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¢ Kehitetty yhteistydssa baristojen kanssa ammattikayttéon

* Toimii sekd suodatinkahvissa ettad espressopohjaisissa
kahvijuomissa

¢ Vaahtoutuu hyvin ja sekoittuu tasaisesti
¢ Gluteeniton, tehty suomalaisesta puhdaskaurasta
e Myyntiin viikolla 34



Mat / Mad
Cooking
for professionals

Millac Gold 33 on kehitetty huomioiden Millac Ruoka 15 on sydanmerkkituote
suomalaisten erityistarpeet ja sopii laktoosittomaan ruokavalioon.
laktoosittomaan ruokavalioon. Se sopii Se kestaa pitkaa haudutusta ja sopii
kaikkeen ruoanvalmistukseen seka kaikkeen ruoanvalmistukseen kuten
vaahtoutuu erinomaisesti. patoihin, kiusauksiin ja keittoihin.

MIXTEC QY

| : Myynti ja markkinointi | Mixtec Oy | www.mixtec fi
tilaukset@mixtec.fi | 09 862 36600
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Meet old and new friends.
Priceless networking since 1919.

Secure admission tickets at
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Esipuhe

Vastuu eka, vastuu vika

Panimoliitto sai arhakkadn ja sanavalmiin

vetdjan, kun ex-meppi Riikka Pakarinen aloitti
toimitusjohtajana vuoden alussa. Pakarinen kertoo,
etté ensimmdinen puoli vuotta on ollut sopivan
kiireista: oppimista on ollut paljon, etenkin henkildlle,
joka ei tunne kotimaista elintarvikealaa entuudestaan

kovin hyvin.

Kaunis kattaus tuo hymyn huulille
Viehdttavadn kattaukseen kuuluvat astiaston liscksi
huolellisesti valitut lautasliinat. Hyddyntamalla vareja
ja liinojen taittelua lautasliinat samalla somistavat
kattauksen ja viestivét ravintolan arvomaailmasta.
Kayttatarkoitukseensa sopiva lautasliina on

vastuullinen valinta.
Keittic on taynnd kiirettd ja tercvid veitsia. ..

Bocuse d'Or -edustajuudesta kisataan

Viini ja Ruoka 2019 -messuilla

Sinivalkoinen tapas-herkku pesi paikalliset

espanjalaiset

Luomun tuplaaminen julkisissa ammattikeittidissa

on mahdollista
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Ravintolatilojen sisustukseen haetaan
rohkeita ratkaisuja

Hotellien sisustus suunnitellaan tyypillisesti pitkaikdisiksi
— sen on kestettdva aikaa, vahintaankin kymmenen
vuotta. Myds ravintolasisustuksilla on aiempaa

pitempi elinkaari. Suunnittelussa on kiinnitettava
huomiota tiettyihin klassisiin suunnitteluelementteihin,
kaytettavyyteen ja puhdistettavuuteen sekd oikeisiin

materiaaleihin.

Maailman suurin panimo tehostaa toimintaansa

Suomessa
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42 Hotellikonseptoinnissa palveluiden
paketoiminen kannattaa
Suomessa hotellit kamppailevat koko ajan alhaisten kéytto-
asteiden ja suurten sesonkivaihteluiden kanssa. Hotellien
jaottelu eri tasoihin ja sitd kautta eri asiakaskuntiin on
yleistd, mutta kuinka usein hotelli uskaltaa selkedsti suunnata
markkinansa vain yhden kaytajakunnan mieltymyksiin ja
tarpeisiing Kirjoittajat tutustuivat tilanteeseen Saksassa ja

Itavallassa.
46 Naytdvé ja persoonallinen Original Sokos Hotelli Puijonsarvi

52 Uutispuuroa




TOIMITUKSELTA

VALMIINA VASTUUSEENZ?

"VASTUULLISUUS’-SANALLA ON aina erityinen klangi, kun toiminta liittyy alkoholiin. Panimo- ja
virvoitusjuomateollisuusliiton uudessa strategiassa vastuullisuus on nostettu tekemisen keskiéén monin
tavoin.

Panimoliiton uusi toimitusjohtaja Riikka Pakarinen kertoo téssa lehdessd, ettd liiton ja@senyritykset
kantavat yhteiskuntavastuun niin sosiaalisissa kysymyksissc kuin ymparistdasioissakin. Panimoteollisuus
on mm. sitoutunut kestévan kehityksen periaatteeseen ja vastuulliseen tuotteiden mainontaan ja
markkinointiin.

Valtaosa suomalaisista osaa nauttia alkoholijuomia kohtuullisesti, mutta ongelmia riittad yha.
Perinteisen suomalaisen juomakulttuurin muokkaaminen pari piirua eurooppalaisempaan suuntaan on
prosessi, jota ei kuitata valistuskampanijalla tai kahdella.

Pakarinen vakuuttaa, ettd panimoteollisuus suhtautuu vakavasti alkoholin vaarinkayttéén ja siita
aiheutuviin ongelmiin. Ala pyrkii edistamaan kohtuukéyttéa valistuksella, tutkimuksella ja tiedottamisella.
Panimoliiton j@senyritykset ovat sitoutuneet vastuulliseen alkoholimainontaan - ja liiton omavalvonta on
tikempaa kuin viranomaisen.

Jos tarkastellaan vastuullisuuden toteutumista laajemmin — koko matkailu- ja ravintola-alan kentdlla
— huomataan, eftd kéyténnét eivat ole yhdesté muotista. Tama johtuu siitd, eftd toimijatkaan eivét
ole: yrityksia on pienistd yhden hengen kioskeista isoihin kansainvélisiin toimijoihin. Vastuullisuuteen
vaikuttaa yrityksen koon liséksi sen toimintaympdristd. Tunnusomaista alan vastuullisuudelle on, ettd se on
konkreettista ja yhteydessa jokapdivdiseen liiketoimintaan.

Apuakin on saatavilla. Esimerkiksi Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa tukee ja neuvoo
jasenyrityksidan vastuullisuusasioissa — ja itse asiassa jaseneksi hyvaksytadn ainoastaan yritys, joka on
huolehtinut viranomaisvelvoitteistaan.

MaRa on kehittdnyt — yhteistydssa viranomaisten ja sidosryhmien kanssa — lukuisia vastuullisuutta
tukevia kaytanteitd ja liittynyt esimerkiksi Energiatehokkuussopimukseen.

Tallg hetkellé Suomessa on kdynnissa energiatehokkuussopimuskausi vuosille 2017-2025.
Energiatehokkuussopimukset ovat tarked osa Suomen energic- ja ilmastostrategiaa ja ensisijainen keino
edistad energian tehokasta kayttda Suomessa. Lisdksi Suomi on yksi niistd harvoista Euroopan maista,
joissa vapaaehtoinen energiatehokkuussopimusmenettely todella toimii ja tuottaa tulosta.

MaRa on tehnyt hartiavoimin t5itd my&s ruokahdvikin véhentamiseksi. llmastonmuutoksen aikakaudella

onkin irvokasta, eftd noin viidennes kaikesta ravintolaruuasta paatyy Suomessa jatteeksi.

Koko maassa ravintola-alan ruokahévikki on massiiviset 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa.

Hiilijalanjaljen liscksi puhuttaa eurojalanjalki. Matkailu- ja ravintola-ala tuo valtiolle PROIQI- QT()
-

verotuloja 5,2 miljardia euroa vuodessa, ja matkailu on ainoa vientiala, joka maksaa ==y ’

oreca-alan ammattilehti

Suomeen my&s arvonliséveron.

Verojen osuus alan likevaihdosta on tunnetusti suuri. Esimerkiksi ravintolassa nautittu

ateria tydllistda ja tuo verotuloja moninkertaisesti ruokakaupasta hankittuun ateriaan verrattuna. Lukeaksesi sahkaisen

MaRan mukaan ravintolaillallisen hinnassa on veroja 28 prosenttia ja henkilsstékulujen proreston klikkaa itsesi

osuus ravintoloiden likevaihdosta on 35-40 prosenttia. osoitteeseen:
Matkailu- ja ravintola-alan yritykset maksavat kéytanndssa kaikki veronsa Suomeen. www.proresto.fi

Vastuullisesti toimiva yritys maksaa veronsa ja hoitaa my&s muut yhteiskunnalliset velvoitteensa.

Tama on lahtdkohta silloin, kun puhutaan toimialan taloudellisesta jalanjaljestd. Lehden sdhkdisen
Ravintola-alan “pimed puoli” on totta sekin. Harmaa talous on tyypillisesti veronkiertoa, version lukeminen

ohimyyntig ja pimedsti maksettuja palkkoja. Viranomaisarvioiden mukaan noin 10 prosenttia ei vaadi erillisia

ravintola-alan liikevaihdosta on harmaan talouden piirissa. tunnuksia ja on faysin
Vastuunkantajia ei ole koskaan litkaa. maksutonta.

JUSSI SINKKO
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 29 € /VUQOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %.
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 -



RIIKKA PAKARINEN
LUOTSAA PANIMOLITTOA 2020-lUVULLE

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: PANIMO- JA VIRVOITUSJUOMATEOLLISUUSLIITTO RY

Panimaliitto sai Grhakkaan ja sanavalmiin vetajan,

kun ex-meppi Riikka Pakarinen aloitti foimifusjohfojono

wuoden alussa. Pakarinen kertoo, efté ensimmdinen

puoli vuotta on ollut sopivan kiireisté: oppimista on

ollut paljon, etenkin henkilélle, joka ei tunne kotimaista

elinfarvikealaa entuudestaan kovin hyvin.

”ALA ON TODELLA mielenkiintoinen, koska se tulee niin
vahvasti asiakasrajapintaan ja osaksi ihmisten elamaa. Liscksi
alkoholin ympdrilla kaytava keskustelu herattaa tunteita lai-
dasta laitaan”, toteaa Pakarinen.

Uuden toimitusjohtajan alaisuudessa Panimoliitto |ahti
myds uusimaan strategiaansa. Yhteisvastuu, oikeudentunto

ja vastuu Suomesta ja suomalaisista nousivat keskeiseen ase-

maan strategiatydssa — ja panokset ovat kovat, myontaa Paka-

rinen.
"Meilléd panimoteollisuus tysllistaa 20 000 ihmistd, kun

mukaan lasketaan alkuteollisuus ja tehtaat.”

Ei kaikkia paukkuja lillukanvarsiin

Pakarinen haluaa painottaa yhteiskunnallista vastuuta: keskus-
telu pitaisi johtaa alkoholiongelman taustalla oleviin syihin,
oli se sitten yksindisyys, turvattomuus tai sisdinen pahaolo.
Hanen mukaansa Panimoliitto haluaa olla tassé yhteiskunnalli-
sessa keskustelussa yhd enemmén mukana ja kantaa vastuuta
puuttumalla pahaa oloa aiheuttaviin juurisyihin.

“Se, tuleeko kaljatslkin hintaan vaikkapa 50 sentin koro-
tus, ei varmasti poista ongelmaa silloin kun puhutaan ihmi-
sistd, jotka tayttavat sisallaan olevaa tyhjyytta pdihteiden
avulla”, Pakarinen heittéda esimerkin.

Kysymys siita, miksi Jeppe juo, on ikiaikainen, eiké var-
masti vaisty kansallisesta debatista ihan pian. Pakarinen

ndkee kuitenkin paljon hyvia trendejd, jotka muokkaavat har-

mdaldista alkoholikulttuuria: suomalaiset ovat entisté vastuulli-
sempia alkoholin kuluttajia ja nuoret kayttavat entista vahem-
man alkoholia.

"Talla hetkellé puolet panimo- ja virvoitusjuomateolli-
suuden tuotteista on alkoholittomia, ja alkoholittoman oluen

myynti kasvaa prosentuaalisesti eniten.”

Mita teet, regulaattori?
Mutta vaikka kansalaiset — nuoriso etunendssa — ovat fiksua
porukkaa, lainsdétdjén toimia Pakarinen ihmettelee useam-
paankin ofteeseen. Esimerkiksi oluen verotus on meilla EU:n
korkein, vaikka ohjaava verotus alkoholijuomien sisalla mie-
dompaan padhan voisi tuoda ratkaisua alkoholiongelmaan.

Panimoliiton kanta tassa asiassa on kossunkirkas:
verotuksen pitdisi ohjata kulutusta kohti miedompia juomia.
Nykyiset luvut kuitenkin juoksevat vastavirtaan tavoitteisiin
ndhden: miedosta (< 20%) viinilitrasta veron osuus on
0,31 euroa alkoholitilavuusprosenttia kohden, vakevan viinin
(>21%) 0,35 euroa. Oluen (< 5,5 %) osuus on 0,37 euroaq,
siiderin (< 4,7 %) 0,41 euroa.

"Meilla tilanne on nyt se, efta olutta yliverotetaan, vii-
nid aliverotetaan”, Pakarinen vertailee. Oluen myynti on Suo-
messa vahentynyt useita vuosia perdkkain.

Suomi on kolmantena EU-maiden joukossa vertailtaessa
verotuksen pienintd ohjaavuutta. “Témd on iso epdkohta enka

nde sille mitdan perusteita”, Pakarinen napauttaa.



Suomalaiset
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Ohjaavan alkoholiverotuksen ykkdsmaa on Saksa, joka ei
verota kotimaista olutta ollenkaan. “Olut katsotaan siella elin-
tarvikkeeksi ja kotimaisen teollisuuden tukemista pidetddn tér-
kednd.” Vastaavasti perinteiset viinimaat — kuten Portugali ja

Espanja - eivat nekddn verota viinejaan.

Uusi hallitus ei sekaan kerda kehuja uudelta toimitusjohtajalta.

Pakarisen mukaan Rinteen hallitusohjelmassa panimotuotteista
ja virvoitusjuomista on tehty — jalleen kerran — lypsylehma.

"Tamankertainen alkoholiveron nosto ei ole mitenk&dn
perusteltua. Vuosi toisensa jdlkeen panimo- ja virvoitusjuoma-
alaa pidetaan maksuautomaattina ilman, eftd pohditaan laa-
jemmin vaikutuksia suomalaiseen tydllisyyteen ja teollisuuteen
kokonaisuutena”, Pakarinen harmittelee.

Panimoliitto on hyvin huolissaan alkoholiveron nostami-
sesta tilanteessa, jossa Viro laskee alkoholiverotusta 25% ja
Latvia 15%. Suomessa esimerkiksi oluen verotus on kaksin-
kertainen Viroon verrattuna ja yli 8-kertainen Latviaan verrat-
tuna. Panimoliiton mielestd kipuraja tuli ja meni jo: olutveroa
ei yksinkertaisesti voi endd nostaa.

“Hallitusohjelmassa mainitaan erikseen, ettd alkoholiveron
osalta tuonnin kehitystd seurataan tarkasti. Téma on erittdin
tarked ja hyva kirjaus. Jatkon kannalta on keskeistd, eftd ndin

myds foimitaan”, Pakarinen vaatii.
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Tamadnkertainen

alkoholiveron
nosto ei ole mitenkadan
perusteltua.

"Oikeudenmukaisuuden pitdisi nakya nykyista paremmin
my®ds virvoitusjuomien verotuksessa”, toteaa Pakarinen. Han
muistuttaa, ettd ihmisten sokerinsaannista noin kolme prosent-
tia tulee virvoitusjuomista — ei sen enempaad.

