentda entisestadn. Runsaasti kollageenia kertyy etenkin ru-
hon etuosaan, koska rasitus on nadissa kudoksissa suuri. Fileet ja paistit sen sijaan sisdltavat ru-
honosista vahiten kollageenia. (Parkkinen ja Rautavirta 2010, 136, 145.) Kuviossa 4 on villisian ja
sian paloittelukaavio, josta nahdaan, mistéd kohtaa eldinta mikakin lihanpala saadaan. Seka villisi-

alla ettd kesysialla kaavio on samanlainen, koska lajit ovat niin Iahella toisiaan.

FILEESELKA : ULKO-JA SISAFILEE

NISKA KINKKU
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KUVIO 4. Sian paloittelukaavio (Aho, Keijonen, Makkonen, Puurunen, Saarinen, Schwartz, Suo-

minen, Tarvainen ja Valimaki 2009, 137)

Jotta paljon sidekudosta sisaltavistd ruhonosista saadaan mureita, tulee niiden sisalampétilan
saavuttaa vahintaan +85 °C. Tall6in kollageeni on hajonnut veteen liukenevaan muotoon seka
muuttunut ja pehmennyt gelatiiniksi eli liivatteeksi. Kollageenin hajoaminen alkaa jo +60 astees-
sa, jolloin se alkaa supistua ja +65 asteessa kollageeni alkaa muuttua veteen liukenevaan muo-

toon. Yleensa runsaasti kollageenia sisdltdvat ruhonosat kypsennetadn keittamalla tai haudutta-
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malla nesteessa, jolloin kollageeni paasee parhaiten liukenemaan. (Parkkinen ja Rautavirta 2010,
142-144.)

Vanhojen eldinten lihaa taytyy kypsentaa pidempaan kuin nuorten eldinten lihaa, koska vanhojen
eldinten kollageeni on sitkeampaa ja liukenee huonommin veteen (Parkkinen ja Rautavirta 2010,
137). Ruuanvalmistuksessa vanhan ja nuoren eldimen lihan eroavaisuudet olivat tulleet tutuiksi
myos Mirja Vilénille. Han ei myy vanhan villisian lihaa sellaisenaan lihana ollenkaan, vaan kaikki
vanhan eldimen liha purkitetaan, jolloin se on varmasti erittain ylikypsaa ja mureaa. (Vilén
5.4.2013.)

Kuten edelld on todettu, erilaiset proteiinit hajoavat erilaisissa lampdétiloissa. Tama aiheuttaa on-
gelmia, kun pyritaan valmistamaan mehukkaita, mureita ja maukkaita ruokia. Jotta vesipitoisuus
lihassa saataisiin pysymdan korkeana, tulisi liha kypsentad matalassa ldmpétilassa nopeasti ja
toisaalta taas sidekudoksen mureutuminen ja pehmeneminen vaatisivat korkean alkulampdtilan

ja pitkdn kypsennysajan. (Hopia 2008, 200-201.)

2.3.3 Ylikypsa liha

Ylikypsaksi kypsennetty liha on talla hetkella erittdin ajankohtainen ja trendikds tapa tarjota lihaa.
Etenkin ylikypsan lihan repiminen sdikeiseksi ja sen tarjoaminen jonkinlaisen sampylan tai ham-
purilaisen valissa on muodikasta. Taman tyylista, saikeiseksi revittya ylikypsaa lihaa kutsutaan
usein englannin kieliselld nimelldan pulled pork, joka on kadnnetty Suomessa niin riivityksi, revi-
tyksi kuin nyhdetyksikin possuksi. Muun muassa Aamulehti julkaisi 21.2.2013 lehtenséa ruokaosi-
ossa tallaisen ruuan reseptin (Vuollet 2013). Lisaksi keittokirjailija Sikke Sumari valmisti ohjel-
massa Sikke - ruokaa rakkaudella ylikypsaa porsaan kylked, jonka tarjoili sampylan valissa
(14.3.2013).

Ylikypsa liha on rakenteeltaan erittdin mureaa. Se irtoaa luista helposti (Herlevi 2011, 95) ja ha-
joaa revittdessa saikeiksi. Ylikypsan lihan on ndiden ominaisuuksien lisaksi oltava kuitenkin myos
koossa pysyvaa ja mehevaa (Ahopelto 2010, 105). Tallaisen lihan valmistamiseen on runsaasti
erilaisia menetelmid. Lihaa voidaan valmistaa niin uunissa kypsentdamalla, liedella keittamalla,
liemessa hauduttaen kuin kuivana uunissa paahtaenkin. Yhteistd kaikille tavoille on pitka haudu-

tus- ja kypsennysaika.

Esimerkiksi tamperelaisen ravintola Hella & Huoneen keittiomestari Arto Rastas henkilékuntineen
on valmistanut ylikypsaa villisian rilletted, jossa liha on haudutettu vedessa juuresten kera. Hau-
dutus tapahtui matalassa, +80 asteen lampdtilassa ja liha sai muhia perati 26 tuntia. (Rastas
4.3.2013.)

Myds Tampereella sijaitseva ravintola Henriks on valmistanut ylikypsaa villisikaa hauduttamalla,
mutta he ovat kayttdneet edellista korkeampaa kypsennyslampdétilaa. Henriksissa villisika sai hau-

tua vain nelja tuntia, kun kypsennyslampétila oli korkeampi, +140 °C. (Fogelholm 10.3.2013.)
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Helsingissa toimiva moderni, aasialaista ruokaa tarjoava ravintola Farang valmistaa ylikypsaa li-
haa hauduttamalla. Possunniska saa hautua mausteisessa liemessé +160 asteessa kolmesta nel-
jaan tuntia. Farangissa lihan haudutus voi tapahtua niin uunissa kuin kattilassakin. (Bjorck ja
Wikberg 2010, 131.)

Aamulehden ruokaosion toimittaja Anna-Mari Vuollet (Aamulehti 21.2.2013) neuvoo kypsenta-
maan pintamaustettua lihaa ensin +250 asteessa noin 20 minuuttia ja tdman jalkeen laskemaan
uunin ldmpdtilaa +100 asteeseen. Vuolletin ohjeessa liha kypsennetaan siis ilman nestettd, sellai-
senaan. Matalammassa lampétilassa lihaa kypsennetdan vield noin nelja tuntia, jotta liha on var-

masti ylikypsda ja hajoaa saikeiseksi revittdessa haarukalla palasia.

Myds helsinkildiselld ravintola Savoylla on oma tapansa kypsentaa liha ylikypsaksi. Savoyssa on
valmistettu muun muassa paahdettua karitsanlapaa, joka on ensin marinoitunut jdakaapissa
kymmenen tuntia, tdman jdlkeen ruskistettu ja haudutettu vedella peitettyna padassa uunissa
+80 asteessa 12 tuntia ja viela lopuksi paahdettu uunipellillda +200 asteessa noin 20 minuuttia
(Aihinen ja Repo 2012, 294).

Toimeksiantajani ja villisikatarhaaja Mirja Vilén valmistaa keittoa seka rosvopaistia ylikypsasta vil-
lisianlihasta. Molemmissa ruuissa liha ehtii kypsya pitkissa kypsennysajoissa taysin ylikypsaksi,
jolloin lihaa on helppo sydda. Jos lihaa kypsennetdan liian véhan, se jaa helposti hieman kumi-
maiseksi ja ruokaa ei saa kunnolla pureskeltua. Talldin koko ruoka saattaa jaada syomatta epa-

miellyttavan rakenteensa vuoksi. (Vilén 5.4.2013.)

2.3.4 Villisikaviikot Tampereella lokakuussa 2012

Tamperelainen, yhdeksasta yksityisesta ravintolasta (4 vuodenaikaa, Bertha, C, Heinatori, Hella &
Huone, Henriks, Maruseki, Vinoteca del Piemonte ja Wistub Alsace) ja yhdesta kulinaarisesta
kaupasta (Keittidelamada) koostuva Food is Art -yhdistys jarjesti viime syksyna Tampereella vil-
lisikaviikot. Food is Art -yhdistyksen tarkoituksena on tuoda paremmin esille Tampereen korkea-
tasoisia ravintoloita seka kehittad alueen ravintolakulttuuria. Yhdistys haluaa lisaksi lisata ihmis-
ten tietoisuutta hyvastd, paikallisesta ruuasta, jota kokeilunhaluiset kokit kykenevat valmista-
maan ja tarjoamaan. Kaikissa mukana olevissa ravintoloissa ruoka, palvelu ja tunnelma ovat
padosassa. (Food is Art; Peled 7.3.2013.)

Lahetin kaikille yhdistyksessa mukana oleville ravintoloille sahk&postia liittyen villisikaviikkoihin ja
pyysin heita vastaamaan muutamiin aihetta koskeviin kysymyksiin (liite 1). Sain ilokseni vastauk-
set kuudesta ravintolasta ja seuraavassa kerron hieman tarkemmin villisikaviikoista seka ravinto-

loiden kokemuksista jarjestaa tallaiset viikot.

Idea yhdistyksen jarjestamiin villisikaviikkoihin lahti halusta tarjota l&hella tuotetuista raaka-
aineista valmistettua ruokaa ja villisika sopi riistaisan makunsa vuoksi hyvin syksyiseen ajankoh-
taan. Lisaksi villisika on viela hieman harvinainen raaka-aine, joten talla tavoin sita voitiin tuoda

hyvin ihmisten tietoisuuteen. Villisikaviikkoja varten jokainen yhdistyksen jasenravintola tilasi it-
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selleen yhden kokonaisen villisian Juupajoen villisikatarhalta. Samalla tuettiin I3hialueen ruoka-

tuottajaa ja raaka-aine oli todellista lahiruokaa. (Food is Art; Ichterzt 6.3.2013.)

Viikot olivat onnistuneet, silld kahden ja puolen viikon aikana yksistdan lihaa myytiin Iahes 500 ki-
loa. Painoon ei ole laskettu mukaan lisukkeita, joita lihan kanssa tarjoiltiin. Ravintolat saivat itse
paattaa ja suunnitella, millaisia ruokia villisiasta valmistaisivat. Esimerkiksi Wistub Alsacessa tar-
jolla oli niin pateeta, rilletted, moussea kuin paistiakin. Lisaksi ravintola kaytti kaikkia mahdollisia
syotavia osia villisiasta ja tarjoili myds harvemmin kaytettyja ruhonosia, kuten villisian sydanta,

munuaisia ja maksaa. (Peled 7.3.2013.)

Monet ravintoloiden ruuista vaativat pitkdt kypsennysajat, mutta fileet ja jauhettu liha kyettiin
kypsentamdan nopeammalla aikataululla. Jauhetusta lihasta valmistettiin muun muassa makka-
raa. Talla tavoin villisikaa voitiin tarjoilla my&s laadukkaana lounasruokana, jonka tulee valmistua
nopeasti. (Fogelholm 10.3.2013; Ichterzt 6.3.2012.)

Villisikaviikot kiinnostivat asiakkaita ja vastaanotto villisikaruuille oli hyva. Palaute ruuista ja ide-
asta olivat kaiken kaikkiaan erittdin positiivisia ja kuluttajat olivat ruokiin hyvin tyytyvaisia. Vas-
taanotto ruuille oli kuitenkin ollut myds hieman arastelevaa ja asiakkaat olivat pohtineet, uskal-
taisikohan téllaisia ruokia kokeilla. Monet mukana olleista ravintoloista voisivat kuvitella ottavansa
villisikaruokia listoilleen my®s jatkossa, esimerkiksi makkaran tai hdystdn muodossa. Erityisesti
tummemman vdrisen lihan ja voimakkaamman makunsa vuoksi villisianliha voisi olla hyva vaihto-
ehto perinteiselle sianlihalle. (Fogelholm 10.3.2013; Ichterzt 6.3.2013; Rastas 4.3.2013; Vaana-
nen 14.3.2013.)
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3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on kasitteena melko laaja ja pitaa sisallddan monentasoista tuotteiden kehittamista.
Tuotekehitys voi tarkoittaa niin kokonaan uuden tuotteen kehittamista ja luomista kuin vanhan
reseptiikan muokkaamistakin. Lisaksi tuotekehittdmiseksi maaritelldan ruuanvalmistuksen toimin-
tatapojen tehostaminen ja ruokaohjeiden vakiointi. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 19.) Tuote-
kehitykseen johtavia tekijoita voivat olla esimerkiksi asiakkailta saatu palaute, uusi idea tai uudet
kilpailijat markkinoilla (Tuorila, Parkkinen ja Tolonen 2008, 121).

Tuotekehityksen tuotokset jakautuvat kolmeen eri kategoriaan:

e taysin uusiin, ennennakemattdmiin tuotteisiin

e paranneltuihin versioihin jo olemassa olevista tuotteista

e uudelleen asemoituihin tuotteisiin (esimerkiksi valmistaja tekee jo olemassa olevasta
keksistd samankaltaisen jaatelon)

Taysin uusia innovaatioita arvioidaan tulevan markkinoille vain noin 10-20 prosenttia kaikista
"uusista” tuotteista. (Bergstrém ja Leppanen 2003, 175.) Suurin osa tuotekehityksesta koskeekin

siis jo olemassa olevien tuotteiden jatkokehittamistd ja parantamista.

3.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehityksen tarkein tavoite on luoda tuotteita ja palveluita, jotka tyydyttavat asiakkaiden
tarpeita. Lisaksi tuotekehityksen tuotoksien tulee olla sellaisia, joita asiakkaat ovat valmiita osta-
maan. (Bergstrédm ja Leppanen 2003, 174.) Tuotekehityksen tulee olla yrityksissa myos jatkuva
prosessi, silld uusilla tuotteilla varmistetaan kilpailukykyisyys muihin alan yrittajiin ndhden. Eten-
kin ruoka- ja palvelualoilla kilpailu on kovaa ja muut yritykset kopioivat uusia tuotteita pienilla
muutoksilla omaan kdyttoénsa. (Ottenbacher ja Harrington 2007, 444.) Jatkuvalla tuotekehityk-
selld varmistetaan lisdksi tuotteiden ajankohtaisuus, jolloin tuotteet eivat paase "vanhenemaan”
ja myynti pysyy hyvana. Vanhentuneet tuotteet tietavat usein myynnin vdhenemista ja lopulta

jopa sen loppumista kokonaan. (Jokinen 2001, 9.)

Ruokatuotannossa tuotekehitysprosessi kulkee yleensa ideointi- ja suunnitteluvaiheesta koekeit-
tibvaiheeseen, jossa uusia tuotteita testataan kaytanndssa. Tadman jalkeen vuorossa ovat arviointi
ja tarvittaessa reseptien muokkaaminen. Kun annos on saatu halutunlaiseksi (mahdollisesti usei-
den koekeittié- ja arviointikertojen jalkeen), padsevat henkildkunnan jasenet yleensa arvoimaan
tuotetta ennen kuin se paatyy lopulta asiakkaiden arvioitavaksi. Viimeinen vaihe tuotekehitykses-
sd on asiakkaiden palautteen kerdaminen ja tuotteen tuotantoon ottamisesta paattdminen. (Tas-
kinen 2007, 34.)

Koekeittovaiheen rinnalla kulkee yleensa tuotekehityksen vaihe, jossa lasketaan ja pohditaan an-
noksen kannattavuutta ja hinnoittelua. Talldin saadaan selville, onko tuotteen jatkokehitys kan-

nattavaa vai ovatko esimerkiksi tuotteeseen kaytettavat raaka-aineet liian kalliita tuottaakseen
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voittoa. (Miettinen ja Santala 2003, 161.) Ruokatuotannon tuotekehitysprosessia kuvaa kuvio 5,

jossa vihredlla merkityt asiat vaikuttavat ruokaohjeen syntymiseen.
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KUVIO 5. Ruokatuotannon tuotekehityksen vaiheet (Mukaeltuna Miettisen ja Santalan 2003, 161
seka Taskisen 2007, 35 kuvioista)

Ravintolatoiminnassa annoskortit ovat tuotekehityksen yksi konkreettinen tuotos. Annoskorttien
avulla ravintolan henkilékunta kykenee pitamaan laadun tasaisena, huolimatta siitd, kuka on ty6-
vuorossa. Annoskorttiin on kirjattu annoksen kaikki komponentit, niihin tarvittavat raaka-aineet,
valmistusohjeet seka mahdollisesti myds kuvat. Lisaksi annoskortista kdyvat ilmi raaka-ainehinnat
seka annoksen myyntihinta. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 24.) Annoskorttimalli seka tarkem-

paa tietoa annoskortista [6ytyy kappaleesta 3.2.4 Kannattavuus ja hinnoittelu.

Markkinatilanne, lainsaddannon vaatimukset ja taloudelliset resurssit asettavat tuotekehitykselle
tietynlaiset raamit, joiden sisapuolella tuotekehitysta taytyy toteuttaa. Lisaksi kustannusten hal-
linta ja raaka-aineiden tuntemus ovat erittdin oleellisia asioita uutta tuotetta kehitettdessa. (Tuo-
rila, Parkkinen ja Tolonen 2008, 121.) Kuitenkin tuotekehitykseen vaikuttavat tekijat ovat lopulta
hyvin pitkalle samanlaisia kuin annossuunnitteluunkin vaikuttavat tekijat. Naita ovat muun muas-
sa asiakkaat, yrityksen lilkeidea seka kaytettavissa olevat resurssit (niin rahat, tilat kuin tyonteki-

jatkin). Nain ollen “tuotekehitys edeltéa suunnittelua ja on myds sen osa”(Lampi, Laurila ja Pek-
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kala 2009, 23). Seuraavassa kappaleessa keskitytdankin tarkemmin nimenomaan annossuunnit-
teluun ja siihen vaikuttaviin asioihin.

3.2  Annossuunnittelu

Annossuunnitelussa huomioon otettavia asioita on paljon. Esimerkiksi Lehtinen, Peltonen ja
Taurén ovat kirjassaan Ruoanvalmistuksen kasikirja (2011, 90) listanneet huomioitaviksi asioiksi
muun muassa kohderyhman, vuodenajat ja sesongit, kdytettavissa olevat rahamaarat, henkil6-
kunnan, raaka-aineiden monipuolisen kayton seka ruokalistaterminologian. Lampi, Laurila ja Pek-
kala (Ruokapalvelut tyéna 2009, 26) ovat samoilla linjoilla ja kuvaavat ateriasuunnittelussa huo-
mioon otettavia asioita seuraavanlaisella kuviolla (KUVIO 6):
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KUVIO 6. Ateriasuunnittelussa huomioon otettavia asioita (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 26)

Tassa opinnadytetydssa keskitytdan tarkemmin ainoastaan asiakkaisiin, raaka-aineisiin, henkilo-
kuntaan ja tiloihin seka kannattavuuteen ja hinnoitteluun, koska nama tekijat ovat keskeisimpia
tybssani.

