Jokuset kylayhdistys ry/Kehittyva Kuusaa -kehittamishanke
Kylatalo Eurolan juhlapalvelujen ja -ruokailun testitilaisuus

Eurcopan maaseudun 2 (< m
kehitidmisen maatalousrahasto: = e

Eurooppa investoi mazseutualugisin | Keski piSte




Jokuset kyldyhdistys ry/
Kehittyva Kuusaa -kehittamishanke

Yhteenveto Kehittyva Kuusaa -kehittamishankkeen juhlapalveluiden ja juhlaruokailun testitilaisuudesta 4.11.2018.

Kehittyva Kuusaa -kehittamishankkeen ohjausryhman kokouksessa 25.9.2018 paatettiin pitdd hankesuunnitelman
mukainen juhlaruokailun testitilaisuus 4.11.2018 klo 12-14. Tilaisuus paatettiin jarjestaa niin, etta siihen kutsutaan
kylalaiset kotiin jaettavalla kutsukortilla ja lisdksi pyytaa ulkopuolisia testaajia. Testitilaisuuteen paatettiin yhdistaa
myo0s kylaldisten joka vuosi syksylla jarjestettava ruokailu ja kehittamis- ja investointihankkeen paatostilaisuudet.
Testitilaisuuteen valittiin sellaiset ruoat, jotka oli suunniteltu juhlaruokalistoille, mutta joita ei ole viela laitettu ja
testattu niiden toimivuotta juhlaruokailussa.

Testattavat ruokien lista:
Maalaisjuustosalaatti

Marinoidut herkkusienet

Juhlava riistapatee

Puolukkakastike

Kuusaan juhlajuusto, omenachytney
Hirvipyorykat viskitujauskastikkeessa
Mustaherukkahyyteld

Taytetty porsaanfileerulla
Maalaisperunalohkot, Sardkasvikset
Maitorieska, ruisleipa, voi, levite
Vesi, marjamehu, kotikalja, maito
Maitokiisseli, marjat

Kahvi, tee, marjamehu, taytekakku

Testissa testattiin kaikki toiminnat mitka sisaltyvat
lopputulokseen, eli valmiiseen ruokaan ja siitd saatuun
ruokailijoiden palautteeseen. Kaytiin lapi koko prosessi.

Ruoka-aineiden maarien laskeminen ja ruoka-aineiden hankinta

Testi aloitettiin ruoka-aineiden maarien kartoituksella, kartoituksen teki kokki Soile Kiviranta, ja ilmoitti tuotekohtaiset maarat
Teija Nurmenniemelle, joka koosti niistd hankintalistan. Testitilaisuus oli kehittamishankkeen jarjestdima, jonka takia tehtiin
hintavertailut kolmen eri toimittajan valilla (K-Supermarket Haapajarvi, K-Supermarket Nivala, S-Market Haapajarvi), normaalissa
Eurolan juhlapalvelutoiminnassa nditad hintavertailuja ja hankintoja ei tee projektipadallikko, vain on sovittu kesalld 2018, etta
hankinnat tekee ruuan valmistaja, joka toimii kokkina. Hankkeen aikana on Soile Kiviranta kehittanyt juhlaruokalistojen mukaisia
ruokaresepteja ja ruoka-ainemaarista ja hinnoittelusta exel-taulukoita, tata kehitystyota Soile Kiviranta jatkaa. Koska on
tarkoitus, ettd on Eurolalan suunnitellut ruokalistat ovat sellaisia ja niistd on reseptit olemassa, etta niita voi valmistaa
mahdollisimman moni, ja ruokien laatu ja maku pysyy samana valmistajasta riippumatta, jolla voidaan aina taata asiakkaalle
onnistunut lopputulos.

Hankinta ketju S-Markketin kanssa on paljon hankkijaa tyollistava, mikali halutaan vertailla hintoja, koska he eivadt anna
tuotekohtaisia tarjouksia, vain ne pitaa etsia itse foodie -.palvelusta, muilta kauppiailta saatiin tarjoukset, ja he myds tarkentivat

asioita.

