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Poytaliinan evoluutio

Evolin® on omaa luokkaansa. Se on aivan uusi poytaliinamateriaali, joka tayttaa .
korkeatkin laatuvaatimukset silla se on kehitetty yhteistyossa Euroopan johtavien ‘/-\:3
ravintoloitsijoiden kanssa. Evolinissa yhdistyvat ainutlaatuisella tavalla kertakayttoisen =~ ==
tuotteen kaytannollisyys seka kangasliinan ulkonako ja tuntu. rocenses
Myyntierd ean Vari Koko Myyntiera

7321031641660 valkoinen 110x110cm 50 kpl

7321031641684 valkoinen 127x127cm 50 kpl

7321031641707 valkoinen 127x180cm 25 kpl 110x110 127 x 127 127 x 180 127 x 220 s
7321031641721 valkoinen 127x220cm 25 kpl Believe &
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y@tfl Enemmin kuin

JATIMMIN HYVAA!

JattiRanska ja Rasker sopivat oivallisesti niin kolmioleiviksi,
voileipakakkuihin kuin my6s pieniksi cocktailpaloiksi.
Suuret siivut houkuttelevat herkutteluun!

Subs! Yntlipanini, (6 aneste)

« 1 pkt Oivallus! Subs Tee ndin:

« 1iso valkosipulin kynsi Jauha valkosipuli, 6ljy, basilika,
« % dl oliividljya suola ja mustapippuri sauvase-
+ 3 ruukkua basilikaa koittimella tasaiseksi tahnaksi.
« % tl suolaa Sivele tahnaa leipdpuoliskoille.
« mustapippuria myllysta Laita valiin juustoa, kinkkua ja
« 6 juustoviipaletta tomaattia. Voitele leividn pinta
« 6 kinkkuviipaletta oliivioljylld. Paista kuumassa

+ 12 miniluumutomaattia  voileipagrillissd ja nauti!

P.s. Pagenin ihanat leivit esittelyssa Heinon Tukkumessuilla 4.-5.9., osasto 4E2. Tervetuloa maistelemaan!

Laktoositon. Maidoton. Sdilontdaineeton. Leivottu taikinajuureen. 1
Runsaskuituinen (Muut leiviit). Kuitupitoinen (Jittiranska). www.facebook.com/pagensuomi

Bw:ﬁm—éeﬁw ko@mw@wmﬁ (n. 7 annosta)

« 6 Rasker-viipaletta Koristeluun:

« 6 JattiRanska-viipaletta « basilikaa

« 3 rkl 6ljya « n. 7 miniluumutomaattia

+ 500 g broilerinfileesuikaleita

« % tlsuolaa Tee niin:

« 1dl punaista pestoa Paista broileri, mausta suolalla. Kuutioi jadhdytetty

« 800 g tuorejuustoa broileri ja lisda pesto. Vatkaa joukkoon tuorejuusto
(esim. ruohosipuli) (sdahkovatkaimella). Lisda paprika ja basilika.

« 100 g fetajuustoa Mausta. Puolita leipaviipaleet kolmioiksi. Jaa tayte

« 1 punainen paprika, kuutioituna leipien paalle ja kokoa 2- tai 3-kerroksisiksi leiviksi.

« mustapippuria myllystd Koristele basilikalla ja minitomaateilla. Vinkki:

« 1 ruukku basilikaa, silputtuna Voit laittaa leipdkerrosten valiin tuoreita yrtteja!

OIVALLISEN HERKULLISTA!

Oivallus! Subs ja Kuitupa-
lat muuntuvat hetkessa
panineiksi, kolmioleiviksi
tai pikkupizzoiksi.
Vaaleaa ja hyvaa, silti
taysjyvaa ja runsaasti
kuituja!

Oivallus!

KUITUPALAT

www.pagen.fi



oS |otain sattuu!

Ensiapuasema Pro soveltuu ravintolaan, kerttioon, leipomoon ja
muihin elintarviketeollisuuden tyopaikollle.

Cederroth Ensiapuasema Pro

Tuotenumero: 490950
Mitat: L 29 x K56 xS |2 cm

EAN-koodi KPL 7310804909502

Sisdlto:
2 kpl Cederroth iso ensiapuside
3 kpl Cederroth pieni ensiapuside
20 kpl  Salvequick haavapyyhe
I'rss Cederroth sininen soft laastari
2 kpl Cederroth Burn Gel spray 50 ml
2 x 2 kpl Burn Gel Palovammataitos 10 x 10 cm
| kpl Elvytyssuoja Cederroth
| kpl Salvequick laastariautomaatti
(sis. 2 x sininen muovilaastari REF 6735CAP ja 6754CAP)
| kpl Hatdensiapuohje
I kpl Automaatin avain

Esimerkkeja Ensiapuasema
Pron tuotteista:

Cederroth Burn Gel Spray 50 ml

Tuotenumero: 90190 |
Suihkuta paksu kerros geelid palovamman pdalle.
Nopea jadhdytys ja kivunlievitys ¢ Vesiliukoinen ¢ Myrkyton

Cederroth Burn Gel
Palovammataitos 10 x 10 cm
2 kpl/rasia

Tuotenumero: 901900

Palovammataitos voidaan laittaa
palaneiden vaatteiden paille

Cederroth Soft laastari —_— i
) X (6 cm X 2 m) SOFT FOAM BANDAGE

Tuotenumero: 676100, sininen
ltsekiinnittyvd ¢ Joustava ¢ Vedenkestdva

Cederroth Oy / Ensiapu
PL 95,02231 ESPOO
Puh. 0207 00 9250, Fax 0207 00 9247

CEDERROTH

/
)

Suosittelemme
syOvyttavien
kemikaalien
ldheisyyteen
silmanhuuhtelu-
pulloa seina-
telineessa.

Email: firstaid@cederroth.com, www.firstaid.cederroth.com
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porecasion amnatleht Nokkonen (Urtica dioica)

Pienteurastamojen foimintaa helpotetoan

SISALTO

Vihred vallankumous
Somi Talbergin fpaan

www.prorestofi

Enemman vihredd, vdhemman punaista. VIHREA VALLANKUMOUS

Vihred vallankumous Sami Tallbergin tapaan

Vihannesten oikeaoppinen valmistaminen vaatii runsaasti taitoa, vaikka jotkut
kokit ylenkatsovatkin kasviksia raaka-aineina. Tallberg kertoo 18ytévéinsa
kasviksista haasteen, jota liharuoat eivét endd onnistu kokeneelle kokille
tarjoamaan.

Pienteurastamojen toimintaa helpotetaan
‘I 6 Paikallisten pienteurastamojen puuttuminen jéttcid ison aukon léhilihan
tuotantoketjuun. Vuosi sitten muuttunut laki paransi tilannetta siirtéméllé
pienteurastamoiden valvonnan kunnilta valtiolle.
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Tukku lémpenee lahiruoalle

Tukkukaupat trimmaavat valikoimiaan
kisakuntoon ja kuuntelevat asiakkaita
herkélla korvalla. Nousevia trendejé
seurataan tarkasti — ja ndin esimerkiksi
|lghiruoka on noussut tukkureiden silmissé
kokonaan uvudenlaiseen statukseen.
Tukkuliikkeissé ollaan yhta mieltd siitd,
ettd tavalla tai toisella |éhiruoka tulee
muuttamaan markkinoita — ja ilmeisen
nopeasti.

Hyvaa kestikesad!

Suurin haaste keséin cateringissa on
kylméketjun sdilyminen. Ruoan matka (
tuotantopaikalta asiakkaalle on useimmiten
se pullonkaula, jolloin lampétilaherkéat
tuotteet pitdisi pystyd kuljefamaan tietyissé
lampétiloissa.

Tarkkana porkkanasta

Elintarvikealan toimija on vastuussa siitd,
etté hdnen valmistamansa, myymansd,
tarjoilemansa ja kdsittelemdnsa elintarvikkeet
ovat turvallisia eikd kuluttajaa johdeta
harhaan.

Korvasieni pysyy ruokapoyddssa
Pohjoismainen sienitydryhmé tyrmistytti
suomalaisen ravintola- ja elintarvikevéen
esittéimélla korvasienelle osto- ja
myyntikieltoa. Suomessa korvasienen
kéiytostd ei olla kuitenkaan valmiita
luopumaan.

Jos ténd yona matkamies

Solo Sokos Hotel Paviljonki on Sokos Hotels
-ketjun uusin ja arvatenkin myds ndyttévin
lippulaiva, joka tullee valmistuessaan
tekemddin Jyvaskylasta eittéiméitta

Suomen vetovoimaisimman kokous- ja
kongressikaupungin.
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Vanhat tutut Bonne-mehutiivisteet seka hedelma-

julkaisija ja marjasoseet nyt uusituissa pakkauksissa.
PubliCo Oy Bonne-suurkeittiotuotteiden pakkausten ilme on uudistet-
Pélkéneentie 19 A tu. Uusien tuote-etikettien varit on johdettu tuotteen sisal-
00510 Helsinki tamien hedelmien tai marjojen vareista. Uusitut pakkaukset
puh. 09 686 6250 otetaan kayttoon loppuvuoden 2012 aikana.

faksi 09 685 2940
info@publico.com

www.publico.com

padtoimittaja
Jussi Sinkko

tuotepdadllikko
Paul Charpentier

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

toimituksen

koordinaattori
Mirkka Lindroos

graphic design
Riitta Y1i-Oyra

ilmoitusmyynti

Kim Korlin

kim.korlin@publico.com
ouh. 09 6866 2521 Makeuttamattomat seka lisa- ja sdilontdaineettomat Bonne tdysme-

hut, tdysmehutiivisteet sekd 100 % hedelma- ja marjasoseet 1 litran
aseptisessa pakkauksessa sailyvat avaamattomana huoneenldammos-

tilaajapalvelu sé vuoden ja avattuna jadkaapissa noin viikon. Vain hedelmien ja mar-
puh. 03 4246 5309 jojen oma makeus.

tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi

toimittajat
Arto K. Koskelo
Sami J. Anteroinen

Merja Kihl Litran pakkauksessa makeuttamaton, lisa- ja sdilontdaineeton Bon-
Ari Mononen ne luumunektari ja kotikaljauute sekd mm. kardemummalla ja kane-
Laura Laakso lilla maustettu makeuttamaton ja sdildntdaineeton glogitiiviste, 1 + 4.

Tuomas Lehtonen

kannen kuva

Paul Charpentier

paino
PunaMusta Oy

Aidolla sokerilla makeutetut Bonne mehutiivisteet.
www.proresto.fi

Bonne Juomat Oy
puh. (019) 382 233

www.bonnejuomat.fi




TOIMITUKSELTA

SAUMAA PIENEMMALLEKIN TEKIJALLE

BYROKRATIA El ELINTARVIKETUOTANNOSTA HEVILLA KATOA, mutta pienia edistysaskelei-
ta otetaan aina silloin talldin. Yksi merkki tésté oli viimesyksyinen lakimuutos, jonka johdosta elintar-
vikeyritysten velvollisuus hakea viranomaisilta ennakkohyvéksynta toiminnalleen poistui tyystin. Hy-
vaksymisen sijaan aloittavan tai toimintaansa olennaisesti muuttavan yrityksen tulee tehda asiasta il-
moitus vahintadn nelj@ viikkoa etukateen.

Nykyisenkaltaisen hyvaksymismenettelyn piiriin jGavat ainoastaan el@imistd saatavia elintarvik-
keita kasittelevat laitokset. Elintarvikeyritysten ei mydskadn tarvitse endd hyvaksyttaa omavalvonta-
suunnitelmaansa viranomaisilla, joten jalkatydtd sadstetddn sillakin saralla.

Lainsaataja on sisdistanyt myds skaalan merkityksen. Kaikkein pienimmat toimijat, kuten yksityis-
henkildiden tai harrastekerhojen vahainen elintarvikkeiden myynti tai tarjoilu, vapautetaan ilmoitus-
velvollisuudesta. Alkutuotannon tuotteiden vihéisen suoramyynnin tilalla tai paikallisessa vahittais-
myynnissd katsotaan kuuluvan alkutuotantoon, eikd siita enda tarvitse tehda erillistd elintarvikehuo-
neisto-ilmoitusta. Nama valtiovallan toimet ovat yritteliGisyytta suosivia ja ehdottoman kannustettavia.

Pienimuotoista maidon suoramyyntid tiloilta taas helpotetaan lakimuutokseen perustuvalla asetuk-
sella. Tinkimaitoa saa luovuttaa tilalta ilman elintarvikehuoneiston hyvaksyntaa suoraan kuluttajalle
enintaan 2 500 kiloa vuodessa ja taman lisaksi tilat voisivat myds luovuttaa 2 500 kiloa ternimaitoa
sekd toimittaa kauppaan 2 500 kiloa ternimaitoa.

Lainmuutoksen myotda pienteurastamojen ja riistankasittelylaitosten valvonta on siirtynyt kunnilta
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran vastuulle, joskin Evira voi edelleen hankkia lihantarkastuksen kun-
nilta sopimuksen perusteella. Samalla valtio kohtuullistaa pienteurastamojen ja riistankdasittelylaitos-
ten lihantarkastusmaksuja vuosittain 600 000 eurolla. Summa ei kuulosta paljolta, mutta kun pienteu-
rastamoja on vain viitisenkymmentad, téllakin tuella on merkitysta.

Pienteurastamot ovat toistaiseksi marginaalipelureita, mutta nouseva lghiruokainnostus saattaa
parantaa heidankin asemiaan. Evirakin on listannut I&hiruuan tukemisen yhdeksi tavoitteeksi uusitus-
sa lainsadddanndssa pienteurastamoiden kohdalla.

Ajan henkeen kuuluu, ettéd maa- ja metsétalousministeriéén on nimitetty oma lghiruokakoordi-
naattori. Lahiruuan apostolin tehtaviin kuuluu muun muassa hallitusohjelmaan kirjatun lghiruuan ke-
hittamisohjelman sisallén suunnittelu, koordinointi, kdytanndn organisointi sekd ohjelmaan liittyva
viestinta.

Hallituksella on lahiruokaohjelmalle pohjatyéna lahiruokaselvitys, joten tyhjasta ei tarvitse lahtea
liikkeelle. Paaministeri Jyrki Katainenkin (kok.) on puhunut paljon suomalaisen ruuan puolesta ja kaa-
vaillut “wild foodista” jopa seuraavaa l&pimurtovientituotetta.

Komiteamietinngilld maailmaa muutetaan perin harvoin. Kaiken toimivan litketoiminnan alkupis-
teessd on henkild, joka paattad oftaa yrittajan riskin kantaakseen. Tata alkukipingd on nyt tuettava,
ja ruokittava roihuksi.

Yrittgjan ei ole kuitenkaan hyva yksin. Ymparille tarvitaan toimiva verkosto ja yhteiseen tavoittee-
seen sitoutuneita toimijoita. Lahiruoka on merkittéva mahdollisuus koko yhteiskunnankin mittakaavas-
sa, ja esimerkiksi tukut ovat huomaamassa taman.

ltsestadn eivat pientuottajien herkut tukun valikoimaan padady. Saatavuuden varmistaminen on
pienelle toimijalle iso haaste, samaten logistiikka. Pieni ja sympaattinen ei aina pérjaa isojen tukku-
liikkeiden pelissd, joka toimii tehokkuuden ehdoilla. Tuoteturvallisuus on sitten kokonaan oma ongel-

makenttdnsa, jossa byrokratia vield jyllaa vahvana.

JUSSI SINKKO

6 proresto 3-4/2012



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.

RESTO RESTO RESTO

horeca-alan ammattilehti horeca-alan ammattilehti horeca-alan ammattilehti

Sasu Laukkosen
- Y P —"
Tyytyviiinen mies Toscanassa
Lehiruoka valaa alaa Kawamora - veiisopss
[ S vm L L) \

Tuplajuustostrategia toisessa polvessa

]

W W
L |

- 4% Aitoa maitoa

Rackamaito murtautumassa marginaalista valtavirtaan?

Suomut silmiltd Luomukanaa metsdistimdssé

Kalalla ei mene hyvin

www.proresto.fi
www.proresto.fi
www.proresto.fi

Luomukana on antanut odottaa itsediéin

HoReCa-alan pelikentalla on paljon nuorekasta asennetta ja
raikkaita nakemyksiéa. Lehden missiona on tuoda ne esiin ja
katsoa tulevaisuuteen perinteita kunnioittaen.

