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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 49 € /VUOSI

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

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

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

www.proresto.fi
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Talta herkullisen hedelmainen voimakkuus ja
rohkea robustamainen maku ndyttaa. Santa
Marian hienostunut Tellicherry Black Pepper

-mustapippuri elavoittaa annoksesi peittamatta
\ muita makuja.

HE TASTES or PEPPER

SANTAMARIAFOODSERVICE.FI
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SAISIKO OLLA POIKKEUKSELLISTA PALVELUA?

Saisiko olla poikkeuksellista palvelua?

Hyvé asiakaspalvelu vaatii luonnetta ja heittytymiskykyé — seka tinkimatonta
tilannetajua, uskoo Ké&mp Groupin Terhi Oksanen-Alén. Hyvé asiakaspalvelija
tyytyy sivuosaan, mutta on valmis nopeaan toimintaan ja luoviin ratkaisuihin,
kun tilanne sita vaatii.

Pannu vailla vertaa

Vuoden alussa Henri Alénin Muru-ravintolassa aloitettiin erikseen
"pannuradkki”, jossa haluttiin selvittdd, kuinka pitkalle Heirolin Steelsafen
rahkeet itse asiassa riittavat. Taté tarkoitusta varten kaksi pannua numeroitiin
ja niiden kayttdasteesta on pidetty kirjaa — ja onpa projektin edistymista annetty
valiaikatietoja Twitterissakin.

YINNNC VTIVIN VANA
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Kun ravintola nahkansa loi

Harva ravintola erottuu enéé pelkélla
makumaailmalla. Design ja ravintolaymparistd
ovat vahvasti osa sité elamysté, jota vaativa
ravintolassakévija osaa jo odottaa. Makeaa
halutaan siis my6s silmien taydelta.

Paljastava katse

Tie ravintola-asiakkaan sydameen kay
saniteettitilojen kautta. Kun saniteettitila

on viihtyisa, yritys erottuu kilpailijoistaan
asiakkaan silmissé ratkaisevasti.
Ravintolaké&ynnin aikana suurimman
pettymyksen aiheuttaa usein wc-tilojen heikko
puhtaustaso.

Karyttaako teidan keittiossa?
Ammattikeittion iimanvaihdon suunnittelu

ja toteutus on vaativa palapeli, joka kysyy
Karsivallisyyttd. Ammattikeittidissé tarvitaan
toimivaa ilmanvaihtoa monestakin syysta.
Térkein asia iimanvaihtoratkaisua hankittaessa
on mitoittaa laitos oikean ja riittdvan ilmavirran
mukaisesti.

Kahvilassa laatu voittaa maaran

Ekberg Cafén ravintolapaallikké Stefan
Sj6holm peradnkuuluttaa kahviloilta
intohimoista suhtautumista kahviin ja teehen.
Sjéholm korostaa, ettd tee — kuten kahvikin —
ovat vain raaka-aineita. Oleellisen tarkeaa on,
kuinka raaka-aineita kasitellaan.

Free From - erityisruokavaliomessut
tulivat jaadakseen

Free From 2015 —messuilla tuotteitaan esitteli
16 eri yritysta. Miké& tarkeinté ruokia péési
myds maistelemaan. Free From -messuilla on
helppo tutustua alan tarjontaan seka péivittaa
muutenkin tiedot ruoka-allergioista.
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julkaisija

PubliCo Oy
Palkaneentie 19 A
00510 Helsinki
puh. 020 162 2200
info@publico.com
www.publico.com

paatoimittaja
Jussi Sinkko

tuotepaallikké

Sebastian Berner
sebastian.berner@publico.com
puh. 020 162 2251

toimituksen
koordinaattori
Mirkka Lindroos

graphic design
Riitta Yli-Oyra

tilaajapalvelu
puh. 03 4246 5309
tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi

toimittajat

Sami J. Anteroinen
Merja Kihl

Ari Mononen
Jarkko Bé6hm

Matti Valimaki

kannen kuva
Malla Juuma

paino
PunaMusta Oy

www.proresto.fi

Aikakauslehtien Liiton jasen

Ammattikeittioiden
Uusl rasvansuodatus-
ratkaisu.

Ota yhteytta!

Jeven

UV-TURBO

« Huippuunsa kehitetty,
tehokas rasvansuodatus

« Energiatehokas; kohteisiin,
joissa on lammon talteenotto,
muuttuvat ilmavirrat

« Otsonivapaa UV-valo;
ymparistoystavallinen
jaturvallinen ratkaisu

Top ventilation for top chefs

B jeven@jeven.fi 010231 2030

[ £[in] www.jeven.fi



TOIMITUKSELTA

PYHAPAIVABLUES

PIZZANNALKAINEN LOYTAA etsimansi Stadista sunnuntaina, mutta valkoisten
poytalinojen tunnelmaan ei valttamatta ihan hevilla padse. Turistit ovat ihmetelleet tata iimiota jo
vuosikymmenet — miksi ravintolat eivat pida oviaan auki sunnuntaina, jolloin on nimenomaan se
paras paiva kayda sydoméssa?

Helsingin Sanomat kavi jokin aika sitten 1&pi ydinkeskustan noin 200 ravintolaa
selvittddkseen, saako ihminen syddékseen sunnuntaina. Pyhé&péivané avoinna oli noin sata
paikkaa.

Naista yli puolet oli etnisia ravintoloita, hotellien ravintoloita, ostoskeskusten ruokapaikkoja
tai olutravintoloita, joista saa myds hiukopalaa. Sen sijaan pienet tai keskikokoiset
illallisravintolat olivat 1&hes sddnnénmukaisesti kiinni.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut ry (MaRa) on jo kauan pyrkinyt viestimaan, ettd sunnuntai
maksaa ravintoloille liikaa, koska henkildkunnalle maksetaan kaksinkertaista palkkaa. N&in
ravintoloitsijalle ei valttdmatta ja& pyhéapaivasta mitdan kateen. Ja kurjuus saa aikaan liséa
kurjuutta: koska olemme niin tottuneet siihen, etta ravintolaan ei padse, meille ei ole kehittynyt
sitd juhlavan sunnuntai-illallisen perinnetté, joka manner-Euroopassa on vahvaoilla.

Sipilan hallituskin ehti hetken jo haaveilla sunnuntailisiin kajoamisesta. ldea ammuttiin
pian alas, mutta se voisi silti olla kaivattu piristysruiske ravintola-alalla, jonka on taytynyt
kestaa seitsemén laihaa vuotta. MaRasta todetaan, etta toimialan kilpailukyky on heikentynyt
merkittavasti viime vuosina veronkorotusten ja ripedn kustannusten nousun vuoksi, mika taas
on ollut omiaan vahentamé&én alan palveluiden kysyntaa ja tyllisyytta.

ltse asiassa aihepiiri nousi julkisuuteen jo kesakuussa, kun MaRa ry:n toimitusjohtaja Timo
Lappi kannatti lampimé&sti Elinkeinoelaman Keskusliiton toimitusjohtajan Jyri Hékamiehen
ehdotusta pyhakorvauksien poistamisesta.

Myds Timo Lapin mukaan iso osa ravintoloista on kiinni sunnuntaina, koska
henkildstokulujen takia ei yksinkertaisesti ole kannattavaa pitaa ravintolaa auki. Sunnuntain
tuplapalkka ei sovi matkailu- ja ravintola-alalle lainkaan, Lappi tykitti tuolloin.

Matkailu- ja ravintola-ala odottaa hallitukselta paatoksia perhevapaan kustannusten
tasaamisesta, tydnantajien sosiaaliturvamaksujen alentamisesta ja sairauspdivien alennetusta
maksuvelvollisuudesta. MaRasta on muistutettu, ettd matkailu- ja ravintola-ala on erittéin
tydvoimavaltainen ala, jonka tydntekijdista reilusti yli puolet on naisia — ja perhevapaan
kustannusten tasaaminen tukee juuri naisvaltaisten toimialojen palkkaamisedellytyksia.

Ravintolat ovat jo pitkédan kayneet melkoista kujanjuoksua. Lahtékohtana on, ettd Suomi
on se kaikkein kallein euromaa — ja horjuva taloustilanne ei varsinaisesti rohkaise kansalaista
askeltamaan ravintolan suuntaan (ainakaan syddéakseen hyvin).

Edellisella vaalikaudella kulutusveroja korotettiin yli 2,5 miljardilla eurolla, miké heikensi
merkittavasti kotimaista kysyntaa. Hallituksen pé&étds olla korottamatta arvonlisaveroa on
valttamaton tuplakurimuksesta (kovista kustannuksista ja heikosta ostovoimasta) kérsivélle
matkailu- ja ravintola-alalle. MaRan toivomuslistalla on liséksi — hallituksen jo ehdollisena
valayttdma — miljardin euron ansiotulojen veronkevennys, mutta porkkanoita tuskin on luvassa,
mikali ammattiyhdistysliike ja hallitus eivét I0yda yhteista sévelta.

Ehka herroille voisikin ehdottaa tapaamista illallisen merkeissa jossain oikein hyvassa
ravintolassa. Hyva ruoka, parempi mieli?

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

Lehden sahkoisen
version lukeminen

ei vaadi erillisia
tunnuksia ja on taysin
maksutonta.




HELPPO.
HELPOMPI.

maestro

Hallitse musiikkia,
karaokea ja mainontaa -

kaikkia yhdesta helppokayttoisesta ohjelmasta.

Nyt Windows-tabletissa!

Business Music Business Karaoke Business Media

+ Yli 12 miljoonaa biisid + Yli 20 tuhatta laulua Teet k&tevasti mainoksen

+ Uusin musiikki saatavilla + Maksat vain laulukerroista tarjouksista tai tapahtumista
heti julkaisusta 0,57 € / kpl (alv.0 %) uudella mainoseditorilla

+ Pdivitetyt feemalistat + Automaattiset pdivitykset parissa minuutissa.
pddlle yhdelld joka viikko

painalluksella

Kokeile veloituksetta.

VIIHDEVLAYL A www.viihdevayla.fi

Lataa Maestro Windows Storesta.
Pellontie 25 « 95700 PELLO + puh. 029 1234 121

Pitdjdnmdentie 40 < 00370 HELSINKI * puh. 029 1234 127 Z Download from
www.viihdevayla.fi « info@viihdevayla.fi E U SEee
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Kun Terhi Oksanen-Alén ajattelee poikkeuksellisen hyvdéa palvelua, han ajattelee usein eldmyksia
isolla E:lld. Lapsuuden kuumien kesien jdatelokioski, josta sai extra-isot pallot vohvelitétterdén.
Tai ammattitaidolla ja sédihkeelld valmistettu ja tarjoiltu drinkki New Yorkissa. Tai bussikuski, joka

otti asiakseen piristdd pakkasaamua ldmpimdsti lausutuilla hyvilld huomenilla.

"KUN ELAMYKSISTA puhutaan, ajatellaan herkasti luksusta, mutta
eivathan eldmykset hintalapusta ole kiinni”, han toteaa. Samaan tapaan
hyvéan palvelun kulmakivet ovat iimaisia: ystavéllinen hymy, hyva kéytos.
Asiakaspalveluhan olisi maailman helpoin asia — ellei se nyt vain sattuisi
olemaan niin vaikeaa.

Oksanen-Alén tietad huipputason asiakaspalvelusta yht4 ja toista.

