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KOULURUOKAA JO 73 VUOTTA




Ruokailu ei ole
pelkastaan ravintoa.
Se on myos pieni,
virkistava tauko

kiireisen koulupalvan

keskella.
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KOULURUOKA on

MENESTYSTARINA

Kun suomalaiset koululaiset maistelivat ilmai-
seksi tarjottavaa kouluruokaa ensimmaista
kertaa, naytti maailma erilaiselta. Oli vuosi

» NAY
jo viitta vuotta aiemmin — ensimmaisena maana
maailmassa.

75 vuotta mychemmin on kouluruoka itsestaan

Kouluruoasta on tullut osa ruokakulttuuriamme
ja yhteisia muistojamme.

Me Atrialla olemme ylpeita saadessamme olla
mukana kehittamassa kouluruokaa - tarjoamme
kouluruoan kriteereihin sopivia, turvallisia seka
ravitsemussuositusten mukaisia raaka-aineita.

Yhteistyolla ja ammattitaidolla teemme koulu-
ruokahetkesta jatkossa entistakin kotimaisem-
man, terveellisemman, monipuolisemman ja
maukkaamman.

Atria Foodservice




Tenpiiin YHDESSA

KOTIMAISEMPI

Kun valitset Atrian, tiedat saavasi 100 % suomalaista lihaa. Se merkitsee paitsi
laatua, myos pienempia ilmastovaikutuksia. Olemmekin tehneet hartiavoimin toita,
jotta saavuttaisimme hiilineutraaliuden vuoteen 2035 mennessa.

Atrialaisilla tiloilla elsimet syovat puhdasta rehua, joka koostuu paaosin laadukkaasta
suomalaisesta viljasta. Koko tuotantomme on tarkasti valvottua ja turvallista.

Kotimaisten raaka-aineiden kayttaminen tuo tyota ja luo hyvinvointia ymparilleen.

Kouluruoka on suomalainen keksints ja parhaimmillaan suomalaisista, vastuullisista
raaka-aineista valmistettuna.

BB0 possua + lohkoperunat

22 annosta, annoskoko 270 g, saanto 6,000 kg Lohkoperunat
2,000 kg Atria Kypsa Viljaporsaan E kuutio Sekoita perunalohkot, oljy ja mausteet 1/1-65

2 kg (5595) GN-vuoassa. Paahda yhdistelmauunissa kiertoilma- .
0,800 kg  paprika, viipale (pakaste) toiminnolla 185 °C noin 15 minuuttia kunnes -
0,200 kg sipuli, suikale tai kuutio (pakaste) perunat ovat saaneet vahan varia.
0,005kg suola
0,005kg mustapippuri Lisaa kastike lihakuutioiden ja kasvisten paalle

ennen tarjoilua.

Kastike

0,300 kg  barbeque-kastike
0,200 kg  tomaattipyree

Lohkoperunat

2,500 kg  lohkoperuna, kypsa
0,050 kg rypsioljy

0,025kg  grillimauste

Esikuumenna viljaporsaan kuutiot omassa pakkaukses-
saan, reiallisessa GN-vuoassa yhdistelmauunissa hoyry-
toiminnolla 90 °C kunnes sisalampotila on 40 °C.

Lisaa viljaporsaan kuutiot, paprikat, sipulit seka suola ja
pippuri 1/1-65 GN-vuokaan ja sekoita varovasti, jotta

lihakuutiot eivat hajoa.

Kuumenna yhdistelmauunissa kiertoilmatoiminnolla

200 °C noin 10 minuuttia.
Sekoita barbeque-kastike ja tomaattipyree kulhossa.

