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POTKAISE KAYNTIIN
TOISTAISEKSI VIHKEIN
VUOTESI!

Selailet juuri nyt ehka kaikkien aikojen lihaisinta reseptikirjaamme.
Tastd huolimatta siind ei ole lihanmurustakaan, vaan pelkdstadn
kasvipohjaisia reseptejd ja ikonisia klassikoita. Ne ovat tehty sekd
lihasta pitdville, kasvissydjille, etté myos vegaaneille. Toivottavasti
ruokamme maistuvat tanddn ja tulevaisuudessakin!

RUOKAMAAILMAN UUSI AIKA

Nykyisin eldmys on ulkona syémisen koko idea.
Yha useampi asiakas kyseenalaistaa, mita he suuhunsa laittavat.

Vegaanisista, kasvipohjaisista ja fleksitaarisista ruokalajeista on
tullut itsestadn selvé osa menuita, ja niité saa nykyisin useimmissa
ravintoloissa. Kysymys ei ole pelkdstadn itsestmme, vaan koko
planeettamme huolehtimisesta.
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Maailman kuluttajista on tietoisesti
valinnut olla sydomatta lihaa.
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Kasvipohjaisista aterioista loytyy
ei-vegaanien lautasilta.
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Maailman kuluttajista on valmis
siirtymadn kasvipohjaiseen lihaan.
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Lihattomista aterioista loytyy
ei-vegaanien lautasilta.

Lahde: LANTER PAPERS. The Green Revolution 2019

ALKY-
PERAMME

1998

Sikainfluenssan puhjetessa hén tunsi
pakottavaa tarvetta ottaa yhteyttd kasvi-
proteiinien valmistajiin ja tutkijoihin, tavoit-

teenaan nostaa lihankorvike uudelle tasolle.

2010

The Vegetarian Butcher perustetaan
Haagissa,Alankomaissa Eldinten pdivana.

SO =
THE VEQETARIAN BUTCHER ™

2012

Tuotteet, joita oli aikai-
semmin myyty vain The
Vegetarian Butchers
“The Butchery”
-kaupassa Haagissa
tulevat hollantilaisten
ruokakauppojen hyllyille.

2019

Markkinoille tuodaan yhteistydssd Burger
King™:n kanssa Rebel Whopper™, joka on
100-prosenttisesti Whopper™ mutta tdysin
ilman lihaa.

The Vegetarian Butcherin perustaja
Jaap Korteweg syntyy.

1998

Jaap paattad ryhtya kasvissyojaksi ja
kehittad vision tuotteesta, joka tuntuu
ja maistuu lihalta vaikka siind ei ole
lainkaan eldinperdisid ainesosia.

2011

Ferran Adria (elBulli) koemaistaa

The Vegetarian Butcherin kasvi-
pohjaista lihaa tietdmattd, mité se on.
Hdan arvelee sydneensd “kanankoipea,
luultavasti luomu- tai vapaata kanaa,
joka on kasvanut Eteld-Ranskassa”.

2018

The Vegetarian Butcherin tuotteita on
saatavilla yli 4 000:ssa myyntipaikassa
17:ss maassa. Unilever ostaa

The Vegetarian Butcherin.

2020

The Vegetarian Butcher jatkaa
kasvuaan maailmalla.




TAKINAMME

Jaap Korteweg on yhdeksdnnen sukupolven maanviljelija ja The Vegetarian
Butcherin perustaja. Vuosia sitten sikainfluenssa sai hdnet ryhtymadn
kasvissyojaksi. Se ei ollut kuitenkaan aivan yksinkertaista. Jaap kaipasi lihan
herkullista makua niin paljon, ettd hdnen oli pakko l6ytad jotain, jota hdn voisi
syodd lihan sijaan hyvalld omallatunnolla. Han padtti luoda kasvispohjaisia
“teurastajan parhaita paloja”. Aivan kuten tydhevoset korvattiin traktoreilla
sata vuotta sitten, The Vegetarian Butcherin tavoitteena on korvata eldimet
uusilla, kestavilld teknologioilla. Ei-eldinperdiset tuotteet ovat kehitetty
erityisesti siksi, ettd lihaa rakastavien ei tarvitsisi yksinkertaisesti kokea
joutuvansa tinkimadn mistadn. Siksi The Vegetarian Butcherin iskulause on:

ALA TINGI MISTAAN!
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JAAP KORTEWEG, VEGETARIAN BUTCHERIN PERUSTAJA
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TUOTEVALIKOIMA
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NOMINCE

Vegaaninen NoMince on yhtd monipuolinen kuin
jauheliha. Esipaistettuna sitd voi nimittdin kayttaa
kastikkeisiin ja pataruokiin suoraan pakkauksesta.

Bon Appétit! 2kg

NOCHICKEN CHUNKS

100-prosenttisesti kasvipohjaiset NoChicken
Chunksimme ovat The Vegetarian Butcherin
mestariteos. Sensaatiomainen maku ja koostumus
tekevat niistd taydellisic kaikenlaiseen ruokaan
ainarikkaasta currysta raikkaaseen salaattiin
sekd moniin muihin resepteihin, joissa olisit
muuten kdyttdnyt kanaa. 1,75kg

%

RAW NOBEEF BURGER

Raw NoBeef Burgerimme on tribuutti lihalle, lihaa
rakastaville sekd meidan teurastajan osaamiselle.
Tama tuote on luotu tayttamadn jopa kaikkein
intohimoisimman lihansydjan vaatimukset, seka
suunniteltu taydellista paisto- ja grillaustulosta
varten. Tdmd tuote on tehty muutosten moottoreina
toimiville ruuan ystaville tdssd maailmassa.
2,6kg - 20 palaa

NOBEEF BURGER

Tama mehukas burgeri on seitsemdn kertaa taval-
lista burgeria vastuullisempi. NoBeef Burgerimme
on ihanan mureaa, kunnon purtavaa. The Dutch
Consumer Authority on julistanut sen “parhaaksi
vegetaariseksi burgeriksi”. 2,4kg - 30 palaa

=

CRISPY NOCHICKEN BURGER

Crispy NoChicken Burgerimme on ulkopuolelta
rapea ja sisaltd ihanan murea ja maukas.

Se on lisdksi niin monipuolinen, ettd se voi toimia
monien parhaimpien ruokiesi kruununjalokivend.
Crispy NoChicken Burgerista tulee helposti
juhlien keskipiste. 1,8kg - 20 palaa

(Y GMO-VAPAA HELPPO VALMISTAA PAKASTETTUJA
GMO- Tehty soijapavuista, joita Kokkien tekema kokkeja varten, Kaikki tuotteemme
jotta voisit valmistaa ne aivan ovat IQF-pakas-

LY eiole geenimanipuloitu

liharuokien tapaan.

tettuja (Individually
Quick Frozen).




TALTA NAYTTAA

TULEVAISNNDEN LIHA
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Intohimoisinkin lihanrakastaja olisi samaa mielté: ihminen rakastaa lihaa
sen maun ja rakenteen vuoksi. The Vegetarian Butcherin tuotteiden maku

ja koostumus ovat hyvin lahella elé@inperdistd lihaa, mutta tie siihen on
ollut pitka. Ala siis kutsu niitc vain “vegetaarisiksi” menullasi,
koska ne ovat paljon muutakin.

NAIN LOYDAT TAYDELLISEN
NIMEN ANNOKSILLESI
S onn -~

Aléa kirjoita vain “vegetaarinen
bolognese”, vaan tee siitd jotain
hauskaa, dlakd unohda mainita
kayttavasi The Vegetarian Butcherin
tuotteita. Tee kuitenkin selvdciksi,
ettd kyseessd on vegetaarinen tai
vegaaninen ruoka, jotta asiakkaasi
eivat hammentyisi.

