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Suomen parasta kouluruokaa

Valtakunnallisen kouluruokakilpailun 2016 finaalireseptit. Kaikille keittioille!

www.parempaakouluruokaa.fi




Nostamassa kouluruoan arvostusta!

Kouluruokakilpailu on tuottanut uusia suosikkiresepteja suomalaisten koulujen ja lounasravin-
toloiden kayttdéon jo vuodesta 2012. Nyt kolmatta kertaa kilpailu nosti suomalaisen kouluruoan
arvostusta ja valokeilaan sen ammattitaitoiset tekijat. Kilpailu on osoitus siita, ettd yhteistyolla
ja tahdolla pystytaan kehittdmaan eteenpain ainutlaatuista kouluruokakulttuuriamme.

Kilpailussa kolmihenkiset koulukeittididen tiimit suunnittelivat keiton, kasvisruoan seka liha-,
kana- tai kalaruoan ohjeen. Liséksi Suomen tulevien 100-vuotisjuhlien kunniaksi suunniteltiin
kouluravintoloihin sopiva juhlajalkiruoka.

Valtakunnallisen kouluruokakilpailun finaalissa oli huikea taso vuonna 2016! Reseptit ovat
monipuolisia niin menetelmiltdan kuin raaka-aineiltaan, mutta samalla tdysin soveltuvia sekd
koulukeittididen arkeen ettad budijettiin.

Esitteeseen on koottu erilaisia ohjeita keitoista leipiin ja jalkiruokiin. Kaikki finaalireseptit ovat
vapaasti kaytettdvissa osoitteessa www.isomitta.fi.

Kouluruokakilpailun esiraadissa oli
Helsingin Tapanilan koulun 6 C -luokka.
He maistoivat ja arvioivat yli 40 koulu-
ateriaa. Parhaimmat arvosanat saaneet
ateriakokonaisuudet ansaitsivat paikan
finaalissa.

HAMKIin vaatesuunnittelun opiskelijat
suunnittelivat koulukeittiiden ammatti-
laisille ty6asut, joissa yhdistyvat tyylikas
leikkaus seka leikkisa ja varikas kuosi.
Pajunen Oy:n toteuttamat asut julkistettiin
kouluruokakilpailun finaalissa.




Kulosaaren yhteiskoulu, Helsinki

Leipuri-kondiittorit, kokit Quyen To ja Orvokki Turk-
ka seka kokki Mika Makela muodostivat tiimin, joka
toi finaaliin kattauksen positiivista kierretta. Kolmikko
luonnehtii menunsa sisaltavan sesongin raaka-aineita
sinivalkoisin silmin katsottuina.

Menu
Samettista kurpitsakeittoa ja paahdettuja
kurpitsansiemenia

Pienet kasvistortillat ja jogurttia

Mausteista broileria juureskastikkeessa ja pastaa
Pannuleipa

Amerikan kurkku-porkkanasalaatti
Valkosuklaa-vanilja-mustikkaleivos

Kaikki reseptit osoitteesta
www.isomitta.fi

Samettista kurpitsakeittoa ja

paahdettuja kurpitsansiemenia
100 annosta a 600 g

0,300 kg kurpitsansiemenié

24,500 kg kurpitsaa

2,300 kg kuorittua sipulia

0,950 L  ruokadljya

26,000 L vettd

0,050 kg suolaa

0,190 kg IsoMitta Kasvisliemi -aineksia

0,008 kg jauhettua valkopippuria

3,800 kg IsoMitta Juustocremeé

3,800 L IsoMitta Keittié kasvirasvasekoitetta 15 %

Paahda kurpitsansiemenia 200 °C uunissa noin 5 minuuttia, kunnes sie-
menet saavat kullankeltaisen varin. Halkaise kurpitsat. Poista siemenet,
kuori ja kuutioi. Pienenna sipuli. Kuullota kasviksia hetki 6ljyssa kattilan
pohjalla. Lisaa vesi ja keita kasviksia noin 25—35 minuuttia, kunnes kurpit-
sat ovat pehmeita. Soseuta. Lisaa suola, kasvisliemiainekset, valkopippuri
ja juustocreme. Kuumenna ja sekoita. Lisaa viela kasvirasvasekoite ja kuu-
menna. Tarjoile keitto leivén ja paahdettujen kurpitsansiementen kanssa.




