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MEET US AT THE SHOW!
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Herkullista hetkessi

Maukkaat, sydanmerkityt kirjolohipydrykkdmme sisaltavat 85 % kalaa ja ne valmistetaan Suomessa, omassa tuotannossamme,

omalla reseptillamme. Pyorykét ovat herkullisia sellaisenaan, mutta ne taipuvat moneen — vain mielikuvitus on rajana.
Laadukkaiden kalatuotteidemme avulla luot nopeasti helppoa ruckaa, mausta tinkimatta!

V‘ Puhelinmyyntimme palvelee sinua ma-pe. Etela- ja Lansi-Suomi 020 773 8201 | Keski- ja Pohjois-Suomi 020 773 8270 |
Ahvenanmaa 020 773 8284 /order@chipsters.fi. Ja tietenkin verkkokauppamme on auki 24/7 osoitteessa www.chipsters.fi.
Ab Chipsters Food Oy on ammattikeittididen palvelutukku, joka tunnetaan erityisesti laadukkaasta tuorekalasta ja moni-
puolisista kalavalmisteista. Kalan liséksi valikoimaamme kuuluvat liha-, hevi-, meijeri-, kananmuna- ja leipomotuotteet.
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SOFTLIN

NAYTA
KUKA OLET

Ammattilaisten toiveista kehitetysti
Softlin-tuoteperheesti l0ydat laadukkaat,
personoitavat ja vastuullisesti tuotetut tuotteet
kattaukseen ja esillepanoon.
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Luonnon resurssit Kustannussdasto
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Oikea tuote oikeassa kdytossa
varmistaa, ettd luonnon
resurssit kdytetddn viisaasti.
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Optimikayttomaara
pitda kustannukset ja
jatemdarat kurissa.

Personointi

Personoidut tuotteet
nostavat brandin nakyvyytta
ja jattavat asiakkaalle

ﬁﬁ varman muistijéljen.

Lisamyynti

Houkutteleva esillepano
helpottaa lisimyyntid.
Myyntiviestit liinassa

edistavat markkinointia.

Elimyksellisyys

Eldmyksellisyys syntyy
pienisté yksityiskohdista

ja visuaalisuus on yksi
sen tdrked osa-alue. @

Tutustu methin ja tuotteisiimme verkossa fiblon.com
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10 Ravintoloiden turvallisuustekij&t ovat
moninaisia
Turvallisen tydyhteisén avaintekijat ovat ammattitaitoinen
ja laadukas asiakaspalvelu sekd ennakointi ja
toimintakyvyn sailyttdminen uhkaavissakin tilanteissa.
"Tassd auttaa koulutus ja kokemus”, uskoo

liiketoimintajohtaja Teemu Balk Securitas Oy:sta.

Digitaalisuus ryydittad vusia ratkaisuja

paloturvallisuudesta esteettémyyteen

Tieto lihan alkuperamaasta on
ilmoitettava ravintoloissa

Euroopan komissio on hyvdksynyt Suomen
asetusehdotuksen, jonka mukaan ravintolat
velvoitetaan nékyvésti ilmoittamaan lihan
alkuperémaa tarjoilupaikoissa. Asetusmuutoksella
halutaan auttaa kuluttajia tekemaan tietoisia ja
vastuullisia valintoja ravintoloissa. Vaatimus lihan
alkuperémaan ilmoittamisesta tulee voimaan

Suomessa toukokuun 2019 alussa.



26 Ravintoloiden ensiapuvalmiuksissa on eroja

32 Grand Champagne Helsinki 2019 on
samppanjakansan oma “kupla-Slush”
Ranskalainen Champagnen maakunta kéyténndssa tyhjenee
toukokuussa, kun Grand Champagne -tapahtuma avaa
ovensa 9.5.2019 Vanhalla Ylioppilastalolla. Kolmipaivéisen
tapahtuman aikana 70 samppanjataloa nayttaytyy |éhes
300 samppanjan voimin. “Mukana on t&n& vuonna
enndtysm&ard uusia samppanjataloja”, kertoo yksi

tapahtuman perustajista, Taru From Ceesta Oy:std.
36 Noita Winery tarjoilee alkuviinid urbaanilla reseptilla
40 Vuokratyd hankki kannuksensa

45 Ravintola-alan ammattilaiset kokoontuvat jélleen Helsinkiin
- Fastfood & Café & Ravintola 2019 taas maaliskuussa

46 Ambiente 2019 sukelsi aistien
valtakuntaan
Lautasen vari tai kahvikupin muoto heréttad meissa tunteita,
joita emme tiedosta — ja HoReCa-alalle monisensorinen
|&hestymistapa tarjoaa uusia bisnesmahdollisuuksia.

Ambiente 2019 kerdsi HoReCa-vaen uusimpien trendien

adrelle Frankfurtiin helmikuussa. 3 2 !'-

52 Uutispuuroa




TOIMITUKSELTA

KUIN HERRAN KUKKAROSSA

MAJOITUS JA RAVINTOLA-ALALLA asiakkaiden viihtyvyys on kaikki kaikessa.
Asiakaskokemukseen liittyi olennaisesti turvallisuusaspekti, silla jo sindnsa pieni seikka voi
aiheuttaa turvattomuuden tunnetta.

Hotelli ja ravintola ovat vastuussa asiakkaidensa turvallisuudesta naiden paikalla oleskelun
ajan. Suojavelvoite kohdistuu hengen ja terveyden turvaan, fyysiseen koskemattomuuteen,
omaisuuden turvaamiseen ja asiakkaan intimiteettisuojaan.

Hengen suoja tarkoittaa kaytanndssa sita, etta hotelli- ja ravintolakiinteistdssa ei ole
asiakkaille selvia hengenvaaran aiheuttavia tekijoita. Esimerkiksi suojaamattomat korjauskohteet,
valaisemattomat kulkureitit ja aina lukossa olevat hatédpoistumistiet kuuluvat téhén kategoriaan.

Terveyden turvan tehtdvand on ennaltaehkaista ja suojella asiakkaiden terveytta. Ravintolassa
on oltava oikeat elintarvikkeiden kasittelyohjeet ja yleisen hygienian noudattaminen kunnossa
(hygieniapassi) ja henkiléstalla saanndlliset terveystarkastukset seké turvallisuuskoulutus ja
kriisitilanneharjoitukset lapikaytyna.

Alkoholin tarjoiluun painottuvissa ravintoloissa asiakkaan kohtaamiseen liittyvat yhteiset,
vakiintuneet tydkaytannot lisaavat kaikkien turvallisuutta. Kaikissa anniskeluravintoloissa — mutta
erityisesti seurusteluravintoloissa — pitad painottaa vastuullisen anniskelun rajoja, asiakkaan
sisGanpddsyn ja poistamisen kriteereja seka henkildston toimintatapaa asiakkaiden keskingisissa
vélienselvittelyissa.

Kaikilla hotellin ja ravintolan asiakkailla on oikeus fyysiseen koskemattomuuteen. Kaikin
tavoin tulee huolehtia, ettd asiakas ei joudu ulkoisen vakivallan kohteeksi asiakastiloissa
(my&s uhkailu kuuluu téhén kategoriaan). Fyysinen koskemattomuus tarkoittaa myds sitd,
eftd asiakkaan nimed, huonenumeroa, puheluja ja muita tietoja ei saa luovuttaa muille kuin
poliisiviranomaisille ilman asiakkaan eri suostumusta.

Asiakkaiden rikosrekistereitd ei voida ennalta tarkistaa, mutta tyéntekijdiden kohdalla néin
pitaa tehda. Portieerit, turvamiehet, kulunvalvonta ja turvakamerat seké muu henkilkunta
huolehtivat asiakkaiden turvallisuudesta.

Omaisuuden turvaaminen on olennaista hotelleissa, joissa rahojen ja arvoesineiden turval-
lisen sailytyksen mahdollistaa tallelokero ja matkatavarat saa tarvittaessa sailytykseen. Asiak-
kaan autoa ja siing olevaa omaisuutta tulee myds suojella hotellin tiloissa. Ravintoloissa tulee —
mahdollisuuksien mukaan — varmistaa, ettd asiakkaan kasilaukku ja lompakko ovat turvassa.

Alan toimijoiden kannattaa laatia toimintachjeet rydsté- ja varkaustilanteiden varalle. Ennalta-
ehkaisyyn ja riskien minimointiin 16ytyy keinoja: esimerkiksi tila- ja kalusteratkaisuvilla seké muilla
rakenteellisilla tekijsillé voidaan vahent&éé aiheetonta liikkumista ja varkauden mahdollisuutta.

Asiakkaan intimiteettisuojaan kuuluy, ettd jokaisella asiakkaalla on oikeus yksityisyyteen
yrityksen tiloissa oleskelun aikana. Mydskadn ravintoloilla ja hotelleilla ei ole oikeutta antaa
tietoja asiakkaistaan ulkopuolisille kyselijsille, vaan ainoastaan virantoimituksessa olevalle
poliisille. Henkildkunnan ei tule puhua ravintolassa tai muissa yrityksen tiloissa ndkemistaan
asiakkaista ja heidan tekemisistaan, vaikka asiakkaat kuuluisivat omaan tuttavapiiriin.

Suomalaisissa ravintoloissa eldd edelleen vieraanvaraisuuden perinne, jonka mukaan
kaikista vieraista pidetadn hyva huoli. Jokaiselle alan yrittgjalle asiakkaiden turvallisuus on
kaiken toiminnan lahtckohta — arjen kiireessa se ei vain aina ndy ulospain. Talldin suositellaan
pysdhtymistd ja priorisointia.

Sekin toki tiedetaan, etta asiakkaan pahin vihollinen on usein han itse. Kuningas alkoholin
pitdessa hoviaan ravintolan henkildkunnalta vaaditaan j@mptia asennetta ja hyvaa pelisilmaa.

Asiakas on aina oikeassa — mutta joskus asiakasta on suojeltava haneltd itseltaan.

JUSSI SINKKO
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Huhtamaen Future Smart™ -tuotteet esittelyssa
Fastfood & Café & Ravintola -messuilla 6.-7.3.
Nahdaan osastolla 3h20!

L e

Future Smart™

by Huhtamaki

Markkinoiden ensimmaiset 100 % uusiutuvasta materiaalista valmistetut kotimaiset
kartonkipikarit ja -annosrasiat ovat vastuullinen valinta. Future Smart™ -tuoteper-
heen materiaali sopii niin kuumille kuin kylmille juomille ja ruoalle seka jaateldlle.

Future Smart™ - 100 % uusiutuva ja kasvipohjainen

PE-pinnoite, valmistuksessa ei ole kaytetty 6ljypohjaisia
materiaaleja

30192956

Future Smart™ -kartonkipikari 250 ml
Kartonki + kasviperdinen pinnoite

Vastuullinen - rasiat, kupit ja kannet kierratettavia 30193050

Future Smart™ -kartonkipikari 360 ml
Kartonki + kasviperdinen pinnoite

©

30193803
Future Smart™ -annosrasia
Kartonki + kasviperadinen pinnoite

PEFC - kartonkikuitu kestavan kehityksen mukaan
hoidetuista metsista

© O

KERROM ME MIELE LLAM ME L|SAA' Rasiaan saatavana myos kansivaihtoehtoja.

Asiakaspalvelu: + 358 (0)10 686 7288
asiakaspalvelu@huhtamaki.com
www.foodservice.huhtamaki.fi

Huhtamaki els on y




ASIAKAS AANESTAA HERKASTI JALOILLAAN,
MIKALI RAVINTOLAN TURVALLISUUDESTA ON
PIENINKAAN EPAILYS

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: PIXABAY

Ravintoloiden turvallisuustekijét ovat moninaisia — esimiehen on pidettévé
huolta tydntekijdista ja asiakkaista kaikissa olosuhteissa. Turvallisen tydyhteisén
avaintekijat ovat ammaittitaitoinen ja laadukas asiakaspalvelu seké ennakointi
ja toimintakyvyn sailyttéminen uhkaavissakin tilanteissa. "Tassa auttaa koulutus

ja kokemus”, uskoo liketoimintajohtaja Teemu Balk Securitas Oy:std.

10 proresto 1/2019



“RAVINTOLOIDEN TODELLA kannattaa panostaa henkila-
kunnan kouluttamiseen turvallisuusasioissa. Talldin olennaista
on kouluttaa véki toimimaan juuri niiss@ olosuhteissa, joita he
arjessaan kohtaavat - ja saada taito vastaamaan tilanteiden

mukanaan tuomia vaatimuksia”, han linjaa.

Balkin mukaan ravhallinen, ennakoiva ofe ja tilanneluku-
taito ovat valttia tivkassa paikassa. “Kokemuksieni mukaan
tyontekijan oma asenne usein ohjaa kayttaytymistd ja tilan-
teen kehittymistd — ammattilaisella ei tule olla ennakkoasen-
teita, eikd han anna asenteen vaikuttaa laadukkaaseen tyén-
tekoon. Asiakkaan puhuttelu epdkunnioittavasti tai ylimielisesti
voivat johtaa tulehtuneeseen tilanteeseen.”

Siksi ravintola-ammattilaisten on syyta tarkkailla myos
omia reaktioitaan sek& arvioida toimintaansa uhkatilanteissa
ja miettid jo etukdteen, kuinka kannattaa menetellé missakin
vaiheessa.

"Jos ajatellaan henkildkunnan turvallisuuskoulutusta, niin
kylla se ilmeisin puute on osaamattomuus tilannekuvan muo-

dostamisessa ja ennakoinnin puute”, Balk toteaa.

Turvallisuus on sata eri asiaa

Sindnsa turvallisuusasioiden kirjo on erittdin laaja ja siihen
kuuluu esimerkiksi henkildturvallisuuteen ja rakenteelliseen tur-
vallisuuteen liittyvia asioita kuin kulun- ja kameravalvonta.

Rahojen kasittely on erés tarked osa-alue.

"Henkiloriskit liittyvat usein yksin tydskentelyyn, osaamatto-

muuteen tai epdselviin ohjeisiin”, Balk toteaa ja lisad, ettd esi-
merkiksi erilaiset turvasovellukset ja hatdkutsupainikkeet voi-
vat vahentdd turvattomuuden tunnetta ja sita kautta jannitettc
ravintoloissa.

Balk toteaq, ettd todelliset uhkatilanteet eivét ravintola-
alalla ole nousussa, mutta sen sijaan koettu turvattomuuden
tunne on. “Yksin ja poikkeavaan aikaan tyéskentelevét ja esi-
merkiksi rahaa tydssadn kasittelevat kokevat turvattomuuden

tunnetta muita enemmdn”, han toteaa.

Dokumentoi prosessit!

Yleisesti ottaen turvallisuusasiat ovat hyvélla tasolla ravinto-
loissa kautta maan. Balkin mukaan mit& isompi ravintola-alan
toimija on kyseessd, sitd paremmin homma on hanskassa —
prosessit on laadittu, koulutukset kéyty ja teknologiaa ja vali-
neitd 16ytyy.

“Isommissa toimijoissa ndhd@an turvallisuuden iso kuva
ja riskit liketoimintapaikoissa on asianmukaisesti arvioitu ja
dokumentoitu”, hén toteaa.

“Pienemmissa paikoissa asiat voivat olla padpiirteittéin
kunnossa, mutta turvallisuuden prosesseja ei aina ole lop-
puun asti mietitty eiké niitd ole kuvattu”, Balk toteaa ja lisad,
etta kun yrittdja on jatkuvasti “hands-on” ravintolan pyéritta-
misessd, voi jokin turvallisuuteen liittyva asia jaada turhan

vahdlle huomiolle.

Tilanteen tasalla
Lahtskohtana on tietenkin se, ettd ravintola on vastuussa
asiakkaidensa turvallisuudesta naiden paikalla oleskelun ajan.
Toimialalla myds tehdadn jatkuvaa tyéta riskien vahentami-
seksi ja vaaratilanteiden ennaltaehkaisemiseksi. Yksi keino
tdssd on toimiva omavalvonta, joka takaa ettd asiat yrityk-
sessa sujuvat ja riskeihin on varauduttu jo ennakolta. Tarkeita
omavalvonnan kohteita ovat hygieniaosaaminen ja anniskelu.

Lakimies Sami Hamaldinen Matkailu- ja Ravintolapalve-
lut MaRa ry:std katsoo, etta etenkin alkoholilain anniskelumaa-
raykset viitoittavat turvallisuutta hyvadn suuntaan. “Ravintoloi-
den taytyy pystyd valvomaan anniskelua tehokkaasti ja puuttu-
maan nopeasti mahdollisiin jarjestyshairidihin”, han toteaa.

