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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroa/vrk







Itella Termo vie huipputuotteesi
kylmana suoraan asiakkaillesi.

Itella Termo on kylmakuljetuspalvelu, jonka avulla pienet elintarvike-erat kulkevat nopeasti, kustannus-
tehokkaasti ja ympadristoystavallisesti lahes kaikkialle kotimaahan. Seka yrityksiin ettd kuluttajille.

Pienet erat nopeasti perille

Itella Termo on kehitetty lihanja-
lostus- ja valmisruokateollisuuden,
meijereiden ja leipomoiden tarpeisiin.
Samalla palvelu auttaa ravintoloita

ja muita yrityksia hankkimaan pienid
erid korkealaatuisia raaka-aineita ja
elintarvikkeita. Se vastaa myds lahi- ja
luomuruuan kasvavaan kysyntdan.

Palveluun kuuluu erikokoisia EPP-
laatikoita ja Termorullakko. Laatikoihin
mahtuu elintarvikkeita noin 25 kiloon
asti ja rullakkoon noin 150 kilon edes-
td. Itella Termo mahdollistaa erityisen
hyvin korkeintaan 24 tunnin toimituk-
set.

Ekologisesti ympdri Suomen
Itella Termo perustuu Itellan kattavaan
kuljetusverkkoon, jolloin pienia erid

on helppo tilata ja [dhettdd helposti
ympadri maata — my6s poikki Suomen.
Itella Termo on ekologinen valinta,
silla kuljetuksiin ei kdyteta kylmakul-
jetusajoneuvoja, vaan Itellan tavallista
kalustoa.

Lampatila jatkuvassa
seurannassa

Termo-laatikossa elintarvikkeiden
[ampdtila pidetdan mahdollisimman
ldhelld lahetyslampotilaa kylmadgee-
lien avulla. Elintarvikkeiden lampoti-
loja seurataan viiden minuutin valein
laatikossa olevien sensorien avulla.
Lahettdjd voi myos itse seurata lam-
potiloja.

Yrityksiin ja kotitalouksiin omat
jakeluajat
Yrityksille lahetykset jaetaan ldhet-

tamistd seuraavana pdivana klo 14
mennessd, yleensd jo aamupdivalla.
Kuluttajille jakeluaika on joko klo
12-15 tai klo 17-19.

Ota yhteytta

Soita 0200 77 000 tai skannaa QR-
koodi.

itella.fi/termo

(=] 724 [=] ®
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Vastuulliset elintarvikehankinnat edistavat kestavaa kehitysta.
VASTUUNKANTO ON KYMMENOTTELU

Vastuunkanto on kymmenottelu
O 8 Vastuulliset elintarvikehankinnat ja ruokalistasuunnittelu edistavat kestavéaa

kehitysté kunnissa — mutta sosiaalinen nakékulma uhkaa unohtua. Kun
tulevaisuudessa ymparistévastuullisuus tullaan huomioimaan yhé enemman
julkisissa elintarvikehankkinnoissa, raaka-ainevalinnat ja ruokalistasuunnittelu ovat
avainasemassa.

Sosiaalinen vastuu mukana elintarvikeyritysten vastuullisuuspaletissa
1 6 Paulig Groupin yritysvastuullisuuspéallikké Leena Miettinen ja Eckes-Granini
Finland Oy:n tuotepé&éllikkd Nina Lindén kertovat esimerkkeiné kuinka vastuullisuus
littyy kaikkeen, mita yritys tekee.
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Vastuullisuus kasvaa teoista
1 8 Vastuullisuudessa tehdaan nykyaan innokkaasti
suunnitelmia ja raportteja, ja yritykset listaavat
sen arvoihinsa ja visioihinsa. Teot kuitenkin
puhuvat sanoja danekkdammin niin taloudellisen,

ekologisen kuin sosiaalisenkin vastuun
kantamisessa.

Mitas taalla kehkeytyy?
Kehityskeskustelut ovat monilla tyépaikoilla jo

vuotuinen traditio, mutta millaisiksi ne kokevat
dialogin osapuolet, tydntekijat ja esimiehet?
Onko kehityskeskustelujen maine hyddyttdmana
pakkopullana pelkkaa huhupuhetta vai voisiko
kehityskeskustelun nahda rakentavana,
molemminpuolisen motivoinnin vélineen&d?

Lisamyyntia lounaalle
Henkilst6- ja lounasravintoloissa lisémyynnin

tekeminen voi tuntua usein l&hes mahdottomalta
ajatukselta. Apua voivat kuitenkin tarjota
esimerkiksi brandéays, oikein rakennettu
tuotevalikoima seké harkittu esillepano.

Riistaa ei riitéd suurkeittiéén
Riistalihan hyédyntaminen ruuanlaitossa on

monessa mielessa hyva valinta. Miksi riistaa ei
sen hyvista puolistaan huolimatta hyédynneta
enempaa suurkeittidissa? Riistalihan hinta on
noussut niin korkeaksi, etta se alkaa olla julkisilta
keittiGiltd saavuttamattomissa taloudellisesti
haastavina aikoina.

Keittiéssa vihertaa
Ekologinen ajattelu sek& energiatehokkaiden

vaihtoehtojen etsiminen niin laitteiden kuin
toimintatapojenkin osalta ovat nousseet vime
vuosina tarkeiksi puheenaiheiksi — myds keittion
ovella.

LATELEAR
+ 4 ¥

1
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Omnias§a _
ammattimaistuu

Ammattitaitoa ja uusia nakokulmia.

Urakehitystd monipuolisella tutkintokoulutuksella.

Monia tyelaman sertifikaatteja ja passeja esim.
anniskelupassi ja hygieniapassi (myds verkko-
koulutuksina).

Yrityksille kdytdannonlaheist, joustavaa ja organi-
saation tarpeisiin raataloitya henkildstokoulutusta
seka kehittamispalveluja.

Alkavia koulutuksia mm.

omnia.fi

Baarimestarin erikoisammattitutkinto &
opintomatka Eurooppaan, alkaa 9.3.2015

Dieettikokin erikoisammattitutkinto, alkaa
19.1.2015

Majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen erikois-
ammattitutkinto, alkaa 9.3.2015

Tuotekehittdjan erikoisammattitutkinto,
alkaa 7.5.2015

Tydnohjaus ja organisaatiokonsultaatiokoulutus,
alkaa 7.1.2015

R O A 1
Hae uutta makua uraasi
omnia.fi — Aikuisopisto [E5:



TOIMITUKSELTA

VALMIINA VASTUUSEEN?

VASTUULLISUUS ON kova sana esimerkiksi koulujen ja sairaaloiden ruokapdydassa. Kaavailujen
mukaan ldhi- ja luomutuotteiden kaytto julkisissa ruokapalveluissa on arkipdivad vuoteen 2020
mennessé ja tuotantoketjujen on oltava katseenkestavia alusta loppuun.

Aina ei ajatella loppuun asti sit, ettd paattajat — seka valtakunnalliset ettd kunnalliset — itse
asiassa vastaavat paatoksilladn mita, miten ja missa suomalaiset syévat. Siirryttdessa kestavien
elintarvikehankintojen maailmaan tarvitaan strategista otetta. Hankintastrategiassa tulee huomioida ja
ohjeistaa kestavan kehityksen mukaiset elintarvikehankinnat.

Jos alueen ruokapalveluissa kéytetdan laajemmin paikallisten tuottajien raaka-aineita
ruokapalveluissa, taméa merkitsee maatalouden ja elintarvikkeiden jatkojalostuksen turvaamista. Lisaksi
elintarvikehankintojen suuntaaminen oman alueen tuotantoon luo tydllisyytta, kehittda elinkeinoja seka
parantaa ruokaturvallisuutta ja huoltovarmuutta.

Kun puhutaan julkisesta sektorista, takana ovat usein valtavat volyymit. Niin tassakin tapauksessa:
Suomessa sydddén paivittéin noin kaksi miljoonaa ateriaa julkisissa ruokapalveluissa. Julkinen
sektori — eli koulut, sairaalat, paivakodit, puolustusvoimat sek& kuntien ja valtion virastot ja laitokset
— valmistavat noin 419 miljoonaa ruoka-annosta vuosittain, mik& tarkoittaa noin 350 miljoonan
euron raaka-ainehankintoja. Julkisilla hankinnoilla on siis varsin ratkaiseva rooli oman talousalueen
hyvinvoinnin ja ympéristétavoitteiden edistamisessé.

Valtioneuvosto ja hallitus ovat asettaneet kunnille ja valtion paikallishallinnolle tietyt raamit kestévéan
kehityksen hankintojen suhteen. Viimevuotisen cleantech-ratkaisuja koskevan periaatepastoksen
mukaan valtiolla ja kunnilla on velvollisuus ottaa huomioon vihreén teknologian ratkaisut kaikissa
julkisissa hankinnoissa. Elintarvikehankintojen osalta tdma tarkoittaa, etté julkisissa keittidissa
tarjotusta ruoasta 10 prosenttia on luomua vuoteen 2015 mennessa ja 20 prosenttia vuoteen 2020
mennessé.

Hallitus on myds sitoutunut vahvasti lahi- ja luomuruoan edistdmiseen julkisissa ruokapalveluissa.
Niin ikdan vuodelta 2013 ovat perua hallituksen l&hiruokaohjelma ja hallituksen luomualan
kehittdmisohjelma, jotka toteuttavat hallitusohjelman tavoitteita luomu- ja I&hiruokatuotannon
lisddmisesta ja tuotteiden jalostusasteen nostamisesta.

Katseet kaantyvat keittiodn, koska etenkin ammattikeittididen rooli koko elintarvikeketjussa on
kiistamé&ton. Ammattikeittiot tarjoavat yhteensa runsaat 890 miljoonaa ateriaa vuodessa ja suomalainen
sy6 vuosittain keskimaarin 165 ammattikeittididen valmistamaa ateriaa vuosittain — kahviloissa,
ravintoloissa, henkildstéravintoloissa, hoitokodeissa, kouluissa, paivakodeissa jne.

Ammattikeittidissa ymparistoasiat liittyvat kiinteésti keittion jokapaivaiseen toimintaan ja
kehittamiseen. Ammattikeittiot voivat ndyttaa esimerkkia tuottamalla ruokapalvelunsa kestavasti — ja
my0s viestimalla sen asiakkailleen. Ymparistdasiat tulee ottaa huomioon myds muissa prosesseissa,
kuten ruoan valmistuksessa, jakelussa, varastoinnissa, puhtaanapidossa, jatehuollossa jne.

Vastuullisuus ei kuitenkaan ole pelkkéa vihreda. Sosiaalisesti kestavat julkiset hankinnat ovat
vasta tulossa meille, mik& sindnsa on pienimuotoinen yllatys. Erilaisten poliittisten ja hallinnollisten
ohjauskeinojen avulla voitaisiin edistda sosiaalista vastuullisuutta siind missé ekologisuuttakin, mutta
néin ei kuitenkaan ole tehty.

Monet eurooppalaiset kunnat ovat valovuosia Suomea edelld sosiaalisesti kestavissé hankinnoissa
ja esimerkiksi Malmén kaupunki on ottanut kayttdon riskimaahankintojen auditoinnit. Finnwatchin
viimevuotisen selvityksen mukaan vain harvat suomalaiset kunnat asettavat tarjouspyynndissaan

sosiaalisen vastuullisuuden takaavia kriteereita.

JUSSI SINKKO
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VASTUUNKANTO
ON KYMMENOTTELU

VASTUULLISET ELINTARVIKEHANKINNAT JA

RUOKALISTASUUNNITTELU EDISTAVAT KESTAVAA
KEHITYSTA KUNNISSA — MUTTA SOSIAALINEN
NAKOKULMA UHKAA UNOHTUA

e

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT. OLLI HAKAMIES




' ' ,Hankinta-
i’ osaamisessa on

parannettavaa.
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Asiakkaiden mielenkiinto ruoan ympdristévaikutuksia
ja eettisyytta kohtaan lisdantyy jatkuvasti — ja
ammattikeittion ympdristévastuullinen toiminta
voi olla merkittdvé etu kilpailussa asiakkaista.

Ympdristéasioihin panostaminen tuottaa keittidlle myds
kustannusséastdja ja parantaa tuottavuutta. Julkisen
sektorin puolella on panostettu kestavan kehityksen

mukaiseen, vastuulliseen hankintapolitiikkaan.

Paikalliset yrittdjat eivat
, , usein edes jata tarjouksia,
koska kokevat prosessin niin
ohdakkeiseksi.

EKOCENTRIAN KESTAVAT HANKINNAT -hankkeen hankepaal-
likkd Hanne Husso katsoo, etta oikealla tiella ollaan — mutta tekemista
rittdd yha edelleen. "Kun tulevaisuudessa ymparistdvastuullisuus tullaan
huomioimaan yh& enemmén julkisissa elintarvikehankinnoissa, raaka-
ainevalinnat ja ruokalistasuunnittelu ovat avainasemassa”, han linjaa.

Valtiota kirittda Euroopan unioni, joka hyvéksyi uuden hankintadirektii-
vin viime vuoden puolella. Talla hetkella on kéynnissa kansallinen valmis-
telu, jota koordinoi Ty6- ja elinkeinoministerié. Uuden hankintalain pitaisi
tulla voimaan Suomessa vuoden 2016 alussa. Lakiuudistuksen arvioi-
daan antavan paremmat mahdollisuudet hankkia 1&hialueen tuotteita,
mikali uudistuksen my6ta hankinnassa osataan hyddyntdd mm. ympaéris-
tovastuullisuutta ja sosiaalisia kriteereita.

"Haasteena on kuitenkin se, ettei naita mahdollisuuksia viela tunneta
eika kaytetd Suomessa’, toteaa Husso. Hankintakriteereissa voidaan
ruotia myés elinkaarikustannuksia ja ottaa mahdollinen ymparistémerkki
huomioon, mutta naistakaan ei olla totuttu jyvittdmaan pisteitd suomalai-
sissa hankintaprosesseissa.

10 proresto 4/2014
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Inventus

niin energiatehokas etta sinun pitda
tarkistaa kayko kylmakone.

Porkan uusi energiatehokas,
rahaa sadstava INVENTUS
ammattikylma-ja
pakastekaappisarja.

Porkka Finland Oy
Soisalmentie 3
15860 Hollola

puh.020 5555 12

www.porkka.fi
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Savon ammatti- ja aikuisopisto

Sege 221

NAUTTIKAAMME SESONGISTA!

o L , , Ostajan tulisi miettia , , ,

Halvin hinta ei maaraa i R mukaisen ruoan — hankintaosaamisessa on
Uusi laki tarkoittaa my®s sits, etta arvoltaan mer- perusteellisesti mita parannettavaa, toteaa Husso.
kittdvét hankinnat voidaan jakaa pienempiin osiin haluaa ostaa. "Yksi suuri haaste on strateginen paatok-
ja halvin hinta poistuu tarjouksen ainoana valinta- senteko ja sen toteutumisen seuraaminen.”
perusteena. Lisaksi kansallisen hankinnan kyn- EU- ja kansallisen tason linjaukset tahan ovat
nysarvoa tullaan todennékdisesti nostamaan toki olemassa, mutta maakunta/kuntatasolla
nykyisesta 30 000 eurosta. tarvitaan usein strateginen paatds (esimerkiksi kunnissa kunnanhallituk-

Julkisten ruokapalveluiden hankintaprosesseihin osallistuvien kesta- sen paatss) lahiruoan kayton lisédmisesta ja sen toteutumisen seuraa-
vien elintarvikkeiden — luonnonmukaisen, kasvispohjaisen tai sesongin- misesta.
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,MAHDOLLIST

Témiin alneiston tuottamisesn on kiytetty maa- ja mwmw

"liman paatosté sitoutuminen asiaan jaa vajavaiseksi ja myds seu-
ranta on vaikeampaa”, Husso toteaa ja muistuttaa, ettd meista jokai-
nen voi tehdé aloitteen esimerkiksi juuri oman kuntansa valtuustolle.

