www.proresto.fi

PIro

RESTO

horeca-alan ammattilehti

Viinikapinallinen Gottfried Lamprecht
Barista on tiedemies ja taiteilija

Matti Jamsenin missio

Suomut silmiltd
Kalalla ei mene hyvin



N

Diverse y

for a cleaner, healthier future™

Yksinkertaista, turvallista, alykasta...
se on alykas myos sisalta

Yksinkertainen kahden tuotteen
jarjestelma keittididen ja
elintarviketilojen paivittdiseen
yllapitosiivoukseen.

Suma Multipurpose Cleaner D2.3:lla
puhdistuvat niin astiat, lattiat kuin
taso- ja lasipinnatkin.

Suma Bac D10:11a pinnat seka puhdistuvat
etta desinfioituvat.

Ultratiivistetty puhdistusaine - enemman
kayttdliuosta ja varastotilaa, vahemman
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TOIMITUKSELTA

LAHELLA ON KAUKANA

Seka I&hiruoan ettd luomuruoan markkinoiden odotetaan kasvavan |ghiaikoina. Esimerkiksi 18-
hiruoan kulutuksen oletetaan lisééntyvén tasaisesti vuoteen 2015 saakka. Talldin Suomen I&hi-
ruokamarkkinan koko olisi noin 100-200 miljoonaa euroa (vrt. 74 miljoonaa vuonna 2008).
Myés lainsaataja nyokyttelee hyvaksyvasti tiedostavalle kuluttajalle ja lahi/luomuliike seilaa
myétatuulessa lépi Euroopan unionin.

Hyvin koulutettu ja hyvin toimeentuleva kaupunkilainen toimii muutoksen ankkurikuluttajana,
silla tata kohderyhmaa puhuttelee lupaus puhtaammasta ja reilummasta tuotannosta. Edellakavi-
jdistc on myds aina hauska olla edelldkavijsita.

Joka tapauksessa on selvad, eftd ympdristovaikutukset muodostuvat tulevaisuudessa yha
merkittavammiksi kautta koko elintarvikeketjun ja IGhiruoan ekologinen merkitys kasvaa entises-
taan.

Kuluttaja on kuitenkin hintaherkka: lahiruoan tulee tarjota tuoreutta ja laatua tuotteiden (kor-
kean) hinnan vastineeksi. Liscksi lahiruoan tunnettuus on alamaissa ja markkina kaipaa kipedsti
vahvoja brandeja. Toistaiseksi |&hi/luomupuolella ei ole yhtakéan vahvaa, kansallista toimijaa.
Tassa jos jossain olisi tilausta ruokabisneksen pikku-Nokialle, joka ampaisee kiertoradalle veta-
en koko toimialan mukanaan.

Kolikon k&antépuoli on kuitenkin se, eftd elintarviketuotanto on tiukasti saadeltyd, mika vai-
keuttaa seka pienten lahiruokatoimijoiden tuloa alalle ettd naiden yritysten kasvupyrintdja.

Sitran viimevuotisessa lghiruokaraportissa huomautetaan kuitenkin, ettd koska léhiruoka-
markkina on elinkaarensa alkuvaiheessa, siellé on kosolti tilaa kilpailulle. Tallin vusien vahvo-
jen toimijoiden tulo markkinoille lisaa kysyntaa ja hyodyttaa kaikkia markkinan toimijoita.

Veturiyritystd odotellessa pitdisi asennepuolella siirtyd tuottajaléhtdisyydestd asiakasléhtai-
syyteen. Lapimurtoa varten tuottajien, tukun ja kaupan on yhdessé nostettava asiakas toiminnan
keskioon ja tarjota heille yhdessa palvelua, jota ilman he eivat halua olla.

Pienten tuottajatilojen ja suurten etdisyyksien maassa léhiruoka tulee aina kohtaamaan
myds logistisen haasteen, joka ei aivan pieni olekaan. Riittéva volyymi voidaan yrittdd saavut-
taa esimerkiksi pientilojen toimituksia ja jokelua yhdistelemalla. Todella tehokas ja valikasien
ma&arad vahentava logistiikkajarijestelmé antaa kuitenkin vielé odottaa itseddn.

Sitran raportin mukaan yksi mahdollisuus kustannustehokkaan logistisen ketjun aikaansaa-
miseen on |&hirvoan tukkutoiminnan jarjestéminen tai sen integroiminen olemassa olevien tukku-
liikkeiden toimintaan. Téma vaatisi rautaista tuottajayhteistydtd, jotta saavutettaisiin riittava toi-
mitusvarmuus ja kriittinen massa.

Raportissa puhutaan myds “skaalautuvan lahiruokakonseptin” luomisesta ja jalkauttamises-
ta. Tilojen maajussit saattavat vierastaa moista konsulttikieltd, mutta brandays ja markkinointi
eivat voi olla kirosanoja, jos alaa halutaan aidosti kehittdd. Olennaista on huolellinen kon-
septointi ja sen testaus, liiketilojen saanti (asiakkaiden kannaltal) parhailta paikoilta, henkilds-
ton rekrytointiin ja koulutukseen panostaminen sekd — kaikkein tarkeimpané johtotéhtend — lahi-
ruoan oikeanlainen asemointi asiakkaiden mielessé.

Leviaako lahiherkku sitten parhaiten Twitterissa tai Facebookissa, sitd on mainosgurujen syy-
ta vield tutkia. On kuitenkin ilmeistd, ettd |Ghiruoan tuottaja ja sen sydjd on saatava kommuni-
koimaan entistd paremmin.

Paremman, puhtaamman ruoan esiinmarssi vaatii myds paljon taloudellisia voimavaroja.
Erilaisten rahoittajien ja rahoitusmuotojen mukaantulo on valttdmatonta, mikali pelic aiotaan

pelata tosissaan.

SAMI J. ANTEROINEN
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lhana kahvin tuoksu. Tuore rapeakuorinen
patonki rapisevassa pussissa. Herkullinen
Take away -vélipala arvoisissaan puitteissa.
Huhtamaen Deli-sarjassa on tyylikkaét ja
toimivat kuoret kaikelle maistuvalle sisélldlle,
jonka Sin& asiakkaallesi tarjoat.

Tervetuloa messukahvilaamme tutustumaan
monipuolisiin kahvila- ja Deli -ratkaisuinimme.
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Chili vei miehen

Ammattikeittidissa chilista tunnetaan yha vain polte, har-
mittelee chiliguru Jukka Kilpinen. Kilpisen mukaan Suomi
on kuitenkin chiliharrastuksen ehdoton edellakévijémaa

vakilukuun suhteutettuna.
Erikoismateriaalit yleistyvat hotelli- ja ravintolatekstiileissc

Perinteisia mausteita ja TexMexid suositaan suomalaiskeit-

tidissa
Elintarviketurvallisuus on hyvaa liiketoimintaa
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puolesta. Berglund harmittelee, eftd ihmiset eivat endd
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32

38

40

46
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Kala ei varsinaisesti eld kulta-aikaansa kalatiskeilla tai ih-
misten sydamissa. Kaupunkilaiset ovat vieraantuneet ka-
lan valmistuksesta melko totaalisesti ja vain viimeisen

padlle kasitelty kala kelpaa.
Arto Koskelon kolumni

Aikansa tuote: viinikapinallinen Gottfried Lamprecht

Gottfried Lamprecht ei ole tyypillinen itavaltalainen viinin-
tekija. Han toteaa saavansa parhaat ideat parin viinipul-
lon jalkeen ja tuottaa viininsa niin luonnonmukaisesti kuin

on mahdollista.

Taydellisen kahvikupin metsastys

48 Asiakkaan ehdoilla

50 Sisustusmateriaaleja tulee myyntiin kahdessa uudessa

verkkokaupassa

52 Hyvissa liemiaineksissa ei farvita lisGaineita

54 HR House houkuttaa tydnantajia ja -tekijoita

56 Kohti kuplivaa elamaa
Kirkkonummen Tanskarlassa sijaitseva Langvikin hotelli-
kylpylé tahtaa Suomen parhaaksi kansainvalisen tason
kokous- ja kylpylahotelliksi keskittymalla asiakkaiden ko-

konaisvaltaisen hyvinvoinnin edistamiseen.
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El KULTAA, MUTTA KUNNIAA

TEKSTI: KENNETH NARS
KUVAT: TIMO KAUPPILA

Toimittaja Kenneth Nars tapasi Matti Jémsenin viikko Bocuse d'Or

“kilpailun jGlkeen. Matti Jamsenin viides sija Bocuse d'Or ~kilpailussa oli kokille suuri pettymys.

Suomen ensimmdiisestd Bocuse d'Or -mitalista on tullut Matti JGmsenin missio.

Matti Jamsen istuu K17-ravintolan salissa viikko kisojen jal-
keen. Onnitteluja on tullut miehelle runsaasti, vaikka han it-
se on selvésti pettynyt sijaansa. Mutta Jamsen on padttanyt
nostaa Suomen menestykseen maailman kovimmassa kokki-
kilpailussa, Bocuse d'Orissa. Siksi han padtti heti kisojen jal-
keen yrittGd vield kerran pédstd mitalisijalle Bocuse d'Orissa.
“Ja jos se ei onnistu, niin on vain yritettdva vudestaan”, miet-

tii Matti Jamsen.
Kenneth Nars: Millé fiiliksillé olet taas kotona arjessa?

Matti Jamsen: Than hyvillg fiiliksill. Viikko kisojen jélkeen m&-
katin enkd halunnut vastata puhelimeen, kun harmitti niin pa-
hasti. Mutta nyt tuntuu paremmalta ja menn&dn efeenpdin uu-

silla suunnitelmilla.

KN: Mika sai sinut Iahtemaan Bocuse d'Or -kilpailuun kaksi

vuotta sitten?

MIJ: Ensinngkin olen kilpaihminen. Pidén kilpailemisesta, se on
minulla lahelld sydantd ja sen lisgksi inhoan héviamistd. Kok-
kina olen aina seurannut Bocuse-kilpailua ja myds ollut katso-
massa finaalia Lyonissa. Kun mahdollisuus kilpailuun tuli, en

epardinyt &hted yrittdmaan.
KN: Miten harjoittelit kisaa varten?2

MJ: Harjoittelussa pitad olla realisti ja katsoa tarkkaan lapi
kaytettavat resurssit. Tavallisen pdivétydn sivussa tehty harjoit-
telu ei vain onnistu, vaan aikaa ja tydravhaa pitdd olla riitts-
vasti ja se faas vaatii sen miljoonan rahaa. Puoli miljoonag,
mika meilla tand vuonna oli budiettina ei tahdo riittad, jos ha-

luaa toimivan kilpajérjestdn ja tarpeeksi harjoittelua.

KN: Miten itse kilpailu onnistui@

MJ: Viides sija oli minulle suuri pettymys. Pahiten harmitti nel-
jan pisteen ero Ranskaan, joka tuli neljanneksi. Monien mie-
lestd havisimme Ranskalle vain siksi, ettd meidan piti havita
Ranskalle. Sen liséiksi Ranskalle jatettiin tandkin vuonna pro-
testi kun Ranskan ehdokkaalle tuotiin kesken kilpailun raaka-
aineita rullakoissa, mika tietysti on saantdjen vastaista. Tuoma-
risto kokoontui mutta jatti kuitenkin asian sikseen, syynd var-
maan se, eftd noin puolet tuomareista oli ranskalaisia. Jos mi-
na olisin jadnyt sellaisesta kiinni, suomalaisena minut olisi hy-

latty heti.
KN: Mita olisit tehnyt harjoittelussa ja kilpailussa toisin2

MI: ltse harjoittelin alussa alyttdman paljon, ehka likaakin.
Opin sen ettd seuraavan kerran harjoittelisin yhta paljon, mut-
ta valilla, jos asia ei suju, on pystyttévé ottamaan vapaa-
paivd.

Itse kilpailutilanteessa ei mielestani ole mitaan jannitettd-
vad, minulle se oli yksi monesta harjoittelutilaisuudesta. Lyonin
finaali on yksi kilpailu monesta. Siing vaiheessa on turha jén-
nittdd, koska enempdadn siing vaiheessa ei pysty. Koko proses-
si on niin tarkkaan suunniteltu presentaatiota myéten, eftd se
menee jo rutiinilla. Kasasin finaalissa itse annokset vadilta lau-
taselle, mikd on Gdrimmdisen téarkedd siind vaiheessa. Koska
muutenkaan en ole j@nnittdjatyyppid, niin Lyonin kisassa en

oikeasti ollut stressaantunut.

KN: Mika on mielestasi suhtautuminen kokkikisailuun Suomes-

sa?

MIJ: Suomessa kilpailukokkeja arvostetaan ehdottomasti alalla.



Ja kun parjaa lajissa kuin lajissa, niin yleinen
kiinnostus kasvaa heti. Silloin kun itse olin kokki-
koulussa, minua ei juuri kiinnostanut kilpailemi-

nen. Kun kokit nykyadn menevat kokkikouluun,

niin favoitteena on joko ryhtyminen tv-kokiksi tai
kilpailukokiksi. Ei siing mitadn, kokkikilpailut ke-
hittavat nuoria kokkeja todella paljon. Vaikka

ilpailukokki usein eroaa hyvasta ravintolakokis-

niin koen itse olevani hyvé molemmissa.

KN: Miten Bocuse-verkosto sponsoreineen toimii

ielestdsi Suomessa?

Kaikki perustuu uskottavuuteen, joka taas
perustuu hyvaan harjoitusorganisaatioon ja kil-
amenestykseen. Tand vuonna asiat ovat kerran-
toimineet meilla suhteellisen hyvin. Se pohja
minké& olemme luoneet yhteistydkumppaneiden

sponsoreiden kanssa on ollut vahva. Ja hyvan
sijan jalkeen he ovat tietysti tyytyvdisid.

KN: Miten verkostoa pystyisi parantamaan?
MJ: Oma nékemykseni on se, ettd tarvitsemme

reitd ja managereita Bocuse d'Or -tiimiin. Kok-

-
< lisda muiden alan ammattilaisia, kuten sihtee-

an ei yleensd ole paras ihminen neuvottele-
maan esimerkiksi sponsorisopimuksia. Talla ker-
taa jouduin usein keskittymd&an vadriin asioihin,
ka istuin itse puhelimessa puoli pdivaa ja 18-
hettelin séhkdpostia samalla, kun jauhoin liha-
massaa. Mutta kuten aina, vertaamme toimin-
j taamme Ruotsiin ja sielléhan resurssit ovat aivan
toista

kuttanut maan hyvaan kilpamenestykseen.

tasoa, mikd viime vuosina selvdsti on vai-

K let ilmoittanut |Ghtevasi vield kerran
P se d'Or -kisaan. Miksi2

MJ: Juttelin heti kisojen jalkeen vuoden voittajan,
Tanskan Rasmus Kofoedin kanssa. Hén on laitta-
nut kahdeksan vuotta elédmastddn Bocuse d'Or
-kisailuun ja saavuttanut kilpailussa kaiken. Han
on voittanut pronssin, hopean ja kullan. Jos me
Suomen tiimissé padsimme ndin pitkdlle kahden
vuoden treeneilld ja nailla pienilla resursseil-

la, niin olisi harmi tuhlata kaikki se minké olem-
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MATIN TIE LYONIIN

2009
29. toukokuuta: Matti voittaa Suomen Bocuse d'Or -karsinnat.
Kesékuu: Matin harjoittelutiimi kootaan. Valmentajaksi vali-

taan Pekka Teréva ravintola Olosta.

2010

Tammikuu: Matti jGttéad tydnsa Die Quadriga -ravintolassa Ber-
liinissa.

Maaliskuu: Suomen Bocuse-iimin treenit alkavat. Matin assis-
tentiksi tulee Ismo Sipeldinen Ravintolo Olosta.

7.-8. kesdkuuta: Matti sijoittuu Bocuse d’Or Europe 2010
-karsinnoissa kuudennelle sijalle ja jatkaa Lyonin finaaliin.
Heinékuu: Muutaman viikon loma.

Elokuu: Harjoittelu Lyonin kisaa varten alkaa.

Syyskuu: Kilpa-annosten valmistaminen tehddén kolme kertaa

viikossa tammikuuhun 2011 saakka.

Lokakuu: K17-ravintolan remonttityt antavat Matin Bocuse-
treeneihin tervetullutta vaihtelua.
1. marraskuuta: Ravintola K17 avaa, Matti vastuussa ruoka-

puolen suunnittelusta.

2011

14. tammikuuta: Matti aloittaa automatkansa Lyoniin Ismon
kanssa.

17.-23. tammikuuta: Lyonissa, tutustuminen raaka-ainetuotta-
jiin ja viimeiset harjoittelut kisaa varten.

25. tammikuuta: Klo 9:50-15:25. Matti ja Ismo kilpailevat
Bocuse d’Orin ensimmdisend pdivand.

26. tammikuuta: Toinen kilpailupgivéa. Palkintojenjaossa Matti
pettyy pahasti viidenteen sijaansa.

27. tammikuuta: Matti ja Ismo jéttévét Lyonin.

1. helmikuuta: Matti saapuu takaisin Helsinkiin.
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Pekka Tercva on maan

tunnetuimpia, arvostetuimpia
ja persoonallisimpia ravintola-
ammattilaisia.

il

MATIN MENESTYS AVAA OVIA

Matti Jamsenin valmentajana toimi ravintola Olon Pekka Teréva, joka myés valmensi viime Bocuse d'Or -kisojen

Suomen edustajaa Filip langhoffia. Terdvan mukaan némd kisat erosivat kaikista muista sillé, ettd Suomella oli

kerrankin siedettavat mahdollisuudet hyvédn sijaan.

"Opimme ndissa kisoissa paljon, mistd on kiittéminen hyvad

kisajarjestdd ja Matin pitkdjanteista treenitahtoa. Mutta talou-

delliset resurssit ovat olleet niukkoja tallékin kertaa”, toteaa Te-

rava.

Teravan mielestd suurin muutos Suomen Bocuse d'Or
kisailussa tapahtui vuoden 2009 jalkeen, Filip Langhoffin
edustettua Suomea Bocuse d'Or -kisoissa. Matti Jamsenistd tu-
li maamme ensimmainen edustaja, joka pystyi harjoittelemaan
ravhassa ja kunnolla kisoja varten. Ratkaiseva tekija oli tassa-
kin tapauksessa raha.

Suomen edellytykset harjoitteluun ovat vielgkin aivan toista
luokkaa kuin muissa Pohjoismaissa. “Kun meilld Bocuse-iimi
toimii r.y.-hengessd, naapurimaan Ruotsin hyvin sponsoroidus-
sa kilpatoiminnassa on isompi ryhma tayspaivaisesti palkattu-

ja henkilsita”, toteaa Terava.

Kokeneena kokkina ja ravintoloitsijana Pekka Teréva nos-
taa hattua kaikille kokkikilpailuun pyrkiville.

“Itse en koskaan pystyisi ndin kovaan suoritukseen, mel-
kein kahden vuoden pituisella, keskittymisté vaativalla harjoi-
tusjaksolla. Siihen ming olen liian vanha”, mydntaa Terava.

Terava toteaa Suomen tason olevan tdlla hetkella hyva ja
ainoa tapa liséta sekd sponsoreiden eftd tavallisten suomalais-
ten kiinnostusta kisaan on jatkuva hyva menestys ja siita tie-
dottaminen yleisdlle.

"Yksi asia on aivan varma. Matin menestys téné vuonna
tulee selvasti avaamaan monia ovia Suomen tuleville Bocuse

d’Or kilpailijoille”, arvelee Terava.

ORIV VNI VHNI VAN
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FARAON KOSTO

TEKSTI: RIKU RANTALA

Viikon Thaimaan- tai Egyptin-turistimatkalle osallistuvista suo-
malaisista jopa 20-60 prosenttia sairastuu ripuliin. Se on

hammastyttavan suuri luku.

