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RYPSIOLJY OSAKSI ,
APETIT AMMATTILAISTEN.

TUOTESALKKUA ..

Satokauden kuulumisia

Kasvisruokailun edistdmisen puIIonkauIat
kouluruokailussa



PAAKIRJOITUS

Suurten muutosten vuosi

Vuosi 2018 on ollut meilld Apetitilla muutosten aikaa.
Kasvisruokatrendi on ollut kannaltamme erityisen suotui-
sa. Kasvisten kayton lisadminen nayttaa olevan suunta,
johon asiakkaamme haluavat menna — ja sitd suuntaa
olemme kanssanne toteuttamassal!

Keskitymmekin jatkossa entistd vahvemmin kasvipohjai-
siin ratkaisuihin. Loppuvuodesta 2017 Apetit myi kalalii-
ketoimintansa norjalaiselle Insula AS:lle, joka toimii nyt
Suomessa nimelld Escamar Seafood Oy. Vahittaiskaupan
osalta kalan toimitus on jo siirtynyt uudelle omistajalle,
mutta ammattikeittidasiakkaille valitamme kalatuotteita
sopimuksen mukaan vield tdmén vuoden. Sopimus paat-
tyy vuoden vaihteessa, jonka jalkeen kalan toimitukset
siirtyvat Escamarille.

Kevaalld Apetit lopetti myds tuorehedelmien ja -vihan-
nesten suoratoimitukset. Jatkossa tuorehevin tilaukset
hoituvat normaalisti teitd palvelevan tukun kautta. Muu-
tos on tehostanut toimintaamme, ja olemme olemme
voineet karsia turhia logistisia kustannuksia lopputuottei-
den hinnoista.

Kesakuussa Apetit laittoi uudistumisen kiihdytysvaihteen
paalle, kun se lahti osakkaaksi elintarvikeasiantuntijayritys
Foodwestiin. Tiivistynyt yhteistyd pilottitehtaana tunnetun
Foodwestin kanssa tukee Apetitin strategisia tavoittei-

ta panostaa tuotekehitykseen. Osakkuus on mielestani
hieno mahdollisuus Apetitille, silla se parantaa ketteryyt-
tamme reagoida kuluttajien tarpeisiin.

i

Kesan aikana toteutimme muutoksia myds myyntiorgani-
saatiossamme. Olemme ottaneet ruokadljyn myyntivas-
tuun ammattikeittidasiakkuuksien osalta itsellemme seka
jakaneet vastuut uudelleen myyntiorganisaatiomme sisal-
13. Jatkossa my&s vahittaispuolen myyntikentta palvelee
ammattikeittidasiakkaita omilla myyntialueillaan. Takakan-
nesta |0ydat uuden myyntiorganisaatiomme yhteystiedot
ja vastuualueet. Uudet myyntihenkil&t tulevat kontaktoi-
maan alueidensa asiakkaita syksyn aikana.

Muutoksen tuulet ovat puhaltaneet myds pakasteliike-
toiminnassamme, kun Apetit teki historiansa suurimman
yksittdisen investoinnin uuteen pihvi- ja pyorykkalinjas-
toon. 9,6 miljoonan investointi kaksinkertaistaa nykyisen
kapasiteettimme syksylld 2019. Uskomme Apetitilla
vahvasti kasvispohjaisten tuotteiden tulevaisuuteen ja
teemme hartiavoimin ty6ta kehittddksemme valikoimaam-
me teidan tarpeisiinnel!

Panu Korhonen
Myyntijohtaja, Apetit Ammattilaiset




Apetit luottaa valikoimissaan kotimaisuuteen. Vuosittain 140
sopimusviljelijé tuottavat meille puhtaita, kotimaisia avo-
maan kasviksia. L&heltd tulevat ja vastuuviljellyt raaka-aineet
takaavat tuotantoketjun lapinakyvyyden ja jaljitettavyyden.

Poikkeuksellisia kasvukausia

Moni meistd muistaa vield vuoden 2017 kolean kesén. Miten
poikkeuksellinen satokausi vaikutti toimintaamme, Apetitin
hankintapéallikké Timo Kaila?

"Kesa 2017 oli pilvinen, viiled ja kostea. Juuresten sadon-
korjuuta haittasi ennatyksellisen runsaat sateet, jonka vuoksi
satoa jdi maahan. Eniten sateista karsi porkkana. Toisaalta
viiled kasvukausi suosi hernetta ja pinaattia, joista saimme
ennétyssadot.”

Mita korvaavia toimenpiteita tehtiin?

"Porkkanaa jouduttiin korvaamaan ulkomaisilla raaka-aineilla.
Myos 100 % kotimainen porkkanakuutio poistui véliaikaisesti

valikoimistamme. Satakunta on avomaan kasvisten paaviljely-
alue Suomessa, joten jos huono satokausi koettelee, ei mei-

dén tuotantovolyymeille korvaavia raaka-aineita valitettavasti
tahdo |6ytya kotimaasta mistdédn muualtakaan.”

