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KOLMAS KERTA
.TODEN SANOO?..

Vegaani kdyttda monipuolisesti vain
kasvikunnan tuotteita Ed

Tervetuloa genarit!



PAAKIRJOITUS

Pedoista

Vuosi 2016 lunasti vihdoin vuosia kuluttajien puheissa pyori-
neen trendin: kasvisruokailu kasvoi rdjahdysmaisesti. Food-
westin 2017 toteuttaman kasvisruokatutkimuksen mukaan
kasvisruokapaivia viettaa jo kolmasosa suomalaisista. Tama
todistaa sen, ettd suomalaiset ovat yha tietoisempia hyvin-
voinnista, hyvasta ravitsemuksesta ja terveellisista elintavoista.

Syyt valita kasvisruoka ovat entistd moninaisemmat. Vuon-

na 2012 tehdyssa tutkimuksessa todettiin, ettd lihankulutus
véhenee ja ihmiset harkitsevat lihansyonnin vahentdmisté. Viisi
vuotta sitten joka kymmenes vastaaja oli vahentéanyt lihan-
kulutustaan, nyt joka viides. Isoin asia, mika vuosien varrella
on muuttunut on syy, miksi kasviksia kulutetaan. Aiemmin
kasvisruoka valittiin terveydellisista ja ekologisista syistd, nyt
kasvisvaihtoehto valitaan yha useammin vaihtelun tuojaksi
viikoittaiseen ruokavalioon. Pitaa tosin muistaa, etta edelleen-
kin valintojen taustalla ovat my&s kasvisruoan terveellisyys ja
eettisyysaspektit.

Kasvisruoka valitaan yha useammin my&s maun takia. Kiitos
siitd kuuluu ammattikeittidille. Paivakodit, koulut ja henkilds-
téravintolat ovat tehneet arvokasta tyoté kasvistensydnnin
lisadmiseksi, ja sydminen onkin useasti kasvipainotteisempaa
kouluissa ja lounasravintoloissa kuin kotona. Ammattikeittiois-
s ruoan on valmistanut ammattilaiset, joilla on sek& osaamis-
ta ettd tietoa miten tehd& hyvaa, maittavaa ja monipuolista
kasvisruokaa. Kodin ulkopuolella ruokailija kokeilee ja maiste-
lee helpommin my&s kasvisruokalajeja ja néin ollen tutustuu
uusiin kasvisruokiin ja makuihin.
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Erilaiset kasvisruokavaliot asettavat kuitenkin haasteita

ammattikeittidille. Taysin vegaania ruokavaliota noudatta-
vien maara on viela pieni, vasta muutama prosenttiyksikkd,
mutta kun lukuun lisataan laktovegetaristit, pescovegetaristit,
lakto-ovovegetaristit, vegetaristit ja fleksaajat, luku muuttuu
jo kaksinumeroiseksi. Pitaa kuitenkin muistaa, ettéd suurin osa
ruokailijoista on kuitenkin perus mattimeikélaisia. He syévat
paivittain niin sanottua sekaruokaa, mutta ovat entista kiin-
nostuneimpia arjen hyvinvoinnista ja haluavat yleisesti lisata
kasvisten ja vihannesten kayttoa.

Kasvisruoka ei enda ole porkkanaraastetta lautasen reunalla
tai muita kasvislisakkeita, vaan kokonaisia kasvisaterioita. Jotta
ammattikeittic pystyy vastaamaan ruokailijoiden muuttuvaan
tarpeeseen, pitaa tarjolla olla entistd laadukkaampia raaka-ai-
neita, valmiimpia ravitsemussuositukset tayttavia kasvisruoka-
komponentteja seka tarkoin testattuja resepteja. Me Apetitilla
teemme kaikkemme auttaaksemme keittioita hektisessa
arjessa kehittdmalld uusia herkullisia ja ravitsemussuositukset
tayttavia kasvisruokia, tuomalla markkinoille laadukkaita kas-
vislisukkeita seka uusia arkea helpottavia pakkausratkaisuja.
Nappaa talteen parhaimmat kasvisruokareseptit, joiden avulla
saat tuotua asiakkaillesi maukkaita uusia makuelamyksia.

Hyvaa kasvispainotteista vuotta 2018!

Hanna Pere

Markkinointipaallikkd, Apetit Ammattilaiset




Tervetuloa genarit!

Tammikuu tuo tullessaan entista katevammat pakkaukset. Kaikki aiemmin dynoihin
pakatut Apetit-tuotteet toimitetaan jatkossa asiakkaille katevissa GN-vuoissa.

Apetitin dynot jadvat vuoden alussa historiaan, kun markkinoille tuodaan kétevét ja arkea helpottavat GN-vuoat. Kaikki dynoihin
pakatut kasvikset pakataan jatkossa GN-vuokiin, joista ensimmaéisia testattiin kaytossa jo reilu vuosi sitten. Silloin uusiin vuokiin
pakattiin tunnustelumielessa Apetitin perusvalikoiman tuotteita, esimerkiksi kurkkua, tomaattia ja paprikaa. Vastaanotto oli niin
hyva, ettd paatos kaikkien dynojen korvaamisesta GN-vuoilla tehtiin nopeasti.

- Ravintolamaailma on GN-mitoitettu, mutta teollisuus noudattaa pitkélti eri pakkauskokoja. Tama tuntuu hassulta. GN-vuokiin
siirtyminen on lisdarvo asiakkaalle, Apetitin myynti- ja kehityspaallikké Maria Hartikainen sanoo.

