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ecotime

COMPOSTABLE « BIOHAJOAVA

Valitse monikayttéinen ecotime’-keittokulho

ecotime-keittokulhon monikayttéisyytta lisaa loistavasti
kulhoon sopiva ja vedenpitava muovikansi! Lapikuultavan
valkoinen kansi on muotoiltu niin, etta kulhot ovat helposti
pinottavissa. Tiivis kansi avautuu napparasti reunassa
olevan kiinnikkeen avulla. Saatavissa jakelukumppaniltasi!

Keittokulho o,5 |
Myyntierd: 12 x 40 kpl
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Muovikansi keittokulhoon
Myyntiera: 10 x 35 kpl
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Ymparistoa saastaen lapi koko elinkaaren

ecotime-tuotteet on suunniteltu siten, etta niiden
valmistamisen ja havittamisen ymparistévaikutus on
mahdollisimman pieni.

Tunnistat kotimaiset, vastuullisesti tuotetut ecotime-
tuotteet Avainlippu-tunnuksesta.

: Kuitulautanen 26 cm / 3-osainen
: Myyntiera: 12 x 40 kpl :
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Baco PE-tuorekelmurulla refill

m maste, '

@apmaster”

Monipuolinen ja helppokdyttdéinen annostelija
on hyva valinta ruoka-alan ammattilaisille!

Vahemman havikkia - enemman tuottavuutta
Turvallinen ja helppokayttdéinen

Kateva ja kompaktin kokoinen pieneenkin tilaan
Hygieeninen ja konepestava

Yksi annostelija - useita tayttdmateriaaleja

Baco Pro Wrapmaster 4500
45 cm x 300 m
Myyntiera: 1x3 kpl
T-koodi: 0399386
497180

MN
5||023'I39||186884||

Myyntiera: 1 kpl
T-koodi: 0395004
497181

MN:
5||023139||639106||

Myynti, lisdtiedot ja esitteet: Suomen Kerta Oy | Puh. 010 843 4000 | www.suomenkerta.fi | myynti@suomenkerta.fi




UUTUUS!

Kuitupitoiset Kymppi Kinuskikaakao ja Vanilja
kerrosmémmit ovat laktoosittomia ja lisdaineettomia.
Sulata ja tarjoile: aitoa kastiketta mammin pailla.

Kateva kerta-annos, jonka voi tarjoilla jalki-

ruokana tai vilipalana. Mielenkiintoinen
vaihtoehto pdésidispoytaan!

Muista myo6s namé perinteiset suosikit:

kinusiaaaao, 130 L U vorinteinen, s 12 AL LI
6llu20 815000 6ll4202601'810012
" 6420260 8
3#%; Vanils, 130 g romu, e 12 0L THAITIER
6l4202601810265
A, <&

260
Arast
kAS Vanilja, ME 12 Perinteinen, 100 g
81511 6ll420260!81200

6018102

2 1
Kinuskikaakao, ME 12 Luomu, 550 g || || ||| | H ||I||| I
5

KYMPPI

Myynti: puh. 03-541500
www.kymppi-maukkaat.fi

A Perinteinen, 700 g Perinteinen 100 g, ME 12
www.facebook.com/kymppimaukkaat

— kevyttd, helppoa
& edullista!

Tuoppi Kotikaljauutteesta saat vaivattomasti
maukasta ja vahakalorista juomaa
arkeen ja juhlaan. Yhdesta pakkauksesta
tulee 18 litraa valmista kotikaljaa,
eli litrahinnaksi jaa alle 15 senttia.
Kevenna vyétaréasi, ala kukkaroasi!
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Scandicissa tehd4én pienid ja isoja ekotekoja. KESTAVAN KEHITYKSEN HOTELLI?

Kestavan kehityksen hotelli?

Maarétietoisella asenteella ja tavoitteiden asettamisella voi paastéa hyviin tuloksiin.
Tasta hyva esimerkki on hotelliketju Scandic, joka asetti vuonna 2007 tavoitteeksi
puolittaa fossiiliset hiilidioksidipaastét vuoteen 2011 mennessa. Viimeisin
ylpeydenaihe on innovatiivinen uusi jatehuolto-ohjelma, joka lanseerattiin 2013.

Sertifiointijarjestelmat lisdavat kestavaa kehitysta kahvintuotannossa

Kahvialalla on kaytdssa sertifiointijarjestelmid, joiden tavoitteena on kestava kehitys.
Sertifioinneille on tiukat edellytykset ja niiden noudattamista my&s seurataan tarkasti,
silld valvonnallekin on olemassa kansainvéliset standardit.
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Mahdottomasta totta

Kun Sodankylan kunnassa alettiin suunnitella

uuden keskuskeittion rakentamista, paatettiin

samalla tutkia mahdollisuudet hyddyntaé alueen
lahiruokatuotantoa. Ruokapalvelupaallikké Merja
Ahola huomasi olevansa suuren haasteen edessé:
kuinka ottaa lahiruoka osaksi ruokapalvelua iiman
kustannusten liiallista nousua?

Mistéa on hyva jalkkari tehty?

Millaisia trendeja kytkeytyy suomalaiseen
'jalkkéarismiin’, ja miten ihmeesséa kylmé& Suomi on
Euroopan kovin jadteldnsydéjdamaa? Suomalaisessa
jalkiruokakulttuurissa nostalgia puree ja jaateld
maistuu.

Kouluruoka on rock

Onko myénteisella tilakokemuksella todella
vaikutusta jopa ruokahaluun? Ja voisiko

tdmén suomalaisen hyvinvointiyhteiskunnan
ylpeyden, kouluruokailun, paivittaa

mielekkaan miljédsuunnittelun avulla

kuluvalle vuosituhannelle? Vantaalla
kouluruokailukokemusta l&hdettiin parantamaan
yhdessa suunnitellun ruokalaympariston avulla.

Vain parfait kelpaa

Huippuluokan ravintolassa keskiverto ei kdy
laatuun. Laaturavintolan alku ja juuri 16ytyy
laadusta, joka kattaa niin raaka-aineet,
keittotaidon, puitteet kuin henkildkunnankin.

Gastro Helsinki herkistdd makunystyrat

Koko HoReCa-alan kokoava Gastro Helsinki
on maan tarkein ammattitapahtuma ja

odotettu kohtauspaikka Messukeskuksessa.
Tapahtumassa kaydaan perinteisesti useita alan
arvostettuja kilpailuja. Yksi messuteemoista

on katuruoka, joka nakyy ruokajuhlana myds
Helsingin keskustassa.
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Aikakauslehtien Liiton jasen

B:snne’

makeaa hyvilli tavalla

Uusia makuja Bonne 0,5 litran
hedelmi- ja marjasoseissa

Pédrynd Ruusunmarja

Ei lisdaineita. Ei sidilontiaineita.
FEi lisdttya sokeria.

Bonne-hedelmi- ja marjasoseet
sopivat jilkiruokiin, leivontaan
ja ruoanlaittoon.

Bonne Juomat Oy
www.bonnejuomat.fi




TOIMITUKSELTA

KESTAVYYSVAJETTA HORECA:SSA?

KESTAVISTA HANKINNOISTA puhutaan nyt joka puolella. HoReCa-sektorin kohdalla "kestavyys” liittyy

usein lahi- ja luomutuotteiden kayttdon julkisissa ruokapalveluissa. Kaavailujen mukaan lahi- ja luomuruoka on
arkipaivaa vuoteen 2020 mennessé myds julkisella puolella. Kun muistetaan, ettd Suomessa syddaan paivittain noin
kaksi miljoonaa ateriaa julkisissa ruokapalveluissa, on selvda etta nyt ei ole kysymys mistdan pikkupuuhastelusta.
Julkisten hankintojen volyymi on sité tasoa, etté silld on vakisinkin merkittava rooli oman talousalueen hyvinvoinnin ja
ympéristétavoitteiden edistdmisessa.

Kuluttajakansalainen paattaa itse, mité ruokaa hanen omassa pdydassaéan syédaan. Julkisten ruokapalveluiden
tarjonnasta vastaavat pitkalti valtakunnalliset ja kunnalliset paattajat. Kestavien elintarvikehankintojen toteuttaminen
kysyy strategista paatoksentekoa — on osattava katsoa tulevaisuuteen ja hallita vaativiakin kokonaisuuksia syy- ja
seuraussuhteineen.

Tarvitaan loppuun asti harkittu hankintastrategia, joka huomioi ja ohjeistaa kestavan kehityksen mukaiset
elintarvikehankinnat. Paikallisten tuottajien raaka-aineiden laajempi kéyttdminen alueen ruokapalveluissa merkitsee
maatalouden ja elintarvikkeiden jatkojalostuksen turvaamista. Lisaksi on selvaa, ettd elintarvikehankintojen
suuntaaminen oman alueen tuotantoon luo tydllisyytta, kehittdd elinkeinoja seka parantaa ruokaturvallisuutta ja
huoltovarmuutta.

Valtioneuvosto ja hallitus ovat asettaneet erindisia tavoitteita kunnille ja valtion paikallishallinnolle kestavan
kehitykseen liittyen. Viimevuotisen cleantech-periaatepaédtéksen mukaan valtiolla ja kunnilla on velvollisuus ottaa
huomioon vihreén teknologian ratkaisut kaikissa julkisissa hankinnoissa. Elintarvikehankintojen osalta tdma tarkoittaa,
ettd julkisissa keittidissa tarjotusta ruoasta 10 prosenttia on luomua vuoteen 2015 mennessa ja 20 prosenttia
vuoteen 2020 mennessa.

Kataisen hallitus on sitoutunut vahvasti lahi- ja luomuruoan kéytén edistdmiseen julkisissa ruokapalveluissa.
Valtioneuvosto hyvaksyi toukokuussa 2013 hallituksen lhiruokaohjelman ja luomualan kehittdmisohjelman. Ohjelmat
toteuttavat hallitusohjelman tavoitteita luomu- ja lahiruokatuotannon lisdédmisesta ja tuotteiden jalostusasteen
nostamisesta.

Tuoreempi tapaus on tammikuussa 2014 valmistunut ty6- ja elinkeinoministerién ja ympéristéministerion yhteisen
tyéryhman ehdotus Suomen kansalliseksi materiaalitehokkuusohjelmaksi. Ohjelma tavoittelee "kestévéa kasvua
materiaalitehokkuudella”. Tdma tarkoittaa pyrkimistd samanaikaisesti talouskasvuun, luonnonvarojen viisaaseen
kayttoon ja irtikytkentaan haitallisista ymparistévaikutuksista.

Ohjelman avulla luodaan edellytyksid ekologisesti kestavélle kasvulle ja tyépaikoille. Samalla edistetaan
elinkeinoeldaman kilpailukykya ja tasapuolisia toimintaedellytyksi& seka luodaan edellytyksia uusiutuvien ja
uusiutumattomien luonnonvarojen kestéavaan hyddyntdmiseen ja vahvaan osaamiseen perustuvan korkean arvonlisan
tuotantoon.

Materiaalitehokkuuden jatkuva parantaminen edellyttd& uusien toimintatapojen, liiketoimintojen ja uuden
teknologian kehittamista. Tama vaatii tutkimusta ja osaamista. Siksi ohjelma esittaa tutkimus- ja innovaatio-ohjelmien
kokoamista tiedon lisd&dmiseksi, tiedonkulun parantamiseksi ja synergian luomiseksi eri toimijoiden kesken.

Jotta ndma uudet teknologiat ja toimintamallit saadaan nopeasti kaytté6n, ohjelma esittaa yritysten hallinnollisen
taakan keventdmistd muun muassa jate- ja ympéristolupajarjestelman selkeyttdmiselld. Tamé helpottaa uusien
teknologioiden kayttéonottoa, referenssi- ja koelaitosten asianmukaista ja ripeda toteutusta seka jatteiden ja
teollisuuden sivuvirtojen hyédyntédmista. Ymparistdlupamenettelyjen keventdmisehdotuksella on kiinted yhteys
hallituksen tekemén rakennepoliittisen ohjelman toimeenpanoon.

HoReCa-sektorin ei tule jaada sivuun ihmetteleméan, kun uudet tuulet puhaltavat. Materiaalitehokkuus on
jokaisen keittion asia — ja itse asiassa ratkaisevan térked lenkki esimerkiksi pellolta péytaan -ketjussa.

JUSSI SINKKO
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Houkuttele lampimilla
leivonnaisilla!

Fazer OLEN LAMPOINEN -konseptin avulla tarjoat asiakkaillesi

P
[,

Menestyksesi reseptit.
lampoisid munkkeja ja wienereitd pitkin pdivaa.

Olen Limpéinen

Konseptipaketti
sisdltaa:

* Limpolevyn

* Puisen lampdlevyyn
mitoitetun korin

 Fazer-liinat
* Olen Lampoinen -kyltin ja
kiinnitysklipsin
* Omavalvontalomakkeen

Lisdtietoja konseptista saat oman alueesi edustajalta.

LOYDA KANSSAMME MENESTYKSESI RESEPTIT

Alueesi myyntiedustaja ja asiakaspalvelukeskuksemme ovat apunasi
puh. tai sahkoposti
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R S KESTAVAN
Sa000 - S ERE S KEHITYKSEN
HOTELLI?

SCANDICISSA
TEHDAAN PIENIA JA
ISOJA EKOTEKOJA
- JA MUUTETAAN
MYOS SIDOSRYHMIEN
AJATTELUMALLEJA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: WALTER SCHYBERGER

Kestéavéan kehityksen esiinmarssi HoReCa-puolella on

sujunut vaihtelevissa tunnelmissa. Kriitikoiden mukaan
alan toimijoiden ekoparannukset ovat ndenndisia ja
ldhempéna viherpesua kuin oikeasti vastuullista toimintaa.
Toisaalta myds asiakkaat — etenkin B2B-puolella —
etsivét ja suosivat ymparistoystavéllisempid kdytantdja ja
karsastavat pikavoittoja.

MAARATIETOISELLA ASENTEELLA ja tavoitteiden asettamisella
voi paésté hyviin tuloksiin. Tasté hyvé esimerkki on hotelliketju Scandic,
joka asetti vuonna 2007 tavoitteeksi puolittaa fossiiliset hiilidioksidipaastot
vuoteen 2011 mennessa ja paasta taysin eroon CO2-paastdistd omassa
toiminnassaan vuoteen 2025 mennessa.

Neljassa vuodessa hotellijatti myds onnistui puolitussavotassa. Yri-
tyksen kestavasté kehityksesté vastaava johtaja Inger Mattsson toteaa,
etté virstanpylvéan saavuttaminen on luonut uskoa siihen, etta ketju on
oikealla tiella. Paastoissa oli huomioitu niin l&mmitys, ilmastointi, séhkon-
kulutus kuin keittiossa kaytetty maakaasukin.

"Suurin yksittainen tekija oli vaihtaminen ei-fossiilisilla energianlahteilla
tuotettuun s&hkoon Suomen ja Tanskan Scandic-hotelleissa.” Aikaisem-
min ndissd maissa oli kaytdssa keskiverto energiamiksi — mutta Ruotsissa
ja Norjassa sahko oli saatu vesivoimasta jo aikaisemminkin.

Jokainen on vastuussa

Mattssonin mukaan yksikaén yritys ei voi valttaa vastuutaan ympéristésta
ja paneutumista ymparistokysymyksiin. Tasta syysta Scandic on mukana
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vihreissa talkoissa ja pyrkii aktiivisesti pienentdméan ymparistékuormi-
tusta — seké tukemaan ekologisesti kestavan yhteiskunnan kehitysta.

Kestavén kehityksen johtajana Mattsson vastaa sekd ympéristéén
ettéd sosiaaliseen kestavyyteen liittyvista asioista. Han on ollut toimessaan
nyt kuuden vuoden ajan ja ndhnyt monen asian nytkahtévéan eteenpain.

"Uskon vakaasti, etté yrityksilla on iso rooli maailman tulevaisuuden
kannalta. Scandicin kaltaisilla yrityksilla on paljon kontakteja — paljon hen-
kilostda ja hotellivieraita sidosryhmineen — joten on mahdollista nayttaa
esimerkkid ja inspiroida muita”, hén toteaa ja tarjoaa esimerkin.

Kun Scandic taannoin halusi ostaa uudet televisiot, kyseessé ei ollut
aivan pieni tilaus: 20 000 television jattitilaus olisi houkutteleva kenen
tahansa toimittajan nékodkulmasta. Massa tuo mukanaan muskeleita ja
niin Scandic pystyi sanelemaan valitsemalleen toimittajalle tiukat reuna-
ehdot.
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"Halusimme, etté toimittaja muuttaa tuotantotapaansa ja hankkii EU-
ekomerkin kaikkiin tilaamiimme televisioihin.” Nain my&s tapahtui — mutta
koska ekomerkkiruletti vain yhden toimituksen tahden kuulostaa ylimitoi-
tetulta, sama toimittaja paatti ottaa ekomerkin kéyttéon kaikkiin valmista-
miinsa televisioihin niin kuluttaja- kuin yrityspuolella.

Koulutuksen kautta tuloksiin

Scandicin paatds aloittaa ymparistdtyd on johtanut armottomaan koulutus-
rumbaan: t&h&n mennessé yritys on kouluttanut 15 000 tyéntekijad ympa-
ristdasioissa. Esimerkiksi uusille tulokkaille yrityksella on tarjota online-kou-

lutusta, jossa kestava kehitys on yhtend osana. Mattssonin mukaan Scandic

pitad kestavaa kehitysta sekd haasteena ettd jatkuvana prosessina.
Mutta puhutaan hetki niistd haasteista. Mattssonin "kolme kérjess&” lis-
tan ykkossijalla on l&mmitysasia: kaukoldmpd hotelleihin tulisi saada ilman

R
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Kun lahdimme liikkeelle,
, , meilla oli tavoitteena tiputtaa
aamiaisella syntyvda orgaanista
jatetta tasolta 140 grammaa per
vieras tasolle 90 grammaa vierasta
kohden.

fossiilisia polttoaineita. Kakkosena on yhtién "Code of Conduct” -prinsiip-
pien ulottaminen lapi koko ketjun, aina alihankkijan alihankkijoihin asti.
Nain varmistetaan, ettd esimerkiksi tydolot ovat paivanvaloa kestévéat
myds kehitysmaissa.

Kolmantena asiana agendalla onkin sitten jo melkoinen péhkiné:
"Meidén taytyy antaa hotellivieraille se tieto, jonka he ansaitsevatkin
saada — ilman etté vaikuttaa silté, etté yritamme tyrkyttaa heille informaa-
tiota.”

Sopivasti asiaa

Scandic soittelee herkilla kielilla, silla hotellivieraiden "vihertavyysaste”
vaihtelee siind missd muidenkin kansalaisten. Mattssonin mukaan moni
vieras on aihepiirista kiinnostunut ja ihmiset esimerkiksi mittaavat ja saa-
televat omaa hiilijalanjalkeaan eri tavoin.

J0avo TdVM " LIVANMA

uutuus
AINO HETKI

irtojddteléannokset

Aino Hetki -irtojaitelomaut Vadelma,
Kinuskinen Manteli, Mokkainen Suklaa ja Wanhan Ajan
Vanilja nyt myos ihanissa jaateléannoksissa.

