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ATRIA FOOD SERVICE ‘
Hywa rnuolka - parempi mich.



JUKE
BOX

maestro



Talta herkullisen hedelmainen voimakkuus ja
rohkea robustamainen maku nayttaa. Santa
Marian hienostunut Tellicherry Black Pepper

-mustapippuri elavoittaa annoksesi peittamatta
% muita makuja.
e TASTES oF PEPPER

SANTAMARIAFOODSERVICE.FI
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KOLMAS AALTO TODEN SANOO?

La Torrefazione Helsingin Aleksanterinkadulla (ja sisarkahvila Fratello kauppakeskus
Kluuvissa) ovat olleet laatukahvin ystavien tiedossa jo pitkdan — mutta nyt on toivoa, etta
"Torre-mania” lyd vahvasti koko maan I&pi. Itse asiassa ketjun kolmas ravintola avattin Ouluun
huhtikuussa. La Torrefazionen ja Picnicin yhteistyon tavoite on luoda kahvilaketju, jossa kahvin
laatua, moniulotteisuutta ja kulinaristista arvoa korostetaan.

O 8 La Torrefazione tahtaa kansalliseksi kahvilaketjuksi Picnicin siipien suojissa

Elintarvikealan tuotetoimittajat ja maahantuojat tarjoavat yha useammin asiakkailleen
palvelukonsepteja — siis erilaisia palvelumalleja, joiden yhteydessa yrityksen keittiomestari tai
muu asiantuntija tarjoaa asiantuntemustaan ruokalistojen ja ruokatuotteiden suunnitteluun.
Hotellikeittidille, ravintoloille ja kahviloille saatetaan tarjota vaikkapa lounasruokien raaka-
aineita tai komponentteja, mutta myds taysin valmiiksi kehitettyja toimintamalleja.

1 8 Uusia palvelukonsepteja raaka-aine- ja ruokatoimituksiin
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Sahkoéinen raha on halpaa

ja nopeaa

Erilaiset mobiilisovellukset ovat
mullistamassa asiointia myds ravintoloissa,
ja uusi teknologia on tuottanut
innovatiivisia maksu- ja kassaratkaisuita.
Niiden avulla asiakkaita voidaan palvella
entistd nopeammin.

Toimiva tyovaate korostaa brandia ja
piristaa paivaa

Tyovaatemarkkinoille on tullut uusia tahoja,
jotka tarjoavat trendikkaita ja tilaajaa
varten suunniteltuja tydvaateratkaisuja
yrityksille. Suunnittelussa ei ratkaise enéa
vain kaytannollisyys. Kayttdmukavuus,
toimivuus ja myds ekologisuus ovat yh&
keskeisempié tekijoita.

Nyt suunnitellaan viinilista!

Hyvin rakennettu viinilista palvelee niin
ravintolan asiakasta, ruokatuotetta kuin
itse ravintoloitsijaakin. Viinilista siis auttaa
jokaista asiakasta ldytaméaén helposti
omalle kukkarolleen sopivan viinin.

Raatalointi ja ymparistétietoisuus
nostavat noutoruokaa

City-ihmisen suhde ruokaan on
murroksessa. Individualismi on ik&an
kuin kattoteemana tassa muutoksessa,
jossa janotaan uusia kokemuksia ja
mahdollisuuksia valita miten ja missa
kupunsa tayttaé. Mukaan tilattujen
take-away-ruoka-annosten kysynta ja
tarjonta on kehittynyt huimasti.

Gastro Helsinki 2016

Horeca-ala kokoontui maaliskuussa
Messukeskukseen Gastro Helsinki
-messuille. Kolmen paivan aikana
messuilla vieraili yli 15 000 kévijaa, mika
tekee tapahtumasta alan suurimman ja
horeca-alan suunnannyttdjan Suomessa.
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Aikakauslehtien Liiton jasen

KEITTIOTEKO

-kilpailuun!

VARAAMAKSUTON
KARTOITUSKAYNTI TANAAN

Pyydé edustajamme veloituksettomalle
kartoituskaynnille.

Saat selvityksen, miten voimme parantaa
ruokaturvallisuutta ja sadstéda samalla hen-
kilokuntasi tybaikaa.

0 SOITA D400 726 664



TOIMITUKSELTA

STREET FOODIN MEKIN ANSAITSEMME

JOKAISESSA MAASSA on sellainen ruokakulttuuri kuin se ansaitsee — ja erityisesti sellainen
katuruokakulttuuri kuin se ansaitsee.

Tuossa ylapuolella oleva patké olkoon vain puoliksi provokaatiota. Suomen kohdalla se
tarkoittaa, ettd viranomaiset eivat hevilld ole uskaltaneet paéstaa ruokaa kaduille — tiedattehan,
epahygieenisiin, ei-standardoituihin, ei-sertifikoituihin oloihin, herran jestas sinne pakokaasujen
katveeseen.

Niinp& katuruokakulttuuri on meill& ollut snagarin jonossa jannittamista pikkutunneilla,
pikkutuiskeessa: tuleeko kulinaristinen elamys vai nyrkki silmaan?

Street foodin nousu alkoi vuonna 2011 startanneesta Ravintolapéivasté. Kansalaiset myivat
ruokaa toisilleen kadulla. Kukaan ei kuollut.

Huomattiin, ettd myds mobiili ruoka voisi olla kova juttu ja Helsingissa ideoitiin kilpaa
ruokarekkoja. Evoluutiota jarrutti asetusviidakon kukkanen, jonka mukaan myyntipisteet eivat
saaneet nayttaa likuteltavilta. (Jaateldautolla on kaynyt onni, kun se ei ole jadnyt viranomaisen
hampaisiin.)

Lopullinen lapimurto tapahtui 2014, kun kaupunki viimein jarkeisti jahmeita kantojaan
ja katuruoka paasi valloilleen. Veturina olivat juuri ruokarekat, jotka olivat lyéneet isosti lapi
Yhdysvalloissa kymmenisen vuotta aikaisemmin. Suomalaisversiossa rekkoja miehittivat usein fine
dining -paikkojen kokit, jotka halusivat tehda jotain vahan "raffimpaa”.

Maaliskuussa 2014 jarjestettin myds ensimmainen katuruokatapahtuma Streat Helsinki.
Tapahtumaan tuli 20 000 nalkaisté ihmista ja monesta ruokarekasta loppui safka. Hipsterid hirvitti:
pienen piirin hifistelysta oli (taas kerran!) tullut jokamiehenlaji, josta kirjoitetaan Pirkassa. Samalla
street food terminé koki inflaation ennatysajassa.

Katujen kasvatit ovat kuitenkin sitkeita. Kesalla 2015 Helsingin kaduille iimestyivat ruokapydrét,
joista sai killerihodarin — tai vaikkapa gourmet-karjalanpiirakan.

Maaliskuussa 2016 nyt kolmatta kertaa jarjestetty Streat Helsinki kerdsi 16 000 ihmista ja
tapahtumassa myytiin kymmenié tuhansia ruoka-annoksia. Hullun 2014-vuoden luvuista on siis tultu
lahes neljannes alas, mutta samalla hurjin hype on leikkautunut pois — mika yleensa on ihan tervetta.

Streat Helsinki itse rakensi jonkinlaista roadmapia tulevaisuuteen teemalla "From revolution to
evolution to sustainability”. Nyt puhutaan siitd, miten satokaudet nakyvat katuruoassa ja mita uusia
kasvis- ja vegaanivaihtoehtoja dytyy. Ekologisuus ja kestava kehitys nostavat paatédan myds street
foodissa.

Monen mielesta parasta street foodissa on sen konstailemattomuus ja kuritomuus — ja
kaupunkilaisuus. Kun ruokarekka tai -pydra 1ahestyy, cityihminen tuntee lampiman laik&hdyksen
rinta-alassaan: t8ssa on sitd suuren maailman meininkia mita tdnne ankeaan pohjolaan halutaan.

Lisaksi on selva3, ettd kesalla suomalainen haluaa ulos, valoon ja Iampd6n. Ruoka tulkoon
peréssa. Eika haittaisi sekdén, jos katuruoka saisi pari pysyvdmpaé tukikohtaa, jahka suvituulet taas
puhaltavat. Eikés Rautatietori ole kesaisin aika tyhjan panttina? Ainakin siita voisi tehdé street foodin
"varikkoalueen”.

Ja jos ihan totta puhutaan, niin kyllahan "katuruokaa” on ollut Helsingissé jo yli sadan vuoden
ajan. Tehtaiden ja tydmaiden l&hellé oli usein kojuja ja karryja, joista tydmies sai soppansa ja
leivdnkannikan. Mutta ehka niksi onkin siing, ettd nyt street foodin peréssa juoksee pukumieskin —

ja majoneesitahra kravatissa on enemman ylpeyden kuin harmin aihe.

JUSSI SINKKO
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horeca-alan ammattilehti

Lukeaksesi séhkoisen
proreston klikkaa itsesi
osoitteeseen:

www.proresto.fi

Lehden sahkoisen
version lukeminen

ei vaadi erillisia
tunnuksia ja on taysin
maksutonta.




9.

ecoecho’

UUTTA

CRYSTAL-LASIT

TYYLIKASTA
JOUSTAVUUTTA

Uudet Crystal-lasimme on valmistettu ymparistoystavallisesta 80 %:sesti kierratetysta . ,
PET-muovista. Ne ovat joustavia sanan joka merkityksessa, ja valikoima sopii niin kylmille
juomille, smoothieille kuin jalkiruoillekin. Materiaalinsa ansiosta lasit tuntuvat kaytossa

pehmeiltd ja miellyttavilta. Asiakkaasi pitavat niista varmasti!

Voimmeko auttaa? Soita asiakaspalveluumme puh: (09) 8689 810, ldhetd
siahképostia osoitteeseen asiakaspalvelu@duni.com tai vieraile osoitteessa duni.fi SUPPLIER OF GOODFOODMOOD’
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PICNIC YHTIOIDEN ja La Torrefazionen yhteinen voimainponnis-
tus sinetditiin karkauspéivénd, mutta tuolloin takana oli jo pitka tie. Jens
Hampf, "vanhan” Torren yrittaja/pyorittaja ja uuden ketjun toimitusjohtaja,
myontéd auliisti, ettéd kahden kahvilan kanssa operoiminen nielaisi kaiken
ajan aina siind méaarin, ettd Hampf alkoi miettia vaihtoehtoja. Han tuu-
maili, ett& isomman toimijan kanssa littoutumalla olisi mahdollista keskit-
tya olennaiseen — eli huippukahviin — eika taistella hallintohetteikdlta toi-
selle.

"Olen ollut aika karsimaténkin sen vuoksi, etté asiat eivat aina tunnu
etenevén parhaalla mahdollisella tavalla’, toteaa Hampf.

Sadekehd jakoon?

Keskustelukumppaniksi [0ytyi lopulta Picnic Yhtididen toimitusjohtaja Ann
Wahlroos-Jaakkola, joka ihaili nuoren yrittjan energiaa ja osaamista — ja
oli valittdmasti kiinnostunut yhteistyosta.

10 proresto 2/2016

Wahlroos-Jaakkola ei epardi myéntaa sitdkadn, ettd kantakaupun-
gin kahvihifistelijoiden keskuudessa Torrella on sadekeha mihin Picnic ei
hevin ylla. Taman lisaksi Picnicillé oli hyvia kokemuksia parista aiemmasta
tytaryhtiosta ja Wahlroos-Jaakkola ryhtyi pohtimaan, etté Torre olisi mai-
nio lis& konserniin:

"Torrefazionella on taysin erilainen konsepti kuin Picnicill3, joten ket-
jut eivat sinénsa kilpaile vaan niilla on pikemminkin mahdollista oppia toi-
nen toisiltaan”, han toteaa.

Hampfin ja Wahlroos-Jaakkolan tavoitteeksi muodostui luoda kahvila-
ketju, jossa kahvin laatua, moniulotteisuutta ja kulinaristista arvoa koros-
tetaan. Niin, ja samalla tietysti toteuttaa "musta vallankumous” eli tuoda
kahvilakulttuurin kolmas aalto ryminélla Suomeen.

Laatu edella
"Kolmas aalto” ei valttamatta sano mitdan edes horeca-alan ihmisille,



Vilja-kasvis-
sekoitukset

Virid ja vaihtelua annoksiin!

BULGURIA & KVINOAA JA
VIHANNEKSIA, KYPSA

MONIVILJAA JA VIHANNEKSIA,
LUOMU, KYPSA

joten pieni taustoitus voi olla paikoillaan. Kahvikulttuurin ensimméinen aalto
koettiin 1950-luvulla, kun suodatinkahvit tekivat lapimurtonsa. Toisen aallon
kaynnisti tavallaan vuonna 1971 perustettu jenkkiketju Starbucks, joka toi
framille espresson ja siitd edelleen "jalostetut” kahvijuomat. 2000-luvulla on
kaynnistynyt kolmas aalto, joka korostaa mm. kahvilajikkeiden valisia eroja ja
papujen huolellista kasittelya.

Tana péivana kahvin kolmas aalto on maailmanlaajuinen liike, joka alle-
viivaa kahvin laadukkuutta joka kaénteessé. Liike késittdd koko kahviket- .
jun aina pavusta kuppiin asti. Artesaanikahvin nimeen vannovan kolmannen VILJA-RIISISEKOITUS, KYPSA

aallon tuntomerkkeja ovat mm. direct trade, erikoiskahvit (specialty grade),
alkuperéiskahvit, terroir-késite, kevyemmat paahtoprofillit seka latte art. www.mondofresco.com
Ison talon edut Isonniitynkatu 7 K, 00520 Helsinki

Hampf on selvasti innoissaan mahdollisuudesta padstaé kolmas aalto isosti p. 010470 1310 | info@mondofresco.com
valloilleen Suomessa. Hanté kiinnostaa kahvissa koko ketju ja haaveissa

2/2016 proresto 11



12 proresto 2/2016



siintavat jo matkat Afrikkaan paiskaamaan katté paikallisten kahvintuotta-
jien kanssa.

