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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroalvrk







proresto |ukijatutkimus

Tutkimus selvitti lehden lukijokunnan rakennetta, mielipiteitd lehden sisalloista ja visuaalisesta ulkonadsta.

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

Lukijatutkimuksen toteutti Promenade Research Oy.

Lisatietoja tutkimuksesta antaa proresto-lehden tuotepdallikké Sebastian Berner

sebastian.berner@publico.com, puh. 044 344 3465.

"proresto-lehdella on yli 30 000 lukijaa”

lukijomaarat keskimaarin 4,3 hléa / yksittainen lehti / Promenade Research 2014
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hankintap&atsksiin tydssadn

80%

voi hyddyntad lehdessa esiteltyja

tuotteita, ratkaisuja ja palveluita

88%

pitad lehted visuaalisesti

kiinnostavana

O1%

tyoskentelee

esimiesasemassa

/9%

sailyttad lehden tai laittaa sen

muiden luettavaksi

88%

pitaa lehden nakskulmia

tuoreina ja raikkaina

/7%

lukijoista tydskentelee yrityksissd,

joissa on yli 10 tyéntekijaa

85%

suosittelisi lehted

kollegalle

89%

pitaa lehden artikkeleita

ammattimaisesti toimitettuina



horeca-alk ilehti™

RESTO i 2/2015

'i Mika Huisman

SISALTO

NVYASINH VMIW VANA

TULEVAISUUDEN TARPEISIIN UUDISTETTU SCANDIC PARK HELSINKI

Tulevaisuuden tarpeisiin uudistettu Scandic Park Helsinki
O 8 Sisustuksen suunnitelleiden DOOS arkkitehtien tahtaimessa on ollut rento ja
helposti lahestyttavé, luova ja leikkisa hotelliympéristd. Kokous- ja neuvottelutilat

on remontoitu ajanmukaisiksi, ja tiloja voi avata ja yhdistelld erilaisten tapahtumien
tarpeisiin. Erilaiset alueille toteutetut tarjoilupisteet takaavat sujuvat jarjestelyt.

Siivosti seisovassa poydassa
1 6 Ruotsin-laivat tunnetaan ruhtinaallisista pitopdydistéd — mutta kuinka paljon ruokaa

paatyy haaskuuseen, kun siimét syévat enemman kuin maha vetédd? M/S Viking
Gracen vastaava chef Robert Salmi vastaa, ettd ihmiset eivét itse asiassa kayttaydy
yhtdan hullummin aalloilla. Ruokahéavikki on viime vuosien aikana vahentynyt
arviolta kolmanneksen Viking Linen laivoilla.
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Havikki hallintaan

Hyvalla suunnittelulla ja seurannalla
vahennetéan ruokahavikkia
henkildstéravintoloissa. Asiantuntijat
ruokapalvelutuotannon eri vaiheista

kertovat, mitd taloudellisesti ja ekologisesti
merkityksellisen ruokahavikin vahentamiseksi
on tehty ja tehtavissa.

Mista liha tulee?

Ruuantuotannon vastuullisuudesta on
puhuttu runsaasti viime vuosina. My&s
ravintoloiden asiakkaita kiinnostaa, mista
keittid hankkii lihansa ja miten raaka-aineet
on tuotettu.

Herkullista kilpailuetua

HoReCa-alan toimijat keksivat kuumeisesti
keinoja erottautua kilpailijoista. Kuluttaja
haistaa paallelimatun ja epéaidon, joten
fiksut toimijat kurottavat syvélle yrityksen
arvoihin markkinointivaltteja I6ytadkseen.
Trendeja tulee ja menee, joten todellisen
ankkurin on 18ydyttavé muualta. Viime aikoina
kaksi asiaa on kuitenkin noussut ylitse
muiden: luomu ja paikallisuus.

Alypuhelin kertoo, mita suuhusi laitat
Maailma digitalisoituu, ja mobiiliteknologia
tuo uusia mahdollisuuksia monelle toimialalle.
Myds ravintolat alkavat vahitellen huomata
sovellusten tuomat edut.

Vahemman vetta, puhtaampia pintoja

Ammattikeittion ekologinen siivous sdéstaa
vettd, siivousaineita, aikaa, vaivaa ja
kustannuksia. Menetelmén puolesta puhuvat
myds puhtaustulokset. Luonnollisesti

myds ymparistd kiittdd, kun ekologisessa
siivouksessa voidaan kayttda véhemmén ja
miedompia puhdistusaineita.
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Aikakauslehtien Liiton jasen

Kata kevadinen juhlapodyta ja tarjoa
helppoja mutta herkullisia purtavia!
Lagerbladin Wanhanajan piirakat seka
Fafa's-ravintolan kanssa yhteistydssa
kehitetyt Falafelpihvit maistuvat vaik-
kapa salaattibuffetin ohessa.

Nama kypsat pakasteet kuumennat
poytaan kadenkaanteessal

4065 FALAFELPIHVI60 G
n.90 kpl x 60 g = 5,4 kg
GLUTEENITON. MAIDOTON.
EISISALLA KANANMUNAA.

et

6201 WANHANAJAN
LIHAPIIRAKKA 0,
14 kplxn.0,5kg=7,0kg

VAHALAKTOOSINEN.

6202 WANHANAJAN
KAALIPIIRAKKA 0,5 KG
14 kplxn.0,5 kg=7,0kg
VAHALAKTOOSINEN.

e

6200 WANHANAJAN
5KG LOHIPIIRAKKA 0,5 KG

14 kpl xn. 0,5 kg = 7,0 kg
VAHALAKTOOSINEN.

PAGEBRETAD T(DS

www.lagerbladfoods.fi




TOIMITUKSELTA

ROSKARUOKAA

RUOKAHAVIKKI PUHUTTAA globaalisti ja paikallisesti, ammatillisesti ja yksityisesti. Kaikesta
maailmassa tuotetusta ruuasta jopa 30-50 prosenttia arvioidaan paatyvan havikkiin. Siis jopa puolet
— planeetalla, jossa nélka koskettaa paivittain miljoonia ihmisia.

Syématta jadva ruoka on tragedia, joka lisda ruuantuotannon ympéristovaikutuksia ja
kuluttaa niukkoja luonnonvarojamme. Samalla se pitd4 ylla ruuan korkeaa hintaa ja nakertaa
maailman ruokaturvaa. Suomessa valtiovaltakin on huomannut ongelman. Esimerkiksi maa-
ja metsétalousministeridssa laadittu ilmasto-ohjelma nostaa havikin vahentamisen yhdeksi
tarkeimmisté ruokasektorin keinoista iimastonmuutoksen hillitsemisessa.

Ohjelman mukaan ensimmaéinen tehtévé ruokahavikin vastaisessa taistelussa on tiedonkeruu.
Ruokahévikin tilastointia, seurantaa ja tutkimusta on kehitettava, jotta tiedetdsn, minka suuruista
ruokahéavikki on — ja osataan varmuudella sanoa, missa ja miksi sité syntyy.

Suomessa Luonnonvarakeskus on selvittanyt ruokahavikkia koko elintarvikeketjun pituudelta.
Luonnonvarakeskuksen mukaan havikkiin paatyy maassamme noin 10-15 prosenttia kaikesta
tuotetusta sydmakelpoisesta ruuasta. Jokaista suomalaista kohden roskiin heitetdan noin 80-100
ruokakiloa vuosittain.

Myos EU haluaa taltuttaa ruokahévikin. Komissio kokosi syksylld 2014 asiantuntijatyéryhman
kartoittamaan havikin tasoa eri jasenmaissa. Siité, voidaanko ruokahavikkia saada kuriin
hallinnollisilla paatoksilla tai lainsaadanndlla, voi olla montaa mieltéd. EU:n toimet talla areenalla ovat
tervetulleita, mutta kaikki lahtee silti ihmisten asenteista, niin koti- kuin ammattikeittiissa.

Miké& sitten on ammattikeittididen tilanne? Arvioiden mukaan yli viidesosa suomalaisten
ammattikeittididen ruoasta paatyy roskiin. Tamé on kestaméatonta seké ympaériston etta kukkaron
kannalta. Pienentdmalla havikkid sédéstetadn selvaa rahaa.

Tahéan ei tarvita poppakonsteja, vaan enemmankin vanhojen hyvien oppien tunnollista
noudattamista. Muista laatia ruokalista raaka-aineiden mukaan eiké painvastoin; pida "first in,
first out’ kunniassa; trimmaa raaka-ainevarasto mahdollisimman pieneksi; vaadi joustavia toimituksia
ja selvitd, ovatko paivittaistoimitukset mahdollisia. Naillé péésee jo pitkélle.

Radikaalimpiakin innovaatioita toki tarvitaan. Pohjoismaiden ministerineuvosto julkaisi
helmikuussa uuden tutkimuksen, jonka mukaan Pohjoismaiden ruokapankit jakavat vuosittain yli
kolme miljoonaa ateriaa, jotka on valmistettu pois heitettavasta ruoasta. Yllattaako tieto? — Sen
pitéisi, sill& alueella on vain kolme "virallista” ruokapankkia.

Tutkimus muistuttaa my&s kuinka tarkeda on jarjestdd ruoan paikallinen uudelleenjako
vahittdiskauppiailta ja ruoan tuottajilta suoraan hyvantekevaisyysjarjestsille. Kolme ruokapankkia
jakoi noin 1,6 milioonaa ateriaa, kun taas suoran uudelleenjaon osuus oli vahintdén 2-3 kertaa niin
paljon.

Ruoan uudelleenjako on hyvé esimerkki sosiaalisesta innovaatiosta, jonka tuloksena kaytdssa
olevia resursseja hyddynnetaédn tehokkaammin ja tuotetaan seké ympaéristohydtya etta sosiaalista
hyotya.

Euroopassa on 257 rekisterdityd ruokapankkia, jotka yhdistavat ylijgdméaruokaa tarjoavia
yrityksid ja hyvéntekevaisyysjarjestdja toisiinsa siten, etta ruoka-apua tarvitseville voidaan tarjota
aterioita. Ruokapankit luetaan oikeudellisesti elintarvikealan toimijoiksi, ja niiden tulee tayttdd mm.
elintarviketurvallisuussaantojen vaatimukset.

Taalld Suomessa Eviraa on kiitelty sen taannoin julkaisemasta ruoka-apuohjeesta, joka on
edistanyt ruokalahjoitusten antamista kaupoista. Samaten koulujen ruokaloista voidaan lahjoittaa yli
jaanyt ruoka sita tarvitseville.

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.




drink your
greens.

60 100% hedelmid, marjoja ja vihanneksia.
ei mitddn lisdttya.

b kaksiherkullista uutuusmakua nyt 250
mllasipullossa (saatavilla myos 750 ml
lasipullossa).

6o sdilyvyys 9kk. myydiin viiledsti.
nautitaan kylména.

yhtedenotot:
froosh oy, myynti@froosh.fi, puh 020 703 2838
katso myo6s muut uutuudet www.froosh.fi

B follow us on facebook

ugly but
lovable.

froosh 250 ml

pinaatti & kookos
smoothie

myyntierd kuluttajapakkaus

delicious
beetroot.
believe.

froosh 250 ml
f ‘bsh punajuuri &
yeec mustaherukka
= _! _/ smoothie

myyntierd kuluttajapakkaus

1
frdosh

fruit: bottled

MANGOFRUITIE

Annoskoko: 2,5 di

0,1651 Marli Natur Ananas-appelsiini-
passion-tdysmehua

0,0851 Marli Mangososetta

Mittaa ainekset tehosekoittimeen ja sekoita siledksi.

Tarjoa fruitie aamu- tai vilipalana.

www.marli.ﬁ/outofhome

Nyt uudet hedelmaiset
Marli Soseet saatavilla!

2/2015 proresto 7



oy

e _ﬂ_!.l:_._w_ A 9
Qyymwisg /4y 4
| /\mn.mu o A | \

i o

\&




TULEVAISUUDEN
TARPEISIIN UUDISTETTU
SCANDIC PARK HELSINKI

TEKSTI: MARI JAUHIAINEN

KUVAT: MIKA HUISMAN




Scandic Park Helsingin laajat muutos- ja perusparannustyét ovat valmistuneet
hiljattain. Helsingin kaupunkikuvassa jo ikoninen Intercontinentalin
Jjulkisivu on myllerretty perusteellisesti sisélta pain. Muutostyot keskittyivét
Mannerheimintien suuntaiseen A-siipeen, mikd on rakennuksen vanhin osa
1970-luvun alusta. Lisdksi remontoitiin myés Dunckerinkadun puoleinen C-siipi.
Pohjoisimman B-siiven hotellihuonekerroksien remontti tullaan toteuttamaan
vuoden 2015 aikana. Kohteen arkkitehtisuunnittelusta vastasi L Arkkitehdit ja
sisustuksesta DOOS Architects Ruotsista.

ULOSPAIN NAKYVIN MUUTOS on passisaénkaynnin uusi katos,
joka antaa sisdankaynnille uutta iimetta ja kertoo hotellin uudistumisesta
myds ulospéin. Uusi katos on suunniteltu betonista, jotta se istuisi hyvin
olemassa olevaan rakennukseen. Sen muotokielessa on huomioitu jul-
kisivun voimakas profilointi taittuvine pintoineen. Katoksen alapinta on
valaistu, jotta sisddnkaynnin I6ytdminen on helppoa myds ilta-aikaan.
Uuden katoksen lisaksi etupihan toimivuutta parannettiin sujuvoittamalla
saattoliikenteeseen liittyvia jarjestelyja. Muutoin julkisivuille ei tehty tassa
yhteydessa mitdén suurempia korjaustoita.

"Suunnittelun alkaessa hotellin A-siipi oli sisustukseltaan vanhah-
tava ja paivityksen tarpeessa. Alkuperdisia 70-luvun sisustuselement-
teja ei hotellin asiakastiloissa kéytdnnéssa kuitenkaan ollut, koska hotelli-
sisustuksia péaivitetddn kuitenkin melko saanndllisesti.” toteavat Anu
Pahkala ja Harri Paananen L Arkkitehdeilta.

10 proresto 2/2015

Suurimmat tilamuutokset suunniteltiin sisaantulokerroksen aula-,
ravintola- ja kokoustiloihin. Liséksi vanha yokerhotila B-siiven kellarissa
muutettiin osaksi kokoustiloja. Hotellihuonekerrosten tilat séilytettiin paa-
osin ennallaan, ja DOOS arkkitehdit suunnittelivat niiden sisustuksen
uusiksi ja talotekniikka uusittiin p&8osin. Hotellin toimivuutta parannettiin
suunnittelemalla hotellin logistiikkaa yhdessé Scandicin véen kanssa.

Hamyiseen tunnelmaan

Scandic Park Helsingin sisdéntuloaulassa on talvipdivan auringossa tum-
man h&myinen tunnelma. Tummat verhot rauhoittavat Mannerheimintien
vilinén nakyvista ja Helsinki Urban Park -teemainen vihred taustagrafiikka
tervehtii tulijaa jykevista tammipalkeista muodostuvan tiskin takana.
Aulassa on tarjolla ajan valttaméattomyydet, tukevan pdydan aareen jarjes-
tetyt nettipaétteet ja polveilevia seurusteluryhmia istuskeluun. Osa aulasta



on rajattu ja jarjestelty selkedsti kdynnissé olevan konferenssin tarpei-
siin.

Aulatiloihin on luotu materiaali ja kalustevalinnoilla visuaalisesti voi- i
makas ilme. Persoonalliset kalusteet luovat kontrastin tiskien ja seinien
rouheiden puupintojen kanssa. Jo kiivaassa kaytdssa olevat kokous- ja
neuvottelutilat on remontoitu ajanmukaisiksi, ja tiloja voi avata ja yhdis-
tell erilaisten tapahtumien tarpeisiin. Kokousten ja konferenssien kéyt-
t60n 18ytyy tiloja seka sisééntulo-, kellari- etta ylimmista kerroksista. Eri-
laiset alueille toteutetut tarjoilupisteet takaavat sujuvat jarjestelyt.

