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isut juhlatilaistut

Laadusta ja toimivuudesta tinkimatta

Juhlatapahtuma, jossa vaaditaan tehokasta toiminnallisuutta, vaatii tuotteet,
jotka todella toimivat ja joihin voi luottaa. Dunilta 10ydat kattavan sarjan
tuotteita ruokien esillepanoon silloin, kun ruoan ulkoniko ja laatu ovat
erityisrooleissa. Kevaan uutuudet Milan-lautaset ja Celebrations-lasit ovat
vastaus tahan haasteeseen. Rakenna nayttava mustavalkoinen buffetpoyta
ja viimeistele Elegance® Crystal -lautasliinoilla, jotka sdihkyviat moderneissa
savyissa.

Duni Oy
Eliméenkatu 29, 00510 Helsinki
asiakaspalvelu@duni.com, (09) 8689 810




eSongBook.neft

SAHKOISET KARAOKELISTAT

Viimeinkin eroon hankalista paperisista karaokelistoista

eSongBook tarjoaa ravintolalle helpon tavan hallita karaokelistojaan, seka saattaa ne asiakkaiden selattavaksi omilla
matkapuhelimillaan ja ravintolaan asennettavilla paatelaitteilla.

eSongBook-palvelu pahkinankuoressa:
- helppokayttoinen intemet-hallinta karaokelistoille ja laulujonolle
- helppo kayttdonotto : palvelu on kaytettavissa muutamassa minuutissa — T _
- mahdollisuus vastaanottaa laulutoiveet sahkoisesti _B _
- asiakas voi selata karaokelistoja omalla paatelaitteellaan e '

(matkapuhelin, tabletti, tietokone)
- saatavilla myos offline-jarjestelma ravintolaan, joka takaa karaokelistojen
toimivuuden myés ilman interet-yhteytta
offline jarjestelma mahdollistaa myos esim. sahkaisten laulutoiveiden
vastaanottamisen ainoastaan ravintolan sisalla
yhteensopiva useimpien karaoketietokonejérjestelmien kanssa
{mahdollistaa kappaleiden vastaancttamisen suoraan tietokoneen soittolistalle)
merkittavia kustannussaastoja: tulostus- ja painokustannukset, tydajan sadsto mm.
listojen pdivitykset, karaokejuontajan tyon helpottuminen, nettisivujen paivitys...

RAE AANDELIN

- edullinen kéyttaa: hinnat alkaen 10€ /kk KSF Entertainment Group Ltd
Kiiskinkatu 8,08150 LOHJA
Soita jatilaa ilmainen esittely: 0104244 743 wwwiksffi

KARAOKEN 'S
UUSI AIKA ON ALKANUT! KSF PLAYER
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KSF Player on markkinoiden edistyksellisin jarjestelma karaoken toteuttamiseen ravintoloissa,
hotelleissa, yksityistilaisuuksissa ja muissa julkisissa tiloissa ja tapahtumissa!

Kaytto on helpompaa kuin koskaan kosketusnayttotekniikkaan perustuvan kéyttoliittyman johdosta.
Taustamusiikin soitto karaokekappaleiden vélissa on automaattista ja kaikki toiminnot tapahtuvat
kosketusnaytdolta. Soittolistan hallinta on erittdin yksinkertaista, helppoa ja nopeaa.

Karaokemusiikin ostaminen on my&s helpompaa kuin koskaan:

Valitset vain kappaleet tai albumit jarjestelmastd, ne latautuvat koneelle heti ja ovat

saman tien laulettavissa! Voit ostaa uutta sisiltoa nettikaupasta missa tahansa jossa kaytettavissasi on
www-selain. Ostotapahtuman jélkeen kappaleet latautuvat Playeriin automaattisesti.
Kappalevalikoima on Euroopan markkinoiden laajin!

Kotimainen valikoima pitaa sisallaan mm. Finnkaraoke, Power, Karaokepokkari,

Hevikaraoke, Karaoketahti, Magnum seka Tatsia -karaokemusiikit, joista voit valita sopivan
pakettikokonaisuuden yli 5000:nen suomalaisen kappaleen valikoimasta!
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ing Juy
Haudan Takan s L:)ch
HAVIAJAT mm&“nunsnmn

NE!
:: ? Of The Day Metalica &
evimies Matsipaska

Hunting High And L Swratovarus
HYPERVENTILATI... ROMYA
| din himmed Sonja Aldén
| Disappear : Metalica

I'mIn Love Sanna Nielsen

TR M = KSF Player toimii myds informaatio- ja mainoskanavana ravintoloissa, hotelleissa tai tapahtumissa:
T — Voit helposti ladata jarjestelmaan mainoksia, jotka pyorivat ruuduilla kappaleiden valissa.
Voit myds julkaista helposti ja nopeasti tekstia, joka rullaa jokaisessa ndytossa ruudun ala- tai ylalaidassa.

KSF Player on tdysin integroitavissa eSongBook-palveluun:
Halutessasi voit vastaanottaa laulutoiveet sahkoisesti suoraan KSF Playerin soittolistalle
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Pienten erien kylmakuljetuksiin
moderni Itella Termo.

Itella Termo-kylmakuljetuspalvelun avulla lahetét pienet elintarvike-erdsi nopeasti, kustannus-
tehokkaasti ja ympadristoystavallisesti ldhes kaikkialle kotimaahan. Nyt myds suoraan kuluttaja-
asiakkaille.

Pienet erat nopeasti perille
Itella Termo-kylmakuljetuspalvelu
on kehitetty lihanjalostus- ja
valmisruokateollisuuden, meije-
reiden ja leipomoiden tarpeisiin.
Silla pystytddn vastaamaan muun
muassa lahi- ja luomuruuan
kasvavaan kysyntdan. Palveluun
kuuluu erikokoisia EPP-laatikoita
ja Termorullakko. Laatikoihin voit
pakata elintarvikkeita aina 25
kiloon asti ja rullakkoon noin 150
kilon edesta. Itella Termo-palvelu
mahdollistaakin erityisen hyvin
korkeintaan 24 tunnin toimitukset
pienemmille kylmadkuljetuserille.

Ekologisesti ympari Suomen
Itella Termo-palvelut perustuvat

Itellan kattavaan kuljetusverk-
koon, jolloin lahetat pienia kul-
jetuserid helposti ympdri maata
— myds poikki Suomen. Itella
Termo on ekologinen valinta, silla
kuljetuksiisi ei kdytetd kylma-
kuljetusajoneuvoja, vaan ltellan
tavallista kalustoa.

Lampdtila jatkuvassa
seurannassa

Termo-laatikossa elintarvikkeiden
[dmpdtilaa pidetddan mahdollisim-
man lahelld ldhetyslampotilaa

kylmageelien avulla. Elintarvikkei-

den l[dmpdtiloja seurataan viiden
minuutin vélein laatikossa olevien

sensorien avulla. Halutessasi seu-

raat lampotiloja myds itse.

Yrityksiin ja kotitalouksiin
omat jakeluajat

Yrityksille lahetyksesi jaetaan
ldhettdmistd seuraavana pdivana
klo 14 mennessa, yleensa jo aamu-
paivalld. Kuluttajille voit valita
jakeluajaksi joko klo 12-15 tai klo
17-109.

Kiinnostuitko?
Ota yhteyttd p. 0200 77000

www.itella.fi/termo

O
itella®
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SISAITO

Henkilsstspuolia ihmisten ehdoilla. SUURELLA SYDAMELLA

Suurella sydédmella

Riitta Anttila kehittéié Antell-konsernin henkiléstdpuolta ihmisten ehdoilla.
Vanhoilla yrityksillé on risking j@méht&d ja kangistua kaavoihinsa. Antell on
kuitenkin k&dntényt historian voimavaraksi: “Perinteet ovat yrityksen kivijalka,
mutta ne eivét madrdd sitd, minne menemme huomenna.”

Siisti ravintolakeittio

Siisti ravintolakeitti ei levité bakteereja tai virustauteja. Alan tydntekijsiden
pitdd olla sitoutuneita ja motivoituneita ymmértémédn hygienian merkitys
kokonaisuudessaan. Puhtaus ja siisteys ovat osa ammattitaitoa.
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Tilausta vusille ravintolakonsepteille?

Franchisingsektori on kasvanut ja vahvistunut
vuosi vuodelta tuoden mukanaan lukuisia uusia
tydpaikkoja, yrittdijic ja yrityksié Suomeen.
Uusia ravintolakonsepteja tulee jatkuvasti liséc
ja trendit vaihtelevat.

Kuntien ruokapalvelut suurten
haasteiden edessa

Kuntaliiton laskelman mukaan suomalaiset
kunnat tarjoavat vuosittain yli 400 miljoonaa
ruoka-annosta. Ndiden aterioiden tuottaminen
tulee jatkossa entistéikin haastavammaksi, kun
kuntien rahat ehtyvéit.

Tiimeista tehoa tuotantoon

Loimijoen Kuntapalvelut tuottaa ateriapalveluja
muun muassa alueen kouluille ja oppilaitoksille,
henkilsstéravintoloille, sairaalalle seké vanhus-
ja vammaispalveluille. Ruuanvalmistus on
keskitetty kahteen keskuskeittiéén.

Kapteenin poytdadn!
Ravintolan sisustaminen on toimivien elémysten
taikomista niin merellé kuin maalla. Enéd ei
niinkddn lavasteta ravintolaa joksikin mité se
ei ole, vaan annetaan pédosa ruualle, joka
kuitenkin on se p&dasia.

Kokit, koneet ja kokkaustyylit

Kokin térkein tydvéline 18ytyy hartioiden
vélistd, mutta koska tercivélla padlla ei pysty
silppuamaan vihanneksia tai paloittelemaan
ruhoa, keittiéstd on |8ydytéva apuvdlineitd.
Tuoko teknologinen kehitys potkua piisiin vai
onko vanhassa vara parempi?
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Kotoisia
herkkuja
suurkeittion
ammattilaisille

- maukas ja laaja valikoima
valmistuotteita

- saastat aikaa ja vaivaa
 aina onnistunut lopputulos

- helppokayttoisyys nopeuttaa
annosten valmistamista

Mausta sen muistat

www.lihajaloste-korpela.fi




TOIMITUKSELTA

KOKKISOTA KUNNASSA

HESARIN JUTTU KOHAUTTI: pahimmillaan vain joka viides yldkoululainen kéy syémds-

sa koulun ruokalassa Helsingissa. Mielikuvat alkoivat velloa valittémasti. Notkuuko nuoriso siis
sankoin joukoin pikaruokalassa vai kuittaako kenties lounaan kahvilla - tai tupakallag Kuin-

ka kauan PISA-menestys voi jatkua ilman tankkausta? Liséksi kaikille kanaviillokkinsa aikoinaan
hammasta purren sydneille saattoi tulla mieleen tamdkin kysymys: kuinka pahaa kouluruoka ny-
kyaan on?

Oikaisu saatiin pian. Luvut olivat padlaellaan eli joka viides ylékoululainen jattaa syémaétta
koulun ruokalassa. Yldasteen kouluruuan menekki on yleensd véhintaan 80 prosenttia.

Kaikki ei siis ole vield menetetty, mutta erityisen valveutuneeksi nuorisoa ei voi kuvailla. Huo-
no menekki kiusaa kouluja etenkin silloin, kun tarjolla on kasvisruokaa. Esimerkiksi ammattikou-
lun pojat eivét rehuja syd.

Alakouluissa kaikki vield toimii kuin armeijassa: oppilaat menevét ruokalaan opettajan oh-
jauksessa, ja noin 95 prosenttia oppilaista ruokailee. Ylakoulujen oppilaat ovat kuitenkin ko-
vempi pala purtavaksi ja Helsingin kaupunki aikookin tarttua kouluruokailun ongelmiin mm. pe-
rustamalla kouluihin ravintolatoimikuntia. Syksylla 2014 alkavan kokeilun tarkoituksena on lisé-
t& oppilaiden vaikuttamismahdollisuuksia kouluruokailuun. Tapetilla ovat mm. ravintolasalien ja
ruokailutapahtuman viihtyisyyttd, ruoan tarjoilua ja ruoan houkuttelevuutta koskevat seikat.

Helsinki ei tietenkadn ole yksin ndiden asioiden kanssa. Lahes joka kunnassa mietitaan, mis-
td saadaan halvalla hyvéa ja ravitsevaa ruokaa. Vuonna 2011 julkaistu Kunta ruokaostoksil-
la -selvitys kertoo, ettd kuntien ruokapalvelut ovat keskittyneet viime vuosina nopeasti: noin puo-
let kuntakeittidista on nyt palvelu- ja jakelukeittisita. FCG Finnish Consulting Group Oy:n selvi-
tyksen mukaan jo 90 prosenttia kunnista on keskittényt ruokapalvelunsa yhdelle palvelutuotta-
jalle. Vertailun vuoksi: edellisen, vuonna 2004 toteutetun tutkimuksen aikoihin, noin puolet kun-
tien ruokapalvelusta edusti kunnallista tuottajaorganisaatiota ja neljdnnes hallintokuntien hoita-
mia ruokapalveluita.

Kuntien koko on kasvamaan pdin ja niin myds nettobudijetointi seka litkelaitosmainen ja osa-
keyhtidmuotoinen foiminta ovat yleistyneet. Liscksi yksi viime vuosien vahva trendi on siirtymi-
nen madrasidonnaisista nettobudjetoituihin yksiksihin: vuonna 2004 vajaa kolmannes ruoka-
palveluista oli jarjestetty nettobudietoituihin yksikihin, vuonna 2011 jo yli puolet.

Samalla mys kuntien keskuskeittiot tekevét tuloaan, koska vanhat tilat ovat remontin tar-
peessa ja epdkdytanndllisia. Suurempien volyymien siunauksellisuuteen uskotaan monessa pik-
kukunnassa. Keittiéssakin eletaan jo digiaikaa: uudet tuotantomenetelmét ja laitteet helpottavat
tyotd ja ruokapalvelujen tuotteistamisessa on menty eteenpdin.

Kunnilla on keittiéssé muitakin murheita kuin niukka budijetti. Monessa paikassa on loihdittu
poyta koreaksi pikkurahalla keittidnvaen rautaisen ammattitaidon avulla. Nyt ollaan tilanteessa,
jossa kymmenid tuhansia keitticammattilaisia siirtyy eldkkeelle vuosikymmenen loppuun mennes-
sa. Esimerkiksi lahes puolet kokeista, keittdjistd ja kylmdkaistd on suuntaamassa eldkepdivien
viettoon ja kunnissa tuskaillaan, mistd saadaan osaavat tekijat tilalle.

Koska kehitys kulkee kohti suurempia yksikéitd, kunnat miettivét nyt, voisiko ruoka-, siivous-
ja kiinteistopalvelut niputtaa yhteen — kenties yhtisittémallé vai liikelaitoksen kautta? Tehoja hae-
taan myos tuotantomenetelmien kehitystydsta: esimerkiksi kylmavalmistuksessa on se etu, efta
ndin saadaan liséa tuotantoaikaa keittidihin, kun tydvoiman kéyttd jakautuu tasaisemmin pitkin

paivad.
JUSSI SINKKO
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Ensiapuasema Pro soveltuu ravintolaan, kerttiéon, leipomoon ja
muihin elintarviketeollisuuden tyopaikollle.