"Nyt koen, ettd olemme sielld ytimessa”, han huokaa tyytyvéisena.
Kiitos Picnicin, Torrella on nyt leveammét hartiat ja taivas rajana. Samalla
on mahdollisuus panostaa ekologisesti ja eettisesti kestavaan toimin-
taan: Torrefazione kaavailee maksavansa viljelijoille 20 prosenttia parem-
paa taksaa kuin mitd Reilun kaupan sdannot maarittavat. Hyvéantekevai-
syyttako? — Jens Hampf toteaa, ettd kyseessa on enemménkin poliittinen
statement. Hanen mukaansa laadusta kannattaa maksaa ja siité pitdé
maksaa — ja liséksi kahvin ostaminen pilkkahintaan tuottajilta on lyhytna-
koista toimintaa:

"Nyt on tilanne, jossa isot volyymiostajat pakottavat tuottajia myymaan
halvalla, mutta jos menn&an 10-20 vuotta eteenpdin, niin muutos tulee
kylla eteen. Kahvista tulee laadukkaampi ja reilumpi tuote”, han uskoo.
"Alan isot toimijatkin nakevat vield valon”, arvelee Hampf.

Baristat paljon vartijoina

Kolmannen aallon apostoleina toimivat kahviloiden baristat. Itse asiassa
koko konseptin ydin on kattava baristakoulutus, jota voidaan nyt kehit-
ta& kasvavien resurssien myéta. Hampf huomauttaa, ettd moniulotteis-
ten kahvien kaytto kiireisessé kahvilaymparistssa on erittéin haastavaa
ja vaatii rautaista ammattitaitoa. "Laadun takaamiseksi koulutus on jat-
kuvaa ja se toteutetaan yhteistydssé paikallisten paahtimoiden kanssa”,
hén lupaa. Esimerkiksi vanhan "perus-Torren” vakea on koulutettu yhteis-
tydssa (Jensin Svante-veljen omistaman) Kaffa Roasteryn kanssa.

Uusi suosikki

kahviloihin, ravintoloihin,

kioskeihin ja kauppoihin

Take-a-Soup -konsepti sisaltaa:

e 45 erilaista keittovariaatiota ja reseptia
e Markkinointimateriaalia ¢ Tuotekuvia
e Hinnoittelu- ja katelaskelmat
e Koulutus

e Keittoasema

« Take away -kupit

Toimitusjohtaja Jukka Ojala
p. 0400 600 104 jukka.ojala@feelia.fi

Myyntipaallikkd Jere-Matti Ojala
p. 044 324 0082 jere.ojala@feelia.fi

Tuote-/myyntipaallikké Matti Nikkonen
p- 040 831 5754 matti.nikkonen@feelia.fi

FEELIA

Feelia Oy
Tuotetie 1A, 92930 Pyhanta
www.feelia.fi

Valmista hyvaa




, , Kolmannen aallon
apostoleina toimivat

kahviloiden baristat.

"Missaan péin Suomea ei ole julkisen instanssin tarjoamaa baris-
takoulutusta ja se on s&éli”, Hampf toteaa ja liséd, ettéd seindruusuiksi
ei vastavalmistuneiden tarvitsisi jadda. Torre-ketjuunkin palkataan tana
vuonna kolmisenkymmenté ihmisté toihin.

Barista-koulutus on aina ollut Hampfille tarkeaa. Eri workshoppien
liséksi vaki on ollut esimerkiksi Kreikan Barista Camp -leirityksillé ja erilai-
sissa kisoissa. Uuden ketjun osalta kuvio menee niin, etta kokenut paa-
barista Antti Makinen kouluttaa kussakin kahvilassa yhden baristan, josta
tulee baristavastaava ja -kouluttaja.

"Uuden baristan kouluttaminen vie aikaa 2—4 kuukautta”, Hampf pal-
jastaa. Hanella on selva kuva myos siitd, mita hyvalta baristalta vaaditaan:

"Sitkeys, tarkkuus ja halu kehittya ovat ne tarkeimmat ominaisuudet.
Joka paiva pitdd puskea itsedan vahan pitemmalle.”

Aatteen paloa

Jens Hampfin tarjoama baristaméaéritelmé sopii sindnsé myds mieheen
itseensd. "Vankan yrittajaidentiteetin omaava Hampf on 31-vuotias ja
vasta pddseméssé vauhtiin”, uskoo Ann Wahlroos-Jaakkola.
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"Emme halua Jensin menettavan sité paloa, miké hanelld oli yrit-
tajand, nyt toimiessaan ketjun toimitusjohtajana. Ja sen saman palon
haluamme nahda kaikissa torrelaisissa”, Wahlroos-Jaakkola vakuuttaa.
"Viime vuonna 25 vuotta tayttanyt Picnic on hyva "isoveli” vuonna 2009
perustetulle Torrefazionelle”, Wahlroos-Jaakkola uskoo.

"Meilla on kokemusta siita, miten toimintaa kehitetdan suunnitelmal-
lisesti ja tuloksellisesti eteenpain ja voimme auttaa ketjua eteenpéin esi-
merkiksi liiketiloja tarjoamalla.”

Villi Pohjola

Esimerkiksi Oulun Torre on taté perua: Picnicilla oli olemassa vuokraso-
pimus mainioon tilaan keskustan kauppakeskus Valkeassa ja niin syntyi
laatukahvin "Pohjoinen ulottuvuus”. Hampfin mukaan Oulu on tarpeeksi
iso kaupunki kahvilalle ja liséksi yliopistokaupunki.

"Sen olemme huomanneet Helsingin keskustan kahdessa kahvi-
lassamme, ettd opiskelijat pitavat paikkaa omanaan. Uskomme, etta
Oulussa tilanne on aika lailla sama.” Hampf toki myontaa, ettd Oulu on
sitkedsti osa "pulla-Suomea’”, jossa kahvilla ei vielé ole sitd samaa auraa
kuin Etela-Helsingissé. Tasta huolimatta Oulun kahvilan avajaisiin osallis-
tuneet Hampf ja Wahlroos-Jaakkola uskovat, ett& Torre tulee menesty-
maan myds revontulten alla.

—

BUNGE

Bunge Finland Oy
PL 400, 21201 Raisio
Lisatiedot ja myynti: tilaukset@bunge.fi




Uuden baristan kouluttaminen
vie aikaa 2-4 kuukautta.

"Laatukahvi kiinnostaa nyt ihmisi& enemman ja enemmaén”, kaksikko
vakuuttaa. Ann Wahlroos-Jaakkola huomauttaa, etta fast casual on nyt
vahva trendi ja ihmiset haluavat ripauksen luksusta arkeensa, olipa sitten
kyse oluesta tai erikoiskahvista.

Ja miké olikaan sité erikoiskahvia?
Hampf huomauttaa, etta Torrelta saa lisdksi sita oikeaa erikoiskahvia,
jonka kyliessa on specialty grade -leima. Suomalaisille on vuosikausia
myyty espressopohjaisia juomia "erikoiskahveina”, mutta ehkapa torrelai-
set voivat toimia kansankynttiléind ja auttaa juurruttamaan kahvikulttuuria,
jossa puhutaan samalla kielella.

"Keskustelu kahvista on valilla vaikeaa, kun jo terminologia on niin

sekaisin. Mutta keskustelun my&ta oppia tulee koko ajan lisda”, hén linjaa.

"Markkina kasvaa, kulutus kasvaa — ja me olemme hyvéssé ase-
massa’, komppaa Ann Wahlroos-Jaakkola.

Eiké Hampfia sitten hirvité, etté pienen ja sympaattisen Torren taika-
poly haviad, kun sita ryhdytd&dn monistamaan? — Mies myontéé, etté kun
kahvilakonseptia ldhdetdéan skaalaamaan, moni asia voi menna pieleen
ellei olla tarkkana.

16 proresto 2/2016

"Siind usein kay niin, ettd laatu karsii skaalatessa — mutta me
uskomme, etté laajentaa voi myds onnistuneesti ja fiksusti.” Baristojen
ammattitaitoa — ja uusien kahvimestarien koulutusta — Hampf pitdé koko
toiminnan ankkurina: viime kadessa juuri baristat pitavat lipun ja laadun
korkealla.

Tahtadimessa tadysi kymppi

Enta sitten Suomen-valloituksen aikataulu? Milloin oman Torrensa saa-
vat esimerkiksi Tampere ja Turku? Hampf myontéaé, ettd sotasuunnitel-
mia laaditaan koko ajan ja ensi vuonna luvassa on varmasti liséé uutisia
uusista kahvilastarteista.

"Kymmenen kahvilan ketjukin olisi viela aika helppo hallita”, han
uskoo, ja Wahlroos-Jaakkola nyckyttelee vieressa: seuraavien uusien
kahviloiden perustaminen riippuu etupééssa vain sopivien liikepaikkojen
saamisesta.

Vaikuttaisi siltd, etté t&ssa voimakaksikossa kumpikaan ei ole kovin
herkasti painamassa jarrua. Taisteluparin arvomaailmat ovat kohdanneet
erittdin hyvin, he toteavat kuin yhdesta suusta.

"Me olemme paattaneet, etté nyt tehdéén yhdessa jotain suurta.” m



ONKO YRITYKSESI WC-TILA KAYNTIKORTTI
VAL PAKOLLINEN KULUERA?

NOVOSan

ASIANTUNTIJASI SANITEETTITILOISSA

Novosan Qy on julkisten vessojen asiantuntijayritys ja tdyden palvelun WC-
talo. Visiomme on eldvoittas yleisokaymalat. Ndemme vessat asiakaspalveluns,
emme keljuna kustannustekijana. Vessa on yrityksesi kdyntikorttija
vetovoimatekijs, joka ohjaa kuluttajavirrat juuri sinulle.

PERSOONALLISELLA VESSALLA EROTUT EDUKSEST JA ASIAKKAASI KIITTAVAT.

Novosan Oy = Helsinki- Turku  Tampere-Lappeenranta-Oulu- Tukholma = www.novosan fi
Asiakaspalvelu = puh.+358 942577020 | asiakaspalvelu@novosan fi
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Atria Food Servicen ratkaisutiimi (vasemmalta) Susanne Heinineva, Janne Tirkkonen ja Ville Valtasalmi.

Elintarvikealan tuotetoimittajat ja maahantuojat tarjoavat yhd useammin
asiakkailleen palvelukonsepteja — siis erilaisia palvelumalleja, joiden yhteydessa
yrityksen keittiomestari tai muu asiantuntija tarjoaa asiantuntemustaan
ruokalistojen ja ruokatuotteiden suunnitteluun.

Hotellikeittidille, ravintoloille ja kahviloille saatetaan tarjota vaikkapa
lounasruokien raaka-aineita tai komponentteja, mutta myds taysin valmiiksi
kehitettyjd toimintamalleja.

HORECA-SEKTORILLA RUOKAPROSESSI kokonaisuudes-
saan on tarked kysymys. Niin ruokatuotteisiin, ruoan valmistukseen, laite-
resursseihin kuin keittion kapasiteettiinkin on kiinnitettdva huomiota, jotta
keittidprosessi saadaan oikealla tavalla hallintaan. Pelkat reseptit eivat
riita.

Kéytannonlaheisille palvelukonsepteille on todettu olevan alalla paljon
tarvetta. Raaka-ainetoimittajien palvelumalleissa asiakkaille voidaan tar-
jota kokonaisuuksia, joiden avulla keittidissa saéstyy aikaa ja rahaa. Mah-
dollisesti ruokahavikitkin vahenevét.

Palvelumallit voivat parhaimmillaan auttaa monin tavoin esimerkiksi
pienia keittidita kehittdmaan ruokatuotteita ja niiden tarjoilua.

Uusia konsepteja ja koulutuspalvelua

Atrian myyntiorganisaatioon on hiljattain perustettu 'Food Service -ratkai-
sut’ -tiimi, jossa on jasenina keittidalan ammattilaisia.
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"Tiimi suunnittelee uusia ratkaisuja HoReCa-sektorin seké julkishallin-
non ruokapalvelun kehittdmiseksi. Aloitimme toiminnan téllaisenaan syk-
sylld 2015”, kertoo ratkaisutiimia vetava keittiomestari ja kehityspaallikkd
Janne Tirkkonen Atria Suomi Oy:sta.

"Ajatus on, ettd uudet elintarvikepalvelut konseptoidaan yhteistydssé
asiakkaan kanssa. Tiimi ei kuitenkaan toimi konsulttina.”

Elintarvikealan palvelukonsepteja tarjotaan koko Suomessa, Han-
gosta aina Nuorgamiin asti. Mahdolliset uudet palvelut voivat olla monen
tyyppisia.

"Kyse voi olla vaikkapa koulutuksesta, joka koskee keittidprosessien
kehittdmista raaka-aineiden jalostusasteet huomioon ottaen. Muitakin
koulutuspalveluita voidaan ideoida ja jarjestaa.”

"Toisaalta ruokatuotannon tehokkuutta voidaan pyrkié kehittdmaan
paremmaksi. Samaten voidaan tehdé ehdotuksia ruokalistojen kehitta-
miseksi.”
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Esikypsennettyja raaka-aineita

Yksi ajankohtainen Atrian Food Servicen palvelukonsepti liittyy siihen,
mill& tavoin vaikkapa kypsén lihan ympérille voidaan rakentaa ja optimoida
ravintoloiden tai suurkeittididen tuotantoprosesseja.

"Kun raaka-aineena kaytetdan valmiiksi kypsaa lihaa, sen valmistami-
seen keittidissa ei kulu paljonkaan aikaa. Silloin esimerkiksi lounasravin-
toloissa lisderien valmistaminen on nopeampaa, jolloin ruoka on tuoretta
ja laadukasta’, Tirkkonen selittaa.

"Tallaisilla prosesseilla on mahdollista vaikuttaa myés ravintoloissa tar-
vittaviin investointeihin. Samalla voidaan helpommin optimoida valmistet-
tavan ruoan méarig, joten myds ruokahéavikki pienenee.”