10 proresto 4/2015

Kun Savoyn ravintolapééllikkéné ja ravintolanjohtajana pitkaan toimi-
nut Terhi Oksanen-Alén siirtyi joulukuussa 2014 Kémp Groupiin, Kaup-
palehti suitsutti hanta "Savoyn ikoniksi”. K&mp Groupin ruoka- ja juoma-
palveluista vastaavana johtajana Oksanen-Alénin tontille kuuluvat kaikki
hotelli Kampin, Klaus K:n seka Glo- ja Union-hotellien ravintolapalvelui-
hin liittyvat asiat.



Starwood-sertifoitu Kdmp

Hiukan myéhemmin eli maaliskuussa Kamp Groupissa aloitti myds

uusi Service Manager Maija ljas, joten palvelu on vahvassa fokuksessa
talossa. Konserniin kuuluu nykyiselldén yhdeksén hotellia ja niiden yhtey-
dessé olevat ravintolat. Lippulaivana jatkaa Hotel Kamp.

"Starwood-koulutus meilla on vanhastaan kaytéssa Kampissé ja vime
syksyna viimeisetkin hotellin tyontekijat kavivat koulutuksen”, Oksanen-
Alén kertoo ja paljastaa, ettd tydn alla on myds erillinen Kdmp Group
-passi.

Starwood-jarjestelmén puitteissa keratadn myds tiiviisti asiakaspa-
lautetta ja tuoreimmassa arvioinnissa kdmppildiset saivat kaikkien aikojen
korkeimman pistesaldonsa.

"Starwoodin puitteissa on harjoiteltu myés hankalia tilanteita, kuten
asiakkaiden kohtaamista silloin, kun joku asia on mennyt ménkaan.”

Persoona peliin!

Oksanen-Alén tosin myéntad, ettd empatiaa voi opettaa vain tiettyyn
rajaan asti — on persoonallisuuskysymys, kuinka hyvin miinoja pystyy pur-
kamaan.

"Kylla asiakaspalvelussa koko ajan omalla persoonalla taytyy tehda
tyotd, mutta se juuri tekee tydstd myds ihanaa”, héan huokaa.

Oksanen-Alén myds tietdd, ettd kriisissé on aina mahdollisuus —
myos valitustilanteessa. Jos asiakkaan huolia ja murheita jaksaa kuun-
nella 'ihminen ihmiselle’ -periaatteella, myrskypilvi asiakkaan paan paalta
saattaa véistya ja antaa tilaa ratkaisuille. Kovan luokan asiakaspalvelija
ymmartaa, ettd pelaamalla korttinsa fiksusti myrtsin tilanteen voi kéantaa
vallan paélaelleen:

"Tyytymattémén asiakkaan kohtaamisessa piilee mahdollisuus saada
asiakas sitoutumaan hotelliin tai ravintolaan entistd enemman.”

On selvéaé ettd Oksanen-Alén ei ole norsunluutornista t&hystavéa joh-
taja, vaan han todella nauttii paéstessaan "serviisiin” ja asiakkaiden pariin.
Kun tuntuma juoksuhautoihin séilyy, ymmartad myés paremmin, miten
toimintaa voisi kehittéa eteenpéin.

"Johtamisessa on tarkeda varmistaa, ettd ihmisten tyovalineet ovat
kunnossa. Usein hyvé fiilis lahtee siisteista tydvaatteista ja hyvasta koko-
naisuudesta.” Kesakuussa Kamp Groupin vaki saikin uudet ja fiksut tyo-
asut.

Asiakaspalvelussa
, , taytyy tehda
ty6ta koko ajan omalla
persoonalla.

Paivan piristdja - vai pelastaja?

Hyvalla johtamisella pyritdén siihen, ettd joukot ylittavat itsensa — aina
tilaisuuden tullen. Vain silloin, kun asiakas tajuaa saaneensa poikkeuksel-
lisen hyvéaé palvelua, saadaan aikaan muistijalki, joka ei hevin haivy.

"Kyse ei ole pelkéstaan siitd, ettd tuodaan hyvaa ruokaa ajallaan pdy-
taan”, Oksanen-Alén pohtii, mutta lisda sitten, etté& joskus hyvén palvelun
tunnusmerkki on nimenomaan se, ettd se on huomaamatonta. Hyvéa asia-
kaspalvelija tyytyy sivuosaan, mutta on valmis nopeaan toimintaan ja luo-
viin ratkaisuihin, kun tilanne sita vaatii.

"Esimerkiksi jos joku jarjestéa tilaisuutta meidan hotellissa ja me pys-
tymme auttamaan jonkin ongelman kanssa — ja varmistamaan etta tilai-
suudesta tulee menestys — siita tulee pitkéaksi aikaa hyvéa mieli sek& asi-
akkaalle ja meille.”

Aina ei tarvita edes kovin suuria urotekoja: joskus asiakkaalle kiireesti
toimitettu kahvikuppi aamutuimaan on juuri se, mité siiné tilanteessa tar-
vitaan.

Vaivaantumisen MM-kisat

Enta sitten huono asiakaspalvelu? Millaiset asiat saavat ammattilaisen
nakemaan punaista? — Oksanen-Alénin mukaan valinpitiméattémyys ja
huolimattomuus ovat ne asiat, jotka yleensa pomppaavat silmille.

Ja tunnelman voi pilata niin monella tavalla — jos asiakas huomaa,
etta hotellin henkilékunnan hymy on pingottunut, vaivaantuminen on pian
molemminpuolista. Horeca-alalla tdma on jo melkoinen "kiss of death” —
ja taas palataan persoonan tarkeyteen ja siihen, etta asiakaspalvelusta
taytyy osata nauttia, tai ala on vaara.

4/2015 proresto 11



Oikeiden ihmisten I6ytaminen ei ole helppoa
Kamp Groupillekaan, Oksanen-Alén myéntaa. Osit-
tain ongelma piilee suomalaisen yhteiskunnan asen-
teissa: toisen palveleminen on vaikeaa ja palvelijan
rooli tuntuu vieraalta. Kdémp Groupin rekrytoinnissa
osataan kuitenkin niksit, joiden avulla jyvat saadaan
erilleen akanoista: kohtelias, huomaavainen kéay-
t8s seka reipas ja avoin asenne vievét jo pitkalle. Ja
sinetiksi vield se hymy:

"Siita nakee, ettd ihmiselld on hyva olla siind
tydssa.”

, ,Tyytyméittéméin
asiakkaan

kohtaamisessa piilee
mahdollisuus saada
asiakas sitoutumaan
entista enemman.

Anna hyvan kiertaa

Hotelli Kémp on valtakunnan legendaarisin hotelli,
eivatkd muut konsernin majoitusliikkeet siita pal-

jon jélkeen jaa. Asiakaskunta on vaativaa, joten voisi
kuvitella, ettd ylistavaa palautetta ei kovin helposti
irtoa. Oksanen-Alén kuitenkin toteaa, ettd palautetta
tulee runsaasti, eiké niissa kehuja yleensa annostella
pipetilla.

"Etenkin jos on ollut joku juhlapéiva tai tar-
keé viikonloppu ja se on sujunut nappiin, ihmi-
set antavat hyvaa palautetta.” Tallaisissa tilanteissa
kunnostautuneet tydntekijat huomioidaan talossa
mm. spot on -bonusten kautta. Esimiehen myodntama
spot on -bonus on tyypillisesti vapaapaivéd, Oksanen-
Alén kertoo.

"Meilld on my6s tyon alla palkitsemisohjelma,
jonka myéta palkitsemiskaytantsjé paivitetaan.”
Oksanen-Alén mieltad erilaiset palkitsemismeka-
nismit osana nykyaikaa — ne yksinkertaisesti pitaa
talossa olla. Hanen mukaansa palkitseminen moti-
voi toisia enemman kuin toisia, eika siind mitaan: tar-
keinté on yksinkertaisesti huomioida nappisuoritus ja
kiittaa.

Lisaksi henkilokuntaetuna jokaisella tyonteki-
jalla on mahdollisuus kokeilla kerran vuodessa yhta
hotellia ilmaiseksi raporttia vastaan — ja kerata myés
mukavat alennukset ravintolapalveluista.

Kansainvalista karkea

Suomalaiset koetaan joskus jéyhiksi antamaan hyvaa
palautetta juuri kenellekdan — saati oikein kehu-

12 proresto 4/2015
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TEHOKKUUTTA SOPIMUSRUOKAILUIHIN!

Helpompi sopimusruokailu — enemman asiakkaita.
Kelpolounaspalvelu tarjoaa teille:

O Nopeammat kassatapahtumat — Ei transaktiota

O Téysin vaivaton integrointi kassajarjestelmiin

0 Vaivaton laskutus

O Markkinoiden edullisin provisio

Kay rekisteroimassa ravintolasi osoitteessa: kelpolounas.fi | contact@kelpolounas.fi

, , Hyva asiakaspalvelija tyytyy
sivuosaan, mutta on valmis
nopeaan toimintaan ja luoviin

ratkaisuihin.
maan tai hehkuttamaan. Oksanen-Alén uskoo, ettd K&mp Groupin rivei- merkkid: Hotel K&mpin johdossa on Marc Skvorc ja sommelierind Jen-
hin "soluttautuneet” ulkomaan vahvistukset — tai vastaavasti suomalai- nifer Mitchell.
set, jotka ovat olleet ulkomailla kokemusta kerddmassa — ovat auttaneet "Kansainvalinen tydymparisté opettaa paljon ja nostaa rimaa. Palve-
luomaan konsernin hotelleihin véhan toisen nékdista kulttuuria. Pari esi- lun voi aina viedé vahén pidemmalle.” m
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Kun tamperelaisen ohjelmistoyritys
Dicode Oy:n toimitusjohtaja Janne Sikién
lounassetelistd uupui 20 senttid annoksen

hinnasta vuosi sitten, hdn péétti pistdd lopun
lippujen ja lappujen kanssa puljaamiselle.

JANNE SIKIO OLISI maksanut erotuksen kéteiselld, mutta hanen
lompakostaan ei I8ytynyt yhtdan kolikkoa tai setelid. Selén taakse alkoi
kertya jonoa, ja otsalla valui hiki. Aikaa tuhrautui.

Lopulta han sai maksettua erotuksen pankkikortillaan ja siirtyi ruoka-
pdytadn miettimadn, mita jarkea koko ruljanssissa oli.

"Ensinngkin lounassetelit ovat todella kalliita hallinnoida. Yritys tilaa
niitd, hallinnoi, jakaa tyontekijdille, merkitsee palkkaraportille ja pitdé
huolta, etta niita on riittavasti saatavilla”, han mietti.

Eika niiden kasittely ole helppoa ravintoloitsijallekaan, joka kerdé ne
nippuun, toimittaa ne eteenpain ja saa niista rahat mahdollisesti vasta
useiden viikkojen jalkeen erindisilla kuluilla vahennettyna.

Niin ja se 20 senttig, jonka Janne Sikié joutui maksamaan maksukor-
tilla.

"Jaiké siité ravintoloitsijalle mitdén transaktioiden, korttivahennysten ja
muiden mahdollisten kulujen jalkeen”, hén pohti tuolloin lounaalla.

Jarjestely aiheuttaa kuluja myds ruokailijalle. Sikio joutui maksamaan
lounassetelin arvosta 75 prosenttia ja tassa tapauksessa vield 20 sent-
ti& paélle.

"Mietin, ettd tdssa konseptissa on jotain pielessé. Miten tdma voitai-
siin tehda yksinkertaisemmaksi?”

Palvelun tarkoituksena
, ,on helpottaa myés
sopimusruokailua tarjoavan
ravintolan tyo6ta.