Cederroth Ensiapuasema Pro Ay

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

EAN-koodi KPL 7310804909502

Sisdlto: X
2 kpl Cederroth iso ensiapuside l
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
| kpl Automaatin avain
L]

Esimerkkeja Ensiapuasema
Pron tuotteista:

Cederroth Burn Gel Spray 50 ml

Tuotenumero: 901901
Suihkuta paksu kerros geelid palovamman péille.
Nopea jddhdytys ja kivunlievitys ¢ Vesiliukoinen * Myrkyton

SOFT FOAM BANDAGE

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

Tuotenumero: 901900

Palovammataitos voidaan laittaa
palaneiden vaatteiden paille

Cederroth Soft laastari —_— Suosittelemme
2 X (6 cm x 2 m) T FoAM BaNDAGE Syévy‘tté\/ien
Tuotenumero: 676100, sininen & kemikaalien
ltsekiinnittyva * Joustava * Vedenkestiva ldheisyyteen
silmanhuuhtelu-
pulloa seina-
telineessa.

Cederroth Oy / Ensiapu

PL 95,02231 ESPOO

Puh. 0207 00 9250, Fax 0207 00 9247

Email: firstaid@cederroth.com, www.firstaid.cederroth.com

CEDERROTH
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TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: SINI PENNANEN




Kun Riitta Antfila tuli henkilston kehittajcksi Antelliin elokuussa 2012, héin tiesi

effa saappaat olivat isof: perheyritykselld on 850 tyéntekijéa ja Anttila on ainoa

HRD-ihminen koko talossa. Saappaat olivat myés ihka vudet, silla Antellilla ei ollut
koskaan aikaisemmin ollut varsinaista HRD-osaajaa palkkalistoilla.

” Antellilla on sellaista
ldmpéd, jonka
yksinkertaisesti vain
tuntee tullessaan
taloon.”
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KAHDEKSAN KUUKAUTTA mydhemmin Anttilalla on hymy her-
kassa. Antell sijoittui hienosti nelj@nnelle sijalle vuoden 2013 Suomen
parhaat tydpaikat -listan suuryritysten sar-
jassa. Yksi nainenko tGman sitten on saa-
nut aikaan? Anttila nauraa: hdn tietdd, et-
t& menestyksen takana on Antellin ainutlaa-
tuinen yrityskulttuuri, eika kenenkaan yk-
sittdisen ihmisen sankariteot. Great Place
to Work Institute Finlandin tutkimuksen mu-
kaan tuota kulttuuria leimaavat “lédmmin-
henkisyys, persoonallisuus ja aitous”.
"Antellilla on sellaista lampsd, jonka yksinkertaisesti vain tuntee

tullessaan taloon. Ndin ké&vi minunkin kohdallani”, Anttila kertoo.

Me-henki poikkeuksellisen vahva

Tulokset kertovat myds, etta tyontekijat kokevat johdon helposti lahes-
tyttavaksi ja arvostavat sitd, ettd tyontekijoille annetaan paljon vas-
tuuta. Antellilla koetaan vahvaa yhteishenkead ja kuuluvuutta yhteiseen

Antell-perheeseen — ja tyontekijat myos kokevat tydnsa tarkedksi ja

10 proresto 2/2013

"Tyontekijat kokevat johdon
helposti lahestyttaviksi ja
arvostavat sitd, ettd tyontekijoille
annetaan paljon vastuuta.”

” |

merkitykselliseksi. Se nékyi myds Suomen parhaat tydpaikat -kyselyn
osallistumisaktiivisuudessa:

"Vastausprosentti oli 84 %, mita voi pi-
taa jo erittain hyvana”, toteaa Anttila ja li-
sad, ettd vastaavissa kyselyissé puolta pie-
nemmdtkaan prosentit eivat ole mikaan
harvinaisuus.

"Meilla ihmiset haluavat vaikuttaa ja
sanoa mielipiteensd, koska he luottavat sii-
hen, ettd kun tehdaan parannusehdotuksia,
niihin reagoidaan toimenpiteilld eiké pel-
kastadn sanahelinalla”, Anttila kertoo.

Antell osallistui Suomen parhaat tydpaikat -prosessiin nyt foista
kertaa. Ensimmaisella kerralla — eli vuosi sitten — yritys ei padssyt pis-

tesijoille.

Perinteet eivét kahlitse
Vuonna 1880 perustettu, 133-vuotias perheyritys ponnistaa oululai-

sista juurista ja pitkd historia tuo perinteitd ja pitkdjanteisyytta toimin-

NoD .



taan. Anttila tietad, etta vanhoilla yrityksilla on risking j@émahtaa ja

kangistua kaavoihinsa. Antell on kuitenkin k&antanyt historian voima-

taa. Han toteaa, ettd tyd sujuu, koska yhteistyd konsernin kolmen toi-

mitusjohtajan kanssa foimii erittdin hyvin — ndiden suunnanndyttdjien

varaksi: viestia Anttila vie esimiehille ja némé puo-
“Perinteet ovat yrityksen kivijalka, mut- lestaan eteenpain omille joukoilleen.

ta ne eivat madrdad sitd, minne menemme ”Perinteet ovat yrityksen

huomenna”, Anttila toteaa. kivijalka, mutta ne eivat Kaikki samalla viivalla
Anttila on koulutukseltaan prosessitek- madrdd sitd, minne menemme Yhtend haasteena on tasa-arvoinen toimin-

niikan diplomi-insindéri (Dl) ja kauppatie-
teen maisteri (KTM) logistiikan ja palvelu-
johtamisen alalta. Han toimi aiemmin hen-
kiloston kehittamispaadllikkéna Stora Ensol-
la osana paljon isompaa tiimid.

Uudessa tydssaan han vastaa Antell-konsernin henkildstéasiois-
ta sekd niiden kehittémisestd. Vastuualueeseen kuuluvat mm. olemas-
sa olevien kaytantéjen yhtendistéminen ja parhaiden mallien hakemi-
nen, hyvan tydyhteisdn rakentaminen, rekrytointiperiaatteet ja -proses-
sit, osaamisen kehittamismallit seka esimiestydn kehittdminen ja tuke-
minen. Uhkaako dhky?

"Viela ei tunnu siltd, ettd tarvitsisin hirvedsti apua”, Anttila kuit-

huomenna.”

ta kaikissa tilanteissa: “Kun yritys kasvaa,
asioilla on tapana monimutkaistua. Silloin
pitad systematisoida eri prosesseja, jot-
ta tasa-arvo sdilyy — ja ihmiset tiedostavat
sen, ettd kaikkia kohdellaan samalla lailla.”

Mika sitten erottaa Antellin muista? Anttila nékee, ettd antellilai-
set ovat aktiivisia, oma-aloitteisia ja aitoja ammattilaisia. Vapautta ja
vastuuta yhdistava yrityskulttuuri lGhtee siitd, efta tydntekijéihin luote-
taan ja vastuu jaetaan mahdollisimman lahelle asiakasta. Téma mah-
dollistaa tydntekijdiden ammattitaidon hyddyntamisen: kokit, kondiit-
torit, keittidmestarit ja leipurit valmistavat ruoan ja leipomotuotteet

alusta asti itse — tai “itte”, kuten antellilaiset ylpedna sanovat.
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Ruokalistat eivat synny komiteatyd-
nd padkonttorilla, vaan jokainen ravin-

tolapaallikké tietad itse parhaiten, miten

asiakasta tulee palvella. tietad itse parhaiten, miten
asiakasta tulee palvella.”

"Meilla ei ole yhtd ruokalistaa — meil-
|G on 115 erilaista ruokalistaa”, Anttila
kiteyttaa.

Kroppa kovilla

Vastaavasti Antell-Leipomolla kaikki konditoriatuotteet valmistetaan
alusta alkaen konditoriamestarien pitkén kokemuksen tuomalla am-
mattitaidolla - ja salaiset reseptit ja kasityotaito periytyvat sukupolvel-
ta toiselle.

Anttila myontad, ettd toimiala ei ole siité helpoimmasta padsta
fyysisen kuormittavuutensa téhden. Tuki- ja liikuntaelinten sairaudet
ovat riski ja jatkuva jaloilla olo rassaa - ja jos toimitaan asiakkaan ti-
loissa, tilank&ytto ei aina jarjesty parhaalla mahdollisella tavalla.

“Kiire on riski ja painotamme, etta tyd taytyy voida tehdd huolella
ja keskittyen joka tilanteessa. Tydturvallisuus on meille erittdin tarked
asia”, linjaa Anttila.

Tydhyvinvoinnin sanomaa julistaa myds yrityksen johto, joka on
toistuvasti korostanut tydn ja vapaa-ajan tasapainon vaalimista. Antell

tarjoaa lakisadteistd tydterveydenhoitoa kattavampaa tydterveyden-
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”Ruokalistat eivéat synny
komiteatyona padkonttorilla,
vaan jokainen ravintolapdallikko

hoitoa ja toimivat varhaisen tuen jarjes-
telmat on rakennettu auttamaan tyénteki-
i6ita. Pakettia taydentavat omalta osal-
taan litkunta- ja kulttuurisetelit.

Uutta verta sisddn

Tulevaisuuden osalta Anttilaa mietityttaa

se, mistd huomispdivan osaajat saadaan
yhtiéén. “Tama on kuitenkin tydvoimavaltainen ala ja rekrytoinnin pi-
tGa sujua.”

Toinen asia on olemassa olevan henkildstén voimavarojen kehitta-
minen eri tavoin. Koulutus on yksi keino, mutta muitakin tydkaluja on
olemassa, Anttila muistuttaa: “Haluamme tarjota paljon erilaisia mah-
dollisuuksia kehittad itsecdn kuten projektit, tydkierto ja uralla etene-
minen ja ndihin henkiléstén kannattaa tilanteen tullen tarttua.”

Anttilan mukaan yksi Antellin salainen ase on harjoittelijat, jotka
saapuvat ammattikoulusta tai ammattikorkeakoulusta. Antellilla p&a-
see oikeasti tekem@an alan t6itd monipuolisesti ja oppimaan mitd
homma on kaytannéssa - ja harjoittelijat ovat viihtyneet hyvin. Vakka-
riporukka taas tykk&a, kun toimipaikoissa on nuorta voimaa ja vérig,
joten kaikki ovat tyytyvaisia.

”Aika moni on tullut meille pysyvasti toihin juuri harjoittelun kaut-

ta”, Anttila lisaa. m
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KOPPAKAUPASTA
KONSERNIKSI

"JESKAMANDERA, kun on hyvid nétterdi-
ta ja orfilloja, taytyy ihan ottaa toinenkin.
Mista se mamselli on néin hyvig onnistunut
saamaang”

Oulun seurapiirirouvat kuiskuttelivat kan-
sakoulunopettaja Johan Nikon ja mamsel-

li Hilma Konstantia Granrothin jouluhdis-

td, jonka tarjoilut olivat koko kaupungin pu-
heenaihe. Morsiuspari oli tilannut tarjoilun
topakalta Katri Antellilta, joka ei pydrittanyt
suuren suurta bisnestd — han oli saanut Ou-
lun maistraatilta luvan harjoittaa leipomo-
toimintaa kaupungissa vuonna 1880 ja myi
leipaa kopasta Oulun torilla. Tarmokkaan
naisen lapimurron hetki oli kuitenkin kasil-
|&: haavieraat olivat niin vaikuttuneita Katrin
herkullisista leivonnaisista, etta pian hanesta
tuli Oulun seurapiirien “hovitoimittaja”.

Kasvaneen suosion myétd Katri ava-
si ensimmaisen leipomomyymalansa vuon-
na 1883 sekd edelleen toimivan Kirkko-
kadun kahvilan vuonna 1899. Juhlapalve-
lut ovat merkittava osa Antellia yha tandkin
pdivand.

Antell on ollut alusta saakka perheyri-
tys: Katrin tyta jatkoivat ensin hanen tytta-
rensd perheineen, ja mydhemmin Hilja-tyt
tdren poika Aarne aina 60-luvulle saakka.
Vuodesta 1976 Antellin on omistanut Lanton
perhe. Jo vuodesta 1968 Antellin hallituk-
seen kuulunut Ilkka Lantto on toiminut Antel-
lin ja sen tytaryhtididen hallituksien puheen-
johtajana vuodesta 1985 alkaen. Toimitus-
johtajana vuodesta 1976 toiminut llkka an-
toi vastuun seuraavalle sukupolvelle vuonna
2002, kun yrityksen johtoon nousivat sisa-
rukset Tomi ja Annukka Lantto. Tomi johtaa
Antell-Ravintolat Oy:td ja Annukka Antell-Lei-
pomot Oy:fa.

Antellin paakonttori sijaitsee Oulussa Po-
ratielld ja padkonttorin yhteydessa toimii
my&s Antellin oma leipomo. Tana paivéana
Antellilla on jo noin 850 tydntekijad ja yritys
on kasvanut merkittavaksi valtakunnallisek-
si toimijaksi. Konsernin padatoimialana ovat
edelleen henkiléstéravintolat, kahvilatoimin-

ta sekd herkulliset leipomotuotteet. |
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TILAUSTA UUSILLE
RAVINTOLAKONSEPTEILLE?

HINTA EI OLE AINOA MAARAAVA
TEKA FRANCHISINGHERKUILLE,
ARVIOI JUHA VASTAMAK

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: SUBWAY

16 proresto 2/2013



2/2013 proresto 17



Franchisingtoiminta on vakiinnuttanut toimintansa
Suomessa. Suomen franchisingsektorin edunvalvojan
Suomen Franchising-Yhdistys ry:n 2012 julkaiseman
kasvuselvitystutkimuksen mukaan myés tGmaén vuoden
franchisingsekiorin kasvuodotukset ovat vallitsevasta

taantumasta huolimatta positiiviset. Kefjut arvioivat
farvitsevansa véhintaan 3 000 uvutta tydnfekijad ja

véihintacin 800 uutta yrifiajcd vuoden loppuun mennessd.
liséiksi koko sekiorilla haetaan yhteensc 14 %:n kasvua
toimipaikkojen lukumadirGssa ja 5 % kehittymista kefjujen
yhteenlasketussa likevaihdossa fdlle vuodelle.

YHDISTYS ITSEKIN on hyvassa vedossa ja tayttad tana vuonna 25
vuotta. Syytd juhlaan piisaq, sillé franchisingsektori on kasvanut ja
vahvistunut vuosi vuodelta tuoden mukanaan lukuisia vusia tydpaikko-
ja, yrittdjia ja yrityksid Suomeen. Juhlavuoden teemaksi onkin nostettu
1 000 uutta franchisingyrittdjéd Suomeen vuoden loppuun mennessd.
Suomen kolmesta varsinaisesta franchisingalasta - véhittéiskaup-

pa, palvelut ja ravintola-ala — pienin on tuo viimeksi mainittu. lhan
mitatdn se ei silti ole, vaan ravintola-alalla on Suomessa jo yli 40
franchising-ketjua ja yli 1 400 toimipistettd. Esimerkiksi maailman
suurimmat franchisingketjut McDonald's ja Subway ovat vahvoja Suo-
messakin ja kotimaiset Kotipizza ja Hesburger ovat niin ikdén tunnet-

tuja brandeja.

”Franchising vaatii
ketjumaista liiketoimintaa
toimiakseen.”