Jaatel6 iki-ihana

Nestlé-jadtelot -myyntiedustajalta tai katso osoitteesta

Kysy lisdd Aino Hetki- myyntiratkaisuista oman alueesi
www.pingviini.fi/ammattilaiset. f



Scandicilla halutaan pitaa mielessa iimastotalkoiden skaala: ympéristé
vaatii toimia paikallisesti ja maailmanlaajuisesti. Kéytannon tasolla tasta
saattaa seurata, ettd Scandicin tydntekija nappaa tyhjaan ravintolapdy-
taan jaéneen vesikannun ja kastelee silla kukat. Yritys tdhtaa koulutuksel-
laan siihen, etta téllaiset asiat tulevat suoraan selkérangasta.

Vesi on muutenkin ihan hyva esimerkki. Scandic on nimittain tarjoillut
vuodesta 2009 alkaen pelkéstdén omaa suodatettua vettd omissa karah-
veissaan. Nain on valtytty turhilta pulloveden kuljetuksilta. Jokaisesta
myydysta karahvista menee 10 senttid yhtién kestévan kehityksen rahas-
toon — yhteensé noin 100 000 euroa vuodessa. Kaikki kertyneet rahat
jaetaan vuosittain kestavaa kehitysta tukeville projekteille.

Ei hurahduspakkoa

Mutta taytyyko olla ilmastoherétyksen kokenut voidakseen olla talossa

t8iss&? — Inger Mattsson vastaa ettd pakko ei ole — mutta kylla se auttaa.
"Scandicilla voi olla t6issa vaikka ympéristbasiat eivat hirvedsti kiin-

nostaisikaan, koska olemme integroineet kestavan kehityksen periaatteet

jokapéivéiseen toimintaamme ja tyétapoihimme. Tamén johdosta teemme

niitd oikeita asioita iiman, etté niita tarvitsee erikseen edes ajatella”, han
toteaa.

Jonkun on kuitenkin saatava se alkuperainen ajatus, keksittava
miten asioita voidaan tehdé fiksummin. Vihrean vallankumouksen ensi-
kipin& lyétiin talossa vuonna 1994, kun joku scandiclainen sai idean: jos
hotellivieraat yépyvat enemman kuin yhden yén, olisiko aivan mahdoton
ajatus, etté he kayttavat suihkupyyhettdén useammin kuin kerran?

"Mikéan hotelli ei ollut tullut ajatelleeksi t&ta vield tuolloin. Siirryimme
sanoista tekoihin ja siita 1&htien olemme s&3staneet kolme tonnia pesu-
ainetta joka vuosi, ja tietenkin my0ds vetts, kuljetuskuluja ja energiaa”,
Mattsson toteaa ja lisé4, etta lisaksi siivoojien tyd on helpottunut muu-
toksen seurauksena.

Ensimmadinen Joutsen-hotelli

Vuonna 1998 nahtiin toinen vékeva startti, kun Oslossa sijaitsevasta
Scandic Sjélyst -hotellista tuli ensimmainen hotelli, jolla oli pohjoismai-
nen ekomerkki (Joutsen). Seuraavan 15 vuoden aikana joutsenet ovat
lisdantyneet urakalla:

, , Keittidita ohjeistettiin
tekemaan ruokaa

tarkemmin suhteessa
ruokailijoiden maaraan.




Aste

FINLAND

Yksilolliset i
ammattikylmalaitteet

Raataldimme kylmalaitteemme
aina sopimaan jokaiseen
sisustukseen ja tarpeeseen.
Oli kyseessa sitten kahvila tai
hotelli, laitteemme palvelevat
sinun kokonaisuuttasi.

Kylmalaitteemme suunnitellaan
ja valmistetaan Suomessa, joten
kanssamme on helppo asioida.
Modulaariset ratkaisumme
takaavat my®ds kilpailukykyiset
hinnat.

www.astecoolers.com

Aste Finland Oy, Koskivuorenkatu 5, 30100 Forssa
+358 2970 200 160, info@astecoolers.com

Tervetuloa Gastromessuille
19.-21.3. osasto 7 D 60

Itamaisten elintarvikkeiden maahantuonti

Laadukkaat riisit, 6ljyt, mausteet ja
muut itamaisen keittion raaka-aineet.

Itamainen catering-palvelu
Meilta juhlatarjoilu yritysten omiin tiloihin
tai yksityistilaisuutena ravintolassamme.

Vahintaan 15 henkilélle.

Curry Palace - ravintola- ja catering-palvelua
vuodesta 2000.

Leppéavaarankatu 10, 02600 Espoo
puh. 040 5120 951
currypalace@currypalace.fi
www.currypalace.fi
Soita catering-palveluista ajoissa.

MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

MOVENPICK CHOCO LOVER

Movenpick tarjoaa jaatelda rakastaville tinkimattdéman
ja taydellisen makunautinnon. Nautinnon pohjana
ovat 100-prosenttisesti luontaiset raaka-aineet, jotka
on yhdistetty luomaan taydellinen makujen harmonia.
Movenpickin tuotekehityksesta vastaa joukko todellisia
jaateldosaajia nimeltddn "Maltres Glaciers”, joiden
huippuluokan ammattitaidosta ja mielikuvituksesta
ovat kaikki Movenpick-maut syntyneet.

Kysy lisdd Movenpick-myyntiratkaisuista oman
alueesi Nestlé-jaatelot -myyntiedustajalta tai katso
osoitteesta www.pingviini.fi/ammattilaiset tai
www.moevenpick-icecream.com.

100% LUONNOLLISISTA RAAKA-AINEISTA



"Nyt nelja viidesta hotellistamme omaa ekomerkin eli kaikkiaan 126
hotellia.” Tavoite on luonnollisesti 100 prosenttia, mutta siihen on var-
sin vaikea paastd, koska ketjuun tulee jatkuvasti uusia hotelleja — ja néilla
taas on vuoden "koeaika”, jonka aikana tulee nayttaa, ettd ne ovat eko-
merkin arvoisia.

"Tasta syysta meilld on aina joukko hotelleja, joihin ekomerkki on
vasta tulossa.”

Mattsson kertoo, ettéd joskus hotellin rakentamisprosessiin liittyy
haasteita ja Joutsen-pisteet eivat taltd osin nouse kovin korkealle. Naita-
kaan hotelleja ei hylata, vaan péinvastoin kannustetaan ylittdmaan itsensa
muilla osa-alueilla.

"Ne tayttavat ekomerkin muut vaatimukset ja taistelevat kovasti ylit-
tadkseen ne vimeisetkin rimat.”

Jate &la jata!
Ekomerkki myds vaatii, ettd tyontekijdiden tiedot ja taidot ovat ajan tasalla
— joten tahankin puoleen on herke&dmatta kiinnitettava huomiota. Kukin
hotelli pitda itse huolta siita, etté vaelld on riittavat iimastokompetenssit.
Viimeisin ylpeydenaihe on innovatiivinen uusi jatehuolto-ohjelma, joka
lanseerattiin 2013. Jopa Mattsson itse on yllattynyt siitd, kuinka nopeasti
uudella ohjelmalla on paasty tuloksiin:
"Kun lahdimme liikkeelle, meill& oli tavoitteena tiputtaa aamiaisella
syntyvaa orgaanista jatetta tasolta 140 grammaa per vieras tasolle
90 grammaa vierasta kohden. Melkein saman tien olemme péaésseet
60 grammaan per vieras monessa hotellissa”, han hehkuttaa.

, ,Tybntekijé nappaa tyhjaan
ravintolapdytaén jadneen
vesikannun ja kastelee silla kukat.

Kaikki alkoi yksinkertaisesti sillg, etta jatetta alettiin mitata; pian keit-
ti6ita ohjeistettiin tekemaan ruokaa tarkemmin suhteessa ruokailijoiden
maaraan ja samalla lautasten kokoa pienennettiin hieman. Ruokaa alettiin
heti heittda paljon vahemman pois.

"Emme ikind aavistaneet, ettd ohjelma voisi olla néin tehokas”, Matts-
son toteaa.

Sosiaalinen omatunto kdytdannossa

Enta sitten se sosiaalinen puoli? Eikd sosiaalinen kestavyys ole jadmassa
varjoon kaiken tdméan hiilipuheen keskella? Mattssonin mukaan yhteis-
kunnallista vastuuta kannetaan edelleen monin tavoin ja tallakin puolella
on pitkat perinteet. Jo vuonna 2001 Scandic vahvisti sosiaalista omatun-
toaan aina siind maarin, etta kullekin hotellille annettiin pysyvaisméarays:
toteuttakaa vuosittain véhintaan kolme aktiviteettia, jotka parantavat jollain
tavalla yhteisdé ja yhteiskuntaa.

"Toiminnan my&ta esimerkiksi vieraillaan sairaiden lasten luona sairaa-
lassa, ruokitaan kodittomia tai otetaan kehitysvammaisia taloon harjoitteli-
joiksi”, Mattsson listaa.

Hotelliketjun ryhdikas toiminta on huomioitu sangen arvovaltaisten
tahojen toimesta. Esimerkiksi vuonna 2011 Scandicille my&nnettiin Poh-
joismaiden neuvoston luonto- ja ympaéristdpalkinto, joka perustuu poh-
joismaisiin arvoihin, kuten kestévaan kehitykseen ja luonnon kunnioitta-
miseen. Pari vuotta aikaisemmin Scandic taas pokkasi Best of Helsinki
Awards -pystin vastuullisesta likematkatoiminnastaan — ja vastaavia pal-
kitsemisia on hotelliketjun kohdalle sattunut 2000-luvulla jo pitka rivi.

Tehokas minitiimi
Millaan valtavalla porukalla ei Scandic kestavaa kehitysta aja eteenpéin.
Inger Mattssonin lisaksi Tukholman konttorilla on yksi henkild, jonka vas-
tuulla on esteettémyys ja yksi henkild, joka vastaa turvallisuusasioista —
mutta hiilijalanjalkiasiat ovat aika puhtaasti Mattssonin valtakuntaa.
"Oma taustani on projektijohtamisessa ja viestinnéssa, joten siita on
apua ty0ssa, jossa taytyy valjastaa monen ihmisen tyépanos yhteisen
asian eteen”, han muotoilee. ®
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Kaikille
hyva kahvi.
- Paulig MUNDC
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SERTIFIOINTIJARJESTELMAT
LISAAVAT KESTAVAA KEHITYSTA
KAHVINTUOTANNOSSA




KAHVIN TUOTESERTIFIOINTI lahti maailmanlaajuisesti likkeelle
1980-luvulla, jolloin Meksikon kahvinviljelijat tekivat siita aloitteen. "Vil-
jelijat halusivat jarjestelman, jonka avulla he voisivat tulla toimeen omalla
tyollaén”, Reilu kauppa ry:n toiminnanjohtaja Janne Sivonen selostaa ser-
tifioinnin taustoja.

Suomessa Reilu kauppa ry aloitti toimintansa 15 vuotta sitten.
"Vuonna 2012 suomalaiset maksoivat reilun kaupan tuotteista yhteensa
1562,3 miljoonaa euroa. Summassa oli kasvua peréati 48 prosenttia edel-
lisestd vuodesta”, toteaa Sivonen. "Reilun kaupan kahvin myynnissa kas-
vua oli 43 prosenttia. Tass& HoReCa-sektorilla on ollut keskeinen merki-
tys.”

Kaikki isot paahtimot Pauligista Meiraan ovat Sivosen mukaan rei-
lussa kaupassa mukana. "Yksittaisten reilun kaupan kahvimerkkien mark-
kinaosuudet tosin ovat Suomessa ehka pienempia kuin joissakin muissa
maissa.”

Reilua peliad kahvialalle

Reilun kaupan kahvin sertifiointijarjestelmiéd on kahta paatyyppia. "Ensik-
sikin on tuotesertifiointi, siis esimerkiksi reilun kaupan Fairtrade-merkki.
Sen vaatimusten noudattamista valvotaan”, selostaa Sivonen. "Sitten on
maailmankauppa-tyyppisté toimintaa. Maailmankauppoja oli olemassa jo
ennen sertifiointeja. Tassé periaatteena on, ettd kaikki jossakin tietyssa
kaupassa myytavat tavarat ovat reilun kaupan tuotteita.”

"Meilla on kuitenkin tuotesertifioinnissa se ajatus, ett4 tietty tuote voi
olla reilu ja etta sitd voidaan myyda kaikissa kaupoissa.” Eettisista serti-
fioinneista 'Reilu kauppa’ on tunnetuin ja kriteereiltadn kattavin. Siina
tavoitteet ovat taloudellisia ja sosiaalisia, eli tuottajan olisi saatava tyds-
taan reilu korvaus.

"Siihen liittyy myds esimerkiksi terveydenhuollon ja koulutuksen hank-
keita — vahan niin kuin kehitysyhteistydssa — ja liséksi ymparistdasiat ote-
taan huomioon.”

Reilu kauppa kasvaa
, , nopeammin kuin muu
talous, silla kuluttajat eivat halua
ostaa epdeettisia tuotteita.

Jatkuvaa valvontaa

Luotettavin tapa sertifioida on kolmannen osapuolen varmistus. Silloin
kolmas osapuoli maarittaa kriteerit ja valvoo niiden noudattamista. "Myds
yksittéisilla yrityksilla voi olla omia vastuullisuusjarjestelmiaén, ja samoja
tuotteita tekevét yritykset ovat perustaneet myds toimialakohtaisia vas-
tuullisuusaloitteita.”

"Sitten on olemassa muitakin sertifiointeja, jotka eivat sindnsa liity rei-
luun kauppaan, mutta joilla pd&maéarat ovat samansuuntaisia kuin meill&-
kin. Ne voivat liittya vaikkapa ympéristokysymyksiin.”

Esimerkiksi UTZ-sertifiointi liittyy tuotteen fyysiseen jaljitettavyyteen
ja Rainforest Alliance ympéristdmyonteisyyteen. Luomusertifikaatit taas
ovat osoitus mahdollisimman luonnonmukaisesta kahvinviljelysta. "Niissa
on hieman samanlainen kuvio kuin reilun kaupan sertifioinnissa”, Sivonen
mainitsee.

"Reilun kaupan tuotteiden tuotantovaatimukset on listattu Reilun kau-
pan kriteereissé, jotka 16ytyvat kattojérjestd Fairtrade Internationalin verk-
kosivulta. Kaikille Reilun kaupan tuotteita tuottaville pienviljelijéille on omat
kriteerinsa, joiden lisaksi viljelijdiden tulee noudattaa erillisia tuotekohtai-
sia kriteereja.”

"Reilu kauppa kasvaa nopeammin kuin muu talous, silld kuluttajat eivét
halua ostaa epéeettisié tuotteita”, toiminnanjohtaja Janne Sivonen sanoo.
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Roltrade

Julkisten ja yksityisten tilojen kalus-
tamisen ammattilainen jo 30 vuoden
gjalta. Ajattomia kalusteratkaisuja
ravintoloihin, kahviloihin, hotellei-
hin ja toimitiloihin. Sisd- ja ulko-
kalusteet, sohvajarjestelmat, valais-
tut kalusteet, ruukut ja varjot.
Asiantuntevaa ja kokonaisvaltaista
palvelua - kysy lisaa!

www.roltrade.com
Vattuniemenkatu 3 + 00210 Helsinki
© 010 3220500

Loydat meidat myos Gastro 2014
-messuilta, osasto 6f70, tervetuloa!




"Reilua kauppaa kayville yrityksille on omat kriteerinsd, kuten myos
tuotteita viljeleville suurtiloille. Reilun kaupan kahvia ei kuitenkaan saa
tuottaa suurtiloilla, vaan mukana on vain pientiloja ja perheviljelmia.”

My®s muun muassa torjuntakemikaalien kdytolle on asetettu rajoituk
sia. Paikallisia olosuhteita tuntevat tarkastajat kdyvat aika ajoin viljelmilla
eri maissa tarkastamassa, etta reilun kaupan vaatimuksia noudatetaan.
Useimmiten kdynneista sovitaan ennalta, mutta
yllatystarkastukset ovat myds mahdollisia — varsin
kin jos alueella tiedetdan esiintyvan esimerkiksi tyo
oloihin liittyvia ongelmia. ’

Todetuista pienista rikkeistd annetaan korjaus
kehotuksia, joiden toteuttaminen tarkistetaan erik
seen. Vakavammissa tapauksissa reilunkaupan ser
tifiointi voidaan jaadyttaa, kunnes asiat on saatu
taas kuntoon.

Myds sertifioituja kahvinpaahtimoita valvotaan.
"Talla varmistetaan se, ettd paahtimon valmistama
Reilun kaupan kahvi on tehty sertifioiduista raaka-aineista”, Sivonen tds
mentaa.

Eettistd kahvia joka |aht66n

Reilun kaupan sertifikaattivalvonnalle on my&nnetty luotettavan tuoteser
tifioinnin kansainvélinen I1SO 65 -standardi. “Taysin aukoton valvonta ei
ehka ole periaatteessakaan mahdollista, mutta sertifioidun reilun kaupan
tuotantonormien valvonta on varsin tiukkaa”, Sivonen tiivistaa.

"Reilu kauppa kasvaa nopeammin kuin muu talous, silla kuluttajat
eivdt halua ostaa epaeettisia tuotteita eivatka kdyttaa verovaroja vaikkapa
lapsitydvoimalla tuotettuihin tuotteisiin.”

"Reilu kauppa ry myontaa Reilun kaupan kaupungin arvonimea kun
nille ja kaupungeille, jotka sitoutuvat edistimaan Reilua kauppaa ja teke
maan omissa hankinnoissaan eettisia valintoja.”

Ulkomailla toimii parikymmenta vastaavanlaista Fairtrade-yhdistysta,
jotka toimivat omissa maissaan samaan tapaan. Katto-organisaatio sijait
see Saksassa.

"Olemme pyrkineet kiinnittdamaan huomiota julkisen sektorin hankin
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Reilun kaupan kahvin
myynnin kasvussa
HoReCa-sektorilla on ollut
keskeinen merkitys.

tojen eettisyyteen. Kun hankintoihin kaytetaan verovaroja, myos tuotanto-
olot voidaan ottaa hankinnoista paatettdessa huomioon”, toteaa Sivonen.

Julkiset tahot voivat asettaa vaikkapa kilpailutuksessa kaupanteon
edellytykseksi sen, ettd reilun kaupan kriteereja noudatetaan. "Periaattei
den noudattamisen voi osoittaa joko Reilu kauppa -sertifioinnilla tai muulla
vastaavalla tavalla.”

Reilu kahvi suosittua Palmian

ravintoloissa

Suomessa esimerkiksi Palmia ja Espoo Catering
ovat ruoka-alan toimijoita, jotka kayttavat paljon rei
lun kaupan tuotteita. "Reilun kaupan kahvia on tar
jottu jo yli kahden vuoden ajan Palmian ravinto
loissa”, kertoo suunnittelija Tiina Ahola Palmian
catering-palveluista.

