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TOIMITUKSELTA
HOTELS, MAN!

OCEAN’S TWELVE -leffassa on kohtaus, jossa mestarikonnaa esittéva Brad Pitt joutuu selitte-

lem&an, miten on tullut hassanneeksi miljoonien arvoisen rydstésaaliin. Hotellibisnekseen tay-

silla heittaytynyt mies on rajusti tappiolla liketoimissaan. — Hotels, man..., Pitt puistelee p&d-
taan.

Jokin niissé hotelleissa on. Investointina ne ovat aina tyyriimmastd paasta ja markkina on
aarimmdaisen kilpailtu IGhes maailman joka kolkassa. Suuret kefjut jyréévat pienemmét toimijat
armotta, mikdli nama eivat saa omaa niché-lokeroaan toimimaan.

Suurimmassa nosteessa ndistd konsepteista on viime aikoina ollut designhotelli. Katajo-
nokan mahtihotellihanke teki mahalaskun, mutta muotoiluaspektia on Helsingissa néhty jo
aiemminkin. Kaupungin ensimmdinen varsinainen designhotelli on vuonna 2005 ovensa
avannut Klaus K - ja Bulevardin pikkujattildisen vanavedessa kaupunkiin on pesiytynyt puoli-
sen tusinaa designhotelliksi laskettavaa toimijaa.

Klaus K:ta yhdessa vaimonsa kanssa pydrittava amerikkalainen Marc Skvorc otti reippaan
askeleen tyhjyyteen perustaessaan unelmiensa hotellin - taloon tehdyn remontin hintalappu oli
15 miljoonaa euroa. Témé antaa jotain kuvaa siité, miten kivenkovalla hiekkalaatikolla leiki-
taan jo millaiset hartiat taakan kantoon tarvitaan.

Kun Skvorcit vuonna 2004 julkistivat suunnitelmansa perustaa Helsingin ensimmdinen
designhotelli, moni pydritteli silmidén ja naureskeli taivaanrannanmaalareille. Idea tuntui sen
verran rajulta. Onneksi pariskunta oli tarkkaan tutkinut markkinaa ja hionut konseptia vuosien
varrella.

Maailmalla - etenkin Yhdysvalloissa — tydskennellesséan he olivat pisténeet merkille
uvudenlaisten lifestyle-hotellien nousun. Innovatiivisten ja modernien, elémysté painottavien tu-
lokkaiden joukossa on paljon hyvan designin nimeen vannovia hotelleja. Ketjupuolella yksi
esimerkki on W Hotels, jolla on |éhes 40 hotellia ja resorttia ympéri maailman - ja Pietariin-
kin juuri avattiin yksi. Tuo “W"” liittyy Wow-kokemukseen, jonka hotelliketju pyrkii tarjoamaan
asiakkaalle hopealautasella.

Suuren maailman meiningistd ei kuitenkaan kannata léhted suoraan kopioimaan mit&én.
Pitad etsia sitd omaa juttua, ja kirkastaa siitd tuote.

Nyt Helsingin designpadkaupunkivuoden ollessa jo kulman takana, kaikenlainen muotoi-
luun liittyva ei tunnu yhtaan hullummalta teemalta hotellille. Toinen asia on tietenkin sitten se,
eftd designhotelli voi kernaasti olla muutakin kuin Aalto-maljakko Artekin pdydalla.

Onneksi juuri WDC2012-prosessin aikana suomalaisetkin ovat alkaneet ymmartaa termin
laajemmin. Samalla my&s jonkinmoinen holistinen nékemys on vallannut jalansijaa — hyvéssa
designissa kaikki vaikuttaa kaikkeen, ja kokonaisuus ratkaisee.

Klaus K I&hti rohkeasti suomalaisuuden alkujuurille, mytologioita metsastamadn — ja pdivit-
tamaan. Talossa ei ole designia designin vuoksi, vaan kaikki pohjaa laajempaan kansalliseen
teemaan. Kalevalan valinta designhotellin temaattiseksi ankkuriksi oli huima veto, mutta ratkai-
su toimii.

Kansalliseepokseen on onneksi uskaltanut tarttua joku muukin. Esimerkiksi kuhmolainen ho-
telli Kalevala on myyttisen Kokko-linnun muotoon rakennettu hotelli, joka pureutuu toden ja ta-
run rajapintaan mieleenpainuvalla tavalla.

Eika lifestyle-hotellin tarvitse aina tuijottaa menneisyyteen. Ehké vield joskus saamme ihan
ehdan Habbo Hotellinkin.

JUSSI SINKKO
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Tama téiydelli'ﬁen vdlipala koostuu leipdtaikinasta, johon on
leivottu maukas, tomaattipohjainen metwurstitdyte. Ulkonddn
Ja maun kruunaa kaunis juustoripote. Pizzapyorre on helppo-

kayttdinen tuote, voit paistaa sen jdisend suoraan laatikosta.
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Luomukanaa metséistimadssé
Kaupan hyllyilta ei [6ydy kotimaista
luomukanaa, vaikka lvomumunia on ollut
tarjolla jo vuosia. Onko syy haluttomissa
kauppiaissa, tuottajissa, jdyhissa
viranomaisissa vai tulisiko kuluttajan katsoa

peiliing

Lahiruoka valtaa alaa
Lansi-Uudellamaadalla

Monet lghiruoan tuottajat lantisella
Uudellamaalla suunnittelevat tuotantonsa
laajentamista tai monipuolistamista.
Nykyisin luomu- ja muuta léhiruokaa usein
ostettaisiinkin tiloilta, toreilta ja kaupoista

enemman kuin mihin tarjonta riittaa.

Lahiruokamarkkinat
Fiskarsissa lokakuussa

Tuplajuustosrategia

Suomalainen juustokulttuuri elaa ja voi hyvin
— ainakin juustonkulutuksen valossa. Vield
50 vuotta sitten vuosikulutus per henkilé oli
vain 2,5 kiloa, kun talla hetkelld kulutus
IGhestyy jo 20 kiloa. Juusto kasvattaa
suosiotaan isojen ja pienten foimijoiden

yhteispelilla
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22 Mustana, kiitos
Kahvipaahtimo Cafetorian toiminnan ytimessa ovat
olleet alusta asti pienet erikoiserdt; ja mitd luomumpaa,
sen parempi. Cafetorian filosofiaan kuuluu intohimo,
luovuus ja tinkimaton tyyli — seka palava halu murtaa

markkinoiden tavanomaisuuksia.
24 Reilumpi kuppi
26 prorestoa skoolataan messuilla
28 Arto Koskelon kolumni

30 Tyytyvdinen mies Toscanassa
Pylkénmakeldinen Jarkko Perénen |ghtee
sadonkorjuutsihin ltaliaan ja sille tielle han myés jaa.
Kun mahdollisuus ostaa viinitila Greve in Chiantista

varoittamatta tarjoutui, tilaisuutta ei padstetty kasista.
38 Next Generation Chefs
44 Klaus K paivittaa sinivalkoiset
mytologiat 2000-luvulle
Skvorcien tavoitteena ei ollut sen enempad
eika véhempad kuin lanseerata kokonaan uusi

hotellikategoria Suomeen. Unelma toteutui viimein

vuonna 2005, kun Klaus K avasi ovensa Bulevardilla.
48 Taivaallisia illallisia
56 Uutispuuroa
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LUOMUKANAA
METSASTAMASSA

TEKSTI: ARTO KOSKELO
KUVAT: PAUL CHARPENTIER

Suomalaisille maistuvat siivekkédt. Ne maistuvat
siind mddrin, eftd maassa teurastetaan vuodessa
50 miljoonaa broileria, mikd farkoittaa noin
kymmentd puolitoistakiloista broileria kansalaista
kohti. luomun kasvanut kysyniG néyttad kuitenkin
ohiftaneen siivekdstuotannon tykkdndén: kaupan
hyllyilta ei ole I6ytynyt kotimaista luvomukanag,
vaikka lvomumunia on ollut farjolla jo vuosia.
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Kuvan kanat edustavat pientd
vidhemmistéa. Ne ovat lvomuja.

Suomen suosituin broilerihybridi kulkee nimella
Ross 508. Hybridi jalostettiin teollisuuden tarpeisiin
Yhdysvalloissa ja se levisi 1970-luvulla Suomeen.
Sittemmin Ross on vallannut markkinat liki
sataprosenttisesti. Broilerilla on hyvat suhteet
silmadtekeviin, esimerkiksi keskustapuolueen
i puheenjohtaja Mari Kiviniemen vanhemmat

' kasvattavat broileria.
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ONKO SYY haluttomissa kauppiaissa, tuottajissa, jayhissa vi-

ranomaisissa vai tulisiko kuluttajan katsoa peiliin@

Aloitetaan selvitysty soit-
tamalla Siipikarjaliiton toimin-
nanjohtaja Lea Lastikolle. Ke-
ta saamme syyttaa siita, eftei
lvomukanaa ole tarjolla? Toi-
minnanjohtaja ei hatkahda ky-
symystd.

- Luomubroileria kasvatet-
tiin pari kokeiluerda kymme-
nen vuotta sitten erdiden iso-
jen tuottajien toimesta. Tuot-
teen hinta oli kuitenkin kolminkertainen. Luomun kasvattami-
nen vie yli kaksi kertaa kauemmin kuin broilerin, lintujen tilo-
jen vaatimustaso on korkeampi ja rehu on kalliimpaa. Kulutta-
jat jattivat sen hyllyyn. Kokeilu lopetettiin.

Odottamaton ké&énne heti alkuun. Joudummeko me kulutta-
jat syyttdmaan itsedmme tarjonnan tolasta? Ei luovuteta viela.
Elintarviketeollisuuden turvallisuutta valvovaan Eviraan voi ai-
na luottaa. Ylitarkastaja Beata Meinander, miksei kauppojen
hyllyilta 16ydy lvomukanaa?

— Lyhyesti sanottuna siksi, eftd sitd ei tuoteta. Kuluttajilta
|6ytyy uskoakseni kiinnostusta, samoin kaupanala olisi halukas
myymadn luomukanaa, mutta kotimaista tuotantoa ei ole. Vi-
ranomaisten puolelta esteitd ei olisi: tuotanto onnistuu samalla
tavalla Suomessa kuin Ranskassakin, jossa luvomukanaa kas-
vatetaan lihatuotantoon kohtuullisen paljon. Suomesta puuttuu
kuitenkin talla hetkella siihen sopivat kanarodut ja ehka tieto-
taitoakin, eikd luomustandardit tayttavad poikastuotantoa ole.

Tuotantoketju on puutteellinen.
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Jos Ross 508:aa ei teurasteta
kuusiviikkoisena, linnun paino,
joka muodostuu lghinna valtavista
rintalihaksista, katkaisee sen jalat. My6s
geneettiset sairaudet vaivaavat broileria,
jos teurastusajankohta venyy. Broileri on
jalostettu kdytinnossa elinkelvottomaksi.

Kuluttajat pitavat luomusta. Silta ainakin vaikuttaa, jos lu-
kee Luomuliiton teettamaa tutkimusta, jonka mukaan 73 pro-
senttia kuluttajista ostaa luvomutuot-
teita. Toisaalta sama léhde tietad
kertoa, ettd kaikista lihaostoksista
vain puoli prosenttiyksikkéd on luo-
mua. Mitghan tasta pitdisi ajatel-
la? Etta jos tarjonta on niukkaa, on
jarkeenkdypad, ettei kauppakaan
kay? Tai jotain aivan p&invastaista?

Kukaties Viskilan filalla kukon-
poikia kasvattava Kimmo Nikko
osaa tehdd sekavista numeroista
selkoa. Viskilén kukonpojat ovat Idhimpdnd sertifioitua luomu-
tuotantoa, mitd Suomesta |6ytyy. Kukonpojat saavat ulkoilla,
elavat luonnonvalon rytmissa, eivatka popsi soijapitoisia gee-
nirehuja, vaan kotimaista viljarehua. Nikon kukoista nautiskel-
laan monissa huippuravintoloissa. Mutta miksi ette saman tien
kasvata luomukukkoja, Kimmo Nikko?

— Syita on oikeastaan kaksi. lhmiset kertovat kyselyissa
mieluusti ostavansa luomua, mutta kauhistuvat kun huomaa-
vat, ettd se maksaa enemman kuin peruskama. Suomi on tottu-
nut halpaan broilerinlihaan ja meidén kukot ovat jo Iahtékoh-
taisesti perusbroileria arvokkaampia. Toinen syy 16ytyy EU:n
luomudirektiiveistd, jotka velvoittavat kasvattamaan luomu-

kanaa 81 paivad ennen teurastusta. Siing kohtaa linnut ovat




Suomalaiset syovat broilerinsa p&aasiassa
valmiiksi marinoituina suikaleina ja rintafileina.
Suosituimpia ovat marinadikastikkeet, kuten
hunajamarinadi, joka sisdltada parhaimmillaan
liki kymmenta erilaista e-koodia ja
natriumglutamaattia, mitké varmistavat tuotteelle
pitkitetyn hyllyeléman, poikkeuksellisen vérin ja

teollisen maun.

liian isoja makuuni. Ravintolatkaan eivat pysty tarjoilemaan

300 gramman painoisia rintafileitd. Kilon painoiset kukonpo-
jat ovat meille juuri oikean kokoisia, siksi teurastamme ne seit-
seman viikon ikdisind. Kun kuusi vuotta sitten aloitimme, 99%

kukoista meni ravintoloiden kaytédn. Nyt tilanne on muuttu-

nut: joudumme myyméan tilaa-
jille ei-oota, koska yksityiset ku-
luttajat haluaisivat ostaa kukko-
jamme enemmdn kuin pystym-
me tuottamaan. Tata selitama-
tontd menoa on jatkunut jo vii-
me loppiaisesta astil

Hieno asia Viskilan tilal-
le, mutta huonompi homma ku-
luttajalle. Nikko tulee nimit-
tain nepanneeksi pallon vaivih-
kaa takaisin kuluttajalle, vaik-

ka parjaakin hieman EU-asetuk-

sia matkalla. Samalla Nikko osuu rivien valista kurkistavaan

kipupisteeseen: kuluttajat tuppaavat olemaan tosipaikan tul-

len enemman pihejé kuin laatutietoisia, vaikka kernaasti na-
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kevatkin itsensd painvastaisessa
valossa. Mutta |6ytyyks luomu-
kanojen tuotannolle mitdén mui-
ta esteitd kuin polkuhintaiseen
ruokaan tottuneet kuluttajate

— Teurastamot ovat itse asi-
assa iso ongelma. Pykdlat on
mddritelty suurten tuottajien vo-
lyymin mukaan, mika tekee
pienteurastamotoiminnasta vai-
keaa. Paikalla pitaisi olla ko-
ko ajan esimerkiksi eldinlagka-
ri, mika nostaa kustannukset pil-
viin. Isojen foimijoiden teurastamot taasen on rakennettu stan-
dardibroilerin ympdrille. Jos siing aletaan teurastamaan vaik-
kapa aikansa munineita luomukanoja, koko linjasto pitdisi en-
sin puhdistaa ja virittaa vudelleen. Muutaman tuhannen ka-
nan takia sellaiseen ei ole mitdan taloudellista jarked ryhtyd.
Siksi isot eivat ole kovin kiinnostuneita luomusta tai mistaan
perusbroilerista poikkeavasta, Nikko foteaa.

Pienten teurastamojen sorsiminen on johtanut tilanteeseen,
jossa olemme tehotuotetun broilerin armoilla. Vaatimustaso on
viritetty liian korkealle pienimuotoiseen tuotantoon. Se on ta-

vallaan hyvé uutinen parjatulle kuluttajal-
le; syy ei ole vain meissa. Juhlistetaan t&-
t& pientd voittoa soittamalla taas Siipi-
karjaliittoon. Siellé teurastamo-ongel-
ma on tuttu juttu. YllattGen liitossa ker-
rotaan, eftd asiat ovat saaneet kadn-
teen parempaan. Epdtoivoon ei ole syy-

ta.

vv N
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Ennen broilerihybridi Ross 508:n
voitonmarssia munivat kanat olivat
samaa lajia kuin lihatuotantoon
tarkoitetut. Kanat kasvoivat hitaasti.
Ross 508 on toista maata. Se sy6 yota
paivda ndkemdétté paivanvaloa ja joutaa
teuraalle kuusiviikkoisena, jolloin se
muistuttaa kymmenvuotiasta poikaa,
joka on kasvanut miehen mittaiseksi
kasvuhormoneilla.

— On totta, etta byrokratia
ja pykalaviidakko ovat tehneet
teurastamisesta hankalaa pienil-
le toimijoille, minka vuoksi suu-
rin osa luvomukanoista on padty-
nyt eldinrehuun, miké on sadli.
Siihen on kuitenkin tulossa juu-
ri muutos. Pienteurastamot saa-
vat pian teurastaa kerralla suu-
rempia maarid, eikd eldinlaa-
karin tarvitse olla paikalla koko
ajan. Omavalvonta séilyy tieten-
kin vahvana. Lahiruoka, kotimai-
sen ruoan arvostus ja pienimuotoisuus rikastuttavat ruokakult-
tuuria, toiminnanjohtaja Lastikko toteaa.

