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Kestava kokkaus -tiimin rakentaminen

Tassa luvussa tarkastellaan kestavien ruoanlaittokdytantdjen  fuusiota
tiiminrakentamisharjoituksiin, joiden tavoitteena on kehittdd yhteistydta,
kommunikaatiota ja luovuutta kulinaarisella alalla. Olitpa ammatillisen koulutuksen
kouluttaja, kokki, yritysjohtaja tai maatilamatkailun parissa mukana oleva, tama
luku tarjoaa sinulle erilaisia harjoituksia, jotka on raataloity tehostamaan
ryhmatyota ja edistamaan kestavia ruokavalintoja. Esimerkiksi sisallyttamalla
resepteja, jotka korostavat hedelmankuorien kayttda, osallistujat voivat tutkia
innovatiivisia tapoja luoda kestavia ja maukkaita aterioita samalla kun he edistavat
ymparistonsuojelutoimia. Samanaikaisesti integroimalla tiiminrakennustoimintaa
kestdvaan ruoanlaittoon osallistujat oppivat tietoisista ruokavalinnoista ja
kehittavat tarkeitd ihmissuhdetaitoja, jotka ovat valttamattomia menestymiselle
erilaisissa ammatillisissa ymparistdissa. Tarkemmin sanottuna tiimipohjaisissa
ruoanlaittoharjoituksissa pyrimme edistamadan naiden ihmissuhdetaitojen
kehittymista

Kuva: Haettu Canvasta, 2024
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Tehokas viestintd osallistuu toimintaan, joka edellyttda selkeda ja ytimekkaasti
kommunikointia tiimin jasenten kesken tehtavien koordinoimiseksi ja kulinaaristen
tehtavien saavuttamiseksi. Osallistujien tulee valittaa ideoitaan, jakaa vastuunsa ja
koordinoida toimia yhteisten kulinaaristen tavoitteiden saavuttamiseksi.
Verbaalisen ja sanattoman viestinnan avulla yksilét oppivat kuuntelemaan
aktiivisesti, ilmaisemaan ajatuksensa selkeasti ja antamaan rakentavaa palautetta.
Nama viestintataidot ovat siirrettavissa ammatillisissa ymparistdissa, mika
helpottaa tuottavaa vuorovaikutusta kollegoiden, asiakkaiden ja sidosryhmien
kanssa.

Johtajuus ja delegointi kestavat ruoanlaittoharjoitukset vaativat usein ryhmia
nimeamaan roolit ja vastuut, jolloin yksildt voivat esitelld johtajuusominaisuuksia ja
delegoida tehtavia vastaavasti. Johtajat tulevat ohjaamaan tiimia, tekemaan
paatdksia ja varmistamaan, ettd kaikki pysyvat oikeilla jaljilla. Ottamalla
johtotehtavia osallistujat oppivat inspiroimaan, motivoimaan ja voimaannuttamaan
tiimin jasenia.

Ongelmanratkaisukyky Kestava ruoanlaitto tuo mukanaan erilaisia haasteita, kuten
ainesosien vaihdot, aikarajoitukset ja laiterajoitukset. Tiimien on tehtava
yhteisty6ta voittaakseen nama esteet kayttamalla luovia
ongelmanratkaisutekniikoita ja sopeutumalla odottamattomiin olosuhteisiin.

Kuva Haettu Canvasta, 2024
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Konfliktinratkaisutekniikoita ruoanlaittotoiminnassa, erimielisyyksia tai
vaarinkasityksia voi syntya tiimin jasenten kesken. Nama konfliktit tarjoavat kuitenkin
osallistujille mahdollisuuksia harjoitella konfliktinratkaisutaitoja, kuten aktiivista
kuuntelua, empatiaa ja kompromisseja. Ryhman yhteenkuuluvuus ja luottamuksen
rakentaminen yhteisten kokemusten ja keskinaisen luottamuksen kautta kestavan
ruoanlaittoharjoittelun osallistujat kehittavat toveruuden tunnetta ja luottamusta
tiimeissaan. Kun he tydskentelevat yhdessa kohti yhteistd paamaaraa, yksilot
oppivat arvostamaan toistensa vahvuuksia, tukemaan toistensa pyrkimyksia ja
juhlimaan yhteisia saavutuksia.

Kaiken kaikkiaan tiimin rakentamisen integrointi kestavaan ruoanlaittoon edistaa
tietoisia ruokavalintoja ja kehittdd myos valttamattomia ihmissuhdetaitoja
menestyakseen erilaisissa ammatillisissa ymparistdissa. Tasta syysta tama luku
sisaltaa sarjan harjoituksia, joista jokainen on suunniteltu sisallyttamaan elementteja
kestavaan ruoanlaittoon ja tiimin rakentamiseen. Jotkut harjoitukset keskittyvat
ensisijaisesti kestavien reseptien ruoanlaittoon, kun taas toiset painottavat
rynmatyon ja yhteistyon edistamista reseptin luomisprosessin aikana. Riippumatta
harjoituksen ensisijaisesta painopisteesta, kaikki toiminnot integroivat kestavan
ruoanlaiton periaatteet ja timinrakennustekniikat.

Lisdksi ammatillisen koulutuksen kouluttajilla ja tédman luvun lukijoilla on
mahdollisuus saada oppijansa mukaan tiiminrakennuspeleihin naiden harjoitusten
avulla. Joten nama tiimia rakentavat pelit vahvistavat kestavan ruoanlaiton
periaatteita ja edistavat keskeisia ihmissuhdetaitoja sekad henkildkohtaisessa etta
ammatillisessa kontekstissa. Jokaisella enintdéan 3-4 hengen joukkueella on
mahdollisuus ansaita pisteita esimerkillisesta ryhmatydskentelysta, johtajuudesta,
kommunikaatiosta ja ongelmanratkaisutaidoista. Lisaksi osallistujat saavat pisteita
kestavien kaytantdjen sisallyttamisesta ruoanlaittoprosessiin, kuten ruokahavikin
minimoimisesta, paikallisten raaka-aineiden hydédyntamisesta ja
ymparistoystavallisten ruoanlaittomenetelmien omaksumisesta. Lisaksi joukkueet
voivat osallistua ystavakilpailuihin ja kilpailla keratakseen eniten pisteitd eri
harjoituksista.
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Luettelo harjoitteista: Kestava kokkaus -tiimityd

1.Kestava ruokalistan luominen

2.Ei reseptia, ei ongelmaal

3.Kestavan vaihdon haaste

4.Kestava Mocktail Mixology
o.Vahasokerinen kestava jalkiruokahaaste
6.Puuttuva ainesosa

/.Havikkihaaste

8.Lapsiystavallinen kasvishaaste

Kuva: Haettu Canvasta, 2024
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Kestava ruokalistan luominen

Tiimit luovat yksinkertaisen, kestavan ruoan rajatuista ainesosista, mika korostaa
kausiluonteisten, paikallisten ja ymparistoystavallisten valintojen tarkeytta. Tama
harjoitus on mukaansatempaava aloitus kestavalle ruoanlaittoon korostaen luovaa
yhteisty6ta, tietoista ainesosien kayttda ja tarinankerrontaa. On tarkeda muistuttaa
osallistujia kasittelemaan veitsia ja kuumia pintoja huolellisesti ja tarkistamaan

m

M

ahdolliset allergiat ja korvaavat ainesosat tarvittaessa.

ateriaalit
Ainesosat: Paikalliset kauden vihannekset (esim. sipulit, kaali, linssit),
perusmausteet (suola, pippuri, yrtit) ja kauden hedelma. Tarkista aina annettujen
ainesten kypsennysaika
Astiat: Keittion perusvalineet (veitsi, leikkuulauta, sekoituskulho, lusikat, kattilat,
liesi).
Esittelytarvikkeet: Lautaset, koristeet (syotavat kukat, yrtit) ja tarjoilualusta.
Paperi, kyna

Ohjeet

Ryhman perustaminen ja roolien antaminen (5 minuuttia) Jaa osallistujat ryhmiin.
Ohjaa ryhmia ideocimaan ja suunnittelemaan ruokalista, joka sisaltaa herkullisia ja
innovatiivisia ruokia, joissa kestavyys on etusijalla. Tiimien tulee ottaa huomioon
ainesosia valitessaan sellaisia tekijoita kuin kausiluonteisuus, paikallinen hankinta
ja eettiset viljelykaytannot.

Jaa osallistujat pieniin ryhmiin (kukin 3-4 henkil63). Anna jokaiselle tiimin jasenelle
rooli

1.Kokki johtaa ruoanlaittoprosessia

2.Sous-chef auttaa kokkia ruoanlaitossa

3.Tarinankertoja valmistaa ja esittelee tarinan ruoasta, korostaa kestavan

kehityksen nakdkohtia, auttaa kokkia valitsemaan ainekset

4. Taiteilija keskittyy lautasen visuaaliseen esitykseen ja lautasesta



Ainesosien valinta ja ruokien kehitys (30 minuuttia)

Tarjoa ryhmille valikoima kestavia ainesosia ja kulinaarisia resursseja. Kun
menukonseptit on viimeistelty, tiimit keksivat yksityiskohtaiset reseptit
jokaiselle ruoalle ottaen huomioon makuprofiilit, ruoanlaittotekniikat ja
esittelyn estetiikkaa. Kannusta tiimeja sisallyttamaan ruokiin luovuuden ja
omaperaisyyden elementteja, jotta ne erottuvat potentiaalisten asiakkaiden
silmissa.