AITOA MAITOA

www.proresto.fi

pro

Tilaajapalvelu - gy
Arkisin klo 8—16 puh. 03 4246 5309 tai Izl- S I ()
sahkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi m G
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Kéenkaali eli ketunleipé, joskus myé&s revonrieska
(Oxalis acetosella).

kohtuullisen villeista yrtiresepteistaan
tunnettu kokki, jota monet suitsuttavat eradksi maan kovimmista keit-
tidmestareista. Tandan han haluaa puhua kasviksista, syystd, joka sel-
viaa pian. Ensin on kuitenkin hoidettava erds juttu pois alta.

Tallbergin pdydalla on kulahtanut muovipussi. Hieman saman né-
kdinen kuin ne, joihin romanialaiset pullojen keraajat sullovat kesai-
sen saaliinsa Helsingin puistoissa. Keittidmesta-
rin ei kuitenkaan tarvitse tayttad pussejaan tyhijil-
l& pulloilla. Tallbergin leikkikentta 1&ytyy useimmi-
ten hieman puistoja syriemmastd, rameiden lai-
tamilta, keskeltd korpea, toisinaan suon silmasta.
Kuten talla kertaa.

Muovipussista paljastuu paperiin kadrittya vetisen oloista ja hiu-
kan sammaleen nakaistd kasvustoa, jota Tallberg ei varsinaisesti ke-
hota maistamaan, mutta jota hén pistelee itse suuhunsa sen kummem-
pia empimatta. Seuraan johtajaa.

"Tama on kihokki, siis lihansydjdkasvi, joka saalistaa pienia hyon-
teisia. Se on vetinen ja multainen juurista, koska se tulee suoraan
suolta. Tama nyt on tallainen vitsi, en usko ettd tasta on lopulta idista
kayttodn asti, mutta paivitan yritikirjaani ja yritan padsta sataan vil-
liyrttiin. Matkalla tulee kokeiltua kaikenlaista outoa. Ja pitadhan sité
kokeilla. Eiké maistukin melko kirpealtag”

Maistuu. Vaikka toimittaja luulikin sydvénsa sammalta, ainakin li-
hansydjakasvi tietad nyt paikkansa ravintoketjussa. Tallberg ei sel-

vasti pelkad koetella vieraansa mukavuusalueen rajoja. Oikein hyva

”Musta tuli kokki
vahingossa.”

niin. Saman ovat huomanneet Tallbergin tyytyvaiset asiakkaat, jotka
ovat saaneet maistella vuosien saatossa esimerkiksi pakurikaapajas-
teléd ja vaindnputkivanukasta.

"Testaa myds tata koivumahlaa”, han ehdottaa.

Tallberg kaataa lasin tayteen. Joku on ilmeisesti porannut puuhun
reidn, juoksuttanut maitiaisnesteet pulloon ja lahettényt sen keittio-
mestarille. Maistetaan pois. Ajatukset kulkeutuvat
raikkaan kaivoveden ja aavistuksen makean koo-
kosveden maisemiin. Jano katoaa kummasti.

Tallberg kertoo kayttévansa koivumahlaa jo-
nojuomana, mutta myds kokkaamisessa, esimer-
kiksi keitoissa kasvisliemen asemesta. Juoma
seikkailee myds hanen uusimmassa kirjassaan, jopa teoksen nimessa
asti. Mutta se koivumahlasta. Tarkoitus oli puhua kasviksista laajem-
minkin. Tallberg innostuu.

"Perinteisesti pihvi on ollut ravintola-annoksen kunkku ja vihannek-
set luimistelleet lautasen reunoilla lisukkeina. Mé& haluan haastaa té-
man ajatuksen ja tarjota annoksissa kasvikset tasa-arvoisina. Se ng-
kyy sommittelussa. Enemmén vihredd, véhemmén punaista. Mun unel-
mamenussa on aina laatukalaa, rotukarjapihvia tai riistaa, mutta jos
sydt illallisella viisi ruokalajia, et halua ettd niistd jokainen on kuin
ranskalaisen brasserien paaruoka ja menu toimii myds ilman lihaa
niille, jotka eivat siita valita. Haluan suunnittella annoksiin ensin kas-
vikset”, Tallberg kertoo.

Vihannesten oikeaoppinen valmistaminen vaatii runsaasti taitoq,

3-4/2012 proresto 11






”Suomeen tuodaan paljon kasviksia,
joiden laatu on parhaimmillaankin
keskinkertainen.”

vaikka jotkut kokit ylenkatsovatkin kasviksia raaka-aineina. Tallberg
kertoo I6ytavansa kasviksista haasteen, jota liharuoat eivat enda on-
nistu kokeneelle kokille tarjoamaan.

“Hyvia raaka-aineita ei tarvitse juurikaan tyéstéd, jos vain uskal-
taa olla ylitekematta. Esimerkiksi kotimainen hunajanauris on makun-
sa ja rakenteensa puolesta kuin Valkea Kuulas omena. Vedan sen
rackana. Monien kukkien terdlehdet voi sy6da sellaisenaan. Kotimai-
nen ruusu edustaa poikkeuksellisen aromaattista lajiketta. Nokkosta
taytyy tietenkin vahan tyéstad. Olen viimeaikoina friteerannut sita. Yli-
padtaan on hienoa, ettd villiyriteja kaytetaan. Myos Chef & Somme-
lierin Sasu on kunnostautunut hommassa. Lammittad kummasti miel-

.

ta.

Merikaali eli euroopanmerikaali (Crambe maritima).
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Tallbergille raaka-aineissa on kysymys ensisijaisesti mavista. Kas-
visten mahdolliset terveysvaikutukset tai lihan sydmisen liittyvat eettiset
seikat ovat alisteisia tuotteen maulle, jonka ylivalta Tallbergin keittids-
s& on kiistaton.

"Suomeen tuodaan paljon kasviksia, joiden laatu on parhaimmil-
laankin keskinkertainen. Se ei oikein riitd tallg tasolla. Laivojen ruu-
missa kypsyneet vihannekset eivat innos-
ta. Meilla on alyttomasti hyvia kotimaisia
raaka-aineita. Voitaisiin keskittyd hyddyn-
tamaan niita nykyistd paremmin. Etsitaan
niiden joukosta erikoisuudet, joiden pro-
fillia lahdetddn nostamaan yhdessa”, han
ehdottaa.

Monet ovat olleet nostamassa Tallber-
gia kuluneina vuosina jalustalle. Hén itse
tuuppaa sille mieluummin raa’an hunajanauriin tai pullon koivumah-
laa, mutta suhtautuu julkisuuteen mutkattomasti.

"Arvostan toki keittimestaristarboja, jotka ovat saavuttaneet ural-
laan paljon ja nakyvat medioissa. Mita tulee kokin egoon, en née si-
td ongelmana. Siita voi olla jotain hydtydkin tassa tydssa”, han to-
teaa.

Ty® ei ole helpoin mahdollinen ja maaranpadhan voi paatya eri-

laisin ottein. Kokit ovat erilaisista puista veistettyja.

Nokkonen (Urtica dioica).

Tallberg on mita ilmeisimmin
onnistunut myés oman
elamdnsa reseptissa.

“On teknisesti taitavia, sormistaan ndpparia kokkeja. Sitten on
uutteria kokkeja, joiden vuorokausissa tuntuu olevan enemmdén tunte-
ja kuin muilla. Sitten on luovia kokkeja, joilla on nékemyksia ja kykyd
vudistaa tarjontaa.”

Mitd jos jossain sattuu olemaan nédma& ominaisuudet samassa pa-
ketissa?

"Haha, silloin ehkd kannattaa harkita
ryhtymista keittiomestariksi”, hén sanoo.

Tallberg itse pitéd kokin ammattitaidon
kulmakivend raaka-ainetuntemusta. Sita ei
voi oppia muutoin kuin sitkedsti tekemalla.
Ja t3ité kokeille riittad, koska jokainen an-
nos on valmistettava alusta loppuun kési-
tyonda. On melko ilmeistd, eftei keittiomes-
tarin homma sovi niille, joiden péissé lei-
mataan kellokortteja.

"En oikein osaa erotella tydaikaa vapaa-ajasta. Jos olen metsassa
ja kerdén samalla juttuja, olenko t6issd vai vapaalla? Témé on koko-
naisvaltainen elémantapa. Naita tydjuttuja miettii, oli sitten missa ta-
hansa. Olen tehnyt paljon duunia lépi vuosien, mutta kaantanyt asian
ympdri tekemélld vain sitd mistd tykkdan. Mutta riippuu kait nakokul-
masta: joko mulla on pelkkad vapaa-aikaa tai sitten olen aina tis-

sa”, hdn toteaa. m
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EﬁTEURaéQMOToMlNTA on vield mel-
ko lailla lapsenkengissa: E|in.'rviketurvallisuusvircsto Eviran elintar-
vikehuoneistoiksi hyvdksymid pienteurastamoita on viitisenkymmentd
eri puolilla Suomea (sisaltaa poro-, siipikarja- ja punaisen lihan teu-
rastamot). Osa teurastamoista keskittyy kavioeldimiin, osa nautoihin
tai lampaisiin. Pienteurastamoita, joissa teurastetaan kahta tai kolmea
edelld mainittua eldintd, on vajaa kolmasosa.
Pienteurastamotoiminnan yhteyteen on my&s useimmissa tapauk-

sissa liitetty lihan leikkaamista ja jatkojalostusta. Monet pienteurasta-
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ittoimivot sivuelinkei talouden harjoittamisen rinnal-
la. ir

Kuriositeettina voidaan ten pienteurasta-
moiden foiminta ei ole jarjestaytynytta, eika talla hetkella ole edes
olemassa pienteurastajien omaa, yhteistd jarjestéd. On kuitenkin ar-
veltu, ettd jdrjestdytyminen saattaisi auttaa pienteurastamoita vie-
m&an omaa linjaansa eteenpdin ja tuomaan hyétyja kaikille osapuo-
lille. Esimerkiksi Ruotsissa pienteurastamoyrittdjilld on oma yhteistys-

organisaatio Sveriges Smdskaliga Kontrollslakterier (SSKS).



Pohjolan yhteinen rintama?

Pienic edistysaskeleita on toki nahty. Esimerkiksi vuosina 2007~
20089 toteutettiin yhteistydprojekti “Pienteurastus Pohjoismaissa”
(Slaughtering at Nordic Farms), joka sai rahoituksensa Nordisk In-
novations Centeriltd Norjasta. Yleisend tavoitteena projekfilla oli
lisatd pienteurastamoiden madrad Pohjoismaissa parantamalla

teurasjatteen talteenoton ja hyddyntamisen edellytyksia.

Paikallisten pienteurastamojen
puuttuminen jGttaa ison aukon
IGhilihan tuotantoketjuun.

Projektissa oli osanottajia kaikista Pohjoismaista ja ryhmdt te-
kivat opintomatkoja myds Pohjolan ulkopuolelle, muun muassa It&-
valtaan. Projektin myota syntyi erilaisia julkaisuja pienteurastamo-
toimintaa harjoittaville tai aloittamista harkitseville yrittgjille ja Suo-
messakin julkaistiin vuonna 2008 “Opas pienteurastamon sivutuot-
teiden hyddyntamisestd ja havittamisesta”.

Pohjoismaisen yhteistydn tiivistymisessa ndkyy pienten toimijoi-
den tarve hakea omaa profiilia isojen talojen varjossa. Isojen ja
pienten teurastamojen tydnjaosta voidaan nykyisellaan todeta, etta
lammas- ja vuohiteurastuksista valtaosa tehdaén pienteurastamois-
sa, kun vastaavasti nautateurastuksia tehd@dn pédasiassa vain
isoissa teurastamoissa. Lisaksi mahdollisuus teurastaa hevosta on
kaytannossa vain pienteurastamoilla, sillé hevosia tuodaan usein
teurastettavaksi yksi kerrallaan. Vanhojen hevosten loppusijoituk-
sesta on tullut Suomessa ongelma, sillé hevosenlihan hinta on ro-

mahtanut ja EU-madraykset kieltédvat hevosen hautaamisen.

Valvonta kunnilta valtiolle

Lainscataja ei ole ollut kuuro kentdlta kantautuville viesteille. Syys-
kuussa 2011 muuttunut lainsaédants siirsi pienteurastamoiden ja
riistan kasittelylaitosten valvonnan kunnilta valtiolle. Myds pienteu-
rastamoiden ja riistan kasittelylaitosten ja niiden yhteydessa olevi-
en laitosten hyvéksyminen tuli valtion kontolle, kun se aikaisemmin
oli kuntien heinia.

Pienteurastamoiden valvontaan on haettu muutoksia lainsaa-
dannén keinoin, koska valvontaa halutaan parantaa ja yhdenmu-
kaistaa. Valvonnan riippumattomuus, maksuperusteiden yhdenmu-
kaistaminen ja lihantarkastusmaksujen kohtuullistaminen ovat myds
olleet muutoksen tavoitteena. Samaten edistetédn mieluusti myds 16-
hiruoan saatavuutta.

Uuden systeemin alla kunta voi tehdd Eviran kanssa sopimuk-
sen pienteurastamon lihantarkastuksen ja siihen liittyvan valvonnan

hoitamisesta.

omnia®

aikuisopisto

Omniassa ammattimaistuu.

Omnian aikuisopisto tarjoaa tutkintojen liséksi monia
mahdollisuuksia kehittyad, uudistua ja lisatd osaamista.
Yritykset ja organisaatiot saavat kaytannonlaheista, jous-
tavaa ja organisaation tarpeisiin raataloitya koulutusta ja
kehittamispalveluja.

Omniassa voi myds suorittaa monia tydeldman sertifikaatteja
ja passeja esim. anniskelupassi ja hygieniapassi (tarjolla
myos verkkokoulutuksina).

Kysy syksyn alkavien koulutusten aloituspaikkoja

m Dieettikokki

m Hotelli-, ravintola ja suurtalousesimies

m JET, johtamisen erikoisammattitutkinto
m Yritysjohtamisen erikoisammattitutkinto
m Hotellivirkailijan ammattitutkinto

m Kondiittorin ammattitutkinto

m Kondiittorimestarin erikoisammattitutkinto
m |eipuri-kondiittorin perustutkinto

m Leipurin ammattitutkinto

m Leipurimestarin erikoisammattitutkinto
m Tarjoilijan perus- tai ammattitutkinto

m Vastaanottovirkailija
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Hae uutta makua uraasi
omnia.fi > Hae Omniaan
- Aikuisopisto

Facebookissa: Omnian-aikuisopisto ﬂ

omnia.fi
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Miljoona pelissa
Valtiolta on myds saatavissa tukea lihantarkastusmaksuihin. Lihantar-
kastus- ja valvontamaksujen on valtion mydntédmén tuen kanssa katet-
tava toiminnan kustannukset. Evira arvioi, ettd lihantarkastuksen kus-
tannukset 200 000 euroaq, josta vastaavat maksut ovat 300 000 eu-
roa ja valtion tuki 600 000 euroa. Laitos-
valvonnan kustannukset ja niité vastaavat
maksut ovat 50 000 euron luokkaa.
Nyt kun laki on ollut voimassa lghes
vuoden, voidaan todeta ettd muutos on ol-
lut hyvéksi, uskoo ylitarkastaja Minnami
Mikkola Eviralta.
"Jarjestelma on toiminut kohtuullisen hy-
vin”, foteaa itse valvontaa jdrjestamassa ollut Mikkola.
"Harmonisointi ei ole kaikilta osalta valmis, vaan jatkuu yhé, mut-

ta lihantuottajalle tama on joka tapauksessa edullisempi systeemi.”

Lihantarkastusmaksut inhimilliselle tasolle
Pienteurastustoiminnassa suuret lihantarkastusmaksut olivat pitkaan ki-
vend foimijoiden kengdssd — ja nyt tilanteeseen on ilahduttavasti saa-
tu helpotusta. Lihantarkastusmaksujen kohtuullistaminen merkitsee pie-
nempid kustannuksia pienteurastamoille ja voi néin ollen parantaa
yritystoiminnan kannattavuutta.

Lisaksi lihantarkastuksen laatuun t&mé& muutos voi tietdd merkitts-
vid parannuksia, etenkin jos kaikilla tarkastusta suorittavilla eldinlaa-
kareilla on samat lghtokohdat ja tieto tarkastuksien suorittamisesta.

Vanhan systeemin alla pienteurastamot maksoivat todellisuudessa
seitsemdn- tai jopa monikymmenkertaisia lihantarkastusmaksuja, silla
kéytanndssa lihantarkastuksen kustannus syntyi eldinlagkérin veloitta-
masta tuntihinnasta X € / alkava tydtunti sekd kilometrikorvauksista.