Lisaa kastike tasaisesti GN-vuokaan ja jatka
kuumennusta 170 °C 10 minuuttia.



suomalaisesta kirjolohesta
valmistetut pihvit

Kirjolohimurekepihvi ja Tomaattinen Murea
juurespyttipannu Possu-perunasoselaatikko

20 annosta, annoskoko 250 g, saanto 5,200 kg 20 annosta, annoskoko 250 g, saanto 5,000 kg
2,200 kg Atria Sydanmerkki Kirjolohimurekepihvi 1,500 kg Atria Murea Possu irtopakaste

pakaste 5,4 kg/40g (6526) 2x1,5 kg (8299)
1,400 kg  peruna, kypsa kuutio 0,500 kg  tomaattimurska
0,800 kg keittojuureskuutio, ilman perunaa 0,800 kg  pakaste kasvissekoitus (tomaatti,

(Esim. Apetit Keittojuures) porkkana, sipuli, purjo, valkosipuli)
0,040 kg siirappi (Esim. Apetit Pomodoro Rosso)
0,080 kg voi 0,005kg suola
0,010 kg  suola 0,005kg mustapippuri, rouhittu
0,005kg  mustapippuri, rouhittu 2,000 kg Atria Perunasose laktoositon 4kg (6876)
0,800 kg tzatziki kastike (Esim. Arla tai Salakis) 0,100 kg  kananmunan keltuaismassa
0,050 kg tilli, hienonnettu (pakaste) 0,200 kg pakastepinaattikuutiot
Laita pihvit 1/1-65 GN-vuokaan. Kuumenna yhdistel- Laita Murea Possut, tomaattimurska, pakastekasvikset
mauunin yhdistelmatoiminnolla 140 °C, kosteus 40 % seka mausteet voideltuun 1/1-65 GN-vuokaan ja sekoi-
sisalampoon 75 °C. ta. Tasoita massa vuoan pohjalle.
Juurespyttipannu Sekoita perunasose, keltuaismassa seka sulatettu pinaatti
Sekoita kaikki ainekset voidellussa 1/1-65 GN-vuoassa. keskenaan ja lisaa kerrokseksi kastikkeen paalle.
Ruskista pyttipannu valilla sekoittaen yhdistelmauunissa Kuumenna yhdistelmauunissa kiertoilmatoiminnolla
kiertoilmatoiminnolla 200 °C noin 15-20 minuuttia 175 °C noin 20 minuuttia kunnes sisalampo on 75 °C.
sisalampoon 65 °C.

Tilli-tzatziki 4
Sekoita kastike seka tillit ja anna maustua kylmassa =l 4
1-2 tuntia ennen tarjoilua.

VINKKI!

Juurespyttipannun kanssa tarjolle sopii hyvin paistetut
kananmunat, ne antavat lisaenergiaa annokseen.

0,760 kg  kananmuna, paistettu (pakaste)
(20 kpl, keskimaarainen paino 38g / kpl)

(Esim. Farmimuna)

Kuumenna kananmunat yhdessa pyttipannun
kanssa kuumennuksen viimeiset minuutit.



Tenpiiin YHDESSA

TERVEELLISEMPI [Cg}

Ruoalla on suuri vaikutus kasvavien lasten ja nuorten hyvinvointiin ja
terveyteen. Me Atrialla ymmarramme oman roolimme ja huomioimme
sen myos tuotekehitystyossa. Esimerkiksi vastuullinen lisaaineiden
kaytto ja vahemman suolaa sisaltavien tuotteiden kehittaminen ovat
tarked osa tyotamme.

Autamme sinua tekemaan laadukkaista raaka-aineista ravitsemus-
suositusten mukaista kouluruokaa, joka nayttaa houkuttelevalta
ja maistuu hyvalta.

.....

.....

Vain syodylla N 4
ruoalla :
on merkitysta

MeksiKANAkeitto

30 annosta, annoskoko 250 g, saanto 7,700 kg
1kpl 1/2-150 GN-vuoka

1,500 kg Murea Paahdettu Kana Kebab
irtopakaste 2 x 1,5 kg (8571)

0,015kg  rypsioljy

0,400 kg tomaattipyree

0,030 kg  valkosipulimurska

1,500 kg kanaliemi

2,000 kg paseerattu tomaatti

1,200 kg keittojuures (perunalla)

1,000 kg pakaste kasvissekoitus (paprika, sipuli,
kidney-papu, vihrea papu, maissi)
(Esim. Apetit Acapulco sun)

0,100 kg varsiselleri

Freesaa valkosipulit ja tomaattipyree oljyssa kuumassa
Ner e e il .

padassa. Lisaa joukkoon kanaliemi, paseerattu tomaatti

Jja kuumenna kiehuvaksi. Lisaa joukkoon keittojuurekset

kiehauta viela kuumaksi.

