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Tule ja tutustu:
HK:n osasto 6a71.

HK Lihahuutokauppa
Gastro-messuilla:

Ke 14.3. klo 12.00
HK Takuumurea Pihvikarjan
ulkofilee 50 kg

Ke 14.3. klo 14.00
Rose Maissikananpojan nahallinen
rintafilee, pakaste 100 kg

To 15.3. klo 12.00
Naudan sisdfilee 50 kg

To 15.3. klo. 14.00
HK Rypsiporsas® Ylikypsd kylki 100 kg

Pe 16.3. klo 12.00

Lihakori 80 kg (sis. 20 kg maissi-
kananpojan rintafileetd, 20 kg
naudan sisdfileetd, 20 kg naudan
ulkofileetd ja 20 kg ylikypsdd kylked).

Ammattina ruoka.
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Vaihde 010 570 100

Lemminkdisenkatu 48, PL 50, 20521 Turku
Vaino Tannerin tie 1, PL 49, 01511 Vantaa
Asiakaspalvelu 010 570 130

www.hkpro.fi



TOIMITUKSELTA
ISON TALON EDUT

SUURKEITTIOT JA LAHIRUOAN tuottajat ovat [6ytamassa toisensa. Talla hetkelld yksi ongelma
tosin tuntuu olevan, ettd naita kahden leirin toimijoita saatellaan yhteen hankerahan tuella eika liit-

to osoittaudu pitkdikaiseksi, jahka aika projektista jattad. Tastd huolimatta |éhiruoka on trendi, jo-
ka on tullut ja&dékseen ja nostanut painoarvoaan vuosi vuodelta.

Lahiruokabuumin purjeita pullistavat tietenkin tuoreet raaka-aineet, lisGaineettomuus ja alkupe-
ratieto. Samalla |éhiruoan suosimisella koetaan olevan myés kasvatuksellista arvoa. Lahitoimitta-
jien efuna on usein joustavuus, toimitusvarmuus ja suorat kontaktit ostajiin — ja l&hirvoan kaytslla
on mahdollista myds pienentaa kokonaishavikkia.

Suurkeittidissa ruokaa tehdaan kuitenkin kauha toisessa ja taskulaskin toisessa kadessd, joten
taloudellisista syistd flirttailu lahiruoan kanssa voi jGada hetken huumaksi.

Toisaalta lahiruoan tuottaja tietad, ettd suurkeittidsta saa hyvan ankkurin toiminnalle, volyymi-
asiakkaan, jolle kannattaa raapaista tuhdimpikin alennus. Yhteistyd suurkeittiiden kanssa tapaa
myds rullata hyvin, koska keittidhenkildkunta on asiansa osaavaa, jopa siing méérin, ettd esimer-
kiksi tuotekehitysasioita voidaan miettic yhdessa.

Tuottajan on myds helpompi toimia, kun keitticilla on valmiit ruokalistat pitkdlle eteenpdin ja
madrdat ovat usein melko vakiintuneita. Suurkeittidissc on sekin hyvé puoli, ettd racka-aineita ei
kummoisesti tarvitse somistaa — nyt ei olla hurmaamassa kuluttajaa suoraan, vaan ikaan kuin mut-
kan kautta. Suurkeittidlle vietavid tuotteita on myds helpompi ja taloudellisempi pakata kuin esi-
merkiksi vahittdiskauppoihin menevid tuotteita.

Toisaalta suurkeittididen byrokraattinen puoli on lilkaa monelle pienelle toimijalle. Suurkeittici-
den yksittdiset tarjouspyynndt saattavat sisaltaa niin laajoja kokonaisuuksia, eftd pienyrittajan on
vaikea saada koko paketista niskalenkki. Yksittdisten tarjousten suuri koko johtaa siihen, etté han-
kinnat keskittyvat ja periaatteessa kaikille avoimessa kilvassa ndhddan aina ne pari kolme vakio-
peluria.

Silloin kun isoissa organisaatioissa yksi ihminen p&dttad kaikista hankinnoista, maaperéd on
otollinen pienelle tai keskisuurelle purnaukselle tai perati salaliittoteorialle. Jo tarjouspyynnén muo-
toilu saattaa olla sellainen, ettd pienemmilla yrityksillé ei ole mitdan mahdollisuuksia voittaa. Suur-
keittidt haluavat pitkélle jalostettuja tuotteita ja tarjouspyynndissd vaaditaan hyvinkin tarkasti tuot-
teiden tuoteselostetiedot.

Suurkeittioita on my®ds kritisoitu siitd, ettd hinta voi ohittaa laadun kriteering tyystin — toisin kuin
esimerkiksi véhittaiskaupassa. Mitd isompi yksikkd on kyseessd, sitd enemman pelataén aidon keit-
tidosaamisen katoavan, kun raaka-aineet ovat aina vain pidemmalle jalostettuja.

Tuotteiden jakelu suurkeittidille ei ole aivan kitkatonta sekaan. Tuotteen pitad olla keitticilla
varhain aamulla, sillé suuri kone liikkuu hitaasti. Autoja tarvitaan paljon eiké kuljetuksia valttémat-
1 voida linkittaa vahittaispuolen kanssa, koska aikataulut eivat natsaa.

Jos taas kavisi niin, eftd pienen paikallisen tekema tarjous meneekin lépi, sopimuksen pituus
voi aiheuttaa huolta ja murhetta. Sopimukset ovat usein vuoden mittaisia, minkd jdlkeen kilpailutus-
rumba kaynnistyy vudelleen. Jatkuvuus on vahintaankin ongelmallinen, jos suurkeittiot eivat sitoudu
toimintaan.

Aina ei suurkeittid kuitenkaan pédse sanelemaan: useissa tuoteryhmissa kysyntd on suurempi
kuin saatavuus, ja tuotetta himoitsevan on vain ofeftava lusikka kauniiseen kateen. Edellakavijakeit-
tidissa |éhiruoka on integroitu osaksi talon pdivittdistd foimintatapaa ja organisaation foiminta-aja-

tusta.

JUSSI SINKKO
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ol ﬁum. Ruokaluola Oy

Evolin” on uusi vallankumouksellinen poytaliinamateriaali, jossa ensimmaista
kertaa yhdistyy seké kertakayttdisen tuotteen kaytannollisyys ettd korkealaatuisen
poytaliinan ylellisyys. Se saastaa aikaa, luo joustavuutta ja alentaa kustannuksia.

Koe Evolin® virtuaaliravintolassamme ja kuuntele mitd tuotteemme lahettildiksi
lupautuneet ravintoloitsijat ovat mielta Evolinista®. Vieraile sivustollamme
evolutionoflinen.fi
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Arto Koskelon kolumni

Lahiruoka entista suositumpaa
suurtalouskeittidissd

Suomessa lghiruoka kiinnostaa yhé enemman.
Joillakin alueilla on jo tehty paatoksia siitq,
eftd lahiruuan kayttoa lisataan kuntien

ruokahuollossa.

Kuin yhdestd muotista
Elintarvikelainsaaddanndn vaatimukset
kuumentavat aika ajoin tunteita kentdlla.
Viranomaiselta toivotaan joustoa sité useammin,

mitd pienempi toimija on kyseessa.

Meiran maustetehdas vahentaa
lisdaineita

Design Management padivittada
ravintolakulttuuria

Ravintolat ja design linkittyvat yhteen monella
tasolla. Synteesiin liittyvét rakennettu ympéristd
ja sitd kautta kaupunkikulttuuri, eika koskaan
olla kovin kaukana ruokakulttuurista ja sen

trendeistd.

Uutispuuroa
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AITOA MAITOA

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO
KUVAT: RODEO.FI

Maito — Se ei mene pddahdn, todeftiin QO-duvun
alun mainoskampanjassa, jonka yhdessa osassa
Teemu Selénne kulautti lasillisen maitoa baaritiskilla
raavaiden miesten ihaillessa suoritusta vieressd. Maito
on suomalainen pyhd lehmd, puhdas luonnontuote,
josta nauttivat niin vauvat kuin vaarit ja jota viralliset

suositukset kehottavat nauttimaan litran péivéssa.
Suomalaiset tekevét tycta kaskettyd ja juovat maitoa
enemman kuin ketkaan muut.

maidon asemaa kansa-
kunnan virallisena juomana ei uhannut mikaan. Vedesta ei ol-
lut sen haastajaksi, eika kotikaljakaan hatyytellyt. 2000-luvul-
la maitoteollisuus on kuitenkin joutunut puolustautumaan saan-
nollisilta hyokkayksilta. Ruoka-aineallergiat, naisten hedelmat-
tdmyys, astma, osteoporoosin yleisyys, diabetes, sydansai-
raudet, krooninen liikalihavuus. Siing suppea lista sairauksis-
ta, joista nyt syytetaan teollisesti prosessoitua perisuomalais-
ta maitoa. Kriitikot tarjoavat tilalle prosessoimatonta raaka-
maitoa, jota ei saanut aiemmin ostettua muualta kuin lypsyti-

lan takaovelta ja jonka sanotaan soveltuvan jopa laktoosi-into-
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leranteille. Mista oikein on kyse ja kenen neuvoja asiassa tuli-
si kuunnella?

Raakamaidon nousu tutkan katvealueelta parrasvaloihin
on osa laajempaa ilmapiirin muutosta, joka muovaa ruokailu-
tottumuksiamme. Viime vuosikymmenten ruokaparadigma ruo-
kaympyrdineen on murtumassa ja sydmistd ohjaava kulttuu-
ri on hajonnut pienempiin osiin. Takavuosien symbolit kuten
lauantaimakkara, maksapasteija ja piima paatyvat yha har-
vempiin ostoskoreihin, kirnuvoita sen sijaan myyd&dn enem-
man kuin koskaan. Vahahiilihydraattisuuteen perustuva karp-
paaminen villitsee massoja, viini yrittaa kiivetd ruokapdytaan
ja luomu murtautuu marginaalista valtavirtaan.

Maidon saralla vastakkain ovat kaksi koulukuntaa, joista
toinen edustaa perinteistd teollisuutta ja ravintosuosituksia, toi-
nen koostuu pientuottajista, ladkdreistd ja ravitsemusasiantun-
tijoista, jotka muodostavat hajanaisen mutta Ganekkaan vas-
tarintaliikkeen. Viralliset ravintosuositukset, joille Terveyden ja
hyvinvoinnin laitoksen Pekka Puska on antanut kasvot, toista-
vat viestid, jonka mukaan suomalaisia vaivaavien ylipainon
ja sydan- ja verisuonitautien takaa |6ytyy epdonnisen geeniai-
neksen lisdksi ruokavalio, joka ei sisdlla tarpeeksi vaharasvai-
sia tuotteita ja kasviksia.

Prosessoimattoman maidon puolestapuhujat uskovat, eftd
kansan on itse asiassa sairastuttanut sama maito, jota on myy-
ty vuosikymmenien ajan terveystuotteena ja teollisesti valmis-
tetut kevyttuotteet, jotka sisdltavat enemman lisGaineita kuin
saippuaoopperan lopputekstit sivuosandyttelijsitd.

Aiheesta keskustellaan netissa kovin @anenpainoin. Raaka-
maidon fanaattisimmat puolestapuhujat uskovat sen paranta-
van vaivat aknesta vatsakatarriin. Heidén hurmoksellisissa pu-
heissaan raakamaito ei ole endd ainoastaan terveellinen juo-
ma, vaan ladkinnallinen tuote, joka parantaa sairaita.

Vaikka perimméinen totuus antaa odottaa itseddn tieteen
tarjotessa molempien leirien teorioita tukevaa todistusaineis-
toa, tilastotieto osoittaa, eftd suomalaisten allergiat ovat li-
s@dntyneet, ylipainosta tullut kroonista ja hedelméattdmyys kas-
vanut halyttavasti jotakuinkin kasi kadessa tehdasruoan, ke-
vyttuotteiden ja teollisen maidon voitonmarssien rinnalla. Jokin
myrkyttad kehojamme, oli se sitten saasteet ilmassa tai vedes-
sd, kemikaalit kodeissamme tai kdyttdmamme ravinto. Mika-
li syylliseksi elintasotauteihin paljastuisi virallisten suositusten
mukainen ravinto, kasilla olisi skandaali, joka jattaisi 70-luvun
asbestirakentamisen ja 30-luvun laakarien maaraamat savuk-
keet kauaksi jalkeensa.

Mutta puhutaanpa tarkemmin raakamaidosta. Perinteises-
ti tinkimaidoksi kutsuttua tuoremaitoa on juotu Suomessa niin
kauan kuin tienoilla on laiduntanut lehmid. Isovanhempam-
me kasvoivat juomalla l&heisiltd maatiloilta tuoreena ostettua

maitoa, joka heitettiin pois kun se paakkuuntui. Sotien jalkei-
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nen modernisointi lopetti perinteen lukuun ottamatta muuta-
maa pientilaa, jotka jatkoivat tuoreen maidon myyntia meije-
riensd ovilta.

Pitkdlle jalostettu ulkomainen lypsykarija tuottaa yli kolmin-
kertaisen madrdn maitoa suomenkarjaan néhden, mika teki
tehotuotantoon siirtymisesté taloudellisen valtamattdmyyden
monille maidontuottajille. Pastdrointi mahdollisti tuotteen stan-
dardoimisen teollisessa mittakaavassa ja paikkasi puutteita ta-
kapajuisessa hygieniassa. Samaan aikaan tilakoot kasvoivat,
seuraavat sukupolvet muuttivat kaupunkeihin ja osuuskuntana
aloittanut Valio kasvoi jattildiseksi.

Helsingin lasipalatsiin vuonna 2009 avattu Eat & Joy
Maatilatori aloitti ensimmaisend Suomessa raakamaidon myy-
misen kuluttajille. Vaikka EU sallikin pastéroimattoman mai-
don myymisen, Suomen viranomaiset pitivét tuotetta terveydel-
le vaarallisena. Maito myytiin aluksi tiskin alta, varustettuna
kylpymaitoetiketilla, jossa kehotettiin valtamaan maidon naut
timista suun kautta. Sittemmin Evira on tullut vastaan ja Eat &
Joy voi myyda tuotetta ilman vippaskonsteja. Nykyisin maitoa
liikkuu heidén kauttaan noin 1000 litraa viikossa.

Ylinta virkamiesvaltaa kéyttelevén Eviran kanta on silti séi-
lynyt kaksijakoisena. Se nékee raakamaidon tuoteturvallisuu-
den risking ja suosii teollista prosessia, koska sen avulla or-
gaaniseen tuotteeseen liittyvé kontaminaatioriski voidaan kéy-
tanndssa poistaa. Navetan tai meijerin puutteellinen hygienia
voi teoriassa tartuttaa lehmasta esimerkiksi vatsataudin aiheut-
tavan kampylobakteerin maitoon. Kéyténnéssa tallaista ei ta-
pahdu, koska suomalaisten meijereiden hygienia on maail-
man parasta luokkaa ja tarkasti saénneltyd, riippumatta siitd
minkdlaista maitoa ne tuottavat. Toisaalta Eviran johdossa on
myds raakamaidon sympatisoijia, jotka nakevat lapsuutensa
maaseudun palaavan aitojen tuotteiden muodossa.

Mikéli Eat & Joy Maatilatorin ja Kluuvin kauppahallin Aki
Arjolaa on uskominen, raakamaito on turvallinen vaihtoehto
markettien teknomaidoille.

"Meijerien hygieniataso on nykyddan ihan toista kuin kak-
sisataa vuotta sitten. Selvisivat ihmiset silloinkin arjestaan hen-
gissd, vaikka joivat maitoa pdivittdin. Olemme onnistuneet ul-
koistamaan suhteemme ruokaan ja vieraantuneet ravinnosta.
Jos puhutaan asiasta yleisella tasolla, ruoan kuuluukin pilaan-
tua. Jos se ei pilaannu, on kyseenalaista onko se edes ruo-
kaa. Monet teolliset tuotteet liikkuvat téllé harmaalla alueel-
la. Esimerkiksi lihatuotteet tungetaan téyteen myrkyllisia nitriit-
tejd, jotta ne sailyisivat pidempddn. Nurinkurista. Viranomais-
ten ndkokulma on sidottu riskien laskeskeluun, ei niinkdadn tuot-
teiden laadun varmistamiseen. Herkullisuutta ei nahda itseis-
arvona.”