Vastuullisuusprinsiippien juurtumista hidastaa sekin, ettd hankinta
nahdééan hankalana ja vaikeana asiana. Paikalliset yrittdjat eivat usein
edes j&ta tarjouksia, koska kokevat prosessin niin ohdakkeiseksi.
Husso ndkee koulutuksen olevan avainasemassa téssé suhteessa:

®kassajdrjestelmat

hyvda syytd hankkia
Winpos kassajérjestelma

1. Helppokayttoinen ja kokonaisvaltainen ratkaisu

2. Sopii loistavasti niin yksittaisille ravintoloille
kuin suurille ravintolaketjuille

3. Monipuolinen raportointi

4., Tehokas ja dlykas varastonhallinta

5. Nopea tiedonkulku salin ja keittion valill3

6. Selke3, helposti muokattava kassanakyma

7. Integroitavuus ERP- ja varausjarjestelmiin

8. Kannettavat tabletit, maksupaatteet ja

kuittikirjoittimet




Kestévét hankinnat -hankkeen kahdeksassa pilotissa on jérjestetty

hankintavalmennuksia, joissa yrittajat, ruokapalvelut ja hankinta-asian-

tuntija pohtivat yhdessa hankintaprosessin optimoimista kohdaltaan.
"Hankintaosaamisen kehittdmisessé ajoitus on tarkeédé: tarkein tyd

tehdaén hankinnan valmistelussa ja itse tarjouspyynté-tarjous-prosessi

on vain pieni osa. Hankinnan suunnittelu on hyvé aloittaa jo véhintaan

1-2 vuotta ennen varsinaista tarjouksen jattépéivaa”, Husso neuvoo.

Nain j84 aikaa miettid, mitd tarkalleen halutaan

hankkia, mité alueella olisi tarjolla ja mita hankin-

tamenettelyd kannattaa kayttaa.

myos kirjavia kéytantséja. Ostajan tulisi miettia
perusteellisesti mité haluaa ostaa: jos tarjouspyyn-
noéssa lukee vain "kala”, on epatodennakdista,
etté hankituksi ja lopulta lautaselle paatyy jarvika-
laa. Kriteereissa pitdd huomioida syrjimattomyy-
den periaatteet, mutta on paljon kriteereitd, joilla
mahdollistetaan esimerkiksi paikallinen tai koti-
mainen tuote, Husso muistuttaa.

Hankinnan kriteerien maarittamisessé nakyy , , Sosiaalisten

Tuotekehitysta yhdessa

Ammattikeittioita taas mietityttdd sopivien raaka-aineiden ja tuotteiden
|6ytdminen. Tarvitaan ammattikeittididen ja yrittdjien vuoropuhelua: mita
tuotteita olisi tarjolla ja mité tarvitaan? Husso nékee, etté yhteistyén
avulla voidaan kehittdd myds uusia tuotteita. Esimerkkind hén nostaa
esiin ruisleivan: paikallinen ruisleipa ei ehké oyda tietddn ammattikeit-
1idon, ellei sita ole siivutettu valmiiksi tai jos siivun kokoa ei ole mééa-
ritelty yhdessa. My6s yhteistarjousten ja -toimitusten tekemisessa on
jarkea.

Onko vastuullisuuden hintalappu sitten korkeampi kuin "normita-
varan"? Husson mukaan kovaan hintaan vedotaan aina ensiksi, mutta
se harvoin muodostuu miksikaan ylitsepaasemattéméksi esteeksi, jos
hankinta suunnitellaan yhdessa ja riittdvan ajoissa. Hankinnassa kaiken
A ja O on fiksu ruokalistasuunnittelu: ensin pitdd mietti, mita tarjotaan
ja sitten vasta hankkia raaka-aineita.

"Ruokalistasuunnittelussa olisi hyvé huomioida suomalaiset seson-
git — sesongissa oleva raaka-aine on usein edullisempaa, parempilaa-
tuista ja usein saatavilla lahialueelta tai ainakin kotimaisena.”

Sosiaalisesti kestavako?

Kestavasté kehityksestéd puhuttaessa huomio keskittyy usein luomuun
ja lahiruokaan, mutta Finnwatchin tutkimuksen mukaan sosiaalinen
vastuullisuus on monille kunnille outo asia. Finnwatchin viimevuotisen
selvityksen mukaan vain harvat suomalaiset kunnat asettavat tarjous-
pyynndissaén sosiaalisen vastuullisuuden takaavia kriteereitd. Selvi-
tyksessa tutkittujen 76 riskituoteryhman tarjouspyynnaisté vain nel-
jassé asetettiin laadukkaita sosiaalisen vastuun kriteereitd. Merkittava
osa kuntiin ostettavista riskimaatuotteista tulee siis olosuhteista, joita
kukaan hankintaorganisaatiossa ei tunne eiké valvo.

Selvityksessé tarkastellut suurimmat kunnat vahvistivat, etta
sosiaalisten kriteerien huomioon ottaminen on suurimmassa osassa
kunnista alkutekijoisséan. Kunnat kertovat, etta niiltd puuttuu erityisesti
osaamista sosiaalisesti vastuullisista hankinnoista. Joissain kunnissa oli
puutetta myds poliittisesta ohjauksesta ja taloudellisista resursseista.

Finnwatch huomauttaa, etta kuntien tulee kantaa vastuunsa sil-
loin, kun ne ostavat tuotteita maista, joissa on kohonnut riski ihmis-
oikeusloukkauksiin erilaisten tuotteiden tuotannossa. Kuntapaattajien
tulisi antaa hankintaorganisaatioille riittava poliittinen ohjaus ja resurssit
sosiaalisesti vastuullisten hankintojen tekemiseen.

Mallia maailmalta

Lahes kaikki Finnwatchin kyselyyn vastanneet kaupungit katsoivatkin
tarvitsevansa lisdd koulutusta ja neuvontaa sosiaalisesti kestavien han-
kintojen tekemiseen. Suomessa ekologisesti kestavia hankintoja tue-
taan ja ohjataan huomattavasti sosiaalisesti kestavia hankintoja enem-
méan.

14 proresto 4/2014

kriteerien huomioon
ottaminen on suurimmassa
osassa kunnista
alkutekijoissaan.

Monet eurooppalaiset kunnat ovat palion Suomea edella sosiaali-
sesti kestévissé hankinnoissa.

Esimerkiksi Malmon kaupunki on ottanut kayttdon riskimaahan-
kintojen auditoinnit ja tekee vastuuvalvonnassa yhteisty6té useiden
muiden kaupunkien kanssa. Vastaavasti Miinchen tarjoaa kaupun-
gin hankintayksikaille erillista neuvontaa sosiaalisesta vastuullisuudesta
ja vaatii lukuisille riskimaatuotteille kolmannen osapuolen sertifiointeja.
Zlrichissa toimittajat taas joutuvat allekirjoitta-
maan vastuusitoumuksen ja San Sebastian on
vaihtanut aiemmin vapaaehtoiset vastuullisuus-
kriteerit pakollisiksi kaikille tarjoajille.

Suomen ei kuitenkaan pitéisi olla "tarkkailu-
luokan” oppilas naissa asioissa, silla jo hallitus-
ohjelmassa linjataan, ettd sosiaaliset ndkokoh-
dat tulee huomioida paremmin hankinnoissa.
Myds Euroopan unioni on antanut ohjausta
sosiaalisesti vastuullisiin hankintoihin.

Vastuullisuusvaje tuntuu

Husso on samoilla linjoilla Finnwatchin kanssa:
yha kovenevassa maailmassa globaali (tai edes kansallinen) taloudelli-
nen tilanne ei juuri sosiaalisen vastuun kanssa katta lyd. Husso nakee
vaarana polarisoitumisen, myds ruokatuotannossa.

"Ruokatuotannossa ja elintarvikealalla vastuullisuus nékyy aika
vahan. Toki meilla on esimerkiksi Reilu kauppa, mutta vaikkapa sosiaa-
lisen yrittajyyden mahdollisuuksia hyddynnetadn Suomessa todella
vahan, vaikka tdman toimialan tyétehtavissé olisi paljon tdhan sopivia
tekijoita ja t6ita”, Husso ihmettelee.

"Mielenkiintoista on myds se, etté lahiruoka, luomu ja Reilu kauppa
asetetaan joskus toisiaan vastaan. Kuka lanseeraisi kotimaisen Reilun
kauppa -merkin?”

Husso huomauttaa, etta l&hiruoka on nimenomaan myés kannan-
otto sosiaalisen vastuullisuuden puolesta, silld alueellisten tuotteiden
kaytto lisdé usein sosiaalista hyvinvointia. Kestévét hankinnat -hank-
keessa onkin arvioitu laajasti juuri lahiruoan sosiaalisia vaikutuksia.

"Lahiruoan sosiaalisten vaikutusten merkitys ja tarkeys aletaan
vasta nyt hahmottaa meilld”, Husso uskoo. Sosiaalisten vaikutusten
selvittdmisen lisaksi hankkeen piloteissa on tehty my¢s tuotteiden elin-
kaarianalyyseja.

Reilujen kaupunkien esiinmarssi

Kuntien valmiudet késitella ruokaan liittyvia kestévan kehityksen asioita
vaihtelevat, mutta ainakin Reilu kauppa on vakiinnuttanut asemansa
hyvin — ja 16ytyypad maastamme jo useita Reilun kaupan kaupunkejakin.
Reilun kaupan kaupungin arvonimen ovat saaneet Tampere, Joensuu,
Espoo, Pori, Riihiméki, Lohja ja Helsinki (ja vastaavasti Utajarvi ja Kirk-
konummi ovat Reilun kaupan kuntia).

Husson mukaan kestava kehitys nékyy kuntien ruokapalveluissa
jo esimerkiksi jatteiden lajittelussa — mutta tyéta on edelleen mm. kas-
visruoan tarjonnassa. Aika monen kunnan ja kaupungin strategioissa
vilahtelee kestavaan kehitykseen viittaavaa jargonia, mutta kaytannon
toteutuksessa ja seurannassa riittda kehitettavaa.

"Meilla menee Suomessa vield niin hyvin, etta kestavaa kehitysta
ja vastuullisuutta — esimerkiksi juuri sosiaalisesta nakdkulmasta — ei
haluta viela ajatella.” m

Kestévét hankinnat -hanke on kolmivuotinen (1.2.2012-31.12.2014),
maa- ja metsétalousministerion Laatuketjun tuella toteutettava hanke.
Hankkeen tavoitteena on parantaa julkisten ruokapalveluiden hankin-
taprosesseihin osallistuvien kestavien elintarvikkeiden (luonnonmukai-
sen, kasvispohjaisen tai sesonginmukaisen ruoan) hankintaosaamista.
Lisdksi hankkeessa tuotetaan malleja kestévien elintarvikevalintojen kil-
pailutusprosesseista kahdeksassa pilottikohteessa.



Kotoisaa pikkunalkaan

Makuamme on kehuttu

Kaivon Lihan rouheista Well Beef Special -pihveista pyoraytat
hetkessa kotoisen oloisia, lihaisia huikopaloja. Lampimia
voileipia, herkkupurilaisia ja robusteja miniannoksia iltapalaksi,
yopalaksi tai pikkunalkdan. Kompaktissa, kukkarolle sopivassa
annoksessa silti isosti makua ja runsaasti proteiinia.

Well Beef SPECIAL jauhelihapihvi on 99,5 % puhdasta We"tB_eef Speﬁiall!h - Weg ?ﬁef ip?cial
; H juustoinen jauhelihapihvi jauhelihapihvi
naudanlihaa ja 0,5 € suolaa. 150G+ 7.2 kg » (48 Kpl) 150 g+ 7.2 kg * (48 kpl)

Well Beef SPECIAL juustoisen jauhelihapihvin 89 % naudan-
lihapitoisuutta taydentaa juuston lisdksi mm. ripaus chilia,
valkosipulia, paprikaa ja oreganoa. 6
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Ammattilaisten kasista parasta poytaan.

Valmistaja: Kaivon Liha Kaunismaa Oy, Kaarningonkatu 8-12, 20740 Turku, kl@wellbeef.fi
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SOSIAALINEN VASTUU MUKANA
ELINTARVIKEYRITYSTEN VASTUULLISUUSPALETISSA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: PAULIG / LASSE KELTTO

Yritysvastuupdéllikké Leena Miettinen Paulig-konsernista kertoo, ettd vastuullisuus liittyy kaikkeen,
mité yritys tekee. Esimerkkeja asioista, joihin Pauligilla keskitytdéan, ovat ympdéristopuolella
energiatehokkuus, jatteiden maéran vdhentaminen, pakkausmateriaalien kehittidminen ja vastuullisessa
hankinnassa, toimittajien sitoutuminen yhtion eettisiin periaatteisiin ja jéljitettdvyys.

“LISAKSI MERKITTAVIA asioita ovat ihmisten nakékulmasta hyva
tyoterveys ja -turvallisuus sekd mahdollisuus kehittya tydssa, tuki kah-
vivilielijiden ammattitaidon kehittdmiseen ja viljelijgyhteissjen hyvinvoin-
tiin International Coffee Partners -toiminnan avulla’, toteaa Miettinen ja
lisaa, ettd tuotteiden ja palveluiden osalta tuotteiden laatu ja tuotetur-
vallisuus ovat avainasemassa.

Pauligin sosiaalisen vastuun kriteerit pohjautuvat YK:n Global
Compact -aloitteeseen, jossa ihmisoikeudet ja tydeldmén oikeudet ovat
keskeinen osa.

"Edellytdmme koko toimitusketjumme sitoutuvan eettisiin periaat-
teisiimme ja edistavan niiden mukaisia kaytantéja. Hankintaketjumme
on pitk&, joten myds haasteet ovat ketjun eri osissa erilaisia.”

Parhaillaan yrityksessé testataan uudistettuja vastuullisen hankin-
nan toimintatapoja ja tydkaluja, kuten toimittajakyselyita ja -auditointeja,
jotta sosiaalisen vastuun toteutumiseen voidaan entistd paremmin vai-
kuttaa.

"Esimerkiksi kahvin osalta tavoitteemme on, etta kaikki kahvit ovat
jaljitettavissa tilatasolle vuoden 2018 loppuun mennessa.” Talla hetkelld
jaljitettavyys tiloille on noin 40 % ja osuuskuntatasolle noin 90 %.
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Mehua vastuullisesti

Tuotepaallikkd Nina Lindén Eckes-Granini Finland Oy:sta toteaa, etta
koska yritys valmistaa elintarvikkeita kuluttajille, vastuullisuusasteen on
oltava erityisen korkea.

"Raaka-aineet valitaan tarkkaan valikoiduilta ja sertifioiduilta tuottajilta
ja tehtaamme on IFS-auditoitu”, Lindén kertoo. Eckes-Granini Finland on
mm. mukana ty6- ja elinkeinoministerién koordinoimassa energiatehok-
kuussopimusjarjestelmassa. Lisaksi yritys on sitoutunut pakkaus- ja pak-
kausjateméaaraysten valtakunnallisiin tavoitteisiin ja kuuluu Pakkausalan
ympéristorekisteriin (PYR).

Sosiaalista vastuuta kannetaan siten, etté yritys hankkii kayttamansa
hedelméraaka-aineet (Eckes-Granini-konsernin keskitetyn oston toi-
mesta) kansainvalisen laadunvarmistusjarjestén SGF/IRMA:n auditoimilta
toimittajita. SGF/IRMA (International Raw Material Assurance) on
globaali, mehualan yleisimmin kayttdma jarjestd tuotteiden aitouden ja
raaka-aineiden toimittajien eettisten valmistusolosuhteiden auditointiin.

