™

=G

horeca-alan ammattilehti ® &  #

enemman irti
&
b |
Privat Label

-tuotteet ovat
tulleet jaadaksee

Ravintolate:—zrsi!a

assajarjestelma B Y
nopeuttaa
palvelua

Ll

‘ Royal Ravintoloiden Anne Kokkonen:
. Tybyhteison hyvinvointiin
satsaamalla saadaan aikaan

“‘ h c \ﬂ'a hyva4 tulosta



Suomen Nestlé ja

JaateloAkatemia

Suomen Nestlén jadteloammattilaiset ovat jo vuosia
rakentaneet erilaisia myyntiratkaisuja HoReCa-, ja
vahittaiskauppa-asiakkailleen seka kouluttaneet satoja
uusia jaatelonmyyjia ympari Suomea.

Jatkossa kaikki Suomen Nestlén jaateléon liittyva - ‘ I- Py e
tietotaito- ja koulutustoiminta keskitetaan yhden,
JaateloAkatemia otsikon alle.

Akatemian koulutustilaisuuksia tullaan toteuttamaan
valtakunnallisesti tarpeen mukaan mm. joka
kevaisella koulutuskiertueella ympari Suomea.
Turengin jaatelotehtaan yhteydessa jo vuodesta

1987 toimineessa, vaativatkin tuotekehitys- ja
koulutustilaisuudet mahdollistavassa Pingviini -
jaatelokahvilassa pidetaan myos koulutuksia.

Koulutuksessa paneudumme jaatelon tuotetietouteen,
asiakaspalveluun, hygienia-asioihin ja tietysti

jaatelon kasittelyyn. Kaytannon harjoituksissa
opettelemme jaatelopallojen ja —annosten tekemista.
Perusmyyntikoulutuksen lisaksi jarjestamme koulutusta R
myds eri myyntiratkaisuista.

Jaateloakatemian toimintaa kehittdaa ja koordinoi
Suomen Nestlén asiakaskoulutuksista jo sen alkuajoista
saakka vastannut Armi Liljeroos-Rasanen.

Lisatietoja akatemian toiminnasta ja tulevista
koulutuksista voi tiedustella sahkopostitse osoitteesta:
jaateloakatemia@fi.nestle.com tai osoitteesta
www.pingviini.fi/ammattilaiset.

Olemme Fastfood & Café & Ravintolamessuilla osastolla
3d11 Suomen Nestlé
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Olemme rakentaneet valmiita ”avaimet kdteen”
-myyntiratkaisuja helpottamaan herkullisten
jddteloannosten myyntid asiakkaillesi. Ratkaisut
pitdviit sisdllddn toimivan annosreseptiikan,

ammattilaisiksi. Kysy lisdd myyntiratkaisuista
alueesi HoReCa myyntiedustajalta tai katso
lisditietoja osoitteesta www.pingviini.fi.

Pingviini-myyntiratkaisut
Pingviini-myyntiratkaisut eri kokoluokkiin kioskeille ja
kahviloille. Vaihtoehtoina ovat 2, 4, 6 ja 7 makuun perustuvat
kokonaisuudet arjen herkutteluun.

Pingviini Pienille -myyntiratkaisu

tuo uusia tuulia lapsille ja lapsenmielisille. Annokset
perustuvat suosituimpiin irtojaatelomakuihin; soveltuu
kaytettavaksi sellaisenaan tai yhdistettyna muihin Pingviini
myyntiratkaisuihin.

Pingviini Onnenpadiviit -myyntiratkaisu
nostaa vanhat suosikit uudelleen esille. Annokset
perustuvat suosituimpiin irtojaatelomakuihin. Soveltuu
kaytettavaksi sellaisenaan tai yhdistettyna muihin Pingviini
myyntiratkaisuihin.

Aino Hetki -myyntiratkaisut

Suomalaisen jadteloosaamisen huipputasoa edustavat

Aino Hetki -myyntiratkaisut eri kokoluokkiin kahviloille ja
ravintoloille kohottamaan herkutteluhetken arjen ylapuolelle.

Movenpick Coupe -myyntiratkaisut
Kansainvalisen gastronomisen osaamisen huippua edustavat
korkealuokkaiset Movenpick Coupe -myyntiratkaisut eri
kokoluokkiin kahviloille ja ravintoloille.

Pehmis-myyntiratkaisu

Pehmis Vanilja -myyntiratkaisu mahdollistaa useiden
erilaisten jadteléannosten myynnin yhdella Pehmis-
perusmaulla.

MOVENPICK yPehmis

THE ART OF SWISS ICE CREAM
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Haluatko luoda raikasta keviattunnelmaa?

Uusi valikoimamme antaa sinulle kaiken tarvitsemasi. Sen yhdistaa yhteen- Lisi4 inspiraatio
sopivat lautas- ja poytdliinat, kynttilat ja somisteet kauniissa kevaan kuo- lehdestimme
seissa ja vareissa. Luo valikoimamme avulla tunnelma, joka on yhta eloisa ja

raikas kuin vastapoimitut narsissit.

Voimmeko auttaa? Soita +358 9 8689 810, lihetd sahkdpostia osoitteeseen
asiakaspalvelu@duni.com tai vieraile osoitteessa www.duni.fi. SUPPLIER OF GOODFOODMOOD




Kannen kuva 1 /201 5

Olli Hakamies

SISALTO

SAINYMYH 17710 “VANMH

Tyohyvinvointi on vaativa palapeli, mutta panostaminen kannattaa.
TURVAKARJELLA, MAALAISJARJELLA

Turvakarjelld, maalaisjarjella

Tydhyvinvointi on vaativa palapeli, mutta panostaminen todella kannattaa,
toteaa Anne Kokkonen Royal Ravintoloista. Ainoastaan maaratietoisella ja
suunnitelmallisella toiminnalla paéstaéan kestaviin tuloksiin talla saralla.

Laitehankinnat vaativat suunnitelmallisuutta

Kun ravintolaan tehddan uusi keittié tai kun remontoidaan vanhaa, niin likeidea ja
tuotteet méarittelevat sen, mité laitteita tarvitaan. Ne vaikuttavat oleellisesti myds
siihen, kuinka suuret ja tehokkaat koneet ovat tarkoituksenmukaisia.

1/2015 proresto 3
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Mitd enemman alya, sitd enemman ' -

mahdollisuuksia

Moderni kassajarjestelma nopeuttaa ja
helpottaa asiakaspalvelua seka auttaa
yrityksen toiminnanohjauksessa. Tarjoilija voi
keskittyd entistd paremmin asiakkaaseen,
miké& avaa mahdollisuuksia myds
lisamyynnille.

Terveisia terassilta! . : : Song
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Miten suomalaisesta ravintolaterassista

sitten saisi irti enemman kuin ilkikurisesti

vain kaksijalkaisen tuolin tai terassiaidan
kannattajan? Tai mité viime aikoina on ollut
tekeilld terassikulttuurimme virkistémiseksi ja
ravintoloidemme ulkotilojen houkuttelevuuden
lisdamiseksi?

Kahvihetki kuin viininmaistajaiset

Nykyaikainen kahvila-asiakas on
kokeilunhaluinen ja kaipaa elamyksia.

Naihin vaatimuksiin vastataan erilaisilla
kahvilakonsepteilla, jotka pyrkivat tarjoamaan
yksildllisia kahvilakokemuksia ja monenlaisia
erikoiskahveja. Toisaalta myds perinteinen
suodatinkahvi eld& parhaillaan uutta
nousukautta.

Mika mahtaa olla in?

Vuonna 2015 nahdaan, etta lahiruoka

ja kotimaisuus ovat tulleet ja&ddakseen.
Esiin on noussut mikropaikallisuus, oman
paikkakunnan tai jopa korttelin tarjonta. Tama
nékyy vaikka pienpanimoiden suosintana.
Padkaupunkiseudulla suosiossa ovat myds
pienpaahtimot ja niiden kahvilat.

Privat label — niin isoille kuin vahan
pienemmillekin

Raataloidyt privat label -tuotteet voivat
auttaa ravintoloita erottautumaan

seké tehostamaan tydprosessejaan ja
pienentdmaan tyévoimakustannuksiaan.
[Imié on tullut horeca-alalle jaédakseen.
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Aikakauslehtien Liiton jasen
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TEGERA® 84301
200 kpl/rasia
Kertakdyttdkdsine, nitriili

Paksuus 0,06 mm / pituus 240 mm

TEGERA® 849 TEGERA® 848

Kertakdyttdkdsine, nitriili Kertakdyttdkdsine, nitriili
Paksuus 0,19 mm / pituus, 290 mm Paksuus 0,12 mm / pituus 290 mm

Viileisiin olosuhteisiin Viiltosuojakdsine

TEGERA® 184 TEGERA®12910
Kestdvd nitriilikdsine Kemikaalisuojakdsine, pcv/vinyyli
Nukaton Pituus 700 mm

Olemme mukana Fastfood & Café & Ravintola - tapahtumassa
@ 25. - 26.2. Helsingissa. Tervetuloa osastollemme 2c20.

ejendals.com/tegera




TOIMITUKSELTA

TIKITTAAKO TEIDAN KEITTIOSSA?

KUKAAN RAVINTOLAN pyorittdja ei taatusti lahde suunnittelemaan paikastaan erityisen
turvatonta tyopaikkaa. Néin kuitenkin saattaa kayda, jos tydturvallisuusasioihin ei kiinniteta
asianmukaista huomiota. Useimmat tyétapaturmat voidaan estéa hyvan johtamistavan ja valvonnan
seka tehokkaan koulutuksen avulla. On my6s selvad, et tyétapaturmien ehkéisy on olennainen
osa fiksun — ja menestyvan — yrityksen toimintaa.

Tybnantajat voivat estd& suurimman osan tyotapaturmista ja tydperaisista sairauksista
tunnistamalla ja minimoimalla tydpaikan vaaratekijat. "Minimoimisesta” on realistisempaa puhua,
kuin kokonaan eliminoimisesta, sillé niin kauan kuin keittidissé on toissa ihmisia eika robotteja, on
inhimillisen erehdyksen vaara olemassa.

Viime aikoina on keskusteltu paljon tydurien pidentdmisesta. Tyontekijdiden tuki- ja
likuntaelinvaivojen ehkaiseminen (tyéuran alusta alkaen) parantaa huomattavasti tyontekijoiden
mahdollisuuksia selviytya tydelamassa. Kun tydlikkeet ja tydasennot ovat oikeat, voidaan vahentaa
vammojen syntymista ja tytapaturmia. Monessa keittidssé on toissé taiteilijaluonteita, joilta ndma
asiat saattavat paasta joskus unohtumaan.

Johdon tehtéva on muistuttaa oikeiden tyotapojen tarkeydesta, silla perin monet alan
tehtavat edellyttavat késin tehtavaa tysta: tysien kattiloiden, pannujen ja astiakorien
nostaminen, lautaspinojen kantaminen, rasvakeitinten puhdistaminen jne. Vammoja voi synty&
yksittéisen onnettomuuden seurauksena, mutta useimmiten ne ovat tulosta pitkéaikaisesta
stressista ja rasituksesta. Raskaiden esineiden nostaminen ja kantaminen ovat merkittavia
selkakivun aiheuttajia, kun taas raskaat tai toistuvat toiminnot seka huono ryhti ovat yhteydessa
ylaraajavammoihin.

Tyévalineiden taas tulee olla ehijid ja ergonomialtaan tydhdn hyvin soveltuvia. Tyéta
helpottamaan on kehitetty lukuisia apuvélineitd: tarjolla olisi tasokarrya ja nousujakkaraa,
sdddettavad sahkdpdytaa ja ergonomista viiltohanskaa, kunhan talosta I16ytyy halua panostaa. Ja
viela: jos tyontekijélla on jokin fyysinen tyékykyyn vaikuttava haitta tai sairaus, sopivat apuvélineet ja
kalusteet ovat jo melko lailla must.

Ravintola-alalle tyypillinen fyysisen tydympéristén ongelma on melu. Melua vastaan
on tehokkainta kayda sopivia kuulosuojaimia kayttamalla. Mikali melutaso ylittda alemman
toiminta-arvon 80 dB, tydntekijdiden saatavilla tulee olla henkilokohtaiset kuulonsuojaimet —
ja jos altistuminen ylittdd ylemman toiminta-arvon 85 dB, tydntekijan on kaytettdva saamiaan
kuulonsuojaimia. Tyénantajalla voi olla myds velvollisuus meluntorjuntachjelman laatimiseen.

Keittidissé on myds korkeaan lampdtilaan liittyvia haasteita. Kun tyopisteen tydskentelylampdétila
nousee Yli suositeltujen ohjearvojen (28 ja 33 astetta) eiké sita pystyta teknisin keinoin laskemaan,
tydntekijdille tulisi tydsuojeluviranomaisten kayttdman ohjeistuksen mukaan antaa tunnin valein
ylim&araisia 10-15 minuutin taukoja tyévuoron aikana. Nestevajauksen valttamiseksi tyontekijoilla
tulee olla mahdollisuus juoda tyévuoron aikana ja yksildtasolla kuumaan sopeutumista edistaa
sopiva tydasu ja runsas nesteen juominen.

Kolmas ongelmarypés liittyy viilto- ja pistohaavoihin. Erityisesti keittidtydssa tydntekijat
tulisi varustaa hyvin suojaavilla viilto- ja lampohanskoilla ja hankkia turvalliseen pilkkomiseen
ja leikkaamiseen soveltuvat veitset. Tydturvallisuuslain mukaan tyénantajan on hankittava ja
annettava tyontekijan kayttéon erikseen saadetyt vaatimukset tayttavéat ja tarkoituksenmukaiset

henkilénsuojaimet.

JUSSI SINKKO
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Lukeaksesi séhkoisen
proreston tableteilla tai
alypuhelimilla klikkaa
itsesi osoitteeseen:
www.proresto.fi

Lehden sdhkaisen
version lukeminen

ei vaadi erillisia
tunnuksia ja on taysin
maksutonta.




Uutuudet

Limelevykakku 2250 g
psipatast IO
6'417700°069239

. VAHALAKTOOSINEN

Mangolevykakku 2250 g
Kypedpakast AN
LAKTOOSITON 069246

Myllyn Pars -
HoReCa' p

Voitaikinatasku
Raakapakaste
VAHALAKTOOSI NEN

1x420g,
Rasia, Kuluttajapakkaus

060373
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70372

Kysy lisdaa myynnilta: /

HoReCa-myyntip&allikko HoReCa-avainasiakaspaallikko
Saml Virtakoski Juha Ojala

puh. 040 542 7242 puh. 040 547 3836
k ako i@myllynparas.fi juha.ojala@myllynparas.fi

Ollsa tuotteita: wwwmy #paras fi/horeca ‘ '




Hyvinvoivat
, , ihmiset
tekevit menestyvdn
yrityksen.
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'FYC")HYVINVOINTI ON VA PALAPELI,
MUTTA PANOSTAMIN DELLA - ‘
KANNATTAA, TOTEAA ANNE KOKKONEN =2
- ROYAL RAVINTOLOISTA R

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: OLLI HAKAMIES



Henkiléston terveys, hyvinvointi ja tyéturvallisuus ovat tuttuja
asioita kaikille HoReCa-kentéan toimijoille — mutta ainoastaan
mdarétietoisella ja suunnitelmallisella toiminnalla padstaan
kestaviin tuloksiin télld saralla. Royal Ravintolat -konsernin tuore
henkiléstéjohtaja Anne Kokkonen toteaa, etta tyohyvinvointi —
Jonka kokonaisuuteen kuuluu terveys ja tyoturvallisuus — ndhdaéan
yrityksessa kaikkien etuna.

irrallinen asia, vaan pitaé sisdllaan ison pelikentan asioita,

joihin vaikuttaa tyontekija itse, esimies, johto, yritys ja eri sidosryhmat.”
Hyvinvoivat ihmiset tekevat menestyvan yrityksen, on Kokkosen viesti.
Kun tyontekijoita on yli 800, taytyy tarkasti miettia, miten porukka pide-
taén iskussa. TyShyvinvointi ei synny itsestdan, vaan vastuu siitéd on seka
tydntekijallé ettd tyénantajalla.