Hanke alkoi Aholan mukaan syksylla 2011, jok
loin vietettiin Vihred viikko -ruokateemaa. "Nyt rei
lun kaupan kahvia on saatavissa 26:ssa Palmian ravintolassa. Tarkemmin
sanoen kyse on reilun kaupan luomukahvista.”

"Tuohon aikaan aloimme muutoinkin pohtia ymparistokysymyksia tar
kemmin. Reilun kaupan kahvi tuli yhtend osana mukaan tdhan kuvioon.”
Samaan aikaan Palmia myds lisdsi muun muassa kotimaisen kalan
osuutta lounastarjonnassa. Esimerkiksi lahnapihveista tuli uusi ruokalaji.
"Kaiken kaikkiaan aloitimme kokonaisvaltaisemman suuntauksen kohti
vihreyttd, kestavyyttd ja suomalaisuutta. Reilun kaupan luomukahvi sopi

sithen luontevasti mukaan.”

Nyt Palmian ravintoloissa myydaéan keskimaérin 11 000 kupillista rei-
lun kaupan kahvia pdivittdain. Aholan mukaan Palmian ravintola-asiakkaat
ovat suhtautuneet reiluun kauppaan ja ldhiruokaan myonteisesti. "Monet
toivovat enemmankin téllaisia ruokia listoille. Luomu- ja ldhiruoka maistu
vat aina asiakkaille.”

Palmian ravintoloissa on my®ds reilun kaupan teetd, kaakaota ja huna
jaa. Niiden menekki on kuitenkin selvasti pienempaa kuin reilun kaupan
kahvin. "Myyntimadrien perusteella kahvi on Palmian reilun kaupan tuot
teista tarkein. Sen myynti on jo lisdantynytkin”, Ahola arvici.



$“ﬂ5 P&S!( vl TU:'N; N

Valinnoillasi vaikutat!

Lisdd reseptejd
osoitteessa :
www.

JUURE S-BROILERIOHRATTO

Annoskoko: 250 g
Annosmaara: 20
Saanto: 5 kg

raisioammattilaisille.fi/
reseptihaku

1,000 kg Torino Ohrahelmed
1,000 kg Isoja juureskuutioita 4,5 kg
0,800 kg Broilerinfilesuikaleita, marinoitu, Sousvide
0,0251 Rypsioljya
0,200 kg  Sipulikuutioita
0,012kg Currya
2,0001  Vetta
0,070 kg Kanaliemijauhetta
0,045 kg Hunajaa
Persiljaa

Mittaa raa'at ohrahelmet, juureskuutiot ja broilerisuikaleet
voideltuun GN 1/1-65 mm vuokaan. Kuullota sipuli

padan pohjalla 6ljyssa. Lisda curry, hauduta. Lisaa vesi,
kanaliemijauhe ja hunaja. Kaada liemi GN-vuokaan
ohrahelmien, juureskuutioiden ja kanapalojen péaille. Ala
sekoita. Kypsenna hoyrykeittden 100 asteessa n. 25 minuuttia.
Jos nestettd on jaljelld runsaasti, jatka kiertoilmatoiminnolla
150 asteessa 5 minuuttia. Anna vetdytya lampokaapissa
ennen tarjoilua. Lisda hienonnettua persiljaa valmiin ohraton
pinnalle.

ja vaihda riisi kotimaiseen ohraan.
Saat lisaksi runsaasti kuitua ja reilusti makua.

[0
T Torino Taysjyvaohra 8 kg 86350 |||| || ” ”H"ln m ”
| ® 6'4112007103677
it
\&g*-_': Torino Ohrahelmi 12 kg 86351 |||| || ” ””"l”l‘l |
. 6'4112007105480
i Torino Kolmen Viljan Helmi 12 kg 86356 |||| || ‘ ‘ "” ‘ II
6'4112007107750 RAIS'O




KOLUMNI

AKki Finér

Asiantuntija, kestéva kehitys ja biotalous
Ravintoraisio Oy

WWW.raisio.com

Kirjoittaja kannustaa ruokahévikin vahentémiseen, koska
kustannussééastdjen lisdksi se sddstad runsaasti resursseja ja
vdhentéd pdéstdjé koko elintarvikeketjun matkalta.

KESTAVA KEHITYS
EDELLYTTAA
VUOROPUHELUA
KESKEISTEN
SIDOSRYHMIEN KANSSA

KAIKESSA LIIKETOIMINNASSA, kuten myds HoReCa-liiketoi-
minnassa, aktiivinen kestava kehitys vaatii toimenpiteité, jotka ulottuvat
my®ds yrityksen omien rakenteiden ulkopuolelle. On lyhytkatseista ainoas-
taan kehittdd omaa toimintaansa loputtomiin. Sidosryhméayhteistyslla voi-
daan saavuttaa laaja-alaisempia hyétyja.

Veden- ja energiankulutuksen seurannasta on muodostunut jo yleinen
kaytanto hotelli- ja ravintola-alalla ja havikkiin on kiinnitetty viime vuosina
runsaasti huomiota. Molemmissa tapauksissa tavoitteisiin padsemiseksi
tulee myds vaikuttaa liiketoiminnan kannalta tarkeaén sidosryhmaan,
eli asiakkaisiin. HoReCa-puoli voi tata kautta toimia
monella tavalla esimerkkin ja suunnannéyttéjana.

Ruokahavikin vahentdminen on HoReCa-puo-
lella erittdin tarkedd. Kustannussaastojen lisaksi ruo-
kahavikin vahentdminen saéstaa runsaasti resursseja
ja véhentéa paastoja koko elintarvikeketjun matkalta.
Jokaista havikkiin paatyvaa ruokakiloa kohden on kéay-
tetty viljelypinta-alaa, lannoitteita, polttoaineita, vetta
seka erilaisia rajallisia ja uusiutumattomia resursseja —
turhaan.

Havikin vahentamisesta tiedottamalla voidaan vai-
kuttaa asiakkaiden toimintaan ravintolassa, mutta myds kotona. Aktiivi-
sella tiedottamisella ravintoloissa voidaan vaikuttaa tavallisten kotitalouk-
sien ruokahavikkimaaraén lisdédmélla kuluttajien ymmaérrysta ruokahavikin
merkityksesta taloudellisesti seka ympéristén kannalta. Kampanjat ovat
osoittautuneet tehokkaiksi keinoiksi vahentaé havikkia ja esimerkiksi
astianpalautuspisteiden yhteyteen liitettavat infotaulut kampanjan tulok-
sista muistuttavat asian tarkeydesta jatkossakin.

HoReCa-puolella sidosryhmayhteistyé on luonnollisesti aktiivi-
sinta palveluja hyédyntavien asiakkaiden kanssa. Kannustan kuitenkin
HoReCa-palveluja tarjoavia yrityksia tekemaan yhteistydtd myds ketjun
alkupééssa olevien toimijoiden kanssa. Elintarviketeollisuuden nékékul-
masta tdmé voisi tarkoittaa esimerkiksi yhteistydssa toteutettavaa resepti-
ja tuotekehitysta. Uskon, etté elintarvikeyritykset vastaavat mielellaan
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Ruokahavikin
, ,véhentéminen
on HoReCa-puolella
erittain tarkeaa.

asiakkaidensa toiveisiin kehittda entista paremmin asiakkaiden ja kulutta-
jien vaatimuksia vastaavia tuotteita. Rohkaisen myés HoReCa-puolen toi-
mijoita hankkimaan aktiivisemmin tietoa kayttdmiensa raaka-aineiden vas-
tuullisuusnakokulmista.

Vuoropuhelu voi toki lahted liikkeelle myds elintarvikeyrityksien suun-
nasta ja uusia innovatiivisia tuotteita voidaan oma-aloitteisesti kehittaa
ravintoloiden tarpeisiin. Kotimaisten tuotteiden avulla ravintolat voivat pie-
nentéd tarjoamansa ruoan hiili- ja vesijalanjalkeé korvaamalla esimerkiksi
riisituotteet kotimaisilla ohravalmisteilla. Raisio-konsernissa oman toimin-
nan kehittdmisen liséksi panostetaankin kuluttajien ja
teollisuusasiakkaiden vastuullisten valintojen helpot-
tamiseen seka raaka-aineiden viljelyn ymparistévaiku-
tusten pienentamiseen.

Ravintolatoiminnan vaikutusta omien toimintojen
ulkopuolelle on tydlasta arvioida. Muun muassa tuote-
seké palveluketjut tulee tuntea tarkasti ja niisté tulee
keraté runsaasti tietoa. Ravintolaliiketoiminnan ympa-
ristévaikutusten arviointiin on kuitenkin viime aikoina
kehitetty tyokaluja ja ruoka-annosten ympéristévai-
kutuksia on arvioitu erilaisissa tutkimushankkeissa.
Lisaksi viimeisen viiden vuoden aikana tieto eri elintarviketuoteryhmien
ymparistovaikutuksista on liséantynyt runsaasti.

Tuotekohtaista tietoa on edelleen hyvin véhan saatavilla. Esimerkiksi
tuotteita, joiden tuotepakkaukseen on merkitty tuotteen tuotannon aikai-
nen ilmastovaikutus eli hiilijalanjalki on Suomen markkinoilla vield vahan.
Ravintoraision valmistamissa HoReCa-tuotteissa hiilijalanjalkimerkki 16y-
tyy 10 pakkauksesta. Kaiken kaikkiaan Ravintoraision tuotteista noin 40
on hiilijalanjalkimerkki. Saatavissa olevaa tuoteryhmékohtaista hiilijalan-
jélien keskiarvotietoa voi ja kannattaa kuitenkin hyddyntéa ruoka-annos-
ten suunnittelussa. Lisaksi elintarvikeyrityksid kannattaa kannustaa selvit-
tamé&éan tuotteensa hiilijalanjaliet. Tama lisdd ymmarrysta koko tuoteketjun
osalta, tuo lisatietoja eri annosvaihtoehtojen ympéristdkuormasta seké
antaa myds arvon havikkiin paatyvalle ruoalle. m



Muista herkulliset Lagerblad Foodsin lammastuotteet paasidisen
ruokalistaa suunnitellessasi!

Helppokayttoiset kypsat pakasteet ovat kuumennusta vaille kaytto-
valmiita ja helposti muunneltavissa mita erilaisimpiin tarpeisiin.

Suositut lammastuotteet I6ytyvat valikoimistamme ympari vuoden.
Maukasta paasidistal

Raikas jogurttikastike
sopii lammasruokien
seuraksi.

Katso resepti netista
www.lagerbladfoods.fi!

AEERETED TTODS

www.lagerbladfoods.fi

Valkosipuli-yrttivoilla
taytetty lammaspihvi 130 g
n.40 kpl x 130 g =5,2 kg

EAN 6405263080105

Lammaspulla30g
n. 200 kpl x 30 g = 6,0 kg
EAN 6405263080136

Lammaspyorykka 30 g
n. 167 kpl x 30 g =5,0 kg
EAN 6405263080280

Micros ratkaisut
hotelleilley |
avintolojlle jc

SV
SO ISE

Oleths hte
myyntinine:
0SUSIOMIURAY
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Nzahdaan
GASTRO -messuilla!




MAHDOTTOMASTA
TOTTA

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: RODEO.FI
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, , kunnan ruokapalvelua ilman
kustannusten liiallista nousua?

Kuinka ottaa lahiruoka osaksi




Kun Sodankylédn kunnassa alettiin suunnitella uuden
keskuskeittion rakentamista, paétettiin samalla tutkia
mahdollisuudet hyédyntééa alueen ldhiruokatuotantoa.
Tehtdvéd annettiin kunnan ruokapalvelupédallikké
Merja Aholalle, joka huomasi olevansa suuren
haasteen edessé: kuinka ottaa ldhiruoka osaksi kunnan
ruokapalvelua ilman kustannusten liiallista nousua?

"MUUTENHAN HALUAISIN ostaa lahiruokaa ilman muuta!” Ahola
painottaa ja muistelee, kuinka héan aikaisemmassa tyépaikassaan Kolarin
kunnassa osti puikulaperunat paikalliselta tuottajalta.

Sodankyléssé ollaan kuitenkin laittamassa asiassa isompaa vaihdetta
silmaan, ja lahiruokaa halutaan tulevaisuudessa tarjota kunnan laitoksissa
enemman kuin aiemmin.

"Suomen tilanne kuntataloudessa on huono, ja elintarvikekustannuk-
set ovat jo nyt korkeat. Haasteena on ollut ratkaista, kuinka tarjota 1&hi-
ruokaa niin, ettei kustannukset paisu kolminkertaiseksi”, ruokapalvelu-
paéllikkd Merja Ahola kertoo.

Sodankylan kunnan lahiruokamallia on kehitetty uuden keskuskeittion
rakentamisen rinnalla. L&hiraaka-aineiden kasittely on aiheuttanut paan-
vaivaa. Perinteisesti ruokateollisuus toimittaa suurkeittidihin niin sanottuja
puolivalmisteita, kuten raakapakasteita ja valmiiksi kypsytettyja lihoja.

Lahiruokamallissa
, ,korostuu ruuan-
valmistuksen tehokkuus
kaikissa vaiheissa.

Lahiraaka-aineet toimitetaan iiman esiké&sittelyd. Ne voisi esikésitella
muualla, mutta silloin l&hiruuan idea karsisi. "Eihan se ole enai |&hiruo-
kaa, jos se kaytetaan toisessa padssa Suomea ja tuodaan sitten takai-
sin. Paatimme, etta valmistamme puolivalmisteet Idhiraaka-aineista itse”,
Merja Ahola kuvailee.

Tamén toteuttamiseksi Ahola ehdotti yhteistyota erindisten yritysten
kanssa. Moni olikin kiinnostunut hankkeesta, ja matkan varrella Sodanky-
lan kunnan kanssa yhteistydssé ovat olleet AGA, Electrolux Oy, Isomitta
ja Finnvacum. Ahola l&hettaa kiitoksensa yrityksille, sillé ilman hedelmél-
lista yhteisty6té 1ahiruokamallin kehittamisessé tuskin olisi padsty puusta
pidemmaélle.

Mallia prosessiteollisuudesta

Finnvacum on kehittanyt mallissa ruuan pakkausmenetelmat. Yritys val-
mistaa muun muassa vakuumipusseja, joita voidaan hyddyntaa kodeissa-
kin elintarvikkeiden séilyttdmiseen pakastimessa.

"Merja Ahola oli kiinnostunut juurikin vakuumipusseista. Keskustel-
tuamme siit&, mihin kayttéén ne tulisivat ajattelimme, ettd meidan yri-
tyksellamme voisi olla muutakin tarjottavaa hankkeen kehitystyéssa”,
Finnvacumin tuotepaéllikké Kimmo Remes muistelee.

Pussien lisaksi kunnan keittidssa aletaan hyddyntéé erilaisia pakkaus-
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teknologioita, jotka tuovat uusia mahdollisuuksia. Hankkeessa on otettu
mallia prosessiteollisuuden keinoista, joiden avulla ruoka saadaan séily-
maan kustannustehokkaasti iiman kemikaaleja.

"Meidan l&htékohtamme oli, ettd bakteerikasvusto nujerretaan vaku-
moimalla, hyddyntamalla suojakaasuja tai jaéhdyttdmalla nopeasti, jonka
jélkeen ruoka toimitetaan kohteeseensa, jossa se lammitetdan uudel-
leen”, Remes sanoo.

Annospakkausten suunnittelun padmaarana oli, etta niité on helppo
valmistaa tehokkaasti iiman tarvetta huolehtia suurien astiamaarien kul-
jettamisesta paikasta toiseen muun muassa pesemisté varten. Lahiruo-
kamallissa korostuu ruuanvalmistuksen tehokkuus kaikissa vaiheissa.
Annospakkauksilla on tassé suuri merkitys.

"Viikosta voidaan omistaa yksi tydpaiva erikoisruokavalion valmistami-
seen siten, etté tehdéan koko viikon ruuat kerralla valmiiksi. Ruoka paka-
taan ja sdilytetdan niin, ettd se voidaan toimittaa asiakkaan kayttdon tuo-
reena jopa kuusi paivaa valmistuksen jalkeen. Talldin perusruokavalion
tekemiseen jaa tyoviikosta loput neljd paivad, ja kaikki asiakkaat saadaan
palveltua’, Kimmo Remes havainnollistaa.

Tuotepaallikkd Kimmo Remes nostaa esille tarkeéksi innovaatioksi
vakumoinnin ja suojakaasujen eli hiilidioksidin ja typen kéyttdmisen, joiden
avulla voidaan rakentaa yksittéisia annospakkauksia ja rakentaa ruoka-



annokset modulaarisesti. Talldin valmistetaan kastike, lisuke ja salaatti
annoskoossa, ja ne yhdistetddn yhdelle lautaselle.

"Tuoreilla vihanneksilla, [ampimilla kastikkeilla ja laatikkoruuilla on eri-
laiset vaatimukset ké&sittelyn, sailyvyyden ja tuoreuden suhteen. Oikein
valmistamalla voidaan esimerkiksi kastikkeelle taata 14-21 paivaa saily-
vyyttd, jolloin voidaan tasoittaa kysynnan ruuhkahuippuja ja palvella esi-
merkiksi pienid kouluja kauempanakin keskuskeittiésta.”

lloisia yllatyksia

Ruokapalvelupaallikké Merja Aholan mukaan vaadittuun kustannustehok-
kuuteen paastaan myos keittiolaitteiden mahdollisuuksien jarkevallé hyo-
dyntamiselld, jolloin tarvitaan puolet vahemman laitteistoa perinteiseen
keittiodn verrattuna. Uudessa mallissa hyddynnetdéan runsaasti esimer-
kiksi uunien ajastustoimintoa: muun muassa kalat ja perunat voidaan kyp-
syttaa yolla, jolloin keitti¢ ei ole muuten toiminnassa.

Sodankylan kunta tekee mallin kehittdmisessa yhteistyotd myés Maa-
ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen eli MTT:n kanssa. Vanhempi
tutkija Rainer Peltola MTT:It3 sanoo, ettd he ovat avustaneet elintarvike-
hygieniaan ja -turvallisuuteen liittyvissa asioissa. Lisdksi MTT on rahoitta-
nut laboratoriotestien tekemista pienehkdllda summalla.

Jo ensimmaiset laboratoriotestit tyén alkuvaiheessa olivat erittéin

omnia

aikuisopisto

Omniassa
ammattimaistuu.

® Ammattitaitoa ja uusia nakdkulmia
m Urakehitystd monipuolisella tutkintokoulutuksella

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

m Yrityksille kdytannonléheista, joustavaa ja
organisaation tarpeisiin raataloitya koulutusta
ja kehittdmispalveluja

Alkavia koulutuksia mm.

m Baarimestarin erikoisammattitutkinto ja
opintomatka Eurooppaan, alkaa 10.3.2014
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lupaavia. Merja Aholan valmistamia poronlihasta ja haukimassasta tehtyja
puolivalmisteita sailytettiin kuusi viikkoa. Testit osoittivat, etta valmisteiden
elintarvikehygieeninen laatu oli yhta hyva sailytysajan lopussa kuin alussa.

Rainer Peltolalle tdma oli iloinen yllatys. "Kuusi viik-
koa on puolivalmisteelle, joka ei ole tayssailyke, melko
pitké aika.”

senttia elintarvikkeistaan omasta maakunnastaan, ostojen vaikutus tyolli-
syyteen on 19 henkildtydvuotta.