Toisena asiana Hamaldinen mainitsee asiakkaiden omai-
suuden suojan. Esimerkiksi ydkerhoissa on usein eteispalvelu
eli kansankielessa narikka, jonne voi jattaa takin lisaksi myos
muuta omaisuutta.

"Kolmantena tarkednd asiana ravintoloissa on tilaturvalli-
suus. Pelastuslaki edellyttad, etta pelastussuunnitelma on tehty
ja poistumisturvallisuudesta pystytaén huolehtimaan esimer-

kiksi tilanteessa, jossa tulipalo uhkaa.”

Ravintoloiden
kannattaa
panostaa henkilokunnan

kouluttamiseen
turvallisuusasioissa.

Turvallisuuskumppanuus kaytéinnéssa

Teemu Balkin mukaan ravintolat ovat enenevéssd méarin kiin-
nostuneita turvallisuuskumppanuudesta, jossa asiakkaalle raa-
taloidaan fiksu turvallisuuspalveluratkaisu. Palvelu voi sisaltaa
esimerkiksi jarjestyksenvalvontaa, vartiointia ja turvallisuus-
tekniikkaa. Sen lisaksi voidaan arjestad koulutusta asiakkaan
henkilskunnalle, konsultoida riskienhallinnassa seké laatia ja
yllapitaa pelastussuunnitelmia.

"Meilla on asiakkaina useita satoja ravintoloita ja koko
yrityksen liikevaihdosta noin kolme miljoonaa euroa tulee
ravintolapuolelta”, Balk kertoo.

Yksi trendi on, ettd ravintolaturvallisuuden tukena on koh-
tushintaista ja monipuolista teknologiaa. Esimerkiksi Securi-
taksen repertuaarista 18ytyvat kaikki turvallisuustekniikkaratkai-
sut, kuten murtohalytys- ja kameravalvontapalvelut seka haly-

tysvalvonta.

1/2019 proresto 11
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"Pystymme laatimaan turvallisuussuunnitelman asiakkaan
tarpeiden mukaan ja konsultoimaan turvateknisissé asioissa,
kuten kameroiden sijoittelussa ja halytysjarjestelmien valin-
nassa”, toteaa Balk.

Koulutustarjontaan kuuluvat — jo mainittujen uhkatilan-
nekoulutusten lisgksi — mm. palo- ja pelastusharjoitukset,
joissa opetellaan vaaratilanteissa toimimista seké alkusammu-

tustaitoja.

Myés MaRa:n Sami Hamalainen katsoo, ettd koulutus on
avainasemassa paremman asiakasturvallisuuden tekemisessa
— ja tietysti jo ihan tyontekijdiden oman turvallisuuden kan-

nalta.

12 proresto 1/2019

"Ravintoloiden henkilkunta saa nyt enemmdn ja monipuo-
lisempaa turvallisuuskoulutusta kuin varmaan koskaan aikai-
semmin”, han arvelee. "Nain tydntekijat osaavat toimia oikein
esimerkiksi silloin, kun ravintolassa ilmenee yllattava jarjestys-
hairio.”

"Tydntekijdiden turvallisuudesta vastaa viime kadessa
tydnantaja”, Hamaldinen muistuttaa. “Esimerkiksi yksin tyos-
kentelevien turvallisuutta voidaan parantaa turvanappien tai

muiden laitteiden avulla.”

Tulevaisuuden osalta Teemu Balk uskoo, eftd ravintola-ala jat-

kaa kasvuaan Suomessa ja turvallisuusasiat ovat tapetilla

jatkossakin. Alkoholinkaytén osalta Balk odottaa Suomen




Laadukkaat lasit, tarvikkeet
ja astiat ammattikayttoon.

Tutustu verkkokaupassamme

ja pyyda tarjous!
Voit tilata tuotteitamme myos
Suppilogista ja HeinoMaxista.

Glencairn viskilasit

"integroituvan Eurooppaan” nykyistd tehokkaammin, jolloin

alkoholilla on suurempi rooli seurustelujuomana, ei niinkadn

aivojen nollauskeinona kovan viikon jalkeen.

Myés Sami Hamalaisen mukaan turvallisuusasiat ovat
hyvélla tolalla Suomessa tand paivénd - ja kehitys jatkunee
positiivisena jatkossakin. “Viimeiset vuodet on nahty aika
tasaista kehitystd turvallisuuspuolella ja samalla vastuullisen
toiminnan merkitys alalla on lisantynyt koko ajan.”

Hamaldinen katsoo, ettd muutoksen takana on muuttu-
nut asenneilmasto: asiakkaiden viihtyvyydessé turvallisuu-
den tunne on olennaisessa roolissa ja ravintoloitsijat kylla
tietdvat tdman.

“Kilpailu ravintola-alalla on niin kovaa, eftd ndiden Nautinnollisiin viini- ja ruokahetkiin

asioiden on yksinkertaisesti oltava kunnossa.” Verkko- ja tukkukauppa: ceestashop.fi
Myymala: Tooléntorinkatu 5, 00260 Hki
Yhteydenotot: ceesta@ceesta.com tai 040 5573084



CASE:
LEVI HOTEL SPA

Securitas toimittaa Levi Hotel Spa:lle kattavat turvallisuuspalve-
lut. Levi Hotel Span turvallisuuspaketti on toteutettu Securitak-
sen Combi-ratkaisun mukaisesti, mik& tarkoittaa kokonaispal-
velua yhdeltd toimittajalta. Combi-ratkaisu sisaltad mm. jarjes-
tyksenvalvonnan, vartioinnin, turvallisuustekniikan seka teknii-
kan yllépito- ja huoltopalvelut.

Teemu Balk toteaa, ettd Securitaksen toiminta Lapissa
on kasvanut “merkittGvasti” viime vuosien aikana. “Lapissa
hotelli- ja ravintolabisnestd leimaa kausiluontoisuus, joten tur-
vallisuus on hyvin kriittinen toiminto: kaiken téytyy olla hyvin
hanskassa alusta loppuun”, han sanoo.

Luonnollisesti ravintolaturvallisuus on talvisesonkina isossa
roolissa Lapissa. Securitaksen jdrjestyksenvalvojat turvaavat
asiakkaiden ruokailua ja illanviettoa ravintolan ovella, nari-
kassa ja yleisend turvana. Securitas hoitaa myds hotellialueen
pysdkainninvalvontaa, jotta pelastustiet pysyvat vapaina mah-
dollisia halytysajoneuvoja varten.

“Turvallisuus on aina kokonaisuus ja meidan mielestamme
kumppanuus on paras keino sen kokonaisuuden hallintaan”,
uskoo Balk.

Securitaksen yhteistyd Levi Spa:n kanssa alkoi vuonna
2005 ja matkan varrella palveluita on laajennettu vastaa-
maan kulloistakin tarvetta. Vuonna 2015 teknologian osuutta

palvelupaketissa lisattiin Securitaksen toimittamien kameratal-

lentimien muodossa.

NELA VIIDESTA KAY
RAVINTOLASSA

Ravintoloissa sydminen on lisddntynyt viimeisen kahden vuo-
den aikana, todetaan MaRa ry:n joulukuisessa ravintolaruo-
kailun trenditutkimuksessa. Tutkimuksen mukaan ravintoloiden
myynti on kasvanut viime vuosina hyvin. Taustalla on ravinto-
lassa kayntien maaran kasvaminen: etenkin naisten ravinto-
lassa kéyminen on lisGéntynyt. Vain noin joka viides kuluttaja
(21 %) ei ollut ruokaillut kertaakaan ravintolassa kahden vii-
kon kyselyjakson aikana.

Keskimdadrin suomalaiset soivat 3,60 ruoka-annosta
ravintoloissa kahden viikon aikana. Erityisesti lounasruokai-
lun maara kasvoi. Noin 56 prosenttia aterioista oli lounaita.
Myés aamiaisten madrd kasvoi ja muun ravintolaruokailun
madrd laski hieman.

Ravintolaruokailun trenditutkimuksen toteutti Kantar TNS

MaRan toimeksiannosta.







TURVALLISUUS
ON KOKONAISPAKETTI

DIGITAALISUUS RYYDITTAA UUSIA RATKAISUJA
PALOTURVALLISUUDESTA ESTEETTOMYYTEEN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: 123RF




DIGITALISAATIO VOI parantaa kiinteistdjen turvallisuutta

lukuisin eri tavoin. Esimerkiksi Saimaan ammattikorkeakoulu

selvittad yhteistydssa Etela-Karjalan pelastuslaitoksen ja Lap-
peenrannan kaupungin kanssa, miten talojen paloturvalli-
suutta voidaan lisata digitaalisin tietomallein. Tietomallien
avulla pelastuslaitos saisi nopeasti tiedon siitd, missé kohtaa
rakennusta palo sijaitsee ja millainen sammutettava rakennus
ylipaataan on. Kokeilua rahoittaa ympdéristéministerion KIRA-
digi -hanke, jonka tarkoituksena on vauhdittaa kiinteists- ja

rakennusalan digitalisaatiota.

Koska rakennusten tietomalleihin on koottu rakennuksen
ja rakennusprosessin koko elinkaaren aikaiset tiedot digitaa-
liseen muotoon, yksittdisen kayttdjan on helppo tarkastella
mallista esimerkiksi rakennuksen tietyn osan ominaisuuksia
sekd sitd, millainen rakennus kokonaisuudessaan on.
Hankkeen projektipéadllikké Timo Lehtoviita
Saimaan ammattikorkeakoulusta kertoo, eftd jou-
lukuussa p&dttyvéssa projektissa kartoitetaan keinoja, joi-
den avulla pelastusviranomaiset voisivat hyddyntaa tietomal-
leja rakennusten turvallisuuden varmistamisessa ja paranta-
misessa.

“Iso tavoitteemme on tehdd rakennuksista entista turval-
lisempia tietomallien avulla. Kaytanndssa selvittmme, mil-
laista sisdltod tietomalleissa téytyisi olla, jotta pelastusviran-
omaiset pystyisivat mahdollisimman jouhevasti ja tehokkaasti
hyddyntdmaan niita palo- ja onnettomuusturvallisuuden var-
mistamisessa”, Lehtoviita toteaa.

Lehtoviidan mukaan tietomallit ovat luonteva tapa
rakentaa digitalisaatiota, koska ne luovat ikaan kuin hyvat
pohjat tulevalle kehitykselle: kun arkkitehti suunnittelee
rakennuksen kayttGen avoimen standardin tietomallia,
siihen on helppoa muiden toimijoiden lisétd eri elementtejé
mydhemmin.

"Tietomalli on hyva alusta ja tavallaan kaytéliitymd,
joka pystyy antamaan moneen kayttdtilanteeseen tarvittavia
tietosisaltdja”, hén linjaa. Tietomalli esimerkiksi kertoo kéden
kaanteessa, millaisia erilaisia talotekniikan jarjestelmia
rakennuksessa on.

Tietomallit — samoin kuin koko digivallankumous
kiinteistdpuolella — on Lehtoviidan mukaan vasta padsemassa
vauhtiin. ”"Aika lailla alkuvaiheessa ollaan vield, mutta
tilanne kehittyy koko ajan. Tietomalleissakin ollaan p&dsty
pois siita ajattelusta, ettd sita kaytetdan vain suunnittelu-
ja rakentamisaikana — nyt ymmérretdan, ettd se on hyva

tydkalu myds kunnossapidon ja koko elinkaaren osalta.”

Panu Hallfors, Head of Digital and Service

Solutions, Abloy Oy, toteaa ettd tilojen avaaminen eri
vuorokaudenaikoina eri kayttdja-ryhmille on iso trendi, ja
samalla yhteiskunnallinen ekotehokkuuden mahdollistaja.

"Téma vaatii myds kulunvalvonnalta uusia ratkaisuja.
Esimerkiksi Tampereen kaupunki pilotoi Digiohjelmassaan
ABLOY OS -jarjestelmén ratkaisua, jossa kaupungin
tiloissa voidaan kulkea seké& perinteiselld kulkutunnisteella
efta turvallisella mobiiliavaimella, joka voidaan |ahettas
iltakaytajan puhelimeen.”

Hallforsin mukaan turvallisuustietoisuus on kasvanut
hyvin, mutta monesti asiakkaat pitad myos heratelld
miettimadn omia foimintatapojaan ja prosessejaan: miten
moni tyStehtéva voidaan virtaviivaistaa, kun ihmiselle
voidaan |&hettad avain kannykkadn satojen kilometrien

padhan.
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"My®és siing voi parantaa, miten kustannustehokkaita
kokonaisuuksia rakennetaan. Aina ei tiedetd, eftd
samaan jdrjestelm&dn voidaan yhdistda sekd perinteinen
kulunvalvonta, mobiiliavaimet ettd elektromekaaniset avaimet
ja naiden lisgksi palo- ja rikosilmoittimet ja kameravalvonta,”
Hallfors toteaa ja lisdd, etté myds hankintojen sopiviksi
kokonaisuuksiksi keskittamista kannattaa miettia, ja vaatia
toimittajilta yhteensopivuutta.

"Ratkaisut siirtyvat kiihtyvélla tahdilla avaimettomiksi, ja
tdssé muutoksessa ihmisten tunnistaminen on avainkysymys
sekd turvallisuuden valvonnassa ettd kulunhallinnassa”, pohtii
Hallfors. Taytyy tasapainotella helppouden, tietosuojan ja
turvallisuuden valilla: kuluttajat ja tydntekijat eivat halua tulla
joka hetki tunnistetuksi, mutta toisaalta he haluavat kulkea
joustavasti.

"Jotta ratkaisumme tayttaa ndma ehdot, on yhdistettava
biometriikkaa (kasvot, sormet, kavelytyyli) seka sahkaisia
tunnisteita (Glypuhelin, dlykello, sormus, jopa siru), joita
voidaan kayttaa tilanteen mukaan.”

Monessa Aasian suurkaupungissa biometrinen
tunnistaminen on jo arkea. “Meillé Suomessa téhén tarvitaan
myds vahvaa lainsadtajan ohjausta, jotta kehityksen ohella

turvataan kuluttajien oikeudet”, linjaa Hallfors.
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mutta suunta on jo pitkadn ollut kohti sahkaisia ratkaisuja ja
voimistuu edelleen”, toteaa Pdivinen.

Yksi esimerkki muutoksen tuulista on iLOQ S10, joka
mm. mahdollistaa integroitumisen erilaisiin taloyhtién
varausjdrjestelmiin. 10 vuotta sitten lanseeratun S10:n
suosio kasvoi tasaisesti siten, eftd miljoonas avain toimitettiin
joulukuussa 2016.

"Talla hetkella tilanne on se, eftd olemme toimittaneet
1.9 miljoonaa S10-avainta”, toteaa marraskuun lopussa
haastateltu Pdivinen. Tama tarkoittaa sitd, ettd ensimmdisen
miljoonan saavuttamiseen meni kahdeksan vuotta ja toinen
miljoona menee rikki kahdessa vuodessa.

“Myynti kasvaa voimakkaasti, kun asiakasryhmien tietoi-
suus alkaa olla silla tasolla, etta he tietavat sahkaisten jarjes-
telmien tuomasta liséarvosta — ja osaavat sitd jo vaatiakin.”

Esimerkiksi padsyoikeuksien hallinta on digitaalisella
iLOQilla helpompaa ja turvallisempaa kuin mekaanisilla jar-
iestelmilla. Myés yllapito- ja elinkaarikustannukset ovat huo-
mattavasti edullisemmat kuin mekaanisilla tai paristokayttai-
silla elektromekaanisilla lukitusjarjestelmilla.

Paivisen mukaan markkinassa on nyt pitkalti kyse siitd,
mitkd toimijat onnistuvat parhaiten integroimaan halututtuja
ominaisuuksia tuotteisiinsa. “Esimerkiksi meidan kanssa tekee

yhteistydtd viisi toimijaa, joiden ratkaisuja integroimme omiin

TAYSIN UUDENLAINEN KONSEPTI
JOLLA VOIT TARJOTA ASIAKKAALLESI
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jarjestelmiimme. Nain saadaan aikaan asiakkaan tarpeita
tehokkaasti palveleva paketti.”

Paivisen mukaan nykyinen teknologinen murros on niin
voimakas, ettd mikadn yritys ei voi jGada onnittelemaan
itseddn huippuhyvdasta tuotteesta ja ottaa pientd huilitaukoa.

"Nykytilanteessa yrityksen kyky vastata muuttuviin tarpei-
siin mitataan yh& uvudestaan. Alan toimijan on oltava nopea,
reagoiva ja joustava. Uusilta jarjestelmilta taas vaaditaan

yhteensopivuutta ja laajennettavuutta,” hén summaa.

Myyntipédllikksé Jarkko Mellanen Certego Oy:std
toteaa, ettd tand paivand asiakkaat ovat hyvin valveutuneita
sen suhteen, mihin asioihin kiinteistdn turvallisuudessa kannat-
taa panostaa kayttamalla teknista turvallisuutta.

