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Tiivistelma

Speltti on viela melko tuntematon vilja Suomessa. Kotimainen speltti edustaa luomutuotantoa, lahiruokaa ja
vihreita arvoja, jotka ovat tarkeitd nykyajan kuluttajille.

Taman opinnaytetyodn tarkoituksena oli tutustua speltin ominaisuuksiin ruoanvalmistusviljana, seka selvittda
sen ravintokoostumusta ja hintaa verrattuna muihin viljoihin. Tavoitteena oli kehittda kotikeittioon soveltuvaa
spelttiruokareseptiikkaa, johon raaka-aineet ovat helposti saatavilla. Tyén toiminnallinen osuus muodostui
spelttiruokien tuotekehityksestéd resepteineen sek& spelttiruokakurssin suunnittelusta ja toteuttamisesta.
Toiminnallista osuutta tukee tydn teoreettinen viitekehys, jossa esitelladn spelttid ruoanvalmistusviljana,
tuotekehitystd sekéa kurssin jarjestimisen teoriaa, joka on sovellettu oppitunnin suunnittelun teoriasta.

Opinnaytetydn toimeksiantajana toimi Pohjois-Savon maa- ja kotitalousnaiset. Tyon kirjallinen tuotos on
spelttiruokakurssin materiaali, joka siséltdd perustietoa speltistéa sekd 14 spelttiruokareseptia. Toimeksiantaja
halusi varikkaan, selkean ja reseptiikaltaan monipuolisen kurssimateriaalin. Materiaali toteutettiin naiden
toiveiden mukaisesti. Jokainen resepti testattiin koekeittiossd ja testauskerrasta tehtiin muistiinpanoja.
Testauskerroilla tarkasteltiin speltin ominaisuuksia ruoanvalmistusviljana. Kurssimateriaaliin valitut reseptit
soveltuvat parhaiten kotikeittioon, silld niissd kaytetddn perusraaka-aineita eikd niiden tekemiseen tarvita
erikoislaitteita. Kurssimateriaali siséltda suolaisia ja makeita leivonnaisia sekd ruokia kuten spelttipasta ja
spelttihelmistd valmistettu sienirisotto. Materiaali ja&d maa- ja kotitalousnaisten kayttoon valtakunnallisesti.
Ruoanvalmistuskurssi toteutettiin lisalmessa 24.3.2013. Kurssilla valmistettiin  kuusi kurssimateriaalista
valittua ruokaa, jotka sopivat parhaiten kurssin toteutukseen.

Speltin ndkyvyys on ollut kasvussa eri medioissa viime aikoina ja se on Idytanyt tiensd myo6s ravintoloiden
ruokalistoille. Paivittisruokakauppojen spelttituotevalikoimat ovat laajentuneet, mutta speltti on vield talla
hetkella muihin viljoihin verrattuna kallista. Kuluttujat ovat kuitenkin usein valmiita maksamaan luomu- ja
terveysvaikutteisista tuotteista normaalia hintatasoa enemman. Speltti on ravintorikas ja kaytoltaan
monipuolinen vilja, jolla voi ruoanvalmistuksessa korvata muita viljalajeja.
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Abstract

In Finland spelt is still quite an unknown cereal. Finnish spelt represents organic production, locally produced
food and green values which are important to modern consumers.

The meaning of this thesis was to get familiar with the qualities of spelt in cooking and to find out its
nutritional consistency and price compared to other cereals. The goal was to develop spelt recipes, suitable
for home cooking, in which the raw materials are easily available. The practical part of the thesis was formed
of product development of spelt food recipes and planning and carrying out a spelt food course. The
practical part is supported by theoretical framework where spelt as a cooking cereal, product development
and the theory of arranging a course, which is applied from the theory of lesson planning, are introduced.

The client of this thesis was Pohjois-Savon maa- ja kotitalousnaiset. The written outcome of this thesis is the
material of a spelt food course, which contains basic information of spelt and 14 spelt food recipes. The
client wanted a course material which is colourful, clear and has versatile recipes. The material was carried
out according to these wishes. All the recipes were tested in test kitchen and notes were made of the test
trials. Spelt's qualities as a cooking cereal were observed during testing. The recipes chosen to the course
material were best suitable for home cooking because they contain basic raw materials and they can be
made without special equipment. The course material includes savoury and sweet pastries and foods like
spelt pasta and a mushroom risotto made from spelt pearls. Maa- ja kotitalousnaiset can use the course
material nationwide. Spelt food course was carried out in lisalmi on 24.3.2013. During the course six
different foods from the course material, which suited best the execution of the course, were made.

Visibility of spelt has been rising lately in different medias and it has found its way also to the menus of
restaurants. The selection of spelt products in grocery shops has expanded but spelt is still expensive
compared to other cereals. However consumers are often willing to pay more than the average price level
for organic and functional products. Spelt is rich in nutrients and is a versatile cereal which can replace other
cereals in cooking.
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