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Olen uusi tukku ruoan ammattilaisille. Valikoimani on

nimeni veroinen. Puhun monen suulla, kun sanon, [ VALIO
etta palvelu on minulle kaiken A ja O - kirjaimet,
jotka loytyvat tietysti uudesta nimestanikin.

Tukkukaupalla sinun

valioaimo.fi




‘Olisiko teilli hetkl
ai kaa puhua

Notes of Nature -kahvisarjamme sisaltaa nelja aurinkoenergialla seka biokaasulla
paahdettua pienpaahtimokahvia. Kahvi paahdetaan Porvoon maaseudulla. Olemme
juuri saaneet hiilineutraalin paahtimon sertifikaatin, josta olemme erityisen ylpeita.

Toimitus pelaa ja kahvi on tasalaatuista - seka tietenkin alyttoman herkullista!

Maista itse! Tilaa kahvinaytteet veloituksetta osoitteesta
www.robertpauligroastery.fi/tilaa-naytteet

Kahvit
saatavilla
tukuissa!

ROBERT PAULIG
ROASTERY




Tutustu
ohjelmaan!

Merkittavia makuja . ek servic
am ma.tt i I.a.iSi I.I.e Beer & Spirit; Restaurant

-alue -alue
18.—20.5.2022
Messukeskus Helsinki

Ruoka-, ravintola- ja hotellialan huikeassa Gastro Helsinki -tapahtumassa pureudutaan alan ajan-
kohtaisiin aiheisiin ja inspiroidutaan ohjelmasta. Téandkin vuonna Gastrossa nahdaan huippujannittavat
Mestarikoulu- ja Seafood Chef -kilpailut, sekd julkistetaan valtakunnan merkittavin ravintolalistaus
Suomen 50 Parasta Ravintolaa. Ohjelman kruunaa Suomen kokkimaajoukkue, joka tuo Gastroon
pop-up-ravintolan lisdksi huikeaa lavaohjelmaa. Kokkimaajoukkueen kansainvélisend vieraana on
Islannin kokkimaajoukkue, ja pop-up-ravintolan nimi on teeman mukaisesti FIN-ICE.

Tata et halua missata — varmista paikkasi kevaan huipputapahtumassa! — gastrohelsinki.fi

#gastrohelsinki @ ©

Pddmedia-
yhteistydkumppani Yhteistyéssa

aromi v e MESSUKESKUS
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08 Esipuhe

10 Paahtimoldhettilaén sydéan sykkii
hyvadlle kahville
Kahvilaan tullaan nautiskelemaan, herkuttelemaan
ja tutustumaan uusiin makuihin. Kahvin tarina tuo
oman osansa eldmykseen. Vastuullisesti tuotetuista
pienpaahtimokahveista valmistuu espressoa,
suodatinkahvia sekd kylmia kahvijuomia, joiden

makumaailman inspiraationa on luonto.
16 Scandic Grand Central Helsinki

24 Havikkiruoan méadarédn vdhentédmiseen
ei ole taikasauvaa
Ravintoloissa ja ammattikeittidissa syntyy 61 miljoonaa
kiloa ruokahdvikkia. Noin 20 prosenttia kaikesta
ruoasta joutuu ruokahavikkiin eli roskiin menee tdysin

sydbmakelpoista ruokaa.
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28 Kestava gastronomia on reilua

Vastuullisuus kiinnostaa jatkuvasti enemmén

sekd ravintola-alan ammattilaisia ettd
ravintoloiden asiakkaita. Ruoan tuotannon
ymparistdvaikutukset, lahiruoka ja

ruokahévikin véhentdminen puhuttavat Perho

Liiketalousopiston vastuullisen ravintola-alan

opiskelijoita.

Henkiléstopalvelualan
muutosten vuodet - oppeja,
kurssinmuutoksia ja
tulevaisuudennakymié
Koronapandemia mullisti tydeldman
pysyvdsti. Se on jattanyt jalkensd myds
henkiléstdpalvelualaan, joka elad nyt vahvaa
muutosvaihetta. Elpymisen merkkeja on

kuitenkin jo ilmassa, kertovat alan toimijat.

40 Uutispuuroa
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TOIMITUKSELTA

TARJOILJA, TUOKAA POYTAAN
VALON PISAROITA

MARAN TUOREIN jasenkysely helmikuun alusta on synkk&é kertomaa. Kyselyn mukaan |ghes
60 prosentilla matkailu-, ravintola- ja tapahtuma-alan yrityksistd myynti véheni marras-joulukuussa
2021 véhintaan 30 prosentilla verrattuna vuoteen 2019. MaRan jasenkyselyyn vastasi 672
yritystd.

MaRan mukaan valtioneuvoston ja aluehallintovirastojen joulun alla asettamat sulut ja erittdin
ankarat rajoitukset vaikuttivat hyvin kielteisesti tammikuun palvelujen kysyntacn. Yli 80 prosentilla
alan yrityksista liikevaihto aleni vahintaan 30 prosentilla.

Jo aikaisemmin matkailu-, ravintola- ja tapahtuma-alan yrityksilla oli suuret odotukset
pikkujoulukaudesta ja joulusesongista. Puhuttiin jopa, ettd pikkujoulukaudesta on tulossa kenties
kaikkien aikojen paras ja joulusesonkikin naytti hyvalta. Omikronin mydta nakymat synkkenivat
marraskuun alussa ja alan foimijoiden joulusta tuli musta.

Aluehallintovirastojen joulun alla aseftamat sulut esimerkiksi kylpyloihin ja valtioneuvoston
joulun alla asettama sulku pubeille, karaokeravintoloille ja yokerhoille — seka tietenkin eritt@in
ankarat rajoitukset ruokaravintoloille — johtivat palvelujen kysynnan romahtamiseen ja lomautusten
nopeaan kasvuun.

Maran arvion mukaan hieman yli 60 prosenttia yrityksistd on lomauttanut tydntekijsitaan ja
joka kuudes yritys (17 %) on lomauttanut kaikki tydntekijansa.

MaRan léhes kaikkien toimialojen (hiihtokeskuksia lukuun oftamatta) palvelujen kysyntd
oli heikkoa marraskuusta tammikuun loppuun. Kaikkein heikoin tilanne on kongressi- ja
messualalla, joihin yleisctilaisuuksien kielto ja asiakasmaaran rajoitukset ovat iskeneet pahasti.
Lahes 80 prosentilla alan yrityksista liikevaihto aleni marras-joulukuussa vahintaan puolella.

82 prosentilla pubeista ja yokerhoista likevaihto aleni vahintaén 30 prosentilla. Opiskelija- ja
henkildstoravintoloilla nain kavi 77 prosentilla ja hotelleilla ja kylpylailla 60 prosentilla yrityksista.

Konkurssiuhka on kasvanut edelliseen kyselyyn verrattuna huomattavasti, sillé joka viides
(20 %) yrityksista on konkurssiuhan alla. Heikoin tilanne on erittdin pienyritysvaltaisilla pubeilla ja
yokerhoilla: ndista 29 prosenttia on konkurssivhan alla ja kolme prosenttia lopettanut toimintansa
kesddn mennessa.

MaRa on huomauttanut moneen kertaan, ettd ravintolarajoitukset ovat Suomessa EU:n

kireimmat. Lisaksi muissa Euroopan maissa on kumottu nopeasti ravintoloita ja tapahtumia

koskevia rajoituksia. Suomessa ainoastaan rajoitusten ja sulkujen asettaminen on tapahtunut

ipedt "ROREESTO

horeca-alan ammattilehti

Valo tunnelin padssa tulee tassa: ravitsemislikkeiden anniskelua, aukioloa, asiakasmaaria

ja istumapaikkaa koskevien vaatimusten on tarkoitus poistua 1.3. alkaen. Ravitsemisliikkeitd

koskevat yleiset hygieniavelvoitteet ovat voimassa 31.3. asti.

MaRan urhea taistelu rajoituksia vastaan on tuonut hetkittdin mielen Don Quijoten. Kentallg
tosin on — ainakin paikoin — turhauduttu myds siihen, eftd danitorvi ei tavoita padattdjien korvia.
Yksi merkki tastd on HoReCa Suomi ry:n perustaminen tammikuussa. Tuolloin joukko hotelli-
ja ravintola-alan pienyrittdjia starttasi oman etujdrjestén ajamaan alan mikro- ja pk-yrittgjien
asemaa. HoReCa Suomen mukaan MaRan toimintaan ei olla varsinaisesti tyytymattdmid, mutta
pienyrittdjien jarjestélla olisi lisdd annettavaa alan edunvalvontaan.

Sekin on selvad, ettd pienen hatd on nyt suurempi kuin ison. Monen yrittgjén younet ovat
jo menneet — mutta kaiken jarjen mukaan tilanne vékisinkin helpottaa lopulta. Inhimillinen hinta

yhdelle toimialalle voi silti muodostua murheelliseksi.

JUSSI SINKKO
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Lukeaksesi sahkoisen
proreston klikkaa itsesi
osoitteeseen:

www.proresto.fi

Lehden sdhkasisen
version lukeminen

ei vaadi erillisia
tunnuksia ja on tdysin

maksutonta.




PRORESTO proresto-media

tavoittaa ammattilaiset
— tutkitusti

proresto julkaisu tavoittaa alan ammattilaiset seka

todelliset paatoksentekijat valtakunnallisella kohderyhmajakelulla.

Kokonaislukijamaaré, kun huomioidaan printti- ja verkkomedia on yli 85 000 / vuosi.
Lukija-analyysi

84% 88% 80%

osallistuu yrityksen kokee saavansa mediasta on hankkinut lisatietoa mediassa
hankintapdatoksiin jasenneltyd ja hyddyllistd tietoa olleen mainoksen tai artikkelin
perusteella

86%

kokee median nostavan esiin hysdyntda mediassa esitettyjc tydskentelee yli 1 milj. euron

mielenkiintoisia aiheita tuotteita ja ratkaisuja tydssaan liikevaihdon tekevassa yrityksessa

Tutkimus selvitti median lukijokunnan rakennetta seka mielipiteitd median sisalldstd ja visuaalisesta ulkon@dsta. Lukijatutkimuksen toteutti HR4 PROMENADE.
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PAAHTI/\/\OLAHETTILAAI\I SYDAN
SYKKII HYVALLE KARVILLE

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: ROBERT PAULIG ROASTERY

Kahvilaan tullaan nautiskelemaan, herkuttelemaan ja

tutustumaan uusiin makuihin. Kahvin tarina tuo oman osansa

elamykseen. Vastuullisesti tuotetuista pienpaahtimokahveista

valmistuu espressoa, suodatinkahvia seka kylmia kahvijuomia,

joiden makumaailman inspiraationa on luonto.

