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LOoyda uudelleen tyon syvempi
merkityksellisyys ja tiimin voima.

Kokemustyopaja, jossa tyon merkityksellisyys, tavoitteet ja

yhdessa tekeminen vahvistuvat.
h-‘;‘sa» &S m—

Purpose Camp on pienryhmille suunnattu intensiivinen
1%2 paivan 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
avainhenkilGille, jotka elavat 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
ja kehittymiselle, virkistdytymistd unohtamatta.

Keskity olennaiseen -
Villa Seaview Guesthouse & Spa

Purpose Camp toteutetaan rauhallisen ruukkikylan
syddmessa, 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 yhdessdolosta syntyy vahva
tunnekokemus, joka avaa mielen vastaanottavaiseksi
uusille ajatuksille ja kehittymiselle.

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

Lue lisaa!
www.purposecamp.fi
www.staraconsultingfi

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 lahiraaka-aineista syntyy todellisia
Slow Food -nautintoja vieraiden iloksi. Paivan paatteeksi
oman kylpylan poreallas, sauna ja hoyrysauna kutsuvat
rentoutumaan. Villalla on myos oma yksityinen
ranta-alue ja venelaituri. Rantasauna lampiaa kesailtoina
ja saunomisen valilla paasee pulahtamaan uinnille
vilpoiseen meriveteen.

Tutustu Villaan lisda osoitteessa: www.villaseaview.fi.

Haluamme kutsua teidat Purpose Campiin
rauhoittumaan, virkistaytymaan, voimaantumaan
tiimind ja [6ytdmaan uudelleen tydnteon
merkityksellisyys!




PRORESTO proresto-media

tavoittaa ammattilaiset
— tutkitusti

proresto julkaisu tavoittaa alan
ammattilaiset seka todelliset paatoksentekijat

valtakunnallisella kohderyhmajakelulla.

Kokonaislukijamaara, kun huomioidaan
printti- ja verkkomedia on yli
85 000 / vuosi.

Verkkomediastatistiikka
§ Google Analytics 3 kk:n KA.

Page/Views Unique Page Views Avg. Time on Page

11,014 8,878 00:01:22

Lukija-analyysi

84% 88% 80%

osallistuu yrityksen kokee saavansa mediasta on hankkinut lisgtietoa mediassa
hankintapaatoksiin jasenneltyd ja hyadyllistd tietoa olleen mainoksen tai artikkelin
perusteella

86%

kokee median nostavan esiin hyodyntaa mediassa esitettyja tyoskentelee yli 1 milj. euron

mielenkiintoisia aiheita tuotteita ja ratkaisuja tydssadn liikevaihdon tekevéssa yrityksessa

Tutkimus selvitti median lukijokunnan rakennetta seka mielipiteitd median sisalldstd ja visuaalisesta ulkonddsta. Lukijatutkimuksen toteutti HR4 PROMENADE.
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08 Esipuhe

10 Artesaaniviinien esiinmarssi
Suomalaispariskunta Thomas ja Saara Pahlberg innostui
luonnonmukaisista viineistd vuonna 2014 - ja silla tiella
ollaan edelleen. Aikaisemmin ltaliassa, télla hetkellé
Ranskassa asuva pariskunta oli aina pitényt Vélimeren
viinikulttuurista, mutta kun kohdalle osui italialaisia

luonnonviinejd, se oli rakkautta ensikulauksella.

16 Alyvaatteet ja smart-materiaalit ovat
ammattikeittion lahitulevaisuutta
Ammattikeittion haastavissa tydskentelyolosuhteissa
tydvaatteelta vaaditaan kestavytyttd ja turvallisuutta.
Tydvaatteen on kestettéva kayttdd ja useita
laitospesukertoja sekd oltava miellyttéva kaytossa.
Vaatteen hygieenisyyttd voidaan parantaa

antimikrobisella késittelylld. Alyvaatteet puolestaan

tarkkailevat kayttajansa hyvinvointia.

6 proresto 2021



22 Koronavirusta torjutaan
innovatiivisilla ratkaisvilla
Korona-aika on edellyttényt majoitus- ja ravintola-
alalta monenlaisia muutoksia. Yritysten asiakasmaarat
ovat tilapdisesti véhentyneet, mutta samalla asiakkaita
on pitényt suojella tehokkaasti tartuntavaaroilta. Uusi
tilanne on tuonut alalle myds uudenlaisia teknologia-
ja tilaratkaisuja. Innovatiivisia kéytantdja ja tekniikoita

tarvitaan alalla varmasti vield tulevaisuudessakin.

28 The Folks Hotel Konepaija — urbaani lifestyle-hotelli

Vallilan sydamessa

36 Korona pakotti ravintolayrittdjdt kekselicidksi

41 Sisusta ravintolasi musiikilla 48 Korona vahvisti kehitysté — kuluttajat haluavat tukea
kotimaista
42 Pandemia on lisénnyt ravintoloiden we-ilojen
hygieniavaatimuksia 54 Maistuva ja terveellinen annos
valmistuu laadukkaista raaka-aineista
45 Yhdistelmgkoneella ammattikeittididen sekd ravintoloiden Terveellisyys, keveys ja annosten muokattavuus
lattiat puhdistuvat tehokkaasti ja nopeasti kiinnostavat ravintola-asiakkaita yha enemman.
Kasvisvaihtoehtojen suosio kasvaa edelleen. Laadukkaista
46 Katrin-hygieniaratkaisut turvaavat Koskenrannan raaka-aineista valmistettu maistuva ruoka houkuttelee

terassielamyksia valveutuneita asiakkaita.




TOIMITUKSELTA

HORECA MYRSKYN SILMASSA

KORONAKRIISIN JOHDOSTA matkailu- ja ravintola-alan yritykset ovat menettdneet suuren
osan liikevaihdostaan. Matkustus-, kokoontumis- ja ravintolarajoitukset seké etdtydsuositus

ja oppilaitosten siirtyminen etdopetukseen ovat romahduttaneet monien matkailu- ja
ravintolayritysten palvelujen kysynnéan.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:std todetaan, ettd kaytannossa kaikki sen edustamat
matkailu- ja ravintola-alan toimialat ovat menetténeet suuren osan liikevaihdostaan. Hotellien
lisaksi suurimpia karsijoitd ovat olleet henkildsto- ja opiskelijaravintolat, yokerhot ja muut
ravintolat, huvipuistot, festivaalit sekd kongressi- ja messukeskukset.

MaRan jasenkyselyn mukaan esimerkiksi padkaupunkiseudun hotellien likevaihto
laski vuonna 2020 noin 70 prosenttia edeltdvadn vuoteen verrattuna. Léhes 60 prosenttia
padkaupunkiseudun hotellien tydntekijoistd oli viime vuonna lomautettuna.

Matkailu- ja ravintola-alan yritysten ja niiden tyontekijdiden ahdingon odotetaan syvenevan
aina siihen asti, kunnes riittdva osa vaestosta kotimaassa ja ulkomailla on rokotettu koronavirusta
vastaan. Samalla yritysten tappiot kasvavat mitd pidemmadlle aikaa kuluu.

MaRan arvion mukaan litketoiminta normalisoituu huomattavalla viiveelld rajoitusten
purkamisen jalkeen.

Marraskuussa 2020 valmistuneen MaRan ravintolaruokailun trenditutkimuksen mukaan
ravintolaruokailun m&ara tullee kuitenkin palaamaan ennalleen koronapandemian jalkeen.
Tutkimuksen valossa lahes kolme neljasta kuluttajasta aikoo kayttaa ravintolapalveluja
tulevaisuudessa yhta paljon kuin ennen koronakriisia. Lisaksi 12 prosenttia aikoo kayttad
ravintolapalveluja enemman kuin ennen koronakriisia ja 13 prosenttia vastaavasti véhemman
kuin ennen koronakriisia.

Ravintolaruokailun trenditutkimus my&s paljastaa, ettd 75 prosenttia kuluttajista aterioi
ravintolaruokaa véhintédan kerran kahden viikon aikana viime vuonna. Koronapandemia
on pudottanut tatd prosenttia, mutta kolme nelj@std suomalaisesta on siis edelleen kayttanyt
ravintoloiden palveluja ainakin pari kertaa kuussa.

Tutkimus paljastaa, ettd ruoan laatu on palannut — yhden vélikauden jalkeen - tarkeimmaksi
ruokailupaikan valintaan vaikuttavaksi tekijcksi. Valintaperusteista merkitystacén ovat nostaneet
laadun lisgksi mm. tietyn ruokalajin saanti ja ravintolan maine tai imago. Ravintolan sijainnin
merkitys puolestaan on pudonnut karkisijalta toiseksi tarkeimmaksi perusteeksi. Edullisen
hintatason merkitys ruokailupaikan valintakriteering on laskenut huomattavasti.

MaRan padekonomisti Ari Peltoniemi on arvioinut, eftd korona-ajan voittajia ovat
hampurilaiset ja pizzat, joiden tarjonta ja valikoima ovat kasvaneet samalla kun ihmiset
himoavat lohturuokaa. Hampurilaisten ja pizzojen yhteenlaskettu madra aterian padruokana
kasvoi vuoden 2018 tutkimuksen 24 prosentista 31 prosenttiin. Kasvisruoan ja salaattien kysynté
aterian padruokana vastaavasti laski vuoden 2018 tutkimuksen 11 prosentista 9 prosenttiin.

Koronan vuoksi aterioita on luonnollisesti nautittu ravintoloissa paikan paalla huomattavasti
aiempaa harvemmin. Kun vuoden 2018 ja 2016 trenditutkimuksissa noin 90 prosenttia
kuluttajista oli sydnyt edellisen aterian paikan paalla ravintolassa, nyt tuo osuus oli laskenut
68 prosenttiin. Tama tarkoittaa, eftd lghes kolmannes kuluttajista oftaa aterian mukaan fai se
toimitetaan heille kuljetuspalvelua kayttéen.

Ravintolaruoan kuljetuspalveluille on tilausta my®s tulevaisuudessa, silla 13 prosenttia
kuluttajista aikoo kayttaa niitd jatkossakin enemmén kuin ennen koronakriisid.

Myrsky raivoaa vain aikansa — eikd syéminen lopu koskaan.

JUSSI SINKKO
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TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 70,40€ /7 VUOSI

Hinta sisaltda alv 10 %. Lehti ilmestyy 4 kertaa vuodessa.
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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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
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ARTESAANII-
VIINIEN
ESIINMARSSI

THOMAS PAHLBERG
VANNOO
LUONNONMUKAISEN
VIININ' NIMEEN
- MUTTA
[OPPUPELEISSA MAKU
ON AINA SE, MIKA
RATKAISEE

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: VINO NOSTRUM

Suomalaispariskunta Thomas ja Saara
Pahlberg innostui luonnonmukaisista viineistc

wwonna 2014 — ja silla tiella ollaan edelleen.
Aikaisemmin ltaliassa, talla hetkellé Ranskassa
asuva pariskunta oli aina pitényt Valimeren
viinikulttuurista, mutta kun kohdalle osui
italialaisia lvonnonviinejd, se oli rakkautta

ensikulauksella.




.

Suomalaispariskunta Thomas ja Saara Pahlberg oli ainaipitényt Vélimeren
viinikulttuurista, mutta kun kohdalle osui italialaisia lvonnenviinejd, se oli
rakkautta ensikulauksella.



se intohimo kokeilla jotain uutta”, kuvai-

lee Thomas Pahlberg.

Pariskunta alkoi kiertad italialaisia viinitiloja tavoitteenaan
|6ytad laadukkaita luonnonmukaisia viinejd. Pian Pahlber-
git saivat tiimiinsd mukaan Fabio Cagnettin, joka on yksi lta-
lian arvostetuimpia luonnonmukaisten viinien asiantuntijoita
ja uusien viinikykyjen 16ytGjia. Yhdessa kolmikko rakensi port-
folion, joka koostui ltalian tarkeimpien viinialueiden parhaim-

mista viineistd — ja samalla syntyi yritys Vino Nostrum.

12 proresto 2021

Thomas Pahlbergin mukaan Vino Nostrum kasvaa samalla,
kun luonnonmukaisten viinien kysyntckin kasvaa.

“Ihmiset ovat hyvin valveutuneita kulutuspaatostensa suh-
teen. Jos ensin haluttiin ruoan olevan luomua, niin nyt halu-
taan myds viinin olevan”, hén toteaa. Vino Nostrumin savotta
helpottuu jatkuvasti sitd mukaa, kun kuluttajien tietoisuus vii-
nien eri valmistusmenetelmistd kasvaa — mutta mitaan valtavir-

taa eivat luomuviinit vield ole.



Kun
lisaaineita
ei ole lainkaan,
rypdleen pitdad olla
todella hyva.

Yhtend kivend kengdssd on sangen laajalle levinnyt
harhaluulo, jonka mukaan kaikki viinit ovat luonnollisesti
tuotettuja — eli toisin sanoen valmistettu puristetusta
rypalemehusta, joka fermentoidaan. Misté moinen luulo?

