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Yleista kenttamuonituksesta

Aikuisten viitteellisia annoskokoja

Keitto 300—400 g
Laatikkoruoat 300-350 g
Liha ym. kastikkeet 100 g
Kastike, esim. ruskeakastike Yo dl
Perunasose 2-3 dl
Perunat 2-3 kpl
Salaatit, kasvikset 1-1,5dl
Leipa 2 viipaletta
Voi, levite 109
Juomat, esim. maito, kotikalja 2 dl

Kahvi 1,5dl

Lampatilan vaikutus mikrobien toimintaan

+120 °C sterilointi

100 °C kiehumislampatila
Yli +70 °C / +75 °C
| Kypsentaminen
Yli +60 °C [ampdsailytys

l+6 — +60 °C vaaravyohyke! |

+6 °C jadkaapin lampétila

-18 °C pakasteiden sailytys ||

Kaikki mikrobit +itiot kuolevat

Useimmat mikrobit kuolevat
itiot eivat kuole.

| Mikrobit alkavat tuhoutua.

Lampdtilan noustessa
- mikrobit alkavat lisaantya
tehokkaasti!

Mikrobit toimivat hitaasti.

Mikrobit eivat lisdanny
eivat myoskaan kuole.
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Toiminto Tarvittava kalusto ja Henkilosto ja Muut tarvittavat
valineisto omavalvonta asiat

Kuljetus Kuljetusauto tarvikekuljetuksiin, Suojakasineet nosteluun. Vesipiste

Tarvikkeiden kuljetus tukusta/kaupasta Sopiva ty6vaatetus. (puhdistamiseen ja

tapahtumapaikalle ja

tapahtumapaikaan ja

Omavalvonnan vaatimien

kasienpesu).

varastoihin seka kuljetus | myyntipisteiden valilla. seurantatietojen kirjaamisen | Tarvittaessa
tapahtumapaikan ja Kuljetuskalustoa: maitokarry, valineisto viemarainti.
myyntipisteiden valilla. l[ampdoeritetyt laatikot/astiat, (lampomittari, Jateastiat,
kannelliset muoviastiat. muistiinpanovalineet). sahkopiste
(sahkolaitteet,
kannykat).
Varastointi Pakaste ja kylmasailytystilat: Omavalvonnan vaatimien Sahkoéliittyma,
Tavaroiden ja raaka- jaakaappi, kylmakontti, seurantatietojen kirjaamisen | vesipiste,
aineiden varastointi: kylmalaukut, pakastekontti. valineistd jateastiat.

pakaste, kylma, kuiva.

Sailytys tilat kuiva-aineille,
kertakayttdastiat yms.

(ldampdmittari,
muistiinpanovalineet).
Kertakayttdhanskat, essut.

Esivalmistelut
Paloittelu, pakkauksien
avaaminen, reseptit.

Leikkuulaudat, veitset, sakset,
mitat, sankot ja saavit.
Erikoisruokavalioille omat
valineet.

Puhdistusaineet ja valineet.

Kertakayttohanskat, essut,
suojapaahine.
Kasienpesuaine,
kasipyyhepaperi, kasien
desinfiointiaine.

Vesipiste kasien
pesuun ja astioiden
pesuun,
sahkoliittyma,
jateastiat.

Valmistus
Elintarvikkeiden
kuumennus, kypsennys
ja tarjoiluastioihin
pakkaaminen.

Kenttdolosuhteisiin soveltuvat
keittimet, erilaiset pannut, grillit,
kahvinkeittimet.
Ruoanvalmistuksessa tarvittava
valineisto: sekoituskauhat,
vispilat, annostelukauhat, mitat
yms.

Lampoastiat, keittimien
valineiden puhdistus aineet ja
valineet.

Esiliinat, paahine ja
suojakasineet.
Patakintaat.
Omavalvontaan liittyva
valineisto.

Reseptit ja ohjeet.
Kasienpesu ja
puhdistusaineet seka
kasipyyhepaperi.
Polttopuut/kaasu ja niiden
sdilytyspaikka.

