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Factory kasvaa vastavirtaan

Factory Bistro Lunch Vallilassa on hydrinda ja lautasten kilinéa elokuun
puolivélissg, kun kesélomalaiset ovat palanneet konttoreihinsa. Yrittgja Jani
Antila kertoo, etté vaki on 16ytanyt uuden lounaspaikan erittéin hyvin: "Meill& oli
startti toukokuussa ja toiminta l8hti laakista. Heindkuussa pidimme ovet kiinni,
mutta nyt elokuussa sama rumba on kaynnistynyt valittomasti”, tyytyvéinen
toimitusjohtaja myhaéilee.

Lisda luomua ravintoloihin

Luomuun siirtyminen vaatii ravintolalta aluksi hieman vaivaa, mutta lopulta
kiittavat niin ymparistd, eldimet kuin luomua arvostavat asiakkaatkin.
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Hiljainen vallankumous
lautasella

Fleksitarismin vallatessa alaa
kasviksia syddaan yha enemmaén —
ikdan kuin huomaamatta.

Kylmalaitemaailma
jatkuvassa liikkeessa

Heinakuun alussa astui

voimaan uudet ammattikéyttéon
tarkoitettujen kylmalaitteiden
ekosuunnitteluvaatimukset. Tassa
vaiheessa laitteilta vaaditaan
energiakulutusmerkinté, ja
tuotetietovaatimuksiin tuli muitakin
tiukennuksia. Tulevaisuudessa niilta
vaaditaan tatakin enemman.

Kun sisustuksesta tuli
jokamiehenlaji

Ravintoloiden interiddrien suunnittelu
on loikannut salatieteiden puolelta
julkisen keskustelun valtavirtaan

— mutta tietyt lainalaisuudet ovat
pysyneet samoina. Pitkan linjan
sisustussuunnittelija Erkki Koivisto
S-ldea Oy:sta tietad, ettd kun
asiakas astuu jalallaan uuteen
ravintolaan, peli on usein voitettu —
tai havitty — parissa sekunnissa.

Asiakas seuraa nendansa

Kun ihminen saapuu ravintolaan
tai hotelliin, han kokee tilan
kaikkien aistiensa kautta. Enéé

ei riita huolehtia siitd, milta siella
néyttaa tai kuulostaa, vaan myds
hajut vaikuttavat potentiaalisen
asiakkaan viihtyvyyteen. Tuoksu on
markkinointikeino siind missa kuva
ja aani.
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Lagerblad Foodsilta
herkkuja jokaiseen

makuun!

Uutuus]

Uutuus]

6103 KASVISPIIRAS 100 G
Kypsa, pakaste. n. 50 kpl x 100 g = 5,0 kg
LAKTOOSITON.

EAN 6405263061036

Heinon Tukku 8050739

4005 LAGERWURST
MAKKARAPIHVI 100 G
Kypsa, pakaste. n. 55 kpl x 100 g = 5,5 kg

GLUTEENITON. MAIDOTON.
LAKTOOSITON.

EAN 6405263040055
Heinon Tukku 8050765

8064 RIISTAWALLEN-
BERGINPIHVI 100 G

Kypsa, pakaste. n. 50 kpl x 100 g = 5,0 kg
LAKTOOSITON.

EAN 6405263080648

Heinon Tukku 720425

8218 KIRJOLOHIPYORYKKA
KAURARIPOTTEELLA 25 G
Kypsa, pakaste. n. 240 kpl x 25 g = 6,0 kg
LAKTOOSITON.

EAN 6405263082185

Heinon Tukku 8047970

lagerbladfoods fi




TOIMITUKSELTA

BILEMEKKO PAALLE

HELSINKI ON mainosesitteiden mukaan "ltdmeren tytar", mutta valilla tuntuu,
etté vesielementista ei kylla ihan kaikkea ole saatu irti. Itdmerikin toki nayttaytyy
useammin pelastuskohteena kuin varsinaisesti turistihoukutuksena. Viime aikoina on
kuitenkin vahvistunut trendi, jossa ainakin kaupungin rantaviiva on saanut melkoisen
kasvojenkohotuksen.

Helsingin kaupungilla on ollut jo useamman vuoden kéynnissé erddnlainen "reclaim the
shores” -kampanja, jonka myota esimerkiksi Kalasataman ja Jatkésaaren merellisyytté pyritdan
korostamaan joka kdanteessa. Hernesaareen kaupunki taas péatti etsia ennakkoluulottoman
yrittajan, joka pykaisisi rannalle komean saunan. Saunaprojektin vetdjiksi iimoittautuivat
pikapikaa nayttelija Jasper Padkkonen ja kansanedustaja Antero Vartia. Vartia on sikali tutuilla
apajilla, ettd miehen Mattolaituri-ravintola avattiin Kaivopuiston rantaan vuonna 2007.

Loylyn arkkitehdit ovat Ville Hara ja Anu Puustinen Arkkitehtitoimisto Avannosta.
Rakennuksessa yhdistyvat betoni, terés seka puu. Suunnittelu noudattaa tunnollisesti
ekologisen rakentamisen seké ympéristévastuullisuuden prinsiippeja — ja kaytetty puu on
luonnollisesti FSC-sertifioitua.

Upea, puhdaslinjainen arkkitehtuuri péésee oikeuksiinsa meren dérellé ja on varmasti
elamys seka sysisuomalaiselle ettd vahan kansainvélisemmélle vieraalle. Tilausta myds on,
silla vaikka Helsingilla on rantaviivaa yli 130 kilometrid ja saaria kolmesataa, yleisid saunoja on
saunavaltakunnassa varsin vahan.

Loylyn "pyhédén kolminaisuuteen” kuuluu kaksi kertaldmmitteista puusaunaa seka
savusauna — ainakin toistaiseksi ainoa yleinen savusauna koko Helsingissé.

Hernesaareen sauna sopii passelisti, silld kulmakunnalle on tunkua nyt muutenkin.
Hernesaareen nousee lahivuosina asuntoja ja koulu; lisdksi kesalla 2014 avattu
kahvilaravintola Birgitta sek& uusi Hernesaaren ranta tuovat nostetta nekin.

Vastaavasti Katajanokalla starttaa loppukesasta Allas Sea Pool -kylpyla, jota on
ehditty jo hiukan odotellakin — merikylpylan piti itse asiassa aueta jo toukokuussa. Kylpylan
rakennustydt ovat viivastyneet toistuvasti, mutta tata kirjoitettaessa ollaan jo loppusuoralla.
Lisaksi kansalaiset ovat avanneet syddmensé ja lompakkonsa Allas-projektille: kylpylan
rahoitusta varten jarjestettiin viime vuonna joukkorahoituskampanja, jolla keréattiin yhteensa
814 800 euroa.

Allas Sea Poolin keséterassit on jo avattu yleisdlle ja tarjolla on kahvila-antimien liséksi
keséistd DJ-musiikkia perjantaisin ja lauantaisin. Elokuussa Altaalla on tarkoitus juhlistaa
avajaisia, kun saunat ja merivesialtaat valmistuvat. Loppukesasta alkaa pydrid myds Altaan
perusohjelmisto, johon kuuluu mm. livekeikkoja ja elokuvanaytoksid. Ravintolatoiminnan
Altaalla toteuttaa mm. Pastorin ja Dylan-ravintoloiden taustalla vaikuttava Soupster Family.

Kumpikin néista projekteista edustaa uudenlaista "enemmén kaupunkia kaupunkiin”
-ideologiaa, jonka mukaan cityssé saisi joskus olla sapinddkin. Toki myds aina siella,
missa on iloisia ihmisid ja alkoholitarjoilu, on melua joskus pikkutunneille saakka. Netin
keskustelupalstat ovatkin tasaiseen tahtiin téyttyneet kommenteista, joiden mukaan rantaviivan
bilettajat pilaavat niin yéunet kuin sivilisaationkin.

Olisikohan tassé kuitenkin pohjimmiltaan kysymys siité, ettd vuosituhantisen agraariugrin
paélla on vain hyvin, hyvin ohut kuorrutus kaupunkilaista — emmeka yksinkertaisesti ole vain
ehtineet tottua siihen, ettd kaupungissa on eldmaa eri tavalla kuin maaseudulla?

JUSSI SINKKO
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FACTORY KASVAA VASTAVIRTAAN
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JANI ANTILAN RAVINTOLAPERHEEN UUSIN JASEN
ON BISTRO LUNCH VALLILA

esto 11



"Meillg oli startti toukokuussa ja toiminta Idhti laakista. Heindkuussa pidimme ovet kiinni, mutta nyt elokuussa sama rumba on kdynnistynyt valittémésti”,

yrittédja Jani Antila Factory Bistro Lunch Vallilasta kertoo.

FACTORY BISTRO LUNCH VALLILASSA on hyérindé ja lautas-
ten kilinaa elokuun puolivalissa, kun kesdlomalaiset ovat palanneet kont-
toreihinsa. Yrittdja Jani Antila kertoo, ettd véaki on l6ytényt uuden lounas-
paikan erittdin hyvin:

"Meill& oli startti toukokuussa ja toiminta lahti laakista. Heindkuussa
pidimme ovet kiinni, mutta nyt elokuussa sama rumba on kaynnistynyt
valittomasti”, tyytyvainen toimitusjohtaja myhailee.

Samalla Antila on ikdén kuin palannut vanhoille metsastysmailleen,
silla Factory-perheen ensimmainen ravintola perustettiin laheiselle Kum-
pulantielle vuonna 2007. Bistro Lunch Vallila veta& kuitenkin omaa linjaa
sikli, etté talossa ei ole buffet-linjastoa, vaan lautasannokset.

"Meidan 10 ravintolasta tdmé on ainoa, jolla on lounas lautaskon-
septilla”, Antila toteaa ja mydntaa, etté resurssien ja logistiikan kannalta
yhtélo ei ole aivan ongelmaton: siind missa buffet pydrii itsepalvelumeinin-
gillé, lautasmalli vaatii enemmén henkilékuntaa. Mutta silloin kun toimisto-
vaki ottaa jonkun paikan omakseen — niin kuin Vallilassa on selvasti kay-
nyt — henkildstokulut eivat kuitenkaan muodostu isoksi ongelmaksi.

12 proresto 3/2016

Omin kasin

Bistro Lunch Vallila tekee Factory-konseptin mukaista ruokaa: hyvista
raaka-aineista ja mahdollisimman omin ké&sin alusta loppuun. Puolivalmis-
teet eivat taalla juhli, vaikka esimerkiksi kaikkia liemié ei en3a itse tehda-
kaan. Makuja haetaan kotimaasta ja maailmalta tiedostaen, etta asiakas
on tana paivana kenties laatutietoisempi kuin koskaan.

"Moni meilla ruokailevista asiakkaista on itsekin tosi hyva kotikok-
kaaja. Talldin haaste on véhéan néyttaé ja sévéyttdd.” Noin puolet kéyte-
tyisté raaka-aineista on kotimaista perua — osuus voisi Antilan mukaan
olla isompikin, mutta hinta nostaa herkasti tien pystyyn.

"Jos esimerkiksi luomutuote on nelj& kertaa kallimpi kuin tavallinen
tuote, niin ei me pystyta sitd ostamaan.”

Kasvisten valtakausi

Vihrea vallankumous on kuitenkin tosiasia. Kasvisten menekki on lisdan-
tynyt "dramaattisesti” Antilan uran aikana. "Lautasia taytetddn enemman
ja enemman kasviksilla, eikd tdmé sindnsa ole uusi asia, vaan alkoi jo 10



vuotta sitten. Nyt ollaan vain entista tietoisempia ja vaativampia kasvisten
suhteen”, Antila pohtii.

Monissa Factory-ravintoloissa on salaattibaari, jota kéyttavat seka
naiset ettd miehet. Toistaiseksi valkokaulusmies on tyypillisempi salaa-
tin kasaaja kuin sinikaulus, mutta pikkuhiljaa myds duunareiden ruokava-
lio alkaa vihertaa.

Samalla on selvid, ettd uudet, mediasta tutut ruokailutrendit kutkut-
tavat myds lounasruokailijoita. Aina kun jokin nyhtékauran tapainen tuote
ly® itsensé isosti [8pi, Factoryssa mietitddn, miten se ujutetaan osaksi
omaa ruokalistaa — tietyn hintaraamin puitteissa tietenkin.

Oppia Olarista
Paljon on ehtinyt ravintolabisneksessa tapahtua sen jalkeen, kun Jani
Antila avasi ensimmaéisen ruokapaikkansa vuonna 2000. Kyseessa oli
pieni, 50-paikkainen lounaskuppila Olarinluoman Bilian yhteydessa (nyt-
temmin ravintola on osa Factory-ketjua).

"Sieltd se oma bisnes lahti, mutta rakkauden ruokaan ja ravintoloi-

Meiltd nopeat, varmat ja laadultaan tasokkaat lihatoimitukset.
Ota yhteytta ja kysy lisaa!

Puh. 09 761 470
www.heikinlihaoy.com

, , Noin puolet
kaytetyista

raaka-aineista on
kotimaista perua.

hin olen saanut jo verenperintén&”, toteaa Antila, jonka vanhemmat oli-
vat my0s ravintoloitsijoita. Nahtyaan ravintolan hikisen arjen l&helta jo lap-
sena, hanella ei mydskéan ollut mitédén illuusioita sen suhteen, mita kokin
homma on — tai mitd oman ravintolan pyérittdminen vaatii.

"Tama on raskas laji, mutta mitd muuta sitd muka tekisi”, han kuittaa.

Kokonaan uuden vaihteen tekemiseensé Antila 16ysi 2011, jolloin
Factoryn konsepti oli kypsynyt sille asteelle, etté nopea laajentaminen
péaékaupunkiseudulle tuli mahdolliseksi. Viidessé vuodessa ravintoloita on
perustettu kahdeksan, joista Lunch Bistro Vallila on viimeisin.

Ei kasvua kasvun vuoksi
Minne sitten seuraavaksi? - Antila vastaa, etta vaikka viimeiset vuodet
ovat olleet vilkkaita, kasvu ei ole Factorylle mikaan itsetarkoitus. Itse asi-
assa ravintoloita ehti hetken olla jo 11, mutta Herttoniemesséa kyseinen
kiinteistd puretaan ja paikasta piti luopua.