Shark-projekti =
Scandic Park Helsingin muutosty6t ovat osa hotellikiinteiston omistavan we— B
Pandoxin ja Scandic hotelliketjun suurta Shark -projektia, miss& Pandox |
ja Scandic ovat yhdessa aloittaneet yhden kaikkien aikojen suurimmista r
hotelliketjun paivityshankkeista. 38 Pandoxin omistamaa ja Scandicin -
operoimaa hotellikiinteistéd Suomessa, Ruotsissa ja Norjassa péivite- ga j—';‘r ]

taan tdman paivan ja tulevaisuuden tarpeisiin. = | e
"Visiona on ollut yhteisen konseptin kehittdminen, joka liséé jous- = )
= . .‘

tavuutta ja ei-perinteisia ratkaisuja nykyisten perhejarjestelyiden, mat- s
kustusmallien ja trendien huomioimiseen. Konsepti yhdistda myds y i W 4

Scandicin perinteen ja paikallisen hotellin suunnittelussa ja toimintojen <
paivittdmisessa, vahvistaen hotellien epdmuodollista kodinomaisuutta”, bha
kerrotaan Pandoxilta. : {2k

Urbaanieldmén mahdollisuudet mukana i ar i Aulatiloihi
Sisustuksen suunnitelleiden DOOS arkkitehtien thtaimessa on ollut €L , , Ul oL

rento ja helposti ldhestyttava, luova ja leikkisd hotelliympéristd. Tarkoi- luotu materiaali-

tu; on ollut §ek§ ItukeaIScandiclinl IquEettavala.ll blréndié, (?tté t;%rjcl?ta a§iak— ja kalustevalinnoilla

kaille omaleimaisia ja ainutlaatuisia elamyksia, jotka hyddyntavéat paikal-

lisia mahdollisuuksia. visuaalisesti voimakas ilme.
DOQS arkkitehdit halusivat tuoda esiin Scandic Park Helsingin

sijainnin samaan aikaan l&helld keskustaa ja virkistysalueiden ja kulttuu-




ritarjonnan aarelld, ja samalla omaleimaisena ja vetévana paikkana eri-
laisille konferensseille, lanseerauksille, avajaisille ja tapahtumille. DOOS
néki myds Scandic Park Helsingin rentona vapaa-ajan hotellina ulkoilu- ja
urbaanieldman mahdollisuuksineen. Naistd aineksista muodostui "urbaani
puisto” -teema, mika on ohjannut sisustusta.

DOOS arkkitehdit on yksi pohjoismaiden johtavista hotellisuunnitteli-
joista, ja heidén eri ketjuille suunnittelemiaan hotelleja on ympari Euroo-
pan. DOOS on operoinut pian kymmenessa Scandicissa, ja on pyrkinyt
jokaisessa nostamaan paikalliset piirteet esiin luotettavan Scandic koke-
muksen rinnalle. Tilojen teemoitettu, ekletistinen tyylien sekamelska on
ollut tietoinen valinta, jonka halutaan tarjoavan jokaiselle jotakin, ja toivot-
tavan erilaiset kayttajaryhmat tervetulleeksi sita kautta.

Toiminnallisuudesta tinkimatta

Tilojen toiminnallisuudesta ei ole tingitty, ja tilallisesti rationaalista perus-
suunnitelmaa on haluttu maustaa yllattavilla detaljeilla ja visuaalisella ilot-
telulla. Rennoilla ja omaperéisilla ratkaisuilla on haluttu tuoda hotelliketjun
mittakaavaan uniikin tuntua ja katutason uskottavuutta. Scandic Parkin

i Blssidlimve. .
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anteliaissa kohtaamistiloissa yhdistyvat rehellisyyteen pyrkivat rouheat
materiaalit, yllattavat detaljit ja irtokalustuksen vaihtelevat tyylit ja varit.
Voimakas, rakennusrunkoon ja lattiaan pain tumma véritys sitoo vérikkaan
ja monimuotoisen kalustuksen paikalleen.

Mannerheimintien suuntaisen hotellisiiven molempiin umpipéatyi-
hin suunniteltiin uudet pystysuuntaiset ikkunanauhat. N&in saatiin lisattya
hotellikaytévien viihtyisyytta ja luonnonvaloa pitkiin kéytaviin. Kaytavissa
on tummahkot vérit, ja urbaani puistoteema nékyy lattioiden lehvakuvioi-
sissa kokolattiamatoissa ja hissien kattopintojen printeissa.

Rauhallisen harmaata varipilkuilla
Hotellihuoneissa on rauhallinen, harmaan ympérille sommiteltu varimaa-
ilma, johon on lisétty varipilkkuja ja detaljeja vaihtelevina kalusteina ja
sisustustekstiileind. Petien paatyseindssa on kéytetty voimakaskuvioista
tapettia, joka antaa huoneisiin voimakkaan iimeen. Vuoteessa makoillessa
tapetti haviaé nakyvista ja katse saa levata. Persoonallisilla ratkaisuilla ja
trendikkailla kalusteilla ja detaljeilla on haettu kodinomaista tunnelmaa.
Huoneisiin on saatu keveytta ja tilaa jattamalla perinteiset vaatekaapit
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, , Romantiikka
taydentyy joissakin

huoneissa kaytetyilla
sametilla verhoiluilla
divaaneilla.

pois, ja korvaamalla ne putkesta taivutetulla avonaulakolla. Metalliksi
on valittu trendikds messinki. Naulakoihin on integroitu soikeat koko-
vartalopeilit, jotka katkevat taakseen esiin taitettavat silityslaudat ja
-raudat. Putkinaulakoiden ja peilien romantiikka tdydentyy joissakin
huoneissa kaytetyilla sametilla verhoiluilla divaaneilla.

Kylpyhuoneet ovat kaikissa huoneissa samanlaiset. Selked tila-
jako ja varimaailma, toiminnallisesti moitteeton suunnitelma tayden-
tyy keskieurooppalaisemmaksi pienilld, ylellistd pehmeytta tuovilla
elementeillé ja detaljeilla.

Kayttaja piti tarkeana esteettomyyden parantamista. Hotelliin on
suunniteltu useita esteettdmia hotellihuoneita, ja esteettémyys on
huomioitu mahdollisuuksien mukaan kaikkialla suunnittelussa.

"Suurin haaste oli se, etta hotelli oli toiminnassa koko rakenta-
misen ajan. Hotelliasiakkaat odottavat hiljaisuutta aikaisin aamulla ja
ilta- ja ydaikaan. Muutostydt tehtiin useammassa vaiheessa ja jokai-
sessa vaiheessa asiakkaiden likkuminen, véliaikaiset tilajarjestelyt
ja tydbmaa-alueiden rajaukset suunniteltiin huolellisesti,” kertoo Harri
Paananen L Arkkitehdeiltd. m
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PREMIUM
BURGER

Ole’s Premium Burger -hampurilaispihvit tehdaan laadukkaasta Hereford- ja Angus-lihakarjan
etuosan lihasta. Lihojen alkuperd on taysin jaljitettévissa, ne tulevat meille suoraan suomalaisilta
tiloilta Pohjanmaalta. Lihojen ihanteellinen 12 —15 % rasvapitoisuus takaa mehevan makunautinnon,
siksi lisadmme pihveihin vain ripauksen merisuolaa ja hyppysellisen mustapippuria.

PREMIUM BURGER

18 x226 g Kokonaispaino: 4068 g Tuotenumero: 20581633 EAN: 6416748310457

NAUDAN TAYSLIHAPIHVIT
160 x 45 g Kokonaispaino: 7200 g Tuotenumero: 20581633  EAN: 6416748310457
96x75g Kokonaispaino: 7200 g Tuotenumero: 20542324 EAN: 6416748310754
72x100g Kokonaispaino: 7200 g Tuotenumero: 20706837 EAN: 6416748311003
60x120 g Kokonaispaino: 7200 g Tuotenumero: 20542327 ~EAN: 6416748311201
40 x 180 g Kokonaispaino: 7200 g  Tuotenumero: 20652392 EAN: 6416748311805

OLE’Ss FAST Foop
Kaarilahdenkatu 2, 68600 Pietarsaari
info@olesfastfood.fi | www.olesfastfood fi

MEAT - OUR PASSION

MYOS SCANDIC PARKISSA NUKUTAAN HYVIN
~ FAMILONIN SANGYISSA

Familon Projektimyynti on luotettava kumppani hotellien, laitosten, laivojen
ja julkitilojen tekstiilien toimituksissa. Kauttamme saat korkealaatuiset
vuoteet, tyynyt, peitteet ja sisustustekstiilit vaativiinkiin kohteisiin.

LISATIETOA:
Familon Oy
Tuula Tarvainen, avainasiakaspaallikkd
p. 010 5045411 | tuula.tarvainen@familon.fi
Familon yritysverkkokauppa: www.familon.eu

FAMILS

UNTEN MAILTA

TANURAULALUDIEEI

WWW.VIRHACEI
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' .l , , Ruokahawkkl on
viime vuosien
aikana vahentynyt arviolta

kolmanneksen Viking
. Linen laivoilla.




Ruotsin-laivat tunnetaan ruhtinaallisista pitopdydistd — mutta kuinka paljon
ruokaa pdétyy haaskuuseen, kun silmét syévdt enemmén kuin maha
vetda? M/S Viking Gracen vastaava chef Robert Salmi, 37, vastaa, ettad
ihmiset eivat itse asiassa kdyttaydy yhtaan hullummin aalloilla.

"TASSA ASIASSA HUOMAA, ettd asenteet ovat muuttuneet. Ruo-
kaa ei haluta haaskata kotona, eikd mydskaan silloin kun syédaan jossain
muualla”, Salmi toteaa. Hanen mukaansa medialla on ollut tietoisuuden
nostamisessa selva rooli: nyt ollaan tilanteessa, jossa lautasensa kukku-
roilleen lastaava — ja siitd puolet roskakoriin dumppaava — kaveri herattaa
jo myétéahapeaa.

"Maailmassa ruokaa haaskataan joka péivé ja todella paljon. lhmi-
set alkavat kysya miksi — ja haluavat omilla toimillaan vaikuttaa.” Viking
Gracella nakee esimerkiksi lapsiperheitd, joiden vanhemmat opastavat
lapsia maistamaan ruokaa vahan ensin ja ottamaan sitten lisaa.

"Ruokahavikki on viime vuosien aikana vahentynyt arviolta kolman-
neksen Viking Linen laivoilla”, Salmi paljastaa. Buffet Auroran — lai-
van suurimman ravintolan — liséksi chefin vastuualueeseen kuuluvat mm.
klassinen, skandinaavinen keittié Oscar a la Carte, moderni ja mutkaton
Frank’s seka Café Sweet & Salty.
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Vihreéa kuningatar

Nesteytetylld maakaasulla kulkeva Viking Grace on Itdmeren vihrein alus,
joten ruokahavikin pitdminen kurissa on kunnia-asia — ja tavallaan jo osa
brandilupausta. Biojatteen eli 1&hinna juuri ruokatéhteiden vahentamiseksi
on Viking Linella tehty t6itd usean vuoden ajan. Biojateketju alkaa jo siit3,
millaisia buffet-pdydan astiat ovat ja kuinka suuriin paloihin esimerkiksi
kala on leikattu. Tavoitteena on, ettd ihmiset eivét ottaisi liikaa ruokaa lau-
tasilleen. Salmen mukaan avainasemassa tassa konseptissa on buffetin
personointi niin, etta buffetti kolahtaa jokaiseen.

"Vikingilla tama kehityssuunta alkoi vuonna 2000, jolloin alettiin siir-
tyd mm. pienempiin lautaskokoihin ja pienempiin ruokapaloihin. Samalla
valinnanvaraa on koko ajan tullut lisaa.”

Salmi on miettinyt naita asioita jo kauan, silla h&n oli mukana suun-
nittelemassa Viking Gracen ruokapuolta puolentoista vuoden ajan ennen
aluksen neitsytmatkaa.



M/S Viking Gracen vastaava chef Robert Salmen mielesté ihmisten
asenteet ovat muuttuneet. "Ruokaa ei haluta haaskata kotona, eika
mydskéaéan silloin kuin sydddén josain muualla.”

"Huolellinen suunnittelu mahdollistaa sen, ettd meillé on toimiva kon-
septi, joka ottaa ymparistdasiat monipuolisesti huomioon.”

Buffetista biokaasua

Yksi tarkea elementti kokonaiskuvaa on biojatteen kerdys. Biojatteen
kasittelya ei laivayhticilta vaadita (ainakaan vield), mutta Viking Line on
halunnut olla asiassa etujoukoissa.

, ,Toimiva konsepti
ottaa ymparistoasiat

monipuolisesti huomioon.

Viking Linen partneri biojatteenkerdyksessa on forssalainen ympa-
ristdnhuoltoyritys Envor Goup. Viking Mariellalla ja XPRS:ill& lanseerattu
konsepti muuttaa jatteet biokaasuksi.

"Laivalla biojate menee meidan tyhjidjatejarjestelmén kautta autokan-
nelle, jossa se prosessoidaan pienemmiksi osiksi. Puolessa viikossa tai
vilkossa kertyneet biojatteet vieddan Tukholmaan, jossa ne muutetaan
biokaasuksi. Tuolla kaasulla [Bmmitetdan sitten tukholmalaisia koteja”,
Salmi kuvailee. Viikoittain biojatettd kertyy 3—4 kuutiometria.

O N 2,

Eskimo ja OVA
ruokaturvallisuuden asialla

Eskimon hygieeniset ruoanvalmistus- ja kuljetusratkaisut seka
OVA-digitaalinen omavalvontajarjestelma auttavat sailyttamaan
ruokaturvallisuuden korkean tason elintarvikkeen eri kasittelyvaiheissa.

ESKIMO

Taistelemme parhaiden makujen puolesta.
Lisatietoa osoitteessa eskimofinland.fi.

You([TB Uw

@eskimofin
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Kestavasti aalloilla

Milld muilla keinoin Grace ansaitsee vihredn viittansa? No, Viking Line
esimerkiksi valitsee nykyisin luonnonmukaisesti viljeltyd kahvia aluksilleen.
Vastaavasti laivoilla tarjottavaa kalaa hankkiessaan Viking Line noudattaa
Ruotsin Milistyrningsradetin luetteloa kestavista
kalakannoista.

Alusten Food Garden -ravintoloissa ei enda
tarjota pdytavesia muovipullossa. Sen sijaan tar-
joillaan erityispuhdistettua hanavetts, joka pullo-
tetaan ymparistoystavalliseen ja kierratettavaan
lasipulloon. Néin vesipullojen kuljetustarve piene-
nee, samoin kuin kertakayttdpullojen jatemaara.

Myés siivouksessa sovelletaan erilaisia ympa-
ristoystavéllisia toimintatapoja: laivoilla esimerkiksi
kaytetddn erityistd annostelulaitetta, joka sekoit-
taa pesuainetiivisteen veteen etukateen asetettujen kriteerien mukai-
sesti. Mikrokuidusta valmistettujen siivousvalineiden kaytto taas vahentaa
pesuaineen ja veden kulutusta laivoilla. Veden kulutuksen vahentdmiseksi
hanoihin ja suihkuihin on asennettu vettd sééstavat suukappaleet. Myds
alusten alipaine-WC:t ja vedettdmét pisuaarit vahentavat veden kulutusta.

Ravintoloihin tulevat
, , uudet tekijat oppivat
vanhoilta tyontekijéilta hyvat ja
kestavat kaytannot.