KAHVILAKULTTUURI ON monipuolistunut, ja tarjonnalla
halutaan vastata erilaisiin makumieltymyksiin. Nykypéivan
suomalainen kahvilo- tai ravintola-asiakas toivoo elamyksia ja
laatua sekd haluaa tutustua vusiin makuihin, joita ei ole saata-
villa kotona.

"Kahvi on todella mielenkiintoinen ja kiehtova tuote.
Raaka-aineena se on léhes kaikille tuttu, ja kaikilla on kahvista
oma mielipiteensd ja omat suosikkinsa. Muutaman viime vuo-
den sisalld Suomessa ovat trendanneet erikoiskahvit, espresso-
pohjaiset juomat ja pienpaahtimokahvit”, sanoo Robert Paulig
Roasteryn paahtimoldhettilas Jarkko Issukka.

Paulig-konserniin kuuluva Robert Paulig Roastery on
Porvoon Tolkkistenkylallé luonnon keskelld sijaitseva pien-
paahtimo, joka on erikoistunut kasitydna tehtaviin kahveihin.

Tana vuonna 35 vuotta tayttava Robert Paulig Roastery
tyollistac yhdeksan henked. Pienpaahtimo valmistaa kahveja,
joiden Gareen voi viettad rauhallisen hetken kahviloissa, toi-
mistoissa ja kotikeittidissa.

"Kahvikulttuurissa on havaittavissa selked muutos muuta-
man viimeisen vuoden aikana. Kahvi on muuttamassa arki-
sesta kofeiinilahteestd yha vahvemmin nautiskelujuomaksi,

jonka aérelld rentoudutaan”, Issukka sanoo.

Pienpaahtimon omnikahvit kertovat
luonnon tarinaa
Robert Paulig Roastery sai kipinan |ahted kehittamaan ammat-

tilaiskaytddn suunnattua Notes of Nature -kahvisarjaa nelisen

vuotta sitten. Kahvisarja koostuu neljasta herkullisesta pien-
paahtimokahvista, joita on saatavilla tukkuliikkeista.

"Halusimme kehittdd makumaailman, joka puhuttelee
tamén paivén kahvilo- tai ravintola-asiakasta. Luonnosta
inspiraationsa saanut Notes of Nature -kahvisarja kertoo kah-
vin tarinaa helposti lahestyttavalla tavalla”, Issukka kertoo.

Kahvisarjan kahvien nimet kuvaavat kahvin makua.
Aamunkajon inspiroima vaaleapaahtoinen Kajo on herkka ja
kevyt seka sisaltaa vivahteita persikasta ja karamellista. Kuu-
las on paahtoasteen 2 vaaleahko ja makeahko ja viikunai-
nen kahvi.

Sarjan tummempia savyjd edustavat Kiping ja Korpi. Kes-
kitumma Kipin& on vahva, paahteinen ja pahkinginen. Paah-
toasteen 4 Korpi puolestaan sisaltad marjaisia vivahteita ja
tuo tummuudessaan ja voimakkuudessaan mieleen korpimet-
san.

“Pachtimomme sijaitsee luonnon keskella, joten luonto on
oleellinen osa toimintaamme. Myés kahvipakkausten visuaa-
linen ilme tulee paahtimon ikkunasta avautuvasta merimaise-
masta”, Issukka sanoo.

Slow roast -menetelmalld paahdetut omnikahvit sopivat
pavusta jauhettuina sekd espresson eftd suodatinkahvin val-
mistamiseen. Nain asiakkaan ei tarvitse hankkia erillisia kah-
veja eri valmistustapoja varten, mika sujuvoittaa arkea.

Sarjan kasvaneen suosion myétd osa kahviperheen kah-
veista on tuotu kuluttajien saataville paivittaistavarakaup-

paan.
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“Kahvi on todella mielenkiintoinen ja kiehtova tuote. Raaka-aineena se on léhes kaikille tuttu, ja kaikilla on kahvista oma mielipiteensé ja omat

suosikkinsa”, pohtii Robert Paulig Roasteryn paahtimoléhettilés Jarkko Issukka oikealla. Kuvassa vasemmalla Robert Paulig Roasteryn paahtaja Krister.

Vastuullisuus on ténd pdivdana itsestdanselvyys
Robert Paulig Roasteryllé on pienpaahtimokahvien valmistami-
sessa pitkd historia. Suomen vanhimmassa pienpaahtimossa
paahdetaan vastuullisista lahteista hankittuja kahveja. Kah-
viloiden valveutunut asiakaskunta pitaa nykypdivana kahvin
vastuullista viljelyd ja tuotantoa perusvaatimuksena.

"Kaikki kahvimme ovat kolmannen osapuolen vastuulli-
siksi varmentamia vuodesta 2017 lghtien. Pauligilla on pitkat
yhteistydperinteet kahvin alkuperdmaiden viljelijayhteissjen
kanssa”, Issukka kertoo.

Kumppanuushankkeissa opastetaan kahvinviljelijoita kes-
taviin ja kannattaviin viljelykéytantsihin. Tiedon vélitdmisen
lisaksi viljelijsille tarjotaan kaytanndn tukea tydskentelyolosuh-
teiden ja hyvinvoinnin parantamiseksi.

Vastuullisuus nékyy myds energiantuotannossa. Robert
Paulig Roastery investoi vuonna 2018 aurinkovoimalaan,
jonka tuottamalla energialla kahvit paahdetaan. Lammantuo-
tannon lisdenergialdhteend kaytetddn biokaasua.

"Pachtimomme kattopinta-alasta 55 prosenttia on paal-
lystetty aurinkopaneeleilla. Oma aurinkovoimalamme kattaa
koko sdhkéntarpeemme. Aurinkovoimalan, biokaasun kéytdn
sekd muiden vastuullisuustoimenpiteidemme ansiosta saimme
ensimmaisend pienpaahtimona hiilineutraaliudesta viestivan

CarbonNeutral-sertifikaatin”, sanoo Issukka.

12 proresto 1/2022

Robert Paulig Roastery valittiin Suomen parhaaksi paahti-
moksi vuonna 2019 Helsinki Coffee Festivalilla, joka on Poh-
jois-Euroopan suurin kahvifestivaali. Vuoden 2019 parhaan
paahtimon valintaan vaikuttivat vastuullisuusteeman ympdrilla
kéyty paahtimoiden pitchaus-kilpailu, sijoittuminen jaetulle
2. sijalle vuoden suodatinkahvi kilpailussa sekd yleisdacnes-
tys.

“Vuonna 2020 siirryimme taysin kierratettaviin pakkauk-
siin, mika pienensi hiilijalanjélke@dmme entisestéan”, Issukka

lisaa.

Kahvisekoituksilla luodaan vusia
makuvivahteita

Suodatinkahveissa arabica-lajikkeiden pahkingiset maut,
samettisuus, suklaisuus ja tayteldisyys ovat parhaimmillaan.
Espressossa robustan voimakas ja pahkindinen maku on eduk-
seen.

Eri kahvintuottajamaista perdisin olevia kahveja sekoit-
tamalla voidaan laajentaa makumaailmaa. Suosittuja kah-
vintuottajamaita ovat Brasilian ohella Kolumbia, Indonesia,
Costa Rica, Kenia ja Etiopia.

"Brasilialaisiin pahkindisiin, kahvinmakuisiin kahveihin voi-
daan tuoda nyansseja esimerkiksi kolumbialaisesta kahvista

tai hedelmaisistd ja marjaisista afrikkalaisista kahveista. Me



kéytdmme muun muassa aromiltaan mustaherukkaista kenia-
laista kahvia osassa sekoituksiamme”, Issukka kertoo.
Etiopialaisilla kahveilla voidaan tuoda kahviin mustikkai-

suutta, ja Robert Paulig Roasteryn kayttamassa Costa Ricassa

viljellysta lajikkeesta |6ytyy esimerkiksi karvasmantelin makua.

"Suomessa tummemmat pachtoasteet ovat nousussa kun
taas kansainvdlisesti vaaleapaahtoiset kahvit ovat trendaa-
massa. Tummapaahtoisissa kahveissa viehattavat makumaa-
ilman pehmeys ja tayteldisyys. Vaaleat paahtoasteet puoles-
taan tuovat enemman esiin kahvin ominaismakuja ja hapok-

kuus tuo makuun raikkautta”, pohtii Issukka.

Kylmét kahvijuomat ja kahvipohjaiset cocktailit
maistuvat kesdisin
Kansainvélisesti suurimpia kahvitrendejé ovat télla hetkella
kylmat kahvijuomat, jotka ovat suosittuja etenkin kesalla. Kyl-
mat kahvijuomat ovat rantautuneet myds Suomeen.
"Kahviloissa cold brew eli kylmduutettu kahvi on suosittua
kesalla, mutta kysyntad on ympdari vuoden. Myds jadlatte on
kasvattanut suosiotaan”, Issukka kertoo.
Kysynnén kasvu nékyy kauppojenkin hyllyilla. Tarjolla on
useita erilaisia ready-to-drink-kahvijuomasekoituksia.
“Kahvipohjaisista cocktaileista Espresso Tonic rantautui

Suomeen Euroopasta muutama vuosi sitten. Jadghdytetty tupla-

espresso tai cold brew -kahvi kaadetaan jaiden padlle ja

Kahvilla on

suomalaisten
syddamessa aivan
erityinen paikka.

lisGtadn tonic-vettd. Tonic ja espresso sopivat yhteen todella
hyvin”, kertoo Issukka.

Espresso Tonicin voi maustaa lime- tai sitruunamehulla.
Baarimaailmassa on nousemassa suosioon Espresso Martini,
joka on kehitetty vuosikymmenia sitten Lontoossa.

"Espresso Martinin voi valmistaa myds kylmauutetusta kah-

vista, ellei kdytettdvissa ole espressokonetta”, vinkkaa Issukka.

Baarialan moniosaajasta késitydldispaahtimon
léhettilaaksi

Mantyharjulta 1ahtdisin oleva Jarkko Issukka tunnetaan alko-
holialalla menestyvén uran luoneena cocktailmestarina.
Ennen kahvialalle siirtymistéan han tydskenteli baarimesta-
rina useissa huippubaareissa, kuten Helsingin Tornihotellin

American Barissa.




Issukka kehitti baarimestarivuosinaan useita drinkkeja.
Kisaaminen kuului olennaisena osana alkoholialalla tydsken-
telyyn, ja Issukka voitti kaikkiaan 10 mitalia eri drinkkikilpai-
luissa. Baarimestarin uransa aikana han voitti myds kahdesti
PRO-tunnustuspalkinnon.

" Alkoholialalla tydskentely oli kiinnostavaa ja antoisaa.
Pyrin aktiivisesti kehittdmaan suomalaista cocktailkulttuuria ja
asiakaspalvelua”, Issukka sanoo.