"Esimerkiksi se, miten kiinteistdissé hoidetaan asiakasvirrat
tai vaikkapa ovien aukiolot, on yhé tarkecdmpaa”, Mellanen
toteaa ja lisad, etta yrityksilla on tana pdivana entistd vah-
vempaa omaakin turvallisuusosaamista ja sen myétd toimivia
malleja turvallisuudesta huolehtimiseen.

Talla hetkella suunta on vahvasti kohti proaktiivisempaa
otetta, jonka edistyksellinen teknologia ja sen suomat etd-
yhteydet ovat mahdollistaneet. “Sen lisaksi ettd toimitaan
ennakoivasti, tulee palveluntuottaijilla olla valmius 24/7-palve-

luun”, Mellanen toteaa.
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Toisaalta “sokeita pisteitd” syntyy yha, kun esimerkiksi
aulapalvelu automatisoidaan ja rakennukseen tulevat vieraat
saattavat olla ihmeissadn siitd, miten vierailijoiden hallinta toi-
mii. Tekninen turvallisuus ja siihen liittyvat seikat pitdisi hoitaa
mahdollisimman kokonaisvaltaisesti, jotta ihmisten kulkeminen
kiinteistoissa olisi mahdollisimman sujuvaa ja turvallista.

“Kiinteistturvallisuudessa on paljon sellaisia asioita, jotka
pitdisi ehdottomasti ottaa huomioon jo rakennuksen suunnitte-
luvaiheessa, ndin sadstettdisiin myds ylimaardisia kustannuk-
sia ja helpotettaisiin suunnittelijoiden ja arkkitehtien tyota”,
jatkaa Mellanen.

Rakennuttaijilla, arkkitehdeillé ja loppukayttajillé on kai-
killa oma tulokulmansa turvallisuusasioihin. Mellasen mukaan
kaikkien intressit sovitetaan parhaiten yhteen integroimalla
kiinteiston turvallisuuteen liittyvat jarjestelmat, kuten elektro-
mekaaninen lukitus, kulunvalvonta, rikosilmoitin ja kameraval-
vonta yhteen kayttoliittymadn.

"Kun erilaiset toiminnallisuudet integroidaan yhteiseen
kaytoliittymadn, saadaan jarjestelmésta hyvin monipuolisesti
tietoa johtamisen tueksi muun muassa kiinteistoén toiminnasta
ja turvallisuusratkaisujen riittdvyydestd. Epdakohtiin pystytaéan
puuttumaan reaaliaikaisesti”, Mellanen sanoo.

Mellasen mukaan nykyteknologia mahdollistaa jo niin pal-

jon, ettd hyvalla yhteistydlla saadaan aikaan saumattomasti
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yhteen toimivia kiinteistdjen turvallisuusratkaisuja. Esimer-
kiksi kauppakeskusymparistdssa turvallisuusjarjestelmat toi-
mivat huomaamattomasti taustalla, mutta antavat kauppa-
keskustoimijoille liséarvoa turvallisuuden lisaksi esimerkiksi
asiakasymmdrrykseen.

")érjestelmistd on saatavilla tietoa asiakasvirroista, asiak-
kaiden liikkeista ja sita kautta perusteita mm. tilojen hinnoit-

telulle.”

Mikko Helander AM Security Oy:sta katsoo, ettd
toimitilojen turvallisuusasiat ovat tand pdivand jo aika
hyvin hanskassa. “Yleisen valvonnan tasolla kameroiden
kéyttd lisaantynyt ja julkisen tilan kulunvalvonta on sekin
parantunut.” Nain esimerkiksi kiinteistdssa tapahtunut
ilkivalta on helpommin selvitettavissa.

Helanderin mukaan automatiikan kayté lisaantyy koko
ajan ja sitd vierastetaan vastaavasti vahemman, kun ratkaisut
huomataan toimiviksi ja elémad helpottaviksi.

"Kayttémukavuuden ehdoilla tassa aika pitkalti men-
n&an.”

Tietoisuus uusista ratkaisuista on varsin hyvdllg tasolla,
mutta ei kautta linjan — esimerkiksi esteettdmyys on asia, jota
ei joka talossa ole ihan sisdistetty vield.

“lLitkuntarajoitteisten huomioimiseen ollaan oikeastaan

nyt vasta herddmassé Suomessa”, Helander toteaa

ja harmittelee, etta esteellisyytta ei osata viela katsoa
kokonaisuutena, johon kuuluu valaistuksen ja liikkumisen
kaltaisia elementteja.

Rakennusten suunnittelijat osaavat kuitenkin
infegroida turvallisuusjcrijestelmia “teoksiinsa” jo hyvinkin
alkuvaiheessa, mistd Helander kiittelee. “Kun asioita
mietitaan jo varhain, ratkaisut tapaavat olla fiksumpia ja
palvelevat laajempaa ihmisjoukkoa.”

Digitaalinen karki eri lukitusjarjestelmissa on
Helanderinkin mukaan nyt valtavirtaa, ja digisuuntaus vain
voimistuu:

"Digitaaliset ratkaisut tulevat koko ajan vahvemmin
esiin. Nyt puhuttavat sitten integraatioasiat, eli se, miten
eri komponentit saadaan pelaamaan yhteen niin eftd
kokonaisuudesta tulee jarkeva kayttajan kannalta.”

Helander katsoo, ettd ennen pitkaa turvallisuuskin
on taskussa: kun dlypuhelimella hallinnoidaan kaikkea
talotekniikkaa, myds turvallisuus “dppitetaan” eli
rakennetaan sovelluksia, joilla vaikkapa lukot avataan ja
suljetaan.

“Se on jo nahty, ettd eri toimittajilta tulee jatkuvalla
syotolla vusia ratkaisuja markkinoille. Palvelut, kuten yllépito

ja hallinnointi, siirtyvét verkkoon.” m
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TIETO LUHAN ALKUPERAMAASTA
ON [LMOITETTAVA RAVINTOLOISSA

TEKSTI: AR MONONEN
KUVAT: PIXABAY

Euroopan komissio on hyvéksynyt Suomen asetusehdotuksen, jonka mukaan ravintolat
velvoitetaan nakyvasti ilmoittamaan lihan alkuperémaa farjoilupaikoissa. Asetusmuutoksella
halutaan auttaa kulutiajia tekemdicin tietoisia ja vastuullisia valintoja ravintoloissa. Vaatimus lihan
alkuperémaan ilmoittamisesta tulee voimaan Suomessa toukokuun 2019 alussa.

KESAKUUSSA 2018 Suomi lghetti Euroopan komissiolle Lisaselvitysten yhteydessa Suomen tekem@d asetusehdo-

ehdotuksen asetuksesta, joka velvoittaisi ravintoloita ilmoit- tusta muutettiin Euroopan komissiossa siten, ettd vaatimus

tamaan nékyvasti kalan ja lihan alkuperdmaan asiakkaille. alkuperamerkinndistd tulee koskemaan ainoastaan aterioissa
Ehdotusta taydennettiin myohemmin EU:n elintarviketieto- kaytettavaa lihaa, ei siis kalaa. EU:ssa on kalastustuotteille ja
asetuksen mukaisilla lisaselvityksilla siita, milla tavoin lihan tai niiden alkuperamerkinnaille erilliset eurooppalaiset saannét,

kalan alkuperédmaa liittyy raaka-aineen laatuun. jotka liittyvat unionin yhteisen kalastuspolitiikan lainsaadan-
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"Muutoksella halutaan tehostaa elintarvikkeiden alkuperén
merkitsemistd ja siten tukea kuluttajan paatoksentekoa. Suomi
toki katsoo, etté alkuperdmerkinngille tulisi koko Euroopan
Unionissa olla samat séénndt, mutta tassa asiassa EU:ssa ei
ole edetty”, Lahti toteaa.

"Pari vuotta sitten alkuperdmerkinnét saatiin mukaan kulut-
tajapakkauksiin, koska EU-maista myds Ranska oli saanut
luvan kokeilla téllaista kaytantod. On luontevaa, ettd samaa
linjaa jatketaan nyt myds ravintoloiden osalta.”

"Suomesta tulee saadoksen myota ensimmainen EU-maa,
joka edellyttad lihan alkuperan ilmoittamista ravintoloissa.”

K&ytdnndssé muutos toteutetaan muuttamalla ja téyden-
tamalla maa- ja metsatalousministerion asetusta 834,/2014,
joka koskee elintarviketietojen antamista kuluttajille. Keskeista
asetustekstissd on erityisesti siihen liséttéva 7a §, jossa saa-
detaan pakkaamattoman elintarvikkeen alkuperdn ilmoittami-
sesta tarjoilupaikoissa.

Ellei lihan tasméllinen alkuperémaa ole tiedossa, ravintola
voi tarvittaessa myds ilmoittaa, ettd lihaerd tulee esimerkiksi

useista EU-maista tai useista EU:n ulkopuolisista maista.

t66n. Nain ollen kansalliset vaatimukset alkuperéamerkinnaista

olisivat olleet kalan osalta ongelmallisia.
Mao- ja metsdtalousministeri Jari Lepén mukaan Suomi
varmisti muutoksella, ettd alkuperamerkintdasetus voidaan yli-

paatadn saattaa voimaan.

Tarkempaa tietoa kuluttajien kéytto6n

Komission hyvaksymalla asetuksella velvoitetaan ravintolat
ilmoittamaan kirjallisesti aterioiden ainesosana kaytetyn tuo-
reen lihan alkuperémaa.

Ministerin erityisavustaja Risto Lahti maa- ja metsétalousmi-

nisteridsta kertoo, ettd vusi saadds perustuu hallitusohjelmaan.
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Lihan alkuperdtiedot voivat olla tarkeitd
Puolassa tammikuussa 2019 paljastuneet lihantuotannon
ongelmat viimeistédn osoittivat, miksi lihan alkuperédmerkin-
16ja tarvitaan ravintoloissa.

Varsovan koillispuolella Ostrow Mazowieckan alueella
sijaitsevassa teurastamossa rikottiin rdikedsti elintarviketuotan-
non hygienio- ja laatumaarayksia. Lihantuotannossa kaytettiin
sairaita nautoja, joiden liha oli ihmisravinnoksi kelpaamatonta
ja mahdollisesti terveydelle vaarallista. Kyseista lihaa kuiten-
kin toimitettiin myyntiin sekd Puolaan, etta useisiin muihin
EU-maihin.

Esimerkiksi Ruotsiin p&aatyi 250 kiloa huonolaatuista lihaa,
josta ainakin 14 kiloa oli selvitysten mukaan jo ehditty tar-
joilla systavaksi uppsalalaisessa ravintolassa.

"Kaikkien pitdisi noudattaa elintarviketuotannon s&antsjg,
mutta kun kaikki eivat niin tee. On hyva saada tieto lihan alku-
perdsta kuluttajan néhtaville”, Lahti korostaa.

"Monesti kuluttajilta on tullut palautetta siitd, eftd tietoja
elintarvikkeiden alkuperasta on ollut vaikea saada. Kynnys
esittad kysymyksia esimerkiksi lihan alkuperdmaasta ravinto-
loissa on korkealla, koska tiedon etsimiseen voi mennd aikaa.
Uuden saaddksen avulla saadaan alkuperén ilmoittaminen

osaksi ravintolan normaalia péivittdistd toimintaa.”
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Suomesta tulee

saddoksen myotd
ensimmainen EU-maaq,

joka edellyttaa lihan
alkuperdn ilmoittamista
ravintoloissa.

Uusi asetusteksti koskee tuoretta, j@chdytettyd ja jaadytet-
tyd lihaa. Se ei kuitenkaan koske aterian raaka-aineena kéy-
teftavia raakaliha- tai lihavalmisteita.

Jos ravintolassa esimerkiksi valmistetaan jauhelihapih-
vit tuoreesta jauhelihasta, lihan alkuperédmaa on ilmoitettava.
Jos sen sijaan jauhelihapihvit tulevat ravintolaan paistettaviksi
raakoina tai pihvit tulevat ravintolaan kypsing, pihvien raaka-
aineena kaytetyn lihan alkuperdmaata ei tarvitse ilmoittaa.

Asetus ei mydskddan koske poron, riistan tai hevosen lihaa.



Merkintakaytdnnoét haluttiin joustaviksi
Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRan ndkemyksen mukaan
lihan alkuperdn kirjallinen ilmoittaminen lisé& ravintoloiden
hallinnollista taakkaa ja saattaa joissakin tapauksissa hidas-
taa palvelua.

"Toki muutos tuo alalle tietynlaista lisasadgtelyd, ja joiden-
kin mielesta lihan alkuperan ilmoittamisen olisi oltava vapaa-
ehtoista. Kuitenkin myds ravintola-alalle on etua siitd, efta
kuluttajilla on aiempaa enemmén tietoa saatavilla.”

"Vaikka alkuperdimoitusta ei vaadita kalasta eika liha-
jalosteista, ravintolan toimintaa saattaisi helpottaa se, ettd
elintarvikkeiden alkuperéstd kerrottaisiin laajemminkin kuin
asetusteksti vaatii”, Lahti muistuttaa.

Uusi kaytants tulee voimaan 1.5.2019, mutta siirtymé-
aikaa on syksyyn asti. llmoitus tarjottavan lihan alkuperéstd
voi ravintolassa olla nakyvilla esimerkiksi seinalla, ruoka-
listoissa tai erillisessa kyltissa.

“lihan alkuperdn ilmoittaminen haluttiin tehdd toimialan
kannalta mahdollisimman joustavaksi”, sanoo Lahti.

Toukokuussa 2018 tehdyn kuluttajatutkimuksen mukaan
|hes 80 prosenttia kuluttajista katsoo, ettd alkuperdmaalla

on vahva merkitys lihan laatuun. Yli 80 prosenttia kuluttajista
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pitad tarkednd, ettd tieto aterian ainesosana kaytetyn lihan
alkuperémaasta olisi tarjoilupaikoissa saatavilla ilman etta
sita tarvitsee erikseen kysyd.

Viranomaiset seuraavat alkuperamerkintdja ravintoloissa
muun elintarvikevalvontatydn yhteydessa.

Lahden mukaan Suomi jatkaa EU-asolla vaikuttamista
alkuperamerkintoja koskevien velvoitteiden laajentamiseksi

myds kalaan, muihin lihalajeihin seka lihajalosteisiin. m

> LAHDEVETTA
DUBAIHIN?

RAVINTOLAKALUSTEET
JAPANISTA?

VIINIA
RANSKASTA?

Sujuva logistiikkaketju ulkomaankuljetuksille

Kun tilaat tarvikkeita ulkomailta tai suunnittelet tuotteiden vientia Suomesta,
ota yhteyttd Varovaan varmistaaksesi sujuvan ja luotettavan toimitusketjun.

Varova on yksityinen suomalainen logistiikkayritys, jolla on maailmanlaajuinen

kuljetusverkosto. Huolella valitut yhteistybkumppanit takaavat palvelun
laadun niin Suomessa kuin ulkomaillakin.

VAROVA

Ota yhteytta!
Puh. 09 773 96 300
myynti@varova.fi
www.varova.fi



"KUKA PILOTTI LAASTARITS”

RAVINTOLOIDEN ENSIAPUVALMIUKSISSA ON
EROJA = MUTTA SUUNTA ON YLOSPAIN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: PIXABAY

Turvallisuus on keskeinen teema ravintola-alalla, sillé sen piiriin kuuluu koko nippu erilaisia

riskitekijcita, jotka taytyy hallita. Keiffic on téynnd kiireffa ja ferdvia veitsia; asiakaspuolella

miinoina on runsas alkoholinkéytté ja nokkapokka. Ensiapuvalmius on félléin kriittinen asia:

saftui haveri sitten kokille tai kanttikselle, avun téytyy olla nopeaa ja osaavaa.

RAVINTOLAN ENSIAPUVALMIUDELLA tarkoitetaan sitd,
eftd tydpaikalla on sen olosuhteisiin nahden riittavasti ensi-

apuvarustus, ensiaputaitoisia henkilsitd, sekd toimintaohjeet

onnettomuustilanteiden varalta. Ensiapuvalmius sisaltaa toimin-

tasuunnitelman, jonka tydpaikka tekee mahdollisten onnetto-
muuksien varalle. Siind méadritellddn toimintamalli onnettomuu-

den saftuessa, koulutuksen ja harjoitusten suunnittelu ja toteu-
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tus, ensiapupisteen ja -varusteiden sijainti ja hélytys- ja johto-
organisaatio vastuuhenkildineen.