"Eckes-Granini Finlandin tehtaalla Turussa tehdaén vuosittain saén-
néllinen auditointi SGF:n toimesta. Néin varmistetaan raaka-aineiden
aitous hedelmatilalta kuluttajapakkaukseen asti”, Lindén kertoo. ®



Innovation
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TAYSIN SAHKOINEN
NISSAN e-NV200

ALKAEN 33 8495 €

(Hinta sisaltaa toimituskulut 600 €.
Autoveroton hinta 31 682 €, autovero 1 562,57 €)

e-NV200 - hyétyajoneuvojen tulevaisuus. Vain n. 3 €
paivittaisilla kayttokustannuksilla, luokkansa suurimmalla
tavaratilalla, 170 km toimintamatkalla ja ainutlaatuisella
ajomukavuudella tdma kompakti hydtyauto tehostaa
liketoimintaasi. Lue liséda Nissan.fi/e-nv200.

2(%ro Emission

TAYSIN UUSI
100 % SAHKOINEN
NISSAN e-NV200

SAHKOISTA
TEHOKKUUTTA
LIIKETOIMINTAAN
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VASTUULLISUUS KASVAA
TEOISTA

TEKSTI: SEVENTH SENSE OY / LEENA AAVAMERI JA KAISU VENHO
KUVAT: KAISU VENHO

Vastuullisuudesta tehdédéan nykydén innokkaasti
suunnitelmia ja raportteja, ja yritykset listaavat sen
arvoihinsa ja visioihinsa. Teot kuitenkin puhuvat sanoja
ddnekkdammin niin taloudellisen, ekologisen kuin
sosiaalisenkin vastuun kantamisessa.
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Ravintola Henricus kouluttaa tulevia kulinaristeja myds lastenkutsuilla, jolloin lapset oppivat tapakulttuuria, uusia makuja ja tutustuvat ammattikeittion

toimintaan.

ESPOOLAISESSA AMMATILLISTA koulutusta jarjestavassa
Omniassa vastuullisuus elda opiskelijoiden ja henkiloston asenteissa ja
toiminnassa. "Talousnakokulma pitdd huomioida toiminnassa aina ensin,
mutta taitavasti toimittaessa ympaéristohyddyt kulkevat rinnalla sivutuot-
teena. Omniassa ympéristéhyotyja on saatu jopa vahingossa”, kuvailee
mm. vastuullista yritystoimintaa opettava lehtori Juha Vettenniemi. Han
kertoo esimerkkind, kuinka Omnian autojen kilometrimaarat vahenivat
huomattavasti, kun autoihin asennettiin kayttéa seuraavat gps-laitteet.

Asennemuutos kohti aitoa vastuullisuutta on Vettenniemen mukaan
tapahtunut, silld Omniassa on ymmarretty, etteivat taloudelliset ja ekologi-
set tavoitteet ole ristiriidassa keskendén.

Luomua, ldhiruokaa ja kierratysta keittiossa

"Tulevien keittibammattilaisten silmét avataan kestavan kehityksen ajat-
teluun koulutuskeittidssé jo opiskelun alkuvaiheessa tyhjentamallé roska-
astia seka lajittelemalla ja punnitsemalla sen sisaltd”, kertoo majoitus- ja
ravitsemisalan lehtori Arja Allekotte. Jateastioiden kokoa on pienennetty
ja todettu my&s sen véhentévén jatteen maaraa.

Oppilaat valmistavat Lakelan kampuksen ruokalan lounaan ja raaka-
aineiden kaytdssa huomioidaan seké ravintosuositukset etté kestava
kehitys. Kasvisten ja sesonkiruoan maaraa on lisatty ja suurin osa siité
tulee lahiseudun luomuviljelijoilta. Kasvissydjaksi ei tarvitse erikseen

iimoittautua, vaan kasvisruokaa saa aina ottaa linjastosta. "Terveellisyys ja
kestava kehitys kulkevat oikeastaan kasi kddessd”, toteaa Allekotte.

"Ruokalassa ei enda kayteta tarjottimia ja lautasta ei siksi enda lapata
kukkuralleen, mutta lisda saa tietysti hakea. Jatteen maara on nain
vahentynyt. Tarjottimien pesun pois jaénti sééstaa tyota, vetta ja pesu-
ainetta. Lisaksi tulevat ravintola-alan ammattilaiset oppivat kantamaan
useaakin lautasta kerralla”, myhéilee Allekotte.

Oppilaille tarjotaan aamupuuro, joka keitetdén luomukaurasta. Luo-
mua ovat Omniassa myés mm. maito, piimé ja vehnéjauhot. Samassa
rakennuksessa on Fridan torin myymal&, jossa opiskelijat myyvat "harjoi-
tusmateriaaliaan” eli ruokaa ja leivonnaisia omasta tuotannosta.

Omnian opetusravintola Henricus on nimetty piispa Henrikin mukaan
ja ravintola sijaitsee Omnian Kirkkokadun kampuksen padssa Espoon
tuomiokirkon l&heisyydessa. Henricus toimii lounas- ja tilausravintolana.
Siella koulutetaan kokkeja ja tarjoilijoita, keittidssé ja salissa on kummas-
sakin kaksi vakituista tydntekijaa opiskelijoita ohjaamassa.

Henricus on sitoutunut kestévéan kehitykseen ja toimii korkeimmalla
luomuportaalla. Opiskelijat sisédistavat vastuullisuuden ja kestavan kehi-
tyksen arvomaailman jokapaivaisen toiminnan osana. Ravintolan hankin-
noissa on liha noin 90-prosenttisesti luomua ja vihannekset satokauden
aikana suomalaista luomua. Talvella joudutaan turvautumaan Keski-
Euroopan luomutuotantoon. Ostot ja kuljetukset ja tilausrytmiikka opti-
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moidaan mahdollisimman hyvin. Sama auto voi tuoda tuotteita useam-
malta toimittajalta ja pesuaineita, jotka luonnollisesti ovat myrkyttémia,
fosfaatittomia ja PET-pulloissa, voidaan taas ostaa suuremmissa erissé.

"Biojateastia on monen ravintolan kallein astia”, toteaa keittiomes-
tari Pauli Hakala. Opiskelijoiden kanssa tyhjennetdén astia ja mietitaan,
onko sinne mennyt kéyttkelpoista tavaraa ja paljonko sen kilohinta mah-
taa olla. Esim. juuresten paloistahan voi vield keittda liemen. "Luomutuot-
teiden etuja voi konkretisoida vaikka maistamalla”, toteaa Hakala. Kumpi
kahdesta porkkanasta on maukkaampi? Se maukkaampi on luomua.

Jateastioiden kyltitysta ollaan Omniassa uusimassa, koska Espoon
uusi jatteenpolttolaitos imee myds sekajétetta. Lasi-, metalli- ja pahvi-
jate kerataan edelleen erikseen ja biojatteen maaraa yritetdén koko ajan
vahentaa.
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Pitaa sijoittaa, jotta voi saastaa

Vastuullisen yritystoiminnan kursseilla késitelldén esimerkiksi sita, miten
yritt3ja voi ekologisesti ja sosiaalisesti vastuullisesti toimiessaan saada
aikaan taloudellisia hydtyja. "Miten elattad itsensé yrittdjana — ja samalla
parantaa paikallisyhteison ja ympariston hyvinvointia”, toteaa Vettenniemi.
Kayttamalla vaikkapa paikallisia materiaaleja sdastetdan kulietuskustan-
nuksia ja véhennetddn ympéristohaittoja. Samalla tyéllistetaan paikallisia
yritt&jia.

Vettenniemi toivoo Omnian paattgjilta rohkeutta ja ymmarrysté vai-
keassa taloustilanteessakin. "Esimerkiksi 30 000 euron jatehuolto-
investoinnilla voitaisiin sééstaa jatehuollossa vuosittain tuhansia euroja ja
samalla sahanpuruista voisi syntya opiskelijoiden harjoitusyrityksille briket-
teja myytavaksi”, Vettenniemi kertoo. m
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SUOM EN PARAS
AMMAT TILAISTEN KOHTAAMISPAIKKA

Kahdessa paivassa kaikki ravintoloista, pikaruoista ja kahviloista
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Antoisaksi vuoropuheluksi yltdva vuotuinen kohtaaminen vai
kysymyspatteriston rutiininomainen ldpiluku? Kehityskeskustelut
ovat monilla tyépaikoilla jo vuotuinen traditio, mutta millaisiksi
ne kokevat dialogin osapuolet, tyontekijét ja esimiehet? Onko
kehityskeskustelujen maine hyodyttéména pakkopullana pelkkaa
huhupuhetta vai voisiko kehityskeskustelun ndhdé rakentavana,
molemminpuolisen motivoinnin vélineena?

MITEN ON ravintola-alalla, haudataanko kiireeseen ja henkiléston kiih-
keédan vaihtuvuuteen vedoten herkésti tydntekijoita hellan ja nyrkin valiin
vai voisivatko kehityskeskustelut sittenkin maksaa vaivan ja irrottaa tyotii-
meistd entistd enemman ytya ja makua?

Kaksi henkildstén motivoinnin ja kehityskeskustelujen asiantuntijaa
kertoo, miksi keskustelutaitojen oppiminen on niin tarkeaa.

"Vaikka silloin talloin kuuleekin tydntekijdiden taholta mielipiteita,
etté kehityskeskustelut ovat turhauttavia eivéatka johda mihinkéén, ovat

ne johtamisen kannalta todella tarked tydkalu, joita eivat palaverit kor-
vaa”, sanoo kouluttaja Anna-Maija Paananen Aikuisten oppimiskeskus
Edupolista.

"Kehityskeskustelujen avulla voi avata ovia tulevaisuuteen ja ndhda,
mitd on kenties odotettavissa esimerkiksi henkildstén koulutusproses-
seihin tai eldkéitymisiin liittyen. Esimiehen tulee tuntea tyontekijansé ja
néhda, jos jollakulla on vaikkapa potentiaalia ja halua haastavampiin tys-
tehtaviin. Esimiehen tehtavana on myds nostaa esiin tydpaikalla mahdol-
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TEHOKAS LAMMON TALTEENOTTO RASVAKANAVISTA

Lamman talteenottojarjestelma AirMaid® generaattorin tuottama otsoni pilkkoo rasvamolekyylit

Tuloilma <«
> # < Ulkoilma

jonka ansiosta rasvan kertymista kanaviin minimoidaan

-j¢:- AirMaid® mahdollistaa tehokkaan ldmmdntalteenoton kayton
LimMpd  myo0s keittion rasvakanavissa

AirMaid® AirMaid® ratkaisun ansiosta kustannukset vahenee,
Huuva KUSTANNUS paloriski minimoituu ja rasvakanavat pysyvat puhtaimpina
V pirMaid
Puhelin: +358 440 304 896 ¢ info@interzon.com ¢ www.interzon.com by Interzon

Vinkkeja onnistuneisiin kehityskeskusteluihin

(Wink 2007)

RAKENNA
LUOTTAMUSTA

Osoita hyvaksymisen
tarpeesi

Osoita kiitollisuutta

Anna tunnustusta

Pohdi arvojasi ja omaa
toimintaasi

Paljasta omia
kehittymishaaveitasi

Anna anteeksi

YMMARRA LISAA ROHKEUTTA JA

ERILAISUUS JA VOITA PELKOSI

TUNNISTA

SAMANLAISUUS

Luo yhteenkuuluvuuden Uskalla paljastaa omia

tunnetta tunteitasi

Anna tukea Uskalla paljastaa
tyoyhteison tunteita

Osoita keskinaista Osoita kiinnostusta

riippuvuutta tyOopaikkasi kehitty-

miseen ja kehittdmiseen
Nae toisen muuttuminen

Tydyhteisokehittdja, FT Heini Wink/JHL Kehittamispalvelu
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Vahenna
lautasliinojen
kulutusta 25%

Tork Xpressnap® annostelijat

Lautasliinojen annostelu yksi kerrallaan pienentida
lautasliinojen kulutusta 25% verrattuna perinteisiin
annostelijoihin.

Valittavana kolme trendikasté varia: musta, punainen
ja vaaleanharmaa. Lue lisda www.tork.fi.

e —
@ www.tork.fi

SCA  pun. 09506 881 TORK

lisesti kytevia ristiriitoja ja osata katkaista ketju, mika toki asettaa
esimiehen neuvottelutaidot ja kuuntelemisen taidon todella koetuk-
selle.”

"Kehityskeskustelut ovat JHL:n kyselytutkimuksen perusteella
tyontekijoiden mielesta kuitenkin varsin ristiritainen henkiléston
motivoinnin valine”, toteaa puolestaan Julkisten ja hyvinvointialojen
liton tyoyhteisokehittaja, FT Heini Wink.

"Kehityskeskusteluja koskeva kyselymme tavoitti noin 1 500
toimisto-, hallinto- ja IT-alan vastaajaa, joista osa piti kehityskes-
kusteluja todella hyddyllising, mutta osa taas taysin hyddyttdémana
vuosittaisena teatterina. Esimiesten ja organisaatioiden intres-
seissa kehityskeskustelut toki yleensa ovat jo lahtkohtaisesti, kun
kulloisistakin tyéntekijdista néin saatava tieto, kokonaisuuksien
hahmottuminen ja suunnittelun helpottuminen toimivat motivaatto-
reina. Sen sijaan tyontekijdiden kehityskeskusteluista saaman hyo-
dyn tulisi olla entista selkedmpi.”

, ,Voisiko
kehityskeskustelun

nahda rakentavana,
molemminpuolisen
motivoinnin valineena?

Kehityskeskusteluista vaitoskirjankin tehnyt Heini Wink on
havainnoinut ja tutkinut "kehkeja” jo 1990-luvun loppupuolelta
alkaen. Opetushallituksen Johtamisen erikoisammattitutkintoja
perustamassa ja kehittdméssa ollut Wink on seurannut kehityskes-
kusteluja kunnioitettavan méaran ja on niin ikdan toiminut pitk&an
tulevien esimiesten kouluttajana ja kehittdmisasiantuntijana Johta-
mistaidon Opisto JTO:ssa.

Tampereen yliopistolle tekemassaan vaitoskirjassa Kehitys-
keskustelu dialogina ja diskursiivisina puhekéyténtdind Heini Wink
tutki, voiko kehityskeskustelusta syntyé aitoa dialogia tavanomai-
sen juttuhetken, yksinpuhelun tai véittelyn sijaan.

"Ej riita, etté kehityskeskustelun kaymisesta saadaan rasti ruu-
tuun, vaan merkityksellistd on keskustelun laatu.” Wink painottaa.
"Koska kehityskeskustelut ovat pitkélti peruja tulosjohtamisen aika-
kaudelta, keskustelu painottuu herkasti suorituksiin ja tulokselli-
suuteen. Samoin erilaiset hierarkiat ja aiemmat negatiiviset koke-
mukset kehityskeskusteluista heikentavat helposti keskusteluun
osallistuvien valista tasa-arvoisuutta. Jos kuitenkin tyépaikan ilma-
piiri on hyva sisaltden positiivista energiaa ja luottamusta, keskus-
telussa uskalletaan késitellda myds hankalia asioita ja néin synnyt-
taa dialogia. Kehityskeskusteluja seuratessani olen huomannut,
etta keskustelijat jopa unohtavat ulkopuolisten lasnaolon, jos kom-
munikoivat aidossa dialogissa toistensa kanssa.”

Kehkekin kehittyy

Edupolin organisoimiin esimiesopintoihin kehityskeskustelukou-
lutus kuuluu olennaisena osana. Anna-Maija Paanasen mukaan
ravintola-alalla ajatukseen kehityskeskustelujen jarjestdmisesta
suhtaudutaan periaatteessa arvostavasti, mutta muun muassa tyén
keikkaluontoisuudesta ja vaen vaihtuvuudesta johtuen hyvat aiko-
mukset kaatuvat usein ajanhallinnan ja jarjestelyjen hankaluuksiin.