"Talla hetkella verotetaan ainoastaan virvoitusjuomia,
jotka ovat kuitenkin marginaalisessa roolissa, kun puhutaan
ihmisten sokerin saannin lghteistd.” Hanen mukaansa epdjoh-
donmukaista on my&s se, eftd sokerittomat juomat kuten vedet
ja kivenndaisvedet ovat niin ikdan virvoitusjuomaveron piirissa.

“Kuitenkaan kahvia, maitoa ja teetd ei meilla vero-
teta. Tatd taustaa vasten voisi ajatella, ettd ainakin vedet

pitdisi saada pois virvoitusjuomaveron alaisuudesta.”




Juomista pahin

Yksi pieni — mutta terava — kivi toimitusjohtajan kengd@ssa on
pahamaineiset energiajuomat. Niiden demonisointi on mennyt
Pakarisen mielestd jo liian pitkdlle.

"Tutkimusten mukaan 10-18-vuotiaiden kofeiininsaannista
kuusi prosenttia tulee energiajuomista. Ne eivét ole sellaisen
kokoluokan ongelma kuin uskotellaan”, han toppuuttelee.

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL) on suosittanut ja
suosittaa edelleen — viimevuotiseen tutkimukseensa nojaten
— efta vahittaiskaupat eivat myy energiajuomia alle 15-vuo-
tiaille. Useat kaupat ovatkin alkaneet noudattaa suositusta ja
rajoittaneet energiajuomien myyntié lapsille.

"Ala sadtelee hyvin tarkasti, ettd energiajuomat eivat
paddy pienten lasten kdsiin, minne ne eivat kuulu”, linjaa

Pakarinen.

Oma ennakkotarkastus mainoksille

Pakarinen puhuu “vapaaehtoisesta vastuullisuudesta”, jossa
toimiala tunnistaa kipukohtia ja keksii itse niihin toimivia rat-
kaisuja. Vélilla panimoala on regulaattoriakin kovempi vah-
tikoira, kuten on huomattu esimerkiksi mainonnan ja markki-

noinnin suhteen.

Panimoalan yritykset ovat nimittdin itse saadelleet omaa
mainontaansa jo vuosia. Jasenyritykset noudattavat lakiakin
tiukempaa sadntelyd ja ovat perustaneet oman ennakkotarkas-
tustoimikunnan vuonna 201 1. Toimikunta mm. tarkastaa kaikki
Panimoliiton jasenyritysten alkoholijuomien felevisiomainokset

ennen julkista esitystd.

Vihrea linja pitad
Vastuullisuuteen kuuluvat tietenkin myds ympéristdasiat. Paka-
risen mukaan Suomen panimo- ja virvoitusjuomateollisuudessa
ympdristoystavdllisyys on “kansainvdlista huipputasoa” ja
yhteistyétd tehdédn pakkausteollisuuden kanssa kestavan kehi-
tyksen periaatteet mielessa. Esimerkiksi juomapakkausten kier-
ratys syntyi Suomeen alun perin juuri panimoteollisuuden ansi-
osta, silla kierrétettdva pakkaus on koko bisneksen perusta.

"Vahvuuksiin lukeutuvat myds puhdas suomalainen vesi —
ja muut kotimaiset raaka-aineet — sekd erilaiset energiansads-
totoimet.”

Lisaksi Pakarinen tuo esille vapaaehtoisuuteen perustuvat
ainesosaluettelot ja ravintoainemerkinnat. Laki ei tata edellytd,
mutta jGsenyritykset ovat jo vuosia liséinneet ne olut,, siideri- ja

lonkerotuotteisiinsa. m
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TULLI PELASTYTTI kansalaiset — ja panimoteollisuuden
— kesdkuussa, kun se ilmoitti, ettc suomalaiskuluttajille tutut
maustetut siiderit ja kdymispohijaiset long drink -juomat tul-
laan vastaisuudessa luokittelemaan korkeamman valmiste-
veron tulliluokkaan.

Aiemmin esimerkiksi mansikalta tai mustikalta maistuvat
siiderit oli luokiteltu tulliluokkaan 2206, ja nyt juomat olivat
vaarassa joutua luokkaan 2208. Tamé tarkoitti, ettd tuotteen
alkoholipitoisuudesta riippuen vero voisi nousta jopa 40 pro-
senttia.

Toimialalla ehdittiin povata jo kyseisten suomalaistuottei-
den valmistuksen loppumista ja niiden katoamista kaupan ja
ravintoloiden tarjonnasta, kun Tulli jo veti “juhannusyllatyk-
sensd” pois.

Tullin tasmennyksen mukaan “hedelmasta, kasvista tai
muusta luonnontuotteesta kaymisteitse valmistetut juomat kuu-
luvat yleensd edelleen nimikkeeseen 2206, jos niiden alko-

holipohjaa (esimerkiksi rypdle- tai omenaviini) ei ole ultra-

14 proresto 2-3/2019

SUURI SIIDERISOTA

¢ , , Oikeuden-
mukaisuuden pitdisi

ndkyd nykyistd paremmi

Os virvoitusjuomien

o ﬂsessa.

suodatettu eika tuotteeseen ole lisatty etyylialkoholia”. Tama
tarkoittaa, eftd makusiiderit ja -lonkerot sdilyvat luokassa
2206 ja siiderisota kuivui kokoon.

“Tullin uusi linjanveto saatiin torpattua alkuunsa ja siita
taytyy olla tosi iloinen. On hienoa, ettd Tulli pystyi muutta-
maan omaa tulkintaansa”, toteaa helpottunut Riikka Pakari-
nen.

Pakarinen ja Panimoliitto olivat luonnollisesti barrika-
deilla heti alkuperdisen ukaasin iskiessa ja ihmettelivat, miksi
Tullin piti vetaa niin kovaa linjaa EU-asetuksen jalkautuk-
sessa. EU:n asetuksissa on yleensd kansallista tulkintavaraa,
mutta Tulli veti kaikki 16ysat pois panimoalan selvaksi vahin-
goksi.

Kun Tulli sitten peradntyi vanhoihin asemiinsa, panimo-
bisnekselld oli syytd korkata — ainakin noin kuvainnollisesti.

"Jatkossa tulemme tiivistamaan yhteistyota Tullin kanssa
entisestddn, jotta vastaavaa ei pddse tapahtumaan aivan

helposti”, Pakarinen toteaa.

——
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PANIMOPOMO
RIIKKA PAKARINEN aloitti Panimo- ja virvoitus-
juomateollisuusliiton toimitusjohtajana vuoden 2019
alussa. Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto ry on
olutta, siiderid ja long drink -juomia seka virvoitusjuomia
ja kivenndisvesid valmistavan kotimaisen elinkeinon
edunvalvoja, joka edustaa yhtd maamme vanhimmista
teollisuudenaloista.

Pakarinen toimi Euroopan parlamentin j@senend vuo-
sina 2009-2014. EU:n Maatalousvaliokunnan toimin-
nassa Pakarinen oli paljon tekemisissa alkutuotannon
kanssa ja kokee nyt uudessa toimessaan hyvin térkedksi
suomalaisen maatalouden kannattavuuden turvaamisen.
Vastuullisuuselementtejd Pakarinen on pohtinut jo aiemmin
EU:n Ympdristd- ja elintarviketurvallisuus -valiokunnassa.
“Ennen minua lobattiin, nyt lobbaan mina”, Pakarinen

kuvailee alanvaihtoa. m

e

SUOMESTA

- VUORAA GN-ASTIA
; VUOKAPAPERILLA

SAGA Vuokapaperilla

¢ ruoka on mehevaé reunasta reunaan
e ruoka ei pala kiinni vuoan reunoihin
e ruokahavikki vahenee

e sdastat yhden ruoka-annoksen
jokaista GN 1/1-vuokaa kohden

SAGA Vuokapaperin hy6édyt
e helppo ja nopea ottaa kaytt66n
e vahva ja kosteudenkestava

¢ biohajoava ja kompostoituva

e pitdd GN-vuoan puhtaampana

¢ tehostaa pesua ja saastaa aikaa




KAUNIS KATTAUS g —
TUOHYMYN HUULILLE ©

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: FIBLON

Viehdttévécin kattaukseen kuuluvat astiaston
lisciksi huolellisesti valitut lautasliinat.
Hyodyntamdllc véreja ja liinojen faittelua
lautasliinat samalla somistavat kattauksen
ja viestivét ravintolan arvomaailmasta.
Kayttotarkoitukseensa sopiva lautasliina on

vastuullinen valinta.

, Ravintolan
visuaaliseen
ilmeeseen panostaminen

on keino erottua

: kilpailijoista.
o
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“Kattaus ja koristelu on onnistunut, kun ravintolaan astuvan asiakkaan huulille nousee hymy”, sanoo lautasliinatehdas Fiblonin bréndi- ja viestintdjohtaja
Anne Ekberg.

RAVINTOLA-ALALLA ELAMYSTEN tuottaminen asiakkaille
on yha vahvemmassa roolissa. Onnistuneeseen ravintola-
elédmykseen kuuluvat hyvan ruoan lisgksi asiantunteva ja ysta-
véllinen palvelu, miellyttavé Géniympdrists ja ravintolan
visuaalinen ilme.

“Ravintolaan mennessd ollaan kriittisid, mikd haastaa
ravintoloita kehittémé&an konseptiaan jatkuvasti paremmaksi”,
sanoo lautasliinatehdas Fiblonin brandi- ja viestintajohtaja
Anne Ekberg.

Ravintolan visuaaliseen ilmeeseen panostaminen on keino
erottua kilpailijoista, ja kauniilla kattauksella luodaan esteetti-
sia elamyksia.

"Viehattava kattaus viimeisteillaan persoonallisilla ja tar-
koitukseensa sopivilla servieteilla”, Ekberg kuvailee.

Kattauksella voidaan korostaa ravintolan toiminta-ajatusta
ja tuoda nakyviin ravintolalle oleelliset elementit. Esimerkiksi
kala- ja @yrigisravintolassa sisustus ja kattaus voidaan suunni-
tella meren |gheisiksi.

"Kattauksella ohjataan ravintola-asiakkaan ajatukset ravin-

tolan teemaan ja vahvistetaan elamysta. Kaunis kattaus ja

visuaalinen ilme jaavat asiakkaan mieleen”, sanoo Ekberg.

Varit
vaikuttavat

Kattaus suunnitellaan ravintolan tyylin ja ravintola-asiak-

kaiden odotusten mukaisesti. Lounasravintolassa visuaalinen

ilme on erilainen kuin fine dining -paikassa.
(]
tilan tunnelmaan.

Varit vaikuttavat tilan tunnelmaan ja ravintola-asiakkaiden

sekd henkildkunnan tunnetiloihin ja hyvinvointiin. Véritrendit
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ovat nyt menossa kirkkaampaan, vahvempaan ja leikkisam-
pdadn suuntaan, ja nousussa ovat myds odottamattomat vari-
yhdistelmat.

Variteemoilla voidaan korostaa esimerkiksi itseilmaisua,
luovuutta, inhimillisyytta tai yksildllisyytta. Lautasliinan valin-
nassa ei valttamattd kannata tarttua suoraan trendeihin, vaan
pohtia liinan kayttétarkoitusta ja ravintolan ilmetta.

“Lautasliinoja valitessa kannattaa huomioida véri-
maailman yhteensopivuus ravintolan bréndin kanssa”, Ekberg
sanoo.

Tunnelmaan voi vaikuttaa kayttamalla saman varin eri
sAvyjd tai vastavdrejd. Lautasliinojen véritystd vaihtelemalla
kattaukseen voi luoda kausittaista vaihtelua, muokata tunnel-
maa tilaisuuteen sopivaksi, vahvistaa ravintolan brandid ja
tuoda iloa ravintola-asiakkaille.

"Sesongeittain vaihtuvan varimaailman téytta potentiaalia
ei viela hyddynnetd”, Ekberg pohtii.

Lautasliina on nopeasti kiertava tuote, joten servieteilld
on helppoa ja nopeaa kokeilla eri varien toimivuutta kattauk-
sessa.

Lautasliinoja voi kéytaa ravintolatilan ja kattauksen koris-
teena, jolloin koristeluun ei tarvitse erikseen hankkia kertakayt
t6isiad materiaaleja. Liinat voi taitella vaikkapa kukan mallisiksi

tai pom pom -palloiksi.
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"Kattaus ja koristelu on onnistunut, kun ravintolaan astuvan
asiakkaan huulille nousee hymy”, sanoo Ekberg.

Somistamisen ja visuaalisuuden lisaksi lautasliinat voivat
helpottaa ravintolan arkea. Esimerkiksi ravintoloissa, joissa
kay paljon ryhmid, voidaan eri ryhmien pdydat merkita eri
varisilla lautasliinoilla. Tallsin asiakkaiden ohjaaminen pdytiin

helpottuu ja nopeutuu.

Lautasliina viestintédvélineend
Sylin suojaamisen, suupielien pyyhkimisen ja esteettisen ele-
mentin lisdksi lautasliinaa voi kayttaa viestintavalineena.

“Fiblon on erikoistunut personoitujen lautasliinojen valmis-
tukseen. Sopivan tuotteen valinta tapahtuu vuorovaikutuksessa
asiakkaan kanssa”, Ekberg kertoo.

Ravintola-asiakkaat jakavat usein annoskuvia sosiaali-
sessa mediassa, ja lautasliina on tavallisesti kuvissa mukana
osana kattausta. Personoitu ja hyvin brandatty lautasliina liit-
taa annoskuvan ravintolaan.

"Sosiaaliseen mediaan jaetut kuvat mainostavat ja suositte-
levat ravintolaa”, sanoo Ekberg.

Personoidulla liinalla ravintola voi tuoda esiin omaa vies-
tigén asiakaskunnalle. Lautasliinaa tulee katsottua useita ker-
toja ruokailun aikana, joten viesti painuu tehokkaasti ravintola-
asiakkaan mieleen.

"Ravintolan logon painaminen lautasliinaan alkaa olla
mennyttd maailmaa. Nykyaan liinalla voi viestia vaikkapa vas-
tuullisuudesta”, Ekberg sanoo.

Personoidulla servietilla voidaan kertoa asiakkaille ravin-

tolan arvoista ja ajatusmaailmasta. Esimerkiksi UniCafe viestii
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liinalla organisaation arvoista, kierrdtettdvyydestd ja ympa-

ristoystavallisyydesta. Kayttamalla lavtasliinaa viestintavali-
neend sen muiden kayttotarkoitusten lisksi tuote muutetaan
kustannuksesta lisgarvoksi.

"Fiblonin personoidut lautasliinat voi tilata my&s val-
miiksi taiteltuina, jolloin henkildkunnalle jG& enemmén aikaa

asiakkaiden huomioimiseen”, Ekberg kertoo.

Vastuullinen valinta

Kertakayttdisen tuotteen kohdalla saatetaan ajatella, ettd
materiaalivalinta tekee siita vastuullisen. Kertakayttoliinat
ovat tyypillisesti biohajoavia, jolloin materiaalivalinta on
ympdristévastuullinen.

"Kierrdtetyn materiaalin sijasta Suomen sertifioiduista
metsista saatava lavtasliinamateriaali on vastuullisempi
valinta, koska logistiset kustannukset ja kuljetuspadstot jaa-
vat pienemmiksi. Tarkedmpad on pohtia, kaytetaanks lii-
noja tarkoituksen mukaisesti”, sanoo Ekberg.

Lautasliina on sopiva ja oikein valittu, kun ravintola-
asiakas kokee yhden liinan riittévén sen sijaan, eftd asia-
kas ottaisi varmuuden vuoksi useita. Tuotteesta tulee helposti
suoraan havikkida, mikali ravintolassa lautasliinaan suhtau-
dutaan vain kustannuserand.

