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Service

Joulun ideat

AMMATTILAISILLE

Valio Ammattilaiset -palvelun joulusivustolta I6ydat katevasti kaikki
juhlasesongin tuotteet, reseptit ja vinkit ammattikeittidihin seka leipomoille.

valio.fi/ammattilaiset/joulu
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maestro

PRO

Olemme aloittaneet yhteistyon
Telian kanssa. Tilaa Liiga Maestroon,
ja saat 4kk taustamusiikkia ilmaiseksi.

Liigapaketti sisadltaa kaikki kautena 2018-2019 pelattavat matsit suorina lahetyksina.
Sadoista peleista valitse, mitd milloinkin ndytit. Anna siis asiakkaillesi elamyksia, elokuun
preseason peleista runkosarjaan ja playoffeista aina Kanada-maljan kohotukseen asti.

Helpotamme arkeasi.

Maestro Pro on markkinoiden kaytetyin ja nopeiten kasvava

ravintolaviihdejarjestelma. Yhdelld ohjelmalla voit hoitaa

taustamusiikin, karaoken, ravintolan sisdinen mainonnan ' py
sekd urheilukanavien nadyttamisen. Ei maaraaikaisia / Te I ' a
sopimuksia, 60 paivan tyytyvaisyystakuu. 4

Lue lisda osoitteesta:

www.maestropro.fi
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' JACOBS
| CAFITESSE

YLIVOIMAINEN
KAHVITUSRATKAISU
AMMATTILAISELLE

-
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JACOBS CAFITESSE on ylivoimainen kahvikonsepti ammattikéyttéén - vahvuuksia ovat mm.
UTZ-sertifioidut ja LUOMU-kahvit seka jatteettédmyys. Uudistunut laitevalikoima tarjoaa tehokkaan
ratkaisun kaiken kokoisiin kahvituksiin, voit valmistaa jopa 200 litraa kahvia tunnissa.

Pyyda lisatietoja tai tarjous - jata yhteydenottopyynté www-sivuillamme tai
ota yhteytta asiakaspalveluumme p. 09 2750 971 tai novacafi@novacafi.fi.

({NOVACAH PARTNER OF IJDE | PROFESSIONAL novacafi.fi
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00510 Helsinki
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- Tee hetkesta eﬁ'my!‘

Nordqvistin Teeteline seka Fast Grab -tuott
\ saatavilla uudesta, ammattilaisille tarkoitetusta
nettikaupastamme: www.nordqvistpro.fi
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NORDQYIST

SUOMALAINEN TEETALO

Nordqvist Oy. llvesvuorenkatu 14, 01900 Nurmijarvi.
Puh 0207 871 710, www.nordqvistpro.fi
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Esipuhe

Ruokahavikki alas!

Ruokaa lentad roskiin tolkuttomia maarié — meilla ja
muualla. Suomessa esimerkiksi kotitalouksien ruokahavikki
on vuosittain arviolta 120-160 miljoonaa kiloa - eli
hurjat 20-25 kiloa henkildd kohden. Kokonaisuudessaan
ruokaketjussa havikkia syntyy léhes nelinkertainen maara.
Havikkia syntyy keittidissa aina, mutta digitalisaatio — eli
esimerkiksi erilaiset helppokayttdiset sovellukset — voivat

hyvinkin auttaa sen véhentdmisessd.

Nollatoleranssi Liisankadulla

Kolme intohimoista ruoka-alan ammattilaista eri puolelta
Eurooppaa pédatti yhdistad voimansa ja kokeilla jotain
uutta. Espanijalainen Albert Franch Sunyer, portugalilainen
Carlos Henriques ja serbialainen Luka Balac olivat yhta
aikaa t3issa ravintola Olon keittidssa ja alkoivat pohtia
oman ravintolan perustamista. Tavoite kirkastui pian:
Suomen ensimmdinen todellinen havikkivapaa ravintola,

joka keskittyy parhaaseen paikalliseen luomutuotantoon.

Kolumni by Eveliina Lindell:

Havikkihankkeista jatkuvaan kehittamiseen
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St. George mddrittelee

luksuksen uusiksi

Helsingin hotellitarjonta ofti aimo harppauksen kohti
kansainvdlista huipputasoa toukokuussa, kun

Hotel St. George avasi ovensa Vanhan kirkkopuiston
kupeessa. Osoitteessa Yrjonkatu 13 sijaitseva Hotel

St. George on Kamp Collection Hotelsin kymmenes hotelli.
Arvokiinteistén 10 000 nelidta seitsemdssa kerroksessa
muodostavat hotellikokonaisuuden, joka késittaa 148

huonetta sekd viisi sviittic.

Maksuton kouluruoka on koulupéivén kohokohta
Kasi Sydanmerkilla

Kun asiakas on ravintolaillan téhti

Seitseman hyvaa, viisi huonoa

Vastuullisuus on kahviteollisuudessa
nouseva trendi

Vastuullisuus on yha kasvava késite kulutuksessa. Se
on yritysten selked pyrkimys ja vaikuttaa kuluttajien
ostopddtdkseen huomattavissa maarin. Kahvi- ja
paahtimoyhdistyksen asiamies Marleena Tanhuanpad
painottaa kahviteollisuuden nékakulmasta tekoja ja
toimintaa, mutta myds sanojen merkitysta. Kaiken
kerrotun on oltava totta, oli kyse kahvin alkuperdstd,

vastuullisuustoimista tai mistd tahansa.

50 Teetuotannon vastuullisuudessa kyse on ihmisoikeuksista
52 Suomen Sommelierit ry

54 Uutispuuroa

44




TOIMITUKSELTA

RUOKAHAVIKKI ON LOSE-LOSE

RAVINTOLA-ALAN RUOKAHAVIKKI Suomessa on 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa.
Ravintoloissa syntyy ruokahavikkia niin keittidssa ruuan valmistuksen yhteydessd, arvioitaessa
vadrin ruuan menekkié kuin ruokailijoiden lautastdhteend. Vastaavasti keittiohdvikkia syntyy
monesta syysta: esimerkiksi tuotekierto ei toimi parhaalla mahdollisella tavalla, resepteja ei
ymmdarretd oikein tai jGékaappiin valmistetuista ruvista on unohtunut merkita p&ivamaarg,
jolloin ruokien ik& on arvauspelid.

Tarjoiluhavikin syita puolestaan ovat menekin ennustamisen vaikeus, asiakaskunnan
mieltymysten puutteellinen tunteminen sekd mm. lainséadannén asettamat rajat valmistettujen
tuotteiden jaahdyttamiselle sekd uudelleen hyddyntamiselle. Lautastdhteen syntymisen syyt
liittyvat ruokailijoiden makumieltymyksiin, ruoan laatuun ja toisaalta esimerkiksi kiireeseen —

hyvakin ruoka voi j@&da osittain syométtd, jos pitdd juosta seuraavaan palaveriin.

Valtakunnan tasolla tarjoiluhévikki tuottaa selvésti eniten ruokahévikkié verrattuna ruokailijoi-

den tuottamaan lautastGhteeseen ja keittidssa ruuan valmistuksen yhteydessa syntyvaan ruoka-
havikkiin. Nain ollen juuri tarjoiluhévikkiin puuttumalla voidaan saavuttaa merkittévin muutos.

Luonnonvarakeskuksen (LUKE) Foodspill -hanke tutki ruokahdvikin mééraé koko
ruokaketjussa, myds ravitsemispalveluissa. Tutkimustulosten valossa suurin osa havikista
syntyy linjastoruokailujen tarjoilutéhteistd ja ylivalmistetusta ruoasta, joita ei voida hyddyntad
uvudelleen. Ravintolasektorilla noin viidesosa sydtévaksi tarkoitetusta ruuasta padtyy
biojatteeseen. Havikkia syntyy ravintoloiden keittiissa ruuan valmistuksen yhteydessa,
tarjoilutdhteend etenkin linjastoruokailussa sekd ruokailijoiden lautastéhteend.

ltse ruuan valmistus on ammattitaitoista, silld keittidissa ruvan valmistuksen ja varastoinnin
yhteydessa havikkia syntyy vain muutamia prosentteja. Ruokailijoiden lautastahteiksi paatyy
noin 4-8 prosenttia ruuasta ravintolatyypistd riippuen.

Luonnonvarakeskus on tunnistanut parhaiksi hévikin véhennyskeinoiksi hyvin suunnitellun

ja toteutetun jaksottaisen ruuan valmistuksen ja esille laiton, oikean kokoiset tarjoiluastiat seka

ruokien oikean jdrjestyksen noutopdydassa. Keittiohavikin oleellisia vahennyskeinoja puolestaan

ovat tarkkuus, huolellisuus sekd esimiesten opastus ja tuki. Néin ollen valtytdan mm. raaka-ainei-

den vaaralta kierrolta, turhilta virheilta ruvanlaitossa ja mahdollisilta reseptiikan tulkintavirheilta.

Lautastdhteeseen puolestaan voidaan vaikuttaa ruokailijoita ohjeistamalla seka pyrkimalla
tarjoamaan heille makumieltymysten mukaista ruokaa. Téssé tydssa ei onnistuta, ellei
ruokailijakunta ole tuttu.

Taistelu ruokahavikkic vastaan voi kuulostaa pienelté asialta, mutta sillé on systeemisia
vaikutuksia lépi yhteiskunnan. Ravitsemispalvelut ovat olennainen osa suomalaista
ruokakulttuuria; vaestdsta jopa kolmasosa kayttaa julkisia ravitsemispalveluita pdivittain.
Sydmdkelpoisen ruoan padtyminen jatteeksi taas on ekologisesti ja taloudellisesti kestdmatonta
— esimerkiksi raaka-aineiden tuotannosta ja prosessoinnista aiheutuneet kustannukset ja
ympdristévaikutukset ovat talldin syntyneet aivan turhaan. Arvioiden mukaan esimerkiksi
kouluissa ruokahévikista koituvat kustannukset ovat vuositasolla 25 miljoonan euron luokkaa.

Jos teemaa tahtoo vield hiukan syventdd, kannattaa huomioida, ettd kaikesta ihmisten
aiheuttamasta ymparistokuormituksesta jopa reilu kolmannes syntyy ruoantuotannosta,
valmistuksesta, ravintolapalveluista ja kauppamatkoista. Vaikkapa vesistjen tilan suhteen
ruoantuotanto on jo l&hes Damokleen miekan asemassa: ruoka vastaa puolta kaikista
kulutuksemme vesistdja rehevoittavista padstoista.

Monelta murheelta valtytaéan, kun opimme ennaltaehkdisemadn syntyvaa ruokahavikkia -

joka tasolla, joka tavalla.

JUSSI SINKKO
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Lukeaksesi sahkoisen
proreston klikkaa itsesi
osoitteeseen:

www.proresto.fi

Lehden sdhkasisen
version lukeminen

ei vaadi erillisia
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maksutonta.
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RUOKAHAVIKK| ALAS!

RUOKAHAVIKIN MINIMOIMINEN ON
KESTAVAN KEITTION KULMAKIVI -

- ~-
o —

TEKSTI: SAMIJ. ANTEROINEN
KUVAT: LASSILA & TIKANOJA




Héivikin suhteen suomalaisten kokkien ammattitaito ja asenne ovat kunnossa
— kukaan ei halva néhdé hyvdd tavaraa heitettévén meneméén. Helsingissé
sijaitseva Ravintola Nolla pyrkii téysin hévikittéméan toimintaan.
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Ruokaa lentaa roskiin tolkuttomia madric — meillé ja muualla.

Suomessa esimerkiksi kotitalouksien ruokahdvikki on vuosittain
arviolta 120~160 miljoonaa kiloa — eli hurjat 20-25 kiloa henkilod

kohden. Kokonaisuudessaan ruokaketjussa havikkia syntyy Iches

nelinkertainen madrd.

KOKO RUOKAKETJUSSA (alkutuotanto, teollisuus, kauppa,
ravintolat, kotitaloudet) alun perin sydmdkelpoinen ruokahé-
vikki (pois lukien ei-sydmdkelpoiset osat kuten luut) on arviolta
400-500 miljoonaa kiloa vuodessa, kertovat Luonnonvarakes-
kuksen (Luke) julkaisemat luvut. Luvut perustuvat yksittéisiin pis-
tetutkimuksiin ja rajattuihin aineistoihin.

“lisaksi luvut perustuvat eri ajankohtina tehtyihin otoksiin
ketjun eri osissa, joten emme tied&, onko ruokahdvikin m&éara
kasvanut tai vahentynyt viime vuosina eivatka nykyiset systee-
mit kerro, miten ruokahdvikin maara jatkossa muuttuu”, toteaa

Luken erikoistutkija Juha-Matti Katajajuuri.

Luonnonvarakeskus Luken erikoistutkija Juha-Matti Katajajuuri.

12 proresto 3-4/2018
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limastopommi jyskyttaa

Selvad on kuitenkin se, ettd kaikki turhaan tuotettu ruoka kuor-
mittaa sekd taloutta ettd ymparistod. Ketjussa havikiksi paa-
tyvan turhan ruoan tuottamisen aiheuttamat ilmastovaikutuk-
set ovat Luken mukaan noin 1 000 miljoonaa CO,-ekvivalent-
tikiloa.

"Meidén pitada oppia pienentdmadn havikkia tehokkaam-
min koko ketjussa, vaikka kokonaan ongelmaa ei voida pois-
taa. Nyt farvitaan ruokahdvikin seurantaan tarkempia tyo-
kaluja”, Katajajuuri summaa. Tassa kohtaa Katajajuuri uskoo,
ettd digitalisaatio — eli esimerkiksi erilaiset helppokéyttaiset
sovellukset — voivat hyvinkin auttaa.

"Tarvitaan keinoja, joilla havikki tehddan nakyvaksi ja sit-
ten ongelmakohtiin voidaan puuttua.”

Ravintoloiden (ja ateriapalveluiden) kohdalla tilanne on
varsin tukala, sillé viidennes kaikesta ravintoloissa tuotetusta
ruuasta p&dtyy roskiin. “Se on valtava mé&érd, mikd johtuu pit-
kalti siita, ettd on vaikea ennustaa esimerkiksi sita, kvinka pal-
jon asiakkaita kulloinkin on paikalla ja paljonko he milloinkin

haluavat syddé ruokaa”, hén pobhtii.

Parhaimmillaan

ruokajdtteista
ja sivuvirroista syntyy
arvokkaampia tuotteita.