Tamapd oli mukava yllatys. Pienten teurastamoiden toimin-
ta on elinehto monipuoliselle ruokakulttuurille siing missé ka-
dunkulmien leipomoiden ja kortteliravintoloidenkin. Mutta ei
kai lakimuutos sentédn tarkoita, ettd saattaisimme saada kau-
pan hyllyilta tulevaisuudessa kotimaista luomukanaa?

— Saattaapa hyvinkin tarkoittaa, koska esimerkiksi kdy-
lislainen pienteurastamo Keltasiipi on todella tarttumassa toi-
meen lainmuutoksen mydtd. Tahdan asti enemmistd luomuka-
noista on padtynyt eldinten rehuksi sen jdlkeen kun niitd ei ole
endd hyddynnetty munimiskaytdssa, mika on saali. Keltasiipi
teurastaa jo Viskilan kukot ja erés suurempi toimija kartoittaa
paraikaa yhteistydmahdollisuutta sen kanssa. Ei ole lainkaan
eparealistista sanoa, eftd saatamme nahda piakkoin kotimais-
ta luvomukanaa kauppojen hyllyilla. Pienimuotoisena alkuun,
mutta kaupat ovat ilmaisseet kiinnostuksensa. Jos tuotteita saa-
daan, ne paasevat hyllyille. Sitten on enda kiinni siitd, etta ku-
luttajat tekevat oman osuutensa. Jos kanat litkkuvat hyllyilta,
kokeilu saa varmasti jatkoa.

Ja se on paras kanarintamalta kantautunut uutinen pitkiin

aikoihin.

ps. kehitys on ollut ripedd. Viimeisimman tiedon mukaan
Pajuniemen luomukanaa myydadan padkaupunkiseudun

NN

marketeissa kokeiluluontoisesti jo lokakuussa. m




Hyva laatu on lupauksemme

Suomalainen perheyritys Euracon Oy
myontaa kaikille tuotteilleen 100%:n
laatutakuun. Jos et ole tyytyvéinen tuot-
teeseemme, ota yhteyttd Euraconiin,
Www.euracon.com.

CaritaLight - kevyempi vaihtoehto

Uusi vaihtoehto suositusta Carita® -tuotevalikoimasta. Paivakayttdinen
CaritaLight yleispuhdistusliina kestda myds pidempiaikaista kulutusta.
Voit kayttdd monipuolista CaritaLightia keittidssa, palvelupisteissa,
salin puolella, tiskilla, toileteissa, yleissiivouksessa ja vaativien lasi-

ja peilipintojen puhdistuksessa. Arkkikoko 45 x 45 cm, 50 liinaa rullassa.

Valmistaja Euracon Oy, euracon.com

Caritalla teet enemmdn —~
Lisatietoa: caritaliina.fi euracon

yhdistyy laatu
ja nopeus”

TEHTY SUOMESSA CaritaLight -liinan imukyky on
MADE IN FINLAND moninkertainen omaan painoonsa nahden

o

®




LAHIRUOKA VALTAA ALAA
LANSI-UUDELLAMAALLA

TEKSTI JA KUVAT: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Monet lghiruoan tuottajat lantiselld Uudellamaalla suunnittelevat tuotantonsa laajentamista tai monipuolistamista.
Nykyisin lvomu- ja muuta Iahiruokaa usein osteftaisiinkin filoilta, foreilia ja kaupoista enemmdcin kuin mihin
tarjonta riitiad. Usein Lansi-Uudenmaan IGhiruoka padtyy oman paikkakunnan ja péckaupunkiseudun

ravintoloihin fai yksityisasiakkaille. Alueella on jarjestetty mySs /ah/ruokofapohfum/o _
‘_lh“ il 0‘:“'4":{ \1‘ o
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SVARFVARSIN LUOMUTILA sijaitsee Meltolan

ghistallé Raaseporin alueella, vanhan Kuninkaan- |

tien varrella. Tila rajautuu Hogbensjé-jarveen ja sii-
nd on viljely- ja laidunalaa 86 hehtaaria. :

Luomutilan padrakennuksen I&histslla sijaitsi ai- -
koinaan kievari, missé matkustajat pystyivat vaihta-
maan hevosta. Vanhimmat hevosenkenkdléydot A y
tovat, ettd paikalla on kéynyt myds kuninkaallisten
hevosia. |

Tilan lahihistoriaan kuuluivat lypsylehmdt, lam-
paat, kanat ja siat. Tilan meijerin lopetettua toimin-
tansa jdljelle jGivat karjasta vain pienikokoiset la-
pinlehmét. Ne ovat lihakarjaa. !

Svarfvarsin tilan toiminnan painopiste on nykyi- -
sin vihanneksissa, joita kasvatetaan seka avomaal-
la ettd kasvihuoneissa. Tarkeimpid tuotteita ovat to-

maatit ja yrtit.

Luomuruokaa myés internetista
Nykyinen Svarfvarsin iséinté Jukka Ahonala kiinnos-
tui ruoasta ja ruoanlaitosta jo nuorena.

"Olin 14-vuotiaana keiﬁiéopulqisenq Seurqsco-

tola-alalla”, hon mainitsee.

“Luomuviljely on ollut minulle térkeaa pienes-
& pitden. Muunlaista vilielijaé minusta ei olisi tullut.
Mitd luonnollisemmin kasvit kasvavat, sitd porem;

[
min ne antavat ravintoa ihmisille.” i‘

30 vuotta. Tila toimittaa luomu- ja blodynccmlsm ]
elintarvikkeita koteihin, kouluihin, péivékoteihin ja
ravintoloihin p&ékaupunkiseudulla ja lantisella Uu- -
dellamaalla. Tuotteet kuljetetaan suoraan tilagiille.
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“Itse vilielemme |ahinnd tomaatteja, kurkkua, salaatteja ja
yritej@”, Ahonala toteaa.

Tila myy seka itse kasvattamiaan etté muiden kotimaisten
luomutuottajien tuotteita. Se myds tuo maahan erilaisia luomu-
tuotteita.

Osittain tuotteiden jakelusta vastaa Ahonalan yllapitéma
Hyvéan Elaman Ruokakauppa Oy, joka myy luomutuotantoa in-
ternetin kautta.

"Perustimme luomutuotteiden verkkokaupan, kun ihmiset
valittivat, etta luomutuotteita ei oikein ole tarjolla. Paatimme
perustaa sellaisen likkeen, mista niita kaikkia saa — maitoa lu-

kuun ottamatta.”

"Meillé on toista tuhatta asiakasta. Heistd parisataa on
aktiiviasiakkaita, jotka ostavat enemman kuin satunnaisesti.”

Ahonalan mukaan verkkokaupan kautta vélitetdén useiden
kymmenien kotimaisten luomutilojen tuotantoa. Lisdksi tarjolla
on riisid ja muita eksoottisia tuotteita.

“Ne tulevat alan tukkukaupoilta. Meille tulee kuivatavaraa
Hollannista. Lisaksi Ranskassa on luomutukku, josta saadaan

vihanneksia”, Ahonala selittaa.

Yrteilld on kysyntaa
Svarfvarsissa viljellédn Ahonalan mukaan normaalia valikoi-

maa yritejd.
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"Meilléd on muhkeat rosmariiniviljelmét. Mukaan kuuluvat
myds basilikat, timjamit, mintut ja muut tavalliset yrtit”, Ahon-
ala tasmentaa.

"Yrteillakin riittad kysyntada. Kesaaikaan meidan paikka-
kuntamme omat ravintolat alkavat kayttaa enemman yriteja,
kun on turistisesonki. Talvella on sitten hiljaisempaa.”

Kasvihuonetilaa Svarfvarsissa on noin tuhat neliéta. Kasvi-
huoneissa kasvatetaan kurkkua, tomaattia ja salaattia.

Runsaan vuoden ajan Svarfvars on ollut mukana helsinki-
laisen Savoy-ravintolan kattoviljelmaprojektissa.

"Savoyn katolle viemme laatikoissa yriteja ja salaatteja se-
ka joitakin pikkuvihanneksia, joita siellé voidaan viljella kala-
laatikoissa. Luulen, eftd kattopuutarhoista tulee hyvin suosittu-
ja tulevaisuudessa.”

Luomuvilielyn ongelmana Ahonala pitad sitd, etté luomu-
ruoan tuottajia on liian vahan.

"Jos meilld lahtee jokin iso hanke kunnolla liikkeelle, olem-
me kohta vaikeuksissa, koska tavara loppuu kesken. Suomes-
sa maatalouspolitiikkaa on hoidettu sen verran huonosti, ettd
tuottajia ei ole tarpeeksi. — Kilpailu on ihan tervetullutta, jos se
on tervettd.”

Lahitulevaisuuden suunnitelmissa Ahonalalla on saada ai-
kaan ekologisen rakentamisen alue luomutilan tuntumaan.

Myés bioenergian tuotantoa tilan kdyttéén on suunnitteilla.

Karjatila Hangossa

Luomukotieldintila Havsgardar sijaitsee Hangon Taktomissa.
Tila tuottaa ylamaankarjan (Highland Cattle) lihaa seka luo-
muheindd oman filan elgimille.

Havsgérdar-tilaa hoitava Arja Primietta kertoo, eftd tila on
ollut luvomutuotannossa 2000-uvun alkupuolelta asti. Koko-
naan luomukotieldintilana se on foiminut vuodesta 2009.

"Hankoniemi on luomutuotannon kannalta oma erillinen
saarekkeensa. Meilld taitaa olla Hangon ainoa karjatila”, Pri-
mietta sanoo.

Tila on emolehmadtila, jolla on 25 emoa. Kaikkiaan filal-
la on ylamaankarjaa 80-90 eldinta, vasikoiden lukumadras-
ta riippuen.

"Ylamaankarjan liha poikkeaa muusta naudanlihasta aro-
mikkuudestaan ja tummemmasta varistadn. Eldimet laidunta-
vat kesalld merenrannalla ja perinnebiotoopeilla. Ylamaankar-
jan eldimet kasvavat kaksi kertaa hitaammin kuin muut nauta-
eldimet.”

Alunperin tilalla oli perinteista kasvinviljelya. Arja ja ha-
nen puolisonsa Markku Primietta muuttivat syksylla 2008 Han-
koon pohjoiskarjalaiselta tilaltaan Kiteeltd ja oftivat luomutuo-
tannon hoitoonsa.

“Luomuun oli kotieldinten osalta helppo siirtyd, kun pellot

olivat jo valmiiksi luomutuotannossa”, Arja Primietta pohtii.
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"Tuotamme paistia, fileitd, jauhelihaa ja erilaisia jatkojalos-
teita, kuten omalla reseptilla valmistettua Havsgérdar-bratwurs-
tia sekd aika ajoin myds savupaistia.”

Asiakkaita on Hanko-Helsinki-akselilla. Mukana on ravin-
toloitakin, mutta pddosa tuotannosta menee suoramyynting yk-
sityisasiakkaille. Askettdin Havsgérdar avasi uuden tilamyynti-
pisteen.

Maatilan pito Hangossa on Arja Primiettan mukaan joskus
haasteellista.

"Alueen maaperd on tavallista hiekkapitoisempaa. Kuiva
kausi voisi olla tuotannolle paha takaisku. Olemme kovasti si-

den armoilla.”

Kaloja lahivesilta

Toinen Hangon lahiruokaerikoisuus on lahivesilta pyydetty kala:
siika, kuha ja ahven. Niitd pyytad ja toimittaa ravintoloille han-
kolainen kalastaja Magnus Ekstrom.

Kalanjalostuksessa Ekstrém on ollut mukana yli 20 vuoden
ajan. Syyskuussa 2011 han kaynnisti Hangossa uuden kalanja-
lostuslaitoksen, jonka pdivittdinen tuotanto on 500-1500 kiloa.

"Olemme perustaneet osuuskunnan, jossa on mukana kym-
menkunta kalastajaa. Ostamme heilta kaiken saaliin, jonka he
saavat Tammisaaren, Inkoon ja Bromarvin vesilta”, Ekstrom ker-
too.

"Kuhaa saadaan talvella pyydettyd aika véhan. Taimenta-
kin saadaan vain muutama kala vuodessa - se katosi Hangon
vesiltd viitisen vuotta sitten, ilmeisesti merimetsojen ja hylkeiden
syémang.”

Lahialuekalojen lisdksi Ekstrém toimittaa markkinoille Poh-
joismaista tuotua turskaa, norjalaista lohta ja punakampelaa.
Hanella on Hangossa oma ravintola, mutta Ekstrémin kalatukun
tuotteita menee 10-15 muuhunkin ravintolaan.

Vakioasiakkaisiin kuuluu myds Vendijan suurldhetysts. Aika
ajoin tilauksia tulee Kremlistakin.

Kalastusyrittdja Ekstrom hammastelee joitakin uusia EU-di-
rektiivien ja elintarvikelakien tulkintoja.

"Nykyadan ei esimerkiksi saa endd myyda kalaa suoraan
veneestd, koska se ei ole hyvaksytty myyntipaikka”, han ihmet-

telee.

Huippuravintoloihin tilataan karitsanlihaa
Tammisaaresta Pohjaan johtavan tien varressa sijaitsee Sallvi-
kin kartano. Sen padrakennus valmistui 1879.

Tilaan kuuluu satoja hehtaareja metsad, mutta osa maas-
ta on varattu luomuruoan tuotannolle. P&atuotteena on suomen-
lammas, mutta tilalla on my&s jonkin verran nautakarjaa, sar-
vettomia hereford-lehmia. Viljelyalaakin on runsaat 80 hehtaa-
ria.

Kyseessa on sukutila, jonka Elsa Fromond ofti hoitoonsa



Svarfvarsissa on kasvihuonetilaa noin tuhat neliéta. Kurkut, fomaatit ja salaatti ovat kasvihuoneiden antia.

1990-luvun alkupuolella. Uutena tilan emantana aloitti juuri hé-
nen tyttdrensa Louise Fromond.

Elsa Fromond aloitti Séllvikissa biodynaamisen Demeter-tuo-
tannon, joka tayttad myds luomutuotannon ehdot.

“Lampaita tilalla on 66 uuhta. Vuodessa teurastetaan 100-
150 karitsaq, joista saadaan lihaa noin 2000 kiloa”, Elsa Fro-
mond selittad.

Lehmid on tata nykya 45, joista 17 on emolehmia. Viljan-
tuotantoakin on: vehnad, ruista ja kauraa.

"Karitsanlihaa myymme ravintoloille ja yksityisasiakkaille.
Jonkin verran lihaa toimitetaan kauppoihinkin. Meillé on oma ti-
lateurastamo.”

Elsa Fromondin mukaan karitsan lihaa ovat Sallvikistd ti-
lanneet muun muassa tunnetut helsinkilaisravintolat Sundmans
G.W. ja Chez Dominique. Michelintahdilla palkittu kokki Hans
Valimaki toi jo nuorena l&hirvoan ja karitsanlihan ravintoloihin.

“Ravintoloiden kiinnostus on kannustanut meita huolehti-

maan siitd, ettd lihan laatu on kohdallaan.”

Paras sesonki syyskaudella
Elsa Fromond korostaa, ettd tilateurastamo on osoittautunut hy-

vaksi investoinniksi.

"Oma teurastamo on katevd, koska sen avulla lihaa voi-
daan raakakypsyttaa viikosta pariin viikkoon. Silloin voidaan
taata, eftd lihat ovat mureita ja valmiita kayttoon.”

Ravintolat ostavat useimmiten karitsan kokonaisena, silla ko-
kit haluavat leikata karitsat itse.

“Jotkut ravintolat haluavat ostaa lihaa vakuumipakattuina
paloina, mutta harvemmin. Yksityisasiakkaat haluavat karitsat
yleensa valmiiksi paloiteltuina.”

Karitsat teurastetaan yleensa syksylla noin 4-6 kuukauden
ikdisina. Fromondien mukaan lampaanlihan sesonkina on léhin-
nd loppuvuosi.

"Olen myynyt ainakin yhden karitsan nimenomaan joulupéy-
taan, mutta se on ehka vieldé vahan harvinaista Suomessa. Meil-
& oli viime vuonna poikkeuksellisesti yksi teurastus joulun jal-
keen ja my6s joulun alla”, Louise Fromond kertoo.

Karitsan lihan kysyntd on Fromondien mukaan lisaéantymés-
sd.

"Nyt naudanlihan kysynta nayttda ravintola-alalla kasvavan
kuitenkin enemman, koska kokit ovat nyt siirtyneet muihin ruo-
kiin.”