Tydhyvinvointi maaritellddn Royalissa néin: 'Jokainen kokee tyénteon
mielekkaaksi, tyota tehdaan turvallisessa, terveytta edistavassa ja tyduraa
tukevassa tydymparistdssa ja tydyhteisdssa.’

Anne Kokkosen mukaan tyShyvinvointitoiminnan tavoitteena on tukea
jokaisen yhtitssé tydskentelevan tydssé onnistumista seké edistaa ja ylla-
pitdd henkiloston tyokykya ja ehkaista tydtapaturmia.

"Néissé asioissa tehdaan tiivista yhteistyété LahiTapiolan, Elon ja
Diacorin kanssa.”

Talla puolella on tapahtunut paljon kehitysta viime vuosina. Kun
vield joitakin vuosia sitten vakuutusyhtididen kanssa tehtéva yhteistyd oli
'vakuutukset kunnossa’ -tasolla, sittemmin yhteisty on laajentunut tys-
hyvinvointiin, valmennuksiin, asiantuntijapalveluiden hyddyntamiseen ja
tydolojen kehittdmiseen seka riskienhallintaan.

"My®és tydterveyshuollon rooli on muuttunut: 'sairaslomapankista’ on
tullut tarked yhteistyokumppani. Yhteistyd on suunnitelmallista, tydter-
veyshuollon tiimi tuntee meidan yksikot ja henkilékunnan ja on mukana
ratkomassa erilaisia haasteita liittyen niin tydoloihin kuin ihmisten hyvin-
vointiin”, kuvailee Kokkonen.

Royal Ravintolat tekee vuosittain tydhyvinvointikyselyn, joka tosin ei ole
pelkké kysely — tavoitteena on hyddyntaa kyselyn tuloksia toiminnan
kehittamisessé. Kokkonen kertoo, etté kyselyn tulokset ovat olleet hyvi,
keskiarvolla 4 (asteikko 1-5).

"Meidén vahvuuksia ovat johtaminen, téiden organisointi ja tyéiima-
piiri. Tulokset vaihtelivat jonkin verran yksikdittain, mutta tiedottamiseen
toivottiin kaikkialla parannusta, kuten joka vuosi. Koko henkilékunta on
aina mukana kyselyiden purkamisessa ja he ovat vaikuttamassa ja valitse-
massa kehityskohteita ja vievat niité eteenpéain.”

Vuonna 2011 lanseerattu varhaisen tuen malli tehtiin tiiviissa yhteis-
tyéssa LahiTapiolan asiantuntijan kanssa ja esimiehet valmennettiin mal-
lin kayttoon. Varhaisen tuen mallin avulla onkin saatu varsin hyvia tuloksia:
nyt esimiehet tunnistavat aikaisemmin tuen tarpeessa olevat ja esimiesten
on helpompi ottaa puheeksi asioita.

Vd TVAOY -LVANM

O
>
=




, Ainoastaan
maaratietoisella

ja suunnitelmallisella
toiminnalla paastaan

kestaviin tuloksiin.




Mitd maksaa
’ euroissa, jos
turvallisuusasioista ei
pideta huolta?
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SOFTLIN

VALITSE SOFTLIN, KUN HALUAT
KAIKEN OLEVAN KOHDALLAAN.

Kattauksissa, esillepanossa ja tarjoilussa.
Nayttavart, kestavat, hygieeniset ja biohajoavat
Softlin-linat auttavat sinua menestymdédn. Ne
kertovat asiakkaallesi,ettd panostat laatuun.

Kysy lisaa, pyyda ilmainen naytepakkaus:
samples@fiblon.com

SOFTLIN

S0 f Lin] € i) D B4

f Qu? | Tervetuloa osastollemme (1¢5)

SOFTLIN

Fastfood&Café&Restaurant 2015 -messuille 25.-26.2.2015

"Malli auttaa niin tyontekijéita kuin esimiehié tuomaan esille myds vai-
keita asioita”, Kokkonen toteaa.

Kissa poydalle!

Samalla malli on myds edistanyt avoimuuden kulttuuria. On ihan ok, etta
aina eldmassa ei kaikki mene "putkeen” — kaikki tietavat, etta ottaes-
saan asian puheeksi on myds apu ja tuki saatavilla. Varhaisen tuen toi-
mintamallia toteutetaan tiiviissa yhteistydssa tyodterveyshuollon kanssa ja
ammatillista kuntoutusta eldkevakuutusyhtion kanssa.

Tammikuussa talossa startataan valmennuskokonaisuus, johon kaikki
tulosvastuulliset paallikét (noin 70 ihmistd) seka johto osallistuu. Val-
mennuksen punainen lanka on "tyéhyvinvointiin panostamalla parempaa
tulosta”.

"Valmennuksen tavoitteena on vahvistaa meidén johtamiskulttuu-
ria niin, etté jokainen esimies ymmartaa, etta kaikki lahtee ihmisesté ja
ihmisten hyvinvoinnista. Esimiehen ja tiimin hyvinvoinnin kehittymisen sii-
vittdméné tavoitteena on liséta tuottavuutta, sitoutumista ja taitavaa johta-
mista”, kertoo Kokkonen.

"Samalla pyrimme myds herattdmaan esimiesten ajatuksia omasta
jaksamisesta: kun jaksaa huolehtia omasta jaksamisesta, jaksaa samalla
huolehtia koko tiimistd.” Valmennus toteutetaan yhteistyéssé Elon ja
SpringHousen kanssa.

Turvallisuudesta tinkimatta
Turvallisuusasioihin liittyen Royal Ravintoloissa tehddan joka vuosi yksik-
kokohtainen Safety Check -kysely, johon vastaa yksikosta aina jokai-
sen ammattiyhmén edustaja. Kyselyn tavoitteena on selvittdd, mitké asiat
ovat kunnossa ja missa voisi vield parantaa.

"Kaytdmme kyselya tydpaikan turvallisuustason arviointiin, tyéturval-
lisuuden parantamiseen ja tydympaériston kehittdmiseen. Kyselyn avulla

APUJA KEITTIOON/KANNATTAVUUTEEN

Meilta ammattitaidolla ja luottamuksella
» rekrytointi » kaikki keittiokonsultointi
= hygieniapassit = catering

Kc

KITCHEN CONSULTING

info@kitchenconsulting.org

puh. 050 490 1267
www.kitchenconsulting.fi

paédsemme pureutumaan ongelmakohtiin ja tekemaan toimenpiteité tur-
vallisuuden parantamiseksi.”

Royal Ravintolat -konsernissa toimii myés Anne Kokkosen vetdama
tydsuojeluryhma, joka koostuu eri ammattiryhmien tyontekijdista ja tyo-
suojeluvaltuutetuista. Ryhmén toiminta korostaa ennakoivaa tydsuojelua
ja pyrkii suunnitelmallisesti parantamaan tydoloja. Ryhman yhtené tavoit-
teena on ollut jakaa tietoa turvallisuuteen liittyvissa asioissa. Kokkonen
arvioi, ettd myds téssé on onnistuttu hyvin:

"Julkaisemme saanndllisesti materiaalia jostakin ajankohtaisesta
aiheesta — esimerkiksi uhkaavat asiakastilanteet, varhaisen tuen malli,
epéasiallinen kayttéytyminen...”, han listaa.

1/2015 proresto 13
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"Olemme myds tuottaneet tydturvallisuusasioista oman pereh-
dytysmateriaalin joka yksikkddn ja valtuutetut kiertavat akdiivisesti
yksikoissa tekeméssa turvallisuuskatselmuksia. N&in saamme jat-
kuvasti ajankohtaista tietoa siitd miss& mennéan, mité missa-
kin tapahtuu ja tarvitaanko esimerkiksi toimenpiteita turvallisuu-
den kehittdmiseksi.” Henkildkuntaa koulutetaan turvallisuusasioissa
jatkuvasti mm. uhka- ja vakivaltatilanteiden varalta ja ensiapu- ja
alkusammutuskoulutuksia jarjestetédén saanndllisesti.

Mitéd maksaa?
Samalla esimiesten kanssa kdydaan jatkuvaa keskustelua siita,
mitd maksaa euroissa, jos turvallisuusasioista ei pideta huolta — eli
esimerkiksi mité tyontekijén sairastuminen maksaa ihan konkreetti-
sesti ja mité& kuluja seuraa tydtapaturmasta.

"Eurot tuovat asiaan vield enemman ymmarrysta.”

Uusia tyShyvinvointi-innovaatioitakin on jo putkessa: kevaalla
2015 jarjestetaan koko yrityksen tydhyvinvointipaiva, jossa tyonte-
kijat voivat mm. ostaa turvallisia tydkenkié edullisin hinnoin.

, ,Suurin haaverin
aiheuttaja on ’terdvaan

esineeseen satuttaminen’ eli
kaytannoéssa viiltohaavat.

Mutta missé sitten on parantamisen varaa? — Kokkosen
mukaan haasteita tulee mm. siit3, ettd moni yksikko sijaitsee van-
hassa museoviraston suojelemassa kiinteistdssa: aina ei paasta
tekeméaéan ihan sellaisia ratkaisuja, jotka olisivat tarpeen. Petraami-
sen varaa on edelleen myds tietoisuuden nostamisessa:

"Meidén alalla on vaihtuvuutta ja myés ulkopuolista henkilékun-
taa, joten infon jatkuva péivittdminen on tarpeellista. Aina ei pysyta
tassa kelkassa mukana”, Kokkonen myéntéa.

Kaikki tapaturmat syyniin

Tydtapaturmien suhteen viime vuosina on oltu aika lailla samalla
tasolla, mika tarkoittaa vahan reilua 60 tapausta vuodessa. Suurin
haaverin aiheuttaja on "terdvéén esineeseen satuttaminen” eli kéy-
tdnndssa viiltohaavat.

"Kaikkiin tapaturmiin suhtaudutaan asian vaatimalla vakavuu-
della. Tydsuojeluvaltuutetut ja mina tydsuojelupaallikkéna kdymme
aina paikan paalld, jos kyse on vakavasta tapaturmasta”’, Kokko-
nen toteaa ja lis&a, etta talossa pyritd&n oppimaan tapahtuneista ja
ennaltaehkéisemaan vastaavat tapaukset.

Tyéturvallisuuden tulevaisuuden suhteen Kokkonen on opti-
mistinen. Han uskoo, etta tietoisuuden lisdédminen lisdd ymmar-
rystd ja muuttaa asenteita — myds nuorempien tyontekijdiden kes-
kuudessa.

Hyvinvointitrendi kantaa edelleen

Kokkosella on hyva tuntuma kenttaan, silla han aloitti 16-vuotiaana
Carrolsista ja ala vei naisen mennesséan; kokemusta on alan eri
tydtehtavista yli 20 vuoden ajalta. Royal Ravintoloissa tulee maalis-
kuussa tayteen 11 vuotta. Tasta ajasta Kokkonen oli kolme vuotta
kentalla esimiehend/tydsuojeluvaltuutettuna ja sen jalkeen henki-
lostopaallikkona/tydsuojelupdéllikkdné. Marraskuussa Kokkonen
aloitti koko konsernin henkildstojohtajana.

"Niin omaan kuin tydyhteisdn hyvinvointiin satsaamalla saa-
daan aikaan energiaa ja hyvéé tulosta, hyvinvoinnin vaikuttavuus
on merkittdva ja siihen satsaaminen kannattaa!”, Kokkonen linjaa.
Han nakee, etta toimialalla yleisemmin asiat ovat Suomessa varsin
hyvin, mutta parantamisen varaa on aina. ®
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Maailman plenln
paivystysvastaanotto
keittioon.

Uusi Cederroth First Aid & Burn Statlon on varustettu
Burn Gel Spray ja Burn Gel Dressing tuottellla, |otka
seka viilentavat etta lievittavat kipua palovammOIssa
Lue lisaa www.firstaid.cederroth.com.
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L AITEHANKINNAT VAATIVAT
SUUNNITELMAL LU

TEKSTI: MATTI VALIMAKI
KUVAT: 123RF.COM

Ravintolan keittié on iso
investointi. Laitteiden hankinnassa
voi olla apua myds ulkopuolisesta

nékékulmasta.
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PERUSUUNI VAI BANQUET-VERSIO? Enté minne keittiéssa

sopisi sirkulaattori?

Keittiomestari Petri Rauha Kitchen Consulting
Oy:sta korostaa, etta laitehankintojen suunnittelun

pitaisi lahted likeideasta.
"Kun ravintolaan tehdéén uusi keittio tai kun

remontoidaan vanhaa, niin liikeidea ja tuotteet méérit-
televat sen, mita laitteita tarvitaan. Ne vaikuttavat oleel-
lisesti myds siihen, kuinka suuret ja tehokkaat koneet

ovat tarkoituksenmukaisia.”

Toisaalta olisi hyva huomioida myds se, ett4 like-
ideaa voidaan joutua mydhemmin muuttamaan, jos
se ei olekaan toimiva: "Laite, joka soveltuu useam-
paan tarkoitukseen, on usein hieman varmempi vaihto-
ehto, kuin laite, jota voidaan kéyttaa vain yhden erikoistuotteen valmistuk-

sessa”, Rauha muistuttaa.

’Mina itse’ ei aina tieda parhaiten

Monilla laitetoimittajilla on luonnollisesti kiusaus myydéa paljon, suurta ja
kallista. Kitchen Consulting toimii konsulttina ravintolan ja laitetoimittajan

valissa.

"Laitteet ovat suuria investointeja. Markkinoilla on my&s paljon tuot-
teita, joiden eroja on vaikea heti huomata. Tilanteessa on usein apua
konsultista ja hanen tarjoamastaan ulkopuolisen asiantuntijan nékdékul-

masta”, Rauha kuvailee.
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Laite, joka soveltuu

vaihtoehto.

Hénen mukaansa maailmalla tallainen keittickonsultointi on jo varsin
yleistd, Suomessa, jossa ajatellaan usein perinteisella "kylla mina itse tie-
dan’ -mallilla, se on vasta saamassa jalansijaa.

Ulkopuolisen konsultin rooli voi olla hyva
senkin takia, koska keittidlaitteita ostetaan toi-
sinaan kuten autoja — ennen kaikkea mieliku-

useampaan vien perusteella.
tarkoitukseen, on usein "Jollakin keiﬁi@megtarillg jokin merklklil VOi
. . edustaa mersua, ja jokin toinen halpaa ita-
hieman varmempi autoa. Mielikuvat ovat voineet synty4 aikaisem-
pien tydkokemuksien perusteella. Talléin on

voinut jaada huomiotta se, etté laitteiden toimi-
vuuteen vaikuttaa olennaisesti myds se, miten
niitd on huollettu. Eiké keittidlaitteiden kohdalla
tayteta autojen tapaan huoltokirjoja.”
"Tilanne voi johtaa esimerkiksi siihen, etté joltakin toimittajalta oste-
taan laitteet tuosta vaan, iiman kilpailutusta. Tai ilman, etta tuotteiden ja
hintojen valilla tehdaan riittavaa vertailua. ”

Tilaa suunnitelmien muuttumista varten
Myds Tommi Nyman Nettirestasta korostaa suunnitelmallisuuden ja ravin-
tolan liikeidean merkitysta. "Ja keittiodn kannattaa jattaa myos tilaa, silta
varalta ett likeidea muuttuu. Sita ei kannata tupata ihan téyteen lait-
teita”, han vinkkaa.

Nettiresta valittaa laitteita, mutta Nyman kertoo toimivansa kaytan-



Onko mahdollista
— sddstad 50 % oljykuluista?
— parantaa ruuan makua ja terveellisyytta?
— vdheniéd ty6ta?

