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TEHTY SUOMESSA

Kroko tuo annoksiin  ANcHa
raikkautta ja nayttavyytta

Teet saastoa joka paiva

Saat tarjoiluvaihtoehdoista raikkaan
nayttavia ja lisaat niiden tuoreusaikaa
Krokopussituksella saastat:

> nopeutat annosten pakkaamista

> lisaat ruoan tuoresailytysta

» vahennat havikkia Q

» pidat vitriinit ja automaatit puhtaina
> saat annoksista nayttavammat
» teet helposti take-away annokset

> lisaat asiakastyytyvaisyytta

Nopea ja helppo kayttaa

Krokosaumaaja on nopeakéyttéi'nen
kaikenkokoisten Krokopussien sau- i k-
mauksessa. Viisi eri pussikokoa | B ' F = N LY, RN
mahdollistaa pakkaamisen monipuo- ,
lisesti: erilaisten salaattiannosten,

voileipalautasten, ruoka-annosten ja
hedelmalautasten yms. pussitukseen‘ﬁw
Voit pakata nayttavasti myos

lahjapakkauksia ja muita tuotteita!

Euracon Oy / www.euracon.com

y
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@ euracon

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

Lisatietoa Kroko-valikoimasta I6ydat www.kroko.fi. Tilaukset ja tiedustelut P. + 358 2 8387 271 tai irmeli.sjoblom@euracon.com



HIENOIN

HVILIHA

PUHTAASTI SUOMALAINEN
VUODESTA 1903

Tasta merkista
sen tunnet

Atria Hienoin Pihviliha on laadukasta ja vastuullisesti kasvatettua suomalaista naudanlihaa. Kaikki
Hienoimman Pihvilihan tuotantotilat ovat Atrian sopimustuottajia. Tilat ovat sitoutuneet eettisen
kasvattamisen periaatteisiin ja niiden tuotantotavat tunnetaan millilleen.

Vapaana kasvaneita nautoja ei kytketid missiin eliminsi vaiheessa. Ne laiduntavat ja syovit
tarkkojen siinndsten mukaisesti.

Atria Hienoin Pihviliha -tuotteet valmistetaan Limousin, Hereford, Aberdeen Angus, Charolais,
Blonde D "Aquitaine ja Simmental -nautarotujen lihasta.

Vain erinomaisesta lihasta voi tehdi erinomaisen pihvin.

Tuotteet:

4370 Atria Hienoin Pihviliha 4x 180 g Takuumurea Naudan ulkofileepihvi ~ EAN 6407840043701

@
4369 Atria Hienoin Pihviliha  2x250 g Takuumurea Naudan entrecotepihvi  EAN 6407840043695 //r{—"'

4320 Atria n.2,6 kg Pihvinaudan Sisifilee EAN 2378432000003
4319 Atria n. 7,0 kg Pihvinaudan Ulkofilee EAN 2378431900007

4321 Atria n.3,6kg  Pihvinaudan Entrecote EAN 2378432100000 Hyva ruoka, parempi mieli.




FINEST MEAT

NATURKOTTe

RAISED IN OPEN FIELDS

happy chef

9 "ha ppy chef

Tarjoamme laatutuottajilta kaikkialta maailmasta peréisin olevaa

paloiteltua lihaa ja valmiita lihatuotteita Pohjoismaiden paivittaista-
varakaupalle, suurtalouksilfe ja elintarviketeollisuudelle pitaen [ah-
tokohtanamme selkeitd laatu-, eettisyys- ja turvallisuusvaatimuksia.

Tuotemerkkimme*Naturkétt®, Happy Chef® ja Johns Selection®
ovat takeena korkeasta laadusta, eettisyydesta ja elintarviketurvalli-
suudesta Tuotte|demmeymparlstoystavalhsy desta huolehtiminen

oon periaate, joka vaikuttaa ratkaisevasti vahtessa?nme tuotteidem-

me alkupera ja tuottajia. N&in haluamme varmistaa asiakkaillem-
me turvalliset ja laadukkaat tuotteet - haluamme olla luotettava yh-
teistyokumppani.

NT Finland Oy ~

North Trade -
Viinikankaari 8 A, 01530 Vantaa

Puh. +358 9 7740 4120
Fax. +358 42 1919 50 181

finland@northtrade fi
www.northtrade.fi
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Jokapéivéinen leipgmme

Uurituore leipé on tehnyt paluun parrasvaloihin

Mihin leipd on matkalla? JOKAPAIVAINEN LEIPAMME

Jokapdivdinen leipamme

Vaikka luuta on siivonnut leipomoalaa ja jélielle jGavillé toimijoilla on
haasteita pysytellé muuttuvien vaateiden ja raaka-aineiden hintojen matkassa,
erds asia néyttad selvislia. Uunituore leipé on tehnyt paluun parrasvaloihin,
eikd ole lghddssa mihinkadn.

Teurastamon uusi alku

Teurastamon kunnostus on Helsingin kaupungin kéynnistémé& mullistus, jonka
seurauksena Sérndisissd sijaitsevan Tukkutorin kulmaus muokataan virttyneesté
teollisuusalueesta kukoistavaksi ruokakeskittymdksi. Aikaa mittavalle
muutostydlle on varattu syksyyn saakka, jolloin tilat aukeavat.
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-| Luonnotonta menoa

Ruoan luonnollisuus on noussut trendiksi ja
téirkeciksi osaksi viimeaikaista ruokakeskustelua.
Yh& enemméin on niitd, jotka vaativat ruoan
luonnollisuutta ja lisdaineista luopumista, seka
|lghiruoan suosimista.

Paha, pahempi, kouluruoka?

Kouluaterian tulisi kattaa noin kolmannes oppilaan
pdivittdisestd energiantarpeesta ja sen tulisi olla
téysipainoista, maukasta ja sydméén houkuttelevaa
ruokaa. Lapsuudessa ja nuoruudessa opitut
hyvét sydmistottumukset ennaltaehkdisevét monia

terveysongelmia ja véhentévét ndin kunnan
terveysmenoja tulevaisuudessa.

Reissumies ja seitsemdn sortin
kahvipoytd

Kahvilatuotteiden pakkausmateriaalien suhteen
kehitystd on tapahtunut viime vuosina huimasti. Kun
ennen voileipd kietaistiin Elmu-kelmuun, saa se nyt
peitokseen mikrorei’itetyn polypropeenipussin.

Suvuria oluita tehdd@dn pienissékin
panimoissa

Suomen runsaat parikymmenté pienpanimoa
valmistavat monentyyppisid oluita. Niilld on jo
vakiintuneet kannattajansa, joiden médrd liséidntyy
|lghiruuan suosion mydté. Pienpanimoissa on
enemmdn mahdollisuuksia kokeilla uudenlaisten
oluiden tuotantoa kuin suurissa panimoissa.

Kolumni - Minkaélaisen paikan kokki
perustaisi, jos...?

Suurinta osaa ravintolakonsepteista ei koskaan
jalkauteta todellisuuteen. Arto K. Koskelo.

Hotel Atlas - Kuopion legendaarinen
5 4 funkishotelli on kartalla taas
Haastavinta Hotel Atlaksen laajamittaisessa
remontissa oli moniosainen kokonaisprojekti,
jossa yhdistyi vanhan historiallisen talon remontti,

vudisrakennus ja vielé tavaratalon tilojen laajennus
[a remontti.
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julkaisija
PubliCo Oy
Palkaneentie 19 A
00510 Helsinki
puh. 09 686 6250
faksi 09 685 2940
info@publico.com

www.publico.com

pddtoimittaja
Jussi Sinkko

tuotepdallikko

Paul Charpentier
paul.charpentier@publico.com
puh. 09 6866 2533

HUUTOKAUPPA

toimituksen
koordinaattori

Mirkka Lindroos www.hklihahuutokauppa.fi

ilmoitusmyynti
Kim Korlin |

[

kim.korlin@publico.com f

puh. 09 6866 2521 — ":: ~
L34
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tilaajapalvelu .4"
puh. 03 4246 5309

tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi

Nyt nuijitaan pihvit
parhaaseen hintaan!

Rekisteroidy heti, tarkista tarjonta ja tee parhaat
kaupat osoitteessa hklihahuutokauppa.fi!

toimittajat

Arto K. Koskelo
Sami J. Anteroinen
Merija Kihl

Ari Mononen

Laura Laakso Herasiko kiinnostus? Ota yhteytti ja kysy lisaa:

Lounais-Suomi

Eero Tuomola 0400 306 459
Pohjois-Suomi

Rodeo fi Esa Pilve 040 522 0493
Ita-Suomi

Tapio Alanko 0400 354 808
Lansi-Suomi

Juha Loutesalmi 0400 494 006
Keski-Suomi

www.proresto.fi Kimmo Nyroénen 0400 282 546

kannen kuva

paino
PunaMusta Oy

Etela-Suomi .
Miia Keskitalo 050 911 5305 Ammattina ruoka.

HK RUOKATALO 0Y, Asiakaspalvelu 010 570 130, www.hkpro.fi




TOIMITUKSELTA

SAATTAA SISALTAA PAHKINAN

TASSA NUMEROSSA puhutaan luonnollisesta ja luonnottomasta ruuasta, lisGaineista, keinolihasta ja tulevai-
suuden kauhukuvista. Horisontissa haivéhtaa jo mauton, mutta perusravinnontarpeen tayttava tehopilleri ja perin
iloton pitopdytd. Mielikuvien makuottelussa niille muodostaa usein vastaparin nosteessa oleva kaksikko

Luomu & Lahi.

Sindnsa naille kahdelle ei luontaisia vihollisia 16ydykaan, ainoastaan ystévia tai ainakin Facebook-tykkagjia.
Esimerkiksi Jyrki Kataisen hallitus on sitoutunut toteuttamaan luomualan kehittamisohjelman, jonka avulla kotimais-
ta luonnonmukaista tuotantoa monipuolistetaan ja lisGtadn kysyntad vastaavaksi — ja samalla kehitetdén koko luo-
muruokaketjua. Kehittémisessa painotetaan luomukotieldintuotannon houkuttelevuutta ja kasvatetaan luomuruoan
osuutta julkisista hankinnoista Suomessa.

Takana on sellainen evoluutio, eftd monissa Euroopan maissa on voimakkaasti ohjattu joukkoruokailun julkisia
hankintoja kohti luomua. Ehka Suomessakin viimein herataan ja léhdetaan samaan suuntaan.

Kuvaan kuulu, ettd maa- ja mets@talousministerid haluaa kasvattaa ja tehostaa kotimaisten luomutuotteiden
tuotantoa, jalostusta, markkinointia ja vientid. Luomuelintarvikkeiden tarjonnan monipuolistamisen ja luvomun kulu-
tuksen kasvun mahdollistamiseksi tavoitellaan luomupeltoalan kasvua 20 prosenttiin vuoteen 2020 mennessa.

Tallg hetkella peltopinta-alasta on luomuviljelyssa kahdeksan prosenttia eli 184 000 hehtaaria. Luomutuottei-
den osuus véhittdiskaupan elintarvikemyynnistd on kuitenkin vain 1,3 prosenttia ja ammattikeittiiden raaka-ai-
neista arviolta puoli prosenttia. Luomutuotteiden kysyntd sekd luvomuraaka-aineiden kayttéminen joukkoruokailussa
ndytdisivat olevan mukavassa kasvussa.

Mac- ja metsétalousministeri Jari Koskinen on huomauttanut, ettd luomua edistetéén jo nyt tukien, neuvonnan
ja hankerahan keinoin yli 37 miljoonalla eurolla. Koskisen mukaan hallitus luo edellytyksia luomun kasvulle ja
uskoo siihen, eftd “koko luomuketju pelaa yhteen”.

Yhteispelia tarvitaan my&s kansainvdlisellé tasolla, jotta kysyntd ja tarjonta saadaan kohtaamaan nykyisté pa-
remmin. Atlantin valli on kuitenkin jo murtunut: Euroopan unionin ja Yhdysvaltojen valilla juuri solmittu luomutuottei-
ta koskeva kahdenvélinen sopimus avaa eurooppalaisille luomutuotteille entistd helpomman véylan Yhdysvaltojen
markkinoille. Nappikaupasta ei ole kyse, sillé EU:n ja Yhdysvaltojen luomumarkkinoiden arvoksi on arvioitu yh-
teens@ noin 40 miljardia euroa.

Nyt saavutettu sopimus takaa EU-maissa tuotetuille luomuelintarvikkeille aiempaa helpommat vientimenettelyt
Yhdysvaltoihin, kun tuotantostandardi ja asiakirjaselvitykset yhtendistyvat. Vastaavasti Yhdysvalloissa tuotettujen
luvomuelintarvikkeiden tuonti EU-alueelle yksinkertaistuu. Kahdenvalisen sopimuksen menettelyt astuvat voimaan ke-
sakuussa.

Luomun kaksoisveli lghiruoka jatkaa sekin myététuulessa. Lahiruoan tuotannon ja kulutuksen lisééminen on yksi
hallitusohjelman karjistd ja maa- ja metsatalousministerid on nyt kdynnistanyt oman lahiruokaohjelman valmistelun.

Kataisen hallitus ndkisi mielellaan Iahiruoan tuottajien runsaamman osanoton julkisten hankintojen kilpailutuk-
sissa. Hallitus haluaa myés kehittdd Iéhiruoan tuotantoa ja lisétd sita kysyntéd vastaavaksi samalla nostaen Iéhi-
ruoan jalostusastetta.

Huolimatta siitd, ettd poliitikot ovat nyt suomalaisesta ruuasta kenties kiinnostuneempia kuin koskaan, skeptikko
ei niele juhlapuheita ja komiteamietintéja ihan sellaisenaan. Kauniit suunnitelmat pitdd myds toteuttaa, ennen kuin
hurraa-huutoihin on aihetta.

Kokonaan toinen asia on sitten se, eftd luomu- ja lghiruoka eivét automaattisesti tuo poytaan sita kuluttajan
eniten kaipaamaa L:aé eli laatua. Kriittinen mieli on hyvé sdilyttad, eikd jokaista markkinointihokemaa kannata

uskoa.

JUSSI SINKKO
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Nailld vinkeilld tuttu Fazer Lihalounaspasteija saa uusia

makuvivahteita sekd herkullisen houkuttelevan ulkomuodon.

Pizzapasteijat Lih Fazer
i alounaspasteija

Fazer Lihalounaspasteijoita Voitele Lihalounaspasteijat punaisella pestokastikkeella. ;gis::ti- Myyntiers: gg kpl/itk
Punaista pestokastiketta Leikkaa jokainen kohmeisena kolmeen yhtd suureen osaan. Paisto n, '.aktoosito,-,, Soijaton
Juustoraastetta Ripottele pinnalle juustoraastetta ja oreganoa. Paista palat paista 2;(’)’1’;;(§Ujata noin tunti,

* Kuivattua oreganoa pasteijan paisto-ohjeen mukaan. Tarkkaile paistoaikaa, silld C noin 20 min,

* Minitomaatteja puolikkaina se saattaa olla pienemmille pasteijapaloille ///llllll/l//

* Minimozzarellaa puolikkaina lyhyempi omasta uunistasi riippuen. l////’/llll/l///

i * Tuoretta basilikaa Anna jddhtyd hieman. Pujota cock- 6 411402%602200
¢ * Cocktailtikkuja ’ tailtikkuihin aina puolikas mini-

tomaatti, puolikas minimozza-

rella ja tuore basilikanlehti.

Pistd tikut pasteijapaloihin
ja tarjoile.

esepteié

massa lisad herkullisia r
www.fazer.filfazerpro

Kay katso

Fazer Leipomot, PL 17,0094 1 Helsinki, www.fazerfi




JOKAPAIVAINEN LEIPAMME

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO
KUVAT: FAZER LEIPOMOT

leipa on perinteisesti ollut yksi suomalaisen ruokavalion kulmakivista. Sitd on sydty niin yitckyllcisyyden
kuin puutteenkin aikoina. Viime vuosina leipa on kuitenkin ajautunut ongelmiin. Toisaalta kuluttajat ovat
pirstoutuneet pienemmiksi ryhmiksi, toisaalta kdyneet krantuiksi. Osa on havahtunut vaatimaan ruokansa
véhemmdin prosessoituna, foinen korvannut korppunsa karppauksella. Samaan aikaan viljan maailman
markkinahinnat vetavét vuoristorataa ja vusimmat frendit huuhtoutuvat rannoillemme yhic nopeasti kuin
vetaytyvatkin. Osa leipomoista on jo tippunut kyydista. Mihin leipd on matkalla?

8 proresto 2/2012



on kuohkea sisdlta ja rapea paalta. Sen kuoressa on
lievasti karamellisoitunutta makeutta. Juuren kayttd tuo makuun mu-
kavaa happamuutta ja herkullista syvyytta”, toimitusjohtaja Henrik
Bruun kuvailee ja nayttaa maistelevan ajatusta.

Seuraavaksi pian sata vuotta Helsingin Punavuoressa foimineen
Kanniston Leipomon toimitusjohtaja hdmment&é toimittajaa puheil-
laan. Ensin han toteaa, ettd toimiala on kriisissa, mika nakyy muun
muassa leipomoiden katoamisina. Perinteikas Primulakin meni tovi sit-
ten nurin. Sitten han kuitenkin mainitsee, etté Kanniston myynti on
kasvanut. Eraand vuonna jopa 40 prosenttia. Mista oikein on kysy-
mys, pukkaako sita leipakriisia vai ei@

"Me olemme itseasiassa tehneet samaa juttua lépi vuosien, kési-

tyona valmistettua korkealaatuista artesaanileipad, mutta markkinat

et
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ovat muuttuneet ympdarillamme. Puhtaaseen ruokaan ja eettiseen ku-
lutukseen linkittyva lohas-trendi on kasvanut myés Suomessa. Meidén
tekemisemme on osunut siihen véhan kuin vahingossa, mikd on todel-
la hieno juttu”, Bruun selittad. Kriisi on selvasti valikoivaa sorttia.

Ruoan autenttisuus on ollut viime aikoina enemman tapetilla kuin
koskaan. Aiheesta on julkaistu kirjoja ja sille on uhrattu medioissa
paljon palstamillimetreja. Teollisen ruoan sisaltamista lisGaineista on
puhuttu kovin Géanenpainoin.