3.2.1 Asiakkaat ja trendit

Asiakkaat ovat yrityksen liikeidean ohella annossuunnittelun lahtékohtana (Maattala 2010, 347).
Tasta syysta kaikki annokset on suunniteltava kohderyhma mielessa pitden. On eri asia suunnitel-
la ruokia hienoon fine dining -ravintolaan tai henkildstéravintolaan. Samoin ruokalistat eroavat
suuresti toisistaan riippuen siitd, ovatko paaasialliset asiakkaat nuoria aikuisia vai elakeikaisia.
Ravintoloiden asiakkaiden toiveet ja odotukset ruuasta ovat ndissa esimerkeissa taysin erilaiset,
samoin kuin palvelutilanne. Kuitenkin samat perusperiaatteet suunnittelussa kayvat kaikenlaisiin

ravintoloihin, mutta painotusten on oltava hieman erilaiset. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 24.)
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Tarkeinta annossuunnittelussa on tietda, millaista ruokaa valittu kohderyhma haluaa ostaa ja
sydda ja mihin hintaan. (Ninemeier 2005, 131). Kun nama asiat ovat selvilla, on annossuunnitte-

lulla jo selvat raamit ja tuotetta on helpompi lahted suunnittelemaan.

Nykypdivana ihmiset sydvat yha useammin ravintoloissa ja kayttavat niissa myds aiempaa
enemman rahaa. Vastineeksi rahoilleen asiakkaat tahtovat laatua, joten hinta-laatu -suhteen tu-
lee olla kunnossa. Taman hetken ajankohtaisimpia trendeja ravintolaruokailun suhteen ovat yksi-
I6llistyminen, sosiaalisen median merkityksen kasvaminen, ruuan terveellisyys, ruuan ja juoman

yhdistdminen seka vastuullinen ruoka. (Vihmo 2012, 18, 20-21.)

Asiakkaat ovat usein kiinnostuneita ravintolaruuan terveellisyydesté seka ruuan alkuperasta ja
valmistusmenetelmista. My6s ruuan soveltuvuus erikoisruokavaliota noudattavalle herattaa mie-
lenkiintoa ja kysymyksia. (Taskinen 2007, 35.) Tasta syysta annosta suunniteltaessa on hyva ot-
taa huomioon mahdollisuudet kayttda vaihtoehtoisia raaka-aineita annoksien valmistamisessa.
Vaihtoehtoisista raaka-aineista huolimatta kaikissa ammattikeittidissa on kyettava selvittamaan
tarkasti kaikki annoksissa kdytetyt raaka-aineet, jotta myds allergioista ja yliherkkyyksista karsi-
vat asiakkaat saavat parasta mahdollista palvelua ja voivat ruokailla ravintolassa (Taskinen 2007,
36).

3.2.2 Raaka-aineet ja sesongit

Ruoka-annokseen kdytettavien raaka-aineiden valintaan vaikuttavat yrityksen liikeidea seka kan-
nattavuus ja taloudellisuus. Annosta suunniteltaessa on ensin maariteltdva kaytettavien raaka-
aineiden maara, jotta voidaan siirtya valitsemaan tarkemmin yksittdisia raaka-aineita. Kun maarat
ovat selvilld, tarkempia raaka-ainevalintoja ohjaavat osto- ja myyntihinnat seka koko annoksesta

haluttava kate. (Lehtinen, Peltonen ja Taurén 2011, 111.)

Kun valitaan raaka-aineita tuotekehitettaviin annoksiin, tulee miettia tarkkaan, hankitaanko esi-
kasiteltyja raaka-aineita vai tdysin koskemattomia raaka-aineita. Téahan vaikuttavat niin kustan-
nukselliset asiat kuin ruuan laadulliset seikat. Usein esikasitellyt raaka-aineet tulevat kokonaisuu-
den kannalta edullisemmiksi, koska tydntekijoiltd saastyy aikaa muuhun ruuanlaittoon, esimerkik-
si porkkanan kuorimiselta. Kuitenkin maku saattaa olla valmiiksi kdsitellyissa tuotteissa huonompi
kuin koskemattomissa raaka-aineissa, jolloin itse alusta asti tehty annos tuottaa suuremman ar-
von asiakkaalle. Useimmiten kannattavin ratkaisu on kayttda kummankinlaisia raaka-aineita. Tal-
16in esikasiteltyind hankitaan vain sellaisia raaka-aineita, jotka eivat itse tehtyina toisi annokseen
yhtaan enempaa lisdarvoa kuin esikdsiteltyind ostetut raaka-aineet. (Lampi, Laurila ja Pekkala
2009, 29.)

Raaka-aineiden saatavuus on myds otettava huomioon annoksia suunniteltaessa. Joitakin raaka-
aineita on saatavilla ainoastaan tiettyind vuodenaikoina ja vaikka raaka-ainetta olisikin saatavilla,
sen hinta saattaa olla moninkertainen parhaimpaan sesonkiaikaan ndhden. Lisdksi on otettava

huomioon mahdolliset ruoka-ainetoimitusten viivytykset, joiden varalta ravintolassa tulee olla
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vaihtoehtoisia tuotteita sdilykkeind, pakasteina tai kuivattuina. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009,
29-30.)

Sesongit vaikuttavat joidenkin raaka-aineiden osalta suuresti hintoihin ja ndin ollen myés raaka-
ainekuluihin. Tasta syysta sesonkien vaikutus on otettava huomioon annoksia suunniteltaessa.
Sesonkiraaka-aineiden kayttd voi parhaimmillaan parantaa ruuan laatua ja liséta lahiruuan osuut-
ta kaytetyissa raaka-aineissa. Lisaksi sesonkiraaka-aineet tuovat vaihtelua annoksiin. (Maattala
2010, 348.)

Sesonkiraaka-aineiden kaytto tukee myds kestavda kehitysta, joka takaa nykyisille ja tuleville su-
kupolville samankaltaiset mahdollisuudet hyvaan elamaan. Kestavan kehityksen periaatteisiin
kuuluvat muun muassa sesongin mukaiset, luonnonmukaisesti tuotetut raaka-aineet seka kasvis-
pohjaiset ateriat. Kestava kehitys voidaan jakaa neljdan ulottuvuuteen: ekologiseen, sosiaaliseen,
taloudelliseen ja kulttuurilliseen kestdvyyteen. Kaiken perustana naista neljasta toimii ekologinen
kestavyys, joka tarkoittaa "“kasvi- ja eldiniajien monimuotoisuuden ja ekosysteemien toimivuuden
sailyttéamista.” Muut kestavan kehityksen ulottuvuudet liittyvat enemman ihmisiin seka ihmisten

muodostamiin yhteiséihin. (EkoCentria.)

Kestavan kehityksen kannalta hyvia raaka-ainevalintoja ovat muun muassa marijat, sienet, riista
seka kotimaiset kasvikset ja kalat. Lihoja valittaessa lahella tuotettu sian- tai siipikarjanliha on
parempi vaihtoehto kuin naudanliha. Samoin kananmunat ovat erinomainen vaihtoehto proteiinin
lahteeksi. Kestavia lisakevaihtoehtoja puolestaan ovat esimerkiksi peruna ja kotimaiset viljat.
Etenkin riisia tulisi ruuanlaitossa valttaa, koska sen ilmastovaikutukset voivat olla jopa kolme ker-

taa suuremmat kuin perunalla. (Rissanen 2010.)

3.2.3 Henkildkunta ja keittion varustetaso

Kaytettavissa oleva henkildkunnan maara vaikuttaa osaltaan annossuunnitteluun. Lisaksi henkil6-
kunnan ammattitaito ja osaaminen on otettava huomioon. Monipuolisesti erilaisia laitteita ja tek-
niikoita hallitseva henkilokunta mahdollistaa mita erilaisimpien annosten luomisen, kun taas
osaamattomamman henkilékunnan vuoksi reseptiikka taytyy pitda yksinkertaisena. (Lampi, Lauri-
la ja Pekkala 2009, 27-28.) Henkilokunnan maaran tulee olla tasapainossa uusien annosten val-
mistukseen kuluvan ajan kanssa, jotta laatu pysyy tasaisena ja ty6t sujuvat ongelmitta. Henkil6-
kunnan osaaminen ja maara vaikuttavat myos raaka-aineiden ostoon, silla liilan vahaisella tyonte-
kijamaaralla ja ammattitaidolla varustettu ravintola joutuu usein turvautumaan puolivalmisteisiin

ja muihin jalostettuihin raaka-aineisiin (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 28).

Keittién varustetaso voi joko rajoittaa tai mahdollistaa uusien annosten kehitystd. Uudet moni-
toimikoneet avaavat paljon mahdollisuuksia, mutta jotta kaikki hyoty hienoista laitteista saataisiin
irti, tulee henkilokunnan osata kayttaa niita. Keittiokoneiden osalta tulee annossuunnittelussa
huomioida myds laitekuormitus eli se, ettad kaikkia annokseen kuuluvia komponentteja ei valmis-
teta samanaikaisesti samalla laitteella. Tama yleensa valtetdankin, kun pyritadn valitsemaan an-

nokseen eri menetelmilld valmistettuja komponentteja. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 27.)
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3.2.4 Kannattavuus ja hinnoittelu

Uutta tuotetta kehitettdessa on erittdin tarkeda seurata kustannuksia ja arvioida tulevia tuottoja.
Kustannukset pyritadn aina pitamaan mahdollisimman matalina, oli kyseessa sitten henkildsto- tai

a la carte -ravintola. Kokonaiskustannukset keittion osalta koostuvat seuraavista osista:

e raaka-ainekustannukset

e tydkustannukset

e energia-, vesi-, jatehuolto- ym. kustannukset

e koneiden ja laitteiden hoito- ja huoltokustannukset

e padomakustannukset. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 29.)

Annossuunnittelussa ei kuitenkaan yleensa oteta kaikkia naitda huomioon, vaan keskitytaan tar-
kemmin raaka-aine- ja tydkustannuksiin. Mikali ravintolassa kdytetaan paljon esikasiteltyja raaka-
aineita ja puolivalmisteita, tulee logistiikka- ja jatehuoltokustannuksiin kiinnittaa tavallista enem-

man huomiota. (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 29.)

Jotta raaka-aine- ja tarvikekulut saadaan pidettyd mahdollisimman pienina ruokien ja muun toi-
minnan kuitenkaan karsimatta, tulee ruokatuotteet suunnitella huolellisesti, kdyttaa raaka-aineita
tarkasti ja tarkoituksenmukaisesti, huolehtia varastoinnin toimivuudesta ja pyrkia tekemaan os-
toksia mahdollisimman edullisesti. Raaka-aine- ja tarvikekulut ovat ravintolan muuttuvia kuluja eli
ne vaihtelevat liikevaihdon mukaan. Tama tarkoittaa sitd, ettd kun myynti ja liikkevaihto kasvavat,

myds muuttuvat kulut kasvavat. (Miettinen ja Santala 2003, 159.)

Havikilla on merkittava vaikutus raaka-ainekustannuksiin ja tata kautta koko yrityksen kannatta-
vuuteen. Tasta syysta havikkia tulee valttaa kaikin mahdollisin keinoin. Valmistuksen yhteydessa
syntyvada havikkid ovat muun muassa raaka-aineiden pilaantuminen, raaka-aineiden huolimaton
esikasittely ja punnitseminen, annoksen epaonnistunut valmistus, jonka seurauksena annos jou-
tuu roskiin seka annoskortin ohjeita suuremmat annokset. Havikin minimoimisessa merkittavana
apuna toimivat tarkoin tehdyt tuotesuunnitelmat, niiden noudattaminen ja ammattitaitoinen hen-
kildkunta. Myds havikkimaarien seuraaminen auttaa ymmartamaan havikin suuruutta. Viimeis-
tdan inventaarioiden yhteydessa havikin maara tulee kuitenkin selville. Valmistushavikkia ei
yleensa huomioida annoskorttilaskelmissa, mutta raaka-aineiden kypsennyksesta tai tiedossa ole-
vasta esikdsittelymaarastd syntyvat painohaviot otetaan huomioon. (Miettinen ja Santala 2003,
172-173.)

Annossuunnittelun ja kulujen laskemisen seka seuraamisen helpottamiseksi on kehitetty erilaisia
reseptiohjelmia ja laskentajdrjestelmia. Tallaisia ovat muun muassa Menu, Castro ja Aromi. Nai-
hin tietokoneohjelmiin on tallennettuna ravintolan varastotietokannan raaka-ainemaarat ja -
hinnat ja parhaassa tapauksessa jarjestelmat kykenevat yllapitdamaan myos varaston arvoa reaa-
liaikaisesti. Téma on mahdollista, mikali jarjestelma on ohjelmoitu muuttamaan varaston arvoja

aina myydyn annoksen raaka-ainemaarien mukaisesti. Jos ravintolalla ei kuitenkaan ole mahdolli-
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suutta kayttaa tallaisia ohjelmia tai jarjestelmia, onnistuu laskelmien tekeminen myds tavallisella
taulukkolaskennalla. (Miettinen ja Santala 2003, 162.)

Tuotteiden hinnoittelu on yksi tarked osa yrityksen tuloksen tekijoissa. Hinnoittelu on ajankoh-
taista etenkin silloin, kun ravintola suunnittelee uusia ruokia listoilleen. Ravintola-alalla ruokatuot-
teiden hinnoittelua ei ole saanndstelty, mutta alkoholituotteita ei saa myyda alle hankintahinnan.
Yrityksen nakdkulmasta mahdollisimman korkeat hinnat olisivat myyntikatteen, ja tatda myoéta
myds tuloksen, kannalta parhaita. Korkea hinta ei kuitenkaan aina ole paras mahdollinen ratkai-
su, koska hinta vaikuttaa merkittavasti myds menekkiin. Yleisesti voidaankin sanoa, ettd hinnan

alentuessa menekki kasvaa ja painvastoin. (Miettinen ja Santala 2003, 139, 141.)
Hinnoittelun Iahtékohtia voi Miettisen ja Santalan (2003, 139-140) mukaan olla kolme:

1. Hinnoittelu perustuu yrityksen omiin kuluihin (ravintolalle turvallisin vaihtoehto; joka
tuotteesta saadaan varmasti riittéva kate).

2. Hinnoittelussa otetaan huomioon kilpailijoiden hintataso (erityisesti lahimpien kilpaili-
joiden tarjonta ja hinnat).

3. Hinnoittelu muodostuu kysynnan mukaan (asiakaskunnan maksukyky ja hinta-laatu -

suhde merkittdvia asioita).

Ruokatuotteiden hinnoittelun tulee aina perustua tuotteeseen kohdistuviin kuluihin. Tdssa apuna
kdytetaan yleensa annoskortteja, joissa on toisella sivulla annoksen hinnoittelu ja toisella sivulla
valmistusohjeet. (Selander ja Valli 2007, 81.) Kuviossa 7 on esimerkki annoskortin ensimmaisesta
sivusta, jolta I6ytyvat muun muassa annokseen tarvittavat raaka-aineet, niiden maarat ja hinnat

seka annoskoko, valmistuva annosmaara ja annoksen hinta.



26

Annos: Karamellisoidut sipulit Nro:
Ainehinta / ann: 0,07 Verollinen MH: 1,00
Kate % : 91,6 Myyntikate: 0,80
Ainehinta / kg: 2,38 Verollinen MH/kg: 34,52
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytto- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,250 20 0,200 |sipuli 1,35 1,69 0,34
0,020 0,020 |voi 5,90 5,90 0,12
0,030 0,030 |valkoviinietikka 6,60 6,60 0,20
0,030 0,030 |fariinisokeri 2,78 2,78 0,08
0,030 0,030 |vesi 0,00
suola 1,16 1,16
mustapippuri 26,80 26,80
Yht 0,31 kg Yht 0,74
Annoskoko: 0,030 Annosmiiri: 10

KUVIO 7. Annoskortin ensimmainen sivu (Pohjana Kai Selanderin annoskorttipohja 2011)

Annoskorttiin on yleensa merkitty ainakin seuraavat asiat: ruokalaji, annoskoko, valmistuva an-
nosmaara, raaka-aineet ja niiden maara, mittayksikot, valmistusohje, kypsennyslampétila ja -
aika, lisdkkeet, esillelaitto, raaka-ainehinta/annos seka myyntihinta ja -kate (Maattala 2010, 348).
Annoskortit eli annoslaskelmat tulee pitda ajantasalla muun muassa raaka-ainehintojen suhteen.
Talléin niistd on paljon apua ravintoloille, kuten kuviosta 8 nahdaan. (Miettinen ja Santala 2003,
171.)
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Annoslaskelmien avulla Annoslaskelmia kayttavassi
yrityksessa
® voidaan suunnitella raaka- ® raaka-aineiden kayttd on
aineiden ostomaaria suunnitelmallisempaa ja ta-
® tunnetaan tuotteen raaka- loudellisempaa
aineet mm. erikoisruokava- ® keittiotyd nopeutuu ja tyon
lioiden osalta tuottavuus kasvaa
® annoksista tulee samanko- ® asiakaspalvelu paranee hy-
koisia ja -laatuisia van tuoteinformaation joh-
® tunnistetaan tuotteen kal- dosta
liit raaka-aineet ® raaka-aineiden kdyton tark-
® tuote osataan valmistaa oi- kailu on mahdollista
kein ® kuluperusteinen hinnoittelu
® osataan suositella katteel- on mahdollista
taan kannattavia tuotteita. ®* myyntikate paranee euro-

madrdisena ja raaka-ainei-
den osuus liikevaihdosta
alenee.

KUVIO 8. Annoslaskelmien hyotyja (Miettinen ja Santala 2003, 171)
3.3 Aistinvarainen arviointi

Tuotekehityksessa on tarkeaa ottaa huomioon uusien, kehitettdvien tuotteiden aistittava laatu.
Tasta syysta aistinvarainen arviointi kuuluu olennaisena osana tuotekehitykseen. (Tuorila, Parkki-
nen ja Tolonen 2008, 16, 120.) Kun arvioitavana on elintarvikkeita, huomioon otetaan etenkin
tuotteiden maku, haju, ulkondko, rakenne seka lampdtila (Tuorila ja Appelbye 2008, 20). Valitet-
tavasti aistinvaraisen arvioinnin hy6tyja ja merkittdvaa arvoa tuotekehityksessa ei ole viela taysin
ymmarretty kaikissa yrityksissa, minka vuoksi sita ei aina ole sisallytetty uuden tuotteen kehitta-
misvaiheeseen (Stone ja Sidel 2007, 320).

Aistinvaraista arvointia voidaan kayttaa kahdessa eri merkityksessa: aistinvaraisessa tutkimukses-
sa seka ruuan hyvaksyttavyystutkimuksessa. Aistinvaraisessa tutkimuksessa arvioinnin tekevat
koulutetut arvioijat, jotka tuottavat tietoa elintarvikkeiden rakenteesta, mausta, hajusta ja ulko-
nadsta. Ruuan hyvaksyttavyystutkimuksessa arvioijina toimivat puolestaan kouluttamattomat ku-
luttajat, joiden tehtavana on arvoida paaasiallisesti tuotteen miellekkyytta ja kiinnostavuutta, jot-
ta yritys saa tietoa tuotteen mahdollisesta myyntipotentiaalista. (Tuorila, Parkkinen ja Tolonen
2008, 15.)

