lomen parasta
kouluruokaa

Valtakunnallisen kouluruokakilpailun 2018 finaalireseptit. Kaikille keittidille.




Valtakunnallisen kouluruokakilpailun esiraati, Eraviikinkien C-tytt6jen
salibandyjoukkue, arvioi ja maistoi kymmenia kisaan ilmoitettuja ruo-

kia. Ja mikés sen hauskempaa kuin sy6da hyvaa ruokaa — yhdessa.
Parhaimmat pisteet saaneet menut valmistettiin kilpailun finaalissa
arvovaltaiselle tuomaristolle.

Atria Food Service

Hyvé ruoka — parempi mieli.

Laitetaan hyva kiertamaan!

Valtakunnallinen kouluruokakilpailu on tuot-
tanut uusia suosikkiresepteja suomalaisten
koulujen ja lounasravintoloiden kaytté6n jo
vuodesta 2012. Kilpailu nosti nyt neljannen
kerran valokeilaan suomalaisen kouluruoan
sekéd sen ammattitaitoiset tekijat.

Yhteisty6lla ja tahdolla pystymme jatkossakin
kehittdmaan eteenpain ainutlaatuista kouluruoka-
kulttuuriamme. Téassa kilpailussa voittavat kaikki,
ja hyva laitetaan kiertdméaan.

Vuoden 2018 kilpailussa kolmihenkiset koulukeit-
tididen tiimit suunnittelivat keiton, kasvisruoan
seka liha-, kana- tai kalaruoan ohjeen. Finaa-
limenujen taso oli huikea! Resepteista huokuu
suomalaisten koulukeittididen ammattitaito.
Monipuolisista valmistusmenetelmista ja raaka-ai-
neista huolimatta ohjeet ovat taysin soveltuvia
seka koulukeittididen arkeen etté budjettiin — kuin
myd&s lounasravintoloille.

Késissasi olevaan esitteeseen on koottu finaali-
tiimien bravuurit ja reseptien parhaimisto. Kaikki
finaalireseptit ovat vapaasti kéytettavissa osoit-
teessa

Pannut kuumiksi!
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Katso
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skaa ja luovaa yhdessa tekemista,
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SYK — Helsingin Suomalainen Yhteiskoulu
Fazer Food Services

Tiimi

Ravintolapaéllikké Mika Hallfors
Apulaisravintolapaallikkd Pooja Singh-Séderholm
Laitoskeittaja, ravintolapaallikkdé Satu Palo-oja

Menu

Bataattisosekeittoa
Parsakaali-mantelikasvispihveja,
basilika-kermaviilikastiketta ja perunasosetta
Broileria currykastikkeessa ja hdyrytettya riisia
Pinkkia coleslawta ja auringonkukkaleip&aa

Parsakaali-mantelikasvispihvit

Annoksia: 100 kpl
Annoskoko: 70 g

6,000 kg parsakaalia

4,072 kg valkoisia sailykepapuja
0,050 kg suolaa

0,214 | seesamibljya

1,143 kg kananmunaa

0,543 kg perunajauhoja

0,657 kg mantelilastuja

Leikkaa parsakaalista ohuelti pois puinen kantaosa. Kukin-
tojen lisdksi varsi kdytetddn massan raaka-aineena. Aja
parsakaali rouheeksi vihannesleikkurin isolla raasteteralla.

Valuta ja huuhtele pavut. Yhdista parsakaalirouhe ja pavut
yleiskoneeseen ja aja massaksi melaa kayttéen. Lisda
joukkoon suola ja seesamitljy. Riko kananmunat ja kaada
massaan koneen kdydessa. Lisdé perunajauhot ja sekoita
tasaiseksi.

Paahda mantelit 160 °C uunissa puhallinnopeus pienella
noin 10 minuuttia, kunnes mantelit ovat kullanruskeita.
Sekoita ne varovasti massan joukkoon.

Muotoile ké&sin massasta 70 g pihveja ja lado ne voidellulle
paperille uunipellille. Paista 160 °C uunissa 12 minuuttia.

Tarjoile kasvispihvit basilika-kermaviilikastikkeen ja peruna-
soseen kera.
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parasta poy dan

_ "Ammattitaitomme ja vahvan kokemuksemme pohjalta uskomme

Katso kaikki reseptit:

kasvis- ja léhiruoan trendikkyyteen ja toimivuuteen, miké nakyy —

kilpailuresepteissakin. Haluamme jakaa ideoitamme muillekin.