Kohti kelvollisempaa maksutapaa

Tasta 1ahti likkeelle kevaalla 2015 lanseeratun Kelpolounas-konseptin
kehittaminen. Sen avulla yrityksen tyéntekija voi maksaa sopimusruokai-
lun piiriin kuuluvan lounaansa vilauttamalla élypuhelintaan kassalla.

Samalla palvelu kerdd automaattisesti tydntekijan yritykselle sopi-
muslounaiden palkka-aineiston, jonka perusteella palkasta vahennetaan
hénen osuutensa lounaiden hinnasta.

Palvelun tarkoituksena on helpottaa myds sopimusruokailua tarjoavan
ravintolan tydta. Dicode pyysi kehitystydhon kumppanikseen Tampereella
sijaitsevan lounas- ja tilausravintola Ravintola Aleksiksen, jonka ravintola-
paallikkd Sari Nieminen I1&hti innokkaasti mukaan projektiin.
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Niemisen mielesta palvelun suurin hydty ravintolalle on se, etta oste-
tusta lounaasta muodostuu suoraan lasku iiman ylimaaraisia toimenpiteita
tai valikasia. Ominaisuus tuli Kelpolounaaseen hénen aloitteestaan.

Niemisen ja Sikion mukaan lounasetuun littyvat vaarinkaytokset ovat
konseptissa mahdottomia. Aikaisemmin juuri mikéén ei ole estanyt lou-
nassetelin kayttoa esimerkiksi perheen illallisen maksamiseen, vaikka sita
ei saa kayttaa siihen. Kelpolounasta hyddyntava ravintola varmistaa jar-
jestelmassé olevan valokuvan avulla, ettéd lounasetu menee oikealle hen-
kilolle.

Myos paperit joutavat roskikseen.

"Meill& on edelleen paljon yritysasiakkaita, jotka toimittavat meille nimilis-
tan tydntekijoistaan. Lounastaessaan tydntekijan pitda pysahtya kassalle,
kirjoittaa henkildnumeronsa, allekirjoittaa ja lopuksi vield maksaa oma
osuutensa lounaansa hinnasta. Naiden nimilistojen perusteella me sitten
veloitamme kompensaation yritykseltd”, Nieminen kuvailee ja liséa, etta
tdmé on hidasta ja jumittaa palvelua.

Jos ravintolalla ei ole kéytéssaan sahkaista laskutusta, sovellus tekee
my6s tdmén mahdolliseksi, koska yritykselle voi ldhettdé laskun sen
kautta. Lisaksi ravintoloisija voi helposti seurata sovelluksesta erilaisten
kaavioiden avulla, kuinka paljon mitékin lounasta menee kaupaksi.



Stirrettavat terassiardat
Ja tilamyakajat;

WWAW.VIRHALFI

HEMRER

TAKORAUTAT,UOTTEET,

Ravitsemisalan
Yritykselle ilmainen, ravintola maksaa provision kOUIUtusta tyoyhteisoi"e

Sari Nieminen kiittda yhteisty6ta Dicoden kanssa erittdin suju-
vaksi. "Heidan kanssaan on ollut todella helppoa tehdé t6ité.
Mité tahansa ongelmia onkin ollut, niin olemme yhdessé miet-
tineet ratkaisuja. He ovat kuunnelleet herkalla korvalla seké
minun etta tarjoilijoidemme mielipiteita.”

Yrityksen tyontekija voi kéyttaé Kelpolounasta alypuhelimen
www-selaimen kautta, ja Android, iPhone ja Windows Phone + Maioi , : , . _ Ay

R . T ajoitus- jaravitsemisalan esimiehen erikoisammattitutkinto,

-puhelimiin voi ladata sovelluksen. Ravintola hallinnoi asiak- aloitus 12.1.2016, Helsinki, oppisopimuskoulutus
kaidensa kanssa tehtyja sopimuksia ja muita sopimusruokai- | | L.
luun liittyvia asioita, kuten tuotetarjontaa, web-pohjaisen liitty-
méan avulla.

Palvelun kayttd on sopimusruokailua ostavalle yritykselle
iimaista, samoin lounastavalle tyéntekijalle. Ravintola mak-

+ Asiakaslahtdiset koulutukset tydyhteisdille

+ Hotelli- ravintola- ja catering alan perustutkinto, kokki ja tarjoilija
aloitus 12.1.2016, Helsinki, oppisopimuskoulutus

+ Dieettikokin erikoisammattitutkinto, aloitus 12.1.2016,
Helsinki, oppisopimuskoulutus

oppisopimuskoulutus, aloitus tammikuussa 2016, Kerava

+ Anniskelupassija hygieniapassi
Katso ajat ja ilmoittaudu netissa: www.edupoli.fi/catering

saa Kelpolounaan kéytésta Dicodelle provision palvelun kautta Kysy lisda!
tapahtuvasta arvonlisdverottomasta myynnistéa. Eija Lenkkeri, p. 040 776 8728,
Dicoden toimitusjohtaja Janne Sikién mukaan tall4 hetkella eija.lenkkeri@edupolifi
Kelpolounas kéy maksutapana 17 ravintolassa Tampereen seu- edu pOl i
dulla.

| WWW.EDUPOLI.Fl/catering Lammittajankatu 2 A, Helsinki

Ja tassd ympdrilld on yrityksia, jailla se on korvannut muut http://KEITTOKIRJA.EDUPOLI.FI Kumitehtaankatu 5B, Kerava

sopimusruokailumallit ja maksutavat.” m
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kestotestissa | Paistinpannut

PANNU VAILLA
VERTAA

Ammattilainen osaa
, ,arvostaa pannua,
joka pystyy ’kovaan ajoon’
paivasta toiseen.
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TERASPANNUN JA PINNOITETUN PANNUN
PARHAAT OMINAISUUDET YHDISTAVA
SUPERPANNU
VAKUUTTI HENRI ALENIN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: OLLI HAKAMIES

Mestarikokki Henri Alén on I6ytényt tdydellisen
partnerin keittiéoén. Heirol Steelsafe -paistinpannu
on ollut Alénilla kovassa kdytéssa koko vuoden,
eikd Pro-tason paistinpannu saa vieldkdan
osakseen muuta kuin ylisanoja:
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“TAMA ON pannu, joka on erityisesti suunniteltu todella kovaan ja
kuumaan paistamiseen — ja lopputulos on taydellinen”, Alén suitsuttaa.

Ammattilainen osaa arvostaa pannua, joka pystyy "kovaan ajoon”
paivasté toiseen. Alénin mukaan salaisuus on Steelsafe-pannun paten-
toidussa pintarakenteessa, joka tekee pannusta ennennékemattoméan
kestavan. Paistopinnassa on nimittéin terdsrunkoon upotettu timantin-
kova tarttumaton Eclipse-pinnoite, jota suojaa n. 0,1 mm korkea terak-
sinen kennorakenne. Paistopinta sopii erityisen hyvin pihvin tai kalan
paistamiseen.

Pinnoitteen ansioista pannu on helppokayttdinen ja helposti puh-
distettava. Teraskenno taas tekee paistopinnasta erittéin kestavan ja se
parjaa hyvin myds metallisten keittiévalineiden kanssa naarmuuntumatta
— teraslastakaan ei ole mikaan ongelma.
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Nopeasti lampenevaa sorttia

Steelsafe-paistinpannussa on paksu monikerrosrakenne, jossa lampda
nopeasti ja tasaisesti varaava alumiinikerros ulottuu pannun reunasta reu-
naan, taaten tasaisen ldmménjakautumisen. 2,0 mm paksua alumiini-
runkoa ympéréi 0,6 mm paksu terdksinen sisa- ja ulkopinta, mika tekee
pannusta kestévén ja huolettoman kaytdssa.

"Kyseessa on todellinen superpannu, joka kestaa ja paistaa parem-
min kuin mik&&n muu pannu”, mestari hehkuttaa.

Yksi tarked osa keittiétydn ergonomiaa on sopiva paino: Alén toteaa,
ettd pannu on ké&dessa sopivan jamakka, ei liian kevyt, ei lian painava,
vaan juuri passeli.

"Lisaksi pannun kahva ei vaanny kovankaan kaytén myéta, niin kuin
muille pannuille saattaa kéyda.” Kahva onkin kiinnitetty itse pannuun sen



, , Kaasulieden kaytto

o o vaatii pannulta o o

verran jykevilld niteilld, ettd pelkka kahva tuskin jaa o . "Kaasun kéyttd vaatii pannulta vield vahan

kateen ilman teollisen luokan voimankayttoa. viela vahan enemman. enemman.” Heirol Steelsafe soveltuu kaikille lie-
sille ja uuniin (alle 260 °C).

Totiseen testiin

Vuoden alussa Alénin Muru-ravintolassa aloitettiin erikseen "pannuraakki”, Murulaisten ykkosvalinta
jossa haluttiin selvittéd, kuinka pitkélle Heirolin Steelsafen rahkeet itse Numeroitujen pannujen liséksi Murun keittidssé on toki muitakin Heirol
asiassa riittavat. Tata tarkoitusta varten kaksi pannua numeraoitiin ja niiden Steelsafe -pannuja, silla ne ovat koko porukan mieleen:
kayttoasteesta on pidetty kirjaa — ja onpa projektin edistymisesta annettu "Kaikki on tykénnyt — en ole kuullut muita kuin kehuja keneltakaan”,
véliaikatietoja Twitterissékin. Syyskuun lopulla Alén on edelleen yhtd hymya:  Alén vahvistaa.

"Erittéin hyvin pelittdd kumpikin pannu edelleen. Ei mitd&n merkkeja Terdspannun ja pinnoitetun pannun ominaisuudet yhdistava "keittién
siitd, ettd kova kéyttd heikentaisi pannun suorituskykya”, Alén toteaa ja ykkdsnyrkki” on tehnyt Aléniin l&hteméattdman vaikutuksen:
lisé&, ettd Murussa pannu kuin pannu on erityisen kovilla, koska ruoka val- "Uran aikana on tullut vastaan paljon hyvid pannuja, mutta ei yhtaan
mistetaan kaasuliedella. tdman veroista.” W
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MONOCLEN KALTAISTEN lehtien Ioydettya Helsingin, paakaupun-
gin ravintoloiden sisustus on saanut yha enemmén myds kansainvélista
huomiota. Viimeisin maineteko on maaliskuulta, jolloin brittiléinen laatu-

Harva ravintola erottuu enédé pelkélld makumaailmalla.
Design ja ravintolaymparisté ovat vahvasti osa sita
elamysté, jota vaativa ravintolassakévija osaa jo odottaa.
Makeaa halutaan siis myés silmien tédydelta.

téssé mielessa.

lehti The Guardian listasi ravintola Brondan sisus-
tuksen maailman kymmenen "cooleimman” ravinto-

lasisustuksen joukkoon.

The Guardianin nettisivustonsa matkailuosi-
ossa esittelemé TOP10 perustuu Gestalten-kustan-
tamon Let’s Go Out Again -kirjan kuviin, jossa esi-
telladn nippu tunnelmallisia ravintoloita, baareja ja
tavallisuudesta poikkeavia ruokapaikkoja.