7\
VITO-6ljynsuodatusjiarjestelmilli se gnnistyu!.'!
Ja investointi maksaa itsensi jopa 6 kuukaudessal!

‘T S amssssn

Ota yhteytta!
Jérjestimme mielellimme esittelyn
Jja toimitamme referaatieja.

Tmi Tarquinia

Kirkkonummi

puh. 041-6354230 / Hannu Anttila
e-mail: targuiniatmi@gmail.com

Hae Laureaan opiskelemaan

ylempi AMK-tutkinto Hakuaika17.3.-9.4.2015

Palvelujen asiakas- Yrityksen

keskeinen kehittiminen, | kasvuun johtaminen,
90 op, restonomi 90 op, tradenomi
(ylempi AMK) (ylempi AMK)

Ylempi AMK-tutkinto on mahdollista suorittaa joustavasti tyon ohella.
Hakuvaatimuksena on soveltuva korkeakoulututkinto ja vahintdan kol-
men vuoden alakohtainen tyokokemus korkeakoulututkinnon
suorittamisen jilkeen.

Voit hankkia uutta osaamista myds avoimessa ammattikorkeakoulussa.
Lue lisid www.laurea.fi

&P LiUREs | 2 |
AMMATTIKORKEAKOULU enemmdn

4 annosta

600 g Lagerblad Lammaspyorykoita
valmista hyvad punaviinikastiketta

HAUDUTETTU PUNAKAALI
4009 punakaalia suikaloituna
1009 punasipulia suikaloituna
12 kpl Lagerblad Chorizopyorykoita
2 rkl punaviinietikkaa
3rkl hunajaa
2009 ranskankermaa
409 voita
suolaa

Sulata voi laakeassa kattilassa ja liséa joukkoon kaali- ja punasipulisuikaleet.
Kuullota hetki sekoittaen ja lisaa joukkoon punaviinietikka ja hunaja, mausta
suolalla. Anna hautua pienelld 1ammolla 1dhes kypséaksi, lisda joukkoon
chorizopyérykat sekd ranskankerma ja kypsenna loppuun.

PERUNAROSTI
600 g Rosamunda-perunoita kuorittuna
1009 sipulia kuutioituna
voita ja rypsioljya paistamiseen
suolaa ja mustapippuria

Raasta perunat ja lisda joukkoon sipulikuutiot. Mausta suolalla ja mustapip-
purilla. Sekoita hyvin ja purista perunamassasta neste pois. Muotoile
perunardstista lettu ja paista voi-0ljyseoksessa kauniin ruskeaksi. Kypsenna
perunardstiletut 180-asteisessa uunissa kypsaksi.

RUUSUKAALILISAKE

1209 ruusukaalia

1 rkl hunajaa

209 voita

/3 rkl timjamia
suolaa

Poista ruusukaaleista uloimmat lehdet ja halkaise pituussuunnassa. Nosta
ruusukaalit suolalla maustettuun kiehuvaan veteen ja anna kiehua noin
2 minuuttia. Nosta kaalit kylmdan veteen jadhtymaan. Valuta ruusukaalit
ja paista miedolla 1dmmolld voissa kauniin ruskeaksi. Mausta hunajalla,
timjamilla seka suolalla.

PAGERBTAD T(ODS

www.lagerbladfoods.fi




néssad hieman samaan tapaan kuin konsultit. Han painottaa kokonaispal- Laitteita tulee ympari maailmaa ja niiden hintahaitari on laaja. Pit-

velun merkitysta. kalle padsee kuitenkin jo pelkéstaan maalaisjarkea kayttamalla. Halvin ei

"Sparraan mielellani yrittdjié ja haastan heité ajattelemaan uudella ole valttamatta hyva, mutta kalleinkaan ei ole valttamétta jarkevin valinta —
tavoin. Mietin usein yhdessa yrittdjien kanssa totuus saattaa I6ytya vélimaastosta.
heidan liikeideaansa eri kantilta. Sitten, kun Eri laitteilla voi olla samat ominaisuudet,
sulunrlwit?l.rlnat O.n”hiOﬁLIJ vg.lmliilfsi, rlwiin‘péésté'?én , , Koulutus on jirkevii mutta hyviq erilainep hint?. Tloﬁls”aalta' kgrkeampi
miettiméan, mité ja minkalaisia laitteita tarvi- hinta tarkoittaa usein myds lisdd ominaisuuksia,
taan.” myos siksi, etta kapasiteettia ja tehoa.

””Vanhoissg k.ohltleis§a reungehtoja. a§¢ttavat laitteiden kaikki ominaisuudet . 'tJa tés§é palatggh taas siih?h Iiikeiqeaan,
my6s esimerkiksi s&hkétehot, ilmastointi ja lat- toimintaan ja tuotteisiin. Ne maarittelevat sen,
tiakaivot. Kokonaisuuteen kuuluu monia huomi- osataan ottaa kaytto6n. etté tarvitaanko vaikkapa uuni, jossa on erillinen
oitavia asioita”, han huomauttaa. vesiboileri vai riittaako kiertoilmauuni, jossa on

hyva kostutus. Tai valitaanko valovoimalla toi-
Saako halvalla hyvaa? miva rasvakeitin vai sopisiko ravintolaan paremmin kallimpi, voimavirralla
Taloudellisesti tiukkoina aikoina moni arvostaa erityisesti laitteen edul- toimiva rasvakeitin, joka toimii tehokkaammin ja joka pitdé rasvan koko
lista hintaa. Vaan saako halvalla hyva3? "Halpa hinta ei saisi todellakaan ajan kuumana ja tuottaa parempilaatuisia tuotteita”, Nyman konkretisoi.
olla se maaraévin tekija. Halpa voi tulla hyvin kalliiksi, jos se ei tayta teh-
tavaansg, jos se ei toimi kunnolla tai jos siihen ei saa vaikkapa vuoden Auttaako laite vahentamaan henkiléstékuluja?
kuluttua varaosia”. Nyman huomauttaa. Seka han ettd Rauha korostavat Rauha on hintakysymyksissa samoilla linjoilla Nymanin kanssa. "Kannat-
hyvin toimivan huollon merkitysta. taa panostaa tarkoituksenmukaisuuteen, laatuun ja monikayttsisyyteen.
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ORACLE | micros

MICROS kassaratkaisut

Ole yhteydessa myyntiimme, ja sovitaan esittely
Puh. 0303 9110 tai email fi-myynti@micros.com

www.micros.fi

Laitteen pitéisi kestdd kymmenen vuotta, jotta se on jarkevaa hankkia”, taessa kannattaa muistaa myds esimerkiksi ravintolan astiat. "Kannat-
hén korostaa. taa esimerkiksi tarkistaa, ettd sopivatko olemassa olevat tarjoiluastiat
Rauha muistuttaa myds, etté kalleus on suhteellista. Isokin inves- banquet-uuniin. Jos astiat joutuu uusimaan, niin siita voi tulla helposti
tointi voi olla hyvin jarkeva jos se auttaa tehostamaan toi- jopa tuhansien eurojen lasku.”
mintaa ja maksaa sitd kautta itsensé takaisin. "Jossakin
paikassa vaikkapa 20 000 euroa maksava banquet-uuni Lo Hyvéstéd kannattaa pitéda huolta
voi olla erittdin hyv& ostos. Laitteessa voi valmistaa esi- Hyvista Kun laitteet on hankittu, niin niistd kannattaa tieten-
merkiksi perinteisid liha-annoksia perunaterriineilla ja laitteista kin pitad hyvaa huolta. "Tassékaan ei ole syyta edeta
kasviksilla, valmiiden ohjelmien avulla, niin ettd monet N perinteisella 'kyllda mind itse tiedan’ -periaatteella ja
henkildkuntaa vaativat tyvaiheet jaavat pois. Uunin kannattaa pitaa kokeilu - metodilla. Laitetoimittajalta kannattaa pyytaa
avulla syntyy hyvaa ja tasalaatuista ruokaa”, Rauha mai- huolta. kayttéonottokoulutus, jos sita ei sitten jo automaatti-
nitsee. sesti tarjota.”
Apropo, tuosta tulee mieleen, ettd koska ollaan sit- "Jos esimerkiksi laitteiden alkuasennuksessa
ten tilanteessa, etta robotit loihtivat keittiossa herkulli- kytkee jonkin osan vaarin, siita voikin aiheutua iso
sia fine dining -annoksia? "Japanissa taitaa olla jo ruokapisteitd, joissa vahinko. Toisaalta koulutus on jarkevaa myds siksi, etté laitteiden kaikki
robotit valmistavat wokki-tyylista ruokaa. Mutta luulenpa, ettd muu- ominaisuudet osataan ottaa kayttéon, silla muuten laiteinvestoinnin
ten kestéa vield kymmenié vuosia, ennen kuin inhimilliset keittiomesta- rahat menevat osin hukkaan.”
rit tekevat tilaa robottikollegoille. Ihmisill& kun on esimerkiksi yksi aivan Rauha muistuttaa myés omatoimisen huollon merkityksesta:
keskeinen tyovaline, jota koneilla ei ole: suu ja makuaisti”, Rauha muis- "Hyvista laitteista kannattaa pitéa huolta. Esimerkiksi astianpesuko-
tuttaa. neissa on tarkeda séanndllinen kalkinpoisto. Ja kaikki laitteet kannattaa
Pienena tai oikeastaan aika isonakin detaljina: laitteita hankit- pitdd puhtaina, se pidentd niiden elinkaarta’, han vinkkaa. m
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’ ,Tietojen
vieminen muihin

jarjestelmiin vaikkapa
taloushallintoon ja
kirjanpitoon on helppoa.
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MITA ENEMMAN ALYA, SITA ENEMMAN
MAHDOLLISUUKSIA

TEKSTI: MATTI VALIMAKI
KUVAT: ISTOCKPHOTO

Moderni kassajérjestelma nopeuttaa ja
helpottaa asiakaspalvelua sekéa auttaa yrityksen
toiminnanohjauksessa. Tarjoilija voi keskittya entista
paremmin asiakkaaseen, mikd avaa mahdollisuuksia
myos lisamyynnille.

WINPOSIN MY YNTIJOHTAJA Olli-Pekka Vanhanen nakee, etta
hyva kassajarjestelma on nopea ja helppokayttéinen. Se palvelee ravinto-
lan henkilékuntaa ja omistajia, mutta myds asiakkaita.

"On kaikkien etu, etta tarjoilijan aika ei mene siihen, ettd han juok-
see lippusten ja lappusten kanssa ympéri ravintolasalia. Han voi kayttaa
taman ajan jarkevammin, kun han palvelee asiakasta ja tekee lisamyyn-
tia.”

Tablettiratkaisun — kaytanndssa paatelaite voi olla myds puhelin — ja
tehokkaan tiedonsiirron avulla koko palveluprosessi nopeutuu. Esimer-
kiksi alkuruokia voidaan alkaa valmistaa jo siind vaiheessa, kun seurue
viela miettii, mita valitsisi paaruuaksi.

"Ja my0s koko laskutus onnistuu péydén aarelld, tablettiin yhdistyvan
maksupadtelaitteen avulla. Euroopassa ollaan téllaisessa ravintola-asiak-
kaan huomioimisessa ja hyvassa palvelussa jo pitkalla.”

Vanhanen korostaa myos, ettd mitd enemman kassajarjestelmassa
on alykkyytta, niin sita enemman se tarjoaa monipuolisuutta jarjestelmén
kayttamiseen ajasta tai paikasta riippumatta.

Halutessaan esimerkiksi ravintolapaallikko ja omistajat saavat koko
ajan automaattisesti tietoja asiakasvirroista ja myynnisté tai voivat hallin-
noida jarjestelmaa pilvesta paikasta riippumatta. Myds tietojen vieminen
muihin jarjestelmiin vaikkapa taloushallintoon ja kirjanpitoon on helppoa.

Alykés kassajariestelma tekee myds ketjunohjauksesta helppoa ja
joustavaa.

Helpompaa, nopeampaa, selkeampaa

Varatoimitusjohtaja Kai Sirén Micros-Fidelio Finland Oy:sta on pitkalti
samaa mielta kilpailijan edustajan kanssa. Hén nakee, etta hospitality-toi-
mialalla kassa- ja toiminnanohjausjarjestelmat ovat kehittymassa suun-
taan, missa hyddykkeiden ostamisesta tehdaan loppuasiakkaalle entista
helpompaa, nopeampaa ja selkedmpaa. Ravintoloiden nakokulmasta tyo-
kalut ovat aikaisempia tehokkaampia, joustavampia ja reaaliaikaisia.

"Olennaista on mobiilius ja langattomuus, ajasta ja paikasta riippumat-
tomuus. Myés palvelujen pilvipohjaisuus on must.”

Sirén huomauttaa, etta kun palvelu on pilvessa, se ei vaadi raskaita
laiteinvestointeja vaan on myds taloudellisesti kaikkien alan yrittdjien saa-
tavilla. "Pilvessa esimerkiksi operatiiviset tiedot myynnisté, maksuista ja
asiakasvirroista ovat saatavissa paikasta riippumatta reaaliaikaisesti 24
tuntia vuorokaudessa. Tietoihin kun padsee kasiksi lahes minka tahansa
paatelaitteen avulla.”

Samalla vaivalla tuhanteen kassakoneesen kuin yhteen
Myds toimitusjohtaja Olli Tapola Acrelec Finland Oy:sta korostaa, etta
kassajarjestelmien linkittdminen tietojérjestelmiin ja pilvipalveluihin mah-
dollistaa tuotteiden ja hintojen paremman hallittavuuden.

"Kun vaikkapa kokispullon hinta pitda vaihtaa koko ravintolaketjun
kaikkiin kassakoneisiin, niin se onnistuu yhdella napinpainalluksella. Sama
koskee vaikkapa ALVin muuttamista. Muutos yhteen kassakoneeseen
onnistuu yhta helposti kuin tuhanteen”, Tapola kuvailee.

Han huomauttaa, ettd ominaisuudesta on paljon hydtya, koska
horeca-alalla hinnoittelu on hyvin hektistd. Se mahdollistaa nopeat kam-
panjat ja reagoinnit vaikkapa kilpailijoiden toimiin.

"Jos nettiyhteys katkeaa, niin tiedot ovat tallessa kassakoneessa.
Ja kun nettiyhteys taas toimii, niin katkon aikana kertyneet tiedot siirty-
vat kassakoneesta automaattisesti myds pilveen. Jos kassakone sattuu
hajoamaan, niin pilvipalvelusta saa palautettua varmuuskopion kassaan
korjauksen jalkeen. Tietoa ei paédse katoamaan edes laiterikon takia.”

Ravintoloille verkkokauppamahdollisuuksia

Kai Sirén nakee, etta tekniikan kehittymisen myoté asiakkaat voivat ostaa
horeca-alan tuotteita entistd enemméan myds verkosta. "Nykyaan on jo
yleista, etta verkossa ostetaan esimerkiksi majoituksia ja lomia. Mutta
myos ensimmaiset ravintolapuolen hyddykkeiden verkkokaupat ovat jo
tosiasia.”

"Voin tilata vaikka tanaan sushiaterian, niin etta se noudetaan tai toi-
mitetaan vaikkapa huomenna kello 15. Tilaukseni menee jarjestelmén
kautta suoraan keittioon asti — ja myds maksaminen tapahtuu verkossa
online.”



Han huomauttaa, ettd vaikka pizzoja on voinut tilata netin kautta
jo pitk&an, niin olennainen ero nykyratkaisuissa on, ettd modernissa
toiminnanohjausjérjestelméssé kaikki tapahtuu nopeasti ja helposti yhden
jarjestelméan sisélla — siiné ei laheteta sahkoposteja ja vahvistella erikseen
asioita. Automaatio hoitaa asiat sovitun mukaisesti.

"Maailmalla téllaiset palvelut ovat jo tosiasia ja trendikin. Asiakas voi
tilata kotiinsa vaikkapa kynttildillallisen kahdelle, viineineen péivineen”,
Siren kertoo — ja huomauttaa, ettd Suomessa viinin kotiin tilaaminen ei
luonnollisestikaan onnistu suoraan ravintolasta.