Selvityksen mukaan jos Etela-Savossa lisattaisiin ostoja 15 prosenttiin,
tdma nostaisi my6s tyollisyysvaikutuksen 28 henkilétys-
vuoteen. 45 prosenttia tarkoittaisi jo 76 henkildtydvuotta.

Toisaalta lahiruuan hankinnan perustelu pelkas-

Peltolan mielesta positiivisinta kuitenkin on ollut , , Lahiruoka taén niin, etta silla suositaan oman kunnan tuotantoa, ei
Sodankylan lahiruokamallia kohtaan herannyt innostus edistaa ole kestavé jo pelkéstadn kilpailulainsdadannén vuoksi.
ja mielenkiinto. Han kiittd8 kunnan ruokapalvelup&allikko paikallista Taman ongelman nostaa esille esimerkiksi MTT:n julkai-
Merja Aholan asennetta ja ammattitaitoa, joiden avulla on sema Raportti 99 — Lahiruuan lisddminen kuntien julki-
saavutettu hyvia tuloksia. "Sellaisen asian huomaaminen, ruokakulttuuria. sissa hankinnoissa Kainuussa ja Pohjois-Pohjanmaalla

etta ei taméa olekaan kovin vaikeaa, voi myds sanoa ylla-
tykseksi”, Peltola lisaa.

Lahiruoka on arvovalinta
Sodankylan kunnan uusi keskuskeittio kaynnistetaan syyskuussa 2014,
jolloin my®ds lahiruokamalli otetaan kayttoon.

Muualla Suomessa on jo huomattu, etté [ahiruuan hankintaa julkisin
varoin voidaan joissain maarin perustella aluetaloudellisella vaikuttavuu-
della. Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin MAUKAS-hankkeen tekema
selvitys Eteld-Savossa osoitti, ettd kun julkiset keittiét ostavat 10 pro-
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-selvitys.

L&hiruokaan panostaminen on perusteltua, jos se on
kunnalle arvovalinta, jonka mydta voidaan taata avoin ja lapindkyva elintar-
vikeketju. Lisaksi lahiruoka edistda paikallista ruokakulttuuria ja tuo poy-
taan sekd monipuolisuutta etta yllattaviakin mahdollisuuksia. Tasté on jo
maistiainen Sodankylasta, jossa ruokapalvelupééllikké Merja Ahola keksi
hyddyntaé sérkea tehdesséaan puolivalmisteita laboratoriotesteja varten.

"Sérked on pidetty roskakalana turhaan, ja hyvin valmistettuna siita saa
mainioita murekepihveja. En tieda yhtakaan keskusliikettd, joka pystyisi
toimittamaan sarkivalmisteita”, Rainer Peltola hehkuttaa. m



Aitoa italialaista makua ilman gluteenia

Rasiapakattu
tiramisupala, jossa on
mascarponevaahtoa
vaaleiden, kahvilla
kostutettujen
kakkupohjien
vélissé ja koristeena
kaakaojauhoa.

0743
Mokkasorbettijuoma
me 1 x 4500 ml
ean 8007574006942

1959
Sitrussorbettijuoma
me 1 x 4500 ml
ean 8007574019591
laktoositon

Uudet mousselevykakut
muuntuvat helposti
erilaisiin tilaisuuksiin
sopiviksi koristelua ja
palakokoa vaihtamalla.
Yhdesta kakusta
saadaan noin
10 suurempaa tai
16 pienempaa palaa.

0729
Minitiramisumousse
me 18 x 55 g
ean 8007574007291

0717
Minimansikkamousse
me 18 x 55 g
ean 8007574007178

168
Tiramisukakku
yksittdispakattu

me 8x 90 g
ean 8012063001681
gluteeniton
pdhkinatoén
soijaton

27959 Kolmen suklaan

moussekakku

leikkaamaton

me 4 x 650 g
ean 3291811167502

2791

Mangomoussekakku

leikkaamaton
me 4x770g
ean 3291811003480

myyntipalvelu 020 753 0620
myyntipalvelu@picnic.fi
www.europicnic.fi

EUROPICNIC

Sorbifacile on
jannittava juomauutuus
Italiasta. Se on raikas
virvoitusjuoman ja
sorbetin yhdistelma,
jonka voi tarjota
sellaisenaan tai kayttaa
erilaisten juoma-
sekoitusten pohjana.

ltaliassa ymmaérretaan,
etté pienet ruoka-
nautinnot ovat elaman

sindkin asiakkaidesi
arkea tarjoamalla
minimousseja osana
ateriapakettia tai lisa-
maksusta lounaan
ostajalle.

't
g suola. Sulostuta

osastomme Gastrossa
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MISTA ON HYVA JALKKARI TEHTY?

SUOMALAISESSA
JALKIRUOKAKULTTUURISSA
NOSTALGIA PUREE JA JAATELO MAISTUU

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: OY KARL FAZER AB

, , Millaisia trendeja
kytkeytyy suomalaiseen

’jalkkarismiin’.
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Letut ja hillo. Vohvelit ja kermavaahto. Koyhat ritarit,
pannari tai marjarahka, perjantain kunniaksi kenties
kulhollinen jaételoa kera kinuskin. Jélkiruoka edustaa
aterian jalkindytdsta tai coda-osaa, jannitteisen pddruuan
Jjélkeista loppukevennysta tai seestymad, jolloin
loppuratkaisu on oikeastaan jo tehty, mutta ei aivan
kuitenkaan. Jélkiruuan avulla voidaan vield korvata suolaton
siika tai sitkea paisti ja ldhettad asiakas kotimatkalle
makustellen mielihyvaa.
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MILLAISIA MIELIKUVIA ruokailijat sitten eritoten henkiléstoravin-
toloissa ja suurkeittidissé liittavat jalkiruokiin? Kaivataanko tydlounaalle
makeaa paatosta ja arkeen moussekipollista juhlaa? Millaisia trendeja
kytkeytyy suomalaiseen "jalkkarismiin”, ja miten ihmeesséa kylma Suomi
on Euroopan kovin jatelonsydjamaa?

Fazer Food Servicesin tuotekehitys kehittaa jatkuvasti uusia resepteja
henkildstoravintoloihin, kahviloihin, oppilaitoksiin ja Take-away -myyntipis-
teisiin. Fazer Food Servicesin varsin heterogeenisen asiakaskunnan pal-
veleminen on antanut perspektiivid myds kuluttajien jélkiruokamieltymys-
ten tarkasteluun.

"Perinteet nayttaisivat olevan uudelleen tulossa, mutta siten, etta
retromeininki yhdistetd&n uusiin makumaailmoihin”, Fazer Food Service-
sin tuotekehitysjohtaja Marianne Nordblom kertoo. "Esimerkiksi vadelma-
vispipuuro tai vaikkapa kanelilla maustettu kermavaahto tuovat tuoreella
tavalla mieleen lapsuusmuistoja. Jalkiruokien puolella ovat ihmisilla ylip&a-
taén tunteet enemméan mukana.”

"Usein saattaa kdyda niin, etté jalkiruoka houkuttelee lounastajia jopa
enemman kuin paéruoka’, Nordblom jatkaa. "Perinteiset ohukaiset tai
pannari hillon ja kermavaahdon kanssa ovat edelleen mieleisia ja haluttuja
jalkiruokia, vaikka uusia makuja ja vaihtoehtojakin tulee tarjolle koko ajan.
Mutta koyhat ritarit siis todella saattavat toimia ravintolan sisdé&nheittajind.”

Vesi kielelle kihoaa
Unilever Food Solutionsin yhdessé markkinatutkimusyhtié Synnova-
ten kanssa tekemén tutkimuksen mukaan vain noin yhdeksan prosent-
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jalkiruuissa on Kkiistaton.
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tia asiakkaista tilaa aterian paatteeksi aina jalkiruoan. Useimmat eli noin
kuusikymmenta prosenttia paattaa jalkiruoan tilaamisesta vasta paéruoan
sy6tyadn, eli toisin sanoen tunnusteltuaan vatsaansa, kukkaronnydreja ja
eittdmétta etenkin lounailla myés kellon kulkua.

Tutkimuksen mukaan suosituimpia jélkiruokia ovat jaateléannos, juus-
tokakku ja pirteld, mutta myds ohukaiset, suklaafondant ja erilaiset tapas-
tyyppiset jalkiruokavalikoimat kiinnostavat asiakkaita.

"Fazer Food Servicesilla olemme havainneet jalkiruokabuffettien suo-
sion”, Marianne Nordblom huomauttaa. "Silloin kaikkea voi maistella
vahan, ja jalkiruokakokonaisuus rakentuu monesta kiinnostavasta ainek-
sesta. Joissakin ravintoloissa on tarjolla esimerkiksi perjantaisin jalkiruo-
kapdyta ja viikon muina paivina jalkiruokia vaihtelevasti. Toiset taas halua-
vat korvata jalkiruoan vaikkapa hedelmall4 tai kahvilla.”

"Kahvi, ja nimenomaan suodatinkahvi, tuntuu olevan suomalaisille tar-
ked asia”, Nordblom jatkaa. "Sen ottavat aterian paatteeksi lahes kaikki,
ja nykyisin viela entistd enemman take awayna.”

"Se mikd on muuttumassa, on erilaisten valipalojen merkityksen kas-
vaminen. Tulevaisuudessa saatetaan ehké useammin jattaa jalkiruoka
valiin ja korvata se sitten vahan mydhemmin uudenlaisella valipalalla, pro-
teiinipitoisella rahkalla, smoothiella tai piristavalla pirteldlla. Nain kyllaisyys
sdilyy paremmin loppupaivan ja toissé pysyy virkednd. Samankaltainen
suuntaus on nakyvissé myds kokoustarjoilujen suhteen, eli esimerkiksi
vahemman raskaita ja isoja makeita leivonnaisia ja enemman keveaa ja
virkistavaa eli hyvaa oloa tukevia tuotteita. Uudet tuotevaihtoehdot kiin-
nostavat — smoothiet, pieniin laseihin rakennetut tuotteet ja niin edelleen.”

"Paaruokien puolella eksoottisuus kiinnostaa kuluttajia”, Marianne
Nordblom t8hdentda. "Aasialaisen lisaksi myds pohjoisafrikkalainen ja
eteldamerikkalainen makumaailma nostavat paataan. Jalkiruokamaail-
massa uudet yhdistelmét innostavat, kuten chili ja suklaa. Eksoottisem-
mat, kuten esimerkiksi ruusuvesi saavat vield odottaa. Parfaitit ja mousset
ovat meille tulleet jo jaéddékseen. Vahvana perinteend meilla on myds taito
hyddyntaé hyvin sesonkeja — joulun ja muiden juhlapyhien lisdksi myés
vaikkapa syksyn sadon herkkuja osataan odottaa.”

Nuolaistaan ennen kuin tipahtaa

Jaateldn erityisasema jélkiruuissa on kiistaton ja tuntuu séilyvéan jopa vuo-
sikymmenesta toiseen. Likipitden siitd alkaen, kun Oy Jaateld Ab aloitti
jaatelénvalmistuksen 1930-luvun Helsingissa, on Suomi ollut todellinen
jaatelonsyodntimaa. Tana paivand Suomessa sy6dadn vuosittain enemman
jaatelod kuin missdan muussa Euroopan maassa, ja maailmanlaajuisesti-
kin tilastoissa edelld ovat vain USA, Australia ja Uusi-Seelanti.

MONDO FRESCO |-

World quality tastes

Winis 66']‘4’
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MUITA UUTUUKSIA MONDO FRESCON VALIKOIMASSA

Veggie Fries
kasvisranskalaiset

Fingerfoodballs
herkkusienipyorykat

8 x 600 g, pakaste 2 kg, pakaste

10

MONDO FRESCO |-

Tutustu my6s muihin tuotteisiimme
www.mondofresco.com

Isonniitynkatu 7 K, 00520 Helsinki
P.010470 1310

info@mondofresco.com
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Oy Jaateld Ab:n ja Valion baarien alulle panemaa jadteldonsyonti-
kulttuuria jatkaa Suomen Nestlé, jonka Turengissa sijaitseva tehdas
tuottaa vuodessa miljoonia litroja kotimaista jaatel6a.

"Suomen vahva jaatelétraditio juontuu varmasti pitkasta
meijerihistoriastamme ja Valion uranuurtajuudesta maitotaloustuottei-
den kehittdjana”, pohtii Suomen Nestlén myynnin kehityspaallikkd Harri
Ahmavuori.

"Tihea jaatelokioskiverkostomme on myds tuonut jaételdn kaiken
kansan tietoisuuteen. Toisaalta kasvupotentiaaliakin on vield runsaasti,
kun verrataan vaikkapa Yhdysvaltain kaksinkertaisiin kulutuslukemiin.”

"Tuotevalikoimaa on meilla runsaasti ajatellen esimerkiksi take
away -asiointia, mutta kahvilatarjonta ei sen sijaan juurikaan vastaa tar-
peeseen todella herkutella jaateldlla”, Ahmavuori muistuttaa. "Jaatelo-
annoksen nauttimiselta kun odotetaan muutakin kuin vain uusia makuja
— hetken tulisi olla mieleenpainuva ja esteettinen eldmys, sellainen, jota
ei kotona saa.”

"HoReCa-puolen jélkiruuiksi menee talla hetkelld eniten kerta-
annoksia, kuten esimerkiksi jaateldtuutteja”, Ahmavuori jatkaa. "Jaa-
teléannokset olisivat kuitenkin erinomainen vaihtoehto suurkeittiille
tarjottaviksi entistd useammin vaikkapa edustuslounailla tai kokous-
tarjoiluissa. Jaateldannokset kun ovat nopeita valmistaa ja niissa on
pieni havikki. HoReCa-puolella panostamme niin ikdan uusien myyn-
tiratkaisujen, kuten valmiiden kokonaisuuksien kehittelemiseen, jolloin
jaatelon jalleenmyynnista tulisi entisté helpompaa ja houkuttelevampaa.
Kaiken kaikkiaan pyrimme olemaan ajan hermolla emme vain tuotevali-
koiman, vaan myds jaateldn ulosmyyntikonseptien suhteen.”

, , Usein saattaa
kdyda niin, etta

jalkiruoka houkuttelee
lounastajia jopa enemman
kuin paaruoka.

Jalkiruokien kohdalla nayttéisi olevan vallalla periaate, etta kun her-
kutellaan, herkutellaan kunnolla. Keveys ja kaloritaulukoiden tuijottelu
unohdetaan silloin, kun kaivataan hemmottelua tai on syyta juhlaan.
Laadukkaasta ja tuoreesta herkusta ollaan myds valmiita maksamaan,
jos sille tilaa vatsasta vain l6ydetaan.

"Jadtelon kohdalla tendenssi nayttaisi olevan, ettd jos jadteloa syo-
daan harvemmin, valitaan entista laadukkaampaa”, Harri Ahmavuori
huomauttaa. Uudet maut houkuttavat kylla kokeilemaan ja toimivat
etenkin kevaisin jaateldmielenkiinnon herattdjind, mutta totuus on se,
ettd vanhat tutut suosikkimaut, mansikka, suklaa ja vanilja, pitavat kui-
tenkin pintansa vuodesta toiseen.”

"Makua ja jaételdon littyvid tarinoita arvostetaan — missé jaateld on
tuotettu, millaista reseptia kaytetty ja millaista taustaa tai tarinoita jaa-
telénvalmistukseen liittyy. Suomen Nestlén jaateldiden kohdalla voi
itse asiassa puhua todellisesta I&hiruuasta, silld 98 prosenttia jaateléis-
tdmme valmistetaan Turengissa, keskelld ruuhka-Suomea siis.”

Tarinoista, mielikuvista ja houkuttelevasta esillepanosta on siis jal-
kiruuat tehty. Niin ja sokerista ja kukkasista, inkivadristé ja kanelista.
Kuutamokiisselisté ja mustikkamaidosta, mukavista muistoista totta-
vie.

Lahteina: Ahmavuori, Harri Jalkiruokakulttuuri Suomessa

— jaételon rooli (16.12.2013)

www. unileverfoodsolutions. fi/inspiroivia-palveluj/your-guests/
ymmaerraeasiakastas/jaelkiruokaa
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NAKOKULMA

Piritta Mamia
Europicnic Oy:n tuotekehityspaallikkd

Kirjoittaja on koulutukseltaan Leipuri-kondiittori ja

elintarviketuotannon restonomi.

JALKIRUOKA
ON ELAMYS

PIENI MAKEA tuote jalkiruokana on erinomainen tapa tehda lisamyyn-
tid. Nykytrendi suosii muutenkin hemmottelutuotteissa pienié annosko-

koja, jolloin voidaan herkutella paremmalla omal-
latunnolla. Samalla annoshinta pysyy huokeana
ja ostopaatsés tehdéan helpommin. Suomessa
t&td mahdollisuutta voitaisiin hyédyntad enem-
man esimerkiksi lounasmyynnin yhteydessa.

[taliassa on oivallettu, etta kohtuuhintainen
jélkiruoka, joka voi olla illallisen yhteydessa tar-
jottavaa tuotetta vaatimattomampi, toimii myds
siséanheitt&jana. Hieman pienemmaéllakin kat-
teella myyty jalkiruoka on aina parempi, kuin ei
jéalkiruokamyynti& ollenkaan.

Monipuolinen jélkiruokavalikoima voi olla my&s osa yrityksen ydinkon-
septia. Pariisissa toimii kuuluisa pihviravintola, jonka listalla on vain yksi
paaruokalaji, mutta jalkiruokavaihtoehtoja jopa useita kymmenia. Asia-
kas tietdé aina, mité saa tilatessaan viimeisen péélle herkullisen pihvi-
annoksen, mutta aterian kruunaa jalkiruoka, jolla asiakas voi yllattaa
itsensa aina uudelleen. Ja asiakkaita riittaa jonoksi asti.

Lisamyyntiin sopivat erityisesti vaivattomat ja laadukkaat valmistuot-
teet, silld ne eivat kuormita henkildkuntaa tai aiheuta valmistuksesta joh-
tuvia lisdkuluja. Kun kustannukset ovat tarkoin tiedossa, tuotteet on
helppo hinnoitella kannattavasti ja myyja tietda tarkasti, paljonko niista
kertyy kassaan katetta. Valmis voi olla myds erittéin korkealaatuinen.
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Jalkiruokavalikoiman
, , makupalettia kannattaa
piristda kauden uutuuksilla ja
trendeihin sopivilla tuotteilla.

Me Europicnicilld uskomme, etta aidoin maku syntyy tuotteiden
alkulahteilld, siella missé niitd on kautta aikain osattu valmistaa par-

haiten. Tama on innostanut meit& tuomaan
maailman parhaimpia makuja suomalaisten
kuluttajien saataville jo 20 vuoden ajan. Vali-
koimastamme [8ytyvat mm. aidot italialaiset
tiramisut seka amerikkalaiset premium-kakut,
joita on tarjottu jopa Valkoisen Talon jélkiruo-
kalistalla.