Haastavat markkinat
Uusia ravintolakonsepteja tulee jatkuvasti lisaa ja trendit vaihtelevat —
esimerkiksi kahvilaketjujen puolella yrittdjia tulee ja menee ja yhdis-
tyy. My&s varsinaisiksi ruokaravintoloiksi laskettavia pelureita on tullut
markkinoille tuttujen pikaruokaketjujen sekaan. Franchisingin puolella
ketjujen kokonaismaaré ei ole kuitenkaan kovin suuri — osittain varsin
kehittymattémén markkinatilanteen vuoksi.

Ravintola- ja kahvilakulttuuri on vield lapsenkengissa kasvukeskus-
ten ulkopuolella eiké markkinoita kovin suurelle uudelle ketjulle valt-
tamatta ole. Niinpa Starbuckskin operoi (ainakin toistaiseksi) ainoas-

taan lentokentdltd kdsin.
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SADNQYVLS -IVANA

Suomen Franchising-Yhdistys ry:n toiminnanjohtaja Juha Vastama-

ki vahvistaa ngkemyksen, ettd Suomi on kova pala purtavaksi ulkomai-
sille. Kun esimerkiksi amerikkalainen ketju mielii Suomeen, se kysyy en-
simmaisend, eftd missa sijaitsevat maan miljoonakaupungit. Vastauksen
saatuaan mielenkiinto usein tyssaa.

"Franchising vaatii ketjumaista liiketoimintaa toimiakseen. Toimi-

paikka Helsingissa, Turussa ja Tampereella ei viela oikein tayta kritee-



reja”, Vastamaki toteaa. Niinpa esimerkiksi Pizza Hut on jaanyt kyttdys-
asemiin suuriin keskuksiin, eika ole levinnyt koko maahan Kotipizzan ta-

voin.

Valloittajan mieliharmit

Ulkomaisen nékékulmasta maassa on vahan véked, paljon pinta-alaa ja

se on jo nykytoimijoilla miinoitettu, arvioi Vastamaki. Lisaksi esimerkik-

si sopivien liikepaikkojen ja kumppaneiden I8ytaminen voi olla vai-
keampaa kansainvdlisille pelureille kuin kotikenttégedun omaaville suo-
malaisille.

Nykytilanteessa franchisingviirit liehuvatkin yllattévan sinivalkoisi-

"Kaikista franchiseketjuista 75 prosenttia on suomalaista alkupe-

raa ja kun katsotaan yksin ravintola- ja kahvilapuolta, suomalaisuus-
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aste on melkein samaa luokkaa”, Vastaméki arvioi. Toiminnanjohtaja
uskoo myds kasvuun:

"Franchising liiketoimintamallina on osoittanut sopeutumiskykynsa
taloudellisen ympariston muutoksiin, ja ketjuyrittajyys on vuosi vuodel-

ta vahvistanut jalansijaansa Suomessa.”

Taantuma ei tainnuta

Franchise ei ole tdysin lamankestavéa, mutta ketjun suomat leveammat
hartiat voivat auttaa taloudellisesti vaikeina aikoina. Kiristyneestd ta-
lous- ja kilpailutilanteesta huolimatta ketjut olivat hienosti onnistuneet
kasvattamaan niin foimipisteidensd kuin tydntekijdidensd maaraa se-
k& likevaihtoaan, Vastaméki pohtii.

"Tama kaikki kertoo selvad kieltaan franchisingmallin toimivuudes-
ta”, Vastamaki lisad. Ravintolapuolella auttaa se, ettd franchise-puo-
lella on paljon kukkaroystévdllisic paikkoja, jotka tarjoavat hampuri-
laisia, pizzaa tai patonkia - eivéat hintavampaa hanhenmaksapallero-

segmenttia.

”Franchising liiketoimintamallina
on osoittanut sopeutumiskykynsa
taloudellisen ympadriston
muvutoksiin.”

Toisaalta ei ole kiveen kirjoitettu, eftd kaikkien ravintolakonseptien
tulisi tarjota halpisruokaa:

"Esimerkiksi terveellinen pikaruoka on vahva trendi. Tapoja erot-
tautua léytyy kylla”, Vastamaki toteaa ja lisad, ettd hinta ei ole ainoa
kuluttajan p&atsksia ohjaava asia.

Toiminnanjohtaja katsoo, ettd franchisingsektori tarjoaa osaltaan
ratkaisuja moniin taman hetken kriittisiin talouden haasteisiin:

"Franchising vaéhentdd muun muassa nuorisotyéttémyyttd tarjoa-
malla erityisesti nuorille sopivan yrittajavaihtoehdon tai tydpaikan -

monen nuoren ensimmdinen tydpaikka l8ytyykin franchisingketjusta.”

Uranvaihtajan unelma?
Vastamdki uskoo franchisingtoiminnan ehkaisevan myds paljon vii-
me aikoina tapetilla ollutta harmaata taloutta, sillé ketjut ja yrittajat si-
toutuvat franchisingsopimuksessa toimimaan lakien mukaan ja hoita-
maan yhteiskuntavelvoitteensa.

"Viranomaisten lisaksi myds kefjut valvovat yrittdjiensd toimintaa
sekd tuotteiden ja palveluiden laadukkuutta”, Vastaméaki muistuttaa.

Vastamé&en mukaan franchisingyrittajamalli sopii myds uran-
vaihtajille, joilla ei valtdmatta ole omaa liikeideaa valmiina - ja
franchisingyrittdjyyden aloittamiseen kuuluva koulutus helpottaa mer-
kittdvasti uranvaihtotilanteita.

"Franchisingmalli on myds menestystd tuova kasvustrategia: alan
ketjuista 80 % hakee kasvua kuluvan vuoden kuluessa”, Vastamaki ki-
teyttaa. m
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FRANCHISING
PAHKINANKUORESSA

FRANCHISING-TERMILLA TARKOITETAAN franchising-
antajan madritteleman mallin mukaista liiketoimintaa.
Franchising on kahden oikeudellisesti ja taloudellisesti
itsendisen yrityksen, franchising-antajan (kefju) ja franchising-
ottajan (yrittdja) sopimusperusteista yhteistyota pitkallc
aikavalilla. Franchising-antaja siirtdd taloudellista vastiketta
vastaan franchising-ottajalle oikeuden kayttdd sopimusten

mukaisesti hallitsemaansa liiketoimintakonseptia.

FRANCHISING-OTTAJA ON YRITYS, jonka omistajana
voi olla yksi tai useampia henkilita. Franchising-ottajayrityksia
on ketjuissa yleensd monia ja kaikki tekevdt franchising-
antajan kanssa samanlaisen yhteistydsopimuksen. Yhdessa
yritykset muodostavat verkoston, jossa ne toimivat tiiviissa

yhteistydsuhteessa.

FRANCHISING-OTTAJA SAA OIKEUDEN kéiyﬂéid
franchising-antajan kehittdmad tavaramerkkia,
markkinointitunnuksia, myynti-, asiakaspalvelu-, seka

valmistusmenetelmia ja valineitd ohjeiden mukaisesti.

YRITTAJAN EI TARVITSE erikseen huolehtia kalliista
markkinoinnista ja koneiden hankkimisesta, vaan ketju on
yrittajén tukena. Toisaalta yrittdjallé ei ole niin paljon omia
vapavuksia liiketoiminnan suhteen kuin yksinyrittajalla.

FRANCHISING-TOIMINNASSA KONSEPTI on kuningas.
Menestyskonsepti on mahdollista monistaa franchisingin avulla
erittdin tehokkaasti. Menestyvaa ja hyvén liikeidean omaavaa
ketjua on helpompi markkinoida ja viedd eteenpéin — toimiva
kokonaisuus auttaa my8ds yrittdjien rekrytoinnissa, liiketoiminnan
kannattavuudessa ja brandin kehitystydssa. Timanttinen

konsepti houkuttelee uusia yrittdjid — sekd tietenkin asiakkaita.

FRANCHISINGILLA ON MYOS PITKA HISTORIA:
liiketoimintamallina franchising on tunnettu jo 1950-luvulta

kulutusyhteiskunnan nostaessa pddtacn. Suomeen franchising-

toiminta tuli 1970-luvulla ja vakiintui liketoimintamallina Her_.kuulse_n su!(lalpen ma_l_to_kaa_kao Ja
S0 el maitokahvi kotimaisesta lahimaidosta. g
Vahemman sokeria - erinomaisen hyvaa.
I S ==

Herkkujuoma omalla tuotemerkilla?

Tutustu mahdollisuuteen tuunata herkku-
juoma omalla tuotemerkilla www.maitokol-
mio.fi/tuunaaoma

Osuuskunta Tukkumyynti:
Maitokolmio myynti@maitokolmio.fi
D . Sievintie 9 Myyntipaallikko Jouni Tiainen
Maitokolmio 69300 Tohotampi jouni.tiainen@maitokolmio.fi
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Kuntaliiton laske,

A yli 400 miljoc

Seet monipuolistuvat ja

akkaa. Haasteisiin voidaan

-




KUNTALIITON TYTARYHTION FCG Finnish Consulting Groupin
konsultointiliiketoiminnan yksikén johtava konsultti Anne Haapanen
on tydskennellyt ruokapalveluiden tuottamiseen liittyvien kysymysten
parissa. Han on konsultoinut ja kouluttanut kuntien henkildstod, tehnyt
kunnille selvityksid ja henkildstomitoituksia, osallistunut konkreettises-
ti ruokapalveluiden kehittamisprojekteihin ja verkostohankkeisiin seka
konsultoinut ruokapalveluiden hankintoja.

Haapasen mielestd ruokapalveluiden keskeisend haasteena on
koulutetun tydvoiman saatavuus erityisesti Eteld-Suomessa. Ruokapal-
veluissa tydskentelevien henkildiden keski-ika on muutaman vuoden
suurempi kuin kunnan tyontekijoilla keskimaarin. Haapanen arvioi-
kin, ettd tydntekijgpula pahenee parin seuraavan vuoden aikana, kun
kuntien ruokapalveluissa tydskentelevia ihmisid siirtyy erityisen paljon
elékkeelle.

"Hyvét yhteistydsuhteet alan oppilaitoksiin helpottavat tyénteki-
jdiden saatavuutta. Eteld-Suomessa kilpailu ammattitaitoisesta tyévoi-
masta on kuitenkin niin kovaa, ettd hyvat yhteistydverkostotkaan eivét
tahdo auttaa rekrytoinnissa. Oppisopimusmalli voisi olla yksi ratkai-
su. Nuorisotakuun tuomista mahdollisuuksista on puolestaan vield vai-

kea sanoa”, Haapanen pohtii.

” Ateriakustannusten tarkka
analysointi, toimintojen systemaattinen
yhtendistéminen ja selked tilaaja-
tuottaja-toimintamalli auttavat
olennaisesti kustannustehokkuuden
saavuttamisessa.”

Ruokapalvelutydntekijdiden alhainen palkkaus vaikuttaa osaltaan
tydvoiman saantiin. Palkkoihin on kuitenkin vaikea tehdd parannuk-
sia, koska kunnan taloudelliset resurssit ovat ennemminkin niukkene-
maan pdin ja raaka-aineiden hinnat nousevat nopeasti. Kustannuksia
lisaavat myds toimitilojen saneeraustarpeet. lké painaa monia keittidi-
14, eivatkd ne tarjoa enda riittévia mahdollisuuksia tehokkaaseen toi-
mintaan.

"Nyt on mietittdva tarkkaan saneerataanko vanhoja tiloja vai ra-
kennetaanko uusia. Paatésten tekeminen edellyttad tulevaisuuden tar-
peiden selvittamista. On tiedettava millaisella palveluverkostolla ja
toimintamalleilla jatkossa edetddn ja millainen henkiléstomaara pal-
veluita on tuottamassa. Valmistetaanko ruuat jatkossa keskuskeittidssé
vai jatketaanko esimerkiksi aluekeittiomallilla. Toimivassa keskuskeit-
tidn etuna on se, ettd sielld voidaan tehdd ruokaa moniin asiakastar-

peisiin ja ruoan laatu on tasainen kaikille asiakkaille.”

Asiakastarpeiden muutokset huomioitava
Asiakastarpeissa tapahtuvien muutosten ennustaminen on tilasuunnit-

telun kannalta keskeisessé asemassa. Tama ei ole kuitenkaan help-

poa. Esimerkiksi vanhuspalveluiden tarve tulee kasvamaan Ighitulevai-

suudessa. Talla hetkellé on kuitenkin vaikeaa tietéé sijoittuvatko van-

hukset vanhainkoteihin vai pystyvatké he elamaan pitkaan omissa ko-
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deissaan. Ruokapalveluiden tilasuunnittelulle tama aiheuttaa merkitta-
van epavarmuustekijan ja haasteen.

Haapasen mukaan ruuan valmistus- ja toimitusketjuja seka tuotan-
toyksikdiden kokoa jarkeistamalla pystytaan saavuttamaan saastsja.
Kokemus on osoittanut, eftd suuret tuotantoyksikét tulevat pienia edul-
lisemmiksi. Siksi pienemmissa keittidissd ei juuri endd valmisteta ruo-
kaa, vaan ne toimivat pelkastaan jakelupisteing ja palvelukeittiding.
Ruokaa toimitetaan nykydan lampimanag keskuskeittidista jakelukeit-
tidihin, mutta uuden teknologian avulla ruoka voidaan myds kuljettaa
jadhdytettyna ja lammittaa kayttokohteessa. Haapasen mielesta tama

on tietyissa tilanteissa hyvinkin taloudellista.

”Kustannuksia lisaévat myos
toimitilojen saneeraustarpeet. lkéa
painaa monia keittiditd, eivatka ne
tarjoa enda riittdvid mahdollisuuksia
tehokkaaseen toimintaan.”

Ulkoistamisen merkitys véhd&inen

Julkisen sektorin palveluiden ulkoistamisesta puhutaan paljon. Haao-
pasen vuonna 2011 tekemdn kuntaselvityksen mukaan ruokapalvelui-
den tuottamista ei kuitenkaan ole juuri ulkoistettu kuntakonsernin ulko-
puolelle. Vain 14 prosenttia kunnista ilmoitti ulkoistaneensa palvelu-
tuotantoa yksityisille toimijoille ja kolme prosenttia toiselle kunnallisel-

le organisaatiolle, esimerkiksi toiselle kunnalle tai kunnan omistamal-

le liikelaitokselle. Suuremmat kunnat olivat pienié kuntia innokkaam-

pia ulkoistajia, mutta ulkoistamisaste nousi enimmillaankin vain 25 pro-
senttiin.

"Jos kunta on kehittéinyt omaa toimintaansa, tilat ovat hyvét ja tydn-
tekijoitd riittad, ruokapalvelut kannattaa tuottaa itse. Ulkoistamisen etu-
na on se, ettd ulkopuolisen toimijan avulla saadaan vertaistietoa tuot-
teiden hinnoista ja laadusta. Ulkoistaminen on kunnille usein selked lin-
jauskysymys.”

Kuntaliitosten myotd saatavista kustannussadstoista ei Haapasen
mukaan ole vielé selkedd tietoa. Paljon kuitenkin riippuu siitd, miten
ruokapalveluiden tuottaminen on kirjattu kuntaliitosten yhteydessa tehtyi-
hin yhteistydsopimuksiin. Ateriakustannusten tarkka analysointi, toimin-
tojen systemaattinen yhtendistdminen ja selked tilaaja-tuottaja-toiminta-
malli auttavat olennaisesti kustannustehokkuuden saavuttamisessa.