Milté kuluva kasvukausi ndyttaa?

" Alkukausi oli ennatyksellisen lammin ja kuiva. Siksi kasvien
itéminen lahti hitaasti liilkkeelle. Vaikka ldmp&summassa olim-

me laskennallisesti kaksi viikkoa tavanomaista edelld, |ampd ei
nopeuttanut kasvua, silléd veden puute hidasti avomaankasvien
kehitysta. Heikko sato heijastuu myds vuoden 2019 valikoimiin

ja hintoihin."

Koetilalla testataan uusia tulokkaita

Apetitin sopimusviljely nojaa omaan koe- ja tutkimustoimin-
taan, jonka avulla kartoitetaan esimerkiksi uusien kasvien

soveltuvuutta Apetit-tuotteiden raaka-aineeksi. Répin koe-
tilalla Kéylidssa tutkitaan ja testataan uusia kasvilajikkeita ja
vilielymenetelmia, joista toimivimmat paatyvat osaksi Apetitin
sopimusviljelya.

Millaista tutkimustoimintaa koetilalla on t&lla kasvukaudella
ollut meneilldén, Apetitin tutkimusagronomi Maria Pero?

"Tand vuonna panostamme palkokasvikokeisiin. Lahes 300
koeruudussa kasvaa pian 35 lajiketta hernetta ja 8 lajiketta
harkapapua. Kokeiluilla vastataan kotimaisten kasviproteiinien
kasvavaan kysyntaan. Selvitimme my0s kelta- ja raitajuuren
kasvatusedellytyksid ja soveltuvuutta teolliseen tuotantoon.
Lisaksi tilalla etsitdadn ratkaisua porkkanaa kiusaavien kasvitau-
tien ja tuholaishydnteisten kuten porkkanakempin torjuntaan.
Kokeilussa on vaihtoehtoisia torjuntatapoja verkosta mekaani-

seen rikkakasvien poistoon ja kasvinsuojeluaineisiin.”
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Kasvisruokailun

edistamisen pullonkadlat

kouluruokailussa

Koulut eivét eléd ruokatrendien tyhjidssa. Tarve kasvisruokailun kehittdmiseen on voimistunut kasvisruokabuumin my&ta mutta

my&s saantely luo painetta muutokselle. Kouluruokasuositukset ohjaavat suomalaista kouluruokailua ja ruokapalveluiden toi-
mintaa. Loppuvuodesta 2017 julkaistussa kouluruokasuosituksissa suositellaan vapaavalintaisen kasvisruoan tarjoamista kaikille

oppilaille paivittain. Suositus tuo mukanaan uusia haasteita myds ruoan jarjestajien arkeen.

1. Puuttuva reseptiikka

Oma kasvisruokareseptiikka ndhdaan ruokapalveluissa kilpai-
luetuna ja likesalaisuutena - siis tulevaisuuden menestysteki-
jana. Reseptiikka vakiinnuttaa kasvisruoan asemaa keittiossa,
kun sité ei endé valmisteta vasemmalla kédella ja jokainen
omiaan soveltaen. Toimivan kasvisruokareseptiikan kehitta-
minen vaatii kuitenkin resursseja. Suurilla ruokapalveluilla
tydnjako on eriytynyttd, ja tuotekehitykseen on varattu omat
henkildnsd, mutta pienemmissa kunnissa tuotekehitys tehdaan
muun tyon ohessa. Talléin reseptiikan kehittdminen voi tuntua
vaivalloiselta lisatyolta. Oppilaiden osallistamisesta kasvis-
ruoan tuotekehitykseen on monessa kunnassa saatu lupaavia
tuloksia — ovathan oppilaat oman makunsa asiantuntijoita.

2. Kasvisruoka uudistaa osaamistarpeita

Uusien kasvispohjaisten tuotteiden ja raaka-aineiden myoté
kasvisruokailun maailma on muuttunut peruuttamattomasti,
mika on vanhentanut ruokapalveluammattilaisten osaamista.
Kasvisruoan valmistaminen ei noudata liharuokien valmista-
misen lainalaisuuksia, ja herkullisimmat kasvisruoat eivat usein
synny vain liharuokia kasvisversioksi muuttamalla. Siksi uudelle
osaamiselle on tarvetta: Miten uusia raaka-aineita kaytetaan?
Mita kaikkea nykypéivén kasvisruoka voikaan olla?

3. Havikki osana uuden opettelua

Kaikille riittdvasti mutta ei ylimaaraistd hukkaan — ruoan maa-
ran mitoittaminen on hyvin térkeé osa keittidhenkildokunnan
ammattitaitoa. Syoty ruoka tekee ruokapalveluammattilaisten
tyosta merkityksellistd. Uudet ruokalajit lisdavat kuitenkin véis-
tamattd hetkellisesti havikkia ja vaativat oppilailta totuttelua.
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Kasvisruokailun edistdminen edellyttdad henkildkunnalta pitka-
janteisyytta ja malttia. Voisiko ammatillinen ylpeys perustua
my&s uusien makujen opettamiseen?