Jos Kannistolla menee hyvin, kukaties havigjia pitad etsia toiselta
suunnalta. Marketin leipahyllya tuijottaessa olisi vaivatonta ajatella,
eftd legendaarinen muovipussiin pakattu pachtoleipd, tuo pehmea-
kuorinen pullaméssétuote, joka pysyy syomdkelpoisena viikkotolkul-

la kemikaalien avulla ja jonka valmiin paloittelun helppous vain alle-

Onko kdésin valmistetusta
tuoreesta leivasta tullut
vuosien saatossa jonkin sortin
ylellisyystuote, johon harvalla on

varaa?

e L
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viivaa tuotteen turhamaisuutta, saattaisi olla havigjien joukossa. Met-
sdan menisi.

"Fazerin pachtoleivén myynti on itse asiassa télla hetkellé pienoi-
sessa kasvussa”, Fazer leipomoiden toimitusjohtaja Petri Kujala yllat
taa ja jatkaa: “Kuluttajat pitavat siitd, siksi se sailyy valikoimissa vuo-
desta toiseen. Paahtoleivén resepti on muuten sailynyt muuttumatto-
mana vuodesta 1966, jolloin se tuli markkinoille”.

Toden totta. Vuoden 1966 myoéta leivanpaahtimesta tuli jokaisen
keittion pakollinen laite. Ja mitd sinne laitettiin® Fazerin paahtoleipia
tietenkin.

Mutta missa se kriisi oikein luuraa, jos sekd artesaanileipa etta
paahtoleipd kasvattavat myyntidan? Kujala ei halua puhua kriisistd,
mutta myontad, ettd leipomon tilanne on yleisella tasolla haastavampi
kuin muutamia vuosia sitten.

"Leivan kulutus laski pelkésta@n viime vuonna noin 4 prosenttia.
Vaikka laskun jyrkkyys on tasoittumassa, trendi on selva. Samalla raa-
ka-aineiden hinnat sahaavat jatkuvasti, eiké markkinoiden toimin-
ta ole yhta ennustettavaa kuin takavuosina. Téma aiheuttaa Fazerille
pulmia. Jos joku sanoo Kiinassa, ettd jokaiselle koululaiselle tarjotaan
|Ggmmin ateria, lasillinen maitoa ja sémpyld, raaka-aineiden hinnat
pomppaavat pilviin. Spekulaatio on levinnyt my&s raaka-ainemarkki-
noille. Samalla ilmaston muutos nakyy: Garisaat aiheuttavat seka kui-
vuuksia ettd tulvia, sadot ovat vaarassa, ja parhaimmilaankin aiem-
paa heikommin ennustettavia, miké aiheuttaa hintoihin paineita”, Ku-

jala luettelee.
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Vaikka paahtoleipa on Fazerin toisiksi myydyin tuotekategoria, ta-
lossa on huomattu kasvavat vaateet vdhemman prosessoidusta ruoas-
ta, itseasiassa jo hyvén aikaa sitten.

“Néaimme yhdessa kaupan toimialan kanssa vuonna 2008, et
ta tuoreelle leivalle syntyisi pian kysyntaa. Olemme perustaneet kah-
den viimeisen vuoden aikana kaksikymmen-
1a uutta |Ghileipomoa, jotka toimivat kaup-
pojen sisalld, Yhteensa niitd on jo 41 kap-
paletta. Leipurit valmistavat niissa leivat ké-
sitydnd. Jauho péllyad, kun taikina tehdaén
paikan padlle alusta alkaen”, Kujala kertoo.

Valtaosa myydysta leivéstd on silti yha
pakattu muoviin. Onko késin valmistetusta tuoreesta leivéstd tullut vuo-
sien saatossa jonkin sortin ylellisyystuote, johon harvalla on varaa?
Vahéavaraisille muoviin pakattua pachtoleipéd, rikkaille juureen leivot-
tua maalaisleipaa? Toimitusjohtaja ei niele sydttia.

“Tavallisen muovipussiin pakatun leivan kilohinta pyérii 2,5-3 eu-
rossa. Uunituoreen kdsinleivotun leivén 6-9 eurossa. Jos vertaat si-
ta lihan tai kalan hintaan, tuore leipé on kalleimmillaankin mielestani
maltillisen hintaista”.

Kanniston Leipomon toimitusjohtaja Henrik Bruun on samaa mieltd
kollegansa kanssa. Leipa ei ole elitistinen tuote, koska tuoreen leivan

saa kahvikupin hinnalla.

Uunituore leipé& on tehnyt
paluun parrasvaloihin, eika
ole lahdéssé mihinkaén.

"Kasityd on toki kalliimpaa kuin teollinen tyd. Ja &isin, jolloin
enemmistd leivistamme leivotaan, alalla on tuplapalkka. Sunnuntaiyé-
nd on triplapalkka ja jos sunnuntai sattuu olemaan pyhdpdiva, nelin-
kertainen palkka. Raaka-aineet maksavat my6s enenevissa maarin.
Mutta hyvasta leivasta kannattaa maksaa. Aito leipa kuuluisi kaikille.
Valitettavasti leipa halutaan ostaa mahdolli-
simman halvalla ja sitten siita heitetéan suu-
ri osa roskiin”, Bruun harmittelee.

Toimitusjohtaja Kujala kertoo Fazerin vé-
hentdneen lisGaineiden kayttéa viime aikoi-
na, mutta ei nde tarvetta niistd kokonaan
luopumiseen.

"Suomessa on tyypillistd, ettd ndhddan vain janan Garipadt, eika
tunnisteta harmaan savyja lainkaan. Ihmiset tarvitsevat pussissa myy-
tavad tuoretta leipdd, jota kuluttavat seuraavien kolmen pdivén aika-
na. Se on helppoa. Sitd ei tarvitse koko ajan kantaa kaupasta kotiin.
Toisella kertaa haluat ostaa aitoon taikinajuureen tehdyn leivan, joka
leivotaan paikan pddéllé ja pakataan avonaiseen paperipussiin. Se
syddaan kyseisen paivan aikana tai seuraavana pdivand. Haluamme
tarjota kaikkiin tilanteisiin leipaa”, Kujala sanoo.

Toisaalla Kanniston Bruun ei tunnu allekirjoittavan Kujalan esitta-
maa nakemystd siitd, etta kuluttajat tarvitsisivat muoviin pakattua lei-

pada.

A

tuoreena

pakastettu

¥ tuoreena S,
savustettu A
-
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KALAT, HEDELMAT JA VIHANNEKSET

PARHAAT PALAIT

KAYTTOVALMIINA KEITTIOON

Pakastamme ja savustamme. Turvallisessa korkean hygienian
tuotantolaitoksessamme kiisittelemme tuoreen kalan valmiiksi
keittidsi tarpeisiin. Paloitielemme, viipaloimme, kuutioimme
ja suikaloimme. Toimitamme puhtaalla vedelld pestyt
hedelmiit, vihannekset ja juurekset tuoreina ja valmiiksi
pilkottuina ilman siilnti- ja lisdaineita. Kehitimme
parhaista raaka-aineista vusia tuotteita foiveidesi
mukaan jo vastaamme keittiosi tarpeisiin 24 h
toimitusrytmissi, viikon jokaisena péivind.

www.caternet fi
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"En henkilokohtaisesti ymmarra
miksi muoviin pakattua teknoleip&d pi-
tdisi syddd, jos on olemassa vaihto-
ehtoja? Saamme jo niin paljon kemi-
kaaleja joka suunnalta, ettd on vaikea
keksia jarkevad syyta madran kasvat-
tamiselle. Sita paitsi, jos leipuri osaa
asiansa, perinteisilla leivonfamenetel-

millé saadaan aikaan teollisia mene-

telmia@ herkullisempaa leipaa. Kilpailemme laadulla. Meidan leiville ei

koskaan annettaisi 21 pdivan sailymistakuuta”, Kanniston Bruun nau-

rahtaa.

“Nakemykseni on, eftd massatuotannon edellytykset ovat heiken-

tyneet. Uskon myds, eftd pahimmat pullaméssévuodet ovat jo takana-

pdin”, han toteaa ykskantaan.

= DR

”Kiinnostus ruisleip&d kohtaan kasvaa
jatkuvasti. Se liittyy superfood-ilmion
nousuun ja vuusimmat tutkimustiedot

vahvistavat ndkemyksia ruisleivéan
terveellisyydesta.”

Vaikka Fazerin tehdas tahkoaa
paahtoleipdd entiseen tahtiin, paa-
majassa kuunnellaan kuluttajien
tarpeita herkalla korvalla. Jos ne
muuttuvat, myds tarjonta mukau-
tuu.

"Ruokahifistely on myéntei-
nen asia. Pyrimme edistamaan si-

ta. Miksei leipad voisi kasitelld sa-

maan tapaan kuin kahvia ja viinia? Haluamme olla siing mukana. Yli-

paatadan, ajan seuraaminen on meille tarkedd. Sormi pitad olla puls-

silla ja maailmaa pitad kiertdd, myds alan messujen ulkopuolella,

laista osaamista.

viettdmassa aikaa ja katsomassa mitd tapahtuu”, Kujala kertoo.

Samalla kun maailmaa kierretédn, mukana voidaan viedd suoma-
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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

e R joko pienelle keittotasolle
tai pois péilti. Annospai-
nikkeisiin voi ohjelmoida

esimerkiksi iso ja pieni
kahvi tai take away -kahvi.

4. IKAHVILAITEUUTUUDET 1
¢ VENDORILTA |

Black&White One

on tyylikis ja tehokas tiysautomaattinen
erikoiskahvilaite, jolla valmistat suodatin-
kahvin ja perinteisten erikoiskahvien

lisiksi my6s kylmit maitokahvit.

Kylmit kahvijuomat tarjoavat

hyvin lisimyyntimahdollisuuden
esimerkiksi kesiaikaan. Laitteella
voi valmistaa yksittiisid kahvi-
annoksia my6s POD-tuotteista.

"4Vendor

www.vendor.fi « 020 737 oooo

“Kiinnostus ruisleipaa kohtaan kasvaa jatkuvasti. Se liittyy su-
perfood-ilmidn nousuun ja vusimmat tutkimustiedot vahvistavat na-
kemyksid ruisleivan terveellisyydestd. Meilld on halukkuutta vieda
ruisosaamista maailmalle. Uskomme, ettd sille 16ytyy kysyntad. Va-
rovaisia ensiaskelia asian kanssa on jo ofettu”, Kujala toteaa.

Kanniston Leipomo on sen sijaan ankkuroitunut Punavuoreen.
Maailman markkinoiden valloitus ei siinndg mielessd, vaikka kasvu
toivotetaankin tervetulleeksi.

“Suurin osa meidan asiakkaista on Helsingin ydinkeskustassa ja
haluamme olla lahella heitd. Hyva palvelu on tarked juttu. Leivom-
me nykyadan my®s iltapdivisin, jotta asiakkaat saisivat vunituoretta
leipdd kotimatkalla. Mutta miten suuri Kannisto voi olla ennenkuin
kuin siitd tulee main streamia@ Olutpuolella erdiden pienten pani-
moiden kasvu on onnistunut ilman ettd yritys on meneftanyt teraén-
sa. Ehkaépd sama voisi onnistua myds leipomolta2”, Bruun jGa miet-
timaan.

Vaikka luuta on siivonnut leipomoalaa ja jdljelle jaavilla toimi-
joilla on haasteita pysytellé muuttuvien vaateiden ja raaka-aineiden
hintojen matkassa, erds asia nayttad selviolta. Uunituore leipd on
tehnyt paluun parrasvaloihin, eiké ole Iahdéssa mihinkadn. Se on

kuluttajan kannalta mainio asia.

KARPPAAMISESTA
SANOTTUA

“KARPPAAMISEN SUURIN piikki on jo nahty. Viime syksy-
nd se oli voimakkaasti tapetilla. Lasku nékyy muun muassa sii-
nd, ettd suuren huomion kanssa markkinoille tulleiden Karp-
paamisleipien myynnit ovat jo kddntyneet alaspain. Aito ruo-
ka sen sijaan pysyy trending jatkossakin.” — Petri Kujala, Fa-
zer Leipomot

“Karppaus on ohimeneva trendi, vaikka se jatkuneekin vie-
|& vuoden pari. Muualla se on ollut laskussa jo tovin. Leivalls
hifistely sen sijaan ei uskoakseni ole ohimeneva trendi, vaan
voimistuu edelleen. Ruotsissa ollaan viitisen vuotta meita edel-
&, juurileivonta on ollut siellé merkittévassa asemassa jo pit-
kaan. Tukholmassa trendikkadlla poikamiehellé suorastaan tu-
lee olla jagkaapissa juurta leivan leipomista varten.” — Henrik

Bruun, Kanniston Leipomo
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LUONNOTONTA MENOA

RUOKATUOTANNON SUDENKUOPAT SAATTAVAT
YLLATTAA TIEDOSTAVATKIN TAHOT

T TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
' KUVA: RODEO Fi
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Ruoan luonnollisuus on noussut trendliksi ja téirkedksi osaksi LUONNOLLISUUS MERKITSEE eri ihmisille ja ryhmittymille eri

viimeaikaista ruokakeskustelua. Yhd enemmdn on niitd /of/@ asioita. VTT:n tammikuisessa Nutritech-seminaarissa Kaisa Poutanen
- /

. . e . kaytti maaritelm&d, jonka useimmat kuitenkin hyvéksyvét. Poutasen
vaativat ruoan luonnollisuutia ja lisGaineista luvopumista,

o o mukaan luonnollisia ovat “ruoan ja juoman ainekset, jotka ovat pe-
sekd Iéhirvoan suosimista. N . B S .
raisin luonnosta (kasveista, eldimista tai mineraaleja) ja joita on voitu
kasitella jollain perusmenetelmdlld, kuten jauhamalla, savustamalla,
paahtamalla, pakastamalla, kuivattamalla tai kayttamalla”.

Keinotekoisina taas pidetddn aineita, joilla ei ole luontaista vasti-

netta ja jotka on tuotettu laboratorio-oloissa kemiallisissa prosesseis-
sa. Jotta asia ei olisi aivan ndin yksinkertainen, niin nykyaén suu-

ri osa elintarviketeollisuuden kaytamista lisdaineista voi olla luonnos-
sakin esiintyvid aineita, joita tuotetaan kemiallisten prosessien kautta,
eika siis keratd luonnosta. Myds geenimuuntelu liittyy tahan keskuste-
luun: onko geenimuuntelulla kehitetty, mutta luonnossa kasvanut ruo-

ka luonnollista?

”Luonnollisuus on suhteellinen
kasite, joka muuttuu ajan ja
paikan mukaan.”

2/2012 proresto 17



Ennen oli kaikki paremmin?

Poutanen ndkee luonnollisuusvaatimuk-

”Monet lisaaineet, joilla on
pahaenteinen E-koodi, ovat itse

ta tuoda ruoka kaukaa? Onko luonnollista

hyddyntaa kemiaa, fysiikkaa ja bioteknolo-

set yhtend osoituksena ihmisten kaipuusta asiassa luonnossa esiintyvid giaa elintarvikkeiden valmistuksessa?

. ee . . . 4 e . . .
"vanhaan hyvéan aikaan”, jolloin ruoan- aineita.” Samassa seminaarissa myds professo-

tuotanto oli ihmisen omissa kdsissd, eika

puhuttu tehotuotannosta tai geeniteknolo-

giasta. Mutta kuinka realistisia tallaiset ka-

sitykset ovat nykyaikana, jolloin Suomessakin alkutuottajien maéard
vahenee ja tilat ovat kasvaneet suuriksi tuotantolaitoksiksi?

Poutasen mielestd luonnollisuus on suhteellinen kasite, joka muut-
tuu ajan ja paikan mukaan. Han vaatii keskustelua ruoan luonnolli-
suuden maaritelmasta nykyaikana ja esittaa kysymyksia luonnollisuus-
vaatimusten esittdjille. Onko luonnollista syddé enemman kuin kulut-

taa? Onko luonnollista syddd tiivistettyd energiaa? Onko luonnollis-

18 proresto 2/2012

ri Marina Heinonen Helsingin yliopiston

Elintarvike- ja ymparisttieteiden laitokselta

muistutti, eftd monet lisdaineet, joilla on pa-
haenteinen E-koodi, ovat itse asiassa luonnossa esiintyvid aineita, tunne-

tuimpina esimerkkeing sitruunahappo ja puolukassa esiintyva pekfiini.

Luomu ei ole vaaraton
Kaikki luonnollisesti kasveissa esiintyvéat aineet eivat mydskaan ole ih-
misille turvallisia: esimerkiksi monet kasvit ovat puolustuksekseen ke-

hittdneet myrkkyjéd, jotka aiheuttavat ihmiselle oireita. hmiset ovat op-
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pineet kdsittelemadn ruokaansa niin, ettd nuo myrkyt ja haitalliset ai-

neet hajoavat tai huuhtoutuvat pois, esimerkiksi keittamadn sienet, pi-
naatin tai pavut ennen sydmistd, tai valttdmaan vihertyneitd perunoi-
ta, joissa on solaniinia.

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA madrittelee
eri lisdaineiden turvallisen paivasaannin ADl-arvon. Silla tarkoitetaan
paivittdistd hyvaksyttavaa ylintd saantia ja se ilmoitetaan milligram-
moina henkilén painokiloa kohti vuorokaudessa. Kertomalla ADIHu-
vun omalla painollaan saa tietdd, kuinka paljon kyseistd lisGainetta
voi ruoastaan saada ilman terveydellista haittavaikutusta.

ADl-arvot perustuvat eldinkokeisiin, joilla pyritdédn varmistamaan
lisdaineen turvallisuus. Varsinkin lapsilla arvot saattavat ylittyd helpos-
ti, minkd vuoksi lapsille on asetettu erikseen rajoituksia mm. siing, pal-

jonko nitriittia siséltavia lihavalmisteita lapset saavat syédd paivéssa.

JUOMAPAKKAUSTEN
LAJITTELUOHIE

TOLKIT

Palauta Palpan
sakissa tai laatikossa.

Ei pulloja samaan
kuljetuspakkaukseen.

KIERRATYS-
MUOVIPULLOT xx@

e

Palauta Palpan

sdkissa tai laatikossa.
Ei tolkkeja tai

lasia samaan
kuljetuspakkaukseen.

.} 'l.. =

UUDELLEEN
TAYTETTAVA LASI

i

Palauta koreissa
tai kennoilla,
ei kierratyslasiastiaan.

Palauta KLP-astiassa,
kierratyslasipullojen
lisdksi my6s vanhat
A-pullon viini-

ja viinapullot.

Vain lasiset
juomapullot.

Ei posliinia eika
muita pakkauksia.