Brondan kohdalta The Guardian lausuu,

Monumentaalinen
, viinikaappi keskella
tilaa paitsi erottaa baarin
ravintolasalista, myo6s toimii
mielenkiintoisena katselun

etta (Vali)merihenkinen ravintola on yksi Tomi

Bjorckin ja Matti Wikbergin luotsaamista viidesta

kohteena asiakkaille.

brasserie-tyyppisesté ravintolasta. Maaliskuussa
2014 ovensa avannut Bronda tarjoaa korkean, raik-

kaan ja vaikuttavan tilan Korkeavuorenkadun kulmassa — ja esimerkiksi
isot ikkunat tuovat paikkaan lujasti luonnetta. Samalla ohikulkijatkin paa-

sevat ihailemaan ravintolan sisustusta.

Pyytamatta & yllatyksena

Arkkitehti Auvo Lindroos Brondan sisustuksen suunnitelleesta Futudesign
Oy:sté toteaa, ettd Guardianin TOP10-listalle paasy tuli taysin puskista
— edes huhua moisesta ei kuultu etukateen. Lindroos toteaa, etta Futu-
designin projekteille on tunnusomaista, etta niissa on aina jotain "todella
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toteaa Lindroos.

Nostalgiabuumissa mukana

Brondan hengenheimolaisia ei tarvitse hakea kaukaa. Lindroos huomaut-
taa, ettd Helsingissa on viime vuosina avattu paljon ravintoloita, jotka
edustavat samankaltaista nostalgiasta ja menneisyydestd ammentavaa

tyylilajia.

uutta, jotain vanhaa ja jotain todella suurta” — eikd Bronda ole poikkeus

"Esimerkiksi parametrista suunnittelua ja tietokoneavusteisia valmis-

tustekniikoita hyddyntava prosessi
mahdollisti Helsingin edustan merikor-
tin kuvioinnin ladonnan baarin lattiaan.
Monumentaalinen viinikaappi kes-
kella tilaa paitsi erottaa baarin ravinto-
lasalista, my®s toimii mielenkiintoisena
katselun kohteena ravintolan asiak-
kaille”, Lindroos kuvailee sisustuksen
yksityiskohtia.

Lindroosin mukaan ravintolan
suunnittelu alkaa aina keittiosta. Kun
ruokalista on laadittu varmalla otteella,
on ravintolan arkkitehtuuria hyva alkaa

suunnitella. "Brondassa Valimeren eurooppalaisten keittididen klassikoista
koostuva ruokalista innoitti merihenkiseen arkkitehtuuriin sisustuksessa”,



AO NDISTFANLNS :SOdIId

ETELAESPLANADI

o
..

|

N |
|

.l

I

|

I

.

|

<

I

El 1=jwaw] LR

g |

-.-:- o FT-<?89 E

E QENTRANC.

T I ‘ gg E()S Il \@‘ ]88) |

.................. e e |

KORKEAVUORENKATU

4/2015 proresto 27



28 proresto 4/2015



"Helsingissa uudet ravintolat ovat kansainvélisten esikuviensa kaltaisia
— ja kaikki melko samannakaisid”, Lindroos pohtii ja varoittaa, ettd Tuk-
holmassa trendi johti siihen, ettd kaikki ravintolat tasosta ja keittiomes-
tarista riippumatta nayttavat samalta. "Kun interié6ri irrotetaan keittiosta,
eiké se enda kerro mitaan ravintolasta, ollaan heikoilla jailla", Lindroos lin-
jaa.

"Itse nakisin mieluummin uutta menoa, uusia suunnittelu- ja tuotan-
totapoja, paljon yksityiskohtia, uusia materiaaleja, 3D printtausta, robot-

teja. .. eli siis yksildllista arkkitehtuuria ja tunnistettavia paikkoja.” Lagerbladin syysuutuudet ovat

tuttuun tapaan Suomessa valmis-

Suomi-ravintolat nostavat profiliaan myés alan kilpailuissa: esimerkiksi tettuja laatuherkkuja. Kypsien,
Visionary Design Partners Helsinki on kutsuttu arvostettuun kansainva- kayttovalmiiden pakasteiden
liseen 2015 Restaurant & Bar Design Awards -kilpailuun August Von valikoimaan on tuotu uusia tuot-

Trappe ja Ravintola Masu -kohteilaan. © . . teita kalasta, kasviksista ja riistasta.
Nyt seitsematta kertaa jarjestettava kilpailu on tarkoitettu arkkiteh- . .

deille, suunnittelijoille sek hotelli-, ravintola- ja matkailualan operaat- He!ppoa' nopeaa Jja taatusti

toreille. Viime vuoden kilpailuun otti osaa yli 800 eri kilpailutyéta ympéri maistuvaa!

maailmaa.

Pentagon Design Oy:n sisustusarkkitehti Anna Hoskonen katsoo,
etté ravintoloiden sisustuksissa on néhtavilla sama trendi kuin ruoka-
puolella: liiat hienostelut on karsittu pois ja tyyli on rentoa ja mutkatonta.
"Kodinomaisuus, aitous ja skandinaaviset piirteet nékyvat tdman hetken
tyypillisissé ravintolasisustuksissa”, Hoskonen kuvailee.

, , Tuttujen 1950-60-lukujen 8214 KIRJOLOHI- . 4063 HERNE-PUNAJUURI-
.. . . L. PORKKANAPYORYKKA 16 G PIHVI 60 G
sijaan ideoita poimitaan n.375 kpl x 16 g = 6,0 kg n. 90 kpl x 60 g = 5,4 kg
villilta 80-luvulta. GLUTEENITON. MAIDOTON. GLUTEENITON. MAII_?OTQN.
LAKTOOSITON. LAKTOOSITON. EI SISALLA KANANMUNAA.
Tulevaisuus ei kenties ole aivan yhta seesteinen. Vastavetona tdman het-
ken helposti lahestyttavalle tyylille Hoskonen odottaa yllatyksia, epétaval-
lisia materiaalivalintoja ja vériyhdistelmia, joiden ei olekaan tarkoitus miel-
lyttaa kaikkia. "Tuttujen 1950-60-lukujen sijaan ideoita poimitaan villilta
80-luvulta”, han ennustaa.
Ravintoladesignia tuunataan kuumeisesti, koska asiakkaiden odotus- . .
taso on kasvanut. Tiettya perustasoa odotetaan paitsi ruoalta niin myds 8211 SILAKKAMUREKEPIHVI 4051 RIISTAPYORYKKA 30 G
ravintolan visuaaliselta ja tilalliselta iimeeltd, Hoskonen pohtii. A LALINDSTROM 100 G
"Monet suuren yleisén ketjupaikat ovat viime vuosien aikana panos- n.55kplx 100 g =5,5 kg n. 200 kpl x 30 g =6,0 kg
LAKTOOSITON. MAIDOTON. LAKTOOSITON.

taneet iimeeseen ja viihtyvyyteen. Uskon, ettd sen takana on kokonais-
valtaisen konseptiajattelun korostuminen. Ruoan, palvelun, tilojen, graafi-
sen ilmeen ja viestinnén tulee kaikkien tukea ravintolan ydinideaa parhaan
asiakaskokemuksen takaamiseksi.”

Ravintolamaailman ulkopuolelta Hoskonen nostaa esiin ruokaan liit-
tyvien tapahtumien mé&aran kasvun ja yhteiséllisyyden korostamisen. Yksi
kiinnostava esimerkki yhteisdllisyydesta on "Let's eat together” -ryhma,
jonka vélityksella voi kutsua tuntemattomia ihmisié luokseen kokkaamaan
ja sydbmaan.

Mutta palataan The Guardianin TOP10-listaan viela hetkeksi. Erillisen
kunniamaininnan listalta ansaitsee hongkongilainen Ammo, entinen ase-
varasto, jonka sisustuksessa ei terdksen kiiltoa ole sdstelty saati sai-
kytty. Ammon inspiraation lahteené on Jean-Luc Godardin ohjaama
sci-fi-leffa Alphaville vuodelta 1965 (joskin ruokalista vaikuttaa varsin
tavalliselta italialaiselta).

Vastaavasti Suomessa sci-fi-lipun veti néyttavasti salkoon Steam
Hellsinki, joka avasi ovensa maaliskuussa. Maan ensimmainen steam-
punk-tyyliin sisustettu teemaravintola on panostanut mm. baaritiskiin,
joka nayttaa zeppeliiniltd ja puhkuu savua. Varimaailmassa toistuvat esi-
merkiksi kupari, teras ja kulta ja talossa on jos jonkinmoista steampunk-
apparaattia luonnollisesti rekvisiittana.

Steam Hellsingin takana on Heathermill, jonka muita paikkoja ovat
mm. Navy Jerry’s, Bar Bhangra ja Los Cohones.

PAGERBTAD T(DS

www.lagerbladfoods.fi
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SCA JA sen globaali tuotemerkki Tork paat-
tivat soveltaa nykyaikaista katsetta seuraa-
vaa teknologiaa selvittddkseen, miten asiak-
kaat kokevat ravintolakéyntinsa. Tutkimuksessa
ravintola-asiakkaat varustettiin laseilla, jotka
tallentavat kayttajansa silmien jokaisen liikkeen
ja katseen kiinnittymisen.

Katsetta seuraava teknologia on nousussa
maailmalla, koska se tarjoaa uudenlaisia mah-
dollisuuksia tutkia abstrakteja asioita, kuten
kokemusta. Verkkoon yhdistettyjen silmalasien
kehyksen sisépuolen mikrokamerat pystyvat
mittaamaan jokaista katseen kohdentumista.

Tutkimuksessa haluttiin kartoittaa kokonai-
nen ravintolakokemus, minka johdosta kym-
menta vierasta pyydettiin ottamaan osaa kol-
meen tehtdvaan katsetta seuraavat lasit
paassaan. Tehtavat olivat juoman nauttiminen
baaritiskilla avoimen keittién edessé, kasien
peseminen ennen illallista ja illallisen syéminen
pdydan daressa ravintolaymparistdssa.

, , Kun
saniteettitila

on viihtyisa,

yritys erottuu
kilpailijoistaan
asiakkaan silmissa
ratkaisevasti.

7 000 yksityiskohtaa tunnissa

Jokainen katseen kiinnittyminen muunnettiin
raakatiedoiksi, jotka analysaitiin ja joista luotiin
kolme visuaalista ldmpdkarttaa. Kartat havain-
nollistavat ravintolavieraiden huomion kiinnit-
tymisen ravintolan eri alueilla (keittio, WC- ja
ruokailutilat).

Tuotepaallikko Nina Rantanen SCA Tor-
kilta toteaa, etta vaikka ravintolakdynnissa on
perimmaiselté luonteeltaan tietysti kyse syo-
misesta ja juomisesta, asiaan vaikuttaa myés
moni muu asia. Esimerkiksi nékyma keittiéon,
vuorovaikutus muiden kanssa, pdytien kattaus
tai kokemus WC-tiloista, ovat kaikki seikkoja,
jotka saattavat heilauttaa vaakaa ratkaisevas-
tikin. Mutta se, etté vaakakuppeihin keréan-
tyy itse asiassa tuhansia asioita, on aika uutis-
pommi.

"Tutkimus osoittaa, ettd vain yhden tun-
nin aikana asiakkaan katse kiinnittyy 7 000
kohteeseen ravintolan eri alueilla kauttaaltaan.
Tama korostaa, etta hienoon kokemukseen
vaikuttaa monta tekijad”, toteaa Rantanen.

