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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 36,30€ /7 VUOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus

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

Ammattilaisten toiveista kehitetysti
Softlin-tuoteperheestd loydit laadukkaat,
personoitavat ja vastuullisesti tuotetut tuotteet

kattaukseen ja esillepanoon.
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Kustannussiadsto

Luonnon resurssit
Optimikdyttomaara
pitdd kustannukset ja
jatemaarat kurissa.

Oikea tuote oikeassa kdytossa
varmistaa, ettd luonnon
resurssit kiytetdan viisaasti.

@ o .2

Personointi

Personoidut tuotteet
nostavat brandin ndkyvyytta
jajattavat asiakkaalle
varman muistijéljen.

Lisamyynti
Houkutteleva esillepano
helpottaa lisimyyntia.
Myyntiviestit liinassa
edistdvat markkinointia.

Elimyksellisyys
Elamyksellisyys syntyy
pienistd yksityiskohdista

ja visuaalisuus on yksi
sen tarked osa-alue. @

Tutustu meihin ja tuotteisiimme verkossa fiblon.com

fiblon

— Lautaslinatehdas
Bl o Porista

Oy Fiblon Ab, Pori + p. 020 123 6600
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10 Fazerin rima on korkealla
sustainability-asioissa
Toukokuussa 2020 Fazerin vastuullisuusjohtajana
aloittanut Sari Sarin pitad tuoretta pestiadn erittdin
motivoivana: Fazerin kaltainen iso toimija on monessa
mukana ja senpd téhden sillé on aitoa vaikutusta
sustainability-kentdssa. “Kylla se innostaa, kun tdssa
ollaan isojen ja merkityksellisten asioiden kanssa

tekemisiss@ pdivittin.”

18 Ruokahavikin vahentéaminen vaatii
kokonaisvaltaisia ratkaisuja
Ruoan tuottaminen, kuljettaminen, valmistaminen ja
kuluttaminen aiheuttavat noin kolmanneksen kulutuksen
ymparistdkuormasta. Luonnonvarakeskuksen tutkimusten
mukaan ravitsemispalveluissa noin 16 prosenttia
valmistetusta ruoasta padtyy havikkiin. M&ara on

merkittévé sekd talouden eftd ympdriston kannalta.

24 Terassille oma musiikkibrandi

30 Ymparistdystavdllisia elamyksia kattaukseen
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Tulosta tulee, kun tunnelma on kohdallaan
Tunnelmallinen boutiquehotelli U14

Leivonnaispakasteet helpottavat
ammattikeittididen arkea
Leivonnaispakasteista uunituoreet leipomotuotteet
valmistuvat nopeasti, ja samalla hévikin hallinta
helpottuu. Ammattikeittididen kéytéon on tarjolla laaja
valikoima erilaisia leivonnaispakastetuotteita raaoista
nostattamattomista taikinoista sulattamisen jalkeen

tarjottaviin tuotteisiin.

Koronaepidemia jatkuu, miten ravintola
pidetdan puhtaana?

Ravintola- ja ruokailutilojen siisteyteen on kiinnitettava
erityistd huomiota korona-aikana, johon normaalin
yllépitosiivouksen lisdksi auttaa tehostettu yllapitosiivous.
Hygieenisyys on huomioitava myés kattauksissa. Jokaiselle
ruokailijalle on parempi tuoda omat aterimet pdytaan kuin
antaa heidén valita omansa pdydélla olevasta purkista.
Lisaksi henkildstd kannattaa erikseen kouluttaa toimimaan

hygieenisesti poikkeusoloissa.

Uutispuuroa




TOIMITUKSELTA

KESTAVASTI HERKULLINEN

VASTUULLISUUS JA VAHAHIILISYYS viitoittavat HoReCa-kentén askellusta 2020-luvulla. Esimerkiksi

elintarviketeollisuus on viime aikoina selvittanyt elintarvikkeiden tuotannossa syntyvien kasvihuonekaasup@éstdjen

ma&arda ja lahteita seka keinoja vahentad toiminnan aiheuttamaa ilmastokuormitusta. Samalla toimiala on raapinut

kasaan oman tiekarttaansa vahahiilisyyteen.

EU:ssa taas julkaistiin toukokuussa laaja Farm to fork -strategia, jolla pyritéén nopeuttamaan siirtymisté kestévadan

ruokajarjestelmaan. Tarkoituksenmukaisesti toteutettuna sillé on mahdollisuus vauhdittaa yrityksia evoluutiossa

efeenpdin. Ruoan tuotannon kestévyysnékokohtien huomioiminen ohjaa elintarviketeollisuusyritysten toimintaa

strategiatasolla.

Ruoka- ja juomatuotteiden valmistaminen Suomessa tuottaa varsin vahan suoria kasvihuonekaasupaastsja.

Valillisesti paéstdja aiheutuu mm. ostoenergiasta, raaka-aineista, logistiikasta ja pakkauksista. Paastdjen hillintéén

kiinnitetdan yritysten toiminnassa jo nyt paljon huomiota.

Alan toimijoilla on kovia néyttdja erilaisista ilmasto- ja ymparistdtoimenpiteista: vahahiilisyytta kohti suunnataan

esimerkiksi investoimalla energiatehokkuuteen seka uusiutuvaan energiaan, optimoimalla kuljetuksia, hyédyntamalla

sivuvirtoja, vahentamalla havikkia seka tehostamalla pakkausmateriaalien kayttéa. Myds yhteistyd ruokaketjun muiden

toimijoiden kanssa on yksi toimiva keino vahentad elintarvikkeiden tuotantoketjuissa syntyvia ilmastopaastsja.

Vaikka ruokien ja juomien valmistus itsessddn ei aiheuta merkittavia p&astsjd, ala tavoittelee tiekartassaan

selkead vahennystd. Elintarviketeollisuusliitto pyrkii hiilineutraaliuteen ja tavoittelee toimialatasolla 75 prosentin

kasvihuonekaasupaastdjen vahenemad vuoteen 2035 mennessd. Paastdvahennys lasketaan suhteessa alan

liikevaihtoon.

Viime vuoden helmikuussa elintarviketeollisuus, pdivittdistavarakauppa ja pakkausala tekivat

materiaalitehokkuuden sitoumuksen, joka tahtaa ymparistévaikutusten vahentamiseen ruuan valmistuksessa, jakelussa

ja kulutuksessa. Sitoumus oli laatuaan ensimmdinen Suomessa.

Tama elintarvikealalle suunnattu toimintamalli tekee nakyvaksi ja ymmarrettavaksi yritysten arvokasta tysta

materiaalitehokkuuden edistamisen ja ilmastonmuutoksen torjumisen eteen. Materiaalitehokkuuden parantamista

elintarviketeollisuuden ja kaupan yhteisend aloitteena alettiin suunnitella jo vuosia sitten ja se pdadtettiin lopulta

toteuttaa sitoumusmuodossa.

Esikuvan toimintamallille antoivat elintarviketeollisuudessa jo pitkadn kaytossa olleet energiatehokkuussopimukset,

joiden ansiosta yritykset ovat sadstdneet vuosittain satoja gigawattitunteja energiaa, kymmenid miljoonia euroja

kustannuksia ja vahentaneet hiilidioiksipaastsja kymmenilla tuhansilla tonneilla.

Maailmassa, jossa ruokaan kohdistuu yhd enemman vaatimuksia, sinivalkoinen,
laadukas elintarvike voi olla kovan luokan valttikortti. Téhén seikkaan kenties jotenkin liittyen:
maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden viennissa saavutettiin viime vuonna kaikkien aikojen
enndtys. Elintarvikkeita vietiin Suomesta yhteensa 1,7 miljardin euron arvosta, miké oli perati
13 prosenttia edellisvuotista enemmén. Koronakaan ei ole trendid nitistényt, vaan viennin kasvu
on jatkunut myds kuluvana vuonna.

Luonnonvarakeskuksen mukaan viennin arvoa on kasvattanut uusien markkinoiden liscksi
vientim@drien ja -hintojen nousu. Vientimaista kasvussa on mm. Kiina, jonne on viety erityisesti
sianlihaa ja maitojauhetta. Vientiryhmistd nousussa ovat erityisesti maitojalosteet, kaura, muut
elintarvikkeet ja alkoholituotteet.

Torilla on silti turha tavata aivan vield. Vienninedistdmisessd riittéd tehtdvad, sillé vuonna
2019 elintarvikkeita tuotiin Suomeen 5,3 miljardin euron arvosta, joten elintarvikekaupan
alijgama oli lghes 3,6 miljardia euroa.

Mutta téssa se valopilkku: maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden tuonnin kasvu on
hidastunut merkittavasti vuodesta 2013 Iéhtien ja aivan viime vuosina lghes pysdhtynyt.

Omavaraisuusasteen ohella nousee toivottavasti myds arvostus.

JUSSI SINKKO
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Lukeaksesi sahkoisen
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www.proresto.fi
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SENORAS

GROWN BY WOMEN

Arvid Nordquistin uusi World Coffee Project Al
— kahvivalikoima tukee kestavan kehityksen 5 0 e S1OW e

ST POWERFUL & BaLaNcED

hankkeita eri puolilla maailmaa. ;

SENORAS - kahvi on perdisin naisten hoitamilta tiloilta.
Naisviljelijoiden liketoiminnan tukeminen pitkilla
ostosopimuksilla parantaa naisten toimeentuloa

ja laadukkaan kahvin saatavuutta.

SENORAS - yhdessé voimme saada aikaan muutoksen.