Avrjola kertoo valitsevansa suomenkarjan maidon ennen

kaikkea sen maun vuoksi.
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“Raakamaito on hyvén makuista. Se myds tukee vastustus-
kykyd. Jos asiaa katsoo luonnon nakékulmasta, maidon tarkoi-
tus on ravita ja edesauttaa jdlkeldisen mahdollisuuksia selvita
hengissa. Teollisissa tuotantolaitoksissa maito pilkotaan osiin ja
kasataan vudestaan. D-vitamiini lisétaan purkista, jotta kalsium
imeytyisi edes joten kuten. Rasvan koostumusta on muutettu, jol-
loin se kertyy kroppaan, rasvattomassa maidossa kalsium taas
ei endd toimi. Kaikkein terveellisimmat entsyymit tapetaan kuu-
muudella. Teknomaidon rakenne on muutettu, emmeka viela tie-
da sen juomisen pitkan aikavalin vaikutuksia”, Arjola luettelee.

Raakamaito on hénen mukaansa lainsuojaton, koska se on
tehty ilman suurten toimijoiden omistamia patentteja ja teknolo-
gioita, jota viranomaiset vaativat myds pienilta alan toimijoilta,
vaikka oikein sailytetyn maidon pastéroinnin mielekkyys vastaa
tuorepuristetun appelsiinimehun keittamista.

“On mielenkiintoista, ettd myym&mme raakamaito saa vi-
ranomaisilta yhtd pitkan sailyvyysajan. Herda kysymys, mik-
si maitoa nyky&an pastéroidaan? Se on teollisuuden etujen mu-
kaista, koska maitoerid voidaan sekoittaa eri-ikdisistd maidois-

ta ja siirrelld paikasta toiseen melko huolettomina, siing missé
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raakamaito kaipaa ehedmpad kylmdketjua ja suorastaan vaao-
tii pienimuotoisen tuotannon. Kuluttajan edusta se ei ole kiinni,
koska teollinen prosessi tuhoaa makuja. Pastéroinnin keksinyt

herra Pasteur ei itse suostunut pastéroimaan maitoa, koska ei

pitanyt sitd jarkevana.”

Maito aiheuttaa ylléttévén monille suomalaisille vatsavai-
voja, vaikka he eivat karsi maitointoleranssista tai -allergiasta.
Eraat kuitenkin kertovat, ettd pystyvat nauttimaan pastéroima-
tonta ja homogenisoimatonta maitoa, koska se siséltéd entsyy-
mejd, jotka avustavat kehoa sulattamisurakassa.

Kyse on todella urakasta, silla evoluution nakdkulmasta
maidon juominen on poikkeus, joka koskettaa pientd vihem-
mistéd maapallon asukkaista. Mutaatio, joka mahdollisti poh-
joisen ihmisille kyvyn hyddynt&a toisen nisgkkadn poikasille
tarkoitettua eritettd ravintonaan tapahtui verrattain lyhyen ai-
kaa sitten, jadkauden jalkimainingeissa, muutama tuhat vuot-
ta sen jalkeen kun siniset silmat ja vaaleat hiukset ilmestyivat
geeniperim&adn. Mentdessd kohti etelad seuduille, joissa ra-
vintoa on ollut riittévasti tarjolla ympéri vuoden, ihmisten kyky

hajottaa maidon laktoosia laskee tasaisesti. Sisiliassa jo 70%



vGestdsta on laktoosi-intolerantteja, frooppisessa Thaimaassa
liki 100%. Ei siis ihme, jos maito tuottaa vatsalle hieman on-
gelmia my&s Suomessa.

Evira valmistelee paraikaa mittavaa selvitystd raakamai-
dosta, joka valmistuu tdméan vuoden aikana. Selvityksen ole-
tetaan helpottavan raakamaidon asemaa markkinoilla ja nor-
malisoivan sen aseman tuoretuotteena. Valio on ilmoittanut
viestintdjohtajansa suulla, ettei sille ole merkitysta, vaikka vi-
ranomaiset toteaisivat raakamaidon terveelliseksi. Se ei ota
rackamaitoa valikoimiinsa, koska perinteinen maito olisi suuri
riski. Joku raskaana oleva voisi esimerkiksi saada listerian. Ta-
mén voisi toki valtaa liséamallé tuotteen listaan asioista, joita
raskaana olevan tulee valttaa ruokavaliossaan.

Arjola ei ole vakuuttunut Eviran kdynnistdman selvitystydn
hedelmista.

"Suomen kilpailuvaltti pitdisi olla maa- ja metsatalousmi-
nisterion mielestd ruokaturvallisuus. Ruoan on tietenkin olta-
va turvallista, mutta se on mielestdni vain lghtkohta. Mitd tu-
lee lakimuutoksiin, kyse on my&s teollisuuden lobbauksesta.
Mediat voisivat olla nykyista kriittisempid. Esimerkiksi erads-
s& hyvin autoritddrisessd sanomalehdessa kirjoitettiin juttu Va-
lion vaniljajaateldstd, jossa hehkutettiin, kuinka rakastetun jGa-

teldlitran hinta on pysynyt samana lapi vuosikymmenten. Ku-

kaan ei maininnut, ettei tuotteessa ole enda omistajaa myd-
ten mitdan suomalaista ja ettd sen koostumus on muuttunut
markkinoille tulleesta tuotteesta téysin. Siind ei ole edes vanil-
jaa. Maidolle on tehty hieman samanlainen temppu. Tapa jol-
la keskustelua kdydadn antaa valitettavasti osviittaa siitd, mi-
ta tuleman pitad.”

Pientuottajalle kuluttajien kasvava kiinnostus tuoretta mai-
toa kohtaan on mahdollisuus, silla maidontuottajien leipa on
tivkassa ja tuottajahinnat painettu alas. Esimerkiksi euron hin-
taan meijerissd myyty raakamaitolitra tuottaa tilalle paremmin
kuin saman litran myyminen maitojdtille. Téman hetkinen lo-
ki sallii tiloille vain 2500 litran vuosimyynnin, mikd tarkoittaa
kaytanndssa seitseman euron paivamyyntia. Tallaisella tuotan-
nolla ei ymmarrettavasti voi elad, joten lainmuutoksilla on mer-
kittéva rooli pientuotannon sdilymisen kannalta.

Mutta miltd rackamaito maistuu? Onhan se festattava ju-
tun lopuksi. Ei muuta kuin suomenkarjasta lypsettyd maitoa la-
siin, lasi kateen ja kohti suuta. Maku on kermaisen téyteldi-
nen, mutta siitd huolimatta raikas. Ja jollain tapaa puhdas.
Rasvapitoisuus on kymmenen gramman tuntumassa. Jalkima-
ku on pitké. Kumman herkullista. Kukaties mielikuvat ovat teh-
neet tehtdvansa, sillé néin hyvaltd maito ei ole maistunut kos-
kaan. m
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luovuus. Sana on kaikkien huulilla, mutta kukaan ei tunnu tarkalleen tietéivéin misté se koostuu.

Voiko sifc oppia fai opettaa? Tai purkittaa ja monistaa? Entcpd minkdlaista on luovuus lieden
garellae Ravintolatarjontaa silmdiillessa kdy selvaksi, ettd luovuutta on jaettu keittisihin erilaisilla
kauhoilla. Pienilld ja isoilla. Joihinkin vain reikékauhalla. Chef & Sommelierin
Sasu laukkonen on kekseliacn keitiémestarin maineessa. Istutetaan mies pdyddan adreen,
juodaan pannullinen kahvia ja jutustellaan luovuudesta jumivtumatta onnistumisiin.

Puhutaan mieluummin epdonnistumisista, sillé niissG tuntuu kiteytyvan luovuuden
idea onnistumisiakin fiiviimmdssd muodossa.
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hiljattain Laukkosen ko-
vaan seuraan nousevien kokkien kansainvéliseen lista-
ukseen. Joukkoon p&dsemiseen ei riitd pelkka tekninen
osaaminen, keittgjalta vaaditaan myds kykyd ajatella la-
veasti. Luovuutta. Ennen haastattelun alkua Laukkonen ha-
luaa néyttad jotain. Han nappaa keittidstd palan parme-
saania ja raastaa siitd lautaselle keon. Asetelma olisi suo-
raan kuin italialaisen kortteliravintolan tarjoilutilanteesta,

mikali lautasella oleva raaste vain olisi parmesaania.
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"Koostumus on jo léhes taydellinen. Kuten huomaat, lop-
putulos ndyttad parmesaanilta ja kayttdytyy samalla tavalla.
Mika tarkeintd, se on alyttéman hyvad. Eka testi osoitti, efta
tastd tulee vield jotain. Se on mantelia ja kaakaorasvaa. Ha-
lusin tutkia kovettuuko mantelin rasva samalla tavalla kuin par-
mesaani. Asiakkaat ovat kujalla, kun ilmestyn suklaajalkkarin
ja parmesaanipalan kanssa péydén viereen”, Laukkonen nau-
raa ja hieroo kasiaén yhteen juonikkaan nékaisend.

Laukkonen nauttii yllatyksellisyydestd silmin nghden. Toisi-
naan lopputulos ei kuitenkaan vastaa villin idean synnyttamia
odotuksia. Silloin putken pdasta pullahtaa maailmaa luovan
mielen sivutuote, taydellinen ep&onnistuminen. Kuten silloin
kun Huvilakadulla leijui kitkerd tuoksu.

"Olin lukenut jostain, ettd salviamaidosta voi tehdéd jotain.
Ajattelin valmistaa siita sellaisen lumiversion. Sen piti olla
hemmetin hyvén makuista. Keittelin maitoa ja annoin sen leva-
ta salvian kanssa vuorokauden. Sitten pakastin maidon ja ofin
sita vahan tarkkelyksella kiinni. Sen maku oli ihan hirved. To-
tesin, ettei tallasta skeidaa voi kéyttad yhtaan mihinkaén.”

Joku voisi kuvitella, ettd tdmdnkaltainen mahalasku tukah-

duttaisi kokeilunhalut ja ohjaisi kokin varmoin oftein turval-
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lisemmille vesille, missa valmis reseptiikka avustaa parhaan

mahdollisen lopputuloksen tavoittelussa. Mitd vielé.

"Huomasin pdydalla puolityhjan roseviinipullon ja aivot
alkoivat raksuttaa, valitettavasti. Pakastin viinin, mutta sitten
aloin mieftim&dn, ettd pakkohan tété on saostaa jollain. Pydri-
tin sen jaatelokoneessa vield varmuuden vuoksi. Lopputulos oli
|&hinng pakastehyytelda muistuttavaa muhjua, jossa oli alko-
holia. Hurjan pahaa”, Laukkonen nauraa.

Sasu tunnustautuu perfektionistiksi, joka jaksaa hinkata yk-
sityiskohtia kuntoon maanisella tarmolla. Samalla hén tuntuu
suhtautuvan mutkattomasti kulinaarisiin katastrofeihinsa. Mika
hanen suhteensa epdonnistumiseen oikeastaan on?

"Ep&onnistuminen on Suomessa tabu, mutta mun mieles-
td olennainen osa elémdd. Olen oppinut sen matkan varrella.
Et voi saavuttaa mitdén suurta epdonnistumatta ensin. Useam-
man kerran. Jos et uskalla ottaa riskejd ja pelaat vain varman
pddlle, on mielestani kyseenalaista oletko lopuksi edes onnis-
tunut. Mité enemman kopioit muiden reseptejd, sitd varmem-
man pddlle vedat. Se ei ole uuden luomista. Se on toistoa. Ja
ikavén yleista”, Laukkonen toteaa.

Laukkoselta ei puutu uskallusta. Se on tarkeda, silla ilman
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uskallusta luovuus ei kukoista. Enemmistd ihmisten lahjakkuu-
desta menee hukkaan. Sasussa kiteytyy kukoistavalle luovuu-
delle olennainen uskalluksen mahdollistama onnistunut epéon-
nistuminen. Oppirahat on silti makseftava ensin, silld luovuus
tapaa olla hyva renki, mutta huono isantd. Rénsyilyn pitaa py-
sya kurissa, itsekontrollin on oltava tikissa. Laukkonen mydn-
tad taman olleen nuorempana ongelma.

"Olin Vuoden kokki kilpailun finaalissa 2005. En padssyt
kolmen parhaan joukkoon. Than syystd. Tein suklaamoussea,
mika kuulostaa ihan jarkevaltd, mutta lisésin siihen banaania,
inkivaaria, hapankermaa ja chilia. Liikaa chilia. Annos jo-
koi tuomariston kahtia. Puolet tuomareista kauhisteli, ettd aika-
moista kuraa, puolet taas tykkasivét siitd jostain syystd. Ei sil-
& tavalla voiteta.”

Laukkosen tapauksessa kokkikilpailun suorituksessa vilah-
tanut luova hulluus tosin ndyttad tuottaneen voittavan yhdistel-
man. Chef & Sommelier on noussut lyhyen olemassaolonsa ai-

kana ravintolakentan karkikahinoihin ja tehnyt sen omalla ta-
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vallaan. Ravintolassa tarjotaan mukulasellerin juuret sellaise-
naan, valmistetaan roskakaloista creemid ja paahdetaan pur-
jon lehdet pikimustaksi grillimausteeksi. Mutta miten tdllaiset
ideat syntyvat?

"Mulla on ikaan kuin tyhjia kohtia padssa. Ne pitdisi jo-
tenkin tayttad. Tata on vaikea selittdd, mutta tuollaisen aukon
olemassaolo kaihertaa. Siing itda jonkin sortin muodoton ja
hahmoton siemen, minkd ymparilla kokeillaan jatkien kanssa
kaikenlaista, kunnes kello on kaksi yolla eika mitaan jarkevaa
ole syntynyt. Sanon, ettd menn&an nukkumaan. Aamulla me-
nen suihkuun ja sitten se iskee: ndin tama pitaa tehdal”, Lauk-
konen foteaa.

Luovuustutkijat kutsuvat Laukkosen kuvaamaa tunnetta
oivaltamisvaiheeksi, joka on yleisimmin lyhytkestoinen hetki,
mink& aikana pitkdén hautonut asia pulpahtaa takaisin pin-
taan ratkaisun muodossa, todenndkdisimmin silloin kun asiaa
ei lainkaan ajatella. Se on varsin miellyttavé tunne. Ongel-

mien hautominen ei kuitenkaan tuota haluttua lopputulosta, el-



Puutarhurin
parhaat salaattipoytd- ja ruuanvalmis-

tuskomponentit valmistuvat keskella Suomen vihan-
nedaittaa Pietarsaaressa. Suomen moderneimmat
valmistusmenetelmdt ja -tilat takaavat laadukkaan

lopputuloksen.

Kattavan tuoresalaattivalikoiman ja innovatiivisen
salaattisuunnitteluohjelman avulla voit voit laskea
salaattipoytasi kannattavuuden ja tuottaa vaikka-
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Ketterai konevoimaa

Varmista puhtaus ja viihtyvyys myos tiiviisti kalus-
tetuissa tiloissa oikealla yhdistelmékoneella, joka
pesee ja kuivaa lattian samalla ajolla, eteen ja taak-
sepain.

"

" ﬂ Tehokas telaharja ja tarkka kuivaus takaavat

e erinomaisen puhdistustuloksen. Pesun jal-
jita lattia ja& kuivaksi, jolloin liukastumisen
vaara saadaan ehkaistya.

Kompakti Karcher BR 30/4 C yhdistelma-
kone on kevyt (vain 11 kg), ndppara ja
todella helppo kayttaa. Saatavana
verkkovirta- tai akkuversiona.

Tasmaratkaisu puhdistukseen -
Kéarcher BR 30/4 C

Tervetu_!oa}_ tutustumaan
MYYMALA 2012-messuille
14.-15.3. osastolle 5a32.

KARCHER’

Lue koodi alypuh katso esittelyvideo!

Lisé tietoa tuotte tisivuillamme: www.karcherfi makes a difference



lei pahkailtaville asioille [8ydy vastapainoa. Isan roolistaan
silminnghden nauttivalle Laukkoselle vastapaino muodostuu
perheestd.

“Tama on sindnsa outo juttu, koska paani tyhjenee ko-
timatkalla tydjutuista. Keskityn kotona ihan muihin juttuihin.
En keita unissani. En tiedd ajattelevani keskenerdistd asiaa,
mutta ilmeisesti aivot jatkavat toimintaansa. Joskus kun idea
melkein toimii, hakkaan paata seindan pitkadankin. Saatan
padtyd vaihtamaan pddraaka-aineen ja kadntdmadn pro-
sessin yldsalaisin, mutta lopputulos on parhaassa tapauk-
sessa fodellinen onnistuminen. Salviamaidostakin tulee vie-
& jotain. Ei valttdmatta maitoa. Tai edes salviaa, mutta jo-
tain kylla.”