Itsepalvelukioskeja pikaruokapaikkoihin
Vanhanen, Tapola ja Sirén arvioivat, ettd myds fastfood-maailma on
muuttumassa. Pikaruokapaikoissa yleistyvét erilaiset itsepalveluratkaisut.
"ltsepalvelukioskissa asiakas valitsee ja maksaa ateriansa joko
mobiililaitteella tai kioski-itsepalvelulaitteella esitettyjen tietojen perusteella
ja tieto tilauksesta menee saman tien keittiéon”, Sirén kuvailee.
Han mainitsee, etté téllainen itsepalvelukioski toimii myds infokios-
kina, josta asiakas saa nopeasti ja kattavasti lisatietoa tuotteista.
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Olennaista on
mobiilius ja
langattomuus, ajasta ja
paikasta riippumattomuus.

"Tallaisen informaation merkitys on koko ajan kasvussa. Kuluttajat
haluavat entistd enemman tietoa esimerkiksi ruuan siséllésta ja raaka-
aineiden alkuperasté ", Sirén huomauttaa.

Toisaalta itsepalvelukioskin avulla on myds luontevaa ja helppoa pyr-
kia tekemaan lisamyyntia ja esitella esimerkiksi tarjouksia ja kampan-
joita.

Vaarinkasitysten mahdollisuus minimoidaan

Olli Tapola Acrelec Finland Oy:sta muistuttaa etta kioskilla ja kosketus-
naytolla asiointi on helppoa myds suomen kieltd taitamattomalle. Apuna
voidaan kayttad kuvia seka erilaisia kieliversioita.

"Asiointi on helppoa, nopeaa ja vaarinymmérrysten mahdollisuus on
hyvin pieni. Tarjontaankin on helppo tutustua.”

Acrelecin repertuaariin kuuluvat palveluiden lisaksi myds itsepalvelu-
kioskit — itse laitteet — joiden ulkonakd voidaan raatalsida yrityksen tyy-
lin mukaiseksi.

"Aikaisemmin trendina oli, etté horeca-alalla ostettiin mahdollisim-
man edullisia laitteita ja sitten niihin erikseen palveluja. Nyt painopiste on



Muutos yhteen
, kassakoneeseen
onnistuu yhta helposti
kuin tuhanteen.

kokonaispalveluissa — siiné etta laitteet, palvelut ja huolto tulevat samalta toimi-
jalta”, Tapola kertoo.

Ja sitten, kun raha vaihtaa omistajaa...
Kassajarjestelmien toimittajat arvioivat, ettd niin pikapaikoissa kuin fine dining-
ravintoloissakin se viimeinen steppi eli laskun maksaminen suoritaan myds tule-
vaisuudessa korteilla — olivatpa ne sitten fyysisié kortteja tai erilaisia mobiiliver-
sioita.

Vaan entdpa esimerkiksi paivittdistavarakaupan puolelta jo tuttu l&himak-
saminen? Mik& on sen rooli kokonaiskuviossa, kun ostamisesta ja rahaliiken-

NETTIRESTA

teestd yritetdan tehda mahdollisimman helppoa. Alasinkatu 1 -3

"L8himaksaminen kortin.avulla on otgt’[u kéyttééT Ipunasravintoloissa, se 40320 Jyvaskyla
nopeuttaa osaltaan maksamista ruuhkatilanteissa. Lahitulevaisuudessa yleisty-
vat my0s erilaiset mobiilimaksuratkaisut”, Olli-Pekka Vanhanen toteaa. PUh . 0500 200 665

Myos Kai Sirén arvioi, ettd mobiilimaksamisen eri muodot yleistyvat tulevai- . . -
suudessa. info@nettiresta.fi

"Kansallisten ja alueellisten ratkaisujen ja palvelujen tarjoajien rinnalle ovat WWW_nettiresta_fi
tulossa isot kansainvéliset toimijat”, Sirén arvioi. m
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HY VA KASSA-
JARJESTELMA ON
KAIKKIEN ETU

TEKSTI: MATTI VALIMAKI
KUVAT: STUDIOSARA / SARA BONDEGARD

Tarjoilija kirjoittaa taiteellisella kdsialalla jotain pienelle
muistilapulle. Keittiéssé veikkaillaan, mita lapulla oikein
lukee ja kdytetdan mielikuvitusta. Asiakas tuskastuu, kun
laskun tekeminen kestda ja kestdd. Ravintolakokemuksen
kruunaa hdssakka, kun kaikki seurueen jasenet haluavat
maksaa erikseen oman osuutensa. Tarjoilija juoksee
salissa pdydan ja kassan valia edestakaisin.

TILANNE TAITAA olla arkipéivaa aika monessa suomalaisessa ravin-
tolassa. Mutta ei esimerkiksi Narpiéssa, juuri avatussa Hotel Red &
Greenissa, jossa kaytdssé on Winpos Mobile POS -kassajarjestelma.

Hotellinjohtaja Cisse Grénholm kertoo, etté hotellin ravintolassa tar-
joilijoilla on kaytdssaan tabletit, joihin he kirjaavat tilaukset. Naista tiedot
siirtyvét suoraan keittion printterille.

, , Hotelliasukas
saa halutessaan
siirrettya ateriansa

suoraan hotellihuoneensa
laskuun.

"Ja tabletin kassajarjestel-
man avulla laskut on sitten hyvin
helppoa jakaa vaikkapa neljaan
osaan”, Gronholm kertoo.

Hotel Red & Greenissa kéy
lounasaikaan myds paljon asiak-
kaita, joiden aterioista tyénantaja
sponsoroi osan. Tabletilla on val-
miina tiedot, jolla laskut saadaan
jyvitettyd automaattisesti.

Gronholm on tyytyvainen siitg,
etta ravintolajarjestelmaan on lii-
tetty myds varastokirjanpito.

"On hyvin katevag, kun néen
heti, minka verran juomia on jal-
jellé varastossa ja mita pitéé tilata
lis&8. Inventaariota varten on ole-
massa valmis pohja.”

"Tarke& ominaisuus on myds
se, etta hotelliasukas saa halutes-
saan siirrettyd ateriansa suoraan
hotellihuoneensa laskuun — ilman
vélivaiheita ja késin kirjaamisia.”

Marraskuussa avatussa Hotel
Red & Greenissa on 30 hotelli-
huonetta ja ravintolassa 155 asia-
kaspaikkaa — tapahtumien yhtey-
dessé anniskelupaikkoja on jopa
470 henkildlle. Hotellin yhtey-
dessé toimii myds 200 hengen
kulttuurisali, taidehalli, yksityinen
tyoterveysasema, hammaslagkarin
vastaanotto seké kuntokeskus. m



VAHENNA HAVIKKIA
saasta alkaa ja rahaa

Pienenna ruokahavikkia merkittavasti Tilag

- jopa 1 annoksen verran per vuoka ilmainen
Nayte!

Vahenna tiskia sagainfo.fi@emetsagroup.com

Viesti ymparistoystavallisyydesta

Tarjoa entista herkullisemman
nakoista ruokaa

TUOTETIEDOT: SAGA Cook & Chill Ruoanlaittopaperi 400 x 600 mm
(Sopii GN1/1 65 mm vuokaan). 500 arkkia / Itk ¢ 100 Itk / lava e Tuotenumero: 38429

(A, // [\ L Valmistaja: Metsa Tissue Oyj, Suomi
9 7/ B
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Kesdilta ja kylma siideri. Kesdilta ja lasillinen hyvaa rieslingia.
Kesiilta ja kolpakollinen huurteista, kun aurinko laskee lanteen
tai ei laske koskaan, ikind eika milloinkaan. Terassikausi kun
alkaa viimeistddn vapusta, siihen tavataan Suomessa tiivistda
kaikki se, mika ilonpitoon, onneen ja vapauteen liitetdan.

LUOLASTA NOUSSUT pimedn kansa ottaa kaiken irti niistd muuta- [aBmpdlamppujen katveessa? Vai onko suomalainen talviterassi jo 1&hto-

mista viikoista, joina sentddn nékee valon, auringon ja kanssakulkijansa. kohtaisesti paradoksi ja ekologisesti ratkaisematon yhtalo?

Sita paitsi tulevan kesan odottaminen ja menneen

kesan muisteleminen kultaavat kyll& tosiasialliset Valmiiksi katettuun poytaan

plus neljassa sinnitellyt hyttystreffit, silla Suomen Terassin “Kevaalla ja syksylla ovat terasseilla toki haasteena

keséssahan ei pilvenhattaraa nay, eihan? sateet, kylma iima ja tuuli”, kertoo kaihdinten ja
Miten suomalaisesta ravintolaterassista sitten , , valaistuksen seké markiisien asiantuntijayritys Finnkaihtimen

saisi irti enemman kuin ilkikurisesti vain kaksijal- B : ici alsa Jan Kaas.

kaisen tuolin tai terassiaidan kannattajan? Tai mita adnimaailman tulisi elaa “Terassikautta voidaan kuitenkin pidentaa naihin

viime aikoina on ollut tekeilld terassikulttuurimme eri vuorokauden aikojen asioihin varautumalla. Sateelta suojaavat terassika-

virkistamiseksi ja ravintoloidemme ulkotilojen hou- mukaan. tokset seké terassiseinakkeet suojaavat hyvin myés

kuttelevuuden lisddmiseksi? kylmalté tuulelta. Infrapunaldmmittimilla saadaan
Etela-Euroopan l8pivuotisille aurinkoterasseille asiakkaat vilhtymé&an terassilla myés viilealla iimalla,

emme parjad, mutta voisiko Pohjolan terassivuo- lammitin kun [ammittad ihmisia ja tasoja eiké& ympa-

denaikaa tai jopa terassivuorokaudenaikaa jotenkin laventaa? Eivéatkd roivad ilmaa ja on kustannustehokas.”

Ranskan, ltalian ja Espanjan terassit vedékin puoleensa myés jouluko- “Houkutteleva ja myyva ravintolaterassi syntyy viihtyisyydesta ja huo-

risteltuina ja tarjoa talvitakkisille kutsuvaa aamukahvia, jos ei muuta niin litellusta lopputuloksesta”, Jan Kaas jatkaa. “Toimivaa terassia suunnitel-
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Toimitilasi pienta pintaremonttia tai taysin uutta ilmetta vailla?

METRITISKION TUHANSIEN
TILOJEN TOTEUTTAJA

Meilta julkisten tilojen remontit, uudistukset ja sisustukset suunnittelusta toteutukseen
kymmenien vuosien ja tuhansien kohteiden kokemuksella — yhdelta tiskilta!

Ratkaisumme nakyvat mm.

» ravintoloissa o myymaldissa
» yokerhoissa » toimistotiloissa
» hotelleissa e ympari Suomen!

\d® metrtiski

— Ideasta ilmetta

Metritiski Oy | Puh. +358 (0) 29 005 1111 | Korentinkatu 4, 37630 Valkeakoski | www.metritiski.fi
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taessa on otettu huomioon myds auringonsuojaus esimerkiksi terassimar-
kiisein, -katoksin tai suurvarjoin seka varmistettu niiden kaytdn helppous
esimerkiksi automatiikkaohjauksella. Auringon tullessa esiin markiisi las-
keutuu talléin suojaamaan ruokailijoita automaattisesti. Mahdollisen sade-
kuuron yllattdessa asiakkaat taas voidaan suojata sateelta
erityyppisilla markiiseilla tai varjoilla, jolloin vaikkapa kesken

ruokailun ei tarvitse siirtyé sisatiloihin. Séadettavilla Café

au L4 -terassiseinékkeilla saadaan liséksi tuulisillekin pai-

koille aikaan suojaisa tila ruokailua tai virvokkeiden nautti- , ,
mista varten.*

Hyva
suunnittelu

"Ylipadnsa terassin valaistuksen seké danimaailman tulisi elaa eri vuo-
rokauden aikojen mukaan, silla tunnelmaa kohottavat valaistus ja &ani-
maailma tukevat terassin seké koko hotellin tarinaa”, Saarinen toteaa.

Keidas keskellda kaupunkia

Ravintolan omilla logoilla varustettuja markiiseja, sopivia
musiikkivalintoja ja sdvy savyyn interiédrin kanssa sovi-
tettuja pihakalusteita ja tekstiileja. Mutta miten muu-
ten ravintolan tai hotellin imagoa sitten voisi parhaiten
tuoda esiin terassilla? Enta miten sijaintipaikka vaikut-
taa terassin profiilin?

. Mydg Sokotel Oy:n projektiosastor? paallikkd Virpi Sga- nikyy aina .

rinen painottaa, ettd Suomen olosuhteissa tulee huomioida o “Muun muassa Solo Sokos Hotel Torni Tampe-
vaihtelevat sddolosuhteet sekd kausivaihtelut. “Terassi- tyylikkaana reessa tarjoamme kaksi eri terassivaihtoehtoa”, Virpi
kautta voidaan pidentda juuri muun muassa lampdlam- lopputuloksena. Saarinen mainitsee. “Katutason Paja Bar -teras-

puin seka eri kausille sopivien tilaisuuksien ja tapahtumien
avulla. Terasseja voisi my6s hyddyntad entistd enemmén
eri vuorokaudenaikoina.”

Esimerkiksi Solo Sokos Hotel Torni Tampereessa on katutasolla
terassi, jota voidaan kayttda aamiaisella soveltuvina vuodenaikoina. Hotel-
lin kattokerroksen MORO Sky Bar taas tarjoilee kevyttd lounasta klo 11
alkaen, ja mydhemmin iltapaivasta on tarjolla kahvi- ja teebuffet maise-
mista nautiskeluun. Iltaa kohden kaupungin valot luovat uudet puitteet
nauttia baarimestareiden luomista cocktaileista.
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silla padsee kaupungin sykkeeseen seuraamaan vil-

kasta aseman liikennéintida. MORO Sky Bar taas tar-

joaa korkeimmalla Suomessa sijaitsevan baarin ja
terassin, josta on poikkeukselliset ndkymat yli Tampereen. Terassien pal-
veluasenne, tarjonta, valitdn tunnelma seka oheisohjelma tukevat koko-
naisuutta ja houkuttelevat erilaisia asiakasryhmia viihtymaan. Paikalliset
tuotteet kertovat paikallisista kulinaarisista erityispiirteista, ja liséksi teras-
sien sisustus ja kalustus tukevat omalla tavallaan Solo Sokos Hotel Torni
Tampereen tarinaa tamperelaisuudesta seké tamperelaisista ilmiista.”
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9%

drink your
greens.

lovable. beetroot

Rl ¢r00sh 250 m1
!

6 100% hedelmid, marjoja ja vihanneksia. fl‘gbs froosh 250 ml T X punajuuri &

ei mitddn lisattya. pinaatti & kookos 2 mustaherukka
6o kaksiherkullista uutuusmakua nyt 250 ' AT e

mllasipullossa (saatavilla myoés 750 ml

lasipullossa). Kkuluttajapakkaus ierd kuluttajapakkaus
7135002072128

21

274 0z0%72172 7 0020%721717

o sdilyvyys 9kk. myydadn viiledsta.
nautitaan kylména. |m “

yhtedenotot:

froosh oy, myynti@froosh.fi, puh 020 703 2838
myyntipddllikko Janne Mikinen

katso myo6s muut uutuudet www.froosh.fi

 follow us on facebook = fruit: bottled
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“Hyva suunnittelu ndkyy aina tyylikkdana lopputuloksena ja antaa

taa myds Jan Kaas. “Tama koskee niin sisatiloja kuin ulkotilojakin, jotka

usein unohdetaan. Markiisien ja terassivarjojen kangas-
mallistot ovat laajat, ja vérivalinnoilla asiakas saa aikaan
omanlaisensa tyylin. Markiiseihin ja varjoihin voidaan
painaa myos yrityksen nimi.”