Paluu perusarvoihin

Mutta menn&an vield takaisin keittion puolelle. Ei kai sent&dén ihan jokai-
nen tydpaiva kuitenkaan suju kuin tanssi ruokahavikin suhteen? Tuleehan
laivalle tasaisena virtana myds esimerkiksi poika- ja tyttéporukoita, joilla
on mielesséd enemman hauskanpito kuin hii-
lijalanjalki? — Salmi myontéa, etta perjan-
taina saattaa olla sydméssa "liian iloista”
porukkaa, mutta muuten vaki kayttaytyy
yllattavankin hyvin.

Takana onkin mielenkiintoinen evoluutio.
Salmi piirtdd kuvaa ruokakulttuurista, alkaen
aina toisesta maailmansodasta lahtien:

"Sotien jalkeen ruuasta oli pulaa,
joten sitd arvostettiin ja havikkia ei esiin-
tynyt oikein missdan. Vasta oikeastaan
1970-80-luvuilla tilanne muuttui niin, etta yhtakkia ruokaa tuntui olevan
joka puolella. Talldin myds suhtautuminen muuttui huolettomammaksi”,
Salmi arvioi.

Tiukka lama 90-luvun alussa sai paddministerinkin suosittelemaan kan-
salaisille sydtavaksi silakkaa ja bileet olivat silté osin ohi. Ja vaikka nou-
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- Teatteri Apollo, Helsinki

r 4

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 s myymaldissa e

® yOkerhoissa s toimistotiloissa _

¢ hotelleissa e ympéri Suomen! Ota yhteytta \
I\ - tehdaan |
\ tilastasi totta’ //

~g metrtishi
e ldeasta ilmetta
August von Trappe, Tampere Metritiski Oy | Puh. +358 (0) 29 005 1111 | Korentinkatu 4, 37630 Valkeakoski | www.metritiski.fi

sukausia on sen jalkeen nahty,
ruoka on pysynyt kunniassa eiké
sitd haluta haaskata.

"Nyt on taas ollut taloudel-
lisesti tiukemmat ajat jo monen
vuoden ajan”, Salmi pohtii. Kun
leipgjonot kasvavat kaupun-
geissa, vain todellinen urpo alle-
viivaa piittaamattomuuttaan heit-
tamalla ruokaa pois.

Al3 heita pois!

Omalla urallaan Salmi on huo-
mannut saman muutoksen. Kun
mies kouluttautui keittiomesta-
riksi 1990-luvulla, keittiosséa oli
tiukka kuri: kaikki raaka-aineet
piti kayttaa huolella loppuun,
eikd mitdan saanut haaskata.
Mutta kun vuosituhat vaihtui,
kiire keittidssa &ityi mahdotto-
maksi:

"Yhtakkia oli niin kiire, etta
ruokaa alkoi lentaé roskiin”,
Salmi muistelee. Muutaman hul-
lun vuoden jélkeen palattiin kui-
tenkin taloudellisempaan linjaan
ja ruokahévikkia alettiin pitaa
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taas tarkasti silmalla. Salmi on optimistinen myds tulevaisuuden suh-
teen:

"Ravintoloihin tulevat uudet tekijat oppivat vanhoilta tydntekijoilta
hyvat ja kestévat kaytanndt ja tallé lailla tilanne sailyy hyvallé tasolla.”
Salmi myos huomauttaa, ettd samalla kun vahva ruokabuumi on tuonut
kokkausohjelmat televisioon, ohjelmissa on tarjolla muutakin kuin maku-
maailmojen esittelya — julkkiskokkien ohjelmissa on mukana valistusta,
joka saavuttaa laajoja kansanosia. Blogisfaarissa on menossa sama vih-
red vallankumous.

"Kestéavan kehityksen mukaisia ruokavinkkeja tulee nyt joka puolelta
ja se on vain hyva asia”, Salmi kiittelee.

Kaksi vuotta takana
Viking Gracen neitsytristeily jérjestettin 13.—15. tammikuuta 2013 —
joten Salmi on toiminut laivan keittiGmestarina nyt jo parin vuoden ajan.
Salmen mukaan uutuuden viehatys ei ole duunista kadonnut viela-
kaan: "Edelleen on se uuden laivan tuntu”, han nauraa. Upean tydmiljéon
lisaksi myds asiakkailta tullut palaute [Bmmittdd: moni on tullut kehumaan
ruokaa tai esimerkiksi ravintoloiden sisustusta. Chefin kiireisen paivan
kruunaa kuitenkin se hetki, kun vuoro on jo takanapéin ja p&d8see omaan
hyttiin rentoutumaan.
"Kun tekee kovasti ty6té ja kaikki menee nappiin, niin kylla paivan
paatteeksi on aika mahtava filis.”




ILMOITUS

KESTAVAN KEITTION EHDOILLA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: LAGERBLAD FOODS OY

Lagerblad Foods Oy:n keittiomestari Timo Luotonen tietdd, ettd ammattikeittidihin
kohdistuu kovia paineita vahentada ruokahévikkia. "Kestéva keittié” on jo taélla ja
sama suuntaus tulee vain voimistumaan jatkossa, Luotonen uskoo.

"KYLLA EKOLOGISUUS ja eettisyys ovat niit4 asioita, jotka vaikut-
tavat vahvasti kentalla talla hetkelld”, Luotonen toteaa. "Jatteen maara
herattaa keskustelua ja yrityksissa mietitdén, mité voitaisiin tehda toisin.”

Luotosen mukaan tietoisuus horeca-alalla on
sindnsa hyvalla tasolla, mutta samaan tahtiin ei edeté
joka puolella: "Ratkaisuja on olemassa, mutta niiden
toteutusaikataulu ei aina ole selvilld”, han pohti.

Pieni muutosvastarinnasta johtuva kitka matkan
varrella on yleistd — mutta oli soradénia tai ei, tuumaus-
tauko on paikallaan: "Kun muutos tulee, se pitaa sisais-
taa ja kysya itseltddn, miksi teen ndin?”

Koko ketju kuntoon

Kestavan kehityksen periaatteet nakyvat Lagerbladilla mm. siten, etta yri-
tyksen tuotantolaitos edustaa alan uusinta teknologiaa ja turvallisuutta —
ja puhtaiden raaka-aineiden kunnioittaminen, hankintaketjun lapinakyvyys
ja vastuullinen yrityskansalaisuus ovat kunniassa. Vastuullisella toiminnalla
Lagerblad Foods uskoo samalla vahvistavansa myds tulevaisuuden toi-
mintaedellytyksidan.

, , Kestava keittio
on jo taalla ja

sama suuntaus tulee
vain voimistumaan.

Lagerblad Foods Oy:n bisnes on toimittaa valmiita komponentteja
ravintoloille, jolloin yritys tavallaan vahentaa keittidihin kohdistuvaa pai-
netta ruokahavikin suhteen. Jos Lagerbladin keittiéssé on esimerkiksi
pyoraytetty jauhelihapihvit asiakkaalle, siitd on pais-
tettaessa havinnyt 15-20 % — ja asiakas saa vain
"taytta tavaraa”.

"Havikki ja4 tavallaan meille. Asiakkaan mak-
sama ostohinta on samalla kayttohinta”, Luotonen
kuvailee. Asiakkaalle jad jauhelihapihvin lammittéami-
nen tarjoilulampétilaan ja kustomointi talon tapaan.

Allokoi resurssit fiksusti

Luotosen mukaan ravintolan ei kannata yrittaa tehda
kaikkea itse, koska resurssit ovat rajoitetut ja késipareja ei riitd joka hom-
maan. Esimerkiksi mainitun jauhelihapihvin tekeminen alusta loppuun
vaatii tietenkin ainesten tilaamisen, logistiikan jarjestdmisen ja varastoin-
nin — ja itse kokkaus vaati aikaa, tyévoimaa ja energiaa.

"Meilla myynti on tietenkin osittain matematiikkaa, ettd mika on asiak-

kaan kannalta jarkevaa ja mika ei.” m
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KI HALLINTAY

HYVALLA SUUNNITTELULLA JA SEURANNALLA
VAHENNETAAN RUOKAHAVIKKIA
HENKILOSTORAVINTOLOISSA

TEKSTI: LAURA LAAKSO KUVAT: METSA TISSUE

Viisi palaa herkkuleipad ja kaksi kalamurekepihvid. Tuhti tujaus kermaviilikastiketta ja kokonainen
vuori vihersalaattia. Vield viides peruna ja ja jaksaisiko liséksi riisid ja pastaa... Notkuva
noutopdyta on toisinaan nélkaiselle liian suuri houkutus, ja moni ylensyd lounasta silmilldan.
Néyttdytyyké ylenpalttisuus siis tursuilevina biojatepisteind? Entd osaavatko timén péivan
henkiléstéravintolat ja oppilaitosruokalat varautua sopiviin ateriamdariin?

eri vaiheista
kertovat, mita taloudellisesti ja ekologisesti merkityksellisen ruokahavikin
vahentamiseksi on tehty ja tehtavissa.

"Kaikki ldhtee huolellisesta ruokatuotannon ja ruokalistojen suunnitte-
lusta”, painottaa Kajaanin kaupungin Mamselli-likelaitoksen palvelusuun-
nittelija Virva Kaikkonen. "Jokaiseen ruokatuotannon vaiheeseen kiinnite-
taan huomiota, ja henkildstééd kouluttamalla ja tiedottamalla varmistetaan,
etté jokainen varmasti ymmartaa asian merkityksen. Yhteisty¢ asiakkai-
den kanssa on erityisen térkeéd, jotta heti kyetédan reagoimaan esimer-
kiksi asiakaspalautteisiin.”

"Seuraamme niin ruuanvalmistusmaarid, asiakasmaaria kuin havikkia-
kin, jotta voimme n3hd& muutokset ja muokata niiden pohjalta ruokalis-
toja”, kertoo niin ikdan Kuopion ja Pohjois-Savon alueen ruokapalveluita
tuottavan Servican kehittamispaallikké Tuire Puranen. "Ruoan tulee lisaksi
olla aina tasalaatuista, joten noudatamme vakioituja ohjeita ja ostopalvelu-
sopimuksia. N&in valtytaan yllatyksilté, ja ruoka vastaa ruokailijoiden odo-
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tuksia. Uutuusruuat ovat toki vahan asia erikseen, ja jonkin aikaa aina
kuluukin asiakkaiden tutustuessa uusiin makuihin.”

Seka Kajaanin ettd Kuopion seudulla ruokah&vikin hallintaan on viime
vuosina kiinnitetty erityistd huomiota, ja seké oppilaitos- ettd henkilosto-
ravintoloiden asiakkaita ja henkilékuntaa on kannustettu pohtimaan uusia
ratkaisuja. Kuopiolaiset ovat lisdksi jo toistamiseen osallistumassa Kulut-
tajaliiton jarjestamalle syksyiselle Havikkiviikolle, jonka myété ruuan arvos-
tukseen ja ruokahéavikin véhentdmiseen on kiinnitetty erityistd huomiota.

"Erityisesti koulupuolella, mutta myds henkiléstdravintoloissamme on
esilld kuvia malliannoksista, joiden avulla asiakkaat voivat koota sopivan-
kokoisen annoksen ja saavat tietdd muun muassa annoksen energiasisal-
|6n", Tuire Puranen kertoo.

"Ohjaamme ottamaan, mutta emme kuitenkaan rajoita maaria. Linjas-
toissa on tarkedd myods, etté esimerkiksi ottimet ja kéytetyt tarjoiluastiat
ovat sopivankokoisia ja etta linjastoon tuodaan ruokaa tarjolle jaksottain.”

Menuijen osalta varsinaiset inhokit lienee poistettu listoilta seka



Kuopiossa ettd Kajaanissa jo ajat sitten, kun
taas hernekeitto ja lihapullat pysyvat suosik-
keina vuodesta toiseen. Liian monen herkku-
ruuan pitdminen lounasvaihtoehtona saman-
aikaisesti on kuitenkin ruokahavikin suhteen
ongelmallista, koska valikoiman lisdéntyessa
myds havikilld on tapana kasvaa.

Historiatieto auttaa ruokalistasuunnittelussa
valtavasti, joten pitk&aikainen ja tuttu ruokapal-
velujen tuottaja hydtyy asiakaskuntansa tunte-
misesta takuulla.

"Vuositasolla asiakasmaarat pysyvat yleensa
kutakuinkin samoina, mutta kausittaisen infor-
maation saaminen asiakkailta esimerkiksi loma-
aikojen tai vaikkapa arkipyhien suhteen on tar-
kead”, Tuire Puranen huomauttaa.

"Oppilaitoksissa taas on térkeda saada tie-
toa esimerkiksi tydharjoittelujaksoista, jolloin iso
maara oppilaita saattaa olla poissa ruokailuista”,
Virva Kaikkonen jatkaa. "Vanhuspuolella hévik-
kimaarat taas eivat valttamatta ole aina lain-
kaan kiinni siita, etteiko ruoka maistu. Vanhusta
ei kenties ehdita auttaa ruokailussa, jolloin ruo-
kaa ja8. Palvelutaloissa ja vanhainkodeissa
olemme pyrkineetkin kohti raataldidympia ate-
rioita, jolloin esimerkiksi leivasta pitavalle vara-
taan enemmaén leipa4 tai pieniruokaiselle lou-
nastajalle jo valmiiksi niukempi annos.”
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Vaikka nuorimmaistakin ruokailijaa ohjattai-
siin ottamaan vain sen minké jaksaa sydda, on
myos keittion puolella konsteja, joilla vahentaa
hévikkia. Varaston kierrosta on toki huolehdit-
tava, mutta myds ruuanvalmistukseen ja esille-
panoon on tarjolla keinoja.

"On aika yllattavad, miten moneen asiaan
niinkin 'yksinkertaisella’ asialla kuin ruoanlait-
topapereilla voidaan vaikuttaa positiivisesti |3pi
koko keittion prosessien”, kertoo Metsé Tissue
Oyj:n Baking & Cooking -liiketoiminnan markki-
nointijohtaja Jenni Kujala.

“Paperit auttavat esivalmisteluista valmis-
tukseen, kypsennykseen, tarjoiluun ja astia-
huoltoon. Tehokkuus paranee erityisesti ruoan
tarjoilussa, koska ruokahéavikkié voidaan mer-
kittavasti vahentaa paperia kayttamalla. Vuo-
raamalla GN-vuoan paperilla ruoka ei tartu eika
pala vuokaan kiinni. SAGA Vuokapaperissa on
leivinpaperin tavoin tarttumaton pinta, jonka
ansiosta ruoka irtoaa helposti paperista. Taval-
liseen leivinpaperiin verrattuna SAGA Vuoka-
paperi on kuitenkin vield huomattavasti kesta-
vampaa.”

“Olemme tehneet Lahden Aterian kanssa
mittauksia, miten paljon paperia kayttamalla
voi sééstaa”, Jenni Kujala jatkaa. “Pelkéstaéan
ruokahavikin méarassa saésté on merkittava.
Paperia kayttamalla voi vuoasta saada keski-
maarin yhden annoksen ruokaa enemman lau-
taselle, kun ruoka ei ole tarttunut vuoan reunoi-
hin. Tamé& on suurkeittion mittakaavassa akkia
iso s&8std. Esimerkiksi Lahden Ateriassa teh-
daén 20 000 annosta péivittain ja GN-vuoiksi
muutettuna tdmé& on 1350 vuokaa. Eli sd8std
voi olla paperin avulla jopa 1 350 annosta per
paiva.”

I
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VALIKOIMAA VITRIININ

KAHVILAT LAAJENTAVAT MAKUMAAILMAANSA
PAKASTELEIVONNAISTEN AVULLA
— MAUSTA TINKIMATTA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: MYLLYN PARAS OY
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Kahvilat harvoin tuovat esille mainonnassaan, ettéa vitriinista 16ytyy
pakasteleivonnaisia. Tdssé takana on tietenkin ajattelu, jonka
mukaan ihannemaailmassa kaikki kahvilassa myytéva on tehty

omin kdsin omassa keittiéssa. Mutta koska aikaa ja kdsipareja on
rajoitetusti, esimerkiksi kysyntépiikkien tasoittajana pakaste on

jarkivalinta ja liki valttdmatén reservi.