"Tilaaja-tuottaja-mallin toimivuus on molempien osapuolten vastuul-
la. Kun tuottaja perustelee hinnat huolella, tilaaja ymmartad paremmin
realiteetit. Jos hinnoittelu ei perustu eri yksikdiden todellisiin kustannuk-
siin, ongelmia tulee helposti. Pienissa yksikdissa hinnat nousevat, kos-
ka henkildstdkulut ovat suhteessa suuria yksikksjé korkeammat. Tilaa-
jan ei kannatakaan vaatia tuottajaa valmistamaan ruokia pienissa yksi-
kdissa.”

Haapasen ohje kuntien ruokapalvelujen tuottaijille on selked. En-
sin selvitetadn asiakastarpeet ja arvioidaan pystytaankd ne tayttamadn
olemassa olevilla filoilla ja henkildstomaaralla. Taméan jalkeen voidaan
|Ghted suunnittelemaan tarvittavia kehittémistoimia. Haapanen muis-
tuttaa, ettd 16ita uudelleen organisoimalla ja henkiléstoa kouluttamal-
la voidaan saada merkittavic kustannussaastoja. Esimerkiksi henkilos-
t6n hankintaosaamisen kehittdminen on paikallaan taloudellisesti, mutta

myds ruuan laadun ja turvallisuuden kannalta. ®




RUOKA A
OMASTA
MAASTA

Makuelamyksia
todellisillellihanystayille
jalkotimaisuutta
aryvostaville
kulinaristeille

www.tamminen.fi

. -
Tamminen mukana
Taste OfHelsinki Omniassa

-tapahtumassa

13.-16.6.2013, ammattimaistuu.

Tule tutustumaan!
B Ammattitaitoa ja uusia nakokulmia

B Resepteja urakehitykseen monipuolisella tutkinto- ja
taydennyskoulutuksella

m Monia tydelaman sertifikaatteja ja passeja
esim. anniskelu- ja hygieniapassi (my6s verkkokoulutus)

| Yrityksille kdytannonldheista, joustavaa, organisaation
tarpeisiin raataloitya koulutusta ja kehittamispalveluja.
Lisatietoja: Kati Vetsch, p. 050 303 4837,
kati.vetsch@omnia.fi

Hae uutta makua uraasi EI E

omnia.fi > Aikuisopisto .
Loydat meidat myods

ij Facebookista! E .

BT T

2/2013 proresto 27



TIMEISTA
TEHg TUQANIOONS

TEKSTI: TUOMAS LEHTONEN
KUVA: SINI PENNANEN

./20'1 3

- -




Forssan kaupunki ja Forssan seudun terveydenhuollon kuntayhtymé perustivat vuonna 2010

ateriar, puhtaus- ja falouspalvelujen tuottamiseen erikoistuneen Loimijoen Kuntapalvelut Oy:n.

Osakeyhtiémallin ja laajamittaisen organisaatiovudistuksen mydiG pyritdan tehostamaan palvelujen

tuotantoa, liséamadn tyShyvinvointia ja helpottamaan tyévoimaapulaa.

LOIMIJOEN KUNTAPALVELUT OY:N kehitysjohtaja Tanja Kalliola
kertoo Forssan alueen julkisen sektorin organisaatiomuutosten kéyn-
nistyneen jo vuonna 2006, jolloin syntyi ruokapalveluiden liikelai-
tos. Vuotta mydhemmin ruoka- ja puhtauspalvelut liitettiin yhdeksi lii-
kelaitokseksi ja vuonna 2008 saman organisaation alle tulivat myds
vanhustenkotiyhdistyksen ateria- ja puhtauspalvelut. Nykyisen osake-
yhtidn syntyessa myds talouspalvelut tulivat osaksi samaa organisaa-

tioon.

”Heti osakeyhtion synnyttya
kaynnistettiin kolmivuotinen
yhteistoiminnallinen kehittamishanke.”

Loimijoen Kuntapalvelut tuottaa ateriapalveluja muun muassa
alueen kouluille ja oppilaitoksille, henkilsstéravintoloille, sairaalalle
sekd vanhus- ja vammaispalveluille. Ruuanvalmistus on keskitetty kah-
teen keskuskeittidon, joista toinen toimii arkipdivisin ja toinen vuoden
jokaisena paivana. Ateriat toimitetaan keskuskeittiostd yhteensa 22
palvelukeittidsn. Ateriapalvelut tydllistavat 71 henkilda.

Kalliola kertoo, eftd heti osakeyhtion synnyttyd kdynnistettiin Iéhes
kolmivuotinen yhteistoiminnallinen kehittémishanke jatkuvien muutos-
ten tueksi. Sen tavoitteena oli parantaa yrityksen tuottavuutta ja hen-
kiloston tydhyvinvointia. Hanke saatiin pddtékseen viime vuoden lo-
pussa.

Koulutuksen rooli on ollut kehityshankkeessa merkittava. Julkisten
ja Hyvinvointialojen liitto on pitdnyt yrityksessé johto-, esimies- ja tii-
mikoulutuksia. Taman lisaksi koulutusyritys 3T+e jarjesti yrityksen hen-
kilostolle luentopdivan ja messutapahtuman, jossa pohdittiin tydn ta-
loudellisuuteen, tehokkuuteen, turvallisuuteen ja ekologisuuteen liitty-
via nakokohtia.

"Vuosien mydtd monista tydntekijdistamme on tullut moniosaaijia,
jotka tekevat sekd keittic- ettd siivoustydtd. Aikaisemmin t6itd riitti mo-
nissa foimipisteissa vain neljaksi-kuudeksi tunniksi. Nyt kun vastuu-
aluetta on laajennettu pystymme tarjoamaan tydntekijsille kokopaivai-
sen tydn.”

Kalliolan mukaan esimerkiksi kouluissa kahden tydnkuvan yhdis-
tdminen on tehostanut ja jarkeistényt toimintaa. Tydntekijét ovat ol
leet tyytyvdisia taysipdivéiseen ja aikaisempaa monipuolisempaan
tychon. Koska ruokaa ei valmisteta koululla, keittidtydn tarve sijoittuu
keskipgivadn. Aamulla ja iltapaivalla tydntekijsille ja& aikaa siivouk-
selle.

Tyotehtavien monipuolistumisen lisaksi ateriapalveluille on luotu
alueelliset tiimit, joiden koot vaihtelevat 10-15 henkilon valilla. Tiimit
tydskentelevét palvelutarpeen mukaisesti yhdessé tai kahdessa vuo-
rossa.

“Tiimeihin siirtyminen on vdhentényt sijaistarvettamme merkittd-

vasti. Pdivan parin poissaolot, hoituvat tiimin sisdisilla jarjestelyilla. Tii-
meilld on myds enemmén aikaa toiminnan suunnitteluun, ruokalista-

suunnitteluun, hankintoihin ja havikin minimointiin.”

Esimiesty6 luo hyvinvointia

Esimiesty6 on ollut kehittdmistoimenpiteiden keskicssa. Esimiesten maa-
raa lisattiin tiimiorganisaation myéta. Yhdelld esimiehelld on johdetta-
vanaan yhdestd neljgén tiimid. Esimiehen liscksi jokaiselle tiimille on
valittu tiiminvetdjat seka varatiiminvetdjat.

"Teetimme kehittdmishankkeen alkaessa henkilsstslla tycelamén
laatukyselyn, jonka toistimme hankkeen p&attyessd syksylla 2012. Tu-
lokset olivat erittdin myonteiset. Esimiestydn laadun koettiin parantu-
neen huomattavasti, kun esimiehillé oli enemman aikaa henkildstdlle se-
k& toiminnan suunnittelulle ja kehittamiselle. Tydntekijat kokivat myds,
eftd tiimiorganisaatio antaa heille paremmat mahdollisuudet vaikuttaa
omaan tydhdnsd. Tama paransi merkittdvasti tydtyytyvdisyytta. Henki-
|&ston tekemdt kehitysehdotuksetkin ovat lisdéntyneet selvasti.”

Kalliola sanoo henkildston tydhyvinvoinnin parantuneen hankkeen
aikana, mikd nékyy lyhyiden sairaslomien vahenemisend. Pitkiin sai-
rauspoissaoloihin muutoksella ei ole kuitenkaan ollut vaikutusta, miké
johtuu pitkélti tydntekijoiden korkeasta, 52 vuoden keski-iéstd ja fyysi-
sesti raskaasta tydsta.

Kalliolan mukaan organisaatiomuutos ja siihen liittynyt kehittamis-
hanke oli kokonaisuutena kova urakka. Muutokset toivat henkiléstol-
le voimakkaitakin pelkoja, joita pystyttiin kuitenkin keskustelun keinoin
poistamaan.

"Vasymystakin oli toki matkan varrella, silla palavereja ja henki-
|stdvalmennuksia oli paljon. Omien sisdisten muutosten lisdksi myos
asiakkaiden toiminnoissa tapahtui muutoksia, jotka edellyttivat meilts
suuriakin joustoja t6iden organisoinnin osalta. Tosi hienosti henkilostd
kuitenkin jaksoi. Saimme jo hankkeen aikana hyvia tuloksia, miké luon-

nollisesti sai aikaan positiivisuutta.”

”"Vuosien myo6ta monista
tyontekijéistamme on tullut moniosaajia.”

Pitkén kehitysrupeaman jalkeen Loimijoen Kuntapalveluissa huo-
kaistaan hetki ja panostetaan laadukkaan perustydn tekemiseen. Kal-
liola kuitenkin uskoo, ettd kiristyvét ajat edellyttavat muutoskykyd
myds jatkossa.

“Meidan on kehitettdva toimintaa entistd enemman yhdessa asiak-
kaiden kanssa, jotta pystymme kohdistamaan véhdiset rahat yhé pa-
remmin. Taman lisaksi prosesseja pitdisi pystyda keventamaan, han-
kintoja tehostamaan ja alan henkildstén palkkausta olisi saatava kor-
keammaksi, jotta alalle saataisiin enemmén osaavia tekijsita”, Kal-

liola luettelee. m
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”Alan tyontekijoiden pitda olla
sitoutuneita ja motivoituneita
ymmaértéméan hygienian merkity
kokonaisuudessaan.”

Huolellinen hygienia ruuanlaitossa on monille itsestédn
selvéid. Nyt on liséksi tieteellisestikin todistettu, eftd huonosti
pesiyt leikkuuveitset ja epdisiistit keittidpinnat ovat vakava
ferveysriski.

Jos vaikkapa vihannesten tai hedelmien pinnoilla
on viruksia fai muita epdpuhtauksia, ne leviavar
helposti keittictyckalujen kautta toisiin elinfarvikkeisiin.
Ruokamyrkytysepidemia voi lahted liikkeelle hienonkin
ravintolan keitfiéstd.
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VUODEN 2012 loppupuolella julkaistin Georgian yliopistossa
USA:ssa tehty tutkimus, jossa selviteltiin epdpuhtauksien leviamista
leikkuuveitsien ja muiden keittidtyckalujen valityksella.

Tutkijat kayttivat eri mallisia vusia veitsia ja leikkasivat vihannek-
sia ja hedelmid — muun muassa tomaatteja, kurkkuja, porkkanoita ja
mansikoita — joiden pinnalla oli pienid maa-
rid norovirusta ja maksatulehdusta aiheuttavaa
hepdtiittivirusta. Tutkimuksen mukaan taudin-
aiheuttajia tarttui yli 50 prosenttiin kaytetyistd
keittioveitsistd.

Pesemattomistd tai huonosti pestyista veitsis-
ta viruksia siirtyy eteenpdin muihinkin ruokiin,
joita kasitellaan samoilla keittidvalineilla. Tutkimusten mukaan efen-
kin norovirus leviga helposti. Ihmisille norovirus aiheuttaa muun muas-
sa vakavaa ripulitautia, joka voi varsinkin riskiryhmille olla hengen-

vaarallinen.

Hygieniaa 'kaaliin’ jo alusta pitden
Hygieniaopetusta on Suomessa annettu elintarvikealan opiskelijoil-
le jo kauan, muun muassa Ravintolakoulu Perhossa. “Alan tydntekijoi-

den pitad olla sitoutuneita ja motivoituneita ymmértamadn hygienian
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"Ammattikeittiéssa esimerkiksi tySasusteiden asianmukainen kaytts
ja puhtaanapito on itsestéénselvyys”, Ravintolakoulu Perhon opettaja
Mervi Vilén-Peltoniemi painottaa.
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”Kaikki puhtaus
ei vélttamditta ole
nakyvilla.”

NINONOW IV VAN

merkitys kokonaisuudessaan”, opettaja Mervi Vilén-Peltoniemi Ravin-
tolakoulu Perhosta tghdentad.

"Perusammattikeittion tydhygienia kattaa koko sen prosessin, mi-
ten keittidssa toimitaan — henkildkohtaisesta hygieniasta raaka-ainei-
den kasittelyyn, ruuan valmistukseen ja keittion puhtaanapitoon asti.”

Vilén-Peltoniemi kertoo itse valmistuneen-
sa kokiksi Perhosta 1981 ja silloin koulutukseen
kuului hygienia yhtd olennaisena osana kuin
nykyisin. “Kun nuoret tulevat meille opiskele-
maan, niin perushygienicopetus aloitetaan he-
ti orientoitumisvaiheessa. Ennen kuin keittidssa
ryhdytddn tekemadn yhtaén mitaan, kdydadn
lapi peruskuviot. Vasta sen jalkeen saa edes menna keittidtyotilaan.”

ltse asiassa hygieniakysymyksiin puututaan jo ennen opintojen
aloittamista. “Me haastattelemme kaikki hakijat padsykoetilantees-
sa ja kysymme siing vaiheessa, suostuuko kouluun pyrkija ottamaan
kaikki korut ja lavistykset pois. Niiden suhteen meillé on nollatolerans-
si keittiéssd, sillé kokkien omaankin hygieniaan kiinnitetéén paljon
huomiota”, Vilén-Peltoniemi mainitsee.

"Laitamme vastauksesta ruksin papereihin. Jos vastaus on kieltei-
nen, opintoihin pyrkijé hylatéan. Silti tata keskustelua kéydéén oppi-

tunneillakin aina aika ajoin.”

Valkoinen tyéasu hohtaa puhtautta

Myds tydasusteiden asianmukainen kayttd ja puhtaanapito on itses-
tacnselvyys. “Asusteiden hygienia opetetaan siitd alkaen, miten opis-
kelijoiden pitad pestd omat tydvaatteensa. Kokkivaatteet on pestd-

v vahintaan +60 °C:n lampétilassa valkopesuaineella, koska me ha-
luamme pitaa valkoiset vaatteet todella valkoisina. Monet nuoret eivat
edes tiedd, ettd on erilaisia pesuaineita.”

"Keittidssa on oltava valkoinen kokinasu: valkoinen takki ja esilii-
na. Niissd lika ndkyy, ja silloin me heti tiedamme, ettd vaate on vieta-
va pesuun.”

Ravintolakoulun kaytannén mukaan kokin hiusten on oltava kiinni
ja ne on peiteftava kokkihatulla.