Ruonalan koulu
Kymijoen Ravintopalvelut Oy, Kotka

Kokki, dieettikokki ja tuotekehittdja Jaana Huuhka johti tiiminsa
kolmatta kertaa kouluruokakilpailun finaaliin. Yhteistydssa Jaana
seka kokki, vastaava ravitsemistydntekijd Susanna Olkkonen
ja kokki Lenni Marttila loihtivat menun, jossa yksityiskohdat ol
viilattu kuntoon.

Menu
Viikarin lempea savulohikeitto

Varikas kasvispaistos

Lihapullakastike kiharapastan kera
Vihred mandariinisalaatti
Sampylasolmut

Meheva mustikkakukko ja vaniljakastike

Kaikki reseptit osoitteesta
www.isomitta.fi

Varikas kasvispaistos
100 annosta a 200 g

Kasviskastike:
1,600 kg porkkanakuutiota, pakaste
1,600 kg paprikakuutiota, pakaste
1,600 kg maissia, pakaste
1,000 kg quorn-rouhetta, pakaste
0,480 kg sipulikuutiota, pakaste
2,250 kg tomaattimurskaa
2,000 kg ketsuppia
0,152 kg IsoMitta Kasvisliemi -aineksia
0,128 kg sokeria
0,076 kg valkosipulijauhetta
0,080 kg maissitarkkelystéa
0,012 kg rouhittua mustapippuria
0,004 kg kuivattua basilikaa
0,004 kg currya
Perunasose:
7,250 L  vetta
3,000 L IsoMitta Keittié kasvirasvasekoitetta 15 %
1,650 kg IsoMitta Kylmésuurustuva Perunasose -aineksia
0,080 kg voita
Sampylasolmut ARG SR

100 annosta 4 60 g Ota pakastekasvikset ja quorn sulamaan kylmiéon edellisena paivana.

Laita pataan kasviskastikkeen ainekset. Kuumenna varovasti sekoittaen

2,200 L  vetta ja hauduta noin 10 minuuttia. Valmista perunasose sekoittamalla ainekset
0,400 kg margariinia keskenaan. Voitele GN 1/1 65 mm -vuoka. Levita pohjalle 2,6 kg kasvis-
0,200 kg hunajaa kastiketta ja sen paalle tasaisesti 3 kg perunasosetta. Ripottele pinnalle
0,035 kg suolaa voi- tai margariininokareita. Kypsennys: Esilammita yhdistelmatoiminnolla
0,058 kg kuivahiivaa 200 °C, kosteus 40 %. Paista yhdistelmatoiminnolla 150 °C, kosteus 40 %
0,600 kg Myllérin Luomu 4 Viljan -hiutaleita 40 minuuttia. Anna vetaytya 20 minuuttia ennen tarjoilua.

3,000 kg Myllérin Luomu -vehnéjauhoa

Lammita vesi noin 42 °C:ksi ja kaada yleiskoneen
kulhoon. Lisaa hunaja, suola, hiutaleet ja jauhot,
joihin on sekoitettu kuivahiiva. Lisaa viimeisena peh-
mea margariini ja alusta taikina irtoavaksi.

Anna taikinan levahtaa hieman. Punnitse taikinasta
noin 60 g paloja. Leivo noin 20 cm pituisiksi tangoik-
si. Kaaraise taikinatangot 16ysiksi solmuiksi ja laita
pellille. Kohota peitettyna noin 15 minuuttia. Voite-
le halutessasi valitsemallasi nesteella ja ripottele
paalle neljanviljanhiutaleita. Kypsennys: Esilammita
kiertoilmatoiminnolla 210 °C, kosteus 0 %.