“Katujen varressa olevien terassien etuna ovat toki
nakyvyys ja terassille tulemisen helppous”, Kaas jatkaa.
“Haasteena néissé on ohi kulkevan likenteen aiheut-
tama melu ja nostattama pdly, joita voidaan kuitenkin
vahentda terassiseinékkeilla. Sisapihan terasseista taas
saadaan toteutettua rauhallisia rentoutumispaikkoja niin
ruokailijoille kuin virvoikkeista nauttijoille. Asiakasviih-
tyvyyteen kiinnitetdén kaiken kaikkiaan huomiota joka
vuosi enemman, ja alan yrittéjat kehittavat uusia tuot-

Jotain kylmaa, jotain kuumaa, jotain sinista?
kuvan ravintolasta tai hotellista asiakkaita ajattelevana paikkana”, muistut- Millaiset juomat sitten saattaisivat houkutella terassikansaa kokeilemaan

jotain uutta? Suomen johtavan, hotelli- ja ravintola-alalle juomakaupan
tuotteita maahantuovan erikoistukku Mixtec Oy:n
myyntijohtaja Janne Gronqvist antaa terassitarjon-
Millaiset taa suunnittelevalle muutaman vinkin:
“Perusoluiden ja siidereiden lisaksi pitéisi tar-

juomat sitten jota enemman virkistavia juomasekoituksia, kuten

saattaisivat houkutella erimakuisia Mojitoja tai sangriaa. Modon kotimai-

silla siirapeilla ja pyreillé saa katevasti maustettua

terassikansaa erittdin maukkaita juomasekoituksia. Juomat voi
kokeilemaan jotain sekoittaa myds kannuihin, jolloin seurue voi jakaa
uutta? kannun keskenaan. Modon Slushit eli jaghilejuomat

teita koko ajan. Esimerkkin& vaikkapa belgialaisen Harolin Patio-sarja,

ovat myds suosittuja lampimina kesépéivina.”
“Terassikausi maaraytyy toki pitkalti sdiden
mukaan, mutta tarjoamalla 1&mpimié juomia voivat
asiakkaat viihtya terassilla myds kylmempind iltoina. Samoin myyntitiskin

josta odotetaan tulevaisuudessa laadukkaiden paikkojen kéyntikorttia. Yri- sijoittelua kannattaa miettid. Tiskin sijainti riippuu yleensa terassin koosta
tykset kylla panostaisivat terasseihin jo tdné paivana enemman, mutta ja asiakasmaarasta, joten isommalla terassilla myyntitiski mahtuu ulos,
varsinkaan Helsingissé rakennusvirasto ei ainakaan helpota ravintolayrit- kun taas pienemmalla terassilla ei. Terassiasiakkaan nékodkulmasta olisi

tajien terassisuunnittelua...”
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kuitenkin sujuvampaa, jos tiski sijaitsisi ulkona.” m
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Robert Pauiio Roastery

Aloitimme kahvin paahtamisen Helsingin Katajanokalla vuonna 1987. Valmistusperiaate on tdhan paivaan asti pysynyt samana. Kahvin
paahtaminen on tarkkaa kasityoté, jota tehdaan kaikilla aisteilla — aina raakapavuista valmiiseen kahvikupilliseen. Se on valmistettu asiantun-
temuksella ja taydesta rakkaudesta kahviin. Nain voit olla varma, etta Robert Pauligin kahvi on joka kerralla parasta gourmet-laatua.

Robert Paulig -kahvit paahdetaan hitaasti ns. slow roast -menetelmalla. Slow roast -paahto tuo esiin kahvin hienovaraisimmat maut ja takaavat
erinomaisen kahvinautinnon. Yleisin hidas paahtoaika on 12—15.minuuttia, mutta Robert Pauligin paahtimolla se on jopa 16—18 minuuttia.

KPL/M-ERA : 10 x 500 g

ESPRESSOPRVUT: SUODATINKRHVIPAVET:

ESPRES S
EXTREME
DARK ROAST

Pahkindinen ja vahva espresso, jonka kruunaa
samettinen ja paksu crema. Paahtoaste 5.

TUOTENUMERQ: 1 E 7 I] “

Samettinen ja pehmed espresso; jossa haivah-
dys tummaa suklaata. Paahtoaste 4.

TUOTENUMERO: 1 B ﬁ g 4

WHITE

KNIGHT
LIGHT ROAST
Pehmean tasapainoinen kahvi, jonka mausta

voi loytaa vivahteen paahdettua kaakaota.
Paahtoaste 3.

TUOTENUMERO: 1 67 “ 1

Ryhdikas ja tumma kokonaisuus — paahteisuut-
ta ja kaakaomaisia vivahteita tyylilla!
Paahtoaste 4.

TUOTENUMERO: 1 E 7 n 2

Rytmikas vaaleapaahtoinen kahvi, josta loytyy
toffeemaista makeutta. Paahtoaste 2-3.

TUOTENUMERO: 1 5 7 “ 3

Rohert Paulin Fresh Five Coliection kahvit vksinmyyntioikeudeiia:

PAULIG PROFESSIONAL / OY GUSTAV PAULIG AB

Puh. 020 737 0000
professional.fi@paulig.com

WEBSHOP: WWW.PAULIGPROFESSIONAL.FI




KAHVIHETKI KUIN
VIININMAISTAJAISET

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: OY GUSTAV PAULIG AB
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Nykyaikainen kahvila-asiakas on kokeilunhaluinen ja
kaipaa eldmyksid. Néihin vaatimuksiin vastataan erilaisilla
kahvilakonsepteilla, jotka pyrkivét tarjoamaan yksilollisid
kahvilakokemuksia ja monenlaisia erikoiskahveja.
Toisaalta myés perinteinen suodatinkahvi elda parhaillaan
uutta nousukautta.
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Toisaalta
, ,suodatinkahville
ei trenditietoisen
kahvinjuojan kanngta
nyrpistda nenaansa,
silla se elad uutta
nousukautta.

PAAASIASSA LENTOASEMILLA toimivalla ravintola-, kahvila-,
kokous- ja loungepalveluita tuottavalla SSP Finlandilla on useita eri kah-

vilakonsepteja. Helsinki-Vantaan lentoasemalla matkustajalla on monia
vaihtoehtoja rentoutua kahvikupillisen dareen lentokonetta odotellessaan.

Keskiterminaalissa sijaitseva Cafe Tori on suurin lentoaseman kah-
viloista. Nimens& mukaisesti se tarjoaa asiakkailleen suomalaista tori-
tunnelmaa.

"Tuotevalikoimassa on herkullisesti tuoksuvia ja maukkaita tuot-
teita joka paiva ja lapi yon. Makeat ja suolaiset leivonnaiset on tehty van-
hoja toriperinteitd kunnioittaen korkealuokkaisista raaka-aineista”, SSP
Finlandin tuotekehityskoordinaattori Maija Roiko kehuu ja lisd3, etté kah-
vila soveltuu erityisen hyvin perheille, koska sielld sijaitsee turvallinen ja
suojattu lasten leikkipaikka.

Hienostuneempaa kahvilakokemusta etsiva voi suunnata
Cafe Alvar A. -kahvilaan. Sen palvelussa, designissa ja tuotetarjonnassa
korostuu Suomi ja suomalaisuus. Monet tarjolla olevista tuotteista saa-
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puvat suomalaisilta pientilatuottajilta, ja kahvila suosii myds suomalaista
alkuperad olevia raaka-aineita. Design on toteutettu liittalan, Artekin ja
Alvar Aalto -saation yhteistyona.

Vuonna 2012 herétti erityisen paljon huomiota Starbucks, joka ran-
tautui Suomessa ensin Helsinki-Vantaan lentoasemalle. Myéhemmin len-
toasemalle avattiin toinenkin Starbucks-kahvila ja vuonna 2013 kolmas
Helsingin keskustaan.

Stadiin kahville
Starbucks on maailman tunnetuin kahvilaketju. Maija Roiko kertoo, etta
konseptia itsessdan ei saanut muuttaa, kun kahvilaketju tuotiin Suomeen.
Ruokatuotteissa nékyy paikallisuus, mutta kahvien osalta noudatetaan
Starbucksin omaa tuotevalikoimaa.

SSP Finland yll&pitad kahviloita myds Oulun, Rovaniemen ja Turun
lentoasemilla, mutta muuten trendikahvilat nayttéisivat jadneen Keha lll:n
sisélle.



Vai onko nain?

"Kyllahén ne ovat keskittyneet paakaupunkiseudulle, mutta hyvia paikkoja
on muuallakin”, Paulig instituutin koulutuspééllikké Harri Hyténen toteaa.
Harri Hytdnen tuo esille, ettd helsinkildisissé erikoiskahviloissa on
enemman manuaalisia espressokoneita, joissa kahvipavut jauhetaan erik-
seen, kahvi tehdéan paineella omana tydvaiheenaan ja myds maito vaah-

dotetaan késin.

"Tama on baristan ammattitaitoa parhaimmillaan”, Hyténen hehkuttaa
ja lisaa, ettd Helsingin ulkopuolella olevissa kahviloissa tarjonta on suoda-
tinkahvipainotteista.

Toisaalta suodatinkahville ei trenditietoisen kahvinjuojan kannata nyr-
pistdd nendansa, silla se eldd uutta nousukautta. Tama on huomattu
myos SSP Finlandissa. Maija Roikon mielesta suodatinkahvi on suomalai-
sille pyha ja olemme todellista kahvinjuontikansaa.

"Taman paivén suodatinkahvi on todella aromaattista, pehmeaé ja val-
mistettu huolella hienoista raaka-aineista. Suodatinkahvin uudesta tulemi-

Ab d%d@'fl Oy

Laatulihaa ja joustavaa palvelua

AB CHIPSTERS FOOD OY / HORECA

Etela-Suomi 020 773 8201

Keski- ja Pohjois-Suomi 020 773 8270

Lansi-Suomi 020 773 8265
018 19830

i ® www.chipsters.fi

"TOM JONES
MAUSTAA
MERLOTIN”

Tutkimus. Professor Adrian North of Herriot-Watt University;
British Journal of Psychology. Tutkimuksen mukaan musiikki
vaikuttaa koettuun makueldmykseen. Tom Jonesin kuuntelu
muokkaa kuuntelijan Merlot-viinistd kokemaa makueldmysta.

Musiikkiluvat verkkokaupastamme www.gramex.fi

GRAMEX

Musiikki tekee hyvaa,
myos yrittajan kassavirralle.
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A

sesta on ollut paljon puhetta, ja Suomessa tdma kiinnostus nakyy tarjon-

nassa. Asiakas voi valita erilaisista laatu- ja paahtoasteista”, Roiko sanoo.

"Suodatinkahvien valikoimassa on olemassa paljon vaihtoehtoja, ja
sehén on hienoa, ettd tavalliseen kahviin on [dytynyt
lisd& savyja.”

Harri Hytdnen kertoo, etta kédentaito on tullut
myds suodatinkahvin valmistukseen. Toisaalta alan rie-
sana on vaihtuva henkildkunta, jolloin taidot valuvat pois
kahvilan tiskin takaa.

"Nuoret henkilt oppivat taidot mutta l&htevat kah-
vilan palveluksesta pois opiskeluihinsa tai muualle. Me
taalla Pauligilla pyrimme taistelemaan sen puolesta,
etté oppia ja kadentaitoa saataisiin siirrettyé eteenpéin.”

Tumma lisaa suosiotaan

Erikoiskahveista puhutaan todella paljon, mutta Pauligin

tekemien tutkimusten mukaan niiden menekki on noin 3-4 prosenttia
kaikesta kahvin myynnist.

"Suomalainen on edelleen suodatinkahvityyppi”, Hyténen summaa
tutkimuksen johtopaatokset.

Kahvilassa valitaan usein cappuccino, caffé latte tai espresso. Hyto-
sen mielestéd tdma viestii siitd, ettd kahvilaan mennaan kun halutaan jota-
kin erilaista kuin kotona. Tasta kertoo my&s Pauligin tuhannella hengella
toteutettu haastattelututkimus, jossa selvitettiin tummien ja vaaleiden
paahtojen suosiota. Tulosten mukaan kahvilassa tummapaahtoisen kah-
vin suosio vaaleaan verrattuna on 35 prosenttia. Marketin hyllylt& tum-
mapaahtoinen kahvi valitaan ostoskoriin tata harvemmin, 24 prosenttia
ostoskerroista verrattuna vaaleapaahtoiseen kahviin.
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, ,Asiakas haluaa
mielellaan

menna paikkaan,
jossa voi valita ainakin
kahdesta tai kolmesta
eri kahvista.

Kahviloissa tummapaahtoisten kahvien suosio on Hytdsen mukaan
kasvanut rajahdysmaéisesti vimeisen kahden vuoden aikana. "Tumma
paahto ei tarkoita vahvaa kahvia, vaan sen maku on aromaattisempi,
syvempi ja intensiivisempi.”

Kahvin &arelle voi kokoontua maistele-
maan samaan tapaan kuin viinia. Esimerkiksi
Starbuckissa jarjestetadn saanndllisesti kahvi-
maisteluita.

Tuotekehityskoordinaattori Maija Roikon
mukaan kahvila-asiakkaat ovat entisté kiinnostu-
neempia tuotteiden tarinoista, kuten mista kah-
vipapu tulee, ja minkalainen kahvisekoitus on
kyseessa. Tuotetietdmys on tarked valtti asiakas-
palvelussa.

Koulutuspaallikkd Harri Hyténen pitaa tar-
keén4, etta kahvi olisi kuin viini: sitd myytéisiin
kahvilassa ja ravintolassa samaan tapaan kuin Alkossa osataan suositella
tiettya viinia kalalle tai lihalle.

"Kahviloiden pitéisi miettia toimivat makuparit: miké kahvi on hyva
vaikka paikan eniten myydyn munkin kanssa.”

Hénen mielestadn kahvila voi aloittaa tarjonnan laajentamisen pie-
nestd. Sen sijaan, etta tarjottaisiin vain yhta kahvia, voisi perinteisen suo-
datinkahvin ohella myyda toista rinnakkaiskahvia, joka voisi olla esimer-
kiksi luomu- tai alkuperdmaakahvi. Valikoimaan ei tarvitse heti ottaa
lukuisia erikoiskahveja.

"Asiakas haluaa mielelladn menna paikkaan, jossa voi valita ainakin
kahdesta tai kolmesta eri kahvista’, Hytonen miettii ja lisé&, etta se voisi
tuoda lis&a myyntia kahvilalle.
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Kebab vudistui.

Viemme kebabin maun ja laadun taysin uudelle tasolle.
Maaliskuusta 2015 alkaen kaikki kebablastut seka
gyroslastut ovat molemminpuolin grillattuja.

Uusi valmistusmenetelma kohentaa tuotteiden jo ennes-
taankin hyvaa makua. Samalla tuoteturvallisuuskin paranee.
Kiinnostuitko?

Tervet,uloa maistelemaan uu5|a tuottelta

\ RUOCKA L
. OMASTY
MAAST 4

Lisatietoja: Ab Korv- Gérans Kebab Oy '
Magnus Bergrotll myyntipdallikko +358 44 723 2820, magnus@kebab cc
www.gorans.fi |




Asiakkuusjohtaja Tarja Pentild
TNS Gallupista huomauttaa, ettd
ldhiruoka on jo ison massan ilmié.
Sen sisélld on havaittavissa jopa

tiettyd hifistelyd.
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“ESIIN ON NOUSSUT mikropaikallisuus, oman paikkakunnan tai jopa
korttelin tarjonta. Taméa nékyy vaikka pienpanimoiden suosintana. Paa-
kaupunkiseudulla suosiossa ovat myds pienpaahtimot ja niiden kahvilat.”

[Imién takaa voi I8ytya esimerkiksi kotiseutu-
henkisyytté ja halua tukea paikallisia yrittgjia. Mikro-
paikallisuus kytkeytyy myos yksiléllisyyden korosta-
miseen — ruokavalinnoilla rakennetaan identiteettia
ja viestitdéédn omista arvoista.