"Téstd voi olla erilaisia kéytantdja ravintoloissa — ja siihen nuoret
mielellaan vetoavat. Me sen sijaan vaadimme, etta kaikilla on oltava
kokkihattu padssa.”

"On aika hassua, ettd nykynuoret eivét halua pitaa kokkihattua.
Aikanaan itsestdni tuntui, ettd astun ammattirooliin, kun laitan kokki-
hatun paahani. Nykyaan nuorille asu on enemmankin véline. He ha-
luaisivat noudattaa omaa tyyliéén ja olla oma itsensa.”

“Kun saannat ovat selkedt, niistd on helppo pitad kiinni”, Vilén-

Peltoniemi perustelee tiukkaa tydvaatekaytantda.

Teraspinnat eivét keréa bakteereja
Myés keittiopintojen puhtaus on keskeista. Seka lattia- etta poytapin-
nat puhdistetaan — mutta ei samoilla siivousvdlineilla. “Keittion pitad
kiiltag, silla kiilto takaa puhtauden. Keittidtoiminnassa on aina kiire,
ja siksi keittion pitad olla puhdas esimerkiksi kaikista tiskeista”, Vilén-
Peltoniemi toteaa.

“Ammatti-ihminen tydskentelee tietyllé tavalla, miké takaa osal-

taan sen, ettd tydskentely on hygieenistd ja turvallista.”
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"Tarke@d on myds se, efta
huolehditaan kaikista varastoti-
loistakin: niin kylmistd kuin kui-
vista sailytystiloista. Pakkausten
on oltava hyvéssd jarjestykses-
sd ja tuotteiden peitettyind. Kaik-
ki puhtaus ei valtamatta ole na-
kyvilla.

Ravintolakoulun keittidssa
kaikki on terastd, tydkulhoja myo-
ten. “Muovia ei kaytetd missaan,
koska se on huokoinen aine ja
keraa likaa. Lisaksi muovi ei kes-
ta kuumuutta eika se johda hyvin
kylm&d. Se on kuin eriste. Terds
sen sijaan pitada kylmana ja jadh-
dyttad nopeasti.”

"Kaikki tyépinnat ovat terds-
ta, kuten tydvalineetkin — poik-
keuksena puiset lastat ja kau-
hat. Tydvélineista esimerkiksi jG&-
teldkone ja leikkelekoneet pes-
taan valitomasti kayton jalkeen”,

Vilén-Peltoniemi selostaa.

”Keittiossd on
hyvin avaraa, miké&
helpottaa hygienian

ylldpitoa.”

Keittidssa on hyvin avaraa,
mika helpottaa hygienian yllapi-
toa. Tydpintoina on paljon suo-
ria pitkia pintoja ja péytid, joi-
ta voi vain siirrelld. Pinnoissa ei
mielellaan saa olla mitaén vurtei-
ta tai koloja.

"Opiskelijat saavat itse valita
omat veitsensd. Kun kokkiveitset
ovat oppilaiden omaa omaisuut-
ta, he huolehtivat niisté hyvin.
Veitsista puhdistetaan seké terd-
etta kahvaosat.”

Puhtaus ja siisteys ovat osa
ammattitaitoa. “Ravintolassa ko-
kin arvostus asiakasta kohtaan
nakyy siitdkin, miten hygieeni-
sesti hdn toimii”, Vilén-Peltoniemi

muistuttaa. B
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Kun suuri joukko nélkdisici pelmahtaa ilta illan jalkeen rajattuun, tarkoin mddriteltyyn tilaan ja ryhtyy

illallisille, kohdistuu kohtalaisia paineita paitsi perusforpeio’en tasokkaalle fyydyﬁdmise//e, myos filalle

itselleen. Millaisen tilakokemuksen makunautinnot saavat kyytipojakseen, onko nelicita kaytetty

viisaasti filan toiminnallisuuden kannalta ja kestavétké pinnat, materiaalit ja kalusteiden rakenteet

rasitusta, kun syédddn, juodaan, jublitaan ja kenties lopuksi tanssitaan?@

KAKSI SUOMALAISEN SISUSTUSSUUNNITTELUN huippuni-
med, sisustusarkkitehti Kaisa Blomstedt sisustusarkkitehtitoimisto Studio
Kaisa B:std ja projektijohtaja Samuli Hintikka sisustusarkkitehtitoimis-
to dSign Vertti Kivi & Co:sta tietavat, mitd suomalaisessa ravintola-
interidorissd paraikaa tapahtuu.

Pitké kokemus ravintoloiden sisustamisesta ja vudistamisesta an-
taa Kaisa Blomstedtille perspektiivia tarkastella niita lainalaisuuksia,
joiden puitteissa laadukas ravintolasisustus ténd pdivand syntyy.

Vertti Kiven dSign -toimistolla taas on tuoreen M/S Viking Gracen
mydtd napakka tuntuma siitd, miten toimiva ja eldmyksellinen ravinto-

lamaailma on puettavissa kelluvaan pakettiin.

Suunnittelijan lokikirjasta
“Laivaravintolan sisustamisessa on menty aika pitkélle siita, mitd vie-
|6 muutama vuosikymmen sitten ruotsinlaivoilla nahtiin”, muistuttaa
dSignin projektijohtaja Samuli Hintikka.

“Kun mentiin kaiken suhteen halvan peréssd, ei tilallakaan juu-
ri ollut merkitysta. Nyt oli synnytettéva uusi palvelukonsepti, jossa els-
myksilld on iso rooli — huomioiden erilaiset asiakassegmentit elakelai-
sista abiristeilijihin saakka.”

"Vield muutama vuosi sitten laivoilla keskityttiin enemmén esimer-
kiksi yksittaisten kaiteiden miettimiseen, mutta M/S Viking Gracen

kohdalla vapauksia oli jo enemman”, Hintikka jatkaa.

”Buffet-ravintola Aurorassa pohdimme,

kuinka buffetkulttuuria muutettaisiin
kohti tulevaisuutta.”




”Ravintolaa ei endd lavasteta

"Saatoimme pohtia, miké oikeasti
synnyttaa hyvan ravintolatilan. Buffetra-
vintola Aurora oli ensimmainen testi meil-
le, jolloin pohdimme, kuinka buffetkult-
tuuria muutettaisiin kohti tulevaisuutta.
Ravintolapuolella elamyselementit kovin usein mitatoidaan ja jatetaan
pois turhina kustannusering jne, mutta me halusimme yhtendisen, els-
myksellisen tilakokemuksen, ikdan kuin tiloja tilojen sisaan.”

Kaisa Blomstedt kertoo ravintoloiden tulleen entista enemman 15-
helle asiakasta. "Endd ei niinkddn lavasteta ravintolaa joksikin mita
se ei ole, vaan annetaan pddosa ruualle, joka kuitenkin on se paa-
asia. Endd ei onneksi juurikaan tehdd teemaravintoloita muovisine vii-
nirypdlekdynnoksineen tai vaikkapa Lappi-rekvisiittoineen.”

“Kaiken kaikkiaan ravintolasisustuksissa, kuten kaikessa julkitila-
sisustamisessa, jokainen osatekija on miefittdva nimenomaan kesta-
vyyden kautta”, Blomstedt painottaa.

“Lattia- ja seindpinnat sekd materiaalit on punnittava siltd kan-
nalta, kuinka nopeasti ne kuluvat kovassa kaytéssa. Kalusteiden, ku-
ten tuolien valinnassa on hyva muistaq, ettd hyvét tuolit maksavat sik-

si enemmadn, eftd ne on todella rakennettu kestamaan. Tuoleja kaan-
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joksikin mita se ei ole, vaan
annetaan pé&dosa ruualle.”

nellaan, vaannellaan, nostellaan ja pino-
taan ja niilla saatetaan keikkua kahden
jalan varassa, joten niiden rakenteen on
oltava todella kestava. Jopa seindvalai-
simet on muistettava ravintolassa valita
kestamaan kaikenlaista napraamistd ja vetamista. Kestavyyden lisak-
si hygieenisyys ja paloturvallisuus ovat peruskriteereitd, joista ravin-
tolan sisustamisessa on lahdettava liikkeelle niin pintojen, materiaa-
lien kuin kalusteidenkin suhteen. Eihan kukaan esimerkiksi somista ra-
vintolaa turkiksella, ellei turkista ole kasitelty erityiselld, paloturvallisel-
la tavalla.”

Molemmat suunnittelijat huomauttavat, eftd laivoilla pintojen, ma-
teriaalien ja kalusteiden paloturvallisuuteen, painoon ja kestévyyteen
liittyvat saadokset ovat vield kuivan maan ravintoloitakin tiukemmat.

"Kynttilat pdydilla ja riippuvalot, jotka tavallisesti toisivat ravinto-
laan tunnelmaa, eivét sovi laivaravintolan sisustukseen”, Samuli Hin-
tikka huomauttaa.

“M/$S Viking Gracella kaytimme materiaalina paljon alumiinia,
joka on paloturvallista, kevyttd ja toimii hyvin jatkuvasti likkuvassa ja

kallistelevassa laivassa. Lattioissa on kestévad, laivan rakenteita myo-



tailevad ja akustisesti miellyttévad villamattoa, joskin buffetin nouto-
alueella vinyylimattoa ja keittictiloissa saumaton epoksilattia. Kalustei-
den osalta pienimmdatkin detaljit on tosiaan mietitty todella tarkkaan
- reunat, saumat ja materiaalit - silld kulutus on laivaravintoloissa to-

della kovaa.”

ltdmeren vihreimman ja hiljaisimman aluksen, M/S Viking Gracen ti-
lasuunnittelun yksi lahtokohdista oli, ettd ympardiva merimaisema oli-
si isojen ikkunoiden avulla lasné 360 astetta kautta laivan.

Kuitenkin ilta- ja talviaikainen musta maisema teki sisdtilojen va-
laistuksesta entistd tarkeampaa. Tilojen sisdlle aukeaa mielenkiintoi-
sia ndkymid, kun kaikki pinnat on hyddynnetty muuttuvan Space Alive
-konseptin, kuvioidun stanssatun alumiinilevyn tai erilaisten takaa va-

laistujen Cut Out -pintojen avulla.

”Enad ei onneksi juurikaan tehda
teemaravintoloita muovisine
viinirypdlekéynnoksineen tai

vaikkapa Lappi-rekvisiittoineen.”







“Tila taipuu laivalla vuoden- ja vuoro-
kaudenaikojen mukaan”, Samuli Hintikka
kertoo. “Tilojen erilaiset funktiot edellytts-
vat kuitenkin suunnitteluvaiheessa erilai-
sia varauksia, jotta muuntojoustavuus to-
teutuu. Tilat ovat laivalla joka tapauksessa
ahtaat, joten jos esimerkiksi ravintolatilan
korkeutta jossain kohtaa haluttiin nostaa, se piti kertoa ajoissa, kaa-
pelointeja ja putkistoja kun kiertdd laivan katoissa monta kertaa maa-
puolen rakennuksia enemman.”

“Itse asiassa iltaisin ei tarvita niinkadn paljon valoa kuin paivisin,
jolloin luonnonvalo herkésti tappaa tunnelman. Valtava uudistus teh-
tiin laivan valaistuksessa, kun halogeeneista siirryttiin huomattavas-
ti energiatehokkaampiin ledeihin ja loisteputkiin. Satsaamalla valais-
tukseen jo suunnitteluvaiheessa sddstytdan monelta vaivalta, valaistus-
ta integroivien pintojen uusiminen kun on jalkikateen paljon vaikeam-
paa kuin esimerkiksi tuolien ja pdytien korjaaminen.”

“Oikeat detaljit, kuten ravintolan kalusteiden mitoitukset, poistu-
misteiden sijainnit sekd esimerkiksi se, mink& osan kalustuksesta tulee

laivan missakin blokissa olla kiintedd ja miké osa saa olla irtonaista,

”Ravintolasisustuksissa

jokainen osatekijd on mietittéva
nimenomaan kestéavyyden
kautta.”

madrittelevat kayttajat ja laivanrakennuk-
sen ammattilaiset. Meidan suunnittelijoiden
tehtévaksi jG& sitten visuaalinen puoli eli se
milta kokonaisuus nayttaa”, Samuli Hintik-
ka muistuttaa.

“Black out -kohtia ei saisi jaada niin,
eftd vaikkapa jotakin kolkkaa baarista por-
taikkoon ei olisi kukaan huomannut miettia. Kokonaisuus syntyy Viking
Gracella moduuleista, joiden toivottua toteuttamista oli ohjattava koko

projektin ajan.”

Tulevaisuuden ravintolassa ruokailija tulee saamaan illallisensa lisak-
si vield nykyistakin moniaistisemman kokemuksen. Ruokanautinto tulee
todella lhelle, kun esimerkiksi tuoreet yrtit tuoksuvat nenédn pdyts-
ryhmien omissa pienoispuutarhoissa.

Seuraava versiomme ravintolaeldmyksestd laivalla meneekin sit-
ten vield pidemmadlle”, Samuli Hintikka lupaa.

“Ihmiset tulevat ravintolaan kuten luksusristeilijalle - viihdytettavik-

si, nauftimaan ja rentoutumaan.”
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”Keittioni monimutkaisin
laite taitaa olla vohvelirauta.

Ylimaaraisista liikkkuvista osista on

vain haittaa.”

-

- i

UV vt

KOKIT, KONEET JA
KOKKAUSTYYLIT

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO
KUVAT: VILLE HENRIKSSON

\

Kokin tarkein tydvdline I6ytyy hartioiden vélista, mutta koska teravalla padlla ei pysty -
silopuamaan vihanneksia tai paloitielemaan ruhoa, keittidsta on 1Bydyticva apuvdlineitd. .

Terévd veitsi tarvitaan, kuten myGs uuni ja liesi, pannuja, kattiloita sekd jofain milla
hammentad keitoksia. Mutta entdpd viime vuosien hi tech -keittickoneet, kuten sirkulaattorit
ja Pacojetite Tuoko teknologinen kehitys potkua piisiin vai onko vanhassa vara parempi@

Jututetaan kahta eturivin kokkia, Murun Henri Alenia ja Spisin Jaakko Kinnusta ja selvitetcéidn

minkdlaisilla vehkeillé heidcn valmistamansa ruoka syntyy.



HUONEESEEN KAJASTAA ETAISTA PAIVANVALOA. Sen lih-
teeksi paljastuu kaltereilla vahvistettu samealasinen ikkuna katonrajas-
sa. Tila on malliltaan pitkulainen ja ahtaanpuoleinen, hieman kuin sel-
li. Onko kyse vankilasta? Ei, tervetuloa
ravintola Murun keittioon, joka sattuu si-
jaitsemaan puoli kerrosta maan alla. Ta-
ma on keittidmestari Henri Alenin valta-
kunta. Hanelld on sanansa sanottavana
monimutkaisista keittiokoneista ja ruoan
valmistamisesta muovipusseissa. Anne-
taan miehen kuitenkin ensin esitella tyo-
maansa.

"Tassa tyoskentelee illalla kolme jat
kaa, kuvittele mika hardelli. Lisajannitysta tulee siitd, eftd salissa on
40 asiakaspaikkaa, mutta nostopdydalle mahtuu kerrallaan 12 lau-
tasta. Ja meilla on aika usein tupaten tayta. Tivkassa rallissa menun
pitaa olla hyvin suunniteltu tai tulee katastrofi”, Alen nauraa.