Apetitin tuotteet helpottavat arkea, mutta nyt myos pakkaustarvike tuo helpotuksen kiireiseen tyépéivéaan. GN-vuoat on mi-
toitettu niin, ettd ne sopivat sellaisenaan seka salin etta keittion kylmakalusteisiin, esimerkiksi salaattipoytiin ja vetolaatikoihin.
Paalla on tuotteille optimoitu hengittéva kalvo, joka parantaa tuotteiden laatua.

- Vuokien kalvojen poistamiseen ei tarvita olleenkaan veistd, silld ne lahtevat irti repaisemalld. Etiketti on liimattu kannen lisaksi
myds pohjaan. Tuotetiedot ovat siis tallessa my6s pakkauksen avaamisen jalkeen, Hartikainen kertoo.

“GN-vuoat ovat Apetitille kilpailuvaltti”

Vuosi sitten kevaalld yhteistyon Apetitin kanssa aloittanut Scandic Hotels tilaa Apetitilta laajasti esikasiteltyja vihanneksia ja
hedelmia. Valmiiksi kuorituilla ja pilkotuilla kasviksilla herkutellaan yli 20 hotellissa ympéri Suomen. Scandic valitsi tavarantoi-
mittajaksi Apetitin sen hyvén hinta-laatusuhteen, sopivankokoisten pakkauskojen ja hyvén
tuotevalikoiman vuoksi.

— Lisaksi heiddn kanssaan on mahdollista raataloida juuri meille sopivia tuotteita, Scandicin
area chef Finland Jari Ervasti sanoo.

Apetitin uudet GN-vuoat saavat mieheltd pelkkaa kiitosta. Ervastin mielestd uudistus on
fiksu ja tuo Apetitille selkedn kilpailuvaltin.

— Keittidisséd saamme jatkossa nostaa GN-vuoat suoraan vetareihin, mikd helpottaa tyon-
tekoa ihan alyttémasti. Yksi tyovaihe ja& nyt kokonaan pois valista, kun tuotteita ei tarvitse
nostaa toisiin laatikoihin. Eikd mydskaan pesta kayton jalkeen.
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Kolmas kerta
toden sanoo?

uomutuotteet kiinnostavat
Ultttajia vuosi vuodelta enemman.

Apetit vastaa kasvavaan kysyntaan ja tuo ammattikeittididen
saataville suomalaisia luomukasviksia — nyt kolmannen kerran:

Kimmo Oravuo : '\ L

L

aaka-aineiden alkupera ja luonnonmukaiset kasvatusta-

vat kiinnostavat kuluttajia koko ajan enemman. Apetit

haluaa olla mukana luomutuotteiden kehittdmisessa.
Ensimmaisen kerran luomua yritettiin tuoda markkinoille jo
2000-luvun vaihteessa. Silloin valikoimissa olleet peruna,
pinaatti, herne ja kesakurpitsa jaivat kuitenkin py&rimaan
pakastelokeroiden pohijille.
— Kaikki oli virallisesti kunnossa ja tuotteet erinomaisia, mutta
kuluttajat eivat vain |6ytdneet luomuvalikoimaamme. Olimme
liikkeella liian ajoissa, Apetitin hankintap&allikké Timo Kaila
kertoo.

Luomuruan osuus kasvaa

Apetitilla uskotaan, ettd luomuruoan osuus tulee tulevaisuu-
dessa kasvamaan. Sen myd&td ammattikeittisille tuodaan alku-
vuodesta 2018 ensimmaiset kolme luonnonmukaisesti viljeltya
tuotetta. Luomuherneen, -porkkanan ja -pinaatin uskotaan
lyévan nyt lapi suurtalouskeittidissa.

— Asiakkaamme kysyvét vastuullisten, kotimaisten ja luonnon-

mukaisten pakastekasvisten perdéan. Ajatusmallit ovat tiivis-
tyneet viimeisen 15 vuoden aikana. Olemme suomalaisten
kasvistalojen ykkénen, ja haluamme vastata tdhan kysyntdéan,
Kaila sanoo.

Luomutuotteet lautasille yhteisty6lla

Apetit ostaa luomutuotteidensa raaka-aineet Koylion Vanha-
kartanolta, joka on ollut yrityksen sopimusviljelija jo useam-
man vuosikymmenen ajan. He puolestaan tekevat yhteistyota

Euran Honkilahdella sijaitsevan Rekolan luomutilan kanssa.
Vanhakartanon mailla viljellddn muun muassa keré- ja puna-
kaalia, porkkanaa, punajuurta seké perunaa ja palsternakkaa,
mutta kaikkia tavallisina versioina. Luonnonmukainen viljely ei
siis olisi heidan maillaan edes mahdollista.

— Teemme viljelytyksen yhdessé Rekolan tilan kanssa. Yhdis-
tdmme tésséd heidan merkittdvan luomuosaamisensa meidén
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vihannesviljelyosaamisemme kanssa. Kéytdmme viljelyssa hy-
vaksi molempien tilojen kalustoa seka henkildkuntaa, Kéylion
Vanhakartanon tilanhoitaja Kimmo Oravuo kertoo.

Vanhakartanon, Rekolan tilan ja Apetitin yhteistyossa palaset
loksahtivat kuin sattumalta paikoilleen. Oravuo kertoo heidan
olleen jo pidempéaéan kiinnostuneita lahted kokeilemaan luo-
mukasvisten viljelyd. Rekolan luomutilaa puolestaan kiinnosti
erikoiskasvien viljely, mutta sopiva kalusto, tydvoima ja osaa-
minen puuttuivat. Apetit taas halusi markkinoille laadukkaita
luomukasviksia.