— No, se ainakin on selvad, ettd viinien suhteen on
olemassa merkittava tietovaje: viinien etiketeista puuttuu
ainesosaluettelo, joka kaikista alkoholittomista juomista kylla
I&ytyy.

"Teollisessa viininvalmistuksessa sallitaan jopa 200 eri val-
mistus- ja lisdaineen kaytd”, huokaa Pahlberg. “Pahimmassa

tapauksessa viinin voi valmistaa ilman viinirypaleitd.”

Viini ilman sielua

Pahlberg muistuttaa, eftd viinitarhassa kaytetyt myrkyt tappa-
vat rypdleiden luonnollisia ominaisuuksia, kuten esimerkiksi
luonnollisia hiivoja ja sailéntdaineita. Talldin rypdlemehu ei
endd alakaan kéymaan itsestédan ja valmistukseen pitad kayt
taa teollisia hiivoja. Ja kun rypaleen kuoressa olevat luonnolli-
set sailontaaineet kerran on tuhottu, pitdd prosessiin lisata sul-
fiitteja.

Eika teollinen tuunailu tahan ja&: mitd elottomampi maa-
perd ja heikkolaatuisempi rypdle, sité enemmadn hamutaan
mm. erilaisia makuaineita, variaineita ja kirkastusaineita vii-
nin ominaisuuksia “parantamaan”. Noidankehd on pian val-
mis.

Myés luomuviinien valmistuksessa sallitaan erilaisten
lisdaineiden kayttd — ero on vain siing, ettd niitd on kay-
tetty vdhemman ja ajatuksella. Taysin luonnonmukaisissa ja
biodynaamisen menetelmén mukaan valmistetuissa viineissd
lisdaineet sen sijaan ovat pannassa.

"Kun lisdaineita ei ole lainkaan, rypdleen pitad olla
todella hyva”, kuittaa Pahlberg. “Luonnollisten hiivojen pitaa

toimia.”

Kuuviinié kuppiin
Biodynaamisesti valmistetut viinit voivat kuitenkin olla tavalli-
selle kuluttajalle melkoinen jokerikortti, koska ne ovat herkem-
pid reagoimaan kuun vaiheisiin. Biodynamiikka nimitt@in jyl-
|&a viinin kaikissa kehitysvaiheissa, aina sen nauttimiseen asti.
Vadrand paivandg siemailtu viini voikin olla mustapekka.
Pahlbergin mukaan sekd luomu- tai biodynaaminen viljely
ovat ensisijaisesti tydkaluja, joilla pyritaan valmistamaan mah-
dollisimman luonnonmukaisia viineja.
"Meillé ideana ei ole tehdd nimenomaan luomuviinejd tai
nimenomaan biodynaamisia viinejd, vaan ennen kaikkea lac-

dukkaita viinejd, jotka tuovat esille oman kasvuympdristonsa

2021 proresto 13



parhaalla mahdollisella tavalla. Maku on aina kaiken |Ghts-
kohta.”

Kasityolaisyys kunniaan

“Luomuviinin ja biodynaamisen viinin lisdksi puhutaan valilla
myds esimerkiksi alkuviinistd, orgaanisesta viinisté tai natu-vii-
nistd. Eri kasitteiden sekamelska voi uuvuttaa ammattilaisen-
kin”, mydntaa Pahlberg.

"Jos joku termi pitdd nostaa ylitse muiden, niin olkoon se
artesaaniviini. Se kertoo parhaiten siita, mista tassa on kyse,
kun menndaan ihan ytimeen: nyt puhutaan pientuotannosta ja
kasitydsta.”

Tana pdivand Vino Nostrum tuo yhteen tasokkaan nipun
artesaanituottajia eri puolilta ltaliaa.

"Me olemme tehneet yhteistystd noin 50 eri viinitilan
kanssa ja voidaan sanoa, eftd aktiivista yhteistydtd on tasta
porukasta noin 20-30 tilan kanssa.” Viinitilat ovat pienid, pie-
teetilla tekevia toimijoita, jotka ponnistavat maailmalle kenties

10 000-50 000 pulloa vuodessa.
Nendnmitan verran edella

Mutta miten viinibisneksessa seulotaan jyvat akanoista - tai

|6ydetaan se kultainen rypdle tavisten joukosta? — Pahlbergin

14 proresto 2021

Viininteko on

yksi maailman
vanhimmista
bisneksista.

mukaan verkostoituminen auttaa, mutta jalkatydlle ja innok-
kaalle nendlle ei vielakéan 16ydy korviketta.

“Kun on itse kdynyt paikan p&alla useamman kerran ja
maistellut montaa erilaista viinid ja vuosikertaa, alkaa syn-
tya kasitys siitd, millaisesta toimijasta on kyse”, kuvailee
Pahlberg.

Vino Nostrumilla on verkkokauppa, joka palvelee etu-
padssé Ranskan markkinaa - toiminnan pddpaino on ranska-
laisessa ja suomalaisessa horecakentédssa.

"Erilaiset ravintolat ja viinibaarit ovat 18ytdneet tuot-
teemme aika hyvin”, Pahlberg toteaa. Potentiaalia kasvaa on
silti rajusti, kun vertaa Keski-Eurooppaan: esimerkiksi ltaliassa
ja Ranskassa on paljon ravintoloita, joille luomuruoka ja -viini
on kunnia-asia.

"Eika siis mitadn turistipaikkoja, vaan nimenomaan paikal-
liselle yhteisolle tarkeita ravintoloita. Tassa kehityksessa Suomi
tulee jdlkijunassa, mutta tulee kuitenkin.”

Pahlbergin mukaan 5-10 pientd yritystd tuo luonnonmu-
kaisia viineja Suomeen ja etenkin Helsingin keskustan ravinto-

lat ovat oftaneet tuotteet avosylin vastaan.

Alkosta vetoapua
Vino Nostrum on breikannut viinejaan myds Alkon valikoimiin
ja Pahlberg kiitteleekin Alkoa trendin harjalla pysymisesta.

"Alkossa on selvasti tunnistettu luonnonmukaisten viinien
laatu ja vetovoima ja se nakyy hyllyillé.” Alkon valikoimissa
on 1alla hetkellad noin 70 erilaista luvonnonmukaista viinia tai
"alkuviinia”, kuten Alko niita kutsuu.

Covid-ilanne on tietenkin hdmmentdnyt myds viinikuvioita
isolla kauhalla. “Kun ravintolat ympéri Euroopan ovat sulke-
neet oviaan, ei farvetta aina ole minkaan sortin viinipullolle.
Mutta samalla kun rokotukset ovat kdynnissd, optimismia on

taas ilmassa”, pohtii Pahlberg.



Misté on luonnonmukainen viini tehty?

valmistetaan padsadntoisesti rypaleistd, jotka

ovat luomu- ja/tai biodynaamisesti viljeltyja

kaytettavien rypdleiden vilielyssa ei siis

synteettisia lannoitteita tai torjunta-aineita
myds harvinaisempia rypalelajikkeita esiintyy
tuottajatilat ovat tyypillisesti pienia kooltaan

viinikdyminen tapahtuu villihiivojen avulla;
valmistuksessa kaytetacn v tai ei lainkaan
rikkidioksidia eli sulfiitteja

viinia ei mydskaan valttamatta stabiloida,

suodateta tai kirkasteta

"Viininteko on yksi maailman vanhimmista bisneksista.

Sitd juodaan aina, menee sitten hyvin tai huonosti.”

Rakkaudesta lajiin

Thomas Pahlbergid itseddn motivoi — upeiden viinien lisaksi
— upeat ihmiset ympadrillé. Yhteistyskumppanit viinitiloilla ja
ravintoloissa jakavat saman arvomaailman, jossa luonto ja
puhtaus korostuvat.

"Tamankin kriisin aikana olen kokenut vahvasti, ettd
samaan hiileen tassa puhalletaan. Tama ei ole teknologia-
bisnestd, vaan ehdottomasti rakkaus- ja intfohimobisnestd.”

Toinen asia mika pitdd yrittdjén silmat kirkkaana on se,
eftd koskaan ei tiedd millainen makuelamys 16ytyy jo ihan seu-
raavan mutkan takaa, kenties matkalla uudelle, huippukiinnos-
tavalle viinitilalle.

“Uusia viineja tulee koko ajan - ja se on fosi hienoa tassa

bisneksessa.” m
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Keittictyéhén suunnitellussa
Medantan Chefmallistossa
keskeisend innovaationa

on antibakteerinen
hopeaionikdsittely, jonka
ansiosta bakteerit eivét kasva ja
liséénny tekstiilin pinnalla.
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Ammattikeittién haastavissa tybskentelyolosuhteissa tyévaatteelta vaaditaan kestavyytta

ja turvallisuutta. Tyévaatteen on kestettivd kéyttda ja useita laitospesukertoja sekd oltava

miellytiéva kayicssa. Vaatteen hygieenisyytia voidaan parantaa antimikrobisella késittelyllé.

Alyvaatteet puolestaan tarkkailevat kéyttéjansa hyvinvointia.

“LAHDIMME VUONNA 2008 tutkimaan terveydenhoito-
alan vaatetusta ja havaitsimme, ettd tydvaatteet oli padsaan-
tSisesti tehty joustamattomista materiaaleista. Aloimme tuoda
maahan elastaania siséltdvasta materiaalista tehtyjé tydvaat-
teita, mutta ne eivat kestaneet laitospesuja. Nain innostuimme
suunnittelemaan omia materiaaleja ja mallistoja”, kertoo
Medantan tuotanto- ja muotoilujohtaja Taina Steiner.
Terveydenhoitoalalta Medantan toimintaa laajennettiin
ravintola-alalle. Materiaalien kehittamisessa tarkeing kritee-
reind ovat olleet alusta saakka kestavyys, pestévyys ja rypisty-

mattémyys, jonka ansiosta asuja ei tarvitse silitella. Nain tyd-
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asujen kuljeftaminen ja varastointi sujuvat helpommin. Elintar-
vikealalla tydvaatteen on oltava turvallinen, hygieeninen ja
joustava sekd tuettava ammatti-identiteettia ja uskottavuutta.
Lisksi vaatteen on oltava mukava padlld, hengittévé ja néy-
tettava hyvalta.

"Keittityohon suunnitellussa Chef-mallistossamme kes-
keisend innovaationa on antibakteerinen hopeaionikésittely,
jonka ansiosta bakteerit eivat kasva ja lisaanny tekstiilin pin-
nalla. Kasittely kestad laitospesut”, Steiner kertoo.

Késittelyn kehittdmisessd on ollut mukana Medantalle tyds-

kenteleva italialainen tekstiili-insind6ri ja tekstiilialan edella-



Tyovaatteen on

kestettava kaytoad
ja useita laitospesukertoja
seka oltava miellytava
kaytossa.

kavija Matteo Vallarsa. Hopeaionikésittely estéé happea kul-
jettavien entsyymien toimintaa, mika hidastaa bakteerien kas-
vua seka inaktivoi rikkia sisaltavia proteiineja ja estad siten
pahanhaijuisten bakteerien kasvua, jolloin tydvaate pysyy
hygieenisend ja hajuttomana. Metropolia Ammattikorkeakou-
lussa tehdyissa laboratorioanalytiikan testauksissa Medanta
Flex -kankaan antimikrobinen kasittely véhensi Staphylococcus
aureus -bakteerin kasvua 99,8 prosenttia.

" Antimikrobinen kasittely parantaa vaatteen hygieenisyyttd
ja on merkittdvé osa ammattikeittion omavalvontaa. Tydvaat-
teiden liscksi olemme hyddynténeet antibakteerista kasittelya
koronan my&ta markkinoille tuoduissa kankaisissa kasvomas-
keissa. Maskien materiaaliksi valitsimme mikrokuitupolyeste-
rin, joka on kankaana joustava ja tiivis, ja estad pisaroiden
lépaisyd puuvillaa tehokkaammin”, sanoo Steiner.

Asiakkaat ovat ottaneet maskin vastaan hyvin. Maski on
miellyttava kayttaa seka helppo pukea ja riisua, sen kanssa
on helppoa hengittad eika se lapaise helposti pisaroita. Véaha-

eleisen tyylikas design sopii niin keittiodn kuin ravintolasaliin-

kin.

Alyvaatteet tukevat hyvinvointia
Ammattikeittididen ja ravintoloiden tarpeisiin suunnitellun
Chef-malliston materiaalien tuotekehitys on jatkuvaa. Talla het-
kelld Medanta kehittad yhdessa Movesense-anturiteknologian
luoneen Suunton kanssa dlykkaita tydvaatteita, jotka paranta-
vat turvallisuutta, hyvinvointia ja tydssa viihtymista.