"Ravintoloita meilla voisi olla enemmankin, se on selva. Mutta kylla
oman pakan pitdd olla kunnossa ennen sitd”, toteaa Antila. Eiké& Factoryn

3/2016 proresto 13



"Lautasia tdytetddn enemmén ja enemmén kasviksilla, eikd tdmé sindnsé ole uusi asia, vaan alkoi jo 10 vuotta sitten. Nyt ollaan vain entisté tietoisempia

Ja vaativampia kasvisten suhteen”, Antila pohtii.

nykylaajuudessakaan ole mitaan varsinaisesti vikaa, silla tydntekijoitakin
on palkkalistoilla jo 130.

Ent& miten "sarjaravintoloitsija” neuvoisi muita, joilla itd& ajatus
omasta ravintolaimperiumista, suuresta tai pienesta? Ravintolakoulu Per-
hon ja Haaga-instituutin kasvatti tietdd, ettd koulusta voi saada oppia vain
rajallisesti: hdnen mukaansa alan oppilaitoksista saa "hyddyllisia tyéka-
luja”, mutta jokaisen on itse noustava kiséllista mestariksi. Jos motivaa-
tiona on saada naama telkkuun ja gourmet-kirja ulos, voi alan unohtaa
saman tien.

"Neuvoksi annan, etta mieti viela kaksi kertaa, silla ei tama ala niin
ruusuista ole. Mutta niille jotka ovat vakavissaan, sanoisin ettd kannat-
taa kierrell4 erilaisissa paikoissa ja tutustua likeideoihin. Vaikka olisi miten
hyva ruuanlaittaja, se ei riitd mihink&an, vaan pitdd osata numerot ja tie-
taa, miten johdetaan.”

Siunaus ja kirous

Antilan mukaan ruokakulttuurin nyanssien lapimurto osaksi valtavirtaa on
kaksiterainen miekka: toisaalta on hienoa, etté ruoka on yhtékkia joka-
miehen laji ja kaikkien huulilla. Toisaalta esimerkiksi TV-kokkien esiin-
marssi on iskostanut nuoreen sukupolveen ihmeellisia kuvitelmia.

"Keittidssa on kuitenkin yha edelleen kuumaa ja hikista eika ilman
hyvaa fyysista kuntoa selvid kukaan.”

Toinen asia on sitten se, etté ravintolabisnes on matalapalkka-ala,
mika voi sekin tulla uusille tulokkaille yllatyksena. Antila myontaa, etta
hyvan henkildkunnan Idytdminen on haasteellista, etenkin kun oma koti-
mainen nuoriso on kauniisti sanottuna nirsoa. Rekrytointitilannetta paik-
kaavat ulkomaiden talentit, jotka puskevat duunia "ihan eri asenteella”.

Antila itse ei nykyiselladn juuri keittiodn ehdi, vaan aika kuluu paa-
konttorilla Pitdjanmaell4 tai eri toimipisteiden vélid suhatessa. "Arviolta 40
prosenttia ajastani olen toimistolla ja 60 % ajasta kiertelen ravintoloissa.”

14 proresto 3/2016

, , henkildkunnan

I6ytaminen on
haasteellista.

Onnistuminen antaa virtaa

Tydssaan Antila nauttii eniten vapaudesta itse paattaa, mita tekee — ja
siitd tunteesta, minké isoista onnistumisista saa. Kun kaikki on 100 %
omilla hartioilla, vastuu painaa aika tavalla, mutta onnistumisesta saa
"henkea padlle” ja taas jaksaa painaa.

Vastaavasti ravintoloitsijan mieliharmeihin lukeutuvat kaiken sortti-
set paperity6t eli erindisten "lippujen ja lappujen” taytts. Antilan mukaan
monta kipakkaa viranomaisvaantéa on takanapain, mutta ihan viime
aikoina on ollut rauhallisempaa.

"Vahan tuntuu siltd, etté viranomaispuolella ollaan menty eteen-
pain monessa asiassa, eiké toiminta ole niin jaghmeaa kuin joskus aikai-
semmin”, Antila toteaa. Hanen mukaansa etenkin padkaupunkiseudulla
"homma toimii” nyt hyvin; maakunnista kuuluu sen sijaan edelleen kauhu-
tarinoita yrittgjisté, jotka ovat joutuneet byrokraattien hampaisiin.



RAPUKAUSI JATKUU!
PARHAAT JOKI- JA TAPLARAVUT MEILTA!

09 774 5020
ayriaistukku@ayriaistukku.fi

Kun toimistovaki ottaa jonkun paikan omakseen — niin kuin Vallilassa on selvésti kdynyt — henkiléstékulut eivét muodostu isoksi ongelmaksi
lautaskonseptista huolimatta.
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Tarvittaessa seinan lapi

Kuusitoista vuotta yrittdjana on opettanut Antilalle kuitenkin sen, etté
periksi ei tarvitse antaa, vaikka eteen nousisi isokin seind. Han listaa
tietyn sitkeyden ja kovan tyéteon eetoksen omiksi vahvuuksikseen yrit-
t4jand. Tahan asenteeseen yhdistyy sitten vield visio, eli jonkinlainen
nékemys siitd, mihin ollaan menossa. Kun tehdaan lujasti duunia jon-
kin tavoitteen eteen, hyvié asioita tapahtuu enemmin tai myéhemmin,
Antila uskoo.

Antila on rakentanut Factory-ravintolat aika lailla vastatuuleen, silla
taantuma on ollut niskan paalla jo vuosikausia. Kun ihmisilla on huoli
omasta taloudesta, he eivat valttamatta 1ahde kivaan uuteen lounas-
paikkaan, vaan pusertavat kotona evaat tai hakevat ruokatunnilla einek-
sen marketista. Miten Factory on sitten onnistunut menestymaan?

— Antilan mukaan onneakin on mukana, mutta kova konsepti kylla aut-
taa: taantuman puserruksessa on tyypillista, etté vahvat petraavat juok-
suaan, kun muut kompuroivat.

"Olemme myd&s keskittyneet pdékaupunkiseutuun, eli olemme ik&an
kuin kaiken ytimessa. Jossain maakunnassa tilanne olisi varmasti vai-
keampi.”

Samaan hengenvetoon Antila tunnustaa, ett kilpailijat vahvistu-
vat nekin: esimerkiksi kauppojen salaattibaarit ja palvelutiskit taistele-
vat samoista lounaseuroista kuin Factorykin ja ovat onnistuneet moni-
puolistamaan valikoimiaan. Asiakkaalla on siis vaihtoehtoja ja hyvéa niin
— kilpailu pita& Factoryn vaen sopivasti varpaillaan, Antila uskoo.

16 proresto 3/2016

, , Kipakkaa
viranomaisvaantoa

on takanapain.

Irtiotto, kiitos!
Duunien vastapainoksi tarvitaan sitten jotain ihan muuta. Antila kertoo
lahtevansa reissuun "tarpeeksi kauas”, jotta tydasiat eivat padse mono-
polisoimaan p&ékopan ilmatilaa.

"Matkustaminen on térkea henkireikd oman jaksamisen kannalta.
Toinen asia on omasta kunnosta huolehtiminen, edes vahan.” m
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KATA RAIKAS
MEZEPGYTA |

Sevanin tuotevalikoimasta
loytyy kaikille omat suosikit.

Tuoreet hummukset, tahnat,
kastikkeet ja Falafelit valloittavat.
Linssit ja pavut - ravintorikkaat herkut.
Sailykkeet jotka helpottavat arkea.
Jannittavilla mausteilla uusia

makuja ja tuoksuja keittioon.

Inspiraation ja herkulliset reseptit 16ydat
kotisivuiltamme, tuotteet tukuista.
www.sevan.fi

info@sevan.fi
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sydanmerkki

Sydamellista
ravintolaruokaa
kaikille

Tiesitko, ettd myos ravintolaruoka
voi saada Syddnmerkin?

Merkki takaa, ettad ruoassa on energiaa ja
ravintoaineita sopivassa suhteessa.
Kuluttajat etsivat terveellisia ja maukkaita
vaihtoehtoja myds lounaalla. Tee hyvien
valintojen tekeminen heille helpoksi. Joko sinun
lounasravintolassasi on Sydanmerkki?

Ota yhteytta, autamme mielellammel!
ammattilaiset.sydanmerkki.fi
sydanmerkki@sydanliitto.fi
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"Yksityisid ravintoloita ei niinkdén tarvitse kannustaa luomun kdyttéon, ne kéyttavat sitd jo runsaasti, mutta ongelmana on se, etté ravintolat eivét kerro

luomun kéytéstéan”, EkoCentrian projektipdéllikké Anu Arolaakso sanoo.

Luomuun siirtyminen vaatii ravintolalta aluksi hieman
vaivaa, mutta lopulta kiittavét niin ympdristo, eldimet
kuin luomua arvostavat asiakkaatkin.

MAAILMANLAAJUISET MUUTOKSET, kuten ilmastonmuutos,
luonnon monimuotoisuuden heikkeneminen ja uusiutumattomien luon-
nonvarojen kestamaton kéyttd, ohjaavat tulevaisuudessa yha enemman
myds ihmisten ruokavaliota. Monet toimijat, kuten YK, Euroopan yhteiso
ja Suomen hallitus ovat kiinnittdneet huomiota niin yksittdisten ihmisten
kuin julkisten ruokapalvelujen ohjaamiseen kestdvampéan suuntaan.

Luomu on lukuisten tutkimusten mukaan kestavin tapa tuottaa ruo-
kaa ja silla on liséksi positiivisia vaikutuksia tuotantoeldinten ja ihmisten
hyvinvointiin. Paras ja helpoin tapa kestavyyden lisd&miseksi ravintolassa
onkin korvata osa raaka-aineista luonnonmukaisesti tuotetuilla.

Luomuinstituutin tutkimuskoordinaattori Jaakko Nuutilan mukaan
ammattikeittidissa on onnistuttu hyvin luomun kayttddnottamisessa.

"Siita on olemassa useita esimerkkeja. Ruotsin Sédertaljessé erddssa
koulussa ylletaan valilla jopa 90-prosenttiseen luomun osuuteen. Myds
Steinerkoulussa Helsingissé on korkea luomun kayttdaste. Askin ja Chef
& Sommelierin liséksi [6ytyy myds lounasravintoloita, joissa luomua kéyte-
taan paljon”, Nuutila kertoo.

Luomuun siirtymisessa on onnistuttu hyvin, koska asian kaupallinen
merkitys on siséistetty. Ravintoloissa on ymmarretty, ettd jotkut asiakkaat
haluavat luomua, koska se on hyvinvoinnin kannalta paras vaihtoehto.
Ravintolat ovat myds saaneet tietoa luomusta ja sisaistéaneet sen.
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EkoCentrian tekemien tutkimusten mukaan ravintolat haluavatkin
lisatd luomun kéyttéd ympériston, eldinten ja asiakkaiden hyvinvoinnin
takia ja siksi, ettd luomun laatu ja maku koetaan paremmiksi kuin tavan-
omaisesti tuotettujen raaka-aineiden. Ravintoloilla on myés huoli maa-
ilmanlaajuisen ruokatuotannon kehittymisests, ja ne haluavat vieda sita

omalta osaltaan parempaan suuntaan.

, , lahtee

tiedon saannista.
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Pohjoinen Rautatiekatu 29
Avoinna sop. mukaan. Soita ja sovi tapaaminen.

"Ravintoloille ei kannata sanoa, etta siirty-

Ensin on kuitenkin selvitettava mita

kaa luomuun. Silloin asian vastustus on kovaa. Ravintolan luomutuotteita on saatavilla. Jo perustu-
p
Sanotaan, ettd luomun saatavuus on huonoa ja kannattaa snrtya kuissa luomutuotteita on melko hyvin tar-
hinnat kalliita”, Nuutila kertoo. jolla.
Kaikki 1ahtee Nuutilan mukaan juuri tiedon hitaasti kohti suu rempaa Ravintolan kannattaa siirtyd luomuun

saannista ja siitd, etta ravintola itse tekee péa-
toksen luomuun siirtymisesta. Keulakuvakokki,
joka puhuisi luomun puolesta, voisi saada

ravintolat my&s ottamaan esimerkkia itsestaan.

Miten luomuun siirtyminen tapahtuu?
Ravintoloiden kannattaa tuoda markkinoinnissa esille luomun kéyttéaan.
Siihen paras véline on ruokalista.

"On tarkeéda nimeté luomuannos oikein. Laissa sanotaan, etta kulut-
tajaa ei saa johtaa harhaan. Jos jalkiruoan jaateld ei ole luomua, mutta
mansikat ovat, kirjoita listalle vaniljajaételdé ja luomumansikoita. Herne-
keitto taas ei ole luomuhernekeitto, jos liha ei ole luomua”, Nuutila sanoo.

Julkisissa ravintoloissa luomun osuuden kasvattaminen ilman lisékus-
tannuksia on mahdollista ruokalistasuunnittelun avulla. EkoCentrian teke-
mien laskelmien mukaan keinoja on kolme. Kallimpien ruokalajien osuu-
den véhentamien ja edullisten lisédminen, lihan osuuden pienentdminen ja
sen osittainen korvaaminen juureksilla ja palkokasveilla seké ruoan havi-
kin minimoiminen.

Nuutilan mukaan yksityisten ravintoloiden toimintatavat luomun lisaa-
miseksi poikkeavat julkisesta puolesta aika paljon.

"Samat keinot toimivat vain, jos ravintolalla on lounaslista, muutoin on
pelattava annostasolla esimerkiksi vaihtamalla hdystén lihasta osa kasvik-
siin”, Nuutila sanoo.

kayttoastetta.

menemalla hitaasti kohti suurempaa kéyt-
toastetta. Aloittaa voi esimerkiksi munilla,
jauhoilla tai maidolla, tai ylipd&taan tuot-
teella, jota kaytetdan paivittain. Muutos-
ten ei tarvitse olla suuria. Nuutilan mukaan
ehka paras keino luomuun siirtymiseksi on liittya Portaat luomuun -ohjel-
maan.

Yksityisen ravintolan on Nuutilan mukaan I&hes mahdotonta olla nos-
tamatta annosten hintoja luomuun siirryttaessa. Hintojen laskeminen ei
onnistu ilman, etté gastronomisia standardeja muutetaan, eli esimerkiksi
lihan, kalan ja kasvisten maarad annoksessa.

"Olen gastronomisten standardien puolestapuhuja, mutta maapallo
on sietokykynsa rajoilla ja esimerkiksi WHO:n mukaan kasvissyontid on
lis&ttava, joten standardien rikkominen tulee vaistaméatta eteen”, Nuutila
sanoo.