Kaasupulloille oma
sailytyspaikka,
sahkaliittyma,
vesipiste.

Tarjoilu Kylma- ja kuuma sailytystilat. Esiliinat, paahine. Sahkdliittyma,
Annostelu ja kassa. Astiat esillepanoon. Patakintaat. vesipiste.
Ruokailu ja kahvinjuontivalineet, | Omavalvontaan tark.
lautasliinat. Kasienpesu- ja
Kassalipas puhdistusaineet seka
kasipyyhepaperi.
Ruokien ainesosaluettelo.
Jatehuolto Roska-asiat/jatesakit. Suojakasineet.
Jatteiden kierratys. Jatesakkien kokoamispaikka ja
Jateastioiden tyhjennys, | kuljetuskalusto.
sailytys ja poisto
alueelta.
Astiahuolto Valineistd astioiden pesuun, Suojakasineet, Vesipiste tai
Ruoanvalmistus ja harjat, puhdistusaineet, sangot, muoviesiliina. kantovesi.

tarjoiluastioiden pesu.

vadit ja saavit.
Kuivauspaikka.
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Ruostumaton terasrakennejalusta
Jalustassa pyorat ja sukset liikuttelua varten
Ruostumaton savutorni
Kipattava teraksinen keittokattila, lukitussalvat
Kattilassa kiintea, tehdasasenteinen
[ammaonsiirtooljy
o HUOM! Jossain malleissa on
haudenesteen tarkistus kattilan
yladosassa
Liikkuva muovitiivisteinen kansi, jossa
hoyryventtiili
Tilavuus 75 L
Minimi nestemaara 25 L
Ylikuumenemissuoja

Tarkista keittimen yleisilme ja puhtaus
Tarkasta haudutusnesteen maara
Tarkasta mahdolliset 6ljyvuodot, pohjatulpan kunto
Tarkasta rakenteellinen toimivuus
o Kippimekanismi ja sen lukitus
o Kannen muovitiivisteen kunto ja kannen lukitus
o Jalustan pyorien ja suksien kunto
o Hoyryventtiilin kunto
o Keittokattilan peltiruuvien kiinnitys

Vastaanottotarkistus
o Keitin ulkoisesti puhdas ja ehja ja ei ulkoisia tai sisaisia Oljyvuotoja
o Ylikuumenemissuojauksen venttiilin kunto
o Rakenteen toimivuus
= Kippimekanismi, lukitus ja kannen muovitiivisteen kunto ja
kannen lukitus
= Jalustan pydrien ja suksien huolto sekd Hoyryventtiilin kunto
Valitaan tasainen alusta
Poistetaan palava maa-aines tulipesan alta
Savutorni paikalleen
Tarvittava maara nestetta kattilaan
Kipin lukitussalvat kiinni
Lammonsaato polttopuilla tai kaasusaatimella
Haudenesteen tarkistus, jos mallissa on tarkastustikku!
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Teuva-keittimella voidaan valmistaa kaikkia kenttakeitin muonituksen ruokia
(pl. lihan ruskistaminen)

Kansi El SAA olla salvattuna keittamisen aikana

Varmista, etta kipin lukitussalvat ovat kiinni

Nosta hoyryventtiili paikalleen ja anna “ylimaaraisen” kuuman hdyryn
purkautua ulos

Tyhjenna tulipesa, jos kaytat keitinta puilla

Pese keitin pesuaineella ja harjalla/huovikkeella, huuhtele hyvin
Kuivaa keitin

Puhdista ruokajaamat keittimen ulkopinnoilta

Tarkista haudeneste ja hoyryventtiili

Nuohoa savutorvet ja kattilan ulkopinta, jos kaytat keitinta puilla

Irrota pata

Irrota tulipesa ja puhdista se, tarkasta samalla kunto

Tarkista arinan kunto seka Irrota savutorni ja nuohoa

Pese painepesurilla tai harjaa messinkiharjalla noki kattilan pohjasta
Tarkasta haudenesteen maara, lisaa tarvittaessa