Jokainen joukkue valitsee sesongin raaka-aineista ja mausteista. Heidan on
kaytettava kaikkia ainesosia kestavasti valttaen hukkaa. He voivat esimerkiksi
kayttas kasvisjatteita luovasti (esim. koristeluun tai tekstuurin lisdamiseen).
Tiimit valmistavat yhdessa yksinkertaisen ruoan valituista aineksista.
Joukkueiden tulee valmistaa ruokalaji kokeilematta makua

Kannusta ryhmia kokeilemaan erilaisia valmistustekniikoita luodaksesi syvyytta
minimaalisilla ainesosilla.

Esittely ja tarinankerronta (25 minuuttia)

Neuvo tiimeja suunnittelemaan markkinointistrategia kestavan ruokalistansa
edistamiseksi ja asiakkaiden houkuttelemiseksi ravintolaan tai ravintolaan.
Joukkueiden tulee kayttaa kuvailevaa kirjoitusta, visuaalista kuvamateriaalia
(esim. valokuvia tai piirroksia) ja vakuuttavia viesteja kommunikoidakseen
ruokalistansa ainutlaatuiset myyntivaltit. Jokainen tiimi esittelee kestavan
ruokalistansa ja markkinointistrategiansa tuomaristolle korostaen tarjoustensa
keskeisia ominaisuuksia ja etuja. Tiimien tulee ilmaista, kuinka heidan
ruokalistansa edistaa kestavyytta ja vetoaa potentiaalisten asiakkaiden
mieltymyksiin ja arvoihin.

Joukkueet lautasoivat annoksensa huolellisesti, mika tekee siita visuaalisesti
houkuttelevan.

Tarinankertoja esittelee ruokalajin ja selittaa, kuinka ainesosien valinnat ja
valmistustavat sopivat kestavan kehityksen tavoitteiden kanssa.

Palaute ja pohdiskelu (10-15 minuuttia)

Tuomarit, mukaan lukien ammatillisen koulutuksen kouluttajat ja alan
ammattilaiset, arvioivat kunkin tiimin ruokalistan ja markkinointistrategian
sellaisten kriteerien perusteella kuin luovuus, kestavyys, vetovoima ja
vakuuttavuus. Joukkueet saavat palautetta ja pisteitd menukonseptien ja
markkinointitavan tehokkuuden perusteella.

Kouluttajat antavat positiivista, rakentavaa palautetta ryhmatydsta,
luovuudesta ja kestavan kehityksen valinnoista.

Avaa ryhmakeskustelu jokaiselle tiimille jakaa kokemuksiaan ja oppiaan
kestavasta ruoanlaitosta.



Arviointikriteerit
o Kestavyys: valitsiko tiimi paikallisia, sesonginmukaisia raaka-aineita ja valttiko
tuhlausta?
o Luovuus: esittikd tiimi ruuan houkuttelevasti ja kayttiko ainesosia kekseliaasti?
» Ryhmatyd: osallistuiko jokainen jasen tehokkaasti roolinsa mukaisesti?
e Tarinankerronta: viestikd tarinankertoja tehokkaasti ruoan kestavyytta
koskevat nakdkohdat?

Kestavyys
o Tekiko tiimi kestavia ainesosia valintoja?
» Minimoivatko he ruokahavikkia ja hallitsivatko annokset harkiten?
o Valittiinko tiimi ainesosat tasapainoisella tavalla jatteen minimoimiseksi?
o Valttikd tiimi ainesosien liiallista kayttéa ja osoitti tietoisuutta annosten
hallinnasta?

Luovuus
« Monipuolinen tasapaino ja astiat (1-5)
« Oliko ruokalaji ainutlaatuinen ja visuaalisesti houkutteleva? (KYLLA-EI)
o Luovuus ja omaperaisyys (1-5)

Ryhmatyd
« Toimiiko tiimi sujuvasti ja selkealla viestinnalla?
o Tekikd tiimi tehokasta yhteistydta koko valmistelun ajan?
o Kayttiko tiimi kestavia ruoanlaittotekniikoita (esim. ruokahavikin minimoiminen,
romujen uudelleenkayttd)?

Tarinankerronta

» Viestikd tarinankertoja tehokkaasti timin kestavyysvalinnat?

e Oliko kerronta mukaansatempaava ja sopusoinnussa kestavan teeman
kanssa?

o Kertoiko tarinankertoja ruokalajista harkitun selostuksen ja korosti sen
kestavyytta?

e Oliko ruokalaji visuaalisesti houkutteleva ja luovasti esitelty?



Siirrettavyysstrategiat:

e Kannusta osallistujia soveltamaan tassa harjoituksessa oppimiaan taitoja ja
strategioita todellisissa ymparistdissa, kuten ravintolajohtamisessa tai
catering-yrityksissa, edistaakseen kestavia ruokailukaytantoja.

o Keskustele tehokkaan viestinnan ja markkinoinnin tarkeydesta kestavan
kehityksen aloitteiden edistamisessa ja kuluttajakayttaytymisen
muuttamisessa.

o Tarjoa resursseja ja vinkkeja kestavien ruokalistavaihtoehtojen toteuttamiseen
erilaisissa ruokapalvelulaitoksissa, jotta osallistujat voivat puolustaa
ymparistoystavallisia ruokailukaytantdja yhteisdissaan.

Esteet:
e Rajallinen perehtyneisyys sesonkiaineisiin.
» Vaikeus tasapainottaa makuja minimaalisilla ainesosilla.
o Mahdollinen jate aineosien tuntemuksen puutteen vuoksi.

Joukkueen muodostus:

» Aloita selkealla selitykselld harjoituksen tavoitteista, korostamalla kestavia
kaytantoja ja ryhmatyota.

e Jaa osallistujat tasapainoisiin tiimeihin varmistaen taitojen yhdistelman
yhteistydn edistamiseksi. Maarita roolit jokaisessa tiimissd (esim. kokki,
tarinankertoja, kuvataiteilija) varmistaaksesi, etta jokaisella jasenelld on selkea
vastuu.

Ajanhallinta:
« Maarita kunkin vaiheen aikavaraus (ainesosien valinta, ruoanlaitto ja esittely).
Kayta nakyvaa ajastinta auttamaan joukkueita pysymaan raiteilla.
o Tarkista jokaisessa vaiheessa, esimerkiksi ainesosien valinnan jalkeen,
varmistaaksesi, ettd joukkueet ovat oikeilla jaljillad ja voivat kysya kysymyksia
tarvittaessa.

Erityiset vaihestrategiat:

e Ainesosien valintavaiheessa ohjaa ryhmia keskittymaan sesonginmukaisiin,
paikallisiin raaka-aineisiin. Anna heille kysymyksia, kuten: "Kuinka voimme
tehda tasta ainesosasta ruuan tédhden?" ja "Mita kestavia kaytantdja voimme
korostaa?"



Rohkaise ryhmia ruoanlaittovaiheessa kayttamaan luovia tekniikoita, kuten jatteen
minimoimista kayttamalla kasvisten pintaa tai kuoria. Esittelyvaiheessa kehota
ryhmia luomaan visuaalisesti houkutteleva lautanen ja keskustelemaan
ruokalajinsa kestavista elementeista.

Valvonta:
e Liiku huoneessa tarkkailemalla ja avustamalla ryhmia. Ole kaytettavissa
kysymyksissa ja tarkkaile mahdollisia tyotaakan ristiriitoja tai epatasapainoa.

Arvostelu ja palaute:

o Selitda arviointiperusteet ennen arvioinnin aloittamista. Anna rakentavaa
palautetta luovuudesta, kestavyydesta ja ryhmatydsta. Harkitse ponnistelujen
tunnustamista luokilla, kuten "Paras kestava ainesosien kaytté" tai "Luovin
ruokalaji".

Kuva: Igor Vitale, 2024




Ei reseptia, ei ongelmaa!

Tiimit toistavat perinteisen reseptin ilman mittauksia tai ainesosien yksityiskohtia
kayttamalla vain intuitiota, tiimityota ja kestavia ainesosien vaihtoja. Tama harjoitus
rohkaisee sopeutumiskykya, luovuutta ja ymmarrysta ainesosien
monipuolisuudesta.

Tarvittavat materiaalit Suositellut ainesosat Kausivihannekset (esim. juurekset,
vihannekset), perusmausteet, viljat (esim. riisi, kvinoa) ja palkokasvit (esim. linssit).
Astiat Peruskeittion tydkalut (veitset, leikkuulaudat, sekoituskulhot, kattilat, liesi).

Ohjeet
1. Ryhman perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia)
Jaa osallistujat pieniin  ryhmiin  (3-4 henkil6éd). Anna jokaiselle jasenelle
ainutlaatuinen rooli
» Kokki johtaa ruoanlaittoa keskittyen reseptin ydinolemuksen jaljittelemiseen.
e Makuasiantuntija lisdd annokseen syvyytta tasapainottamalla mausteita ja
makua.
o Kestavyysopas ja Sous-kokki varmistaa, etta kaikki ainesosat ovat paikallisia,
kausiluonteisia ja kestavia.
e Tarinankertoja luo annoksen ymparille tarinan, joka korostaa mahdollisia
ainesosien mukautuksia.

2. Reseptihaaste (10 minuuttia)
e Tarjoa ryhmille suosittu ruokalaji (esim. kasvispata tai yksinkertainen
viljakulho), mutta 4l ilmoita mittoja tai erityisia ainesosia koskevia vaatimuksia.
» Jokaisen joukkueen on paatettava ainesosien vaihdoista tehdékseen ruoasta
kestavan (esim. lihakomponentin korvaaminen linsseill3 tai sienilld).

3. Valmistus ja kypsennys (25-30 minuuttia ainesosien kypsennysajasta riippuen)

o Tiimit aloittavat ruoanlaiton kayttamalla intuitiota ja yhteistydtd luodakseen
tasapainoisen annoksen.