"Ammattikeitticissa tydskentely on hektista, ja ymparis-
t6n lampoatila saattaa nousta korkeaksi, mika on haaste seka
tyoturvallisuudelle etta koetulle hyvinvoinnille. Lampdkuormi-
tusta olisi hyva pystyd tarkkailemaan. Téhéan haasteeseen me
haluamme vastata alykkailla tydvaatteilla, joita on jo pilotoitu
muutaman ravintolan kanssa. Témén uskomme nostavan alan
ammattilaisten arvostusta, koska mittaamalla ldmpdkuormaa,
tydnantaja viestii siitd, ettd arvostaa ammattilaistensa hyvin-
vointia ja joksamista. Samaan aikaan ldmpékuorma vaikuttaa
my3s tuottavuuteen, joten mittaaminen on hyddyllistd seka
tyontekijdlle, etta tydnantajalle”, kertoo Steiner.

Kehon ja ympadriston lampétila seka kayttajan liike ja syke
kertovat reaaliaikaisesti, koska olisi tarvetta tavolle. Alykkadt

vaatteet eivat ole vield ammattikeittididen arkea, mutta aly-

vaatteet tulevat osaksi arkea todenndkaisesti jo lahitulevaisuu-

dessa.

Kontaktilampdanturit on ommeltu takkeihin kiinni, ja tie-
donsiirrosta huolehtiva irrotettava radiolaite kiinnitetaan nep-
parilla. Sensoriteknologiaa kehittavalla Suunnolla on alalla
pitkd kokemus, ja vaatteisiin liitettdvad mittausteknologiaa on
hyddynnetty aiemmin urheiluvaatteissa.

Ammattikeittididen dlykkdiden tydasujen tuotekehityksessc
on panostettu myds anturien pesunkestavyyteen, silla tydvaat-
teen on kestettava teollisessa pesuprosessissa ilman aikaa vie-
v&a anturien irrottamista ja kiinnittamistd takaisin paikoilleen.
Laitospesun kestavyytta testataan Medantan pesulassa Jam-

sdssa.

Ympadristovastuullisia materiaaleja

“Alyvaatteiden lisaksi kehitémme parhaillaan vusia Smart 3D
-materiaaleja, joissa ei kaytetd lainkaan puuvillaa. Meilla on
kehitteilla nelja materiaalia. Ammattikeittiiden olosuhteisiin
tarkoitetut materiaalit ovat iholla viileitd ja auttavat kehon lam-

monsddtelyssa. Lisaksi materiaalit ovat hyvin hengittavia ja
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paastavat kosteutta haihtumaan iholta, mika helpottaa keittis-

tydskentelyd”, Steiner kertoo.

Uusien materiaalien kehityksessa huomioidaan ennen kaik-

kea kestavyys, kaytettavyys ja tuotantoketjun vastuullisuus. Tyd-

vaatteessa kaytetaankin padsaantoisesti korkealaatuisempia
materiaaleja kuin muotivaatteissa. Lisdksi designissa kiinnite-
taan huomiota kaytétarkoitukseen.

"Vaatteessa ei saa olla ylimaaraisia lappid tai remmeja,
jotka voivat tarttua johonkin kiinni. Joustavista materiaaleista
valmistetut vaatteet voidaan tehdd vartalonmyétaisiksi, jolloin
vaatteen liepeet eivat ole tiella tai tartu mihinkaan”, sanoo
Steiner.

Medantan tavoitteena on korvata materiaaleistaan puu-
villa taysin muilla kuiduilla. Smart-materiaaleissa kaytetaan
pitkélle kehitettyja smart-polyesteria ja -polyamidia. Puuvil-
lalle on kehitteilla useita vaihtoehtoisia kuituja, kuten hamppu,
muuntokuidut ja sellupohjaiset kuidut sekéd Good Earth Cotton
eli luvomu/vastuullisesti tuotettu puuvilla.

"Osa kehitteilla olevista kuiduista on vasta alkuvaiheessa,
mutta uskon, ettd tulevaisuudessa muut materiaalit korvaavat

puuvillan. Puuvillan tuotannossa on télla hetkelld seké ympé-

ristoongelmia ettd yhteiskunnallisia ongelmia”, Steiner sanoo.

Antimikrobinen
kasittely parantaa
vaatteen hygieenisyyttd.

Puuvillan viljelyssa kaytetaan haitallisia torjunta-aineita
ja muita kemikaaleja, jotka aiheuttavat haittaa seka puuvil-
lan tuotantoketjun eri vaiheissa tydskenteleville ihmisille etta
paikallisille ekosysteemeille. Liscksi puuvillan viljely kéyhdyt
td8 maaperdd ja aiheuttaa ravinteiden valumista pois pelloilta
kasteluveden mukana. Medantan kayttama puuvilla on tuotettu
vastuullisesti Better Cotton Initiative -standardien mukaisesti.
Materiaalivalintojen liséksi Medanta tekee ympadristévastuulli-
sia valintoja kuljetuksessa ja kierratyksessa.

"Talla hetkella kuljetamme materiaalejamme ja raaka-
aineitamme pddasiassa rautateitse, silld se on ekologisin vaih-
toehto. Huolehdimme myds myymiemme kaytésta poistetta-
vien vaatteiden asianmukaisesta havittamisestd. Talla hetkella
neuvottelemme eurooppalaisten yritysten kanssa kéytéstd pois-
tettujen vaatteiden kierratt@misesta takaisin kuiduksi”, Steiner
kertoo. m
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www.snackfood.fi

Bubble Tea

Kaikki tarvikkeet Bubble teen
myyntiin SnackFoodista!

Bubble Tea / Boba tee / kuplatee voi olla
kylmaa tai kuumaa teetd ravistettuna tai
sekoitettuna joko hedelmien tai maidon kanssa.
Kun lisdat juomaan Tapioka-helmia tai hedelma-
mehulla taytettyja helmia ja makeutat juoman
makusiirapilla, on kuplatee valmista nautittavaksi!

Aloita nyt suositun Bubble teen myynti!
Tilaa Bubble Tea -aloituspaketti Snackfoodista!
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SUOMESSA BUSINESS FINLAND - entinen Tekes — myén-

taa pandemiatilanteen takia yrityksille investointirahoitusta eri-

laisiin kehityshankkeisiin, my&s horeca-alalla.

Koronatukea eri alojen yrityksille on jaossa yhteensa noin
miljardi euroa. Lahes 50 prosenttia Business Finlandin tuke-
mista yrityksistd kehittad tukirahoilla jonkinlaisia digitaalisia
ratkaisuja. Yleensa tuen ehtona onkin, ettd yrityksiin hankitta-

vat teknologiaratkaisut ovat uudenlaisia ja innovatiivisia.

"Toisaalta alan yrittdjien rahatilanne on asiakkaiden véhe-

nemisen myotd kaynyt tiukaksi, mika osaltaan on véhentd-
nyt intoa investoida uuteen teknologiaan juuri nyt”, muistuttaa
Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:n varatoimitusjohtaja
Veli-Matti Aittoniemi.

Hanen mukaansa MaRa ry:llg ei vield tassa vaiheessa ole
taysin kattavaa kokonaiskuvaa siitd, mité kaikkia uusia tekni-
sid ratkaisuja alalla on kokeiltu ja kehitetty. Monenlaista on
toki jo nahty, tai vahintaankin suunniteltu.

"Kehitys vie oman aikansa, ja osa tekniikoista on vield

kokeiluasteella.”
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Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:n varatoimitusjohtaja Veli-Matti
Aittoniemi sanoo, ettd kéteisen rahan kéytté ylipadtéén on véhentynyt
ja monet yritykset ovat ottaneet valikoimaansa vudenlaisia joustavia
maksutapoja. Pandemian aikana kdteismaksua on haluttu vélttaa myés
hygieniasyistd.

Aterioita tilataan alypuhelimilla
Matkailu- ja ravintola-alalla ofettiin pandemian torjumiseksi jo
kevadlla 2020 kayttésn yritysten omavalvonta.

“Valmiuslain nojalla suljettujen ravintoloiden uvudel-
leen avaaminen edellytti selkeitd omavalvontasuunnitelmia.
Samalla rajoitettiin asiakaspaikkoja anniskeluravintoloissa, ja
muun muassa niissa otettiin heti kayttodn vudenlaisia tilajarjes-
telyja”, Aittoniemi kertoo.

”Suurena muutoksena alalle tuli myds aterioiden tilaami-
nen kotiin tai mukaan. Nyt alkuvuonna 2021 noin kolmannes
ravintola-asiakkaista vie tai tilaa ruoan kotiinsa.”

Nykyddn aterioita tilataan monesti ravintoloista élypuhe-
linsovelluksilla erilaisten palvelualustoiden — kuten Woltin tai
Foodoran - kautta. Jotkut ravintolayrittdjét myds ovat tehneet
tai ‘raataldineet’ palvelusovelluksia omien ravintoloidensa eri-

tyistarpeiden mukaisiksi.



“On myds tullut esimerkiksi sellaisia kaytantsja, etta ateria
voidaan sekd tilata ettd maksaa samalla kertaa élypuheli-
men avulla. Sitten asiakas voi oftaa ravintolasta annoksen heti
mukaansa.”

Varsinkin pikaruokapaikoissa voidaan nykyisin joskus toi-
mia myds niin, eftd asiakas tekee puhelintilauksen pdydéastd
ravintolakeittioon.

"Tallaiset uudet sovellukset ja niiden ominaisuudet var-
masti kehittyvat vield lisaékin”, Aittoniemi uskoo.

Yhtend uutena teknisend vaihtoehtona Suomessakin on
Aittoniemen mukaan harkittu droonien eli kauko-ohjattavien
pienoiskoptereiden kayttda aterioiden kotiinkuljetuksissa.

"Suomessa ei tiettdvasti ole vield kaytanndssa kokeiltu
drooneja ruokakuljetuksissa. Kesakaudella ne voisivat ehka

toimiakin.”

Kortit ja etdmaksaminen yleistyivét ravintoloissa
Muutoinkin uudet maksutavat ja -tekniikat ovat yleistyméssa
horeca-alalla.

Tuoreimman, vuonna 2020 tehdyn ravintolaruokailun
trenditutkimuksen mukaan kéteisen rahan merkitys maksuvali-

neend on ollut laskusuunnassa viime vuosina niin ravintoloissa

Suurena muutoksena
alalle tuli myés
aterioiden tilaaminen kotiin

tai mukaan.

kuin muillakin kassoilla. Korona-aika on lisénnyt korteilla mak-
samista, ja kateisen kayto ravintolaostoissa on pandemia-
aikana laskenut 21 prosentista 10 prosenttiin. Myds lounasse-
telien ja -korttien kayttd on lisaantynyt.

Nykydan esimerkiksi alypuhelinsovelluksilla maksaminen
onnistuu useissa ravintoloissa.

"Kun kateisen rahan kaytt ylipdatéadn on vahentynyt,
monet yritykset ovat ottaneet valikoimaansa uudenlaisia jous-
tavia maksutapoja. Pandemian aikana kateismaksua on
haluttu vélttaa myds hygieniasyistd”, Aittoniemi huomauttaa.

“Uudentyyppiset maksutavat voivat olla myds nopeita ja
turvallisia, ja siksi niiden kayto luultavasti yleistyy myos tule-

vaisuudessa.”
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Nykydadn esimerkiksi

alypuhelinsovelluksilla

maksaminen onnistuu

useissa ravin

Asiakaspaikat véihenivat - lisapaikkoja
terasseille

Monesta ravintolasta on asiakaspaikkarajoitusten myétd siir-
retty pdytid ja tuoleja varastoon, joten filojen sisustus ndyttaa
nyt aiempaa avarammalta.

"Pandemiatilanteen mahdollinen kiihtyminen voi toki joh-

taa siihen, ettd paikkojen maarad joudutaan edelleen véhen-

tamaan”, pohtii Aittoniemi.
Terassipaikkojen lisdaminen ravintolan ulkopuolelle on

joissakin tilanteissa ollut mahdollista.
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loissa.

Esimerkiksi Tampereella ravintola Periscopen terassi
Ratinan vuden kauppakeskuksen ylakerroksissa laajennet-
tiin koronakevadn 2020 aikana noin 750-nelidiseksi. Tallsin
terassille saatiin 320 istumapaikkaa.

Rakennusvaiheessa ei ollut varmuutta, millé ehdoin ravin-
tolat saisivat olla kesallé avoinna. Ratkaisu kuitenkin osoittau-
tui taloudellisesti onnistuneeksi, ja nyt ravintolassa on jo har-
kittu kattoterassin laajentamista perati 1500-nelidiseksi.

Varsinkin ulkomailla — mikali ravintolan edustalla on

ollut riittavasti tilaa — on kokeiltu erillisten ruokailukoppien



sijoittamista piha- tai terassialueelle. Tallaiseen koppiin

mahtuu yksi perhe tai muu pdytaseurue ruokailemaan
turvallisesti keskenadn.

"Tamantyyppisia ratkaisuja on jo Suomessakin,
esimerkiksi Ketftu ja Kana -ravintolassa Heinolassa. Kopit
eivat valttamatta vaadi rakennuslupaa”, Aittoniemi
mainitsee.