4. Uusi elementti linjastoon

Jotta kasvisruoka olisi aidosti sekaruoan kanssa tasavertainen
vaihtoehto, sen tulisi luonnollisesti sijaita muiden vaihtoehto-
jen joukossa. Tama voi kuitenkin olla haastavaa, silld koulu-
ruokaloiden linjastot ovat rakennettu aikana, jolloin tarjolla
oli vain sekaruokaa. Kasvisruoan sijoittaminen syrjaan erikois-
ruokavaliolinjastoon pitaa sitkeasti yll& kasvisruoan erikois-
ruokavaliostatusta. Se viestii ddnettdmasti mutta ddrimmaisen
tehokkaasti siitd, ettd tama ruoka ei kuulu kaikille. Uusien
ruokasalien suunnittelussa olisikin hyva huomioida linjaston
kasvanut tilantarve.

Ruokapalvelujen asiakkaiden eli oppilaiden ndkékulmasta uusi
suositus tuo kouluruokailuun valinnanvapautta. Enaa kasvis-
ruoan ottaminen ei vaadi kasvissyojaksi identifioitumista tai
jyrkkaa sitoutumista terveydenhoitajan todistusten kera. Op-
pilas voi siis padtya toisena paivéna kasvislasagneen, toisena
lihakeittoon. Kasvisruoka on kovaa vauhtia matkalla erikois-
ruokavaliosta osaksi tavallista arkiruokailua!



Asikkalassa kasvisruokaa
kehitetdaan yhdessa

Asikkalassa kasvisruoan parissa tehty kehitystyd osoittaa, etta
pienikin ruokapalvelu voi olla sekd innovatiivinen etté ajan
hermolla.

Kolmisen vuotta sitten Asikkalan kunnan tukipalvelup&allikké
Minna Pettinen havaitsi, ettd julkisen ruokailun suositukset
ovat muuttumassa yha kasvispainotteisempaan suuntaan.
Vaikka maaseudulle kasvisruoka rantautuukin kouluihin suuria
kaupunkeja verkkaisemmin, kehitykseen oli aika reagoida.
"Paatimme henkildston kanssa, ettd ennen kuin teemme na-
kyvid muutoksia asiakkaan lautaselle, aloitamme muutostyén
keittioista kasin”, Pettinen kertoo.

Niinpa 12 kunnan keittidammattilaista lahti oppimaan lisaa
kasvisruoasta. Oppisopimuskoulutuksessa tuotekehitys oli
kaikille yhteisen& osana, ja jokainen kehitti kasvisruokia oman
asiakaskuntansa tarpeisiin. Lopputuloksena oli yli 20 uutta

kasviruokareseptia.

"Yhdessé oivalsimme kayttda rohkeammin mausteita — sellai-

siakin, joita ei ehka tavallisesti ole ajateltu kuuluvan kouluruo-
kaan”, Pettinen kertoo. "Markkinoimme kasvisruokaa oppi-
laille siten, ettad he, jotka kokevat, ettd kouluruoassa saisi olla
enemman makua niin kasvisruoasta sitd I0ytyy. Sen ei ehka
tarvitsekaan olla perinteisessa mielessa sitd tavallista koulu-
ruokaa.”

Viime syksyna kasvisruoka tuotiin vapaavalintaiseksi Asikkalan
ylékoulun ja lukion oppilaille osana kestévan kouluruokailun
kokeiluhanketta. Ennen ruokalassa oli parikymmenta kasvis-
ruokailijaa, nyt kasvisruoan menekki on vakioitunut 40-50
annokseen. Tana syksyna uusia kokeilijoita houkutellaan
tiedottamalla, ettd kasvisruokaa saa maisteilla myds sekaruoan
rinnalla.

Koulun oppilaat mukana kehitysty6ssa

Ylékoulun puolella Asikkalan ruokapalvelut tekevat tiivista
yhteisty6ta kotitalousopettajien kanssa. "Olemme pitédneet
seitsemas- ja kahdeksasluokkalaisille ilmastoystavallisen ruoan
kasvatusta, mika huipentuu Asikkalan Earth Hour -menun
suunnittelukilpailuun”, Pettinen sanoo. Kilpailussa koululaiset
kehittavat ryhmissa kynttilaillallismenut alku-, paa- ja jélkiruo-
kineen. Tana vuonna menuihin kelpuutettiin vain kasvisruokia.