SENORAS pavut 750g SENORAS jauhettu 125g

ean 17310760041251 ean 17310760041268
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~ FAZERIN RIMA ON KORKEALLA
SUSTAINABILTY-ASIOISSA

SUOMALAISTEN RAKASTAMA BRANDI
ANKKUROI VASTUULLISUUSAJATTELUNISA
NEUAAN PAATAVOITTEESEEN

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: FAZER GROUP

Toukokuussa 2020 Fazerin vastuullisuusiohtajana aloittanut
Sari Sarin pitdé tuoretta pestidcin erittdin motivoivana: fFazerin
kaltainen iso toimija on monessa mukana ja senpd fahden

sillé on aitoa vaikutusta vastuullisuuden kehittdmisessd koko

ruokaketjussa.
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7KYLLA SE INNOSTAA, kun tdssd ollaan isojen ja merkityk-

sellisten asioiden kanssa tekemisissa paivittdin”, han foteaa.

Fazer kirittaa vastuullisuutta neljén vastuullisuustavoitteen

kautta. Vuonna 2018 sorvatut tavoitteet ovat Sarinin mukaan

oleellinen osa konsernin strategiaa. Samalla ne kertovat,

kuinka vastuullinen Fazer aikoo olla vuosikymmenen loppuun

mennessd.
Vastuullisuustavoitteiden valinnassa painoi myds vaikut-

tavuus: miten resursseja kannattaa kéyttad, jotta saadaan

aikaan mahdollisimman paljon hyvaa.

Fazerin vastuullisuusjohtaja Sari Sarinin mukaan Fazer kirittGd
vastuullisuutta neljén vastuullisuustavoitteen kautta: “Vuonna 2018
sorvatut tavoitteet ovat oleellinen osa konsernin strategiaa. Samalla
ne kerfovat, kuinka vastuullinen Fazer aikoo olla vuosikymmenen
loppuun mennessa.”



Puolitetaan padstot...
Ensimmainen tavoite on 50 % vahemman hiilidioksidipads-
16jc. Koska ruokajdrijestelmd ja sen aiheuttamat p&astst ovat
olennaisia tekijoitd iimastonmuutoksessa, elintarviketuotannon
vaikutusten véhentamiselld on suuri merkitys. llmastonmuutos
vaikuttaa myds suoraan raaka-aineiden saatavuuteen, kéytet-
t@vyyteen ja hintaan.

"Padstdjen puolittaminen vuoteen 2030 mennessa on
kova tavoite, koska se tarkoittaa kaikkien Fazerin operaati-

oiden hiilijalanjalien puolittamista, alihankintaketjut mukaan

lukien. Téma vaatii toimia koko organisaatiolta”, toteaa Sarin.

Fazer on vastikaan liittynyt mukaan Baltic Sea Action
Groupin (BSAG) ja limatieteenlaitoksen vetamaan Carbon
Action -hankkeeseen, joka efsii tapoja vauhdittaa hiilen varas-
toitumista ilmakehdstd peltoon ja edistad hiilta varastoivaa vil-
ielyé suomalaisilla maatiloilla.

"Talla hiilivilielylla on suuri vaikutus padstdjen vahentami-
sessd”, Sarin uskoo.

Seuraavan kymmenen vuoden aikana talla saralla on kui-

tenkin odoteftavissa enemman sinnikastd, jatkuvaa paran-

Padstojen

vahentamisessa
kaikki kivet pitad
kadntad, jotta tuloksiin

padstadn.

tamista kuin yksittaisia lapimurtoja, arvelee Sarin. Padsts-
jen véhentamisessa kaikki kivet pitaa kaantad, jotta tuloksiin

padstaan.

«..ja samalla héavikki!
Fazerin toinen vastuullisuustavoite on ruokahéavikin puolitta-
minen. Joka vuosi noin kolmannes kaikesta maailmassa tuo-

tetusta ruvasta jaa kaytHamatta tai heitetdan pois — ja tama




Erityista huomiota

kiinnitdmme tiettyjen

erikoisraaka-aineiden arvoketjuihin.

havikki aiheuttaa huomattavaa haittaa ilmastolle, vedelle,
maaperdlle seka luonnon monimuotoisuudelle. Tutkimusten
mukaan ruokahavikin véhentdminen on yksi keskeisimmista
keinoista minimoida elintarviketuotannon negatiivisia ympé-
ristovaikutuksia, joten Fazer haluaa karsia havikkia kovalla
kadella kautta ketjun.

"Ensisijaisesti katsomme omaa toimintaamme, kuten leipo-
moitamme, mutta kiinnitdmme huomiota myds koko toimitus-
ketjuun.”

Tama tarkoittaa esimerkiksi sitd, etté kun Fazerin leipad
toimitetaan kauppoihin, tarkkojen kulutusennusteiden teke-
misessd ndhdadn vaivaa, jotta tuotetta on sopivasti — ei lii-
kaa, eiké liian véhan. Mutta kun hévikkic syntyy, Fazer tekee
yhteystydta mm. suomalaisten startupien kanssa, jotta se hyo-
dynnetaan.

"Havikin vastaisessa taistelussa uskon verkostoitumiseen
ja sithen, ettd meilla on hyvia yhteistyokumppaneita, joiden
kanssa naitd pulmia ratkotaan.”

Fazer on myds osoittanut ilahduttavaa ketteryytta korona-
kriisissa laittamalla “suita makeaksi” yllattavilla tavoilla. Esi-
merkki: kun korona hiljensi Helsinki-Vantaan lentokentén, myy-
métta jai konvehtirasia poikineen. Parasta ennen -pdivamad-
rid ei jaaty odottamaan, vaan orvot konvehdit kiidatettiin mm.

sairaaloihin ja palvelutaloihin.

Vastuullisesti pellolta péytadan

Kolmannessa tavoitteessaan Fazer linjaa, etta kaikki hankin-
nat ovat 100 prosenttisesti vastuullisesti hankittuja. Tamé tar-
koittaa, ettd yritys huolehtii koko arvoketjun vastuullisuudesta
vilielijalta kuluttajalle saakka. “Tahan paastaan asettamalla
kaikille toimittajille selkedt perusvaatimukset”, toteaa Sarin.

"Erityistd huomiota kiinnitdmme tiettyjen erikoisraaka-ainei-
den, kuten kaakaon, palmudljyn, vilian ja soijan arvoketjui-
hin.”

Esimerkiksi Lansi-Afrikassa Fazerilla on 6 000 sopimusvil-
jelijaa. Sarin kertoo, etta kaakaotilat ovat tyypillisesti muuta-
man hehtaarin kokoisia perhevilielmid, joita sama perhe vil-
jelee sukupolvesta toiseen. Monellakaan perhetilalla - joi-
den viljelijoiden keski-ika on usein korkea - ei ole sertifioin-
tia, mutta he voivat olla juuri niitd viljelijsitd, jotka tarvitsevat
tukea vastuullisen kaakaonviljelyn edistamiseksi.

"Meilla on omia suoria viljelijohjelmia, koska haluamme

auttaa juuri eniten apua tarvitsevia viljelijsita.”

14 proresto 2/2020

Tuki voi tulla monessa muodossa: joskus tarvitaan kaivo,
joskus koulu — ja esimerkiksi tyokalut ja tuholaistorjunta nie-
levat resursseja myds. Suorien viljelijéohjelmien tavoitteena
on tehda kaakaonviljelysta yha mielekkaampad tystd, joka
tarjoaa viljelijgille ja heidan perheilleen tien parempaan toi-
mentuloon.

Koska paremman toimeentulon taustalla ovat parem-
min tuottavat viljelmat, ohjelmissa keskitytaan koulutukseen.
Kun viljelijat oppivat moderneja viljelykaytantdja, he voivat
parantaa kaakaoviljelmiensd tuottavuutta.

Fazerin ostamasta kaakaosta kolme nelj@sosaa tulee
Lansi-Afrikasta, mutta tuiki tarked neljgsosa Ecuadorista.
"Ecuadorilainen Arriba-kaakaomassa on se kaikkein t&r-
kein tekija Fazerin Sininen -suklaan maun kannalta”, paljas-

taa Sarin.

Kasvipohjainen tulee, oletko valmis?
Fazerin neljas vastuullisuustavoite on ytimekdas: enemmén
kasvipohjaista.

Fazerin strategiassa linjataan, eftd yritys haluaa tukea
kuluttajia terveellisten ja vastuullisten eldmantapojen nou-
dattamisessa. Kasvipohjainen ruoka on téssa téarkedssd roo-
lissa, koska se alentaa useiden eri sairauksien riskia ja
myds hiilijalanjalked.

Fazer onkin sitoutunut kasvattamaan kasvipohjaisten
tuotteiden osuutta tuotevalikoimastaan kaikissa liiketoimin-
noissaan vuoteen 2030 mennessd — mutta mihink&dn tiet-
tyyn prosenttilukuun tatd tavoitetta ei ole haluttu lukita. Kas-
viperdisten tuotteiden osuus on kuitenkin selvasti nousussa:
kun vuonna 2015 se oli reilu kolmasosa (36 %), viime
vuonna tuo osuus oli jo léhes puolet (48 %).

Kasvipohjaisen ruoan esitaistelijana toimii Fazer
Lifestyle Food:s -liiketoiminta-alue, joka on viime vuosina tuo-
nut markkinoille esimerkiksi paljon kaurapohijaisia tuotteita —
mm. kaurajuomia, tofun tapaan kéytettdvia kaurapaloja ja
erilaisia lusikoitavia valipaloja.

"Kaura on monella tapaa tdman muutoksen ytimessd”,
Sarin linjaa ja lisaa, ettd esimerkiksi kauran kuorta voi-
daan tulevaisuudessa hyddyntad ksylitolipurukumin valmis-
tuksessa.