" Ateriat voidaan tarjoilla koppiin esimerkiksi luukun
kautta. Tosin nyky&dn ravintoloiden henkildkunnalla on jo

kéytossaan tehokkaita ja turvallisia kasvosuojaimia.”

Heikin Liha 0y}

LIHATUKKU
Tydpajankatu 2, 00580 HELSINKI
Puh. (09) 761 470, www.heikinlihaoy.com

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

Puh. 09 761 470
www.heikinlihaoy.com

Ergissa ulkomaisissa sovelluksissa aterioiden tarjoilussa
koppeihin on kokeiltu myds pitkia tarjoilulautoja, jolloin tarjoi-
lijan ja asiakkaiden vélinen suojaetdisyys on saatu varmasti

riittavaksi.

Lisad puhdistustehoa

Hygienia on ollut horeca-alalla keskeinen kysymys aiemmin-
kin, mutta uusi aika on tuonut mukanaan tehostettuja puhtaus-
vaatimuksia.

Ensimmdinen tekninen ratkaisu puhtaanapidon ja hygie-
nian tehostamiseksi ovat olleet ravintoloiden ja hotellien oville
sekd muualle sisatiloihin sijoitetut késidesin annostelulaitteet.

"My®és siivousta on tehostettu esimerkiksi ravintoloiden kai-
kissa asiakastiloissa, ja aiempaa tehokkaampia desinfiointi-
aineita on tullut kayttdsn. Tallaiset toimet ovat myds osa majoi-
tus- ja ravintola-alan yhteistd omavalvontasuunnitelmaa.”

“Jotkut téllaisista tehokkaista siivoustavoista voivat pan-
demian jdlkeen jGada pysyviksikin, varmuuden vuoksi. Myés
kasidesin tarjoaminen asiakkaille saattaa jGada pysyvaksi
k&ytannoksi.”

Joillakin lentokentilla ja muissa yleisétiloissa on jo otettu
kayttddn uudenlaisia desinfiointirobotteja. Ne liikkuvat tiloissa
automaattisesti samaan tapaan kuin robotti-imurit ja tuhoavat
taudinaiheuttajia voimakkaalla ultraviolettiséteilyllé. Desinfioi-
tavassa tilassa ei voi kuitenkaan olla ihmisia laitteen ollessa
toiminnassa, koska voimakas uv-sdteily olisi terveydelle haital-
lista.

Eri filoja voidaan puhdistaa myds nykyaikaisilla ilman-
puhdistuslaitteilla, jotka kerdavét sisdilmasta pély- ja pienhiuk-
kasia sekd viruksia. Kooltaan ja muodoltaan téllaiset laitteet
muistuttavat jGakaappia.

"Tehokkaita ilmanpuhdistimia on jo kaytetty sairaaloissa.
Varmastikin sellaiset laitteet tekevét tuloaan myds esimerkiksi
ravintoloihin”, Aittoniemi arvioi.

“Ne ovat kuitenkin vield melko uutta tekniikkaa. Mydhem-
min selviad, millaista hydtyd niistd voisi olla hotelli- ja ravin-

tola-alalla.” m
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Folks Hotel Konepaja

tkkitehtisuunnittelu: JKMM Arkkitehdit
isustusarkkitehtisuunnittelu — hotelli: Pinto Design
Sisustusarkkitehtisuunnittelu — ravintola: Korpijérvi & Johansson
Rakennesuunnittelu: Sitowise Oy
Urakointi: NCC Suomi Oy




Helsingin Vallilaan VR:n historialliselle Konepajan-
alveelle avautui lokakuussa 2020 vusi modemi
hotelli The Folks Hotel Konepaja. Hotelli tarjoaa
asiakkailleen nimensa mukaisesti yhteiscllisyytta

ainuflaatuisessa miljédssd.

kadulla VR:n toimesta on
huollettu yli sadan vuoden ajan junien vetureita ja vaunuja.
Toiminnan loputtua vuonna 2001 VR myi viimeisetkin raken-
nukset Pasilan Konepajan alueelta OP-Palvelukiinteistot -eri-
koissijoitusrahastolle ja Real Estate Fund Finland Ill Ky -rahas-
tolle, jonka jalkeen tilat vuokrattiin Folks Hotels Oy:lle.

Folks Hotels Oy:n toimitusjohtaja Aki Keskitalo ker-
too hankkeen lahteneen kéyntiin jo vuonna 2016. “Alun
perin kiinteistéihin konseptoitiin pitkdaikaismajoitusta, mutta
nopeasti huomasimme alueen potentiaalin ja paadyimme teke-
maan lifestyle-hotellin. Konepaja on Helsingin kasvavin urbaa-
nin kaupunkikulttuurin keskittymd, joten olemme eritt@in tyyty-
vaisia hotellin sijaintiin.”

The Folks Hotel Konepaja tarjoaa raatélityja matkustus-
kokemuksia upeilla kaupunkingkymilla seka lampimallé tun-
nelmalla. Hotelli on suunnattu niin lapsiperheille kuin elaman-
tapa ihmisille, jotka haluavat mielenkiintoisen majoituskoke-
muksen. Konepajan alueesta on kehittynyt elava alue, mika
tarjoaa monipuolista kaupunkikulttuuria seka se on osa kau-

punkirakennetta.
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on vaha
ja mallinen.

Pasilan Konepajan alue pitad sisallaén niin teollisuushistoriaa
kuin uutta ja vanhaa arkkitehtuuria. The Folks Hotel Konepaja
sijoittuu kolmeen VR:n klassisesti tunnistettavaan rakennukseen,
jotka on rakennettu kolmessa eri vaiheessa vuosina 1901 (Kont-
tori), 1921 (Ruokala) ja 1981 (toimisto). Rakennusten julkisivut
on suojeltu. Rakennusten korjaustdistd vastasi NCC Suomi Oy
ja korjaustydt on tehty yhteistydssa Museoviraston kanssa.

Korjausrakentamiseen haasteita toivat uusien rakenteiden
ja vanhan sovittaminen yhteen siten, ettd ne tayttdisivat vudet
rakennusmadraykset.

" Arkkitehtoonisesti arvokkain rakennus vuonna 1901
rakennettu Pieni Noppa oli todella huonossa kunnossa sisdlta.
Koko rakennus oli sadesienessd, joten se piti purkaa kaytan-
nossa kokonaan. Sisdlle jatettiin vain porrashuone ja muu-

tama tiilipilari. Rakennukseen tehtiin uudet valipohjat ja seingt

sekd ikkunoita uusittiin. Tdarkein tehtévémme oli huolehtia, ettd
kohteen rakennushistorialliset arvot sailyivat seka saattaa kiin-
teistdt hotellitoimintaa vastaavaan kuntoon”, kohteen padsuun-
nittelija Tommi Varis JAMM Arkkitehdit Oy:std kertoo.

Talotekniikan sovittaminen rakennuksiin toi myds omat
haasteensa.

"Rakennukset on kolmelta eri aikakaudelta ja jokai-
seen rakennukseen tuli suunnitella omat talotekniset ratkaisut.
80-luvun talossa oli puutteellinen huonekorkeus sekda vuonna
1901 rakennettuun taloon tuli saada nykyaikaisten maardys-
ten mukaan koneellinen ilmanvaihto. IV-konehuoneen sijoitta-
minen oli erittdin haasteellisista”, Varis selvent&d.

Rakennusten tiilijulkisivut ovat alkuperdisia. Korjausraken-
tamisen yhteydessa 1901 valmistuneen Konttori-rakennuksen
seindt pestiin ja saumat vusittiin niilta osin kuin se oli tarpeel-

lista. Vanhoja aukkoja muurattiin umpeen kayttéen purkutiilta



sekd ikkunoita korjattiin ja uusittiin. Rakennuksen vesikatto

jouduttiin vusimaan kokonaan.

“On hyvin haastavaa tehdd vanhan nékéinen katto
vusilla rakennusméadarayksilla. Pieneen noppaan liittyi muu-
tenkin paljon tydtad mika ei maallikolle valtamatta avaudu.
Uuden katon ansiosta hotelliin muodostui todella upeita kat-

tohuoneistoja”, Varis kertoo.

Astuessasi sisadan The Folks Hotel Konepajaan tunnet itsesi
tervetulleeksi ja vastaanoton miljéé kutsuu viihtyméaan. Vas-
taanoton lisaksi hotellista 16ytyy oleskelutila, myymald, kun-
tosali, saunaosasto, neuvotteluhuoneita sekd yhteensa 146
huonetta, joista 19 huonetta sijaitsee Vanhassa Konttori-
rakennuksessa sekd 127 Ruokala-rakennuksessa ja siing

kiinni olevassa uudessa Konttori-rakennuksessa.




AALAY NNNVH VAN

b

Hotellin jokainen huone on vahan eri kokoinen ja mal-
linen. Vanha arkkitehtuuri on sanellut huoneluokkien tyylia.
Vanhan Konttori-rakennuksen ylimmassa kerroksessa sijait-
see hotellin valoisa ja avara sviitti, jossa persoonallista ilmetta
antaa vino sisdkatto ja hienostunut varimaailma. Uusimassa
rakennuksessa eli 80-luvun uudessa Konttori-rakennuksessa on
hotellin Standard-huoneet, kun taas Ruokala-rakennuksessa on
hotellin korkeimmat, Loft-huoneet.

"Hotellissa on tarjolla hyvin paljon eri tyyppisic huone-
luokkia, mitké tuovat asukkaille erilaisia majoituskokemuksia.
Hotellihuoneen koko riippuu huoneen sijainnista rakennuk-
sessa”, Aki Keskitalo kertoo.

Ruokala-rakennuksen kivijalkaan sijoitettiin kortteliravintola
mika palvelee niin hotellin kuin myds lahialueen asiakkaita.
Ravintola Albinassa on 125 asiakaspaikkaa ja sen on suun-
nitellut muotoilija Lauri Johansson seka sisustusarkkitehti Eliisa
Korpijarvi.

“Suunnittelun aikana totesimme, ettd kellari oli liian
matala, joten ruokalakerroksessa alapohjaa laskettiin, jotta
onnistuimme sijoittamaan ravintolan kellarikerrokseen”, Tommi
Varis selventad. Rakennuksen katolta &ytyy myds tyylikas
terassi mistd on nakymat Helsingin kattojen ylle.

Ravintoloiden lisdksi hotellista [5ytyy my&s asukkaille yhtei-
nen keittid ja ruokailutila, missé on hyvin kayttgjalahtinen

|Ghestymiskulma. “Yhteiskeittic on vapaasti hotellin vieraiden
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Kortteliravintola Albina

J

myos lahialueen asiakkaita.

palvelee niin hotellin kuin

kaytossd ja se sopii erinomaisesti esimerkiksi lapsiperheille.
Mikéli asiakas ei halua sydda ravintolassa ja haluaa tehda
ruoan itse, voi ruoan valmistaa yhteiskeittidssa”, Keskitalo ker-

too.

Uniikkeja kuoseja ja tyylikkaita vareja

Jykevat pundtiiliset rakennukset katkevét sisaansa rouhean
industrial-tyylisen sisustuksen, mikd sopii hyvin historiallisten
rakennusten tunnelmaan. Pinto Designin sisustusarkkitehti Meri
Nurmi kertoo Konepajan historian toimineen inspiraation ah-
teend ja lahtckohtana Folks Hotel Konepajan sisustuskonsep-
tia suunniteltaessa. “Halusimme tuoda alkuperdistd tiilipintaa
mahdollisimman paljon esille, koska se ilmentad rakennuk-
sen ikaa ja ilmetta. Tiilipinta saneli paljon my&s hotellin véri-
maailmaa. Sisustukseen toimme persoonallisuutta vareilla,
mitkd yleensa puuttuvat suomalaisista hotelleista.”

Hotellin vérimaailmaan haettiin inspiraatiota myds por-
taikossa olevista suojelluista 1957-luvulla maalatuista vérik-
kaista rautatieaiheisista taideteoksista, jotka ovat entisten VR:n
tyontekijan tekemia. Maalaukset kunnostettiin ja entisditiin

remontoinnin yhteydessd.



Uuteen The Folks Hotel Konepajaan Meri Nurmi suunnit-
teli my&s sisustukseen saumattomasti sopivan uniikin kuosin
mika sopii hienosti hotellin iimeeseen ja tunnelmaan. “Halu-
simme tehdd jotain erityistd ja persoonallista, joten ehdotimme
eftd voisimme suunnitella hotellille oman raataldidyn kuosin.
Kuosin innoittajana on toiminut vanhat rakenteet ja purkuvai-
heessa esiin tulleet seindpinnat. Lukuisat maalikerrokset ja rep-
softavat eristeet muodostivat karun kauniita pintoja sekd niissa
oli ajan henked ja historian havinaa. Halusimme sdilyttad van-
han tunnelman ja tuoda sen jollakin tapaa esille.”