Bacardi-Martinin brandilghettiléana myynti ja markkinointi
tulivat Issukalle tutuiksi. Samalla Issukka koulutti baarialan
ammattilaisia eri puolilla Suomea.

Vuonna 2017 hén julkaisi yhdessa Kyrd Distillery
Companyn perustaja Mikko Koskisen kanssa teoksen Suoma-
lainen drinkki, joka tutustuttaa lukijansa kotimaisten juoma-

sekoitusten maailmaan lépi vuosikymmenten. Pian kirjan jul-
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kaisun jalkeen Issukka siirtyi uudelle urapolulle Robert Paulig
Roasteryn paahtimolahettilaana.

"Aloin kaivata tekemiseeni uutta kulmaa ja hektisyyden
sijasta halusin keskittyd johonkin tiettyyn asiaan. Kun minulle
avautui mahdollisuus siirtyd kahvialalle paahtimoléhettilaén
roolissa, tartuin siihen hetkedkadn epérdimatta”, Issukka
sanoo.

Paahtimoldhettilaan tydpaivat kuluvat tuotekehityksen,
liiketoiminnan kehittdmisen, markkinoinnin ja asiakastapaa-
misten parissa, ja Issukka on ollut mukana luomassa kaikkia
paahtimon portfoliossa olevia kahveja seka nelja vuotta sitten
paivitettyd branddysta.

"Sydameni on aina sykkinyt juomille, joten siirtyminen

cocktaileista kahviin oli luontevaa. Kahvilla on suomalaisten

syddmessé aivan erityinen paikka. Kahvi on pyhé ja tarked




Elamyksellinen

kahvi on
herkku, jonka dadreen
haluaa pysdhtya.

asia, joka kuuluu arkeen ja juhlaan, ja kahvia nautitaan pitkin
paivaa”, Issukka toteaa.

Enta mita elamyksellinen, hyva kahvi tarkoittaa Issukalle
itselleen?

“Minulle elamyksellinen kahvi on maultaan pehmed ja
samettinen. Kahvissa, joka todella tekee vaikutuksen, on eri-
laisia aromeja. Elédmyksellinen kahvi on herkku, jonka aéreen
haluaa pysdhtyd. Elamykseen kuuluvat myds tarinat kahvin

takana”, summaa Issukka.

www.sevan.se/fi
info@sevan.fi
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“TAVOITTEENA OLI saada mahdollisimman paljon hotelli-
huoneita mahtumaan tiloihin”, toteaa Scandic Grand Central
Helsinki -hankkeen padsuunnittelusta vastannut arkkitehti Matti
Linko Arkkitehdit Soini & Horto Oy:lta. “Hotellin talousyhta-
I6n kannalta keskeisintd oli huoneiden lukumaara ja laajen-
nus oli jo ihan l&htékohtana hankkeessa”, Linko kertoo. “Laa-
jennusosa liittyi hyvin luontevasti vanhan rakennuksen korkeus-
asemiin ja massaltaan tontille. Hotellikokonaisuuteen saatiin
mahtumaan l&hes 500 huonetta.”

Alun perin Eliel Saarisen suunnittelema, vuonna 1909 val-
mistunut Helsingin rautatieaseman hallintorakennus on kun-
nostettu kellarista kattoon, ja siihen on rakennettu kiintedsti
Futudesign Oy:n suunnittelema laajennusosa. Huhtikuussa toi-
mintansa aloittanut Scandic Grand Central Helsinki on yksi
Suomen suurimmista hotelleista.

“Kun mietittiin rakennuksen Iahestymista eri puolilta ja
mistd tullaan hotelliin siséan, vanha padovi padtettiin sailyttaa
my®ds hotellin padsisédnkaynting”, kertoo Linko. “Rautatien-
torin sisGankdyntien ongelma oli tasoero, jota oli vaikea
saada esteettomaksi. Perusldhtokohta suunnittelussa on, ettd
esteetdn sisddnkédynti on sama kaikille. Sisdpihalle tehtiin
kokonaan uvusi ovi ikkunan tilalle, jotta olisi myds toinen juh-
lava sisdankdynti, josta padsee suoraan samassa lattiatasossa
hotellin vastaanottoon ja lobbyyn. Liscksi tehtiin torin kulman
ovelle esteetdn sisaankaynti suoraan ravintolatiloihin luiskan

ja hissin avulla.”

I
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Hotellitoiminnan vaativat huoltoyhteydet on ratkaistu Lén-
tisen teatterikujan puolelta, missd on my&s toinen yleisdsi-
saankdynneista. “Toisella puolella ovat junalaiturit ja toisella
jalankulku, joten uusia huoltoyhteyksié ei niihin saanut”, Linko
sanoo. “Pihasta tehtiin puistomainen ja paddyttiin siihen, ettd

koko sisépiha muotoillaan vudestaan.”

Suojeltua ja arvokasta rakennusperintéa
Vanhan hallinforakennuksen seinistd ja suojelluista kaytava-
ovista johtuen hotellihuoneet ovat joka kerroksessa eri kokoi-
sia. "Pisin kdytavé on 150 metria pitkd ja kaikki kaytavat ovat
suojeltuja”, kertoo vastaava rakennussuunnittelija ja arkkitehti-
suunnittelun projektipadllikkd Minerva Ahokanto.

"Toisessa kerroksessa on suojeltuja kokoustiloja ja kaikki

kaytaviin liittyvat porrashuoneet olivat suojeltuja”, Ahokanto

Eliel Saarisen suunnittelemat pédsiscicnkdynnin ja -aulan pilarit ohjaavat vieraat hotelliin sisélle. Osa pilareiden kapiteeleista paljastui vasta

peruskorjauksen aikana.
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sanoo. “Kaytavilla on hienot pariovet, joita kaytettiin pad-

saéntdisesti kdynting huoneisiin. Koska emme halunneet tehda
lisaa oviaukkoja ja ovet eivat mene kerroksittain samassa koh-
taa, niin jokainen huone on hieman eri levyinen ja véhan eri
kokoinen.”

Hallintorakennuksen vanhat ikkunat ovat hyvin systemaat-
tiset ja ikkunajako toimii hyvin myds hotellihuoneelle. “Koko
ajan oli selkérangassa, ettd mitdéan kohteessa ollutta kiintedd
ja arvokasta ei haluttu havittaa”, kertoo Ahokanto. “Esimer-
kiksi kaikki ikkunat saatiin kunnostettua, mikd oli ihan valtava
tyd tamén kokoisessa rakennuksessa. Lasituksia vaihdettiin
aaniteknisistd syistd, alapuitteita jouduttiin vaihtamaan ja alo-
karmeja korjattiin, mutta padasadntoisesti alkuperdiset ikkunat
olivat kauttaaltaan kunnostuskelpoisia.”

Yksi iso ero toimistotalolla ja hotellilla on muun muassa

se, eftd hotellissa on kylpyhuone joka huoneessa ja se vaatii
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totaalisesti erilaista talotekniikkaa, jota rakennuksessa ei ole
ollut aikaisemmin.

"Tavallisesti uudishotellissa olisi kéytavalta ovi jokaiseen
huoneeseen, mutta kun paallekkaisissa kerroksissa ovet ovat
eri kohdassa, se teki suunnittelun sekd toteutuksen todella
haasteelliseksi”, kertoo Ahokanto. “Kéytdnndssa tama tarkoit-
taa sitd, ettd tulee huoneita, joissa on kylpyhuone eri reunassa
ja voi aavistaa, mita se tarkoittaa talotekniikalle. Jouduttiin
kdyttamaan erittin paljon aikaa palo-, Géni- ja talotekniikan

suunnitteluun.”

VR:n hallintotiloista Scandic-ketjun hotelliksi
"Poikkeuksellista hotellissa on se, ettd olemme yhdessa Suo-
men merkittévimmistd rakennuksista”, toteaa hotellihank-

keen visuaalisesta kokonaiskonseptista ja sisustusarkkitehtuu-

JALKEEN

Ravintolan huuvaan asennettavat Zailan rasvanpoisto-
otsonaattorit hajottavat rasvan tehokkaasti ja vahen-
tévat ympariston rasvankirya. Ravintolalle ne tuovat

sdastod ja lisdavat paloturvallisuutta.

ZAILA

zaila.fi 010 219 6520

rista vastannut Puroplan Oy:n toimitusjohtaja, sisustusarkkitehti
Jaakko Puro.

"Projekti |chti brandisuunnittelusta liikkeelle, ja sitd teh-
tiin koko toimiston voimin”, Puro kertoo. “"Ensin hahmoteltiin
yhdessa tilaajamme Scandicin toimitusjohtajan Aki Kayhkén
kanssa, kenelle hotelli on suunnatty, ja mitd siita voisi saada
irti. Samalla suunniteltiin tilat eli mita toimintoja missakin on.
Tuotimme valtavan maardn layouteja ja yhteistyd arkkitehtien
ja museoviraston kanssa oli tiivista”, jatkaa Puro. “Oli mah-

dollisuus tehdd jotain aivan uniikkia.”

Nayttava ja tilava vastaanotto
"Ensimmaisend piti tietysti hahmottaa, mihin saadaan riittavat
vastaanoftotilat, ettd asiakas kohtaisi ne kohtuudella”, Puro

sanoo. “Saimme luvan purkaa tulevasta aulatilasta mydhem-



min rakennettuja seinid, jotka eivat olleet suojeltuja ison mas-
ran pois, jolloin saatiin avattua iso fila, joka hengittaa lapi
rakennuksen niin sisépihan puolelle kuin rautatientorillekin.”

Lahes 500 hotellihuonetta tarkoittaa kaytanndssa, etta
asiakkaita on yhtaikaa aulassa paljon ja tilan tarve oli todella
suuri. “Haluttiin mydskin haivyttad kaytavamaisyys pois”,
toteaa Puro. “Verhoilimme alkuperaiset lattiamateriaalit; kivi-
ja betonimosaiikit matolla ja laatoituksella, jotta saatiin yhte-
ndisen tuntuinen avara tila aikaiseksi.”

Vastaanottotiski on sijoitettu isojen ikkunoiden efeen, ja
sieltd paistaa aurinko komeasti sisdan. Sisustuksessa on tayty-
nyt oftaa huomioon, ettd asiakas ndkee tiskin takana tydsken-

televdn vastaanottohenkildston. “Tein ikkunoiden eteen haikdai-

syverhot, jotka laskeutuvat auringonvalon vuoksi alas”, Puro

kertoo. “Suunnittelin myds ison valotaideteoksen vastaanoton

takaseinddn.”

Aulatilassa henkii lammin harmaaseen ja hivkan petroliin
taittuva sininen sdvy seinissd ja pilareissa, ja osassa tilaa on
kaytetty valkoista ja véhan kullan hohtoa.