Vield hammastyttavampad on se, eftd tropiikissa lomailevia
varoitellaan sydmasta “katukeitticissa” niiden “epdhygieeni-
syyden” vuoksi, koska niissé saa vatsansa takuuvarmasti se-
kaisin. Tahan lausun karkean, mutta aiheeseen osuvan tyrma-

yksen: paskan marjat!

Siellaks ei saisi sydda, missa paikallisia asiakkaita on paljon,
missa raaka-aineiden kierfo on nopeaa ja tuoreet tdydennyk-

set [Ghella2 Juuri niissa huono ruoka johtaisi vélitémaan asia-
kaspalautteeseen ja liiketoiminnan kuihtumiseen. Syon koska

tahansa kadulla mieluummin kuin hotellin ravintolassa, jonka

turistimuona on monesti olosuhteisiin soveltumatonta ja kier-

tad hitaasti.

Véitdn, eftd useimmat turistiripulit johtuvat juuri entuudestaan
tuttujen lomaruokien — salaattien, majoneesilla maustettujen
purilaisten, puoliraakojen pihvien, jadteldiden ja katkarapu-

cocktailien — varomattomasta syémisestd.

Kirjoitin askettdin kollegani Tunna Milonoffin kanssa Mad
Cook -nimisen ruokakirjan, jossa késitelldén myds omia kuli-
naariseikkailujamme. Niissa torisapuskalla on merkittavé osa.
Esimerkiksi myanmarilaista, kadulla grillattua siankohtua pa-
rempaa oluen kyytipoikaa en ole kohdannut. Silti toiseksi ylei-
sin minulle esitetty kysymys (sen jalkeen, kun on tiedusteltu
maailman pahimman makuista ateriaa) on, kuinka monta ker-

taa olen sairastunut.

12 proresto 1/2011

Vastaus: en kertaakaan. Olen joutunut vakavan ruokamyrky-
tyksen vuoksi tiputukseen kahdesti. Kambodzhassa syyna eivat
olleet paistetut hamahdkit, ampiaiset tai kojunuudelit vaan kal-
japdissadn tilattu pitsa. Kiinassa ruikuli taas perdytyi sipsinhi-
mooni, tai oikeammin laiskuuteeni kasihygieniassa. Siing toi-

nen suurin matkamiehen ribbentropin aiheuttaja.

Vaikkei ripuli kovin rakas lapsi olisikaan, on silld monta ni-
med: Delhi-belly, jalla jalla ja Faraon kosto. Delhi-belly rim-
maa, mutta etymologia juontanee juurensa my&s Intian paha-
maineisuudesta ripulitarinoissa. Nokkela jalla jalla taas tar-
koittaa arabiaksi halvatunmoista kiirettd — tassd tapauksessa

vessaan.

Ehkapa Faraon kosto on oikeutettu rangaistus sille, joka suh-
tautuu ennakkoluuloisesti aitoihin paikallisherkakuihin ja pitaa
maailmallakin kiinni omista luutuneista atriointirutiineistaan,

vaikka juuri matkailun tulisi avartaa. B
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TA-UUDELLAMAALLA TUOTETAAN
MONEN TYYPPISTA LAHIRUOKAA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN
KUVA: LAURI OLANDER

LGhiruoka kiinnostaa

nykyisin yhd useampia

kuluttajia. Jo muutamien

kymmenien kilomefrien padssa
pdadkaupunkiseudulta tuotetaan

Iéhirvoan raaka-aineita joka IGhicén.
Erilaisten Ichiruokien tarjonta ja valikoimat
mys lisadntyvat, sekd tiloilla effa Ighialueen

myymdalissa.

Yleisen madritelmén mukaan l&hiruoka tarkoittaa omassa pel-
lossa tai lahitilalla kasvatettuja marjoja, hedelmia, kasviksia,
perunoita ja viljaa. Niin ikaan kyse voi olla lihasta, makka-
roista, juustoista, kananmunista, kalatuotteista, hunajasta, ma-
keisista, hilloista, hyyteldista tai mehuista.
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Pihveja Bosgardista

ltdisen Uudenmaan lahiruokatiloihin kuuluu Bosgérdin karta-
no Porvoon itapuolella, Pikku-Pernajanlahden rannalla. Tilan
historia alkaa 1610-luvulta, mutta sen herraskartanotyylinen

padrakennus on peraisin 1800-luvulta.




Schildtin suvun omistukseen tila siirtyi vuonna 1953, kun

agronomi Wolmar Schildt osti sen. Nykyaan Bosgérdissa kas-
vatetaan Burgundista perdisin olevia Charolais-lehmid, joista

saadaan oivallista pihvilihaa. Lisdksi tilalla viljelléan vehnég,

ohraa ja rypsia sekd hoidetaan metsad.

"Kartano toimi aiemmin pelkéstaan viljatilana. Lihantuo-
tanto alkoi vuonna 19917, tilan iscntd Kaarlo Schildt kertoo.

Bosgardissa on keskim&drin parisataa nautaeldinta - talla
hetkelld 180. Ne elévét vapaina suurimman osan vuodesta.

Charolais-lehmien ruokavalio sisaltaa syksysta kevaaseen

1/2011 proresto 15
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kartanon tilalla kasvatettua heinga, kauraa ja panimoilta os-
tettavaa maskid. Viimeksi mainittua saadaan Bosgérdiin Kera-
van olutpanimolta.

Charolais-rotu tunnettiin jo 800-luvulla.

“Ranskalaiset ovat jalostaneet Charolais-rotua pitkaan juu-

ri sen erinomaisen lihan laadun takia.”

"Viime vuosina nimenomaan internet on lisénnyt I&hiruoan ky-
syntad. Lahiruoan tuottajien nakyvyys on parantunut”, Schildt
pohtii.

"Myymme kaiken lihan itse. Ostajat hakevat sitd joko suo-
raan meiltd tai kahdelta lihaleikkaamolta, jotka sijaitsevat Por-
voossa ja Keha lll:n varrella Espoossa.”

Bosgardin lihantuotantoa laajennettiin vuonna 2008.

“Rakensimme uvuden navetan. Emolehmdat synnyttavat yh-

den vasikan vuodessa, ja jalkikasvu myydaan kevaalla. Odo-

16 proresto 1/2011
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tamme, ettd maalis-huhtikuussa 2011 myyntimme kaksinker-
taistuu entisiin aikoihin verrattuna”, Schildt toteaa.

Bosgardin laitumet ovat mukana Euroopan Unionin hank-
keessa, jolla edistetadn ympdriston monimuotoisuutta. Tavoit-
teena on, ettd lehmat pitavat vanhat hakamaat avoimina.

Tuottajan nékokulmasta Schildt ei pidé EU:n byrokratiaa
ylitsepadsemattomana ongelmana.

"Loppuien lopuksi EU on osa toimintaympdristod. Toki
elainten korvamerkintdjen kanssa on oltava tarkkana, mutta
sitten ainakin eldimet pysyvat jarjestyksessa”, lihantuottaja kat-

soo valoisia puolia.

Porvoon naapurissa Pernajassa — joka nykyisin on osa Lovii-
saa — on useita historiallisia kartanoita ja tiluksia, joista osalla
on hyvinkin monipuolista lghiruoan tuotantoa.

Selvaa karkipaata edustaa Malmgardin kartanotila, jonka



maat ovat olleet Creutzin suvun hallussa vuodesta 1614. Kar-
tanon nykyinen padrakennus, uusrenessanssityylinen kivilin-
na, rakennettiin 1882-1885. Tatd nykyd kartano on erikois-
tunut luonnonmukaiseen viljelyyn noin 500 hehtaarin suuruisil-
la pelloillaan.

Myés hedelmépuita ja marjapensaita on. Liséksi kartanol-
la toimivat muun muassa olutpanimo, vesivoimalaitos, pien-
myymala ja kahvila.

"Tama on viljatila. Strategiamme on jalostaa lopputuot-
teiksi tilan omia raaka-aineita omilla resepteillamme. Haluam-
me yllapitad Malmgdrdin bréandia ja yhdistaa sen korkeaan
laatuun ja tuoreuteen”, kreivi Johan Creutz tiivistdd tavoitteet.
Han on tilanomistaja jo 12. sukupolvessa.

“lisaéamme tuotteisiin aina ‘parasta ennen’ -leimat. Varsin-

kin vilian on tarkeda olla tuoretta.”

Luomuviljely tuli Malmgérdissa kuvioihin vuonna 1995. Tilan
erilaisia tuotteita on jo toistasataa, mutta lisaa kehitellaan ko-
ko ajan. Suuresta osasta tuotekehitystd vastaa omistajan puoli-
so, kreivitdr ja filosofian tohtori Kristina Creutz.

"Vilielemme vehnaa, ohraa, ruista, kauraa, hernettd, spelt-
tid, emmervehnad, Oslannin maalaisvehndd ja kohta myds
Kaskis-ruista”, Kristina Creutz luettelee.

“Kaskis-ruis on muinaisviljalaji, joka aikanaan vietiin Suo-
mesta Ruotsiin ja joka nyt tulee takaisin Suomeen. Se on hyvin
vanha ja hyvin kasvava lajike, jossa on voimakas maku.”

Vilioa myydaan eri muodoissa: leipand, javhoina, mysli-
nd, hiutaleina, korppuina, nékkileipana...

"Varsinkin speltti ja muinaisviljat ovat kysyttyja. Korput
ovat olleet meille merkittava tuote jo luomuviljelyn alkuajoista
lahtien”, Johan Creutz mainitsee.

"Viime vuoden uusi tuotteemme oli emmervehna ja sen vil-
iely onnistui hyvin. Olemme tosin emmerin viljelyalueen poh-
joisrajalla. Sita viljellaan padasiassa etelampana Euroopassa.
ltaliassa siitd tehdadn spagettia, ja siihen se soveltuukin hyvin.
Emmer on varsin vahagluteeninen.”

"Kehitteilld on myds rypsicliytuote. Viime kesdnd rypsisato
oli huono, mutta meillé on rypsia edelliseltd vuodelta jdljella.

Siita voisi tulla terveellinen ruokalaji.”

Malmgérdin tilalta saadaan myds marjatuotteita: mehuja, hil-
loja, viinietikkaa ja erikoismausteita.

"Taéllé on paljon omenapuita. Saamme myds vadelmaa,
mustaherukkaa, karviaista, kriikunaa, karhunvatukkaa, tyrnig,
seljaa ja aroniaa”, Kristina selostaa.

Juuri kehitetty uutuustuote ‘Final Touch’ on kriikunapohijai-

nen kastikkeiden lisémauste.

“Jos kastike tarvitsee jotain uutta makua, sita voi lisata pie-
nen lusikallisen.”

"My8s viinietikat ovat aika uusi tuote. Niihin makua antavat
vadelmat, puolukat, kriikunat, luumut ja muutkin puutarhan anti-
met, oman reseptin mukaan.”

Juomia syntyy my3s tilan viljatuotteista. Nykyinen olutpani-
mo toimii kartanon vanhassa lypsylehmien navettarakennukses-
sa. Olutta valmistetaan sielléd 2 — 3 paivana viikossa.

Oluita on nyt noin 15 erilaista, ja panimomestari Tuomas
Markkula suunnittelee ensi kesaksi vusia. Kahta vahvaa olutta
— X-Porter ja Arctic Circle — viedaan myos Yhdysvaltoihin. Joi-
takin merkkejé on jo myds Suomen valtion juomamyyméléiden
hyllyilla.

"Jakelua hoidamme jonkin verran ihan itse IGhialueille ja
ravintoloihin. Helsingissa meillé on juomatukku hoitelemassa
padkaupunkiseudun jakelua, ja huhtikuusta 2010 meillé on ol-
lut Olvin kanssa jakeluyhteistydtad muualla Suomessa”, Markku-
la selittad.

“Teemme nyt olutta noin 150 000 litraa vuodessa, josta kol-
masosa on tynnyriolutta.”

Johan Creutzin mukaan vuoden 2011 tuotanto on todennd-
kaisesti jo 200 000 litraa olutta.

“Joissakin oluissa on mukana spelttid, joka antaa oluelle
speltin tyypillisen p&hkingisen maun. Vaaleassa Blond Alessa
sen sijaan kdytetaan raaka-aineena Oélannin maalaisvehnad,
joka on muinaisvehndlajike.”

Tuotevalikoimassa on my&s omenasiideri. Luomuoluen val-
mistusta suunnitellaan.

“Lahiruokatuotannossa logistiikka on kaikkein vaikein on-

gelma”, Johan Creutz arvioi.

Hilloja tuotetaan Itd-Uudellamaalla myds Hommanés Gérdissa,
Porvoon saariston Vessossa.

"Aloitimme hillojen ja hyyteldiden tuotannon 1997. Alku-
vaiheessa gitini myi niitd toreilla ja markkinoilla”, tilanomistaja
Magnus Andersson tofeaa.

"Tuotanto alkoi pihlajanmarjoista ja metsamarjoista, joi-
ta keréttiin kartanon ympdristdstd. Toiminnan laajennuttua kéy-
tdmme raaka-aineena myds léhialueilla tuotettuja ostomarjoja.”

"Kaikki tuotteemme ovat lisGaineettomia ja sdiléntdaineetto-
mia. Teemme hillot ja hyytelst omilla resepteilldmme. Myyntipis-
teemme ovat lisGantyneet koko ajan.”

Hommandas Gérdin tuotteita ovat muun muassa vadelma-
hillo, musta- ja punaviinimarjahyytelét, sinappi, puolukkahillo,
pihlajanmarjahyytels, minttuhyyteld, kotisima, raparperi-minttu-
mehu, glogi seka vihredt tomaatit inkivadriliemessa.

"Minttuhyytel8ssa ei ole vériaineita, joten se on oikeasti

mintun vdrista”, Andersson korostaa.
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“Uusi tilan tuote on inkivaarijuoma, jollaista kukaan muu

Suomessa ei valmista.”

Sonninlihaa Liljendalista

Liliendalin kirkolta noin kahdeksan kilometrin p&adssa sijaitsee
Hultgardin sonnitila. Sielld on nykyisin 160 sonnia ja viitisen-
toista emolehmad.

"Ostimme tilan vuonna 2001, ja sonneja on ollut vuodesta
2005. Kysyntd kasvaa koko ajan, kun ihmiset ovat innostunei-
ta lahiruoasta”, Hultgérdin lihantuottajat Natalia ja Pieter van
den Hoek iloitsevat.

"Haemme lihat suoraan teurastamon lihanleikkaamosta ja
pakkaamosta ja toimitamme ne suoraan asiakkaan kotiovelle
tai |ghialueen ravintoloiden takaovelle. Liha on sitten tosi tuo-
refta.”

“Kaikki sonnit ovat ostovasikoita, eli me ostamme maito-

tiloilta ympari Eteld-Suomea ne, joita sielld ei kaytetd. Koska

sonnit eivat ole syntyneet t&llg tilalla, ne eivét ole varsinaises-

ti luomuel@imia eika niita voi myyda luomulihana, vaikka ne
sydvat luomurehua koko ikansa.”

Hein&a karjalle saadaan omilta 75-hehtaarisilta ja laheisil-
ta 50 ha:n pelloilta: heinad, harképapua ja spelttia. Osa spel-
tista myydaan asiakkaillekin.

Sonnit edustavat useita rotuja: friisildisia, ayshirelgisia,
simmedalia ja Charolais-rotua.

"Olemme pikku hiljaa kéynnistamassa luomulihatuotantoa
ja erikoistumassa mustaan Aberdeen Angus -rotuun. Ne ovat
sarvettomia ja niiden lihanlaatu on hyvd. Lehmavasikat jaavat
tanne lisddmadan emolehmamadrad, ja sonnit menevét aina
teuraaksi noin 16-20 kuukauden ikdising”, Pieter selostaa.

"Jauhelihan rasvaprosentti on Lihateollisuuden Tutkimuskes-
kuksen (LTK) suorittamien tutkimusten perusteella matala, alle
kymmenen prosenttia”, Natalia tdsmentdd.

Tuotannon laajentamista varten uuden rehusiilon ja eldin-
suojan perustukset on jo kaivettu. Rakennustydt alkavat kevat-

kaudella. m




LUOMURUOKATUKKU VANNOO REILUN MAUN NIMEEN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN

Lluomuruoka on aihepiiri, johon liittyy paljon voimakkaita mielikuvia. Organic Health Oy:n slogan

"Herkullista luomua” viestii juuri siita, mista markkinointipadllikké Sami Kortevaaran mukaan

asiassa pohjimmiltaan on kysymys: aidon asian yksinkertaisesti paremmasta mausta.

Kortevaara mainitsee, ettd esimerkiksi yrityksen maahan-
tuomaa Himalajan Ruususuolaa maistaneet kehuvat, eftd ruo-
ka ei maistu endd samalta ilman sita. OH:n pieteetilla ka-
saamista joulupaketeista |8ytyi luomuriisipuuron kuivaraaka-
aineet: luomuriisia, Himalajan ruususuolaa, luomukanelia, luo-
mumanteleita ja luvomutdysruokosokeria. Tukkuri sai jouluylla-
ristéén paljon jopa suoria kuluttajakommentteja, joissa ylis-
teftiin aineksista tehdyn puuron taivaallisuutta. “Téllaiset pie-
net raaka-aineiden muutokset maksavat toki hivkan enemman,

mutta maku ja laatu paranee selkedsti.”

Asenteet murroksessa

OH:n véen on helppo seisoa tuotteidensa takana, kun itse tie-
ta@ makumaailman erinomaiseksi. Hyva omatunto on siindkin
mielessd, eftd luomutuotteet ovat usein myds reilun kaupan
periaatteiden piirissd.

Maailmalla puhutaan LOHASkuluttajista (Lifestyle of
Health and Sustainability), jotka peilaavat valintojaan maail-
mankuvansa arvoihin. Makumaailmoista etsitédn aitoutta ja
lisdaineille sanotaan “ei kiitos”. Esimerkiksi luomuhedelmia ei
kasitella rikilla tai pahkinsita homeenestoaineilla. “Luomu ja
LOHAS-qjattelu on tulossa vahvasti my&s tdnne. Saamme vii-
koittain useita yhteydenottoja sekd uusista perustettavista yri-
tyksistd eftd vanhoista yrityksistd, jotka laajentavat valikoi-
maansa luomu-suuntaan”, Kortevaara iloitsee ja liséd, ettd

myds elintarviketeollisuus ja ravintolat ovat nyt liikkeella ja

mielenkiintoisia uusia luomutuotteita on tulossa pian markki-
noille. “Osallistumme mielellamme asiakkaidemme tuotekehi-
tykseen ja valikoimasuunnitteluun suosittelemalla ja etsimalla

oikeita raaka-aineita.”

Kotimaista lisaé!

Organic Health Oy:n valikoimissa on yli 1 000 tuotetta
(tuoteryhmia on 30) ja Kortevaara sanoo etta talla hetkella
haetaan aktiivisesti uusia kotimaisia luomutuotteita valikoimiin.

”Suurin osa valikoimastamme on itse maahantuotuja luomu-
tuotteita, joita ei Suomessa luonnostaan edes kasva: esimerkik-
si ruokosokeria, teetd, hedelmi@, pahkingita, mausteita, jyvig,
riisejd, siemenid, linssejd ja papuja.” Yritys hoitaa kaiken maa-
hantuonnin itse.

Organic Health on pieni yritys, jolle on mielekastd kasvaa
tekemdllé yhteisty6td muiden samankokoisten toimijoiden kans-
sa. OH:n myynti onkin kasvanut rajusti viime vuosina, Korte-
vaara kertoo. “Erityisen mukavaa on tehdd yhteistydta asiak-
kaiden kanssa, jotka kayttavét meidén raaka-aineita tuottei-
densa valmistukseen ja joiden valmiita tuotteita me jakelemme
edelleen kaupoille ja ravintoloille, n&in syntyy hienoa win-win
yhteistyéta.” m

Pro Resto-lehden lukijoille Organic Health Oy / Luomuruoka-
tukku tarjoaa herkullisia tarjouksia ja lisdtietoa luomutuotteista

osoitteessa: www.luomuruokatukku.fi/resto

Tuoreita kala- ja riistatuotteita
Lapin puhtaasta luonnosta!

