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The aim of this thesis is to create a guide for an experience-rich menu with storytelling ele-
ments based on my client Nuuksion Taika Oy's pre-written tale of origin. The work is a part
of HAAGA-HELIA's RUOKA&MATKAILU-project which aims to produce new, innova-
tive and practical models for use in the travel and food-production industries.

The goal in designing the menu is to accentuate the tale of origin and the themes of Finnish-
ness, local food production and the woods. With the comprehensive use of storytelling ele-
ments, the menu is integrated in to the business' story-identity. Accentuating the experience
and its relation to a food-product is observed from the viewpoint of both production and
customer-experience. The profitability of the product, calculated through estimates of pro-
spective cost and profit, are featured in the portion cards. The prospective target audience
for the product was established to be business- and tourist groups.

This practical bachelor's thesis is based on proving theoretical knowledge through practical
application. Planning for the menus was begun by getting to know the client, their tale of
origin and setting up the goals for the project. Researching the myths and local food produc-
tion of Finnish food-produce begun the design of both the recipes and their stories.

In research and development, the goal was to accentuate the main themes of the project in
an experience-rich and sensuous manner.

The result was spring and fall menus including portion cards, recipes and profit estimates.
The integrated storytelling element consists of introductory stories to the various dishes, as
well as a compilation of myths pertaining to featured ingredients. The recipes were prepared
and presented for evaluation in their selected tableware at the premises of Nuuksion Taika
Oy.

The finished product was successful in integrating both the desired themes and the accom-
panying story in a unique fashion. The guide supports Nuuksion Taika Oy's experience-rich
culinary travel business in its continuing progress.
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1 Johdanto

Opinnidytetyoni tarkoituksena on luoda tarinallistettu ja elimyspainotteinen
ateriakokonaisuusopas Nuuksion Taika Oy:lle. Ateriaclimyksessi esiintyville
ruokalajeille kehitetaian tosipohjaisia tarinoita, jotka sopivat yhteen yrityksen luoman
Katajanhaltian tarinan kanssa ja joiden avulla asiakkaat padsevit lithemmaksi ruoan
todellista alkuperdd. Opinniytetyd on osana HAAGA- HELIAn ammattikorkeakoulun
RUOKA&MATKAILU -hanketta, jonka tavoitteena on tuottaa uusia innovatiivisia ja

kaytinnon ldheisid malleja matkailu- ja elintarvikeyritysten kayttoon.

Ruokamatkailu kasvattaa suosiotaan jatkuvasti, joten tarve innovatiiviselle
tuotekehitykselle ja uusille yritysideoille on suuri. On tarkeda, ettd suurta kysyntaa
vastaamaan luodaan kannattavia ja asiakkaita aidosti houkuttelevia tuotteita.

(Maaseudun tulevaisuus 2013.)

Kokonaisvaltaisella tarinallistamisella ateriakokonaisuus sidotaan osaksi yrityksen
tarinaidentiteettid. Elamyksellisyytté ja sen yhdistimista ruokatuotteeseen tarkastellaan
sen tuottamisen ja asiakaskokemuksen kautta.

Ruokalistasuunnittelussa otetaan huomioon yrityksen liikeidea, strategiat, erilaiset
sopimukset, suositukset ja sovitut asiakaslupaukset. Pdamaéarina on kehittda
yritysasiakkaan nikékulmasta innovatiivisia ja taloudellisesti kannattavia suunnitelmia

ateriakokonaisuuteen.

Lihiruoan hy6dyntiminen elimysmatkailun ruokatuotteessa on tina pdivini viisaan
yrittdjan valinta. Vihredt arvot, jotka trendina asiakkaiden keskuudessa ovat yha
merkittivimmissd asemassa, auttavat yritystd erottautumaan edukseen. Lihiruoan
suosio on kasvanut huimasti niin kuluttajien kuin ammattilaishankkijoiden keskuudessa.
Lihelld tuotettu ruoka tukee ldhiseudun elinvoimaisuutta, pienentii elintarvikkeen

hiilijalanjalked ja edesauttaa tuotteen alkuperin jaljittimisessd. (MTK 2013.)

Ruoan valmistuksen tulee olla yritykselle kannattavaa. Kannattavuuden seurannassa
tarkastellaan tuotteiden hankinta- ja valmistuskustannuksia sekd myytivin tuotteen

hinnoittelua annoskorttien ja kannattavuuslaskelmien avulla. Tuotteen menekin



tarkkailulla sekd sen valmistusmenetelmien vakioinnilla pyritddn edesauttamaan

kannattavuuden seurantaa.

Tyo6ssi kiytetty materiaali perustuu elimysmatkailualan ruokatuotteiden, yrityksen
ympiriston lahiruokatuotannon, suomalaisten raaka-aineiden seki niihin liittyvien
tarinoiden ja uskomusten havainnointiin ja keruuseen. Kohderyhmiksi tuotteelle
valittiin ulkomaalaiset matkailijat seka yritysasiakasryhmat. Ateriakokonaisuudet tuli
voida valmistaa tai limmittad yrityksen keittiGssa tai avotulella. Produktion
ruokalistasuunnittelussa otetaan huomioon yrityksen arvot, kuten metsinliheisyys,
ldhiruoka ja suomalaisuus. Valmis tarinallistettu elimyspainotteinen
ateriakokonaisuusopas sisiltia kevit- ja syysmenut tarinoineen, annoskortit seka

kannattavuuslaskelman.

Yritysasiakkaani Nuuksion Taika Oy on vuonna 2009 perustettu yritys, joka tarjoaa
asiakkailleen elimysmatkailua Nuuksion jirvimaisemissa. Majoitusvaihtoehdot kattavat
Villa Paratiisi -huvilan ja kaksi muuta yopymiseen tarkoitettua mokkia. Huvila tarjoaa
tilat noin 20 hengelle. Yritys tarjoaa tarinallistettuja luontoretkid sekd erimetsain
liittyvia aktiviteetteja virkistys-, tyOhyvinvointi-, juhla- tai kokouspiivia viettiville
ryhmille. Tarjolla olevia aktiviteetteja ovat muun muassa hevoskyydit, hiihtoratsastus,
ratsastusterapia, lumikenkikavely, tarinallistetut retket, koiravaljakkoajelut, sienestys,
marjastus, melontaretket ja kalastus. Yritysidentiteetti rakennettiin aluksi retkeily- ja
majoitustarjonnan merkeissa, mutta syvyytti ja erikoistumista niihin haettiin
Tarinakone-yrityksen avulla. Tarinakone auttoi luomaan Nuuksion Taialle
tarinaidentiteetin, jonka tuloksena syntyi Katajanhaltijan tarina (liite 1). Katajanhaltijan

tarina heijastaa yrityksen arvomaailmaa ja luo perustan luonnossa tapahtuville

aktiviteeteille. (Selvinen, S. 9.01.2013.)



2 Ruoka tarinan avulla elamykseksi

Ruoka puhuttelee monia aisteja. Sen avulla voidaan kertoa muun muassa alueen
kulttuurista, historiasta ja uskomuksista. Aistinvaraiset kokemukset sailyvit mielessa
pitkain. Paikallisuus, kausiluonteisuus ja aitous ovat ruokamatkailun tarkeimpia
teemoija. Tarinoiden avulla luodaan ruokatuotteeseen ja elimyksen kokemiseen
lisdaarvoa. Tarinallistettuja ruokaelamyksia ovat esimerkiksi Ruotsissa tarjottava
hummerisafari ja Englannissa teen tie -elamysmatkat. Niissa kohteissa kiytetaan
hyviksi seké paikallisen kulttuurin tarjoamia tarinoita ettd valmistusmenetelmia ja
tuotteita. Yhdeksi ruokamatkailun valtiksi nousevat niin sanotut paikalliset hittituotteet,
jotka vetdvit ainutlaatuisten makujensa ja tarinoidensa voimalla asiakkaita luoksensa
kaukaakin. Aidoilla makuelamyksilld ja tunnelmallisella ymparistolla houkutellaan
teollisesti tuotettuihin ja persoonattomiin tuotteisiin kylldstyneet asiakkaat kokemaan

jotain erilaista ja ainutlaatuista. (Ruokatieto 2007.)

Tilastokeskuksen mukaan Suomeen matkustetaan yhid enemman. Vuoteen 2012 nihden
ulkomaalaisten matkailijoiden yopymiset lisdantyivat kuluvana vuonna kuusi prosenttia.
Erityisesti Vendjiltd tulevien matkailijoiden maara lisddntyi voimakkaasti viime
vuodesta. Venidjin ohella kasvua saatiin my6s Ruotsista, Saksasta ja Britanniasta.
Lisdantyvin turismin myo6ta kannattaa ruokamatkailua laajentaa ja hyodyntda my6s

Suomessa. (Tilastokeskus 2013.)

2.1 Tarinan jalanjdljilla

Maisema, ruoka tai aktiviteetti voidaan tuntea usein liian vaatimattomaksi ilman
pitevin oppaan sithen lisdidmid kertomuksia tai tarinoita. Hyvin arkipiiviinenkin askare
tai asia voi saada kokonaan uuden ulottuvuuden, kun siihen liitetddn jokin vanha tarina.
Tarinat kehitelldan tuotteen ympatrille paikalliskulttuuria, perinteitd ja uskomuksia
hy6dyntimalld. Pienet tarinat sidotaan yhteen, jolloin ne luovat yhtendisen
kokonaisuuden, johon asiakkaan on helppo samaistua. Syntyneet tarinat voidaan jakaa
historiallisiin tai uskomuksellisiin tarinothin. Uskomustarinat kertovat yleensa
hengellisista tavoista ja uskomuksista, kun taas historialliset tarinat kertovat esimerkiksi

historiallisista tapahtumista tai paikoista. Tarinat antavat usein viitteita paikallisista



perinteista ja toimintatavoista seka siitd, miten nithin tulisi suhtautua. (LEO 2009, 25,
37-41.)

Tarina ei ole irrallinen kertomus tai juttu, jonka tarkoituksena on kuvata jannittavaa
tapahtumaa tai hauskuuttaa asiakasta. Kunnon tarinalle 16ytyy jéljiteltdvissa olevat jiljet
historiasta, ymparoivastd luonnosta ja ihmisten arjesta. Niin asiakas saa kasityksen
ymparoivastd miljoosta eliimineen sekéd kosketuksen tihan hetkeen, historiaan ja
kulttuuriin. Tavallisuus, kuten se miten ihmiset eldvit, kiinnostaa asiakkaita enemmain
kuin jo tutuksi tulleet muistomerkit tai luonnonpuistot. Naihin liitetyt kertomukset,
uskomukset tai tavat luovat taasen erinomaisen perustan tarinoiden kehittelyyn.
Tarinoiden el tarvitse perustua historiallisiin faktoihin, vallalla olevaan tieteeseen,
tutkimuksiin tai kirjallisiin ldhteisiin uskottavuuden saamiseksi. Tarinoiden fiktiivisuus
kuluu osaksi kansanperinnettd, jota kaytettiin hyvaksi niin kirjallisessa kuin suullisessa
tarinan kerronnassa. Hyva tarina ei kuitenkaan ole pelkkai fiktiota, silld sen sisdllon ja
merkityksen my6ta kuulija sitoutuu yhteen hinen kokemuksen ja mielikuviensa kanssa.
Tarinan suuri arvo tulee esille sen autenttisuudessa, jossa se perustuu aitoon

kokemukseen ja kaikkiin aistimuksiin. (Poikela & Poikela 2012.)

2.2 Tarinat yrityksen voimavarana

Tarinaldhtoisesti kehitettya yrityksen toimintaa sanotaan tarinallistamiseksi.
Tarinallistamisella palvelu halutaan muuttaa elimykseksi. Tarinallistaminen tiydentaa
yrityksen tuotteistamista, miki edesauttaa sitd yksil6llisten ja erottuvien palveluiden
suunnittelussa. Tuotteistamisen kasitellessa yrityksen kokonaisuuden hallintaa, pyrkii
tarinallistaminen kasittelemain sen sisaltoldhteisyyttd ja suunnitelmallisuutta.
Yksilolliset ja erottuvat palvelut auttavat yritystd sen myyntiprosessissa ja
markkinoinnissa sopivalle kohderyhmalle. Tarina maarittda palveluille raamit,
inhimillistdd ja tuottaa niille merkitysta seka luo selkeyttd. Tarinan muodossa esille
tulevaa yrityksen olemusta pidetdan yrityksen tarinaidentiteettina. Yrityksen
tarinaidentiteetin 16ytymisen jilkeen suunnitellaan yrityksen milj66 kuvastamaan ja

tukemaan tarinaa. (Kalliomaki 2012.)

Tuotteiden ja tuottajien tarinat vetoavat yhid enemmain pienruokayritysten asiakkaisiin.

Lihituottajat haluavat kertoa kuluttajille heididn tuotteistaan tosipohjaisia tarinoita, jotka



vakuuttavat asiakkaat tuotteiden aitoudesta ja yksilollisyydestd. Paikallisesti tuotetun
lihiruoan tuotantoketju on lyhyt, minka vuoksi raaka-aineiden alkuperit ovat
vaivattomasti jaljitettavissa. Siksi tuotannon lipindkyvyys on pienen yrityksen erds suuri
kilpailuetu suurempia massayrityksid vastaan. Tarinoiden ja paikallisuuden
vetovoimasta ruokatuotteen menekin lisadmiseksi kuvailee pitopalvelun eminti Liisa
Naapi, jonka mielesta asiakkaille tulee yhé vain tirkeammaksi, mistd ruoka on periisin
ja kuka sen on tehnyt. Liisa itse kertoo asiakkaille tarkkaan, mistd ruoan raaka-aineet
tulevat tai kuka ne milloinkin on tehnyt. Hin huomasi, ettd ruoan menekki naytti
olevan tdysin verrannollinen sen paikallisuuden kanssa. Joskus hin tarjoilee
kurpitsapikkelssid, jonka tekee paikallinen emintia omista kurpitsoistaan salaisella
reseptilld. Jos Liisa unohtaa mainita asiasta, pikkelssid menee vain vihin, koska
asiakkaat luulevat sen olevan teollista tuotetta. Jos Liisa kuitenkin muistuttaa

kurpitsojen alkuperista, kaikki pikkelssi syoddan jo alta aikayksikon. (Ruokatieto 2012.)

2.3 Elimyksen tuottaminen ja kokeminen

Elimysten kokemisessa on pidasiassa kyse nautintojen hakemisesta. Miki tahansa voi
tuoda meille nautintoa, jos vain ajattelemme sen niin. Joskus nautinnon saa
arkipadiviisista asioista, kun taas joskus sen eteen on tehtava toitd. Ruoka kuuluu monen
thmisen perusnautinnon tuottajiin. Paremman nautinnon ja elimyksen tuottamiseksi
kannattaa kiinnittad huomiota etenkin ruoan visuaalisuuteen ja ruokailuympiristéon.
Luonto tarjoaa parhaat puitteet ruoan elimykselliseen kokemiseen, jota on vaikea

hankkia mistddn muualta. (Hautala 2010, 16.)

Elimyksen erottaa palvelusta muun muassa sen sisdltima draamallisuus ja teemallisuus.
Palveluiden kohteena pidetdin asiakasta, kun taas elimyksen vastaanottajaa pidetian
vieraana. Suunniteltaessa palveluita keskitytddn sithen, mité asiakkaalle voitaisiin tarjota,
kun taas elimysten suunnittelussa tirkeimmaksi nousee vieraan kohteleminen.
Palveluita voidaan aina tilata asiakkaalle, mutta elamys ei koskaan voi syntya kaskysta,
vaan kokemuksen aikana. Elamyksen sanotaan syntyvan vasta asiakaspalvelutilanteessa,
miké antaa sen toteuttajalle tirkedn roolin ohjatessaan vierasta kohti timan

elaimyskokemusta. Hyva asiakaspalvelija pystyy omaa ammattitaitoa ja tietotaitoa



hyviksikdyttien tekemain toimimattomasta tuotteesta elimyksen, kun taas elamysta

ilman hyvia asiakaspalvelijaa on ldhes mahdotonta saavuttaa. (LEO 2009, 8-10, 29.)

Elimyskolmiota kdytetddn tuotekehityspalveluiden tyokaluna kehittiessa yrityksen
tuotteiden elamyksellisyyttd. Elimyskolmio (kuvio 1) kerai elimykseen tarvittavat
clementit ja kokoaa ne tdydelliseksi elimyskokemukseksi. Sen avulla voidaan
havainnollistaa yrityksen tuotteen puutteet ja kehitysmahdollisuudet elimyksen laadun
parantamiseksi. Eldamysta tarkastellaan elimyskolmiossa tuotteen elementtien ja

asiakkaan kokemuksen tasolla. (Tarssanen 2009, 8.)

Henkinen taso
Muutos
% Emotionaalinen taso
Elimys
Alyllinen taso

Oppiminen

Fyysinen taso

Aistiminen

Motivaation taso

Kiinnostuminen

Yksil6llisyys Aitous Tarina Moniaistisuus Kontrasti Vuorovaikutus

Kuvio 1. Elimyskolmio (LEO 2009, 10.)

Elimyskolmiossa tuotteen elementit luovat kolmion pohjan. Yksilollisyys tarkoittaa
tuotteen ainutlaatuisuutta, joka nikyy asiakaslahtoisyydessa, joustavuudessa ja
mahdollisuudessa tuottaa tuotteet asiakaskohtaisesti. Aitous kertoo tuotteen
uskottavuudesta. Aitous on todellista, osa elimantapaa tai kulttuuria. Tarina yhdistda
kokonaisuuden elementit tiiviiksi ja soljuvaksi kokemukseksi. Hyvi tarina on tuotteen

juoni, joka siséltdd sekd faktaa ettd fiktiota. (LEO 2009, 10-16.)

Tarina luo my0s sosiaalista merkitysté ja tuo sisidltoa kokemukseen. Tarinan avulla
halutaan asiakaan osallistuvan kokemukseen myos tunnetasolla. Moniaistisuus
tarkoittaa kaikkien aistien huomioonottamista ja valjastamista halutun teeman

mukaansatempaavuuden tukemiseksi. Erilaisia drsykkeitd kdyttdimilld pyritddn luomaan



asiakkaalle uusia muistijalkia ja vahvistamaan niin elamystd. Kontrastilla haetaan
erilaisuutta asiakkaalle, joka haluaa kokea jotain uniikkia ja tavanomaisesta poikkeavaa.
Kokiessaan jotain uutta asiakas pystyy aistimaan itsensa erilaisesta nikokulmasta ilman
tavanomaisia tottumuksia, mikd rohkaisee hintid nikemain asiat erilaisella tavalla.
Kontrastin luomisessa on tirkedd mairitelld asiakkaan arki, jotta kokemus voi ylittda
sen. Vuorovaikutus tarkoittaa kommunikointia ja vaikuttamista tuotteen, tuottajien ja
asiakkaiden kesken. Vuorovaikutukseen liittyvat hyvia kommunikointi seka
yhteisollisyyden tunne, joka kertoo asiakkaalle kokemuksen olevan yleisesti arvostettu
ja hyviksytty. Henkil6kohtaisella vuorovaikutuksella on ratkaiseva rooli onnistuneen

kokemuksen vilittimisessa asiakkaalle. (LEO 2009, 10-16.)

Elimyskolmiossa (kuvio 1) vaakasivu rakentuu asiakkaan kokemuksista. Alimmalla
tasolla eli motivaation tasolla herdtetadn asiakkaan kiinnostus tuotteeseen luomalla
odotuksia tuotetta kohtaan, halua kokea uutta ja valmiutta sithen osallistumiseen.
Yksilollisen markkinoinnin avulla tuodaan tuote asiakkaan tietoisuuteen ja luodaan
mielikuvia. Fyysiselld tasolla tarkastellaan aistienvarassa ympiristOd ja tuotetta.
Fyysisten aistiensa avulla asiakas tiedostaa ympiristonsa tapahtumat seki tekee arvion
tuotteen laadusta ja toimivuudesta. Alylliselld tasolla toimitaan aistien tuomien
arsykkeiden mukaan. Till tasolla asiakas paittdd, onko hin tyytyviinen tuotteeseen tai
kokemukseen vai ei. Hyva elimystuote tarjoaa usein mahdollisuuden uuden

oppimiseen tai henkiseen kehitykseen. (Tarssanen 2009, 15,16,18.)

Todellinen elimys koetaan emotionaalisella tasolla. Asiakkaan tunnereaktioita on vaikea
ennalta nihdi ja kontrolloida. Kaikkien peruselementtien huomioon ottamisella on
kuitenkin todennakoista, ettd asiakkaan kokemus elimyksesta on positiivinen.
Henkisella tasolla elimys saattaa vaikuttaa asiakkaan fyysiseen olotilaan, mielentilaan tai
elimintapaan joko positiivisesti tai negatiivisesti elimyksestd saadun tunnereaktion
my6td. Esimerkiksi entinen sientenvihaaja voi uuden makuelimyksen ja kokemuksen

myotd 16ytdd uuden tuttavan ruokapoytidn. (Tarssanen 2009, 15,16,18.)



2.4 Elimys osana ruokamatkailua

Markku Luolan mukaan ruokaeldimys pitda sisillidn makua, tuoksuja, suunnittelua ja
tarinoita. Visuaalisuuden huomioimista ruokaelimystuotetta suunniteltaessa pidetiin
elintarkeina, koska silld luodaan asiakkaalle hinen ensimmainen mielikuva tuotteesta.
Ruoan tarjoaminen teemaan sopivissa astioissa ja harkitulla tavalla saa asiakkaan
lihemmaiksi teemaa ja luo hinelle my6s huolitellun kuvan tulevista tapahtumista.
Ruokailutilaa pidetidn my6s tirkednd osana elimyksen luomisen kokonaisuutta.
Varmistamalla, etta tila itsessdan kertoo asiakkaalle omanlaistaan tarinaa tai luo
oikeanlaista tunnelmaa, edesautetaan tarinoiden ja ruokatuotteen sitoutumista yhdeksi
kokonaisuudeksi. Ruoan ja tunnelman pitdi yhtyd saumattomasti, silld pelkkd ruoka
yksin ei riitd elimyksen tuottajaksi. Tavoitteena on, ettd teema siilyy aina ehjina
kokemuksen loppuun asti. Asiakkaalle voidaan kokemuksen parantamiseksi ja sen
muistamiseksi antaa vield jokin muisto retkesti, joka muistuttaa asiakasta vield kotona

hinen upeista kokemuksistaan. (Kalliala 2002.)