Myds liketoimintajohtaja Kari Solala elintarvi-
kealan asiantuntijayritys Makerysta on huomioinut
mikropaikallisuuden ja esimerkiksi kahvipaahtimoi-
den nousun. Han huomauttaa, etta lahiruokaan kyt-
keytyy usein myds ajatus ruuan selkeydests, aitou-
desta ja yksinkertaisuudesta.

"Ruuan halutaan olevan mahdollisimman vahén
kasiteltyd. Suosioon ovat nousseet myds modernit valmistusmenetelmat:
matalalampokypsennys vakuumissa, joka sailyttdd erinomaisesti ruoan
mehukkuuden seka pitk& haudutus, joka on lisannyt harvemmin kaytetty-
jen ruhonosien, kuten posken ja niskan kaytt6a”, han huomauttaa.

Pentila kertoo, ettd pienempiin trendeihin kuuluvat esimerkiksi laadukas
katuruoka ja rennot bistrotyyppiset paikat. Bistroihin liittyy mielikuvia laa-
dukkuudesta, rentoudesta ja yhteisdllisyydesta. Niitten suosiota selittaé
myés maan taloudellinen tilanne. Ruuan hinta-laatu suhteeseen kiinnite-
tadn aikaisempaa enemman huomiota.

Solala on samaa mieltd kuin Pentilé: kallimmat fine dining -paikat
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Esiin on noussut
, ,mikropaikallisuus,
oman paikkakunnan tai
jopa korttelin tarjonta.

ovat vaikeuksissa, monet ovat joutuneet lopettamaankin ja tilalle on nous-
sut huokeamman hintatason bistro- ja katuruokatyylisid paikkoja.

"Ulkona sydminen on myds kaikkineen vahentynyt. Toisaalta on
havaittavissa, etta koteihin tuodaan entista enem-
man kahvikoneen ja limsakoneen kaltaisia ravinto-
loista tuttuja elementtejd”, Solala mainitsee.

"Jos sitten mietitddn erityisesti etnisig, niin
ehkapé Etela-Amerikka, Afrikka ja Vietnam saatta-
vat olla ne seuraavat pienet ilmiét”.

Solala uskoo myds horeca-alalle hyvaa tehneen
pop up -kultuurin jatkumiseen ja voimistumiseen.

Pentilan mielesta suomalaiset ovat oppineet seu-

raamaan entist& paremmin sité, ettd ruoka koko-
naisuutena on ravitsemuksellisesti terveellista. "Aikaisemmin kiinnitettiin
huomiota milloin suolaan, rasvaan tai kasviksiin, nyt fokus on enemman
kokonaisuudessa.”

Karppaus nousi muutama vuosi sitten vahvasti esiin, mutta nyt ilmié
on Pentilan ja Solalan mielesta jo laskusuunnassa. TNS Gallupin teke-
mien kyselytutkimusten mukaan suomalaisista vahahiilihydraattista ruo-
kavaliota noudattaa 9 prosenttia. Néaista kuitenkin vain osa on varsinaisia
karppaajia, suurin osa kiinnittdd huomioita ainoastaan hiilihydraattien laa-
tuun.

Suhteellisen uusi iimié on gluteiiniton ruokavalio. Sitd noudattaa
3 prosenttia suomalaista, joista yli puolet tekee sen laaketieteellisista
syisté.



Ammattilaisen tyylilla

Nyt mallistoissa |6ytyy toimivuutta, tyylikkaita vareja seka
harmoonisia kokonaisuuksia, niin keittion kuin salinkin puolelle.
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Jokin aika sitten epaterveellisimmiksi koettujen asioiden ykkésena
komeilivat lisdaineet. Nyt jarjestys on muuttunut sikali, etté sokeri on kii-
lannut ykkéseksi ja lisdaineet tulevat kakkosena.

Entd maku?

Jokin aika sitten maan valtalehdessé pohdittiin sita,
etté puhutaanko nykyaan liikaakin ruuan terveellisyy-
desta — ja liian vahan ruuan mausta. Myds Pentilan
mielesté julkisuuden ruokakeskustelussa maku on
jaanyt taka-alalle. Han arvioi, etta kuluttajakayttayty-
misessd maku on toisaalta tarkeé — toisaalta ei.

"Asennetutkimuksissa kolmasosa suomalaisista
on esimerkiksi iimoittanut, etté ruoka sinansa ei ole
tarked asia — pa3asia on, ettd sen avulla saa vatsan tayteen. Toisessa
paéssé ovat sitten ruokahifistelijat. Toisaalta suurin osa suomalaisista on
sitd mieltd, etta hyva ruoka on yksi elaméan tarkeimpié nautintoja.” Se
mika kenestakin on hyvéa, on tietenkin hyvin subjektiivinen asia.

Pentild on tyytyvéinen ettd esimerkiksi tyopaikkaravintolat huomioivat
nykyadn hyvin asiakaskuntansa. Ravintolassa, jossa kay naisvaltaisia toi-
mistotyontekij6ita, ruokalista on erilainen kuin sataman lounaspaikassa.

"Lounasruokailussa ruuan terveellisyys nousee jalleen hyvin tarkeaksi
kriteeriksi. Mutta kun terveysorientoitunutkin asiakas menee illalla sy6-
maan ravintolaan han painottaa erityisesti makua.” Solalan mielestd maku
on ravintoloissa ehdoton ykkoénen: "Maku on ratkaisevin tekija. Jos kulut-
taja pettyy makuun, hén ei tule ravintolaan toista kertaa”, han mainitsee

Vaan entdpa luomu?

Pentilan mielesté luomu on ensisijaisesti vahva arvovalinta, joten siité ei
tule koskaan kaikkien omaksumaa kuluttamisen tapaa. Luomun osuus
kasvaa, mutta on edelleen pieni, noin 1,6 % kaikesta elintarvikemyyn-
nista. Suuri yleisd pité8 kotimaista ruokaa riittdvan luonnonmukaisena ja

Ravintola-
, , maailmassa
tarkeita ovat myoés
ruokaan liittyvat tarinat.

rittdvan puhtaana. "Ennemminkin luomu-valinnan takana on esimerkiksi
ajatus eldinten hyvinvoinnista, luomu tuottaa hyvéé omaatuntoa.”

Kasviksetkaan eivat taida tehda vuonna 2015 mitaan jarisyttavaa lapi-
murtoa. Kasvisruokavaliota noudattaa suomalaisista
6 prosenttia. Luku ei ole juurikaan kasvanut viime
vuosina.

Maailmalla on noussut viime aikoina trendiksi
ruuan itse kasvattaminen ja esimerkiksi yrttien keraily
luonnosta. "Tamé on ollut Suomessa trendi jo pit-
kaan ja meilldhén on pitkat perinteet marjojen poi-
minnasta. Uutena iimiéné on ehké se, etté nyt myos
nuoret ovat aktivoituneet kasvattamaan itse vaikkapa
yriteja. Ja kun kasvatat ruokaa itse, niin se lisda
ruuan vaatimustasoa toisaalla.”

Pentild mainitsee, etta pieniin iimidihin kuuluu myds ns. lohtu-
ruoka. "Muotiin ovat tulleet vanhanajan reseptit, vaikkapa isodidin ohjeen
mukaan valmistettu pitk&dan haudutettu liha-annos tai monenlaiset piiraat
— joihin on lisatty my&s jotain omaa ja persoonallista. Nyhtdpossu-buumi
menee samaan kategoriaan. Tassé ilmidssa ruokaan liittyy ajatuksia tut-
tuudesta ja turvallisuudesta.”

Tarinat korostuvat

Ravintolamaailmassa térkeita ovat myds ruokaan liittyvat tarinat.
Fine-dining ravintoloissa on jo on tavallista, etta keittiémestari tulee pdy-
dan viereen kertomaan ruuasta ja vaikkapa siitd, miten han on itse hake-
nut lihan maatilalta ja poiminut samalla metsasté yrtteja.

Pentildan mukaan vastaavanlaisia ruuan alkuperaan ja sen tuottajiin liit-
tyvid tarinoita kaytetddn nykyadn myds ruokamainoksissa. Niitd voisi ehké
hyddyntaé nykyistd enemméan myds lounasruokapaikoissa. "Jos vaikkapa
lounaspaikan porkkanat on hankittu l&heiseltd maatilalta, niin se on asia,
jota ei kannata jattaa kertomatta”, Pentila vinkkaa. =
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PRIVAT LABEL
— NIIN ISOILLE KUIN VAHAN
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Ra&ataloidyt privat label -tuotteet voivat
auttaa ravintoloita erottautumaan sekéa
tehostamaan tyéprossejaan ja pienentdmaan
tyévoimakustannuksiaan. llmié on tullut
horeca-alalle jdddéakseen.




HYVINKAALAINEN LIHANJALOSTUSYHTIO A.KASTEN OY
valmistaa Chipsters Food Oy:lle privat label -tuotteita. N&it& on laaja kirjo
erikoislihapakasteista erilaisiin tuorelihavalmisteisiin, leikkeleihin ja mak-
karoihin.

Chipsters myy tuotteita omalla tuotemerkillaan omalle asiakaskun-
nalleen ympéari maata. A.Kasténin brandi nékyy vain joissakin erikoistuot-
teissa, jotka eivat kuulu normaaliin valikoimaan.

Chipsters on suurkeittiopuolella tuoreen ja pakastetun kalan seka
kalatuotteiden johtava bréndi Suomessa: Kalan liséksi se tarjoaa asiak-
kailleen myds muun muassa lihatuotteita, sienid, marjoja seka kasviksia
ja hedelmia.

A.Kastén raataloi lihatuotteet Chipstersin asiakkaiden toivomusten

mukaisesti: "Homma ei siis mene niin, etté tdssa on katalogi, otta-
kaa sielté tuote. Suhteellisen pienend ja joustavana talona pystymme
raatéloimaan hyvin esimerkiksi tuotteiden rakennetta, koostumusta ja
makua. Ravintola saa meiltd halutessaan vaikkapa juuri oman resep-
tins& mukaan valmistettuja lihapullia, jotka ovat tietyn nakaisia ja kokoi-
sia”, A.Kasténin toimitusjohtaja Janne Rasénen kuvailee.

"Olemme myds rakentaneet yhteistyossé Chipstersin kanssa toi-
mitusmallimme erittdin nopeaksi ja sujuvaksi. Valmistamme tuotteita
tilausten mukaan, emmeka vélivarastoihin. Tilaustoimitusjérjestelmassé
tilaukset kasitelladn lahes reaaliaikaisesti. Pystymme toimittamaan
tuotteita koko valtakuntaan 24 tunnin toimitusrytmilla.”

"Jos agjatellaan tuotantomallia meidén nékokulmastamme, niin

Private label -tuote
, , sitouttaa asiakkaan
asiakkaat paremmin ja
helpommin.




etuna on tietenkin se, ettd voimme keskit-
tya tuotteiden valmistamiseen, Chipsters
hoitaa myynnin. Loppuasiakkaat saa-
vat puolestaan kayttodnsa laajan valikoi-
man laadukkaita tuotteita, jotka tuntu-
vat yksilollisilta, itse kasin tehdyilta.
Vastaaviin tuotteisiin ei tormaa
vaikkapa heti seuraavassa lou-
naspaikassa.”

"Suhteellisen pienena
firmana pystymme myos
reagoimaan vaikkapa yksit-
taisen ravintolan toivei-
siin. Siihen eivat suuret
liha-alan jatit pysty”, Janne
Résanen huomauttaa.

, , HoReCa-ala .
voisi hyéodyntaa

private label -tuotteita
vield paljon nykyista

laajemmin.

Pienempi havikki
ja tehokkaampaa
ty6skentelya
Myds Chipstersin toimitusjoh-
taja Timo Vetri¢ on tyytyvainen
yhteistyéhén A.Kasténin kanssa. »
Han nakee toimintamallin tuot- .
tavan paljon etuja Chipstersin
asiakkaille.
"Keskeinen asia on, etté pys-
tymme helpottamaan ja tehosta- :
maan tyoté keittivssd. Kun kokki R s
saa esimerkiksi valmiiksi paloi- b, o SEE
teltuja ja punnittuja, tasalaatuisia £ e > \
lihatuotteita, niin kokonaishéavikki ity
on paljon pienempi kuin siind ) -
tapauksessa, etta han lahtisi itse T NS
leikkaamaan sis&filetta.” o L W
Kokki voi keskitty4 tuotteen % ' o g
valmistamiseen ja maustamiseen (s : !
eiké aikaa mene valmistelutoi- 4 i
hin. "Jokainen saastetty tyétunti i
tarkoittaa saastoa”, Vetrié muis-

g

& 13

tuttaa. e ;’”
Han huomauttaa, ettd myods s
esimerkiksi ravintoloille raata- "
[6idyill& jauhelihatuotteilla on _ y

nykyaan paljon kysyntaa. -~ :
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"Hampurilaiset ovat nykyaan iso trendi. Hienossakin ravintolassa pitaa
olla tarjolla oma yksiléllinen hampurilaisannos. Raé&taldidyt private label
-tuotteet istuvat tdhan trendiin hyvin”, Vetrié huomauttaa.

Harkiten, jos tuotteet tarjoavat jotain lisdarvoa”

Suuren ravintolakonsemi Restamax Oyj:n liketoimintajohtaja Eero Aho
kertoo, ettd Restamaxin ruokaravintoloilla on kaytdsséén jonkin verran
raatalsityja private label -tuotteita.

"Isona toimijana saamme paljon asiaan liittyvié yhteistydtarjouksia.
Kaytdmme private label -tuotteita kuitenkin vain silloin, jos ndemme, ettéd
voimme saada niiden avulla jotain lisdarvoa, jos niilléd voidaan esimerkiksi
erottautua ja tarjota asiakkaille jotain extraa.”

"Esimerkiksi hampurilaismaailmassa meilla on kéytéssa juuri meille
raatéloityja hampurilaispihvejd, sampyloité ja sandwicheja. Taannoin
etsimme myds maailmalta italialaista jaatelosarjaa, 16ysimmekin sellaisen
ja aloimme tuoda sitd maahan”, Aho kertoo.

Han mainitsee yksittaisené esimerkkind myés Midhill-ravintolan
oman, sille raataldidyn limsan. Restamax on kartoittanut alustavasti myds
private label -pizzamarkkinoita.

, ,Trendinéi nayttaa olevan, etta
private label -tuotteita tulee
alalle koko ajan enemman.

Private label on tullut jdaddkseen

Eero Aho kertoo, ettéd Restmax on kiinnostunut ensiluokkaisista private
label -tuotteista, joita ei tarvitse jatkojalostaa. "Tarke&ta on, ettd tuotteet
ovat valmiita sellaisinaan tai ettd ne valmistuvat vain pienella tyslla. Koh-
teena ovat padasiassa casual-ruokaravintolamme, eivat niinkaan illallis-
ravintolat. Eik& talldinkaan puhuta kerralla kaikista casual-ruokaravinto-
loista, vaan vain osasta. Ideana on, etta konseptit nayttaytyvat erilaisina.”
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AO LIHIINIMANNA - LYANA

"Toisaalta olemme sen verran iso toimija ja teolliset prosessit ovat sen
kaltaisia, ettd emme pysty tuomaan raatéaloityja private label -tuotteita
ihan vain yhdelle ravintolalle.”

Eero Ahon mukaan private label -tuotteet tarjoavat helpotusta tyo-
prosesseihin ja tydvoimakustannuksiin. "Trendind nayttaa olevan, etté
private label -tuotteita tulee alalle koko ajan enemman. Ja ne ovat tulleet
jaédékseen”, han miettii.

Ihan omaa tai tuunattua

Tamperelainen Munkkimiehet Oy valmistaa asiakkaiden toiveiden ja tar-
peiden mukaan suunniteltuja suolaisia ja makeita kypsia pakasteleivon-
naisia. Tuotevalikoimaan kuuluu esimerkiksi munkkeja, pullia, piirakoita ja
pasteijoita.