Kun ravintola siirtyy luomuun, tarkeintd on ymmaértaa erillapitovelvol-
lisuus, eli tavallista ja luomua ei saa sekoittaa keskendan. Taman ei tar-
vitse tarkoittaa omaa kylmiota luomulle, oma hylly tai nimetyt paketit riitta-
vat. Tyontekijoiden on ymmarrettava edella mainittu seké haluttava toimia
oikein.

"Siind on kyse kurinalaisuudesta ja ammattiylpeydesta”, Nuutila
sanoo.

Héan kehottaa kokkeja tutustumaan luomutiloihin ja tekemaan raaka-
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Koska luomu on hieman tavanomaisesti tuotettuja raaka-aineita kallimpaa, ruokalistasuunnittelussa luomun lisdédminen tarkoittaa usein kallimpien raaka-
aineiden korvaamista edullisemmilla. Esimerkiksi liha voidaan korvata reseptissé ja ruokalistalla osittain tai kokonaan kasviksilla, pavuilla tai linsseill4.

aineiden aistinvaraista arviointia. Ne lisd&vat ymmarrysta siita, miksi kéy-
tetdan luomua.
Ravintolan on mahdollista siirtyd kokonaan luomuun, mutta Nuutilan
mukaan on utopistinen ajatus, etta kaikki ravintolat tekisivat niin.
"Luomusta voi tulla mainstreamia, mutta myds tavanomaisia tuotta-
jia tarvitaan. Mitd useampi siirtyy luomuun, sitd paremmaksi tulee ihmis-
ten, eldinten ja ympéristén hyvinvointi”, Nuutila sanoo.

Portaat luomuun auttaa luomuun siirtymisessa

EkoCentria, eli Savon koulutuskuntayhtyman valtakunnallinen asiantun-
tijayksikko, vetda vapaaehtoista Portaat luomuun -ohjelmaa, jonka tar-
koituksena on auttaa ammattikeittidita lisédméaan luomutuotteiden kayt-
164 osana kestavan kehityksen mukaista toimintaa.

Kuusiportaisessa Portaat luomuun -ohjelmassa on talla hetkelld
mukana lahes 2 500 ammattikeittiéta. Suurin osa mukanaolijoista kuu-
luu ohjelman portaille kaksi tai kolme. Portaat luomuun -ohjelmaan
voi kuitenkin liitty4 jo, kun kéytssa on yksi merkittava luomutuote tai
-raaka-aine.

"Luomuun siirtymisen taustalla on ensisijaisesti halu ja tahtotila kayt-
t48 luomua seka paatés luomuun siitymisesta”, sanoo EkoCentrian pro-
jektipaallikké Anu Arolaakso.

Portaat luomuun -ohjelmassa kukin ammattikeittio voi lisétd luomun
kaytt6d omaan tahtiinsa. Koska luomu on hieman tavanomaisesti tuo-
tettuja raaka-aineita kallimpaa, ruokalistasuunnittelussa luomun lisdami-
nen tarkoittaa usein kallimpien raaka-aineiden korvaamista edullisem-
milla. Esimerkiksi liha voidaan korvata reseptissa ja ruokalistalla osittain
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Yli 50 prosenttia kertoi

menevansa mieluiten
ravintolaan, joka kayttaa
luomua.

tai kokonaan kasviksilla, pavuilla tai linsseilla. Talléin ruokalistalle voidaan
ottaa myds luomutuotteita.

"Sesongin raaka-aineiden kéyttdminen on erittdin suositeltavaa. Myds
siten saadaan hintaa kuriin”, Arolaakso sanoo.

Luomun kayton lisdédminen on onnistunut Portaat luomuun -ohjel-
maan liittyneiltd ammattikeittioilté suunnitellusti. Suurin osa keittidisté on
julkisia, mutta yksityisia liittyy mukaan koko ajan.

"Suurin tekij& luomuun siirtymisen onnistumiselle on keittididen tah-
totila, jonka taustalla on halu tarjota asiakkaille turvallista, laadukasta ja
maukasta ruokaa, joka huomioi myds ymparistdn ja eldinten hyvinvoin-
nin”, Arolaakso kertoo.

Oma vaikutuksensa on myds Portaat luomuun -ohjelmalla, joka aut-
taa keittioitd luomuun siirtymisessé jakamalla saatavuustietoa ja reseptiik-
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kaa. Lisaksi keittiét haluavat erottua massasta ja vallitsevasta kilpailusta.
Julkisten keittididen luomuun siirtymisen kannustimena on hallituksen
periaatepadtos lisaté julkisen puolen luomun kayttéa 20 prosenttiin vuo-
teen 2020 mennessa.

"Yksityisia ravintoloita ei niinkaan tarvitse kannustaa luomun kayttoon,
ne kayttavat sitd jo runsaasti, mutta ongelmana on se, ett ravintolat eivat
kerro luomun kaytéstaan”, Arolaakso sanoo.

EkoCentrian tekeméssé tutkimuksessa tuhannesta vastaajasta yli 50
prosenttia kertoi, ettd ruokapaikkaa valitessa he menevat mieluiten ravin-
tolaan, joka kayttdd luomua. Jo tassa valossa luomun kayttamisesta tie-
dottaminen kannattaisi. Arolaakso kannustaakin yksityisen puolen keit-
tigita littymaan Portaat luomuun -ohjelmaan, sillé se auttaa ravintoloita
luomun kayton tiedottamisessa.

Onnistumistarina - nopeasti luomuun

Kanresta Oy:n operoima Finlandia-ravintola Finlandia-talossa on Portaat
luomuun -ohjelman portaalla viisi. Tama tarkoittaa sité, etta ravintolalla on
oltava jatkuvassa kaytdssa vahintadn 20 luomutuotetta. Se on noin 10
prosenttia Finlandia-ravintolan kayttdmisté raaka-aineista kiloissa mitat-
tuna. Tahan luomutuotteiden maaraan ravintola padsi ennatysajassa, eli
vahan yli vuodessa.

"Nollasta téhén pisteeseen padseminen on ollut haipakkaa; etsintaa,
tutkimista, péatoksia ja tekoja. Meilla ei ole hierarkiaportaita, jotka hidas-
taisivat menoa”, kertoo Finlandia-ravintolan keittidtoimenpaallikkd Mika
Heiskanen.

Heiskanen halusi tehda Finlandia-talosta esimerkin, etta luomun

lisd&@minen on mahdollista kustannuksia korottamatta. Ravintolan ruoan
kate on jatkanut nousuaan luomuun siirtymisen jalkeenkin.

"Kaikki perustuu laskemisen ja ostamisen taitoon. Finlandia-ravinto-
lassa keskitytdan ostoihin eikd esimerkiksi havikkiin, ja kaikki annoksiin
menevét raaka-aineet lasketaan huolellisesti ja padraaka-aineita tarkas-
tellaan gramman tarkkuudella”, Heiskanen kertoo.

Finlandia-talon tapahtumien menut ovat sailyneet luomuun siirryt-
tdessa ennallaan. Tavanomaisesti tuotettuja tuotteita on vain korvattu luo-
mulla. Keittidssa kaytetédan jatkuvasti luomuna muun muassa karitsaa,
porsasta, perunaa, porkkanaa, juurespyrevalmisteita seké kananmunia.
N&ma tuotteet tilataan suoraan kotimaisilta tuottajilta eiké niiden saata-
vuudessa ilmene ongelmia.

"Suosittelen kaikille téllaisten tarinatuotteiden kayttdmista. Ne kiin-
nostavat asiakasta, ja meilla myds tyontekijat ovat luomun kayttdmisessa
taysilla mukana”, Heiskanen sanoo. M

Lahteet:
Nuutila, J. 2016, Suomen julkisten ruokapalvelujen luomuistaminen —
asteittainen siirtyminen kohti valtakunnallista tavoitetta.

EkoCentria, 2016, Luomuko kallista? Luomun kayttohintavertailu
ammattikeittidissé.

Luomun kaytthintalaskelma on tuotettu Luomutarjonnan lisdé&dminen
ja monipuolistaminen ammattikeittidissa -hankkeessa, jota rahoittaa maa-
ja metsatalousministerié. Hanketta yllapitad Savon koulutuskuntayhtyma/
EkoCentria.
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MITA ON LUOMU?

TEKSTI: SANNA MAIKKULA

LUOMU ON lyhenne sanasta luonnonmukainen. Puhutaan esimerkiksi
luomutuotteista ja luomumaataloudesta.

Luomu perustuu mahdollisimman suljettuun ravinteiden kiertoon, jol-
loin teolliset vékilannoitteet vilielmillé ja teolliset vakirehut eldinten ruokana
ovat kiellettyja. Lannoitus hoidetaan eldinten lannan ja viherlannoituksen
avulla seka kayttamalla viljelykierrossa typpeé sitovia kasveja. Luomuvil-
jelylla voidaankin vahentad esimerkiksi vesistéihin huuhtoutuvia typpi- ja
fosforipaéstoja.

Luomussa maan kasvukuntoa yllapidetddn muun muassa viljelykier-
ron avulla, jolloin sadot tuotetaan vilielemallé pellolla suunnitelmallisesti eri
kasveja vuorotellen. Tama rajoittaa myds rikkakasvien, tuholaisten ja tau-
tien lisdantymista.

Luomussa synteettisten torjunta-aineiden kaytto on kielletty, koska
ne tappavat osan tarkeistéd mikrobeista ja tuhoavat luonnon monimuotoi-
suutta. Luomuvilielmilla elaékin jopa noin 30 prosenttia enemman kasvi-
ja elainlajeja kuin tavanomaisesti viliellyilla.
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Luomu on eettinen tuotantotapa, jolloin tuotantoeldimille pyritdan luo-
maan mahdollisimman pitkalle lajinomaiset olosuhteet. Taman liséksi eldin-
ten terveytta yllapidetddn ennaltaehkaisevasti ja [agkitdan vain tarvittaessa.
Luomu tarjoaa siis tavanomaista tuotantoa paremmat mahdollisuudet eldin-
ten hyvinvointiin.

Luomutuotteissa ei saa kéyttaa synteettisia elintarvikelisdaineita, geeni-
muuntelua eika ionisoivaa sateilyd. Kaikkien niiden tilojen tulee liittya luo-
muvalvontaan, joiden tuotteita halutaan markkinoida luomutuotteina.
Luomutuotteiden korkeampi hinta johtuu siité, ettd luomun tuotanto- ja pro-
sessointikustannukset ovat suuremmat kuin tavanomaisessa tuotannossa.

Luomu perustuu aitoon, mahdollisimman vahan ja helldvaroen proses-
soituun ruokaan, jossa on sailynyt puhtaat ja tayteldiset maut. Luomu kas-
vaa tavanomaista hitaammin ja sisaltda vahemmaén vetts, jolloin ravinto-
ainetiheys on suurempi ja maku voimakkaampi.

Lahteet: Luomu.fi -sivusto ja Jaakko Nuutila
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SANFISPA004 VANA

"Markkinoille tulee enemmaén tuotteita, jotka ovat jo aika ldhelld ‘oikeaa’ lihaa”, Lennart Wallander toteaa ja mainitsee fenkolisalamin ja kookospekonin
esimerkkeind uutuuksista, jotka ovat jo onnistuneet padseméaén ihmisten ihon alle.

Kasvisruoka tekee hyvaa yksilélle — ja ymparistélle. Tutkimuksia aiheesta
(puolesta ja vastaan) on toki some-aikana joka makuun ja lahtoén,
mutta ainakin kattavammasta pdéasta on The Journal of the American
Osteopathic Association -lehdessé julkaistu koontitutkimus, jossa
tarkasteltiin yli 1,5 miljoonan (!) henkilon ruokavalioiden suhdetta
kuolleisuuteen.
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Sunsystems

TUTKIMUKSEN VALOSSA péivittainen lihansyénti nostaa kuollei-
suutta, kun taas pitkaén jatkunut kasvisruokavalio puolestaan nostaa
elinajanodotetta. Etenkin punaisen lihan ja prosessoitujen lihajalosteiden
paivittdinen sydminen nostaa kuolleisuutta. Tutkijoiden mukaan a8karei-
den tulisi ohjeistaa potilaitaan lisddméaan kasvisten osuutta ruokavalios-
saan ja vahentdmaan lihansyontia.

Taalla kotimaassa lihan syémista perustellaan usein silla, etta se
kuuluu suomalaiseen ruokaperinteeseen — mutta sata vuotta sitten Suo-
messa syotiin 30 kiloa lihaa henkeé kohden vuodessa, kun nyt likutaan
noin 80 kilon tienailla.

Samaan aikaan lahes viidennes ihmisen aiheuttamista kasvihuone-
paastoista aiheutuu kotieléintuotannosta — ja véesté kasvaa, lihan syonti
lisd&ntyy, uusia metsia kaadetaan laidunmaiksi... Tata taustaa vasten ei
ole ihme, jos moni vaihtaa kasvissyéntiin jo ihan omaatuntoaan keven-
tagkseen (olosta puhumattakaan).

Saisiko olla kookospekonia?

Toimitusjohtaja Lennart Wallander ruotsalaisesta Food&Friends -yri-
tyksesté on yksi Pohjoismaiden arvostetuimmista ravintola-alan trendi-
analyytikoista. Food&Friends on viestintatoimisto, joka on keskittynyt
yksinomaan elintarvikesektorin asiakkaisiin. Vuodesta 1989 toiminut
firma on tiedostavamman ruokabisneksen airut, joka tuntee trendit kuin

Kuluttajilla on lupa
, , odottaa paremmailta
maistuvia tuotteita
jatkossa.

oman maustehyllynsa. Lennart Wallanderin mukaan kuluttajilla on lupa
odottaa paremmalta maistuvia tuotteita jatkossa.

"Samalla markkinoille tulee enemman tuotteita, jotka ovat jo aika
lahella 'oikeaa’ lihaa”, Wallander toteaa ja mainitsee fenkolisalamin ja
kookospekonin esimerkkeind uutuuksista, jotka ovat jo onnistuneet paa-
seméaén ihmisten ihon alle.

Wallanderin mukaan kasvissydmista motivoivat omaan terveyteen liit-
tyvat kysymykset siind missa maapallon pelastaminenkin — ja tietty muo-
dikkuus ei ole haitaksi sek&an.