Julkisten ja hyvinvointialojen liitto JHL

Onnistuneessa kehityskeskustelussa

tarvitaan

+ Kumpaakin osapuolta, seka esimiesta etta tyontekijaa

- Kummankin halua onnistua ja aitoa mukana oloa
tasapuolisesti seka tasavertaisesti

- Kummankin pyrkimysta yhteiseen hyvaan

Myds ravintola-alalla yleiset vuokratysfirmat herkasti monimutkaistavat
kehityskeskustelukuvioita, kun toisaalta juuri tata kautta tyépaikoille syn-
tyvaa tydntekijoiden eriarvoisuutta voisi olla keskusteluissa hyvé purkaa.

"Tyéntekijan motivointi pitéisi aina kytkea tydntekijan ammatilliseen
kehittymiseen”, Heini Wink mainitsee. "Kehityskeskustelunkin hydty nayt-
taytyy siind, miten tydntekija ndkee asemansa, osaamisensa ja vahvuu-
tensa kyseisessa tydtehtavassa kyseisessé organisaatiossa ja millaisia
vaikutuksia tydntekija ndkee keskustelun tuovan kehittymiseensa, tyo-
uraansa ja tyéhyvinvointiinsa. Kehityskeskustelussa sovitut asiat tulisi niin
ikaan kirjata ylos ja toteutuksen seurannasta sopia, silld muuten asiat
herkasti jaavat... Vaikka lyhyitakin seurantakeskusteluja olisi hyvé pitaa
pari kertaa vuodessa, jottei kerran vuodessa pidettavaan yhteen keskus-
teluun latautuisi likaa paineita.”

"Esimiesten taas olisi hyva néhdé kehityskeskustelu ja palautteenanto
joskus jonkun toisen silmin, jotta tyéntekijan kohtaamisesta ei muodos-
tuisi rutinoitua 1&pihuutojuttua”, Wink lisaa.

"Samoin esimiesten tulisi kéyda myos itse kehityskeskusteluja ylem-
piensé kanssa, jotta oma kehittyminen olisi mahdollista. Perehdyttami-
nen kehityskeskusteluihin on kaiken kaikkiaan vielé kovasti kesken, silla
jos aina ei 16ydy alan koulutusta esimiehillek&an, niin vield harvemmin val-
mennusta on tarjolla tydntekijéille.”

Tyoyhteisokehittaja, FT Heini Wink/JHL Kehittamispalvelu

"Taytyy muistaa, etté jokainen kehityskeskustelu on omanalaisensa,
eikd keskustelua voi ennalta kasikirjoittaa”, tiivistdd Anna-Maija Paa-
nanen. "Esimies katsoo tilannetta yleensa kokonaisuutena henkiléston
hyvinvoinnin ja tuloksellisuuden nékdkulmasta, kun taas tydntekija tarttuu
herkemmin arkeen eli tuliko noteeratuksi esimerkiksi, kuinka sémpyléiden
paisto juuri tiettynd aamuna onnistui. Molemminpuolinen kuuntelemisen
taito on siten ensiarvoisen térkeda, ja motivoivaa kiitosta ja kannustamista
saisi iiman muuta lisata.”

"Taman paivan alituisissa muutoksissa tyodntekijat, tilanteet ja esi-
miehet muuttuvat ja asiat voivat olla toisinaan kiusallisiakin”, Heini Wink
muistuttaa. Pitéisi realistisesti miettia, miké on jarkevéa ja onko vaikkapa
sadan hengen esimiehen& toimiminen millaan tavoin jarkevaa.

"Kyselytutkimuksemme mukaan tyéntekijdiden artymys kulminoituu
usein liséksi jo kymmensivuisiin lomakkeisiin, joita ei kenties ole ollenkaan
raatalsity tydpaikan tarpeisiin ja joiden lapikéynti ottaa ja vie kehityskes-
kusteluissa liikaa tilaa avoimelta keskustelulta. Joskus jopa kehityskes-
kustelun kayminen kavelylenkilld tai jossakin uudessa paikassa voi aut-
taa ja vapauttaa. Loppujen lopuksi realististen ja motivoivien tavoitteiden
asettaminen yhdessé hyvéan palautekulttuurin kanssa on tarkeinta antia,
jota kehityskeskustelussa voi saada. Palautetta ei etenk&dn Suomessa
anneta koskaan likaa.” m

4/2014 proresto 27




KOLUMNI

Eija Lenkkeri
Asiakaspaallikkd
Edupoli

Kirjoittaja toimii aikuisten osaamiskeskus Edupolin
asiakaspédllikkond ja asiakasyritysten osaamisen
kehittdjand. Koulutukseltaan hén on Restonomi,
YAMK ja han on tydskennellyt ravitsemisalalla
erilaisissa tystehtavissa.

JOTTA PYSTYY
MOTIVOIMAAN,
PITAA MYOS OLLA
MOTIVOITUNUT

NINILHIT IdHIA *VANA

KEHITYSKESKUSTELUILLA ON suuri merkitys yrityksen hen- duttu yrityksen tulevaisuuden suunnitelmiin. Kehityskeskustelu tulisi kui-

kildston osaamisen yllapidossa ja valmistautumisessa toimintoihin tule- tenkin nahda tilaisuutena saada pysyvampéaé ja motivoidumpaa henki-

vaisuudessa. Mikéli kehityskeskustelut ja henki- [6stoa.

|6ston kehittamisen suunnitelmallisuus toteutuisi, Vuorovaikutustaidot tulevat olemaan koko

tulisi esimiehen itsensé olla motivoitunut ja kiinnos- Itseiin kehittiava Horeca-alaa koskeva tulevaisuuden haaste ja nyt

tunut kehityskeskusteluista. Kun esimies on tietoi- , , . . jo nékyvissa oleva osaamisen vaje seka esimie-
ja osaamisen

nen edustamansa yrityksen visioista ja tulevaisuu-
den suunnitelmista, pystyy han paremmin valmis-
tautumaan kehityskeskustelujen pitamiseen ja sil-
loin henkiléston motivointikin onnistuu paremmin.
Horeca-alan yritysten haasteena on tulevai-

suudessa tarvittavan ammattitaidon ja osaamisen
arvioiminen seké henkildstén osaamisen saattami-
nen tarvittavalle tasolle. Horeca-alalla ei vield tar-
peeksi mietité tulevaisuutta ja tulevaisuudessa tule-
via haasteita osaavan ja motivoituneen tyévoiman

hilla etta henkilostolla. Tama nakyy mm. asiakas-
kehittimiseen kannustava palvelutilanteissa ja tydyhteison sisdisissa kes-

A tivoi . kusteluissa. Kehityskeskusteluissa ei pystyta
esimies motivol myos kommunikoimaan eik& mydskaan pystyta otta-

henkildstda kehittamaan maan palautetta vastaan puolin eiké toisin. Esi-
miehen on helpompaa esittad kehittdmisen koh-
teeksi kaytdnnén ammatillinen osaaminen kuin
vuorovaikutukseen ja henkildon itseensa liittyvat
kehittdmisen kohteet.

Monikulttuurisuus on myds haaste kehitys-

omaa osaamistaan.

pitamiseksi yrityksessa. Mm. tuotannon prosessit, palvelumallit, tek- keskusteluissa. Erilaiset kulttuuritaustat, kieli ja tavat voivat olla esteena
niikka, tydyhteiso ja asiakkaiden tarpeet muuttuvat asettaen alan toimi- kehityskeskustelujen onnistumiselle. Onkin tarked3, etta esimies on tie-
joille erilaisia osaamistarpeita tulevaisuudessa. Jotta tarvittava ammat- toinen henkildstonsé kulttuurista ja tavoista, jotta pystyy asennoitumaan
titaito ja osaaminen pystyttéisiin mittaamaan ja saamaan esille, on ja valmistautumaan kehityskeskustelun kaymiseen.
kaytettavissa osaamiskartoituksia, joita voidaan hyddyntaa kehityskes- Jotta esimies onnistuisi kehityskeskusteluissa seké kehityskeskus-
kusteluissa. Naiden avulla on mahdollisuus rakentaa henkildstélle ura- telun tavoite tayttyisi, tulisi esimiehen itsensé olla kiinnostunut omasta
polkuja yritykseen ja sité kautta sitouttaa osaavaa henkildstoa. osaamisestaan ja sen kehittdmisesta. Itsedéan kehittava ja osaamisen
Vahiten ei tule muuttumaan tulevaisuudessa henkildsté ja henki- kehittdmiseen kannustava esimies motivoi myds henkildstéa kehitta-
|6ston asettamat toiveet omalle tydlle ja yritykselle. Kehityskeskustelu- maan omaa osaamistaan.
jen kayminen voi tuntua turhauttavalle, kun henkiléstén vaihtuminen on Innostunut ja motivoitunut esimies pystyy valmistautumaan tulevai-
suurta ja tydhon suhtaudutaan keikkaluontoisesti, jolloin ei ole sitou- suuden tuomiin haasteisiin jo ennakolta.
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 49 € /VUQOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %. Lehti ilmestyy 4 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus.html

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

KEITTOLA, RUOKALA, RAVINTOLA

TAMAN PAIVAN RAVINTOLAKEITTION SUUNNITTELUA
HAMMENTAA MONTA LUSIKKAA SOPASSA

Tiina Piilo ja Sodexon
kestévéin kehityksen kéytédnnot

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

www.proresto. fi

pro

Tilaajapalvelu P LS

Arkisin klo 8—=16 puh. 03 4246 5309 tai Izl- S I ()
ahkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelutfi

sahkdpostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi - N

4/2014 proresto 29



Henkilosté- ja lounasravintoloissa
lisdmyynnin tekeminen voi

tuntua usein ldhes mahdottomalta
ajatukselta. Apua voivat kuitenkin
tarjota esimerkiksi bréndéys, oikein
rakennettu tuotevalikoima sekéd
harkittu esillepano.

HENKILOSTO- JA LOUNASRAVINTOLOISSA bisnest4 tehdaén
tiukkojen reunaehtojen sisalla. Lounassetelit ja yleinen kipukynnys ovat
asettaneet lounashinnan alle kymmenen euron. Maksu tapahtuu useim-
missa tapauksissa ennen sydmistd, mika tekee lis@myynnistd enemman
kuin haastavaa.

Helsingin Ruoholahdessa toimistohotellin alakerrassa sijaitsevassa
Ravintola Pihkassa on l&hdetty luomaan uudenlaista lounasruokakon-
septia. Ravintoloitsija Jarkko Myllyméki kertoo, etta Pihkassa panoste-
taan ravintola Juuren tavoin kotimaisuuteen, luomuun ja puhtaisiin raaka-
aineisiin — han huomauttaa, etta lisdmyyntié voidaan tehda vasta, kun itse
perustuote on kunnossa. Lounaalla on oma vahva bréndinsa.

"Paatuotteemme on vihred poyta, jossa on etenkin sesongin
kotimaisia juureksia, kylmi& kasviksia seké proteiinin lahteena ap
papuja. Taman lisaksi tulee sitten [Ammin ruoka. Eli ideanamme on saada
lounas maistumaan, tarjoilla hyvia kotimaisia raaka-aineita seka tayttaa
proteiinien tarve.”

SION: POS%IBL'

KUVA: FLICKR.COM / VISIT HELSINKI ‘
» :
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"Alkoholilupien saaminen ei ollut kuitenkaan mitenk&an helppoa.
Siita tuskin on laajemmin alalle lisamyynnin pohjaksi.”

Sanalliset arkut auki
Enta miten ravintolan henkilékunta voi tehdé lounasruokailun yhteydessa
lisamyyntia?

"Kun ruoka haetaan linjalta ja maksetaan etukéteen, niin lisdémyyn-
nin tekeminen on vaikeaa. Helpommin se sujuu tietenkin poytiin tarjoilun
yhteydessa. Luontevin tapa olisi télldin esitelléd mitd kaikkea olisi tarjolla
— ja kaikenlaista tuputtamista pitaa tietenkin valttaa.

Tarkedé on tietenkin myds se 'lisamyynti’, mitd padasiassa lou-
nasruokailuun profiloitunut ravintola voi tehda ilta-aikaan. "Me olemme
panostaneet muun muassa catering-toimintaan, olemme olleet mukana
jarjestdméssa tarjoiluja esimerkiksi Helsingin juhlaviikkojen tapahtumiin.”

Jarkko Myllymaki kertoo, ettd Pihka-lounasravintolakonseptille on
tulossa jatkoa. Seuraava Pihka-ravintola valmistuu Helsingin Lintulah-
teen.

Lisamyyntivitriiniin hyvin sailyvia tuotteita

Mydés Europicnicin tuotekehityspééllikko Piritta Mamia korostaa oikein
rakennetun tuotevalikoiman seké esillepanon merkitysté. Europicnic tuo
maahan muun muassa paistovalmiita pakasteleivonnaisia ja sulatusta
vaille valmiita tuotteita kaikkialta maailmasta.

Mamia on samaa mieltd kuin Myllamaki: vitriinit kannattaa sijoittaa
nayttavasti esille, niilden on naytettava herkullisilta ja taysilta.

Vaan entdpa ne tuotteet, jotka eivat kdy kaupaksi ja uhkaavat van-
hentua? "Lahtokohtana on, etta lisdmyyntituotteiksi kannattaa valita laa-
dukkaita tuotteita, joissa on pidempi séilyvyysaika. Runsaus myy ja pitk&
sailyvyys mahdollistaa runsaamman esillepanon myés hiljaisina hetking,
kun ei tarvitse huolehtia havikista.”

Mamia mainitsee esimerkkina Europicnicin valikoimista Delicaton
lattepalat seka Daim-suklaapallot. Delicaton tuotteita on hanen
mukaansa helppo laittaa lis&é esille menekin mukaan ja pienikokoisina
ne sulavat nopeasti.

Kannattaa myds muistaa, etta vaikkapa yon yli levanneet croissantit
pystyy tuunaamaan katevasti seuraavana péivana halkaisemalla ne ja
lisdamalla valiin taytteen.”

Pieni on kaunista

Lisamyyntituotteissa, esimerkiksi jalkiruuissa ja muissa takeaway-tuot-
teissa on tietenkin myds omat trendinsa, joita valikoimaa rakentaessa
kannattaa pitda mielessa.

Brandit ja ruokiin liittyvat tarinat ovat tarkeitd — myés lounasmaail-
massa. Aito amerikkalainen brownie tai Rosalassa leivottu saaristolais-
leipa houkuttelevat monia ehka jo pelkalld maineellaan.

Mamian mukaan makumaailmassa liikutaan ylipaataan kohti entista
raikkaampia ja kevyen tuntuisia tuotteita. Sokeri ei ole suosiossa. Tai jos
onkin — niin pienind annoksina.

Mamia korostaa makea jalkipala voi olla ehké hyvinkin pieni kool-
taan — perinteinen iso viineri on jo useimpien mielesta aivan liian tuhti.
Sallimme itsellemme mielessdmme myds helpommin useamman pienen
makupalan kuin yhden ison.

"Pienien tuotteiden annoshinta on edullisempi, mikd madaltaa osto-
kynnysté. Niiden avulla voi tehda katevasti paljouskampanjan, tarjota
vaikkapa kahta erimakuista tuotetta yhden hinnalla.”

Luonnollista, terveellista, eettista
Tarke&é on, ettd tuote on luonnollisen nékaéinen ja kasintehdyn oloinen.
"Terveellisyys on suosiossa, esimerkiksi gluteiinittomista tuotteista ovat
nykyaan kiinnostuneita muutkin kuin keliaakikot. Myds ylipdataan tuo-
tetiedon antaminen on tarkeééa. lhmiset haluavat tietad mita syovat ja
miten ruoka on valmistettu.”
"On mielenkiintoista n&hdé, tuleeko esimerkiksi palmudljyttémyyden
merkitys kasvamaan tulevaisuudessa eettisista ja ekologista syista.”
Mamia huomauttaa, etté nykyisista valmispakasteista 0ytyy paljon
myds sellaisia tuotteita joita voi ravintoloissa tuunata persoonallisiksi, jol-
loin niihin saadaan kasintehdyn leima. m
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Esillepanolla on
keskeinen rooli
lisdmyynnissa.