Ruoka-aineet hankittiin hintavertailun perusteella S-Market Haapajarvi ja K-Supermarket Haapajarvi.



Tilausvaiheessa yhteisty6 sujui K-Supermarketin kanssa hyvin, he vahvistivat, ettd ovat saaneet tilauksen ja tarkentivat viela
asioita, S-Market ei vahvistanut tilausta, joka jatti tilaajalle hiukan epavarman olon, etta oliko tilaus mennyt perille, eika
myo6kaan oltu yhteydessa vaikka kaikkia tilattuja tuotteita ei heilta 16ytynyt.

S-Marketista hankittiin kaikki muut tuotteet paitsi lihatuotteet tuli K-Supermarketista, koska ne oli hinnaltaa edullisemmat.

Tuotteiden toimituksessa oli ongelmia S-Marketin kanssa, vaikka hankinta listaan oli laitettu, etta kaikki
maitotuotteet pitda olla laktoosittomia, niin tata asiaa ei oltu huomioitu, vain osa tuotteista jouduttiin
vaihtamaan, tdma vaihtaminen tuo aina lisatyota, koska kaupan ja kylatalon valimatka on 25 km, ja se voi
tuoda isonkin ongelman, jos tuotteet haetaan isossa erdssa eika tuotteita siind ottamisvaiheessa pystyta
tarkistamaan ja valmistusaikataulu on tiukka ja henkilokuntaa vahan. Sitten myéskin tuotteiden kaupasta
antamisvaiheessa oli ongelmia, kun tuotteet oli keratty, mutta ne oli erilldan varastossa, joten jos olisi ollut
joku ulkopuolinen hakija, eika kokki, joka osasi huomioida asian, vihannekset ja hedelmat olisi jaaneet
ottamatta.

K-Supermarketissa tavaroiden toimittaminen sujui ongelmitta, mutta ruuan laitto vaiheessa huomattiin,

etta tilattu porsaan ulkofilee ei ollut laadultaan sopivaa kayttotarkoitukseen, vaikka hinta oli halvin, niin siita
jai ylimaaraista lihaa useampi kilo, jolle ei ollut kayttod, joten kokonaishinnaltaan se ei ollut halvinta, mutta
siina vaiheessa kun ruokaa tehdaan, asialle ei voida enda muuttaa. Asiakastilaisuuksissa ei voi ottaa sita riskia,
etta tilattu lihamaaraa ei voida kayttaa, vai lihassa on ylimaaraista sellaista lihaa mika ei sovellu
kayttotarkoitukseen.

Tavarat oli koottu molemmissa kohteissa valmiiksi, ja ne haettiin itse kaupasta, jolla hiukan saastettiin
kuluissa. Perille toimitettuna hankinnat olisi helpompia, eika veisi niin paljon omalta henkilokunnalta
resursseja ja voimavaroja.

Yhteenveto

Hankintaketjua toimintaa jatkossa joutuu viela kehittamaan, tietysti hankintaa helpottaa se, ettei
kylayhdistyksen tarvitse ottaa hintavertailuja normaalissa toiminnassaan huomioon, tietysti taloudellisen
kannattavuuden kannalta hintavertailut olisi hyva tehda vaikka kerran vuodessa, ja keskittda sitten suurin
osa tavarahankinnoista samaan paikkaan mika todetaan laadullisesti ja hinnallisesti sopivaksi, koska
juhlaruokailussa laadulla on suurempi merkitys kun hinnalla.

Keitti6- ja tarjoiluhenkilokunnan toiminta

Juhlapalvelutilaisuus oli luonteeltaan hankkeen testitilaisuus, jossa kaikki tyo tehtiin talkootyona.