"lhmiset haluavat olla 'hip’ ja trendiss& kiinni.”
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"Meillé on paljon keskitien kulkijoita, jotka ajattelevat ikdédn kuin ‘seka-
ettd’. Tallbin mielentilasta rijppuen voidaan syddé lihaa, kalaa ja kanaa,
mutta kasvispainotteisuus on mukana kuvassa koko ajan”, maajohtaja
Annika Kumpunen Sevan Finlandilta toteaa.
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Y-sukupolvi syo salaattinsa

Food&Friendsin tutkimusten mukaan erityisesti milleniaalit — eli pari-kol-
mekymppiset — kasaavat lautaselleen vihredd. Nain kasvissy6jé on usein
nuori tai ainakin nuorekas.

Food&Friends on seurannut Pohjolan ruokatottumusten kehittymista
jo neljané vuosikymmenena. Miké Pohjoismaa sitten johtaa kasvisruoan
vallankumousta? — Wallanderin katsannossa Ruotsi ja Tanska vetavat
joukkoa ja Norja, Suomi ja Islanti tulevat peréssa. Toistaiseksi kasvisruoan
suosio on suurinta isoissa kaupungeissa:

"Maasta riippumatta kasvistrendi kdynnistyy yleensé kaupungeista ja
levida sielté ulospain”, han tietaa.

Rikkaita makuja Lahi-idasta

Yksi trendin harjalla seilaava alan yritys on Sevan, joka tarjoaa Lahi-idan
makuihin pohjautuvia kasvispohjaisia raaka-aineita suurkeittisille. Maa-
johtaja Annika Kumpunen Sevan Finland toteaa, ettd menekki kasvaa
koko ajan, silla ihmisille ei enaa riité perinteinen makupaletti — ainakaan
mita tulee kasviksiin.

"Nyt halutaan syvid, hyvid makuja”, han kiteyttdd. Kumpunen tietaa,
ettd kasvisruoka on kulkenut Suomessa pitkan tien: esimerkiksi teini-
iassé hanen kohtalonaan oli "nauttia” pupujussimurkinasta, josta oli turha
savyja ja fiiliksia hakea. Tana paivané tilanne on toinen ja myos vegaani
paésee "maailmanmatkailemaan” eksoottisten makujen peréssa.

"Esimerkiksi kikherne on uuden ajan kasvis, jossa on paljon proteii-
nia ja joka sopii hyvaksi pohjaksi esimerkiksi mausteille ja tahnoille. Vas-
taavasti myds vaikkapa tomaattipohjaiset ja paprikapohjaiset mausteet ja
tahnat ovat uusi ja kova juttu”, hén toteaa.

, , Vahva trendi
on myos

fleksitarismi’.

Fleksaa ruokavaliosi

Kumpunen muistuttaa, etté vegaani ei ole ainoa, joka halajaa vihredé —
ainakin silloin talléin. Vahva trendi on myos "fleksitarismi”, jossa suositaan
kasvisruokaa, mutta syédéaan silloin talldin myds lihaa. Kumpusen mukaan
puhdasoppisuus ei sindnsé olekaan tarpeen, vaan ideana on saada koko
kansakunta sydmaén pikkuhiljaa vahén terveellisemmin.

"Meilla on paljon keskitien kulkijoita, jotka ajattelevat ikdan kuin
'seké-ettd’. Talldin mielentilasta rippuen voidaan syéda lihaa, kalaa ja
kanaa, mutta kasvispainotteisuus on mukana kuvassa koko ajan.”

Sevanin kaltaiselle toimijalle nykytilanne tarjoaa uusia, kiinnostavia
bisnesmahdollisuuksia. Kumpusen mukaan suurkeittiét ovat kiinnostu-
neita eksoottisemmista kasvisvaihtoehdoista, kunhan kuvio pysyy riittavan
yksinkertaisena.

"Meill& on tarjota vaihtoehtoja, jotka ovat helppoja ja hyvénmakuisia ja
monipuolistavat tarjontaa kummasti”’, Kumpunen lupaa.

Green Day
Tulevaisuuden osalta Kumpunen katsoo, etté esimerkiksi koulujen kasvis-
ruokapaiva — virallinen tai puolivirallinen — ei ole ené&é kovin kaukana.
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Ruotsalaisen Food&Friends-yrityksen toimitusjohtaja Lennart
Wallanderin mukaan kasvissyémista motivoivat omaan terveyteen
liittyvét kysymykset siind missé maapallon pelastaminenkin — ja tietty
muodikkuus ei ole haitaksi sekéan.

"Mahdollisuudet kasvisruoan suhteen ovat liki rajattomat”, han heh-
kuttaa. Kumpunen nauttii myds ajatuksesta, ettd nykyaan eri maut voi-
vat "térméta” samalla lautasella sulassa sovussa. Nain mummon liha-
pullat voivat saada ryhtid marokkolaisesta paprikatahnasta ja lokaali ja
globaali lydvat katté veikeélla tavalla.

"Ja jos mietitddn nykyista koko ajan vahvistuvaa yhdessa syémisen
trendid, niin mika olisi hienompaa kuin rakentaa siltoja eri sukupolvien ja
maailman makujen valille saman ruokapdydén aarelld.”

Pohjolan keittiéssa
Turun Kauppahallin ruokamaailmassa toimii laadukasta kasvisruokaa
tarjoileva Roots Kitchen. Elokuussa 2014 avattua Roots Kitchenid pyo-
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Kasvisruokaa tarjoilevaa Roots Kitchenid pydrittavan keittiémestari Marjaana Pohjolan missiona on tehdé sellaista ruokaa, jota hén haluaisi itsekin syédé
— el terveellisté ja maukasta kasvisruokaa, joissa on aina mukana jokin proteiininldhde.

rittdd keittiomestari Marjaana Pohjola, joka on ollut kasvissy¢ja 11-vuo-
tiaasta lahtien. Pohjola oli aina haaveillut omasta kasvisravintolasta ja
suunnitteli ensin ravintolan perustamista Helsinkiin ennen kuin paatyi
starttaamaan bisneksen Turun Kauppahallista kasin.

"Meill& on aika pieni kioski taalld, mutta voi sanoa, etté tdma pari
vuotta on sujunut yli odotusten”, Pohjola kertoo. Roots Kitchen tyéllistaa
viisi ihmista.

Pohjolan missiona on tehdé sellaista ruokaa, jota hén haluaisi itsekin
sy6da — eli terveellistd ja maukasta kasvisruokaa, joissa on aina mukana
jokin proteiininlahde.

Sieltd missa pippuri kasvaa
Ulkomailla paljon reissannut Pohjola on tydskennellyt esimerkiksi aust-
ralialaisessa keittidssa. Nahty ja koettu nékyy luonnollisesti myds Roots
Kitchenin annoksissa.
"Aika paljon otan vaikutteita esimerkiksi Aasiasta”, han kertoo.
Pohjolan mukana kaikki lahtee tuoreista raaka-aineista — hovihankki-
jana on paikallinen Sorrin puutarha. ltse makumaailmat luodaan kasvik-
sista, mausteista, yrteista... ilman erityista "rasvadopingia”.
"Kermaa ja voita emme kovin paljon kayta”, Pohjola vahvistaa.
Keittiossa ei myoskaan kéyteté reseptejd, vaan uusissa ruokalajeissa
nakyy ulkomailta, keittokirjoista, netista, kokkikavereilta ja ravintoloista
saadut ideat — ja tietenkin ripaus tekijatimin luovaa hulluutta.

Kestévan fiiliksen bisnes
Pohjolan ruokafilosofiana on ajatus siité, ettd ruoan tekijéillé on hyva filis,
asiakkailla on hyva fiilis ja ketdan ei satuteta matkan varrella. "Siksi ruo-
kamme on kasvisruokaa ja esimerkiksi kahvimme tuotetaan reilun kaupan
periaatteita noudattamalla. Kéytdmme aina luomulaatuisia kananmunia, ja
maito ja jugurtti ovat luomua mahdollisuuksien mukaan.”

Mita sitten ajattelee nykyisesta kasvisruokatrendisté Pohjola, joka oli
aikanaan koulun ainoa kasvissydja? - Pohjola nauraa, etta ainakaan sana
'vegaani' ei endd ole niin kummajainen kuin joskus muinoin.
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Nykytilanne
, ,tarjoaa
uusia, kilnnostavia
bisnesmahdollisuuksia.

"Viimeisen viiden vuoden aikana markkina on suorastaan rgjahtanyt ja
nyt on olemassa paljon vegaaneille suunnattuja tuotteita ja tuotteita myds
niille, jotka sydvat kasviksia muuten vaan. Nyt tiedostetaan se, ett ei
lihaa tarvitse sydda joka aterian yhteydesséa.”

Aijako6orit vihertaa?

Muutos nakyy vahvana myds Roots Kitchenin lounastunnilla. Naiset
ovat edelleen enemmistond, mutta myds "dijaporukoita” vaeltaa kasvis-
herkuista nauttimaan.

Pohjola osaa kertoa tapauksista, joissa miesten puolisot ovat tulleet
kiittelemaan, kun mies on "haksahtanut” sydmaan Roots Kitchenissa ja
todennut, etté safka oli pari piirua porkkanaraastetta maukkaampaa - ja
niin kasvikset ovat padsseet pannasta kotonakin.

"Jonkinlainen asennemuutos on kaynnissé ja vahvana”, pohtii Pohjola,
joka avaa kaupunkiin uuden ravintolan syksylla.

"Uuden paikan nimi on Kuori ja se tulee olemaan auki my®s iltaisin”,
hén paljastaa. ™
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VOIMAAN ASTUNUT ekosuunnitteludirektiivi teki pakolliseksi
energiamerkinnan ammattikéyttoon tarkoitetuissa uutena myytavissa kyl-
malaitteissa. Laitteesta on annettava myés tarkka tuoteseloste. Muutok-
set tietdvat lisdd paperitité laitteita valmistaville ja suunnitteleville yrityk-
sille.

"Byrokratiahan tassa lisdantyy. Joudutaan dokumentoimaan enem-
man ja osoittamaan erilaisia mittaustuloksia”, Bistro-Tuote Oy:n toimitus-
johtaja ja yritt&ja Hannu Virtanen sanoo.

Myés Huurteen Compact Refrigeration -divisioonan tuotekehityspéél-
likkd Ari Kahrola myoéntéé, ettd uudet tuotetietovaatimukset teetéttavat
entistd enemman tyota.

"Se edellyttdé uuden toimintatavan luomista ja vaatii huomattavasti
monipuolisempaa dokumentointia néiden direktiivin sislle jaavien laittei-
den osalta kuin aikaisemmin.”

Energiamerkinta on entuudestaan tuttu jo kuluttajalaitteista, mutta jat-
kossa sellainen vaaditaan myds ammattilaitteilta.

Tuoteselostuksessa on oltava luettavissa muun muassa kylmalaitteen
energiatehokkuusindeksi, energiankulutus 24 tunnin aikana ja vuotuinen
energiankulutus kilowattitunteina. Selostuksesta on selvittava myds kyl-
mélaitteen jokaisen osaston nettotilavuus.

Makaavia kylmévetolaatikoita valmistavan Bistro-Tuotteen toimitusjohtaja
Hannu Virtasen mukaan vetolaatikoston energiankulutuksen
mittaamiseen liittyy ongelmia. Kylmévitriinit ja pitsatydpdydét eivat kuulu
direktiivin piiriin, mutta vetolaatikostot kuuluvat.
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Merkinndista ja tiedoista on hydtya etenkin laitehankintoja teke-
ville henkildille. Esimerkiksi julkisella sektorilla kylmalaitteiden valinta
suurkeittidihin on aikaisempaa helpompaa.

"Energiamerkintd helpottaa hankintakriteerien tekemista julkisia
hankintoja tehtédessa. Siin& mielessa on todella hienoa, etté energia-
merkinnat on saatu myds ammattilaitteisiin”, Motiva Oy:n asiantuntija
Elina Ovaskainen toteaa.

Pitavatko tiedot paikkansa?
Tietojen helpompi saatavuus auttaa hankinnoissa, mutta niiden paik-
kansapitavyys herattaa kysymyksia. Voiko esimerkiksi pitseriassa
sijaitsevan makaavan kylmévetolaatikoston energiakulutuksen mitata
samoilla periaatteilla kuin kotitalouksiin hankittavan jaakaapin?
Makaavia kylmévetolaatikoita valmistavan Bistro-Tuotteen toimi-
tusjohtaja Hannu Virtasen mukaan vetolaatikoston energiankulutuk-
sen mittaamiseen liittyy ongelmia. Kylmauvitriinit ja pitsatyopdydat eivat
kuulu direktiivin piiriin, mutta vetolaatikostot kuuluvat.
"Ongelma on se, ettd ravintolassa laatikosto on varasto. Laa-
tikko on auki, jos kauppa kay jatkuvasti. Tilanne on vahan sama kuin
kotona ja8kaapin ovi olisi kokoajan auki”, Virtanen napauttaa.
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Jos ravintolassa kauppa kay hyvin, laatikostot ovat kovassa kay-
t8ssé ja kuluttavat huomattavasti enemman energiaa kuin silloin, kun
liike on suljettu.

"Energiankulutusta ei siis voi mitata aivan samalla tavalla kuin kotita-
louksissa kaytettavista laitteista”, han lisaa.

Tuotekehityspaallikko Ari Kahrola oli mukana standardia valmiste-
levassa kansainvélisessa tydryhméssa. Myds han toteaa, etta laitteen
kaytto ja kayttdymparistd vaikuttavat energiankulutukseen erittéin pal-
jon.

Kahrola tuo esille, etté standardin suunnittelussa on pyritty huomioi-
maan ymparistdolosuhteet. Kylmélaitteet jaetaan karkeasti maaritellen
kolmeen eri luokkaan: normaalit keittidlaitteet, puoliammattimallit ja ras-
kaan ammattikayton ympariston laitteet, joita kutsutaan myds tropiikki-
malleiksi.

Testausolosuhdeluokan pitdd kayda ilmi heindkuun alussa pakolli-
siksi tulleista tuotetiedoista. Esimerkiksi puoliammattimallin kaappien
osalta pitdd mainita, etta laite soveltuu enintédan 25 asteen ympéristo-
lampotilaan eiké sovellu kaytettavaksi kuumissa ammattikeittidissa. Ras-
kaan ammattikayton kylmakaappien tiedoissa pitéé lukea, ettd ne sovel-
tuvat kaytettavaksi enintédan 40 asteen ympéristélampdtiloissa.