Haastattelun tuoksinnassa ravintolan viinimies Johan
Borgar tuo pdytadn ndivettynyttd saunavihtaa muistuttavan
risukasan, joka paljastuu tarkastelussa helsikilaisissa pusi-

koissa kasvavaksi litulaukaksi, jonka Borgar on napannut

pyorénsa tarakalle jostain péin keskuspuistoa matkalla t&i-

hin, kuivannut ja kantanut péytaan nyt ihmeteltavaksi. Laukko-
nen maistaa risukimppua ja nayttad typertyneeltd.

"Ei t&ta voi tarjota. Ei toimi, ei maisty, ei, ei ja ei.”

Tovin kuluttua han keskeyttad lauseensa vain palatakseen
varoittamatta takaisin pdydan kulmalla méllottavaan litulauk-
kaan.

"Mutta ehka lehtia voisi uuttaa. Tai jauhaa.”

Laukkonen on mitd ilmeisimmin onnistunut vakuuttamaan it-
selleen kaydyn keskustelun aikana, ettd tympedn ensivaikutuk-
sen tehneelld litulaukalla saattaa sittenkin olla tulevaisuus Chef
& Sommelierin herkuttelevissa pdydissa. Luulen, etta Laukka-
nen on juuri nayttanyt vilauksen tavasta, jolla hénen mielen-
sa liikkuu. Nyt hanen taytyy kuitenkin alkaa valmistautumaan
illan serviisiin. Ensimmdiseksi han tarkistaa, ettd 15 tuntia
uunissa kypsyneet etanat ovat juuri sellaisia kuin pitdd. Ja sen
jalkeen, ettd mustaksi paahdettua purjoa on tarpeeksi. Enta-
pé litulaukka? Se on kadonnut pdydan kulmalta, mutta jGényt

hautumaan Sasun pddhén. m




;¥

m

Olettehan yhteydessa Puh. 0303 9110
myyntiimme niin Email: fi-myynti@micros.com
sovitaan esittely! www.micros.fi

MICrosS  FIDeLIO  MICIOS RETAIL

.Y.

POLARICA LAPIN LIHA®




Norimitsau Hamonon

| sepdnpajassa
valmistuvat keittiéveitset
ja tyékalut. Katsuyuki
Kawamura valmistaa

veitsensd alusta loppuun

-

VEITSIEN AAT

TEKSTI JA KUVAT: MAARIA MATSUNAGA™




Kaikki lGhtee raudasta. Pddllimmdisend deba-veitsen aihio.

Katsuyuki Kawamuralla on yli viidenkymmenen vuoden kokemus

sepdn ammatista. Hénen kdsissGan syntyvat keitticveisten liscksi

maanvilielyksessd ja metsGiissa tarvittavat tydkalut.

sepdnpaja sijaitsee pienessd Hi-
toyoshin kaupungissa Keski-Kyushulla lounaisessa Japanissa.
Vuolas virta halkoo vanhaa linnoituskaupunkia ja ympérilla
nousevat vuoret.

Katsuyuki Kawamura, 67, on seppé toisessa polvessa. Hén
aloitti iséins@ opissa 15-vuotiaana koulupoikana. Alkuun han
sai vahapatoisempid tehtavia, kuten ahjossa kaytettavien hii-
lien leikkaamista. “Isén neuvo oli: ‘Katso ja opi’. Kadesta pi-
tden ei opettaisi kukaan, mutta vanhempia ja taitavampia sep-

pid tarkkailemalla voi oppia kaiken”, muistelee Kawamura.

Mydhemmin sepan alku paasi takomaan kuumaa rautaa
kahden vanhemman kiséllin kanssa. Tuon vaiheen hoitaa ny-
kyaan konevasara. “Ei taito silti hukkaan ole mennyt. Tiedan
kokemuksesta, milloin rauta on sopivan paksuinen jatkokasit-
tely& varten”.

Nuori seppé oli poissa pajalta parin vuoden ajan, kun
isa |ahetti hanet metsatdihin. Siella han oppi tuntemaan tys-
kalunsa myds kdytannsssa. Keittidveisten lisdksi nuoremman
Kawamuran vesurit sekd raivaus- ja mets@stysveitset ovatkin

saaneet kiitosta.
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Vasara ja alasin ovat edelleen sepéin tirkeimmdt tyskalut.
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Iscin kuoltua Katsuyuki Kawamura peri pajan ja kuu-
saksi tulleen seppanimen Norimitsu. “Olin yli neljan-
cymmenen, kun minusta tuli téysivaltainen seppd. Mutta
tiesin olevani valmis. Tunsin sepan ammatin |&pikotaisin”.
Omia oppipoikia Kawamura ei ole ottanut. Paja on
hanen valtakuntansa ja siellé vallitsee leppoisa tunnelma.
Asiakkaita tulee ja menee, ja seppémestarilla on heille ai-
a aikaa. Takomisen lomassa han ehtii hioa veitsi ja vii-
‘ katteita ja opettaa kaukaa tulleille asiakkaille hiomakiven
. kayttoa. “Tastd tydsta ei jaada elakkeelle. Tadlla pajalla

on minun elamani”, Kawamura hymyilee.

Veitset eri tarkoituksiin

Veitsen kayttd on japanilaisen keittidn tarkeimpid taito-

ja ja erilaisia veitsia (h6chd) on lukuisia. Useille eri kaloil-
le on erilaiset veitset. Taottu japanilainen veitsi, wab&chs,
on japanilaiskokin térkein tydkalu, ja ammattikokit tilaa-
vatkin yleensa veitsensa mitfojen mukaan suoraan sepdl-
td. “"Hyva seppd oftaa huomioon kéyttdjan ruumiinraken-
' teen, kuten kdsivarren pituuden tai kehon koon”, toteaa

~ Kawamura. Pitkan veitsen kayttd puolestaan edellyttaa
tarpeeksi tilavaa keittiota.

Veitsien aatelia edustaa yanagi- eli sashimiveitsi. Raa-
ka kala eli sashimi siivutetaan yhdella ainoalla vedolla,
jolloin lihan solukko sailyy vahingoittumattomana. “Sashi-
miveitsen tulee olla tarpeeksi pitké ja painava - ja parta-
sifsen tercva. Ndin kokki ei joudu kéyttdmdadn voimaa,
aan voi keskittyd veitsen ohjaamiseen”, Kawamura tote-
a. Japanissa ei puhutakaan sashimin leikkaamisesta (ki-
ru) vaan pikemminkin liv’uttamisesta (hiku).
Japanilaisveisten materiaalina kéytetaan erilaisia hii-
erdksid. Ulkokuori on yleensd kovempaa teréstd, jon-

a sisadn likistetaan pehmeammasta teraksestda oleva leik-
kaava terd. Taontaprosessissa terdslaadut limittyvdt toisiin-
joka ndkyy aaltomaisena kuviona veitsen terdssd.
Myds terakulma poikkeaa lansimaisesta. Perinteinen
apanilainen veitsenterd on yksiviistoinen kataba, joka te-
ee siivuttamisesta helppoa. Sen rinnalle on lansimaistu-
isen myotd tullut kaksiviistoinen V4erd, rydba.

- Hiilitergksestd valmistetuissa veitsissd on myds haittan-
1. Vahvuudestaan huolimatta ne ovat alttiita ruosteelle ja
arin kaytettyna tera lohkeaa helposti. Oikealla huolen-
olla veitsi on pitkdikdinen. "Hyvad veistd voi hioa l6-
es loputtomiin”, Kawamura toteaa.

Tarkead on myds pestd ja kuivata veitset heti kayton
jalkeen. “Kunnioita tydkalujasi kuten tydtdsi. Vain siten

voi paasta parhaaseen tulokseen”, seppdmestari neuvoo.

Beef Ribs
Marinoitu ylikypsi hirin

L libaisa kylkirivi.
.\ _..&tus vide kypsennetty.
A ME: 3 x n. 1 kg.

- _' S |

3

Me misasimme.
Sina viimeistelet.

Ylikypsdii hiirkdiii
balsamico-kastikkeessa -
Ylikypsiic mureaa naudanlihaa balsamicolla
Jja suklaalla maustetussa kastikkeessa.

ME: 12x250 g £

Monikiyttiinen lisike
liha-, makkara-, lintu- ja
riistaruokien kanssa. ME: 24 x 170 g

Lue lisdd: www.rollfoods.f.

Oy Rollfoods Ab  Puh. 010 423 3550



Valmiit sashimiveitset on signeerattu ja pakattu koteloihin.
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Karitsanpotka

Yrttisessi lammas-punaviiniliemessi
kypsiiksi haudutettua lampaanpotkaa
brunoise-kasvisten kera.

Sous vide -annospussissa.

ME: 12xn. 420 g

Pinaattia Brasserie
* Kermassa sipulin ja valkosipulin
kera haudutettua tuoretta lehti-

pinaattia sous vide -annospakka-
uksina. ME: 24 x 150 g

Lue lisaa!
Uudet sivut rollfoods.fi

Porsaanpaisti-
kédryleet
S Kreikkalais 1y, ppiselli
juustolla tiytettyji porsaan-
paistikddiryleiti valkouiiyi-
keermakastikkOesg
Sous vide ~kypsennett).
ME: 12x250¢ ja
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Papuny Zytzt
Mangoldm htinauhoibin
kddrittyji esz/eypsen
neulapapuja nyytteindg.

ME: 36x50¢g ™

Lue lisii: wwwvollfood

Oy Rollfoods Ab  Puh. 010 423 3550




Ennen veitsen luovuttamista
asiakkaalle Katsuyuki
Kawamura hioo veitsen
kayttévalmiiksi.



kestavan

: CERTIFIED ehity
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Vihannesveitset. Lapa ohut ja leved. Vihannesten
kuorimiseen, pilkkomiseen ja hienontamiseen. Usuban

terd on yksiviisteinen kataba, nakirin kaksiviisteinen

Ekologiset

rydba.

' _ HoReCa-
Kala- ja lihaveitsi. Deba-veitsi . | kq hVI-I-usra-'.kdlsu-l-

kehitettiin Edo-kaudella (1603-1868). Hamara y

leved ja veitsen muoto eteenpdin tydntyva. Alunperin 7o . 00Y2750.971 * novacafifi

tarkoitettu kalan kasittelyyn, nykyaan myés lintujen ja

lihan pilkkomiseen. Soveltuu ruotojen katkomiseen,
mutta paksumpia luita on varottava. Suosittu veitsi

ammattilaisten ja kotikokkien keskuudessa.

eli
Sashimin eli raa’an kalan siivuttamiseen tarkoitettu
pitkd, painava ja Garimmaisen terava veitsi.

Ammattilaiskayttoon.

eli Pieni kalaveitsi.

Terd yksiviistoinen kataba. Veitsen tasaista selkdpuolta
kéytetddn suomustamiseen ja viistoterépuolta kalan Sure Whip laktoositon ia maidoton
avaamiseen. Pienen kokonsa vuoksi suosittu myds vaahtoutuva kasvirasvasekoite

onkireissuilla.
e laktoositon, maidoton, ei sisalla maitoproteiinia

Yleisveitsi. Toisen e sopii myds vegaaneille, ei sisdlld eldinperdisid ainesosia

. T . A e valmiiksi makeutettu
maailmansodan jalkeiseen lansimaistuneeseen keittiodn - . .
e erittdin runsas ja kestdva vaahto

kehitetty veitsi. Nimens& mukaisesti tarkoitettu kolmen « erinomainen pursotustulos
padmateriaalin eli lihan, kalan ja vihannesten, o siilytettivd jadkaapissa
leikkaamiseen. Muita nimia banné-boché ja

bunka-bdché. Kotikeittidihin.

Lue lisdd: www.pritchitts.fi

Japanilaisen taotun veitsen hoitovinkit:

Pese veitsi IGhes kiehuvalla vedella heti kayton jalkeen. Kuivaa hyvin.

Varo, ettei vesi valu veitsen tyveen.

Al pese veistd koskaan pesukoneessa.

Sdilytd veitsi sanomalehteen kadrittynd. Oljyd ruokadliylld, jos et kéytd veistd vahadn aikaan.

Hio veitsi (japanilaisella) hiomakivella veden kanssa. Hiomisliike tapahtuu eteenpdin, takaisinveto kevyesti.

Alg kayta lansimaista veitsenteroitinta fai terdksistd teroituspuikkoal
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Kuppi héyryévén kuvumaa cappuccinoa ja ndkésuojana paivan lehti. Ehké kolpakollinen

hyvad baijerilaista ja jokunen bratwurstin siivu, tai siftenkin pitké lounas, alkuun blineja

jo parasta belugaa. Téand kannettavien luvattiuna aikana voisi jdrjestad talvipalaverinkin

terassille, olla hetken Brigitte Bardot ja Alain Delon tai Simone de Beauvoir ja Jean-Paul

Sartre. Aurinkolasit ovat kaytannélliset kevitauringon varalta ja muutenkin — talviterassilla

kun ollaan tarkkailuasemissa, keskellé mutta suojassa, mukana mutta sivussa, inside outside,

ulkopuolisena sisGpuolinen.

JOS PARIISIN Café de Floren terassilla taiteilijat ovatkin
tydskennelleet aamukahvista ydmyssyyn, millaisia vaatimuk-
sia Suomen miinusasteinen falvi aseftaa terassisosieteerauksel-
le? Jos Les Deux Magots’n terassilla voikin nautiskella kuuman
suklaan perinteiselld tyylilla valmistettuna, miten nenanpad ja
varpaat kestévat kainuulaisen hallan tai Helsingin hyhmaisen
horisontaaliviiman?

Helsingissa eurooppalaistyylisen terassirakentamisen pilot-
tikohteena toimii Palace Kamp Groupin Brasserie Kémp, jon-

ka terassi Pohjoisesplanadin ja Kluuvikadun kulmauksessa on
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nyt kokeiluluontoisesti auki lapi vuoden. Kuinka ihmeessa te-
rassilla tarkenee, ja voisiko Suomeen ehka joskus syntyd oma

Saint-Germain-des-Prés?

Frozen drinks vai hehkuviini?

K&mpin historiallinen, Theodor Haijerin alkuperdispiirustus-
ten mukaan rekonstruoitu uusrenessanssijulkisivu tarjoaa man-
nermaisen tyylikkaan taustan kadunvarsiterassille. Siing mis-
sa Jean Sibelius, Akseli Gallen-Kallela, Juhani Aho ja Eino Lei-

no jo aikoinaan virkistéytyivat vuonna 1891 hotellin yhtey-



Spectra X-XL on tehokas
kahvilaite paikkoihin, joissa kahvinjuo-
jia on kerralla paljon: kahvia valmistuu
jopa 400 kupillista tunnissa! Ajastin-
toiminto varmistaa, etti
kahvia on tarjolla juuri

oikea miiri oikeaan ai-

kaan. Hiljaisiksi hetkiksi
se voidaan ohjelmoida

joko pienelle keittotasolle

tai pois pailti. Annospai-

nikkeisiin voi ohjelmoida
esimerkiksi iso ja pieni
kahvi tai take away -kahvi.

Black&White One

on tyylikis ja tehokas tiysautomaattinen
erikoiskahvilaite, jolla valmistat suodatin-

kahvin ja perinteisten erikoiskahvien

INETERE!
monet muut uutugdet
GASTRO—messunla
osastollamme 6d84.

lisiksi my6s kylmit maitokahvit.
Kylmiit kahvijuomat tarjoavat
hyvin lisimyyntimahdollisuuden
esimerkiksi kesiaikaan. Laitteella
voi valmistaa yksittiisid kahvi-
annoksia myos POD-tuotteista.

"AVendor

www.vendor.fi « 020 737 oooo

teen avatun katukahvilan inspiratorisissa pdydissa, sijaitsee
nyt Arkkitehtitoimisto inter-archin suunnittelema lasitettu, talvi-
|Gmmin talviterassi.