Lisatietoa: palpa.fi/horeca

HALUATKO PYSYA AJANTASALLA? (PA LPA

Liity sindkin PALPAn uutiskirjeen tilaajaksi osoitteessa
www.palpa.fi/uutiskirje

Saat ajankohtaista tietoa suoraan sahkopostiisi. www.palpa.fi



| %%M |\\\\\§\}\\\\\\\\\\

Tehotuotannon kestohelvetti
Alan kirjallisuutta tutkimalla saa mustan-
puhuvan kuvan ruokatuotannon nykyti-
lasta. Esimerkiksi tunnetun ruotsalaisen
ruoantuotantoa ja sen sisdltéa tutkineen
toimittajan Mats-Eric Nilssonin ja Hen-
rik Ennartin yhdessa kirjoittama Vaara
vaanii kattilassa — Miksi pelkdémme aitoa ruokaa antaa sangen syn-
kén kuvan siitd, missé ja miten ruokamme tuotetaan.

Kirjoittajien mukaan EU pelaa kiristyvilla hygieniavaatimuksillaan
teollisen suurtuotannon pussiin kdytannéssa estamallé pientuotannon.
Pienilla tuottajilla ei ole mahdollisuuksia tehdd lainsaadéannén edellyt
tamia investointeja uusiin tiloihin, jolloin ainoastaan suuret tehoyksi-
kot sailyvat ja kasvavat entisestaan.

Suuri osa kuluttajista kuitenkin hankkisi ruokansa mieluummin pie-
nemmiltd tiloilta luonnonmukaisemmin tuotettuna. Monille tamé var-

masti tarkoittaa ainakin sitd, ettd eldimet padsisivat joskus ulos. Risti-
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”Suuri osa kuluttajista
kuitenkin hankkisi ruokansa
mieluummin pienemmilté tiloilta
luonnonmukaisemmin tuotettuna.”

riitaa karjistad entisestaan se, etta hy-
gieniasddddsten ja tiukennusten paa-
madrénd on eldintautien leviamisen ja
uusien tautien kehittymisen estaminen.
Suurissa laitoksissa, joissa on yhta ai-
kaa vaikkapa 40 000 sikaa, taudit le-
viavat tehokkaasti ja muuntuvat nope-
asti antibiooteille vastustuskykyisiksi. Pienissa yksikoissa leviaminen
rajoittuu usein vain yhteen tilaan, ja muut sadstyvat tartunnoilta, muis-

tuttavat Nilsson ja Ennart.

Keinolihaa labrasta

Hollannissa ollaan kehittdmassa menetelmad, joka tekisi turhiksi suu-

ret massatuotantolaitokset, joissa eldimet voivat huonosti. Sielléa on la-
boratoriossa tuotettu synteettistd lihaa teurastetun naudan lihasta. Pro-
fessori Mark Post Maastrichtin yliopistosta esitteli kehittdmédnsa me-

netelmaa Vancouverissa, Kanadassa jdrjestetyssé AAAS-tiedetapah-



tumassa. Postin tutkimusryhman menetelmdssa teurastetun naudan lihasta otetaan pieni koepala.
Tasta palasta eristetadn kantasoluja, joista kasvatetaan synteettista lihaa.

Tahén mennessd ryhméd on onnistunut kasvattamaan pienid, parin-kolmen sentin pituisia li-
halastuja. Sinallaan pelkat lihanpalat eivat valtamatta maistu kovin herkullisilta, vaan sekaan pi-
taisi sekoittaa mm. rasvaa ja verta ja jauhetusta seoksesta voitaisiin sitten tehda jauhelihapihvia.

Mark Postin mukaan menetelmd@é voitaisiin kehittdé massatuotantoon, jos rahaa kehitystys-
hon riittaa. Kehitystydhdn menisi Postin arvion mukaan noin 10-20 vuotta, minké jalkeen saattai-
si onnistua suurempienkin lihanpalojen tuottaminen synteettisesti. Lischydty tai -riski — riippuen ar-
vioijasta — olisi sekin, ettd keinotekoista lihaa voisi muokata biokemiallisesti, ja tuoda markkinoil-

le jopa terveysvaikutteisia lihatuotteita.

Yksi lehma ruokkii miljoonan edesta

Aamulehden maaliskuussa haastatteleman tutkija Postin mielesta lihan tuotanto on erittdin teho-
tonta ja aiheuttaa valtavia ympéristdongelmia. Taman vuoksi nyt tarvitaan kiivaasti vaihtoehto-
ja. Post huomauttaa, etté keinolihan yleistymisen myété teurastettavien eldinten maaréa voitaisiin
vahentaa liki uskomattomalla tavalla, sillé yksi keinolihan tuotantoon jalostettu nautaeldin vastaa
miljoonaa t&man paivan tehotuotantoon valjastettua nautaa.

Luonnollisuuden rajoja saatetaan joutua tulevaisuudessa tarkistamaan ankaralla silmélla ja
kovalla kadella. Tana paivana lihan tehotuotanto kuluttaa litkaa luonnonvaroja suhteessa sisalta-
ma&ansa proteiiniin. Ellei synteettinen liha ole ratkaisu, lihan korviketta saadaan kenties hyonteis-
ten ja levien nykyisté laajemmasta hyédyntamisestd. Lihansyonti saattaa myds joutua pannaan —
ainakin joissakin piireisscé — koska se kuuluu nykyajan ilmastosyntien eturiviin tuotannosta synty-

van suuren hiilijalanjalien vuoksi. m

Pekka Teravd, Ravintola Olo - Helsinki

Silikonimuotit

am_mi:ttl ayttoon . E -
sili kowalt Linkki
professional sivuillemme

Asuja ammattilaisille

Pajunen Oy, PL 141, 38700 Kankaanpda
Puh. (02) 572 1082, 050 598 1057
pajunen@pajunen.fi - www.pajunen.fi
Helsingin toimipiste: Pohjoinen Rautatiekatu 29
Avoinna sop. mukaan. Soita ja sovi tapaaminen.




PAHA, PAHEMPI, KOULURUOKA®Z

PARJATTU KOULURUOKA NOSTAA PROFILIAAN
ERI RINTAMILLA

22 proresto 2/2012 3 L \y‘



Kouluruoka puhuttaa taas enemmén kuin aikoihin. Ruoan lisGaineista, ruokalajien maittavuudesta seké lvomusta ja
Iéhiruoasta keskustellaan kiihkedsti lehdissa ja keskustelupalstoilla. Jopa péadministeri Jyrki Katainen on offanut kantaa
aiheeseen ja todennut kouluruoan olevan térked osa kansallista ruokakulttuuria. Tand vuonna myds drjestettiin ensimmdistd
kertaa valtakunnallinen kouluruokakilpailu, jossa etsittiin Suomen parasta koulukeittictiimia.

KILPAILUN FINAALI pidettiin maaliskuussa Gastro 2012 -messuilla hitamat reseptit eivat j@a ilahduttamaan vain Korpilahden koululai-
ja sen voitti Korpilahden koulua edustanut ISS Palveluiden keskuskeit- sia, vaan ne annetaan kayttoon kaikille Suomen kouluille.

tion tiimi. Kilpailun yhtend tavoitteena

oli 16ytaa uusia resepteja ja iloa koulu- Ruoka on houkutin

ruuan suunnitteluun. Suomi on ensimmainen maa - ei karkotin

Voittoisaan menuun kuuluivat jau- maailmassa, jossa saddettiin Kouluruoka on kulkenut pitkén tien.
helihakeitto ja kauraleipd, Kasvis-pas- laki maksuttoman kouluruoan Suomessa alettiin jo 1900-luvun alus-
talasagnette ja Kuhapyérykat intialai- tarjoamisesta kaikille koululaisille. sa farjota (joissain kouluissa) ruokaa
sella hernekastikkeella. Finalistien ke- vahavaraisille lapsille, jotta néma
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saataisiin tulemaan kouluun. Asica ajamaan perustettiin jopa vuon-

na 1905 valtakunnallinen Koulukeittolayhdistys. Vuonna 1913 valtio
maksoi ensimmaisen kerran avustusta kansakoulun ruokailun jarjesta-
mistd varten, mutta se oli edelleen tarkoitettu vain véhéavaraisten lap-

sille. Oppikouluissa ruoka oli aina maksullista.

Kouluaterian tulisi kattaa
noin kolmannes oppilaan
pdivittdisestd energiantarpeesta.

Suomi on kuitenkin ensimmdinen maa maailmassa, jossa sdadet-
tiin laki maksuttoman kouluruoan tarjoamisesta kaikille koululaisille.
Laki annettiin vuonna 1943 ja siihen kuului viiden vuoden siirtymé-
aika, joten vuotta 1948 pidetddn yleisen kouluruokailun merkkipaa-
luna.

Maksuttoman ruokailun alkuvuosien kuriositeetti oli se mielenkiin-
toinen seikka, ettd oppilaat velvoitettiin kasvattamaan ja keraamaan
ruokatarvikkeita koulukeittolaa varten kouluajan ulkopuolella. Aluksi
ruoka olikin usein vaikkapa vellia tai puuroa, eikd sen ravintoarvoja

tarkkailtu tai ohjattu suosituksin.
Tivkat saadokset, tiukempi budijetti

Nykyinen kouluruoka on tarkoin s@dnneltyd. Vuonna 2008 Valtion ra-

vitsemusneuvottelukunta julkaisi erityisen kouluruokailusuosituksen oh-
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KOULURUOAN TULEE SISALTAA:

® Monipuolisesti kasviksia, hedelmid ja marjoja

e Runsaskuituista leipad (mieluiten vahasuolaista)

® Pehmeaa kasvirasvalevitettd, kasvidljypohjaista
salaattikastiketta

® Perunaa/riisia/pastaa

e Vaharasvaista lihaa/leikkeletta

¢ Kalaa vdhintadn kerran, mieluiten kahdesti viikossa

e Rasvattomia ja vaharasvaisia maitovalmisteita

® Vettd janojuomaksi

Léhde: Valtion ravitsemusneuvottelukunnan

kouluruokailusuositus

jeeksi ruokailun jarjestamiseksi niin, ettd ruokailutilanne on miellytta-

vé ja ruoka ndytdad ja maistuu hyvélta. Kouluruokailusuositus pohjau-
tuu kansallisiin ravitsemussuosituksiin, mutta lisamausteena on ohjeita
muun muassa siitd, missa jdrjestyksessd ruoka olisi asetettava tarjolle,
millaisia vaihtoehtoja olisi oltava tarjolla, seka esimerkiksi mallilauta-
sen kaytdsta lasten valintoja ohjaamassa.

Suositukset toimivat ohjenuorana sekd kunnille eftd kouluille kou-
luruokailusta padtettdessd. Néiden suositusten noudattamista Suomen
kouluissa seurataan osana joukkoruokailun seurantajarjestelmad. Suo-
situksen noudattamisesta tekee erityisen vaativaa se, kuinka tivkoilla
resursseilla suurkeittidt joutuvat ateriat valmistamaan. Yhden annok-
sen raaka-aineiden hinta ja& usein jopa alle euron, kokonaishinnan
ollessa kahden ja kolmen euron vililla.

Ruoan ravintosisdltd on suunniteltava valtion ravitsemusneuvotte-
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lukunnan vuonna 2005 antaman Suoma-
laiset ravitsemussuositukset — ravinto ja lii-
kunta tasapainoon -ohjeistuksen mukai-
sesti. Erityisen tarkednd pidetadn sitd, et-
ta kouluruoassa energiaravintoaineiden
osuudet ja rasvan laatu ovat suositusten

mukaiset.

Kouluaterian tulisi kattaa noin kolmannes oppilaan pdivittdises-
ta energiantarpeesta ja sen tulisi olla taysipainoista, maukasta ja

sydmaan houkuttelevaa ruokaa. Taysipainoinen ateria sisaltaa

Suomessa on myos vahva
konsensus - ainakin periaatteiden
tasolla - siitd, ettd kouluruokaan

satsaaminen kannattaa.

jolla olisi hyva olla kaksi paaruoka-
vaihtoehtoa. Tama suositus taitaa to-
sin harvoin foteutua suomalaisissa
kouluissa, mutta niille, jotka tarvitse-
vat erillisen paaruoan terveydellisis-
td syistd, on tarjolla oma vaihtoeh-

tonsa.

Samoin yleensa tarjotaan kasvisvaihtoehto sita haluaville. Suo-

situs toteaa my&s, eftd sopiva lounasaika on klo 11-12 vdlillg,

l&dmpiman ruoan, kasvislisékkeen, juoman, leivan ja levitteen. Tar- minuuttia.
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mutta monissa kouluissa joudutaan tilanpuutteen vuoksi porrasta-
maan ruokailua, joten tamakaan reunaehto ei valtamatta toteudu

agina. Aikaa rauhalliseen ruokailuun olisi varattava véhintaén 30
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Kouluruokailu kiinted osa koulunkdayntid

Kouluruokailua pidetaan tarkedna osana koulun opetus- ja kasvatus-
tehtavaa. Aterian tarjoaminen keskellé pdivaa nahdadn myds ope-
tusta helpottavana asiana: kun oppilaat ovat sydneet terveellisen
aterian, he jaksavat paremmin seurata iltapdivan opetusta, oppimis-
tulokset paranevat ja hairickayttaytyminen vahenee.

Tarkednd pidetdcn myds sitd, ettd ainakin pienimmat oppilaat
sy6vat yhdessa opettajansa kanssa ja saavat nain terveellisen mal-
lin ruokailuunsa samalla kun oppivat hyvié pdytatapoja. Suomessa
on myds vahva konsensus — ainakin periaatteiden tasolla - siitd, ettd
kouluruokaan satsaaminen kannattaa: lapsuudessa ja nuoruudessa
opitut hyvat sydmistottumukset ennaltaehkdisevat monia terveyson-

gelmia ja véhentdvat ndin kunnan terveysmenoja tulevaisuudessa. m
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Lasin kiiltoa,
metallin kirkkautta.

Laadukas ateria alkaa puhtaalta poydalta.
Kirkkaat lasit ja tasaisesti hohtavat aterimet
ovat ravintolan kayntikortti. KiiltoClean
tarjoaa korkeatasoiset kotimaiset puhdis-
tustuotteet kaikkiin keittion kohteisiin: ko-
neelliseen astianpesuun aina esipesusta
liotukseen ja loppuhuuhteluun, pintojen ja
uunien puhdistukseen - henkilohygieniaa
unohtamatta.

Kaikki tutut Farmoksen ratkaisut
ammattikeittididen hygieniaan
saat nyt KiiltoCleanilta.

KiiltoClean

www.kiiltoclean.fi
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”"TUOSSA ON pian kaupunkiviljelmé. Siis minikokoinen pelto, jossa
kaupunkilaiset voivat kasvattaa porkkanoita”, mies sanoo ja osoittaa
karua ympyré&a keskelld teollisuusaluetta. Se néyttaé kevétauringossa-
kin paikalta, johon on vaikea kuvitella kasvamaan vihanneksia.
"Tassa sisapihalla toimii farmers’ market. Musiikki soi. Ihmiset ve-
tavat autenttista aasialaista katuruokaa tuossa. Kulman takana péytiin
kannetaan efelavaltioiden grilliruokaa. Kellon alta mennaan sisaan
Antto Melasniemen ravintolaan. Sen konsepti tarkentuu matkan varrel-
la. Tuonne pannaan lisd viljelylaareja. Nuo autot kylla saavat lghted

tuosta”, hdn sanoo.

"Tukkutorista halutaan sympaattinen,
mutta sité ei designata pilalle.
Tarkedampaa on, etta kaikki on

konstailematonta ja aitoa.”
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Puhujaa voisi hyvélla syylla pitaa hieman hoyrahtaneend, ellei hé-
nen kayntikortissaan lukisi siististi ladotuilla kirjaimilla “Helsingin kau-
pungin ruokakulttuuristrategian projektipadllikké” ja ellei han kuulostai-
si vakuuttavammalta kuin suurin osa ihmisista.

Hanen nimensa on Ville Relander ja olemme hanen tyémaallaan
Teurastamolla.

Teurastamon kunnostus on kaupungin kdynnistéma mullistus, jonka

seurauksena Helsingin Sérnaisissa sijaitsevan Tukkutorin kulmaus muo-

kataan virttyneestd teollisuusalueesta kukoistavaksi ruokakeskittymak-

si, jonka esikuvina voi pitdd Lontoon Borough Marketia, New Yorkin

Meatpacking Districtia ja Kédpenhaminan Kedbyenia. Aikaa mittaval-

le muutostyélle on varattu syksyyn saakka, jolloin tilat aukeavat.
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Roslund avaa Teurastamon portin viereiseen pieneen tiilirakennuk-
seen lihakaupan, jossa on mahdollista my&s ruokailla. Ravintolapdi-
vasta tuttu B-Smokery on 16ytanyt pysyvan osoitteen kahdesta kerrok-
sesta Kellohallin itdpadstd, Hel Yesin, Kuurnan ja parin muun paikan
takana hadriva Antto Melasniemi luotsaa ravintolaa Kellohallin tilois-
sa, joissa kokataan ruokaa avokeittidssa ja jdrjestetddn tapahtumia.

Hallista avataan kéytéva viereiseen saliin, jossa toimii késitydnd
pyoritettava nuudelitehdas ja kiinalaisen pariskunnan isanndimé ra-
vintola, jolta on lupa odottaa autenttista ruokaa. Myds Kakkugalleria

avaa leipomokahvilan rakennuksen toiseen pddhdn ja A21:n miehet

opetuskdyttoon tarkoitetun makustudion. Viereisiin filoihin efsitaan yrit-

tajaa paikan henkeen sopivan ruokakaupan perustajaksi.

-

fi

Jos Relander ja valituiksi tulleet yrittdjat onnistuvat tydssédn, Sor-
ndisten teollisuusalueelle kohoaa urbaani keidas, joka vetad ihmisia
puoleensa kilometrien sateeltd ja tarjoaa ruoan saralla Helsingin yti-
melle varteenotettavan kilpailijan keskittyménd, jonka vapaasti hengit-
tava olemus ammentaa rosoisten rakennusten tunnelmasta.

Kellohallin lattialla on kaikkea kaapelikeloista rikkingisiin halo-
geeniputkiin ja ostoskérryihin. Lihakoukut on jo irrotettu katosta. Tule-
van ravintolan tiloissa vallitsee kaaos, mutta Relander vaikuttaa yllat-
tavan levolliselta.

