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Keittiopakin kayttoohjeet

Keittiopakki on itseasiassa kaksi pakkia - keittiopakki ja siivouspakki. Nimet kertovat riittévésti
kayttokohteista. Osa tavaroista on pienemmaissé laatikossa ja osa isossa. Huomioi tima varastoreissuja
suunnitellessasi. Kummassakin pakissa on lista sisélldistd. Toisessa pakeista on myds vihko, johon voit
merkitd kun joku loppuu tai rikkoutuu, tai mikéli toivot pakkeihin liséyksié.

Pidé pakit siisteind ja sisdltd kuivana.

Keittiopakin siséilto:

-leikkuulauta lihalle
-leikkuulauta kasviksille
-leikkuulauta allergisoiville ruoka-aineille
-kaksi kauhaa

-raastinrauta

-paistomittari

-purkinavaaja
-korkinavaaja
-kuorimaveitsi
-silikonisivellin

-vispilad

-suppilo

-mittasarja (11, 0,51, 0,25 1)

-muovipusseja ja jatesidkkeja
-leivin- ja voipaperia
-tuorekelmua ja foliota
-suolaa, pippurimylly, kuivahiivaa ja satunnaisia
mausteita
-pyykinpesuainetta
-astiapyyhkeité ja esiliina
-tiskiharjoja ja vaihtopaita
-juuriharja

-pulloharja

-juuresharja

-kumihanskoja

-pesusienii ja tiskisienié

Ohjeita ja neuvoja keittiomamsellin vastuullisen taakan hoitamiseen

Ennen pelia

Pelipaikka

Pyri tutustumaan pelipaikan keittioon ja vélineistoon etukdteen. Kiinnitd huomiota sithen, minkélaisia
kattiloita, veitsid, kulhoja, kauhoja ja paistoastioita pelipaikalla on. Onko pelipaikalla mikroa, vedenkeitinta
ja kahvinkeitintd? Onko paikka valmiiksi tdynné suodatinpusseja vai pitddko niitékin ostaa? Voidaanko
paikan astiastoa kayttdd pelissé vai tarvitaanko varastolta jotain? Onko jossain padvirtakytkin? Toimiiko
uuni? Miten jétteet lajitellaan ja minne ne vieddén? Missé on konetiskiainetta? Miten tiskikone toimii?
Riittadko kuuma vesi? Mikéli tiskikonetta ei ole, tarkasta onko saunatiloissa riittdvasti pesuvateja useammille
kisitiskareille. Ota kuvia ja kirjoita asioita muistiin.

Huomioitavaa Sanginjoesta:
Sanginjoen keitti sopii hyvin suurten pelien jérjestdmiseen: geneerinen posliiniastiasto on iso, keittié on
hyvin varusteltu ja paikalla on suurtaloustiskikone.

Huomioitavaa Koppanasta:

Koppanan keittid on pieni ja sielld on vihin poytétilaa. Peliruoka kannattaa suunnitella yksinkertaiseksi.
Ulkokeittid ei ole kiytdssd! Astioita sdilytetdén piharakennuksen astiahuoneessa. Astiasto on muovinen.

Varasto



Pyri kdiyméén varastolla hyvissé ajoin ennen pelid. Varastossa olevista tavaroista on olemassa myds lista
foorumilla. Tee lista tarvitsemistasi astioista ja tavaroista. Varaa varastolla kdymiseen reilusti aikaa.
Avaimen saa varastovastaavalta. Toimita lista pelinjohdolle.

Ruokalistan suunnittelu ja ruuan budjetointi

Pyyda pelinjohdolta pelaajakohtainen allergia- ja erikoisruokavaliolista ja suunnittele peliruoka ndma
huomioiden. Tarvitaanko peliruuan lisiksi vield jotain lisénaposteltavaa? Tarjotaanko peliruuan lisdksi
aamupalaa tai iltapalaa? Ald unohda sosiaalista kahvia, teeti, kahvimaitoa ja sokeria. Laadi ruokabudjetti ja
esitd se pelinjohdolle.

Keittionakit, tyonjako ja aikataulu

Jarjestd tai pyyda pelinjohtoa jarjestiméaéan itsellesi riittdvésti keittidapulaisia. Perunankuorinta ei saa
tayttad pelaajien pelid ja pelinjohdolla on parempaa tekemisti. Mieti, miten ruuanvalmistus sujuu: mité
tehddén, missé jéarjestyksessd, milloin ja kuka tekee? Hoida etukédteen mahdollisimman paljon. Mikéli pelid
varten pitdd esim. leipoa, mieti milloin ja missé leivotaan, kuka leipoo ja missé leivonnaiset sdilytetdan?
Miten kauan mikékin séilyy? Voidaanko jotakin pakastaa? Kuka kuljettaa? Onko jarkevadd vuokrata
kotitalousluokka vai leipooko joku kotonaan?

Ruokien hankinta

Suunnittele kauppalista ja kaupassa kdynti. Mieti etukdteen, minne tavarat vieddén, milld ja milloin. Missa
kylmitavarat sdilytetddn? Kauppalista kannattaa jarjestdd esim. seuraavasti: vihannekset ja juurekset,
kuivatavara, leivit ja leivonnaiset, liha ja kala, maitotuotteet, juomat, muut tarvikkeet. Varaa mukaan
kauppalista, kyna, laskin, kylméalaukku, kauppakasseja, muutama apulainen ja tilava auto. Sovi kuka kerdd
minkakin osa-alueen tuotteet. Kylmasailytystd vaativat tavarat kannattaa keratd viimeiseksi. Hinnat ja

méérit kannattaa merkitd kauppalistoihin, ettd budjetin tdyttymistd voidaan seurata. Pakkaa kylmaétavarat,
tuoretavarat ja kuivatavarat erikseen. Kuljeta kylmétavarat pelipaikalle tai sdilytykseen viivyttelemétta.
Muista, ettd kirjanpitoa varten kaikki kuitit kaikista tekemistédsi ostoksista on sdilytettdva. Kuiteilla ei saa olla
omia ostoksia eikd alkoholia tai tupakkatuotteita. Bonuskortteja ei myoskédédn saa kayttda jarjeston ostoksissa.