“Jos liina ei sovi kayttdtarkoitukseensa se laitetaan
pahimmillaan kéyttdmattémand suoraan pois”, Ekberg har-
mittelee.

Kokonaiskulutus ja havikin maara kasvavat, mikali liina
on liian pieni tai sen imukyky on huono. Vastuullisuus syntyy

kokonaisuudesta. m



ILMOITUS

KEITTIO ON TAYNNA KIRETTA JA
TERAVIA VEITSIA .

Tiesitks, efta Tyoturvallisuuslain 46§ edellyticd ensiapuvalmiuden ylldpitamista sinunkin tydpaikallasi;
olosuhteisiin néhden asianmukaista ensiapuvarustusta, riiticvésti ensiaputaitoisia henkiléita seka toimintaohjeet
onnettomuustilanteissa?

KEITTION TYYPILLISIA tapaturmia ovat viilto-
haavat, palovammat ja livkastumiset. Kun vahinko
saftuu, on tarkedd, eftd ensiaputarvikkeet ovat
kéden ulottuvilla ja saat ensiapua valittemasti.
Siksi keittidsta tulisi aina [8ytya asianmukainen
ensiapupiste, esimerkiksi Cederroth Ensiapuasema
Pro, josta laastareiden liséksi 18ytyy myds riitta-
vasti sidostarvikkeita seka jaahdyttavat palovam-
matuotteet. Varaudu myds pesukemikaaliroiskeiden
ensiapuun neutraloivilla Cederroth silménhuuhtelu-
pulloilla.

Taman vuoden uutuutena on ensiapuasemaa
tdydentdmédn lanseeratty Cederroth Haavan-
hoitoautomaatti Blue, joka sisaltaa katevasti
kaiken, mita tarvitset pienten haavojen nopeaan
ensiapuun. Haavanhoitoautomaatti Blue on suun-
niteltu erityisesti keittidihin sekd elintarvikealan tyo-
paikoille, joissa pienet haavat ovat arkea. Haa-
vanhoitoautomaatin tuotteet on pakattu lapindky-
van kannen alle, joten ne ovat hyvin nakyvilla,
mutta suojassa keittion kosteudelta ja roiskeilta.

Cederroth Haavanhoitoautomaatti Blue on

sijoitettavissa juuri niihin tydpisteisiin, missa viil-

tohaavojen riski on suurin. Siitd [6ytyy mm. kol-
Uutuus mea erikokoista sinistd muovilaastaria, joista yksi
on sormenpdadlaastari. Siniset, erittdin joustavat ja
hyvin kiinnittyvét muovilaastarit on helppo havaita,
jos ne joutuvat elintarvikkeiden joukkoon. Laasta-
rit ovat myos jdljitettavissa useimmissa metallinpal-
jastimissa.

Haavanhoitoautomaatista 16ytyy liscksi lii-

maton, itsekiinnittyva ja kosteissakin olosuhteissa

..................... ; hyvin pysyvéa Softlaastari, josta leikkurin avulla lei-
| Sininen jiljitettivi kataan tarvittavan pituinen pala. Runsas valikoima

elintarvikelaastari . - . . L
: erityyppisia laastareita varmistaa, et niita riittaa

................... pidempddn. Haavanhoitoautomaatti Bluen help-
poa ja nopeaa kaytdd tdydentad myds yksittdis-
pakatut haavapyyhkeet. m
Haavapyyhkeet Soft laastari Sininen jiljitettava

sormenpaalaastari Lisdtietoa tuotteista [8ydat: www.cederroth.com/fi
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Mikko Kaukonen Kalle Tanner

BOCUSE D'OR -EDUSTAJUUDESTA
KISATAAN
VIINI' JA RUOKA 2019
-MESSUILLA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN

Suomen edustaja maailman arvostetuimpaan kokkikilpailuun valitaan lokakuussa
Viini ja Ruoka 2019 -messuilla. Bocuse d'Or -edustajan paikasta kisakaudelle
20192021 kilpailee nelic alan rautaista ammattilaista. Suomen karsinnat voittavalla
kandidadtilla on edessddn yhdestc kahteen vuotta tdysipdivdistd harjoittelua.
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Tommi Tuominen

Odotukseni

taman vuoden

kilpailijoita kohtaan

ovat korkeat.

ARVOSTETTU KANSAINVALINEN kokkikilpailu
Bocuse d’Or jdrjestetaan kahden vuoden vélein Ranskan
Lyonissa. Kilpailuun osallistuu edustajia 24 maasta. Kilpailua
on jdrjestetty vuodesta 1987 alkaen ja Suomi on ollut kisassa
mukana vuodesta 1991 |ghtien.

Suomen Bocuse d'Or -karsinnat alkavalle kisakaudelle
jarjestetaan 26.10.2019 Viini ja Ruoka 2019 -messuilla, ja
tapahtuma on yleisdlle avoin. Karsinnan voittaneella edusta-

jalla on edessadan tiukka harjoittelurupeama kesékuussa 2020

Tallinnassa jarjestettaviin Euroopan karsintoihin. Eri maan-
osien karsinnoista jatkoon padsseet kisaavat Lyonissa tammi-
kuussa 2021.

"Odotukseni téman vuoden kilpailijoita kohtaan ovat kor-
keat”, sanoo keittidmestari Matti Jamsén.

Jémsén toimii Bocuse d’Or Team Finlandin presidentting
seka kilpailussa Suomen tuomarina. Hanelld on vuosikymme-
nen kokemus kilpailusta ensin Suomen edustajana ja sittemmin

valmentajana, presidentting ja tuomarina.
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Svomen kilpailuvati Bocuse d’Or 2019
-kilpailvissa. Suunnittelijat Niko Mankinen
& Jinghua Zeng.

"Presidentti vastaa Suomen joukkueen oikeuksista ja julki-
suuskuvasta. Tuomarina toimiminen on presidentin tehtavien
paras osuus”, Jamsén kertoo.

Jéamsén on tahan mennessd Suomen menestynein kilpai-
lija, joka sijoittui kilpailussa viidenneksi vuonna 2011 ja nel-
janneksi vuonna 2015.

“Kilpailuun osallistuminen kandidaattina on auttanut valta-

vasti joukkueen valmentajan ja presidentin roolissa toimimista.

Omien kokemusten myéta edustajalle pystyy tuomaan oikeaa
ja ajantasaista tietoa, jonka avulla edustaja voi menestyd”,

Jamsén kuvailee.
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Voittaminen

on unelma,
jonka takia kisaan
hakeudutaan
mukaan.
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Neljé suomalaisen keittiomaailman ké&rkinimedé
Viini ja Ruoka 2019 -messvilla kisakeittidissé nahdadn

Mikko Kaukonen Food Camp Finlandista, Erik Mansikka
ravintola Kaskiksesta, Tommi Tuominen ravintola Demosta ja
freelance-yrittaja Kalle Tanner. Kaukonen, Tanner ja Mansikka
ovat voittaneet Vuoden Kokki -kilpailun, ja Tanner ja Tuominen
ovat olleet Suomen Bocuse d'Or -joukkueessa aiemmin, mutta
eivat edustajan roolissa.

"Vuoden Kokki ilpailu on hyva ponnahduslauta Bocuse
d'Or kisaan”, Jamsén sanoo.

Jamsénin mukaan Kaukosella on eniten kilpailukokemusta.
Tanner on kisannut vdhemmdan, mutta tuntee Bocuse d'Or -kil-
pailun kakkosvalmentajan roolissa, ja Tuominen on kokenut
kokki, joka on toiminut kilpailussa valmentajana. Mansikan
luotsaamat ravintolat Kaskis ja Kakolanruusu antavat hénelle
perspekfiivia kisaamiseen.

Kilpailukokemus auttaa edustajaa ymmartamaan, mita
edustajana foimiminen vaatii. Tdman vuoden kisaan ei jérjes-
tetty esikarsintaa, silla kaikki nelja hakijaa ovat ammattilaisia,
jotka tietavat, mihin ovat ryhtyméssa.

"Edustaminen vaatii ruoanlaittotaidon liséksi sosiaalisia
taitoja ja joukkuehengen luomista. Témén vuoden edustajan
paikasta kisaavista on mahdotonta nimetd ennakkosuosikkia,
sillé kilpailijoiden taso on korkea”, sanoo Jamsén.

Bocuse d’Or -kilpailun voittaja on kahden vuoden ajan
maailman paras yksittdinen kokki, ja voittajan ura saa valta-
vaa nostetta. Voittaja voi valita vapaasti missé haluaa tyds-
kennella.

"Voittaminen on unelma, jonka takia kisaan hakeudutaan
mukaan. Olisi upea suoritus padstd kolmen parhaan jouk-

koon”, Jdmsén sanoo.

Joukkue treenaa padtoimisesti
Kilpailujoukkueen muodostavat edustaja eli kandidaatti,
assistentti, valmentaja ja presidentti. Suomen joukkueen
toiminta on kehittynyt ammattimaiseksi viimeisen
vuosikymmenen aikana.

"Osallistuessani kilpailuun Suomen edustajana vuonna
2009 toiminta oli vield lapsenkengissd. Miné ja assistenttini
Ismo Sipeldinen saimme juuri ja juuri kasaan budjetin, jonka
turvin harjoittelimme ja valmistauduimme taysipdivaisesti. Kai-
kesta oli saastettdva. ELO-sadtié on kehittynyt sitemmin valta-
vasti”, Jamsén sanoo.

Suomalaista ruokakulttuuria edistava ELO-satid tukee sti-
pendeillé edustajan kokopdivéistd valmistautumista kilpailuun.
Ensimmainen stipendi mydnnetadn Suomen karsinnan voitta-
jalle ja seuraavan saa, mikdli paasee jatkoon Euroopan kar-
sinnoista.

“Ennen omaa osallistumistani kandidaatti tavallisesti har-
joitteli paivatydnsa ohella. Nykydan edustaja harjoittelee kah-
den vuoden ajan kokopdivdisesti, ja organisaatiomme alkaa

olla jo muiden pohjoismaiden tasolla”, kertoo Jamsén.
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Bocuse d’Or Team Finlandin presidentti ja keittiémestari Matti Jémsén
sanoo, ettd edustaminen vaatii ruoanlaittotaidon liséiksi sosiaalisia taitoja
ja joukkuehengen luomista. Téméan vuoden edustajan paikasta kisaavista
on mahdotonta nimetd ennakkosuosikkia, sillé kilpailijoiden taso on
korkea.

Kisassa valmistetaan kaksi kilpailuruokaa, jotka ovat
tavallisesti liha- ja kala-annokset. Raaka-aineet kerrotaan
joukkueille vasta noin 5-6 kuukautta ennen kilpailua, joten sii-
hen saakka annoksia voi vain spekuloida. Vuonna 2017 koet-
tiin yllatys, kun kala-annos korvattiin vegaanisella annoksella.

Harjoittelu edellyttaa pitkdjanteista tydskentelya. Edustaja
hioo annoksia yha paremmiksi siten, etta ehtii valmistamaan
5 tunnin ja 35 minuutin aikarajan puitteissa. Aikaraja on
tivkka, silla valmistamiseen kuuluu useita kymmenia erilaisia
tekniikoita ja ainesosia.

"Raaka-aineille on 1&ydettévéa parhaat mahdolliset valmis-
tustavat, esillelaitot ja variyhdistelmdt siten, etta vati on kay-
tanndllinen, nayttavan naksdinen, maistuva ja nykypdivan vaa-
timusten mukaisesti pohjoismaisittain vaatimaton ja yksinker-
tainen”, Jamsén kuvailee.

Vadit suunnitellaan yhteistydssa arkkitehtien ja taiteilijoi-
den kanssa. Liscksi harjoitellessa kandidaatin ja assistentin

yhteistyd hioutuu saumattomaksi. |
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Sabores Bistron ravintoloitsijoille Marco Kaasiselle (vas.) ja Jukka-Pekka Viita-aholle kerran vuodessa jérjestettavéa Ruta de la Tapa -kilpailun voitto tuli
taysin yllétyksend.

SINIVALKOINEN TAPAS-HERKKU
PESI PAIKALLISET

SKANDIRUOKAA TARJOILEVA SABORES BISTRO
NAPPASI YKKOSSIJAN TORREMOLINOKSEN
PERINTEISESSA TAPAS-KILPAILUSSA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: SABORES BISTRO
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Kun suomalaiset ravintoloitsijat
Jukka-Pekka Viita-aho ja Marco Kaasinen padttivét
laittaa pystyyn skandinaavista ruokaa tarjoavan
bistron Espanjan Torremolinokseen vuonna 2016,
he arvelivat, ettd vastaan voi tulla kaikenlaista.
Sité he eivét kuitenkaan mitenk&dén voineet arvata
ennalta, eftd kolmen vuoden padsta kaksikko juhlisi
umpiespanjalaisen tapaskisan voittoa — ja rannalle
ruikuttamaan jéi 54 paikallista ravintolaa.

MUTTA El MENNA asioiden esille. Ennen kuin suomalaisra-

vintolasta sukeutui tapas-mestari, oli tapahtunut jo vaikka mita.

Kaasinen ja Viita-aho olivat esimerkiksi vierailleet Kuppilat
kuntoon, Jyrki Sukula! -ohjelmassa helmikuussa 2018. Kysei-
nen jakso jai mieleen kipakasta sananvaihdosta, kun maestro
Sukula kritisoi miesten “kayntic yhdella” ennen uudistetun

ravintolan avaamista — eikd voimasanoiltakaan valtytty.

Jukka-Pekka Viita-ahon mukaan Sukula oli hyvinkin hyadyl-

linen piiskuri, jolle kuuluu iso kiitos ravintolakonseptin kirkas-
tamisesta.

“Kun aloimme tehdd tatd hommaa, meilld oli hieno kon-
septi, joka lahti sitten menemé&dn vahan metsdan”, han myon-

taa. “Sukula palautti meidat taas oikealle tielle.”

Meille tarkeinta on
aina asiakkaiden
tyytyvdisyys ja iloinen mieli.

Rehti meininki
Calle Casablancalla sijaitseva Sabores Bistro syntyi perusta-
jakaksikon halusta tarjota puhtaista ja tuoreista paikallisista
racka-aineista valmistettua “konstailematonta ja rehtia skandi-
naavista” ruokaa. Pieni ja intiimi kortteliravintola vannoo mut-
kattoman palvelun nimeen ja hoitaa péytaan maukkaat kas-
vis-, kala- ja lihamurkinat.

"Meille tarkeintd on aina asiakkaiden tyytyvaisyys ja iloi-
nen mieli”, linjaa Viita-aho.

Esimerkiksi erikoisruokavalioita noudattavat asiakkaat ote-

taan huomioon kaikin mahdollisin tavoin — ja mikéli menusta

ei 18ydy sopivaa vaihtoehtoa, keittid osaa myds improvisoida.

Linja pitda

Ravintolan hyvan startin jalkeen periaatteet olivat kuitenkin
joutuneet hiukan unholaan, jolloin Sukulan ruoska tuli tarpee-
seen. lhan helpolla ei kaksikko kameroiden ristituleen kuiten-

kaan suostunut.
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“Meita nimenomaan pyydettiin Sukulan ohjelmaan
mukaan. Kolme pitkéd puhelua se vaati”, Viita-aho kertoo.