Kaksi parasta menua valitaan nayttavaan finaaliin, jossa
kunnan keittidammattilaisista koottu raati valitsee voittajan
oppilaiden valmistamista menuista. Voittajamenu toimii asik-
kalalaisten omana Earth Hour -menuna. Ajatuksena on, etta
oppilaat vievat reseptit kotiin ja voivat kokata menun kotona
yhdessa perheen kanssa.

Minna Pettinen korostaa, etta kasvisruokailun edistaminen
vaatii onnistuakseen pitkajanteisyytta ja yndessa tekemista.
"Kannustaisin kehitystyossé |dhtemaan liikkeelle henkilokun-
nan kouluttautumisella. Kasvisruokaan ei vield ei 16ydy vakioi-
tuja reseptejd, joten se vaatii ty6ta. Reseptien kehittdminen
menee my&s liian rankaksi, jos vain ylhdalta péin kasketdan ja
homma jaa yhden henkildn harteille. Henkildkunnan innostu-
minen takaa, ettd kehitystyd onnistuu!”
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Kevaasta 2018 lahtien Apetit Ammattilaiset tarjoavat tuote-
salkussaan myds rypsidljya. Rypsitljyn valmistaa Apetit-kon-
serniin kuuluva Avena Kantvik Oy. Oljytuoteryhmaén kuuluvat
esimerkiksi Apetit rypsidljy 8L bag-in-box, Mildola rypsidljy
10L kanisteri, paistamiseen ja friteeraamiseen sopiva Mildola
syvapaistodljy 10L kanisteri seké teollisuudelle sopiva rypsiljy
1000L IBC-kontissa.

Kirkkonummella puristetaan puhdasta kultaa

Rypsid ja rapsia puristetaan Suomen suurimmassa Oljykas-
vipuristamossa Kantvikissa Kirkkonummella. Puristamon
kaikkien tuotteiden valmistusprosessi on kemikaaliton, jolloin
Oljy erotetaan siemenestd ainoastaan puristamalla. Tuotan-
tolaitoksen vuotuinen puristuskapasiteetti on noin 130 000
tonnia siementa. Siemen hyddynnetdan kokonaisuudessaan,
sekéd kasvioljyksi etta puristeeksi, jota kdytetdan marehtijdiden
valkuaisenldhteend. Kantvikin puristamo on ISO 22000 seka
ISO 9001 sertifioitu, ja puristamon &ljyt ovat Kosher ja Halal
hyvéksyttyja.

Rypsidljya hanasta

Apetit rypsitljyssa on uusi ymparisto- ja kayttajaystavallisem-
pi pakkaus. 8 litran bag-in-box-pakkauksen hanan avulla on
helppo annostella tarvittava méara. Aaltopahvilaatikko on teh-
ty 100 % uusiutuvasta raaka-aineesta, ja kayton jalkeen tyhja
pahvipakkaus voidaan litistaa ja laittaa pahvinkerdykseen.
Tyhja pussi voidaan laittaa energiakerdykseen, ja se sisaltaa
huomattavasti védhemman muovia kuin normaali muovikan-

Rypsioljy osaksi

. Apetit Ammattilaisten

tuotesalkkua

nu. Pakkaus suojaa dljyd auringonvalolta, jolloin tuote sailyy
paremmin. Oljy ei altistu hapelle avaamisenkaan jélkeen, ja
hanallinen pakkaus on my&s hygieeninen.

Oljyt elintirke3 osa ruokavaliota

Rasva on ihmisen hyvinvoinnille elintérke& energianlahde.
Pehmeda eli tyydyttymatonta rasvaa tarvitaan paitsi energian-
tarpeen tyydyttdmiseen myds normaaleihin elintoimintoihin.
Kovaa eli tyydyttynyttd rasvaa ei tarvita ruokavaliossa, silla
elimistd pystyy valmistamaan tarvitsemansa tyydyttyneet
rasvat itse.

Rasvaa tarvitaan my&s rasvaliukoisten vitamiinien saannin ja
imeytymisen turvaamiseksi. Rypsidljy sisaltda elimistolle tarkei-
td Omega-3- ja Omega-6-rasvahappoja, joilla on myonteinen
vaikutus muun muassa veren rasva-arvoihin ja sokeriaineen-
vaihduntaan. Rasvahapoilla on térkea tehtdva myos kasvussa
ja kehityksessa, ihon, hermoston ja silmien toiminnassa seka
elimiston toimintojen séatelyssa.

Rypsidljy on monipuolinen tuote, jota voi kayttaa ruoanlaitos-
sa ja leivonnassa sen miedon makunsa ja sopivan koostumuk-
sensa ansiosta.




Pitkan kehitystyon |
tuloksena taydellinen
hedelmasalaatti

Kevaan uutuus Apetit Hedelmasalaatti omenainen syntyi pitkéllisen
tuotekehityksen tuloksena. Kehitystyd sai alkunsa asiakastarpeesta,
sillé ketjuravintolat toivoivat perinteiselle hedelmésalaatille parem-
paa sdilyvyytta.