Tyontekijoista ainut ruuan valmistuksen ammattilainen oli kokki Soile Kiviranta. Muu talkoolaiset: Taina Ruhala,
Maria Ruhala-Venetpalo, Teija Nurmenniemi ja Sirkka Kumpula. Soile Kiviranta organisoi ruuan valmistuksen ja esille
laiton.

Suurin osa ruuista oli sellaisia mita ei kokki ja mukana ollut tiimi
ollut ennen valmistanut.

Ruokien valmistus aloitettiin mustaviinimarjahyytelon ja
omenachytneyn valmistuksella torstai-iltana.

Perjantai iltana muut ruoka-aineet hakivat kokki Soile Kiviranta,
Teija ja Eero Nurmenniemi. Ruuista suurin osa valmistettiin
lauantaina, ja sunnuntaina tehtiin salaatit, sdrakasvikset seka

Kuva 1 Omenachytneyn valmistus



perunat. Kaikki kakut teki Maria Ruhala-Venetpalo. Raaka-
ainehankinnoissa huomioitiin paikallisuus ja kotimaisuus. Hirvenliha
ja kaikki marjat mista tehtiin hyytelot, mehut ja mita tarjoiltiin
marjoina, tulivat kylalta.

Kokki Soile Kivirannan kommentit toiminnastaan

e Uuni toi ongelmia, ruokien paistaminen taytyi ryhmittaa tosi
pitkalle ajalle. Ruokien lampimana pito todella hankalaa,
kun ruokia taytyy laittaa paallekkain ja vaikka miten pain.
Perunat oli alussa hiukan raakoja, johtuen osittain siita,
koska uuni oli niin taynna. Tiskipaikka ja tiskikone vaatii
selkeytysta.

o Keittiohenkilokunta toimi loistavasti ja tosi tomerasti.

e |tselle hiukan moitteita aikataulutuksesta, olisi pitanyt tehda
valjemmaksi ja ryhmittaa aikataulutus, koska ruokien esille
tuonnissa tuli hiukan kiire.

e Paistinpannut osittain ongelmallisia, koska ruuat tarttui
pintoihin

e  Kun valmistetaan suurelle maaralle ruokia, tarvitaan isoja
pakkeja lisda

Tarvikepuutteet

e terdvat veitset

e kunnolliset paistinpannut

e tarjoiluastioita liian vahan ndin isolle ryhmalle

e uuni liilan pieni ja matalalla, joka aiheuttaa huonon
tydasennon ja paallekkdin olevien kuumien ruoka-astioiden
edestakaisin nostoja ja uuniin laittamisia.

o leipa- ja kakkulautaset on samat, joten niita lilan vahan

e jalkiruokalusikoita ei ole

e pippurimylly, terdvat juuresveitset ja juuresharja puuttuu

e astianpesukone vanha ja sen mallinen, etta vaatii raskaiden
astiakorien siirtelyita

e kuumaa ja kosteutta kestavia laskutasoja tarvittaisiin lisda
hellan ja astianpesukoneen ldhelld ndin isoja ruokamaaria
valmistettaessa.

Tarjoiluhenkilokunnan huomiot ja kommentit toiminnasta

o kakut tarjoiltiin kaikki kerralla juhlapdytdan ns. 3 kakun
telineessa. Tassa tapahtui tietokatkos eli ne olisi pitdnyt
tuoda tarjolle 1 kerrallaan. Kakku loppuikin sitten kesken.

o kakkuteline olikin haasteellinen kasata, joten se on kasattava
etukateen, kun jatkossa sitd kaytetaan.

e |ampimien ruokien tarjoilu pdytiin on aloitettava
tervetuliaispuheiden jalkeen, jotta eivat jadahdy, kun puhuja
innostuu pitdmaan pidemmankin puheen

e |ampimien ruokien tuonti sen jalkeen kerralla usean henkilon
voimin

e suuriin tilaisuuksiin olisi hyva olla lisaa lampdlevyja ja isompia
levyja, jotta lampimia ruokia ml. kastikkeet voitaisiin tuoda
enemman isommissa astioissa kerralla tarjolle.