Ruokatuotannon tuotekehityksessa aistinvaraista arviointia tapahtuu koko kehitysprosessin ajan,
eri tilanteissa hieman eri tavoin. Paljon riippuu siitd, kuinka paljon yritykselld on resursseja kay-
tettdvissaan tuotekehitykseen. Aivan tuotekehityksen alkuvaiheessa on hyva selvittda kuluttajien
mielipiteita ja mieltymyksia kehitettdvan tuotteen suhteen, jotta tuotekehitysta osataan lahtea
viemaan oikeaan suuntaan. Kun kehitysty® etenee, arvioivat yrityksen omat raadit ja tuotteen

kehittdjat uutta tuotetta. Uuden tuotteen lapdistya yrityksen omat kriteerit, annetaan kuluttajien
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yleensa viela arvioida uutta tuotetta ennen varsinaista tuotantoonpanoa. (Tuorila, Parkkinen ja
Tolonen 2008, 120.)

Arviointiraadin valinta on tarkeaa suorittaa harkiten. Arvioijia voidaan valita niin yhteisén sisa-
kuin ulkopuoleltakin. Yhteison sisépuolisilla henkil6illd tarkoitetaan esimerkiksi tuotekehitysta te-
kevan yrityksen tyontekijéitad ja ulkopuolisilla henkildilla esimerkiksi palkattuja arvioijia. Seka ulko-
etta sisapuolelta tulevissa arvioijissa on hyvia ja huonoja puolia. Ulkopuolisille arvioijille tulee
yleensa maksaa arvioinneista palkkaa, jolloin tuotekehityksen kustannukset nousevat. Toisaalta
valinnanvaraa arvioijista on enemman. Sisapuolelta tuleville taas ei yleensd makseta palkkaa,
mutta mikali he ovat jollakin tavalla mukana projektissa, saattavat tulokset vaaristya. (Tuorila ja
Appelbye 2008, 159.)

Tuotekehityksen koekeittidvaiheessa tuotetta arvioi koulutettu raati tai asiantuntijaraati. Koulute-
tun raadin koko on yleensa vahintadn kymmenen henkilda ja asiantuntijaraadin kolmesta viiteen
henkil6a. Koekeittiovaiheessa pyritdan padasemaan mahdollisimman lahelle valmista tuotetta, joka
voitaisiin vieda tuotantokokeiluun. Tuotetta arvioidaan yleensa kuvailevilla menetelmilla seka va-
paamuotoisilla arvioinneilla, joilla saadaan selville tuotteen laadullisten ominaisuuksien onnistu-
neisuus. Koekeittiona voi toimia niin ammattikeittio kaikilla hienoilla laitteilla kuin tavallinen koti-
tasoinen keittidkin. Aistinvaraiselle arvioinnille tulee kuitenkin kaikissa tapauksissa varata oma,
rauhallinen tilansa. (Tuorila, Parkkinen ja Tolonen 2008, 108-109, 123.)

Aistinvaraisella kuluttajatutkimuksella kerataan tietoa siitd, miten kehitettavan tuotteen aistittava
laatu vastaa kuluttajien odotuksia ja toiveita. Kuluttajatutkimuksessa arvioijat ovat tavallisia ku-
luttajia ja vastaajajoukko on selvasti suurempi kuin asiantuntijaraadissa. Yleensa tallaisessa tut-
kimuksessa vastaajia on 50-200. Kehitettavan tuotteen kuluttaja-arvioinnin ei tarvitse valttamatta
tapahtua laboratoriossa vaan arviointipaikoiksi sopivat esimerkiksi ostoskeskukset ja kokoushuo-
neet. Kuluttajatutkimuksen luotettavuus varmistetaan riittdvan suurella ja tarkoituksenmukaisella
vastaajajoukolla. (Lapveteldinen 2010, 369.)

Aistinvaraisessa arvioinnissa on kaytettavissa monenlaisia arviointimenetelmia. NAma menetelmat
on jaettavissa kolmeen paaryhmaan: erotustesteihin, kuvaileviin menetelmiin ja mieltymysmen-
telmiin. Erotustesteilla arvioidaan nimensa mukaisesti tuotteiden eroja ja pyritdan saamaan selva
vastaus, eroa on tai ei ole. Yleensa tdllaisissa testeissa naytteiden valiset erot ovat erittdin pienia
ja arviointia suorittavat asiaan harjaantuneet arvioijat. Kuvailevissa menetelmissa taas vertaillaan
tuotteita niiden ominaisuuksien suhteen seka arvioidaan eroavaisuuksien suuruutta. Myds kuvai-
levissa menetelmissa arvioijina toimivat harjaantuneet arvioijat. Mieltymysmenetelmissa halutaan
nimensa mukaisesti selvittad kuluttajien mieltymyksia ja suhtautumista kehitettdvaan tuottee-
seen. Tassa menetelmassa arvioijina voivat toimia myds kuluttajat, eika arvioijien taydy olla har-
jaantuneita asiantuntijoita. (Tuorila, Parkkinen ja Tolonen 2008, 77-78, 85.) Kuvailevat menetel-
mat seka mieltymysmentelmat ovat tuotekehityksen kannalta kaikkein hyddyllisimmat arviointi-
menetelmat (Stone ja Sidel 2007, 313).
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4 VILLISIKARUOKIA RAVINTOLA HELVETIN PORTILLE

4.1 Toiminnallinen opinnaytety6

Opinndytetyoni on toiminnallinen opinnadytetyd, jonka konkreettisena tuotoksena valmistuu aina
jokin tuote, esimerkiksi esite, ohjeistus, portfolio tai tapahtuma (Vilkka ja Airaksinen 2004, 51).
Omassa tydsséni konkreettisena tuotoksena toimivat ruokaohjeet viiteen annoskokonaisuuteen

seka annoskortit kaikkiin annoksien komponentteihin.

Konkreettisen tuotoksen lisdksi opinndytetydn tekemiseen kuuluu aina tyon raportointi. Rapor-
toinnista tulee kayda ilmi tydn eteneminen, tyon aikana tehdyt valinnat, perustelut valinnoille,
tyon tulokset, johtopdatokset tuloksista seka itsearviointia tydn onnistumisesta. Jotta raportti
tayttaa tutkimusviestinnalliset vaatimukset, on sita kirjoitettaessa hyva ottaa huomioon muun
muassa lahteiden kayttod ja niiden merkinta, argumentointi, termit ja kasitteet, tekstin asiatyyli-

syys, johdonmukaisuus seka sanavalintojen tasmallisyys. (Vilkka ja Airaksinen 2004, 65-66.)

4.1.1 Opinndytetyon tavoitteet

Opinnaytety6ni tavoitteena oli kehittda ravintola Helvetin portille maukkaita ja toimivia villisika-
annoksia. Annosten tulee olla nopeasti tarjoiltavissa, mutta ruokien pitka hauduttaminen on
mahdollista. Lisdksi tavoitteena oli kehittda ainakin hampurilaisannos seka karistystyylinen annos.

Opinndytetyon tavoitteita on kasitelty tarkemmin kappaleessa 1.1 Tyon tarkoitus ja tavoite.

4.1.2 Opinnaytetyon aineisto ja menetelmat

Toiminnallisessa opinnaytetydssa ei ole valttamatonta kayttda tutkimuksellisia menetelmia. Tut-
kimuksellisin keinoin hankittua aineistoa ei my0ds ole yhta tarkeda ja valttdmatontd analysoida
kuin tutkimuksellisessa opinndytety6ssa. Talldin kerattya aineistoa voidaan kuitenkin kayttaa lah-
teena tyossa. (Vilkka ja Airaksinen 2004, 56-58, 64.) Omassa opinnaytetydssani koin saavani tut-
kimuksellisten menetelmien avulla lisatietoa aiheestani, joten olen tyéssani kdyttanyt teemahaas-
tattelua ja tuotekehitystd. Teemahaastatteluja en ole kuitenkaan analysoinut kovin tarkasti, vaan
olen poiminut niistd aiheeseeni ldheisesti liittyvat tiedot ja kdyttanyt hankkimaani aineistoa lah-

teen omaisesti.

Olen lisaksi kayttanyt opinndytety6ssani sekd menetelma- etta aineistotriangulaatiota. Menetel-
matriangulaatiossa kdytetdan useaa erilaista aineistonhankinta- tai tutkimusmenetelmaa ja ai-
neistotriangulaatiossa hyédynnetdan useammanlaisia aineistoja ja lahteita tutkimuksen teossa.
(Eskola ja Suoranta 1998, 69-70.) Opinnaytetydssani tutkimusmenetelmina olen kayttanyt tuote-
kehitystd seka kirjallista teemahaastattelua ja aineistoina ovat toimineet muun muassa lehtiartik-

kelit, kirjallisuuslahteet, verkkoaanite seka haastattelut.

Tuotekehityksen teoriaa on kasitelty jo kappaleessa 3, joten seuraavassa keskityn haastattelun
periaatteiden tarkentamiseen.
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Laadullisessa tutkimuksessa kaytetadn usein tiedonhankintamenetelmana haastattelua. Tutki-
mushaastatteluja on kolmenlaisia: lomakehaastattelu, avoin haastattelu ja teemahaastattelu. Nai-
ta kaikkia kolmea tutkimushaastattelutapaa voidaan soveltaa myds ryhmdahaastatteluun, mutta
useimmiten niita kaytetadn yksilon haastattelemiseen. (Vilkka 2005, 101) Keskityn tassa opinndy-
tetydssa ainoastaan teemahaastatteluun, koska sovelsin tétéd muotoa haastatteluissani ravinto-

loitsijoille, keittiomestareille ja toimeksiantajalle.

Teemahaastattelu on viime aikoina ollut suosittu tiedonhankintamenetelma suomalaisissa tutki-
muksissa. Suosion taustalla on todennakdisesti haastattelumuodon tietynlainen vapaamuotoisuus
seka avoimuus. Teemahaastattelussa ei ole laadittuna valmiita kysymyksia tietyssa jarjestykses-
sa, vaan tutkija on paattanyt vain aihealueet tai teemat, joita jokaisen haastateltavan kanssa
kdydaan lapi. Talléin haastateltava padsee kertomaan ja kuvailemaan omia kokemuksiaan ja aja-
tuksiaan aiheesta vapaammin kuin kirjoittaessaan vastauksia tarkkaan rajattuun kyselylomakkee-
seen. (Eskola ja Suoranta 1998, 87-88.) Teemahaastattelussa haastattelija paasee lisaksi teke-

maan tarvittaessa tarkennuksia seka lisdkysymyksia epaselviksi jaaneistad vastauksista.

Kaikissa tutkimushaastatteluissa luottamuksen synnyttédminen haastateltavan ja haastattelijan va-
lille on tarkeaa. Talldin haastateltava voi luottaa siihen, etta hanen antamiaan vastauksia kasitel-
Iadn luottamuksellisesti ja haastateltava voi puhua asioista vapautuneesti ja yksityiskohtaisesti.
(Eskola ja Suoranta 1998, 86, 94.) Tutkimushaastattelun olisi lisaksi hyva olla emansiopatorinen.
Tama tarkoittaa sita, ettd haastateltavien ymmarryksen tutkittavaa asiaa kohtaan olisi hyva kas-

vaa, jolloin myds he saisivat haastattelusta hyétya itselleen. (Vilkka 2005, 103.)

Haastateltavien valintaan vaikuttaa merkittavasti se, mita ollaan tutkimassa (Vilkka 2005, 114).
Omassa tydssani tahdoin saada lisatietoa villisian kasvatuksesta seka villisianlihan kaytosta ravin-
toloissa, joten valintani pohjautuivat haastateltavien omakohtaisiin kokemuksiin aiheista. Taman-
tyylisissa tapauksissa paadytaankin usein valitsemaan haastateltavat nimenomaan asiaa koske-

van kokemuksen tai asiantuntijuuden perusteella (Vilkka 2005, 114).

Opinnaytetydssani olen yhtena tutkimusmenetelmana kayttéanyt myds aistinvaraista arviointia,
josta olen kertonut tarkemmin jo kappaleessa 3.3 Aistinvarainen arviointi. Kehittamieni villisika-
ruokien aistinvaraisessa arvioinnissa olivat mukana toimeksiantajani miehensa kanssa seka omat
vanhempani. Arvioinnin avulla sain selville toimeksiantajani mielipiteita kehittdmistani ruuista se-
ka suuntaa-antavaa palautetta ravintolan tulevan padkohderyhman tyytyvadisyydesta annoksia

kohtaan.
4.2  Villisikaruokien suunnittelun lahtokohdat

Toimeksiantajallani oli muutamia tuotevaatimuksia kehitettavien ruokien suhteen. Annosten val-
mistamisen tulisi kdyda nopeasti eika esivalmisteiden tekeminen saisi vieda lilkaa aikaa. Pitkdan
haudutettavat ruuat olisivat kuitenkin hyva vaihtoehto, koska ruokien ollessa uunissa toimeksian-
tajani ehtisi tehda muita toita. Lisaksi toimeksiantajani toivoi, ettd suunnittelisin listalle karistys-

tyylisen ruuan seka jonkinlaisen hampurilaisannoksen. Villisian ruhonosista kinkkua ja lapaa olisi
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runsaimmin kaytettavissa ravintolan annoksiin ja hintaluokaltaan annosten toivottiin olevan
kymmenen ja 15 euron valilld. Naiden taustatietojen ja toiveiden pohjalta lahdin pohtimaan sopi-

via ruokia ravintola Helvetin portille.

Suunnittelussa otin ensimmaisena huomioon kohderyhman, joka ruokia tulisi sydmaan. Kohde-
ryhman tiedostaminen on tuotekehityksessa muutenkin ensisijaisen tarkeaa, kuten teoriaosuu-
dessa kay ilmi (Maattdla 2010, 347). Ravintola Helvetin portin asiakkaat tulevat koostumaan paa-
osin Helvetinjarven kansallispuiston vierailijoista. Etenkin kesaisin puistossa kdy paljon vaeltajia
ja sen vuoksi lahdin suunnittelemaan tuhtia ja tayttdvaa ruokaa, joka kuitenkin sopii kesalla tar-
jottavaksi, eika ole liian raskasta. Halusin pitaa ruuat mahdollisimman yksinkertaisina ja tuoda vil-
lisian oman riistaisan maun esille. Tahdoin ruokiin mukaan kuitenkin myds jotain uutta ja erikois-

ta, mutta tdma osa ei saanut vieda huomiota pois paaraaka-aineesta, villisiasta.

Kuviosta 9 on nahtdvissa oma tuotekehitysprosessini, joka noudattelee hyvin pitkalle samanlaista

kaavaa kuin kuvion 5 esittama Miettisen ja Santalan seka Taskisen tuotekehitysprosessi.

Tiedon hankinta

Reseptin kehittdminen

Testaus koekeittiossa

| Muutostarve ja ohjeen
muokkaaminen
Arviointi
Reseptin hyvaksyminen Annoskortit
e ™)

Toimeksiantajan

aistinvarainen arviointi
L J

|
Hyvaksynta
1

Valmis ravintola-annos

v

KUVIO 9. Villisikareseptien tuotekehityskaavio

Yhtena suunnittelun osana oli [ahiruoka-ajattelu. Lahiruuan kayttdminen on talla hetkella trendi-
kastad ja ajankohtaista (MTK 13.6.2012), joten halusin ottaa myds sen yhdeksi kantavaksi ajatuk-

seksi ruokiin. Helvetin portin laheisyydessd, noin 25 kilometrin sateella, tuotetaan niin perunoita,
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salaatteja kuin vihanneksiakin. Tahdoin siis suunnitella sellaisia resepteja, joissa voitaisiin hy6-
dyntda mahdollisimman paljon kauden raaka-aineita lahituottajilta. Samalla noudatetaan kesta-
van kehityksen periaatteita, joissa kannustetaan sesonkien mukaisten raaka-aineiden kayttdén
(EkoCentria 2013). Lahituottajia kdyttamalla kyetddn samalla tukemaan oman paikkakunnan
pienyrittdjia ja lahiruuan ollessa yksi isoista trendeista talla hetkelld, Iahiruuan kaytdsta voi olla
my6s markkinoinnillista etua. Lahiruuan lisdksi tahdoin hyddyntaa metsan antimia sienten ja mar-
jojen muodossa, koska ruokaa tullaan tarjoamaan metsén laheisyydessa ja luonnon keskella.

Marjat ja sienet ovat myds kestdvan kehityksen kannalta erinomaista ruokaa (Rissanen 2010).

4.3  Annoksien suunnittelu ja kehittdminen ravintola Helvetin portille

Koska toimeksiantajani toiveena oli saada listalle hampurilaisannos, aloitin reseptiikan suunnitte-
lun ja kehittdmisen tdsta annoksesta. Mieleeni nousi heti mahdollisuus tehda hampurilaisen pihvi
ylikypsasta kinkusta repimalla. Tallaisena tarjottu liha on erittdin ajankohtainen ja trendikas ja
sopii hyvin hampurilaiseen (Sikke - ruokaa rakkaudella 14.3.2013; Vuollet 2013). Omassa resep-
tissani lihan seuraksi sémpylan valiin suunnittelin tulevan karamellisoitua sipulia, rapeaa jddsa-
laattia seka jogurttipohjaista kastiketta. Pohdin myds tavallisen sémpyldn vaihtamista peltileivasta
leikattaviin osiin, jolloin annoksesta saataisiin hieman tavallisesta poikkeava. Hampurilaisannok-
sen lisukkeeksi tahdoin perinteisten ranskalaisten perunoiden tilalle jotain raikkaampaa, koska
ruokia tarjottaisiin kesalla. Paadyin lopulta amerikkalaiseen coleslow-tyyliseen salaattiin, jota ei

kuitenkaan tehtdisi majoneesipohjaan.

Toinen toimeksiantajani toiveruoka oli karistys. Koska peruskaristysta on melko hankala lahtea
muuttamaan menettdmatta kdristyksen perusajatusta, paadyin vaihtamaan vain haudutusnes-
teen vedestd osan olueeseen. Talld tavoin ruokaan saadaan erilaisuutta. Lisukkeeksi villisikakaris-
tykselle suunnittelin pottuvoita seka perinteista puolukkasurvosta. Puolukkasurvoksen otin mu-
kaan annokseen, koska talla tavoin voidaan hyédyntaa loppukesan ja alkusyksyn maukas ja se-

songin mukainen metsamarja.