“Kun tavallinen hedelmasalaatti saapuu ammattikeittidihin keskuslii-
kejakelun kautta, ei sailyvyysaikaa enaa asiakkaidemme paassa ollut-
kaan tarpeeksi”, Apetitin markkinointipaallikké Hanna Pere kertoo.
"Lahdimme ratkaisemaan esiin tullutta ongelmaa ja kehittdmaan
uutta tuotetta tasta lahtokohdasta kéasin.”

"Erilaiset hedelmat reagoivat keskendéan eri tavalla, jolloin toiset he-
delmakombinaatiot pilaantuvat nopeammin kuin toiset. Ryhdyimme
etsim&an taydellistd hedelmien yhdistelmaa, joka sailyisi mahdolli-
simman pitkaan.”

Miltei vuoden kehitystydn tuloksena syntyi hedelméasekoitus, jossa
mukana on raikas tdysomenamehu. Hedelmésalaatti on pakattu
ampariin, jotta pakkaus on mahdollisimmin tiivis ja kestava. “Halu-
simme tuotteet, joissa ei ole lainkaan lisattya sokeria”, Pere sanoo.
"Silla tuote erottuu myds muista sailykehedelmasalaateista.” :
Nyt uusi tuote matkustaa vaikkapa Lapin hiihtokeskuksiin asti, ja
paivaysta riittaa viela perillakin.
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KASVISRUOKAESITTEEN RESEPTEISTA!

| ri
restonomiopiskelijoiden kanssa. Maistiaisia resepteista
sivuilta 11-13.
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Apetitin ravitsemussitoumus

Apetit on mukana luomassa kestavén kehityksen Suomea. Haluamme tarjota suomalaisille yha helpompaa
ja herkullisempaa ruokaa — terveellisyydesta tinkimatta. Siksi [shdimme mukaan Eviran ravitsemussitoumuk-
seen, joka auttaa ja kannustaa ruoka-alan toimijoita ja sidosryhmia parantamaan ruokavalion ravitsemuslaa-
tua seka edistdmaan ravitsemusvastuullisia toimintatapoja.

Lupaamme tuotekehitykselldamme edistda vaivattomampaa ja monipuolisempaa kasvisten kayttéa. Mis-
sionamme onkin luoda kasviksista hyvinvointia. Lisaksi kiinnitdmme huomiota kestaviin ruokavalintoihin
esimerkiksi lisddmalla hoitokalastukseen perustuvien tuotteiden maaraa.

Yhdistamme Apetitin ravitsemussitoumuksen strategiaamme asettamalla konkreettiset tavoitteet ja mittarit
tuotteiston kehittamiselle:

Sitoumus - Kasvisten \
kestavia | : __kay ja
ruokavalintoja | | v ; ateriat

Koulutusta ja
vilipalatuotteiden reseptiikkas
tarjonta ammattikeitticille

|+10 kpl + |+100 % +50 %

¥

Ruokaohjeet

vithentimain
kovien rasvejen
kiyttaa

+4 kpl

+100 kpl

Lapsille
sopivia
vilipaloja

+100 %
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Viikolla 5 kdynnistyy jélleen perinteinen Vilkas-viikko. Vilkas

. 2019! yhdistad nyt ensimmaista kertaa kaksi ruokataloa -
Apetitin ja Atrian, jotka tuovat keitti6osi vastuullisesti
tuotettuja raaka-aineita seka herkullisia resepteja. -
o T = -!‘ L

Vilkas-viikko nakyy reseptien lisaksi oppilas- ja
lounasravintoloiden julisteissa ja kaitaliinoissa seka
oululaisille suunnatussa Ruokatietdja-nettivisassa.

Lisatietoa Vilkas 2019! -kampanjasta ja resepteista seka
ohjeet ilmoittaumiseen 18ydat sivuilta www.vilkas2019.fi.

A,
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'BULGUR
KAALILAATlKI(U

2,500 kg Apetit Kaallsmkalelta paksu tuore
0,150 kg Apetit Sipulikuutioita, pakaste
0,600 kg Apetit Kotimainen porkkanasu1ka|e|ta pakaste
0,300 kg Bulguria

0,070 | Mildola Rypsioljy

0,003 kg Laakerinlehtia

0,002 kg Timjamia

0,005 kg Mustaplppurlrouhetta

0,003 kg Sokeria

0,012 kg Suolaa

0,010 kg Valkosipulia, tuore

2,300 | Vetta E

0,020 kg Kasvisliemijauhetta

Sekoita kaalisuikaleet, sipulit, porkkanasuikaleet ja bulgur
voideltuun GN 1/1 100 mm vuokaan. Freesaa 6ljyssa maus-
teet. Lisaa vesi ja kasvisliemi. Kaada mausteliemi vuokaan
kaaliseoksen paalle. Sekoita kevyesti mausteet vuokaan.
Kypsennd 170 asteessa noin 90 minuuttia.
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1,100 kg Vegaanista kebabia
1,500 kg Apetit Peruna-sipulisekoitusta, pakaste
1,500 kg Apetit Mieto tuoretomaattisalsaa, tuore
0,006 kg Chilijauhetta