"Fazerilla kauramyllyn sivutuotteena syntyy runsaasti
kauran kuorta. Kauran kuoret taas sisaltavat ksyloosia, josta

voidaan valmistaa ksylitolia.” m
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RUOKAHAVIKIN
VAHENTAMINEN VAATII
KOKONAISVALTAISIA
RATKAISUJA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVA: 123RF

Ruoan tuottaminen, kuljettaminen, valmistaminen ja
kuluttaminen aiheutfavat noin kolmanneksen kulutuksen
ympdristckuormasta. luonnonvarakeskuksen tutkimusten

mukaan ravitsemispalveluissa noin 16 prosenttia
valmistetusta ruoasta padtyy havikkiin. Madirg on
merkiffciva sekd talouden eftd ympdristén kannalfa.

2/2020 proresto 19



AVEVXId -VANM

HAVIKKIA TORJUMALLA ryoan ympéristdvaikutuksia voi-
daan pienentdd. YK ja EU ovat aseftaneet tavoitteeksi vahen-
tad ruokahdvikkia 50 prosentilla vuoteen 2030 mennessd, ja
Suomi on sitoutunut tavoitteisiin. EU:n j@senmaiden on rapor-
toitava elintarvikejétteensd maara komissiolle kuluvasta vuo-
desta alkaen.

“Ravintola-alan yritykset ovat erilaisia, joten havikin vahen-
tamiseen ei ole yksittdistd ratkaisua, joka sopii kaikille. Jokai-
sen yrityksen on tunnistettava omaan toimintaansa sopivat kei-
not havikin ehkaisemiseksi. Havikin véhentdminen hyddyt-

166 yritystd taloudellisesti ja lisaé ravintolan toiminnan kes-

tavyytta”, sanoo tutkija Kirsi Silvennoinen Luonnonvarakes-

kukselta, jossa ruokahavikkia on tutkittu useissa tutkimushank-

keissa.

Silvennoinen on tutkinut muun muassa ravitsemispalve-
luiden elintarvikejatteen maarad ja seurannan kehittamista.
Tehokas keino ruokahdvikin véhentémiseksi onkin mittaaminen

ja havikin alkuperéan selvittdminen.

Ruokahavikki& syntyy useista ldhteista
Ruokahavikkia syntyy keittié- eli valmistushavikking, varasto-
ja kuljetushavikking, tarjoiluhavikking ja lautashavikking. Eri
havikkityyppien osuus kokonaishévikistd riippuu ravintolan
liikeideasta, ravintolatyypistd ja tarjoilutavasta.
"Ravitsemispalveluissa tarjoiluhdvikki on usein suurin
yksittdinen ruokahdvikin aiheuttaja. Linjastoravintoloissa
tarjoiluhavikkia syntyy muun tyyppisia ravintoloita helpommin,

sillé asiakasmadrien ja ruoan menekin ennakoiminen




on haastavaa eika ruoka saisi loppua kesken”, toteaa
Silvennoinen.
Runsaan nékaéinen tarjoilupdyté on kutsuva. Vaihtamalla

tarjoiluastiat pienempiin noutopdytd ndyttad runsaalta, mutta

Havikkia
torjumalla ruoan

ympadristovaikutuksia
voidaan pienentad.
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tarjolla on véhemman ruokaa ja siten havikin maara vahenee.
Ruokaa kannattaa mahdollisuuksien mukaan valmistaa vai-
heittain siten, ettd jonkun ruoan kaydesséa vdhiin sité valmiste-
taan lisaa.

"My®és ruokalistaan kannattaa kiinnittéa huomiota ja poh-
tia onko tarjolla olevien ruokalajien m&éard sopiva. Kun hévik-
kia seurataan pitkdjanteisesti pdivittdin, saatetaan havaita,
etta jotkut ruokalaijit eivat maistu asiakkaille. Talldin voi har-
kita kannattaako kyseistd ruokaa valmistaa tai voisiko reseptia

muuttaa maistuvammaksi”, Silvennoinen kertoo.

Ennakoi mahdollisuuksien mukaan
Ruoan menekkiin voivat vaikuttaa monet tekijat, joiden enna-

koiminen on haastavaa. Esimerkiksi virhe tavarantoimituksessa




tai laiterikko voivat aiheuttaa havikkia. Ravintolassa voidaan-
kin kayda ajatusleikkejd odottamattomien tapahtumien varalle
etukdteen. Pohdittavia seikkoja ovat esimerkiksi, kuinka lou-
naslistalle aiottu ruokalaji voidaan vaihtaa nopeasti tai kuinka
laiterikon vuoksi sulavat pakasteet saadaan hydtykayttosn.
"Ylijgaville ruoille voi pohtia uusia kéyttskohteita. Esimer-
kiksi kuivahtanutta leipaa voi kayttad krutonkeina tai puurolla
voi maustaa sampylataikinan. Asiakkaiden mieltymykset saat-
tavat vaihdella vuodenajan, viikonpdivén, kellonajan ja jopa
sadtilan mukaisesti. Myds lahestyvat juhlapyhét ja tapahtumat
kannattaa huomioida tarjonnassa”, Silvennoinen sanoo.
My8s varastoinnin havikki saattaa olla luultua suurempi.
Tallsin havikin vahentdmisessd parhaiten toimivat tutut ja
hyvat toimintatavat kuten varaston jdrjesteleminen vudelleen
ja varastosta huolehtivan vastuuhenkildn valitseminen. Varasto
kannattaa pitad mahdollisimman pienend ja varmistaa, eftd
tarvikkeet ja racka-aineet kaytetdan paivaysten mukaisessa

jarjestyksessa.

Lukeloki seurannan avuksi

Havikki syntyy usein kuin huomaamatta, joten silméméaérdinen
arviointi ja mutu-tuntuma harvoin riittévat havikin todellisten
IGhteiden selvittamiseen. Tarkka ja systemaattinen mittaami-
nen sekd havikin seuranta ovat avainasemassa havikin véhen-
tamisessa. Kun havikin Iahteet on selvitetty voi henkilékunnan
kanssa pohtia yhdessa millaiset keinot havikin vahentamiseksi

olisivat toimivia.

“Alan ammattilaisina keittishenkilokunta tietaa tehokkaim-
mat keinot havikin vahentamiseksi. Yhteisia keskusteluita ja
ideointipalavereita voi pitéd vaikkapa kuukausittain ja kannus-
taa henkilostod havikin vahentamiseen”, Silvennoinen sanoo.

Ravitsemispalveluille ei ole talla hetkella yhtendista mit-
tausmenetelmdd ruokahdvikin mittaamiseen. Tahan haastee-
seen vastaa Luonnonvarakeskuksen kehittama kuukausimaksul-
linen online-sovellus Lukeloki. Maksun suuruus riippuu toimipis-
teiden madrastd, ja ohjelmaan voi tutustua maksutta ottamalla
yhteytta Luonnonvarakeskukseen.

“"Lukeloki on kehitetty ravitsemispalveluiden tarpeisiin, ja
ruokahavikkitutkimuksiimme osallistuneet ravintolat ovat kayt-
taneet sitd. Kayttajaystavalliseen ohjelmaan voidaan systtaa
etukdteen ruokalista ja kirjata pdivittdin tuotettu ruokamaarg,
eri |hteista aiheutuvat havikit ja asiakasmaarét”, kuvailee
Silvennoinen.

Lukelokia voi hyddyntad sekd seurannassa eftd suunnitte-
lussa. Havikin alkuperdd ja kehittymistd voi tarkastella paivé-,
viikko- tai kuukausikohtaisesti seka yksitt@isen toimipisteen efta
kaikkien toimipisteiden osalta. Ajantasainen tieto havikista
auttaa kohdentamaan hévikin véhentamiseen tahtaavat toi-
menpiteet oikein.

"Havikki kirjataan syntypaikan mukaan, ja ohjelma las-
kee havikin sekd valmistettua ruokamadrdd, ettd asiakasta
kohti. Ohjelma sopii kaytettavaksi sekd annos- ettd linjasto-
ravintoloissa ja sita voi kayttad puhelimella, tabletilla ja tieto-

koneella”, Silvennoinen kertoo. m

Ravi-tsemispalveluissa
tarjoiluhdvikkion:

—usein suvrin yksittdinen
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Tarkoin harkittu musiikkitarjonta on erittdin

fcirkec tunnelman luoja sekd ravintolassa et

terassilla.

RAVINTOLASSA JA TERASSILLA soiva musiikki on adrim-
mdisen tarked asia viihtyvyyden kannalta. Moni ravintolanpi-
taja valitsee itse musiikin ravintolaansa. Tarjolla on myds pal-
jon valmiita soittolistoja ja ammattilaisia musiikkivalintoja hel-
pottamaan. Musiikin soittaminen vaatii kuitenkin taustamusiik-

kiluvan.

Luvan kanssa

Kun musiikkia soitetaan julkisesti, tarvitaan lakisadtei-

nen musiikinsoittolupa molemmilta tekijénoikeusjdrjes-

16ilta, Gramexilta ja Teostolta. Tekijanoikeusjarjestét perusti-
vat vuonna 2016 GT Musiikkiluvat, jotta taustamusiikkiluvan
hankkiminen ja hallinnoiminen olisi yrityksille yksinkertaisem-
paa ja helpompaa. GT Musiikkiluvista hankittava lupa kattaa
kummankin tekijanoikeusjdrjestdn edustaman musiikin soittami-
sen julkisesti.

GT Musiikkiluvat myy musiikin julkiseen esittamiseen tarvit-
tavat musiikinsoittoluvat yrityksille ja valittad keratyt korvauk-
set tekijanoikeusjarjestdjen kautta musiikin tekijcille, esittgjille,
tuottajille ja kustantaijille. Musiikkilupa mahdollistaa taustamu-
siikin hyddyntamisen liiketoiminnassa - ja takaa, ettd musiikin

tekijat jo esittdjat saavat tydstédn ansaitsemansa korvauksen.