Sukulan peruja on uudenlainen suunnitelmallisuus: nyt
ravintolassa on linjauksena, ettd ruokalista vaihdetaan kolme
kertaa vuodessa. Nain saadaan asiakkaiden mielenkiinto
pidettyd ylla ja keittion vden motivaatio pysyy hyvéand, kun on

uusia reseptejd tapetilla.

Tapas-kilpailun musta hevonen
Ryhtilikkeen jalkeen alkoi kypsyd idea osallistumisesta
Torremolinoksen kaupungin tapas-mitteléon eli Ruta de la Tapa
kilpailuun. Ruta de la Tapa on kerran vuodessa jdrjestettéva
tapaskilpailu, joka kestaa 11 paivaa. Asiakkaat paattavat
kuka voittaa - ja Ganestaa saa vasta, kun on ruokaillut véhin-
tacén kymmenessd eri paikassa.

Saboreksella oli halua osallistua jo vuonna 2018, mutta
byrokraattiset esteet torppasivat aikeet.

"Tand vuonna olimme valmiit ja meillé oli laittaa kisaan
tapas, jossa on sekd suomalaista ettd espanjalaista otetta.”

Sabores Bistron keittidssa oli loihdittu tapas, johon kuului
appelsiinivinaigretella marinoitu endiivi ja salaatti, skagenia,
lédmminsavustettua lohta, yritiruohosipulidljyd, marinoitua
punasipulia, pikkuperunaa sekd grillattu patonkiviipale.

"Olimme ottaneet omasta ruokalistasta makuja, joiden

arvelimme sopivan tapakseen”, Viita-aho kertoo.

"Ei voi olla tottal”
Pian viidakkorumpu kantoi viestia uudenlaisesta, sinivalkoi-

sesta tapaksesta lapi Torremolinoksen ja vaki tungeksi mais-
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RESTAURANTE
EL SABOR

Sabores Bistro nappasi samalla kerralla kaksi voittoa. Toinen tuli
parhaasta tapaksesta ja toinen parhaasta palvelusta.
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tiaisiin. “Teimme 11 pdivan aikana 700 tapasta”, Viita-aho
muistelee huhti- ja toukokuun saumaan sijoittunutta urakkaa.
Lopulta itse voittokin tuli yllatyksend. Viita-aho ja Kaasinen
seisoivat hdlmistyneing, kun naapurin ravintoloitsija tuli onnit-
telemaan voitosta.
"Ja tadma oli vield ensimmdinen kerta, kun kilpailun voitti
ulkomaalainen eiké espanjalainen ravintola”, Viita-aho lisaa.
ltse asiassa Sabores Bistro nappasi samalla kerralla
kaksi voittoa. Toinen tuli parhaasta tapaksesta ja toinen par-
haasta palvelusta. Parhaan palvelun takuumiehend oli bistron
"tarjoilijadssa” Alexis Francisco Cuenca Haakana.
"Néiden kahden ykkéssijan liséiksi saimme kolmossijan

luovuudessa”, lisda Viita-aho.

TripAdyvisorilta iso peukku

"Kevaisen tuplavoiton myotd asiakkaita on tullut lisaa. Erityi-
sesti espanjalaisten asiakkaiden m&drdssa on néhty mukavaa
kasvua”, vahvistaa Viita-aho.

"Tietenkin laitoimme voittaja-tapaksen ruokalistalle ja
hyvin se on myynyt.”

Nykyisellaan asiakkaista noin 40 prosenttia on suomalai-
sia. Luku tuntuu isolta, mutta toisaalta Espanjan Aurinkoranni-
kolla asuu suomalaisia (eri arvioiden mukaan) jopa 15 000-
20 000. Ei siis ihme, ettd talon lihapullia ja paistettua lohta
menee tasaiseen tahtiin.

Kesalla bistro sai lisaa hyvia uutisia: TripAdvisor
my®dnsi kortteliravintolalle Erinomainen kohde -sertifikaatin.
Tama kunnianosoitus mydnnetaan sille noin 10 prosentille
TripAdvisorissa olevista yrityksistd, jotka ovat edellisen vuoden
aikana saaneet jatkuvasti erinomaisia arvosteluja. Erinomai-
nen kohde -sertifikaattia ei voi erikseen hakea, vaan tunnustus
ansaitaan ajan myota.

"Erinomainen kohde -sertifikaatin saaminen on meille iso
juttu. Siita kuuluu kiitos meidan asiakkaille”, toteaa Viita-aho,

jonka mukaan parasta tydssa on juuri asiakaspalaute.

Paikalliset paperisotaniksit haltuun

Kahden hullun suomalaisen unelma omasta ravintolasta Aurin-
korannikolla on toteutunut komeasti. Mutta miten ravintola-
toiminta Espanjassa eroaa raflan pyérittdmisestd Suomessa?
- Viita-aho pohtii, eftd kaikenlainen byrokratia on komeasti
kukassa Espanjassa ja kotimaassa toimiva suomalainen yrit-
taja paasee paperisodan lapi vahemmin kolhuin.

"Eka vuosi me oltiin aivan hukassa kaikkien saantojen ja
mé&dardysten kanssa”, hdn myontéd. Paine alkoi helpottaa, kun
hatiin saatiin hyva paikallinen kirjanpitaja, joka tiesi tarkal-
leen, miten regulaatioiden ristipaineessa luovitaan.

"Erilaiset sa@nndkset vaihtelevat kaupungista kaupunkiin,
joten se ei edes auta, vaikka tiefdisit jotain kansallisista kay-
tanndistd, kun linja on kuitenkin erilainen joka paikkakun-
nalla. Onneksi [6ysimme osaavan kirjanpitdjan, joka tietda
miten Torremolinoksessa pitad toimia joka tilanteessa”, kiitte-

lee Viita-aho.
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Muista ladata akkuja!
Sen lisdksi, ettd kannattaa vérvéta fiksu tilitaituri, pitad muis-
taa levon tarkeys tai muuten polttaa itsensé helposti loppuun.
Sabores Bistro on auki joka pdiva - tiistaita lukuun oftamatta
— joten Viita-ahon ja Kaasisen taytyy olla tarkkoja, eftd tydtun-
teja ei kerry liikaa. Sitékin pitéa varoa, etta tyasiat eivat val-
taa likaa ilmatilaa padkupolin sisdlta vapaalla ollessa.
"lepoa tarvitaan my®s siihen, ettd saa aikaa itsensa kehit-
tamiseen. Voi miettia asioita ja kokeilla vusia juttuja”, Viita-
aho pohtii. Talla hetkella tydn ja vapaa-ajan balanssi on var-
sin foimiva — tyd on innostavaa ja motivoivaa, ja kuormitus

sopivalla tasolla.

Pid& kiinni asiakkaasta
Mika sitten on vaikeinta yrittdmisessa Espanjan auringon alla?
— Markkinointi, vastaa Viita-aho eparéimatta.

Umpikilpailtu ravintolabisnes elda tietenkin siitd, etté sana
hyvasta ruokapaikasta leviad — ja uutta paikkaa menndan her-
kasti katsomaan jo ihan uteliaisuudesta. Asiakkaan mielenkiin-
non jatkuva yllapitaminen vaatii sitten jo kokonaisvaltaisem-
paa markkinointikanavien hallintaa.

"Parjaaminen tapas-kisassa ja TripAdvisor-sertifikaatti kui-
tenkin auttavat huomattavasti myss silla puolella”, Viita-aho

toteaa. M
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[UOMUN TUPLAAMINEN
JULKISISSA AMMATTIKEITTIOISSA
ON MAHDOLLISTA

KUVAT: PIXABAY

Lahes puolet julkisista ruokapalveluista on pddéttanyt lisata

luomun kdyﬁéd, kertoo hi/[oﬁoin fehfy se/\/ifys,

JULKISTEN AMMATTIKEITTIOIDEN kiinnostus luomua

kohtaan on kasvanut merkittavasti parin viime vuoden aikana.

Viime vuodenvaihteessa tehdyn kyselyn mukaan 47 % julki-
sista ruokapalveluista on tehnyt strategisen paatoksen lisata
luvomuraaka-aineiden kayttéaan. Vuonna 2016 vastaavan
paatcksen oli tehnyt vain 22 %. Talla hetkella julkisten ruo-
kapalvelujen kéyttamista raaka-ainekiloista luomua on 12 %.
Projektipaallikkd Anu Arolaakso Savon koulutuskuntayhty-
mastd pitad strategista pactdsta tarkeand tekijana luomun
kéytdn nostamiseksi julkisissa ammattikeittidissa.

“Lisaiksi olisi hyvd laatia luomun lisédmiselle numeraaliset
YV

tavoitteet ja niiden seurantamittarit, jolloin paatoksia olisi hel-

pompi viedd konkreettisesti ruokapalveluiden toimintaan”, hén
toteaa.

Luomukysynndn ja -kayton kasvua tukee myds Portaat
luomuun -ohjelmassa mukana olevien I&hes 2 400
ammattikeittion lisaantynyt luomun kayts ja kysynta.

Portaat luomuun -keittidille huhtikuun 2019 alussa tehdyn
kyselyn mukaan kysytyimpié luomutuotteita ovat maito ja
maitotuotteet, peruna ja perunatuotteet, juurekset,
vihannekset, mylly- ja leipomotuotteet sekd liha ja
lihatuotteet. Ammattikeittict olisivat valmiita lisédméadn ndiden
luomutuotteiden kayttoa keskimadrin

1 000-5 000 kiloa/tuote.
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Savon koulutuskuntayhtymdn ja Pro Luomun teettdmén
Luomutuotteiden kayttd ruokapalveluissa -selvityksen toteutti
Taloustutkimus Oy 20.11.2018-14.1.2019. Kaikki vastaajat
eivat antaneet vastausta kaikkien tutkimuskysymysten osalta,
jolloin vastaajomaardat jaivat joidenkin asiakokonaisuuksien
osalta vajaiksi. Siten kaikilta osin tulokset eivét ole yleistettd-
vissd koko toimialaan. Ruokapalveluhankinnoista padttaville
henkildille suunnattua kyselya rahoitti maa- ja metsatalousmi-

nisterio.

Luomumaito tuplaamisen veturina

Suomen hallitus asetti vuonna 2013 tavoitteen, jonka mukaan
julkisen sektorin ammattikeittididen tarjoamasta ruoasta tulisi
olla 20 % luomua vuoteen 2020 mennessd. Luomun kayttd on
kuitenkin lisaéntynyt hitaasti kotimaisten luomutuotteiden hei-
kon saatavuuden takia.

Arolaakso uskoo, ettt ammattikeittididen luomutavoite on
mahdollista saavuttaa. Han muistuttaa, ettd esimerkiksi luomu-
maidon lisaantynyt kéyttd tuplasi julkisen sektorin luomuosuu-
den kahdessa vuodessa: vuonna 2016 luomun osuus oli 6 %,
janytseonn. 12 %.

"Korkeampi tuki luomumaidolle sekd rasvattoman homo-
genoidun luomumaidon D-vitaminointi ovat vauhdittaneet jul-

kisen sektorin luomun kaytdn lisaémistd. Kun markkinoille saa-

daan luomutuotteita, jotka ovat ammattikeittididen kayttéson
sopivia ja hinta ei ole liian korkea sekd saatavuus varmaa,
niin hallituksen 20 % luomutavoite on saavutettavissa”, Aro-
laakso arvioi.

Luomumaidon kayton lisaantymisen taustalla on maa- ja
metsatalousministerion padtés maksaa lvomumaidolle korotet-
tua koulujakelutukea syksysta 2017 Iahtien. Ruokaviraston tuki-
tilaston mukaan luvomumaidon osuus kaikesta koulujakelutukea
saaneesta maidosta oli noin 9 % lukuvuoden 2017-2018
aikana. Kouluissa ja pdivakodeissa juotiin luomumaitoa
yhteensd noin 1,5 miljoonaa litraa ja lvomumaidon korotettua

koulujakelutukea hyédynsi yhteensa 78 kuntaa tai kaupunkia.

Ympadriston hyvinvointi ensimmaista kertaa
syyksi valita luomu
Ympariston hyvinvointi nousi ensimmdaista kertaa julkisten ruo-
kapalvelujen syyksi suosia luomua. Selvitykseen mukaan luomu
valitaan myés hyvén laadun ja maun vuoksi.

“Luomun kéyton lisaaminen ndhdadn ruokapalveluissa
yhtend osana kestavan kehityksen toimintoja. Myds ymmarrys
luomun ympéristohyddyistd on lisaéntynyt. Tama omalta osal-

taan lisad luomun arvostusta ja kayttéa”, arvioi Arolaakso. m

Lahde: Savon koulutuskuntayhtyma
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Amarillo Kuopio

RAVINTOLATILOJEN SISUSTUKSEEN
HAETAAN ROHKEITA RATKAISUJA

TEKSTI: AR MONONEN
KUVAT: VISIONARY DESIGN PARTNERS HELSINKI OY

Helsingin Eirassa toimiva Visionary Design Partners Helsinki Oy (VDP] on yksi

harvoja suomalaisia suunnitfelutoimistoja, jotka keskittyvat ravintolatilojen ja hotellien

suunnitteluun. Parin viime vuoden aikana VDP on tuonut uutta tyylic monien

ravintoloiden sisustuksiin muun muassa Kuopiossa ja Tampereella.

”SUUNNITTELEMME SISUSTUSKONSEPTEJA, emme pel-
k&staan sisustuksia. Omaa alaamme on nimenomaan ravin-
toloiden ja hotellien suunnittelutyd”, kertoo Jaana Ekman
Visionary Design Partners Helsingista (VDPHelsinki Oy).
"Esimerkiksi hotellien sisustus suunnitellaan tyypillisesti pit-
kaikaisiksi — sen on kestettava aikaa, vahintaankin kymmenen

vuotta. Myds ravintolasisustuksilla on aiempaa pitempi elin-
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kaari. Suunnittelussa on kiinnitettdva huomiota tiettyihin klassi-
siin suunnitteluelementteihin, kaytettvyyteen ja puhdistettavuu-
teen sekd oikeisiin materiaaleihin.”

Ekmanin mukaan VDPHelsinki suunnittelee ravintoloiden ja
hotellien sisdympdaristot keskimadaraista rohkeammin. Liian pel-
kistettyja minimalistisia ratkaisuja - jotka muutenkin ovat pois-

tumassa — pyritaan valttamaan.



Amarillo Kuopio
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Amarillo Kuopio

Saunaravintola Kuuma

"Haluamme toteuttaa elamyksellisia ja moniaistisia tiloja,
joissa on sopivasti valoa, Gantd ja materiaalien tuntua - siis
jotakin kokonaisvaltaista kaikille aisteille. Myds toimeksianta-
jamme haluavat tdméntyyppisia ravintolaympdéristdja ja ovat
pitdneet ratkaisujamme onnistuneina.”

"Tilassa on oltava eldmyksellisyyttd, jonka asiakas muistaa
pitkaan, vaikka seinien varit ja muut yksityiskohdat unohtuisi-

vatkin”, Ekman linjaa.

Amarillo Kuopio Tyylié ja mukavuutta
Jaana Ekman korostaa, ettd ravintolatila on saatava tilankayt
tajien ndkokulmasta kaikin puolin viihtyisdksi. Sisustus ei saa
vaikuttaa liian hienolta tai liian kalsealta, jotta ravintolaan on
helppoa ja luontevaa tulla sisaan.

"Pieni sattumanvaraisuus on enemman kuin sallittua
ravintolasisustuksissa.”