0,020 kg Paprikajauhetta

0,005 kg Yrttiseosta

0,003 kg Suolaa

0,002 kg Mustapippuria, rouhittu

1,000 | Kasvirasvasekoitetta

Annostele peruna-sipulisekoitus, salsa ja vegaa-
ninen kebab voideltuun 1/1 65 mm GN vuokaan.
Sekoita mausteet kasvirasvasekoitteeseen ja kaada
vuokaan. Sekoita kevyesti. Paista 175 asteessa voin
25 minuuttia.

VINKKI! Saat ruoasta vegaanisen Vaihtamallg, .
kasvirasvasekoitteen kaurakermaan. 21 il

0,150 kg Apetit Purjorenkaita, tuore
0,300 kg Ranskankermaa

0,080 kg Majoneesia

0,003 | Sitruunamehua

0,002 kg Suolaa

0,003 kg Mustapippurirouhetta

0,055 kg Ruohosipulia, hienonnettu
0,002 kg Sokeria oo

Sekoita purjo, ranskankerma, majoneesi ja
mausteet GN-astiassa tai kulhossa. Tarjoile
Apetit Feta-kasvispihvien tai uuniperu-
noiden kera. Saat reseptistd vegaanisen
korvaamalla ranskankerman kaurafraichella
ja majoneesin vegaanisella majoneesilla. ¢



PINRATTI-PASTAKASTIKE

1,500 kg Apetit Kotimaista pinaattia paloina, pakaste
0,200 kg Mildola Rypsidljya 4
0,300 kg Rucolaa i i
0,008 kg Suolaa

0,008 kg Mustapippuria, rouhittu
0,004 kg Muskottipahkinaa jauhett
0,650 kg Kikherneit, sailyke
2,000 | Kasvirasvasekoitetta

0,040 kg Maissijauhoja

0,350 | Vettd

Freesaa pinaatti, rucola ja mausteet ljyssa.
kikherneet ja kasvirasvasekoite. Sekoita maissijathot
kylmaan veteen ja suurustq-kastike.harjoile pastan kanssa.

VINKKI! Saat kastikkeesta vegaanisen'korvaamalla
kasvirasvasekoittegn kaurakermalla.

AR T

e

2, T il e
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RUUSUKAALIKEITTO

0,100 kg Margariinia

1,100 kg Apetit Punaisia paprikakuutioita, tuore
0,001 kg Kurkumaa

0,001 kg Paprikajauhetta

0,001 kg Chilijauhetta

0,006 kg Mustapippurirouhetta

0,011 kg Sokeria

0,006 kg Suolaa

0,100 kg Vehnajauhoja

2,100 | Vetta

0,017 kg Kasvisliemijauhetta

1,100 kg Ruusukaalia, pakaste tai tuore

1,000 kg Apetit Peruna-sipulisekoitusta, pakaste
0,450 | Kookosmaitoa

0,011 kg Omenaviinietikkaa

0,020 kg Ruohosipulia hienonnettuna

Sulata margariini ja lisaa paprika seka mausteet. Free-
saa hetki ja lisaa vehnajauhot vahitellen sekoittaen.
Lisaa kasvisliemi, ruusukaalit ja peruna-sipulisekoitus

b B
Anna kypsya. Lisaa kookosmaito ja viimeistele etikalla
ja ruohosipulilla. ":;_

-r [ -
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* 0,325 kg Tummaa soijarouhetta

0,650 | Vetta (turvotukseen)

2,000 kg Apetit Pomodoro rossoa, pakaste
0,015 kg Valkosipulia 3
0,450 kg Tomaattimurskaa

0,005 kg Yrttisekoitusta

0,016 kg Paprikajauhetta :

0,005 kg Mustapippurirouhetta

0,020 kg Mildola Rypsidljya

0,100 kg Tomaattipyretta

0,022 kg Sokeria

0,005 kg Suolaa

1,000 | Vetta

0,013 kg Kasvisliemijauhetta

~ Turvota soijarouhe vedess. Freesaa Pomodoro
- rosso, valkosipuli, tomaattimurska ja mausteet
- 0ljyssé kattilassa tai sekoittavassa padassa. Lisaa

- tomaattipyre, turvotettu soijarouhe, sokeri ja

-

- suola. Lisaa kasvisliemi vihitellen ja kiehauta.
* Tarjoile pastan kanssa, resepti soveltuu myds
~lasagnetteen.
S
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SALATIT JA LISUKKEET =

Apetitin uudet ruokaisat salaatit, tuoreet salsat sekd GN-pakatut pilkotut vihannekset helpottavat
keittion arkea ja salaattibuffettien rakentamista. Couscous-tabbouleh ja Mustapapusalsa tuovat
kaivattua ruokaisuutta ja Hedelméinen salsa vérid ja raikkautta salaattipdytiin. Maista ja ihastu!