Muihin ruokiin toimeksiantajallani ei ollut erityisia toiveita, joten paasin kdyttdmaan tdysin omaa
luovuuttani. Koska pitkdan hauduttaminen oli yksi kypsennysvaihtoehdoista ja sopii erinomaisesti
villisikaruokien valmistamiseen, lahdin suunnittelemaan tuhtia pataruokaa. Lisaksi lapapalat sopi-
vat erittdin hyvin tallaiseen ruokaan. Pataan pystyin ottamaan mukaan myds metsasienet, joita
halusin ehdottomasti jossakin ruuassa kayttaa. Lisukkeeksi padalle suunnittelin ohrattoa, lahiruo-
ka-ajatusta noudatellen. Ohra olisi myos kestdvan kehityksen kannalta parempi valinta kuin riisi
(Rissanen 2010). Toiseksi lisukkeeksi padalle nousi ajatus punajuurista jossakin muodossa, koska

punajuuri on maistuva juures, jota ndkee ravintoloiden ruokalistoilla valitettavan harvoin.

Halusin suunnitella ravintolalle myds jonkin pihviannoksen ja paadyin ulkofileepihviin. Sen seu-
raksi annokseen tahdoin jonkin erikoisen maun ja paadyin kehittamaan tervakastikkeen. Pihvin li-

sukkeeksi suunnittelin perunamuffinia ja rakuunaporkkanoita.
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Koska sain toimeksiantajaltani kokeiltavaksi villisian kylked, kehitin kylkipaloista ohjeen ma-
rinoiduille ribseille. Niiden seuraksi ajattelin sopivan, samalla tavalla kuin pihvinkin seuraksi, pe-
runamuffinin. Toiseksi lisukkeeksi sopisivat kiillotetut punajuuret, jotka ensin keitetadn tai héyry-

tetaan kypsiksi ja tdmén jalkeen kiillotetaan nopeasti pannulla voissa.
4.4  Annoksien testausta

4.4.1 Ensimmainen reseptien kokeilu 3.1.2013

Valmistin ensimmaiselld koekerralla paistettua villisian ulkofileeta seka tervakastiketta. Paistoin

ulkofileepihveista pinnat kiinni kuumalla pannulla 6ljyssa ja tein loppukypsennyksen uunissa. Li-
hasta tuli kylla mureaa, mutta samalla erittdin kuivaa. Pihvien kypsennys vaatii siis viela jatkoke-
hitysta, jotta I6ydan sopivan keston ja lampétilan loppukypsennykselle. Haluan fileepihvin olevan
taysin kypsad, enka pyri jattdmaan sitd mediumiksi, koska Elintarviketurvallisuusvirasto suosittaa

valmistamaan villisianlihan aina kypsaksi (Elintarviketurvallisuusvirasto).

Tervakastiketta valmistin kaksi hieman erilaista annosta. Toinen versio muodostui lihaliemestd,
tervasiirapista ja suurusteesta ja toisessa versiossa oli nadiden lisaksi mukana punaviinia. Terva-
kastikkeen tuotekehitystd tulee vield jatkaa, koska maku ei vield aivan ollut sita, mita haluaisin

sen olevan.

4.4.2 Toinen koekeittiokerta 29.1.2013

Toisella koekeittitkerralla valmistin ylikypsaa kinkkua kahdella eri menetelmalld, karistysta villisi-
an ulkofileesta seka kylkipaloja kahdella eri menetelmalla. Tarkoituksenani oli kokeilla eri mene-
telmia, jotta I6ytdisin parhaan mahdollisen tavan valmistaa villisikaa valitsemissani annoksissa. Li-

saksi sain talla tavoin hyddyllista tietoa lihan kayttdymisesta yleisesti ruuanlaitossa.

Ylikypsaa villisikaa ldhdin tekemdan uunissa kahdella tapaa. Molempien kinkkujen sisalampdétila
uuniin laitettaessa oli +1 °C, vaikka yleensa lihan sisdlampétilan ruuanvalmistuksen alkaessa olisi
hyva olla lahelléd huoneenlampétilaa (Lehtinen, Peltonen ja Taurén 2011, 493). Kdyttémani lihat
olivat kuitenkin pakastettuja enka osannut varata riittavasti aikaa lihojen sulatukseen ja sisalam-

pétilan nostamiseen.

Toisen kinkuista laitoin pataan, johon tuli mukaan liemijuureksia, suolaa ja pippuria seka vetta
niin paljon, ettd kinkku peittyi kokonaan. Taman padan asetin +150 asteiseen uuniin. Samantyy-
lista ylikypsan kinkun valmistustapaa kayttavat esimerkiksi tamperelainen ravintola Henriks seka
helsinkildinen ravintola Farang (Fogelholm 10.3.2013; Bjorck ja Wikberg 2010, 131). Toisen kin-
kun laitoin uunivuokaan, hieroin pinnalle karkeaa merisuolaa ja laitoin astian pohjalle vain tilkan
(noin 0,5 dI) vettd. Taman kinkun paistoin uunissa +120 asteessa. IIman nestetta valmistettua
ylikypsaa kinkkua neuvottiin valmistamaan esimerkiksi Aamulehdessa 21.2.2013. Liemessa ollut
kinkku kypsyi sisalampdtilaltaan ylikysaksi (85 °C <) hieman vajaassa puolessatoista tunnissa,

kinkun paino uuniin laitettaessa oli noin 760 grammaa. Kuivana paistettu kinkku vaati matalam-
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massa lammossa kypsennettyna hieman vajaat kaksi tuntia, jotta se kypsyi ylikypséksi. Kuivana

kypsennetyn kinkun paino uuniin laitettaessa oli noin 600 grammaa.

Kun olin antanut molempien kinkkujen vetdytya jonkin aikaa, aloin tarkastelemaan niiden koos-
tumuksia. Kummassakin kinkussa koostumus oli hyvin samanlainen, mutta kuivana paistettu
kinkku oli oletetustikin pinnaltaan erittdin kuiva ja melkein palanut. Liemessa kypsennetty kinkku
sen sijaan oli kauttaaltaan hieman mehevampi, mutta kuitenkin myds melko kuiva. Kummankaan
kinkun koostumus ei vield ollut sellainen, joka olisi minua tyydyttanyt, silla liha oli viela sitkeaa ja
tiivistd, eika niin mureaa kuin ruokalajini vaatisi. Ylikypsan kinkun ruokaohjetta tuleekin siis viela
jatkokehittaa ja uudelleen testata. Lahden jatkokehittdmaan liemessa kypsennettya kinkkua, kos-
ka se oli maultaan ja rakenteeltaan lahempana haluamaani lopputulosta. Liemessa kypsennetty
ja haudutettu liha on ollut myds useimpien ravintoloiden kayttdma tapa valmistaa ylikypsaa lihaa
(Rastas 4.3.2013; Fogelmholm 10.3.2013; Bjorck ja Wikberg 2010, 131). Vaikka valmistamani
kinkku oli sisdlampdtilaltaan selvasti ylikypsaa, vaatii se huomattavasti pidemman ajan uunissa

mureutuakseen.

Toisena ruokana valmistin villisian kylkipaloja kahdella eri tavalla. Toisen kylkipalan keitin ensin
suolalla, mustapippurilla ja laakerinlehdilla maustetussa vedessa. Taman jdlkeen annoin kypsan
lihapalan marinoitua marinadissa kylmidssa noin tunnin ajan, jonka jalkeen paistoin lihan viela
pannulla. Toisen kylkipalan paistoin vain pannulla ja loppukypsensin uunissa. Olin alun perin aja-
tellut vain paistaa toisen kylkipalan pannulla, ilman loppukypsennystd uunissa. Kuitenkin talla
menetelmalld kylkipalan pinta olisi palanut mustaksi ennen kuin liha olisi ollut téysin kypsaa, jo-

ten muutin valmistustapaa.

Keitetty ja marinoitu kylkipala oli selvasti paistettua versiota paremman makuinen ja rakenteel-
taan tarkoitukseen sopivampi. Kuitenkin kinkun tavoin kylkipalan kanssa ongelmana oli lihan sit-
keys, joten kylkipalan keittoaikaa tulee seuraavalla kerralla lisatd lihan pehmentdmiseksi. Tallai-
nen liha vaatii Idhes aina pitkan haudutusajan nesteessa, jotta kollageeni ehtii liueta ja liha mu-
reutua (Hopia 2008, 200-201; Parkkinen ja Rautavirta 2010, 142-144). Marinadi osoittautui kui-
tenkin heti ensimmaisella kokeilukerralla maistuvaksi ja toimivaksi, joten sitd ei tarvitse enda jat-
kokehittda. Lisaksi kylkipaloja valmistettaessa ajatus tarjoilutavasta selkiytyi ja mielestani paras

tapa tarjota kylked on leikata kyljesta sopivia paloja ja tarjoilla niitd ribseina.

Toisella koekeittiokerralla valmistin viela karistysta villisian ulkofileesta. Leikkasin lihasta erittain
ohuita siivuja ja paistoin ne kuumalla pannulla 6ljyssa. Jostain syysta lihapalat tarttuivat osittain
kiinni pannuun, en osaa sanoa johtuiko tama liilan pienesta rasvan maarasta vai liilan kylmasta
pannusta. Sain kuitenkin lihat lopulta karistettya ja siirsin ne kattilaan. Lihojen seuraksi kuullotin
my®ds sipulia. Lihaerien valissa huuhdoin pannulle jadneet maut mukaan kattilaan tilkalla vetta.
Lihojen ja sipulien joukkoon kattilaan lisdsin vettd, olutta, suolaa ja mustapippuria ja haudutin
kdristysta kannen alla noin 40 minuuttia. Lopputuloksen makuun olin hyvin tyytyvdinen, mutta li-
hat olivat vield aavistuksen sitkeitd. Tatd annosta ei mielestani kuitenkaan tarvitse enaa jatkoke-

hittda, koska maku oli oikein hyva ja lihan sitkeys saadaan poistetuksi pidentamalld haudutusai-
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kaa. Talla kertaa haudutin karistyksen kattilassa liedelld, mutta tulevaisuudessa karistys kannat-
taa todenndkoisesti loppukypsentad uunissa, jolloin karistys kypsyy tasaisemmin. Lisdksi nesteen

maaraa hauduttaessa on hyva seurata, jotta karistys ei kuivu.

Alkuperdisend ajatuksenani oli testata my6s mahdollisia lisakkeitd annoksiini, mutta niiden toteu-
tus jai ajanpuutteen vuoksi seuraavalle koekeittidkerralle. Lisaksi seuraavalla kerralla kokeiltavien

komponenttien listalla on villisikapadan valmistus.

4.4.3 Kolmas koekeittiokerta 25.2.2013

Kolmannella koekeittidkerralla valmistin uudelleen ylikypsaa kinkkua seka kyljesta tehtyja ribseja.

Lisaksi tein villisikapataa ja lisdkkeistd perunamuffineja ja ohrattoa.

Kolmannelle koekeittidkerralle olin varannut lihojen kypsennykseen runsaasti enemman aikaa
kuin edellisella kerralla. Tarkoitus oli saada muutettua sitkeys varmasti mehevyydeksi. Valmis-
tusmenetelman pidin kinkun kohdalla samana kuin edelliselldkin kerralla, koska koin matalassa
uunin lammadssa ja veden kanssa kypsentamisen parhaaksi vaihtoehdoksi nimenomaan mehe-
vyyden kannalta. Paljon sidekudosta vaativa liha tarvitsee nimenomaan nesteessé hauduttami-
sen, koska silloin kollageeni liukenee parhaiten ja lihasta tulee mureaa ja mehevaa (Parkkinen ja
Rautavirta 2010, 142-144).

Laitoin siis kinkun +120 asteiseen uuniin veden, kuullotettujen liemijuuresten (sipulia ja porkka-
naa) seka mausteiden (suola, kokonainen maustepippuri, laakerinlehti) kanssa. Annoin kinkun ol-
la uunissa noin nelja tuntia, jonka jalkeen tarkistin tilanteen. Talld kerralla kinkku oli koostumuk-
seltaan juuri sellaista kun olin toivonutkin sen olevan, taysin kypsda ja revittavaa. Liha ei kuiten-
kaan tdlla kerralla ollut kuivaa kuten edelliselld koekerralla, vaan paksun rasvakerroksen ansiosta
se oli erittdin mehevaa ja maukasta. Juuri siis sellaista kuin sen Ahopellon mukaan tuleekin olla
(2010, 105). Villisianlihassa rasva on aina kertyneena lihan pintaan (Turtia 2009, 632), minka an-
sioista kaikki maku pysyy ja imeytyy lihaan. Tamankertainen kinkkuni oli melko pieni (noin 500g),
joten isommalla kinkulla kypsennysaika on varmasti pidempi. Lisdksi kinkun kannattaa antaa le-

vatad rasvapinta yléspain jonkin aikaa ennen lihan repimistd, jotta mehukkuus sdilyy lihassa.

Samaan uuniin kinkun kanssa laitoin toisessa uunipadassa kypsymaan villisian kylkipalan. Sen
kanssa pataan laitoin kuullotettuja liemijuureksia, samat mausteet kuin kinkullekin seka vetta niin
paljon, ettd kylkipala peittyi kokonaan. Kylkipala oli uunissa kolme ja puoli tuntia, jonka jdlkeen
leikkasin sen luiden valeista ribseiksi. Lihojen kypsyessa uunissa valmistin ribseille marinadin sa-
malla ohjeella kuin edellisellakin kerralla, mutta poiketen viime kerrasta, kiehautin marinadin viela
ennen lihojen lisadmistd. Kiehautus parantaa marinadin sailyvyytta ja turvallisuutta. Koska ma-

rinadissa kdytetdan tuoreita yrtteja, kiehautus tuhoaa niisté mahdolliset bakteerit.

Kun olin laittanut kypsennetyt ribsit marinadiin, annoin niiden maustua jaakaapissa noin tunnin
verran. Taman jalkeen paistoin niihin vield kauniin pinnan kuumalla pannulla. Ribsit onnistuivat

talla kerralla erinomaisesti. Liha ei ollut ollenkaan sitkeda ja maut olivat hyvid. My6s ohjaava
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opettajani seka kaksi opiskelijakollegaani osallistuivat ribsien aistinvaraiseen arviointiin ja olivat

tyytyvaisia niin makuun kuin rakenteeseenkin.

Uutena ruokalajina valmistin villisikapataa ensimmaista kertaa ja tein padasta kaksi eri versiota.
Toiseen pataan kuullotin sipulia ja porkkanoita, ruskistin villisian lapapaloja ja laitoin nesteeksi
vetta ja punaviinid. Lisaksi maustoin padan kokonaisilla maustepippureilla, laakerinlehdelld, suo-
lalla ja rosmariinilla. Toisen padan valmistin samoista raaka-aineista, mutta ennen lihojen ruskis-
tusta pyorittelin ne vehnajauhoissa. Lisaksi tdhan pataan lisasin kuivattuja ja liotettuja suppilo-
vahveroita. Metsdsienien kdyttaminen padassa sopii etenkin loppukesaan, jolloin sienten sesonki
alkaa ja nain ollen voidaan hyddyntaa tuoreita sienia. Sesongin mukaisten raaka-aineiden kayt-
tdminen tukee samalla kestavaa kehitystd, tuo vaihtelua ruokaan ja mahdollisesti alentaa kustan-

nuksia, erityisesti jos sienet kerdtddn metsasta itse (EkoCentria; Maattala 2010, 348).

Molemmat villisikapadat kypsensin samassa +150 asteisessa uunissa. Padat kypsyivat noin kolme
ja puoli tuntia ja siind ajassa nestemaara oli padssyt haihtumaan ja lihat olivat melkein tummu-
neet ja kuivuneet lilkaa. Kumpikaan padoista ei kuitenkaan onneksi ehtinyt varsinaisesti pala-
maan pohjaan, vaan nestetta lisaamalla sain padoista viela onnistuneita. Molemmissa padoissa
nesteen ja kiinteiden ainesosien suhde oli kuitenkin teoreettisesti oikea, joten valmistuksen aika-

na nesteen haihtumista taytyy tulevaisuudessa tarkkailla paremmin.

Molempien patojen lopputulos oli pienestd kypsymisen aikana tapahtuneesta epaonnistumisesta
huolimatta hyva ja on tdysin makuasia, haluaako pataan kayttda myds metsasienia. Koska kyp-
sennyksen aikana nestettd paasi haihtumaan liiaksi, ei pata ollut ehka aivan niin mehevaa ja pak-
sua kuin olisin toivonut. Tama asia on kuitenkin korjattavissa tarkkailemalla nesteen maaraa kyp-

symisen aikana ja tarvittaessa nestetta lisadmalla.

Kolmannella koekeittidkerralla testasin myds annoksien lisakkeita. Villisikakaristyksen lisdkkeiksi
olen valinnut pottuvoin ja puolukkasurvoksen, mutta nadita lisakkeitd en kokeillut keittiossd, koska
uskon niiden onnistuvan ilman koekokkaustakin. Tein kuitenkin perunamuffineja, joita on tarkoi-

tus tarjota yhdessa villisian ulkofilepihvien kanssa seka mahdollisesti my6s ribsien kanssa.

Perunamuffinit onnistuivat melko hyvin, mutta massasta tuli hieman liian 16ysaa, minka vuoksi se
jai paiston jalkeen muotteihin kiinni. Tulevaisuutta ajatellen olisi varmasti parempi paistaa muf-

fineja silikonisissa vuoissa, jolloin muotteja ei tarvitsisi voidella ja korppujauhottaa ja muffineista
tulisi samalla my6s gluteenittomia. Makunsa ja rakenteensa puolesta muffinit olivat kuitenkin hy-

vid, joten olin niihin melko tyytyvainen.

Perunamuffineihin kdytetaan vain kananmunan keltuaisia, jolloin valkuaiset jadvat ylimaaraisiksi.
Koska pyrin siihen, etta kehittamistani ruuista ei syntyisi turhaa havikkia, voi ylimaaraisista valku-
aisista tehda ravintolaan esimerkiksi isoja suklaamarenkeja jalkiruuaksi. Marenkien tekeminen ei
vaadi kauheasti aikaa ja ne paistuvat kuin itsestdan uunissa. Toinen vaihtoehto valttya turhalta

havikilta on ostaa tukusta tai erikoiskaupasta valmiiksi eroteltuja keltuaisia.
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Toisena lisdkkeena valmistin ohrattoa, jota on tarkoitus tarjota villisikapadan kanssa. Ohratto on
makunsa ja ulkondkénsa puolesta mielestani hyva pari padalle, mutta rakenne jai talla kerralla
valitettavasti liian 16ysaksi, eika ohratto pysynyt lautasella siind muodossa kuin olisin halunnut.
Syyna tdhan oli se, ettd kaytin valmistuksessa lihojen keittamisesta syntynytta lientd, joka oli
hieman liian rasvaista. Liemi olisi taytynyt ensin jaahdyttaa, sitten siita olisi tullut poistaa ylimaa-
rdinen rasva ja taman jalkeen keittad viela kasaan, jotta olisin saanut siita ohratolle paremmin

sopivan liemen.