GT Musiikkiluvat Oy:n toimitusjohtaja Harri Kaasinen sanoo, ettd
on tutkittu, ettd musiikki vaikuttaa taustalla tunteisiimme ja oloomme
silloinkin, kun keskustelemme toisen kanssa ja musiikki soi taustalla.
Tiedostamaton musiikin kuuleminen on jopa vaikuttavampaa
asiakaskokemuksen osalfa kuin tietoinen kuunteleminen.
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"Opastamme yleensd ravintolanpitdjia madrittelemadn oman
brandistrategian, eli misté halutaan olla kuuluisia, mitd ei
haluta olla ja mita mielikuvaa kaikissa kohtaamispisteissd
halutaan tukea. Tata kautta osataan madritelld ne ominaisuu-
det ja musiikkityylit, jotka tukevat valittua bréndia”, GT Musiik-
kiluvat Oy:n toimitusjohtaja Harri Kaasinen sanoo.

Tutkimusten mukaan kaikkein parhaiten toimii ravintolan-
brandin mukainen soittolista, joka tukee haluttua tunnelmaa
sisustuksen, valaistuksen ja ruokalistojen ohella. Musiikki luo
tunnelmaaq, tarjoaa asiakkaille yksityisyytta ja saa usein asiak-
kaat myds viihtymé&dn pidempé&dn ravintolassa.

“Ravintolassa ja terassilla pitaa olla riittavan laaja musiik-
kikattaus. Soittolistalla pitad olla paljon ja vaihtelevaa eri
tyyppistd musiikkia, jotta asiakkaat tai henkilokunta eivat kyl-
lasty soitettavaan musiikkiin. lhmisilla on erilaisia tarpeita, ja
se musiikin m&ard, jonka aivot tunnistavat tutuksi, on suuri.
Musiikkivalinnan voi viedd ihan taiteenlajiksi saakka”, Kaasi-
nen sanoo.

Saatamme tunnistaa jonkun kappaleen ja se vaikuttaa
aivoihimme samalla tavoin kuin tiedostettu kuuleminen.

"On tutkittu, ettd musiikki vaikuttaa taustalla tunteisiimme

ja oloomme silloinkin, kun keskustelemme toisen kanssa ja

s

28 proresto 2/2020

musiikki soi taustalla. Tiedostamaton musiikin kuuleminen on
jopa vaikuttavampaa asiakaskokemuksen osalta kuin tietoinen
kuunteleminen. Hissimusiikki ei aiheuta ngitd positiivisia reak-
tioita, mutta tunnettu musiikki vaikuttaa, vaikka se ei olisi aktii-
visesti tunnettua. lhmiset pitavét tutkitusti huomattavasti laa-
jemmasta musiikkikappaleiden méarasta kuin he pystyvét itse

sanomaan”, Kaasinen sanoo.

"Terassilla saattaa olla aivan erilainen asiakaskunta kuin
ravintolassa sisalla. Siksi terassilla soitettava musiikki voi olla
aivan erilaista kuin sisélla ravintolassa. Jos kyseessd on ruoka-
ravintola, sisalla voi olla hyvin hillitty tunnelma. Terassille taas
voidaan tulla kdymaan oluelle, ja terassiasiakas ei valttamatta
asioi sisdlla ruokaravintolan puolella ollenkaan, paitsi we:ssé.
Peruspubissa taas voi olla tarkoituksenmukaista, ettd sisalla ja
ulkona soi sama musiikki”, Kaasinen toteaa.

Esimerkiksi kolmensadan kappaleen soittolistalle voidaan
laittaa samojakin kappaleita toistumaan, jos niin halutaan.
Soittolistojen laatimiseen 16ytyy patevia ammattilaisia musiikki-
luvat.fi-sivustolta. My&s radiokanavia soitetaan terasseilla.

“Musiikin voi ostaa palvelunakin. Suomessa on aika pal-

jon erilaisia musiikkitoimijoita, kuten Viihdevayla, joka toimit-
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taa paljon musiikkia ravintoloihin. Heiltd saa tietokoneen ja

musiikkipaketin kuukausimaksulla,” Kaasinen toteaa.
Tyontekijoiden tydviihtyvyys on myds Garimmdisen tar-

ked asia asiakaspalvelussa. Siksi tyontekijsitakin on kuunnel-

tava musiikkivalintoja tehtdessa. Epamieluisa musiikki voi olla

iso stressin ja artymyksen |ghde, kun taas mieluisa musiikki luo

hyvaa oloa, joka nakyy myos asiakkaille.

Musiikkimaksu on investointi viihtyvyyteen
Taustamusiikkiluvan hinta maaréytyy toimialan ja yrityksen tilo-
ien koon tai asiakaspaikkojen madrén perusteella. Luvan hin-
taan vaikuttaa my6s se, kaytetaankd musiikkia yrityksessa lapi
vuoden vai vain tiettyina kuukausina.

"Musiikkimaksu voidaan ja kannattaa ajatella investoin-
tina asiakkaiden viihtyvyyteen ja asiakaskokemukseen ylipaa-
taan. Musiikki voi olla tarkeampi tunnelmanluoja kuin sisustus
tai valaistusratkaisut. Taustamusiikki on hyvin pieni investointi
verrattuna moneen muuhun asiaan, joilla samaa asiaa yrite-

taan saada aikaiseksi. Hyvalle asiakaskokemukselle musiikin

kautta tulee hintaa vain muutama euro péivaa kohti”, Kaasinen
$anoo.

Terassimusiikin soittamiseen tarvitaan Taustamusiikki ravinto-
lassa -lupa. Ravintoloiden musiikkimaksut maaraytyvat asiakas-
paikkojen maaran mukaan. Esimerkiksi satapaikkaisen ravinto-
lan musiikkiluvan hinta on noin 89 euroa/kk, johon tulee viela
10 prosentin arvonlisévero padlle.

Jos kyseisellé ravintolalla on keséterassi auki vaikkapa nelja
kuukautta, terassin asiakaspaikkojen maara lisataan maksupe-
rusteeseen niin pitkaksi aikaa kuin terassi on auki. Esimerkiksi
20-paikkaisen kesdterassin osalta lisétadn téma paikkamaard
maksuperusteeseen, jolloin neljdlta kuukaudelta maksu maaray-
tyy 120 paikan mukaisesti. Tassa esimerkissa neljan kuukauden
ajan lupamaksu olisi 107 euroa/kk plus arvonliscvero.

"Hinnoittelumalli on tavallaan aika monihaarainen, mutta
toisaalta se on oikeudenmukainen. Lihtokohta on, ettd makse-
taan siitd, mista yritykselld on mahdollisuus saada tuloja. Netti-
sivuiltamme |6ytyy kohtuullisen hyvin tietoa yksittaisista luvista ja

niiden hinnoittelusta”, Kaasinen toteaa. m
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Kattauksen

viehattavyydesta tai

esteettisyydesta ei tarvitse
tinkida ekologisuuden
vuoksi.



Ravintolaeldmys syntyy herkullisesta ruoasta,

ystavéllisestc palvelusta ja kauniista kattauksesta.

lautasliinoilla kattauksen ilmetica on helppoa muuttaa.

Toimiva lautasliina on myés ympdristdystavdllinen ja

vastuullinen valinta.

KAUNIS KATTAUS viehéttvine lautasliinoineen on oleellinen osa
ravintolaeldmystd maistuvan ruoan ja ystavéllisen palvelun ohella.

Koronaviruksen aiheuttamat poikkeusolosuhteet ovat tuoneet entistd
vahvemmin esille sen, miten suuri osa ravintolaruokailun nautinnolli-

suudesta muodostuu elamyksestd.

“On ollut hienoa néhda kuinka nopeasti ravintolat ovat pystyneet
ottamaan kaytédn noutoruokakonseptin. Taysi elamys voidaan kuiten-
kin tavoittaa vain ravintolassa, jossa saa palvelua ja voi nauttia huo-

lellisesti suunnitellusta ja toteutetusta kattauksesta. My®s ruoka on her-

kullisimmillaan, kun se tarjoillaan ja nautitaan heti valmistamisen jal-




keen”, pohtii porilaisen lautasliinatehdas Fiblonin brandi- ja viestints-

johtaja Anne Ekberg.

Ravintola voi parantaa asiakkaan noutoruokailukokemustakin pak-

kaamalla ruoka-annoksen mukaan personoidut lautasliinat, jotka liit-
tavat ruokailun ravintolan bréandiin. Ravintoloissa ja terasseilla lau-
tasliinoilla voidaan parantaa myds ruokailuvélineiden hygieeni-
syytta sujauttamalla aterimet aterinliinan taskuun. Samalla kattaminen

nopeutuu ja sujuvoituu.

Yksil6llisesti suunniteltu tuote vihentaa havikkic
Kattauksen viehattévyydesta tai esteettisyydestd ei tarvitse tinkié eko-
logisuuden tai yhteiskunnallisen vastuullisuuden vuoksi. Huolellisesti

valituista lautasliinoista ei synny turhaa havikkia taloudellisesti eika

ympéaristén kannalta. Vastuullisesti valittu tuote sopii mahdollisimman

, Keveilla
yksikerroksisilla

tuotteilla voidaan piristad
kahvikattausta.

hyvin siihen kayttotarkoitukseen, mihin se on hankittu. Tuoteha-
vikkia voidaan vahentad ravintolan tarpeisiin sopivien yksilsl-
listen ratkaisuiden avulla.