- <+
APETIT HEDELMAINEN SALSA 1,0 KG APETIT COUSCOUS-TABBOULEH 1,2 KG APETIT MUSTAPAPUSALSA 1,4 KG
Yhdistelma raikkaan makeaa ananasta ja perinteista tomaattia. Couscous-tabboulehin avulla tuot helposti salaattibuffaasi Mustapapusalsalla saat helposti ruokaisuutta eri ruokiin ja salaat-
Lisad twistia tuo korianteri ja jalapeno. Hedelméinen salsa enemman ruokaisuutta ja vaihtelua. Tuote koostuu trendikkéaasta tibuffaan. Tuote koostuu mustapavusta sekd raikkaista tuoreista
soveltuu erinomaisesti ruoanvalmistukseen kuten broilerin couscousista sekd raikkaista tuoreista kasviksista. Makua antaa vihanneksista. Makua tuo lime, jalapeno ja korianteri.
kumppaniksi tai salaattibuffan komponentiksi. pirted sitrusvinaigrette ja minttu.
"
s N 0
PAKKAUSKOX
APETIT VARIKAS JUURESSALSA 1 KG APETIT TUORETOMAATTISALSA MIETO 1 KG APETITTUORETOMAATTISALSA TULINEN 1 KG
Maukkaita kasviksia siséltéva Vérikas juuressalsa tuo véria ja Mieto tuoretomaattisalsa sopii salaattibuffettin tai lampimien Jalapeno antaa sopivaa potkua tuliselle tuoretomaattisalsalle. Rai-
makua salaattipdytaan. Porkkanaa, kesakurpitsaa ja retiisia ruokien raikkaaksi lisukkeeksi. Salsa sisaltda tomaatin liséksi kasta korianteria siséltéva tulinen salsa sopii eksoottisempienkin
sisaltdva sekoitus on viimeistelty vaalealla balsamiviinietikalla ja paprikaa ja punasipulia sekd raikasta limemehua. ruokien lisukkeeksi tai taytteeksi.

korianterilla.

DATKAISA ¥, =
KOTINTERIPALVELUIHIN - =

kea. Tuotteet on kehitetty erityisesti ikdihmisten, vammaisten ja pitkaaikaissairaiden
kotihoidon tarpeisiin.

s aan
Salaatit koostetaan aina tuoreista ja laadukkaista raaka-aineista. Myds tuotetur- ‘w. Kﬁt-
vallisuuteen ja sdilyvyyteen on kiinnitetty erityistd huomiota. Tuotteet on pakattu

suojakaasuun, jossa on hengittéva kalvo.

Tuoteperhe koostuu aluksi seitsemdstd salaatista, joiden S— Com— £
kierto on suunniteltu yhdessd asiakkaiden kanssa. @

Lisdtietoa tuotteista saat omalta edustajaltasi.
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VEGAANI-
TUOTE

Kasviskepukka, pakaste

Erityisesti lasten ja nuorten makuun kehitetty, miedosti maustettu vegaaninen kasvispuikko. Lisdd makua tuo
rapea gluteeniton panerointi.

Ainesosat: Herne, maissi, porkkana, peruna, gluteeniton korppujauho (riisijauho, kikhernejauho, maissitarkkelys, suola,
dekstroosi), rypsidljy, perunaproteiini, riisitarkkelys, sitruskuitu, mausteet (sipuli, valkosipuli, paprika, korianteri, kurkuma,
inkivadri, kumina, cayenne, mustapippuri), sakeuttamisaineet (E461, E407a), jodioitu suola, sokeri. Kasviksia 65 %. Liséttya
suolaa 0,8 %.

GLUTEENITON, LAKTOOSITON, KANANMUNATON, SOIJATON, MAIDOTON, PROTEIINIPITOINEN, KUITUPITOINEN

Tuotenro: 3965380
Me: 4kg(100x40g)
Me ean: 6430103965380

Kalakepukka, pakaste

Miedonmakuinen lohesta ja seitistd valmistettu paneroimaton kalakepukka. Maustettu ruohosipulilla, tillilla ja
sitruunalla. Lasten makuun sopiva.

Ainesosat: Viljelty norjalainen LOHI (Salmo salar) 50 %, SEITI (Pollachius virens, pyydetty troolilla Koillis-Atlanttilta FAO 27) 16
%, peruna, rypsicljy, perunahiutale, sipuli, sitruskuitu, ruohosipuli, sakeuttamisaineet (E461, E407a), tilli, sitruunamehutiiviste,
jodioitu suola, valkopippuri. Kalapitoisuus 66 %. Lisattya suolaa 0,7 %.