Sallvikin tilalla tuotetaan toki kaikenlaista muutakin. Juuri nyt

meneillaan on pienimuotoinen puutarhatuotannon kokeilu.
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~ MARKKINAT
FISKARSISSA
LOKAKUUSSA

LANTISELLA UUDELLAMAALLA jGriestet-
tiin syksylla 2010 Mangsin tiloilla IGhiruoka-
markkinat, joilla oli mukana paljon paikallisia
pientuottajia. Tilaisuus oli onnistunut, sillé pai- ~ ™ .
kalle tuli 7 000 kévijéé. LN i -l
Tilaisuuden jrjesti Slow Food Lansi-Uusi- v ke 2 I
maa (Slow Food Véi§tnylaﬁ&) ry, joka perus- § { NS
feftiin 2009. Se on osa kansainvélista Slow .
Food -iikettd, joka tydskentelee paikallisen (57
ruokakulttuurin sailyttamiseksi ja tukee kestd-
vaa kehitysta maataloudessa.
'Slow Food’ pyrkii‘nimensé mukaisesti toi-
mimaan pikaruoka-ajattelua vastaan. Nykyi- .-
sin liikkeellé on polkolllsyhdlstyksm yli L,B'O A ot
maassa. - 3
~ Lokakuussa 2011 Slcw-h i-Uusi-
- maa jdrjesti toiset Ioh;ﬁolg;nqukinct Fiskar-

sin ruukkikyldssd. Samaan aikaan Mangsissa
pidettiin Farmer's Market -lGhiruokapdivét. -
Fiskarsissa kavijamadrd tuplaantui edel

svuoteen verrattuna ja paikalle saapui .
12 000-15 000 kévijad. Paikalla oli myos "
~ kotieldimic. m '



PANIMO-
MESTARIN
PAREMPI

PYORYKKA VAI
PEKONIPULLA

- PAATA ITSE!

Lihapulla on kestosuosikki,
ja syksyn makumaailmaan
sointuu loistavasti
lihapekonimallaspulla,
jossa maistuvat selkeat
voimakkaat maut.
Tarjoa asiakkaillesi
syksyn lampoa
makunautinnon muodossal!

GTIN 6405263080365
HeinonTukku: 0309385
Chipsters: 23079
Kespro: 6405263080365
MeiraNova: 100676
Metro Wihuri: 0309385

www.lagerbladfoods.fi

RBTAD T(ODS

Aidosti Aito

Sinulle HoReCa-alan
ammattilainen, me haluamme
Sinut vieraaksemme!

Ostetuissa mainoksissa asiat
voidaan esittdd monella tavalla.
Mielestamme saat parhaimman

kdsityksen yrityksestamme,

kun tulet itse paikanpaalle
katsomaan.

VARAA AIKA ESITTELYLLE

ASIAKASPALVELUSTAMME
- soita numeroon 0207 639 303!

Kalatukku E. Eriksson Oy on yksi Pohjois-
maiden vanhimpia mutta toimintatavoiltaan
ja -tiloiltaan nykyaikaisimpia yrityksia kala-
alalla. Yritys on tunnettu helsinkildisten fine
dining -ravintoloiden seafoodin toimittajana,
mutta viime vuosina toiminta on laajentunut
myds henkildstdravintola- sekd vahittais-
kauppasektoreille.

Helsingin keskustan ldheisyydessd on
uusimpien EU:n elintarvikelakien ja
vaatimusten mukainen tuotantolaitos,
jossa on tuorekalan kasittely- ja
pakastamotoiminta seka jatkojalostus-
ja cateringosasto.

Meille on helppo tulla!

Kalatukku E. Eriksson Oy
- kalaa vuodesta 1880 -
www.kalatukkueriksson.fi
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KUVAT: JUUSTOPORTTI
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Suomalainen juustokultiuuri eléd ja voi hyvin —
ainakin juustonkulutuksen valossa. Vield 50 vuotta
siffen vuosikulutus per henkilé oli vain 2,5 kiloa, kun

féilla hetkella kulutus IGhestyy jo 20 kiloa.
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JUUSTOSEURA RY:N toimitusjohtaja Sakari Juurus nékee, ef-
ta katto on viela kaukana ja eftd juustot tulevat vield kasvatta-
maan volyymejaan tulevaisuudessa. “Juustojen ravintoarvo ym-
mdrretaén ja rasvakeskustelu on saamassa oikeat uomat. Elgin-
rasva ei olekaan se kaiken pahan alku”, Juurus kuittaa. Han
huomauttaa myés, ettd valtaosa juustoista on lisGaineista va-
paa — tdmd on asia, joka painaa yhé enemman kuluttajan vaa-
kakupissa.

Juurus arvioi, eftd esimerkiksi isot pelurit Valio Oy ja Arla
Ingman ovat panostaneet paljon tuotekehittelyyn ja juuston
laatuun. Eteenpdin mennaan koko ajan, mutta jotain puuttuu:

"Suomesta puuttuu perinteiden vaaliminen juustokulttuurissa.”

Juustomestarit uhanalainen laji

Toimitusjohtaja myontad, etta jotkut pienjuustolat ovat tuoneet

juustotarjontaan paljon kaivattua vaihtelua. Suuremmissa juus-
+ toloissa on kuitenkin ongelma juustomestareiden ammattitaidon
_ ollessa jo hiipumaan péin. Syy: koska prosessin ohjaus tapah-
o ndyttéruudun kautta, vanhan ajan mestareiden tasolle ei
endd padsta. “lisaksi raaka-aineen alkuperdd on suurimmissa
~laitoksissa mahdoton jdljittaa”, Juurus toteaa.
~ Pienjuustoloiden osalta Juurus nékee, ettd osaaminen ja
~ ammattitaito eivét aina ole halutulla tasolla: tallsin asiat joudu-
an oppimaan joskus kipedstikin kantap&én kautta. Raaka-ai-
een alkuperén selvittéminen voi kuitenkin joissakin tapauksis-
a onnistua, mikali kuluttaja janoaa tietoa.
Juustoseura ry viettad tand vuonna viisikymppisjuhliaan.
Seuran tavoite ei ole muuttunut puolen vuosisadan aikana,
~vaan se on edelleen “juuston arvostuksen kohottaminen maas-
~ samme ja kaikenlaisen juustotietouden lisdéminen”. Seuran
padpaikka on Helsinki ja 15 muulla paikkakunnalla toimii itse-
naisia paikallis- tai alueseuroja, jotka toimivat alueellaan hyvin

itsendisesti. Jasenmddrd on talla hetkelld noin 700.

Tuttu ja turvallinen

Juurus uskoo, ettd seuraavatkin 50 vuotta saattavat hyvinkin su-
jua juuston kannalta suopeissa merkeissd. “Koko ajan ennak-
koluulot halvenevat ja esimerkiksi erikoisjuustoille 18ytyy vuosi
vuodelta tilaa jonkin verran”, Juurus toteaa ja liséd, ettd nostet-
ta juusto saa myds siitd seikasta, etté suomalaiset juustot on pe-
rinteisesti koettu hyvin turvallisiksi.
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Kiivaana kdyva lahiruokabuumi sataa ainakin osaksi juus-
tovden laariin, Juurus pohtii: “Varmasti [&hiruokakeskustelu on
hyddyttanyt myds juuston valmistajia.”

Pelkkéa poutapilved ei sentddn voi luvata jatkossakaan.
Huolestuttavana signaalina tulevasta Juurus nékee sen, et-
ta suurilla valmistajilla juuston rakenne téytyy valmistukses-
sa prosessoida pakkauskoneelle sopivaksi. “Karkeasti sanot-
tuna juustoa tehdadn pakkauskoneelle sopivaksi eika kulutta-

jaa varten.”

Lompakko vai maku edell&?
Yrittaja Outi Kolattu-Tolvi Kolatun Vuohijuustolasta arvioi, eftd
IGhiruoan noste on kasvattanut kiinnostusta suomalaista juus-
tonvalmistusta kohtaan - varsinkin pienjuustoloiden valmista-
mien juustojen tunnettuus on kasvanut ja kysyntd lisaantynyt.
Kolattu-Tolvin mukaan suomalaisen juustokulttuurin nykytila
vaikuttaa t&nd pdivand varsin hyvalta: tama nakyy mm. siing,
etta kuluttajat ovat nyt valmiimpia maksamaan erikoistuotteista

enemman kuin ns. bulkkituotannon juustoista. “Kivijalkakaup-
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pojen myota esimerkiksi pienjuustoloiden tuotteet ovat kasvat-
tamassa suosiotaan kuluttajien keskuudessa”, han lisga.

Kolattu-Tolvi mydntad, ettd kuluttajien kiinnostus tuontijuus-
toja kohtaan on lisaantynyt vield enemman kuin kotimaisten
juustojen kohdalla, ja toteaq, ettd talla saralla kotimaisilla toi-
mijoilla riittad vield haastetta.

Heikkoja signaaleja (ja vahan voimakkaampiakin) alalla
on jonkin verran. Naistd Kolattu-Tolvi nostaa esille kiinnostuk-
sen karppausta kohtaan, miké on nostanut myés vahahiilihyd-
raattisten juustojen kysyntad. “Jossain vaiheessa vaharasvaiset
juustot olivat hyvassa huudossa, mutta nyt aika monet kulutta-
jat jattévat kevytjuustot kaupan tiskille niiden mauttomuuden ja

kuivan rakenteen johdosta.”

Kaksijakoinen imago

Silti aikakausilehtien jutut jaksavat saannéllisin valiajoin pelo-
tella juustojen “vaarallisuudella”, eli erilaisia rasvaan ja liho-
miseen liittyvid uhkakuvia maalaillaan tivhaan. Kolattu-Tolvi
harmitteleekin, eftd mediarumban jdljilta juuston terveellisyysa-
spektit padsevat aina hetkeksi unohtumaan.

Toisaalta aina eivdt ofsikotkaan toitota kriittisté sanomaa:
esimerkiksi jouluna juustopdytaan on lupa satsata ja lehdetkin
tekevat isot jutut nelivarikuvin. “Juhlapyhét ja varsinkin joulu
onkin meille juustojen menekin kannalta sitd vilkkainta aikaa”,
Kolattu-Tolvi vahvistaa.

Yrittdja uskoo, ettd ihmisten mielenkiinto juustoa kohtaan li-
sddntyy entisestddn lghivuosien aikana — eikd vahiten sen ta-
kia, ettd juusto on hyvin monipuolinen elintarvike: “Pala juus-
toa juhlistaa arjen ja kruunaa juhlan.”

Myés erikoisuuksille 16ytyy Kolattu-Tolvin mukaan kysyn-
taa. Aloittelijat voivat herkasti olla mietojen, totuttujen maku-

jen ystavid, mutta mita pidemmalle juustoharrastus menee, sita




Pauligin paamaistaja

voimakkaampia ja eksoottisempia juustotuttavuuksia huomaa

maistelevansa, hdn huomauttaa.

Juustoportti Oy:n toimitusjohtaja Timo Keski-Kasari nékee, et-
t& uusien makujen lanseeraamisessa ravintoloilla ja yleensakin
ruuan parissa tydskentelevilld on sormensa pelissa — ja tydn
iglki on kiitettavéd. “Eniten kuitenkin vaikuttaa ehkd matkai-
lu jo kansainvalistyminen. Erikoisjuustojen, kuten vuohenmaito-
juustojen kulutus on viel& pientd, mutta kasvaa nopeasti”, Kes-
ki-Kasari arvioi. Hén huomauttaa, ettd kasvun varaa 16ytyy,
koska juustokulttuurina olemme vield nuori - eli mieto ja yksi-
puolinen. “Juustokulttuurimme kehittyy kuitenkin huikean no-
peasti.”

Myés Keski-Kasari allekirjoittaa kevytjuustojen menekin las-
kun ja toisaalta 1hi- ja luvomujuustojen kasvun. Samalla moni-
puolinen juustojen kayttd ruuanvalmistuksessa on kasvamassa.
"Onneksi gratinointiinkin osataan jo valita maistuvia vaihtoeh-
toja.”

Tulevaisuuteen Keski-Kasari katsoo luottavaisin mielin — hén
luottaa etenkin nuorten ennakkoluulottomuuteen kuluttajina. Toi-
mitusjohtajan mukaan kayttdtavat ja valikoimat tulevat laajene-

maan entisestdcén samalla kun makujen kirjo rikastuu.

- NYT HUIKEA
" SYYSTARJOUS
B FINNATURE-
LYHDYISTA!

DECOREST

Kysy liséici: myynti@decorest.fi,
Tuula Igo|o-Kinnunen 0400 987362,
Mikko Kinnunen 040 7382991.

www.decorest.fi

Juustontekija Tarja Lukkari Peltolan Juustolasta uskoo myés, eftd
suomalaiset seisovat uusien makumaailmojen kynnykselld - ja
ovat entisté valmiimpia astumaan porteista sisadn. “Kuluttajat
ovat koko ajan rohkeampia maistamaan uusia makuja”, hén
toteaa. Lukkarin mukaan riskinotto myds palkitaan: “Esimerkik-
si homejuustoa hajun takia kavahtanut huomaa, ettd maku on-

kin tosi hyva.”

Vendor ylpeana esittelee

Marja Touri

Saatavilla vain Vendorilta.

"AVendor

www.vendor.fi ¢ 020 737 000

PAULIGIN UUTUUDET AMMATTILAISILLE

Paulig Professional
ammattilaisilta ammattilaisille

Uusi, vaativimpaan makuun kehitetty
Luomu, KRAV ja Reilun kaupan -sertifioitu
Paulig Professional -tuotesarja.

Paulig Special

paras kahvi joka hetkeen

SPECIAL

DA Uusi, erityisesti
| kahviautomaateille
kehitetty
Paulig Special

-tuotesarja. /
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TODELLISUUDESSA KESTI vielg hyvan aikaa ennen

kuin kahvi alkoi saada mink&énlaista jalansijoa maassam-

me. Saatylaisten keskuudessa tuo jalo juoma tuli tunnetuksi

1700-luvun puolivélin tienoilla, ja talonpoikaisvéestd tuli hi-

taasti mutta varmasti perdssa.

10 kiloa per nuppi

Suomen asema kahvinjuonnin kérkimaana koko maailmas-
sa on vankkumaton: tilastojen mukaan suomalaiset kayttivat
paahdettua kahvia vuonna 2010 peréti 10 kg henked koh-
den. Suunta on yhé vain yléspéin — paahdetun kahvin koko-
naistoimitukset (tuonti mukaan luettuna) kasvoivat lahes kak-
si prosenttia enndtykselliseen 53,8 miljoonaan kiloon viime
vuonna. Kotimaiset paahtimot toimittivat kaupalle ja suurkeit-
tidille paahdettua kahvia 46,4 miljoonaa kiloa, mika oli noin
nelia prosenttia edellisvuotta vahemmaén.

Raakakahvia Suomeen tuotiin viime vuonna noin 66,5
miljoonaa kiloa, pddasiassa Vdli- ja Etela-Amerikasta. Tar-
keimmat tuontimaat olivat Brasilia, Kolumbia, Nicaragua,
Guatemala ja Kenia, joiden yhteenlaskettu osuus oli 75 %

Suomen koko raakakahvituonnista.

Vaalea valloittaja

Kahvitrendeistd puhuttaessa on syytad huomata, eftd suoma-
laiset ovat edelleen mieltyneet vaaleapaahtoiseen kahviin, sil-
l& noin 94 % kaikesta juodusta kahvista on vaaleampaa laa-
tua. Tummapaahtoiset kahvit kuitenkin kasvattavat suosiotaan

tasaisen varmasti.

Kahviammattilaiseksi puolivahingossa

Mia Nikander-Ore pyérittaa miehensd lvan Oren kanssa
pienpachtimoa Lohjalla. Pariskunnan yritys Andesa tayttad
yhdeksdn vuotta joulukuussa ja omassa paahtimossa Cafeto-

riassa on paahdettu kahveja nyt viisi vuotta. Alusta asti foi-

minnan ytimessd ovat olleet pienet erikoiserdt; ja mit& luo-
mumpaa, sen parempi. Cafetorian filosofiaan kuuluu into-
himo, luovuus ja tinkimé&tdn tyyli — seké palava halu murtaa
markkinoiden tavanomaisuuksia.

Nikander ndkee, ettd suomalainen kahvikulttuuri on
mennyt eteenpdin viime aikoina melko mukavasti: “Ihmiset
hakevat erilaisia makuja ja etenkin tummat paahdot ovat
nyt suosittuja”, Nikander toteaa ja lisad, ettd matkustamisen
avartava voima vaikuttaa tassakin.

Ivan on kotoisin kahvimaana tunnetusta Perusta, mut-
ta kahviyrittdjid pariskunnasta ei silti tullut ihan sité normaa-
leinta reittid. Nikander nauraa kertoessaan tarinaa: “lvan
oli ollut jo vuosia verkkopuolen tutkijana Nokialla ja ming
taas olin DHL:Il& kuriirihommissa. Mutta sitten olimme loma-
matkalla Perussa ja ihastuimme Gran Palomar -kahvilaatuun.

Aloimme heti miettia, voisiko sitd jotenkin tuoda Suomeen.”