Pelipaikalla

Valokuvat

Ota valokuvia keittiostd ja ruokailutilasta ennen kuin teet mitdén muuta. Kuvaa myos kaappien siséltd. Tama
helpottaa jarjestyksen palauttamista pelin jadlkeen. Patee my6s muihin pelitiloihin.

Tilojen raivaus

Raivaa itsellesi tarpeeksi pdytitilaa ruuanlaittoon. Kirjoita ylos, mihin piilotat paikan rumia tavaroita, etti
osaat palauttaa ne takaisin. Kehota pelaajia séilyttdméadn kuivaruokiaan Jossain Muualla kuin muovikasseissa
keittion lattialla. Varaa peliruuille jokin muu paikka kuin muovikassit lattialla. Varaa keittioon kéasi-

ja astiapyyhkeitd. Kaupungin leirikeskuksia kédyttdessa merkitse ylos siivousvastaavan tarkistuslistaan
rikkindiset tai loppuneet asiat.

Jatehuolto

Merkitse jateastiat niin, ettd tyhmempikin ymmartda. Varaa jatesikki tyhjille pulloille, teippaa se sopivalle
paikalle ja merkitse nakyvésti.

Jaakaapit
Mikéli mahdollista, varaa pelaajien ruuille oma jadkaappi ja merkitse se selkein kyltein. Varaa pelaajille tussi
ja maalarinteippia ruokien merkitsemiseen. Merkitse yhteiskayttoon tarkoitetut ruokatavarat selkedsti.

Merkitse my0s peliruoka.



Ruokatarvikkeet

Pura ruokatarvikkeet mahdollisimman pian. Varsinkin kylmésiilytysta vaativat ruuat. Lattialla pyorivét
muovikassit ovat paitsi epahygienisid, myos tiella.

Astiat

Tarkista, ettd sinulla on kaikki ruuan laittoon ja tarjoiluun tarvittavat astiat. Huuhtele varastolta tuodut astiat
tarvittaessa.

Likaiset astiat

Mieti, miten hoidat astioiden tiskaamisen. Usein on viisasta varata likaisille astioille riittdvén iso tila ja
osoittaa se pelaajille kyltilla. Mikali kdytossési on tiskikone, kehoita pelaajia ennemmin ottamaan uusi kuppi,
kuin kiatkemain kahvikuppejaan myohempéa kayttdd ajatellen. Mikali tiskikonetta ei ole, kehota pelaajia
merkitseméén kuppinsa nimilapulla ja/tai tiskaamaan omat astiansa heti kiyton jalkeen.

Pelin jalkeen

Tiskaaminen

Huuhtele kaytetyt astiat mahdollisimman pian, mikéli et tiskaa heti. Liota ruuanvalmistusastioita
tiskiainevedessd, mikéli ruoka on palanut kiinni. Pahasti pohjaan palaneen ruuan voi puhdistaa kattilasta
keittdmalld siini liuosta, jossa on yksi osa vettd ja kaksi osaa etikkaa. Lisdd ruokalusikallinen suolaa
keittdmisen jélkeen ja anna liuoksen vaikuttaa useita tunteja. Etikasta ja suolasta tehdylld tahnalla voi
puhdistaa pinttyneité tahroja. Uunivuokiin ja liesiin palaneen lian saa pois sokeripalalla hankaamalla.

Aloita tiskaaminen mahdollisimman pian - erityisesti mikéli se on tehtévé késin. Pelaajia voi ja pitdd nakittaa
tiskaamiseen. Késin tiskatessa kaikki ruuantdhteet kannattaa huuhdella pois astioista. Aloita tiskaaminen
puhtaimmista astioista ja lopeta likaisimpiin. Kadytd mahdollisimman kuumaa vettd seké tiskaukseen, ettd
huuhteluun. Vettd on usein helppo l&mmittid saunan padassa ennen saunomista - saunomisen jalkeen tuskin
kukaan jaksaa tiskata. Vaihda tiskivesi tarpeeksi usein. Kayté tarvittaessa kumikésineité. Oiein astiat
kannattaa kuivata ja pakata vilittdmasti, niin ne saadaan pois tielti. Ald kuitenkaan pakkaa kosteita
astioita, silld ne homehtuvat! Siirré ylijadnyt ruoka paikan omiin astioihin ja vie pelaajien syotévéksi.

Siivous

Paikka on viisasta jéttdd parempaan kuntoon kuin se oli saavuttaessa. Sovi siivousnakin kanssa keitton
siivousnakeista - aiempia keittionakkeja ei valttdimatta kannata endd osallistaa. Siivousnakki tietdd paikan
siivousvalineisté ja muista jarjestelyista.

Puhdista vérjadvat tahrat valittomasti. Pinttyneen tahran poistamiseen voi kéyttai ruokasoodasta ja
vedestd tehtyd tahnaa. Anna tahnan vaikuttaa noin tunti. Keittion pintojen puhdistamiseen riittaa
astianpesuaine - siti voi tarvittaessa laimentaa suihkepulloon. Lattian pesuun sopii yleispuhdistusaine. Kayta
mahdollisuuksien mukaan Oiein omia ruuanlaittovélineitd. Mikali ruuanlaitossa rikkoontuu tai vérjdéntyy
paikan irtaimistoa, muista mainita asiasta pelinjohdolle. [lmoita havaitsemistasi puutteista tai kehitysideoista
siivousnakille, joka merkitsee asiat siivouslistaan.

Ylijaamaruoka
Keittidtarvikkeita (ei ruokatarvikkeita) voi séilyttdé varastolla. Ylijdéva ruoka ja ruokatarvikkeet voidaan
jakaa pelaajien kesken. Yli jdéineen kahvin, teen, kirahvin, sokerin, ja keksit voi sddstdd S-treffeille. Keittio-

ja muita nakkeja voi palkita ruokatarvikkein. Ylijidmistd voi my0s loihtia yhteisté iltapurtavaa
nalkdisille larppaajille.

Pyykit



Sovi pelinjohdon kanssa siitd, kuka pesee kiytetyt kési- ja astiapyyhkeet, esiliinat, pannulaput ja
pOytiliinat.