GLUTEENITON, LAKTOOSITON, MAIDOTON, KANANMUNATON, SOIJATON

Tuotenro: 3965373
Me: 4kg(100x40g)
Me ean: 6430103965373

Feta-kasvispihvi, pakaste

Aidosta fetajuustosta, rouheasta porkkanasta, kesakurpitsasta ja paprikasta koostettu seka mintulla ja
mustapippurilla maustettu kasvispihvi.

Ainesosat: Porkkana, kesakurpitsa, fetajuusto (lampaan- ja vuohen MAITO, hapate, juoksute, suola) 9 %, paprika, rypsidljy, sipuli,
SOlJAproteiini, perunarae, valkosipuli, sakeuttamisaineet (E461, E407a), suola, mustapippuri, happamuudenséatgaine (E330),
minttu. Kasviksia 74 %. Liséttya suolaa 0,7 %.

GLUTEENITON, VAHALAKTOOSINEN, KANANMUNATON, KUITUPITOINEN, PROTEIINIPITOINEN

Tuotenro: 3965076
Me: 4kg(53x759)
Me ean: 6430103965076

Paneroitu kalapihvi, pakaste

Rapealla gluteenittomalla korppujauholla paneroitu, lohesta ja seitista valmistettu pehmeén makuinen
kalapihvi. Makua antavat ranskankerma, ruohosipuli, tilli ja sitruuna. Uusi kotitekoinen ulkomuoto.

Ainesosat: Viljelty norjalainen LOHI (Salmo salar) 47 %, vedella turvotettu hermeproteiini, SEITI (Polluchius virens, pyydetty
troolilla Koillis-Atlantilta FAO 27) 9 %, gluteeniton korppujauhe (riisijauho, kikhernejauho, maissitarkkelys, dekstroosi),
rypsicljy, laktoositon ranskankerma (KERMA, hapate), perunahiutale, sipuli, perunakuitu, ruohosipuli, tilli, jodioitu suola,
sitruunamehutiiviste, mustapippuri. Kalapitoisuus 56 %. Liséttyé suolaa 0,7 %.

GLUTEENITON, LAKTOOSITON, KANANMUNATON, SOIJATON

Tuotenro: 3965236
Me: 4kg(53x759)
Me ean: 6430103965236

Purjopala, pakaste Sérdjuurekset, tuore

Katevd 10 mm purjopala ruoan-
valmistukseen

Tuotenro: 3952953

Me:

Me EAN: 6430103952953

Kasin leikattu, isokomponenttinen ja
rustiikkinen juuressekoitus ruoanlaittoon
ja lampimiin lisakkeisiin

4,5kg(3x1,5kg) Tuotenro: 3915029

Me: 2kg

Me EAN: 6405412150291




Apetit

Tuotemuutokset
64012150253 TUORETOMAATTISALSA MIETO 1 KG 1/3 GN Pakkauskoko muuttuu 1,5 kilosta 1,0 kiloon 1.9

6405412150260 TUORETOMAATTISALSATULINEN 1 KG 1/3 GN Pakkauskoko muuttuu 1,5 kilosta 1,0 kiloon 1.9

6405412150277 VARIKAS JUURESSALSA 1 KG 1/3 GN Pakkauskoko muuttuu 1,5 kilosta 1,0 kiloon 1.9

6405412100258 APETIT MYSKIKURPITSAKUUTIO Kausituote valikoimassa 1.9.- 1.5.

6430103965243 KASVIS-KVINOAPIHVI Muuttuu maidottomaksi

6430103966851 KASVISJAUHISPYORYKKA Suolapitoisuutta laskettu 1,4 %:sta 1,2 %:iin. (Lisattyd suolaa 0,2 %)
6430103966837 KASVISJAUHISPIHVI Suolapitoisuutta laskettu 1,4 %:sta 1,2 %:iin. (Lisattyd suolaa 0,2 %)
6430103966844 RAPEA KASVISPIHVI CHICK Suolapitoisuutta laskettu 1,4 %:sta 1,2 %:iin. (Lisattya suolaa 0,3 %)

Kesan lammdlla haitallisia vaikutuksia satokauden kasviksiin

Helteinen kesa helli lomalaisia, mutta avomaan antimille menneen kesén 1ampé ei ollut yhta suotuisa. Satokau-
den odotetaan jaavan heikoksi suomalaisessa maataloudessa. Heikko sato voi heijastua tulevan vuoden 2019
valikoimiin ja hintoihin. Toivoimme vaikutusten ja&van vahaisiksi.

Panu Korhonen Antti Romu Maria Hartikainen Jarno Karppanen Pekka Eerola Dick Weckstrém
Myyntijohtaja Asiakkuuspaéllikké Asiakkuus- ja Etelé- ja Itd-Suomi  Keski- ja Pohjois-Suomi | &nsi-Suomi
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