Arctic Circle Delight Oy | 045 125 5064 | arcticcircle.delight@gmail.com

b

HULTGARD

—r

LAHIRUOKAA PARHAIMMILLAAN

Suoraan tuottajalta - laatulibaa Rotiovelle
www.hultgard.fi
Pub. Pieter 040 525 6356 / Natalia 040 525 1053
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CHILI VEI MIEHEN

AMMATTIKEITTIOISSA CHILISTA TUNNETAAN YHA
POLTE, HARMITTELEE CHILGURU JUKKA KILPINEN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN

"Fatalii” Kilpinen uskoo, ettd vuodesta 2011 tulee kaikkien aikojen chilivuosi Suomessa.

“Kiinnostus on valtavaa!” mies hehkuttaa. Kilpisen vasta viime toukokuussa perustettu yritys Fatalii Gourmet

on saanut lentévéndéhdén, silla chileilld on nyt ttavaa nostetta. Eiké lGhtétasokaan ollut huono:

n edelldkdviic'imaa vakilukuun suhteutettuna.
chilig

uodo:ssacm ialkalhsesfa marketista?

ohmaassa asvateftu chili b nen perustelee.
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Kilpisen omalla kohdalla “chiliherétys” I&hti kodin ikkunalau-
dalta, jossa kasvateltiin kaikenlaisia hedelmia mangosta avo-
kadoon. Chili oli ensimmainen kasvi, joka tuotti kotikasvatuk-
sessakin hyvéd satoa — ja pian multasormelle selvisi, ettd chili-
kasveja on tuhansia erilaisia.

“Sain vaihtokaupalla pikkuhiljaa kasvatettua kokoelmaa
niin, eftd chileja oli jo lukuisia erilaisia lajikkeita ikkunalaudal-
la. Pian muut kasvit vdistyivat chilien tielta”, Kilpinen muistelee
1990-luvun lopun kiihdytysvaihetta.

Maalle mars
Lopulta kerrostaloasunto tayttyi chileista parveketta myoten.
Niinpd veri alkoi vetdd maalle, miké taas mahdollisti oman
kasvihuoneen seka pihakasvatuksen. Samalla harrastus muut-
tui ei ainoastaan ammatiksi vaan eldméntavaksi.

2000-luvulla kierroksia on tullut koko ajan lisad, samalla
kun kansainvalisia kontakteja on kertynyt matkan varrella. Kil-
pinen on huomannut, ettd ammattikokitkaan eivét chilin padlle
oikein vield ymmarra.

“Kokit kasittavat miltei poikkeuksetta chilin ominaisuudet
pelkkana tulisuutena, vaikka tuhansista olemassa olevista lajik-

keista |6ytyy kerta kaikkiaan késittamatsn makujen kirjo”, Kil-
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pinen maalailee. Esimerkki: tulettomat chilit eli maustepaprikat
ovat huomattavasti makeampia ja hedelméisempia kuin taval-
liset paprikat.

Liian monelle kokille chilié on kahta laatua, punaista ja
vihreaa, ja silla sipuli. Kilpisen mukaan tilanne on absurdi -
aivan kuin Alkosta saisi kahta viinid, punaista ja valkoista.

"Harva ihminen tietdd, ettd chileissd on erilaisia tulisuus-
profiileja, esimerkiksi nopeasti hyskkéava, pistava tulisuus tai
sitten melko tulinen miellyttava lampo — esimerkiksi rocotojen

hyvinkin voimakas kokonaisvaltaisen pehmed tulisuus.”

Kun polttaa liekit rovion
Alan suurin legenda on maailman tulisimman chilin soihtua yl-
peana kantava Naga Morich -lajike. Mestari harhauttaa mie-
toudella alussa ja kasvattaa poltetta pieteetilld. Lopulta suussa
riehuu Kilpisen mukaan todellinen “infernaalinen tulihelvetti”.
Poltekin voi kohdistua eri tavalla. Osa tuntuu kitalaessa, osa
kielessd, osa taas kurkun eri osissa.

Kilpisen mukaan extreme-puolelle ei kaikkien suinkaan tar-
vitse rynndta, vaan esimerkiksi liekki-vapaat maustepaprikat
ovat ruuanlaittoon kelpo valinta. Fatalii Gourmet'n vaki opas-

taakin rohkeasti kokeilemaan erilaisia chileja eri ruokiin. “Esi-



merkiksi ripaus savuchilia kalakukkoon nostaa makuelamyk-
sen aivan uvudelle tasolle”, Kilpinen vinkkaa.

Kilpisen mukaan chili mielletaan usein itamaisiin ruokiin,
vaikka sitd kannattaa ehdottomasti kokeillaan lahes kaikkeen
ruuanlaittoon — sulkematta pois jalkiruokia. “Esimerkiksi Aji
Cristal -jauheella hoystetty suklaakakku on erinomaista herk-
kua. Suklaan ja chilin liitto on siunattu taivaassa ja helvetis-

sa”, Kilpinen veistelee.

Makuboosteri

Kilpinenkin tosin tietaa koulukunnan, jonka mukaan chilia run-
saasti lisaamalla ruoka menee pilalle, kun itse ruuan maku ka-
toaa. Todellisuudessa chili korostaa ruuan makua, eikd suin-
kaan turmele sitd, Kilpinen argumentoi. “Chili lisaa makuun
uvuden vaihteen.”

Ennakkoluulojen takana Kilpinen arvioi olevan voimak-
kaan suolaiset, etikkaiset chilisgilykkeet, tahnat ja kastikkeet.
"Ennakkoluuloihin ei kannata jumittua. Sailykechili ei valita-
mattd tarkoita endd myrkkysuolattuja etikkaisia jalapenoja”,
Kilpinen foteaa ja lisad, etta kaupoissa alkaa olla enemman

ja enemman chilivalikoimaa.

Myés maailmalla chili on kovassa kurssissa. Luonnonkan-
sat ovat kdyttaneet chilia tunnetusti jo tuhansia vuosia, mut-
ta chilin todelliset terveysvaikutukset alkavat varsinaisesti aue-
ta vasta nyt. Vastoin yleista luuloa chilia kéytetdan mm. vatsa-
haavojen torjuntaan - eli chili ei suinkaan vahingoita vatsaa
(vaikka se saattaa suurina maaring tyhjassd mahassa poltella-
kin). Lisgksi chilin polte saa aivot erittdmddn elimistén omaa

kipuladkettd ja mielihyvéhormonia endorfiinia.

Luottopuutarhuri

Fatalii Gourmet Oy:n chilit kasvattaa Kylmalassa sijaitseva
Hagelbergin puutarha. Kilpisen mukaan chileista kiinnostunut,
tuttu kauppapuutarhuri oli luonteva valinta. Edistyneiden kas-
vatusmetodien avulla chileihin loihditaan haluttua makua ja
luonnetta.

Kilpinen on valinnut kaupalliseen kasvatukseen sopivat la-
jikkeet yli kahden tuhannen kasvattamansa chililajikkeen jou-
kosta. “Tarkoituksenamme on tuoda joka vuosi markkinoil-
le uniikkeja, itse jalostamiamme chililajikkeita. Myés télle kau-

delle on tulossa vutuuksia”, Kilpinen lupaa. B

Chilisté liscé: fatalii.net
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ERIKOISMATERIAALIT YLEISTYVAT )
HOTELL- JA RAVINTOLATEKSTILEISSA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Siisteys ja puhtaus ovat hotelleissa ja ravintoloissa keskeisic kysymyksia. Import Numero 1 Oy:n maahantuomat
No Problem -péytdliinat ovat likaa hylkivié. "Olemme tekstiilien kokonaistoimitiaja, joten valikoimastamme

/éyfyy myos perinteisia puuvi//ofeksﬁi/e/'d”, myynﬁpdd//ikké Nina lauhaluvoma kertoo.

Ammatti- ja kuluttajatekstiileité maahantuova perheyritys Im-
port Numero 1 Oy perustettiin 1984.

"Tuotteitamme valmistetaan yli 20 maassa, padosin Euroo-
pan falousalueella. Paamiehemme ovat ammattisektorin tuot-
teisiin erikoistuneita tekstiilivalmistajia”, toimitusjohtaja Esa
Lavhaluoma mainitsee. Import Numero 1:1lé on pitké kokemus
yhteistydsta valmistajien ja asiakkaiden kanssa. Monet val-
mistajat ovat olleet yrityksen yhteistydkumppaneina jo 10-20

vuoden ajan.

Monenlaisia kdyttokohteita

Suomalaiset ravintola-asiakkaat tuntevat Import Numero 1:n
tuotteista parhaiten No Problem -péytaliinamalliston. Siihen
kuuluu likaa hylkivié péytéliinoja, jotka ovat olleet markki-
noilla jo parikymmentd vuotta. “Aikaisemmin ravintoloissa oli
padasiassa puuvillapdytdliinoja, joita jouduttiin pesettamaan
usein. Uusista poytdliinoista tahrat voidaan yleensd puhdistaa
paikan paalld, joten pesulalaskuista kertyy merkittavia sadsto-

i@”, Esa Lauhaluoma korostaa.
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Viime vuosina yritys on laajentanut toimintaansa ja tar-
joaa nyt hotelli- ja ravintola-alalle kokonaisvaltaisia ratkaisu-
ja. Noin 70 prosenttia yrityksen tuotteista menee ammattikayt
t66n. Tekstiilien vuokrauskin onnistuu yhteistydpesuloiden kaut-
ta. “Voimme esimerkiksi toimittaa ravintolalle péytdliinat, ser-
vietit, buffetliinat, verhot ja tuolien verhoilukankaat. Vérivaih-
toehtoja on pitkalti toistasataa”, luettelee Nina Lauhaluoma.

"Vastaavasti valikoimamme kattaa hotellien kaikki huone-
tekstiilit.”

Usein tarvitaan asiakaskohtaisia ratkaisuja. Esimerkiksi lo-
goilla varustettuja ja muita ‘ragtalsityja’” malleja on tarjolla.

Tuotteilla on tiukat laatu- ja turvallisuusvaatimukset. Hotelli-
tekstiilit ovat palonkestavia. Uutuustuotteena on tyynyn- ja pat-
jansuoja, joka valmistetaan hengittévastd ja nesteenpitdvasta
erikoismateriaalista.

Viime aikoina Import Numero 1:n liikevaihto on kasvanut
vuosittain 20-40 prosenttia.

"Tama on pitkdjannitteista tyota. Kun asiakkaat ovat tyyty-

vdisid, niin asiakaskunta kasvaa”, Nina Lauhaluoma uskoo. m
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PERINTEISIA MAUSTEITA JA TEXMEXIA
SUOSITAAN SUOMALAISKEITTIOISSA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Pohjoismaiden johtavan maustevalmistajan Santa Marian historia alkoi sata vuotta sitten.

Frans leon Berg avasi pienen tee- ja maustepuodin Géteborgissa vuonna 1911.

Bergin maustepuodin omistajiksi tulivat mydhemmin Nordlun-
din ja Falkin perheet, jotka antoivat yritykselle nimen Nord-
falks. Vuonna 1946 se perusti Santa Maria -mausteita val-
mistavan tehtaan. Pian se alkoi kasvaa Ruotsin suurimmaksi
mausteyhtidksi.

Suomessa Santa Maria -mausteita markkinoi alkuvuosina
Paulig-yhtié ja nyttemmin Paulig Groupiin kuuluva Santa Ma-
ria Finland Oy.

“Toimintamme on kehittynyt voimakkaasti. Vuodesta 2004
Santa Maria Finland Oy:n litkevaihto Suomessa on kaksinker-
taistunut”, myyntipaallikkd Pasi Jokinen kertoo.

Pakkauksia joka lahtéon

Jokisen mukaan Santa Maria Finland Oy keskittyi alkuvaihees-

sa selkedsti maustemyyntiin.

"TexMex-ruokien ja -mausteiden myynti alkoi vuonna 1991
— ja nyt siitd on tullut myyntimaariltaan suurin tuoteryhméamme
vahittdiskaupassa. Sen osuus on noussut jo 70 prosenttiin ko-
ko Santa Marian liikevaihdosta”, Jokinen mainitsee.

“Sen sijaan Food Service -foimialalla eli suurkeittiosektoril-
la tarkein tuoteryhmamme ovat edelleen mausteet.”

Pohjoismaiden vdlilla on Jokisen mukaan selvia eroja
mausteiden kulutustottumuksissa.

“Norjassa kaytetaan Pohjoismaista eniten rahaa maustei-
siin asukasta kohti, Suomessa taas vahiten. Taalla ihmiset ovat
tottuneet kayttamaan lahinna perusmausteita.”

Taman asiaintilan muuttamiseksi Santa Maria jakaa kulut-
tajille vusia resepteja niin kaupoissa kuin internetsivuillaankin.

"Vahittaiskaupoissa Santa Maria -mausteita myydaan se-
ka lasipurkeissa etta pusseissa. Valikoimista [dytyy myds mylly-
i@ ja erilaisia eksoottisia maustesekoituksia. Suurasiakkaille on
myds isompia 1-2 litran pahvikotelopakkauksia”, Jokinen luet-
telee vaihtoehtoja.

Loppuvuodesta 2010 yhtié toi suosituimpia maustelajeja
myyntiin myds paperisissa suurpusseissa. B

LisGtietoja: www.santamaria.fi

ELINTARVIKETURVALLISUUS ON HYVAA LIKETOIMINTAA

Diversey Consulting auttaa elintarviketoimijaa kehitiimddin elintarviketurvallisuutta kokonaisvaltaisesti.

Diversey Consultingin palvelut kattavat kaikki hygieniaan ja
elintarviketurvallisuuteen liittyvét palvelut saman katon alta.
Nain pystytdan elintarviketurvallisuutta kehittdmadan yhtend
kokonaisuutena ja yhden osaavan kumppanin avulla.
Diversey Consulting auttaa suurkeittisitd ja elintarviketeol-
lisuutta muun muassa selvittémdaan ongelmapalautteiden syitd
tai kytkemddn elintarviketurvallisuuden kiintedksi osaksi orga-

nisaation arvoja. Tavoitteena on parantaa laatua ja kustannus-

ten hallintaa, edistdd tydhyvinvointia ja tydturvallisuutta seké

kartoittaa henkilstdn osaamista ja prosessien toimivuutta. Sa-
malla kun prosesseja arvioidaan ja mitataan pystytddn myds

toiminnan ympéristévaikutuksia optimoimaan.

Silmien avaamista

Tyypillisesti ongelmat liittyvét tehokkuuteen ja omavalvontaan.
Elintarviketurvallisuuden palveluista vastaava elintarvikeinsi-
noéri Kai Ahlgren tietad lukuisia keittisitd, joissa omavalvon-
taa tehdédn, koska laki sité vaatii, mutta valvonnan merkitysta
ei loppuun asti ymmadrretd.

"Naissa keittidissé merkataan lampétiloja ja jaahdytys-
aikoja ylos orjallisesti ja sokeasti. Kun raja-arvot ylittyvét tai
alittuvat, mitdan ei tapahdu, koska ei tiedetd, mita pitad teh-
da. Téssd kohtaa voimme auttaa kouluttamalla ja motivoimal-
la tydntekijoita.”
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"Oman haasteensa tuovat yritysten omavalvonta- ja laatu-
suunnitelmat, joihin on saattanut kertyd pitkén ajan kuluessa
useita eri versioita, jolloin niiden lukeminen ja pdivitys on hir-
muinen urakka. Meilld on kokemusta ndiden pdivityksistd ja
testauksesta kéytanndssa.”

Yhdesséa viranomaisten kanssa

Diversey Consulting toimii puolueettomana elintarviketurvalli-
suuden asiantuntijana tiiviissd yhteistydssa asiakkaiden ja vi-
ranomaisten kanssa. Ahlgrenin mukaan yhteistyd viranomais-
ten kanssa on p&dsadntdisesti sujunut hyvin.

"Kun olemme oftaneet esimerkiksi ruokanéytteet ja sopi-
neet asiakkaan kanssa, eftd raportit toimitetaan myds viran-
omaiselle, on viranomaisen jdrkevéad jattda oma néyte seuraa-
valla viikolla oftamatta.”

Ahlgren toivoo, ettd yhteistyd viranomaisten kanssa tiivis-
tyy nykyisestd.

"Yhteistyd hyddyttéd asiakkaitamme, koska sen tuloksena
saadaan aina turvallista ruokaa ja saavutetaan sadstsja tai li-
sdtuottoa.”

Vuonna 2009 perustettu Diversey Consulting on kansain-

valisen Diversey-konsernin osasto. M
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porukkaa saapui busseillakin kilpaa kalasaalista kantamaan.
Kalastajalle ei ole yllatys ettc kansainvélisempi porukka hans-
kaa kalahommat paremmin: “Esimerkiksi ukrainalaiset tekevat
pikkulahnoista eraanlaisia kuivattuja suolachipseja.”

Berglund nékisi mielelléan Suomessakin ranskalaisen mal-
lin, jossa perhe ostaa arkenakin kotiin oikein ison kalan ja
kaikki perheen jasenet osallistuvat ruuan laittoon. Toistaiseksi
tasta idyllista ollaan viela kaukana, han myéntaa.

Ravintolassa Berglund on padssyt sévayttdmadn useam-
paankin kertaan — muistissa on vield pydrahdykset kalakarry-
ien kera ravintoloiden kaytavillg, jolloin tuoreen kalan ystavat
saivat poimia mieleisen heti kdrryisté. Yhteistyd ravintoloiden
kanssa on ollut kelpo show'ta ja PR:a& kalakulttuurin puolesta,
mutta bisneksend se ei ole parhaasta paastd, Berglund myon-
tad. “Logistikka muodostaa siing sen ongelman, koska ravin-
tolat ostavat niin pienia maaria.” Liian usein tama tarkoittaa
sitd, eftd kalastaja istuu pakettiauton ratissa ja ajaa hiki hatus-

sa saalista Helsinkiin.

Akateeminen kalamies

Kevéaalla 50 vuotta tayttava Berglund on kalastanut nelivuoti-
aasta pojanvesselista asti. Harrastuneisuus on aina ollut vah-
va, mutta ensin mies luki itsensa yliopistossa viitta vaille kala-
talouden MMK:ksi. Mitd enemmén hdn perehtyi tieteelliseen
kalastukseen, sitd enemméin alkoivat kéyténnén “reallife” so-
vellutukset kiehtomaan, kuten gradun jdlkeinen elama sitten
osoittikin.

“Gradu syntyi lohen siimakalastuksen saatelystd, ja saim-
me ihan oikeasti paremmat lohisaaliit ltamerelld, siirtymal-

& isompaan sydttikokoon — silloin nimittdin alamittaisten lohi-
en maard pieneni lhes nollaan ja siimat kalastivat paremmin
isompia vonkaleita,” Berglund kertoo. Taman asian han oli it-
se asiassa kuullut puolivahingossa eréén vanhan kalastajan
kertomana erddssa tunkkaisessa merimiesbaarissa Hangossa,
joskus 80-luvulla.

Jo opiskeluaikana Berglund kalasti aina kuin vain voi, ja
aina vaan kunnianhimoisemmin. Han oppi tuntemaan ammat-
tikalastajat ja parhaat apajat. Lopulta Berglund huomasi, ettd
han alkoi saada enemméin kalaa kuin ammattimiehet. Oli ai-
ka tehdd johtopaatoksia.”Kalastajan ammatissa olen toiminut
vuodesta 1988, héan kertoo ja lisad, ettd kaksi vuotta myo-
hemmin tehtiin ensimmdinen suurempi investointi, kun mies
hankki rysaveneen ja pari lohiloukkua. Vuosien varrella on
noussut kalaa enemman kuin kukaan voi laskea.