Palomar on paras
Andien korkeilla rinteilla viljeltavasta Arabica-kahvipavusta
tuli n@in pariskunnan kahvibisneksen ankkuri. Muutama vuo-
si harjoitettiin puhdasta raakakahvin maahantuontia muille
paahtimoille, kunnes oma paahtimo pantiin pystyyn 2006.
"Gran Palomar on ollut meidén johtotéhti ja koko toimin-
nan perusta”, Nikander summaa. Maun liséksi Gran Palo-
marin vahvuuksiin kuuluvat luonnonmukainen viljely ja reilun
kaupan periaatteella toimiva myynti.
Paahtamisessa laaduntarkkailu on tietenkin kaiken
A ja O - ja makunystyriden on oltava hyvassa terdssa.
Ivan Ore on osoittautunut melkoiseksi mestariksi tallé saral-
la. Mies nappasi Euroopan erikoiskahviyhdistyksen SCAE:n
Suomen osaston ensimmaisen Cup Tasting -mestaruuden
vuonna 2007 ja on sen jdlkeen ollut kiintotéhtend kisan kar-
jessd. “Viime vuonna Ivan tuli toiseksi kilpailussa”, Nikan-
der kertoo. B



ERILAISET REILUN kahvin sertifikaatit ovat keino valvoa
kahvintuotannon ympéristélaatua ja kohentaa kahvinviljeli-
jdiden asemaa. Suomessa tunnetaan parhaiten Reilun kau-
pan merkki.

Reilun kaupan merkkijarjestelmé on luotu parantamaan
kehitysmaiden viljelijdiden ja suurtilojen tyontekijdiden ase-
maa. Reilun kaupan periaatteet linjaavat, etta kehitysmaiden
vilielijat ja suurtilojen tydntekijét saavat tydstédn oikeuden-
mukaisen korvauksen ja osa Reilun kaupan lisatuloista kay-
tetddn yhteisoa hyodyttaviin hankkeisiin. Lisdksi lapsitydvoi-
man hyvaksikayttd on kielletty ja kaikkien tuotteiden alkupe-
ran tulee olla tiedossa.

Reilun kaupan kahvia on myyty Suomessa vuodesta

1999 ja kahvia tulee maahan ainakin Hondurasista, Guate-

sikosta, El Salvadorista, Nicaraguasta, Boliviasta, Ecuadoris-
ta, Costa Ricasta, Ruandasta, Kongon demokraattisesta tasa-
vallasta, Ugandasta, Papua-Uudesta-Guineasta ja Brasiliasta.
Vuonna 2010 Reilun kaupan kahvia myytiin Suomessa noin
547 000 kiloa.

Muita kahvin sertifiointijariestelmia ovat esim. Utz Kapeh ja
Rainforest Alliance. Suomessa on myynnissa Utz Kapeh -merkit-
tya kahvia.

Reilun kaupan kahvin suosion kasvu on saanut myds suu-
ret kahviyhtict kiinnostumaan kahvin eettisestd sertifioinnista.
Suuret kahvin tuottajat ja jalostajat ovat kehittdneet valtavir-
ran kahvikaupalle oman eettisen toimintamallin, Common Co-
de for the Coffee Community (4 C -yhdistys). Kriteeristc mukai-
lee reilun kaupan merkkien vaatimuksia, mutta mukaan padasy

ei edellyta kaikkien vaatimusten tayttamista.
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Panasonic
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ainutlaatuinen
8l tunnelma isollla
naytailla

' Avaa uusi sisustuksen
ulottuvuus ja jata
unohtumaton jalki.
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uvat Paradise du Fruit ravintolasta. Ravintolan sisustuksen osa
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Panasonicin naytot ja
projektorit ovat suunniteltu
ammattikayttoon kestdmaan
kovaa kayttoa ja savayttamaan
erinomaisella kuvalaadulla.

Myynti: Mika Saurén 0400 280 939 mika.sauren@kaukomarkkinat.com

Lisatiedot naytdista: www.panasonic.net/proplasma
Lisatiedot projektoreista: www.panasonic.net/avc/ projector/
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PRORESTOA
SKOOLATTIN MESSUILIA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: PAUL CHARPENTIER

It was a very good year, tunnelmoi jo Frank Sinatia aikoinaan.
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HoReCa-ammattilaisen oma lehti proresto on viritellyt samaa laulua

pitkin vuotta — lehden lanseerausvuosi on sujunut hienoissa merkeissa

ja etenkin messuilla vusi tulokas on ofettu hyvin vastaan.

LEHDEN JULKKARIBILEITA viefettiin maaliskuussa easyFairs
Ravintola 201 1-messuilla. Tuotepdaéllikké Paul Charpentier ker-
too, ettd Helsingin messukeskuksessa riitti tunnelmaa: “Saimme
paljon kontakteja seka alan yrityksiltd ettd lukijoilta. Palautet-
ta tuli ilahduttavan runsaasti — kaikesta huomaa, ettd taménkal-
taista julkaisua on odotettu”, toteaa Charpentier.

Kielenkantoja kirvoittamaan oli proreston osastolle jarjestet-
ty — kuinkas muuten — lanseeraussamppaniat. Tunnin pituisen ki-
listelytuokion jalosta sisallésta vastasi Méet Hennessy.

Paluu Messukeskukseen oli edessa syyskuussa Heinon Tuk-
kumessujen merkeissd. proreston osastolla néhtiin tuttua sépi-
nad, kiitos omalta osaltaan toimivaksi havaitun samppanjatar-
joilun. Tarjoilusta vastasi Norex Spirits Oy kera Nicolas Feuil-
latte samppanjan kuplin.

Syksyyn mennessa yha useampi messuvieras oli ehtinyt tu-
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tustua lehden sisaltdihin joko printti- tai nettimuodossa ja eri ai-
hepiireistd kdytiin antoisaa keskustelua. Moni kiitteli lehden vi-
suaalisuutta ja “virkistavan radikaalia” otetta — prorestolla on
missiona herdtelld, ei vain tukeutua vanhaan ja hyvéksi havait-
tuun.

Heinon Tukkumessuilla prorestoa jaettiin 2 500 kappaletta,
eli saman verran kuin Ravintola 201 1-messuilla puoli vuotta ai-
kaisemmin. Charpentierin mukaan lehden “keittic kay nyt kuu-
mana” ja tasta on hyvé jatkaa. “Tulemme lisaGmaan messuna-
kyvyyttdmme jatkossa yha enemman. Ylipdansa suhtaudumme
alan messuihin kunnianhimoisesti: haluamme tuoda mieleenpai-
nuvaa lisdarvoa messukavijan kokemukseen.”

Vuoden 2011 messuilla prorestolla oli yhteistyckumppanei-
na M3et Hennessyn ja Norex Spirits Oy:n liséksi Suomen Ener-

giajuomat Oy ja Huhtamaki. m
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VENETTA KEIKUTTAMASSA

TEKSTI: ARTO KOSKELO
KUVA: VILLE HENRIKSSON

Kirjoittaja edustaa efelén mediaa.

elaa kaupungeissa, mi-
ka ei suinkaan tarkoita, etteikd kynsiemme alta l6ytyisi pe-
runapellon verran multaa. Siing kolumnin aihe p&hkinén-
kuoressa. Alg silti huoli, perunapellosta ponnistava kir-
joitus paatyy lopulta viiniin seka
erddseen ojan pohjalla makaa-
vaan lehmaan.

Suomi kaupungistui ver-
rattain mydhadn: nykymuo-
toinen kaupunkikulttuuri syn-
tyi elementtilahididen myotd,
jolloin puoli Suomea muutti pa-
kon edessa Ruotsiin tai vield pa-
hempaa, Helsinkiin. Koska kult-
tuurit muuttuvat hitaammin kuin ympg-
roivat olosuhteet, piilopirttien ihanteet kukki-
vat yha kivikaupungeissa ja poliitikkojen si-
vulauseissa. Multaisilla sormilla tassa na-
putellaan.

Voit testata asian. Kysy viereiselta ihmi-
seltd hanen lempimaisemaansa. Kuulet to-
denndkaisesti jarven rannalla heiluvista koi-
vuista, muttet kirkkojen kupoleista tai sata-
man laivoista. Mielikuvissamme aito Suomi
nimittain alkaa siita mihin kaupunki loppuu,
koska kaupunkimiljéé on kansallisessa sie-
lunmaisemassa tungetteleva tulokas.

Edellisten sukupolvien jukuripdisim-
mat ja eldmanvastaisimmat ukot kulke-
vat kanssamme sananlaskujen muodos-
sa. Heidan sukkeluuksiaan on muun mu-
assa viisaus siitd, ettd kuuseen kurkot-
tajaa odottaa ankea loppu kataja-
pensaassa. Richard Branson tus-
kin olisi samaa mieltda, vaikka kur-
kottaakin kuusen sijasta kuuhun,
mutta han ei olekaan impivaaralaisia.

Kuuseen kurkottajien ja taivaanrannan maalareiden mi-
tatdiminen saattoi olla mielekdstd touhua ménnévuosien

tuppukylissa, koska ruodusta poikkeajat keikuttavat venettd,

mutta kun sama meininki ulotetaan viiteen miljoonaan, kasis-
samme on kansallisromanttinen Suomilaiva, joka paljastuu 16-
hemmassa tarkastelussa isoiscn rupiseksi soutuveneeksi, joka
meinaa koko ajan kipata.

Me suomalaiset olemme kummaa vaked:
lhastelemme tangolaulajia, jos he hyvittavat
suosion piehtaroimalla néyryydessa, haluai-
simme efta jokainen suomalainen tienaisi tas-
malleen yhta paljon kuin naapurinsa ja us-

komme, ettd kaikki haluaisivat asua es-

poolaisessa rivitalossa, aitojen taka-

na piilossa samaiselta naapurilta.
Olemme lattapdinen kansa ja ylpei-
ta siita.

Tata vasten peilattuna ei ole
ihme, ettd valtio haluaa napittaa
kansalaisten takit ja pukea padlle
kurahousut.

Mista paastaankin viiniin. Tas-
sa ilmapiirissa maltillinen ja jar-
keva keskustelu valtion monopolin

purkamisesta on tabu, koska jarke-

vatkin ihmiset ajattelevat ensin kyléyh-
teisdn arvoilla, sitten valtion intressejd ja vasta
sen jdlkeen itseaan.

Niin kauan kun jostain [6ytyy joku, joka virt-
saa yhteisiin muroihin, enemmisté luopuu omis-
ta eduistaan yleisen edun nimissa, mika ei suin-
kaan koostu enemmiston, vaan véhemmiston tar-
peista. Muunkaltaiset ajatukset ovat kuusen kur-
kottelua ja varo, varo, ettei tama vene kippaa.

Kylatason totuus nimittdin tietaa kertoa, et-
td vapaiden markkinoiden viini ajaisi Jepen kor-
vaamaan tuottavan tydnteon viininhuuruisilla pai-

vamatkoilla Chileen. Vene keikkuisi ja kaikkien ja-
lat kastuisivat. Syypdita temppuun olisivat viisi mil-
joonaa muuta, jofen parempi vain pitad viinit valtion
monopolissa ja kurahousut jalassa.
Mité tasta voidaan padtellc? Se, ettd kolumnistin lehma

nayttad pysyvan jatkossakin tiukasti ojan pohjalla.
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VIINI, RUOKA & HYVA ELAMA

Koemaista

Viini-lehti.

Tilaa nidytenumero eurolla!

Laheta viesti:
VIINI NIMI OSOITE POSTINUMERO PAIKKA
numeroon 16207 ja saat lehden postissa.

Viestin hinta 1€. Palvelu toimii Elisan, TeliaSoneran,
DNA:n ja Saunalahden liittymilla.

Yhteystietoja voidaan kayttad suora- ja mobiilimarkkinointitarkoituksiin.
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Pylkénmdaelia on pitkd matka Panzanoon, tarkemmin
sanottuna 2302 kilometric, mutta saunan lauteilla
efdisyyttd ei huomaa. Ylimmallg lauteella, liki katon
rajassa, istuu Candialle-viinitilan isénta Jarkko
Percinen. Hcin heittaa I6ylya alempana hohkaavalle
kivkaalle ja on pitkan tovin vaiti. Yli kymmenen
Toscanassa vietettyd vuotta ovat koulineet Perdstd:
hanelta luonnistuu italialaistyylinen dcinekds
kuulumisten vaihto késien heilutuksineen pdivineen,
mutta saunan lauteilla elaméinnille ei ole farvetta.
lkivanhaan piharakennukseen laitettu puusauna on
kuin pala Pylkénméked keskellg Toscanaa. Hieman
kuin Percinen itsekin.
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mielikuva kotosuomalaises- valkoviinid ja jonka kdynndksista revittiin v

ta saunahetkestd sarkyy. Vilvoittelijan eteen avautuu silmén- ylisuuria satoja. Monissa paikoissa Chian- A

kantamattomiin kumpuileva maisema, jota kansoittavat virheet- ti toimi yleisnimena italialaiselle punaviinil-

toman nakoiset kdynnésrivit, jotka seurailevat maan muoto- le. Nimed kopioitiin ja vadrinkaytettiin sie-

ja tarkasti. Sinne tanne kukkuloiden rinteille on ripoteltu huvi- kailematta. (

loita, jotka paljastuvat tarkastelussa erdiden maakunnan kuu- Nykyisia viineja ei tunnista vanhasta )

luisimpien viinintuottajien rakennuksiksi. Jos maiseman ylakul- kuvauksesta. Jokunen vuosikymmen sitten

maan attaisi tilaa postimerkille ja postilaitoksen leimalle, sita joukko toscanalaisia tuottajia osoitti itsel-

voisi kaupitella Firenzen kioskeissa Toscana-romantiikkaan hul- leen ja epdilijcille, ettei maakunnan teh- .

laantuneille turisteille. tavana ole tuottaa valtamerellista keskin- X
Kun Perdnen syntyi vuonna 1968, Euroopassa oli levoton- kertaista viinid. Kun laadun metsdstys )

ta. Maanosan suurimmissa kaupungeissa mellakoitiin ja Neu- korvasi madrén tavoittelun, moni asia

vostoliiton tankit vydryivat Prahaan. Pylkénméen kunnassa muuttui. Jopa perinteinen olkipullo, fias-

Keski-Suomessa oli rauhallista. Maailma oli kaukana toisaal- co, sai lahted, jotta maakunnan sivun- .

la. Sen sijaan Toscanassa Chiantin viinit olivat jo saavuttaneet kaanto ei jaisi keneltakaan huomaamat-

maailmanluokan tunnettuuden. Maine oli tosin varsin erilainen ta. Menestystarinahan siitd syntyi. Nyt 5 »

kuin nykyaan. Chianti tarkoitti useimmiten huonolaatuista, hai- Chiantin sydanalueen viinit kamppaile- d

lakkaa ja hapokasta punaviinia, jonka sekoituksessa oli liikaa vat tasavakising parmesaanin ja Par- k:
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mankinkun kanssa maan
tunnetuimman tuotteen
paikasta ja tuntematto-
mammat viinintuotanto-
alueet pyrkivat kilvan ko-
pioimaan maakunnan
menestyksen reseptid.
Se on helpommin sanottu
kuin tehty.

Candiallen tilan his-
toria ulottuu antiikin Roo-
man aikoihin asti, mikali
aikalaisten jdlkeensa jat-
tamiin tiedonmuruihin on
uskominen. Noihin aikoi-
hin rakennukset sijaitsi-
vat eri paikoissa kuin ny-

ky@an. Omistajasta ei ole

tietoa, kukaties han oli elakaitynyt legioonalainen tai pai-
kallinen tilallinen. Jatetddn roomalaiset kuitenkin omaan ar-
voonsa ja pikakelataan pari tuhatta vuotta efeenpdin. Hypa-
taan aikakauteen, jona Candialle saa suomalaisen isdnnan.
Tarina alkaa Keski-Suomesta, jossa veneenrakentajan
poika Jarkko Perdnen padtyy lukion jalkeen yliopistoon, jos-
sa hurahtaa viineihin. Viininlipittely tuo vastapainoa teoria-
kirjojen ahmimiselle, vaikka nekin maistuvat. Perénen viihtyy
Tampereen yliopistossa, jossa opiskelee yhteiskuntatieteitd.
Han viihtyy sielld itse asiassa niin hyvin, eftd paatyy tydsken-
telemaan yliopistolle. Intohimo viiniin kulkee kuitenkin muka-

na sivussa, mutta ammatiksi sitd ei osaa kuvitella. Kun erdas

yliopistokaveri houkuttelee hanet sadonkorjuutéihin ltaliaan,

Perdsen on helppo suostua. Sille tielld han myds ja8, omak-
si yllatyksekseen.

ltaliassa Perdnen huomaa hurahtaneensa ensin italialai-
seen viiniin ja sitten saksalaiseen naiseen, joka on hurahta-

nut italialaiseen viiniin. Josephin Cramerista tuli Jarkko Pe-
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raselle puoliso ja Candiallesta vuonna 2002 heidan yhteinen
projektinsa.