Pinto Designin sisustusarkkitehti Kirsi Kouhia kertoo The
Folks Hotel Konepajan sisustuksen tavoitteena olevan yksinker-
taisen kaunis, mutta kuitenkin samalla yllatyksellinen kokonai-
Suus.

"Suunnittelimme huoneiden seinille metallisia yksityiskoh-
tia mitka sopivat hienosti industrialtyyliseen sisustukseen seka
halusimme huoneisiin aidot puulattiat, mitkd tuovat lampda ja

sopivasti kontrastia rouhean tiilipinnan kanssa.”

Yksityiskohtia ja suomalaista designia

The Folks Hotel Konepaja tarjoaa hotellin asukkaille elamyk-
sic myds valaistuksen muodossa. Punatiilisen paérakennuksen
julkisivua koristaa upea valotaideteos, joka foivottaa hotellin
vieraat tervetulleeksi. Inspiraatio valotaideteokseen on saatu

VR:n rautatiekiskoista ja se viittaa Konepajan alueen

historiaan. Valotaideteoksen on suunnitellut Sun Effectsin Tiiti

Hynninen.

Myés sisatilojen valaistukseen on kiinnitetty erityistd huo-
miota. VR:n entinen historia ndkyy hotellin sisatiloissa ja julki-
sivusta lahtenyt ratakiskoidea jatkuu hotellin sisatilojen valais-
tuksessa.

“Hotelliin on tehty mielenkiintoisia valaisinratkaisuja tilan
mddrittelemissa puitteissa. Ratatiekisko-tunnelmaa tuotiin myds
hotellin aulaan seké& portaikon valaistukseen. Portaikkoon teh-
tiin epdsuoraavalaistusta vanhan kiskon taakse”, Kirsi Kouhia
kertoo.

Sisustusvalaisimet ovat my6s hotellissa isossa roolissa.

"Haimme erilaisia tunnelmia taloihin. Atalon puolelle tuli
ronskimpaa ja suoralinjaisempaa, kun taas B-taloon tuli pys-
reitd suomalaisia riippuvalaisimia”, Kouhia selventaa.

Valotaiteen liséksi hotellissa padset kokemaan myds
monenlaista kuratoitua suomalaista taidetta. Aulaa koris-
taa kuparityd sekd hotellihuoneissa on upeita The Folks Hotel
Konepajaa varten tehtyjé muraaleja ja edustava kokoelma
aitoja maalauksia.

The Folks Hotel Konepaija tarjoaa uusia tapoja naut-
tia Konepajan historiallisesta alueesta Vallilassa. Perinteisten
hotellien rinnalle on saatu ainutlaatuinen ja tyylikas boutique-
hotelli, joka houkuttelee niin turistit kuin paikalliset asukkaat

yhteen.
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Tulevaisuudessa ruoka

ja juoma loytyvdat

yllattavistdakin paikoista, kun
konseptit sekoittuvat.




Koronatilanteen vuoksi ravintolat ja kuljetuspalvelut ovat

joutuneet tdysin uuden filanteen efeen. Samalla on I6ydetty

uusia liketoimintamalleja filanteesta selviytymiseksi.

ja Ultiman omistaja Henri Alén
on foiminut ravintola-alan @anitorvena koronakriisin aikana.
Alén on luonut poikkeuksellisen tilanteen aikana Kotirintama-
ruokaa-ravintolakonseptin, jossa ruokaa voi tilata kotiin tai
noutaa paikan paaltd.
Myds muut huippukokit ovat ryhtyneet toimintaan poik-

keuksellisen tilanteen myéta. Ravintola Penelopen omistaja
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Hans Valimaki on pistanyt pop-up take away -ravintolan pys-
tyyn. Tuotot menevat suoraan henkildkunnalle perustettuun krii-
sikassaan. Ruokaa kotiovelle-palvelu taas kuljettaa huippukok-
kien valmistamaa kotiruokaa kotiovelle kahdesti viikossa.

Festareilla ja muissa tapahtumissa ndkyvat ruokarekat ovat
nyt |Ghteneet sinne, minne suuri osa lounasruokailijoista on

joutunut siirtymaan: asukkaiden kotinurkille. Amica on poimi-




nut lounasravintoloidensa suosikkiannoksia kotiruoka-autoon,

joka kiertada lounasaikaan ennalta suunnitellun kierroksen Hel-

singin eri asuinalueilla.

Kaikki tietévat nyt Woltin ja Foodoran
Myés Ravintola Perho tarjoaa nyt take away-annosten ja

kotiinkuljetusten lisaksi lounasruokaa takeaway-ruokarekasta

T6618ssa ja Lauttasaaressa. Mydskadn opiskelijoita ei ole
unohdettu: Unicafen Foodvan toimittaa opiskelijahintaista ruo-
kaa valituille noutopaikoille opiskelijaravintoloiden ollessa sul-
jettuna.

Suosiotaan kasvattaneet ruoan kuljetus- ja ulosmyyntipal-
velut ovat kysytympid kuin koskaan ja uusia kuljetuskonsep-
teja ilmestyy kaupunkikuvaan jatkuvasti lisaa. Wolt ja Foodora
ovat tulleet tutuksi erityisesti suuremmissa kaupungeissa, mutta
nyt my&s ravintolat ovat alkaneet jarjestéd omia tfilaus- ja kul-
jetuspalvelujaan.

Kuluttajat ovat [&ytaneet kotiinkuljetuspalvelut ravintoloi-
den mentyd kiinni. Kotipizzan mukaan ravintolayhtié on saa-
nut runsaasti lisaa verkkoasiakkaita. Kotipizza uskookin, ettd
asiakkaiden kulutustottumuksiin voi tulla pysyvémpi muutos

vallitsevan tilanteen vuoksi.

Kuluttajat
ovat loytdneet

kotiinkuljetuspalvelut
ravintoloiden mentyad
kiinni.

Ravintolamaailma mullistui odottamatta
Ruokatukku Kespron teettdméassd Maailman ravintolatrendit
tutkimuksessa selvitettiin ravintolamaailman muutoksia. Sen
tulokset ovat verrattavissa myds Suomen markkinoille.
Ravintola-ala on mullistunut reilun vuoden sisallé enemman
kuin edellisissa tutkimuksissamme on osattu ennustaa. Tastd
huolimatta aiemmissa julkaisuissa nousseet muutokset, kuten
ulkona syémisen arkipdivaistyminen, take awayn kasvu fai
ravintolaruoan saapuminen pdivittdistavarakauppojen tarjon-
taan, ovat vahvistuneet erityisesti koronapandemian myéta.
Eri ruokakulttuureita yhdistavasta fuusio- ja cross kitchen
trendistd siirrytaén tutkimuksen mukaan mikroalueiden makui-
hin. Kun matkustaminen ei ole mahdollista, lomamatkojen
makumuistoja haetaan oman lghialueen ravintoloista.
Ravintoloista haetaan elamyksid, joita kotikeittiissa ei
pystytd toteuttamaan. Samaan aikaan kun keinolihat yleisty-
vat, mennddn ravintoloihin myds yllattymadn perinteisemmista
raaka-aineista, kuten siscelimistd ja muista harvinaisemmista

ruhon osista uusin tavoin tarjottuna.
limastotietoisuus nékyy ravintolaruokailussa

Ympdristotietoisuus vélittyy ravintoloiden keittidihin. Samalla

kun huoli luonnon monimuotoisuudesta, eldinten hyvinvoin-
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nista ja ruoan ilmastovaikutuksista puhuttaa entista enemman,

kasvavat myds tuotantoon liittyvat ympdristopaineet.

Kiinnostus ilmaston huomioivaa ruokailua kohtaan on jo
ndhtavissa etenkin arjessa, ja enemmistd suomalaisista olisi
jopa valmis maksamaan enemman eettisesti ja ilmastoystaval-
lisesti tuotetusta ravintolaruoasta.

Ravintoloiden kehityskaarelle on leimallista kokeilukulttuuri.
Ravintoloita tehd&dan asiakas edellé. [Imio nakyy selvasti litke-
paikkojen valinnassa: tulevaisuuden ravintolat menevét sinne,
missa asiakkaat ovat. Esimerkiksi kauppakeskusten ravintola-
tarjonta on jo nyt tasokkaampaa ja monipuolisempaa.

Ravintoloita tehdddn asiakkaita varten, mutta vaihtelevat
vaatimukset tekevat muutoksessa mukana pysymisesta haas-
tavaa. Ravintolan konseptissa ei sulkeuduta yhden maan keit-
tiddn tai tiettyyn vakiintuneeseen konseptiin, vaan rikaste-
taan omaa toimintaa jatkuvasti eri puolilta tulevien ilmididen
kautta. Kuitenkin niin, ettd kaikki tama tehdaan ravintolan tyy-

liin sopivasti.

Raja-aidat murtuvat
Ravintola-alan perinteiset raja-aidat ovat murtumassa: ravinto-
lat tulevat ruokakauppoihin, ravintolaruoka kuljetetaan kotei-

hin. Musiikkifestivaaleille mennadan nauttimaan juomasta ja
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Ravintoloista

haetaan elamyksid,
joita kotikeitticissa ei
pystyta toteuttamaan.

ruoasta, fine dining -ravintolassa seurataan ruoan valmistusta
— tarjolle tulee entista yksildllisempia kokemuksia, ravintola-ala
muuttaa muotoaan ja moninaistuu.

Ulkona sydminen on yhté lailla perinteista ravintola-
ruokailua kuin katuruokaa ja tilauspalveluja, laadukasta fast
casualia ja ruokahifistelyd. Lisaksi tasta kaikesta on vielapa
tullut osa pdivittdistd arkeamme.

Perinteistd ravintolakenttad taydentavat erilaiset ruoka-
alan toimijat katuruokayrityksistd pop up -ravintoloihin. Yksi-
llistyminen nékyy vahvasti myds ketjuravintoloiden toimin-

nassa; ketju saattaa olla taustatoimija ravintoloitsijan antaessa



konseptille nékyvét kasvot. Toisaalta fast casual ketjut tarjoa-
vat yksildllisemmén vaihtoehdon perinteisen pikaruoan tarjon-
taan.

Ulkona sydminen ei nykyisellaan ole niin aiko- tai paikka-
sidottua kuin aiemmin. Asiakkaiden vaatimukset ruoan suh-
teen vaihtelevat: usein halutaan nopeaa, mutta laadusta ei tin-
gita. Vaikka arki on kiireistd, halutaan ulkona syémisen eld-

myksistd nauttia ajan kanssa.

Ravintola voi l16ytyd, vaikka museosta

Ravintolaan saavutaan yhd useammin tekemattd poyta-
varausta. Asiakkaiden vaade joustavasta palvelusta tekee
ravintoloiden asiakaspalvelusta vaativampaa. Tulevaisuudessa
tahan haasteeseen kehitetadan alykkaita ratkaisuja ja automaa-
tiota helpottamaan henkilékunnan rutiineja esimerkiksi tavaran

tilaamisen osalta.

Asiakas otetaan henkildkohtaisemmin huomioon ja vas-
taan ravintoloissa. Kisa ravintoloiden valilla kasvaa, ja erilaista-
vat ja kokemukselliset elementit ravintolaruokailussa korostuvat.
Tulevaisuuden eldmyshakuisuus ilmentyy uusina tapoina paeta
perusarjesta, esimerkiksi elokuvateatterin ja ravintolan yhdis-
telma l6ytyy jo Helsingistd. Toisaalta jo asiakkaan huomioon
ottaminen ja yllataminen voi tehdd konseptista sosiaalisessa
mediassa leviavan ilmion.

Tulevaisuudessa ruoka ja juoma léytyvat yllattavistékin pai-
koista, kun konseptit sekoittuvat. Ravintoloita 18ytyy entista
enemman pop up -hengessa yleisétiloista, vaikkapa museoista
tai vaatekaupasta. Laadukkaalla ruoalla voidaan ylléttaa palve-

lukonsepteissa, jotka eivat perinteisesti yhdistyisi ruokailuun. m

Lahteet: Kespron Maailman ravintolatrendit — ja ravintolailmict

stutkimukset.

ILMOITUS

SISUSTA RAVINTOLASI MUSIIKILLA
— TAUSTAMUSIIKILLA VOIT LUODA RAVINTOLAASI
AINUTLAATUISEN TUNNELMAN

Etenkin ravintola-alalla taustamusiikilla on suuri
merkitys seka tunnelman luojana, eftd yritysmielikuvan
rakentajana. Musiikki vaikutfaa suoraan
asiakaskokemukseen ja tunnelmaan — sen avulla voi
tehda asiakkaaseen Ightemattémén vaikutuksen.

Huolellisesti valittu, tunnettu taustamusiikki vaikuttaa
monipuolisesti ravintolassa:

® Musiikki luo tunnelmaa ja auttaa hallitsemaan dénimaailmaa
® Musiikki auttaa asiakasta rauhoittumaan elémyksen Géreen
* Musiikki saa asiakkaat viihtymé&an ja ostamaan enemman

® Musiikki saa asiakkaat palaamaan ja suosittelemaan

ravintolaa muille

Kuinka ravintolan taustamusiikki kannattaa
suunnitella?