Vélilla on puskettu duunia myds kalastusmatkailupuolel-
la — Berglund laskee viihdyttaneensa 14 000 yrityspamp-
pua Inkoon ulkosaaristossa sijaitsevalla S&don tilallaan vuo-
sina 1990-2008. “Parhaimmillaan se oli aika mielenkiintois-

ta ‘limusiinilla kalaan’ -fouhua, kun oli vieraana maan ja man-

tereen ykkospaattajia padministereista ja komission j@senis-

t& lahtien.”

Arvokalalle tuli noutaja

Elamysbisnes on kuitenkin jaényt véhemmalle viime aikoing,
kun pit&d taistella varsinaisen elinkeinon puolesta. Kalastajan
mieliharmeja ovat mm. hylkeet ja merimetsot, joista etenkin
alati lisaantyvat hylkeet saavat Berglundin huokailemaan. “Jos
lasketaan, eftd hylie syd 8 000 kiloa kalaa vuodessa, niin
kaksi hyljetta syd ja saman madaran kuin yksi kalastaja vuo-
dessa kalastaa.”

Ravintoloiden himoitsemat kuha, siika, meritaimen ja ah-
ven ovat viime vuosina olleet muutenkin kovassa paineessa -
erityisesti lahna on viemassa muilta kaloilta elintilan koko Poh-
jois-Euroopassa, Berglund vaittdd. Hénen mukaansa kymme-
nen kuhakilon saamiseksi pitaa “siing siivella” nostaa 500 ki-
loa lahnaa.

Takana on se pitkd kehitys, ettd sarkikalat viihtyvét rehe-
viss@ vesissa ja ovat runsastuneet erityisesti Suomenlahden ja
Saaristomeren rannikolla. Sarkikalat ajavat taloudellisesti ar-
vokkaammat lajit ahtaalle ja my&s vapauttavat sedimentoitu-
neita ravinteita kiertoon. Sarkikalojen tehopyynti taas pois-
taa ravinteita rehevoityneista vesististd, ja poistokalastus néh-
dadn tietenkin myds yhtend mahdollisuutena kehittad rannik-

kokalastusta.

Sata tonnia sekundaa

Hallitus on sitoutunut ravinteiden poistoon kalastuksen avul-

la ja on antamassa vajaan kahden miljoonan euron valtion-
avun kalastaijille, jotka nostavat lahnaa ja muuta sarkikalaa
ylés meresta. Berglund itse on tétd tydta tehnytkin — hén on pi-
tanyt omia ydinapajiaan puhtaina sarkikaloista kiskomalla sa-
toja tonneja roskakalaa rysillé ja verkoilla ylés, tahanastisesti
merikotkien ja lokkien suureksi iloksi — eihan niita voi mereen-
kaan takaisin dumpata. Talla konstilla hén on saanut edelleen
vélttavia saaliita, mutta tietdd alueita, jotka ovat tdysin tukos-
sa yksinomaan lahnasta. “Tama on tarkeaad tyotd, eika siihen
tekijdiksi oikein voi muita laittaa kuin kalastajat.”

Uudellamaalla ammattikalastajia on kymmenkunta, ja
"yusrekrytointi on nolla”, niin kuin Berglund asian ilmaisee.
Alan ukkoutuminen on tosiasia: “Parissakymmenessa vuo-
dessa inkoolaisten kalastajien maard on vahentynyt 32:sta
3:een.”

Bisnesmahdollisuuksia merenvilja tarjoaa kyllad — Ruotsis-
sa on kalakaasulla kéyvia bussejakin, Berglund kertoo. Mies
on vastikaan kaynyt Norjassa tutustumassa neljaan eri kalan-
kasittelylaitokseen ja on vieldkin pyoralla padstaan nakemas-
taan. "Huikean paljon enemman sielld saadaan kalajgttees-
t& irti.” ™
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Tasta saatiin mustaa valkoisella viime vuonna, kun padkau-
punkiseudun kunnissa tofeutettiin yhteinen valvontaprojekti,
jonka tarkoituksena oli selvittdd néytteenotoin ja tarkastuksin
tuoreen kalan laatua ja siihen vaikuttavia tekijoita vahittais-
myynnissd ja laitoksissa. Samassa yhteydessa selvitettiin, mi-
ten kalastustuotteiden kasittelyd, myyntia ja merkintdja koske-
vat lainsGadanndn vaatimukset toteutuvat. Projektiin osallistui-
vat Helsingin kaupungin ympadristokeskus, Espoon seudun ym-
pdristoterveys, Vantaan ympéristokeskus ja Keski-Uudenmaan
ymparistdkeskus.

Tuoretta kalaa palvelutiskissa myyvia vahittdismyyntipaik-

koja tarkastettiin yhteensé 104 kappaletta, joista myymalsitd

oli 95, hallimyymalsita kuusi ja torimyyntipisteitd kolme. Paa-
kaupunkiseudun kalalaitoksia ja tukkuja tarkastettiin yhteensa

kymmenen.

Vain puolet myymadldnaytteista hyvia
Vahittaismyyntipaikoista ofettiin yhteensé 177 ndytettd siten,
eftd myymaldista napattiin 168 seka halleista ja foreilta yh-
teensd yhdeksan naytetta. Myymaldissa ofetuista néytteista
56 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid, 18 % vélttavid ja
26 % huonoja.

Naytteeksi otettujen kalojen lampéatila oli keskimaarin
+2,2 °C ja kuudennes naytteistd ylitti lakisdéteisen +3 °C. Ko-
timaisesta kalasta otetuista naytteistd noin kolmannes oli mik-
robiologiselta laadultaan huonoja, norjalaisesta noin viiden-
nes ja virolaisesta hieman yli puolet.

Suhteellisesti eniten huonoja tuloksia saatiin ahven-, hauki-
ja kuhanaytteista. Torimyyntipisteistd ja hallimyymaldista otet-
tujen kalandytteiden tulosten perusteella ei sen sijaan ollut
mahdollista tehda johtopaatoksia kalan laadusta, koska nayte-
maardt olivat niin pienet.
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Myymal3issa tuoreen kalan myyntikalusteiden ja sailytysti-
lojen ladmpétiloissa ei havaittu tarkastustulosten perusteella juu-
rikaan huomautettavaa. Kalojen lampétiloja oli mitattu pisto-

koemaisesti kerran viikossa noin puolessa myymalsista.

Hyvastit kalalle?

Keittiomestari Henri Alén on katsellut kalan yha jatkuvaa alen-
nustilaa ammattilaisen nakokulmasta. Kalatiskit eivat hanelta
saa osakseen ylistystd:

“Eihan siella juuri villikalaa ole, kasvatettua vain. Kunnon
kalaa ei oikein saa eika sita huvittaisi edes yrittad laittaa tar-
jolle nykytilanteessa”, han manailee.

Alén tietaa tavallisen kuluttajan hiiltyneen jo aikapaivaa
sitten: jos virolaisesta kuhafileestd pitaa pulittaa 35 euroa per
kilo, jotain on pielessd.

"Se on silloin siséfilettd kallimpaa”, Alén kuittaa.

Han ndkee suurena ongelmana nykyisen ylisaately- ja

kasittelykulttuurin, joka on tehnyt kalasta jo liki lainsuojatto-

man. Suomessa on kuitenkin aina osattu tehdd maittavaa kala-

ruokaa ja kala on ollut iso osa koko suomalaisuutta.
"Nyt taalla vahdataan muikkukukkoja listerian pelossa.
Kylla néama asiat on turhan tarkkaan saadelty tassé maassa”,

han ihmettelee.
Mitta tdynnd
Alén katseli nykymenoa aikansa sivusta, kunnes drhékaityi

mielipidekirjoittajaksi viime kevaana. Tulilinjalle joutui etenkin
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Elintarviketurvallisuusvirasto Evira ja virkaintoiset terveystar-
kastajat. Alénia kismitti mm. se, eftd kollega oli saanut terveys-
tarkastukselta huomautuksen ostettuaan kauppahallista tuoret-
ta kalaa ravintolaansa.

Eviran osastonjohtaja Maria Teirikko vastasi kalakritiik-
kiin toteamalla, eftd kokki saa kyllé ostaa kalan kauppahal-
lista mutta ravintolan keittidssa tulee olla toiminnoille riittavat
ja asianmukaiset tilat — tai toiminta on muuten jdrjestetty siten,
eftd valmistettu ruoka on asiakkaalle turvallista.

Lahes vuosi kaydyn keskustelun jalkeen Alén uskoo, etta

ulostulosta oli jotain hydtydkin:

"Terveystarkastajat toimivat Eviran alaisuudessa, mutta
vetavat valilla aivan omaa linjaa. Téma johtaa pahim-
millaan siihen, eftd terveystarkastaja sanoo ‘ei’
ja Evira 'kylla”, Alén toteaa ja uskoo, ettd
Eviran intresseissa on nyt selkeyt-

taa pelisaantdja niin, eftd

kaikki tietava
ollaan menossa.

“Sen lisciksi, ettd viranomaisten
pitdisi puhua yhta kieltd, heidan kannattaisi
myds kysyd ammattilaisten mielipidettd useammin.”
Alénin mukaan kentén &antd ja ammattitaitoa ei kunnioiteta

talla hetkella kovinkaan paljon.

Alokasleirille mars
Esimerkking han mainitsee hygieniapassin, jonka joutui “ka-
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Ostetuissa mainoksissa asiat
voidaan esittdd monella tavalla.
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kasityksen yrityksestamme,
kun tulet itse paikanpaalle
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det taristen” vuosi sitten suorittamaan. Alén mydntaa suoraan,
eftd samaan riviin joutuminen nuorten opiskelijanplanttujen
kanssa kévi miehen ammattiylpeydelle. Téng vuonna Alénilla
tulee tayteen 15 vuotta keittidmestarina.

Viela vuotta myhemminkadn Alén ei née toimenpiteen
mielekkyytta:

"Hygieniapassin suoritus oli naurettavaa pelleilyd. Ei voi
kuvitellakaan, eftd vaikkapa Ranskassa marssittaisiin keittioon
sanomaan kokeneille ravintolakokeille, ettd nyt koko porukka
hygieniapassia suorittamaan”, han vertaa.

Alén ndkee, ettd tunnelin padssa on kuitenkin valoa: Evira
on vdlaytellyt monenlaista helpotusta lupaviidakkoon ja pien-
ten toimijoiden hygieniavaatimusten keventamistd. Suomessa
mietitaankin erilaisia hygienialainsaadannén joustomahdolli-

suuksia sekd kansallisella ettd EU-tasolla.
Muvutoksia luvassa syksylla

Nailla ngkymin elintarvikelain muutos astuu voimaan

1.9.2011. Eviran ylitarkastaja Carmela Hellsten kertoo, etta
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myds alkutuotannosta annettua asetusta ja el@imistd saatavien

elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta annettua asetusta (lai-
tosasetus) ollaan uudistamassa.

“Laitosasetusta ollaan kehittéméassa vahemman yksityiskoh-
taisia tila- ja toiminnallisia vaatimuksia sisaltavaksi. Vahem-
man yksityiskohtainen kansallinen lainsaadantd antaisi enem-
man mahdollisuutta kéyttdd joustavuutta vaatimusten sovel-
tamisessa”, Hellsten toteaa. Evira tulee tiedottamaan asiasta
enemmdn lainsé&déntémuutosten varmistuttua sekd laatimaan
myds ohjeita uuden lainsaddanndn soveltamisesta.

Hellstenin mukaan paikalliset valvontaviranomaiset kay-
tanndssd jo soveltavat joustavuutta valvoessaan pienid toimi-
joita. Eviran ohjeiden mukaan esimerkiksi samoissa tiloissa ta-
pahtuvat vahaiset toiminnat voidaan hyvaksyd, jos ne erote-
taan ajallisesti.

"Hyvaksymisen yhteydessa asetetut rajoitukset tulee kirja-
ta huoneiston hyvaksymisestd tehtavaan paatdkseen ja toimin-
tojen eriaikaisuus tulee kuvata toimijan omavalvontasuunnitel-

massa”, Hellsten linjaa.




Evira on laatinut mm. ohjeet kalastajien ilmoitusvelvollisis-
ta elintarvikehuoneistoista sekd kalakukon valmistuksesta. Mo-
lemmat ohjeet antavat mahdollisuuksia joustavuuteen, huo-
mauttaa Hellsten.

"Esimerkiksi kalakukkoja voidaan toimittaa jaahdytamat-
tomind vahittaiskauppoihin, eikd myymatta jadneitd tarvitse

havittaa toimituspdivang.”

Alén uskaltaa olla jo varovaisen toiveikas muutosten suhteen,
mutta sen verran hankin on matkan varrella kyynistynyt, ettd
"ei usko ennen kuin ndkee”. Muutosten lapivieminen vie joka
tapauksessa aikansa, silla byrokratian rattaat pydrivat hitaas-
ti. Alén pitaa ongelmallisena myds sitd, ettd Suomessa pom-
pataan asentoon heti kun Euroopan unionista tulee mika ta-
hansa ukaasi. Maalaisjarki on hyvassa kaytossé muualla Eu-
roopassa, mutta ei taalla:

"Koko Eurooppaa kun tarkastelee, pykalissa tuntuu olevan
vahiten tulkinnanvaraa juuri Suomessa.”

Byrokraatteja ja koneistoa ei voi kuitenkaan syyttaa kai-

kesta. Suomalainen ruokakulttuuri on niin “kapea ja ohut”, et
td se on helposti muilutettavissa suuntaan tai foiseen. Suomes-
sa ruoka on usein eineshéttdd, polttoainetta koneeseen, kun
muualla Euroopassa ruoka herattad intohimoja aivan toisel-
la tavalla.

"Joissain paikoissa ruoka on erottamaton osa kulttuuria”,
Alén pohtii ja mainitsee esimerkking Espanjan.

"Siella kinkut roikkuu kadulla, mutta yritépa samaa Stadis-

sa”, Alén heittad.

Alénin yksinkertainen toive on, ettd kalaa saisi ravintolan pdy-
taan nykyista helpommin. Hanen mukaansa keittidissa voi-
daan kalan laatu vahvistaa aistinvaraisesti, jolloin tuoreeltaan
asiakkaan lautaselle kiidatetty kala voisi tehdd ihmeitd kala-
annosten suosiolle.

Ravintola Murussa vaikuttava Alén harmittelee, eftd logis-
tikka toimii etenkin suomalaista kalaa vastaan télla hetkella:

Ravintolaan saa Portugalin ahventa yhtd tuoreena kuin

kotimaista kuhaa”, hdn vertailee.
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KANNIN ANATOMIA

TEKSTI: ARTO KOSKELO
KUVA: VILLE HENRIKSSON

Kirjoittaja on herkuttelulle perso vastarannankiiski ja toistaitoinen fikanheitiGja

Suomessa humala ei ole hdped. Painvastoin. Holtittomuus on
osa kdnnin anatomiaa. K&nni on tanssi, jonka horjuvat aske-
leet ovat tatuoituja kulttuurin lihaan ja vaikka tyylien kirjo on
laaja, askeleet ovat jaettua omaisuutta varallisuustasoon ja
parstavarkkiin katsomatta. Alkad kasittaks vaarin. Viinin kan-
nalta humalahakuisuus ei ole ongelma. Joka vuosi valtamerel-
linen viinia tislataan teollisuusalkoholiksi ylituotannon seurauk-
sena. Juotavaksihan se olisi tarkoitettu. Piirun verran freesim-
mdn viinikulttuurin jalkauttamisen kannalta
asetelma on kuitenkin paradoksaalisen
mutkikas.

Suomalaisen suhde alkoholiin on
kaksijakoinen, kiitos vuosikymmenet
jatkuneen epdonnistuneen valistuspo-
litikan. Alkoholia paheksutaan véhin-
tadn yhtd paljon kuin kunnon humalaa
ihaillaan. Lopputulos on ilmeisen jakomie-
litautinen. Lounaan yhteydessd ei parane ottaa
lasillista viinid, koska alkoholi liitetéién vahvem-
min juhlimiseen ja vapaa-aikaan kuin ruokai-
luun. Viikonlopun koittaessa puhekyvyn voi
riipaista hattuhyllylle kulauttamalla edellisen
viikon juomattomat lounasviinit ensimmdai-
seen varttiin samojen tydkavereiden seuras-
sa. Viinin ja viinan erottaa yksi vokaalin-
radpdle, jonka ero livkenee suussa alkuil-
lasta ennen kuin lopulta katoaa.

Humala elad suomalaisissa myyteissd
siinG missd Odysseuksen harharetket kreik-
kalaisten vastaavissa. Suhteemme alkoho-
liin tekee poikkeavaksi se, eftd meillépdin
huolellinen juopottelu rinnastetaan sanka-
ritekoon. Eeppinen humala ei ole pelkkad
paihtymistd. Se on siirtymdriitti toiseen todel-
lisuuteen, jossa vallitsevat painvastaiset saan-
not kuin siing todellisuudessa, jossa murjote-
taan rivitalossa, tehdédn jauhelihapitsaa ja ulkoi-
lutetaan koiria. Koska kanni ei ole Suomessa todelli-
suuden jatke vaan sen totaalinen poikkeama, harskeimmatkin
mandsoverit saa jdlkijattdisesti anteeksi, jos vain on tarpeeksi
huonovointinen kankkusessa ja nayttaa katuvaiselta.

Sankarihumalan kohokohta on intiimi hetki. Siind suoma-

lainen riisuuntuu sivistyksen kahleista ja palaa takaisin luon-
toon. Kosmisen yksindisyyden lakipisteessd ympdristo ja aika
katoavat. Jaljelle jaavat vain mies ja pullo seka transsi, josta
shamaanit voisivat ottaa mallia.

Valtiovalta ei erottele erilaisia alkoholijuomia toisistaan ti-
lastoidessaan kulutusta. Miksipa erottelisi, kun kaikenlainen al-
koholinkéytto on karnevalisoitu ja valtaosa viinisté ostetaan

laatikoissa halvimman hintalapun mukaan@ Eh-

ka siksi, etta kayttokulttuureja ei ole vain yk-
si, vaan monia, ja ne madrittelevét kayton
seuraukset tekovalineita osuvammin. Ehka
siksi, eftd kasvava joukko ei jaksa istua
muurahaispesdssa.

Puhun tietenkin viinikulttuurista,
vaikka se kuulostaakin Etelg-Helsingis-
s& keksitylta kirosanalta. Valtiovallan
kannattaisi lotkauttaa korvansa viini-
kulttuurin suuntaan. Hilped viinihiprak-
ka on sadnndllisestikin toistettuna pa-
heista hienoimpia, eika suista nautiske-
lijaa kankkuseen tai kammiovaringén
sen enempdd kuin yhteiskuntaa pois
raiteiltaan. Sen mahdolliset haitat kal-
penevat kertaluonteisen drdayksen rin-

nalla siing maarin, eftei niisté voi puhua
samana pdivand. Sikailuhumalan vasta-
kohdan ei tarvitse olla maailmanvastainen
absolutismi. Se voi olla letked hiprakka hy-
vassa seurassa, silla harva asia ylittdd nau-
tintoa, jonka saa pitkasta illallisesta, jonka
aikana viini virtaa. Saa toki olla eri mielta.
Maata vaivaavasta alkoholisuomettumisen
suosta ei nousta ilman pientd kansalaistottelemat-
tomuutta tekopyhien tapojen edessd. Siina kohtaa
sind astut kuvioon, hyva lukija. En pyyda sinulta mi-
tadn kohtuutonta. Ehdotan vain vienosti, ettd seuraa-
van kerran kun menet tydaikana lounaalle, et ajattele val-
tiovaltaa sen enempdd kuin karkaamista elaintarhasta. Ajatte-
le sen sijaan itsedsi ja unohda muiden saveltamat askelkuviot.
Jos epdilet, etta viini saattaisi toimia ruokasi kanssa, ota lasilli-
nen. Asia on nimittdin niin, etta kulttuurit eivét muutu itsestadn:

ne muutetaan sisaltapain.



