Huolto on elintarkeaa
suurtalouskeittidissa
Henkildstéravintoloissa
on kunnianhimoa
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Evolin® - taydellinen kattaus hetkessa

Vie vain muutaman sekunnin, kun Evolin® on poydassa.

Luot poytaasi elegantin ilmeen nailla kankaanomaisilla kertakayttoliinoilla
kaytatpa sitten poikkiliinoja tai poytaliinoja. Liinasi ovat takuuvarmasti
tahrattomia ja aina ryhdissaan. Sarjassa on paljon vareja ja liinakokoja.
Saat niita yhdistelemalla ravintolasaliisi uuden ilmeen kaden kaanteessa.

Tutustu valikoimaan ja varaa esittely
evolutionoflinen.fi

Duni Oy
Elimédenkatu 29
00510 Helsinki
p- (09) 8689 810




PAULIG CUPSOLO GRANDE
YKSI LAITE, KAIKKI KUUMAT JUOMAT.

Cupsolo Grande soveltuu erinomaisesti
anniskelupaikkoihin, jossa kahvia, espressoa ja
kaakaota kdytetdadn myos juomasekoituksiin,
drinkkien raaka-aineina. Kapseleissa saatavilla
my®os aito tee ja uutuutena Cupsolo Glogi!

¢ edullinen laiteinvestointi

helppokayttdinen

ei kahvihavikkia

* energiansaastéohjelma

e monipuoliset saatomahdollisuudet
3,5 | vesitankki

mitat (KLS) 316x200x406 mm

CUPSOLO Lammita Irish Coffee -lasi
IRISH COFFEE tayttamalla se kuumalla vedella.
. . . Irish Coffee rakennetaan
1 kapseli Paulig Parisienne mittaamalla ruokokide- tai fariini-
-kahvia (4 12 cl) sokeria lammitetyn lasin pohjalle
; 4 clirlantilaista viskia ja lisaamalla Paulig Parisienne
. -kahvi lasiin.
Y 3 tl ruokokidesokeria tai . . ..
S 24 fariinisokeria (8 g) Se_k0|ttam|_sen Jalkggn lasiin
/i@ et mitataan viski ja paalle valutetaan
Q}f(;}! - kuohukermaa kevyesti vaahdotettu kuohukerma.

OY GUSTAV PAULIG AB, ASIAKASPALVELU@PAULIG.COM, PUH 09 31 981



UUTUUS! Kymppi Kymppi Imelletty Kymppi

Bataattilaatikko Perunalaatikko Porkkanalaatikko Lanttulaatikko
!_aktoositqn, kananmunaton Laktoositon, kananmunaton, Laktoositon, kananmunaton Laktoositon, maidoton,

ja gluteeniton. aidosti imelletty ja gluteeniton. kananmunaton ja gluteeniton.

EAN: 6420260864008

EAN: 6420260862608 EAN: 6420260862554 EAN: 6420260862059
pl): 60862615 ME (2 kpl): 6420260862561 ME (2 kpl): 6420260862066

Kymppi Porkkanalaatikko Kymppi Lanttulaatikko Kymppi Imelletty Perunalaatikko
Laktoositon, gluteeniton ja Maidoton, laktoositon, Laktoositon, kananmunaton ja
kananmunaton. gluteeniton ja kananmunaton. aidosti imelletty.

EAN (3 Itk): 6420260862714 EAN (3 Itk): 6420260862769 EAN (3 Itk): 6420260862813

Resepteja ja valmistusohjeita:
www.kymppi-maukkaat.fi/reseptit
puh. (03) 5415125
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SISALTO

Teija ifes
Jaana Tolonen ko

ikéicntyvien ror ’gsek;'

Ikdéntyvien ravintotottumuksissa on parantamisen varaa. RUOKAA IKA KAIKKI

Ruokaa ika kaikki

lkéiéintyvien ravinto- ja ruokailutottumuksissa on parantamisen varaa — mutta
muutos on mahdollinen. Kaikki seniorikansalaiset ovat kiinnostuneita omasta
terveydestd ja hyvinvoinnista — ja efenkin haluavat séilyé omatoimisina ja
aktiivisina mahdollisimman pitkdén. Oikealla ravitsemuksella on téssé ratkaisevan
tirked rooli.

Makukeidas keskella tyopaivaa?

Henkilsstoravintolat eivét aina herétd suuria intohimoja, mutta toisaalta ne tuovat
arkeen sitd tasaisuutta ja luotettavuutta, jota kaikki ihmiset tarvitsevat. Miké on
henkilsstsravintolan nykytila — ja paljonko toimialalta 16ytyy potentiaalia kasvuun?
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Monikulttuurinen keittiotiimi
valmistuu ammattiin Espoossa
Omnian aikuisopisto jdrjestdd myds
machanmuuttaijille tarkoitettua ravintola-
alan ammattikoulutusta. Monikulttuurisella
kokkiopiskelijatiimillé riittédd intoa ja
oikeaa asennetta.

Huolto on elintarkedad
suurtalouskeittidissd

Huollon laiminlydnti suurkeittisissé voi
johtaa hormipaloihin tai viemérien
tukkeutumiseen. Toisaalta keittién pinnoille
voi helposti kertyd bakteereja ja muita
taudinaiheuttajia, joten seka laitteistojen
ettéi pdytd- ja lattiapintojen on oltava
helposti puhdistettavissa.

Kahvittelija kaipaa vaihtoehtoja

Suomalaiset ovat nauttineet kahvista
1600-luvulta léhtien, mutta kahvikultuuri
on edelleen lapsen kengissa. Tarjolla

on useimmiten vain yhtd kahvia, jonka
raaka-aineeseen ja valmistamiseen ei ole
kiinnitetty riittéivéisti huomiota.

Messukeskuksen muodonmuutos

Maan johtava tapahtumatalo on nyt
entistd elamyksellisempi. Pédpaino on
ollut pysyvien tilojen viihtyisyydessd ja
houkuttelevuudessa — kokemuksessa,
joka kavijsille syntyy. Ravintolavalikoima
laajenee, kun uudistuksen lisciksi avataan
viisi kokonaan uutta ravintolaa.

Toimiva tila tehostaa kokouksia

Organisaatioiden karsiessa
toimitilakustannuksiaan suuret ja
vajaakdytolld olevat neuvotteluhuoneet
saavat kyytié. Kokouksia varten tarvittavat
tilat vuokrataan oman toimipisteen lgheltd.
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Aikakauslehtien Liiton jasen
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pPer annos

Yosa Sport
Ananas-Appelsiini 200 g

e Kateva yksittaispakkaus

e Kokoontaitettava lusikka
tulee kannen mukana

e Pikarillisessa 10 g
herneproteiinia

e Makeutus Stevia-kasvista
valmistetuilla
makeutusaineilla

e 100 %-kasviperainen,
gluteeniton ja soijaton

e Vahakalorisempi kuin
maitopohjaiset
maustetut rahkat

e Soveltuu erinomaisesti
lisattya sokeria valttaville
kuntoilijoille

e Maidoton ja
laktoositon, joten
soveltuu myés maito-
tuotteita valttaville
urheilijoille

bloferme

Bioferme Oy | Rauvolantie 64 | 20760 Piispanristi
Puh. (02) 276 2600 | Fax (02) 276 2621 info@bioferme.fi | www.yosa.fi

TEHTY SUOMESSA
®  MADE IN FINLAND
i /yosatuoteperhe




TOIMITUKSELTA

MUMMOT MURKINALLA

SUOMI HARMAANTUU enndtysvauhtia. Euroopassa olemme johtava seniorikansakunta ja globaalistikin
ainoastaan Japani menee ohi ikdantyneiden maardssa. Harmaista panttereista on povattu jopa talouden
pelastajaa, mutta véhemmalle huomiolle on jGanyt, mita pantteri suuhunsa pistad. Valtavan elakaitymisaallon
mydta ravintoon ja ruokailutottumuksiin on korkea aika kiinnittadd asianmukaista huomiota.

Ajat ovat nimittdin muuttuneet. Keskim&dardinen eliniké on pidentynyt viimeisen sadan vuoden aikana lghes
30 vuodella. Myds hyvin idgkkdiden madra ja osuus vaestdstd on kasvanut ja kasvaa edelleen. lkaantyneiden
ihmisten terveyden, toimintakyvyn ja eléménlaadun tukemisessa hyvdlla ravitsemuksella on keskeinen tehtava.

Ikaantyminen sindnsd ei kenenk&an ravitsemustilaa heilauta. Kysymys on usein siitd, eftd sairastamisen
aikana syéminen ja ravinnonsaanti uhkaavat jGada liian vahaisiksi. lkadntynyt saattaa laihtua ja menettaa
ravintoainevarastojaan, joita farvittaisiin kovasti toipumisen varmistamiseksi.

Hallitus on tehnyt aihepiiriin liittyvén periaatepaatoksen, jonka mukaan ikadantyneiden ravitsemustilan
seuranta sisdllytetaan palvelujarjestelman toiminnan tavoitteisiin ja ettd ikadntyneille tulee tarjota riittavasti
laadukkaita, helposti saavutettavia ja kustannuksiltaan edullisia ravitsemuspalveluja.

Samaan savottaan kuuluu ikddntyneiden ravitsemussuositusten laatiminen (2010). Uusien ikadntyneiden
ravitsemussuositusten tavoitteena on se, ettd kotihoidossa, vanhainkodeissa, sairaaloissa ja koko terveyden-
huollossa tydskentelevat ammattilaiset tunnistavat kéyténnén hoitotydssa ravitsemustilan heikkenemisen
ja osaavat toteuttaa ravitsemushoitoa osana ikadntyneen ihmisen hyvaa hoitoa. Suositusten tavoitteena
on myds selkeyttaa igkkaiden ihmisten eri elamdanvaiheessa ravitsemukseen liittyvia keskinaisia eroja
ja ravitsemushoidon tavoitteita. Lisdksi tavoitteena on yhdenmukaistaa hyvat kdytannét ja lisatd tietoa
ikdantyneiden ravitsemuksen erityispiirteistd.

Nama valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositukset ovat itse asiassa ensimmadiset valtakunnalliset
ravitsemussuositukset, jotka keskittyvat ikadntyneiden ravitsemukseen.

Suositusten keskeisicé painopisteitd on nelja. Ensinndkin, ravitsemukselliset tarpeet ikééntymisen eri
vaiheissa tulee ottaa huomioon. Ravitsemustila, ruokailu ja ravinnonsaanti ovat kiintedsti yhteydessa
ikadntyneiden ihmisten terveydentilaan ja toimintakykyyn — ja seniorikansalaisten erityistilanteet ja -vaatimukset
on tarkkaan kaytava lépi.

Kakkosena listalla on ikaéntyneiden ravitsemuksen saénnéllinen arviointi. Seniorin ravitsemustila
tulee arvioida ferveys-, hoiva- ja tukipalveluissa painoa ja erityisesti painon muutoksia seuraten, erilaisia
ravitsemustilan arviointiin kehitettyj& menetelmia hyddynt&en.

Kolmoskohdassa todetaan, ettd ravitsemushoidon avulla pitad turvata ikdantyneen riittava energian,
proteiinin, ravintoaineiden, kuidun ja nesteen saanti. Ravitsemusongelmiin puututaan suunnitelmallisesti
mahdollisimman varhaisessa vaiheessa; tehostettua ravitsemushoitoa toteutetaan silloin, kun ravitsemustila on
heikentynyt, paino laskenut tai syddyn ruoan maard on vahdinen.

Neljéntend suosituksissa muistutetaan D-vitamiinin tarkeydestd. Riittdvén D-vitamiinin saannin turvaamiseksi
yli 60-vuotiaille suositellaan D-vitamiinilisé& 20 mikrogrammaa (800 IU) vuorokaudessa ympari vuoden.

Valtion ravitsemusneuvottelukunta on tehnyt hyvad ja arvokasta tydtd, mutta suosituksiin lisaisi mielellaan
sen viidennen kohdan: on meidén kaikkien asia varmistaa, ettd mummot ja papat sydvat fiksusti. Ehka
ruokailun ympérille saa kehitettya kaikenlaista kivaa ajanviettoa, mene ja tiedd. Hyvassa seurassa ruokakin
maistuu.

Samalla t&@man péivan yhteiskunnan “aktiivijasen” voi laittaa kdden sydamelle: ovatko omat
ruokailutottumukset sellaiset, ettd jalka nousee viela 10, 20 tai 50 (!) vuoden padsta? Omilla valinnoilla voi

vaikuttaa - ja viisaiden valintojen tekeminen kannattaa aloittaa mahdollisimman varhain.
JUSSI SINKKO
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SCANEGG
Woimaa kananmunasta

Scaneggin uudet Woimajuomat tarjoavat luonnollisen tavan
lihasmassan ja luuston terveyden yllapitdmiseen. Runsaan
proteiinipitoisuutensa ansiosta ne tayttavat seka ikaantyvien
ihmisten ja toipilaiden lisdantyneen proteiinintarpeen
ettéd kuntoilijoiden toiveet.

Scanegg Woimajuomat soveltuvat erinomaisesti seké vélipalaksi
ettd aterian yhteydessa nautittavaksi. Ravitsemuksellisesti parhaita
kananmuna- ja maitoproteiineja sisaltdvasta juomasta on tarjolla
kaksi herkullista makua: suklaa ja aprikoosi.

Yksi annos (1,2 dl) sisaltaa noin 14 g proteiinia,
mika tekee Woimajuomasta todella tehokkaan proteiinilisan.

Voita
Woimaannuttava
palkinto!

(arvo 500 €)
www.woimajuoma.fi

EbE
&

Nyt saatavana Kespron,
Metrotukun, Heinon tukun sek& Meira
Novan valikoimista

6419 2182 14514

Scanegg Woimajuoma aprikoosi 1,1 kg
6419 2182 14521

Scanegg Woimajuoma suklaa 1,1 kg

me 4 x1,1kg

Lisatietoja:
Minna Itameri 040 833 9453
minna.itameri@munakunta.fi

Valmistaja: Munakunta,
Piispanristintie 8, 20760 Piispanristi,
puh (02) 214 420, www.scanegg.fi




"Yksilollinen ravinnontarpeen
arviointi on se, mista kaikki
lahtee liikkeelle.”




HYVAN MIELEN RUOKAA

IKAANTYNEIDEN RUOKAILUSSA KOROSTUU MAKU,
RAVINTOARVOT — JA AITO KOHTAAMINEN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: 123RF

lkaihmisten ruokailuun kohdistuu isoja haasteita — ja muistisairaiden vanhusten
kohdalla nuo haasteet ovat tavallistakin suurempia. Gerontologinen ravitsemus
Gery ry:n hallituksen puheenjohtaja, ETT Merja Suominen huomautiaa,
effd vaikka edelleen monet ajattelevat, ettd kaikki kansalaiset saavat
riittGvasti ravintoaineita ihan perusruuasta, asia ei ole ihan noin: “Yksiléllinen
ravinnonsaannin arviointi on se, mistd kaikki Ichtee likkeelle. Yksilén syomiseen
pifdisi pddsta syvemmdille kuin miké on filanne tGlla hetkelld, koska erityisesti
ikééntyneiden kohdalla vaihtelut ravintoaineiden saanneissa ovat suuria.”