Kokit tilanteen tasalla

Vaikka kristallipallot saattavat olla keittidissa huurussa,
Katajajuuren mukaan suomalaisten kokkien ammattitaito

ja asenne ovat kunnossa — kukaan ei halua nahdé hyvaa
tavaraa heitettévan menemé&dn. Enemman on kysymys siitd,
eftd ongelmaan ei ole aikaisemmin ollut aikaa ja resursseja
keskittya.

"Nyt on néhtavissd, ettd on herétty tahan tilanteeseen ja
tehdadn t3ita sen eteen, ettd kaikki hankinnoista reseptiikkaan
ja tarjoiluun pelaa niin, ettd havikkia syntyisi vahemman”,
han uskoo.

Luke paitsi tutkii ruokahavikin maaraa ja kehittaa sen
seuranta- ja vahentdmiskeinoja myds etsii uusia sivuvirtojen
hydtykayttokohteita ruokajarjestelman kiertotalouden

edistamiseksi. Tavoitteena on ennaltaehkaista havikkia, ohjata



Digitalisaatio — eli esimerkiksi erilaiset
helppokdaytiéiset sovellukset — voivat auttaa
keittichenkilkuntaa havikin hallitsemisessa.

Lautasmallia

Vuonna 2017 Havikkimestarilla sadstettiin
435 840 lautasellista ruokaa.

Yhteensa vuosina 2016 ja 2017
Havikkimestarilla sadstettin 509 054 lautasellista

ruokaa.

sydmakelpoinen ruoka takaisin ruokaketjuun ja sydmakelvoton
havikki arvokomponenteiksi ja lopuksi maatalouden
hydtykéyttodn ravinteina. Parhaimmillaan ruokajdtteista

ja sivuvirroista syntyy arvokkaampia tuotteita ja uutta

liketoimintaa.

Komissio keittiossé

Euroopan komissio haluaa, ettd j@senmaissa ryhdytaan aktiivi-
sesti mittaamaan ruokajatettd. Kaavaillun asetuksen mukaan
j@senmaat raportoivat ruokajatteensd komissiolle vuodesta
2020 lahtien vuosittain. Aiemmin julkaistujen YK:n kestdvén
kehityksen (Agenda 2030) ja komission kiertotalouspaketin
tavoitteena on puolittaa ruokahavikin maara jalleenmyyja- ja
kuluttajatasolla vuoteen 2030 mennessa. Tavoitteiden odote-
taan tdsmentyvan |&hivuosina.

Kevaalla 2018 alkaneessa Luken kolmivuotisessa hank-
keessa (Ruokahévikin seuranta ja véhentaminen) rakennetaan
ruokajatteen kansallista seurantajdrjestelmad yhteistydssa alan
ja ministerididen kanssa. Hankkeessa kehitetaan tyokalut ruo-

kajatteen ja -hdvikin seurantaan ja tuotetaan yhden vuoden

baseline-tiedot ruokajatteen ja -havikin maarasta koko elintar-

vikeketjusta.

Tiekartta tyon alla

Katajajuuren mukaan projektissa keskitytaan tiekartan kan-
nalta sydmakelpoiseen ruokahavikin mittaamiseen, mutta
komission ajatus kokonaisruokajatteestd (eli myds syomdakelvo-
ton ruoka) huomioidaan sekin ja seurantasysteemeitd rakenne-
taan molemmille.

"Projekti on vasta ihan alussa, mutta puolentoista vuoden
kohdalla meilla on jotain késitystd tiettyjen sektorien ruokaha-
vikista”, Katajajuuri toteaa.

Havikkimadrien lisaksi Luken hankkeessa tunnistetaan kes-
keisia keinoja vahentad ruokahavikkia kokonaisvaltaisesti
koko ruokaketjussa. Hanke tuottaa vuoden 2020 loppuun
mennessd kattavan ruokahévikin véhentdmisen tiekartan. Tie-
kartan laadinnan taustalla tunnistetaan ruokajate ja -havik-
kivirrat ketjun eri osissa seka keinot ennaltaehkaista havik-
kia esimerkiksi vapaaehtoisilla keinoilla ja lainsaadannslla.
Nama olisivat Katajajuuren mielestd tarkeitd my6s komissiolle,

jotta tavoitteet perustuisivat realismiin.

Digiliittolainen havikkisodassa

Lassila & Tikanojan asiakkaat ovat saavuttaneet hyvid tuloksia
Havikkimestari-sovelluksella, jota kayttaa talla hetkellé noin
70 ravintolaa Suomessa. Vuoden 2017 alussa lanseeratulla
sovelluksella voi mitata ravintolan ruokahavikkia helposti

ja nopeasti: kayttajaystavalliset raportit kertovat yhdella
silmaykselld olennaisen tiedon hévikin maaran kehityksesta.
Lisaksi ravintolan henkildkunta valmennetaan hyddyntamaan

kerdamadnsd tietoa hdvikin minimoimiseksi.

3-4/2018 proresto 13
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Johtava hévikkiasiantuntija Eveliina Lindell.

Johtava héavikkiasiantuntija Eveliina Lindell kertoo, ettd
idea ruokahavikkia vastaan taistelevasta keittidtydkalusta tulee
muutaman vuoden takaa. “Meilld oli ringissd useampi ravin-
tola, joiden kanssa konseptia kehitettiin eteenpdin pilotointi-
vaiheessa 2015-2016", kuvailee Lindell.

"Havikkia syntyy keittidissa aina, mutta halusimme kyseen-
alaistaa sen, eftd pitddks sitd syntyd aivan néin paljon kuin
nykyising” Lindell toteaq, ettd on varsin tavallista, ettd ruoka-
havikin todellinen maaré on kolme kertaa suurempi kuin keit-

tiohenkilskunnan oma arvio havikistda.

Puolita ruokahdévikki!

Lindellin mukaan Hévikkimestari ei auta vain tiedon ker&&mi-
sessd, vaan tahtad todelliseen muutokseen keittidssd. Kuinka
isosta muutoksesta sitten puhutaan?

"Suurin osa asiakkaistamme on pystynyt vahentamaan
havikin maaraa 30-50 % ensimmdisen puolen vuoden tai
vuoden aikana. S&astét raaka-ainekustannuksissa ovat olleet
lyhyessd ajassa jopa 9 %", Lindell vastaa.

Vaikka pudotus on raju, mitdan “taikakoodia” ei
Havikkimestari kuitenkaan sisélla. Lindellin mukaan
sovelluksen valttina on kétevyys joka kadnteessa: yhdella
kirjauksella saadaan kantaan merkittyda kaikki tarvittava
havikkitieto, eika tiedon manuaaliseen kasittelyyn esimerkiksi
papereilta eteenpdin tarvitse kayttad aikaa.

"Seuraavaksi tata tietoa hyddynnetaan niin, eftd esimerkiksi
kokit ngkevat suoraan mita havikkiin on mennyt ja mitd ei, tai

jos esimerkiksi varastohdvikki on ollut poikkeuksellisen suurta.”

14 proresto 3-4/2018

Ruokahavikki - globaali aikapommi?
— maapallon maapinta-alasta 50 % on
ruoantuotannon kaytdssa
puhtaasta vedestd 70 % kuluu ruoantuotantoon
— 30 % ilmastop&dstdistd syntyy ruoantuotannossa
- 1/3 kaikesta tuotetusta ruoasta padtyy havikiksi
— YK:n tavoite on vahentad ruokahavikkia 50 %

vuoteen 2030 mennessd

Usein ruokahavikin

14

on kolminkertainen

todellinen maara

henkilokunnan omaan
arvioon verrattuna.

Luovuutta keittioon

Sovellus asettaa keittion vaen kuskin paikalle idecimaan,
miten havikkia voi valttaa ja vahentaa. “Sovellusta
kéyttamalla kokit itse huomaavat pian, miké on fiksua ja mika
ei”, Lindell kuvailee oppimisprosessia.

Sovellus myds asettaa havikin oikeisiin raameihin: on
harhaanjohtavaa tuijottaa vain esimerkiksi yhden viikon
havikkia, kun tarkkailussa pitdisi olla kuukauden tai vuoden
ruokahavikki.

"Vuodenkierto pitdd aina huomioida. Esimerkiksi kouluissa
koko ruokalista pitad sydda lapi ainakin kertaalleen, ennen

kuin voi tehda pidemmalle menevia johtopadatoksia.”

Uudet rutiinit

Helppoa tyd ei ole, koska esimerkiksi lounas
tydpaikkaruokaloissa ja kouluissa on hektista aikaa, jossa
kiireessa voi joku asia mennd pieleen. Talldin on hyva saada
vahén digitaalista selkdnojaa arjen tekemiseen — ja aika pian
Havikkimestarin kaytostd tulee automaattista.

"Ravintolat ovat kommentoineet, ettd onhan néistd asioista
puhuttu paljon, mutta nyt myds tehdéan”, Lindell kertoo ja
vinkkaa, L&T:I& jatkokehitetdan nykyisid ja kokonaan uusia
palveluita ruokahavikin véhentamiseksi ja ravintoloiden
kestavien valintojen helpottamiseksi.

“Missiomme on olla kiertotalouden kéyténnon
tekija. Luomme jatkuvasti uusia palveluita, joiden avulla
asiakkaamme padsevat entistd tiiviimmin mukaan

kiertotalouteen.” m
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CEDERROTH

NEUTRALOI

— el pelkdstaan
huuhtelel

Vaihda keittosuolaliuos tehokkaampaan ennen kuin vahinko tapahtuu.

Cederrothin neutraloiva siimanhuuhteluneste lisad mahdollisuuksia pelastaa silmat.
Sen lisdksi, ettd se laimentaa ja huuhtelee, se on myds todistetusti tehokkaampi emds-
ja happoroiskeissa'. Siksi Cederroth Eye Wash on silmdlddkdreiden suosittelema”.

Lue lisdd www.cederroth.com/fi

1) Vaikutus on yleensa tehokkaampi eméksiin kuin happoihin.
2) Rihawi et al. Graefe's Arch Clin Exp Ophthalmol (2006) 244: 845-854
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NOLLATOLERANSSI LIISANKADULLA

RAVINTOLA NOLLAN KANSAINVALNEN
KOKKIKOLMIKKO TAISTELEE
HAVIKKIA VASTAAN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: NIKOLA TOMEVSKI
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Vasemmalta:

Carlos Henriques,
Luka Balac ja

Albert Franch Sunyer.

Kolme infohimoista ruoka-alan ammattilaista eri puolelia Eurooppaa padtti
yhdistdd voimansa ja kokeilla jotain vutta.  Espanjalainen Albert Franch Sunyer,
portugalilainen Carlos Henriques ja serbialainen luka Balac olivat yhia aikaa Sissa
ravintola Olon keitficssd ja alkoivat pohtia oman ravintolan perustamista.

, Havikkia
on pystytty

koko ajan

vahentamaan.




HUIPPURAVINTOLOIDEN KEITTIOISSA oli syntynyt kun-
nioitus raaka-aineita kohtaan - ja pisto sydénalassa aina, kun
hyvaa tavaraa padtyi hukkaan. Kolmikon mielesté ravintola-
alan tapa kasitella jatteitd oli aikansa elanyt. Kun kerran kes-
kiverto ravintola tuottaa vuodessa 70 000 kg jatettd, yhtalo ei
voi olla kestéva miltééan kantilta tarkasteltuna.

Tavoite kirkastui pian: Suomen ensimmdinen todellinen
havikkivapaa ravintola, joka keskittyy parhaaseen
paikalliseen luomutuotantoon. Idean pohjalta jérjestettiin
joukkorahoituskampania, jonka mydta 87 ihmista laittoi omia
pennosiaan likoon.

"Halusimme ottaa ruokahavikin isosti fokukseen ja olla
mukana muuttamassa koko toimialaa”, summaa Albert Franch

Sunyer ravintolan syntysanoja.

”Use it again!”
Helmikuussa 2018 avasi ovensa Ravintola Nolla, ruoka-
havikin vihollinen numero yksi. Henkisend huonetauluna mie-
hilla on alusta asti ollut “Uudelleenkaytd ja viela kerran vudel-
leenkaytd — ja viimeisend vaihtoehtona, kierrata!”

Kesckuun lopussa haastateltu Sunyer toteaa, etté 36-paik-
kaisen ravintolan ensimmaiset kuukaudet ovat sujuneet erittdin
mallikkaasti — ja havikkia on pystytty koko ajan vahentdméadn

sitd mukaa, kun prosesseja on kehitetty eteenpdin.

Ravintolan oma kompostori tuottaa multaa 24 kiloa vuorokaudessa.

By

Mistddn |

[ ] [ 1) |
trendista

Sunyer ei halua
puhua.
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"Talla hetkella ruokahavikki on noin 16 kiloa viikossa ja
pystymme vahentdmaan sitd viela tuostakin”, Sunyer toteaa.
"Pienid askelia ottamalla voidaan saavuttaa isoja véhennyk-

sid hdavikin madrdssd.”

Koko ketju kestévdksi

Miten temppu sitten tehd@an? — No, esimerkiksi pakkaus-
materiaalia véhennetadn keskustelemalla suoraan tuottajien
kanssa. Kertakayttdpakkauksia ei keittidon kanneta, vaan
raaka-aineiden kuljetuksessa kaytetaan puu- tai kovamuovilaa-
tikoita, joita voidaan kayttaa lahes loputtomiin. Kalakaan ei
saavu Nollaan styroksilaatikossa, vaan kéytdssd on uudelleen-
kaytettavat laatikot.

Havikkia seurataan Lassila & Tikanojan Havikkimestari-
ohjelmalla, joka kertoo armotta, missé on vield [6ysaa. Kun
havikki vahenee, rahaa saastyy — ja laadukkaista, asiakkaan
himoitsemista raaka-aineista voi maksaa véhan enemman.

Lisgksi Nolla tekee yhteistyétd mm. suunnittelijoiden,
insindorien ja arkkitehtien kanssa kehittadkseen vesi- ja
energiatehokkuutta. Mukaan havikkitalkoisiin halutaan sek&
muut ravintolat etté paikallinen yhteisé. Sunyerilla ja hénen
kollegoillaan on palo valittaa tietoa, inspiroida, tehda yhteis-
tyotd — ja pitad samalla hauskaa, silla mitaan erityisen ryppy-

ofsaista ei foiminta ole.




Ei trendi, vaan rakennemuutos

Mistaan trendistd Sunyer ei kuitenkaan halua puhua -
trendit tulevat ja menevat, mutta hévikkitietoisuus on tullut
jaadakseen.

“Kun jotain trendia tuodaan vahvasti esiin, usein on kyse
enemman markkinoinnista kuin mistédn muusta. Tassé mei-
dan ravintolassa on kysymys siita, eftd haluamme olla mukana
tekemdssd pysyvad muutosta toimialalla.”