Erityista huomiota suunnittelutydssa vaati terassin liittymi-
nen Kampin vanhaa ja uutta yhdistdvadn monimuotoiseen jul-
kisivuun. Terassialue liitettiin ympdaroivadn katualueeseen, Poh-
joisesplanadin ja Kluuvikadun vilingan, toteuttamalla terassin
lattia kadun kanssa samaan tasoon ja kayttamalla samaa pu-
naista graniittia vastaavalla tavalla pintakésiteltynd kuin kivi-
materiaali viereiselld katuosuudella.

Terassin lasikatto ja muut kiintedt lasirakenteet toteutettiin
listattomin lasirakentein, ja katto peitettiin kiintedllé vaaleasa-
vyisella markiisilla, joka padastaa valon pehmeasti lpi teras-
sin sisatiloihin.

Lasitus on suunniteltu toimivaksi vuodenaikojen mukaan:
kesaisin kevedt, kehyksettomat siirtolasielementit voidaan ava-
ta, kun taas lammityskaudeksi avattavan lasiseindn sisapuolel-

le asennetaan erilliset lampélasit.

Kampin terassin laadukkaan ja ajattoman sisustuksen ta-
kana on julkisten kohteiden sisustamiseen erikoistunut sisustus-
arkkitehtitoimisto Studio Arcibella Oy, joka on vastannut myds
esimerkiksi Kamp Cafen ja Kéamp Clubin sisustusarkkitehtuu-
rista.

Noin 120 bruttoneliéta késittava terassi on varitykseltaén
ylellisen kerman ja beigen savyinen, ja soi kauniisti yhteen jul-
kisivun pehmeiden karamellipintojen kanssa. Terassi tuo hou-
kuttelevan muhkeine tuoleineen, vaaleine vekkivalaisimineen
ja keveine verhoineen ripauksen eleganssia ja luksusta Helsin-

gin katukuvaan.

Fancies, not frostbites

“Terassin lammitys hoidetaan kayttden kolmea eri [Gmmitysta-
paa, lattiavaluun asennettuja lattialémmityskaapeleita, talvi-
ajaksi terassin julkisivuun lisGeristeeksi asennettavia ja kesa-
ajaksi poistettavia sahkslammitettyja talvilasielementteja ja i-

sdksi sisédnkayntiin sijoitettua tuulikaappi-ilmanvaihtokonet-
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ta”, kertoo Kémpin terassin lammityksen
suunnitellut Ari Hamaldinen Insinddritoi-
misto Olof Granlund Oy:sté.

“Kaikkia ngita lammityksia ohjataan
keskitetysti rakennusautomaation kautta.
Kun otetaan huomioon muun muassa si-
s&- ja ulkolampédtila seka vuorokauden-
aika, terassille saadaan mahdollisim-
man optimaaliset ldmpétila ja olosuh-
teet mahdollisimman pienin lammityskus-
tannuksin.”

“Sahkslammitettyjen talvilasielement-
tien seka sisaankaynnin tuulikaappiko-
neen on tarkoitus on myds vahentad ve-
don tunnetta, joka muutoin saattaisi kyl-
milla ilmoilla syntyd istuttaessa terassin
ikkunaseindn lgheisyydessa”, huomaut-
taa Ari Hamalginen. “Lattialammitys ja
|admmitetyt talvilasielementit ovat lGmmit-
timind asiakkaiden kannalta lahes huo-
maamattomia, joten esteetftinenkin puoli
on pyritty talla tavoin suunnittelussa huo-
mioimaan.”

Luulisi, ettd talviterassilla kéytettyihin
materiaaleihin kohdistuu tavanomaista-
kin suurempia haasteita, kun lasiseinan
takana vivhuu kolmenkymmenen asteen
pakkanen. Pariisin, Amsterdamin tai
edes viiledn sateisen Normandian ranni-
kon plusasteisiin talviin verrattuna Pohjo-
lan puhurit ja toisaalta jaatymisen ja su-
lamisen vaihtelut ovat dramaattisempia.

"Suomessa la@mpétilan vaihtelut ovat
toki suuremmat kuin Keski-Euroopassa”,
myontad Ari Hamaldinen. “Siksi teras-
sien tiiviit rakenteet sekd tehokkaat ja oi-
kealla, energiaa saastavalla tavalla toi-
mivat [dmmittimet ovat taallé huomatta-
vasti tarkedmpid. Esimerkiksi Kampin te-
rassin laftian osalta sahkdlammityskaa-
pelit on asennettu terassin lattiavaluun
lattialaattojen alle.

Sahkélammityskaapeleitahan kayte-
tadn yleisesti lattioissa seka myds ulko-
na kulkualueiden sulanapitokaapeleina.
Nain terassin laftian lampétila pysyy to-
denndkaisesti tasaisempana kuin aivan
ilman mitédn séasuojaa olevan laatoi-

tuksen”, selventad Ari Hamaldinen.
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Myynti ja maahantuonti:

FINNKAIHDIN.
Puh (09) 755 2120
www.finnkaihdin.fi

Suunnittele markiisi
sivuillamme
www.finnkaihdin.fi

Myynti:
FINNKAIHDIN.

Sahaajankatu 21, Hki
info@finnkaihdin.fi
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horeca-alan ammattilehti

HoReCa-alan ammattilainen!
Kehitd kanssamme
entistakin laadukkampaa
ammattilehtea

ja voita itsellesi

iPhone 48.

El KULTAA, MUTTA KUNNIAA

proresto -lehti kertoo HoReCa -alan uutisista ja ammattilaisista

www.proresto.fi

pro
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horeca-alan ammatilehti

Tyytyvéinen mies Toscanassa
Lahiruoka valtaa alaa

Tuplajuustostrategia
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Luomukanaa metséstdméssé

Luomukana on antanut odottaa itsedidin

proresto -lehden seuraava numero
2/2012 on tutkimusnumero

proresto -lehti kertoo HoReCa -alan
uutisista ja ammattilaisista
nuorekkaalla ja raikkaalla tavalla.
Haluamme kehittdd lehted entistékin
laadukkaammaksi.

Rekisterdidy mukaan tutkimukseen
osoitteessa: proresto.fi/tutkimus
viimeistaan 25.4.2012.

Kaikkien tutkimukseen osallistuneiden
kesken arvomme iPhone 4S puhelimen.

Rekisteroidy mukaan
tutkimukseen osoitteessa:
proresto.fi/tutkimus
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Parfait, mutta flambeerattuna
kevdtauringolla

“Sisustuksen kannalta terassin sahkalammi-
tyksen, kuten myds sen muidenkin sahké-
asennusten haasteena oli saada ne mahdol-
lisimman huomaamattomiksi, mieluiten ko-
konaan nékymattomiin”, kertoo Ari Hamé-
lGinen. “Terassin rakenteet ovat suurelta osin
lasia ja terasprofiilia ja siksi séhkéasennus-
ten piilottaminen nakymattdmiin lattiaan, ra-
kenteisiin ja kalusteisiin oli haaste.”

Asiakkaan kannalta Kémpin asennusten
ja sisustuksen yhteispeli kuitenkin toimii, ei-
vatkd harmonista kokonaisuutta riko esimer-
kiksi ilmanvaihtokanavat tai sprinkleriputkis-
tot, jotka on eleettomasti koteloitu sisustus-
verhoilun taakse.

“Tulevaisuudessa terassien energiatehok-
kuutta voidaan toki edistaa esimerkiksi teras-
sien rakenteiden tiiviyttd ja eristysmateriaa
lien ominaisuuksia edelleen parantamalla.
Liscksi lammitysten ohjausten mahdollisim-
man tarkka ja erilaiset tilanteet huomioon ot-
tava toteutus edesauttaa asiaa”, toteaa Ari
Hamalginen.

Terassisuunnittelussa myds ilmansuun-
nat vaikuttavat, “silld jos terassin julkisivuun
padsee puhaltamaan kylméaa ilmaa laajal-
le pinta-alalle, se kasvattaa terassin lamman-
hukkaa ja siten myds [émmityksen tarvet-
ta”, Ari Hamal@inen muistuttaa ja kertoo it-
se suuntaavansa kevadlla Pariisiin haiste-
lemaan, millaiset tuulet katukahviloiden ja
brasserieiden mekan terasseille paraikaa pu-
haltavat.

Jos kohta Saint-Germain-des-Prés’n kah-
vilat olivat sodan aikana vetovoimaisia jo
lampimyytensdkin ansiosta, voivat [ammitetyt
talviterassit olla hyvinkin nouseva tulevaisuu-
den trendi. Kuka tietad, vaikka terassilase-
ja voisi jatkossa hyddyntad paremmin vaik-
kapa aurinkokerdiming, tai liittéa naytavaa
valo-tai videotaidetta suuriin lasipintoihin.

Lasi kuplivaa, un café pot tai sydanalaa
lammittava konjakkitilkka, ehké eteldseinus-
talla villavilttigkin voi jo vahan raottaa. Kau-
punkikulttuurissa terassi edustaa ndkemisen
ja nahdyksi tulemisen aitiopaikkaa, haivah-

dysta kesasta, joka tuli talven keskelle. m
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Uusi ilme tekstiileilla

Oikein valituilla tekstiileilla uudistat ravintolasi iimeen kustannustehokkaasti. Tuotevalikoiman vaativaan

makuun sekd ammattitaitoisen suunnitteluavun saat Lindstromilta.

Tutustu Ravintolatekstiilipalveluumme www.lindstrom.fi

Léydat meidat myods Gastro-messuilta osastolta 6d85.

Lindstrém Oy, PL 29, 00581 Helsinki, p. 020 111 600, f. 020 111 601, www.lindstrom.fi
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Serlies

LATTIOITA, JOTKA
VETAVAT PUOLEENSA

Yksilollisesti toteutetut sisustusratkaisut
hurmaavat ensisilmayksella ja luovat
suuria tunteita jokaiseen tilaan.

Kysy Karelialta lisda uudesta
X-Series-parkettikonseptista, jonka
avulla toteutamme ideasi
nakoisen lattian.

Karelia

HARDWOOD FLOORS

Puhelin 020 740 9300
info@kareliaparketti.fi
www.xseriesfloors.com



RAVINTOLAPAIVAN
SATOA

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO
KUVA: VILLE HENRIKSSON

Kirjoittaja juotti tilapdisravintolansa asiakkaat

hiprakkaan maksua vastaan.

alkunsa vuosi sitten Facebookin
syovereissa. Vaikka en pida itsedni aikaa seuraavana, ai-
kaansaavana sen enempad kuin aktiivisenakaan, olin jostain
syystd mukana keskustelussa, jossa idea paivasta heitettiin en-
simmaista kertaa ilmoille. Mita jos...2 Olihan se mainio aja-
tus, ihmiset tarjoilemassa ruokaa toisilleen ilman sen kummem-
paa syytd. Olin vakuuttunut, ettei sindnsé mainiosta ideasta tu-
lisi yhtikas mitacan, mutta olin tietenkin taysin vadrassa. Me-
nestyshdn siita syntyi.

Ensimmdinen ravintolapdiva jarjestettiin toukokuussa
2011. Kaupunki herasi jannittavaan kutkuttavaan tuntemuk-
seen siitd, ettd pystymme asukkaina vaikuttamaan siihen min-
kélaisessa kaupungissa elémme. Osanottajat olivat eldmykses-
ta riemuissaan, samoin me ravintoloitsijat. llma oli hetkellisesti
tdynna happea, josta riitti jaettavaksi asti. Medioissa ihmetel-
tiin ihmisten patoutunutta intoa leikkid ruoalla ja jonotettiin ko-
rilla laskettavia leipia kolmannesta kerroksesta.

Elokuun ravintolapaivana kuljeskelin lahikortteleissa ja ih-
mettelin kivikaupungin saumoista rikkaruohon lailla pursuavaa
tarjontaa. Aamuauringon sateissa paistattelevassa Varsapuisti-
kossa vedettiin crépeja aamiaiseksi. Pitkansillan kupeessa sys-
tiin rapeita sammakonreisia lounasaikaan. Jossain vélissa her-
kuteltiin sisgelimilla sisapihalla. Yéruoaksi vield ramen-nuude-

leita Kaisaniemen pahamaineisessa puistossa.
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Yhdestakaan jarjestyshairidista ei raportoitu. Ei kantakau-
pungissa, ei padkaupunkiseudulla, ei itse asiassa koko Suo-
messa. Ei millaén kolmesta siihen asti jarjestetystd Ravintola-
paivasta.

Myds Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto Val-
virassa hdmmadsteltiin vutta kaupunkikulttuuria.

“Olemme hyvin huolissamme ilmidstd ja sen laajenemi-
sesta”, ylitarkastaja totesi Helsingin Sanomille. Tieto siitd, eftd
kansalaiset olivat huuhdellut sammakonreitensa ranskalaisella
valkoviinilla, oli saavuttanut Valviran. Teon varomattomuus sai
viraston nakemddn punaista.

Valvira halusi varmistaa, ettd karnevaalilta leikataan mu-
nat. Sind marraskuisena pdivana kellot kaannettiin vuosikym-
men taaksepain. Poliiseista tehtiin valtion viinatarkastaijia, jof-
ka etsivat vastuullisen nékaisten ihmisten keskuudesta avonai-
sia viinipulloja kieltolain tunnelmissa.

Etukateen julkaistussa tiedotteessa tilapaisravintoloitsijoita
pyydettiin miettimaan tarkasti “sopiiko viinanmyynti koko per-
heen tapahtumaksi mainostettuun Ravintolapdivadan” ja ker-
rottiin, ettd “alkoholin tarjoilu antaa erityisesti nuorille vaaran
viestin, ettd juhlintaan ja hauskanpitoon tarvitaan aina alko-
holia” aivan kuin vaatimus téyskiellosta ei torpedoisi ajatusta
siitd, eftd viinia voi nauttia myds ilman retteldintia, ihan vain

ruokajuomana.



Erés ravintola-alan viininaama kommentoi
asiaa ironisesti samaisessa Facebookissa, jos-
sa rikkaruohot ensimmaisen kerran versoivat:
"Valvottiinko Ravintolapdivén ravintoloiden
hygieniaa, juoksevaa vettd, kylmaketjua, sii-
vouskaappeja, ristikontaminaatioriskia, kasi-
desinfiointiaineita, tuotteiden pdivayksia tai
henkildkunnan hygieniapasseja® Ymmartadk-
seni myds ruoan myyminen on luvanvaraista foi-
mintaa.”

Hyva pointti. Ruokamyrkytysepidemiat on es-

tanyt tdhan asti maalaisjarki, mita tiedetaan harjoi-
tettavan myds kaupunkilaiskodeissa, joissa hygienia-
passia ei vield edellytetd. Tarjolla olleet viinit sen sijaan

oli tydstanyt yliopistokoulutettu enologi. Lopputuotteen laa-
tu oli viinintekijan ja viranomaisten tarkistama. Jos vinkku
oli ostettu valtion monopolista, Alko oli testannut tuotteen
kerran kiellon padlle omassa laboratoriossaan, Hyva, ettd
kontrolli kuitenkin kohdistettiin viiniin.

Virkamiesten ristiretki ei ollut ainoastaan alkoholin vas-
tainen. Se oli my&s valtion virallisen kannan vastainen, silla
valtio ei ole alkoholin vastainen. Se on itse kauppias. Kan-
ta oli myds sivistyksen vastainen.

Epamiellyttavaksi asetelman tekee se, ettd suurin osa
koko perheen tapahtumista on varustettu kaljateltoilla, jois-
sa ei vedetd minkadn eldimen reisia, vaikka perseet vede-
taankin.

Alkoholin matka pyhésta lehmasta valtion viralliseksi
syntipukiksi on edelleen virkamiehen kukonaskeleen mittai-
nen. Sillé on rumia seurauksia. Niin kauan kuin isoveli kat-
soo asiakseen kohdella kansaa vajaavaltaisina tunkkeing,
yksilén vastuun haihtumiseen nojaava sikailukulttuuri s@ilyy
vakevand. Havigijia ovat kaikki he, jotka uskoivat maan jo

muuttuneen.
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| AHIRUOKA ENTISTA
SUOSITUMPAA
SUURTALOUSKEITTIOISSA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN
KUVAT: ANTELLIN KUVA-ARKISTO

Suomessa lghiruoka kiinnostaa yha enemmdn. Joillakin alveilla on jo tehty padtcksia
siitd, eftd Iéhiruuan kaytéd lisctccn kuntien ruokahuollossa.
Paikallisesti tuotettu puhdas ja terveellinen ruoka voi toisaalta olla kilpailuety mys
ravintola-alalla. Muun muassa Antell-Catering Oy:n henkiléstéravintoloihin hankintaan

usein raaka-aineita po/ko//isi/fo /dh/ruokofuoﬁoy/fo.