RAVINTOASIOISTA PUHUTTAESSA laihduttamista usein tarjotaan vitsemuksessa. Yksildllisen ravitsemusohjauksen avulla tilanne kuiten-
pikaratkaisuksi vaivaan kuin vaivaan, mutta vanhusvéestén suhteen kin voi kohentua.

keino on ongelmallinen, koska se vahentad myos lihasmassaa. “Kaik-

kien ikaantyneiden ei suinkaan tarvitse laihduttaa.” Energiaa eldma&an
Yksi merkittava ikaantyneiden ryhma on yhd kotona asuvat muisti- Merja Suominen kertoo, ettd ravitsemusohjauksen ja intervention tu-
sairaat. Suominen johti viime vuonna pddttynytta tutkimusta, joka pal- loksena muistisairaiden yleinen jaksaminen, ravitsemustila ja eléman-

jasti useita puutteita kotona asuvien ikadntyneiden muistisairaiden ra- laatu paranivat. Puolet tutkituista naisista ja lahes neljannes miehis-



"Kananmuna on
aminohappokoostumuksensa sekéd
imeytyvyyden osalta parasta proteiinia
(NPU-arvo 94).”

ta sai tutkimuksen alkaessa liian vahan energiaa ravinnostaan. Kun
ruokavalio oli yksipuolinen, proteiinin ja suojaravintoaineiden saanti
jai vahaiseksi. C-vitamiinin saanti j&i suosituksiin verrattuna alhaisek-
si noin puolella tutkittavista. Myds foolihapon saanti jGi suositeltua
pienemmdksi jopa yhdeksdlla tutkitulla kymmenestd. Kalsiumin saan-
ti oli kuitenkin keskimaarin riittévad, koska useimmat kayttivat maito-
tuotteita.

"Keskeisin havainto tdssa kohtaa oli, eftd suojaravintoaineita tar-
vitaan lisGd, samaten kuin ohjausta ja tukea”, summaa Suominen.

Heikoin tilanne oli niissa perheissd, joissa puolisohoitaja oli mies:
ndissa perheissd ndytdisi olevan eniten tarvetta ja myds kiinnostusta
ravitsemusneuvontaan, yksinkertaisiin ruoanlaitto-ohjeisiin sekd ruoan-

valmistuskursseihin.
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C-vitamiinia kehiin

Ravitsemusohjauksessa tutkittaville annettiin kéaytannéllisic ehdotuksia.
Esimerkiksi C-vitamiinin saannin turvaamiseksi suositeltiin tuoreita mar-
joja, kasviksia ja hedelmia seka tuoremehua aamupalalle. Jos tutkitta-
van ravitsemustila oli heikentynyt eivatka ehdotetut muutokset ruokava-
lioon onnistuneet, ehdotettiin taydennysravintovalmisteiden kayttéa.
Taydennysravintovalmisteiden liittdminen osaksi ruokavaliota on-
nistui léhes poikkeuksetta hyvin ja niiden — sekd ruokavalioon lisa-
tyn proteiinin — avulla saatiin tutkittavien voimat palautumaan odotet-
tua nopeammin. “Taydennysravintovalmisteista saatiin hyvia kokemuk-
sia myds ylipainoisten tutkittavien ravitsemustilan parantamisessa, kun
heillé oli puutetta proteiinista ja suojaravintoaineista”, Suominen ker-

too.



RAY:n rahoittama tutkimus liittyi Suomen muistiasiantuntijat ry:n

Ravitsemus muistisairaan kodissa -hankkeeseen. Tutkimukseen osallis-

tui 99 yli 65-vuotiasta pariskuntaa Vantaalta, Espoosta ja Helsingisté.

Tutkimuksen oppeja halutaan jalkauttaa edelleen helmikuussa 2013

perustetun Gery ry:n kautta.

Kokkauskursseille, mars!
Toinen Suomen muistiasiantuntijoissa toteutettu projekti on Séin muis-

taakseni, jonka keskeisend tavoitteena oli levittad tietoa ravitsemuk-

sesta, aivoterveydesta seka muistisairauden ennaltaehkaisysta ravitse-

muksen keinoin. Hankkeen johtoajatuksena oli aktivoida ikadntynei-

18 ja antaa heille tietoa ravitsemuksen merkityksestd terveyden, hyvin-

voinnin ja toimintakyvyn sdilyttamisessa.

. %y
omnia’

aikuisopisto

Omniassa
ammattimaistuu.

® Ammattitaitoa ja uusia nakdkulmia

m Urakehitysta monipuolisella tutkintokoulutuksella

m Monia tyéelaman sertifikaatteja ja passeja
esim. anniskelupassi ja hygieniapassi
(myos verkkokoulutuksina)

m Yrityksille kdytannonlaheistd, joustavaa ja
organisaation tarpeisiin raataloitya koulutusta
ja kehittamispalveluja.

Alkavia koulutuksia mm.

m Baarimestarin erikoisammattitutkinto ja
opintomatka Eurooppaan, alkaa 10.3.2014

Hae uutta makua uraasi E. E
omnia.fi/aikuisopisto

i
W Y Loydat meidat myds Facebookista!



“Parasta antia projektin tiimoilta olivat ruuanvalmistuskurssit, jois-
ta tuli eritt@in hyvaa palautetta”, kertoo Suominen.

Kursseilla kokkaamaan opettelivat suhteellisen hyvakuntoiset seni-
orit, joten aivan kaikkien pirtaan toiminta ei ehka sovi. Kursseilla oli
kuitenkin hieno sosiaalinen tunnelma, kun tehtiin ja syétiin yhdessa.
"Téllaisia hyvén mielen juttuja tarvitaan, ja niissé on tarked sailyttad
kaytannonlaheisyys: esimerkiksi kdydaan kaupassa ostamassa tarvik-
keet yhdessa.”

”Jos ruokana on vaikkapa sosetta,
sen on silti ndytettdva varimaailman ja
muiden tekijéiden puolesta sellaiselta,

ettd se houkuttaa syéomaan.”

Rakennemuunneltu ruoka jyrad

Hyva nakoalapaikka senioriaiheeseen on myds Lahden Aterian kehi-
tyspadllikké Maarit Tuomala-Nikkasella. Lahden kaupungin omistama
Lahden Ateria tarjoaa korkealaatuisia, taloudellisesti ja ekologises-

ti tuotettuja ateriapalveluja asiakkailleen, joita ovat kaupungin koulu-
jen, paivakotien, sairaalan, sairaalan osastoryhmien, palveluasunto-
jen ja alojen seka kotihoidon asiakkaat seka kaupungin tyontekijat.
Paivittain valmistetaan ateria noin 20 000 asiakkaalle.

"lkadntyneitd tuosta luvusta on noin 1 200", kertoo Tuomala-Nik-
kanen ja lisag, ettd palvelutaloissa ja sairaala-osastoissa tarjotaan ns.
perusruokaa vain 30 prosentille ikaantyneistd.

“Suurin osa eli noin 70 % aterioista on rakennemuunneltua ruo-
kaa, eli usein soseita, nesteitd tai rikastettua ravintoa.” Yleisesti tilan-
ne on se, eftd palvelutaloissa olevilla on parempi kunto ja ruuan suh-
teen enemmdn pelivaraa, kun taas moni sairaalaosastojen vanhuksis-

ta on jo varsin huonossa kunnossa.

Konstit on monet

Terveellinen, ravitsemussuositusten mukainen maukas ateria on Lah-
den Aterian punainen lanka. lkaéntyneiden kohderyhmén ollessa ky-
seessd, tassd tydssa vaaditaan valillé luovuutta: “Kun vanha ihminen
syd véhemman, aterian energiatiheyden pitad olla korkealla tasolla.”
Samoin on hyvd, jos sydtavaa tarjotaan usein — koskaan ei tiedd mil-
loin sattuisi maistumaan.

“Samaten jos ruokana on vaikkapa sosetta, sen on silti naytettava
varimaailman ja muiden tekijoiden puolesta sellaiselta, eftd se houkut-
taa sydbméaan.”

Aterioiden sisalléssa pitad olla vaihtelua ja esimerkiksi juhlapy-
hat on syytd huomioida. Kaiken aikaa pitad miettia sitakin, eftd van-
husten makutottumukset muuttuvat vuosien varrella ja voimat loppuvat:

“Jos ei jaksa itse sydda, niin sitten autetaan asianmukaisella tavalla.”
Pyhita ruokahetki

Tuomala-Nikkanen puhuu mielellagn myés itse ruokailuhetken tarkey-

destd. Muistisairas voi viisi minuuttia sydmisen jdlkeen olla jo unohta-
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nut koko toimituksen, mutta hankin nauttii hyvastd ruuasta ja uppoaa
hyvan olon hetkeen.

"Ruokailu on niitd kaikkein térkeimpid kohtaamistilanteita ik&édnty-
neiden paivassa”, Tuomala-Nikkanen muistuttaa.

Lahden Ateria on my&s tehnyt pari kokeilua yhdessd Munakunnan
kanssa, jotta seniorien ruokavalioihin saataisiin ujutettua liséé kanan-
munaa ja sitd kautta proteiinia. Tuomala-Nikkasen mukaan naistd te-
hostetun syomisen kokeiluista on tullut hyvaa palautetta:

"Tulokset viimeisen parin vuoden aikana ovat olleet rohkaisevia.”

Munakunnan HoReCa-avainasiakaspadallikké Minna ltameri na-
kee, eftd tietoisuus proteiinilahteiden valisista ravitsemuksellisista laa-
tueroista ei ole kaikille selked asia. Proteiinin hyvaksikaytto elimistés-
sa heikkenee ian myotd, energiansaanti vahenee ja proteiinin suhteel-
lisen osuuden tulisi olla tavallista suurempi. Téma korostaa myds pro-
teiinin laadun merkitystd. Kananmuna on aminohappokoostumuksen-

sa sekd imeytyvyyden osalta parasta proteiinia (NPU-arvo 94).

Munasta on moneksi

[tameren mukaan suuri osa laitoshoidossa asuvista ikadntyneistd on
vajaa- tai virheravittuja. Vanhus syd vain véhan, joten ei ole yhdente-
kev&d mitd suuhun pistetdan.

Kananmuna on ravintosisalldltaan yksi monipuolisimmista ruoka-
aineista: valkuainen sisaltad pddosin proteiinia, vettd ja joitain kiven-
ndisaineita ja keltuaisessa on taas rasvaa, kaikkia rasvalivkoisia vi-
tamiineja, kivenndisaineita ja proteiinia. Kananmunasta 18ytyy |Ghes
kaikkea muuta terveellistd paitsi C-vitamiinia ja kuitua. Tuoreissa tutki-
muksissa on todettu, ettd kananmunan kolesterolilla ei ole kéytannds-

sa (1 kananmuna/vrk) vaikutusta sydan- ja verisuonitautien syntyyn.

”Vanhus sy6 vain vdhan, joten
ei ole yhdentekevda mita
suuhun pistetdaan.”

Mita yksinelGja syo?
Ratkaisuja monipuolisen ravitsemuksen kaytannén toteutukseen koto-
na asuvien ikaihmisten osalta tarvitaan.

“Silla, miten kotona asuvat ikdihmiset saadaan syémaan moni-
puolisesti, on jo aivan kansantaloudellista merkitysta”, ltameri huo-
mauttaa. Vaaralla ruokavaliolla tai sydmattomyydelld vanhus joutuu
jo nopeasti huonoon kuntoon ja toipuminen esimerkiksi sairauksista
tai leikkauksista on hidasta ja vaikeaa.

“Ravitsemukseensa tukea tarvitsevien ikdihmisten auttaminen on
usein myds haasteellista, silla esimerkiksi virheravitsemus ei ndy valt-
tamatta paallepdin. Virheravittu ikaihminen voi myés olla ylipainoi-
nen, syotyadn ravintokdyhda ruokaa.”

ltdmeren mukaan monipuolinen ravitsemus myds tukee ikaihmisten
hoidon tehoa seka ladkkeiden vaikutusta.

“Ihmisen elimistd kylla osin korjaa ja hoitaa itseaankin, kun sille

annetaan siihen mahdollisuus — monipuolisen ravinnon kautta.” m



MUISTISAIRAUDEN EHKAISY RUOKAVALION KAUTTAZ

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: HELSINGIN KAUPUNGIN AINEISTOPANKKI / SEPPO LAAKSO

RUNSAASTI TYYDYTTYNYTTA rasvaa siséltéva ruokavalio saat
taa lisata Alzheimerin taudissa tyypillisten amyloidi-plakkien maaraa
aivojen muistikeskuksessa. Tyydyttynyt rasvan saanti lisad valtimoiden
ahtautumista ja riskia aikuistyypin diabeteksen kehittymiseen.

Rasvainen kala siséltad runsaasti elimistdlle valttdmattdmia moni-
tyydyttyméttémia omega-3 rasvahappoja. Kasviperdisia omega-3 ras-
vahappoja saa mm. rypsi-, pellavansiemen- ja camelinadjystd, pella-
vansiemenistd sekd saksanpdhkingista.

Runsaan kalan ja omega-3 rasvahappojen saannin on tutkimuksis-
sa fodettu olevan yhteydessa pienempadn riskiin sairastua muistisai-
rauteen. Onkin suositeltavaa sydda 2-4 kertaa viikossa rasvaista ka-
laa kalalajeja vaihdellen kalan suojaavan vaikutuksen saamiseksi.

Vélimeren ruokavalio on tutkimuksissa havaittu aivoterveydelle
edulliseksi. Perinteisessd Vélimeren ruokavaliossa tyydytyméttémia
rasvoja kdytetddan runsaasti. Ruokavaliosta saa myds hyvia hiilihyd-
raatteja ja se sisdltdd paljon kasviksia, juureksia, hedelmia, marjoja
sekd taysjyvaviljoja.

Valimeren ruokavalio vastaa pitkalle nykyisia suomalaisia ravit-

semussuosituksia. Monissa yrteissd ja mausteissa on kasvisten ohel-

la runsaasti antioksidantteja. Intiassa yleisesti kaytettyd maustetta
kurkumaa ja siind olevaa aineosaa kurkumiinia tutkitaan parhaillaan
muistisairauden ennaltaehkdisyssa.

Kohtuullisen kahvin juonnin on vaestdtutkimuksissa havaittu olevan
yhteydessd pienempddn riskiin sairastua muistisairauteen. Teen juo-
jilla taas on havaittu olevan selvasti pienempi aivohalvausriski. My&s
kaakaopavun flavanoli-antioksidatilla voi olla mydnteisia vaikutuksia
muistiin.