Varsinainen ruoan valmistukseen ja vimeistelyyn liittyva luova ty¢ jaa
keittididen omalle vastuulle.

"Tassa ei ole kysymys valmisruoasta. Keittiot voivat tarjoilla ruoan sel-
laisena kuin itse haluavat.”

"Atria Food Service toimittaa ruokaa pikemminkin perusmakuisena tai
miedosti suolattuna kuin pitkalle valmiiksi maustettuna. Keittioé paattaa sit-
ten maustamisesta ja muista ruokatuotteen yksityiskohdista.”

Avustusta my6s arkisiin pulmiin
Atrian tiimi antaa tyypillisesti asiakaskeittidille eri palvelukonsepteihin liitty-
vaa koulutusta ja valmistaa myds esimerkkiruokia.

"Hiljattain kehitimme esimerkiksi ruokakonseptin broilerinsiipien
ympérille. Konseptiin kuuluu koko paketti markkinointimateriaaleineen
seka tilaus-, valmistus- ja tarjoiluohjeineen”, Tirkkonen mainitsee.

Vaikka ratkaisutiimi on nykyisessé muodossaan ollut olemassa vuo-
den verran, Atria Food Servicen asiakasmarkkinointi on toki aiemminkin
luonut erilaisia uusia elintarvikkeisiin ja niiden raaka-aineisiin liittyvia palve-

, ,Ajatus on, etta uudet
elintarvikepalvelut
konseptoidaan

vhteistyossa asiakkaan
kanssa.

lukonsepteja. Tiimin myéta konseptimarkkinointia on nyt pystytty kohden-
tamaan entistd paremmin ja strategisemmin.

"Lahestymiskulmamme on se, ettd pohdimme ja autamme asiakkai-
tamme ratkaisemaan keittion kohtaamia haasteita. Ratkomme myds pie-
ni& arkisia ongelmia”, Tirkkonen lupaa.

Feelian keittokonsepti tarjoaa kokonaisuutta
Feelia Oy:n Take-a-Soup -palvelukonsepti on ollut nyt markkinoilla noin
vuoden.

"Keittoja olemme kylla myyneet sitd ennenkin”, sanoo toimitusjohtaja
Jukka Ojala Feeliasta.

"Tarjoamme asiakkaille kokonaisuutta, johon kuuluvat muun muassa
tarjoiluasemat, kupit ja koko tarjoiluasetelma.”
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Keittopalvelua tarjotaan erityisesti kahviloille, ravintoloille, kauppojen
ruokabaariosastoille seka erilaisiin tapahtumiin, vaikkapa messuille ja las-
kettelukeskuksiin.

"Tarjoiluasemissa voi olla samalla kertaa 2-3 keittovaihtoehtoa.
Voimme tarjota asiakkaille my6s ruokalistaehdotuksia”, Ojala tasmentaa.

"Asemat tehdaan houkuttelevan nakéisiksi. Ne muistuttavat nouto-
poytid, mutta ovat aivan omanlaisiaan kokonaisuuksia, joista voi ottaa val-
miin keiton. Sen voi pakata mukaan tai syédé paikan paalla.”

Malli pienille keittidille
Konseptin tarkoituksena on Ojalan mukaan saada aikaan vaivatonta,
tasalaatuista, maistuvaa ja monipuolista keittoruokaa.

"Tama on yksinkertainen ja kokonaisvaltainen toimintamalli”, hén luonneh-

ii.

"Asiakkaitamme ovat ravintolat laidasta laitaan. Tallainen palvelukon-
septi sopii hyvin myds kahviloille ja likenneasemille, joissa ei tarvita kovin
suuria keittidtiloja.”

Ruokakaupoissa konseptilla saadaan aikaan yhdistetty salaatti- ja
keittobaari.

Saksanhirven filee, tryffelikastiketta ja perunagratiini.
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"Tahan mennessa Take-a-Soup -konseptin mukaisia tarjoiluasemia on
toimitettu Suomeen jo noin 70 kappaletta”, arvioi Ojala.

"Keitot toimitetaan paikan paalle kylmind. Asiakas [ammittéa ne ja
laittaa tarjolle. Viimeistelylla saadaan aikaan vaikkapa monen tyyppisia
lohi-, bataatti- ja thai-keittoja. Ohjeistuksen avulla samasta keitosta voi-
daan kehitell& jopa 45 erilaista versiota.”

Tarkoituksena
, , on saada aikaan
tasalaatuista, maistuvaa ja
monipuolista keittoruokaa.
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"TOM JONES
Natures tableware - M A U S TA A
ecological design M E R LDTI N!!

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

Musiikkiluvat verkkokaupastamme www.gramex.fi

MT Company Oy
www.mtcoy.fi

. Musiikki tekee hyvaa,
www.naturesse.fi

myos yrittajan kassavirralle.
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Kiireisiin tilanteisiin

Take-a-Soup -palvelukonseptikokonaisuus sisaltda paketin, jossa on
markkinointimateriaalia, kuvia, koulutusaineistoa ja ohjeita katelasken-
taan. Palvelua markkinoidaan koko Suomeen.

"Keitot toimitetaan asiakkaille HoReCa-tukkuliikkeiden kautta”, Ojala
kertoo.

"Tilaus tehdaan tukkuliikkeelle, minka jalkeen keitot toimitetaan pai-
kan paélle 48 tunnissa. Tamé& menettely toimii joka puolella maata. Lahes
kaikki tuotteet toimitetaan tukkujen kautta.”

Kun Feelian toiminta alkoi vuonna 2008, tarjolla oli aluksi 7-8 eri
keittoa. Sittemmin valikoima on kasvanut 24 keittoon.

"Katsoimme, mita keittoja haluttaisiin sydda eniten, ja teimme tuote-
kehitysta siltd pohjalta. Kehitys jatkuu edelleen”, Ojala sanoo.

"Konsepti oli ollut vireilla jo pitkadn. Aluksi mukaan piti I6ytaa yhteis-
tydkumppani, joka pystyisi esimerkiksi valmistamaan keittomukeja ja
keittoasemia. Selvitimme my®és, miten tdméan tyyppiset elintarvikealan
'fast casual’ -palvelukonseptit toimivat ulkomailla.”

"Valmis keitto on helppo tarjota. Kokonaisuuteen voidaan yhdistaa eri-
laisia leipi& ja salaatteja. Se on nopea, kevyt, kustannustehokas ja ter-

veellinen lounasvaihtoehto kiireisille kuluttajille”, tiivistd& Ojala.
, , Kun keittidilla ei kulu
aikaa lisukkeiden
valmistamiseen alusta
pitaen, katteet paranevat.

Mondo Frescolla pakastekonsepteja

Mondo Fresco on elintarvikealan tukkuyritys, joka perustettiin vuonna
2004. Yrityksen toimialaan ovat alusta pitden kuuluneet innovatiiviset pal-
velukonseptit.

"Toimitamme ja markkinoimme korkealaatuisia pakastetuotteita”,
Mondo Frescon keittiémestari Mika Kansanniva toteaa.

Han itse siirtyi aikanaan elintarvikealan myyntitydhon keittiémestarin
tehtavista.

"Tulin kehittdmaan alan palvelukonsepteja ammattikeittididen naké-
kulmasta.”

"Keskeinen toiminta-ajatus on, etta ravintolakeittic voi keskittya erityi-
sesti liha-, kala- ja kastikeraaka-aineiden valmistukseen, koska asiakkaat
arvostavat naitd eniten. Lisukeruoat voivat perustua pakastekonsepteihin,
jolloin ruokatuotteet pystytddn hinnoittelemaan jarkevéasti’, Kansanniva tii-
vistaa toiminnan lahtékohdat.

Esimerkiksi peruna- ja kasviskomponentit voidaan toimittaa valmiina
pakasteina, jotka ravintolassa tarvitsee vain lammittaa.

"Kun keittidillé ei kulu aikaa lisukkeiden valmistamiseen alusta pitden,
katteet paranevat. Samalla ruokahavikkia voidaan valttaa, kun ravinto-
lassa reagoidaan nopeasti volyymivaihteluihin.”

Paaruoat padosassa
Kansanniva muistuttaa, etté asiakas tulee ravintolaan pééasiassa hyvien
paaruokien takia.

"Toki lisukekomponenttienkin on oltava laadukkaita. Niiden maku ei
kuitenkaan ole yleensa parempi, vaikka ravintola valmistaisi ne alusta lah-
tien itse.”

Mondo Frescon pakastelisukkeisiin pohjautuvan palvelukonseptin
asiakkaina on paljon hotellikeitti6itd, mutta myds ravintoloita on tullut run-
saasti mukaan. Joukossa on niin ik&an laiva- ja lentoyhtioita.
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Tarte Flambé eli flammkuchen perinteisesti Alsacen tapaan eli pekonia ja
sipulia ranskankermakastikkeen p&éll.

"Komponenttien kaytto lisukkeissa voi parantaa kannattavuutta,
koska silloin raaka-aineista aiheutuvat kulut ovat helpommin nahtéavissa”,
Kansanniva arvioi.

"Pakastekomponentit sddstavat keittidissa myds aikaa, ja silti loppu-
tuotteet saadaan laadukkaiksi.”

"ltse asiassa pakasteruoatkin voivat olla kasintehtyja tuotteita. Talla
konseptilla ne vain saadaan tehokkaammin asiakkaiden lautasille.”

Lisaa konsepteja jalkiruokatarjoiluun
Paéosa Mondo Frescon pakastetuotteista toimitetaan keittidihin valtakun-
nallisten tukkujen kautta.

"Meilld on myd&s joitakin suora-asiakkaita, jotka ostavat tuotteet
pakastejakeluna”, Kansanniva mainitsee.

Hén korostaa, ettéd kun ravintolakeittid toimii osittain komponenttikeit-
tiénd, sen laitteisiin ei tarvitse investoida yhta paljon kuin silloin kun kaikki
ruoka valmistetaan raaka-aineista lahtien.

"Pakastekonsepti soveltuu hyvin myds kahvilamenyyn rakentamiseen.
Kahviloissa ja pubeissa voisi olla téllainenkin vaihtoehto tarjolla.”

Konseptin pakastevalikoimassa on mukana my&s esimerkiksi useita
erilaisia leivospohjia. Mukaan on otettu my&s esimerkiksi tarte flambée
-tyyppisia pikkulampimi& Alsacen seudulta.

"Uusia tuotevaihtoehtoja kehitelldén lisda koko ajan.”

"Etsimme jatkuvasti ratkaisuja ravintola-asiakkaiden ongelmiin. Kaik-
kea ei kannata enda tehdé itse.” m



LUSIKKA SOPASSA

Palstalla yhteistyékumppanimme kertovat toiminnastaan.

R-MENUN RUOKAKONSEPTI
PERUSTUU ERIKOISUUNIIN

TEKSTI: MERJA KIHL JA ARI MONONEN

PIRKANMAALAINEN ELINTARVIKEALAN yritys R-Menu on
kehittanyt palvelukonseptin, jolla pienkeittidihin pyritdédn saamaan liséé
tehokkuutta seké vahemmén ruokahéavikkia.

"Meilla on ruokakonsepti, jossa raaka-aineet toimitetaan asiakkaille
kypsentdmattémina ja ne viimeistelladn tarjoiluvalmiiksi erikoisuunissa”,
R-Menu Oy:n myyntijohtaja Tia Vainionpaé-Viander kertoo.

"Asiakkaan kannalta ratkaisu on helppo ja nopea. Se on kokonais-
paketti, johon kuuluvat erikoisuuni, valmiit ruoka-annokset sekd mainos-
materiaali myynnin tueksi.”

, , On tarkeaa, etta
ruoka-annokset
saadaan tasalaatuisiksi.

Tunnissa 40 annosta

Loppuvuodesta 2008 perustetun R-Menun ensimmaiset asiakkaat oli-
vat pubeja. Sittemmin mukaan on tullut muun muassa hotelleita, likenne-
asemia, kahviloita ja sesonkiravintoloita.

Palvelukonseptin yksi keskeinen osa on R-Cooker 300 -monitoimi-
uuni, jolla on mahdollista valmistaa jopa 40 annosta tunnissa. Uuni sopii
asennettavaksi tavallisen uunin paikalle ja silla voidaan korvata yhdis-
telméa-, pizza- ja mikroaaltouunit, rasva- ja pastakeittimet seka parila.

"Erikoisuuni tuli markkinoille helmikuussa 2015. Se on suunniteltu
erityisesti a-la-carte -tason ruoanvalmistukseen.”

"On tarkeéaa, etta ruoka-annokset saadaan tasalaatuisiksi. Koska
asiakasvirtojen muutoksiin voidaan reagoida nopeasti, ruokahévikki vahe-
nee. Keittidissa ei tarvitse tehda suuria laiteinvestointeja, ja aikaa séés-
tyy”, Vainionpaé-Viander kertoo palvelukonseptin mahdollisuuksista.

"Konsepti on lahtenyt hyvin likkeelle. Nyt olemme alkaneet valloittaa
myos Ruotsin markkinoita. Siellakin hotelleita ja likenneasemia on asiak-
kaina jo kymmenia.”

"Tallainen yhdell& uunilla toteutettava konsepti vastaa monen yritta-
jan toiveita.”

Uusi lounaskonsepti tulossa elokuussa
Konseptissa on nyt vaihtoehtoina viisi ruoka-annosryhmaa: leikkeet, kei-
tot, pastat, koriannokset seké leipomotuotteet.

"Annos valmistuu uunissa neljdssa minuutissa, ja kahta erityyppisté
ruoka-annosta voidaan kuumentaa samanaikaisesti.”

"Erikoisuuni on ammattikeittiossa kokin hyva kaveri ja monipuoli-
nen apuri, joka soveltuu liséksi raakapakasteiden kypsentdmiseen annos-
yhdistelmin&”, Vainionpaa-Viander sanoo.