— Intressimme kohtasivat, ja l&htokohta yhteistydlle oli ihan
loistava. Avarakatseisuudella ja hyvalla tahdolla on mahdollis-
ta toteuttaa isojakin juttuja, Oravuo kiittelee.

Luomuviljelijéiden |6ytyminen haasteena

Apetitin ensimmaéisen luomusadon kasvatus on ollut paikoin
haastavaa. Vaihtelevat sddolosuhteet vaikuttivat siihen, ettei
viljely onnistunut taydellisesti kaikkien kasvisten kohdalla.
Luomutuotteet saadaan kuitenkin markkinoille alkuperdisen
suunnitelman mukaan.

Apetitin kaikkien sopimusviljelijdiden viljelemasta pinta-alas-
ta noin yksi prosentti on luomua. Tulevaisuudessa maaraa
halutaan kasvattaa. Suurin haaste uusien luomutuotteiden val-
mistamisessa on kuitenkin sopimusviljelijdiden puute. Apetitin
Timo Kailan mukaan Suomesta ei 16ydy paljoa tiloja, joissa
hallitaan seka erikoiskasvi- ettd luomuosaaminen niin isossa
mittakaavassa, joka kiinnostaa teollisuutta.

— Tulevaisuudessa on haasteellista [6ytda koulutetut, sitoute-
tut ja vield innostuneet luomuviljelijat juuri meidan tarpeisiim-
me. Isoja maarid tuotettaessa on térkeds, etta tiloilla on tek-
nologia hallussa ja tekniikka viimeisen paalle huippua. Meille
ei valitettavasti riitd se, ettd kasviksia tuodaan kottikarryilla,
vaan kylla niitd pitdd tuoda rekkakuormilla, Kailé sanoo.




Lounas- ja tilausravintola Harman Ratin lahes koko valikoima on luomua. Tarjonta
paranee alkuvuonna entisestaan, kun asiakkaiden lautasille saadaan Apetitin
luomuhernetta ja -pinaattia.

Jarvenpadssa sijaitseva lounas- ja tilausravintola Harméan Rati
on tunnettu runsaasta luomubuffetistaan. Viitisen vuotta sitten
avattu ravintola otti askeleen kohti luonnonmukaisesti viljeltyja
raaka-aineita parisen vuotta sitten. Luomutuotteisiin siirtymi-
nen oli yrittajien kannanotto puhtaamman luonnon puolesta.
— Parempi maku oli toki yksi syy, mutta térkein asia luomun
kayttdmiseen on ekologisuus. Meille on tarkeaa, ettd maapera
voi paremmin. Samalla luomu on my®&s kilpailuvaltti. Monet
ravintolat markkinoivat itse tehdylla kotiruoalla ja tuoreilla
raaka-aineilla, mutta pelkkien luomutuotteiden kéyttdminen
on harvinaisempaa, yrittaja Juha Ollila kertoo.

Perinneherkkuja maltilla maustaen

Harman Ratin keittidssa valmistetaan perinteisia suomalaisia
ruokia ja suositaan simppeleita ja aitoja makuja. Mausteita
kaytetaan maltilla ja ruoissa maistuvat ne raaka-aineet, joista
ne on valmistettu. Talld hetkelld ravintolan kayttdmisté raa-
ka-aineista luomun osuus on noin 97 prosenttia. Alkuvuodesta

2018 luku paranee entisestaan, kun kdyttdon saadaan Apetitin
luomuherne ja -pinaatti.

- Kéytdamme hernettd kahdesta kolmeen kiloon péivéssa.
Salaattipdydén hernepyree on yksi asiakkaiden suosikeista.
Pinaatista tehdaan keittoa kuukausittain, mutta ainoastaan
satokauden aikana olemme saaneet sita luomuversiona. On
hienoa saada nama jatkossa luomuna, Ollila kiittelee.

Satokausiajattelu tarkeédssa roolissa

Valikoiman vaihtaminen luomuun ei ole ollut ravintolalle ihan
yksinkertaista. Yhden tukun tilalle on tullut yli kymmenen
tavarantoimittajaa ja tilausten tekeminen on moninkertaisesti
tyoladmpaa aiempaan verrattuna. My6s varaston yllapitami-
nen vaatii aiempaa tarkempaa suunnittelua. Satokausiajattelu
on noussut térkedan rooliin ja se nakyy ruokalistassa. Kaikkia
raaka-aineita ei vain saa luomuna ympari vuoden.

H&rman Ratin hernepyree

200 g Apetit luomuherneit;

vajaa desi kylmapyri ; G
: ""'k°5"Pulinkyrfsi stettua rypsisljys
Suolaa

sokeria
valkopippuria

Aja kaikki ainekse
erilaisten ruokien
Péaltd nauttityna.

;_massaksi. Hernepesto maistuu
isukkeena taj vajkka leivén
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Vegaani kayttaa monipuolisesti
vain kasvikunnan tuotteita

Vegaaniin ruokavalioon kuuluvat terveelliset vihannekset, siemenet, pahkinat,
marjat ja hedelmat. Monipuolisuutta ruokavalioon tuovat erilaiset elainkunnan
tuotteita korvaavat vegaaniset vaihtoehdot.

asvisruokavaliot nostavat suosiotaan jatkuvasti, ja kasvi-

pohjaisten tuotteiden kulutus onkin kasvanut edellisina

vuosina vauhdilla. Kasvisruokavalioissa on eroja, ja ne
jaetaankin eri tyyppeihin sen mukaan, mité elintarvikeryhmia
ne sisaltavat. Esimerkiksi pescovegetaarinen ruokavalio sisél-

taa kasvikunnan tuotteiden lisaksi maitotuotteita, kananmunaa

ja kalaa, kun taas lakto-ovovegetaariseen ruokavaliossa jaa
edelld mainituista kala kokonaan pois. Vegaani sen sijaan

ei kdyta ravinnossaan mitaan eldinkunnasta peraisin olevia
tuotteita, kuten lihaa, kalaa, kananmunia, hunajaa tai maito-
tuotteita.