Tilanne on vahan
, ,sama kuin kotona
jaakaapin ovi olisi
kokoajan auki.
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Riistaa Kylmaselta!

Karistykset ja rouheet

Poronkaristys lastu 2,5 kg raaka | Lamminsavustettu pororouhe 1 kg
Riistakaristys lastu 2,5 kg raaka [Lamminsavustettu riistarouhe 1 kg
Hirvikaristys lastu 2,5 kg raaka |Kylmasavustettu pororouhe 1 kg
Sompio paistikaristys lastu 2,5 kg raaka | Riistakaristys 3,0 kg kypsa

KYLMANEN FOOD Oy Urheilutie 3, 92500 Rantsila

Puh. 040 681 4882 myynti@kylmanen.fi www.kylmanen.fi

Standardin mukaisen kylmélaitteen energiankulutustestin valmistelua. Kuvassa vasemmalta alkaen Huurteen Compact Refrigeration -divisioonan

laboratoriovastaava Juha Sipilé ja tuotekehityspédéllikké Ari Kahrola.
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Kylmalaitteen energiankulutustesti kestaa 48 tuntia, ja kulutus mita-
taan viimeisen 24 tunnin aikana. Kahrolan mukaan testiin siséltyy mallista
riippuen sadnnéllistd oven avaamista, milla mallinnetaan ammattikéytdssa
olevan laitteen kayttéd. Oven aukaisu siis huomioidaan energiankulutusta
mitatessa.

"Itse uskon, ettd mittaustulos on keskiarvoisesti ihan kohdallaan,
mutta varmasti on olosuhteita, joissa energiankulutus on korkeampi kuin
testi antaa ymmaértaa.”

Kylmalaitteiden
kayttajilla

on suurin vastuu
energiansaastosta.

Maaradykset tiukkenevat, laitteet kehittyvat

Uudet ekosuunnitteluvaatimukset astuvat voimaan vaiheittain. Tammi-
kuussa 2018 otetaan kayttéén uusia energiatehokkuusluokkia. Siihen
asti markkinoilla saa olla E-luokan tai sitd huonommilla luokituksilla ole-
via laitteita, minké jalkeen kyseiset luokitukset poistetaan kéytdsta muilta
paitsi tropiikkimallin laitteilta. Tama karsii jonkin verran markkinoilla ole-
via laitteita.

Siirtymaaikaa on muutama vuosi, mutta kylmalaitteiden suunnitte-
lijoilla on jo téysi tyd saada tulevat mallistonsa vastaamaan tiukentuvia
maarayksia. Laitteita valmistaville yrityksille ne ovat haaste, mutta tulok-
sena voi olla entistd parempia laitteita.

"Siind on se hyva puoli, etta yrittaja pysyy virkeana. Ne laittavat tuo-
tannon suunnittelijat miettimaan parempia ratkaisuita’, Hannu Virtanen
sanoo.

Han olisi silti jattanyt kylmavetolaatikot direktiivin ulkopuolelle kylma-
sailytysvitriinien ja pitsapenkkien tapaan.

Fluorattuja kasvihuonekaasuja tai otsonikerrosta heikentavia aineita
sisdltavien laitteiden asentamiseen ja huoltoon asetettiin entista tarkem-
pia maarayksia Euroopan parlamentin ja neuvoston antamalla asetuksella
jo vuonna 2014, mutta se on astunut nyt voimaan my6s Suomessa val-
tioneuvoston asetuksella.

Vuoden 2020 alusta I8htien rajoitetaan HFC-yhdisteiden eli fluorihii-
livetyjen kéyttoa kylméaineena. Asetus laittaa kylmalaitteiden koneistot
uusiksi, joten suunnittelijoilla riittéa tydsarkaa.

Virtanen pit&a ympéristéille haitallisten aineiden rajoittamista hyvana
asiana.

"Senhén lahtokohta on, ettd ndma aineet olisivat ymparistoystavalli-
sempid.”

Kylméaaineet ovat aiheuttaneet p&énvaivaa aikaisemminkin. Virtanen
muistelee, etta parhaillaan on kéaytéssa neljas aine 26 vuoden aikana,
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"Energiamerkintéd helpottaa hankintakriteerien tekemista julkisia
hankintoja tehtédessd. Siind mielessé on todella hienoa, etté
energiamerkinnét on saatu myds ammattilaitteisiin”, Motiva Oy:n
asiantuntija Elina Ovaskainen toteaa.

jonka han on toiminut alalla. Han pité8 todenndkoisena, etté yritys alkaa
kayttad kylmaaineena propaania vuonna 2020 ja toivoo, etta silla parjat-
taisiin jonkin aikaa.

"Tuskin sekdan on viimeinen. Varmasti jossakin vaiheessa keksitaan
taas parempi aine.”

Laitteesta pidettdva huolta

Tuotekehityspéallikkd Ari Kahrola mydntaa, ettd kylmaaineisiin liittyvat
uudet asetukset teetattavat hyvin paljon t6ité. Hieman pidemmalla aikava-
lila paatoksen merkitys on tatakin isompi, silla HFC-aineiden huoltokaytto
kielletdan vuoden 2030 alussa.

Ammattikayttédn tarkoitettujen kylmalaitteiden hankinnoista paatté-
ville tdma asettaa haasteen. Vaarana on investoida laitteisiin, joiden huol-
tokustannukset voivat nousta asteittain erittdin korkeiksi 2020-luvun
aikana.

Motivan asiantuntija Elina Ovaskainen ei nde suurta huolta julkisen
sektorin kylmalaitehankinnoista, vaan kokee asetuksen aiheuttavan haas-
teita 18hinn& huoltoyrityksille ja valmistajille.

"Julkisia hankintoja ajatelleen markkinoilla olevat laitteet ovat kasit-
taakseni sen verran edellakavijoita, ettd en ole ainakaan itse kuullut, etta
tamaé olisi aiheuttanut suurta huolta.”

Tiukentuvista asetuksista ja energiantehokkuuden parantumisesta
huolimatta kylmélaitteiden kayttajilld on suurin vastuu energiansaastosté.
Hannu Virtanen kehottaa ravintoloitsijoita puhdistamaan kylmalaitteensa
saanndllisin valiajoin. Varsinkin lauhduttimet ja hdyrystimet kannattaa pitaé
puhtaina.

"Sehédn on meidén alan ongelma, ettd kun kdymme asiakkaidemme
luona, niin heilta taytyy aina kysya, milloin he ovat puhdistaneet laitteen
héyrystimen tai lauhduttimen. lima ei kulje lauhduttimen I&pi, jos se on
likainen, jolloin koneen energiatehokkuus heikkenee.” B
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Tilaan on tdrked saada jonkinlainen WOW-efekti, tavalla toi toisella — ja
ybkerhojen kohdalla tdmé& korostuu vield entisestédén.
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Ravintoloiden interiéérien suunnittelu on
loikannut salatieteiden puolelta julkisen
keskustelun valtavirtaan — mutta tietyt
lainalaisuudet ovat pysyneet samoina.

PITKAN LINJAN sisustussuunnittelija Erkki Koivisto S-Idea Oy:st tie-
taa, ettd kun asiakas astuu jalallaan uuteen ravintolaan, peli on usein voi-
tettu — tai havitty — parissa sekunnissa.

"Tarkeinta on ensivaikutelma”, han summaa. Tilaan on tarked saada
jonkinlainen WOW-efekti, tavalla toi toisella — ja yokerhojen kohdalla taméa
korostuu vield entisestaan.

"Kokonaisuus muodostuu kolmesta padasiasta: tuote, palvelu ja mil-
j6e.”

Koiviston mukaan yékerhoissa haetaan "taystyrméysta” jo kynnyk-
selld, mutta ruokaravintoloissa ja pubeissa aikaa asiakkaan sydémen voit-
tamiseksi on enemman.

"Niissa istutaan kauan, joten miljdon tulee kestaa tarkempikin tarkas-
telu.”

Erityisesti ruokaravintolojen kohdalla yksildllisyys on vahva trendi ja
koko konsepti voi hyvinkin rakentua tuotteen tai vahvan persoonan ympa-
rille, Koivisto arvioi.

"Maanléheiset, edulliset ratkaisut ovat tata paivaa. Esimerkiksi
industrial-teema sallii ns. kootut teokset, jolloin sisustusta voidaan kerata
vaikka kirppareilta.”

Ravintoloissa
, , istutaan kauan,
joten miljoon tulee kesta
tarkempikin tarkastelu.

Ravintolasisustamisen lyhyt historia

Koivistolla on takanaan neljannesvuosisata tyota ravintolainteriédrien
kanssa — ja noin 700 toteutettua ravintolaa — joten han lienee oikea hen-
kil puhumaan eri vuosikymmenten keskeisista trendeisté. Han huo-
mauttaa, ettd voimakas, ulkomailta matkittujen teema- ja ketjuravintoloi-
den kausi alkoi jo 1980-luvulla. "Kasariin” ja kasinotalouden vuosiin kuului
my0s se, ettad firmat syéttivat ja juottivat asiakkaitaan ahkerasti.

"Tasokkaat ravintolat elivat yritysasiakkailla, koska kellaan ei ollut
varaa sy6da niissd omalla kukkarolla.”

Toisaalta ihmiset jaksoivat pitdd hauskaa viikollakin ja sisustamisen
rooli alkoi vahvistua ravintoloissa. 1990-luvun alun lama kuitenkin katkaisi
lupaavasti orastavan kehityksen: karaoke- ja keskiolutkuppilat yleistyivat
ja ruoan taso romahti. Toki huonot ajat toivat mukanaan jotain hyvéaakin:
ravintoloiden piti uudistua ja 16yt&d4 omat asiakkaansa uudelleen.

"Tiukassa paikassa syntyi uusia innovatiivisia tapoja viihdyttaa
asiakkaita. Edelleen mallia haettiin ulkomailta, mutta nyt niihin haet-
tiin yha enemman siséltdd”, Koivisto kuvailee 90-luvun loppupuoliskon
comebackia. Aiemmin ravintolat méaérésivat mita asiakkaiden pitaa haluta;
nykyadn asiakkaat méaaraavat tahdin.
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"Talla hetkelld 16ytyy uskoa ja osaamista siséltdpdin. Se tuo lisdé
persoonallisuutta ravintoloihimme”, sisustussuunnittelija Erkki Koivisto
S-Idea Oy:sté arvioi.

Jokaiselle jotakin?
2000-luku heitti vahvan digitaalisen lisémausteen ravintolatoimintaan:
bloggaajat kommentoivat niin ruokaa, ravintoarvoja, sisustusta kuin pal-
veluakin ja some-maailman peukut heiluvat armotta. Samalla kun ruuasta
on tullut hifistelyn kohde, ravintolassa kdyminenkin voi olla "statement” ja
oman identiteetin rakennuspalikka.

Koivisto huomauttaa, etté ketjuravintolat ovat nyt joutuneet téysin
uuteen tilanteeseen, jossa niité jopa boikotoidaan.

"Yksityiset pikku ruokaravintolat ja kahvilat jyraavat nyt isot tekijat
alleen. Se tuo positiivista ilmeikkyytta ja rohkeutta suomalaiseen ravinto-
laelamaan”, han uskoo.

Sykliset innovaatiot

Jos vield 80-luvulla ravintolasisustaminen oli suurelle osalle ihmisisté
jotain mystista salatiedettd, nykyaan on selvad, etté television lukematto-
mat sisustusohjelmat ja bloggaajien legioonat ovat tuoneet teeman iholle.
Ammattilaisen nakokulmasta tdma on tavallaan hieno asia: vaatimustaso
nousee ja ajatuksella tehdyt tyét saavat ansaitsemaansa arvostusta osak-
seen, mika ei aina ole ollut itsestaanselvyys.

Vérimaailmat seuraavat vaateteollisuuden trendeja. Suurin kehitys
sisustuksessa on tapahtunut valo- ja efektipuolella, esimerkiksi RGB-
ledin ldpimurron mydta.

42 proresto 3/2016



Enta ne ideat sitten? No, pydra on toki keksitty uudestaan jo monta
kertaa Koivistonkin uran aikana.

"Hauskinta uusien ravintoloitsijoiden kanssa on se, etta he keksi-
vat itse uudelleen asioita, joita tehtiin jo 80-luvulla, mutta jéivat sitten

nopeasti uudistuneiden ravintolamallien taakse. Teemat toistuvat tietyissé
sykleissa.”

, , Ravintoloitsijat
kiertavat itse ympari

maailmaa ja heittavat
ideat suunnittelijoille.

Tulkoon valo
Vastaavasti varimaailmat seuraavat vaateteollisuuden trendeja. Suu-
rin kehitys sisustuksessa on tapahtunut valo- ja efektipuolella, esimer-
kiksi RGB-ledin l&pimurron my&ta. Materiaalipuolella "ikuiset” luonnon-
materiaalit pitavét pintansa hyvin, vaikka haastajakin on sitkeé:
"Luonnonmateriaalien rinnalle tulee koko ajan uusia keinomateriaa-
leja, jotka nayttavat aidolta ja ovat helppohoitoisia julkisissa tiloissa.” Irto-
kalusteet tulevat suurelta osin Italiasta, Espanjasta tai Puolasta ja kiinto-
kalusteissa kotimaan liséksi vahvoilla on Viro, Koivisto lisaa.
"ltse suunnittelutydssé suurin muutos oli se, kun siirryttin paperiskis-
seista tietokoneille 90-luvun lopulla. Ty on sisalléltaan suunnilleen ennal-
laan, mutta se tuotetaan eri tavalla. Tietokonesuunnittelussa 3D-mallin-

nus on tuonut suunnitteluun aivan uuden tavan hyédyntaa kolmiulotteista
esitystapaa”, han arvioi.

Onko ostaminen

0sa tyotasi?

Tee se
tehokkaammin.

LAyda etsimasi ravintola- ja
keittiOratkaisut yhdesta paikasta,
valitse itse kenet haluat tavata ja
tapaa potentiaaliset kumppanit

keskitetysti ynden aamupdaivan aikana.

Kaikki tama veloituksetta.
B2B ostajien ja -myyjien uusi
kohtaamispaikka/palvelu osoitteessa.

Tutustu:
needseeker.com/tapahtumat




"Itse suunnittelutyéssé suurin muutos oli se, kun siirryttiin paperiskisseistd tietokoneille 90-luvun lopulla. Ty on sisélléltéén suunnilleen ennallaan, mutta
se tuotetaan eri tavalla. Tietokonesuunnittelussa 3D-mallinnus on tuonut suunnitteluun aivan uuden tavan hyddyntéd kolmiulotteista esitystapaa”, kertoo

Erkki Koivisto S-Idea Oy:sta.