B-12-vitamiinin puutokseen liittyy dlyllisen toimintakyvyn heikenty-
mistd ja dementoitumista. B-12-vitamiinia saa kaikesta eldinperdises-
t& ravinnosta. Terve, sekaravintoa nauttiva henkilé saa B-12-vitamii-
nia yleensd riittGvasti ravinnostaan. lkadntyessa B-12-vitamiinin imey-
tyminen voi heiketd sairauksien tai kaytettyjen ladkkeiden seuraukse-
na, mikd voi aiheuttaa anemiaa ja hermoston oireita. Pitkdaikainen
krooninen puute voi aiheuttaa parantumattomia tuhoja myds muistille.
Noin 12 % yli 65-vuotiaista suomalaisista karsii B-12-vitamiinin puut

teesta imeytymishdirion vuoksi. M

Lahde: Muistiasiantuntijat ry
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lkéiihmisten ravitsemus on aihe, josta on vaikea saada ofeffa. lhmiset elavat nyt

vanhemmiksi kuin koskaan, joten kaukana ei ole endd filanne, jossa elékepdiivia

vieficmdissé on kolme sukupolvea — kuusikymppinen, kahdeksankymppinen ja satavuotias.

Miten samaan muottiin voitaisiin sitten mahduttaa maailmalla matkustavan aktiiviseniorin

ruokailukuviot ja tdmén isodidin fai -iscin pdivitidiset sapuskat@

”El MITENKAAN, nauraa ravitsemusasiantuntija Teija Keso Valiol-
ta.

"Yksi ongelma tassa keskustelussa onkin juuri se, mitd nimitysté
tastd ikaantyneiden joukosta ylipdatansa voi kayttaa — ikéhaitari, kun-
to ja elédmantilanteet kun ovat niin erilaisia.”

Selvaa on kuitenkin, etta ruokapuolen “harmaasta vallankumouk-
sesta” on pakko puhua, vaikka termit vield olisivatkin hakusessa. Ke-
so muistuttaa, ettd kaikki seniorikansalaiset ovat kiinnostuneita omas-
ta terveydestd ja hyvinvoinnista - ja etenkin haluavat sdilyd omatoi-
misina ja aktiivisina mahdollisimman pitkaan.

"Qikealla ravitsemuksella on tdssa ratkaisevan térked rooli”, Ke-

so uskoo.

Kun mik&éan ei maistu miltéan

Vanhuus ei tule yksin: esimerkiksi sairaudet ja ladkitys voivat heiken-
tad ruokahalua. Myds haju- ja makuaistissa tapahtuu muutoksia, eiké
ruoka valttamatta maistu endd yhta hyvin. Esimerkiksi painon putoa-
minen on aina halyttava merkki, johon tulee reagoida heti.

Keso toteaaq, eftd ongelmien noidankehd lahtee pydriméadn her-
kasti kun ika alkaa painaa: “Jos ruokahalu heikkenee, sitten ei oikein
jaksa enad liikkuakaan tarpeeksi. Tasta seuraa etta vatsa ei endd toi-
mi — ja koska ruoka ei edelleenkadn maita, kuidun saantikin véhenee
entisestaan.”

Keso toteaa, ettd tallaisessa tilanteessa kaikkein tarkeinta on tur-

vata riittdvé energian ja proteiinin saanti. Ruoanlaittoon ja vélipaloik-




si on lupa valita tayteldisia vaihtoehtoja ja ruoasta on syyta loihtia
mahdollisimman mieleistd.

Suupielet saadaan yléspdin, kun ruokaan lisataén kermaa, suo-
laa tai sokeria maun mukaan. Liséksi valmisruoat ja puolivalmisteet
tuovat helpotusta ruoanvalmistukseen, ellei oma jaksaminen riitd. Ke-
vyttuotteita kannattaa vélttaa jos energiantarve on akuutti, ja suosia
paljon proteiinia sisaltavia tuotteita niin padaterioilla kuin valipaloil-
la.

“Ihmisillé on hyvin muistissa suositukset vaikkapa voin, sokerin ja
suolan kaytésn liittyen, mutta ne tdytyy unohtaa hetkeksi, jos tilanne
on padssyt pahaksi. On aina katsottava sitd kokonaisuutta ja mietitta-

va keinot sen mukaan.”

”"Vanhuus ei tule yksin: esimerkiksi
sairaudet ja lGdkitys voivat heikent&ad
ruokahalua.”

Pienilla aterioilla potkua péivaéan

On my®s jarkevad, eftd ikdihminen syd saénnéllisesti — mielellaan
noin kolmen tunnin vélein - sillé jos ruokahalu on kehnonpuoleinen,
on helpompaa sydda useita pienia aterioita paivan aikana kuin muu-
tama suuri. Jos koko ateria ei milléén mene alas, kannattaa aterialta
sydda ainakin proteiinia sisaltava osa ja ruoan kanssa on hyva juoda
lasillinen maitoa tai piimaa.

Valion Food Service -asiakaskouluttaja Jaana Tolonen muistuttaa,
efta proteiinia pitdisi [6ytyd aterian jokaisesta osasta: “Jos padruoka
ei jostain syystd maistu, niin jalkiruoasta saa myds niita tarkeita pro-
teiineja.”

Keso ja Tolonen myds huomauttavat, ettd pdivan mittaan on hy-
va nauttia valipaloja. Proteiinipitoisia valipaloja tulisi olla aina saa-
tavilla, myds yéaikaan. Asiantuntijakaksikon mukaan hyvié vélipalo-
ja ovat esimerkiksi juustovoileivat, jogurtit, viilit, rahkat ja vanukkaat.
Sellaisenaan syodtavat vélipalat eivat vaadi valmistusta, ja niitd on

helppo varata jaékaappiin reilumpikin satsi.

Nestettd kehoon

Ikéihmiselléd myds herkdsti unohtuu riittévé juominen, sillé janontunne
heikkenee ikaantyessa. Riittdva nesteensaanti on siis must: sopiva nes-
teen maard on 5-8 lasillista paivassa. Juominen on kriittinen tekijg,
sillé ikaantyneelld on kehossaan véhemman nestettd, jolloin nesteva-
jaus on vakavampi tila kuin nuorilla - ja voi johtaa jopa verenpai-
neen laskuun sekd kaatumiseen.

Jotta pdivittdinen nesteen tarve tulisi taytetyksi, on hyvéa opetella
juomaan lasillinen vettd tai muuta nestetta esimerkiksi laakkeiden oton
yhteydessa.

"Ruokajuomana kannattaa suosia maitoa tai piimad”, toteaa
Keso. Maitoa ja hapanmaitotuotteita on hyva nauttia puolisen litraa
paivittdin. Kahvia ja teetd voi nauttia, mutta aterioiden — tai edes vali-
palojen — korvaajaksi niistd ei ole.

Erilaiset juomat toimivat myds hyvané ravintoaineiden ja energian

AMMATTILAISEN VALINTA

\
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JALAS" 1112 IRIS

www.ejendals.com
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Vinkkeja ikddntyneiden ruuanlaittoon:

— Keitd puurot maitoon.

— Lisad valmiin puuron lisukkeeksi raejuustoa tai jogurttia.

— Suosi ruokajuomana maitoa tai piim&a.

— Juusto sopii hyvin leivdlle, salaattiin, laatikkoruokaan tai
jalkiruoaksi.

— Nauti rahke- tai jogurttipohjaisia valipaloja tai
jalkiruokia.

— Laita muutama ruokalusikallinen maitorahkaa tai
maustettua rahkaa marjakeiton tai kiisselin silmaksi.

— Piiméstd saa maistuvia vélipalajuomia marjojen tai

marjakeittojen kanssa.

|Ghteend, Keso muistuttaa. Janojuomaksi voi veden lisdksi valita ener-
giaa ja ravintoaineita sisdltavid juomia, kuten vaikkapa tdysmehuja
tai sokeroituja mehukeittoja tai pirtelita.

“Konstit on monet, mutta tarkeintd on varmistaa riittdva energian-
saanti. Muuten edessd on pian tilanne, jossa elimistd alkaa hajottaa

lihaksia energiantarpeessaan.”

Vanhan hyvén ajan herkut?

Keson mukaan ikaantyneet arvostavat “vanhoja tuttuja hyvia maku-
ja”, joten kulinaariset aikamatkat esimerkiksi mummojen ja pappojen
lapsuuteen tai nuoruuteen voivat herételld ruokahalua tuntuvastikin.
Erilaisilla perinneruvuilla voi olla kova menekki, Keso tietaa.

"Sokeria ja suolaa saa kayttaa vahén vapaammin, mutta pures-
keltavuuteen on syytd kiinnittad huomiota, jotta ikdihmisen sydminen
ei ala kayda tydsta.”

Valion asiantuntijoiden mukaan yli 70-vuotiaiden ruokavaliossa tu-
lee korostua yksiléllisyys omien tarpeiden mukaan. Pienemmissd ruo-
ka-annoksissa tulee olla laadukkaat ja ravintoainepitoiset raaka-ai-
neet sekd sopivasti energiaa - ja jotta lihaskunto sailyy hyvana, on

tarkedd liikkua ja sydda riittavasti proteiineja.
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Proteiini on vastaus moneen ongelmaan, Keso uskoo.

"Kun kolmekymppisend ihmisen lihasmassa on suurimmillaan, niin
50-vuotias on lihasmassasta kadottanut jo 10 prosenttia. Siitd eteen-
pain lihasmassasta lghtee prosenttiyksikon verran joka vuosi”, Ke-
so taustoittaa. Téma tarkoittaa, ettd jo nelikymppisen kannattaa sys-
da sopivasti lihaa, kalaa, kanaa, munaa ja maitotuotteita — proteii-
nin |&hteitd.

Alé tankkaa sekundaa

Kunnosta ja toimintakyvystd riippuen ikdantyva tarvitsee proteiinia
1,0-2,0 grammaa painokiloa kohti p&ivassa. Esimerkiksi 75-kiloisen
proteiinintarve vaihtelee 75-150 gramman valilla.

Mutta, mutta: proteiineissa on eroa eikd kannata tankata kak-
koslaatua. Uuden proteiinin laadun arviointimenetelmén (DIAAS) pe-
rusteella maitoproteiini on laadultaan paras proteiininlahde.

Maitoproteiini nimittdin sisaltad runsaasti kaikkia valtamattomia
aminohappoja, jotka puolestaan imeytyvét tehokkaasti. WHO/FAO
valmistelee parhaillaan uuden DIAAS-menetelman kayttésén ottoa.

"Puolet tarvittavasta proteiinista saa aika katevasti maitotuotteis-

ta”, Keso toteaa.



Mutta sachan proteiinia my&s kasvikunnan antimista? Eivéatkd esi-
merkiksi viljo- ja palkokasvit seké pahkingt ehkdise myds tehokkaas-
ti proteiinivajefta? — Keso vastaa, ettd kaikkia aminohappoja ei ole
helppoa saada vain télta puolelta napostelemalla — miké tekee esi-
merkiksi kasvissydjan proteiininsaannin turvaamisesta hitusen haasta-

vampaa.

”Painon putoaminen on
aina hélyttava merkki,
johon tulee reagoida heti.”

Proteiinikérjellad kaupan hyllylle

Valio on viime ainoina ollut valppaana proteiiniasian suhteen. En-
simmdaiset Valio PROfeel® proteiinivalipalat (proteiinijuoma, proteiini-
jogurtit, proteiinirahka) tulivat markkinoille toukokuussa 2012. Jo ai-
kaisemmin Valiolla on ollut tuotteita terveyskarjella, kuten koko Valio
Plus™ tuoteperhe.

"Ensimmdinen tuote silla puolella oli Valio Plus™ rasvaton mai-
to, joka tuotiin markkinoille syyskuussa 2010”, Keso kertaa. Plussan
mydtd tulee lisGtujaus niin proteiinia, D-vitamiinia kuin kalsiumiakin.

Uusien tuotteiden lanseerauksen mydtd Valio on ollut likkeella
myds valistusrintamalla. Jaana Tolonen foteaa, ettd esimerkiksi suur-
keittidihin ei tarvitse |&hted kertomaan, eftd proteiini on tarkedd — sen

tietavat kylla kaikki alan ammattilaiset.

Miksi proteiinia tarvitaan?
idn mydta proteiinin hyvaksikayttd elimistdssa
heikkenee ja energian saanti vihenee
ikdihmisten ravitsemussuositukset 2010: 20 E % tai
1-2 g/kg/vrk kunnon ja terveyden mukaan
proteiini auttaa yllapitémadn lihaskudosta ja véhentad

tulehdusriskic

proteiini edesauttaa hyvaa likunta- ja foimintakykyd;

kaatumis- ja murtumisvaara pienenee

proteiinia tasaisesti paivan aikana vahentad
lihaskatoa: 25-30 g/ateria

heraproteiinilisd (20 g/pvd) yhdessa kuntouttavan
liikunnan kanssa yllapitad ikaihmisten painoag,

lihasmassaa ja toimintakykya

.
Salicon suurpakkaukset
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linjamme suo sinulle
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“Asia on silti niin tarked, etta uusien tuotteiden mydta on hyva

taas herdtelld ihmisic ottamaan proteiini aktiivisesti huomioon esimer-
kiksi ruokalistoja ja reseptiikkaa suunniteltaessa”, Tolonen pohtii. Ha-
nen mukaansa esimerkiksi palvelutaloihin on
vasymatta vietdva viestic proteiinin tarkey-
destd, silla sieltd l6ytyvat ne kadet, jotka te-
kevat ruoan ja annostelevat sen — ja farvit-
taessa syottavat.

"Palvelutaloilla on suuri vastuu sen suh-

teen, mita he tarjoavat.”

Omaiset mukaan yhteiseen rintamaan

Kotona asuvat vanhukset taas tulisi tavoittaa muilla keinoin. Keson
mukaan omaisten huolenpito on tassa(kin) tarkead: “Omaiset voivat
ehké& parhaiten varmistaa, eftd ruokavalio ja ruokailutottumukset ovat
kunnossa, ei vain proteiinin suhteen, vaan kaikin puolin.”

Naiset myds muistuttavat, ettd ruokahaluun on mahdollista vaikut-
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"Pyolet tarvittavasta
proteiinista saa aika
katevasti maitotuotteista.”

taa ihan kotikonstein. Yleensd fyysinen aktiivisuus parantaa ruokaha-
lua, ja myds ikaantyneen on hyva liikkua oman kunnon mukaan. Jo
pienikin puuhailu kotioloissa tai verkkainen voimistelu voi herételld
ruokahalua ja liikkuminen auttaa myds vat-
san foiminnassa.

Jos saa sallii, my&s ulkoilu on hyvéksi
ruokahalulle. Raikas ilma tunnetusti lisaa ruo-
kahalua seka vahvistaa lihaksia - ja tietysti
ulkoilma piristaé myds mielta.