HOLY COW - WHAT
AVEGAN BURGER! 9eur

Maittava vegaaninen burgeri
tarjoiltuna leivén, tomaatin, sipulin,
jadvuorisalaatin ja sinapin kera.

ﬂ | SISALTAK PAHKINOITA | GFO - KYSY HUOLETTA

Keko rapeita bataatti-
ranskalaisia mausteisen
sriracha-majoneesin kera.

a [ GF | SISALTAA SOLJAA |

Esimerkki

MARKKINOI VEGAANISIA JA
VEGETAARISIA RUOKIASI

= ¢

Tee vegetaaristen ja

vegaanisten ruokiesi =
loytadmisesta 3 a a
helppoa selkeiden =

kuvakkeiden avulla.

MUTTA ALA JAOTTELE
= -~

Ald liséiét menuusi mitddn erityisté
vegetaarista osiota, silla sellainen
saattaa jaadd huomaamatta. On
paras sijoittaa ne yhteen muiden
vastaavien lihapohjaisten ruokien
kanssa, esimerkiksi alku- tai
padruokien joukkoon.

KAYTA LOGOAMME “POWERED
BY THE VEGETARIAN BUTCHER”
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Olemme hyvin ylpeitd tuotteistamme
ja kaikista niille annetuista palkin-
noista. Jaa ylpeytemme asiakkaidesi
kanssa ja kayta tassa esitteessa
olevaa tavaramerkkisymboliamme.

KERRO RUUISTA HYVALLA TAVALLA
3>~ =t

Merkitse selkedsti, onko ruoka
vegaanista tai vegetaarista, jotta
asiakkaidesi ei tarvitsisi epdrdida.
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RYHDY SEURAAMAAN MEITA
SOSIAALISESSA MEDIASSA!
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Et kai unohda sosiaalista mediaa, - p-
tata tarkedd kanavaa, kun haluat TA H A N A ST l 5 l STA

kertoa asiakkaillesi mahtavista

VUOSISTA VIHREIMMAN

EHDOTUKSEMME

« Postaa komeita kuvia ruuistasi. 4 K E 5 E P T l T V)

- Kayta sopivia tunnisteita
saadaksesi ansaitsemasi huomion. $

#foodrevolution

#thevegetarianbutcher

- Tagada meidat! Tee haku
@vegetarian-butcher ja tagaa
meiddt syotteisiisi, silld haluamme
mielelldmme tietdd, mita
olet keksinyt!




NOT-TOO-NANGHTY
VEGAANINEN BUKGEKI

YRTTI-INFUSIOIDULLA MAJONEESILLA
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4 annosta
AINESOSAT

4 The Vegetarian Butcher
Raw NoBeef Burgeria
50g tomaattipyreetd

Kastike
100g HELLMANN'S Vegaanista
majoneesia

159 persiljaa

159 kirvelia

159 ruohosipulia

159 basilikaa

Coleslaw

50g hienoksi suikaloitua
kerdkaalia

509 hienoksi suikaloitua
punakaalia

30g hienoksi suikaloitua
porkkanaa

1 hienoksi siivutettu punasipuli

25g valkoviinietikkaa
759 oliividljya

Kokoaminen

50g hampurilaisleipdad, taysjyvaa
Lisaa yrtteja, kuten kirvelia,
ruohosipulia, persiljaa jne.

VALMISTUS

Burgeri

Kuumenna kuiva paistinpannu.
Paista burgereita keskilammolla

8-9 minuuttia kadnnellen joka toinen
minuutti. Saat parhaan tuloksen, jos
kaytat tarttumatonta paistinpannua.
Valmistatko pakastettuja burgereita?
Pidennd paistoaika 12-14 minuuttiin.

Kastike

Sekoita kaikki ainesosat teho-
sekoittimessa ja jatka, kunnes
kastikkeen vari on raikkaan vihrea.
Lisad halutessasi mausteita.