"VDPHelsinki on esimerkiksi suunnitellut sellaisia ravinto-
loita, joiden sisustuksessa on paljon erilaisia yksityiskohtia.
Olen kuullut, ettéd meidén sanotaan suunnittelevan erityisen
kauniita ravintolatiloja”, toteaa Ekman.

“"Ravintolasuunnittelijoiden on varsinaisen arkkitehtuurin
liscksi ymmarrettéva ravintoloiden liiketoimintaa seka ravin-

tolatilan toimivuutta. Pohjimmiltaan ravintolan liiketoiminta on

elamysbisnestd, joten myds tilan on oltava ennen kaikkea els-

Amarillo Kuopio myksellinen.”
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Saunaravintola Kuuma

"Hyva ruoka ja hyva musiikki eivat viela riita ravintolan
menestymiseen. Tarvitaan myds oikeaa arkkitehtuuria ja sisus-
tusta, jotta pddstaén parhaaseen tulokseen. Sisustus on lisé-
arvo ravintolalle.”

Tilasuunnittelussa on ofettava huomioon, ettd filan on myds
vanhettava tyylikk&ésti.

“Aiemmin oli yleista, ettd ravintolan sisustus uusittiin ehka
kahden vuoden vélein, mutta nykyisin niin ei endd toimita.
Nyt asioita pohditaan alusta pitéen kaikista kulmista ja sisus-
tus tehdaan kerralla valmiiksi”, Ekman selittaa suunnitteluperi-

aatteita.

Kansainvidlisen tason sisustussuunnitelmia
Ravintolakonseptien suunnittelussa ja trendeissa on Ekmanin
mukaan selvié eroja eri maiden vélillg, koska litketoiminta-
ympdaristdt ovat hyvin erilaisia. Suurissa metropoleissa on
enemman potentiaalisia asiakkaita kuin suomalaisilla paikka-
kunnilla.

"Miljoonakaupungeissa ravintoloiden on mahdollista
tehdd sisutuksensa suunnittelussa rohkeitakin kokeiluja ja silti
menestyd, koska asiakkaita varmasti riittad”, Ekman pohtii.

"Toisaalta VDPHelsingin:n projektit ovat hyvinkin kansain-
valistd tasoa. Sellaisia ravintoloita, joita me suunnittelemme,
voisi olla missd pdin maailmaa tahansa. Suomessakin on pal-
jon hyvia ravintoloita, joiden sisustus- ja arkkitehtisuunnittelu

on tehty hienolla tavalla.”




Saunaravintola Kuuma
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Apteekkari

Yhtend esimerkking tallaisista ravintoloista Ekman tuo esiin

Amarillo Kuopion, joka on mukana kansainvdlisen ravinto-

lasisustuksen Restaurant & Bar Design Awards -kilpailussa.
Kyseessd oli ensimméinen kokonaan uudistetuista Amarillo-ket-
jun ravintoloista ja se avattiin uudessa asussaan tammikuussa
2017.

Restaurant & Bar Design Awards -kilpailu on jarjestetty jo
kymmenen kertaa. Vuoden 2018 kilpailu kerasi yli 900 kilpai-
lutysta ja osallistujia yli 70 maasta ympéri maailmaa. Kilpai-
lua seuraa maailmanlaajuisesti arviolta 40 000 alan johtavaa
arkkitehtia, suunnittelijaa, matkailu- ja ravintola-alan ammatti-
laista sekd median edustajaa. Loppukilpailu jarjestetddn joka
vuosi lokakuussa Lontoossa.

Kilpailun laaja-alainen tuomaristo vaihtuu vuosittain. Edel-
listen vuosien tuomaristoissa ovat olleet mukana esimerkiksi
kuuluisat arkkitehdit Zaha Hadid ja Kengo Kuma seka keittio-

mestari ja ravintoloitsija Gordon Ramsay.

Asiakkaat arvostavat hienoja interiéoreja
Kuopion Amarillo-ravintolan suunnittelukilpailussa oli VDPHel-
singilté alun perin mukana kaksi eri ravintolaprojektia.
“Loppukilpailuun valittujen téiden joukossa VDPHelsingin
suunnitelma oli ainoa pohjoismainen kilpailuehdotus Ruotsin

liscksi”, Ekman muistaa.




"Tydn tilaajana oli SOK-osuuskauppa. Suunnitelmalle oli
maadritetty tietyt reunaehdot, joiden mukaan ravintolasta halut-
tiin rento, kansainvdlinen ja tietylle kohderyhmalle soveltuva,
mutta muutoin saimme sisustussuunnittelussa melko vapaat
kadet.”

”Sittemmin samojen suuntaviivojen mukaan on uudistettu
seitsemdn muutakin Amarillo-ravintolaa, mutta Amarillo Kuo-
pio — kefjun ravintoloista toiseksi vanhin — oli naistd ensim-
mdinen. Kaikkien Amarillojen sisustuksessa eri paikkakunnilla
on sama kantava idea, mutta sitd on matkan varrella hieman
muunneltu ja pyritty samalla lisadmaén aina uusia elementtejé
uusien paikkakuntien myéta. Konsepti eléd tulevaisuudessa.”

Periaatteina suunnittelussa olivat Ekmanin mukaan erityi-
sesti sisustuksen moniaistillisuus ja rohkeus. Ravintolatila halut-
tiin saada tuoreeksi, selkecksi ja energiseksi.

"Ajatuksena oli, ettd asioita ei tehdd samalla tavalla kuin
on ennen tehty.”

"Amarillon sisustuksessa on paljon rekvisiittaa, esimerkiksi
vanhaa antiikkia. Asiakkaat arvostavat ravintolan hyvaa inter-

i66ria ja offavat sen omakseen.”

Toinen VDP:n viime aikojen suunnitteluprojekteista, Ravintola

Kuuma Tampereella, on Lumo Nordicin tilaama saunaravin-

Apteekkari
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tola. Se avattiin kesakuun 2018 lopussa. Hankkeessa oli alun
perin mukana my&s Tampereen kaupunki.

“Ravintolassa on hivkan sama periaate kuin Helsingin
Léyly-saunaravintolassa, mutta Kuuma on pienimuotoisempi”,
Ekman selventad.

“Saunaravintolalla on terasseja kahdessa kerroksessa,
kaksi erilaista saunaa - puulla ja sahkslla lampiavat — seka
kylmévesiallas. Ravintolasta tuli nopeasti tamperelaisten suo-
sikki.”

Vaikka Helsingin Layly-ravintola oli ergénlainen Kuuman
esikuva, VDPHelsinki pyrki suunnittelemaan Tampereelle ik&dn
kuin rosoisemman ja maanléheisemmén saunaravintolan.
Tilaaja foivoi sisustuksesta kotoisaa, mutta samalla eleganttia
ja ekologista.

"Sisustuksessa on kaytetty aitoja ja aikaa kestévia materi-
aaleja, kuten puuta ja kivilaattoja. Tila on ravhoittava ja siing
voi pysahtya”, Ekman luonnehtii.

“Valolla on térked rooli sisustuksessa. Rakennuksessa on
isot ikkunat ja niistd on nékaala jarvelle. Teimme valaistuksen
toteutuksessa paljon 13itd, mutta saimme lopulta aikaan juuri
oikean tunnelman.”

"Seka asiakkaat eftd tilaaja ovat pitdneet ravintolan toteu-

tusta onnistuneena. ltse asiassa muissakin maissa kuin Suo-

messa rakennefaan juuri nyt saunaravintoloita, koska saunomi-

sesta on tulossa maailmanlaajuinen trendi.”

Uusia vdrisavyja

Kuopiossa sijaitsevan Ravintola Apteekkarin sisustussuunnittelu
on myds VDPHelsingin késialaa. Téma ravintola, johon kuuluu
myds yokerhotila, avattiin vuonna 2016.

"Nimestadn huolimatta Apteekkarin sisustus ei ole apteekki-
tyylinen, vaikka yksi baaritiskeistd muistuttaakin apteekkitiskid.
Ravintolan nimi periytyy toiselta ravitsemusliikkeeltd, joka siirtyi
uuteen osoitteeseen”, kertoo Ekman.

Ravintola Apteekkarin ala- ja ylakerta poikkeavat sisustuksel-
taan toisistaan varsin paljon. Alakerran ravintolatila toimii viih-
tyisand olohuoneena ja elévan musiikin tanssiravintolana.

"Ylakerroksessa on kansainvélinen klubi, eréénlainen yoker-
hon ja klubin yhdistelma. VDPHelsinki visioi sen sisustusta yhteis-
tyossa tilaajan kanssa. Siing on kéytetty rohkeita varivaihtoeh-
toja, we-iloissa jopa vaaleanpunaista laattaa naisten puolella ja
vaaleanvihredd miesten puolella.”

"Luovat ja elamykselliset ravintolatilat tekevat muuallakin
vahvasti tuloaan. hmiset kaipaavat vudenlaisia tiloja. Olemme
tassa ajan hermolla ja noudatamme jatkossakin omaa rohkeaa

nakemystdmme tilasuunnittelussa”, Ekman vakuuttaa. m
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ABInBev

Maailman suurin panimo tehostaa
toimintaansa Suomessa - AB InBevin
brandivalikoiman saatavuus paranee

Coronan, Stella Artoisin, Budweiserin, Hoegaardenin, Leffen ja muiden suosittujen olut-
merkkien saatavuus tulee paranemaan kautta maan. Me Anheuser-Busch InBevissd, maail-
man suurimmassa panimossa, olemme itse vastanneet Suomen tuotevalikoimamme markki-
noinnista, myynnista ja jakelusta tammikuusta 2019 lahtien.

Suomalaisten kiinnostus oluita kohtaan on suurta ja he vaativat tuotteilta korkeaa laatua.

AB InBevin olutvalikoima vastaakin erittdin hyvin asiakkaiden kasvavaan premium-oluiden
kysyntaan. Pystymme nyt vastaamaan paremmin suomalaisten asiakkaidemme tarpeisiin.
Samalla voimme parantaa Anheuser-Busch InBevin tuotevalikoiman saatavuutta ja nakyvyytta
kaikkialla Suomessa yhteistydssa logistiikkakumppanimme Skanlogin kanssa.

Meilla Anheuser-Busch InBevilla on haaveena tuoda ihmiset yhteen paremman maailman
puolesta. Tama toteutuu rakentamalla vahvoja kumppanuussuhteita HoReCa-toimijoiden
kanssa, jotta voimme luoda ainutlaatuisia kokemuksia tuotteidemme parissa ja yhdistaak-
semme suomalaisia kuluttajia kautta maan. Olemme sitoutuneet rakentamaan suuria bran-
deja, jotka kestavat aikaa sekd panemaan oluita parhaista ja luonnollisista raaka-aineista.

Ota yhteytta ja kysy lisaa tuotteistamme!

Sascha Cordes
Maajohtaja
welcome@ab-inbev.com

Tommi Pulli
Avainasiakaspaallikkd, HoReCa
050 567 3607

Jeffe




HOTELLKONSEPTOINNISSA
PALVELUIDEN PAKETOIMINEN
KANNATTAA

TEKSTI JA KUVAT: TIINA TUOVINEN JA ANU RANTANEN

Suomessa hotellit kamppailevat koko ajan alhaisten kdyttcasteiden ja suurten sesonkivaihteluiden

kanssa. Hotellien jaottelu eri tasoihin ja sitd kautta eri asiakaskuntiin on yleistd, mutta kuinka

usein hotelli uskaltaa selkedsti suunnata markkinansa vain yhden kéyttajckunnan mieltymyksiin ja

tarpeisiing Kirjoittajat tutustuivat tilanteeseen Saksassa ja liavallassa.

Onko kyse vain uskaltamisesta?

Tutustuimme ltavallassa ja Saksassa hotelleihin, joiden liike-
idea ja asiakaskunta oli tarkasti mietitty ja kaikki toiminnot
kohdennettu tamén likeidean ympadrille. Kaksi tutustumiskoh-
teista sijaitsi [tavallassa ja yksi Saksassa.

Bregenzderwald on kuvankaunis alue lantisessé Itaval-

lassa, jossa jo pelkkd maisema on myyntivaltti. Alue on tun-
nettu arkkitehtuuristaan ja suomalaisena ensimmaiseksi kiin-

nittdd huomion rakennusten materiaaleihin. Valtaosa kaikista

Kuschelhotel Gamsi.

rakennuksista on tehty puusta. Useimmat hotellit yhdistavat
vanhan uuteen todella taitavasti tai ovat kokonaan uudelleen
rakennettuja kunnioittaen vanhaa rakennusperinnetta. Tadlla
todella voi sanoa, ettd uusi kohtaa vanhan tdydessé harmo-
niassa. Rakennusten lisaksi kannattaa ehdottomasti tutustua
pienten maatilojen tuotteisiin, parhaiten tunnettu alueen tuote
on alppijuusto.

Alueen hotellit toki saavat etuja pelkdstd sijainnistaan ja

maisema tarjoaa lomailijoille elamyksic. Aiemmin matkailijat




Hotelli Post Bezau.

tyypillisesti majoittuivat majataloihin, mutta nykyadn alueelle
nousee mitd hienompia hotelleja. Hotellit ovat Garimmaisen
korkeatasoisia ja useimpien téhtiluokitus on neljan téhden
luokkaa.

Ensimmaisend tutustuimme Bezaussa sijaitsevaan Kuschel-
hotel Gamsiin (www.hotel-gams.at). Kuchel tarkoittaa saksan-
kielessa “halailua” yhdesséoloa. Tamé onkin hotellin liike-
idean ydin. Hotellivieraat ovat pariskuntia, jotka haluavat viet-
taca kahdenkeskistd aikaa rentoutuen ja nauttien hotellin pal-
veluista. Lomalla on téysi yllapito eiké koko loman aikana tar-
vitse poistua hotellista. Sesonkiajoista kuulimme, ettd ne ovat
Iéhinna kevat ja syksy, mutta toisaalta yhtd erityistd sesonkia
ei ole, koska heiddn mukaansa rakkauden sesonki on aina.
Hotelliin tullaan my3s useita kertoja, mika kertoo palveluiden
laadukkuudesta.

Lapsilta kielletty

Hotellissa tilat, sisustus, palvelut, ruoka ja tunnelma on kaikki
mietitty keskittyen tahan tiettyyn kohderyhmadn. Arkkitehtuu-
rissa on yhdistelty taitavasti uutta ja vanhaa, varit ovat toisella
puolella hotellia tummia ja toisella puolella vaaleita ja avaria.
Huoneiden parvekkeilta avautuu ndkyma luontoon. Erikoisuu-

tena tuo sama ndkyma suoraan huoneesi kylpyammeesta.

Heti hotellin aulassa sinua on vastassa katosta roikkuva
kymmenen metrin korkuinen viinikellari. Vastaanottotiskin lahei-
syyteen on sijoiteftu “karkkibaari”, valaistus tuo hédmyisécn tun-
nelman ja voit nauttia lasillisen kuohuvaa rakkaasi kanssa
punaisella plyysituolilla istuen. Kylpylassa on mahdollisuus ren-
toutua ja nauttia eldmastd, iiman hairidtekijsita. Lapset, alle
16-vuotiaat, eivat ole tervetulleita tahan hotelliin. Yksityisyys ja

ravha on se, mitd hotelli haluaa erityisesti asiakkailleen tarjota.