Puhtaus on puoli ruokaa

Lampolaseja kayttanyt joukko oli kuitenkin var-
sin pieni. Tork 1&hti kerddmaén lisatietoa suo-
rittamalla Euroopan-laajuisen kyselyn, jossa
perehdyttiin hyvén asiakaskokemuksen raken-
nuspalikoihin.
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Raikasta siivouspalvelua

Valtakunnallisesti toimiva N-Clean Oy on erikoistunut monipuolisiin
siivous— ja toimitilapalveluihin. Tuomme uusia, raikkaita tuulia koko
toimialalle.  Erityisosaamisalueenamme  on  majoitustilojen
siivouspalvelut. Tuotamme Suomessa usean kymmenen hotellin ja
kymmenen kylpylahotellin siivouspalveluja. Asiakashotelleihimme
kuuluu seka kansainvalisten hotelliketjujen hotelleja seka yksityisia
hotellitoimijoita.

Hotellien lisdksi ominta osaamisaluettamme ovat
lomahuoneistojen, laivayhtididen, liikekiinteistojen, ravintoloiden,
toimistojen ja  taloyhtididen siivouspalvelut. Palvelemme
nykyaikaisin konein ja menetelmin yksil6llisista projekteista
laajoihin palvelukokonaisuuksiin.

Meille on tarkeaa luoda asiakkaaseen toimiva ja luottamuksellinen
kumppanuussuhde. Olemme |3helld asiakasta ja ketterid
reagoimaan asiakkaidemme toiveisiin. Asiakasperehdytys ja
sovittujen  tyOtehtdvien  suorittaminen ammattitaitoisesti
mahdollistavat pitkdaikaisen ja hedelmallisen yhteistyon.

N-Clean Oy on kotimainen perheyritys, jonka omistajilla Rauno ja
Helena Nurmella on laaja-alainen kokemus siivouspalvelualalta.

Kun etsit luotettavaa ja palvelevaa kumppania, ota yhteyttd, Rauno
Nurmi, toimitusjohtaja, 040 730 1563, www.nclean.fi
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Seka lampolasitutkimus etté perinteisempi selonteko puhuvat pitkalti
samaa kielta: tulokset osoittavat, ettd ruoan maku on tarkein kokemuk-
seen vaikuttava asia. Seuraavaksi tarkeimpina tekijdina tulevat ruokailu-
ja saniteettitilojen puhtaus ja siisteys.

Lisaksi tutkimuksessa korostuivat mm. sisustus ja kattaus sek& ruoan
ja juomien valmistamisen yksityiskohdat. Tutkimusten tulokset eivat juuri-
kaan yllattaneet SCA Torkin vakea:

"Tulokset 1&hinna vahvistivat meidan nakemyksidmme siitd, mihin
ihmiset kiinnittavat huomion ravintolassa”, Rantanen toteaa.

"Mielestani tutkimusten tarkein anti on se, etté sisustukseen ja kat-
taukseen todella kannattaa panostaa, koska se luo asiakkaille jo ensim-
maisen vaikutelman ravintolasta.”
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Suupielet ylos vai alas?

Liséksi Nina Rantanen alleviivaa erityisesti henkilékunnan asenteen tar-
keytté: hyva asiakaskokemus on aina myds hyvé henkildkuntakokemus.
Téssa kohtaa avainasemassa on henkildkunnan viihtyminen tyéssaan —

silld se on aina asia, joka nakyy ja kuuluu. Ja kdantéen: henkilékunnan

"huono paiva” ei jaa asiakkailta piiloon sekaan.

"Jos liketoiminnan valttamé&ttdmyydet — esimerkiksi juomalasien téyt-
taminen ja kattaustuotteet — ovat kohdillaan, tyontekijéilld on enemman
aikaa muihin asioihin, kuten vuorovaikutukseen asiakkaiden kanssa”,
Rantanen lisaa.

SCA Torkin teettdméan tutkimukseen osallistui 510 suomalaista
ravintola-asiakasta. Suomalaisasiakkaiden mielesté ravintolan tarkein



tekija on ruoka (84 %), ja sen jalkeen merkityksellista on péydan ja ympa-
riston siisteys (62 %). Ravintolakéynnin aikana suurimman pettymyksen
aiheuttaa useimmiten hidas tai huono palvelu ja wc-tilojen heikko puhtaus-
taso.

Viidesosa asiakkaista pitaa hygieniaa tarkeéna tekijana ravintolan mai-
neen kannalta. Ravintolan heikko puhtaustaso voisi saada kuusi vastaa-
jaa kymmenesta kehottamaan valttdmaan jotakin ravintolaa; nelja kymme-
nesta voisi tehda niin vessojen heikon puhtaustason takia.

Rima korkealle!
Tutkimuksen mukaan yli 90 % vastaajista arvostaa sita, etta ravintoloiden
vessoissa yllépidetddn samoja siisteysstandardeja kuin ravintolan puolella.

—

Cafitesse
Enemman ruin
hyvéd kRahvia.

gNOVACAFI

(09) 2750 971 novacafifi

, , Ravintolakaynnin
aikana

suurimman pettymyksen
aiheuttaa usein
wc-tilojen heikko
puhtaustaso.

Ravintoloiden keittididen hyva hygienia on vastaajille tarkedé ja heista 75 %
raportoi myds ravintoloiden we-tilojen olevan yleensé hygieenisié ja siisteja.

Novosan Oy:n kehitysjohtaja Tommi Virkki tietdd, etté vessa on usein
hyvankin ravintolan heikko kohta. Hanen mukaansa mielikuva kolkosta,
ikdvéanhajuisesta kopista loisteputkien kelmeéssa valossa on valitetta-
vasti edelleen arkipéivéa varsin monessa yleisesséa kdymalassa — aivan liian
usein kuvan taydentévét vield epakuntoinen saippua-annostelija ja loppu-
maisillaan oleva paperi.

Novosan tarjoaa ratkaisuja yleisdkdymaldiden "strategiseen kehittéa-
miseen”: kun ravintolan saniteettitilat ovat kaikin puolin siistit ja edustavat,
kuluttaja saa naistd mydnteisen késityksen, joka heijastuu toimijaan laa-
jemminkin.
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"lhmiset eivat halua asioida laiminlyddyissé vessoissa. Mutta kun sani-
teettitila on viihtyisa, yritys erottuu kilpailijoistaan asiakkaan silmissa rat-
kaisevasti. Vessojen siisteydessa on itse asiassa kyse tdhén asti unohde-
tusta markkinoinnin voimavarasta”, Virkki toteaa.

Asiakaspalvelukarjella

Novosanin visiona on "elavoéittad yleisékaymalat” ja yritys nakee WC-tilat
péésijaisesti asiakaspalveluna. Tavoitteena on "alykas, nykyaikainen ja
edustava saniteettitila”, summaa Virkki.

"Taydellinen yleisbkédyméla herattaa positiivisia tunteita ja tekee ela-
myksellisen vaikutuksen kayttajiinsa niin, ettd uudenlaisesta WC-koke-
muksesta puhutaan myds jatkossa. Oleellisia ominaisuuksia taydelliselle
kaymalélle ovat tietenkin myds siisteys, hajuttomuus, hygieenisyys, sau-
mattomuus ja turvallisuus.”

Virkki ja kollegat ovat paasanneet yleisokdymaldiden elavoittdmisesta
kuuden vuoden ajan — ja vasta nyt tuntuu, ettd puheet alkavat kdantya
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teoiksi. Esimerkiksi ravintolayrittajat tiedostavat, ettd wc-tila on heidén
kayntikorttinsa siind missé& moni muukin asia.

Ekologisuus olikin sadasto6a

Enta mitka ovat suurimmat haasteet yleisékaymaldiden kehityksessa?
Virkki puhuu hitaasti muuttuvista asenteista: esimerkiksi ekologisuus
mielletddn Suomessa jostain syysta kalliiksi, vaikkakin ratkaisut ovat han-
kintahinnoiltaan 1&hes samat perinteisiin ratkaisuihin verrattaessa.

"Tata ei tosin monesti vield tiedeta. Ei valttamattd ymmarreta, etté
sana 'ekologinen’ tarkoittaa useimmiten myos rahansaastoa.”

Virkin mukaan korjaushankkeissa taas on usein se helmasynti, etta
yritysten we-tilat tuntuvat olevan se pakollinen paha — ja jos korjauksen
budjetti on ylittymassa, niin valitettavasti juuri néissa nelidissa sééstellaan.

"Tilojen suunnittelijoilla ei ole riittavaa tieto-taitoa toimivimmista ratkai-
suista. Esimerkiksi kotitalouksiin suunniteltuja we:n istumalaitteita ei julki-
siin, kovemmalla kuormituksella oleviin tiloihin pitéisi asentaa.” m



HANKO SUSHI -RAVINTOLOISSA
VIRTAA THOREAU-VESI

VESI ON TARKEA ELEMENTTI HANKO SUSHI -RAVINTOLOISSA,
SILLA VESI ON NEUTRAALI RUOKAJUOMA, JOKA El PEITA
SUSHIN HERKKIA MAKUJA. NYT LAHES KAIKISSA KETJUN
RAVINTOLOISSA VESI ON LAADUKASTA, YMPARISTOYSTAVALLISTA
JA PAIKALLISESTI TUOTETTUA THOREAU-VETTA.

anko Sushin ensimmainen ravin-
I—| tola perustettin Hankoon ja talla

hetkelld Konseptiravintolat Oy:n
luotsaamia ravintoloita on jo 17. Konsepti-
ravintoloiden toisen omistajan Rolf Wirran
mukaan ekologisuus on tarkeéssa roolissa
Hanko Sushi -ravintoloiden toiminnassa. -
Pyrimme kayttamaan lahituotteita. Tarkein

raaka-aineemme kala on MSC-sertifioitua,
mika takaa sen, etta kalastus pysyy sellaisella
tasolla, ettd kalakannat sailyvat. Vihannekset
hankimme paaasiassa lahituottajilta. Vesi on
meille myods téarked elementti, silld ns. maku-
juomat peittavat helposti sushin herkat maut.
Vesi on maultaan neutraali, jolloin asiakas pys-
tyy maistamaan ruuan maut ja vivahteet.

Wirran mukaan asiakkaat ovat tana
paivanad yha enenevassa maarin kiinnostunei-
ta raaka-aineiden alkuperdsta ja arvostavat
ruuan terveellisyytta ja eettisyytta. - Talla het-
kella emme avaa materiaaleissamme logistista
ketjua tai raaka-aineidemme alkuperad, mutta
kerromme toki aina mielellamme kun joku ky-
syy. Poikkeuksen tekee Thoreau-vesijarjestel-
ma, josta kerromme asiakkaillemme pdytas-
téandeissa.

MIXTEC ¢ HANKO SUSHI -RAVINTOLOISSA VIRTAA THOREAU-VESI ¢ ILMOITUS

Tuoretta, raikasta ja

paikallista Thoreau-vetta

Hanko Sushi -ravintoloiden uusimmissa toi-
mipaikoissa on jo kaytdéssd Thoreau-vesi-
jarjestelma ja Wirran mukaan se ulotetaan
pikkuhiljaa kaikkiin toimipaikkoihin. - Tho-
reau-veden erikoisuus syntyy siitd, ettd se
jadhdytetdan ja suodatetaan paikallisesti.
Kyseessa on vesijohtovesi, josta on poistettu
putkistossa liikkuvat partikkelit, silla vesiput-
kistosta irtoaa veteen epdpuhtauksia. Nain
vesi on puhdasta, tuoretta ja raikasta. Tho-
reau-vesijarjestelma on meille myos keino
pienentad ravintoloiden hiilijalanjalked, silla
kun vesi suodatetaan ja jadhdytetaan paikan
paalla, ei pullovetta tarvitse kuljettaa ravinto-
loihin kumipyorilla.