Johtavan elimysmatkailuyrityksen Kalevala Spiritin toimitusjohtaja Akke Virtanen
toteaa hyvin retkiruoan olevan retkikokonaisuudessa elimyksellisyyden edellytys.
Asiakkaat eivat valttamattd muista, milloin ovat viimeksi kdyneet Lanzarotella, mutta
ruokaelimyksen luonnossa he kylla muistavat. Ruokalistalla metsin ja maan antimet
ovat paaroolissa. Laajentunut kisite lahiruuasta tarkoittaa suomalaisia ruokia, jotka

tehddin paikallisesti luonnossa esiintyvid raaka-aineita hyviksikayttimalld. (Ruokatieto

2008.)

Markku Luolan mielestd ruokamatkailun asiakkaat voidaan jakaa erilaisiin ryhmiin; jossa
toiset haluavat osallistua ruoanvalmistukseen, osa taas haluaa syoda vain vallalla olevien
trendien mukaista ruokaa, kun taas niin sanotut riippumattomat asiakkaat haluavat
elamyksia hinnasta tinkimatta. Asiakkaat rakastavat tarinoita, jotka saavat heidat
samaistumaan, oppimaan uutta, nakemaan uudelta kannalta tai kiinnostumaan uusista
asioista. Ruokatrendeini pidetddn puhtautta, luonnonmukaisuutta, lihiruokaa,
eettisyyttd, aitoutta ja hyvinvointia. Ruokaa pidetdin osana viestintda, joka itsessaan

kertoo oman tarinansa. Ruokatuotteessa myyddin nykydin elimintapaa, tunnelmaa ja



aitoutta. Asiakkaalle tarjoiltavasta kokemuksesta tulee nainollen mieleenpainuva elamys.

(Kalliala 2002.)



3 Suomalaista ruokalistasuunnittelua

Ruokamatkailussa ruoka nihddin muunakin kuin nildn helpottajana. Pohjimmiltaan se
on avain paikalliseen kulttuuriin ja tirked osa matkailun kokonaislaatua. Vuonna 2012
Suomen matkailuvienti kasvoi 4,9 prosenttia edellisvuodesta, mikd kertoo Suomen

kasvavasta vetovoimasta. (Maaseudun tulevaisuus.)

Suomalaisen ruokakulttuurin historiaa ja sen eri vaiheita on dokumentoitu monella eri
tavalla jo vuosikymmenten ajan. Ennen reseptit ja tarinat siirtyivit sukupolvelta toiselle
muistitietona, kun taas nykydidn uudet makukokemukset vilitetddn toisille blogien tai
reseptihakukoneiden avulla. Ruokareseptit, virikkait kuvat, kuluttajavalistus ja
erilaisten ruokakulttuurien esittely ovat olleet suosittuja aiheita mediassa jo 1970-luvulta
lihtien. Uuden vuosituhannen alkaessa keittokirjavillitys sai jokaisen kuuluisan kokin
julkaisemaan omia keittokirjojaan. Nykyiin tiedotusvilineissa levidd koko ajan uusia
ruokakulttuurisia vaikutteita. Niin radio, tv kuin aikakausilehdetkin ovat lisinneet
ruoka-aiheisia teemojaan jatkuvasti. Vanhat keittokirjat syrjayttda Internet, josta
nykyidan 10ytyy miljoonia eri resepteja ja keskusteluja ruoan teemoilta. Kaikilla
suomalaisilla on siis mahdollisuus yhid helpommin muokata ruokakulttuuriamme.

(Ruokatieto 2009.)

3.1 Suomalainen ruokakulttuuri koostuu perinteisti ja mausta

Suomalaisen ruokakulttuurin perustana ovat luonnon omat raaka-aineet ja vanhan ajan
talonpoikaiskulttuuri. Suomen halki matkatessa tapaa erilaisia perinneruokia, silld
jokaiseen maakuntaan on syntynyt sen omat perinteet ja tavat. (Sitra 2005.)
Vuosisatojen ajan suomalainen ruokavalio on pohjautunut viljaan, maitoon ja
perunaan. 1950-luvulla suomalainen ruokakulttuuri alkoi muuttua ja sokerin, rasvan ja
lihan kulutuksen lisdantyessd perunan ja viljan kulutus vaheni. Hedelmien ja
vihannesten kulutus on kasvanut 1970-luvulta ldhtien tihidn paivdan asti. (Rasinen

1999, 2.)

Ruokakulttuuritutkija Matti Ridsasen mukaan ruokakulttuuri on osa inhimillista

kulttuurikokonaisuutta, jossa perinteet sadtelevit ruoan hankkimista ja nauttimista.
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Ruokakulttuuri kuvastaa oman aikansa kulttuuria ja sen yllapitajia. (Sillanpaa 1999, 8.)
Ruokakulttuurin yhteys perinteisiin ei ole aina yksiselitteinen, sen sanotaan pohjautuvan
historiaan, perinteisiin, raaka-ainesesonkeihin ja perinneruokiin. Arkiruoan muutosten
sanotaan haalistavan perinteistd ruokakulttuuriamme, kun taas toiset pitavat
ruokakulttuuriamme jo lilankin perinteisend. Mielenkiintoiseksi asian tekee se, etteivit
nuoret useimmiten tunnista perinteista ruokakulttuuria omakseen, vaikka ovatkin osa
sen ydinti juuri perinteiden kautta. Ruokakulttuuria tarkastellaan my6s kulttuurina,
jolloin ruoka ei ole ainoastaan ravintoa, vaan sithen liitetdidan myos sosiaalisia ja
kulttuurisia merkityksid. Syomiseen liittyvit ratkaisut ovat usein ravitsemuksellisia,
symbolisia ja rituaalisia. Ratkaisujen kautta mairitellidn suhdetta omaan kulttuurin ja
toisiin vallalla oleviin kulttuureihin. Suomalaisen ruokakulttuurin teemoiksi voidaan
asettaa suomalaiset raaka-aineet, valmistusmenetelmait, perinteet ja maut. Teemoissa
suomalainen ruokakulttuuri nayttaytyy nain ollen aitona, yksinkertaisena,
koskemattomana ja puhtaana. Suomalainen ruokakulttuuri on erdanlainen
suomalaisuuden tarina, jossa eettisyys, luonnonmukaisuus, terveellisyys, vastuullisuus ja

kilpailukyky kohtaavat. (Ruokatieto 2009.)

Osa suomalaisista ruoista on alkuperiltain supisuomalaisia, kuten mammi, sahti tai viili.
Osa niistd edustaa yhteistd historiaamme naapurimaittemme kanssa, kuten graavikala ja
ruisleipd. Suomalaiset perinneruoat kuten karjalanpiirakka tai maksalaatikko, ovat
monien mielestd suomalaista ruokaa, vaikka osa raaka-aineista hankitaan ulkomailta.
Suomalaisyritysten tuottamaa kahvia ja suklaata pidetidn myds aitoina suomalaisina
tuotteina, vaikka niiden pairaaka-aineet kasvavat ulkomailla. Suomen yhtena
kansallisruokana pidetddn karjalanpaistia, joka endd harvoin kuuluu suomalaisten
arkiruokaan. Suomalaista ruoan makua kuvaillaan yksinkertaiseksi, puhtaaksi ja
raikkaaksi. Siind maistuvat myos maallemme ominaiset valmistustavat kuten
keittiminen, hauduttaminen uunissa, savustaminen tai nuotiolla paistaminen.
Suomalaisten makumieltymyksistd kertovat myos ne ruoat, joita suomalaiset kaipaavat
matkoillaan, kuten ruisleipdd, salmiakkia, lihapullia tai suomalaisittain paahdettua
kahvia. Ulkomaalaisille kuvailtaessa suomalaista ruokakulttuuria suomalainen tuo esille
Suomen luonnon ja vesistdjen antimet, marjat, sienet, riistan ja kalat. Kaikki nima

kuvastavat niitd asioita, joita suomalainen tunnistaa omakseen ja pitad arvossa.

(Ruokatieto 2009.)
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3.2 Lahiruoka osana ruokalistasuunnittelua

Paanasen ja Forsmanin tutkimuksesta ldhiruoan lisdarvoista ja markkinoinnista
paikallisessa elintarvikeketjussa kay ilmi, etta elintarvikemarkkinoiden globaalistuminen
on ajanut kuluttajat ja ruoka-alan ammattilaiset kitnnostumaan ruoan alkuperasta. Tarve
tietad ruoan alkupera on lisannyt elintarvikeketjujen lapinakyvyyttd asiakkaalle, joka on
johtanut kiinnostukseen vaihtoehtoisista ruokajarjestelmistd, esimerkiksi paikallisista
elintarvikeketjuista. Lahiruokatoiminnalla tarkoitetaan yleisesti mahdollisimman lahella
ruoan kulutusta tapahtuvaa elintarvikeraaka-aineiden tuotantoa, jalostusta ja myyntia.

(Paananen & Forsman 2004.)

Paanasen ja Forsmanin teettimin tutkimuksen mukaan lihiruoka kisitteend ei ole
yksiselitteinen. Elintarvikeketjujen eri toimijat mairittelevat lahiruokakasitteen vahan eri
tavoin, vaikka mairitelmissa oli havaittavissa yhteisid piirteitd. Ensisijaiseksi huomioksi
osoittautuivat ruoan tuotannon ja kulutuksen maakunnallisuus, seka ruokaketjun
toimijoiden ldheinen sijainti. Lihiruoassa pidetiddn enemmain tirkednd sen avulla
saavutettavia positiivisia vaikutuksia ja asiakaslahtoistd toimintaa, kuin sen
maarittelemiseksi asetettavia tarkkoja maantieteellisia rajoja. Lahiruokatoiminta
kdsitettiin etenkin niiden pienyritysten strategiana, jotka arvostavat kisityomaisyytti ja
ottavat kokonaisvaltaisen vastuun valmistus- sekd markkinointiprosesseista suoraan
asiakkaalle. Tdma nihtiin edesauttavan pienyrityksid tuotteiden ja palveluiden
ainutlaatuisuuden tavoittelussa, lisd arvon saamisessa, seki erottautumisessa muiden

vastaavien yritysten tuotteista. (Paananen & Forsman 2004.)

Léhiruoka lyhentia elintarvikkeiden kuljetusmatkoja seki luo tyollisyytta ja elinkeinoja
maaseudulle. Paikallisesta elinvoimaisuudesta vilittdva yrittdja hyodyntad alueen
ruokakulttuuria seka sen tarjoamia resepteja. Asiakas maarittda usein lahiruokansa itse.
Lihiruokaan yhdistetdin tunnetason ulottuvuus, jossa esimerkiksi mummon
kotikunnan piirakat mielletiin luonnollisesti lahiruoaksi. Lahiruokaan liitetaan myo6s
muita ulottuvuuksia, kuten tuoreus, paikallisuus, sesonginmukaisuus, tuotannon
pienimuotoisuus seka jaljitettivyys. Lahiruokaan suhtaudutaan hyvin my6nteisest,

mutta sen kayttd on vield vihaistd. Suomessa ostetusta ruoasta 80 prosenttia on
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kotimaista ja siitd vain noin kahdeksan prosenttia lihiruokaa, sen heikon saatavuuden

vuoksi. (Ruokatieto 2013.)

Lihi- ja luomuruoan todetaan monesti olevan kalliimpaa, kuin niin sanottujen isojen
yritysten ja tukkujen toimittamat ruoat. Panostaminen lihiruokaan on Suomen
maatalousmuseo Saran johtajan Teppo Viholan mukaan nostanut museon ravintolan
raaka-ainekustannuksia noin 20 prosenttia. Asiakasmaird kohosi my6s noin 25
prosenttia, mutta raaka-aine kustannusten noususta johtuen vuoden tulokseksi tuli
plus-miinus-nolla. Vihola esittda tuloksen parantamiseksi kaksi eri vaihtoehtoa.
Ensimmiinen vaihtoehto perustuu myyntihinnan nostamiseen, joka ei kovassa
kilpailutilanteessa kuitenkaan ole kannattavaa. Toinen vaihtoehto on palata taas
edullisempiin tukkujen toimittamiin raaka-aineisiin. Kumpikaan vaihtoehto ei ole
suotuisa Vihola myontaa. Erityisesti pienten yritysten, joiden tuotteiden menekki on
vaihtelevaa, on vaikea kilpailuttaa tavarantoimittajia ja tuottajia keskendin
tavaramairien ollessa suhteellisen pienid. Tavarantoimittajat eivit kannattavuussyista
suostu toimittamaan pienid erid tai jos suostuvat niin logistiset kustannukset ovat liian
korkeat. Ekologisuutta, vaivannikéa, taloudellisia kustannuksia ja elintarvike
turvallisuutta ajatellen, ei voida vaatia kuluttajan itsensa hakevan ruoka-aineita yksitellen

tuottaja kerrallaan. (Vihola 2011.)

3.3 Ruokalistasuunnittelu

Hyvi ruoka-annos on sopusointuinen yhdistelmi. Yhtendisesti ateriakokonaisuudesta
kaytetaan my6s nimitystd menu. Se voi sisaltda useita eri ruokalajeja usein ainakin alku-,
péa- ja jalkiruoan. (Taskinen 2007, 26.) Ruokalistasuunnittelua ohjaavat yrityksen
litkeidea, strategiat, erilaiset sopimukset, suositukset ja asiakaslupaukset. Liikeidea ja
strategiat antavat puitteet raaka-aineita ja lopullisia ruokatuotteita listalle valittaessa.
Yrityksen tavoitteena on valmistaa ja myyda sellaisia ateriakokonaisuuksia, joita sen

¥y Ja myy >
kohderyhmin asiakkaat haluavat ostaa. Asiakasyrityssopimuksissa ja muissa

ty ¥y p J

yrityssopimuksissa mairitelladn usein palveluun ja ruokatarjontaan liittyvia
yksityiskohtia. Niissa voidaan muun muassa madrittaa ruokalajien mairat, myyntihinta
ja laatu, joita noudattamalla aloitetaan ruokalistan suunnitteleminen. Yrityksen

toimintaa kuvaavat standardit, merkit ja annetut asiakaslupaukset on syytd myos ottaa

13



huomioon ruokalistasuunnittelun alkumetreilla. (Lehtonen, Peltonen & Taurén 2011,

88, 89, 91.)

Ruokalistan on oltava monipuolinen ja vaihteleva seki raaka-aineiden, ettd
valmistusmenetelmien suhteen. MyOs annosten esteettisyytteen, kuten néyttivyyteen,
virien sopusointuisuuteen ja ruokahalun herattimiseen on syyta kiinnittda huomiota.
Asiakkaan ravitsemukseen liittyvit erikoistarpeet vaikuttavat ruokalistasuunnitteluun
niiden ravintosuositusten kautta. Huomattava ruokalistasuunnitteluun vaikuttava tekija
on raaka-aineiden hinta, hinta-laatu-suhde seki jalostusaste, joita seuraamalla ja
saatelemalld henkil6- ja raaka-ainekustannukset pyritidn pitiméin kohtuullisina.
Asiakkaan tarpeet ja niiden tidyttiminen on asia, jota ei tule sivuttaa missdan
ruokalistasuunnittelun prosessin vaiheessa. Ruokalistojen tulee vastata asiakkaiden
ruoan maulle, ulkonidlle, koostumukselle ja hinnalle asettamia kriteereita.
Ruokalistasuunnittelussa tulee ottaa huomioon myos erilaiset ruokailutilanteet, kuten
arki, juhla tai kokous ja laatia tiltd pohjalta mahdollisimman yksil6llinen

ateriakokonaisuus. (Taskinen 2007, 26-28.)

Asiakkaiden mieltymyksia ja muita ruokalistasuunnitteluun liittyvia tekijéitd voidaan
selvittad kerdamalld ja analysoimalla ruokapalvelutuotannosta saatuja tietoja, tilastoja ja
asiakaspalautetta. Raaka-aineiden koostumus ja alkuperd ovat nousseet yha
tarkedmmiksi atheiksi asiakkaiden keskuudessa, jonka vuoksi ne on otettava huomioon
my6s ruokalistasuunnittelussa. Ruokalistasuunnittelu kasittdd useita eri vaiheita.
Ensimmaiisessa vaitheessa ruokalista voi esiintya vain luettelona mahdollisista paaraaka-
aineista ja niistd valmistettavista ruokalajeista. Seuraavassa vaiheessa paitetdin
ruokalistan kokonaisuus, ruokavaihtoehdot ja lisukkeet. Viimeisessa vaiheessa
katsotaan voiko ruokalistan toteuttaa sellaisenaan, vai pitdako sithen vield tehda
muutoksia. Muutostarve voi johtua esimerkiksi resurssien ja tuotantotarpeen
epatasapainosta, jolloin ruokalistaa on yksinkertaistettava tai raaka-aineiden

jalostusastetta nostettava. (Taskinen 2007, 26—28.)
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3.4 Ruokatuotteen kannattavuuden seuranta

Ruoan valmistuksen tulee olla yritykselle kannattavaa. Havikin ja kustannusten lisaksi
hintaan lasketaan mukaan kate. Myyntikatteella katetaan yrityksen toiminnasta koituvat
kiintedt kulut, kuten palkat, vuokrat, verot ja korkokulut. Ruokatuotteen hinta sisilta
raaka-aineiden hinnan, asetetun tavoitemyyntikatteen ja arvonlisaveron. Yrityksen
myyman aterian hinta lasketaan siten, ettd ruoanvalmistuksen aikana tapahtuneet raaka-
aineiden painon muutokset otetaan huomioon. Tasalaatuisuuden takaamiseksi ruokien
valmistusohjeet vakioidaan. Ruoka-aineiden vakiointiin tarvitaan kunkin ruoan
valmistusohjeet ja tiedot raaka-aineista, joita ovat muun muassa ostohinta, ostopaino,

painohavio, kiyttopaino ja kayttohinta. (Lehtonen, Peltonen & Taurén 2011, 79, 85.)

Yrityksen ruokatuotteen kannattavuuden suunnittelun ja seurannan apuvilineend
kaytetaan annoskorttia. Annoskorttien suunnittelu alkaa ruokatuotteen kehittelysta.
Yrityksen litkeidea toimii kehittelyn ytimeni, joka tulee nikya kaikissa annoksissa.
Annoskorttiin voidaan sisillyttdd aputoimintoja, kuten katetuotto, varaston kierto tai
hivikkien seuranta. Seurantaa varten laaditaan jokaisesta myytivasta tuotteesta
annoskortti, joka perustuu ruoka-annoksen vakioituun ohjeeseen. Annoskorttia
hyviksikayttimalla voidaan suunnitella ostoja ja myynteja, sekd seurata katetuottoa,
hivikkid, varaston kiertonopeutta. Kaikilla annoskortin osatekij6illd tahdatidn yrityksen
taloudellisesti kannattavaan toimintaan. Annoskorttiin kirjataan raaka-aineisiin ja ruoan
valmistukseen liittyvid huomioon otettavia tietoja. Nditd ovat esimerkiksi valmistajan
nimi, ruoanvalmistukseen tarvittavat erikoistyokalut tai erityistoimet. (Lehtonen,

Peltonen & Taurén 2011, 86, 87.)
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4 Tuotekehityksen vaiheet

Toiminnallinen opinnaytetyo perustuu kaytinnon ja teorian yhdistaimiseen.
Opinnadytetyossani kidytinnon osuus perustuu tietoperustaan. Tavoitteenani oli
metsidaiheisen elimyspainotteisen ateriakokonaisuuden luominen ja tarinallistaminen
Nuuksion Taika Oy:lle. Tyoni keskeisin prosessi on tuotekehitys, jossa suunnitellaan
uutta tai muokataan jo olemassa olevaa reseptiikkaa. Lahiruoan huomiointi sekd vahva
tarinallistaminen ateriakokonaisuudessa vastaa toimeksiantajani Nuuksion Taika Oy:n
ajankohtaisia kehitystarpeita. Tuotteen kohderyhmini ovat toimeksiantajan lisaksi
asiakkaat, jotka koostuvat yritysasiakkaista ja ulkomaalaisista matkailijoista. Lahiruoka,

luonnonliheisyys, tarinat ja elimyksellisyys antoivat pohjan ruokalistasuunnitteluuni.

Ateriakokonaisuuksien suunnittelussa perehdyin ruokalistasuunnittelun olennaisiin
asioihin. Testausvaiheessa kokeilin monenlaisia ruokalajeja toimeksiantoni keskeisen
tematitkan pohjalta tervakastikkeesta porkkanaomenajaadykkeeseen. Testien pohjalta
kehitin vakioidun reseptiikan. Tarinallistamisprosessi eteni samanaikaisesti
suunnittelutyon kanssa. Annoskortit ja kannattavuuslaskelmat toteutin opettajani
laatiman Excel-taulukon avulla vuoden 2013 arvonlisiaverottomista tukkuhinnoista.
Annoskortit ja kannattavuuslaskelmat 16ytyvit (liite 7) Food in the Woods —
tarinallistettu ateriaclimys oppaasta. Luontoteemaan varta vasten valitut Kupilka astiat

viimeistelivit ateriakokonaisuuksien elimyksellisyyden esillepanotilanteessa.

4.1 Aiheen valinta ja yritykseen tutustuminen

Nuuksion Taika Oy kuului samaan aikaan sekd HAAGA-HELIA-
ammattikorkeakoulun RUOKA&MATKAILU, etta Laurea- ammattikorkeakoulun
Sensing Rural Cultures hankkeisiin, joiden tarkoituksena oli auttaa yrittdjid uusien
ideoiden, tyokalujen, verkostoitumisen ja ruokatuotteen suunnittelun kanssa.
Kokonaisvaltaisesti katsottuna projektit pyrkivit ndin edesauttamaan muun muassa
pientilojen, kotimaisen raaka-aineiden ja mukana olevien yritysten tarjoamien palvelujen
nikyvyyttd sekd tunnettavuutta. HAAGA-HELIAn projektin edetessd sain kuulla, ettd

Nuuksion Taika Oy haki metsihenkisen ja tarinoihin sitoutuvan ateriakokonaisuuden
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suunnittelijaa yritykseensa opinndytety6 aiheen merkeissd. Paitin ottaa haasteen

vastaan, alaan liittyvan koulutusohjelmani ja satujen kiehtovuuden vuoksi.

Koska satujen liittiminen ateriakokonaisuuteen oli minulle vield outo kisite, ryhdyin
alkusi kerdamaan tietoa alan kirjallisuudesta ja Internetistd. 29.1.2013 minulle tarjoutui
tilaisuus padstd kurkistamaan Laurean Sensing Rural Cultures -hankkeeseen, koska
toimeksiantajani Satu Selvinen oli kutsuttu pitimiin esitelmii omasta yrityksestidn
projektin seminaariin. Seminaari antoi minulle kokonaisvaltaisen kuvan Nuuksion
Taika Oy:n toiminnasta ja auttoi minua myo6s kasittimaian omaan opinnaytetyohoni
sisallytettivin elimyksellisyyden ja aistikkuuden merkityksen. Seminaarin jalkeen
pidettivissi kokouksessa sain toimeksiantajaltani alustavat tiedot, kuten tyon tavoitteet,

budjetin ja kohderyhmin.