Halutessasi voit viimeistella keiton juuri ennen tarjoilua
korianterilla.

Salaattipoydasta talle
reseptille saa hyvan
makuparin holskykurkusta!

Skanen perunat ja pala kalaa

22 annosta, annoskoko 290 g, saanto 6,400 kg

2,600 kg Atria Sydanmerkki Kirjolohimurekepihvi
pakaste 5,4kg/40g (6526)/
Atria Sydanmerkki Haukimurekepyadrykka
pakaste 5,4 kg/15g (6520)

2,200 kg  peruna, kypsa kuoreton kuutio

0,150 kg  purjo, kuutio tai viipale (pakaste)

0,150 kg fenkoli, ohut viipale

0,080 kg tilli, hienonnettu (pakaste)

0,600 kg ruokakerma

0,400 kg  kevytmaito

0,010 kg  suola

0,005kg valkopippuri, jauhettu

Kermaviilikastike
0,400 kg kermaviili, laktoositon

0,050 kg  ruohosipuli, hienonnettu
0,002kg suola

Laita pyorykat 1/1-65 GN-vuokaan. Kuumenna
yhdistelmauunin yhdistelmatoiminnolla 140 °C,
kosteus 40 % sisalampoon 75 °C.

Skanen perunat

Sekoita perunat, purjot, fenkolit ja tilli 1/1-65 GN-vuo-
kaan. Sekoita kerma, maito ja mausteet erillisessa kul-
hossa ja lisaa seos perunoiden sekaan vuokaan. Sekoita
varovasti tasaiseksi, jotta perunat pysyvat muodossa.
Kuumenna kiertoilmauunissa 180 °C n. 20 min. sisalam-

poon 75 °C.
Kastike

Sekoita kermaviili, ruohosipuli ja suola keskenaan. Anna
maustua kylmassa 1-2 tuntia ennen tarjoilua.

VINKKI:




Yksi kouluruokailun tavoitteista on auttaa
oppilasta ja opiskelijaa oppimaan, millainen
on taysipainoinen, monipuolinen ateria.
Lautasmallin ja ruokapyramidin avulla on
asia helppo havainnollistaa.

Suosituksen mukaan on kokonaisenergiasta
vajaa viidennes hyva saada proteiinista, noin
puolet hiilihydraateista ja kolmannes ras-
vasta. Kouluruoan on katettava kolmannes
oppilaan paivittaisesta energiantarpeesta -
tama tayttyy kylla, kunhan lautanen tulee
syotya tyhjaksi!

TEHDAAN YHDESSK

MONIPUOLISEMP!

Kana-pekoni-ananas uunipasta

(Hawaii uunipasta)

20 annosta, annoskoko 270 g, saanto 5,500 kg

1,200 kg

0,800 kg
0,300 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,004 kg
1,500 kg

1,400 kg

Atria Kanan fileesuikale kypsa
Miedosti Suolattu 2 kg (6775)
fusilli, taysjyvapasta

Atria Pekonirouhe 1,2KG (7970)
ananaspala

sipulikuutio (pakaste)
mustapippuri, ruohittu
ruokakerma

vesi

Laita fileesuikaleet, pasta, pekoni, ananaspalat, sipulikuutiot

ja pippuri 1/1-65 GN-vuokaan ja sekoita.

Sekoita kerma seka vesi astiassa ja kaada GN-vuokaan.

Kypsenna yhdistelmauunin yhdistelmatoiminnolla 140 °C,
kosteus SO % noin 30 minuuttia, sisalampoon 75 °C.

Halutessasi voit koristella uunipastan juuri ennen tarjoilua

rucolalla.

Kouluruoan on
katettava kolmannes
oppilaan paivittaisesta
energiantarpeesta



Vege maistuu
mainiolta!