Kiitosta asiakkailta ja henkilostolta
Thoreau-jarjestelma on otettu Wirran mukaan
hyvin vastaan niin asiakkaiden kuin henkilés-
ténkin keskuudessa. - Aiemmin vesi tarjoiltiin
karahvissa pdydisséd. Nyt vesi on puhdasta
ja raikasta jokaiselle asiakkaalle, silla han voi
laskea sen itse automaatista ja valita joko stil-
lin tai hillihapotetun veden. Olemme saaneet
asiakkailta kiitosta myo6s siitd, ettéd vesi on
nyt huomattavasti paremman makuista. Toki
sdastamme samalla my6s henkildstdn tydpa-
nosta kun vesitarjoilu toimii itsepalveluna, eikd
vettd tarvitse kantaa erikseen pdytiin. Tiskia-
kin syntyy véhemman, mika on myos ekoteko,
Wirta toteaa. TEXT: Mia Heiskanen

MIXTEC

Thoreau myynti ja markkinointi: Mixtec Oy.
Lue lisdé osoitteesta: www.thoreau.fi



KARYTTAAKO TEIDAN KEITTIOSSA?

AMMATTIKEITTION ILMANVAIHDON
SUUNNITTELU JA TOTEUTUS ON VAATIVA
PALAPELI, JOKA KYSYY KARSIVALLISYYTTA
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TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: JEVEN OY

Ammattikeittié voi olla melkoinen
pétsi — ja ldmpdolot vaikuttavat
seka tyodturvallisuuteen etta
tyoviihtyvyyteen. Amerikkalaisten
tutkimusten mukaan neljan asteen
ldmpdtilan nousu ravintolakeittiésséd
laskee tyén tuottavuutta
neljannekselld. Tuottavuuden lasku
nékyy suoraan viivan alla.
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TUTKIMUSTEN MUKAAN suurin haitta on riittdméaton iimanvaihto.
Voidaan tiivistad, etta korkean lampétilan lisaksi ongelmana on usein
veto, liian suuri kosteus, laitteiden [ampdséteily, melu ja huono ilman laatu
— ja hyvin toimivalla ilmanvaihdolla voidaan vaikuttaa néihin kaikkiin teki-
jéihin.

Ammattikeittidissa tarvitaan toimivaa ilman-
vaihtoa monestakin syysté. Ensinnakin valmis-
tusprosessin aikana syntyvat hajut ja rasvapar-
tikkelit pitda poistaa ja samaten taytyy paasta
eroon ruuan valmistuksen ja astianpesun yhtey-
dessa syntyvastéd [Ammaosta ja kosteudesta.
Lisaksi hygieniastandardit esittavat omat vaati-
muksensa eikd mukavan ja terveellisen tyopai-
kankaan merkitysté kay aliarvioiminen.

Toimiva ilmanvaihto hoitaa ndma ongelma-
kohdat ja liséksi estaa epapuhtauksien levia-
misen ympardiviin tiloihin. Tama tehdaan pitamalla keittio alipaineisena
oheistiloihin nahden, eli kdytannéssa poistoilmavirta pidetdén n. 10 %
suurempana kuin tilan tuloilmavirta.

mukaisesti.

Mitoita oikein!
Kalle Korhonen Jeven Oy:sté arvioi, etté tarkein asia ilmanvaihtoratkai-
sua hankittaessa on mitoittaa laitos oikean ja riittdvan iimavirran mukai-
sesti. Ratkaisun pitéé olla myds paloturvallinen ja helposti puhdistettava
seké helppokéyttéinen.

"Nakisin hyvana menetelména, etté jos rakennukseen on méaéri-
telty sprinklerit muihin tiloihin niin keittididen poistoilmahuuviin olisi jarke-
va3 maarittdd myds palonsammutusjariestelma, joka soveltuu rasvapa-
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, ,Téirkein asia
ilmanvaihtoratkaisua

hankittaessa on mitoittaa laitos
oikean ja riittavan ilmavirran

loihin — eika siis tavallisia sprinklereitd”, toteaa Korhonen ja huomauttaa,
etté rasvankeittimen termostaatin pettdminen aiheuttaa eniten tulipaloja
ammattikeittidissa.
"Raitista tuloilmaa pitdé johtaa keittiontyontekijoille oikeisiin kohtiin ja
iimavirtojen saatojen ja suuntauksien pitaa
olla yksinkertaista ja helppoa”, hdn summaa.

Eroon energiasyopoista

Toimivalla iimanvaihdolla on iso rooli energia-
tehokkuuden saavuttamisessa, silla poisto-
ilman mukana katoaa suuri méaaré energiaa.
Mikali poistoilmasta saadaan erotettua rasva,
voidaan se johtaa lammdntalteenottolaittei-
siin, jolloin energiaa sadstyy.

Yleisemmat mekaaniset rasvanerottimet
toimivat tormaysperiaatteella, jolloin poisto-
ilmavirran kuljettama rasvahiukkanen poikkeutetaan suunnastaan laby-
rintti- tai syklonirakenteella niin ettd hiukkanen t6rméé rasvanerottimen
seinéén ja erottuu nain poistoilmavirrasta, kertoo Korhonen.

"Hiukkasen — eli poistoilmavirran — nopeuden ja erottimen aiheutta-
man painehavion pitad olla kuitenkin poikkeuttamiskohdassaan suuri, jotta
erottimen tehokkuus pysyisi tyydyttavana. Yleisesti ottaen kyseisilla erotti-
milla padstaén erotusasteessa vain kohtuullisin erotusarvoihin yli 8 mikro-
nin hiukkasilla ja silloinkin vain vakioilmavirroilla’, Korhonen toteaa.

Markkinoilla on olemassa myés mekaaninen erotin, joka kayttda ulko-
puolista energiaa erotusprosessissaan. Tuolloin moottori pydrittaa erotus-
levy, jonka lapi poistoilma johdetaan (ns. pyoriva erotin).

"Taman johdosta erottimen erotusaste on hyva jo yli kolmen mikronin



rasvahiukkasilla. Ja mika parasta, erotusaste ei ole sidottu iimavirran suu-
ruuteen vaan erotinta voidaan kayttaa iimavirtasaatoisissa jarjestelmissa.”

S&aadoilla saastoja

Korhonen huomauttaa, etta keittidissé laitetaan ruokaa hyvin erilai-

sia maaria eri aikaan, jolloin ilmavirtojen tarve vaihtelee ajallisesti. Saato-
jarjestelmilla pystytdan sééstdméaan lisdé energiaa, kun ilmavirtoja saade-
taan tarpeen mukaan.

"Pydrivélla erottimella varustettu laitos voidaan varustaa tarpeenmu-
kaisella iimavirtojen saatéjérjestelmalld siten, ettd rasvanerotus on huippu-
hyva koko ajan, jolloin ldammdntalteenottojarjestelma toimii myds hyvin.”

Saatavilla on myds UV-valolla ja otsonilla toimivia erotinjéarjestelmi,
mutta ndmakin jarjestelmat vaativat esierottimikseen hyvia mekaanisia
erottimia. UV-valo ja otsoni pystyvat reagoimaan vain pienempien hiuk-
kasten kanssa ja ne tukkiintuvat nopeasti, jos hyvia esierottimia ei ole,
toteaa Korhonen.

"Otsonia kaytetddn usein kun halutaan vahentaa poistoilman haju-
kuormaa, kun joudutaan puhaltamaan poistoilmaa paikkoihin, joissa hajut
voivat hairitd ympéristoa.”

Evakkoon vai sairaalaan
Vaikka otsonia kayttavat jarjestelmét ovat yleistyméassa monissa maissa,
ei Korhosen mukaan téssé trendissé ole paljon tolkkua.

"Euroopassa on sattunut monia pahoja otsonin aiheuttamia keittio-
onnettomuuksia, jossa keittichenkilokuntaa on viety sairaalahoitoon, kun
otsonia on péassyt UV-valoista tai otsonigeneraattoreista vuotamaan keit-
tidtiloihin.” Esimerkiksi Norjassa eristettiin kokonainen kauppahallikortteli
Oslon keskustassa pariksi vuorokaudeksi tallaisen haaverin takia.

Suunnittelimme tayden valikoiman annostelijoita, jotka
sopivat tyyliisi ja antavat asiakkaillesi upean kokemuksen.
Image Design -annostelijan runko on harjattua ruostumatonta
terdsta, niissé on hienot linjat ja hienovaraiset kaarteet.
Toiminta on hienostunutta, mutta yksinkertaista. Nain
asiakkaasi saavat kokea pelkk&a parasta.

Tutustu Image Design mallistoon: tork.fi/imagedesign

@ —
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Laitteiden ikéantyessa vikojen méara liséantyy ja onnettomuuksia sat-
tuu myés puutteellisten huoltojen vuoksi. Joissakin maissa ongelmaan on
havahduttu maaradmallé otsonilmaisimet pakollisiksi kyseisia jarjestelmia
kayttaviin keittisihin.

Mité otsonin tilalle?

Korhonen huomauttaa, etta otsoni ei mydskaan ole
kovin ymparistoystavallinen kaasu, jos sité tuotetaan
suuria maaria ymparistéon.

"Liséksi joissakin kohteissa on otsonin havaittu
hévittavén kanavistosta kumitiivisteita, jolloin kana-
visto ei ole en&a tiivis ja otsonia on voinut paatya
vaarallisiin paikkoihin.”

Vaihtoehtojakin onneksi on. Jevenin omassa, uunituoreessa mene-
telmésséa UV-valo on otsonia tuottamaton ja prosessissa kaytetdan ns.
vihre&é katalyyttid. Menetelmé poistaa tehokkaasti pienia rasvahiukkasia
ja vahent&d hajukuormaa poistoilmassa, lupaa Korhonen.

"Tama jéarjestelma on yhdistetty viel& tehokkaaseen mekaaniseen
erottimeen, jolloin jarjestelmaa voidaan turvallisesti kéyttéa kaikissa kor-
keaa erotusastetta vaativissa kohteissa ilman riski& otsonin aiheuttamista
vaaroista.” Jevenilld Suomessa kehitetty jarjestelmé on jo toiminnassa
muutamissa vaativissa kohteissa.

Globaalia ylivoimaa
Keittididen ilmanvaihdosta puhuttaessa kotimainen jattilainen on Halton,
jonka referenssilista kasvaa 5 000 keittiolla vuodessa.

"Teemme vuosittain maailmanlaajuisesti iimanvaihtoprojekteja ammat-
tikeittidihin noin 100 miljoonan euron edestd”, kertoo avainasiakaspéal-
likkd Jere Kaistinen Halton Foodservice Oy:sta.

Suurimpaan osaan uusista keittidisté valitaan Haltonin Tehokas keittio
-ratkaisujen valikoimasta jokin valmis vaihtoehto. Halton Foodservice
suunnittelee sellaisia jarjestelmia, tuotteita ja palveluita, joiden avulla voi-
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, ,Toimivalla
ilmanvaihdolla on iso

rooli energiatehokkuuden
saavuttamisessa.

daan luoda energiatehokkaita, turvallisia ja viihtyisia ymparistoja niin ravin-
toloitsijoille, kokeille kuin heidan asiakkailleenkin.

Pitkantahtaimen ratkaisuja

Halton haluaa olla mukana suunnitteluvai-
heesta tilojen kéyttéonottoon asti — ja Kaistinen
painottaa nimenomaan fiksun ja kaukokatsei-
sen suunnittelun tarkeytta.

"Jos halutaan miellyttévé ja karyvapaa keit-
tidymparistd, niin se ei voi olla asia, joka suun-
nittelussa otetaan viimeisend huomioon.”