» Makuasiantuntija voi maistella ja sdataa mausteita varmistaakseen, etta ruoka
on hyvin maustettua.

o Kestavyysopas varmistaa, etta he tekevat ymparistotietoisia valintoja,
esimerkiksi kayttamalla vihanneksen kaikkia osia tai kayttamalla romuja
luovasti.



4. Esittely ja tarinankerronta (20-30 minuuttia)
e Joukkueet lautasoivat annoksensa ja tekevat siita visuaalisesti houkuttelevan.
e Tarinankertoja esittelee annoksen ryhmalle, jakaa tiimin luovan prosessin ja
kuinka he mukauttivat ruokaa kestavilla ainesvalinnoilla.

5. Palaute ja pohdiskelu (5-10 minuuttia)
» Kouluttajat antavat rakentavaa palautetta, joka keskittyy sopeutumiskykyyn,
luovuuteen ja kestavyyteen.
e Avaa lattia jokaiselle joukkueelle keskustellakseen heidan kohtaamistaan
haasteista ja siita, kuinka he tydskentelivat puuttuvien mittausten ja ainesosien
kiertamiseksi.

Tarkistuslistan kriteerit

1. Sopeutumiskyky
o Sopeutuiko tiimi hyvin mittojen ja ainesosien erityispiirteiden puutteeseen?
» Vaihtoiko tiimi tehokkaita ainesosia ja lOysikd luovia tapoja toistaa ruuan
olemus?
o Kasitteliko tiimi odottamattomia haasteita luovalla ongelmanratkaisulla?

2. Kestavyys
» Valitsiko tiimi paikallisia ja sesongin raaka-aineita?
e Olivatko heidan ainesosavalinnansa ymparistoystavallisia, kun otettiin
huomioon seka maku etta ymparistévaikutukset?
o Minimoiko tiimi jatettd kayttamalld romuja tai etsimalla luovia tapoja kayttaa
ainesosien kaikkia osia?

3. Makutasapaino
« Saiko tiimi tasapainoisen makuprofiilin ilman tarkkoja mittoja?
o Kayttivatkd he tehokkaasti mausteita ja yrtteja ruuan maun parantamiseen?
o Kayttikd tiimi ruoanlaittotekniikoita (esim. paahtaminen, hoyrytys), jotka
paransivat ruuan yleista makua?



4. Luovuus

e Oliko loppuruoka innovatiivinen ja ainutlaatuinen reseptin puutteesta
huolimatta?

o Kayttikd tiimi ainesosia tai tekniikoita, jotka osoittivat luovuutta ja
kekseliaisyytta?

e Oliko astia laudoitu visuaalisesti houkuttelevalla ja harkitulla tavalla?

5. Ryhmatyd ja roolien toteuttaminen
o Osallistuiko jokainen tiimin jasen aktiivisesti heille maarattyyn rooliin (kokki,
makuasiantuntija, kestavan kehityksen opas, tarinankertoja)?
o Tekikd tiimi yhteistyota tehokkaasti ja kommunikoiko selkeasti koko
harjoituksen ajan?

6. Tarinankerronta
o Selittikd tarinankertoja selkeasti ryhman lahestymistavan sopeutumiseen
ilman mittauksia?
» Korostiko tarinankertoja tiimin kestavia ainesosien valintoja?
e Oliko kerronta mukaansatempaava ja valittikd se tiimin luovan ja mukautuvan
prosessin tehokkaasti?

Esteet
o Turhautuminen intuitiiviseen ruoanlaittoon ilman reseptia.
» Vaikeus tasapainottaa makuja ja tekstuureja ilman tarkkoja mittoja.
o Epardinti kokeilla epatavanomaisia menetelmia.

Siirrettavyysstrategiat

e Suorita tdma harjoitus hetkiin, jolloin resepteja ei ole saatavilla, kuten
ruoanlaitto tahteista.

e Kannusta osallistujia hyvaksymaan kokeiluja ja rakentamaan luottamusta
luottamaan makuun.

o Keskustele tavoista luoda kokemus uudelleen vahentamalla asteittain
riippuvuutta resepteista kotona.



Luokkahuoneen hallintastrategia, joukkueen muodostus

o Selita harjoituksen keskittyminen sopeutumiskykyyn ja intuitiiviseen
ruoanlaittoon. Maaritd rooleja, kuten kokki, makuasiantuntija, kestavan
kehityksen opas ja tarinankertoja.

Ajanhallinta
e Varaa aikaa aivoriihiin, valmisteluun ja esittelyyn kayttamalla ajastinta auttamaan
tiimeja pysymaan raiteilla.
e Tarkista kunkin joukkueen edistyminen puolivalissa ja anna ohjeita, jos he
kamppailevat ainesosien valinnan kanssa.

Erityiset vaihestrategiat
e Kannusta ryhmia ajattelemaan luovasti ainesosien yhdistelmia. Anna heille
kysymyksia, kuten "Mitkd maut toimivat hyvin yhdessa?" ja "Kuinka voit tuoda
esiin luonnollisia makuja ilman reseptia?"
o Kypsennysvaiheessa suosittele maun testaamista usein
» Ohjaa ryhmia kertomaan valinnoistaan ja siita, kuinka he selvisivat ilman reseptia

Valvonta
o Tarkkaile tiimin dynamiikkaa ja tarjoa apua erityisesti tiimeille, jotka epardivat
tyoskennella ilman mittauksia. Ole valmis vastaamaan kysymyksiin ja antamaan
varmuutta.

Tuomarointi ja palaute

» Selita kriteerit, jotka keskittyvat sopeutumiskykyyn, makuun ja luovuuteen. Anna
rakentavaa palautetta siitd, kuinka tiimit voisivat kehittaa intuitiivisia
ruoanlaittotaitojaan. Kuva: lgor Vitale. 2024




Kestavan vaihtokaupan haaste

Suunniteltu esittelemaan osallistujat kestavan ruokavaihdon kasitteeseen. Tama
aktiviteetti rohkaisee tiimeja pohtimaan ymparistoystavallisia vaihtoehtoja
tavallisille ainesosille, mika edistaa sopeutumiskykya ja kestavaa kehitysta. Tiimit
luovat uudelleen suositun ruoan kayttamalla kestavia ainesosien vaihtoja vahintaan
kahdella yleisella komponentilla, kuten korvaamalla liha tai vaikuttavat ainesosat
ymparistoystavallisemmilla vaihtoehdoilla. Tama harjoitus edistaa
sopeutumiskykya, luovuutta ja syvempaa ymmarrysta kestavista vaihtoehdoista ja
antaa heille kaytannon taitoja tehda ymparistotietoisempia valintoja ruoanlaitossa.

Tarvittavat materiaalit
o Yleiset ainesosat: Valikoima tyypillisia ainesosia, kuten liha, maitotuotteet,
jalostetut viljat ja tuontituotteet (vaihdettava).
o Kestavia vaihtoehtoja: Tofu, tempeh, linssit, paikalliset vihannekset,
kasvipohjainen maito, taysjyvaviljat, kauden hedelmat ja mausteet.
« Astiat: Peruskeittion tydkalut (veitset, leikkuulaudat, sekoituskulhot, kattilat,
liesi).

Ohjeet
1. Ryhman perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia). Jaa osallistujat pieniin ryhmiin
(kukin 3-4 henkildd). Anna jokaiselle jasenelle rooli
o Kokki: Hallitsee ruoanlaittoa ja varmistaa, etta ruokalaji noudattaa
reseptirakennetta.
o Kestavan kehityksen asiantuntija: keskittyy kestavien vaihtosopimusten
tunnistamiseen ja ymparistoystavallisten valintojen varmistamiseen.
» Flavor Innovator: Tasapainottaa makuja, jotta uusi kestava versio maistuisi
mahdollisimman lahelta alkuperaista.
e Tarinankertoja: Luo ja jakaa tarinan ainesosien vaihtojen ja niiden
kestavyyshydtyjen takana.

2. Ruoan valinta ja ainesosien vaihto (5 minuuttia)
Anna jokaiselle joukkueelle suosittu ruokalaji (esim. hampurilainen, pasta tai
muhennos).
» Kestavan kehityksen asiantuntija valitsee vahintaan kaksi keskeista ainesosaa,
jotka vaihdetaan ymparistéystavallisempiin vaihtoehtoihin.
o Esimerkiksiihan voi kor lvata linsseilla tai tofulla, jalostetut jyvat voidaan korvata
taysjyvaviljoilla tai paikallisilla tuotteilla, maitotuotteet voidaan korvata
kasvipohjaisella maidolla.



3. Valmistus ja kypsennys (20-25 minuuttia)

o Tiimit tydskentelevat yhdessd valmistaakseen ruoan kayttamalla valittuja
kestavia vaihtoja.

o Makukehittaja varmistaa, ettd uudet ainesosat ovat hyvin maustettuja ja
maukkaita, ja niita muokataan tarpeen mukaan, jotta ruoka muistuttaa
alkuperaista.

e Joukkueita kannustetaan olemaan luovia ja kokeilemaan mausteita ja yrtteja
uusien makujen parantamiseksi.

4. Esittely ja tarinankerronta (5-10 minuuttia)
e Joukkueet tarjoilevat annoksensa houkuttelevasti.
e Tarinankertoja esittelee ruuan, selittaa alkuperadiset raaka-aineet, tehdyt
kestavat vaihdot ja naiden valintojen ymparistoedut.

5. Palaute ja pohdiskelu (5-10 minuuttia)

o Kouluttajat antavat rakentavaa palautetta keskittyen ainesosien vaihdon
luovuuteen ja tehokkuuteen.

e Avaa ryhmakeskustelu, jossa jokainen tiimi jakaa nakemyksia kestavista
vaihtoehdoista ja siitd, kuinka he voivat sisallyttaa samanlaisia vaihtoja
jokapaivaiseen ruoanlaittoonsa.