31.1.2013 piisin tutustumaan Nuuksion Taika Oy:n toimitiloihin, joissa tulisin my0s
toteuttamaan tarinallistetun ateriakokonaisuuteni. Ateriakokonaisuus tulisi suunnata
nimenomaan kesikaudelle unohtamatta kuitenkaan metsan loppukesin ja alkusyksyn
antimia. Toimitilat sisalsivit ison rantahuvilan lisiksi ylimaastoon sijoittuvan kodan
sekéd rannan tuntumassa nuotiopaikan. Tarkastellessani toimintaympiristoa, kiinnitin
huomiota etenkin ruoan valmistus mahdollisuuksiin, vilineisiin ja tilothin. Hain my6s
ympiriston tarjoamasta miljo0sta, vireista, tuoksusta ja tunnelmasta lahtékohtia

ruokaelimyksen hahmottamiseen ja ruokatuotteiden ideointiin.

Yrityksen alkuperiinen ruokatuote (liite 1) valmistettiin erdkokin toimesta yrityksen
tiloja hyviksikayttden tai tilaamalla tuotteet cateringyritykseltd. My6s uusien
ateriakokonaisuuksien valmistamisessa tulisi kayttad titd menettelya. Alkuruoka
paitettiin tarjoilla kodassa ja mahdollisuuksien mukaan my6s valmistaa sielld. Paaruoka
voitaisiin valmistaa rantahuvilan edessi sijaitsevalla nuotiolla ja jilkiruoka nauttia
huvilan terassilla. Ruoan raaka-aineiksi toivottiin suomalaisia raaka-aineita, villituokaa
kuin my6s lahiruokaa. Satujen tuli liittya ruokaan, kuin myos yrityksen itse laatimaan

Katajanhaltijan tarinaan (liite 2).
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4.2 Lahituottajien hyddyntiminen ruokatuotteessa

Suunniteltaessa ruokalajeja otettiin huomioon yrityksen lahella sijaitsevien lihituottajien
tuotteet. Lahituottajia lihdettiin kartoittamaan hakukoneiden kuten Makumaku ja
Aitoja makuja Internet-sivujen avulla. Haasteita ldhiruoan kaytoélle yrityksessd asettaa
yrityksen sijainti, ruokaan liittyvan toiminnan laajuus, lahiruoan hinta seka tarvittavien
raaka-aineiden saatavuuden varmuus. Yritys sijaitsee Otalammella Salmen ulkoilualueen
vieressa Paratiisintie 115:sta pitkdn hiekkatien paissi. Koska yrityksen raaka-aine
kulutus on sidoksissa tilauskantaan, joka saattaa vaihdella hyvinkin suuresti sesongin
aikana, asettaa timi omat haasteensa yrityksen ja ldhituottajien tavaroiden kuljetukselle.
Raaka-ainetilausten ollessa pienid, ei tavarantoimittajan kannata taloudellisista syisté
lihted viemadn tavaraa midrinpaahin. Siksi raaka-aineiden hankinta on syytd hoitaa
keskitetysti. Etenkin herkisti pilaantuvat tuotteet, kuten liha, kala ja maitotuotteet on
kuljetettava niille sopivissa laimpotiloissa kylmiketjua katkaisematta, jotta ruoan

turvallisuus pystytddn takaamaan.

Nuuksion Taika Oy:n tarvitsemiin raaka-aine tarpeisiin voitaisiin kayttda esimerkiksi
verkkokauppa Makumaku:n tarjoamaa palvelua, joka tuo yhteen suuren osan
paakaupunkiseudun luomu- ja lahiruokatuottajista ja tuo tilatut tuotteet kotiin
kuljetuksena. Kaikkia menujen raaka-aineita ei valitettavasti ole saatavilla ainoastaan
yhdesti verkkokaupasta, joten niille on l6ydettivi eri jakelukanava. Joitakin raaka-
aineita, kuten esimerkiksi kuivattua mesiangervoa tai vuohenputkijauhetta tarvitaan
tietyn ruokalajin valmistamiseen vain hyvin pienid méirid, joten nimi tuotteet voidaan
hyvin noutaa suoraan tavarantoimittajilta vaikka varastoon. Erityisesti pienten yritysten,
joiden tuotteiden menekki vaihtelee suuresti, on vaikeaa kilpailuttaa tavarantoimittajia
ja tuottajia keskendan. Asian ratkaisemiseksi voidaankin kayttaa juuri Makumaku:n
tapaista verkkokauppaa, joka kokoaa tuottajat yhteen ja tuo tavarat suoraan yrityksiin.
Valitettavasti kaikki raaka-aineet eivat 16ydy sivustolta, jolloin hankinnat on tehtava
erillisesti. Tarkeda on tavaran hankinnassa muistaa kuinka pitkdan tuote sailyy ja voiko
sitd esimerkiksi ostaa varastoon enemman yhdelld kdyntikerralla. Niin sddstetdin

toimituskustannuksissa ja ekologisuudessa.
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4.3 Ateriakokonaisuuksien suunnittelu ja testaaminen

Keskustelu toimeksiantajan kanssa auttoi rajaamaan produktion viitekehyksen.
Kohderyhmiksi asetettiin ulkomaalaiset matkailijat ja yritysasiakkaat. Asiakasryhmin
henkilémaariksi rajattiin 12:sta henked. Ateriakokonaisuudet tulisi pystyd valmistamaan
tai ainakin lammittdmain tapahtumapaikan huvilan keittiossa tai avotulella.
Tiedonkeruun ja ruokien valmistusmenetelmid mahdollisuuksien havainnoimisen
jalkeen aloitin ruokatuotteeni suunnittelemisen. Ateriakokonaisuuksien suunnittelussa
paitin kiinnittad huomiota erityisesti suomalaisiin raaka-aineisiin, ldhiruokaan,
villiruokaan seka niistd 16ytyviin tarinoihin. Elimyksellisyyttd hain ruokalajeja
suunnitellessani aisteista. Aistikkuuden kokeminen tulee esille ruoan maussa, tuoksussa,
tekstuurissa ja ulkond6ssa. Asiakkaan subjektiivista aistikokemusta pyrin aktiivisesti
vahvistamaan ja ohjailemaan luomalla tunnelmaa, seka kiinnittdmalld asiakkaan

huomion annoksen tiettyihin ominaisuuksiin.

Kaytettavia raaka-aineita ei tarvinnut rajoittaa sesonkien mukaan, silla ateriassa
korostettavaksi teemaksi asetettiin ympardivi luonto eikd vuodenajat. Raaka-aineista
kertovien tarinoiden etsiminen ja kehittely seurasi koko ajan vanavedessi
tuotekehityksen kanssa. Koska ruokatuotteen valmistaisi erakokki paikanpailla tai
paikallinen cateringyritys, ldhdin etsimdén ldhituottajia padkaupunkiseudulta ja sen
lahiymparistostd. Lahituottajien 16ytimiseen kaytin apuna sekd makumaku.fi ettd
aitojamakuja.fi yritysten verkkosivuja, josta 10ytyi laaja valikoima Uudenmaan lihiruoan
tuottajia. Sopivat lahituottajat (liite 3) on laadittu listaksi helpottamaan

ateriakokonaisuuden tekijan lahiruoka hankintoja.

Sovimme toimeksiantajani kanssa alustavasti neljistd ruokalajista ateriakokonaisuutta
kohden, jotka kattaisivat alkupalan seki tervetulomaljan, vilipalan, paidruoan ja
jalkiruoan. Vilipalasta jouduttiin kuitenkin my6hemmin luopumaa, koska sen todettiin
olevan litkaa jo niin suuressa ateriakokonaisuudessa. Ruokajuomina tarjottaisiin
perinteisia suomalaisia ruokajuomia, kuten maitoa, kotikaljaa, vetti ja jalkruoan kanssa
pannukahvit. Koska yritykselle oli jo aikaisemmin suunniteltu yksi erdmenu (liite 1), oli

sen sisdltimat ruokalajit pois suljettava uudesta kokonaisuudesta.
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Ensimmiisessd menuehdotuksessa (liite 4) kdytin runsaasti villiyrttejd, koska
tietimykseni ja usko niiden saatavuudesta oli suuri. Tutkiessani ja etsiessani tarvittavia
villiyrttejd jouduin kuitenkin pettymiin niiden vahdisen saatavuuden vuoksi, joka johti
lopulta niiden karsimiseen menusta. Ideaalia olisi, ettd palvelun tarjoaja, joka valmistaa
menu kokonaisuuden yritykselle, olisi valmis itse kerdamain villiyrtit metsasta.
Kerittyani ja perattuani kaksi muovikassillista nokkosia huomasin, etta tarvittavat
toimenpiteet ja sopivien yrttien l6ytiminen oli ty6ldsta ja aikaa vievdd. Ottaen
huomioon yrityksen vastaanottamien tilausten satunnaisuuden, seki villiyrttien
kerdamiseen ja puhdistamiseen kaytetyn ajan, tyévoimakustannukset osoittautuisivat

turhan suuriksi. Onnekseni 16ysin nokkosten kasvattajan, jolta saisin nokkoset

pakasteena ja kesaisin jopa tuoreena tarpeen mukaan.

Lihtokohtana kattauksessa ja ateriakokonaisuudessa oli luonnonliheisyys seka
suomalaisuus. Joita pyrittiin tuomaan esille sekd kattauksessa ettd somisteissa.
Ateriakokonaisuuden esillepanoon valittiin ekologinen kierritysmateriaalista tehty
Kupilka-astiasto (liite 5 kuva 1). Kupilkan laimpimat puunvarit sointuvat metsan
milj66seen ja johdattavat ruokailijan maan ldheisten elimysten darelle. (Kupilka.)
Ateriakokonaisuutta suunnitellessa kattauksen virimaailma ja muoto vaikuttivat
olennaisesti ruokalajien visuaalisuuteen. Virien oikeanlainen harmonia ja vivahteikkuus

tuovat esille ruoan parhaat puolet.

Alkuruokien suunnittelu

Alkuruokia suunniteltaessa kivin ldpi erilaisia Suomen perinnealkuruokia, kuten
ronttosia, karjalanpiirakoita ja kiisseleitd. Paddyin kuitenkin ensimmaisen alkuruoan
kohdalla keittoon sen perinteisyyden, erdhenkisyyden ja tiyttivin ominaisuuden vuoksi.
Yksinkertainen keitto ei kuitenkaan tuonut mielestini tarpeeksi omaperiisyytti ja
aistikkuutta esille, joten halusin luoda sithen tarvittavaa twistia. Ensimmaiseksi
alkuruoaksi muovautuikin Henkien Keitto, joka yhdisti punajuurikeiton ja
nokkoskeiton uudella tavalla (liite 5 kuva 4). Halusin kayttda nokkosta myos toisen
alkuruoan valmistamiseen ja ajattelin ensiksi nokkoslettuja ja sienisalaattia, mutta koska
lettujen paistaminen 12 hengelle tuntui vaivalloiselta ja letut itsessaankin niin kaytetyltd

idealta paitin jittda ne pois. Niiden tilalle suunnittelin annoksen, johon kuului
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friteerattuja nokkosia, kuusenkerkkasiirappia, sienimuhennosta ja karpaloita (liite 5
kuva 3). Alkumaljat paasivit my6s vaihtoon. Puolukkajuomasta tuntui puuttuvan niin
sanottu wau tekija, kun taas koivunmahlasiman makeus tuntui liian hallitsevalta.

Vaihtoehdoista paidyin seljankukkavadelma- ja koivunmahlakuusenkerkkidmaljoihin.

Paiaruokien suunnittelu

Pidruoan luomisen koin haastavana, silld en halunnut kopioida tilaajan entisid
pédruokia, jotka olivat loimulohi matikastikkeella ja riistakaristys. Ensimmadisessa
ateriakokonaisuus ehdotuksessa (liite 4) paadyin kahteen menuun, jotka sisélsivit
molemmat seka liha- ettd kalavaihtoehdon. Lihavaihtoehdoksi harkitsin erilaisia lintuja,
kuten metsikyyhkyi ja metsoa. Paistettu metsidkyyhky oli ndyttivyydeltdin ja
harvinaisuudeltaan yksi suosikeistani, mutta kokeiltuani annosta kiytinndssd huomasin,
ettei se soveltunut hankalan sydmisen, huonon saatavuuden ja hinnan vuoksi menuun.
Paitin pysyéd isommassa riistassa sekd jarvikaloissa. Pohdiskelun, laskeskelun ja
konsultoinnin tuloksena paadyin kahteen liharuokaan ja kahteen kalaruokaan.
Liharuokia olivat riistapata ja hirven filee, kun taas kalaruokina paperihauki ja halstratut
suolasiiat. Ruokalajeja tuntui kuitenkin vield olevan litkaa, joten pdadyimme

toimeksiantajan kanssa pairuokavaihtoehdoissa paperithaukeen ja riistapataan.

Jalkiruoka suunnittelu

Jalkiruoaksi ensimmaiiseen menuehdotukseen olin suunnitellut metsimarjajaadyketta ja
omenaymmyrkéitd, jotka olivat kuitenkin viralliseen menuun mielesténi liian
yksitoikkoisia ja tuttuja. Seuraavaksi jalkiruoka ideaksi lihdin hahmottelemaan
perinteista marjapiirakkaa, sen historian, perinteisyyden ja metsianlidheisyyden vuoksi.
Marjapiirakka sellaisenaan tuntui lilan tavanomaiselta, joten paadyin perinteitd
kunnioittaen tehtyyn talkkunamarjapiirakkaan ja vuohenputkikermavaahtoon.
Vuohenputki toi villiyrttind annokseen sen tarvitsemaa erikoisuutta. Toinen jalkiruoka
oli haasteellisempi ja kokeiltuani lipi tikkupullat, letut sekd porkkanaomenajaadykkeen
paadyin lopulta Sami Tallbergin innoittamaan mesiangervojaiteloon, sen omaperiisen
maun vuoksi. Jaddykkeen seuraksi pditin tarjoilla itse tehtyi kauralastuja ja

mustikkakastiketta.
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Tarinallistaminen

Tarinallistamisprosessi alkoi ruokalajien vakinaistamisella. Ateriakokonaisuuksissa
esiintyvien raaka-aineiden mytologioita ja historiaa tutkiessani varmistin ettd kyseiset
tuotteet ovat kasvaneet tai olleet saatavilla Suomessa mahdollisimman pitkaén.
Esimerkiksi parsakaalia en tistd syystd voinut kayttaa, silld se tuli suomalaisten
tietoisuuteen vasta 1900 luvulla (Kotimaiset kasvikset ry). Térkead oli ettd lopullisista
raaka-aineista 16ytyisi aineksia my6s tarinoihin. Ruokalajiin johdattelevan tarinan oli
pohjauduttava vahvasti Katajanhaltian tarinaan. Jokaiselle annokselle kehittelin oman
osuuden Katajanhaltijan tarinaan, aistien aktivoimiseen tarkoitetun kuivailu osuuden
sekd koosteen keskeisten raaka-aineiden mytologiasta. Ideana oli niin sanotusti lukea
kohderyhmin asiakkaita ruokailutilanteessa ja kertoa etenkin raaka-aineiden tarinoita

valikoivasti, ryhmin mielenkiintoa silméllapitien.

Tarinoiden kehittimisessa huomioin projektin kohderyhmin seka tarinoiden
lihdeperiisyyden. Molemmissa tarinaosuuksissa tirkeinta olivat positiivisuus,
kiinnostavuus ja oitkeanlainen tunnelma. Esimerkiksi raaka-aineiden tarinoissa ei ollut
sopivaa tuoda esille pahuuden, sairauden tai varaan teemoja, silld kiinnostavuudestaan
huolimatta ne saattaisivat luoda epamiellyttavia mielikuvia, jotka heijastuisivat lopulta
ruokaan. Tarjoiltaessa esimerkiksi marjaista talkkunapiirakkaa, tuodaan tarinoiden seka
annoksen kuvailun kautta esille viljapeltojen, metsin ja vaihtuvien vuodenaikojen
teemoja ja aistikokemuksia. Raaka-aineiden mytologian myota asiakas paasee
arvostamaan annokseen liittyvid terveysvaikutuksia sekd suomalaisia kansanuskomuksia
onnesta, viisaudesta ja rakkaudesta. Niin pyritaan aktiivisesti luomaan ateriasta
asiakkaalle aistirikas ja elamyksellinen kokemus. Lopullisten annosten reseptitkan
vakioimisen jilkeen ndin hyodylliseksi sisillyttdd oppaaseen vaihtoehtoisia tarinoita
mahdollisille korvaaville raaka-aineille. Esimerkiksi, jos paperihauen valmistuksessa
haukea ei ole saatavilla, voidaan se korvata muun muassa lohella tai siialla ja poimia
sithen sopiva tarina oppaasta. Niin varmistetaan aterian tarinallistamisen sovellettavuus

ja kehitettavyys.
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4.4 Ateriakokonaisuuksien hinnoittelu, testimenu ja viimeistely

Toimeksiantajalla hyviksyttimani lopullisten ateriakokonaisuuksien reseptiikat tallensin
annoskortteihin. Ilman arvolisaveroa olevien raaka-aine hintojen saamiseksi kaytin
laskelmissani raaka-aineiden vuoden 2013 arvonlisiverottomia tukkuhintoja.
Lihituottajien tuotteiden hintoja ei siis annosten hintoja laskettaessa huomioitu.
Annoskortteihin kokosin ruokatuotteen reseptiitkan, raaka-aineiden
arvonlisiverottomat hinnat ja menekin. Annoskorttien pohjana kaytin
opiskelupaikastani saatua Excel-taulukkoa, jossa laskin reseptistd syntyvan annoskoon
sekd verollisen annoshinnan. Annoskorttien pohjalta tein menuista
kannattavuuslaskelmat, missi tarkastelin niiden hinnan muodostumista seki niistd
koituvia menoja ja tuloja. Yrityksen menot ovat laskelmissa suuntaa antavia ja niitd on
helppo tismentii kun tuotteet otetaan kayttoon. Nain lopulliset laskelmat eivit padse
perustumaan vanhentuneeseen tietoon. Excel-taulukko mahdollistaa laskemien ja
esimerkiksi annoskokojen sujuvan muuttamisen. Menujen annoskortit,
kannattavuuslaskelmat ja niiden tulokset 16ytyvit (liite 7) Food in the Woods-
tarinallistettu ateriaelimys oppaan loppuosiosta. Yhden menun hinnaksi asetettiin
toimeksiantajan kanssa noin 20-30 euroa. Menujen kannattavuuslaskelmat asettuivat
tahdn haarukkaan myyntikatteen ollessa 70—80 prosenttia ruokalajista riippuen.
Myyntikateprosenttia nostamalla tai laskemalla voidaan vaikuttaa annoksen

myyntihintaan merkittavasti. Ateriakokonaisuudet olivat kannattavia.

Kesin tultua 19.5.2013 pddtimme pistdid menut kdytint66n ja valmistaa ruoat
paikanpialld. Testimenutilaisuuteen osallistui toimeksiantajan valitsemia luotto
henkil6itd, joiden tarkoituksena oli antaa palautetta esiteltivistd ruoista. Koska
tarinallistukseni menuihin oli vield valmisteilla, ei tarinoiden arviointi kuulunut
testimenuun. Apunani ruokalajien valmistamisessa oli toinen keittimestariopiskelija.
Tarkoituksenamme oli valmistaa kaikki ruokalajit paikanpaalla kokeilumielessd, mutta
aikataulun ja vihiisen tyontekijoiden madrin vuoksi olin esivalmistellut muun muassa,
keitot, mesiangervojaatelon ja talkkunataikinan kotona. Olin my6s kerannyt nokkoset ja

tarvittavat villiyrtit.
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Testimenu suoritettiin tarinallistetun ruokaelimyksen kuvausta (liite 6) myotiillen.
Kello 17.00 alkuruoka ja -malja tarjoiltiin kodalla, 17.40 padruoka huvilan nuotiolla ja
18.30 jélkiruoka ja kahvitus. Alkuruoan ja paaruoan vilissd vieraat kavivit pienelld
metsiretkelld, jonka aikana kattaus ja siivous voitiin suorittaa. Aloitimme ruoan
valmistuksen kello 12.00, koska riistapadan piti muhia miedolla 1immolld useita tunteja.
Molemmat menut valmistettiin reseptitkan mukaisesti. Ateriakokonaisuuksien astiat oli
jo alun perin piitetty olevan puisen vivahteikkaat kierritysmateriaalista tehdyt Kupilka-
astiat, jotka sopivat hyvin nuotioruokailun tunnelmaan. Aistikkuutta hain alkuruokien
tarjoilusta ulkona, annostelemalla ruoat suoraan hoyryavisti padoista. Alkuruokien
vihreidt siavyt sekd yrttiméiset maut johdattavat aistit metsin tunnelmiin. Myo6s
tarjoilutilanteessa (liite 5 kuva 2) poltettavien katajanoksien aromikkaalla savulla
pyritddn luomaan tunnelmaa ja aromikkuutta ruoanlaiton aistikokemukseen. Padruoissa
keskeisin aistikkuutta herattiva elementti oli esillepano, joka noutopoytityylisena
ratkaisuna sai vahvistusta somisteista, kuten katajanoksista (liite 5 kuvat 5- 8).
Jélkiruoissa tavoitteena oli vield yhden ainutlaatuisen aistikokemuksen luominen seka
mieleenpainuvan loppunuotin saavuttaminen koko elamykselle. Jokaisen
ateriakokonaisuuden osan esillepanolla sekd ruoan aistikokemusten tarkalla ja tietoisella

sommittelulla pyrin luomaan juuri tavoitteiden mukaisen kokonaisvaltaisen elamyksen.

4.5 Testimenun haasteet ja onnistumiset

Haasteelliseksi huomasin etenkin nuotiolla valmistettavien ruokalajien kypsyyden
toteamisen ja hallitsemisen. Koska nuotio oli kummallekin kokille uusi ruoan
valmistusmenetelma, ei aikaisempaa kokemuspohjaa ollut. Yrityksen kayttama erdkokki
oli kutsuttu paikalle, ja osasi neuvoa meitd oikean limpdtilan ja ajan hahmottamisessa.
Koska jatkuvan tulen ja oikean limpdtilan pitaminen nuotiossa ei ollut mahdollista talla
tyontekijamaarilld, pddtettiin vain kalaruoka ja nuotiojuurekset valmistaa kokonaan
nuotiossa. Muut ruoat valmistettiin huvilan keittiossa ja lammitettiin nuotiolla.
Avotulella valmistettu paperihauki onnistui erinomaisesti kun taas nuotiojuurekset
eivat. Aika ei riittinyt raakojen uunijuuresten valmistamisessa nuotiolla ja
lopputuloksena oli vain osittain kypsa tuote. Juurekset pitiisi vastaisuudessa
esikypsentdd ennen nuotiossa paistamista, jotta ne valmistuvat aikataulun puitteissa.