Esimerkiksi keittidGammattilaisten suosikki
eli saarekemalli tuo paljon haasteita ilmanvaih-
toon. Kun ihmiset liikkuvat vauhdilla keittiossa edestakaisin, ilmavirrat
kayttaytyvat miten sattuu.

"Talléin savu ja kéry karkaa kaikkialle. Poistoilman maaréaa pitéé kas-
vattaa rajusti, jotta tdmé saadaan kompensoiduksi”, Kaistinen tietaa.
Mutta jos vaikka vanhassa keittidssé savuhormi on pieni, poistoa ei kovin
isoksi voi saada.

Alykeittioon vield matkaa

Alykkaita jarjestelmia on olemassa, mutta monessa keittiéssa "ei ole
muuta alya kuin kellokytkin”, Kaistinen kuittaa. Kuvaan kuuluu, etté keit-
ti6on ensimmaisena tuleva rédppéé ilmanvaihdon téysille ja ndin mennaan
yéhon asti.

"Kun ilmanvaihdon mitoitus on kaukana optimaalisesta, puhutaan aika
lailla hélméléisten hommasta.”

Helpotusta ilmanvaihtoon voi tuoda uunin suosiminen lieden sijasta:
esimerkiksi lihapullat eivat paistu endd pannulla niin usein, vaan muhivat
yhdistelméauunissa.

"Namé ovat tapauskohtaisia juttuja, mutta trendi on kuitenkin se, etta
pihvia kérytetaan nyt véhemmén pannulla’, Kaistinen arvioi. m
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, ,Vihreén teen
suosiota
kasvattaa osaltaan

sekin, ettd se koetaan
terveelliseksi.

VUONNA 1852 perustettu Ekberg Café on Suomen vanhin kahvilakon-
ditoria. Ravintolapaallikké Stefan Sjoholm kertoo, ettd Helsingin bulevar-
din varrella luotetaan perinteisiin ja klassiseen hyvéaan myés kahvitarjon-
nassa:

"Talon kahvin liséksi listallamme ovat ranskalaiset ja italialaiset kahvit:
latte, espresso, cappuccino ja café au lait. Uutuuksia tuodaan mukaan
varsin varovaisesti. Kesélla kokeilimme vietnamilaista jadkahvia, jossa
kaytetdan kondensoitua maitoa”, Sjoholm kertoo.

Han mainitsee, ettd uutuudesta ilahtuivat Kaakkois-Aasiassa matkus-
telleet nuoret, mutta sita kokeilivat toki myés jotkut vanhemman polven
kanta-asiakkaat.

Teessa suuntaus kohti keveampia laatuja

Perinteet — ja kuuluisat bréndit — ovat arvossaan myds tee-puolella. Lis-
talta 16ytyy esimerkiksi ranskalaisen Mariage Fréres:in Marco Polo, jossa
mustaa teetd on maustettu erilaisilla eksoottisilla hedelmilld. Valikoimiin
kuuluu niin ikaén esimerkiksi Tea Centre of Stockholmin Séderblandning
eli vihred tee, joka maustetaan erilaisilla hedelmillé ja kukilla.

"Teepuolella klassinen trendi ovat tummat ja maanléheiset teet. Suun-
taus on kuitenkin kohti puhtaampia ja kevyempia teelaatuja, esimerkiksi
kohti vihreda teetd. Vihrean teen suosiota kasvattaa osaltaan sekin, etta
se koetaan terveelliseksi.”

"Trendin& on myds, etté ihmiset tietdvat entistd enemman teesta. He
saattavat kysya tarkkaan esimerkiksi teen alkuperésta ja siitd onko tee-
lehtia hapetettu. Sama asiakkaiden yleisen tiedon ja laatutietoisuuden
nousu péatee toki myos kahviin.”

Laatu on tarkeampi kuin maara

Sjoholm korostaa, etté tee — kuten kahvikin - ovat vain raaka-aineita.
Oleellisen téarkeaa on, kuinka raaka-aineita kasitelldan. "Teessa on tar-
keéé esimerkiksi se, ettd se on haudutettu juuri kyseiselle teelaadulle
sopivalla tavalla — esimerkiksi vihred teen maku muuttuu kitkeraksi, jos
sitd hauduttaa liian pitkaan tai lian kuumalla vedelld.”

Héan huomauttaa, ettd myds samasta kahvista saa tuhat erilaista
kupillista vain hieman valmistustapoja muuttamalla. "Kahviloiden ei kanna-
takaan kilpailla kahvi- tai teelaatujen maéralla. Olennaista on, ettd raaka-
aineista osataan valmistaa hyvéé kahvia ja hyvaa teetd. Tassa tarvitaan
varmasti lisda koulutusta.”

Rauhaa kiireiseen maailmaan

Ekberg houkuttelee niin vuodesta tai vuosikymmenesta toiseen kayvia
kanta-asiakkaita kuin turistejakin. Kahvilassa vierailu siirtyy usein tapana
vanhemmilta lapsille tai isovanhemmilta nuoremmalle sukupolvelle.
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Vaked houkuttelevat myds esimerkiksi Ekbergin
konditoriatuotteet: kakut, piirakat, pullat ja leivokset,

— muun muassa perinteiset Napoleon-leivokset ja samp-
panjakorkit.

"Ja aivan olennaisen tarkeda on se, etta pyrimme tar-
joamaan arjen keskelle pienen rauhallisen hetken, vahan luk-
susta. Emme puhu asiakkaista vaan vieraista. Vieraat saavat esi-
merkiksi kaiken palvelun péytdén — heidan ei tarvitse jonottaa eika
todellakaan hoitaa itse astioitaan pois.”

Intohimoa kahvikupin aarella

Sjéholm ei ole innostunut suurten, muun muassa persoonattomiksi koke-

miensa kahvilaketjujen maahantulosta. Toinen kahvialan trendi, pienten

paahtimoiden ja positiivisen kahvihifistelyn esiinnousu saa hanelta kiitosta.
"Kahvila-alalla tarvitaan intohimoista suhtautumista kahviin. Tavoit-

teena pitdisi olla aina, etta vieras havahtuu kahvikuppinsa aéressa ja ajat-

telee, ettd hetkinen, tdmé&han on erittdin hyvaa kahvia”, Sjoholm miettii. =



Life is too short to
drink bad coffee.

HUOMIOTA
KAHVILAITTEESEEN JA
PUHTAUTEEN

TEKSTI: MATTI VALIMAKI

KAHVI PAATTAA usein illallisen ja jatta4 ravintolasta asiakkaalle sen
viimeisen maun. Country Manager Tiina Airola Oy Moccamaster Nordic
Ab:sta huomauttaa, etté valitettavan usein kahvi ei kuitenkaan ole samalla
tasolla muun tarjooman kanssa.

"Usein tuntuu, ettd kahvi on vain 'se valttdmaton musta juoma’. Ravin-
toloiden kannattaisi ehdottomasti panostaa kahvikoulutukseen — ja osana
sita laitteiden laatuun ja puhtauteen.”

Airolan mukaan kahvilaitteisiin kertyva rasva on hyva puhdistaa s&an-
ndllisesti clean drop -puhdistusaineiden avulla. Tdma parantaa kahvin
makua ja lisda samalla laitteiden kéyttoikad. Myds kalkinpoistoa varten on
omat puhdistustuotteet.

"Jos kahvia sailytetdan termosastioissa, niin myds niiden huolellinen
puhdistus on tarkeaa.”

Ravintolakayttédn suunnatut Moccamaster-laitteet muistuttavat pal-
jolti kotitalouksille tarkoitettuja laitteita, mutta ovat luonnollisesti mitoituk-
seltaan suurempia.

"Kaikki Moccamasterit tehdaan kasitydné Tecnivormin tehtaalla Hol-
lannissa. Laitteet on testattu European Coffee Brewing Centressa Nor-
jassa. Tarke&td on muun muassa, etté suodatinveden lampétila seka kah-
vin ja veden kontaktiaika on juuri oikea”, Airola mainitsee.

Moccamasterin kehittényt Gerard C.Smit on kiteyttanyt asian sano-
malla: "Life is too short to drink bad coffee”. m
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TEKSTI: MATTI VALIMAKI
KUVAT: SEBASTIAN BERNER

Free From -messut saivat hyvén vastaanoton.
Tapahtuma jarjestetadn myds ensi vuonna.

HELSINGIN KAMPISSA, Narinkkatorilla, jarjestettiin lauantaina
5.9. Free From -erityisruokavaliomessut. Tilaisuudessa tarjoiltiin tuo-
reimpia tietoja ruoka-aineallergioista ja erityisruokavalioista. Ylei-
solla oli myds mahdollisuus tutustua, maistella ja ostaa muun muassa
gluteenittomia tuotteita.

Tapahtuman primus motor, Aitoja Makuja Kauppa -yrityksen vetéja
Timo Luotonen kertoo, ettd messut olivat menestys. "Kavijoita oli pai-
van aikana lahes 5 800, paaministeri Juha Sipilda mukaan lukien.
Porukkaa tuli paikalle Turkua, Tamperetta ja [t4-Suomea mydten.
Taman kaltaiselle tilaisuudelle on selvasti suuri sosiaalinen tilaus”, Luo-
tonen kertoo.
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"Suomen Keliakialiitolla on Tampereella kerran kolmessa vuodessa
omat Keliakiamessunsa, mutta se ei pelkastaan riitd vastaamaan kysyn-
taan”, han lisaa.

Tuotteita tarkeaa paasta maistamaan

Free From 2015 -messuilla tuotteitaan esitteli 16 eri yritysta. Mika tar-
keintd, ruokia paasi myos maistelemaan. "On laskettu, ettd keliaakikon
ruokakori maksaa 68 euroa kuukaudessa enemman kuin normaaliruo-
kavaliota noudattavan. On tarkeé&a, etta esimerkiksi viisi euroa maksavaa
keksipakettia padsee todellakin testaamaan etukateen ja varmistamaan,
ettd se oikeasti maistuu hyvalta.



Usein kuuleekin vaitettavan, etta esimer-
kiksi gluteenittomien ruokatuotteiden maussa
olisi parantamisen varaa... No onneksi paljon
parempaan suuntaan on menty koko ajan. Mes-
sukahvilaamme piti esimerkiksi konditoria-lei-
pomo, jonka leivonnaiset ovat aivan loistavia,
niita ei olisi mitenk&an uskonut eritysruokavalio-
tuotteiksi.”

limién markkinapotentiaalia ei ole
taysin ymmarretty

Timo Luotonen arvioi, ettd Suomessa on jo 1,5
miljoonaa ruoka-allergista ja/tai ruoka-aineiden
yliherkkyydesta karsivaa ihmista. Suurimman
ryhman muodostavat laktoosi-intolerantit, muita
ovat muun muassa keliaakikot ja muut vilja-
allergikot, | ja Il —tyypin diabeetikot ja eri ruoka-
aineille yliherkat.

"Allergiat ja ruoka-aineyliherkkyydet tuntuvat
vain lisd&ntyvan koko ajan. Toisaalta yha use-
ampi paétyy myés omaehtoisesti noudattamaan
erityisruokavalioita.”

Luotonen, jolla itsellakin on seka keliakia
etta laktoosi-intoleranssi, korostaa, etta ilmion
markkinapotentiaalia ei ole vield tdysin ymmér-
retty. "Ravintolat ja suurkeittidt ottavat jo aika
hyvin huomioon erityisruokavaliot, mutta esimer-
kiksi kahviloilla on viela paljon parannettavaa.”