Sunyerin mukaan maukkaan ja kekselidén ruoan tekemi-
nen ei ole mitenkaan ristiriidassa kestavan kehityksen kanssa.
Avain kaikkeen on mielikuvitus:

“Luovia ratkaisuja tarvitaan, jotta onnistumme tavoitteis-
samme. Samalla se on osa t&man tydn viehatysta: kun haas-

teita tulee, ne ratkaistaan.”

Kun tuottajat

tuovat
ruokaa, me
annamme heille
multaa mukaan.

Sinivalkoista settié

Paikallisilla luomutuotteilla on kunniapaikka Nolla-menun kes-
kiossa vuoden ympdri ja kdytettyjen tekniikoiden tarkoituksena
on tuoda herkullisella tavalla esiin raaka-aineiden luonnollisia
ominaisuuksia. Kolmen ja viiden ruokalajin menut ovat vihan-
nespainotteisia, mutta myds lihaa ja kalaa on tarjolla.

Kaikki ostetaan suoraan pientuottajilta luomuna: Nollaa
“muonittavat” niin vihannestuottajat, kalastajat, metsastajat
kuin lammastilakin.

Nollassa kaikki ruoka on kotimaista, paitsi suola ja olii-
vidljy, jotka sentaan tulevat ulkomailta. Edes pippuria ei kay-
tetd. Sunyer myontad kaipaavansa sitrushedelmi@, mutta kor-
vaa ne esimerkiksi etikalla, tyrnillé ja yrteilla.

Ravintolan kayttamat viinit on valmistettu ymparistéa kun-
nioittaen ja kdsityotaitoa vaalien - jopa niin paljon, eftd nau-
titusta lasillisesta heijastuu rypdleen luonne, alkuperd ja viinin-
tekijan persoonallisuus. LisGaineita viineistd ei 6ydy.

Kestava kehitys ulottuu luonnollisesti myds sisustukseen:
kalusteita on hankittu kierrdtetystd materiaalista kalusteita val-
mistavalta Dodo oy / Trash Designilta ja laseina on Evolumi-

yhtién lasipulloista tekemid laseja.

Multasampo javhaa
Ravintolan varsinainen ekomoottori [&ytyy kuitenkin ruokasalin
seindn takaa, jossa hyrrad kompostori. Mallikasta multaa syn-

tyy 24 kiloa vuorokaudessa, kertoo Sunyer.

Menut ovat vihannespainotteisia, mutta myés lihaa ja kalaa on farjolla.

"Kun tuottajat tuovat ruokaa, me annamme heille multaa
mukaan. Taéma on kiertotaloutta, jos jokin”, virnistad Sunyer,
jonka CV:sta 16ytyy myds biologian opintoja.

Kompostorin kaverina on roskis, jossa lepadvét ravin-
tolan sekajatteet — muovit ja metallit erilleen! Muovia tulee
edelleen jonkin verran, esimerkiksi vessapaperien kadreistd;
metallia taas kertyy viinipullojen korkkien padallyksista.

Keittiosta roskakoria ei 16ydy. Nain kokki joutuu joka
kerta miettimadn, mihin kayttaa sellaisenaan syémiskelvot-
tomat osat. Konstit on monet: ennen kuin sipulinkuori p&éa-
tyy kompostointiin, sillé voi maustaa 8ljya. Juuresten kuorista
taas keitetddn liemid.

Miké sitten on vaikein hyddynnettévé? Sunyerin mukaan
se on viinipullo.

"Toki sitd voi kayttaa esimerkiksi vesipullona, mutta
emme oikein ole tyytyvdisia nykytilanteeseen”, Sunyer
toteaa ja lisad, ettd haaste on heitetty esimerkiksi yliopisto-
jen suunnittelijoille, jotta viinipullot saadaan pelastettua eld-

mdlle.

Sadnté-Suomi mainettaan parempi?

Enta miten sitten ulkomaalainen kolmikko on pérjannyt ravin-
tola-alan yrittdjing Suomessa? — Sunyer toteaaq, eftd kukaan
miehista ei ole aikaisemmin pydrittdnyt omaa ravintolaa - ja
alussa on aina jonkin verran kitkaa, perustipa raflan sitten

minne tahansa.
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Nollassa mitéidn ei heitetd hukkaan: esimerkiksi raparperista
voidaan annoksessa hyddyntdad kaikki osat.

Miké sitten o
on vaikein. |
_hyédynnettava?. . .
¥ Vol L

g i

»

"Varsinkin alussa kaikkeen menee paljon aikaa ja
energiaa. Mutta jos ajattelee sellaisia asioita kuin regulaatiot
ja verotus, niin niissd on varmaan omat kiemuransa joka
maassa”, mies pohtii.

Yrittdja lataa voimaa siita hetkestd, kun nékee asiakkaan
hymyn hyvan aterian padlle - ja siita hetkestd, kun sama
asiakas tulee uudestaan. “Téssa tydssd tarkeintd on tehda
asiakas onnelliseksi, niin ettd hdn haluaa aina tulla takaisin.”

lhan pelkastaan hyvastd mausta ei kuitenkaan ole
kysymys, vaan lisdpotkua tekemiseen tulee siitd, kun
asiakkaan kanssa |dytyy yhteinen aaltopituus, tavalla tai

toisella.
“Silloin tulee aina hyva mieli, kun huomaa etté asiakas
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KOLMEN KOPLA:
KRUNIKAN
NOLLARYHMA

Kondiittorivelho Albert Franch Sunyer hyppési kokin
esiliinaan Barcelonan Michelin-ravintoloissa Anglessa
ja Abacissa. Suomessa Sunyer on tydskennellyt Chez
Dominiquen ja Olon kaltaisten huippuravintoloiden
lisaksi hotelleissa, joista hén on saanut aryokasta
kokemusta henkilostojohtamisesta. Vuoden 2017
lopulla Sunyer tydskenteli Helsingin Yuoden

Ravintola 2017 -ittelin saaneessa Gronissd.

Piri-pirikanastaan tunnettu Carlos
Henriques on pyédrittanyt catering-yritystd
kotimaassaan Portugalissa. Lisaksi hanella
on kokemusta huippuravintoloista ympari
maailmaa; Suomessa hén on tydskennellyt
Chez Dominiguessa ja,Qlossa. Henriques
on my®s ollut mukana lanseeraamassa

ravintoloita Royal Ravintolat -yhtymassa.

Kalaekspertti-Luka Balac [oysi kokin
kutsumuksen jo pienené: poikana-isoditinsd
keittiossa. Serbialainen Balac on kerryttanyt
kokkikokemustaan Olossa, A2 1:ssd, Emossa,
Hoshitossa-ja Kuurnassa. Liséiksi-Balac on auttanut
pyorittamadn Helsingin saaristossa sijaitsevaa

perheravintola Gula Villania:

ymmart&d ja arvostaa sitd, mitd me t&dlla teemme havikin suh-

teen. Se antaa meille voimia.”

Asiakaspalveluun luovempaa otetta

Asiakkaan eteen kolmikko on valmis tekemaan paljon.
Erityisruokavaliot kuten gluteeniton tai laktoositon vaativat vain
ripauksen mielikuvitusta — niistd ei ole edes hidasteeksi, saati
esteeksi.

"Tassakin asiassa tullaan taas siihen, miten luovuutta pitad hyo-
dyntaé ravintolassa. Vaihtoehtoja on aina olemassa, jos niitd jak-
setaan vain miettid — on laiskuutta vaittaa muuta”, Sunyer kuittaa.

"Lloppupeleissa se on asiakas, joka pitad paikan pyori-

mdassd.” W



KOLIUMNI

Eveliina Lindell

Kirjoittaja tydskentelee Lassila

& Tikanojan Havikkipalveluissa
johtavana havikkiasiantuntijana.
Han auttaa asiakkaita
Havikkimestari-palvelun
kayttdonotoissa ja pdivittdisessd
kaytéssa. Vapaa-aikanaan han
hamstraa kauniita lasipurkkeja

hillojen ja kurkkujen saildmiseksi.
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HAVIKKIHANKKEISTA JATKUVAAN KEHITTAMISEEN

JOKA VIIDES ammattikeittidissa valmistettava ruoka-annos
ei pdddy ravinnoksi. Ravintoloiden ja muiden ruokapalveluita
tuottavien keittididen osuus kaikesta Suomessa syntyvasta
havikistd on noin viidennes.

Ruokahavikki& syntyy, koska kysynnén ennustaminen
tarkasti on vaikeaa. Tuoreita raaka-aineita taytyy tilata
varastoon lisad, vaikka tulevien pdivien asiakasmadrista ei
ole tietoa. Uunissa hitaasti valmistuvia ruokia on valmistettava
riittGvasti, jotta lyhyen lounasruokailun aikana kukaan ei jaa
ilman sapuskaa.

Havikki on hyvaksytty osaksi keittididen arkea ja kiireessa
sille on vaikea tehdd mitaan ilman oikeanlaista johtamista.
Monissa keittiissa jarjestetddn vuosittain mittausviikkoja,
joiden aikana havikkitietoa kerataan. Papereille kirjatut
tiedot siirretaan vaivalla sahkaisiin taulukoihin, joista ne
kootaan yhteen tiedostoon. Tiedoston rivejd ja kuvaaijia
tulkitaan kokouspdydissa ja johtoryhmissé. Mutta miten saada
havikkikayrat laskuun?

Ruokahavikistd ja sen vahentamisestd puhutaan nyky&an
paljon. Pelkkd puhe tai irralliset havikkiprojektit eivat
kuitenkaan riita havikin puolittamiseen, joka on seka YK:ssa
eftd EU:ssa asetettu tavoitteeksi.

L&T:n Havikkimestarissa avuksi on otettu Lean-johtamisen
periaatteet, joiden mukaan tydn kehittdminen ei ole erillinen,
ma&ardaikainen hanke vaan osa tydnteon rutiinia. Tasta
johtuen tieto havikin madristd, laadusta ja lhteistd kuuluu
kabinettien sijaan keittioon ja paivittaisia paatoksia tekeville
ammattilaisille. Jatkuva parantaminen kuuluu kaikille.

Tuskin |8ytyy mitdén ammattia, joka olisi pysynyt
samanlaisena kuin sata vuotta sitten. Omavalvonta on tullut

keittioihin jaaddkseen, pian myds havikin saannéllinen

raportointi on ennemmin sadntd kuin poikkeus. Ja digitaaliset

tyckalut helpottavat tata tydtd merkittévasti.

Konstit on monet - innostutaan yhdessa
ruokahdvikin vidhentémisestd!
Havikin mittaamisessa ei ole kyse henkilékunnan ammattitai-
don kyseenalaistamisesta. Havikki syntyy ruoka-annoksia tuot-
tavassa systeemissd, ei yksittGisen ihmisen valintojen seurauk-
sena. Parhaimmillaan tyéntekijat innostuvat oman tydympa-
ristonsa kehittamisestd ja kayttavat luovuuttaan arkisten rat-
kaisuiden 18ytamiseksi. Ja kun ideahana on kerran saatu vir-
taamaan, sitd ei kannata tukkia. Kehitysideoita tulee nimittcin
usein myds muihin teemoihin liittyen. Henkilokunnan tyytyvai-
syyteen panostaminen tuottaa tutkitusti paremman tuloksen.
Havikin vahentdmisessa on kyse paitsi kannattavuuden
parantamisesta, myds turhan tydn valttdmisestd ja vastuullisuu-
desta. Kun heittda bioon kilon jauhelihaa, roskapdnttodn paa-
tyy vain jaavuoren huippu. Lihakilon tuottamiseen tarvitaan
keskimaarin 15 000 litraa vettd, muista luonnonvaroista puhu-
mattakaan. Tydntekijét motivoituvat havikin vahentémisesta
kukin omista |ghtokohdistaan — yhdelle tarkeinta on ymparist,

toiselle teknologian hyddyntaminen. m

Havikkimestarissa tiedon kerdéminen pdivittdin on tehty
helpoksi ja yksinkertaiseksi. Data tallennetaan reaaliajassa
pilvipalveluun, jolloin se on kaikkien organisaation tasojen
kaytettavissa saman tien. Kun tiedot vielé pilkotaan ja
visualisoidaan automaattisesti, jdd aikaa olennaiseen eli
hévikin syisté keskusteluun ja uusien havikin véhennyskeinojen
ideointiin ja kokeilemiseen kdytannéssd. Eipa aikaakaan kun

ruokahdvikki puolittuu kuin itsestadn.
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SI. GEORGE

MAARITTELEE

LUKSUKSEN
JUSIKSI

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: ESA NAUKKARINEN

Helsingin hotellitarjonta offi aimo harppauksen kohti
kansainvalisté huipputasoa foukokuussa, kun Hofel
St. George avasi ovensa Vanhan kirkkopuiston
kupeessa. Osoitteessa Yijonkatu 13 sijaitseva Hofel
St. George on Kémp Collection Hotelsin kymmenes
hotelli. Arvokiinteiston 10 000 nelidid seitsemdssc
kerroksessa muodostavat hotellikokonaisuuden, joka
kasiticic 148 huonetta sekd viisi sviitfi.

UUSI HOTELLI on ravintoloineen, hyvinvointikonsepteineen
ja taide-elamyksineen nahtavyys jo itsessadn, uskoo Facility
Management -johtaja Minna Laine Kémp Collection Hotelsilta.

“Me uskomme, ettd hotellista tulee uusi maamerkki Helsin-
gille ja samalla jotain, mika elavaittaa keskustaa huomattavas-
tikin”, Laine toteaa ja lisad, ettd huippuhotellin my&téa ydinkes-
kusta ikaan kuin kasvaa yhden korttelin verran.

Hotel St. George haluaa haastaa toimialan vanhoja toi-
mintamalleja ja luutuneita asenteita - ja samalla luoda jotain
aivan uutta. Tulokas haluaa haastaa konseptillaan myds luk-
suksen kasitteen: nyt arvostetaan hyvan olon hetkia ja persoo-

nallisia valintoja, ei dkyilyd.

Kaikki balanssissa

Hotel St. George onkin ensimmdinen uuden, holistisen luksus-
kasityksen ympdrille rakennettu hotelli Pohjoismaissa. Uuden
hotellin suunnittelun |ghtokohtana on ollut nakemys siita, etta
matkailun konventionaaliset ké&sitteet ovat muutoksessa.