>/ |
\ - Paella broilerista

Annoksia: 100 kpl
Annoskoko: 200 g

0,500 | rypsiodljya
0,800 kg  sipulikuutioita pakasteena
0,024 kg Bong Kasvisliemi -aineksia 0,5 %
0,024 kg Bong Kanaliemi -aineksia 0,5 %
0,068 kg  valkosipulimurskaa sailykkeena
0,088 kg mineraalisuolaa, Pansuola
0,012kg suolatonta currya
0,012kg  kurkumaa
0,012kg  Provencen yrtit -mausteseosta
0,008 kg  rouhittua mustapippuria
2,600 kg risottoriisia
4,000 kg Atria Kypsa Miedosti Suolattu Kanan Paistisuikaletta
6,400 | vettd
0,800 | omenamehutiivistetta

] oensuu 6,800 kg  Ratatouille-kasviksia pakasteena

Enon koulu Freesaa sipulit ja mausteet 6ljyssa kuuman padan pohjalla.
Polkka — Pohjois-Karjalan tukipalvelut Oy Lisaé risottoriisi, pyorayta sekaisin. Mittaa 1/1 GN uunivuokaan
1 kg riisi-6ljy-sipuli-mausteseosta ja 1 kg paistisuikaleita.
Tiimi Lisaa kuumennettu vesi-omenamehuseos (1,8 L/GN 1/1 65 mm).
Tuotantovastaava Anne Kinnunen Alé sekoita ennen paistoa.
Kokki Meerit Karki
Tuotekehittaja Leena Koponen Esilammita uuni. Kypsenné 150 °C (kosteus 60 %) noin 30-35
minuuttia. Tarkista riisin kypsyys. Lisaé ratatouillekasviksia (1,7 kg/
GN 1/1 65 mm) tasainen kerros vuoan pinnalle ja jatka kypsennysta
Menu ) yhdistelmapaistolla 130 °C (kosteus 50 %) 10 minuuttia. Lopuksi
Porkkanamakkarakeitto _ tarvittaessa kuivapaisto 160 °C 5 minuuttia. Tarkista riisin ja kas-
Uuniperunaviipaleet kaverinaan kikhernetahna visten kypsyys ja lampétila. Sekoita vuoka nostellen juuri ennen
Paella broilerista tarjoilua, jotta riisi sailyy mehevampana. Koristele sitruunalohkoilla

Kiinankaali-ananas-hernesalaatti ja sinutuIIa ruohosipulilla.



—

Pl
kilpail

a." a

o

=50 09

gsepte]a

Vie | MOJE ‘maku

L

[

Mantsala

Riihenméaen koulu
ISS Mantsalan keskuskeittio

Tiimi

vuoropéallikké Jukka Kanerva
kokki Johanna Mertakorpi
keittidapulainen Suvi Kallio

Menu

[tdmainen kalakeitto
Harkapapu-omenacumbo
Broileri-kurpitsavuoka

Sisarleipaset, punakaali-porkkanasalaatti
ja emannan paras salaatinkastike

aailma tuo oppilaille uusia makuelamyksia.
On hyva, etta jo nuorena saa maistaa monipuolisia ruokia.”

Katso kaikki reseptit:

Broileri-kurpitsavuoka

Annoksia: 100 kpl
Annoskoko: 300 g

13,000 kg perunakuutioita (kypsa)

5,000 kg  kurpitsakuutioita (pakaste)

5,000 kg  Atria Kypsa Kanan Jauheliha

5,000 | vettd

0,750 kg IsoMitta Kana kastike-/keittopohja-aineksia
0,060 kg  BIla Band Kuivattu Sipulikuutiota

0,100 | Touch of Taste Kanafondia
1,400 | Arla Ruoka 15%, laktoositon
1,500 | kookoskermaa

1,100 kg  Arla Laktoositon Ruoanvalmistusjuusto, Juustocréme
0,050 kg inkivaaria (pasta)