Kuva 6 Keittion hellalla on ruuhkaa



e tdydennykset olisi yksipuolisessa kattauksessa helpompi tehda, mikali tarjoilupoyta muotoiltaisiin
kapeammaksi (tdydennys toiselta puolelta). Nyt tdydennettiin asiakas jonon valista.

e Ruoan tuontireitti tulisi olla jompikumpi olemassa olevista reiteista ja jotenkin saada se asiakkaista vapaaksi.
Nyt asiakkaita oli molempien reittien edessa runsaasti, joten tdydennysvienneissa oli oltava todella
varovainen.

e tarjoiluastiat olisi hyva lammittda jotenkin (esim. isommassa uunissa), jotta astia ei jadhdyta siihen siirrettya
tdydennysruokaa.

e uunikuumien astioiden kantamisessa olisi hyva olla kunnolliset patakintaat tai lampda kestavat kasineet.

o kertakayttokasineita tarvitaan montaa kokoa varastoon, koska tarjoilijat tdydensivat myos ruoka-astioita ym

e juhlapdydan taydennystarpeista “tieto keittidlle — ketju” alkuun vahan kangerteli, lopussa sujui mainiosti.
Sovittava etukateen, ettd viestia tuo kaikki. Keittiolla olisi hyva olla nimetty henkild, joka keskittyy
tdydennysastioiden laittamiseen, samoin salissa esim. eri poydassa olevalle juomapuolelle oma tdydentija.

e tarjoilutoiminta sujui varsin hyvin kokonaisuutena.

e siistit asut ja myssyt kaytossa oli kaytdssa.

Asiakkaiden vastaanotto

Tassa suhteessa kaikki sujui hyvin, kylapaallikké Heikki
Kumpula oli vastaanottamassa asiakkaita ja hoiti
tervetulotoivotus puheen seka esitteli Kehittyva Kuusaa -
hankkeet ja ruokalistan. Projektipaallikkoé Teija Nurmenniemi
esitteli juhlapalvelujen ja -ruokailun testitilaisuuden. Pieni
ongelma oli se, ettd osa ihmisista meni istumaan ja sitten
yritettiin ohjata poytdkohtaisesti ottamaan ruokaa, mutta
ulkoa suoraan tulevat menivat jonon valiin, ja tietysti tilat ovat
pienet ndin suurelle ryhmalle, kun ihmiset tulevat yhta aikaa,
tarjoilu olisi pitanyt olla kahdelta puolelta péytaa, mutta
Eurolan tilojen ja olemassa olevan pdytdkaluston takia sita ei
voitu organisoida eri tavalla. Tilojen koko ja asiakasmaara
huomioiden, toiminnat toimivat kuitenkin hyvin.

Kuva 7 Kyldpddllikkoé Heikki ja projektipddillikké Teija
esittelevdit tilaisuutta

Juhlapalvelujen ja juhlaruuan testaus

Testauksessa otettiin mielipiteet kaikilta osallistujilta ja lisdksi kutsuttiin 4 henkil6a testiryhmaan, he olivat
Mirka Saari, Johanna Kaasinen, Mauri Tenkula, Riitta Heittokangas. Test|ryhmalta kysyttiin tarkempi
palaute. Testilomakemalli liitteena.
Yleison testilomakkeita palautui 47 kpl.

Testissa kysyttiin arviointia Kyladtalo Eurolan tilat
juhlapaikkana.

Yleisilmetts, sisutusta/viihtyisyytta, siisteytta, tilojen
toimivuus

Yleisarvosana on hyva, kiitettava, yleisolta ei tullut mitaan
kehittamisehdotuksia. Kuva 8 Ruoka on katettu




Testaajien kommentit:

Yleisilme: siisti, rento, kylahullu toi rentoa tunnelmaa, kodikas

Tilojen viihtyvyys: Todella viihtyisa, sievda on, kylatalomaiset tilat, kodinomainen

Siisteys: tosi siisti, kiitettava, kaikki tilat siistit

Tilojen toimivuus: ok, riittavasti vessoja, on muunneltavuus, hyva, saleja on kaksi, hyva , etta Teija oli ohjaamassa ja

kattelemasss, tuli tervetullut olo!