Arviointikriteerit

o Kestava kehitys: Valitsiko tiimi tehokkaita vaihtoja, jotka pienensivat ruuan
ymparistovaikutuksia?

e Luovuus: Tekikd tiimi kekseliaita valintoja ja loysi tapoja jaljitella alkuperaisia
makuja?

o Makutasapaino: Oliko ruokalaji maukas ja tyydyttava ainesosien muutoksista
huolimatta?

o Tarinankerronta: Kertoiko tarinankertoja  kestavien vaihtosopimusten
tarkeydesta ja eduista?

1. Kestavyys

o Valittiinko tiimi ymparistdoystavallisia, kestavia vaihtoehtoja ainakin kahdelle
keskeiselle ainesosalle?

o Vahensivatké valitut vaihdot ruuan ympaéristévaikutuksia (esim. lihan
korvaaminen kasviperaisilla proteiineilla, paikallisten tai sesongin tuotteiden
kaytto)?

e Osoittiko tiimi ymmarrysta siitd, kuinka heidan vaihtosopimukset tukevat
kestavaa kehitysta?



2. Sopeutumiskyky ja ongelmanratkaisukyky

e Osoittiko tiimi sopeutumiskykya tekemalla tehokkaita ainesosien vaihtoja,
jotka ovat edelleen alkuperaisen ruokalajin konseptin mukaisia? Kasittelikd
tiimi ainesosien rajoitusten aiheuttamia haasteita luovasti?

3. Makutasapaino
e Oliko ruokalaji hyvin maustettu, tasapainoinen ja maukas vaihtoehtoisten
ainesosien kaytosta huolimatta?
o Kayttiko tiimi tehokkaasti mausteita, yrtteja tai muita mausteita parantaakseen
ruokaa ja taydentaakseen kestavia vaihtoja?
o Sekoitettiinko vaihtoehtoiset ainekset harmonisesti muun ruuan kanssa?

4. Luovuus

e Osoittiko tiimi luovuutta valitessaan ainesosien vaihtoja ja ldhestyessaan
ruokaa?

e Oliko viimeinen ruokalaji innovatiivinen ja osoitti ainutlaatuista nakemysta
alkuperaisesta ja pysyi samalla visuaalisesti houkuttelevana?

o Kayttikd tiimi luovia tekniikoita tehdakseen vaihtoehtoisista ainesosista
houkuttelevia?

5. Ryhmatyd ja roolien toteuttaminen
 Osallistuiko jokainen tiimin jasen aktiivisesti heille maarattyyn rooliin (kokki,
kestavan kehityksen asiantuntija, makuinnovaattori, tarinankertoja)?
o Tekikd tiimi yhteisty6td tehokkaasti ja kommunikoiko selkeasti koko
harjoituksen ajan?
o Osallistuiko jokainen tiimin jasen ongelmanratkaisuun ja paatoksentekoon?

6. Tarinankerronta

o Selittikd tarinankertoja selkeasti kestavat ainesosien vaihdot ja miksi ne
valittiin?

e Oliko kerronta mukaansatempaava ja opettavainen, mikd auttoi yleiséa
ymmartamaan  korvausten  ymparistohyodyt?  Viestikd  tarinankertoja
tehokkaasti tiimin prosessia ja ajatuksia ainesosien valintojen takana?

Esteet
» Vastustuskyky korvata tuttuja ainesosia kestavilla vaihtoehdoilla.
» Vaikeus ymmartaa tiettyjen ainesosien vaihtojen ymparistdvaikutuksia.
e Rajallinen tieto kestavista vaihtoehdoista, kuten kasvipohjaisista proteiineista.



Siirrettavyysstrategiat
o Kannusta osallistujia kokeilemaan kestavia vaihtoja kotona, kuten kayttamalla
kasvipohjaisia proteiineja tai paikallisesti tuotettuja vihanneksia.
o Keskustele kestavan syomisen laajemmista ymparistdovaikutuksista ja siita,
miten ainesosien valinnat vaikuttavat.
o Korosta yksinkertaisia kotitekoisia vaihtoja, kuten taysjyvaviljoja.

Prosessin hallinta
» Aloita yleiskatsauksella kestavien ainesosien vaihdon tarkeydesta. Muodosta
tiimeja, joilla on maaratyt roolit (kokki, kestdvan kehityksen asiantuntija,
makuinnovaattori, tarinankertoja) edistédaksesi vastuun jakamista.

Ajanhallinta
» Varaa tietyt ajat suunnittelua, ruoanlaittoa ja esittelya varten. Kayta ajastinta
pitdaksesi joukkueet raiteilla.
o Tarkistuspisteet: Suunnitteluvaiheen jalkeen kirjaudu sisaan varmistaaksesi,
etta tiimit ovat valinneet kestavat vaihtosopimukset ja luottavat ruokalistaansa.

Erityiset vaihestrategiat
e Kehota ryhmia suunnittelun aikana harkitsemaan vaihtoja, kuten kasviperaisia
proteiineja tai paikallisia tuotteita. Kannusta kysymyksia, kuten "Kuinka tadma
vaihto parantaa ruoan kestavyytta?"
e Tue kypsennyksen aikana ainesosien luovaa kayttéa maun maksimoimiseksi.
e Pyyda ryhmia esityksia varten selittamaan ainesosien vaihtonsa ja kestavan
vaikutuksensa.

Valvonta
o Tarkkaile tiimin dynamiikkaa ja auta tarvittaessa

Arviointi ja palaute
o Selita kriteerit keskittyen kestavyyteen ja luovuuteen. Anna palautetta ja

tunnusta seka kestavan kehityksen ponnistelut etta luova ainesosien kaytto.
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Kestava Mocktail Mixology

Suunniteltu houkuttelemaan osallistujat luomaan alkoholiton mocktail kestavista,
paikallisesti tuotetuista ainesosista. Tassa toiminnassa yhdistyvat luovuus,
makukokeilu ja esittelytaidot korostaen kestavia juomavaihtoehtoja. Tiimit
valmistavat alkoholittoman mocktailin paikallisista, sesongin raaka-aineista, kuten
yrteista, hedelmista ja juurista, painottaen kestavyytta ja makutasapainoa. Tama
harjoitus rohkaisee luovuuteen, kekselidgisyyteen ja ymparistoystavallisiin
valintoihin juomien valmistuksessa.

Tarvittavat materiaalit
« Ainesosat: Kauden hedelmat (esim. sitrushedelmat, marjat, omenat), tuoreet
yrtit (esim. minttu, basilika, rosmariini), syotavat juuret (esim. inkiv&ari,
kurkuma), hunaja tai agave, kivennaisvesi ja valinnaiset koristeet (esim.
syotavat kukat, yrtin oksat).
« Astiat: Sekoitusvalineet (sekoittimet, ravistimet), lasit, j34, kannut, siivilat.

Ohjeet

1. Ryhmaén perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia)
Jaa osallistujat pieniin ryhmiin (kukin 3-4 henkil63). Anna jokaiselle jasenelle rooli:
» Mixologist: Johtaa mocktailin valmistusta ja varmistaa, etta kaikki ainesosat
kaytetaan tehokkaasti.
o Makukuraattori: Tasapainottaa makuja ja kokeilee makeutta, happamuutta ja
tuoreutta.
o Esityssuunnittelija:  Keskittyy  visuaaliseen  vetovoimaan  varmistaen
houkuttelevan ja kutsuvan esityksen.
» Tarinankertoja: luo ja esittelee narratiivia mocktailista korostaen sen kestavia
ainesosia ja etuja.

2. Ainesosien valinta ja suunnittelu (5 minuuttia)

e Jokainen joukkue valitsee saatavilla olevista ainesosista ainutlaatuisen
mocktailin.

e Kannusta makukuraattoria kokeilemaan makupareja ja -yhdistelmia, kuten
yhdistéamaan sitrushedelmia tuoreisiin yrtteihin tai kayttamalla juuria, kuten
inkivaaria, mausteisen ryypyn saamiseen.



3. Valmistus ja sekoitus (15-20 minuuttia)
e Tiimit tydskentelevat yhdessa valmistaakseen mocktailinsa kestavilla menetelmilla
(esim. minimoimalla hukka kayttamalla koristeluun hedelmakuoria).
e Mixologist varmistaa, ettd ainesosat sekoitetaan, ravistetaan tai sekoitetaan
taydellisen maun saamiseksi ilman hukkaa.
e Makukuraattori sdatda makeutta, happamuutta ja yrttisia vivahteita tasapainoisen
juoman luomiseksi.

4. Esittely ja tarinankerronta (5-10 minuuttia)
e Joukkueet kaatavat ja koristelevat mocktailin tehdakseen siitd visuaalisesti
houkuttelevan.
e Tarinankertoja esittelee ryhmalle mocktailin, jossa kerrotaan ainesosien valinnasta
ja makuprofiilin takana olevasta inspiraatiosta sekd mahdollisista kestavista
kaytannoista, joita he kayttivat.

5. Palaute ja pohdiskelu (5-10 minuuttia)
e Kouluttajat antavat rakentavaa palautetta, joka keskittyy luovuuteen,
makutasapainoon ja kestavaan ainesosien kayttoon.
e Avaa ryhmakeskustelu, jossa jokainen tiimi voi jakaa kokemuksiaan mocktailien
tekemisesta ja ajatuksiaan paikallisten, kestavien raaka-aineiden kaytosta juomissa.