Kokonaisuutena kolmas keittidkerta oli kuitenkin erittdin onnistunut ja sain tarvittavia tietoja ruo-
kien mauista, koostumuksista sekd kypsennysajoista. En kokeile ruokiani enda koekeittiomuodos-
sa, koska koen reseptiikan olevan jo tassa vaiheessa ainoastaan hienosaatéa vaille valmista. Kui-
tenkin joidenkin uusien lisékkeiden kohdalla valmistan viela koe-eria kotikeittidssani. Teen taman
lisaksi kaikki ruuat viela kertaalleen, kun valmistan annokset maisteltaviksi ja arvioitaviksi toimek-

siantajalleni.

Kolmannella koekeittidkerralla ohjaava opettajani ehdotti, ettd osalle ruuista olisi hyva kehittaa
my®s toinen lisdke perunan tai ohraton lisaksi. Aionkin siis kokeilla viela raikasta coleslow-tyylista

salaattia hampurilaisen seuraksi seka kiillotettuja punajuuria ribseille ja villisikapadalle.

4.4.4 Annosten komponenttien jatkokehitys

Ohjaavan opettajani ehdotuksesta kehitin annoksiini viela paalisukkeen rinnalle toisen lisdkkeen.
Hampurilaisen kanssa halusin jotain raikasta, koska itse hampurilainen on melko tuhti sisdltaen
jogurttipohjaisen kastikkeen ja mehevaa lihaa. Paadyin siis coleslow-tyyliseen raastesalaattiin, jo-
ka ei kuitenkaan ole majoneesipohjainen. Porkkana- ja kaaliraasteesta koostuva salaatti saa ma-

kua ja mehevyyttd sitruunamehu-6ljy -pohjaisesta kastikkeesta.

Ribsien, villisikapadan ja ulkofileepihvin toisiksi lisukkeiksi kehitin kaksi vaihtoehtoa. Toinen vaih-
toehto on Kkiillotetut punajuuret, jossa kuoritut punajuuret ensin hdyrytetaan tai keitetaan ja ta-
man jalkeen “kiillotetaan” eli paistetaan voissa kuumalla pannulla rosmariinin kanssa. Talla tavoin

punajuuriin saadaan mukavasti makua myds rosmariinista.

Toinen vaihtoehtoinen lisuke ovat rakuunaporkkanat, joissa porkkanat ensin kuoritaan ja hoyrte-
taan tai keitetddn napakan kypsiksi ja tdman jdlkeen paistetaan kuumalla pannulla rakuunan
kanssa. Punajuuriin ja porkkanoihin paadyin siita syysta, ettd ne ovat kesaisia juureksia, joita

voidaan helposti maustaa yrteilld. Lisaksi ainakin porkkanaa on saatavilla Iahituottajilta.

Kehitin kaksi samantyylistd, nopeasti valmistettavaa ja toisilleen vaihtoehtoista lisakettd, koska
annoksessa kaytettdvaa lisaketta voidaan ndin ollen vaihtaa aina raaka-aineen saatavuuden mu-
kaan. Lisaksi asiakkaalle voidaan tarjota vaihtoehtoa, mikali hdn on annokseen kuuluvalle lisak-
keelle allerginen. Ravintoloissa tulisi aina olla vaihtoehtoisia raaka-aineita, jotta erikoisruokavali-

oita noudattavillekin voidaan tarjoilla laadukasta ruokaa (Taskinen 2007, 35-36).
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Koska perunamuffinit tarttuivat muutamissa kokeiluissani kiinni muffinivuokiin, paatin kehittaa
tuotetta viela lisda ja paadyin lopulta muuttamaan sen perunaduchesseksi. Talla tavoin kanan-

munan keltuaisia tarvitaan véhemman ja tuotteen valmistusaika lyhenee.

Kaikkiin annoskokonaisuuksiin voitaisiin kdyttaa ainakin annoksen koristelussa luonnosta Idytyvia
villiyrtteja. Ne saattaisivat tuoda annokseen lisaarvoa seka erikoisuutta, silla villiyrtit ovat talla
hetkelld muodissa ja ihmisten suosiossa. Oma villiyrttituntemukseni ei kuitenkaan riita valitse-
maan sopivia villiyrtteja annoksiin, joten en ole tassa tydssani lisannyt niitd ruokaohjeisiin. Halu-
tessaan toimeksiantajani voi kuitenkin perehtya aiheeseen tarkemmin ja soveltuvia yrtteja voisi-

vat olla esimerkiksi nokkonen, ketunleipa ja siankarsamo.

4.4.5 Annosten aistinvarainen arviointi 11.4.2013

Aistinvarainen arviointi jarjestettiin omassa kodissani 11.4.2013. Arvioinnin paatarkoituksena oli
saada selville toimeksiantajan mielipiteitd kehittamistani ruuista seka kartoittaa uuden ravintolan
paakohderyhmén mieltymyksia ruuista. Ruokiani arvioivat toimeksiantajani Mirja Vilén ja hénen
miehensa Mika Vilén seka vanhempani, Kristiina ja Kari Tervala. Arvioijia oli lukum&araisesti ais-
tinvaraiseen arviointiin nahden vahan, mutta raaka-aineen kalliin hinnan seka arvioinnin tarkoi-
tuksen vuoksi koin maaran olevan riittdva. Arvioinnissa kdytettiin mieltymysmenetelmaa hieman
sovellettuna. Olin laatinut arvioijille aistinvaraisen arvioinnin lomakkeen, johon kaikki vastaukset

kirjattiin (liite 2). Ruokailun ja maistelun jdlkeen ruuista keskusteltiin vield yhteisesti.

Valmistin arvioijille kaikki suunnittelemani ruuat kehittdmieni ohjeiden mukaisesti eli villisikapuri-
laisen raikkaan kesdsalaatin kera, ribsejd, perunaduchesse ja punajuuria, villisikapataa ohraton ja
punajuurien kanssa, villisikakaristysta, pottuvoita ja puolukkasurvosta seka tervakastiketta ja pe-
runaduchesse. Villisian ulkofileepihveja en valmistanut arviointiin, koska raaka-aine on kallis ja

toimeksiantajani oli valmis jatkokehittdmaan tuotteen itse loppuun.
Esivalmistelut

Aloitin ruokien valmistamisen jo aistinvaraista arviointia edeltdvana paivana, koska yhtena tavoit-
teena oli kehittda ruokia, jotka olisi mahdollista esivalmistella mahdollisimman pitkalle jo etuka-
teen. Valmistin arviointia edeltdavana paivana villisikakaristyksen seka villisikapadan valmiiksi asti,
lisaksi haudutin kypséksi ja marinoin villisian kylkipalat. Haudutin myds villisian kinkun ylikypsak-
si. Lisakkeista valmistin etukateen ohraton, pottuvoin ja karamellisoidut sipulit seka hdyrytin pu-
najuuret ja porkkanat. Ohraton jatin hieman al denteksi, jotta se olisi rakenteeltaan ja kypsyydel-

tdan oikeanlaista uudelleenlammitettyna.

Hieman alle puoli kiloista kinkkua haudutin uunissa +120 asteessa ylikypsédksi noin viisi tuntia.
Samaa kinkkua olin hauduttanut jo aiemmin kypséksi toisella koekeittidkerralla 29.1.2013, mutta
tuolloin kinkku jai liian sitkeadksi. Sulatin pakastettua lihaa hitaasti ensin kylmidssa ja taman jal-
keen vielda huoneenlammossa. Tasta huolimatta kinkun sisalampétila oli uuniin laitettaessa vain
+1 °C. Viiden tunnin haudutuksen jalkeen sisdlampétila oli selvasti yli +90 °C ja talla kerralla

myds kinkun rakenne oli revittdvaa eika ollenkaan sitkeaa.
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Villisian kylkipalan kypsensin samalla tavoin kuin kinkun, +120 asteisessa uunissa hauduttamalla.
Kylkipalan sisalampétila oli ennen uuniin laittoa 0 °C - +2 °C ja viiden tunnin haudutuksen jal-
keen sisdlampétila oli +73 °C. Haudutuksen jalkeen paloittelin kyljen ribseiksi ja laitoin kiehautet-

tuun marinadiin maustumaan jadkaappiin.

Villisikapata hautui kypsaksi samassa +120 asteisessa uunissa kuin kylkipalat ja kinkkukin. Pata
kypsyi valmiiksi noin kahdessa ja puolessa tunnissa. Villisikakaristyksen valmistin talla kertaa ko-
konaan liedelld. Lisaksi poiketen valmiista ruokaohjeesta, kaytin lihana kasleria, koska lapaa ei ol-
lut saatavilla. Karistin lihat villisian omassa rasvassa, jolloin sain karistykseen mukaan lisad ma-
kua eikd mikdan osa lihasta joutunut havikkiin. Villisianlihassa rasva on kertyneena lihan pintaan
(Turtia 2009, 632), joten siita on helppo leikata palasia ja sulattaa pannulle. Villisian rasvaa voi li-
saksi kayttaa uudelleen jopa kolme kertaa (STT 2007). Karistetyt lihat saivat hautua oluessa mie-

dolla Idmmélld noin tunnin ajan.

Ohraton valmistuksessa kaytin lihaliemena lihojen haudutuksesta saatua nestettd, josta olin pois-
tanut ylimaaraisen rasvan ja keittéanyt ennen kayttéa kasaan. Sopivaksi laimennussuhteeksi muo-
dostui yksi osa kokoonkeitettya lientd ja kaksi osaa vetta. Talldin ohratosta ei tullut lilan suolais-

ta, mutta liemesta tarttui kuitenkin makua ohrattoon.

Aistinvaraisen arvioinnin padivan aamuna leivoin peltileivan sekd valmistin hampurilaisannokseen
tulevat raastesalaatin ja jogurttikastikkeen maustumaan. Lisdksi tein karistys-annoksen puoluk-
kasurvoksen ja tervakastikkeen. Hampurilaisannokseen tulevan peltileivan ohjeen olen ottanut
suoraan Raision internet-sivuilla olevasta Raision keittokirjasta, josta se I6ytyy nimelld Rouheinen
pannulejpa (Raisio Oyj 2012). Kaikki muut valmistamani ruuat seka niiden komponentit ovat itse

kehittamiani.

Aistinvarainen arviointi ja maistelu

Ennen aistinvaraisen arvioinnin aloittamista kerroin arviointitavan seka ohjeet arviointiin kaikille
arviointiin osallistuville maistelijoille. Taman jalkeen aloitin annosten valmistuksen. Tein jokaista
ruokalajia kaksi oikeankokoista annosta, jotka arvioijat jakoivat. Ensimmaisend maisteluvuorossa
oli Villisikakaristys-annos (KUVA 1). Annosta varten lammitin etukateen valmistetun kéristyksen ja

pottuvoin ja kokosin annokset lautasille.
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KUVA 1. Villisikakaristysta pottuvoin ja puolukkasurvoksen kera

Annos sai arvioijilta kiitosta etenkin rustiikkisen raikkaasta ulkonadsta seka varien kauniista kont-
rastista. Lihaan toivottiin kuitenkin hieman tummempaa varia, joka saataisiin pidemmalla karis-
tamisella. Maku ja rakenne olivat arvioijien mieleen. Puolukka tuki hyvin kokonaisuutta ja annok-
sessa oli sopivasti erilaisia suutuntumia pehmean pottuvoin ja pureskeltavien, muttei kuitenkaan
sitkeiden lihanpalojen muodossa. Kokonaisuutena annos oli arvioijista hyvannakdinen ja sopivan
kokoinen. Kehitysideana arvioinnissa nousi esiin mahdollisuus savustaa karistyslihaa ja tuoda talla

tavoin viela lisad makua annokseen.

Seuraavana maisteluvuorossa olivat Villimmat ribsit, perunaduchesse ja kiillotetut punajuuret
(KUVA 2). Ensimmaiseksi tein perunaduchessemassan valmiiksi, pursotin duchesset leivinpaperin
paalle pellille seka laitoin ne paistumaan uuniin. Olin jo aiemmin valmistanut muutaman isomman
duchessen, jotka lammitin mikrossa. Tassa vaiheessa paistoin uunissa hieman pienempia duches-
seja. Halusin kokeilla molempia versioita, jotta nakisin, onnistuuko duchessien paistaminen juuri
ennen tarjoilua vai viekd se liikaa aikaa. Lisaksi arvioijat padsivat maistelemaan, vaikuttaako uu-
delleenlammitys makuun. Annosta varten paistoin myds marinoidut ribsit pannulla ja kiillotin ai-
emmin hoyryttdmani punajuuret. Lopuksi kokosin annokset, joista toiseen laitoin kolme pientd,

juuri paistettua duchessea ja toiseen yhden ison, lammitetyn duchessen.
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KUVA 2. Villimmat ribsit, perunaduchesse ja kiillotetut punajuuret

Arvioinneissa kehuttiin annoksen miehekasta ja ndyttavaa ulkondkda. Myds annoksesta leijaileva
herkullinen tuoksu sai kiitosta ruokahalun herattdjana. Kaikkiin annoksen makuihin oltiin tyytyvai-
sid. Isompi, uudelleenlammitetty duchesse oli arvioijien mielestd maukkaampi ja rakenteeltaan
tiiviimpi kuin pienemmat duchesset. Isossa duchessessa maut olivat todennakdisesti ehtineet pa-
remmin tiivistya ja parmesaani sitoa massaa yhteen kuin pienissa duchesseissa. Duchesset kan-

nattaa siis valmistaa annoksiin jo etukateen, mika nopeuttaa myds annosten tarjoilua.

Annos kokonaisuudessaan oli arvioijista onnistunut ja sopivan kokoinen. Ainoastaan punajuurten
saatavuus hieman mietitytti arvioijia, mutta niiden vaihtaminen muihin juureksiin on helppo to-

teuttaa. Esimerkiksi lanttua ja porkkanaa on saatavilla lahituottajilta, joten vaihtoehtoja kylla 16y-

tyy.

Ribsien jalkeen vuorossa oli villisikapurilainen raikkaan kesaraasteen kera (KUVA 3). Hampurilais-
ta varten revin ja ldmmitin lihan, paahdoin leipia hieman pannulla ja lammitin karamellisoidut si-
pulit. Téman jalkeen kokosin annokset laittamalla alimmaiseksi leivanpuolikkaan, sen paalle ka-

ramellisoitua sipulia, salaatinlehden, kinkkua ja jogurttikastiketta seka paallimmaiseksi toisen lei-

vanpuolikkaan. Hampurilaisen rinnalle annokseen kuului raikasta raastesalaattia.
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KUVA 3. Villisikahampurilainen raikkaan kesaraasteen kera

Annoksessa arvioijien huomio kiinnittyi ensimmaiseksi suureen kokoon. Raikas salaatti kevensi
kuitenkin kokonaisuutta ja sai kiitosta erinomaisena vaihtoehtona ranskalaisille. Annoksen maut
sopivat hyvin yhteen ja varsinkin jogurttikastike oli arvioijen mielesta erittdin maukasta. Kokonai-
suutena annoksessa oli monia erilaisia suutuntumia: rapeaa salaattia, mureaa lihaa ja pehmeitd

sipuleita. Lisdksi annosta oli helppo sydda.

Arvioinnissa ja sen jalkeen kaydyssa keskustelussa tuli esille annoksen nimi. Hampurilainen sana-
na saattaa aiheuttaa annoksesta vaaranlaisia mielikuvia, koska varsinainen ruoka poikkeaa melko
paljon tavallisesta hampurilaisesta. Pohdimme yhdessa arvioijien kanssa, ettéd annoksen nimeksi
sopisi paremmin esimerkiksi lammin villisikaleipa kuin villisikahampurilainen. Toimeksiantajani toi
esille myds mahdollisuuden tilata annokseen kuuluvat leivat Idhileipomolta, jolloin esivalmistelut
vahenisivat, mutta laatu pysyisi silti hyvand. Talldin annos olisi ulkonadllisestikin [ahempana
hampurilaista kuin arvioinnissa ollut versio, mutta lahiruoka-ajattelu pysyisi kuitenkin yha mukana
annoksessa.

Hampurilaisen jdlkeen maisteluvuorossa oli villisikapata ohraton ja kiillotettujen punajuurien
kanssa (KUVA 4). Annosta varten lammitin ja suurustin villisikapadan, kiillotin esikypsennetyt pu-

najuuret ja kypsensin ohraton valmiiksi. Sitten kokosin annokset ja tarjoilin ne arvioijille.
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KUVA 4. Villisikapataa, ohrattoa ja kiillotettuja punajuuria

Annoksen ulkonakd ei talld kertaa vakuuttanut arvioijia, mutta lihan tummaan varisavyyn oltiin
tyytyvaisid. Ohraton olisi taytynyt hieman vetdytya ennen tarjoilua, jotta se olisi pysynyt parem-
min muodossaan eika olisi levinnyt lautaselle sotkuisen nakoéiseksi. Villisikapata-annoksen makui-
hin ja niiden yhteensopivuuteen oltiin kuitenkin tyytyvaisia, samoin kun lihan ja juuresten kypsyy-
teen. Ohratto ei arvioijien mielesta ollut paras vaihtoehto padan lisakkeeksi, vaan esimerkiksi uu-
det perunat voisivat toimia kesalla hyvin. Kokonaisuutena annos oli arvioijien mieleen, silld an-
noskoko oli sopiva ja maut hyvia. Osa arvioijista kaipasi metsan makua lisad, joten sienten osuut-

ta annoksessa on viela mahdollisuus lisata.

Viimeisena maistelussa oli vuorossa tervakastike perunaduchessen kanssa (KUVA 5). Suunnitte-
lemaani annoskokonaisuuteen nahden maisteltavasta annoksesta puuttui villisian ulkofileepihvi.
Raaka-aineen arvokkuuden seka tyoni aikataulun vuoksi pdadyimme toimeksiantajani kanssa sii-
hen, ettd han kehittda ulkofileepihvi-annosta eteenpain ja tekee tarvittavia kokeiluja parhaimman
lopputuloksen aikaansaamiseksi. Tasta syystd ulkofileepihvia ei tarjoiltu maistelussakaan. Annos-
ta varten lammitin ison duchesseperunan seka tervakastikkeen. Kiillotin myds esikypsennetyt

porkkanat rakuunalla maustetussa voissa ja kokosin annokset.



KUVA 5. Tervakastike, perunaduchesse ja rakuunaporkkanoita

Tervakastike nousi yhdeksi arvioijien suosikiksi maistelluista komponeneteista. Myés ra-
kuunaporkkanat miellyttivat arvioijia ja niiden kayttéa esimerkiksi punajuurien tilalla pidettiin hy-
vana vaihtoehtona. Tervakastike olisi saanut arvioijien mukaan olla sakeampaa, mutta ulkona-
koon oltiin silti tyytyvaisid. Makuyhdistelmana perunaduchesse - tervakastike seka rakuunapork-
kana - tervakastike olivat molemmat maittavia. Arvioijat maistoivat tervakastiketta my®s ohraton
kanssa. Tata yhdistelmaa ei kuitenkaan kannata ottaa kayttéon, koska ohraton maku peittaa ter-

vakastikkeen maun kokonaan.