Suomessa suosituimpia R-Menun ruoka-annoksia ovat burgerit ja
leikkeet. Raaka-aineet toimitetaan suoraan asiakkaille tilausten mukaan,
2-3 kertaa viikossa.

"Suosimme kotimaisia raaka-aineita. Esimerkiksi kastikkeet, pastat ja
keitot valmistetaan omassa Kangasalan ruokatehtaassamme.”

Elokuussa 2016 R-Menu tuo markkinoille uuden lounaskonseptin,
joka soveltuu esimerkiksi lounaskahviloihin. Konseptiin kuuluu keskimaé-
rin kaksi kokonaista lounasvaihtoehtoa.

"Lounaskonseptille on selva tilaus, koska asiakkaat hakevat kustan-
nustehokkaita ratkaisuja”, Vainionpaa-Viander arvioi.

"Samalla uunilla voidaan valmistaa ensiksi lounas ja illalla sitten esi-
merkiksi burgereita.” m
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HYVALLA MOBIILISOVELLUKSELLA on paikkansa ravintola-
maailmassa. Se tuo uusia asiakkaita, joiden lisdksi vanhat palaavat sinne
takaisin helpommin. Sovellus tuo ravintoloitsijalle lisda myyntia.

Nain uskoo maksupaatteisiin ja elektroniseen maksamiseen erikoistu-
neen Verifonen Suomen markkinointijohtaja Henrik Henriksson. Uuden-
laiset maksutavat, kuten mobiilimaksaminen, voivat hanen mukaansa
saada jalansijaa lyhyellékin aikavalilla.

"Ravintoloitsijat tahtovat palvella asiakkaitaan nopeammin ja purkaa
pitkat jonot sieltd baaritiskien takaa ja lounailta.”

Finnpos Systems Oy:n tuotekehitysjohtaja Jukka Muhonen tuo esille,
ettd mobiilitilaaminen ja -maksaminen ovat yleistyméssa, ja ne muuttane-
vat ravintoloiden toimintatapaa ainakin osittain.

"Voidaan tilata aterioita ennakkoon ja suoraan poytéan, ja tulee kéan-
nykkasovelluksia, joihin ravintolat voivat lahettaa erilaisia kampanjoita ja
tarjouksia. Esimerkiksi QR-koodi voitaisiin lukea etukuponkina kassalla.”

Kassajarjestelmiin erikoistuneen Winposin myyntipaallikké Reijo Ran-
tanen huomauttaa, ettd kassajérjestelmien IT-ratkaisut kehittyvat turvalli-
suuden ehdoilla. Uuden teknologian tuomiin lastentauteihin ei ole varaa,
silla kassojen on toimittava, kun esimerkiksi baarissa asiakkaat jonottavat
ostamaan juomaa ja ravintola tekee tuloksensa.

"Siind ei auta, ettd kassat ovat todella hienoja, jos niissé on ohjelmis-
tovirheitd, joita uusissa kayttojarjestelmissa usein on”, Rantanen toteaa.

Tasté syysta jarjestelmat kehittyvat joskus hitaasti.

Jarjestelman toiminta turvattava paikallisesti

Muutoksia on silti tapahtumassa, silla pilvipalveluiden kaytto on lisdantynyt
ravintolamaailmassa. Kassatapahtumiin liittyvié tietoja ei valttamatta saily-
tetd enda paikallisesti ravintolan omalla tietopalvelimella vaan esimerkiksi
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ratkaisutoimittajan servereilld, joilta ravintoloitsija halutessaan voi ottaa
raportteja ja suorittaa yllapitotoimintoja.

Rantanen suosittelee, etta ravintola turvaisi kassatoimivuuden paikal-
lisesti ilman pilven kéyttéa. Talléin kassajérjestelma toimii myds mahdolli-
sen verkkohairién aikana. Taustajérjestelma voi silti sijaita pilvessa ilman,
ettd kassat lakkaavat toimimasta verkkoyhteyden katkettua.

"Esimerkiksi raportit saadaan jarjestelmasta verkkokatkon jalkeen
tunnin tai parin paasta. Se ei ole ollenkaan niin paha tilanne kuin se, etta
kassat olisivat toimimatta baarissa pari tuntia lauantaiyéna”, han sanoo.

Uudet teknologiat tuovat myds hydtyja. Taman osoittaa l&himaksa-
minen, joka on lydnyt itsensa 1&pi seké kaupoissa etta ravintoloissa. Sen
avulla maksaminen on nopeampaa, kun korttia tarvitsee vain heilauttaa
maksupéaétteen lahelld.

Jukka Muhonen huomauttaa, ettd uusissa maksutavoissa korostuu
niiden helppous seka ravintolan tyontekijan etté asiakkaan kannalta.

"Kassaa pitaé pystyé kayttdmaadn nopeasti lounasruuhkan aikana. Toi-
saalta kun ollaan syémassa ravintolassa, niin maksaminen &lypuhelimella
tai kannettavalla maksupaatteelld virtaviivaistaa pdytdmaksamista, jol-
loin ei tarvitse juosta edestakaisin pdydan ja kassan vélilla. Voi vain katsoa
maksupéaéatteeltd, mika lasku pitdd maksaa.”

My6s Reijo Rantanen korostaa maksutapahtuman nopeuden merki-
tysté. Kassaratkaisua suunniteltaessa pyritddn eliminoimaan turhat napin-
painallukset ja kosketukset pois.

"Jopa yhden lisdkosketuksen poistaminen nopeuttaa myyntid”, Ran-
tanen kertoo.

Rantanen hehkuttaa uutta Mobile Pay -sovellusta, jonka Winpos on
toteuttanut Danske Bankin kanssa ja joka hdnen mukaansa nopeuttaa
maksamista entisestaan.



R-COOKER 300 \ NYT KOKO KEITTIO KAYTTOOSI!

Valmista katevasti kotiruokalounas-buffeen
lampimat ruoat nopeasti ja jopa ilman havikkia!

Uudella, rasvakeittimella varustetulla uunilla valmistat myés
burger-ateriat, pizzat, pastat, leikkeet, korit ja leivonnaiset.

QUFFEL

NYT SAATAVILLA LOUNAS

OTAYHTEYTTA: www.r-menufi | www.r-cookerfi | myynti@r-menu.fi

"Se toimii kaikissa alypuhelimissa ja nopeuttaa myyntia sekd maksa-
mista erityisesti ruuhkahuippuina.”

Henrik Henrikssonin mielesta uudet, varsinkin mobiililaitteisiin perus-
tuvat maksujarjestelmat ovat oiva tapa tuoda seké uudet ettd vanhat
asiakkaat ravintolaan. Ravintola voi esimerkiksi [ahettaa lounastarjouksen
juuri ennen lounasaikaa mahdollisten asiakkaiden k&nnykaihin.

"Asiakkaat haluavat lounaansa nopeasti ja vaivatta. He todennakai-
simmin valitsevat sen ravintolan, josta he saavat jonkinlaisen edun. Jos
ravintolassa on kaytdssa maksamisen mahdollistava mobiilisovellus ja
se on asennettuna asiakkaan mobiililaitteeseen, siihen voidaan lahettaa
kello 10.50 viesti, jossa ravintola tarjoaa juoman lounaan kylkidiseksi, jos
asiakas maksaa lounaansa etukateen mobiilisovelluksella”, han havainnol-
listaa.

"Taman jalkeen asiakas valitsee lounaspaikkansa sovelluksesta. Kun
han lahtee lounaalle toimistoltaan, han ei vilkuile muita ravintoloita. Asiakas
noutaa ruokansa paikasta, josta sai hyvan tarjouksen oikealla hetkella.”

Kéteinen héaviaa tai ei havia

Ravintola voi lahettaa luonnollisesti myds muita kuin lounastarjouksia. Hen-
rikssonin mukaan ratkaisu poistaa tarjoilijat odottamasta asiakkaita tiskin
takaa. Asiakas noutaa ruokansa itse, jolloin tarjoilijat vapautuvat palvele-
maan pOydissé olevia janoisia ja nalkaisia ruokailijoita.

Haviaako kateinen kokonaan uusien maksutapojen tieltd? Henriksson
uskoo vakaasti néin.

"Kateisen kasittely vie aikaa, ja siind on ravintoloitsijan kannalta pal-
jon riskeja. Kateistapahtumat katoavat helpommin kuin korttitapahtumat.
Lisaksi kateinen pitad vieda pankkiin, eiké sen kasittely ole halpaa”, han
luettelee kateisen huonoja puolia.

Reijo Rantanen ei ole valmis julistamaan kateisella maksamista kuol-
leeksi aivan lahiaikoina. Nuoret ravintola-asiakkaat ovat tottuneet maksa-
maan korteilla, mutta vanhempi véki luottaa edelleen kateiseen.

Samalla hankin muistuttaa, etta ravintoloitsijan kannalta sdhkéinen
raha on parasta rahaa. Vastaavasti kéteinen on kaikkein kalleinta késitte-
lykuluineen.

"Siksi ravintolatoimijoiden intresseissé pitaisi olla siirtyminen uusiin
maksutapoihin.”

Sitd ennen pitdisi nahda, mitka jarjestelmista nousevat valta-ase-
maan. Talla hetkelld erilaisia maksuratkaisuita on tarjolla lukematon eri
maaré, eivatka ravintoloitsijat tiedd, mihin niista kannattaa tarttua. Vaa-
rana voi olla sekin, ettei ravintolan asiakas tiedd, mitd maksutapaa ja
sovellusta han milloinkin voi kayttaa.

Henriksson ei nde uhkaa tarjonnan pirstaloitumisessa.

"Asiakas itse paattad, mita sovelluksia han asentaa puhelimeensa.
Esimerkiksi miné itse voin tallentaa maksukorttini tiedot sovelluksiin, ja
maksan yhden klikkauksen taktiikalla kaikilla niilld mobiilisovelluksilla,
jotka olen asentanut.”

Jukka Muhonen nékee riskin isompana ravintoloitsijan kuin ravintolan
asiakkaan kannalta.

"Kun asiakas menee ravintolaan, hanella on ne maksamisen vélineet
jotka hanelld on, ja han voi maksaa vahintadan kateiselld ja kortilla. Jos
han huomaa, etté ravintolassa kay uudenlainen maksutapa, niin se voi
antaa kimmokkeen kokeilla sité ja huomata, kuinka paljon ndpparampi se
on kéteiseen ja korttiin verrattuna”, han sanoo.

"Miné itse néen, ettd ennen pitkda mobiilin pohjautuvat maksujérjes-
telmét lydvét 18pi, mutta miké on se hevonen mita kannattaa veikata, niin
se on se iso kysymys.”
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"Vaatteilla voidaan vaikuttaa siihen miten hyvin ihmiset vithtyvét tydsséén’, kertoo Kirsimari Kérkkéinen, Telakka®

NHAVM YNNVH-IAIFH ‘VANT
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HELSINGIN TELAKKARANNASSA tyévaatteita suunnitteleva
Telakka on keskittynyt suunnittelemaan kestévid, ajattomia ja toimivia
asusteita. Yrityksella on kolme omaa suunnittelijaa.

"Kehittelemme tydvaatteita paljolti pk-yrityksille — ravintoloille, hotel-
leille, kioskeille ja kaupoille — joilla ei ole omaa profiloitua vaatemallistoa”,
toteaa Telakan toimitusjohtaja, muotoilija Kirsimari Kérkkainen.

Kayttajille enemman valinnanvaraa
Tydvaatesuunnittelu on Karkkaisen mukaan muuttunut vuosien mittaan
varsin paljon.

"Alun perin kiinnostuin parikymmenté vuotta sitten tyévaatteiden
kehittdmisesta, koska niiden suunnittelussa ei juuri ollut hyddynnetty
visuaalisuutta tai edes kayttdmukavuutta. Useimmiten tydvaatteet pyrittiin
vain tekemaan kaytannollisiksi.”

"Asiat alkoivat muuttua 2000-luvulle tultaessa. Silloin yritykset alkoi-
vat ndhda tydvaatteiden mahdollisuudet myés viestinnén ja bréndien kan-
nalta.”

Kérkkaisen mukaan ongelmia tulee, jos kaikki pyritddn pukemaan
samankaltaisiin tydvaatteisiin.

"Nykyéén on oivallettu, etté jo vaatteita suunniteltaessa kannattaa
pohtia my&s lampétilaerojen vaikutuksia seka ihmisten yksildllisyytta”, han
muistuttaa.

"Tyoéntekijoillakin pitéisi olla enemmén valinnan mahdollisuuksia.”

Telakan rautarouva Kirsimari Kérkkéinen on tehnyt tydvaatteita jo
lahemmaés kaksikymmenté vuotta ihmisten hyvinvointi mielesséén.



"Tyovaatteiden téaytyisi lisaksi olla fyysisesti kestavid. Ravintolavaattei- "Uudessa tydvaatemallistossamme on rouheutta ja uudenlaista

den tapauksessa my6s vaatteiden helppo puhdistettavuus on térkeda.” ilmetta. Materiaaleina on esimerkiksi denimia ja nahkaa.”

Yksi suuntaus nykypaivan tydvaatteissa on casual-tyyppisten asustei- Valttamatta modernit tydvaatteet eivét ole yrityksen bréndivéreissa.
den yleistyminen. Esimerkiksi bambukankaasta saa ihoa hivelevié vaat- Vaatteisiin haetaan Kéarkkaisen arvion mukaan enemmankin tietyn-
teita. laista henke& — nuorisoravintoloissa iloisuutta ja erottuvuutta, jossakin

muualla taas hillitympia tyyleja ja séavyja.
Vaatteilla viihtyvyytta "Rennoissa tydvaatteissa voi olla ruutua, raitaa ja kuvioita. Nykyi-
Telakka on Karkkaisen mukaan suunnitellut nimenomaan ravintoloille sin véripaleteissakin voi olla vaikkapa ruskeaa, oranssia, sinista ja vih-
melko paljon tydvaatteita. redd”, Karkkainen luettelee vaihtoehtoja.