Taustamusiikin valinta kannattaa aloittaa pohtimalla, millainen
taustamusiikki sopii ravintolaan ja tunnelmaan, jonka halutaan
asiakkaille vélittyvéin. Myds kohderyhmdn miettiminen voi auttaa
taustamusiikin valinnassa — millainen taustamusiikki voisi sopia
heille?

Genren liséksi valinnassa kannattaa huomioida myés
tempo. Tempo vaikuttaa asiakkaiden viipyméaaikaan. Rauhal-
lisempi tempo esimerkiksi lisaa ruoan jalkeen nautittavien
juomien myyntid, kun taas nopeammalla tempolla vauhditetaan

asiakaskiertoa.

Soittolistojen suunnittelu on myds mahdollista ulkoistaa.

Suomesta [8ytyy monipuolisesti eri palveluntarjoaijia, jotka aut-

tavat taustamusiikin valinnassa ja soittolistoissa.

Viihdyta asiakkaitasi taustamusiikilla - ja muista
musiikkilupal!
Taustamusiikin soittamiseen ravintolassa tarvitaan lakiséa-
teinen musiikkilupa, jonka voit hankkia helposti osoitteesta
musiikkiluvat.fi

Musiikkilupa mahdollistaa taustamusiikin hyédyntamisen
yritystoiminnassa - ja takaa, eftd musiikin tekijat ja esittajat

saavat korvauksen tydstaan! m

Lue lisaa: https://bit.ly/musiikkilupa-ravintolaan
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PANDEMIA ON LISANNYT
RAVINTOLOIDEN WCTILOJEN
HYGIENIAVAATIMUKSIA

TEKSTI: JARI PELTORANTA




Koronapandemian myétd ihmiset ovat alkaneet kiinnittéé entisté enemmdcin huomiota

kasihygieniaan ja wcHilojen hygieeniseen kayttoon. Kayttdjat odottavat yleisessa

kéiytéssa olevilta wediloilta aiempaa parempaa hygieniatasoa.

tutkimuksen mukaan kayttajat suh-
tautuvat aiempaa pelokkaammin ja varovaisemmin julkisisiin
wediloihin. Henkildkohtainen turvallisuus on tarkeampaad kuin
koskaan aiemmin. Tutkimuksen mukaan tyytymattdmyys oman

tydpaikan wetiloihin oli noussut jopa 12 prosenttia edelliseen

tutkimukseen verrattuna.

"Tama tuskin johtuu siitd, ettd néma weilat olisivat vuo-
dessa huonontuneet edellisen tutkimuksen jalkeen. Nakemyk-
semme mukaan ihmiset ovat alkaneet entistd enemman kiinnit-
taa huomiota weilojen hygieniaan ja siisteyteen, eli odotuk-
set niitd kohtaan ovat muuttuneet pandemian aikana. Se mika
on riiftdnyt ennen, ei riitd enaa”, Metsa Tissuen markkinointi-
paallikks Julia Laaksonen sanoo. Tutkimuksen teettényt Katrin
on suomalaisomisteisen Metsa Tissuen hygieniabrandi julkisiin

tiloihin, tydpaikoille ja horeca-alalle.

“Ravintoloissa asiakkaat kokevat wedtilat tosi tarkeand osana
ravintolan kokonaispalvelua. Hygieeniset wedilat lisgavat
asiakkaiden turvallisuuden tunnetta. Hyvin hoidettu ja puh-
das we viestii, ettd hygienia-asiat kunnossa my6s keittiossa
ja muissa tiloissa. We:n puhtaus yhdistetadn ravintolan laatu-
tasoon”, Laaksonen sanoo.

Tutkimuksen mukaan lahes kaksi kolmesta asiakkaasta ei
palaa ravintolaan uudelleen, jos wcilat ovat epdsiistit. Noin
71 prosenttia asiakkaista mainitsee tuttavilleen huonosta we-
kayntikokemuksesta ravintolassa. Tallaisia asioita nostetaan
esiin myds asiakkaiden nettiarvioissa.

WeHilat ovat tutkitusti tarkeitd myds tydhyvinvoinnin kan-
nalta. Yli 80 prosenttia tutkimukseen vastanneista ilmoittaa,

ettd weilojen laatu vaikuttaa suoraan tydhyvinvointiin.

Yli 60 prosenttia tutkimukseen osallistuneista kertoi, eftd pan-
demia on pysyvasti vaikuttanut heidan kasihygieniatottumuk-
siinsa. Selkein uvusi asia on kasihuuhteen kayto, eli siita on tul-
lut arkirutiinia. Ravintoloissa on huomattu, eftd kasien pesu on
selkedsti lisaantynyt. lhmiset myds kayttévat vahan aiempaa
enemmdn saippuaa.

"Yritdmme muistuttaa ihmisille, etta kasihuuhteella ei saa
korvata saippuapesua. Kasihuuhde on taydentéva tuote esi-
merkiksi ravintolaan saapuessa. Huuhteen kaytsta huolimatta
kadet pitdisi pestd saippualla ennen ruokailua ja ruokailun jal-
keen”, Laaksonen sanoo.

Hygieniatarvikkeiden kulutus on muutenkin jonkin verran
lisaantynyt, vaikka we:n kéyttdjamaard olisi ennallaan aikai-
sempaan ndhden.

"Sen vuoksi voi olla perusteltua vaihtaa esimerkiksi kasien
kuivausjarjestelma vahan suurempaan tai lisété paperiannos-
telijoiden maarad, jotta kuivausvdlineet eivat lopu kesken. Se
on taloudellisempaa kuin lisata annostelijoiden tayttémaaraa
ihmistydvoiman avulla. Tyd on kuitenkin suurempi kustannus

kuin annostelijan vaihtaminen”, Laaksonen toteaa.
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Paperi hygieenisin kuivaustapa

Paperi on selkedsti suosituin ja hygieenisin tapa kuivata kadet
pesun jdlkeen. limakuivaimet ja tekstiilirullat ovat jo aiemmin-
kin olleet vahemman toivottuja tapoja kasien kuivaamiseen.

"Pandemia toi THL:n viralliset kasienpesuohjeet ja WHO
teki my&s omat kasienpesuohjeensa. Niissékin sanotaan sel-
keasti, eftd kuivaa katesi paperiseen kertakdayttéiseen pyyh-
keeseen ja heitd se roskiin kayton jalkeen”, Laaksonen sanoo.

Kuivaajapuhaltimien ongelmana on se, ettéd ilmavirran
mukana leviaa tutkitusti erilaisia mikrobeja ilmaan.

"Vaikka kadet pestdisiin ohjeistetun ajan huolellisesti saip-
pualla ja huuhdeltaisiin, silti késiin jaé mikrobijaamia. Puhal-
lin puhaltaa naita mikrobeja ilmaan ja lahella oleville pin-
noille. Paperilla kuivatessa mekaaninen hankaus vield osal-
taan poistaa j@@mémikrobeja késistd eli paperi parantaa

hygieniaa taltékin osin”, Laaksonen toteaa.

Kosketusvapaat annostelijat

Jopa 89 prosenttia tutkimukseen osallistuneista suosii koske-
tusvapaita ratkaisuja saippuan, we-paperin ja késipyyhkeen
annostelussa.

"Kasipyyhepaperit on suunniteltu sellaisella taitolla, ettd
laite tarjoaa automaattisesti seuraavan arkin valmiiksi, kun
paperista vetdd. Tietysti tarjolla on myds séhkéisia paperi-
annostelijoita, jotka sydttavat paperia. Tallaisia laitteita kaytta-

iat ja laitteiden yllapitgjat toivovat. Noin 68 prosenttia toivoo

paperia kdsien kuivaamiseen”, Laaksonen sanoo.

Ravintoloissa

asiakkaat kokevat
wec-tilat tosi tarkeana
osana ravintolan
kokonaispalvelua.

Paperiannostelijoissakin muotoilu ja kaytanndllisyys vai-
kuttavat kayttohalukkuuteen. Paperia on kateva ja turvallinen
kayttad, kun automaattinen annostelija annostelee valmiin ja
puhtaan pehmopaperiarkin kateen.

Paperi on myds lasten kannalta helpompikéayttéinen kui-
vaustapa kuin kiintedsti seindssd, mahdollisesti aika korkealla
sijaitseva tekstiilipyyhe. Paperiarkin voi helposti ojentaa lap-
selle kaytettavaksi.

Tuotteiden vastuullisuudella ja ympdaristévaikutuksellakin on
merkitystd.

“Katrin-pehmopaperit valmistetaan Mantan tehtaalla Suo-
messa, milld on merkitystd huoltovarmuudenkin kannalta.
Myés raaka-aine on perdéisin |Gheltd, hyvin hoidetusta poh-
joisesta metsasta. Katrin-papereilla on Pohjoismainen joutsen-

merkki sekd EU-ecolabel”, Laaksonen toteaa. m
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YHDISTELMAKONEELLA AMMATTIKEITTIOIDEN
SEKA RAVINTOLOIDEN LATTIAT PUHDISTUVAT
TEHOKKAASTI JA NOPEASTI

TEKSTI: MERJA MAUKONEN

Ammatiikeitficiden, ravintoloiden ja kahviloiden lattioiden pesussa yhdistelmékone on

kéisimenetelmiin verrattuna ylivoimainen niin puhdistustuloksen ja kustannustehokkuuden

kuin ekologisuuden ja ergonomisuudenkin suhteen. Yhdistelmékone pesee ja kuivaa

lattian yhdella kertaa nopeasti ja tehokkaasti.

ENSILUOKKAINEN PUHTAUSTASO on osa ravinfolan fai
kahvilan asiakkaan kokemusta, ja ammattikeittion seké ravin-
tolasalin lattioiden huolellinen puhdistaminen parantaa koko
keittion hygieniatasoa. Kiiltdvan puhdas, edustavan ndksinen
ja turvallinen lattia syntyy lattiapesuun suunnitellun yhdistelma-
koneen avulla.

"Yhdistelmékone puhdistaa lattian huomattavasti kasin
tehtavad pesua tehokkaammin. Pesu ja kuivaus tapahtuvat
yhdella kertaq, joten pesty alue on valmis kaytettavaksi valit
tomasti puhdistuksen jélkeen. Lika poistuu tehokkaasti, eika
lattiaan jG& livkastumisvaaraa aiheuttavia pesuainejaamia.
Tyoaikaa saastava koneellinen laftiapesu on myds kustannus-
tehokas menetelm&”, kertoo Nilfiskin aluepaallikké Niklas
Wallenius.

Nilfisk on maailman johtava puhdistuskoneiden valmistaja
ja maahantuoja, ja Nilfiskin tuotteita myydaan maailmanlaa-
juisesti. Suomessa Nilfiskilla on koko maan kattava myynti- ja
huoltoverkosto, ja varaosia saa farvittaessa nopeasti.

Alan teknologisen kehityksen kérjessa oleva Nilfisk tarjoaa
laajan valikoiman huippulaatuisia puhdistuskoneita ja muita
puhdistustuotteita sekd ammattimarkkinoille eftd kotitalous-
kayttoon. Koneelliseen lattiapesuun siirryttdessa huippuluo-
kan pesutulos saavutetaan nopeammin ja helpommin. Samalla
kemikaalikuorma pienenee.

"Koneellinen puhdistus on ekologinen pesumenetelmd,
silla yhdistelmakone kayttaa vettd ja pesuainetta huomatta-
vasti védhemman kuin manuaalisesti puhdistettaessa kulute-
taan. Rasvajaamat ja muu lika irfoavat helposti ergonomisella
ja helppokayttaisella yhdistelmakoneella”, sanoo aluepaal-
likk6 Joel Rinne Nilfiskiltd.

Laite valitaan kaytétarpeen mukaisesti
HoReCa-alan tarpeisiin on saatavilla useita laitteita. Yhdistel-
mé&koneen valintaan vaikuttavat kdyttdtarve sekd pestavien
tilojen pinta-ala ja ahtaus. Saatavilla on eri kokoisia laitteita
ahtaiden filojen kompakteista pystymalleista ja muista kavel-
len ohjattavista yhdistelmdkoneista aina istuen ohjattaviin lait-

teisiin.

#Nilfisk 4 isk +Nilfisk

#Nilfisk

"Jokainen kohde on erilainen. Palveluumme kuuluu tilojen
kartoittaminen, jonka perusteella suosittelemme asiakkaan tar-
peisiin sopivaa laitetta. Esimerkiksi pelkkiin keittictiloihin kan-
nattaa valita melko pieni yhdistelmékone. Mikali laitetta kéyte-
tad@n myds ravintolasalin puolella, voi suurempi kone olla kus-
tannustehokkaampi valinta”, sanoo Rinne.