Maitotuotteiden tilalle mantelia ja kauraa

Vegaaniruokavaliossa eldinkunnan tuotteet korvataan proteii-

nirikkailla palkokasveilla, siemenillé ja pahkingilla. Markkinoilta

[Bytyy nykyaan erilaisia vegaanisia tuotteita aina valmiista
tuotteista lihan korvikkeisiin ja jalkiruokiin. Vegaanit voivat
kayttda myos erilaisia maitotuotteita korvaavia kasvisperaisia
vaihtoehtoja. Talla hetkelld markkinoilta 16ytyy esimerkiksi
soija-, riisi-, kaura-, manteli-, cashewpahkina-, hasselpahkina-
ja kookospohjaisia maidon tavoin kaytettdvia juomia. N&iden
lisaksi on saatavilla soija- ja kaurapohjaisia jogurtteja, rahkaa
ja vanukkaita, seka erilaisia margariineja ja lihan korvikkeita,
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kuten esimerkiksi harkis, Oumph! ja nyhtokaura. Sekasydjille
tutuista pihveistd ja pyorykaista [6ytyy myos omat kasvipohjai-
set versionsa.

- Vegaanin on térkeda huomioida ruokavalion koostamisessa
sen monipuolisuus ja vaihtelevuus, eli samat asiat kuin se-
kasydjankin, sanoo laillistettu ravitsemusterapeutti ja vegaani-
liiton ravitsemusvastaava Lotta Pelkonen.

— Vegaaneille suositellun lautasmallin tulisi siséltda 1/3
kasviproteiinin |ahdetta, 1/3 hiilihydraatteja, eli esimerkiksi
perunaa, riisid tai pastaa, sekd kolmasosa kasviksia, Pelkonen
jatkaa.

Vegaanit voivat sy6da siis aivan samoja ruokia ja herkkuja kuin
muutkin — ainoastaan eldinperéiset raaka-aineet korvataan
vastaavilla kasviperéisilla versioilla. Vegaaniruokavalio sovel-
tuukin monelle, silla vegaaninen ruokavalio onluonnostaan
esimerkiksi kananmunaton, maidoton ja laktoositon.

Terveelliset ja tarkeéat ravintoaineet

Vegaaniruokavalion koostamisessa on tarkeaa kiinnittaa
huomiota monipuoliseen kasvisten hyédyntémiseen ja ravinto-
aineiden riittdvaan saantiin. Terveellinen vegaaniruokavalio
siséltad monipuolisesti taysjyvaviljoja, palkokasveja, pahki-
noitd, siemenia, vihanneksia, marjoja ja hedelmia. Niista saa
runsaasti vitamiineja, hyvia hiilihydraatteja, kuitua ja rasvoja
seka kivennaisaineita, kuten kalsiumia, rautaa ja magnesiumia.
Huomiota tulisi kiinnittda erityisesti ravintoaineisiin, joiden
saanti voi olla vahaista tai joiden imeytyminen on heikkoa.
Téllaisia ravintoaineita ovat B12-vitamiini, D-vitamiini, jodi,
kalsium, rauta ja sinkki.

Energiaravintoaineita ovat proteiinit, rasvat ja hiilihydraatit,
joista saadaan elimistén toiminnoille valttdmattémia amino- ja
rasvahappoja seka suoliston hyvinvointia edistavia kuituja.
Vegaaniruokavaliossa hyvia lahteitd naihin ovat palkokasvit,
kasvikset, taysjyvavilja, hedelmat, marjat, pahkinat ja sieme-
net.

— Usein kasviproteiinia kdytetaan niukasti, joten esimerkiksi



kastikkeisiin ja patoihin kannattaa lisata reilusti tofua, papuja
tai vastaavaa, josta saa tarkeda proteiinia. Erityisesti ammat-
tikeittidissa kannattaa kiinnittdd huomiota téhan, vinkkaa
Pelkonen.

Tarkeitd hiilihydraatteja saa palkokasveista, perunasta, riisista,
sekd marjoista ja hedelmista. Kasviksia syomalla saa suositel-
lun mé&aran hiilihydraatteja helposti, sen sijaan rasvahappojen
saantiin kannattaa kiinnittdd huomiota. Pahkinat, siemenet ja
kasvioljyt sisaltavat elimistolle tarkeitéd rasvahappoja, joista
yleensé omega-6-rasvahappoja saa riittavasti, mutta ome-
ga-3:n saantiin kannattaa kiinnittéa erityistd huomiota. Hyvia
omega-3-rasvahapon lahteitd ovat esimerkiksi jauhetut pella-
vansiemenet sekd hamppu- ja rypsioljy.