Persoonallista otetta

Toinen tutustuttava kohde oli Bezaun kylassa sijaitseva hotelli
Post Bezau (www.hotelpostbezau.com/en). Hotellin omistaa
Kaufmannin suku jo télla hetkellé viidennessé polvessa. Post
Bezau on valittu useita kertoja Euroopan yhdeksi parhaim-
mista boutique-hotelleista vuosituhannen alussa. Boutique-hotelli
on tyypillisesti persoonallisesti ja tyylikkaasti sisustettu ja sen
tiloissa saattaa olla jokin tietty teema luomassa tunnelmaa. Post
Bezau -hotellissa tunnelma on luotu pelkistetylla tyylilla luon-
nonmateriaaleja kayttden. Ajaton ja tyylikas tunnelma taattul
Hotellikonseptin lisaksi hotellin taman hetkinen johtaja Suzanne
Kaufman on luonut menestyksekkddn kauneudenhoitosarjan,
joka oli alun perin tarkoitettu vain Hotel Bezaun spa-osastolle,

mutta on jo myynnissd useissa muissakin maissa.
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Ilhmiselta ihmiselle

Vierailimme myds Saksan “Mustan Metsan” alueella,
Schwarzwaldissa. Schwarzwald-nimi kuvaa tummia havu-
metsid, joita alueella on runsaasti. Suomalaisin silmin mai-
semassa ei liene kovin paljon ihmeellistd, mutta esimer-
kiksi amerikkalaiset vieraillessaan alueella kokevat ole-
vansa osa satua. Talla alueella onkin kuvattu useita satui-
hin perustuvia elokuvia, esim. Hannu ja Kerttu ovat osa
Schwarzwaldia.

Saksan Schwarzwaldissa sijaitseva Hotelli Bareiss luot-
taa perinteisiin, palveluun ihmiselta ihmiselle, korkealaa-
tuiseen ruokaan ja lasten hyvinvointiin. Heidén ajatuk-
senaan on, eftd jos lapset on palveltu hyvin ja tyytyvéi-
sia he haluavat, eftd sama kohde valitaan vudelleen. Lap-
set valitsevat minne matkustetaan. Hotellissa on perintei-
seen tapaan taydenpalvelun kylpyldosasto kauniissa mai-
semassa.

Hotelli Bareissin yksi vetonauloista on erityisen korkea-
tasoinen ruoka ja herkulliset “kuchenit” ovat yrityksen tava-
ramerkki. Hotelli on perheyritys jo kolmannessa polvessa.
Hotellin johtajan mukaan 100 huonetta on raja sille, eftd
pystytadn tarjoamaan uniikkia ja tdysin asiakkaiden toivei-
siin perustuvaa palvelua. Heidan ajatuksenaan on tehda

se, mihin isot hotelliketjut eivét pysty. Hotellin ympaéristoon
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on rakennettu useita ulkoilureitteja eri teemoilla, miké on nero-
kasta, koska turistit, jopa saksalaiset kotimaassaan, ovat usein

arkoja kulkemaan ilman tarkkoja reittejé.

Mita Suomessa kannattaisi tehd&?

Esitimme tdman kysymyksen saksalaisessa DHBW:n yliopis-
tossa professoreina tydskenteleville Jan Spechtille ja Wolfgang
Fuchsille. Molemmat vastaavat matkailun opetuksesta
DHBW:ssd. Sekd tydnséd ettd oman kiinnostuksensa puolesta
he ovat matkustaneet ympari maailmaa.

Molemmilla professoreista on kokemusta myés Suomesta
useiden vierailujen pohijalta. He ovat vierailleet sekd p&a-
kaupunkiseudulla ettd maakunnissa, 1ahinng lta-Suomessa
sijaitsevissa kohteissa. Specht on vahva hotelliliiketoimin-
nan asiantuntija. Ennen opetusuraansa han tyéskenteli poh-
jakoulutuksensa mukaisesti arkkitehtina muun muassa Arabi-
emiraateissa. Professori Fuchsin osaaminen on erityisesti gast-
ronomiassa ja palveluiden laadun kehittdmisessa.

Kysyimme professoreilta Suomi-kokemustensa perusteella,
mitkd ovat Suomen matkailun haasteet. Professori Spechtin
mielestd Suomessa on samat vahvuudet kuin Saksassa esim.
Schwarzwaldin alueella: puhdas luonto, puhtaat raaka-aineet
ja ystavalliset ihmiset. Sinne asiakkaat tulevat aina uudestaan,

koska haluavat tuttuja asioita, mutta myds aina jotain uutta.



FUSSWEG
ZUM HOTEL

Alue sijaitsee kaukana suurista kaupungeista, mutta yri-
tykset ovat onnistuneet pysymaan kilpailukykyising uusiutu-
malla saannéllisesti. Alueen toimijoiden vahvuutena on vahva
verkostoituminen. Ei ole sellaista asiaa, jota hotellit eivat asi-
akkailleen pysty toteuttamaan oli vuorokauden aika mika
tahansa. Erikoisuutena télla alueella on yhteensa 8 Michelin-
tahted, joista kolme on hotelli Bareissilla, jossa myds vierai-
limme. Kun muistetaan, ettd sijainti on “keskella ei mitaan”,

voidaan t&td pitdd varsin erinomaisena suorituksena.

Paikallisuus ja yksiléllinen palvelu

Ongelmina Suomen nakdkulmasta Specht toteaa olevan sijain-
nin, tuotteistamisen puutteen sekd uusivtumattomuuden. Suo-
messa palvelukulttuuri on hyvad, mutta kuitenkaan asiakkaan
yksityiskohtaisia toiveita ei kysytd ja niitd ei haluta oma-aloit-
teisesti tyydyttad. Paakaupunkiseudulla tarjontaa ja mahdolli-
suuksia on hanen mielestaan huomattavasti enemman kuin lta-
Suomessa, jossa kaikki kaupungit muistuttavat toisiaan ja tar-
joavat hyvin samantasoisia ja -sisaltdisia palveluita.

Professori Fuchs puolestaan totesi, ettd Suomen haasteet
matkailun kehittymiselle ovat maamme sijainti ja sd&. Naihin
emme voi vaikuttaa. Saksa ja ltévalta, jotka tassa artikkelissa
olivat vertailukohteena, sijaitsevat vaestorikkaalla ja sadn sub-

teenkin houkuttelevammalta alueella verrattuna pohjoisiin mai-

hin. Lisaksi saksalaisilla on mielikuva Pohjoismaista hintatasol-
taan kalliina maina. Markkinoinnin ngkskulmasta han korosti
tarinallistamista ja vahvaa keskittymisté paikallisuuteen. Verkos-
tojen merkitys tulee myds muistaa. Saksassa ja ltavallassa val-
taosa toimijoista on pienid perheyrityksid, jotka toimivat tiiviisti

yhdessd ja voivat kukin keskittyé omaan ydinosaamiseensa.

Asiakaslahtdisyys ei saa olla pelkké&é puhetta
Itdvallassa luonto on keskeinen elementti palveluiden myyn-
nissd. Puhtaat vedet, luontoaktiviteetit, lahella ja puhtaista
raaka-aineista tuotettu ruoka seka hyvinvointiin liittyvat palvelut.
Kuulostaako tutulta? Nailla samoilla elementeille me Suomessa
asioita teemme. Erotuksena se, ettd Itavalta on parempien kul-
kuyhteyksien padassa ja ympdérillé olevat ihmismassat ovat suu-
remmat. Miké muu erottaa meidate Kokemuksemme pohijalta:
ylpeys ja rohkeus tuoda oma osaaminen esille, tuotteistaa ja
tarinallistaa asioita. Tarkeintd olisi tehdé asioita keskittyen ja
uskoen valittuun suuntaan. Puhumme paljon tuotteistamisesta,
mutta rohkeus tehdd asioita ja keskittyd puuttuu vield monessa-
kin kohdassa.

Toisaalta voimme monessa asiassa katsoa myés peiliin.
Miten turismi ja matkailu Suomessa voi kehittyd, jos itse suun-
taamme aina ulkomaille etsimaan uusia elamyksid, jotka toi-
saalta perustuvat samoihin vahvuuksiin kuin meillé kotimaas-
sammekin on. Palvelukulttuurimme ei voi kehittyd, jos emme itse
aktiivisesti mys toimi kuluttajina ja vaadi palveluiden laadulta
enemman. Meiddn tdytyy myds panostaa taloudellisesti omiin
palveluihin, jotta kehittyminen t&ta kautta olisi mahdollista. Pal-
veluosaamista opetettaessa puhutaan paljon asiakasléhtoisyy-
destd, mutta olemmeko todella siséisténeet mité se asiakasraja-

pinnassa farkoittaa ja kuinka se kaytanndssa tehdaane m

Tiina Tuovinen toimii lehtorina Matkailu- ja palveluliike-
toiminnan koulutuksessa Kaakkois-Suomen Ammattikor-
keakoulussa, Xamkissa. Tyétehtévat ovat opetus, opis-
kelijavastaavan tehtévdt sekd projektitys. Opettajavaih-
dossa Tiina Tuovinen on ollut Saksassa useita kertoja
sekd Hochschule Niederrhein Monchengladbachissa etté
Duale Hochschule Baden-Wiirttemberg Ravensburgissa.
Vaihto-opettajana opetusaiheet ovat liittyneet prosesseihin

matkailu- ja ravitsemisalalla.

Anu Rantanen toimii lehtorina Matkailu- ja palveluliiketoi-
minnan koulutuksessa Kaakkois-Suomen Ammattikorkea-
koulussa, Xamkissa. Tydtehtévét ovat opetus, opiskelija-
vastaavan tehtdvat sekd koulutusvastaavana toimiminen.
Opettajavaihdossa Anu Rantanen on kéynyt useita kertoja
Duale Hochschule Baden-Wiirttemberg Ravensburgissa.
Vaihto-opettajana opetusaiheet ovat liittyneet prosesseihin

matkailu- ja ravitsemisalalla.
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TEKSTI: MARI JAUHIAINEN
KUVAT: LASSI SAIJETS

Hotelli Puijonsarvessa

Visionary Design Partners Helsinki Oy sai vapaat kadet oma-
leimaisen tilakokonaisuuden luomiseen tilagjan luoman pal-
velukokonaisuuden ympéirille. Hotellin vastaanotto, aulatilat
ja koko sisaantulokerros muotoiltiin uudelleen. Hotelli luopui
paikallisesta klassikko yokerhosta ja tilat muutettiin kokous- ja
tapahtumakéayttédn, kun huomattiin niille olevan ajassa ydker-
hoa enemman tarvetta. Klassinen bankettisali muuntuu niin
tapahtumien auditorioksi kuin nayttavaksi juhlatilaksi erilaisiin
tilaisuuksiin. Tilaaja halusi my&s tarjota erilaisia, elamykselli-

sia kokoustiloja asiakkailleen.
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Historiallinen ympdristd sai arvoisensa, néyttévén ja tun-
nelmallisen tulkinnan. Eri vaiheissa rakennetut rakennusosat ja
monimuotoinen tilakokonaisuus liittyvat yhteen saumattomasti
ja sisaantulokerroksen eri tilojen rohkeasti erilaiset tunnelmat
taydentavat toisiaan.

Original Sokos Hotelli Puijonsarven kohdalla Visionary
Design Partnersin Jaana Ekman nostaa esiin tilaajan merkityk-
sen. “Puijonsarvessa tilaajalla oli valtava ymmarrys ajan hen-
gestd ja siitd mitd asiakkaat haluavat. He luottivat suunnitteli-
jaan taydellisesti kerrottuaan oman toiminnallisen visionsa ker-

rokselle. Suunnittelijan on helppo tehda yhteistysta rohkean
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Hotel leilfa
odotetaan
elamyksellisyytta
ja tarinaa kaiken

takana. fo W" ~

ja ennakkoluulottoman tilaajan kanssa. Olimme heti samalla
aaltopituudella.”

Jaana Ekman avaa ajatuksia Original Sokos Hotelli
Puijonsarven persoonallisen kokonaisuuden takana: “Puijon-
sarvessa haettiin hieman boutique hotellin yksilllisyytta, viih-
tyisdd urbaania olohuonemaista ympdaristéa. Tilaajalla oli
halu saada hotellivieraiden lisgksi myds kaupunkilaiset istu-
maan iltaa ja jGriestamaan palavereitaan hotellin laajassa
sisaantulokerroksessa, minne luotiin monipuolinen tilakokonai-
suus hotellivieraiden ja kaupunkilaisten kayttédn. Ja tilaajan

mukaan téssé on onnistuttu hienosti. ”

Kohti kansainvalisen tason hotelleja
Elamyksellisista ja nayttavista hotelleistaan tunnettu Jaana
Ekman ndkee hotellien nousevat trendit osana kansainvalistd
kehitysta: “Myos suomalaiset hotelliasiakkaat ovat muuttuneet
rohkeammiksi ja matkustelleet maailmalla ja ulkomainen asia-
kasvirta kasvaa hyvaa vauhtia. Siksi suomalaistenkin hotellien
on noustava kaikilta osa-alueiltaan kohti kansainvalistd tasoa.
Hotellien on oltava riittévan persoonallisia ja yksildllisia erot-

tuakseen, ja toisaalta hotellien taytyy miettia myds omaa pro-

filliaan paikallisesti. Hotelleilta odotetaan elémyksellisyytta ja

tarinaa kaiken takana. Viime vuosina myds tilaajien ymmarrys
on muuttunut, ja rohkeuden ja oman nakemyksen merkitys on
sisdistetty, ettd hotelleista ja hotelliketjuista muodostuu riittdvén

erilaisia suhteessa kilpailijoihin.”

48 proresto 2-3/2019

"Niukkuus ja viiled, pelkistetty skandinaavinen ympa-
ristd on jaGmassa talta erad taakse, ja hotelleilta odotetaan
voimakkaammin yksiléllisyytté ja persoonallisuutta. Myos
iimeeltadn jaykan yhtendiset hienostohotelliymparistét jaa-
vat taakse. Toki hotellibisneksessakin tilat ovat vain yksi osa
kokonaisuutta: myds hotellien palvelun on noustava korkealle
tasolle. Tilat ovat lisGarvo, ja kokonaisuuden kaikki osat tuke-
vat toisiaan.”

Nousevana trendind Jaana Ekman nékee rosoisen elamyk-

sellisyyden kaikille aisteille: “Hotelleilta vaaditaan omaa per-




soonaa. Sattumanvaraisuus, jossa voidaan yhdistelld asioita,
jotka eivat ndenndisesti sovi yhteen, mutta silti nakemykselli-
nen kokonaisuus, tekee myds hotellisisustuksesta mielenkiintoi-
sen ympdristdn. Tottakai myds yleiset sisustamisen isot trendit,
varikkyys ja boheemius, viherkasveilla sisustaminen, toisaalta
kierratysteema ja luonnonmukaisuus tulevat myds hotellei-

hin. Sita kutsuvampi mitd sykahdyttévampi, ja kaikille aisteille
suunnattu elamyksellisyys — ja aina tulee parempi, kun suunnit-

telijaan luotetaan”, nauraa Jaana Ekman padlle.

Arkkitehdin ja sisustussuunnittelijan yhteistyolla
rikkaampia lopputuloksia

Arkkitehti Sampo Valjus on ollut vuosikymmenten varrella
sadanndllisesti mukana hotellihankkeissa, kehittden hotellikoko-
naisuutta asiakkaan kanssa tarvittaessa vuosien ajan, ennen
kuin projekti lopulta rakennetaan ja valmistuu. Esimerkking vii-
meisimmistd Torni hotelli Tampereella.