“Me haluamme tarjota kokonaisvaltaisen eldmyksen, jossa
kaikki elementit ovat suunniteltuja ja tasapainossa — samalla
hairictekijat on karsittu minimiin niin, ettd asiakkaalle tulee
hyva ja levollinen mieli”, Laine kuvailee. Kaytanndn tasolla
tamad tarkoittaa muun muassa sitd, eftd vdrimaailma on sel-
kecn rauhallinen, valokatkaisimet ja pistorasiat jarkevissé pai-

koissa ja televisiot piilossa liukuovien takana.
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Hotellin pddravintola on Andrea,
joka on ruokaa rakastavien laadukas
kortteliravintola.




Hotellilla on oma leipomonsa.
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“Oma lukunsa on tietysti upeat DUX-sangyt”, lisaa Laine.

Huoneita on viittd eri kategoriaa alkaen Cozy Studio
-tasosta padtyen St. George Suiteen. Tinkimattémastd tavoit-
teesta luoda uudenlainen hotellikokemus kay esimerkking edul-
lisimpien huoneiden taso: Cozy Studiossa esimerkiksi Gani-
maailma ja valaistus ovat muokattavissa tdysin vieraan omien

mieltymysten ja toivotun tunnelman mukaan.

Vahva designkarki

Designkokemusta luovat kansainvalisten kokoelmien kalusteet.
Cozy Studioiden, kuten muidenkin huoneiden, taideteokset
ovat tarkasti mietitty ja tulevat suomalaisten eturivin abstrak-
tin taiteen tekijoilta. Huoneista 16ytyy Juhana Blomstedtin,
Ernst Mether-Borgstromin seka Lars-Gunnar Nordstrémin
litografioita.

Hotellikonseptin suunnittelusta ja kulttuurisisallsista vas-
taa Mirkku Kullberg; hotellin arkkitehtuurista vastaa Arkkitehti-
toimisto Arkval Taite Oy /Pervin Imaditdin ja sisustusarkkiteh-
tuurista Sisustusarkkitehtitoimisto Carola Rytséla Oy.

Yli 30-vuotisen uransa aikana Carola Rytsdla on toteutta-
nut paljon hotelliprojekteja, mutta myéntad, ettd St. George
on erityisen hieno tapaus pitkalla listalla. Koko tiimia kieh-
toi St. Georgen ideologia, jossa luksuksen ja laadun kasitteitd
I&hestyttiin uudenlaisella tavalla.

"Tasta haluttiin projekti, jossa hyvinvointia ja ylellisyytta
tuodaan esille tavalla, joka ei ole huutavaa”, han kuvailee.

Nykypdivan luksusta — esimerkiksi kiireisen bisnesmatkus-
tajan ndkokulmasta — on hélyn ja turhan eliminointi, jotta mieli
voi levatd ja latautua. “Asiakas voi olla hotellissa rauhassa,
kun tekniikka on piilotettu ja selked kayttaa. Jéljelle ja& nautti-
minen”, Rytsola toteaa ja kertoo soveltaneensa projektissa kol-
men K:n periaatetta: kaytannéllisyys, kestévyys ja kauneus.

"Kun mik&én ei drsytd, ja kaikki toimii myos esteettiselld

tasolla, ollaan hyvalla tiella.”

Joka huone on erilainen

Kun Kémp Collection ofti yhteyttd Rytsolaan, sisustusarkkitehti
halusi toteuttaa tydn arvokasta kiinteistdd ja sen historiaa kun-
nioittaen. Hotel St. Georgen rakennuskokonaisuuden van-
himmat osat ovat itse asiassa 1840-luvulta, mutta sen tunne-
tuin osa, jonka suunnitteli arkkitehti Onni Tarjanne, valmistui
vuonna 1890.

"Hotellin ik nakyi muun muassa siing, ettd kaikki huoneet
ovat erilaisia, joten ne piti suunnitella jokainen omista 1Ghté-
kohdistaan. Silloin palapeli alkoi aina alusta”, hén kuvailee.

Kalustetoimittajalta vaadittiin tassa yhtalssa poikkeuksel-
lista joustavuutta. Vallila Contract valikoitui mukaan, koska yri-
tyksellé on vankka maine hotellien hovihankkijana ja runsaat
resurssit. Vallila Contractin toimitusjohtaja Miku Berner myén-
tad, ettd haaste oli melkoinen:

" Aikatauluissa pysyminen vaati hyvéd suunnittelua ja
toteutusta, koska joka huone oli erilainen ja esimerkiksi kaikki

ikkunat mitattava erikseen”, Berner toteaa.

Vallila Contract valikoitui poikkeuksellisen vaativaan projektiin mukaan
vankan kokemuksensa ja resurssiensa perusteella. Yritys toimitti hotelliin
muun muassa verhot ja kokolattiamatot.

Logistiikka haltuun!

Materiaalivirtojen ohjaaminen Helsingin keskustaan on taito-
laji sekin, ja pullonkauloja syntyy helposti. Vallila Contract tar-
josi omia varastointiresurssejaan asiakkaan kayttodn, jotta
hommat saatiin rullaamaan optimaalisesti.

"Hyddynsimme meidan Tuusulassa olevaa varastoa, jotta
logistiikka saatiin toimimaan. Esimerkiksi sangyt varastoitiin,
kunnes oli aika kantaa ne sisaan hotelliin ja asentaa
huoneisiin.”

Vallila Contractin tuoteportfolio on vahvasti edustettuna
hotellissa: osa kiintokalusteista, verhot, kokolattiamatot,
tapeteista valtaosa, séingynpadadyt... Aina ei asiakkaana ollut
suoraan Kamp Collection, vaan my&s urakoitsija Consti luotti
Vallila Contractin tekemiseen ja tuotteisiin.

"Kyllag me tassa projektissa olimme aika syvdllisesti
mukana, kun ajatellaan ettd tavallisesti tilanne on pikemminkin

se, ettd asiakas valitsee meiltd tuotteen tai kaksi.”

Tiimi toimii
Bernerin mukaan pitkaan jatkunut yhteistyd Kéamp Collectionin
kanssa sai nyt ikdan kuin kruununsa:

"Olemme toimittaneet paljon tuotteita Kémp Collectionin
hotelleihin vuosien varrella ja aina johtotdhtend on ollut tuoda
asiakkaalle mahdollisimman hyvé, helppo ja toimiva ratkaisu.

St. George sopii téhan jatkumoon upealla tavalla.”
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Minna Laine katsoo, ettc Carola Rytsélan ja Vallila

Contractin ofteissa ndkyy kokemus: hotelleja on tehty paljon ja
tivkoissa paikoissa on oltu ennenkin.

"Tasta projektista on sanottava, ettd valilla se on vaatinut
ihan aarimmaista joustoa. Sitd on yhteistydkumppaneiltamme
[5ytynyt”, Laine kiittelee.

Ké&ytéssa hyvinvoinnin koko skaala

Hotelliin kannattaa tutustua jo pelkéstaan siellé olevan tai-
teen takia. Sisaantuloaulaa koristaa kiinalaisen taitelijan ja
yhteiskunnallisen vaikuttajan Ai Weiwein Tianwu-teos. Hotel
St. George on maailman ensimmdinen julkinen tila, jossa on
pysyvasti Ai Weiwein taidetta.

Sisapihalla, lasikaton alla sijaitsee talvipuutarha
Wintergarden, joka on pyhitetty suomalaisille nykytaiteilijoille;
Pekka Jylhan Learning to Fly -teos herad eloon lasikaton
suodattaman valon kautta ja Klaus Haapaniemen tilaan
suunnittelema muraalitapetti “Lightings in Tiger Woods"”
kiertad Wintergardenin seinid.

Wintergarden on itseoikeutetusti hotellin sydan ja sielta
|&ytyy mm. kaupungin tyylikkdin cocktailbaari. “Asiakkailta
tulleen palautteen mukaan Wintergarden tuntuu olevan tosi
mieleenpainuva juttu”, toteaa Laine. Wintergardenin inspiraa-
tiona ovat olleet klassiset 1700- ja 1900-luvun aatelisten kon-
servatoriot viherhuoneineen ja taidekokoelmineen.

St. George Care on spa-hoitola, jonka hyvinvoinnin

konsepteja ovat olleet inspiroimassa valo ja luonto: vartalo- ja
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Projekti on
vaatinut
dadrimmaista joustoa.

Kaikkien huoneiden
taideteokset ovat
tarkasti mietitty ja
tulevat suomalaist
eturivin abstrakti
taiteen tekijoil
Finlandia S

kasvohoidot on suunniteltu vuodenaikojen mukaan, rentouttavia
ja energisoivia hetkia luovat uima-allas seka saunamaailma
hdyrysaunoineen, jadkylmine vesialtaineen ja lepoalueineen.

St. George Care on kehitetty yhdessa Hintsa Performance -yhtion
kanssa, kertoo Minna Laine.

"Samalla se on hyvé esimerkki kokonaisvaltaisesta lahestymis-
tavasta hyvinvointiin. Hintsa Performance on auttanut meit& huo-
mioimaan esimerkiksi matkustajat, jotka toipuvat aikaerosta tai
rasittavasta matkasta.”

Ja sitten se ruokapuoli. Hotellin ravintoloita ovat kon-
septoineet Mehmet Girs ja Antto Melasniemi yhdessa Hotel
St. Georgen ravintolatiimin ja ruotsalaisen Fool Agency -suunnit-
telutoimiston kanssa. Padravintola on Andrea, joka on ruokaa
rakastavien laadukas kortteliravintola. Hotellin oma leipomo,

St. George Bakery, taas on hieno kohtaamispaikka seké hotelli-
vieraille ettd alkuasukkaille.

Luonnollisesti myds “Pyhan Yrion” sviitit ansaitsevat erityismai-
ninnan: jokaisella sviitilld on oma yhteytensd Suomen, Helsingin
ja rakennuksen historiaan. Parvekkeellinen upea nimikkosviitti
St. George Suite on hotellin Yrjonkadun julkisivulla; Finlandia
Suite on omistettu satavuotiaalle Suomelle; Poetry Suite ja Church
Park Suite juhlistavat kaupunkikultuurimme historiaa; kuudennen
kerroksen Coupole Suiten tornitila ja sen kattokupoli ovat raken-
nuksen merkittdvimpid osia.

Kuudes kerros on my6s Laineen suosiossa. “Kun avaa kuuden-
nen kerroksen huoneen parvekkeen oven ja katselee nakymaa

vanhaan kirkkopuistoon, niin fiilis on kylla aika mahtava.” m




SnackFood®

TAVATAAN FASTFOOD-MESSUILLA FIT & FRESH SMOOTHIE
TAMPEREELLA 10.-11.10.2018, Hedelmien ja marjojen aito maku ilman
OSASTOLLA 702! lisittyd sokeria - kolme herkullista makua.
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LAHDEVETTA RAVINTOLAKALUSTEET VIINIA
DUBAIHIN? JAPANISTA? RANSKASTA?

Sujuva logistiikkaketju ulkomaankuljetuksille

Kun tilaat tarvikkeita ulkomailta tai suunnittelet tuotteiden vientia Suomesta,
ota yhteytta Varovaan varmistaaksesi sujuva ja luotettava toimitusketju.

Varova on yksityinen suomalainen logistiikkayritys, jolla on maailmanlaajuinen
kuljetusverkosto. Huolella valitut yhteistydkumppanit takaavat palvelun
laadun niin Suomessa kuin ulkomaillakin.

Ota yhteytta!

Puh. 09 773 96 300

VAROVA iAo

www.varova.fi



MAKSUTON KOULURUOKA ON
KOULUPAIVAN KOHOKOHTA

TEKSTI: TIIA MERIKANTO
KUVAT: KOULURUOKAKILPAILU

......
....

30 proresto 3-4/2018



Helsingin Suomalaisen Yhteiskoulun finaaliannos
kouluruokakilpailussa 2018.

Kouluruokaan
liittyy myos
ongelmia.
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Joensuun Enon koulu voitti kevééllé neljétté kertaa jérjestetyn valtakunnallisen kouluruokakilpailun.

SUOMESSA KOULURUOKA nousee otsikoihin tasaisin
véliajoin. Sita kritisoidaan, sen tarkeydesta halutaan muistut-
taa tai kansaa kuohuttavat kouluruokaa koskevat muutokset,
kuten kasvisruokaan keskittynyt p&ivéa kerran viikossa.

Maksuton kouluruoka tarjoillaan peruskoulun oppilaille
seka lukiolaisille ja ammatillisen perusasteen opiskelijoille
ainoastaan Suomessa ja Ruotsissa. Muualla se on kustan-
nettava itse tai ofettava kotoa evésrasia mukaan. Maksuton
kouluruoka on siis harvinainen ilmi ja siité onkin syytd olla
ylped. Suomessa maksuton kouluruoka on ollut valtakunnalli-
nen kaytantd jo vuodesta 1948.

Kouluruuassa tai ruokatunnissa on kyse myds muusta kuin
itse ruuvasta. Se rytmittada koulupéivad ja on monelle valitunnin
tavoin hetki viettad aikaa kavereiden kanssa, vaihtaa kuulumi-
sia ja jakaa tunteitaan niin oppitunneista kuin opettajistakin.

Ruokatunti onkin usein paivan kohokohta.

Jos ruoka ei

mene syojilleen
kaupaksi, kokeillaan
muuta tapaa vaikuttaa
ympadristoasioihin.
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Kouluruokaa koskevat saadokset edellyttavat terveellistd,
maittavaa ruokaa. Saaddksissa on omat haasteensa, mutta
ammattitaitoinen keittdja loihtii tivkkoja maarayksia noudat-
taen ravitsevan aterian. Kouluruuasta on tullut Suomessa jopa
itsestadnselvyys, mutta samalla se on Garimmaisen tarked osa
koulupgivaa. Joillekin lapsille ja nuorille kouluruoka voi olla

pdivan ainoa lémmin ateria.

Kun kouluruoka ei maistu

Kouluruokaan liittyy myds ongelmia: ruokaa menee paljon ros-
kiin, toisaalta moni jGttad koulurvuan valiin paivittain. Jalkim-
mdinen ilmi6 on siind mielessd huolestuttava, ettd kouluruuan
tulisi tayttad kolmannes koululaisen paivittdisesta ravintotar-
peesta. Moni ei myoskadn ajattele havikkiruokaa tai roskiin
pddtyvan ruuan maardd.

Paasaantdisesti kouluruoka on hyvad, mutta jokainen osaa
nimetd sen yhden kamalan kouluruuan. Jollekin se oli aikoi-
naan limainen nakkikastike, toiselle stroganoff ja kolmannelle
pinkedt kumiperunat. Moni muistaa my®s sen suosikin. Siita
huolimatta kaikille kouluruoka ei kelpaa, vaan se jatetaan
valiin ja korvataan usein epdterveellisellé vaihtoehdolla.