"Meidén tapauksessamme tuotteet voidaan tehda asiakkaalle joko
ihan alusta alkaen eli luoda jotain aivan uutta tai voimme myds muokata
jotain olemassa olevaa tuotetta vaihtamalla raaka-aineita, taytteita tai
muotoja. Joskus jopa koon vaihtokin riittdd”, Munkkimiehet Oy:n toimitus-
johtaja Harri Gréhn kuvailee.

Hénen mielestaan private label -tuotteet tarjoavat asiakkaille muun
muassa yksil6llisyytté ja erottuvuutta. Niiden avulla voi vahvistaa brandi&
ja lis&ta tuotevalikoimaa.

"Private label -tuotteiden avulla asiakkaat voivat myds vapauttaa
omaa tuotantontokapasiteettiaan muuhun kayttodn. Asiakas voi keskittya
johonkin, itselleen kenties parhaiten sopivaan osa-alueeseen ilman, etta
tuotevalikoima supistuu.”

"Private label -tuote sitouttaa asiakkaan asiakkaat paremmin ja hel-
pommin. Ketjujen kohdalla saavutetaan synergia-etuja ja yhteenkuulu-
vuutta, saadaan 'isompi rintama’. Luonnollisesti samalla haetaan myés
kasvua liikevaihtoon”, Gréhn pohtii.

”Aina ei ole pakko ostaa rekkakuormallista”

Grohn nakee private label -tuotteiden tulevaisuuden hyvén3; kasvupoten-
tiaaliakin on. "Asiakkaat haluavat profiloitua enemmén ja tarjota asiakkail-
leen entista parempia makuelamyksia.”

Hénen mielestddn horeca-ala voisi hyddyntaé private label -tuotteita
viela paljon nykyista laajemmin. "Laatuun kannattaa panostaa. Tarkeé
huomio on, ettd private label -tuotteen teettdminen on helppoa. Usein
tarvitaan vain idea ja oikea kumppani. Halu kehittda liiketoimintaa roh-
keasti on hyva moottori oman tuotteen suunnittelulle. Voimavarat on hyva
sijoittaa ydinosaamiseen.”

"Eiké& aina ole pakko sitoutua isoihin volyymeihin ja ostaa rekkakuor-
mallista. Private label ei ole vain suurasiakkaan tuote”, Harri Groéhn koros-
taa. ®
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UUTUUSTUOTTEITA AMMATTILAISILLE
ROBERT PAULIG FRESH FIVE COLLECTION

. N, -
ROBERT PAULIG R ERY o ttényt viisi uutta kahvituotetta ammattilaiskéayttoon: kaksi suodatinkahvia ja kolme espres \
Kahvit myydaan papuina, jolloin kahvin valmistaja voi jauhaa kahvin juuri omalle kahvinvalmistuslaitteelleen sopivaksi.

Kahvit paahdetaan hitaasti ns. slow roast -menetelmalld. Slow roast -paahto tuo esiin kahvin hienovaraisimmat maut ja takaavat erinomaisen
kahvinautinnon. Yleisin hidas paahtoaika on 12-15 minuuttia, mutta Robert Pauligin paahtimolla se on jopa 16—18 minuuttia. Paahtoaika riippuu myés
kahvisekoituksesta ja paahtoasteesta.

[iSEsETs  FULL HOUSE EFEEEY  WHITE KNIGHT

\ Tupa on t&ynna — taas! White Knight on

Full House on tummapaahtoinen vaaleapaahtoinen Latinalaisen
100 % arabica-kahvi ja sekoitus Amerikan parhaimmiston
mielenkiintoisia makeampia edustaja — taidokas yhdistelma
brasilialaisia kahveja, mukana on makua ja valloittavaa aromien
guatemalalainen vivahde seka rytmia, joka tulee 100 % arabica-
taytelaistd makua Keniasta. pavuista. Toffeemainen makeus
Viipyilevéssa jalkimaussa on huipentaa makukokonaisuuden.
tunnistettavissa kiehtovia tummia Kahvipavut tulevat Keski- ja
kaakaomaisia vivahteita. Etelad-Amerikasta.

Paahtoaste 4. Paahtoaste 2-3.

AFTER DARK ESPRESSO
After Dark Espresso kutsuu
nautiskelemaan etelan
tfumman ja samettisen

taivaan alle. Taméa tumma,
pehmed ja samalla vahemmén
hapokas nautinto muodostuu

BRAVE BLONDE ESPRESSO
Brave Blonde Espresso on

100 % arabica-kahvia.
Espressossa kietoutuvat yhteen
Brasilian, Kolumbian, Nicaraguan
ja Guatemalan taydellisen pehmeat
kahvilaadut tuoden miellyttavan

Espresso Extreme on oikea valinta \
todellista voimakkuutta arvostavalle St
— taysi lataus jossa 50 % robustaa i

ja 50 % arabicaa on paahdettu i
hitaasti tummaksi ja sitd pehmentda | Exm
silkkinen crema. Espresso nrl[

tasapainon ja jopa paahdetun Extremen yhdistelmé brasilialaisia n nR Latinalaisen Amerikan
kaakaon vivahteet nautinnollisena ja vietnamilaisia kahvipapuja sopii i ja Vietnamin kahvien
kokonaisuutena — kuten vain Etelé- myds erinomaisesti nautittavaksi *5&!;“.{” yhdistelmasté jossa on 65 %
ja Keski-Amerikan kahvit osaavat. cappuccinona tai caffe lattena. i arabicaa ja 35 % robustaa.

Paahtoaste 3. | Paahtoaste 5. | mmss | Paghtoaste 4. W

Robert Paulig Fresh Five Collection -kahvit yksinmyyntioikeudella: professional.fi@paulig.com, www.pauligprofessional. fi
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Fastfood & Cafe
o3 Ravintola 2015
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Vuoden tarkeimmassa ammatti-
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Kahdessa paivassa naet ja koet kaikki pikaruoka-, '"’"Zi_fitapaht ,rn°
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RUOKAHAVIKKI
KURIIN JA
HELPOTUSTA
TISKIIN

SAGA COOK & CHILL
Ruoanlaittopaperin avulla
vuoat pysyvat siisteina ja
tiski kdy nopeasti ja helposti.
iy Paperi sddstaa myos selvaé
rahaa, kun havikki vahenee.
Cook & Chill -paperia
kayttamalla saantoa voidaan
parantaa keskimaéarin 7%,

koska paperin kanssa ruoka Tuote on kehitetty erityisesti suurkeittididen tarpeita ajatellen. Paperi
ei pala vuokaan kiinni. kestaa koko valmistusprosessin kaikki vaiheet: kypsennyksesta tarjoiluun
Kaytannosséa tama tarkoittaa ja tarvittaessa jadhdytyksen, sailytyksen, kuljetuksen ja kuumennuksen
noin yhta annosta per vuoka ndiden valilla. Paperi on mitoitettu sopivaksi GN1/1 65 mm -kokoisiin
vahemman ruokaa hukkaan. vuokiin.

Havikin vahentamisen SAGA Cook & Chill paperi on Suomessa kehitetty ja kotimaisesta
lisaksi paperin kaytolla on toinen tarked tehtava: sen avulla voidaan paperista valmistettu. 100% kompostoituvana sen voi lajitella
huomattavasti véhentéa tiskia. Vuokien liottamisen ja jynsséémisen ruoantahteiden mukana biojatteeseen. m
voi jattéé kokonaan pois, koska ruoka ei pinty vuokiin kiinni.

Tunnelipesukoneessa voi myés kayttad lyhyempaa ohjelmaa, minké Lisatietoja: Markkinointijohtaja Jenni Kujala / Metsa Tissue Oyj,
ansiosta sadstyy myos aikaa ja rahaa. jenni.kujala@metsagroup.com

MYLLYN PARAS VOITAIKINATASKU
UUTUUS SUOLAISEEN JA MAKEAAN TARJOILUUN

SUOLAISEEN JA MAKEAAN tarjoiluun uutuutena markkinoille pinnalle esimerkiksi unikonsiemenié tai raesokeria. Jadhdyttyaan
on tuotu Voitaikinatasku 420 g. Myllyn Paras Voitaikinatasku on Voitaikinataskut aukeavat helposti keskelta ilman veista. Voit tayttaa
ensiluokkaisesta voitaikinasta valmiiksi muotoiltu taskumallinen taskut suolaisella tai makealla taytteelld.
leivonnainen. Voitaikinatasku, RAAKAPAKASTE, VAHALAKTOOSINEN,
Paistovalmis raakapakaste. Pakkauksessa on 10 taikinataskua, avainlipputuote. m
yksittéisen taskun mitat taitettuna on noin 100 x 75 x 4,5 mm.
Voit halutessasi voidella Voitaikinataskut ennen paistoa seka lis&ta Lisatietoja: www.myllynparas.fi/horeca

) 1/2015




TEE SEURAAVASTA
TERASSIKAUDESTA
SIRPALEETON!

VARAUDU TULEVAAN terassikauteen ja hanki
rikkoutumattomat ja helppokéyttdiset Glass4Ever-lasit.
Markkinoiden laadukkaimmat polykarbonaattilasit kestavéat
naarmuuntumatta jopa 30 kk!

Kevyen painonsa ansiosta niitd on helppo kuljettaa
ruuhkaisellakin terassilla. Kaikki Glass4Ever-lasit ovat
huippulaatuisia ja nayttavat aivan oikeilta laseilta.
Lasit voidaan pesté normaalisti pesukoneessa. ™

Katso laaja valikoimamme osoitteesta www.mixtec. fi

Lisatietoa laseista: www.glass4ever.com

KOKEILE HELPPOJA
KYMPPI MINIPIIRAITA

KYMPPI-MAUKKAIDEN VALMIIKSIPAISTETUT
ja edulliset pakastepiiraat ovat helppo ja nopea

vaihtoehto esimerkiksi aterianlisukkeeksi, kokous- ja
kahvitarjoiluun tai vitriinimyyntiin. Uutuuksina laktoosittomat
ja kananmunattomat Kymppi Mini Broileripiiras ja
Kinkkupiiras.

Kéyttdohje: Sulata 60 minuuttia ja

tarjoile. Voit lammitta4 jaisia piiraita
mikrossa 1-2 minuuttia. Jos piiraat
ovat jo sulaneet, lammitysajat ovat

lyhyemmat.

Muista myés Kymppi Mini Lihapiiras
seké Sitrusrahkapiiras.

Lisatietoja: www.kymppi-maukkaat.fi
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LAMMASTA PAASIAISPOYTAAN LAGERBLAD FOODSILTA

LAGERELAD FOODSIN valikoimasta I16ytyvat tanakin vuonna takuuvarmat lammastuotteet.
llahduta asiakkaitasi valmistamalla Lagerblad Lammaspyérykdiden seuraksi esimerkiksi
perunardstia ja punakaalilisiketta. Lagerbladin keittiomestareiden, Timo Luotosen ja Toni Skogin
kehittdméan reseptin 0ydéat tasta lehdesta.

Avainlippu-merkilla varustetut lammaspullat ja -pihvit valmistetaan Helsingin Tukkutorilla.
Siella syntyvéat kaikki muutkin Lagerbladin tuotteet — valvotuissa olosuhteissa ja ensiluokkaisista
raaka-aineista.

Lagerblad Foodsilla valmistetaan tuotteita kuin keittidssa, mutta suuremmassa
mittakaavassa. Liha ja kuoritut kokonaiset sipulit jauhetaan itse, murekemassa sekoitetaan
ja muotoillaan, jonka jalkeen tuotteet paistetaan suurella pannulla 6ljy-voiseoksessa. Sen
jélkgen pul!atja pihvit siirretléjllénkin pikaisesti pakkasen p“uolelle, ettd maku ja laatu séilyvét' Lammaspyrykké 30 g
ensiluokkaisena aina ruokailijan lautaselle saakka. Kypsat pakasteet ovat kuumennusta vaille _

: ) A e 4 menes” ; n. 167 kpl x 30 g = 5,0 kg
valmiita tarjottavaksi — sddsté aikaa keittidssasi ja hyddynna néita laatutuotteital m

Lihapitoisuus 79 %, josta 100 % lammasta.

EAN 64052 2
Lisatietoja: www.lagerbladfoods.fi 6405263080260

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

METRITISKILLA IDEAT MUUNTUVAT ILMEEKSI

KUN TOIMITILAT kaipaavat pienté paivitysta tai tysin uutta ilmettg,
Metritiski on kokenut kumppani toteuttamaan toiveet — aina suunnitte-
lusta rakentamiseen.

Teemme kokonaisvaltaisia julkisten tilojen remontointeja, sanee-
rauksia ja sisustuksia kymmenien vuosien ja tuhansien kohteiden koke-
muksella. Vahva kédenjalkemme nakyy lukuisilla likenneasemilla,
yokerhoissa, ruokaravintoloissa, pubeissa, hotelleissa, myymaldissa, kun-
tosaleissa ja toimistotiloissa.

"Meilla on vankka sisustusrakentamisen osaaminen. Oli kyse sitten
uudesta baaritiskisté tai koko ravintolan kalustamisesta, hoidamme pro-
jektin alusta loppuun tyylilld, varmuudella ja sovitussa aikataulussa”, lupaa
toimitusjohtaja Pekka Ahava.

Metritiskin tarina juontaa juurensa 80-luvun lopulle, jolloin Ahava toimi
myyntiedustajana.

LGNOISIA / NYINMT INIM 1 IVANMH

e
B A
Tamperelaisravintola August von Trappen néyttavét tilat ovat Metritiskin
késialaa.

"Kauppasin tuolloin kukkatelineitd suoramyyntiperiaatteella. Kave-
rilla oli puusepéntehdas ja kun mietimme, miten myymaani tuotetta
voisi kehittdd, muutaman istunnon jalkeen olimmekin jo suunnittele-
massa hotelleja ja ravintoloita. Eika aikaakaan, kun nakutin nauloja Planet
Hollywood -teemaravintolan seindan Pariisissa.”

Yritys sai alkunsa 90-luvun alussa ja nykyaan Metritiski Oy palvelee
seka pien- ettéd suuryrityksia ympari Suomen. "Tana péivana moderneissa
tuotantotiloissamme Valkeakoskella, loistavien kulkuyhteyksien varrella,
kalusteemme valmistuvat ensiluokkaisena kotimaisena kasityéna.” m

Lisatietoja: www.metritiski.fi




UNELMIEN TAYTTYMYS

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: NETTIRESTA

Marraskuun lopulla yrittaja Tommi Nymanilla oli syyta
juhlaan, kun hdn pédasi viettdméan uusien liiketilojensa
avajaisia. Ravintola- ja keittibtarvikkeita myyva Nettiresta
sai muuton myéta liséd esittelytilaa erilaisille tuotteille.
Taman myota toteutui Nymanin pitkaaikainen haave.

“NE MENIVAT mukavasti, porukkaa tuli paikalle kohtalaisen paljon”,
Nyman kuvailee, kuinka Nettirestan uusien liiketilojen avajaiset sujuivat.

Avajaisiin osallistui Nettirestan yhteistydkumppaneina toimivien yrityk-
sien edustajia. Syémisen ja uusiin liiketiloihin tutustumisen ohessa vieraat
virittelivét tulevaisuuden yhteistyokuvioita Nettirestan kanssa ja keske-
naan. "Tallainen tapahtuma on positiivinen kaikille mukana oleville.”

Yrityksen ei tarvinnut siirty& kovin kauaksi, silld muutto tapahtui
saman kiinteiston sisalld. Edes osoite ei muuttunut. Nettirestan myymala
sijaitsee Jyvaskyldssa Seppalan alueella, Gummeruksen vanhan kirjapai-
non tiloissa. Tilaa on nyt 200 neliémetrid, johon mahtuu varasto, myymala
ja esittelytila.