“Lavtasliinaa kéytetGén sylin suojana, suupielien pyyhki-
miseen ja ravintolaeldmyksen luomiseen. Eri kayttotarkoitukset
on otettava huomioon, jotta ruokailija hyddyntaa tuotetta kai-

killa aiotuilla tavoilla”, kuvailee Ekberg.




Tuotetta valitessa kannattaa pohtia liinan kokoa, toimivuutta, esille
aseftamista, painatusta, monikayttdisyytta ja kéytdjamadriin mitoitet-
tua pakkauskokoa. Ruokailuun varataan kahvitarjoilua kookkaampi
liing, ja illallisravintoloiden pidemmat ruokailuhetket vaativat kesta-
vammat liinat.

“Meidén toimintamallimme perustuu asiakkaan tarpeisiin ja toi-
veisiin. Lautasliinat voidaan suunnitella yhdessé asiakkaan kanssa,
ja painatukset ja pakkauskoot on raatalsitavissa ravintolakohtaisesti.
Tavoitteena on, ettei yksikadn lautasliina péatyisi kayttamattomana
roskiin. Materiaalivalinnalla varmistetaan, ettei lautasliinoja tarvitse
mydskadn tuhlata, vaan yksi liina riittad kayttotarkoitukseensa”, sanoo
Ekberg.

Keveilla yksikerroksisilla tuotteilla voidaan piristad kahvi-
kattausta, ja kaksi- tai kolmikerroksiset tuotteet sopivat parem-
min ruokailuun ja suupielten pyyhkimiseen. Tuotteen turvalli-
suus on tarked osa kdytettavyytta. Liimattomat ja vesipohjaisin
painovdrein painetut lautasliinat ovat seké ymparistoystaval-
lisia etta turvallisia kayttaa. Malja ja haarukka -merkki viestii

tuotteen turvallisuudesta elintarvikekdytdssa.

Lautasliinan kaytettévyyden ohella vastuullinen valmistus ja
lyhyet toimitusketjut lisdavat tuotteen ymparistdystavallisyytta.
Vastuullisesti valmistetussa tuotteessa raaka-aineet valitaan
huolella ja logistiikkaketjut pidetédan mahdollisimman lyhying.
“Fiblonin tuotteet valmistetaan Suomessa ja kaytamme
kotimaisia raaka-aineita mahdollisimman paljon, joten toi-

mitusketju pysyy lyhyena. Tuotantomme hiilijalanijalki onkin
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ollut 0 % vuodesta 2012 |ghtien. Ravintolan ei tarvitse huo-
lehtia tuotteiden vastuullisesta valmistamisesta ja hiilijalanjal-
jestd, vaan se kuuluu meidén ammattitaitomme piiriin”, ker-
too Ekberg.

Fiblon on panostanut toimintansa ympdaristdystavallisyy-
teen, yritysvastuuseen ja tuotantoprosessin hiilijalanijdlien pie-
nentdmiseen. Padasiassa Fiblonilla kaytetaan kotimaista puu-
pohjaista raaka-ainetta, ja muutenkin raaka-aineet pyritaan
hankkimaan mahdollisimman laheltd. Raaka-ainetoimittajien
tuotanto- ja logistiikkaketjut ovat taysin lapindkyvia siten, efta
puun alkuperd tunnetaan metsan tarkkuudella.

Kotimaisissa tuotteissa toimitusketjut pysyvét lyhying, jol-
loin kuljetuksista aiheutuu véhemman paastsja. Pitkien toimi-
tusketjujen kautta toimitettavissa tuotteissa saattaa olla poikke-
usolosuhteissa paljon hallinnoitavaa ja odottamattomia muu-
toksia. Mitd |Ghempdna tuote valmistetaan ja mita lyhyempi
toimitusketju on, sitd luotettavampaa, nopeampaa ja jousta-
vampaa foimittaminen on.

“Kotimaisia tuotteita valitsemalla saadaan tydta Suo-
meen. Mikdli tuotteissa ei muutoin ole eroa, voi pohtia yhteis-
kunnallista nékékulmaa ja toimituksen joustavuutta”, Ekberg

sanoo. |

, Kotimaisia tuotteita
valitsemalla

saadaan tyotd Suomeen.
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Nyt on oikea aika nostaa hotelli- ja ravintola-ala uuteen kukoistukseen rohkeasti ja luovasti,
olemalla ketterG kaaoksessa. Maailma ei kaatunut koronan mydtd, mutta reagointikyky on
huolien myéiG ehka hidastunut ja stressi on sydnyt kykyd muun muassa kuunnella asiakasta.
Kun asiakkaat tavon jdlkeen palaavat, ovat he erityisen herkkic kohtaamalleen tunnelmalle.
Siksi juuri nyt kannattaa miettia ketteric tapoja toimia sekd vusia palvelukonsepteja.
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HENKILOKUNNAN KYVYLLA ottaa asiakkaat vastaan
positiivisesti ja kauhistelematta on suuri merkitys. Ei ehka tar-
vitse heti etuovella toitottaa, eftd piddmme huolta asiakkai-
demme terveydestd, vaikka kasidesia onkin tarjolla. Osoita,
eftd ei ole hatad ja toivota asiakas hymyillen tervetulleeksi.
Nyt ei vield ole uusi normaali, vaan se on meillé viel&
edessdpain. Ravintoloiden kotiin myynti ei tule loppumaan,
kun siihen on opittu. Nyt on ihmisillé kuitenkin jo patoutunutta
kysynt&d tulla ravintolaan tai hotelliin tapaamaan ihmisié
ja lataamaan akkuja. Monet viime aikojen juhlat ovat olleet
pakostakin pienmuotoisia ja ehka latteita kotiin kuljetetulla
take away -ruoalla. Ammattimainen kokonaispalvelu on arvos-

saan silloin, kun on syytd juhlaan! Eika tarvitse itse fiskata.

Uudistumis- ja

oivalluskykya
tarvitaan ottamaan
rohkeasti kayttoon
uusia toimintatapoja.

Vinkkejd ketteryyteen

Asiakastilojen tayttoasteelle on vield rajoituksia, joten kiinnitd
huomiota sisustukseen ja tee siitd mahdollisimman viihtyisa.
Esimerkiksi tilojen valaistukseen kannattaa kiinnittaa erityistc
huomiota. Valaistus ei saa olla liian hémdard eika liian kirkas,
vaan juuri sopivasti funnelmaa luova.

Yritykset, jotka ovat ketterid ja luovia sekd osaavat luoda
asiakkaille hyvan tunnelman, voivat padstd nopeastikin takai-
sin jaloilleen. Johdon tyyli ja kyvykkyydet ovat ensisijaisessa
asemassa. Johdon on syytd jalkautua kentdlle ja osata oftaa
huomioon henkiléstén tunnelmat ja motivaatio. YrittGjgmainen
esimies, joka osaa innostaa henkiléstéaan omalla esimerkil-
|6an tekee siirtymasta helpompaa. Nyt kannattaa listata aikai-

semmat vahvuudet ja kehittaa niitd edelleen.

Marjo Rantanen, asiakaskokemuksen
erityisosaaja kertoo ndkemyksestddan

Usein johtoryhmd haluaisi puhdistaa pdydén liiankin
nopeasti, mutta nyt ei ehkd vield ole aika liian radikaaleille
muutoksille. Luo ensin asiakkaille miellyttéva ja viihtyisa ympa-
risto ystavalliselld palvelulla. Ota huomioon ihmisten perusta-
peet ja panosta viihtymiseen. Monen toive on nyt vain padsta
pakoon arkea. Viime aikojen tyhja sali ei viela tarkoita, etta

itse konsepti olisi jotenkin epdonnistunut.
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Nyt on paras aika harjoitella tunnelmajohtamista ja kes-

kustella vaikka kerran viikossa henkiléston kanssa siitd, miten
meilld menee. Joidenkin motivaatio-ongelmat voivat johtua
menneestd stressistd, mutta sithen aika auttaa. Kaikilla on taus-
talla kannettavanaan myds esimerkiksi perheensa tai kaveripii-
rinsd tunnelmat. Luo yhteenkuuluvuuden tunnetta vaihtamalla
kuulumisia, sillé uutisista ja maailman menosta keskustelevat
kaikki. Myds asiakkaat haluavat ehka kertoa, miten heilla on

viime aikoina mennyt. Naitd tuntoja kannattaa kuunnella.

Aloita kehittadminen olemassa olevista
vahvuuksista

Kaikilla meilld on omat kyvykkyytemme ja vahvuusalueemme.




lIman valmennusta naitd kykyijc ei saada téysin kayttdon

yhteiseksi hyvaksi. Jos kommunikointi ei suju, eiké ole
yhteistd ymmarrysta tavoitteista, ei menestystakadn voi
tulla. Yrityksen arvot nékyvéat myds ulospdin ja esimiehillé
on tdssd suuri rooli. Jos on itse innostunut, pystyy saamaan
myds henkildstén mukaan. Jos esimies ei “muista” antaa
korjaavaa palautetta tai kertoa huonoja uutisia, turhautuu
henkilokunta siihenkin. Muista olla palautteessa kannustava.
Johtoryhma tilaa helposti konsultteja apuun, vaikka
henkil3std toivoisi enemmén omien ideoiden kuuntelua.
Pahimmillaan peilataan strategiaan, joka voi olla jo
vanhentunut eika tue sitd, mitd kentdlla ja arjessa juuri nyt

tapahtuu.

Uudistumis- ja oivalluskykyd tarvitaan oftamaan rohkeasti
kaytddn uusia toimintatapoja, eikd ja&da toistamaan vanhoja
malleja. Uudista ja kokeile rohkeasti uusia asioita.

