


• Tehtaat Kokemäellä ja Lapualla (Lapuan Peruna)

• Liikevaihto 2015 yhteensä 22.8 milj.€

• Henkilöstöä 28 + kausityöntekijät

• Toiminut Kokemäellä vuodesta 1942

• Kokemäen tuotannosta yli puolet elintarviketeollisuuteen, 

muu osa paperiteollisuuteen

• Tuotteet:

• Perunatärkkelys

• Perunasuurimot

• Perunaproteiini

















 Gluteeniton
 Lisäaineeton
 Allergisoimaton
 Kotimainen 
 Lähiruokaa
 gmo-vapaa
 Maidoton
 Munaton
 Soijaton
 Vegaani
 Kosher ja halal sertifioitu
 EDULLINEN



 Luontaisesti gluteeniton; tehtaassa ei käsitellä 
mitään gluteenipitoista -> 100 % gluteeniton

 Tavanomainen ja luomutärkkelys 
 500 g kuluttajapakkaus, 10 kg ja 25 kg säkki

sekä suursäkki ja irtotoimitukset 
 Perunatärkkelyksellä voi korvata osan tai 

kokonaan gluteenittoman jauhoseoksen
 Edullinen hinta verrattuna jauhoseokseen
 Kuohkeuttaa leivonnaisia
 Marjapiirakoissa poistaa liiallista kosteutta
 1 dl = 70 g



 Helmi-perunasuurimo valm. tärkkelyksestä ja 
sitruunahaposta

 Luomu perunasuurimo tulossa markkinoille

 Vanha tuttu tuote joka tarjoaa vastauksen 
kuluttajien uusiin tarpeisiin 

 Antaa mukavaa suutuntumaa ilman että 
tuotteeseen tuodaan vieraita raaka-aineita 

 1 dl = 50 g



 Kääretorttu 

 Marjaleivokset

 Munkkirinkelit

 Brita

 Porkkanakakku 

 Pizza

 Wrapit

 Tomaattipiiras

 Päärynätorttu



gluteeniton, laktoositon 
 
Annoskoko: 1/1 GN- vuoka, 24 annosta á 25g 
 
 
100 g Helmi –perunasuurimo  
325 g piimä, laktoositon 
45 g perunahiutale 
60 g Kolmen Konstin –perunajauho  
10 g leivinjauhe 
5 g suola 
60 g  rypsiöljy 
 

 
1. Sekoita perunasuurimot ja piimä taikinakulhossa. Anna seoksen turvota noin 30 minuuttia. 
2. Sekoita kuivat aineet keskenään. 
3. Sekoita piimäseos, kuivat aineet ja öljy nopeasti tasaiseksi lapavatkaimella. Älä vaivaa. 
4. Taputtele taikina ohueksi leivinpaperin päälle GN-vuokaan.  
5. Ripottele pinnalle hieman kuivattua rosmariinia sekä sormisuolaa ja painele niitä hieman 

kiinni taikinaan. 
6. Leikkaa taikinalevyyn ristikko esim. pizzaleikkurilla (6x4 viivaa). 

7. Paista kiertoilmauunissa 225 ⁰C noin 10 minuuttia. 
8. Anna leivän jäähtyä hetki ja revi paloiksi leikkausviivoja pitkin. 

 



gluteeniton, laktoositon 
 
Annoskoko: 1/1 GN- vuoka, noin 20 siivua  
 

Pohja: 
 
140 g sokeri  
235 g kananmuna 
120 g Kolmen Konstin –perunajauho 
5 g leivinjauhe  
 
 

 
1. Vaahdota sokeri ja kananmuna kuohkeaksi vaahdoksi. 
2. Sekoita perunajauhot ja leivinjauhe keskenään. 
3. Siivilöi jauhot vaahtoon varovasti sekoittaen. 
4. Levitä taikina leivinpaperin päälle 1/1 GN-vuokaan. 
5. Paista kiertoilmauunissa 200 ⁰C noin 10 minuuttia. 
6. Kumoa vähän jäähtynyt levy sokeroidun leivinpaperin päälle.  

 
 
Täyte: 

 
 
240 g maito, laktoositon  
35 g sokeri 
7 g vanilliinisokeri 
15 g Kolmen Konstin –perunajauho  
15 g keltuainen 
85 g voi tai margariini, laktoositon 
 
250 g appelsiinimarmeladi 
 

 
1. Sekoita maito, sokeri, vanilliinisokeri, perunajauhot ja keltuainen kattilassa. 
2. Kuumenna sekoittaen, kunnes seos kiehahtaa. 
3. Jäähdytä seos välillä sekoittaen. 
4. Vaahdota pehmeä voi tai margariini ja lisää kiisseliä voimakkaasti vatkaten vähän 

kerrallaan joukkoon. 
 
 
Levitä pohjan päälle ohut kerros appelsiinimarmeladia. Levitä vaniljatäyte marmeladin päälle. 
Rullaa levy ja anna sen jähmettyä hetki jääkaapissa. Leikkaa annospaloiksi 



 Perunassa 2 % proteiinia

 Korkealaatuinen kasvivalkuainen

 Hyvä aminohappotasapaino

 Proteiinilaitos rakennettiin 2015; koeajoja ja 
koe-eriä proteiinia tuotettiin syksyllä 2015

 Syksyn 2016 tuotantoa ei suunnata 
elintarviketeollisuuteen

 Kehitystyö jatkuu - 2017 tavoitteena 
elintarvikelaatuinen proteiini