Ravintola- ja catering-

palvelua vuodesta 2000

1, Curry Palace

S

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

Leppavaarankatu 10, 02600 Espoo
puh. 040 5120 951
currypalace@currypalace.fi
www.currypalace.fi
Soita catering-palveluista ajoissa.
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ORANFRESH-KONEILLA PURISTAT APPELSIINIMEHUN
NOPEASTI JA VAIVATTOMASTI TUOREISTA APPELSIINEISTA

Patentoitu puristusmekanismi jolloin kitkerat
kuoridljyt eivdt paase mehuun - helppo puhdistaa
nopea - pieni koko - kannattavuus

Loistava myds linjastokdyttoon!
{ \

MARKQ KARKKAINEN MARKUS PARTANEN
marko.karkkainen@fiorange.fi markus.partanen@fiorange.fi
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RIISTAN KAYTTAMINEN elintarvikkeena on osittain sukupolvikysy-
mys. Moni vanhemman ik3polven edustaja tottui lapsuudessaan sydmaan
hirvipataa, janispaistia, peuraa tai poroa, mutta nyky&an yha useammalle
nuorelle riistaliha alkaa olla suorastaan outo elintarvike.

Riistalihan kaytdssa on myds maantieteellisia eroja. Lapissa poroa
saatetaan sy6dé jopa arkiruokana. Perinteisesti eteldisesséd Suomessa on
sy6ty enemman hirved, koska hirvikannat ovat olleet siella Pohjois-Suo-
mea isommat. Viime vuosina tosin hirvikannat ovat pienentyneet koko
Suomessa, joten hirven lihaakaan ei ole nékynyt kovin monessa ruoka-
pdydassa.

Kéyttd on vahéista myds suurkeitticissa. 1ISS:n ruokailupalveluiden
tuotesuunnittelija Terhi Paldan kertoo, ettd ISS:n keittiot kayttavat riistali-
haa maksimissaan 5-10 prosenttia kaikesta lihasta.

"Kuntapuolella riistalihan kaytté on erittéin vahaista. Padkonttoritasolla
kaytté nousee 10 prosenttiin, koska sitd kaytetdan edustustilanteissa.
Normaalista henkildstéruuasta osuus on hyvin pieni”, Paldan erittelee riis-
talihan kayttoa.

ISS:n kokit valmistavat riistaruokansa padasiassa saksanhirvest tai
hirvestd, joita kaytetdan varsinkin henkiléstoravintoloissa. Poroa kaytetdan
[&hinna edustustilanteissa. Sorsat, janis tai riekot ovat sen verran erikoisia
tuotteita, etta niité tarjoillaan ainoastaan edustuksessa.

Riistaa soisi hyddynnettavan suurkeittidissa enemmankin. Tata mielté
on riistapastori Petri Huhta liha- ja marjanjalostusyhtié Polaricalta. Mie-
leenpainuva ammattinimike keksittiin hénelle 11 vuotta sitten Lapissa,
kun Huhta puhui innokkaasti riistan kaytdn puolesta.

Sitd han tekee edelleen. Huhdalla on selvé ndkemys siitd, miksi hen-
kilostéravintoloiden ja julkisten keittididenkin kannattaisi hyédyntaa enem-
man riistaa ruuanlaitossaan. "Erikoistuotteet ovat ihmisten suosiossa, ja
ne nostavat ravintolan arvoa”, Huhta toteaa.

, , Nykydan yhda useammalle
nuorelle riistaliha alkaa olla

suorastaan outo elintarvike.
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Liséksi se on terveellisté. Riistaeléin on atleettinen, joten lihassa ei
ole yht& paljon rasvaa kuin esimerkiksi porsaan- tai naudanlihassa. Riis-
talihassa on myds runsaasti vitamiineja. Petri Huhta huomauttaa, etté
poronliha on yksi vitamiinipitoisimmista lihoista, minka liséksi siind on run-
saasti proteiinia.

Vaihtelua karistykselle

Huhdan mielest? riistalihaa pitéisi tarjoilla monipuolisemmilla tavoilla kuin
nykyaan. Kun suurkeittié valmistaa riistaa, se on usein riistakaristysta,
joka on yleensa sekoitus Uudesta-Seelannista tuotua saksanhirvea.

"Riistakaristysta on totuttu tekemaan, koska sité on helposti saata-
villa, se osataan valmistaa, ja kuluttaja eli ruokailija tykkaa sydda sita”,
Huhta sanoo.

Miksi riistaa ei kayteta suurkeittidissa enempaa sen hyvista puolistaan
huolimatta? Paallimmaisena syyna on raaka-aineen niukka saatavuus.
Kaikesta Suomessa saadusta riistasaaliista paatyy yleisille markkinoille
pieni osuus, arviolta 10-15 prosenttia. Tastakin maérasta merkittavé osa
menee vahittaisliikkeisiin.

Myds hinta muodostaa esteen. I1SS:n tuotesuunnittelija Terhi Palda-
nin mukaan annoksen kustannukset voivat riistaa kayttdessa nousta jopa
yhdella eurolla. Jos ravintolassa on noutopdytatarjoilu, annoskokoja ei voi
maarittad. lhmiset saattavat sydda kerran paivassa, jolloin noutopdydésta
otetaan mahdollisimman suuri annos. Talléin hinta nousee palvelun osta-
jalle liian kalliksi.

Riistalihan hinta on noussut niin korkeaksi, etta se alkaa olla julkisilta
keittioiltd saavuttamattomissa taloudellisesti haastavina aikoina. Varsin-




kin poronlihan kysynta on huomattavasti suurempaa kuin tarjonta. Taméa
tekee poronlihasta arvokasta. "Poron kohdalla volyymi ei riitd, koska niin
moni keittid haluaa sita. Silloin hintakin nousee”, Terhi Paldan kuvailee.

Poronkaristys on monelle maistuvaa herkkua, eika riistapastori Petri
Huhta usko, etté sen hinta raaka-aineena tippuisi lahitulevaisuudessa.
Lihaa on saatavilla véhemman, koska porojen teurastus on laskenut huo-
mattavan paljon viime vuosien aikana. Vuosina 2004-2005 teurastet-
tin noin 120 000 poroa, mutta kaudella 2013-2014 teurastettiin endé
62 000. Etela-Suomen markkinoille lihaa ei riité kovin paljon, koska tietty
osa ja& poromiesten omiin suihin tai ylipd&taan Lapin alueelle.

Teurastusmaarat ovat laskeneet, silla riistalihan saannissa ollaan
luonnon armoilla. Tama patee kaikkeen riistaan mutta varsinkin poroon.
"Poronvasojen syntyvyys on matalampi kuin ennen. Poroilla on ollut ravin-
toa saatavilla véhemman, varsinkin sienid, joista ne saavat itselleen ras-
vaa. Myods petoeldinten, kuten ahmojen, maaré on kasvanut. Porojen
hyvinvointi on ollut koetuksella”, Huhta luettelee syitd, miksi poronlihaa ei
ole saatavilla yhta paljon kuin menneiné vuosina.

Luonnon olosuhteet ovat ravistaneet porotaloutta sekéd Suomessa
ettd Ruotsissa. Jotta poromiesten kannattaa jatkaa poronhoitoa jatkossa-
kin, pitad lihasta saada parempi hinta.

Laatu maksaa

Toisaalta hyvasta pitdd myds maksaa vahan enemman, ja poronliha on
arvostettua lihaa. "Kyllahan sen kuulee monesta suusta, etta kun on sy6-
nyt poronlihaa, niin se on todella hyvaé. Se on uniikki tuote, eri kastissa
kuin muu liha. Koska se on arvostettua, niin ehka sen pitadd maksaakin
enemman”, riistapastori Petri Huhta pohtii 48neen.

Huhdan mielesta ei kannata ja8da odottamaan poronlihan hinnan
laskua. Sen sijaan kannattaisi kehittad ruokaresepteja niin, etté raaka-

ainetta tarvitaan aikaisempaa vdhemman. Samaa voisi helposti soveltaa
muistakin riistaeldimista tehtyihin ruokiin, silla riistalihassa on vahvempi
maku kuin esimerkiksi porsaanlihassa.

"Normaalissa ravintolassa aikuisen annokseen kaytetdan raakapainol-
taan 200-220 grammaa riistakaristystd ennen kuin se valmistetaan. Lin-
jastoruokailussa tarjotaan 100 prosenttista riistakéristysta, joskus siind
on sipulia tai sienid, mutta yleensa vain kastike, jolloin annosta kohden
menee jopa 300 grammaa raakapainona karistystd”, Huhta sanoo.

Petri Huhdan mielesta pitéisi kokeilla rohkeammin uusia riistasta teh-
tyja ruokakokonaisuuksia, kuten pataruokia, kiusauksia tai pastakastik-
keena. Talldin riistalihan m&ara voitaisiin pudottaa jopa puoleen. "En née,
ettd raaka-aineen hinta halpenee tulevaisuudessa. Pitda vain keksid uusia
reseptej, joissa riista on pienemmassa roolissa.”

Vaikka riista on arvostettua, aivan kaikille se ei kelpaa. Tama pitaa
huomioida suurkeittidissa ruokalistaa suunniteltaessa. "Riista jakaa mie-
lipiteitd. Loppukayttéjissé on tietty valikoitu porukka, joka haluaa riistaa”,
ISS:n tuotesuunnittelija Terhi Paldan toteaa.

THL:n ravitsemusyksikén erikoistutkija Susanna Raulion mukaan
henkildstoravintoloissa voidaan vaikuttaa ruokailijoiden ruokailutottumuk-
siin. "Nain voidaan tehdé kahdella tavalla: suoraan tarjonnan kautta ja
toisaalta epasuoraan totuttamalla asiakkaita erilaisiin elintarvikkeisiin ja
aterioihin muuttamalla siten heidan kulutustottumuksiaan”, Raulio kom-
mentoi séhkdpostitse.

Paldanin mukaan ISS:n keittididen kokit hyédyntavat riistaa ilolla.
Koska riista saapuu keittiodn raakana, sen kasittely vaatii ammattitai-
toa. Toisaalta raaka liha tuo myés omat etunsa kasittelyn suhteen. Liséksi
myyntierat ovat jarkevan kokoisia, koska riista ei ole volyymituote.

"Olisi hyva saada enemman kasvattajia ja toimijoita meidénkin rinkiin,
koska riista on ravitsemuksellisesti hyva tuote, ja se on luonnon hyvin-
voinnin kannalta parempi. Sen kéytté on vastuullisempaa kuin naudanli-
han kaytt¢”, Paldan sanoo.

"Lisaksi riista on mielestani hyvan makuista ja korkealaatuista.” ®




KEITTIOSSA VIHERTAA

EKOTEHOKAS AMMATTIKEITTIO
SAASTAA YMPARISTOA JA
TEHOSTAA TUOTANTOA

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: 123 RF

Ekologinen ajattelu seka
energiatehokkaiden vaihtoehtojen etsiminen
niin laitteiden kuin toimintatapojenkin
osalta ovat nousseet viime vuosina
tdrkeiksi puheenaiheiksi — myds keittion
ovella. Ammattikeittibissa, joissa pdivittain
valmistuu satoja tai jopa tuhansia aterioita,
hurisevat hoyrykeittimet ja porisevat
painekattilat, joten sdhkééa kuluu ja vetta
virtaa.
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AR 4

"N

MILLAISET TEKUAT siis vaikuttavat suurtalouskeittion tai henkilésto-
ravintolan energiankulutukseen, ja millaisin muutoksin voitaisiin sadstaé
seka kustannuksia, ymparistda etta keittion ammattilaisten tarmoa ja voi-
mia?

Viimeisimmat tutkimustulokset vahvistavat, etté pienista teelusikalli-
sista kasvaa ammattikeittidissakin iso sdastd. "Jotta energiaa pystytdan
sadstamaan, pitdd ensinnd tuntea olemassa oleva lahtétilanne”, muistut-
taa Mikkelin ammattikorkeakoulun lehtori ja Ekotehokas ammattikeittio
-hankkeen projektipaéallikko Tiina Tuovinen.

"Meidan projektissamme kehitimme ensin mittausjarjestelman, jolla
voidaan mitata erityyppisten keittididen séhkén ja veden kulutusta. Nel-
jassa erilaisessa ammattikeittiossa suorittamiemme toistuvien mittausten
my6té saimme luotettavaa tietoa eri laitteiden sdhkon- ja vedenkulutuk-
sesta, muun muassa tayttéasteen ja laitekokojen vaikutuksesta sahkon-
ja vedenkulutukseen seka vertailevaa tietoa lampimien ruokien valmistuk-
sessa kaytettdvien menetelmien merkityksesta energiankulutukseen.”

Mikkelin ammattikorkeakoulun toteuttaman kaksi- ja puolivuotisen
Ekotehokas ammattikeittio -hankkeen tavoitteina oli edistéa kestavan
kehityksen mukaista toimintaa ammattikeittitissa, luoda asiantuntijaver-
kostoja ja toimintamalleja ekotehokkaasti toimivia ammattikeittioita var-
ten seka tuottaa etenkin pilottikohteina toimineille ravintoloille ensitietoa
tutkimustuloksista. Samalla paitsi parannettiin eteldsavolaisten ruokapal-
velutuottajien kilpailukykyé ja ympéristétietoisuutta, luotiin myds pohjaa
uudenlaiselle ja ajankohtaiselle energiatehokkuus-osaamiselle ammatti-
keittidissé laajemmin.
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Pilottikeittidista Mikkelin kaupungin keskuskeittid Isopata tuottaa péi-
vittéin lounaan jopa noin kuudelletuhannelle ruokailijalle. Mikkelin keskus-
sairaalan ruokapalvelut taas operoi noin puolentuhannen lounaan volyy-
milla. Tutkimuksessa mukana olleista pienemmistd ammattikeittioisté
Anttolanhovi ja Opetusravintola Talli valmistavat péivittéin aterioita keski-
madarin hieman alle sadalle lounastajalle.

"Tamankaltainen tutkimus istui hyvin ammattikorkeakoulunkin tut-
kimus- ja kehittdmistoimintaan, jossa teoria ja ajankohtainen kaytanté
yhdistyvat”, Tiina Tuovinen kertoo. "Ja jos vield samalla onnistuimme
tehostamaan prosesseja ja helpottamaan tydntekoa tydpaikoilla, niin tut-
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kimuksellamme oli seké taloudellista, ekologista etté sosiaalista merki-
tystd. Kaikkeahan ei ammattikeittiéssa pystytd optimoimaan, mutta tietoi-
suus esimerkiksi siité, minka verran energiaa mikakin ruoanvalmistuksen
osa-alue kuluttaa, auttaa jo hahmottamaan sitd, miten keittion ekotehok-
kuutta voisi parantaa.”

Entistd ekompi

"Veden- ja sdhkénkulutuksessa vertailimme lampimien ruokien valmis-
tuksessa kaytettyja laitteita, emme siis esimerkiksi esivalmistuksessa tai
astianpesussa kéytettyjen laitteiden kulutusta”, Tiina Tuovinen muistuttaa.




"Painekeittokaappi kulutti selkedsti eniten vettd, laitteen toiminta kun
perustuu héyryyn. Niin ikdan hoyrykypsennyksessé kaytetty yhdistelma-
uuni kulutti runsaasti vettd. Ruuan ja8hdytyksessé taas on huomionar-
voista tavoitelampétila, johon pyritdan, silla mita alhaisempiin Iampétiloihin
vaikkapa marjapuuro halutaan jadhdyttaa, sitd enemmén tarvitaan vetta.
Toki on téssa muistettava energian kokonaiskulutus ja tydergonomia, eli
hyddykésta ei ole kuuman puuron siirtely isosta padasta jagdhdytyskaap-
piin erillisiss& pienemmissa astioissa.”