Kaikenlaisessa valistuksessa ja tiedotta-
misessa Keso ja Tolonen haluaisivat kuiten-
kin valttaa sen, etté sormi pystyssd saarnataan ja syyllistetdén. Pa-
rempi |Ghestymistapa on puhua mahdollisuuksista ja vaihtoehdoista,
he uskovat.

"Ravitsemusasioiden tarkeyttd vanhusten hyvinvoinnissa ei voi lii-
kaa korostaa, mutta viestia voi viedd eteenpdin myds rakentavalla ja

ihmislgheisella tavalla.”
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Laktoositon, gluteeniton
100 annosta a 100 g

5,300 kg Valio Eila® Laktoositon maitojuomaa 3 %
0,800 kg munaa

0,130 kg perunajauhoja

1,400 kg sokeria

0,045 kg vaniljasokeria

0,020 kg kardemummaa

0,030 kg espresso-pikakahvijauhetta

1,500 kg Valio turkkilaista jogurttia laktoositon

Tarjoiluun
1,000 kg Valio vaahtoutuva vaniljakastike 9 % laktoositon

Tummaa siirappia tai ruokosokerisiirappia

Mittaa pataan tai kattilaan maito, munat, perunajavho jo mausteet.
Sekoita hyvin ja kuumenna kunnes seos sakenee.

Jaahdyta ja lisaa jogurtti. Annostele tarjoiluastioihin.

Anna rakenteen ja makujen tekeytyd kylmassa mielellacn yon yli.
Vaahdota vaniljokastike ja annostele kahvivanukkaiden pinnalle.

Viimeistele pinta viela halutessasi siirapilla.

Laske kerttiosi
henkildtarve
helposti

Ja nopeastl!
Ratkaisu on

laajoihin

tydntutkimuksiin
perustuva
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-ohjelma.

Olemme mukana
Ateria 2013 -messuilla
5.11.2013.
Sijainti: standi G 9,
Wanha Satama,
Pikku Satamakatu 3-5,
Helsinki.
Tervetuloa!

Lisatietoja:
Clean Basic Oy
Humalistonkatu 2 C 17
00250 Helsinki
Puh. 040 725 0960
tai 050 308 9830
www.cleanbasic.fi

www.cleanbasic.fi
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MAKUKEIDAS KESKELLA TYOPAIVAA?

HENKILOSTORAVINTOLOISSA ON KUNNIANHIMOA
KASVAA TAYSIMITTAISIKSI ELAMYSTUOTTAJIKS

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN KUVAT: SODEXO OY

HenkilssiGravintolat eivét aina herdtd suuria intohimoja, multa foisaalia ne tuovat arkeen
sifd fasaisuutta ja luotettavuutta, jofa kaikki ihmiset tarvitsevat. Aterian — yleensa siis
lounaan — kuuluu olla paivasaikaan kevyt ja ravintoarvojen kohdallaan. lounasaterian
pildisi kaffaa noin kolmannes paivan energian- ja ravintoaineiden farpeesta. Mutta mika
on henkiléstéravintolan nykytila = ja paljonko toimialalta I6ytyy potentiaalia kasvuun?
T —

-




ON OLEMASSA jonkinlainen konsensus siitd, ettd ateriaan kuuluvat

peruselementit, eli proteiiniliséke, energialisake (peruna, riisi, pasta),

salaatit, leivat ja juomat (maito, vesi). Padruo-
ka voi olla esimerkiksi kaalilaatikkoa, jauhe-
maksapihvejd, makkara-stroganovia

— miksei lohtakin.

Hyvan henkildstéravintolan tunnistaa mais-
tuvista vaihtoehdoista: tiskilta 16ytyy “aijaruo-
kaa”, ruokaa naisten makuun ja tietysti kasvis-
vaihtoehto. Eksoottisia makuja kdy henkilésto-
ravintolassa vierailulla, mutta harvoin ne var-
sinaisesti jadvat asumaan.

Jenni Lampisen tekemdn haastattelututkimuksen mukaan henkilds-
téravintoloissa tydskentelevat ammattilaiset katsovat, etté hyvan ate-
rian tulee ennen kaikkea olla kokonaisuutena tasapainoinen ateria,
jonka laatu pysyy koko ajan samana. Hyvét raaka-aineet ovat téssa
suuressa roolissa. Aina pyritaan siihen, ettd ateria on jollekin asiak-

kaalle ihanneateria, paras mahdollinen ateria.
Lautanen makuuni

Lampisen mukaan henkildstoravintoloissa suhtaudutaan ruuanlaittoon

kunnianhimoisesti: aterian tulee olla eldmys ja makunautinto asiak-
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”Koko asiakaskunta tulisi
ottaa huomioon ja tarjota
kaikille jotakin.”

kaalle sekd juuri hanta varten valmistettu. Koko asiakaskunta tulisi of-
taa huomioon ja tarjota kaikille jotakin.

Tutkimukseen haastatellut ammattilaiset
valmistaisivat mieluiten kokonaisia aterioita,
johon kuuluu padruoka, salaatti, leivat, juo-
mat, lisukkeet seka mahdollisesti jalkiruoka.
Padruokina mainittiin hyvin tavallisia ruokia,
esimerkiksi kala- ja broileriruoat, uunilohi ja
burgundin harka. Lisukkeiksi laitettaisiin riisid,
kermaperunaa tai ldmpimid vihanneksia.

Visuaaliseen puoleen halutaan myés pa-
nostaa. Kun kysyttiin, miltd ruoan tulisi asiakkaalle nayttad, haastatel-
tavat mainitsivat valmistamansa ihanneannoksen olevan houkutteleva,
selked, kaunis, yksinkertainen ja varikas. Samalla raaka-aineiden toi-

vottiin olevan selkedsti sektoreittain aseteltu.

Kokin inhokkilista

Lampisen haastattelututkimus paljastaa mys, millaista ruokaa asiak-
kaille ei haluta tarjota. Huono laatu ei ole hyvéksyttavaa ja ruoka ei
mydskadn saa olla liian mausteinen, suolainen tai energiapitoinen
(mm. rasvaista sianlihaa). Valmistustavoista rasvakeittéminen on eni-

ten pannassa, mutta kaikilla on omat “inhokkinsa” - erds kokki ei
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valmistaisi ihanneateriaksi wokkeja, koska siind ainekset eivat ole
selkedsti sektoreittain.

Tutkimuksen mukaan keittidissa tehd@én makumatkoja maailmal-
le varsin hyvilla mielin. Teemana voi olla vaikkapa intialainen tai kii-
nalainen fai sitten teema voi liittyd ruuan koostumukseen: esimerkiksi
keittoviikkoja on toteutettu monessa paikkaa. Haastateltavat kokevat
tekevansa hyvanmakuista ruokaa joka péiva ja joka aterialle, mut-
ta ihan kaikkia asiakkaita ei voi joka kerralla miellyttaa. Lahes kaikki
haastatellut totesivat, ettd millaista ruokaa ei itse syd mielellaan, sita

ei halua tehda mydskaan muille.

”Seké esimiesten etta kokkien
mielesta kokin ammattitaidolla ja
motivaatiolla on suuri merkitys hyvén
ruoan valmistusprosessissa.”

Esimiehet: tasalaatua, kiitos!
Tutkimuksessa pureudutaan myds esimiesten nékemyksiin aihepiiriin
liittyen. Ketaan ei yllata tieto, ettc esimiehet vaativat parasta mahdol-
lista ruokaa péytaan. Myés hygienian tarkeyttd painotetaan: vaadi-
taan salmonellatodistukset ja hansikkaiden kayttéa. Raaka-aineita ja
ruokia tulee kohdella oikein ja ruoan tekeminen jaksottaa fiksusti.

Esimiehet myds katsovat, ettd tiettyjc sadntdja, suosituksia ja
reseptiikkaa tulee kaikkien pystyd noudattamaan. Tasalaatuisuuteen
tulee paastd, riippumatta siitd kuka on kauhan varressa milloinkin.

Sekd esimiesten ettc kokkien mielestd kokin ammattitaidolla ja
motivaatiolla on suuri merkitys hyvén ruoan valmistusprosessissa siing
missa kaytettavilla raaka-aineillakin. Huolellisuutta pitad noudattaa ja
koneita osata kayttad — hienosti varustellusta keittista ei ole iloa, jos
laitekanta saa kokin ymmdilleen.

Kokkien ajatusmaailmassa painottui lisksi kaksi tarkead asiaa:

maustaminen ja maistaminen.

Kiirettd karkuun?
Sodexo Oy:n markkinointi- ja viestintapadllikkd Tia Harkénen toteaa,
ettd asiakkaat hakevat elémyksellisyytta myds henkilstéravintolasta.
“Kuluttajat vaativat yhd enemman myds henkildstoravintoloilta.
Ruualta ja tunnelmalta odotetaan hetken irtiottoa kiireestd. Nautinto
yhdistyy toimivuuteen”, Hérkénen linjaa. Hénen mukaansa eléamyksel-
lisyys ndkyy ensisijaisesti ruvassa, jonka oletetaan olevan autenttisia
makuja ja monimuotoista reseptiikkaa: olipa se sitten suomalaista ko-
tiruokaa tai makuja maailmalta, ruoka téhtad vaikutuksen tekemiseen.
Harkdsen mukaan on turha endd puhua tyémaaruokalasta tai
edes henkildstoruokalasta, kun voi puhua vain hyvésta ruuasta.
Sodexon viimeisin valttikortti tllé saralla on uusi henkilsstdravintoloil-
le tarkoitettu palvelukokonaisuus Moment'to, joka lanseerattiin Suo-

messa syyskuussa. Kokonaisuutta pilotoitiin Sodexon péadkonttorilla
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Pitajamaelld touko-kesdkuussa ja palaute oli erittdin rohkaiseva, Har-

kénen kertoo.

“Moment'to vastaa sekd kuluttajan yksildllisiin toiveisiin ruuan
laadun ja maun suhteen ettd nopeaan ja hektiseen elamantyyliin.
Moment'to ruokatarjooma on konstailematonta ja sisaltaé omassa
keittidossa valmistettuja kotoisia tuotteita kuten jauhelihapihveja ja ka-
lamurekepihvejd, mutta ruokalistalta 16ytyy myds kansainvalisia vaih-

toehtoja moneen makuun”, Harkénen kuvailee.

Kaikki irti hetkestd
Tilan ja tunnelman osalta Moment'to-ravintoloiden sisustus tukeutuu ur-
baaniin elémantyyliin, jota maustetaan pienilla pehmentavilla yksityis-
kohdilla. Sisustusideat ovat joustavia ja helposti toteutettavia.
" Asiakkaan toiveet huomioidaan alusta asti, kun aletaan miettic
ravintolan varimaailmaa ja kuvamaailmaa”, lupaa Harkanen.
Sodexo kerad jatkuvasti tietoa hyvinvointiin ja ajankayttosn liitty-
vistd trendeistd ja muista keskeisistd ajan merkeistd. Moment'ton né&-
kékulmasta korostuvat erityisesti “Value Hunting” eli vastinetta rahalle,
“life in the Fast Lane” — kiireinen elamantyyli sekd “Mind and Body

You” eli kokonaisvaltainen hyvinvointi.
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Suomessa Moment'to -ravintoloita on foteutettu nyt seitsemaan
kohteeseen ja se tullaan viemdan noin 30 toimipaikkaan vuoden
2014 syksyyn mennessa. Palvelukokonaisuus on kansainvdlinen ja
Pohjoismaissa se otetaan kayttéon vahvassa yhteistydssa Norjan,
Tanskan ja Ruotsin kanssa, joissa on tand syksynd avautumassa kaik-

kiaan viisi ravintolaa.

"Elamyksellisyydesta on
turha puhua ilman osaavaa ja

asiakaspalvelevaa henkilostod.”

Aistit auki

Tia Harkdénen huomauttaa, ettd elamyksellisyytta haetaan nykydan
vahvasti myds ympdristdsta: ravintolasta pitad 18ytya erilaisia tilo-
ja ja tunnelmia. Tyylin taytyy olla selked, mutta aisteja heratteleva.
Moment'tossa nditd tarjoavat muun muassa vahvat vérit ja printtisei-
nat sekd tekstiilien vaihtelevat kuosit, mutta samaan aikaan myés ur-
baani ja pelkistetty tyyli ja selkedt toiminnot.

Hetki henkildstoravintolassa on myds muuta kuin vain aikataulutet-
tu lounas. Moment'ton tapauksessa tama tarkoittaa esimerkiksi vaihte-
levia aamiaisia, joita voi nauttia yhdessa kollegoiden kanssa.

"Enga ei linnoittauduta pelkéstaan neukkareihin ja kokoushuonei-
siin, vaan tydryhmé voi palaveerata henkiléstéravintolan sohvaryh-

mdn adreen kerddntyneend ja nauttia samalla vaihtelevan aamiais-

arjonnan”, Harkonen maalailee. Moment’tossa on tarjolla esimerkik-
tarj ", Hark lailee. M t't tarjoll kik
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Ammattikeittio on haastava tyoymparisto.

Kiireen lisaksi keittion korkea lampdtila ja ruoanvalmistuksessa
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si englantilainen, ranskalainen ja amerikkalainen aamiainen vuoro-
viikoin, munakasta sekd tietenkin perinteinen puuro, joka on yleensd

luvomua.

Funktiota unohtamatta

Harkdsen mukaan elamyksellisyys on Moment'ton nakdkulmasta ai-
na myds foimivuutta. Palvelukokonaisuuteen kuuluu vahvasti vélipalat
ja "Simply to go” eli mukaan ostamisen helppous (voileivat, jugurtit/
smoothiet, hedelmat, kahvi jne).

Take away -tuotteissa on huomioitu sellainenkin seikka, ettd aamu-
paivalla tarjonta painottuu taytettyihin sémpyléihin ja jogurtteihin, kun
taas iltapdivalla valikoimasta [6ytyy muun muassa ruokaisia salaatte-
ja, suolaisia piiraita ja pientd makeaa kahvin kanssa nautittavaksi.

Harkssen mukaan elamyksellisyydestd on turha puhua ilman
osaavaa ja asiakaspalvelevaa henkildstoa: “Asiakas pitad huomioida
ystavallisyydelld jo ammattitaidolla. Hanelle pitaa osata suositella tar-

jolla olevia tuotteita ja palveluita sekd kuunnella mahdollisia toiveita.”

Sodexolla on vuosittain yli 500 rekrytointia, joista hieman alle
puolet henkildstoravintoloihin. Ruokapalveluihin liittyvissa koulutuksis-
sa on vuosittain noin 450 osallistujaa, sekd uusia sodexolaisia ettd

pidempadn talossa tydskennelleita. m

LisGlukemista: Jenni Lampinen: Henkiléstéravintolan henkiléstén
puhetta hyvastd ruoasta. Haastattelututkimus.
Mikkelin ammattikorkeakoulu 2010.
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MONIKULTTUURINEN KEITTIOTIIMI
VALMISTUU AMMATTIIN ESPOOSSA

TEKSTI JA KUVA: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Omnian o/kuisopisfo jarjestda myos maohanmuuﬁa////e tarkoitettua ravintola-alan ammattikoulutusta.