Jalkiruokavalikoiman makupalettia kan-
nattaa piristdd kauden uutuuksilla ja trendeihin
sopivilla tuotteilla. Kuitenkin myds tutut perus-
maut on hyva 16ytya listalta. Tasapainoisesta

valikoimasta 16ytyy aina jotain suklaista, raikasta sitrusta, hedelmén ja
pahkinén yhdistelmia seka taytelaisia kermaisia makuja, kuten juusto-
kakkua. Jo ndiden perusmakujen valikoimasta I6ytyy mieleinen vaihto-
ehto seurueen jokaiselle ruokailijalle.

Amerikkalaistutkimuksen mukaan kanta-asiakkaista puolet valitsee

ravintolan sen perusteella, 10ytyyko listalta omaa suosikkijalkiruokaa,

kiruokaa. m

mutta Suomessa ei olla vield aivan néin pitkalla. Onnistuessaan jalki-
ruoka on kuitenkin elamys, joka vaikuttaa huomattavasti myds yleiseen
asiakastyytyvaisyyteen. Sama ateria ja asiakaspalvelu saatetaan arvioida
jopa 20 % onnistuneemmaksi silloin, kun aterialla on nautittu myés jal-
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Essussa on ideaa!

Nyt [6ytyy essuissa vaihtoehtoja moneen makuun ja tyyliin.

GRELFF Uudella essulla paivittyy koko tydasu.
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KOULURUOKA
ON ROCK

VANTAALLA
KOULURUOKAILUKOKEMUSTA
LAHDETTIIN PARANTAMAAN
YHDESSA SUUNNITELLUN
RUOKALAYMPARISTON
AVULLA

TEKSTI: LAURA LAAKSO
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Onko mydnteiselld
, ,tilakokemuksella
todella vaikutusta jopa
ruokahaluun?
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Itse asiassa
, ,oppilaiden
mielestd suurimpia syitd . 3
tyytymattémyydelle olivat ' M.
jonottaminen ja aikapula,

epaviihtyisan tilan ohella.

Ei enda vatkulia ja klimppisoppaa héathétaa oransseilta muovilautasilta. Ei jddkylméaéa
vettd terdspikareista niin, ettd hampaita vihloo. Ei hdlindé ja melskettd kaikuisassa
hallitilassa, eika ruokalantadin tuikeita ilmeité jatekaukalolla, jos tillilihaa védhén jai.

VANTAALLA MARTINLAAKSON koulu l&hti Suomen Kulttuurira-
haston tukeman pilottihankkeen turvin tutkimaan, miltd kouluruoka mais-
tuisi vahan viihtyisdmmissa ja yhteistydssa suunnitelluissa ruokalatiloissa.
Voisiko tiloja ja toimintoja parantamalla lis&ta ruokalan kayttdastetta ja
saada makaronilaatikon dareen kenties ne nirsoimmatkin teini-ikéiset
nenannyrpistajat?
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Onko myonteisella tilakokemuksella todella vaikutusta jopa ruokaha-
luun? Ja voisiko tdman suomalaisen hyvinvointiyhteiskunnan ylpeyden,
kouluruokailun, paivittad mielekk&an miljddsuunnittelun avulla kuluvalle
vuosituhannelle?

Kouluruoka rokkaal -hanke sai alkunsa World Design Capital
-vuonna, kun Vantaan Tilapalvelut Vantti Oy haki pilottihankkeena suun-




nitelmia sujuvamman, miellyttdvdmman ja tehokkaamman kouluruokailun
mahdollistamiseksi.

Tahtipuikkoon tarttui monialainen, etenkin palvelumuotoiluun, tila-
suunnitteluun ja graafiseen suunnitteluun erikoistunut suunnittelutoimisto
Muotohiomo Pekka Toivasen johdolla.

Innokkaaksi yhteistyokouluksi valikoitui vastikdan saneerattu Martin-
laakson yhtenaiskoulu, jonka alun perin 1970-luvulta peraisin olevassa
koulurakennuksessa ruokailee péivittain yli seitseménsataa oppilasta ja
puolensataa opettajaa. Tai siis ruokailisi, elleivat lahitienoon kioskien ja
kauppojen karkkipussit, possumunkit ja energiajuomat houkuttaisi liikaa ja
heilauttelisi kasvavien nuorten verensokeria oppimisennalkéa ja keskitty-
miskykya hairiten.

oavidnr LIVIN . LVANM

Roltrade

Julkisten ja yksityisten tilojen kalus-
tamisen ammattilainen jo 30 vuoden
gjalta. Ajattomia kalusteratkaisuja
ravintoloihin, kahviloihin, hotellei-
hin ja toimitiloihin. Sisd- ja ulko-
kalusteet, sohvajdrjestelmat, valais-
tut kalusteet, ruukut ja varjot.
Asiantuntevaa ja kokonaisvaltaista
palvelua - kysy lisaa!

www.roltrade.com
Vattuniemenkatu 3 + 00210 Helsinki
@ 010 3220500

Loydat meidat myds Gastro 2014
-messuilta, osasto 6f70, tervetuloa!



"Maailmanlaajuisesti ajatellen harvinainen ilmainen kouluruoka toteu-
tetaan pienelld rahasummalla oppilaiden ja oppimisen parhaaksi”, muis-
tuttaa Vantin viestintdpaallikkd Marjaana Ponkala. "Kouluruoka rokkaal
-hankkeen myd6té aivan erityisen hienoa on ollut, etta
oppilaat itse ovat herdnneet arvostamaan ruokaa

syyskuussa 2013, ja sittemmin tyd on jatkunut tiivimmassa Ruokaryh-
méss4, jossa on lisdkseni mukana kotitalouden lehtori sek& oppilaita eri
luokka-asteilta.”
"On todella merkitysta silla, miten ruokalatilat
suunnitellaan”, jatkaa Ursula Snellman. "Olisi toki ollut

uudella tavalla. Etta kouluruoka todella on heita varten Parantaako ihanteellista, jos olisimme ehtineet mukaan jo hyvissa

mietitysti valmistettu ateria.” i ajoin ennen koulun peruskorjausta. Silloin olisimme
At o , Cheek siis P o ,
Tarkeintd hankkeessa oli, ettd suunnittelu toteu- . padsseet paremmin vaikuttamaan itse tilajakoon ja

tettiin yhteisollisesti, yhdessa oppilaiden, opettajien ja ruokailukokemusta? saaneet vaikkapa lisaneliéita ruokalalle. Nyt uudis-

ruokalan véen kanssa”, toteaa Muotohiomon toimitus-

johtaja Pekka Toivanen. "Kouluruokailu julkisena pal-

veluna kun puhuttaa kaikkia; ruuan hinta, laatu ja niin

edelleen. Nyt onnistuimme tuomaan yhteen ihmisié kouluruokailuproses-
sin eri vaiheista ja toteuttamaan suunnittelun paikan paalla, eli siella missa
tapahtuu.”

Parempaa ruokahalua!
Martinlaakson koulun ruokalassa eli Martsarissa ruokailee erilaisia oppi-
laita aina pienimmisté eskari-ikéisisté kuusitoistavuotiaisiin teineihin seké
erityisoppilaisiin saakka. Erilaiset tarpeet asettavat haasteita jo pelkastaan
huonekalusuunnittelulle seka toki ruokailun sujuvuudelle tarkan aikatau-
luttamisen ja erilaisten elamysten tuottamisen muodossa.

"Oppilaat pohtivat kouluruokailua ja suunnittelivat uudistuksia ensin
Muotohiomon vetéamissa tydpajoissa”, kertoo Martinlaakson koulun apu-
laisrehtori Ursula Snellman. "Kohennetun ruokalan avajaisia vietettiin
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tukset ovat enemman toiminnallisia, ruokailun jousta-
vuutta, sujuvuutta ja viihtyisyytta lisaavia.”
"Poytaryhmissé on useita vaihtoehtoja — on pitkia
poytid, nelisnmallisia kahdeksan hengen "kaveriporukkapoytia” ja mata-
lampia péytia pienimmille oppilaille. Ainoastaan baaritiskityyppinen poyta-
malli jai kustannussyista lopulta pois. Se olisi ollut erinomainen ruokailu-
paikka etenkin yksinaisille lapsille”, muistuttaa Ursula Snellman.
"Ergonomisesti hyvét ja oikeankokoiset kalusteet eivat tosiasiassa
maksa sen enempad kuin standardikokoisetkaan”, Pekka Toivanen
korostaa. "On tarkeaté miettia ajoissa, yltaako pieni ruokailija esimerkiksi
palauttamaan tarjottimen tai ettd onko pdydissé tarpeeksi valoa. Hyva
suunnittelu maksaa aina itsensa takaisin, mutta jalkikateen vaadittavat
muutokset tulevat kylla kalliksi.”
Avoimen ruokalan akustiikan parantamiseksi ajateltiin aluksi véliser-
meja ja akustiikkapaneeleja, mutta oppilailta kirposi ajatus taustamusii-
kista, joka toteutettaisiin luokkien vuorotellen valitsemin soittolistoin. Aja-



tuksena oli, ettéd mieluisan musiikin kuunteleminen ehkaisisi melutason
aitymista korvia huumaavaksi.

Parantaako Cheek siis ruokailukokemusta? "Taustamusiikki kylla
parantaa ruokalan tunnelmaa”, toteaa Ursula Snellman.

"Esimerkiksi itsendisyyspaivand meilla soi Sibelius ja joulun alla kai-
kuivat joululaulut. Mutta pienimpien ruokailuvuorolla musiikki sen sijaan ei
soi, sillé totesimme sen lisé4van likaa ruokalan kokonaisvolyymia.”

Visuaalisia eldmyksié ruokailijoille tarjoaa ruokasalin galleria, joka esit-
telee oppilaiden kuvataidetdita vaihtuvina nayttelyind. "Viihtyvyys tuli lap-
silta todella tarkeéana toiveena”, korostaa Pekka Toivanen. "Ja eihan
ravintolassakaan kukaan halua metel¢ida tai jonottaa vielapa tunnelmal-
taan kurjassa tilassa.”

Mina toimin, sina ohjaat

Yli seitseménsadan oppilaan ruokailun onnistuminen reilun kahden tun-
nin aikana on melkoinen logistinen jonglédritemppu. Uudistuksen myéta
ruokapatojen aarelle johtaa kolme kaistaa, joille ohjaavat lattiaan maalatut
viivoitukset kuin juoksuradoille konsanaan. Sopuisaa ja sujuvaa jakautu-
mista kolmelle linjastolle valvoo myds jonovalvoja.

"Shanghain maailmannéyttelyn ja sinne Suomen paviljonkiin suunnit-
telemamme nayttelykonseptin my&ta opimme, miten jonottaminen vélte-
taan”, kertoo Muotohiomon Pekka Toivanen.

"Kun paviljongissa kavi yli viisi miljoonaa vierasta puolen vuoden
aikana, oli fiksulla etenemisjérjestyksella ja hyvalla opastuksella todella
merkitysta.

Inventus

Niin enrgiatehokas ettd pitaa tarkistaa
onko laite padlld ja pistoke seindssa!

- Porkan uusi
enrgiatehokas,
rahaa saastava
INVENTUS am-
mattikylma- ja
pakastekaappi
sarja.

— 4

-

Porkka Finland Oy
Soisalmentie 3
15860 Hollola

puh.020 555 12
www.porkka.fi
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, , Meille yksikin
oppilas, joka

rupeaa syomaan
kouluruokaa, on voitto.

Kouluruokailussa painitaan oikeastaan myds samantyyppisten haas-
teiden kanssa kuin lentokoneruokailussa — erityyppiset ateriat ja esimer-
kiksi eri uskontokuntia edustavien oppilaiden ruuat voidaan laittaa sel-
keésti mutta hienovaraisesti tarjolle siten, ettei niita tarvitse erikseen
kyselld.”

Lattioihin maalatut opasteet ohjaavat ruokailijat niin ikdan astioiden
palautuspisteelle. "Niinkin yksinkertainen asia kuten biojateastian toimi-
vuus voi olla aika ratkaiseva ruokailun sujuvuuden kannalta”, muistuttaa
Pekka Toivanen. "Tarpeeksi tilava biojateastia, jonka &arell tarjottimen
saa laskettua pdytatasolle, ehkéisee sotkua ja tarjottimen kanssa tasapai-
noilua eli toisin sanoen nopeuttaa ruokailuvuoron vapautumista seuraa-
ville.”

"ltse asiassa oppilaiden mielestd suurimpia syité tyytymattémyy-
delle olivat jonottaminen ja aikapula, epaviihtyisén tilan ohella”, lisad Mar-
jaana Ponkala. "Oletimme, ettd ruuasta olisi tullut enemman palautetta,
mutta ei — oppilaiden mielesta ruoka on hyvaa. Jarjestimme myés oppilai-
den vanhemmille maistiaiset, ja niin katkesivat siivet huhupuheilta pahasta
kouluruuasta.”

Kokkipoika Sam & kumppanit

Anonyymin keittidhenkilékunnan sijasta Martsarissa on nyt annettu kas-
vot ja nimet tadeille ja sedille, jotka ruuan valmistavat. Oppilaat ovat valo-
kuvanneet ruokalan vaen kokkigalleriaksi seinélle, jotta pieninkin ruokailija
voisi tunnistaa kauhan varressa kulloinkin olevan.

"Yhteistyd ruokahuollon vden kanssa on kaiken kaikkiaan lisé&ntynyt”,
kuvaa Ursula Snellman. "Keskustellaan, kuunnellaan esimerkiksi mauste-
toiveita ja kerran kuussa huomioidaan erityisen hyvin ruokalassa kayttay-
tyva luokka Kuukauden Ruokalateko -palkinnolla, jolloin koko luokka saa
jélkiruuan.”
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"Projektin mittaan my&s muotoilijoiden ja sisustussuunnittelijoiden
ammattikunta on tullut tutuksi oppilaille. Todella hienosti Muotohiomon
vaki jalkautui kouluun ja kuunteli oppilaiden toiveita. Kouluruokailulla
on tarked merkitys oppimistulosten kannalta sekd myds tarkea ravitse-
muskasvatuksellinen tehtava, kun esimerkiksi nuoret tytét opettelevat
terveellisté ja taysipainoista syémista laihduttamisen sijasta. Meille yksi-
kin oppilas, joka rupeaa sydémaan kouluruokaa, on voitto”, Ursula Snell-
man tiivistaa.

"Kouluruoka on tarkea ateria jokaiselle, mutta on hyvé muistaa,
ettd joukossa on myds oppilaita, joille ei kotona aina ole tarjolla taytta
ja8kaappia”, Pekka Toivanen muistuttaa.

"Sita paitsi ruokailu on sosiaalisesti merkittava asia, eli pitéisi pyrkia
siihen, ettd on mukavaa sy¢dé yhdessa. Kouluruoka rokkaa! -hanke on
ollut opettavainen ja haastava, kun mukana on ollut monia tahoja aina
ruokalistojen ravintoarvoja miettivista asiantuntijoista eri-ikéisiin ruokai-
lijoihin saakka. Muotoilun kautta taisimme onnistua rakentamaan siltoja
eri toimijoiden vélille!”

Muotohiomon ja koulun oman Ruokaryhman toimesta kouluruokai-
lun kehittdminen jatkuu Martsarissa edelleen. Muotohiomo ei myds-
kaan halua piilottaa kynttilda vakan alle, vaan hankkeesta saatuja
tuloksia ja kokemuksia voi ladata netista vapaasti. "Témén muotoilu-
manuaalin vinkit ovat omiaan inspiroimaan muita, aivan erityisesti sil-
loin, kun suunnitellaan uusia kouluja ja uusia kouluruokaloita”, Marjaana
Ponkala muistuttaa. "Me Vantaalla toimimme viestinviejin ja levitimme
tietoa muun muassa parhaillaan kéynnissa olevan Ekoteko-kilpailun
kautta.”

Voi olla, etté harkitussa ja yhdesséa suunnitellussa kouluruokalassa
soittolistat ja lempiruuat tulevat vaihtumaan tiuhaan, mutta yhta ei vaih-
dettane: torstaisin tarjotaan hernerokkaa. m



JUOMAPAKKAUSTEN LAJITTELUOHJE

THLKKI (TLK)

palauta PALF.'An. !
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(punainen pa‘matus).

Ei pulloja sam??n
ku\]etusyksikkoon.

Palautuksiin ei sa_a\
laittaa roskia, la:qa §
tai muuta sekalatetta.

UUDELLEEN-
TAYTETTAVA
LASIPULLO

Palauta panimoiden koreissa tai
kennolevyilld, ei KLP-astiassa.

HALUATKO PYSYA AJANTASALLA?

Liity sindkin PALPAN uutiskirjeen tilaajaksi osoitteessa

palpa.fi/uutiskirje.

Saat ajankohtaista tietoa suoraan sahkopostiisi.
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keramiikkaa, posliinia
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VAIN PARFAIT KELPAA

HUIPPULUOKAN RAVINTOLASSA
KESKIVERTO
El KAY LAATUUN

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: ROYAL RAVINTOLAT OY

Raaka, puolikypsd, kannuksensa jo hankkinut. Kevyt,
keskitdyteldinen tai ravintolagenren raskassarjalainen.
Oli kyse sitten vastajauhetusta liikeideasta panna
pystyyn pikkuruinen kivijalkabistro fuusiokeittidineen tai
Jjo instituutioksi muodostuneesta ravintolalegendasta,
pétevét samat lainalaisuudet, kun tavoitellaan todellisia tai
likipitden todellisuutta pakenevia makueldmyksia.

LAATURAVINTOLAN ALKU ja juuri Idytyy laadusta, joka kattaa niin
raaka-aineet, keittotaidon, puitteet kuin henkilékunnankin. Ei sekun-
daa, ei ikavia yllatyksig, ei purukumilla paikattuja pettymyksié eika keski-
vertoa ookoo-tasoa. Tasokas ravintola vastaa ihmis-
ten tarpeeseen kokea kokonaisvaltainen illuusio, joka
murenee niin kovin helposti — vaikka nahkeaan lollo
rossoon.

"Laatu ldhtee ihmisista”, tiivistad Suomen mai-
neikkaimman laaturavintolan eli Ravintola Savoyn
keittiopaallikko Kari Aihinen. "Puhutaanpa sitten
lahiruokatoimittajista, keittion henkildkunnasta tai hovi-
mestarista, niin laatu on kiinni henkildista, jotka sité
tuottavat. Laatu on monien ihmisten summa.”

Yksi Suomen tdman hetken tunnetuimmista keittiépaéllikéista joh-
taa huippuravintolaa, jonka likeidean kulmakivié ovat nimenomaan laatu
ja asiakkaiden tyytyvaisyys. Savoyn pian seitseménkymmentéseitsenvuo-
tinen historia Esplanadin ylla aterioivine nimekkaine asiakaskuntineen vel-
voittaa pitdmaan ylla tasoa, joka ei petd koskaan.

Mité laatu siis Savoyssa tarkoittaa ja miten se Aihisen johtamassa
keittidssa saavutetaan? "Laatu on jokapaivaisté jaksamista pyrkia parhaa-
seen mahdolliseen lopputulokseen”, Kari Aihinen sanoo.