"Laitteiden tayttdasteet ja mitoitus ovat energiatehokkuuden kannalta
merkittavia, sillé keittio ei voi toimia tehokkaasti, jos laitteet ovat vaéran-

kokoisia. Usein esimerkiksi yhdistelmauunit ovat liian suuria, ja silloin nii-
den tayttdaste jad pieneksi. Muuttuvassa maailmassa ei tietenkaan voida
joka vuosi hankkia uusia keittidlaitteita, joten hankinnassa pitkén tahtéi-
men elinkaariajattelu olisikin tarke&a.”

"Lammon suhteen energiatehokkain laite keittiossa oli induktioliesi,
joka kykenee hyddyntdmaan jopa 90 prosenttia tuotetusta energiasta.
Tallgin tavoiteltu lampétila saavutetaan nopeasti ja lampdenergia pysty-
ta8n suuntaamaan tarkoin ruokaan. Tulevaisuudessa induktioteknologialta
sopisikin odottaa lisaa, silla vielé ei induktion avulla pystyté keittidissa
kaikkea tekemé&an.”

"Yhdistelmauuni taas on tehokas, mutta kuluttaa runsaasti sahkoa”,
Tiina Tuovinen lisé4. "Yhdistelmauunilla kypsennettédessa kypsennysha-
viot ovat kuitenkin pienempia kuin vaikkapa ruskitettaessa lihaa pannulla.
Lisaksi uusiin yhdistelm&uuneihin on ohjelmoitu erilaisia valmistusproses-
seja, joita taysimaaraisesti hyddyntamalld voitaisiin paésta lampétilojen ja
ajan manuaalista sadtdmisesta. Uusi teknologia tarjoaa keittidillekin pal-
jon uusia mahdollisuuksia, kun vaan aina tekijat ehtisivat pysya perassa.
Jatkossa haluaisimmekin tutkia keittion ekotehokkuutta prosessien kehit-
tamisen nakokulmasta eli sitd, miten ammattikeittidissa opittaisiin entista
paremmin kyseenalaistamaan omia toimia ja kaytantdja ja rohkaistuttaisiin
tarttumaan uusiin vaihtoehtoihin.”

Miten ammattikeittidissa
, opittaisiin entista
paremmin kyseenalaistamaan
omia toimia ja kaytantoja?

Ekompaa ilmaa

Ammattikeittididen iimanvaihdon kannalta energiansaésté on niin ik&an
ajankohtainen ja huomioon otettava asia. lImanvaihdon asiantuntijayritys
Halton tarjoaa uusia ja innovatiivisia ratkaisuja ammattikeittisille, jotta
patojen &dressé saastettdisiin paitsi energiakuluissa, myds taattaisiin keit-
tidhenkildkunnan hyvinvointi ja turvallisuus.

"Huolellisella ilmanvaihdon suunnittelulla voidaan s&&staa suur-
talouksissa valtavasti”, tiivistad Halton Foodservice Suomen myyntipaal-
likké Mikko Lilieberg. "Jos iimanvaihto toteutetaan tarpeenmukaisesti eli
hyvin suunnitellussa keittidssa segmentoidusti jopa tydpiste kerrallaan,
saatetaan sddstéa energiakuluissa jopa kaksi kolmasosaa. Hyvin har-
voinhan kaikki laitteet ovat keittidissé kaytdssé yhté aikaa. Ja jos mukaan
otetaan vield lammon talteenotto, energiansadstd on vield suurempi.”

"Halton toimittaa ilmanvaihdon suunnitelmien lisaksi asiakkaalle aina
my0s laskelmat, joten esimerkiksi kuntasektorilla voidaan miettié inves-
tointien méérat ja takaisinmaksuajat valmiiksi”, Lilieberg jatkaa.

"Liséksi olemme erikoistuneet IV-suunnittelun toteuttamiseen kau-
punkikeskustojen mataliin ravintolatiloihin, mik& monesti saattaa olla iso-
kin haaste. Investoinnit ovat isoja, kun 18hdetaan toteuttamaan toimivaa
ravintolakeittiéta tiloihin, joissa ei aikaisemmin ole keittiéta ollut.”

"Ravintolakeittion iimastointi herkasti ali- tai ylimitoitetaan, varsin-
kin kun selkeitd standardeja ei Suomessa ole. Me haluamme ra&taléida
iimanvaihdon kuhunkin tilaan sopivaksi, miké tarkoittaa myds pirteam-
péé ja tehokkaampaa keittidhenkilokuntaa. Laadukas ja hyvin suunniteltu
iimanvaihtokanavisto pitad katkerat karyt ja sakeat sumut loitolla ja toi-
mii samalla my&s tulipalotilanteiden ehkéisijan. Uutuutemme on lisaksi
mukana kulkeva kierratettava ilmanvaihtolaite, joka kulkee napparasti
vaikka pop-up -ravintolan mukana ja putsaa rasvat ja hoyryt tilasta kuin
tilasta”, Mikko Lilieberg vinkkaa. m
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KETJU KESTAA

KUNTIEN RUOKAKULJETUKSIIN KOHDISTUU
ENNENNAKEMATTOMIA PAINEITA — MUTTA MYOS
RATKAISUJA ON OLEMASSA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: 123RF
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Kuntien ruokapalveluyksikoissé volyymit ovat suuria ja elintarvikkeiden ostot
ovat ennakoitavissa pitkélle ajalle. Ruoantuotantoa on 5-7 péivand viikossa
Ja peruselintarvikkeita sekd jalosteita kdytetadn suuria méaérid ympdéri vuoden
— ja esimerkiksi koulujen ja sairaaloiden kohdalla ruokapalvelun tédytyy toimia
optimaalisesti kaikkina aikoina. Tarked lenkki kokonaisuuden kannalta on logistiikka:
kuinka ruokakuljetukset hoidetaan kunnissa tdna paivana?

, ,Ateriakuljetukset
ovat minuuttipelia
ja edellyttavat palvelun-

tuottajalta jatkuvaa
kuljetussuunnittelua.
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ITELLAN ATERIAKULJETUSTEN tuotepaallikké Jyri Westerholm
kertoo, etta Itella on vahvasti mukana tekemassa kunnallista ruoka-
huoltoa: yhti¢ toteuttaa ateriakuljetuksia talla hetkella noin 100 paikka-
kunnalla Suomessa.

"Valtaosa ltellan hoitamista ateriakuljetuksista on julkisia hankintoja,
ja sopimukset tehddan kuntien ruokapalveluiden kanssa. Ateriakulje-
tuksia valmistuskeittidilta jakelukeittidihin suoritamme noin 80 paikka-
kunnalla ja annosateriakuljetuksia kotihoidon asiakkaille noin 50 paik-
kakunnalla”, Westerholm kertoo ja lisaa, etta ateriakuljetukset toteuttaa
yksi toimija joka paikkakunnalla.

Keskuskeittiot jyraa

Viimeisten vuosikymmenten aikana trendiné on ollut, ettd kuntien ruo-
kapalvelua tehostetaan siirtymalla suuriin keskuskeittioi-
hin ja keskitettyihin elintarvikehankintoihin, mink& seu-

rauksena valmistuskeittididen maara on supistunut.

Samalla tuotantokeittiét ovat suurentuneet korvaten kun-

tien pienet, yksikkdkohtaiset keittiot — ja valmistusmaarat , ,
ovat lisddntyneet kasvavan vanhusjoukon vuoksi.

[tse ruuanvalmistus on muuttunut késityovaltaisesta
toiminnasta teolliseksi prosessiksi, jossa yhdistelladn
komponentteja tarkan prosessikuvauksen mukaisesti.
Kuvaan kuuluu, etta keittiohenkildston méaara on vahen-
tynyt — mutta samalla kuljetus- ja jakelutoiminta on kiih-
tynyt ruokakuljetusten vuoksi. Joka puolella toimitaan
tiukkojen kustannuspaineiden alla sa3stétoimien lisdan-
nyttya.

Kuntien keittidille toimitusvarmuus korostuu kaikessa ostotoimin-
nassa. Tané péivana keittididen varastotilat ovat rajalliset ja tuotanto
perustuu jatkuviin toimituksiin. Ruokalistasuunnittelu ohjaa tilauksia ja
elintarvikkeiden kierto varastoissa on jatkuvaa. Keittididen asiakasmaé-
rat saattavat hyvinkin olla satoja jokaisella ruokailukerralla ja elintarvike-
erien taytyy olla sovittuna aikana toimitettuna.

Ankkurina toimitusvarmuus

Ruokakuljetusten toimitusvarmuus on vankka lahtékohta ltellan palve-
|uille. Westerholmin mukaan kaikki Iltellan tarjoamat alueelliset ateria-
kuljetukset ovat asiakaskohtaisesti raataldityja ratkaisuja, jolloin kulje-
tusajat ja paikat seké toimintatavat on sovittu kuljetustarpeen mukaan.
Tarkedsséa osassa on toimiva omavalvonta seka tiivis yhteystyo keittion
kanssa, esimerkiksi yhdessa toteutettavan léampétilaseurannan suh-
teen.

"Ateriakulietukset ovat minuuttipelia ja edellyttavat palveluntuotta-
jalta jatkuvaa kuljetussuunnittelua, kykya reagoida paivittéisiin muutok-
siin seké poikkeamatilannehallintaan”, Westerholm toteaa ja lisaa, etta
poikkeamatilanteisin — kuten kalustorikot, sairastapaukset ja likenne-
hairiét — on olemassa ennalta maaritetyt toimintamallit.

Haasteitakin riittd8. Westerholm huomauttaa, etta ateriakuljetuk-
set sitovat paljon kuljetuskalustoa hyvin lyhyeksi ajaksi péivittain. "Tama
taas edellyttad kulietuskumppanilta resursseja seka varautumista myds
poikkeamiin.”

Suunnittelemalla sujuvuutta
Ruokakulietusten suunnittelun merkitysta ei voi yliarvioida. Itellan
ateriakuljetuksissa keittion aikataulutarve ohjaa kuljetusten toteutusta,
eika painvastoin, vakuuttaa Westerholm. "Kaikki ateriakuljetukset raa-
talsidaan kalustoa ja aikataulua myéten tilagjan kanssa.”

ltellalla ajatellaan, ettd kuljetusbisnesta pystyttéisiin kehittamaan
entistd monipuolisemmaksi, mikéli tahtoa on. Westerholmin mukaan
ateriakuljetuksen yhteyteen voi liittdd muita arkea helpottavia palveluita

Asiakkaalle
tarkea laatu
ja toimitusvarmuus
saavutetaan hyvalla
suunnittelulla.

kuten esimerkiksi ostosten tai kirjastokirjojen noutoja — tai muita lisé-
palveluita, jotka auttavat kotihoidon asiakasta arjen sujuvuudessa.

"Nain asiakasta tuetaan selviytyméén péivittaisista arkisista toimin-
noista kotona.”

Mista rohkeutta investointeihin?

Malmi-Steel Oy:lla on ruokakuljetusasiakkaana noin 40 kuntaa ja

20 sairaalayksikkoéa. Niista yli puolet kéayttad Malmi-Steel Oy:n tarjoa-
maa ScanBox-ruoankuljetusratkaisua. Maara on jatkuvassa kasvussa,
kertoo toimitusjohtaja Timo Halonen.

"Asiakkaalle tarked laatu ja toimitusvarmuus saavutetaan hyvalla
suunnittelulla, hyvilla kulietussopimuksilla, katkeamattomalla kylma-
ja lamminketjulla ja ergonomisilla, korkealaatuisilla ruoankuljetusvau-
nuilla”, Halonen maéarittelee.

Entas sitten ne haasteet? - Halosen mukaan
etenkin julkishallinnon ruokahuolto karsii rahapu-
lasta — mutta nyt jos koskaan pitda investoida, jotta
pystytéan tulevaisuudessa sééastaméaan.

"Kunnat kasvavat yhdistymalla ja ruoanvalmis-
tus keskittyy. Ruoka kuljetetaan tarjoilupaikoille
joko jakelukeittion kautta tai suoraan tarjoilulin-
jastoon. Hyva, kestava, toimiva ja helppokayttoi-
nen ruoankulietuskalusto on téssé ketjussa avain-
roolissa.” Halonen nékee, etta investoimalla entista
tehokkaampaan toimintaympéristéon ja ruoankul-
jetukseen pystytaan kutistuvienkin resurssien maa-
iimassa takaamaan maukas ja ravitseva ruoka kaikille ruokahuollon
asiakkaille.

ScanBoxin evoluutio

Halosen luotsaama Malmi-Steel on jo vanha kettu kuljetusbisnek-
sessa: ruoankuljetus vaunuilla alkoi jo 1990-luvun alussa. ScanBoxin
neutraalivaunut olivat tuolloin kova sana ruoan ergonomisessa ja
hygieenisessa kuljetuksessa; kuljetusetéisyyksien noustessa ja ruoan
lampdtilavaatimuksien kasvaessa kehitettiin ja tuotiin markkinoille 1am-
mitettavat ScanBox-vaunut.

"MyBhemmin my&s kylmana kuljetettaville tuotteille, kuten salaa-
teille ja meijerituotteille, lisattin maksimilampétilavaatimuksia. Talldin
jaéhdytettavat vaunut alkoivat yleistya”, Halonen toteaa.

Kaksi perheyritystd, Malmi-Steel Oy ja ScanBox, ovat olleet
yhdessa tdman kehitystyon karjessa. Halonen toteaa tyytyvaisens, etta
nykyisin tydnteon ergonomiaan kiinnitetd&n ansaitusti enemman huo-
miota.

Kustomoi ruokavaunu

Toimitusjohtajan mukaan haasteellinen toimintaymparist® vaatii moni-
puolisia ja joustavia ratkaisuja. "Vaunut voi tilata juuri omien tarpei-
den mukaan varustettuina, esimerkiksi keskusjarrulla tai liukuovilla.
Samaan vaunuun voidaan yhdistaa vaikkapa lammitettava ja jaahdytet-
tavé osasto.”

Ruokavaunujen tunnistamista ja tydn organisointia helpottaa mah-
dollisuus valita vaunulle mieleinen véri. Monessa ammattikeittiossa
[&Bmmin ScanBox-vaunu on punainen, kylman vériksi on valittu musta ja
neutraaliksi harmaa.

Scanbox-ruoankuljetusjarjestelmé toimii niin kunnissa kuin kulina-
rististen taiteiden huipputasollakin. Halonen mainitsee, ettd myds esi-
merkiksi Matti Jamsén — Suomen edustaja maailman arvostetuim-
massa kokkien maailmanmestaruuskilpailussa Bocuse d’Or — on
valinnut ScanBox ruoankuljetusvaunut Ranskan Lyonissa tammikuussa
2015 pidettavaan kisaan. m
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M E S S U | I_ I_A N A H TYA Palstalla kerrotaan uutisia Heinon Tukkumessuilta.

Terveisia Heinon Tukkumessuilta!

Heinon Tukkumessut ravintoloille, suurkeittidille ja kaupan alan
ammattilaisille pidettin Helsingin Messukeskuksessa 2.-3.9.2014.
Kiireisesta ajasta huolimatta vieraili Heinon tdmanvuotisilla
Tukkumessuilla yhteensa 2 356 kavijaa.

Messutunnelmaan ja kavijdiden profiiliin oltiin tyytyvaisia.
Osastoilla vierailleiden kanssa ehdittiin keskustella ja tehda kauppaa.
Messukavijoista yli 75% edustikin tyyppid "hankinnoista paattava” tai
"hankintapéétokseen osallistuva”.

Naytoskeittion ja Alkoholimaailman demobaarin ohjelma sisalsi
runsaasti kiinnostavia aiheita. Ohjelmasta vastasivat padosin Heinon
yhteistyokumppanit. Naytteilleasettajat saivat halutessaan lahjoittaa
ylimaaraiset elintarvikendytteet Pelastusarmeijalle.

TUKEA JA TUNNUSTUSTA JUHLARAHASTOLTA

Heinon Tukku Oy:n 100-vuotisjuhlarahaston apurahan ja
tunnustuspalkinnon saajat julkistettiin 3.9.2014. Apurahan saivat
Helsingin Yliopiston professori Paivi Palojoki ja filosofian tohtori
Seija Lintukangas Kouluruokailukirjan ajantasaistamiseen ja
kaannattamiseen englanniksi. Heinon Tukun tunnustuspalkinto
myodnnettiin suomalaisen ravintolakulttuurin soihdunkantajalle ja alan
arvostetulle edellékavijélle ravintoloitsija Ragni Rissaselle.