Arviointikriteerit

o Kestava kehitys: Valitsiko tiimi paikallisia, sesonginmukaisia raaka-aineita ja valttikd
tuhlausta?

e Luovuus: Tekikd tiimi innovatiivisen ja visuaalisesti houkuttelevan mocktailin?

e Makutasapaino: Oliko mocktail tasapainoinen makeuden, happamuuden ja
yrttimaisten vivahteiden suhteen?

e Tarinankerronta: Viestikd tarinankertoja tehokkaasti mocktailin takana olevaa
inspiraatiota ja kestavia valintoja?

1. Kestavyys
e Valitsiko tiimi paikallisia, kausiluonteisia tai kestavasti tuotettuja ainesosia
mocktailia varten?
» Minimoiko tiimi hukkaa kayttamalla ainesosia harkiten (esim. kayttamalla koristeeksi
hedelmankuoria)?
¢ Osoittiko tiimi ymmarrysta juomien valmistuksen kestavista kaytannoista?



2. Makutasapaino
e Oliko mocktail tasapainossa makeuden, happamuuden ja ruohomaisten
vivahteiden suhteen?
o Kayttikd tiimi tehokkaasti luonnollisia ainesosia luodakseen monipuolisen
makuprofiilin?
o Maistuiko mocktail virkistavalta ja nautinnolliselta?

3. Luovuus
o Osoittiko tiimi luovuutta ainesosien valinnassa, makuyhdistelmissa ja
esittelyssa?
o Oliko mocktail ainutlaatuinen ja sisalsi innovatiivisia yhdistelmia tai tekniikoita
(esim. yrttien sekoittaminen, makujen lisdadminen)?
e Oliko viimeinen mocktail visuaalisesti houkutteleva ja viehattavasti koristeltu?

4. Ryhmatyo ja roolien toteuttaminen
e Osallistuiko jokainen tiimin jasen aktiivisesti heille maarattyyn rooliin
(miksologi, makukuraattori, esittelysuunnittelija, tarinankertoja)?
o Tekikd tiimi yhteistyota tehokkaasti ja kommunikoiko selkeasti koko
harjoituksen ajan?
e Osallistuiko jokainen tiimin jasen mocktailin luomiseen ja esittelyyn?

5. Esittely ja tarinankerronta

o Oliko mocktail paallystetty (tai kaadettu) kauniisti, harkitulla koristelulla ja
visuaalisella vetovoimalla?

e Viestikd tarinankertoja  tehokkaasti tiimin  kestavida ainesosia ja
makuinspiraatioita?

e Oliko tarinankerronta mukaansatempaavaa ja informatiivinen, korostaen
ymparistéhydtyja ja luovaa prosessia mocktailin takana?



Esteet
o Kokemattomuus alkoholittomien juomien maun tasapainottamisesta.
o Vaikeus saada makeutta ilman lisattya sokeria.
» Rajoitettu tietamys tuoreiden yrttien ja kauden hedelmien kaytosta juomissa.

Siirrettavyysstrategiat
e Kannusta osallistujia soveltamaan naitd mixologiatekniikoita jarjestaessaan
tapahtumia tai valmistaessaan terveellisia juomia kotona.
o Korosta tuoreiden, kauden raaka-aineiden kayton terveys- ja ymparistohyotyja.
o Tarjoa kotiinkuljetusvinkkeja sokeripitoisten juomien korvaamiseen luonnollisilla
mocktaileilla.

Prosessin hallintastrategia

o Joukkueen muodostus

o Aloita yleiskatsauksella kestavasta, alkoholittomien juomien luomisesta. Jaa
osallistujat tasapainoisiin ryhmiin, joilla on roolit (mixologi, makukuraattori,
esityssuunnittelija, tarinankertoja).

Ajanhallinta

e Segmentoidut aikalohkot: varaa aikaa ainesosien valintaan, mocktailin
valmistukseen ja esittelyyn. Nakyva ajastin voi auttaa timeja hallitsemaan aikaa.

o Tarkistuspisteet:  valmistelun  puolivalissa  tarkista, ettd joukkueet
tasapainottavat makuja ja pysyvat raiteilla.

Erityiset vaihestrategiat
e Ainesosien valinnassa kehota tiimeja keskittymaan sesongin hedelmiin ja
yrtteihin. Esita kysymyksia, kuten "Kuinka voit kayttda luonnollisia makuja
tasapainottamaan makeutta?"
e Suosittele valmistuksen aikana infuusioiden ja tuoreiden koristeiden kayttoa
makua kohottamaan.

Valvonta

e Tarkkaile joukkueen vuorovaikutusta ja auta tarvittaessa ~makujen
tasapainottamisessa. Anna vinkkeja tuoreiden raaka-aineiden kayttamiseen
juomissa.

Tuomarointi ja palaute
e Ennen kuin arvioit, selitd makutasapainon, luovuuden ja kestavyyden kriteerit.
Anna palautetta, kehua ainutlaatuisia makuyhdistelmia tai visuaalisesti
houkuttelevia esityksia.



Vahasokerinen kestava jalkiruokahaaste

Suunniteltu syventamaan osallistujien ymmarrysta kestavastd ruoanlaitosta
haastamalla heidat luomaan jalkiruoka, jossa on mahdollisimman vahan sokeria ja
paikallisia raaka-aineita. Tama toiminta kannustaa innovaatioihin ja edistaa
terveellisempia, kestavampia makeisvaihtoehtoja.

Tiimit luovat jalkiruoan, jossa kaytetaan mahdollisimman vahan sokeria, keskittyen
luontaisiin makeutusaineisiin ja paikallisiin sesongin raaka-aineisiin. Tama harjoitus
edistaa luovuutta, terveellisempia valintoja ja tietoisuutta kestavista raaka-aineista
jalkiruokien valmistuksessa.

Tarvikkeet
» Ainesosat: Sesongin hedelmat (esim. omenat, marjat, paarynat), hunaja tai agave
luontaisina makeutusaineina, taysjyvatuotteet (esim. kaura, spelttijauho), pahkinat,
siemenet, yrtit (esim. minttu, basilika) ja valinnaiset mausteet (esim. kaneli,
muskottipahkina).
 Astiat: Sekoituskulhot, uunipellit, vispilat, veitset, leikkuulaudat ja liesi tai uuni (jos
saatavilla).

Ohjeet
1. Ryhman perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia)
Jaa osallistujat pieniin ryhmiin (kukin 3-4 henkil64a).
Anna jokaiselle tiimin jasenelle rooli
o Kondiittori: Johtaa valmistusta ja varmistaa, ettd jalkiruokakonsepti vastaa
haastetta.
e Makujen tasapainottaja Toimii makeuden tasapainossa kayttamalld minimaalista
lisattya sokeria ja luonnollisia makeutusaineita.
e Tekstuurin asiantuntija: Varmistaa erilaisia tekstuureja tehdakseen jalkiruoasta
mielenkiintoisen ja tyydyttavan.
e Tarinankertoja: luo tarinan jalkiruoan kestavyydesta ja terveyshyddyista.

2. Konseptisuunnittelu ja ainesosien valinta (5 minuuttia)
e Tiimit pohtivat jalkiruokaideaa kaytettavissa olevista ainesosista keskittyen
hedelmien ja hunajan/agaaven luonnolliseen makeuteen.
e Kannusta rakenneasiantuntijaa harkitsemaan tekstuurien yhdistelmza (esim.
rapeaa, kermaista tai pureskeltavaa), jotta jalkiruoasta tulee nautinnollinen ilman,
etta tarvitset paljon sokeria.



3. Valmistus ja kypsennys (20-25 minuuttia)

« Ryhmat valmistavat jalkiruoan kayttamalla hedelmia, jyvia ja pahkindita
makujen ja tekstuurien rakentamiseen.

» Makujen tasapainottaja saataa makeutta luonnollisesti yhdistamalla hedelmia
ja mausteita, kayttamalla vain minimaalista maaraa hunajaa/agavea.

« Kannusta rakenneasiantuntijaa kokeilemaan ainesosien muotoja (esim.
paahtamalla pahkindita murskaukseen tai muussaamalla hedelmia kermaiseksi
pohjaksi).

4. Esittely ja tarinankerronta (5-10 minuuttia)
» Joukkueet laittavat jalkiruoansa lautaselle keskittyen visuaalisuuteen.
e Tarinankertoja esittelee jalkiruoan rynmalle, selittaa ainesosien valinnan,
vahasokerisen lahestymistavan ja kestavan kehityksen nakdkulman.

5. Palaute ja pohdiskelu (5-10 minuuttia)
» Valmentajat antavat rakentavaa palautetta luovuudesta, makutasapainosta ja
luonnollisen makeuden tehokkaasta kaytosta.
e Avaa keskustelu, jossa jokainen tiimi jakaa ajatuksensa terveellisempien,
kestavampien jalkiruokien luomisesta ja sokerin vahentamisen haasteista.
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Esteet
o Vaikeus saavuttaa makeutta minimaalisella sokerimaaralla.
e Rajoitettu tuntemus luonnollisten makeutusaineiden, kuten hedelmien ja
hunajan, kaytosta.
o Haasteita lapsiystavallisen, visuaalisesti houkuttelevan jalkiruoan luomisessa
rajoitetulla sokerimaaralla.

Siirrettavyysstrategiat
o Kannusta osallistujia soveltamaan vahasokerisia tekniikoita paivittaisiin
jalkiruokiin terveellisempaan syomiseen.
o Kerro luonnollisten makeutusaineiden terveyshyddyista
o Keskustele strategioista sokerin korvaamiseksi, kuten hedelmien tai
mausteiden, kuten kanelin, kaytdsta.

Prosessin hallinta
o Aloita selittamalla harjoituksen idea ja uodosta tasapainoisia tiimeja ja jaa roolit
(konditoriakokki, makutasapainottaja, tekstuuriasiantuntija, tarinankertoja).

