FESTUKSEN SUUNNITTELU
Nanna Tuovinen & Laura Sevd
KATTAUSTEN LUKUMAARA JA TARJOTTAVAT RUOKALJIT

Ruokalajeja suunniteltaessa on tiedettévd kuinka paljon rahaa on kéytettdvina per ruokailija, seka
juhlapaikan keittion varustus eli kuinka monta uunia ja miten isoja patoja yms. on kéytettiavissa. Eli
jos juhlapaikalla on vain yksi uuni ei kannata festukselle tehdd monta uuniruokaa tai sitten ruuat on
valmistettava etukdteen ja vain lammitettidva paikanpdilld. Liséksi on tiedettdvi kasvissydjien
lukumaééri ja juhlijoiden ruoka-aine allergiat. Kokeile kaikki reseptit etukédteen, samalla voit miettié
miten monelle valmistamasi ruokalajista riittdd, kirjoita madard muistiin.

Esimerkiksi laskiaisjuhlasssa oli 3 kattausta ja 11 ruokalajia, rahaa kdytossd oli 6 euroa per
ruokailija

* Ensimmaiinen kattaus
kasviskeittoa ja leipdd

* Toinen kattaus
lohta, saksanpdhkinékastiketta, frumentry ja omenarusinapiirakat, kasvissydjille
linssimuhennosta

¢ Kolmas kattaus
kanaa, valkosipulikastiketta, hunajalanttuja, leipdjuustoa ja hilloa, kasvissyojille
pinaattilettuja

VALMISTETTAVAN RUUAN MAARA

Annoskokojen suunnittelu ja tarvittavan ruokamiirin laskeminen
Festuksen kokonaisruokamiérd yhtd ihmistd kohden on noin 400-500 gr.
Esimerkkiné laskiaisjuhla:

* Ensimmdinen kattaus
kasviskeittoa 2dl (jos keitto on pddruoka esim. lounaalla pitda sitd varata 4-5dl per
nenu)
leipad 30gr (pieni simpyld)

* Toinen kattaus
lohta 50gr/ linssimuhennos 50gr
frumentry 50gr
saksanpdhkindkastike 0,2 dl reilu ruokalusikallinen (méaara riippuu tietysti
kastikkeesta)
omenarusinapiirakat 50gr



* Kolmas kattaus
kanaa 50gr/pinaattiletut 50gr
hunajalantut 50 gr
leipdjuustoa 50gr
(hilloa 0,2 dl)
(valkosipulikastike 0,2dl)

eli yhteensd 330gr + keitto 2d1 (200gr)

Nyt siis tieddt miten paljon tarvitset valmista ruokaa per nend. Seuraavaksi lasket kuinka paljon
mitékin ruokalajia tarvitset yhteensd kun ruokailijoita on esim. 50:

* Ensimmadinen kattaus
keittoa 2d1*50=101
leipad 30gr*50=1,5 kg tai siis 50 pikkusdmpyladd

* Toinen kattaus
lohta 50gr*50=2,5kg
frumentry 50gr*50=2,5kg
jne...

Esikasittely- ja kypsennyshavikki

Kuinka paljon sitten tarvitset ruokaa kaupasta tai tukusta, jotta saat valmista ruokaa tarvitsemasi
médrdn? Tétd varten sinun tdytyy tietdd valmistamiesi ruoka-ainesten esikésittely- ja
kypsennyshavikit.

Havikin laskeminen
hévikki = ostopaino-kdyttdpaino
ostopaino = raaka-aineen kokonaispaino ennen kasittelya
kéayttopaino = raaka-aineen paino esikésittelyn jalkeen

Havikkiprosentin laskeminen

(hévikki * 100) / ostopaino = havikki %
samalla kaavalla voidaan laskea my6s kypsennyshavikkiprosentti

Kasvisten ja hedelmien esikisittelyhiivikkeja

Kasvis tai hedelma Hévikki % Kerroin*
Punajuuri 25 1,3
Porkkana 20 1,3
Lanttu 30 1,4
Valkokaali 20 1,3
Pavut (palot) 10 1,1
Sipuli 10 1,1

Appelsiini 30 1,4



Omena
Paaryna

25
20

* kerroin ilmaisee ostopainon ja kédyttopainon suhteen. Ostopainon saamiseksi selville on
kéayttopaino kerrottava télld luvulla.

Lihan, kalan ja kananmunien esikisittely
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Esimerkki 1.
Kuinka paljon lanttua tiytyy kaupasta ostaa, jotta siité riittdd 50 ithmiselle 50gr:n annos?