Vegaaneille suositellaan kaytettévéksi ravintolisdna B12-vi-
tamiinia, D-vitamiinia seka jodia. B12-vitamiinia esiintyy
merkittdvia maarid vain eldinkunnasta peraisin olevissa elin-
tarvikkeissa, joten vegaanien tulee kéyttaa sitd séannollisesti
ravintolisdnad. Monet kasvijuomat ja -jogurtit saattavat myos
siséltaa lisattyé B12-vitamiinia. Vegaani saa luonnostaan jodia
pienid maaria jodioidusta ruokasuolasta ja merilevasta, mutta
harva kéyttda niitad niin runsaasti, ettd paivittdinen saantisuosi-
tus tayttyisi.
Jodioj; ]
suolaa’z;;::; l;::' “r."
MySs Apesi: 9 .
Pihveissseet't"_’_ >
’ykéiislszpyo-

Lahde: Vegaaniliitto

APETIT TARJOAA VAIHTOEHTOJA
MYOS VEGAANEILLE

Apetitin valikoimista 16ytyy paljon erilaisia kasvispihveja
ja -pyorykéita, jotka sopivat my6s vegaaneille. Niista

pystyy loihtimaan herkullista helposti.

Apetitin vegaaniset tuotteet
Apetit Juurespihvi, kypsa

Apetit Kasvis-jalapenonugget, kypsa
Apetit Kasvisjauhispihvi, kypsa

Apetit Kasvisjauhispyorykka, kypsa
Apetit Kasvis-papukroketti, kypsa
Apetit Kasvispihvi, kypsa

Apetit Kasvispihvi Marokko, kypsa
Apetit Kasvispihvi ohut, kypsa UUTUUS

a-i

Apetit Porkkananappi, kypsa

Apetit Porkkanapihvi, kypsa

Apetit Punajuuripihvi, kypsa

Apetit Punajuuripyorykka, kypsa UUTUUS
Apetit Rapea Kasvisjauhispihvi Chick, kypsa

Katso my6s muut Apetitin tuotteet www.apetitammattilaiset.fi

...........................y‘
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Kasin kuorittuja,
taatusti tuoreita

Apetitilla hedelmat kuoritaan ja pilkotaan kasin. Raaka-aineet hankitaan
satokauden ollessa parhaimmillaan, joten hedelmat ovat mehukkaita ja juuri
sopivan makeita.

petitin tuotteistosta 16ytyy laaja valikoima pilkottuja hedelmid, joista saa helposti
Avalmistettua raikkaan ja terveellisen vélipalan, aamupalan, kokoustarjottavan tai

vaikka makean jalkiruoan. Valmiiksi pilkottuna saa niin ananasta, appelsiinia kuin
cantaloupe-, hunaja- ja vesimeloniakin. Naiden lisaksi valikoimassa on useita erilaisia he-

delmésalaattisekoituksia.

Taatusti makeita ympari maailman

Kaikki Apetitin hedelmét kuoritaan ja pilkotaan késin Helsingin Kivikossa. Hedelmat oste-

taan tarkkaan valikoiduilta toimittajilta ympari maailman ja juuri silloin, kun hedelmat ovat
parhaimmillaan.

— Ostamme raaka-aineet aina satokauden mukaan, jolloin ne ovat varmasti parasta laatua.

Esimerkiksi kesalld melonit tulevat Espanjasta, talvella Brasiliasta ja Costa Ricasta. Makeu-
desta kertovan brix-arvon pitda olla juuri oikea, jotta loppukayttdjd saa parhaimman mahdollisen tuotteen, Apetitin tuotekehit-
tdja Sanna-Pauliina Salmela kertoo.

Hedelmat saapuvat Kivikkoon aina syontikypsina. Asiakas ei saa siis koskaan lautaselleen raakaa tai ylikypsaa hedelmaa.

Uudet annosrasiat asiakkaiden iloksi

Apetitin hedelmistd ananas on yksi suosituimmista. Niitd saapuu Kivikkoon tuhansia kiloja joka viikko. Vaikka vanhat tutut séily-
vat aina valikoimassa, kehitelladn koko ajan myds uusia tuotteita. Ténd vuonna uutuuksia ovat 130 gramman kokoisiin rasioihin
pakatut annoshedelmat.

— Rasiat on helppo napata mukaan kylmatiskista vaikka valipalaksi ja sopivat syotavaksi sellai-
senaan. Mukana tulee pieni haarukka, Salmela sanoo.

Apetitin hedelmatuotteiden pakkaus on muuttunut. Jatkossa hedelmat toimitetaan asiakkaille
katevissa GN-vuoissa. Lue lisad GN-pakkauksista sivulta 3.



Kokkaa kevyemmin

Luomumunakas uunissa

i z-* 1,000 kpl  Vuokia GN 1/1-65 mm, voitelu vuokaspraylla
o 0,750 kg  Apetit Kotimaisia Luomuporkkanasuikaleita, pakaste
" 0,100 kg Apetit Sipulikuutioita, pakaste

1,0001  Luomumaitoa

0,025 kg Maissitarkkelysta

1,100kg Luomukananmunia

0,001 kg Timjamia, kuivattu

0,001 kg Oreganoa

0,001kg Mustapippuria, rouhe

0,014kg Suolaa

0,300 kg  Apetit Kotimaista Luomupinaattia paloina, pakaste
0,500 kg Apetit Kotimaisia Luomuherneitd, pakaste

I Levité_']zﬁr(;muporkkanasuikaleetja Sipulikuutiot tasaisesti GN-
vuokaan. Yhdistelmapaista 160 asteessa 10 minuuttia, kosteus 50 %.

2. Sekoita maito ja tarkkelys hyvin keskenaén. Lisad mausteet,

S tettuhtuomupinaatti ja kananmunat. Sekoita massa. Kaada

~LuomTMerneet tasaisesti vuokaan Luomuporkkanasuikaleiden paalle.