4.5 Tavoitteiden toteutuminen ja tulosten tarkastelu

Opinnaytety6ni yhtena tavoitteena oli kehittaa uusia, maistuvia villisikaresepteja ravintolakayt-
tdon. Lisdksi annosten kannattavuuden tuli olla kohdallaan ja valmistelujen kdyda nopeasti. Ais-
tinvaraisen arvioinnin perusteella saavutin tavoitteeni hyvin. Toimeksiantajani oli erittdin tyyty-
vainen kehittdmiini annoksiin seka niiden makuihin. Tama kay ilmi aistinvaraisen arvioinnin lisaksi
myos paikallisen Ruovesi-lehden kesaliitteestd, jonka artikkelissa kerrotaan kehittédmieni villisian

ribsien "Vievan kielen mennessaén” (liite 4).

Lahes kaikki kehittdmani annoskokonaisuudet ovat sellaisenaan hyddynnettavissa ravintolakayt-
tdon ja aistinvaraisen arvioinnin jalkeen kdydyssa keskustelussa toimeksiantajani oli jo [6ytényt
keinoja helpottaa omaa tyotadn ostamalla esimerkiksi hampurilaiseen tulevat sampylat lahileipo-
molta. Ainoastaan villisian ulkofileepihvin ruokaohjetta tulee ennen kayttdédnottoa jatkokehittaa,
koska parasta mahdollista kypsennystapaa en vield omissa kokeiluissani I6ytéanyt. Annoksen jat-
kokehityksesta sovimme kuitenkin jo aiemmin toimeksiantajani kanssa ja han lupasi kehittda tuo-

tetta eteenpain itse.

Toimeksiantajani toiveina ruokien suhteen oli saada uuden ravintolan listalle hampurilasannos
seka karistyksen tyylinen ruoka. Kehittdmani hampurilaisannos ei ulkonakdnsa puolesta taysin

tayttanyt toiveita, mutta makuihin toimeksiantajani oli erittdin tyytyvadinen. Kuitenkin hampurilai-
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sen leipaa vaihtamalla annoksesta on saatavissa “oikeanndkdinen” hampurilaisannos, varsinkin
jos sen seurana tarjottaisiin ranskalaisia perunoita. Toimeksiantajani innostui myds ajatuksesta
tarjota annosta lampimana leipana, joten en koe varsinaisesti epaonnistuneeni tédssé annoksessa.
Toisen toimeksiantajani toiveen, kdristyksen suhteen, koen onnistuneeni hyvin. Sain kehitettya
annoksesta hieman tavallisesta karistyksesta poikkeavan version, jossa villisika on kuitenkin paa-

0sassa.

Kehittdamani annokset ovat hinnaltaan ja kannattavuudeltaan toimeksiantajani toiveiden mukaisia
eli hinta jaa lahes kaikissa annoksissa kymmenen ja 15 euron valiin. Ainoastaan ulkofileepihvian-
nos on kalliimpi, johtuen paaraaka-aineen arvokkuudesta. Taulukkoon 2 on koottu kaikkien an-
nosten verolliset myyntihinnat, annoksista saatavat katteet sekd raaka-ainekustannukset yhta

annosta kohden.

TAULUKKO 2. Kehitettyjen annosten raaka-ainehinnat, myyntihinnat seka myyntikatteet

Annos Raaka-ainehinta/annos |Myyntihinta/annos | Myyntikate /annos
(sis. alv)

Villisikakaristys, pottuvoita 3,66 € 12,00 € 65,2 %

ja puolukkasurvos

Villimmat ribsit, perunaduchesse 4,17 € 13,00 € 63,4 %

ja kiillotetut punajuuret

Villisikahampurilainen ja 2,93 € 12,00 € 72,1 %

raikas kesaraaste

Villisikapata, ohratto ja 2,61€ 13,00 € 77,1 %

kiillotetut punajuuret

Villisian ulkofileepihvi, 6,48 € 18,50 € 60,1 %

tervakastike, perunaduchesse

ja rakuunaporkkanat

Kaikkien annosten valmistus kay melko nopeasti ja lahes kaikki komponentit ovat valmistettavissa
etukdteen. Olen kaikissa annoksissa pyrkinyt pitdamaan syntyvan havikin maaran mahdollisimman
pienend ja kayttanyt mahdollisuuksien mukaan sellaisia raaka-aineita, joita olisi ravintolaan saa-
tavilla lahituottajilta. Olen esimerkiksi kehittanyt ylimaaraisista valkuaisista jalkiruoka-annoksen,
suklaamarengit, joita ei alkuperdisessa tavoitteessa ollut. Syntyvan havikin pienella maaralla seka
ylijdaneiden raaka-aineiden “uusiokayttolld” ravintola voi tukea kestdvaa kehitysta. Lisdksi kaikki
ruuat valmistetaan samassa uunin lampétilassa, jolloin séhkdnkulutus pienenee, kun uunin lam-

pétiloja ei tarvitse ruokien valissa vaihdella.

Kaikki kehittamani annokset ulkofileepihvia lukuun ottamatta tarvitsevat pitkdn hauduttamisen
nesteessd. Tama johtuu kayttamastani raaka-aineesta seka ruhonosista, joille on valttamatonta
kypsya pitkadn nesteessa alhaisessa lampdtilassa mureutuakseen. (Parkkinen ja Rautavirta 2010,
136, 142-145.)

Toisena tavoitteena tydssani oli koota yhteen villisikaan ja sen tarhaukseen liittyvaa teoriatietoa.
Lisaksi tavoitteena oli saada lisaa tietoa myos villisianlihan kdytdstd ruuanvalmistuksessa. Naissa

tavoitteissa onnistuin mielestani hyvin ja sain teoriaosuudesta kattavan. Lisaksi ravintolakokkien
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seka villisikatarhaajan asiantuntijahaastattelut toivat paljon uutta tietoa ja kdytannénlaheisyytta

tydhoni.



5

5.1
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POHDINTA

Taman opinndytetyon tarkoituksena ja tavoitteena oli tuotekehitysmenetelmaa apuna kayttaen
tuottaa ravintola Helvetin portille maukkaita ja toimivia villisikaresepteja. Lisaksi tavoitteena oli
saada uutta tietoa villisianlihan kayttdytymisesta ruuanlaitossa seka koota villisikaan ja sen tar-
haukseen liittyvaa tietoa yhteen. Seuraavissa kappaleissa kokoan tydn tulokset, pohdin tyén hy6-

dynnettavyyttd, tydn luotettavuutta seka mahdollisia jatkotutkimusaiheita.

Teoriaosuus

Opinndytetyon viitekehys koostuu villisiasta kertovasta osuudesta seka tuotekehitys-osuudesta.
Villisikaa koskeva teoriaosuus on rajattu kasittelemaan villisikaa villieldimena Suomessa seka vil-
lisian tarhausta Suomessa. Esimerkiksi Virossa ja Keski-Euroopassa villisikoja metsdstetdan pal-
jon, mutta halusin pitaa teoriani hyvin rajattuna aiheeseeni ja toimeksiantajaani. Tuotekehityk-
sestd kertovassa osuudessa olen jattéanyt teorian ulkopuolelle muun muassa markkinoinnin ja tu-

losten seurannan, jotta tydni pysyisi aikataulussa eika laajenisi liian mittavaksi.

Villisiasta kertovassa teoriaosuudessa selvitan ensin yleisesti villisian elintapoja ja tdman jalkeen
perehdyn syvallisemmin villisikojen tarhaukseen Suomessa. Liséksi teoriaosuudessa kerron vil-
lisianlihan turvallisuudesta, lihan kypsennykseen vaikuttavista asioista seka tarkemmin ylikypsas-
ta lihasta. Aluksi luotettavien lahteiden I6ytaminen oli vaikeaa, mutta lopulta aineistoa kertyi Kii-
tettavasti. Lahdeaineistosta muodostui monipuolinen, silla olen kdyttanyt Iahteind muun muassa
verkkoaanitettd, teemahaastatteluja, lehtiartikkeleita ja kirjallisuusléhteita. Etenkin lehtiartikke-
leista seka asiantuntijahaastattelusta oli merkittavaa apua villisikatarhauksista kirjoittamiseen. Ai-
neiston niukkuuteen vaikuttaa varmasti se, etta villisikoja on tarhattu Suomessa vasta muutaman
vuosikymmenen ajan (Matikainen 2005, 63-64).

Tyoni toisessa teoriaosiossa keskityn tuotekehitykseen. Tassa osiossa kerron ensin tuotekehityk-
sesta yleisella tasolla, ja sen jalkeen esittelen tarkemmin tuotekehitykseen vaikuttavia asioita.
Tuotekehityksesta on kirjoitettu paljon ja vaikeinta osion kirjoittamisessa oli I6ytda omaan tydho-
ni sovellettavissa olevaa teoriaa. Monia ldhteitd yhdistelemalla 16ysin kuitenkin itselleni sopivan

tavan. Tuotekehityksen teorioissa olen kayttanyt myds muutamaa ulkomaista ldhdeteosta.

Koska opinndytetydhoni kuului myds valmiiden annosten hinnoittelu, oli kannattavuuden ja hin-
noittelun teoriaosion mukaan ottaminen itsestadnselvyys. Kehittamieni annosten hinnoittelu tuotti
kuitenkin hieman ongelmia, koska esimerkiksi joitakin mausteita tuli ruokiin niin pienid maaria,
ettd annoskorttiohjelma joutui py6ristdémaan maaria suuremmiksi. Tasta syysta joidenkin maus-

teiden kohdalla painoa ei ole kerrottu lainkaan, jotta se ei vaaristaisi annoksen hintaa.

Annosten hinnoittelussa on raaka-ainehintoina kaytetty Ruoveden paikallisista ruokakaupoista
saatuja hintatietoja, koska toimeksiantajani hankkii raaka-aineensa paaosin paikallisista ruoka-

kaupoista. Raaka-ainehinnat on otettu maaliskuun 2013 mukaan, joten hinnoissa saattaa tapah-
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tua muutoksia etenkin kausiraaka-aineiden suhteen. Muutokset ovat kuitenkin todennakdisesti

pienid, joten tekemdani laskelmat ovat kayttdkelpoisia.

Kehittamieni tuotteiden hinnoittelussa ei lisdksi ole laskettu mukaan henkiléstdkuluja. Tama joh-
tuu siitd, ettd nadiden kulujen arviointi olisi ollut erittain hankalaa ja lopputulos olisi ollut vain
suuntaa-antava, koska ravintolaa ollaan vasta perustamassa eika lopullista henkilékunnan maa-

raa viela tiedeta.

Teemahaastattelun otin mukaan opinnaytetydhoéni, koska sain sen avulla runsaasti lisatietoa vil-
lisikojen tarhauksesta seka villisianlihan kaytdsta ravintoloissa. Lisaksi sain tietoa asiakkaiden ko-
kemuksista villisikaruuista. Teemahaastattelu hieman sovellettuna valikoitui haastattelumuodoksi,
koska sen avulla sain monilta eri ravintoloilta kokemuspohjaista tietoa villisianlihan kaytdsta am-
mattikeittidissa. Lisaksi teemahaastattelu sopi myos villisikatarhaajan asiantuntijahaastatteluun,
koska haastateltava paasi itse kertomaan laajasti omista kokemuksistaan ilman tarkkojen kysy-
mysten rajoja. Perinteisesta teemahaastattelusta (Vilkka 2005, 101-102) poiketen suoritin ravin-
toloille kohdistetun teemahaastatteluni sahképostin valityksella (liite 1). Vaikka varsinaista kes-
kustelua vastaajien kesken ei syntynytkadn, oli minulla mahdollisuus esittaa jatkokysymyksia hei-
dan vastauksiinsa.

Haastateltavien valinnassa on tarkeda pitad mielessa, mita haastattelulla pyritdan saavuttamaan
ja mitd ollaan tutkimassa (Vilkka 2005, 114). Mielestani onnistuin valitsemaan aiheeseeni ja ta-

voitteeseni sopivat haastateltavat, koska vastaajat olivat ravintola-alan ja villisikatarhauksen asi-
antuntijoita. Nain ollen heilld kaikilla oli omakohtaisia kokemuksia villisikaruokien valmistamisesta

ja tietoa kuluttajien suhtautumisesta tallaisiin ruokiin.

Teemahaastattelua kayttamalla sain tukea ja vahvistusta sille, etta villisianlihan valmistamisessa
pitkat kypsennysajat seka haudutus ovat parhaita kypsennysmenetelmia. Lisakysymyksilld ravin-
toloille sain myds selville, miten osa ravintoloista valmistaa ylikypsaa lihaa ja taman perusteella
oma valmistustapani lihalle sai vahvistusta. Lisaksi ruokalajivalintani tuntuivat haastattelujen poh-
jalta erittdin onnistuneilta ja ajankohtaisilta, koska my®s ravintolat olivat tarjonneet listoillaan pa-

taa, ylikypsaa lihaa seka fileeta.

5.2 Toiminnallinen osuus

Itse tuotekehitysprosessi sujui kokonaisuutena hyvin. Toimeksiantajani antamien reunaehtojen ja
toiveiden mukaan paasin suunnittelemaan ja kehittdmaan viisi eri annoskokonaisuutta, joissa kai-
kissa padraaka-aineena on villisianliha. Kaikista annoksista toteutin yhden kokonaisannoskortin,
johon on koottu kaikki annoksen komponentit seka liséksi laadin kaikista komponenteista oman
annoskortin valmistusohjeineen (liite 5). Kaiken kaikkiaan kehitin annoksiin tarvittavia kom-
ponentteja 18 kappaletta. Annoskorttien tekemisessa kaytin pohjana Kai Selanderin luomia an-
noskorttipohjia (Selander 2011). Kaikissa kehittdmissani komponenteissa kaytetdan suolapitoi-
suutena noin 0,7 prosenttia, joka on tavallinen suolan osuus koko ruuan maarasta (Parkkinen ja
Rautavirta 2010, 204).
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Ongelmia tuotekehitysprosessin alkuvaiheessa tuottivat lihojen pitkat kypsennysajat. Toisella

koekeittiokerralla en ollut varannut tarpeeksi aikaa lihojen kypsennykselle, joten ruuat jdivat osit-
tain keskeneraisiksi. Tasta kuitenkin opin seuraavaa koekeittidkertaa varten paljon uutta villisian-
lihan kayttdytymisesta ja osasin varata koko padivan uusien ruokien valmistukseen. Myds alun pe-
rin helpoiksi resepteiksi kuvittelemani lisdkkeet, perunamuffinit ja tervakastike, vaativat yllattavan

paljon kehittdmistd ennen lopullisen maun ja koostumuksen I6ytymista.

Kirjasin tuotekehityksen eri vaiheissa ruokaohjeisiin tulleita muutoksia paivakirjamaisesti muistiin.
Lisaksi kuvasin osan ruoka-annoksista jo koekeittiévaiheessa ja kaikista, lopullisten reseptien mu-
kaan valmistetuista annoksista otin kuvat. Kaikista annoksista ja niiden komponenteista tein
myds vakioidut annoskortit ohjeineen kymmenelle hengelle (liite 5). Tuotekehityksen vaiheiden
kirjaaminen muistiin lisda tyoni luotettavuutta, silla tydni on toistettavissa samalla tavalla kuin
olen sen itse tehnyt. Tallaista ty6én ja sen tulosten toistettavuutta kutsutaan reliaabeliuksi ja se

on yksi keino arvioida tyon luotettavuutta. (Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara 2007, 226-227.)

Kehittamissani tuotteissa on pyritty pitdmaan syntyva havikki pienena seka hydédyntdmaan lahella
tuotettuja raaka-aineita mahdollisimman paljon. Koska lahes kaikki kdytettdvat raaka-aineet tule-
vat laheltd, kehittdmani ruuat tukevat kestavaa kehitysta. Lisaksi ruokien paaraaka-aine, omalla
tarhalla kasvatettu villisika, on ekologisempi valinta padraaka-aineeksi kuin esimerkiksi nauta
(Rissanen 2010). Kehittamissani ruokaohjeissa olisi voitu kdyttaa enemman villiyrtteja, koska ra-
vintola tulee olemaan kansallispuiston laheisyydessa, jolloin luonnon antimetkin ovat Iahella ja
varmasti puhtaita. Oma villiyrttituntemukseni ei kuitenkaan ole silla tasolla, etta olisin ottanut nai-

ta yrttejd mukaan enka katsonut sitd valttdmattémyydeksi ty6tani ajatellen.

Kehittamieni tuotteiden aistinvaraisessa arvioinnissa olivat mukana toimeksiantajani puolisonsa
kanssa sekd omat vanhempani. Arvioinnin luotettavuutta ja hyédynnettavyytta heikentdaa hieman
se, etta arvioijia oli vain nelja. Kaksi arvioijista on kuitenkin arvioitavan tuotteen suhteen asian-
tuntijoita ja molemmat sukupuolet olivat tasapuolisesti edustettuina, joten koin ryhman koon riit-
tavaksi tarkoitukseensa. Lisaksi vastaajajoukko edusti ikansa puolesta hyvin odotettavissa olevaa

ravintolan paakohderyhmaa.

Aistinvaraisen arvioinnin tuloksissa taytyy ottaa huomioon myds se, ettd vastaajissa olivat muka-
na omat vanhempani. Vaikka pyysin heita arvioimaan annoksia kuin ne olisivat kenen tahansa te-

kemid, on perhesuhteemme saattanut vaikuttaa tuloksiin.

5.3 Kokonaisuus

Olen tydssani koonnut yhteen runsaasti tietoa villisioista seka niiden tarhauksesta ja ravitsemuk-
sellisista asioista. Tasta voi tulevaisuudessa olla hydtya uusien villisikareseptien kehittdjille seka

osittain myds tarhausta suunnitteleville yrittajille.

Opinnaytety6ni on tydeldmaldhtéinen ja auttaa pienen paikkakunnan yrittdjaa. Uskon toimeksian-
tajani hyotyvan tydstani paljon, koska han on saanut keskittya muihin ravintolan perustamiseen

liittyviin asioihin, kun olen kehittényt reseptiikkaa hanelle valmiiksi.
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Kehittamani reseptiikka on toimivaa ja annoksia voidaan valmistaa ammattikeittiossa. Toimek-
siantajan toiveiden mukaisesti Idhes kaikki annosten komponentit on valmistettavissa etukateen,
jolloin esillelaitto toteutuu nopeasti. Lisaksi toive siitd, ettd annosten hinnat olisivat kymmenen ja
15 euron valissa toteutuu kaikissa annoksissa villisian ulkofileepihvia lukuunottamatta ja katetuot-
to kaikissa annoksissa on hyva. Villisian ulkofileepihviannoksen korkea hinta johtuu paaraaka-

aineen arvokkuudesta (kts. taulukko 2).