Syy muuttoon oli juurikin uuden tilan tarve. Nyt sit& on huomattavasti
enemman kuin aiemmin, ja myynnissé olevien tuotteiden pitdminen esill&
on entista helpompaa.

"Ennen tuotteita oli enemméan varastossa laatikoissaan, eivatka ihmi-
set osanneet kysya, mitd kaikkea minulta I18ytyy. Nyt ne ovat hyvin esilla
ja helposti esiteltavissa”, Nyman kertoo, ja lisaa, ettd han on haaveillut
pitkdan mahdollisuudesta laittaa tuotteet tlla tavalla naytteille.

Asiakaslahtoisyys perustana

Nettiresta tuo maahan ja valittda monia eri tuotemerkkeja ravintolatarvik-
keiden sektorilta. Yritys on perustettu vuonna 2010. Ennen tatd Nyman
on tydskennellyt kokin ja keittiémestarin tehtavissa Idhes 20 vuotta.

Ravintola-alalta saadusta kokemuksesta on hydtya, sillé se auttaa hanta
kartoittamaan, millaisia keittiétarvikkeisiin liittyvid tarpeita hanen asiakkail-
laan on.

"Pyrin asiakaslahtdisyyteen eli olemaan asiakkaan puolella, kun hén
suunnittelee hankintojaan. En myy hénelle valttamatta kaikkea sita, mita
hén olisi valmis ostamaan, vaan kyseenalaistan: tarvitseeko han oikeasti
t&ta tavaraa.” Nyman pyrkii myynnin nopean maksimoimisen sijaan luotta-
mukselliseen ja pitkdédn asiakassuhteeseen.

Nettiresta myy tuotteitaan myds verkkokaupan kautta, mutta suu-
rin osa kaupasta tapahtuu myymaléssé. Laitteita menee kaupaksi ympéri
Suomea, mutta luonnollisesti Jyvaskylassa sijaitseva liike tavoittaa parhai-
ten Keski-Suomessa sijaitsevat ravintola-alan yritykset.

Tommi Nyman toivottaa kaikki kiinnostuneet tervetulleeksi kdymaan
uusissa liiketiloissa. "Toivon, ettd ihmiset I6ytavat tanne kdymaan ja jutte-
lemaan. Ei ole ostopakkoa, vaan padasia on, ettd alan ammattilaiset I6y-
tavat tanne ja tietdvat, mité taalla on nopeasti tarjolla. Sitten kun tulee
hatatilanne ja jotakin tarvitsee pikaisesti, tietd& mihin ottaa yhteytta.” m

Lisatietoja: www.nettiresta.fi
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SOFTLIN UUDISTAA
KATTAUSTUOTEAJATTELUN

Softlin on tdysin uudenlainen tapa huomioida
kahvila-, fastfood- ja ravintola-alan ammattilaisten
erityiset arjen haasteet

Juuri tietyn toimialan vaatimukset ratkaiseva tuoteajattelu kumpuaa
Fiblonin pitkasta ja tiiviista yhteistydsta seké kotimaisten etta
kansainvalisten asiakkaiden kanssa. Innovatiivisten Softlin
Café, Softlin Restaurant ja Softlin Fastfood -tuotteiden
ensiesittdytyminen on Fastfood&Cafe&Ravintola-messuilla
Helsingissa 25.-26.2.2015.

SOFTLIN-TUOTTEET TEKEVAT esillepanosta ja
tarjoilusta houkuttelevia. Niilla voi myos viimeistella tarjoilun
iimeen ja taydentaa tunnelmaa. 'Tuotteissa on ruhsas Ja v
inspiroiva varimaailma. Softlin-tuotteet kertovat brandisi | | |
ainutkertaista tarinaa ja korostavat visuaalista ilmetta. | 1
Ne toimivat myds erinomaisena markkinointivalineena.
"Valikoimaan kuuluu esimerkiksi Softlin-koriliinoja,
jotka toimivat my6s hygieenisiné ja turvallisina
pisarasuojina. Softlin pakkauksissa on huomioitu
helppokayttdisyys ja katevat pakkausratkaisut.
Tieddmme miten haastavaa on sailyttaa
tuotteita hygieenisina rajallisissa tiloissa”’, kertoo
markkinointi- ja viestintdjohtaja Anne Ekberg
Fiblonilta.

SOFTLIN-TUOTTEET VALMISTAA 35 vuoden
kokemuksella porilainen perheyritys Fiblon. Fiblonin
tuotteet ovat huippuluokkaa seka vastuullisuudeltaan A A

ettd laadultaan. Softlin — kun haluat kaiken olevan / / /

kohdallaan. B
éwéuuf estawant fast food
RN (R e

Lisatietoja: www.fiblon.com



Winpos Itsepalvelukassa

WINPOS TUO

MARKKINOILLE
UUDEN b

ITSEPALVELUKASSAN

ALOITA ALUSTA

WINPOS ON kehittanyt helppokayttdisen ja nopean itsepalvelukas-
san. Itsepalvelukassa lyhentda jonoja ja tarjoaa asiakkaille mahdollisuuden
asioida nopeammin esimerkiksi lounasaikaan, jolloin ravintolassa on usein
ruuhkaa ja asiakkailla kiire.

Asiakas tekee tilauksen ltsepalvelukassaan valitsemalla kosketus-
naytolta haluamansa aterian. Kun asiakas suorittaa maksun, tilaus siir-
tyy kassasta suoraan keittiodn. Palvelu nopeutuu ja kassahenkilokunta
vapautuu myds muihin tehtaviin.

Winpos itsepalvelukassa sopii loistavasti esimerkiksi pikaruokaravin-

SUORITA MAKSU

Hinta Yhteensa

300 6,00

500 10,00

1,50 3,00
19.00 €

®kassajdrjestelmit

vvlnpos

toloihin tai lounasravintoloihin, joissa tuotevalikoima on selked. Kassanéa-
kyma on erittdin helppokayttéinen. Varimaailmaa ja painikekuvia tai teks-
teja voidaan muokata aina tuotevalikoiman ja yritysilmeen mukaan.

Ota yhteytté ja kysy liséd. Esittelemme Winpos itsepalvelukassan
Fastfood & Café & Ravintola messuilla. Tervetuloa osastollemme 1 d 15

tutustumaan nykyaikaisiin kassaratkaisuihin. m

Lisatietoja: myynti@winpos.fi, www.winpos.fi

MANAGEMENT EVENTS JARJESTAA HORECA-ALAN IDEAGARDENIN
UUSI KONSEPTI TEKEE B-TO-B -TAPAHTUMASTA ELAMYKSEN

Menestyksekkaiden yritystapahtumien
jarfestdjdnd tunnettu Management Events
lanseeraa markkinoille aivan uudenlaisen
b-to-b -tapahtumakonseptin, IdeaGardenin.
IdeaGarden HoReCa jarjestetdédn 20.5.2015.

IDEAGARDEN HORECA tarjoaa palveluntarjogjille ja -ostajille tehok-
kaan tavan kohdata toisensa. Konseptin ydin ja péivan runko ovat etuké-
teen sovitut tapaamiset HoReCa-alan ostopéattéjien ja heille palveluja ja
-tuotteita myyvien palveluntarjoajien kesken. Liséahdysteena on elamyk-
sellisyys, joka nayttaytyy osallistujille mm. ranskalaisena kahvilana teras-
seineen ja kengénkiillottajineen.

IdeaGarden -palautetta Twitterissa, mm:

‘Mahtavaa, ettd Suomessa osataan tehdé tapahtumia télld tavoin.
Sédstdd aikaresurssia tosi paljon.#ideagarden”

"Olin aluksi aika skeptinen tédstd "speed dating” -konseptista, mutta
nyt vakuuttunut. Toimii loistavasti! #ldeaGarden”

Tapahtumatilaan rakennetun kahvilan ymparillé on kohtaamispaikkoja
kahdenkeskisia ja ryhmatapaamisia varten. Tilan tummennetut seinat on
valaistuksen keinoin l&hes héivytetty nakyvista. Niiltd nakyvat vain suuret
digitaaliset néytot.

|deaGardenin hienous on siing, etta se aktivoi. Perinteisissa ammatti-
tapahtumissa tai messuilla aikaa menee usein hukkaan oikeita ihmisia
etsiessa ymparistossa, joka itsesséén on harvoin kovin inspiroiva.

Management Events on innoissaan uudesta konseptista, jonka
nakyvé osa on vain murto-osa sen kokonaisuudesta. Satojen tuntien
taustatyolla ja valmistelulla varmistetaan, ettd juuri oikeat ihmiset tapaa-
vat toisensa itse tapahtumassa. l[deaGardenissa on koottuna ja tiivistet-

tynd Management Eventsin 20 vuoden kokemus tapahtumien ja kohtaa-
misten jarjestajana.

|deaGardenin tehokkuutta lisda suoraan kavijdiden matkapuhelimiin
tai tabletteihin tuleva tapahtumainformaatio. Jokainen nékee omasta aly-
puhelimestaan seuraavan tapaamisensa.

IdeaGarden HoReCa 20.5.2015, Tapahtumakeskus Telakka, Helsinki
HoReCa sektorin ostopaattéjille veloitukseton kutsuvierastilaisuus.
Mukana jo yli 20 palveluntarjoajaa ja yli 150 kutsuvierasta.

Lisatietoja: www.ideagarden.fi
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TCPOS - MONIPUOLISIA
KASSAJARJESTELMARATKAISUJA

KANSAINVALINEN TCPOS -ohjelmistoratkaisuperhe
tarjoaa helppoja, monipuolisia ja joustavia tyokaluja
kassapisteiden hallintaan ravintola- ja hotelliketjuille. TCPOS:in
intuitivinen graafinen kayttoliittyma véhentaa henkildkunnan
koulutukseen menevén ajan minimiin, jolloin uusi jarjestelmé
on otettavissa kéayttéén nopeasti.

Jarjestelman monipuolisuuden vuoksi se voidaan maaritella
asiakkaan tarpeiden mukaiseksi, seké integroida useimpiin
toiminnanohjauksen jérjestelmiin. Ratkaisun skaalattavuuden
vuoksi sitd voidaan kasvattaa asiakkaan kasvun mukana.
Useat eri ravintola- ja catering-ketjut, stadionit sek& kaupan,
vapaa-ajan ja likenteen toimijat luottavat jo nyt TCPOS-
jarjestelméan ympaéri maailmaa.

TCPOS kassajarjestelméa voidaan kayttaa kaikenlaisten
oheislaitteiden ja palvelujen kanssa. Siihen voidaan yhdistaa
mm. tulostimia, skannereita, vaakoja, henkildtunnistimia,
itsepalvelukassoja, webpalveluita seka ruoka- ja juoma-
automaatteja. Jarjestelma on yhteensopiva myés
mobiililaitteiden kanssa.

TCPOS on keskitetty jarjestelm4, joten sen avulla voidaan
lagjasti hallita kassajarjestelmia ja automaatteja, kuin myds
ketjukohtaisia tarjouksia ja alennuksia. Jarjestelmé on ollut
menestys monissa maissa.

TCPOS:ia Suomessa edustaa Acrelec Finland Oy. m

Lisatietoja: www.acrelec.fi

DUNI LANSEERAA TRENDIKKAAT
TOWEL NAPKIN -LAUTASLIINAT

DUNIN UUDET LAUTASLIINAT korostavat ravintolan vieraiden ja
keittion valista yhteytta.

Towel Napkin -lautasliinat ovat saaneet innoituksensa New Yorkin ja
Euroopan kuumimmista ravintoloista ja sopivat nousevaan trendiin, joka
kuvastaa keittiomestareiden halua syventaa tarjottujen ruokalajien, kési-
tyolaisyyden ja asiakkaiden suhdetta. Tama nakyy siirtymisena kohti laa-
dukasta, mutta yksinkertaista muotoilua.

Towel Napkin -lautaslinat on suunnattu ensisijaisesti tdyden palvelun
ravintoloille, ja ne ovat ensimmaiset taittamatta pakatut lautasliinat, jotka
Duni tuo markkinoille. Koska valmiita taitoksia ei ole, lautasliinat voi tai-
tella tarpeen mukaan. Lautasliinat ovat lisaksi reilun kokoisia ja ne suo-
jaavat hyvin vieraiden vaatteita, jolloin he voivat keskittya rauhassa nautti-
maan ruoasta ja seurasta.

Towel Napkin -lautasliinat ovat myés raétalsitavissa erivérisilla logo-
ja tekstipainatuksilla, mika lisda yrityksen brandin nakyvyytta erilaisissa
markkinointitapahtumissa. m

Lisatietoja: asiakaspalvelu@duni.com, www.duni.fi




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
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JOS EI SADA NIIN PAISTAA

TURUN MARKIISI JAPEITE
- YLI 60 VUOTTA YHTEISTYOTA SUOMALAISEN SAAN KANSSA

RAVINTOLA-ASIAKAS ISTUU terassilla ja
siemailee juomaansa. Hyvin ansaitun rentoutumishetken
viihtyisyydesta vastaa ravintolan henkildkunta, mutta moni
muukin asia vaikuttaa kokemukseen.

Turun Markiisi ja Peite on perheyritys, joka perustettiin
jo vuonna 1953. Vuosikymmenten aikana yhtién
osaaminen on keskittynyt padasiallisesti markiiseihin,
aurinkovarjoihin, terassilammittimiin ja suojapressuihin
seka séle-, rulla-, ja lamellikaihtimiin.

Yritys tyollistda kaksikymmenta henkil6d. Oman
tuotannon liséksi sen edustamat tuotemerkit, mm. Weinor,
Markilux, Caravita, May ja Griesser ovat laadultaan alan
huippua. Tarkein padoma on kuitenkin perheyrityksen
kokemus alalta.

"Hyvié tuotemerkkeja voi periaatteessa myyda kuka
tahansa, mutta suunnittelu- ja asennustyot vaativat
pohjalle valtavan méarén osaamista ja tietoa, jonka
omaksuu vain vuosien, meidan tapauksessamme
vuosikymmenten ajan alalla toimimalla”, toteaa
toimitusjohtaja Kalle Uro.

Lopputuloksen on oltava kaunista ja toimivaa.
"Péivan sana on kokonaisvaltainen palvelu, avaimet
kateen”, jatkaa Uro. Jotkut asiat pysyvat, kuten Suomen
sdd. "Me olemme oppineet, etté sen kanssa voi tehda
yhteistyota.” m

Ravintolalaiva Donna, Turku Ravintola Uusi Kilta, Naantali

Lisatietoja: www.markiisijapeite.com

M O D U U I_I HORECA-alan ammattilaisen
palveluhakemisto

FRISCH HAUS FINLAND OY

AYRIAISTUKKU
Frisch Haus Finland Oy
Vanha talvitie 8 A, 00580 Helsinki
puh. 09 774 5020
ayriaistukku@ayriaistukku.fi
www.ayriaistukku.fi
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horeca-alan ammattilehti KontiOMEhU

Tervetuloa
Fastfood & Café &
Ravintola 2015 -messuille

Helsingin Messukeskukseen b : '
25.-26.2.2015 ' b
osastollemme 1a18! www.kuohujuoma.ﬁ
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MAUKASTA PERHETILALTA:

BROILERIN FILEE NAHALLA

/4

Pakkauksesta naet,
milta Perhetilalta liha tulee.

PUHTAASTI SUOMALAINEN VUODESTA 1903



Service
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Valio ammattilaiset -palvelu on
uudistunut!

Food Service asiakkaillernme suunnattu Valio ammattilaiset -palvelu
on uudistunut entista monipuolisemmaksi ja helppokayttdisemmaksi.

Parempi Uudistunut Materiaalipankissa
hakutoiminto ja tuote- jareseptihaku loytyy laaja kattaus
selkeampi ndkyma inspiroi ja antaa mm. Valion esitteit4 ja
auttaa lbytamaan ideoita omaan myyntia tukevaa
tiedot helpommin. tyohon. materiaalia.

Uusi osoite valio.fi/foodservice