Tarvittava madrd valmista kypsaad lanttua on 2,5kg, lantun esikésittelyhdvikki on 30% eli tarvittavan
lantun mééra on kerrottava 1.4 eli:

2,5kg * 1,4 =3,5kg
Liséksi otetaan huomioon kypsennyshévikki 10 %

3,5kg * 1,1 = 3,85kg

Esimerkki 2.
Kuinka paljon lohta pitdd ostaa, ettd siitd riittdd 50gr:n annos 25 ihmiselle?

Tarvittava madréd valmista kypsaa kalaa on 1,25kg. Siihen lisétddn ensin nahan, pién ja ruodon
osuus eli 50% (kerroin 2), lisdksi tulee laskea mukaan kypsennyshavikki 20% (kerroin 1,3) eli:

1,25kg *havikki * kypsennyshédvikki = ostopaino

1,25kg * 2 * 1,3 =3,25kg

Reseptin muuttaminen suuremmaksi

Keittokirjojen reseptit on padsdintoisesti tarkoitettu yhden ruokalajin ateriaksi eli annoskoko on
suurempi kuin mitd monen ruokalajin illallisella. Liséksi resepteihin on laskettu mukaan
esikisittely- ja valmistushévikit. Namai kaksi asiaa tulee ottaa huomioon muutettaessa reseptia
suuremmaksi.

Tapa 1.

Jos sinulla on aikaa ja kérsivillisyyttd, voit valmistaa ruuan reseptin mukaan ja punnita sen, niin
tieddt kuinka monelle siitd riittdd, kun annoskoko on esim. 50gr.

Tapa 2.

Toinen vaihtoehto on laskea reseptin raaka-aineiden painoista kuinka paljon valmista ruokaa tulee
ja arvioida siten kuinka monelle yhdesta satsista riittaa.

Eli jos valmistat vaikka broileripataa johon menee 400gr broileria (valmiiksi puhdistetun raaka-
aineen médard, esim. broilerfile), 150gr sipulia (3 keskikokoista sipulia, esikésittelyhdvikki 10%,
kerroin 1,1), 250gr porkkanaa (5 keskikokoista, esikésittelyhdvikki 20%, kerroin 1,3), kanalientd
5dl (n. 500gr). Koska raaka-aineisiin on jo laskettu mukaan esikésittely ja kypsennyshavikki pitda
ne vihentdd raaka-aineiden méadristi, jotta saadaan valmiin ruuan kéyttépaino.



Siis: broileri+(sipuli-esikésittelyhavikki)+(porkkana-esikésittelyhavikki)+liemi
400gr + (150gr/1,1) + (250gr/1,3)+500gr= 1,23kg

Liséksi pitdd ottaa huomioon kypsennyshévikki (pataruokien osalta 15% eli kerroin 1,2)
1,23kg/1,2=n 1kg

Jos broileripadan annoskoko on 100gr, riittda sitd siis kymmenelle iloiselle juhlijalle. 50 hengen
festusta varten kerro raaka-aineiden mairé 5:114, eli tarvitset kanapataa varten 2 kg kanaa, 750gr
sipulia, 1,25 kg porkkanoita ja 2,51 kanalientd.

Budjetti

Kun olet paittinyt mitd ruokia valmistat ja miten paljon on aika tarkistaa riittavétko rahat. Tee lista
kaikista raaka-aineista joita tarvitset seké kuinka paljon ne maksavat. Jos et tiedd tarkkaa summaa
arvioi kuinka paljon ne maksavat. Tarkan summan saat selville menemélld kauppaan ja kirjaamalla
raaka-aineiden hinnat ylos muistivihkoon. Jos olet ylittdnyt budjetin pitdd sinun miettid ruokalistaa
uudestaan. Yleisesti ottaen kannattaa festukselle valmistaa ensimmaéiseen kattaukseen halvempaa
ruokaa kuin viimeiseen. [hmiset ovat yleensd kovin nilkiisid ja ensimmaisen kattauksen ruokia
meneekin enemmin kuin viimeisen kattauksen. Tdma kannattaa ottaa huomioon ruokamééria
laskettaessa. Eli ensimmaiselld kattauksella on hyva tarjota esim. kasviskeittoa ja leipéi tai
piirakoita tai jotain muuta edullista, mutta tdyttdvia ruokaa.

Kun sitten olet valmis ldhteméén kauppaan/tukkuun ota taskulaskin mukaan, jotta voit samalla kun

karryt tayttyvit seurata rahankulua. Niin ei tule ikdvid yllatyksid kassalla, erityisesti jos olet vain
arvioinut raaka-aineiden hinnat.