MYLLYN PARAS OY:N HoReCa-puolen myyntipaallikkd Sami
Virtakoski tietad, ettd ennakkoluulot pakasteiden suhteen voi tana péai-
vana heittéé suurelta osin roskiin. Ihmisten mielessé saattaa yha edelleen
haivahtaa arkikokemus kotoa, kun pakastimesta esiin kaivettu ja sulatettu
pulla on osoittautunut kuivaksi — mutta HoReCa-kentélla ei pitkélle pot-
kitd moisella "makuelamykselld”.

"Nykyaan jos ajatellaan vaikkapa kypsépakasteita, niin koko tuotan-
toprosessi on mietitty aika lailla loppuun asti niin, etta tosi vaikea on enaa
maistaa eroa pakasteen ja itseleivotun tuotteen vélilla", Virtakoski vakuut-
taa.

Kuinka tuore on pakaste?

Kypséapakasteissa etu tehdaan optimaalisella paistotuloksella, jonka jal-

keen muutaman tunnin sulatus huoneenldmmossa tai pikainen kayttd

mikrossa takaa herkullisen hetken. Tahan littyen Myllyn Paras lanseerasi

oman Taqoz/utuoreet—konseptln kolmisen vuotta sitten — mutta Virtakoski
1 kaikkia ei konsepti heti vakuuttanut.

"Silloin saatettiin kysyd, ettd miten kummassa pakaste voi olla tarjoilu-
tuore. Pikku hiljaa on ymmérretty ja mydnnetty, ettd pakasteiden laadussa
on tapahtunut kehitysta”, han pohtii.

Laatu on tietenkin se naula mika vetédé — mutta kahviloita houkut-
taa myds mahdollisuus hankkia vaikuttava valikoima helposti. "Pakasteita
kayttamalla myds tuotehavikki on pientd ja resursseja vapautuu muuhun’,
Virtakoski muistuttaa.

HoReCa-kentélla kova taistelu
Myllyn Paras on Suomessa markkinajohtaja pakastetaikinoissa. Talosta
[6ytyy pakastetuotteita (kypsépakasteiden liséksi) raakapakasteina, pais-
tovalmiina ja esipaistettuina. HoReCa-sektorilla on Virtakosken mukaan
harvinaisen kova kilpailu, mutta Myllyn Paras on parjannyt hyvin:
"Viimeisen viiden vuoden aikana meiddn HoReCa-bisnes on kasva-
nut merkittavasti.” Syyksi tahan Virtakoski mainitsee asiakaslahtéisyyden:
asiakkaiden vinkkeja ja toivomuksia kuunnellaan yrityksessa herkallé kor-

, , kayttamalla

tuotehavikki on pienta
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muuhun.




"Palautetta tulee kentalta ja messuilta ja esimerkiksi meidan oman
MakuKlubin kautta.” Kyseessé on HoReCa-alan ammattilaisille tarkoitettu
ilmainen klubi, jossa jaetaan sdhkdpostitse tietoa alan trendeistd, ajan-
kohtaisista asioista ja tuotetiedoista.

Samalla kun asiakkaat esittavat toivomuksia uusista tuotteista, he

myds kysyvat vinkkeja sen suhteen, ettd miten vanhoja, olemassa olevia
tuotteita saadaan "tuunattua” uuteen uskoon.

"Ra&talsinti on suosittua ja siitd meilta kysytaan paljon”, Virtakoski
toteaa ja liséa, ettd vanhat klassikot — korvapuustit, pasteijat, piirakat ja
sampylat — ovat kylla valovoimaisia ihan omillaankin, mutta esimerkiksi
kahviloissa haetaan sitd "oman talon” fiilista ja esillepanoa.

"Talldin vaikkapa sampylan leikkaaminen tietyllé tavalla voi olla sita
haluttua kustomointia.”

Makuja kaukaa ja lahelta
Miten makuinnovaatiot sitten talon sisallé syntyvat? Virtakoski paljastaa,
ettd Myllyn Parhaalla on muutaman hengen tuotekehitystiimi, jossa on
edustus T&K-puolelta, myynnista ja markkinoinnista seka tuotannosta.

"Kerddmme vaikutteita kaukomailta ja vahan ldhempaa ja mietimme
uusia tuotteita sité kautta”, Virtakoski kuvailee asemansa hyvin vakiinnut-
taneen "ideatiimin” roolia. Kansainvélisen ja kotimaisen rajapinnassa tun-
tuu nyt olevan todella s&hkaista, silld ihmiset toisaalta haluavat makuja
maailmalta, mutta samaan hengenvetoon kaipaavat takaisin suomalaisen,
paikallisen ja perinteisen pariin.

"Nama kaksi trendia ovat ik&an kuin tdrméyskurssilla ja meidan on
varmistettava, ettd vaihtoehtoja I6ytyy kummallekin koulukunnalle”, Virta-
koski toteaa.

, , Pikku hiljaa on
ymmarretty ja mydnnetty,

_ etta pakasteiden laadussa on
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Saisiko olla sokeria?

Myllyn Paras Oy:n tuotekehityksessa tehddéan koko ajan rajanvetoa myds
sen suhteen, kuinka paljon sokeria tuote voi sisaltda — ja onko sita ken-
ties syyté korvata jollain muulla?

"Keskustelu sokerin kéytosta on jatkunut pitkdan, enka usko tilanteen
muuttuvan tulevaisuudessakaan. Sokerin vahentdminen tai korvaaminen
ilman, etté tuotteen herkullisuudesta tingitaan, on tdssa se iso kysymys’,
Virtakoski pohtii.

Viime aikoina paljon tapetilla ovat olleet myds gluteiinittomat tuotteet,
joka on Myllyn Paras Oy:lle pieni mutta tarked segmentti. Myllyn Paras
-gluteenittomat tuotteet valmistetaan suomalaisessa leipomossa, joka on
erikoistunut gluteenittomien tuotteiden valmistukseen. "Gluteiinittomien
leivonnaistemme myynti kasvaa koko ajan”, Virtakoski vahvistaa.

Mammimestarin pakasteherkut

Toinen pitkan linjan toimija alalla on Kymppi-Maukkaat Oy, joka aloitti
pakastetaikinoiden valmistuksen jo vuonna 1986. Yhtién 20 000
nelién tehtaassa valmistetaan niin mammia, pakastetuotteita kuin vaik-
kapa kastiketiivisteitéakin. HoReCa-myyntipaallikko Pauli Karttunen

Kymppi-Maukkaat Oy:sta toteaa, ettd pakasteleivonnaisten puolella on
talla hetkella hyva svengi paalla:

"Pakasteleivonnaisissa myynnin kehitys on ollut viime vuosina posi-
tiivista,” Karttunen toteaa. Yritys on kuitenkin karsinut valikoimaa jonkin
verran vime aikoina ja pientd katalogin virtaviivaistamista on tehty:

"Olemme satsanneet olennaiseen”, Karttunen linjaa.

Yritys pysyy ajan hermolla tekemalla kyselytutkimuksia ja kaymalla
asiakasvisiiteilld — ja Karttusen mukaan myés jalleenmyyjien kautta saa-
daan arvokasta tietoa siita, millaisia tuotteita asiakkaat toivovat nakevansa
ja maistavansa tulevaisuudessa. Tuotekehityksessa ammennetaan seka
perinteista etté ajankohtaisista trendeista.

Klassikkoja kahviloihin

Kahviloilla on oma, vissi roolinsa tassa kokonaisuudessa: "Myynnistdmme

kahviloihin menee noin 40 prosenttia”, Karttunen vahvistaa.
Asiakaskahviloiden pirtaan sopivat valmiiksi paistetut, perinteiset her-

kut paremmin kuin varsinaiset erikoisuudet, Karttunen tietdd. "Myydyim-

maét tuotteet ovat Kymppi Mini Lihapiiras ja Kymppi Mini Sitrusrahkapii-

ras”, han paljastaa. ®m
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MISTA LIHA
PULEE?

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: ATRIA

Ruuantuotannon vastuullisuudesta on puhuttu
runsaasti viime vuosina. Myds ravintoloiden
asiakkaita kiinnostaa, misté keittié hankkii
lihansa ja miten raaka-aineet on tuotettu. Atrialla
lihatuotannon vastuullisuuteen suhtaudutaan
vakavasti, Kuluttajat voivat olla varmoja raaka-
aineiden korkeasta laadusta ja turvallisuudesta.
Lisédksi on tidrkeda tietdd mista liha tulee.

Vastuullisuutta toteutetaan Atrian

Kéadenjilki-ohjelman puitteissa

Kevaalla 2011 Eeva Juva aloitti tyénsa Atrian ensimmaisené vastuulli-
suuspéallikkénd, mutta h&dn huomauttaa, ettd vastuuasiat ovat olleet yri-
tyksessa tarkeita koko sen yli satavuotisen historian aikana.

"2000-luvulla eri sidosryhmia on alkanut yha enemman kiinnostaa,
kuinka vastuullisuus kaytdnndssa toteutuu eri yrityksissa. Atrialla todet-
tiin tarve henkildlle, joka koordinoi kokonaisuutta ja tuottaa asiaan littyvaa
tietoa sidosryhmien kayttéén”, Juva kuvailee toimenkuvaansa.

Yritysvastuu on koottu Atria K&denjélki -ohjelman alle, ja sen tarkoi-
tuksena on pitd4 huolta niin eldimista, ihmisista kuin ymparistdstakin. Yri-
tys tekee tiivista yhteisty6té tuotantotilojen kanssa.

"Olemme tietenkin vastuussa tuotteidemme loppukéyttjille, mutta
vastuumme ulottuu myds hankintaan eli alkutuotantoon”, Juva kertoo.

Tuotantoelédinten hyvinvoinnista ovat ensisijaisesti vastuussa tuottajat,
mutta heidan apunaan on koko Atrian alkutuotannon eli A-tuottajien hen-
kilokunta. Alkutuotannon asiantuntijat ovat tilojen yhteistydkumppaneita
lihantuotannon kehittdmisessé ja tarjoavat neuvontaa niin ruokintaan,
eldinten jalostukseen kuin rakentamiseen liittyen.

Yritys hankkii sianlihaa brandituotteisiin ainoastaan Laatuvastuu-jar-
jestelmén piiriin kuuluvilta tiloilta. Se pohjautuu sikojen terveydenhuol-
tojarjestelma Sikavaan, jolle Evira on antanut kansallisen laatujarjestel-
mén statuksen. Sen piirissé oleva lihan tuotantotapa ylittaa lakisaateiset
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vahimmaisvaatimukset esimerkiksi tuoteturvallisuuden ja eléin- %
ten terveyden osalta.

Elainlaékarit tekevat saannéllisesti Sikava-jarjestelmaén
kuuluville tiloille terveydenhuoltokaynteja niiden terveydenhuol-
tosuunnitelmien mukaisesti. Kaikki Atrian yhteistydkumppa-
neina toimivat sikatilat kuuluvat jarjestelméan. Eeva Juva tuo
esille, ettd kolmannen osapuolen auditoima jérjestelméa pysyy
uskottavana asiakkaiden silmissa, mutta téarkeintéa on tieten-
kin eldinten hyvinvointi. Ennaltaechkaisevalla toiminnalla taataan,
etté eldinten keskuudessa ei esiinny vakavia ja tarttuvia tauteja.
Samalla loppukayttéja voi olla varma tuoteturvallisuuden toteu-
tumisesta.

Naudan osalta terveydenhuoltoty6ta toteutetaan kansalli-
sella tasolla Naseva-terveydenhuoltojarjestelmén puitteissa. Se
valvoo, kehittda ja yll&pitaa tietokantaa mukana olevista nauta-
tiloista. Jarjestelmaén tallennetaan saénndllisesti tiedot eldin-
|a8karin suorittamalta terveydenhuoltokaynnilté, jossa arvioi-
daan muun muassa tilan tautisuojausta, elainten olosuhteita,
terveyttd ja hyvinvointia.

Sopimuksella taattua yhteistyota
Atria hankkii lihaa sopimustuotantotiloilta. Tuotantotilan kanssa
tehty sopimus maarittelee tarkasti, mité yrityksen ja tilan vélinen
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yhteistyd kokonaisuudessaan pitdé sisalldan. Juva korostaa, etta sopi-
musmallin ansiosta yrityksessé tiedetdén tarkalleen, mist4 liha tulee ja
miten se on tuotettu. Atrialla on kaytésséédn monenlaista reaaliaikaista
tietoa, joilla voidaan tarkkailla muun muassa tuotantoeléinten hyvinvoin-
tia.

Mikali jossakin asiassa, kuten eldinten hyvinvoinnissa, alkaa ilmeta
ongelmia, tilanteeseen voidaan puuttua nopeasti. Vastuullisuuspéallikkéd
Eeva Juva korostaa, ettd myds ongelmatilanteissa tehdéan maatilan
kanssa tiivista yhteistyota eli ongelmatkin ratkotaan yhdessa.

Vastuuohjelmassa korostuu myés viestinnan merkitys ja lapinéky-
vyys. Ruuantuotantoketjun pitda olla lapinékyvasti tarkasteltavissa, jotta
asiakas ja kuluttaja voi olla varma, ettd turvallisuuteen ja eettisyyteen
liittyvat asiat todella toteutuvat. Atria valmistaa kuluttajille tuotteita, joi-
hin on merkitty, mill tilalla raaka-aine on tuotettu. Naista Atrian Perhe-
tiloista kuluttaja voi kdydéa lukemassa yrityksen verkkosivuilta.

Enta ravintolan asiakas? Miten han voi tietad, ettd ravintola kayttaa
vastuullisesti tuotettua lihaa? Atrian Food Service -asiakasmarkkinointi-
paallikkd Janne Tirkkonen tekee yhteisty6ta muun muassa ravintoloiden
ja henkiléstéravintoloiden kanssa. Yksinkertaisin tapa vakuuttaa ravin-
tolassa ruokaileva asiakas lihan alkuperésté on yksinkertaisesti kertoa
siitéd hanelle.

"Ravintoloitsija kertoo asiakkaalleen, etté liha on hankittu Atrialta.
Silloin kuluttaja voi olla taysin varma, etté liha on turvallista, terveellista
ja eettisesti tuotettua”, Tirkkonen toteaa. Tirkkonen pitd4 tarkeana tie-
don jakamista myds ravintoloiden suuntaan, kun he ottavat Atrian val-
mistamia tuotteita kayttoonsa. Heille on tarjolla tietoa eléinten tuotan-
totavoista yleisella tasolla, mutta saatavilla on myds yksityiskohtaista
tietoa, kuten tuleeko tuote lihakarja- vai maitotilalta.

Ravintola tai julkishallinnon suurkeittié voi kertoa ruokailijalle, etta
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esimerkiksi ruuassa kaytetty sianliha tulee Suomesta ja kuinka se on tuo-
tettu. "Tietoja voidaan antaa tuotetasolla, eli miltd paikkakunnalta tietty
tuote on perdisin ja tarkalleen milta tilalta”, Tirkkonen lisaa.

Kotimainen tapa kantaa vastuuta ymparistosta

Atria myy kuluttajille Suomessa vain suomalaista lihaa, ja kotimaisuus vai-
kuttaa vahvasti monen ihmisen péivittéisiin ostop&atéksiin. Samat kulut-
tajat kéyvat myds ravintolassa syémassé ja kotimaisuuteen panostaminen
on siellakin hyva myyntivaltti.

Tama tietdd hyvaa myds suomalaisille maatiloille, silla kotimaisten
raaka-aineiden suosio takaa Suomessa toimiville tuotantotiloille téita tule-
vaisuudessakin. Kotimaiseen tuotantoon panostaminen on samalla kan-
nanotto ymparistén puolesta — Suomessa tuotettu ruoka on lahiruokaa.
Esimerkiksi naudanlihan tuotannon ympéaristévaikutukset aiheuttavat huo-
mattavan paljon puhetta julkisuudessa erityisesti ilmaston lampenemisen
kannalta.