Opetuskielenc on suomi, jonka osaaminen kuuluu pédsyvaatimuksiin. Monikulttuurisella

kokkiopiskelijatiimillé riittaé intoa ja oikeaa asennefta. Pacosa kevadlla valmistuneista edellisen kurssin

opiskelijoista on jo IBytdnyt vakituista tyétd alalta.

Kaivomestarin koulun ja historialli-
sen tuomiokirkon naapurissa 14 hengen aikuisopiskelijaryhma
on pian suorittanut puolet Omnian kaksivuotisesta kokkikoulu-
tuksesta.

Tulevat keittiGammattilaiset ovat alun perin saapuneet Suo-

meen 11:std eri maasta. He ovat kotoisin Sri Lankasta, Turkis-

ta, Angolasta, ltaliasta, Venajalta, Thaimaasta, Virosta, Filippii-

neiltd, Burmasta, Ghanasta ja Kiinasta.

"Ensimmdinen maahanmuuttaijille tarkoitettu kokkikoulutus
alkoi Omniassa vuonna 2008. Nyt on opiskelemassa kolmas
ryhmd, joka suorittaa koko kaksivuotisen kokkitutkinnon suo-
meksi. Kurssi aloitti tammikuussa 2013, ja opiskelijat valmistu-
vat jouluksi 2014, kertoo kouluttaja Liisa Tahkdla Omnian ai-
kuisopistosta.

Seuraavakin ryhmé on juuri aloittanut kokkiopinnot. Uusin
kurssi alkoi jo hieman etuajassa, syyskuussa 2013. “Koska ky-
se on aikuiskoulutuksesta, koulutuksen voi periaatteessa suorit-
taa nopeamminkin kuin kahdessa vuodessa. Erdskin opiskeli-
ja valmistui vuodessa ja tydskentelee nyt ravintola Vespan kok-
kina.”

Yksi osa koulutusta on, ettd monikansallinen kokkiopiskeli-
jatiimi toimii teoriaopintojen ohella alan 3issa henkildstéravin-
tola Breikin suurkeittidssa. “Siella kay pdivittdin noin 140 asia-

kasta, muun muassa Omnian henkiléstéda”, Tahkéald mainitsee.

Kokkikoulutukseen hakeudutaan tayttamalla sahksinen haku-
lomake Omnian aikuisopiston nettisivuilla. Kyseessa on hotel-
li-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto, joka on suunnattu
machanmuuttajille.

"Padsyvaatimuksena on, ettd opiskelemaan tulevien on

osattava lukea ja kirjoittaa suomen kieltd. Aluksi pidetaan kieli-

koe, jossa hakijoiden kielitaito testataan. Usein my&s TE-toimis-
to on ohjannut ihmisia hakeutumaan tahan koulutukseen”, ker-
too toinen kouluttaja Kirsti Sakki.

Padosin opiskelijat ovat tulleet Suomeen véhintaan pari

vuotta ennen kurssin alkua ja heillé on jo takanaan noin 1-3
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vuoden suomen kielen opinnot. Valinnassa painaa myds se, kuinka

kiinnostuneita hakijat ovat kokin ammatista.
"Hakijalla on oltava hyvé terveys, jof-

ta han voi tehdé tysta ravintola-alalla. Kut-

summe hakijat aluksi tutustumaan henkilésts-

ravintolan tyévuoroon yhden péivén ajaksi.

Samaan aikaan naitd ‘koulutukseen tutustu-

jia’ voi olla 2-3 kerrallaan. Nain hakijat saa-

vat heti alkuun oikean késityksen siita millais-
ta tyd tulee olemaan, milloin tulee asiakkaita,

milloin péivé pddttyy ja niin edelleen.”

Edellinen monikansallinen kokkiryhma valmistui touko-kesckuun vaih-
teessa 2013. Ja ainakin puolet kurssilaisista

on jo vakituisessa kokin tydssa.

”Valinnassa painaa myés "Kaikilla oli kesétydpaikka, ja nyt siis var-
se, kuinka kiinnostuneita sin monet ovat saaneet omalta alaltaan vaki-
hakijat ovat kokin tuista ansiotydtd. Myds tydnantajat ovat olleet
ammatista.” tyytyvdisid@. Siihen vaikuttaa osaksi ammat-

titaitoisuus, mutta my&s opiskelijoiden oma
persoona — he ovat aina aurinkoisella padallg,

sGasta riippumatta”, Kirsti Sakki arvioi.

Kouluttajien mukaan opiskelijat ovat hyvin motivoituneita. “Suo- Han muistuttaa, eftd kurssi on suunniteltu nimenomaan aikuisopis-
messa on vaikea tydllistyd ilman koulutusta. Tavoitteena jokaisella kelijoille. Opiskelijoiden keski-ika on noin 30 vuotta. Joillakin on jo
opiskelijalla on tydllistya alalle kokopaivaisesti”, Tahkala sanoo. kokemusta ravintola-alalla toimimisesta, mutta ei lgheskadn kaikilla.
i, " yPpoRwT v
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“Kun kaikki ovat jo asuneet omassa taloudessaan, heille on ehtinyt
muodostua jonkinlainen késitys ruoanlaitosta ja esimerkiksi ruokatar-
vikkeiden oikeasta sdilytyksestd.”

Ammatin vaihtajiakin on joukossa: “Olen
aiemmin ollut Firenzessa t6issd ystavani pi-
tamdssd ravintolassa. Sitd ennen olin t3is-
sa poliisina ja turvamiehend”, kokkiopiskelija
Cesare Macri toteaa.

Kurssilla tehdédn padosin suomalaista ja
muuta lansimaista ruokaa.

"Henkildstéravintolassa on kuitenkin ajoit-
tain valmistettu myds opiskelijoiden alkuperdmaiden ruokalajeja, suur-
keittion mittakaavassa. Naissa tapauksissa opiskelijat ovat tehneet re-

septit itse”, Sakki tarkentaa.

Mielekdsté koulutusta

Oppimateriaalina ovat kirjalliset ohjeet ja oma oppikirja. “Opiskelijat
ostavat tydvaatteensa itse, samoin kengét ja oppimateriaalit. Perus-
kustannukset ovat yhteensa noin 300 euroa. Kurssi voidaan rahoittaa
eri tavoin. Osa opiskelijoista maksaa kurssin itse, mutta maksajana

voi olla my&s ELY-keskus, KELA tai vakuutusyhtis”, Tahkéla kertoo.
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”Koulutus on mielekasté ja
ravintola-alalla tyéllistyy
hyvin.”

Kurssilla tehdaan paivittdin noin 6,5-7 tuntia toita keittidssa. “Vii-
me pdiving on tehty kalaruokaa, joten tydpaivat ovat olleet pitkia — ei-
k& taalla ole juuri muita taukoja kuin ruokatauko.” Teoriapdivét ovat
hieman lyhempid, mutta silloin opiskelijoille an-
netaan efdtehtavid.

"Pitkat paivat kylla vésyttavat — mutta on-
han aviomiehenikin tdissa”, Turkista Suomeen
tullut kokkiopiskelija Aylin Sahin toteaa sujuval-
la eteldespoolaisella korostuksella. Hénellé on
osittain suomalaiset sukujuuret, mutta kieltd han
alkoi opiskella vasta Suomeen muutettuaan.

Tulevista urasuunnitelmistaan Sahin ei ole vield aivan varma. “Kos-
kaan ei tiedd, mitad huomenna tapahtuu. Eihdn opiskelu helppoa ole,
mutta on mentdva eteenpdin. Nyt osaan toimia keittidssé ammattimai-
sesti, ja talla kurssilla olemme jo ik&dn kuin t6issé. Opin tdssé uuden
uran.”

Tahkalan mukaan maahanmuuttajien kokkikoulutukselle on selvés-
i tarvetta. “Koulutus on mielekdstd, ja ravintola-alalla tysllistyy hy-
vin”, han pohtii. My&s opiskelijoilla on hyvié kokemuksia: “Koulu-
tus on vastannut ennakko-odotuksiani ravintola-alasta oikein hyvin”,

srilankalainen Razsa Pooranaanantasivam tiivistad. m
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Rahkarattana

1,300 kg Valio vaahtoutuva vaniljakastike 9 %laktoositon
2,700 kg Valio maitorahkaa laktoositon

1,000 kg Valio mustikkakeittoa

0,130kg sokeria

0,025kg vaniljasokeria

Ruismuru

0,400 kg Valio Eila® Laktoositon voita
0,200 kg sokeria

0,360 kg ruisjauhoja

0,006 kg kardemummaa

Annoksen pohjalle
2,000kg Valio mustikkakeittoa

Vaahdota vaniljakastike kuohkeaksi vaahdoksi. Lisda sekoittaen
rahka, mustikkakeitto ja mausteet.

Valmista ruismuru. Sulata voi ja sekoita siihen kuivat aineet seka
mausteet. Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle GN-pellille. Kyp- “i) / o .
senna 175 asteessa noin 15 min. Anna jashtya ja murenna ruispoh- - 4224 Valio maitorahka 5 kg laktoositon
japieniksi esim. veitsella. L 17 Valio maitorahka sopii hyvin erilaisiin jalkiruo-
Kokoa annokset kerroksittain seuraavasti: mustikkakeittoa poh- . . 2 s ; kiin, leivontaan, juomiin, kylmiin kastikkeisiin
jalle (n. 20 g/annos), mustikkarahkaa (n. 50 g/annos) ja ruismurua 1 ; . 1
pinnalle (n.10 g/annos)

(100 annosta, a 80 g)

tahnoihin ja taytteisiin.



HUOLTO ON
T INTARKEAA
SUURTALOUS-
KEITTIOISSA

TEKSTI JA KUVAT: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Huollon laiminlyénti suurkeitticissé voi johtaa
hormipaloihin tai viemérien tukkeutumiseen. Toisaalta
keittion pinnoille voi helposti kertya bakteereja ja muita
taudinaiheutiajia, jofen sekd laiffeistojen eftd poytd- ja
lattiapintojen on oltava helposti puhdistettavissa. Karstan
ja rasvan kertymisté viemareihin ja rasvahormeihin
voidaan oikealla tekniikalla ehkdistd ennalta.

SUURTALOUSKEITTIOISSA TARVITAAN toimivaa, tehokasta ja
hygieenista vedenpoistoa. Niin tydturvallisuus- kuin hygieniasyidenkin
takia likavesi on saatava nopeasti pois lattioilta.

“Linjakuivatusjcriestelmilléd saadaan keittiéén tehokas vedenpois-
to. Tallaiset jarjestelmat parantavat hygieniaa ja ovat kayttajaystaval-
lisia”, myyntipadllikkd Anssi Mustonen ACO-Nordic Oy:sta vakuut-
taa.

Mustosen mukaan ACO valmistaa ja markkinoi kokonaisia veden-
poistojarjestelmia ainoana valmistajana Euroopassa. “Suurkeittisil- ™
le toimitamme esimerkiksi lattiakaivoja ja -altaita. Suunnittelemme jon-

kin verran keittididen jarjestelmia, mutta emme asenna niita itse”, ker-

too Mustonen.
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Suurtalouskeittién lattiakaivot ovat
tyypillisesti ruostumatonta feréstd.
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”Karstan ja rasvan

kertymista viemareihin ja
rasvahormeihin voidaan
oikealla tekniikalla ehkadista
ennalta.”

limanvaihtokanavia nuohotaan muun muassa pyérivien harjojen avulla.



Me autamme
luomaan tilan,
jonne asiakkaasi
haluaa palata yha
uudelleen!

Tilatoteutukset |
kalusteratkaisut
ravintoloihin,
myymalsoinin seka
muihin julkisiin
tiloihin.

Puh. 029 005 1111

metrbiski

info@metritiski.com www.metritiski.com

sellaisia ollenkaan”, epdilee Mustonen. “Periaate on, ettd rasva, ljy

Tyypillisesti suurtalouskeittiissa kaytettavien lattia-altaiden ritilat ovat ja hiekka pitaa erotella jatevesista ennen kuin se paatyy kunnallistek-
aina sahkakiillotettuja. niikan viemariin.”

"Silloin ritildiden hygieniataso pysyy hyvéng. My&skadn kayttstur- Rasvanerottimia valmistetaan sekd ulko- ettd sisdasennuksiin. “Hei-
vallisuudesta ei tingita. Kun kaivoissa on ir- ndkuun 1. paivasta 2013 lahtien kaytetta-
rofettavat vesilukot, vesi ei jG& seisomaan vien rasvaneroftimien on oltava maardys-
kaivon runkoon. Sekin on hygienian kannal- “Monilla ammattikeittioilla ten mukaan CE-hyvéksyttyja. Valitettavasti
ta erittdin tarkead”, sanoo Mustonen. rasvanpoisto- ia tamakaan asia ei kiinnosta nakéjaan viran-

Hanen mukaansa suurkeittididen rasva- kasittelyjarjestelmat ovat omaisia riittavasti. Markkinoilla on kaiken-
viemdreissd tarvitaan foimivia rasvanerot- puutteellisia.” laista tarjolla, ja laittomia ja puutteellisia
timia, jofta ei enda tapahtuisi sellaisia va- jarjestelmia asennetaan koko ajan”, Musto-
hinkoja kuin Helsingin Asema-aukiolla pari nen harmittelee.
vuotta sitten. Silloin viemériin oli kertynyt niin paljon rasvaa, eftd jdte- "Yleens& rasvanerotin asennetaan ns. rasvaviemérin padhdn, mis-
vedet tulvivat viemaristd kadulle. Sotkun siivoaminen kesti kauan. ta kasitelty jatevesi jatkaa kulkuaan kunnallisiin runkoviemareihin.

Toimimattomat rasvanerottimet aiheuttavat paljon ongelmia myss Eroftimessa rasva nousee pintaan ja sakka laskeutuu pohjaan, ja va-
kuntien vedenpuhdistamoilla. “Monilla ammattikeittisilla rasvanpoisto- liin jaévéa vesikerros voidaan tyhjent&d viemériin”, Mustonen selos-
ja kasittelyjarjestelmat ovat puutteellisia. Kaikilla pienemmilla ei ole taa.
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Suurtalouskeittién rasvanerottimet ja prosessisdiliét voidaan sijoittaa esimerkiksi
kellaritilaan. Sailiét tyhjennetéén tankkiautoilla.