Muuta huomioitavaa - eli keittiohygienia for dummies

1. Haada ruuanlaiton aikana keittiossd hengaavat larppaajat pois keittidtiloista, elleivét he ole valmiita
auttamaan. He voivat varmasti syodd mikropitsansa toisaalla. Mitd vihemmaén keittiossa on trafiikkia ja
hiekkaisia maihareita, sen parempi.

2. Pyri riisumaan ulkokengét kun puuhailet keittiossd. Suosittele samaa myds muulle kansalle. Harva asia on
yhtd ikdva kuin kurainen ja mérka keittion lattia. Varaa mukaasi keittigjalkineet.

3. Ei koiria keittioon! Kukaan ei erityisemmin nauti koirankarvoista ruuassaan, mutta moni ihminen on
oikeasti kovin allerginen nédille ihmisen parhaille ystéville. Kannusta koirallisia larppaajia jérjestiméén
lemmikkiensé ruoka- ja vesipisteet toisaalle.

4. Mahdollisuuksien mukaan siisti ja pyyhi keittionpdydit sekd huolehdi likaisista astioista aina tilaisuuden
tullen - sdéstyt paitsi vaikeilta tahroilta ja epdmiellyttaviltd yllatyksiltd sunnuntain siivouksen yhteydessa,
my0s peliruokaan siirtyvilta allotyksiltd kun et jatd mitddn muhimaan.

5. Ali aliarvioi kiisienpesua. Pese kidet varsinkin silloin kun olet kisitellyt esimerkiksi raakoja lihatuotteita
tai rapsutellut pddtisi himmentyneend. Keittiopakissa on késidesid, jonka kayttod sinun ei tule kursaillen
kaihtaa.

6. Oiein aktiivipelaajien joukossa on useita ruokarajoitteisia ja allergikkoja. Ota heidit huomioon
mielummin liian hyvin, kuin liian huonosti, silld kyse on ihmisten terveydesti. Keittiopakki helpottaa
tehtdvadsi tarjoamalla mm. erillisid leikkuulautoja allergisoiviksi tiedettyjen asioiden leikkaamiseen, seké
listan aktiivipelaajien yleisimmisté allergioista. Padsdéntoisesti kannattaa myds hoitaa koko ruuanlaitto
laktoosittomana, silld laktoosi-intolerantikkojen mééra on jérjestossémme suuri.



Lista oieildisten yleisimmista allergioista

7.1.2012

Otos 30, joista

- 7 oli vegaania tai muuta kasvissy0jaa,

- 6:11a ei ole toleranssia laktoosille

- 5 ilmoitti olevansa allerginen pahkindille
- 5 haluaa tomaattinsa késiteltyna

- 3 ei kestd sitrushedelmid ruuassaan

- 2 kertoi olevansa keliaakikkoja ja

- 2 sairastaa diabetesta.

Muista varoa my0s seuraavia allergisoivia raaka-aineita ja mausteita:

- porkkana - nektariini

- omena - paaryna

- kiwi - banaani

- raaka peruna - kookos

- kala - tilli

- etikka - curry

- paprika - valkosipuli
- ananas - sipuli

- herne - luumu

- persikka

Ohjeita kymmenelle

Huom! Koska useat pelaajat ovat laktoosi-intolerantikkoja, on helpompaa tehda kaikki ruoka
laktoosittomana. Huomaa, etti ruuanlaitossa voit useimmiten korvata maidon vedelld maun siité juuri
karsiméttd. Néin sdistit rahaa ja tyydytit vegaaneja.

Kahvi

Pelaajaa vuorokausia  kahvia kahvimaitoa
10 1 250g 0,51

10 2 500g 11

10 3 750¢g 11

1,5 dl kahvijauhetta + 1 1 vettd =7 kkp kahvia

3 dl kahvijauhetta + 2 1 vettd = 14 kkp kahvia

7,5 dl kahvijauhetta + 5 1 vettd = 34 kkp kahvia

12 dl kahvijauhetta (500 g) + 8 1 vettd = 55 kkp kahvia

Valitse kahvi keittotavan mukaan. Huomaa, etti pannulla keitettdessa kahvia kuluu helposti paljon enemmén.
Kahvia kannattaa varata mielummin liian paljon, kuin liian véhén. Yli jaéinyt kahvi vieddén S-treffeille.



Keskimiérin OIEIL:n viikonlopputapahtumissa kuluu noin 3 pakettia kahvia. Kétke yksi tai puolikas paketti
sunnuntaiaamuksi! Kahvimaitoa kuluu helposti kaksi litraa - laktoositonta.

Tee

S-treffeilld on jonkin verran teepusseja, jotka voi hakea peliin. Monet larppaajat ovat kuitenkin teen
suurkuluttajia ja arvostavat laadukkaampaa irtoteetd, jota voi hankkia esim. Kofeiinikomppaniasta tai
suuremmista ruokakaupoista. On hyva varata sekd mustaa, ettd vihreda teetd. 50 gramman pussi irtoteeté
riittdd vitkonlopuksi, teepusseja varataan pelaajaa kohti 1/pdivé (koska osa pelaajista juo kuitenkin kahvia).

Yli jddnyt tee viedddn S-treffeille.

Henkiloa kohden varattavia maaria

(martat.fi)

alkukeittoa 2 dl
padruokakeittoa 3-5 dl
perunaa 2-3 kpl
keittdméatonta riisid 1 dl
keittiméatonta pastaa 1dl
keitettéviéd kasviksia 100g
perattua kalaa 200 g
jauhelihaa tai maksaa 100 g
broileria 200 g

luutonta lihaa 150-200 g
luista lihaa 200-300 g
keittolihaa 100 g

kastiketta 0,5-1 dl
tuoresalaattia 2-3 dl
salaatin kastiketta 1-3 rkl
leipad 2-3 viipaletta
kiisselid, jalkiruokakeittoa 2-3 dl
marjoja 2 dl

hedelmid 150 g

jadtelod 1-2 dl
jalkiruokakastiketta 1 dl
ruokajuomaa 2-3 lasillista
jalkiruokakahvia 1-2 kkp

Keitetyt perunat
(L&hde: martat.fi)

Varaa (koosta riippuen) 2-4 lisdkeperunaa ruokailijaa kohti.