Villisalaatti osoittautui myo6s haasteelliseksi, silla metsésté ei l0ytynyt riittavasti
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kerittavia villiyrtteja, joten perussalaatti hoystettiin voikukilla, ketunleivill ja
vaahterankukilla. Palsternakkapyreesti tuli mielestini hieman ohut, joten uudelleen

testauksen jalkeen muutin reseptiikan mittasuhteita sopivammaksi annoskorttiin.

Alkuruoat onnistuivat hyvin ja etenkin friteeratut nokkoset herittivit positiivista
mielenkiintoa. Pienelld limmolla muhinut hirvipata oli mureaa ja hyvin maustettua, ja
sai osakseen paljon kiitosta. Koska haukea ei ollut saatavilla, korvasimme hauen lohella,
joka nuotiolla valmistettaessa sailytti oman mehukkuutensa hyvin. Erityistd kiinnostusta
arvioijissa heritti mesiangervon kukkainen ja hieman hunajanainen, heille vield
tuntematon maku. Maut esitellyissd ruoissa olivat palautteen mukaan kaiken kaikkiaan
kohdallaan. Arvioitsijoiden antama kehittivid palaute kohdistui uunijuuresten
kypsyysasteeseen ja maustamiseen. Harkittuani paitin jattdd uunijuurekset pois
ateriakokonaisuudesta, koska ne eivit tuoneet mitain erityista lisdaarvoa muutenkin
monipuoliseen makutarjontaan. Kaiken kaikkiaan ateriakokonaisuuden testimenu toi
mukanaan haasteita sekd onnistumisia. Monet tuotekehityksen aikana ilmenneet
ongelmakohdat oli helppo hienosiitaa heti niiden ilmettya. Erait testimenussa
ilmenneisti oivalluksista ovat suoranaisten ongelmien sijaan mahdollisuuksia konseptin
edelleen kehittimiselle. Esimerkiksi asiakkaiden erilaisia elimystarpeita voisi jatkossa
huomioida sisillyttimalld osallistuvan ruoanlaiton osaksi tapahtumaa.
Tuotekehitysprosessi oli haastava ja antoisa kokemus, joka osoitti ettd

ateriakokonaisuudet olivat kannattavia ja kiytinnossa toteutettavia.

4.6  Kehitysmahdollisuudet

Ruokamatkailualan yritysideoista kannattavimpia ovat ne jotka tarjoavat asiakkailleen
paljon enemman kuin vain hyvia ruokaa. Elamyksellisyys ja aistikkuus ovat
elimyspainotteisen ateriakokonaisuuden ydin. Food in the Woods-opas tarjoaa
nikemyksen siitd, miten nima késitteet voidaan tuoda innovatiivisesti ja harkitusti

esille. Kehitysmahdollisuuksien kirjo on timan tyyppisille tuotteille lahes rajaton.
Jotkut asiakkaat kaipaavat konkreettista osallistumista tapahtumaan tai sen kulkuun

kokeakseen saavuttaneensa elimyksen. Metsaretkien atkana voitaisiin asiakkaalle antaa

tehtavaksi esimerkiksi, ateriakokonaisuuteen sopivien raaka-aineiden tai somisteiden
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keriily metsasta sesongin mukaan. Lisaksi asiakkaat voisivat osallistua retken
tarinallistamiseen muun muassa lausumalla loitsuja ja himmentimalla pataa vaikka
ruoan maun parantamiseksi. Itse tarinallistamisosuudessa Suomen historiasta voitaisiin
tuoda esille vahvemmin kansalliseepoksemme Kalevala, asiakasryhman mielenkiinnon
mukaan. Nuuksion Kansallispuisto on yksi tirked Eteli-Suomen luonnonsuojelukohde,
jonka vuoksi sen historian ja lajiston esille tuominen toisi tarinallistamiseen lisaa
paikallisen kulttuurin sivyja. My6s muita Katajanhaltijan tarinaan tai raaka-aineiden
uskomuksiin liittyvid aktiviteettejd voidaan helposti sisillyttid oppaaseen tukemaan

toiminnallisuutta.

Koska ateriakokonaisuudet kehitettiin nimenomaan metsahenkisyytti ja suomalaisuutta
silmalldpitden, voitaisiin raaka-aine valintoja halutessa muokata vield enemmin
vastaaman vuodenaikojen sesonkituotteita. Haasteena tissd on kuitenkin nimenomaan
suomalaisuuden ja lihiruoan siilyttiminen annosten keskipisteend. Kevit- ja
syysmenujen lisiksi voitaisiin harkita kesé- ja talvimenujen laatimista, mika lisdisi raaka-
aineiden monipuolisuutta. Alueen ldhituottajien ja ateriakokonaisuuksien tekijan
yhteistyon jatkuva kehittyminen on tirkeda litkeidean edelleen kehittimisen sekd
tuotantoprosessin toimivuuden kannalta. Toimiva litkesuhde kannustaa kumpaakin

osapuolta innovaatioihin ja tarjoaa mahdollisuuden taloudelliseen kasvuun.

Tarinoiden kddantaminen ja niiden esittiminen englanninkielelld on seuraava
luonnollinen askel niiden kehitysty6ssad. Tama on tirkedd, silli merkittivd kohderyhma
Nuuksio Taika Oy:lle on ulkomaalaiset matkailijat ja yritysryhmat. Koska oppaan
toimeksiantajat ja lopulliset kiyttdjit ovat suomenkielisid on opas ja sen tarinat myos
toteutettu suomeksi. On tirkeda ettd kadnnostyossa sailytetaan alkuperaistekstin tyyli ja
konteksti. Tarinoita voidaan my6s kehittda yha tiiviimmiin tukemaan Nuuksion Taika

Opy:n tarjoamia muita palveluja ja sen ymparistoa.
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5 Pohdinta

Opinnidytetyoni tarkoituksena oli luoda tarinallistettu ja elimyspainotteinen
ateriakokonaisuus Nuuksion Taika Oy:lle. Tavoitteenani oli huomioida
ateriakokonaisuuksien suunnittelussa metsanlaheisyys, elimyksellisyys, suomalaisuus,
lihiruoka seka yritykselle kehitetty alkutarina. Lopullinen opinnaytetyoni sisalsi kaksi
ateriakokonaisuutta, niidden reseptiikat, annoskortit, tuloslaskelmat seka annoksiin ja
raaka-aineisiin sovitetut tarinat. Kehittelemini ruokalajit esittelin kattauksineen

Nuuksion Taika Oy:lle jirjestetyssa testimenussa.

Opinnidytetyoprosessini alkoi tammikuussa 2012 aiheen valinnalla ja sithen
tutustumisella. Koska kiinnostukseni tarinoihin ja niiden alkuperiin on aina ollut vahva,
oli tyon tarinallistaminen mielenkiintoinen haaste. Nuuksion Taika Oy:n tiloissa kdvin
tutustumassa ja hakemassa inspiraatiota tulevalle ateriakokonaisuudelle.
Tutkimusty6ssini hyodynsin atheeseen liittyvaa kirjallisuutta sekd Internetid. Téssé
vaiheessa tutustuminen syvemmin ruoanvalmistukseen avotulella olisi voinut tuoda
ateriakokonaisuuteen lisad uusia nikékulmia ja tuotannollista toimivuutta.
Tietoperustan laatiminen oli mielestdni koko projektin haasteellisin osuus. Aineiston
kokoamisen olisin voinut aloittaa aikaisemmin ja jdsentda kirjoitustyon vaiheet

selkeimmin, niin olisin voinut valmistua nopeammassa aikataulussa.

Raaka-aineisiin liittyvien kansantarinoiden jaljittiminen alkuperiisiin ldhteisiin
osoittautui lihes mahdottomaksi. Koska tarinat kulkevat ja muuttuvat sukupolvilta
toisille sisiltden sekoituksen faktaa ja fiktiota, ei niiden alkuperiisten lihteiden
l6ytaminen ollut mielestéini oleellisinta. Opinnaytetoissa suositellaan kaytettavan
mahdollisimman uusia ldhteitd, mutta koska tarkoitukseni oli I6ytdd mytologisia

tarinoita kdytin my6s vanhempia lihteita kootessani aineistoa.

Ruokalajit esittelevien tarinoiden tuli pohjautua valmiiksi kirjoitettuun Katajanhaltijan
alkutarinaan. Tarinoissa syvensin Katajanhaltijan tarinaa, jonka toin annosten teemojen
ja raaka-aineiden ddrelle. Toin tarinoihin my&s metsin kuningas Otson, joka haltian
pudottua tahdista otti timan hoiviinsa. Osuuteni Katajanhaltijan tarinasta sekd sen

liittdminen ateriakokonaisuuksiin onnistui mielestini lisidmadn niiden elimyksellisyytta.
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Tarinan laajentamisen tapahtumapaikan ymparistoon sekd ruoan jatkuvan lisniolon
tarkoituksena on tuoda asiakkaat lihemmais Katajanhaltijan arkea. Katajanhaltijankin
taytyy syoda. Aistikkuutta teravoittamaan kirjoittamani ruokalajin lyhyt esittely oli
mielestini tarpeellinen ja loi tuotteelle haluttua ensivaikutelmaa. Tassd osiossa mainitsin
my6s mahdollisuuden kertoa raaka-aineiden lahituottajista ja korostaa samalla heididn
tuotteidensa seka lihiympdriston ainutlaatuisuutta. On edullista luoda positiivinen
mielikuva asiakkaan mieleen jo ennen ensimmaisti kosketusta annokseen, jotta toivottu

reaktio ei jdisi sattuman varaan.

Raaka-aineiden tarinoita en tarkoittanut luettavaksi kokonaisuudessaan vaan
lisimateriaaliksi, jota voidaan hyodyntaa asiakasryhman mielenkiinnon mukaan. Joistain
raaka-aineista 16ytyi yllittivin vahin tarinoita ja joidenkin raaka-aineiden tarinat olivat
keskenain samantyyppisia. Esimerkiksi raaka-aineiden tarinoissa esiintyi
samankaltaisuuksia etenkin uskomuksissa ja terveysvaikutuksissa. Uskon kuitenkin
hyvin kertojan pystyvin luomaan asiakasryhmii lukemalla heille sopivan
kokonaisuuden tarinoista elimyksen tukemiseksi. Samankaltaisuuksien valttamiseksi
olisin voinut kehitelld my6s omia tarinoita, mutta silloin tarinoiden historiapohjaisuus

olisi mielestini kérsinyt.

Prosessin tuotekehitysosuus koostui reseptien kehittelysti ja niiden testaamisesta.
Tuotekehitys oli antoisaa ja ideoita riitti. Tama loi haastetta karsimisvaiheeseen, koska
oli vaikea valita parhaat ruoat. Annoskorttien ja tuloslaskelmien tekeminen sujui
ongelmitta ja tulokset olivat kannattavia. Ateriakokonaisuuksien testimenu pidettiin
Nuuksion Taika Oy:n tiloissa, joissa my0Os lopullinen valmis tuote tultaisiin
tarjoilemaan. Haastavinta oli ruoan avotulella valmistaminen, joka osoittautui arvioitua
vaikeammaksi. Yllittavin ongelman olisin voinut vilttda kokeilemalla
valmistumismenetelmii etukiteen. Koska keittié oli tuntematon kummallekin kokille,
aikaa meni turhaan ruokien valmistuksen tarkkailuun ja oikeiden valineiden etsimiseen.
Jos keitti6 olisi ollut entuudestaan tuttu kummallekin kokille, niin aikaa olisi riittinyt

enemmain tuotteiden kauniin esillepanon ja parhaan laadun varmistamiseen.

Testiryhma koostui yrityksen valitsemista luottohenkil6ista. Menujen tarinallistaminen

ei ollut tassd vaitheessa vield valmis, joten paljon kaivattua palautetta el taltd osin voitu
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antaa. Testimenusta saamani palaute keskittyi lahinnd ruoan maun arviointiin ja palaute
siitd oli padpiirteittdin hyvaad. Ainoa negatiivinen palaute keskittyi epakohtiin, jotka olin
jo itse pannut merkille. Naitd olivat muun muassa nuotiojuuresten kypsyysaste,
nuotiolla ruoan valmistaminen ja villiyrttien saatavuus. Kehitysmahdollisuuksia naihin
ongelmakohtiin syvennyin tarkemmin kehitysmahdollisuudet kappaleessa. Arvioijilta
olisin toivonut syvempid analyysid tai jopa pddtostd tuotteiden soveltuvuudesta
yhtididen kaytt6on. Koska tarinallistaminen oli tissd vaiheessa vield kesken, en padssyt
esittelemiin titd osaa tuotteestani arvioijille. Tarinoiden testaaminen oli osuus
tuotekehitysprosessia, joka ei valitettavasti toteutunut. Vaikka olen itse tyytyvainen
tarinoihini, on niiden onnistumista vaikea arvioida ilman asiakkaan palautetta. Toivon

kuitenkin etta tarinoille on tulevaisuudessa kayttoa.

Asikaslihtéoinen jatkokehittiminen tuotteelle onnistuu parhaiten asiakaskokemusten
kerdamiselld ja analyysilld. Niin tuotetta voidaan jatkossakin kehittda vastaamaan
asiakaskunna tarpeita yhd paremmin. Elimyksen kehittimissa on tirkedd muistaa
aitous, jota on vaikea yllapitaa ilman kontaktia sen kokiaan. Asikaskokemusten
kerdaminen ja analysointi asiakaslidhtoistd tuotekehittelya varten sopisi esimerkiksi
kokonaan uuden opinnaytetyon aitheeksi. Myos kasvisruoan ja erikoisruokavalioiden
suunnittelu ja kytkeminen yhtion alkutarinaan on tirkedi tuotteen jatkokehittelyssa.
Nykypiivania menujen valikoiman oletetaan pystyvan vastaamaan myos

erikoisruokavalioiden tarpeita.

Haasteena lopullisen tuotteen toimivuudelle koin sen aistikkuuden ja elimyksellisyyden
korostamisen sortumatta niin sanottuihin ylilyonteihin. Vaara elimyspainotteisen ja
aistikkaan kokemuksen luomisessa on etta asiakas aistii siind keinotekoisuutta tai
vakindisyytta. Nain vahvakin kokemus voi muuttua negatiiviseksi. Tarkein keino asiakas
kokemuksen vaikuttamiseen on kertojan kyky lukea asiakasryhmia. Asiakasryhmin
kiinnostuksen kohteita, tunnelmaa, ikarakennetta ja osallistumisaktiivisuutta
seuraamalla voi hyvi kertoja soveltaa tarinoita juuri kyseiselle asiakasryhmalle sopiviksi.
Esimerkiksi asiakasryhmin koostuessa vakavamielisista lilkemiehistd, kertoja saattaa
nihdi parhaaksi sivuttaa leikkimielista osallistumista sisaltdvit osiot ja korostaa

tarinoiden seké raaka-aineiden historiallisuutta. Toisaalta jos asiakasryhmini olisi
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seikkailumielinen joukko turisteja, osallistumisosuudet herittdisivit varmasti enemman

mielenkiintoa.

Opinndytetyoni on ollut matka, jonka varrella olen oppinut mitd elimyksen
tuotteellistaminen pitdd sisallidn. Luovien ideoiden hiominen kdytinnollisiksi ja
kannattaviksi vaatii madratietoisuuden lisaksi oman ammattitaidon soveltamista tyon
vaatimiin olosuhteisiin sekd ravintola- ja matkailualan sisdistettyd ymmartdmista.
Jalkeenpiin tarkasteltuna selkeimpid parannuskohteita tyoni kirjallisessa toteuttamisessa
olivat aikataulusuunnittelu ja tekstin jarjestelmillinen tuottaminen. Onnistumisiksi koin
kannattavan reseptiikan luomisen, tarinallistetun ateriakokonaisuuden seki elimyksen
huomioon ottamisen tyossani. Kaiken kaikkiaan tunnen saavuttaneeni tyon asettamat
tavoitteet ja kyenneeni nayttimaan osaamista valitsemallani alalla. Voisin jopa sanoa,

ettd opinnaytetyon tekeminen on itsessdin ollut minulle aikamoinen elamys.

30



Lihteet

Kalliala, E. 2002. Tarinat ja myytit matkailussa. Luettavissa:
http://eijakalliala.fi/2002/01/tatinat-ja-myytit-matkailussa/. Luettu: 3.11.2013.

Kalliomiki, A. 2012. Tarinakone. Miten tarinallistaminen tukee elimyspalvelun
tuotteistamista. Luettavissa: http://www.tarinakone.fi/blogi/miten-tarinallistaminen-

tukee-elamyspalvelun-tuotteistamista/. Luettu: 2.11.2013.

Kotimaiset kasvikset ry. Vuoden vihannes. Taustatietoa parsakaalista. Luettavissa:
http:/ /www.kasvikset.fi/WebRoot/1033640/Oletussivu.aspx?id=1047756. Luettu:
12.12.2013.

Kupilka. Luettavissa: http://www.kupilka.fi/fi/etusivu. Luettu: 1.12.2013.

Lehtonen, M., Peltonen, H. & Taurén, P. 2011. Ruoanvalmistuksen kisikitja. 4.
Uudistettu painos. WSOYpro Oy. Helsinki.

LEO. 2009. Elimystuottajan kisikirja/Lappi. 6. Uudistettu painos. Oy Sevenprint Ltd.

Rovaniemi.

Maaseudun tulevaisuus. 2013. Luettavissa:
http://www.maaseuduntulevaisuus.fi/ruoka/ruokamatkailu-kasvaa-kohisten-
lahituoasta-vetonaula-1.50233. Luettu: 30.11.2013

Makumaku. Luettavissa: www.makumaku.fi. Luettu: 6.9.2013.

MTK. 2013. Hyvaa suomalaista ldhiruokaa. Luettavissa:
www.mtk.fi/maatalous/lahiruoka/fi_ F1/. Luettu: 18.11.2013.

Paananen, J. & Forsman, S. 2004. Lahiruoan lisdarvot ja markkinointi paikallisessa

elintarvikeketjussa. Luettavissa:
http:/ /www.smts.fi/ MTP%20julkaisu%202004/ posterit04/my02.pdf. Luettu:
16.11.2013.

31



Poikela, E. & Poikela, S. 2012. TarinaMesta -opastaja ja matkalaisen kohtaamisen taito.

Lapin yliopistokustannus, Rovaniemi. Luettavissa:
http:/ /www.doria.fi/bitstream/handle/10024 /76741 /TarinaMesta.pdf. Luettu:
3.11.2013.

Ruokatieto. 2007. Ruokatietoyhdistys ry. Ruoka noussut yhdeksi tirkeimmista
matkailutrendeistd. Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/uutiset/ ruoka-noussut-

yhdeksi-tarkeimmista-matkailutrendeista. Luettu: 3.11.2013.

Ruokatieto 2008. Ruokatietoyhdistys ry. Ruokaelimys kruunaa wild taigan
matkailupalvelut. Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/uutiset/ruokaelamys-kruunaa-

wild-taigan-matkailupalvelut. Luettu: 4.11.2013.

Ruokatieto. 2009. Ruokatietoyhdistys ry. Suomalaisen ruokakulttuurin ulottuvuuksia.
Luettavissa:
http://www.ruokatieto.fi/sites/default/files/Liitetiedostot/sru_katsaus_2702091.pdf.
Luettu: 3.11.2013.

Ruokatieto. 2012. Ruokatietoyhdistys ry. Tarina siivittad pienen ruokayrityksen
menestystd. Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/uutiset/ tatina-siivittaa-pienen-

ruokayrityksen-menestysta. Luettu: 3.11.2013.
Ruokatieto. 2013. Ruokatietoyhdistys ry. Ruokaketjun vastuullisuus. Paikallisuus.
Luettavissa: http://www.ruokatieto.fi/ruokafakta/ruokaketjun-

vastuullisuus/paikallisuus. Luettu: 16.11.2013.

Risinen, L. 1999. Kansanterveyslaitoksen tiedotuslehti 5/1999. Perinneruoasta

nykysuosituksiin. Kansanterveyslaitos. Helsinki.

Selvinen, S. 9.01.2013. Nuuksion Taika Oy. Haastattelu.

32



Sillanpaa, M. 1999. Happamasta makeaan, suomalaisen ruoka- ja tapakulttuurin kehitys.

Hyvia Suomesta. Vantaa.

Sitra. 13.7.2005. Uutiset. Elintarvikkeet ja ravitsemus. Suomalainen ruokakulttuuri
edustaa pudasta ja kevyttd skandinaavista ruokakulttuuria. Luettavissa:

http:/ /www.sitra.fi/uutiset/ elintarvikkeet-ja-ravitsemus/suomalainen-ruoka-edustaa-
puhdasta-ja-kevytta-skandinaavista. Luettu: 8.9.2013.

Tallberg, S. 2010. Villiyrtti keittokirja. Kariston kirjapaino Oy. Himeenlinna.

Tarssanen, S. 2009. Elimystuottajan kisikitrja/Lappi. Oy Sevenprint Ltd. Rovaniemi.

Taskinen, T. 2007. Ammattikeittiéiden ruokatuotantoprosessit. Mikkelin

ammattikorkeakoulu. Mikkeli.
Tilastokeskus 2013. Majoitustilastot. Toukokuu. Luettavissa:
http://tilastokeskus.fi/til/matk/2013/05/matk_2013_05_2013-07-18_tie_001_fi.html.

Luettu: 20.7.2013.

Vilhola, T. 2011. Loimaan lehti. Kolumni. Lahiruoka liian kallista. Luettavissa:

http:/ /www.loimaanlehti.fi/mielipiteet/ kolumni/203482.html. Luettu: 10.9.2011.

33



Liitteet

Liite 1. Alkuperdinen menu
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Liite 2. Katajanhaltian tarina

”Olipa kerran kauan sitten Katajanhaltija, joka matkasi maailmojen
laidalta kohti Pohjolan perukoita. Katajatar lensi joutsenen selassa
Lapin taika sydamessaan. Suuri lintu oli saamen kielelld nimeltdan

njukca. Tastd tima erityinen alue sai myohemmin nimensa Nuuksio.

Oli jaakausi ja eteldisen Suomen kohdalla joutsen tormasi jaisiin
vuortin, jotka nousivat tahtiin asti. Onneksi metsan kuningas Otso
16ysi haltijan ja vei hinet lampimaan. Metsan yrtit paransivat kylmaésta

kangistuneen haltijan, joka oli tihdistd pudotessaan kolhiintunut.