Kouluruuan jattavat syomatta padsadntdisesti teini-ikdiset
oppilaat. Ruoka korvataan herkuilla, kuten suklaapatukoilla,
virvoitusjuomalla tai suolaisella roskaruualla. [Imié on huoles-

tuttava, mutta varsin tavallinen. Kyse ei kuitenkaan ole koulu-
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LIHATUKKU
Tydpajankatu 2, 00580 HELSINKI
Puh. (08) 761 470, www.heikinlihaoy.com

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

Puh. 09 761 470
www.heikinlihaoy.com

ruuan laadusta, vaan vapaudesta, jonka yldkoululaiset usein
saavat: ruokatunnilla saa poistua koulun alueelta.
Nuorempien koululaisten kohdalla on syytd kiinnittad
huomio annoskokoihin. Lihapullan vieressé on puolikas
kauhallinen perunamuusia ja kokonaisuuden kruunaa
muutama kurkkuviipale lautasen reunalla. Opettajalle
kerrotaan aamiaisen olleen tayttavé, mutta kyse voi olla myds
siitd, ettei kouluruoka vastaa sita ruokaa, johon oppilaat ovat
kotona toftuneet. Muun muassa tastd syysta kouluruuan tulee

kehittyd ajan mukana.

Porvoossa syédddn vuoden alusta
vegaaniruokaa kerran viikossa

Porvoon kaupunki oftaa ensimmdisend Suomessa ison aske-
leen, kun kouluissa ja paivakodeissa sydd@an ensi vuoden
alusta kerran viikossa vegaaninen lounas. Téllsin tarjolla on
ainoastaan kasviperdisistd raaka-aineista valmistettuja ruoka-
annoksia. Viikoittaisen vegaaniruuan liséksi Porvoon kaupunki
tarjoaa koululaisille péivittdisen kasvisruokavaihtoehdon.
Aiemmasta poiketen kasvisruokaa ei siis tarvitse pyytaa enaa
erikseen ennakkoon. Vegaaniruoka on kuitenkin pyydettava
erikseen, mikéli kasviperdisen aterian haluaa péivittdin.

Porvoon kaupunki on tarttunut vegaaniseen ruokapdivaan
palautteen myota. Paivan ajatuksena on luonnollisesti véhen-
tac lihan kulutusta ja sité kautta hidastaa ilmastonmuutosta.
Viikoittainen vegaanilounas on siis ehdotfomasti ympdaristo-
teko. Myds ravintosuositukset kehottavat pienentdmaan lihan
osuutta ruuassa.

Kokeilun tarkoitus on ensisijaisesti selvittaa, maistuuko
vegaaninen lounas kouluissa ja paivakodeissa. Jos ruoka ei
mene sydjilleen kaupaksi, kokeillaan Porvoon kaupungissa
muuta tapaa vaikuttaa ymparistdasioihin. Tavoitteena on joka
tapauksessa tehdd herkullista ja nayttavaa ruokaa, joka hou-

kuttelee nuoria kokeilemaan jotain vutta.

Joensuussa valmistetaan Suomen

parasta kouluruokaa

Suomessa kouluruokaan halutaan panostaa. Siita kertoo valta-
kunnallinen kouluruokakilpailu, joka huipentui finaaliin kevadn

Gastro-messuilla. Kilpailun tavoitteena on nostaa suomalaisen

Veitsikuoritut,\
raakaleikatut,
kasinmuotoillut

0400 591 96

kouluruuan ja tekijoiden arvostusta sekd tuottaa vusia, herkulli-
sia resepteja kaikkien koulujen kayttodn ympari Suomea. Tana
vuonna kilpailun finaalissa mittelivat Helsinki, Joensuu, Méant-
sala, Oulu ja Sodankyla. Keittdjien tuli kiinnittaa huomionsa
siihen, miten pienilla madrarahoilla luodaan koululaisilla mais-
tuvia aterioita.

Tand vuonna voiton nappasi Joensuun Enon koulu, joka
on jariestyksessaan neljas valtakunnallisen kouluruokakilpailun
voittanut keittic. Voidaan siis todeta, ettd Joensuussa valmiste-
taan Suomen parasta kouluruokaa. Tuomaristo antoi Joensuun
Enon koulun keittiélle hyvén arvion niin mausta kuin sopivuu-
desta kouluruuaksi. Voittomenu sisélsi porkkana-makkarakei-
ton, broilerista valmistetun paellan, vuniperunaviipaleet seka
kikhernetahnan ja kiinankaali-ananas-hernesalaatin. Annosten
reseptit on jaettu kaikkien Suomen keittididen kaytoson.

Kouluruokakilpailu ei ole luotu ainoastaan suomalais-
ten iloksi, vaan sen on tarkoitus lisatd kouluruuan kiinnostusta
my&s maailmalla. Tuomaristoon kuulunut Jyrki Sukula kehuu
Parempaa kouluruokaa -sivustolla kilpailuun osallistuneiden
keittidtiimien ammattitaitoa ja paineensietokykyd.

"Kouluruuan ammattilaiset ovat aivan oma ammatti-
ryhmansd, joka osaamisellaan vastaa tivkkoihin maku- ja ter-
veysvaatimuksiin.”

Valtakunnallisen kouluruokakilpailun jériestéa Continental

Foods Finland yhdessa Arlan ja Atria Food Servicen kanssa. m
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SYDANMERKILLA

RAVINTOLA FERO
TARJOAA TUTKITUSTI
TERVEELLISEN
[OUNASVAIHTOEHDON
JOKA PAIVA

TEKSTI: SAMI ). ANTEROINEN
KUVA: PAUL CHARPENTIER

Kun ravintola Fero avasi ovensa maaliskuussa

Pitgjcénmaelld, luvassa oli suomalaisia raaka-
aineita ja maailman makuja. Erityisesti Ferossa
on panostetiu ferveellisyyteen: alusta asti
ravintolassa on farjottu Sydédnmerkkiounaita
muun farjonnan ohessa.

SYDANMERKKI-ATERIA ON tutkittuun tiefoon perustuva
terveellisten ja maukkaiden aterioiden merkintgjdrjestelma,
jossa kiinnitetéén huomiota esimerkiksi ruuan rasvan laatuun
seka suolan maaradn — tyystin suolatonta ruoka ei kuitenkaan
ole. Sydénmerkki takaa, ettd ruuassa on energiaa ja ravinto-
aineita sopivassa suhteessa.

Lisaksi Sydanmerkki ohjaa jarkevan kokoisten ja sisal-
tdisten aterioiden kokoamiseen, mikd vahentad aterian jal-
keistd vasymystd sekd parantaa tydvirettd ja tarkkaavaisuutta.
Ideana on tehdd fiksut valinnat nékyviksi merkintévalinei-
den avulla: Sydanmerkki-logon ansiosta terveelliset herkut on
helppo poimia tarjottimelle.

Kehityspaallikké Katja Perdnen Feroa pydrittavasta 1SS
Palveluista kertoo, ettd kokemukset Sydanmerkin kaytdsta ovat
olleet erittdin positiivisia.

“Konsepti on osoittautunut tosi toimivaksi tadlla Valimotie
9-11:ssa ja hyvad palautetta on tullut ruokailijoilta”, han ker-
too. Kun ravintola avattiin, jarjestettiin myds erityinen Sydén-
merkki-paivé, jolloin Peranen oli koko paivén Ferossa kerto-
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massa Syd@nmerkistd ja vastailemassa asiakkaiden kysymyk-

siin.

Uudet nuotit keittiéén
ISS:n ravintolatoimenpaallikké Sami Eriksson on samoilla lin-
joilla: siirtyma Sydanmerkki-lounasravintolaksi on ollut hyvin
kivuton prosessi, joka vaati vain parin tunnin kayttéénottokou-
lutuksen keittidssa.

"Enemman kysymys on siitd, eftd keittioon on tullut
asennemuutos.” Suurin kéytdnndn muutos on ollut suolan

vahentdminen — nyt kaytdssa on pdivittain suolamittari. Suolan



Kuvassa vasemmalta ravintolapdéillikké Dona Talikka, ravintolatoimenpdidillikké Sami Eriksson ja kehityspédéllikké Katja Peréinen.

tilalle on tullut mausteita ja makuja esimerkiksi tuoreiden
yritien muodossa.

Ravintola Feron ravintolapdallikkd Dona Talikka vahvistaa,
ettd Sydanmerkki-lounas loihditaan keittidssa esiin jo varsin
tottuneesti. Talikan lisaksi tiimissa tydskentelee keittiomestari,
kaksi kokkia, ravintolatydntekija ja kaksi tarjoilijaa.

"Alussa tietenkin kaikki oli uutta seka meille etta asiak-
kaille, ja ihmiset kysyivatkin, ettd miksi ruvassa on niin vahan
suolaa. Nopeasti asiakkaat kuitenkin tottuivat”, Talikka kertoo.

"Tarjoamme yhden Sydanmerkki-vaihtoehdon lounaalla

joka paiva. Se voi olla kotiruokaa tai vaikkapa keitto,

reseptejd on ihan laidasta laitaan.” Haastattelun
tekopdivana Sydanmerkki-ateria on taysjyvapastasta tehty

spagetti bolognese.

Uusia resepteja saadaan koko ajan. Katja Perénen kay
reseptejd |épi ja varmistaa, ettd mm. kuitu- ja rasvakriteerit
tayttyvat. Taman jalkeen han hakee Sydanliitolta
hyvaksynnén uusille resepteille. Nain saadaan uvusia
Sydanmerkki-aterioita ihmisille kokeiltaviksi tasaiseen
tahtiin.
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Mika on Sydanmerkki-ateria?

— tutkittuun tietoon perustuva terveellisten aterioiden
merkintGjdrjestelma
Sydanmerkki-jarjestelmassa kiinnitetaan huomiota
mm. ruuan rasvan laatuun sekd suolan maarédn
ateriassa on energiaa ja ravintoaineita sopivassa
suhteessa
ohjaa jarkevén kokoisten ja siséltdisten aterioiden
kokoamiseen, mika vahentad aterian jalkeista
vasymysta sekd parantaa tydvirettd

— Sydanmerkki-logo kertoo
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Miten meidédn organisaatioon saadaan
Syddnmerkki-lounas?
ruokapalveluita kilpailuttava yritys voi kirjata
vaatimuksen Syddnmerkki-aterioista tarjouspyyntoon
vaihtoehtoisesti voi sopia Syd@nmerkki-aterioiden
aloittamisesta palveluntarjoajan kanssa
palvelun farjoaja perehtyy kriteereihin ja hoitaa
kéyttooikeuden hakemisen
joillakin ravintolaketjuilla, esimerkiksi ISS Palveluilla ja
Fazer Amicalla, Sydanmerkki on jo kéytossa osassa
toimipaikkoja, joten kéytdn laajentaminen uusiin

ravintoloihin on helppoa

Sydanmerkki avaa
vusia mahdollisuuksia
tyopaikkaruokailun
toteuttamiseen.

"Sydanliittoon otan yhteytta rekisterdidakseni uudet resep-
tit ja esimerkiksi tilatakseni materiaaleja. Sieltd voin myds
aina kysyd neuvoa”, kiittelee Perdnen.

Sydanmerkkituotepadllikkd Mari Olli Sydanliitosta muis-
tuttaa, ettd terveellinen tydaikainen lounas todella on asia,

johon kannattaa panostaa.
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"Tama asia on meilld Suomessa vield ihan lapsipuolen
asemassa — se joka palvelua tilaa, ei osaa tai muista vaatia
ruualta terveellisyytta tai sitten tekee sen aika yksipuolisella

tavalla”, tietaa Olli.

Se huokein investointi tyhyvinvointiin
Ravintolatoimijan tarjoama ruoka ei nimittdin automaattisesti
edistd terveyttd, jos tilaaja ei osaa vaatia eri aterian kompo-
nenteilta — padruoalta lisdkkeineen, kasviksilta kastikkeineen,
leivaltd ja levitteelta sekd ruokajuomalta — asianmukaista ravit-
semuslaatua.

"Sydanmerkki-aterian valttina onkin terveellisyyden lisgksi
juuri monipuolisuus”, huomauttaa Olli.

Ollin mukaan terveellinen ruoka ei maksa yhtaan tavan-

omaista enempdd ja on taten kdytanndssa ilmainen inves-



tointi tyontekijoiden terveyteen. “Lisdksi terveellinen lounasruo-

kailu vaikuttaa itse tydn sujuvuuteen ja tuloksiin sekd vahentaa
omalta osaltaan sairauspoissaoloja.”

Paivittdin toistuvana rutiinina tydpaikkalounas tarjoaa vuo-
den aikana yli 200 mahdollisuutta edistaa henkilsston ter-
veyttd — ja itseasiassa varsin monelle tydpaivan aikana nau-
tittu lounas on pdivan ainoa l@mmin ruoka. Totta on sekin, ettd
tydpaikkalounaan agrellé kohdataan usein myds heitd, joita
muut tyShyvinvointipanostukset eivét tavoita tai sanottavasti lii-
kuta.

Syddnmerkki ensin opiskelijoille
ISS Palvelut ja Sydanliitto ovat tehneet yhteistysta
Sydanmerkkikarjella itse asiassa jo ennen ravintola Feroa.

Syksylla 2017 aloitettiin Sydanmerkki-aterioiden tarjoaminen

LNT13ATVd SSI-VANM

Mistaan ei

varsinaisesti ole
tarvinnut luopua.

Laurea-ammattikorkeakoulun kolmessa pisteessd ja Vaasan
Abo Academissd.

"Meidan oli helppo aloittaa siita paasta, koska korkea-
koulujen ravitsemussuositukset olivat kdytdnnéssa samat kuin
Sydanmerkissa”, kertoo Katja Perénen.

Jahka opiskelijasegmentti oli otettu haltuun, ISS Palvelut
jalkautti konseptin kahteen henkiléstéravintolaan. Valimotie
9-11:n "Sydanmerkki-keidas” Fero on uusin tulokas terveysrin-
tamaan, mutta viimeiseksi se ei jaa.

"Syksylla kéaynnistyvat Sydénmerkki-lounaat tietyissé kou-
luissa ja paivakodeissa”, kertoo Perénen ja paljastaa, eftd
kuntasektorilla on paljon kiinnostusta Sydanmerkki-ruokailua
kohtaan.