Hatakan raportissa viitattiin myds Suomen Kuntaliiton tekemadn
selvitykseen, jonka mukaan kunnat perivét lihantarkastuksesta ja val-
vonnasta korvauksen kaytetyn ajan perusteella, tuntihinnan ollessa
keskimaarin 45 euroa. Uuden lainsaad@nnén mydta tarkastusmaksut

ovat madaltuneet noin 20 euroon tunnilta.

Sadstoja suunnitelmallisuudella

Evirasta on annettu nippu ohjeita pienteurastamoille, jotta uudesta jar-
jestelmastd olisi mahdollisuus saada kaikki irti. Ohjeistuksessa neuvo-
taan, ettd lihantarkastus kannattaa sopia klo 8-16 vdliselle ajalle ja
eldinlagkarin kanssa on hyva neuvotella lihantarkastuksen ajankoh-
dista. Kiintedstd teurastuspdivastd/pdivisté sopiminen on myds jérke-
vaa. llmoitus elainladkarille tulee tehd@ vahintaan kaksi vuorokautta
ennen teurastusta.

Lihantarkastus voidaan jdriestéd myds virka-ajan ulkopuolella, jos
siitG on sovittu tarkastusel@inlaakarin kanssa. Tallgin kuitenkin maksu
peritaan korotettuna.

Eviralta muistutaan my&s, eftd tarkastuseldinladkarilla tulee olla

kaytéssaan tarvittavat suojavaatteet, tydvdlineet ja tydpiste.
Laatu ei ole yksi ja sama kaikkialla

Edelleen pienteurastamoiden lihantarkastuksen suorittavat kuntien vir-

kaelainlaakarit, joiden tehtaviin kuuluvat myos muut eldinladkarin tyst
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Suomalainen
pienteurastamotoiminta
on vield melko lailla
lapsenkengissa.

alueella. Tasta johtuen lihantarkastuksen laadussa, lihantarkastus-
maksuissa sekd muiden pienteurastamon toimien valvonnassa on
todettu olevan suuria paikkakuntakohtaisia eroja. Aihepiirid on
tutkinut mm. selvityshenkild Maija Hatakka vuoden 2010 raportis-
saan 'Pienteurastamoiden ja riistan kasittelylaitosten lihantarkas-
tuksen siirtdminen valtion tehtévaksi'.

Aluehallintovirastojen kautta teh-
dyssa kyselyssa virkaeldinlackarit kayt-
tivat jokaista pienteurastamokéyntiker-
taa kohden keskimaarin 1,7 h. Suurim-
maksi ongelmaksi koettiin lihantarkas-
tuksen ja siihen liittyvien muiden toimin-
tojen yhteen sovittaminen el@inlaaka-
riavun antamisen kanssa, joten mydskadn kuntien virkael@inlaaka-
rit eivat ole tilanteesta riemuissaan. Monilla kunnanelginlagkareil-
|6 aika ei yksinkertaisesti riita sivutoimiseen lihantarkastukseen ja
valvontaan ja joihinkin pienteurastamoihin on sen vuoksi ollut vai-
kea l6ytaa tarkastuseldinlaakaria.

Vastaavasti lihantarkastuksen kehittémistyéryhman parin vuo-
den takaisessa raportissa huomautetaan pienteurastamoissa suori-
tettavan lihantarkastuksen puutteista. Ongelmat ante mortem -tar-
kastuksissa ilmenevat asianmukaisten navettatilojen puutteellisuu-
tena tai jopa niiden puuttumisena joskus kokonaan. Post mortem
-tarkastuksia vaikeuttavat liian ahtaat ja huonosti valaistut kylmis-
tilat ja esimerkiksi suolet jaavat usein tarkastamatta sopivien saily-

tystilojen puuttuessa.

Toivomuslistalla toimivammat tilat

Nyt kun pelisGénnét ovat muuttuneet, tulevaisuudessa olisi hyvéa
ottaa huomioon my&s uusia pienteurastamoita suunniteltaessa (tai
vanhaa toimintaa vudistettaessa) joitakin seikkoja. Listan karjessa
on tilojen foimivuus eldinten hyvinvoinnin, teurastustydn tekemisen
sekd valvovan viranomaisen kannalta.

Selvitys uuden jarjestelman kustannusvaikutuksista valmistuu
syksylld 2012 ja tGnd vuonna toteutetaan my®ds laitosvalvonnan
arviointikierros.

Lahiruoan ystavan pirtaan kay sekin asia, ettd pienteurastamo
voi teurastaa el@imid myds luomuna. Tarkedd toiminnan kannal-
ta on kuvata omavalvonnassa ja huolehtia kéyténnén tyéssé ne
toimenpiteet, joilla tavanomaiset ja luomutuotetut eldimet ja niista
saatava liha pidetaan erilléan. Kaytannéssa pienteurastamon on
melko yksinkertaista huolehtia, etté tuotantotiloissa teurastetaan ja
sailytetaan kerralla vain luomutuotettuja tai tavanomaisesti tuotet-
tuja eldimia.

Luomutoiminta edellyttéd Eviran luomuvalvontajdriestelmaén
kuulumista. Valvontaan haetaan valvontalomakkeella, jonka liit-
teend on luomusuunnitelma luomutoiminnan osalta. Luomusuunni-
telman on sisdllettava taydelliset kuvaukset yrityksen tuotantopai-
koista ja toiminnasta sekd kaikki kéytanndn toimenpiteet, joilla
yritys varmistaa luomusaaddksien noudattamisen. Suunnitelmasta
tulee ilmetd my&s asianmukaiset varotoimenpiteet, joilla yritys es-
taa sallittujen tuotteiden sekoittumisen sekda puhdistustoimenpiteet,

jotka toteutetaan koko tuotantoketjussa.
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Miké on pienteurastamo?

MMM :n asetus laitosten elintarvikehygieniasta 1369/2011 (§3)

mukaan pienteurastamo teurastaa enintédn 20 eldinyksikkda vii-

kossa ja 1 000 eldinyksikkoa vuodessa. Siipikarjan pienteurasta-

mo teurastaa enintddn 150 000 lintua vuodessa

Tammisen Aitoa
Rotukarjan Pihvilihaa

Puhtaita makuja laatulihan ystaville

www.rotukarja.fi
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“Suoma a?stgr,)-,I;icReC‘g-tukkpreiden‘ joukossa on neljd kovaa
! nimed, jotka ovat saaneet myydd péivittéistavaroita hotelleille,
ravintoloille ja catering-yrityksille melko rauhassa vuosien ajan. .
Tukkukaupan keskeiset toimijat ovat t5llé erdid Heinon Tukku
Oy, Kespro Qy, Meira Nova Oy ja Wihuri Oy Aarnio. l’
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Lahiruoka on noussut

MARKKINOIDEN UUSJAKO on kuiten-
kin edessd, mikali ulkomaiset toimijat saa-
vat pddhdnsd yrittaad hdmmentad vallitse-
vaa tilannetta. Alalla uskotaan yleisesti, et-
ta ulkomaisen kilpailun tulo tukkukauppaan
on lahinna vain ajan kysymys.

Peukaloita pydritellen invaasiota ei kuitenkaan odoteta. Tukkukau-
pat trimmaavat valikoimiaan kisakuntoon ja kuuntelevat asiakkaita her-
kallé korvalla. Nousevia trendejé seurataan tarkasti — ja néin esimer-
kiksi lahiruoka on noussut tukkureiden silmissa kokonaan uvudenlaiseen
statukseen.

Strateginen valinta

Heinon Tukun toimitusjohtaja Marja Hamalainen kertoo, eftd koska
Heinon Tukku on valtakunnallinen HoReCa-tukkuri, talossa puhutaan
mieluummin Suomi-ruoasta kuin yksinomaan lghirvoasta.

"Mutta lghiruoka osana sitd on meiddn strateginen valintamme ja
yksi painopistealueistamme. Haluamme olla mukana kehittéméssa tar-
jontaa myds lahiruokaa haluaville asiakkaillemme. Lhiruokaan on kyl-
|& panostettu ja tullaan panostamaan myés jatkossa valikoimissamme”,
Hamalainen toteaa.

Hanen mukaansa lahiruoka ja yleensakin suomalainen ruoka tulee
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tukkureiden silmissa kokonaan

olemaan tarked ja merkittava osa tukkurei-
den valikoimaa vastaisuudessar:

uvudenlaiseen statukseen.

"Henkilokohtaisesti uskon, ettd niiden
merkitys vaan kasvaa tulevaisuudessa.”
Vaikka tukkurin ovi on nyt raollaan I&hi-
tuottajille, mika tahansa paikallinen tuote ei ison talon valikoimiin p&a-
se. Tuotteiden pitad olla asiakkaita kiinnostavia eli niille taytyy olla ky-
syntad.

Jarki ké&teen - ja taskulaskin

Hémaldinen toteaa suhtautuvansa “aarimmdisellé varauksella” hankkei-
siin ja projekteihin, joiden tarkoituksena on saada lghiruoka markkinoil-
le ilman tukkukauppaa. Han peraankuuluttaa realismin perdan: tukku-
kaupassa ja vahittaiskaupassa varastot, logistiikat ja prosessit ovat ole-
massa ja rakenteet foimivia. Vaihtoehtoisen jarjestelman luominen ja yl-
lapitaminen olisi valtava urakka.

Hamalainen myontad, etta tukkukauppa on usein koettu liian kanke-
aksi hoitamaan pienivolyymisia tuotteita ja toimittajia, joiden tuotanto-
ma&ardt eivat paatd huimaa.

"Mielestani tukkukauppa voi kyllg olla samaan aikaan tehokas, mut-
ta kykenee myés palvelemaan asiakkaita laajalla valikeimalla, johon

kuuluu my&s léhiruoka. Tahto ja halu ratkaisee.”



Hamalaisen on vaikea kuvitella I&hiruokaa toimivana kokonai-
suutena ilman tukkukauppaa. Hanen mukaansa ilman tukkukaup-
paa pydrivéd toimintamalli kasaa |&hiruoan tuottajalle mutkikkaita li-
satehtavia, jotka teollisuus ja kauppa ovat yleensa hoitaneet. Tal-
16in kuvaan nimittdin kuuluu, ettd tuottajan taytyy mm. osata itse pa-
kata, markkinoida ja ehké vielapé kuljettaakin tuotteensa.

Toisaalta tukkukauppa ei sindnsa ole mikaan itseisarvo edes
Hamalaisen itsensa mielessa.

"Jos tavarat ja tuotteet on jarkevéampé&d jostain perustellusta
syysta toimittaa ohi tukkukaupan, niin se vaihtoehto on aina huomi-

oitava.”

Logistiikan ehdoilla

Tuoteryhmapadllikks Kirsimarja Néarhi Meira Novalta on pitkalti sa-
moilla linjoilla kollegan kanssa. Asiakkaat kyselevét l&hiruokaa kiih-
tyvalla tahdilla, ja talossa muutoksen tuulet on huomattu.

"Toinen asia on sitten se, ettd miten |&hiruoka kussakin tapauk-
sessa madritelléan”, toteaa Narhi, joka liséd ettd |Ghiruokaa ei
kauppojen hyllyilla viela valtavasti ole, mutta koko ajan enemman.
Haasteita toki riittdd ja aika monet niista ovat luonteeltaan logisti-
sia.

"Tahan asti olemme keskittyneet viemaan tuotteita koko maa-
han, mika on kova loikka pienen toimijan nakdkulmasta.” Narhen
mukaan hyvia tuotteita on paljon, mutta terminaaliruletti on armo-
tonta: tavara on saatava liikkumaan fiksusti, tai hyvékdan laatu ei
tilannetta pelasta.

"Tuoteturvallisuus on myds iso haaste, kun pienillé toimijoilla ei
esimerkiksi aina ole kokemusta vaativista kylmaketjuista. Mydskaan
tietoa elintarvikelaista ja sen soveltamisesta ei ole samassa mitta-
kaavassa kuin isommilla pelureilla”, Nérhi toteaa ja liséd, ettd eet-
tisen tuotannon vaatimukset koskevat luonnollisesti myds |Ghiruoan
tuottajia.

Tukkukaupan kannalta olennaista on tietenkin myds saatavuu-
den varmistaminen: jos tukkuri poimii tuotteen listoilleen, sita on
syyta olla myds tarjolla, mikali kauppa alkaa kéyda.

"Meillé ei oikein voi olla listoilla tuotteita, joita vélilla saa ja vé-

lilla taas ei. Tavaran on oltava oikeassa paikassa oikeaan aikaan.”

Kyseessd miljardipotti

Tukkuliikkeissa ollaan yhta mielta siita, ettd tavalla tai toisella |&-
hiruoka tulee muuttamaan markkinoita - ja ilmeisen nopeasti. Sit-
ra julkaisi toukokuussa 2010 lghiruoan litketoimintaympdristdn ja
markkinoiden selvityksen Léhiruoka nyt! Trendista markkinoille. Jo
vuotta mydhemmin huomattiin, ettd selvityksen arviot olivat rankasti
alakanttiin: kevéallad 2011 elintarvikealan asiantuntija Minna Kan-
tén esitti nakemyksen, jonka mukaan lhiruoan osuus on jopa 8 %
paivittaistavarakaupan elintarvikemyynnista. Nain ollen se vastaisi
jopa 960 miljoonan euron myyntim&éria vuositasolla.

Sitrassakin ollaan samaa mieltd siitd, ettd kustannustehokkaat
logistiset ketjut ovat perusedellytyksia I&hiruokamarkkinan kehittymi-
selle. Pienten I&hiruokatoimijoiden tasapainoilu riittévén kustannus-
tehokkuuden takaavan volyymin ja tarpeeksi laajan tuotevalikoiman

vélilla on nykyiselléan liian hurjaa nuoratanssia.
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Exhibition Partner
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Tukkuliikkeissé ollaan yhta mielta

miaan vimalla tukkuliikkeiden liivei-

Sitra tarjoaa ratkaisuksi verkostoitumis- siitd, ettd tavalla tai toisella hin. Tukkutoiminnan edellytykset — ku-
ta: kustannustehokkuus voidaan saavut- lahiruoka tulee muuttamaan ten riittdva foimitusvarmuus ja volyymi

taa muun muassa pientilojen toimituksia markkinoita - ja ilmeisen nopeasti. - voidaan saavuttaa tuottajayhteistydn

ia jakelua yhdistelemalla. Suomen maa-

tilat ovat edelleen padosin pienid ja toi-

mittajamarkkinoilla olisi potentiaalia yhteiselle jakeluketjulle. Mutta
kuka toteuttaisi tehokkaan ja valikasia vahentdvan logistiikkajérjestel-
mdn - siinGpa pulma.

Sitrassakin uskotaan, eftd lghiruoka voi parhaiten parantaa ase-

kautta. Tuottaijille tulee tarjota mm.

neuvontaa ja suunnittelua valikoimiin
liittyen ja samalla yhteistydkuviot on mahdollisuuksien mukaan vie-
tava strategiselle tasolle. Uusi ja uljas lahiruokatukku voisi mahdol-
listaa riittdvan volyymin ja kustannustehokkaan jakelun myyntipistei-

siin ja luoda perustaa uudenlaiselle liiketoiminnalle.

SAWIIS VNIRIVLYY / SIMIL VAN




UUTUUKSIA TULOSSA - MUMMON TAPAAN
VALURAUTAPANNULLA PAISTETTUNA!

Paiskimme keséan toita tuotannon e
laajennuksen parissa ja syksylla otamme %
kaytt6on uuden valurautaisen paistolinjan. -
Jatkossa tarjoamme asiakkaillemme entista
monipuolisemmin rehellistd, aidosti aitoa
kokkien tekemaa ruokaa.

Luvassa herkullisia tuoteuutuuksia -
mummon tapaan valurautapannulla
paistettuna. Pysy kuulolla!

BASIRETAD T(DDS

Lagerblad Foods Oy | Hermannin Rantatie 20, 00580 HELSINKI | lagerblad@lagerbladfoods.fi
Puh. +358 10 832 7000 | Fax +358 9 7277 0630
www.lagerbladfoods.fi
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KAKSJAKOINEN VIINI

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO
KUVA: VILLE HENRIKSSON

Kirjoiftaja on nautintokielteisyysvastainen vastarannankiiski.