Eeva Juva muistuttaakin, etta kaikella ruuantuotannolla on ymparisto-
vaikutuksia, mutta maatilojen toiminnalla on my®és positiivisia vaikutuksia
ympéristén kannalta. "Esimerkiksi kotieléintilojen rooli on merkittava luon-
non monimuotoisuuden yll&pidossa ja ravinteiden kierrattdmisessa”, han
toteaa ja liséd, etta kotimaisia elintarvikkeita suosimalla pystymme parem-
min kantamaan huolta ympéristévaikutuksista itse toisin kuin ulkomailta
tuotujen raaka-aineiden kohdalla.

Liséksi suomalaisten tuottajien roolia eléinten hyvinvoinnissa ei voi
korostaa liikaa hédnen mielestaan.

"Toivomme, ettd ruuan jéljitettavyys herattaa asiakkaitamme ja kulut-
tajia arvostamaan maanviljelijad ja maatiloilla tydskentelevien tyéta, johon
kuuluu eléinten hyvinvoinnista huolehtiminen aamusta iltaan”, Juva kehuu
suomalaista maataloutta. ™
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HoReCa-alan toimijat keksivdt kuumeisesti keinoja erottautua kilpailijoista. Kuluttaja
haistaa péallelimatun ja epdaidon, joten fiksut toimijat kurottavat syvélle yrityksen
arvoihin markkinointivaltteja I6ytddkseen. Trendejé tulee ja menee, joten todellisen

ankkurin on I6ydyttavd muualta. Viime aikoina kaksi asiaa on kuitenkin noussut ylitse

muiden: luomu ja paikallisuus.

TAMPERELAINEN RAVINTOLA LEO on perustettu vasta vuosi sit-
ten, mutta paikka on noussut jo kiintotdhdeksi kotimaisten luomuraflojen
joukkoon. Kun ammattikeittiot kisasivat luomun kaytdsta — ensimmaisté
kertaa — viime lokakuussa, ravintola-sarjan ensimmaisen sijan nappasi
LEO.

Vesa Salo, yrittdja ja ravintolan yksi omistajista, kertoo ettd LEOssa
luomun kayttéprosentti on huimat 88 % ja mainitsee, ettd edes muut luo-
muravintolat eivat padse 18hellekadn samoja lukemia.

"Kylla alusta asti on ollut selvad, ettd nimenomaan luomu on se mei-
dén oma juttu”, han toteaa. Salon mukaan kilpailu ravintola-alalla on niin
kovaa, ettd massasta taytyy erottautua jollain keinolla joka tapauksessa:
eroa ketjuravintoloihin téytyy repid oman vahvan identiteetin avulla.

Palkinto on huomattu

Ravintolan toiminta on perustunut luomuraaka-aineiden kayttdon avajais-
paivésta lahtien — ja onneksi luomun saatavuus ja valikoima on parantu-
nut matkan varrella. Salo toki myontaa, etta pienyrittdjana raaka-aineiden
hankintaprosessi on haastava, koska ostoerat ovat pienia ja hinnat sitten
sen mukaiset.

"Palkinnon my6té olemme kylla huomanneet, ettd paikalliset toimijat
haluavat tehdd kanssamme yhteistyéta ja toimittaa tuotteita. Silti
B-to-B kaupankaynti vaatii viel& paljon kehitysty6ta”, han toteaa. Paikal-
lista ja tamperelaista halutaan siis pdytdan, mutta kéytannon toteutus on
vield hiukan vaiheessa.

"Jos ajatellaan koko ketjua, niin tuottajan ja tukkurin on saatava
omansa ennen ravintolaa. Ja asiakkaan ei voi odottaa maksavan mité
tahansa.” LEOssa hintataso on pidetty kohtuullisena tietoisen valinnan
seurauksena, mutta Salo my6ntaa ettd tdma tarkoittaa melkoista sinnitte-
lya taloudellisesti.

"Olemme toimineet vasta yhden vuoden ja téll& alalla pitéisi toimia
ainakin kolme vuotta ennen kuin voi vetda mitaén erityisia johtopaatok-

, , Eroa
ketjuravintoloihin

taytyy repia oman vahvan
identiteetin avulla.

Luomu ei ole kaikkien juttu

Luomu-strategia porskuttaa vahvana edelleen. LEO kipusi ensimmaisena
pirkanmaalaisena toimijana Portaat luomuun -ohjelman Tahti-portaalle ja
mallailee nyt itsedén Joutsenmerkin vaatimuksia vastaavaksi. Vesa Salo
toteaa silti, etté ei luomu sindnsé ole mikaan autuaaksi tekeva asia: "Joil-
lekin luomu on melkoinen kirosana”, han naurahtaa.

"Vasta aika néyttaa, millaiseksi tilanne muodostuu. Luomusta puhu-
taan paljon, mutta mika on sen todellinen vaikutus?” Myyntilukujen
valossa luomu on kestava, jopa lamankestava, trendi. Viime vuonna Suo-
men luomumarkkinat kasvoivat viisi prosenttia tiukasta taloustilanteesta
huolimatta. Samaan aikaan péivittéistavarakauppojen koko elintarvike-
myynti lisddntyi alle prosentin.

Pro Luomu ry:n arvion mukaan suomalaiset ostivat luomuruokaa ja
-juomia yhteensa 225 miljoonalla eurolla vuonna 2014. Luomun markki-
naosuus pdivittaistavarakaupan elintarvikemyynnistd Suomessa on edel-
leen pieni (1,7 prosenttia). Arvio perustuu paivittaistavarakaupan ryhmitty-
milta keréttyihin myyntilukuihin.

Arvot ankkurina

Pro Luomun toiminnanjohtaja Marja-Riitta Kottila on ilahtunut luomu-
myynnin kasvusta erityisesti sitd taustaa vasten, etté ruoan kokonais-
myynti Suomessa kasvaa hitaasti. Han toteaa kasvun kertovan siita, etta



luomu on osalle kuluttajista jo arkipaivan valinta. Han myontaa olleensa véhan huolissaan,
miten luomulle kay tiukassa talouspuhurissa:

"Nyt tuntuu silté, ettd luomu on tullut jaddakseen. Kasvu kuvastaa sita, etta vihdoin-
kin meilla ymmérretaan luomun merkitys vahan laajemmassa viitekehyksessé, kysymys on
viime kédessa arvoista ja vaikutuksista”, Kottila toteaa.

Luomutuotteiden kysyntd kasvoi vuonna 2014 niin ikddn muualla Euroopassa. Esi-
merkiksi Saksassa luomun myynti lisdéntyi l&hes viisi prosenttia viime vuonna, ja Ruotsissa
38 prosenttia. Ruotsin luku kattaa my&s ravintoloiden ja alkoholijuomien myynnin. Kottilan
mukaan Suomenkin osalta piikkia piirtdvat nimenomaan alkoholijuomat: "Luomuviinien suo-
sio on t&ssa takana.”

Luomumaito ykkdnen

Suomalaiset ostavat luomuna euromé&araisesti eniten vihanneksia ja hedelmia, maitoa, hiu-
taleita ja kananmunia — ja ostetuin yksittainen tuote on yha luomumaito. Myds lastenruoat
ovat nousseet merkittavaksi luomutuoteryhméksi, koska pienille lapsille halutaan puhtainta
mahdollista ruokaa, toteaa Kottila. "Lapsiperheet ovat yksi vakiintunut kohderyhmé luo-
mulle”.

Lastenruoan lisaksi vime vuonna kasvoivat eniten luomukahvi ja maustamistuotteet.
Kottilan mukaan nousevat tuoteryhmat kertovat uusista tuotteista ja kuvastavat myés yleisia
trendejd. "Luomukahvin myynti lisddntyi uusien lanseerauksien myéta, ja kookoséljyn suuri
suosio nakyy myds luomussa”, han tarkentaa.

"Luomukahvin ja -teen osalta nékyy, ettd ne ovat yksinkertaisia kokonaisuuksia. Jos
tehddan kokonainen ateria luomuna, niin siind on jo niin paljon eri komponentteja, etta vai-
keusaste nousee heti.”

Tuotteistus avainasemassa

Kottila arvioi, ettd luomumarkkinoiden myénteisen kehityksen jatkuminen edellyttaa alan yri-

tyksilta satsauksia seka tuotekehitykseen ettd markkinointiin. Esimerkiksi leipiin, pakastei-

siin, moniin maitotuotteisiin seka lihavalmisteisiin kaivataan uusia luomutuotteita.
"Tuotteistus on avainasemassa, jotta néiden tuoteryhmien luomuvaihtoehdot 18ytavat

tiensa kuluttajan ruokakoriin.”
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Ravintoloiden osalta Kottila i . . i gt T
ajattelee, ettd luomu tai paikalli- '
suus voi olla tavallaan koko talon
sokkeli, jonka varaan toiminta
rakentuu.

"Kylla tana péivana luomu
ja paikallisuus ovat niit& perus-
asioita, joiden paalle tulevat sitten
nopeammin vaihtuvat ruokamaa-
ilman trendit ja ravintolan brandi”,
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Enta toimitusvarmuus?
Ravintoloiden loikka luomuun ei
kuitenkaan ole helppo, koska esi-
merkiksi luomutuotteiden jatkuva
saatavuus riittavalla volyymilld voi
olla ongelma — ja pakkauskoot
seka sopiva jalostusaste saat-
tavat aiheuttaa harmaita hiuksia
nekin. Yritys taas ei voi mainos-
taa, ettd meiltd saa luomua 99 % .’v""“ﬁ.
varmuudella. "Ravintolat eivat Vi'*
uskalla luvata, jos saatavuudessa lb
on ongelmia”, Kottila tietaa. l-'
Luomu nostaa profiiliaan
myos oman sloganin avulla. Suo-
men Markkinointiliton yll&pitdman
Iskulauserekisterin toimikunta
valitsi vuoden 2013 Iskulau-
seeksi Luomua. llman muuta.
Kottila kertoo, ettéd slogan laadit- I;\“’
tiin Netprofilen vetamassa tys- 'H“W“
pajassa, johon osallistui Pro '
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Luomun jasenorganisaatioiden
viestinnan ja markkinoinnin asian-
tuntijoita.

"Kun slogan keksittiin ty- , , Myyntilukujen valossa

pajassa, siitd valittoméasti tykat- luomu on kestivi, jopa
tiin, koska siihen tuntui kiteytyvéan 1

kaikki olennainen”, Kottila kertoo. lamankestava, trendi.

Sanaleikin sisaltava ilmaisu kut-

suu oivaltamaan ja vastaa myds

luomua ostavien kuluttajien tar-

keintéd ostomotiivia, puhtautta.

Sloganin haltija on Pro Luomu ry,

joka my6s yllapitaa sivustoa

luomuailmanmuuta.fi. -

Rumpu soimaan!
Aihepiiria tutkinut Aalto-yliopiston
professori Diane M. Martin muis-
tuttaa, ettd luomu ei ole ainoa
tapa erottua markkinoilla — myds
esimerkiksi fuusiokeittid, raaka-
ruoka ja napostelumenut ovat \ < .
lydneet itsensé vahvasti lapi.

Hanen mukaansa tieto eri-
koistapahtumista, vaihtuvista L -
menuista ja tarjouksista on saa-
tava tehokkaasti asiakkaan kor- .
viin asti — etenkin, jos kyse on
jostain, mika on saatavilla vain .
rajoitetun ajan.

"Miksi ylipddnsé nahdé vai-
vaa, jos asiakkaat pidetaan
pimennossa?” Martin kysyy. m
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ALYPUHELIN
KERTOO, MITA
SUUHUSI
LAITAT

TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVA: 123RF.COM

Maailma digitalisoituu, ja mobiiliteknologia
tuo uusia mahdollisuuksia monelle
toimialalle. Myds ravintolat alkavat vahitellen
huomata sovellusten tuomat edut.

SOVELLUSTEN HYODYNTAMINEN ei ole kovin yleistd HoReCa-
sektorilla. Mobiili- ja verkkoratkaisuihin keskittyvd Gambit on kehittanyt
parin vuoden verran Gambit Lunch -nimista sovellusta, joka on toistai-
seksi kéytdssa kolmessa eri Vaasassa sijaitsevassa ravintolassa.

Sovellus on suunnattu ravintoloille, joissa kay runsaasti tydpaikkalou-
nastajia. Perinteisesti tallaiset ravintolat pitavét kassallaan paperikansiota,
johon tydntekijét ruokaillessaan merkitsevat kayn-
tinsd. Ravintola laskuttaa tdmén perusteella yrityksia,
joiden kanssa on tehty sopimus lounastamisesta.

Gambit Lunchin tarkoituksena on siirtad pape-
rikansio historiaan ja samalla tehostaa laskutuskay-
tantéd. Lounaalle mennessaan tyéntekija kirjautuu
ravintolassa tablettitietokoneelle ja merkitsee syémi-
sensa sovellukseen. Ravintolan omistaja tai tyonte-
kija voi siirtda tiedot sovelluksesta toiseen ohjelmaan
laskuttamista varten.

Myds oululainen startup-yritys SunChet on alku-
vaiheessa oman ravintoloille suunnatun CalCheck-sovelluksensa kanssa.
Sen lanseeraus alkoi marraskuussa 2014, ja kevaélld se siirtyi pilotointi-
vaiheeseen. Ravintolan asiakas voi tarkistaa silla ruoka-annosten kalori-
arvot joko ravintolassa sijaitsevalta CalCheck-kioskisovelluksen kautta tai
ottamalla kénnykéllaan yhteyden CalCheck-sovellukseen.

Tehokkuutta ja tietoa

Seka Gambitin kehittdma Gambit Lunch ettd SunChetin CalCheck kuu-
lostavat mielenkiintoisilta, mutta onko niisté ravintoloille ja niiden asiak-
kaille hyotya?

Gambitin osakas ja Business Director Ted Wallin uskoo Gambit
Lunch -sovelluksen tuomiin mahdollisuuksiin. Hanen mukaansa se s&3s-
taa erityisesti ravintolan tydntekijéiden aikaa.

"Kuukauden lopussa joudutaan yleensa lounaskansiosta laskemaan
kaikki syddyt lounaat ja kokoamaan tiedot yhteen, ja se vie todella pal-
jon aikaa. Sovellus sen sijaan tallentaa tiedot pilvipalveluun, josta esimer-
kiksi ravintolan omistaja voi siirtd& ne suoraan Exceliin tai PDF-muotoon”,
Wallin kuvailee sovelluksen hyotyja. "Tallsin lounastavan tyéntekijan yrityk-
sen laskuttaminen on vaivaton prosessi.”

Myos SunChetin toimitusjohtaja Juha Haara seisoo CalCheck-sovel-
luksen takana. Han nakee sen tuovan hyétyja erityisesti ravintolan asiak-
kaalle.

"Se tekee mahdolliseksi kokonaisvaltaisen painonhallinnan seuran-

Sovellus on
, ,digitaalinen
lisdarvopalvelu, joka tuo
ravintolalle kilpailuetua.

nan, koska sovellusta hyddyntévéssé ravintolassa saa annosten kalori-
arvot nadkyville. Ravintoloissa ei ole ennen ollut kovin helposti saatavilla
tata tietoa. Kayttdja voi siirtéda arvot CalCheckisté toiseen kalorilasken-
taohjelmaan”, Haara kertoo. "Kuluttaja saa tietoa siitd, mita pistdd suu-
hunsa. Lisaksi sovelluksemme on helppo ja nopea kéyttad. Se kertoo
kalorit ja kahdeksan muuta ravintoarvoa alle 30 sekunnissa.”

Haaran mukaan sovellus tuo toki hyétyja myds
ravintolalle. Sen avulla on helppo seurata, kuinka
paljon asiakkaat syovat tiettyja ruokia, jolloin voidaan
pienentad havikkia.