Vegepyidrykat ja kaura-
ratatouille

20 annosta, annoskoko 260 g, saanto 5,700 kg

2,000 kg Atria Vegepyorykka Skg/12g (5567)

1,500 kg ratatouille kasvikset (pakaste)
(kesakurpitsa, tomaatti, sipuli seka
punainen, vihrea ja keltainen paprika)
(Esim. Apetit)

0,800 kg ruokakaura

1,000 kg vesi

0,400 kg tomaattimurska

0,020 kg  valkosipulimurska

0,010 kg  suola

0,005kg mustapippuri, rouhittu

0,003 kg  kurkuma

Laita pyorykat 1/1-65 GN-vuokaan. Kuumenna yhdis-
telmauunin yhdistelmatoiminnolla 140 °C, kosteus
60 % sisalampoon 75 °C, noin 15 minuuttia.

Laita ruokakaura, tomaattimurska, vesi, valkosipuli ja
mausteet 1/1-65 GN-vuokaan. Sekoita. Lisaa paalle
ratatouille kasvikset ja painele hieman, mutta ala sekoita.
Ruokakaurat pitaa jaada nesteeseen.

Kypsenna yhdistelmauunissa yhdistelmatoiminnolla
170 °C, kosteus 20 %, noin 20 minuuttia kunnes kaurat
ovat kypsia.

Halutessasi voit viimeistella ral:atouillen ennen tarjoilua
rucolalla.




tauko kiireisen koulu-
jolloin voi nauttia paitsi

On meista itsestamme kiinniﬂllaiseksi

tuokio muodostuu. Kun kunnicitamme toi-
siamme ja tarjolla olevaa ruokaa, tul
kesta entistakin viihtyisampi
parhaimmillaan aitoa yhd

kuutiot voideltuun 1/1-65

Ja sekoita.

"Carbonara” kiusaus
(ENE

20 annosta, annoskoko 250 g, saanto 5,100 kg

0,80 Atria Kanapalvisuikale 1,2 kg (1863)
2,00 peruna, kypsa suikale

0,600 kg vaalea pakaste juures (esim. selleri)
0,200 kg  sipulikuutio (pakaste)

1,000 kg ruokakerma

0,500 kg  maito

0,050 kg  jyvasinappi

,008 kg suola

kanapalvisuikaleet, perunat, juurekset seka sipuli-

uola erillisessa astiassa.

énj kkoon GN-vuokaan

Sekoita kerma, maito, sin
Lisaa kermaseos muiden ai

Kypsenna kiusaus yhdistelmauunissa yhdistelmatoimin-
nolla 150 °C 45 minuuttia tai kunnes sisalampotila

on 85 °C.

Halutessasi voit koristella kiusauksen hienonnetulla
lehtipersiljalla.

Bataatti-kalkkunalasagne

18 annosta, annoskoko 260 g, saanto 5,100 kg

1,000 kg

Atria Irtopakastettu Kalkkunan
jauheliha 5 kg/2,5kg (615030)

1,000 kg  tomaattimurska
0,200 kg tomaattipyree

0,200 kg sipuli, kuutio (pakaste)
0,010 kg mustapippuri, rouhittu
Valkokastike

1,500 kg  taysmaito

0,030 kg  kylmasaostuvaa kylmatarkkelysta
0,500 kg  bataattisose
0,005kg suola

0,400 kg lasagnelevy

0,300 kg  juustoraaste

Liha-tomaattikastike
Sekoita kaikki aineet ja kuumenna kiehuvaksi.

Valkokastike

Suurusta maito kylmatarkkelyksella. Lisaa bataattisose
seka suola ja sekoita hyvin.

Mittaa noin kolmasosa valkokastikkeesta 1/1-65 GN-
vuoan pohjalle. Peita lasagnelevyilla. Lisaa seuraavaan
kerrokseen noin puolet kalkkunakastikkeesta ja peita
lasagne levyilla. Tee seuraava kerros molemmista kastik-
keista niin, etta valkokastiketta jaa viela viimeiseen kuor-
rutukseen. Peita lasagnelevyilla ja tasaa jaljelle jaanyt
valkokastike seka juustoraaste paallimmaiseksi.