Miten viinitilan omistajaksi oikein paddytacn Jos Jarkko
Perdstd on uskominen, pitkalti sattumalta. Percénen ei ollut ai-
kaisemmin kuvitellut jonain p&ivana omistavansa viinitilaa.
Idea oman tilan hankkimisesta alkoi kuitenkin muhia, kun hom-
mia oltiin paiskottu lainarenkeiné muiden tiluksilla useampia
vuosia. Pariskunta antoi haaveen elad ja alkoi etsimaan pien-
ta tilaa Toscanan viereisestd Emilia-Romagnan maakunnas-
ta, koska Perdnen tiesi haluavansa tyéskennella sangiovese-la-
iikkeen kanssa, mutta ei ollut varma pystyisiké rahoittamaan
maakauppaa Toscanan hinnakkailla sydénalueilla. Sita paitsi,
Chianti classicon alueen tiloja ole juuri koskaan myytavana:
kuuluisia viinitiloja ei nahd& sanomalehtien ostetaan ja myy-
daén palstoilla. Kun mahdollisuus ostaa tila Greve in Chian-
tista varoittamatta tarjoutui, tilaisuutta ei paastetty kasista. Sil-
loisten omistajien aika ei riittényt huolehtimaan Candiallen
kéynnoksisté niiden ansaitsemalla tavalla, mutta asiaan tu-

li muutos.

Peranen ja Cramer padttivat ryhtyd tuottamaan viininsa
luonnonmukaisin menetelmin. Ei vikevia typpilannoitteita tai
synteettisic tuholaisten torjunta-aineita. Puhdasta, aitoa viinia
maaperdn kantokykyd ja ominaispiirteita kunnioittaen. Ty6 on
opettanut tekijadnsd ja sen ovat huomanneet myds muut. Vii-
me vuosina tunnustusta on alkanut sadella sekéd maakunnan si-
salla eftd ulkopuolella ja Candiallen Chianti classico istuu pai-
kallisissa viinikaupoissa yléhyllyillé tasavékisend alueen ar-
vokkaimpien classicoiden seurassa. Kun Firenzeen avattiin vii-
me kevaana kaupungin karkipaikan asemaa havitteleva ro-
vintola, Jarkon puhelin soi. Useampi laatikko viinid vaihtoi jal-
leen omistajaa.

Viinitilan arki on tydnteon tayteistd, miké sopii maalla kas-
vaneen Perdsen pirtaan. Luonnonmukainen viljely vaatii mo-
ninkertaisen tyéméadran perinteiseen kemikaaleihin nojaavaan
vilielyyn nahden: tarhoilla on vietettava aikaa paivittdin. Jos
ongelmia syntyy, niihin on osattava reagoida nopeasti, koska
teollisia myrkkyja ei kayteta.

Sadonkorjuut ovat oma lukunsa. Kasvukauden huipen-
tuessa tyopdivat venyvat jdrjestden neljgtoistatuntisiksi, eivat-
ka asiat aina mene niin kuin on tarkoitus. Jokunen vuosi sitten
Perdnen painoi pitkad paivaa kellarissa. Han survoi kdymisas-
tiassa kelluvaa rypdlemassaa pitkélla seipadlla. Massan pai-
nelu vaati rutkasti voimaa, koska kéymisen tuottama hiilidiok-
sidi pyrki nostamaan rypdlemassaa yléspain. Takana oli nip-
pu kuluttavia péivia tarhoilla ja Perénen pysyi vaivoin hereilld.

Perdnen ratkaisi vésymyksen ja voimapulman nojaamal-
la kepin nokkaan riskilla elopainollaan. Hén pumppasi kuori-
massaa pinnan alle seivds rintalastaansa vasten samalla kun

silmat hakeutuivat nukkuma-asentoon. Tekniikka ei ollut pa-
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ras mahdollinen. Ratkeamisen &ani kiiri kellarin halki kolmen

kylkiluun irrotessa rintalastasta. Se teki kipedd. Sadonkorjuu
saatettiin loppuun sadattelun sdestykselld. Nyttemmin asialle
voi Perdsen mukaan jo nauraa. Alkuaikojen oppirahoja.
Perasen ja Cramerin pdivat kuluvat kymmenen hehtaarin
tarhojen kaitsemisen liscksi pydrittdessd pienimuotoista eldin-
tarhaa. Kolmen koiran liséksi tiluksilla asuu kaksi hevosta. Li-
sdmausteensa soppaan tuo naapuritilan aasi, joka karkaa ai-

tauksestaan saanndllisesti ja suorittaa pakomatkansa poik-



keuksetta Candiallen puolelle, missa ahdistelee hevosia. Pi-
nocchio nimed tottelematon aasi on Candiallen Iahimman
naapurin, legendaarisen Castello dei Rampollan uppiniskai-
nen tydjuhta. Kun Perénen soittaa tilan omistavalle Luca di
Napolille, han puhuu joka toinen kerta viinistd ja kertoo jo-
ka toinen kerta mistd aasin voi tulla télla kertaa hakemaan.
Aasi ei ofa koskaan opikseen, mutta koska se on osa tienoon
vakiokalusteita, sille ei jaksa suuttua pitkaksi aikaa.

Vuodet Toscanan keittidn parissa ovat koulineet Perdsesté

tyypillisen italialaisen kotikokin. Héan suhtautuu ruoanlaittoon

hieman samaan tapaan kuin viinintekoon: puolivalmisteita tai

eineksid ei Candiallen keittiéssa kéytetd sen enempdd kuin

muitakaan gastronomisia oikoteitd. Ankanrinta jauhetaan k&-
sikayttoisella lihamyllylla ja ragua kypsytellaén hiljaisella tulel-
la tuntien ajan, jos resepti sitd vaatii. Ruokapdydéssé on auki
yleisimmin livta viinipulloja, osa tilan omia, loput muilta tiloil-
ta, alueilta ja muista maista. Viinintekija haluaa pys rryil-

& siitd, mitd muualla tapahtuu.
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Toscanalaista ruokaa valmistettaessa oliivisljya kuluu pal-
jon. Candialle tuottaa oliivipuistaan vuosittain noin neljakym-
mentd litraa dljyd, mutta toisin kuin viinin kohdalla, sitd ei riita
myyntiin asti. ltse asiassa neljgkymmentd litraa on liian v
Jarkon omaan kayttoon. Perdsen laskujen mukaan oma olii-

vidljy riittaa noin puoleksi vuodeksi, minké jdlkeen varastoja

tdydennetddn markkinoilta. Nopeasti laskettuna se tarkoittaa

noin puolentoista oliividljylitran kulutusta viikossa, mika olisi
kunniallinen lukema jopa italialaisen suurperheen isogidille.
Elédma Candiallella kulkee omalla painollaan: Jarkko puu-

hastelee paivat tarhoilla tai kellarissa, milloin missakin, sil-
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loin kun ei ole keittamassa kydkin puolella, esitteleméssa ta-
lon viineja Josephinin kanssa jossain pdin maailmaa tai sau-
nansa ylimmalla lauteella heittamassa 6ylya. Vaikka Perdsen
kulloinenkin sijainti vaihtelee, erds asia on selva: mies on sil-
min nahden tyytyvaisen ndkdinen. Kiemurainen polku, joka
on johdattanut hanet kotikonnuilta kéynndsten keskelle néyt-
taa etéammalta katsottuna yllattavén suoralta. Kukaties hén
on juuri sielld missa hanen pitadkin olla? Tilan arkista aherrus-
ta katsellessa heraa vaivihkaa kysymys, joka vaivaa viela pit-
kaan Candiallelta lahdsn jdlkeen. Kukaties Pylkonmdeltd ei

olekaan pitkd matka Panzanoone m




KALAT, HEDELMAT JA VIHANNEKSET

PARHAAT PALAT

KAYTTOVALMIINA KEITTIOON

Pakastamme ja savustamme. Turvallisessa korkean hygienian
tuotantolaitoksessamme kiisittelemme tuoreen kalan valmiiksi
keittidsi tarpeisiin. Paloittelemme, viipaloimme, kuutioimme
ja suikaloimme. Toimitamme puhtaalla vedelld pestyt
hedelmdit, vihannekset ja juurekset tuoreina ja valmiiksi
pilkottuina ilman siilontd- ja lisGaineita. Kehitdmme
parhaista raaka-aineista uusia tuotteita toiveidesi
mukaan ja vastaamme keittiosi tarpeisiin 24 h
toimitusrytmissd, viikon jokaisena péivin.
www.caternet.fi

tuoreena
pakastettu
tuoreena v
savustettu S
1SO |
4 /

14001
./ v

22000

=i CATERNET

Pohjoismainen malli ja
k| I pa | | | kyky Seminaari Helsingissa 22.11.2011

Globalisaation vaikutukset ovat yleisia, mutta ne ovat silminnahtavia pohjoismaisissa
hyvinvointivaltioissa, joilla on korkea verotus ja korkeat tyévoimakustannukset. Pohjoismaat
ovat olleet hyvinvoinnin huipulla ja muodostaneet samalla kilpailukykyisen alueen. Kaikki
Pohjoismaat ovat pienia talouksia, jotka ovat hyvin riippuvaisia ulkomaankaupasta.
Aikaisemmat keskustelut liian raskaasta julkisesta sektorista ja mahdottomasta mallista
ovat nyt vaimentuneet ja monet tutkijat tuovat esiin yleisten sosiaalisten etuuksien, laajan
yleissivistavan koulutuksen ja turvallisuuden merkityksen kilpailukyvylle. Voiko kehitys jatkua
samaan suuntaan? Kestaako pohjoismainen malli jatkossakin?

Muun muassa naista aiheista keskustellaan Pohjola-Nordenin seminaarissa, jossa

puhuvat Kansanedustaja Maarit Feldt-Ranta Suomen eduskunta, Puheenjohtaja Anders
Rusk Pohjola-Norden ry, Eurooppa- ja ulkomaankauppaministeri ja Pohjoismainen
yhteistydministeri Alexander Stubb Suomen hallitus, Peruspalveluministeri Maria Guzenina-
Richardson Suomen hallitus, Hallituksen puheenjohtaja Ole Johansson Elinkeinoelaman
keskusliitto EK, Toimitusjohtaja Pekka Lundmark Konecranes, Toimitusjohtaja Sixten
Korkman, ETLA, Tutkimusjohtaja Juhana Vartiainen, Konjunkturinstitutet, Ruotsi, Professori
Torben Andersen Arhusin yliopisto, Tanska, Johtaja Sheila Lawlor Ajatushautomo Politeia,
Iso-Britannia ja Vuorineuvos Martin Saarikangas Pohjola-Nordenin elinkeinoelaman
toimikunnan puheenjohtaja.

AIKA: Tiistai 22. marraskuuta 2011 klo 13.00-19.30 | PAIKKA: Scandic Marina Congress
Center, Europaea-sali, Katajanokanlaituri 6, Helsinki | KOHDERYHMAT: Elinkeinoelaman
johtohenkilét, virkamiehet ja luottamushenkilét, jarjestdjen edustajat seké poliitikot
SEMINAARIKIELET: Suomi, ruotsi ja englanti (simultaanitulkkaus)
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www.pohjola-norden.fi

Liséatietoja:

Pohjola-Norden
Markkinointipaallikkd Kjell Skoglund,
puh. 040 560 3922,
kjell.skoglund@pohjola-norden.fi
Seminaariesite on ladattavissa
nettisivultamme
www.pohjola-norden.fi/tapahtumat



NEXT
GENERATION
RIS

TEKSTI: ARTO KOSKELO
KUVAT: VILLE HENRIKSSON

proresto: Mikéa ihmeen Next Generation Chefs?
Wille: Next Generation Chefs on nuoret huiput sdannéllises-
ti yhteen kokoava kokkipooli, jossa ovat mukana muun muas-
sa Oula Hanninen, Kari Aihinen, Tomi Bjork, Sasu Laukko-
nen, Pekka Teravd, Petteri Luoto ja monet muut. Tarkoituksena
on edistéd suomalaista ruokakulttuuria vudella tavalla, nostaa
Suomen kansainvélistd profiilia ja samalla kokkien arvostusta
Suomessa. Sanoisin, ettd mukana on iso siivu nuoren polven

kokkien parhaimmistoa.

PR: Melkoinen temppu saada néin kova lista nimid
samaan aikaan samaan huoneeseen.

W: Se onnistui muuten yllattavan helposti. Kaikki olivat ta-
hoillaan ihmetelleet sitd, kuinka maailma ympaérilld on muut-
tunut kuluneina vuosina. Ei siitd ole kauan, kun keittidmesta-
rit pitivat reseptinsa piilossa kassakaapeissa. Google-aikakau-
tena se tuntuu absurdilta. Uusi sukupolvi haluaa muuttaa van-
hat toimintatavat. Panostaa yhteistydhén, ei keskingiseen ki-

nasteluun.
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Wille Eerola on Next Generation
Chefsin taustavoima ja
ruokaohjelmia tuottavan Tatti &
Tatti -yrityksen perustaja.

PR: Olet tehnyt pitkét patkat t6ité Suomen ulko-
puolella ja nopeasti laskettuna paraikaa 14 yrityk-
sen toiminnassa mukana, mutta miké& mielennyr-
jdhdys sai sinut palaamaan kotimaahan ja hyp-
pddmadn ruoan pariin?

W: Ruoka on intohimoni. Kasvoin aikoinaan lihatukussa.
Idecimme yhtidkumppanini Jakob Krogiuksen Next Generati-
on Chefsin huomattuamme, etté olimme kéytténeet kymmenia
tunteja Katisten Kartanossa ruokakulttuurin tilaa sadatellen.
Sain keittidta johtavan Oulan innostumaan ajatuksesta. Han

kokosi ensimmaisen listan kymmenella puhelinsoitolla.

PR: Mit&d Next Generation Chefsin avulla tavoitel-
laan?

W: Viimeiset viisi vuotta ovat olleet hienoa aikaa ravintola-
kentalla. Muutos on tapahtunut nopeasti. Nyt on menossa
buumi, joka voi siirtaa koko Suomen ruokakulttuuria askeleella
efeenpdin. Herkuttelen ajatuksella, ettd jos jokainen Next Ge-
neration Chefsiin kuuluva tyyppi ottaa siipiensd suojaan kol-
me nuorta kaveria, niin meilld on pian huippukokkien armeija
ja se vaikuttaa myds ymparsivadn kulttuuriin. Siita syntyy kan-

sainvdlinen hyppy.



PR: Mistéa idea alkujaan syntyi?

W: Kun edellinen kokkisukupolvi kypsyi, syntyi kasite tv-kokki,
jonkinlainen julkkishahmo. Sukulat ja muut onnistuivat nos-
tamaan kokkien arvostuksen uudelle tasolle. Pitkaan pydri-
nyt Kokkisota marssitti nayttamalle Vahterat ja Wahlmanit ja
monet muut. Heidén jdlkeensd tuli kuitenkin tyhjid. Nyt kokit
kiinnostavat taas suurta yleiséd, kuten MasterChef ja

Top Chef ja muut ohjelmat osoittavat. Next Generation
Chefsien avulla yritdmme tehdd kaikkemme, eftei téta vaihetta
seuraa samanlainen suvantovaihe kuin viimeksi. Néen,

eftd medialla on ruokakulttuurin kehittamisessa merkittava

rooli.

PR: Next Generation Chefs on epéavirallinen jarjes-
to, miksi?

W: En niinkdan usko virallisten yhdistysten voimaan,
enemmankin ihmisten. Luulen, eftd jos puhutaan alle
nelikymppisistd tyypeistd, yhdistysmaailma kokoontumissadn-
t8ineen ja toimintatapoineen on vieras. Sosiaalinen media ja
toiminnan vapaamuotoisuus on tata paivad. Alalla harmilli-
sen yleinen seldn takana puhuminen on véhdisempad silloin
kun ollaan oikeasti tekemisissa toisten kanssa. Samassa ve-
neessd. Se on fervetullutta. Yhteistyd ja avoimuus ovat muutok-
sen avaimet. Vield kun saadaan poliitikot innostumaan ruoka-

kulttuurista.

PR: Next Generation Chefsin tarkoitus on toimia
sillanrakentajana osadjien, paattdjien ja pddomien
valilla?

W: Kyllé. Se on meidén tehtdvamme, esitellé osaajat yritys-
maailmalle. Erds hyvaan ruokaan hurahtanut tuttuni oli kéynyt
satoja kertoja Savoyssa lounaalla, ennen kuin naki Kari Aihi-
sen naaman seindlla roikkuvassa valokuvassa. Ei sen niin tar-
vitsisi mennd. Jos yritysten padttéjat tuntevat alan toimijat, ra-
hoituksen hakeminen kulttuurin edistamiselle on helpompaa.
Tarkoitus on myds rakentaa siltaa sukupolvien vdlille. Mones-
ti paattajat ovat sukupolven verran vanhempia kuin kokit. Ku-
romme kuilua kiinni. Suurin tavoitteemme on saada vientiteol-
lisuutta pystyss@ pitdvét yritykset ja valtiovalta tajuamaan, et-
t& parempaa diplomatian muotoa kuin hyva ruoka ei ole ole-

massakaan.

PR: Oula, MTV3:n katsojat valitsivat sinut televi-
sion seksikk&dimmdksi kokiksi. Miltéd menestymi-
nen kauneuskilpailussa tuntuu?

Oula: Jaatavalta! Siitd on onneksi nyt jo sen verran aikaa, et
ta olen oppinut elamaan taman tunnustuksen kanssa. Haus-

ka yksityiskohta, jolla ei ole juurikaan merkitystd muun tekemi-

sen kannalta.

PR: Kape, kun menet iltaisin nukkumaan, kuinka
kateellinen olet Oulalle?