Juha Haara lisaa, etté sovellus on digitaalinen
lisdarvopalvelu, joka tuo ravintolalle kilpailuetua.

"Se antaa mahdollisuuden toteuttaa alykkaan
ravintolan palvelua, jossa kilpailu on huomattavasti
pienempaé kuin pelkan ruokatarjonnan puolella.”

Myds Ted Wallinin mielesté ravintola erottau-
tuu kilpailijoista edukseen sovellusten avulla ja antaa
itsestddn nykyaikaisen vaikutelman.

"Omasta kokemuksestani voin kertoa, ettd mielestini on mukavampi
kavella suoraan hyvannakaiselle tablettitietokoneelle ja muutamalla pai-
nalluksella valita oman yrityksensé ja nimens4 listalta. Se luo nykyaikaista
tunnelmaa ja vaikutelmaa asiakkaille”, Ted Wallin kuvailee kayttéen esi-
merkking yrityksensa kehittdméaa sovellusta.

Kohti tulevaisuuden alyravintolaa

Viime aikoina on julkisuudessa keskusteltu tietoverkkojen ja dlysovellus-
ten tietoturvallisuudesta, mutta Wallinin mielesta sovelluksen kéytto voi
jopa vahentéa vaarinkaytdsten mahdollisuutta.

"Kuka tahansa voi merkitd paperikansioon sydménsa lounaat toi-
sen yrityksen piikkiin. Meidan sovelluksessamme tiedot on suojattu PIN-
numerokoodin taakse, jolloin vaarinkéaytoksia ei padse tapahtumaan.”

Seka SunChet ettd Gambit ovat pioneerien asemassa HoReCa-sek-
torille suunnattujen sovellustensa kanssa, mutta tulevaisuudessa erilai-
set sovellukset voivat olla merkittavamméssa roolissa. Gambitin osakas
Ted Wallin ndkee suuria mahdollisuuksia itsepalvelukonseptien muo-
dossa: asiakas tilaa ruokansa omalla tabletillaan, jonka kautta han voi
myds maksaa.

Toimitusjohtaja Juha Haara puolestaan valottaa, ettd SunChetilld
ollaan parhaillaan kehittdmassa konsultointipalvelua ravintoloille, jotka
ovat kiinnostuneita esimerkiksi digitaalisista keittiopalveluista. ®
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Omnian koulutustarkastaja Kirsti Hakoniemi suosittelee oppisopimuskoulutusta esimerkiksi alan vaihtajille.

OPPISOPIMUS ON KAIKKIEN ETU

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Oppisopimuskoulutus tarjoaa mahdollisuuden ammattitutkinnon suorittamiseen tyén
ohessa. Koulutus hyddyttéda yleensd molempia osapuolia: tydnantaja saa osaavaa
henkiléstod ja harkinnanvaraista palkkatukea, opiskelija puolestaan valmistuu nopeasti ja
saa palkkaa koulutusajaltakin. Usein oppisopimus soveltuu hyvin myés niille, jotka haluavat
vaihtaa kokonaan uudelle alalle.

ESPOON SEUDUN koulutuskuntayhtyma Omniassa suoritetaan tata Yrityksilld on keskeinen osuus oppisopimuskoulutuksessa, koska
nykya varsin paljon ravintola-alan perustutkintoja oppisopimuksella. "Var- koulutus perustuu aina yrityksen paatdkseen ryhtya kouluttamaan tyonte-
sinkin kokin ja tarjoilijan tutkinnot ovat olleet suosittuja”, kertoo Omnian kijaansa.
koulutustarkastaja Kirsti Hakoniemi.
"Oppisopimuskoulutuksessa on enemman aikuisopiskelijoita kuin Asiat opitaan ty6ta tekemalla
aivan nuoria. Oppisopimuksella koulutettavien keski-ikd Omniassa on nyt Oppisopimuskoulutus voi alkaa kahdella tavalla. Tyypillisesti opiskelija etsii
41 vuotta.” ensin itse sopivan tydpaikan ja hakee sitten tyénantajansa luvalla ja avulla
Perustutkinnon lisaksi muita vaihtoehtoja HoReCa-alan oppisopimus- koulutukseen.
koulutukseen ovat esimerkiksi majoitus- ja ravintola-alan esimiehen, baa- Toinen vaihtoehto on, etté tydnantaja kayttaa oppisopimusta rekry-
rimestarin seka dieettikokin erikoisammattitutkinnot. tointiin ja hakee itselleen sopivia koulutettavia. My8s aiemmin rekrytoituja
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voidaan jatkokouluttaa oppisopimuksella. Oppisopimustoi-
miston koulutustarkastaja tulee tydpaikalle selvittdmaan kou-
lutuksen kéytdnnon toteutusta ja tydpaikan edellytyksia kou-
luttaa.

"Tyépaikkaohjaaja vastaa opiskelijan ohjauksesta ja kou-
lutuksesta tyopaikalla. Asiat opitaan paéosin tyon kautta,
mutta opintoihin liittyy my&s lyhyité teoriakoulutusjaksoja esi-
merkiksi oppilaitoksen tiloissa.”

"Oppisopimukseen liittyy aina maéraaikainen tydsopimus,
jonka mukaan opiskelija saa TES:n mukaisen palkan koulu-
tusajalta”, Hakoniemi tdsmentad. Yritys puolestaan saa kou-
lutuskorvausta ja voi lisaksi hakea palkkatukea TE-toimis-
tosta.

"Tutkinto suoritetaan néyttétutkintona, jolloin ammattitaito
osoitetaan kaytannon tydtilanteessa.”

Usein koulutukseen hakeutuu kokeneita tydntekijoita,
joilta puuttuu alan ammattitutkinto.

"Oppisopimuskoulutuksessa kaikkea ei tarvitse
opetella uudestaan, jos on jo oppinut ammatin. Ammat-
titutkinnon myota opiskelija voi ehka saada vakituisen viran
ja parempaa palkkaa. Se on hyva tapa edeté uralla”, Hako-
niemi korostaa.

NINILHIT IdHIA *VANA

Alan vaihto onnistuu

Helsingissé, Vantaalla ja Porvoossa toimivassa Edupolissa
on vuosittain keskimaarin 100 majoitus- ja ravitsemusalojen
oppisopimusopiskelijaa.

"Noin 30 prosenttia opiskelijoista on alle 30-vuotiaita.
Aivan nuoria Edupolissa ei olekaan, koska kyseessé on
aikuisoppilaitos”, asiakaspaéllikké Eija Lenkkeri Edupolin
Herttoniemen toimipisteesta mainitsee. Lenkkerin mukaan
alle 30-vuotiaiden osuus opiskelijamaarasta on pysynyt vuo-
sien mittaan jokseenkin vakiona.

"Oppisopimuskoulutus soveltuu oikein hyvin esimerkiksi
sellaisille opiskelijoille, jotka haluavat kokonaan vaihtaa alaa.
Silloin voi olla t6issa ja samalla kouluttautua uudelle alalle.
Tyopaikka vain pitdd 16ytad ennen opintojen aloittamista”,
Lenkkeri toteaa.

Hanen mukaansa alan vaihtaminen oppisopimuksella
tuntuu nykyisin olevan aika yleistakin.

"Kun esimerkiksi pankkialalta sanottiin irti paljon vakea,
monet heisté ovat nyt kouluttautuneet uudestaan muun
muassa SOTE- tai HoReCa-aloille. Se voi olla esimerkiksi
perheellisille aikuisille hyva idea, koska silloin ei jaa tyhjan
padlle.”

Oppisopimuksia myos yrittédjille

Lenkkeri muistuttaa, ettd oppisopimuspohjainen perustut-
kinto antaa valmiudet hakea jatko-opintoihin joko yliopis-
toissa tai ammattikorkeakouluissa.

"Yrittgjille taas sopii hyvin yrittdjan oppisopimuskoulutus.
Silloin yritt&jalle nimitetddn mentori, joka tukee hanta opin-
noissa.”

"On muistettava, ettd koska tutkinto edellyttaa aina jota-
kin osaamista, niin tydsséoppimisen pitaa liittya juuri siihen.”

Edupolissa on huomattu, ettd monet suuret yritykset tun-
tevat oppisopimuskoulutuksen ja sen antamat mahdollisuu-
det. "Pienissa ja keskisuurissa yrityksissa tama koulutus
ei ole yhta tunnettua. Se on kuitenkin yksi vayla rekrytoida
uusia tyontekijoita”, Lenkkeri muistuttaa.

"Esimerkiksi Edupolikin on ollut mukana joissakin hank-
keissa, joiden avulla Suomeen on haettu Vengjalta uusia sii-
vousalan tyontekijoité oppisopimuskoulutukseen.”

"Joillakin tyénantajilla voi ehké olla ennakkoluuloja oppi-
sopimuskoulutusta kohtaan, mutta téllainen koulutus on yri-
tysten nakokulmasta hyva tapa kehittdd henkiloston ammatti-  Edupolin asiakaspééllikké Eija Lenkkeri muistuttaa, ettd oppisopimuskoulutus on yksi véyld
taitoa ja valmiuksia”, Lenkkeri tdéhdentaa. m rekrytoida uusia tyéntekijéita.
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AMMATTITUTKINNON SUORITTAMINEN
TOI ENTISTA MIELEKKAAMPIA TOITA

TEKSTI JA KUVA:
MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Oppisopimuspohjaista ravintola-
alan aikuiskoulutusta jérjestetaan
Edupolissa eri toimipisteissa:
Helsingisséa, Vantaalla ja Porvoossa.
Tutkintoja oppisopimuksella
suorittaneet aikuisopiskelijat Lana
Teider ja Sakari Mattila ovat tyytyvéisid
saamaansa koulutukseen ja niihin
téihin, joita ammattipatevyys on tuonut
tullessaan.

Sakari Mattilan ja Lana Teiderin mielesté ravintola-alan
opiskelu oppisopimuksella Edupolissa on kannattanut.

CATERING-ALALLA TOIMIVA Edupolin oppisopimusopiskelija Lana
Teider muutti Virosta Suomeen perheensé kanssa 20 vuotta sitten. Hén
oli silloin 25-vuotias. "Toimin aluksi siivoojana, sitten catering-alan téissa
Palmiassa’, Teider kertoo.

"Halusin ja haluan yhd menna koko ajan eteenpéin talld alalla. Ylenin
ajan my6té ruokapalveluvastaavaksi, mutta minulla ei silloin ollut vield alan
tutkintoa.” Puolta vuotta mydhemmin Teider aloitti ensimméisen oppiso-
pimuskoulutuksensa Edupolissa. Tavoitteena oli Catering-alan perustut-
kinto, palveluvastaava. Han suoritti sen vuonna 2008.

"Oppisopimuskoulutus on ilmainen, ja tyénantaja maksaa koulutus-
ajaltakin palkkaa. Edupolissa on hyvat mahdollisuudet opiskella ja tehda
samalla ty6td”, Teider kiittelee.

Koulutusta tyon ohessa

Tybpaikkana Teiderilla on suurtalouskeittid. Pari vuotta sitten hanen esi-
miehensa ehdotti suurtalouskokin ammattitutkinnon hankkimista Edupo-
lissa oppisopimuksella. Teider suoritti tutkinnon vuonna 2013.

"Nyt opiskelen parhaillaan majoitus- ja ravitsemusalan esimiehen eri-
koisammattitutkintoa varten Edupolin Herttoniemen toimipisteessa. Kou-
lutus alkoi lokakuussa 2014 ja kestaé tammikuuhun 2016”, han toteaa.

Palmia on ollut kaikkien oppisopimuskoulutusten aikana Teiderin
tydnantajana. "On hienoa, ettd tydnantaja on suhtautunut hyvin ja antanut
mahdollisuuden kouluttautua tyon ohessa”, Teider sanoo.

"Paikan paalla Edupolissa on koulutusjaksoja iltapdivisin, noin nelja
kertaa kuukaudessa. Aiemmissa koulutuksissa niita oli enemman. Varsin-
kin palveluvastaavan tutkinnossa oli paljon teoriaa. Kokkikoulutuksessa
taas oli enemman kéaytdnndn tyota ja etatehtavid.” Teiderin mukaan oppi-
sopimustutkintojen kielitaitovaatimuksiin on tulossa l&hiaikoina joitakin
helpotuksia. Han itse osaa suomen kielen ohella saksaa, venajaa ja viroa.

"Vaikka olen ollut tdissa ruokapalveluvastaavana, minulla ei ole ollut
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omia alaisia. Nyt olen oppinut paljon uutta muun muassa esimiehen teh-
tavista ja roolista.”

Ammattilaisilla on kysyntaa

Porvoosta kotoisin oleva 26-vuotias Sakari Mattila aloitti kokkiopinnot
Edupolissa oppisopimuksella vuonna 2011. "Lahdin opiskelemaan perus-
koulupohjalta ja kavin aluksi kauppaopistoa, mutta se ei ollut oikein minun
juttuni”, Mattila muistelee. "Sitten toimin ravintoloissa ja laivoilla eri tyyppi-
sissa keitti6toissa.”

Mattila huomasi, etté ilman koulutusta oli vaikea saada hyvid t6ita.
"Kun olin paassyt t6ihin Hakaniemen Graniittiravintolaan, aloitin Edupolin
1,B-vuotisen kokkilinjan. Sen jalkeen ty6té onkin riittdnyt, ja olen edennyt
esimieheksikin.”

Mattila aloitti oppisopimuskoulutuksensa Porvoon Edupolissa. Kun
han oli muuttanut perhesyista Helsinkiin, han jatkoi opiskelua Edupo-
lin Herttoniemen toimipisteessa. "Oli jarkevaé hankkia koulutusta. Sill&
tavoin tuntuu padsevan parempiin ja paremmin palkattuihin hommiin.”

"Koulutus oli mielek8sté ja varsin kdytdnnoénlaheista. Loppukoe suori-
tettiin nayttétutkintona.”

Mattila toimii tata nykyé Puotilan kartanoravintolan vuoromestarina.
Uusi tyd alkoi elokuussa 2014.

"Juuri nyt olen pelkastaan tyoelamasséa. Olen kylla ajatellut, etté jos-
sain vaiheessa voisin suorittaa myds ravintola-alan esimiestutkinnon”, han
suunnittelee.

"ltse asiassa olisi kannattanut menné oppisopimuskoulutukseen jo
aiemminkin. Pit&4 vain olla valmiiksi tydpaikka, jotta sellaiseen koulutuk-
seen paasee.”

"Voisin ehdottomasti suositella oppisopimuskoulutusta muillekin. Hel-
singin ravintoloissa on aina pulaa hyvésta ja koulutetusta henkilékun-
nasta.” |



AMMATTI TYON
OHESSA

TEKSTI JA KUVAT: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

Kokiksi opiskeleva Paramee Himberg on viihtynyt seké opinnoissaan etta
keitti6toissa.

Oppisopimusopiskelija Paramee Himberg
muutti Thaimaasta Espooseen kahdeksan vuotta
sitten. Nyt hédn aikoo valmistua kokiksi Omnian
oppisopimuskoulutuksella.

THAIMAASSA SYNTYNYT Paramee Himberg muutti Suomeen
vuonna 2007. Hénelld on suomalainen aviomies. "Aloitin syksylla 2014
opiskelun Omniassa kokin ammattitutkintoa varten oppisopimuksella”,
nykyisin 49-vuotias Espoossa asuva Himberg kertoo.

"Thaimaassa olin toiminut hotellin talousp&allikkéna ja minulla oli alai-
siakin.” Koska Himberg perinteiseen thaimaalaiseen tapaan osasi valmis-
taa ruokaa hyvin, han perusti pari vuotta Suomeen saapumisensa jélkeen
oman ravintolayrityksen. Firman hoitaminen alkoi kuitenkin kayda liian
kalliiksi, joten han lakkautti yrityksensa vuonna 2012.