Kun viemdrijariestelman osat — kaivot ja viemarit — ovat terdstd,
ne voidaan puhdistaa hyryllg, joka poistaa seké rasvan ettd baktee-
rit hygieenisesti ja ekologisesti. “Esimerkiksi ruostumattomasta terck-
sestd valmistettu muhviviemdri soveltuu hyvin héyrypuhdistukseen. Sen
sijaan perinteinen muoviviemdri ei kestd hodyrykasittelyd”, Mustonen
selittaa.

"Rakennustavasta riippuen lattiakaivo voi olla teleskooppimallinen
tai kiintedrunkoinen. Kaikki lattiakaivon osat ovat irrotettavissa ja puh-
distettavissa. Tuotteiden on syyta olla myds paloluokitettuja ja testattu-
ja. Keittidissé on rasvaa ja kuumuutta, joten paloriski on todellinen.”

Keski-Euroopassa on jo kéytdssa myds uudentyyppisid, suurkeit-
tidihin tarkoitettuja biojatteen kasittelyjarjestelmid, joilla jatteestd voi-
daan prosessisdiliossa erotella rasva, kiintojdte ja vesi. Lopputuote so-
veltuu biodieselin raaka-aineeksi. Suomessa téllaisia jdrjestelmid ei

ole vield otettu kayttoon.

Laitteistot kuntoon

Euroopassa toimii EHEDG-ryhma (EHEDG =
European Hygienic Engineering Design Group),
joka kehittelee uudenlaisia tuotteita elintarviketeol-
lisuuden ja suurkeittididen kayttoon. “ACO on tds-
s& ryhmass@ vahvasti mukana”, Mustonen mainit-
see.

“Uusi suuntaus on, eftd lattiakaivoissa pyritaan padsemadn eroon
terdvista kulmista. Kaivojen asennustavat pyritdén samalla saamaan
pdivitettyd. Kun kaivossa on reunatéyttvahvikkeet, se ei padse mur-
tumaan lattiassa.” Talla tavoin voidaan ehkaistd lattioiden kosteus on-
gelmia, joita Mustosen mukaan esiintyy valitettavan paljon. “Teemme
lattiakaivojen suunnittelussa yhteistydtd Suomen Betonilattiayhdistyk-
sen kanssa. Vaaranlainen lattiakaivo voi rikkoa lattian betonipinnoit-
teen.”

Mustosen mukaan olisi hyvd, jos tuotteiden loppukayttdjat saatai-

siin mukaan hankintaprosessiin.
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”Ellei hormista poisteta
rasvaa, se voi ennen
pitkdd aiheuttaa
hormissa tulipalon.”

“Silloin sellaiset tuotteet, jotka ovat helposti puhdistettavia ja tur-
vallisia kayttaa, yleistyisivat varmasti nopeammin.”

Suurkeittididen lattiakaivot pitdisi Mustosen mukaan puhdistaa
vahintaan kerran viikossa tai joskus jopa paivittain, kaytosta riip-
puen. “Tiivisteiden ja muiden kuluvien osien kunto pitaisi selvittda eh-
k& kerran vuodessa”, hén arvioi. Rasvanerottimia on monenlaisia, ja
jotkut niista toimivat tdysin automaattisesti. “Joka tapauksessa on tar-

kecd, eftd laitteista huolehditaan”, Mustonen painottaa.

Rasvahormit on nuohottava

Halton Oy:n ilmastointiasiantuntijan Mikko Liljebergin mukaan suur-
keittididen ilmanvaihtoon on myds kiinnitettévé huomiota. Varsinkin
ravintoloiden rasvahormit tarvitsevat paljon huoltoa.

"Vield pari vuotta sitten madrdyksissa todettiin, ettd rasvahor-
mit olisi nuohottava kerran vuodessa”, Liljeberg selvittad. ”Sittemmin
madrayksia on kuitenkin tiukennettu. Nyt kanavien rasvoittumista pi-
taisi seurata ja huolehtia niiden nuohoamisesta tarpeen mukaan. To-
ki olisikin hyvé, ettd joku huoltomies seuraisi rasvan kertymist& hor-
meihin. Paljon riippuu siitdkin, onko kyseessa kuumennus- vai valmis-
tuskeittis.”

Joissakin tapauksissa hormien nuohousta tarvitaan ehké jopa kol-
men kuukauden valiajoin.

"Markkinoilla on erilaisia paloturvallisuutta parantavia laitteisto-
ja, esimerkiksi syklonisuodattimia. Niilld on hyva rasvanerotuskyky,
joten ne ehkaisevat ennalta kanavien rasvoittumista. Yksi vaihtoeh-
to on ultravioletti- eli uv-suodatus. On myds olemassa KGS-jarjestel-
md, jolla voidaan valvoa rasvan muodostumista hormiin”, Liljeberg

luettelee.

Optinen anturi valvoo kanavia

KGS-jarjestelmé voidaan asentaa joko jdlkiasennuksena tai jo hor-

min rakennusvaiheessa. Laitteistoon kuuluu optinen anturi, joka mit-
taa rasvanmuodostusta ilmanvaihtokanavassa. “Laite antaa hélytyk-
sen, kun nuohousraja on ylittymassa”, toteaa Liljeberg.

"Vanhoissa kiinteistdissd, joiden hormit voi-
vat olla mutkaisia ja hankalasti nuohottavia, kan-
nattaa kaytad uv-suodatusta. Se vahentaa hor-
min nuohoustarvetta. Ensiasennuksessa uv-suoda-
tinlaitteisto voidaan asentaa rasvahuuvan sisddn.
Jalkiasennuksena se voidaan sijoittaa keskelle ka-
navistoa. Suodatus parantaa myds energiatehok-
kuutta, joten sen suosio on selvdsti lisGéntymdssa.
Ison keittion uv-suodatusjdarjestelmé maksaa itsen-
sa takaisin ehkd 3-6 vuodessa”, Lilieberg arvioi.

Ellei hormista poisteta rasvaa, se voi ennen pitkdd aiheuttaa hor-
missa tulipalon. “Rasvapalot ovat ravintolan kannalta ongelmallisia,
koska korjausajat ovat usein pitkid ja ravintola on suljettava korjaus-
ten ajaksi”, muistuttaa Liljeberg.

“Nykyisin esimerkiksi Norjassa uv-suodatus on tullut ravintoloiden
hormeissa pakolliseksi.”

Lisgksi rasvahuuvaan on mahdollista integroida automaattinen
sammutusjariestelmd. Sellaisia ei Liliebergin mukaan kuitenkaan ole

Suomessa vield kovin paljon kaytéssa. m
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"Vaaleampi paahto on
maailmalla nouseva trendi,
~ joten suomalaiset ovat olleet
tietdméttddn edelldkavijoitd.”
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KARVITTELJA KAIPAA
VAIRTOEHTOJA

TEKSTI: ANNE TARSALAINEN
KUVAT: MEIRA OY

Suomalaiset ovat nauttineet kahvista 1600-luvulta
lahtien, mutta kahvikulttuuri on edelleen lapsen
kengissé. Tarjolla on useimmiten vain yhté kahvia, jonka
raaka-aineeseen ja valmistamiseen ei ole kiinnitetty
riittévasti huomiota.

SUOMALAISET OVAT maailman suurimpia kahvin kuluttajia, mutta
myds konservatiivisimpia. Suomen erikoiskahviyhdistyksen toiminnan-
johtaja Karoliina Makeld kertoo, ettd suodatinkahvi nautitaan edel-
leen mielviten vaaleapaahtoisena, vaikka tarjolla on ollut jo pitkaén
myds tummaksi paahdettua kahvia.

"Vaaleampi paahto on kuitenkin maailmalla nouseva trendi, joten
suomalaiset ovat olleet tietémattaan edelldkavijsita. Espressoa ja nii-
den johdannaisia juodaan Suomessakin, mutta niiden osuus on vain
seitsemisen prosenttia kaikesta juodusta kahvista. Tummapaahtoista
kahvia voi toki valmistaa muillakin tavoin kuin espressomenetelmalla”,

muistuttaa Mdakeld.
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Elintarviketeollisuusliiton johtaja Marleena Tanhuanpé&a toimii

kahvi- ja paahtimoyhdistyksen asiamiehe-
nd. Hanen mukaansa kahvin maku on hy-
vin kulttuurisidonnainen asia. “Meidan tum-
mapaahtoinen on Euroopassa vield vaa-
leaa. Suomalaisten paahtimoiden kaytama
paahtoasteikko on suomalaiseen makuun
sovellettu.”

Miksi vaaleapaahtoinen kahvi on sailyt-

tanyt suosionsa vuosikymmenesta toiseen?

"Suomessa on hyvdlaatuinen vesi, joka irrottaa kahvin aromit, il-

man ettd kahvia pitdd paahtaa kovin tummaksi. Raaka-kahvin laadul-

42 proresto 4/2013

”"Suomalaiset ovat

maailman suurimpia kahvin

kuluttajia, mutta myos
konservatiivisimpia.”

ta edellytetadn paljon, ja Suomeen tuodun raakakahvin laatu onkin

maailman huippua. Tama tiedetdan myos
maailman kahvipiireissa”, Tanhuanpad ker-
too.

Ravintoloiden ja kahviloiden asiakkaat
antavat edelleen palautetta siitd, ettd kah-
via on farjolla vain yhtd paahtoastetta ja
espressopohijaiset kahvijuomat puuttuvat
usein kokonaan.

"Kaytanndssa voi olla hankalaa valmis-

taa useita erilaisia kahveja. Pagkaupunkiseudun kahviloissa kahvi-

laatuja on paljonkin, mutta on ymmarrettévad, ettei sama onnistu pie-




KUN
KAHVIJUOMA
TEHDAAN
KASITYONA

ERIKOISKAHVIEN VALMISTAMISEEN
tarvitaan tietotaitoa, hyvat raaka-
aineet ja oikeat laitteet. Ciao! Caffé
-kahviloiden kehitystiimi tekee jatkuvaa
kehitys- ja koulutusyhteistystd ltalialaisen
huippupaahtimon Caffé Pascuccin kanssa.
Ciao! Caffé rekrytoi kahviloihinsa
henkildkuntaa, jolla on jo
erikoiskahvikoulutusta, liséksi omaa
koulutusta annetaan kaikille tyontekijsille
oman tiimin toimesta italialaisin opein.
"Haluamme, ettd yhd useammalla
olisi mahdollisuus maistaa huippulaatuista
kahvia, joka olisi myds hintatasoltaan
|éhempana efeldeurooppalaista tasoa”,
johtaja Kari Jones kertoo.

Ciao! Caffé -kahviloissa on tarjolla

lukuisia erilaisia espressopohjaisia kahveja,
kahvijuomia ja jaateldkahveja, jotka kaikki
valmistetaan kasityona.

nemmillé paikkakunnilla, joissa asiakkaita on vahemmén. Runsaan

valikoiman on pysyttava myds tuoreena”, Marleena Tanhuanpéé to- el ffonbiisen e pesl ke

feaq Arabicasta, jonka joukossa on hivenen

Robustaa.

Pachtaminen mé&réd kahvin maun Tuomme kahvin paamieheltdmme Caffé

Paahtaminen vapauttaa kahvipavun sisalla piilevat tuhat eri aromia. eraresiien [entl [perlieer o €

. . . matalalla [dmmolla, joka takaa tayteldisen
Paahtoaste valitaan raaka-aineen ja kayttdtarpeen mukaan. | Y

"Paahtoajan pituudesta ja paahtolampétilasta riippuen kahvis- Tl ({2 CLET, [CI s

. . . . toteaa. W
ta tulee paahtoasteeltaan joko vaaleaa, keskipaahtoista, tummaa tai
erittdin tummaa. Vaaleapaahtoinen kahvi on maultaan tummapaah-

toista hapokkaampaa. Tummempi paahto puolestaan tekee mausta

pehmedmman”, Marleena Tanhuanpdé selvittad. |
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ESPRESSON JOHDANNAISIA

Doppio - tuplaespresso

Kaksi annosta espressoa yhdessa kupissa.

Ristretto - lyhyt espresso

Lyhyt espresso, tavallista pienempi vesimaara.

Americano - espresso amerikkalaisittain
Valmista espresso ja lisad siihen maun mukaan kuumaa

vettd 2-10 cl. Tarjoillaan usein cappuccinokupista.

Corretto - "korjattu espresso”
Valmista espresso ja lisé&d maun mukaan
alkoholia. ltaliassa Corretto tarjoillaan useimmiten

espressokupista.

Macchiato - merkitty espresso

Espresso, jossa tilkka vaahdotettua maitoa.

Espresso con panna - kermainen espresso
Valmista espresso ja kaada padlle kermaa tai
italialaisittain [8ysad kermavaahtoa. Maku on erittdin

pehmed.
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Cappuccino

Klassinen cappuccino madritelléan mm. seuraavasti: 150-180 ml
kahvijuoma espressosta, hdyrytetystd maidosta ja maitovaahdosta.
Osien suhde on siis 1:1:1. Takavuosina juoman padlle ripoteltiin
kaakaojauhetta — cappuccino on tarinan mukaan saanut nimensé
kapusiinimunkkien ruskeasta hupusta. Nyky&én cappuccinon padlle
ei yleensa ripotella mitaan, vaan ruskea ilme syntyy latte art tyylilla

valmistaen.

Caffé Latte - italialaisten aamupuuro
Espressoa vain nimeksi, maitoa sitdkin enemman. Café au lait on eri
asia: se on ranskalainen suuresta kulhosta tarjottava kahvi, jossa on

puolet maitoa ja puolet esim. suodatin- tai pressokahvia.

Espresso au Miel - makean ystavalle
Espresso jonka joukkoon annostellaan hunajaa.

Caffé Mocca
Espressoa, hoyrytettyd maitovaahtoa, suklaakastiketta, ja usein myds
kermavaahtoa. Téma juoma on jo kaukana kahvista, mutta silti se

jatkaa voittokulkuaan suomalaisissa kahviloissa.

Léhde: www.seko.fi
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R / Messukeskusta on laajennettu ja vudistettu vuosien varrella

. Alun perin vuonna 1975 valmistunutta Helsingin

useaan ofteeseen. Seitsemén ndyttelyhallia, liki puolensataa
kokoushuonetta sekd suuri, noin tuhatpaikkainen
kongressisali ovat tarjonneet tiloja mitd moninaisimmille
tilaisuuksille, kymmenien tuhansien kévijsiden
messutapahtumista yhtibkokouksiin ja muotindytéksiin.
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YLI MILJOONA vierasta aistii talossa vuosittain eri alojen tuoreim-

mat tuulet ja verkostoituu samalla satunnaisten tai suunniteltujen koh-
taamisten voimasta. Toimivien, tilaisuudesta foiseen taipuvien tilojen
pyorittamisessa riittaa haasteita, etenkin kun valtava maara asiakkai-
ta edellyttad myds talon ravintolapalveluvilta laatua, joustavuutta ja ta-
nd pdivand sitd jotakin ekstraa, ripausta elémyksellisyytta.