"Tuo on jo valmis”, hén osoittaa kymmenen metrin korkeudes-
sa haamottavaa kattoa, joka nayttad prikuulleen yhta rosoiselta kuin

vanha rakennus muutoinkin.
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”Se jatettiin tahallaan tuollaiseksi,
rouheaksi. Nyt sieltd ei tipu katonpala-
sia ihmisten lautasille. Eikd se ole hieno?
Seiniin ja kattoon ei ylipaataan kanna-
ta mielestani upottaa suuria summia. In-
himillisyys karsii, jos ylitehdaan. Tukku-
torista halutaan sympaattinen, mutta si-
ta ei designata pilalle. Tarkeampaa on, ettd kaikki on konstailema-
tonta ja aitoa.”

Relander sparraa Teurastamon muutostéita padllikon nimikkeel-

|G, mutta painottaa puheessaan yhteistydn merkitystd. Koristossuja

kayttavé mies ei vastaa mielikuvaa kaupungin kalseasta virkailijasta.

Han kutsuu itseddn mieluummin halvaksi konsultiksi, joka sattuu ole-
maan 13issd kaupungilla.

"Ngen, ettd kdynnissd on murros. Julkisen ja yksityisen vélista
suhdetta neuvotellaan vusiksi. En kuvitellut koskaan olevani kaupun-
gilla duunissa, mutta n@in vain olen. En kait vieldkaan ole virallises-
ti virkamies, koska mulla on vain neljén vuoden sopimus”, hén nau-
raa, mutta jatkaa: “Olisin tietenkin helkkarin ylped, jos joku myd-
hemmin katsoisi, eftd Teurastamolla tehtiin jotain uraauurtavaa. Ku-
ten onnistunutta sillanrakennusta kaupungin ja yksityisen sektorin va-
lilla.”
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”Olen tehnyt ennenkin asioita,

joita on kummasteltu ja joille on
aluksi naureskeltu. Olen melkein jo
tottunut siihen.”

Kun Anton & Anton-ketjua luotsannut
ja Pietariin SOK:n hotelleja avannut Re-
lander pestautui kaupungin ruokastrate-
gistiksi reilu vuosi sitten, monet yllattyivat
ratkaisusta.

"Olen tehnyt ennenkin asioita, joita
on kummasteltu ja joille on aluksi naures-
keltu. Olen melkein jo tottunut siihen. Tunnen itseni kuitenkin tallé het-
kellad enemman yrittdjcksi kuin aikaisemmin el@massani, mikd on mel-
koinen paradoksi. Tassa pestissa vastuu painaa, mutta toisaalta va-
paus on suuri.”

Relander ronklaa avainta suureen munalukkoon hyvén tovin en-
nen kuin se aukeaa. Han pyytaa etsimadn valokatkaisijaa sotkun kes-
kelta. Valot saadaan lopulta padlle. Han tunnustaa, eftd Teurastamon
heittdmé& haaste on suuri.

"Homma vaatii sen, ettd kaikki asiat tehdaén paremmin kuin kes-
kustassa. Muuten porukka ei tule tanne. Pitaa kyetd tarjoamaan jo-
tain, mitd ei saa muualta.”

Kyse ei ole vain hyvasta ruoasta. Tunnelman merkitystd on paha
mennd vahattelemaan.

“"Ravintolaillan yksi hienoimmista hetkistd on mielesténi se, kun is-

tut baaritiskilla ja odotat poytad vapautuvaksi. Toivon, eftd taalla on



Teurastamon industriaali
rosoisuus asettuu kiehtovaan
kontrastiin kantakaupungin

steriilien tilojen kanssa.

sellainen tunnelma, ettd Teurastamolle voi poiketa ilman varausta, ja

kayda vapautuneeseen poytaan juotuaan ensin lasillisen jotain odo-

tellessa. Uskon, eftd se toteutuu, koska ravintoloitsijoissa korostuu tiet-
ty mutkattomuus.”

Mita muuta Relander on oppinut matkan varrella kuin kayttamaan
keltaista tyémaakypdrad ja puhumaan tarpeen vaatiessa sujuvaa vir-
kamieskielta?

“Valilla pitaa olla vahan uhkarohkea. Kun katsoo yrittdjia, jotka
ollaan saatu mukaan, riski nayttad kannattaneen. Kaupungissa on sel-
lainen vire, ettd ne jotka tykk&avat tehdd, myds uskaltavat tehdd. Nyt
pitad vaan uskaltaa luottaa. Tanne on saatu yrittdjia, joista osa on
taipaleensa alussa, mutta uskoo vahvasti tekemiseensd. Uskon, eftd se
intohimo houkuttelee kylla ihmiset tanne.”

Cdfitesse

kestavan
kehityksen
kahvia

CERTIFIED
Good inside

Ekologiset

HoReCa-
kahvitusratkaisut

09)2750.971 » novacafifi

Saattaa hyvin houkutellakin. Teurastamon industriaali rosoisuus
asettuu kiehtovaan kontrastiin kantakaupungin steriilien tilojen kans-
sa. Syksylla ndemme, kuinka kaupunkilaiset 18ytavét paikan. Mikéli
Relanderiin on uskominen, ndemme silloin myds maan ainoan teuras-

tamon, jonka pihalla kasvaa porkkanoita. m
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REISSUMIES JA SEITSEMAN
SORTIN KAHVIPOYTA

e © TAUKOPAIKAN HYVA MAINE
L\ HOUKUTTELEE TIEN PAALTA
HERKKUJEN AAREEN

TEKSTI JA KUVAT: LAURA LAAKSO

Maah?‘i@f yllé-leijailee utuinen, tuskin havaittava hamarcn verho. Se puikkelehtii
sinne fanne aakeilla laakeilla lakeuksilla ja tanssii tuulenvireessa Pohjanmaan
kautta, kunnes osuu kevitaamuun herdilevén unenpépperdisen autoiliian
nendnpdadhan. lemped kaurapuuro vai voisarviko se onkin, joka tuoreen kahvin

fuoksun kanssa ratinkadntdjan sierainta kutittaa?
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KAINUUNTIEN JA OULUNLAHDENTIEN kulmauksessa taysperd-

vaunu ja dieselfarmari joka tapauksessa kéédntyvét tuoksuvanan pe-

réssa kohti taukopaikkaa, varikkoa, jossa nékee niin renkaita kuin
tahtickin — melkein Michelinejé siis kumminkin.

Jo Pohjois-Suomen suurimman Neste-aseman, Oulun Baarin, nimi-
kyltti on mukavan retro. Yli kaksi vuosikymmenté Oulun Maikkulassa
toiminut likenneasema ottaa teiden ritarit ja satunnaiset kulkijat vas-
taan mutkattomasti, laadukkaaseen yksilélliseen palveluun luottaen.

Talla seisakkeella hoituvat samalla kertaa niin aamiaiset, auton-
pesut kuin anopille vietdvat, viime hetken kahvipaketit, eikd oman lei-
pomon pullatiskia ole helppo ohittaa ilman tuliaispussillista vunituorei-
ta lampimaisia.

"Oma leipurimme leipoo pullien lisaksi myds esimerkiksi rieskat ja
sampylat noutopdytalounaallemme”, kertoo Oulun Baarin kauppias
Jouko Hakkinen. “Pitopalvelumme toimittaa myds taytekakut ja voilei-
pakakut tilauksesta erilaisiin juhlatilaisuuksiin”, jatkaa kauppiasparis-
kunnan rouva Anneli Jaakkola.

Seitsemén euron aamiaisbuffet sananmukaisesti notkuu herkkuja
leipavalikoimineen, leikkeleineen ja Iampimine suupaloineen, eika al-
le yhdekscn euron noutopdytdlounaalta padse taivalta jatkamaan vat-
san hyvantuulisesti hyrgilematta.

Lounasta voi Oulun Baarista ostaa myds mukaan, jolloin palapais-
ti ja perunat tai makkarasoppa pakataan lunchbox — kotipakettiin ja

maksetaan kassalla painon mukaan.
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Syovdt paistia ja juovat lienta

"Enemmistd asiakkaistamme on miehid, joten ruokalista muokkautuu
sen mukaan”, kertoo Jaakkola. Lounaslistalla on pdivittain kahta lam-
minruokavaihtoehtoa sekd keittoa, ja & la cartesta saa vaikka lépi
yon lehtipihvia, metsastajanleiketta ja grillipihvia.

Oma lukunsa on Oulun Baarin oma grillituotevalikoima, jonka an-
noksista monet on nimetty jaakiekkoaiheisiksi yhteistydkumppani Ou-
lun Karppien inspiroimana. Ylamummo ja Nuija edustavat lihapiira-
koita tuhdein tayttein ja Lamdri on littedhkd ruissampyld taytettynd
paistetulla munalla, kokolihapihvillé seké lisukkeilla. “Taélla pohijoi-
sessa ei vuohenjuusto-aurinkokuivattu tomaatti oikein lyd lapi leivan
taytteend”, naurahtaa Jaakkola.

Maantieteelliset erot menekkituotteiden valilla lienevétkin yk-
si haaste ketjuhuoltamoiden ruokalistan rakentamisessa. Siina missa
padkaupunkiseudulla maistuu kasvis ja kylmasavulohi, on pohjoises-
sa parempi pitdytyd kinkku-muna-linjalla. Makutottumukset muuttuvat
hitaasti, mutta se mikd tand paivand taitaa jo yhdistad, on hyvan ko-
tiruoan arvostus. “Meilla on ollut tarjolla kotiruokaa kaksikymmenta
vuotta, ja sille on selvasti kysyntad”, muistuttaa Hakkinen.

Yksilollisen huoltamon kotiruokamenyy syntyy laadukkaista raaka-
aineista ja paikallisten perinteiden vaalimisesta, joten asiakaskunta
tietad mitd talo tarjoaa. “Toisaalta meidankin lippumme alla on niin
monenlaista yrittdjad, ettd joku saattaa tehda hallaakin meille yksittai-

sille yrittgjille”, muistuttaa Jaakkola. “Ketjuhuoltamolle ajaessaanhan



sitd tietdd saavansa sen saman takuuvarman juustosémpylén, sen jon-

ka sai kuukausi sittenkin toisella puolella Suomea.”

Herkkua on siiné monenlaista

Lounaan ja & la carten sekd oman keittién grillituotteiden lisaksi Ou-
lun Baarista saa myés Kotipizzan pizzaa. Ja sitten on se kahvipdytd,
jonka aarella silmat sydvat ja vesi nousee kielelle... Korvapuusteja, ki-
nuskipullaa, rahkasilmaa, hillosilmaa ja voisilmaa seka munkkeja pu-
humattakaan pasteijoista, piirakoista ja patongeista. Houkuttelevas-

ti kolmeen tasoon tarjolle laitettuina leivonnaiset taitavat sulattaa kors-

keimmankin karavaanarin suun ja sydémen.

Kylmasailytysta vaativat tuotteet, kuten voileivat, taytetyt sampylat
ja salaattiannokset vaijyvat viereisessa vitriinissa suolapalaa kaipaa-
vaa. "Vitriinimyynti on vaikea ala”, toteaa Hékkinen. “Jo lunkan eli
vitriinin luukun avaaminen tuntuu olevan monelle liian iso vaiva.”

Puheeseen yhtyy myds myynti- ja markkinointijohtaja Markku Luk-
kari Euracon Oy:std, kotimaisesta elintarvikepakkausalan perheyhtiss-
1a, joka toimittaa ruoan valmistuksessa, sailytyksessa ja kuljettamises-
sa farvittavia nonfood-tuotteita niin Oulun Baarille kuin alansa markki-
najohtajana eri puolille Suomeakin.

"Kasilaukun kanssa sydtavaa valitsevalle naisasiakkaalle vitrii-
nin luukusta on kieltamatta vaivaa”, Lukkari toteaa. “Myéskaan valo-
ja ei pystytd yleensd niin hyvin kohdentamaan, etteiké vitriinin Géres-
sa haikaisisi.”

Monissa kahviloissa on paadyttykin annostelemaan asiakkaan va-
litsema tuote tiskin takaa, mutta silloin on varauduttava yhden asia-
kaspalvelijan ylimaaraiseen kustannuseraan. “Asiakkaat haluavat kyl-
& lisaksi mieluiten itse valita tuotteen”, muistuttaa kauppias Hakkinen.

Vitriinituotteiden kanssa on Oulun Baarissakin kokeiltu silloin tal-
|5in tuotekiertoa. “Pitaisi kai useammin vaan vaihtaa sémpylan paik-
kaq, sillé ei paikanvaihdoista ole asiakkailta ainakaan negatiivista
palautetta tullut”, pohtii Jaakkola. “Ja esimerkiksi foccaccia-leipd lahti

kivasti menemaan heti, kun siirsimme sen vitriinista pullapuolelle.”

Moottoritie on kuuma - kuten koirakin

Kahvilatuotteiden pakkausmateriaalien suhteen kehitysta on tapah-
tunut viime vuosina huimasti. Kun ennen voileipa kietaistiin Elmu-kel-
muun, saa se nyt peitokseen mikrorei“itetyn polypropeenipussin eli
Krokon. “Polypropeenipussi padstad pussin sisalla olevan kosteuden
lGpi hitaasti kerdten nesteen lopulta yhdeksi isoksi tipaksi”, selventad
Lukkari Euracon Oy:lta.

“Niin hyva tuote kuin Elmu-kelmu onkin, se toimii vain roiskesuo-
jana, muttei padsta kosteutta ulos. Kroko-pussi sen sijaan jopa paran-
taa tuotteen sdilyvyyttd 11-12:n tunnin ajan, kun mikrobit eivét p&d-
se elamaan pussin sisalla.”

Entising aikoina, kun kuuman sampylén tuikkasi kelmuun tai to-
valliseen muovipussiin, katosi se joksikin aikaa nékyvistd hdyrystymi-
sen seurauksena. Nyt Kroko-pussin ansiosta kosteuden kondensoitumi-
nen on hallittua, ja huoneenlémpaiseen pussiin voi hyvin laittaa uuni-
|&mpiméisen.

“Lisaksi makutestimme ovat osoittaneet, eftd p&ivan Kroko-pus-
sissa ollut tuote paihittaa kirkkaasti paljaana tai kelmussa levanneen
tuotteen”, huomauttaa Lukkari.

Oulun Baarissa Euraconin toimittamat Kroko-pussit, foliopus-
sit, grillitaskut ja lunchboxit ovat tarkedssa roolissa, kun tuotteista li-
ki puolet myydaan tata nykyd mukaan. Yha kiihtyvalla tahdilla myyta-
van take away -kahvin kylkeen lahtee usein pikkusuolainen tai makea
kahvileipd tai kokonainen ateria sydtavaksi toissd tai television déres-
sa pitkén pdivan jalkeen.

Kauniiseen, kestavadn ja kaytotarkoitustaan vastaavaan pakkauk-
seen kaaraisty herkku houkuttelee poikkeamaan vastakin ja kuin ben-
savalo ik&dn, muistuttaa kauas kantautuvalla vastustamattomalla tuok-
sullaan, etta pikku-Matin autosta on taas “tankki” tyhjentynyt... Ja niin

tauon ja oululaisen porilaisen jalkeen kiitad taas alla autostrada.
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SUURIA OLUITA TEHDAAN
PIENISSAKIN PANIMOISSA
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Suomen runsaat parikymmentd pienpanimoa

valmistavat monentyyppisia oluita. Niillé on jo
vakiintuneet kannattajansa, joiden madrd lisaantyy

[éihirvuan suosion mydia.
Heinckuussa 2012 pienpanimoiden tuotantoa ja

toimintaa esitelldan Helsingin Rautatientorilla.

VIIME VUOSINA monia suuria ja perinteisid olutpanimoita Suomes-
sa on lakkautettu. Jaljelle jGéneitd suurpanimoita on kolme, ja niistd-
kin kaksi on ulkomaisten yritysten omistamia.

Samaan aikaan pienpanimoiden lukumaara on kasvanut.

Suomen Pienpanimoliitossa on t&td nykyd jésening 21 panimoa.
Liiton puheenjohtaja Pekka Kaariginen arvioi, ettd tuossa luvussa ovat
mukana IGhes kaikki maan pienpanimot.

“Emme niinkadn kilpaile isojen panimoiden, vaan oluen tuonnin
kanssa”, Kadridinen toteaa.

"Markkinaosuutemme on yli kaksi prosenttia, mutta se on silti ai-
ka véhéan: 450 miljoonan litran myynnistd kaikki pienpanimot valmis-
tavat yhteensd vajaat 10 miljoonaa litraa. Tuontioluiden osuus olut-
markkinoista on tdlla hetkelld paljon suurempi kuin suomalaisten pien-
panimoiden.”

Toisaalta, yleisdn kiinnostus lahiruokaa kohtaan on tuonut pienpa-

nimoiden oluille uusia ystavia.

Olutvalikoima monipuolistuu
Kaarigisen mukaan pienpanimoiden tuotanto tdydentad markkinoilla
olevien oluiden valikoimaa.

”Aika harva pienpanimo tekee perus-lageria, johon isot panimot
paljolti keskittyvat. Me teemme etupddssa maistuvia erikoisoluita”,
han mainitsee.

“Kenttd on aika laaja, ja oluttyyppejd on vaikka kuinka paljon.
On ihan mielikuvituksesta kiinni, kuinka paljon ja minkélaisia oluita it
se kukin valmistaa. Toki ammattitaidot ja laitteet asettavat omat rajoi-

tuksensa.”

“Rautatientorin oluttapahtumassa kdy vuosittain yli 10 000 ihmist&”,
Pienpanimoliiton puheenjohtaja Pekka Kééridinen toteaa.
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“Vaaleassa Blond Alessa kéytetdén raaka-aineena Oélannin maalaisvehnéd”, kertoo Malmgdrdin tilan pienpanimon omistaja, kreivi Johan Creutz.

"Jotkut tekevat pintahiivaoluita, jotkut puolestaan pohjahiivaoluita,
jotkut suodatettuja ja jotkut suodattamattomia.”

Suodattamattomat oluet ovat Kadrigisen mukaan kaupallisesti ai-
ka uusi ilmid Suomessa.

“Ennen vanhaan kaikki oluet olivat suodattamattomia, mutta kun
isot panimot ovat tuottaneet vain suodatettuja, niin tuoreoluita ei jos-
sain vaiheessa ole ollut edes saatavilla. Nyt jotkut suurpanimotkin
taas valmistavat suodattamattomia oluita, joissa saattaa olla mukana

esimerkiksi hiivaa.”