Pese keitin huolellisesti ja kuivaa se, jata kansi raolleen

lImoita varastonhoitajalle vioista, toimintahairidista ja kayttétuntimaara

Teuva keitin 75 L m-94 --> haudenestetila suljettu
o Haudeneste: Neste lammonsiirtodljy S 8 --> HAUDENESTE EI OLE
KAYTTAJAN LISATTAVISSA
o Teuva keitin 75 L m-94 --> haudenestetilatarkistettavissa =
Mittatikullinen keitin, haudeneste: Glyseroli 86 %

\ MAA- JA
, KOTITALOUSNAISET



Muita keittimia

Kenttakeitin M/29

- Keitin voi olla joko hevoskarryn pyorilla tai
auton perakarryn pyorilla

- 200 L keittokattila, vahin keittomaara 70 L

- 2 etukattilaa 2 x 30 L, keittaessa
etukattiloissa tulee olla vetta

- Voidaan kayttaa myos liikenteessa

- Iso kattila taytyy tyhjentaa kaapimalla
kauhalla

Kenttakeitin M/85

- Moottorivetoinen

- Keittokattila 200 L, 5 x etukattila 30 L

- Etukattiloiden tilalle voidaan vaihtaa joko
paistinpannu 25 L tai kattila 80 L

- Keittdessa etukattiloissa tulee olla vetta ja
takakattilan minimi tayttdé on 70 L

- Voidaan kayttaa myos liikenteessa
ajaessa

- 200 L kattila on kipattavissa

Kenttakeitti® M/96 (FK2000)

- Keittimessa on katos

- Toimii generaattorilla

- Paakattila 150 I, apukattilat 5 x 30
[, keittokattila 60 I, paistolevy, uuni

- voidaan kytkea kiinni sahkolla
toimia keittiolaitteita

* MAA- JA
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Kenttakeitin M/13

150 litran hydraulisesti kipattava haudekattila, jonka lisaksi keittimen varustukseen
kuuluu kaksi 60 litran vesikattilaa ja yksi 20 litran vedenlammitin

Alfa 50/70 L

Alfa eli Keitin ALFA 50/75 on alun perin
ruotsalaisvalmisteinen kenttakeitin, jonka
puolustusvoimat otti kayttdonsa 1900-luvun
alussa
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Mita kenttaolosuhteissa voidaan valmistaa?
Keittoja, kastikkeita, lisakkeita: peruna, perunasose (jauhe), riisi, pasta, kiusauksia, erilaiset
padat, risotot, kauratot, ohratot, pyttipannu, puuroja ja kiisseleita.

Esimerkki 1 menusta:

lihakeitto 150 xa 0,5L =751
[Gmminmehu 150 x 0,4 L =60 |

leipa (1 gluteeniton leipaannos)

levite, laktoositon kasvismargariini (Keiju)
makkara/leikkele 2 siivua /hl6 (40 g)

Muonitusryhman aikataulusuunnitelma
- laadi suunnitelma kellontarkkuudella ja tyétehtavat selkeasti
Selvita erityisruokavalioiden maara ennen tapahtumaa
- pyritddn huomioimaan jo ruokalistasuunnittelussa ruoan sopivuus mahdollisimman
monelle
- jos erityisruokavaliot tehdaan erikseen, pyritdan tarjoamaan mahdollisimman
samanlaista kuin muillekin

* Toteuttamisvaihtoehtoja:
- ruoka otetaan eroon ennen allergisoivan (vast.) aineen lisaysta
- taysin eri ruoka
- "omat evaat"

* Pakataan ruokatermospulloon tai erilliseen ruoka-astiaan: nimi/ allergia

Yleisimmat erityisruokavaliot ovat laktoositon ja gluteeniton
Yleisimmat allergiaa aiheuttavat ruoka-aineet:

* kala, kananmuna, herne

* tomaatti, selleri, pavut, pahkinat

* porkkana, lanttu, palsternakka

* eraat mausteet: pippuri, curry, paprika, neilikka, kaneli

* sitrushedelmat, kiivi, mansikka

* omena, paaryna, luumu; banaani

* suklaa, kaakao

Tarvittava kalusto

* tarvittavat keittimet, kylmasailytys (kylmakontti)

* polttopuita on riittavasti, kirves, lapio, tulitikut

* vesiastioita, lampoastiat (riittavasti) ja lAmpolaatikko/kylmalaukku

* sekoitusmela, kauhoja riittavasti, ampareita, jatesakkeja

* muovipusseja elintarvikkeiden pakkaukseen

* kasipaperia, kasisaippuaa ja kasidesinfiointiainetta seka kertakayttokasineita
* (ruokailuastiat, kertakaytto)

* pesuvalineet: pesuharja keittimelle, pesuainetta, siivouspyyhkeita

* lampomittari + omavalvontalomake ja ensiapulaukku
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- annoskoko 250 g, 100 annosta, saanto yhteensa 27,6 kg eli 33,2 |

245 | vetta

3 kg hiutaleita

0,1 kg suolaa

Mittaa vesi keittimeen ja kuumenna se kiehuvaksi. Lisaa mukaan hiutaleet ja suola.
Anna kiehua hiljalleen 30 min, sekoittele valilla.

Tarkista maku, kypsyys ja maara. Muista, etta ruoka vetaytyy lampoastioissa.

- annoskoko 300 g, 100 annosta, saanto yhteensa 32,3 kg eli 30 |

25,2 | vetta

0,96 | rypsidljya

3 kg neljanviljahiutaleita

0,96 | sekamehuitiivistetta

2,16 kg mansikkakiisseliainesta (jauhe)
0,06 kg suolaa

Mittaa Oljy ja vesi keittimeen ja kuumenna kiehuvaksi. Lisaa hiutaleet ja anna hautua
n. 20 min. Lisaa valmiiseen puuroon sekamehu ja kiisselijauhe vispilalla sekoittaen,
mausta suolalla. Kuumenna. Tarkista maku, kokonaismaara ja rakenne.

- 100 annosta, annoskoko 100 g n. 1,5 dl, saanto yhteensa 15 kg

12,5 | vesi

0,02 kg suolaa

2,5 kg puolukkasurvosta
1,5 kg ruishiutaleita

1 kg sokeri

Lisda vesi keittimeen ja kuumenna. Lisaa puolukkasurvos ja suola. Lisaa hiutaleet
koko ajan sekoittaen. Kypsenna puuro ja mausta sokerilla. Tarkista maku.
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2-2% litraa vetta

4 liemikuutiota tai mausteita

1 kg perunaa tai 4 dl pastaa tai 3 dl riisia

500-700 g kasviksia tuoreena tai pakasteena

500-700 g makua antavaa raaka-ainetta: ruskistettua jauhelihaa, haudutettua
hirven- tai lampaanlihaa, broileria, makkaraa, nakkeja, raakamakkaraa, fileoitua
kalaa, papuja, harkista, nyhtokauraa mausteita

1-2 dl hienonnettua persiljaaltillia

Kuumenna neste kattilassa kiehuvaksi. Lisaa liemikuutiot tai mausteet. Lisaa
kuoritut ja lohkotut perunat.

Kun liemi kiehuu uudelleen, lisda kuoritut kuutioidut kasvikset. Keitd noin 15
minuuttia. Lisaa yksi makua antava aine ja keita keitto kypsaksi. Tarkista maku ja
mausta makua antavan raaka-aineen mukaan.

Jos kaytat keittoon ruokakermaa tms. niin vahenna maara veden maarasta. Tasta
keitosta tulee reilut 400 gramman annokset eli santsauksen varaa on.

