s.48-135

Jalkiruokien valmistus osana kondiittorin tyota

Leipuri-kondiittoreita tyoskentelee teollisuusleipomoissa, pienissa kasityoleipomoissa, kondito-
rioissa, kahviloissa, pitopalveluyrityksissa, myymaloiden jauholeipomoissa ja paistopisteissa seka
makeisyrityksissa. Myos ravintola-ala tyollistaa monipuolisesti leipuri-kondiittoreita. Monet tasok-
kaat ravintolat haluavat esitella laaja-alaista osaamistaan valmistamalla itse muun muassa leivat ja
leivonnaiset seka jaatelot ja konvehdit.

Ravintola- ja leipomotyoskentely eroavat toisistaan monin tavoin. Ravintolan ruokalistat vaih-
tuvat usein ja tuotteita kehitetdaan jatkuvasti myos sesonkien ja asiakkaiden juhlatilaisuuksien
aiheiden mukaan. Ravintolassa valmistettavia tuotteita ei useinkaan tarvitse pakata tai kuljettaa,
jolloin on mahdollista tehda kevyempia ja herkempia tuotteita ja koristella niita varsin lyhytikaisilla
koristeilla, esimerkiksi tuoreilla kukilla tai sokerikoristeilla.

Jalkiruoat koostuvat yleensa useasta eri komponentista, ja niiden suunnittelussa korostuu eri
elementtien tasapaino. Suunnittelussa tulee ottaa huomioon muun muassa rapeus, pehmeys, tay-
telaisyys, keveys, hapokkuus, makeus, varit ja sommittelu. Taman lisaksi jalkiruokien tulee tukea
ravintolan muuta ruokatarjontaa ja soveltua ravintolan tuotantoon. Lautasannoksena tarjoiltava
jalkiruoka on usein tarjoiltava saman tien sen valmistuttua, joten suunnittelussa tulee huomioida
esivalmistelujen hyva taso.

Jalkiruokakokilta vaaditaan laajaa ammattiosaamista ja luovuutta, hyvaa sommittelutaitoa,
siistia kadenjalkea ja kiinnostusta alan trendeihin ja jatkuvaan uuden opiskeluun.
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Jalkiruoka

Harjoituksen tarkoitus: Koostetaan jalki-
ruoka-annos valmiista komponenteista.

Huomioitavaa: Reseptit l6ytyvat kirjan
luvuista 2 Leipomo ja konditoria seka
4 Maidon jalostus.

« Suklaakakku (s. 102-103)

« Keksimuru (s. 90)

+ Vaniljakermajaatelo (s. 196)

+ Vadelmakastike
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Tyoohje

1

2.

Valmista vadelmakastike: siiviloi vadelma-
hilloa ja pakkaa neste pursotinpussiin.

Murenna pitkulainen vana keksia annos-
lautaselle.

Ota muotilla suklaakakkupohjasta pyoreita
paloja ja aseta ne keskelle keksivanaa.

Pursota lautaselle pienia tippoja vadelma-
kastiketta.

Ota jaateldsta annospallo ja aseta se
suklaakakun paalle.

Viimeistele tuoreilla vadelmilla ja keksi-
murulla.

Tarjoile heti.
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