“Varimaailma on jossain maarin Saarisen varimaailmaa”,
Puro sanoo. “Jotain vivahteita on otettu esimerkiksi Hyvittraskin
voimakkaista véreistd, mutta sithen ei ollut mitadn museaalista
syyta.”

Kansallisromanttisia viitteitd ndkyy jonkin verran
vastaanoton weilojen vihredkeltaisissa laatoituksissa ja
aulan paatyseindlla olevassa takassa. Suojeltuja kalusteita
on ripoteltu ympdari hotellia, padasiassa ravintolaan ja
kokoustiloihin.

“Muuten olen pyrkinyt irrottautumaan Eliel Saarisen
sisustuksesta, jotta ihminen tietdisi, mika on uutta ja tehtyd ja
mik& on vanhaa ja alkuperdista”, Puro tasmentad. “Rakennus

on niin vahva, ettd se kylla oftaa sijansa.”
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Rento ravintolamaailma
Hotellin baarin nékymat avautuvat ikkunoista sisapihalle, jossa
on uusi katettu lasiterassi.

"Oli tarpeellista rakentaa sinne |dmmin tila, jotta saatiin
riittGvasti aamiaistiloja”, Puro kertoo. “Jos kaikki hotellihuoneet
saftuvat olemaan yhtd aikaa tdynnd, niin aamiaisella voi olla
yli 800 asiakasta ja silloin loppuu paikat. Saimme museoviras-
ton kanssa neuvoteltua, ettd laajentaminen oli mahdollista.”

Baarin kalustus on monimuotoista, jotta jokainen asia-
kas |6ytdd oman soppensa, jossa on mukava istua. “On pal-
jon kotimaista, mutta on myds paljon ympari Eurooppaa tuotua
kalustoa; arvokkaita design-tuotteita niin valaisimissa kuin irto-
kalusteissakin”, kuvailee Puro.

"Ruokaravintolaosuudessa olen pyrkinyt ranskalaishenki-

seen ravintolaan ja mydskin tiettyyn rentouteen, eftei tule raken-

nuksen ehkd véhan pelottavan massiivista jaykkyyttd, mutta
tietty arvokkuus siing on sailytetty”, pohtii Puro. “Ravintolaan
on oma sisddnkéynti rakennuksen kyljesta.”

Hotellissa on kaikkiaan kolme keittista: padkeitti, avokeit-
tid ravintolasalissa seka juhlasalin esillepanokeittis. Padkeit-
tiosta ravintolaan on matkaa lghes sata metrid, joten farvittiin
keittio, joka huolehtii padsadntdisesti ravintolasta.

"Olen pyrkinyt ravintolassakin siihen, ettei ole isoa hal-
limaista tilaa vaan se jakaantuu pienempiin osioihin, joihin
onneksi rakennuskin antaa myé&ten”, Puro kertoo. “Rakennuk-

sen runko on semmoinen, et sieltd tulee kivan mallisia tiloja

vahan kuin itsestddn. Sieltdkin 18ytyi hienot kaariholvit, jotka
ovat olleet piilossa.”

Monipuolinen tilahybridi toimii ravintolana ja muun-
tuu aamiaistiloiksi, ja siitd eteenpdin erillisiksi kokoustiloiksi.
"Kaikki on suunniteltu niin, ettd siella tuntuu ravintolatilalta eika
kokoustilalta. Henki on ravintolatilanomaista arvokkaalla silauk-

sella tehtyna.”

Voimakas ripaus tulevaisuutta

Hotellihuoneissa on neljé erilaista teemaa juhlavimmista sini-
voittoisista huoneista vaaleampiin ja raikkaisiin seka klassi-
simpiin huoneisiin, joissa varimaailma on kansallisromanttis-
henkinen.

“Olen pyrkinyt luomaan aina voimakkaan ripauksen tule-
vaisuutta ja tata paivad, ettei tule museofiilista”, Puro kiteyttaa.
"Ajatus on, eftd olet uudessa hotellissa, raikkaassa ja miellytts-
véissd.”

Huoneiden tyyli muuttuu uudisosassa pelkistetymmdksi ver-
rattuna kantaosaan. “Huoneet ovat uudisosassa hieman pie-
nempid, mutta kylla niissa kokee olevansa samassa kiinteis-
t6ss@”, Puro sanoo.

Nakymdt ovat huikeat Kaisaniemen puistoon ja pitkélle
Pasilan suuntaan seka upealle sisapihalle.

“Jos olisin hotellissa useamman yén, vaihtaisin huoneita
ja testaisin eri nakymida”, miettii Puro. “Hotelli on uskomaton

ikkuna kaupunkiin ja rakennus on nyt avattu nahtavaksi.” m
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Runsaiden noutopéytien ddrelld tulee otettua lautaselle enemméin kuin jaksetaan syédé. Tuomalla ruokahdvikki nékyvdksi otetaan ruokailijat mukaan
ruokahévikin véhentémiseen.

HAVIKKIRUOAN MAARAN
VAHENTAMISEEN El OLE
TAIKASAUVAA

TEKSTI: ESA PESONEN

Ravintoloissa ja ammattikeittiGissa syntyy 61
miljoonaa kiloa ruokahévikkia. Léhes 20
prosenttia kaikesta ruoasta joutuu ruokahdvikkiin
eli roskiin menee faysin syémakelpoista ruokaa.

24 proresto 1/2022
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HAVIKKI AIHEUTTAA turhia kuluja ja tysté kuormitiaen
samalla ympdaristéa. Ruokahavikkia vahentamalla voittaa yri-
tys ja havikin vahentdminen on myds vastuullista. Ruokahévi-
killa tarkoitetaan roskiin padatyvaa sydmakelpoista ruokaa.
Poisheitetty ruoka on menetettyd arvokasta raaka-ainetta
eli suoraa rahan menetystd. Havikkitiedon systemaattinen
kerG@minen on avainasemassa. Ruokahavikkid syntyy ammat-
tikeittidissa eri vaiheissa, varastoinnista ja valmistuksesta lgh-
tien. Suurin ruokahavikin lahde on linjastohavikki, mité tulee

noutopdytadn tarjolle laitetusta tai valmistetusta ruoasta.

Digitalisaatio apuna ruokahavikkiin

Nykyisin ruokahavikkia voi seurata helposti itsekin. Biovaaka
tarjoaa selainpohijaisen ohjelman, jolla voi laittaa turhan
havikin kuriin ja sadstdd sitd kautta selvad rahaa. Ammatti-

keittidissa on tapahtunut valtava muutos kohti digitaalisuutta.

Ruokahavikin seurannan osalta muutos digitaalisien palvelujen

tarjontaan on ollut viime vuosina nopeaa.

Tarjolla on helppokayttdisia palveluja, jotta ruokahavikin
seuranta on itsessGdn nopeaa. Palvelut tarjoavat monipuolista
tietoa ja selkedt raportit toiminnan kehittdmisen tueksi, joten
exceleihin kaytetty aika voidaan unohtaa.

Ravintolat ja ammattikeittiét ovat hyvin erilaisia toimin-
noiltaan ja kooltaan. Kannattaakin valita omaan ympdaristésn
sopivin palvelu, silla ruokahdvikin seurannan tydkalut tulevat
olemaan tulevaisuudessa kiinted osa keittidtoimintaa.

Yksi palveluista on juuri Biovaaka Oy:n selainpohjai-

set ohjelmat raataloitynd eri ravintolatyypeille. Niilla on par-

i

Ravintolat voivat valita itselle sopivimman palvelun hévikin seurantaan.
Kuvassa Biovaaka Pro-palvelu.

OLSPIRIV-VANY VIVVAOIL- VAN

YIAMISNYT ILVY -VANI

Erikoistutkija Juha-Matti Katajajuuri Luonnonvarakeskuksesta tietad, ettd
yksi syy hévikkiin voi olla olla liian suuri vaihtoehtojen mddrd.

Kun havikki tehddadn
ndkyvaksi, siihen on

14

helpompi puuttua.

haimmillaan saavutettu 50 prosentin sadstdt ruokahévi-
kissa. Biovaaka Oy tarjoaa myds niin kutsuttuja élyvaakoja,
joilla voi automatisoida ruokahavikin seurannan ja vahentaa
manuaalisesti tehtdvad kirjaamista, saastden henkildkunnan
aikaa entisestaén. Asiakas voi valita monipuolisesta valikoi-
masta foimintaansa ja kokoluokkaansa sopivan palvelun.

"Jarjestelmadn on helppo systtaa havikkitietoja ja siita saa
selkedn raportin havikin m&édrasta”, sanoo Laura Jérvinen,
myynti- ja markkinointipadllikké Biovaaka Oy:sta. Hanella
itsellaén on 20 vuoden kokemus ravintola-alalta. Jérvinen
korostaa, ettd seurannan lisgksi on térkedd hyddyntdd saatua
tietoa toiminnan kehittamiseksi.

Vaikka ruokahévikin tiedostetaan olevan toiminnan kan-
nattavuuden ndkdkulmasta merkittavad, se ei ole ollut aiem-

min selked osa paivittdista tyota.
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Toimipiste: Piivakoti Riemu

Tehtavalista:

Havikin seuranta digitaalisin keinoin tekee hdvikin seurannasta nopeaa. Kuvassa Biovaaka Flow-palvelu.

Lautashé&vikin vahentamiseen asiakkaat mukaan
"Ruokahavikin kirjaaminen on ollut manuaalista tystd, jolloin
se on koettu tydladksi ja keittichenkildkunnan aikaa litkaa sito-
vaksi. Tasta syysta havikin seurantaa ei ole joko tehty lain-
kaan tai tehty vain satunnaismittauksilla”, Jarvinen sanoo.

Ravintoloiden haasteena on ennakoida ruokailijoiden
ma&ard ja sitd, mita he valitsevat lautaselleen. Se tarkoittaa
asiakkaiden lautaselta roskiin mennyttd ruokaa eli lautashavik-
kia. Yleisimmat syyt poisheitetylle ruoalle ovat liian iso annos-
telu lautaselle tai ruoka ei ollut maittavaa.

“Ravintola voi tarkkailla, mité ruokaa menee havikkiin ja
pitdisikd kenties ruokalistaa muuttaa enemmén asiakkaiden
makuun sopivaksi”, Jérvinen sanoo.

Esimerkiksi buffetruokalan lautashavikkiin pystytadn vai-
kuttamaan myds ruokailijoiden taholta. Jos ruokailijat nakevat
itse lautashavikin maaran ja ottavat sitten jatkossa pienempid

annoksia, jotka sydvéat kokonaan.
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Vuodessa

ruokahdavikkia
syntyy 25 kiloa henked
kohti.