"Meillé on viime kédessa tavoitteena, ettd jokaisessa pai-
kassa missa tarjoamme ruokaa, meillé on mukana myés se

yksi Sydanmerkki-ateria joka pdiva”, han linjaa.

Maku eka, maku vika

Perdsen mukaan yritysten keskuudessa Syd@nmerkki ei ole
ihan niin tunnettu juttu kuin kuntapuolella, mutta tilanne on
muuttumassa. Sami Eriksson on samoilla linjoilla: Sydanmerkki
tulee kylla yleistym&dn ja rajusti, kunhan se vain opitaan tun-
temaan - ja ihmiset osaavat vaatia Syd@nmerkki-vaihtoehtoa
tyopaikkaruokalaansa.

Eriksson katsoo, ettd terveellisyyden liscksi taistelu voite-
taan makukariella: se, milta ruoka maistuu, on viime kadessa
ratkaiseva tekija.

"Terveellisen ruoan pitad olla hyvad ja makua pitaa olla”,
han toteaa ja lisad, eftd konseptiin kuuluu sekin, ettd ravin-
tolahenkildkunta osaa vastata Sydanmerkki-aterioihin liitty-
viin kysymyksiin. Toiminta on palvelulahtdistd siten, ettd asiak-
kaille halutaan taata paras mahdollinen terveellinen ruokailu-
kokemus.

"Esimerkiksi yrityksille Sydénmerkki avaa uusia mahdolli-
suuksia tydpaikkaruokailun toteuttamiseen ja tuo ihan selkedsti

liséarvoa”, Eriksson uskoo.

Sydanmerkki ei rajoita
Dona Talikka toteaq, ettd nyt kun Sydanmerkki-ateriat ovat jo
juurtuneet osaksi arkea Ferossa, on huomattu, eftd mistadn ei
varsinaisesti ole tarvinnut luopua.

"Sydanmerkki ei rajoita millaan tavalla. Me kierragtamme
Sydanmerkkia pdivittdin niin, ettd valilla se on kotiruoka,
valilla keitto ja vélilla kasvisruokakin. Néin me pystymme huo-

mioimaan kaikki ruokailijaryhmat.” m
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LAILLAN TAHT

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
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HENKILOKUNNAN ASENNE MAARITTAA

ASIAKASKOKEMUKSEN RAVINTOLASSA

— JA MAALAISJARJELLA PAASEE PITKALLE,
USKOO ASIANTUNTIJA

, Ravintolat
_i," kautuvat
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Asiakaskokemuksesta useita kirjoja kirjoittaneen Janne L&yténdn
mukaan jokaisella toimialalla on edelleen parantamisen varaa
asiakaskokemuksen luomisessa.

ERINOMAISEN ASIAKASKOKEMUKSEN luominen on
tarkedd kaikilla palvelualoilla — mutta erityisesti sen merkitys
korostuu ravintoloissa, sillé joidenkin tutkimusten mukaan
jopa 90 prosenttia ravintolakokemukseensa tyytymattomista
asiakkaista ei koskaan palaa huonon fiiliksen tarjonneeseen
ravintolaan. Mikali kuluttaja kieltéytyy antamasta ravintolalle
toista mahdollisuutta, on onnistuneeseen asiakaskokemukseen
tarvittavien laatutekijdiden oltava kohdallaan joka ikisessa
asiakaskohtaamisessa.

Mutta kun kokemus — tai parhaimmillaan elémys — on
aivan palvelun ytimessd, ravintoloiden voi olla vaikea ymmér-
tad, mitka asiat tekevat asiakaskokemuksesta laadukkaan ja

erityisen merkityksellisen.

Kahden kerroksen viked
Janne L3ytana on asiakaskokemuksen johtamisen suomalaisia
edelldkavijsitd, jolla on 15 vuoden kokemus markkinoinnin
ja asiakaspalvelun johtamisesta, liketoiminnan kehittamisesta
ja konsultoinnista seka yrittajyydestda. Asiakaskokemuksesta
useita kirjoja kirjoittanut Léyténdg katsoo, ettd ravintolat jakau-
tuvat tavallaan kahteen porukkaan: on yrittéjavetoiset, yksityis-
omistuksessa olevat ravintolat ja toisaalta ketjut.

"Pienissd yksityisissé paikoissa on yleensd se paras

ymmarrys siitd, ettd asiakaskokemus nakyy valittdmasti viivan
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Selviaa

sekin,
onko ensisijaisena
duunina roudata
astioita vai
palvella asiakasta.

alla. Siella yrittdja itse tekee ja palvelee ja tietaa mika toimii
ja mika ei.”

Ketjuravintoloilla vahvuutena on prosessiosaaminen ja
muhkeat resurssit — mutta inhimillinen tatsi ja@ usein puuttu-
maan juuri silloin, kun silla olisi eniten merkitystd.

"Ketjuilla voi olla neukkarissa mietityt hienot mallit ja
ohjeistukset, mutta se ei aina nay kentdlla.” Viimeinen lenkki
— eli asiakasrajapinnassa oleva ravintolan tydntekija — on kui-
tenkin se, joka on “persoona pelissa” ja jonka kautta brandi-
lupaukset lunastetaan.

"Onnistuminen on talléin aika henkilsidonnaista, vaikka

kuinka olisi tehty prosessit ja kaaviot.”

Kilpailu kovenee, hymy levenee?

Jatkuvasti lisaantyvan kysynndn vuoksi on selvad, eftd myds
ravintoloiden valinen kilpailu kasvaa edelleen. Ravintola-asi-
akkaat vaativat yhé laadukkaampaa ruokaa, parempia fyysi-
sia ravintolatiloja sekd toimivaa asiakaspalvelua.

Tutkimusten mukaan asiakkaat kaipaavat myds ruokailu-
kokemuksen aikana kanssakéymisen kautta syntyvid tunnesi-
teitd; vastaavasti asiakkaat, jotka saavat positiivisia kokemuk-
sia ruokailutilanteesta, ovat todenndksisemmin halukkaita luo-
maan pidempiaikaisen suhteen ravintolan ja sen henkilskun-

nan kanssa. Talldin tydntekija on harvinaisen paljon vartijana.
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Odottavan aika pitka, pinna lyhyt

Kaikki ravintola-alalla eivat kuitenkaan koe asiakaspalvelu-
tydta suorastaan kutsumusammatikseen — ja tietysti jokaiselle
voi saftua huono paiva. Paljon hyvan asiakaskokemuksen luo-
misesta liittyy kuitenkin hyvin yksinkertaisiin asioihin:

"Kun asiakasta palvellaan terveells jarjella ja hyvalla
asenteella, niin ollaan oikealla tielld.” Esimerkkind tilanteesta,
jolloin palvelukokemus ei mennyt aivan nappiin, Lytana ker-
too ravintolakdynnistd, jossa joutui odottamaan aika kauan,
ennen kuin tarjoilija tuli ottamaan tilauksia. Henkilokuntaa

odotellessa prospektiiviset ruokailijat paasivat lahelta seuraa-

maan, kun tarjoilijat tyhjensivat astioita pois pdydistd, joista
asiakkaat olivat jo l&hteneet.

“Silloin tuli tunne, ettd ehka tilaukset kannattaisi ottaa
ensin ja vasta sitten tyhjentaa poytia.”

Tahan linkittyy myds Loyténén mielestd ravintoloiden suu-
rin haaste asiakaskokemukseen liittyen: ravintoloissa on kyet-
tava luomaan kulttuuri, jossa asiakkaasta todella valitetaan.

"Tallgin selviaa sekin, onko tydntekijalla ensisijaisena duu-

nina roudata astioita vai palvella asiakasta.”

Paljon puhetta, vahan villoja

Loytana kirjoitti ensimmaisen kirjansa asiakaskokemuksesta
seitsemdn vuotta sitten — mika on muuttunut sen jalkeen? - Loy-
tandn mukaan puheen mé&édrd on lisdéntynyt, mutta tekojen ei
juurikaan. Han nakee, ettd jokaisella toimialalla on edelleen
rutkasti parantamisen varaa - eikd ravintolaskene suinkaan
ole mik&an poikkeus.

"Vaikka aihe on jatkuvasti pinnalla, aika harva saa tehtyd
asialle mitaan”, han harmittelee. Toisaalta Léytdna on armol-
linen: asiakaskokemuksessa on paljon liikkuvia osia, eikd val-
mista tule koskaan.

"Asiakaskokemus on vaikea laji, koska viime kadessa se
on me ihmiset, jotka teemme sen onnistumisen — tai epdonnis-

tumisen.” W
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SEITSEMAN HYVAA, VIISI HUONOA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN

TAMPEREEN YLIOPISTON gradussa
'Asiakaskokemuksen laadun arviointi
ravintolakontekstissa’ (2017) perehdyttiin niihin
laatutekijsihin, jotka ihastuttavat tai vihastuttavat
asiakkaan. Paula Vanhasen tekeméssa
gradututkimuksessa tunnistettiin seitsemdn positiivista
ja viisi negatiivista ravintolakokemuksen laatutekijaa,
jotka kuvaavat sitd, mitd asiakkaat haluavat tai eivét
halua ravintolassa ollessaan kokea.

Positiivisia tekijdita olivat tiefoisuus, uutuuden
tunne, kunnioituksen osoittaminen, huolettomuus
ja vaivattomuus, odotettuna oleminen, asiakkaan
ainutlaatuisuus seka rauhallisuus. Negatiivisia
laatutekijoita olivat ndyryytettynd oleminen,
asiakkaan eriarvostaminen, valinpitamattdmyys ja
sujumattomuus, asiakas epdtervetulleena seka kiire ja
levottomuus.

Vanhasen mukaan seka laatutekijoiden

merkityksellisyydessa ettc ilmenemismuodoissa
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Laatutekijoiden

merkityksellisyydessa
havaittiin eroja
ravintolatyyppien viililla.

havaittiin eroja ja yhtenevdisyyksia ravintolatyyppien
valilla. Tutkimuksessa huomattiin esimerkiksi, ettd
mitd hedonistisempi ravintolatyyppi oli kyseessd, sité
enemman kokemukselle merkityksellisia laatutekijoita
esiintyi ja niiden ilmenemismuodot olivat myds

monimuotoisemmat. W
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MITEN NAET JAAKIEKON LIGAN ENSI KAUDELLA?

JAAKIEKON LIIGAN oikeudet siirtyivat Neloselta Telialle.
Telia Finland Oyj on tehnyt yhteistydsopimuksen Viihdevayld

Oy:n kanssa palvelun tuomisesta Maestro Pro -alustalla
kaikkien suomalaisten ravintoloiden saataville. DNA:n ja
Elisan kaapelikorteilla ei voi encé katsoa ravintolassa Liigaa,
mutta tilalle on helppo oftaa Maestro Pro, joka tarvitsee vain
nettiyhteyden.

Windows 10 -laitteiden sovelluskaupasta ladattava
Maestro Pro voidaan asentaa asiakkaan omalle tietokoneelle,
mutta halutessaan siihen voi liittda huolettoman konepalvelun.

Maestro Prolla on johtava markkina-asema ravintolaviih-
dealustana, ja tdman sopimuksen myodta sovelluksen tarjonta
vahvistuu entisestaan. Viihdevayla Oy on tata ennen tehnyt
yhteistydtd Nelosen Ruutu+ -palvelun kanssa. Ruutu+ pysyy
edelleen Maestro Pron tarjonnassa. Maestro Pro -sovelluk-
seen voi halutessaan aktivoida urheilukanavien lisaksi tausta-
musiikin, karaoken tai kuvamainonnan.

Mit& tahansa Maestro Prohon aktivoit, tarjotaan se reilusti
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Tilaa Liiga osoitteesta: www.maestropro.fi

Valmistettu
Sodankylassa

* Poro- ja riistarouheet Kylmaselta

50792 6 409820 650794 6

982

- 6||409820 40 0

2

050785” 6”40 0 ”

650787

i M ORI 000 A

-
\!'- 61409820107806 2 614098201478060 6" 409820° 050747 61409820"65074
u

Thrfe
KYLMANEN FOOD Oy  Urheilutie 3, 92500 Rantsila ~www.kylmanen.fi myynti@kylmanen.fi

o
X




o)
..nm‘
O

—_

O




B ULLISUUS
CAHVITEOLLISUUDESSA




Kahvi- ja paahtimoyhdistyksen asiamies
Marleena Tanhuanpdd.

Kuluttajalle
on oltava
rehellinen.

VASTUULLISUUS ON yhé kasvava kasite kulutuksessa. Se
on yritysten selked pyrkimys ja vaikuttaa kuluttajien ostopad-
tokseen huomattavissa madrin. Vastuullisuus nakyy myds kah-
vikulttuurissa. Alkuperdmaakahvit ovat oma vastuullisuutta
korostava ilmionsd, joka on rantautunut myds marketteihin.
Kuluttajat ovat entista kiinnostuneempia tuotteiden ja raaka-
aineiden alkuperdstd. Se on foivottu suunta: vastuullisuus on
kahvikulttuurin suuntaus, johon vieldkin useampi saisi perehtya
tai ainakin haksahtaa.

Vastuulliseen kahviin voi tutustua esimerkiksi brandien
kautta. Isojen kahvitalojen valikoimaan kuuluu yhad enemman
alkuperémaakahveja perinteisten merkkien rinnalla. Vastuulli-
suus tiedostetaan myds kahviteollisuudessa, ja alkuperdmaa-
kahvit ovatkin eraanlainen heijastuma tasta.

Muiden alojen tavoin myds kahviteollisuudessa
on uudistuttava. On tarjottava erilaisia tuotteita,
makukokemuksia, ja toisaalta on oltava kuluttajalle rehellinen.
Kahviketju vilielijgilta kaupan hyllylle on pitkd, mutta siita
huolimatta kuluttajan tulee tietéd, misté hénen kahvinsa on
kotoisin. Kahvi- ja paahtimoyhdistyksen asiamies Marleena
Tanhuanp&d painottaa kahviteollisuuden nakskulmasta
tekoja ja toimintaa, mutta myds sanojen merkitystd. Kaiken
kerrotun on oltava totta, oli kyse kahvin alkuperastg,
vastuullisuustoimista tai mistd tahansa.

“Kuluttajan kaipuu kahviaan kohtaan rinnastuu tdysin

kahvikulttuuriin. Kahvivalikoima on laajentunut, samoin
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kuluttajien kiinnostus ja tiedostavuus. Esimerkiksi Euroopan
kahviliitto eli European Coffee Federation totesi, etté
vastuullisuus on selked kahviteollisuuden trendi. Se otetaan
yhé laajo-alaisemmin huomioon molemmin puolin - niin

yrityksen kuin kuluttajan nakékulmasta”, kertoo Tanhuanpaa.