Coleslaw

Sekoita kaikki vihannekset kulhossa
ja lisaa viinietikka seka oliivioljy.
Sekoita kunnolla ja lisad halutessasi
mausteita.

Kokoaminen

Jaa leipa kahteen osaan ja paahda
osia paistokivella/pannulla/grillilla.
Jos haluat grillatumman pinnan,
sivele burgerit 6ljylld ja paista ne
nopeasti pannulla. Levitd alimman
leipdsiivun pdadlle yrttimajoneesia ja
sijoita burgeri sen pddlle. Lisad tuore
coleslaw ja viimeistele valinnaisilla
yrteilld.
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CHEESY STNUFFED
ANBEKGINES

VEGO STYLE
o ~< 5
4 annosta
AINESOSAT VALMISTUS
1 suora munakoiso 1. Leikkaa munakoiso pitkittdin
509 tomaattia kahtia. Mausta puoliskot ja paista
509 sipulia niita 180-asteisessa uunissa
100g The Vegetarian Butcher 30 minuutin ajan, kunnes ne ovat
NoMince valmiita. Irrota sisus varovasti
1 valkosipulinkynsi teelusikalla. Sadsta seka sisus etta
309 porkkanaa kuori. Ryoppdd tomaatteja parin
309 purjoa minuutin ajan ja poista kuori sekd
80g vegaanista, emmentalin siemenet. Leikkaa tomaatinliha
tapaista juustovaihtoehtoa pieniksi kuutioiksi ja laita sivuun.
ja vegaanista voivaihtoehtoa sil iouli ia kuullot loi
Soml el . Silppua sipuli ja kuullota paloja

suolaa ja pippuria

hitaasti pannulla, jolla on kaksi
teelusikallista oliividljya. Kun
sipulit ovat pehmenneet, lisad
NoMince ja jatka kuullottamista.
Lisaa puristettu valkosipulinkynsi
muutaman minuutin jalkeen ja
anna aromien levitd. Lisad porkka-
nat ja hienoksi silputtu purjo. Jatka
kuullottamista. Mausta ja lisada
lopuksi tomaattikuutiot.

. Anna tomaattien kiehua kunnolla

kasaan ja lisad sitten munakoison
sisus. Taytd munakoison kuoret
taytteelld, ripottele pddlle juusto-
vaihtoehtoasi ja viimeistele ve-
gaanisilla voivaihtoehtokuutioilla.

. Aseta tdytetyt munakoisot uuniin

ja paahda 180-asteisessa uunissa
10 minuuttia (grillitoiminnolla).

/
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WHAT THE CLUCK!

IT'S A FAJITA

4 annosta

AINESOSAT

300g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunkseja

1 punainen paprika

1 vihred paprika

2 keltasipulia,
valkosipulinkyntta

2 purkillista itse valitsemiasi
papuja (400g)

20cl  kasvipohjaista vaihtoehtoa
kermalle

8 tortillaa

6tlk  Odljya

1tlk  chilijauhetta

1 tlk jauhettua kuminaa

VALMISTUS

Marinadi

Purista valkosipuli lautaselle, lisada

4 tlk oljya sekd ripottele pddlle chilia
ja kuminaa. Peitd lautanen ja anna
levata viiledssa.

1. Lammitd uuni 210-asteiseksi.

2. Leikkaa paprikat suikaleiksi
ja silppua sipulit hienoiksi.
Kuumenna 2 tlk 6ljya pannulla.
Ruskista sipulit ja paprikat. Pida
ladmpimind.

3. Kaadari tortillaleivat alumiinifolioon
jalammitd uunissa 10 minuuttia.

4. Valuta NoChicken Chunksit ja
ruskista ne sitten. Kun ne ovat
ruskistuneet, kaada sekaan mari-
nadi, peitd pannu ja anna kiehua
matalalla ldmmolla 5 minuuttia.