Samaan aikaan julkistettin myds kiehtova ja ehdottomasti
tutustumisen arvoinen Johanna Catanin Syéméén vai drinkille? -kirja.
Se esittelee suomalaista ravintolakulttuuria viimeisen 50 vuoden
ajalta, 1960-luvulta tdhéan paivaan. Kirja on syntynyt Heinon Tukun
100-vuotisjuhlarahaston aloitteesta ja tuella.

Tork esitteli Heinon Tukkumessuilla uudet trendit
kattaukseen uudella Mix n’ Match -valikoimalla. Nelja
uutta teemaa perustuvat erilaisiin tunnelmiin, tyyleihin
ja vareihin. Niita voidaan myds raataloida asiakkaiden
yksildllisiin tarpeisiin soveltamalla osia kahdesta
teemasta.

SCA/Tork on mukana maailman vaativimmassa
avomeripurjehduksessa — Volvo Ocean Race
2014-2015 -kilpailussa, joka starttaa Espanjan
Alicantesta lokakuussa 2014. SCA:n joukkue on ainoa,
joka koostuu pelkista naisista.

Lisatietoja: www.tork.fi

46 proresto 4/2014



= " -

"Olemme saaneet erittéin positiivista
palautetta tuotteistamme seka
niiden herkullisesta mausta.
Askettain pantillisiksi muuttuneiden
250 ml lasipullojemme rinnalle

on tullut 150 ml uutuuspakkaus,

froosh shorty. Tama
nestekartonkipakkauksessa myytava
uutuustuote on saanut todella
innostuneen vastaanoton, silla
sailyvyytensd, kierratettavyytensa

ja katevan kokonsa ansiosta se

sopii erittdin hyvin hotelleihin,
kahviloihin ja ravintoloihin”, kertoo
myyntipaallikkd Janne Makinen.

Lisatietoja: Janne Makinen,
janne.makinen@froosh.fi,
www.froosh. fi

Kaivon Liha maistatti osastollaan lihaisia uutuuspihvejs, joissa
hyvén maun liséksi ihastutti pihvien rouhea ulkonaké. Aidot maut
pohjautuvat tuoreisiin raaka-aineisiin seka korkeaan lihapitoisuuteen.
Kotitekoisen ulkonékdnsé ne ovat saaneet alansa osaavien
ammattilaisten kasisté.

Well Beef Special jauhelihapihvi on 99,5 % naudanlihaa ja
0,5 % suolaa. Well Beef Special juustoisten jauhelihapihvien 89 %
lihapitoisuutta puolestaan tdydentad juuston liséksi mm. ripaus
chilig, valkosipulia, paprikaa ja oreganoa.

Kumpikin pihvi sai loistavaa palautetta my&s helpon
valmistettavuutensa seka monikéyttéisyytensa ansiosta. Well
Beef Special -pihvit ovatkin omiaan mm. kompaktin kokoisiin
herkkupurilaisiin ja [&mpimiin voileipiin.

Lisatietoja: www.kaivonliha.fi
TAY 1 1M
MAKUA
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MESSUILLA NAHTYA oo s Hion rasmesst

Tamperelaisen Leipomo

Munkkimiesten systavin
herkullisella osastolla esiteltiin
tuotteita niin omien leipurien késista
kuin maailmaltakin leppoisissa
tunnelmissa.

Messuilla oli esilla kauden
suosikkituotteita, mm.
PISTAASIKRISTALLI-pulla
ja kevaalla markkinoille tuotu
TOMAATTIFOCCACIA. “Néama
kypsét pakastetuotteet ovat
saatavilla tukkujen kautta”, yksi
Munkkimiehist&, Mauri Aro huikkasi
ja kehoitti kdyméaan Munkkimiesten
www-sivuilla katsomassa lisatietoja.

Lisatietoja: www.munkkimiehet.fi

,__/ﬂ al 1a
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KontioMehun Helsingin alueen edustajat,
Pirkko Havukainen ja Markku Takanen, maistattivat
Heinon Tukkumessuilla alkoholittomia kuohujuomia,
Lehtikuohua ja Karpalokuohua.

Juomat valmistetaan Kiiskisten marjatilalla
Kontiolahdella. Lehtikuohu on téysin kotimainen
"Hyvaa Suomesta” -tuote, ja sen tuotanto tarjoaa
kesatyota kymmenille koululaisille Kontiolahdella.

Helsingin Sanomien Jouko Mykkénen antoi
Lehtikuohulle viisi tahtea ja totesi arviossaan:
"Lehtikuohu on varmasti yksi onnistuneimpia viinin
alkoholittomia vastineita markkinoilla.” Heinon
Tukun kanssa tehtava yhteistyd mahdollistaa
tuotteen tarjonnan useissa ravintoloissa ja
kahviloissa eri puolella Suomea.

Lisatietoja: www.kontiomehu.fi ja
www. kuohujuoma. i
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* RYPSIPDRSAS:

Street food trendit olivat néyttavésti esillé ja maistossa HKScan Finland Oy:n
osastolla 4E15 Heinon Tukkumessuilla. Keittiomestarimme Risto Mikkola ja Tom
Tapper (kuvassa) loihtivat huikeita makuelamyksia mm. uusista Pulled-tuoteperheen
tuotteista, HK Rypsiporsas® Ylikypsasta kyliesta seka HK Tsazikisalaatista.

Kahden paivan aikana osastolla vieraili [ahes 1 500 kavijaa niin maistelemassa kuin
tutustumassa HK Rypsiporsas®-tuotteisiin.

Lisatietoja: www.hkscanpro.fi

Polarica Oy, riistapastori Petri Huhdan johdolla esitteli Heinon
Tukkumessuilla 2014 korkealuokkaisia premium riista- ja salamituotteita. Pitk&an
kylmasavussa kypsyneissa tuotteissa on vahva riistan seké leppasavun maku.
"Halusimme pitk&sta aikaa tuoda markkinoille korkealuokkaisen riistatuote-
sarjan. Savustusammattilaistemme osaavissa kasissa 2 viikkoa savustuneet ja
3 viikkoa jalkikypsyneet premium luokan Polarica Deli meetwurstit ja salamit, pitaa
kokea itse. Jokaisen kahvion vitriinista 16ytyy kalkkunaa, kanaa, possua ja harkaa.
Nyt haluamme tarjota sinne my0s aitoja makuja riistasta’, Huhta tuumaa.

Lisatietoja: www.polarica.fi

Lagerblad Foods Oy

Paras tapa tutustua Lagerblad B\ .‘ 1
Foodsin tuotteisiin ja tekemiseen on -

maistaa herkulliset tuotteemme ja tavata
ammattilaisiamme.

Messut ovat hyvé kontaktointipaikka
uusien tuotteiden tiedottamisessa,
asiakkaiden tapaamisessa ja kuulla
kollegoiden kuulumisia.

Kuvassa iloinen ja motivoitunut
messutiimimme kertomassa ilosanomaa
ja valilla muistuttavat sloganistamme:
"Pyrimme tekemé&én tuotteen sen
nékoiseksi, oloiseksi ja makuiseksi, kuin se
olisi itse tehty.”

AIDOSTI AITO
LAC BLAD FOODs
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pPro

RESTO

horeca-alan ammattilehti

PRORESTO KIITTAA
MESSUVIERAITA!

Heinon Tukkumessuilla tuoreen proresto -lehden haki osastoltamme yli 1 350 ammattilaista.

Halukkaat osallistuivat myds arvontaan, jossa arvottiin Evercut Furtif Santoku -kokkiveitsia.

Talla kertaa onnetar suosi seuraavia henkildita:

Lilia Vassel — Vantaan Tyéttomat ry

Titta Lindstedt — KotiBaari

Minna Innanmaa — Attendo Tyrvaan Kartano Oy
Niklas Roiha — Full time Oy

Miia Janhunen — Misa Deli Oy

Maija Torvikoski — Tuusulan Kunta

Ritva Kaipiainen — Salink&éan Kartano

Leena Nuolioja — RouheRavintolat Oy

Anna Kovanen — Blue Rings Kahvio

Mirjam Kettunen — Vantaan Tilapalvelut Vantti Oy
Vesa Tapanila — Ravintola Taivaanranta

Sari Silvan — Hus Ravioli
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Petri Fast — Ravintola Koivunoksa
Pasi Vataja — Tampere Talo Oy

Milla Broman — Turun Kolmoisvoitto
Anne Rinne — Pitopalvelu Anne Rinne

Onnea voittajille!

Lisatietoja: www.proresto.fi




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 myyntierdssa
on 12 litraa.

+<NNE

makeaa hyvilli tavalla

Uusia Bonne-soseita 0,5 litran pakkauksessa:
Luumu, Persikka ja Paaryna

Uudet Bonne-hedelmasoseet ovat aprikoosi, luumu ja paéryna, aidosti 100 % taytta
hedelméaa, ei muuta. Nyt soseita on saatavana 0,5 litran korkillisissa pakkauksissa,
litran pakkausten liséksi. Bonne soseet ovat lisdaineettomia, séilontaaineettomia, eika
niihin ole lisatty sokeria. Myyntierdssé on 6 kpl puolen litran purkkia.

Bonne hedelma- ja marjasoseet sopivat valipalaksi sellaisenaan, lisukkeeksi mm.
jogurtin, ohukaisten, murojen ja puuron kanssa seké& smoothie-juomiin ja drinkkeihin.
Soseista voi valmistaa herkullisia jalkiruokia ja kayttad myos muussa leivonnassa ja
ruoanlaitossa.

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

Lisatietoja: www.bonnejuomat.fi

YHTEISTYOSSA SYNTYI MONIKULTTUURINEN KEITTOKIRJA

EDUPOLI JULKAISI elokuussa Edupolin opiskelijoiden ja Suurin osa kirjan ruokaohjeista on peraisin Edupolissa
henkildkunnan yhteistydssé tydstamén eri kulttuurien ruokia siséltavan kotoutumiskoulutuksessa opiskelevilta maahanmuuttajilta. Edupolin
keittokirjan. Painetun teoksen liséksi kirjasta tehtiin nettiversio. kokkiopiskelijat testasivat ohjeet ja muokkasivat niita tarvittaessa

suomalaiseen keittiodn soveltuviksi.
Ruokaohjeiden lisaksi kirjassa on
esitelty eri ruokakulttuureja seka
henkilétarinoita keittokirjan takana.

Keittokirjan tydstaminen oli
kaytannonléheinen toiminnallinen
oppimismalli. Sen yhteydessa
opiskelijat harjoittelivat niité taitoja,
joita tarvitaan tdman péivéan
tydelamassa: olemassa olevien
tehtavien hallintaa, uudistamista
ja kehittamista, yhteistyota
moninaisessa tydymparistdssé seka
projektiosaamista.

Nettikeittokirja on kaikkien
kaytettévissa. Ruokaohjeita voi
hakea reseptihaulla tai selata
ruokakulttuureittain. Niita voi
suositella tai jakaa sosiaalisessa
mediassa. Sivuilla on myds
mahdollista ehdottaa omaa reseptia
julkaistavaksi. Omia kokkaus- tai
ruokakuvia voi jakaa Instagramissa
tunnisteella #EdupoliKK. m

Nettikeittokirja 16ytyy osoitteesta:
http://keittokirja.edupoli.fi
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NATURESSE

UUSIUTUVISTA ylijaa-
méaraaka-aineista valmiste-

tut Naturesse-kertakéyttdastiat
sadstéavat luontoa ja tydtunteja.
Materiaaleina on kaytetty pal-
munlehtia, sokeriruokoa, karton-
kia, puuta seka luonnollisesta
tarkkelyksesta valmistettua bio-
muovia, joista tehdyt astiat voi
huoletta kierrattaa biojatteena tai
kompostoida. Tuotteet ovat paitsi
ekologisia, myds muotoilultaan
toimivia ja laaja valikoima sisal-
t&48 monipuolisesti eri tarjoiltaville
suunniteltuja astioita.

Ruokosokerin tuotannosta yli-
jaanyt kuitu on tavallisesti pol-
tettu, mutta Naturesse-tuotteissa
se on otettu hydtykayttoon ja siitd
on valmistettu muun muassa vali-
koima elegantteja ja toimivia tak
away -astioita, jotka on tehty
varta vasten erilaisten aterioiden
mukaan.

Yhden sokeriruo’on var-
resta voidaan valmistaa jopa vii-
sikymmenta kertakayttolautasta.
Sarjassa on myds paljon kate-
vid kannellisia annoslautasia seka
rasioita, jotka pitdvat muotonsa
tukevan, mutta kevyen materiaa-
lin ansiosta.

Vesi ja rasva eivat lapaise
sokeriruo’osta ja palmunlehdista
valmistettuja astioita. Astiat kes-
tavat pakkasta —-25°C seka kuu-
muutta uunissa tai mikroaalto-
uunissa aina +220°C asti, joten
ne soveltuvat hyvin myds ruokien
sailyttdmiseen, valmistamiseen
seka lammittamiseen.

Kertakayttoastioiden ei tar-
vitse olla valjun nékdisia ja kdm-
peloitd kayttad. Laadukkaiden
palmunlehtiastioiden elava pinta
ja sokeriruokosarjan tyylikas
muotoilu viimeistelevat annos-
kokonaisuuden ja ne parantavat
nain myés ruokailuelamysta.

Kertakayttoastiat ovat omiaan
ammattikayttoon terasseille seka
tapahtumiin, koska niiden ansi-
osta jatteiden lajittelu helpottuu
huomattavasti. Biojatteena kierra-
tettavisté Naturesse-tuotteista voi
halutessaan koota koko kattauk-
sen, sillé aterimiakin [6ytyy kesta-
vasta valkoisesta CPLA-biomuo-
vista ja koivusta valmistettuna.
Nain valtytddn myés tiskaami-
sen aiheuttamalta tyolté seka
ympéristélle haitalliselta muovijat-
teeltd. m

Lisatietoja: www.mtcoy.fi
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SUODATUSJARJESTELMA PARANTAA
ILMANVAIHTOA AMMATTIKEITTIOISSA

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

MIKKELISSA PAAKONTTORIAAN pitava Jeven Oy aloitti toimin-
tansa 25 vuotta sitten. Yrityksen molemmilla perustajilla oli jo silloin pitka
kokemus ilmanvaihtotekniikasta.

Jevenin asiakkaat ovat paéosin LVI-alan urakoitsijoita ja suunnitteli-
joita seké loppuasiakkaat ammattikeittioita.

Yhtién tuotteita valmistetaan Ruotsin Séderhamnissa ja kéytetaan
Suomen lisaksi paljon muissakin ltdmeren ympéristdvaltioissa sekd muun
muassa ltavallassa ja Bulgariassa.

"Tavoitteemme on parantaa ammattikeittididen sisailman laatua ilman-
vaihdon avulla”, kertoo Jeven Oy:n toimitusjohtaja Kalle Korhonen.

Puhtaampaa ilmaa
Jevenin merkittaviin innovaatioihin kuuluu keittididen ilmanvaihdossa kay-
tettdva JSI-Turbo -ilmakruunu, joka on varustettu TurboSwing-rasvansuo-
dattimilla. Jarjestelmén kehitystyd alkoi viitisen vuotta sitten. llmakruunu
on tuloilmahuuva, josta iima voidaan puhaltaa yhdeltd, kahdelta, kolmelta
tai neljalta sivulta. Perusmateriaalina on ruostumaton teras.

Jarjestelmaan kuuluva suodatusratkaisu on suunniteltu nimen-
omaan ammattikeittididen rasvanerotukseen. "Vanhanaikaiset mekaaniset
rasvanerottimet ovat heikkotehoisia. Sen sijaan TurboSwing-ratkaisussa
ilma johdetaan pyorivan reikalevyn lapi, rasva saadaan tehokkaasti erote-
tuksi iimavirrasta”, Korhonen sanoo.