Kuka keksi ja mita?

Sisustuspuolella ei aina tieda, heiluttaako koira hantaé vai hanta koiraa.
Jotkut asiat ovat nimittain kéantyneet paalaelleen kolmessa vuosikymme-
nessa: 80-luvulla suunnittelijat hakivat ideoitaan maailmalta ja "syottivat”
ne ravintoloitsijoille, kun taas nykyaan ravintoloitsijat kiertavat itse ympéri
maailmaa ja heittavat ideat suunnittelijoille.

"Vield 1980-luvulla ravintoloitsijat ottivat ideat ilolla vastaan, koska
sisustussuunnittelu oli silloin erikoisosaamista eivatké ihmiset edes tien-
neet sellaisen olemassaolosta. Tana paivana sisustussuunnittelu on liki
kaikkien harrastamaa yleisosaamista”, Koivisto vertailee.

2000-luvun selked iimié on myds remontteihin kaytettavien budjettien
niukkuus; vield 80- ja 90-luvuilla rahaa kaytettiin projekteihin huomatta-
van paljon enemman rahaa.

"Tana paivana kustannukset lasketaan hyvin tarkkaan ja mietitaan,
mit& millakin investoinnilla tullaan saavuttamaan.”

Vastaavasti somistukseen panostetaan nykyisin hyvin paljon enem-
man: teemaan liittyvd8n esineistdon ja rekvisiittaan varataan kelpo budjetti
jo projektin alkuvaiheessa. "Aiemmin p&dpaino oli toiminnallisuudessa ja
somistusta laitettiin, jos rahaa oli vielé jaljella”, Koivisto kuvailee.

Persoona esiin

Ent& miten Suomi parjaa vertailussa kansainvélisiin ravintolasisustuskon-
septeihin maailmalla? Onko Suomi-rafla imeeltd&n konservatiivinen vai
rohkea? — Koivisto katsoo, ettd Suomi on silld tavalla muuttunut, etta
kaikkia ideoita ei endé haeta ulkomailta.
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2000-luvun selkea
, , ilmio on remontteihin
kaytettavien budjettien
niukkuus.

"Talla hetkelld 16ytyy uskoa ja osaamista siséltapain. Se tuo liséé per-
soonallisuutta ravintoloihimme.” Toisaalta Koivisto myéntéa, ettd kansain-
valisesti ajatellen likeideamme eivat ole rohkeimmasta padsté. Taustalla
on kylma bisneslogiikka:

"Meité on taalla niin vahan, etta pitaa yrittaa miellyttdd mahdollisim-
man laajaa asiakaskuntaa, jotta tulisi taloudellisesti toimeen.” m



Markkinoiden monipuolisimmat

kylma -ja pakastehuoneet
elintarvikealan ammattilaisille

- Modulaarinen rakenne, koot 1,2 - 22m?
- 0ma-, etd- ja keskuskoneelliset mallit
- Ympadristoystavalliset kylmdaineet

- Hygieeniset ratkaisut

Kysy lisda asiantuntijalta ja suunnittele oma huoneesi
verkossa: www.porkka.fi

pORKKA Porkka | Puh. 020555512 | Mukkulankatu 19, 15210 LAHTI | contact@porkka.com | www.porkka.fi

KEISARIN
MORSIAN

COLD BREW ICE TEA

VUOSIEN JALKEEN SUOMALAISEN
YHTEISTYON TULOKSENA ON SYNTYNYT
ENNENNAKEMATON HUIPPU-UUTUUS.

RAIKAS, KESAINEN, KUPLIVA,
VAHASOKERINEN JANONSAMMUTTAJA.
TUOTTEESSA MAISTUU 100 % AITO JA
ALKUPERAINEN NORDQVISTIN KEISARIN

MORSIAN TEE.

VALMISTETTU AINUTLAATUISELLA
KYLMAHAUDUTUSMENETELMALLA,
TINKIMATTA LAADUSTA TAI MAUSTA.

KATSO VIDEO p

WWW.NORDQVIST.FI/TEAQUA



TEKSTI: JARKKO BOHM
KUVAT: AUDIENCE FIRST

Kun ihminen saapuu ravintolaan tai
hotelliin, hdn kokee tilan kaikkien
aistiensa kautta. Enéa ei riita
huolehtia siitd, miltd sielld ndyttaa tai
kuulostaa, vaan myds hajut vaikuttavat
potentiaalisen asiakkaan viihtyvyyteen.
Tuoksu on markkinointikeino siind
missd kuva ja dani.

TUOKSUJA ON kaytetty myyntivaltteina ennenkin: kukkien tuoksulla
on tuotu myymaldihin lempeéé tunnelmaa, asuntonéytdissa pdydalle kate-
tuilla vastapaistetuilla leivillé asunto saadaan tuoksumaan kodinomaiselta,
ja kahvin seka pullan tuoksu houkuttelee asiakkaat kahvilaan sisélle.

Asiakaskokemuksen parantamiseen erikoistuneen Audience First
-yrityksen myyntineuvottelija Anne Tannisen mukaan tuoksumarkkinointi
on tuotu 2000-luvulle automatisoidun tekniikan ja tuoksujen avulla.

"Tuoksuilla saadaan vahvistettua asiakaskokemusta ja jatettyé kes-
tava muistijalki. Niilla voidaan houkutella asiakas tiloihin sisélle ja saada
viilhtymaan pidempaéan.”

Hén lisaa, ettd tuoksujen avulla voidaan luoda mielikuva laadusta.
Niilld otetaan tila kokonaisvaltaisesti haltuun.

"Tuoksu kannattaa ottaa osaksi sisustusta.”

Audience Firstin toimitusjohtaja Markku Berg toteaa, etté tuoksujen
avulla voidaan vaikuttaa voimakkaasti siihen, millainen kuva kuluttajalle ja&
yrityksest&. Monet péivan aikana ihmisen kokemista tunteista muistetaan
tuoksuina.

Tama johtuu siitd, kuinka aivot kasittelevét hajuaistimukset. Ne kasi-
tellddn samassa osassa, jossa késitelldédn myds tunteita.

Tuoksumarkkinoinnilla luodaan asiakaspalvelutilaan ilmapiiri, joka
tukee yrityksen muuta markkinointiviestintaa.

"Talléin valitaan yrityksen imagoon, arvoihin ja joskus jopa logon véri-
maailmaan parhaiten sopiva tuoksu”, Berg kertoo.
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Brandaysta tuoksulla

Anne Tanninen pitda tarkeéna tuoksun yhdistdmista hyvaan asiakaspal-

veluun, koska tilanteesta ja3 silloin asiakkaalle positiivinen muistikuva.

Asiakas saadaan varmimmin palaamaan uudelleen taman jéalkeen.
"Tuoksumarkkinoinnilla pyritdéén ehdottomasti vahvistamaan mark-

kinointia ja saamaan asiakkaan huomio hiljaisella mutta erittain tehok-

kaalla tavalla. Silld hankitaan myés lis&myyntia.”



Monet ihmisen
Esimerkiksi hotelliketju voi brandéta itsensa tuoksun avulla.

"Hotelliketjun aulat voidaan tuoksuttaa samalla tuoksulla, jolloin ko ke m ISta
asiakkaalle saadaan jadmaan muistijalki. Talldin vieraskin hotelli voi

tuntua yhtakkia tutulta. Asiakkaalle ja4 positivinen mielikuva, ja han tu nteista mu isteta an

todennakéisesti varaa huoneen saman ketjun hotellista uudelleen”,

Tanninen kuvailee. .
Han suosittelee, etté ravintolat eivét kayttéisi tuoksuautomaatteja tU o kS uina.
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Hotelliketjun aulat voidaan tuoksuttaa samalla tuoksulla, jolloin asiakkaalle saadaan jaagméaén muistijélki. Talldin vieraskin hotelli voi tuntua yhtékkia tutulta.

ruokasaleissaan, vaan antaisivat oikean ruuan tuoksua niissa. Sen sijaan
eteisissa ja ulko-ovilla tuoksulla on paikkansa.

"Ruokalistaa tutkitaan usein eteisessa tai ulko-ovella, ja jos tama
hetki toivottaa asiakkaan lampimasti tervetulleeksi ja houkuttelee astu-
maan sisaan, on tuoksumarkkinoinnissa onnistuttu.”

Lisaksi tuoksulla voidaan neutraloida epamiellyttavié tuoksuja, kuten
eteisen narikoissa olevien markien takkien tunkkaista hajua.

Hotellin tai ravintolan tydntekijdiden ei tarvitse tarttua hajustepulloihin
tuoksumarkkinoinnin vuoksi, silla tuoksut tuotetaan kasiteltavaan tilaan
automatisoidulla jarjestelméalla. Tekniikoita on erilaisia, ja niista sopivin
valitaan tilan mukaan.

"Kaikki toimittamamme laitevaihtoehdot toimivat erittéin itsendisesti ja
vaativat henkilékunnalta toimenpiteita korkeintaan kerran kuukaudessa”,
Markku Berg kuvailee Audience Firstin tuotevalikoimaa tuoksumarkki-
noinnin saralla.

Suomessa on joitakin esimerkkejé tuoksumarkkinoinnista. Berg tuo
ilmi, etta sita hyddynnetaan toistaiseksi melko harvan suomalaisen yrityk-
sen markkinoinnissa.

"Toiminnan rantautuminen Manner-Euroopasta Suomeen on kestanyt
poikkeuksellisen kauan, ja se on vasta nyt saamassa jalansijaa kotimais-
ten yritysten markkinointipaletissa.”
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, , Eteisissa ja ulko-
ovilla tuoksulla

on paikkansa.

Bergin havaintojen mukaan kiinnostus tuoksumarkkinointia kohtaan
on parhaillaan voimakkaassa kasvussa, ja Audience First on panosta-
massa sen esilletuontiin lis&4 voimavaroja.

Tannisen mukaan tuoksumarkkinointi on erilainen tapa saada
huomiota nykypéivana, jolloin yritykset pyrkivét olemaan &dénekkaita ja réi-
keén nékyvia.

"Se on lempeé tapa saada asiakas havahtumaan. Suomessa kayte-
taan tuoksuja jo useissa kohteissa, ja niista saatu palaute on ollut positii-
vista.” m
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Koko Suomi saman péydén dédressd!

8.11.2016 Wanha Satama, Helsinki

Suurkeittioalan
ammattilaisten
tarkein
kohtauspaikka

Ateriassa
jdlleen runsas
kattaus ohjelmaa

“Virkistavé ja
informatiivinen
paival”

“Hyvé tapahtuma,
johon kannattaa tulla
vuosittain!”

Ohjelmassa mm. Tydhyvinvointia ja motivaatiota, Ruoka- ja ravitsemuskasvatusta
Menestymisen avaimet ruokapalveluissa, Monikulttuurisuus — tydtovereissa ja asiakkaissa

Sisadanpadsy veloituksetta ilmoittautumalla osoitteessa www.julkinenateria.fi

L]

Yhieisty@ssd: REST() Ruokatielo Jerjestgia:  WANHA_SATAMA



SUOMEN SOMMELIERIT RY

SUOMI
ON HIENO MAA
OPISKELLA...

MYOS VIINEJA!

TANELI LEHTONEN
SOMMELIER

RAVINTOLA MURU
SUOMEN SOMMELIERIT RY

SUOMESSA ON hienoa opiskella viinejé. Meilld ei ole
viininvalmistuskulttuuria, ainoastaan kokeellisia istutuksia, kuten
kaikkialla Pohjoismaissa, se on meidan etumme. Juttelin tunnetun
viinialan kollegan kanssa, joka kertoi oman (90-luvun) aikansa
kokemuksista. Viinikirjoja oli ja Dekanter-lehti iimestyi. Mahdolliset
viinitilavierailut hoituivat kirjeitse tai faksilla! Itse olen onnekkaassa
tilanteessa ja osaan faksia kayttdd, mutta kaikki eivat ole. Ongelma
muodostui viineissa, joista oli lukenut kirjoista, mutta niita ei ollut
mahdollisuus maistaa, jos ei ollut kéytdnndssa tilalla kaynyt ostamassa
kyseista pulloa...

Me "nykynuoriso” (70-80-luvulla syntyneet) olemme onnellisessa
asemassa. Suomi on téynné laatuviineja ja niitd on mahdollisuus maistaa
ja kokea se, misté luemme.

Suomessa viinikoulutus on huipussaan erilaisten koulutusten ja
asiantuntijoiden avulla. Otetaanpa muutama esimerkki: Turun Ammatti-
Instituutti, joka on jo vuosia Anu Elomaan avustuksella tuottanut
Suomen huippusommeliereja, Haaga Instituutin WSET-koulutus seka
monet muut, jotka pitavat koulutuksia ympari suomen.

Suomessa on hyvat mahdollisuudet opiskella viineja, olitpa sitten
harrastaja, vakavasti otettava viinin ystava tai huipulle suuntaava
ravintolan huippuosaaja.

Olemme onnellisessa asemassa: meilla ei ole viinikulttuuria jota
seurata, meillé on koe-viljelmid, mutta ei viinid, mika tekee meista
Pohjoismaissa avoinmielisia jokaista viinia kohtaan. Turun Ammatti-
Instituutti antaa jokaiselle valmiudet toimia ravintolassa sommelierina
sekd Haagan tarjoama WSET-koulutus, jolla jokainen padsee sisaén
pienté rahallista korvausta vastaan viinien maailmaan ammattilaisten
opastuksella.

50 proresto 3/2016

Mennaanpé koulutukseen. WSET on kansainvélisesti arvostettu
koulutus niin harrastajien, ammattilaisten kuin ravintoloitsijoiden
keskuudessa. WSET-koulutusta jérjestetaan kaikille, joilla sihen on
halukkuutta. Rahaa tarvitaan, mutta kuten kaikki tietavat niin laatu, kuten
koulutus maksaa. Suomessa on mahdollista opiskella viinimestariksi
Turun Ammatti-Institituutin aikuispuolella, jossa itse kavin. Koulu ei ole
helppo: lukemattomia tunteja menee esseiden tekemiseen seka kokeisiin
lukemiseen ja kun kaikki tdma on tehty varsinainen ty¢ vasta alkaa. Pitda
olla itsekuria oppiakseen lisdé ja miké tarkeinta luetun oppimisessa:
maistella, tamé on vasta alkua...