"Laatu on myds pitkélti padraaka-aineldhtoisté — eli tavaran, jota tulee
monesta eri paikasta, on oltava aina priimaa. Meilld ei siis voi olla vain
tanaan hyvalaatuista parsakaalia, vaan sita on oltava aina!”

My6s HoReCa-alan ammattilaisten PRO Gaalan 2014 finalisti Tomi
Pesonen vannoo hyvien tavarantoimittajien nimeen. Tall& hetkelld Vaa-
sassa Fazer Food Servicesin Amica-henkil6stéravintola Wartsila Cityn
suurkeittiopaallikkona tydskenteleva Pesonen toteaa niin ikdan ihmisten
eli viime kadessa kauhan varressa seisovien kollegojen varmistavan laa-
dun sen lisdksi, ettd ison firman mietitty reseptiikka toimii.
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, , Laatu on kiinni
henkildista,

jotka sita tuottavat.

"Esimerkiksi maustamisen saralla yhteisty6 on tarke&d”, Pesonen
toteaa. "Pitdd kehdata sanoa toiselle, jos maussa on jotakin haikkaa. Itse
uskon myds, etté paivittdinen tekemisessa onnistuminen motivoi laadun
tavoitteluun. Kunnianhimo ja tyydytyksen saanti tyosta
luovat laatua. Minusta on joka aamu kiva menna t6i-
hin, ja pistdydyn my6s mahdollisuuksien mukaan péai-
vittéin salin puolella vaikka kassana, tapaamassa
asiakkaita ja kuulemassa kommentteja.”

Ei kakkoslaatua kiitos

"Minulla on ollut onni saada kayttaa aina parasta mah-
dollista laatua”, kiittad Savoyn keittiopaallikké Kari
Aihinen. "Meilla on ensiluokkainen ravintola, ensiluokkaiset asiakkaat ja
ensiluokkainen henkilékunta. Sen parsakaalinkaan laadusta ei ole tar-
vinnut tinkid, vaan tarvittaessa voin vaihtaa raaka-aineeksi sitten jonkin
muun, joka vastaa laatuvaatimuksia.”

Henkilokunnan rekrytoinnin ja osaamisen suhteen Savoyn kaltainen
ravintola painii omassa sarjassaan. Mydsk&an Amican Wartsila Cityssé
ei ole tarvinnut karsia alati vaihtuvien tyéntekijdiden jatkuvasta perehdyt-
tamisesté ja talon tavoille totuttamisesta, miké saattaa vaikkapa vuokra-
tydvoimaa runsaasti kéayttavissa keittidissa olla tasalaatuisuutta vahen-
tavé riesa. Mutta kun Wartsila Cityn kaltaisessa suurtalouskeittiéssa talon
omat moniosaajat tekevat t6ita ravintolan siind kolkassa, jossa kulloinkin
eniten tekijaa kaivataan, maéraa Savoyssa tyontekijan ekspertiisi erikois-
tumispaikan.

"Huippukeittidissé tekijat valitaan aina maaratyille pelipaikoille”, Kari
Aihinen kertoo. "Laatu syntyy siis vahan samaan tapaan kuin jadkiekko-
joukkueen menestys — puolustajien ja hyokkaajien tapaan yksi huippu-
osaaja vie ja toinen tuo. Esimerkiksi paistoon ei valita sellaista ihmista,
joka on ollut tdissa keittion muissa tehtavissa. Maine Kiirii ja ravintolamaa-
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Kunnianhimo ja

ilman 'yhdessa suuressa perheessé’ kaikki tunte- , , tyydytyksen saanti

vat toisensa. Meille ei siis l&hetelld ansioluetteloita,
vaan meille valitaan t6ihin.”

"Jos ravintola-alan ammattilainen todella haluaa
ja viitsii tehda toitd, han myds oppii”, Aihinen jatkaa.
"Meillé& ei yksinkertaisesti voi olla huonoja péivia, asiakkaiden odotus-
arvo on niin korkea. Meille ei ole olemassa péivasta toiseen vaihte-
levan tasoista ruokaa, sillé yksikin miinusmerkkinen seikka ateriassa
sarkee Savoyn illuusion. Taydellisessa eldmyksessé on jotain fantas-
tista, jotain joka saa istumaan iltaa vaikka viisi tuntia ihan huomaa-
matta.”
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tyosta luovat laatua.

"Haasteena on toki se, ettéd meilla vuosittain
aterioivilla 37 000 asiakkaalla on hyvinkin erilaisia
toiveita”, Aihinen muistuttaa. "Toiset tulevat nautti-
maan tutuista perinteista ja toiset taas pitavat siita,
etté heidét yllatetaan. Paratiisinkaltaisessa maail-
massa eli ideaalitilanteessa henkilokuntaa olisi maarattomasti ja asiak-
kaan luo pdytaan voisi menna pelkan tyhjan valkoisen paperin kanssa
kysyméan, ettd mitd saisi olla. Todellisuudessa saatan menné ja suosi-
tella asiakkaalle juuri tandén vaikkapa ihanaa madetta ja hummerikeittoa
alkuun”, Savoyn chef Aihinen valottaa ja katoaa takaisin keittiéon, jossa
tosieldmykset syntyvat huippulaadusta ja ripauksesta tahtipdlya. m
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PORKKA FINLAND KEHITTAA
UUDENLAISIA KYLMALAITTEITA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN
KUVAT: PORKKA FINLAND OY

Kylmétekniikastaan tunnettu Porkka Finland Oy valmistaa muun muassa kylméhuoneita seké elintarvikkeille soveltuvia
myynti- ja jakelukalusteita kolmella paikkakunnalla Suomessa. Vuonna 1962 perustetun yrityksen tuotteista kolme
neljdsosaa menee vientiin. Lémpdkuormaa véhentévét Porkan RHDS®-kylméhuoneet ovat lajissaan ainoat maailmassa.
Kevdéélld 2014 markkinoille tulee kylmdkaappeja, jotka kuluttavat poikkeuksellisen vdhén sdhkéa.

PORKAN KYLMALAITTEITA ja -kalusteita tarvitaan esimerkiksi
ammattikeittidissd, ravintoloissa, hotelleissa, teollisuuslaitoksissa, sai-
raaloissa, laboratorioissa ja véhittdiskaupoissa. "Pyrimme valmistamaan
nimenomaan sellaisia laitteita, joita asiakkaamme voivat kéyttdd omassa
tydsséan. Asiakaslahtdinen suunnittelu on tarkeéd”, korostaa myyntipaal-
likkd Jarmo Paasio.

Huurre Group -konsemiin kuuluvalla Porkka Finland Oy:lla on Suo-
messa tehtaat Hollolassa, Ylojarvelld ja Kemijarvelld. Henkiléston maara
on 230. Vuonna 2013 Porkan likevaihto oli 46 miljoonaa euroa. Suo-
men liséksi Porkan tuotteilla on markkinoita etenkin Skandinavian maissa,
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Englannissa, Saksassa, Sveitsiss&, Hollannissa, Belgiassa, Venjallg,
Baltiassa, Afrikassa ja Dubaissa.

Kylmadhuoneita kovaan kaytt66n
Erikoisuutena Porkka Finlandin tuotevalikoimassa ovat RHDS® -tek-
niikalla toteutetut kylméa- ja pakastehuoneet (RHDS® = Remote Heat
Disposal System), joiden aiheuttama lampokuorma ohjautuu pois keit-
tictiloista.

RHDS®-kylmahuoneita on valmistettu Porkan tehtaalla Yigjarvella
2000-luvun alkuvuosista lahtien. Alunperin RHDS®-tekniikka kuiten-



kin kehitettiin Porkan tytaryhtiossa Englannissa historiallisten pubien ruo-
kahuoneita varten.

Kylmalaitteen lampokuorma voi olla ongelmana monissa kylmé- ja
pakastehuoneiden sijoituspaikassa. RHDS®-jarjestelmalld lampd voidaan
kuitenkin siirtdd kylmahuonekiinteiston ulkopuolelle. Jérjestelman siirta-
maa lampda on myds mahdollista kayttad hyddyksi muiden tilojen l&mmi-
tyksessa.

Kylméahuoneen etukulmaan sijoitetaan tehdasvalmisteinen RHDS®
-kylmakoneikko, joka vastaa ominaisuuksiltaan vakiomallisia Porkan kyl-
mé&huonelaitteita. RHDS®-kylmakoneikko liitetdén erilliseen nestelauhdut-
timeen taipuisilla vesijohtoputkilla.

Liittamisen jalkeen laitteisto taytetddn seoksella, joka kiertdessaan
siirtédd lammon huoneesta nestelauhduttimeen. Sielta se edelleen poiste-
taan ymparéivaan ilmaan. Jarjestelmé on ympaéristéystavallinen, ja kylma-
aine kiert&a vain huoneen kiinte&n kylmakoneen sisalla.

Keudan ammattiopistoon useita uusia laitteistoja
RHDS®-jarjestelmaé voidaan kayttaa kaikissa Porkka Finland Oy:n vakio-
mallisissa kylma- ja pakastehuoneissa. "Porkka valmistaa RHDS®-laitteita
ainoana maailmassa. Laitteiston asentaminen ja kayttéonotto on help-
poa”, toteaa myyntipaallikké Lauri Hindstrém.

Viime aikoina Porkka Finlandin kehittdmia kylmalaitteistoja on asen-
nettu esimerkiksi Keudan ammatti- ja aikuisopiston tiloihin Jarvenp&an
Wartsilankadulla. Keudan ammattiopisto jarjestdd matkailu-, ravitse-
mis- ja talousalan koulutusta Jarvenpééssé seka muissakin toimipisteis-
saan Keski-Uudellamaalla. Opintovaihtoehtoina ovat hotelli-, ravintola-
ja cateringalan perustutkinto, matkailualan perustutkinto seka kotity6- ja
puhdistuspalvelujen perustutkinto. Perustutkinnon suorittaneet valmistu-
vat kokeiksi, tarjoilijoiksi, vastaanottovirkailijoiksi, matkailupalvelujen tuot-
tajiksi tai kodinhuoltajiksi. Lisaksi opisto jarjestaa talouskouluopintoja seka
koulutusta elintarvikealalla esimerkiksi leipuri-kondiittoreille.

"Keudan oppilaitokseen Jarvenpaahan on toimitettu useita kylméhuo-
neita”, Hindstrém mainitsee.

Porkka Finlandin RHDS®
-jérjestelmén toimintaperiaate.

Jatkuvaa tuotekehitysta

Porkka Finlandin tuotekehitys on Suomessa keskitetty Hollolan toimipis-
teeseen. "Tuotekehitys perustuu siihen, ettd Porkan R&D-laboratorio Hol-
lolassa on tietddksemme alan parhaita koko Euroopassa’, Paasio kehuu.

"Alalla menestyminen edellyttdd merkittavaa panostamista tuotekehi-
tystydhon. Laboratoriossa voidaan myds testata markkinoille tulevia tuot-
teita erittéin vaativissa olosuhteissa.”

Loppuvuodesta 2013 Porkka esitteli Baselin ja Milanon messuilla
uutuustuotteensa, 'Inventus’-kylmakaappisarjan. Naiden kylmakaappien
sahkonkulutus on poikkeuksellisen véahaistd, jopa 0,79 kilowattia (kW)
vuorokaudessa.

'Inventus’-kylméakaappien valmistus on juuri alkamassa. Markkinoille
kaapit ovat tulossa kevaalla 2014. Tuotevalikoimaan kuuluu niin ik&an
lampokalusteita. Mukana on esimerkiksi ruoan séilytyskaappi, joka on
varustettu kosteudensaétdautomatiikalla.

Monipuolista valvontaa

Erilaisten kylmélaitteiden oikean toiminnan varmistamiseksi Porkka on
kehittanyt myds muun muassa lampétilan seurantajarjestelmia. Tietoko-
neavusteinen omavalvontajarjestelma mahdollistaa laitteiden ohjauksen,
valvonnan, s&atdmisen ja seurannan. Jarjestelmé tallentaa ldmpétila- ja
hélytystietoja jatkuvasti omaan, siséiseen muistiinsa. Hélytystiedot voi-
daan |ahettad nimetyille henkildille GPRS-matkapuhelimella. Seurantajér-
jestelman avulla myds huoltohenkildstd voi seurata kylmalaitteiden toimin-
taa ja ennakoida tarvittavia saaté- ja huoltotoimenpiteita.

Yhtené& vaihtoehtona on reaaliaikainen, aktiivinen omavalvonta- ja
ohjausjarjestelm& XWEB, joka seuraa perinteisen omavalvonnan tapaan
lampdtilatietoja mutta soveltuu myds kiinteistonvalvonnan tyokaluksi.
Lampétilatietojen tallennuksen lisaksi XWEB-jarjestelma rekisteréi esi-
merkiksi kylmalaitteiden ovien avaamiset, jos laitteet on varustettu ovikyt-
kimilla.

"Kaikki Porkan kylmalaitteet voidaan liittaa erilaisiin kiinteistonvalvon-
tajarjestelmiin”, Hindstrém mainitsee. m




TEKSTI: TUULA SIPILA
KUVAT: MARKKU OJALA

GASTRO HELSINKI HERKISTAA
MAKUNYSTYRAT

Koko horeca-alan kokoava Gastro Helsinki on maan tarkein ammattitapahtuma ja odotettu
kohtauspaikka Messukeskuksessa. Téna vuonna maaliskuinen kokonaisuus tarjoaa entisté
enemmdn ndhtavad, koettavaa ja maisteltavaa ruoka-ammattilaisille. Yksi messuteemoista on
katuruoka, joka nakyy ruokajuhlana myés Helsingin keskustassa.

GASTRO HELSINKI -tapahtumassa kaydaan perinteisesti useita jestéda messuilla Vuoden Kokki- ja Vuoden Tarjoilija -kilpailujen semifinaa-
alan arvostettuja kilpailuja, niin nytkin. Valtakunnallisen kouluruokakilpai- lit ja finaalin.
lun finaali kdydaan messuilla jo toisen kerran. Peruskoulujen keittisille Legendaarinen Vuoden Kokki -kilpailu sai viime vuonna rinnalleen Vuo-
suunnatussa kilpailussa naytetdan, miten pienilld maararahoilla saadaan den Tarjoilija -kisan. Kisojen finalistit ovat selvilla ensimmaisen messupéi-
aikaan maukkaita ja houkuttelevia kouluaterioita. Kaksi vuotta sitten pide- van iltana, torstaina 20.3. kisataan loppukilpailu, jonka paatteeksi voittajat
tyn ensimméisen kilpailun suosio yllatti jarjestdjatkin. Mukana oli kolmi- julkistetaan Messukeskuksessa. ELO-saatié vastaa molempien kilpailujen
senkymmenté ammattilaisjoukkuetta, joista voittajaksi selvisi Korpilahden jéarjestamisesté ja kilpailukeittion ohjelmasta.
koulun joukkue. Uutta messuilla on Vuoden Hovimestari -kilpailun semifinaali, joka nah-
Kouluruokakilpailun finaalissa Messukeskuksessa perjantaina daan messujen ohjelma-alueella torstaina 20.3. Kilpailussa mitataan asia-
21.3.2014 kilpailijajoukkueet valmistavat ateriakokonaisuudet 15 hen- kaspalvelutaitoja seka ruuan ja juoman teoriaa seké hallintaa. Kilpailun
kildlle. Ateriat tarjoillaan arvovaltaiselle tuomaristolle, jossa edustettuina padorganisaattorina on Collegium Culinarium CC-Kilta ry.

ovat niin koululaiset, opettajat kuin paattajat.
Ohjelmaa jokaiseen makuun

Kokit, tarjoilijat ja hovimestarit kilpasilla Stageksi ristitty ohjelma-alue on messujen sydén. Vaihtuvien puheenvuo-
Messujen kumppanina toimiva ELO — Suomalaisen ruokakulttuurin edis- rojen, demojen, julkistusten ja tietoiskujen juontajina n&hdaan julkisuudesta
tamissaatio tukee kansallista kouluruokakilpailua. Lisaksi ELO-s&étio jar- tuttuja ruoka-ammattilaisia, kuten Sikke Sumari ja Jyrki Sukula. Keskiviik-
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Gastro Helsinki
19.-21.3.2014

Joka toinen vuosi Messukeskuksessa jarjestettavé Suomen
johtava ammattikeittio-, hotelli- ja ravintola-alan tapahtuma
esittelee uutuudet ja trendit horeca-alan ammattilaisille.
Gastro-messut on
Vuoden Kokki 2014 péayhteistyékumppani.

Messut avoinna 19.-20.3. klo 10-18, 21.3. klo 10-17.
Sisaanpaasy kutsukortilla tai paésylipulla.
Sisdanpéasy vaatii rekisterditymisen
www.gastrohelsinki.fi

kona lavalla julkistetaan Suomen Messus&atién 10 000 euron Ruokakult-
tuuriteko-palkinnon saaja. Heti sen jalkeen Ruokatoimittajat ry jakaa oman
Ideasipuli-tunnustuksensa.

Gastron parhaat -kavalkadi esittelee messukavijéille helposti ja
nopeasti uudet tuotteet ja palvelut, jotka juuri nyt mielenkiintoisimpia.
Asiantuntijaraati etsi ehdokkaiden joukosta uusia, innovatiivisia tuotteita.
Raadin valinnat kootaan painettuun esitteeseen, joka johdattelee helposti
oikealle messuosastolle.

Ensimmainen katuruokafestari tulee

Katukeittiokulttuuri on kovassa nosteessa niin meilla kuin maailmalla-

kin. Ensimmainen, kansainvélinen Streat Helsinki -katuruokakonferenssi
kokoaa katuruoka-ammattilaiset, yrittdjét ja puolestapuhujat Messukes-
kukseen perjantaina 21.3. Puhujina ovat mm. Roskilde-festivaalin ruo-
kaguru, La Cocinan vetgjat San Franciscosta seka Ruotsin Master Chef
-ohjelmassa kisannut, katuruokayrittajaksi ryhtynyt Pernilla Elmquist. Kon-

-~ '- 4 . -
Viiniystaville!

ViiniExpo on Suomen suurin tapahtuma viiniammattilaisille ja
aktiiviharrastajille. Messujen teemaviinit tulevat Bordeauxin
maakunnasta. Viinimatkalla maailman ympéri voi maistella
viinejd muistakin maista suoraan tuottajilta ja maahantuojilta.
Esilla on myés kattava valikoima vakevié alkoholijuomia. Ohjelma
tarjoaa luentoja, baarimestareiden kilpailuja ja tastingeja.
ViiniExpo on tarkoitettu alkoholikaupan ammattilaisille, mutta on
avoinna kaikille viininystaville perjantaina klo 15.00 alkaen, jolloin
iltaa voi jatkaa aina kahdeksaan saakka seké lauantaina.

ViiniExpo 20.-22.3.2014. www.viiniexpo.fi

ferenssivieraat voivat nauttia lounaansa suoraan Messukeskukseen park-
keeranneista ruokarekoista.