"Uudessa suodatinratkaisussa rasvanpoisto toimii myds pienilld ilma-
virroilla silloin, kun kéytetdédn muuttuvia ilmavirtoja.” lImasta poistettu

kaisu pitdd LTO-laitteistot ja ilmanvaihtokanavistot puhtaina”, vakuuttaa
Korhonen.

Tama uusin Jevenin jarjestelmé on tdh&n mennessé asennettu jo yli
sataan ammattikeittiodn eri maissa. Yhtio tarjoaa asiakkailleen myds neu-

rasva kerataan tyhjennettavaan teraskuppiin.
Keskeista on, ettd tehokas rasvanpoisto tekee lammontalteenoton
(LTO) mahdolliseksi ammattikeittididen ilmanvaihdossa. "TurboSwing-rat-

vonta- ja suunnittelupalveluja. ™

Lisatietoja: www.jeven.fi

SQUEEZE YOUR BUSINESS!
ORANFRESHIN KONEILLA TARJOAT VAIVATTOMASTI ASIAKKAILLES
TERVEELLISTA JA RAIKASTA TUOREPURISTETTUA APPELSIINIMEHU

FIORANGE OY maahantuo italialaisia i
Oranfresh merkkisia vending-automaatteja. :
Oranfreshin automaateilla tarjoat asiak-
kaillesi paikasta riippumatta terveellista
mehua, tuoreista appelsiineista heti nautit-
tavaksi tai take away-tuotteena. Asiakas voi
seurata koko puristustapahtuman automaa-
tissa olevan suuren panssarilasin 1api.
Ainutlaatuinen, kansainvalisesti patentoi-
dun puristusmekanismin ansiosta automaatti
tekee muutamassa sekunnissa korkealaa-
tuista mehua ilman kitkeréa kuoriéljya.
Koneiden huolto ja puhdistettavuus on
nopeaa ja helppoa automaatissa olevan auto-
maatisen puhdistusjérjestelman ansiosta.
Koneen hallintaa ja toimintaa voidaan seurata
katevasti reaaliaikaisesti etdohjausohjelman
kautta tietokoneelta tai matkapuhelimelta.
Automaatin toimintaa voidaan myds saadella
ohjelman kautta.
Nayttavat Oranfresh automaatit sopi-
vat hyvin sijoitettavaksi erilaisiin tiloihin, esi-
merkiksi hotelleihin, kouluihin, kauppakeskuksiin, kauppoihin, toimistoihin ja sairaaloihin.
Oranfreshin mallistosta [6ytyy myés koneet horeca-puolelle. |

Lisatietoja: Fiorange Oy,
marko.karkkainen@fiorange.fi, markus.partanen@fiorange.fi,
www.fiorange.fi, www.oranfresh.com, www.ojvending.com
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CURRY PALACE "
~ ITAMAISIA MAKUJA AMMATTIKEITTIOIHIN!

e PALACE CURRY PALACE
w&‘ﬂff.f,;sawm.ﬂ tarjoaa laajan valikoiman —
autenttisia itimaisia makuja =0 g X s
ja tuoksuja ammattikeittididen ' .
tarpeisiin.

Laajasta seka korkea-
luokkaisesta kuivaelin-
tarvikkeiden valikoimasta
[6ytyvat mm. riisit, pavut,
oliyt ja mausteet.

Toimitukset noudettuna tai
kuljetuksella. m

Lisatietoja:
www.currypalace.fi/tukkumyynti

UUTUUS PUNAJUURILAATIKOT -
KYMPPI-MAUKKAIDEN UUTUUSTUOTTEET Uutuus ! ? = Raakapakaste 2 kg

punajuurilaatikko 2 kg Punajuurilaatikko .
raaka-pakaste tanko ja

2,5 kg valmiiksi paistettu punajuurilaatikko.

Laatikot ovat tayteldisen makuisia, monikayttdisia ja
saastavat tyotd valmistusvaiheessa. Ne soveltuvat
sellaisenaan esim. laatikkoihin, keittoihin, gratiineihin ja Kypsa pakaste 2,5 kg
leivontaan. Lisadmalla sinihome-, vuohen- tai fetajuustoa
saat vaihtelua laatikoihin / keittoihin.

Lisaa resepteja 16ydat: www.kymppi-maukkaat.fi/reseptit Punajuuri 2 kg raaka-pakaste 2 tanko x 2 kg
Punajuuri 2,6kg valmispakaste 3 ras x 2,5 kg

Tuotteet ovat laktoosittomia, gluteenittomia, maidottomia ja

kananmunattomia. Tuotteet on myynnissé lapi vuoden. m Lisatietoja: www.kymppi-maukkaat.fi

UUSI INNOVAATIO AMMATTIKEITTIOIDEN
ILMANVAIHTOON

HALTON OY on tuonut markkinoille
uuden innovaation koskien ammatti-
keittididen ilmanvaihtoa. %7 ——

Halton MobiChef on likuteltava, y //////////////
itsenéinen ja kanavaton ilmanvaihto- L7/ k
ja paastsjenhallintajérjestelma O —————————— "1
ammattikeittidihin.

Se mahdollistaa ravintola-
liketoiminnan laajentamisen
kaikenlaisiin sisétiloihin ja
kiinteistoihin riippumatta tilan muusta
ilmanvaihdosta. m

Lisatietoja: Halton Oy Foodservice,
Mikko Liljeberg,
mikko.liljieberg@halton.com,
www.halton.com
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MUSIIKKI TEKEE HYVAA
LIIKETOIMINNALLESI

MUSIIKIN ON tutkitusti osoitettu vaikuttavan yrityksen
liiketoimintaan ja siind menestymiseen. Musiikki
vaikuttaa positiivisesti asiakkaiden viihtyvyyteen seka
asiakastyytyvaisyyteen, myos henkil6kunta viihtyy
paremmin.

Musiikilla on mahdollista erottautua kilpailijoista
ja kohdentaa toimintaa haluttuun kohderyhmaan.
Ravintoloitsijat ovat musiikin kdyt6n hyédyt vuosien
varrella todenneet ja nykyaan lahes kaikissa
ravintoloissa soi musiikki eri muodoissaan. Musiikkia
esitetdan ja soitetaan enemman kuin koskaan
aikaisemmin.

Musiikki tekee hyvaa, myos yrittajan kassavirralle.
Muusikkojen ja musiikkituottajien tekijanoikeusjarjesto
Gramex tahtoo tehda musiikin kaytén Sinulle
helpommaksi. Huomioithan, etta tarvitset luvan
musiikin esittamiseen my6s Teostosta.

Tekijanoikeusjarjestéo Gramexin kotisivulla on
listattu kymmenkunta kansainvalista tutkimusta
musiikin hyodyista yritystoiminnassa: www.gramex.fi

TIESITKO ETTA RESTA-MESTA
VUOKRAA YKSITTAISIA LAITTEITA
SEKA KEITTIOKOKONAISUUKSIA?

RESTA-MESTA ON suomalainen perheyritys, jolla on 20 vuoden
kokemus suurkeittitlaitteiden myynnista seka vuokrauksesta.
Myymme takuuhuollettuja sekd uusia ravintolalaitteita.

Jos keittidsi on menossa remonttiin me tarjoamme vaihtoehdon
poistettaville laitteille sekd annamme mielellamme tarjouksen uusista
ja takuuhuolletuista laitteistamme.

GRAMEXIN
VERKKOKAUPPA

Musiikin julkinen
esittdminen edellyttaa
lupaa musiikin
oikeudenhaltijoilta.

Sopivan luvan hankit
kdtevimmin Gramexin
verkkokaupasta:

www.gramex.fi

Valmistuskeittio, ruokala ja péivékodin tila pystytettiin vanhan ruokalan
tulipalon takia vélittéméén ldheisyyteen. Ruokalaa kéyttad noin 300 lasta
Jja liséksi opettajat sekd muu henkilbkunta. Toteutus: Algeco Oy. Tilagja:
Imatran Yh-Rakennuttaja. Keittion toimitus: Resta-Mesta Oy.

Toimitamme myds pitkdaikaiseen vuokraukseen nk. konttikeittioita ympari
Suomen! Messut ja tapahtumat saavat meilta tarvitsemansa laitteet. m

Tervetuloa tutustumaan: www.resta-mesta. fi
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UUTISPUUROA

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

NISSAN E-NV200 - PAASTOTTOMASTI JA AANETTOMASTI

Nissan on juuri aloittanut tdyssdhkéautomallistonsa toisen tulokkaan, e-NV200:n myynnin. Sekd pakettiautona etta
viisipaikkaisena henkilbautona saatavassa uutuudessa yhdistyvat palkittu sdhkéautotekniikka ja luokkansa avarin

kuormatila.

KAUPUNKIEN KESKUSTOIJEN ilmanlaatu on aina vain tarkeam-
méssa asemassa. Nissanin tayssahkdauto e-NV200 tarjoaa tahan toi-
mivan ratkaisun, silla se toimii ajon aikana paastéttdmasti akkukayttoi-
sen séhkdmoottorin ansiosta. e-NV200 on erinomainen ratkaisu esimer-
kiksi jakeluauto- ja taksitehtaviin kaupunkien keskustoihin niin paiva- kuin
ybaikaankin — sen moottori on kaytdnndssa daneton.

Uutuus on saatavana kompaktina mutta tilavana ja kaytan-
noéllisend pakettiautona tai viisipaikkaisena henkildautona joko
Combi-perusvarustuksella tai Evalia-luksusvarustuksella. Pakettiautomal-
lissa on 4,2 m?® kuormatila ja siihen mahtuu kaksi eurolavaa. Kumman-
kin sivun liukuovi ja levedlle avautuvat takaovet tai valinnaisesti ylésara-
noitu takaluukku tekevat lastaamisesta ja purkamisesta mahdollisimman
helppoa.

Alhaiset kaytt6- ja huoltokustannukset

e-NV200:n "polttoainekustannukset” ovat jopa 75 prosenttia pienem-
mat kuin dieselkayttdisessa autossa, sillé dieseldlly maksaa kolme-nelja
kertaa enemman kuin saman matkan ajoon kuluva séhké. Myds maa-
raaikaishuoltokustannukset ovat 40 prosenttia alhaisemmat. Siiné ei ole
moottoridliyd, hihnoja, vaihteistoa tai kytkinta, joten tarkastettavia tai vaih-
dettavia osia on véhemman.

Taysin sahkokayttdisen e-NV200:n toimintamatka yhdella latauk-
sella on 170 km, mika riittd& tutkimusten mukaan mainiosti 70 prosentille
pienpakettiautoja kayttavista yrityksista. Euroopassa 35 prosentilla tdman
kokoluokan pakettiautoista ei koskaan ajeta yli 120 km paivassa paketti-
auton koko kayttéian aikana.

Useita latausvaihtoehtoja

Akun voi ladata y6n yli 8 tunnissa kotitalouden 16 ampeerin laturilla.
Latausajan voi puolittaa neljén tuntiin asentamalla autoon lisdvarusteena
saatavan 6,6 kW:n/32 ampeerin laturin ja kéyttamalla siihen sopivaa vir-
talahdetta.

Pikalatauspisteessé akun voi ladata 80 prosenttiin taydesté varauk-
sesta jopa 30 minuutissa ja nopeamminkin, jos akussa on vield varausta
jéljella. Sen avulla e-NV200 voidaan siis ladata samalla, kun siihen lasta-
taan tavaroita esimerkiksi seuraavaa toimitusta varten.

e-NV200:n pakettiautoversion hinnat alkavat 33 245 eurosta ja hen-
kildautomallin hinnat 36 735 eurosta. Ty6- ja elinkeinoministerié tarjoaa
vuoden 2014 aikana hankitulle leasing-ajoneuvolle energiatukea 36 kuu-
kauden ajalle. Tuen m&ara on autojen osalta 30% leasing-maksun paa-
omakustannuksista — kuitenkin enintdan 500 euroa kuukaudessa. Tuen
hyddyntdminen edellyttdd hakeutumista energiatuen piiriin. m

MODUULI

FRISCH HAUS FINLAND OY

AYRIAISTUKKU
Frisch Haus Finland Oy

puh. 09 774 5020
ayriaistukku@ayriaistukku.fi
www.ayriaistukku.fi

ikéicintyvien ravitseriuksen—

Maaratietoisella

Vanha talvitie 8 A, 00580 Helsinki \ . i asenteella

hyviin tuloksiin

pPro
o @)
|
RESTO
horeca-alan ammattilehti
Varaa paikkasi tasta!

Hinta alkaen 160 € + alv.

www.proresto.fi
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Evolin®

Uuden tunnelman luominen jokaiseen
tarjoiluhetkeen on nyt entista helpompaa.
Evolin"-poytiliinoissa yhdistyy kankaisen liinan
ulkonako ja tuntu seki kertakayttoisen liinan
helppokayttoisyys. Evolin®- poytiliinat ovat fiksu
valinta my6s ympariston kannalta, silld ne on
valmistettu uusiutuvasta materiaalista. Evolin”
poytaliinoja on saatavissa useassa eri varissa ja
koossa. Lue lisda evolutionoflinen.fi

110x 110 127 x 127 127 x 180 127 x 220

164166 Valkoinen 110 x 110 cm 50 kpl
164168 Valkoinen 127 x 127 cm 50 kpl
164170 Valkoinen 127 x 180 cm 25 kpl
164172 Valkoinen 127 x 220 c¢m 25 kpl

164167 Vanilja 110x 110 cm 50 kpl
164169 Vanilja 127 x 127 cm 50 kpl
164171 Vanilja 127 x 180 cm 25 kpl
164173 Vanilja 127 x 220 cm 25 kpl

Duni Elegance® Crystal

Duni Elegance® Crystal
HHl Bes 4 _ Tyylikiis kohokuvio ja kaunis hohde!

48 x 48 & 40 x 40 cm

(6 x 40) Elegance® Crystal lautasliinoissa on ylellinen

1 168460 Valkoinen 48 x 48 cm kolmioulotteinen kohokuvio, joka on saanut

2 168463 Vanilja 48x 48 cm inspiraationsa timanteista. Crystal-lautasliinojen

3 168377 Greige 48 x48 cm teriaali tuntuista kuin laadukkaill

4 168468 Graniitinharmaa 48 x 48 cm materiaall On. saman un. .uls. aKkuin faa u ‘2‘11 a
Elegance® Lily —lautasliinoilla, mutta niissi on

1 168440 Valkoinen 40 x 40 cm entistd kauniimpi hohde ja varivaihtoehtojakin

1 2 2 168442 Vanilja 40 x 40 cm on lisdd. Lautasliina on tukevaa materiaalia ja
3 168378 Greige 40 x 40 cm siind on kangasta muistuttava pinta. Elegance®
4 168446 Graniitinharmaa 40 x 40 cm

Crystalilla saat kattauksesi sdihkymaan.

Kruunukynttilat

Joutsen ymparistomerkityt Dunin
kruunukynttilat valmistetaan 100
%:sta steariinista ja ne palavat
suurella nokeamattomalla liekilla.
Kynttilat tayttavat myos RAL-
standardin vaatimukset

1 726 Valkoinen, 250 mm, 9h (4 x 30)
2 163464 Valkoinen, 350 mm, +13h (8 x 10)

1 2 RAL

v, R =

a1 S [VincorTe

Duni Oy, Elimdenkatu 29, 00510 Helsinki, asiakaspalvelu@duni.com, (09) 8689 810
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Tule kuuntelemaan vastaus 4.11.2014 klo 9-16 Julkisen ruokahuollon
tdhén ja moneen muuhun Wanha Satama, Helsinki ja sopimusruokailun
kysymykseen. IImoittaudu veloituksetta ammattilaispaiva

www.julkinenateria.fi

%?&@ Koko Suomi saman poydan aaressa
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