Paatin mennd sydmadn kuppilaan, kos- missa, vaikka kolme neljastd asiakkaasta kirkastaakin mielensa kos-
ka minulla oli nalka, kuten minulla useimpina sulla. Nain Alko palvelee virkamiesten tarpeita.

paivind on. Suuntasin erddseen kalapai- Viinin toinen rooli on toimia julkisessa keskus-

telussa tekovdlineend siind missa viinakin. Alko-
holia kaikki tyynni, turha tehda kayttokulttuurei-

den viilille eroa, koska viinilasillinen ravintolassa

notteiseen ravintolaan, jossa en ole
kéynyt ainakaan vuoteen. Tilasin la-
sillisen samppanjaa, koska halusin

juoda lasillisen samppanjaa. Kup- sisaltaa saman verran alkoholia kuin kalsareissa
lia ryystaessani mietin jonninjou- nautittu kossupaukku kotona.
tavia, lahinna viinia ja sen outoa Alkoholivastaisille padttdgiille viini on
asemaa suomalaisessa kulttuurissa. omalla tavallaan jopa viinaakin vaaralli-
Sen ahdinkoa Garipdiden puristukses- sempi tuote, koska se naamioituu sivistyk-
sa, sen miellyttdvad makua ja seuraa- sen kaapuun, vaikka toimiikin oivana
van paivan tekemattomia tsita, kuten ta- ryyppdysvdlineend ja uhkaa erityises-
ta kolumnia. ti akateemisesti koulutettujen makso-
Viinia pidetadn hienostuneena juomana, jolla on ja kaupunkien keskustoissa. Viini on
syvat juuret ja jonka nautiskelu osoittaa, ettd juo- kuin vaarassa paikassa ammuttu ilo-
ja on vihkiytynyt eurooppalaiseen tapakulttuuriin ja tulitusraketti, joka voi osua silmaan.
paistattelee sivistyksen valossa. Juuri siksi harva Siksi se tulisi sulkea lukkojen taakse
poliitikko viitsii vastustaa viinia avoimesti, vaikka ja liimata tayteen varoitustarroja.
moni ei pidakadn sen happamasta mausta, koska Asetelman akkaéminen auttaa
pelkaa aiheellisesti, ettd tulee leimatuksi korttildi- hahmottamaan viinin asemaa suoma-
seksi hihhuliksi tai vield pahempaa, rahvaaksi maa- laisessa ravintolassa. Se on tarpeen,
laiseksi, minka piilottelu vie puolet resursseista muu- jos haluaa pitaa ravintolansa pystyssa
toinkin. ndina vaikeina aikoina. Viinilasillista pitad osata tar-
Siind missa markettien keppanaa on vihattu jota asiakkaalle kosiskelevasti, jotta hén saa riittdvan
vuosikymmenid, viinilla on erityinen paikka valtion syyn tilata viinia, koska kukaan ei halua olla juntti, jo-
sydamessa. Kun pannukakuksi paatynyt kieltolaki ka kieltaytyy viinista, mutta ei mydskadn juoppo, joka
kaatui omaan mahdottomuuteensa kolmekymmen- tilaa sitd omin pain.
taluvulla, kansan taysraitistumisen puolesta kamp- Ennen vanhaan Ranskassa kukin illallisvieras of-
pailleet huomasivat héavinneensa oftelun. Suomi ti aperitiivin, minka jalkeen isantd tarjosi toista kier-
ei ollut raitistunut, vaan pdinvastoin oppinut juo- rosta, josta naisten piti kieltdytyd ja johon miesten pi-
maan voimakkaampia litkuja. Pimea pullo kun ti suostua. Nykyadn yllattavan monelle ranskalaiselle
oli kaytannéssa aina halvinta ja vahvinta mah- maistuu viinin sijasta vesi, vaikka viinia kuluukin yha
dollista viinaa. viisinkertaisesti meihin suomalaisiin nghden. Kukaties
Jos kansasta ei saada raitista, ohja- suomalaiset voisivat juoda edes osan ranskalaisten
taan kulutusta edes vakevasta kevyem- juomattomista aperitiiveista? Viinille perso kolumnis-
padn, paatiajat jarkeilivat. Siita |Ghtien ti kannattaa ajatusta. Ehdotan, ettd otamme sunnuntai-
viini on ollut Alkon valikoimien troijalai- samppanijan tavaksi. Viini nimittdin pitad ravintoloiden

nen hevonen, mikd nékyy Lapin Alkojen kattavissa viinivalikoi- rattaat rasvattuina ja niin, maistuu ihan hyvalta.
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KESAJUHLIEN
NG PITAA PAAN
YLMANA JA
KANANKOIVET
LAMPIMINA

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: SINI PENNANEN




Sitd antaa kesdlle anteeksi paljonkin, ampiaiset, paarmat ja héyrahdytiavar
auringonpistokset, mutta IGmmin fillinmakuinen kermakakku on sentGan syntymépaivdjuhlissa
likaa. Ja dked emdntd kuin viulunkieli, joka kéy kyokin puolella itkemdssa taiteltuaan
servietteja yolla siniseen hetkeen. Eika kai possupaistikaan parahultaista ole, jos se enndittcd
/'ddhfyd sillé aikaa, kun taskuldmminté vo/kovi/'nipu//oo taistellaan auki /'akoovoimi//o ja
kynsisaksilla ja... Jotenkin joskus juolahtaa mieleen, mita kaikkea muuta ammattitaitoinen

catering ylioppilasjuhlissa pelastaisikaan kuin varmistaisi ajoissa kahvinkeitfimen toiminnan. ..

HELSINKILAISEN FLOW CATERINGIN Patricia Lacon-Siitosella
on monivuotinen kokemus yritysjuhlien ja erilaisten yksityistilaisuuk-
sien jGrjestdmisestd. Tosiammattilainen osaa nopeasti eritelld koke-

neelta catering-toimittajalta tilattujen palvelujen etuja: “Keittidssé her-

moilemisen sijasta kotivéki pédsee itsekin mukaan esimerkiksi lapsen
ylioppilasjuhlaan. Monesti etukéteen epardidaan valmiiden palvelu-
jen kayttamistd, mutta jalkikateen tulvivien kiitosten maard, kun vierai-

ta on ollut vaikkapa 80-100, on ihanaa luettavaa. Samoin yritysjuh-

lien osalta on mielestani huono suunta se, ettd yha enemman on ru-
vettu tekemd@an asioita itse. Juhlissa se tarkoittaa, ettd osa yrityksen
henkilskunnasta joutuu silloin téihin.”

Ylioppilasjuhlista ja valmistujai-

sista alkaa kesdn vilkkain kestitysai-
ka, kun alkukesén haitd jo juhlitaan ei-
vatka yrityksetk@an ole vield vetaytyneet
kesdlaitureille. Seka Flow Cateringin ettd jy-
vaskyldaldisen Safkamestareiden mukaan vuo-
denkierto on periaatteessa kaksisesonkinen, pik-
kujoulukausi ja kesdkuukaudet kun pitavat esiliinat
vinhimmin vivhumassa.
“Ennen tosin pystyi sanomaan selkedsti, mika
kausi vuodesta on menossa. Nyt tammikuu ei ole
end&d niin hiljainen, ja ensimmaisia pikkujoulu-
ja saatetaan viettaa jo lokakuussa”, huomauttaa
Flow Cateringin Lacon-Siitonen.
/ "Nykyisin my&s elokuu on nostanut suosiotaan -
elokuun lopussa yrityskauppa vilkastuu ja monet siirta-
vat haitaan elokuulle, jotta vieraat paasisivat keskikesaa

paremmin paikalle.”

Tarkoittaako kesajuhlien catering
sitten useimmiten graavilohta, paistia
ja lienta sek& kakkukahveja ynna
lopuksi tanssia?

Neljatsadat haét ja yhdettoista yritysjuhlat
Tarkoittaako kesdjuhlien catering sitten useimmiten graavilohta,
paistia ja lientd sekd kakkukahveja ynné lopuksi tanssia2 Flow
Catering jarjestdd padsaantaisesti yritysjuhlia, joten esimer-
kiksi haita on vastaavasti véhemman.

"Pyrimme jdrjestdmadn vain noin kymmenet h&dt vuo-
dessa, jotta asiakas saa tusinatuotteen sijasta varmasti

yksildllista palvelua”, kertoo Lacon-Siitonen.
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"Osaan tilaisuuksista tilataan vain ruo- Viime vuosien helteiset

ka, toisiin taas ruoka ja astiat ja joihinkin kesat saaneet myés
laitamme my®ds paikat kuntoon. Téllé het- elintarviketarkastajat
kell tuntuu silta, etta etenkin yritykset tin- entistd aktiivisemmiksi.

kivat vahan kaikesta, budjetit ovat pienem-

pid ja suurten asiakasméadrien tilaisuuksia

on véhan. Ruokapuolella trending on sel-

kedsti luomu ja &hiruoka, mika tietysti merkitsee myds korkeampia kustannuksia. Erikoisruo-
kavalioita on valtavasti ja rajanvedossa muotidieettien ja allergioitten vélilla on joskus péh-
kailtavaa. Thmiset ovat nykyisin myos matkustelleet laajalti, joten kansainvalisista ruokatren-
deista ollaan kyllg tietoisia.”

Kun Jyvaskylassé ovat Safkamestareiden Mikko Rasdsen mukaan olleet ténd vuonna suo-
situimpia tarjoilutilauksia erilaiset salaatit sekd niiden kanssa yleensa jokin piiras tai patonki,
ollaan Helsingin seudulla innostuttu erilaisten sormiruokien ja cocktailpalojen tilaamiseen.

“Sormiruoka sopii tiettyihin tilaisuuksiin kuten avajaisiin, mutta on my&s paljon juhlia, jois-
sa ruualla on suuri merkitys ja haetaan monipuolista ja runsasta tarjoilua”, Flow Cateringin
Lacon-Siitonen muistuttaa. “Pitdisikin aina muistaa miettia tilaisuuden luonnetta ja paikkaa.”

Ikitrending Valimeren maut, ltalia ja Espanja pitévat yhd pintansa, mutta sekoittuvat jo
usein muiden kansainvdlisten keittididen tuulahduksiin.

“Kreikkalaista, mutta esimerkiksi jenkkitwistilla, tai aasialaista ruokaa, joka oikeastaan
vasta nyt on rantautumassa juhlatarjoiluun. Nousussa ovat myés kotimaiset, pitkdén haudute-

tut perinneruoat ja vanhan ajan kypsennysmenetelmat”, Lacon-Siitonen huomauttaa.

Kuljetuksen haasteet
Kun aikaisemmin voileipdkakut ja métitortut kuskattiin vain nopeasti paikasta toi-
seen, ovat viime vuosien helteiset kesdt saaneet myds elintarviketarkasta-

jat entistd aktiivisemmiksi. Seka Safkames-

KOTIMAISET AMMATTIASUT
JATYOVAATTEET

PUTSIINI
Kaivurinkatu 5
\08200 LOHJA

10 2742741
putsiini.fi
http://putsiini.fi

(D PUTSIN

HYVAAN SAUMAAN VUODESTA 1988

tarit eftd Flow Catering kuljettavat
lampatilaherkat ruokalaiit eril-
lisilla kylmélaatikoilla, ja
voipa Safkamesta-
reiden kautta tila-
ta erillisen kylma-
vaununkin hinat
tavaksi juhlapai-
kalle auton pe-
rdssa.
“Metsan
keskelld on ol
tu ja seuraava
juhlapaikkamme on
— . venevaja saaressa, jo-
ten tarkeinta on, ettd tie-
dossamme ovat hyvissa ajoin
paikan haasteet”, naurahtaa La-
con-Siitonen.

"Sahkén ja veden saannit se-

teet, juomat ja farjoiluastiat parhaal-
la mahdollisella tavalla. Rantahiekalla

ja kivikossa eivat hyvatkaan kuljetusva-

www.ateriamestarit.fi

lineet aina toimi.” m

Apett

Luonnollisesti hyvida
— suomalaiseen makuun —

Parhaat merkit ja palvelu
nyt yhdestd paikasta.
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KEVYESTI PAREMPAA TARJOTTAVAA

k& kulietusmahdollisuudet varmista- \_/_\
malla voimme suunnitella ruokatuot-

ateriamestarit

PL 150, Raisionkaari 55,2120 Raisio. Puh. (02) 443 7700
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ILMOITUS

KESA MAISTUU KYLMALTA
- JA KUUMALTA

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: DOMETIC FINLAND OY

"Suurin haaste kescin cateringissa on kylmaketjun scilyminen”, painottaa
erikoiskylmdlaitteita matkailu-, veneily- ja catering-kéyttéén maahantuovan
Dometic Finland Oy:n myyntipadllikk Mikko Tamminen.

"RUOAN MATKA tuotantopaikalta asiakkaalle on useimmiten se pullonkaula, jolloin
ladmpéotilaherkat tuotteet pitdisi pystyd kuljettamaan tietyissa lampétiloissa. Markkinoilla
on kylmalaukkuja ja kiinteitd kylméautoja, mutta entépd jos kuljetettavana on seka kuu-
maa makaronilaatikkoa ettd kylmia kakkuja? Yksittdisen yrittGjan investoinneista tulee
herkasti suuria.”

Dometic Oy tarjoaa ravintolo- ja catering-alan ammattikayttéén muun muassa
Gastro-sarjan GB-24plus -kylmé&/lampdkaappia, jota voi kayttaa joko kylmalaitteena tai
lédmpokaappina ja johon mahtuu neljésta kuuteen GNpannua kuljetettavaksi tavallisel-
la pakettiautolla asiakkaan buffetpdytaan. Kaksi laitetta voi olla padllekkain, jolloin saa-

daan yhdistelmd, jossa on jadkaappi alla ja lampdkaappi padalla.

34 proresto 3-4/2012



Paulio

PAULIG CUPSOLO GRANDE

YKSI LAITE, KAIKKI SUOMEN SUOSITUIMMAT KUUMAT JUOMAT.

Ammattikaytt6on tarkoitettu Paulig Cupsolo Grande on tidysin uuden-
lainen kahvilaite, joka valmistaa markkinoiden ainoana kapselilaitteena
suomalaisen mustan kahvin seka kaikki erikoiskahvit.

Kupillinen tuoretta kahvia, tédydellinen espresso, maukas cappuccino,
herkullinen kaakao tai vaikkapa tee kunkin mieltymyksen mukaan.

Cupsolo Grande soveltuu erinomaisesti hotelleihin, ravintoloihin, kahviloihin,
kioskeihin, kokoustiloihin seka erikoiskahvilaitteeksi tdydentamaan olemassa
olevia kahviratkaisuja. Vesitankin ja katevan kokonsa puolesta laitteen voi
sijoittaa kaikkialle.

¢ edullinen laiteinvestointi

¢ helppokayttéinen

¢ ei kahvihavikkia

¢ energiansaastéohjelma

¢ monipuoliset sdatdémahdollisuudet
* 3,5 | vesitankki

o mitat (KLS) 316x200x406 mm

“AVendor

Oy Vendor Ab, www.vendor.fi, vendor@vendor.fi, puh. 020 737 0000

Dometic Oy:n maahantuoma Waecon CoolFree-
ze 850van puolestaan sopii kiinnitettévaksi kuorma-
liinoilla tavalliseen pakettiautoon, jolloin mistd ta-
hansa “pakusta” saadaan kylmdauto juustojen, jal-
kiruokien ja vaikkapa kylmien salaattien kuljettami-

seen.

”Suurin haaste kesdn
cateringissa on
kylmdéketjun sailyminen.”

CoolFreeze 850van -kontin nostaa nelja henked
vaivatta autosta kohteeseen ja tarvittaessa autosta

toiseen, jos aktiivikdytossa oleva auto joutuu valilla

vaihtoon tai huoltoon. Seka kontti ettd kaappi saavat

ajon aikana 12 Voltin sahkénsa autosta ja kohteessa
ne voidaan kytkea 230 Voltin verkkovirtaan.

Pakettiautoon aa silti vield tilaa kookkaalle,
110itraiselle CoolFreeze -kylmaarkulle, jonka lam-
potila voidaan saatad +10C:n ja —=18C:n vdlille. Sii-
na kulkevat sulamatta perille niin jGateldt kuin drink-
kijadtkin.
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TARKKANA PORKKANASTA

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINNIN OMAVALVONTA
~ TAKAA TUOTTEIDEN TURVALLISEN LAADUN

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: RODEO.FI

PARIISINPERUNAA JA KUMPPANEITA
on tarkasteltava koko tuotteen elinkaaren ajan, pel-
lolta poytaan, kaikkien niiden olosuhteiden ja vaihei-
den lapi, jotka elintarvike kohtaa ennen p&dtymistaan
lautaselle. Viinikukko kylkigisineen ei saa olla terveydelle
haitallinen, joten kokin ja pakastajan on tunnettava kukon laulut
- ja oltava aina valveilla.
Elintarvikkeiden omavalvonta tarkoittaa elintarvikealan toimijan
omaa jdrjestelmad, jonka avulla pyritaan varmistamaan, ettd elintar-

vike ja sen alkutuotantopaikka sekd myds elintarvikehuoneisto ja siel-

johdeta harhaan.

g~ Parahultainen palsternakka. Takuulla tammisavustettu
takapotka. Syksyn sato syvdjcdssd. Kylma kylmand ja

kuuma kuumana. Elinfarvikealan toimija on vastuussa siitd,
effa hdnen valmistamansa, myymdnsd, tarjoilemansa ja
kasittelemcinsc elinfarvikkeet ovat turvallisia eiké kuluttajaa

& harjoitettava toiminta tayttavat niille elintarvikemadaréyksissa asete-
tut vaatimukset.