Seurannan on oltava systemaattista
Ravintoloissa ongelmana on, ettd aikaa ja henkildkuntaa on
véhén. Jarvisen mukaan havikkia kannattaa silti kirjata yls.
Havikin systemaattisen seurannan avulla saadaan oikeaa tie-
toa auttamaan ymmartdmadn mitd, mistd ja miksi havikkia
syntyy.

Ruokahavikin hallinnalla vaikutetaan ruokaostojen maa-
raan, kun turhaan tuotetun ruoan maaraa pystytaan véhen-

tdmadn. Raaka-aineostot ovat ammattikeittidissd henkilésto-



OLSPIRIV-VANA VAVVAOIL- VAN

Biovaaka Oy:n myynti- ja markkinointipééllikké Laura Jérvinen neuvoo,
ettd ruokahévikin véhentémisestd kannattaa viestié myés asiakkaille.

kulujen kanssa suurimpia kulueria. Sadastettyja euroja voi-

daan kéyttad entistd laadukkaamman ruoan tuottamiseen.
“Ennen havikkia kirjailtiin ylds jos ehdittiin, mutta

kun sen kirjaamisen muuttaa rutiiniksi ja systemaattiseksi

menetetyt eurot ndkee selkeGmmin silmisséan. Kun hévikki

tehdaan nakyvaksi sithen on helpompi puuttua”, Jarvinen

SANoo0.

Eniten havikkiin menee lihap&déaruokaa
Erikoistutkija Juha-Matti Katajajuuri Luonnonvarakeskuksesta
(Luke) vahvistaa hankin havikkia syntyvan. Aihetta on kuiten-
kin tutkittu yllattavan vahan. Ensimmaisen kerran reilu

10 vuotta sitten tutkittiin ateriapalvelujen havikin maaraa
lacjasti. Ruokahévikin m&arad arvioidaan nyt jo vuosittain.

“Havikin hajonta oli uusimmassakin tutkimuksessa toi-
mipaikkojen valilla melko suurta, keskimaarin 16%. Vuo-
dessa ruokahavikkia syntyy 25 kiloa henked kohti kotitalouk-
sissa ja aterialla ravintoloissa keskimaarin 20 grammaa per
asiakas”, Katajajuuri kertoo.

Luke tutkii ruokahdvikin maaraé ja kehittad sen seuranta-
ja véhentamiskeinoja sekd etsii uusia sivuvirtojen hydtykayt
tokohteita ruokajarjestelmén kiertotalouden edistamiseksi.
Parhaillaan ollaan kehittémassa vutta seurantavélinettd ruo-
kahavikin véhentamiseen.

Nykyinen lainsdadantokin on luonut lisahavikkia. Ylijaa-
mdruokaa ei voi endd toimittaa rehuteollisuuteen possujen
ravinnoksi.

Linjastoruokalasta eniten havikkiin menee lihapadruo-
kaa, sitten salaatteja ja lisukkeita, mutta kaikkea ruokaa
paatyy havikkiin. Ruokahévikki on osa ammattikeittisita ja

jossain madrin hyvaksyttavaakin, silla nollatulokseen on
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mahdoton padsta. Kyseessa on kuitenkin ala, missa asiakkai-

den liikkuvuutta on vaikea ennustaa.

Vuodessa hévikkiin yli 350 miljoonaa kiloa
ruokaa

"Syyné havikkiin voi olla liian suuri vaihtoehtojen maara tai
vaard suunnittelu. Ravintoloissa on mahdotonta ennustaa
ruoan kulutusta tdysin, koska ei voi tietdd ruokailijoiden tark-
kaa maaraa etukateen”, Katajajuuri sanoo.

Jos ravintoloiden lisgksi lasketaan ruokaketjun muut osaset
yhteen, ruokaa menee vuodessa havikkiin perdti yli 350 mil-
joonaa kiloa. Tuosta kotitalouksien m&ara on suurin eli noin
kolmannes, mutta myds elintarviketeollisuudesta ja alkutuotan-
nostakin syntyy hévikkié ravintoloiden liséksi.

Miten havikkia sitten voisi estaa? Katajajuuri nostaa esiin
havikin seurannan keittidissa ja helpot ruokalistat, joiden
havikkié on helppo seurata. Varauksiakin voisi varmistaa.

"Esimerkking juhlakaudella voisi varmistaa seurueilta etu-

kateen, kuinka monta tulee sydmaan”, Katajajuuri ehdottaa.

Vastuullisuutta voi mainostaa

Yrityksilta ja kunnilta odotetaan vastuullisuutta. Ruokahavikin
ympdristévaikutukset ovat merkittévat. Ravintoloissa ja ammat-
tikeittidissa ruokahavikin vahentaminen on konkreettinen tapa
osallistua vastuulliseen toimintaan ja vahentad ympdristo-
kuormitusta.

"Entistd enemman nousevana taustatekijana kuluttajien
padtoksenteossa vaikuttavat yrityksen vastuullinen toiminta.
Ruokahavikin vahentémisen ei tarvitse endd olla keittiéssa pii-
lossa tapahtuvaa foimintaa, vaan siitd kannattaa viestia myds

asiakkaille”, Laura Jarvinen kannustaa. m
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KESTAVA GASTRONOMIA
ON REILUA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: PERHO

Vastuullisuus kiinnostaa jatkuvasti enemmén sekd ravintola-
alan ammattilaisia effc ravintoloiden asiakkaita. Ruoan
fuotannon ymparistévaikutukset, IGhiruoka ja ruokahdvikin
véhentéminen puhuttavat Perho Liiketalousopiston
vastuullisen ravintola-alan opiskelijoita.



ASIAKKAIDEN KASVAVA kiinnostus vastuullista foimintaa
kohtaan luo ravintola-alalle positiivista painetta kehittad toi-
mintaa kestévan kehityksen eri osa-alueiden mukaisesti.

Vastuullisuus ilmenee esimerkiksi lahiruoan ja kierratys-
materiaaleista valmistettujen tuotteiden hyddyntamisend, hévi-
kin véhentdmisend ja uusiutuvan energian kayttémisend.

"Koronapandemia rajoituksineen on ollut erittdin haasta-
vaa aikaa ravintola-alalle, ja yritykset kamppailevat selviy-
tyékseen. Haasteista huolimatta alalla tydskennellaén pitké-
janteisesti vastuullisen toiminnan kehittdmiseksi”, sanoo Perho
Liiketalousopiston koulutusteknologian kehittamispaallikks ja
lehtori Jarmo Ake.

Ake on ruokakulttuuriviestinnén ja koulutusteknologian
maisteri, jonka monipuolinen tydkokemus ravintola-alalta
antaa erinomaiset edellytykset tulevaisuuden ammattilaisten
kouluttamiseen.

Perho Liiketalousopisto on ravintola-, matkailu ja liiketoi-

minta-alojen ammatillinen oppilaitos, jonka kampukset sijaitse-

vat Helsingin Malmilla ja T6616ssa. Kestava kehitys on kiintea
osa Perhon koulutusta ja toimintaa.

"Tavoitteenamme on kouluttaa kestévén kehityksen lghetti-
lGita ja antaa tulevaisuuden ammattilaisille valineita vastuulli-
suuden tuomiseksi entistd kiintedmmaksi osaksi tydelamaa ja
HoReCa-alan toimintaa”, sanoo Ake.

"Vastuullisuus on integroitu kattavasti koko koulutustarjon-
taamme. Eri alojen opiskelijoille tarjofaan muun muassa yhtei-
sid tutkinnon osia, joilla vastuullisuutta ja kestavaa kehitysta
pohditaan monialaisesti eri ndkdkulmista”, jatkaa Perho Liike-

talousopiston kestavan kehityksen asiantuntija Maria Runonen.

Vastuullinen toiminta perustuu tiedostamiseen

Kestavalla gastronomialla tarkoitetaan kestavasti kasvatettua,
tuotettua ja valmistettua ruokaa. Kestévén gastronomian ope-
tuksessa opiskelijat perehtyvat ruoan aitoihin makuihin, reilui-
hin tuotantotapoihin ja biologisen monimuotoisuuden sailytta-

misen merkitykseen.
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Perho Liiketalousopiston kestévén kehityksen asiantuntija Maria Runonen kertoo, ettd ravintola-asiakkaiden kiinnostus kasvisruokaa ja vegaanista ruokaa
kohtaan kasvaa jatkuvasti. Kasvisten valinnassakin herdttelemme opiskelijoiden omaa ajattelua ja tiedostavuutta.

"Villiruoka ja lahimetsien kasvien hyddyntéminen ovat osa
kestavaa gastronomiaa. Opiskelijamme tekevat keittidopet-
tajien johdolla tutustumisretkia paikallisiin metsiin, joista he
keraavét villikasveja ja villiyrtteja”, sanoo Ake.

Retkilla opitaan lajintuntemusta ja eri lajien kasvuymparis-
t6ja seka villikasvien kayttdtapoja. Ravintolat voivat hyddyn-
ta& ammattilaiskeradjid, joilta voi tilata yriteja tai luonnon-
kasveja. Myds sesonkien mukaan vaihtuvat ruokalistat tukevat
kestévan gastronomian periaatteita.

Raaka-aineiden valinnassa ja ruoan valmistustavoissa huo-
mioidaan niiden ekologiset, ekonomiset, sosiaaliset ja kult-
tuuriset vaikutukset. Opiskelijoille ei anneta valmiita vastauk-
sia, vaan heitd opastetaan kriittiseen ajatteluun ja tiedonhan-
kintaan.

"Opiskelijat pohtivat raaka-aineiden valinnan eri ndkskoh-
tia opintojen aikana. Ympdaristdvaikutusten liscksi on mietit-
tava sosiaalista vastuuta. Miten ruoka on tuotettu ja kuka sen
on tuottanut? Saako viljelija tai lihantuottaja tydstadn asian-
mukaisen korvaukseen2 Entd miten raaka-aineiden valinnoilla
voidaan vaikuttaa tuotantoeldinten hyvinvointiing” Runonen

Rlelg[eloX

Raaka-aineiden monipuolinen kéayttéminen
vahentaa havikkia

Lihan tuottamisen ja kayttamisen elinkaarivaikutukset ovat suu-
ria. Fileiden sijasta ravintola voi tilata kokonaisen eldimen.

Perhon vastuullisen ravintola-alan opiskelijat saavat opinnois-
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Jarmo Ake, Perho Liiketalousopiston koulutusteknologian kehitiamispédllikké ja lehtori sanoo, effé tavoitteena on kouluttaa kestévén kehityksen Iéhettiléité
ja antaa tulevaisuuden ammattilaisille vélineita vastuullisuuden tuomiseksi entistd kiinteémmdksi osaksi tydelémdd ja HoReCa-alan toimintaa.