Kape: Itse asiassa kuulin tasta vasta nytl Ma olen helvetin ka-
teellinen. Tekstaan saman tien tiedon tastd vadryydestd vai-

molle. Voitto olisi kuulunut minulle.

PR: Oula, olet Next Generation Chefsin syddn, pri-
mus motor ja tydjuhta. Misté sait kimmokkeen
ryhtyd hommaan?

O: Eerola ja Jakob saivat puhuttua mut mukaan. Ei se vaikeaa
ollut. Ajatus siitd, eftd voitaisiin saada aikaan jotain muutos-
ta ilman turhaa jaykistelyd, hieman kuin poikien mokkireissun
tunnelmassa, oli kutkuttava. Fiilistelyn kautta konkreettisiin tu-

loksiin.

PR: Next Generation Chefsin jéasenet eivat allekir-
joita sopimuksia liittyessadn porukkaan?
O: Aivan. Jotta kaikki kokisivat, ettd yhteistyd on mielekastd,

eika pakkoa ole. Jaettu innostus on hyva lghtdkohta

PR: Virallisissa yhdistyksissé& asiat ovat menneet
vililla kangerrellen eteenpdin?

K: Allekirjoitetut sopimukset ja muut sidonnaisuudet muuttavat
véaistdmattd homman luonteen. Pakko on huono muusa tyypeil-
le, jotka tekevat jo muutenkin 14 tuntisia tydpdivid ja yrittavat
loytaa aikaa perheellekin. Se, etta osallistujilla on hauskaa,
on iso porkkana. Oulan kanssa menestyttiin maajoukkuekisois-
sa siksi, ettd meilla oli mahtava porukka. Tyé ja vapaa-aika lo-
mittuivat onnistuneesti. On ollut hieno huomata, kuinka suuris-

sa m&arin epavirallinen pooli on saanut porukan liikkeelle.

PR: Miké& on Next Generation Chefsin pdamaédra?
K: Me ollaan vasta aivan alkutaipaleella ja fokus pitéd mie-
lestani asettaa vuosien paahan. Esimerkiksi lahiruoka on nyt
pop, mutta rautaa pitad takoa kovasti, jotta muutos jGa pysy-

vaksi. Sitd tassa tavoitellaan.

PR: Nimessd on seuraava sukupolvi. Koska teidét
potkaistaan syrjaén yli-ikaising?

K: Toivon mukaan pian! Meillé oli Savoysta viisi jatkad vuo-
den kokkikilpailussa ja olen superylped heista. “Burt” Kotka-
vuori toi pystin kotiin. Valitettavasti yleisell& tasolla mun ja Ou-
lan sukupolven ja meita seuraavan sukupolven valilla on kui-
lu. Meidan tehtava on siirtdd ammattiylpeytta eteenpdin, val-
mentaa nuoret menestykseen ja opettaa samalla véhén esiin-
tymaan. Me ollaan Oulan kanssa, jos harskisti sanotaan, tal-
& hetkella vahan turhankin nakyvi@. Junnut saisivat t6nia mei-
ta jo vahan kulmissa ja pistda papoille niskalenkkia, eftd varo-

kaa, tadlta tullaan.
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Kari Aihinen on Savoyn
Chef de Cuisine,
kokkimaajoukkueveteraani
ja Next Generation Chefsin
jdsen.

PR: Koetteko, ettd teité seuraava kuilu on leveampi

kuin teita edeltéva?

K: Silts se valitettavasti nayttad. Siksi Next Generation Chefsin
toiminta on tarkedd. Esimerkiksi me seurattiin fiiviisti niita, jotka
edelsivat meitd kokkimaajoukkueessa. Kun tartuttiin itse puikkoi-
hin, homma jatkui, mutta kun siirryttiin syrjaan, asiat saivat huo-

non kaanteen. Vahaan aikaan ei ollut lainkaan joukkuetta, joka

olisi tuonut Suomelle nakyvyytta kansainvdlisissé ympyraissa. Tal-

& hetkella tilanne on tulehtunut. On epéselvad mité tulevaisuu-
dessa tapahtuu. Pienen maan ruokakulttuurin pitdisi joksaa pu-
haltaa yhteen hiileen. Suomalaiskansallinen kyraileva perusluon-

ne on haitta. Pienessé maassa ei ole tilaa kuppikuntaisuudelle.

PR: Minkélainen rooli mediassa ndkymisellé on tei-
dan kaliiberin kokkien tyéssa?

O: Mediaosaaminen on muuttunut osaksi télla tasolla kokkaa-
mista. Aika, jona kokit olivat neljan seinan sisallé piilossa, on
auttamattomasti ohi. Pita& olla ulospdin suuntautunut ja uskaltaa

laittaa persoonansa likoon.

PR: Miké kokkipoolin osanottajia yhdistaa?
O: Mukaan lahteneita yhdistaa se, ettd he ymmartavat, ettei kol-
legoiden kivittdminen johda mihink&dn. Ruokakulttuuri ei tarvo

hangessa eteenpdin, ellei yhteistydtd ja avoimuutta lisata.
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Ovula Hénninen on Katisten
Kartanon keittiomestari,
Maikkarin aamukokki,
kokkimaajoukkueveteraani
ja Next Generation
Chefsin puuhamies.

PR: Sukupolviteema on péydallé. Nuoret hakeu-
tuvat alalle mediaseksikkyyden peréassé. Onko se
riski?

K: Onhan se. Nuoret tyypit haluaisivat paasta suoraan luu-
kulle, mutta ei homma silla tavalla toimi. Kéayn vetamassa
Haaga Instituutissa erddnlaisia luulot pois -luentoja. Kerron
siella nakemykseni tydn todellisesta luonteesta. Kerron asiois-
ta vailla sensuuria, omasta liksasta ja ravintolan liikevaihdos-
ta lahtien. Mua pyydetadn takaisin, koska olen taysin rehelli-
nen. En halua eftd seuraava sukupolvi paatyy alalle vaarien
luulojen ajamana. Se on osa tatd Next Generation Chef -jut-
tua. Huolehditaan ruokakulttuurin ja nykyisten kokkien naky-

vyyden lisgksi seuraavasta porukasta.

PR: Mitk& ovat herrojen terveiset lehden lukijoille,
joista enemmisté on alan miehié ja naisia?

O: Nyt on paikka tehdd, t@mé on se sauma. Myds kokkien
pitad muuttua. Hyvalla boogiella hyvad ruokaa, mutta unoh-
tamatta sitd, ettd osaajia on paljon. Uskalla suositella myds
muita ravintoloita kuin omaasi. Se ei ole sinulta pois.

K: Suomi on téynné fantastisia raaka-aineita ja ihmisi@, kau-
pungit, maakunnat ja pitdjat ovat niitd taynna. Jos saadaan
kaikki ainekset samaan kattilaan porisemaan, tastd tulee vie-

& hyvé soppa. B
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SAASTAVAT VETTA

- veden kulutus alkaen vain 2,5 I/kori

SAASTAVAT PESUAINETTA
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SAASTAVAT ENERGIAA
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Downtown City Apartments

LIKEMIESTASON HUONEISTOHOTELLI HELSINGIN YDINKESKUSTASSA ALKAEN 51 EUROA/VRK? *
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TARINA LYO TULTA

KLAUS K PAIVITTAA
SINIVALKOISET MYTOLOGIAT 2000-lUVULLE

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: SINI PENNANEN .

Katajanokka, tammikuu 2004. Mare Skvore katselee taivaalta tulevaa historiallista lumenpaljoutia
ihmeisscidn. Amerikkalainen on

ri jattanyt Manhattanin taakseen ja muuttanut suomalaisen
vaimonsa kanssa Helsinkiin = ja luonfoc

tervetulleeksi. Skvorcit eivét kuite Parilla on missio: he ovat

saapuneet maahan designhotellin.
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PARIN UNELMA omasta hotellista oli kasvanut ja kypsynyt
jo hyvan aikaa. Marc ja Mia tapasivat toisensa Strasbourgin
kansainvdlisessa hotellikoulussa Ranskassa. Euroopasta tie vei
Marcin kotimaahan Yhdysvaltoihin, jossa opintoja syvennettiin
Rhode Islandilla. Sitten alkoi duuniruljanssi, joka kuljetti hei-
dat ristiin rastiin Yhdysvaltoja. Tutuksi tulivat mm. Havaiiji, Ka-
lifornia, Florida, Washington DC ja New York — ja CV:hen il-
mestyi sellaisia nimid@ kuin Four Seasons Hotels, Ritz Carlton,
Pebble Beach Resorts, Hilton ja W Hotels.

Lomilla pariskunta vieraili Mian kotimaassa Suomessa ja
alkoi kartoittaa kotimaista hotelliskened. Pelin henki tuntui sel-
vélta: oli yksi kansainvélisen tason huippuhotelli Kémpin muo-
dossa ja sitten eri kefjujen my&skin erittdin hyvaa tasoa edus-
tavia hotelleja. Skvorcit alkoivat pohtia, josko Kampin ja ket-
juhotellien valissa voisi menestyd itsendinen operaattori, joka

nojaa vahyaan konseptiin.

Hotellin mentédvéa aukko
Tavoitteena ei ollut sen enempad eikd véhempad kuin lansee-
rata kokonaan uusi hotellikategoria Suomeen. Skvorcit halusi-
vat tuoda Suomeen designhotellin, joka antaisi hotellivieraal-
le hieman erilaisen kokemuksen, kuin mitd siihen asti oli ollut
tarjolla.

Pariskunnan unelma toteutui viimein vuonna 2005, kun
Klaus K avasi ovensa Bulevardilla. Aikaisemmin osoittees-
sa oli toiminut hotelli Klaus Kurki, mutta virtaviivaisemman ni-
men mydtd myos talon sisuskalut menivat aika tavalla vusik-
si. Taydellisen muodonmuutoksen hinnaksi tuli perati 15 mil-
joonaa euroa, mutta lopputulos on vakuuttava: hotellilla on nyt
lifestyle-aura, joka on samanaikaisesti tinkimattémén moderni
ja perinteille kunniaa tekeva.

Punaiseksi langaksi jattiremonttiin poimittiin Suomen kan-

salliseepos Kalevala, jonka innoittamana Klaus K:n sisustukse
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teemat kuvaavat suuria tunteita: mystiikkaa, intohimoa, unel-
mia ja kateutta. Ravintola llmattaren lasivitriinit pitavat sisal-
Iéén ehtoja koivunrunkoja ja kohtalonyhteys metsddn nakyy

my&s esimerkiksi sopivan vaivihkaisessa paneloinnissa.

Ulkopuolisen ndkékulma
Marc Skvorc istuu lImattaren loosissa loppukesalld 2011 ja
yrittaa selittaa, miten kummassa juuri han — amerikkalainen
horeca-fanaatikko - tuli perustaneeksi Kalevala-teemalla maus-
tetun hotellin. Han on erittdin tietoinen siitd, ettd lukematon
maard suomalaisia on tehokkaasti vieroitettu kansalliseepok-
sen parista koulujen tehokkaalla pakkosystolla.

Atlantin toiselta puolelta saapuvalle miehelle Kaleva-
lan rauta-aikaisten supersankarien ja -konnien edesottamuk-
set ndyttaytyivat aivan toisessa valossa. Han puhuu tarinoiden
tarkeydesta ja siitd, etta Kalevala on todellinen ideoiden run-

saudensarvi myds designerin ndkdkulmasta. Tai ytimekkaam-

min “cool” kuten Skvorc mainitsee useampaan ofteeseen. “Ka-

levala on iso osa suomalaisten kulttuuriperintéa ja haluamme
antaa vieraillemme mahdollisuuden tutustua siihen hiukan”,
Skvorc toteaa ja lisad, ettd teoksen on tarkoitus inspiroida, ei
kahlita.

"Valitsemamme tyyli on kuitenkin moderni, joten otamme
tiettyja vapauksia toteutuksen suhteen. Tama hotelli on meidan
tapamme kantaa kortemme kekoon ja vaalia suomalaisuuden
juuria.”

Skvorcin mielestd oli luontevaa pitad kiinni vanhan hotellin
nimestd, koska puolen vuosituhannen taakse kurkottava mur-
haballadi sopii hyvin yhteen sen kanssa, mita heilla oli mieles-
sa. "Klaus Kurjen tarinahan on todella repiva saaga, taynna

kuolemaa, vihaa ja rakkautta.”
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Tunnedlya peliin

Vahvojen kontrastien tarina antoi hyvan alkusysayksen myos
hotellin konseptin rakentamiselle. Haastajalla ei ole varaa hys-
syttelyyn ja kadenlampdisiin kompromisseihin — asiakas on
valloitettava syd@njuuriaan mydten. “Meidan strategiamme
alusta asti oli olla erilainen. Me tiedostamme olevamme mu-
kana elamysbisneksessd, ja toimimme sen mukaisesti”, Skvorc
linjaa.

Vield kuusi vuotta hotellin avautumisen jdlkeen omistaja-
pariskunta haluaa pitad lankoja kasissa kohtuullisen paljon —
pienimpiinkin yksityiskohtiin ladataan ajatusta ja tunnetta ja
omistajien nahdadn usein rupattelemassa asiakkaiden kanssa
varmistamassa, ettd kaikki on kunnossa.

Kaikesta huomaa, ettd hotelli on Marc Skvorcille rakas sil-
materd, jonka kehittdmiseen hén panostaa kaikkensa. Hén ra-
kastaa erityisesti niitc hetkid, jolloin nékee jonkun hotellin vie-
raista tutkivan ymparistéaén ja saavan jonkinlaisen ahaa-ela-

myksen.

Special K
Aina designhotellin tekemé vaikutus ei ole niink&an tietoista.
Peruskaavaan kuuluy, ettd kiireinen matkaaja nauttii ripauk-
sesta luksusta ja hemmottelua hotellissa ja aamulla hén jo sén-
tadkin lentokoneeseen. Mutta, mutta: hotellielamys on jaanyt
elamaan jonnekin takaraivoon. Kun reissaajan elamaan saa-
puu hetken suvanto, hén voi viimein purkaa kokemuksensa
osiin ja huomata: hotellissa on jotain erikoista. “Hetken mie-
tiskelyn jalkeen monet tajuavat sen, mika hotellissa viehattaa
ja on mieleenpainuvaa: meiddn tapamme oftaa yksityiskohdat
huomioon kaikessa minkd teemme”, Skvorc toteaa.

Hanen mukaansa hotellin modus operandi resonoi erityi-

sen vahvasti sellaisten ihmisten kanssa, joiden elémassa yk-

A SOV LVANA



sityiskohdat nayttelevat suurta roolia, joko ammatillisesti tai
muuten. Hyvin usein he ovat luovien alojen ammattilaisia.
"Moni vieras on kokenut hotellikokemuksen heijastavan omia
arvojaan ja odotuksiaan ja tuntenut olonsa jo alitajuisesti ko-
toisaksi sen tahden.”

Skvorcin mukaan enemmisté vieraista saapuu yhé ulko-
mailta, mutta koko ajan ollaan Idhempana 50/ 50 ilannetta,
jossa puolet hotellivieraista on suomalaisia. Suomalaisten jal-
keen vieraissa on eniten ruotsalaisia, brittejd, saksalaisia ja
amerikkalaisia.

"Loyalty factor” on merkittévan iso Klaus K:n kohdalla: sa-
dasta hotellivieraasta arviolta kolmasosa on ollut hotellissa ai-
emminkin. Hotellin kuuden vuoden olemassaolon aikana se
on saanut fodellisia vakkareita, jotka ovat yopyneet talossa
vaikkapa 80 kertaa vuosien saatossa. “Enndtys on yli sata”,

Skvorc virnistad.

Aamupuuroa unohtamatta

Klaus K vetad puoleensa myds hyvalla ravintolatarjonnallaan.
Ravintola limatar tarjoaa parhaista suomalaisista raaka-aineis-
ta loihdittuja kansainvalisié makuja ja Ravintola Toscanini vie
kulinagérimatkalle Valimeren tunnelmiin. Taustatukea ruokara-
vintoloille tykittd& Ahjo Bar & Club.

Ravintolat sopivat K-konseptiin hyvin sen tahden, eftd esi-
merkiksi kiireinen liikemies ei vasyneend jaksa lghted kadulle
hyvaa ruokapaikkaa etsimadn — ja vaikkapa lImattaren miljéo
houkuttelee kyllé kokeilemaan talon omaa tarjontaa.