Aluepaallikks Vesa Juhala Cederroth Ensiaputuotteista toki
olettaa, etta ravintolayrittajét ovat yleisesti ottaen hyvin turval-
lisuusorientoituneita ja haluavat varmistaa, ettd sekd ravinto-
latiimi ettd asiakkaat ovat hyvissé késissé. Mutta koska yrittd-

iilla on tyypillisesti tuhat rautaa tulessa yhta aikaa, ei turvalli-



suusasioihin aina kuitenkaan ehditd perehtya niiden ansaitse-

malla tavalla.

’Néin on aina tehty’ on huono peruste

Prosessien rakentaminen ei aina ole kovin suunnitelmal-

lista, vaan ravintolan lanseerauksen aikaan kiireessé kayt
166n ofetut toimintatavat voivat helposti muuttua pysyviksi kéy-
tanndiksi. Ajan myota tilanteeseen tottuu ja antaa hiljaisen
siunauksenkin: koska mitédn ei ole sattunut tdhdn asti, ei var-

masti satu jatkossakaan.

"Keskusteluissa yrittajien kanssa tulee usein esille, ettd
mahdolliset riskit ajatellaan turhan kapea-alaisesti. Jos on juuri
haettu laastarit kaupasta, todetaan ettd meillé nédma asiat ovat
kylla kunnossa. Kun sitten jutellaan esimerkiksi kaytéssa ole-
vien pesukemikaalien kayttoturvallisuusohieista, paljastuu mm.
mik& merkitys on neutraloivalla silménhuuhtelunesteella
— sitd ei keittiosta [6ydy tai se on hankalassa paikassa”,
Juhala kuvailee.

Juhalan mukaan tydpaikan ensiapuvalmiuden tarvetta

tulee arvioida tydterveyshuollon tydpaikkaselvityksessa. Ensi-
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apuvalmiutta suunniteltaessa raamitetaan tydpaikalla tarvitta-

vat ensiaputaidot ja ensiavun antamiseksi valtamattomat vali-
neet.

“Tilanne kentalla on parantunut ja siita kiitos kuuluu myds
tyoterveydenhuollon tekemille kdynneille ravintoloissa. Sieltd

se herdtys tulee”, Juhala uskoo.

Hallitse riskit

Vaara voi vaania myds salissa, joten henkildkunnalla tulee
olla valmius auttaq, jos asiakas saa sairauskohtauksen tai
uhkaa tukehtua ruokaan. Keittic on kuitenkin se riskialttiimpi
paikka: on kiire, véhan tilaa, ihmisié ja liikettd paljon, kuu-
mat liedet, uunit ja rasvakeittimet, iima on sakeana hdyrysta,
lattia voi olla liukas, veitsi voi lipsahtaa, konetiskiaine roiskuu
kanisterin vaihdossa...

"Erilaiset veitsien aiheuttamat viillot ja pienet palovammat
ovat ne kaikkein yleisimmét tapaturmat. Niiden perdssa tule-
vat erilaiset livkastumisista johtuvat vammat”, toteaa Juhala.

Tydsuojeluhallinnon suositusten mukaisesti tydpisteet jae-

taan kolmeen riskiluokkaan: tapaturman vaara véhdinen,
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Erilaiset
veitsien
aiheuttamat
viillot ja pienet
palovammat ovat ne
kaikkein yleisimmat
tapaturmat.

ilmeinen fai erityinen. Ensiapuvarusteiden tulisi osaksi olla ris-
kiluokituksen mukaisesti kiinteitd, osaksi liikuteltavia ja sisdltad
tarvittaessa myds silménhuuhtelun. Myds opastus ensiapupis-
teille tulee huomioida.

Esimerkiksi Cederrothilla on tarjota ensiapuasema, jossa
tuotteet ovat kéden ulottuvilla selkedsti opastettuna. “Erityisesti
keittidille suunnitellussa ensiapuasemassa tuotteet ovat kaytto-
valmiina, suojassa pélyltd ja roiskeilta. Asema sijoitetaan keit-
ti6dn, jokaisen saataville, ei minnekadn pukuhuoneeseen tai

vessaan. Kun on tilanne padlla, avun pitaa olla lahella.”

Asiantuntijat avuksi

Ensiavun arjestamiseen kuuluu myds ohjaus tydsta tai tydtilan-
teista johtuvien psyykkisten reaktioiden ja seurausten kasitte-
lemiseksi.

Yleisend tavoitteena on, eftd vahintadn noin viisi prosent-
tia tyontekijoistd on saanut ensiapukoulutuksen kertauskoulu-
tuksineen. Tapaturmia sattuu sekd pienillé ettd isoilla tydpai-
koilla, eika tydturvallisuuslaki tee eroa eri kokoisten tydpaikko-

jen vélilla. Tasta johtuen ensiaputaitoisia henkilsita tulee olla



my3s pienissa tydpaikoissa tai erillaan toimivissa tiimeissa.
Lisaksi tydpaikalle on sopivaan paikkaan asetettava néhtavaksi

tiedot siitd, ketkd ovat ensiaputaitoisia henkilsita.

Ala saasta vaarassa paikassa

Vesa Juhalan mukaan isommissa ravintoloissa on yleisemmin
valmiiksi mietityt suunnitelmat ja vastuuhenkilét, kun taas pie-
nissd, yrittajavetoisissa paikoissa kaytannét voivat olla hyvin-
kin kirjavia — ja budjetti tiukalla.

"Ensiaputuotteet ovat tietysti yksi kustannuserd, mutta kui-
tenkin lakisadteinen ja tietyin ehdoin myds KELAkorvattavaa”,
han toteaa. Lisdksi jo yksikin haaveri voi olla vakava maine-
haitta, jos asiakas ei saa tarvitsemaansa apua. Talouspaperi-
rullan kanssa operoiminen ei varmasti ole ammattimaista toi-
mintaa kenenkddn mielestd.

Tyé- ja asiakasturvallisuuteen liittyva tietoisuus on Suo-
messa kuitenkin jo varsin hyvéllg tasolla ja paranee koko ajan.
"Esimerkiksi vahinkojen ennaltaehkdisyssé on otettu isoja aske-

lia keittidissakin”, Juhala toteaa.

Tunnusta varia

Cederroth on mukana “turvallisuustalkoissa” ja on mm. kehitta-
nyt toimivat kayttdopastuskuvat, -videoita sekd lyhyet ja selkeat
ensiapuohijeet kannykkéasovelluksena animaatiokuvien avulla.
Naita ohjeita voi kayttaa seka kertauksena ettd ennaltaehkai-
sevassa tarkoituksessa.

Lisgksi Cederroth on 1970-luvun puolivélistd lghtien kehit-
tanyt innovatiivisia tuotteita ja ratkaisuja, jotka mahdollistavat
ensiavun antamisen ilman erityistd ammattitaitoa. Esimerkiksi
Cederrothin vihred haavanhoitopiste on ollut edellékavijé toi-
mialalla.

"Esimerkki tuotekehityksesta on myds keittididen tarpei-
siin suunnitellut laadukkaat siniset laastarit, joissa vari on
indikaattori — jos sormessa oleva laastari tipahtaa salaattikul-
hoon, sen huomaa heti.” Sininen on siksi “pdivan vari” myds

keittion kdasineissd.

Rima korkealla
"2020-luvulle kdannyttdessd turvallisuustrendi tulee vahvistu-
maan edelleen”, uskoo Juhala. “Talla hetkella on viela puut
teita, mutta ne eivat johdu valinpitamattdmyydestd, vaan
ennemminkin siitd, etté asiaan ei ole ehditty paneutua.”
Toisaalta myds viranomaisten valvonta ja opastus kehittyy,
ja varsinkin aloitteleva yrittdja saa yhd parempaa turvaoppia.
"Se ylin sinetti tulee kuitenkin aina kayttgjalta — onko ensi-
aputarvikkeita, mistd ne [Sytyvat, onko niitd riittdvasti ja miten

niita kaytetaan”, summaa Juhala. m

“Tyépaikoilla on yllapidettava ensiapuvalmiutta, johon kuuluvat
asianmukaiset tarvikkeet ja vdlineet, ensiavun antamiseen
perehtyneet henkilét ja tiedot siitd, mihin toimiin tapaturman tai
sairastumisen vuoksi on nopean avun saamiseksi ryhdyttava.”

— Tydturvallisuuslaki 46§

Serralunga

Roltrade

Julkistenja yksityisten tilojen kalus-
tamisenammattilainenjo3ovuoden
gjalta. Ajattomia kalusteratkaisuja
ravintoloihin, kahviloihin, hotellei-
hin ja toimitiloihin. Sisd- ja ulko-
kalusteet, sohvajdrjestelmat, va-
laistut kalusteet ja ruukut seka
aurinkovarjot.  Asiantuntevaa ja
kokonaisvaltaista palvelua - kysy
lisaa!

www.roltrade.com
Vattuniemenkatu 3
00210 Helsinki
© 010 3220500
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KELA korvaa ensiapuvalmiuden kustannuksia

Kela korvaa tyonantajalle/yrittgjalle sairausvakuutuslain
perusteella ensiapuvalmiuden yllapidosta aiheutuneet tarpeel-
liset ja kohtuulliset kustannukset. Téllaisia kustannuksia ovat
tyonantajan palveluksessa oleville tyontekijsille jarjestetyn
ensiapukoulutuksen kustannukset sekd tydnantajan tysterveys-
asemalle tai valvottua ensiapua varten tydpaikalle hankittujen
ensiapuvdlineiden kustannukset. Ensiapukoulutettavien ja tar-
vittavien ensiapuvdlineiden madraan vaikuttavat tydolosuhteet

ja tydjarjestelyt seka tydn tapaturmariskit.
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Korvaamisen edellytyksend on, etta tydpaikan tydterveys-
huollosta vastaava ammattihenkild (tydterveyslaakari tai
terveydenhoitaja) on tydpaikkaselvityksen perusteella katsonut
ensiapukoulutuksen ja ensiapuvalmiuteen liittyvat hankinnat
tarpeellisiksi ja todetut tarpeet on kirjattu tydterveyshuollon

toimintasuunnitelmaan.

Lahde: KELA



Olemme mukana
 Fastfood & Café & Ravintola -
messuilla osastolla
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OPEN on Finnpos Systems Oy:n uusi brandi. WWW.OPENPOS.TECH

MARKIISIT
KAIHTIMET
SUURVARJOT
PERGOLAT

Sahaajankatu 21, 00880 Helsinki
www.finnkaihdin.fi kysy tarjousta



messut | Grand Champagne Hel

Tapahtuma on saanut nimensd Llehmann Glassin
Grand Champagne -lasista, joka on mullistanut
samppanjalasin muodon.

ROEDERER

GRAND. CHAMPAGNE
HELSINKI 2019
ON SAMPPANJAKANSAN
OMA "KUPRLA-SIUSH"

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: GRAND CHAMPAGNE HELSINKI

Ranskalainen Champagnen maakunta kéytdnndssa tyhjenee toukokuussa, kun
Grand Champagne 4apahtuma avaa ovensa 9.5.2019 Vanhalla Ylioppilastalolla.
Kolmipdivéisen tapahtuman aikana /0 samppanjataloa néytcytyy IGhes
300 samppanjan voimin. "Mukana on téné vuonna enndtysmadrd vusia

samppanjataloja’, kertoo yksi tapahtuman perustajista, Taru From Ceesta Oy:sia.
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"KAIKKI TUOTTAJAT, niin isot kuin pienetkin, ovat ikaan
kuin samalla viivalla. Kaikille on varattu samankokoinen
poyta esitelld tuotteitaan, jolloin samppanjat ja tekijét
ovat padosassa”, kuvailee From “samppanjademokratian”
periaatteita. Uusia tulokkaita ovat mm. Pierre Paillard,
J. Dumangin, Canard-Duchéne, Domaine Collet, Lallier,
Francis Orban, Vazart-Coquart ja Waris-Llarmandier.
Fromin mukaan Grand Champagne Helsinki tapahtuma
on neljdssé vuodessa vakiinnuttanut paikkansa kevaén todel-
lisena kohokohtana. “Se on viikonloppu, jolloin maailman
samppanjakeskus siirtyy pariksi pdivaksi Helsinkiin”, From

toteaa.

Samppanjan ‘Kuka Kukin On’
Vieraslistaa selatessa huomaa, ettd Fromin vditteelld on
pontta. Vanhalle saapuu vallan varteenotettava joukko
Champagnen karkinimid, muun muassa huippuarvostetut kel-
larimestarit Cyril Brun (Charles Heidsieck), Dominique Demar-
ville (Veuve Clicquot) ja Laurent Fresnet (Henriot). Legendaa-
risia “samppanjapersoonallisuuksia” ja toimialan ikoneita
edustavat Pol Roger’in omistaja Hubert de Billy ja Taittingerin
samppanjasuvun vesa Clovis Taittinger.

Mutta se varsinainen “samppanjarenessanssi” on tapah-

tunut suuren yleisén suhtautumisessa samppanjaan: Fromin

mukaan samppanjasta on tulossa “koko kansan juttu” mika

ndkyy mm. siind, ettd Grand Champagne 2017 ja 2018 oli-
vat loppuunmyytyja.

“Myimme kumpanakin vuonna 4 000 lippua, eli sen ver-
ran kuin Vanhalle mukavasti mahtuu vieraita”, vahvistaa From.
Tamén vuoden tilaisuuden osalta From uskoo, ettd kaikki liput
menevdt taas ja Vanhalla on tuttuun tapaan porukkaa ja juh-

lan tunnelmaa.

Mestarien opissa
Ammattilaisia on Fromin mukaan ehka kymmenesosa kaikista
vieraista, edustaen esimerkiksi ravintoloita ja hotelleja ympaéri
Suomen. Ammattilaisen pirtaan sopivat erityisen hyvin tapah-
tuman aikana jarjestettavat Master Class -luennot, joille on
pyhitetty neljé huonetta Vanhan yldkerrasta.

“Master Class -luentoja pidetadn kolmen paivan aikana
42 kappaletta ja yksi tasting kestad 50 minuuttia”, From ker-
too. Mikali vanhat merkit pitévat paikkansa, maksullisille
Master Class -luennoille on tungosta: esimerkiksi viime vuonna
luennoille osallistui noin 1 500 henked.

"Master Classeihin on rajattu maaré paikkoja ja niihin
voi ostaa lipun etukateen”, vinkkaa From.

Taman vuoden Master Classeja pitdvat mm. Boizelin toi-

mitusjohtaja Florent Roques-Boizel, De Venogen toimitusjoh-
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taja Gilles de la Bassetiére, Besserat de Bellefonin vientijohtaja
Godefroy Baijot ja Laurent-Perrierin aluevientijohtaja Edouard
Cossy. Viljelijatuottajista samppanjaoppia antavat Pierre
Paillardi Quentin Paillard, De Sousan Julie De Sousa, Salmonin

Alexandre Salmon sekd Laurent Lequartin Kevin Sibille.

Essi Avellanin trendikatsaus

Omaa Master Class -luentoaan luotsaa itseoikeutetusti samp-
panja-asiantuntija MW Essi Avellan, joka hénkin on yksi
Grand Champagne -fapahtuman perustajista. Avellan lupaa
kertoa, mitkd trendit ovat pinnalla samppanjassa tanddn ja
huomenna.

“Uusiutuminen on tarkead ja niin myds Champagnessa on
lanseerattu viime vuosina mité mielenkiintoisimpia samppanija-
konsepteja”, kertoo Avellan.

Avellanin Master Classissa padsee tutustumaan uusiin
makuihin kuten alueen historiallisista lajikkeista valmistetun
Piollotin 100% Pinot Blanc 'natu’-samppanijaan.

"Myds tammen kayttd on kasvussa, historiallisesti vierok-
suttu Meunier on nyt lajikeviining kovassa huudossa ja kuo-
humattomat Champagnen alueen puna- ja valkoviinit tekevét
uutta tuloaan”, listaa Avellan. Extremed edustaa biodynaami-
nen tuottaja Leclerc Briant, joka hakee samppanjoihinsa luon-
non bioenergiaa kypsyttamaélla Abyss-pullojaan meren syvyyk-

sissd.

Tulppaanilasi on suunniteltu
siten, ettd se tuo aromit
kuluttajalle parhaalla tavalla.

Kotimaisista asiantuntijoista mukana ovat Avellanin lisaksi
mm. viiniasiantuntija Jukka Sinivirta ja ravintoloitsija Samuil

Angelov.

Kuplivan maailman esiinmarssi

Samppanian sinivalkoinen menestystarina ei kaikesta padtel-
len ole mikéan kupla. Mutta onko Taru From yllattynyt siita,
eftd viisi vuotta sitten kehitetty unelma “samppanijajuhlista” on
IGhtenyt ndin hyvin lentoon2 — Fromin mukaan tuolloin oli jo
nahtavissd, ettd samppanjabuumi on aluillaan ja se voisi kai-
vata vahan rohkaisua.