Marsons
FonpEr S
Al

BN 1772

Matsan

Forukr

K 1792 | 7
SER Erms

A G N ‘
____________._--"'“ i =
PAGy, t PO[ISEU'[IIH
\j“,j/ .. Z . T

uot Ponsanlm

RUT £

‘-;_‘_‘___.___________-_____-_._._H_,

cnA M P A Gy i .

. ‘,{'2 —
I 4 ¥, : 1] - v .- - .. o 5 .
| we Clicquot-Ponsard’ | =

e 7 ___———-—-"""'"—f

o —

& R E1vOume

nsardin




AIKANSA TUOTE:
VIINIKAPINALLINEN
GOTTFRIED LAMPRECHT

TEKSTI: ARTO KOSKELO

Wienilgisen palatsin sali on tupaten tdynna. licvaltalaisista viinintuottajista ja ympdri maailman saapuneista
viinibloggaajista koostuvan massan likehdinta néyttaa ylhadlia katsottuna ennemmin muurahaispesan kuhinalta
kuin viinikonferenssilta. Viinid kaadetaan laseihin solkenaan ja ilman féyttada héling.

Kaikki eivat kuitenkaan ole siséllé salissa. Rakennuksen u/kopuo/e//o, kulman takana, nuori mies
ruwvaa pulloja auki kipedssd syyssadssd ja viittoo nauraen luokseen. Gotifried lamprecht on
Herrenhof lamprechtin viinintekijc, muttei ole siscllé maistattamassa viinejcicin.
ltse asiassa hénellé ei ole varaa maksaa naytteillepanomaksua.

— Tervetuloa sissimaistajaisiin. Lasit péllitacn sisélid, viinit toin matkalaukussani.

Toivottavasti kukaan ei huomaa ja foivottavasti maistuu!

Ennen kuin annetaan Gottfriedin itse kertoa mitd ihmetté héin oikein puuhoo,

kelataan hieman historiaa taaksepain.




Gottfried Lamprecht ei ole tyypillinen itavaltalainen viininteki-

jd. Han toteaa saavansa parhaat ideat parin viinipullon j&l-
keen, tuottaa viininsd niin luonnonmukaisesti kuin on mahdol-
lista, kaataa tammet tynnyreitd varten itse, vivuttaa sosiaalista
mediaa sujuvasti ja piirtda pullojensa etiketit, vaikka ei osaa
varsinaisesti piirtad. Lisdksi han on alta kolmekymppisend ai-
van liian nuori viinitilan pydrittajaksi. Yhdessa asiassa han on
kuitenkin samaa mieltd kollegoidensa kanssa. Hankaan ei jak-
saisi muistella skandaalia, joka romutti maan viinialan kaksi-
kymmentaviisi vuotta sitten.

Tama ei kuitenkaan estd meitd hieman tonkimasta men-
neitd, silla skandaalin ytimeen oli kylvettyné siemen, jota il-
man ltévallan viinien nykyista kukoistusta on mahdotonta ym-
martad.

Erédna kauniina aamuna, kevadalla 1985, ltavallan viinien
myynti romahti. Paljastui, ettd joihinkin viineihin oli lisatty pak-
kasnesteessd kaytettyd kemikaalia. Syyllisia oli vain kouralli-
nen, mutta paniikki levisi valtoimenaan. Kuilun partaalle paa-
tyneen viinialan oli vudistuttava tai kuoltava. Kaynnistetyt uu-

distukset johtivat mittavaan rakennemuutokseen, laatuviinipai-

notuksen syntyyn, uuteen lainsdadantésn ja luonnonmukai-
suuteen satsaamiseen. Niiden ansiosta ltévallan viinit ovat t&-
ta nykya hurjassa vedossa ja tuntuvat olevan kaikkien huulilla
Singaporesta New Yorkiin ja takaisin. Ei huonosti maalta, jo-
ka tuottaa prosentin maailman viineista.

Mutta miten kulman takana viinejé maistattava Gottfried
Lamprecht liittyy kuvioon? Ei lainkaan ja monellakin tapaa.
Gottfried oli tapahtumien aikaan liian nuori juomaan viinid,
hyva kun osasi kévelld. Samalla monet asiat, jotka ovat nos-
taneet Iltavallan maailman tiefoisuuteen, tuntuvat kiteytyvan
hanessa. Ei, han ei ole palkittu viinintekija, jonka viinit saa-
vat huippupisteitd amerikkalaisilta julkkisjournalisteilta. Mo-
net eivat ole koskaan kuulleetkaan hénesta. Han tuottaa par-
haimmillaankin vaivaiset 7000 pulloa vuodessa Eteld-ltévallan
Styyriassa sijaitsevalla kotitilallaan ja teki ensimmaisen viinin-
s& vasta vuonna 2006. Tynnyrillinen punaviinid syntyi autotal-
lissa, dljyisten tydkalujen keskelld, traktorin takana. Jotain eri-
koista hanessa kuitenkin on, mutta palataan siihen hetken ku-
luttua.

Goftfriedilléd on kuuma. Hén on juuri lopettanut 5000 tu-
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hannen omenapuun kiskomisen irti. Kasin ja juurineen. Ome-
napuut olivat kuulemma vadrassa paikassa. Se ei haittaa, silla
pian niiden paikalla kasvavat kdynnokset.

“Ne olivat sellaisia, joissa on enemman hedelmid kuin
omenia. Paatin oftaa ne pois. Maa on liian arvokasta haas-
kattavaksi omeniin. Tassa kohtaa kasvoi parisataa vuotta sit-
ten kéynnokset, jolloin tila oli osa munkkiluostaria. Palaan ta-
kaisin ajassa”, Gottfried sanoo ja viittaa myllerrettyyn maa-
han.

Juurakkotempaus kelpaa todisteeksi Gottfriedin sinnikkyy-
desta, mutta toimii myds vertauksena laajemmasta muutokses-
ta, jonka ltavalta on lapikaynyt kuluneina vuosina. Sen seu-
rauksena ltévallan viinintuottajat seisovat nyt tienristeyksessd,
jossa katsovat samaan aikaan seka tulevaisuuteen eftd men-
neisyyteen. Uutta ja vanhaa yhdistetdan, itsestdanselvyydet
kyseenalaistetaan.

— Kun perheen hedelmatila muutettiin viinitilaksi, istutin
kéynnokset tavalla, joka uhmasi modernin viininvalmistuksen

jarked. Halusin tehdd jotain millé on merkitystd, en tylséa Co-
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ca-Cola -viinid. Se vaati jonkin verran suostuttelua, mutta van-

hempani ovat olleet tyytyvaisid, joten minulla on vapaat ké-

det, hén toteaa.

Herrenhof Lamprechtilla erilaiset rypalelajikkeet kasvavat tar-
hoilla sekaisin. Viinintekijakaan ei pysy aina perdssd, mitd la-
iiketta mikdkin kdynnds on. Kuulostaa asioiden tahalliselta vai-
keuttamiselta ja ylimaaraiseltd tyslta. Gottfried on eri mieltd.

- Tdma on paras tapa tehdé terroir-viinia. Maaperd ilme-
nee lasissa, ilman ettd yksittdisen rypalelajikkeen aromit va-
rastavat parrasvaloa. Se tekee hommasta minulle jannittavam-
pdd, koska teen suurimman osan tydstd yksin, hén kertoo.

Herenhof Lamprechtin tarhoilla ty&skennelléén luonnonmu-
kaisesti, samaan tapaan kuin vuosisatoina, jotka edelsivat syn-
teettisten turbolannoitteiden ja hydnteismyrkkyjen voitonmars-
sia. Toisinaan kapina nykypdivan kaytantsja kohtaan on hu-
katun perinnén vudelleen [5ytamistd.

- Home ja kypsyysongelmat iskevat usein yhteen lajikkee-

seen, mutta harvoin kaikkiin. Nain valmistetut viinit toimivat ai-
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koinaan viljelijan vakuutuksena. Huononakin vuotena saatiin
viinid, han sanoo.

Gottfried puhuu intohimoisesti luomuviljelystd ja asioista,
jotka ovat hanen mielestaan viinin parissa pielessa. Niitd riit-
taa.

- Yhteys viinin ja menneisyyden valilla on katkaistu. Viinis-
1@ on tullut vain juoma, teollinen tuote, jonka sielu on hukas-
sa. Viini valmistetaan tehtaan nékaisessd tuotantolaitoksessa
ja sitd kutsutaan laatuviiniksi, vaikka rypéleet kasvatetaan ke-
mikaalien avulla tasaisilla pelloilla, joille tomadatit sopisivat pa-
remmin. Kemikaaleista on tullut viinitiloille uusi riippuvuuden
muoto. Viinintekijat ovat kemikaaliyritysten panttivankeja. Kun
jokin kemikaali ratkaisee ongelman tarhalla, se synnyttad vu-
den, mitd hoidetaan toisella kemikaalilla. Se on noidankeha.
En halua olla suuryrityksen torppari. Luomuviliely vaatii enem-
mdn tydta ja hiked. Se tarkoittaa kuitenkin vapautta, mita ar-
vokkaampaa asiaa tuskin on, han toteaa.

Gottfried ei ole yksin luonnonmukaisen viljelystapansa
kanssa, silla ltavalta pitad viinimaailman karkipaikkaa luvomu-
viljelyn saralla. Kymmenen prosenttia tarhoista on sertifioitua
luomua ja kolmessa neljésosassa hyddynnetdén integroitua
viljelystapaa, miké tarkoittaa tydskentelyd kasin ja minimaalis-
ta puuttumista luonnon prosesseihin, oli kyse peltojen lannoit-
tamisesta tai kellaritydskentelystd.

Ennen kuin selvitetddn, mikd tekee Gottfriedista erikoisen,
kysytaan haneltd ensin, miten han oikeastaan p&atyi viinin pa-
riing

- Olin nuorena harvinaisen valikoiva: join vain kaikkein
surkeimpia viineja. Sekoitin niihin puolet vettd ja sain siita
huolimatta kovia kankkusia. Jossain kohtaa intohimo kuitenkin
herdsi. En enad pystynyt juomaan viinié ilman, etta kyselin lo-
puttomasti. Ajoin kaverini hulluksi. He kaskivat minun tukkia
turpani, koska olin niin raivostuttava. Lopulta p&édyin Euroo-
pan vanhimpaan viinikouluun Klosterneuburgiin opiskelemaan
viinintekijaksi. Tata nykya kaikki vapaa-aikani ja rahat uppoa-
vat t&hén hommaan. Ero intohimon ja hulluuden vélilla on toi-
sinaan veteen piirretty, han nauraa.

Yhteisolliset Internet-sovellukset mullistavat maailmaa, eika

viini tee poikkeusta. Harva tietdd mihin kehitys johtaa, mutta

alkaa olla selvid, ettd jokin on muuttunut perusteellisella taval-

la. Samalla tapa jolla viinistd puhutaan, on muutoksessa.

— Perinteinen viinijournalismi meneftdd asemiaan. Se on
harvoin autenttista ja luovaa ja journalistit ovat osasyyllisia sii-
hen, et viinista on tullut snobijuoma, pelottavan monimutkai-
nen asia. Viini on sosiaalinen juoma, se tuo ihmiset yhteen
kuin itsestadn. Bloggaamalla tilan asioista, voin puhua ihmisil-
le suoraan, Gottfried sanoo.

Goftfried bloggaa tilan nettisivuilla péivittdisista asiois-
ta, julkaisee klippejd Youtubessa ja on aktiivinen Facebookis-
sa. Herrenhof Lamprechtilla on enemmén seuraajia Twitteris-
sa kuin Gottfriedin kotikyldssa on asukkaita. Téma on silmiin-
pistdvad maassa, jossa mikroblogipalvelua ei juurikaan kayte-
ta. Pienen Herrenhofin viinintekijé on sosiaalisen median edel-
lakévija.

Mutta miksi hén istuutuu raskaan peltoty&péivan jélkeen
ndpyttelemaan lapparia multaisilla sormillaan? Vanhakantai-
selle viinitalolle asiakas on liiketoiminnan kohde, ei yrityksen
kumppani, eiké se kaipaa ulkopuolisia sorkkimaan huolella
rakennettua imagoja, olivat néma heidan asiakkaitaan tai ei-
vat. Gottfried ndkee asiat toisin. Sen sijaan eftd hén piiloutui-
si katinkultaisten kliseiden ja viiniromantiikan taakse, han 15-
pivalaisee Herrenhofin toiminnan sosiaalisen median avulla.
Avainsanoja ovat autenttisuus, lapindkyvyys ja tavoitettavuus.

— Haluan vdlittad ihmisille, ettd se mitd sanon on totta. Ha-
luan ettd he voivat luottaa minuun. Ei minkaanlaista temppui-
lua, Gottfried toteaa.

Samalla hén tulee tiivistaneeksi sen, mistd perimmiltéén on
kyse. Norsunluutornista huutelun aika on ohi, koska kuluttajat
haluavat nyt osallistua keskusteluun ja tulla kuulluiksi, eivat ol-
la markkinointitoimenpiteiden passiivisia kohteita. Kiiltokuvato-
dellisuus ei endd riitd.

Enemmistd Itavallan kuudesta tuhannesta viinitilasta on
kooltaan pienid. Niille uudet teknologiset ratkaisut tarjoavat
mahdollisuuden saada aénensa kuuluviin ja [dytaa asiakas-
kuntansa aiempaa tehokkaammin. Aikakausien taitekohdas-
sa pienuus ei itse asiassa ole haitta: se mahdollistaa notkeu-
den, jonka rinnalla jattildiset nayttavat kankeilta. Selvaa on,
ettd Herrenhof Lamprechtin kaltaiset pienet tilat luovat polkuja,
joita muut mydhemmin seuraavat, sekd ltévallassa ettd muual-

la maailmassa. m
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Lagerblad Foodsin
suussa sulavat
valkosipuliyrttivoitaytteiset
lammaspihvit ja
herkulliset lammapullat
kruunaavat lounaspoytasi,
illanistujaisesi
- missa vain
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paasiaisen makuja.

Lagerblad Foods Oy
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Tapetin renkulat ovatkin sitten ainoa asia koko paikassa, joka saan, jo tama nakyy myos paremmassa palkkauksessa.” Suo-

| viittaa minkddn sortin huolimattomuuteen. La Torrefazionessa messa taas tavataan ajatella, eftd kahvimasiinan operointi on
kahvia tehdaan tosissaan: “Hyvan kahvin haaste on edessa opiskelijoille sopivaa tilapaisluontoista duunia.
joka paiva. Kahvia voi aina oppia tekemaan paremmin”, lin- Tasta huolimatta Hampf sanoo, eftd hanen kahvilallaan on
jaa omistaja Jens Hampf. ollut onnea rekrytoinnissa ja remmiin on saatu pétevad ja mo-
Yrittdja voi luottaa siihen, eftd suomalaisten kahvihammas- tivoitunutta vakea. Talla eraa ringissé on 10 tydntekijad, jois-
ta kylla kolottaa: keskivertokansalainen kuluttaa keskimadrin ta kaksi on tdyspaivaista — baristamaajoukkueen kapteeni Ro-
10 kiloa kahvia vuodessa. Kahvilanpitéjén ongelma on se, et man Kolpakisi sekd keittimestari Jon Linnavuori. Kukin taloon
ta yli 95 prosenttia tasta maarasta on bulkkikahvia. tuleva tydntekija kay lapi koulutuksen, jonka pituus on tyypilli-
sesti 2—4 kuukautta. “Meilla kaikki tekee kaikkea, joten jopa
Kahvilakulttuuria luomassa koulutetulla baristalla on opettelemista talon tavoille.”
Hampf myéntéd, eftd suomalainenkin on oppinut tilaamaan Kierto alalla on kuitenkin suuri, eika Torre ole poikkeus tas-
cappuccinon fai latten, mutta muuten kahvitietamys ja kahvi- sa suhteessa. Toimitusjohtajan vastuulla onkin tasalaatuisuu-
lakulttuuri on Helsingissékin paikoin pahasti lapsenkengissd. desta huolehtiminen — kupin sisdllén on oltava silkkaa mustaa
Hampf oftaa esimerkiksi pienpaahtimo + kahvila -yhdistelmén, magiaa riippumatta siitd, kuka sen valmistaa.
joita on Ruotsissa ja Tanskassa jo kymmenittcin. Suomessa kol-
legat ovat harvassa — esimerkiksi Turun Café Art on yksi alan Veljekset iskussa
pioneeri. Hampf on yrittdjcksi suhteellisen nuori, vasta 26-vuotias. Hén
“lisaksi muissa Pohjoismaissa baristan ammatti on arvos- kertoo, ettd alkoi miettia kahvilabisnestd vuonna 2007 kun
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Koffee:

hanen veliensa Svante Ighti mukaan perustamaan Kaffa Roas-
tery -nimen saanutta paahtimoa. Kahvilatoimintaa ryhdyfttiin
alusta asti rakentamaan paahtimon ympaérille.

“Sopivia filoja efsittiin passiivisesti pari vuotta, ja aktiivi-
semmin puoli vuotta.” Aleksilla kaikki palaset loksahtivat koh-
dalleen ja kahvila starttasi vastapaata World Trade Centerid.
WTC:n vdliton lcheisyys myos selittad, miksi ulkomaalaiset
ovat hyvin edustettuina asiakaskunnassa: “Ekana vuonna meil-
la ei kaynyt esimerkiksi turisteja juuri ollenkaan, mutta WTC
toi meille kansainvalista ilmapiiria melkein alusta Iahtien.”

Muuten La Torrefazione ei ole erityisen eksaktia demogra-
fiaa — ainakaan omistajan mielestd. Paikassa kéyvét nuoret ja
vanhat, opiskelijat ja konttorivaki; yhteista tuntuu olevan vain
hyvén kahvin arvostus. (Ja tietenkin se, ettd kuppinsa tadl-
|G kerran tyhjent@nyt muuttuu herkasti kanta-asiakkaaksi.) Yh-
den asian Hampf kuitenkin keksii, jolla kahvila erottautuu kil-
pakumppaneistaan ydinkeskustassa: kahvilassa kéy paljon se-

k& miehia eftd naisia.

Drink & Go?
Alkuperaisissa kaavailuissa pohdittiin espressobaaria — pika-

| varikkoa, jossa espresso napataan seisten ja jatketaan mat-

kaa. Yrittdjén ja raa’an bisneslogiikan kannalta on tietenkin

parempi, ettd asiakas ei jad asumaan. Mutta vain pieni osa

suomalaisista haluaa juoda kahvinsa lennosta. Parhaissa kah- ' b

viloissa véki haluaa istua ja nauttia.

La Torren konseptiin on haettu vaikutteita Ruotsista — ja tie-
tenkin ltaliasta, josta pienpaahtimokulttuuri on kotoisin. Myés
Yhdysvaltain jattiketjujen varjossa yllattévén hyvin voivasta
kahvilaskenestd on otettu oppia.

Vaikka konsepti on hiottu kirkkaaksi, yrityksen alkutaipa-
leella sattui viela virhearviointeja esimerkiksi myyntiennusteis-
sa ja kahvilan sisaisessa logistiikassa. Kokemuksen kertyessa
moottori on alkanut hyrréta koko ajan paremmin.

Hampfin veljekset ovat viihtyneet Aleksilla, mutta lonke-
rot ovat jo leviaGmassa ympdri kaupunkia. Punavuoressa on
vuoden verran toiminut, etupadssa yritysmyyntiin fokusoitunut
showroom ja syksylla pitdisi padstd viettdmdadn jo ihan oikean
sisarkahvilan avajaisia. Siitd Hampf ei kuitenkaan halua téssa
vaiheessa vield sanoa enempaa.

Hampf myént&a alan olevan Gériaén mysten kilpailtu,
mutta tunnustaa myds nauttivansa kahvilan kipparoinnista.
"Valilla paivat venyvat aika pitkiksi, mutta on tassa ollut aika

paljon hauskaakin matkan varrella”, Hampf virnistaa.