Myds ruokapuolella halutaan yllataa. Talon vanhalla re-

septilld ja asianmukaisella hartaudella valmistettava aamupuu-

ro lataa puhtia matkamiehiin ja -naisiin - ja jGttad pienelle,
pohjoiselle maalle luontaisen makujdlien. “Souvenir”, Skvorc

sanoo. |
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TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: SARKANNIEMEN ELAMYSPUISTO
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_ UUSITUSSA RAVINTOLA NASINNEULASSA
HERKKUSUILLA ON AINA HIGH SEASON

~ Neligkymmentd vuotta sitten, kevédlld 1971,
'-;;_T..g'tfmpereen Sérkénniemeen kohosi uskalias hanke,
gﬁf&? ita hipova Nésinneula. Kokonaiskorkeudeltaan 4
‘]é mefrinen nGkétomi oli ja on yhé Svemen korkein

vapaasli seisova rakennelma, jonka terdksisen masto- - e
-. osan alla, 124 metrin korkeudessa, sijaitsee sen £l
'il'- tunnusmerkillinen osa, pyériva ravintola.
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TORNIN YMP‘RR levittaytynyt Scarkénnimen huvipuisto-
alue profiloi Nésinneulan ravintolan alkuvuosiksi huvipuistora-
vintolaksi, kunnes se 1990-luvun loppupuolella nousi loistoon-
sa keittiomestari Heikki Ahopellon aikana. Ténd paivénd ne-
likymppinen Nésinneula on paitsi tehtaanpiippujen yli kohoa-
va maamerkki, myds ensiluokkainen fine dining-paikka Tampe-
reen eurooppalaistuneella ravintolakartalla.

Kevéaalla 2010 aloitetun peruskorjaustyén ensivaiheessa
uusittiin ravinfolan keittié seka parannettiin tornin paloturvalli-
suutta muun muassa sprinklerijdrjestelmd asentamalla. Sahkée-
ja LVIaiden liséksi uusittiin myds nékatornin vesikate ja huol-
lettiin pyorimislaitteistoa. Peruskorjausprojektin arkkitehtisuun-
nittelusta vastasi tamperelainen Arkkitehtikonttori Petri Pussi-

nen Oy.
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| A’ﬁﬂi(kaan tulee

Vuoden 2011 alusta p&dstiin viimeistelemaan ravintolan

uutta interiéérid, suunnittelijoinaan Arkval Arkkitehtign arkki-
tehdit Pervin Imaditdin ja Mari Kastio. “Nésinneula

tolan, silla karsa

Imaditdin. B

e
Ravintolatilat ovat varsin vaativi

ia pintojen,

kalustevalintojen suhteen, niiden kun pitdisi
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kestaa kovaa kayttéa ettd hengittad aikaa. Sa-
moin ratkaisuja tulisi aina pohtia niin asiakkai-
den kuin henkildkunnankin kannalta. Miljéén pi-
taisi olla huikea, “mutta silti huomiota ei saisi viedd
pois ruuasta”, kuten Pervin Imaditdin muistuttaa.
Nasinneulaprojektissa tahtdin olikin ikddn kuin ko-
konaistaideteoksen synnyttamisessa, “kokemuksessa

kaikille aisteille”, niin kuin arkkitehti Mari Kastio sanoo.

Arjen ylépuolella

Arkval Arkkitehdeilla on eritt@in monipuolinen kokemus huip-
puluokan hotelli- ja ravintolasuunnittelusta, lomakeskussuunnit-
telusta, asuntosuunnittelusta ja asuinaluesuunnittelusta niin koti-
maassa kuin eritoten ulkomailla. Nésinneulaan Arkval halusi tuo-

da kansainvdlista visuaalista loistoa ja laatua muun muassa vii-

meisteltyjen detaljien kautta. “Kiinnostukseni detaljeihin ja nyans-
seihin on peruja tyoskentelysta professori llmo Valjakan kanssa”, ker-
too Pervin Imaditdin. “Jokainen arkkitehti tekee omat detaljinsa. Ja mi-

t& suomalaisuuteen tulee, etenkin aiemmin suomalaiset suunnittelijat sai-

vat paljonkin vaikutteita eri kulttuureista. Olemme halunneet ottaa taman

taustan mukaan suunnitteluun. Voisikin kysyd, etté mika oikeastaan on-

kaan suomalaista2”




Kun ravintolasaliin toistakymment& vuotta sitten asennetut
korokkeet poistettiin, saatiin tilaan runsaasti liséa avaruutta.
Sisustuksen sinis@vyisyys vaihtui hillityn laadukkaaksi ja sees-
teiseksi kokonaisuudeksi, jossa toistuvat tammi, betoni, peh-
med musta sekd nikkelin pilkahdukset. Pikantit yksityiskohdat,
kuten lounge-ilan poltetun oranssin savyt, ryydittavat tunnel-

maa. Tarkoitus on, ettd tyylikkdaseen kokonaisuuteen tuodaan

vuodenaikojen kierto pienin keinoin, kuten kukin ja lisckkein.

Tarkettin tammiruutuparketti salin pydrivéssa osassa muis-
tuttaa korinpohjaa, ja Orient Occidentin kudottu vinyylimatto
tilan sisdosissa ja portaissa on pellavalangalla kudotun oloi-
nen. Innon metallisen vaatenaulakoston taustaa ja seindkkeita
verhoaa Vallila Interiorin huopapunos. Kudottua on niin ik&én
salin tammituolien musta kangas, jossa mukana kulkee hitunen
hopealankaa.

Laaturavintolan eksklusiivisuutta lisaavat myds vudistuk-
sen yhteydessd toteutetut omat toilettitilat ravintolan asiakkail-
le. Kerrosta alemmas, ndkéalatasanteen korkeudelle mitoite-
tut pienet “helmet” hyddyntavat nGLASS Oy:n uutta kidelasi-

harkkoa osissa seindpintojaan. Samalla yleisélle avoinna ole-
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va nakdalakerros erotettiin lasiovin ylakertaan johtavasta por-
taikosta. Ravintolan huoliteltu ja hienostunut tunnelma on ndin

saatu ulottumaan myds puuterointihetkiin.

Téhtitaivaan alla
"Yksi pyorivan ravintolan haasteista niin asiakkaan kuin henki-
[6kunnankin kannalta on suunnistettavuus”, kertoo Pervin Ima-
ditnin. “Kerran 45:ss& minuutissa fornin ympdri pydréhtava ra-
vintola on varustettava tunnistettavin, selkein maamerkein, jotta
ensindkyma esimerkiksi portaikosta tullessa olisi hahmotettavis-
sa.” Uusi lounge-tila Ritva Puotilan Sammal-mattoineen ja lasi-
pdytineen seka intiimi Cheese Lovers-ila lasilliselle poikkeavil-
le edesauttavat nyt osiltaan kokonaisuuden hahmottamista.
Kevedt irto- ja kiintokalusteet, joista valtaosan on toimit-
tanut yléjarveldinen Kalustepuuseppa P. Koivisto Oy, ovat
omiaan tukemaan suunnittelun kulmakived eli ymparille rajatto-
mana avautuvaa maisemaa. Kun ravintolasalin sisékaarteen ju-
juna on kauniisti led-nauhalla valaistu rohea betoniseind, vaih-
tuu ulkokaarteen maisema léhes alati, vuorokauden- ja vuoden-

aikojen mukaan.







“Tarkeinta taalla on maisema”, muistuttaa Mari Kastio. “Va-  sadstd.” Siksipd Nésinneulaan suunnistavan on varauduttava illasta-

lon vaihtelu oli yksi keskeisimmista asioista, jotka tuli oftaa suun-  maan p&a pilvissa tai onnellisten tahtien alla, mutta varmaa on se,

nittelussa huomioon. Jopa ravintolan vérivaikutelma riippuu eftd lahiruokaa ja lGhimaisemaa tarjoillaan universaalein elkein.




Puhtaus on lahella.
lhan kaden ulottuvilla.

Valitset lahelld tuotettuja raaka-aineita keittioosi. Tarjoat
asiakkaillesi Iahiruokaa. Kerrot mielelldsi heille myds aterian
alkuperasta.

Entaé keittiosi hygienia? Vastuullisesti, luontoa kunnioittaen
kehitetty ja valmistettu suomalainen puhtaus tiydentaa
saumattomasti ldhiruoka-ajattelua. Miksi menisit merta
edemmads kalaan, kun arvostettu suomalainen hygieniaosaa-
minen on kdden ulottuvillasi.

Puhtaus on meille suomalaisille keittioalan ammattilaisille
yhteinen asia.

Tutut Farmos ja Erisan-tuotteet saat nyt KiiltoCleanilta.

KiiltoClean

www.kiiltoclean.fi
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Korkein luottoluokitus
©soliditet 2011




U UTl S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

LAGERBLAD FOODS
— KOTIRUOKAA JA
KOKKIEN LUOMIA
AITOJA MAKUJA

YRITYKSEN KOKIT valmistavat ruoan
perinteisistd resepteistd niitd kunnioit-
taen, kuitenkin hyddyntden nykyaikaisen
tuotantolaitoksen avut ja tehot.
Reseptiikka koostuu samoista raaka-

aineista, joista kotiruokakin valmistetaan.

Lihapullat valmistetaan itse jauhetusta nau-
danlihasta, tuoreesta sipulista, kananmunista,
vedestd, korppujauhosta ja mausteista.

Tuotteistosta 18ytyy niin perinteiset lihapul-
lat, pannupihvit ja lindstréminpihvit kuin suussa sula-

vat Wanhan Ajan Piirakatkin, mainioita makkaroita unohta-

matta. Koska yrityksen ydinosaamista on ruoanlaitto, keskitytéén
Kaikki tuotteet pakastetaan suoraan uunista, jotta ne olisi- siihen tdysilla. Logistiikan hoitavat sen ammattilaiset, yhteistys-

vat tarjoiltaessa vunituoreita ja sen makuisial kumppaneina toimivat tukkuliikkeet. Tuotteet toimitetaan muiden
Toki pakastaminen tuo myds helpotusta sailyttamiseen — tukusta tilattujen tuotteiden mukana kétevasti keitticlle, tilausryt

saildntéaineita ei tarvita ja havikinhallinta on helpompaa, kun min mukaisesti.

tavaraa voi olla pakkasessa yllatysten varalle. Kaikki tuotteet valmistetaan Helsingissa tukkutorin kupeessa,
Erityisruokavaliot, kuten gluteenittomat, maidottomat huo- jossa yritys on sijainnut koko olemassaclonsa ajan, toistakym-

mioidaan valikoimassa — vaihtoehtoja 16ytyy runsaasti. mentd vuotta. Aluksi toimittiin vaatimattomammissa tiloissa, ny-

kyaan modernissa tilavassa tuotantolaitoksessa ja yrityksella on
ISO 22000 tuoteturvallisuussertifikaatti.

Henkilosto- ja lounasravintolat tarjosivat Lager-

blad Foodsin liha-, broileri-, kasvis- ja kala-
pullia ruokailijoille kaksi vuotta sitten 9
miljoonaa kappaletta vuodessa, nyt
vuonna 2011 pullia tarjotaan jo yli
20 miljoonaa kappaletta.
Tuote on ollut ja on Lager-

blad Foodsille aina se tarkein
juttu. Tuotteen pitad olla joka
paiva yhta hyva, maukas seké

toimiva sitd tarjoiltaessa. M
Lisatietoja:

myynti@lagerbladfoods.fi

www.lagerbladfoods.fi
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Tilaa ilmainen proresto!
Lehden voit tilata osoitteesta:
www.proresto.fi

" RESTO |

h
Oreca-algn aMmmattilghti

WWW.prorestq. fi




U UT' S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

TUNNEIMAA RAVINTOLOIHIN UUDELLA VIDEOTEKNIIKALLA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Ammattimaiset videondytét ja -projektorit ovat
yleistymassa ravintoloissa ja muissa yleisétiloissa.
Nykyaikaisen videotekniikan avulla voidaan vaikkapa
lvoda liséé tunnelmaa tanssilattialle tai esitellé
ruokalistalla olevia annoksia.

SUURIKOKOISTEN VIDEONAYTTOJEN fai laajokangas-
projektorien oikealla sijoittelulla saadaan uutta ilmettd ja erilai-
sia sisustuksellisia elementteja esimerkiksi ravintoloihin, hotellien
aulatiloihin ja yokerhoihin. “Ravintoloissa on tdllaiselle teknii-
kalle paljon kéyttekohteita”, AV-jérjestelmien tuotepdadllikkd Mi-
ka Saurén Kaukomarkkinat Oy:sté vakuuttaa.

"Monissa trendiravintoloissa ja klubeilla kaytetaan jo video-
tekniikkaa visuaalisessa viestinndssd. Yokerhoissa pydrii musiik-
kivideoita. Nykynuoriso on tottunut isoihin videonayttéihin ja

toivoo I8ytavéansa sellaisia ravintolaympdaristostakin.”

Kisat tuovat lisda asiakkaita

Urheilutapahtumien aikana kisaldhetysten esittéminen isoilta
ruuduilta on ollut varsinainen vetonaula pubeille ja ravintoloil-
le. Ne ovat keranneet tuoppien tai pihvien aareen taysia katso-
moita.

"Juuri ennen olympialaisia tai MM-kisoja ravintolat tilaavat
paljon uusia videolaitteita, mika nakyy selvand piikking myynti-
tilastoissa. Uskoakseni videonaytsjé ei silti ole Suomessa vield
kaytetty tarpeeksi ravintola-alalla. Niiden avulla voitaisiin esitel-
la esimerkiksi ruokia, juomia tai resepteja”, Saurén pohtii.

“Lisgksi on paljon sellaisia ravitsemusliikkeitd, joissa on pai-
vélla lounasravintola ja jotka illalla muuttuvat anniskeluravin-
toloiksi. Videotekniikkaa soveltamalla ravintolan tunnelma voi-
daan vaihtaa toisenlaiseksi. Suurikokoinen kuva on jo merkitta-
vé osa ravintolatilan ilmettd, joten ravintolan ei tarvitse painat-

taa seinille isoja printtejé tai ehka asentaa valolaitteitakaan.”
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Laatu ratkaisee
Saurénin mukaan ravintolakayttoon sopivat esimerkiksi sellai-
set videondytét, joissa ruudun koko on 32-152 tuumaa.

"Ravintoloissa ja vastaavissa tiloissa kannattaa kayttaa ni-
menomaan ammattikayttdon tarkoitettuja videolaitteita. Taval-
liset televisiot eivat kestdisi 16 tunnin pdivittdista kayttdd kovin
pitkddan, mutta ammattilaitteet pysyvét toimintakunnossa useita
vuosia”, Saurén huomauttaa.

Vaihtoehtoisesti tunnelmaa ravintolaan voidaan luoda
vaikkapa kahdella projektorilla, jotka nayttavat elokuvaa tai
taustakuvia kahdeksan metrin levyiselle laajakankaalle. Kuvaa
voidaan heijastaa myds katosta tanssilattialle.

Keskikokoiseen ravintolaan soveltuvan laajan videojarjes-
telman kokonaiskustannuksiksi Saurén arvioi noin 15 000-
30 000 euroa.

"Kaukomarkkinat toimittaa tarvittaessa videolaitteisiin
myds erilaisia ohjelmistoja tilanteen mukaan. Muunneltavuus

on ravintoloissa keskeinen kysymys.” m
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Your Global
Exhibition Partner

YOUR PLACE

IN THE WORLD LUKKOPONTILLNEN
VINYYLILAATTA

GERFLOR ON kehittanyt Creation Clic nimisen lukkopontilli-
sen vinyylilaatan julkitiloihin. Creation Clic on helppo ja siis-

Find it with us

ti asentaa eikd liimaa farvita laisinkaan. Asennus onnistuu
useimmiten vanhan lattian pédlle. Tila voidaan ottaa kéyttéén
valitdmasti asennuksen jdlkeen. Lattia voidaan myds purkaa
ja asentaa uudestaan, vaihdettaessa esim. osastojen paikko-
ja. Clic -mallisto siséltaa 12 trendikastd puukuosia.

Creation Clic on 6 mm paksu ja sen kayttéluokka on 43,
joten se soveltuu hyvin kovaan kayttésn. Clicissé on PUR -pin-
ta, jonka ansiosta lattian hoito helpottuu huomattavasti. PUR
-pinfaisen lattiapaallysteen hoitokuluissa saastaa myds mer-

kittavasti verrattuna ei PUR -pintaiseen lattiapadllysteeseen.

Creation Clic soveltuu hyvin esimerkiksi ravintoloihin, myyma-

I5ihin, hotelleihin ja toimistoihin. m
Lisatietoja: www.gerflor.fi
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SUOMALAISET CARITA -YLEISLINAT TARJOAVAT
LUOTETTAVAA PUHTAUTTA

Ammattilaisten kéyttoon laatua, toimivuutia, puhtautta, siisteytta, raikkautta, hygieniaa
ja turvallisuutta. Haluatko vaivatonta ja luotettavaa puhtautia@ Carita yleisliinat ovat
eriftdin imukykyisic, nukkaamattomia ja hygieenisid.

YLEISLIINAT SOPIVAT mm. vaativien lasi- ja peilipintojen Koostumuksensa ansiosta Carita liina on helppo huuhdel-

sekd raskaan lian puhdistamiseen. Liinat soveltuvat sekd hen- la ja se kuivuu nopeasti. Liinat ovat pdivakayttaisia ja kesta-

kilokohtaiseen ettd laitoshygieniaan. vid; vaihtoehtoisesti voit kayttaa Carita liinaa myds useampa-
Carita liinojen kayttdvinkkeja: silmélasit, peilit ja ikkunat na pdivana.

kirkkaiksi, kateva apu autoilijalle, pélyt pois tietokoneesta,
Rucola raikkaana - salaatti rapeana, néppara siivilg, taikinan

kohotus Carita liinalla, istuinsuoja saunaan jne. Carita tuotteille on mydnnetty Avainlippu-tunnus. m

Carita yleisliinojen tuoteperheeseen kuuluu 4 huipputuotetta:

Ymparistoystavallinen Carita Bio:n voi laittaa

huoletta kompostiin tai biojdteastiaan,
liinan koko 45x65¢cm.