Sampo Valjus ndkee sisutussuunnittelijoiden kiistattoman
arvon hankkeissa: “On aina ollut ilo tydskennellé Suomen par-
haimpien ammattilaisten kanssa. Sisustussuunnittelijat ovat
aina tuoneet hankkeisiin uuden, elamyksellisemman tason,
miké& olisi muuten j@ényt tavoittamatta. Vertaisin tata tydsken-
tely@ suosittuun Vain elamas- konseptiin: on ollut aina kosket-
tavaa nghda naiden ndkemyksellisten suunnittelijoiden tulkinta
rakennuksestani. Hankkeiden suunnittelutiimin useammat ngké-

kulmat tekevat lopputuloksesta rikkaamman.”

Valjus ndkee arkkitehdin roolin hankkeissa muuttuvan

yha selvemmin jarjen ja turvallisuuden Ganeksi, joka miet-
tii, kuinka kokonaisuus sovitetaan yhteen, ja sisustussuun-
nittelija saa rauhassa keskittyd tilojen tunnelman ja elamyk-
sellisyyden luomiseen. Hotellihankkeissa paasuunnittelijan
vastuullinen rooli korostuu, ettd kaikki tulee varmasti ote-
tuksi huomioon erilaisten madréysten voimakkaasti saatele-
massd ympdristossd, sekd toiminnallisesti ruuhkaisten aula-
ja ravintolatilojen osalta, ettd hotellihuoneiden mikrokos-

moksessa. Sujuvassa yhteistydssa seka arkkitehti ettd sisus-
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tussuunnittelija auttavat toisiaan tekemd@an kohteesta parhaan

mahdollisen.

Vastuullisuutta ja ympaéristéarvoja

"Elamyksellisyys korostuu hotelleissa. Jokaisella hotellilla tay-
tyy téing pdivand olla oma persoonallinen tarina. Témd on
ollut jo vuosia voimistuva trendi, eftd jokaiselle hotellille luo-
daan omanlaisensa tarina, mitd tuodaan selkedsti sisustuk-
seen. On ollut my&s térkedd korostaa paikallisuutta ja yksilsl-
lisyytta”, summaa Valjus.

Yhtend keskeisend trending hotellisuunnittelussa Valjus
nikee hotellien toiminnallisuuden vaatimusten paremman
huomioimisen. “Kayttajanaksokulmaan, henkildkunnan tarpei-
den huomioimiseen ja hotellin asiakkaille ngkymattoman toi-
minnan tehokkaampaan jérjestdmiseen on alettu kiinnittaa
huomiota eri tavalla kuin aikaisemmin. Koska henkildkunnan
toiminnan sujuvuus on hotelliliiketoiminnassa myds keskeinen
kustannustekijd, itse hotellitoiminnan organisoimiseen panos-
taminen on karsinut aiemmin usein rakentamisen ehdoilla teh-
tyjen ympdaristdjen epdkaytannélliset asiat pois.”

Valjus nékee seuraavana hotellirakentamisessakin voi-
mistuvana trending vastuullisuuden ja ymparistdasiat, joihin
hankkeissa halutaan kiinnittéd merkittavasti aiempaa enem-
mén huomioita my®ds itse hotelliliiketoiminnan vaatimuksesta.
Erilaiset rakennuksia ja hotelleja maarittelevat laatu- ja ympa-
ristosertifikaatit ovat nousseet merkittaviksi, ja ne ohjaavat
my®ds hotelleissa materiaalivalintoja, rakenteita ja talotekniik-
kaakin. Myos rakennusmadardykset ohjaavat tand pdivana
entisté voimakkaammin energio- ja ymparistdasioiden huomi-

oimiseen hotellihankkeissa.

Hotellimaailman vaikutteet levidvét
kiinteistokehityksen puolelle

Sampo Valjus ndkee hotellimaailman vaikutteiden valu-

van vaistamata myos kiinteistokehityksen puolelle. Han nos-
taa esiin esimerkiksi Ouluun toteutetun Lipporannan alueen,
miss@ rakennusten maantasokerroksiin suunniteltiin ja toteutet-
tiin naytavat yhteiset tilat.

"Asuntorakentamisen puolella yhteistiloja on pyritty toteut-
tamaan jo vuosikymmeni@. On ollut kuitenkin aivan selvag,
efteivat nama tilat toteudu riittévan kutsuvina ja valovoimai-
sina, ellei hankkeessa ole mukana sisustussuunnittelijaa, joka
saa yhteistilat ottamaan vatsanpohjasta elamyksellisyydel-
laén. ”

Lipporantaan toteutettiin hotellitasoiset yhteistilat, missé
asukkaiden kayttédn on tarjolla esimerkiksi vierailijahuone,
kokous ja oleskelutiloja kuntosalin lisgksi. Lipporannan sisus-
tussuunnittelun on toteuttanut VDP Helsinki. “Né&mé tilat
todella palvelevat asukkaita silla ajatuksella, ettéd pienempi-
kin kamppa riittad, kun vierailijat kehtaa ottaa vastaan talo-
jen yhteistiloissa sisustuksen ansiosta. Yhteistiloissakin sisus-
tuksen on oltava riittavan korkeatasoinen ja laadukas, efta se

muuttuu osaksi asukkaiden arkea”, Valjus toteaa. m
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Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

VALITSE OIKEA KERMA OIKEAAN KAYTTOTARKOITUKSEEN

Kuohukerman vahvuudet ovat monikéytoisyys

ja tuoreus

Kuohukerma on kermojen aatelia. Se sopii sellaisenaan kruu-
naamaan maun ruoanvalmistuksessa sekd vaahdotettuna vii-

meistelee jalkiruoat ja leivonnaiset. Vaahdotettaessa sen tila-

vuus kaksinkertaistuu. Kuohukerma kdy leivontaan, kakkuihin,

laskiaispulliin, uuniruokiin, kastikkeisiin, keittoihin ja kinuskin

keittdmiseen.

Kakkuihin ja leivonnaisiin vispikerma

Vispikerma on todellinen konditoriatuotteiden ja kakkujen
kerma: sen vaahto on rakenteeltaan kestavaa ja sailyttad lam-
pimindkin vuodenaikoina ryhtinsé. Vispikermalla taytetty ja
kuorrutettu kakku on helpompi késitellé ja kuljettaa, koska ker-
mavaahto on kestavaa ja kaytotarkoitukseen soveltuvaa. Vis-
pikerma on oikea valinta téytekakkuihin, leivonnaisiin ja kyl-

miin jalkiruokiin.
Valio kermat ja niiden kdyttétarkoitukset:

Valio kuohukerma 1 | laktoositon ja Valio
suurtalous kuohukerma 1,75 | laktoositon*
Lampima&an ja kylm&an ruoanvalmistukseen. Jalkiruokiin
ja leivonnaisiin, hyydytettaviin tuotteisiin. Sellaisenaan tai
vaahdotettuna. Kestdd hyvin kuumennusta.

Valio suurtalous kuohukerma sailyy ESLIampdkasittelyn
ansiosta avaamattomana 25 vuorokautta, miké helpottaa

havikin hallinnassa.

Valio taytel@inen kuohukerma 2,5 di

Taytel@inen, runsasrasvainen double cream -tuote, jolla saa-
daan kestava tiivis vaahto. Jopa 70 % nopeammin vaahtou-
tuva kuin perinteinen kuohukerma. Sopii kastikkeisiin, keit-
toihin, pataruokiin, mousseihin ja hyydytettaviin jalkiruokiin.

Erinomainen Irish coffee -juomissa.

Valio vispikerma 1 | UHT laktoositon*
Konditoriatuotteisiin, leivonnaisiin, jalkiruokien ja juomien
koristeluun, kahviin. Kylm&éan ruoanlaittoon ja lédmpimiin ruo-
kiin valmistuksen loppuvaiheessa. Kun halutaan sileéd, val-
koista ja kestavad vaahtoa.

Valio ruokakerma 15 % 1 | UHT laktoositon*
Tuo kerman tayteldisyytta ja makua kevyemmallé rasvapro-
sentilla, suolaisiin leivonnaisiin ja ruoanvalmistukseen. Kestaa

hyvin kuumennusta.

Valio Hyvé suomalainen Arki® Ruoka 13 % 1 | UHT
laktoositon*

Kaikkeen ruoanvalmistukseen kerman tayteldisyytta ja makua
kevyemmalla rasvaprosentilla. Suolaisiin leivonnaisiin. Kestda

hyvin kuumennusta.

Valio kahvikerma 1 | laktoositon
Kahvin kanssa. Valkaisee ja pehmentad kahvijuomia.

Valio kevytkerma 1 | UHT laktoositon
Kahvin kanssa, lampimiin ruokiin liscttyna valmistuksen
loppuvaiheessa.

* Myés novot / suurpakkaus

Muistathan kerman vaahdottamisen
"kultaiset sadannot”

Puhtaat ja kuivat vélineet

Vaahdotettavan kerman lampétila (+4 astetta)

Nopea ja tehokas vispaus (ei voiksi)

Vaahto kayttoon valitémasti

® Leivonnaiset asianmukaiseen pakkaukseen

Sailytys hajuttomassa kylmévarastossa

Kylmaketju katkeamattomaksi

Kaikki ideat ja reseptit: valio.fi/ammattilaiset




JEPO-PERUNA ON ILMASTOYSTAVALLINEN VALINTA

JEPO ON suomalaisten perunanviljelijsiden omistama yritys,
joka tuottaa ammattikeittidille kypsia ja raakoja perunatuot-
teita. Vastuullisuus on osa JEPOn toimintakulttuuria ja aitoja
tekoja, joilla huolehdimme kestdvista toimintatavoista koko-
naisvaltaisesti [Gpi koko tuotantoketjumme.

JEPO-perunatuotteiden valmistuksessa kdytdmme ainoas-
taan suomalaista perunaa. limastoystavéllinen peruna jaloste-
taan erilaisiksi tuotteiksi ympdaristda kunnioittaen. Kiinnitamme
erityistd huomiota siihen, ettd myds raaka-aineiden hankinnan
ja tuotteiden valmistuksen sekd kuljetusten aiheuttamat ilmasto-
vaikutukset ovat mahdollisimman vahaiset.

Perunat toimitetaan tuotantolaitoksiimme lyhyiden kuljetus-
matkojen p&dssa olevilta sopimusviljelytiloiltamme. Tuotteiden
korkean laadun varmistamiseksi teemme yli 6 600 laatutes-
tiG vuodessa aina perunan viljelystd valmiisiin tuotteisiin asti.

Olemme lisgksi edellakavijsita elintarvikealan kiertotalouden

HIILIJALANJALKI kg CO, e/Kg* (* hiilidioksisiekvivalentti)
Peruna 0,57

Pasta 1,93

Riisi 3,74
VESIJALANJALKI H20 I/kg

Peruna 290
Pasta 1849

Lahde: MMM, Maa- ja kotitalousnaiset

Riisi 2500

ja kestavan ruokajarjestelmén edistdmisessa huolehtimalla val-
mistusprosessissamme syntyvien sivutuotteiden hydtykaytosta
siten, ettd kuorimassa hyddynnetadn eldintenrehun kéyton
lisgksi biokaasun valmistukseen.

JEPOn raa’at ja kypsat tuotteet ovat heti kayttdvalmiita ja
sailyvat tuoreena pitkadan. Ne auttavat vahentémaan ruoanval-
mistuksen ilmastokuormitusta ja havikkié ammattikeittiossa.

JEPO-perunatuotteet ovat jdljitettavissa myyntipakkauk-
sessa olevan pdivayksen ja viljelijgkoodin perusteella sopi-
musviljelytilalle peltolohkoon asti. Tiedon saa systtamalla vil-
ielijgkoodin jepo.fi sivuilla kohtaan Hae Viljelija. Viljelijatieto
auttaa asiakkaitamme viestimaan tarjotun ruoan alkuperasta
ja ilmaston kannalta paremmista vaihtoehdoista omille asiak-

kailleen.

JEPO-peruna - nauti huoletta

Peruna on kayttdmahdollisuuksiltaan monipuolinen raaka-aine
ja tarked osa suomalaisten ruokavaliota. Se on myds ykkos-
valinta aterian lisakkeeksi, silla se on kevyempdd ja ymparis-
t6n kannalta kestdvampi vaihtoehto kuin pasta tai riisi. Lisaksi
peruna sisaltaa kosolti hyvia ravintoaineita, kuten C-vitamii-
nia, kaliumia ja magnesiumia.

JEPO rad’oissa ja hellavaraisella valmistusmenetelmalla
valmistetuissa kypsissa tuotteissa ovat tallella kaikki perunan
tarkedt ravintoaineet, hyvé maku, rakenne ja aromi. JEPO-
perunoista voit nauttia huoletta — suosimalla ilmastoystavalli-
sia ruokavalintoja huolehdit oman hyvinvointisi lisaksi my&s

ympdristén hyvinvoinnista. m

Lisatietoja: www.jepo.fi
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SAGA HELPOTTAA KETTION
ARKEA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN

SAGA Vuokapaperi on ympdristéystavallinen ja
ammattikeitiion tybskentelyd tehostava valinta.

ISS RUOKAILUPALVELUIDEN kokemusten mukaan suurkeit-
tidihin suunniteltu SAGA Vuokapaperi vahentaa havikkia seka
sGastad vettd ja energiaa. Astiahuollolta vapautunutta tys-
aikaa voidaan kohdentaa asiakastydhdn.

SAGA Vuokapaperi on suunniteltu suurkeittididen tarpei-
siin ymparistdvastuullisuus huomioiden. Vuokapaperit sopivat
ammattikeittididen GN-vuokiin. Vuoan vuoraaminen vuokapa-
perilla véhentaa ruokahavikkia, silla se estaa ruoan palami-
sen kiinni vuokaan ja ruoka irtoaa paperilta helposti.

ISS:n ruokailupalveluilla on noin 50 erilaista ravintolaa
koulumaailmasta henkildsté- ja edustusravintoloihin. Oululai-
sen Monitoimitalo Kastellin ravintolassa SAGA Vuokapaperia
on kaytetty jo reilut puoli vuotta.

“Vuokatiskin véhenemisen aikaansaama veden ja ener-
gian sadstaminen ovat SAGA Vuokapaperin tuomia hydtyjd,
joista asiakkaammekin ovat kiinnostuneita”, kertoo ISS Palve-
lujen hankintapaallikké Ulla Jousimaa.

Ympdaristoystavallisyyden liséksi SAGA Vuokapaperin
kaytd tuo hydtyd myds tyontekijoiden nékdkulmasta ja helpot-
taa astiahuoltajien tyota.

"Paperi nopeuttaa vuokatiskid, jolloin tydaikaa sadstyy

asiakkaiden kohtaamiseen”, Jousimaa sanoo.

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

Vastuullinen valinta hyédyttéa taloudellisesti
Sertifioidusta puusta valmistettu ja biohajoava SAGA Vuoka-
paperi on vastuullinen valinta. Veden, energian ja pesuainei-
den saastaminen, ruokahavikin véheneminen sekd tydajan
kohdentaminen muihin tehtdviin hyddyttévat ravintolaa talou-
dellisesti.

"GN-pakit kestavat pidempaan, koska niiden pinta ei enda
naarmuunnu niin herkdsti. Pesuaineetkin sydvyttavét pintaa ja
paperin kanssa tdma ongelma poistuu”, Jousimaa kertoo.