Omavalvonnan suunnittelu ja tofeuttaminen saddettiin vuonna
1995 pakolliseksi kaikille elintarvikealan toimijoille lisaédmaan elintar-
vikkeiden turvallisuutta ja kohdistamaan yritysten voimavaroja ennal-
taehkdisyyn ja riskien kannalta oleelliseen. Pian parinkymmenen vuo-
den ajan elintarvikelainséadants on siten edellyttanyt elintarvikeyrit-
tjilta kirjallista omavalvontasuunnitelmaa, jonka noudattamista ja to-
teuttamista elintarvikehuoneiston hyvaksyva valvontaviranomainen

valvoo.
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Valvojat neuvovat toimijoita myds lainsaadanndn soveltamista
koskevissa kysymyksissd, mutta eivat anna yksityiskohtaisia ohjeita sii-
td, miten omavalvonta kussakin yrityksessd tulisi jarjestad. Mittausta-
pojen ja kirjanpidon kirjo onkin kentalla laaja, eivatka kaikki toimin-

tamallit ja rutiinit ole valttmatta aina erityisen joustavia.

Harveli valvoo

"Tand paivand kylmididen lampétiloja ei endd tarvitse pitkin pdivaa
kiertaa kirjaamassa ruutuvihkoon”, kertoo keittién omavalvontajérijes-
telméd OVA:a markkinoivan Euracon Oy:n myynti- ja markkinointijoh-
taja Markku Lukkari.

OVA omavalvonta on suunniteltu elintarvikkeiden lampétilan oma-
valvontaan pienissd ja suurissa keittidissa seka kylmavarastoissa, sa-
tojenkin mittauspisteiden silmallé pitamiseksi vaivattomasti ja viran-
omaisvaatimukset tayttden.

Laitevalmistaja Nokeval Oy:llé on pitka kokemus tiedonkeruu-
ohjelmien ja l&hettimien valmistamisesta teollisuudelle, joten langaton
omavalvontajdrijestelma elintarvikealan toimijoille perustuu koeteltui-
hin kayttdkokemuksiin ja tekniseen osaamiseen.

"Omavalvontajérjestelmdn ansiosta kokki voi vain aamuisin kui-
tata yolla padtteisiin tulleet ilmoitukset. Yhdellé napin painalluksella
mittaustuloksista voi laskea keskiarvot suhteessa viitearvoihin ja muo-
dostaa grafiikat vaikkapa viikon tai kuukauden ajan tuloksista”, ker-
too Lukkari.

"Jos esimerkiksi pakastin tai iso lihakylmié ydlla hajoaa, jarjestel-

mé lahettda samantien viestin yrityksen omavalvonnan vastuuhenkilon
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matkapuhelimeen.” OVA omavalvontajdrjestelman langattomat lghet-

timet voidaan sijoittaa suoraan kylmdtilaan ilman anturikaapelien I&-
pivientejd kylmékalusteisiin.

Uuneille, pesukoneille ja myds kosteuden mittaamiseen on saata-
villa omat l&hettimensd, samoin kuin saapuvan tavaran vastaanotto-
tarkastuksiin seké lampétilan mittaamiseen késin vaikkapa vitriinista
tai seisovasta pdydastd. On syytd huomata, eftd myyjan vastuu elin-
tarvikkeesta lakkaa, kun tuote on luovutettu asiakkaalle. Péytadn vie-
dylté lautaselta ei siis syystd tai toisesta j@dhtynyttd jGédmeren lohta

tulla enad kdsimittarilla mittaamaan.

Kaks vain valveil on anturia

Omavalvontajarjestelmd OVA:n mittareiden anturit ovat niin ikaan
raataloitavissa tydpistekohtaisiksi ja jopa eri paksuisiksi mitattavien
tuotteiden koostumuksen mukaan. “Millimetrin paksuisella viistoneula-
anturilla p&dstaa mittaamaan ohuimpienkin kinkkuviipaleitten lampéti-
loja”, muistuttaa Lukkari.

"Usein tyydytdén mittaamaan lémpétila vain rullakoiden vélista
tai infrapunalukijalla isojen kylmdaltaiden &éreltd, mutta silloin virhe-
marginaali voi olla useita asteita. Mitatuksi tulee vain tuotteen pinta-
ladmpétila, ja esimerkiksi sulamaan padsseen pakasteen sisdlla piilee-
kin yllatys.”

Lukkari kertoo, ettd Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran suositus
on, ettd mittauskohta merkitécn tuotteeseen siniselld tussilla ja eftd mi-
tattu tuote myds kaytetadn ensimmaisend, se kun on siten esimerkiksi

vastaanottotarkastuksen yhteydessa ikaan kuin avattu.



“Uusimmissa mittareissamme on mukana myds viivakoodilukija,
joka tunnistaa tuote-erdn ja sisdltaa ohjelmoidut raja-arvot esimerkik-
si kylmatuotteille.”

Saatavilla on my&s mittareita, jotka mittaavat lampétilan lisaksi il-
man suhteellisen kosteusprosentin vaikkapa salaattihuoneessa. Anturi-
en kerd@mat mittaustiedot tallentuvat joko paikalliseen tiedonkeruuyk-
sikkdon, joka internetiin liitettyna toimii useiden mittauspisteiden yhtei-
send tukiasemana, tai langattomat lghettimet [Ghettavat mittaustiedot
pilvipalveluna operaattorin palvelukeskukseen.

"Koekaytamme paraikaa vutta kasipaatettd, joka on jarjestelma-
nd taysin langaton ja lahettad mittaustiedot GSM:n valityksella”, ker-
too myynti- ja markkinointijohtaja Lukkari.

"Heind—elokuussa pitdisi olla markkinoilla kasipaate vastaanot-
timella, joka ei tarvitse tukiasemia ja joka toimii GSM:lla kaikkialla

maailmassa.”

Mitataan taas

Euraconin omavalvontajdrjestelmé on ollut markkinoilla kahdeksisen
vuotta, ja tyytyvaisia kaytajia lienee kotimaassa jo pitkdlti toistatuhat-
ta. Kunnallisella puolella kysynta on vilkkainta, kun yhden ison elintar-
vikealan toimijan alaisuudessa ruokahuollosta vastaa usein suuri m&a-

ra pienia jakelukeittisita.

“Isoja laiteinvestointeja ei tarvita — pienille keittiille riittavat esi-
merkiksi yksi anturi kylmidlle ja toinen pakastimelle, kolmas kenties
vastaanottotarkastuksia varten. Koko laitteistoa ei mydskédn vudes-
sa jarjestelma@ssamme tarvitse endd uusia ja kalibroida, vaan riittaa
irrallisten antureiden uusinta parin vuoden vélein”, muistuttaa Lukka-
ri.

Elintarvikkeiden omavalvonnan ansiosta havikki vahenee ja toi-
minnan tuloksellisuus yrityksessa lisaantyy samalla, kun seka asiak-
kaiden ettd viranomaisten luottamus yrityksen toimintaan kasvaa.
Varmemman laadun ja turvallisuuden tunteen mydta kenties myds
suunnitelmallisuus yrityksessa lisaantyy edelleen, kun huomataan vi-
ranomaisvalvonnan tarpeen tai ainakin siitd aiheutuvien kustannus-
ten vahenevan.

Mikrobiologiselta, fysikaaliselta ja kemialliselta laadultaan ensi-
luokkainen porkkanalaatikko on joulupdydassa kaikkien etu — aivan
niin kuin tietoisuus siitakin, ettd pallokala on taiten valmistettu. Ei koi-

du harmia. m

Lahdeaineistona kaytetty:
evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/
tietopaketti/omavalvonta

evira.fi/portal /fi/evira/asiakokonaisuudet/omavalvonta

VARMISTA KYLMAKETJUN
KATKEAMATTOMUUS
MYOS KULJETUKSEN

Dometic GB 24 PLUS
Termosahkdinen kylma / lampodkaappi

Monikayttoinen GB 24 PLUS
toimii seka kylmakaappina etta
lampokaappina.

Se toimii seka 12 V etta 230 V
jannitteilla. Sisaan mahtuu 3-7 kpl
vakiokokoisia GN-pannuja
(korkeudesta riippuen).

Kaksi laitteita voidaan asettaa
paallekkain, jolloin saadaan
pyorilla kulkeva kylméa /
lampdkaappiyhdistelma

@

AIKANA

WAECO CoolFreeze 850VAN
Siirrettava kompressorikayttoinen kylmakontti

Monikayttéinen 12V/230 V
kompressorikoneistolla
varustettu kylmakontti.
Oma sisaénrakennettu akku
takaa toiminnan iliman ulkoista
virtaldhdetta jopa 8 tunniksi.
Normaali pakettiauto
muuntuu nopeasti ja helposti
kylmé&kuljetusautoksi.

Helposti siirrettavissa

autosta toiseen.
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www.dometic.fi
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Vuosi siffen perinteikas kahvila Stiindberg loi nahkansa monellakin tapaa. Uudet foimitilat

Kémpissa toivat mukanaan mySs uvudenlaisen palvelukonseptin: itsepalvelusta luovuttiin ja

Strindbergin asiakkaat ovat saaneet heinckuusta 2011 eteenpdin nauttia pdytadan farjoilusta.

padtettiin uudistaa kahvilan tilauslogistiik-

kaa. Sen perinteisen mallin sijaan, jossa tarjoilija ottaa tilauksen ylos
ja kiidattaa sen keittioon, Strindbergissé pddtettiin oftaa reipas digi-
taalinen askel tulevaisuuteen. Tarjoilijat saivat kukin mobiilit, kosketus-
naytdilla varustetut etdpaatelaitteet, joiden avulla tilaukset hoituvat ka-
den kddnteessd — ja tieto tilauksista ndkyy saman tien baarimestarin
poytakoneen naytolla.

Tarjoilijan ei tarvitse tehda jalkatydta yhta paljon kuin ennen, silla
"koodattuaan” yhden tilauksen baarimestarille, tarjoilija yksinkertai-

sesti siirtyy palvelemaan seuraavaa asiakasta seuraavaan péytadan.

Cafe Strindbergin ravintolapadllikké Susanna Holm tietéé kertoa, efté
vudenlaista tilausjariestelmaa ryhdyttiin suunnittelemaan jo “vanhan”
Strindbergin aikana.

"Silloin asiassa ei vield edetty sen pidemmalle, koska halutunlai-
sia laitteita ei ollut saatavilla kovin hyvin ja ne eivat aina toimineet
vaaditulla tavalla”, Holm kuvailee. Mutta tekniikan kehittyessé ja lan-
gattomien ratkaisujen muodostuessa yha vahvemmin osaksi valtavir-
taa, Royal Ravintoloissa padtettiin pilotoida uudet padtelaitteet nimen-

omaan Strindbergin uudistuksen yhteydessa.

Jarjestelma on ollut nyt kéytdssc vuoden, joten on hyva hetki an-

taa hivkan palautetta uudenlaisesta konseptista. Holm mydntag, et-

t& muutosvastarintaa esiintyi alussa, kun tydntekijat saivat etapadtteen
ensimmaistd kertaa kouraan — mutta hyvin nopeasti uuteen tydkaluun
on totutty, ravintolapadllikks toteaa.

"Laitteen kosketusndyttd on siing maarin kateva, eftd varsinaista
koulutusta laitteen kayttdon on tarvinnut jariestad vain hyvin véhan.”
Sen lisaksi, etta laitteen herraksi padsee helposti, se alkaa valitémas-
ti tuoda tehoja toimintaan:

"Nopeus ja tehokkuus ovat ne tarkeimmat hyddyt laitteesta ja ko-
ko jarjestelmasta”, Holm toteaa.

“Mitadn varsinaista vertailua on vaikea tehdd, koska meillé oli ai-
kaisemmin itsepalvelu, mutta olemme huomanneet vain hyvié vaiku-

tuksia laitteeseen liittyen.”

Uudistuksella haetaan tietenkin my3s lisamyyntia: asiakas saa entista
parempaa palvelua, kun tiskin takana on kaksi tydntekijaa, jotka te-
kevét asiakkaiden tilaamat tuotteet ja koko tarjoilijakaarti partioi pdy-
dissa. Kaytanndssa laitejakauma on kesalla ollut sellainen, ettd teras-
sipuolella on kaksi padtteelld varustettua tarjoilijaa ja sisalla kolme.
Tiskilla on lisgksi kaksi poytékonetta.

"Tarjoilijalla on nyt enemmén aikaa asiakkaalle”, linjaa Holm.
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Aivan ongelmaton ei vusikaan systeemi ole. Kun kesa koittaa ja
terassi tayttyy ihmisistd, tarjoilijat joutuvat ajoittain taistelemaan pys-
tyckseen lukemaan paatteen nayton — auringon haikaisy on sen ver-
ran kova.

"Erilaisia haikgisysuojia on olemassa, mutta niiden kéyté voi ol-
la hankalaa.”

Toisaalta terassi on rajusti pienentynyt verrattuna Strindbergin en-
tiseen mahtiterassiin: nykyisellacn terassipaikkoja on 44, kun ennen

niitd oli perati 160.

Toinen havaittu haaste liittyy rajalliseen raajojen maaraan: kun tarjoi-
lijan pitaa kuljettaa seka etapadte ettd erillinen maksupadte, uhkaa-
vat kddet loppua kesken. Joissakin laitteissa onkin jo koplattu yhteen
tilaus ja itse maksaminen, mutta Strindbergissa on foistaiseksi kahden
sortin peleja.

"Kaikkien tarjoilijoiden on my&s ratkaistava, missé etdpaatettd pi-
tavat: joku taskussa, joku kotelossa vydlla...etenkin miehillé se roik-
kuu usein lenkistd ranteessa.”

Strindbergissd tiedetddn myds, eftd jos paikalle tulee isompi seu-
rue, laskun jakaminen pienelld naytdlla ei ole ihan helppoa. Tallgin
saadaan kuitenkin kelpo tulitukea tiskin koneilta, joissa on iso naytd
kummassakin.

Kaiken kaikkiaan Holm ei silti epardi suositella etapadatelaitetta
kahvilo- ja baaritoimintaan: sellaista tilannetta ei ole tullut vield vas-
taan, missd laitteesta ei olisi ollut hydtya.

"Totutteluahan se tietysti vaatii: meillékin on paljon tyéntekijsitd,
joilla on pitka kokemus alalta, mutta kukaan ei ole tehnyt taita tallai-

sen pelin kanssa ennen.”
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Asiakkaille asti uusiksi mietitty tilauskuvio ei varmasti yleensd edes
ndy — asiakas on tyytyvdinen, kun palvelu pelaa nopeasti ja tyylik-
k&asti. Uuden toimintamallin johdosta keskiared kaupunkilainen saa
osakseen poikkeuksellista luksusta, kun hanta todella myss palvel-
laan, eika seisoteta jonossa lasivitriinin vieressa. Talla kohtaa Strind-
berg kulkee ylpedsti vastavirtaan jopa kansallisella tasolla: itsepalve-
luhan on jo aikaa sitten vallannut Suomesta liki murtamattomat ase-
mat ja asiakas on totutettu palvelemaan ndyrésti itse itseddn.

"Montaa sellaista kahvilaa ei [6ydy koko Helsingistd, joissa edel-
leen on péytiintarjoilu”, Holm muistuttaa. Esimerkiksi Cafe Aalto ja
Engel vield kuitenkin vannovat “vanhanaikaisen” hyvan palvelun ni-
miin.

Strindbergin uusi konsepti on siis sekoitus vanhan maailman pal-
velukeskeisyyttd ja modernia langatonta teknologiaa. Holmin mukaan
mikaan maailmanluokan pilotti ei kuitenkaan ole kyseessa: esimerkik-
si Etelé-Euroopassa moisia laitteita on ravintoloissa jo kosolti. Se ero-
avaisuus kuitenkin on, ettd maksu suoritetaan ndissa paikoissa usein
edelleen kassalle: “Meilld laskun kuitenkin saa poytaan eli sama linja

pitaé loppuun asti”, Holm huomauttaa.