"Halusimme vahvistaa orastavaa trendié ja saimme idean
viikonlopusta, jonka aikana samppanja rantautuu isosti Suo-
meen. Halusimme toteuttaa messujen sijasta ldmminhenkisen
tapahtuman, jossa kaikilla on mukava olla. Se, miten hyvin
tapahtuma on ofettu vastaan - ja miten hyvin se on vakiin-
nuttanut asemansa lyhyessa ajassa — on silti ollut aikamoinen

yllétys”, From toteaa.

Tulppaani mullisti pelin

Kaikissa asiantuntija-tastingeissa kdytetdén Lehmann Glassin
upeaa suupuhallettua Grand Champagne -lasia, josta tapah-
tuma on saanut nimensd. “Maailman parhaaksi samppanjo-
lasiksi” tituleeratun lasin suunnittelija, huippusommelier

Philippe Jamesse, on myds paikalla.



LEHMAOQNN

. . . GLASS
Taru From, Lehmann Glass lasien maahantuoja kertoo, ettd —=

samppanjalaseissa tapahtui todellinen mullistus 10 vuotta sitten,
kun Lehmann Glassin ns. tulppaanilasi néki p&ivanvalon.

"Tulppaanilasi on suunniteltu siten, eftd se tuo aromit kulut- " LN O
tajalle parhaalla tavalla.” Lasin V-mallinen muoto pitaa huolen wm |
siitd, ettd jalon juoman kuplat sailyvét lasissa mahdollisimman “
pitkaan.

Tulppaanilasit ovat kaytdssd myds nyt viidetta kertaa jarjes-

tettéivassé Lehmann Glass Grand Champagne Challengessa.
Kyseinen samppanjan tieto- ja tarjoilutaitomitteld jarjestetdan
yhdessd Suomen Sommelierit ry:n kanssa ja “Suomen Samppan-

jamestari 2019" julkistetaan torstaina 9.5. heti finaalin jélkeen.

Samppanijoiden ohella tapahtumassa on tarjolla samppanjaan
sopivia ruokaherkkuja ja maistelupaloja mm. ravintola Emosta, f —
Murusta, Nudesta, Pastiksesta sekd Carelian Caviarilta.
"Vieraat voivat kokeilla tapahtumassa, miten samppanja
on erinomainen valinta erilaisten ruokien kanssa nautittavaksi”,

From kertoo.

Grand Champagne Helsinki Vanhalla 9.-11.5.2019.
Sisaanpadsylipun hintaan (18 € verkkokaupasta, ovelta 20 €)

sisdltyy Lehmann Glassin Opale -samppanjalasi.

o
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www.grandchampagnehelsinki.fi, Ceestashop.fi Vasemmalla Essi Avellan, AvelVino Oy:sté ja Taru From Ceesta Oy:std.




IKUVIINIA URBAANILLA RESEPTILLA

TEKSTI: SAMI J.
KUVAT: FRED

Noita tekee taikojaan Fiskarsin Ruukissa.
Noita Winery, ensimmainen suomalainen urban winery
~viinintekijd, sai ensimmdiset tuotteensa — valkoviinin ja
punaviinin — markkinoille tammikuussa 2019.

“URBAN WINERY” tarkoittaa sitd, eftd toimija ei itse viljele
rypaleitdan, vaan ostaa ne muualta. Kovassa nosteessa ole-
vat urbaanit viininvalmistamot ovat useimmiten ei-viinitilallisia
valmistajia.

Noita Wineryn tuotantojohtaja Simon McCabe kertoo,
efté urban winery -konsepti on osoittautunut onnistuneeksi
ympari maailmaa. Esimerkiksi Euroopassa “urbaaniviinia”
tehtaillaan mm. Lontoossa, Pariisissa, Amsterdamissa sekd
Géteborgissa.

“Yhdysvalloissa urban winery -toiminta on jo hyvin yleistd
ja ndin myds esimerkiksi Australiassa ja Uudessa-Seelan-
nissa.”

Noita Wineryn benchmarkit tulevat vahan lghem-
pad: McCabe tiimeineen on ottanut oppia lontoolaisesta
Renegadesta ja géteborgilaisesta Wine Mechanicsista.

“Urban winery -toiminta on trendi, joka selvasti kiinnos-
taa foimialalla, ja se tietysti auttaa myos meita. Nakisin, eftd
urban winery on nyt véhan samanlaisessa tilanteessa kuin

craft-oluet 10 vuotta sitten.”

Viininvalmistuksen pohjoinen ulottuvuus
Urban winery sopii fanne pohjoisen raukoille rajoille hyvin,
koska tuontirypdleiden myétd viininvalmistus kéy mahdolli-
seksi mys villedmmissa ilmastoissa ja urbaaneissa ympéris-
t8issa. Viininvalmistajille tama “city-konsepti” tarkoittaa mm.
tuotannon joustavuutta, monimuotoisuutta seka mahdollisuutta
valmistaa viinejd lukuisten eri maiden ja alueiden rypéleistd.

Noita Wineryn kohdalla homma toimii siten, eftd yritys
valmistaa juomansa EU:ssa kasvatetuista, késin poimituista
luomurypéleistd. Néméa saapuvat suoraan sadonkorjuusta kyl-
makuljetuksella Fiskarsiin.

Mutta miten englantilainen McCabe péatyi Suomeen
perustamaan urbaania viininvalmistamoa? — Tarina on se
tavallinen: McCaben vaimo on suomalainen ja asuttuaan

ensin Lonfoossa, pariskunta muutti Suomeen. Panimoalan
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ammattilaisena McCabe kiinnitettiin pian johtajaksi Fiskarsin
panimolle.

“Aloitin Fiskarsin panimolla helmikuussa 2018. Yhteistyd
toimitusjohtaja Jari Leinosen kanssa sujui todella hyvin ja pian
aloimmekin miettid, voisimmeko oluen ohella valmistaa vii-
ni@.”

Noita Wineryn syntysanat — tai pikemminkin loitsut — lau-
suttiin ruotsinlaivalla huhtikuussa 2018 ja rantauduttuaan kak-
sikko oli tdynna tarmoa: nyt starttaa Suomen ensimmdinen

urban winery!

Rypadleitd metsdastamassa

Viinin tekeminen luonnonmukaisella menetelmalla tuntui
oikealta tavalta edetd asiassa, koska tallsin rypdleen oma
luonne ja luonnon omat hiivat tekevét taikojaan. Miesten
onneksi panimopuolella oli hieman vapaata kapasiteettia, jota
pystyi hyodyntémaan myds viininvalmistukseen.

Mutta jostain piti saada myds niitd rypdleitd. Kaksikko
huomasi, etta viinitilat vartioivat omia rypdleitaan hyvin mus-
tasukkaisesti, eivatka hevilla luopuneet aarteistaan. Vaikka
McCabe ja Leinonen kuinka vakuuttivat, eftd he kohtelevat
rypdleitd niiden ansaitsemalla tavalla ja valmistavat vain laa-
tua, vastaanotto oli sangen nihked ympdari Eurooppaa. Lopulta
tarppdsi: itdvaltalainen luomutila oli valmis toimittamaan rypé-
leita Noidalle.

"Kyseessd on perheomisteinen tila ltavallan Burgen-
landissa. Tilaukseen kuului seké Riesling- eftd Blaufréankisch-
rypdleita”, McCabe kertoo. “Halusimme rypdleiden olevan
luomua, koska pyrimme toimimaan luonnonmukaisesti kautta

linjan.”

Varma valkoinen, pirted punainen
Néisté kahdesta Riesling-rypdle oli “no-brainer”, koska se on
Suomessa niin suosittu ja tunnettu laji, todellinen hyvan val-

koviinin ankkuri. Blaufréankisch taas valittiin, koska McCabe



, Urban winery
-toiminta |

on trendi, joka
selvasti kiinnostaa
toimidlalla.
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halusi tehdd mehukasta, hieman marjaista punaviinia - ja
Blaufrankisch marjaisine ja hieman pippurisine aromeineen
sopi profiililtaan taydellisesti.

Seuraavaksi piti pohtia, miten kallis lasti saadaan
ltdvallasta Suomeen. McCabe ja Leinonen oftivat yhteytta kul-
jetusliikkeisiin, mutta — jélleen — vastakaiku oli varsin haaleaa.
Selvisi, eftd vaikka Suomeen tuodaan kalaa ja hedelmia maa-
ilman aarista, rypdleet ovatkin véhéan oma lukunsa.

"Suurin osa kuljetusfirmoista kieltaytyi yhteistydsta. Kul-
jetusratkaisun [dytdminen oli itseasiassa niin hankalaa, eftd
koko bisnes meinasi tyssata siihen.”

McCabe ja Leinonen eivat kuitenkaan luovuttaneet ja niin
kallisarvoiset rypdleet lopulta saatiin ehjina Fiskarsiin ja toi-
minta pystyttiin kdynnistamaan toden teolla. Ja tekemist riit-
taa:

“Me lajittelemme, murskaamme, maseroimme ja puris-
tamme rypdleet, jonka jalkeen annamme niiden kayda hil-
jakseen, spontaanisti omia hiivojaan hyédyntgen”, McCabe
toteaa ja lisaa, ettd Noita kayttaa mahdollisimman vahan -

tai ei lainkaan - sulfiitteja. Noita Winery ei myoskadn kayta

kirkasteita eikd suodata.
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Noita Wineryn tuotantojohtaja Simon McCabe sanoo, ettd
Yhdysvalloissa urban winery -foiminta on jo hyvin yleistd ja néin
on my&s esimerkiksi Australiassa ja Uudessa-Seelannissa.

Rypdle kaytetddan kolmesti

Noita Winery on tiukasti kiinni my&s kiertotaloudessa. Jahka

rypéleistd on haalittu talteen kaikki tarvittava, kuoret ja sakka

kaytetaan Fiskarsin Panimolla uudestaan oluen valmistuksessa.

Taman jalkeen ne siirtyvat Agras Distillerylle tislaukseen.
"Rypdleet kéytetadn siis kolmeen kertaan”, virnistad

McCabe.

Vuodenvaihteessa Noita kypsytteli viinejadn terdstynny-
reissd yli kahden kuukauden ajan; markkinoille ne tulivat tam-
mikuun lopussa. Noita Wineryn viinit ovat ehtineet kerata
kehuja jo raikkaan, helposti lahestyttdvan makunsa vuoksi —
ja varitkin ovat kauniin kirkkaita. McCabe toteaq, ettd viini-
kaksikkoa on hehkutettu lyhyessa ajassa niin paljon, etta se jo
véhén epdilyttaa.

"Her&d kysymys, etté onko urban wineryn tuottama alku-
viini sellainen tuote, ettd odotukset ovat lahtdkohtaisesti
todella matalalla - ja sitten yllatys on valtava, kun viini onkin

hyvad”, hén naurahtaa.

Uusia makuja tulossa
Viinimestari itse on erittdin tyytyvdinen “lapsiinsa”: "Ndgissé
alkuviineissa on kirkas, puhdas maku ja olen hyvin onnellinen
siitd, ettd lopputulos on niin hyva.”

ltéivallan “rypélesilta” on siis osoittautunut oivalliseksi
valinnaksi ja samaa reittia kaytetddn vield taman vuoden
aikana vudestaan. Verkkoja on vesillé myds Pohjois-Rans-
kassa, jossa on lupaavia rypéleapaijia.

“Haluaisimme valmistaa viineja ranskalaisista rypaleista
ja keskustelut ovat kdynnissa”, McCabe vahvistaa.

lhan kokopéivétoimisesti McCabe ei kuitenkaan ole vii-
nissa kiinni, vaan han toimii Fiskarsissa seka panimomesta-
rina ettd viininvalmistajana. Jari Leinosen kanssa heillé on toi-
miva tydjako:

"Ming rakastan eri resepteja ja makuja ja Jari tietaa kai-

ken toimialasta ja bisneksestd”, han kuvailee. m
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MAUSTETTU COUSCOUS -
Helppoon ruoanvalmisukseen Tutustu myds muihin Tipiakin maustamattomiin
COUSCOUS ja BULGUR tuotteisiin

Tipiak Bulgurvehna 5 kg: Tipiak Couscous 5 kg:
esikeitetysta 100% maustamaton peruscouscous,
durumvehnasta joka on valmistettu 100%
valmistettu bulgur. durumvehnasta. Keskikokoinen ryyni.

Tipiak Couscous with spices, Maustettu couscous
4,5 kg Mm. kuminalla, kurkumalla ja currylla
maustettu durumvehnésta valmistettu couscous.
Makua ja varia on tuomassa pienind paloina
mm. paprika ja juustokuminansiemen.

A - EAN 3600900005579 EAN 3165440007426 EAN 3165440002940

Tutustv resepteihin www.haugen-gruppen.fifvege

S
=1
HAUGIN-GRUPPEN OY Haugen-Gruppen Oy Finland, Tiilitie 6 B2, 01720 Vantaa, Puh. 010 30 90 700, info@haugen-gruppen.fi, www.haugen-gruppen.fi

Finland

als

= WRAPINT |-

TUNTURI RIESKAWRAP
T0 STAY OR GO!

Tunturirieska ruisjuuri on aromikas ja
elastinen, helposti tyéstettava rieska 7
moneen eri kayttoon. Leivottu aitoon =
maukkaaseen rUIshapantalklnajuureen ﬁ
lEw

| ‘T

‘WRAPINI® - rieskarulla kylméanéa tai —
L ~kuumennettuna tarjottuna. §
RIHIS - lihiksen kevyempi versio. =3 E

= MINIROLLS sushm tapaan tarjottuna.

— e = e, - }_‘-._—‘__,_
~—~KOULURUOKAILUSSA - Tulevaisuuden tv—%

kouluruokak|lpa|lun voittajareseptissa =
rieska korvaa tortiltan. :

~ Tunturirieska ruisjuuri 60 g
~ ME: 64 kpl : =T

— e - O M /N 7313830002186 X
‘ ‘ gl ' Y .d ' ~ www.rollfoods fi =

- —
e
a3
LTEE
e
el
_—

—
>
=
e

- =} = % =
——— = o e
= [
9 = k
I e — & -—= —_ - W
T . W : [ =
= TP =~ —=N = — ——— ™
- — a, 2 P, - ==



Vuokra
on maar

levinnyt yha uusil

toimialoille.




VUOKRATYO HANKK]
KANNUKSENSA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: ESA AHDEVAARA / GSS LUCKY-DESIGN

Henkiléstopalvelubisnes loi nahkansa ja nousi ylos

"'mainekuopasta”: nyt vuokratydntekijcit viihtyvat tydssaan

paremmin kuin peruspalkansaajat ja peukuttavat duunia

laajalla rintamalla.

VUOKRATYON SIUNAUKSELLISUUTTA harvoin hehku-

tetaan julkisuudessa, mutta jos vuokratydn tekijsilta itseltdan

kysytadn, olot ovat varsin hyvat. Henkildstopalveluyritysten lii-

ton (HPL) viimevuotisen vuokratystutkimuksen mukaan 70 %
vuokratydn tekijdistd on “innostunut tydstéan”, kun keskim&a-
rin 66 % suomalaisista “normitydntekijdista” voi allekirjoittaa
saman vaittdman. Lisdksi innostuneiden joukko on vuosi vuo-
delta kasvanut, joten ihan tdhdenlennosta ei ole kysymys.

Henkiléstopalveluyritysten liiton toimitusjohtaja Merru
Tuliara toteaaq, eftd vuokratydntekijdiden tyytyvdisyys on pieni
"yllari” tutkimuksen teettdjéllekin, vaikka nousutendenssi on
jatkunut jo vuosia.

"Eroa tulee kuitenkin sen verran paljon ns. perinteisessa
tydsuhteessa oleviin tydntekijsihin, ettd kyllahan se yllattaa”,
han mydntad.

Maireat luvut eivat mydskadn johdu pienestd otoksestar:
HPL:n kyselyyn vastasi 7 165 vuokratydntekijaa 26 alan eri
yrityksestd, enemman kuin koskaan aikaisemmin tutkimuksen

1 1-vuotisessa historiassa.

Peukut ylés!

HPL:n kyselyn mukaan Iéhes yhdeksan kymmenestd (88 %)
vuokratydn tekijdstd on myds valmis suosittelemaan vuokra-
tyon tekemista tuttavilleen. Tassckin on tapahtunut pientd nos-

tetta vuosien varrella.

Tyytyvéisend hyrradvien vuokratydntekijsiden suositteluha-

luja nostaa useampi tekija: tyd on sita, mitd luvattiin; tydnan-

taja hoitaa palkanmaksun ja muut tydsuhdeasiat j@mptisti; ja

16ité saa nopeasti henkildstépalveluyrityksen kautta.
Vastaavasti peukalon alaspdin kaantaneiden (12 %) kom-

menteissa erottui kolme kielteistd asiaa: epdsdannéllinen

tyd ei miellyta, epatietoisuus tydsuhteen jatkumisesta vaivaa
ja vuokratydntekijc ei tunne olevansa “oman talon vaked”

asiakasyrityksessa.