Pienpanimoilla on tuotekehitystyota
Pekka Kadrigisen oma yritys Lammin Sahti keskittyy nimensa mukai-
sesti sahtiin, mutta valmistaa aika ajoin pintahiivaoluitakin. Kaiken
kaikkiaan Suomessa on yhden kaden sormilla laskettava méara sah-
tipanimoita.

“Isotkin panimot ovat ehkd herdnneet ja tekevat yhé enemman
erikoisia oluita: joulu-, paasidis-, kesdoluita ja muita. Erikoisoluiden
osuus on kasvanut, niin meilld kuin heillékin.”

"Olisi tietysti suotavaa, ettd ensi sijassa laatu ratkaisisi, millaisia
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oluita valmistetaan. Tosin usein kdy niin, ettd laatu heijastuu my&s hin-
taan. Se taas rajaa kuluttajakuntaa”, Kaaridinen pohtii.
Pienpanimoissa on Kadrigisen mukaan enemmdn mahdollisuuksia
kokeilla uudenlaisten oluiden tuotantoa kuin suurissa panimoissa.
"Tuotantfomadrat ovat pienempid, ja siksi kynnys kokeilla kaupal-
lisesti jotakin uutta on pienpanimoilla matalampi kuin isoilla panimoil-
la. Jotta uudesta tuotteesta tulisi isolle panimolle kaupallisesti kannatta-
va, tarvitaan ehka miljoonien litrojen tuotantoerid, kun taas pienpani-
moilla kannattavuusraja on pikemminkin tuhansissa litroissa. Mittakaa-

va on ihan erilainen.”

Olutta torin taydelta

Helsingin Rautatientorilla jarjestetdén 26.-28.7.2012 'Suuret oluet — pie-

net panimot’ -tapahtuma, jossa esitellaan ja tarjoillaan pienpanimojen

tuotantoa. Jarjestdjing ovat Suomen Pienpanimoliitto ja Lammin Sahti.
"Tapahtuma jariestetéan Helsingissa nyt yhdeksatta kertaa. Aloitim-

me tdllaisten yleisdtapahtumien jarjestamisen Lahdessa ja sieltd ne levi-

sivat myds padkaupunkiin. Tand vuonna tapahtuma pidetdcén myds Tu-

russa”, Kaaridginen kertoo.




>
N, NOKIAN PANIMO

WWW.NOKIANPANIMO.FI

"Pienpanimoiden oluilla on oma suosikkiyleisénsd, mutta olem-
me valinneet oluttapahtumien paikkakunniksi sellaisia, missa liik-
kuu paljon vaked. Haluamme esitelld tuotteita uusillekin kuluttaja-
ryhmille ja asiakkaille.”

Helsingin Rautatientorille on tulossa esittaytymaan nailla naky-
min 16 eri pienpanimoa. Tapahtuma on avoinna kolmena paivé-
nd kello 12-24.

“Tama on osoittautunut onnistuneeksi foimintamalliksi. Tassa
ovat vain pienet panimot mukana - suuria ei huolita”, korostaa
K&driginen.

"Torille pystytetaan kohtuullisen iso olutteltta, ja toisella puolel-
la on myds ruokatarjoilua. Koko Rautatientori aidataan. Torialueel-
le tulee kaikkiaan 1 200 asiakaspaikkaa.”

Paikalla kéy Kaarigisen mukaan yli 10 000 ihmista joka vuo-
si.

Toritapahtuman musiikkiohjelma painottuu ilta-aikaan.

"Esimerkiksi forstain 26.7. iltaesiintyjia ovat lle Kallio ja Kaija
Karkinen. Perjantaina lavalle tulee Pave Maijanen ja lauantaina
Virve Rosti ja Menneisyyden vangit -orkesteri”, Kaéridinen sanoo.

"Avajaispaivénd saksalainen orkesteri on tulossa soittamaan
jo paivall, ja lauantaina pidetaan tietokilpailuja. Panimoiden
esittelyja on kaikkina paiving. Muutakin ohjelmaa voi vield tulla
mukaan.”

Alkusyksylla Helsinkiin on tulossa toinenkin pienpanimoiden

oluttapahtuma, Syystober.

Pienpanimoliitto rekisterditiin vuonna 2008, mutta se ehti jo sitd en-
nen toimia alan epdmuodollisena edunvalvontajériestdnd runsaat vii-
sitoista vuotta.

“Taman hetken suurin haaste liitolla on saada eduskunnalta sellai-
nen p&datds, ettd padsisimme myymaan yli 4,7-prosenttista olutta ku-
luttajille suoraan panimoista. Saahan tilaviinejgkin myyda viinitiloil-
ta”, Kaariginen muistuttaa.

Hanen mukaansa pienpanimotoiminta voi nykyadn olla parhaim-
millaan taloudellisesti kannattavaa, mutta osa panimoista tekee tap-
piotakin. Tosin kaikille raha ei edes ole ensisijainen tavoite. Monet
aloittavat harrastuspohijalta. “Eihén tdméa ala mikaan kultakaivos ole:
se vaatii paljon tydtd ja osaamista. Padomaakin tarvitaan paljon
enemman kuin ravintolan perustamiseen.”

Oluen valmistuslaitteet voivat olla kalliita.

"Keski-Euroopassa on pitkéd kokemusta tdman alan laitevalmistuk-
sesta, mutta ulkomaisella tekniikalla on sitten hintaakin. Osa Lammin
Sahdin laitteista on meijerikalusteita, jotka on muutettu uuteen kayts-
tarkoitukseen soveltuviksi”, Kadridinen mainitsee.

Koulutustakin on ehka hankittava ulkomailta.

"Suomessa muutamat oppilaitokset antavat kevytta oluenvalmistus-
tietoa, mutta ne eivat tarjoa panimomestaritasoista koulutusta. Lahim-
mdt opinahjot sitd varten ovat Kéépenhaminassa, Saksassa ja Eng-
lannissa. Pienpanimoissa Suomessa toimii joitakin pitkén koulutuksen

lapikayneitd, tutkinnon suorittaneita panimomestareita.”
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KOTIMAISEN KIRJOLOHEN
YMPARISTOVAIKUTUS ON
PIENENTYNYT VIIDENNEKSELLA

KUVAT: PHOTOALTO
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Suomessa kasvatetun kiriolohen "hiilipyrstonjalki” on
keskimdarin vain kuudesosa naudanlihan hiilijalanjdliesta.
Sian- ja broilerinlihaan verrattuna kirjolohifileen
hiilijalanjélki on parhaimmillaan vain puolet. Kirjolohen

ympc'irisfé\/aikufuksef ovat pienentyneet noin viidenneksellg
kymmenen viime vuoden aikana. Syynd on efenkin rehun
kulutuksen tehostuminen.

KOTIMAISEN KIRJOLOHEN sydminen on hyvdksi terveydelle, ja
lihatuotteisiin verrattuna se keventad ruokalautasen hiilijalanjélked
huomattavasti. Vesistdjd rehevaittavid typpi- ja fosforipadstsja kalan-
kasvatus aiheuttaa lihatuotteita enemmdn, mutta kokonaisuudessaan
kalankasvatuksen vastuulla on vain noin 2 prosenttia kaikista Suomen
fosforipaastsistd. Typpipddstdistd kalankasvatus aiheuttaa 0,9 pro-
senttia.

Kotimaisen kasvatetun kirjolohen elinkaaren ympdaristvaikutukset
tutkittiin Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen, Riista- ja ka-
latalouden tutkimuslaitoksen ja Suomen ympdaristokeskuksen yhteistyd-
hankkeessa. Tutkimuksessa pdivitettiin kymmenen vuoden takaiset tie-
dot kirjolohenkasvatuksen ymparistévaikutuksista.

Ymparistovaikutukset laskettiin kirjolohen tuotantoketjulle alkaen
rehun ja sen raaka-aineiden tuotantoprosessista poikaskasvatukseen,
kalan verkkoallaskasvatukseen, perkaamoon, pakkaukseen ja fileoin-

tiin asti.

"Ympadristovaikutukset
kokonaisuutena ovat vihentyneet,
koska kalanrehun kéyttéa on
kyetty parantamaan parempien
rehujen ja ruokintatapojen
ansiosta.”

Rehun kulutus pienentynyt

Vuosina 2002-2009 Suomessa kasvatetun kirjolohen tuotantoketjun
rehevaittava vaikutus pieneni noin 26 prosenttia suhteessa kalojen
tuotantomadraan. Hiilijalanjélki puolestaan pieneni noin 9 prosenttia
ja happamoittavat p&éstét noin 15 prosenttia.

"Ymparistdvaikutukset kokonaisuutena ovat viahentyneet, koska
kalanrehun kéyttod on kyetty parantamaan parempien rehujen ja ruo-
kintatapojen ansiosta. Rehun kulutusmaara suhteessa tuotantoon on
pienentynyt vuosina 2002-2009 noin 10 prosenttia”, kertoo hank-
keen tutkija Frans Silvenius MTT:std.

Liscksi kirjolohifileen elinkaaren fosforip&éstst vahenevét jopa 17
prosenttia, jos ruokintaan kdytetédn paljon soijaa siséltéavad véahéfos-
forista kalanrehua.

"Nyky&an myos ltameren dioksiinipuhdistetun kalan kéytts kirjolo-
hen rehuna olisi yksi mahdollisuus véhentaa paastoja ja kierrattaa ra-

vinteita tehokkaasti”, RKTL:n erikoistutkija Timo Mdkinen toteaa.
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Rehun ja sen raaka-aineiden tuotanto muodostaa noin 80 prosent-

tia kirjolohifileen hiilijalaniéliestd. Se vastaa myds suurimmasta osas-
ta kirjolohifileen tuotantoketjun energianku-
lutuksesta sekd happamoittavien yhdisteiden

padstoistd.

osoittautui noin kuusi

Uutta teknologiaa kehitetty
Tutkimuksessa selvitettiin ymparistévaikutuk-
sia vahentavia kasvatusmenetelmid. Esimer-
kiksi verkkoaltaassa avomerilaitoksessa kas-
vatettujen kalojen hiilijalanjalki on hieman pienempi kuin sisempénd
rannikolla kasvatettujen kalojen, koska avomerella suurempi tuotan-
tomddrd voidaan keskittad yhteen yksikkédn. Néin esimerkiksi vene-
ajoa voidaan véhentaad tuotettua kalakiloa kohti. Avomerella ravinne-
kuormitukset myds laimenevat paremmin.

Kiertovesikasvatuslaitoksissa ravinteet on puolestaan mahdollista
suodattaa poistovedestd hyvinkin tarkkaan.

"Perinteiseen verkkoallaskasvatukseen verrattuna kiertovesikasva-
tus on tehokas tapa véhentdd ravinnekuormitusta, mutta veden pump-
paus johtaa suurempaan hiilijalanjalkeen, jos sahkéenergia tuotetaan

fossiilisilla polttoaineilla”, Frans Silvenius summaa tuloksia.

Ympadristovaikutukset erilaisia kuin lihatuotteilla
Kun kirjolohifileen hiilijalanjélked verrattiin tutkimuksessa lihatuottei-
siin, naudanlihan hiilijalanjélki osoittautui noin kuusi kertaa suurem-
maksi kuin kirjolohifileell&.

Sian- ja broilerinlihan tuotantoketjussa kasvihuonekaasupads-
16t olivat joissain tapauksissa samaa suuruusluokkaa kuin kirjolohel-
la. Enimmillaan sianlihan paastét olivat 2,5-+kertaiset ja broilerinlihan
paastdt 1,5-+kertaiset kirjolohifileeseen nahden.

Naudanlihan hiilijalanjalki

kertaa suuremmaksi kuin
kirjolohifileella.

Rehevaittévien typpi- ja fosforipadstdjen osalta vertailun tulos aset-
tui toisin pdin: yksi tuotettu kirjolohikilo rehevéittaa vesistdja noin kol-
me kertaa enemman kuin yksi naudanliha-
kilo ja nelja kertaa enemman kuin yksi sian-
lihakilo. Broilerinlihan etumatka kirjoloheen
ndhden on viela suurempi. Tama johtuu sii-
td, ettd karjanlannan ravinteita voidaan hys-
dyntad peltoviljelyssa, mutta kalankasvatuk-

sen ei.

Luonnonkalaan vertailu vaikeaa
Tutkimuksessa kirjolohta vertailtiin myds luonnonvaraiseen kuhaan, sii-
kaan, ahveneen ja haukeen.

Luonnonkalojen pyydystdminen poistaa ravinteita vedestda ja va-
hentad rehevditymista. Luonnonkalat eivat mydskaan kuluta rehua, jo-
ten niiden hiilijalanjalki on kasvatettua kalaa pienempi.

“Kuitenkin luonnonkalan hiilijalanjalki riippuu paljolti saaliin ja
kuljetuserien koosta: pienet erdt lisaavat kuljetusten ympdristovaikutus-
ta”, erikoistutkija Juha Grénroos Suomen ymparistdkeskuksesta muis-
tuttaa.

Kirjolohi puolestaan voittaa luonnonkalat ravintoainesisallon ver-
tailussa. Kirjolohi sisaltdd noin 2-3 kertaa enemméan erittdin terveelli-
sid EPA- ja DHA-rasvahappoja esimerkiksi haukeen, kuhaan ja ahve-

neen verrattuna. B

JULKAISU: Kirjolohenkasvatuksen ymparistdvaikutukset Suomessa.
Frans Silvenius, Juha Grénroos, Hanna Hartikainen, Helena Hyvéri-
nen, Markus Kankainen, Salla Kaustell, Sirpa Kurppa, Timo Mékinen,
Jari Setdla, Kirsi Silvennoinen, Raija Tahvonen ja Jouni Vielma. MTT
Raportti 48 (2012).
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HYGIENIAPASSILLA
10 VUOTTA
TURVALLISEMPAA
RUOKAA
SUOMESSA

KUVAT: EVIRA / JUSSI TIAINEN

Suomalainen elinfarvikealan hygieniapassi tayttaa ténd
wwonna 10 wuotta. Evira kertoo, ettd osaamistodistuksia on
myénnetty jo lahes /70 000 kappaletta. Hygieniapassi on

yllattanyt suosiollaan ja se on herdttanyt muissa EU-maissa

runsaasti mielenkiintoa.

KYMMENEN VUOTTA sitten arveltiin, eftd passia farvitsisi noin
130 000 elintarvikealan tydntekijaa. Nykyaan joka vuosi jarjestetaan
10 000 testitilaisuutta ja mydnnetdan 60 000 osaamistodistusta.
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira hallinnoi ja yllépitaa hygienia-
osaamisjarjestelmad sekd ohjaa ja valvoo itsendisten osaamistestaa-
jien foimintaa. Hygieniaosaamistodistuksen eli hygieniapassin voi

saada suorittamalla testin tai sopivan elintarvikealan tutkinnon.

Hygieniapassi on yll&Gttéanyt
suosiollaan ja se on herdattanyt
muissa EU-maissa runsaasti
mielenkiintoa.

Tietoisuus hygieniasta lisaéntynyt
Ylitarkastaja Ville Kekkonen Evirasta kertoo, ettei hygieniaosaamisjar-
jestelman vaikuttavuutta ole selvitetty. Hén muistuttaa, ettd hygieniaan
ja ruuan turvallisuuteen vaikuttaa niin moni asia, ettd yhden tekijan
osuuden I8ytaminen olisi aikamoinen haaste.

Esimerkiksi ruokamyrkytysepidemioiden madré ei ole tasaises-
ti laskenut vuodesta 2002, jolloin hygieniaosaamisjdrjestelma otettiin
kayttoon. Tasta voisi vetdd johtopadtoksen, ettd jarjestelmasta ei ole
ollut mitéan hyoétyd. Kuitenkin 2000-luvulla ruokamyrkytysepidemioi-
den tilastointitapaa on muutettu ja tietoisuus hygieniasta on lisaanty-
nyt, mika on lisénnyt ruokamyrkytysilmoitusten maaraa.

"Voidaan miettid, olisiko ruokamyrkytysten madra nykyistd suu-

rempi ilman hygieniaosaamisjarjestelmaa?”, Kekkonen sanoo.



Tiedonhaku lisaé& kiinnostusta

Vuonna 2005 silloinen Elintarvikevirasto julkaisi tuloksia kahdesta
kartoituksesta, joissa oli kysytty hygieniaosaamistestiin osallistuneiden
vaikutelmia omasta osaamisesta seka elintarvikealan toimijoiden vai-
kutelmia jarjestelman hyddyista. Alkuvuosina testin kavi lapi runsas
joukko alalla jo pitkaan tydskennelleitd. Mydhemmin passi on liitetty

osaksi alan perustutkintoja.

”Voidaan miettid, olisiko

ruokamyrkytysten méadra

nykyistd suurempi ilman
hygieniaosaamisjarjestelmaa?”

Vuosina 2003 ja 2005 testiin osallistuneista vastaajista noin 68
prosenttia koki, ettd oma osaaminen oli kohentunut testin mydta.
Osallistujat olivat esimerkiksi kerrannet elintarvikehygienian perustei-
ta. Vastanneista ruoka-alan toimijoista noin 70 prosenttia koki, ettd
jarjestelmastd on heille hydtya.

“Oma arvioni on, eftd hygieniapassin saaminen on todenn&kai-
sesti pistanyt joskus tydssd ollessa miettimadn miksi jotain pitdd teh-
da tietylla tavalla. Vaikka osaamistestin suorittaminen ei mitenk&an ta-
kaa sitd, ettc henkild todella hallitsee syvdllisesti elintarvikehygieniaa,
kannustaa se suurta osaa festatuista lisdémé&dn omaa tietoaan elintar-
vikehygienian asioista”, Kekkonen huomauttaa.

Han luottaa siihen, ettd omalla kiinnostuksella tiedon hankintaan
on suuri merkitys oppimiseen. Joissain maissa on kéyténténd, ettd
elintarvikealan tyontekijat pakotetaan koulutukseen, mutta koulutuksen
tulosta ei mitata millaan kokeella. Pakollisessa koulutuksessa istumises-
ta ei vélttamatta jaa mieleen juuri mitaan.

“Uskon, ettd suomalaisen jarjestelmén myota elintarvikehygienian
yleissivistys on noussut. Hydty kohdistuu jokaiseen kuluttajaan”, Kek-

konen summaa.

Kayttod kahviloista ruokatehtaisiin
Hygieniaosaamistodistus vaaditaan sellaisilta elintarvikealan
tyontekijsilta, jotka tydssaan kasittelevat pakkaamattomia helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa. Osaamistestissa on
40 oikein/véaadrin vaittémad, joista tulee saada vahintédn 34 oikein.
Testi on lapaistava kolmen kuukauden kuluessa tyén aloittamisesta.