Holmin mukaan vanhat kanta-asiakkaat ovat edelleen remmissa Strind-
bergin vudistusten jalkeenkin. Kuin varmemmaksi vakuudeksi Strind-
bergin kanttiksista legendaarisin, kansanedustaja Ben Zyskowicz, il-
mestyy vakkaripaikkaansa aurinkoista iltapdivad viettamadn.

"My8s viltteja |6ytyy ja Espan kiveys on lammitetty”, vinkkaa
Holm ja rohkaisee vaked pidentamaan terassikautta aina kun silta

tuntuu.



MOBIILIT

MARDOLLISUUDET

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: SINI PENNANEN

Micros-Fidelio Finland Oy:n maajohtaja Kai Sirén kertoo,
effa vudenlainen kannettava kassalaite on oteftu alalla hyvin
vastaan. Suomessa on jo kymmenid eri ravintoloita, joissa
haetaan lisétehoja ja -myynticd Microsaitteiden avulla.

ovat mm. Naantalin Kylpylan takana
oleva Sunborn-ryhmd, Royal Ravintolat, Kémp Group, Flame Tampe-
re, Luomo, Stockmannin F8, Kokomo Tikibar, Santa Fe Lahti, White
Lady, Kultaranta Resort... ja jos Sirénia on uskominen, tahti tulee vain
kithtymaan tulevaisuudessa.

Maajohtajan mukaan kyseessd on “tdysverinen kassalaite langat-
tomassa verkossa”, joka todella tuo lisad tehokkuutta sekd myyntiin
eftd maksamiseen. Sirén arvioi, etta lisamyyntia, koko toiminta oikein
konseptoituna, tulee laitteen myotd lisdd jopa kaksinumeroinen pro-
senttiluku.

"Kahviloissa pystytaan asiakaskiertoa nopeuttamaan suuresti lait-

teen avulla.”
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Apuna on teknologian liséksi ripaus psykologiaa: itsepalvelukah-
vilassa asiakas kun voi hakea kupin kahvia ja lueskella kirjaa parikin
tuntia omassa pdyddssadn kaikessa rauhassa, mika ei kahvilanyrit-
t8jGa sanottavasti ilahduta. Virtaviivaistetun péytiintarjoilun ansiosta
juuri kukaan ei enda kehtaa jaada kahvilaan asumaan: tarjoilijat te-
kevat kierroksiaan sen verran arhakésti.

Systeemi on muutenkin ajateltu alusta loppuun tehokkaaksi:

“Kannettava maksup@dte on infegroitu kassakokonaisuuteen niin,
eftd asiakas saa aina ravintolalaskun maksupadtelaitteelta kaikkine
infoineen. Lasku sulkeutuu aina automaattisesti kassajérjestelmaan ja
kaikki maksutavat menevat aina automaattisesti oikein kassajarjestel-
massd, joten erillisia toimenpiteitd pdivan padtteeksi ei endd tarvita”,
vakuuttaa Sirén. Tama tarkoittaa sitd, ettd henkildstokuluissa saadaan
merkittavad sadstdd, kun aikaa ei kulu myynnin ja maksujen jokailtai-
seen syynddmiseen entfiseen malliin.

"Kassajdrjestelmadn integroitu kiinted tai langaton maksupaate
taas vahentad virheiden maaraa ja vaarinkaytoksia”, Sirén kuvailee.
Nain varmistetaan, ettd jokainen euro ja sentti padtyy kansiin ja kir-
joihin.

Kassalaitteen naittaminen maksupaatteen kanssa onkin sitten yllét-
tavan kova pahking purtavaksi. Sirukorttien valtakaudella hallitseva
standardi on PCl, jonka rajoituksista johtuen yhteen laitteeseen ei saa-
da mahtumaan kaikkia herkkuja yhta aikaa.

"Tama on siis tilanne télla hetkelld”, Sirén toteaa.
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KORVASIENI PYSYY RUOKAPOYDASSA

TEKSTI: TUOMAS LEHTONEN
KUVA: RISTO PURANEN / VASTAVALO.FIq
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Pohjoismainen sienityéryhma julisti kevaalla korvasienen
lainsuojattomaksi. Myrkyllinen herkku halutaan syséta
syricadn ammattimaisesta kdytdsta. Suomessa korvasienen
kéytssta ei olla kuitenkaan valmiita luopumaan.

POHJOISMAINEN SIENITYORYHMA tyrmistytti svomalaisen ra-
vintola- ja elintarvikevéen esittamalla korvasienelle osto- ja myynti-
kieltoa. Arktiset Aromit ry:n toiminnanjohtajan Simo Moision mukaan
kiellon toteutuminen merkitsisi sita, ettd useita kymmenia tuhansia ki-
loja korvasientd jdisi metsistémme poimimatta. Korvasienid ei tulisi
myyntiin kuluttajille, eivétka yritykset tai ravintolat saisi hyddyntéa nii-
ta litketoiminnassaan.

"Suomalainen ruokakulttuuri kérsisi tastd, koska korvasieniruoat
ovat erityisesti ravintolakéytdssa yksi ruokakulttuurimme erikoisuuksis-
ta. Niita kaytetaan keitoissa, kastikkeissa ja muhennoksissa. Kulutta-
jien korvasienten poimintaa kielto ei koskisi. Vahitellen kaytto kuiten-
kin hiipuisi, koska Evira ja jdrjestdt eivat endd jakaisi korvasienen ka-
sittelyd koskevaa tietoa yhta aktiivisesti kuin korvasienen ollessa kaup-
pasieni. Toisaalta kielto myds lisaisi vaaratilanteita, kun tietoa oikea-
oppisesta kaytdstd ei endd olisi niin hyvin saatavilla”, Moisio selven-

tad mahdollisen kiellon seurauksia.

Pohjoismainen sienityéryhma
tyrmistytti suomalaisen ravintola-
ja elintarvikevéen esittamalla
korvasienelle osto- ja myyntikieltoa.

Ty8ryhmdn esittéma kielto perustuu kdsitteleméttéman korvasienen
myrkyllisyyteen. Sienen sisaltamista myrkyista 95 prosenttia on tappa-
vaa solumyrkkyd, gyromitriinia. Myrkky on kuitenkin helposti haihtu-
vaa ja vesilivkoista. Oikealla késittelyllé se voidaan tehokkaasti pois-
taa ja korvasienesta saadaan maistuva seka turvallinen ruokasieni.

Korvasientd kasiteltdessa laitetaan kattilaan yksi osa sienid ja
kaksi osaa vettd. Sienet keitetGén kahdesti. Keittoajan tulee molem-
milla kerroilla kestaa vahintaan viisi minuuttia. Keittokertojen valilla
keitinvesi vaihdetaan. Sienet myds huuhdellaan molempien keittoker-
tojen jdlkeen. KeitettGessd on oltava hyva tuuletus, jotta korvasienen
myrkkyd ei padase haihtumaan hengitysilmaan.

Moision mukaan Suomessa ei ole esiintynyt korvasienen aiheut-

tamia myrkytyksid, koska oikeista késittelyohijeista on tiedotettu naky-
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vasti esimerkiksi sienten myyntipisteissa. Korvasienen vaarallisuus ei

hanen mielestéan olekaan pateva peruste korvasienen myynnin kiel-

tamiselle.

Suomi tekee padtokset itse

Sekd Arktiset Aromit ettéd Suomen Sieniseura ovat asettuneet korvasie-
nen taakse. Samalle kannalle ovat Moision mukaan kallistunut maa-

ja metsatalousministerion elintarvikelainséadantéa laativat virkamie-

het, jotka ovat luvanneet pitad kor-
vasienen kauppasienend elintarvike-
lainsaadantdd uudistettaessa. Tama

ohjaa myds EVIRA:n tekemé&a kaup-

pasienten madrittelyty6ta ja elintarvi-

kelainsaadannan tulkintoja.
“EU-maissa metsdsienten esiin-
tyminen vaihtelee erittdin suuresti ja

siksi myds hyvaksyttyjen kauppasien-

ten m&ard on maakohtainen. Kaikkien raaka-aineiden ja elintarvikkei-

den osalta ei voida tehda EU-tasoista harmonisointia. Maa- ja metsa-

sio sanoo.

talousministerid ja Evira voivatkin tehda paatokset kansallisesti”, Moi-

Suomi ei siis aio m&drittdd omaa kauppasieniluetteloaan Pohjois-

maisen sienitydryhman laatimien listojen mukaisesti. Korvasieni on ja

pysyy jatkossakin kauppasienendmme.

”Korvasieniruoat ovat erityisesti
ravintolaké&ytossé yksi
ruokakulttuurimme erikoisuuksista.”

“Listoissahan on monta muutakin kummallisuutta. Niisséhdn esite-
taan esimerkiksi tappavan myrkyllista valkoista karpdssienta muistutta-

van, luonnossa kasvavan herkkusienen sallimista kauppasienend. To-

teutuessaan tama liscisi sienimyrky-
tyksia ja kuolemia laajasti”, Moisio
toteaa kummastellen.

Tallg hetkelléd Horeca-sektori voi
siis hyddyntaa korvasienta tuttuun ta-
paan. Moisio kuitenkin kehottaa ole-
maan tarkkana, kun uusi elintarvike-
lainsaadants ja sen myota kauppa-

sienten madrittely seka niitd koske-

vat suositukset vuoden vaihteen jdlkeen tulevat voimaan. Mahdollisiin

muutoksiin on tuolloin syytd perehtyd huolella. m




Viini- ja erikoislasit.

Astiat ja tarvikkeet.
Tutustu netissé ja
pyydé tarjous!

Aidot,
alkuperdiset
skotlantilaiset
Glencairn-viskilasit.
TARJOUSHINTAAN
2,90 < perkpl (alv o).
Ota yhteytts ja tilaal

GLENCAIRN
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¢ Kuohuviinit ja muut juomat
/ myyvasti esille! Akryyliset
jadkulhot. Useita eri
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Upeat ranskalaiset Lehman Glass -kuohuviinilasit.
Useita kokoja. Alkaen 3.00 € per kpl (alv o)

ltalialaiset Murano-avaajat.
Useita vérejs. Myés painatuksilla.
Tarjoushintaan 4,90 € (alv o).
Pyyda tarjous isommasta madrasta.

Laadukkaat, rikkoutumattomattomat polykarbonaattilasit.
Kylpylsihin, baareihin ja yskerhoihin. Pyyda tarjous!

ceestashop!f

Viinin ystdvén verkkokauppa
Myymala: Tésléntorinkatu g, Helsinki. Avoinna ark. 11-18, la 10-15.
Yhteydenotot: info@ceestashop.com [ 040 177 9003
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LIHA PURHUU

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: PAUL CHARPENTIER

LIHAN EKOLOGINEN TUOTANTO El OLE USKON,
VAAN TIEDON ASIA

lihan alkuperd on usein ympdristSkeskustelun
polttopisteessd. Yllgtavén monilla suomalaisilla on varsin
kielteinen kasitys seka pitkien kuljetusten efic varsinaisen
lihantuotannon ymparists- ja ilmastovaikutuksista — erityisesti
littyen naudanlihan tuotantoon ja kuljetuksiin.
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BRASILIALAISTA NAUDANLIHAA

maahantuovan North Trade AB:n Suomen

maajohtaja Jarkko Tuomola huokaa.
"Kentélla saadaan usein viestid asia-

kaskunnalta, eftd he suosivat ‘ekologis-

”Sinivalkoinen lippu ei
kuitenkaan automaattisesti
tarkoita sitd, ettd kyseessa

on kestavan kehityksen
elintarvike.”

Kokonaisuus haltuun

Tuomola muistuttaa, ettd Brasilian Pan-
tanalista tuleva luomunaudanliha ei
ole "vain” sertifioidusti luonnonmukais-

ta. Kyse on myds laajemmasta ympé-

ta’ lihaa - eli heiddn katsantokannassaan
suomalaista”, Tuomola kertoo.

Sinivalkoinen lippu ei kuitenkaan automaattisesti tarkoita sitd, et
ta kyseessa on kestdvan kehityksen elintarvike. Tuomolan mukaan
eradnlainen ‘ahaa’-elamys koetaankin silloin, kun tutustutaan olemas-
sa oleviin faktoihin yhdessa asiakkaan kanssa.

"Tallsin asiakkaat usein ‘heréévat’ ja myds laajentavat omaa né-

kékantaansa aiheeseen.”

Kortit poytadn

Tuomolan mukaan North Trade AB:n politikka noudattaa taydellis-

ta avoimuutta kaikille, jotka haluavat tarkastella yrityksen toimintaa -
olipa sitten kyse asiakkaista tai ulkopuolisista sidosryhmistd. Yrityksen
tuotteiden tuotantoa sadtelevat seka yrityksen oma elintarviketurvalli-
suuspolititkka ettd “NATURKOTT® Beef Production Standard”. Riippu-
maton kolmas osapuoli, ruotsalainen ProSanitas Certifiering AB, on
suorittanut “NATURKOTT® Beef Production Standard” -sertifioinnin.

"Yrityksemme itse asettama laatu- ja vaatimustaso on itse asiassa
kovempi kuin yleiset standardit”, Tuomola toteaa.

Tuomolan mukaan yrityksessa ollaan tietoisia siita, efta taman toi-
mialan toimijan kannanotto kestavan tuotannon puolesta avaa mah-
dollisuuden kriittiselle tarkastelulle — North Trade vastaa huutoonsa et-
simallé pitkajanteisesti uutta tiefoa ja uusia ratkaisuja kehittaakseen
tuottajiin kohdistuvia vaatimuksia.

"Uskomme, ettd jopa suhteellisen pienelld toimijalla voi olla tule-
vaisuudessa suuri vaikutus maataloustuotteiden tuotantotapaan, riip-

pumatta siitd missd pdin maailmaa tuotanto tapahtuu.”

ristdprojektista maailman suurimpien

kosteikkojen, herkan kasviston ja eldi-
miston suojelemiseksi sekd alueella asuvien ihmisten sosiaalisten
olosuhteiden kehittdmiseksi. Tastd syystd yritys on kédynnistanyt yh-
teistydprojektin ABPO:n (Brazilian Association of Organic Beef
Cattle) kanssa Pantanal Organic Naturkétt® Huotteiden kehittami-
seksi.

Myds Brasilian WWF on Pantanal Forever -ohjelmansa puit-

teissa osallistunut aktiivisesti Pantanalin luonnonmukaisten karjati-

lojen sertifioinnin tukemiseen.

Pida huolta eld@imisté

North Trade kantaa vastuun myds tuotantoeldimista ja niiden elin-
olosuhteista. Etelaamerikkalaiset maanviljelijat tapaavat elaé yh-
dessa eldintensa kanssa ja eldimiaan varten — kysymys on kulttuu-
rista ja perinteistd. Tarked osa sikdl@isen lihateollisuuden menesty-
mista on luonnollinen karjankasvatus, jossa hyva eldintenhoito on
itsestadn selva asia.

"Jos taas verrataan suomalaiseen lihantuotantoon, joutuvat
Suomessa eldimet ilmasto-olosuhteiden vuoksi olemaan vuosittain
myds lammitetyissd sisdtiloissa ja tasta syysta esimerkiksi lackkei-
14 tarvitaan enemmén. Toki my8s [Gmmitykseen tarvittavaa ener-
giaa kuluu.”

North Trade on tehnyt hedelmallista yhteistyota myds mm.
Finnwatchin kanssa. Kéytannén tasolla tama tarkoittaa, ettd yritys

on jo 1990-luvulta lahtien toiminut laheisesti jarjeston kanssa jo-

kaen avoimesti tietoa toimintatavoista, tuotannosta ja tuottajista. M
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JOS TANA YONA
MATKAMIES

JYVASKYLAN UUDESSA SOLO SOKOS
HOTEL PAVIJONGISSA VIETETAAN
TYYLIN JA OIVALUSTEN JUHLAA

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: SOLO SOKOS HOTEL PAVILJONKI

Kun saapuu Jyvaskylan Matkakeskukselia
rqutatien ylittavaa siltaa pitkin ja laskeutuu sillalta
kaaren muotoista luiskaa alas, nékee jo kaukaa

aukion laidalla jylhéin vudisrakennuksen, Solo

Sokos Hotel Paviljongin.










JUOMAPAKKAUSTEN
LAJITTELUOHIE
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Palauta Palpan
sdkissa tai laatikossa.