Individualismin airut

Kohta 15 vuotta alalla ollut Tuliara osaa nimetd ne elemen-
tit, jotka nostavat vuokratyén suosiota Suomessa. Yksi niista
on varmasti vapaus valita: esimerkiksi opiskelija voi kate-
vasti valita neftipohjaisista palveluista ne vuorot, jotka sopivat
hanelle. HPL:n tietojen mukaan puolet vuokratydntekijdista on
alle 25-vuotiaita, jotka arvostavat vapautta ja joustavuutta.

“Tahan liittyy toinen asia eli se, etta etenkadn nuoret ihmi-
set eivat halua sitoutua yhteen tydpaikkaan pitkdksi aikaa”,
toteaa Tuliara.

Kolmas merkittava tekija on lisgansiot. Nuorilla - ja miksei
vahén vanhemmillakin — voi olla mielessé tavoite, jota varten
sddstetddn ja vuokratydn tekemiselld kerrytetéén kassaa.

Neljas syy liittyy urasuunnitteluun: esimerkiksi ravintola-
alaa opiskeleva voi maardtietoisesti hankkia ansioluetteloonsa
erilaisia ravintoloita, fine diningista pikaruokaan.

Viidentend Tuliara nostaa esille sen, kuinka nopeaa ja
helppoa tydn saaminen on vuokratydpalvelun kautta. Sahkois-
tynyt vuokratydnvilitys sopii hyvin erityisesti diginatiivien pir-
taan. “Netissa voi my6s ilmoittaa katevasti, milloin ei ole kay-

tettavissé — ja milloin taas ottaa toimeksiantoja vastaan.”

Lainsuojattomasta salonkikelpoiseksi

Vuokratyd tuntuu osuvan zeitgeistiin varsin hyvin — mutta aina
ndin ei ole ollut. Kun isot kansainvéliset vuokratydyritykset —
efunendssad Manpower ja Adecco — rantautuivat Suomeen

90-luvun lopulla, vuokratys oli hetken aikaa “outo lintu”, joka
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haki paikkaansa kentalla. Téama muuttui vuonna 2001, kun
tydsopimuslakiin tuli merkittdvé muutos, jonka mydtd myds
vuokratyshén alettiin soveltaa tydehtosopimuksia.

“Se oli sellainen asia, jonka ansiosta ammattiyhdistysliik-
keellekin oli helpompi hyvéksya vuokratyd ja 2000-uvulla ala
onkin kasvanut vahvasti”, kuvailee Tuliara. HPL:k&dn ei ole
endd mikadn untuvikko, vaan jarjestd taytti 30 vuotta tammi-
kuussa.

Tuliara huomauttaa, ettd vuokratydvoima on mé&drdtietoi-
sesti levinnyt yha vusille toimialoille. Alkuaikoina haalittiin tila-
paisapua ravintolaan tai konttorille, tai sitten teollisuuteen tar-
vittiin liséd tekevia kasia. "Nyt voi sanoa, ettéd mukana ovat
jo kaikki toimialat — ja kaikki tehtavat.” Talla Tuliara tarkoittaa
sita, efttd vuokratyd ei endd ole leimallisesti matalapalkkaduu-
nia, vaan myds asiantuntijoita, esimiehid ja johtajia haetaan
vuokratydpalvelun kautta.

"Jotkut vuokratydyritykset ovatkin erikoistuneet juuri félle
puolelle ja etsivat asiakkailleen esimerkiksi oikeustieteen tai

luovien alojen ammattilaisia.”
Vuokraty6 yhteiskunnan moottorina

Vuokratydvoimasta on tullut koko Suomea liikkeella pitava

voima “normityén” ohessa: jos vuodessa 140 000 kansalaista
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Osa vuokratyon

diversiteettida on se,
etta tyorupeaman kestot
vaihtelevat hyvinkin paljon.

tekee vuokratydtd, ei kysymys voi olla mistdén marginaalipuu-
hastelusta.

"Henkildtydvuosiksi muutettuna alan tydllistava vaikutus on
reilu 40 000 tydntekijad”, tasmentad Tuliara. Ja vaikka nuoret
dominoivat, vuokratyd sopii myds harmaan pantterin kalente-
riin. Poiminta tutkimuksesta: erityisesti yli 63-vuotiaat pitdvat
vuokratydtd mielekk@dnd tapana tehdd taitd.

Osa vuokratydn diversiteettia on se, ettd tydrupeaman kes-
tot vaihtelevat hyvinkin paljon. Toimistotydntekijan ditiysloman
sijaisuus voi kestad kolme vuotta, kun taas kauppaliikkeen
inventaarioon farvitaan lisaresurssi kenties vain paivaksi. Toi-

mialoissa on eroa silloin, kun puhutaan kestosta.
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"Teollisuuden eri projektit, IT-sektori ja erilaiset asiantun-
tija- ja toimistotydt ovat tyypillisesti sellaisia, eftd tyd kestaa
useamman kuukauden, aika usein puolesta vuodesta vuoteen.
Kaupan puolella ja matkailu- ja ravintola-alalla tydpatkat ovat
lyhyempid — t&lléin esimerkiksi kassaa hoitamaan tarvitaan kii-

reesti sijainen sairastapauksen johdosta.”

Normitalkoot teollisuuteen, kiitos!

Vaikka vuokratydvoima purjehtii selvéssd myétatuulessa, on
HPL:n toivomuslistalla vield jokunen regulatorinen muutos.
Naista karkipaassa on teollisuuden tydehtosopimusten tuunaa-
minen.

"Teollisuudessa on edelleen noin sata TES:ig, joissa rajoi-
tetaan ulkopuolisen tydvoiman kayttda. Vain tiettyjen ruuhka-
huippujen aikana saa turvautua vuokratydvoimaan”, Tuliara
harmittelee. Teollisuuden tydehtosopimuksien “miinat” ovat
sikali kuriositeetti, etta esimerkiksi palvelupuolella ei moisia
rajoitteita ole koskaan ollutkaan.

Tuliara muistuttaa EU:n vuokratyddirektiivista (2008), joka
ei salli perusteettomien kieltojen tai rajoitusten asettamista
vuokratyévoiman kaytélle. Kiellot ja rajoitukset ovat turhia,
koska direktiivi parantaa vuokratydntekijdiden suojaa asetta-

malla vuokratyétd koskevia vahimmaisvaatimuksia ja varmis-

tamalla, ettd vuokratydntekijoihin sovelletaan yhdenvertaisen
kohtelun periaatetta.

Kaytanndssa “yhdenvertainen kohtelu” tarkoittaa sitd, eftd
vuokratydntekijan keskeisten tydehtojen on oltava asiakasyri-
tyksess@ suoritettavan toimeksiannon ajan véhintaan saman-
laiset kuin ne olisivat, jos yritys olisi palkannut hénet suoraan
samaan tehtavaan.

"Meillé ollaan tilanteessa, jossa direktiivia ei ole viela-
k&an implementoitu kokonaisuudessaan. Nain kieltoja ja

rajoituksia voi edelleen esiintyd”, han kertoo.

Imago kunnossa

Yleinen mielipide ja julkisuusmylly sen sijaan kohtelee vuok-
ratydtd jo varsin hyvin. “Alalla on ollut ylilydntejé ja huono
maine vield parikymmentd vuotta sitten, mutta ne ajat ovat

takana”, Tuliara toteaa.

"Olemme padsseet mainekuopasta ylés ja nyt vuokratydtd
jo arvostetaan. Tahan padseminen on vaatinut paljon ja
voi sanoa, ettd esimerkiksi meidan jGsenyrityksemme ovat
kehittaneet alaa todella paljon, jotta epdkohdat on saatu
oikaistua.”

Tuliaran mukaan vuokratyén tulevaisuus vaikuttaa varsin

hyvalta. Varsinkin isoilla yrityksilla on jo pitkaén ollut suun-
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Henkiléstépalveluyritysten liitto HPL

edustaa reilua 350 henkildstépalvelualan yritysta

liiton jasenyritykset tuottavat monipuolisia
henkilstépalveluita, mm. HR-, rekrytointi- ja
vuokrauspalveluita, tydllisyys- ja muutosturvapalveluita,

valmennus- ja koulutuspalveluita

Elinkeinoeldman keskusliitto EK:n jésen

tayttada 30 vuotta vuonna 2019

toimitusjohtaja Merru Tuliara

Vuokratyon nelja “heimoa”

nykytilanteeseen tyytyvdiset tydntekijat (44 %)
valinnanvapautta arvostavat patkatydlaiset (24 %)
asiakasyrityksen palvelukseen haluavat (17 %)
lapikulkumatkalla olevat (15 %)

Lahde: HPL:n Vuokratydntekijatutkimus 2018

nitelmat ja prosessit, joiden avulla henkildston liséresursseja
haalitaan ja hyédynnetadn. “Naille yrityksille henkiléstopalve-
luyritys on strateginen henkildstokumppani”, kuvailee Tuliara.
"Yhteistyon myota palveluvalikoima on jatkuvasti kehittynyt
ja monipuolistunut. Vuokratyévoima on monella tapaa suoma-

laisen tydelaman muutoksen ytimessa”, han linjaa.

Tyévoima kansainvailistyy

Samalla kun yha useampi toimiala karsii kroonisesta tai ajoit-

tulevaisuus

Al g e °
taisesta tydvoimapulasta, vuokratyd nayttdytyy apuun rientd- g GII(U"'GCI varsin

vand ritarina kovalla frekvenssilla. Kaikkien ritarien ei silti tar-

(1) (1]
vitsisi puhua taydellista suomea. Tuliaran mukaan tydperdisen - YVCI"'CI.
- |

maahanmuuton edistdminen on elintdrkedd ja helpottuisi kum-
masti, jos yritykset luopuisivat sangen jyrkdsta suomenkielen-
taidon vaatimuksestaan.

"Kielivaatimuksia voisi héllétd monessa paikassa”, han
uskoo. “Esimerkiksi Lapin matkailussa voisi hyddyntad laajem-
min kansainvalisia osaaijia, joilla on kokemuksia monesta eri

maasta.” |

Henkilsstépalveluyritysten liitto (HPL) on toteuttanut vuokratyén-
tekijatutkimuksia vuosina 2007, 2008, 2009, 2010, 2012,
2014, 2016 ja 2018. Tutkimuksissa on selvitetty vuokratydn-
tekijsiden mielipiteitd tyon sisélléstd ja motivaatiosta, tyésté

asiakasyrityksissd, mielipiteitd henkiléstépalveluyrityksesté = 4 _

tyénantajana ja vuokratyén mielekkyydestd.
Vuoden 2018 tutkimukseen vastasi enndtykselliset 7 165
vuokratyéntekijéad 26 alan eri yrityksestd. Tutkimus toteutettiin

huhtikuussa 2018.
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ILMOITUS

RAVINTOLA-ALAN AMMATTILAISET
KOKOONTUVAT JALLEEN HELSINKIIN
MAALISKUUN ALUSSA

MENESTYKSEKAS FASTFOOD & CAFE & RAVINTOLA
-ammattitapahtuma tuo ravintola-alan ammattilaiset, vaikutta-
jat jo paattajat seka palveluntarjoajat kahdeksi tehokkaaksi
tapahtumapdaivaksi jalleen Helsinkiin 6.-7. maaliskuuta.
Easyfairs jdrjestad taman tapahtuman nyt kuudetta kertaa Hel-
singissa ja tapahtuma jatkaa jdlleen kasvuaan sekd yritys-
kumppaneiden laajassa joukossa ettd sisallollisesti. Tarjolla
on kestavan kehityksen valintoja, ideoita ja keskusteltavaa lii-
ketoiminnan parantamiseksi seka vusimmat trendit alalta.
Yli 200 alan palveluiden- seka ratkaisvidentarjoajaa on pai-
kan padlla vaikuttamassa tapahtuman onnistumiseen tuomalla
vusimmat trendit, innovaatiot ja inspiraation alan ammattilais-
ten saataville. Tapahtumavierailun suunnitteleminen tapahtu-
masivujen yrityskumppanilistauksen kautta kannattaa - sielté
alan ammattilaisen on mahdollista paikantaa itselleen kiinnos-
tavimmat yritykset jo etukdteen ja varmistaa, eftd aikaa on tar-
peeksi tapahtumapaikalla.

Tapahtuman seminaarilavalla on molempina paiving kiin-
nostavia nimid puheenvuoroillaan herattamassa keskuste-

lua. Lavalle nousevat muun muassa Fafasin perustaja Doron

i

E]Electrolux
I 16

Karavani kerfomaan yrityksensa tarinaa seka TripAdvisor yri-
tys TheForkin Nordicin vetdja Maximilien Kauffmann kerto-
maan digitaalisista mahdollisuuksista ja ravintoloiden online
varausten vaihtoehdoista. Gastronomian, taiteen ja tieteen
yhdistdmisestd kertoo Turun yliopiston Anu Hopia ja havikki-
teemaa seka kestavaa kehitysta kasitellaan Satu Vainion seka
Simo Hurmeen puheenvuoroissa. Taman lisaksi tapahtumaan
mielenkiintoista sisaltéd tuo kolme eri kilpailua, joita kdydddn
molempina tapahtumapdiving. Tapahtuman ensimmdisend
paivand keskiviikkona kilpaillaan semifinaalit Pizzamestari,
Burger Battle seké Luomukokki kilpailuissa ja finaaleissa tors-
taina selviad kunkin kilpailun voittajat paivan paatteeksi. Kil-
pailuista voi lukea lisGa tapahtuman sivuilta.

Tata et halua jattad valiinl Varaa kalenteristasi aikaa,
rekisterdidy maksutta alan ammattilaisena ja ota kollegasi

mukaan viettdmadn mukavaa ja informatiivista tyopaivaa. m

Lue lisaa www.ffcr2019 fi

Lisatietoja antaa: Annika Puotsaari,
Head of Production, Easyfairs, +358 50 512 6263

Electrolux

hdaan yhdessa
akuelamyksia!




messut | Ambiente 2019 Frankfurt

AMBIENTE 2019 SUKELSI AISTIEN
VALTAKUNTAAN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: MESSE FRANKFURT EXHIBITION GMBH / PETRA WELZEL

lautasen véri fai kahvikupin muoto herditad meissa tunteita, joita emme tiedosta — ja HoReCa-alalle

monisensorinen Iéhestymistapa tarjoaa uusia bisnesmahdollisuuksia.

AMBIENTE 2019 kerasi HoReCa-véen uusimpien trendien
aarelle Frankfurtiin helmikuussa. Tuttuun tapaan foimialan
maailman ykkdsmessuilla riitti néhtavad ja koettavaa -
306,500 nelicta messutilaa ja 4 451 naytteilleasettajaa —
sekd tietysti verkostoitumismahdollisuuksia kollegoiden kanssa.
Kohtaamisia mahdollistivat myds erilaiset messujen tarjoamat
digitydkalut, joiden avulla kalenteri pysyi jdrjestyksessa.
Laadun lisaksi puhuttiin mm. volyymistd, logistiikasta ja

kansainvalistymisestd. Esimerkiksi naytteilleasettajista 85 %

tuli Saksan ulkopuolelta (kaikkiaan 91 maasta). Vierailijoita
messuilla oli 136 000 (166 eri maasta).

Ambiente 2019 jarjestettiin 8.—12. helmikuuta erityisen
bisneshenkisten téhtien alla. Monella brandilla selvasti polt-
telee saada oma lippu ndkyméadn paremmin markkinoilla —
ja kun tuote on kunnossa, taytyy rakentaa organisaatio sellai-
seksi, ettd tulosta syntyy.

Thomas Kastl, Ambiente Dining -osaston johtaja, muistutti

erottautumisen tarkeydesta. Samalla kun vusimmat Food &




47

2
I
(0]
=
O
—
o
o
o
1N
=




Tableware -trendit ja innovaatiot muokkaavat HoReCa-kenttad

yha enemman, valmistajat alkavat vastaavasti raataldida tuot-
teitaan entista huolellisemmin. “Nain ollen valmistajat tuovat
markkinoille moderneja tuotteita, joilla todella on merkitystd
hotellissa, ravintolassa tai kahvilassa — ja nain joka visiitista

voi tulla todellinen elamys.”