Perunat voidaan keittié joko vedessd tai hoyryssd. Varhaisperunat valmistuvat parhaiten hdyrytettynd,

jolloin ne pitévét rakenteensa ja vitamiinit eivét padse liukenemaan keitinveteen. Vanhat, nahistuneet perunat

kannattaa panna kypsymaéin kylméén veteen, jolloin ne kuumetessaan ehtivit imed vetti itseensd. Uudet ja

kuoritut perunat laitetaan kichuvaan veteen.

Kuoriperunoita valmistettaessa pese perunat hyvin juuresharjalla.

Raakoja, kuorittuja perunoita tulee sdilyttdd kylméssd vedessd tummumisen estimiseksi.

Kéytd vetti vain sen verran, ettd perunat juuri peittyvit.

Perunoiden keittoaika on perunalajikkeesta ja perunoiden koosta riippuen 20-30 minuuttia. Pienet

varhaisperunat valmistuvat jo 10 minuutissa.
Kokeile perunoiden kypsyyttd haarukalla.

Perunasose elikka pottumuusi
(Lahde: martat.fi)

n. 20 (1,5 kg) perunaa (perunasoseeseen soveltuu parhaiten jauhoiset perunalajikkeet, jotka on kaupassa

merkitty punaisella koodilla)




n. 6 dl vettd
n. 2 tl suolaa tai yrttisuolaa
4-6 dl maitoa / keitinvetti

1. Kuumenna vesi kichuvaksi.

2. Lisad kuoritut, paloitellut perunat ja keitd niitd noin 20 minuuttia.

3. Soseuta perunat survimella tai sahkdvatkaimella, lisdd suola ja kattilassa tai mikroaaltouunissa
kuumennettu maito / vesi.

Saat erilaisia lisdkesoseita korvaamalla osan perunoista esimerkiksi juureksilla tai pinaatilla tai maustamalla
perunasoseen erilaisilla yrteilla.

Keitetty pasta
(Léhde: martat.f1)

n. 3 1 vettd
n. 2 tl suolaa
n. 1 1 makaronia tai 500 g spagettia

1. Mausta kiehuva vesi suolalla ja lisdd pasta.

2. Sekoita, kunnes vesi kichuu uudelleen.

3. Keité pasta kypséksi (tuntuu hampaissa, ei ole liian pehme#i) ohjeen mukaan ilman kantta.

4. Valuta kypsa pasta lavikossa tai siivildssi. Halutessasi voit sekoittaa 6ljya kypsddn pastaan estiméén
takertumista.

Makaroneja ja spagettia varataan lisdkkeeksi ruokailijaa kohden 50-75 g.



Keitetty riisi
(Léhde: martat.fi, keittiomamsellin muokkaama)

n. 5 dl riisia
runsas 1 | nestettd
(mausteita)

1. Huuhtele riisi. Liottaminen lyhentda keittoaikaa.
2. Liséé riisi kiehuvaan tai kylmédén nesteeseen.
3. Hauduta hiljaisella 1dmmolla kypséksi pakkauksen ohjeen mukaan.

Aasialaistyylistd paakkuuntuvaa riisid saat seuraavasti:

1. Kéayté puuroriisid. Huuhtele riisid kunnes vesi on kirkasta. Riisin liottaminen lyhentd4 keittoaikaa.

2. Laita riisi kattilaan. Liséd kylm&4 vettd niin paljon, ettd vesi ulottuu yhden sormen nivelen verran riisin
pintaa korkeammalle. Mausta halutessasi.

3. Kuumenna kannen alla kiehuvaksi, anna kiehua hiljalleen noin kymmenen minuuttia, 414 nosta kantta
vaikka riisi kiehuisi yli. Sammuta levy, mutta jéti kattila levylle noin kymmeneksi minuutiksi. Ota kattila
levylté ja anna vield levétd noin kymmenen minuuttia nostamatta kantta.

Keitetyt kasvikset
(Léhde: martat.fi)

1. Keitd kerralla vain tarvittava médra kasviksia, silld tdhteiden sdilyttdminen tai uudelleen limmittiminen
vihentdd makua ja ravintoarvoa.

2. Keité kasvikset, mikéli mahdollista, kuorineen ja kuoritut kokonaisina.

3. Kéyti keitinvettd mahdollisimman vihan. Pééllimmaiiset kasvikset voivat olla 1dhes kuivillaan, silla

ne kypsyvit muodostuvassa hoyryssa. Kayti kuorittujen kasvisten keitinvesi esimerkiksi kastikkeisiin

tai muhennoksiin. Mikaéli kdytossdsi on hoyrykattila, keitd kasvikset siind, silld hdyryssa kypsennettaessa
vitamiinitappiot jaévét pieniksi, kasvikset pysyvit ehjind ja niiden viérit séilyvit hyvin.

4. Lisaa kasvikset aina kiehuvaan veteen ja pakastetut kasvikset jdisind kiehuvaan veteen. Keitinveteen tai
hoyryssé kypsennettdvien kasvisten paille voit ripotella hieman suolaa.

(Mikali kaytit terdskattilaa, lisdd suola vasta kiehuvaan veteen, silld kylméén veteen lisdttyna suola jattaa
terdksen pintaan vaaleita pilkkuja.)

5. Pane kansi keittoastian péille, jotta ilman happi ei paédse tuhoamaan C-vitamiinia.

6. Ali keitd kasviksia liian kauan. Tarjoa ne mieluummin hieman raakoina kuin liian pehmein.
Kasvislajin ohella oikeaan keittoaikaan vaikuttavat myos lajike, kasvisten koko ja varastointiaika. Kauan
varastoitujen juurikasvien keittoajat ovat pisimmat. Tarkkaile kasviksia keittdmisen aikana ja totea kypsyys
kokeilupuikolla tai haarukalla. Ole erityisen huolellinen kypsentéessisi helposti hajoavia kasviksia,
esimerkiksi kukka- tai parsakaalia. Parsanversot keitetdén nipuiksi sidottuina tai pystyasennossa erityisessa
parsakattilassa.