FESTUKSEN TOTEUTUS

Tee ruokia etukiteen

Jos kaytOssdsi on pakastin ja iltaisin ylimairéistd aikaa, tee mahdollisimman monta ruokalajia
valmiiksi tai puolivalmiiksi jo etukidteen, joten ne kaipaavat ennen festusta vain ldmmityksen ja
lopullisen maustamisen. Esim. jos tarjoat juhlassa hunajalanttuja voit keittdd ne jo etukiteen kotona
ja lammitt44 ja maustaa hunajalla ne vasta ennen tarjoilua.

Laadi aikataulu

Tee aikataulu johon kirjaat ylds kirjaat ylos kaikkien ruokien valmistusvaiheet ja niihin tarvittavat
ajat sekd valmistustavat. Esim. seuraavanlainen taulukko em. laskiaisjuhlan ruokalistalle.
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esivalmistelut yms.

omenarusinapiirakat
lanttujen kuoriminen

kalojen esikésittely (2kpl)

saksanpéhkinédkastike
pinaattilettu taikina

kanojen tiyttdminen (4kpl)

kasviskeitto
valkosipulikastike

hella 4 levya

lettujen paistaminen
linssimuhennos

keitto
lantut, frumentry

uuni
valkosipulit (20min)

piirakat (1h)
kalat (1h)

kanat (2h)

Tee lista kiinnitettdviksi keittion seindén, jossa on kattaukset ruokalajeineen.

Kun ruokalaji on valmiina tarjoiluastiassa tarjoiltavaksi veda viiva sen yli, niin muut keittiossa
olijat tietdvit myos, ettd kyseinen ruokalaji on valmis tarjottavaksi. Listasta voit myds varmistaa,
ettd mikdan ruokalaji ei unohdu esim. hellalle vaan 16ytaa paikkansa oikeaan aikaan festuksella.

Ensimmainen kattaus
kasviskeittoa
leipad

Toinen kattaus
lohta
frumentry

saksanpdhkindkastike
omenarusinapiirakat

linssimuhennos

Kolmas kattaus
kanaa
hunajalantut
leipdjuustoa
hillo

valkosipulikastike

pinaattiletut

HYGIENIA

Suotuisissa olosuhteissa mikrobit lisddntyvét nopeasti. Tuhannesta bakteerisolusta voi kolmen
tunnin aikana tulla viisi miljoonaa bakteerisolua, jos olosuhteet ovat hyvét. Lampdtila on tarkein
tekijé, jolla mikrobien kasvunopeutta sdddelldéan. Jos halutaan pitdd ruuan mikrobipitoisuus

mahdollisimman pienend, viltetddn vaaravyohykelampotilaa (+8 - +60 °C). Siis kun tulet

juhlapaikalle ruokien kanssa, laita kylmésiilytysti kaipaavat ruuat heti jisikaappiin. Al jiti niitd

lampenemadn kasseihin edes muutamaksi tunniksi.



Kuumennuksen jédlkeen on tuotteessa vain viahdn mikrobeja. Ikédvid yllatyksid saattaa sattua, jos
ruoka ei kuumenekaan kauttaaltaan vaan jié joltain kohdin vaaravy6hykeldmpdtilaan. Pidé huoli,
ettd kuumana tarjottavat ruuat pysyvét kuumina tarjoiluun asti. Jos olet valmistanut ruokia
etukédteen ldmmité ne juuri ennen tarjoilua, pidd ne siithen asti kylméssi. Esim. jos valmistat
festuksella tarjottavan keiton jo aamupdivalld, jadhdyté se ja laita kylméddn odottamaan uudelleen
laimmitysti. Al jéti sitd keittion poydille limpimain koko piiviksi. Ruoka ei saa olla
vaaravyOhykelampdtilassa enempéé kuin neljd tuntia. Néin ollen jos festukselta ylijadnytta ruokaa
tarjotaan seuraavana aamuna, tulee se jadhdyttié heti festuksen jdlkeen ja sdilyttdd kylméassi
seuraavaan aamuun.

Ruokaan voi joutua mikrobeja myos kuumennuksen jilkeen. Hyvikadn kuumennus ei tee
paistetusta broilerista turvallista, jos se paloitellaan samalla laudalla tai samoilla tydvélineilld, joilla
raakoja broilereita on késitelty. Multaisten juuresten késittely pyritdén tekemaddn mahdollisimman
kaukana valmiista ruuista. Raaka liha ja kala késitellddn erossa muista tuotteista. Myds munan
kuoret sisdltdvit usein haitallisia bakteereja, jotka on pidettdva loitolla herkisti pilaantuvista ruuista.
Kypsédn ruuan kasittelyd paljain kdsin on viltettava.