Paista kiertoilmatoiminnolla 180 °C, kosteus 0 %,
noin 10 minuuttia.



Juustoinen lohipasta
100 annosta a 200 g

3,061 kg Kungsérnen Simpukkapastaa

Liemi: 20 o

8936 L vt Oulun Serviisi

4,452 L. IsoMitta Keittibé kasvirasvasekoitetta 15 % Oulusta kouluruokakilpailun finaaliin saapuivat kokki
2,618 kg IsoMitta Juustocremeé Elina Pulkkinen, tyonjohtaja Teija Haahtikari ja
0,113 kg Bong Kalaliemi -aineksia 0,3 % tuoteasiantuntija Mira Raappana. He toivat tullessaan
0,048 kg sipulijauhetta tuulahduksen pohjoisen keittiéstd seka uudistettuja ja
0’020 kg suolaa tuunattuja listaherkkuresepteja kouluravintolastaan.

0,024 kg hienonnettua tillid, pakaste Menu

0,012 kg rouhittua mustapippuria Koululaisen porokeitto

0,040 kg sitruunapippuria Herkuttelijan kasvis-nuudelivuoka
Juustoinen lohipasta

Punnitse 1/1 65 GN -vuokaan pasta ja lohisuikaleet. Varikas vihersalaatti

Valmista liemi ja tarkista maku. Lisééa liemi GN-vuokaan. Porkkanasampylat

Laita yhteen GN-vuokaan 760 g pastaa, 900 g lohisuika- Valkosuklaa-lakkaleivos

leita ja 4 L lientd. Paista yhdistelmépaistolla 150 °C noin

40-60 minuuttia. Anna vetaytya. Tarkista maku, rakenne, Kaikki reseptit osoitteesta

ulkon&ké ja suolapitoisuus ennen tarjoilua. www.isomitta.fi




Koiviston koulu
Tampereen Voimia

Tuotekehityskokki Tuulikki Lampén seka kokit Sanna Lai-
tinen ja Mari Ranta olivat toista kertaa kouluruokakilpailun

finaalissa. Reseptikokonaisuutta suunnitellessaan he ottivat
lasten palautteen ja makumieltymykset parhaansa mukaan

huomioon.

Menu
Kalkkuna-currykeitto
Italialainen kasvispasta
Itdmainen kookoskala
Kaurainen peltileipa
Jaavuori-melonisalaatti
Houkutteleva marjaherkku

Kaikki reseptit osoitteesta
www.isomitta.fi

WWEF palkitsi Koiviston koulun
ateriakokonaisuuden
ilmastoystavallisimpana!

Italialainen kasvispasta
100 annosta a 250 g

7,756 L

0,499 kg
0,609 kg
6,648 L

0,084 kg
0,078 kg
0,006 kg
0,554 kg
3,878 kg
3,421 kg
3,421 kg

vetta

IsoMitta Vaalea Kylmé&suurusteinen kastikepohja -aineksia
IsoMitta Aurinkokuivattutomaatti kylmékastike -aineksia
IsoMitta Keittié kasvirasvasekoitetta 15 %

Suolaa

Sokeria

rouhittua mustapippuria

sipulikuutiota, pakaste

Pomodoro Rosso -vihannessekoitusta, pakaste
Soijapyérykoité

Kungsérnen T&aysjyvédmakaronia

Mittaa pataan vesi ja lisda kastikeainekset. Sekoita tasaiseksi. Lisaa
kasvisrasvasekoite ja suola. Sekoita. Laita joukkoon sipulit ja kasvis-
sekoitus. Voitele 1/1 65 GN -vuoat. Punnitse vuokiin pastaa (650 g
per vuoka) ja soijapyorykéita (650 g per vuoka). Lisaa kuhunkin
vuokaan 3,6 kg kastiketta. Sekoita hyvin. Esilammita uuni yhdistel-
mapaistolla 180 °C, kosteus 60 %. Kypsenna yhdistelmatoiminnolla
155 °C, kosteus 60 %, noin 40 minuuttia. Tarkista lampétila vuoan
keskeltd. Vuoka on kypsaa, kun sisdlampétila on vahintdan 80 °C ja
kasvikset ovat kypsia.