- 150-200 annosta, annoskoko 400 g, saanto yhteensa 60 kg eli 63,4 |

50 I vetta

0,12 kg suolaa

0,4 kg lihaliemijauhetta

0,01 kg kokonaisia maustepippureita

0,3 kg sipulijauhetta

8 kg sailykelihaa

3,6 kg kuivattua perunasuikaletta (huom. vettd vahemman kun tuoretta perunaa)
1 kg kuivattua porkkanasuikaletta

Mittaa vesi keittimeen ja kuumenna kiehuvaksi. Lisaa mausteet, lihaliemi ja kuivattu
sipulijauhe. Anna liemen kiehua n. 10 min. Lisda joukkoon sailykelihat isoina paloina
ja anna hautua n. 1 h. Lihat voi myds kuutioida ja lisata hieman ennen perunan ja
porkkanan lisdysta. Lisaa joukkoon kuivatut peruna- ja porkkanasuikaleet ja
kypsenna 30 min. Tarkista maku, rakenne ja ruoan kokonaismaara.
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6 kg lihaa

201 vetta

100 g suolaa

204g maustepippuria
laakerinlehtia

1 kg sipulia

2 kg lanttua

3 kg porkkanoita

1 kg palsternakkaa

1 kg juuriselleria

8 kg perunoita

1 kg purjoa

1 nippu persiljasilppua

- 150-200 annosta
- annoskoko 400 g
- kokonaissaanto 60 kg eli 65,8 |

47 | vetta

11 kg kuivattuja herneita
7,5 kg lihasailyketta
0,138 kg suolaa

0,2 kg lihaliemijauhetta

Pese herneet ja liota niita, jos tdma on mahdollista. Laita herneet kiechumaan
liotusvesineen. Keita n. 2 h. Huomioi, etta keittoaika on pitempi, jos herneita ei ole
liotettu. Lisaa sailykeliha isoina kuutioita ja anna hautua n. 1,5 h. Sekoita lihan
rakenne rikki vispilalla. Mausta suolalla ja lihaliemijauheella, lisaa tarvittaessa vetta.
Keita kypsaksi. Tarkista maku, rakenne ja kokonaismaara.

Esimerkki hernekeiton valmistamisesta:

Pese edellisena iltana herneet n. 40 kg ja laita ne saaveihin yon yli turpoamaan.
Leikkaa lihat.

Aamulla heratys n. klo 5.00. Laita piippu paikoilleen ja tarkista etta keitin on
vaakasuorassa. Tayta keittimen pikkukattilat a* 30 litraa vedella. Tarkista mittatikulla
sopiva varttinadljyn maara.

Lisaa etukattilaan vetta vahintaan 70 litraa ja siivildidyt herneet. Jos "tavaraa” on liian
vahan voi keitin palaa "puhki”. Pista tuli pesaan, aloita pienilla puilla ja lisda tarpeen
mukaan. On turvallisempaa keittaa pienella liekilla kuin suurella. Tarkkaile, etta
varoventtiilit pysyvat puhtaina ja auki. Keitin toimii kuten painekattila. Puita lisatéan
tarpeen mukaan. Lihat ja mausteet lisataan keittoon. Keitto on valmista noin klo 11.

\ MAA- JA
, KOTITALOUSNAISET



13

Kun keitto on valmista, tulen voi antaa sammua silla vaipassa oleva varttinadljy pitaa
ruoan viela pitkdan kuumana.

Keittimen puhdistuskin vie oman aikansa. Kun ruoka on tyhjennetty etukattilasta,
suurimmat ruoan tahteet kaavitaan ja raaputetaan muovilastalla pois ja etukattilaan
kaadetaan [amminta vetta.

Kansi suljetaan ja padan annetaan liota n. puolisen tuntia. Pata pestaan puhtaaksi,
pikkukattiloista tyhjennetaan vesi, piippu nuohotaan ja tulipesa tyhjennetaan. Lopuksi
koko keitin huuhdellaan.