Muista huolehtia kisihygieniasta. Pese kéddet kaikkien tydvaiheiden vililld ja kdytd kanan, lihan ja
kalan késittelyssd kumihanskoja. Pese em. aineiden kisittelyyn tarvitut vilineet heti.

Keittion pitad olla siisti koko ajan, siten ruuanvalmistus on hygieenisempédd ja huomattavasti
mukavampaa. Hommaa siis tiskaaja, jos et itse ehdi tiskaamaan. Hanki juhlaa varten uusi
tiskiharja/harjoja. Monissa juhlapaikoissa tiskiharjat ovat todella kuvottavassa kunnossa.

Tiskirdtti on ehdottomasti likaisin asia mité keittiossd on. Jos haluat kéyttda keittiossa rattid, osta
uudet ritit juhlaa varten. Ald kdytd juhlapaikan réttejd, ne ovat poikkeuksetta ndhneet parhaat
paivinsd viime vuosituhannella. Hygieenisintd on kdyttdd talouspaperia keittion siivouksessa.

Kasvisten hygieeninen kisittely:

Tuoreiden kasvisten mukana kulkeutuu keittiodn aina maasta perdisin olevia mikrobeja. Kasvisten
esikésittely on sen vuoksi suurkeittidssé aina erillinen. Kasvikset tulee huuhdella aina perkauksen
jélkeen eikd pestyjd ja peseméttomid kasviksia tule késitelld samoilla tydvélineilld puhdistamatta
niitd valilla.

Kananmunien hygieeninen kisittely:

Kananmunan kuoret saattavat sisdltdd salmonella bakteereja. Siitd syystd ne on késiteltdva niin,
etteivit mahdolliset bakteerit padse levidmadn muihin ruoka-aineisiin. Kuoria ei lasketa tyopoydaélle
vaan ne laitetaan vélittomasti roskikseen.

Lihan hygieeninen kisittely:

Raakaa ja kypséa lihaa ei pidé késitelld samoilla tyovilineilld puhdistamatta niitd hyvin valilla.
Raa’asta lihasta voi kypsédén lihaan joutua ruokamyrkytyksen aiheuttavia pienelioité. Jos télld tavoin



saastunut liharuoka seisoo lampimassa pitkddn, pieneliot lisddntyvit ja voivat aiheuttaa
ruokamyrkytyksen.
Siipikarjan hygieeninen Kkaisittely:
Siipikarjan suolistossa voi eldd mm. salmonellabakteeri. Muista siis siipikarjan késittelyssi
seuraavat asiat
* pakastetun linnun sulatusvaiheessa on varmistettava, ettd sulatusvetté ei paise
valumaan muihin ruokatavaroihin tai ty0ympéristoon.
* pakkaukset hivitetddn heti
* lihaa ei sdilytetd huoneen lammossi
* raakaa lihaa ei pééstetd kosketukseen muiden elintarvikkeiden kanssa
* raa’an lihan késittelyn aikana ei vélilld tehdd muuta ruuanvalmistusty6ta
* tyOpinnat ja tyovilineet puhdistetaan heti raa’an lihan késittelyn jélkeen
* kéadet pestdidn valittomasti
* lihan on oltava kypséi, lihaneste on tilloin véritonta
* kypsé liha ei saa joutua uudelleen kosketuksiin raa’an lihan kanssa eikd niiden
puhdistamattomien tyovélineiden tai —pintojen kanssa, joilla raaka liha on
kisitelty.

Kalan hygieeninen Kiisittely:
Kala on rakenteensa ja koostumuksensa vuoksi helposti pilaantuva elintarvike. Kalan
sdilytyslampotila ei saa laskea alle 0 asteen eikd ylittda 3 astetta. Viltd myos kalan tarpeetonta

koskettelua késilld. Jadkaapissa tuoretta kalaa ei tulisi sdilyttdd vuorokautta pidempéain. Raaka kala
kisitellddn, kuten my0s raaka liha, erilliin muusta ruuanvalmistuksesta.

Oman kokemuksen lisdksi on artikkelissa kéytetty ldhdekirjallisuutena teosta:

Raija Lampi, Markku Luola, Hilkka Seppanen 1999: Elintarvikkeet ja ruuanvalmistus290s. WSOY.