. Kaada munamassa vuokaan. Yhdistelmapaista 160 asteessa n. 25
“minuuttia, kosteus 50 %. Munakkaat voi valmistaa myds pikkuvuoissa.

[ -.' S :._u-..n:. 3 .-"",
. -
. t L . 5 i
Porkkana-palsternakkasokekeittp” wg- o' i
6,000 kg Apetit Kotimaisia Porkkanasuikaleita, pakaste < ® s - ot
4,000kg  Apetit Kotimaisia Palsternakkasuikaleita, pakaste ; -
0,600 kg Apetit Sipulikuutioita, pakaste -5

12,0001 Vetta

4,0001  Omenamehua
0,180 kg Kasvisliemijauhetta
0,012kg Suolaa

0,008 kg Basilikaa

1,800kg Juustocremed

1. Mittaa kaikki muut ainekset pataan paitsi juustocreme. Anna kiehua hiljalleen,
kunnes kasvikset ovat kypsia.

2. Lisda juustocreme ja soseuta keitto tasaiseksi. Tarjoa sosekeiton kanssa Herngpe:

Hernepesto

0,750 kg Apetit Kotimaisia Herneitd, pakaste
0,1501  Oliividljya
0,150 kg  Juustocremed

0,015kg  Mantelijauhetta J“
0,001kg Basilikaa .2

.
Sulata herneet. Lisdd muut aineet ja soseuta sauvasekoittimella tasaiseksi tahnaksi.
Tarjoile keiton kanssa. Hernepesto sopii myds levitteeksi.
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0,010 kg Chilijauhetta

0,018 kg Valkosipulijauhetta
0,011 kg Juustokuminaa

0,010 kg Paprikajauhetta

2,000 kg Naudanlihaa, O-suikale
Mildola Rypsidljya

Suolaa

Mustapippuria

TARJOILUUN:

0,800 kg Vehnétortillaa

0,200 kg Lehtisalaattia

1,000 kg Apetit Juuressalsaa, tuore
0,500 kg Avokadoa

0,375 kg Ranskankermaa

0,100 kg Tuoretta korianteria .-/ I -

Sekoita mausteet. Paista naudanlihasuikaleet kuumassa 6ljytyssa pannussa ja lisaa
paistamisen loppuvaiheessa mausteseos sekd maun mukaan suolaa ja pippuria.
Lammitd tortillat. Nosta paalle ensin salaatinlehti, sitten paistettua lihaa, reilusti
Juuressalsaa, pari siivua avokadoa, lusikallinen ranskankermaa ja muutama lehti

JAKSOESITE | TALVI 2018




ltamainen linssi-kasvispata

0,001  Mildola Rypsidljya

0,050 kg Paprikajauhetta

0,035kg  Juustokuminaa

0,035kg Korianteria, jauhe

4,000kg Apetit Linssi-kasvissekoitusta, pakaste
3,000 kg Apetit Kukkakaalia, pakaste

2,750kg Tomaattimurskaa, Mutti

0,075kg Kasvisliemijauhetta, suolaa vahennetty

3,5001  Vetta
0,125kg  Maissitarkkelystd (Lumihiutale)
TARJOILUUN:

4,000 kg Vehnatortilloja a 68 g

2,500kg  Apetit Amerikansalaattisuikaleita
0,750kg Fetajuustomurua

0,250 kg  Suolapahkindita

1. Mittaa 6ljy ja mausteet padan pohjalle. Freesaa hetki. Liséa pakastekasvikset,
tomaattimurska, kasvisliemijauhe ja vesi. Suurusta tarvittaessa maissitarkkelykselld. Anna
hautua, kunnes kasvikset ovat sopivan pehmeitd.

2.Tarjoile tortillalettujen, salaatin, fetajuuston ja pahkindiden kanssa. Myds taysjyvariisi
sopii lisakkeeksi tortillalettujen asemesta, silloin annos on gluteeniton.

Tex mex broileririsotto

1,000 kpl  Vuokia GN 1/1-65 mm, voitelu vuokaspraylla
1,500 kg  Apetit Acapulco Sun-kasvissekoitusta, pakaste
0,500 kg Taysjyvariisia

1,000 kg  Broilerinjauhelihaa, kypsa, Atria

0,200 kg Juustoraastetta (Emmental)

0,800 kg Tomaattimurskaa, Mutti

0,030kg Taco mausteseosta, Santa Maria

0,015kg Kasvisliemijauhetta, suolaa vihennetty
1,5001  Vettd

TARJOILUUN:

0,700kg Nachos-lastuja, naturel
0,010kg  Korianteria, tuore, hienonnettu

1. Mittaa risoton ainekset GN-vuokaan. Sekoita ja paista yhdistelmapaistolla 160 asteessa

40-50 minuuttia, kosteus 50 %.

2. Lisaa valmiin risoton pintaan nacholastut ja tuoretta korianteria. Tarjoa
kermaviilikastikkeen kera.

JAKSOESITE | TALVI 2018
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Kasvispihvit Mexican

15,000 kg Apetit Kasvispihveja Mexican, pakaste, (4 85 g)

Lado Apetit Kasvispihvit Mexican jéisina tai kohmeisina
vuokaspraylla voideltuihin GN 1/1-65 mm vuokiin. Esikuumenna
uuni 200 asteeseen. Laske ldmpotila 160 asteeseen, kun viet pihvit
uuniin. Kiertoilmapaista 160 asteessa n. 20-25 minuuttia. Tarjoa
Kasvispihvien lisakkeeksi Uunijuureslohkoja.