Eviran hyvaksymét osaamistestaajat jarjestavat hygieniaosaamis-
testejd ja myodntavat hygieniaosaamistodistuksia. Osaamistestaajia
on noin 1900 eri puolilla Suomea. Kuntien elintarvikevalvontaviran-
omaiset valvovat hygieniaosaamisen velvoitteen foteutumista elintarvi-
kealan yrityksissd, kuten ravintoloissa, suurkeittidissd ja ruokatehtais-
sa.

Vastaavalla ajatuksella on pari vuotta sitten luotu ruoka-alan tyén-
tekijdille ympdaristdpassi, joka mittaa kestdvien ruuanvalmistusmenetel-
mien osaamista. Ympdristdpassi on vield vapaaehtoinen, mutta sita-

kin on ehdotettu sisdllytettavaksi ruoka-alan perustutkintoihin. m
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TILAUSTA TUORESALAATILLE

FRESH SERVANT INVESTOI UUTEEN TUOTANTO- JA
[OGISTIKKAKESKUKSEEN PEDERSORESSA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN

Pietarsaaressa sijaitseva vihannes- ja tuoretuotteista ja Hetki-

salaateistaan tunnetiu Fresh Servant Oy offaa efunojaa

tulevaisuuteen. Maaliskuussa yritys avasi uuden tuotanto-

ja logistiikkakeskuksen Pederséreen noin 10 kilometric

Pietarsaaresta, joka on logistisesti keskeisellc paikalla lahella

kotimaisten vihannesraaka-aineiden tuottajia.

FRESH SERVANT OY:N toimitusjohtaja Sami Haapasalmi kertoo,
eftd 5 000 nelimetrin tuotantolaitos on Suomen modernein valmii-
den tuoresalaattien valmistukseen tarkoitettu tehdas. Investoinnin ko-
konaisarvo on noin 6 miljoonaa euroa.

Fresh Servant Oy valmistaa valmissalaatteja, salaattikomponent-
teja ja valmiiksi pakattuja hedelmid ja vihanneksia sekd vahittais-
kauppaan ettd Horeca-asiakkaille.

"Tavoitteenamme uuden tehtaan myétd on parantaa kapasiteet-
tia, mahdollisuuksia tuotekehitykseen ja entistakin parempaa laadun-
hallintaa”, Haapasalmi kertoo ja lisad, ettd laitos tullaan sertifioi-
maan I1SO 9001 -standardin mukaiseksi.

Myds partnereissa 16ytyy:

"Meilld on noin 40 alueellista sopimusviljelijaa ja yhteistydkump-

pania.” Suurin osa toimittajista [8ytyy vanhan Vaasan ldanin alueelta.

Kysyntdédn on vastattava

Haapasalmi uskoo yrityksen olevan investoinnin myétd entistd val-
miimpi vastaamaan tuoretuotteiden kasvavaan kysyntaan: yritys on
kuluttajapakattujen salaattiaterioiden markkinajohtaja ja haluaa
myds tulevaisuudessa johtaa markkinasegmentin tuotekehitystd. Ta-
man lisaksi makurintamalla ciotaan edetd jatkuvasti ja tuoda loppu-
kayttajan ulottuville uusia makuelamyksid ja tapoja nauttia tuoretuot-
teita.

Tavoitteet on asetettu korkealle: vuden tehtaan myéta yrityksen
20 miljoonan euron liikevaihto halutaan nostaa 30 miljoonaan parin
vuoden sisdlla.

Yrityksen visiona on olla asiakkaiden ykkdsvalinta tuoreiden vi-
hannes- ja hedelmapohijaisten tuotteiden toimittajaksi. Haapasalmen
mukaan tavoitteessa onnistutaan siitd yksinkertaisesta syystd, ettd tuo-
reet vihannekset ja hedelmat ovat yrityksen ydinbisnestd, johon pa-

nostetaan taysilla. Erikoistumisen uskotaan siis kantavan hedelmaa.
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"Hallitsemme hyvin raaka-aineketjun, valmistuksen ja konseptoin-
nin. Kehitémme ja toteutamme toimintaamme asiakkaidemme ehdoil-
la”, Haapasalmi summaa. Samalla Fresh Servant haluaa olla mukana
luvomassa kulttuuria, johon kuuluvat hyvét, tuoreet ja elinvoimaa anta-
vat tuotteet.

“Investointimme tuotantoon ja logistiikkaan parantavat kykyGmme

vastata naihin haasteisiin.”

Pelikenttéing koko maa

Haapasalmen mukaan Fresh Servant on jo nyt koko maan laajuises-
ti toimiva yritys — ja samaten yritys oli ensimmainen valtakunnallisessa
jakelussa oleva tuoresalaattien toimittaja. Yhtion vahvuuksiin kuuluu
korkea palvelutaso, vahva tuoteosaaminen ja kattava valikoima seka
lupaus sovitusta laadusta.

"Meidan tehtGvamme on jatkojalostajana olla kehittamassa ku-
luttajien, kaupan ja ravintoloiden seka tuottajien kanssa toimintamal-
lia, jolla voimme saattaa kuluttajien lautaselle enemméin ja helpom-
min tuoreita, maukkaita ja terveellisia tuotteita pellolta péytaan”, toi-
mitusjohtaja linjaa. Fresh Servantin mission mukaan kaikilla pitgisi ol-
la mahdollisuus nauttia helposti valmiita salaatteja tai salaattikom-
ponentteja joko lounaaksi, valipalaksi, paivalliseksi tai illalliseksi -
ihan padruokana tai sitten lisukkeena.

Tuoresalaatit markkinana on melko neitseellinen mutta kasvava
alue. Haapasalmi tietad kertoa, eftd Euroopassa ns. Fresh Cut -tuottei-
den vuotuinen kasvu on ollut 1990-luvulta Ihtien kovaa johtuen kulut-
tajien kasvavasta kiinnostuksesta valmiiksi pestyjd, leikattuja, sekoitet-
tuja ja pakattuja tuotteita kohtaan. Sama ilmié on nyt tulossa kovaa
vauhtia myds Suomeen, han uskoo.

"Tuoresalaattien ja fresh-cut tuotteiden kasvu perustuu siihen, eftd
kuluttajat haluavat helpottaa arkeaan, haluavat aterioida terveellisesti

ja haluavat hyvaéa laatua tuotteilta.”



KOLME VIHREAA KARKEA

FRESH TUOTE: kehittdd, valmistaa, myy ja markkinoi
jalostettuja hedelmiin ja vihanneksiin pohjautuvia tuotteita ja

konsepteja pdivittaistavarakauppa- ja Horeca-asiakkuuksille

FRESH TUKKURI: erikoistunut hedelma- ja vihannestukkuri,

jonka tuotekonsepti perustuu omien sopimusviljelijoiden

tuottamien tuotteiden hankintaan, varastointiin, myyntiin ja

jakeluun, seka hedelmien ja vihannesten tuontiin

TUOTEPERHE HETKI-SALAATIT: kattaa laajan valikeiman
kuluttajapakattuja lounas- ja vélipalatuoresalaatteja seka

ruoanlaittotuotteita M




Enemmdéin salaattia!l

Salaattien sydjand suomalaiset eivat ole maailmanhuip-
pua: salaattia popsitaan vain viitisen kiloa vuodessa,
mista henked kohden tulee vain vaivaiset 100 grammaa
viikossa. Oma salaattituotantomme kattaa tasta maards-
t@ noin puolet.

Suomalaisissa kasvihuoneissa tuotetaan vuodessa
noin miljoona kiloa kerdsalaattia ja 51 miljoonaa kap-
paletta erilaisia lehtisalaatteja ruukussa. Kaiken kaik-
kiaan kotimaista salaattia tuotetaan vuoden aikana kas-
vihuoneissa noin 1,7 kiloa ja avomaalla 0,8 kiloa asu-
kasta kohti.

Terveellisempien ruokatrendien, ilmastonmuutoksen
tuulten ja esimerkiksi karppauksen myéta salaatille voi-
daan kuitenkin povata vihredd renessanssia — eiké hait-
taa ole siitakaan, jos tuote on tehty vaivatiomaksi ja no-
peaksi nauttia, Fresh Servantilla uskotaan.

Yritys on viime vuosina my3s pyrkinyt panostamaan
yh& enemman ammattikeittion arkea helpottaviin kon-
septeihin:

"Joustavana yhteistydkumppanina kuuntelemme
asiakkaitamme herkalla korvalla ja pyrimme kehitta-
maadn niin tuotteita kuin niihin liittyvia teknisikin asioi-
ta. Esimerkkeing t&std ovat mm. GN-mitoitetut pakkauk-
set, dynot sekd laaja valikoima pakkauskokoja erilaisiin
tarpeisiin”, Haapasalmi toteaa ja lisad, eftd valikoimas-
ta dytyvat ratkaisut julkisiin keittidihin, lounasravintoloi-
hin, gourmet-paikkoihin seka kioski- ja kahvilamyyntiin.

"Haluamme siis olla vahvasti mukana kehittdmassa
yhteistydkumppaniemme liiketoimintaa.”

Horeca-puolella yha enemman asiakkaita haluaa os-
taa kotimaisia tuotteita, ja Fresh Servant vastaa tghan
kysynt&dn tarjoamalla tdysin kotimaisia salaattisekoituk-

sia ja kotimaisia sesonkituotteita.

Viides vuosikymmen

Fresh Servant on kulkenut vihreaa tietd jo pitkaan: itse
asiassa perheyrityksen toiminta alkoi jo vuonna 1971,
jolloin se toimi nimellé Snellman Vihannestukku Oy. Té-
ta nykya yrityksella on toimipisteet Pietarsaaressa ja
Vaasassa ja palkkalistoilla noin 80 ihmista.

Fresh Servant hyddynt&é toiminnassaan myés uusia
[T-ratkaisuja, josta esimerkking vuoden 2009 lopussa
lanseerattu WebShop, nettipohjainen tilauskanava B2B-
asiakkaille. Haapasalmi kertoo, etté webshop on kol
messa vuodessa vakiinnuttanut asemansa hyvin: .

"Yha suurempi osa tilauksista hoidetaan sahkaises
ti.”

Kevaalla 2012 yritys lanseeraa myds salaattipdy-
dan suunnitteluohjelman, jonka avulla yritysasiakkaiden
on helppo suunnitella, toteuttaa ja seurata salaattipdy-
dan kayttoa. Ohjelmalla voi myds seurata salaattipdy-

dan kustannuksia ja laskea annoshinnat.
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Porkka Finland Oy on kansainvalisesti tunnettu kylma-
laitevalmistaja. Tuotevalikoimaan kuuluu mm. suurta-
louskaapit, vetolaatikot seka kylma- ja pakastehuoneet
ammattikayttéon.

Ovatko ymparistoystavallisyys ja vihreat arvot sinulle
tarkeita? Niin meillekin, Future Plus R290

- GWP lahes nolla
- 3 vuoden takuu
- kierratys 99%

Lampadtilataltiointi

Porkka-tuotteiden I[ampoti-
lojen taltiointi on nyt entista
vaivattomampaauudental-
tiointijarjestelman avulla!
Tuotteen ohjauspaneeliin
kiinnitettava pieni lisélaite
taltioi IAmpétiloja 15 minuu-
tinvalein. Tallennetuttiedot
luet helposti muistitikun
avulla vaikkapa Excel-tau-
lukosta.

Porkalta I6ydat myds laajan valikoiman omaa tuotantoa
taydentavia kylma- ja pakastelaitteita. Tallaisia tuotteita
ovat erilaiset juoma- ja viinikaapit, jaapala- ja — hileko-
neet sekd kaupan kylmatiskit ja avokalusteet. Naista
tuotteista I6ydat varmasti parhaan vaihtoehdon, toimit
sitten milla tahansa HoReCan osa-alueella.

Porkka Finland Oy

7 Solsalmentie 315860 Hollola, 14 11
. puh. 020:5555 12, fax: 020,6855 497 '\ ( (A7 s

wwwporkkafi; porkka@hiurrecom. . /4

==

Cafe Mattolaituri, Helsinki

lat

Simin swiss Buakty~
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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MINKALAISEN PAIKAN KOKK
PERUSTAISI, JOS.. .2

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO
KUVA: VILLE HENRIKSSON

Kirjoittaja osaa syédd hyvin valmistettua ruokaa.

ravintolakonsepteis-
ta ei koskaan jalkauteta todellisuu-
teen, koska realiteetit asettavat reu-
naehdot luovien ideoiden toteutuk-
selle. Vaikka ajatus kesdisen silak-
karavintolan avaamisesta avome-
riluodolle kutkuttaisi, asiakkaat ei-
vat todenndkaisesti 18ytdisi paikalle
ja myrskytuuli huuhtoisi ne vahdaiset-
kin mereen.

Toisinaan pelot kuitenkin torpedoi-
vat ideat turhaan. Hiotun kaakkoisaasialai-
sen kauppaaminen kaupunkilabyrintissa ilman min-
kaan sortin lapikulkuliikennettd, maassa, jonka pe-
rinneruoissa pippurikin on liioittelua, kuulostaa epa-
todenndkaiseltd menestystarinalta, mutta on osoit-
tautunut melkoiseksi ilotulitukseksi.

Rohkeuden ja reunaehtojen katveeseen kan-
naftaa raivata polku, joka on kivetty kompromis-
seilla. Rohkeutta tarvitaan, koska varman padlle
vetamalla syntyy tylsaa. Alla aaneen paasevien kok-
kien edustamat ravintolat ovat mainio esimerkki sii-
td, eftd toisinaan riskejd kannattaa oftaa.

Puolivallaton ajatusleikki. Minkdlaisia ravintola-
konsepteja syntyisi, jos realiteetit voisi viskata nurk-
kaan?

“Jos rahaa olisi kerrankin loputtomasti, eikd
asiakasvirroista tarvitsisi piitata, minkdlaisen pai-
kan perustaisite”

Kokkien vastaukset vaihtelevat eskapistisis-
ta irtiotoista ilahduttavan yliampuviin virityk-
siin, jotka laajentavat horisontteja siitd, mi-
ta ravintola voisi olla. Samalla ne muis-
tuttavat tuoreiden ideoiden tarkeydesta.
Nautinnollisia lukuhetkid.

"Avaisin kuusipaikkaisen |Ghiruoka-

temppelin metsan keskelle. Se olisi auki kerran vii-

kossa, muut paivét menisivat misatessa ja kerdillessa

raaka-aineita.” — Jouni Toivanen, Luomo, Helsinki
”Avaisin paikan, joka perustuisi tuoreuteen. Vi-
hannekset otettaisiin suoraan pellosta tai metsds-
td ja tarjottaisiin raakana. Osa raaka-aineista kyp-
senneftdisiin avotulella. Eilen kerattyja hernei-

"

td ei endad tarjottaisi.  — Sami Tallberg, Kamp
Signé, Helsinki
“Pistaisin Piemonteen tai San Sebastian
liepeille pienen viinibaaribistron. Kaik-
ki raaka-aineet tulisivat vieresta. lltaisin
ajaisin skootterillani paikalliseen poltta-
maan sikaria. — Mika Roito, Ravinteli
Bertha, Tampere
"Perustaisin Helsingin keskustaan
kauppahallityylisen ravintolakokonai-
suuden, jossa olisi tarjolla olisi kaik-
ki tarpeellinen A:sta O:hon, aamiaises-
ta dllestubeen. Tuotteet tulisivat omas-
ta takaa: bisse omasta panimosta, leipé
omasta leipomosta ja vihannekset omalta
maatilalta.” - llja Bjors, Juuri, Helsinki
"Pystyttdisin ravintolan lentokoneeseen. Matkustaijil-
le tarjottaisiin |Ghtépaikan tuoreista raaka-aineista val-
mistettua ruokaa. Siis hyvad ruokaa. Lentokoneessa.”
— Sasu Laukkonen, Chef & Sommelier, Helsinki
“Rakentaisin ison, laakean, kuutiomaisen kalaravin-
tolan kattoterassilla, joka ankkuroitaisiin Helsingin eri
laitureihin. Sisalla L'atelier -tyylinen chefs table kiertgisi
keskella olevaa keittidta. Kokit nostaisivat takaterassil-
le tuoreita mereneldvid suoraan kalastajien paateista.
Saalis renssattaisiin ihmisten silmien alla ja pistettdisiin
lasivitriineihin odottamaan kokkaamista. Kauden ava-
jaiset, paattajaiset, rapujuhlat ja muut tapahtumat oli-
sivat erityisen suosittuja, koska silloin paatti hinattaisiin
Harmajan majakan lghettyville tuuliajolle.” - Jaakko Sor-
sa, FINDS, Hong Kong



TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 19€ /VUOSI

Hinta sisaltda alv 9 %. Lehti ilmestyy 4 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus.html

PRORESTO on korkeatasoinen HoReCa -alan ammattilaisille
suunnattu julkaisu. Lehti lyd rumpua laadukkaiden
raaka-aineiden puolesta ja esittelee valmistajien ja
tuotantoketjujen takaa osaajia ja tarinoita.
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HoReCa-alan pelikentallé on paljon nuorekasta asennetta ja
raikkaita nakemyksia. Lehden missiona on tuoda ne esiin ja
katsoa tulevaisuuteen perinteita kunnioittaen.
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HOTEL ATLAS
— KUOPION [EGENDAARINEN
FUNKISHOTELL
ON KARTALLA TAAS

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: S-IDEA OY / ERKKI KOIVISTO

Kun Kuopion torin laitaan vuonna 1930 avattiin vusi ja uljas
Hotel Atlas, oli se aikakautensa helmi niin miliéénsa kuin
valioluokan laatua edustaneen palvelunsa ansiosta.

SUOMEN ENSIMMAISEN kansainvélisen tason majoituspaikan Hotel Atlaksesta tuli pian kuopiolaisen kulttuuri- ja viihdeeldman
padkaupunkiseudun ulkopuolelle suunnitteli arkkitehti Eino Pitkanen, keskus, jonka upean Atlas-salin pylvaikéssa kohtasivat niin valtion
jonka kadenijaliessa seka rakennuksen ulkoarkkitehtuurin etta sisustuk- padmiehet ja kansainvéliset vieraat kuin Kuopion oma taidevakikin.
sen suhteen nakyivat vaikutteet tuon ajan uusimmista mannermaisista Funkisrakennuksen suurista ikkunoista saattoi tanssin ja fotilasin
hotellivirtauksista. pydrteissd katsella alla aukeavaa torimaisemaa, Kuopion vanhaa
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kauppahallia ja kaupungintaloa, ja melkein kuulla kuinka Veljmies
lauloi ja kuinka kalakukon kiekaus aamussa soi.