5. Mausta pavut ja ldmmitd ne
pakkauksen ohjeiden mukaisesti.

6. Tayta tortillat NoChicken
Chunkseilla, vihanneksilla ja
kermalla. Ripottele padlle
vegaanista juustovaihtoehtoa
ja mausteita.
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MEATBALL MARINAKA

SNFEK-5UB
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4 annosta

AINESOSAT

200g Knorr Peperonataa

100g sipulia

200g The Vegetarian Butcher
NoMeatballs
vegaanista mozzarellan-
makuista juustovaihtoehtoa

200g kirsikkatomaatteja

2 punaista paprikaa
kourallinen basilikanlehtia

4 baguettia
oliivioljya

mustapippuria

VALMISTUS

1.

Leikkaa sipuli ohuiksi siivuiksi ja
anna niiden hikoilla pannulla
15 minuuttia, kunnes ne ovat
pehmeitd ja alkavat karamelli-
soitua. Kaada sekaan Knorr
Peperonataa.

. Hienonna tomaatit ja paprika

jaruskista ne toisella pannulla.

. Lisad NoMeatballs ja paista,

kunnes ne saavat hiukan varia.
Kaada sekaan kastike sekd
karamellisoitunut sipuli ja keité
alhaisella l@GmmolLa 4 minuuttia.

. Viipaloi baguette.
. Asettele NoMeatballs-kastike

leivdlle ja laita padallimmaiseksi
ohut kerros “juustoa”.

. Pida salamanteriuunissa, kunnes

Marinara Super-Subisi on kevy-
esti gratinoitu ja leipd kevyesti
paahtunut.

. Koristele basilikalla.
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MEXICAN
CHILI TACOS

4 annosta

AINESOSAT

400g
400g

120 g
1
1
2

200 ml
200 ml

150¢g
100g
150g
70g

1 tlk

oliividljya

The Vegetarian Butcher
NoMince

hakattua sipulia
punainen paprika

chili hienoksi leikattuna
valkosipulinkynttd hienoksi
hakattuina
sdilyketomaatteja
vegaanista kastiketta
ripaus savustettua pimentoa
kidneypapuja

maissia (valinnainen)
kovaa tai pehmeaa
tacokuorta

oranssia tomaattia
kuutioiksi leikattuina
siivutettua ja marinoitua
punasipulia

hakattua korianteria
avokado kuorittuna ja
murskattuna

limetti kuorineen ja
mehuineen

pestya frisésalaattia

VALMISTUS

1.

Ruskista NoMince tilkassa oliivi-
6ljya ja suurella pannulla, kunnes
se on ruskistunut ja hiukan rapea.
Siirra syrjaan.

. Lisad 6ljya ja laita pannulle sipuli,

paprika, chili ja valkosipuli. Paista,
kunnes sipuli on lapikuultavaa.

. Lisaad sdilyketomaatit, kastike,

pimiento, kidneypavut, maissin-
jyvat ja NoMince. Maista, mausta
jaanna kiehua alhaisella lam-
molla 8-10 minuuttia, kunnes
kastike paksuuntuu hieman ja
NoMince on kuivunut hiukan.

Salsaavarten

1.

Sekoita tomaatit, punasipuli ja
korianteri. Lisdd halutessasi
mausteita.

2. Tayta tacokulho frisésalaatilla,

kastikkeella ja suurella lusikalli-
sella salsaa ja avokadomurskaa.

. Sirottele ylle hiukan hakattua

korianteria.




BAC BNNIT

SEESAMINSIEMENILLA
e <5

’ \ 4 annosta

AINESOSAT VALMISTUS

3 salaattisipulia 1. Leikkaa salaattisipulit pitkiksi,

309 tuoretta inkivadria ohuiksi suikaleiksi ja aseta

2 valkosipulinkyntta suikaleet kylmdadan vesikulhoon,

4 tlk auringonkukkaoljya kunnes ne vetaytyvdt rullalle. Ota

4 The Vegetarian Butcher puolet seesaminsiemenistd, kuori
Raw NoBeef Burgeria inkivadri sekd valkosipuli, ja laita

4 tlk teriyakikastiketta ne mortteliin. Lisad 4 tlk dljyd ja

16 bao bunia murskaa ainekset yhteen. Paahda
wakamea/merilevdsalaattia loput seesaminsiemenet kuivalla

paistinpannulla.