Johtoryhma tarvitsee analysointi- ja organisointikykyd
pitackseen langat kasissd. Lika analysointi voi tehdé padatok-
senteosta kuitenkin turhan nopeaa. Varmista, ettd kaikki ehti-
vat mukaan muutokseen.

Kehittékaamme kykyjamme, sillé niistd nousee kasvun mie-
lentila ja alku parempaan tulevaisuuteen. Korona-aika on ollut
pilotti. Seuraavan kriisin tullessa osaamme jo paremmin ja sel-

vidmme helpommallal

2/2020 proresto 39



,,,,,

I,;'u r= " ‘ '.:l,"' _.- ] '

L | = e e
T —_—
. 2 -
5 \ F”'H
i A mig i M |
Y |
—

B =

=
AR

HOTEL UT4

TEKSTI: TANJA KARPASTO
KUVAT: HOTEL U14

Tunnelmallisen boutiquehotellin
sisustusarkkifehtuuri on mieltd inspiroivaa ja
taynnd yllatyksellisic yksityiskohtia.
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HELSINGIN KAARTINKAUPUNKIIN heingkuussa avatun
hotellin suunnittelussa kaikki palaset loksahtivat kohdalleen.
Perheomisteinen Hotel U14 sijaitsee Unioninkadun ja Eteldi-
sen makasiinikadun kulmassa entisessd toimistorakennuksessa,
aivan ydinkeskustan palveluiden aarella.

"Rakennus maaritti paljon tilakonseptin suunnittelua”, ker-
too yrittdj&@ Roni Saari. “Tarkedd ovat mittasuhteet: huonekor-
keudet, ikkunajarjestys, kaytavat”, Saari kuvailee. “Katutaso
oli aikaisemmin parkkitilaa, joka pystyttiin tekemé&an kokonaan
vudelleen ja siita saatiin juuri sellainen, kun haluttiin. Raken-
nuksesta ndki, ettd siind on edellytykset tehda hyva lopputu-

"

los.

Kohdetiedot:
Hotel U14

Tilaaja: Barings Real Estate Advisers Europe ja Unioninkatu 14 Oy
Rakennuttaja: Barings Real Estate Advisers Europe
Arkkitehtisuunnittelu: Jaakko Puro Oy

Sisustusarkkitehtisuunnittelu: Puroplan Oy

Rakennesuunnittelu: Stockwise Oy

Rakennuttajakonsultti: Sweco Oy

Urakointi: Peab Oy
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Hotel U14 on saman tiiviin tydryhman késialaa kuin esi-
merkiksi Fabianinkadulle vuonna 2016 valmistunut Hotel F6
seka nelja muuta perheyhtion aiemmin foteuttamaa hotellia.

“Teemme niin hyvid hotelleja, joissa voisimme asua itse-
kin”, sanoo Saari.

Modernin ja tunnelmallisen boutiquehotellin sisdark-
kitehtuurissa on kaytetty paljon laadukkaita materiaaleja,
tekstiileja ja tapetteja. Roni Saaren mukaan on tietoinen
valinta panostaa viihtyisyyteen kuten esimerkiksi hyvaan
sankyyn, toimivaan kylpyhuoneeseen tai tavallista runsaam-
piin verhoihin. “Ajatuksena on, ettd sisustuksessa on kay-

tetty sellaisia asioita, joita ihmiset voisivat haluta kotiin-
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sakin”, muotoilee Saari. “On tarkead, etta hotelli miellyttaa

myds omaa silm&a.”

Toimistorakennuksesta hotelliksi

Hotellin nayttava sisdankéynti, vastaanottoaula, ravintola ja
baari sijaitsevat entisen pysdkaintihallin paikalla katutasossa.
Kokoustilat, kuntosali ja sauna ovat alimmassa kerroksessa
vanhojen toimistotilojen paikalla. Seitseman kerroksissa hotel-
lissa on yhteensd 117 huonetta.

"Ylakertaan rakennettiin kokonaan uusi hotellikerros entis-
ten saunatilojen paikalle”, kertoo hankkeen paasuunnittelusta
ja koko toteutuksesta vastannut Puroplan Oy:n toimitusjohtaija,
sisustusarkkitehti Jaakko Puro. “Ylimp&an kerrokseen saatiin
korkeita huoneita, joissa on yli kolme metria korkeat ikkunat
ja merellinen nékdala”, Puro kertoo.

Olemassa olevan rakennuksen muuntaminen kokonaan
toiseen kayttotarkoitukseen on isotdinen ja vaativa prosessi,
mikd ei aina ole tdysin mutkatonta. Arkkitehti Kurt Simbergin
suunnittelema toimistorakennus on valmistunut vuonna 1969
ja sitd on kunnostettu mydhemmin 2000-uvulla. “Ensimmdi-
sen kerroksen 1 500 m2:n muuttaminen kylmésté tilasta lampi-

maksi vaati asemakaavamuutoksen”, kertoo Puro. “Pysakainti-

kansi oli kalteva ja tasoeron muutos vaati paljon jarjestelyita,

jotta rakennuksen kulmaan saatiin sisaankéaynti.”
Muutoshankkeen yhteydessa L-kirjaimen mallisen raken-
nuksen kainaloon oli mahdollista toteuttaa myds viihtyisa sisa-

piha, josta on suora kulkuyhteys kolmeen hotellihuoneeseen.

"Tavoitteena oli niin mielenkiintoinen ja itsessaan houkut-
televa hotelli, ettd sen mydtd koko ympdristd vilkastuu”, Puro

$anoo.

Rohkeaa ja rehevaa

Valoisassa ja raikkaassa vastaanottotilassa on kéytetty pal-
jon lampiman tammen sévyisia puupintoja, lattiat ovat kivi-
pintaista laattaa. Tilan perdseindllé on erikoinen suuri kello,
joka pysayttad asiakkaat. “Sisustuksen téytyy sisaltad yllatyk-
sellisyytta; rohkeita asioita niin, eftd niista halutaan kertoa kai-
kille, mieluummin rehevad kuin minimalistista”, Jaakko Puro

visioi.
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Kolmeen osaan jakautuva ravintola Version on hahmotet- tioissa toistuu tahtikuvio, mika nakyy eri puolilla hotellia. Tun-
tavissa koko tilana, mutta moniosaisuus tekee siitd Puron mie- nelma on juuri niin kuin suunnittelija on ajatellutkin: [Gmmin-
lestd hauskemman: “Kaikki on mietitty, mutta ei yritetd hallita henkinen, varikylldinen ja hersyvan viihtyisa.
asioita likaa. Taalla on vapaus lentdd laajemmin.” "Sisustuksessa voi nghdd Afrikkaa tai Kaliforniaa”, Puro

Baariosio on lasiseinilla avattavissa aulatilaan ja ravinto- sanoo. "Tiloissa saa oleilla ja olla, ei tarvitse niin tarkasti
laan, josta on myds nakymat sympaattiselle sisépihalle. Ravin- maaritella. Tydskentely ja vapaa-aika voivat sekoittua taalla.”

tolan sydan on viimeisen padlle nykyaikaisella tekniikalla

varusteltu avokeittid. Tiloissa on kaytetty runsaasti puuta; palo- Hyvéntuulinen ja dlykés hotellihuone

kestévan levyn pédlle asennettua viilua ja véreja seka lat- Hotellihuoneiden sisustuksessa jatkuu sama hyvéntuulisuus




kuin ensimmdisen kerroksen julkisella vyéhykkeella. Esineissa
ja kuoseissa esiintyy eldinteema, joka jattaa hymyn huulille
niin lapsille kuin aikuisille. “Olen ollut Intiassa tekemdssa han-
kintoja ja teettdnyt muun muassa itse suunnittelemiani valai-
simia”, kertoo Jaakko Puro.

Yksilllinen ajattelu vélittyy myds kerrosten kaytavillg, joi-
den varrella on persoonallisia peilitauluja ja sisustusarkkiteh-
din varta vasten suunnittelemat, messinkitangosta taivutetut

opasteet. "Kéytévan ei tarvitse olla vain tylsé putki, herdtel-

T
w

|&an tunteita myds silla matkalla”, Puro luonnehtii ja jatkaa:
"kaikissa perheyhtion hotelleissa on aina aitoa taidetta sei-
nilla, niin aulatiloissa kuin huoneissa.”

Tiloista huokuukin, eftd sama tydryhma on toiminut pit-
kaan yhdessa ja uusi hotelli on kuin hiottu timantti. “Minun
mielestani hotelli itsessédn kasvattaa tarinan, eikd toisin-
pdin.”

Tarkkaan mietityn ympariston lisaksi modernit alyjar-

jestelmat tekevat hotelliasiakkaille vierailusta entista hel-




pompaa. Nykyisin on mahdollista tallentaa muistiin omat
sahko- ja valosaadot seuraavaa kertaa varten, esimerkiksi
sopiva vedenlédmpd suihkussa tai valojen hallinta séngysta
kasin. Avainkorttiakaan ei endd tarvita, koska alykas hotelli
tunnistaa asiakkaansa. “Valaistustekniikka on yksi térkeim-
mistd asioista”, sanoo Puro. Hotellissa on kaytetty energia-
tehokkaita ledeja, joita voi saatad tilanteen mukaan; aamu-
tunnelmasta iltamenoihin. "Huomioitavaa on sekin, eftd hotel-
lin ympérillé on paljon asuinrakennuksia, joten valomainoksia
taytyy pystyd saatémaan muun valomédran mukaan”, Puro
kertoo ja antaa samalla kiitosta Helsingin rakennusvalvonnan
kanssa kaydylle yhteistylle. Erityiskiitokset projektin onnistu-
misesta saavat myds irtokalustetoimitusten yhteistydkumppani
Kari Wahlgren Projektisisustus WM Oy:lta seka kiintokalustei-
den toteutuksesta vastannut Mika Wahlgren Palokan Puutuote
Oy:lta.