7. Kaada kypsistd kasviksista keitinvesi pois ja anna kasvisten kuivahtaa hetki ennen tarjolle laittamista.
Ripottele kypsien kasvisten pinnalle koristeeksi ja mausteeksi hienonnettua persiljaa tai muuta yrttia.
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Riisipuuro
(Lahde: martat.fi)

6 dl vettd

4 dl puuroutuvaa riisia
2 I maitoa

n. 1 tl suolaa

1. Mittaa vesi ja riisit kattilaan.

2. Keitd, kunnes vesi on imeytynyt riiseihin.

3. Lisé4 maito ja sekoita kunnes puuro sakenee.

4. Anna puuron hautua noin 40 minuuttia. Sekoita vélilla.
5. Lisd4 suola ja tarkista maku.

Vatkattu marjapuuro
(Léhde: martat.fi)

1 1 vettd tai mehua

1 % dl mannasuurimoita
n. 1 dl sokeria

n. 2 dl marjasurvosta

1. Vatkaa mannasuurimot kiehuvaan nesteeseen ja hauduta noin 10 minuuttia. Miti happamampi neste on,
sitd enemmaén tarvitaan mannasuurimoita.

2. Liséd marjasose ja sokeri valmiiseen puuroon.

3. Jadhdyti ja vatkaa kuohkeaksi.

Pannukakku ja ohukaiset
(Léhde: martat.fi)

1 1 maitoa

n. 5 dl vehngjauhoja
4 munaa

n. 1 tl suolaa

2 rkl 6ljya

1. Vatkaa ensin puolet maidosta ja muut ainekset kulhossa sekaisin. Jos sekoitat jauhot koko maitomaéraén,
syntyy helposti jauhokokkareita, joita on vaikea saada tasaiseksi seokseksi.

2. Liséé loppu maito ja anna taikinan turvota hetken.

3. Paista taikinasta ohukaisia ohukaispannussa tai paistinpannussa, tai pannukakku uunipannulla uunissa noin
225 °C:ssa. Paistamista odottavaa ohukais- ja vohvelitaikinaa kannattaa sekoittaa silloin talléin, jotta jauhot
eivét painu pohjaan.
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Marja- ja hedelméarahka
(Léhde: martat.fi)

2 tlk (500 g) maitorahkaa

1-2 dl maitoa, kermaa tai mehua
n. 5 dl marjoja tai hedelmépaloja
sokeria

(vanilliinisokeria)

1. Sekoita rahka ja neste kulhossa. Jos kdytit kuohukermaa, vatkaa se 16yséksi vaahdoksi.
2. Lisdé marjat tai paloitellut hedelmét ja mausta sokerilla. Sokeria ei tarvita lainkaan, jos liséét sokeroitua
hilloa.

Pulla

(Lédhde: jauhopussin kyljestd muokannut mamselli Heikkinen)

5 dl maitoa (jos haluat laktoositonta tavaraa tai pihistelld, kdyta vettd - maussa ei huomaa eroa)
50 g hiivaa (tai 2 pss kuivahiivaa)

2 dl sokeria

1, 5 tl suolaa

1 rkl kaardemummaa

1 kananmuna

200 g leivontamargariinia (tai 2 dl ruokadljya - laktoositonta ihan luonnostaan!)

n. 10 dl puolikarkeita vehnijauhoja

n. 5 dl leivontakarkeita-/erikoisvehnijauhoja

Vinkkeja:

- Laktoosittoman version saa siis korvaamalla maidon vedelld ja margariinin laktoosittomalla - tai
ruokadljylla.

- Vegaaniversion saa jattimaélla laktoosittomasta versiosta munan pois. Sdilyvyys heikkenee kyll4 silloin,
mutta tuoreessa pullassa ei kylld huomaa eroa. Jos siis leivot pelipaikalla tai pelin aikana, mikaén ei esti
tekemadsté vegaanista pullaa - se on halvempaakin!

- Litran taikinasta saa kranssin ja kolme pellillistd pikkupullia tai korvapuusteja. Puolen litran taikinasta saa
varmaan joko kranssin tai pikkupullat.

-Korvapuustien ja erilaisten kierrepullien taytteeksi voi kdyttad esim. sokeri-kaneli-rasva -seosta, sokeria ja
kookoshiutaleita, omenahilloa, toscaa, muuta, mitd?

-Voitele munalla jos huvittaa ja korista raesokerilla tai muulla.

Toimi nidin:

1. Pyyhi poyta ja pese kapélit.

2. Lammita neste kddenlampoiseksi. Sulata margariini ja jata jadhtymaén.

3. Sekoita nesteeseen hiiva, sokeri, suola, kaardemumma, kananmuna ja sen verran jauhoja, etti taikina on
16yséa 161164. Testaa maku (siis onko suolaa tarpeeksi?).

4. Lisdd rasva ja sekoittamisen jélkeen reilu humpsaus jauhoja.

5. Kédiri hihasi. Laita kési nyrkkiin ja nyrkki taikinaan. Aloita taikinan vaivaus (eli nyrkkié ylds ja alas vaan
niin ettd tuntuu!)

6. Lisad jauhoja niin kauan, ettd taikina alkaa irrota késisti ja on kiinteds, mutta pehmeéd. Kovasta taikinasta
saa kivipullia, joten mielummin liian véhén jauhoja kuin liikaa. Puolikarkeista vehndjauhoista muodostuu
sitko ja karkeat vehnéjauhot lisddvit leivottavuutta - 16ydd oma tasapainosi.

7. Ripottele taikinan péille jauhoja, peitd kulho leivinliinalla ja jatd kohoamaan puhtaalle, jauhotetulle
pOydélle vedottomaan ja lampimaén paikkaan. Taiteile leivinpaperit pellille tai pelleille siind odotellessa.
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8. Kun taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi, laita uuni [dmpidmaén. 225 astetta on hyva pikkupullille, 180
pitkoille ja kransseille.