Ajanhallinta
« Piirra suunnittelu-, valmistelu- ja esittelyaika. Kayta nakyvaa ajastinta pitaaksesi
tiimit tietoisina edistymisestaan.
o Valmistelun puolivalissa tarkista, etta joukkueet hallitsevat makeutta
luonnollisesti ja etta heilla on selkea visio jalkiruoastaan.

Erityiset vaihestrategiat
e Suunnittelun aikana ohjaa ryhmia luovasti ajattelemaan makeutta luonnollisten
ainesosien avulla. Esita kysymyksia: "Kuinka voimme kayttada hedelmia
luonnollisen makeuden lisdamiseen?" ja "Mita rakenteita voimme lisata?”
e Rohkaise ryhmia valmistuksen aikana kokeilemaan mausteita ja vahasokerisia
ainesosia.

Valvonta
e Liiku huoneessa ja anna vinkkeja vahasokerisista korvikkeista ja opasta
tasapainoisten, lapsille sopivien jalkiruokien luomisessa.

Tuomarointi ja palaute
o Selitd kriteerit ennen arvioimista keskittyen makutasapainoon, luovuuteen ja
kestavyyteen. Tunnista vahasokeristen ainesosien ainutlaatuiset kayttotavat ja
luovat esitysideat.



Puuttuva ainesosa

Puuttuva ainesosa -menetlema on suunniteltu testaamaan sopeutumiskykya ja
luovaa ongelmanratkaisukykyd haastamalla osallistujat valmistamaan ruokaa
ilman keskeisia ainesosia. Tama toiminta edistda joustavuutta ja rohkaisee
ajattelemaan laatikon ulkopuolella. Joukkueet valmistavat ruuan samalla kun
tydskennellaan tarkeimman ainesosan puuttuessa. Tama harjoitus rohkaisee
osallistujia l6dytamaan luovia ratkaisuja, mikd edistdd sopeutumiskykya ja
ongelmanratkaisutaitoja.

Tarvittavat materiaalit
o Tavalliset ruoanlaittoaineet, kuten jyvat, vihannekset, mausteet, yrtit, dljyt ja
kasviperaiset proteiinit.
o Tarkeimmat ainesosat, jotka jatetaan pois
» Esivalitut yleiset ainesosat, kuten suola, 6ljy tai tarkea ainesosa, kuten kasvis
tai proteiini.
« Astiat: Peruskeittion tyokalut (veitset, leikkuulaudat, kattilat, liesi).

Ohjeet
1. Ryhmaén perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia)
« Jaa osallistujat pieniin rynhmiin (kukin 3-4 henkil64).
» Anna jokaiselle tiimin jasenelle rooli
» Kokki valvoo ruoanlaittoprosessia ja varmistaa, etta ruokalaji vastaa haastetta.
» Ongelmanratkaisija: Etsii ratkaisuja puuttuvan ainesosan kiertamiseen.
o Makujen kehittdja Keskittyy makujen tasapainottamiseen ja puuttuvan
ainesosan kompensoimiseen.
« Tarinankertoja laatii tarinan, jossa selitetddn ruokalaji ja kaytetty luova
kiertotapa.
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2. Ainesosien poisjattamisen paljastaminen (2 minuuttia)

Ilmoita tarkeimmat ainesosat, joita jokaisen joukkueen tulee valmistaa ilman
(esim. ei suolaa, ei 6ljya tai puuttuu kasvis/proteiini).

Tiimit miettivat vaihtoehtoja tai tekniikoita sopeutuakseen ilman tata
ainesosaa.

3. Valmistus ja kypsennys (20-25 minuuttia). Joukkueet valmistavat ruuan samalla
kun kompensoivat ainesosan puuttumista. Esimerkiksi

Jos suolaa puuttuu, he saattavat kayttda yrtteja tai happoa (kuten sitruunaa)
makujen parantamiseen.

Jos 0Oljya puuttuu, he voivat kayttaa lientd tai muuta nestetta kiinnittymisen
estamiseksi.

Flavor Innovatorilla on avainrooli, joka kokeilee varmistaakseen, ettd ruoka
pysyy maukkaana ja tyydyttavana rajoituksista huolimatta.

4. Esittely ja tarinankerronta (5-10 minuuttia)

Joukkueet lautasoivat annoksensa, mika tekee siita visuaalisesti
houkuttelevan.

Tarinankertoja esittelee ruuan, selittdd puuttuvan ainesosan, kaytetyn
kiertotavan ja kuinka tiimi sopeutui luovasti.

5. Palaute ja pohdiskelu (5-10 minuuttia)

Kouluttajat antavat rakentavaa palautetta keskittyen sopeutumiskykyyn,
makutasapainoon ja ongelmanratkaisuun.

Avaa keskustelu jokaiselle tiimille jakaa heidan kohtaamistaan haasteista ja
mahdollisista oivalluksista, joita he ovat saaneet reseptien mukauttamisesta
tosielamassa.

Arviointikriteerit

Sopeutumiskyky: l6ysikd tiimi tehokkaita tapoja kiertaa puuttuva ainesosa?
Luovuus: tekikdé  tiimi  kekselidgitd valintoja  puuttuvan  elementin
kompensoimiseksi?

Makutasapaino: oliko ruokalaji maukasta ja tasapainoista huolimatta
ainesosien puuttumisesta?

Tarinankerronta: viestikd tarinankertoja tehokkaasti tiimin kiertotapaa ja
sopeutumista?



1. Sopeutumiskyky
o Sopeutuiko tiimi tehokkaasti tietyn ainesosan puuttumiseen?
e Osoittiko tiimi kekselidgisyytta etsiessdan vaihtoehtoisia tekniikoita tai
ainesosia puuttuvan elementin korvaamiseksi?
» Osoittiko tiimi luovuutta rajoitusten kiertdmisessa?

2. Kestavyys
o Valitsiko tiimi paikallisia, kausiluonteisia tai ymparistdystavallisia ainesosia
tukemaan kestavia kaytantoja?
e Osoittiko tiimi ymmarrysta siitd, kuinka kestavyys voi vaikuttaa ainesosien
valintoihin ja vaihtoihin?

3. Makutasapaino
e Oliko ruoka tasapainoinen maultaan puuttuvasta ainesosasta huolimatta?
o Kayttiko tiimi onnistuneesti mausteita, yrtteja tai muita makuaineita puuttuvan
elementin kompensoimiseksi?
e Oliko viimeinen ruokalaji nautinnollinen ja tyydyttava, ja sen makuprofiili oli
yhtendinen?

4. Luovuus
e Osoittiko tiimi luovuutta ainesosien vaihtojen ja ruoanlaittotekniikoiden
valinnassa?
e Oliko viimeinen ruokalaji ainutlaatuinen ja osoitti kekseliditd tapoja kiertaa
puuttuva ainesosa?
o Oliko ruokalaiji visuaalisesti houkutteleva ja harkiten esitelty?

5. Ryhmatyd ja roolien toteuttaminen
 Osallistuiko jokainen tiimin jasen aktiivisesti heille maarattyyn rooliin (kokki,
ongelmanratkaisija, makukehitt&j, tarinankertoja)?
e Toimiiko tiimi tehokkaasti yhteistydssad selkean viestinnan ja yhteisen
paatdksenteon kanssa?
o Osallistuiko jokainen tiimin jasen ongelmanratkaisuun ja luovaan prosessiin?



6. Tarinankerronta

Selittikd  tarinankertoja  selkeasti ryhman |ahestymistavan  ruokien
mukauttamiseen ilman puuttuvaa ainesosaa?

Oliko tarinankerronta mukaansatempaavaa, korostaen joukkueen luovuutta ja
sopeutumiskykya haasteen voittamisessa?

Kertoiko tarinankertoja ainesosien valintojensa ja korvaustensa kestavyyden
eduista?

Esteet

Turhautuminen tai eparointi, kun tarkeimmat ainesosat puuttuvat.

Rajoitettu kokemus ainesosien korvaamisesta.

Haasteita makujen ja tekstuurien tasapainottamisessa ilman tavallisia
ainesosia.

Siirrettavyysstrategiat

Keskustele siita, kuinka ainesosien korvaaminen voi olla hyddyllista tosielaman
tilanteissa, kuten silloin, kun ainesosaa ei ole saatavilla.

Kannusta osallistujia kokeilemaan kotona ainesosien korvaamista ja
luottamaan heidan luovuuteensa.

Korosta tapoja loytaa sopivia korvikkeita tavallisille ainesosille.

Luokkahuoneen hallintastrategia

Joukkueen muodostus

Selitd, mita tarkoitusta on oppia tekemaan ruokaa puuttuvilla ainesosilla
sopeutumiskyvyn edistamiseksi. Muodosta tasapainoisia timeja ja jaa roolit
(kokki, ongelmanratkaisija, makukehittaja, tarinankertoja).

Ajanhallinta

Segmentoidut aikalohkot Varaa aikaa suunnitteluun, ruoanlaittoon ja esittelyyn
kayttamalla nakyvaa ajastinta, jotta tiimit pysyvat ajan tasalla.

Tarkistuspisteet Suunnitteluvaiheen jalkeen tarkista jokaisen tiimin kanssa,
etta heilla on strategia puuttuvan ainesosan korvaamiseksi.

Erityiset vaihestrategiat

Suunnittelun aikana kehota ryhmia pohtimaan ainesosien vaihtamista. Esita
kysymyksia, kuten "Kuinka voit saavuttaa samanlaisia makuja tai tekstuureja
ilman tata ainesosaa?

Rohkaise ruoanlaiton aikana maun testaamista ja saatamista, mika auttaa
tiimeja oppimaan tasapainottamaan makuja ilman puuttuvaa komponenttia.