Niin kauan paisto1 aurinko pohjolaan asti, etta lopulta jad suli pois.
Vesi virtasi kallioilta ja muodosti kalliopainanteisiin pienia, kirkkaita
metsialampia. Ilvekset, ketut, karhut, hirvet, ja peurat tulivat metsaan,
johon Katajattaren mukana oli tullut annos Lapin taikaa. Katajatar
hoiti metsianeldimia ja tarjost heille apunsa. Tasta syystd metsa halusi
kiittaa haltijaa. Se tarjost haltijalle kaikkein parhaimmat antinsa, marjat,
sienet, kalat ja riistan. Nykydan Katajattaren asuma ja suojelema metsa

onkin kansallispuisto.
Metsan aarteet ja luonnon parantavat voimat Katajatar antaa ihmisille,

jotka saapuvat vierailulle Nuuksion Taikaan. Ja silloin tuntuu, siltd kuin

Katajatar toisi vieraille tahdet taivaalta. ” (Kalliomiki, A. 2012.)
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Liite 3. Lahituottajat ja mahdolliset tavarantoimittajat

Hirvi/Peura
Lihaexpertit
Lihakonttori
Reinin liha
Westchark

Jauhot
Knehtilan tila
Vierelinluomutila

Kalat

Four Seasons Fish
Ekstrom
Kalahuutokauppa
Kauppahallit

Koivunmahla
Kannelmien Prisma
Naturanetti.fi
Stocmannin Herkku

Kuusenkerkkisiirappi
Hyvamieli.fi

Kannelmien Prisma

Marjat
Mattilan luomumansikkatila
Heinon tukku

Mesiangervo (kuivattu)
Betterchoice
Monikauppias
Naturanetti

Mustaseljankukkamehu
(FLADERBLOM)
Ekologikauppa Ekolo
Tkea

K-Market

Stocmannin Herkku

Nokkonen
Armatti

Viinonputkijauhe
Luontaistuotekaupat
Savonlinnanyrttipaja
Xoco.fi

Pihlajanmarjahillo
Heinon tukku

Vihannekset
Luomulaatikko.fi
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Liite 4. Menu ehdotus 4.4.2013

ALKURUOKA+TERVETULOMALJA
1. Henkien keitto (Punajuurikeittoa ja nokkoskeittoa,)
Viinonputki-koivunmahlasima

2. Nokkoslettuja ja sienisalaattia

Puolukkajuoma

VALIPALA
1. Taytetyt hapankorppurullat voipaperissa

2. Graavisitka-leipa

3. Ronttosia

PAARUOKA + YRTTISALAATTI

KALA
1. Halstrattua suolasiikaa
tal
2. Metsin yrteilla taytetta paperihaukea, paistettua maitohorsmaa, porkkana-
naurishilloketta ja keitettyja perunoita

LIHA
1. Peuran fileetd, metsisienikastikkeen ja kinpira kobon (takiaisenjuuri) kera
tai
2. Ruistapataa
tai
3. Katajanmarjaista metsikyyhkya ohrasienipaistosta ja pihlajanmarjahilloa

JALKIRUOKA

1. Metsimarjajaddyke, kuusenkerkkisiirappia ja tuoreita marjoja
—

2. Karamellisoituja villiomenaymmyrkoita ja

ruusunmarjamoussea
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Liite 5. Kuvakollaasi menujen testaamisesta
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Liite 6. Tarinallistetun ruokaelimyksen kuvaus

4. ALKURUOKA

Haltia kertoo ettd kaikki ruoat ovat hinen itsensi
kerddmid. Hin kertoo ruoan alkuperin eli misté
hin 16ysi raaka-aineet. (Ldhituottajat,

suomalaisuus.)

6. PAARUOKA

Vieraat istuvat poydén direen. Ennen pddruokaa haltia
esittelee ruoan. Hin kertoo tarinan miten ruoka liittyy
katajanhaltiattareen ja miten aterialla esiintyvit raaka-

aineet liittyvdt mystiikkaan ja uskomuksiin

3. TERVEHDYS

Haltia esittid kiitospuheen/ loitsun metsille
ja kehottaa kohottamaan tervetulomaljan
metsille. Vieraiden juodessa hin kertoo

juomiin liittyvéd tarinaa.

1. INTRO

5. AKTIIVITEETTIA

Haltia vie ryhmin pienelle metsiretkelle,

metsin historiasta ja kasveista...

hevosratsastukselle tai melomaan jossa kerrotaan lisdd

7. SHRTYMA

/ Pidiruoan jilkeen kavelldan jirven rantaa pitkin, missa haltia

esittdd pienen loitsun luontodidille

8. JALKIRUOKA
Vieraat istuvat sddn salliessa jirvenrannan nuotion
airelle tai huvilan terassille. Haltia kertoo jilkiruoasta ja

sen sisdltimistd marjoista.

9. KITTOS RUOASTA
Haltia esittad kiitoslaulun/runon, jonka esittimiseen vieraat

voivat osallistua pienten kellojen tai kisien taputtamisen avulla.

Opas eli paikan haltia soittaa rumpua
ja polttaa suitsukkeita. Vieraat

asettuvat loimuavan nuotion aareen.

esineiden avulla. Hin kertoo my6s katajasta

kasvina ja siihen liittyvistd voimista.

(Kalliomilki, A. 2012.)

\ 4
10. MUISTO
2. SYNTYTARINA Lopuksi haltia kertoo tarinan Katajattaren pudottamista katajaisista napeista joita
Haltia kertoo Katajanhaltian tarinan kuvien ja . e A . o
on metsdin pudonnut hinen sielld viipottaessaan. Niistd napeista on vieraille

tehty kiitoksena kaulakoru, joissa on parantavia ominaisuuksia siséltdva tervanaru.
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1 Johdanto

Tama opas kuuluu Nuuksion Taika Oy:n ateriaclamys konseptiin, joka pohjautuu
Tarinakone Oy:n suunnittelemaan Katajanhaltijan tarinaan. Konseptin mukaan
asiakasryhmalle tarjoillaan metsdaiheinen ateriakokonaisuus, johon tarinoiden kertoja
heidit johdattaa. Opas sisiltdd kevit- ja syysmenun, annoskortit,
kannattavuuslaskelmat sekd menuja tukevia tarinoita. Oppaan avulla yritys voi soveltaa

aterioiden tarinallistamista asiakasryhméinsa mukaan.

Ateriakokonaisuuden tarinallistamisella pyritddn luomaan asiakkaalle elimyksid
yksityiskohtainen ja vahva mielikuva yrityksen konseptista, syventimalld
ruokailuelamysta tarinallisia keinoja kayttaen. Tarinat johdattavat asiakkaan lahemmaksi
ruokaan liittyvid uskomuksia ja raaka-aineiden alkuperid. Niin ruoka heritetdan
asiakkaan mielessd henkiin. Jokaisesta ruokalajista kerrotaan aluksi Katajanhaltijattareen
liittyvi tarina, jonka jalkeen voidaan syventya itse raaka-aineista kertoviin tarinoihin.
Ruokalajit esitellddn asiakkaalle kuvailemalla niihin liittyvid aistikokemuksia ja
korostamalla raaka-aineiden suomalaisuutta paremman makuelimyksen

saavuttamiseksi.

Katajanhaltiattaren tarina

”Olipa kerran kauan sitten Katajanhaltija, joka matkasi maailmojen
laidalta kohti Pohjolan perukoita. Katajatar lensi joutsenen selassa
Lapin taika syddmessaan. Suuri lintu oli saamen kielelld nimeltdan

njukca. Téstd tima erityinen alue sai myohemmin nimensa Nuuksio.

Oli jaakausi ja eteldisen Suomen kohdalla joutsen tormasi jaisiin
vuoriin, jotka nousivat tahtiin asti. Onneksi metsian kuningas Otso
16yst haltijan ja vei hanet limpimadn. Metsin yrtit paransivat kylmasta

kangistuneen haltijan, joka oli taihdista pudotessaan kolhiintunut.



Niin kauan paistoi aurinko pohjolaan asti, ettd lopulta jad suli pois.
Vesi virtasi kallioilta ja muodosti kalliopainanteisiin pienia, kirkkaita
metsalampia. Ilvekset, ketut, karhut, hirvet, ja peurat tulivat metsaan,
johon Katajattaren mukana oli tullut annos Lapin taikaa. Katajatar
hoiti metsianeldimia ja tarjost heille apunsa. Tasta syystd metsa halusi
kiittad haltijaa. Se tarjosi haltijalle kaikkein parhaimmat antinsa, marjat,
sienet, kalat ja ritstan. Nykydan Katajattaren asuma ja suojelema metsa

onkin kansallispuisto.

Metsan aarteet ja luonnon parantavat voimat Katajatar antaa thmisille,
jotka saapuvat vierailulle Nuuksion Taikaan. Ja silloin tuntuu, siltd kuin

Katajatar toisi vieraille tahdet taivaalta. ” (Kalliomaki, A. 2012.)

(Nuuksion Taika Oy)



2 Tarinoiden sitominen ruokaan

Yrityksen tarjoamat elaimyspalvelut, kuten hevosretki, sieniretki tai metsaruokailu
yhdistetdin osaksi Katajanhalijan tarinaa, jotta asiakkaiden kokema eldmys jaisi
varmemmin mieleen. Tarjoiltavan ruoan kanssa voidaan tarinaa jatkaa kertomalla mistd
raaka-aineet ovat periisin ja kuka on ne ruoaksi valmistanut. Molemmat tarinat tuovat
ruoalle lisdarvoa asiakkaan silmissa. Esimerkkina kalan tarinasta: Téana iltana tarjoiltavan
hauen on meille aamutuimaan napannut tailtd Nuuksion jarvimaisemista itse kalastaja

Kalle Kaisla, joka on kalastellut alueella jo pienestd pojasta lahtien.

Osa raaka-aineista 16ytyy molemmista menuissa. Tilan sddstimisen vuoksi niihin raaka-
aineisiin liittyvit tarinat esiintyvat tyossa vain kerran. Huonon saatavuuden vuoksi
saatetaan joskus joutua vaihtamaan raaka-aineita, jonka vuoksi korvaavien raaka-
aineiden tarinoita on myos lisitty menuihin. Jokaisen ruokalajin alussa esiintyva
Katajanhaltiattareen liittyva alkutarina soveltuu molempiin menuihin. Aterioiden
aistillisten kokemusten kuvaukset ovat uniikkeja ja niilld pyritdidn luomaan
kokonaisvaltainen ateriaelimys. On tirkeai ettd asiakaskohtaamisessa luetaan asiakasta
oikein. Kaikkia tarinoita ei tarvitse kertoa, vaan kohderyhmasta riippuen voidaan
tarinoita rajoittaa. Tarinat on kirjoitettu hy6dyntimalld useaa eri lihdett, jotka
esitelldan poikkeavasti lukuelamyksen parantamiseksi vasta tarinoiden lopussa.
Menuissa esiintyvien ruokalajien annoskortit (liite 1) ja tuloslaskelmat (liite 2) 16ytyvit

oppaan lopusta.



(Nuuksion Taika Oy)



3 Kevatmenu
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3.1 Maahisten tervehdysmalja

Koivunmahla alkumaljan loihtijat, metsiemme maahiset haluavat toivottavat teidat
tervetulleiksi Nuuksion metsiin. Tdmin juoman he ovat valmistaneet teille tuoreesta
koivun mahlasta ja pihkaisesta kuusenkerkkisiirapista teididn terveydeksenne. Télld

samalla juomalla maahiset virvoittivat myo6s tihdistd pudonneen Katajanhaltian.

Tissd helmeilevissa juomassa kuristamme
kevidseen, missi koivun mahlan tuoma
juomaan virkeyttd, kun kuusen tummasta
aromikkuudesta kumpuaa juomaan sen

luonnetta.

3.1.1 Koivunmahla eliman nektarina

Suomalaisessa kansanperinteessd koivu kuvastaa naisellisuutta, viattomuutta ja
puhtautta. Tarina kertoo ettd Vapahtajan kulkiessa maan pailld koivu teki hinelle
palveluksen ja antoi hanen vilvoitella varjossaan. Silloin Vapahtaja siunasi koivun ja
anto tille sen valkoisen tuohi verhon, ettei sita koskaan aurinko polttaisi tai pakkanen
paleltaisi. Suomalaisessa varhaisuskonnossa koivua pidetddn shamaanien puuna.
Kerrotaan ettd he nousivat pyhitettya koivun runkoa ylos vieraillessaan
henkimaailmassa. Koivun alla lausuttavien toivomusten sanotaan kuulevan itse Aitimaa,
joka vastaa niithin nopeasti, jos muistaa toivoessaan lausua hinen nimensi. Ennen
vanhaa tapasivat pojat viedd rehevid koivunoksia sen talon eteen, jonka tyttéon he
olivat thastuneet. Pihalle istutetun kotikoivun sanotaan tuovan ukkosenjumalan suosion
ja suojelemaan niin ollen taloa salamoilta. Virkistavda koivunmahlaa kutsutaan
suomalaisen luonnon elimin vedeksi tai eliksiiriksi. Ennen vanhaa keviiseen aikaan
tapasivat tytot pestd silminsd ensimmaiselld valutetulla mahlalla, jotteivat heidin

kirkkaat silminsa pdivettyisi kesilld. Jos mahlaa oli ennittinyt jo maistamaan, taika ei



tepsinyt. Tarinan mukaan koivun mahlaa juomalla voi nihda toisten silmin, jolloin

kadottaa tarpeen arvostella toisia. (Piippo 2008; Yrttitarha 2000a.)

3.1.2 Kuusi suojelemisen perikuva

Metsikuusta pidettiin suomalaisen varhaisuskomuksen mukaan Jumalan luomana
pyhini henkien palvonta paikkana. Kuusta pidettiin usein lujuuden, uskollisuuden
toivon ja nuoruuden vertauskuvana. Vanhan sananlaskun ”sita kuusta kuuleminen,
jonka juurella asunto” pitdd sisdllidn kuusen todellisen hengellisen merkityksen esi-
isillemme. Pihapiiriin istutettiin usein niin sanottu uhripuu jolle nimensi mukaisesti
uhrattiin, jotta puun henki pysyisi tyytyvaisena. Puun hengen toivottiin suojelevan
taloa ja pihaa kaikelta pahalta. Kuusen vahingoittamisen uskottiin tuottavan perheelle
taas onnettomuuksia ja sairautta. Puun menestyksen katsottiin olevan suoraan
verrannollinen talon ja suvun menestyksen kanssa. Jos kuusi kukoisti, tiedettiin

perheenkin voivan hyvin. (Kovalainen & Seppo 2006, 110-138.)

3.2 Henkien keiton taikaa

Maahisten tarjoaman juoman virvoittama Katajanhaltija katsoi ympirilleen ja tunsi
uudenlaisen voiman kumpuavan kaikkialta metsdstd. Metsin kuningas Otso tarjosi
haltialle kotinsa limmon ja turvan. Kolhiintuneen haltian parantumista edistddkseen

kerisi Otso voimallisimmat taikakasvit ja teki niistd maistuvan keiton.

Alkuruoaksi tarjoilemme teille
henkien keiton, joka johdattaa teidit
luontomme parhaiden antimien
aarelle. Henkien keitossa voimme
aistia punajuuren voimakkaat virit ja
maanliheiset aromit, seka nokkosen

harvoin tavatun pehmeimman

puolen.



3.2.1 Suojeleva nokkonen

Nokkonen tunnetaan rohkeuden, vapauden ja puhtauden yrttina. Villid luontoa ja
vapaita naisia edustavaa nokkosta hyédynnettiin vastamyrkkyni kddrmeen puremiin ja
lemmenrohtona lisdidmain intohimoa. Noituuteen vahvasti liitetty nokkonen suojasi
kotia niin salamoilta kuin pahoilta hengiltakin. Myrskylld nokkosta heitettiin tuleen
suojelu-uhriksi ukkosenjumalalle. Nokkosen puskilla poistettiin my6s negatiivisuutta ja
torjuttiin vaaroja kodin ympariltd. Nokkosella ovat shamaanit ja kansanparantajat
parantaneet milloin mitikin vaivaa. Nokkosta sisdisesti nauttimalla on parannettu

esimerkiksi sisdisid verenvuotoja, tuhkarokkoa ja flunssaa. (Piippo 2008, 169—-173.)

3.2.2 Punajuuri vastustuskyvyn vahvistus

1800-luvulta asti suomalaisille tuttua punajuurta kdytettiin tuomaan vaurautta ja
kestavaa rakkautta. Sen verenpunaista mehua kaytettiin usein ainesosana
lemmenjuomissa. Kun mies ja nainen s6ivat samasta juurikkaasta, ennusti se heidan
palavaa rakastumista. Taydenkuun aikaan jumalattarelle uhrattu punajuuri, johon oli
kaiverrettu rakastavaisten nimet tiesi suhteelle pitkdd kestoa. Punajuurta syotiin
lavantaina kartuttamaan varallisuutta ja tiydenkuun aikaan vihollisten eliminoimiseksi.

Punajuurta nauttimalla pyrittiin vahvistamaan vahvistuskykyd ja parantamaan muun

muassa anemiaa ja thottumia. (Piippo 2008, 327-328; Lehikoinen-Stedt 2008.)

3.3 Ahdin arvokas anti

Katajattaren elellessa metsissa hinen mukanaan tuoma Lapin taika liittyi osaksi metsda
tehden siita entistakin rikkaamman.
Suuret riistaeldimet saapuivat
Nuuksion metsiin ja monet kalalajit
alkoivat viithtyi sen vesissd. Naisté
rikkaista antimista saamme nauttia vield

tanakin paivana.

Paaruoaksi tarjoamme teille nuotiossa valmistettua paperihaukea piparjuurikastiketta,

kesidkaalisipulipaistosta ja villiyrttisalaattia. Hauen kypsentiminen sanomalehdessa



avotulen ddrelld onkin hyvin perinteinen eteliuomalainen tapa, jossa paperi yhdessa

tulen kanssa luo hauelle sen uniikin metsanlaheisen aromin.

3.3.1 Hauki mystiikan symboli

Yli 9000 vuotta sitten jaakautta seuranneen maankohoamisen myota nousivat meresta
my6s ensimmaiset Nuuksion maisemat. Nykydaan Nuuksion kansallispuisto kasittaa
itsessddn kymmenia lampia ja jarvid. Ndiden tummien ylinkovesien parhaisiin
saalistajiin kuuluva hauki on hyvin arvostettu suomalaisessa mytologiassa sen luoman
mystiikan vuoksi. Sitd kutsuttiin nimilld veenkoira tai vesisusi, sen demonisuuden ja
hirmuisen luonteensa vuoksi. Demonimaista arvaamattomuutta on havaittavissa hauen
kadntyilyssd vuorokauden aikojen mukaan. Piivalld sen nokka osoitti kohti rantaa, kun
taas keskiyolld tapahtuu kddnnés kohti jarved. Hauen paissi kerrottiin olevan sata
luuta, joissa sanottiin sijaitsevan kynto-, vene-, ja metsamiehen tarvittavat tyokalut.
Hauen luita kdytettiin muun muassa tulevan povaamiseen ja mystisind taikakaluina
rituaaleissa. Erdan uskomuksen mukaan, jotta vilja sadosta saataisiin yhtd vahva ja
kestavd kuin hauen hampaasta, tuli kolmanteen vakoon pistdd hauen hammas ennen

kden kukkumista. (Metsdhallitus; Raman 2006, 85, 112.)

Mytologian mukaan hauki kulkee tuonelan ja eldvien maailman vilid, sukeltamalla aina
jarven pohjan kautta toiseen maailmaan. Kostokst tai kiroukseksi saatettiin hauelle
antaa tehtiviksi toisen ihmisen sielun vieminen tuonelaan, vaikka henkil6 olisi vield
ollut elossa. Timan seurauksena uskottiin kyseisen henkilon sairastuvan vakavasti.
Kuolleen ihmisen sielu saattoi my0Os joutua hauen suoleen, tavanomaisen tuonpuoleisen
sijaan. Haun suoleen jouduttuaan oli sielua endd mahdotonta pelastaa tai herattid

henkiin. (Lapinkalatalouskeskus 2013.)

Mystisestd suuresta hauesta kerrotaan myos Suomen kansalliseepoksessa Kalevalassa,
missa sen leukaluusta tehdain taika kannel, joka lumoaa kaikki kuuliat. Kanteleen avulla
tarinan suurin aarre Sampo saatiin ryostettya Pohjolasta takaisin Kalevalan rannoille.
Taistelun temmellyksessa sampo kuitenkin putosi mereen ja rikkoutui. Meri halusi pitda
sammon omana aarteenaan, mutta osa sirpaleista ajautui kuitenkin Suomen rannoille

sen rikkauksiksi, mistd saamme nauttia vield tinakin paivana. (Raman 20006, 98—-110.)



3.3.2 Siialla iloa ruokapdytiin

Yli 9000 vuotta sitten jaakautta seuranneen maankohoamisen myota nousivat meresta
my0s ensimmiiset Nuuksion maisemat. Nykyaian Nuuksion kansallispuisto kasittda
itsessadn kymmenia lampia ja jarviad. Nadiden tummien ylinkovesien kaloihin kuuluu
myos jarvisiika, joka on erityisesti Pohjois-Suomessa arvostettu kala. Sitkaa uhrattiin
rituaalisissa menoissa jo ammoisista ajoista lahtien. Suomen kansalliseepoksessa
Kalevalassa siika kuvataan naiselliseksi, kun taas lohta miehekkaiksi olemukseksi. Siika
oli my6s hellyttely nimi kosittavasta neidosta tai morsiamesta Kalevalan runoudessa.
Eepoksessa kerrotaan, kuinka kauniin Aino neidon iiti lupaa hianet morsiameksi
vanhalle Viindmoiselle, tuolle tietdjd idnikuiselle vasten hinen tahtoaan. Kuultuaan
asiasta Aino alkaa itked ja surra tuota kurjaa kohtaloaan. Lopulta hin paittda
mieluummin hukuttautua kuin suostua Viinimoisen morsioksi. (Kalevala b;

Metsahallitus; Raman 2006, 61, 128—129.)

”Parempi meressi olla, alla aaltojen asua
sisarena siikasilla, veikkona ve'en kaloilla,
kuin on vanhalla varana, turvana tutisijalla,
sukkahansa suistujalla, karahkahan kaatujalla.”

(Kalevala b.)

Toisessa suomalaisessa kansanrunokokoelmassa Kantelettaressa kuvaillaan siika
ruokailun yhteydessi kurjuuden vastakodaksi, joka oli aina tervetullutta ruokap&ytdin.

(Réman 2006, 61, 128-129.)