Koronapandemia

rajoituksineen on
ollut erittain haastavaa
aikaa ravintola-alalle.

saan valmiudet hyddyntaa kaikki ruhon osat hévikin mini-
moimiseksi.

“Raaka-aineiden arvostaminen ja mahdollisimman teho-
kas hyddyntaminen ovat tarked osa vastuullista ravintolatoi-
mintaa. Raaka-aineen arvostamisella ja kekseligalla kaytami-
sella on valtava merkitys ymparistlle ja havikin véhentami-
selle”, sanoo Ake.

Lihan kulutusta voidaan pyrkia véhentdmaan myds tarjoa-
malla ravitsemusarvoiltaan tdysipainoisia ja maistuvia kasvis-
annoksia.

“Ravintola-asiakkaiden kiinnostus kasvisruokaa ja vegaa-
nista ruokaa kohtaan kasvaa jatkuvasti. Kasvisten valinnas-
sakin herattelemme opiskelijoiden omaa ajattelua ja tiedosta-
vuutta. Esimerkiksi kuivilla alueilla viljellyt vesi-intensiiviset kas-
vit eivat ole vastuullisen tuotannon mukaisia”, Runonen sanoo.

"Kannustamme opiskelijoita kyseenalaistamaan ja etsi-

madn tietoa, jotta he osaavat tehdd tydeldméssa tiedostavia
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racka-ainevalintoja ja perustella mitd viljely- tai lihantuotanto-

toimintaa haluavat tukea”, liséié Ake.

Lahiruoka kiinnostaa ravintoloita ja asiakkaita
Lahella tuotetun ruoan suosiminen pienentdd ruoan ympdristo-
vaikutuksia. Samalla ravintola asiakkaineen tukee paikallista
ja alueellista elinkeinotoimintaa.

"Sekad ravintolat etté pientuottajat ovat kiinnostuneita
yhteistydn rakentamisesta, ja lahellé tuotetun ruoan hyddynts-
miseen tahtadvia kiinnostavia hankkeita on meneillaan. Suu-
rimpana haasteena on tdlla hetkelld toimivan logistiikan kehit-
t&minen”, Ake sanoo.

"Yhtend ratkaisuna logistiikkaongelmiin ovat lahiruoka-
tukut, jotka kerdavat lahialueen tuotteita ja kuljettavat niita
ravintoloille”, Runonen jatkaa.

Uudenmaan ruoka on paikallisten elintarviketuotteiden
jakelukeskus eli foodhub, jonka tavoitteena on lyhentdd ruoan
matkaa pellolta péytaan. Uudenmaan ruoka ja Perho Liike-

talousopisto olivat mukana Uudenmaan liiton koordinoimassa

32 proresto 1/2022

Villiruoka ja

Iahimetsien kasvien
hyodyntaminen ovat osa
kestdvdaa gastronomiaa.

Farm to Restaurant -hankkeessa, jossa kehitettiin kestavasti tuo-
tetun ruoan hyddyntamista ja logistiikkapalveluja.

Uudenmaan ruoan pilotoima ekompi.net on Iéhiruoan
tilauspalvelu, jonka kautta tilatut lahiruokatuotteet kuljete-
taan ravintoloihin. Talla hetkelld ekompi.net-palvelussa ovat
mukana Uudenmaan ruoan lisdksi Kemidnsaaren ruoka, Keski-

Suomen ruoka ja Pohjois-Savon ruoka.



Opetusravintolassa hyédynnetdéan oman
pellon vihanneksia

Perho aloitti oman peltoviljelyn toukokuussa 2017. Eko-
logisella Green City Farm -puutarhaviljelmalla opiskelijat
voivat tutustua kasvien tuotantoon konkreettisesti. Aloite
peltovilielyn aloittamiseen tuli opiskelijoilta.

"Malmin kampuksella sijaitsevalla oppimispellol-
lamme opiskelijamme, yhteistyokumppanimme ja asiak-
kaamme voivat osallistua viljelyyn, ruoan valmistamiseen
ja yhteisélliseen toimintaan”, sanoo Ake.

Pellolla viljellaan juureksia, vihanneksia, salaatteja
ja yriteja. Peltoviljelmén satoa hyddynnetddn opetusra-
vintola Perhossa.

"Viljelemiemme vihannesten kaikki sydtavat osat
hyddynnetdan opetusravintolassa ruoan valmistukseen.
Monien vihannesten lehdet ja juuret ovat maukkaita ja
monipuolisia raaka-aineita. Kasvisten ja vihannesten
eri osia kayttamalla kasvisruoka monipuolistuu”, Ake
sanoo.

Vastuulliset kestévan gastronomian yhteistydravinto-
lat voivat ostaa Green City Farm -pellolla viljeltyja vihan-
neksia. Kotitalouksille suunnattu tilamyynti on avoinna
sadonkorjuun aikana elokuusta lokakuuhun. Tarjolla ole-
vat satokassit sisaltavat laajan valikoiman sesongin kas-

viksia. Taimimyynti palvelee toukokuusta kesdkuuhun.

Kestévén kehityksen oppimispellolla
kiertotalous konkretisoituu

Green City Farmilla vilielyssa ei kayteta kemiallisia lan-
noitteita, vaan ravinteiden riittdvyys varmistetaan kom-
postoinnilla, luomulannoitteella ja viherlannoituksella.
Maaperan kuohkeudesta ja ravinnepitoisuudesta huoleh-
ditaan myds viljelykierrolla.

Kiertotalous konkretisoituu opiskelijoille pellon
avulla. Green City Farm -pellolla tuotetut sydtavaksi kel-
paamattomat osat sekd ravintola Perhon ja opiskelija-
ja henkildstéravintoloiden ruojajéte kompostoidaan Per-
hon omalla kompostorilla ja kierratetaan takaisin pellolle
maanparannusaineeksi.

"Kiertotaloudessa oleellista on pohtia, voisiko joku
toinen hydtyd jatteista. Ravintola-alalla voidaan kayttaa
kierratysmateriaaleista valmistettuja tyd- ja liinavaatteita
ja hyddyntaa kierrdtysmateriaaleja myds sisustuksessa ja

kattauksessa”, sanoo Ake. m

Green City Farm on finalistina PRO2022 HoReCa-alan
tunnustuspalkintojen vastuullisuus-sarjassa yhdessé
IKEA Suomen ravintoloiden ja UniCafen kanssa.
PRO-tunnustuspalkinnot jaetaan Helsingin

Messukeskuksessa jérjestettavassa PRO-gaalassa
21.4.2022.
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Ulkomaan logistiikka
suomalaisen
kumppanin avulla

Varovalla on pitké& kokemus HoReCa-alan
yritysten kansainvdlisten kuljetusten hoidosta.
Ulkomaanrahdillamme kulkevat kustannus-
tehokkaasti mm. ravintolakalusteet, laitteet,
valmistustarvikkeet, astiat ja aterimet, kattaus-
tarvikkeet ja tekstiilit.

Tuoko yrityksenne viinia maahan?

Kuljetukset ympdri maailmaa — Euroopasta

tai vaikkapa Australiasta ja Etel&d-Amerikasta
asti hoituvat Varovan kanssa vaivattomasti.
EU:n ulkopuolisille I&hetyksille hoidamme myo6s
tuonti- ja vientihuolinnan vahvalla ammatti-
taidolla.

Ota yhteytta ja kysy lisaa!
Puh. 09 773 96 300 | myynti@varova.fi

SUOMALAISTA
® | PALVELUA

Varova on vuonna 1948 perustettu suomalainen, kansainvdlisen
logistiikan palveluyritys. Toimimme koko maailman laajuisen kul-
jetus- ja logistiikkaverkoston suomalaisena kumppanina auttaen
vienti- ja tuontiyrityksi¢ [6ytdmadn sopivimmat rahtiratkaisut.

VAROVA

www.varova.fi







Koronapandemia mullisti tydelcmén pysyvésti. Se on jdttdnyt

jglkensc myés henkilbstcpalvelualaan, joka eléd nyt vahvaa
muutosvaihetta. Elpymisen merkkejc on kuitenkin jo ilmassa,
kerfovat alan toimijat.

TEKSTI: VANESSA TORNBLOM
KUVA: PIXABAY
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Henkilsstépalveluyritysten liiton puheenjohtaja ja ManpowerGroupin
Suomen toimitusjohtaja Matti Kariola toteaa, efté yritykset eivét endd
voi odottaa kriittisten rekrytointien toimeenpanemista, vaan ne katsovat
jo pidemmalle tulevaisuuteen. Myé&s ihmisten halukkuus vaihtaa
tyépaikkaa on lisGéntynyt.

henkilsstépalvelualaan vaihte-
levalla voimalla, toimialasta riippuen. Esimerkiksi ravintola-
ja matkailualan liiketoimintayksikét ovat kérsineet kovan kola-
uksen, kun taas IT- ja koulutuspalvelut ovat takoneet hyvia
tuloksia.

Henkilastopalveluyritysten liiton puheenjohtaja ja
ManpowerGroupin Suomen toimitusjohtaja Matti Kariola
toteaa, ettd alalla valmistaudutaan jo pandemian hellittami-
seen.

“Kun ravintola- ja palvelualan rajoitukset puretaan, paa-
semme vahvasti kasvuun kiinni. Henkiléstépalvelualan toi-
minnan merkitys tulee 1alléin olemaan aarimmaisen tarked”,

Kariola kuvaa.

Innolink Staff Oy:n toimitusjohtaja Jarkko Varvion mukaan
ennakointi tydvoiman nopeasti muuttuviin tarpeisiin on ollut

jokseenkin haastavaa. Tilauskannat ovat lyhentyneet useilla
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toimialoilla ja ns. vapaat tydnhakijat ovat vahentyneet erityi-
sesti teollisuuden alalla.

"Liscksi tydvoiman liikkuvuuden rajoittaminen on asetta-
nut omat haasteensa. Esimerkiksi kesén sesonkityd pyérii paa-
osin ulkomaisella tydvoimalla. Téma on monelle yritykselle iso
ongelma”, Varvio kertoo.

Tilanne onkin vaatinut alan yrityksilté nopeaa reagointia
muuttuviin saaddksiin ja ohjeistuksiin. Samalla ne ovat myds
joutuneet kehittémadn toimintatapojaan ja kaytantsjadn.
Esimerkiksi Barona joutui dkillisesti siirtamaén satoja tydnteki-
j6itd toimialalta toiselle, kun tydt vahenivat tai loppuivat koko-
naan.

"On kaynyt selvaksi, ettd meilla on kyky tehda tarvittaessa
nopeitakin muutosliikkeitd. Tama on ollut alamme yritysten
vahvuus pandemiasta selviytymisessé”, Baronan toimitusjoh-

taja Minna Vanhala-Harmanen toteaa.