Valvonta
e Tarkkaile joukkueen dynamiikkaa, astu mukaan auttamaan korvausideoissa ja
rohkaisemaan, kun joukkueet kokevat haasteen.
e Tuomarointi ja palaute
« Ennen kuin arvioit, selvitd sopeutumiskykyyn ja luovuuteen keskittyvat kriteerit.
Anna palautetta ja tunnusta pyrkimykset voittaa rajoitukset ja kekselias
ainesosien kaytto.
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Havikkihaaste

Tama aktiviteetti lisaa tietoisuutta ruokahavikin vahentamisesta ja edistaa
kekseliaisyytta.

Ryhmat luovat ruoan "havittavista" aineksista, kuten vihannesten kuorista, varresta
ja vanhentuneesta leivasta. Tama harjoitus rohkaisee osallistujia harkitsemaan
ruokahavikkid muuttamalla usein pois heitetyistd tavaroista herkullisia ja
houkuttelevia ruokia.

Tarvikkeet

Ruokahévikin aineet: vihnannesten kuoret (esim. perunat, porkkanat, punajuuret),
varret ja lehdet (esim. parsakaalin varret, porkkanat), vanhentunut leipa,
hedelmakuoret (esim. omena, sitrushedelmat) ja yrtin varret.

Muut ainesosat: ruokakomero perustuotteet (6ljy, suola, pippuri, mausteet,
etikka, hunaja) makujen parantamiseksi.

Astiat: peruskeittion tydkalut (veitset, leikkuulaudat, sekoituskulhot, kattilat,
liesi).

Ohjeet

1. Ryhman perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia)

Jaa osallistujat pieniin ryhmiin (kukin 3-4 henkild3).

Anna jokaiselle jasenelle rooli

Kokki johtaa valmistelua ja varmistaa, etta jokainen romu kaytetaan uudelleen
harkiten.

Waste Warrior keskittyy maksimoimaan ainesosien kaikkien osien kayton ja
etsimaan tapoja kayttaa jokaista elementtia uudelleen.

Makukuraattori varmistaa, ettd ruokalaji maistuu herkulliselta ja on hyvin
maustettu epatavallisista aineksista huolimatta.

Tarinankertoja luo narratiivin  lautasen ymparille keskittyen jatteen
vahentamisen teemaan.



2. Ainesosien valinta ja aivoriihi (5 minuuttia)
e Joukkueet valitsevat saatavilla olevista "havittaviksi" otetuista aineksista ja
pohtivat, kuinka niistd saadaan yhtenainen ruokalaji.
e Kannusta Waste Warrioria miettimaan innovatiivisia tapoja kayttaa esineita,
kuten kuoria tai vanhentunutta leipda (esim. leivan kayttd krutonkeihin tai
vihannesten kuoria sipsiin).

3. Valmistus ja kypsennys (20-25 minuuttia)

o Tiimit  tydskentelevat yhdessd  valmistellakseen  ruokaa, luovasti
uudelleenkayttda varten ja kayttamalla mausteita makua parantamaan.

o Makukuraattori varmistaa, ettd ruokalaji on tasapainoinen ja maukas,
kayttamalla perusmausteita tai etikkaa syvyyden lisdamiseksi.

e Kannusta ryhmia kokeilemaan erilaisia tekniikoita, kuten paistamista,
paistamista tai peittausta, jotta naistd aineksista saadaan mahdollisimman
paljon irti.

4. Esittely ja tarinankerronta (5-10 minuuttia)
e Joukkueet lautasoivat annoksensa houkuttelevasti keskittyen saamaan
"havitettavat" ainekset nayttamaan houkuttelevilta.
« Tarinankertoja esittelee ruuan, selittda, miten jokainen romu on kaytetty ja
keskustelee ruokahavikin vahentamisen tarkeydesta.

5. Palaute ja pohdiskelu (5-10 minuuttia)

e Kouluttajat antavat rakentavaa palautetta [luovuudesta, mausta ja
kekselidgisyydesta.

o Avaa keskustelu, jossa jokainen tiimi voi jakaa nadkemyksia ruokajatteiden
uudelleenkaytdsta ja siita, kuinka he voivat soveltaa naita ideoita paivittaisessa
ruoanlaitossa.



Arviointikriteerit

o Jatteen vahentaminen: kayttikd tiimi tehokkaasti kaikki ainesosat ja minimoi
jatteen?

o Luovuus Keksiko tiimi kekselidita tapoja kayttaa havikkia

o Makutasapaino: oliko ruoka maukasta ja nautinnollista epatavallisista
aineksista huolimatta?

« Tarinankerronta: kertoiko tarinankertoja selvasti romujen uudelleenkayton
tarkoituksen ja ruokahavikin vahentamisen tarkeyden?

1. Jatteen vahentaminen
o Kayttiko tiimi tehokkaasti kaikkia ainesosien osia, mukaan lukien palat, kuoret
ja varret?
o Osoittiko tiimi kekseliagisyytta minimoimalla ruokahavikkia®?
o LOysikd tiimi luovia tapoja kayttdd uudelleen vihannesten, hedelmien tai
muiden ainesosien yleisesti hylattyja osia?

2. Kestavyys
 Pitiko tiimi ensisijaisesti paikallisia ja sesongin raaka-aineita ruokissaan?
e Olivatko heidan raaka-ainevalinnansa ymparistoystavallisia ja kestavien
ruoanlaittokaytantdjen mukaisia?
o Osoittiko tiimi ymmarrysta ruokahavikin vahentamisen ymparistohyodyista?

3. Luovuus
o Esittikd tiimi luovuutta lahestymistapassaan ruokajatteiden
uudelleenkayttoon?

« Oliko viimeinen ruokalaji ainutlaatuinen ja osoitti innovatiivisia tapoja kayttaa
"havittamattéomia" ainesosia?
o Oliko ruokalaji visuaalisesti viehattava ja esitelty kutsuvalla tavalla?

4. Makutasapaino
e Oliko ruoka maukasta ja tasapainoista huolimatta epatavallisten ainesosien
kaytosta?
» Kayttikd tiimi tehokkaasti mausteita, yrtteja tai muita mausteita parantaakseen
ruokajatteiden makua?
e Oliko viimeinen ruokalaji nautinnollinen ja tyydyttava?



5. Ryhmatyd ja roolien toteuttaminen
o Osallistuiko jokainen tiimin jasen aktiivisesti heille maarattyyn rooliin (kokki,

jatesoturi, makukuraattori, tarinankertoja)?
Toimiiko tiimi tehokkaasti yhteisty6ssa
Osallistuiko jokainen tiimin jasen ruuan suunnitteluun ja toteutukseen?

6. Tarinankerronta

Selittikd  tarinankertoja  selkeadsti ryhman |dhestymistavan jatteen
minimoimiseen ja ruokajatteiden uudelleenkayttéon?

Oliko tarinankerronta mukaansatempaavaa, auttoiko yleis6d ymmartamaan
ruuan kestavan painopisteen?

Viestikd tarinankertoja ruokahavikin vahentamisen ymparistovaikutuksia ja
ruuan takana olevaa luovaa prosessia?

Esteet
o Haluttomuus kayttaa havikkia luovasti.
» Vaikeus kuvitella houkuttelevia ruokia epatavallisista aineksista.
e Rajoitettu kokemus makujen tasapainottamisesta ruoanjatteiden kanssa

paaainesosina.

Siirrettavyysstrategiat
e Kannusta osallistujia sisallyttdmaan jatteettdmyyden periaatteet

jokapaivaiseen ruoanlaittoon.

e Tarjoa kaytanndn vinkkeja tavallisten ruokajatteiden, kuten vihannesten

kuorien ja yrtinvarsien, uudelleenkayttoon.
Keskustele ruokahavikin ymparistovaikutuksista ja siita, kuinka pienet
muutokset kotona voivat vaikuttaa.

Prosessin hallintastrategia

Joukkueen muodostus

Esittele zero-waste-konsepti, jossa korostetaan ruokajatteiden luovan kayton
arvoa. Muodosta tasapainoisia tiimeja ja jaa roolit (kokki, jatesoturi,
makukuraattori, tarinankertoja).

Ajanhallinta

Varaa aikaa ainesosien valintaan, ruoanlaittoon ja esittelyyn kayttamalla
ajastinta varmistaaksesi sujuvat siirtymat vaiheiden valilla.

Ainesosien valinnan jalkeen tarkista, ettd joukkueet ovat valinneet havikkia,
joita he voivat kayttaa luovasti uudelleen.



Erityiset vaihestrategiat
e Suunnittelun aikana kannusta ryhmia harkitsemaan, kuinka kaikki ainesosat
sisallytetaan. Esita kysymyksia, kuten "Kuinka voit kayttaa kuoria, varsia tai
siemenia lisdamaan makua tai rakennetta?"
o Ehdota valmistuksen aikana tekniikoita, kuten paistamista, paistamista tai
infusointia, jotta voit maksimoida jatteiden maun.

Valvonta

e Lilkku huoneessa tarkkailemalla tiimin dynamiikkaa ja tarjoamalla apua
ruokajatteiden turvallisessa kasittelyssa. Anna vinkkeja, miten voit tehda
poisheitettavista aineksista houkuttelevia.

Tuomarointi ja palaute
o Selita kriteerit ennen arvostelua keskittyen jatteen vahentamiseen, luovuuteen
ja makuon. Anna rakentavaa palautetta tunnistamalla ruokajatteiden
innovatiiviset kayttotavat.
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Lapsiystavallinen kasvishaaste

Tama harjoitus rohkaisee tiimeja luomaan lapsiystavallisen, kestavan kasvismenun
ja neuvottelemaan ainesosista. Tiimit luovat lapsiystavallisen, kestavan
kasvismenun neuvottelemalla ainesosista muiden tiimien kanssa. Tama harjoitus
edistdd ryhmatydskentelyd, neuvottelutaitoja ja luovuutta tasapainoisen,
houkuttelevan, kasvipohjaisen ruokalistan suunnittelussa lapsille.