3.3.3 Lohi voiman tuojana

Lohi tunnetaan suomalaisena vaelluskalana, joka saattaa joskus meren sijaan vierailla
jarvissakin. Lohta verrataan usein koskeen ja sen voimaan. Lohella sanotaan olevan
vahvuutena voima, rikkaus, aktiivisuu ja laulutaito eli tatkuus. Suomen

kansalliseepoksessa Kalevalassa, vakaa vanhan Viinimoisen tietdjan ian ikuisen
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kilpakumppania Lemminkiista sanotaan mystiseksi lohilaulajaksi eli loitsijaksi, joka
laulaessaan pystyi laulamaan vaikka lammikoita lattialle. Toisessa
kansanrunokokoelmassa Kantelettaressa kuvaillaan lohta ruokailun yhteydessi

kurjuuden vastakodaksi, joka oli aina tervetullutta ruokapéytaian. (Raman 2006, 48—61.)

’Laitoin kaunoni kalahan, luontuni lohen perahin,
ainoiseni ahvenehen, kesin tuopi suuret hauit,
talven ruskiat repose, syksylla oravirihmat”

(Raman 20006, 48-61.)

3.3.4 Piparjuuri on painonsa arvoinen kullassa

Taruston mukaan kreikkalainen parannustaidon jumala Apollon, niytti maagisen
piparjuuren ihmisille. Kuuluisan oraakkelin tunnettu lausahdus ” Retikka on painonsa
arvoinen lyijyssd, mustikka hopeassa ja piparjuuri kullassa” kertoo juuren suosimasta
arvostuksesta. Sitd kaytettiin yleisladkkeena milloin mihinkin vaivaan, koska sen
uskottiin tappavan viruksia, bakteereja ja sienid. Piparjuuri suojasi myos pahoilta
loitsuilta ja paransi henkistd oloa. Piparjuuri oli my6s merimiesten pelastus keripukilta,
silld se sisdlsi runsaasti c-vitamiinia ja sitd voitiin kasvattaa laivassa. Se tunnettiin myo6s

hyvin voimakkaana mieskunnon lisddjina. (Piippo 2008, 323; Yrttitarha 2000b.)

3.3.5 Kaalia mielenterveyden siilyttimiseksi

Suomen perusruokakasveihin kuuluvalla kaalilla on arvokas ja varikis historia.

Vuonna 621 eaa. mairittiin Kreikassa laki, jonka mukaan kaalin varastamisesta joutui
kuolemaan. Taruston mukaan kaali sai alkunsa erddn kuninkaan kyyneleista.
Muinaisessa Egyptissa tapasivat faaraot syoda paljon kaalia ennen alkoholin juontia,
siind uskossa ettd kaali vihentiisi alkoholin haitallisia vaikutuksia. Tésta syystd jotkut
uskovat vieldkin etikan ja kaalin olevan hyva krapula lddke. Valkoisen kaalin sanotaan
liittyvin henkiseen tayttymykseen, vihred kaalin vaurauteen, purppurakaalin voimaan ja
punaisen kaalin rakkauteen. Kaalia sy6tiin usein suojelukseen tai hulluuden ja

mielenvikaisuuden estimiseksi. (Melody 2013; Piippo 2008, 358.)
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3.3.6 Sipuli intohimon voimavarana

Sipulit edesauttavat toimintaan ja eteenpiin suuntautumiseen. Sotilaat tapasivat hieroa
itseensa sipulia fyysisen voiman ja menestyksen lisdidmiseksi. Sipulirenkaiden
polttamisen uskottiin tuovan kotiin siunausta, terveyttd ja vaurautta, mutta niiden
pudottaminen lattialle toi pdinvastaisen vaikutuksen. Hddjuhlia vietettiessi saatettiin
heittda sipuli morsiamen perian, minka uskottiin poistavan morsiamen kyyneleet. Kun
kuorit sipulia, poistat samalla ongelmia ja purat tunteita. Sipulit auttavat sydanti
vapauttamaan sen surun, jolloin rakkaudelle jdd enemmin tilaa. Keittidssd siilytettivien
sipulin puolikkaiden uskottiin imevin itsensa kaikki pahat ja negatiiviset ajatukset.
Ruoassa valkoisen sipulin sanotaan lisaavin intohimoa, punasipulin vahvistavan

rakkautta ja purppuran virisen sipulin taas kartuttavan voimaa sekd soveltuvan

viettelyyn. (Piippo 2008, 152-155.)

3.4 Villin metsin salaatti

Villiyrttisalaatti koostuu
metsasta l0ytyvista villiyrteista
sesongin mukaan. Yrteistd
huokuva maan voima tuo
salaattiin terdvyytta, jota
kompensoivat hyvin mehevit

luomutomaatit ja kevidn raikas

sipuli.

3.4.1 Voikukka vatsan hellijina

Voikukka on tunnettu lidkekasvi Euroopassa jo 1500-luvulta saakka. Nimensi
voikukka on saanut paitsi virinsd myotd, my6s vanhasta uskomuksesta, jossa voikukkia
syovien lehmien maidosta tuli kirnuttaessa tavallista keltaisempaa voita. Ladkkeena
kuivattua voikukkaa on kiytetty muun muassa maksasairauksien hoidossa,
kithdyttaméin virtsaneritysta ja parantamaan vatsan toimintaa. Voikukan mehun
sanotaan parantavan silmésairauksia. Voikukasta voi syddd niin kukan kuin lehdetkin ja

salaattiin sekoitettuna ne lisadvit fyysista voimaa. Myos voikukan juurista jauhettua
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jauhetta, kaytettiin ennen yleisena kahvin korvikkeena, etenkin sota- ja pula-ajan

Suomessa.

Arabialaisen uskomuksen mukaan voikukan juurta kaulassa kantaneelle ei tule kyynel
silmain. Jos taas nainen kantaa juurta kaulallaan, saa se hinen silminsi niin kirkkaaksi,
ettei kukaan mies voi niitd vastustaa. Voikukan siemenpaata kerran puhaltamalla voitiin
ennustaa kuinka monta elinvuotta puhaltajalla oli vield elettdvinid. Puhaltamalla
siemenet neljain eri ilmansuuntaan tai puhalla kaikki siemenet kerralla irti saat toiveesi
toteutumaan. Jos siemenia jai vield kukkaan, tiesi se tulevien lastesi mairan.
Kuivattujen kukkien tyynyn alle laittaminen lisdsi uniaktiivisuutta, kun taas voikukkatee

taydenkuunaikaan vahvisti tietoisuutta ja auttoi unien tulkitsemisessa. (KKokkola b;

Lehtonen 2004, 153; Piippo 2008, 131-133.)

3.4.2 Kienkaali piristdd visynyttd

Kienkaali on valkoapilanlehtida muistuttava kasvi, jota kutsutaan usein myo6s
ketunleiviksi. Kansanparannuksessa kdenkaalia kaytettiin piristeend kuumepotilailla tai
nirdstystd hillitsevini lidkkeend. Tarinan mukaan, se joka 16ytiisi ja soisi harvinaisen
nelilehtisen kdenkaalin, ei tuntisi narastysta enada koko loppu elaminsa aikana.

(Rautavaara 1980, 79; Yrttitarha 2000c.)

3.4.3 Apila onnen tuojana

Apila kuvastaa hyvin sen suippo mutta variltaan vathtuva kukinto ja kolmisorminen
lehti. Apilat ovat kasvikunnan maagisinta kastia. Keskiajalla apiloista tehtiin amuletteja,
joita kannettiin pahojen henkien loitolla pitdmiseksi. Apilat pthanurmikolla olivat my6s
varma tapa pitad kaarmeet loitolla. Yksilehtisen apilan sanottiin tuovan poimijalleen
menetysti, kaksilehtinen antoi vaurautta tai rakkautta ja kolmilehtinen toi suojelusta.
Nelilehtisen apilan 16ytdjin sanottiin saavan osakseen valtavan onnen. Nelilehtisen
apilan tiedettiin muun muassa torjuvan pahuutta, tuovan onnea seki terveyttd ja
johdattavan poimijansa aarteiden luo. Jos kaksi ihmisti 16ysi nelilehtisen apilan samaan
aikaan, oli seurauksena heidén vilinen rakastuminen. Nelilehtisen apilan laittaminen

kenkdin ennen kivelyi edesauttoi l10ytdmiddn matkalla varakkaan armaan. Viisilehtisen
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apilan kerrottiin tuovan loytdjalleen pelkda epaonnea, vaikka saattoi houkuttaa samalla

mys rahaa. (Piippo 2008, 228-229.)

3.4.4 XKatajaa pahojen henkien karkottajana

Kataja on suomalaisille yksi rakkaimmista kansallispuistamme. Sitd luonnehditaan
sitkedksi, sisukkaaksi ja omin piin parjaavaksi. Fi siis thme ettd vanha lausahdus
“’katajainen kansa” tarkoittaa juuri suomalaisia. Kansanperinteessi katajalla uskottiin
omaavan mystisid ja parantavia voima. Taruston mukaan katajalla oli niin parantava
vaikutus ettd sen kasvamasta mullasta tehtiin lddkettd, jolla voitiin parantaa muun
muassa ithottuma. Katajan juuria, kuoria, latvoja tai marjoja keittimalld valmistettiin
perinteen mukaan uutteita, teetd ja Oljyja lddkkeeksi. Pahaa yskin puuskaa hillitikseen
saatettiin kotimatkalla ottaa pieni pala kuorta katajaisesta aidanseipdista, ja keitelld siitd
sitten kotona sopiva rohto. Saamelaisen kansanperinteen mukaan tauteja oli kolmea
tyyppia: Jumalten ldhettimia, toisten thmisten langettamia ja normaaleja tauteja, joita
voidaan parantaa luonnon yrteilld tai muilla laakkeilld tai parantavilla loitsuilla.
Katajaisia rohtoja, kuten katajansavua, kisien pesua katajavedelld, katajauutteen
juomista tai sen mannyn pihkan pureskelua pidettiin suojautumiskeinona kaikkia naitd

tauteja vastaan.

(Lehtonen 2004, 41,43; Rautavaara 1980, 66,13.)

Katajaa kaytettiin ennen vanhaa etenkin pahojenhenkien ja manausten karkottamisessa.
Katajan marjojen on uskottu lisdidvin aivotoimintaa, muistia, 4dntd ja auttavan
myrkytystiloissa. Katajantuoksu sanotaan suojelevan, parantavan ja puhdistavan.
Kerrotaan etti shamaanit hengittivit aikoinaan katajasavua paistikseen transsiin ja sitd
kautta sielunvaellukselle. Katajanmarjojen uskotaan kohottavan mielialaa, karkottavan
visymysti sekd tuovan itsevarmuutta. Itsevarma mies saattaakin pureskella
katajanmarjaa hampaidensa vilissd ihan vain mieskunnon parantamiseksi. (Piippo,

2008. 266—-268)

14



3.5 Metsien marjapiirakka perinteitd kunnioittaen

Kaikista metsin antimista ovat tuoreet marjat eniten kuningas Otson mieleen. Nain
kesalla hanta ei paljoakaan niy, silld hin on alituiseen marjametsissd. Poimiessaan maan
marjoja Otso muistelee pitkaa ikitalvea joka Katajanhaltiattaren saavuttua viimein
vaistyl.

Niin jilkiruoan my6td voimme Otson tavoin kokea hiivihdyksen talvea ja maistaa

kesdn maukkaimmat marjat.

Talkkunapiirakan perinteinen
suomalainen maku vie meidat
viljapeltojen keskelle, missa
talonpojan viikate heilui
kauralyhteiden kaatuessa. Metsan
tuoreet marjat tuovat piirakkaan

kesin maun, kun taas

viinonputkivaahto muistuttaa meité

talven kylmyydesta.

3.5.1 Talkkunapiirakalla vaurautta tupaan

Talkkuna on suomalaisen vanhan perinteen mukaan valmistettava jauhoseos, joka
koostuu erilaisista paahdetuista viljoista. Viljana kdytetddn usein ohraa, kauraa tai ruista
mutta harvoin vehnai. Perinneruokana talkkunaa sy6dian Etela-Suomessa marjojen
kera p6perond, Himeessi viiliin sekoitettuna piepona ja Savossa siitd keitetddn puuroa.
Talkkunalla on aivan omanlaisensa maku, joten se sopii hyvin piristiméin jo tavalliseksi
muodostuneita jalkiruokia, kuten piirakoita, kakkuja ja leipid. Piirakan muodolla ja
taytteelld voidaan piirakasta rakentaa juuri haluttujen voimien ja oikean energian
magneetti. Pyoredn muotoinen piiras tarkoittaa henkisyyttd, kun taas suorakulmion

muoto liittyy vaurauteen. Mustikat tuovat piiraassa suojelua, vadelmat onnellisuutta ja

mansikat rakkautta. ( Paasi 2007; Piippo 2008, 69.)
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3.5.2 Viinoénputki enkelien ldhetti

Suomen kansalliseepoksen Kalevalan paahenkilon Viindmoisen mukaan nimettya
viinonputkea on jo vuosisatoja kaytetty sen parantavien voimien takia. Muualla
Euroopassa yrtti tunnetaan nimelld Angelica eli enkeli, silld sen uskotaan olleen lahja
itse arkkienkeli Gabrielilta. Viinénputkea on hydynnetty taistelussa jopa pelittyi
ruttoa ja noituutta vastaan. Sekd viinénputken juurta ettd hedelmii kiytettiin my6s
edistimain aineenvaihduntaan, helpottamaan keuhkosairauksia ja poltettuna jopa

tupakan himoa. (Eliaksen yrttitarha a; Yrttitarha 2000d.)

3.5.3 Mustikka totuuden ndyttdjaini

Mustikkaan suhtauduttiin sen tumman virin vuoksi usein epaluuloisesti.
Kansanperinne uskomuksissa mustikka yhdistettiin usein eksyttaimiseen ja
petkutukseen, mutta toisinaan pyhyyteen ja totuuden paljastumiseen. Koska mustikka
virjasi syojansi suun aina tummabksi, oli marjojen syéminen salaa lihes mahdotonta ja
mustikka sai lempinimekseen juorumarja. Mustikka tunnetaan maassamme niin
terveyspommina, superruokana, kuin metsiemme aarteenakin. Viriltidn mustikka on
sininen, mutta Suomessa tavataan myos kokonaan mustia mustikoita eli
tervamustikoita. Tervamustikkaan liitettiin usein tavallista mustikkaa enemmin
taikauskoa ja epiluuloja. Tarinan mukaan niiden tervamustikoiden sininen viri muuttui
mustaksi silloin, kun kettu pissi niidden paille. Toinen tarina kertoo tervamustikoiden
syntyvan tavallisista mustikoista, kun kiddrme lipoo niitd kielellidn. Mustikan kuvataan
ennen olleen vain kéyhien ruokaa, mutta sokerin keksimisen jalkeen se 16ysi tiensa
my0s herrasvien ruokapéytiin. Kansanrohtona mustikkaa kiytettiin niin kuivattuna
yrttind, mehuna kuin soseena hellimidin vatsaa. Sen kerrotaan my6s auttavan
himarinakoon ja likinakoisyyteen. Mustikan marjojen syomisen ja ldhelld pitamisen
uskottiin suojelevan pahalta ja tuovan onnea, kun taas mustikan varpuja poltettiin
pahojen henkien karkottamiseksi. (Klementtild & Jaakola 2011, 157,221; Lehtonen
2004, 79-81; Piippo 2008, 456-457.)
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3.5.4 Ahomansikka henkien herkkua

Suomalaisen mansikan arvostusta kuvaa hyvin sananlasku “oma maa mansikka, muu
maa mustikka.” Suomen varhaisuskonnoissa mansikoita vietiin uhrilahjoiksi
metsinhengille, jotteivit he suuttuisi. Kalevalassa ahomansikka kuvastaa kauneutta
sanoin ” Kasvoit kukkana kujilla, ahomailla mansikkana ”. Himeessa vanhan
uskomuksen mukaan ”Ei koko vuonna nirista, jos ottaa ensimmaisen mansikan
kevailld jonka nikee, pitda sitd suussaan ja pistdd sen sitten kahden kiven valiin”.
Mansikan marjojen ja lehtien sanotaan helpottavan maanpaallisten kokemuksien
nauttimista. Keskikesilld tavattiin juoda mansikkaviinid tai -teetd, keijujen vierailun
varmistamiseksi. Marjojen uskotaan vapauttavan pahaa karmaa ja muistuttavan

sy0jadnsa hinen entisestd elimistidan. (Kalevala b; Kokkola a; Piippo 2008, 476.)
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4 Syysmenu

Syyomens
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4.1 Maahisten tervehdysmalja

Mustaseljavadelma alkumaljan loihtijat, metsiemme maahiset haluavat toivottavat teidit
tervetulleiksi Nuuksion metsiin. Tamin juoman he ovat valmistaneet teille mustaseljan
kukista ja tuoreista vadelmista teididn terveydeksenne. Télld samalla juomalla maahiset

virvoittivat my6s tihdistd pudonneen Katjanhaltijan.

Tassa helmeilevissa juomassa

kurkistamme kevidseen, missa
mustaseljan kukkainen keveys

leikittelee vadelman pirtedn

makeuden kanssa.

4.1.1 Kunnioitettu ja arvostettu selja

Henkien suosimaa ja voimakasta taikaa sisiltavaa selja on aina pidetty magiaan ja
taikoja sisdltavana puuna. Eurooppalaisen mytologia kertoo seljan voittaneen mittelon
kallion kanssa, jonka seurauksena ihmissuvun eliniki lyheni. Kallion voittaessa ihmiset
olisivat voineet elda korkeampaan ikdan. Seljaa seka kunnioitettiin etta pelattiin, silla
puunrungossa elelevit henget eivit aina tahtoneet thmisen parasta. Seljaa kunnioitettiin
niin paljon, ettd sen ohikulkijat pysahtyivat jopa tervehtimain sita kohteliaasti.
Puunkaatamiseen tai oksien poistamiseen tarvittiin aina kysyd puussa asuvan hengen
lupa, jota pyrittiin lepyttdméan erilaisin lauluin ja ruoin. Seljassa uskottiin sisaltdvin
vahvaa magiaa, jonka vuoksi siitd valmistettiin monia taika-amuletteja ja ladkkeitd, joilla
voitiin parantaa kaikkia ruumiin osia niin ulkoisesti kuin sisdisestikin. Vanhan
kelttiuskomuksen mukaan selja kuvasti itsenaisyytta, seikkailumielta, filosofiaa ja
ulospiin suuntautuneisuutta. Vield timin piivin noituudessa sen tunnetaan edustavan
suojelua, terveyttd, vaurautta, unennikod ja pahojen henkien karkotusta. Seljan lehdet

tuottivat murskattuina epamiellyttivaa hajua, jonka sanottiin karkottavan pahoja henkia
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ja tuholaisia niin kasveista, elaimista kuin thmisistakin. Mustaseljan kukista valmistettu
kasvovesi taas kaunisti ja huolsi ihoa, sekd ajoi pisamat ja auringon polttamat
kesdneidoilta tichensi. (Eliaksen yrttitarha b; Klementtild & Jaakola 2011, 224; Piippo
2008, 47,48, 447-452.)

4.1.2 Vadelma nuoruuden lihteeni

Vadelmalla on monta lempinimed, kuten vattu, faarain, hallain, vaarama ja vatukka.
Tuoreitten vadelmien kerrotaan antavan iloa, leikkisyyttd ja kykyd nihdd maailmaa
lapsen silmin. Marjojen sanotaan myo6s poistavan pelkoja ja antavan rohkeutta. Niiden
sanotaan auttavan 16ytimadn sukulaissielujen 16ytimisessi, edesauttavan
kirsivillisyyden ja sinnikkyyden hallinnassa. Ensimmiisen kertaa vadelman kaytto
mainitaan kirjallisuudessa jo ensimmaiselld vuosisadalla. Taruston mukaan vadelman
kerrotaan kuuluvan keijujen maailmaan ja pimeina 6ina vadelmien kerddaminen saattaa
tuoda ne nikyville. Kerrotaan my6s paholaisen kironneen vadelmapensaan
kompastuessaan sithen. Lokakuun toisen paivin jilkeen poimitut marjat tuovat huonoa
onnea, koska juuri sind pdivini sanotaan paholaisen mananneen marjapensaan
sylkemalld sithen. Euroopassa uskottiin vadelman helpottavan naistenvaivoja, kun taas
Keski-idassa sitd pidettiin jopa nuoruuden lahteena. (Lehtonen 2004, 166; Piippo 2008,
485-487.)

4.2 Metsin taikaa lautasella

Maahisten tarjoaman juoman virvoittama Katajanhaltija katsoi ympirilleen ja tunsi
uudenlaisen voiman kumpuavan kaikkialta metsistd. Metsidn kuningas Otso tarjosi
haltialle kotinsa limmon ja turvan. Kolhiintuneen haltian parantumista edistdakseen

kerdsi Otso metsan voimallisimmat taikakasvit ja teki niistd maistuvan ruoan.

Alkuruoaksi tarjoilemme teille
annoksen Metsin taikaa, joka
koostuu friteeratuista nokkosista
sienimuhennoksesta ja

karpaloista. Friteeratuissa




nokkosissa kasvin lehden luontainen kaunis muoto kohtaa yllittivin rapeuden.
Sienimuhennos tuo annokseen metsiemme vivahteikkaat aromit ja tuoreiden
karpaloiden kirpeyden. Makeutta ja tasapainoa maku elimykselle tuo Nuuksion

kuusenkerkistd valmistettu siirappi.

4.2.1 Sienten salaiset voimat

Sienet ovat metsiemme suurta herkkua. Keskiajalla Suomessa sienid pidettiin kuitenkin
vain lahinni sikojen ruokana, mutta 1800-luvun kansanvalistus toi yha useamman
sienen kotipoydan herkuksi. Sienid kéytettiin usein erityisesti kansanparannuksessa ja
hyoty kaytossa. Shamaanit kayttivat myrkkysienid etenkin loveen lankeamisen eli
transsin vaipumisen saamiseksi noitarummun sdestykselld. Loveen lankeamisen
uskottiin auttavan shamaanin sielunvaellukselle. Ensimmiiset viitteet sienten salaisista
voimista loytyvat noin 4500 vuoden takaa Egyptistd, missa uskottiin niiden olevan
”jumalten poikia”, joita vain faaraoiden oli lupa nauttia. (Katz & Weaver 2003;

Korhonen 2001; Lehtisalo 1929, 130-132.)

4.2.2 Tuntematon karpalo

Karpaloa kutsutaan maamme soiden marjaksi. Tétd harvinaista marjaa tavataan
Suomen lisiksi vain muiden pohjoismaiden ja Venidjin pohjoispuolella. Muualla
Euroopassa karpalo on tuntematon, ja sen vuoksi myos vahian muinaiskirjallisuudessa
mainittu. Etenkin vahassa Karjalassa karpalo kiytettiin yleisend lddke- ja ravintoaineena.
Silla parannettiin muun muassa silmétulehduksia, vatsanpolttoja, suutulehduksia ja
munuaistulehduksia. Itse Elias Lonnrot kehotti karpalosta tehtya siirappia otettavan
luontaiseksi kuumeldidkkeeksi niin nuorille kuin vanhoillekin. (Lahtien 2005; Lehtonen

2004, 207; Rautavaara 1980, 66.)