Harjattua terdstd sielld ja taalla, kaksi vunia paallekkain keskell,
yksi pienempi sisGankdynnin vieressa. Mustaksi kaynyt liesi huoneen
perdlla. Harakanvarpailla paperille kirjoitettu menu illan serviisiin sei-
nalla. Ei epailystakadn, tama on tydtila, ei kiiltavapaperisen keittio-
lehden design-unelma.

Koruton, mutta tarkoituksenmukaiseksi rakennettu keittié kuvastaa
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”"Haluan ettd aistit on koko ajan
mukana siing mita kokatessa
tapahtuu. Maku- ja hajuaistin

lisdksi mulle on tarkea tuntoaisti.”

onnistuneesti Alenin kokkaustyylia. Murun keittidssa syntyy ruuhka-ai-
koinakin sarjatulella annoksia, jotka on valmistettu viimeisen padlle
oikein ja oikoteitd kayttamatta, mutta joista on karsittu pois turhanpdi-
vainen ronsyily. Murussa ei kikkailla, oli
kiire tai ei. Sama koskee k&ytdssa ole-
via koneita.

“Keittioni monimutkaisin laite tai-
taa olla vohvelirauta. Ylim&araisista liik-
kuvista osista on vain haittaa. Suhteeni
laitteisiin on muutenkin kaytanndllinen.
Kulutan ne loppuun ja vaihdan vusiin.
Tuon uunin fosin ostin kymmenen vuotta
sitten kdytettynd jostain satasella. Hyvin
pelittad edelleen. En pussaa kylmavetolaatikostoa illan padtteeksi tai
tunne polttelevaa rakkautta hellaa kohtaan”, hén toteaa.

Alen pachtaa pitkaa paivaa lieden aarella, mika tarkoittaa kuu-
muutta ja kiirettd. Seindn takana vain muutaman metrin padssa asiak-
kaat nauttivat kiireettdémind Murun ruoasta, melkein kuin toisessa
maailmassa. Kontrasti on melkoinen, mutta Alen on silminnghden tyy-
tyvdinen rooliinsa kaleerilaivan kapteenina. Intohimo klassisilla teknii-
koilla valmistettuun ruokaa kohtaan kuuluu puheessa.

“En saisi suurta iloa kypsentdessani kalaa sirkulaattorissa muovi-

pussissa. En halua vakumoida raaka-aineita ja tiputella niita lampi-




madn veteen. Haluan ettd aistit on koko ajan mukana siing mité ko-
katessa tapahtuu. Maku- ja hajuaistin liscksi mulle on tarked tuntoais-
ti. Muovipussin l&pi se on hemmetin vaikeeta.”

Alen on selvasti vanhan liiton miehid.

"Myénnan toki, eftd uusissa digilaitteissa on paljon hyvia puolia.
Kun noudatat reseptid, tulos on oikeastaan aina téydellinen. Se tar-
koittaa tasalaatuisuutta, mikd on tosi hyvé juttu. Mun mielesta kovin
jatka on silti se, joka paistaa nappituntumalla neljgkymmenta taydel-
listé rapeakuorista siikaa, ei se jo-
ka osaa ohjelmoida koneen. Jos pi-
taisi kiteyttad, niin sanoisin, eftd
haluan tehdé reippaalla rokkiasen-
teella oikein tosi vésynyttd safkaa.
Kunnon old schoolia parhaista raa-
ka-aineistal”

Alen on viettanyt aikaa myds
toisella puolella digitaalikoneistet-
tua aitaa. Nuorempana hén innostui molekyyligastronomiasta. Anne-
taan miehen kertoa kokeiluistaan omin sanoin.

"Olin varmaan ensimmaisid, jotka tekivat Suomessa alginaatti-
kaviaaria joskus 2004. Kavin El Bullissa syéméssd. Sain eteeni ome-
nakaviaaria. Se oli musta tajuttoman hieno juttu. Aloin selvittamadan

miten sellaista voisi itse valmistaa. Tuohon aikaan mistddn ei saanut

”Mun mielesta kovin jatké on silti se, joka

paistaa ndppituntumalla neljagkymmenta

taydellista rapeakuorista siikaa, ei se
joka osaa ohjelmoida koneen.”

tarvittavia ainesosia, joten kutsuin eraan suuren kemianalan yrityksen
pampun lounaalle Savoyhin, jossa olin tdissa. Han toi pussillisen pul-
veria. Kalsiumkloridit hoidin apteekkarilta. Sitten testailin ja kehittelin
karpalokaviaariani. Kun sain prosessin lopulta toimimaan, totesin lop-
putuloksen hyvéksi, mutta huomasin samalla, ettd taysin tydstamatts-
mat karpalot maistuvat paremmilta. Haluan olla t8iss@ ravintolassa,
en laboratoriossa.”

Kokilta vie aikaa 18ytaa oma tyylinsa. Alenille se tarkoittaa luotta-
mista ké&dentaitoihin ja simppelei-
hin mekaanisiin laitteisiin. Jos tar-
jolla on kammella veivattava kone,
han todenndksisesti valitsee sen
mieluummin kuin viimeisimméan huu-
don digilaitteen.

Manuaalista kasin tydstamistd
painottava tyyli on olennainen osa
Alenin suhdetta ruokaan.

"En endd pida superkliinisestd fine diningista. Se on jotenkin kei-
notekoisen tuntuista. Ruoka ei tuoksu miltadan. Paaruoat tarjoillaan ka-
denlampaising, ei kuumina. Koska olet viimeksi saanut hdyryavan
kuuman annoksen fine dining -ravintolassa? Se johtuu sirkulaattorin
kaytosta.”

Lahdetadn etsimadn vastapainoa Alenin luddiittindkemyksille Ka-




sarmikadulta. Sielld toimii tulitikkuaskin kokoinen ravintola Spis, joka
tunnetaan maltillisen kokonsa lisaksi tarjoamistaan puhtaista mavista.
Ravintolassa voi nautiskella yhdellg istumalla jopa kaksikymmentd eri-
laista annosta, jotka tippuvat keittidstd tasaiseen tahtiin ja vaihtelevat
suupaloista pykalan verran suurempiin annoksiin.

Keittimestari Jaakko Kinnunen [dytyy keittiéstaan, mistapd muual-
takaan. Spisin keittic on edellistékin
pienempi, jonkinlainen ammattilais-
versio keittokomerosta. Herkullisimmat
annokset syntyvét ngksjaan mitd vaa-
tivimmissa olosuhteissa. Valokuvaa-
ja yrittaa ahtautua mukaan keittioon,
mutta ei onnistu. Se on jo tdynnd.

Mita kaikkea Kinnusen keittids-
ta 18ytyye Kolme keittolevyd ja yksi
pienikokoinen uuni. Kylméakaappi ja
toinenkin. Sirkulaattori vunin alla ja
Pacojet ikkunalaudalla. Keittidsta on suora ndkyvyys saliin, joten syo-
jat voivat vakoilla kokkien toimintaa.

“Kaytan jatkuvasti vanhan koulukunnan laitteita ja vedan nappi-
tuntumalla. Niiss@ on tosin paljon hyvaa. Jos valita pitdisi, vanhas-
sa olisi vara parempi. Onneksi mun ei tarvitse”, Kinnunen toteaa hy-
myillen.

Sitten han naytaa mitd tarkoittaa. Karitsanniska kypsyy paraikaa
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"Kokkauskolikolla on selvasti
kaksi puolta, uudet laitteet eivat ole
ainoastaan kdétevid. Toisinaan niilla
on mahdollista valmistaa parempaa

ruokaa kuin manuaadlisilla.”

sirkulaattorin tasaisessa lampétilassa. “Kun se on kypsynyt 26 tuntia,

se on valmis. Ja suussa sulava”, Kinnunen sanoo.

Uskotaan. Kinnusen kokkauslinja on yhdistelma klassista ja tuoret-
ta, manuaalista ja digid.

“Teen hyvan makuista ruokaa, joka on lopulta helppoaq, siis syo-
iglle. Tydvaiheita voi olla matkan varrella vaikka kuinka monta”, han
nauraa.

Ofetaanpa esimerkki Kinnusen
tyota pelkaamattomasta keittotyylistd.
Han nappaa yléhyllylta purkin, jos-
sa on juuresmyslia. Miten moiset val-
mistetaan?

"Ensin kuorin ja viipaloin juurek-
set. Sitten vakumoin ne sokeriliemen
kanssa. Sitten ne pydrivat sirkulaatto-
rissa 85 asteessa puoli tuntia. Sitten
siivildin ne huolella. Sitten tulee haus-
ka vaihe. Meillé on tuolla ylékerroksessa pieni kuivuri, periaatteessa
auton sisalammitin, jolla juureslastuja kuivatellaan vuorokauden ajan.
Seuraavana pdivand ne ajetaan vield silpuksi keittidssa. Koko hom-
ma vie kaksi vuorokautta. Helpommallakin p&asisi, mutta maku edella
mennddn”, han toteaa.

Kokkauskolikolla on selvasti kaksi puolta, uudet laitteet eivat ole

ainoastaan katevid. Toisinaan niilld on mahdollista valmistaa parem-



paa ruokaa kuin manuaalisilla, mikali Kinnuseen on uskomista ja mik- Alenia voisi luonnehtia kokkaustaiteen perusarvojen puolustajaksi, mi-
sipd ei olisi. Spisistd |Ghdetddn tarinoiden mukaan hymyssa suin. kéa nakyy myds hanen suosimissaan kokkausvélineissd, mutta miten
"Kaytan sirkulaattoria, koska haluan tuoda raaka-aineen oman sirkulaattoria kayttavastd Jaakko Kinnusesta tuli puurtaja, joka véaan-
maun mahdollisimman selkedsti esiin. Sir- tad juuresmyslia vuorokausikaupalla?
kulaattorissa juureksista ei havia tarkei- “Nuorempana joku olisi varmasti huo-
ta proteiineja, joiden mukana menisi myds ”Kéaytédn sirkulaattoria, koska mannut ruoastani, ettd aha, sitd ollaan ol-
osa makua. Juures ikaan kuin sGiléé kaik- haluan tuoda raaka-aineen tu Dompassa t3issa. Oman ndkemyksen ef-

ki maut itseensd, ilman ettd siihen lisatadn oman maun mahdollisimman siminen vie kokilta vuosia. Saatuani vuo-

mitdan. Tekniikka ei ole mulle itse tarkoi- sia monilta vaikutteita, olen kayttanyt sit-

selkedsti esiin.”

tus. Jos joku keksii jonkun uuden laitteen, temmin aikaa oppiakseni pois oppimasta-

en ole ensimmaisten joukossa juoksemassa ni. Sen prosessin lopputulos on Spis”, Kin-

kauppaan ja omaksumassa uutta teknolo- nunen toteaa.

giaa”, Kinnunen toteaa. Toimittajan on aika poistua paikalta, silla ensimmaiset nalkaiset
Molemmilla kokeilla, seka Alenilla etta Kinnusella, on selvas- astuvat pian ovesta sisGdn. Karitsa sen sijaan jaé Kinnusen huolehdit-

ti oma vahva tekemisen filosofiansa, joille he ovat uskollisia. Murun tavaksi Spisiin. Se pydrii sirkulaattorin tasaisessa lGmméssa. W




YMPARISTOMERKIN ANOMISPAATOS
ON USEIN

AHTOLAUKAUS
KEHITTAA TUOTANTOA
ENITISTA EKOLOGISEMPAAN

SUUNTAAN

TEKSTI: MARKKU SUMMA

Kaytcssa olevat ympdristd- ja luomumerkit
palvelevat sekd kuluttajia effc yrityksia. Merkit
myénnetadn hakemuksesta sekd tuotteelle et

palvelulle, joka tayttaa niille asefetut vaatimukset.

N

EKO

SUOMEN LUONNONSUOJELULIITON
SERTIFIOIMA EKOENERGIA
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MERKKIEN TARKOITUS on ympdristéministerion neuvottelevan vir-
kamiehen Taina Nikulan mukaan auttaa kuluttajoa ostopaatdksissa ja
muuttaa kulutustottumuksia ymparistoa saastavaan suuntaan.

"Yrityksille ympdristdmerkki antaa motiivin kehittdd tuotetta ja pro-
sessia ekologisempaan suuntaan. Merkki tuo myds markkinointiapua,
koska silla voidaan osoittaa tuotteella tai palvelulla olevan ymparis-
téystavallisia ominaisuuksia.”

"Ympdaristdmerkkien suosio kasvaa osittain siitakin syysta, efta jul-
kisissa hankinnoissa huomiota kiinnitetaan lisaantyvassa madrin tuot-

teen ja palvelun ympdristdominaisuuksiin”, Nikula sanoo.

Merkkibuumi alkoi Saksasta
Ymparistémerkkien Ightoruutu [6ytyy Saksasta, jossa jo 1978 perus-
tettiin Der Blaue Engel -ymparistémerkki. Se on ollut esikuva monen
maan virallisille ymparistémerkeille.

Joutsenmerkki on Pohjoismaiden virallinen ympdaristémerkki, joka
otettiin kayttéon 1980-luvun lopulla. Se on Suomessa suosituin ja tun-

netuin ympdristomerkki.

”Merkkien tarkoitus
on auttaa kuluttajaa
ostopdatoksissd ja muuttaa
kulutustottumuksia
ympdristod sdadstavadn
suuntaan.”

FAIRTRADE

Luomumerkit tulivat 1980-luvulla, kun luomutuotteet alkoivat etabloi-
tua markkinoille. EU:n luomumerkki tuotteessa antaa kuluttajille varmuu-
den siitd, eftd he saavat juuri sita, mistd maksavat.

Pohjoismaista Joutsenmerkkic seka EU:n ymparistomerkkia (Kukka-
merkki) ja luomumerkkia (Lehtimerkki) sanotaan virallisiksi merkeiksi,
koska niiden taustalla on lainsaadantdad ja ministerict hallinnoivat niita.

Lisgksi on monia muita “epdvirallisia” ympéristd- ja luomumerkkejd.
Nikula kuitenkin korostaa sitd, etta kaikki merkit ovat yrittgjille vapaa-

ehtoisia.

Vadarinkaytté poikkeuksellista
Joskus tuotteessa on useita ymparistomerkkeja. Se on Nikulan mielesta
ymmarrettavad. Kun yritys vie tuotetta monelle markkina-alueelle, on jar-
kevaa kayttaa merkkid, joka parhaiten tunnetaan.
Esiintyykd ymparistd- ja luomumerkkien vaarinkayttoa Suomessa?
“Silloin harvoin kun sité on havaittu, se on ollut tahatonta. Valmista-
ja on saattanut kaytad tuotteessaan merkkia, vaikka sen kayttdoikeus

on vanhentunut.”
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"Systemaattista viherpesuilmicta meilld ei ole esiintynyt, mutta

maailmalta on tietoa tallaisestakin kantautunut.”

Merkkikirjo kasvaa edelleen
Ymparistd- ja luomumerkit ovat joko viranomaisten tai epavirallisten
tahojen kuten jarjestdjen tai yritysten hallinnoimia ja valvomia.