Hotel Atlaksen uusi tuleminen koettiin toukokuussa 2012, kun
hotelli avasi jélleen ovensa laajamittaisen remontin jalkeen. Vanhan
roosan varisen funkisrakennuksen lisdksi korjataan koko Carlsonin
tavaratalo uudempine osineen ja toteutetaan hotellille vudissisaén-
kaynti paitsi tavarataloon myds Ajurinkadun puolelle.

Samassa rytdkassa koko Kuopion kuuluisa tori uusiutuu, ympé-
réivat kadut muutetaan kévelykaduiksi ja suuri pysdkaintihalli raken-
netaan forin alle, suoralla kulkuyhteydella Hotel Atlaksen pohjaker-
rokseen.

“Haastavinta Hotel Atlaksen kohdalla olikin moniosainen ko-
konaisprojekti, jossa yhdistyi vanhan historiallisen talon remont-
ti, uudisrakennus ja vield tavaratalon tilojen laajennus ja remontti”,
kertoo Hotel Atlaksen sisustuksesta vastaava Erkki Koivisto turkulai-
sesta S-ldea Oy:sta.

“Vanhalla puolella lahes kaikki hotellihuoneet ovat erikokoisia
ja eri mallisia, ja esimerkiksi alakerran ravintolatila on haastavan
putkimainen. Hotellin aulatila on myds kovin pieni ja siing yhdistyy
monta toimintoa. Antoisinta on ollut kuitenkin néhda suunnitelmien
toteutuvan pala palalta ja noiden palasten pikkuhiljaa nivoutuvan

hienosti yhteen”, kiittelee Koivisto.

Kehotamme teita ystéavallisesti kaé@ntymédn
eteisvahtimestarimme puoleen
Kerrassaan miellyttavasta palvelusta kuuluksi tulleen Hotel Atlaksen
uusi vastaanotto sijoittuu sisdantulokerrokseen, likimain vanhan ja
uuden puolen taitekohtaan. Haapaniemenkadun funkisovesta kul-
ietaan lapi vanhan sisdantuloaulan, jossa vanhat valokuvat ja kau-
niiksi yksityiskohdaksi jatetty verdjahissin runko kaiuttavat muistoja
varhemmilta vuosikymmenilta.

Ajurinkadun sisaankéynnistd tullaan rakennuksen uudisosaan,
jonka etualalla avautuu 110-paikkainen ravintola Dos Amigos ke-
saterasseineen. Erityisesti ravintolasisustuksiin erikoistuneen S-ldean

Koivisto on loihtinut alakertaan espanjalaista tunnelmaa harénsar-

viseindmaalauksineen, lampim&n tumman savyisine puolipaneelei-

neen, rustiikkisine seindpintoineen sekd taivaskattoineen.

"Espanjateema oli mukana alusta asti”, kertoo Koivisto. “Halu-
simme tehdd ravintolatilasta vanhanaikaisen ja modernin miljéén
yhdistelman — turvallisia elementteja, mutta nykypdivéan tuotuna.”

Alakerran ravintolan avokeittié toimii viimeistelykeittiong, jon-
ne esivalmistellut kastikkeet ja vaikkapa uuniruuat tuodaan talon kol-
mannessa kerroksessa sijaitsevasta suuresta keittidsta. Ravintolatila
jatkuu suoraan hotellin vastaanottotilana, joten kapea pitkénomai-
nen tila on seka esteettinen efta toiminnallinen haaste.

Atlaksen alkuvuosista asti rakennuksen kahdessa ensimmdisessé
kerroksessa sijainnut Carlsonin tavaratalo odottaa heti vastaanotto-
tiskic vastapaatd sijaitsevan oven takana, ja avautuu toisen kerrok-
sen tasolla suureksi lasikattoiseksi atriumiksi, jolle sisapihan puoleis-
ten hotellihuoneiden ikkunat antavat. Hotellinjohtaja Kristiina Har-
tikainen naureskeleekin, “ettd ylakerroksissa sijaitsevien hotellihuo-
neiden ikkunoista voi hyvin tahystellé puolison shoppailua tavarata-

lossa.”

Antakaa hissimme kuljettaa teidat funkisaiheiseen
ympdéristéoon melkeinpé silméanrépayksessa
Rakennuksen kolmannesta kerroksesta alkavat varsinaisen Hotel At-
laksen asuinkerrokset, jotka on sisustettu varikyllgisesti ja muotokie-
lensa puolesta alkuperdista aikakautta kunnioittaen.

Atlas-sanan etymologia ndkyy paitsi valaistuina kartastoprinttei-
na alakerrassa, myés maapallon pydreing muotoina huoneiden ta-
pettikuvioissa, ovenrivoissa ja myds hotellin tyylikkaan vanhanaikai-
sessa logossa.

Toisaalta taas Atlas merkitsi Kreikan mytologiassa taivaankan-
nen kannattajaa, mink& symboliikan voi [6ytad vaikkapa ravinto-
lan taivaskaton lisaksi huippuluokan palvelusta ja avarista nakymis-
td, jotka ylimman kerroksen huoneista avautuvat aina Kallavedelle
saakka.

Kolmanteen kerrokseen sijoittuvat hotellin nykyaikaisen padkeit-

tion liscksi pienet, mutta monikayttdiset kokoustilat seka suuri Atlas-
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sali lampidtiloineen. Ylellisen, kullankeltaista ja valimerensinista yhdis-

tavan kokolattiamaton ja egyptildisaihein koristeltujen pilareiden ansi-
osta saliin syntyy juhlava ja ajaton, mannermainen tunnelma.
Arkkitehti Pitkasen itse suunnittelemien pilareiden keskellad on mah-
dollista jarjestad juhlia ja isoja kokouksia aina parinsadan hengen ti-
laisuuksiin asti, ja hotellinjohtaja Hartikainen kertoo aitienpaivalou-
naalle sopivan noin 120 ruokailijaa salin pyéreiden pdytien Gareen.
Moderni tekninen varustus mahdollistaa myés elavaa musiikkia,
langatonta ddnentoistoa ja projisointeja vaativien esitysten jarjestami-

sen Atlas-salin ainutlaatuisessa miljodssa.

Erittdin mukavasti ja ajanmukaisesti sisustetut
huoneet, useissa eri vivahduksissa

Hotel Atlaksen kolmannessa, nelj@nnessa ja viidennessa kerroksessa
on yhteensa 131 yksiléllista huonetta, neljaa eri huoneluokkaa edus-
taen. Vanhan funkispuolen huoneet ovat kaikki myds erimuotoisia

ja monissa niistd on viehattavia syvennyksid ja omia, yksityisia pie-
noisaulatiloja.

Standard-, Superior- ja Superior Plus-huoneiden lisaksi Atlaksessa
on kahdeksan sviittia, joista avautuu upea ndkyma kahteen suuntaan
ja joiden ikkunallisissa kylpytiloissa on valinnan mukaan joko infra-
punasauna sadevesisuihkuineen tai tassuamme.

Jopa uuden puolen sviitteihin on toteutettu funkiksen muotokieltd
jaliitellen pyoristettyja kulmia ja isoja ikkunoita, jotka tuovat luonnon-
valon kauniisti huoneisiin sisaan.

Huoneiden varityksessa hehkuvat klassisen valkoisen ja tapettien
pronssinhohtoisen ruskean rinnalla herkulliset punaisen ja kullankeltai-
sen savyt.

Kokolattiamatot, joita noin puolessa huoneista on, on hankit-
tu suoraan saksalaiselta tehtaalta, joka toteutti matot Erkki Koiviston
suunnitelmien mukaan. “Mattojen kuvioidea sai alkunsa Atlas-salin pi-
lareiden symboleista”, Koivisto kertoo. “Varimaailman lahtékohtana

taas ovat olleet perinteiset, vahvat ja lampimét varit.”
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Osassa huoneita kokolattiamaton korvaa lampiman kirsikan sévyi-
nen laminaattilattia, joka toistaa kauniisti ovien, kaytavan halogeeniva-
laisinten listojen seka kalusteiden vérikarttaa.

Kylpyhuoneet ovat padosin ravhallista elévaa beiged suurikokoisine
laattoineen detaljoituina ylellisen oloisella suklaanruskealla mosaiikilla.
Tyylilla valitut huoneiden tapetit tulevat mm. Vallila Interiorilta ja niiden

pehmed graafisuus kunnioittaa hienosti talon vanhaa henked.

Mita kaikkea yléspitoonne tarvinnettekin

Valitsipa sitten sviitin tai Standard-huoneen, 1930-luvun tunnelmaan
padsee vahintadankin muotojen, varin ja huonekorkeuden ansiosta. Ker-
roksesta toiseen voi kulkea linjakkaan valkoisen funkisportaikon kautta,
ja hauskana yksityiskohtana mainittakoon, ettd huonepalvelulle ja ker-
roshoitajille on kuhunkin kerrokseen varattuna aivan oma huoltokéyta-
vénsd omine huoltohisseineen.

Neljannen kerroksen Ajurinkadun puoleisissa huoneissa on liscksi
reilunkokoiset parvekkeet, joilla voi paistatella kuopiolaista kesapaivad
tdysin omassa ravhassa matan maitolasiseindmén suojaamana. Viiden-
nesta kerroksesta I8ytyy puolestaan lasiseinginen business center nykyai-
kaisine tydskentelymahdollisuuksineen.

Hotel Atlaksen palauttaminen Kuopion ja kotimaan matkailukartalle
on pieni kulttuuriteko, ja huolella toteutettuna esimerkki legendan paivit-
tamisestd tuoreella tavalla vudelle vuosituhannelle.

Kuten sisustusarkkitehti Erkki Koivisto toteaa: “Néin vanhan ja perin-
teisen rakennuksen remontoinnissa tulee aina vastaan vaikeita p&atok-
sid ja kompromisseja. Mutta Atlaksen uudistusprojektin alkuperdinen ti-
laaja Primehotels Oy on ollut hyva ja haastava tilaaja, joka on antanut
suunnittelijalle vahvaa taustatukea.”

Remonttiurakan loppuvaiheessa Hotel Atlaksen omistaja vaihtui, kun
hotelli siirtyi Primehotels Oy:lt& Restelille. Kaikitenkin Atlas on valmiina
uuteen nousukiitoon, perinteistadn tiefoisena ja mainettaan vaalien. Pal-
veluksessanne hyvat daamit ja herrat, Hotel Atlas tayttad toiveenne miel-

lyttGvasti ja taiten. M



KIERRATYSLASIPULLO

KUULUU NYT PALPAN PANTILLISTEN PIIRIIN

Suomen Palautuspakkaus Oy (PALPA) kierrdtyslasipullojarjestelma yhdistaa nyt Alkon lasipullojen ja muiden lasipullojen kierra-
tyksen. Kaikki pantilliset juomapakkaukset voidaan nyt palauttaa samaan pisteeseen.

Jarjestelma perustuu lasipullojen materiaalin uusiokdyttoon. Suuri osa Alkonkin lasipulloista kierratetdadn uusiolasina.
Kierratyslasipullot mahdollistavat yha useamman juomapakkauksen liittymisen pantilliseen jarjestelmaan.

Lisdtietoa loytyy:
- verkkosivuilla (www.palpa.fi ja www.pantilliset.fi)
- uutiskirjeen avulla (kdy tilaamassa omasi osoitteessa www.palpa.fi/uutiskirje).

KIERRATYSLASIPULLO

Joukkoon kuuluvat kaikki Suo-
messa myytavat kierrdtyslasiset
juomapakkaukset.

Padosan muodostavat Alkossa

myytdvat juomapakkaukset.

Pullot voivat olla monenkokoisia
ja muotoisia. Lasi kierratetaan
uusiomateriaaliksi.

PANTTIARVO

0,10 €

Pantin saa vain ehjista pulloista,
joissa on ehja EAN-koodi.

Palautusaste 96%

Alumiinin uudelleenkayttokerrat oo
Tolkin uusiokayttovalmistukseen
tarvitaan vain 5% ensivalmistus

prosessin energiasta.

My0s pantittomat tolkit kannattaa

KIERRATYSMUOVIPULLO

Palautusaste 94%

Tunnistat panttimerkinnasta

0,70€) (0,20€) (o,90¢

PANTTIARVOT

KMP, 0,35 | tai alle........... 0,10 €
KMP, yli 0,35l alle 1,0 | .... 0,20 €
KMP, vahintdaan 1,0 | ........ 0,40 €

palauttaa. Kierrattdminen ehkai-
see roskaantumista ja sadstaa
luonnonvaroja ja energiaa. Pantin saa vain ehjista pulloista,
joissa on ehja EAN-koodi. Palauta
pullot korkillisina, ndin myos kor-
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Pantin saa vain ehjista tolkeista,
niitd ei saa rytata.

100 “

I{.

\ 4

Suomessa on maailman johtava juomapullojen ja -télkkien palautusjarjestelma.
Sitd hallinnoivat Suomen Palautuspakkaus Oy PALPA ja Ekopulloyhdistys ry, jotka toimivat yhdessa.

Ammattilaissivusto: www.palpa.fi

Kuluttajasivusto: www.pantilliset.fi

UUDELLEENTAYTETTAVAT
LASIPULLOT

Palautusaste n. 100%

Lasipullo taytetdan uudelleen
keskimaarin 33 krt

PANTTIARVOT

PULLOT

Lasi 0,331...cccuveiiiinens 0,10 €
Lasi 0,350...ccceeiiiinnens 0,10 €
Lasi 0,5l..cccccuviiiiiinnns 0,10 €
Lasi 1,0l...ccccoiiiinnnnnns 0,40 €
KORIT

24%0,33 i 2,20 €

Palautusautomaatti tunnistaa
pantillisuuden pullon muodosta




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

) ~ PORKKA FINLAND OY )
ON KEHITTANYT YMPARISTON KANNALTA MULLSTAVAN KEKSINNON

— ENSIMMAISTA KERTAA historiassa on vakio kylmé- ja pa-
kastehuoneisiin kehitetty R290 kylméaaineella toimiva kylméko-
neikko. Téllaisen kylm&koneikon otsonia tuhoava ominaisuus
on yli 1300 kertaa pienempi, kuin nykyisin ammattikéytén
huoneissa kaytettavalla kylmaaineella R404A.

Porkan kaikki vakiohuoneet voidaan toimittaa my3s niin,
ettd ilmalauhduttimen tilalle asennetaan tehtaalla vesi-/neste-
levylamménsiirrin, joka on liitettavissa kiinteiston lamméntal-
teenottojarjestelmadn. Tallsin kylmélaitteiden tuottama lampd
saadaan fodelliseen hydtykayttoon, esimerkiksi kuuman kayt

a4 téveden lammitykseen.

Téllainen jarjestelmé IGhestyy téydellists energian hys-
dyntamistd. Tahan jarjestelmaan voidaan liittaa myds Porkan
kaikki muutkin R290 kylmalaitteet. Toki kaikki nykyiset kylma-
laitteemme my&s voidaan tehdd liitdntavalmiiksi kiinteistén

|Gmmaontalteenotolle. m

Lisctietoja: www.porkka.fi

YKSILOLLINEN KONDITORIALASIKKO

PORKKA FINLAND OY maahantuo uutta konditorialasikkoa,
mista on saatavilla kolme eri kokoa oma- ja keskuskoneellisena
versiona.

Kalusteesta [ytyy myds toisiinsa liitettévat mallit, jolloin on
mahdollista tehdd pitkickin yhtendisia kokonaisuuksia.

Lasikot on varustettu LED-valaistuksella ja livkuovilla. Kaikissa
hyllyissé on sdadettava korkeus sekd kallistus.

Kalusteeseen voidaan vaihtaa paadyt ja etuosat ilman tydka-
luja. Kalusteeseen |6ytyy laaja valikoima eri vareja, valittavana
on yhteensd 28 eri puu- ja vdrivaihtoehtoa. Niistd saadaan hel-

posti yksildllinen ilme tuotteiden ymparille. m

LisGtietoja: www.porkka.fi
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_, JUDET BONNE PREMIUM N
— HEDELM/A- JA MARIASOSEET TARIOAVAT LUONNOLLISTA HYVAA

BONNE JUOMAT OY:N uudet raikkaat Bonne Premium hedelmé-
ja marjasoseet puolen litran korkkipakkauksessa tarjoavat hedelmic
ja marjoja helppokayttdisessd muodossa ympari vuoden. Premium
tuoteperhe sisaltad seitsemdaa eri laatusosetta, suussa sulavan hienok-
si soseutettuna: banaani, mansikka, mango, mustikka, omena, persik-
ka ja vadelma.

Soseita on saatavana myds litran pakkauksessa ilman korkkia, ja
valikoimassa on em. lisdksi Luumusose 200 %, Padryndsose 100 %
ja Ruusunmarjasose 100 %.

Makeuttamattomat ja tdysin lisé- ja sdildntdaineettomat soseet on
valmistettu 100 % aidoista marjoista ja hedelmista eika niihin ole i-
satty sokeria. Tuotteet s@ilyvat avaamattomassa pakkauksessa huo-
neenldmmadssa vuoden ja avattuna jadkaapissa noin viikon.

Soseita voi kayttad monella tavalla: keittojen, kiisseleiden, hedel-
m&- ja marjarahkojen sekd muiden jalkiruokien valmistukseen, leivon-
taan ja lisukkeena ruoanvalmistuksessa. Soseista voi tehda mm. raik-
kaita smoothie-juomia kahviloiden ja drinkkej@ ravintoloiden tarjon-

taan.