4.3 Katajanhaltijattaren riistapataa

Katajattaren elellessd metsissa hinen mukanaan tuoma Lapin taika liittyi osaksi metsaa
tehden siitd entistakin rikkaamman. Suuret riistacldimet saapuivat Nuuksion metsiin ja
monet kalalaji alkoivat vithtya sen vesissd. Naista rikkaista antimista saamme nauttia

vield tindkin paivana.
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Tarjoilemme teille metséista
hirvipataa, palsternakkapyreen ja
pihlajanmarjahillokkeen kanssa.
Padassa hiljalleen mureutuneen
hirvenlihan riistaisuus saa sisua
pippurisesta katajanmarjasta.
Palsternakka pyreen
sametinpehmed koostumus

harmonisoituu mainiosti yhteen

metsdisen padan kanssa jolle
makeanhapokkaat pihlajanmarjat

tuovat sen kaipaa virkeytta.

4.3.1 Etelin hirven jaljill

Y1i 9000 vuotta sitten jadkautta seuranneen maankohoamisen myotd nousivat meresti
my0s ensimmiiset Nuuksion maisemat. Niin metsiimme ensimmaisten nisikkaiden
joukossa vaelsi hirvi, joka teki lahtemattoman vaikutuksen taloudelliseen ja henkiseen
kulttuuriimme. Hirvi on tunnettu jo varhain suomensukuisten kansojen merkittivina
riistaeldimena, johon siksi liittyy my6s paljon mytologiaa ja uskomuksia. Pohjolassa
palvonnan kohteena oli usein miten karhu, kun taas eteldssd hirvi. Hirvi oli muita
riistaeldimid vaikeampi metsistettdvi etenkin sen vaarallisuuden vuoksi. Sen uskottiin
kuuluvan itse Hiidelle, jota pidettiin pahan paikan tai pyhan lehdon haltiana. Hirven
saaliiksi saamisen katsottiin olevan suosion osoitus haltialta, joten hirven kaatamisella ei
yleensa paljoa kerskailtu. (Lahelma 2007; Metsahallitus; Metsanhoitoyhdistys; Ottavan
Opisto.)

Kivikautiset hirvenpaikoriste-esineet ja kalliomaalaukset sailyvat todisteena tasta
hirveen liittyvasta varhaissuomalaisesta kansanuskonnosta. Varhaisessa kuvataiteessa
hirven uskottiin symboloivan ikuisuutta, kuten aurinkoa, tihtia ja maailmankaikkeutta.
Kalliomaalauksissa hirven uskottiin taasen suovan hyvaia metsastysonnea, etenkin

sopiville pyyntipaikoille maalattuna. Maalauksissa hirvi suuntaa katseensa usein juuri
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linteen piin, missd vanhan suomalaisuskonnon kadotuksen eli Tuonelan oletettiin
sijaitsevan. Jotkut uskoivat hirven olevan itse kuolemanratsu, jonka avulla elimastd
vapautunut sielu ratsastaa Tuonelaan kuolleiden todellisuuteen. Jos on retkilldin
tarkkaavainen voi niahda valkoisen hirven, eli metsiemme kummituksen kiyskentelevin

metsdssd. (Ahonen 2007; Lahelma 2007; Ottavan Opisto.)

4.3.2 Ravinnerikas palsternakka

Palsternakka on yksi Suomen ravinnerikkaimpia kasveja. Sita kaytettiin aluksi vain
laakekasvina, mutta upean arominsa vuoksi sitd ryhdyttiin kdyttimaan myo6s ravinnoksi.
Peruna ja porkkana syrjayttivat kuitenkin nopeasti palsternakan, ja se on nykydan
harvinaisempi herkku ruokap6ydissa. Palsternakka sopi ravinnerikkautensa ja eteeristen
6ljyjensi vuoksi hyvin parantamaan erilaisia ilmenevia sairauksia kuten munuais- ja
mahatauteja. 1800-luvulla se tunnettiin erinomaisena lidkkeena kuitenkin nimenomaan

naisten hysterioiden hoidossa. (Kotimaiset kasvikset ry.)

4.3.3 Pihlajanmarja yliluonnollisten kykyjen tuoja

Pihlajan uskottiin symboloivan naista sen kesdisen kukkimisen ja syksylld kypsyvien
punaisten marjojen tihden. Kansanmytologian mukaan itse Ukko ylijumalan puoliso
Rauni on maassa inkarnoitunut pihlajaksi. Pihlajassa sanotaan piilevin suuri maagisuus,
joka pystyy ndin ollen kumoamaan muiden langettamat loitsut. Taruston mukaan
pihlajan lehden koskettaessa noitaa, joutui hin saman tien paholaisen luokse. Pihlajasta
tehdyt riipukset ja riimut suojelivat, ja antoivat kantajalleen voimia pahan
vastustamiseen. Pihlajan luotettiin my6s estidvin myrskyjd ja salamoita, minka vuoksi
sitd kdytettiin muun muassa laivojen mastoissa. Pihlajanmarjojen uskottiin tuovan
syojilleen yliluonnollisia kykyja ja suojelusta paholaiselta. Puusta tippuneita
pihlajanmarjoja tavattiin pitdd taskussa vahvistamaan terveytta ja fyysistd voimaa.

(Anttonen 1996; Piippo 2008, 385-387.)

4.3.4 Periksi antamaton puolukka

Puolukkaa pitivit jo Suomalaiset esi-isimme hyvin tirkeinid marjana niin sen tirkein

mytologian kuin ravinteikkuutensa vuoksi. Kalevalan synty tarinassa Marjatta tulee
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puolukasta raskaaksi ja synnyttda poikalapsen. Viinimoinen kuitenkin paheksuu tatd
isitontd lasta ja tuomitsee pojan kuolemaan. Lapsi kuitenkin onnistuu puhumaan
itsensd vapaaksi tuomiosta ja hanet nimetain myohemmin Karjalan kuninkaaksi.
(Kalevala a.) Terveellistd puolukkaa tavattiin sdil6a Suomessa talvenvaralle niin
keittimalld, hilloamalla, kuivaamalla tai upottamalla ne jopa suohon tai kaivoon. Myo6s
lumeen hautaaminen esti marjojen pilaantumisen ja sailytti sen terveelliset ainesosat.
Puolukkaa kuvaillaan my6s virkistyksen lahteeksi, sen runsaan hapokkuutensa vuoksi.

(Klementtild & Jaakola 2011, 221, 222; Yrttitarha 2000e.)

4.4 Otson aarteet

Kaikista metsin antimista ovat tuoreet marjat eniten kuningas Otson mieleen. Niin
kesilld hintd ei paljoakaan ndy, silld hdn on alituiseen marjametsissi. Poimiessaan maan
marjoja Otso muistelee pitkaa ikitalvea joka Katajanhaltiattaren saavuttua viimein

viistyl. Ndin jalkiruoan my6tid voimme Otson tavoin kokea hiivihdyksen talvea ja

maistaa kesdn maukkaimmat marjat.

Jélkiruoaksi tarjoamme teille
mesiangervojaiteloa kauralastun ja
mustikkakastikkeen kanssa.
Jalkiruoassa voimme aistia
mesiangervon kukkaisen
parfyymimaisen aromin, jditelon
vilvoittavan kylmyyden, mustikan

marjaisuuden seki kauralastun

aurinkoisen rapeuden.

4.4.1 Mesiangervo tuoksuva jumalatar

Mesiangervo tunnetaan monivuotisena ja voimakkaan tuoksuisena kasvina, jota
tavataan suurimassa osassa Burooppaa. Legendan mukaan itse kuun jumalatar antoi
kasville sen makean ja huumaavan tuoksun. Mesiangervon arvostuksen huomaa sen

kantamasta nimesta, mika kadntyy saksalaisesta ja ranskalaisesta nimestaan niittyjen
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kuningattareksi. Rohtona mesiangervoa kaytettiin keskiajan loppupuolella muun
muassa kuumeen ja padansiryn parantamiseen. Mausteena mesiangervoa kayttivat
ensimmaiseksi viikingit, jotka maustoivat silla erilaiset juomat kuten teet, viinit, simat ja
oluet. Mesiangervon voimakkaasti tuoksuvat kukat tuovat mieleen imelin meden,
vaniljan tai mantelin aromit. Kansanperinteessid on kauan arvotettu mesiangervon
voimakasta tuoksua seka sen laakinnallisia ominaisuuksia. Vanhan ajan tapojen mukaan
tavattiin pitojen alkajaisiksi sirotella mesiangervon kukkia tuvan lattialle, jotka
pitovieraat sittemmin tanssiessaan murskasivat ja huumaava tuoksu levisi niin tanssin

pyorteissid ympiri huonetta. (Lehtonen 2004, 65—67; Rautavaara 1980, 105.)

4.4.2 Kaurasta mielenterveytti

Kauran kerrotaan antavan ihmiselle iloisen ja kirkkaan mielen seka terdvin alyn.
Mielenvikaisuuden parantamiskeinona pidettiin kaurasaunaa, missd kiukaan kivilla
pidettiin kauralyhdettd. Kauraa pidettiin my6s ahdistuksen ja stressin poistajana.

Eritoten ruoassa kauran sanotaan tuovan ihmiselle mielenrauhaa ja vaurautta elaméin

tielld. (Piippo 2008, 283, 284.)
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Liitteet

Liite 1. Annoskortit

Annoksen nimi
Paivamaara
Haluttujen
annosten
lukumaara

24.9.2012

10

Osto-
paino kg/ltr Yksikko
0,300 kg
1,000 kg
0,100 kg
0,020 kg

Paino-
havikki %

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki
Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

Seljankukkavadelma juoma

1.Sekoitasitruunalimu ja mehu keskenaan kannussa.

Tarjoile lasista jaamurskan, seljankukkien jatuoreiden

vadelmien kanssa.

Kaytto- Osto-  Kaytto-
paino Raaka-aine hinta hinta Hinta
0,300 seljankukkamel 7,00 7,00 2,10
1,000 sitruunalimua 1,11 1,11 1,11
0,100 vadelmia 11,00 11,00 1,10
0,020 seljankukkia/kukkia 0,00 0,00
mausteet 0 % 0,00 0,00
Raaka-
1,420 ainehinta 4,31
Raaka-
ainehinta per
0 % annos 0,43
1,420 ALV 14 % 0,53
Veroton
raaka-aine-
0,142 hinta 3,78
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 6,43
ALV 14 % 0,90
Myyntihinta
per
valmistusera 7,33
Ruokalistan
annoshinta 0,73

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

Alkuperainen resepti

Annoksien

lukumaara 10

Kaytto-
paino

kg/ltr Raaka-aine Ohie

0,300 seljankukkamehutii 3dl
1,000 sitruunalimua 1L
0,100 vadelmia 1dl

0,020 seljankukkia/kukkii 1dl
0% mausteet
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Annoksen nimi
Paivamaara
Haluttujen
annosten
lukumaara

24.9.2012

10

Paino-
havikki %

Osto-
paino kg/ltr Yksikkd
0,333 kg
0,185 kg
0,056 kg
0,444 kg
0,044 kg
0,007 kg
0,002 kg
0,022 kg

10%

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki
Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

Sienimuhennos

Kaytto-
paino
0,333
0,167
0,056
0,444
0,044
0,007
0,002
0,022

1,076

15 %
0,915

0,091

1.Kuulotasilputtu sipuli ja sienet voissa.

2.Lisad mausteet, jakuohukerma.
3.Annatekeytyd muhennokseksi.

4.Lisaa valmiiseen muhennokseen karpalot.

Raaka-aine
metsasienia (p:
pienté sipulia
voita
kuohukermaa
karpaloita
suolaa
maustepippuria
kuusenkerkkas

mausteet0 %

Tarjoile friteerattujen nokkosten, kuusenkerkka siirapin ja

tumman leivan kanssa.

Osto- Kaytto-
hinta hinta Hinta
12,56 12,56 4,19
3,02 3,36 0,62
6,36 6,36 0,35
371 3,71 1,65
14,00 14,00 0,62
0,45 0,45 0,00
23,75 23,75 0,05
19,55 19,55 0,43
0,00 0,00
Raaka-
ainehinta 7,92
Raaka-
ainehinta per
annos 0,79
ALV 14 % 0,97
Veroton
raaka-aine-
hinta 6,95
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 11,81
ALV 14 % 1,65
Myyntihinta
per
valmistusera 13,47
Ruokalistan
annoshinta 1,35

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

Alkuperainen resepti

Annoksien
lukumaara

Kaytto-
paino

kg/ltr Raaka-aine Ohie

0,300 metsasienia (paka:300g
0,150 pienta sipulia 5kip
0,050 voita 509
0,400 kuohukermaa 4d|
0,040 karpaloita Laodl
0,007 suolaa 2l
0,002 maustepippuria 11l

0,020 kuusenkerkkasiiraf 4tl
0% mausteet
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Annoksen nimi Friteerattuja nokkosia

Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukuméaara
Osto- Paino- Kaytto-
paino kg/ltr Yksikké  havikki % paino Raaka-aine
0,500 kg 0,500 nokkosia
0,000 kg 0,000 rypsidljya
0,013 kg 0,013 suolaa
mausteet0 %
Kokonaispaino (kg) 0,513
Kypsennyshavikki 10 %
Nettopaino (kg) 0,461
Annnoskoko (kg) 0,046

VALMISTUSOHJEET:

1.Kuumenna 6ljy 160°c asteiseksi
2.Friteeraalehtid 1 dl kerrallaan noin puolitoista
minuuttia.

3.Nostalehdet reikdkauhalla talouspaperinpaalle
kuivumaan jaripottele paalle suolaa.

Tarjoile friteeratut nokkkoset sinimuhennoksen,
kuusenkerkkasiirapin ja ruisleivén kanssa.

Alkuperéainen resepti

Annoksien
e 4
lukumaara
Kaytto-
Osto- Kayttd- paino
hinta hinta Hinta kg/ltr Raaka-aine
9,05 9,05 453 0,200 nokkosia
1,90 1,90 0,00 0,000 rypsioljya
0,45 0,45 0,01 0,005 suolaa
0,00 0,00 0% mausteet
Raaka-
ainehinta 453
Raaka-
ainehinta per
annos 0,45
ALV 14 % 0,56
Veroton
raaka-aine-
hinta 3,97
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 6,76
ALV 14 % 0,95
Myyntihinta
per
valmistusera 7,70
Ruokalistan
annoshinta 0,77

TARJOILUEHDOTUSKUVA:
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Ohie
4dl
L7118
2tl



Annoksen nimi

Paperihaukea

Paivamaara 24.9.2012

Haluttujen

annosten 10

lukumééara
Osto- Paino-  Kaytto-

paino kg/ltr Yksikkd  havikki % paino Raaka-aine
2,083 kg 20 % 1,667 kokonainen hat
0,067 kg 0,067 suola
0,042 kg 0,042 woita
0,022 kg 0,022  sitruunapippurii
0,013 kg 0,013 dljya

mausteet0 %

Kokonaispaino (kg) 1,809
Kypsennyshavikki 20 %
Nettopaino (kg) 1,447
Annnoskoko (kg) 0,145

VALMISTUSOHJEET:

1.Suomustakala.

2.Kuivaa se hyvin talouspaperilla.

3.0ljya ulkoja sisapinnat kauttaaltaan.

3.Ripottele suolaja sitruunapippurikalan ulko- seka
sisdpinnoille.

4. Llisaa voinokareet kalansisalle.

5. Kastele voipaperija kaari kala tiiviisti sen ymparille.
6.Kastele sanomalehtildapimaraksija kaari kala tiukaksi
paketiksiniin, ettd jokatoinen sivu on pitkittain ja joka
toinen poikittain kalaan ndhden.

7.Kaari kala lopuksi folioon.

8. Aseta kalapaketti nuotion hiillokselle jakddntele aika
ajoin.

9.Kalan kypsyminen kestda noin puolesta tunnista tuntiin
kalan koosta riippuen. Kypsan kalan sisalampétilan tulee

olla noin +70°c.

Tarjole kala sipulikaalipaistoksen ja piparjuurikastikkeen

kera.

Osto- Kaytto-
hinta hinta
4,90 6,13
0,45 0,45
6,36 6,36
5,86 5,86
1,90 1,90
0,00
Raaka-
ainehinta
Raaka-
ainehinta per
annos
ALV 14 %
Veroton
raaka-aine-
hinta
Kate %
Veroton myyntihinta
ALV 14 %
Myyntihinta
per
valmistusera
Ruokalistan
annoshinta

TARJOILUEHDOTUSKUVA:
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Hinta
12,76
0,03
0,27
0,13
0,02
0,00

13,21

1,32
1,62

11,58
70 %
19,69

2,76

22,45

2,25

Alkuperainen resepti

Annokﬁllgr.]. 12
lukuméara
Kaytto-
paino
kg/ltr Raaka-aine Ohie
2,000 kokonainen hauki g 2kg
0,080 suola 4 rkl
0,050 voita 509
0,026 sitruunapippuria 2l
0,015 dljya 1rkl
0% mausteet




Annoksen nimi Piparjuurikastike

Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukumaara

Osto- Paino-
paino kg/ltr Yksikkd  havikki %

0,038 kg
0,025 kg
0,500 kg
0,025 kg
0,013 kg

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki
Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

1.Sekoitaainekset keskenaan
2.Koristele ruohosipulilla

Kaytto-
paino
0,038
0,025
0,500
0,025
0,013

0,600

0 %
0,600

0,060

Raaka-aine
Piparjuuritahna
Suola
Creme fraise
Ruohosipuli
Mautepippuri

mausteet 0 %

Tarjoile piparjuurikastike paperihauen kanssa.

Osto-  Kaytto-

hinta hinta Hinta
12,01 12,01 0,45
9,95 0,45 0,01
8,30 8,30 4,15
10,00 10,00 0,25
12,81 0,00 0,00
0,00 0,00
Raaka-
ainehinta 4,86
Raaka-
ainehinta per
annos 0,49
ALV 14 % 0,60
Veroton
raaka-aine-
hinta 4,26
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 7,25
ALV 14 % 1,01
Myyntihinta
per
valmistusera 8,26
Ruokalistan
annoshinta 0,83

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

Alkuperéinen resepti

Annoksien
lukumaara

Kaytto-

paino

kg/ltr Raaka-aine
0,015 Piparjuuritahna
0,010 Suola

0,200 Creme fraise
0,010 Ruohosipuli
0,005 Mautepippuri
0% mausteet

34

Ohie
15¢g
3tl
2dl
2tl



Annoksen nimi
Paivamaara
Haluttujen
annosten
lukumaara

Osto-

paino kg/ltr Yksikko

0,017 kg
0,033 kg
0,033 kg
0,017 kg
0,017 kg
0,185 kg
0,250 kg
0,008 kg
0,025 kg
0,013 kg
0,002 kg
0,001 kg

Villiyrttisalaatti
24.9.2012

Paino-
havikki %

10%

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki

Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

Kaytto-
paino
0,017
0,033
0,033
0,017
0,017
0,167
0,250
0,008
0,025
0,013
0,002
0,001

0,582

0%
0,582

0,058

Raaka-aine
apilankukkia
voikukkia
poimunlehtia
ketunleipia
keto-orvokkia
punasipulia
tomaattia
Paahdettuja kur
oljya
balsamiccoa
suolaa
mustapippuria

mausteet1 %

1. Sekoita 6ljy, balsamiko ja mausteet yhteen.
2. Lisaa sipulirenkaat seokseen jaanna maustua hetki.

3. Sekoita kulhossa villiyrtit, tomattilohkot ja

marinoituneet sipulirenkaat.

Tarjoile salaattii padruoan lisukkeena.

Osto- Kaytto-

hinta hinta Hinta
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,00
1,11 1,23 0,23
2,10 2,10 0,53
0,64 0,64 0,01
1,90 1,90 0,05
4,99 4,99 0,06
0,00 0,00
0,00 0,00
0,00 0,01
Raaka-
ainehinta 0,88
Raaka-
ainehinta per
annos 0,09
ALV 14 % 0,11
Veroton
raaka-aine-
hinta 0,77
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 1,31
ALV 14 % 0,18
Myyntihinta
per
valmistusera 1,49
Ruokalistan
annoshinta 0,15

Alkuperainen resepti

Annoksien

lukuméaara 12

Kaytto-
paino

kg/ltr Raaka-aine Ohie
0,020 apilankukkia 1/2dl
0,040 voikukkia 1dl
0,040 poimunlehtia 1dl
0,020 ketunleipia Yodl
0,020 keto-orvokkia Yodl
0,200 punasipulia 200g
0,300 tomaattia 300g
0,010 Paahdettuja kurpits 1rkl
0,030 dljya 2rkl
0,015 balsamiccoa 1rkl
0,002 suolaa 2tl
0,001 mustapippuria 1tl

1% mausteet
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Annoksen nimi Talkkunapiirakka ja vainénputkivaahto

Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukuméaara
Osto- Paino-  Kaytto-
paino kg/ltr Yksikkdé  havikki % paino Raaka-aine
0,079 kg 13 % 0,069 kananmuna
0,188 kg 0,188 woita
0,175 kg 0,175 sokeria
0,350 kg 0,350 vehn&jauhoja
0,088 kg 0,088 talkkunajauhojs
0,006 kg 0,006 leivinjauhetta
0,150 kg 0,150 marjoja
0,250 kg 0,250 kerma
0,034 kg 0,034 tomusokeri
0,005 kg 0,005 vainonputki
0,313 kg 0,313 maitorahka
0,188 kg 0,188 creme fraise
0,079 kg 13% 0,069 kananmuna
0,053 kg 0,053 sokeria
0,006 kg 0,006 vaniljasokeri
mausteet0 %
Kokonaispaino (kg) 1,942
Kypsennyshavikki 10 %
Nettopaino (kg) 1,748
Annnoskoko (kg) 0,175

VALMISTUSOHJEET:

1.Vaahdotavoija sokerivaahdoksi.

2.Lisad muna.

3.Sekoitajauhot keksendan ja lisaa ne taikinaan.
4.Paistataikina 175 asteessaalimmalla tasolla noin 40
minuuttia.

5.0ta piirakka uunista ja lisaa jaiset marjat.
6.Sekoita kulhossa maitorahka, creme farise, sokeri
kananmuna,vaniljasokerijalisda se marjojen paalle.
7. Jatka paistamista vield noin 10 minuuttia kunnes
piirakka on kypsa.

8.Sekoita kermavaahdoksikulhossajalisaa siihen
tomusokeriseka vainonputki.

9. Ripottele paalle karpalorouhetta.

Tarjoile talkkunapiirakka vainonputkivaahdon kanssa.