Antell-Cateringin toimitusjohtaja Tomi Lantto.




KULUTTAJAT LUOTTAVAT suomalaiseen ruokaan, joten ravintoloihin ja suurkeit-
tidihin |ahiruoka soveltuu hyvin. Usein |6hi- ja luomuruuan yleistymisen tiella on kui-
tenkin ollut se, ettd tuotteita on ollut hankala saada riittévésti ja niiden hinta on ollut
tahan mennessa korkeahko.

"Esimerkiksi luomulihaa ei ole viel& toistaiseksi tarjolla niin suuria m&aria kuin
Palmia tarvitsee. Koska kouluruokailuun osoitetut varat ovat rajalliset, myds luomu-
ruuan hinta on ollut esteend”, vahvistaa Jaana Kujala Palmian verkkosivuilla. Han on
Helsingin koulujen ja paivakotien aterioista vastaava ruokapalvelupaallikks.

Palmiassa on joka tapauksessa tavoitteena liséitd luomuraaka-aineiden kaytoa

asteittain paivakotiruokailussa vuosina 2012-2015.

Ldhiruoka-asioita tutkittiin Kainuussa
Viime aikoina I&hiruuan kysyntad ja tuotantoa on selvitelty Suomessa muun muassa
Kainuussa Euroopan Unionin tukemassa tutkimushankkeessa.

Kainuun maakuntavaltuusto teki vuonna 2008 paatsksen siitd, ettd Iahiruuan
osuutta lisataan kuntien suurkeittidissa. Lahiruuan avulla on haettu Kainuun seudun
maatalous- ja elintarvikealalle vudenlaista kasvua ja kannattavuutta.

Lahiruuan kaytté Kainuussa -selvityksen laati agrologi (AMK) Katariina Sivonen
ProAgria Kainuusta. Vuonna 2010 julkaistuun lGhiruokatutkimukseen pyydettiin tie-
toja 15 kainuulaiselta suurtalouskeittislta, joista kymmenen vastasi kyselyyn. Lisaksi
mukana oli seitsemén ravintola- tai matkailualan yritystd.

Tutkimuksessa selvisi esimerkiksi, mitké olivat kymmenen ostetuinta vihannesta
suurtalouskeittiossa. Ne olivat peruna, porkkana, kerdkaali, tomaatti, kurkku, kerasa-
laatit, lanttu, paprika, punakaali sekd vihannessekoitukset. Eniten menekkid oli peru-
nalla, 39 260 kiloa kuukaudessa.

Suurtalouskeittidissa kaikkia vihanneksia kaytettiin eniten sellaisinaan, mutta jon-
kin verran my&s kuorittuina tai pilkottuina.

Suurkeittiét saivat ainoastaan perunaa esikypsennettynd, mutta porkkanaa kaikki-
na vaihtoehtoina: pakasteena, esikypsennettynd, tuoreena, kuorittuna tai pilkottuna,
raasteena sekd valmiina sekoituksina.

Ravintoloissa kainuulaisten vihannesten osuus kaikista kaytetyista vihanneksis-
ta oli 28 prosenttia, suurtalouskeittidissa 23 prosenttia. Kainuun suurtalouskeittidista
kolme olisi tutkimusajankohtana ollut valmis osallistumaan léhiruokarenkaaseen.

Suurkeittididen ja ravintoloiden vastauksista ilmeni, efta kainuulaisia vihanneksia
oli tarjolla liian vahan. Niita olisi oltu valmiita ostamaan enemmankin. Tosin kaikki
vastaajat eivat piténeet paikallisten vihannestuottajien tuotteiden hintaa, laatua, toi-
mitusvarmuutta ja logistiikan toimivuutta kilpailukykyising suuriin tukkuihin verrattuna.

Kalan ostajien mukaan myds esimerkiksi kainuulaisen kalan kayttéa olisi mahdol-
lista lisGtd, jos tarjontaa olisi enemman. Toisaalta paikalliset kalastajat arvioivat, eftd

tarjontaa voitaisiin kasvattaa, mikali tuotteille 1Sytyisi vakituisia ostajia.

Laatu ratkaisee
Lahiruuan vakinaisiin suurkayttaijiin kuuluu esimerkiksi Antell-Catering Oy. Se on per-
heyritys, johon kuuluu nykyisin yli 110 henkildstéravintolaa eri puolilla Suomea. Yri-
tyksen emoyhtid Katri Antell Oy perustettiin jo vuonna 1880.

"Kaytamme Antell-Catering Oy:ssa varsin paljon lhiruokaa”, yhtién toimitusjoh-
taja Tomi Lantto vakuuttaa.

"Kaikki henkildstéravintolamme keskittyvat laatuun. Lahiruoka sopii hyvin siihen

kuvioon.”

Pekka Terava, Ravintola Olo - Helsinki
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14.-16. maaliskuuta 2012
Helsingin Messukeskus

Tervetuloa messuosastollemme.
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Asuja ammattilaisille

K
Linkki Pajusen
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Lanton mielestd |éhiruoka on méadritelménd hivkan haasteel-
linen, koska silld tarkoitetaan monia erilaisia asioita.

“Jonkun mielestd Iahiruoka tulee silta alueelta joka kirkon-
tornista nékyy. Joillekin taas l&hiruoka tarkoittaa 600 kilometrin
sateelld tuotettavaa ruokaa.”

"Joka tapauksessa pyrimme Antell-Catering Oy:ssa siihen,

eftd ruokamme on terveellistd, hyvaa ja aitoa suomalaista ruo-

kaa. Silloin ruoka usein hankitaan suomalaisilta viljelijoilta ja

tuottajilta.”

Antellilla useita lahituottajia

Lantto arvioi, ettd esimerkiksi Helsingin ja Tampereen seuduil-
la suurkeittididen l&hialueilla toimii enemman |&hiruuan tuottajia
kuin vaikkapa Rovaniemen ymparistdssa.

“Antell-Catering hankkii osan ruokatarvikkeista Kespro-tu-
kusta, mutta toisaalta suuri osa saadaan paikallisilta perunan-,
salaatin- ja kalantoimittajilta”, Lantto toteaa.

“Logistiikka on yksi kysymys. Usein luotamme valtakunnalli-
seen logistiikkaan.”

Vaikka Antell-Catering Oy:lla on kaytdssa oma leipomo,
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Lanton mukaan yhtién periaatteisiin kuuluu hankkia osa tarvitta-
vista leipatuotteista myds ulkopuolisilta leipomoilta.

"Hankimme leip&a esimerkiksi Malmberg-Konditoriasta, M&-
kilan Leipomosta, Nurmi-Lleivastd, Herkku-Mestareilta, Porokylan
Leipomosta, porilaiselta Rosténilta, Eijan Pullapuodista, Linko-
suolta sekd Elinan Kotileipomosta”, Lantto listaa |Ghituottajia.

Antell-Catering Oy:n kayttamistd kalan lhituottajista Lantto
mainitsee oululaisen Hatala Oy:n.

"Tuoretta kalaa hankittaessa kdytdmme mieluusti paikallisia
kalatukkureita. My&s vihannekset kannattaa usein ostaa I&hiruu-
an tuottajilta.”

Vihanneksia Antellin henkiléstéravintoloihin saadaan muun
muassa Vihannes-Kolmiolta, Matti Immonen Oy:ltd, Vihannes-
Pulkalta, ylivieskalaiselta Kotirannan Vihannesjaloste Oy:ltg,
Kanta-Hameen Tuoretuotteelta, Pottumies Oy:lta sekd Suonen-

joen Peruna ja Vihannes Ay:lta.

Viimeisen sanan sanoo ravintolapéallikké
Varsin tyypillinen tilanne Lanton mukaan on se, ettd jossakin pie-

nehkdssa kaupungissa toimii vaikkapa kolme Antell-Cateringin




henkilsstéravintolaa, jotka kaikki ovat paikallisten lghiruokatuottajien asiak-
kaita.

“Naissé tapauksissa tuotteita voidaan hankkia monilta eri yhteistydkumppa-
neiltamme. Emme yleensd kuitenkaan ole kenenkaan paikallisen tuottajan suurin
asiakas”, Lantto arvioi.

"Tarjolla voi olla herkullisia |ghialueen tuotteita, joista asiakkaat innostuvat —
ja se on hyva juttu.”

Koska yrityksen toimipisteitd on eri puolilla Suomea, kaikki Antell-Cateringin
henkildstéravintolat tilaavat osan raaka-aineistaan Kespro-tukulta, Valiolta seka
HK:n ja Saarioisten lihatukuilta.

“Isolla yrityksellad on paljon toimittajia. Periaatteemme on keskittya laatuun,
ja siksi Antell-Cateringissé ravintolapégallikké saa ostaa mité tahansa ruokia ja
mista tahansa, jos tuotteesta ei ole sopimusta vakiotoimittajan kanssa. Luotamme
siihen, ettd ravintolapaallikké osaa tehda oikeat paatckset raaka-aineista”, Lant-
to korostaa.

"Jossakin madrin kéytamme paikallisia lihantuottajiakin. Ellei sopivaa raa-
ka-ainetta 16ydy sopimustoimittajan tukusta, se voidaan sitten ostaa muualta. Tyy-
pillisesti esimerkiksi poronlihaa saadaan paikallisilta tuottaijilta — siing ratkaisee
laaty.”

Lahiruokaa suositaan Antell-Cateringissd siita huolimatta, ettd olisi taloudelli-
sempaa keskittéd raaka-ainehankinnat.

“Lahiruoka on valinta. Ehkéd se joskus tuo lisakustannuksia, mutta monet asi-
akkaamme toivovat saavansa lghiruokaa. Esimerkiksi Antell-Cateringin ketjuun
kuuluva Aalto-yliopiston Saatién henkilsstéravintola tarjoaa joka péiva lahiruo-

katuotteita”, Lantto sanoo.

Markkinat tarkkailussa
Antell-Catering Oy:n henkildstoravintoloissa on toisinaan pidetty teemapaivid,
jolloin tarjolla on ollut suuriakin maaria esimerkiksi luomulihaa.

Yleensd henkildstoravintoloissa tilanne on kuitenkin se, ettd léhiruokatuotteet
vaihtuvat ruokalistoilla useammin kuin iltaravintoloissa. Henkildstéravintola pys-
tyy talldin mukautumaan tarjontaan paremmin.

"Jos perinteinen ravintola oftaa l&hiruokaa listalle, menekki voi olla suurta.
Silloin foimitusmaarat voivat olla kriittinen tekija. Se voi olla haaste joillekin tuot-
tajille”, Lantto pohtii.

Héanen mukaansa Suomessa on selvésti meneillaan Ighiruokatrendi.

"Saamme asiakkailta melko paljon palautetta, jossa toivotaan listoille suoma-
laista ruokaa ja léhiruokaa. Paikallisesti tuotettuun ruokaan luotetaan.”

"Varmasti I&hiruuan osuus Suomessa kéaytettévastd ruvasta kasvaa. On tosin
vaikea arvioida, miten nopeasti se tapahtuu. Seuraamme markkinoiden kehitysta

herkalla korvalla”, toteaa Lantto. m

LiséGtietoa lahiruvan kysynnéstéa ja kulutuksesta:

Katariina Sivonen & Kati Hoppula: Lahiruokaselvitys ja
kartoitus vihannesten tuotannosta Kainuussa. Kainuun

maaseutuelinkeinojen teemaohjelma (2010).

LEMPEAA JA
LUONNOLLISTA

Suomen Luomutukku on oikea yh-
teistyokumppani, kun haluat tarjota
asiakkaillesi luomuruokaa ilman
paanvaivaa siita, onko se tasalaa-
tuista ja toimitetaanko tarvitsemasi
ja tilaamasi maarat.

Suomen Luomutukku vastaa
ammattikeittioiden vaatimuksiin
raaka-aineiden korkealla laadulla,
kilpailukykyisella hinnalla, toimi-
tusvarmuudella ja oikean kokoisilla

pakkauksilla.

LIHAPAKASTEET

100 %

LUOMUTUOTE

www.suomenluomutukku.fi
puh. 010 423 1770

info(@suomenluomutukku.fi
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SUOMESSA ON tulkittu EY:n hygienialainsaadannén salli-

maa joustoa alueellisesti toimivien yritysten osalta niin, eftd

padsdantoisesti alueellinen tarkoittaa koko maata. Ajan tren-
dien mukaista olisikin keskustella tarkemmin |ghiruokakon-
septin soveltumisesta hygieniavaatimuksiin. Elintarvikkeet, joi-
ta ei esimerkiksi tarvitse kuljettaa pitkic matkoja tai varastoi-
da pitkia aikoja - taikka joiden kuluttajakohderyhmé on pie-
ni — muodostavat muita vastaavia elintarvikkeita vahaisem-
man riskin.

Suomen oloissa on tyypillista, ettd monet pienet elintarvi-
keyritykset toimivat vain osan vuodesta. Néiden yritysten tuo-
tantomé&drat ovat yleensd pienid, jolloin myds aiheutetut ris-
kit ovat vahaisia. Lainsaadanndn ja valvonnan edellyttamat in-
vestoinnit saattavat talldin tulla tuotantoon suhteutettuna koh-

tuuttoman kalliiksi kokoaikaisesti toimiviin yrityksiin verrattuna.
Isot ja pienet

Polarica Oy:n (entinen Lapin Liha) myyntijohtaja Jukka Vanha-
la ymmartaa pienempien kollegoiden murheita.
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“Investoinnit ovat alalla niin suuria, ettd monella pienel-
& toimijalla voi tie nousta pystyyn. Tatd taustaa vasten ei ole
mikadn ihme, ettd kentdlla toivotaan lisdd vapauksia ja jous-
toa.”

Lapin Liha fuusioitui virallisesti ruotsalaisen Polarican kans-
sa vuoden viimeisend pdivand — ja kumpikin yritys kuului jo
omillaankin alan isojen pelureiden joukkoon. Syntyneelld Poh-
jolan jattiyrityksella ei ole nokan koputtamista maaraysten suh-
teen.

“Meidan nakokulmasta vaatimukset saavatkin olla tiukko-
ja”, toteaa Vanhala, mutta myontaa auliisti, ettd iso koneisto
antaa erilaista selkénojaa kuin pari kokoluokkaa pienemmal-
& toimijalla.

Nykyisellaan padsaantona on, etta kaikki muuhun kuin
omaan kéytdésn menevé liha on tarkastettava. Poikkeuksen
sadantédn muodostavat mm. tilalla teurastettujen j@niseldinten
ja siipikarjan liha pienind maaring, kun se toimitetaan suo-
raan lopulliselle kuluttajalle tai paikallisiin vahittaisliikkeisiin,

sekd luonnonvarainen riista tai luonnonvaraisen riistan liha



Raikkaat drinkit

™
piening maarind suoraan lopulliselle kuluttajalle B 0 n n B
tai paikallisille vahittaisliikkeille toimitettuna, jot-
ka toimittavat tuotteet edelleen suoraan lopullisel-

e kolutajalle hedelma- ja marjasoseista

Poro edelleen suoraan pdytadn Bonne Premium marja- ja hedelméasoseet sopivat
Liséksi poron lihaa saa myydd fai luovutiaa po- loistavasti erilaisiin drinkkeihin ja cocktail-juomiin.
ronhoitoalueella olevalta alkutuotantopaikalta tai Valitse 7 eri sosevaihtoehdosta:

paikasta, jossa poro on teurastettu, suoraan ku-
luttajalle. Poron kuivalihaa saa valmistaa, myyda
tai luovuttaa poronhoitoalueelta olevalta alkutuo-
tantopaikalta suoraan kuluttajalle. Namé poroja
koskevat poikkeukset perustuvat EY:n hygienia-

lainsadddnnén mahdollistamaan mukautukseen,

jotta j@senvaltiot voivat jatkaa perinteisten mene-

telmien kayttoa elintarvikkeiden tuotanto-, jalos- Banaani 6x0,5L  Kespro 6420610112278
tus- tai jakeluvaiheissa. Mango 6x0,5L Kespro 6420610112285  Meira Nova 84918
Téllaista poronlihan suoramyyntié on harjoi- Mansikka 6x0,5L  Kespro 6420610112049 Meira Nova 84919

Mustikka 6x0,5L Kespro 642061011205 Meira Nova 84915
Omena 6x05L  Kespro 6420610112292 Meira Nova 84916
Persikka  6x0,5L  Kespro 6420610112032 Meira Nova 84917
Vadelma 6x05L Kespro 6420610112063 Meira Nova 84920

tettu Suomessa satojen vuosien ajan, eli kyseessa
on pitkddn jatkunut perinne ja kaytants, joka ha-
luttiin pitad hengissa. Poikkeuksen kaytostd teh-

tiin etukateen ilmoitus komissiolle ja muille jasen-

valtioille, jotka eivat vastustaneet sitd. Tutustu muihin Bonne-tuotteisiin:

"Témé on ainoa EU:n porotaloudelle suoma www.bonnejuomat.fi
erityinen mydnnytys”, Vanhala toteaa.