Suomi antaa mahdollisuuden opiskella huippuun saakka, jos on rahaa
tai hyvé tydnantaja. Suomessa voi opiskella viinimestariksi tai WSET-
Diplomaan saakka. Tasta saat maksaa yli 10 000 euroa, mutta se on
jokaisen euron arvoinen. Niin ja sitten se kansainvalinen puoli...

WSET-koulutus alkaa kaikilla Basic-tasosta josta voi edeté eteenpéin
aina Master of Wine- titteliin saakka. Tuohan on se kaikkien halutuin
titteli, mutta sita ei opiskella vain tuosta noin muun tydn ohessa. Joskus
tuntuu kaiken meso-, makro- ja mikroilmastojen opiskelujen ohella, etta
miksen alkanut kirurgiksi?

Raha ei ratkaise ja silla ei paase |api kirjallisista kokeista. Maailmassa
on 8 000 000 hehtaaria viinitarhoja ja jokaisesta pitaisi tietaa jotain. Meilla
kaikilla on omat vahvuutemme, mutta miten pystymme oppimaan kaiken?
Emme mitenké&éan, ei edes Master of Wine!

Viini on hieno asia niin kauan, kun kulutamme sitd kohtuullisesti,
mutta muistakaamme, ettei viini ole vakava asia, siitd pitdd myds nauttia,
koska sen takia viinintekija sité tekee!

ltse 1ahden opiskelemaan Master Sommelier -tutkintoa Englantiin
joten tydnsarkaa riittaa! m
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HELSINKI DESIGN WEEKIN JA HABITAREN uusi ammatti-
tapahtuma Showroom tuo muotoilun, tilasuunnittelun, arkkitehtuurin ja
valaistuksen ammattilaisten eteen keskustelua herattavia, ilmicita luovia
eri alojen ammattilaisia. Uuden ajan tapahtuma jérjestetdéan Messukes-
kuksessa 7.-9.9.

Showroom tarjoaa alan ammeattilaisille ainutlaatuisen kokemuksen
ja kohtaamispaikan palveluntarjoajien kanssa, ajankohtaista ohjelmaa ja
verkostoitumismahdollisuuksia. Mukana olevat yritykset edustavat pro-
jektisisustamisen ja rakennusalan ammeattilaisille suunnattuja tuotteita,
palveluja ja julkaisuja.

Tapahtuman nayttelyarkkitehtuurin toteuttaa Arkkitehtitoimisto ALA
ja tilassa nahdaan erilaisia teatteriin liittyvia elementtejd, kuten lahes
100 vuotta vanhoja naytelmien taustakankaita Kansallisteatterin valikoi-
mista.

“Different thus Better” lavaohjelma on sarja keskusteluja
ja puheenvuoroja

Perinteisten case-esittelyjen sijaan Showroom néyttaa suuntaa, haastaa
alyllisesti ja nostaa esiin kiehtovia mahdollisuuksia. Keskusteluja kéy-
daan henkildiden kanssa, joita yhdistaa tekemisen asenne ja kyky luoda
valtavirrasta poikkeavia hankkeita.

Kunnianhimoisen lavachjelman kuratoi muotoilija Tuuli Sotamaa,
Ateljé Sotamaa. Ohjelman teema "Different thus Better” liittyy muun
muassa eldmyksiin, kodin tulevaisuuteen, materiaali-innovaatioihin,
valaistukseen, johtamiseen, rahaan, konseptien merkitykseen ja tari-
nankerronnan voimaan. Kolmena iltapéivana Showroomin lavalle nou-
see eri alojen ehdottomia ammattilaisia.

Tapahtumassa puhumassa on seké suomalaisia ettd kansainvali-
sid vieraita, kuten Finlaysonia johtava Jukka Kurttila, uuden teknologi-
sen mytologian kielen luonut islantilainen Katrin Olina, kauko-ohjattavilla
helikoptereilla ympari maailmaa elokuvia kuvaava Ville Hyvénen, espan-

AMMATTILAISTEN
UUSI
MUOTOILUN JA
TILASUUNNITTELUN
TAPAHTUMA
SYYSKUUSSA
HELSINGISSA

jalainen Marti Guixé, joka haluaa muuttaa tavan, jolla ihmiset nakevat ja
ajattelevat asioita. Ruotsalainen Fredrik Magnusson keskittyy talla het-
kelld teknologioiden sijaan ideoihin. Moniaistisuuden merkitykseen uskova
Innojokin perustaja Jukka Jokiniemi. Hernesaareen rakennetun Loylyn
toinen perustajista Antero Vartia. Puuteollisuutta haastava, nanoselluloo-
san mahdollisuuksiin uppoutunut Pirjo Kaariainen. Suomalaisen sielun-
maiseman ravintolaksi muuttanut kokki Henri Alén. Valolla taikatemppuja
luova Saas Instrumentsin Hakan Langstedt.

Tehokasta ja tuloksellista verkostoitumista

Tapahtumassa on kaytdssé sahkoinen tydkalu, Brella-tapaamiset, jonka
avulla kévija voi helposti sopia 15 minuutin tapaamisia paikan paalla kiin-
nostavien palveluntarjoajien ja yhteistydkumppanien kanssa. Tydkalu etsii
parhaat kontaktit tapahtumaan osallistuvien joukosta ja tapaamiset jar-
jestetddn tapahtuma-alueella, ndppérésti muun ohjelman lomassa. Nain
tapahtumapéivasta saa todella kaiken hyddyn irti.

Showroom Walkit esittelevat uutuuksia showroomeissa
Jo kolmatta kertaa jarjestettava Showroom Walk toimii tdné vuonna
Showroom-tapahtuman satelliittitapahtumana.

Showroom Walk -tapahtumassa esitelld&n huonekalu- ja sisustusalan
uutuuksia valmistajien ja maahantuojien omilla showroomeilla. Tapah-
tuman luonteeseen kuuluu, etté jokaisessa showroomissa on tarjolla
erikoisohjelmaa tuotelanseerauksista ja tietoiskuista muotoilijapuheenvuo-
roihin rennon illanvieton merkeissé. M

Lue lisdéd: showroomfair.com ja rekisterdidy ammattilaiskavijdksi
ennakkoon tai paikan p&éllé! Samalla rekisterdinnilld ammattilaiskévija
pddsee vierailemaan kaikissa samanaikaisissa tapahtumissa Showroom,
Habitare, Forma Syksy, Antiikki, ArtHelsinki, HifiExpo ja ValoLight.

3/2016 proresto 51



UUTISPUUROA

Mista 16ydén sen oikean?

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

PARHAAT KUMPPANIT TEHOKKAASTI AIKAA JA VAIVAA SAASTAEN

Ostaminen ja myyminen ovat kolikon eri puolet. Toisella on tarve ja toisella ratkaisu, mutta miten ne kohtaavat?
Needseeker on uuden ajan B2B-palvelu, joka nopeuttaa prosessia ja sddstaa aikaa.

MANAGEMENT EVENTS on kehittanyt
Needseeker-palvelun, joka yhdistaa digitaalisen
hakemiston, mobiilin palvelun ja messut. Kuulos-
taa monimutkaiselta, mutta on nerokkaan yksinker-
tainen. Tavoitteena on tehdd kumppaneiden [6ytami-
sestd helpompaa.

Nain se kay: tutustu palveluntarjojiin netissa,
varaa mobiilipalvelustamme tapaamisajat ja tapaa
haluamasi palveluntarjoajat tehokkaasti aamupéi-
van aikana.

Toukokuussa Helsingissa jarjestetyt
Needseeker-pdivat houkuttelivat 300 vierasta ja 120
palveluntarjoajaa. Péivien aikana jarjestettiin 1100
kohtaamista. Mita ostaja saa tapaamisista?

"Suurin hyéty on se, etté tapaa lyhyessé ajassa
monta toimijaa ja saa heti vastaukset askarruttaviin
kysymyksiin. Asiat hoituvat kerralla”, sanoo Paula
Olkinuora, Algol Pharma Oy.

"Kympin arvoinen tilaisuus. Hyvin joustava kon-
septi, voi itse haarukoida, mik& kiinnostaa ja paat-
ta& ketk& haluaa tavata”, Matti Kankare LahiTapiola
Keskindisesta Vakuutusyhtiosta kertoo. m

Tutustu Needseeker.com ja iimoittaudu
seuraavaan tapahtumaan.

FOOD CAMP UUDISTAA
NESTE K
-LIIKENNEASEMIEN
RUOKAKONSEPTIN

K-RYHMA JA NESTE vievat Suomen likennease-
mat uudelle aikakaudelle. Uuden Neste K -likenne-
asemakonseptin tuloksena syntyy uusi ruokakonsepti
ja viihtyisa miljod. Muutokset nakyvat likenneasemilla
vaiheittain vuoden 2017 loppuun mennessa. Ruoka-
konseptin on suunnitellut Food Camp Finlandin kon-
sultointi- ja koulutusyksikkd, joka vastaa uuden ruoka-
sisallon lisaksi likenneasemien yrittéjien ja keittididen
vetdjien koulutuksesta.
Neste K -likenneasemien uuden ruokakonsep-
tin lahtékohtana on tarjota tiellé likkuville ylivoimai-
sesti paras ruokakokemus. Keskeinen osa uutta ruo-
kakonseptia on kahvila- ja ravintolatuotteiden selkeys ja
ymmarrettavyys kuluttajille.
"Kiersimme projektin alkaessa paljon niin Neste
Koon kuin muidenkin toimijoiden asemia. Leimallista
kaikissa paikoissa oli ohut valikoima. Tuotteita 16ytyy val-
tava maara, mutta valikoima nain tavallisen asiakkaan nakokulmasta on
silti minimaalinen. Tulevasta Neste Koon ruokakokonaisuudesta ldyty-
vat selkeédt vaihtoehdot erilaisiin tarpeisiin ja mieltymyksiin. Konseptituot-
teet sisaltavat mm. likenneasemien parhaat hampurilaiset ja ribsit, pippu-
ripihvin sisafileesta ja scampit. Jatkossa asiakkaat paattavat itse millaisilla
lisukkeilla annoksensa haluavat nauttia eli wienerleikkeen kyljesté saattaa
[6ytyé vaikkapa nuudelit julienne”, jatkaa Pekka Terava.
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Todellista muutosta ei synny pelkastédan uudella reseptipankilla. Mer-
kittdva osa uudistusta on K-ryhmén massiivinen panostus likennease-
mien henkildkunnan koulutukseen.

Ensimméisiin uuden konseptin mukaisiin Neste K -likenneasemiin voi
tutustua Tampereen Teiskontielld, Jyvaskylan Kirrissa ja padkaupunkiseu-
dulla Alikeravantiella. m

Lisatietoja: www.foodcampfinland. fi



OTA TASTA KAHVISANASTO HALTUUN!

KUVA: PAULIG

Kahvisanasto elda ajan mukana, mm. erikoiskahvi-sanan merkitys on muuttunut vuosien myota.
Tassé pdivitys muutamasta ajankohtaisesta termista.

Kylmauutettu kahvi

Cold Brew Coffee on yleisnimitys kylmauuttomenetelmalld valmistetuille
kahveille. Ideana on uuttaa kahvi kylmaan veteen noin puolen vuoro-
kauden ajan. Kylméauutolla kahvijuomaan saadaan tasapainoinen ja
pehmed, jopa hieman makea maku. Kylmauutettu kahvi on eri asia kuin

jaakahvi, joka valmistetaan kuumasta kahvista ja jadhdytetéaan jaapaloilla.

Erikoiskahvi

Erikoiskahvi tarkoittaa korkealaatuista kahvia. SCAE:n méaéritelma:
Erikoiskahvi on ammattitaidolla laadukkaasta kahvista valmistettu juoma,
jolla on uniikki laatu, selkeasti tunnistettava maku ja persoonallisuus —

erilainen ja parempi kuin tavallisissa tarjolla olevissa kahvijuomissa. Juoma

on valmistettu korkealaatuisimmista kahvipavuista, jotka on kasvatettu
tasméllisesti maaritellylla alueella, ja jotka on laadukkaasti paahdettu,
varastoitu ja valmistettu.

Espressojuomat

Espresso seké kaikki kahvijuomat, joiden pohjana on espresso; esim.
cappuccino ja caffé latte, flat white. Myds espressojuomat voivat

olla erikoiskahveja, jos niissa kaytetty kahvi tayttda edella mainitun
madritelmén (ks. "erikoiskahvi” yll&).

Kahviblendi/kahvisekoitus
Kahvi, jonka makuprofiili on luotu sekoittamalla eri maiden kahveja.

Alkupera(maa)kahvi
Kahvi tulee tietystd maasta, jonka maaperd, iimasto ja kasvuolosuhteet
antavat kahville alueelle tyypillisen makuprofiilin.

Tilakahvi

Kahvi tulee tietylt4 tilalta/alueelta, jonka maapers, iimasto ja
kasvuolosuhteet antavat kahville alueelle tyypillisen makuprofiilin. Kahvi
kasvatetaan joko yksittaiselld tilalla tai ryhmittyneilla tiloilla, joiden kahvi
keratdén yhteiseen kasittelypisteeseen.

Direct Trade
Kahvi ostetaan suoraan vilielijoilta ilman ylimaaraisia valikasia kuten
vientiyrityksid, tukkureita tai sertifioivia tahoja. ®

Lisatietoja:
www.pauligprofessional.fi
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Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

VOITTAJA I_IQYTYI SUOMESTA: HELSINKI-VANTAA NAPPAS KARKISIJAN
KANSAINVALISESSA RAVINTOLAKILPAILUSSA

FINAVIA SHOITTUI kahdessa sarjassa kansainvélisessa ja arvoste-
tussa lentoasemien ravintolapalveluiden kilpailussa. Vuoden viinibaarina
palkittiin Helsinki-Vantaan Wine & View. Lisaksi Helsinki-Vantaa sai
kunniamaininnan F&B-tarjooman muodonmuutoksesta. Sijoitukset ovat
Finavialle kansainvalinen tunnustus onnistuneesti toteutetusta Helsinki-
Vantaan kaupallisesta palvelu-uudistuksesta.

FAB Awards (Food and Beverage Awards) on arvostettu kansain-
valinen ravintolapalveluiden kilpailu, joka palkitsee vuosittain lento- ja
rautatieasemilla toimivia toimijoita innovatiivisista ja menestyksekkaista
ravintola- ja kahvilakonsepteista.