9. Leivo pulla mielesi mukaiseksi. Anna vield kohota hetken verran ennen paistamista. Halutessasi voitele
ennen uuniin tukkimista kananmunalla ja ripottele paille sokeria.

10. Paista mukavan vérisiksi ja tarjoile. Jos et tarjoile, pakasta jadhdyttyd. Pulla ei ole kovin kaksista
seuraavana paivand, mutta paperipussissa se ehké séilyy jonkinlaisena.

Hiivaleipa

1,51 vettd

100 g hiivaa

6 tl suolaa

loraus 6ljya

loraus siirappia

reilu humpsaus kaurahiutaleita ja miti nyt ryynejé sattuu olemaan
jottain siemenia jos tykkda

puolikarkeita vehnéjauhoja

(puolentoista litran taikinasta tulee noin kuusi pellillistd simpyloitd)

1. Pyyhi poyti ja pese tassut.

2. Lammita vesi kddenldmpdiseksi, lisdd suola, 6ljy, siirappi ja haluamasi lisédkkeet.

3. Lisdd jauhoja sekoittaen, kunnes sitko alkaa muodostua. Liséd vield jauhoja ja vaivaa taikinaa samalla (ks.
pullan ohje). Leipétaikinan tulee jadda 10yséksi ja tarttua késiin, kovasta taikinasta tulee kovaa leipda.

4. Anna kohota taikinakulhossa, vedottomassa ja lampiméssé paikassa. Poytd alla kannattaa jauhottaa, koska
taikina pyrkii kylla poydille. Odotellessasi leivinpaperoi pellit.

5. Kun taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi, laita uuni lampidmaan (225 sampyldille, 180 vuokaleiville ja
limpuille) ja kaada taikina jauhotetulle poydélle.

6. Leivo haluamasi mallista leipd4, mutta viltd hienostelua. Simpyldiden leipomiseen riittdd, ettd muotoilet
taikinasta jonkinlaisen potkon ja leikkaat sopivia paloja - paloja ei endd kannata pydritelld, sen kun nostelet
pellille. Ne kohoavat sielléd oikein kauniiksi.

7. Mikdli teet vuokaleipdd, vaivaa taikinaa hieman enemmaén vield pdydalla. Taytd vuoka korkeintaan
puoleen viliin ja anna taikinan kohota ennen paistamista reilusti.

8. Anna leivin kohota hetki ennen paistamista, voitele vedelld tai maidolla tai ole voitelematta, ja paista
kauniin vérisiksi.

9. Tarjoa samana péivani tai pakasta.



13

Hernekeitto

650 g kuivattuja herneitd

n. 3 1 vettd

700 g savustettua porsaanpotkaa tai kinkun Iuuta
suolaa

1. Liota herneité litrassa vettd yon yli. Pane liotusvedessddn kichumaan. Lisdd vettd ja pane savupotka
joukkoon (poista potkasta kamara, ellet halua tuntuvaa savun makua soppaan). Anna kypsyé miedolla
lammolla n. kaksi tuntia.

2. Nosta liha kattilasta ja irrota luusta. Poista lihasta rasva ja janteet (myds kamara, ellet poistanut sité jo
alkuvaiheessa). Leikkele liha paloiksi ja pane uudelleen keiton joukkoon. Tarkista sakeus ja maku. Mausta
suolalla, ellei lihasta irronnut tarpeeksi makua.

3. Maun mukaan keittoon voi lisitd esimerkiksi sipulia tai porkkanaa. Mausteina kannattaa myos kokeilla
meiramia, paprikaa, sinappia, valkosipulia ja niin edelleen.

4. Kasvisversiota tehdessisi unohda koko porsas.

Uunipuuro

5 dl ohrasuurimoita tai puuroriisié ja ohrasuurimoita
2 1 vettd

0,5 dl 6ljya

suolaa

laktoositonta margariinia

1. Voitele vuoka laktoosittomalla margariinilla.

2. Mittaa ainekset vuokaan.

3. Hauduta puuroa noin puolitoista tuntia 175 asteessa.

4. Tarjoile vaikka marjakiisselin kanssa.

5. Veden sijaan voi toki kdyttdd maitoakin, 6ljyn voi silloin jéttaa pois.

Liha-makaronilaatikko (martat.fi)

400 g makaroneja (mielelldén tummia)
2 1 vettd

1 rkl suolaa

1-2 (100 g) sipulia

500-600 g sika-nautajauhelihaa

1,3 1 maitoa

5 munaa

2 rkl yrttisuolaa

1 rkl paprikajauhetta

1-2 dl juustoraastetta

1. Keitd makaronit suolalla maustetussa vedessd pakkauksen ohjeen mukaan melkein kypsiksi ja valuta vesi
pois.

2. Ruskista jauheliha ja hienonnettu sipuli paistinpannussa ja sekoita se kattilaan makaronien joukkoon.

3. Kaada seos voideltuun uunivuokaan. Sekoita maito, munat ja mausteet tasaiseksi seokseksi ja kaada
muiden aineiden joukkoon. Ripottele paille juustoraastetta.

4. Kypsenné laatikkoa 175 °C:ssa noin tunti.

Torkein hyva kasvismakaronilaatikko
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800 g makaronia

2 sipulia

1 tlk (4 400 g) kidneypapuja

1 pkt Koskenlaskija viherpippuria tai paprikaa
1 tlk (4 400 g) yrttimaustettua tomaattimurskaa
2 dl kermaa

juustoraastetta (Emmental punaleima)

suolaa

sokeria

timjamia

1. Keitd makaronit suolalla maustetussa vedessd pakkauksen ohjeen mukaan melkein kypsiksi ja valuta vesi
pois.

2. Kuullota hienonnettu sipuli paistinpannussa ja sekoita se kattilaan makaronien joukkoon.

3. Mausta tomaattimurska timjamilla, suolalla ja sokerilla. Voit lisétd joukkoon hieman etikkaa, ellei joku
satu olemaan sille allerginen. Lisd4 kerma ja paloiteltu koskenlaskija ja sekoita makaronien joukkoon.