Korjausehdotukset/mielipiteet
o Tilat hieman viileat

e Ulkopuolelle esim. maitotonkkiin koristeluja, viiri, jotain juhlan merkiksi

e Kasidesi ruokapoydan laheisyyteen, kangaspyyhkeet pois WC-tiloista, ei saa olla julkisissa tiloissa hygieniasyista
e Jokaisessa salissa voisi olla seinilld jotakin, Kohtaamo viihtyisasti sisustettu

e Samanlaiset pitkat juhlaliinat jokaiseen tilaan, muuten vieraille tuntevat itsensa eriarvoisiksi

Arvioi juhlaruuat ja ruokien esille laitto

Ruokien esille laitto
Kommentit:
Hyva, upea, kiitettava, natisti

Testaajien kommentit

Juhlapoyta, yleisilme
e Todella kaunis kattaus, Kaunis, kiinnostava

Korjausehdotus/mielipide

Kaksipuolinen poyta voisi jouduttaa, kahvi pdyta juomapdydan
viereen.

Juhlapoyta, kattaus
o Hyva, selked, kauniit ja tyylikkaat liinat

Korjausehdotukset/mielipiteet

o Selkeys puuttui, mitd syddaan minkakin kanssa

e Olisin halunnut salaatti/kylmaruoka lautasia, maut meni
sekaisin

o selkeammin olisi pitanyt erotella kylmat ja lampimat ruuat,
seka kastikkeet ja hyytelot mitd sydddan minkakin kanssa

o Tilaongelma

e Jalkiruokalusikat pikkulusikat

e Menulistaan selkeasti allergiat eli L ja G, seka jokaisen ruuan
kohdalle nimikortti, jossa myds mainittu allergiat

e kastikkeille aluslautaset, ei liinat niin likaudu

Juhlapéydan koristelu

Kuva 9 Esille laitto

Kuva 10 Juhlapéyddn kukka-asetelma



Kiitettava, kaunis, ja ajankohtaiset, aidot kukat, sievat, voisi olla luontomateriaaleja, kauniit kukat juhlapoydassa ja
ruokapoydissa

Ruokien esille laitto

e kaunis ja juhlava kattaus

e kotoisat astiat ja valineet siisteja

e lautasliinoissa kahta eri varia, harmaa ja punainen oli kauniit
o kiitettava

Kehittamisehdotukset/kommentit

e Jalkiruoalle pienet lusikat
o kastikkeiden kulhojen alle aluslautanen, ei likaudu péytaliina

Arvio henkilokunnan toiminnasta

Tarjoiluhenkil6kunnan toiminta
Ystavéllinen, hyva, asiallinen, eika tullut paniikkia vaikka
yllatysmaara vakea, vaikka eivat ole ammattilaisia

Tarjoiluhenkil6kunnan ulkoasu

Siisti, yhtenaiset essut hyva, myssyt ym. [0ytyi, kiitettava,
hyva, kokilla ei alussa kokkia asua, mutta pelasti tilanteen
iloisella tervehdyksella.

Asiakaspalvelu Kuva 11 Soile kokki seuraa tilannetta
Huomioivaa, kiitettava

Muuta huomioitavaa
e Todella iloinen ja mukava kylatapahtuma, kiva kun kaiken ikdisid mukana
e Hyva vastaanotto

Kehittamisehdotukset/Kommentit
o ¢ij tullut kehittamisehdotuksia

Arvioi menulista yleisarvio ja ruokakohtainen arvio

Yleison arvio oli hyvd, joissakin erinomainen, upea, herkullinen
Korjausehdotukset/kommentit

e Tarjoiluhenkilokunnan poytiin kautta kulku vain yhdesta suunnasta

e Vihersalaattia kaivattiin

e osa ruuista oli kylmia, esim. perunat, joten [ampimia ruokia ei poytiin, jos on alussa puheita.