Epaviralliset merkit tai ympdristdjarjestdjen logot eivat takaa yhta
kokonaisvaltaista ja rijppumatonta |&hesty-
mistapaa tuotteiden ympadristdvaikutuksiin
kuin viralliset ymparistomerkit.

Yhteista kaikille merkeille on kuitenkin
se, ettd kussakin tuoteryhméssd vain ympé-
ristolle parhaat tuotteet voivat saada kayt-
tdoikeudet.

Merkkien mydntamiskriteerit laaditaan
asiantuntijaryhmissd, jotka arvioivat tuot
teen olennaisia ympdristdvaikutuksia sen
elinkaaren eri vaiheissa.

Koska kriteerit uusitaan noin kolmen vuoden vdlein, tuotteiden on

kehityttdva vastaamaan uusia vaatimuksia.

EU:lla myés luomumerkki

EU:n luomumerkki on tarkoitettu koko EU:n alueelle. Tuotteen aines-
ten, jalostuksen ja pakkauksen pitéé I&pdistd jonkin EU:n maan luo-
muvalvonta. Suomessa merkin valvonta tapahtuu ELY-keskusten ja Elin-
tarvikeviraston toimesta. Valvonnan perustana ovat EU:n asetukset

luomutuotteiden tuotannosta.

"Yrityksille ympdaristomerkki
antaa motiivin kehittda tuotetta
ja prosessia ekologisempaan
suuntaan.”

EU:n luomutunnuksen kaytté on pakollista kaikissa EU:ssa valmiste-
tuissa valmiiksi pakatuissa luomuelintarvikkeissa. Muissa luomutuotteis-
sa ja EU:n ulkopuolelta tuoduissa luomutuotteissa tunnuksen kéyté on
valinnaista.

Luomu-valvottua tuotantoa -merkki eli ns. aurinkomerkki noudattaa
EU:n asetuksen luomuehtoja ja osoittaa ettd tuote on suomalaisen vi-
ranomaisen valvonnassa. Tuote on valmistettu, pakattu tai etiketdity
Suomessa. Merkin myéntad Elintarviketur-
vallisuusvirasto.

Leppdkerttumerkin vaatimuksia ovat mm.
L EU:n luomuasetuksen noudattaminen, tuot-
teen kotimaisuus ja Luomuliiton jasenyys.

Biodynaamisen tuotteen tunnistaa
Demetertuotemerkista. Energiamerkki ker-
too laitteen energiankulutuksen ja suoritus-
kyvyn.

Ekoenergia-merkki (entinen Norppa-
energia-merkki) on Suomen luonnonsuojeluliiton energian ymparis-
tomerkki. Se on ainoa ympdristomerkki energialle Suomessa. Merk-
ki mydnnetadan uusiutuvista energianléhteistd tuotetulle sahkolle ja lam-
mélle tietyin kriteerein. Tavoitteena on ohjata kuluttajia energiavalintoi-
hin, joiden ympdaristévaikutukset ovat mahdollisimman pienet, seka lisa-
ta tiefoisuutta energiantuotannon ympdristohaitoista.

Reilun kaupan merkin tavoitteena on parantaa tuottajien
sosiaalisia ja taloudellisia oloja.

Lisgksi on vield muun muassa kansallisia merkkeja, hiilijalanjalki-

ja vesijalanjalkimerkki ja liséé tulee. m

/ SINIL VAN
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Tutkimus selvitti lehden lukijakunnan rakennetta, mielipiteita lehden siscllsista ja visuaalisesta ulkonadsta.

Kohderyhménd oli proresto -lehden nimellaén saavat HoReCa-alan ammattilaiset.
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Lisatietoja tutkimuksesta antaa proresto -lehden tuotepddllikké Paul Charpentier

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

”proresto -lehdella on yli 25 000 lukijaa”
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yli 10 tysntekijad

63%

pitad lehden ndkskulmia tuoreina ja

raikkaina

/8%

voi hyddyntaa lehdessa esiteltyja

tuotteita, ratkaisuja ja palveluita

54%
36 % sailyttaa
kaikki tai

kiinnostavimmat
numerof

|ahes 60 %
suosittelisi lehted
tydkavereille

laittaa lehden muiden

|uettavaksi/kiertoon

/4%

arvostaa lehden artikkeleiden

ammattimaista otetta
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HELPPOA KUIN
“QNTEKO!

* Leivo aito ja perinteinen
saaristolaisleipal
fitriini-, lounastarjoiluun
1 Take Away -myyntiin.
VImis jauhoseos pussissa
isad vain neste!
adtaikinaa ei
Jitse vaivata.
ttojen ja salaattien
1552 tarjoiltavaksi
is Lu

VIVVAIQHY VS3 / NOISIAANDNT SSO

Tervetuloa
maistamaan! |

Laihian Maltaan & %
Kymppi Maukkaan :

myyntipaallikké Pauli Karttunen ja

tuotekehittaja Pasi Alanko esittelivat
FASTFOOD & CAFE 2013
-messuilla kevadn uvutuustuotteen
Mallasmestarin Saaristolaisleipa

jauhoseoksen.

Lisatietoja: www.laihianmallas.fi

Cederrothin keitisille suunnitielema
ensiapuasema Pro sai messuilla
innostuneen vastaanoton. Asemasta |6ytyvat
ensiaputuotteet, joita eniten tarvitaan —

mm. siniset elintarvikelaastarit, jaahdyttavat
palovammatuotteet sekd ensiapusiteet.
Ensiapuasema on poly- ja roisketiivis seka

helppo pitdd puhtaana.

Lisatietoja: www.firstaid.cederroth.com/fi/

x Refill

Pl

¢ fx Refill

1l o

Pesukemikaaliroiskeiden

ensiapuun tarkoitetut 2
silmanhuuhtelupullot =&
kuuluvat myds oleellisena osana
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Lihatukku Tammisen
markkinointipadllikkd Jari Kousa
ja myyntipaallikké Pauli Westenius
tarjosivat Rotukarjan ulkofileestd
valmistettuja herkullisia maistiaisia

messuvieraille.

Lisatietoja: www.tamminen.fi

KEIKKUMATON
POYDANJALKA - FLAT El
ENAA KEIKKUVIA POYTIA!

Tutkimuksen mukaan eniten valituksia
ravintoloissa ja kahviloissa aiheuttaa keikkuvat
poydat. Tama on ongelma |éhes jokaisessa
ravintolassa. Resta-Lattiat Oy toi Suomen
markkinoille keikkumattoman FLAT pdydanjalan.
Se on pdydanjalka miké ei heilu eika keiku
vaikka alusta olisi epétasainen.

Tuotteen salaisuus piilee sen taysin uniikissa
hydraulisessa systeemissa. Systeemi tasaa
jopa 12 mm epdtasaisuuden lattiassa. Flat
poydanjalka mahdollistaa myds kahden poydan
liittamisen yhdeksi isoksi pdydaksi niin, eftei
poytien véliin j@a porrasta.

Mallistosta 18ytyy 12 eri mallia sis-
ja ulkokayttoon. FLAT on herattanyt
maailmanlaajuisesti sekd Suomessa suurta
kiinnostusta. Se on voittanut maailmalla useita

suunnittelu- ja insindéripalkintoja yms.

Lisatietoja: www.flattech.com,

www.restalattiat.fi

FLAT

Normaali péyta
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(O Pritchitts

A Liatang Duiriay Compasy

d VANILJE vamee
VANILInA) VANILAS

Soft Ice Mix

U:H:U}i“]ilSl'iE!l LAg!
ADALY LAKTODSIS

VANILIA vann
VANILLA | vanitet

LAKTES LakTasenen

USERT LATOSEEarTe
MDSER R armges e TG

TOLESKEKS. 260 Lakozes sarys
— ~ www.pritchitts.fi

Ice Mix
1oolhim

FROZEN YOGURT -MASSA
FASTFOOD & CAFE -messujen maistatuksissa
suuren suosion saavuttanut Stellan Frozen
Yogurt on kevaan uusi hittituote. Frozen Yogurtin
valmistukseen tarvitaan perinteinen soft ice
kone, kuten esimerkiksi Nissei N9420 G.

Noin 5 annoksen pdivéamyynti kattaa kyseisen
koneen rahoituskustannukset. Frozen Yogurt
-massan makua voidaan varioida kayttamalla

perusmassassa esimerkiksi mausteftua jogurttia
ja tietenkin asiaan kuuluvilla marja- ja

hedelmadlisukkeilla.

pienemmissa jadteldkoneissa kotona. Lisaksi se sopii
erinomaisesti myds pirteldihin ja erilaisiin juomiin

kuten smoothie-juomiin ja drinkkeihin.

LOW LGOS Herkullisia Smoothie-resepteja oydat sivuilta

PRITCHITTS VAHALAKTOOSINEN
Vanilia Soft Ice Mix on korkealaatuinen,
aito kermapohjainen pehmytjadteldaines, josta saa

hyvaa pehmyticdtelda ja jota voi myds kayttaa

Nissei on johtava japanilais-eurooppalainen

=
NISSEI SOFT ICE JA FROZEN I
YOGURT -LAITTEET /
laitevalmistaja. Nisseiltd [Sytyy kattava valikoima ‘ J
soft ice and frozen yogurt -koneita erilaisiin

kayttotarkoituksiin. Nissei on uvusi merkki Suomen

markkinoilla, mutta mm. Ruotsissa Nissei on yksi

johtavista soft serve laitetoimittajista. Messuilla

esitelty kompakti ja helppokayttoinen Nissei N9420

G on tarkoitettu sekd frozen yogurtin ettd soft icen

valmistukseen. Témé kone on pastdroiva, ominaisuus

josta on suuri apu kdytettéessé soft ice massoja.

Pastdroitaessa koneen pesuvdli on 6 viikkoa. Frozen

Yogurt -massaa kéytettéessd kone on puhdistettava

3 paivan valein. Nisseilla on kattava ja pitka takuy,

joka esimerkiksi jaahdytyssylinterin osalta on 5 vuotta.

Kone on saatavissa RST-vérisend tai kuvan 'Yoghurt'
teippauksella.

Nissein tuotteiden myynnin ja huollon hoitaa
Suomessa Espresso Services Europe Oy.



Messujen kiinnostavimmat uutuudet YOG O ja
Frappe Gream, seki Mr.FunSlush
konseptit olivat messuvieraiden mukaan messujen
parasta antial

Nama Snackfood Oy:n maahantuomat konseptit
ovatkin levinneet jo ympdri Suomea. Niihin voit helposti
tormata erityyppisissa kahvilaymparistéssa aina suurista

liikenneasemista idyllisiin erikoiskahviloihin.

“TW.Shag Lisatietoja: www.snackfood.fi

-vun)

Yksi messujen varmasti myydyimmistd konsepteista

oli Snackfood Oy:n maahantuoma
Jelly Bean Dreams konsepti.

‘ Tama nayttava ja itse itseddn myyva konsepti
on helppo sijoittaa moniin erityyppisiin tiloihin ja
niitd 18ytyykin jo mm. kylpyldista, urheiluhalleista,

liikenne-asemilta jne...

Lisatietoja: www.snackfood.fi

) 5 Taytetty
Paneraitis broj roileripihiv’

rintafilee

d

FASTFOOD & CAFE -messut olivat mainiot pientoimittajalle olla esillé
asiantuntevalle ja idearikkaalle messuyleisélle. Messujen yleisé oli my&skin
valmis kertomaan omista toiveistaan Lihaialoste KOFPEICII’I osastolla.
Saimme muutamia loistavia kontakteja, jotka johtivat toimenpiteisiin. Messuille
aseftamamme tavoite tuli ndin toteutuneeksi.

Haluamme kiittaa loistavasti jarjestetyista messuista ja olemme mukana

my&skin vuonna 2015.

Lisatietoja: www.lihajaloste-korpela.fi
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i
Sl

E.LAIHO Oy:n myyntitiimi esitteli tydasujen uutuuksia
FASTFOOD & CAFE -messuilla, jossa messuvieraiden

: vastaanotto oli innostunutta.

A e ’ 3 Ol jalleen mukavaa huomata, ettd kotimaisuutta
arvostetaan ja se herattdd ihmisissa kiinnostusta”, kertoi

E. LAIHO Oy:n toimitusjohtaja Liisa Laiho (kuvassa
vasemmalla). Myyntitiimissd mukana Jaana Nurminen,

Minna Peltomaa ja Heli Vainiomaki.

Lisatietoja: www.elaiho.fi

Hygi Tex OY:I'I Hans Tétterman esitteli messujen
aikana uudet Vikan Hygiene System (VHS) tuotteet, joiden
uusi rakenne liséa ergonomiaa ja vahentad bakteeririskid.
Hygi Tex Oy toimii Vikan A/S maahantuojana ja
markkinoi VHS tuotteita Suomessa.
Hans Totterman perusti Hygi Tex Oy:n 2006 toimittuaan
Vikan Oy:n johtajana Suomessa vuodesta 1997.

Lisatietoja: www.hygitex.fi
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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN? .
Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa C. kutl E D m

Alkaen 51 euroa/vrk Downtown City Apartments




UUTISPUUROA

KARAOKESSA ON
NYT NAYTON
PAIKKA

TEKSTI: TUUKKA KUMPULAINEN

Karaokevillitys saapui Suomeen
yhdeksankymmentdluvun i
alkuvuosina. Tekniikka on kehiffynyk
videokaseteista laserlevyjen Y
kautta tietokonepohjaisiin
soittolistoihin. Muutama asia ~ —
on pysynyt muuttumattomana.
Karaokessa on aina ollut lyijykynia,
paperilappuja ja romaanin
paksuisia kappalelistoja. KSF
Entertainment Group on tuonut
markkinoille he/pon, halvan ja
toimivan sovelluksen, joka vie
karaokekansaa taas askeleen kohiis®
tulevaisuutia.

padtelaiteriippumaton sovellus, joka mahdol-
listaa karaokelistojen selaamisen ja laulutoiveiden jattamisen alypu-
helimesta, tabletista, laptopista — kaikista laitteista, joissa on joko
internet-yhteys tai wifi. Toiveet vélittyvéat karaokeisanndile, joka juon-
taa perinteiseen tapaan, jarjestad toiveet laulujdrjestykseen kuten en-
nenkin, mutta ei endd tarvitse apteekkarin lukutaitoa.

“|dea sovelluksen kehittamiseen |Ghti kéytannosta”, kertoo Juha
Ruuska KSF:lta. Pitka kehitystyd avasi ideoita ja mahdollisuuksia mah-
dollisimman kattavan ja globaalin, ajasta ja paikasta riippumattoman
palvelun lanseeraamiseen. “Lopputulos palvelee laulajia, karaoke-
isantia seka tietenkin ravintoloitsijoita — usealla eri tasolla”, Ruuska lu-
paa. Kéytdjcn ei tarvitse asentaa laitteeseensa mitdan ohjelmistoja,

silld eSongBook on sellaisenaan valmis kayttosn.

eSongBookin kayttodnotto ja kayttd on helppoa. Yksinkertaisimmil-
laan eSongBook toimii internetin vélityksella. Laulajat voivat sela-

ta kappalelistoja sekd jattad laulutoiveensa karaokeisanndlle mis-

ta tahansa laitteesta, jossa on internet-yhteys ja nettiselain. Tama
perusominaisuus ei vaadi laitteistoinvestointeja eika asennuksia.
"eSongBook on kéyttdjdlleen avoin pelikenttd, jossa voi valita itse mit-
ka palvelut oftaa kaytésn”, Ruuska kertoo.