Monitoimitalo Kastellin kéyttokokemusten perusteella ISS
Ruokailupalveluissa aiotaan laajentaa vuokapaperin kaytéa
muihinkin ravintoloihin. Sama paperi kestaa vettymatta kaikki
tydvaiheet ruoan valmistelusta kypsennykseen, kuljetukseen ja
tarjoiluun saakka, ja soveltuu siten esimerkiksi keskuskeittisi-
den kayttoon.

"N&emme vuokapaperissa potentiaalia erityisesti julkisen
sektorin ravintoloissamme. Paperi sopii erittdin hyvin esimer-
kiksi laatikko- ja vuokaruokien valmistukseen ja tarjoiluun”,

sanoo Jousimaa. M

Lisatietoja: www.sagacook.com

MISSION PUNAJUURITORTILLA 30CM

54 proresto 2-3/2019

Uusi innovatiivinen pakastettu punajuuritortilla
Mission Foodsiltal

PUNAJUURI ON yksi trendikk&immista
kasviksista talla hetkella ja Mission Foods on
kehittanyt tasta todellisen katseen kadntdjan.
Tortillojen valmistuksessa on kaytetty aitoa
punajuurta, josta tuote saa houkuttelevan
purppuran vdrisen ulkondén ja myds maussa on
hienostuneesti punajuurta.

Tuote monipuolistaa kahviloiden, ravintoloiden
ja pitopalvelu tarjontaa. Rakenteeltaan tuote on
erittdin kestava ja sopii hyvin lampimiin Burritoihin

tai kylmiksi rullattaviksi wrapeiksi.

Ota meihin yhteyttd niin autamme sinua resepti- ja
tuoteideoinnissa. Tutustu koko tuotevalikoimaamme:

www.haugen-gruppen.fi



HELLMANN'S = MAJONEESIEN YKKONEN

Kasvikset rakastavat Hellmann’s majoneesia. Lisaa burgerin valiin, dippeihin,

salaatinkastikkeisiin, vuniperunan taytteeksi tai tarjoile sellaisenaan. Majoneesi

HELLMANN'S

M VEGANBE

N HELLMANN'S TASTE &
Ean i

br

siséltdd runsaasti rapsidljyd ja hyvid rasvoja.

Maukkaita valintoja vastuullisesti

Hyvien tuotteiden lisdksi haluamme toimia ympéristdystavallisesti. Tésta syystd olemme
padttaneet valmistaa tuotteemme yksinkertaisista ja luonnollisista racka-aineista.
Maijoneesissa kaytettavat kanamunat ovat vapaan kanan munia sekd kayttdmamme
rapsidljy on kestavésti vilielty. Pyrimme jatkuvasti [6ytémé&dn uusia tapoja minimoida

ympdristovaikutuksia Unilever Sustainable Agriculture Code -hankintaohjelmalla, joka

sis@ltaa ohjeistukset kestévan kehityksen maataloudelle. m

Lisatietoja: www.unileverfoodsolutions. fi

LAHJAKORTTIKAUPPA TUO LISAA MYYNTIA RAVINTOLOIHIN

TEKSTI: AR MONONEN

LAHJAKORTTI RAVINTOLAAN on suosittu lahja, joka on
helppo antaa. Myés ravintolat ovat olleet tyytyvaisia lahja-
kortteihin ja ottaneet ne omakseen. Lahjakorttikaupasta onkin
monenlaista hydtyd ravintoloille ja ravintolaketjuille.

Turkulainen PK Verkkotaito Oy on erikoistunut lahjakorttei-
hin. Valtaosa yrityksen lahjakorttiasiakkaista toimii ravintola-
sektorilla.

"Viime vuosina lahjakorttien myynti on kasvanut lghes
50 prosenttia joka vuosi”, kertoo PK Verkkotaito Oy:n myynti-
johtaja Andreas Backlund.

"Varsinkin sellainen lahjakortti, joka on yksildity tiettyyn
ravintolaan - ja ehkapa tiettyyn menuunkin — on samalla suo-
situs ystavdlle. Se ilmaisee, eftd lahjan antaja on pitanyt kysei-
sen ravintolan ruuista ja palveluista.”

Ravintolatkin suosivat lahjakortteja. Ne ovat ymmartaneet,
ettd lahjakortit ovat hyva markkinointikanava.

Nykyaikaisen lahjakorttijarjestelmén avulla ravintolaketju-
jen omistajat voivat myds seurata, milloin ja missé lahjakort-
teja lunastetaan eniten.

“Suomessa on esimerkiksi paljon kausiravintoloita, joiden
lahjakortit voivat olla johonkin tiettyyn vuodenaikaan kohden-
nettuja ajankohtaisia lahjoja. Tallaisia erikoisia lahjakortteja
on helppo myyda”, Backlund selittaa.

Lahjakortin formaatti on nykyaan varsin vapaasti valitta-
vissa. Saatavilla on perinteisié painettuja kortteja, joita voi
ostaa paikan padlta ravintolasta. Toisaalta verkosta voi hank-
kia pdf-muotoisen lahjakortin, jonka sitten voi lahettad lahjan

saajalle sahkspostitse.

MENU LUDARI 5 JA
VINIPAKET TI KAHDELLE

MENU LUDARI 3 JA
VIINIPAKET TI KAHDELLE

MENU LUDARI 4 |A
VINIPAKETTI KAHDELLE

210 EUR 156 EUR 184 EUR
Ve rusbalain mum vl kahdele Kidan ruokakiin kokoness Paeljin ruckalafin knkonasuus vimeild
wirvaven Kildelhe kahdele
e b f R, X\ wl i ™

“"Lahjakorttijariestelmd on joustava. Se taipuu erilaisiin
toimintamalleihin ja soveltuu yhta hyvin pienille ravintoloille
kuin suurille ravintolaketjuille.”

“Viime aikoina pdflahjakortit ovat yleistyneet. Ne ovat
ravintolan kannalta helpompia ja saastéavat tydaikaa”,
Backlund sanoo.

Han toteaa, ettd ravintolaan saapuva lahjakorttiasiakas
kéyttéa ravintolan palveluja usein enemmaénkin kuin kortin
nimellisarvon verran. Lahjakorteilla voidaan toisaalta saada
ravintoloille lisaa kayttdastetta hiljaisten sesonkien aikoina.

“Lahjakorttikauppa tuo myés ravintoloille uusia kanta-
asiakkaita. Jos ruoka on maukasta, ravintolan ilmapiiri
elamyksellinen ja palvelu hyvad, asiakkaat jaavat”,

muistuttaa Backlund. m

Lisatietoja: www.lahjakortti.eu
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TEEAJAT MUUTTUVATI

Carpe Diem Kombucha -juomat muuttavat teeajat.

Mixtec tuo markkinoille kaksi makua:

Classic ja Cranberry.

Laadukas Kombucha-juoma on teejuoma, joka on perinteisesti
valmistettu. Se on terveellinen vaihtoehto, joka virkistaa kehoa ja
mieltd. Fermentoitu teejuoma on 100% luonnollinen ja vegaaninen.
Se sisaltad maitohappobakteereja ja vahemman sokeria kuin
virvoitusjuomat. Carpe Diem Kombucha -juoma sopii mihin
tahansa tilanteeseen. Ainutlaatuinen teen maku on virkistavé ja

helmeileva. m
Kokeile ja ihastu!

Lisatietoja: www.mixtec.fi, tilaukset@mixtec.fi

Sevan

HUMMUS ON NIIN YUMMUS!

MONIKAYTTOISET, TERVEELLISET ja ennen kaikkea Sevanilta 18ydat hummuksia useassa koossa,
hyvanmakuiset Sevanin tuorehummukset kuuluvat niin arkeen kaikkien makuun:
kuin juhlaan, kotikeittiéén ja ravintola-annoksiin. Taysin
vegaaniset ja gluteenittomat tahnat, joihin on helppo rakas- Hummus Original 275g, 400g ja 2,5kg
tual Hummus on valloittanut suomalaisten sydémet ja nau- Hummus & Punajuuri 150g ja 2,5kg
timme naista tahnoista kellon ympari. Hummus & Vihred herne 150g ja 2,5kg
Hummus Hot'n Spicy 150g ja 2,5kg
Hummus Clock’around: Hummus Valkosipuli 150g
Aamulla sipaistaan Hummusta leivalle, valipalaksi sithen dipa- Hummus & Aurinkokuivattu tomaatti (topping) 275g
taan herkullisia kasviksia. Lounaalla Hummus antaa maun Hummus & Basilika (topping) 275g

liscksi salaattiisi lisapotkua kasviproteiineista. Paivallisella
Hummus kay kastikkeena ja lisukkeena - ja vaikka mausta-
jana, niin arki- kuin gourmet annoksiin. lllalla tarjotaan jaetta-

vaksi topping Hummuksia snackien kanssa. m Lisétietoja: www.sevan.se/fi

56 proresto 2-3/2019



s ! —

PIDENNA TERASSIN KAYTTOAIKAA

Kesa on ollut ja mennyt, mutta terassin neliét saa
jopa ympdrivuotiseen hydtykaytcsn kattamalla
oleskelutila sopivalla markiisilla, suurvarjolla tai
terassikatoksella. Asiakaspaikat ulkotiloissa kannattaa

pitdd kaytdssa mahdollisimman pitkéan.

MARKIISILLA ON helppo kattaa perustarpeet seindn
vieressd tai omilla jaloillaan seisovana yksikkéna.

Kun seindpintaa ei voida kayttaa hyvaksi, on suurvarjo
joustava ratkaisu isoillakin terasseilla ja suurvarjoonkin voi
integroida haluttaessa valaisimet tai lammittimet. Sivutuulelta
voi suojautua muuntautuvilla lasiseindkkeilld. Suurvarjon
voi asentaa painojalkaan tai maahan/terassiin valettavaan
upotusjalkaan, jolloin tarkedd tilaa ei menetd varjon alla.

Vaativammassa kéytdssa omilla jaloillaan seisovilla
terassikatoksilla voidaan kattaa suuriakin pinta-aloja ja
suojautua taysin myds tuulelta, sateelta ja jopa lumelta.

Terassikatos voi olla kangas- tai alumiinikattoinen tarpeen
mukaan ja mallien osalta voi valita jopa arkkitehtonisesti
upeita ja silmaa miellyttavia ratkaisuja.

Terassikatokseen integroidut screen-seindt tai liukuvat
lasiseinat muuntavat terassikatokset suojaisaksi keitaaksi myds
huonommalla s&éllé jo RGB-LED valaistus sekd lammittimet
viimeistelevat oleskelutilan trendikkadksi sosiaalisten

tapahtumien keskipisteeksi.

Lisatietoja: www.finnkaihdin.fi
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Loyda uudelleen tyon syvemp

merkityksellisyys ja tiimin voima.

Kokemustyopaja, jossa tyon merkityksellisyys, tavoitteet ja

yhdessa tekeminen vahvistuvat.
_-;“%‘i-s S m—

Purpose Camp on pienryhmille suunnattu intensiivinen
1% pdivan kokemustydpaja, joka toteutetaan Salon
Teijolla keskelld vanhaa, luonnonkaunista ruukkikylaa.
Osallistujat majoittaa meren rannalla upeissa
maisemissa sijaitseva Villa Seaview Guesthouse & Spa.

Kokemustyopaja on paluu juurille, takaisin tekemisen
merkitykseen. Se on tarkoitettu erityisesti yritysten
avainhenkildille, jotka eldvat uudistumisen ja kasvun

haasteessa. Tyopajaan sisaltyva ammattitaitoinen
valmennus kannustaa avoimeen keskusteluun, jolla
luodaan tiimin jasenten valille luottamuksen ja
arvostuksen ilmapiiri. Valmennus auttaa yksiloita
|[6ytamaan tyostaan merkityksellisyyden, selkeyttaa
tiimille yhteiset tavoitteet ja auttaa kdantamaan haasteet
mahdollisuuksiksi. Lopputuloksena on uudenlainen tyon
palo ja konkreettinen muutos yhteisessa tekemisessa.

Purpose Camp syntyi Stara Consultingissa paivittdin
yritysjohtajia valmentavien Lauran ja Patrickin
intohimosta auttaa yksiloita, tiimeja ja yrityksia
uudistumaan, kirkastamaan tyon merkityksellisyyden ja
sita kautta valjastamaan kayttoon naiden todellisen
potentiaalin. Viimeisen viidentoista vuoden aikana Laura
ja Patrick ovat olleet mukana kehittamassa yli kahtasataa

suomalaista ja kansainvalista yritysta.




Villan viihtyisdt tilat, luonnonléheisyys ja levollinen ilmapiiri
luovat turvalliset puitteet ajatustenvaihdolle, valmentautumiselle
Jja kehittymiselle, virkistdytymistd unohtamatta.

Keskity olennaiseen -
Villa Seaview Guesthouse & Spa

Purpose Camp toteutetaan rauhallisen ruukkikylan
sydamessa, laadukasta majoitusta ja virkistaytymista
tarjoavassa Villa Seaview Guesthouse & Spassa. Villan
suurista ikkunoista siintdva merimaisema, ymparoiva
luonto ja loppuun saakka ajatellut, yksilolliset palvelut
tukevat kaikkien aistien levollista virittymista ja luovat
turvallisen tilan rentoutumiseen. Rauhoittumisesta,
elamyksista ja yhdessaolosta syntyy vahva
tunnekokemus, joka avaa mielen vastaanottavaiseksi
uusille ajatuksille ja kehittymiselle.

Villan viihtyisiin ja kauniisti sisustettuihin tiloihin mahtuu
kerrallaan valmentautumaan jopa 14 henkiln
pienryhma. Henkilokunta hoitaa kaikki kaytannon
jarjestelyt ruokailuineen ja ohjelmineen, jolloin vieraiden
tehtavaksijaa vain keskittya olennaiseen - lepadmiseen
ja ajatustyohon.

Lue lisaa!
www.purposecamp.fi
www.staraconsulting.fi

Stara &g Consulting
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Villan puutarhan terasseilla on mahdollisuus viettaa
aikaa, ihailla merimaisemia ja antaa ajatusten levata.
Ruokailuista huolehtii Villan oma keittiomestari, jonka
kasissa pientuottajien l[dhiraaka-aineista syntyy todellisia
Slow Food -nautintoja vieraiden iloksi. Paivan paatteeksi
oman kylpylan poreallas, sauna ja hoyrysauna kutsuvat
rentoutumaan. Villalla on myds oma yksityinen
ranta-alue ja venelaituri. Rantasauna ldmpiaa kesailtoina
jasaunomisen valilla paasee pulahtamaan uinnille
vilpoiseen meriveteen.

Tutustu Villaan lisda osoitteessa: www.villaseaview.fi.

Haluamme kutsua teiddt Purpose Campiin
rauhoittumaan, virkistdytymaan, voimaantumaan
tiimind ja léytdmaan uudelleen tydnteon
merkityksellisyys!




Heinon Tukkumessut i
Messukeskuksessa 4.9.2019 klo 10-18 ~ keittitiden ja kaupan

Messujen alaikdraja on 18 vuotta, mika tarkoittaa

Tervetuloa Tukkumessuille tarkistamaan alan uusimmat trendit - katselemaan, kuuntele-
my®s syli-ikdisid lapsia.

maan ja maistamaan, mitd maassa ja maailmalla tapahtuu. Messuilla on tandkin vuonna
mahtava maara ndytteilleasettajia esittelemadssd tuotteitaan ja palveluitaan.

Tukkumessut tarjoaa téytts asiaa alan ammattilaisille. Al3 siis missaa naita messuja!

Tavataan Tukkumessuilla!
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