4. Kaada seos voideltuun uunivuokaan, ripottele paélle juustoraastetta ja paista 175 asteessa noin tunti.

Vegaaninen makaronilaatikko

800 g makaronia

2 sipulia

200 g soijarouhetta
400 g tomaattimurskaa
soijakastiketta

oljya

suolaa

sokeria

(etikkaa)
mustapippuria

1. Mausta soijarouhe reilulla lorauksella soijakastiketta ja kaada paélle kichuvaa vetta niin, ettd rouhe
peittyy. Anna turvota.

2. Keitd makaronit suolalla maustetussa vedessé ldhes kypsiksi, valuta ja huuhtele.

3. Pilko sipuli ja paista sitd pannulla 6ljyssé soijarouheen kera.

4. Mausta tomaattimurska suolalla, sokerilla, pippurilla ja etikalla, sekd valitsemillasi muilla mausteilla.
5. Sekoita kaikki ainekset ja kaada voideltuun uunivuokaan. Paista noin tunti 175 asteessa.
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Sytytysnestetta rasymatolla - eli mamsellin ratkaisuja tiukoissa tilanteissa

Tahranpoisto
(lahde: martat.fi)

Steariinitahrat

Noki

1. Anna steariinin kuivua ja jdhmettyé.
2. Raaputa kovettunut steariini pois.
3. Imeyti loput rasvasta silittdmailld imukykyiseen paperiin tai kankaaseen.

TAI

1. Kokeile virillisiin tahroihin tahranpoistoainetta.

2. Pese lopuksi hoito-ohjeen mukaan.

3. Jos tahra ei ldhde pois, kostuta tahra lakkabensiinilla
4. Hiero péélle saippuaa ja vettd ja huuhtele.

5. Pese pesuohjeen mukaan.

Ravistelu, harjaus pehmeéllé harjalla.

Pese nestemaiselld pyykinpesuaineella “nyrkkipyykkind”, jos tekstiili kestdd hankausta.

Huuhtele tahrakohta vedelld ja pese tekstiili lopuksi pyykinpesuaineella korkeimmassa hoito-ohjeen
sallimassa pesuldmpoétilassa. Huomioi, etté kaikki tekstiilit eivét kestd hankaamista!

Liuota pihkatahraa denaturoidulla spriilld, kuten Sinolilla ja huuhtele vedelld. Tarkista kuitenkin
ensin johonkin huomaamattomaan kohtaan, ettéd tuote kestéd kasittelyn.
Pese vaate pyykinpesuaineella niin korkeassa lampétilassa kuin pesuohje sallii.

Vinkki: késistéd saa pihkan pois voilla/margariinilla. Myds kerma voi tepsié.

Tussi, spriiliukoinen

Veri

Kokeile tavallista hiuslakkkaa.
Suihkauta tahraan tavallista hiuslakkaa, odota hetki ja huuhdo kylmaélla vedella.
Pese kasittelyn jalkeen tekstiili hoito-ohjeen mukaan.

Tai

Kasittele tuoreena tahranpoistoaineella tai denaturoidulla spriilld. Huuhtele vedellé.

Voit hieroa paille hieman nestemdistd pyykinpesuainetta. Huuhtele késittelykohta vedella.
Pese kasittelyn jilkeen tekstiilin hoito-ohjeen mukaan.

Vinkki:
Kokeile hammastahnaa: levitd tahnaa kostean tahran péélle, anna vaikuttaa hetki. Hiero tahrakohtaa

varovasti. Pese lopuksi normaalisti.

Vanhana tahra voi olla mahdoton poistaa.

Veritahra l4htee tuoreena kylmalld vedella.
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2. Vanhaa tahraa kannattaa esikésitelld tahranpoistoaineella tai nestemdiselld pyykinpesuaineella. Pese
lopuksi entsyymipitoisella pesuaineella.
e Mikili tahra ei 1dhde pois, kokeile lamminté oksaalihappoliuosta: 1 tl oksaalihappoa ja 1 dl haaleaa
vetta.
e Kisittele tahrat liuoksella, anna vaikuttaa hetki ja huuhtele.
e Pese lopuksi hoito-ohjeen mukaan.
Muste
1. Pese lampimaélla vedelld, kdyta tahranpoistoainetta tai sappisaippuaa.
2. Kokeile denaturoitua spriitd. Hiero paille nestemdistd pyykinpesuainetta, huuhtele vedelld. Pese
hoito-ohjeen mukaan.
3. Happo-emaéskasittely
Valmista ammoniakkiliuosta (1 tl 10%-ammoniakkia 2 dl:aan kylméaa vettd) seka etikka- tai
sitruunahappoliuosta (etikan laimennussuhde 1:1).
e Kaada liuokset omille lautasilleen.
e Liota tahra-aluetta ensin happoliuoksessa, huuhtele ja kuivaa talouspaperiin.
e Liota sitten ammoniakkiliuoksessa, huuhtele ja kuivaa.
e Toista tarvittaessa ja huuhtele lopuksi hyvin.
Maustetahrat
1. Esikésittele tahrat nestemaéiselld pyykinpesuaineella tai tahranpoistoaineella.
2. Pese tekstiili lopuksi valkopesuaineella korkeimmassa hoito-ohjeen sallimassa pesuldmpdétilassa.

Teippi- ja tarraliima

Kokeile eméksistd puhdistusainetta, hiuslakkaa ja kynsilakanpoistoainetta.
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Sanginjoen siivousohje

Yleiset

-Siivousnakin kannattaa saapua paikalle hyvissi ajoin ennen muuta pelaajakansaa, ottamaan kuvia
pelipaikasta alkutilassaan. Kuvista voi sitten siivotessa muistella mihin mikdkin tulee.

-On hyvé miettid siivoamisen marssijérjestystd etukéteen. Siivousta voi koornioida esim. listaamalla tehtavét
lapulle ja nimedmalld joka tehtdvain henkilon. My0s se riittdd, ettd osaat delegoida hommia tumput suorina
seisoville koomapdille. Mieti myds sopivia nopeita nakkihommia niille, jotka ovat 1&hddssé pian pelin
paatyttya.