Uunijuureslohkot

1,000 kpl  Vuokia GN 1/1-65 mm, voitelu vuokaspraylld
3,000kg Apetit Kotimaisia Juureslohkoja, pakaste, UUTUUS
0,0601  Mildola Rypsidljya

0,004 kg Suolaa

0,002kg Timjamia, kuivattu

0,001 kg Mustapippuria, rouhe

0,100kg Siirappia,vaaleaa

0,060kg Kurpitsansiemenia

Kaada kohmeiset Juureslohkot voideltuun GN-vuokaan. Pirskottele
pinnalle 6ljy ja mausteet. Ripota padlle kurpitsansiemenet.
Kiertoilmapaista 180 asteessa 20-30 minuuttia. Tarjoa
Uunijuureslohkot Apetit Kasvispihvi Mexicanien kera ja Salsa-

12

kermaviilikastikkeen kanssa.
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Salsa-kermaviilikastike

1,500 kg  Apetit Mietoa tai Tulista Tuoretomaattisalsaa
2,500kg Kermaviilid, laktoositon
0,040 kg Persiljaa, tuore, hienonnettu

Sekoita Tuoretomaattisalsa ja kermaviili keskenaan. Jos kastike
on |6ysaa, lisad hieman kylmasakeutuvaa tarkkelyst. Lisaa
valmiin kastikkeen pinnalle hienonnettua persiljaa.

Jos haluat kastikkeesta voimakkaamman, kéytd Apetit Tulista
Tuoretomaattisalsaa.




Kahden kaalin tabulleh

4,300kg Apetit Kahden kaalin sekoitusta, pakaste
1,3501 Vettd

0,013kg Kasvisliemijauhetta, suolaa vihennetty
1,000kg  Bulguria

0,500kg Kikherneitd, sailyke

0,050 kg Persiljaa, tuore, hienonnettu

0,1001  Oliiviéljy3

0,0651  Sitruunamehua

0,0701  Vaaleaa balsamiviinietikkaa

Hoyryta Kahden kaalin sekoitusta noin 10 minuuttia. Jaahdyté. Keitd bulgur
kasvisliemelld maustetussa vedessa noin 10 minuuttia. Jaahdyta. Yhdisté Kahden kaalin
sekoitus, bulgur, valutetut ja huuhdellut kikherneet. Liséé vield hienonnettu persilja, dljy,
sittuunamehu ja etikka. Sekoita varoen. Tarjoile lisékkeena.

Marinoitu omena-kaalisalaatti

2,750 kg  Apetit Kaaliraastetta, tuore
1,000 kg Apetit Omenakuutioita, pakaste
0,5001  Omenamehua

0,0251  Sitruunamehua

0,175kg Sinappia, karkeaa

0,003kg Mustapippuria, rouhe

0,050 kg Persiljaa, tuore, hienonnettu

Sekoita kaikki salaatin ainekset keskenddn. Anna makujen tekeytya hetki kylméssa ennen
tarjoilua.

! . s
¥ /8\Wasabicoleslaw

(S 0,700 kg Apetit Coleslaw-raastetta
- 0,100kg Majoneesia
0,100kg Jogurttia
0,005kg Suolaa
0,010kg Wasabia
0,020 kg Sokeria
0,010kg Omenaviinietikkaa

Sekoita kaikki wasabicoleslaw-salaatin ainekset isossa
kulhossa ja anna maustua jdékaapissa mielelldén pari
tuntia. Tarjoile Wasabicoleslaw esimerkiksi grilliruokien
lisukkeena, hodareiden tai hampurilaisen vélissa ja
salaattipdydassa.
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Porkkanapannari

1,000 kpl  Vuokia GN 1/1-65 mm

0,4001  Vettd

0,060 kg Kaurahiutaleita

0,150 kg  Apetit Kotimaista Porkkanasosetta paloina
0,2001  Piimaa

0,150 kg Hiivaleipavehndjauhoa

0,005kg Leivinjauhetta

0,005kg Suolaa

0,0101  Mildola Rypsidljya

0,135kg Kananmunia

1. Hauduta kaurapuuro ja liséé Porkkanasosepalat kuumaan valmiiseen puuroon
sulamaan.

2. Lisda piima. Yhdista kuivat aineet ja lisaa sekoittaen taikinaan. Lisad lopuksi 6ljy

ja kananmunat. Sekoita taikina tasaiseksi. Kaada leivinpaperilla vuorattuun GN
1/1-vuokaan ja paista 225 asteessa noin 15 minuuttia. Jadhdyta ja tarjoile Kuningattaren
tuoreherukkahillon (kts. erillinen ohje) kanssa jalkiruokana tai vélipalana.

Kuningattaren aJnQQta
tuoreherukkahillo &

2,000 kg Apetit Kotimaista Marjasekoitusta, pakaste
1,500 kg Vadelmahilloa

Sulata Marjasekoitus. Sekoita Marjasekoitus ja vadelmahillo keskendén. Tarjoa
Porkkanapannarin kanssa.

100
annosta
4709

Mustikkapiirakkarahka

2,0001  Vispikermaa, laktoositon

2,850kg Maitorahkaa, laktoositon

0,0601  Sitruunamehua

0,145kg Sokeria

0,030kg Vaniljasokeria

0,006 kg Kardemummaa, jauhettu

1,500 kg  Apetit Kotimaisia Mustikoita, pakaste
0,500kg Bastogne -kekseja tai kaurakekseja

Vaahdota kerma. Lisdd rahka ja mausteet seka lopuksi Mustikat.
Sekoita hyvin. Rouhi keksit. Annostele tarjolle kerroksittain
mustikkarahkaa ja keksimurua.