Aika tavallinen tarina on, etta kun kahvilassa
muut saavat nauttia herkullisista sémpyldista ja
leivonnaisista, niin keliaakikolle on tarjolla vain
yksi vaihtoehto, monesti pelkka riisikakku. "Né&in
ei todellakaan tarvitsisi olla, sillé hyvid tuottajia ja
tuotteita 16ytyy jo paljon. Free From -messuilla
on helppo tutustua alan tarjontaan seka paivit-
ta8 muutenkin tiedot ruoka-allergioista”, Luoto-
nen huomauttaa.

Food From -erityisruokavaliomessut jarjeste-
taan Helsingissa myds vuonna 2016, syyskuun
alussa, Keliakia-viikon yhteydessa. m

Lisatietoja: www.freefromhelsinki.com
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Osoitteessa WWW. proresto.fi
kattava kuvakatsaus tapahtumasta.

50 proresto 4/2015



Jérjestyksesséén viidennettoista ravintoloiden,
suurkeittididen ja kaupan alan ammattilaisille suunnatut
Heinon Tukkumessut jarjestettiin 1. syyskuuta Helsingin
Messukeskuksessa. Taménvuotinen tapahtuma oli aiemmista
vuosista poiketen yksipéivainen.

Messuilla vierail komeat 1 700 kavijaa ja aamun
kutsuvierastilaisuus kerasi paikalle yli 100 ravintoloiden seka
suurtalouskeittididen/henkildstoruokaloiden paattajaa. Lisaksi messuille
osallistui noin 600 naytteilleasettajaa. Messutunnelma oli erinomainen ja
esilla oli paljon mielenkiintoisia tuotteita seka herkullisia maistiaisia.

proresto-lehden osastolla

oli mahdollisuus jattaa juttuehdotus
seka osallistua arvontaan, jossa
palkintona upeita Heirol Pro -Balance
Santokuveitsia (arvo 99 eur).

Talla kertaa onnetar suosi seuraavia henkiloita:
e Tiina Martikainen, Max’s Cafe Oy, Helsinki
e Tapani Hyttinen, Salon Leijonatupa Oy, Salo
e Annamari Putkonen, Bleritec Oy, Salo

proresto-lehden viki kiittaa kannustavasta palautteesta
ja loistavista juttuideoista ja toivottaa mielenkiintoisia lukuhetkia
kaikille 1 000:lle Heinon Tukkumessuilla osastoltamme lehden
hakeneille uusille lukijoillemme!
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EKOLOGISIA JA PERSOONALLISIA TYOVAATTEITA RAVINTOLOIHIN,
HOTELLEIHIN JA VAPAA-AIKAAN

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN
KUVAT: TOUCHPOINT / VERNA KOVANEN

Ravintoloidenkin tyévaatteet voivat olla
nuorekkaita, mukavia ja kestédvan kehityksen
mukaisia — mutta samalla funktionaalisia ja
monikdyttoisid. Kotimainen Touchpoint esitteli
ndistd ldhtékohdista suunnitellun RAFLA-
tydvaatemallistonsa syyskuussa 2015. Katu-
uskottavilla tydvaatteilla uskotaan olevan
kysyntaa ulkomaillakin.
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TOUCHPOINT PERUSTETTIIN vuonna 2008. Yritys suunnittelee ja
valmistaa tydvaatteita, jotka pyritddn mahdollisimman suurelta osin tuotta-
maan kierratysmateriaaleista. "TyOvaatteen on naytettava todella hyvalta,
mutta sen on oltava myds ekologisesti kestava”, korostaa Touchpointin
myynti- ja markkinointijohtaja Carita Peltonen.

Toisaalta keittidissa kaytettavien vaatteiden on oltava erityisen kesta-
vid myds fyysisesti.

"Tarkastus- ja sertifiointiyritys SGS testaa Touchpointin valmistamien
tydvaatteiden teknisen kestavyyden ja laadun”, Peltonen mainitsee.

Hesburger-ravintolaketju, joka teetti tydvaatemallistonsa kestavan kehi-
tyksen kriteerein. "Esimerkiksi Hese-paitojen materiaali on valmistettu
kierratysmuovipulloista. Tuotteet valmistetaan laadukkaasti lhialueella.”

Katu-uskottavuutta kaivataan

Modermni tydvaate kuvastaa parhaimmillaan ravintolan henked ja ilmetté.
"Persoonattomat tydvaatteet eivat sopisikaan nykyaikaisille ja yksiléllisille
ravintoloille”, arvioi Peltonen.

"Trendikkyys, nuorekkuus ja ekologisuus ovat olleet keskeisia suun-
nitteluperiaatteita.”

Asiantuntijana keittidvaatteiden suunnittelussa on toiminut muun
muassa Ravintola Savoysté tunnettu keittiémestari Kari Aihinen. "On
hyva, etté tyévaatealalle tulee uusia tuulia. Téhdn mennessa tarjolla on
ollut yleensé 'kaikille sopivia’ purjehousuja, joten uudenlaiselle ajattelulle
ja uusille valmistajille on selkeasti tarvetta’, Aihinen tdhdentaa.

Suunnittelutydsta vastasivat nuoret lahjakkaat designerit Sirpa Anundi
ja Piia Emilia. "RAFLA-malliston vaatteissa lahkeet ja hihat ovat helposti

4/2015 proresto 53



- | S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

54 proresto 4/2015



kaannettavissa, ja sen jalkeenkin vaatteet ndyttavat huolitelluilta”, Anundi
kertoo.

"Mallistoon on nyt otettu etenkin syksyn véarejd, mutta mukana on
my&s perinteisié sinisen, harmaan, mustan ja ruskean vérisévyja.” Kesta-
van kehityksen periaatteiden mukaan vaatteissa on paljolti kéytetty tuo-
tannon ylijgdmanappeja ja -kankaita.

Uudenlaista ajattelua
Sirpa Anundin mukaan malliston suunnitteluty® alkoi syksylla 2014.
"Suunnittelutiimi toimi hyvassa yhteishengesséa. Piia ja min& olemme
kumpikin kotoisin Pohjois-Suomesta, joten yhteinen savel [6ytyi helposti.”
"Kavimme suunnitteluvaiheessa useissa ravintolakeittidissa teke-
massa kenttatutkimusta siitd, millaisia tyévaatteita ravintoloihin tarvitaan
ja halutaan.” Yksi tarkeé havainto oli, etté ravintolahenkildston hierarkian
ei tarvitse nakya kovin selvasti tydvaatteista. Samaten kavi selvéksi, etta
nuorille tydntekijdille ei juuri ole ollut tarjolla sellaisia tydasuja, jotka sovel-
tuisivat seka ravintolan tyyliin ettd heiddn omaansa.
Tarjonta oli varsin mustavalkoista. "Talla mallistolla halusimme ravis-

tella vallitsevaa ajattelua”, Carita Peltonen selvittdd. "Osassa RAFLA-
vaatteista on farkkukangasta jaljittelevda denim-materiaalia, joka kui-
tenkin on huomattavasti kestavampaa ja tayttaa tydvaatteille asetettavat
lujuusvaatimukset.”

Uudenlaiset tyévaatteet ovatkin jo herattaneet paljon mielenkiin-
toa alalla. Kutsuvieraat selvasti innostuivat myds Helsingin Teurastamon
studiotiloissa pidetysta catwalk-néytoksestd, jossa Nini, Konsta ja muut
ammattitaitoiset mallit esittelivat ajan hengen mukaisia tydvaatteita. "Néita
voisi kayttaa vapaa-ajallakin®, mallit kehuivat.

Asusteista on tulossa valmisvaatemallisto. "Sitd ennen saatavilla on
puolivalmisteita, jotka saadaan 2—4 viikossa viimeisteltya asiakkaalle
soveltuvaan muotoon”, Peltonen kertoo.

Tekes on tukenut malliston tuotekehitystéd. Suomessa ja Baltian
maissa valmistettavat RAFLA-ty¢vaatteet alkavat etsiytya ulkomaidenkin
ravintoloihin. Ensimmainen etappi on Ruotsi. m

Lisatietoja: www.touchpoint.fi

4/2015 proresto 55



UUTISPUUROA

UUTUUS “
AMMATTIKEITTIOIHIN
UV-TURBO

UV-TURBO ON KEHITETTY vaativiin
ammattikeittidihin, joilta vaaditaan huippuunsa
kehitettyé rasvansuodatusta, energiatehokkuutta ja
turvallista seké viihtyisaa tydymparistoa.

Tehokas mekaaninen TurboSwing rasvansuodatin
varustetaan UV-valolla, joka ei tuota otsonia, vaan
kayttad vihreda katalyyttia.

e Turvallinen ja ymparistdystavallinen ratkaisu

UV-Turbo pitdé kanavat puhtaina pienimmistakin
partikkeleista, kaasumaisesta rasvasta ja véahentaa
merkittavasti ruuanlaiton aiheuttamia hajuja.

¢ Huippuunsa kehitetty, tehokas rasvansuodatus

UV-Turbo on taydellinen ratkaisu kohteisiin, joissa on

kaytdssa lammontalteenotto ja/tai muuttuvat ilmavirrat.

¢ Energiatehokas ratkaisu m

Lisatietoja: www.jeven.fi

Palstalla iimoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Pakkaustiedot

Pussi 300 g, Myyntiera 10 kpl

Lavatiedot EURO-lava

Myyntieria 60 kpl, 15 me/kerros, 4 kerrosta
GTIN Tuote 6417700050886

GTIN Myyntiera 6417700030888
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Myllyn Paras tuo markkinoille jotain ihan uutta,
Pannukakkujauhon! Se on valmis jauhoseos,
taikinaan lisédtaéan vain haluttu neste.

Kayttéohje

Vispaa 1 pussi pannukakkujauhoa 9 dl:aan maitoa tai muuta nestetta.
Lis&a joukkoon sulatettua margariinia tai voita. Anna turvota uunin
lampenemisen ajan. Kaada taikina reunalliseen uunipeltiin, joka on
vuorattu rasvalla voidellulla leivinpaperilla. Kypsenna 225-asteisen
uunin tai 200-asteisen kiertoilmauunin toiseksi alimmalla tasolla kauniin
variseksi n. 25 min. Anna vetdytya hetki. Tarjoa lampimana tai kylmana,
marjojen ja hunajan seké halutessa kermavaahdon tai vaniljarahkan
kanssa.

Vinkkeja

Pannukakkutaikinasta voi valmistaa suolaisia tai makeita pannukakkuja.
Suolaiseen pannaritaikinaan voi lisata suolaisia lisukkeita,

esim. kasvis-, kana-, kala- tai lihasuikaleita seka ryopattyja sienia
lisddmé&an ruokaisuutta.

Makeaan pannaritaikinaan voi lisdtd marjoja tai hedelmélohkoja,

esim. ndin syksylla omenaa.

o | aktoositon

e Kotimainen Avainlippu-tuote

Lisétietoja: www.myllynparas. fi



NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroalvrk



MOCCAMASTER
PROFESSIONAL

@ Molemmat mallit saatavana mygs vesiliitannalla

RESPECT THE
COFFEE BEAN

Moccafour- ja Moccaserver -kahvinkeittimet on suunniteltu ammat-
tikayttoon kestamaan kovaa kulutusta ja useiden tuntien paalla oloa.
ECBC-sertifiointi takaa parhaan kahvin ja laadukkaat osat takaavat
tehokkuuden vuosiksi.
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www.moccamaster.com