Suomessa lihantarkastusta tehdd@an teurasta- Ivanov Raspberry dreams
moissa, pienteurastamoissa, poroteurastamois- 2 cl Vodkaa 2 ¢l Vodkaa
sa ja riistan kasittelylaitoksissa. Kotimaan kulu- 2 ¢l Mustikkalikéériz A E s likeera
tukseen tarkoitettua luonnonvaraisen riistan lihaa 4 c| Bonne Premium e e e
voidaan tarkastaa kunnan virkaeldinladkérin lu- mustikkasosetta et
valla muuallakin, jos teurastus voidaan suorittaa Jaamursketta Shakel

hygieenisesti (ns. lahtivajamahdollisuus). S
Toimiva roolijako
Teurastamoissa lihantarkastuksen suorittaa Eviran
tarkastusel@inl&akari. Poroteurastamoissa lihan-
tarkastuksen suorittaa laaninhallituksen palveluk-
sessa oleva eldinladkari. Pienteurastamoissa, riis-
tan kasittelylaitoksissa ja luonnonvaraisen riistan
osalta edellé mainituissa muissa paikoissa lihan-
tarkastuksen suorittaa kunnan virkaelginlagkari.

Jukka Vanhalan mukaan tyénjako, jossa
Evira vastaa ns. suurten teurastamojen lihantar-
kastuksesta ja laaninhallitukset poroteurastamo-
ien lihantarkastuksesta on osoittautunut toimivak-
si.

"Kun poronhoito keskittyy vain yhteen laa-
niin, nykyinen jarjestelmé on jarkeva. Riittava

alan osaaminen ja tieto on laaninhallituksella.”




Kun tarkastellaan koko teurastustoiminnan kehittémistd,
ministerion tydryhma esitti arvion, jonka mukaan pienteuras-
tamoissa lihantarkastusmaksu nousee yleensa korkeammak-
si kuin suurissa feurastamoissa ja tarkastuksen tason on koet-
tu vaihtelevan. Pienteurastamojen teuraseldinmd@éaran rajan
nostoa on myds foivottu, samoin mahdollisuutta teurastaa eri
eldinlajeja samassa teurastamossa.

Tydryhman mukaan pitdisi myds selvittad, milla edellytyk-
silla lihantarkastukseen liittyvia tehtavia voisi hoitaa eléinlad-
kareiden lisaksi myds muut asiaan koulutetut henkilét. Teuras-

tukseen liittyvat sivutuotevaatimukset koetaan hankaliksi pien-
teurastamoissa.

Mag- ja metsatalousministerion raportissa kartoitettiin elintarvi-
kealan pk-yritysten kokemia ongelmakohteita erityisesti elintar-
vikelainsaddanndssa ja sen toimeenpanossa. Tyéryhmén ra-
porttiin oli keratty kommentteja kentdlta — eika liene yllatys, et-
ta osa tulikivenkatkuisimmista tuli poromiesten suunnasta.

Eras saaddksiin tuskastunut poromies totesi ykskantaan, et-
ta viranomaisilla on “mopo karannut”. Viimeinen pisara oli
paperityd, joka vaaditaan kun poroja kuljetetaan pakettiautol-

la erotuksesta teurastamolle. Poromies ihmetteli, ettd eivatkd
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viranomaiset saa tietoa teurastamolta, jonne kaikki erotuskulje-
tukset kirjataan.

Jukka Vanhala naurahtaa, ettd vastaavia tarinoita kuulee
kylla jatkuvasti, mutta sa@nndksia vastaan ei auta liikaa pur-
nata:

"Kylla esimerkiksi porokuljetuksessa eldinsuojelullinen na-

kdkohta on niin vahva, ettd tallaisen kontrollin tarpeen ymmar-

"

taa.

Poron liscksi Polarican vaked on viime aikoina tydllistanyt toi-
nenkin sarvip&d. Fuusion seurauksena tuoretta hirvenlihaa 16y-
tyy entistd enemman myds suomalaisten kauppojen hyllyilta —
tama on mieluisa ylldtys niille, jotka eivat ole hirveen kaupas-
sa tdrmdanneet sitten niin millaan.

Vanhala kertoo, ettd takana ovat kulttuurierot: Suomessa li-
hat on perinteisesti jaettu jahtiporukan kesken ja kaytetty yksi-
tyisesti. Vain véhén suomalaista alkuperdd olevaa hirvenlihaa
tulee vuosittain kauppoihin myytavaksi.

"Esimerkiksi Rovaniemelld ei ole montaa kymmentd hirved
myytavéksi tarjottu vuosittain”, Vanhala kuvailee.

Ruotsissa tilanne on toinen. Sielld jahtiporukat myyvét lihat

suoraan lihanjalostusteollisuudelle. Polarica tapaa ostaa met-
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s@stajilta vuosittain 500 000 kiloa hirvenlihaa ja nyt osa téstd
volyymistd on suunnattu Suomen markkinoille.

Kokemukset ovat rohkaisevia: Iadhemmas 50 000 kiloa hir-
venlihaa on jo myyty “lonkalta”, kuten Vanhala asian ilmai-
see.

"Vastaisuudessa kun kampanjoimme vahvemmin asian tii-
moilta ja tietoisuus leviad, tuommoinen 100 000 kiloa voi
mennd kevyesti”, han uskoo.

Polarican “sinikeltaista” hirvenlihaa myyvat K-Superma-
ketit, K-Citymarketit ja Stockmannin herkku -myymalat. Tuoret-
ta hirvenpaistia [8ytyy palvelevien lihatiskien tarjonnasta seké&
1-2 kg paistinpaloja valmiiksi pakattuna kylmatiskista.

Enemmadin irti porosta

Lapin Lihan ja Polarican yhdistyminen on luonut vakivahvan
pohjoismaisen poro-, riista- ja marjatuotekonsernin. Yhdistymi-
nen mahdollistaa huomattavat lisépanostukset markkinointiin
ja myyntiin — tavoitteena on saada kuluttajilta positiivista huo-
miota ja tatd kautta tuotekategorioille lisékasvua.

Vanhalan mukaan Eteld-Suomen lihatiskit eivét kuitenkaan

tayty poronlihasta aivan heti. Poronmyyntiin kyllé satsataan,
mutta Vanhala myéntad, eftd pitkalti “nivkkuutta myydaan”.

"Jalostusastetta nostamalla pyrimme pikkuhiljaa nosta-
maan myds volyymeja”, myyntijohtaja kuvailee strategiaa.
Esimerkiksi poronkaristyksestd vasta viisi prosenttia myydaén
kypsennettyné ja loput raakana.

Porolla on myds hienoinen imago-ongelma lihatiskills:

"Poronlihan ominaisuuksiin kuuluy, ettd se alkaa tummua
nopeasti.” Tata kautta kuluttaja alkaa eparsida ja pian myds
kauppias - havikkipelko on kaupoilla suuri, varsinkin jos poro
on uusi tuttavuus.

Polarica vastaa haasteeseen kehittamalla pakkauspuolta:

"Pakkauskehityksen mydta poronlihalle saadaan pitempi
myyntiaika. Toinen asia on se, eftd kuluttajille on tarjottava so-
pivan kokoisia paloja.” m

L&hteend kéytetty pienten ja keskisuurten yritysten kokemia
elintarvikelainsaadanndn ja -valvonnan ongelmia selvittavan

hanketydryhman raporttia (Maa- ja metsétalousministerid, Hel-

sinki 2009)
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MEIRAN MAUSTETEHDAS
VAHENTAA LISAAINEITA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARl MONONEN

Meira Oy toi marraskuussa 2011 kauppoihin
mausteseoksel, joissa ei ole lainkaan E621-
arominvahvennetta. Samalla Suomen
suurin maustetalo Meira lopetti kokonaan
natriumglutamaatin kéytén fuotteissaan.
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PAATOS NATRIUMGLUTAMAA-
TISTA luopumisesta tehtiin Meirassa
jo vuosia sitten.

"Vaikka natriumglutamaattia pide-
taankin yleisesti turvallisena lisGaineena,
osa vaestdstd on yliherkkic aineelle. Myds
yleinen mielipide on kadantynyt natriumgluta-
maattia vastaan. Tastd syystd Meira on p&atta-
nyt luopua sen kdytéstd omissa tuotteissaan”, ker-
too tuoteryhmapadllikkd Eriika Elonperd Meira
Oy:sta.

“Uusiin mausteseoksiin arominvahvennetta ei
ole lisatty enda pitkaan aikaan. Vaikka arominvah-
venteen osuus sitd sisdltavissa tuotteissa on ollut
vain prosentin tai enimmillédn viisi prosenttia,
pdatds luopua natriumglutamaatista johti pit-
kaan tuotekehitystydhon.”

" Aromivahvennetta sisélténeet maustese-
okset ovat suomalaisten suosikkimausteita. Ha-
lusimme pitd@ maun ennallaan, mika tarkoitti
pitkad testaamista juuri oikean makuyhdistelmén
|oytamiseksi.”

Natriumglutamaatti korvataan aidoilla luon-
non mausteilla, muun muassa paprika-, tomaatti-
ja sipulijauheilla. Niissakin on natriumglutamaatil-
le ominainen, lihaisaksi ja tayteldiseksi kuvailtu umamin maku.

Meiran tuotekehitysp&aéllikdn Laura Koiviston mukaan oli
selvad, ettd lisdaine korvataan luonnon raaka-aineilla. Meiran
laboratoriossa tehtiin useita tuotekehitysversioita, joita sitten
maisteltiin ruuan kanssa.

Muutos nostaa hieman valmistuskustannuksia, sillé suurin

osa luonnon raaka-aineista on natriumglutamaattia kalliimpia.

Yleinen lisédaine lihamausteissa

Natriumglutamaatti (E621) on glutamiinihapon eli aminoha-
pon suola, jota luontaisesti esiintyy eldimissd ja kasveissa. Ai-
ne on ollut yleisesti kéytetty lisGaine, joka tuo ruokiin tayteldis-
ta niin sanottua umamin makua.

"Se myds harmonisoi makuja, eli tasoittaa esimerkiksi
mausteseoksen eri ainesosien maut yhtendisemmaksi”, Elonpe-
rd sanoo.

Ensimmaisen kerran natriumglutamaatti eristettiin merile-
vastd vuonna 1912.

"Glutamaatin kaytté pohjautuu vahvasti itémaiseen keit-
tiodn. Aluksi glutamaattia alettiin tuottaa juuri merilevad kayt
taneissa maissa kuten Japanissa”, Elonperd mainitsee.

Natriumglutamaattia on Suomessa kaytetty useisiin maus-
teseoksiin, esimerkiksi jauhelihamausteeseen. Eviran mukaan

glutamaatteja saa kayttaa elintarvikkeissa yleisesti, lukuun ot-

KOKONAINEN
Rosépeppar hel
Rosépipar jahvatama®

PIPPUIRISEOS 4
Pepparblandning 4

tamatta lastenruokia ja késittelemattomia peruselintarvikkei-

ta.

Myé6s suolaa vahennetty

Teollisuuden kayttama natriumglutamaatti valmistetaan mik-
robiologisen kaymisen avulla seka hajottamalla vehnan tai
soijan valkuaisaineita aminohapoiksi.

“Meiran mausteseoksista arominvahvennetta on kaytetty
suolaa sisaltaviin mausteseoksiin, kuten aromisuolaan ja rans-
kanperunamausteeseen makua pyéristamadn”, Elonperd se-
lostaa.

Suurkeittiailtd Meira on jo saanut mydnteistd palautet-
ta uudistetuista mausteseoksista. Yrityksen paatés luopua nat-
riumglutamaatista perustuikin kuluttajien toiveisiin.

Eriika Elonperan mukaan Meira on vdhentanyt myds suo-
lapitoisuutta mausteseoksista, koska suomalaiset kayttavat
ruoassa liikaa suolaa.

“Lisaksi Meiralta [Sytyy taysin suolaton maustesarja. Nain
mausteita voi kaytda huoletta, lisaéamallé vain makua, eika

lainkaan suolaa.”

Perinteinen tehdas

Meiran maustetehdas aloitti toimintansa Suomessa vuonna

1920. Tehdas sijaitsi aluksi Fleminginkadulla Helsingissa ja

siirtyi sitemmin nykyisiin tiloihinsa Aleksis Kiven kadulle.
Meira Oy on vahittaiskaupan mausteiden toimittajana

markkinajohtaja Suomessa. Yritykselld on 37 prosentin mark-

kinaosuus. Maustetehtaan myynti vuonna 2011 oli 18 miljoo-

naa euroa. W
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DESIGN MANAGEMENT
PAIVITTAA
RAVINTOLA- € o

KULTTUURIA vy

Ravinfolat ja design linkittyvat yhteen
monella tasolla. Synteesiin liithyvat
rakennettu ympdristo ja sitd kautta
kaupunkikulttuuri, eika koskaan olla kovin
kaukana ruokakulttuurista ja sen frendeistd.
Mukana rvoka- ja ravintolakeskustelua

laajentamassa on ollut myés Design Forum
Finland.

-~ ‘f Lindstrémin Optima-kaitaliinat kestavat hyvin

arjen kdyttéd, ovat pyyhittévid ja toisaalta

pestavid puuvillapéytdliinoja.
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“PIDAN SIITA, miten palvelun muotoilua on kéytetty
ravintola-alalla. Design ja ravintolat liittyvét oleellises-
ti yhteen: astiat ovat kovin kylmia itsessaan — palvelu
ja ruoka luovat ldmmén. Ravintolakokemus ei rajaudu
pelkkadn nakyvaan, kuten sisustukseen tai kattaukseen,
vaan siihen liittyy vahvasti koettu palvelu”, toteaa Mik-
ko Kalhama, Design Forum Finlandin toimitusjohtaja.

Kalhama jatkaa: “Muotoilu on vélilla saanut Suo-
messa ylevan ja jopa mystisen merkityksen ja se on
nostettu vitriineihin, pois arjesta. Nyt on jo onneksi
otettu askeleita takaisin pdin: suomalaisen muotoilun
DNA:ssa on aina ollut siséé@nkoodattuna arki. Muotoi-
lun tehtavé on palvella arkea.”

Design Forum jrjesti joulun alla Ruoka+Design-mi-
niseminaarin, joka valotti useita alan trendeja. Panee-
likeskustelijoina olivat alan rohkeat innovaattorit, ku-
ten Camionette-yrittdja Tio Tikka, ja aurinkoenergial-
la viime kesana kokannut Antto Melasniemi seka Hel-
singin kaupungin ruokakulttuuristrategian projektipadl-
likks Ville Relander. Helsingin kaupunki nostaa ruoka-
kulttuuristrategiassaan esiin ajankohtaiset trendit: luo-
muruokaa lapsille, pop-up-ravintoloita ja uusia ruoka-
kauppoja.

Design Forumin projektikoordinaattori Heidi Val-
kola mainitsee kéytanndn hyvana esimerkking design
managementista SIS.delin, jolla on jo nelja toimipistet-
ta padkaupunkiseudulla. Niissa mustavalkoinen ruutu-
kuosi nakyy markiisista mukeihin. Téman edellakavijan
palvelukonsepteihin kuuluu muun muassa puhdistava
detox-ruokapalvelu, jota tarjotaan esimerkiksi kuntosali-
asiakkaille, jotka haluavat puhdistaa elimistéaan heille

toimitettavan erityisruokavalion avulla.