Kupissa mustaa samppanjaa
La Torrefazionessa pyritddn siihen, eftd vaativallekin asiak-
kaalle on aina tarjolla jotain uutta. Kevattalven helmi tuote-
puolella on Nekisse, etiopialainen kahvilaji, joka myés kahvi-
lajien samppanjanakin tunnetaan. Tuhdin hinnan takia Etio-
pian eliittijuomaa tavataan nauttia ainoastaan tiettying juhla-
hetkina. Hampf selostaa, eftd kyseinen kahvi on aarimmaisen
harvinaista, koska sitd viljellaan tietylla tuliperdiselld maape-
ralla. “Maassa on paljon mineraaleja, jotka antavat Nekissel-
le sen tunnusomaisen maun.” Arabica-kahvipapu tuottaa peh-
medn makunautinnon, jossa on hdivahdys myds marijoja ja sit-
rushedelmi@.

Kahvin lisaksi tarjolla on eri teelaatuja, ja Torresta saa
my&s aamupalaa ja lounaasta. Tyypillinen lounasateria koos-
tuu yleensa salaatista, pasta-annoksesta seka liha- tai kala-an-

noksesta.

Myéhdéisherdtys

Hampf itse nahdaan usein tiskin takana, jossa han operoi var-
malla kédella FB/ 80 -keitintd. Rahoitusalalla aikaisemmin
tydskennellyt Hampf ei koe aina olleensa mikéaén hillitén kah-
vihifistelija, vaan polte on syttynyt pikkuhiljaa. “Kahviakin

aloin juoda paljon vasta oman kahvilan mysts.” m




ASIAKKAAN EHDOILLA

HYVA BARISTA ON TIEDEMIES JA TAITEILJA,
POHTII ROMAN KOLPAKTSI

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN

Barista Roman Kolpaktsi, 34, on téysin vakavissaan silloin kun puhuu kahvista. Suomen baristamaajoukkueen

kapteeni on vienyt kahvin valmistuksen tasolle, jossa yhdistyvét sujuvasti tiede ja taide. Han puhuu “maun

kalibroinnista” ja “defektien I6ytémisestd” mutta teknisten fermien takana politelee infohimo.

Kolpaktsin taskussa on pronssia syksyn Nordic Barista Cup
2010 -tapahtumasta, jossa Suomen baristanelikko ofti mittaa
pohjoismaisista kollegoista. Oslossa kéyty mitteld padttyi Ruot-
sin voittoon ja toiseksi tuli Islanti. Suomi paransi edellisvuoden
nelossijaa pykalalla, mika oli Kolpakisista mukava huomata —
han kipparoi joukkuetta kumpanakin vuonna.

NBC2010 oli jo kahdeksas kerta, kun maat oftivat yhteen
kahvipapuijen rutistessa. Baristamaajoukkueen kasaa vuosittain
Suomen Erikoiskahviyhdistys SEKO ry. Kolpaktsi vetda NBC-
tapahtumassa tavallaan tuplaroolia, sillé han on myds Cupin

kansallinen koordinaattori.

Rima ylemmas

Kolpakisi kertoo, ettd Kédpenhaminasta lahtsisin oleva NBC-
kilpailu on sikali mielenkiintoinen, ettd joka vuosi on odotetta-
vissa erityyppinen kilpailu kuin edellisena vuonna. Vuosituhan-
nen alussa lanseerattu kisa oli ensin avoimen leikkimielinen,
mutta ajan mydta esimerkiksi arviointikriteerit ovat selkiytyneet
- ja tiukentuneet.

“Kilpailussa vaikuttavia tekijsita ovat mm. ammattitaito, tii-
mitydskentely, henkildkohtaiset taidot ja tiiminvetdjdn rooli”,
Kolpaksi listaa. Kisassa joukkueille jaetaan my&s ennakkoteh-
tavia.

Baristakilpailu voi tuoda mieleen valahdyksié baarimik-

kokisoista, joissa tomcruiset heittelevat drinksulaseja kestohy-

my naamalla. Kolpaktsin mukaan néyttévyydestdkin saa kilpai-

lussa pisteitd, mutta espressokuppeja jonglédraamalla ei voit-
toa tule.

"Arvostelussa vauhdikas esiintyminen voi tuoda yhden pis-
teen, mikd on aika vahan verrattuna siihen, ettd taydellisen

espresson valmistus tuo 12 pistettd.”
Kahvikupin anatomia
Maku on siis baristakilvan alfa ja omega, jonka ympaérills

kaikki pyorii. Huippubaristat [&hestyvéatkin aihepiiria lahes jo-
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kaisesta mahdollisesta kulmasta: puntarissa ovat kahvin kitke-
ryys, makeus, suolaisuus ja hapokkuus. Lampétilalla on oma

vissi merkityksensd, ensin paahdettaessa ja mydhemmin kah-
via valmistettaessa.

“Mestaribaristan taytyy tuntea eri kahvilajikkeet ja niiden
kasvuolosuhteet, seké se miten mm. pachtaminen ja sdilytys
vaikuttavat makuun.”

Tamakaan ei vield riitd: taytyy osata pilkkoa koko paketti
osiin ja kuvata, misté elementeistd makumaisema muodostuu.

“Kahvi on moniulotteinen kuin viini. Kahvia voi oppia val-
mistamaan aina vain paremmin, kunhan siihen panostaa.”

Syksyisestd kilpailusta kertoessaan Kolpaktsi kuvailee it-
se kisaa melko niukasti, mutta tarinoi paljon kisan oheistoimin-
noista. Oslossa vietetyn neljan pdivan aikana baristat saivat
tiukan annoksen alan viimeisinté tietoa luentojen ja worksho-
pien muodossa. Sekd kasvitieteelliseen ettc kahvinkasvatuk-
selliseen nakokulmaan tuli matkan varrella uutta syvyyta.

Kahviin pureuduttiin tiedemiehen pedanttisuudella: esi-
merkiksi kuiva-ainepitoisuuksia kuvaavia numeroita katsomal-
la kahvista pitad pystyd kertomaan kaikki olennainen. Naiss

"kuivaharjoituksissa” maistaminen onkin turhaa.

Tallinnasta Torreen

Kolpaksi itse on viettdnyt kahvin parissa jo seitsemdén antoi-
saa vuotta. Kotimaisissa Vuoden Barista *ilpailuissa Kolpaktsi
on tuttu nimi, vuosina 2010 ja 2009 on tullut hopeaa ja mita-
liputki alkoi 2007 pronssilla.

Tallinnasta Suomeen vuonna 2002 muuttanut Kolpakisi
opiskeli ensin itsensd restonomiksi Lahden ammattikorkeakou-
lun HoReCa-puolella. Jo opiskelujen aikana Kolpakisi teki alan
t6itd, Café Ursulassa Aleksi 13:ssa.

Mies oli ollut Ursulassa kolmisen vuotta, kun sattui tormad-
madn Kédpenhaminassa Svante Hampfiin, joka omistaa puo-
let Kaffa Roastery -paahtimosta. llmeni, etté Svanten veli Jens
oli laittamassa pystyyn kahvilaa paahtimon kylkeen — ja ykkos-



barista oli vield hakusessa. Kolpaktsi paatti hypéta laivaan mukaan ja on
ollut syyskuussa 2009 perustetun La Torrefazionen miehistdssa alusta asti.
La Torre on saanut suitsutusta osakseen ja myds Kolpaktsi on tyyty-
vainen kahvilan starttiin. Motivaatio on hyvalla tasolla, koska tydssa
on niin paljon aspekteja, joihin voi itse vaikuttaa.
“Valmistustekniikat on oltava kunnossa ja pitad ymmartaa
kahvinteon koko prosessi. Mutta tama on oikeastaan vasta taus-

taa sille, etté osaa palvella asiakasta mahdollisimman hyvin.”

Kahvikonsultti

Kolpaktsi ei usko sellaiseen malliin, jossa gurubarista arme-
liaasti sivistad ja kouluttaa kahvista mitaan ymmartamatts-
mid moukkia. Hanen mukaansa asiakkaan ei suinkaan tar-
vitse olla kaikkitietdvéd, vaan ovesta siscédn tuleva kulutta-
ja saa olla vallan tietamaton kahvimaailman eri nyansseis-
ta. Baristan tehtavana on tarjota apuaan ja neuvoa farvit-
taessa:
"Pienella selvittelylla voidaan pohjustaa, haluaako asia-
kas ehka maitopohjaisen kahvin vai ei - ja tuleeko vaaleata
vai tummaa paahtoa, pitké kahvijuoma vai lyhyt...”
Moni maallikko ei esimerkiksi tiedd, etta maut eroftuvat pa-
remmin vaaleasta paahdosta kuin tummasta — perusteellisempi
kasittely nimittdin havittéd kahvilajin oman tunnusomaisen maun
(marjaisuus, hedelmdisyys, hapokkuus jne.) varsin tehokkaasti.
"Heikkolaatuisempi kahvi pachdetaan usein tasta syysta tummak-
si.” Monissa kahvintuottajamaissa kaikki parhaat kahvilaadut menevét
vientiin ja jdljelle j@anyt heikompitasoinen kahvi paahdetaan tummaksi
kautta linjan.
Asiaa ei kuitenkaan pidéd yleistéd niin, ettd vain vaaleassa kahvissa
on makua ja tumma paahto on sitten yhtd ja samaa. Tummassa voi olla
karaktaaria ja profiilia siing missa vaaleassakin - ja esimerkiksi Kaffa

Roastery tekee etupddssd tummaa paahtoa ilman, etté se mitenk&an olisi

Kohti K6épenhaminaa

Suomen ja Viron kahvikulttuureja vertailtaessa Kolpaktsi huomauttaa, ettd
paahtimoiden suhteen ollaan aika tasoissa: Tallinnassakin on yksi hyvata-
soinen pienpaahtimo. Eroja 16ytyy osaajien arvostuksesta:

“Tallinnassa on korkeampi kiinnostus baristan ammattiin, kun taas
Suomessa se mielletdan usein opiskelijoille sopivaksi tilapaishommaksi.”

Kolpakisi on kdynyt mys ltdmerta kauempana kalassa: vuonna
2008 hén asui neljé kuukautta Nicaraguassa kahvin parissa tydskennel-
len.

"Vietin sielld paljon aikaa viljelmilla, ja kahvin koko prosessointi tuli
tutuksi. Tydskentelin tiiviisti paikallisten kasvattajien, paahtajien ja baris-
tojen kanssa.” |

Pohjolassa kahvikilpea kiillotetaan

gissa” Kédpenhaminassa taas syksyll

ordic Barista Cupin “kotikaupun-

. Lahitulevaisuudessa sinivalkoista
kahvitietoisuutta on tarkoitus vahvistaa pitamalla kisat Suomessa.
"Vuonna 2013 voisi olla Suomen vuoro.” =
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SISUSTUSMATERIAALEJA TULEE MYYNTIIN
KAHDESSA UUDESSA VERKKOKAUPASSA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Projekiisisustuksiin, design-uotteisiin ja ravintolakalusteisiin erikoistuneella In-Defi Oy:llé eli INDE:lla on

pddkontiori ja tehdas Eurassa. Yritys toimii kuitenkin valtakunnallisesti

"Hoidamme projekfisisustuksia suunnittelusta asennukseen asti ympdri Suomea”, toteaa In-Defin toimitusjohtaja

Eetu lehtinen. Yiitys avaa mybs kaksi uutta verkkokauppaa kevadlla 2011,

In-Defin kédenjdlki nakyy Lehtisen mukaan esimerkiksi julkisten

tilojen, hotellien, asiakaspalvelutilojen, ravintoloiden, sairaa-
loiden ja myymaldiden sisustuksessa.

"Nykyisin padtuotteitamme ovat akryylikomposiittitasot se-
k& erikoispuusepéntuotteet”, hén mainitsee.

Akryylikomposiittimateriaaleja kaytetadn esimerkiksi ravin-
tolatiskien pinnoissa sekd monenlaisissa sisustuksessa kaytetta-
vissa erikoispaneeleissa. “Nykyisin valikoimissamme on neljg
erilaista komposiittitasoa. Akryylikomposiitti on kestava mate-
riaali, jota olemme asentaneet esimerkiksi risteilyalusten baa-
ritiskeihin”, Lehtinen sanoo. Toisaalta materiaali soveltuu vaik-
kapa seinien pystypaneeleihin erilaisissa tiloissa. “Periaattees-
sa akryylilevyistd voidaan tehdéd jopa kokonaisia seinia. Niil-
|& saadaan aikaan lasimainen pinta, joka kuitenkin on kestd-

"

va.
Monentyyppisid sisustusprojekteja

Taté nykyd In-Defin henkildstédn kuuluu viitisentoista asenta-

jaa ja kolme suunnittelijaa.
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"Olemme usein toimittaneet sisus-
tukset ‘avaimet kateen’ -periaatteella,
jolloin henkiléstémme on vastannut se-
ké tilasuunnittelusta ettd asennuksista.
Olemme taysin omatoimisia”, Lehtinen
vakuuttaa.

"Toisaalta, isoissa sisustusprojekteis-
sa asiakkaat saattavat itse tehda tila-
suunnitelmat valmiiksi.”

Viime aikoina In-Defin sisustuskoh-
teita ovat olleet esimerkiksi Helsingin
hotelli Scandic Marski ja Lasipalatsi se-
k& Vantaan Flamingo-viihdekeskuksen
kylpyla. “Asensimme esimerkiksi Fla-
mingoon tiski- ja allastasoja. Kylpylan
spa-tiskitasot valmistettiin akryylikompo-
siittimateriaaleista.”

"Valmistamme my&s kylmévitriineja sekd muita ravintoloi-
den catering- ja buffetlinjastojen kalusteita. Vuonna 2009 toi-
mitimme buffetlinjastot laitteineen Sodexhon pédkonttorin ruo-

kalaan Helsingissa”, kertoo Lehtinen.

Uudenlaisia myyntikanavia
Helmikuussa 2011 In-Defi avaa internet-sivustollaan verkko-
kaupan HoReCa-alan ammattilaisille.

"Verkkokaupan avulla voimme laajentaa myyntialuettam-
me. Tarkoituksemme on myydd internetin kautta muun muassa
buffetjérjestelmidmme”, Lehtinen selostaa.

Lisaksi maaliskuussa avataan toinen verkkokauppa, joka
on suunnattu yksityisasiakkaille. In-Defi Oy myy suoraan ku-
luttajille muun muassa keittié-, kylpyhuone- ja saunakalusteita.
“Lisa@mme verkkokaupan tuotevalikoimaa tarpeen mukaan”,
Lehtinen lupaa.

"Suomessa on tdhdn saakka ollut aika véhén tamantyyp-
pisid verkkokauppoja. Pyrimme toimimaan tdmén alan edells-

kavijang.” m
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Laheltd lamminta...
Aallon Leipomo Oy leipoo 6 pdivéné viikossa
tuoreet leipomo tuotteet.
...maista niin muistat!

Laadukkaita ja nautinnollié/

CIECASU A

Mille Trade Oy on vuonna 2005
perustettu perheyhtio, joka on
keskittynyt gourmet-
tuotteiden
maahantuontiin.

Valikoimissamme ovat
korkealuokkaiset ja alkuperiset
italialaiset ja espanjalaiset tuotteet.
Tuomme maahan erityisesti pitkdan
kypsytettyjd juustoja, salameita ja
leikkeleitd. Lisaksi valikoimamme
kattaa paljon alueellisia erikoisuuksia.

¢ jﬁ%ﬁmw
Meilti saat sopivaan hintaan:
V laadukkaat kokonaisuudet
toimitusvarmuutta ja nopeutta
- takuu koko sopimuskaudeksi
alkuperiiset laatutuotteet
- valvottu tuotanto
v tuotteet suoraan tuottajilta
uutuudet
v laajan valikoiman italialaisia ja
espanjalaisia juustoja ja leikkeleitd
sekd sveitsildisid juustoja
yksilollisen palvelun
joustavat maksuehdot
v koulutuksen
V' pakkauskonseptin
v Kkoneet ja laitteet
v yksilsllisimmit
liikelahjat

Mille Trade Oy Ltd
Varpaisjirventie 1053
73900 RAUTAVAARA
Seppo Viyrynen

+358 40 550 3552
seppo@milletrade.com

l

www.milletrade.com



HYVISSA LIEMIAINEKSISSA
I TARVITA LISAAINEITA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Muun muassa liemi- ja keittoaineksia valmistava Campbell Soup Finland Oy kéynnisti vuonna 2006 useita

kehitysprojekteja,

Kaikista tuotteista vahennettiin suolaa sekd poistettiin kovetetut
kasvirasvat ja lisatyt arominvahventeet. Myds tdysin lisGaineet-
tomat liemet ovat jo tulleet myyntiin.

Arominvahventeita ei nykyaan lisatd mihinkaan Campbell-
sin Suomessa myytaviin elintarvikkeisiin.

“Campbell Soup Finland Oy luopui arominvahventeiden
kaytosta vuonna 2008”, Campbellsin keittiomestari Mia Ket-
tunen kertoo.

"Olemme olleet tassa asiassa edellakavijoita. Muutkin keit-
to- ja liemivalmistajat alkoivat luopua natriumglutamaatista pa-
ri vuotta myhemmin.”

Syksylla 2010 Campbell Soup Finland Oy toi markkinoille

lisdaineettomat liemiainekset. 7

“Kokonaan lisdaineettomat liemet ovat kasvis-, ||h{_kgn0"

joiden tavoitteena oli parantaa elintarvikkeiden makua, laatua ja terveellisyyté.

"Nyt kun néma liemet ovat olleet markkinoilla puoli vuotta,
teemme vield niiden koostumukseen joitakin korjauksia asia-
kaspalautteen perusteella”, mainitsee Kettunen.

"Osa asiakkaista nimittdin haluaa liemista pois kaikki sel-
laiset raaka-aineet, joilla voi olla allergisoivia vaikutuksia.
Niinp& jatémme esimerkiksi lihaliemesta tomaatin pois.”

Muutenkin Campbells on pyrkinyt kehittéméadn tuotteitaan
entistd terveellisemmiksi. Muun muassa kovetettu rasva on kor-
vattu fraktioidulla palmudliylla.

Niin ikadn tuotteiden suolapitoisuutta on vahennetty. Mo-
nilla liemivalmistajilla on Kettusen mukaan taipumus lisétd lie-
miin turhan paljon suolaa.

“Luotamme itse siihen periaatteeseen, ettd hyvét raaka-ai-

neet ovat paras mauste. Esimerkiksi Campbell Soup Finlandin

-ﬂ‘- -
ja kalaliemid, jotka ovat myynnissé Bong- etemerklllqgwur- ﬁosﬁslien}essé kasvisten osuus on perdti 53,9 prosenttia. Vas-

keittidille”, Kettunen toteaa.

Terveellisié raaka-aineita
Lisdaineettomista liemiaineksista on jo saatu

teistd palautetta.

“faavasti kalaliemessa kalan osuus on 34 prosenttia.”
v

Tubﬂeiden ravintosisdlté on merkitty myds pckkauksiin




5 Nestie

HERKULLISET JALKIRUOKARATKAISUT HELPOSTI
JAATELOSTA JA PAKASTELEIVONNAISISTA

TILAUKSET: Valion puhelinmyynti
(jaateld ja pakasteet)

Valio Oy, Helsinki, Tampere ja Kouvola
Puhelinmyynti 010 381 190

Valio Oy, Jyvaskyla
Puhelinmyynti 010 381 186
Bestallningar pa svenska 010 381 187

Valio Oy, Oulu
Puhelinmyynti 010 381 194
Bestallningar pa svenska 010 381 5514, 010 381 5515

Suomen Nestlé Oy Keilasatama 5, PL 50, 02151 Espoo, puh. 010 39511, etunimi.sukunimi@fi.nestle.com, www.pingviini fi
Asiakaspalvelu / Laskutus  Suomen Nestlé Oy, puh. 010 395 1600 (jaateld ja pakasteet), puh. 010 395 1637 (muut tuotteet), fax 010 395 1945, e-mail: asiakaspalvelu@fi.nestle.com, puh. 010 395 1250

o
taskussa /,aze/v
150 g

sestd pizzasta — helppo napata muka

Tuttu

Fazer Pizzatas

Moderni versio peri

vaikka matkalla. Kinkkutdytteinen tasku sopii suomalaiseen

ja itse tuote on helppo tarjoilla: se k!ipaa vain sulatuksen ja d

ehka lammityksen — oman maun mukaan.