Pandemian mydtd rekrytointitoimeksiantojen volyymit tippuivat
nopeasti. Myds kandidaattien kaytdksessa tapahtui muutos,
kun epdvarma tilanne johti lisééntyvddn varovaisuuteen.

"Palvelusektorilla on vallinnut koronapelkoa, mika on tie-
tysti ymmarreftavad. Tasta johtuen meidan on ajoittain ollut
vaikeaa tayttaa lyhyita tydpesteja. Tystdmyysturvan 500
euron suojaosa ei mydskddn ole toiminut kannustimena téiden
vastaanottamiseen”, Vanhala-Harmanen kertoo.

Muutokset ovat olleet myds positiivisia. Innolinkin Jarkko
Varvio mainitsee, ettd esimerkiksi henkildkohtaisten soveltu-
vuusarviointien kysyntd on kasvanut.

"Myés rekrytointikoulutukset pydrivat suht normaalisti.
Nain voimme kouluttaa kotimaista tydvoimaa useille eri
aloille”, hén toteaa.

Talla hetkella nayttadkin silta, ettd rekrytointimarkkinoiden
piristymistd on jo havaittavissa.

"Yritykset eivat endd voi odottaa kriittisten rekrytointien toi-
meenpanemista, vaan ne katsovat jo pidemmdlle tulevaisuu-
teen. My6s ihmisten halukkuus vaihtaa tyépaikkaa on lisGanty-

nyt”, ManpowerGroupin Matti Kariola toteaa.

Niin kuin monet muutkin yritykset, henkildstdalan toimijat ovat
siirtyneet etatydskentelyyn. Haastattelut hoidetaan nyky&an
videotydkaluilla ja niin asiakaskohtaamiset kuin perehdytykset-
kin ovat muuttuneet padasiassa sahkaisiksi.

Tilanne on pakottanut paitsi hyédyntdmaan ajanmukaista
teknologiaa, myds innovoimaan uutta.

Innolinkin liiketoimintajohtaja Lari Nurmi toteaq, ettd
uusien toimintatapojen ja rekrytointimallien mydta joustavuus
ja ketteryys ovat lisaantyneet henkildstoalalla.

"Olemme esimerkiksi luoneet mallin, jolla testataan tys-
voimaa jo lahtdémaassa eri alojen yrityksille raataldidyin testi-

menetelmin. N&in varmistamme tydvoiman laadun ja tuo-
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Innolink Staff Oy:n toimitusjohtaja Jarkko Varvio kertoo, ettd tydvoiman liikkuvuuden rajoittaminen on asettanut omat haasteensa. Esimerkiksi kesén
sesonkityd pyérii padosin ulkomaisella tyévoimalla. Témé on monelle yritykselle iso ongelma

tamme asiakkaillemme ymmarryksen tydntekijsiden osaami-
sesta esimerkiksi live-striimind tai videotallentein”, Nurmi selos-

taa.

Tyoeldmdn kohtaanto-ongelman ytimessa

Uudet rekrytointimallit ja innovaatiot tulevat tarpeeseen, silla

ne voivat helpottaa my8s tyévoiman ja kysynnén kohtaamista.

Tama niin kutsuttu kohtaanto-ongelma on leimannut Suomen

tydmarkkinoita jo ennen koronaa, eiké muutosta ole nakyvissa.

Alan toimijat ovat yhtd mieltd siitd, eftd tydvoimapula tulee
olemaan iso haaste suurten ikaluokkien elakoityessa ja ikara-
kenteen muuttuessa.

"Meidén on varmistettava tydvoiman saatavuus esimerkiksi
kouluttamalla raatalsityd osaamista tai varmistamalla osaa-
misen saatavuus Suomen rajojen ulkopuolelta”, Lari Nurmi
toteaa.

Matti Kariola tasmentad, ettd kohtaanto-ongelmassa on

kyse paitsi tydvoimapulasta, myds osaajapulasta. Han nékee,

ettc henkildstdalan yritysten tulisi olla mukana ratkaisemassa
ongelmaa kokonaisvaltaisesti.

"Osaajapulaa voidaan tasmalaadkita esimerkiksi tuotta-
malla koulutuksia ja muita ketterié ratkaisuja. Meidén on myds
osallistuttava yhteiskuntatalkoisiin esimerkiksi tydperdiseen
maahanmuuttoon liittyvien esteiden purkamisessa”, hén

Sanoo.

Digitalisaatio kiihtyy kiihtymistddn

Korona on nopeuttanut tyén murrosta muuttaen tydn tekemisen
muotoja ja edesauttaen digitalisaatiota. Esimerkiksi tyonvalitys
on jo pitkdlti automatisoitu.

Tata havaintoa tukee ManpowerGroupin dskettdin julkai-
sema koronapandemian vaikutuksia kasitteleva tutkimus. Siitc
iimenee, eftd pandemia on saanut yritykset kiihdyttamaan digi-
talisoitumistaan.

Yksi kiinnostava kysymys onkin se, millé tavoin automati-

saatio tulee muuttamaan alan toimintamalleja pidemmalla téh-
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Baronan toimitusjohtaja Minna Vanhala-Harmanen toteaa, ettd
pandemia on johtanut uusiin tyén tekemisen muotoihin. On erittéin
mielenkiintoista néhdé, onko uudella kehityksellé tuottavuutta lisaavé
vaikutus.

taimella. Matti Kariola linkittaa téman kysymyksen tydelaman
kiihtyvaan polarisaatioon.

“Digitalisaation mydtd syntyy uusia osaamis- ja osaajatar-
peita, kun taas osalle tydta tai tekijsitd ei riitd endd kysyntaa.
Meidén on |dydettévé keinoja ratkaista témé ongelma esimer-
kiksi uudelleenkouluttamalla tyéntekijoita sellaisille osaamis-

alueille, joilla kysyntaa riittaa”, Kariola sanoo.

Tyon tekemisen vudet muodot

Tyt voidaan jaotella karkeasti kahteen ryhmaan: lasndoloa
vaativiin t&ihin esimerkiksi palvelualalla seké asiantuntijo-
t6ihin, jotka on mahdollista hoitaa myds etdnd.

Baronan Minna Vanhala-Harmanen uskoo lasnéoloa vaa-
tivien tdiden palautuvan ennalleen koronatilanteen elpymi-
sen myota, lisaten myds vuokratydvoiman tarvetta. Sen sijaan
asiantuntijatydn osalta hén uskoo tilanteen muuttuneen pysy-

vasti.
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Baronan teettdman kyselyn mukaan etétyd on lisannyt
tyotyytyvdisyyttd, kun tydmatkat ovat jGéneet pois ja tydn
ja muun elédman yhdistdminen on muuttunut helpommaksi.

“Pandemia on johtanut uusiin ty6n tekemisen muotoi-
hin. On erittain mielenkiintoista néhdd, onko uudella kehi-
tyksella tuottavuutta lisééva vaikutus. Aiemminhan téllaista
vaikutusta ei ole havaittu”, Vanhala-Harmanen sanoo.

Innolinkin Lari Nurmi uskoo, ettd tyon aika- ja paikka-
sidonnaisuuden heikentyminen hyddyttad henkilstdpalvelu-
alaa laajemminkin.

"Perinteisen tydsuhteen merkitys tulee véhenemaan ja
tyd muuttuu paljolti tydsuoritusten tekemiseksi joustavam-
milla sopimuksilla. Tyénteon joustavuuden lisaéntyessd
myds alan mahdollisuudet laajenevat entisestaan”, han

arvioi.

Yksil6llisen tyéeladmaén trendi

Etatydn yleistyminen liittyy suurempaan ilmiéén nimelta
tyontekijalahtdisyys, joka ndkyy esimerkiksi kevytyrittajyy-
den kasvavassa suosiossa. Vanhala-Harmanen selittad tata
silla, ettd etdtydssa tydntekijan ammatti-identiteetti korostuu.

"Kun tyd on irronnut tydpaikasta ja tydyhteisdllisyys on
vahentynyt, jdlielle jaa itse tyon runko ja ydin. Tallgin ihmi-
nen voi esimerkiksi innostua freelancerin ty8std, jossa han
voi foimia oman itsensa tydllistdjand ajasta ja paikasta riip-
pumatta”, han heittaa.

Freelancerien ja yrittgjien valitys onkin yleistymdssa
henkilsstépalvelualalla, kun painopiste siirtyy pandemian
kithdyttamana yha yksilokeskeisempaan malliin.

Matti Kariola kutsuu t&té trendia tydn kuluttajistumi-
seksi, joka on tyypillista erityisesti nuoremmille sukupolville.
Yksiloista tulee tyon kuluttajia, kun yksilén vapaus ja yha
réataldidymman tydeldman rakentaminen yleistyy.

"Tybura tulee muodostumaan hyvin erityyppisista vai-
heista ja elementeistd, jotka yhdistavat palkkatyétd ja yrit-
tajyytta. Henkildstépalveluala on téssé suhteessa hyvéssa
asemassa — mehdn rakennamme jo tand pdivand ihmisten
tyduraa yhdistelemalla erilaisia osia, kuten lyhyita toimeksi-

antoja eri asiakasyrityksille”, Kariola kuvaa.

Tulevaisuuden henkiléstépalveluala

Asiantuntijat ovat yhtd mieltd siita, ettd korona on sac-

nut aikaan suuria mullistuksia henkildstopalvelualalla. Se,
miss@ madrin muutokset ovat pysyvid, on vield osittain ep&-
selvaa.

"Elamme talla hetkelld pandemian muutos- ja hyvaksyn-
tavaihetta. Ja& nahtavaksi, kuinka iso osa tydn tekemisen
muutoksista jad pysyviksi”, Matti Kariola miettii.

Yksi asia on kuitenkin selva: henkiléstopalveluala ei
endd ole yhta kuin henkildsténvuokraus — jos se sita pit-
kéan aikaan on ollutkaan. Alan yritykset ovat yha koko-
naisvaltaisempia kumppaneita niin asiakasyrityksille kuin
tyontekijoillekin.
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Innolinkin liiketoimintajohtaja Lari Nurmi toteaa, etté uusien toimintatapojen ja rekrytointimallien myété joustavuus ja ketteryys ovat lisdéntyneet

henkiléstsalalla.

"Roolimme tulee nousemaan ihmisten ja yritysten yhdista-
misestd arvoketjun ylempiin osiin, joissa esimerkiksi henkils-
arvioinnit ja osaamisen syvallisempi tunnistaminen ovat olen-
naisia”, Kariola ndkee.

“Rekrytoinnit ovat tasta hyva esimerkki. Perinteinen
ilmoitteluhaku ei endd toimi, vaan toimeksiannot
vaativat yha laajempaa selvitystydtd ja ymmarrysta”, hén
jatkaa.