Tarvikkeet

o Ainesosat: Erilaisia kasvissydjia, lapsiystavallisia, vuodenaikojen raaka-aineita,
kuten vihanneksia (esim. porkkanat, paprikat, bataatit), hedelmat (esim.
omenat, banaanit, marjat), viljat (esim. riisi, kaura), kasviperéisia proteiineja
(esim. linssit, tofu), kikherneet.

Ohjeet
1. Ryhman perustaminen ja roolin jako (5 minuuttia)
e Jaa osallistujat pieniin rynmiin (kukin 3-4 henkil63).
e Anna jokaiselle tiimin jasenelle rooli
1.Kokki valvoo valmistusta ja varmistaa, etta ruoat ovat lapsiystavallisia ja
kasvissygjia.
2.Neuvottelija Kasittelee ainesosaneuvotteluja muiden joukkueiden kanssa.
3.Ravitsemusasiantuntija varmistaa, etta ruokalista on tasapainoinen, ravitseva ja
houkutteleva lapsille.
4. Tarinankertoja luo tarinan ruokalistan esittelemiseksi nuorelle yleisdlle.

2. Menun suunnittelu (5 minuuttia)
» Jokainen tiimi suunnittelee yksinkertaisen, kaksiosaisen kasvismenun, joka
miellyttaa lapsia, kuten "Cheesy Veggie Bites" ja "Fruit & Oat Energy Balls".
e Ruokalista tulee sisaltaa kasviperaisia ainesosia ja kayttaa mietoja makuja ja
tekstuureja, jotka sopivat nuoreen makuun.



3. Ainesosien neuvottelu (10 minuuttia)

o Tarjoa jokaiselle joukkueelle rajoitettu valikoima kasvissyogjia.

e Joukkueet neuvottelevat muiden kanssa vaihtaakseen ainesosia menunsa
taydentamiseksi. Kannusta neuvottelijoita puolustamaan tarvitsemiaan
ainesosia ja tydskentelemaan muiden tiimien kanssa hyodyllisten kauppojen
loytamiseksi.

o Kayta rahakkeita, jos haluat "ostaa" ainesosia pistejarjestelman kautta
lisastrategiaa varten.

4. Valmistus ja kypsennys (20-25 minuuttia)
o Tiimit valmistavat yhdessa kasvisruokiaan neuvotteluilla varmistetuista raaka-
aineista.
e Ravitsemusasiantuntija varmistaa, etta ruoat ovat tasapainoisia ja ravitsevia
keskittyen vareihin, tekstuuriin ja makuihin, jotka houkuttelevat lapsia.
o Kannusta luovuuteen sisallyttamalla leikkisia elementteja, jotka tekevat ruoista
hauskoja ja kutsuvia.

5. Esittely ja tarinankerronta (5-10 minuuttia)
e Joukkueet esittelevat ruokalistansa, kuvailevat kukin kasvisruokaa ja selittavat,
kuinka se on suunniteltu vetoamaan lapsiin.
e Tarinankertoja jakaa ruokalistan tarinan hauskalla ja mukaansatempaavalla
tavalla saadakseen ruoat kuulostamaan jannittavilta lapsille.

6. Palaute ja pohdinta (5-10 minuuttia)

» Valmentajat antavat palautetta luovuudesta, neuvottelutaidoista,
makutasapainosta ja lapsen vetovoimasta.

e Avaa keskustelu, jossa jokainen tiimi voi jakaa nakemyksiaan
neuvottelukokemuksestaan ja kasvissydjien, lapsille sopivien aterioiden
suunnittelun haasteista.



Arviointikriteerit

Neuvottelutaidot: Neuvotteliko tiimi tehokkaasti ja saiko tarvittavat ainekset?
Kestava kehitys: Valitsiko tiimi kasvisruokalistalleen ymparistoystavallisia,
sesongin raaka-aineita?

Luovuus ja vetovoima: Ovatko kasvisruoat visuaalisesti houkuttelevia ja niissa
oli lapsiystavallisia makuja ja tekstuureja?

Nutritional Balance Tekiko tiimi tasapainoisen, ravitsevan kasvismenun?
Tarinankerronta Esittikdé tarinankertoja ruokalistan mukaansatempaavalla
tavalla, joka vetoaa lapsiin?

1. Neuvottelutaidot

Neuvotteliko tiimi tehokkaasti muiden tiimien kanssa saadakseen
tarvitsemansa ainekset?

Loysikd tiimi molempia osapuolia hyoddyttavia kauppoja tehden yhteistyota
muiden ryhmien kanssa?

Puolustiko neuvottelija tiiminsa tarpeita sailyttden samalla positiivisen
vuorovaikutuksen?

2. Kestavyys

Valitsiko tiimi paikallisia, kausiluonteisia tai ymparistoystavallisia raaka-aineita?
Suunniteltiinko ruokalista mahdollisimman vahalla tuhlauksella, raaka-aineista
harkiten ja kestavasti?

Osoittiko tiimi ymmarrysta kestavista kaytanndista ainesosien valinnassa?

3. Luovuus ja vetovoima

Tekiko tiimi lapsiystavallisen kasvismenun, joka on visuaalisesti houkutteleva?
Suunniteltiinko ruoat lapsiystavallisilla mauilla, tekstuurilla ja esillepanolla?
Lisasikd tiimi leikkisia tai kekseliaita elementteja tehdakseen ruoista jannittavia
lapsille?



4. Ravitsemustasapaino
o Tekikd tiimi tasapainoisen ruokalistan, joka sisaltééd lapsille sopivat
valttamattomat ravintoaineet?
e Varmistiko ravitsemusasiantuntija, ettd ruokalistan kohdat olivat ravitsevia ja
kasvisruokavalion tarpeiden mukaisia?
e Oliko ruokalista harkitusti laadittu niin, etta se olisi seka terveellinen etta
houkutteleva nuorille makuun?

5. Ryhmatyd ja roolien toteuttaminen
 Osallistuiko jokainen tiimin jasen aktiivisesti heille maarattyyn rooliin (kokki,
neuvottelija, ravitsemusasiantuntija, tarinankertoja)?
e Toimiiko tiimi tehokkaasti yhteistydssa selkean viestinnan ja yhteisen
paatdksenteon kanssa?
e Osallistuiko jokainen tiimin jasen ruokien suunnitteluun, neuvotteluihin ja
luomiseen?

6. Tarinoiden kertominen ja esittaminen
o Esitettiinkd ruokalista houkuttelevasti, harkiten koristelun ja pinnoituksen
kanssa?
o Selittikd tarinankertoja selkeasti, kuinka ruokalista on suunniteltu vetoamaan
lapsiin ja korostamaan kestavia ja kasvissydjia?
e Oliko tarinankerronta mukaansatempaavaa ja luovaa, mika auttoi yleisda
ymmartamaan ruokalistan takana olevan ajatusprosessin?



Esteet
» Vaikeus neuvotella ainesosista muiden joukkueiden kanssa.
o Haasteita tasapainoisen, ravitsevan ja lapsiystavallisen kasvismenun
luomisessa.
» Rajoitettu tieto lapsiystavallisista makuista ja esitystekniikoista.

Siirrettavyysstrategiat
o Korosta etuja, joita saadaan, kun lapset otetaan mukaan kestavaan syomiseen
ja yksinkertaisiin kasvisvaihtoehtoihin.
o Keskustele neuvottelujen ja kompromissien tarkeydesta yhdistamalla ne
tosielaman yhteistydtaitoihin.
o Kannusta osallistujia tuomaan samanlaisia kestavia, lapsiystavallisia ideoita
kotiruoanlaittoonsa.

Prosessin hallintastrategia

e Joukkueen muodostus

o Aloita selkedlld selitykselld ravitsevan, lapsiystavallisen kasvismenun
luomisesta. Jaa osallistujat tasapainoisiin ryhmiin ja anna roolit (kokki,
neuvottelija, ravitsemusasiantuntija, tarinankertoja).

Ajanhallinta
o Varaa tietyt ajat ruokalistan suunnittelua, ainesosien neuvottelua, ruoanlaittoa
ja esittelya varten. Kayta ajastinta pitdaksesi tiimit tietoisina vaihesiirroista.
o Ainesosien neuvotteluvaiheen jalkeen varmista, ettd jokainen joukkue on
hankkinut ruokalistansa taydentamiseen tarvittavat ainekset.

Erityiset vaihestrategiat
e Suunnittelun aikana ohjaa ryhmia pohtimaan makuja, tekstuureja ja ravintoa,
jotka vetoavat lapsiin. Rohkaise kysymyksia, kuten "Mitka varit ja muodot
houkuttelevat lapsia?" ja "Kuinka voimme tehda tasta ruoasta ravitsevan?"
e Neuvotteluvaiheessa kannusta kunnioittavaan vuorovaikutukseen ja painota
molemminpuolista hyotya ainesosien kaupassa.



Valvonta

e Liiku huoneessa tarkkailemalla tiimin dynamiikkaa ja tarjoamalla tukea
ainesosien neuvottelujen aikana, jos konflikteja ilmenee. Tarjoa opastusta
kasvisruokien tekemiseen lapsille houkutteleviksi.

Arviointi ja palaute

e Selvenna arviointikriteereja keskittyen lasten vetovoimaan, luovuuteen ja
ravitsemustasapainoon.

e Tarjoa rakentavaa palautetta, joka tunnustaa sekd luovat etta
ravitsemukselliset ponnistelut lapsiystavallisessa esityksessa.
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