* Nuoria puhutteleva tuote

* Pieni myyntiera 25 kpl / Itk

Fazer Pizzatasku kinkku

Kypsapaino: 150 g Me: 25 kpl / Itk
Laktoositon, kananmunaton, vahemman suolaa

411402"756909

sulaz, 170-200°

5 min

6

o Fazer Leipomot, PL 17,00941 Helsinki, www.fazer.fi



“Katsomme jo vuoteen 2015, jolloin tavoitteenamme
on olla paras henkiléstsjohtamisen talo ja halutuin
kumppani,” sanoo Outi Taivainen.

Taloussuhdanteen noustessa palveluala on virkistynyt ja t&-
md ndkyy voimakkaasti HR Housen arjessa. Vuosi on alka-
nut vilkkaasti. Aiemmin Capital Multiservices nimellé tunnet-
tu HR House on yhd tutumpi palveluyritys horeca-alan tydnan-
tajille. Noin 22 miljoonan euron liikevaihtoa tekeva 50 tyén-
tekijan yritys vuokraa ammattihenkiléstod esimerkiksi palvelu-
esimiehiksi, kokeiksi ja tarjoilijoiksi. My&s toimihenkilstehtavis-
sa, kaupoissa ja teollisuudessa tydskentelevien tydntekijdiden
ma&ard on kasvussa. Lisaksi HR Housesta saa HRM-ohjelmisto-
ja ja rekrytoinnin asiantuntijapalveluja.

"Ammattitaitoisten tydntekijdiden saanti on HR Houselle
elintarkeaa. Siksi panostamme yhteistydhon alan oppilaitosten
kanssa. Massiivinen elcékdityminen ja tydvoimapula kohtaavat
pian kasvattaen koulutetun tydvoiman tarvetta,” kertoo toimi-
tusjohtaja Outi Taivainen.

Helsingin p&dkonttori on muuttamassa Pasilasta Kampin
kulmalle. Maaliskuun alussa avattavassa katutason palvelupis-
teessd tydtilaisuuksia hakevien on helppo poiketa esimerkiksi
haastattelussa. HR House tekee vuosittain asiakasyrityksissécn
yli 170 000 erillistd toimeksiantoa. Yrityksen aluetoimipisteet
sijaitsevat Kotkassa, Kuopiossa, Mikkelissa, Oulussa ja Tam-

pereella. Jyvaskyld saa omansa kevadlla.
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HR HOUSE

HOUKUTTAA
TYONANTAJIA JA

TEKIOITA

Humaanimpaa henkilést6-
vuokrausta ja ohjelmistoja
samasta paikasta

HR Housen liiketoiminta-ase on humaanimpi toimintatapa, jo-
ka arvostaa myds monikulttuurisuutta. HR House on pidetty
vaihtoehto vuokratydntekijoiden keskuudessa.

"Haluamme olla muita ammattitaitoisempi, iloisempi ja in-
himillisempi. Sitoudumme tietysti my&s tayttamadan kaikki laki-
en edellyttamat tydnantajavelvoitteet. Nailla evailla tydnanta-
jat ja —tekijat saavat enemman,” sanoo henkildstépalveluista
vastaava liiketoimintajohtaja Tarja Kaipio.

Vuokratyén ja HR-ohjelmistojen yhdistelmé& on yksi HR
Housen parhaista jutuista. Yhteen schkaiseen tydpoytadn kes-
kitetyt, taysin verkkopohjaiset ohjelmistot tdydentavét oivalli-
sesti kokonaispalvelua. Nain tydnantajat voivat katevasti halli-
ta kaikki henkiléstétoiminnot, vuokrahenkiléstén nettivaraukset
mukaan lukien.

“Paras HR-ratkaisu rakentuu yksittaisista palveluista, tay-
dentyy ohjelmistoilla ja kasvaa tarvittaessa aina strategiseen
kumppanuuteen saakka,” painottaa kaupallinen johtaja Jar-

mo lisakka. m



Liemet puhtaimmillaan.

Bong Kasvisliemi

225517049097

Bong Lihaliemi

049066

= - ——

Parhaat raaka-aineet sellaisenaan.
Mitdan lisadmatta.

Raaka-aineiden makuja korostavat uudet Bong liemiainekset ovat tiynna
hyvda makua. Bong-uutuudet taipuvat tyylikkaasti seka kastikkeisiin,

keittoihin ettd pataruokiin — niin henkiléstoravintolan lounaalla kuin
a la carte -ravintolan menussa.

Bong Kanaliemi

490

Bong liemiainesten aromikkaat maut ovat
Kana, Kala, Liha ja Kasvis:

e maku parhaista raaka-aineista Bong Kalaliemi
e suolaa maltillisesti (0,5 %)

e ilman lisdaineita I " | ”
e kitevi, tilaa sdistiva kahvallinen muovipakkaus (1,5 kg). 2 13555511046080

IsoMitta suurkeittiopalvelu: 0800-9-4444, vaihde 020 768 1400, fax 020 768 1490

www.isomitta.fi
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ELAMAA

JUKKA MYKKANEN

Kirkkonummen Tanskarlassa sijaitsevan

' koulutuskeskuksen sisdtilat ovat kokeneet parin

vuoden aikana melkoisen muutoksen. Toiminta

~ Léngvikin. hotellikylpyldssa alkoi viime vuoden

tammikuussa ja palveluntarjoajan tavoitieet
vat vahiniacinkin korkealla. Suomen parhaaksi
ansainvdlisen tason kokous- ja kylpylghotelliksi
téhicaava keskus keskittyy asiakkaiden

kokonaisvaltaisen hyvinvoinnin edistGmiseen.
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Kehon huoltamiseen on farjolla monia eri vaihtoehtoja, ioistc;
yksi suosituimmista saattaa olla pistaytyminen kylpylassa. Uu-
sia kylpyl3ita on noussut padkaupunkiseudulle viimeisten vuo-
sien aikana muutamia ja vastaavanlaisia kylpylatoimintoihin
keskittyneita hankkeita on kéynnissa useita. Kilpailu alalla lie-
nee kovaa, eiké tilannetta varmaankaan helpota naapurivalti-
oiden houkuttelevat matkailuilmoitukset.

Massasta on siis syytd eroftua. Viime vuoden tammikuus-
sa Kirkkonummen Tanskarlassa ovensa avasi vusi, merellisessd
luonnonrauhassa sijaitseva hotellikylpyld Langvik. Talon par-
haisiin puoliin padsee tutustumaan kuitenkin vasta astuttuaan
ovista sisdan. Vanhan rakennuksen ulkokuoren ja sisétilojen
valilla on suuri kontrasti: sisalta 18ytyvat uudistetut tilat ovat
paikan todellinen valttikortti.

Kansallis-Osake-Pankin vanhat koulutustilat ovat remontin
myota saaneet uuden eléman. Jo olemassa oleviin filoihin on
toteutettu tyylikkadt puitteet, joiden suurin paéamadra on saa-
da asiakas nauttimaan, oli sitten pistéytymisen tarkoitus ren-

toutuminen, virkistyminen tai kokoustaminen.

Hyvét yhteydet hyvinvointiin
Hotelli-kylpylé houkuttelee jatkuvasti lisaa kavijsita. Hotellin-
johtaja Petri Alanko on ollut syystdkin tyytyvdinen uuden pai-
kan starttiin.

"Asiakasmadrat ovat kasvaneet paiva paivalta ja vieraili-

joilta saatu palaute on ollut positiivista”, hotellinjohtaja kertoo.
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Alanko uskoo Langvikin erottuvan kilpailijoistaan paitsi
erinomaisen palvelun myds loistavan sijaintinsa vuoksi. Hotelli-
kylpyldlle on noin puolen tunnin ajomatka Helsingin keskustas-
ta ja palveluista padsee nauttimaan samassa ajassa myds Hel-
sinki-Vantaan lentoasemalta.

"Wellness-puolemme edustaa poikkeuksellisen hienoa ko-
konaisuutta, hoito-ohjelmat ovat laadukkaita ja kokoustilat toi-

mivat”, Alanko summaa Langvikin hyvia puolia.

Vastustuskykyéa hyytéavésta pakkasesta

Langvikin palvelut on jaettu neljaan osaan, joiden nimet jo
pelkastaan kertovat kunkin osakokonaisuuden sisallosta.
Tarjonnassa ei tyydytd ihan vahaan, silla kustakin osasta on
luotu kokonainen maailma. Sisatiloista I6ytyvat seka wellness-,
kokous-, hotelli- ettd ravintolamaailma.

Sisdisen ja ulkoisen hyvinvoinnin kohentamiseen keskity-
tadn wellness-maailmassa. Tarjolla on monipuolinen valikoi-
ma erilaisia vaihtoehtoja. Kylpyldhoidoista voi nauttia harmo-
nisessa ympdaristéssd, jonka vdriskaala on |6ydetty luonnon
omista savyistd. Valolla on suuri merkitys ihmisen hyvinvoinnis-
sa ja kirkkaana pdivana valon annetaan tulvia wellness-maail-
man ikkunoista.

Spa-osastolla sijaitsevat porealtaat, amazon-suihkut ja
erilaiset saunat. Kylpylghoitojen lisdksi tarjolla on kidehoito-

ja, jotka alkavat oleskelulla erityisessa kide-huoneessa, jonka

S o
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|admpomittari tipahtaa =110 celsiusasteeseen asti. Kyl-
man uskotaan kdynnistavan kipua ehkaisevan ja vas-
tustuskykyd lisddvan reaktion, jolla taas ajatellaan ole-
van sekd hyvinvointia edistavia efta kauneutta kohenta-
via vaikutuksia.

Kokousmaailman tilat ovat levollisia ja véritykseltdan
neutraaleja. 3000 neliémetrin puitteet taipuvat monen-
laiseen kéytoon. Remontin yhteydessd on kiinnitetty huo-
miota kokoustilojen tekniikkaan, joka on pdivitetty vas-
taamaan tdman paivan tarpeita.

Ruskean eri scvyt, kahvin ja kaakaon vivahteet, [am-
mittévét hotellimaailman hotellihuoneita. Viimeistellyil-

I& huoneilla on haettu skandinaavista tunnelmaa. Osasta
huoneista aukeaa nakymé kohti merta tai metsad. Nor-
maaleja hotellihuoneita on yhteensd 80, joista osan voi
yhdistaa valiovella perhehuoneeksi. Lisaksi 16ytyy erityis-

huoneita pitkdaikaisille vieraille seka kahdeksan sviittia.

Menu syntyy ldhiseudun tarjonnasta

Langvikin ravintolamaailma lupaa hyddyntaa

|&hiruokaa ja péivittda ruokalistaansa saatavilla

olevien sesonkiraaka-aineiden mukaan. Harmoniset ja

maanldheiset varit jatkuvat ravintolamaailmassakin,

valkoiset osakokonaisuudet sitovat kokonaisuutta yhteen.
Muutostdiden arkkitehtisuunnittelusta on vastannut

arkkitehti Ari Maki-Marttunen. Sisustussuunnittelun on to-

teuttanut sisustusarkkitehti Kristiina Michelsson Studio Ar-

cibellasta. Studion tyopdydilla ovat syntyneet aiemmin

muun muassa Hotelli Glo seka ravintola Kamp Cafe. m

gy

Makkara-

HK Ruokatalo
Fast Food

-messuilla
2.-3.3.2011

HK:n uusissa pikaruoka-
konsepteissa on menestyksen
maku. HK Makkarabaari ja
Kariniemen BBQ tarjoavat
valmiin kokonaisratkaisun
kaikkialle grillikioskeista
suurtapahtumiin.

HK Ruokatalo Oy
Asiakaspalvelu
puh. 010 570 130

Tervetuloa
osastollemme 4d4!

Ammattina ruoka.

www.hkpro.fi
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i Tel: 010 4232 450, Fax: 09-612 3023, info@pmdesign.fi, www.pmdesign.fi

Kosketuksen voimaa —
& Tdydennd osaamistasi ~ POS ratkaisuihin

resepti dieettikokki
B ommattipdtevyys
tarjoilija hygieniapassi
rekrykoulutus_ esimi
henkilétur

Esittelyssa Elon uudet B-sarjan All-in-One
kosketustietokoneet

tallennus- ja liitdntadvaihtoehtoja.

Lisatietoja: dosmar.fi/elo

Ravitsemisalan koulutukset amiedu.fi |
Bl DOSMAR

TOUCHSYSTEMS

|

|

|

Kattava valikoima eri suorituskyky-,
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Yha useampi asiakas haluaa tietdd, mistd ruoka on perdisin.
Ruoan alkuperdsta ja tuotannon vastuullisuudesta on tullut ku-
luttajavalintoja ohjaava tekija. Lihanjalostuksen markkinajoh-
tajalle, Atria Suomelle, tama kulutustrendi on tarkea ja tervel-
lut asia.

Atrialle laatulihaa tuottava alajérveldinen Ville Kari on

tarkka mies. Karjan ruokintaa seurataan tietokoneavusteisesti.

Nain kukin yksittainen eldin saa grammalleen tarvitsemansa

"Hyvd omatunto
on paras mauste”

ALKUPERASTA KUULUU

maaran ruokaa. Eldinten ravintoon kiinnitetaan erityista huo-
miota. Rehu ei sisdlla keinotekoisia lisGaineita, vaan koostuu
apilan, timotein ja harkdpavun kaltaisista téysin luonnonmu-
kaisista raaka-aineista. Elginten kohtelu nakyy suo-
raan lopputuotteessa. Stressaantuneen eldimen pH
on korkeampi ja se vaikuttaa lihan makuun seké
rakenteeseen. Eldinten riittava likunta taas nakyy
lihan rasvapitoisuudessa.

Tuotannon vastuullisuus on atrialaisille merkit-
tava asia. Kuluttajat eivat tand paivand niele mita tahansa,
vaan ovat hyvinkin tarkkoja valinnoissaan. Tuotantotapa vai-
kuttaa lihan aistittavaan laatuun. Lisaksi kulutusvalinnat on ta-
pa rakentaa identiteetti@. Sanotaankin, ettd hyvé omatunto on
paras mauste. Ostaessaan kotimaisesta raaka-aineesta valmis-
tettua ruokaa, kuluttaja ei maksa pelkastaan ruoasta ja raaka-
aineista, vaan myds kansallisesta ruokakulttuurista, maaseutu-
maisemasta, ympdristdnhoidosta ja eldinten hyvinvoinnista.

Kotimaista tuotetta ostaessaan kuluttaja saa kaupanpadlli-

seksi myds tarinan, jota ei muualta saa. ®

Ville Kari jatkaa isdnsé laatulihatilaa Alajérvellé. Tilan yli 200 eldinté saavat nauttia olostaan, sillé vastuullisuus on aina médritellyt tilan toimintaa.
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U U -|_| S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyskumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Fl ENAA KEIKKUVIA
POYTIA!

StableTable:n patentoitu pdydanjalka ratkaisee keikkuvien
pdytien ongelman.

Ristikkojalassa on kaksi kiintead ja kaksi jousellista haa-
raa. Rakenne lukitsee pdyddn automaattisesti tasapainoiseen

asentoon epdtasaisella alustalla.

Henkildkunta voi unohtaa serviettitup-
pojen asettelun pdydanjalkojen alle ja
asiakastyytyva@isyyskin paranee kuin it-

sestadn.

Mustien tai hopeanvaristen jalkojen kor-
keusvaihtoehdot ovat: 42 cm, 70 cm ja
108 cm. Jalat sopivat niin ulko- kuin si-
sakayttdon ja nithin voi valita kayttétar-

koitukseen sopivan pdydankannen.

Lisatietoja: furniture@eahlstrom.fi

VARIA TERASSILLE

Muotoilupalkittu Venezia -tuoli on edullinen design-uutuus

terasseille.

Se pinoutuu hyvin ja on taysin huoltovapaa. Tuoli on
lépaissyt julkitilakalusteiden kayttotestit.

Soveltuu paitsi terasseille, myds sisatiloihin.

LisGtietoja: info@promakers.fi, www.promakers.fi
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KOMPAKTI KASSARATKAISU

DS-3100 on pienikokoinen POS-kosketusnéyttokassa, jossa on
integroitu kuittitulostin, asiakasnayttd ja magneettikortinlukija.

Kassan ulkomitat ovat vain 300

x 300 x135 mm, joten sen
soveltuu hyvin ruuhkai-

sille kassatiskeille.

Kosketus-
naytoén koko
on 10.4",
resoluutio
800x600 tai
1024x768. Vakiona on 512 kB
muistia ja kiintolevyn koko on 160 GB.

Liiténtding on esim. kolme sarjaporttia, 5 USB-porttia, CF.

Optiona on saatavana myds langaton verkkoyhteys.

Lisctietoja: www.dosmar.fi



GO GREEN |

Vito friteerausdliynsuodatin, uutta suomessa.

Vito suodattaa friteerauséljyn automaattisesti, liséd dljyn
kestokykyd ja saastad nain ollen keskim. 50% vuotuisis-

ta ljykuluista. Vito sdastaa tydkuluissa, koska 8ljyn puh-
distaminen on vaivatonta. Vito on ekologinen, sademetsic
saastava (saksalaista laatutydtd). Vito on myds voittanut in-

novaatiopalkintoja.

Oljytesterin avulla suoritat éljynvaihdot ajallaan. Friteeraus-
ljyn molekyylit saavat olla EU-lain mukaan 24% pilkkoutu-
neita, kunnes &ljy pitdd vaihtaa.
Oljytesteri mittaa &ljyn lampétilan (tarkistaa samalla ter-
mostaatin ja vastukset) sekd molekyylien pilkkoutumistason
muutamassa sekunnissa. Helppoa - ei endéd laboratorioko-
keita eika arvailuja.

Vito-paketti sadstad luontoa ja rahaa ja on miellyttdvén
helppo kéyttaa.

Maahantuonti: Arctic Circle Delight Oy

Lisatietoja: www.systemfiltration.de

LAADUKKAITA JA NAUTINNOLLISIA  ERIKOISUUKSIA!

Mille Trade on perheyhtid, joka on perustettu vuonna 2005.
Yritys on keskittynyt erityisesti gourmettuotteiden maahantuon-
tiin.

Tuontituotteita ovat korkealuokkaiset ja alkuperdiset gour-
met-tuotteet, kohdemaina ovat ltalia, Sveitsi ja Espanja. Mil-
le Trade tuo maahan erityisesti pitkadn kypsytettyja juustoja
ja leikkeleita. Lisaksi valikoima kattaa paljon alueellisia erikoi-
suuksia.

Vientituotteita ovat korkealuokkaiset suomalaiset erikoisuu-
det ja kohdemaana on ltalia.

Mille Trade tarjoaa jotakin muuta — uutta ja erilaista juu-
ri yrityksesi tarpeisiin. Laadukkaita kokonaisuuksia ja korkea-
laatuisia, alkuperdisia tuotteita. “Me tarjoamme jotakin, mita

|

et muualta saa

Lisatietoja: www.milletrade.com
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UUTISPUUROA

JUDET BONNE PREMIUM
-HEDELMA- JA MARJASOSEET

SAATAVANA KATEVISSA PUOLEN LITRAN
KORKKIPAKKAUKSISSA

Bonne Juomat tuo Bonne-soseperheeseen uutuuksina Bonne
Premium hedelmé- ja marjasoseet. Aidot marjat ja hedelmat

on pakattu soseeksi kateviin korkillisiin 0,5 litran pakkauk-

siin. Sarjaan kuuluu yhteensd 7 marjaa ja hedelméd soseena:

mansikka, mustikka, vadelma seké banaani, mango, omena
ja persikka.