Vastuullisuudella varmistetaan

kahvintuotannon jatkuvuus

Vastuullisuus on hyvin moninainen asia. Kyseessd eivét

ole ainoastaan kahvia viljelevien olot, vaan siihen liittyy
monia muitakin puolia. Vastuullisella toiminnalla pyritaankin
varmistamaan, ettd kahviketjun kaikki osapuolet menestyvat
jatkossa, ja ettd kuluttajilla on mahdollisuus nauttia kahvista
myds tulevaisuudessa. limastonmuutos ndyttelee tahan liittyen
hankalan suurta roolia. Vastuullisuus on Tanhuanp&dn mukaan
kahviteollisuudessa ansaitusti korkeimmalla sijalla.

"Kahviteollisuus ndkee, ettd vastuullisuus on noussut
yritysten ykkosasiaksi, silla vastuullisuuskriteerit tarkentuvat
koko ajan. Toiminnan lapindkyvyys ja todentaminen ovat
entistd tarkeampid asioita”, toteaa Tanhuanpaa.

Han pitad vastuullisuutta myds tietynlaisena trending, joka
tuskin on kahviteollisuudessakaan ohimeneva ilmid. Siihen
kiinnitetddn enemman huomiota kuin aiemmin. Vastuullisuus ja
siihen liittyvat toimet on otettava huomioon koko kahviketjussa.
Se on todellisia tekoja pelkan sanahelinén sijaan. Tassa

Tanhuanpaad ei nde vaihtoehtoja.
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RAFLA

BY TOUCHPOINT

“Tana paivana kokit ovat paljon esilla,
joten kestavyyden ja kaytannollisyyden
liséksi tuotteen pitaa olla myds
aarimmaisen hyvan nakdinen.

Se on ollut yksi tarkeé pointti Rafla-mallistossa ja
siind on onnistuttu erinomaisen hyvin.
Toinen térkea pointti on tuotteiden ekologisuus:
ma toimin ja
edustan ekologista ravintolaa (Savoy)
ja tottakai jos ma laitan TouchPointin ekologisen
rotsin paalle niin se myds kuuluu
siihen samaan ajattelutapaan.”

- Kari "Kape" Aihinen, huippukokki ja ravintoloitsija
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Rapukausi on nyt
kuumimmillaan!

Parhaat kotimaiset
joki- ja taplaravut
meilta!l

Ammattitaidolla jo vuodesta 1995!
www.ayriaistukku.fi | puh (09) 774 5020

Vastuullisesti tuotetun kahvin kulkureitti

on jaljitettavissa

Kahviketju on pitkd ja samalla erdénlainen yhteistydvaatimus
tekijsiltaan. Kahvi kerataan, kuljetetaan, varastoidaan ja myy-
daan. Johtaminen, vastuullisuus seka teollisuuteen liittyvan tie-
don lisaéntyminen parantavat efenkin digitalisaation myéta
tapahtumien ja kahvin kulkureittien seuraamista.

"On my®ds olemassa erilaisia sertifiointijariestelmia, joiden
kriittinen tarkastelu ja kehittéminen ovat isoja ilmisita”, muis-
tuttaa Marleena Tanhuanpaa.

Moni néista liittyy erityisesti kahviviljelijdiden olosuhteisiin,
kuten aiemmin on kaynyt ilmi. Eika kyse ole ainoastaan yhden
viljelijan olosuhteista, vaan koko kylayhteison. Kyse on siitd,
mita voidaan tarjota tai miten kehittad toimintaa alueen olojen
parantamiseksi. On toki tarkedd myés huomioida, ettd kyldssa
olisi jatkossakin mahdollista viljella kahvia. Taman lisaksi Tan-
huanpad edelleen korostaa ilmastonmuutoksen vaikutusta tule-
vaisuuden kahvintuotantoon.

"Vedenkulutus ja sademetsien kohtelu ovat vastuullisuuden
nakakulmasta tapetilla. Kasvitautien levigminen tuo riskeja,

jotka on huomioitava ja hallittava.”

limastonmuutos pakottaa viljelijét
tehostamaan vedenkulutusta

Vastuullisuuteen kuuluu luonnollisesti ymparistdllinen
nakakulma, mutta my3s sosiaalinen sekd taloudellinen puoli.

Raakakahvi on yksi maailmankaupan merkittdvimmisté

, Kahvinkulutuksen
on ennustettu

lisaantyvéan

voimakkaasti.
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Raikasta
siivouspalvelua!

Palvelemme sinua ja asiakkaitasi raikkaalla asenteella ja
osaamisella, meihin voit luottaa. Raikkaus on meille
sydamen asia!
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www.nclean.fi

tuotteista. Muun muassa t@std syystd kahvin hinnan
vaihtelu heijastuu suuntaan ja toiseen. limastonmuutos ei
luonnollisestikaan t&té vahennd. Tanhuanpdd huomauttaa,
etta ilmastonmuutoksen mydta myds tuholaiset seka kasvi-
sairauksien ehkdiseminen vaativat erityistd huomiota.

"lImastonmuutoksen vuoksi nousevat lampétilat ja
vahenevat sademadrat ovat kahvintuotannon kannalta
haaste. Myds vastuullisuuden osalta tahén pyritaan yrityksissa
kiinnittdmaén huomiota yhé enemmaén. Kahvin viljeleminen on
tietysti oma asiansa. Tutkimusta tarvitaan ilmastonmuutokseen
sopeutumiseen. Kahvinviljelyssa resurssiviisas vedenkayttod
korostuu.”

On my&s olemassa erilaisia sertifiointeja, esimerkiksi Reilu
kauppa, Rainforest Alliance ja monia muita. Naiden lisaksi
Tanhuanpdé mainitsee sitoumukset ja ohjelmat, joissa kahviala
on mukana ja kehittdmassa kahvia viljelevien paikallisia oloja
— kaikkea sellaista, mita ei kahvipakkausta katsoessa née.

"Kuluttajat ovat vaativampia, mutta toisaalta kahvia vilje-
levien olosuhteet muuttuvat yha vaativammiksi. Se, ettd laadu-
kasta kahvia on jatkossakin saatavissa, vaatii paljon. Oloihin,
viljelytekniikkaan seka lajikkeisiin on panostettava paljon.”

Tanhuanp&an mukaan kahviteollisuus tiedostaa, ettd sen

on panostettava entistd enemman erilaisiin vastuullisuustoimen-

piteisiin koko ketjussa. Nain taataan, ettd laadukasta kahvia
on tulevaisuudessakin.

"Monet yritykset ovat tehneet todellisia tekoja téhénkin
asti. Silti vastuullisuus on nyt yha korkeampi prioriteetti. Sité
tehd&an yha nakyvammaksi ja toisaalta se myds todentaa

kaikkea, mita vastuullisuuden ympérillé tehdéan.”

Kuluttajalla on oma vastuunsa
kahvintuotannossa
Lopuksi Tanhuanpad mainitsee kiertotalouden. Se liittyy
vahvasti kahvintuotantoketjuun seka kulutukseen. Puhutaan
energiasta ja sen kaytdstda. Tapa, jolla kuluttaja valmistaa
kahvin on vastuullisuuteen liittyva asia siind missa
tuotantokin. Sitd kautta kuluttaja heijastuu toiminnallaan koko
kahvikulttuuriin.

“Miké on vastuullisin tapa valmistaa kahvia2” pohtii
Tanhuanpéaa.

Muutaman vuosikymmenen aikana kahvinkulutuksen
on ennustettu lisGantyvan voimakkaasti. Sen kasvaessa on
vaadittava ponnisteluja, jotta hyvélaatuista kahvia saadaan
tulevaisuudessakin. Kahvinkulutuksen lisédntyessa on
huolehdittava siitd, ettei sademetsia ilmastonmuutoksen mydta

raivata kahvinviljelyalueiksi. m
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TEETUOTANNON VASTUULLISUUDESSA
KYSE ON IHMISOIKEUKSISTA

TEESTA JA sen tuotannon vastuullisuudesta puhuttaessa

\

" nitetddn huomiota luonnollisesti vedenkulutukseen.
erkiksi yhden teekupillisen tuottaminen kuluttaa

TEKSTI: THA MERIKANTO 35 litraa maailman vesivaroja. Se ei kuitenkaan

KUVA: STOCKSNAP.IO
isoikeudet ja niihin liittyvét ongelmat.

i steollisuuden suurin ongelma. Esiin nousevat myos
eetuotannossa ihmisoikeudelliset ongelmat
oskevat muun muassa tydolojen puutteita,
aarimmaista kéyhyyttd, huonoja tydehtoja,
lapsitydvoimaa seka naisten ja tytdjen
aa. Samoja ongelmia ilmenee laajo-
isesti maissa, jotka kasvattavat ja
oftavat teetd. Ongelmiin pyritdan
buuttumaan seka tyontekijoita ja
ndiden yhteisdja auttamaan erilaisten
organisaatioiden kautta.
Liiallisen vedenkulutuksen
lisciksi teetuotannolla voi
olla haitallisia vaikutuksia
ympdristéén. Vastuullisuus
alkaa siis viljelijsiden toimista.
Esimerkiksi kemikaalien
irheellinen kéyto saattaa
ohtaa maaperdn tai vesistén
aastumiseen, mikd vaikuttaa koko
|an oloihin. Lisaksi teetuotantoon
iftyva energiankdytté voi vaikuttaa
masfon lampenemiseen.
Yleisiin ongelmiin on kuitenkin
rafty ja nyt kiinnitetGiéin huomiota
v‘uullisuuteen. Esimerkiksi tunnetut
teemerkit Lipton ja Twinings ovat
mukana suurten teeyhtididen Ethical

veden ku I U|'US Tea Partnership -ohjelmassa. Se pyrkii

parantamaan tydntekijdiden oloja viljelmilla

- I sekd ajaa ilmasto- ja ympdristbasioita.
€l ole - nm ,
Vilielijgita koulutetaan ja heita tuetaan muuttuvissa

teeteOI Iisuuden olosuhteissa, silla teetuotannon yllépitéminen on

haasteellista. Viljelijsiden tulee ymmdirtéa ilmastonmuutoksen
SUU rin ongel ma. ‘voikk ‘ ksTt teen vilielyyn, ja toisaalta Ymméri&é viljelyn
merkitys ilmastonmuutoksessa. Vastuullisuus lghtee
poikkeuksetta viljelijsistd.

Tiedon lisaantyessa vaikeissakin oloissa pystytaan
parantamaan safoa ja tuottamaan parempaa teetd. Samoin
yrittajat voivat saada edullista rahoitusta viljelyyn, jolloin
nama pystyvat vastaamaan vientimarkkinoiden edellyttamiin
sosiaalisiin ja ympdristéllisiin kriteereihin. Viljelijgiden
tulee pyrkia sopeutumaan ilmastonmuutoksen vaikutuksiin.

Ainoastaan talla tavoin he voivat elad teetuotannolla. m
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SUOMEN SOMMELIERIT RY

KIRSI SEPPANEN JA TANEL LEHTONEN
EDUSTAVAT SUOMEA
SOMMELIERIEN PM-KILPAILUSSA NORJASSA

KUVAT: PASI MURTO

POHJOISMAIDEN PARHAAN sommelierin tittelista
kisataan 16. syyskuuta Oslossa. Suomesta kilpailuun lahtevat
sommelierien Suomen mestari Kirsi Seppcnen Deli 1909 &
Wine Barista Tampereelta ja Taneli Lehtonen helsinkilgisestd
Ravintola Murusta.

Kirsi ja Taneli keskittyvat kilpailun lahestyessa
viimeistelemaan sekd teoreettista ettd kédyténndn osaamistaan
kisan eri osa-alueisiin liittyen. Kilpailutehtavissa sommelierien
tulee esimerkiksi osata tunnistaa viinejd ja muita alkoholi-
juomia, tarjoilla juomia oikeaoppisesti, valita sopivat
juomaparit erilaisille ruokalajeille seka hallita viinikulttuuriin
liittyvia asiasisdltdja.

"Olen lukenut ahkerasti alan kirjallisuutta ja kaynyt lapi
aikaisempien teoriakokeiden kysymyksid. Samoin keskustelut
kollegoiden ja asiakkaiden kanssa valmistavat hyvin viinien
analysointiin”, kertoo Kirsi.

"Kaytannon tehtaviin saan hyvaa harjoitusta myds joka-
paivaisessd tydsscni esimerkiksi jarjestamdlla viinitastingeja.
Rutiinien hallitsemisesta on hydtyd kilpailuissa, missa nopea-
tempoiset tehtavat usein luovat pientd jannitysta.”

"Harjoittelemme Tampereella yhdessé muiden kilpailijoi-

den kanssa ja tuemme samalla toistemme oppimista.”

Taneli Lehtonen

52 proresto 3-4/2018
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Kirsi Seppdnen

Tanelin lukemistossa ovat viime aikoina olleet viinialueiden
juridiset asiat sekd viinin valmistuksen ja kasvatuksen tekni-
set osiot. Lisaksi han on perehtynyt itselleen hieman tuntemat-
tomamepiin viinimaihin kuten Uusi-Seelanti, Australia, Chile,
Argentiina ja Yhdysvallat.

"Kaytannon tehtaviin valmistaudun treenaamalla esimer-
kiksi viinin dekantointia ja cocktailien valmistusta”, toteaa
Taneli.

“Viinin ja ruoan yhdistamista varten laadin omia listojani,
jotka viinien liscksi sisaltavat kahvit, teet, avec-juomat, sikarit
ja vedet. Viimeisen viikon ennen kilpailua kéytan jo opittujen
asioiden kertaamiseen.”

Sommelierien Pohjoismaiden mestaruuskilpai-
lun jarjestdjénd toimii Norjan sommelieryhdistys Norsk

Vinkelnerforening. m
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TARJOLLA TULEVAISUUDEN KATTAUS
- MAISTA PALA MENESTYSTASI

TAPAHTUMASSA MM.:

Huippusuosittu tapahtuma keraa alan
yritykset ja ammattilaiset kehittamaan
liiketoimintaansa Tampereelle
ravintola-alan kohtaamispaikkaan.

Vierailijat rekistercityvat jo vauhdilla

— onhan yrityksellasi jo paikka varattuna?