Kilpailun finaali kéytiin Genevessa torstaina 30.6. Helsinki-Vantaan
Wine & View -viinibaari nappasi voiton "Airport Wine Bar of the Year”
-kategoriassa. Tuomaristo perusteli voittoa valikoiman laajuudella eri-
tyisesti laseittain myytavien viinien kohdalla, tyylikkaalla ravintolasuun-
nittelulla sek asiakkaiden suosiolla. Wine & View -viinibaarin ravintola-
operaattorina Helsinki-Vantaalla toimii SSP.

Lisaksi Helsinki-Vantaa sai "Great Transformation of Airport F&B
offering” -kunniamaininnan ruoka- ja juomatarjooman muodonmuutok-
sesta. Muutoksen perusteissa mainittiin uudistuksen kattavuus, kun
kymmenié ravintoloita on uusittu ja samalla on luotu uusia liikepaikkoja.

"Tuntuu todella hienolta. Olemme tehneet lujasti t6itd Helsinki-Van-
taan ruoka- ja juomatarjonnan uudistamiseksi. Olemme yhdessé kan-
sainvélisten ja paikallisten kumppaneidemme kanssa avanneet kentélle
yli 30 uutta tai uudistettua kahvilaa ja ravintolaa. Paikallisten konsep-
tien lisaksi joukossa on useampia menestyksekkadn Suomen lansee-
rauksen tehneitd globaaleja brandeja. Voitto on iso tunnustus siita, ettd
olemme onnistuneet kokonaisvaltaisessa uudistuksessa erittdin hyvin”,
Helsinki-Vantaan kaupallinen johtaja Elena Stenholm Finaviasta iloit-
see.

Finavian lentoasemien kahvila- ja ravintolapalvelut ylsivat kilpailussa
finaaliin myds kolmessa muussa kategoriassa. Ehdolla olivat Wine &
View:n lisaksi Nordic Kitchen “Airport Casual Dining Restaurant of the
Year” -sarjassa ja Rovaniemen lentoaseman Rovaniemi Café "Best
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Reflecting Sense of Place” -sarjassa. Lisaksi Helsinki-Vantaa oli ehdolla
lentoaseman ruoka- ja juomatarjontaa kokonaisvaltaisesti vertailevassa
"Food & Beverage Offer of the Year” -kategoriassa.

Stenholmin mukaan Helsinki-Vantaan valtteja ovat paikallisuus ja tuo-
reus.

"Suomalaisuus ja tuoreet raaka-aineet ovat uudistuneen ruoka-
ja juomavalikoimamme punainen lanka. Lentoasemalta saa nyt muun
muassa tuoretta, paikan paalla juureen leivottua leipad, paikallisten pien-
tilatuottajien raaka-aineista tehtyja annoksia ja laadukkaita suomalaisia
pienpanimo-oluita. Sushi ja esimerkiksi tuorepuristetut mehut ovat tuo-
reista raaka-aineista saman péivan aikana valmistettuja”, Stenholm listaa.

Helsinki-Vantaa kiinnostaa kansainvilisia toimijoita

Vuonna 2013 Finavia kéynnisti Helsinki-Vantaalla lentoaseman historian
mittavimman palvelu-uudistuksen. Sen myété lentoasemalle on saapunut
joukko merkittavia kansainvélisia yrityksig, jotka tukevat Helsinki-Vantaan
kasvua johtavaksi vaihtolentoasemaksi Euroopan ja Aasian vélisessa lii-
kenteessd. Samalla ne tuovat Suomeen huomattavan méaran ulkomaista
paédomaa ja uusia tydpaikkoja.

"Helsinki-Vantaasta on viime vuosina tullut alansa johtava, globaa-
leja toimijoita kiinnostava kauppapaikka. Osoituksena tasta olemme saa-
neet muun muassa kansainvalisen Skytrax Award -tunnustuksen Poh-
jois-Euroopan parhaana lentoasemana kevéalla 2016. Kaikkiaan
kansainvalisten toimijoiden investoinnit Finavian lentoasemille ovat suu-
ruudeltaan kymmenid miljoonia. Liséksi palvelu-uudistus on tuonut Hel-
sinki-Vantaalle satoja uusia tydpaikkoja”, Stenholm sanoo.

Helsinki-Vantaan lentoasemalla ravintolapalveluita tarjoavat maailman
suurimpiin lentoasemaravintolaoperaattoreihin kuuluvat SSP ja HMSHost.
Lisaksi lentoasemalla toimii kansainvalinen Duty Free- ja Retail-operaat-
tori Dufry. Yhteensé lentoasemalle on avattu uudistuksen myété noin 70
uutta tai uudistettua palvelupistettd. m

Lisatietoja: www.finavia.fi



MIKI KUUSI ROYAL RAVINTOLAT OY:N HALLITUKSEEN

MIKI KUUSI, 26, yksi kasvuyritystapahtuma Slushin ja ruuanvalityspal-
velu Woltin perustajista, on valittu ravintolayhti® Royal Ravintolat Oy:n hal-
litukseen. Nimityksessaan Royal Ravintoloiden omistajat korostavat Kuu-
sen tapahtuma- ja kuluttajateknologia-alan osaamista seké hanen asen-
nettaan ja ambitiotaan nopeimmin kasvavalle kuluttajaryhmélle suunnattu-
jen uudenlaisten palveluiden kehittdmisessa.

Tasokkaista ja perinteisisté ravintoloistaan tunnettu ravintolayhtié on
onnistunut uudessa aluevaltauksessaan fast casual -ravintolasegmen-
tissé. Siina tehtyjen ravintola-avausten liséksi Royal Ravintolat hakee kan-
nattavaa kasvua myds tapahtumista ja ydinalueeltaan Helsingin nopeasti
kehittyvésta laaturavintolamarkkinasta. Yhtio kasvaa voimakkaasti kulu-
van vuoden liikevaihdon kasvun ylittdessa tammi-heindkuussa yli 17 % ja
operatiivisen kayttékatteen yli viisinkertaistuttua viime vuodesta.

"Haastavan vuoden 2014 jalkeen meilld ja markkinalla on nyt hyva
vaihe paalla. Ravintoloihin tulee jatkuvasti uusia nuoria asiakkaita, jotka
mielelladn kayttavat rahaa palveluihin ja elamyksiin. On meille lottovoitto
saada Mikin kaltainen, uutta kuluttajakuntaa edustava ja vankan tapah-
tuma-alan osaamisen omaava kaveri mukaan taustajoukkoihin. Woltin toi-
mitusjohtajana han tuntee ravintola-alan murroksen myds teknologisesta
nakokulmasta ja pystyy tunnetusti tulkitsemaan nousevia elamystalouden
trendejd”, kertoo Royal Ravintolat Oy:n toimitusjohtaja Aku Vikstrom ja
jatkaa: "Han on jo nyt pystynyt konkreettisesti auttamaan koko ravintola-
alaa digitalisaation tuomissa mahdollisuuksissa. Miki on my&s yrittéjahen-
kinen kaveri, mika sopii meidan yrityskulttuurimme taydellisesti.”

Ruokalahettipalvelu Woltin yhtena perustajana ja toimitusjohtajana
seka itsekin nuorena helsinkildisené kuluttajana Miki Kuusi tuo ravinto-
layhtidlle erityisesti nuorten kuluttajaryhmien palveluun liittyvéa ymmar-
rystd. Heidan kulutuskriteereisséén korostuvat optimaalisen hinta-laa-
tusuhteen ja hyvan tunnelman lisdksi helppous, terveellisyys, alkupera ja
eettisyys. Fast casual -ravintolatrendin syntymarkkinoilla Yhdysvalloissa
lajia edustavien ravintoloiden liikevaihdosta jo puolet muodostuu mukaan
ostettavista tai ravintolasta ulos tilattavista annoksista.

"Tama on henkildkohtaisesti todella hieno mahdollisuus oppia tunte-
maan ravintola-alaa entista laajemmin. Itsekin monta iltaa The Cockissa
istuneena olen padssyt ndkemaan, miten Kellarikrouvin kaltaisista perin-
teisista konsepteista voi kehittd jotain aivan uutta. Toisaalta Royal
on yhdessé ravintoloitsijoidensa kanssa pystynyt samalla myés vaali-
maan klassikoita ja sailyttdmaan merkittdvad suomalaista ravintolahisto-
riaa. Lapsena Savoy oli mielesténi kiistatta kaupungin hienoin ravintola,
vaikken nyt pienené yksityiskohtana ollutkaan siellé koskaan paéssyt kéy-
maén, ja Holidayn ja Loylyn kaltaiset uudet avaukset ovat osaltaan laajen-
taneet Helsingiss& jo muutenkin kukoistavaa ravintola-alaa”, kertoo Miki
Kuusi ja lisda: "Odotan myds, ettd padsen sparraamaan tahtikartalle seu-
raavaksi nousevien kykyjen kanssa ja yhdessa miettimaan, miten suo-
malaista ravintolakulttuuria voi entisestdén kehittad kohti maailmanluokan
tasoa.” m

Lisatietoja: www.royalravintolat.com
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SAASTA AIKAA JA RAHAA!

AYRIAISTUKUN KEITTIOSTA saat laadukkaat majoneesi- ja
rapsidljypohjaiset ayridissekoitukset.

Kuten esimerkiksi:

Keitetty pikkumustekala valkosipuli-rosépippurimarinadissa
— Mango-Rajah tai Chilimajoneesi Ravunpyrstot

Thai Sweet Chili Jattikatkaravunpyrstot

Pohjanmeren Katkasalaatti

Palstalla iimoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Sailyvyys kaikissa tuotteissa 2—4 vko (+0—-3°C)

Lisatietoja: www.ayriaistukku.fi, ayriaistukku@ayriaistukku. fi

DELIBON UUTUUDET

DELIBEON KOOKOSKERMAA valmistettaessa kookosmaito
puristetaan vain kerran, jolloin saamme kookoskermalle tavallista
voimakkaamman ja téyteldisemmén kookoksen maun ja sakeamman
rakenteen.
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DELIBON
KOOKOSMAITO
antaa ruokiin pehmeén
téyteldisen maun ja sopii
erinomaisesti jalkiruokiin,
leivontaan ja erilaisiin
juomiin.

Tuotteet ovat erinomaisia aasialaisiin ruokiin ja kasvisruokiin. m

Lisatietoja:
www. uniquefoodnordic.com



BASILIKAYRTTIOLJY ON KEIJUN TUOTEPERHEEN UUSIN TULOKAS

KEUJU-TUOTEPERHEESEEN KUULUU

laaja 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 yrttidljyperheeseen kuuluva

Keiju basilikayrttidljy, joka taydentaa hienosti jo
ennestaankin monipuolista yrteilld maustettujen
rypsidliyjen tuotesarjaa. Lisdaineeton Keiju
basilikayrttidljy antaa hienostunutta raikkautta
salaateille, sopii kasvisten mausteeksi tai vaikka
grillattavien herkkujen marinointiin. Kala- ja
kasvisruoat seka 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 resepteja,
joista voi hakea ideoita ja kéayttokohteita Keiju
basilikayrtti¢ljylle seka muille pirteille yrttidljyille.
Esimerkiksi papu-vilkkunasalaatti on helppo, herkullinen
ja terveellinen alkuruoka, jossa basilikayrttidliy paasee
oikeuksiinsa. Tutustu uuteen Keiju basilikayrttioliyyn ja
tuo lisé8 makuja ruokapdytaan! m

Lisatietoja: www.keiju.fi/oljyt

SANTA MARIA
STREET FOOD |l

HYODYNNA EDELLEEN kasvava Street
Food trendi Santa Marian uudella konseptilla!
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 16ytyvat myds suosikki
mausteseokset, Jamaican Jerk, Pork
Carnitas, Pulled Pork, Kimchi-Spice Mix,
Beef Brisket, Pickling Spice Mix.

Konsepti toimii my¢s loistavasti
lounaalla ja annoksina.

Street Food trendi on tullut
jaadékseen! Santa Maria tarjoaa tyokalut
liiketoimintasi buustaamiseen! m

Lisatietoja: www.santamariaworld.com
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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



() ()
> OQQ.OQQ 4
Oy (SCENT FRST

Kansainvaliset tutkimukset osoittavat meidan muistavan
jopa 75% Kkaikista paivan aikana kokemistamme
tunteista tuoksuina!

Scent First palvelu tuo tiloihisi miellyttavia ja tunteita
herattavia tuoksuja. Satojen tuoksujen joukosta Ioytyy
myOs se oikea juuri sinun tiloihisi. Valikoimiimme kuuluu
myOs epatoivottuja hajuja neutraloivia tuoksuja.
Toimitamme myos laitteet ja asennuksen.

Tuoksuilla tunteita ja viihtyvyytta

Tutustu: www.audience.fi/tuoksu-palvelu

&
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U DIENCEEIRS]

Audience First antaa sinulle Keinot valittaa viestisi monipuolisesti.
Tuomme aanet, tuoksut ja kuvat osaksi markkinointiasi.
Tehokasta markkinointia eri aistien valityksella.

www.audience.fi ¢ info@audience.fi * puh. 09 2766 820



Citykassa on tuotteistettu valmisratkaisu ravintolan kassajarjestelméksi. Citykassa on paljon Katso
enemman kuin asiakaspalvelun kassa. Se on ravintolan myynninohjaus, joka mahdollistaa esittelyvideo:
laadukkaamman asiakaspalvelun ja liikketoiminnan hallinnan. Kaiken tyyppisissa ravintoloissa. skj.fi/ravintola
Citykassa Citykassa Tablet ToimittajaHub

Ravintolan kassajarjestelma, joka

laajenee yritystoimintasi mukana.

SKJ Business

Ravintolan ja Ravintolaketjun
tehokas operatiivinen ohjaus.

ravintolassa jo
vuodesta 1991 lahtien

Tarjoilijan mobiilikassa, joka nopeuttaa Sahkoinen kuormakirja automatisoi

ja selkeyttaa asiakaspalvelua.

Sahkoinen Menu
Tuotteiden kuvaus asiakkaille,

varastokirjaukset ja -seurannan.

Mobiili-inventointi
Reaaliaikainen ja nopea inventointi

pureutumalla aina ravintosisaltéon Piccolink-paatteella tai

ja ruoka-ainetasolle saakka.
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SUOMEN KASSAJARJESTELMAT OY

alypuhelimella.

050 44 55 393
myynti@skj.fi

www.skj.fi