Hedelma- ja marjasoseet on valmistettu ilman lisGainei-
ta, ja siksi ne ovat aidosti tayttd hedelmé&ad tai marjaa, eiké
mitdan muuta, makeutena vain hedelmien ja marjojen oma
luontainen sokeri. Kaikissa soseissa on mukana aidon hyvén
maun liséksi marjojen ja hedelmien hyadylliset ainesosat, ja
siksi niitd voi sydda hyvalla omallatunnolla.

Bonne-soseita voi sdilyttda avaamattomissa pakkauksissa
huoneenlédmméssa vuoden, ja avattunakin ne sailyvét jaakaa-
pissa noin viikon ajan. Sosetta voi myds pakastaa.

Litran pakkauksissa myytavistd vanhoista tutuista Bonne-
soseista [6ytyy hedelmd@soseena aprikoosi, banaani, luumu,
mango, omena, persikka, paarynd, ruusunmarja sekd marja-
soseena mansikka, mustikka ja vadelma.

Hedelma- ja marjasoseet sopivat moneen kéayttoon, jopa
valipalaksi sellaisenaan, smoothie-juomien valmistukseen tai
lisukkeeksi mm. rahkan, jogurtin, viilin, murojen, puuron, ohu-
kaisten kanssa. Soseista voi valmistaa téyteldisia jalkiruoka-
keittoja ja kiisseleitd, raikkaita taytteitd kadretorttuihin ja kak-
kuihin seka paallyksia piirakoille, ja lisaksi ne sopivat etu- ja

padruokien maustamiseen — vain mielikuvitus rajana.

Lisatietoja: bonne@bonnejuomat.fi, www.bonnejuomat.fi

68 proresto 1/2011

fj-z-é-tvn-'t:u-’t-s-z.-
PERSIKKASOSE

100 % TAYTTA HEDELMAA

f I."
| \ '
Bonne Premium hedelmd- ja marjasosesarjassa I6ytyy persikan

liséksi soseena banaani, mango, omena ja marjasoseena mansikka,
mustikka ja vadelma.



HINNAT ALKAEN

51 €/VRrRk
(ALV 9%)

CITYKOTI-asunnot ovat korkeatasoisesti saneerattuja, nimen-
omaan liikemiehille raitildityja huoneistohotelleja Helsingin
ydinkeskustassa. Ne ovat edullinen, laadukas ja kodinomainen
vaihtoehto hotelliasumiselle, oli kyseessa sitten lyhyt- tai pitkaai-
kainen majoitus. HINNAT ALKAEN 51 EUR/VRK (ALV 9%).

Korkean kayttoasteemme vuoksi tarjoamme yrityksellenne mah-
dollisuutta liittyd sahkoisen CITYKOTI-tiedotteen postituslis-
talle. Tayttdmalld lomakkeen yrityksenne saa ensimmaisend reaali-
aikaista tietoa vapautuvista asunnoistamme.

Lisitietoja saa osoitteesta www.citykoti.com
tai soittamalla numeroon 050-555 00 58

Yrityksen nimi:

Kontaktihenkil6:

puh./fax

e-mail:

Voit faksata lomakkeen numeroon 09-685 65 77
tai liheti tietosi suoraan osoitteeseen info@citykoti.com

o[iitykoti.com

Downtown City Apartments

alktus

k

E.Ahlstrém furnituren lupaus: kestivig, laadukkaita, toiminnallisia — ja
kauniita — irtokalusteita hotelleihin ja ravintoloihin, julkisiin tiloihin,
joissa kalusteille asetetaan erityisvaatimuksia. Valittavana on monia
savyja puupinnoille, erilaisia paloturvallisia kangasvaihtoehtoja, yksityis-
kohtia voi muokata, verhoilu voidaan tehdd my6s hankkimallanne
kankaalla tai nahalla... Eli kuten huomaat, ratkaisuja on monenlaisia.
Ota yhteyttd ja suunnitellaan yhdessé paras.
www.eahlstrom.fi/furniture
furniture@eahlstrom.fi

Wtr’b’m

furniture




UUTISPUUROA

E. ERIKSSON CATERING -TUOTTEET

Kalatukku E. Erikssonin Catering -osasto on erikoistunut laa- E. Eriksson Catering -osastolla tydskentelevat henkilét ovat

dukkaisiin kasintehtyihin kalajalosteisiin. Osa tuotteista on va- ravintola-alan ammattilaisia, jotka tuntevat alaan liittyvat eri-

tyisvaatimukset.

rastotuotteita ja osa tehdadn tilauksesta. Yritys valmistaa tuot-

teita myds asiakkaiden omilla resepteilla.

202814 VARASTOTUOTE

SOIJA-MARINOITU LOHISELAKE

SOJA-MARINERAD LAXRYGG

°n. 5kg / Itk

e Alle =18 °C

o Sailyvyys: 2 vrk sulatettuna © ME 1 laatikko

* Ainekset: lohi, vuorisuola, soija (soijapapu, vehng, etikka,
alkoholi)

Kaytto: Viipaloi tuote kohmeisena.

Cdfitesse’
uUTZ kestavan
CERTIFIED kehityksen
Good inside kahvia

Ekologiset

HoReCa-
kahvitusratkaisut

09)2750.971 » novacafifi
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159300 ENNAKKOTILAUS 3 vrk
LOHI-JATTIKATKAVARRAS

SPETT MED LAX OCH JATTERAKOR
*n. 1,5kg / dyno

°+3°C

® Sailyvyys: 3 vrk ® ME 1 dyno

e Ainekset: lohi, jattikatkaravun pyrstd
Kaytto: G

102705 ENNAKKOTILAUS 3 vrk

TAYTETTY LOHITASKU

FYLLD LAXFJARIL

*n.1,5kg / dyno

* +3°C

e Sailyvyys: 3 vk © ME 1 dyno

* Ainekset: lohi, tuorejuusto, ketsuppi, kuivattu ruchosipuli,
katkarapu, kastike (4)

Kaytto: U, paista uunissa 200 °C n. 15 min.
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YMPARISTOYSTAVALLISET
KOPAL HOBART
KUPUPESUKONEET

SAASTAVAT VETTA

- veden kulutus alkaen vain 2,5 I/kori

SAASTAVAT PESUAINETTA

- GENIUS-X? itsepuhdistuva
suodatinjarjestelma

SAASTAVAT ENERGIAA
- kuvun takaseinéa vakiovarusteena
hidastaa altaan jaahtymista oleellisesti
- poistoveden lammontalteenotto lisdvarusteena

TEHOSTAVAT PESUA

| -uudet innovatiiviset, patentoidut pesuvarret

| an ‘«I .
“KOPAL KEFFIOTIOY/ m S m] &
"LakkisepantielaMl00620 HELSINKI-www.kopal.fi HOBART
09757061

puht[09-757 0600 fax: i1t kopal @kopal.fi

SUOMALAISET

TARJOILULINJASTOT S x:LT:T:ﬁ.if;ﬁE:

JA CATERING-LAITTEET WWW.INDE-PROSHOP.COM
NYT NETISTA!

— —

I T
HoReCa-ammattilaisille suunnattu Tutustu osoitteessa www.inde-proshop.com
verkkokauppa on nyt avattu. Uudesta e Lampod- ja kylmahauteet
verkkokaupasta voit tilata korkealuok- e lasivitriinit

kaiset ja tyylikkadat E-pro-laitteet ruoan ¢ lautasjakelijat
ja juoman tarjoiluun. e varaosat ja paljon muuta




VUODESTA 1928

Myllyn Paras

HoReCa

Yhteistyossi:
PRO2011
Horeca-alan tunnustuspalkinnot

KANNUSTAA.
KEHITTAA.
PALKITSEE.

Vuoden 2011 Myllyn Paras
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MP Ruiskolmioleipi Revitty, :@;

56x55 g, RUNSASKUITUINEN

EAN 6417700063626

Heinon Tukku 0369306, Kespro 20898907,
Meira Nova 1072610, Patu-tukkurit 6362,

Wihuri 0369306 oo,

MP Ruisnappi Revitty, P

80x35 g, RUNSASKUITUINEN

EAN 6417700063664

Heinon Tukku 0369447, Kespro 20898908,
Meira Nova 1072611, Patu-tukkurit 6366,
Wihuri 0369447
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o
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MP Ruisreikal 'r" kol i e
12x380 g, RUNSASKUITUINEN

EAN 6417700063527

Heinon Tukku 0366344, Kespro 20898903,
Meira Nova 1072612, Patu-tukkurit 6352,
Wihuri 0366344 it

MP Ruisleipa Puolukka Revitty, <%
14x240 g, RUNSASKUITUINEN

EAN 6417700063640

Heinon Tukku 0369470, Kespro 20902783,
Meira Nova 1072613, Patu-tukkurit 6364,
Wihuri 0369470

Uutuustuotteet

$(C)% Sydanmerkkileivit

S,
s %

MP Ruislimppu, “n®
10x800 g, RUNSASKUITUINEN

EAN 6417700063503

Heinon Tukku 0366054, Kespro 20903949,
Meira Nova 1072614, Patu-tukkurit 6350,
Wihuri 0366054 5@4

MP Ruisvuokaleipa, 52
viipaloitu, 8x1000 g, RUNSASKUITUINEN
EAN 6417700063688

Heinon Tukku 0369645, Kespro 20898909,
Meira Nova 1072615, Patu-tukkurit 6368,
Wihuri 0369645 S5

MP Pitka Ruislimppu, “%75

viipaloitu, 10x670 g, RUNSASKUITUINEN
EAN 6417700063589

Heinon Tukku 0369231, Kespro 20898906,
Meira Nova 1072616, Patu-tukkurit 6358,
Wihuri 0369231 S

MP Ruisvuokaleipa Puolukka, d@\
viipaloitu, 8x1000 g, RUNSASKUITUINEN
EAN 6417700063701

Heinon Tukku 0369702, Kespro 20902787,
Meira Nova 1072617, Patu-tukkurit 6370,
Wihuri 0369702 =<

MP Vaalea Vuokaleipa, «5%

viipaloitu, 4x1200 g, KUIDUN LAHDE, LAKTOOSITON
EAN 6417700063510

Heinon Tukku 0366203, Kespro 20898902,

Meira Nova 1072618, Patu-tukkurit 6351,

Wihuri 0366203 K 3
MP Jyviisempi Vuokaleipi, 6@\
viipaloitu, 4x1200 g, KUIDUN LAHDE, LAKTOOSITON
EAN 6417700063534

Heinon Tukku 0368993, Kespro 20898904,

Meira Nova 1072619, Patu-tukkurit 6353,

Wihuri 0368993 >

MP Kauravarrasleipa, 5%
12x380 g, KUIDUN LAHDE, LAKTOOSITON
EAN 6417700063541

Heinon Tukku 0368019, Kespro 20903334,
Meira Nova 1072620, Patu-tukkurit 6354,
Wihuri 0368019

MP Pitka Hiivaleipd, «;%
viipaloitu, 9x410 g, KUIDUN LAHDE, LAKTOOSITON
EAN 6417700063565

Heinon Tukku 0369116, Kespro 20898905,

Meira Nova 1072621, Patu-tukkurit 6356,

Wihuri 0369116

o
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MP Kaurasampyla Kypsda 40 g, “n
60x40 g, LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE
EAN 6417700067358

Heinon Tukku 0368555, Kespro 20898983,
Meira Nova 1075456, Patu-tukkurit 6735,
Wihuri 0368555

MP Juustosampyla Kypsa 80 g,

30x80 g, LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE
EAN 6417700067365

Heinon Tukku 0368597, Kespro 20898984,
Meira Nova 1075457, Patu-tukkurit 6736,
Wihuri 0368597

MP Maalaissampyla Kypsa 80 g,

30x80 g, LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE
EAN 6417700067372

Heinon Tukku 0369868, Kespro 20898985,
Meira Nova 1075458, Patu-tukkurit 6737,
Wihuri 0369868



Kahvileivat

MP Kultakorvapuusti Kypsi 65 g,

35x65 g, LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE
EAN 6417700067075

Heinon Tukku 0384867, Kespro 20890522,
Meira Nova 1073832, Patu-tukkurit 6707,
Wihuri 0384867

MP Kultakorvapuusti Mega Kypsa 155 g,
15x155 g, LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE
EAN 6417700067105

Heinon Tukku 0384958, Kespro 20890523,
Meira Nova 1073833, Patu-tukkurit 6710,
Wihuri 0384958

MP Mustikkapullapiirakka 85 g,

60x85 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063787

Heinon Tukku 0370155, Kespro 20903344,
Meira Nova 1073837, Patu-tukkurit 6378,
Wihuri 0370155

MP Rahkapullapiirakka 85 g,

60x85 g, VAHALAKTOOSINEN

EAN 6417700063749

Heinon Tukku 0370072, Kespro 20903350,
Meira Nova 1073838, Patu-tukkurit 6374,
Wihuri 0370072

MP Kiwi-Vaniljapullapiirakka 85 g,

60x85 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063763

Heinon Tukku 0368076, Kespro 20903352,
Meira Nova 1073839, Patu-tukkurit 6376,
Wihuri 0368076

MP Mantelipulla Mansikka-Vaniljatiytteelld 110 g,
50x110 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063862

Heinon Tukku 0370759, Kespro 20903337,

Meira Nova 1073840, Patu-tukkurit 6386,

Wihuri 0370759

MP Pullapitko Viipaloitu 450 g,

8x450 g, (ei rusinoita), LAKTOOSITON
EAN 6417700063725

Heinon Tukku 0369967, Kespro 20903340,
Meira Nova 1073841, Patu-tukkurit 6372,
Wihuri 0369967

MP Kuningatarwiener 75 g,

30x75 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063756

Heinon Tukku 0370254, Kespro 20903351,
Meira Nova 1073843, Patu-tukkurit 6375,
Wihuri 0370254

Muista myos kausituotteet Runebergin Torttu ja Taytetty Laskiaispulla.

Runebergin Torttu, 54x90 g, VAHALAKTOOSINEN
Heinon Tukku 0497263, Meira Nova 1074356,
Patu-tukkurit 6908, Wihuri 0497263

Taytetty Laskiaispulla, 16x100 g, VAHALAKTOOSINEN

Heinon Tukku 0496745, Kespro 20790602,
Patu-tukkurit 6904, Wihuri 0496745

Munkit

MP De Luxe Berliininmunkki 110 g,
24x110 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063909

Heinon Tukku 0371054, Kespro 20903354,
Meira Nova 1073847, Patu-tukkurit 6390,
Wihuri 0371054

MP De Luxe Vadelmamunkki 95 g,

40x95 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063923

Heinon Tukku 0386102, Kespro 20903355,
Meira Nova 1073848, Patu-tukkurit 6392,
Wihuri 0386102

MP De Luxe Munkkipossu Omenabhillolla 120 g,
40x120 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063947

Heinon Tukku 0386300, Kespro 20903621,
Meira Nova 1073849, Patu-tukkurit 6394,
Wihuri 0386300

MP De Luxe Aprikoosi Wienermunkki 80 g,
25x80 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063916

Heinon Tukku 0384990, Kespro 20903619,
Meira Nova valikoimassa, Patu-tukkurit 6391,
Wihuri 0384990

MP De Luxe Reikamunkki 100 g,

36x100 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063930

Heinon Tukku 0385195, Kespro 20903620,
Meira Nova 1073850, Patu-tukkurit 6393,
Wihuri 0385195

Lisatietoja:

HoReCa-avainasiakaspddallikkd Sami Virtakoski, puh. 040 542 7242, sami.virtakoski@myllynparas.fi
HoReCa-avainasiakaspddllikké Tommi Koukonen, puh. 040 581 3031, tommi.koukonen@myllynparas.fi
Tarkemmat tuotetiedot: www.myllynparas.fi/horeca

TEKEMISEN MAKU

MP Minipullalajitelma 3x18x65 g,

54x65 g, kolme herkullista makua:

rahka, karpalo ja lakka

EAN 6417700063732

Heinon Tukku 0383760, Kespro 20903349,
Meira Nova 1073836, Patu-tukkurit 6373,
Wihuri 0383760

MP Kuivakakkulajitelma 3x2x1000 g,

6 x 1000 g, VAHALAKTOOSINEN, lajitelma sisilt44:
2 kpl Sitruunakuivakakkuja,

2 kpl Tiikerikuivakakkuja ja

2 kpl Maustekuivakakkuja.

EAN 6417700069093

Heinon Tukku 0384610, Kespro 20903622,

Meira Nova 1073842, Patu-tukkurit 6909,

Wihuri 0384610

MP Pieni Kahvipulla Kypsi 30 g,

100x30 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063800

Heinon Tukku 0370502, Kespro 20903336,
Meira Nova 1073834, Patu-tukkurit 6380,
Wihuri 0370502

MP Pieni Voisilmapulla Kypsa 50 g,
100x50 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063824

Heinon Tukku 0370577, Kespro 20903335,
Meira Nova 1073835, Patu-tukkurit 6382,
Wihuri 0370577

MP Pieni Kahvipulla 35g,

200x35 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700063886

Heinon Tukku 0370874, Meira 1073844,
Patu-tukkurit 6388, Wihuri 0370874

MP Mustaherukkakampapulla 100 g,
45x100 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700060625

Heinon Tukku 0368795, Kespro 20904242,
Meira Nova 1073845, Patu-tukkurit 6062,
Wihuri 0368795

MP Kuningatartassu 90 g,

50x90 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700060700

Heinon Tukku 0367961, Kespro 20904241,
Meira Nova 1073846, Patu-tukkurit 6070,
Wihuri 0367961

MP Tuhti Lihapasteija 90 g,

40x90 g, VAHALAKTOOSINEN

EAN 6417700067112

Heinon Tukku 0369884, Kespro 20903634,
Meira Nova valikoimassa, Patu-tukkurit 6711,
Wihuri 0369884

MP Sulavi Karjalanpiirakka 60 g,

50x60 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700067211

Heinon Tukku 0496463, Kespro 20816726,
Patu-tukkurit 6721, Wihuri 0496463

Levykakut ja
leivokset

MP Karpalolevykakku 2000 g,

1x2000 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700064098

Heinon Tukku 0368431, Meira Nova 1074362,
Patu-tukkurit 6409, Wihuri 0368431

MP Mustaherukkalevykakku 2000 g,
1X2000 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700064111

Heinon Tukku 0370221, Kespro 20903633,
Meira Nova 1074363, Patu-tukkurit 6411,
Wihuri 0370221

MP Banaanileivos 85 g,

12x85 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700064036

Heinon Tukku 0366708, Kespro 20903632,
Meira Nova 1074364, Patu-tukkurit 6403,
Wihuri 0366708

MP Suklaaleivos 85 g,

12x85 g, LAKTOOSITON

EAN 6417700064012

Heinon Tukku 0371112, Kespro 20903631,
Meira Nova 1074365, Patu-tukkurit 6401,
Wihuri 0371112
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Maustamisen uusi aika

Knorr Professional maustepyreet mullistavat koko maustamisen maailmaa.
Kaytannolliset maustepyreet tuovat herkullista makua ruokaan, olitpa
valmistamassa kylmia tai kuumia ruokalajeja ja olipa tapasi valmistaa ruokaa
millainen tahansa.

Voit lisata maustepyreet ruoan joukkoon juuri silloin, kun sinulle sopii,
silla ne maustavat ruoan hetkessa. Kayttamalla uusia maustepyreita voit
varmistaa, ettd ruokasi mausteet ovat kohdallaan joka kerta, joka paiva.

Yhta helppoa kuin kuivamausteiden kéaytto. Yhta maistuvaa kuin tuoreet mausteet.

Unilever Food Solutions

Lue nettisivuiltamme miten siirryt maustamisen uuteen aikaan:
www.unileverfoodsolutions.fi

R = ¥ Unilever
% w Food
@\‘a@@ Solutions

Inspiration every day

ASAYOTOSLIND