Bonne

SOSEET JAMEHUT
www.bonnejuomat.fi

Uusia Bonne Premium tuoteperheen tuotteita ovat myds taysmehut,

mehujuomat ja kirsikkanektari sekd lahdevedet. m

Lisétietoja: www.bonnejuomat.fi

JALASJALKINEISTA VIISI UUTTA MALLIA PALVELUALOILLE

EJENDALS SUOMI OY (entinen Urho Viljanmaa Oy - Jalas) on
laajentanut palvelualan jalkinevalikoimaansa vudella Jalas Flower

-mallistolla, joka kasittaa kolme erityyppista jalkinetta. Li-

saksi valmistajan Jalas Gram & la Sara -mallistoa on
laajennettu kahdella vudella tuotteella.
Flower-uutuusmallistoon kuuluu kol-
me naisvaltaisille palvelualoille suunni-
teltua jalkinetta: ballerinamallinen Viola,
pistokas Iris ja nauhakenka Stella. Jalkineet on suunniteltu asiakas-

toiveiden pohijalta Ejendals Suomen omien tuotekehitys-

asiantuntijoiden ja fysioterapeuttien yhteistyénd. Ta-
voitteena on ollut tarjota kayttdijille entistakin
kevyempid, sirompia ja nayttavampid
jalkineita turvallisuudesta ja ergono-
miasta tinkimatta. Kaikki Flower-mal-
liston jalkineet tayttavat EN 20347 -stan-
dardin vaatimukset.
Niissa on tdysin uudentyyppinen taipuisa ulko-
pohija, jonka muotoilussa yhdistyvét siro ul-
konaké ja ensiluokkaiset pito-ominaisuu-
det. Keveyden liscksi jalkineiden kaytto-
mukavuutta lisdé ergonomisesti muotoil-
tu vaihdettava pohjallinen, jossa on iskunvaimen-

nukset sekd pakidlle ettd kantapaalle.

Jalkineiden vérityksessa on kaytetty mustan ja pinkin yhdistelmaa.
Myés pohjallisen ulkondkédn on panostettu. Sen ulkoasun on suunni-
tellut television ruokaohijelmista tunnettu Sara La Fountain.

Flower-jalkineiden padllysmateriaalina on nahka. Jalkineita val-

mistetaan kokoina 36-42 ja ne tulevat Jalas-jalkineiden jal-

leenmyyntipisteisiin kesakuussa.
Jalas Gram & la Sara tuoteperheen uu-
- tuuksia ovat vaalea perhoskuvioi-
"/, nen umpijalkine Ronja, jossa on
tuuletusaukot sivuilla, sekd tum-
ma perhoskuvioinen Rosa, jos-
sa on farrat jalkineen rintavuussaatéd var-
ten. Uutuusjalkineet tdydentavat suosittua Jalas
~ Gram & la Sara -mallistoa, joka on
suunniteltu yhteistydssa Sara La
Fountainin kanssa.
Niiden materiaalina on
40°C:n hienopesua kestava mikrokuitu.
Gram-uutuudet tayttavat EN 20347 -standardin vaatimukset ja sovel-
tuvat siten mm. sairaala-, ravintolo- ja laitoskeittickayttésn. Kumpaa-
kin mallia valmistetaan kokoina 34-42 ja ne tulivat jalleenmyyntipis-

teisiin huhtikuussa. m

Lisatietoja: www.jalas.com
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UUTISPUUROA
HERKULLISET JALKIRUOKA-AINEKSET

JOHN W. HALLA on gourmet elintarvikkeiden markkinointi- ja
agentuuriliike, tavoitteenaan tuoda kauppoihin seké keittisihin laa-
dukkaita erikoisherkkuja. Yhtidlla on todella pitkat perinteet erikois-
herkkujen maailmasta.

Ajan myéta tuotevalikoima on laajentunut mausteista aina maail-
manlaaijuisiin erikoisherkkuihin. Tana p&ivana monipuoliseen tuoteva-

likoimaan kuuluvat sekd tuoretuotteet eftd teolliset elintarvikkeet. Juus-

tot, oliivit, viinit, etanat, marmeladit, hanhen- ja ankanmaksat, herkku-

sienet, valkosipulinkynnet ja monet muut herkut ovat tarjolla kaupois-

sa John W. Hallan tyén tuloksena.

! IJA%&%ZE'

L Dessert
b Base &

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.
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Elle &Viren jalkiruoka-aineksien myota Créme Brileen
kaksinkertainen riemuvoitto

Créme Brilee, tuo Ranskan gastronomian helmi, on alkuaan italialai-
sen kokin jo keskiajalla kehittama jalkiruoka. Créme Brilee’ssa sekoit-
tuvat loistavasti kuuma ja kylmé sekd rapeus ja pehmeys. Nykymuo-
dossaan tuotteessa on ruskeasta sokerista salamanterilla karamelli-
soitu rapea pinta. Taman muotoiseksi herkullinen Créme Brilee muo-
toutui New Yorkissa 1980. Pian taman jdlkeen, Créme Brilee esittel-
tiin vudestaan Ranskassa. Nyt Créme Brilee jatkaa maailman valloi-
tustaan uudistuneena jalkiruokien kunkkuna, sillé herkkusuiden mielty-

mykset ovat samanlaiset kaikkialla. m

Lisatietoja: www.jwhalla.fi

vaativilla toimialoilla.

Sosiaalinen vastuu on KiiltoClea-
nissa henkildstdn hyvinvoinnista huo-
lehtimista, luottamuksellista asiakas-
ja toimittajayhteistydtd sekd vastuul-
lista toimintaa ympérdivéad yhteiskun-
taa ja muita sidosryhmi@ kohtaan.

Yrityksen toiminnan kannattavuus
mahdollistaa toiminnan kehittami-
sen. KiiltoCleanilla on taustalla pitké
ja vahva perheyrittajyyshistoria, joka
mahdollistaa pitkdjdnteisen, luotetta-
van ja kestavan yhteistydn asiakkai-

den kanssa. m

Lisatietoja: www.kiiltoclean. fi

VASTUULLINEN KIILTOCLEAN OY

me pystyvét tayttdmadn omat vastuullisuustavoitteensa.

mioi ympdaristéndkékohdat koko tuotteen elinkaaren ajalta.

KIILTOCLEAN ON johtava suomalainen hygienio- ja puhtausratkaisujen toimittaja. Ymparistén ja turvallisuuden huomioiminen

on luonnollinen, jokapdivédinen osa toimintaamme. KiiltoClean palvelee asiakkaitaan kaikilla korkeaa hygienia- ja puhtaustasoa

Yksi KiiltoCleanin toiminnan peruspilareista on kiinted ja luottamuksellinen yhteisty6 asiakkaiden kanssa. Autamme asiakkai-

tamme luomaan puhtautta tehokkaasti, taloudellisesti ja turvallisesti. Luomme omalta osaltamme edellytykset sille, ettd asiakkaam-

KiiltoCleanissa tuoteturvallisuus koskee tuotteen koko elinkaarta ja siihen liittyvia valintoja: raaka-aine- ja pakkausvalintoja,
valmistusta, jakelua, kayttod, kayttodnopastusta ja jatteen havitysta.

KiiltoCleanin tuotteet kehitetdén ja valmistetaan valtaosin Suomessa turvallisesti ja ympadristdsta huolehtien. KiiltoClean huo-




Sous vide kypsennys tapahtuu esimerkiksi yhdistelm&uunin héyrytoimintoa tai sirkulaattoria kayttamalla.

SOUS VIDE TULI JAADAKSEEN

vuosina kovaa vauhtia yleistynyt
sous vide -kypsennys on lyémassa lopullisesti lapi alalla. Sous vide
tarkoittaa tuotteen kypsentémisté vakuumissa eli ilmattomassa tilas-
sa tarkasti maaritetyssa lampdtilassa, esimerkiksi yhdistelméuunin
hoyrytoimintoa tai tarkalla lampétilansaadslla varustettua vesihau-
detta eli sirkulaattoria kayttamalla.

Menetelma soveltuu Iéhes kaikelle lihalle, kanalle tai kalalle.
Tuotteen rakenne, mureus ja mehukkuus saadaan joka kerta sa&-
dettyd optimiin, koska vakuumin ja tasaisen ladmpétilan ansiosta
tuote ei voi ylikypsyd tai jd6da raa’aksi. Eika kokin tarvitse miet-
tid, kuivuukohan liha.

”Sous viden edut ovat niin kiistattomia, ettd menetelmd on tullut
jaddakseen”, sanoo keittiomestari Janne Tirkkonen Atrialta.

Tarkeimman edun huomaa kielelld, koska tiiviissa pussissa kyp-
sennettdessa raaka-aineelle ominaiset maut tulevat parhaiten esil-
le. Esimerkiksi Gastro 2012 -messuilla kaydyssa Vuoden kokki kil-
pailussa lahes jokainen kilpailija kéytti raaka-aineen sirkulaattoris-
sa ennen pannua tai vunia.

"Mielestani yksi Sous viden parhaita puolia ammattikeittion

kannalta on pelivara. Meilla tuotteet on pakattu niin, eftd pussista

voidaan ottaa yksi tuote rikkomatta toisen vakuumia. Néin on no-
peasti saatavilla oikean kypsyistd ja tasalaatuista tuotetta valmiina

seuraavaa filausta varten”, Tirkkonen sanoo.

Lisatietoja: www.atriafoodservice. fi

Mehevé ja murea, joka kerta. Léhes kaikki raaka-aineet sopivat
sous vide -kysennettdviksi.
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LEMPI KATTAA POYTAAN KESKIKESAN

Kukka-aiheet suomalaisen designin klassikko

Huhtamden uusi kerta-astiasarja Bibo Collection lempi SARJASSA ON mukana myés 100 % biohajoava Chinet Lempi -kui-

o kahvipéyﬁin ja muihin kattauksiin kesGiset varit ja tulautanen, jonka voi havittaa biojatteen mukana. Chinet-lautasen

lempedit kukkaiskuviot. Valloittavan kesdsarjan vutuutena on mymnlicguetaan WWF:n Merennetiokampanjaa iimeren suojele

miseksi.

kartonkinen mehumukipakkaus, jossa on sekaisin raikkaan oy o ,
Lempi-sarja tuo tyylia, aurinkoa ja tunnelmaa arjen herkuttelu-

vihreitd, keliaisia a vao/eanpunaisia mU/(e/FO' hetkiin ja kesan juhliin: kauniit ja luonnonléheiset astiat tuovat par-
vekkeelle tai terassille katetuille paivikahveille ja aterioille keskike-
san kukkakedot. Leppoisat kesapaivat tayttyvat yhdessaolosta, jolloin
myds kattaukset ovat rentoja: Lempi-astiat tekevét vahallé vaivalla ar-

jenkin ruokahetkistd viimeisteltyjé.

Kerta-astiat sopivat myds piknikille, grillijubliin, lettukesteille, ju-
hannusjuhliin tai rennompiin valmistujaisjuhliinkin, kun kestittavéndg on
suurempi joukko vieraita. Kesamokilla tai veneelld tiskiveden saanti
voi olla rajoitettua, ja huolettomat kerta-astiat ovat kateva ja vaivaton
ratkaisu. Astiat on helppo havittad esimerkiksi poltamalla.

“Lempi-sarjan iloisen vériset astiat kruunaavat kevadn ja kesan

‘ piknik-korit, ja kerta-astiat ovat myds mieluisa mékkituliainen. Uusi
mehumukipakkaus, josta [8ytyy sekaisin kolmen vérisié mukeja, on
hauska lisé esimerkiksi lastenkutsuilla: mukit eivat mene sekaisin, kun
vieraat saavat erivarisia mukeja”, Huhtamaki Foodservice Finlandin
markkinointipadllikké Maisa Katila vinkkaa.

Suurin osa Lempi -kerta-astioista valmistetaan Suomessa lahella
kuluttajaa, ja koko tuotantoprosessi on mahdollisimman ympdaristoys-
avallinen.
‘
Kukka-aiheet skandinaavisen designin kesédklassikko
Lempi-kuosi on suunnittelutoimisto Pattern Bakeryn nuoren suomalais-
suunnittelija Minttu Wikbergin késialaa. Wikberg |ghti tavoittelemaan
kuosissa varikkyytta, keveytta ja iloisuutta.

Muistilista auttaa kerta-astioiden

havittamisessa

Kesalla ei aina huvita tiskata, eikd tiskivettd ole aina

saatavilla. Kerta-astiat on helppo havittaa kayton jalkeen

seuraavan muistilistan mukaisesti:

® Bibo-kartonkilautaset: energiajdte, poltto, biojdte,
pakkauskartongin kerdys

® Bibo-kartonkipikarit ja syvat lautaset: energiaijate,
poltto, pakkauskartongin kerdys

* Bibo-muovipikarit ja aterimet: energiajéte, kaatopaikka,
muovinkerdys

® BioWare Chinet -lautaset: biojate, kompostointi,
energiajdte, poltto, pakkauskartongin kerdys

e Lautasliinat: energiajate, poltto, biojate, kompostointi,
kaatopaikka



"lempi-sarjassa kukkakuviot ovat helposti |Ghestyttavia ja pehmeitd — ne te-
kevat kuosista modernin. Vérikkyys ja kasviaiheiden tyylittely ovat tdméan hetken
tarkeimpid trendeja”, Wikberg kuvailee.

Lempi-kuosin kasviaihe, valkoinen tausta ja kirkkaat, iloiset vérit ovat tyypilli-
sia suomalaisille ja skandinaavisille kuoseille.

Kesdisin Suomessa toivotaan ja ostetaan isoja kukkakuoseja — ne ovat eh-
dottomasti suosikkeja. Verrattuna esimerkiksi tyypilliseen amerikkalaiseen tyy-
liin, jossa varit ovat sammuneempia ja aiheet klassisia, valkoisen ja kirkkaiden

varien yhdistelmén tuoma raikkaus on tuttua skandinaavisuutta.

Lempi mukana suojelemassa Itamerta WWF:n kanssa
Lempi -sarjaan kuuluu my&s 100 % biohajoava Chinet Lempi -kartonkilauta-
nen, joka valmistetaan kartonkikuppituotannon leikkuuylij@éméstéa syntyvds-

ta kuitumateriaalista. Valmistusprosessissa kaytettava vesi kierratetaan suljetus-

sa jarjestelmdssd, ja ympdristseikat on huomioitu lautasen koko valmistuspro-

sessissa.

Kestavat ja tukevat Chinet-lautaset voi kayton jalkeen kierrattaa biojattee-
seen, energiajdtteeseen tai pakkauskartongin kerdykseen, ja ne voi myds kom-
postoida tai polttaa.

ltameren saaristossa mokkeilevia ja veneilevia ilahduttaa se, eftd kuluvan
vuoden elokuun loppuun saakka jokaisesta myydysta Chinetlautaspakkauksesta

lahjoitetaan 10 senttic WWF:n operaatio Merenneidolle ltdmeren suojeluun. m

Lisatietoja: www.huhtamaki.fi




UUTISPUUROA

UUTTA TERASSIVARJOIHIN

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

FINNKAIHTIMEN MAAHANTUOMIEN sveitsilgisen
Glatz Ag:n suurvarjojen Fortero-mallisto on laajentunut kah-
della vudella koolla 350x350 cm ja 300x300 cm.

Varjon runko on anodisoitua alumiinia. Kangasvaihtoeh-
toja 100% akryylikangas ja 100% polyesterikangas.

Malleihin on uutuutena saatavilla nyt myds Bistro-pdy-
ta, joka kiinnitetddn varjon runkoon. Péydan halkaisija on
60 cm ja vari hopeanharmaa.

Fortero soveltuu erinomaisesti sekd ravintoloiden teras-

seille kuin kotipatioillekin. m

Lisatietoja: www.finnkaihdin.fi

SALOLAINEN SUVIKOKKI ON KESAKEITTION
MONILAHJAKKUUS

SUVIKOKKI ON uusi suomalainen design-keittid, joka on suunniteltu ja valmistet-
tu Salossa. Suvikokki seuraa kayttajaansa kesanviettopaikkoihin terassille, mokil-
le, veneeseen tai vaikkapa asuntoautoon. Suvikokki yhdistaa pdydan, leikkuu-
laudan ja sdilytystilan tarjoten néin runsaasti erilaisia kayttémahdollisuuksia.

Uuden idean ja designin kehittdja on suunnittelija Ari Salonen.

"Suvikokki on uudenlainen tuote ruoanlaittoon ja tarjoiluun terassilla, makilla
tai veneelld. Sen muotoilussa tavoitteenani ovat olleet helppokayttdisyys, monikéayt-
tSisyys ja pitkaikaisyys seka hauskuus.”

Suvikokin kokoaminen on helppoa ja sen siirtdminen paikasta toiseen sitdkin
vaivattomampaa. Suvikokki toimii mys vankkumattomana tarjoilu- tai apupdyténa
esimerkiksi grillijuhlien sydamessa ja ruoka-aineiden kasittely sen avulla on vaiva-
tonta.

Leikkuulaudan alla on kahteen osaan jaettu sdilytystila, jonne jGiden sekaan
voidaan saildd kalafileet, juomat tai ruoka-aineet ennen ruoan valmistamista.

Tukeva ja néyttéva Suvikokki on ulkona kuin kotonaan. Se on myés hyvé kesa-
lahjaidea. Leikkuulauta on ulkokayttéa kestavaa mantyliimalevyd ja dliytty pellava-
dliylla. Sailytysallas on muotoiltua komposiittia, joka on erittdin kestavaa.

Suvikokki on ekologinen ja tdysin kotimainen tuote. Suvikokin internetsivuilla on

myds verkkokauppa, josta tuotteen voi vaivatta ostaa. |

Lisatietoja: www.suvikokki.fi
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Gitykoti.com

Downtown City Apartments

NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroa/vrk
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HUHTAMAKI

Puhtaasti
biohajoava
lautanen

\/-;

Puhtaita arvoja

Bioware Chinet on Huhtam&en tuotannon
sivutuotteena syntyvasta paperimassas-

ta valmistettu tukeva ja laadukas 100%
biohajoava lautanen. Se on kestava
ratkaisu ymparistotietoiseen kattamiseen
kerta-astioilla. Mikrolammityksen kestava
Chinet on jamakka ja mukava kayttéa olipa
lautasella kylma tai [ammin ateria.

[tdmeri on yksi maailman saastuneimmista
ja samalla herkimmista merista. Sen luon-
toa uhkaavat rehevdityminen, 6ljyvahingot,
ylikalastus ja monet muut haasteet. Ope-
raatio Merenneito on WWF:n suurkam-
panja ltameren pelastamiseksi. Kun ostat
Chinet-lautaspakkauksen lahjoitamme sen
hinnasta 10 senttia lyhentaméattomana

Operaatio-Merenneidolle. -

- —

Jokainen Chinet-lautaselta tarjottu ateria
ekee hyvaa myos ltamerelle.

IR

Chinet 24 cm lautanen
100% Biohajoava

50 kpl/pkt, 8 pkt/ltk

Tilaa tai nouda tukusta!

Lahjoitamme kymmenen senttia jokaisesta ostetusta
kuitulautaspakkauksesta WWF:n tyohon Itameren
hyvaksi ajalla 1.1.-31.8.2012.

operaatio Lisatietoa Merenneito-kampanjasta: www.wwf.fi

MERENNEITO

www.foodservice.huhtamaki.fi