Vaaksyn Yhteiskoulun ruokapalvelu
Asikkalan tukipalvelut

Vastaava kokki Ulla Hoikkala seka ruokapalvelutyontekijat Heidi
Eerola ja Henna Polvinen toivat kouluruokakilpailuun alueensa
makuja: Peruna- ja pellavakuntana tunnetun Asikkalan perinteita
vaalii perunasosekeitto. Arjessa Omena-kaurasampyldiden kaura-
hiutaleet ja jauhot tulevat oman pitajan pelloilta.

Menu

Laurellin perunasosekeitto
Aurinkovuoren makaronilaatikko
Lentajan broileripaistos

Marinoitu valkokaali-kesakurpitsasalaatti
Omena-kaurasampylat

Marjainen juhlarahka

Kaikki reseptit osoitteesta
www.isomitta.fi

Omena-kaurasampylat/leipa
100 annosta a 70 g

2,400 L vetts

0,050 kg hiivaa

0,050 kg suolaa

0,500 kg omenaa

0,100 kg siirappia

0,400 kg rypsidljya

1,600 kg Mylldrin Luomu Kaurahiutaleita

1,900 kg Myllérin Kokovilja Sémpyldjauhoseosta

Liuota hiiva kddenlampodiseen veteen. Sekoita joukkoon suola,
siirappi, raastettu omena ja kaurahiutaleet. Lisaa suurin osa
jauhoista ja alusta taikina. Lisaa rypsioljy ja loput jauhot. Alusta,
kunnes taikina irtoaa kulhon reunasta. Kohota taikinaa liinan
alla vedottomassa paikassa 20—25 minuuttia. Muotoile taikina
jauhotetulla poydalla tangoksi ja edelleen sampyloiksi. Asettele
sampylat leivinpaperin paalle pellille, peita liinalla ja kohota noin
20-35 minuuttia. Voitele sampylat vedella ja paista 225°C:ssa
noin 15 minuuttia.

Marjainen juhlarahka
100 annosta a 150 g

6,000 L  IsoMitta Vaahtoutuvaa vaniljakastiketta 9 %
1,000 kg IsoMitta Vadelmakiisseli -aineksia

4,762 kg maitorahkaa

0,952 L  rasvatonta piiméaa

3,175 kg puolukkaa, pakaste

Mittaa pataan rahka, piima, puolukat seké vadelmakiisseliaines
ja sekoita. Vatkaa vaahtoutuva vaniljakastike yleiskoneessa.
Lisda vaahto pataan ja sekoita hyvin. Jaa annoskippoihin, koris-
tele puolukoilla. Anna tekeytya kylmassa vahintaan puoli tuntia
ennen tarjoilua.



Herkullista lounasruokaa

Kouluruokakilpailun reseptit soveltuvat paitsi koulukeittidille, myos lounas-
ruokailuun. Reseptien ymparille voi koota vaikka kokonaisen teemaviikon
— yhdistaahan kouluruoka meita kaikkia!

Kouluruokakilpailussa on kuluneiden vuosien aikana suunniteltu kymmenit-
tain herkullisia ohjeita. Ne on kaikki koottu osoitteeseen IsoMitta.fi, kaik-
kien keittididen kaytettaviksi.

Koetaan yhdessa, kuinka ainutlaatuinen suomalainen, laadukas ja herkulli-
nen kouluruoka on!

Yhdessa nostamme kouluruoan kunniaan!
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