Ei pulloja samaan
kuljetuspakkaukseen.

XXE

Palauta Palpan

sakissa tai laatikossa.
Ei tolkkeja tai

lasia samaan
kuljetuspakkaukseen.

UUDELLEEN
TAYTETTAVA LASI

IAAPREE (1)

Palauta koreissa
tai kennoilla,
ei kierratyslasiastiaan.

ON KUIN RAKENNUS olisi erikokoisten avaruudellisten kappalei-

den yhteensulauma — muistattehan Tetriksen — geometristen muotojen

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

ja viinapullot.

palapeli, jossa seuraava pala loksahtaa aina edellisen kylkeen tai lo-
veen.

Aukion varhempien rakennusten tiilenpunaa, valkoista ja harmaa-

ta kaiuttava uudishotelli avautuu kauniisti Technopoliin ja Jyvasjarven

\ Vain lasiset
suuntaan ja farjoaa selkedn ja linjakkaan sisaankéynnin, etsiytyipa juomapullot.
matkaaja perille sitten Paviljongin Kokous- ja kongressikeskuksen tai Ei posliinia eika

muita pakkauksia.
rannan suunnasta.

Solo Sokos Hotel Paviljonki on Sokos Hotels -kefjun uusin ja arva-
tenkin myds ndyttavin lippulaiva, joka tullee valmistuessaan tekeméan
Jyvaskylasta eittamatta Suomen vetovoimaisimman kokous- ja kong- Lisadtietoa: palpa.fi/horeca
ressikaupungin.

Aktiivisesti toimivan Paviljonki-keskuksen rinnalla seisova 170 HALUATKO PYSYA AJANTASALLA? m

huoneen yhdeksankerroksinen hotelli lisaa Jyvaskylan majoituskapasi- Liity sinékin PALPAN uutiskirjeen tilaajaksi osoitteessa

www.palpa.fi/uutiskirje

Saat ajankohtaista tietoa suoraan sahkopostiisi. www.palpa.fi




teettia merkittavasti ja laajentaa konsertti-
ja kongressiyleison palvelutarjontaa pait-
si petipaikkojen my&s laadukkaan italialai-
sen ravintolan muodossa.

Muutama sata metria Jyvaskylan ydin-
keskustasta sijaitsevalla hotellilla on kilpai-
luvalttinaan my®s taiten suunniteltu interiddri, kuin suurenmoinen loik-
ka kohti kansainvélisen hotellisisustamisen tuoreimpia trendeja, vare-

i@, muotoja ja kekseligita materiaaleja.

Huikea hulvaton hotelli

Arkkitehtitoimisto CJN:n piirtdméa Solo Sokos Hotel Paviljonki ottaa
vieraansa vastaan sakendivin varisdvyin ja aulatilan ilmavin avaruuk-
sin. Valtavien, Jyvasjarvelle antavien ikkunoiden adrellé odottavat hel-
menharmaat sohvaryhmat hauskoine Foscarinin lasipallopgisine lat-
tiavalaisimineen, ja keskemmallé houkuttavat mehevan violetit, orgaa-

nisen muotoiset divaanit ja sohvapesat.

Hotellikerrosten kaytavdt ovat

sanalla sanoen tyrméaavéan
tyylikk

Hotellin sisustuksen suunnitelleen Stu-

dio Kaisa B:n sisustusarkkitehti Kaisa Blom-

aat. stedtin oma k&denjalki ndkyy aulan néytta-

vassa valaisinryppadssa, jonka suuret pyd-
redt varjostimet hehkuvat upeasti punaista
ja kullankeltaista valoa.

Lattian kookkaat laatat ovat Miragen mallistosta, ja niiden tum-
manharmaaseen pintaan on aivan kuin aurinko jattanyt jaljeksi satei-
taan.

Reception-tiskin mustavalkoisuus saa jatkumoa tiskin yllé hohtavas-
ta ruudullisesta valokatosta, jonka mydta vastaanottohenkildkunta on
aulan sivulta helppo havaita. Sisdénkéynnin toiseen kulmaukseen jéa
ravhallinen vihred keidas, jossa Eero Aarnion vihreg-valkoiset pallo-
tuolit rupattelevat raikkaasti rehevan viherseinén ja ruohomaisen vih-
redn maton kanssa.

Alakerran aulasta tila jatkuu avarana punaisen, vuoden 1966

vuosimallisen Vespan vieritse italialaiseen ravintolamaailmaan, joka




Markiisit
ja
suurvarjot
terasseille
toimittaa

Myvynti ja navyttely:

Sahaajankatu 21, ¥
Herttoniemi, Hki : I atz
puh (09) 755 2120 alat=z

www.finnkaihdin.fi

valloittaa L:n muotoisen hotellirakennuksen toisen saka-
ran kaksi ensimmaistd kerrosta. Ravintolapuolen sisus-
tuksesta vastaa Gullstén-Inkinen Design&Architecture.
Hotellikerroksiin taas noustaan vastaanottotiskin ta-
kaa Koneen moderneilla ja tilavilla hisseilld, joiden sei-
namat on varustettu yhdellg isolla ja kahdella pienella

infoscreenilla.

Pienid tarkeitd valttamattomyyksia
Hotellikerrosten kaytavat ovat sanalla sanoen tyrmaa-
van tyylikkéat. Hellsten Flooringin kudottu violetti vi-
nyylimatto sointuu taydellisesti Vallila Interiorin maa-
hantuoman violetin Xorelin kanssa, jolla on paallystet-
ty kdytavén seindt, kestavé ja paloturvallinen materiaa-
li kun on asennettavissa vaivattomasti haastavimpiinkin
kulmauksiin.

Xorel-pinnat ovat helppohoitoisuutensa ja pehmeyt
ta tilaan luovan tunnelmansa lisaksi myds erinomaisia
|Gdmman- ja Ganeneristeitd.

Ylelliset violetit pinnat saavat seurakseen ylevén
helmenharmaat huoneiden ovet, joissa uutuutena on
eleettdman tyylikas pikkuruinen merkkivalo, joka syttyy
silloin, kun huoneessa oleillaan ja sahkst ovat paalla.
Ovien numerointi on luku sindnsd, sillé perinteisten ovi-
numeroiden sijaan kaytavalle on sijoitettu kahden oven
valein minimalistinen valopylvés, joka paitsi valaisee,
myds ilmoittaa kulloisenkin ovikaksikon numerot.

Hissien edustoilla kaytavien lattiamateriaali vaihtuu
samaksi Miragen lattialaataksi kuin ala-aulassa, ja jal-
leen tummanharmaa graafinen auringon “piirtdma” jél-
ki toimii kiiltavien violetin savyjen kanssa taydellisesti.

Solo Sokos Hotel Paviljongin 170:std huoneesta

Supreme Solo -huoneita on seitseman kappaletta ja Ul-






timate Solo -sviitteja kuusi. Standard-luokkaa vastaavat Solo-huoneet-
kin ovat Jyvaskylan suurimpia, 26-28-nelidisid, osa varustettuina kyl-
pyammeella ja osa kahden huoneen yhdistavalla valiovella.

Supreme Solo -kulmahuoneissa kalusteiden sijoittelu on virkistaval-
& tavalla vudenlaista, parivuode on kulmassa ja erillinen, kolmannen
yopyjdn sénky siten omassa rauhassaan huoneen toisella laidalla.

Varimaailma on silkkaa tyylitajun juhlaa, herkullista violettia yh-
distettynd vastavari keltaisella ryyditettyihin puupintoihin, raikastee-
na valkoista ja tasapainottajana
lattiat, jotka ovat harmonista vaa-
leanharmaata Plynyl-mattoa.

Restalattioiden maahantuoma
Chilewichin Plynyl on kudottu,
luonnollisen ndkéinen uusi vinyy-
lilattiapadllyste, jota Kaisa Blom-
stedt on nyt huolellisten testausten
jalkeen kayttanyt ensi kertaa ho-
tellihuoneissa.

Houkuttelevat, katseen vangitsevat violetit nojatuolit ovat niin
ikaan Blomstedtin Pedrolle suunnittelemat.

Myés Solo-huoneiden suunnittelussa huolella mietityilld, sinénsa
pienilla tilallisilla ratkaisuvilla on suuri merkitys. Vuode on sijoitettu ta-
vanomaisen sivuseindn sijasta siten, ettd aamuauringon voi nahda
suoraan edessddn, vield uniset kasvot ikkunaan péin. Sangyn paa-
puolen ylla kohoaa peili, jolloin ikkunasta tulviva valo kertautuu peilin
kautta tuoden lisaa valoa huoneeseen.

Peilin takana taas sijaitsee kylpyhuone, joten huoneen toiminnot
muodostavat kompaktin, tarkasti ja taitavasti mitoitetun kokonaisuu-
den. lkkunat ovat kaikissa huoneissa isot, ja myds valaistusratkaisuja
on mietitty harvinaisen taidokkaasti. Keltaiseksi sévytetyn televisiosei-
ndman takaa hohtaa kauniisti epasuora valo, ja huoneiden efeisissa
loisteputket on piilotettu huomaamattomiksi yksinkertaisen tyylikkdisiin
kattorakenteisiin. Televisioseindmddn on upotettu myds eleeton liitén-

tapaneeli audio/video-, audio/pc- ja HDMl-kytkentdja varten.

Paroni puolapuussa

Hotellin ylimmista kerroksista 18ytyvat Ultimate Solo -sviitit koko seinén
korkuisine ikkunoineen ja huikaisevine ndkéaloineen. Pehmed suk-
laanvérinen péhkinaparketti ja makuuhuoneiden wenge-vuodekoko-
naisuus tuovat sviitille luksuriésia luonnetta.

Sviitin oleskelutilassa ylvas valkoinen nahka, pikantit oranssit de-
taljit sekd Terzanin Precious-sarjan ylellinen kultavalaisin kohottavat
entisestadn tunnelmaa.

Tilajako on jalleen harkitun mestarillinen, silla esimerkiksi sohvalta
ja tyopdydan takaa ndkee kauas Jyvasjarven laineille, ja tummanhar-
mahtavassa saunassa riittad tilaa vudenkarhealla tavalla pyéristetyil-
& lauteilla rentoutumiselle.

Yhdeksas eli ylin kerros on hotellinjohtaja Hannu Nirkkosen mu-
kaan pyhitetty erityyppiselle hyvinvoinnille. Jo pelkka nékaala jarven
seldlle ja pian valmistuvalle Lutakonaukiolle on omiaan tyydyttamaan
estetikan nalkaa.

Avara golf-simulaattorihuone valtavine ikkunoineen odottaa to-

siharrastajaa ja luo lintuperspektiiveineen vaikutelman panoraama-

maisemassa puttailusta. Tilavasta, t@ysimittaisesta kuntosalista taas
avautuvat nakymét kahteen suuntaan, Paviljonki-rakennuksen yli
itadén ja Matkakeskukselle péin kohti keskustaa.

Naisten ja miesten saunatiloista on niin ikaan huikaisevat na-
kaalat kohti jarvenselkad. Talon saunat ovat osin Harvialta ja osin
SunSaunalta siten, ettd miesten sauna on astetta tummemmaksi s&-
vytetty ja mustin ikkunan- ja ovenkarmein tyylitelty. Pesutiloissa sei-
nien suuri valkoinen laattapinta kohtaa kauniisti sormipaneelia muis-

tuttavan, vaalean pahkingi-
sen katon.

Edustussauna on hotel-
linjohtaja Hannu Nirkko-
sen mukaan Jyvéaskylan suu-
rimpia jollei suurin tilaussau-
na. Upeassa 22-paikkaises-
sa Harvian [8ylyhuoneessa on
modernit, pydristetyt lauteet,
ja pesutiloissa Hansgrohen

vusimmat suihkumallit sadevesisuihkuineen.

Nayttavan oleskelutilan kruunaavat hieman huurteiseen vivahta-
va punainen seind, Samuli ja Kari Alosen veistos sekd kiiltévan mus-
tat kaapistot baarikeittidssd, joka toimii joko itsepalveluperiaatteella
tai tilaustarjoiluin.

Kaisa Blomstedtin suunnittelema péyté on sinénsé jo taideteos,
jossa pdydan pinnan muodostavat pienet laatat tuntuvat katkevat la-

sin alle taitoksellisen kuparinvarista silkkia.

Tama ihana eléama

Ala-aulasta aukeava ravintolakokonaisuus jakautuu ensimmai-

sen kerroksen italialaiseksi ruokaravintolaksi ja toisen kerrok-

sen aamiaisravintolaksi, joka toimii iltaisin myds tilausravintolana.
Gullstén-Inkinen Design&Architecturen luoma ravintolamaailma on
eloisa ja iloinen, kattiloista ja Campari-pulloista tehtyine valaisimi-
neen jopa hersyvan hauska.

Aamiaisravintolan pitkad seinga piristavat 30 erilaista lautasta,
ja liikuteltavien buffetpisteiden yllé olevasta kattovalaisimesta saa
vaikka privaattijuhliin varia vaihtavan tunnelmanluojan.

Pahkinan savyisten matalien seindkkeiden rajaamissa poyta-
ryhmiss@ voi nauttia “véhemmdn on enemman” -periaatteella tar-
joiltavan laatuaamiaisen. Punaisin lampuin valaistuja portaita pit-
kin laskeudutaan alakerran italialaiseen ravintolaan, jonka isossa
"piazza”-salissa mustat tuolit ovat tuoreella tavalla pinnatuolimaisia
ja poydat reilunkokoisia neliita, joiden Gareen mahtuu antipastille
ja seurustelemaan vahintaankin kahdeksan henkilda.

Limenvihredt nojatuolit ja viinilaatikoiden kaltaiset seinghyllyt
kutsuvat taas viettdmadn aikaa porrasta ylemmas, tarvittaessa ver-
holla rajattavaan lounge-ilaan. Houkuttelevat tuoksut tulvivat ravin-
tolan ylpeydestd, sympaattiselta kilpikonnalta néyttavasta italialai-
sesta kiviarinauunista, joka paistaa tiettévasti kaupungin ainoat tai
ainakin parhaat kivivunipizzat.

Sekin, kuten Solo Sokos Hotel Paviljonki kaikkineen, on muurattu
pala palalta kokonaisuudeksi, jossa palapelin palat ovat kohdillaan

tai ennemminkin, kokonaisuus on enemmdan kuin osiensa summa. ®
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U U—l— | S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

PAKKAUS ON PUOLI RUOKAA

Euracon Oy:n tuotteet ovat jokakokin ykkaskikka

TEKSTI: LAURA LAAKSO

Kukapa ei olisi hauduttanut mureketta tai vunikalaa mehevéin
muhevaksi lookpaistopussissa. Sdilényt salaatin réappeitd
Elmukelmun alle tai pakastanut sampylGita tuoreeltaan
Eskimo -tuoteperheen pussissa. Ja kiehauttanut lopuksi

kunnon kahveja — Bruno-suodatinpussia kayttamdll.




"Krokopussin valmistus muovin molekyyleja venyttamalla saa ai-
kaan sen, ettd pussin ilmanlapdisykyky on mahdollisimman huono.
Kosteus taas ei kerry pussin sisddn, vaan padsee mikrorei”ityksen
ansiosta erittain hitaasti ulos.”

Lukkarin mukaan seuraava askel on jo ofettu pakkaustuoterinta-
malla, sillé biohajoavien kartonkisten rasioiden kehittelyssé Euracon
kulkee Euroopan eturintamassa.

"Voimme toteuttaa koko rasian, ei siis vain sen ikkunaosaa, bio-
hajoavasta muovista niin, ettei pakkaus léhde hajoamaan liian var-
hain pakatun elintarvikkeen sisaltémasta kosteudesta.” Biohajoa-
vien elintarvikepakkausten yleistymista hidastaa toistaiseksi vield
myds niiden hinta. “Tand pdivéand ekotuotteiden hinta pysyy korkea-
na, kun volyymit ovat pienid. Jos biohajoavia tuotteita tehtaisiin sa-
ma maard kuin hajoamattomiakin, hinnassa ei olisi eroa”, muistut-
taa Lukkari.

Hammastyttavinta Lukkarin mielestd onkin, etté pakkausmateri-
aalien kohdalla kiinnitetdan eniten huomiota niiden hintaan. “Myy-
daénpé mitd vain, hampurilaisia, pizzoja tai lounaita, eniten kes-
kustellaan ja tingataan pakkasmateriaaleista, vaikka elintarvikkeissa
pakkauskin myy — pakkaus voisi olla todellinen myyntivaltti.”