- 250-300 annosta
- saanto 85 litraa

30 I vetta

15 kg perunakuutioita

12 kg porkkanakuutioita

1 kg purjosipulirenkaita

5 kg kiinankaalisuikaleita

1 kg kukkakaalikukintoja

2 kg parsakaalikukintoja

2 kg lehtikaalisuikaleita

5 kg kesakurpitsalohkoja

n. 600 g kasvisliemijauhetta

8 prk Koskenlaskija Ruoka & 250 g tai vastaava maara
sulatejuustoa

5 | ruokakermaa 15 %

2 litraa tuoretta lipstikkaa eli liperia

suolaa (huom! kasvisliemessa jo suolaa runsaasti)

Kasvikset voi tilata valmiiksi kasiteltyina, tama helpottaa tyota. Keita vesi, lisaa
kasvisliemi ja kasvikset kypsymisjarjestyksessa.

- 150-200 annosta, annoskoko 400 g, kokonaissaanto 60 kg eli 68,7 |

52 | vetta

0,3 kg kuivattua sipulia

0,03 kg rouhittua mustapippuria
0,1 kg paprikajauhetta

0,3 kg lihaliemijauhetta

8 kg lihasailyketta

8 kg viipaloitua kuivattua perunaa
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Lisda vesi keittimeen ja kuumenna kiehuvaksi. Lado keittimeen sipuli, mausteet ja
liha. Keita n. 45 min. Lisaa perunaviipaleet ja hauduta n. 30 min. Tarkista maku,
maara ja kypsyys.

Kauratto L

- noin 100 annosta
- gluteeniton, jos kaura on gluteenitonta

Valmistusaika n 35—45 minuuttia (varaa vahint. 1,5 h)

7,5 | kaurajyvia
15-17 | vetta (pitaa tarkkailla, lisata/vahentaa)
kasvis/lihaliemi, suola maun mukaan
5-7 kg sailykelihaa, kinkkua tms. (vahint. 40 g/sygja, 50-70 g vaihtelu)
2 kg sipuli
2 kg porkkanaa
1-2 kg lehtikaalia
n. 1 kg juustoraastetta, esim. emmental
ripaus mustapippuria
1-2 punttia hienonnettua persiljaa

1. Laita osa vedesta kichumaan kattilaan ja lisda osa vedesta (10 |) suoraan pataan.
Lisaa joukkoon liemikuutiot tms.

2. Hienonna kuorittu sipuli ((ja valkosipuli).

3. Revi lehtiosa irti lehtikaalin lehtiruodista. Suikaloi lehdet ja silppua ruoti hyvin
hienoksi. Kouri ja pilko porkkanat.

4. Lisaa nesteen sekaan porkkanat, sipuli- ja lehtiruotisilppu. Keita muutama minuutti
ja sekoita joukkoon kaura.

5. Ala lisata sekaan kuumaa lienta vahitellen, esimerkiksi napon avulla muutama
napollinen kerrallaan. Lisaa lienta vasta, kun edellinen era on lahes imeytynyt kauran
joukkoon.

6. Jatka liemen lisdamista kauraton joukkoon aina valilla sekoittaen, kunnes kauratto
on kypsaa. (noin 20 minuuttia). Tarkista kypsyys maistamalla. Seos saa olla al
dente, eli hampaissa saa tuntua purtavaa.

7. Sekoita lopuksi joukkoon juustoraaste, ripaus mustapippuria seka hienonnettu
persilja

Ponttokahvi
- 50 annosta
- annoskoko 2 dl
- saanton. 10|

10 | vetta
500 g kahvijauhetta
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Kiehauta vesi keittimessa. Sekoita kahvijauhe kiehuvaan veteen, sulje kansi ja
hauduta 5-10 min, huom. ALA KEITA!! Siivildi kahvi lampdastioihin. (kahvinjauheen
voi laittaa kuumaan veteen harsopussissa, jolloin siivilointi jaa valiin. Nosta
harsopussi, valuta ja kahvi on valmis)
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