Tunteet pintaan

Markkinointijohtaja Birgit Dubberke BHS Tabletopista uskoo
HoReCa-markkinan jatkavan kasvuaan. Hanen mukaansa vusi
bisnes versoo uudenlaisesta, emotionaalisemmasta [ahestymis-

tavasta:
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"Taman paivan hotelli- tai ravintola-asiakkaat ovat erilaisia
kuin ennen, he haluavat kokea yhteyttd tunnetasolla ja tama
nakyy ravintoloissa, hotelleissa ja ruokapuolella eri tavoilla”,
Dubberke foteaa ja lisag, ettd kysyntd on selvésti jo olemassa,
nyt toimialan on vain vastattava huutoon.

Yksi messujen kohokohdista oli heti ensimmdisend péi-
vand, kun jarjestyksessd kolmas HoReCa Gettogether — eli
erdanlainen klaanien kohtaaminen — p&dsi vauhtiin. Valmista-
jat, designerit, investorit ja konsultit saivat t&né vuonna kuulla
kiinnostavaa moniaistista faktaa: tilaisuuden keynote speaker
oli professori Charles Spence, gastrofyysikko Oxfordin yliopis-
toon kuuluvasta Somerville Collegesta.

Spence piti yleisda tiukasti pihdeissaan kertomalla, miten
aistiarsykkeet vaikuttavat siihen mitd sydmme ja juomme - ja
kuinka alan toimijat voivat nostaa likevaihtoaan vaikkapa

tuotteen varid vaihtamalla.

Kurkistus pé&dn sisadn
Spencen mukaan psykologia vaikuttaa kaikkeen inhimilliseen
toimintaan, eikd ruoka ja juoma suinkaan ole poikkeus. Kun
noita psykologisia triggereitd tutkitaan, [8ydaksillé on ilmisel-
vaa kaupallista potentiaalia.

Pari pdivad messujen jalkeen Spence vastaa puhelimeen
Oxfordissa, selvasti tyytyvéisend Frankfurtissa alkaneeseen
keskusteluun. Ambienten tuliaisina on myds orastava yhteistyd:
itdvaltalainen kahvikuppivalmistaja haluaisi mieluusti kuulla

tiedemiehen nékemyksen siité, minkdlaisia tuotteita kannat-




taisi valmistaa jatkossa. Spence on mahdollisuudesta innois-
saan, silla kahvin koostumus on monimutkaisempi kuin viinin -
jolloin kupin ominaisuuksilla voidaan varmasti vaikuttaa kahvi-
hetken laatuun huomattavastikin.

lhan pelkkad suitsutusta Frankfurtissa ei tosin tullut vas-
taan:

"Erés high-end serviettivalmistaja oli hyvin pettynyt siihen,

eftd tutkimukseni sivuutti lautasliinat”, Spence naurahtaa.

Taikaloitsuja ei ole tarjolla

Mika sitten on taydellinen vari esimerkiksi kahvikuppiin tai lau-
taseen® — Spence toteaa, ettd jos hdn tietdisi vastauksen, hén
olisi vastannut puhelimeen jahdiltaan Bahama-saarilta, eika
toimistostaan Oxfordissa. Paljon kuitenkin jo tiedetadn siitd,
miten aistien yhteispeli — karjessa nékd, haju ja maku - toimii
ruuan ja juoman kanssa.

"Esimerkiksi jos tarjotaan runsassokerista ruokaa, mutta
halutaan vahent&d sitd, kuinka makealta se maistuu, tutkimus-
ten mukaan kannattaa vaihtaa valkoinen lautanen mustaan.
Jos taas haluaa vaikuttaa siihen, ettd ruokaa syddaan vahem-

mén, laita se punaiselle lautaselle”, Spence avaa vérikoodia.

Designer knows best?

Spence tietad astelevansa tavallaan miinakentdssé puhues-
saan ndistd asioista — moni arvonsa tunteva designeri nyrpis-
taa nokkaa tutkimustuloksille ja toteaa ykskantaan: kylla ming
tiedén mitd teen. Professori sen sijaan ei koe, ettd tiedemiehet
yrittavat tunkea suunnittelijoiden reviirille, vaan ettd yhteistyon
kautta voi syntyd uusia, mielenkiintoisia tuotteita.

“Nain esimerkiksi varikontrastien vaikutusta kuluttajaan
voidaan tutkia. Vaikka design on hieno visuaalisesti, niin on
jarkevad, etta sen kaikki muutkin vaikutukset pystytaan toden-
tamaan. Nain voidaan hospitality-bisnekseen tuoda lisa-
arvoa.”

Spence on tuonut tiedekarked esimerkiksi legendaarisen
The Fat Duck -ravintolaan liittouduttuaan huippuchef Heston

Blumenthalin kanssa. Professori konsultoi myds Lyonissa sijait-

sevaa Paul Bocuse -mestarikokkikoulua.

Monisensorinen alkuréjahdys

Professorin viimeiset 2-3 vuotta on ollut todellista rientoa,
kun toimialalla on tosissaan kiinnostuttu teemasta. Esimerkiksi
viime vuonna hén oli esiintyméssa monilla messuilla ja tahti
sen kuin kiihtyy:

“Kiinnostus on kasvanut rajahdysméisesti”, hén toteaa.

Spencen mukaan tilanne oli vallan toinen vuonna 2011,
kun héan julkaisi ensimmaisen tutkimuksensa néista teemoista.
“Ensin tutkin lusikoita moniaistisesta nékékulmasta, koska
kukaan ei ollut tehnyt sita aiemmin.”

Vastaanotto oli laimea, mutta Spence jatkoi: seuraavana
vuonna ilmestyi tutkimuspaperi lautasten vdreistd ja muodoista
ruokakontekstissa.

"Kukaan ei ymmartanyt, mita merkitysta silla voisi olla,

saati pannut paljon painoa tutkimustuloksille”, hén naurahtaa.

Marginaalista valtavirtaan

Padossa oli kuitenkin jo halkeama ja kohta se alkoi murtua:
nyt, kahdeksan vuotta Spencen uraauurtavan ensimmaisen tut-
kimuksen jalkeen, maailmalla on julkaistu jo yli 40 tieteellistd
tutkimusta aihepiiriin liittyen.

“Kun tutkimuksia on tullut koko ajan lisad, myds teollisuus
alkoi - hitaasti mutta varmasti — herata.”

Nyt vauhtia on niin mukavasti, ettd yrityksid pitdd jo hiu-
kan toppuutella — esimerkiksi supermarketketjun hyllyja ei
saada monisensorisesti tuunattua ihan viikossa tai kahdessa.

"Nyt puhutaan funktionaalisesta designista, jonka tekemi-

nen vie aikaa.”

Kasinkosketeltavaa laatua
Entd ehtikd professori lainkaan tutustua Ambienten antiin
Frankfurtissa ollessaan2 — Spence kertoo, eftd paljon kiinnos-
tavaa jéi ndkemattd, mutta pari trendic pisti silmédn: teolli-
sesti tehdyt tuotteet, joissa on jotain kasintehdyn oloista, ovat
edelleen vahvoilla ja lisaksi kutsuvat tekstuurit tuovat koukutta-
vaa "hands-on”-ulottuvuutta.

"Térmasin esimerkiksi espanjalaisen valmistajan lautasiin,

joita ei voinut olla koskettamatta.” m

1/2019 proresto 49



NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroalvrk




T Taeme— an 3 .

— e lf-g-r ;

e T

-

— 1 ;
il B
1 !"
.

Glitykoti.com




UUTISPUUROA

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

PRO VASTUULLISUUS VOITTAJA:
VASTUULLISUUS ON KILPAILUVALTTI

Horeca-alan arvostetuimmat funnusfuspo/kinnof jaettiin Finlandiatalolla tammikuun /opusso. A/onkohfoisen

PRO Vastuullisuus ~sarjan voittajaksi ja vastuullisimmaksi Horeca-alan toimijaksi valitfiin téné vuonna Tampere-

talon keittiopadllikks Juhana Paturi. PRO-palkintoja jaetfiin kaikkiaan 15 eri sarjassa. Vastuullisuus oli yksi

merkitiGva arviointikriteeri kaikissa 15 palkintosarjassa voittajia valittaessa.

VASTUULLISUUS ON nyt ja tulevaisuudessa tarked osa
Horeca-alan kehitystd ja pakottaa alan reagoimaan voimak-
kaasti kuluttajien kasvavaan kysyntéén vastuullisista tuotteista
ja palveluista. Tuomariston mukaan vastuullisuus ja kestava
kehitys tulee ymmartaa Horeca-alalla laaja-alaisesti ja myds
t6t& osaamista tulee alalla kehittaa.

Yksikaan Horeca-alan toimija ei voi ohittaa vastuullisuutta
omassa toiminnassaan. Vastuullisuus ja kestava kehitys naky-
vat paivittdin sekd kansallisessa eftd kansainvélisessd uutisoin-

nissa ja nyt myds Michelintahtia jaettaessa.

Tulevaisuuden voittajia

Horeca-alan toimijat, jotka pystyvdt jo nyt vastaamaan kasva-
vaan tiedostavan kuluttajaryhmén kysyntadn ja vaatimuksiin,
ovat PRO-tuomariston mukaan ehdottomasti tulevaisuuden voit-
tajia.

Todelliset vastuullisuuden edellékavijct ovat sitoutuneita,
haluavat kehittéd toimintaansa ja vaikuttaa koko alan kehitty-
miseen intohimoisesti. Naille edellakavijsille ei riita, ettd kier-
ratetddn roskat oikein tai véhennetddn havikkia, vaan vastuul-
lisuus nékyy vahvasti kaikessa yrityksen sosiaalisessa, talou-
dellisessa ja ekologisessa toiminnassa.

"Meilla Tampere-talossa vastuullisuus ei ole pelkastaan
sana, vaan se on tarked osa kaikkea meid@n toimintaa ja
tekemistd. Koko Tampere-talon henkildkunta on sitoutunut toi-
mimaan vastuullisten toimintojen mukaisesti ja kehittémaan
niitd. liman sitoutunutta tydyhteiséd tamé ei onnistuisi. Meille
ympdaristévastuullisuus on kilpailuvaltti. Kansainvéliset kongres-
sivieraat valitsevat meidét vastuullisuusohjelmamme takia”,
toteaa PRO Vastuullisuus -palkinnon vastaanottanut keittidpaal-

likkd Juhana Paturi Tampere-talosta.

Vastuullisuus-sarjan finalistit yhteiskuvassa: vasemmalla ja takana
Antell Ravintola IF:n henkiléstsd, keskelld Juhana Paturi ja oikeassa
reunassa Clarion Hotels Finlandin Péivi Roiko.
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PRO Vastuullisuus -sarjan voittajaksi ja vastuullisimmaksi Horeca-alan toi-
mijaksi valittiin téné vuonna Tampere-talon keittipddllikké Juhana Paturi.

Juhana Paturin osalta voidaan puhua jopa elédmantyspal-
kinnosta pitkdjanteisen ja intohimoisen ymparistdtydn puolesta.
Tampere-alossa on yli 20 vuoden ajan systemaattisesti kehitetty
toimintaa ympdristdn ja vastuullisuuden nékskulmasta.

Vuonna 2014 Tampere-alolle mydnnettiin pohjoismaiden
ensimmdinen kongressitalojen Joutsenmerkki. Paturin kadenijalki
tassa kehityksessd on poikkeuksellisen vahva.

PRO Vastuullisuus -sarjan finalisti, Antell Ravintola If sai
viime vuonna Suomessa ensimmdisend henkil8stdravintolana
pohjoismaisen Joutsenmerkin. Sarjan kolmannen finalistin,
Clarion Hotels Finlandin vastuullisuustoimintaa ohjaa
"We care” -ohjelma, jonka mukaisesti hotellin toiminnassa
huomioidaan my&s sosiaalinen vastuullisuus.

PRO Vastuullisuus -sarja oli mukana palkintogaalassa
nelignnen kerran. Sarjan sponsoreina foimivat Savon koulutus-
kuntayhtymd/Luomua ravintola ja Midsona/Suomi. Sponsorit
ovat olleet luomassa PRO Vastuullisuus -sarjaa ja lisaksi
vaikuttaneet siihen, ettd kaikissa sarjoissa huomioidaan

yrityksen vastuullisuustoiminta voittajaa valittaessa. m

Kaikki PRO voittajat osoitteessa: www.propalkinnot.fi

Lisatietoja: anu.arolaakso@sakky.fi

Tutustu Luomua ravintola -hakupalveluun www.luomuravintola.fi
Olemme mukana Fastfood&Café&Ravintola-messuilla
osastolla 3d61.



HERKULLISET KIRIOLOHIPYORYKAT
OVAT VARMA JA HELPPO VALINTA!

HYVA APAJAN kypsat kirjolohipy&rykat ovat herkullisia
sellaisenaan, mutta ne taipuvat moneen — vain mielikuvitus
on rajana. Voit tarjota pydrykdiden kanssa esimerkiksi
pastaa chilin ja erilaisten yritien siivittdmand, kylmien tai

I&dmpimien kastikkeiden kera.

Kirjolohipydrykkdmme on pakattu kahden kilon pussiin,
ja niisté pydraytat vaivatta maukkaan aterian isommallekin
porukalle. Maistuvat pydrykat valmistuvat hetkessa:

|[dmmitd uunissa 200 asteessa 10—-12 minuuttia.

Kalaa suositellaan systavaksi ainakin kahdesti viikossa
kalalajeja vaihdellen. Kala on ylivoimaisesti paras
luonnollisen D-vitamiinin lahde, ja se sisdltad pehmeitd
rasvoja ja hyvalaatuista proteiinia. Hyva Apajan kypsat
kirjolohipyérykat ovat oiva vaihtoehto silloin kun haluat

p&astd helpommalla — mausta tinkimétta! m

Hyvé Apaijan kirjolohipyérykét
® Kypsd, tuore, pakattu suojakaasuun
* Kalapitoisuus 85 %

e Laktoositon ja gluteeniton

o Sailyvyys 21 vrk

e Pakkauskoko 2 kg

Myynti ja tiedustelut:
sk-tilaukset@chipsters.fi | www.chipsters.fi

LV . 3
72X, SYDANMERKILLA
"l@' j varustettu tuore ja maukas

TrrRe % kirjolohipydrykka

Hyvé& Apajan kypsid kirjolohipydrykaité
myydadn myés véhittdiskaupoissa
300 gramman pusseissa.

HAMEENLINNASSA TEHDAAN TULEVAISUUTTA

100 % uusivtuvasta materiadlista valmistetut kotimaiset tarjoilupakkaukset. Materiaalin karfonkikuitu kestévéin
kehityksen mukaisesti kasvatetuista metsistd. Kayton jclkeen tuotteen kierrcitys kartongin kerGykseen. Liian
hyvda ollakseen tofta? Ei suinkaan: nyt voit farjota fiedostaville asiakkaillesi mahdollisuuden pidellé
kadessadn fu/evaisuudeg materiaalia, kun he nappaavat kahvin tai hakevat lounaan mukaansa.

korvaamiseksi.

HUHTAMAKI INVESTOI noin 11 miljoonaa Hameenlinnan tehtaan vudistamiseen.
Vastuullinen toimintatapa on otettu huomioon tehtaan suunnittelussa kuten energiantuo-
tannossa, tydtavoissa ja sielld valmistettavissa tuotteissa. Uusi tehdas saa lampdener-
giansa tuotannosta syntyvastd hukkalammaéstd, mita tukee maaldmpd. Uudet tilat on
suunniteltu lean-periaatteiden mukaisesti tavaravirtoja sujuvoittamaan ja turhaa liiken-
nettd minimoimaan. Tydturvallisuuteen ja ergonomiaan on kiinnitetty paljon huomiota.
Vuoden 2019 aikana valmistuvassa tehtaassa valmistetaan myds Future Smart™
-tuoteperheen kartonkikuppeja ja annosrasioita, jotka ovat uuden ajan materiaalista

valmistettuja ja merkittava edistysaskel tutkimus- ja tuotekehitystydssa muovin
Huhtaméen valmistamien Future Smart™ -tuotteiden raaka-aineet ovat téysin
kasvipohjaisia. Niissa perinteisesti Sljyyn perustuva muovi on korvattu taysin

vudistuvalla ja kustannustehokkaalla kasvipohjaisella materiaalilla. m

Tutustu Future Smart™ -tuoteperheeseen www.foodservice.huhtamaki.fi
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U UTl S PU U ROA Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.
LUOMU HAMPURILAISSAMPYLAT

IKOHBERG ON tanskalainen perheomisteinen
leipomo, joka valmistaa luomutuotteita perinteisia
reseptejd ja menetelmid kunnioittaen. Tuotteet
valmistetaan korkealuokkaisia raaka-aineita
kayttcen ja ymparistd huomioon ottaen.

Luomutuotteiden kysyntd on Euroopassa
kasvussa ja sama trendi on myds havaittavissa
Suomessa. Haugen-Gruppen haluaa olla vastuullinen
ja edistad mm. luomutuotteiden saatavuutta.