Arto Rastas

MAKEA
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LUE LISAA TAPAHTUMASTA, NAYTTEILLEASETTAMISESTA SEKA REKISTEROIDY
AMMATTILAISENA MAKSUTTA OSOITTEESSA: ffcr2018.f
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Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

JOULUN IDEAT AMMATTILAISILLE

VALIO AMMATTILAISET -palvelun joulusivustolta [dydat
katevasti kaikki juhlasesongin tuotteet, reseptit ja vinkit

ammattikeittidihin sek& leipomoille.

Ruoka- ja leivonnaistuotteet

Valion herkulliset ja monipuoliset joulutuotteet helpottavat jou-
lutarjontasi suunnittelua ja toteutusta. Valmiit joulun ruoka- ja
leivonnaispakasteet sekd kaikki tarvitsemasi laadukkaat perus-
raaka-aineet saat meilté yhdessa ja samassa kuormassa. Kyl-
kigisiksi joulusivuilla tarjoamme mm. tuunausvinkit torttu-

aihioiden taytteisiin ja jalkiruokareseptiikkaa riisipuurolle.

Mita olisi joulu ilman torttuja?

Valio voi on lahtdkohta ensiluokkaiseen voileivontaan. Tort-
tujen lehtevyys ja maku ovat vertaansa vailla. Valion laktoo-
sitomalla voilla leivotut pakastetortut luovat juhlan niin suur-
keittioon, kahvilaan kuin kiireiselle leipojalle.

Valion tahtitorttuaihio on nopea ja monikéayttdinen tuote,
jonka paalle taipuu niin makeat kuin suolaiset taytteet. Paistoa
vaille valmiit luumutaytteiset tortut ovat erinomainen apu kiirei-
seen arkeen, kun kyseessa ovat tuotteet, jotka soveltuvat vitrii-

niin, kahvi- ja kokoustilaisuuksiin sekd lounaan jalkiruoaksi.

Valion joululaatikot keraévat kehuja
vuodesta toiseen

Valion omilla, perinteisillé resepteill ja laadukkailla
kotimaisilla raaka-aineilla valmistetut pakastelaatikot ovat

suurkeittiiden suosikkeja. Makutesteissé asiakkaiden

suosikeiksi nousseet Valion joululaatikot ovat todellinen joulun

helpotus. Saastd aikaa valmiilla laatikoilla ja jata tarjoilussa
omien kattesi jalki muihin ruokalajeihin. Valikoimassa valmiiksi
kypsat peruna-, porkkana- ja lanttulaatikko seké perinteinen,
kypsentamatdn perunalaatikko. Myyntierd joululaatikoille

on yksi laatikko, joka sisaltaa kaksi 2,8 kg:n vuokaa.

Joululaatikoiden toimitukset alkavat viikosta 40 IGhtien.

Valion paistonkestéavéit joulutdytteet

Valio luumumarmeladi on laadukas ja kiitelty téyte, se ei
raisky ja sailyttad kauniin kiiltonsa paistossa. Runsaan luumun
maun omaava tayte soveltuu erinomaisesti joulutorttuihin ja
muihin joululeivonnaisiin. Tuotteen voi halutessaan ohentaa
kastikkeeksi.

Valio kirsikkatdyte on tayteldinen ja laadukas premium-
tuote, joka sisaltaa herkullisia kirsikan paloja. Paistonkestévd,
helposti levittyva ja pursotettava tayte soveltuu kaytettavaksi
sellaisenaan tai mm. rahkan sekaan, taytekakkuihin, joulu-
halkoon ja muffinsseihin. Téyte on erinomainen myés

ohennettuna sherrylla juustojen makupariksi.

Valmiiksi kypsennetty riisipuuro

Meheva, valmiiksi kypsennetty riisipuuro saastaa aikaa ja
vapauttaa henkildkunnan muihin juhlavalmisteluihin. Puuro
on pakattu kateviin 2 kg:n pusseihin, joissa tuote on helppo
lammittaa. Valmiiksi kypsa puuro soveltuu erinomaisesti myds
ialkiruokiin, kuten Afroditen riisiin. Tuote on laktoositon ja

gluteeniton. m

Ideat osoitteesta: valio.fi/ammattilaiset/joulu
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SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

Bataattiranskalaiset

Bataatit ovat tulleet jadddkseen. Kaiken Trendikds
muotoisina ne herdttdvat intohimoa yha Tuo liséarvoa
enenevissd madrin asiakkaissa, jotka
haluavat kokeilla jotain hieman erilaista.
Padivitd ruokalistasi ja tarjoile asiakkaillesi
unohtumaton makueldmys.

HAUGEN-GRUPPEN OY

Erotu kilpailijoista
Monipuolinen kayttad

&

Finland

N

&
H]
HAUGEN-GRUPPEN OY

Bataattiranskalainen

ME EAN: 8711571006095 ME EAN: 8711571058728

Finland

Lamb Weston 5x2kg

6x6 Bataattiranskalainen
PAKASTE

ME: 10kg

ME EAN: 8711571058698

Haugen-Gruppen Oy Finland / Tiilitie 6 B 2, 01720 Vantaa / Puh. 010 30 90 700, Fax 010 30 90 711/ info@haugen-gruppen.fi / www.haugen-gruppenfi

BATAATIT OVAT TULLEET
JAADAKSEEN

Haugen-Gruppen Oy — rikastutamme

suomalaista ruokakulttuuria

BATAATTI ON trendiherkku, jonka kysyntd on
kasvanut jo pitkdén. Lamb Westonin bataattituotteilla
vastaat tahan trendiin ja tavoitat asiakkaita
jotka haluavat kokeilla jotain erilaista. Bataatti
on my&s ravintorikkaampi vaihtoehto tavallisille
ranskanperunoille.

Lamb Weston -bataatteja on saatavilla kolmeen eri
muotoon leikattuina.

Tavallisen bataattiranskalaisen lisaksi on
bataattitikku, joka on ohut ja pitkd ranskalainen,
joka soveltuu erinomaisesti esimerkiksi naposteluun.
Ristikkomuotoon leikattu bataatti on nayttava ja erilainen
lautasella. Kaikki tuotteet valmistetaan kokonaisesta

bataatista muotoon leikkaamalla. m

Lisatietoja: www.haugen-gruppen.fi
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JACOBS CAFITESSE
KAHVIT SAIVAT | r
UUDEN ILMEEN _ "JACOBS _JACOBS  _

Bréindimuutos toi CAFITESSE-kahveille uudet

pakkaukset, nimet ja tilaustiedot. Vaikka néinkin

CAFITESSE

. .. . o ol CLASSIC ROAST
monta muutosta tapahtui yhdella kertaga, itse sisalto

on edelleenkin tuttua hyvad CAFITESSE -kahvia seka
koostumukseltaan ettd aromiltaan.

Uudet kahvit ovat vastuullisesti tuotettuja ja
UTZ-sertifioituja, Golden Roast UTZ on

myds luomutuote.

Tuotteet: Hauld oguy

Classic Roast UTZ 1,25 | ja 2 | — ey
Golden Roast UTZ, luvomu 1,25 | ja 2,01 ' I .
CAFITESSE-konsepti on ollut kéytéssd Suomessa jo yli ovat mm. helppohoitoinen laite, jota ei tarvitse viemardida

30 vuotta hotelleissa, ravintoloissa, kahviloissa, messu- eika tuota kahvijatefta, maksuton huolto ja laaja

ja kongressikeskuksissa, kulttuuri- ja urheilukeskuksissa, juomavalikoima.

tydpaikoilla seka oppilaitoksissa.
Cafitesse valmistaa kupillisen kahvia muutamassa

sekunnissa ja jopa 200 litraa tunnissa. Muita vahvuuksia LisGtietoja: www.novacafi.fi

F|NNPOS TUO PARE/\/\PAA alkaneet yleistya vahittaiskaupan

liscksi myds ravintoloissa. Erityisesti pikaruoka-, lounas- ja tapahtu-
PAL\/ELU KOKE/\/\USTA maravintoloissa itsepalvelukassat tdydentavat perinteistd kassapal-
velua tarjoten kuluttajille nopean reitin herkuttelemaan.

Taman paivan kuluttajat ovat tottuneet toimimaan verkkokau-
poissa itsepalvelua hyddyntaen. Kuluttajat kaipaavat mahdolli-
suutta tilaustapahtuman hoitamiseen itsepalveluna, mika koetaan
miellyttavaksi ja sujuvaksi tavaksi asioida.

ltsepalvelukassa mahdollistaa yksilsllisen ja rauhallisen
tunteen asiointiin. Tarkeintd palvelussa on kayttajakokemus,
joka syntyy sujuvan ja loogisen kayttoliittyman kautta. Finnpos
on kehittanyt oman Cipsa-itsepalvelukassan, jossa kehityksen
keskidssa on ollut kaytettavyys. Talla hetkella Cipsoja on kaytdssa
osassa Taco Bell-ravintoloita ja niiden kayttéonottoa suunnitellaan
myds muissa ravintoloissa.

Eri ravintolakonseptit poikkeavat toisistaan ja tdmdn vuoksi on
tarkeda, efta kayttoliittymad voidaan muokata kyseisen ravintolan
toimintatapaan ja kulttuuriin sopivaksi. Kayttédnoton lahtdkohtana
onkin konseptin mukainen kaytdkokemus, eika tekninen tulokulma.

Kuluttajan mahdollisuus tutustua itsepalvelukassalla rauhassa
tarjolla olevana valikoimaan ja aterian lisukkeisiin parantaa palve-
lukokemusta ja tuo ravintoloitsijalle lisamyyntia kasvaneiden kerta-
ostosten mydtd. Vain lampim&an hymyyn, jonka henkildkunta tar-

joaq, ei itsepalvelukassa viela pysty.

Lisatietoja: www.finnpos.fi




TAYDEN KYMPIN TUOTE

KYMPPI-MAUKKAAT OY valmistaafiokad

suomalaiseen makuun omassa tehtaassa Akaassa.

Olemme osa Laihian Mallas -konsernia, joka on 1910
perustettu perheyhtio. Valitsemme laadukkaat raaka-aineemme
huolella. Perinteiset, aikaa vaativat valmistusmenetelmat antavat _
tuotteille niille ominaisen tayden kympin maun. '
Kymppi-taikinat ovat valmiiksi kaulittuja ja helposti muotoiltavia -
taikinalevyja. Monikaytaiset taikinat sopivat seka vuoka- ettd
annospiirakoihin. Taikinat ovat maidottomia, laktoosittomia ja munattomia, b

eivatka sisalla soijaa. Sopivat vegaaniruokavalioon.:

Uutuustuotteet tulevat markkinoille syyskuussa.
Kymppi 14x360g > GN Piirakkataikina Saaristo
Kymppi 10x500g 2 GN Murotaikina

Kymppi Saaristo Piirakkataikinassa maistuu mallastettu ruis ja makeaa f
makua vahvistaa siirappi. Viljaisa taikina on hyva makupari kasviksille, -
sienille ja kalalle. Sopii ohueksi kuoritaikinaksi perinteisiin piirakeihin
seka vuniruokien taikinakuoreksi. : ' : "

Kymppi Murotaikina on perinteinen sekoitettu taikina, jossa on
oikea mddrd rasvaa. Maku syntyy rasvan ja sokerin tasapainosta.

Taikinassa tuoksuu vanilliinisokeri. W A

Lisatietoja: www.kymppi-maukkaat.fi R i

AURINGONSUOJAUS KUNTOON

SUOMEN KESA on yllgttanyt talla kertaa ja terassit ovat
olleet paahtavassa auringonpaisteessa lahes koko kesan.
Asuntojen ja terassien lampétila on noussut ilman auringon-
suojaa lahes sietdmattomiksi.

Ikkunoiden ja lasitettujen parvekkeiden suojaus screen-
kaihtimella pudottaa oleskelutilan lampétilaa jopa kymmenilla
asteilla ja vapauttaa kaivattuja neliditd hyotykayttéon myds

kovilla helteilld. Tehokkain ratkaisu Idmmén kannalta on ulko-

puolinen auringonsuoja, mutta sisdpuolisilla screenkaihtimilla-

kin saavutetaan merkittéva parannus viihtyvyyteen ja lampd-

tilaan. Nykyaikaiset screenkankaat suojaavat lammélta ja hai- screen-seindt tai livkuvat lasiseindt muuntavat terassikatok-

kaisyltd, mutta jattavat maiseman nakyviin. set suojaisaksi keitaaksi myds huonommalla saaéllé jo RGB-
Ulkoterassien suojaaminen auringolta on helpointa teras- ledvalaistus ja lammittimet viimeistelevat oleskelutilan trendik-

simarkiisilla, joka suojaa terassia myds sateilta ja lisaa nain kadksi sosiaalisten tapahtumien keskipisteeksi. m

terassin kayttdaikaa pitkdlle syksyyn. Vaativammassa kéytéssa
omilla jaloillaan seisovilla terassikatoksilla voidaan kattaa suu- Lisatietoja www.finnkaihdin.fi
riakin pinta-aloja ja suojautua tdysin myds tuulelta, sateelta

ja jopa lumelta. Kangaskattoisilla pergolakatoksilla oleskeluti-
lan kattaminen on joustavaa ja hyvén sadn aikana voi nauttia
myds auringosta kun katon voi vetad auki. Alumiiniset salekat-
toiset terassikatokset antavat muuntautuvaa suojaa ja kestavat
jopa lumikuormia. Salekattoinen runkorakenne on arkkitehto-
nisesti edustavan nakainen ja luo arvokkuutta katokselle perin-

teisiin ratkaisuihin verrattuna. Terassikatokseen integroidut
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N&ahdaan ténd vuonna

Koko Suomi saman pdydén ddressd!
Messukeskuksessall

Torstai 15.11. Messukeskus Helsinki

Suurkeittidalan
ammattilaisten
tarkein
kohtauspaikka

julkinenateria.fi

SisGanpadsy veloituksetta ilmoittautumalla osoitteessa julkinenateria.fi

Yhteistydssa: ?
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Heino

www.heinontukku.fi



PARASTA POYTAAN!
MARKKINOIDEN
MONIPUOLISIN
MAKSUPAATE VX 690.

* 3G, WLAN
JA BLUETOOTH
°* NFC-LUKLJA
°* AKKU

lVerifone .

Valitse haluamasi Verifonen maksupééte ja Verifonen aina edullinen
korttisopimus alk.19,90 €/kk. Saat nyt molemmat helposti samasta
paikasta ja sdéstét selvad rahaa.

Ota yhteyttd ja teemme juuri sinulle sopivan tarjouksen!
SOITA MYYNTIIMME 09 477 433 40.

-
VERIFONE FINLAND OY l/er'fone®
Vantaankoskentie 14 C, 01670 Vantaa, Puh. 09 477 433 40, myynti@verifone.fi