Euraconille vuosi 2012 on juhlavuosi, kun Eskimo -tuotemerkki
tayttad kunniakkaat viisikymmenta vuotta. Juhlavuoden mittaan Es-
kimon pakkausilme uudistuu, ja samalla saatetaan loppuun mitta-
va brandivudistus, jonka my&ta Euraconin yritysasiakkaiden, kulutta-
jien ja sidosryhmien vahvat tuotemerkit saatetaan entistakin vahvem-
maksi tuoteperheeksi ja kaikki ruoanvalmistustuotteet siirtyvat Eskimo
tuotemerkin alle.

Perinteikds yhtid on siis voimissaan ja valmiina uuden ajan muut-

tuviin haasteisiin. m

EURACON OY:N NON FOOD -tuotteet tulevat vastaan liki jokaises-

sa taloudessa ja liki jokaisella aterialla suurtalouksista kotikeittidihin ja

yhé enenevdssd madarin myds koti-Suomen ulkopuolella. Suomalaisen
perheyrityksen markkinajohtajuus elintarvikepakkausten seka ruoan val-
mistukseen, kattamiseen ja sdilytykseen tarkoitettujen tuotteiden alalla
on kiistaton, joten arvostettu asema velvoittaa.

Ahlstrémin omistaman Euran Paperin tyon jatkajana Euracon Oy
valmistaa noin kahdeksankymmenen tydntekijansa voimin innovatiivisia
ja laadukkaita merkkituotteita paitsi kotikéyttén, myds elintarviketeolli-
suudelle ja korkeat suoja- ja laatuvaatimukset omaaville suurkeitticille.

Monikayttsinen Caritaliina, Fresh & Good -tuoteperhe sekd Comple
Jaminaatti- jo vuokatuotteet ovat tuttuja valmistettaessa ja sdilsttdessa
elintarvikkeita suurempia maaria ja asetettaessa herkkuja tarjolle nayt
tavasti, myyvasti ja turvallisesti.

Kartonkiset salaattirasiat ja Kroko-pussit ovat oiva apu, kun halu-
taan pakata lounasta tai pikkusuolaisia vitriiniin tai mukaan otettavak-
si, silla tuotteen ulkon&ks, maku ja tuoreus sailyvat niissa pitkaan hou-
kuttelevina. “Krokopussit jopa parantavat tuotteen sdilyvyyttd 11-12:n
tunnin ajan, silla mikrobit eivét padse lisadntymaan polypropeenipus-
sin sisalla”, kertoo Euracon Oy:n myynti- ja markkinointijohtaja Mark-

ku Lukkari.




proresto |ukijatutkimus kesakuu 2012

LUONNOTONTA MENOA e PAHA, PAHEMPI, KOUIURUOKAZ JOKAPAIVAINEN LEIPAMME
e PARIATTU KO ROFILAAN

Tutkimus selvitti lehden lukijakunnan rakennetta, mielipiteita lehden siscllsista ja visuaalisesta ulkonadsta.
Kohderyhmana oli proresto -lehden nimellaan saavat HoReCa-alan ammattilaiset.
Lukijatutkimuksen toteutti Promenade Research Oy.

Lisatietoja tutkimuksesta antaa proresto -lehden tuotepaallikké Paul Charpentier
paul.charpentier@publico.com, puh. 09 6866 2533.

”proresto -lehdella on yli 25 000 lukijaa”

lukijomaarat keskimaarin 3,7 hléa / yksittdinen lehti / Promenade Research 2012

80% 68% /8%

paattad yksin tai osallistuu yrityksen tydskentelee esimiesasemassa voi hyddyntad lehdessa esiteltyja

hankintapaatsksiin tydssaén tuotteita, ratkaisuja ja palveluita

66% 6/ % 54%

36 % sailyttaa

kaikki tai
kiinnostavimmat
numerot
lahes 60 %
suosittelisi lehted
tydkavereille
n. 30-50-vuotiaita tydskentelee yrityksissd, joissa on laittaa lehden muiden
yli 10 tydntekijad luettavaksi/kiertoon
o o o
63% 63% /4%
pitad lehted visuaalisesti pitaé lehden nakékulmia tuoreina ja arvostaa lehden artikkeleiden

kiinnostavana raikkaina ammattimaista otetta



LUKIJATUTKIMUKSEEN OSALLISTUNEET PALKITTIN

PROMENADE RESEARCH
OY:N TOTEUTTAMAN
proresto-lehden lukijatutkimukseen
osallistuneiden kesken arvottiin
kaksi kappaletta iPhone 4

-dlypuhelimia. Tutkimuksen

Y3ILNIdIVHD 1NVd VAN

kohderyhméné oli proresto
lehden nimellaan saavat
HoReCa-alan ammattilaiset.
Onnetar suosi

Harri Lahteenmaked,
H-lihapalvelut Ky, Jyvaskylastd
ja Otto Hannukselaa, Ravintola

Havis, Helsingista.

Onnittelut voittaijille!

Yksi onnellisista Applen iPhone 4-puhelimen
voittajista oli Ravintola Haviksen ravintolapddillikké
Oftto Hannuksela. Hannuksela siirtyy elokuussa
Billnésin ruukin palvelukseen.

HAVI PRO

SUOMEN KERTA OY tuo syksyllad Havi-perheeseen Havi
Pro-tuotteet. Havi Pro on suunniteltu etupadssad ammattikayt-

t66n, pakkauskoot ovat vahintaén 50 kpl/pkt.

Havi Pro-perusvalikoima koostuu

— massavdrjatyistd yksivarisistd lautasliinoista

— katevistd, ruukkutaitetuista lautasliinoista

— korkealaatuisesta airlaidmateriaalista valmistetuista isoista

ruokaliinoista

Valikoimaa taydentavat Pellava, Valkoinen ja Punainen pdy-
taliinarulla sekd sininen ja viininpunainen poikkiliina/kaita-
liina.

Jouluoratorio-kattaussarja tarjoaa mahdollisuuden kattaa
pdytd joulunajan eri tilaisuuksiin yhteensopivilla kartonkilau-
tasilla, -pikareilla, kaitaliinalla ja lautasliinoilla.

Havi Pro tuotteissa on avainlippu kertomassa, ettd tuotteet
ovat kotimaassa valmistettuja. Myds ymparistdkriteerit on otet-
tu huomioon ja siitd useimmissa tuotteissa on Joutsenmerkki.

Havi Pro tarjoaa mahdollisuuden raatalityihin ratkaisui-

hin kuten logo lautasliinassa tai oma véritys ruukkutaitossa. m
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JATIMMIN HYVAA PAAHTISTA

JattiRanskan vusi pakkaus
1,2 kg seka puolikas
pakkaus 600 g.

—

JattiRanska

by, JATTIHYVA PAAHTOLEIPA

ATT ROSTA.

JattiRanskan ja Raskerin uvusissa pakkauksissa nyt
enemmadn herkullista leip&a

Pagenin suositut paahtoleivat JattiRanska ja Rasker maistuvat sekd aa-
mupalapdytadn paahdettuina ettd juhlapdytadn valmistettuina. Suu-
rista siivuista on helppo tehdé esimerkiksi raikkaita voileipakakkuja
tai kauniita cocktail-paloja. Pégen leipoo suomalaistenkin rakastamat
leivat aina sdilontGaineettomina ja ihanan herkullisina. Nyt JattiRans-
ka ja Rasker maistuvat entistékin luonnollisempina: reseptimuutoksen
mydta taikinan kohoavuuden parantamiseen kaytetyt entsyymit on
korvattu itse taikinalla, jolloin leipien paino kasvaa ja sacamme naut

tia aiempaakin mehevémmistd paahtoleivistd!

Tuttu maku paahtimesta ja grillista
JattiRanska ja Rasker -leivét leivotaan Pégenin muiden leipien tapaan
taikinajuureen. Taikinajuuri tuo leipaan makua ja samalla pidentaa
niiden sailymisaikaa. Taikinan maarén lisédminen paahtoleivissa
puolestaan tekee niistd hieman painavampia ja napakampia, jolloin
niitd on helpompi kayttaa esimerkiksi rullavoileipakakkujen teossa.
Jattipaahtoleipien tuttu, hyva maku sailyy edelleen. Veh-
ndpaahtoleipd JattiRanska saa lisdpotkua kau-
rakuidusta, tummempi ja tdysjyvaisempi Rasker
taas hurmaa rovheamman leivan ystavat. Jatti-
Ranska paahtuu kullankertaisen rapeaksi ja lei-
pien klassikkoon onkin helppo yhdistaa lempi-
taytteensd, valmisti niitd sitten paahtaen tai vaik-

ka grillissé kesaa muistellen. Raskerin lisémaustei-
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na on kaytetty muun muassa rouhittua tdysjyvaruista, kauraa seka au-

ringonkukan- ja pellavansiemenia.

Suvurista siivuista

Pagenin paahtoleipien salaisuus on suuri siivukoko, jonka asioista
JattiRanskasta ja Raskerista on helppo valmistaa myds néyttévid tar-
joiluja. Yksinkertaisimmillaan leivat halkaistaan ja taytetaan kolmiolei-
viksi tai pienemmiksi cocktail-paloiksi. Esimerkiksi klassisen ruotsalai-
sen voileipgkakun téyte syntyy créme fraichesta, punasipulista, anjo-
visfileistd ja kananmunista, ja téytettd voi kaytad sekd kakkuun eftd
kolmioleipiin. Koristeeksi laitetaan esimerkiksi tomaattia, kurkkua ja
katkarapuja.

Voileipagrillissa paahdetut leivat voit tayttad nayttaviksi illanistu-
jaisleiviksi maultaan sitruunaan taittuvilla jauhelihapihveilld, réstipe-
runoilla ja limepikkelsillé. Modernin savulohivoileipdkakun taas saat
loihdittua paahtoleivastd maustamalla kalatéytteen wasabi-seesami-
mausteseoksella.

Reseptit 16yddt alla olevista linkeistd, ja paljon muita herkkuja
osoitteesta: www.pagen.fi/enemman-kuin-leipaa/

Pagenin maistuvia leipia ja kahvileipia on leivottu Malméssa jo
vuodesta 1878 lahtien. Meille on térkedd tarjota sinulle vain parasta:
aitoja ja luonnollisia makuja sekd energiaa ja hyvaa oloa terveellises-

ta viljasta ja kuidusta — rakkaudella tietenkin. m

Raskerin vusi pakkaus 1,2 kg.




TARJOILJAN AMMATTITUTKINTOON KOULUTTAUTUMINEN AVASI UUSIA
TYOMAHDOILLISUUKSIA HOK-ELANNON TARJOILJOILLE

KUVA: S.RYHMA / LAURI MANNERMAA

HOK-Elanto kaytiad vuosittain yli milioona euroa tyéntekijdidensd kouluttamiseen. HOK -Elannon ravintolaketjuihin kuuluvat

esimerkiksi Chico’sin lisciksi mm. Rosso, Amarillo, WilliamK ja PickWickPub. Kaikkiin  tyStehtviin ei kouluttamatiomalla

tarjoilijalla kuitenkaan ole mahdollisuuksia.

Omnia raditéloi koulutuksen

"Téna paivand alalle tullaan my6s ilman ammatillista koulutusta. Kou-
lutukset ovat keino nostaa myds tydntekijan nakdkulmasta hénen
markkina-arvoaan. Tietysti tydvoiman kouluttaminen on meilld myds
ihmisten sitouttamista. Annamme heille t&ta kautta paremmat edelly-
tykset suoriutua tydstadn ravintoloissamme”, HOK-Elannon henkils-
ton kehittamispaallikkd Katri Rantanen sanoo.

HOK-Elanto kayttaa vuosittain yli miljoona euroa tyévoiman kou-
luttamiseen. Omnian koulutuksen kautta tarjoilijan ammattitutkinto
réatalsitiin vastaamaan yrityksen tarpeita.

Asiakaspalvelu ja myynti ovat olleet tarkedssa roolissa tarjoilijan
ammattikoulutuksessa HOK-Elannolle. “Myds ruokatuotteista on tiedet-

tava paljon, kuten myds ruoan ja juoman yhdistamisestd.”

Kahdessa vuodessa ammattitaito
Omnian yhteistydkumppani on Altia, mika lisaa tarjoilijoiden
juomatuntemuksen ammattimaisuutta. Tarjoilijan ammattitutkinto
siséltda ravintolan vastaavan hoitajan pétevyyden, minkd kautta
tydmahdollisuuksia avautuu myds yokerhoissa ja baareissa.
Tydkokemuksen kautta ravintolan vastaavan hoitajan péte-
vyyden saavuttamiseen tarvitaan kaksi vuotta tydskentelyd alan
tehtavissa. Koulutuksen kautta hankittuna patevyys saavutetaan

jo vuodessa tydn ohessa opiskellen. |

Lisatietoja:

www.omnia.fi > aikuisopisto
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SIELULTAAN REILUSTI MAUSTETTU
LIHAISA CHORIZOPYORYKKA

lagerblad Foodsin kokit farjoavat syksyd ja talvea

lémmittamadn ja monipuolistamaan monikéyttdisen

pienikokoisen (paino 8 g) chorizopydrykdn.

PYORYKKA ON paistamalla kypsennetty ja kdyttovalmiiksi pakas-
teftu. Vain sulatus ja lammitys ja herkuttelemaan!

Chorizopydrykké on sielultaan reilusti maustettu lihaisa ruokamak-
kara — pienikokoisen pydrykdn muodossa. Liharaaka-aine on selkeds-
ti ja reilusti naudanlapaa ja sianlapaa seka kylkea.

Py&rykké on gluteeniton, maidoton ja laktoositon. Pydrykka pai-

naa 8 g ja laatikossa niitd on noin 750 kappaletta eli yhteensa 6 kg.

CHORIZOPYORYKKA TOIMII erinomaisesti esimerkiksi cocktail-
pydrykkana joko sellaisenaan tai yhdistettyna vaikkapa oliivin tai
paprikanpalan kanssa. Miten olisi lihapydrykkasalaatti — lédmmin tai
kylmé& — johon sieluksi chorizopyérykaitd ja muitakin valikoimissam-
me olevia Lagerbladin pienia lihapydrykaitae

Lihaisan ja jamakan rakenteensa vuoksi chorizopydrykké kestaa

erinomaisesti lamp3sailytystd, joten mikset versioisi pastan lisdkettd
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tai lihapullakastiketta syksyyn ja talveen sopivasti tulisempaan suun-
taan?

KEITTOPAIVAN KRUUNAA tomaattinen chorizokeitto, jossa perin-
teiset makkaranpalat tai siskonmakkarat on péivitetty chorizopyory-

kallg.
MIKAPA SOPISI illanistujaisiin tai saunailtaan paremmin kuin lam-
min lihapullaleipd. Leivén pédlle chorizopydrykaitd ja juustogratinoin-

ti — kuumennus ja herkuttelemaan! ®

Témakaita syys- ja talvipdivié toivotellen,
Lagerblad Foodsin kokit

Lisatietoja: www.lagerbladfoods.fi



Katetaan yhdessa.

Esittelyssa uusi kotimainen kattaustuotesarja.

Nyt saatavissa jakelukumppaniltasi!

www.suomenkerta.fi myynti@suomenkerta.fi



Hyva laatu on lupauksemme

& Suomalainen perheyritys Euracon Oy
myontaa kaikille tuotteilleen 100%:n
laatutakuun. Jos et ole tyytyvdinen
tuotteeseen, ota yhteyttd Euraconiin,
www.euracon.com.

Comple, Idmmintd ruokaa kotiin kuljetettuna

Comple-konseptiin kuuluu kartonkiset ja muoviset ateriavuoat, kannelliset pikarit, suljentakoneet, suljentakalvot seka laadukkaat
lampolaatikot kuljetukseen. Complen lampdlaatikot on suunniteltu tiiviiksi ja kayttajdystavallisiksi: ne pitavat kylman kylmana ja
kuuman kuumana. Kotimaiset ympadristoystavalliset kartonkivuoat ja monilokeroiset muovivuoat antavat mahdollisuuden laaduk-
kaaseen ateriatoteutukseen. Comple on tehokas ratkaisu jokaiseen ammattikeittioon.

. “Comple on

\7 ammattilaisen
Comple on suomalainen konsepti ‘\* “ valinta”
Kaikki kartonkiset vuoat ja lampo- 1 g

TEHTY SUOMESSA

laatikot valmistetaan Suomessa. © N MADE IN FINLAND

Valitse sindakin suomalainen!

Aki Wahiman

@ euracon

Euracon Oy, euracon.com. Puhelin (02) 8387 271
Asiakaspalvelu irmeli.sjoblom@euracon.com