“Keittictiloissa kavellen ohjattavat yhdistelmakoneet ovat
useimmiten toimivin ratkaisu. Laitteen ohjauskorkeuden voi
saataa kaytdjdlle sopivaksi, joten koneen kdyttdminen on
ergonomista ja miellyttavad”, sanoo Wallenius.

Laitteen toimituksen yhteydessa Nilfisk jarjestaa henkilds-
t6lle koulutustilaisuuden laitteen kéytéstd ja huoltamisesta. Nil-
fiskin kestavat ja pitkdikdiset yhdistelmdkoneet tarvitsevat vain
vahan huoltotoimenpiteitd. Koneen puhdistamista heti kaytén
iélkeen suositellaan koneen kayttsicn pidentamiseksi.

“Lattioiden puhdistukseen suunniteltujen yhdistelméakonei-
den lisgksi valikoimaamme kuuluvat myés kiillotuskoneet, pai-
nehuuhtelulaitteet, hdyrypesurit, jotka soveltuvat myds pysty-
pintojen puhdistukseen seka tehokkaat ammattikéayttéén suun-

nitellut imurit”, lisdda Rinne. m

Lisatietoja: www.nilfisk.com/fifi
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Kesa osoitti, etta
ihmiset kiinnittavat
paljon huomiota
hygieniaan.

KATRIN-HYGIENIARATKAISUT TURVAAVAT
KOSKENRANNAN TERASSIELAMYKSIA

T\ L

Tamperelainen suosittu terassiravintola Dam Bar reagoi koronaan kuten monet
muutkin ravintolat. Se paatti tehostaa asiakkaiden ja henkiloston turvallisuutta
ajantasaisella hygieniajarjestelmalla ja valitsi taloon Katrin-hygieniaratkaisut.

Pandemia-aika on ajanut ravintolat monin tavoin ahtaalle.
Tassa tilanteessa erityisen tarkeaa on tayttaa kiristyneet
hygieniavaatimukset seka vastata asiakkaiden odotuksiin ja
viranomaisten suosituksiin. Dam Bar sai hygieniajarjestel-
man valinnassa apua Katrin-tiimilta. Katrin on Metsa Tissuen
hygieniabrandi ammattilaisille.

Vaatimuksena yksinkertainen ja toimintavarma ratkaisu
Dam Bar avasi ovensa alkukeséasta 2021. Tata edeltaneen
mittavan remontin ja uudistuksen aikana oli jo selvaa, etta
avajaiset osuisivat keskelle pitkittynytta pandemiaa.

Hygieniavaatimukset osattiin siis ottaa heti huomioon, ja
hygieniajarjestelman valinta tehtiin erityisen huolella. Ravin-
tolapaallikko Samuli Hyvarinen ja yrittajd Kimmo Sirvio
ovat alalla pitkan linjan osaajia, joten heilla riitti asiasta myos
kokemusta ja nakemysta.

"Jarjestelman taytyy olla yksinkertainen yllapitaa ja kaytta-
jalle toimintavarma. Olemme todenneet paperin parhaaksi
kuivaustavaksi — se on myos asiakkaiden toive”, kertoo
Hyvarinen.

Tama pitaa tutkitustikin paikkansa. Metsa Tissuen teetta-
man wc-tutkimuksen® mukaan 89 % suomalaisista on sita
mielta, etta ravintolassa tulee olla tarjolla paperisia kasi-

pyyhkeité. Lisaksi 82 % vastaajista ilmaisi, etta hyvin hoidet-
tu we-tila vaikuttaa mielikuvaan koko ravintolasta.

Kumppanin vastuullisuudella on vilia

Yhdessa Katrin-edustajan kanssa kartoitettiin Dam Barin
tilat, kavijamaara ja tarpeet seka valittiin niiden mukainen
hygieniaratkaisu. Ennen paatosta kaytiin lapi myos vastuulli-
suuskysymyksia, silla niillakin oli painoarvoa kumppanin va-
linnassa. Katrin- pehmopaperit valmistetaan Metsa Tissuen
Mantan tehtaalla.

"Meille kerrottiin Metsan arvoketjusta aina metsanhoidosta
lopputuotteeksi saakka seka siitd, kuinka ymparisto otetaan
huomioon koko matkalla. Nama ovat tarkeita asioita!”, koros-
taa Hyvarinen.

"Yrityksen kotimaisuus ja hyva palvelu ovat yrittajan mieles-
ta aina liputettavia asioita”, vahvistaa Sirvio.

paperisia kasipyyhkeita.”

"89 % suomalaisista on sita mielts,
@ etta ravintolassa tulee olla tarjolla




Dam Barin ravintolapaallikkd
Samuli Hyvérinen ja yrittaja
Kimmo Sirvi6. §

) Mustat
% Katrin-annostelijat
sopivat erinomaisesti
wc-tilojen rosoisen
ndyttavaan tyyliin.

-

Dam Barissa on tarjolla ruokaa, musiikkia ja tilat myss g
yksityistilaisuuksien jarjestamiseen.

.

Hygieniatuotteet kovassa kdytossa

Dam Barin ensimmainen kesa sujui korona-ajasta huolimatta
hienosti. Suosiota siivittivat upeat saat seka ravintolan huippu-
sijainti Tammerkosken aarella.

"Meilla on aurinkoinen terassi koskindkoalalla, eli tunkua toisi-
naan on. Kesa kuitenkin osoitti, etta ihmiset kiinnittavat paljon
huomiota hygieniaan ja ovat noudattaneet hyvin terassille maa-
ritettyja istumapaikkoja” kertoo Hyvarinen.

Esimerkiksi kasihuuhteen kaytté on vakiintunut osaksi asiak-
kaiden rutiinia, ja Dam Barin vetajien mielesta inmiset kaytta-
vat huuhdetta myo6s oikeaoppisesti.

"Tama on mututuntuma, mutta en nae, etta ihmiset kuiten-
kaan korvaisivat huuhteella saippuapesua. Myos kasisaippuan

kulutus on kasvanut, ja huuhdetta kaytetaan pesun lisaksi tymiseen. Metsa Tissuen tutkimuksen mukaan 64 % suoma-

taydentamaan hygieniaa, esimerkiksi heti ravintolaan saapues-
sa” Hyvarinen pohtii.

"Molempia tarvikkeita tarvitaan. Ihmiset kylla huomauttavat
valittomasti, mikali huuhde, saippua tai paperi on loppunut
kesken." Hyvan asiakaskokemuksen takaamiseksi onkin ratkai-
sevaa, etta hygieniajarjestelma ja huoltovalit vastaavat kohteen
kavijamaaria.

Uusi normaali haastaa hygieniaratkaisut
Korona jattaa varmasti jalkensa inmisten ajatteluun ja kayttay-

KATRIN ON CLEAN &
Metsa Tissue Oyj | Asiakaspalvelu: 010 464 7222 | www.katrin.com

laisista uskoo, etta kasihygieniatottumukset ovat muuttuneet
pandemian myota pysyvasti. Siksi on entistakin tarkeampaa,
etta julkiset, kaupalliset ja yksityiset tilat tarjoavat asianmukai-
set puitteet hygieniasta huolehtimiseen.

Dam Bar vastaa kasvaneisiin odotuksiin vastuullisesti katta-
valla ja tarkalleen ravintolan tarpeisiin mitoitetulla Katrin-hy-
gieniaratkaisulla. Nain ravintolakeitaan elamyksista voidaan
nauttia turvallisesti niin pandemian aikana kuin sen jalkeenkin.

* Kantar TNS / Metsa Tissue Washroom Survey 2021 -tutkimus

LUE LISAA KATRIN.COM.
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Suomalaisten ruokaostoksissa korostuvat kotimaisuus, hyvinvointi ja

vastuullisuus, selviaa Suokakauppojen kattavasta tilastokatsauksesta.

Toisen kotimaisen ruokajétin, Kkefiun myyntidata vahvistaa mys

kotimaisten tuotteiden kasvaneen suosion.

KOTIMAISUUSTRENDIN KEHITYS nakyy konkreettisesti
Suomessa tuotettujen elintarvikkeiden suosiossa. Kevéadlla koti-
maisten elintarvikkeiden, esimerkiksi kotimaisen lihan, hedel-
mien ja vihannesten myynti nousi edellisvuodesta ja on jadanyt
my®ds kesdn ja syksyn yli entistdkin korkeammalle tasolle.
“Monille kotimaisuus merkitsee luotettavuutta, johon kiin-
nitetddn nyt entistd enemman huomiota niin tuotteen laadun
kuin alkuperdnkin osalta. Tama kulkee kési kddessé hyvin-
vointi- ja vastuullisuustrendin kanssa, sillé kuluttajat haluavat
tehdd entistd tietoisempia valintoja itsensd ja ympdriston puo-
lesta”, kertoo valikoimajohtaja Katja Tapio S-ryhmén ruoka-

kaupoista.

Suomalaista tuetaan ostoskorissa

Myds K-ketjusta vahvistetaan, ettd suomalaiset arvostavat koti-
maisia tuotteita. K-ketjussa myydadn suomalaista ruokaa vuo-
sittain yli neljélla miljardilla eurolla. K-ruokakaupoissa myy-
dyistd ruokatuotteista lghes 80 prosenttia on suomalaista alku-

perda.

50 proresto 2021

"Koronaepidemia on vahvistanut kotimaisten tuotteiden
arvostusta vield lisad. Asennemuutos ndkyy myds ostokdyttay-
tymisessd. Ndemme myyntidatastamme, et erityisesti alku-
peramerkitty|a tuotteita on valittu t&né vuonna ostoskorei-
hin aiempaa huomattavasti enemman. Ehké tuohon arvostuk-
seen liitetddn nyt entista laajemmin parjaamisen merkitys ja se
nakyy suoraan ostopadtdksissa. Alkuperamerkityt tuotteet on
helppo tunnistaa suomalaisiksi”, arvelee Kketjun paivittdista-

varakaupan toimialajohtaja Ari Akseli.

Monille

kotimaisuus
merkitsee
luotettavuuttia.



Vastuullisuutta tarkedd Erifyises‘l‘i nuoret

Kotimaisuus, hyvinvointi ja vastuullisuus ovat vahvistuvia valin-

takriteereja ruokaostoksilla. Kehityksen taustalla ovat seké pit- hqluqva‘l‘ ftu keq
kéan vaikuttaneet muutosvoimat etta lyhyen aikavalin tekijat, . .
kuten korona-aika, joka on luonut kysyntaa muun muassa koti- OSi‘OI"CICIn suoma|a|5ta
kokkaukselle. 0o o0

Vastuullisuusnakékulma liittyy myyntitilastojen valossa eri- tyo'.a.

tyisesti ruokaostosten ympdaristdvaikutukseen. Tasta esimerk-
kind on vegaanisten tuotteiden menekin lisédntyminen ja
kalan sydnnin vahva kasvu.

"Kotimaiset jarvikalat haastavat jo véhitellen kestosuosikki

lohen asemaa. Kotimainen kala on erinomainen esimerkki "Erityisesti nuoret haluavat tukea ostoillaan suomalaista

tulevaisuuden menestystuotteesta, koska siing yhdistyy luonte- tyotd. Alle 35-vuotiaiden ostoksissa on tapahtunut isoin muu-

vasti kotimaisuuden, hyvinvoinnin ja vastuullisuuden trendit. tos tand vuonna”, kertoo Akseli.

Sen kysynt& kasvaa ja tarjonta monipuolistuu edelleen”, ker- Valtaosa suomalaisista haluaa, eftd koronaepidemian

too valikoimajohtaja Antti Oksa S-ryhman marketkaupasta. aikana ostetaan suomalaisia tydllistavia tuotteita ja palveluita,
vahvistaa myds Suomalaisen Tydn Liiton, Ruokatieto yhdistys

Nuoret ostavat kotimaista ry:n ja Kauppapuutarhaliitto ry:n teettdma tutkimus. Noin kol-

Hyvaa Suomesta, Avainlippu ja Sirkkalehti -merkittyjen tuottei- masosa suomalaisista sanoo koronaepidemian muuttaneen

den myynti on kasvanut alkuvuonna K-ruokakaupoissa. Myyn- heidan suhtautumistaan tuotteiden ja palveluiden alkuperad

nin kehitys on ollut noin 10-20 prosentin luokkaa. kohtaan.
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Tutkimuksen mukaan suomalaiset haluavat suosia suoma-
laisia tydllistavia tuotteita ja palveluita. Samalla kotimaisuu-
desta ja valmistusmaasta kertovan tiedon etsiminen on yleisty-
nyt selvasti.

Silmiinpistavaa tuloksissa on suomalaisten yksimielisyys:
perdti 77 prosenttia pitdd tarkednd, ettd suomalaisia keho-
tettaisiin koronaepidemian aikana ostamaan tuotteita ja pal-
veluita, jotka tydllistavat suomalaisia. Jopa kolmannes sanoo
koronaepidemian muuttaneen heiddn suhtautumistaan tuottei-

den ja palveluiden alkuper&an.
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Mitka tuotteet tekevat nyt kauppansa?
S-ruokakauppojen myyntidatan perusteella Suomessa vallit-
see nyt keskeisia ilmicitd, jotka kertovat tdman hetken kulutus-
mieltymyksistd ja ohjaavat suomalaisten ruokaostoksia mys
2020-luvulla.