Keittiotoita palvelutalossa

Himberg meni ravintola-alan t6ihin Espoon elékekotisdation omistaman
palvelutalo Hopeakotkan keittiodn Karakalliossa. Suurkeittiéssé valmis-
tetaan ruokaa 96-huoneistoisen palvelutalon ravintolalle, jossa kéy talon
ulkopuolisiakin ruokailijoita.

"Olin jo Hopeakotkassa toissa, kun tydnantajani ehdotti oppisopimus-
koulutusta”, Himberg muistelee. "Vastaan Hopeakotkan keittidssa salaat-
tipdydésta seka astiahuollosta. Autan myds asiakaspalvelussa, tarjoilussa
ja leipomisessa. Liséksi hoidan erilaisia avustavia tehtavia, kokin toiveiden

Omnialla on opetustiloja muun muassa Kirkkokadulla Espoon
keskuksessa.

mukaan. Yleensa keittiossa on tdissa kolme henkiléé, joista kaksi on kok-
keja. Teen vuoroty6td, ihan taytta paivaa.”

Pé3osa oppisopimuspohjaisesta kokkikoulutuksesta on tydssé oppi-
mista, mutta mukana on my®&s jonkin verran teoria- ja ryhméopetusta.
"Olen viikon aikana noin 80-prosenttisesti tydpaikalla ja kayn koululla noin
kerran viikossa. Opintoihin kuuluu viikoittain kaksi tuntia suomen kie-
len opintoja seka nelja tuntia kokkityon teoriaa ja kéytannon taitojen ope-
tusta. Laitamme ruokaa ryhmassa, ja opettaja neuvoo tarvittaessa kédesté
pitden”, Himberg tarkentaa.

Henkilokohtaista opetusta

Opiskelu oppisopimuksella toimii Himbergin mielesta erinomaisen hyvin.
"Jos tydpaikalla on tehty hyvé opintosuunnitelma, asiat sujuvat paremmin
kuin jos opiskelisi ammattiin pelkastaan koululla. Sielld tosin oppii enem-
man uusia asioita. Tydpaikalla harjaantuu suorittamaan eri tyvaiheet koko
ajan paremmin, kunhan asioihin opastetaan suunnitelmallisesti.”

Koululla ryhméopinnoissa ké&y Himbergin mukaan keskimaarin 20 oppi-
sopimusopiskelijaa. Joukossa on seké syntyperéisia suomalaisia etta ulko-
mailta muuttaneita, mutta opetuskielena kaikille on suomi.

"Oppisopimuskoulutus on oikein hyva. Siind saa henkildkohtaista ope-
tusta. Ulkomaalaisena on hyva menné tydpaikalle oppimaan — kunhan vain
ymmértad ohjeet uuden kotimaan kielelld. Tydpaikalla ymmarran suomeksi
annetuista ohjeista suurimman osan. Jos jotain ja3 epéselvaksi, niin kysyn
neuvoa. Kielitaito kehittyy vahan kerrassaan, kéytannén harjoittelun kautta”,
Himberg sanoo.

Oppisopimuksen avulla kokeneempaa tyovakea

Espoon seudun koulutusyhtyma Omnian koulutustarkastaja Kirsti Hako-
niemi arvioi oppisopimuskoulutuksen soveltuvan esimerkiksi maahanmuut-
tajille varsin hyvin. "Koulutuksen suunnittelussa voidaan ottaa huomioon
opiskelijan entiset tydpaikat ja ammatilliset valmiudet. Toisaalta opiskelu
parantaa kielitaitoa ja auttaa siten opiskelijoita integroitumaan yhteiskun-
taan paremmin. Tarvittaessa teoriaopintoihin voidaan sisallyttaa kieliopinto-
jen lisaksi myos kotoutuskoulutusta.”

Myds tydnantajille oppisopimuskoulutus on hyva keino saada ammatti-
taitoista ja tydhdnsa sitoutunutta henkildkuntaa. "Oppisopimus on joustava
koulutusmuoto, ja ammattiin valmistuvat saavat tydkokemusta koulutuksen
ohessa. Muunlaisesta koulutuksesta valmistuvilla ei yleensa ole yhta paljon
tydkokemusta kuin oppisopimuskoulutetuilla”, Hakoniemi muistuttaa.

"Viime kadessa asiat oppii t6ita tehdessa. Ravintola-alakin on eraanlai-
nen késitydammatti.” m
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VAHEMMAN VETTA,
PUHTAAMPIA PINTOJA |

TEKSTI: MATTI VALIMAKI
KUVA: 123RF.COM

Ammattikeittion ekologinen siivous

Sadstda vettd, siivousaineita, aikaa, vaivaa
Jja kustannuksia. Menetelman puolesta
puhuvat myds puhtaustulokset.

AMMATTIKEITTIOIDEN PUHTAANAPIDOSSA kytetain usein
vesilitdnnélla varustettua pesuharjaa, jolloin lattialle suihkutetaan reip-
paasti vettd. Siivousaineisiinkin saatetaan suhtautua tyylilld, ettd mita
enemman, niin sitd parempi.

Opettaja Paula Juurakko Seindjoen ammattikorkeakoulun elintarvike-
ja maatalousyksikosté kertoo, etté ekologisessa siivouksessa veden kayttd
on huomattavasti vahdisempéa. Samaten siivous-
aineita kaytetdén vdhemmén ja ne ovat miedompia.
Kolmas tunnuspiirre on, etté ekologisessa siivouk-
sessa hyddynnetdan mikrokuituisia siivousvalineita.

Maallikon mieleen nousee tassé vaiheessa tie-
tenkin epalilys, ettd ekologisen siivouksen lopputu-
loksessa on sitten tingitty. "Ei, painvastoin. Pintapuh-
tautta on tutkittu erilaisin menetelmin ja lopputulos
ekologisessa siivouksessa on ollut puhtaampi kuin
perinteisellda metodilla’, Juurakko mainitsee.

Puhdasta kevyemmin ja nopeammin

Juurakko korostaa, ettd ekologisella siivouksella on paljon muitakin etuja
perinteiseen malliin verrattuna kuin laadukkaampi lopputulos. "Ekologinen
siivous sé&sta aikaa ja kustannuksia. Se on huomattavasti nopeampaa
kuin perinteinen siivous. Erdén tutkimuksen mukaan 150 nelion keittiéssa
saastettiin vuositasolla yli 300 tydtuntia, kun sielld siirryttiin ekologiseen
siivoukseen.”

Han huomauttaa, etté ekologinen siivous on huomattavasti kevyem-
paé perinteisiin menetelmiin verrattuna. Taman ansiosta rasitusperaiset
sairauspoissaolot vahenevat.

"Tarkedd on myds muistaa, etta kuivemmilla menetelmillé aiheutetaan
vahemman riskeja keittion pinnoille ja rakenteille. Asian merkitys korostuu
entisestaan, jos keittion lattian kallistukset eivat ole oikein kunnossa.”

Luonnollisesti myds ympéristé kiittad, kun ekologisessa siivouksessa
voidaan kayttdd véhemman ja miedompia puhdistusaineita. "Tamankin
kautta syntyy yleensa kustannussééstéja.”

Mikrokuituvidlineet vaativat paivittdista pesua
Ekologisen siivouksen keskeinen juju ovat mikrokuituvélineet. Ne ovat
paljon tehokkaampia kuin vaikkapa puuvillaiset valineet. "Mikrokuituliinalla
syntyy puhdasta jalked kunhan linan kosteus on oikea. Kevyen lian sii-
vouksessa mikrokuitu toimii jopa ilman kostuttamista.”

Juurakon mukaan olennaisen tarkeaa on, etté siivousvélineet huol-
letaan asianmukaisesti aina paivan paétteeksi. Mikrokuitulinojen osalta
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Ekologisessa
, , siivouksessa veden
kaytté on huomattavasti
vahadisempaa.

tama tarkoittaa muun muassa koneellista pesua 90 asteessa. Jos
siivousvalineité ei huolleta oikealla asenteella ja oikeiden ohjeiden mukai-
sesti, myds ekologinen siivous menettad tehonsa.

Vaan entdpa jos mikrokuituliinoja on niin paljon, etta kaytettyjen pese-
misen kanssa ei ole kiiretta?

"Tuo ei ole hyva ratkaisu, sill silloin likaiset siivousliinat jaavat muhi-
maan siivouskeskukseen. Myos terveysviran-
omaisten OIVA-raportoinnissa kiinnitetdan huo-
miota siivousvalineisiin ja siivouskeskuksen
kuntoon. Ne vaikuttavat osaltaan myds ravinto-
lan saamaan, ulko-oven viereen tulevaan hymy-
naama-raporttiin.”

Yhdistelmdkone jynssaa lattiat
Ekologisessa puhtaanapidossa lattiapinnat puh-
distetaan yhdistelmékoneella, joka pesee ja
imee veden saman tien pois. "Vesimaara on
todella paljon pienempi kuin perinteisissa siivousmenetelmissa. Mutta har-
japesua voi kayttad sen ohella hankalammissa paikoissa.”

Tarkedé on myds esimerkiksi siivousaineiden ohjeiden mukainen
kaytto. "Olennaista on ymmartaa, etta siivousaineiden yliannostelulla ei
synny puhtaampaa vaan likaisempaa jalked. Yliméaérainen siivousaine jaa
pinnoille ja se muodostaa otollisia kasvualustoja mikrobeille.”

Mutta mikrokuituiset siivousvalineet, yhdistelmékone seka mikrokui-
tuliinojen pesuun tarkoitettu pesukone tarkoittavat tietenkin kustannuk-
sia... "Kyse on investoinnista, joka maksaa itsensé vuodessa tai parissa
takaisin.”

Lisda tietoa ja korjausta asenteisiin

Valtaosassa Suomen keittidissé veden kanssa latrataan kuitenkin van-
haan malliin. Miksi perinteiset menetelmét ovat viela niin laajasti kéy-
t0ss4 ja selat kipeytyvat? "Ekologinen siivous on ravintola-alalla vield var-
sin uusi asia. Siitd ei tiedeté riittavasti ja kenties yleisissa asenteissakin
olisi parantamisen varaa. Lisaksi, kun monessa paikassa karsitdan aika-
ja resurssipulasta, niin siivousmenetelmien kehittdmiseen ja muutosten
toteuttamiseen ei ole ehka ollut riittdvasti voimavaroja.”

Paula Juurakko on kuitenkin vakuuttunut, ettéa tulevaisuus on ekolo-
gisen siivouksen. "Ainakin meidan opiskelijamme ovat asiasta kiinnostu-
neita ja vakuuttuneita. He vievat oppia eteenpain. Myds monet yksityiset
kouluttajat tarjoavat opastusta, miten ekologiseen siivouksen kanssa péaa-
see alkuun”, han vinkkaa.



, , Ekologinen siivous
sadstaa aikaa ja

kustannuksia.
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M ES S U | I_ I._A N A H TYA Palstalla kerrotaan uutisia Fastfood & Café & Ravintola 2015 -messuilta.

FASTFOOD & CAFE & RAVINTOLA 2015 AMMA'ILTITAPAHTUMA
KOKOSI YHTEEN PIKARUOKA-, KAHVILA- JA
RAVINTOLA-ALAN AMMATTILAISET

Fastfood & Café & Ravintola

2015 -messut jarjestettiin 25.-26.

T helmikuuta Helsingin Messukeskuksessa.
e Kahden tapahtumapéivan antia olivat alan
ﬁESTU ruusimmat innovaatiot, ratkaisut ja tuotteet.

nmattilehti

II A .

b ‘ Paikalle saapuneet ammattilaiset
edustivat alan koko kirjoa, kahviloista
pikaruokaravintoloihin ja fine diningiin.
Yhteensa kavijéita oli 12 172!

TO

horeca-alan ammattilehti |

proresto-lehden vaki kiittas kaikkia
yli 2 000 ammattilaista, jotka vierailivat
osastoltamme kahden paivéan aikanal!
Palaute oli erittdin myonteist, yksinomaan
horeca-alan esimiehille ja yritt&jille
suunnattua sisaltéa arvostettiin suuresti.
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proresto-lehden osastolla oli
mahdollisuus osallistua Evercut Furtif
-kokkiveitsien arvontaan.

Talla kertaa onnetar suosi seuraavia
henkiloita:
¢ Heini Tolppa, toimitusjohtaja
— Tolppa Ravintolat Oy
e Sanna Kiviranta, ravintolatoimenjohtaja
— Turkuhallin Palvelu Oy
¢ Reija Paju, kokki
— Café Cabriole Oy

reca-alan ammattilel

Onnea voittajille!

Fastfood & Café & Ravintola -messut
jérjestetaan seuraavan kerran
8.-9. maaliskuuta 2017. =

Lisatietoja: www.proresto.fi
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Kymppi-Maukkaat «kiitts kaikkia osastollamme
vierailleita!

Uudet Kymppi Mini piiraat makuina Broiler ja Kinkku
saivat erittéin hyvan vastaanoton. "Erityisesti pidettiin
tuotteiden rukiisemmasta pohjasta. Se etta tuotteet ovat
laktoosittomia ja kananmunattomia oli erityisesti koulu- ja
paivakotikeittiiden mieleen”, kertoo tuotekehittdja Pasi
Alanko.

Kymppi Punajuurilaatikkoa suositeltiin kokeilemaan
mm. keittona.

= .~ Lisatietoja: www.kymppi-maukkaat.fi

A_
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M ES S U | I_ I_A N A H TYA Palstalla kerrotaan uutisia Fastfood & Café & Ravintola 2015 -messuilta.

Snackfoodin osastolla

oli jalleen Fastfood-messuilla
ruuhkaa. Kiitos kaikille teille, jotka
osastollamme vierailitte.

Mr. Funslush ja&hilejuomat,
Frozen Cream yogurtit ja Shake
away pirtelét ihastuttivat tuhansia
messuvieraita. Ei ole olemassa
kahvilaa, kioskia, huoltoasemaa eika
ravintolaa, jonne ndma erittéin hyvan
myyntikatteen tuottavat konseptit
eivat sopisi.

Kay sivuillamme ja laske
tarjouslaskurilla mita konseptit voisivat
sinulle tuottaa.

A
AN

W

Y

Lisatietoja: www.snackfood.fi

———a =

' F ( : Oles Fast Food on modemi lihajalostusyritys, joka tunnetaan luotettavana
| a o 0 raakapakastettujen lihatuotteiden valmistajana ja toimittajana. Toimitamme
0‘9 S b lihatuotteittamme tukkukaupalle, yksityisille elintarviketukkureille ja suoraan
— — yhteistyékumppaneille. Kuluttajat 16ytévat tuotteitamme myés hyvinvarustetuista

kaupoista. Tuotevalikoimaan kuuluu raakapakastettuja hampurilaispihveja ja kebabvartaita.

Ole's Premium Burger -hampurilaispihvit tehddéan laadukkaasta Hereford- ja Angus-
lihakarjan etuosan lihasta. Lihan alkupera on téysin jaljitettavissa. Liha tulee suoraan
suomalaisilta tiloilta Pohjanmaalta.

Lihojen ihanteellinen 12-15 % rasvapitoisuus takaa mehevan makunautinnon, siksi
lisé&mme pihveihin vain ripauksen merisuolaa ja hyppysellisen maustepippuria.

Lisatietoja: www.olesfastfood.fi




reduce your cost of |
i i to
frymﬂh‘ml up

TmiTarquinia tarjoaa VITO- = :
uppopaistodljyn suodatuslaitteita, jotka
siiviléivat 6ljyn pilaavat mikrohiukkaset
pois. Laite maksaa itsensa 6-12
kuukaudessa, seka ruuan terveellisyys b
ja maku paranevat. Liséksi j ‘"' =
6ljynvaihdon vaatima ty® véhenee ja ' & =3 b -
keittion ilmanlaatu paranee. ' w1 '

Lisaksi tarjolla on nuorison _
suosimaa alkoholitonta ClubMatea, ol |y b e
joka on suosittua useissa == : B \ R PNE 3 =
pikaruokapaikoissa. ClubMatea . &% 9 !}0 9 9 g@ g g
voidaan toimittaa koe-erissa Y - " iy s

myyntitiliin, iiman mitaén riskia! - g a %l ga s

Ab Korv-Goérans
Kebab Oy esittel ja antoi

maistiaisia grillatuista kebab- ja
gyroslastuista. "Messuvieraat
ottivat uudet tuotteet erittéin hyvin
vastaan”’, kertoo myyntipaallikke
Magnus Bergroth.