-Neuvottele mahdollisen proppinakin kanssa proppauksen purusta ja tavaroiden pakkaamisesta.
-Yleissiivous kannattaa suorittaa heti pelin jilkeen, ennen kuin ihmiset karkaavat koomaamaan ja
saunomaan. Kokemuksen rintadéni sanoo, ettd yon koomanneita larppaajia on turha herételld sitvoamaan
aamulla.

-Keraé siis heti pelin jdlkeen propit pois ja kokoa ne yhteen paikkaan. Jérjesté varaston tuntevia ihmisié
pakkaamaan proppeja.

Piaarakennus

- Siivouskérry on vessojen edessé. Siivouskomero on astiahuoneessa

- Jos olet siirtdnyt huonekaluja siirrd ne takaisin paikoilleen.

- Poista mahdolliset naulat yms. yliméérdinen mitd olet laittanut

- Imuroi lattiat

- Pyyhi poytétasot

- Tarkista ettei kaappeihin jadnyt ylimadrdistd tavaraa

- Siivoa vessat. Késipyyherullia 16ytyy pddoven viereisestd komerosta ja vessapaperia vessojen luona olevan
vaatenaulakon péalta.

Keittio

- Ellei keittio ole sinulle ennestddn tuttu, ota siitd kuvia ennen kuin teet mitéén. (Siis ennen pelid.)

- Tarkasta etti tiskikoneen kaikki osat ovat paikoillaan (ohjeet siiné tiskimasiinassa).

- Huuhtele yliméérdinen ruoka astioista pesukoneen vieressé olevalla suihkulla ja jérjestd astiat niille sopiviin
koreihin. Tyonnd kori tiskikoneeseen - se liukuu kivasti sité tiskipoytdd pitkin kun se on suunniteltu niin.
Sulje kansi ja ddnimerkin kuultuasi avaa kansi varovasti. Nosta kori jddhtymééin astiakdrryyn ja toista kuviota
kunnes keittié on tyhja likaisista astioista.

- Jarjestd joku tiskaamaan késin niité astioita, jotka eivét kestd konepesua.

- Jarjestd muutamia henkil6itd kuljettamaan astioita astiahuoneeseen, seki kuivaamaan ja pakkaamaan
varastolta tuotuja astioita. Kuljettamiseen soveltuu hyvin astiakérry.

- Aloita tiskaaminen mahdollisuuksien mukaan jo pelin aikana. Pelin paéttymisen aikaan tiskaaminen
kannattaa lopettaa, ettd lammintd vettd sdédstyy saunojille. Loput tiskit voi pestd aamulla - tai halutessaan
yo6lla saunomisinnon hiivuttua.

- Potki yliméérdinen viki ulos keittiosta tai tydllistd tumput suorina seisovat, evéitd voi syodd muualla.

- Vie yli jaanyt peliruoka tarjolle saliin, mielelldén jo loppubriefin aikana.

- Mikdli veit rydnéé pois keittidstd ennen pelid, tuo se nyt takaisin.

Lahtopaivana:

- Tyhjenni jadkaapit.

- Laske tiskikoneesta vesi pois (ohjeet masiinassa). Viimeisen koneellisen pesusta kannattaa odottaa puolisen
tuntia, koska vesi koneessa on kuumaa.

- Lakaise ja pese lopuksi keittion lattia ja tyhjenna roskikset pihan jételavalle.



Keskirakennus

- Lakaise/imuroi lattiat

- Tyhjenné roskikset, muista laittaa uudet roskapussit tilalle
- Keréd ylimédrdiset tavarat talteen

- Tarkista ettei kaappeihin jainyt yliméaérdistd tavaraa

- S44da patterit takaisin peruslimmolle (18 astetta)

Sauna

- Kerdd mahdolliset paikalle jddneet tavarat

- Pese suihkutilojen lattia

- Lakaise eteisen lattia, puistele matto tarvittaessa
- Tyhjenni eteisen roskis

Sukellusvene

- Lakaise/imuroi lattia
- Tyhjenna roskakori.
- Siivoa vessa.

- Puistele tyynyt ja peitot. Aseta joka sdngylle vahintddn 1 peitto ja 1 tyyny
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Koppanan siivousohje

Pairakennus

-Keraé propit ja unohtuneet tavarat pois

-Puistele ja/tai imuroi patjat, peitot ja tyynyt, aseta jokaiselle sdngylle vahintddn yksi peitto ja tyyny
-Lakaise lattiat

-Kanna siirtdmaési huonekalut paikoilleen

-Tuo lisdé puita polttamiesi tilalle

-Siivoa vessat ja suihkut

-Tyhjenné roskakorit

-Ald unohda PJ-huonetta ja ullakkoa, mikéli niitd on kiytetty.

Keittio

-Mikali tiskejd on paljon, kannattaa ne tiskata saunalla, koska Koppanan kuumavesivaraaja on todella pieni.
-Tyhjenné jadkaappi ja roskakorit.

-Pyyhi pdydat ja tasot.

-Lakaise ja pese lattia.

-Sulkiessasi paikkaa kytke PJ-huoneen ovella oleva kytkin POISSA-asentoon. Tdma katkaisee mm. veden
syoton.

-Lukitse ovi.

Sauna

-Tyhjenné pata ja saavit, aseta saavit kuivumaan alassuin
-Kerid unohtuneet tavarat

-Tuo lisdd puita

-Lakaise lattiat

-Jarjestd pukuhuone alkuperdiseen kuntoonsa

-Muista lukita ovi kun saunan siisteys on tarkistettu

Ulkotilat

-Lakaise tai haravoi nékyvét roskat ja tupakantumpit. (T&td tehtéivaéd helpottaa, jos pédrakennuksen eteen
jarjestetddin jonkinmoinen tolkki tai purkki tuhkakupiksi - paikan puolesta sellaista ei ole.)

-Vie nuotiopaikalle lisdd puita ja siivoa sen ymparisto.

-Lukitse vessat, astiahuone ja puuliiteri. Vessojen valo sammuu padoven oikealla puolella pylvdian yldosassa
olevasta katkaisijasta.



Koppanan ja Sanginjoen keittididen pohjapiirrokset
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