Marriott Autograph Collection

Hotel U14 aloitti toimintansa osana kansainvalista Marriott
Autograph Collection ketjua. Suomessa ketjun hotelleja on
kaiken kaikkiaan kolme. Maailman suurimman hotelliketjun
kumppanuus tarkoittaa laajoja verkostoja ja merkittévia hys-
tyja. “Yhteistyd tuo huikean maaran kanta-asiakkaita, miké on

hyva asia tulevaisuutta ajatellen”, kertoo Roni Saari.
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Tydryhman vahvaan osaamiseen ja koko prosessiin tyy-

tyvdinen Saari sanoo lopuksi, eftd myds nelja upeaa kokous-
tiloa odottaa valmiina kayttéd. “Pidan erityisesti aulasta ja
ravintolasta, niista tuli tosi kivat ja viihtyisat, paljon yksityis-
kohtia.” m
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LEIVONNAISPAKASTEET
HELPOTTAVAIT
AMMATTIKEITTIOIDEN ARKEA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: LANTMANNEN UNIBAKEN

leivonnaispakasteista vunituoreet leipomotuotteet valmistuvat nopeast

ja samalla hévikin hallinta helpottuu. Ammattikeitticiden kéyttédn on

tarjolla laaja valikoima erilaisia leivonnaispakastetuotteita raaoista

nostattamattomista taikinoista sulattamisen jGlkeen tarjottaviin tuotteisiin.

“ERI TYYPPISIA tuotteita yhdistelemdlla syntyy omaan liike-
toimintaan sopiva kokonaisuus. Taikinatuotteista ja paistoval-
miista tuotteista saadaan uunituoreita ja tuoksuvia leipomo-
tuotteita, ja sulattaen valmiit tuotteet vapauttavat uuniaikaa”,
sanoo keittidmestari Marko Hirvonen Lantmannen Unibakelta.
Hirvonen tyoskentelee Lantmannen Unibaken keittiomesta-
rina, asiakaskoulutusten, reseptiikan, tuotekehityksen ja tapah-
tumien parissa. Tuotekehityksessa luodaan makumaailmoja
reseptiikkaan ja ideoidaan uusia tuotteita joko nykyisista tuot-
teista tuunaten tai kehittden vusia. Erityisruokavaliot kiinnosta-
vat nykypdivan kuluttajia, ja leivonnaispakasteissa onkin tar-
jolla lacja vegaaninen valikoima. Tuotteita on saatavilla my&s

gluteenittomina.

“Leipomoissamme on huomioitu erityisruokavaliot ja ruoka-

aineallergiat huolehtimalla allergeenivapaista linjoista, ja suu-

rin osa tuotteistamme on laktoosittomia”, sanoo Hirvonen.

Tuoreen leivén tuoksua
Raaoista nostattamattomista taikinapakasteista voi sulattami-
sen jalkeen muotoilla ja paistaa haluamiaan leipomotuotteita.
Nostattamattomat leipé- ja pullataikinapakasteet saastavat
pakastetilaa. Vastapaistetun leivan tuoksu ja persoonallinen
valikoima houkuttelevat asiakkaita, ja taikinapakasteista leivo-
tut leivat ovat tasalaatuisia.

“Leipien ja sampyldiden muotoilussa vain taivas on
rajana. Lisaksi eri taikinoita yhdistelemalla saa liséa vaihtelua

ja monipuolisuutta leipapdytaan”, kuvailee Hirvonen.
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Pakastetut taikinat voidaan sulattaa ja nostattaa erilaisin
tydtavoin. Seuraavan pdivan lounaalle leivat valmistuvat sulat-
tamalla taikinaa yon yli kylmiéssa, muotoilemalla aamulla ja
nostattamalla vield huoneenldmmadssé ennen paistoa. Saman
paivan aikana valmista syntyy sulattamalla ja nostattamalla
taikina huoneenlammadssa. Mikali aamut ovat kiireisia esimer-
kiksi aamiaistarjoilun vuoksi, voidaan taikina sulattaa ja muo-
toilla edellisend iltana, nostattaa yon yli kylmidssa ja paistaa
seuraavana pdivand.

"Samaa leip&d voidaan hyddynt&d eri tavoin. Esimer-
kiksi kokoustarjoiluja varten leipa voidaan leikata pienem-
miksi viipaleiksi kuin vitriinituotteena myytava taytetty leipg, ja
sama leipd sopii kokonaisena tai valmiiksi siivutettuna lounas-
poytaan. Mikali liikeideaan kuuluu tuotteiden myyminen asiak-
kaalle mukaan, voidaan sama leipé pakata ja myydd mukaan

kotiin”, Hirvonen kertoo.

Vastapaistetun

leivan tuoksu ja
persoonallinen valikoima
houkuttelevat asiakkaita.
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Valmiiksi nostatetut raakataikinat nopeuttavat leivontaa.

Esimerkiksi pullataikinaa voidaan tuunata erilaisilla taytteilla

ja muokata haluttuun muotoon ennen paistoa.

Paistovalmiilla tuotteilla saadaan tarjolle nopeasti tuoreita ja
l&dmpimid leipomotuotteita. Talldin leipomossa viittd vaille val-
miiksi paistetut tuotteet tuoreutetaan lopuksi ennen tarjoilua.
"Paikan p&alla paistettaviin leipiin saadaan lampod,
kuorta ja rapeutta. Lammintd ja tuoretta leipdd saadaan tar-

jolle noin kymmenessa minuutissa suoraan pakastimesta ofet-
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tuna. Osan paistovalmiista tuotteista voi tarjoilla my&s sulatet-

tuna, jolloin pinta ja& pehmeammaksi”, kertoo Hirvonen.

Sulattaen valmiit leivat ja makeat leivonnaiset sadsta-
vat vuniaikaa muille ruoille. Tuotteiden kayté ja tarjoilu on
nopeaa ja helppoa, eikd vaarana ole tuotteiden palaminen
uunissa.

"Erityisesti suuret henkildstéravintolat ja julkisen puolen
keittiot hyotyvat sulattaen valmiista tuotteista. Kun leivan kierto
on nopeaa, voidaan sulattaen valmiit tuotteet varastoida suo-
raan kylmiéén, jossa ne sdilyvat muutaman pdivan eivatkd vie

tilaa pakastimesta”, Hirvonen sanoo.
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Lantmdnnen Unibaken keittiémestari Marko Hirvonen sanoo, ettd
erityisesti suuret henkiléstéravintolat ja julkisen puolen keittiét hyStyvdt
sulattaen valmiista tuotteista. Kun leivén kierfo on nopeaa, voidaan
sulattaen valmiit tuotteet varastoida suoraan kylmiéén, jossa ne sdilyvét
muutaman pdivén eivétkd vie tilaa pakastimesta.

Lantménnen Unibake tarjoaa asiakkailleen koulutuksia, joissa
tutustutaan kattavasti leivonnaispakasteiden kayttamiseen ja
tuunaamiseen.

"Me olemme asiakkaidemme tukena taikinaleivonnassa,
oikeanlaisessa paistamisessa, tuotteiden tuunaamisessa ja
tuottavassa vitriinimyynnissa. Koulutuksia voidaan jarjestad
joko asiakkaan tiloissa tai koekeittisllamme Pajalla, Helsingin
Salmisaaressa”, kertoo Hirvonen.

Taytettyjen leipien koulutuksissa kaydaan lapi erilaisten lei-
pien ja taytteiden tarjoamia mahdollisuuksia. Esimerkiksi lei-
van muodolla ja leipaa vaihtelemalla voidaan vaikuttaa vitrii-
nin ulkonakasén.

"Taytetyissd leivissa perinteiset kinkku-juusto, juusto ja
meetvursti ovat suosittuja ja myyvat hyvin lapi Suomen. Nai-
den suosikkien rinnalle voi nostaa erilaisia makuyhdistelmia
erityisruokavaliot huomioiden. Olemme kehittdneet useita
maistuvia reseptejd, joilla luodaan vaihtelua leip&vitriiniin”,

Hirvonen sanoo.
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KORONA:
EPIDEMIA JATKUU

MITEN RAVINTOLA
PIDETAAN PUHTAANAR

TEKSTI: ESA PESONEN

Ravintola- ja ruokailutilojen siisteyteen on
kiinniteficivé erityistd huomiota korona-

aikana, johon normaalin yllépitosiivouksen

liséksi auttaa tehostettu ylldpitosiivous.

PERUSPUHDISTUKSEN LISAKSI kosketuspinnat, kuten
WClHilojen ovenkahvat, hanat ja annostelijat desinfioidaan
huolella. Samoin puhdistetaan my&s tuolin selkamykset, kai-
teet, valokatkaisijat, pdytapinnat ja asiakaspalvelutiskit. Kan-
nattaa varmistaa, ettd siivooja desinfioi kosketuspinnat séén-
néllisesti. Samoin kannattaa my&s varmistaa saippuan ja kasi-

desinfiointiaineen riittavyys kaikille.

Hygieenisyys huomioitava kattauksissa
Hygieenisyys on huomioitava mys kattauksissa. Jokaiselle
ruokailijalle on parempi tuoda omat aterimet pdytddn kuin
antaa heidan valita omansa pdydalla olevasta purkista. Poy-
tapinnat on hyvéa pitad tyhijing ja kaikki ylimaaraiset tavarat
on hyvé jattad odottamaan pandemian vdistymistd, jotta pdy-
dat on mahdollisimman helppo pyyhkic puhtaaksi ruokailijoi-
den vdlissa. Mita tyhjempi poytd, sitd helpompi se on pyyh-
kia puhtaaksi.