Lauantaina tapahtuma valtaa Helsingin keskustan Torikorttelit ja Kuk-
katorin ja tarjoaa herkullisen festarin kaikille kaupunkilaisille. Paikalle kurvaa
ruokarekkoja ja -fillareita, ja telttoja pystytetédan niin kotimaisten kuin ulko-
maisten katuruokamyyjien toimesta. Maisteluannoskoot takaavat, etta herk-
kuja jaksaa hakea useammastakin kojusta ja vatsansa voi tayttdéd mm. gour-
met-voileivill, tacoilla tai jaateldlla. Tapahtuma on kavijéille maksuton.

Messukeskus, kulinaristien keidas

Messukeskuksen uudistunut ravintolamaailmaan kuuluu 21 erilaista ravinto-
laa ja kahvilaa, joissa on yhteensa 4582 asiakaspaikkaa. Ravintolamaailma
uudistettiin kesalla 2013 taysin, ja Gastro Helsinki pidetdan uudistuneissa
tiloissa nyt ensimmaista kertaa. Ravintolapisteita 16ytyy jokaiseen makuun:
viinin maistelusta olueen ja makkaraan, salaateista reiluihin kotiruoka-
annoksiin, erikoiskahveista pullantuoksuun ja runsaisiin leivonnaisiin. m
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U U T | S P U U RO/ \ Palstalla iimoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

RASVAKANAVAN NUOHOUSVAHTI PITAA HUOLTA
TURVALLISUUDESTA JA HYGIENIASTA

UUSITTU PELASTUSLAKI velvoittaa
ammattikeittion kayttajan pitdméén huolta, etta
keittion ilmanvaihdon rasvakanava on jatkuvasti
paloturvallinen.

Paloturvallisuus varmistetaan nuohoamalla
kanavisto tarpeen mukaan. Taméan tarpeen maarittelya
varten Halton Oy on tuonut markkinoille KGS-
nuohousvahdin.

KGS seuraa jatkuvasti optisilla sensoreilla
kanavan rasvoittumista, ja antaa kayttgjalle halytyksen
lahestyvasta nuohoustarpeesta. Halytys on
yhdistettavissa taloautomaatioon.

KGS on edullinen ja varmatoiminen tapa
huolehtia, ettd ammattikeittié pysyy paloturvallisena
ja hygieenisend. Samalla KGS pitaa huolen, ettei
kanavistoon tehtavia arvokkaita nuohouksia tehdé
turhaan, vaan aina oikeaan aikaan, todellisen tarpeen
mukaan. M

Lisatietoja: jere.kaistinen@halton.com, www.halton.fi

METRITISKISSA TAPAHTUU!

Oy Suomen Metritiski Ab osti Witrade Oy:n ja ndin "WITRADE ON perinteinen vuonna 1991 perus-
syntyi Metritiski Oy. tettu SLIJomfalalrjen puusepéntltlahldas, IJoIIa on paljon
osaamista ja niin sanottua 'hiljaista tietoa’, jota on
vaikea kopioida. Muistan hyvin kuinka jo 1990-luvulla
kilpailimme heidan kanssaan. Liiketoimintakaupan
my6ta saimme liséé osaamista ja kapasiteettia, jotta
voimme luoda entistd upeampia kaluste- ja sisus-
tuskokonaisuuksia ja palvella asiakkaitamme parem-
min.", toteaa Metritiskin toimitusjohtaja Pekka Ahava.

Metritiski Oy on Suomen suurin ravintola- ja kah-
vila-alan rakentaja, joka on ollut mukana yli tuhannen
kohteen toteutuksessa. Vuonna 2014 yhtié ennustaa
likevaihdon ylittavan kahdeksan miljoonaa euroa ja
tavoittelee myos jatkossa kannattavaa kasvua.

Yhtio on syksyn 2013 aikana lisannyt yhteis-
tyota myos irtokalustetoimittaja Albatrossi Tuote
Oy:n kanssa. "Haluamme lisata palveluketjuumme
lisda palasia ja yhteistydn my6té pystymme palvele-
maan asiakkaitamme entistd paremmin ja monipuoli-
semmin. Tavoitteenamme on tulevaisuudessa toimia
myds enemman 'avaimet kateen’ -periaatteella, joka
tarkoittaa ettei asiakas tarvitse projektiin kuin yhden
toimijan. Kauttamme jérjestyy kaikki aina 'metristé
tiskid’ tayteen kokonaisuuteen saakka. Tarvittaessa
olemme valmiita auttamaan vaikka liketilan etsimi-
sessd. Lupaamme myds jokaiselle ilmaisen konsul-
taation, joten meihin voi olla rohkeasti yhteydessa
kaikenlaisissa projekteissa’, liséé Ahava. M

eerenpeli, Lahti

Lisatietoja: www.metritiski.fi
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Aste Finland suunnitteli
Jja valmisti festarikdyttéén
soveltuvan kylmékaapin.
Innoituksena toimi

helposti likuteltava ja
kestava flight case.

YKSILOLLISIA AMMATTIKYLMALAITTEITA

Aste Finland Oy tuo ammattikylmélaitemarkkinoille uuden ulottuvuuden. Heidan
valmistamansa kylmaélaitteet muovautuvat helposti juuri toivottuun muotoon, asuun ja
ilmeeseen. Yksildlliset ratkaisut palvelevat asiakkaan tarpeita parhaiten.

design ja tuotteen helppo réataldinti.
Voimme valmistaa asiakkaan toivomusten ja tarpeiden mukaisia kylmalait-
teita nopeasti ja kustannustehokkaasti”, kertoo Asteen muotoilupéallikko
Janne lkonen.

Pohjalla on varsin nerokas moduuleista rakennettava perustuote, jota
voidaan kustomoida helposti. Viimeisena silauksena laitteisiin tuodaan
asiakkaan tai myytavan tuotteen ilme nakyviin.

"Modulaarisuuden ansiosta erotumme kilpailijoista, ja myds asiak-
kaamme voi erottua edukseen. Emme mydskéan koe, ettd markkinoilla
voisi parjata valmistamalla samaa kaappia yha uudestaan ja uudestaan”,
lkonen jatkaa.

Asiakas voi kaantya Asteen puoleen, vaikka itselld ei olisikaan vield
selkedd kuvaa siita juuri sopivimmasta kylmalaitteesta. Yhteistyd aloite-
taan kartoittamalla kokonaisuus, tilan seké ilmeen asettamat vaatimukset
ja asiakkaan toiveet.

"ldeoimme ja ehdotamme asiakkaalle ratkaisuja, jotka sitten hio-
taan asiakasta parhaiten palvelevaksi tuotteeksi. Kuliemme siis asiakkaan
kanssa yhdessa aina suunnittelusta valmiiden laitteiden asennukseen
saakka”, lupaa lkonen.

Aste Finlandin tuotteet suunnitellaan ja valmistetaan Suomessa, joten
asiointi on helppoa ja joustavaa.

"Tunnemme markkinat seka erilaisten toimijoiden tarpeet ja olosuh-
teet. Néin ollen meidan on helppo péésta asiakkaan kanssa samalle aal-
topituudelle. Pystymme myds nopeisiin toimitusaikoihin, eiké yksittéis-

tenkéan laitteiden tilaaminen ole hankalaa”, kertoo toimitusjohtaja Jussi
Salonen.

Energiatehokkuus ja kestévyys ovat Aste Finlandin tuotesuunnittelun kul-
makivid. Haluamme myds helpottaa laitteiden huoltoa ja mahdollista kor-
jausta.

"Modulaarisen rakenteen ansiosta laitetta itsesséan ei tarvitse kuljet-
taa minnekéan korjattavaksi, vaan koneisto on helposti irrotettavissa ja
vaihdettavissa. Kaappia ei mydskaan tarvitse tyhjentéé ja tayttaa uudel-
leen huollon takia”, Salonen kertoo.

Yritys sijaitsee Forssassa, jonne sen perusti vuonna 2010 joukko
entisen Helkaman ydinosaajia. Toimitilojen yhteyteen on juuri valmistu-
nut uusi tuotantohalli. Investoinnit ovat tuottaneet toivottua tulosta. "Tana
vuonna tavoitteenamme on tuplata viime vuoden noin 2 miljoonan liike-
vaihto. Talla hetkelld suunta nayttaa erittdin hyvalta”, paljastaa Salonen.

Aste Finlandin tuotannosta noin 85 prosenttia menee vientiin, suurim-
maksi osaksi EU:n alueella.

"Verkostomme on lagja ja kiinnostus on herdannyt jo muillakin man-
tereilla. Suhtaudun tulevaisuuteen luottavaisesti, silld konseptimme on
osoittautunut hyvaksi ja halutuksi”, toteaa Salonen.

Lisatietoja: www.astecoolers.com
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AUTTAA ASIAKASTA MENESTYMAAN

Vuoden alusta alkaen Paulig on tarjonnut kodin ulkopuolisia kahviratkaisuja nimelld Paulig
Professional. Muutoksen taustalla on kahden vahvan talon yhdistyminen, jossa Vendorin
osaaminen on tdydentanyt onnistuneesti Pauligin kahviratkaisujen tarjontaa. Nyt asiakas saa
kétevédsti samasta paikasta kaiken, mitéd kahviliketoiminnassaan tarvitsee.

PAULIGILLA ON kahvisekoitusten reseptiikan kehittdmisessa

ja kahvin paahtamisessa lahes 140 vuoden kokemus. "Voi siis

sanoa, ettd todellakin tunnemme kahvin”, sanoo Paulig Professional
-liketoiminnan johtaja Lenita Ingelin. "Kun t&han kahviasiantuntijuuteen
on yhdistetty vuodesta 1969 toimineen Vendorin menestyksekas
palvelumyyntikonsepti, voin ylpeydelld sanoa meidén olevan téyden
palvelun kahvitalo”, Ingelin jatkaa.

Paulig Professional ei vain myy tuotteita ja laitteita, vaan auttaa
asiakastaan menestyméén kahviliketoiminnassaan. "Kaikki lahtee
asiakkaan tarpeiden syvéllisestd ymmartdmisestd”, Ingelin avaa.
"Raataléimme kattavasta tarjoomastamme kunkin asiakkaan tilanteeseen
parhaiten sopivan kokonaisratkaisun, johon laadukkaan kahvin lisaksi
kuuluu kaikki mité kuluttajan onnistuneeseen kahvieldamykseen
tarvitaan. Samasta osoitteesta saa laitteet, laitteiden huoltopalvelun
ja rahoitussopimukset sekd myynninedistamistuen ja henkildkunnan
kahvikoulutukset.”

Paulig Professionalin tavoitteena on ylittda asiakkaan odotukset
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kaikilla osa-alueilla tuotteiden ja palveluiden laadusta asioinnin
helppouteen. Asiakkaan kannalta tarkea lisdarvo on myds konsultoiva
kokonaisndkemys, jossa otetaan kuluttaja huomioon. "Vaikka

Paulig Professional toimii B2B-maailmassa, meilla on talossa vahva
kuluttajaymmarrys, jota hyddynndmme asiakkaidemme liiketoiminnan
kehittdmisessa”, Ingelin tdhdentaa.

Kodin ulkopuolinen kahvin kulutus kasvaa tasaisesti niin
kotimarkkinoilla kuin maailmallakin. Suomen lisaksi Ruotsissa, Norjassa
ja Baltiassa toimiva Paulig Professional palvelee asiakkaitaan tarvittaessa
yli maarajojen. "Toimimme samalla selkedll3 ja asiakaslahtdisella one
stop shopping -periatteella kaikissa maissa — mutta samanaikaisesti
tunnemme kahvinkulutuksen paikalliset erityispiirteet”, kiteyttad Ingelin.
Paulig Professional tyéllistad yhteensa ldhes 200 henkil6d kuudessa eri
maassa. M

Lisatietoja: lenita.ingelin@paulig.com, www.pauligprofessional. fi
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BONNE UUTUUKSIA!

Bonne Premium Tomaattimehu

Bonnen uusin juoma on Tomaattimehu, joka on
valmista juotavaa sellaisenaan. Tomaattimehu
on hyvanmakuinen vaihtoehto ruokajuomaksi
tai aamiais- ja vélipalajuomaksi. Tomaattimehu
myydaan 1 litran korkillisessa pakkauksessa
ja myyntierdssé on 12 litraa. Myynti alkaa
maaliskuussa 2014.

Maistatamme Bonne-uutuuksia Gastro-messuilla
osastollamme 7a 32.
Tervetuloa!

Lisatietoja: www.bonnejuomat.fi
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Uusia Bonne-soseita 0,5 litran pakkauksessa:
Aprikoosi, Luumu, Paaryna ja Ruusunmarja

Uudet Bonne-hedelmasoseet ovat aprikoosi, luumu, paaryné ja
ruusunmarja, aidosti 100 % téyttd hedelmaa, ei muuta. Nyt soseita on
saatavana 0,5 litran korkillisissa pakkauksissa, litran pakkausten liséksi.
Bonne soseet ovat lisdaineettomia, séilontdaineettomia, eika niihin ole
lisatty sokeria. Myyntierdssé on 6 kpl puolen litran purkkia. Myynti alkaa
maaliskuussa 2014.

Bonne hedelma- ja marjasoseet sopivat vélipalaksi sellaisenaan,
lisukkeeksi mm. jogurtin, ohukaisten, murojen ja puuron kanssa seké
smoothie-juomiin ja drinkkeihin. Soseista voi valmistaa herkullisia
jélkiruokia ja niita voi kayttda myds muussa leivonnassa ja ruoanlaitossa.

Bonne-soseperheen muut maut ovat Banaani, Mango, Mansikka,
Mustikka, Omena, Luomu omena, Persikka ja Vadelma. ®

FAZER PRO TARJOAA
UUSIA RATKAISUJA
AMMATTILAISILLE

FAZER LEIPOMOIDEN ammattilaisasiakkaiden
kokonaisuus on saanut nyt oman iimeen ja nimen, Fazer
Pro. Jatkossa tunnistat ammattilaiskokonaisuuden uudesta
logosta ja sloganista, Menestyksesi reseptit.

Laadukkaiden tuotteiden lisaksi Fazer Pro auttaa
asiakasta menestymaén tuomalla valmiita ratkaisuja
arkeen. Fazerin myynnin ammattilaiset ovat apuna ja
auttavat asiakasta kehittdmaan liketoimintaa.

Taytelaisen suklainen herkkupala

Fazer Suklaabrownie 3x30 palaa (75 g pala)
ean 6413466093204

Todellinen suklaaystavan unelmal Sulattamalla
valmis Suklaabrownie, jonka paalla toffeekastiketta,
kakkupaloja seké pecanpahkinéd, koristeena viela
sokerikuorruteraitoja.

Todellinen herkuttelutuote kahvin kanssa. Kokoustarjoiluja
varten tuotteen voi helposti puolittaa tai jopa jakaa

neljadn osaan. Pakkauksessa tulee mukana Fazer-
pahvialustat, joissa tuotteen saa nayttavasti esille. Tuote
on véhalaktoosinen. |

Lisatietoja: www.fazerpro.fi

Menestyksesi reseptit.
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SUOMEN NESTLE-IRTOJAATELOUUTUUDET

Mévenpick tarjoaa jaételdé rakastaville
tinkimattéman ja taydellisen makunautinnon. MOVENPICK
Nautinnon pohjana ovat 100-prosenttisesti
luontaiset raaka-aineet, jotka on yhdistetty
luomaan taydellinen makujen harmonia.

Mbvenpick uutuusmakuna:

Movenpick Coconut & Chocolade 2*2.4 L
EAN 7613033021817
VALIO 7430

worss A TINO

-irtojaateléuutuudet

Suomalaiseen makuun kehitetty ja luonnoltaan
suomalainen Aino j&ateld lunasti paikkansa
suomalaisten sydémissa heti syntyessaan
vuonna 2005. Nyt Ainon menestystarina saa
jatkoa, kun Aino laajenee my0s irtojadtelon
herkulliseen maailmaan.

Aino Hetki -uutuusmakuina:

Aino Kinuskinen Mantelihetki 5 L
EAN 6417901009553,VALIO 7702

Aino Vadelmainen Hetki 5 L
EAN 6417901009577, VALIO 7703

Aino Mokkainen Suklaahetki 5 L
EAN 6417901009539, VALIO 7701

Aino Wanhan Ajan Vaniljahetki 5 L
EAN 6417901009515,VALIO 7700

— et o,
i

Pingviini -irtojaatel6t

Suomen tunnetuinta jaatelébrandid — Pingviinid — on valmistettu
Turengin tehtaalla jo yli viidenkymmenen vuoden ajan. Pitka perinne
ja vankkumaton ammattitaito takaavat sen, etta Pingviini pysyy
vuodesta toiseen suomalaisten kuluttajien ykkdsvalintana. Pingviini-
irtojaateldvalikoimassa on lahes kaksikymmenta tuttua makua.

Uutuusmakuna:
Fazer — Salmiakki 5L EAN 6417901009652, VALIO 7704 m

Lisatietoja tuotteista ja myyntiratkaisuista alueesi
Nestlé jaateldt myyntiedustajalta tai osoitteesta:
www.pingviini.fi/ammattilaiset
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MONDO FRESCO VIETTAA JUHLAVUOTTA

MIKA TURUNEN perusti Mondo Frescon vuonna 2004, kun han
palasi takaisin Suomeen Saksassa viettdmiensa vuosien jalkeen.

12 vuoden aikana han oli toiminut kokkina ja juhlapalveluyrittdjana 16 eri
maassa. Tatd kokemusta hyddyntaen Turunen perusti yrityksen, jonka
likeidea on tarjota ravintoloille korkealaatuisia pakastetuotteita, joiden
avulla asiakas pystyy seka harjoittamaan kannattavaa liketoimintaa, etta
pitdmaan ravintola-asiakkaansa tyytyvéisina.

Kaikkea ei siis tarvitse tehdé itse. Tarkeinté on tyytyvainen ravintola-
asiakas, joka saa rahoilleen vastinetta: hyvaa ruokaa, elamyksia ja
palvelua.

Mondo Fresco on koko toimintansa ajan innovatiivisesti
uudistanut ja laajentanut tuotevalikoimaansa, mutta
koko kymmenvuotisen taipaleen ajan mukana
on ollut joitakin kestosuosikkeja.
Tallaisia klassikoita ovat vaikkapa
struudelit ja suklaamarkiisi.

Mondo Fresco Opera-leivos.

L

Taman vuoden alussa markkinoille tulivat terveelliset Veggie
Fries kasvisranskalaiset ja Fingerfoodballs herkkusienipydrykét.
Gluteenittomien ja vahalaktoosisten leipomotuotteiden valikoima laajeni
uudella Minimuffins-lajitelmalla. Uutuustuotteista tyylikds Opera-leivos
on sitd mistd Mondo Fresco ehka parhaiten tunnetaan — helposti
muunneltava ja viimeisteltdva premium-jalkiruoka. ™

Lisatietoja: www.mondofresco.com

HRSUUNTI NET
— RATKAISU KOKONAISVALTAISEEN
TYOVUOROSUUNNITTELUUN

HRSUUNTI OY on turkulainen yritys, jonka kumppaniverkosto
toimii lisaksi Helsingissa ja Tampereella. Yrityksen paétuote on
HRSuunti Net tyévuorosuunnitteluohjelmisto ja siihen liittyvat selain-
ja mobiilikayttdiset ratkaisut.