Siksi toimme vuoden alussa valikoimiimme kaksi

LUOMU hampurilaissampylaa.

e Kohberg 45x90g Luomu kaurainen
hampurilaissampyla, halkaistu

e Kohberg 40x95g Luomu rouhesémpyld, halkaistu

Kohbergin luomu hampurilaissémpylsilla vastaat moneen haasteeseen:
* Vahenndt havikin maarad sulattamalla vain paivittdin tarvittavan maérén nopeasti
e Saastat aikaa, kun sampylat ovat valmiiksi halkaistu

e Tuo asiakkaalle lisaarvoa luvomusampyldlla — parempi vaihtoehto
Ota meihin yhteyttd niin autamme sinua resepti- ja tuoteideoinnissa. |

Tutustu koko valikeimaamme: www.haugen-gruppen.fi

ULKOMAAN LOGISTIIKKA SUOMALAISEN KUMPPANIN' AVULLA

VAROVALLA ON pitké kokemus HoReCa-alan yritysten kan-
sainvdlisten kuljetusten hoidosta. Ulkomaanrahtina kulkee
muun muassa ravintolakalusteita, esikasittelylaitteita, valmistus-
tarvikkeita, astioita ja aterimia, kattaustarvikkeita ja tekstiileja.

Jarjestamme yrityksille myds alkoholijuomien rahdit. Viinin
tuonti esimerkiksi Ranskasta, ltaliasta ja Saksasta hoituu

asiantuntevan logistiikkakumppanin kanssa vaivattomasti.

- e e ———

Myés kiinnostus suomalaisia panimotuotteita ja muita
alkoholijuomia kohtaan on viime aikoina kasvanut, ja niiden
vientitoimituksia voidaan jdrjestéd eri puolille maailmaa

EU:n ulkopuolisille lahetyksille Varova hoitaa my&s tuonti- ja

vientihuolinnan vahvalla ammattitaidolla.

Varova on suomalainen perheyritys, joka tarjoaa kansain-

valisia kuljetus- ja huolintapalveluita seka toimitusketjun hal-
linnan ratkaisuja yhteistydssé maailmanlaajuisen logistiikka-
verkostonsa kanssa. Yritys on toiminut vuodesta 1948 ja on
nyky@an yksi suurimmista suomalaisomistuksessa olevista ulko-
maan logistiikkapalveluita tarjoavista yrityksista. Noin 100
logistiikan asiantuntijaa suunnittelee asiakkaille kustannus-
tehokkaimmat kuljetusratkaisut huomioiden Iahetysten koon ja

toimitusten aikatauluvaatimukset. m E

SUOMALAISTA
PALVELUA

@

Lisétietoja: www.varova.fi




PAASIAISEN IDEAT AMMATTILALS

LF

Eisitké vusia ideoita ja resepteja padsidisen juhlasesonkiing Valio Ammattilaiset palvelun

pddisidissivustolta [valio.fi/ammattilaiset/paasiainen) 16ydat kétevasti kaikki juhlasesongin

tuotteet, reseptit ja vinkit ammattikeittiGihin sekd leipomoille.
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Padsidisen suosituimmat tuotteet

- rahkat ja kermat

Paasidinen ei ole padsidinen ilman rahkaa ja kermaa! Rahka
on perinteinen raaka-aine suurkeittididen padsidisreseptiikassa
ja antaa tuotteille makua ja rakennetta. Valion rahkatuotteista
suurpakkauksissa |8ytyy vaihtoehdot leivontaan ja jélkiruo-
kiin. Perinteinen maitorahka sopii leivontaan ja pehmed maito-

rahka soveltuu hyvin valipaloihin ja kylmiin jalkiruokiin.

Paasidisen myydyimmat rahkat:

Valio maitorahka laktoositon 10kg sanko

Valio maitorahka laktoositon 5kg sanko

Valio pehmed maitorahka laktoositon Skg sanko
Pagsigisen myydyimmat kermat:

Valio suurtalous kuohukerma laktoositon 1,751 t6lkki

Valio vispikerma laktoositon 11 t6lkki
Valio ruokakerma laktoositon 11 télkki

Padsidisen ruoka- ja leivonnaispakasteet

Valion herkulliset ja monipuoliset paasidistuotteet tuovat helpo-
tusta padsidistarjoilujen suunnitteluun ja toteutukseen. Loydét
valikoimasta kaikki sesongin tuotteet ja ideat ruoka- ja leivon-
naispakasteista, ruoanvalmistustuotteista ja juustoista tuunaus-
vinkkeihin.

Hedelmdinen levykakku on oiva farjottava kevadan
juhliin. Valmistuksessa kaytetty aitoja raaka-aineita; kermaa,
maitorahkaa ja jogurttia. Téytteessd olevat hedelmdpalat tuo-
vat kakkuun raikkautta. Tuote on helposti muunneltava; leikkaa
haluamasi kokoinen ja muotoinen kakkupala. Erilaisilla koriste-
lvilla saat kakulle monen n&kaistd ilmettd.

Valmiilla kakkupohijilla saat lisémyyntia seké moni-

puolisuutta tarjontaasi. Pohjan tekemisen sijasta voit keskit-

tya herkullisten taytteiden ja koristeiden toteutukseen. Valion

uutuuksissa on tarjolla kahta kokoa, iso kakkupohja (halkaisija
26,5 cm) ja pieni pieni kakkupohija, (halkaisija 18 cm).

Valio vanilja-tuorejuustotayte (10 kg) on premium-
tuote, joka sisaltaa 30% tuorejuustoa ja aitoa vaniljaa sieme-
ning. Téyte on rakenteeltaan siled, katkeava ja pehmed, hel-
posti levittyva. Tuotteella on monipuoliset kéyttomahdollisuu-
det konditorialeivonnaisissa sekd paistettavissa leipomotuot-
teissa, eftd jalkiruokien osana. Tuote on sdilyvampi kuin tuo-
rejuusto sellaisenaan, koska se on kuumennettu valmistuksen
yhteydessa. Kayta myos esimerkiksi jalkiruokarahkaan sekoit-
tamalla téytettd kerman ja rahkan joukkoon.

Valio lammaspyorykké arkeen ja juhlaan! Pyéry-
kan pieni koko mahdollistaa sen kayton monenlaisissa tarjoi-
utilanteissa. Yhdista tama kypsd pydrykka esimerkiksi taa-
telikastikkeen, minttu-jogurttikastikkeen tai kermaisen pippu-
rikastikkeen kanssa. Voit hyédyntad lammaspydrykkad laa-
jasti padsidisen lisdksi arkisissa lounastarjoilvissa. Lammas-
pydrykkd on maidoton ja gluteeniton. Lammaspydrykkéa on
kevaan kausituote ja myynnissa 28.1.-30.4.2019.

Juustotarjoilut pédsiagispoyddssa

Hemmottele asiakkaitasi padsigispoydassa herkullisilla
juustoilla, joko lautasannoksena tai osana buffet-pdytad.

Mita jos kokeilisit laittaa tarjolle hieman yllatyksellisempié
makupareja perinteisen juustolautasen sijaan2 Milta kuulostaa
hienostunut Valio Keisarinna® ja kinuskikastike? Tai aromikas
AURA® sinihomejuusto ja lumoava lakritsie Tutustu tarkemmin

makupareihin sivuillamme! m

Kaikki ideat ja reseptit padsidiseen:
valio.fi/ammattilaiset/paasiainen
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U U-l_l S P U U RO/ \ Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

ARKEA JA JU H LAA ROLLFOODS ON suomalainen perheyritys, joka on jo nelja vuosi-

kymmenta ollut mukana foodservice-ammattilaisten apuna niin arjessa kuin
JO AO \/UOTT/A\ juhlassakin.
Gluteenittomat uutuusleivokset tekevat kunniaa skandinaaviselle
makumaailmalle. Raikkaassa Marja-skyrleivoksessa on
mantelikakkupohjan ja skyrtéytteen paalla mm. mustikkaa, vadelmaa,

siemenid ja paahdettua hasselpdhkingrouhetta. Se sisaltaa mys
normaalia vahemman sokeria. Marja-skyrleivos on liséksi ilo silmalle,
joten se ei vain maistu hyvdlle, vaan myds nayttaa houkuttelevalta
esim. vitriinissa tai jalkiruokana.

Toinen marjaisa uutuus on gluteeniton Mustikkaleivos, joka on
lisaksi laktoositon. Mustikkaleivoksessa on myds erinomaisen hyva vitrii-
nisdilyvyys, silld mehukkaat pensasmustikat eivat varida leivosta.

Raakakakkujen valikoima téydentyy gluteenittomalla

RAWA Suklaa-kinuskikakulla, joka on nelisnmallinen,
paloittelematon kakku. Siita on katevé leikata haluamansa kokoisia
paloja esim. kokoustarjoiluun.

Vinkkil Kokoa kaikkia asiakkaita puhutteleva useamman hengen
tarjotin, jossa leivokset ja raakakakku on paloiteltu pienemmiksi suu-
paloiksi ja koristeltu esim. paahdetulla valkosuklaalla, marjoilla ja sitruu-

namelissan lehdilla. “Social platter” on nayttava ja makoisa jalkiruoka.

Nautintoa hyvélla omallatunnolla! m

Lisgtietoja: www.rollfoods.fi

FINNPOSILLE UUSI BRANDI:
OPEN

Finnpos Systems Oy, osana pohjoismaista
OpenSolution Nordic Group AB:fa, uudistaa tuote-

ja palvelubrandidan tuomalla markkinoille yhdessa
OpenSolution (SE) ja KDR (NO) kanssa uuden
OPEN-brandlin.

BRANDIUUDISTUKSELLA YRITYS haluaa yhtengistaa
arvolupaustaan ja ulkoasuaan kaikkialla Pohjoismaissa.
OPENin tarjoama kassajdrjestelma on innovatiivinen
ja sovitettavissa asiakkaan kayttéon alati muuttuvassa
ravintolamaailmassa. Yrityksen tarjoama kassajarjestelma
auttaa asiakasta kehittdmadn ja kasvattamaan
liiketoimintaansa, mutta helpottaa my&s paivittdisia askareita.
Uuden brandin mydta OPENin tarjoama ratkaisu on tallé
hetkella markkinoiden kattavin laitteistoista ohjelmistoihin,
infegraatioihin ja asiakastukeen.

Uudelleenbrandayksen yhteydessa OPEN lanseeraa
vuden sukupolven kassajarjestelman. Yritys haluaa
uvudistaa maksamisen kokemuksen vastaamaan entistd

nopeatempoisempaa litketoimintaympdristéa. |

Lue lisaa: www.openpos.tech/fi
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ULKOTERASSIT KAYTTOON

SUOMEN KESA yllgtti viime vuonna ja terassit olivat paahta-
vassa auringonpaisteessa lahes koko kesan. Terassiasiakkaat
viihtyivat ulkona ja asiakaspaikat terasseilla olivat kovassa
kaytossa.

Ulkoterassien suojaaminen auringolta on helpointa teras-
simarkiisilla, joka suojaa terassia myds sateilta ja lisaa
ndin ferassin kayttdaikaa pitkélle syksyyn. Suurvarjoilla voi
kattaa terasseja joustavasti myds kavempana rakennuksista.

Vaativammassa kaytéssa omilla jaloillaan seisovilla teras-
sikatoksilla voidaan kattaa suuriakin pinta-aloja ja suojau-
tua taysin my6s tuulelta, sateelta ja jopa lumelta. Kangas-

kattoisilla pergolakatoksilla oleskelutilan kattaminen

on joustavaa ja hyvdn sédn aikana voi nauttia myds aurin-
gosta kun katon voi vetéé auki. Alumiiniset salekattoi-
set terassikatokset antavat muuntautuvaa suojaa ja kes-
tavét jopa lumikuormia. Sélekattoinen runkorakenne on arkki-
tehtonisesti edustavan ndkéinen ja luo arvokkuutta katokselle
perinteisiin ratkaisuihin verrattuna. Terassikatokseen integ-
roidut screen-seinét tai liukuvat lasiseindt muuntavat terassika-
tokset suojaisaksi keitaaksi myds huonommalla saallé ja RGB-
ledvalaistus ja lammittimet viimeistelevat oleskelutilan trendik-

kadksi sosiaalisten tapahtumien keskipisteeksi.

Lisatietoja: www.finnkaihdin.fi

llahduta asiakkaitasi ranskalaisilla Kusmi Tea

tuotteilla, tutustu Horeca valikoimaan.

25pss annostelupakkauksissa.

Useita variantteja mm.

Anastasia, Darjeeling, Earl Grey. m
Lisatietoja: Ceesta Oy / Ceestashop.fi
Fastfood & Cafe

& Ravintola
standi 1 f 20

Yksittaispakatut Kusmi Tee -teepussit katevissa i .



TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 29 € /VUQOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %. Lehti ilmestyy 3 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus.html

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

"ORESTO

horeca-alan ammattilehti

TRENDEJA
KUPISSA

MITA KAHVILOISSA JUODAAN TANA VUONNA?
ESITTELYSSA MYOS KAKSI EDELLAKAVIJAA

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

UUSI TEKNOLOGIA PARANTAA
AMMATTIKEITTION TOIMIVUUTTA

www.proresto.fi

Tilaajapalvelu b) Ll LY
Arkisin klo 8—16 puh. 03 4246 53009 tai I Iz()lzl- S I ()
sahkopostilla tilaajapalvelu@jaicom.com -



X finnclean PRO

KOULUTUSPAIVAT & MESSUT

KANSAINVALISET PUHTAUSALAN (A £5 0 clean PRO -messujen
AMMATTIMESSUT TAMPEREELLA ohjelmassa mm.

DIGITALISAATIO

FINNCLEAN PRO 2019 yhdistdd puhtausalan

koulutuspaivat ja ammattimessut. « Alyé siivoukseen digitalisoinnin avulla
o Leikkaussalisiivous virtuaalitodellisuudessa

Puhtausalan ykkdstapahtuma kokoaa yhteen tu-
hansittain alan ammattilaisia ja tulevaisuuden
osaajia tutustumaan alan uutuuksiin, verkostoitu- * LOytoretkeilija Pata Degermanin makupala
. esimiehen johtamiskunnosta
maan ja kouluttautumaan.
YMPARISTO & TYOTURVALLISUUS
Katsaus EU-kukka- ja Joutsenmerkkien taakse

Puhtausala ja sisdilma -paneelikeskustelu
Katsaus EU:n biosidilainsdadanndn muutokseen

Rekisteroidy nyt:

FINNCLEAN.FI/REKISTEROIDY

» Katso koko ohjelma: finnclean.fi/ohjelma

Teemat 2019:
DIGITALISAATIO
TYOHYVINVOINTI
TYOTURVALLISUUS
YMPARISTO

Finnclean PRO -koulutuspaivien ohjelmassa seuraavat huippuluokan puhujat:

John Patrik "Pata” Henrik Niina Elina Riku Jussi Mira
Bergman Degerman Dettman Kesti Lihdeaho Moisio Ruisniemi Seppénen

Voit osallistua joko yhten3 tai kahtena paivana - Lue lisda:

lippuja saatavilla my6s keynote-puhujien luennoille. > PUHTAUSALA.FI

Samanaikaisesti samassa paikassa myos:
—, Liikuntapaikkamessut
| | |
TAMPEREEN MESSU-JA URHEILUKESKUS
finnCIea n.fi #FinncleanPRO & Tampereen Messut

‘K*
#'SPORTEC
+ @ Hankintapaivat
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solutions

Valio Koskenlaskij
ruoanlaittotuotteita, jot
ruokaan kuin ruokaan.

stot sangossa ovat monipuolisia
uovat juustoista makua ja tayteldisyytta

Vinkki! Valio Koskenlaskija® sulatejuusto sopii erinomaisesti herkullisten
kastikkeiden pohjaksi tai kastikkeeksi sellaisenaan. Tuunaa ranskalaiset
kastikkeen kanssa houkuttelevaksi annokseksi ja tarjoile
trendikkaasti vohvelissa.

MEET US AT THE SHOW!

Fastfqad & Cafe
o3 Ravintola 2019

6.-7.3.2019 | MESSUKESKUS, HELSINKI

Tervetuloa maistelemaan ja \x @j‘- _,Lg_s
tutustumaan ideoihin osastollemme el ”‘;;
Fastfood & Café & Ravintola 2019 Sha ‘u‘i‘%
-tapahtumaan Helsingin \‘!‘ ° _59_..1[_
Messukeskuksessa 6.-7.3.2019. = P x.‘jar
. |
' _.h.-u I
| ' v
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Valio Koskenlaskija® 2,5 kg
juustokastike laktoositon

EAN 6408430340736
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