Tyypillisesti tydvaatteita on maailmalla kehitetty sen mukaan, mita yri- "Pyrimme ottamaan tydvaatteisiin kéyttévaatteiden hyvia puolia.
tyksen brandi haluaa vaatteilla viestia. Klassisuus, laatu ja kestavyys ovat hyvid tavoitteita.”

"Pitéisi suunnitella sellaisia tydvaatteita, jotka kestavat aikaa. Kun yri- Valtaosa Telakan vaatteista valmistetaan Tallinnassa, mutta valmis-
tykselle haetaan omaa tyévaatemallistoa, kyseessa voi olla 1-2 vuoden tusta on myds Suomessa. Materiaalit ovat enimmakseen eurooppalai-
projekti”, Kérkkainen sanoo. sia tyévaatemateriaaleja.

"Suunnittelun alkuvaiheessa on tutkittava yrityksen brandi-imettd seka "Vaatteilla voidaan vaikuttaa siihen, miten hyvin ihmiset viihtyvat
selvitettdva, aiheuttaako tydymparisto vaatteille joitakin erityisvaatimuksia.” tydsséaan”, Karkkéinen tahdentaa.

Kuvassa Telakan HELSINKI
-denimesiliina ja REILA-bambu-
viskoosipaita, joka pehmentéé
karskimmankin yksilon.

NOSNHOI SYVT :VANMA
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Kestavaa kehitysta

Lauttasaaressa tydvaatteita suunnittelevan Touchpoint Oy:n palkkalistoilla
on omaa véked 10 henkildd, joista kuusi on suunnittelijoita: kaksi omaa
ja nelja freelanceria. Yritys pyrkii toiminnassaan kestavaan kehitykseen ja
kansainvalistymiseen.

Touchpointin luottosuunnittelija on Anniina Nurmi, jonka Vihreét vaat-
teet -blogi herétti yrityksen perustajan Carita Peltosen ajattelemaan vas-
tuullista tekstiiliteollisuutta. Téh&n han sai liséintoa myés asiakkaiden hil-
jaisista signaaleista.

"Enéé ei riitd, ettd toiminta on kannattavaa ja merkityksellistd. Nyt on
otettava huomioon myds ympéristd ja ajattelun muutos”, Peltonen tah-
dentéa.

Yrityksen Rafla-tydvaatemalliston ensimmainen asiakas Hesburger
teetti tydvaatemallistonsa kestévésta ja helppohoitoisesta repet-
kankaasta 6 000 tyotekijélleen. Ideana oli kiertotalous, joten kankaan val-
mistukseen kaytettiin kierratyspulloja.

Pelkastaan Hesburgerin projektiin tarvittiin noin 100 000 kierratys-
muovipulloa. Pullot tuotiin Pohjois-ltaliasta. Ne rouhittin murskeeksi ja
siitd tehtiin kuitua, josta tydvaatteisiin kangasta. Kierratysmuovipullopai-
doissa on sisapuolella 55% puuvillaa ja 45% kierréatyspolyesteria.

"Tahtotilamme on 16yt44 se ensimmaéinen asiakas, joka haluaa platina-
tason ekologiset tydvaatteet.”
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Ekologisten

, ,tyc‘ivaatteiden

kysynta on kasvussa.

TouchPoint tarjoilee ekologisia tyévaatteita
Ravintoloiden, kahviloiden ja hotellien tydvaatemalleissa Touchpointilla on
pyritty tyylikkyyteen, trendikkyyteen mutta samalla myés toiminnallisuu-
teen ja mukavuuteen. Suosituin vaatekappale on ehk& tdhédn mennessé
ollut farkkumekko, joka kestéa jopa laitoshuollon vaatimukset.
"Suomessa on vield aika paljon mustaa tyévaatteissa, mutta usein
haastamme asiakkaitamme erottumaan muista. Vaikka musta véri on aina
turvallinen ja hyva ja se tuo auktoriteettia ja uskottavuutta, niin monille
ravintola-alan toimijoille hieman mausteisemmat varit sopisivat oikein



Tuotteiden on oltava myos
kestavia ja pitkaikaisia.

hyvin. Samalla véri voisi tukea yrityksen omaa bréndia uudella tavalla”,
toteaa Peltonen.

"Pelkastaan brandi ei ole tarked, vaan myos yrityksen arvopohja, ja
sitd voitaisiin tukea esimerkiksi ekologisilla, kierratykseen perustuvilla tys-
vaatteilla. Kayttgjilla on yleensa selvé nékemys ja tietdmys, mita juuri hei-
dan tydssaan ja yrityksessaan tydvaatteilta odotetaan. Tuotteiden on
oltava myos kestévia ja pitkaikaisia.”

Touchpointin RAFLA-tydvaatteita on saatavissa joko tilaustyéna, puo-
livalmisteina tai valmisvaatteina.

Vaikka ty6vaatteet ovatkin useimmiten kestavaa materiaalia, yhdelle
tyontekijalle tarvitaan tyypillisesti myds varavaatekertoja, esimerkiksi
kolme paitaa ja kahdet housut.

Touchpoint on mukana Teki-yhteishankkeessa, joka on VTT:n hanke

suljetusta kiertotaloudesta. Muutenkin kierratyskankaat ovat tarkea tekija
yh& useammissa yrityksen tydvaatemallistoissa.

Esimerkiksi Finavialle tehtiin mallisto, johon kaytettiin edellisen mallis-
ton ylijadméakangasta noin 1 000 metria.

"Tassa oli merkittavaa, etta otettiin vanha materiaali osaksi uutta hie-
noa mallistoa, jonka nimi oli Jotain sinist&, jotain uutta, jotain lainattua —
niin kuin h&dpuvuissa. Tydvaatendytdksen loppuyllatyksené olikin mor-
siuspuku”, kertoo Peltonen.

Finavian tyovaatteista haluttin myds kaytannalliset ja edustavat, ja nii-
den oli sovittava monenlaisiin tyétehtéviin.

"Vaatteissa yhdistettiin kayttajalahtoisyytta ja modernia designia.”

"Touchpointin laatua arvostetaan. Meilld on monien toimijoiden kanssa
pitkakestoista yhteistyota.” m
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Hyvin rakennettu viinilista palvelee niin ravintolan asiakasta, ruokatuotetta kuin itse
ravintoloitsijaakin. Viinilista siis auttaa jokaista asiakasta I6ytdmaéan helposti omalle
kukkarolleen sopivan viinin, siséltaé erityyppisia ruokalistan annoksiin sopivia viineja ja
edesauttaa ravintolan taloudellista kannattavuutta.

HYVA VIINILISTA on myos elamyksellinen. Murun, Pastiksen,
Bystron ja Finnjavelin ravintoloitsijana ja sommelierina tunnetun Samuil
Angelovin mukaan elémyksellinen viinilista voi siséltda tarinoita esimer-
kiksi viinien tuottajista. N&in asiakas voi valita vaikkapa omiin arvoihinsa
sopivan viinin. Listalla voidaan myds kuvata viineja, jolloin niitd péésee
tavallaan maistamaan. Viinilista voi myds opettaa, antaa inspiraatiota,
lisaté kiinnostusta viineihin ja olla yllatyksellinen.

"Yllatykseksi viinilistalle voi valita vaikkapa suodattamattomia viineja,
alkuviineja tai nousussa olevia itdeurooppalaisia viineja”, Angelov vinkkaa.

Valikoima liikeidean mukaan

Viinilistaa suunnitellessa kannattaa ehdottomasti pitéé ravintolan liikeidea
mielessa. ltalialaiseen ravintolaan sopivat italialaiset viinit, ranskalaiseen
ranskalaiset. Pihviravintolaan kannattaa |ahted etsimaan viineja esimer-
kiksi Espanjasta, Argentiinasta, ja Australiasta.

"Klassisella viinilistalla on aina viineja Ranskasta, silld maa on viinin ja
gastronomian mekka. Suomalaisille raaka-aineille sopivat hyvin saksalai-
set viinit, jotka ovat puhtaita ja raikkaita, kuten suomalaiset raaka-aineet-
kin", Angelov sanoo.

Rypéleista viinilistalle kuuluvat ainakin Riesling, Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Merlot, Shiraz ja Sangiovese. Viinien maara taas riippuu pal-
jolti siita, kuinka paljon ravintoloitsija on valmis sitomaan niihin rahaa.

"Jos hienossa ravintolassa on lyhyt viinilista, nékyy ettei se panosta
viineihin”, Angelov kuitenkin linjaa.
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Viinilistoilla nékee useimmiten vain muutamia laseittain myytavia vii-
nejé. Tahan on hyva syy: viinin elinkaari on rajallinen, joten laseittain myy-
tavé viini on taloudellinen riski. Esimerkiksi Murun listalla on ainoastaan
pulloja.

"Minulla on tapana avata laseittain tarjoiltavaksi pullo, joka sind pai-
vana tuntuu hyvaltd. Myyn sitten kyseista viinid useammalle asiakkaalle”,
Angelov kertoo.

Ruokalista kannattaa lukea huolella ennen viinilistan suunnittelua,
jotta viinit saadaan sopimaan ruoille mahdollisimman hyvin. Angelov pita
ruokalistaa maistellessaan ohjenuorana perusmakuja: suolaista, makeaa,
hapanta, karvasta ja umamia. Lisaksi han ottaa huomioon ruoan tuoksun,
rasvaisuuden, tayteldisyyden ja valmistustavan.

"Haluan maustaa ruoan viinilla. Viini on ikaan kuin viimeinen kastike
annokselle, jonka viimeistely tapahtuu suussa”, Angelov sanoo.

Viinilistan ulkondké kuntoon
Tapoja jarjesta viinit listalle on yhtd monta kuin viinimestareitakin. Klassi-
sessa viinilistassa on ensimméisena kuohuviinit ja shampanjat, sitten val-
koviinit, roseet ja punaviinit, ja lopuksi jélkiruokaviinit. Myés ranskalainen
aakkosjérjestys on klassinen tapa jarjestéa viinilista.
Viinilistan voi tehda myds progressiiviseen muotoon. Silloin viinit voi-
daan jérjestaa esimerkiksi rypéleittain tai halvimmasta kalleimpaan.
"Esimerkiksi Sheraton sijoittaa listan alkup&ahan edullisia Rieslingeja
ja Pinot Noireja katteen kerégjiksi”, Angelov kertoo.



Viinilistaa suunnitellessa
, , kannattaa ehdottomasti
pitaa ravintolan liikeidea
mielessa.

Progressiivisuus toimii parhaiten suppeammissa viinilistoissa.

Angelovin mukaan viineista olisi hyvé kertoa nimen liséksi vuosikerta,
tuottaja, viinityyppi tai rypéle seka kyla, maakunta ja maa, joissa viini on
tuotettu.

"N&ma asiat ovat viinin dna”, Angelov sanoo.

Hanen mukaansa viineja ei ole vélttdmatonté kuvailla, kunhan henki-
I6kunta osaa tehda sen. Jos nain ei ole, kuvailu saattaa kannattaa.

Angelov suosii kirjan muotoon tehtyja viinilistoja. Tarkeinta on, etta
lista on helppolukuinen ja helppokayttdinen.

"Voi listan tehda vaikka bambunlehdelle, mutta itse koen, etta py6raa
on vaikea keksi& uudelleen.”

Angelov aloittaa viinilistan suunnittelun aina paattamalla, mitka vii-
nit han ehdottomasti haluaa listalle. Seuraavassa vaiheessa viinit paatyvat
Excel-taulukkoon, jonka avulla Angelov laskee viineille hinnat. Kolman-
neksi han selvittad mita listalta vield puuttuu ja valitsee taydentavat viinit.
Viimeiseksi tarkastetaan, etté hinnat ovat keskendéan linjassa.

"Hinnoitteluun on vaikea ottaa kantaa. Se on hyvin henkildkohtai-
nen asia. Jokainen ravintoloitsija hinnoittelee omalla tavallaan”, Angelov
sanoo. |

"Klassisella viinilistalla on aina viinejd Ranskasta, silld maa on viinin ja
gastronomian mekka’, sanoo ravintoloitsija ja sommelier Samuil Angelov.

FILNVIVIN [GYMVS VANA

AJATUKSIA
VIINILISTASTA

TEKSTI: OTTO SOVELIUS / SUOMEN SOMMELIERIT RY
KUVA: SUOMEN SOMMELIERIT RY

VIINILISTA ON kuin yrityksen likeidea;
mitd, kenelle ja milla tavoin.

Hyva viinilista ei ole Sommelierin tai omistajan luomus
pelkastaan. Asiakkaiden toiveita ja hienovaraisia vihjeité
pitad pystya myds lukemaan ja siséllyttdmaan listaan.

Viinilista on ikuinen projekti, valmista listaa ei olekaan.

Hyvan viinilistan tunnusmerkkeja ovat mielestani:

Palveleva; selked, helppolukuinen ja riittdvan
informatiivinen. Mikéli lista on laaja ja niukasti
informaatiota sisaltava, tulee Sommelierin huolehtia siita
ettéd vuorossa oleva henkildkunta tuntee tuotteet riittavan
hyvin

Ravintolan tyylin/teemaan sopiva, italialaisessa
ravintolassa ei tarvitse olla 10 saksalaista rieslingia

Persoonallisuus saa nakya, omia suosikkeja on aina
helpompi myydé&, muista kuitenkin etté viinilista ei ole
vain sinun show- case

Kokeileva mutta myds traditionaalinen, ala etsi tiettya
rypélettd maasta jossa sité ei tehda /osata tehda

Ajan tasalla oleva, kaikkea ei aina voi ennakoida mutta
asiakas ei voi kuulla "eioota” lian monta kertaa

— Oikein hinnoiteltu; katetta voi ottaa toisesta viinista
enemman, toisesta vahemman, varsinkin arvoviinien
ostajat ovat erittéin hintatietoisia asiakkaita; jarkevésti
hinnoiteltu kallimpikin viini myy
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RAATALOINTI JA YMPARISTOTIETOISUUS
NOSTAVAT NOUTORUOKAA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: FREDMAN GROUP OY

City-ihmisen suhde ruokaan on murroksessa. Individualismi on ikdén kuin
kattoteemana tdssd muutoksessa, jossa janotaan uusia kokemuksia ja mahdollisuuksia
valita miten ja missa kupunsa tayttda. Woltin ja Foodoran kaltaiset ruokaldhettipalvelut

Jatkavat tydsarkaa, jonka Gastronautti aloitti 2000-luvun alussa. Samalla mukaan
tilattujen take-away-ruoka-annosten Kysynta ja tarjonta on kehittynyt huimasti.
Ruoka-annosten tilaamista ja maksamista helpottavat sovellukset ovat viimeinkin niin
vaivattomia, ettd kuluttajan otsalla ei kiilld hikipisara niitd kdyttdessa.
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IHMISET OVAT myds ymmértaneet, ettd ravintoloista voi napata
mukaan muutakin ruokaa kuin pizzaa ja kebabia. Eri makueldmyksia fii-
listelladn mieluusti kotioloissa, mutta monelle ravintolalle kotiinkuljetukset
tai take-away-annokset ovat pitkdan olleet ik&an kuin "extraa”, eiké niiden
kehittdmiseen ole sanottavasti panostettu.