Kypsenna yhdistelmauunissa yhdistelmatoiminnolla
170 °C, kosteus 20 %, noin 40 minuuttia.

Halutessasi voit viimeistella lasagnen juuri ennen tarjoi-
lua basilikan lehdilla tai ruohosipulilla.



Kun syo

niin jaksaa

MAUKKAAM

3sta
oan teke-
taa Iaa_gluk- 1,200 kg

ksi se, etta ne . . | 0,020 kg
aa. Reseptimme ' - . 0,100 kg
nakuhermoja (s : : _ . 0,030 kg

; ] : ' 0,005 kg
1,400 kg
2,500 kg
1,000 kg
0,800 kg

0,500 kg
0,250 kg
0,020 kg
0,050 kg

Eggie minestrone keitto

30 annosta, annoskoko 250 g, saanto 7,75 kg
1kpl 1/2-150 GN-vuoka

Atria Eggie pala 1,2 kg (617300)
rypsioljy

tomaattipyree

valkosipuli, murska

mustapippuri, rouhittu

paseerattu tomaatti (tai pizza kastike)
kasvisliemi

vesi

pakaste kasvissekoitus (porkkana, keltainen
porkkana, kukkakaali ja parsakaali)
(Esim. Apetit Sadonkorjuukasvikset)
valkoiset pavut

pasta, simpukka taysjyvapasta

suola

persilja, hienonnettu (pakaste)

Freesaa tomaattipyree ja valkosipulit seka mustapippuri
padassa oljyn kanssa.

Lisaa joukkoon paseerattu tomaatti, kasvisliemi ja vesi.
Kuumenna kiehuvaksi.

Lisaa loput aineet ja anna kiehua hiljalleen noin 10-15
minuuttia kunnes makaroni on kypsaa.
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Kekseliasta,
iloista ja
herkullista!

1 Punainen pesto-pastavuoka  Kalkkuna-tagine
Wl 22 annosta , annoskoko 260 g, saanto 5,800 kg (marokkolainen pata)

I
e\
11} 1,200 kg  Atria Chorizo Lihapyorykka 40 annosta, annoskoko 140 g, saanto 5,500 kg
pakaste Skg/20g (615009)
1,200 kg  tomaattimurska 2,800 kg  Atria Irtopakastettu Kalkkunan
0,200 kg tomaattipyree jauheliha 5 kg/2,5kg (615030)
0,100 kg  punainen pesto 0,800 kg tomaattimurska
1,000 kg vihreat pakastekasvikset (herne, 0,750 kg kasvisliemi
parsakaali, vihrea papu, soijapapu) 0,200 kg tomaattipyree
(Esim. Apetit Verdekasvikset) 0,100 kg  kuivattu aprikoosi
0,800 kg pasta, penne taysjyva 0,250 kg kikherne (kypsa ja valutettu)
1,500 kg vesi 0,300 kg  kurpitsakuutio (pakaste)
0,300 kg porkkanakuutio (pakaste)
Sekoita tomaattimurska, -pyree, pesto ja vesi. 0,080 kg Ras El Hanout mausteseos
2 kpl kanelitanko
i Laita lihapyorykat, kasvikset ja pasta 1/1-65 GN- 6 kpl tahtianis
vuokaan ja sekoita hieman.
Laita kaikki ainekset 1/1-65 GN-vuokaan ja sekoita.
Kaada neste vuokaan ja kypsenna yhdistelmauunin Kuumenna yhdistelmauunin yhdistelmatoiminnolla
yhdistelmatoiminnolla 140 °C, kosteus 50 % noin 160 °C, kosteus 20 % sisalampoon 75 °C.
TI' 30 minuuttia, sisalampoon 75 °C.

Tarjoile couscousin tai riisin kanssa.
i Halutessasi voit viimeistella pastavuoan ennen tarjoilua

i basilikan lehdilla.




Atria
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