Testiryhman arvio

Juhlaruokailun menu, yleisarvio
e herattaa mielenkiintoa, paikallisuus enempi esille, ehdottomasti herattaa mielenkiintoa



Ruokakohtainen arvio:

Tassa kohdassa raporttiin kirjoitetaan vain ne
ongelmakohdat, koska muuten yleisarvio hyva, kiitettava.

Yleis6n arvio

e herkkusienista tuli eniten palautetta, olivat liian
etikkaiset ja sipulia liikaa

e Hirvipatee, liian isot palat

o kastikkeet ja hyytel6t, ei tietty mihin ruokaan
kuuluvat, olisi pitanyt laittaa yhtendisemmin

e ruokien kohdalle nimilappu

e kotikalja tosi hyvaa

o  kakku hyvaa, mutta loppu kesken (kolme kakkua poydassa, jotka kaksi erilaista, joten moni maisteli molempia
kakkuja, ja sen takia kakut eivat riittaneet, vaikka niita oli varattu yli 100 hengelle)

Kuva 12, Ruokailijoita n. 100 henked

Testiryhman arvio

Menulista:

Ruokapdydassa olevassa menulistassa olisi pitdnyt ndkya laktoositon ja geliaatikoille sopivat ruuat merkinnalla L ja G,
sekd jokaisen ruoan kohdalla nimilappu ja jotenkin yhtenaistda, mika ruoka ja hyytel6/kastike on tarkoitettu millekin
ruualle. Kylmat ja lampimia ruokia varten olisi pitanyt olla eri lautaset.

Ruokakohtainen arvio

Maalaisjuustosalaatti

e hyvat ainekset, tuore, juhlava, kaivattiin salaatin kastiketta

e nimivaara, koska siina oli granaattiomenan siemenia, eivat ole "maalaisia”
e Muu salaatti lisdna, koska useita omenalle allergisia ihmisia mukana

Marinoidut herkkusienet
e Maku hyva, mutta hieman liian paljon punasipulia ja jai pisteleva jalkimaku
e hyva juhlava idea, liian etikkaiset, perinteiset sienet+sipuli kavisi paremmin

Juhlava hirvipatee
e Pienemmat valmiit palaset
e maininta mita riistaa sisdltaa

Kuusaa juhlajuusto ja omenachytney
e omenachytneyseen mausteiden maaraa vahemman
e juustossa voisi olla enempi makua

Hirvipyorykat viskitujauskastikkeessa
e vaihtoehtona voisi olla muu kastike, etenkin lapset eivat tykdanneet

Mustaherukkahyytel®
e eitietty minka kanssa tdma piti nauttia

Taytetty porsaanfileerulla
o kaivattiin, ettd milla taytetty



Maalausperunalohkot

e olisivat saaneet olla kypsempia

e suolaa lisda, rasvaa vahemman ja lampimia
e tavalliset perunat parempia

Leipapoyta
e voimariini astiaan tai siis rasia esim. keraamiseen astiaan,
pieni tyylirikko

Juomapoyta
e Maito kylmalevyille
e maininta, ettd mehu oli paikallista kylatalolla tehtya

Kuva 13, Tarjolla Taina eménndn tekemdd maitorieskaa ja
tuliasisruisleipdd

Maitokiisseli ja marjat

o makeutta hiukan enempi

e marjojen nimessa paikallisuus

e jos marjoja kdytetaan jossakin muussa ruuassa, niin
kannattaa miettid muuta jalkiruokaa

e marjoja olisi saanut olla enemman kiisselin paalla

Kahvi/tee, taytekakku

e teehen pitdisi olla hunajaa makeutusaineeksi

e kakuissa olisi voinut lukea, ettd mitd missakin kakussa on
taytteena

e kahvi olisi voinut olla tarjolla termareissa tai sitten
tarjoilijan olisi pitdanyt olla kaatamassa

e kakkuteline naytti huteralta

Ruokailun parhaat kommentit
e kotikalja tosi hyvaa

e Kakut hyvid, koristelu taidokas, kaunis, ajankohtainen, niin
hyvaa, etta kieli meinasi viedd mennessaan.