Olen opinnaytetyota tehdessani kirjannut tuotekehityksen vaiheet ja annosten reseptiikassa ta-
pahtuneet muutokset muistiin paivakirjamaisesti, mika lisda tyoni luotettavuutta eli reliabiliteettia
(Hirsjarvi ym. 2007, 227). Olen lisaksi kayttanyt tydssani lahteind luotettavaa kirjallisuutta, luo-
tettavia internet-julkaisuja seka asiantuntijoiden haastatteluja ja soveltanut ndisté saatua teoriaa
omassa tuotekehityksessani. Tama lisaa tyoni sisdista ja ulkoista validiteettia eli patevyytta. Vali-
diteetilla tarkoitetaan teorian ja kaytanndn samankaltaisuutta ja loogisuutta seka tehtyjen johto-
paatosten ja aineiston valista yhtenevaisyyttd. (Eskola ja Suoranta 2001, 213.) Olen myds kayt-
tanyt raportissani ammattitermeja ja selventdanyt mahdollisesti epaselvat termit. Lisaksi olen nou-

dattanut tydssani Savonia-ammattikorkeakoulun raportointiohjeita.

Opinnaytety6ni pohjalta voidaan lahted jatkokehittdmaan lisaa villisiasta valmistettavia ruokia.
Myés asiakastyytyvaisyyskyselyn toteuttaminen olisi hyva jatko tuotekehitystydlleni, jotta saatai-

siin selville varsinaisten asiakkaiden mielipiteet kehittamistani ruuista.

Opinnaytety6ta tehdessani tietoni ja taitoni ovat kehittyneet paljon. Olen oppinut tuotekehitys-
prosessin toimintaa seka siihen vaikuttavia asioita. Lisaksi ammattimainen keittidtydskentelyni on
prosessin aikana kehittynyt ja osaan aiempaa paremmin kiinnittdd huomiota laajempiin kokonai-

suuksiin. Uskon, etta ndista taidoista tulee olemaan minulle paljon hyétya tulevaisuudessa.
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SAHKOPOSTIVIESTI JA TEEMAHAASTATTELU FOOD IS ART -YHDISTYKSEN JASENRAVINTO-
LOILLE

Hei,

Tassa alla ovat kysymykseni villisikaviikoista ja villisian valmistamisesta. Voitte vastata aina suo-
raan kysymyksen alle. Mikali ette halua/voi vastata johonkin kysymykseen, voitte jattéda kohdan
tyhjaksi. Mikali kysymyksissa on jotakin epaselvyyttd, dlkaa epardikd kysya minulta tarkennuksia.
Kiitos vastauksistanne jo etukdteen!

Ystavallisin terveisin,

Tytti Tervala

3.vuoden restonomiopiskelija

Savonia-ammattikorkeakoulu

KYSYMYKSET:

1. Mitd ruokia ravintolanne tarjosi villisikaviikoilla?

2. Oliko villisika raaka-aineena tuttu?

3. Oliko ruokalajit helppo paattaa ja suunnitella, ja tuliko matkalla vastaan yllatyksia esim. kyp-
sennysaikojen suhteen?

4. Millaisia valmistusmenetelmia kaytitte ja vaativatko kaikki kayttdmanne ruhonosat pitkdn hau-
dutus- ja/tai kypsennysajan?

5. Mitka ruokalajeista ja ruhonosista olivat omia suosikkejanne?

6. Entd mitka ruuat tuottivat eniten haasteita valmistuksessa? Miksi?

7. Mista idea villisikaviikkoihin syntyi?

8. Voisitteko kuvitella ottavanne villisikaruokia listallenne myds tulevaisuudessa?

9. Millaisen vastaanoton villisikaruuat saivat? Olivatko ihmiset kiinnostuneita ruuista?

10. Voinko kayttaa vastauksianne ldhdeaineistona opinndyteytdsséani?
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LIITE 2
AISTINVARAISEN ARVIOINNIN LOMAKE

Arvioi ruoka-annoksia seuraavien ominaisuuksien mukaan sanallisesti:

o,
o

Ulkondko (esimerkiksi houkuttelevuus, varit)

Maku (esimerkiksi sopiva suolaisuus, mausteisuus)

Rakenne (esimerkiksi suutuntuma, mureus)

Kokonaisuus (esimerkiksi makujen yhteensopivuus, sydmisen helppous, annoskoko)
Muita huomioita, kommentteja, parannusehdotuksia

2

%

2

%

2

%

o,
°n

Villisikakdristys, pottuvoita ja puolukkasurvosta

B3

»  Ulkonako:

o,
%

¥ Maku:

o

% Rakenne:

R

¥ Kokonaisuus:

D3

» Muita huomioita, kommentteja, parannusehdotuksia:

Villimmat ribsit, perunaduchesse ja kiillotetut punajuuret

v Ulkonako:

< Maku:

« Rakenne:

«» Kokonaisuus:

% Muita huomioita, kommentteja, parannusehdotuksia:



57

Villisikahampurilainen ja raikas kesdraaste

< Ulkonako:

< Maku:

< Rakenne:

«» Kokonaisuus:

% Muita huomioita, kommentteja, parannusehdotuksia:

Villisikapataa metsasienilla maustettuna, ohrattoa seka kiillotettuja punajuuria

< Ulkonako:

< Maku:

< Rakenne:

« Kokonaisuus:

% Muita huomioita, kommentteja, parannusehdotuksia:

Tervakastike, pottuvoi ja rakuunaporkkanat

v Ulkonako:

<  Maku:

< Rakenne:

«» Kokonaisuus:

% Muita huomioita, kommentteja, parannusehdotuksia:

Paljon kiitoksia palautteestanne!
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LIITE 3
LITTEROITU AINEISTO

Verkkoadanite

Viikon luontoaani: Villisika

Esittdja: Juha Laaksonen

Esityspaiva: 5.8.2012

Kuunneltu: Yle areena 12.1.2013

Saatavissa: http://areena.yle.fi/radio/1583671

Kuka muistaa vield, kun marraskuussa 2006 muutamat sanomalehdet tehtailivat suuria otsikoita
Posiolla rellestdvasta yksinaisesta villisiasta? Suurin kuvin esiteltiin, miten paikalliset punaliiviset
metsastajat veivat villisialle omenia ravinnoksi. Koska villisika oli viikonpaivat onnistunut valtta-
maan metsastdjien ansat, sitd kehuttiin ovelaksi, mutta darimmaisen vaaralliseksi. Maamme tun-
netuimmilta nisdkdsasiantuntijoilta haettiin vahvistusta ja oikeutta vaarallisen eldimen tappami-
seen. Sellainen saatiinkin ja villisika ammuttiin. Seuraavan péivan lehdissa oli kuvia kaatajasta ja
uhrista.

Kieltamatta suuri villisika on jyhkea vastus. Kun liki kaksi metrid pitkd, parhaimmillaan lahes 300
kiloa painava kdntys ampaisee vauhtiin, niin kovempaakin poikaa alkaa hirvittaa. Villisika pystyy
hetkittain pinkomaan 70 kilometrin tuntivauhtia. Jos tanakoilla torahampailla varustettu karju ta-
rayttda ulkoilijan kylkeen, huonosti kdy ja nimenomaan ulkoilijalle. Mutta onko jossain tapahtunut
niin? Virossa villisikoja on paljon enemman kuin Suomessa, mutta eivat ne kuulemma siellakaan
ihmisia teilaa. Olen pari kertaa Viron retkella paassyt ndkemaan villisikoja, mutta Suomessa en
ole lajia havainnut. Eika ole kovin monella kaverillakaan villisikaa muuten Suomen pinnana, vaik-
ka ahkerasti ovat Suomea kiertaneet. Jossain Kaakkois-Suomessa on paikka, jossa villisikoja ruo-
kitaan, mutta se on tarkoin varjeltu ja salattu. Ei padse nisakasbongarit ja valokuvaajat paikalle
ihmettelemaan. Suomen villisikakannaksi arvioidaan hieman epamaaraisesti muutama sata yksi-
|68, mutta pakko niitd on olla, koska syksyn jahtikautena niitd ammutaan noin 70. Kylmien talvi-
en, lumihangen ja roudan takia villisika ei ole vield kunnolla kotiutunut Suomen luontoon. Vil-
lisikojen ohuehkot jalat, tanakka ruumiinrakenne eivat oikein sovellu lumessa liikkumiseen. Ruo-
kinnan avulla kantaa pyritaan paikoin vahvistamaan. Kirjatietojen mukaan villisika on hamara- ja
pimedaktiivinen niilld alueilla, joilla sita metsastetdan. Enpa oikein tieda, mista 16ytyisi paivaaktii-
visia villisikoja. Luottavatko ne todella ihmisiin, jos saavat olla rauhassa? Villisioilla on niin tarkka
haju- ja kuuloaisti, ettd ne kylla useimmiten havaitsevat ihmisen ennen kuin nama ne. Ja nimen-
omaan tarkan hajuaistin avulla villisiat 16ytavat ravintoa lumenkin alta. Sikojen ruokalista on mo-
nipuolinen: kasvikset, marjat, pahkinat, hedelmat, juuret, sienet, siemenet, etanat, pikkunisak-

kaat ja haaskatkin kelpaavat.

Villisikakarjut taistelevat keskendan syksylla kiima-aikana. Suuret, muutaman vuoden ikdiset

urokset ovat parhaassa iskussa. Kun torahampaat tanassa kaydaan taistoon, on vaarana pahakin
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loukkaantuminen. Palkkiona on toisaalta useampi naaras, joten riski on otettava. Joillakin karjuilla

on jopa haaremityyppinen lauma hoidettavanaan.

Emakko synnyttda kevaalla heinistd ja oksista rakentamaansa pesadn runsaan puolen kilon pai-
noisia, raidallisia pikkuporsaita. Hyvalla naaraalla voi olla kaksitoistakin porsasta, pohjoisilla seu-
duilla usein kuitenkin paljon vahemman. Viidestd kuuteen lienee hyvan mamman merkki. Vil-
lisikojen historia Suomessa lienee jollain lailla selva. Ensimmainen luotettava havainto elavasta
villisiasta on syyskuulta 1972 Mantsalasta. Tuo havaintohetki jai lyhyeksi, silld yksindinen uros jai
auton alle. Sen jalkeen villisikoja on vaeltanut maahamme Karjalan kannaksen kautta. Suomen-
lahden yli uimalla yrittaneet eivat yleensa paase tilastoihin, kun rantautuminen tehdaan henget-
tdmand. Hankoniemelta I6ydettiin jo olympiavuonna, 1952, hukkunut villisika. On arveltu, etta
villisika on kesysian kantamuoto. Se ainakin kykenee risteytymdan maatiassikojen kanssa. Arvioi-
daan, ettd se kesytettiin Aasiassa jo 12 000 vuotta sitten. Euroopassa kesytettyjen villisikojen lui-

ta on ldydetty vanhoista kreikkalaisista asumuksista, yli 8 000 tuhannen vuoden takaa.
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LIITE 5
ANNOSKORTIT
Annos: Yilikypsd kinkku Nro:
Ainehinta / ann: 4,79 Verollinen MH: 11,00
Kate % : 50,3 Myyntikate: 4,86
Ainehinta / kg: 23,09 Verollinen MH/kg: 56,73
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kayto- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,875 20 1,500 |villisian kinkku 25,00 31,25 46,88
vesi
0,438 20 0,350 |sipuli 1,35 1,69 0,59
0,250 20 0,200 |porkkana 1,65 2,06 0,41
0,015 0,015 |suola 1,16 1,16 0,02
kokonainen mustapippuri (n. 20-3( 26,80 26,80
laakerinlehti n.3-5kpl 197,50 197,50
0,010 0,010 |rypsiodljy 2,45 2,45 0,02
Yht 2,075 |kg Yht 4792
Annoskoko: 0,200 Annosmidrd: 10
Valmistusohje:

Kuori ja pilko sipulit ja porkkanat suurehkoiksi lohkoiksi. Kuullota niitd nopeasti

pannulla 6ljyssi ja kaada uunipataan. Lisdd pataan myos kinkku, muutama laa-

kerinlehti, kokonaisia mustapippureita ja suola. Aseta pata +120 asteiseen uuniin

ja laita kansi pdille. Anna kinkun hautua uunissa vihintdin neljd tuntia, tarvitta-

essa pidempadn. Valmiin lihan tulee olla tiysin ylikypsad, mureaa ja revittdvissa

sdikeiksi haarukalla. Kun kinkku on valmis, ota muodostunut liemi talteen.
Anna kinkun hieman jaghtyi ja vetidytyd ennen kuin revit sen siikeiseksi ja

tarjoilet revittyd kinkkua Eimpiméssa leivassa.
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Annos: Karamellisoidut sipulit Nro:
Ainehinta / ann: 0,07 Verollinen MH: 1,00
Kate % : 91,6 Myyntikate: 0,80
Ainehinta / kg: 2,38 Verollinen MH/kg: 34,52
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,250 20 0,200 |sipuli 1,35 1,69 0,34
0,020 0,020 |voi 5,90 5,90 0,12
0,030 0,030 |valkoviinietikka 6,60 6,60 0,20
0,030 0,030 [fariinisokeri 2,78 2,78 0,08
0,030 0,030 |vesi 0,00
suola 1,16 1,16
mustapippuri 26,80 26,80
Yht 0,31 kg Yht 0,74
Annoskoko: 0,030 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori ja puolita sipulit. Leikkaa sipuli ohuiksi suikaleiksi ja sulata pannulla voita.
Kun voi on sulanut ja pannu on kuuma, kuullota sipuleita pannulla muutama
minuutti. Pienenni taméin jalkeen pannun lampétilaa ja liséd sipuleiden joukkoon
kaksi ruokalusikallista fariinisokeria ja valkoviinietikkaa seké hieman vetta.
Anna sipuleiden hautua vililli sekoitellen noin puoli tuntia, kunnes sipulit ovat
pehmenneiti ja hieman tahmeita. Mausta suolalla ja pippurilla ja tarjoile
lampimén leivin vilissa.
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Annos: Kesdraaste Nro:

Ainehinta / ann: 0,14 Verollinen MH: 2,00

Kate % : 92,3 Myyntikate: 1,62

Ainehinta / kg: 1,81 Verollinen MH/kg: 28,54
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,388 20 0,310  |Porkkana 1,65 2,06 0,64
0,310 0,310 | Valkokaali 0,95 0,95 0,29
0,030 0,030 |rypsioljy 2,45 2,45 0,07
0,060 0,060 sitruunamehu 2,45 2,45 0,15
0,010 0,010 [sokeri 0,65 0,65 0,01
0,030 0,030 |valkoviinietikka 6,60 6,60 0,20

Yht 0,75 kg Yht 1,36
Annoskoko: 0,075 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori ja raasta porkkanat. Raasta my6s kaali ohuiksi suikaleiksi, esim.

juustohoylalld. Purista porkkanaraasteesta suurin neste pois.

Sekoita kaikki kastikkeen ainekset keskendin ja lisdd porkkana- ja

kaaliraasteen joukkoon. Sekoita ja anna maustua jonkin aikaa

jadkaapissa. Tarjoa Iimpiméin leivin kanssa.
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Annos: Peltileipi Nro:

Ainehinta / ann: 0,19 Verollinen MH: 0,50

Kate % : 574 Myyntikate: 0,25

Ainehinta / kg: 1,37 Verollinen MH/kg: 3,93
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,500 0,500 |vettd
0,110 0,110 |kaurahiutaleita 1,40 1,40 0,15
0,011 0,011 |kuivahiivaa 29,36 29,36 0,32
0,007 0,007 [suolaa 26,80 26,80 0,19
0,015 0,015 [sokeria 0,65 0,65 0,01
0,400 0,400 |sampyldjauhoja 1,48 1,48 0,59
0,045 0,045 |margariinia 5,10 5,10 0,23

Yht 1,088 |kg Yht 1,50
Annoskoko: 0,130 Annosmaiari:
Valmistusohje:

Sekoita reilusti kidenldmpdiseen veteen kaurahiutaleet, joiden joukkoon on

sekoitettu kuivahiiva. Lisdd suola, sokeri, hieman sulatettu margariini ja

jauhot. Sekoita tasaiseksi taikinaksi ja kaada leivinpaperille uunipellille.

Tasoita taikina tasaiseksi jauhoja apuna kéyttden ja anna kohota noin 40

minuuttia. Paista uunin keskitasossa +225 asteessa noin 20 minuuttia.

Leikkaa kahdeksaan yhtd suureen osaan. Tarjoile lampiména leipana.

Ohje on Raision keittokirjasta. Saatavissa: http//www.raisionkeittokirja. v/

nimelld Rouheinen pannuleipi.
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Annos: Jogurttikastike Nro:

Ainehinta / ann: 0,16 Verollinen MH: 2,00

Kate % : 91,1 Myyntikate: 1,60

Ainehinta / kg: 3,94 Verollinen MH/kg: 54,05
Osto- PH % Kaytto- Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,300 0,300 |Turkkilainen jogurtti 2,69 2,69 0,81
0,060 0,060 |kurkku 1,99 1,99 0,12
0,015 0,015 sitruunan mehu 2,45 2,45 0,04
0,009 0,009  |minttu 60,10 60,10 0,54
0,009 0,009 |valkosipuli 5,99 5,99 0,05
0,003 0,003 |sokeri 0,65 0,65 0,00

Yht 0,396 |kg Yht 1,56
Annoskoko: 0,039 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori ja hienonna valkosipuli pieneksi silpuksi. Hienonna my6s huuhdeltu
minttu. Raasta pesty kurkku pienelld raastimenterilld ja sekoita kaikki

kastikkeen ainekset keskenddn. Anna kastikkeen maustua jadkaapissa jonkin

aikaa ennen tarjoilua limpimén leivin vilissa.
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Annos: Ldammin villisikaleipd Nro:

Ainehinta / ann: 2,93 Verollinen MH: 12,00

Kate % : 72,1 Myyntikate: 7,59

Ainehinta / kg: 7,72 Verollinen MH/kg: 33,80
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,100 0,100 |ylikypséd villisian kinkkua 23,09 23,09 2,31
0,020 0,020 |jadsalaatti 3,50 3,50 0,07
0,040 0,040 [karamellisoitu sipuli 2,38 2,38 0,10
0,040 0,040 |jogurttikastike 3,94 3,94 0,16
0,120 0,120 [coleslow-salaatti 1,81 1,81 0,22
0,060 0,060 |sampyld 1,37 1,37 0,08

Yht 0,38 kg Yht 2,93
Annoskoko: 0,380 Annosmaiari:
Valmistusohje:

Puolita peltileiviin palanen ja paahda molempiin puolikkaisiin kaunis pinta

leikkauspuolelle kuivalla, kuumalla pannulla. Kokoa Iimmin leipa laittamalla

pohjaleivin paille karamellisoitua sipulia, sen paille jadsalaatinlehti, sitten

ylikypsid, revittyd lihaa ja jogurttikastiketta ja lopuksi toinen leivin puolikas

kaiken péille. Aseta lautaselle leiviin viereen raikasta salaattia.
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Annos: Villisikapata Nro:
Ainehinta / ann: 2,96 Verollinen MH: 10,00
Kate % : 66,3 Myyntikate: 5,81
Ainehinta / kg: 9,75 Verollinen MH/kg: 35,28
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,250 20 1,000 |villisikaa (lapa) 20,00 25,00 25,00
0,313 20 0,250 |sipulia 1,35 1,69 0,42
0,938 20 0,750 |porkkanaa 1,65 2,06 1,55
0,750 0,750 |vesi
0,250 0,250 |punaviinid 7,90 7,90 1,98
0,018 0018 |suola [ 2680 2680 | 048
kokonainen mustapippuri (20—30kp' 197,50 197,50
laakerinlehti n.3-5kpl i 2,45 2,45
0,005 0,005 tuoretta rosmariinia 31,00 31,00 0,16
0,010 0,010 [(kuivattuja suppilovahveroita)
Yht 3,033 |kg Yht 29,58
Annoskoko: 0,300 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori ja lohko sipulit sekd porkkanat melko suurehkoiksi paloiksi. Kuullota
niitd hetki pannulla 6ljyssi ja kaada pataan. Ruskista timén jédlkeen kuutioidut
lihan palat parissa erdssi Oljyssi ja kaada myos pataan. Huuhdo pannu paisto-
jen vilissé pienelli tilkalla vettd ja kaada pataan, jotta saat kaikki maut mukaan.
Lisdd pataan vesi, viini ja mausteet (mahdollisuuksien mukaan maustepussissa).
Anna hautua kannen alla uunissa +120 asteessa kahdesta neljdéin tuntia.
Tarkista vililld nesteen méérd, jotta lihat eivit padse kuivumaan.