Korona-aika on saanut suomalaiset kokkaamaan kotona

enemmdan kuin vuosikymmeniin ja palautti myds perunan

takaisin keittidihin. Peruna on ollut pitkdan arkiruokakaytossa
laskussa. S-ryhmén ruokakaupoissa perunaa on vuonna 2020

ostettu 8 prosenttia edellisvuotta enemman.




Tl

Tuoreen kalan myynti S-ryhmén ruokakaupoissa on kasva-
nut perdti 20 prosenttia vuoteen 2019 verrattuna. Lohi on yha
suomalaisten suosikki, mutta myds muut kalat kasvattavat suo-
siotaan. Myydyimmat kotimaiset kalatuotteet ovat kirjolohen
jalkeen muikku, silakka, kuha ja siika.

Innostus leipomiseen ja kotikokkaukseen on kasvava
trendi. S-ryhman datan mukaan Suomen kovimmat jauho-

peukalot 18ytyvat talla hetkella lta-Suomesta, jossa ostetaan

eniten jauhoja suhteessa ostosten madraan. lta-Suomessa oste-

taan my6s keskimaardistd véhemman valmisruokaa kaikista

NINIVIVAAVT VT VAN

Korona-aika

on saanut
suomalaiset
kokkaamaan kotona
enemman.

ostoksista, mikd kertoo jauhojen korkean menekin ohella koti-

talouksien akfiivisesta ofteesta ruoanlaittoon.

Kotona kokkaillaan ravintolaruokaa

Suomalaiset hakevat kotona ruokailuun entistd useammin
elamyksia ravintolatyyppisestd ruoasta, mista osoituksena
on muun muassa sushin saama suosio. Sushin myynti kasvoi
S-ryhman ruokakaupoissa vuonna 2020 kymmenker-
taisesti.

Sokerittomien juomien myynnin kasvussa on néhty merkit-
tava harppaus. Niita ostetaan erityisesti suurissa asutuskeskuk-
sissa, joissa niiden osuus virvoitusjuomien myynnistd ylittGa jo
kolmen osuuskaupan alueella 50 prosenttia.

Erityisesti kasvipohjaiset ruokajuomat ovat lisénneet
vahvasti menekkiadn, ja niissé nakyy 20 prosentin kasvu
verrattuna edelliseen tarkasteluajanjaksoon tammi-syyskuussa
2019. Tama trendi on n&htavissa erityisesti pk-seudulla.

Valtakunnallisesti suosituimmat yrtit ovat tilli, basilika ja
persilja. Yritien kayttd nakyy myds alueiden vdlisissé eroissa:
esimerkiksi Satakunnassa ja lounaisessa Suomessa tilli on sel-
kedsti suosituin yrtti. Padkaupunkiseudulla myydaan koriante-

ria melkein tuplasti enemman kuin muualla Suomessa. m

Lahteet: Suomalaisen Tyén Liiton Kuluttajien ostokdytt@ytymi-
nen 2020 -tutkimus, K-ketjun asiakasdata, S-ruokakauppojen
sekd Food Market Herkku -ruokakauppojen ja ruoan verkko-
kaupan myyntidata.
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MAISTUVA JA TERVEELLINEN
ANNOS VAIMISTUU LAADUKKAISTA
RAAKA-AINEISTA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: PEXELS

Terveellisyys, keveys ja annosten muokattavuus kiinnostavat

ravintola-asiakkaita yhé enemman. Kasvisvaihtoehtojen suosio
kasvaa edelleen. laadukkaista raaka-aineista valmistettu maistuva

ruoka houkuttelee valveutuneita asiakkaita.

TERVEYTTA JA HYVINVOINTIA tukeva ravitsemus syntyy

pitkélla aikavalilla paivittdisista valinnoista. Terveellisestd ruo-

asta puhuttaessa ensimmdinen mielleyhtyméa on usein painon-

hallinta, mutta terveelliseen ateriaan kuuluu sopivan energia-

ma&ardn lisaksi my®s ravinto- ja kivennaisaineiden tasapaino.
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Asiakkaiden tfietoisuus ruoan terveellisyydesta on kasva-
nut 2000-luvulla, ja terveys sekd terveelliset ruokailutottumuk-
set ovat kiinted osa yha useamman elamaa. Nautinnon ja ela-
myksen lisdksi ravintolaruoalta halutaan korkealuokkaisia ja

ravinteikkaita raaka-aineita.



“Maistuvan ja terveellisen aterian perusta ovat tuoreet
ja laadukkaat raaka-aineet. Ravintola-annoksessa olisi hyva
olla runsaasti kasviksia ja juureksia, mutta vain véhén veh-
naa ja valkoista sokeria”, sanoo ravintoloitsija Markus Paju-
nen Purebitestd.

Purebite on tamperelainen perheyritys. Ravintolan omis-
tajat Markus Pajunen ja May Pansod haluavat tarjota asiak-
kaille maukasta, kevyttd ja terveellistd ruokaa.

"Olen itse hyvin liikkunnallinen ja kdyn usein ulkona syo-
massd. Tampereella 2010-luvun alun lounastarjonnassa oli
mielestani turhan niukasti terveellista ja maukasta ruokaa tar-
joavia paikkoja. Olin jo pidemmén aikaa haaveillut ravinto-
lan perustamisesta, joten paatimme perustaa Purebiten vastaa-
maan tdhén tarpeeseen vuonna 2014”, Pajunen kertoo.

Thaimaasta kotoisin oleva Pansod vastaa Purebiten menun
suunnittelusta, joten menussa nakyvat thaimaalaiset vaikutteet.

Pajunen puolestaan palvelee asiakkaita salin puolella.

Asiakkaiden

tietoisuus ruoan
terveellisyydestd on
kasvanut 2000-luvulla.

Ravitsemuksella terveytta

Ruokavalio, jossa on runsaasti tyydyttynyttd rasvaa ja suolaa
sekd niukasti kasviksia ja hedelmid ei tutkitusti ole hyvéksi ter-
veydelle. Suola nostaa verenpainetta lisaten aivoverenvuodon
riskia ja tyydyttyneet rasvat kohottavat sekd kokonaiskolestero-
lia ja haitallista LDL-kolesterolia.

Kasvikset ja hedelmat keventavat ateriaa seka sisaltavat
runsaasti hyddyllisia ravintoaineita kuten ravintokuitua, vita-
miineja ja kivenndisaineita. Kasvisten runsas maaré ruoka-
valiossa pienentad sairastavuusriskia sydan- ja verisuonitautei-
hin, sydpd- ja munuaistauteihin sekd tyypin 2 diabetekseen.

"Mikéli lounasravintolan tarjonta pohjautuu eineksiin,
annosten ravitsemuksellinen sisaltd ei valtamatta ole paras
mahdollinen. Taman vuoksi me Purebitessa teemme itse alusta
saakka kaiken kastikkeita ja marinadeja mysten. A la carte
-annosten lisdksi tarjoilemme myds lounaan lautasannoksina.
Buffet ei ole meidan juttumme”, Pajunen kertoo.

Thaimaalaisessa keittiéssa kaytetddn runsaasti kasviksia ja
juureksia ruoan valmistuksessa. Maistuvuus syntyy tulisuuden,
happamuuden ja makeuden tasapainosta. Lahiruokaa suo-
simalla raaka-cineet ovat tuoreita ja niiden alkuperd on tie-

dossa.




"Kéaytdmme mahdollisimman paljon Ihiruokaa ja kotimai-

sia raaka-aineita. Kasviksissa kotimaisuusaste on korkealla,
samoin lihat ovat kotimaisia. Haemme my®s lihoja, juustoja ja
muita tuotteita Kauppahallista ja paikallisilta tuottajilta. Juoma-
puolella kaytdmme lghimaiden tuotteita”, sanoo Pajunen.
Tiedostavat ja valveutuneet asiakkaat ovat kiinnostuneita
raaka-aineiden alkuperéstd ja puhtaudesta, ja lahiruoka
kiinnostaa monia. Ravintolassa prosessoimattomista raaka-

aineista valmistetut annokset ovat ravinteikkaita.

Makumieltymykset muuttuvat

Terveellisyys ja keventdminen on ollut nousevana ilmiénd jo
pidempaadn, ja asiakkaiden makumieltymyksetkin ovat alka-
neet muuttua sen mukaisesti. Raikkaus ja ruoan rouhea suu-
tuntuma miellyttavét sokerisuutta ja rasvaisuutta enemman.

Terveellinen, maistuva ruoka on ravintolalle kilpailuvaltti.
Erilaisten ruokavalioiden huomioiminen ruokalistalla varmis-
taa asiakkaiden tyytyvéisyyden. Asiakkaiden muuttuvien toi-
veiden huomiointi vaatii ennakointia ja aktiivista keskustelujen
seuraamista.

" Asiakkaiden kuunteleminen on térkedd, mutta jokaiseen
trendiin ei kannata kiirehtia mukaan. Meillé on paljon kanta-
asiakkaita, jotka eivat kaipaa radikaaleja muutoksia. Toimi-
vaa menua voi uudistaa myds pienillé muutoksilla ja annosten

tuunaamisella. Ténd kevadnd vudistamme menumme salaat-
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Nuoret sukupolvet

kaipaavat
yksilollisia ratkaisuja ja
muokattavuutta aiempaa
enemman.

teja ja alkupaloja sekd tuomme tarjolle uusia pikkupurtavia
vaikkapa terassilla nautittaviksi”, Pajunen kertoo.

Menun suunnittelussa kannattaa pohtia annosten mukau-
tettavuutta erilaisiin tilanteisiin. Ravintola-asiakkaat kaipaa-
vat vaihtoehtoja lihalle, kalalle ja maitotuotteille, ja vaharas-
vaisuuden ja keveyden lisdksi kysyntad on gluteenittomille ja
vahahiilihydraattisille vaihtoehdoille. Erilaisia kasvisruoka-
valioita noudattavia on yhd enemman, ja kasvisvaihtoehtojen
suosio on kasvanut myds sekasydijien keskuudessa.

"Meilla koko ruokalistan saa halutessaan vegaani-
sena. Lisaksi ruokamme ovat vehnattomia ja gluteenittomia”,

Pajunen sanoo.



Nuoret sukupolvet kaipaavat yksildllisia ratkaisuja ja muo-
kattavuutta aiempaa enemmén. Esimerkiksi mahdollisuus vaih-
taa peruna- tai pastalisuke salaattiin tai hdyrytettyihin kas-
viksiin keventaa annosta ja tarjoaa asiakkaille enemman
valinnanvaraa, samaten mahdollisuus filata kastikkeet annok-

sesta erilldan.

Makeutta hedelmista

Purebiten jalkiruoat on toteutettu ilman vehné&d ja valkoista
sokeria. Pansodin reseptilld valmistuva kookosjaatelé on
ollut listalla alusta saakka. Kookoskermapohjainen jaatels
makeutetaan kookossokerilla, jonka glykeeminen indeksi on
valkoista sokeria matalampi. Nain verensokeri ei kohoa yhta
voimakkaasti kuin valkoista sokeria nauttiessa. Lisdksi koo-
kossokeri antaa karamellimaisen maun ja siséltaa kivenndis-

aineita.

"Kookosjadatelomme on gluteenitonta ja maidotonta ja
sopii siten moniin ruokavalioihin”, Pajunen lisaa.

Menuun voi sisdllyttéd lisaksi hedelmid ja smoothieita,
joita keveytta kaipaavat voivat tilata leivonnaisten tai mui-
den makeiden sijasta. Smoothiet toimivat my&s vélipalana kii-
reisille. Purebiten smoothieihin voi valita liséksi kananmunan-
valkuaista tai pahkinéita. Nain annokseen saadaan proteii-
neja ja smoothie pitdd nalkaa loitolla pidempaan. Hedelmien,
kasvisten, proteiinien ja hyvien rasvojen yhdistelm& antaa

energiaa eikd vasytd raskaamman aterian tapaan.

Lahteet: Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, Valtioneuvoston

selvitys- ja tutkimustoiminta.
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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN?

Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa
Alkaen 51 euroa/vrk




[

o T

-

— 1 .
il B
1 !"
.

Gelitykoti.com




Ater]

KoOKO Suomi saman podyddan adressa.

Ammattikeittidalan
tarkein
kohtauspaikka

TAYDEN KATTAUKSEN AMMATTILAISPAIVAI
2.11.2021 Messukeskus Helsinki

Tervetuloa Atferiaan fiistaina 2.11.2021 Tapaa Kiinnostavimmat fuote- ja palvelu-
foimittajat. Nae ja kuule ammatillisesti innostava, laadukas sekd uudistunut ohjelma.
Nauti pdivéin menu.

Lue lisaa ja rekisteroidy kavijaksi: julkinenateria.fi
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