.
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VEGAANI-
TUOTE

VEGAANI-
TUOTE

Suositut Kotimaiset vihannespakasteet
nyt myds Kotimaisena luomuna!

Apetit Kotimainen Luomu Herne

TUOTENRO: 3983346
ME: 4,5 kg (3x 1,5 kg)
ME EAN: 6430103983346

Apetit Kotimainen Luomu Hienonnettu Pinaatti

paloina

TUOTENRO: 3983353

ME: 4,5 kg (3 x 1,5 kg)
ME EAN: 6430103983353

Apetit Kotimaiset Luomu Porkkanasuikaleet

TUOTENRO: 3983339
ME: 4,5kg (3x1,5kg)
ME EAN: 6430103983339

Apetit Kasvispihvi ohut, kypsa

Kikhernepohjainen kypsé vegaani kasvispihvi, jossa reilusti
porkkanaa ja parsakaalia selkeina paloina.

Ainesosat: Porkkana, keltainen porkkana, vedella turvotettu
herneproteiini, kikherne, parsakaali, sipuli, rypsiéljy, persilja,
sakeuttamisaineet (E461, E407a), jodioitu suola, aromi, mustapippuri.
Kasviksia 77%. Lisattya suolaa 0,8%.

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

TUOTENRO: 3965441
ME: 4 kg (n. 67 kpl 4 60 g)
ME EAN: 6430103965441

Apetit Punajuuripyoérykka, kypsa

Kotimaisesta punajuuresta valmistettu ja kevyesti
perunarakeella paneroitu vegaani kasvispyorykka, joka saa
makua paahdetuista pellavansiemenisté ja vegaanijuustosta.

Ainesosat: punajuuri 47%, sipuli, perunarae, rypsioljy, herneproteiini,
kurpitsansiemen, vesi, kookosdljy, paahdettu pellavansiemenrouhe,
muunnettu perunatérkkelys, maissitarkkelys, sokeri, sakeuttamisaineet
(E461, E407a, E415). suola, sitruunamehutiiviste, mustapippuri.
Kasviksia 57%. Lisattya suolaa 0,8%.

LAKTOOSITON, MAIDOTON, GLUTEENITON, SOIJATON, KANANMUNATON,
PROTEIINIPITOINEN

TUOTENRO: 3965595
ME: 4 kg (n. 200 kpl & 20 g)
ME EAN: 6430103965595
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hevit

Apetit Fajitas kasvissekoitus

Sipuli (8 mm), paprika vihred (8 mm), paprika
punainen (8 mm). Pakattu suojakaasuun.

Apetit Retiisiviipale
Retiisi (2 mm). Pakattu suojakaasuun.
Tuotenro: 3910148

Me: 1,5kg, 1/3 GN
MeEAN: 6405412101484

Tuotenro: 3915018
Me: 1kg, 1/3 GN
Me EAN: 6405412150185

Apetit Tomaattikuutio Intense

Tomaatti Intense (10 mm). Pakattu suojakaasuun. Porkkana (3 mm). Pakattu suojakaasuun.
Tuotenro: 3910168

Me: 2,5kg, 12 GN
Me EAN: 6405412101682

Tuotenro: 3910107
Me: 2 kg flowpack
Me EAN: 6405412101071

Apetit Coleslaw

Kaali (5 mm), porkkana (3mm). Pakattu
suojakaasuun.

Tuotenro: 3910331
Me: 2 kg flowpack
Me EAN: 640541213310

Tuotelopetukset

LOPETUKSET
6430103958368 PAPA-RAFKIN FANTASIA 66405412103303 COLESLAW
6430103965083 LAMMINSAVULOHIKUUTIO 6405412315508 PORKKANASUIKALE JULIENNE
6430103959013 JUUSTOKASVISPIZZA 6405412020181 RETIISIVIIPALE

Heikko satokausi vaikuttaa kotimaisen porkkanan saatavuuteen kevailld 2018

Kylman saan viivastyttama kasvukausi ja runsaiden sateiden aiheuttamat vaikeudet juuresten nostossa ovat pienentaneet satoa. Talla hetkelld
merkittavin pudotus satomaarasséa on kotimaisella porkkanalla, ja siksi 100 % kotimainen porkkanakuutio poistuu valikoimistamme véliaikaisesti.
Kasvissekoituksissamme kotimaisen porkkanan huono saatavuus saattaa aiheuttaa sen, ettd joudumme korvaamaan Hyvaa Suomesta —merkityis-
sé tuotteissa kotimaista porkkanaa tuontiporkkanalla. Tallaisessa tilanteessa poistamme tuotteesta tarvittaessa Hyvaa Suomesta -merkinnan

(ns. Joutsenmerkki) siksi ajaksi, kun tuotteemme ei tdyta merkin kotimaisuusvaatimuksia. Kaikki raaka-ainetoimittajamme tayttévat korkeat laatu-
vaatimuksemme kasviksen alkuperédmaasta riippumatta.

Lisatietoa pakkausmerkinnéistd, myyjiltdmme ja internet-sivuiltamme. Tuotteidemme alkuperatiedot kerrotaan selkeésti pakkausmerkinnéissa,
minka lisdksi tietoa ammattikeittidtuotteistamme saat internetista osoitteessa www.apetitammattilaiset.fi

Apetit Porkkanaraaste karkea