Tunnelma ratkaisee

Marcante Oy on pitkdjdnteinen ravintola-alan yritys, jo-
ka on huomioinut laajalti eri ngkdkulmia maineensa ra-
kentamisessa. Ravintoloitsija Carita Antell kertoo, eftd
ravintolan design on kohderyhmél&htdistd. Tapas-me-
nun, viinilistan ja sisutuksen on yhdessa uskottavasti lu-
nastettava palvelulupaus - ja mielelldan jaatéava mie-
leen. “Ravintolassa pitdd olla sarmaal Sen pitad olla
vahintaan luonteikas ja jopa karismaattinen, samaan
tapaan kuin hyvan tyypin, toteaa Antell.

Osana rakennetun ympdristdn kehitysté my3s teks-
tillipalveluyritys Lindstrém on panostanut voimakkaas-
ti tuotteidensa suunnitteluun seka raatalditdvyyteen.
Design-matot saa filattua joko Lindstrémin oman mallis-
ton laajasta kokoelmasta tai tdysin oman logon, vérien

tai jopa kuosin mukaan.

Optima-liina on Lindstrémin tuote- ja palvelukonsepti,
joka perustuu kankaisiin, pinnoitettuihin
puuvillaliinoihin, jotka on suunniteltu ja sovitettu sekd
valmistettu asiakkaan mittojen ja vdritoivomusten
mukaan.
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Lindstrémin tuotteet ovat kaikesta radtaldinnistd huolimat-

ta edullisia vuokratekstiileita, joita huolletaan saanndllisesti.
Hankkiessaan vuokratekstiilin voi sovitukset, mittaukset ja va-
rastoinnin, pesut sekd kuljetukset ulkoistaa Lindstromille. Siksi
Lindstrémia kutsutaankin tekstiilipalveluyritykseksi, eika esimer-
kiksi pesulaksi.

Lindstrémin hygienia-, ravintolatekstiili- ja teollisuuspyyhe-
palveluista vastaava palvelujohtaja Martti Louhento kertoo, et-
ta jos valmiiksi suunnitelluista mallistoista ei [5ydy mieleista
tuotetta, voidaan tekstiileja raatalsida yrityksen tarpeisiin.

"Design Managementissa ei tarvitse visuaalisenkaan suun-
nittelun osalta tinkia edes varikoodin vertaa. Muunnetut vuok-
ratuotteet saadaan nopealla aikataululla toimitettua, kun kon-
septit on hiottu huippuunsa. Toisaalta arkkitehti voi jo hyvin
varhaisessa vaiheessa suunnitella tietyt kiintedt elementit osak-
si kokonaisuutta, esimerkiksi seinddn kiintedsti asennettavien

hygienia-annostelijoiden osalta”, Louhento kuvailee.
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Lindstrémin Optima-kaitaliinoilla seka varillisilla
lautasliinoilla saa kattaukseen vérid ja tunnelmaa.

Ympadriston hyvaksi

Tekstiilipalvelun lopputuloksena design-mat-
to tervehtii puhtaana jo ovella ja poyta- tai
kaitaliinat on suunniteltu savy savyyn tys-
vaatteiden ja -asusteiden kanssa. Palvelu pi-
tad kuitenkin sisallaan paljon muutakin lisa-
arvoa: “Ravinfolat oftavat vahapaastdisyyt
t& huomioon entistd enemman, esimerkiksi &-
hiruokaan panostaminen viestii muutoksesta.
Olemme laskeneet ekotasetta toiminnallem-
me jo yli kymmenen vuoden ajan ja tiedam-
me, ettd tekstiilipalvelun hiilijalanjalki on koti-
pesua jopa yli kolmanneksen kevyempi”, vies-
tii Louhento.

Lindstrémin toiminnan energian, kemikaa-
lien seka veden kulutus on tiukassa valvonnas-
sa ja yrityksen palvelu on ympdaristésertifioi-
tua. Esimerkiksi puuvillakésipyyhepalvelu on
roskaton vaihtoehto ja lisdksi sillé on joutsen-
merkki. Aivan erityistd kumppanuutta osoit-
taa se, ettd yritys padsee taloudellisesti jaka-
maan remonttiin tai perustamiseen liittyvid in-
vestointeja: vuokratuotteista veloitetaan vain
kéyton mukaan, pienissa erissa. N&in myds
taantumassa on mahdollista vudistaa ilmet-

tadn edullisesti.

Palvelumuotoilun edelldkavija

Lindstrémin oma palvelumuotoilu on loppuun vietyd, se on yksi
Suomen palveluviennin edellékavijsitd, joka toimii 20 maassa
Euraasiassa. Yrityksessa on tiedostettu asiakkaan arki: ravinto-
la-alalla sisustuksellisuus on tarkedd, mutta keittic on koko bis-
neksen ydin ja samalla vaatehuollon on pelattava.

Palvelu on henkildtasolla yksiléllista, onhan tydvaatteissa
nimikoinnit ja logot. My®s keittion henkilénsuojaimiin 18ytyy
vankkaa kartoitusapua ja asiantuntemusta seké kaikki tarvit-
tavat suojaimet padhineistd jalkineisiin. Lisdksi tapahtume- ja
pop up -tyyppiseen markkinointiin [6ytyy nyt uutuutena bréndi-
tuotteet ja valikoimissa on sekd suunniteltuja rennompia PR- ja
messuasuja sekd esimerkiksi give away -lahjoja, ekokasseja ja
muita yrityksen markkinointia tukevia tuotteita ja palveluita.

Lindstrém panostaa designin tulevaisuuteen myds tydvaa-
tesuunnittelun kautta. Tana kevaana huipentuvan Award 2012
-palkinnon saa parhaimman radtalsitavan ravintolatydasun

suunnitellut design-opiskelija. ®
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Luonnollisesti hyvaa
— suomalaiseen makuun —

MODERNIIN
SUOMALAISEEN
MAKUUN!

Suomalaiseen makuun ja lounaspéytddn: kasintehdyt Kasviskaalikddryleet

on tadytetty kotimaisilla kasviksilla ja ohrahelmilla seka sulatejuustolla.
Tarjoamme ne katevisti kuumennusta vaille valmiina! Muista my6s maukkaat

ja monikdyttoiset uutuutemme Kasvis-curry ja Kasvispasta.

Herkulliset reseptit:

Www.ateriamestarit.fi

[ J [ J
Parhaat merkit ja palvelu nyt yhdesta paikasta. aterlame Starlt

Myyntipalvelu (02) 443 7720, fax (02) 443 7722 www.ateriamestarit.fi PL 150, Raisionkaari 55,21201 Raisio. Puh. (02) 443 7700
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DUNI
|ANSEERAA UUDEN
VALLANKUMOUKSELLISEN
POYTALINAMATERIAALIN

Dunin vuden, vallankumouksellisen péytélinamateriaalin nimi on Evolin™.  Gs¥ign
Evolin™ on ftaysin vusi materiaali, jossa ensimmdistd kertaa yhdistyy
sekd kertakdyttdisen tuotteen kayianndllisyys effc ylellisen kangasliinan
ulkondké ja tuntu. Evolinin kéyttd sadstdd aikaa ja rahaa samalla

kun se tuo ravintolan toimintaan joustavuutta ilman, eftd laadusta

pitGa tinkid.

EVOLIN ON jotain aivan uutta. Se on tdysin uniikki tuote, jo- Evolin on my8s fiksu valinta seké& talouden ettd ympériston
ka tayttad korkeimmatkin laatuvaatimukset. Materiaali on ke- kannalta. Evolinin kaytdja ei maksa ylimadrdisestd varastosta
hitetty yhteistydssa Euroopan johtavien ravintoloitsijoiden vaan voi saadellé varaston suuruutta kavijamaarien mukaan. Kay-
kanssa. Evolinissa yhdistyy ainutlaatuisella tavalla kertakéyt- ton jalkeen on useita eri ymparistdn kannalta jérkevid tapoja ha-
t3isen tuotteen helppokéyttisyys ja kangasliinan ulkonéks ja vittad tuotteet. Evolin valmistetaan uusiutuvasta raaka-aineesta ja
tuntu. Sen vuoksi uskotaan, etta Evolin tulee muuttamaan pdy- materiaali tayttaa eurooppalaisen teollisesti kompostoituvan tuot-
taliinamarkkinoita. Evolin on juuri se vaihtoehto, jota kangas- teen standardin (EN 13432). m
liinakayttajat ovat etsineet.

Evolin tarjoaa kaytajalleen useita etuja — enemman aikaa, Liséitietoja: www.evolutionoflinen fi
enemman joustavuutta ja véhemmén huolia. Poytaliinoja on
aina farvittaessa varastossa, puhtaina ja kayttdvalmiina seké Sivustolla voit kuulla mité tuotteen |ahettiléiksi lupautuneet ravinto-
tasalaatuisina. Ylimaardisend etuna on se, ettd liinat ovat tay- loitsijat ovat mielta Evolinista™. Voit myds ilmoittaa ravintolasi tes-
dellisen suoria ja niiden taitokset ovat jokaisessa liinassa sa- tikayttajaksi ja siten olla ensimmdisten joukossa tutustumassa ma-
manlaiset. teriaaliin. Valmistaudu osallistumaan kattausvallankumoukseen!
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URHO VIJANMAA OY JA FAMON OY FUUSIOITUVAT
— YHTION NIMEKSI EJENDALS SUOMI OY

Ty~ ja turvajalkinevalmistaja Urho Vilianmaa Oy ja suojakdsineisiin erikoistunut Famon Oy fuusioituvat. Fuusiossa
Tegerasuojakdsineiden markkinointia, myyntié ja varastointia harjoittava Famon Oy sulautetaan Jalasjalkineita
valmistavaan Urho Vilianmaa Oy:hyn. Samassa yhteydessa Urho Vilianmaa Oy:n nimi poistuu kéyidsta ja yhtién
vudeksi nimeksi tulee Ejendals Suomi Oy. Fuusio astuu voimaan vuodenvaihteessa. Se ei tuo muutoksia yhtién

tuotenimiin eikd niiden kdyfféén.

FUUSION JA NIMIUUDISTUKSEN tavoitteena on asiakas-
palvelun selkeyttdminen ja tehostaminen. Seka Urho Viljan-
maa Oy ettd Famon Oy ovat ruotsalaisen Ejendals AB:n tytar-
yhtisitd ja niiden asiakaskunta koostuu suurelta osin samois-
ta yrityksistd. Yhtididen markkinointi- ja myyntitoiminnot on yh-
distetty jo syksylla 2010. Fuusiossa Famon Oy:n puhelinmyyn-
ti ja varastointi- ja |Ghetystoiminta siirtyvat Helsingista Jalasjar-
velle, jolloin yhteistyd laajenee myds logistiikkatoimintoihin.
Asiakkaille jarjestely merkitsee selkedmpad hankintaprosessia,
kun he voivat tehdé kéasine- ja jalkinetilauksensa samasta va-
rastosta yhtendgiselld tilaus- ja laskutuskaytannolla. Fuusion jal-
keen Helsingissa jatkaa Ejendals Suomi Oy:n koko tuotevali-
koimaa edustava myyntikonttori.

Jalasjarvella suojakésineiden varastointi- ja |Ghetystoiminta
sijoitetaan tehdasvaraston 4 000 neliémetrin laajennusosaan,

joka valmistuu helmikuun alussa. Laajennusta tarvitaan myds

voimakkaasti kasvaneen jalkinetuotannon kayttaén, silla Ur-
ho Viljanmaa Oy:n liikevaihto on kasvanut kuluvalla tilikaudel-
la noin 30 prosenttia edellisvuodesta. My6s yrityksen tydnteki-
j@madrd on kasvanut ja fuusio liséd osaltaan tydvoiman tarvet-
ta Jalasjarvella.

Fuusiossa syntyva Ejendals Suomi Oy kattaa kaikki jalkojen
ja kasien suojaamiseen liittyvat tuotesegmentit. Urho Viljanmaa
Oy on Pohjoismaiden johtavia erikoisjalkineiden valmistaijia,
jonka tuotteet soveltuvat myds kaikkein vaativimpiin tydympdris-
tihin. Famon Oy on Suomen johtava kdsien suojaamiseen kes-
kittynyt yritys, jonka tuotevalikoima kattaa kaikki suojaustarpeet
teollisuudesta ja elintarvikealalta maatalouteen ja harrastuksiin.

Ejendals AB on vuonna 1949 perustettu perheyhtis, joka
on tana paivénd Pohjoismaiden suurin tyd- ja turvajalkineiden
ja -kasineiden toimittaja. Konsernin kokonaisliikevaihto on noin

120 miljoonaa euroa ja henkiléstémaard noin 370. W

UUTTA TERASSIVARIOIHIN

FINNKAIHTIMEN MAAHANTUOMIEN
sveitsildisen Glatz Ag:n suurvarjojen Fortero-
mallisto on laajentunut kahdella
uvudella koolla 350 x 350 cm ja
300 x 300 cm.

Varjon runko on anodisoitua
alumiinia. Kangasvaihtoehtoja
100% akryylikangas ja 100%
polyesterikangas.

Malleihin on uutuutena
saatavilla nyt my&s Bistro-poyta,
joka kiinnitetadn varjon runkoon.

Pdydan halkaisija on 60 cm ja vari

hopeanharmaa.
Fortero soveltuu erinomaisesti
sekd ravintoloiden terasseille kuin

kotipatioillekin. m
Lisatietoja: www.finnkaihdin.fi
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HUHTAMAKI PRIMO — UUST INNOVATIVINEN
LAMPOA ERISTAVA KARTONKIPIKARISARIA

HUHTAMAKI TUO Euroopassa markkinoille uuden siledpin-
taisen [Gmpda eristavan Primo-kartonkipikarisarjan kuumille
juomille. Kupeissa on uudenlainen monikerrosrakenne, mika
mahdollistaa erinomaisen lamméneristyksen ja parantaa pika-
rin kaytettavyyta.

Lampoa eristavat Primo-pikarit tarjoavat ravintoloille erin-
omaisen keinon vahvistaa kahvitarjooman visuaalista ja laa-
dullista mielikuvaa sekd parantaa take away -myynnin kulutta-
jaystavallisyytta. Innovatiivinen Primo-pikari on tukevampi, tur-
vallisempi ja miellyttévémpi kantaa mukana kuin perinteiset
kahvipikarit. Lisaksi kuppiin voidaan liittdé promootiokampan-
joita esimerkiksi painetun kerdilykortin tai mobiililaitteilla luet-

tavan Quick Response -koodin muodossa.

Yksi kansi molempiin pikarikokoihin

Primo-pikarit valmistetaan Huhtam&en Hameenlinnan tehtaalla
ja tuotesarjaan kuuluvat suositut 0,25 L (9 0z) ja 0,3 L (12 oz)
pikarikoot. Kuppien suumitta on yhtenevd, jolloin eri kokoisiin
mukeihin sopii sama kansi. Tamd nopeuttaa ja helpottaa asia-
kaspalvelua ravintoloissa. Kuumajuomapikarit voidaan pai-
naa asiakkaan toiveiden mukaisesti ja korkealaatuisen paino-
jalien takaa Huhtamaen moderni 8-varinen painoteknologia
seka alan johtava paino-osaa-
minen. Vérikké&issé Primo pika-
reissa on nelja herkullista varid
samassa myyntipakkauksessa
ja pikarien kartonki on peréi-
sin kestavan kehityksen mu-
kaan kasvatetuista PEFC-sertifi-
oiduista metsistd. M

www.primo.huhtamaki.com ‘

Lisatietoja:

www.foodservice.huhtamaki.fi
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UUSI ILME ELEGANTILLA JA HELPPOHOITOISELLA TYOVAATTEELLA

PERINTEINEN RAVINTOLAKULTTUU-
RI on kokenut suuren mullistuksen sisustuk-
sen ja varimaailman puitteissa — kilpailu
ajaa koko ajan uuteen konseptiin niin ruo-
katarjonnassa kuin miljddssakin. On aika
katsoa myds “lahinta tydympdaristoa” eli tys-
vaatteita. Tuotteen on oltava uusi ilmeeltddn
— elegantti ja myds samalla helppohoitoinen.
Uutuustuotteemme tuovat vihdoinkin jo-
takin uutta perinteiseen joko kokonaan val-
koiseen tai mustaan paita- ja puserokulttuuriin.
Tuotteet on tarkoitettu HoReCa -alan henkildkun-
nalle hotelleissa — ravintoloissa — catering-palvelussa -
kes@ravintoloissa — baarien henkildkunnalle — vinoteek-

keihin jne.