Kannattaa muistaa, ettd palvelutiskien pystypinta ja poy-
dan reunat ovat usein likaisempia kuin itse pdytapinta ja nii-
den puhtaanapitoon on kiinnitettévé erityisté huomiota. My&s
keittictilojen siivousta on tehostettava koronan aikana.

Lisaksi henkildstd kannattaa erikseen kouluttaa toimimaan
hygieenisesti poikkeusoloissa. Nain epidemian leviéminen
ei ole ainakaan tiedon puutteesta kiinni. Ohjeistuksen avulla
pidetadn huolta siitd, etta kaikki tietavat miten toimia. Tahan
auttavat viranomaisten hygieniaohjeet seké& yskimis- ja aivas-
tusohjeet ravintolan WCHiloissa ja kdasienpesupisteiden lahei-
syydessd. Koronaviruksen aikana hygienian liséksi on huoleh-
dittava myds turvavéleistd.

Huolellinen ja riittévan usein tapahtuva kasienpesu vedella
ja saippualla on tydntekijalle erityisen tarkead. Koskettelua

kasvojen alueelle on véltettava. Kadet on pestdvé myds aina
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Hygieenisyys
on huomioitava
myos kattauksissa.

e |

| T

yskimisen, aivastamisen tai niistmisen jalkeen. Elintarvikkei-
siin, ruoan valmistusvdlineisiin ja tarjoiluastioihin kosketaan
vain puhtain, tervein késin.

Sairaana ei saa tulla téihin, vaikka flunssan oireet olisivat-
kin vain vahaiset. Mahdollinen sijaistydvoima on myds pereh-
dytettava hygieenisiin tyétapoihin. Tydntekijdiden terveyden-

tilaan liittyvasta ohjeistuksesta vastaa tydterveydenhuolto.

Jos ravintolassa kdyneen henkildn todetaan saaneen korona-
virustartunnan, on riittéva desinfiointi erittdin tarkedd.

Siivousvdlineiden tulee olla helposti pestavia kéyton jal-
keen ja ne on puhdistava ennen seuraavaa kayttoa. Tilojen
puhdistuksessa on mahdollisuuksien mukaan kéytettéva kerta-
kéyttdisia siivousvalineitd kuten siivousliinoja.

Siivous tehd@an padasiassa tavanomaisesti kayttéen hei-
kosti emaksistd yleispuhdistusainetta. Desinfiointiainetta kay-
tetaan kosketuspintojen, saniteettitilojen ja ndkyvien erite-
ja roisketahrojen puhdistamiseen. Erite- ja roisketahrat tulee
imeyttad kertakayttdiseen imukykyiseen liinaan ennen desin-
fektioaineen kaytoa.

Yleispuhdistuksen jalkeen kosketuspinnat kasitellaan alko-

holipitoisella vetyperoksidipitoisella tai klooripitoisella desin-
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fektioaineella. WCHilojen saniteettikalusteet tulee kasitelld vah-
vemmalla klooripitoisuudella. Valmisteiden suositeltuja kayto-
pitoisuuksia ja vaikutusaikoja tulee noudattaa.

Siivouksessa syntyneet jatteet pakataan erilliseen jatesdk-
kiin, joka suljetaan ja toimitetaan valittomasti sekajéteastiaan.
Pyyhkeet ja muut tekstiilit pestacn ensisijaisesti 60-90 asteen
pesuohjelmalla. Mikali tekstiili ei kesta riittavan korkeaa lGm-
potilaa, on kaytettava desinfioivaa pesuainetta.

W(ClHilojen siivousohjeissa on eroja. Harkittua, hyvaa
aseptista tydohijetta ei ole tarvetta muuttaa. WC:n siivous-
ohjeessa on kuitenkin huomioitava, eftd virukset erittyvat ulos-
teeseen ja wc-pdntén pesussa roiskuu pienid pisaroita.

WC:n siivouksessa on kaytettéva koko ajan kertakayttéisia
suojakdsineitd. Jos on saatavilla pitkavartisia kertakayttokasi-
neitd, niin kannattaa kaytaa niitd. Jos pitkavartisia kertakayt
tokasineitd ei ole saatavilla WC-pontdn pesun ajaksi, laite-
taan kertakayttokasineiden padlle pitkavartiset suojakésineet,

jotka puhdistetaan kayton jalkeen desinfiointiaineella.

Aluehallintovirastojen valtakunnallinen koronainfo neuvoo
ravintoloihin liittyvissa kysymyksissa:

koronainfo@avi.fi, puhelinnumero: 0295 016 666,
ma—pe klo 8-11.30 ja 12.30-16






U UT|SPU U ROA Palstalla ilmoittajamme ja yhteistydkumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.
LISAA ASIAKASPAIKKOJA TERASSILLE

Sisdtilojen rajoitusten aikana terassille lisGtyt asiakaspaikat
voivat korvata véhentyneet asiakaspaikat osittain fai

kokonaan turvavalit huomioiden. Asiakaspaikat ulkofiloissa  [g \ Hin

kannattaa pitad kdytcssa mahdollisimman pitkaan. : VERSACI

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 silm&aa miellyttévia ratkaisuja.

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

tapahtumien keskipisteeksi.

Lisatietoja www.finnkaihdin.fi




KORONAKEVAT KURITTI PANIMOTEOLLISUUDEN VALMISTAMIEN
JUOMIEN MYYNTIA

KUVA: PIXABAY

Suomalaisten panimojen valmistamien juomien kotimaanmyynti laski huhtikesckuussa. Verrattuna viime vuoden

vastaavaan aikaan alkoholia sisdliévien juomien eli oluen, siiderin ja lonkeron kotimaanmyynti véheni huhti-

kesdkuussa kolme prosenttia. Virvoitusjuomia juotiin yhic paljon, vain kivenndisvesien myynti kasvoi hieman.

VALTIOVARAINMINISTERIO ESITTAA ehdotuksessaan
ensi vuoden talousarvioksi alkoholiveron korotusta. Tavoit-
teena on kasvattaa verotuloja noin 50 miljoonalla eurolla.

“Suunnitelmista nostaa oluen ja muiden mietojen panimo-
juomien veroa on luovuttava. Tydllisyyden turvaaminen on
nyt nostettava arvokkaimmaksi asiaksi. Se ei tapahdu veroja
korottamalla”, sanoo Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliiton
hallituksen puheenjohtaja Lasse Aho.

Koronaviruksen aiheuttaman poikkeuksellisen tilanteen
vuoksi ravintolat olivat kesakuun alkuun asti kokonaan kiinni
ja matkustajatuonti vaheni ulkomaanmatkailun 1&hes loputtua.
Panimotuotteiden myynti siirtyi ravintoloista ja laivoilta vahit-
taiskauppaan, mutta kulutus ei kasvanut, vaikka koronakevaan
aikana julkisessa keskustelussa peldttiinkin painvastaista.

"Kuluva vuosi on ollut panimoteollisuudelle ja ravintola-
alalle erittain raskas, joten alkoholiveron korotus tassa tilan-
teessa olisi kohtuuton. Alkoholiveron korotussuunnitelmien
sijaan hallituksen on ohjelmansa mukaisesti syytd seurata mat-

kustajatuonnin kehitysta.”

Alkoholiveron korotus ei automaattisesti
lisa& valtion verotuloja

Suomen alkoholivero on jo nyt EU-maiden korkein. Esimerkiksi

oluestaan suomalainen maksaa liki 20 kertaa enemman veroa
kuin saksalainen. Viroon verrattuna vero on yli kaksinkertai-
nen. Suuri ero alkoholiverossa kasvattaa matkustajatuontia eri-
tyisesti Virosta, jossa alkoholiveroa laskettiin viime vuoden hei-
nakuussa perdti 25 prosenttia.

Suomen valtio menetti viime vuonna verotuloja 176 miljoo-
naa euroa, kun suomalaiset toivat Virosta alkoholijuomia 309
miljoonan euron arvosta. Tuloista 116 miljoonaa olisi tullut
alkoholiverosta ja 60 miljoonaa euroa arvonliséverosta.

Tulokset selviavat Tutkimus- ja Analysointikeskus TAK Oy:n
tutkimuksista: vuodesta 2014 lghtien toteutetusta haastattelu-
tutkimuksesta suomalaisten Viron-matkailusta sekd kesckuussa
2020 kaynnistyneestd Suomalaisten matkailu -tutkimuksesta.
Jalkimmaisessa tiedustellaan viikoittain noin 250 satunnaisesti
valitulta suomalaiselta, ovatko he tuoneet alkoholijuomia ulko-
mailta joko tuomalla itse tai ostamalla verkkokaupasta.

Tutkimukset ovat tilanneet Palvelualojen ammattiliitto PAM,
Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto, Pdivittdistavara-
kauppa ry PTY, Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ja
Suomen alkoholijuomakauppayhdistys SAJK. m

Lahde: Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto
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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroa/vrk
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SIISTI WC,
- “  SIISTI RAVINTOLA

88 % suomalaisista on sita mielta, etta

persoonallisesti suunniteltu wc parantaa
ravintolavierailua.”®

Puhtaat ja tyylikkaat hygieniatilat jaavat tutkitusti mieleen ja
kertovat asiakkaille, etta heita arvostetaan. Ravintolaan myos
todennakoisemmin palataan uudestaan, jos sen wc-tilat ovat
raikkaat ja toimivat. Katrin-hygieniaratkaisujen avulla luot
parhaan mahdollisen ravintolakokemuksen, jossa puhtaudesta ja
tyylista ei tarvitse tinkia.

*Katrin Toilet Report 2020.

Metsa Tissue Oyj | Asiakaspalvelu: 010 464 7222 | www.katrin.com