Messukeskus vastaa nyt tarpeisiin ja jopa tiedostamattomiin toivei-
siin taydellisella identiteetti-uudistuksella, jonka visuaalisen ilmeen ta-
kana on sisustusarkkitehtitoimisto dSign Vertti Kivi & Co.

"|dentiteetti-uudistuksesta voi todella puhua, silla vudistamme sa-
malla kertaa seka tiloja, palveluita, organisaatiota, yritysilmetta etta
[T-jcrjestelmia”, kertoo Messukeskuksen markkinointi- ja viestint&johta-
ja Maria Mroue.

“Kun aiemmissa uudistuksissa on keskitytty enemmankin siihen, et
1 on saatu paljon operatiivista néyttelyhallitilaa, nyt péépaino on ol
lut pysyvien tilojen viihtyisyydessd ja houkuttelevuudessa — kokemuk-
sessa, joka kavijsille syntyy. Toinen tarked tavoite on toki ollut myds ti-
lojen toimivuus, eli ettd liikkuminen nayttelyhallien ja ravintoloiden va-
lilla sujuisi vaivattomasti, eika pullonkauloja syntyisi ruuhkaisinakaan

pdiving.”
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Messukeskuksen suurimmissa yleisétapahtumissa, kuten Kirja-,
Matka- tai Habitare-messujen aikaan talossa liikkuu viked parhaim-
millaan monta kymmentd tuhatta. Eri messujen kavijakunta on varsin
heterogeenista, mika etenkin ravintolapalvelujen osalta on nyt otettu
entistd paremmin huomioon.

“Ravintolavalikoima laajenee, kun uudistusten liséksi saamme vii-
si kokonaan uvutta ravintolaa”, kertoo Messukeskuksen asiakaspalve-
lujohtaja Veronica Krabbe. “Kahvia ja sampylaa ei ole engd tarjol-
la joka paikassa, vaan mieleistd sydtavaa voi etsia esimerkiksi pizze-
riasta, viinibaarista, Olut&Vursti -pubista tai wok-ravintolasta jaatels-
baarin ja perinteisen kahvilan lisdksi. Ravintolatarjonta myds raatalsi-
dadn messujen mukaan, sillé Lapsimessuilla kéy hyvin erilainen yleisd

kuin vaikkapa Vene- tai Moottoripydra-messuilla.”

Ainakin miljoona elamystéa

dSign on projekfijohtaja Samuli Hintikan johdolla suunnitellut tila-
vudistuksen, jossa Messukeskuksen pohjoisesta sisaankdynnistd saa-
tiin vélja ja valoisa sekd galleriatilasta itdisen ja lantisen hallikokonai-
suuden valissd entistd avarampi ja kiinnostavampi. Levennetyn galle-

riak&ytévan ravintolat voidaan avata tapahtumien aikana joko galle-










rian suuntaan, halleihin tai molempiin suuntiin siirreftavien lasi-
ja ritilaseinien avulla.

Gallerian jujuna on niin ik&dn seinien Cut out -levy, jossa
metalliin leikatut kuviot ja levyn takaa hohtava valo tarjoavat
rajattomat mahdollisuudet leikkia vareilla.

"Yritykset voivat vaikkapa ostaa osan tilasta tai koko tilan
itselleen ja suunnitella sitten valaistuksen ja varityksen mielensa
mukaan”, Veronica Krabbe kertoo.

"Gallerian varrella sijaitsevista ravintoloista esimerkiksi ruo-
karavintola Tablen ruokalista voidaan profiloida eri messu-
teemojen mukaan. Wine Corner viinibaari taas on varustettu
videotykill&, kiintedlla valkokankaalla sekd danentoistolla, joi-
den avulla tila voidaan bréndata yrityskayttésn. Uusinta tek-
nologiaa edustavat Seasamin toimittamat SeasamINFOGATE
digitaaliset n&ytdt. Léhes sadasta isosta LCD-néytdstd ja video-
seindstd koostuva ratkaisu toimii monimuotoisena opastus- ja
infokanavana.”

Etelgisen sisdank&ynnin ravintola muutettiin uudistuksen yh-
teydessa Messari Sports Bariksi, josta voi ostaa juomaa ja

pientd syotavad vield muutama tunti messujen jalkeenkin. Mo-
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nia Messukeskuksen ravintoloita operoiva Fazer avasi niin
ikadn etelapadatyyn uuden ilmeen Fazer Cafén sekd pohjois-
pdadatyyn Stop&Shopin, joka kioskin, kaupan ja delin yhdistel-
mdnd myy paitsi mukaan otettavaa sydtavad myds eri messu-
jen brandituotteita.

"Messukeskuksen ylakerran ravintoloiden konseptit pysyvat
kutakuinkin entisellaan, mutta tilojen tunnelmasta on saatu pal-
jon aiempaa intiimimpi”, Maria Mroue kertoo. Muun muassa
pergoloiden avulla hallimainen tila on nyt mittakaavaltaan 16-

hempana asiakasta.

Sdhkoiset
hinnastondytot

| "Messutapahtumissa suurin kdyténndn asia on kuitenkin

| isojen kavijavirtojen ohjaaminen tehokkaasti paikasta toiseen”,
Veronica Krabbe muistuttaa. “Tama otettiin vudistuksessa eri-

| tyisesti huomioon, joten nyt sisdantulo pohjoisen suunnasta su-

| juu miellyttavasti, kun odotustilaa, kassoja ja rekisterdintipistei-

& on ritvdist.” o
aon ritavast Interaktiiviset

ratkaisut

Vuonna 1983 valmistunut Messukeskuksen kongressisiipi

paivittyi uudistuksen yhteydessa sekin vuteen aikakauteen. S l s i M m
dSignin toteuttama sisustus on tyylikas, raikas ja ilmava, kun l\
sekd aulan ettd kokoustilojen seindpinnat, matot ja valaistus

yhtyvat kaikki harmoniseksi kokonaisuudeksi. MalnosnayttojarJeStEImat

www.seasam.com
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Ison, tasalattiaisen kongressisalin Cut out -seindt ja
toimiva muunneltavuus mahdollistavat monien erilaisten
tilaisuuksien jarjestémisen.

“Suunnitteluyhteistyd dSignin kanssa toimi loistavas-
ti”, Veronica Krabbe kiittad. “Heilld on erinomainen né-
kemys isojen tilojen muuntamisesta positiivisia eldmyksid
tuottaviksi. Me haluamme tarjota mietittyja tiloja kohtaa-
misille, vuorovaikutukselle ja oikeille sosiaalisille elamyk-
sille. Pelko siitd, ettd esimerkiksi digitaalinen media riittdi-
si ihmisille ja nayttaytyisi kavijamadrien vahenemisend,
on ollut turha.”

"Aitojen kohtaamisten merkitys on pikemminkin kas-
vanut”, Maria Mroue lisdd.

"Messukeskus on aina ollutkin vetovoimainen hyvan
sijaintinsa ja operatiivisesti todella toimivien tilojensa an-
siosta, mutta nyt talon houkuttelevuus on jopa edellé ai-
kaansa. Me uskomme kohtaamismedian voimaan - kaik-
ki aistit kéytdssa vuorovaikutuskin on tuloksellisinta.”

Pohjoisen suunnasta saapuva kavija saattaa huoma-
ta galleriakaytavan katossa veistoksen, jota uudenlainen
tuulenvire hiljalleen heiluttaa. Veistos on sisustusarkkiteh-
ti, kuvanveistdja Stefan Lindforsin Emys Il -symboli meta-

morfoosille. m




Maailman
ymparisto-
ystavallisimmat
tekstiilimatot!
Meilta.

Edustamamme InterfaceFlor on
kestavan kehityksen edellakavija
ja arvostetun BRE (Building
Research Establishment envi-
ronmental profile) luokituksen
saanut yritys. Ensimmaiset EPD-
luokitellut tekstiililattiat!

One Earth. o
ZERO

FOOTPRINT.

Heuga- ja InterfaceFlor -tekstiili-
laatat ovat lapéisseet myds
Allergia- ja Astmaliitto ry:n
tiukat allergiakriteerit. Naiden
korkealaatuisten tuotteiden
edustajana Projektimatto Oy:lla
on ensimmaisena ja ainoana
lattiapaallysteiden myyjana
Suomessa allergiatunnuksen
kayttdoikeus.

Wi

YHTEISTYOSSA
ALLERGIA- JA ASTMALIITON
KANSSA

Kysy meilté lisaa!

v

PROJEKTIMATTO

- mittavaa mattopalvelua -

Suomalaistentie 7, 02270 Espoo
info@projektimatto.fi
www.projektimatto.fi

+358 207 559 669
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TEKSTI: TUOMAS LEHTONEN
KUVAT: KAMP GROUP

"Yritykset
luopuvat omista
neuvottelutiloistaan ja
siirtyvét vuokraamaan
tiloja tarpeen mukaan.”
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GLO HOTELLIT OY:N toimitusjohtaja Tuomas Liewendahl on havain-
nut, ettd yritykset luopuvat omista neuvottelutiloistaan ja siirtyvat vuok-
raamaan tiloja tarpeen mukaan. Yrityksen omat neliét halutaan teho-
kéyttddn, eiké muutaman kerran viikossa tarvittavia neuvottelutiloja
haluta enda yllapitaa.

Neuvottelutiloille asetetut vaatimukset ovat Liewendahlin mieles-
ta kasvussa, miké saattaa osaltaan selittdd omista tiloista luopumista;
yritysten omien tilojen varustelu- ja muuntelumahdollisuudet eivat valt-
tamatta endd vastaa tarpeita.

"Enda ei riitd, ettd neuvotteluhuone on varustettu tuoleilla ja pdy-
dalla. Tilan pitaisi olla inspiroiva ja sen tu-
lisi tukea luovaa ideointia seké vuorovaiku-
tusta. Monesti uusissa kokoustiloissa on oma
osansa niin kokouksen virallista kuin vapaa-
muotoisempaakin osuutta varten. Perintei-
sen kokouspdydén vieressd voi olla esimer-
kiksi lounge-tyyppinen oleskelutila. Helpos-
ti liikuteltavilla valiseinilla ja verhoilla voi-
daan tilaa jakaa tarpeen mukaan”, Liewen-
dahl kertoo.

Neuvottelutiloihin voidaan luoda haluttua tunnelmaa ja tyylia ka-
lusteilla, sisustusmateriaaleilla jo valaistuksella. Valoja kohdistamalla
ja niiden kirkkautta saatamalla voidaan vaikuttaa esimerkiksi siihen,
miten virallisena tai epavirallisena lasnaolijat tilanteen kokevat.

Kaluste- ja sisustusratkaisujen lisdksi neuvottelutiloissa tarvitaan
nykyaikaista tekniikkaa. Videotykit ja kaiuttimet mahdollistavat erilais-
ten materiaalien esittdmisen lasndolijoille ja videoneuvottelulaitteiston
avulla my&s toisella paikkakunnalla tai toisella puolen maailmaa ole-

vat henkilét saadaan mukaan keskusteluun.
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”Ajan henki on tehokkuus.
Ihmiset ovat kiireisempid,
eikd aikaa pitkille
kokouksille enad ole.”

e
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"Monesti osa henkildistd osallistuu kokoukseen videoneuvotteluyh-

teyden avulla. Tulevaisuudessa tama tulee lisaantymaan. Siksi toimi-
vaan fekniikkaan panostaminen on tarkead. Teknologia on kehittynyt
huimasti ja kehittyy edelleen. Kun 3D-néytdt saadaan kokoustiloihin,

videoneuvotteluista tulee yha aidomman oloisia.”

Monien mahdollisuuksien ruokatori

Liewendahlin mielestd kokouksen onnistumisen kannalta on keskei-
sen tarkead, etta osallistujat jaksavat keskittyd ja olla aktiivisia pidem-
mankin istunnon ajan. Kalusteiden monipuoliset sa&dét ja tilojen riitts-
v ilmanvaihto ehkdisevat turtumista ja une-
liasta tunnelmaa.

My8s oikein ajoitetut tauot ja ruokailut
ovat tarkedssa roolissa. Harmittavan usein
etukdteen aikataulutettu ruokatauko katkai-
see hedelmdllisen keskustelun tai sijoittuu lii-
an mydhdiseen ajankohtaan. Energiava-
je voi ndin padstd heikentamadn tiimin tyo-
tehoa. Liewendahlin mukaan yksi poten-
tiaalinen vaihtoehto kokoustarjoilujen jarjestdmiseen on koko paivan
avoinna oleva ruokatori.

"Ruokatori on hyvé vaihtoehto pienissd kokouksissa. Tori on auki
koko paivan, joten ruokatauot voidaan pitaa joustavasti tarpeen mu-
kaan. Jokainen osallistuja voi koota oman ateriansa itsendisesti ja toi-

veidensa mukaan.”

Sijainti keskeinen valintakriteeri
Liewendahlin mukaan tydeldmén kiire ndkyy myds neuvottelutilojen

kysynnassa. Tilat varataan yha useammin vain muutamaksi tunniksi




tai korkeintaan paivaksi. Kokousten yhteydessa harvemmin myoskaan
yovytaan. Silloin kun kokoukset venyvét useammalle paivélle, asiak-
kaat haluavat kuitenkin ydpyé neuvotteluti-
lojen yhteydessa.

“Ajan henki on tehokkuus. Ihmiset ovat
kiireisempid, eikd aikaa pitkille kokouksil-
le endd ole. Toisaalta yritykset ovat myds
tarkempia rahan kaytéssa, mika nakyy ko-
koustilojen vuokra-ajoissa ja lisapalvelui-
den kysynnassa.”

Kokousten lyhenemisen ohella nouse-
va trendi on kokousten mé&érén lisGénty-
minen. Ennen kokouksia pidettiin harvem-
min ja niihin osallistui suurempi m&ard ihmisia. Nyt kokouksia pide-
tadn useammin ja aikaisempaa pienempien projektiryhmien ja tiimien
voimin. Liewendahl kertoo, ettéd GLO Hotellien asiakkaat tarvitsevat
useimmiten tiloja 10-20 hengen ryhmille, mutta tiloja kysytaan myds
tta pienemmalle henkilomadrdlle.

Useimmiten neuvottelutilat halutaan aheltd yrityksen omaa toimi-
pistettd tai hyvien kulkuyhteyksien varrelta, esimerkiksi lentokentdn |&-
heisyydestd. Joskus kokouksille halutaan varata kuitenkin enemmén
aikaa ja rauhallisempi ympdaristd, jossa tiimihenked voidaan raken-
taa rauhassa tai asiakkaita kestita hairistta. Tallsin sopivia kokous- ja

neuvottelutiloja saatetaan etsid suurten keskusten ulkopuolelta.