Alkuperéinen resepti

Annoksien
- 8
lukuméaéara
Kaytto-
Osto- Kaytto- paino
hinta hinta Hinta kg/ltr Raaka-aine
2,07 2,38 0,19 0,055 kananmuna
6,36 6,36 1,19 0,150 voita
157 157 0,27 0,140 sokeria
0,44 0,44 0,15 0,280 vehnajauhoja
3,23 3,23 0,28 0,070 talkkunajauhoja
5,84 584 0,04 0,005 leivinjauhetta
8,87 8,87 1,33 0,120 marjoja
3,71 3,71 0,93 0,200 kerma
1,48 1,48 0,05 0,027 tomusokeri
80,67 80,67 0,40 0,004 vainénputki
4,28 4,28 1,34 0,250 maitorahka
8,30 8,30 1,56 0,150 creme fraise
2,07 2,38 0,19 0,055 kananmuna
1,57 1,57 0,08 0,043 sokeria
8,43 8,43 0,05 0,005 vaniljasokeri
0,00 0,00 0% mausteet
Raaka-
ainehinta 8,06
Raaka-
ainehinta per
annos 0,81
ALV 14 % 0,99
Veroton
raaka-aine-
hinta 7,07
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 12,02
ALV 14 % 1,68
Myyntihinta
per
valmistusera 13,70
Ruokalistan
annoshinta 1,37

TARJOILUEHDOTUSKUVA:
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Ohie

150 g
2dl
4dl
1dl
1tl
2dl
2d
3rkl
2t
2509
1509
1klp
43g
3tl



Annoksen nimi
Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukumaara

Osto- Paino-
paino kg/ltr Yksikkd  havikki %
0,500 kg
0,063 kg
0,750 kg

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki
Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

1.Sekoita ainesosat keskenaan.
2.Tarjoile jagpalojen kanssa.
3.Koristele halutessasiyrteillla.

Koivunmahlajuoma

Kaytto-
paino
0,500
0,063
0,750

1,313

0%
1,313

0,131

Raaka-aine
koivunmahlaa
kuusenkerkkas
sitruuna limua

mausteet0 %

Osto-
hinta
1,77
19,55
1,11

Raaka-
ainehinta
Raaka-
ainehinta per
annos

ALV

Veroton
raaka-aine-
hinta

Kate %

Kaytto-
hinta
1,77
19,55
1,11
0,00

14 %

Veroton myyntihinta

ALV
Myyntihinta
per
valmistusera
Ruokalistan
annoshinta

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

14 %

Hinta
0,89
1,22
0,83
0,00

2,94

0,29
0,36

2,58
70 %
4,38
0,61

5,00

0,50

Alkuperéinen resepti

Annoksien
wn o 8
lukumaara
Kaytto-
paino
kg/ltr Raaka-aine

0,400 koivunmahlaa

Ohie
4dl

0,050 kuusenkerkkésiiraf ¥%zdl

0,600 sitruuna limua
0% mausteet
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Annoksen nimi punajuurikeitto

Paivamaara 24.9.2012 Alkuperéainen resepti
Halutwjen Annoksien
annosten 10 o 10
P lukumaara
lukumaara
Kaytto-
Osto- Paino- Kaytto- Osto- Kaytto- paino
paino kg/ltr Yksikkd  havikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta kg/ltr Raaka-aine Ohie
0,333 kg 25% 0,250 punajuuri 0,64 0,85 0,28 0,250 punajuuri 2509
0,200 kg 25% 0,150 peruna 1,11 1,48 0,30 0,150 peruna 1509
0,056 kg 10% 0,050 sipuli 0,93 1,03 0,06 0,050 sipuli 50g
0,700 kg 0,700 vesi 0,00 0,00 0,700 vesi 7dl
0,010 kg 0,010 kasvisliemikuut 2157 21,57 0,22 0,010 kasvisliemikuutio 1klp
0,045 kg 0,045 omenaviinietikk 414 4,14 0,19 0,045 omenaviinietikka  3rkl
0,005 kg 0,005 sokeri 157 157 0,01 0,005 sokeri Yarkl
0,010 kg 0,010 suola 045 045 0,00 0,010 suola 245tlk
mausteet1 % 0,00 0,01 1% mausteet
Raaka-
Kokonaispaino (kg) 1,220 ainehinta 1,06
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshéavikki 10 % annos 0,11
Nettopaino (kg) 1,098 ALV 14 % 0,13
Veroton
raaka-aine-
Annnoskoko (kg) 0,110 hinta 0,93
Kate % 70 %
VALMISTUSOHJEET: Veroton myyntihinta 1,58
0,
1.Laitca.kuoritut punajuurikuutiot kiehuvaan ):/ll;;/ntihinta 14% 022
kasvisliemeen. per
2.Lisda mausteet jaomenaviinietikkaliemeen jakeita valmistusera 181
punajuuret kypsiksi. Ruokalistan
3.0Otakeitinvesitalteen jasoseuta punajuuret. annoshinta 0,18

4.Lisaa keitinvettd soseeseen, kunnes keitto on sopivan
paksuista. Tarkista maku.

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

Tarjoile nokkoskeitto punajuurikeiton, paahdettujen
kurpitsasiemenien ja creme fraicen kanssa. Annostele
ensin noin 1dl punajuurikeittoa lautaselle. Lisaa %dl
nokkoskeittoa varovasti punajuurikeiton keskelle ja lisaa
pieniteelusikallinen creme fraichea nokkoskeiton
keskelle. Koristeeksivoit lisdatd luonnonyrtteja tai
paahdettuja kurpitsansiemenia. Keitotvoidaantehda
hyvissd ajoin ennen tilaisuuden alkuaja lammittaa
vieraiden saapuessa.
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Annoksen nimi Nokkoskeitto
Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukuméaéara
Osto- Paino- Kaytto-
paino kg/ltr Yksikk6  havikki % paino Raaka-aine
0,060 kg 0,060 nokkonen
0,021 kg 0,021 woita
0,035 kg 0,035 maizenaa
0,250 kg 0,250 etta
0,003 kg 0,003 suolaa
0,001 kg 0,001 maustepippuria
0,100 kg 0,100 ruokakermaa
0,050 kg 0,050 creme fraiche
0,003 kg 0,003 kasvisliemikuut
0,030 kg 0,030 paahdettuja kur
mausteet0 %
Kokonaispaino (kg) 0,553
Kypsennyshéavikki 10 %
Nettopaino (kg) 0,497
Annnoskoko (kg) 0,050

VALMISTUSOHJEET:

1.Huuhdo nokkosen lehdet ja keita niita kiehuvassa
vedessda muutaman minuutin ajan.

2.Valutaja hienonnalehdet.

3. Lisaa kasvisliemi, kermajamausteet.

4. Anna hautua5-10 min.

5.Lisaa tarvittava maara maizenaajatarkista maku.
6.Paahda kurpitsansiemenet.

Tarjoile nokkoskeitto punajuurikeiton, paahdettujen
kurpitsasiemenien jacreme fraicen kanssa.
Annostele ensin noin 1dl punajuurikeittoa lautaselle.
Lisaa %dl nokkoskeittoa varovasti punajuurikeiton
keskelle jalisaa pieniteelusikallinen creme fraichea
nokkoskeiton keskelle. Koristeeksi voit lisata
luonnonyrtteja tai paahdettuja kurpitsansiemenia.
Keitot voidaan tehda hyvissa ajoin ennen tilaisuuden
alkuajalammittdavieraiden saapuessa.

Osto- Kaytto-
hinta hinta
9,05 9,05
6,36 6,36
6,96 6,96
0,00
0,45 0,45
23,75 23,75
3,71 3,71
8,30 8,30
21,57 21,57
13,31 13,31
0,00
Raaka-
ainehinta
Raaka-
ainehinta per
annos
ALV 14 %
Veroton
raaka-aine-
hinta
Kate %
Veroton myyntihinta
ALV 14 %
Myyntihinta
per
valmistusera
Ruokalistan
annoshinta

TARJOILUEHDOTUSKUVA:
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Hinta
0,54
0,13
0,24
0,00
0,00
0,02
0,37
0,42
0,05
0,40
0,00

2,18

0,22
0,27

192
70 %
3,26
0,46

3,71

0,37

Alkuperainen resepti

Annokien 2
lukumaaréa
Kaytto-
paino
kg/ltr Raaka-aine Ohie
0,120 nokkonen 15dl x8g
0,042 voita 3rkl
0,070 maizenaa 2rkl
0,500 vetta 5dI
0,007 suolaa 1tl

0,002 maustepippuria  YAtl
0,200 ruokakermaa 2dI
0,100 creme fraiche 1tIx5
0,005 kasvisliemikuutio Y2

0,060 paahdettuja kurpits 6rkl
0% mausteet




Annoksen nimi
Paivamaara
Haluttujen
annosten
lukumaara

Osto-

paino kg/ltr Yksikkd

0,800 kg
1,000 kg
0,030 kg
0,001 kg
0,001 kg
0,004 kg
0,001 kg
0,032 kg
0,092 kg
0,009 kg
0,080 kg
0,017 kg
0,022 kg
0,004 kg
0,020 kg

Paino-
havikki %

15%
15%
10 %

20%

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki

Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

Metséainen riistapata
249.2012

Kaytto -
paino
0,800
1,000
0,030
0,001
0,001
0,004
0,001
0,032
0,078
0,008
0,072
0,017
0,022
0,004
0,016

2,086

25 %
1,565

0,196

1. Leikkaa paisti reilunkokoisiksi paloiksi.
2.Pilko vihannekset pieniksikuutioiksi ja puolita pienet

sipulit puoliksi.

Raaka-aine

hirven- tai peure
vetta
riistafondia
katajanmarjaa
maustepippuria
timjamia
laakerinlehtea
metsasienia tai
porkkanaa
pala selleria
pienta helmisip
maizenaa

voita
lihaliemikuutio
lanttu

mausteet2 %

3.Ruskita lihat jasipuli voissa ja mausta suolalla.
4. Laita lihat ja kasvikset pataan.
5.Lisaa pataan vesi, riistafondi, mausteetjasienet.

6.Hauduta pataa uunissavahintdan 4 tunnin ajan uunissa

kannen alla 150 asteessa.
7.Lisaa maizenaatarvittaessa suurustamiseen.

Tarjoile palsternakkapyreen ja pihlajanmarja hillon

kanssa.

Osto-
hinta
30,00

13,61
23,90
22,63
37,50
110,57
12,56
1,30
8,00
3,02
6,96
6,36
9,22
0,85

Raaka-
ainehinta
Raaka-
ainehinta per
annos

ALV

Veroton
raaka-aine-
hinta

Kate %

Kaytto-
hinta
30,00
0,00
13,61
23,90
22,63
37,50
110,57
12,56
1,53
9,41
3,36
6,96
6,36
9,22
1,06
0,00

14 %

Veroton myyntihinta

ALV
Myyntihinta
per
valmistusera
Ruokalistan
annoshinta

TARJOILUEHDOTUSKU

» A

40

14 %

5 WY
P o U
N
W f -
\ 3
J .
L - -

Hinta
24,00
0,00
0,41
0,03
0,02
0,15
0,09
0,40
0,14
0,09
0,27
0,12
0,14
0,04
0,02
0,52

26,43

3,30
3,25

23,18
70 %
39,41

5,52

44,93

5,62

VA:

Alkuperéinen resepti

Annoksien 2
lukumaaréa
Kaytto-
paino
kg/ltr Raaka-aine Ohie
2,000 hirven-tai peuranp 2 kg
2,500 vetta 215
0,075 riistafondia 5 rkl
0,003 katajanmarjaa 10 klp
0,002 maustepippuria  5Klp
0,010 timjamia 21l
0,002 laakerinlehte& 6Kklp
0,080 metsasienia tai (20 2dl
0,195 porkkanaa 3klp
0,020 pala selleria 509
0,180 pienta helmisipulia 6kip
0,042 maizenaa 4 rkl
0,056 voita 4 rkl
0,010 lihaliemikuutio 1klp
0,040 lanttu

2 % mausteet



Annoksen nimi Palsternakkapyree
Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukuméaéra
Osto- Paino- Kaytto-
paino kg/ltr Yksikkd  havikki % paino Raaka-aine
" 0,400 kg 25% 0,300" jauhoista perun
" 0,533 kg 25% 0,400r palsternakkaa
" 0,400 kg 0,400" vetta
" 0,005 kg 0,005" kasvisliemikuut
" 0,007 kg 0,007" suolaa
" 0,001 kg 0,001" valkopippuria
" 0,050 kg 0,050" kermaa
" 0,050 kg 0,050" pihlajanmarjahi
"mausteet 0 %
r
Kokonaispaino (kg) 1,213
Kypsennyshavikki 10 %
Nettopaino (kg) 1,091
Annnoskoko (kg) 0,109

VALMISTUSOHJEET:

1.Kuorija kuutio perunatja palsternakka kattilaan.

2. Lisaa kattilaan kasvisliemi jasuolajakeitdjuurekset
kypsaksi.

3.0ta keitinvesi talteen jasoseutajuurekset.

5. Lisaa kermasoseeseen.

6. Jos sose on liian paksualisaa keitinvettd sopivan
rakenteen saavuttamiseksi

7. Mausta suolallajavalkopippurilla.

Tarjoile hirvipadan kanssa.

Osto- Kaytto-
hinta hinta Hinta
1,11 1,48 0,59
2,90 3,87 2,06
0,00 0,00
21,57 21,57 0,11
0,45 0,45 0,00
14,21 14,21 0,01
371 3,71 0,19
8,76 8,76 0,44
0,00 0,00
Raaka- "
ainehinta 3,40
Raaka-
ainehinta per
annos 0,34
ALV 14 % 0,42
Veroton
raaka-aine-
hinta 2,98
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 5,07
ALV 14 % 0,71
Myyntihinta
per
valmistusera 5,78
Ruokalistan
annoshinta 0,58

TARJOILUEHDOTUSKUVA:
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Alkuperdainen resepti

Annoksien

lukumaara 10

Kaytto-

paino

kg/ltr Raaka-aine
0,300 jauhoista perunaa
0,400 palsternakkaa
0,400 vetta
0,005 kasvisliemikuutio
0,007 suolaa
0,001 valkopippuria
0,050 kermaa
0,050 pihlajanmarjahillo

0% mausteet

Ohie
300g
4009
4d
Yo
1t
0,5tl
0,5dI
6tl



Annoksen nimi
Paivamaara
Haluttujen
annosten
lukumaara

24.9.2012

10

Paino-
havikki %

Osto-
paino kg/ltr Yksikko
1,000 kg
0,200 kg
0,343 kg
0,060 kg
0,020 kg

30 %

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki
Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

Mesingenwjaateld

Kaytto -
paino
1,000
0,200
0,240
0,060
0,020

1,520

0%
1,520

0,152

1.Sekoita keltuaisetjasokerikulhossa.
2. Lisaa kiehautettu kermaseokseen jaannaldammeta

miedollalammolla 82 asteeseen.

Raaka-aine
kerma
sokeria
keltuaista
glukoosia
mesiangervoa t
mausteet 10 %

3. Ota seos pois liedelta ja lisda glugoosi ja mesiangervo.
4.Soseutaseos jaanna vetdytyayonyli.
5. Siiviloi massasiivilan lapi jaatelokoneeseen ja pyorayta

jaateloksi.

Tarjoile kaurakeksin jamarjamelban kanssa.

Osto-  Kaytto-
hinta hinta Hinta
3,71 3,71 371
1,57 157 0,31
2,07 2,96 1,01
8,50 8,50 0,51
178,33 178,33 3,57
0,00 0,91
Raaka-
ainehinta 10,03
Raaka-
ainehinta per
annos 1,00
ALV 14 % 1,23
Veroton
raaka-aine-
hinta 8,79
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 14,95
ALV 14 % 2,09
Myyntihinta
per
valmistusera 17,04
Ruokalistan
annoshinta 1,70

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

Alkuperéinen resepti

Annoksien
s 5
lukumaara
Kaytto-
paino
kg/ltr Raaka-aine Ohie
0,500 kerma 5dl
0,100 sokeria 100 g
0,120 keltuaista 120 g
0,030 glukoosia 30 ml

0,010 mesiangervoa kuiv 10 g

10 % mausteet
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Annoksen nimi Marjamelba
Paivamaara 24.9.2012
Haluttujen
annosten 10
lukuméaara

Osto- Paino-
paino kg/ltr Yksikké  havikki %

0,375 kg

0,188 kg

0,050 kg

Kokonaispaino (kg)

Kypsennyshavikki
Nettopaino (kg)

Annnoskoko (kg)

VALMISTUSOHJEET:

Kaytto-
paino Raaka-aine
0,375 Mustikka
0,188 Sokeri
0,050 \Vetta

mausteet 0 %

0,613

5%
0,582

0,058

1.Murskaa marjat sauvasekoittimella.

2.Lisaa vesija sokeri.

Tarjoile mustikkamelba mesiangervéjaatelon ja

kaurakeksin kanssa.

Alkuperainen resepti

Annoksien
e 8
lukumaara
Kaytto-
Osto- Kaytto- paino
hinta hinta Hinta kg/ltr Raaka-aine
8,87 8,87 3,33 0,300 Mustikka
157 157 0,29 0,150 Sokeri
0,00 0,00 0,040 Vetta
0,00 0,00 0% mausteet
Raaka-
ainehinta 3,62
Raaka-
ainehinta per
annos 0,36
ALV 14 % 0,44
Veroton
raaka-aine-
hinta 3,18
Kate % 70 %
Veroton myyntihinta 5,40
ALV 14 % 0,76
Myyntihinta
per
valmistusera 6,16
Ruokalistan
annoshinta 0,62

TARJOILUEHDOTUSKUVA:
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Annoksen nimi Kaurakeksi

Paivamaara 24.9.2012 Alkuperainen resepti
Haluttujen Annoksien
annosten 10 o 20
5o lukumaara
lukuméaéra
Kaytto-
Osto- Paino-  Kaytto- Osto- Kaytto- paino
paino kg/ltr Yksikké  havikki % paino Raaka-aine hinta hinta Hinta kg/ltr Raaka-aine Ohie
0,060 kg 0,060 \oita 6,36 6,36 0,38 0,120 voita 120g
0,106 kg 0,106 sokeria 1,57 157 0,17 0,212 sokeria AZL ||
0,030 kg 0,030 muna 2,07 2,07 0,06 0,060 muna 1klp
0,003 kg 0,003 vaniljasokeri 8,43 843 0,02 0,005 vaniljasokeri 1l
0,050 kg 0,050 kaurahiutaleita 0,79 0,79 0,04 0,100 kaurahiutaleita 2%dI
0,065 kg 0,065 vehnajauhoja 0,44 0,44 0,03 0,130 vehné&jauhoja 2d|
0,001 kg 0,001 leivinjauhe 5,84 5,84 0,00 0,002 leivinjauhe 1/3tl
mausteet1 % 0,00 0,01 1% mausteet
Raaka-
Kokonaispaino (kg) 0,314 ainehinta 0,71
Raaka-
ainehinta per
Kypsennyshavikki 5% annos 0,07
Nettopaino (kg) 0,299 ALV 14 % 0,09
Veroton
raaka-aine-
Annnoskoko (kg) 0,030 hinta 0,62
Kate % 70 %
VALMISTUSOHJEET: Veroton myyntihinta 1,06
0,
1.Vaah('jot? voi, sokerija vaniljasokeri. ?A;;/ntihinta 14 % 0.15
2.Sekoita joukkoon muna.
per
3.Yhdistd kuivat aineet keskenddn ja lisdad ne sekoittaen valmistusera 121
massaan. Ruokalistan
4.Pyorittele massa tangoksija pilko 30 osaan. annoshinta 0,12

5.Pyorita palat palloiksi leivinpaperille.
6.Paista uunin ylatasolla 175 asteessanoi 14 minuuttia.

TARJOILUEHDOTUSKUVA:

Tarjoile kaurakeksimesiangervojaatelon ja
mustikkamelban kanssa.
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Liite 2. Tuote- ja kannattavuuslaskelmat

Kevatmenu
Muuttuv Myynti- Myynti
Tuote- ryhma [ Annoskoko [ Myynti-hinta |Alv % [Veroton hinta | at kulut | Myynti-kate | kate % [Kpl-maara| veroll.
Seljankukkavadelma malja 0,142 2,89 14% 2,54 0,43 2,10 83% 12 34,68
Sienimuhennosta, friteerattuja nokkos| 0,138 8,35 14 % 7,32 1,25 6,08 83% 12 100,19
Paperihaukea, kaallisispulipaistosta,
piparjuuri-kastiketta & villiyrttisalaatti 0,363 13,32 14% 11,68 2,103 9,58 82% 12 159,83
Talkkunamarjapiirakka &
vdinénputkivaahtoa 0,175 5,40 14% 4,74 0,81 3,94 83% 12 64,86
Yht/ka 0,82 29,96 26,28 4,59 48 359,56
Kannattavuuslaskelma
€ %
Myyntituotot 360 114 % Tyokustannukset:
-Alv a4 14 %
Liikevaito 315 100% Tuntipalkka [ 18J¢/h
-Muuttuvat kulut 46
Myyntikate 270 85%
-Henkildstokulut 126 40% Tunnit
Palkkakate 144 46 % Esivalmistelu 3[h
-Kiinteat kulut yhteensa Valmistus 2[h
Kayttokate 144 46 % Tarjoilu 2|h
Yht 7|h
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Syysmenu

Muuttuvat Myynti- Myynti
Tuote- ryhmd [ Annoskoko | Myynti-hinta |Alv %|Veroton hinta| kulut Myynti-kate | kate % |Kpl-maara| veroll.
Koivunmahlajuoma 0,13 1,68 0,14 1,47 0,29 1,18 80 % 12 20,11
Henkienkeitto 0,16 1,85 0,14 1,62 0,32 1,30 80 % 12 22,21
Hirvipataa, palsternakka pyreetd &
pihlajanmarjahilloa 0,30 16,62 0,14 14,58 3,64 10,93 75 % 12 199,39
Mesiangervojaatel6d, mustikka-
kastiketta & kaurakeksia 0,24 8,18 0,14 7,18 1,44 5,74 80 % 12 98,21
Yht/ka 0,84 28,33 24,85 5,70 48 339,91
Kannattavuuslaskelma
€ %
Myyntituotot 340 114 % Tyokustannukset:
-Alv 42 14 %
Liikevaito 298 100% Tuntipalkka [ 18Je/h
-Muuttuvat kulut 57
Myyntikate 241 81%
-Henkildstokulut 126 2% Tunnit
Palkkakate 115 39% Esivalmistelu 3|h
-Kiintedt kulut yhteensa Valmistus 2|h
Kayttokate 115 39% Tarjoilu 2|h
Yht 7|h

46