Talla kohtaa matematiikka on varsin selked: jos ravintolasta haetaan
vain muutamia annoksia viikossa, ei erityisié toimenpiteita valttamatta tar-
vitse tehda. Mutta jos take-away-annoksia kannetaan ravintolasta ulos
useampia paivéssé, tarvitaan konsepti, prosessi ja materiaalit.

Storyvillen uudet nuotit

Yksi perinteikds helsinkildinen ravintola, joka on nyt panostamassa
take-away toimintaansa uudella tavalla, on Eduskuntatalon takana sijait-
seva Storyville. Vuonna 1993 ovensa avannut ravintola yhdistda mauk-
kaan jazzin ja herkullisen ruokailun. Kuvaan kuuluu, etté keittié on avoinna
my&héén yohon ja soitto soi.

Keittiomestari Topi Multamaki kertoo, etta Storyville ei ole aikaisem-
min sanottavasti panostanut take-away-myyntiin, mutta nyt puhaltavat
uudet tuulet:

"Meilla on tulossa kokonaan uusia take-away-annoksia ja yhteisty®-
kumppanina meilla on Wolt", Multamaki paljastaa. Ideana on, ettd gril-
likauden herkuista jalostetaan omia versioita, jotka soveltuvat erityisesti
take-away-myyntiin.

"Hyvi& grilliherkkuja on tulossa, eiké vahiten hiiligrillin ansiosta”, Mul-
tamaki lupaa.

Koko paketti haltuun
Ravintoloiden ei tarvitse l&hted itse kehittdmaan toimivaa take-away-
mallia. Esimerkiksi Fredman Group Oy on kehittanyt ravintoloille kon-
septin, jonka avulla ravintoloiden on helppoa lahted mukaan take-away-
leikkiin mukaan. Markku Lukkari Fredman Group Oy:sté toteaa, ettd
konseptin luomisessa on useampi komponentti, joka vaatii huomiota.

Ensinn&kin tarvitaan toimiva pakkausratkaisu itse take-away-annok-
sille ja tehokkaat pakkauskoneet; toinen asia on reseptiikka, joka pitaa
kustannukset ja katteen kohdallaan. Kuvan taydentavat elintarviketurval-
lisuuteen liittyvat mittaukset: pitad esimerkiksi tietdd, mika on ruuan val-
mistus-, tarjoilu- ja vitriinildmpdotila.

"Néisté osasista jokaiselle asiakkaalle raataléidadn oma paketti”, Luk-
kari kuvailee.

Valmiiseen poytaan

Fredman Groupin konsepti on lanseerattu helmikuussa 2014 ja yhteis-
ty6ta on tehty mm. Ruokakeskon kanssa. Erilaisia pilotteja on laukaistu
paljon ja uutuuskonsepti on otettu hyvin vastaan.

"Lahdimme kehittdméan ideaa, kun asiakkailta tuli jatkuvasti viestig,
etté nyt haetaan uusia, valmiimpia ratkaisuja”, kertoo Lukkari, konseptin
varsinainen keksija. Hanen mukaansa yrittaja on tané paivana niin kiirei-
nen ja kiinni ravintolan jokapéivaisessa pyorittdmisessé, etta osaa arvos-
taa ratkaisua, joka helpottaa hanen arkeaan — ja tuo samalla selvaé lisa-
arvoa asiakkaalle.

"Palvelemme yrittdjaé tuottamalla mahdollisimman asiakasystavalli-
sid ratkaisuja, jotka ovat samalla modulaarisia. Tama tarkoittaa, ettd koko
pakettia ei tarvitse ostaa kerralla, vaan tarjonnasta voi valita ne itselle
sopivat osiot”, linjaa Lukkari.

Salia edemmadksi kalaan

Fredmanin take-away-konseptin ansiosta ravintolan bisnes laaje-

nee suunnitelmallisesti salista ulos. lhan perusruokaravintoloiden lisaksi
Lukkari nékee potentiaalia myds esimerkiksi hotelleissa, huoltoasemissa
ja tienvarsikahviloissa. Julkisen sektorin keskuskeittiot voivat kétevéasti
hyddyntaé konseptia omissa jakelupisteisséén ja véhittaiskaupat voivat
hyodyntéé konseptia omien kuuma- ja kylmétiskiensé kanssa.

"Loppuun asti harkittu ja hiottu take-away-konsepti sopii moneen
paikkaan.”

Mikael Tétterman MT Company Oy:sté katsoo, ettd take-away-ruuan
suosio kertoo siit&, mita ihmisten eldméssa tapahtuu juuri nyt: aina ei
haluta kokata kotona, aina ei haluta ravintolaan... mutta ravintolan ruokaa
popsitaan mieluusti kotona.

"lhmiset osaavat jo vaatia enemmaén vaihtoehtoja. Kysymyksessa on
iso lifestyle-muutos, josta kertoo esimerkiksi street foodin suosio.”

Ruokailurytmi meni jo

Tilastokeskuksen tutkimusten mukaan myds ihmisten ruokailurytmi on
muuttunut viimeksi kuluneiden vuosikymmenten aikana. Kun viela 1980-
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Hyva kokemus

saa asiakkaan

palaamaan ravintolaan.

luvun lopulla erottui selvasti vield lounas- ja péivéllisaika, mitdan sellaista
ei ole end4 havaittavissa 2000-luvulla. Yhtenéista rytmié ei tutkijoiden
mukaan enaé ole: kukin sy® lounaan tai paivallisen milloin itselle sopii.
Tahén saumaan iskee myds take-away.

Téttermanin mukaan ruokakulttuurissa on tapahtunut sekin mullistus,
ettd myds korkeamman profiilin ravintolat ovat alkaneet ymmértaa take-
away-bisneksen. Ymmarrettavasti "valkoisten linojen paikoissa” on epé-
roity pitk&an, ennen kuin ruokaa on ryhdytty sullomaan pahvilaatikoihin.

"Nyt kun arvostetut ravintolat tulevat take-away-puolelle, vaatimus-
taso on noussut sen suhteen, millainen on itse prosessi ja siihen liittyvat
tuotteet.”

Pakkaus ylijaamamateriaalista?

MT Company Oy:n valttikortti take-away-markkinassa on Naturesse-pak-
kaukset, jotka on valmistettu ylijadméaraaka-aineista ja sellaisenaan kom-
postin sopivia. "Naturesse-brandin alla on saatavilla sokeriruokosta ja
biolaminaatista valmistettuja pakkauksia”, kertoo Tétterman. MT Com-
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pany on tuonut Naturesse-tuotteita maahan nyt neljdn vuoden ajan - ja
Naturesse-pakkauksia kayttad esimerkiksi Storyville.

"Naturesse-tuotteissa on vahva, sveitsildinen laatuajattelu, joka poh-
jautuu kaytettavyyteen ja ymparistoystavallisyyteen”, Tétterman kertoo.

Esimerkiksi biolaminaattirasioissa on uudenmalliset lokerot, joiden
ansiosta ruoka saadaan jarkevasti ja siististi mukaan. Tottermanin mukaan
pakkausalalla tehdaén jatkuvasti erilaisia innovaatiota juuri biolaminaat-
tien suhteen.

"Kansainvalinen yhteistyd on tassa tarkedd.”

Ajattele pitkajanteisesti

Tétterman ymmartaa niitékin ravintoloita, joissa take-away on ikééan kuin
"vélttdmaton paha” ja asiakkaalle kouraan lyédéan se kaikkein ankein
pahviboksi. "Mutta vaikkapa tulikuuma marinara-kastike vaatii véhan kes-
tavdmman pakkausformaatin. Kun take-away toimintaa kehitetdan yksin
hintahakuisesti, kysymys on aika lyhytnakdisesta toiminnasta”’, Totterman
katsoo.



"Kun take-away-toiminta ra&taléidaan fiksuksi kokonaisuu-
deksi, voidaan arvioida uudelleen ja samalla s&4t&a tuotteen sopi-
vuus toisaalta omaan toimintaan ja toisaalta omaan, kaytettavissa
olevaan tilaan”, Totterman toteaa, viitaten esimerkiksi ruoka-
rekkoihin, joissa jokainen nelidsentti on tarked. Taman johdosta
Naturesse-tuotteissa ei suosita integroituja, kannellisia ruokalaati-
koita, vaan kansi on aina erillinen:

"Kansi ei saa olla tydskentelyn tiella eika vieda tilaa”, Tétterman
toteaa.

Fiilis eka, fiilis vika
Toinen asia on sitten se, kuinka ravintolan brandi kestaa take-
away-tohinan. Tétterman muistuttaa, etta ravintola myy kokemusta
ja fiilista siind missa ruokaakin.

"Hyvé kokemus saa asiakkaan palaamaan ravintolaan. Myds
take-awayssa tarvitaan joku syy, miksi asiakas tilaa aina uudes-
taan.” m

Ravitsemisalan koulutusta

tyoyhteisoille

e Asiakaslahtoiset koulutukset tyéyhteisoille
e Hotelli-, ravintola- ja catering-alan perustutkinto,
kokki tai tarjoilija
Aloitus 29.8.2016, Helsinki, oppisopimuskoulutus
e Dieettikokin erikoisammattitutkinto
Aloitus 29.8.2016, Helsinki, oppisopimuskoulutus
e Majoitus- ja ravitsemisalan esimiehen
erikoisammattitutkinto
Aloitus 29.8.2016, Helsinki, oppisopimuskoulutus
e Anniskelupassi ja hygieniapassi
Katso ajat ja ilmoittaudu netissa: www.edupoli.fi
Lisatietoja:
Eija Lenkkeri, puh. 040 776 8728, eija.lenkkeri@edupoli.f

WWW.EDUPOLI.FI

Lammittajankatu 2 A, 00880 Helsinki edup01‘

Valitse vastuullinen kahvihetki.

Suuret
kahvitukset

vastuullisesti ja
ekologisesti

Cafitessella toteutat suuret

Rahvitukset vastuullisesti mutta

my0ds nopeasti.

UTZ-sertifioidut Cafitesse-Rahvit

ovat erittdin riittoisia, yhdesta

pakkauksesta valmistat

400 kupillista Rahvia, jatettda

syntyy O g.

Lisalammittimen avulla jarjestat

200 litraa tuoretta kRahvia ?

tunnissa - eli n. 1400 Rupillista!
“NOVACAH

www.novacafi.fi
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HORECA-ALA KOKOONTUI maaliskuussa Messukeskukseen Gastro Helsinki -messuille. Kolmen paivan aikana messuilla
vieraili yli 15 000 kéavijaa, mika tekee tapahtumasta alan suurimman ja horeca-alan suunnannyttdjan Suomessa. Gastro oli juuri sellainen,
mitéd johtavalta tapahtumalta voi odottaa: osastot tayttyivét iloisista jalleennakemisista ja uusista asiakkaista, musiikki raikui, ruoka tuoksui,
uutuustuotteet ja palvelut houkuttelivat ja yllattivat, lavat tayttyivat katsojista ja jannitys oli kasin kosketeltavaa kilpailukatsomoissa ja
-keittidissa. Seuraavan kerran Gastro Helsinki jarjestetdan maaliskuussa 2018.

NINVAOM YNIIA / SAIMSIMNSSIN VAN
NINVAOM VNIIA / SAIMSIMNSSIN -VANMA

Gastro messuilla oli yli 200
naytteilleasettajaa, joiden osastoilla
esiteltiin tuotteita ja palveluja niin
ammattikeittidille kuin ravintoloille,
kahviloille ja pikaruokapaikoillekin.
Uutuuksia néhtiin, silla kavijsille
tehdyn tutkimuksen mukaan

74 % messukavijdista 6ysi uuden
kiinnostavan tuotteen tai palvelun.
Kolme suosituinta tuoteryhmaa, joihin
kavijat tutustuivat, olivat elintarvikkeet,
ammattikeittiokoneet seka sisustus,
kalustus ja kattaus.
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NINVAOM VNIIA / SAIMSIMNSSIN -VANMA
NINVAOM VNIIA / SAIMSIMNSSTN -VANH

Messuilla kaytiin myds Vuoden Tarjoilija 2016 ja

Vuoden Kokki 2016 -suomenmestaruuskilpailut.

Vuoden Kokiksi 2016 selviytyi Toni Kostian helsinkildisesta
ravintola Gronisté. Kovatasoisessa kokkikilpailussa toiseksi

sijoittui Teemu Boman Ravintola Palacesta ja kolmannelle sijalle
tuli Anssi Riihiméki Ravintola Olosta.

Vuoden Tarjoilijaksi 2016 selviytyi Taneli Lehtonen helsinkildisesta
Ravintola Murusta. Tarjoilijakilpailussa sijoittui toiseksi Ronny
Malmberg Farangista ja kolmanneksi Niina Hakolahti Ravintola
Palacesta.