Testaajien - -
Kokonaisarvio ruuasta ja tilaisuudesta Kuva 15 Hirvilihapullat ja porsaanfileerulla ym.

Allergioiden huomioiminen
G ja L saisi lukea menussa ja ruokalajien lapussa
Poytaa esim. lappu, etta voi allergiset kysya henkildkunnalta ruokien sisaltoa

Lasten huomioiminen
e erilainen salaatti

Oliko ruuat tarpeeksi paikallisia
e ei, muissa ei lue Kuusaa kun juustossa
e paikallisuus ei tullut tarpeeksi ilmi, olisiko nimissa esim. oman kyldan mustaherukkahyytel6a

Yleisarviointi, kehittamisehdotukset
e Ruokailun nopeuttaminen, porrastamalla ruokatarjoilu kahteen osaan, ensimmainen klo 12.15 ja toinen klo 13,
ruokailun jarjestys, ruoka, jalkiruoka, kahvi+kakku hieman sekava, moni otti kahvi, kakku ja jalkiruoka.



e Useampi kattaus, huomio ruokailijoin maara, pienet lusikat jalkiruualle, yksi sama kaynti tarjoiluhenkilokunnalle
”suman valttamiseksi (juhlatilaisuuteen valkeat liinat kaikille poydille)
e koristelu sisatila ja ulkotila

YHTEENVETO RUOKAILIJOIDEN ANTAMISTA PALAUTTEISTA

Testaajien ja yleisén antamissa palautteissa oli paljon saman suuntaisia asioita.
Kehittamisehdotukset/kommentit koostetusti

e tilat hieman viileat

e ulkopuolelle kaivattiin koristelua, joka toivottaa vieraat tervetulleeksi

o kasidesi ruokapoydan laheisyyteen, kangaspyyhkeet pois WC-tiloista yleisotilaisuuksien aikana, paperipyyhkeet
automaatteihin

e Jokaisessa salissa voisi olla seinilld jotakin, muut tilat hiukan kolkkoja, Kohtaamo viihtyisa

e Samanlaiset pitkat juhlaliinat jokaiseen tilaan, muuten vieraat tuntevat itsensa eriarvoisiksi

e Kaksipuoleinen poyta nopeuttaisi tarjoilua

e Selkeys puuttui, mitd syddaan minkakin kanssa

e Salaatti/kylmalle ruualle omat lautaset, maut meni sekaisin

e Selkedammin kylmien ja lampimien ruokien erottelu, seka kastikkeiden ja hyyteléiden, mitd syédaan minkakin
kanssa

e Tilaongelma kun paljon sygjia

e jalkiruokalusikat pikkulusikat

e Menulistaan selkeasti allergiat ja jokaisen ruokalajinkohdalle my6s maininta laktoositon (L) ja gluteeniton (G),
seka henkilokunnalle kaikille tiedoksi mitd mausteita, ruoka-aineita on ruuissa

e Kastikkeille aluslautaset, ei niin liinat likaudu

e  Yksi sisddnkaynti ruokailusaliin tarjoiluhenkilokunnalle

e Ruokien poytiin viennissa huomioitava, ettd miten ruuat pysyvat lampimana, koska nyt oli esim. perunat kylmia
ja osittain raakoja

e Ruokien asettelu niin, ettd tietdd mitka kastikkeet/hyytelot on tarkoitettu nautittavaksi yhdessa, nimilaput
povytiin ja niihin maininta

e Ruokien nimiin enempi paikallisuutta ja ndkyviin mika raaka-aine on pdaosassa, kuten riistapatee etta nakyy, etta
on tehty hirvesta.