2. Leikkaa jokainen Raw NoBeef
Burger neljadn osaan ja muotoile
ne soikeiksi. Voitele molemmin
puolin inkivaari-seesami-
sekoituksella. Grillaa niitd kuumal-
la grillipannulla, paistokivella tai
grillilla, kunnes ne ovat saaneet
hiukan varia (n. 6 min).

3. Jos haluat hoyryttdd Bao Bunsisi,
se on tehtdvd nyt. Jos olet ostanut
ne valmiina, seuraa pakkauksen
ohjeita.

4. Avaa Bao Bunsit ja tayté ne Raw
NoBeefilld, wakamella tai meri-
levasalaatilla ja salaattisipulilla.
Sirottele ylle seesaminsiemeniad ja
tarjoile.

5
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CKISFY NOCHICKEN
CLNB SANDWICH

6 annosta

AINESOSAT

12 paksua leivénsiivua
The Vegetarian Butcher
Crispy NoChicken Burgeria

3 oranssia tomaattia siivuina
salaatinlehtid, esimerkiksi
roomansalaattia, sydansa-
laattia, frisésalaattia tai
puutarhakrassia

—_

pitkittdin siivutettu kurkku

4 siivua korkealaatuista ve-
gaanista juustovaihtoehtoa
HELLMANN'S vegaanista
majoneesia

perunalastuja

VALMISTUS

1. Paista The Vegetarian Crispy
NoChicken burgereitasi tarttumat-
tomalla pannulla, kunnes ne ovat
kullanruskeita. Aseta ne syrjadn ja
pida lampimina.

2. Paahda leipdviipaleet samalla
pannulla tai leivinpaahtimessa.

3. Levitd leiville runsaasti majo-
neesiaq, lisad salaatti, kurkku,
tomaatit ja siivu vegaanista
vaihtoehtoa juustolle.

4. Laitaylle toinen paahdettu
leipaviipale, levitd sille runsaasti
majoneesia ja aseta ylimmadiseksi
paistettu The Vegetarian Crispy
NoChicken Burger.

5. Laita vield padlle salaattia
ja kolmas paahtoleipd, joka
sekin on voideltu majoneesilla.

6. Leikkaa Club Sandwichisi diago-
naalisesti ja lavistd puisella tikul-
la, jotta rakenne pysyy kasassa.
Tarjoile perunalastujen kera.




SIMFLE & SUCCULENT
PAISTETTN KIS

WITH NOCHICKEN CHUNKS
s < 5

4 annosta

AINESOSAT VALMISTUS

50g lyhyttd tai keskipitk&d riisiét 1. Ldmmitd oliiviljy pannulla.
kasvislientd. 2. Kuullota hakattu sipuli paistin-

100g  The Vegetarian Butcher pannulla. Lisdd sitten porkkanat,
NoChicken Chunks kesdkurpitsa seké paprika ja

40g  viipaloitua kesdkurpitsaa paista vield 5 minuuttia.

40g viipaloitua porkkanaa .
valkosipulia 3. Lisaa The Vegetarian Butcher

1 savustettu paprika NoChicken Chunksit ja paista
(tai muita vihanneksia vield@ 1 minuutti kovalla ldmmolla.
oman makusi mukaan). 4. Lisad liemi sekd riisi ja kiehauta

20g  sahrami-ja/tai matalalla lammslLg, kunnes
kurkumajauhetta riisi on kypséd.

20g punaista paprikaa .

30g hakattua keltasipulia 5. Mausta makusi mukaan

40g oliividliya jatarjoile.

suolaa ja pippuria
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