Tarjonta monipuolistuu
Liewendahl uskoo, etté kokoustilojen kysyntd ja tarjonta lisGéntyvét ja
monipuolistuvat. Markkinoilla tulee olemaan tarvetta hinnaltaan, tyy-

liltacn, sijainniltaan, kooltaan seké laatu- ja varustelutasoltaan eri-

laisille kokoustiloille. Tulevaisuudessa asiakas voi osallistua entistd-

””Suomi tunnetaan
kansainvadilisesti tehokkaiden
kokousten jarjestdjand ja
korkean teknologian maana.”

kin enemman tarvitsemiensa tilojen raataldintiin. Liewendahlin visios-
sa asiakas voi suunnitella tarvitsemansa tilan itsendisesti palveluntar-
joajan nettisivuilla olevan suunnittelusovel-
luksen avulla.

"Kokoustiloja vuokraavan yrityksen tu-
lee pysty& mukautumaan asiakkaan tarpei-
siin. Oman farjonfamme olemme pyrkineet
luomaan mahdollisimman monipuoliseksi.
Asiakkaallamme on valittavanaan neljésta
viiteen eri favoin sisusteftua ja varusteltua
tilavaihtoehtoa. Tulevaisuudessa kokousti-
laoperaattorit eivat kuitenkaan voi vastata
kaikkiin asiakastarpeisiin. Alan toimijoiden
onkin pystyttavd tekemadn segmentointia”, Liewendahl pohtii.

Oman haasteensa kokoustiloja vuokraaville yrityksille tuovat ly-
hentyneet varausajat; jopa 150 henkildn palaverit saatetaan jarjes-
taa viikon varoitusajalla. Kysynnén ennustaminen onkin Liewendah-
lin mielesté aikaisempaa hankalampaa. Jotta asiakastarpeeseen pys-
tytadn reagoimaan ajoissa, palveluntarjoajan henkildsté- ja filaresurs-
sien on oltava kunnossa.

Haasteista huolimatta Liewendahl ndkee kokoustilavuokrauksen
jatkossakin mielekkaana. Han uskoo, eftd kokous- ja neuvottelutila-
vuokrauksesta voisi tulla Suomelle uusi kansainvélinen kasvuala.

"Meillé on loistava mahdollisuus profiloitua kokousoperaattori-
maana. Suomi tunnetaan kansainvalisesti tehokkaiden kokousten jar-
jestdjana ja korkean teknologian maana. Sijaintimme idén ja lénnen
vélissa on hyva. Kokoustilojen erotkin ovat naapurimaihimme ja EU-
maihin verrattuna erittdin vahaisia, joten siinakaan mielessa ongel-
mia kansainvdlisten kokousten jarjestamiseen ei olisi”, Liewendahl sa-

noo. W




UUTISPUUROA

HERNE TUO LISAPROTEIINIA
UUTEEN YOSATUOTTEESEEN

UUSI YOSA Sport Ananas-Appelsiini on proteiinipitoinen vélipa-
la kuntoilijoille, jotka haluavat saada lisaproteiinia ruokavalioonsa.
"Herne on valittu uuden Yosa Sport -tuotteen proteiiniksi, silla se on
hyvanmakuinen kasvipohjainen proteiini. Se antaa tuotteeseen peh-
medn koostumuksen. Herne on myds ympdristoystavallinen viljelykas-
vi esimerkiksi soijaan verrattuna, ja se on vdhemman allergisoiva kuin
soija. Herneproteiinissa on korkea proteiinipitoisuus ja hyvia amino-
happoja”, Biofermen Niko Scharlin sanoo.

Uusi Yosa Sport on helppo ottaa mukaan kuntosalille tai urheilu-
kentan laidalle. Ananaksen ja appelsiininmakuista valipalaa saa 200
grammaan pakkauksessa, jossa on mukana kokoontaitettu lusikka.

Yosa Sportin pohjana terveellinen kaura

Biofermen Yosa-tuotteet pohjautuvat fermentoituun eli hapatettuun kau-
raan. Yosat ovat kuitupitoisia ja ne sisdltavat runsaasti maitohappo-
ja bifidobakteereja. "Yosa-tuotteiden sisdltéma kaura on elimistslle
hyadyllista monin tavoin. Euroopan elintarvikevirasto EFSA on puol-
tanut kauralle kolme terveysvaitetta. Kauran kuidut edistavat suoliston

toimintaa sekd tasapainottavat aterian jdlkeistd verensokerin vaihte-

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

lua. S&anndl-
lisesti syotynd

beetaglukaani-

kuitu myds auttaa
alentamaan koles-
terolia”, Scharlin
kertoo.

Uusi Yosa Sport
saa makeutensa
stevioliglykosidista
ja hedelmasokerista. Yosa
Sport on makeutettu Stevia-kasvista saatavalla
makeutusaineella. Nain tuote sisaltda vahemman sokeria ja kalorei-
ta. Tuote on myds kokonaan maidoton, joten se sopii maitotuotteita
vélttaville urheilijoille.

Yosa Sport Ananas-Appelsiini on kasvisperdinen, gluteeniton, soi-
jaton, maidoton, sgildntdaineeton ja laktoositon. |

Lisctietoja: niko.scharlin@bioferme.fi, www.bioferme.fi

KULTA KATRIINA on pysytellyt suomalaisten suosikkikahvien
karjessa jo 70 vuotta. Nyt klassikko on saanut rinnalleen uuden
Kulta Katriina Tumma Paahdon, joka on aidosti tummaksi

paahdettu koko kansan kahvi.

KULTA KATRIINA Tumma Paahto on paahdettu selvésti
perinteistd tummemmaksi ja jopa rohkeammin kuin muut
vastaavat kahvit. Uusi Kulta Katriina onkin kaivattu vutuus niille,

jotka haluavat kahvin todella maistuvan paahdetulta. m

Uudet Kulta Katriina Tumma Paahto tuotteet:
suodatinjauhatus 500 g

puolikarkea jauhatus 100 g

papu 500 g

Lisctietoja: www.meira.fi



CATENET - RATKAISU OPTIMAALISEEN HENKILOTARVELASKENTAAN

CATENET -OHJELMALLA voit ajantasaistaa keittihenkildmitoituk-
sen uusin normein. Tutkittu tydaika on paras normi henkilémaaran las-
kemiseen.

Ohijelma sisdltaa tydntutkimuspohijaiset tydaikatiedot yli 400 ruo-
kaohjeelle ja yli 650 erilaiselle elintarvikkeen kasittelylle. Koko ruoan-
tarjontaketju voidaan henkildmitoittaa suurille ja pienille keittisille,
valmistus- ja jakelukeitticille seka ruokapalvelukeskuksille. CateNet on
helppokayttdinen, suomalainen perusohjelma jokaiselle ruokapalvelu-
vastaavalle, joka haluaa péivittaa henkildmitoituksensa ja laskea hen-
kilastokustannukset vaikkapa jokaista ruoanvalmistusosiota kohden.

Ohijelmalla lasketaan henkildtarve ja henkildkustannukset seu-

raaville kokonaisuuksille ateriapdivittdin: raaka-aineiden vastaanotto

integrointi esim. puhtauspalveluhenkiléston kanssa saadaan ohjelmas-
ta sujuvasti.

Ohjelma on Clean Basic Oy:n tuotantoa. Alalla kauan vaikuttanut
Heino Polvinen HSP Konsultti Oy:std vastaa tydntutkimusosaamises-
ta ja tietosisalldista omalla kokemuksellaan. Ohjelmaa rikastutetaan
uusilla tutkimuksilla vuosittain.

Suosittelemme ladmpimasti ohjelmaa kaikille alan ammattilaisil-
le, jotka haluavat paivittad asiantuntijuuttaan ja kustannustehokkuutta
tyoyksikdssaan.

Ohijelma on vuokrattavissa tai ostettavissa kayttdon. Pyyda
esittely ja/tai tarjouksemme tarkempia yksityiskohtaisia tietoja varten.

Ofa yhteyttd, palvelemme mielellémme. m

ja esikasittely, ruoan valmistus, jakelu, astioiden- ja laitteiden pesut,
omavalvontatehtavat, yllapito- ja perussiivoustyt. Liscksi ohjelma on Lisatietoja:

joustavasti muokattavissa myds muita palvelutehtdvia varten. Téiden riitta.taipale@cleanbasic.fi, www.cleanbasic.fi

2

STRAX-SALAATIT PELLOLTA POYTAAN!

SUURKEITTIOIDEN AMMATTILAISET arvostavat Salicon
Strax-salaatteja niiden monipuolisuuden ja vaivattomuuden vuoksi. Kat-
keamaton kylmaketju pellolta pdytaan sailyttaa Strax-salaatit pitkaan tuo-
reina ja rapeina. Kaikki on puhdasta syétavaa ilman pilkkomisia tai huuh-
tomisia.

Salico on parissakymmenessa vuodessa vakiinnuttanut karkiaseman
salaattien toimittajana suurkeittidalalla. Vuosien saatossa valikoimiimme
on kuulunut satakunta erilaista salaattiseosta ja irtolehtid, pilkottuja juurek-
sia, vihanneksia ja hedelmia.

Normaalien kilon pakkausten ohella Salico tarjoaa nyt myds kuuden
kilon suurpakkauksia. Aluksi tarjolla on kaksi tuotetta: patakaali ja pitké
valkokaalisuikale. Kysynnén mukaan lisaé@mme valikoimaa. Suurpakkauk-
sen ansiosta isompaa ruokaerdad valmistettaessa ei tarvitse aukoa useita

pienid pusseja. Tydvaiheita ja jGtemateriaalia sadstyy.

Tehdas ruoka-Suomen syddmessa

Salicon uudet, modernit tehdastilat Juvalla sijaitsevat ruoka-Suomen syda-

messd. Luotettu ja vakiintunut hankintaverkostomme Suomessa ja Euroo-
passa varmistaa tasalaatuisen ja monin tavoin kontrolloidun tuotannon.
Salico on osa STC Greenfood -konsernia, joka on uranuurtaja Poh-
joismaissa valmissalaattien jalostajana niin keittiGammattilaisille kuin koti-
talouksillekin.
Kokemus, tuotekehityksen resurssit ja alan kehittynein teknologia var-

mistavat laadun, johon vaativimmatkin asiakkaamme ovat luottaneet.

Lisatietoja: www.salico.fi
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WOIMAA KANANMUNASTA LIHASTEN JA LUUSTON TERVEYDEKSI

ELIMISTOMME PROTEIININSAANNIN farve vaihtelee eri elé-
ménvaiheissa ja -tilanteissa. Erityisen suurta se on ikaannyttyamme,
jolloin elimistémme ei voi hyddyntdd ravinnosta saatavaa proteiinia
entiseen tapaan ja sitd tarvitaan korostetussa maarin lihasmassan se-
k& luuston kunnon yllapitamiseksi. Lisdproteiinia tarvitaan myds nuo-
rempana esim. tilanteissa, jolloin toivumme esim. leikkauksista ja sai-
rauksista tai jos liikumme akfiivisesti.

Kananmuna on proteiininléhteend ihmisravinnoksi kaikkein laa-
dukkainta johtuen sen optimaalisesta aminohappokoostumuksesta. Eli-
mistomme pystyy hyddyntdmaan proteiinin kananmunasta tehokkaam-
min kuin muista proteiinilghteista (NPU-arvo 94%) juuri lihasten ja
luuston hyddyksi.

Suomessa yli 65-vuotiaiden ravitsemuksellisessa tilassa on paljon
parannettavaa. Liikkumisen vihentyessa syddyt madrat usein pienen-
tyvét ja ravinnon monipuolisella siséllsllé on entisté enemmén mer-
kitysta. Liian vahdinen proteiininsaanti ravinnosta voi altistaa sarko-

penialle eli lihaskadolle.

Scanegg Woimajuomat 1,1 kg - makuina suklaa

ja aprikoosi

Scanegg Woimajuomat sisdltévat runsaasti ravitsemuksellisesti parhai-
ta kananmuna- ja maitoproteiineja testatusti maukkaassa muodossa ja
ne ovat valmiita nautittavaksi sellaisenaan viilennettyind.

Scanegg Woimajuomista on saatavana kahta eri makua: suklaa
ja aprikoosi.

Ikaantyneille suosittelemme 1,2 dl kerta-annosta, mutta koska
Woimajuomat ovat elintarvikkeita, niité voi halutessaan nauttia kerral-
la enemmankin. 1,2 dl suositusannoksessa on perdti n. 14 g hyvan-
laatuista proteiinia. Vahalaktoosinen. Gluteeniton. Me = 4 kpl. Saata-
vana Kespron, Metrotukun, Heinon Tukun sekd Meira Novan valikoi-
mista.

Osallistu kampanjasivustolla my&s kilpailuun, jossa palkintona
500 € arvoinen woimaannuttava lahjakortti, kéytettavaksi voittajan
haluamiin kylpylapalveluihin!

Tutustu Scanegg Woimajuomiin myds Ateria 13 -tapahtumassa
5.11.2013 Helsingin Wanhassa Satamassa. m

LisGtietoja: www.woimajuoma.fi
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proresto lukijatutkimus

LUONNOTONTA MENOA

RESTO

PAHA, PAHEMPI, KOULURUOKAZ
ARIATTU KOULUR 1AAN

JOKAPAIVAINEN LEIPAMME

Tutkimus selvitti lehden lukijakunnan rakennetta, mielipiteita lehden sisdlldistd ja visuaalisesta ulkonédsta.

Kohderyhmana oli proresto -lehden nimellaén saavat HoReCa-alan ammattilaiset.

Lukijatutkimuksen toteutti Promenade Research Oy.

Lisatietoja tutkimuksesta antaa proresto -lehden tuotepddllikké Paul Charpentier

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

”proresto -lehdella on yli 25 000 lukijaa”

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

80%

paattad yksin tai osallistuu yrityksen

hankintapaatsksiin tydssadn

66%

n. 30-50-vuotiaita

63%
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68%
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6/ %
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yli 10 tysntekijaa

63%
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54%
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kiinnostavimmat
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|ahes 60 %
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laittaa lehden muiden
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/4%

arvostaa lehden artikkeleiden

ammattimaista otetta
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 21 € /VUOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %. Lehti iimestyy 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 SUUNINITTELUA
HAMMENTAA MONTA LUSIKKAA SOPASSA

Tiina Piilo ja Sodexon
kestaivéin kehityksen kéytannot

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

www.proresto. fi

pro

Tilaajapalvelu P LS
Arkisin klo 8—16 puh. 03 4246 5309 tai Iz I- S I ()
séhkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi | \
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Jaljitettdvyys ja muut 5.11.2013 klo 9-16 Julkisen ruokahuollon

kuumat aiheet esilld
vuoden tdrkeimmdssd
tapahtumassa.

Wanha Satama, Helsinki ja sopimusruokailun

IImoittaudu veloituksetta ammattilaispaiva

www.julkinenateria.fi

?a@ Koko Suomi saman poydan aaressa

wannABarama i, RESTO  Hhnmss @)