Palaute ruokalajeista (kehittamisehdotukset)

e Marinoiduista herkkusienista tuli eniten negatiivista palautetta, suurin osa kommenteista koski, etta oli liikaa
sipulia ja liian etikkainen.

e Hirvipateen tarjoilussa oli liian isot palat

e Salaattivaihtoehtoja useampi

e Kana/kasvis/kalaruoka puuttui

e perunat oli osalla kylmia ja raakoja

e porsaanfileerullasta kaivattiin, ettd milla taytetty

e Teehen makeutusaineena hunaja
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Yhteenveto mitd kannattaa huomioida tulevissa tilaisuuksissa, osa ongelmakohdista
kohdistu vain tédhan tilaisuuteen, jotka on jo huomioitu muissa jéirjestetyissé
juhlatilaisuuksissa.

e Tarjoiluhenkilokunnalle yksi sama sisaankaynti ruokasaliin

o Kasidesi poydan laheisyyteen, WC:std pois kangaskasipyyhkeet

e Menulistassa nakyviin ruoka-aineallergia koodit (L=laktoositon, G=geliaatikoille sopiva) Nimilaput ruokiin ja
kattauksessa huomioitava kylmat ja lampimat ruuat seka ne ruuat jotka kuuluvat yhteen, allergioita koskevat
tiedot selvasti nakyviin

e Kastikkeiden alle aluslautaset, samoin kahvimaitokannun alle

e Tieto mahdollisimman monelle, mitd mausteita tai mausteseuksia ruuan laitossa on kaytetty

o Ulkotilan koristelu (ulkotulet, lyhdyt ym), ettd vieras tietaa, ettd on kysymyksessa juhlapaikka

e Annospalakoko kohtuullinen, mieluummin pieni kun suuri, jos pieni niin voi ottaa kaksi

e Kakkujen tarjoilussa huomioitava, etta jos eri nakdiset ja sisaltdiset kakut niin moni maistelee molempia kakkuja
ja silloin normaalimaara kakkuja ei riita

e Ruokalajien nimist6 niin, etta siita selvidd mitd on padraaka-aine, esim. riistapatee, voisi olla hirvipatee (tdssa
myo6s huomioitava se, ettad raaka-aine on kallista, joten tulee harkita, etta laitetaanko listoille, yllattaako hinta
asiakkaan, tai nostaa kokonaistarjousta yllattavasti.

e Teehen makeutusaineeksi varattava hunajaa

o Jalkiruokalusikoiksi pikkulusikat

o Kylmille ja [ampimille ruuille varattava eri lautaset

e Lampolevyja pitdisi olla enempi ja lampimana tarjottavat ruuat viedaan poytiin vasta hetki ennen ruokailun alkua
puheiden jalkeen.

e Kohtaamon tilat lilan pienet, jos ruokailijoiden maara yli 50 henkea, silloin ei mahdu iso ruokapoyta ja
istumapaikkoja tarpeeksi: Vaihtoehdot: ruokapdyta Mainingissa, johon voidaan sijoittaa iso ruokapoyta, ja
ruokaa voi ottaa kahdesta linjastosta, seka erillinen kahvi- ja juomapoéyta. Kohtaamoa voi kdyttaa isompikin
ryhma, jos kahvipdytdkattaus tehddan esim. ruokailun jalkeen ja siind on valiaika mina aikana se ehditaan tehda.
Tai vaihtoehtona Kohtaamoon sijoitetaan kaikki tarjoilut ja Eurosalissa on ruokailut, tai kaikki toiminnot tehd&dan
Eurosalissa, silloin sinne mahtuu ruokailemaan yhta aikaa n. 60 henkea ja ruokapdyta on Eurosalissa,
palautteessa tuli monesti esille, etta Eurolan tilat on hyvin muunneltavissa.