HRSuunti Net ohjelmistosta on yhteydet moniin jarjestelmiin,
kuten noin 20 eri palkanlaskentaohjelmistoon, leimaus- ja
kassajarjestelmiin. HRSuunti Net on jokaisen ravintolapaéllikén
tarkea tyokalul

HRSuunti Net antaa tyokalut helppoon ja nopeaan tyévuoro-
suunnitteluun. Ohjelmisto tehostaa liketoimintaa, optimoi
henkiléresurssien kéyttdé ja parantaa yrityksen tulosta.

Tervetuloa tutustumaan HRSuunti Net ohjelmistoihin
Gastro messuille 19.-21.3 osastolle 7f54.
Esittelemme messuilla HRMobi uutuustuotteen.
Tule kysymaan myoés messutarjouksista! m

Lisatietoja: www.HRSuunti.fi
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Z& Finnvacum
NF| —

‘r- PAKKAUSKONEET JA MATERIAALIT

Hallittuun kasvuun
asiakaslahtoisyydella.

Toimintamme perusideana on
luoda asiakkaalle lisdarvoa
hyvin myyvalla pakkauksella,
joka antaa erinomaisen
sailyvyyden pakatulle

' tuotteelle. Keraamme
jatkuvasti maailmalta uraauurtavia

suja ja toteutuksia soveltaaksemme
siakkaittemme muuttuviin tarpeisiin.

me oppineet tuntemaan

skuntamme, joita ovat niin pienet,
uuret kuin suuretkin lihan- ja
jalostajat ja juustonvalmistajat
ruokatehtaat. Finnvacumin
ealuokkainen tuotevalikoima kattaa
kaytannossa mainittujen toimialojen kaikki
siivutus-, punnitus-, pakkaus-, etiketointi-
ja laaduntarkkailutarpeet.

Kokonaisratkaisuja

Pyrimme tarjoamaan jokaiselle
asiakkaallemme kokonaisratkaisuja, joilla
voidaan saavuttaa paras mahdollinen
kokonaistaloudellisuus tuotannossa.

Konsernin strategiana on alusta lahtien
ollut hallittu kasvu, eli kasvamme
asiakkaittemme mukana. Teemme
maaratietoisesti tyota sen eteen, etta kaikki
asiakkaittemme ongelmat ratkaistaan.

Tiukkaan tuotteiden laadun seurantaan
nojautuva palveluketjumme lahtee aina
liikkeelle tarvekartoituksesta, edeten
raataldityihin laitetoimituksiin, asennuksii
saatoihin, koeajoihin ja koulutukseen.
Myymme tarvittavat materiaalit kaikkiin
toimittamiimme koneisiin. Pidamme
ylld myds kattavaa varaosavarastoa ja |
huoltopalvelua.

Omassa tuotantolaitoksessamme valmistuu
lisdksi ripeasti ja joustavasti erikokoisia
vakuumipusseja painatuksella.

Finnvacum on valmis palvelemaan myos
sinun yritystasi.

Mista voimme aloittaa?

T . 5
www.finnvacum.fi
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 49 € /VUOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %.
Lehti ilmestyy 4 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot:

www.proresto.fi/vuositilaus.html

Tiina Piilo ja Sodexon
kestévén kehityksen kaytannot

PRORESTO on korkeatasoinen HoReCa -alan
ammattilaisille suunnattu julkaisu. Lehti lyo
rumpua laadukkaiden raaka-aineiden puolesta
ja esittelee valmistajien ja tuotantoketjujen
takaa osaajia ja tarinoita.

A RAVINTOLA NASINNEULASSA
USUILLA ON! AINA HIGH SEASO

Tilaajapalvelu
Arkisin klo 8-16
puh. 03 4246 5309 tai

sahkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi

www.proresto. fi
pro

RESTO
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Lammaspullien ja -pihvien seuraksi sopii raikas mintulla maustettu Jogurttidippi. Mausta jogurtti tuoreella mintulla ja persiljé]/a, valkosipulilla,
sitruunankuoriraasteella, currytahnalla seké ripauksella suolaa ja ruokosokeria. Sekoita ja tarjoile oliividljylld vimeisteltyna.

PAASIAISEN LAMMASHERKUT LAGERBLAD FOODSILTA

LAGERBLAD FOODS valmistaa laadukkaat lammasherkut "Lampaanliha on tuttu tuote suomalaisten ruokapdydissa myds
paasidispdytaan. Kypsat pakasteet ovat kuumennusta vaille valmiita paéasidissesongin ulkopuolella. Lammastuotteet ovatkin suurkeittio-
tarjottavaksi. Kaikki Lagerblad-tuotteet valmistetaan Suomessa ja ja palvelutiskivalikoimissamme ympéri vuoden”, Waskinen jatkaa.
niille on myénnetty Avainlippu-tunnus. Maukkaat lammaspullat ja -pihvit sopivat niin

"Herkullisia pyérykéita ja pihveja voi maustaa ja muunnella péaivan henkildstoravintolan lounaspdytaan kuin koko perheen
teeman mukaisesti. Ne muuntuvat helposti perinteisesté lihapullat paivallispoytaankin. m

ja muusi -annoksesta aina intialaishenkiseen lammaspullat ja
jogurttiraita -annokseen asti. Vain mielikuvitus on rajana”, mainitsee
Lagerblad Foods Oy:n kenttdmyyntipaéallikké Vesa Waskinen. Lisatietoja: www.lagerbladfoods.fi

Lammaspydirykkd 30 g

n. 167 kpl x 30 g = 5,0 kg
Lihapitoisuus 79 %,

josta 100 % lammasta.
EAN 6405263080280

Valkosipuli-yrttivoilla téytetty lammaspihvi 130 g Lammaspulla 30 g
n. 40 kpl x 130 g = 5,2 kg n. 200 kpl x 30 g = 6,0 kg
Lihapitoisuus 67 %, josta 60 % lammasta ja 40 % nautaa. Lihapitoisuus 78 %, josta 49 % lammasta ja 51 % nautaa.
EAN 6405263080105 EAN 6405263080136
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HANKO SUSHILLE
UUSI MONIPUOLINEN
VERKKOTILAUS-

‘- RATKAISU

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: HANKO SUSHI

Hanko Sushi ottaa kayttoén
uudenlaisen verkko-ostamisen
konseptin. Jarjestelmd mahdollistaa
sen, etta asiakkaan tietokoneelta,
alypuhelimelta tai muulta paéte-
laitteelta tekema tilaus menee
kassajérjestelmédn kautta suoraan
keittioon.

Oy:n vara-
toimitusjohtaja Kai Sirén toteaa, ettd esimer-
kiksi pizzaa on voitu netin kautta tilata jo iat ja
ajat, mutta systeemié ei ole toistaiseksi viela
missaan virtaviivaistettu samalla tavalla lop-
puun asti.

"Tassé konseptissa voi tilata ja mak-
saa tuotteet verkossa ja noutaa tilattu ruoka
asiakkaan haluamana aikana, vaikka seuraa-
vana paivana. Netissa tehty tilaus ui kassajér-
jestelméén ja keittiodn automaattisesti odot-
tamaan toimitusta”, Sirén kuvailee.

Konsepti lanseerataan helmikuussa
Hanko Sushin Ison Omenan toimipisteessa ja
sen jalkeen levitetddn myds muihin yrityksen
toimipisteisiin. Hanko Sushi on Suomen suu-
rin sushi-ravintolaketju, joka on levinnyt Han-
gosta eri puolille maata — nykyiselladn toimi-
pisteitd on 14.

Rolf Wirta, toinen Hanko Sushin perustajista,
kertoo ettd verkkotilauksen uuteen aikakau-
teen on ladattu paljon odotuksia.

"Asiakas voi olla vaikkapa junassa tai
bussissa ja tehda tilauksen katevasti alypu-
helimellaan, joustavasti ja nopeasti. Maksu
hoituu katevasti tilauksen yhteydessa, jolloin
ei tarvitse muuta kuin noutaa annos.” Kon-
septi hyddyntaéd NetAccept-verkkomaksamis-
ratkaisua.

Kiireisen kaupunkilaisen pirtaan uuden
konseptin uskotaan sopivan hyvin:

"Me ndemme tdman konseptin yhtena
tapana parantaa asiakaspalvelua”, Wirta
toteaa. Yrityksen suosio perustuukin — tuo-
reisiin raaka-aineiden ja maukkaiden annos-




ten lisaksi — juuri mutkattomaan palveluun.
Nailla evailla Hanko Sushi on noussut toimi-
alalla vahvoihin asemiin ainoastaan viidessa
vuodessa.

Vélikadet pois

Kai Sirén lisaa, etté jarjestelmé tuo toimin-
taan uudenlaista tehokkuutta — koska sahkai-
nen linja yltaa asiakkaan luota aina keittioon
asti, tarpeettomat valiportaat on saatu elimi-
noitua.

"Tama vahent&a esimerkiksi vadrinkési-
tysten vaaraa ja nopeuttaa toimintaa”, Sirén
kuvailee.

Hanko Sushi toimii uuden konseptin
pilottina, mutta Sirén nakee, ettd myés muilla
ravintola-alan toimijoilla voisi hyvinkin olla
kayttod tehokkaammalle verkkopalvelulle.

"Kysymyksessé on téysin uusi, Suo-
men markkinoille vihdoin lanseerattu kon-
septi, joten meidan on seurattava tilanteen
kehitysta tarkasti. Kasvupotentiaalia on ole-
massa.” Sirén myds kytkee konseptin osaksi
laajempaa kokonaisuutta eli asiakkuudenhal-
lintaan:

"Kun asiakkuudenhallinta siirtyy yha
enemman toiminnan keskiéon erillisista asia-
kashallintaratkaisuista, erilaiset sahkoiset ja
integroidut ratkaisut tulevat siten houkuttele-
viksi.” m

Lisatietoja:
www.micros.fi, fi-myynti@micros.com

UUDET PRESIDENTTI-TAKE AWAY
KUUMAKUPIT 250 ML JA 360 ML

PAULIG PRESIDENTTI
on tarjonnut elamyksellisi&
kahvinautintoja suomalaisille
vuodesta 1929 Iahtien.

Presidentti-kahvi on valmistettu
maailman parhaista kahvilaaduista.

Presidentti-kuumakupit ovat

myds korkealaatuisia ja ne
valmistetaan Suomessa puhtaasta,
PE-pinnoitetusta kartongista.
Kuumakupit ovat erittéin tukevia ja
miellyttavia kadessa, kahvi pysyy
lampimané& eikd muki polta sormia.

PRESIDENTT

Nyt tama klassikkotuotesarja on
saanut uuden, upean ulkoasun!

Tee kahvihetkestasi elamys ja
nouda uudistuneet Presidentti take

away-kupit jakelukumppaniltasi! ®

Lisatietoja: www.suomenkerta. fi
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FRISCH HAUS FINLAND OY P ranamy
Gastro Helsinki tapahtumassa

KYRIAISTUKKU L
Frisch Haus Finland Oy Helsingin Messukeskuksessa
Vanha talvitie 8 A, 00580 Helsinki 19.3.-21.3.2014.
puh. 09 774 5020
Ammattilaisten tyévaatteet Sinulle toimittaa: SCANCAP ayriaistukku@ayriaistukla.fi Tervetuloa osastollemme 6f136

www.ayriaistukku.fi

Kempeleentie 7 - Limingantulli, OULU - Puh. 08-334460 - Email. hejco@scancap.fi - www.scancap.fi
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horeca-alan ammattilehti

nro teemat ilmestyy
1/2014 Elintarvikkeet & raaka-aineet helmikuu
Gastro 2014 Henkilostoravintolat & Suurtalouskeittiot

Lisdpainos Ruokaravintolat — Puhtaanapito — Kahvi

HoReCa-alan kalusteet ja sisustukset

2/2014 Elintarvikkeet & raaka-aineet toukokuu
Finnclean 2014 Henkilostoravintolat & Suurtalouskeittiot
MLT-tutkimusnumero Keittiohygienia — Koneet & laitteet

Julkisen sektorin ruokapalvelut

3/2014 Tukkuerikoisnumero — Elintarvikkeiden sailytys & kasittely syyskuu
Heinon Tukkumessut Henkilostoravintolat & Suurtalouskeittiét — Catering

Astiat & kattaus — Henkilosto

4/2014 Henkilostoravintolat & Suurtalouskeittiot lokakuu
Ateria 2014 Julkisen sektorin ruokapalvelut

Elintarvikkeet & raaka-aineet — Kahvi
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e ja laitteista, sisustuksesta,

Gastro Helsinki on Suomen

johtava ammattikeittio-,
hotelli- ja ravintola-alan

ammattitapahtuma.

Maista ja koe

uutuudet elintarvikkeista ja

. ista. koneist Tapahtuman oma blogi kurkistaa
juomista, koneista

keittion kautta horeca-alan uutuuksiin:

. . http://gastroblogiaa.wordpress.com/
tyQasuista, kalusteista

\ ja muista horeca-alan tuotteista
ja palveluista.

RE?

www.gastrohelsinki.fi

Vuoden 2014
messuteemoja
ovat Street food
ja lahiruoka.

Osallistu ja keskustele my6s Facebookissa:
www.facebook.com/messukeskus >
Tapahtumat > Gastro Helsinki 2014

Gastro Helsinki avoinna yli 18-vuotiaille horeca-alan ammattilaisille:
ke-to 19.-20.3. klo 10-18, pe 21.3. klo 10-17.
Sisddnpaasy 20 €. Sisaanpaasy edellyttaa ilmoittautumista.

w Samaan aikaan 20-22.3.2014 my6s alkoholiammattilaisten Viiniexpo, www.viiniexpo.fi

HELSINKI L
19.-21.3.2014 Messukeskus aromil ?>

OIKEITA KOHTAAMISIA. AITOJA ELAMYKSIA. KOSKETUS TULEVAISUUTEEN. Messukeskus



Helppoa tyovuoro-

suunnittelua netissa!

HRSuunti Net —tyévuorosuunnittelu hoitaa
rutiinit, tallentaa tiedot ja automatisoi laskennan
sekd ennen kasin tehdyt toimenpiteet. Voit
kayttdd ohjelmistoa reaaliaikaisesti missa
tahansa, niin toéissé, kotona kuin vaikka matkoil-
lakin. HRSuunti Net antaa tyskalut tyévuoro-
jen optimointiin, tuntilaskentaan ja kustannus-
seurantaan. Ohjelmistot on kehitetty kayttgjien
tarpeisiin ja niita kayttaa jo yli 250 yritysta. Lisak-
si saatavaana on HR\Web -selainkayttsinen
tyéntekijaliittyma sekd HRMobi —sovellus aly-
puhelimiin.

1. Vuorosuunnittelun helppoutta

* Ty6évuorolistat nopeasti ja helposti
* Vuorolistapohjat ja kopioinnit _
« Tydvuorolistojen graafinen tarkastelu Detio Hotel
* ltse maadriteltavat syottélyhenteet vuorolle R 1 1 O ;‘n'a
» Tapahtuma- ja pyhapaivakalenteri

2. Raportoinnin selkeytta

0 140
i] JII 2?1

* Selkeét tydvuorolistat Al 3
o n n a [] [1] [1] 11340
* Monipuolinen raportointi 5000 | 5o | 00 [ 3000]
oy 0,00
* Palkkaraportit (tuntierittelyt) séhkoisesti ja . PN e e L R EW—W
konekielisesti suoraan palkanlaskentaan 7 T A B O
. . . . . 000 | 2000 2000 | 000 | 3000 | 2000 | 2000 | 2000 | 000 | 2000 | 2000 | #0007 50
* Listan hinta, kokonaiskulut tyénantajalle 20
. . . ; | 101
« Teho- ja poikkeamaraportit T TN ‘—'—‘—'—'—'J"—‘——“ S0 a0 o6 1500 a0
. - . . TewoT B8 1560 MAD 188 1ME 1860 1070 T TR ?'.\ll le Hl! “!! “rl lll I)IE Hl.l M. HLE 1563 WS 1509
. Rapor‘t't myos graaﬂses‘“ Tasoimumis|akson alku 30.11.2009 ja loppy 31.1.2010. Jakson pluus on 2 Wikkoa
Lisd 1 Naille riveille vaidaan syoltad vapaash ksatieton
I H H I H Lisd 2 Lisstietorivejd sasdaan valinnaisest § kpl
° TyOSOpImUKset Ja tYOtOdIStUKset W o v wh Vuorolista TomeoTeeam {11 J121 13 J1ea Jisa Jiea {17 adae

el Tytntnkifdl - £4 7 (imemun yhaversa 10 (pintekifalie}

* Tuntitoteumaraportit jne. o

Z )

3. Tyontekijarekisteri R
+ Normaalit perustiedot e e

* Tybaika-, vuosiloma- ja vapaapaivatoiveet ke | Qe 0 b

* Ty6sopimus-, palkkaus, ja koulutustiedot T HRSoft fi HRWeb Demo 2 / Ville Virkaill

« JP -péiva laskenta (-pankki) e e

* Tybaikapankki ja tasoittumisjaksot [ otemae ] :“;‘_:fj; PO SRR e

4. Ja viela lisaksi...
* Helppo oppia ja nopea ottaa kayttéon

P p| 120 vabea| 0

Forary i 28 e

To 12.11.2009 2000 Vastaanott 08:30 - 16:30 8 tuntia

[ Lomatoneet
Fo 11.11.2008 2000 Vastaanott 08:30 - 16:00 7,50 tuntia

Sijian

La 14.11.2009 X

" T . N Hankdotredol 1 P .;' 7] aL123010 i | L2005 .
» Selked HRWeb selainliittymé tyéntekijoille e T T e L Bl Las i) Samne
* Integrointi mm. palkanlaskentaohjelmiin (et ] [P0 || AWOVASRE AT - 2000 SRR e ntecpma: [ prvnds <]

) : K 18112009 2000 Vastasnott  22:30 - 08100 7,50 tuntia S pr—— ety e B -
* Vuosilomasuunnittelu To 19112009 7000 Vasaswoit 1000 1600 6 s LT ey | it

- A e e [ pam Pa 20.11.2000 2000 Vastasnott 14:30-72:30 B buntia Py :
* Kayttdoikeusmaarittelyt o] e 2unaoos v 0 R s B N
- Kattava ja selke& kayttéohje ey i v 20 15 i »wl':f:m N R Lo
* Nopea ja helppo kayttétuki i v -0 i | | DRt TR e e
Ke 25,1 L3009 000 Vastaanott  22:30 - 06:00 7,50 tuntia
» TES paéivitykset To211209  2000vasasnen 1003 16,00t
. . . . . . . e [P 27.11. 2009 2000 Vastaanott 14:30 - 22:30 8 tuntia

* Sopii hyvin my&s usean toimipaikan yrityksiin La 20.11.2000

S0 29.11.2008 ¥
Thieenud 118, fit]

|« Toimii seka Windows ettd Mac tietokoneissa
\+ Edullinen, pyyda tarjous HRSuunti Oy:sta! e

HRSuunti Oy Puhelin: 020 769 4260 eMail: myynti@HRSuunti.fi Y-tunnus: 2425954-3
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