PRORESTO KIITTAA MESSUVIERAITA

Gastro Helsinki 2016 -messuilla tuoreen proresto-lehden haki
osastoltamme yli 3 000 alan ammattilaista.

Osastollamme vierailleet saivat osallistua myés arvontaan, jossa
voittona oli Heirol Pro-Balance santokuveitsia.

Talla kertaa onnetar suosi seuraavia henkiloita:
Joonas Murto, BW-Restautants Oy

Susanna Salonen, Fresto Group

Juha Silvennoinen, Ravintola Maisteri
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Arvid Nordquistin barista tarjoili suosittuja herkkukahveja

messuvieraille. Arvid Nordquistin Oro Espresso on voimakas
ja tayteldinen espressopaahto, joka on herkullinen vaihtoehto

kahviloiden ja ravintoloiden valikoimaan.

Lisaksi tarjolla oli maistiaisia erilaisista suodatinkahveista.
Vastuullisesti tuotetut kahvit antavat mahtavan makukokemuksen
ja jattavat reilun jalkimaun. Seuraavilla messuilla taas tavataan!

Lisatietoja: www.arvidnordquist.fi

Mondo Fresco -osastolla oli sépinaa, kun uusien vilja-

kasvissekoitusten lanseeraus aloitettiin nayttavésti Gastro-messuilla.

Kolme erilaista, kypsaa, pakastettua vilja-kasvissekoitusta herattivat
kiinnostusta ja maistelun jalkeen niille keksittiin monia erilaisia
kayttotapoja salaateista vokkeihin ja lampimiin kasvislisékkeisiin.
Tuotteita esitteleméssa olivat toimitusjohtaja Mika Turunen,
avainasiakaspadllikot Timo Vilén ja Atte Jarvenmaki seka
tuoteryhmapaallikko Leila Rissanen.

Lisatietoja: www.mondofresco.com
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Messukavijoilla oli mahdollisuus tutustua herkullisen

maistuviin Keiju Yrttiélyihin Bunge Finlandin osastolla.
Rypsidliypohjaisilla Keiju Yrttioljyilla saa helposti lisdd makua
mm. salaatteihin ja grilliruokiin. Kaikki Keiju Yrttioljyt on pakattu
kauniisiin 2560 ml:n lasipulloihin ja saatavilla on neljaé eri makua
(chili-, tomaatti- & basilikayrttioly, tomaatti-, valkosipuli- &
basilikayrttioljy, sitruuna-basilikayrttioljy seka basilikayrtticljy).

Lisatietoja: www.bunge.fi, www.keiju.fi/oljyt

Finnposin osastolla Gastro-messuilla oli hyva ja rento
tunnelma. Pisteelld vieraili niin vanhoja kuin uusiakin tuttavuuksia
vaihtamassa kuulumisia ja tutustumassa tuotteisiin ja uusiin
mobiiliratkaisuihin. Kuvassa oikealla Kaisa Maki-Niskala, Aaro
Surakka, Esko Sorri ja Suvi Oksa. Finnposin teamin tapaat jalleen
vuoden péésta Fastfood & Cafe & Ravintola -messuillal

Lisatietoja: www.finnpos.fi



Forme tuo maahan suosittuja TON-
kalusteita. Klassisten wienildistuolien liséksi
uusia moderneja tuoli- ja pdytamalleja
julkaistaan vuosittain. Vuonna 2004
perustetun Formen myyméla/showroom

l6ytyy osoitteesta Makelankatu 18, Helsinki.

Lisatietoja: www.forme.fi

Froosh lanseerasi Gastro Helsinki
-messuilla ensimmaisend smoothievalmistajana
hanapakkauksen, bag in boxin. Makuina
toimivat ikisuosikit Mango & Appelsiini seké
Mansikka, Banaani & Guava. Yhdesta 5 litran
hanapakkauksesta riittda 20 kpl 2,5 desilitran
annosta. Katevalla kaantohanalla seka mukeilla,
kansilla ja pilleillé varustettu hanapakkaus

sai innostuneen vastaanoton messuvieraiden
keskuudessa ja tasta povataankin kevaan ja keséan
hittituotetta.

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

Kiitamme kaikkia osastollamme vierailleita.

Tuoppi Valmis Kotikaljan makua kehuttiin
raikkaaksi ja kotitekoisen makuiseksi.
Se sopii hyvin nyt esim. kesén juhliin
ruokajuomaksi. Kymppi Mammijaateld
juhlistt Kymppi mammin 50 v.
juhlavuotta ja siita pidettiin paljon, maku
oli raikas ja tutun Kymppi mémmin
makuinen.

Lisatietoja: www.kymppi-maukkaat.fi
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Metoksen esittelems uusi kypsennysmittarilla varustettu

Metos Marvel -painekeittokaappi kiinnosti Gastro Helsinki 2016
-messujen vieraita. Kypsennysmittari tekee painekeittokaapista
todellisen tdsmékypsennyslaitteen. Nopeutensa ansiosta se on
kayttdjien ja ruokapalvelutoimijoiden keskuudessa yksi pidetyimmista
kypsennyslaitteista. Kunkin ruokalajin voi helposti tallentaa kosketusnaytén
kautta omaksi nimetyksi ohjelmakseen, jolle voi jopa valita tuotekohtaisen
hélytyséanen. Hoyryssa kypsentdminen on energiatehokasta. Menetelma
on myds itse kypsennettavélle tuotteelle helldvarainen, jolloin ruoan

ravintoaineet, rakenne ja vari sailyvét erinomaisesti. Tama puolestaan edistaa

hyvinvointia tukevaa ravitsemusta. Metos Marvelin saa yhdellé tai kahdella
kypsennystilalla varustettuna.

Lisatietoja: www.metos.com

Feelia oli Gastro 2016 messuilla esittelemzssa

Take a soup konseptia seka uutta Veg kasvistuote
valikoimaa. Seka Take a soup konsepti etté Veg
kasvistuotteet kiinostivat messuvieraita ja saimme sovittua
useita tapaamisia messujen tiimoilta asiakkaiden kanssa.
Kuvassa Jere Ojala, Jukka Ojala ja Matti Nikkonen

Lisaa tuotteista ja Feeliasta: www.feelia.fi

Santa Marian osastolla oli pasroolissa Tellicherry mustapippuri,
mukana myds pippuriléhettildas Matti Jamsen! Tarjolla oli Tellicherry
Pippuripihvia Matin salaisella reseptilla. Tellicherry pippuri

tulee Intiasta Keralan alueelta, josta pippuri on kotoisin. Se on
arvostetuimpia ja laadukkaimpia pippurilajikkeita. Tellicherrya
kutsutaan pippureiden kuninkaaksil

Lisatietoja: www.santamariaworld.com



Winposin osastolla ritti kavijsita aina suurista ravintolaketjuista
pieniin kahviloihin. Suurimpana kiinnostuksen aiheena oli Winposin

uudistettu ravintolajarjestelma, mutta myds itsepalvelukassa,
uudet mobiiliratkaisut seka reaaliaikainen Sales Dashboard
myynninseurantamoduulimme heréttivat kovasti mielenkiintoa.

Suurkiitos kaikille vierailijoille, te teitte tapahtumasta onnistuneen!

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

Hyvat messut saavat hymyn kasvoille.

MT Company sai messujen aikana hyvid kontakteja vuodelle
2016. Seka Naturessen etté Italessen saivat paljon huomiota
osakseen. Naturessen suuret uutuudet ekologisissa tuotteissa,
ennen kaikkea uudet take-away -tuotteet, saivat paljon huomiota
osakseen. ltalesse lasit pysayttivat uudella muotoilullaan ja
kattauksessa suosituilla vérillisilla laseilla. Kuvassa MT Companyn
Olli Fock, Alex T ja Mikael Tétterman.

Lisatietoja: www.mtcoy.fi

R-Menulla on uusi kotimainen R-Cooker 300
monitoimirasvakeitinuuni ammattilaisille, jolla valmistuu
pizzat-pastat-kotiruokalounaat-burgerit-leikkeet-korit-
leivonnaiset. Uunissamme voit valmistaa Burger aterian
yhden napin painalluksella.

Kiitamme kaikkia osastollamme vierailijoita.

Lisatietoja: -menu.fi
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SUOMEN SOMMELIERIT RY

HEIDI MAKINEN SIJOITTUI KAHDEKSANNEKSI
SOMMELIERIEN MAAILMANMESTARUUSKILPAILUISSA

TISTAINA 19.4.2016 kilpailtin maailman sommelierien
paremmuudesta Argentiinan Mendozassa, Teatro Independencialla.
Alan arvostetuinta kilpailua oli saapunut katsomaan tuhatpéinen yleiso ja
tapahtuman ymparille oli koottu alan toimijoita yli 60:sta maasta.
Pohjoismaat rajayttivat pankin ja muuttivat samalla koko maailman
katseet pohjolaan. Maailman parhaimmaksi sommelieriksi vuonna
2016 valittin Ruotsin Arvid Rosengren. Suomen Heidi Makinen (28),
Ravintola C — Tampere, saavutti sen, mitd kukaan suomalainen sommelier
ei ole ennen tehnyt: paatyi semifinaalin 15 maailman parhaimman
sommelierin joukkoon, sijalle 8 yhdessé Japanin Satoru Morin kanssa.
Semifinaalissa Heidin valtteja olivat korkea tietotaso maailman viineista,
viininvalmistuksesta ja muista juomista. Heidin kaytannén tehtavia
kansainvalinen tuomaristo kiitteli selkedsta, suoraviivaisesta ja tarkasta
toiminnasta.

Kilpailuun osallistui 58 maata, mika oli ennatyksellinen maaré.
Kaikkiaan nelja naista osallistui kilpailuun ja kaikki heisté paésivat
semifinaaliin ja 8 parhaan joukkoon.

Sommelierien maailmanmestaruudesta kilpaillaan kolmen vuoden
vélein, ja tana vuonna kisan ympdérille oli luotu uskomattoman hieno
mahdollisuus tutustua Argentiinan viineihin ja kulttuuriin.

Kilpailun tuomaristo koostui edellisten kilpailujen voittajista, maailman
parhaista sommeliereisté. Kilpailun johtajana toimi Gerard Basset MS
MW. Tuomaristoon kuului my¢s Suomen Sommelierit Ry:n puheenjohtaja,
ravintoloitsija Samuil Angelov. =

Lisatietoja:
www.sommeliers.fi, info@sommeliers.fi

Heidi Mékinen
Sommelier
Ravintola C, Tampere

HUHTIKUUN PUOLESSA valissa matkasin Argentiinan
Mendozaan, jossa edustin Suomea sommelierien
maailmanmestaruuskisoissa.

Vuoden aikana olen paéssyt matkustamaan jo Islantiin ja
Australiaan Pohjoismaiden mestaruuskisoihin ja nuorten
sommelierien MM-kisoihin. lIman kisaamista en néita

maita olisi néhnyt ja niissa kéynyt. En olisi tutustunut
muiden maiden sommeliereihin ja paéssyt jakamaan

heidan kanssaan jannityksen, ilon ja pettymyksen tunteita.
Mendozaan saapui 61 kilpailijaa l&hes yhtd monesta

eri maasta. Vaikka jokainen meista lahti Mendozaan
ensisijaisesti osallistuakseen kisoihin, oli ohjelmassa paljon
muutakin. 17. huhtikuuta vietettiin kansainvélista Malbec
World Day -juhlaa, ja mika olisikaan parempi paikka viettdé
sitd kuin Mendoza, jonka tarkein lajike Malbec on. Lisaksi
vierailimme viinitiloilla, osallistuimme viinimessuille ja erilaisiin
tastingeihin. Yhdessa vietetyt viisi paivaa huipentuvat tietysti
MM-kisafinaaliin ja sen jélkeiseen gaalaillalliseen.

Ja mika parasta, kaikki ty6 jota olen tehnyt vuosien varrella,
palkittiin. ..

...Maailman numero 8. Heidi Mékinen — Suomi,
ravintola C Tampere. ®
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UUTISPUUROA

KEVAAN 2016
MYLLYN PARAS
HORECA-
UUTUUDET

Gluteeniton Kahvituslevykakku
2000 g on paloittelematon vadelma-
omenatdytteinen levykakku, joka

on koristeltu vadelmabhillolla ja
Suklaakiharoilla. Myyntierd siséltaa
yhden herkullisen levykakun.

TUOTEVALIKOIMAMME KASVAA neljalla odotetulla uutuudella.
Gluteeniton Kahvituslevykakku, Solmuwiener, Briossisampyla ja
Lihapiirakka ovat nyt saatavilla Myllyn Paras -kypsapakasteina. Katevia
ja maukkaita tarjoilutuoreita pakastetuotteita sulatetaan tarvittava maara
kerrallaan, jolloin tuotteista ei synny turhaa havikkia. Tuotteet ovat

laktoosittomia Avainlippu-tuotteita. m

Tuotetiedot:

— Myllyn Paras Gluteeniton Kahvituslevykakku 1 x 2000 g,
kypsépakaste, gluteeniton, laktoositon, Avainlippu-tuote

GTIN 6417700064173

— Myllyn Paras Solmuwiener 18 x 80 g, kypsépakaste, laktoositon,

Avainlippu-tuote
GTIN 6417700066559

— Myllyn Paras Briossisampyla 36 x 75 g, kypsépakaste, laktoositon,

Avainlippu-tuote
GTIN 6417700063718

— Myllyn Paras Lihapiirakka 24 x 200 g, kypséapakaste, laktoositon,

Avainlippu-tuote
GTIN 6417700066191

Briossisdmpyld 75 g on sulatusta vaille kdyttévalmis, valmiiksi halkaistu
sdampyld. Myyntierd siséltdé 36 mehevédd sampylda.

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteist:

aan ja toiminnastaan.

Solmuwiener 80 g on késityéné valmistettu kdyttévalmis viineri. Myyntieré
siséltdd 18 suussa sulavaa viinerid sekd pomadapussin koristelua varten.