"Esimerkking asiakas voi kaantaa internet-ominaisuuden pois
padltd ja asennuttaa wifi verkon, jolloin kéytté rajautuu ainoastaan
pienelle alueelle”, Ruuska neuvoo. Laajimmillaan eSongBook voi si-
saltaa wifi verkon lisaksi kiinteitd padtelaitteita, joita voi sijoittaa

asiakastiloihin. Tallsin laulutoiveiden jattdja ei tarvitse omaa laitetta.
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eSongBookia voi kayttad myds asiakasrekisterin keraamiseen. “Oh-

jelmasta voi kaantaa padlle automaattisen ponnahdusikkunan, jossa
kysytaan haluaako kayttéja jattad sahkopostiosoitteensa kanta-asia-

kasrekisteric varten”, Ruuska kertoo.

eSongBook maksaa kuukausitasolla saman verran kuin yksi kohtuul-
linen lounas. “Hyddyt on helppo listata”, Ruuska tietdd. Paperi- ja
painokustannuksissa on ensimmdinen sddston paikka. “Jokainen jo-
ka on joutunut painotuotteita hankkimaan, tietad kustannukset. Pape-
risten karaokelistojen paivitys on jatkuvaa kulua”, Ruuska muistuttaa.
eSongBook on aina ajan tasalla.

Toinen tarked seikka palvelun kayttajélle on karaokeisénnal-
le vapautuva aika lappurallin vahentyessa. Useassa karaokera-
vintolassahan karaokea vetdd tydntekijd, jolla on muitakin tehta-
vid. eSongBookin antamalla aikasaastslla asiakaspalvelu paranee.
eSongBook suljetussa verkossa mahdollistaa myds ravintolan siséi-
sen mainonnan. “Kun asennettu p&dtelaite on kaytamatémand, se
voidaan valjastaa mainoskanavaksi”, Ruuska kertoo.

Karaokea laulaville eSongBook antaa mahdollisuuden helpos-
ti selata kappalelistaa. Suosikkikappaleet [6ytyvit yksinkertaisella
haulla. Palveluun voi tutustua esimerkiksi helsinkildisen Patadssa -ra-
vintolan listasta osoitteessa http://karaokelistat.fi/lista/13 . “Ker-
romme mielellémme liséd eSongBookista kiinnostuneille”, Juha Ruus-

ka lupaa.

Lisatietoja: www.ksf.fi



HELPPOA KUIN
[EIVANTEKO!

LAIHIAN MALLAS OY foi
markkinoille Mallasmestarin
saaristolaisleipd jauhoseos
uvutuuden, joka helpottaa

leivontaprosessia huomattavasti.

Pakkauksessa on valmiina

jauhoseos ja kuivahiiva, lisaa vain
neste! Taikinaa ei tarvitse vaivata,

sekoitus riittad.

B s
Lopputuloksena saat vunista i
'fi‘

tuoreutta ja erityisesti tuoksua. Old:, 7 1;’#&_

suomalainen perinneleipa muchnfl’ﬁ’ / ,’ﬂ.‘r,’{; f;“'-.- -

ateria- tai vitriinitarjoiluun tai myy J_,r f:‘j'f fﬁ-’"’rl ; i} “_, i -
=F .bhii“ 33§ P Rl %5

leipa kokonaisena. m .
P ¢_¢-_..:-,a-.m$)n P -

Lisatietoja: www.laihianmallas.fi

LISAARVOA RAVINTOLALLE KASVATUSMENETELMASTA JA JALJITETTAVYYDESTA

LEHTIEN OTSIKOISSA ja kuluttajien keskusteluis-
sa on viime pdivind yha vahvemmin otettu kantaa
nauttimamme ruoan alkuper&an ja toisaalta tuotan-
non lapindkyvyyteen sekéd eldinten hyvadn kasvatus-
tapaan.

Tammisen Rotukarjatuotteissa néma tarkedt asiat
ovat aina olleet ydinasioita. Rotukarja kasvatetaan
lajityypillisessa ymparistdssa, olki- tai turvepohjaisis-
sa pihatoissa ja aidatuilla laitumilla. Kaikki sopimus-
tuottajamme ovat sitoutuneet tahan.

Tuotteemme ovat jdljitettavia tuotantotilalle ja ro-
tuun asti. Toisin sanoen kuluttaja tietdd minka rotuis-
ta lihaa hén syd ja mistd tuotteet ovat kotoisin. Us-
komme, ettd my®s ravintolat pystyvat taman tiedon
avulla antamaan lisGarvoa omille asiakkailleen tuot-
teistaessaan annoksia.

Tamminen Oy on liha-alalla toimiva perheyritys,

joka valmistaa tuorelihatuotteita vahittiskaupalle,

HoReCa-alalle ja teollisuuteen. Tammisen tuotevali-
koimaan kuuluvat suomalaiset rotukarjan-, naudan-,
porsaan ja lampaanlihatuotteet. Yhtion padkonttori

sijaitsee Vantaalla. m

Lisatietoja: www.tamminen.fi
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JUTUUS
- HERKKUUOMA
OMALLA TUOTEMERKILLA!

nﬂﬁﬁﬂhﬁinfff

230 ml

ALKUVUONNA 2013 elintarvikemarkkinoille lanseerattiin uuden-
lainen tuotekonsepti. Maitokolmio toi markkinoille taytelgisen, vahem-
mén sokeria sisdltavan herkkujuomareseptin, jonka ytimessa on koti-
mainen, raikas l&himaito — luonnollisen hyva racka-aine, josta syntyy
erinomaisen herkullinen, viileg ja virkistava maitojuoma.

Makuja on kaksi: tayteldinen maitokaakao, jossa pehmed maku

syntyy runsaista kaakaopavuista ja virkistavan suklainen espressomai-

tokahvi, jossa juoman luonne sulautuu hienostuneeseen espressoaro-
miin.

Juomat ovat parhaimmillaan viilednd nautittuna. Juomat pakataan
ympdristoystavalliseen, pantitomaan ja kierratettavaan télkkiin.

Maitokolmio myy Maitokahvi- jo Maitokaakao-juomaa omalla
merkillaén. Se tarjoaa uutta makuelamysta liitettGvaksi myds muihin
tuotemerkkeihin. Juomaa voidaan tuottaa ja personoida tdysin oma-
na privat labeltuotteena asiakasyrityksen oman merkin ja ilmeen mu-
kaisesti.

Herkullisen virkistéva maitojuoma sopii erinomaisesti kioskiketju-

ien, kahviloiden ja kahvilaketjujen, ravintoloiden ja huoltoasemaketju-
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maitopo!
KAHVI1JI

Nauti kylr

s

TETTAVA. 2301

jen valikoimiin. Pdivittdistavaramyymalat voivat ottaa tuotteen valikoi-
miinsa joko Maitokolmion merkin alla tai omana private label -tuottee-
naan. Lisaksi yritykset voivat hankkia herkkujuomaa omalla brandil-
l&an, esimerkiksi promootio- tai liikelahjoiksi.

Maitojuoma voidaan personoida ja tuottaa pienissakin erissa,
muutamasta sadasta kymmeniin tuhansiin yksikaihin. Isommat erdt
painetaan suoraan talkkiin, pienempiin eriin tuoteilme toteutetaan tar-
rapainatuksella.

Kotimaisesta lghimaidosta valmistettu herkullinen maitojuoma on
uutuus. Sen raaka-aine kerataan léheltda tuotantolaitosta ja siksi mai-
to on aina parasta laatua. Juomassa on véhemmén sokeria ja koos-
tumus on pehmedn samettinen. Juoma sdilyy erinomaisesti huoneen-
lamméssa ja silla on pitké myyntiaika. Parhaimmillaan juoma on vii-
lenneftynd ja se antaa todellisen piristysruiskeen valipalana tai herk-

kujuomana. m

Lisatietoja:

myynti@maitokolmio.fi



LIHAJALOSTE KORPELA OY

SATAKUNTALAINEN LIHAJALOSTE KORPELA OY (tuotantolai-
tokset Huittisissa sekd Honkajoella) on saavuttanut hyvén maineen
laadukkailla lihajalosteilla ja valmisruokatuotteilla. Viimeisen kahdek-
san vuoden aikana Korpela on kasvanut maltillisesti ja hallitusti yh-
deksi 10 suurimman lihatalon joukkoon Suomessa.

Asiakaslghtdinen ajattelutapa sekd myynnissa etta tuotekehitykses-
sakin on saanut aikaan hyvén luottamuksen yhteistyskumppaneiden
keskuudessa. Joustavat toimintatavat ja nopea reagointi asiakkaiden
toiveisiin ovat yksi tarked osa yhtion strategiaa.

Korpela haluaa kehittéd vahvasti nykyistd tarjontaa valmisruoka-
tuotteissa. Kasitys teollisesti valmistetusta ruoasta, on saanut uuden
nakakulman useissa viimeaikaisissa tuotteissa. Useat ammattikeittiot
ovat ottaneet kayttodnsa laadukkaat korkealuokkaisista raaka-aineista
valmistetut kokolihaleikkeet. Yh& kasvavaa tuoteperhettd suunnitellaan
myds asiakaskohtaisten toiveiden mukaan luottamuksellisen lapindky-
vasti yhteistydssa asiakkaan kanssa.

Hyvét ja laadukkaat tuotteet eivét synny ilman osaavaa henkils-
kuntaa seka tarkkaa laadunvalvontaa. Korpela on panostanut erityi-
sen paljon erilaisten tuotannonseuranta- ja laadunvarmistusjarjestel-
mien hankintaan. Euroopan mittakaavassa hyvin moderniin ja vaati-
vaan tuotantolaitokseen Honkajoella, jossa on mahdollisuus tehda vii-
meisimman teknologian mukaisia tuotteita.

Tuotantoprosessin jdljitéminen raaka-aineista aina pakettiin as-
ti on mahdollista enndtysnopeasti. Asiakas saa taydellisen tuotantora-
portin pyydettdessa jokaisesta toimituserdsta. Yhteistyd asiakkaiden
kesken on avointa, mutta ennen kaikkea luottamuksellista, ja se on
johtanut pysyviin ja hyviin kumppanuuksiin.

Usko suomalaiseen osaamiseen ja Suomessa valmistettuun ruo-

kaan on Korpelassa vahva. Lukuisat vierailut ympéri maailmaa eri

tehtaissa ja messuilla vahvistavat késitystd, etté kotimaassamme on
hyvé ja turvallinen tapa valmistaa ruokaa. 1SO22000 laatusertifioidut
laitoksemme ovat luotettava yhteistydkumppani kenelle tahansa.

Haluamme olla avuksi arjen ja tyén keskelléd seké mahdollisesti
helpottaa rutiineita, tarjoamalla laadukkaita ja maistuvia tuotteita ruo-
kapoytadan! m

Aurinkoisin ja maittavin kesaterveisin,
Petri Natunen

Lihajaloste Korpela Oy
tehtaanjohtaja (Honkajoki)

Lisatietoja: www.lihajaloste-korpela.fi
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MODUUL
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Kutkuttavia ilmakuivattuja
lihatuotteita nyt myds

ammattikeittioon! Arvo Kokkonen Oy 4
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HORECA-alan ammattilaisen palveluhakemisto

pro

RESTO

Seuraava proresto 3/2013 -lehti ilmestyy elokuussa 2013.

Lehti jaossa myds Heinon Tukkumessuilla 10.9.-11.9.2013.

UUTISPUUROA

&

HIILITERAS ON ranskalaisen keittion perinteisin paistinpannumate-

riaali. Hiiliterdspannut muistuttavat kéytéltadn ja hoidoltaan valurau-
taisia veljiaan, mutta ovat monta kertaa kevyempid kadessa ja rea-
goivat nopeammin ldmpdvaihteluihin.

Hiiliteraspannua kéaytettdessa siihen muodostuu luonnollinen ja
uniikki, tumma teflonmainen paistopinta. Koska pannujen materiaa-
li on kuitenkin taytta terastd, niiden kanssa voi huoletta tydskennelld
metallisilla tydvdlineilla ja hyvin kuumalla lémpétilalla, iiman eftd pin-
nasta irfoaa ruokaan mitaan.

Mita mustemmaksi pannu on ajan kanssa patinoitunut, sita parem-
mat ominaisuudet sillé on! Esim. rasvaa ei juurikaan tarvitse kéyttaa

kunnolla tummuneessa pannussa, johon ruoka ei endé tartu.
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Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Oikein hoidetut hiiliteraspannut ovat elinikdisia ja kestavat kovan-
kin ammattilaiskdytdn, toisin kuin pinnoitetut paistinpannut, joiden
pinta rikkoutuu parin vuoden kaytélla.

Hiiliteraspannu on ainoa pannu joka takaa téydellisen paistopin-
nan pihveille! Se on myds mainio munakaspannu sen ldmménhallinta-
ominaisuuksien ja korkean lGmménsietokyvyn takia.

De Buyerin vdlineita kaytetadn jo monessa Suomen johtavissa ra-

vintolakeitticissa! m

Lisatietoja:

eiring@eiring.fi, www.eiring.fi



TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 19 € /VUOSI

Hinta sisaltda alv 10 %. 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.

KEITTOLA, RUOKALA, RAVINTOLA

TAMAN PAIVAN RAVINTOLAKEITTION SUUNNITTELUA
{AMMENTAA MONTA USIKKAA SOPASSA

Tiina Piilo ja Sodexon
kestévéin kehityksen kaytannat

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

www.proresto. fi

pro

Tilaajapalvelu - gy
Arkisin klo 8=16 puh. 03 4246 5309 tai Iz I- s I ()
sahkdpostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi m G



Coffee to Go
- kuumakuppi

400 ml, ME 1 000 kpl
EAN 6410600111695

6 H410600 111695

Lisatietoa Coffee to Go -valikoimasta: www.foodservice.huhtamaki.fi

Coffee to Go
- kuumakuppi

300 ml, ME 1 500 kpl
EAN 6410600111848

‘41 0600"111848

6 ‘

— uudistunut kuuma klassikko

Huhtamaen tutut Coffee to Go take away -kuumakupit

on nyt saatavana entistakin tyylikkdampina.

Suomessa valmistettava Coffee to Go -sarja on taydellinen
valikoima kuumakuppeja kaikille kuumille juomille. Kupin
koon tunnistat nyt katevasti myos selkeasté varikoodista.

Huhtaméaki arvostaa metsaa

Coffee to Go -kupeissa kayttamamme materiaali
on PEFC-sertifioitua. Silla varmistetaan, etta

koko ketju metsanhoidosta tuotteen valmistuk-
seen asti on kestavan kehityksen p
mukaisesti hoidettu.

Coffee to Go
- kuumakuppi

250 ml, ME 1 600 kpl
EAN 6410600109197

‘410 007109197

6 0

6 ‘

Coffee to Go
- kuumakuppi

175 ml, ME 2 000 kpl
EAN 6410607611518

‘410607 611518

6 ‘

eriaatteiden

Y,

.~ PEFC"

/02-31-137

Coffee to Go
- kuumakuppi

100 ml, ME 1 000 kpl
EAN 6410600023684

‘410600 023684

6 ‘