Varsinkin makua kehuttiin
paljon. Uudet tuotteet tulevat
myyntiin kevaalla.

Lisatietoja: www.gorans.fi

P |

froosh OV lanseerasi
vuoden 2015 alussa uudet,
vihersmoothieiden kysyntéan
vastaavat froosh pinaatti &
kookos seké froosh punajuuri &
mustaherukka (molemmat 250 ml
ja 750 ml lasipulloissa), jotka ovat
saaneet erinomaisen vastaanoton
kuluttajien keskuudessa.
Vihersmoothiet laajensivatkin
frooshien makumaailman nyt myds
vihanneksiin. Myds eksoottisista
hedelmista koostuva raikas uutuus,
froosh karambola & yuzu vei
messuvieraiden kielen mennessaan.

Lisatietoja: www.froosh. fi



M ES S U | I_ I_A N A H TYA Palstalla kerrotaan uutisia Fastfood & Café & Ravintola 2015 -messuilta.

Feelia Oy:n Take-a-Soup on uusi
suosikkikonsepti kahviloille, ravintoloille, kaupoille
ja kioskeille. Feelia Oy:n Jukka ja Jere-Matti Ojala
esittelivat keittokonseptia messuilla ja saivat todella
positiivista palautetta.

Herkullisten ja helposti valmistettavien keittojen
lisaksi alan ammattilaiset ihastuivat keittoasemaan,
jonka ansiosta paivan keittoja voi tarjota asiakkaille
erittdin pienessakin tilassa.

Lisatietoja: www.feelia.fi/take-a-soup

SOFTLIN uudistaa
kattauksen

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

Innovatiiviset Softlin tuoteratkaisut teke-
vat esillepanosta ja tarjoilusta houkuttele-
via. Tuotteissa on runsas ja inspiroiva vari-
maailma. Softlin-tuotteet kertovat yrityksesi
ainutkertaista tarinaa ja korostavat visuaa-
lista iimetta.

Valikoimaan kuuluu esimerkiksi
Softlin-korilinoja, jotka toimivat myds
hygieenisina ja turvallisina pisarasuojina.
Softlin pakkauksissa on huomioitu helppo-
kayttoisyys ja katevat pakkausratkaisut. “Tie-
damme miten haastavaa on séilyttaa tuot-
teita hygieenisin rajallisissa tiloissa”, kertoo
viestinta- ja markkinointijohtaja Anne Ekberg.

SOFTLIN KUN HALUAT KAIKEN
OLEVAN KOHDALLAAN.

Ota yhteys naytepalveluumme
kati.aalto@fiblon.com ja kokeile!

Softlin-tuotteet valmistaa 35 vuoden
kokemuksella porilainen perheyritys Fiblon.
Fiblonin tuotteet ovat huippuluokkaa seka
laadultaan ettd vastuullisuudeltaan.
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1 U U T | S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

NITRILIKASINE ON OIKEA VALINTA KEITTIOTYOSKENTELYYN
~ RASVANKESTAVASSA KASINEESSA El ALLERGISOIVAA LATEKSIA

Tegera-kédsineet suojaavat ammattilaisten kddet kaikissa tydskentelytilanteissa.
Kertakdyttokasineet takaavat hygienian elintarvikkeiden parissa keittioissa

Ja muissa hienomotorista tarkkuutta vaativissa tehtavisséd esimerkiksi
laboratorioissa. Nitriili on rasvankestévéna oikea materiaali keittiotyoskentelyyn,
kun késitellddn vaikkapa rasvaista kalaa, lihaa, oljyja, juustoa tai suklaata.

100 % nitriilikésine ei aiheuta ihottumaa
Tegera-nitrillikertakayttokasineet on kehitetty kaikenlaiseen keittiotyds-
kentelyyn. Valmistusmateriaali on 100 % nitriili4, joka on myds latek-
siallergikolle sopiva synteettinen kumi. Kahvila-, leipomo-, ravintola-,
pikaruokala- ja pitopalvelu- seka suurkeittiohenkilstolle nitriili on usein
tarkoituksenmukaisin kasinemateriaali. Lateksikertakayttokasineiden
kumi aiheuttaa monille herkistymista, tyypillisesti hankalaoireista ihottu-
maa. Nitrillikdsine on ihoystavallinen ja ominaisuuksiltaan kestava. Mate-
riaali on hyvaksytty elintarvikekayttéon samoin kuin esimerkiksi elintarvi-
kepakkaukset.

Nitriilikertakayttokasineet kestévat erinomaisesti, ja niissa on hyva
sormituntuma ja pito. Erittéin ohut ja joustava kasine istuu hyvin kéteen.
Laajan kokovalikoiman ansiosta jokaiseen kateen 16ytyy sopiva koko,

ja valittavana on useita eri vahvuuksia. Késineet suojaavat niin vedelt, vat erinomaisesti keittidtydskentelyn tarpeisiin. Liséksi késineiden sininen

oliylta kuin mikrobeilta; perinteinen vinyylikésine sen sijaan ei kesta ras- ja lila vari erottautuvat hyvin kasiteltévisté raaka-aineista, silla juuri mik&an

vaisten elintarvikkeiden kasittelya. elintarvike tai raaka-aine ei ole sininen”, tuotepaéllikké Tom Roberts
"Nitriiliké&sineiden kaytté ammattikeittidissé on kasvussa, silla kaikilta kuvailee. m

tyovalineiltd odotetaan yha enemman hyvéaa suorituskykya, kayttémuka-

vuutta ja turvallisuutta. Nitriiliksineiden materiaali ja ominaisuudet sopi- Lisatietoja: tom.roberts@ejendals.com, www.ejendals.com/fi

MAISTUVAT MAKSAMAKKARA UUTUUTEMME!

Lisatietoja: www.a-kasten. fi
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Vuoden Kokki 2015 Ismo Sipeldinen.

Palstalla iimoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

VUODEN TARJOILIJA 2015 JA
VUODEN KOKKI 2015 -VOITTAJAT VALITTU

Vuoden Tarjoilija ja Vuoden Kokki -kilpailujen jénnittava loppukilpailu kaytiin Messukeskuksen
Kevétmessuilla 26.-27.3. Vuoden Kokiksi 2015 kruunattiin Ismo Sipeldinen (G.W Sundmans,
Helsinki) ja Vuoden Tarjoilijaksi 2015 Saara Alander (Ravintola Roux, Lahti).

VUODEN TARJOILUA JA VUODEN KOKKI ovat alojensa suo-
menmestaruuskilpailut. Kovatasoisessa kilpailussa kokkien parhaaksi
vuonna 2015 valikoitui Ismo Sipelginen (G.W. Sundmans, Helsinki),
toiseksi sijoittui Mikko Kaukonen (ravintola OLO, Helsinki) ja kolmannelle
sijalle tuli Ville Leminen (Smar, Turku).

Suomen parhaimmat tarjoilijat puolestaan ovat voittajaksi kruunattu
Saara Alander (Ravintola Roux, Lahti), toiseksi sijoittunut Taneli Lehtonen
(Boulevard Social, Helsinki) seké kolmanneksi sijoittunut Katriina Laitinen
(Demo, Helsinki).

Raaka-aineen ymmarrys nosti kokkikisan kdrkeen
Vuoden Kokki -finaalissa testattiin kilpailijoiden kyky valmistaa lyhyessé
ajassa ja yllattavista raaka-aineista kiinnostava kokonaisuus, joka on tek-
nisesti taidokas, hyvan makuinen ja visuaalisesti tyylikds. Neljan ja puolen
tunnin taiston jalkeen Vuoden Kokki -kilpailun voittaja erottautui rohkeu-
della ja raaka-aineiden taidokkaalla kaytolla.

"Finaalin taso oli vielékin parempi kuin semifinaalin, kilpailijoiden kok-
kaus oli asteen rennompaa ja ruoka mielenkiintoisempaa. Kahden karki
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oli koko tuomaristolla sama. Kérkikolmikon lopullisen jarjestyksen ratkaisi
kokonaissuoritus”, kertoo Vuoden Kokki -kilpailun pagtuomari Sasu Laukko-
nen.

Alkuruoan pakolliset raaka-aineet olivat muikku ja maa-artisokka, paa-
ruoan rypsiporsaan siséfile ja luuton kylki. Jélkiruoassa oli kéytettava Valion
vanhanajan téysmaitoa, maitosuklaata ja tyrnia.

"Alkuruoan muikku osoittautui ratkaisevaksi raaka-aineeksi: Sipelai-
nen ja Kaukonen tekivat alkuruoan kunnioittaen raaka-aineen ominaisuuk-
sia. Muikku ei ole siika tai silakka: kilpailuajan lyhyyden vuoksi muikkua ei
esimerkiksi kannattanut l&hte& graavaamaan tai pikkeléimaan. Jalkiruoassa
kaikki kilpailijat olisivat voineet ottaa rohkeammin riskej&”, Laukkonen jatkaa.

Heittaytyminen ratkaisi tarjoilijoiden taiston

Vuoden Tarjoilija -kilpailijoiden tasoerot olivat pienet ja kokonaisuus hyvin
tasainen. Kaikki osallistujat olivat alansa rautaisia ammattilaisia, jotka hallit-
sivat tekniset taidot. Tuomaritydskentelyssa kiinnitettiinkin t&na vuonna huo-
miota erityisesti asiakaspalvelun laatuun, luonnollisuuteen ja heittéytymisky-

kyyn.
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Vuoden Tarjoilja 2015 Saara Alander finaalitehtavassa.

"Kaikki finaalikilpailijat olivat teknisesti taitavia alansa huippuja. Oman
persoonan esiintuominen asiakaspalvelutilanteessa ja vieraiden viihty-
vyydestd huolehtiminen korostuivat karkikolmikon tydssa. Tuomarit olivat
arvostelussaan tana vuonna hyvin tiukkoja ja tarkastelimme erityisesti kil-
pailijoiden lasn&oloa ja heittaytymistd”, kertoo Vuoden Tarjoilija -kilpailun
paatuomari Janne Marin.

Finalistien tehtavana oli viiden hengen seurueen péivéllisen tarjoilu
ruokajuomineen. Lisaksi tarjoilijoiden tuli mm. valita Vuoden Kokki -kilpai-
lijan suunnittelemaan menuun sopivat viinit, valita tarjoiltavat juustot, val-
mistaa ja tarjoilla tilatut kahvit seké esitellé ja tarjoilla avec-juomat.

"Saara Alander erottautui finaalissa selkeésti lasnéolevalla ja sydédmel-
lisellé palvelulla. Valovoimainen ja heittéytyva asenne ratkaisi tdna vuonna
lopulta koko kilpailun”, summaa Marin.

Vuoden Kokki- ja Vuoden Tarjoilija 2015 -kilpailujen jarjest&ja on
ELO — Suomalaisen ruokakulttuurin edistamissaatio. ELO-saétio vastaa
myds Bocuse d'Or -kilpailun jarjestdmisestd Suomessa. Saation tavoit-
teena edistdd suomalaisen ruokakulttuurin tunnettuutta Suomessa ja
maailmalla.

Lisatietoja: www.vuodenkokki.fi , www.vuodentarjoilija. fi

MARLI 100% SOSEET RUUANLAITTOON & LEIVONTAAN

UUDET MARLI SOSEET maistuvat sellaisinaan tai sopivat erinomaisesti myds ruoanlaittoon, jélkiruokiin,
juomasekoituksiin ja leivontaan. Makeuttamattomien ja séildntaaineettomien soseiden hedelmapitoisuus on

100% ja niihin on lisatty C-vitamiinia.

Makuja on nelja:
* aprikoosi

* mango
*omena

* persikka
0 menas-

v
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- HEDELMAPITOISUUS 108 %
SOS :

Katso herkulliset ohjeet leivonnaisiin, jalkiruokiin ja
herkullisiin smoothieihin osoitteesta:

www.marli.fi/outofhome
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U U T | S P U U RO/ \ Palstalla iimoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

VITO-OLJYSUODATTIMET TMI TARQUINIALTA

KUN LAITAT uuden ¢6ljyn paistokaukaloosi, riipuen mité valmistat, se palaa. Siihen ei riit4 painovoimalla siivilsiminen vaan siind tarvitaan
mutta arviolta noin 5 paivén paasta éljy alkaa haisemaan pahalta ja siitd painetta, jotta ndma pienet partikkelit saa 6ljysta pois. Tahan VITO-
nousee savua — se alkaa olla pilalla. suodattimet ovat omiaan.

Kun paistetaan esimerkiksi ranskanperunoita irtoaa 6ljyn sekaan eri VITO-suodattimella ruuan terveellisyyden ja maun parantamisen
kokoisia palasia. L&mmon vaikutuksesta ne ensiksi hajoavat pienemmiksi ohella séstyy 6ljyn kustannuksista noin 50 prosenttia. Laite maksaa
ja pienemmiksi, kunnes ne ovat mikroskooppisen pienié (noin 5-10 itsensé takaisin parhaimmillaan puolessa vuodessa! m

micronia), jolloin ne palavat ja 6ljy pilaantuu nopeasti.
Mikéli halutaan lyk&ta 6ljyn pilaantumista ja parantaa ruuan makua
poistamalla pahan makuiset partikkelit on éljy siiviléitdva ennenkuin Lisatietoja: tarquiniatmi@gmail.com

YKSILOLLISET "HAMMER” TERASSIAIDAT JA -KAITEET

Hammer-tuotteet tarjoavat korkealaatuisia,
ndyttavid ja yksilollisid terassiaita- ja kaideratkaisuja
ravintoloiden ja kahviloiden terasseille.

TUOTTEET VALMISTETAAN aina asiakkaan toivomusten
mukaan mittatilaustyénd, ja ne kestévét pitkaan. Puun

ja raudan yhteensovittamisella saadaan aikaan nayttavia
kokonaisuuksia. Teollisesti valmistettujen takorautaosien
ansiosta valmistuotteiden hinnat pysyvat edullisina, vaikka
tuotteiden kokoonpano tehdadnkin padosin késityona.

Aidat toimitetaan elementteind, ja ne voidaan helposti
liittda toisiinsa ja kiinnittdd maahan tai lattiaan. My6s aitojen
purkaminen on helppoa eiké niiden talviséilyttdminen vie paljoa
tilaa. Ulkoterassiaidat sinkitdan aina ennen jauhemaalausta,
joten rautaosat eivat ruostu kovissakaan olosuhteissa.

Vaihtoehtoja I6ytyy romanttisista ornamenttimalleista hyvin
moderneihin ratkaisuihin. =

Lisatietoja: www.virha.fi
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 49 € /VUQOSI

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

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

KEITTOLA, RUOKALA, RAVINTOLA
TAMAN PAIVAN RAVINTOLAKEITTION SUUNNITTELUA
HAMMENTAA MONTA LUSIKKAA SOPASSA

Tiina Piilo ja Sodexon
kestévén kehityksen kéytannat

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

www.proresto. fi

pro

Tilaajapalvelu - gy

Arkisin klo 8—16 puh. 03 4246 53009 tai Iz I- S I ()
ahkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi

sahkdopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi =Y
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Maailman pienin
paivystysvastaanotto

keittioon.

Uusi Cederroth First Aid & Burn Station on varustettu
Burn Gel Spray ja Burn Gel Dressing tuBtteiIIa, jotka
seka viilentavat etta lievittavat kipua palovammoissa.
Lue lisaa www firstaid.cederroth.com.

CEDERROTH

PALOVAMMA-
OSASTO