Upeat vudet - helppohoitoiset paidat ja
puserot - miehille ja naisille

— Pitkghihaiset 55% Co, 45% Pe sekoitekangasta. Pitk&-
hihaisten hihansuut upeilla tehosteyksityiskohdilla, kaulus

kaksoisnapilla ja button down. Upea miehustanapitus.

- Lyhythihaiset ovat 60% Co,40%
Pe trikooneulosta eli PIKEE-paita,
jossa tuplakaulukset ja hihansuut
paitakangasta. Kaulus
kaksoisnapilla ja button down.

Upea miehustanapitus.

Materiaalit ja tuotanto keskieuroop-

palaisilta, luotettavilta valmistaiilta.

oy,

Kotisivuillamme www.pmdesign.fi
on koko Corporate Fashion
-paita ja puseromallistomme
esilla. Olemme mukana
my6s mm. Gastro 2012

-messuilla. m

Lisatietoja:

tom.sarpaneva@pmdesign.fi,

P

www.pmdesign.fi

MERKILLA El OLE VALIA,
KUNHAN SE ON MICROS

MICROS-FIDELIO ON johtava toiminnanohjausjérjestelmien
toimittaja Hotelli- ja Ravintolatoimialalla maailman laajuisesti.
Micros kassajarjestelmia on asennettu jo lghes 400 000, ja
hotelleja 25 000 seka liséksi erilaisia tuotteita kuten

Jtech-kutsulaitteet, Bellavita Wellness ajanvaraustuotteet.

Gastro messuilla 2012 esittelemme jdlleen runsaasti

uutuuksia mm.

- Langattomia kassatuotteita

— Ipad alustalla toimivan kassan

- Mullistavan kassalaitekokonaisuuden

- Kassaintegroitu pdytavarausijdrjestelma
Online-varauksella

— Pilvipalvelupohjaiset kassatuotteemme; Mymicros.net,
Icare, Myinventory...

- "vettd kassalle” festin

- Bellavita ja Suite 8 -tuotteet

Poikkeamalla osastollamme 6e131 saat todellisen tuntuman
siitd milta tuntuu olla mukana ajan hengessa,

Micros hengessa. Tervetuloa.

Lisatietoja: www.micros.fi, fi-myynti@micros.com
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KASVIRASVASEKOITTEITA
KAIKKEEN
RUOANVALMISTUKSEEN JA
KAKKUIHIN

(O Prirchitts
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PRITCHITTS ON erikoistunut valmistamaan erityisesti ammat-
tikayttdon ja elintarviketeollisuudelle seké leipomoalalle suun-
niteltuja meijerituotteita.

Tunnetuimmat tuotteet ovat laktoosittomat Millac -kasviras-
vasekoitteet kaikkeen ruoanvalmistukseen, jalkiruokiin, leivon-
taan ja vaahdotukseen.

Valikoimasta 16ytyy myds laktoosittomat kermat, vispiker-
ma ja ruokakerma. Lisdksi vahalaktoosiset UHT-maidot. Suu-
ren suosion on myds saanut Millac kookoskerma sekd maito-
proteiiniton vaahdotettava Sure Whip kasvirasvasekoite joka

sopii myds vegaaneille.

S —

Mlllac Gold

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

0®0 omm QOO

Tuotteet I6ydat Heinon Tukun, Kespron, Wihurin ja Meira-
novan valikoimista.

Korkealaatuiset Pritchitts-tuotteet valmistetaan Pohjois-Irlan-
nissa ja niitd viedaan ympari maailmaa. Suomessa yritys on
toiminut aktiivisesti vuodesta 2006.

Pritchitts on tehnyt pitkdaikaista ja johdonmukaista tydta
hiilidioksidipaastdjen vahentamiseksi ja on saanut useita kan-
sainvdlisid palkintoja ympdristétoiminnastaan, mm. “Carbon
Trust” -sertifikaatin ja “Winners of the 2011 Bank of America

Merrill Lynch Awards for action on climate change” m

Lisatietoja: www.pritchitts. i

KOMPAKTI AKKUKONE LATTIAPINTOJEN HYGIEENISEEN PUHDISTUKSEEN

Karcher tuo koneellisen vaihtoehdon perinteiselle moppi ja san-
ko-yhdistelmélle. Pienten lattia-alojen puhdistus kay katevasti ja
tehokkaasti erittain pienikokoisella, akkukayttoisella BR 30/4 C
Bp Pack yhdistelmakoneella, joka ei ole kooltaan juuri tavallista
mattoimuria suurempi. Pienistd ulkomitoista huolimatta kysees-
sG on taysin ominaisuuksin varustettu yhdistelmakone, joka pe-
see ja kuivaa sekd eteen- ettd taaksepdin. Pieni yhdistelméko-
ne tarjoaa koneellisen siivouksen edut, kuten
nopeuden ja hygieenisyyden, pieniin ja
lu tiiviisti kalustettuihin kayttdkohteisiin.
Kone sopii oivallisesti esim. myy-
mala-, kahvila- ja pukuhuonetilo-

jen siivoukseen.

Hygieeninen, tarkka
puhdistustulos

Kone on varustettu telaharialla,
jonka pintapaine on kymmenker-
tainen verrattuna manuaaliseen
mopilla tapahtuvaan puhdistuk-
seen. Se nopeuttaa tydtd ja po-

rantaa puhdistustulosta merkitta-

vésti ja erilaisten kovien lattiapintojen, kuten kivi-, laatta- ja muo-
vilattioiden puhdistus sujuu vaivattomasti. Kone suihkuttaa ve-
den, hankaa lian irti ja kuivaa pinnan yhdellé vedolla. Hygie-
nian kannalta ratkaiseva etu moppaamiseen nahden on, ettd lai-
te ei levita likavettd ympadri lattiaa vaan imee kaytetyn pesuve-
den ja lian pois lattialta tiiviiseen sailioon. Pesun jdljilta lattia

i@ kuivaksi ja livkastumisen vaara saadaan ehkaistya.

Kevyt ja helppokéayttéinen

BR 30/4 C Bp Pack muistuttaa mattoimuria ja on my&s yhta
helppo liikutella. Se liikkuu eteen- ja taaksepdin helposti. Harja-
osa on vain 7 cm korkea, mikéd mahdollistaa p&aésyn matalien
huonekalujen alle. Vaikeasti likaantuneiden lattioiden puhdistuk-
seen voidaan kayttaa kaksivaiheista puhdistusmenetelmad, jol-
loin puhdistusaine saa vaikuttaa pinnalla pidempaén. Pesu- ja
imutoiminnon hallinta on helppoa jalkapedaalin avulla. Kone
painaa ainoastaan 15 kiloa ja siind on tukevat, kookkaat pys-
rat, joten sitd on vaivaton kuljettaa jopa portaissa. Puhdas- ja li-
kavesisailiot on helppo irrottaa ja ottaa mukaan taytéa ja tyh-

jennysta varten. |

Liscitietoja: www.karcher.fi, info@karcher.fi



BLACKBWHITE
ONE'LLA
KUUMAT

JA KYLMAT
KAHVIUOMAT

Black&White One on Thermoplanin
valmistama, laadukkaista
komponenteista koottu kompakti
kokonaisuus.

BLACK&WHITE ONE on tyylikas ja tehokas tdysautomaat-
tinen erikoiskahvilaite, jolla valmistuu suodatinkahvin ja pe-
rinteisten erikoiskahvien liscksi myds kylmat maitokahvit.
Black&White One’n runsas ja hienokuplainen vaahto on kuin
ammattibaristan valmistama. Kylmét kahvijuomat tarjoavat hy-
van lisamyyntimahdollisuuden esimerkiksi kesaaikaan.

Black&White One’lla voi valmistaa yksittdisic kahviannok-
sia myds POD-tuotteista. Integroidun 4-litraisen maitojddkaa-
pin voi korvata asiakkaan omalla jaékaapilla.

Laitteessa on 7" LCD-kosketusvérinayttd, johon voidaan
ohjelmoida esimerkiksi ndyténsadstdjia ja mainoskuvia. Kayt

16- ja puhdistusohjeet nakyvat naytolla suomeksi.

Spectra X-XL voi
valmistaa jopa 400
kupillista kahvia
tunnissa.

Laitteeseen on saatavana optiona mm. 1 | + 3 | maitosdi-

li5, korotusjalat ja lukittavat papuséilict sekd kuilusetti.
Black&White One on esillé Gastro-messuilla Vendorin
osastolla 6D84.

Tuoretta kahvia isollekin ryhmalle

Spectra X-XL on tehokas kahvilaite paikkoihin, joissa kahvin-
juojia on kerralla paljon. Laitteella voi valmistaa jopa 400
kahvikupillista tunnissa. Suuri kolmen kilon lukittava kahvijau-
hesdilid helpottaa kahvinkeittoa. Spectra X-XL valmistaa 1-4
litraa kahvia kerrallaan. Ajastintoiminnolla voidaan varmis-
taa, ettd laite valmistaa kahvia kulloinkin juuri oikean maa-
ran. Hiljaisiksi hetkiksi laite voidaan ohjelmoida joko pienel-
le keittotasolle tai kokonaan pois paaltd.

Spectra X-XL:n paineeton ja paperiton suodatusproses-
si takaa korkean volyymin ja laadukkaan juoman jokaisessa
kupillisessa. Paperiton suodatus my&s véhentad jGtteen méa-
rad.

Annospainikkeisiin voi ohjelmoida sopivat annoskoot, esi-
merkiksi iso ja pieni kahvi tai take away kahvi ja kahvi mai-
tovaralla.

Teeveden laite annostelee valinnan mukaan kiinte@sta tai
kohdistettavasta kuumavesiannostelijasta. Laitteesta saa 150
kuumavesiannosta tunnissa.

Nayttotekstien kieli on suomi. Naytolla lukevat pesuun ja
kéyttoon liittyvat ohjeet ovat helposti ymmarrettavid.

Laitteeseen on saatavissa myds kuppitunnistin, kannutdyt-
16, sakka-astia ja kuppil@mmitin. Spectra X-XL:std on saatavil-
la myds marinemalli.

Spectra X-XL on esilla Gastro-messuilla Vendorin osastol-
la 6D84. m

Liséitietoja: www.vendor.fi
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UUTISPUUROA
[EUTO - UUSI LUOMUTUOTEPERHE AMMATTIKEITTIOPUOLELLE

KUVAT: KRISTO SYLMAN / REILUKUVA

AMMATTIKEITTIOISSA LUOMUTUOTTEIDEN kayttoa
ovat pitkdan jarruttaneet monet syyt, joista useimmiten esille
nousee tuotteiden saatavuus ja pienet pakkauskoot, logistiik-
ka, tukkujen valikoima, tuotteiden oikea jalostusaste ja lopuk-
si hinta.

"Tahdn tarpeeseen olemme tuoneet saataville erityisesti
lounaita valmistaville keittidille soveltuvan Leutoluomutuoteper-
heen, jossa on kiinnitetty huomiota korkeaan jalostusasteeseen
ja isoihin pakkauksiin”, kertoo Suomen Luomutukun myyntijoh-
taja Petri Hautala.

" Ateria-ajattelu on meillé ollut aina toimintamme |&htdkoh-
tana, sillé tieddmme, eftd asiakkaillamme yksittdisten tuottei-
den kergilyyn menee paljon aikaa, ja lopputulos ndin toimien

ei ole onnistunut. Leuto-luomutuotteilla paasee helpommalla”,

Hautala jatkaa.
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Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Leuto-luomutuotteet ovat keittidmestarimme ja asiakkaittem-

me yhdessa kehittamid, toisiinsa sopiva komponentteja, joil-

la toteuttaa helposti maistuvan luomuhernekeiton, kasviskeiton,

makaronilaatikon, pyttipannun — mit& vain mielikuvitus sallii.

Tuotekomponentit on esikasiteltyja ja jatkojalostettuja.
Maustamisen olemme jattéineet asiakkaillemme, jotta jokai-

nen voi raataloida aterioista juuri omalle asiakaskunnalleen

sopivia.

LEUTO-LUOMUTUOTTEET OVAT Suomen Luomutukun
100% luomutuotteita, jotka olemme kayneet Suomesta ja maa-
ilmalta valikoimassa. Leuto-luomutuotteilla valikoimasta tulee

entisté monipuolisempi ja kiinnostavampi. B

LisGtietoja: www.suomenluomutukku.fi ,
http:/ /fi-fi.facebook.com/leuto.luomu



.-

6735 MP Lippa Kaurasampyli Kypsi, 60x40 g,
LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE, P,
VAHENNETTY SUOLAA

EAN 6417700067358

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

oPe
s

Utre “°

6362 MP Ruiskolmioleipé Revitty, 56x55 g,
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA PV,
EAN 6417700063626
Heinon Tukku 0369306, Kespro 20898907, Sttre <
Meira Nova 1072610, Patu-tukkurit 6362,

Wihuri 0369306

pas,
N
SpiV

o

6366 MP Ruisnappi Reyitty, 80x35 g,
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA PG
EAN 6417700063664
Heinon Tukku 0369447, Kespro 20898908, Sttre N
Meira Nova 1072611, Patu-tukkurit 6366,

Wihuri 0369447

Pay,
7 oy

o

6352 MP Ruisreikaleipa kokonainen, 12x380 g,
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA «PLve,
EAN 6417700063527
Heinon Tukku 0366344, Kespro 20898903, Q!(re W&
Meira Nova 1072612, Patu-tukkurit 6352,

Wihuri 0366344

pay,
Q
7. oy

o

6364 MP Ruisleipa Puqlukka Revitty, 14x240 g,
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA PV,
EAN 6417700063640
Heinon Tukku 0369470, Kespro 20902783, Stire %
Meira Nova 1072613, Patu-tukkurit 6364,

Wihuri 0369470

Par,
7 oS

o

6350 MP Ruislimppu, 10x800 g, ‘
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA B
EAN 6417700063503 .
Heinon Tukku 0366054, Kespro 20903949, Fttre &
Meira Nova 1072614, Patu-tukkurit 6350,

Wihuri 0366054

6368 MP Ruisvuokaleipa, viipaloitu, 8x1000 g,
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA RS
EAN 6417700063688

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

6358 MP Pitka RuislimPpu viipaloitu, 10x670 g,
RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA Pl
EAN 6417700063589
Heinon Tukku 0369231, Kespro 20898906, QNre
Meira Nova 1072616, Patu- tukkurlt 6358, .
Wihuri 0369231

6370 MP Ruisvuokaleipa Puolukka, viipaloitu, 8x1000 g,

RUNSASKUITUINEN, VAHENNETTY SUOLAA P
EAN 6417700063701

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

o Pay,
(A

Getre “o

6353 MP Jyvaisempi Vuokaleipd, viipaloitu, 4x1200 g,
LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE, VAHENNETTY. SUOLAA_
EAN 6417700063534 e,
Heinon Tukku 0368993, Kespro 20898904,
Meira Nova 1072619, Patu-tukkurit 6353,
Wihuri 0368993

s,
“ttre &

6354 MP Kauravarrasleipd, 12x380 g,

LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE, VAHENNETTY SUOLAA
EAN 6417700063541 I - ©Pivo,
Heinon Tukku 0368019, Kespro 20903 SN
Meira Nova 1072620, Patu-tukkurit 6354,
Wihuri 0368019

6356 MP Pitka Hiivaleipa, viipaloitu, 9x410 . :
LAKTOOSITON, KUIDUN LAHDE, VAHENNETTY SUOLAA

EAN 6417700063565 \M" Va/(o
Heinon Tukku 0369116, Kespro 20898905, g i
Meira Nova 1072621, Patu-tukkurit 6356, e <

Wihuri 0369116

Myllyn Paras

en myyntiedustaja



Kaikki Meiran mausteet
ovat taysin natriumglutamaatittomia.




MEIRA

Hymyilyttavan
helppoa ja herkullista!

Meira tuo nyt laadukkaan maustesarjansa PET 900 ml -pakkauksiin.
Se saa kokin kuin kokin hyvalle tuulelle, koska

- mausteet ovat aitoja, puhtaita luonnonmausteita
—niissa ei ole lainkaan natriumglutamaattia.

- suolattomien mausteseosten maku on vahvempi, joten maustetta
kuluu vahemman. Ja kun suolaa el ole, maustetta voi kayttaa huoletta. /=

- uusi pakkaus on kateva kaytossa.

PIPPURISEDS |
Pepparblandning

KOKONAINEN
ROSépeppa{ hel
Rosépipar jahvatama®




www. heinontukku.fi