Minna Vanhala-Harmanen uskoo, ettd kun henkildstévuok-

rauksen painopiste vihenee ja muut osa-alueet vahvistuvat,

koko alan profiili muuttuu.

“Meista voisi tulevaisuudessa puhua jopa yksityisend tyon-

valitysalana henkiléstopalvelualan sijaan. Barona tulee ole-

maan ennen kaikkea tydelamayhtic”, han pohtii.

Digitalisaation ja ihmisyyden yhteispelia
Talla hetkella alan yritykset katsovat innokkaasti eteenpdin.
Erityisesti digitalisaatio tulee mullistamaan henkilsstépalvelu-

alaa pidemmallgkin tahtaimelld.

"Kuka tietdd, ehka haastattelemme ja testaamme tyon-
hakijoita hologrammein heijastetuissa virtuaaliymparistdissa
joskus tulevaisuudessa”, Lari Nurmi visioi.

Han toteaa my®s, ettd digitalisoitujen rekrytointimenetel-
mien ja innovatiivisten tydllistymismallien keskelld on lopulta
aina ihminen.

Myés Minna Vanhala-Harmanen komppaa tétd ndke-
mysta.

"Ymparaivat asiat muuttuvat ja painotukset vaihtelevat,
mutta ty& ja ihminen tulevat sdilymadn kaiken keskiossa”,
han toteaa tulevaisuuden nakymista.

Vanhala-Harmanen uskoo, etté alan fokus tulee siirty-
mé&an yha enemman tydn merkityksellisyyden ja tydeléman
tukemiseen. Samalla my&s tydnhakijoiden merkitys kasvaa.

“Meilla on kaksi asiakasta — tydnantaja ja tydnhakija.
Tydnhakijoille tarjottavat palvelut tulevat jatkossa koros-
tumaan, olivat ne sitten uraohjausta, koulutusta tai jotain
muuta. Voisi jopa ajatella, ettd alan yrityksista tulee tyduran

personal frainereita”, han p&attad naurahtaen.
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GASTRO HELSINKI AVAA OVENSA
HELSINGIN MESSUKESKUKSESSA TOUKOKUUSSA

Suomen suurin horeca-alan ammattitapahtuma Gastro Helsinki jdrjestetacin Helsingin Messukeskuksessa
18-20.5. Tapahtuman ohjelmassa painottuvat alan ajankohtaiset puheenaiheet. Tapahtuman kavijéille
farjoutuu mys ainutlaatuinen herkuttelumahdollisuus, kun Suomen kokkimaajoukkue avaa messuilla
huipputason pop-up-ravintolan.

on ruoka- ja ravintola-alan ammattilais- Haaga-Helian lehtorin Mari Vehkaperén puheenvuoro ofsi-
ten ja opiskelijoiden térked foorumi. Tapahtuman lavaohijel- kolla “Future Leadership in the Hospitality Industry”. Keskei-
massa kuullaan puheenvuoroja tarkeistd ja ajankohtaisista send ajatuksena on, ettd hyvan tydntekijckokemuksen luomi-
aiheista, joita ovat muun muassa alan tyévoimatilanne ja veto- nen on tarkedd hyvan asiakaskokemuksen synnyttamisessa.
voima ja nykyaikainen johtaminen. Perjantaina 20.5. jarjes- Messuilla on puheenvuoroja sekd suomeksi ettd englan-
tetaan paneelikeskustelu otsikolla “Ketd kiinnostaa? Keskus- niksi. Koko kattava ja monipuolinen ohjelmakokonaisuus jul-
telua alan houkuttavuudesta”, jossa pureudutaan alan veto- kaistaan tapahtuman nettisivuilla www.gastrohelsinki.fi maa-
voimaan liittyviin tekijéihin. Aiheesta keskustelevat NoHo liskuun puolivélissa. Lavaohjelman liséksi naytteilleasettajien
Partnersin ravintolaryhmén johtaja Charrlotta Ylimys, Scandic osastoilla kavijat voivat tutustua uutuustuotteisiin ja -palvelui-
Hotelsin henkildstdjohtaja Pia Tuomi, Restelin henkildstdjoh- hin seka verkostoitua alan toimijoiden kanssa. Tapahtuma
taja Marika Makeld ja Palvelualojen ammattiliiton puheenjoh- on avoin kaikenikdisille alan ammattilaisille ja opiskelijoille,
taja Annika Rénni-Salminen. Perjantaina 20.5. kuullaan myds lisaksi messuilla on taysi-ikaisille suunnattu anniskelualue.
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Suomen kokkimaajoukkue avaa Gastro Helsinki-messuille Suo-
men ylivoimaisesti tasokkaimman ravintolan. Pop-up-ravin-
tola toteutetaan yhteistydssa Islannin maajoukkueen kanssa, ja
sen nimi on teeman mukaisesti FIN-ICE. Lisdksi kokkimaajouk-
kueen kuulumisia kuullaan tapahtuman lavachjelmassa kaik-
kina messupdiving.

Gastro Helsinki on tarked valipysdkki ja harjoittelumah-
dollisuus maajoukkueelle, joka parhaillaan treenaa Luxembur-
gissa syksylla jarjestettavaan Villeroy & Boch Culinary World
Cup kilpailuun. P&atahtain haamaottad vuoden 2024 kok-
kiolympialaisissa Stuttgartissa Saksassa. Messuvierailla on
ainutlaatuinen filaisuus tutustua uudistuneeseen kokkimaajouk-
kueeseen, kuulla joukkueen tuoreet kuulumiset ja kannustaa
sita huikeisiin saavutuksiin tulevilla kisa-areenoilla.

- Suomen kokkimaajoukkue esittdytyy uudessa kokoonpa-
nossaan messuilla ensimmaistd kertaa. Olemme todella iloisia
yhteistydsta Messukeskuksen kanssa, silla ohjelmakumppanuus
edistad ruokakulttuuria ja tukee meitd matkallamme kohti
MM-kisoja. Lupaamme pop-up-ravintolassamme huippumakuija
suoraan kansainvalisilta kilpailuareenoilta, sanoo toiminnan-

johtaja Tapio Laine Culinary Team of Finland ry:sta.

Joka toinen vuosi Helsingin Messukeskuksessa jarjestettava

Suomen johtava ravintola- ja ruoka-alan ammattilaisten tapah-

tuma esittelee alan uutuudet ja trendit. Koronapandemia on
aiheuttanut alalle myllerryksia viimeisten vuosien aikana.
—Juuri nyt on erityisen tarkedd nostaa esille tarkeitd
puheenaiheita ja koota yhteen toimijoita ja padttdjia kes-
kustelemaan ruoka- ja ravintola-alan tulevaisuudesta. Gastro
Helsinki on tarked tapahtuma alalla jo toimiville, mutta mys
opiskelijoille. He ovat tulevaisuuden ammattilaisia ja p&dta-
iid, jo sen takia esimerkiksi aiemmin voimassa ollut K18-ika-
raja on poistettu tapahtumasta. Haluamme mahdollistaa
Gastro Helsinki -messuille osallistumisen mahdollisimman laa-
jalle joukolle kavijsita, sanoo tapahtuman tuottaja Miina Miet-

tinen Helsingin Messukeskuksesta.

Messukavijoiden rekisterdityminen on avautunut, ja alan
ammattilaiset ja opiskelijat voivat rekisterdityd tapahtumaan

maksutta neftisivuilla www.gastrohelsinki.fi.
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OTSONOINTI POISTAA RAVINTOLAN
RASVAONGELMAT

Ravintoloiden ja suurkeittididen rasvakanavien puhtaana pitdminen
on ydlasta ja toistuvasti tehtévad tydtda — paitsi, jos se fehddadn

otsonoimalla.
RAVINTOLAKEITTION HUUVAAN tai ilmanvaihtokana- tartu kanaviin vaan poistuvat ilmavirran mukana. Otsonaat-
vaan asennettava otsonaattori muuttaa ilmavirran mukana kul- tori myds poistaa keittion ilmasta hajuja ja bakteereita. Néin
kevan rasvan hapeksi, hiilidioksidiksi ja vedeksi. Ne eivat ilmanvaihtokanavista ulos tulevan ilman hajuhaitat pienenevét

huomattavasti ja naapurit kiittavat.

Kotimaisen Zailan rasvanpoisto-otsonaattorit sopivat
ravintoloihin ja suurkeittidihin. Ne ovat helppohoitoisia ja
eivat vaadi jatkuvaa ja hankalaa puhdistamista. Koska
otsonaattorit eivat sisdlla korkeajdnniteosia, ne ovat turvallisia
ja esimerkiksi niiden huolto on lampunvaihtoon verrattava
toimenpide. Zailan ravintolaotsonaattoreiden huoltovali on
kolme vuotta ja ne eivat menetd tehoaan likaantuessaan.

Laitteiston puhdistusteho perustuu seka UV-C-sateilyd
kayttavadn fotolyysiin ettd otsonin rasvaa hajottavaan
vaikutukseen. Zailan laitteistot voidaan asentaa sekd uusiin

ettd jo kaytdssa oleviin huuviin. |

Tutustu Zailaan:

www.zaila fi

info@zaila.fi

Zaila-otsonaattori tuo ravintolaan paloturvallisuutta, helpottaa
ilmanvaihtokanavien puhtaanapitoa ja véhentdd hajuhaittoja. 010219 6520

ORESTO

Olemme mukana Gastro Helsinki messuilla

18 —20.5.2022 Messukeskuksessal

Tule hakemaan uusin proresto -lehti osastoltamme 7k125.

www.proresto.fi
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Alkaen 51 euroa/vrk Downtown City Apartments




TAYLORS

OF HARROGATE - SINCE 1886

PAREMPAA TEETA SINULLE

Taylors of Harrogate haluaa rakentaa tulevaisuutta
teenviljelijdiden kanssa. Parannamme jatkuvasti viljelijéiden
toimeentuloa ja elinoloja. Meille on tarkeas,
etta tiedamme mista teemme tulevat.

ENGLISH
BREAKFAST TEA

RICH & BRIGHT
BLACK TEA

» VAR T
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s S 12 YIORS

STRONG & MALTY
BLACK TEA
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¢ % % Ethical Tea N4 NoN
CARBNN E . Partnershi Project - SINCE 1873
NEUTRHL@ Improving the lives of tea p V ERIFIED . ﬁ
workers and their environment EENglopToject ong Oy serge]eff Ab
Product TEA ] k
CarbonNeutral.com Www.ra.org sergejeff.fi « taylorsofharrogate.com

Taylors of Harrogaten teeta on saatavana seka irto- etta pussiteena hyvinvarustetuista paivittaistavarakaupoista.

Saatavilla myo6s Catering koot seka kauniit telineet teepusseille
- kysy lisaa Sergejeff 040 585 8480