0,100 kg persiljaa

0,060 kg  kokonaisia sinapinsiemenia

0,230 | vettd

0,120 kg  balsamiviinietikkaa

0,180 kg hunajaa

0,005kg suolaa

Sekoita voideltuun GN 1/1 65 vuokaan kerroksittain peru-
nakuutiota, kurpitsakuutiota ja broilerin jauhelihaa. Valmista
kastike sekoittavassa padassa, jos mahdollista. Lisaa vesi ja
kastikepohja. Kiehauta. Lisdd mausteet, kookoskerma, juus-
tocreme ja kasvirasvasekoite. Jaa seos viiteen osaan, saat
noin 2 l/'vuoka. Kaada liemi vuokaan peruna-kurpitsa-broile-
riseoksen paalle. Kypsenna yhdistelméapaistolla 160 °C noin
40-45 minuuttia. Anna vetaytya 10 minuuttia ennen tarjoilua.
Valmista pikkel6idyt sinapinsiemenet: Yhdista sinapinsieme-
net, vesi, balsamico, hunaja ja suola. Hauduta 20 minuuttia.
Tarkista maku. Pirskottele broilerivuoan paalle hienonnetun
persiljan kanssa.




Katso kaikki reseptit:

Herkullinen
porkkanamakkarakeitto

Annoksia: 100 kpl
Annoskoko: 320 g

0,050 1 rypsidljya

0, 010 kg savupaprikamaustetta

0,100 kg tomaattipyreeta

3,000 kg Atria Lounasmakkarakuutio porkkanalla

2,400 kg IsoMitta Tomaatti kastike-/keittopohja-aineksia
20,000 | vetté

2,000 kg viipaloituja porkkanoita

0,004 kg kokonaisia maustepippureita

6,000 kg lohkottuja perunoita

1,000 kg kuivattuja luomumustapapuja

0,005 kg kuivattua basilikaa

0,020 kg kuivattua lipstikkaa

2,000 kg Arla Créme Fraichea, 28 %, laktoositon

Kastellin monitoimitalo Laita pavut likoamaan edellisena péivana, vahintdan 10
ISS Palvelut Oulu tunniksi. Huuhtele pavut hyvin ja laita uuteen veteen kiehu-

maan noin 45 minuutiksi. Al& kéyté suolaa liotuksessa tai
Tiimi keitettéessa.

Tuotekehitys llkka Haapala . . ika k . .
el Witine ek Kuullota tomaattipyree ja savupaprika kevyesti padassa ja

lisdd makkarat. Liséda joukkoon vesi, pippurit, porkkana ja
keittoaines. Anna kiehahtaa.

Keittiomestari Eerik Hanninen

Menu Lis&a perunat ja esikeitetyt pavut, hienonnettu lipstikka ja
Herkullinen porkkanamakkarakeitto basilika. Tarjoa vatkattua créme fraichea keiton kaverina.
Punajuuri-kvinoalasagne

Hamppariherkku broileribataattipihvilla

Kevaiset tillikurkut ja hernerouhetta



"Luotamme paikallisiin, puhtaisiin raaka-aineisiin seka tiimin hyvdan henkeen.
Oppilaat ovat jo testanneet kisaresepteja ja vakuuttuneet niiden toimivuudesta.”

Liha-juureskeitto

Annoksia: 100 kpl
Annoskoko: 270 g

6,000 kg
3,000 kg
3,000 kg
1,200 kg
3,000 kg
0,010 kg
0,450 |

0,080 kg
15,000 |

Atria Naudan E Kuutio
perunaa (lohko)

kuutioitua tuoretta porkkanaa
pakastettuja sipulikuutioita
nauriita

rouhittua mustapippuria
rypsioljya

suolaa

vetta

Kypsenna kaikki ainekset keittopusseissa matalalammolla
yon yli. Keitto on valmista tarjottavaksi.

Sodankyla

Aleksanteri Kenan koulu
Sodankylan keskuskeittio

Tiimi
ravitsemustyOnjohtaja Airi Kerédnen
kokki Virpi Kumpula
kokki Maarit Nikula

Menu
Liha-juureskeitto
Naurissosekeitto
Ahvenpasta
Peltileipa

Keiton voi valmistaa myds perinteiseen tapaan keittamalla.



Ota reseptit
mukaan arkeen!

Kaikki kisan reseptit osoitteessa

ISthtta ﬁR(IjA Atria Food Service