Kun lihat ovat kypsii ja pata muhinut tarpeeksi, voit halutessasi liuottaa
maizenaa pieneen tilkkaan vetti ja lisidtd padan joukkoon. Kiehauta pata

tdssd tapauksessa vield kunnolla, jotta suuruste alkaa

toimimaan. Tarjoile ohraton ja kiillotettujen punajuurien kera.
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Annos: Ohratto Nro:
Ainehinta / ann: 0,57 Verollinen MH: 3,00
Kate % : 78,3 Myyntikate: 2,06
Ainehinta / kg: 2,40 Verollinen MH/kg: 13,52
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,150 -200 0,450 |ohrasuurimo 1,27 0,42 0,19
0,250 20 0,200 |sipuli i 1,35 1,69 0,34
1,300 1,300 [lihaliemi (laimennettu) 0,00
0,250 0,250 |valkoviini 9,90 9,90 2,48
0,014 0,014  [suola [ 26,80 2680 | 0,38
mustapippuri 26,80 26,80
0,100 0,100 |parmesaani 21,75 21,75 2,18
0,060 0,060 |rypsioljy i 2,45 2,45 0,15
Yht 2374  |kg Yht 5,70
Annoskoko: 0,230 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Laita lihaliemi kuumenemaan ja kuori seké pilko sipuli hienoksi.

jonka laimennat suhteessa yksi osa lientd, kaksi osaa kuumaa vetta.

Kuullota ohrasuurimoita hetki 6ljyssé ja lisdd joukkoon sipulit.

Jatka kuullottamista vield jonkin aikaa, jonka jdlkeen lisdd valkoviini sek@
mausteet. Varo polttamasta ohraa ja sipuleita pohjaan. Lisédd lihalientd aina vihin
kerrallaan, antaen aina edellisen nesteen ensin imeytya ohraan ennen seuraavan
lisdystd. Jata ohratto al denteksi, jos et kiyti sitd ehti.

Kun tarvitset ohrattoa annokseen, ota annoskoon mukainen méiri ohrattoa
pannulle ja lisdd joukkoon tilkka lihalientd sekd parmesaani. Sekoita ja
kuumenna, tarjoa villisikapadan kanssa.
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Annos: Kiillotetut punajuuret Nro:
Ainehinta / ann: 0,20 Verollinen MH: 2,00
Kate % : 88,6 Myyntikate: 1,55
Ainehinta / kg: 1,80 Verollinen MH/kg: 19,25
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,250 20 1,000 |Punajuuri 1,00 1,25 1,25
vesi 0,00
0,100 0,100 |voi 5,90 5,90 0,59
0,005 0,005 |rosmariini 31,00 31,00 0,16
0,007 0,007 |suola 1,16 1,16 0,01
mustapippuri 26,80 26,80
Yht 1,112 |kg Yht 2,00
Annoskoko: 0,110 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori punajuuret ja hoyrytd kypsiksi, mutta kuitenkin vield napakoiksi. Sulata
voi pannulla ja lisad kuumalle pannulle rosmariini sekd hoyrytetyt ja

veneiksi lohkotut punajuuret. Paista hetki kuumalla pannulla, jotta punajuuret
saavat kauniin kiillon ja tarjoile ribsien tai villisikapadan kanssa.
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Annos: Rakuunaporkkanat Nro:
Ainehinta / ann: 0,27 Verollinen MH: 2,00
Kate % : 84,9 Myyntikate: 1,49
Ainehinta / kg: 2,40 Verollinen MH/kg: 19,40
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,000 1,000 |Porkkanoita 1,65 1,65 1,65
vetta
0,003 0,003 rakuunaa (kuivattu) 137,52 137,52 0,41
0,100 0,100 |voita 5,90 5,90 0,59
Yht 1,103 |kg Yht 2,65
Annoskoko: 0,110 Annosmaiari: 10

Valmistusohje:

Kuori ja hoyrytd porkkanat napakan kypsiksi. Sulata pannulla voita ja kiillota
porkkanat rakuunoiden kanssa voissa. Tarjoile punajuurien vaihtoehtona

ribsien tai ulkofileepihvin kanssa.
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Annos: Villisikapata-annos Nro:

Ainehinta / ann: 2,61 Verollinen MH: 13,00

Kate % : 77,1 Myyntikate: 8,79

Ainehinta / kg: 5,22 Verollinen MH/kg: 27,82
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,200 0,200 | Villisikapataa 9,75 9,75 1,95
0,200 0,200 |ohrattoa 2,40 2,40 0,48
0,100 0,100 [kiillotettuja punajuuria 1,80 1,80 0,18

Yht 0,5 kg Yht 2,61
Annoskoko: 0,500 Annosmaiari: 1
Valmistusohje:

Kuumenna ohratto-annos ohjeiden mukaisesti. Kiehauta myos pata kuumaksi.
Kiillota esikypsennetyt punajuuret ohjeiden mukaisesti ja annostele
kaikki lautaselle.
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Annos: Villimmdit ribsit Nro:
Ainehinta / ann: 6,04 Verollinen MH: 10,00
Kate % : 31,2 Myyntikate: 2,73
Ainehinta / kg: 12,57 Verollinen MH/kg: 22,28
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
3,750 20 3,000 |villisian kylked 15,00 18,75 56,25
vesi 0,00
0,034 0,034 |suola [ 2680 26,80 0,91
mustapippuri kokonainen (n. 3044 197,50 197,50
1,400 20 1,120  |sipuli " 1,35 1,69 1,89
0.813 20 0,650 |porkkana [ 165 2,06 1,34
Yht 4,804 |kg Yht 60,39
Annoskoko: 0,450 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori, pilko suurehkoiksi lohkoiksi ja kuullota liemijuurekset ja kaada pataan.
Lisdi juuresten sekaan villisian kylkipala, mausteet seki vettd niin paljon,

ettd ainekset peittyvit. Hauduta +120 asteisessa uunissa vihintdén neljd tuntia,
jotta liha on varmasti kypsédd. Aikaa saattaa kulua myds kauvemmin.

Valmista tilld vélin marinadi.

Kun liha on kypsid, leikkaa se luiden vileisti ribseiksi ja laita marinoitumaan
ohjeen mukaan valmistamaasi marinadiin. Anna marinoitua kylméssi vahintdén
tunti, jonka jédlkeen paista ribseihin vield kaunis pinta pannulla ja tarjoile
perunaduchessen ja punajuurien kanssa.



Annos: Marinadi Nro:

Ainehinta / ann: 0,46 Verollinen MH: 2,00

Kate % : 74,1 Myyntikate: 1,30

Ainehinta / kg: 5,27 Verollinen MH/kg: 24,80
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,350 0,350 |rypsioljy 2,45 2,45 0,86
0,250 0,250 |soijakastike 6,50 6,50 1,63
0,125 0,125 |valkoviinietikka 6,60 6,60 0,83
0,100 0,100 |juokseva hunaja 9,70 9,70 0,97
0,010 0,010 |inkivddri 3,09 3,09 0,03
0,025 0,025 |valkosipuli 5,99 5,99 0,15
0,003 0,003  |rosmariini [ 31,00 31,00 0,09

Yht 0,863 |kg Yht 4,55
Annoskoko: 0,080 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Kuori ja silppua mahdollisimman pieneksi valkosipuli seké tuore inkivari.

Huuhdo ja silppua my6s tuore rosmariini.

Kuullota hieman sipulia ja inkivdiria kasarissa, lisdd kaikki loput kastikkeen

ainekset. Kiehauta kerran ja laita lihat marinoitumaan syntyneeseen
kastikkeeseen kylmién vihintddn tunniksi.
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Annos: Perunaduchesse Nro:
Ainehinta / ann: 0,25 Verollinen MH: 2,00
Kate % : 85,6 Myyntikate: 1,50
Ainehinta / kg: 2,18 Verollinen MH/kg: 18,37
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,250 20 1,000 |Peruna 0,85 1,06 1,06
vesi
0,075 0,075 |voi 5,90 5,90 0,44
0,050 0,050 |keltuainen 3,19 3,19 0,16
0,040 0,040 |parmesaani i 21,75 21,75 0,87
Yht 1,165 |kg Yht 2,53
Annoskoko: 0,110 Annosmidri: 10
Valmistusohje:

Valmista ensin perunasose pottuvoin ohjeella. Lisdd seokseen timén jilkeen

keltuaiset (2kpl) ja parmesaani ja sekoita tasaiseksi. Pursota uunipellille

suurehkoja kekoja ja paista uunissa +250 asteessa, kunnes duchesset ovat

10-15 minuuttia). Voit valmistaa duchesseja jo etukéteen, paista talloin
duchesset valmiiksi, jadhdytd, pakasta ja kiytettdessd sulata ja mmitd.
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Annos: Villimmdit ribsit Nro:

Ainehinta / ann: 4,17 Verollinen MH: 13,00

Kate % : 63,4 Myyntikate: 7,23

Ainehinta / kg: 8,34 Verollinen MH/kg: 27,82 €
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,300 0,300 |Ribsit 12,57 12,57 3,77
0,100 0,100 [perunaduchesse 2,18 2,18 0,22
0,100 0,100 [kiillotetut punajuuret 1,80 1,80 0,18

Yht 0,5 kg Yht 4,17
Annoskoko: 0,500 Annosmaiari:
Valmistusohje:

Paista tai grillaa marinoidut ribsit kuumalla pannulla tai grillilla.
Kiillota esikypsennetyt punajuuret ohjeen mukaan. Lammiti
esivalmistetut perunaduchesset. Asettele kaikki komponentit
lautaselle ja tarjoile.
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Annos: Pottuyoi Nro:
Ainehinta / ann: 0,21 Verollinen MH: 2,00
Kate % : 87,9 Myyntikate: 1,54
Ainehinta / kg: 0,99 Verollinen MH/kg: 9,96
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
2,500 20 2,000 [Peruna 0,85 1,06 2,13
vesi
0,150 0,150 |voi (suolainen) " 0,00
Yht 2,15 kg Yht 2,13
Annoskoko: 0,200 Annosmidri: 10
Valmistusohje:

Kuori ja keitd perunat vedessa kypsiksi (noin 30min. )

Ota osa keitinliemest talteen. Survo perunoita ensin hieman, lisdd sitten

vihitellen sulatettu voi ja tarvittaessa osa keitinliemesti joukkoon. Muussaa,

kunnes suutuntuma sopiva ja moykkyja ei endd ole. Maista sopiva

suolaisuus ja lisdd suolaa tarvittaessa. Sadstd keitinlientd myohempaa
kayttod varten, mikél Eimmitettdessd pottuvoita uudelleen joudut sitd ohenta-

maan.




77

Annos: Helvetillinen kdristys Nro:
Ainehinta / ann: 3,40 Verollinen MH: 10,00
Kate % : 61,3 Myyntikate: 5,38
Ainehinta / kg: 12,39 Verollinen MH/kg: 39,06
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
1,500 20 1,200 |villisikaa (lapa) (my6s kinkku kéy) 20,00 25,00 30,00
0,625 20 0,500 |sipulia 1,35 1,69 0,84
0,030 0,030 [villisian rasvaa 0,00
0,010 0,010 |suolaa 26,80 26,80 0,27
mustapippuria 26,80 26,80
vettd n. 2-3d1 0,00
1,000 1,000 |olutta n. 1 litra 2,85 2,85 2,85
Yht 2774 kg Yht 33,96
Annoskoko: 0,270 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Vuole jdisesti lihanpalasta ohuita lastuja terdvilld veitselld.
Kuumenna pannu erittdin kuumaksi ja sulata siind villisian rasvaa.

Lisdd osa lihasiivuista ja kiristd. Kaada valmiit siivut toiseen

pataan ja "huuhtele" pannu aina lihaerien vilissid pataan,

jotta saat kaikki maut talteen. Jatka samoin, kunnes kaikki liha on kiristetty.
Kuullota lopuksi pilkottu sipuli nopeasti rasvassa ja lisdd lihojen joukkoon.

Mausta seos, lisdd vesi ja olut ja anna mehevoityd ja maustua kannen alla
muhien miedolla Eimmélld noin tunti.
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Annos: Puolukkasuryos Nro:

Ainehinta / ann: 1,07 Verollinen MH: 2,00

Kate % : 39,3 Myyntikate: 0,69

Ainehinta / kg: 19,72 Verollinen MH/kg: 39,64
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,500 0,500 |Puolukoita 21,25 21,25 10,63
0,040 0,040 |Sokeria 0,65 0,65 0,03

Yht 0,54 |kg Yht 10,65
Annoskoko: 0,054 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Survo puolukoita hieman sosemaisemmaksi ja lisdd sokeri joukkoon.
Tarjoa villisikakéristyksen kanssa.
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Annos: Helvetillinen kdristys Nro:

Ainehinta / ann: 3,66 Verollinen MH: 12,00

Kate % : 65,2 Myyntikate: 6,86

Ainehinta / kg: 8,14 Verollinen MH/kg: 28,54
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,200 0,200 |Karistysta 12,39 12,39 2,48
0,200 0,200 |Pottuvoita 0,99 0,99 0,20
0,050 0,050 [Puolukkasurvosta 19,72 19,72 0,99

Yht 0,45 kg Yht 3,66
Annoskoko: 0,450 Annosmidra:
Valmistusohje:

Lammitd pottuvoi ja kéristys. Asettele kauniisti lautaselle yhdessd
puolukkasurvoksen kanssa.
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Annos: Tervakastike Nro:
Ainehinta / ann: 0,13 Verollinen MH: 2,00
Kate % : 92,6 Myyntikate: 1,62
Ainehinta / kg: 1,79 Verollinen MH/kg: 29,52
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,600 0,600 |lihaliemi 0,00
0,045 0,045 tervasiirappi (Riipisen) 26,54 26,54 1,19
0,030 0,030 |maizena 3,56 3,56 0,11
0,050 0,050 |vesi
Yht 0,725 |kg Yht 1,30
Annoskoko: 0,072 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Keitd lihojen haudutuksesta saatua lihalientd kokoon niin, etti jaljelld on puolet
alkuperiisestd nestemidrastd. Siiviloi iemi. Lisdd joukkoon tervasiirappi ja
suurusta maizenalla pakkauksen ohjeen mukaisesti. Tarjoile ulkofileepihvin
kanssa.




81

Annos: Ulkofileepihyi Nro:
Ainehinta / ann: 6,01 Verollinen MH: 15,00
Kate % : 543 Myyntikate: 7,15
Ainehinta / kg: 32,50 Verollinen MH/kg: 86,77
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
2,000 10 1,800 | Villisian ulkofilee 30,00 33,33 60,00
0,050 0,050 |rypsioljy 2,45 2,45 0,12
suola
pippuri
Yht 1,85 kg Yht 60,12
Annoskoko: 0,180 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Paista ulkofileepihvi 6]jyssd kuumalla pannulla molemmilta
puolilta kauniin ruskeaksi. Tee loppukypsennys uunissa.
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Annos: Ulkofileepihvi-annos Nro:

Ainehinta / ann: 6,48 Verollinen MH: 18,50

Kate % : 60,1 Myyntikate: 9,75

Ainehinta / kg: 12,71 Verollinen MH/kg: 38,82
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,180 0,180 |Ulkofileepihvi 32,50 32,50 5,85
0,100 0,100 [perunaduchesse 2,18 2,18 0,22
0,200 0,200 [kiillotetut punajuuret 1,80 1,80 0,36
0,030 0,030 [tervakastike 1,79 1,79 0,05

Yht 0,51 kg Yht 6,48
Annoskoko: 0,480 Annosmaiari: 1
Valmistusohje:

Paista pihvi ohjeen mukaan, lammitd esivalmisteltu perunaduchesse ja
kiillota esikypsennetyt punajuuret tai porkkanat ohjeen mukaan. Lammitd myos
tervakastike ja annostele kaikki komponentit lautaselle.
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Annos: Suklaamarenki Nro:

Ainehinta / ann: 0,22 Verollinen MH: 3,00

Kate % : 91,7 Myyntikate: 2,41

Ainehinta / kg: 4,38 Verollinen MH/kg: 64,21
Osto- PH % Kaytto- Raaka- aine Ostohinta Kaytio- Aine-
paino paino (veroton) hinta hinta
0,175 0,175 |valkuainen 3,19 3,19 0,56
0,200 0,200 |sokeri 0,65 0,65 0,13
0,125 0,125 |suklaa 12,00 12,00 1,50

Yht 0,5 kg Yht 2,19
Annoskoko: 0,050 Annosmaiari: 10
Valmistusohje:

Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi ja lisdd sokeria vihin kerrallaan vaahdon
joukkoon jatkuvasti vatkaten. Vaahto on valmista, kun se pysyy kulhossa
kulhon ollessa ylosalaisin. Vaahdon tulee olla my0s kiiltdvaa.

Sulata suklaa vesihauteessa ja nostele sulanut suklaa varovasti nuolijan avulla
valkuais-sokerivaahtoon. Tavoitteena ei ole saada kaikkea suklaata tiysin
sekaisin vaahtoon, vaan se saa jiida raidoiksi. Nostele kahden lusikan avulla
suuria kekoja leivinpaperin péélle ja paista uunissa +120 asteessa noin tunti.
Tarkkaile kekoja silloin tilloin, jotta niiden huiput eivit pdédse palamaan.