Carita Original: hygieeninen ja kateva keittidssa,

riittoisassa rullassa on 50 kpl, liinan koko 45x65 cm.

Carita Gold on Carita tuoteperheen HUIPPUAI
Liinan imukyky on mahtava ja liinan voi my&s laittaa

kompostiin tai biojéteastiaan, liinan koko 45x65 cm.

ritoila teet enemmn:

Uusin tulokas Carita Light yleisliina on kevyt ja kateva kayttaa,
Lisatietoja: www.euracon.com liinan koko on 45x45.
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UUSI ELEGANCE LILY 48 CM DUNILTA:

KANKAISEN LAUTASLINAN KAYTTOEDUT
NYT UUDESSA SUURESSA KOOSSA

Uudet ylelliset Elegance Lily 48 cm lautasliinat tarjoavat
ravintolasi vieraille kankaisen lautaslinan ulkonéén ja tunnun

— mutta myGs entistd ylellisemmdcin suuren koon. lautasliinoissa
on Klassisen tyylikis pellavan hohde, mutta ilman kankaisen
lautaslinan haittapuolia; pesettamista, tarkkaémistd, silitysta ja
korjaamista.

DUNIN UUSIN innovaatio - Elegance Lily 48 cm - tuo lukemattomia kayt-
tdetuja laadusta ja tyylikkyydestd tinkimatta. Lautasliinat tuovat joustavuutta
toimintaan tekeméllé vain yhteen vériin sidotut sopimukset ja mittavat inves-
toinnit tarpeettomiksi.

Kayttokustannukset voidaan laskea tarkasti, sillé pesemiseen, tarveltymi-
seen, laadun tarkistamiseen ja muuhun késittelyyn liittyvia piilokustannuksia

ei ole. Lisaksi pienet pakkaukset tekevat varastoinnista helppoa. “Tama tarkoit-

taa selvad saastod kuluissa”, kertoo maajohtaja Miisa Jallow Dunilta.
Siirtyméllé kayttémadn Elegance Lily 48 cm lautasliinoja, vapautuu ravintolan
henkildkunnalta runsaasti resursseja kun liinoja ei tarvitse lajitella ja varastoida peset-
tamista, tarkkaamista, silittdmista ja korjaamista varten. Néin sadstyy siis monta eri tydvai-
hefta. Koska Elegance Lily 48 cm lautasliinat ovat niin helposti késiteltévid, voivat tarjoilijat keskittyd

padtehtavadnsa — asiakkaiden palvelemiseen.

Huolettomuutta
Ylelliset lautasliinat luovat ylellisen tunnelman. Ja koska niita ei tarvitse huoltaa, ovat kustannukset minimaaliset. Yksi lisGetu on
myds se, eftd Elegance Lily 48 cm scvyt ovat aina yhtd taydelliset; ei haalistumista, kutistumista, ryppyijé tai muita hankaluuksia -
vain puhdasta tyylikkyytta.

Kaikki ravintolo- ja elintarvikealalla tydskentelevat tietavat kuinka tarkeda hygieenisyys on. Kankaisten lautasliinojen kayttd on

pulmallista, koska ne kulkevat monien kasien kautta sekd pesulassa etta ravintolassa. Tatd haittaa ei ole kun kéytdssa on Elegance

A

Lily 48 cm lautasliinat — ne pakataan tehtaalla koneellisesti ja pak-

5 kaus avataan ravintolassa vasta juuri ennen kayttoa.

'S

Vallankumouksellinen materiaali

Elegance Lily 48 cm lautasliinat on valmistet-

tu vallankumouksellisesta materiaalista, jon-

ka nelidpaino on suuri. Materiaali on upeas-
ti kohokuvioitu ja sita voi todellakin luulla
oikeaksi kankaaksi sen hohteen ja ylellisen
tunnun vuoksi. Aivan kuten kankaiset lau-
tasliinat, ne ovat paksuja, mutta pehmeita.
Ne ovat unohtumattoman korkealaatuisia

ja ainutlaatuisen tyylikkaita. m
Lisatietoja: www.duni.fi
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U UT' S PU U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

PIZZAPYORRE
— UUTUUS JOKA VASTAA KULUTTAJAN JA ASIAKKAAN TARPEISIIN

RUOKAISIA SYODAAN useassa eri tilanteessa, useimmiten vélipalalla ja iltapalalla.

Erityisen hyvin ne maistuvat kouluikaisille lapsille.

*|Ghteet: Suuri leipomotuotetutkimus 2009.

Kuluttajat kaipaavat kevyempid, ruokaisia vaihtoehtoja,
joilla korvata lounas tai sydda valipalaksi*
*Interquestpaistopisteyhteisétutkimus 11/2010.
Asiakkaat haluavat terveellistd, ruokaisaa ja tuoretta.

Valipalat korvaavat nykyadn suurimman osan paivan ateri

Sopivasti suomalainen ja mausteisen kansainv
Fazer Pizzapyérre 48 x 100g .
Vélipalatuote, jossa on kevyt leipataikina ja sisdlla maukas
tomaattipohjainen meetwurstitdyte, paalla kaunis juustoripote.
Fazer Pizzapyérre vastaa kuluttajan tarpeeseen tuomalla
vaihtelua ja monipuolistaa valikoimaa ruokaisissa tuotteissa. *
Fazer Pizzapydrre on uuden tyyppinen kevyempi ja
herkullinen tuote on the go filanteeseen.
*Interquestpaistopisteyhteisétutkimus 11/2010.

Tuote voidaan paistaa suoraan jdisend, miké nopeuttaa ja tehostaa tydta.
Kuluttajilla on tarve terveellisille, hinta-laatusuhteeltaan '-'k

sopusuhtaisille vaihtoehdoille. m

Apetit tuo kotimaiseen kasvisruokaan raikkaan tuttavuuden

UUDET APETIT PINAATTI-RAEJUUSTONAPIT
MAISTUVAT KAIKENIKAISILLE

APETIT TUO markkinoille syksyn raikkaimman kasvisuutuuden, Pinaatti-raejuustonapin. Q
Kevyesti perunarakeella paneroitu Apetit Pinaattiraejuustonappi yhdistaa kotimaisen pi-

naatin ja perunan raejuustoon.
Pehmedn makuiset ja mukavan kokoiset Pinaatti-raejuustonapit maistuvat kaiken-
ikaisille. Napit sopivat erityisen hyvin kasvisruokailijoille ja myds noutopdytaan ne

ovat tervetullut tulokas.

Pinaatti-raejuustonappi on kypsennetty véhintaén 72 astee-
seen, joten ne vastaavat mm. sairaaloiden, vanhusten koti-
ateriapalvelujen ja take away -myynnin tarpeisiin.

Pinaatti-raejuustonapit on valmistettu paikallisista, laa-
dukkaista raaka-aineista. Kasvikset viljellaan 100 kilomet-
rin sateella Apetitin Sakylan tehtaalta. Kaikki raaka-aineet
kéyvat l&pi tarkan laatuseurannan ja niiden alkuperd tiede-
taan.

Pinaatti-raejuustonapit ovat gluteenittomia ja vahalaktoosi-

sia, eivatkd ne sisdllé kananmunaa. m
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KiiltoCleanille tarkeitd tunnuk-
sia ovat niin tuotteiden ympdaris-
tdystavallisyydesta kertova Joutsen-
merkki kuin kotimaisuudesta viesti-
v& Avainlippu-tunnuskin. Farmos toi
aikoinaan markkinoille ensimmaiset
ammattikaytéon tarkoitetut Joutsen-
merkityt tuotteet. Kiilto-puhdistus- ja
hoitoaineista jo yli 40 % on ympa-

ristomerkittyja tuotteita.

Vastuu korostuu KiiltoCleanin toi-
minnassa kautta linjan. Yritykselle on
my&nnetty ISO 9001 -laatusertifikaatti, ISO 14001 -ympadrists-
sertifikaatti seké Euroopan pesu- ja puhdistusaineteollisuuden jér-
jeston A.LS.E.:n Charter for Sustainable Cleaning - Kestava Ke-

hitys -ohjelman sertifikaatti. Pysyminen vahvana toimijana koti-

KILTOCLEAN — ENTISTA VAHVEMPI KOTIMAINEN

KiilloCleanista fuli Farmoksen ostamisen myétd Suomen johtava puhtausalan toimija. Siité iloitsevat

asiakkaaikin: on tarkedd, efta monikansallisille kilpailijoille I6ytyy vahva kotimainen vaihtoehto.
KiilleClean on osa Kiilto Family -konsemia, joka tysllistaa yli 800 tyéntekijcd. KiilloCleanin
; palveluksessa on 310 henkild, joista noin 200 tyéskentelee Suomessa. Yhdistymisen

myoid yrityksen kotipaikka siirtyi Turkuun, jossa sijaitsevat tuotekehitys ja pddosa tuotannosta.

Tuotantoa on liscksi Hankasalmella ja Vendgjalla Pietarissa.

markkinoilla vaatii myds kasvamista maan rajojen ulkopuolella.
Baltiassa KiiltoClean on puhtausalalla markkinajohtaja ja on toi-
minut Vengjalla menestyksekkadasti toistakymmentd vuotta. Kiil-

toClean on toimialallaan ainoa lénsimainen yritys, jolla on oma

valmistusyksikké Vengjalla.

KiiltoCleanin kansainvalistyminen ei ole uhka suomalaiselle tysl-
le. Pdinvastoin, kasvu maailmalla tuo tydtd myds Suomeen. Puh-
tausalan osaaminen Suomessa on maailman huipputasoa, tuskin
kovinkaan monessa muussa maassa voi puhtautta opiskella yli-
opistotasollakin. Tulevaisuuden suuria haasteita ovat raaka-aine-
kustannukset. EU-lainsaadantd tuo teknokemian alalle vusia haas-
teita ja ne ovat pienille yrityksille melko raskaita. On tarkedd, et
td Suomessa on KiiltoCleanin kaltainen vahva toimija, joka pys-
tyy viem@dn eteenpdin suomalaista tuotekehitys- ja valmistusosaa-
mista. “On pidettava Suomen lippua ylhaalla niin taalla kotimaas-
sa kuin lahialueillakin”, korostaa KiiltoCleanin toimitusjohtaja Ju-

ha Saarinen.

OPASTEELLA ON VALIA

standit, esitetaskut, vitriinikaapit, hinnasto- ja

ilmoitustaulut, promomateriaalit, valomainokset, yrityslogot ym. opastetuotteet valmistuvat

Versaali Oy:ssa

tuotteet.

ammattitaitoisesti asiakkaan toiveita kunnioittaen.
Versaali Oy on opastamisen kokenut konkari, jonka

ominta tuotanto-osaamista ovat yksilélliset tilaus-

Oma suunnittelu ja mallinnus toimi-
vat apuna luonnosvaiheessa sekd lo-
pullisessa tuotteistuksessa. Erilaisia
materiaaleja sekd tuotantotapoja yh-
distamalla voidaan valmistaa néyta-
via opastekokonaisuuksia, jotka kestd-
vat katsetta ja korostavat paikan ilmet-
t& mm. ravintoloissa, hotelleissa, lai-

voissa yms. julkisissa tiloissa.

LisGtietoja: myynti@versaali.fi, www.versaali.fi
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Myllyn Paras

Aidosti
suomalaista! H ORe c a

Tilaa Tarjoilutuoreita!

Lippa Sampyliat . .I X .}:\\&
6735 Lippa Kaurasimpyli Kypsi 40 g, 60x40 g, EAN 6417700067358 000 S ey
Heinon Tukku 0368555, Kespro 20898983, Meira Nova 1075456, e L
Patu-tukkurit 6735, Wihuri 0368555 W
6736 MP Lippa Juustosampyla Kypsa 80 g, 30x80 g, EAN 6417700067365 O °
Heinon Tukku 0368597, Kespro 20898984, Meira Nova 1075457,

Patu-tukkurit 6736, Wihuri 0368597 O° P i
6737 MP Lippa Maalaissampyla Kypsa 80 g, 30x80 g, EAN 6417700067372 joilu:

Heinon Tukku 0369868, Kespro 20898985, Meira Nova 1075458, o Lippa Kaurasampyla
Patu-tukkurit 6737, Wihuri 0369868 O ° Kypsda40g

6732 MP Lippa Moniviljasampyla Kypsi 50 g, 35x50 g, EAN 6417700067327

Heinon Tukku 0496570, Kespro 20789631, Meira Nova 1075453,

Patu-tukkurit 6732, Wihuri 0496570 O 0
6733 MP Lippa Moniviljasampyla Kypsi 105 g, 28x105 g, EAN 6417700067334

Heinon Tukku 0496679, Kespro 20789632,Meira Nova 1075455,

Patu-tukkurit 6733, Wihuri 0496679 00
6734 MP Lippa Moniviljasimpyli Kypsi 160 g, 26x160 g, EAN 6417700067341

Heinon Tukku 0496729, Kespro 20789633, Meira Nova 1075454,

Patu-tukkurit 6734, Wihuri 0496729

Oma Jyva -leivat

6704 Oma Jyvi Ohraleipa Kypsi 380 g, 6x380 g, EAN 6417700067044 O O
Heinon Tukku 0489203, Kespro 20790890, Meira Nova 1072608,

Patu-tukkurit 6704

6705 Oma Jyvi Sipulileipa Kypsa 400 g, 6x400 g, EAN 6417700067051 O
Heinon Tukku 0495788, Kespro 20790891, Meira Nova 1072607,

Patu-tukkurit 6705, Wihuri 0495788

Oma Jyva Sipulileipa
Kypsa 400 g

6706 Oma Jyvi Mallasleipi Kypsa 500 g, 4x500 g, EAN 6417700067068 o
Heinon Tukku 0496018, Kespro 20790892, Meira Nova 1072609, .
Patu-tukkurit 6706, Wihuri 0496018 OO é e

6714 Oma Jyva Maalaisciabatta Kypsa 380 g, 6x400 g, EAN 6417700067143
Heinon Tukku 0967398, Kespro 20713882, Meira Nova 1072605,
Patu-tukkurit 6714, Wihuri 0967398

Karjalanpiirakat ja Pasteijat

6711 MP Tuhti Lihapasteija Kypsi, 40 x 90 g, EAN 6417700067112 O MP Tuhti

Heinon Tukku 0369884, Kespro 20903634, Meira Nova 1071767, Lih u tl iia 90
Patu-tukkurit 6711, Wihuri 0369884 thapasteya 908
6721 MP Sulavi Voideltu Kypsa Karjalanpiirakka, 50 x 60 g, EAN 6417700067211 0

Heinon Tukku 0496463, Kespro 20816726, Meira Nova 1071765, Valmiiksi

Patu-tukkurit 6721, Wihuri 0496463 voideltu

Korvapuustit

6707 MP Kultakorvapuusti Kypsa, 35 x 65 g, EAN 6417700067075 O 0
Heinon Tukku 0384867, Kespro 20890522, Meira Nova 1073832,

Patu-tukkurit 6707, Wihuri 0384867

6710 MP Kultakorvapuusti Mega Kyps4, 15 x 155 g, EAN 6417700067105 O 0
Heinon Tukku 0384958, Kespro 20890523, Meira Nova 1073833,

Patu-tukkurit 6710, Wihuri 0384958

MP Sulavi
Karjalanpiirakka 60 g

@ vahemmain suolaa O kuidun lihde o laktoositon O vaha-laktoosinen

Kysy lisia HoReCa -avainasiakaspaallikoiltamme!

Sami Virtakoski Tommi Koukonen

puh. 040 542 7242 puh. 040 581 3031

sami.virtakoski@myllynparas.fi tommi.koukonen@myllynparas.fi

Etela-Suomen myyntiedustaja Lisad tuotteita netissa:

Juha Ojala www.myllynparas.fi/horeca

puh. 040 547 3836 Voit tilata kuvastomme osoitteessa: MP Kultakorvapuusti Mega

juha.ojala@myllynparas.fi www.myllynparas.fi/horeca Kypsda155g



Entisti parempi!

Oikeat raaka-aineet saavat aikaan ihmeita keittidssa. KNORR Kuohu 31 %
on hyva esimerkki. Se maistuu yhta hyvalta kuin perinteinen kerma,
mutta se on huomattavasti kestdvampéaéd ja helppokayttoisempéaa.
Siitd saa enemman vaahtoa ja se sdilyttda rakenteensa aivan toisella
tavalla vatkattuna - eikd kastikkeesi juoksetu enédé koskaan. Lyhyesti,
KNORR Kuohu 31 % sopii taydellisesti nykyaikaiseen ammattikeittioon!

Kuka on Suomen paras kokkikollega?
Aanesta ja vaikuta nyt. www.knorrkuohu.fi

Unilever
Food

3 )
' Solutions