Lihapiirakka 200 g on perinteinen rasvapaistettu naudanlihatdytteinen

lihapiirakka. Myyntierd siséltdd 24 maukasta piirakkaa.
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MONDO FRESCO VILJA-KASVISSEKOITUKSET
- VARIA JA VAIHTELUA!

SAAT HELPOSTI varid ja vaihtelua salaatteihin ja lampimiin ruokiin uusilla vilja-
kasvissekoituksilla. Vilja-kasvissekoitukset ovat trendikkéitéd "al dente” kypsié
pakasteita, jotka ovat sulatettuina kéyttévalmiita salaatteihin ja l[ammitettyind ne
sopivat lisékkeiksi ja padruokien valmistukseen, niin lounaalle kuin péivéllisellekin.

Vain sulatus, vahan tuoreyrttejd ja vinegrettea ja salaatti on valmis. Tai kuullota
sipulia 6ljyssa ja lisaa vilja-kasvissekoitus. Paista, mausta ja lisdd kermaa ja pestoa.
Nopea ja helppo kasvislisdke on valmis!

Vilja-kasvissekoituksia on kolme erilaista. Bulguria, kvinoaa ja vihanneksia
-sekoituksessa on reilunkokoisia paprikapaloja, mustia oliiveja, kikhemneité ja
kesakurpitsaa bulgurin ja kvinoan liséksi.

Moniviljaa ja vihanneksia -sekoituksessa on luomu ohraa, spelttid, punaista riisia
ja kasviksia seka pellavansiemenié.

Vilja-riisisekoituksessa on kolmea eri riisilajia seké kauraa, ohraa ja spelttia.

BULGURIA, KVINOAA JA VIHANNEKSIA
KYPSA PAKASTE

GTIN: 6430026134306

MONIVILJAA JA VIHANNEKSIA, LUOMU
KYPSA PAKASTE

GTIN: 6430026134313
VILJA-RIISISEKOITUS

KYPSA PAKASTE

GTIN: 6430026134337

Myyntiera: 6 x 1 kg

Lisatietoja: www.mondofresco.com
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CAFITESSE - SUURET
KAHVITUKSET VASTUULLISESTI
JA EKOLOGISESTI

CAFITESSE NG300:LLA toteutat suuret kahvitukset
vastuullisesti ja nopeasti. Helppokayttdinen kahvikone, jolla valmistuu
tunnissa 700 kupillista kahvia. Kahvia valmistaessa ei synny

markaad kahvijatettd. Suodatusjate on hyddynnetty jo paahtimolla
jayli 80 % paahtimon energiatarpeesta katetaan talla vihrealla
energialla.

Tuplaa kahvintuotanto lisdlammittimella

Kun laitteeseen tuodaan vesi esilammittimen kautta, lyhenee veden
lammitysaika itse laitteessa. Tamé& nopeuttaa kahvinvalmistusta
merkittavasti. Cafitesse NG300-laitteiden tuntikapasiteetti on

700 kupillista ja lisélammittimen kanssa se kasvaa jopa

1400 kupilliseen tunnissa.

Riittoisa UTZ-sertifioitu kahvi

Riittoisasta Cafitesse Café Noir UTZ -kahvipakkauksesta (2 I) voi
valmistaa 400 kupillista kahvia, markaa jatetta ei synny ollenkaan
eika viemarointia tarvita. m

Lisatietoja: www.novacafi.fi

Cafitesse NG300 ja lisdldmmitin, Cafitesse Café Noir UTZ -kahvi.

UUSIA TUOTTEITA NATURESSEN
TUOTEPERHEESEEN

NATURESSEN JO ennestéén laajaan tuotevalikoimaan on tdmén kevaan aikana tullut
uusia kestavia kertakéyttoastioita. Tuotteet on valmistettu luonnon omista, uusiutuvista

raaka-aineista kestavan kehityksen periaatteiden mukaisesti.

Kaikki tuotteet testattu ja sertifioitu EU standardien mukaisesti
(EN 13432 ja EN 1186).

Naturesse — séésté luontoa ja havita kéytdn jalkeen biojatteend. m

Maahantuonti ja lisatiedot: www.mtcoy.fi, Info@mtcoy.fi
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UUTISPUUROA

Palstalla iimoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

FROOSHILTA MARKKINOIDEN ENSIMMAINEN SMOOTHIE-HANAPAKKAUS

FROOSH LANSEERASI kevéalla Suomessa markkinoiden
ensimmaisen smoothie-hanapakkauksen. Hanapakkauksessa on
saatavilla kaksi suosikkimakua, Mango & Appelsiini seké Mansikka,
Banaani & Guava. Hanapakkauksen mukana tulevat myds mukit,
kannet seka pillit. b litran pakkauksesta saa 2,5 dl annoksina 20
mukillista ja kateva kdantdhana tekee smoothien annostelun todella

helpoksi.

Froosh Mango & Appelsiini hanapakkaus, 5 |

Froosh Mango & Appelsiini on kauniinkeltainen klassikkoyhdistelma,
joka maistuu takuuvarmasti kaikille. Mango & Appelsiini on voittanut

lukuisia smoothietestejé ja se on myydyin Froosh smoothie
vuodesta toiseen.

Froosh Mansikka, Banaani & Guava hanapakkaus, 5 |
Froosh Mansikka, Banaani & Guavassa yhdistyy kaksi ikisuosittua
makuvarianttia, mansikka ja banaani. Superhedelma guava antaa
sopivasti trooppisuutta seké pienté lisdvivahdetta télle perinteiselle
makuyhdistelmélle. m

Lisatietoja: www.froosh.fi

BASILIKAYRTTIOLJY ON KEIJUN TUOTEPERHEEN UUSIN TULOKAS

KEJU-TUOTEPERHEESEEN KUULUU

lagja valikoima myds erilaisia ruoanlaittoon
tarkoitettuja 6ljyja. Kaikki Keiju-6ljyt on valmistettu
korkealuokkaisista raaka-aineista ja niissa on
runsaasti terveydelle hyddyllisia omega-rasvahappoja.
Uusin tulokas on yrttidljyyperheeseen kuuluva

Keiju basilikayrttidljy, joka taydentaa hienosti jo
ennestaéankin monipuolista yrteilld maustettujen
rypsidliyjen tuotesarjaa. Liséaineeton Keiju
basilikayrttioljy antaa hienostunutta raikkautta
salaateille, sopii kasvisten mausteeksi tai vaikka
grillattavien herkkujen marinointiin. Kala- ja
kasvisruoat seké keitot ovat nekin oivallisia
kayttokohteita Keiju basilikayrttidljylle. Keiju-yrttidljyjen
muut herkulliset maut ovat: sitruuna-basilika,
valkosipuli-tomaatti-basilika ja chili-tomaatti-basilika.
Kysy tuotteita palvelutukustasil

Keijun nettisivuilta 16ytyy useita erilaisia reseptej,
joista voi hakea ideoita ja kéayttdkohteita Keiju
basilikayrttidliylle sekd muille pirteille yrttidljyille.
Esimerkiksi papu-viikunasalaatti on helppo, herkullinen
ja terveellinen alkuruoka, jossa basilikayrttidliy padsee
oikeuksiinsa. Tutustu uuteen Keiju basilikayrttioliyyn ja
tuo lisé8 makuja ruokapdytaan! m

Lisatietoja: www.keiju.fi/oljyt
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SANTA MARIA
STREET FOOD I

HYODYNNA EDELLEEN kasvava Street
Food trendi Santa Marian uudella konseptillal
Konsepti on suunniteltu take away
myyntiin ja sisaltdd myds pakkausratkaisut.
Konseptin tuotteistus on rakennettu
asiakastutkimuksiin pohjautuen, sisaltden
4 uutta kastiketta ja 6 upeaa mausteseosta.
Kastikkeiden trendikkaat maut ovat
aasialainen Pad Thai, Curry Sauce aitoon
Berliinildiseen tapaan, tulinen Sriracha Sauce,
monikayttdinen Habanero Cheese Sauce.

Konseptista 18ytyvéat myds suosikki
mausteseokset, Jamaican Jerk, Pork
Carnitas, Pulled Pork, Kimchi-Spice Mix,
Beef Brisket, Pickling Spice Mix.

Konsepti toimii myds loistavasti
lounaalla ja annoksina.

Street Food trendi on tullut
jaadakseen! Santa Maria tarjoaa tyékalut
liketoimintasi buustaamiseen! m

Lisatietoja: www.santamariaworld.com

MOBILEPAY YRITYKSILLE:

WINPOS JA FONDIS ENSIMMAISET YHTEISTYOKUMPPANIT

DANSKE BANK on aloittanut MobilePay-yhteistyon kassajérjestelméa-
toimittaja Winposin kanssa. Ensimmaisend Suomessa MobilePay-mobii-
limaksaminen otetaan kéytt6on vaasalaisessa ravintolapalveluyritys Fon-
diksessa. Sovellusta voivat kayttaa kaikkien pankkien asiakkaat kaikissa
alypuhelimissa teknologiasta riippumatta.

MobilePay-mobiilimaksamissovellus on kaytdssa jo 300 000 suoma-
laisella henkildiden vélisessé maksamisessa. Tana vuonna sovellus tulee
ensimmaista kertaa kauppiaiden kéayttéon niin ravintoloihin, myymaloi-
hin, mobiilisovelluksiin kuin verkkokauppaankin — sovellus toimii kaikissa
ympéristdissé samalla tavoin. Yhteistyd on alkanut Vaasasta paikallisten
Winposin ja Fondiksen kanssa.

"Uskomme mobiilimaksamisen lydvan |&pi t&né vuonna Suomessa.
Tanskan esimerkki on innostava, sielld MobilePay on kaytdssa jo 20 000
kauppiaalla. Uskomme, ettd suosion taustalla on helppous, Mobile-

Pay on kaikkien pankkien asiakkaille ja toimii kaikissa &lypuhelimissa
teknologiasta riippumatta”, MobilePay myynti-ja kumppanuustiimin johtaja
Anniina Heinonen toteaa.

MobilePayn taustalla on pankin tarjoama korkeatasoinen tietoturva,
mutta samalla sitd on kehitetty notkeasti eteenpain.

"Tulemme kesan ja syksyn aikana lanseeraamaan useita uusia kaup-
piaita, joiden palveluita sovelluksella padsee maksamaan. Koska palve-
lussa on mahdollista tunnistautua, voi silld maksaa tavallista lahimaksa-
mista suurempia ostoksia”, Heinonen lupaa.

Vaasalaiset yhteistybkumppanit aktiivisia

MobilePay-yhteistyd lahti Vaasassa nopeasti likkeelle yhteistydkumppa-
neiden kiinnostuksen ja aktiivisuuden myéta. Fondis on kehittanyt ravin-
tolatoimintaansa jérjestelméllisesti vime vuosien ajan. Keskiviikkona
4.5.2016 Fontana ydkerhoon paasee kaksi asiakasta yhden hinnalla
MobilePaylla maksamalla.

"Ravintola-ala kehittyy nopeasti ja uusia maksutapoja tulee markki-
noille tasaisesti — MobilePay on meille yksi muiden joukossa. Uskomme
asiakkaidemme niin yokerhossa, baarissa kuin ravintolassakin arvosta-
van sen helppoutta ja nopeutta. My&s opiskelijat ovat niin ravintoloiden
kuin mobiilipalveluidenkin avainkohderyhmaa”, Fondiksen toimitusjohtaja
Susanna Ristiluoma toteaa.

Vaasalaislahtéinen Winpos tahtaa yha vahvemmin Pohjoismaiden
merkittdvimmaksi kassajarjestelmatoimittajaksi. Yrityksessa nahdaan
mobiilimaksamisen olevan tulevaisuuden maksutapa.

"Mobiilimaksamisen tarkeys tulee korostumaan yrityksellemme tar-
keilla toimialoilla, kuten vapaa-ajan tekemisessé, ravintoloissa ja urhei-
lukeskuksissa. Meille on tarkeda pysya kehityksen karjessa ja siksi 1ah-
dimme mukaan my0ds tahan yhteistyéhén. Tulemme laajentamaan Danske
Bankin kanssa MobilePay-saatavuutta myés muille asiakkaillemme”,
Winposin tekninen johtaja Mikael Smedman sanoo. ®

Lisatietoja: www.winpos.fi, www.fondis.fi, www.danskebank.fi
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 49 € /VUOSI

Hinta siséltaa alv 10 %. Lehti iimestyy 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.

pro
; P KEITTOLA, RUOKALA, RAVINTOLA
Iz I- ST() TAMAN PAIVAN RAVINTOLAKETTION SUUNNITTELUA
- HAMMENTAA MONTA LUSIKKAA SOPASSA
horeca —

alan ammatilehi

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

www.proresto. fi

pro

Tilaajapalvelu Pl
Arkisin Klo 8-16 puh. 03 4246 5309 tai Iz I_ ST()
sahképostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi N



7.-9.9.2016

Showr()ﬂm MESSUKESKUS HELSINKI

HABITARE
PO

Messukeskus

KE 7.9. KLO 10-18 SATELLIITTITAPAHTUMA SHOWROOM WALK
(kutsuvierastilaisuus klo 18-20) jarjestetdan to-pe 8.-9.9. klo 16-20 yritysten
TO-PE 8.-9.9. KLO 10-18 omissa nayttelytiloissa ympari kaupunkia.

SHOWROOMFAIR.COM

HELSINKI DESIGN WEEKIN UUSI MUOTOILUN,
TILASUUNNITTELUN JA VALAISTUKSEN
AMMATTITAPAHTUMA HABITAREN YHTEYDESSA.

Varaa yrityksellenne paikka ammattilaisten keskuudessa

Ammattilaisille maksuton paasy tapahtumaan
ennakkorekisterditymalla

LUE LISAA SHOWROOMFAIR.COM

LATAA MESSUKESKUKSEN MOBIILIAPPI I0S- TAl ANDROID-LAITTEELLE JA TUTUSTU MESSUIHIN!
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