Automatitkka yleistyy Ruokatilojen
ammattikeittididen puhtaanapitoa valvotaan
aitteissa suunnitelmallisesti
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LOoyda uudelleen tyon syvempi
merkityksellisyys ja tiimin voima.

Kokemustyopaja, jossa tyon merkityksellisyys, tavoitteet ja

yhdessa tekeminen vahvistuvat.

O s o e —

Purpose Camp on pienryhmille suunnattu intensiivinen
1%5 paivan kokemustyopaja, joka toteutetaan Salon
Teijolla keskella vanhaa, luonnonkaunista ruukkikylaa.
Osallistujat majoittaa meren rannalla upeissa
maisemissa sijaitseva Villa Seaview Guesthouse & Spa.

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

haasteessa. Tyopajaan sisaltyva ammattitaitoinen
valmennus kannustaa avoimeen keskusteluun, jolla
luodaan tiimin jasenten valille luottamuksen ja
arvostuksen ilmapiiri. Valmennus auttaa yksiloita
l6ytamaan 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 paivittain
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, luonnonldheisyys ja levollinen ilmapiiri
luovat turvalliset puitteet ajatustenvaihdolle, valmentautumiselle
ja kehittymiselle, virkistdytymistd unohtamatta.

Keskity olennaiseen -
Villa Seaview Guesthouse & Spa

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

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

| Lueliszal
4 www.purposecamp:fi
{1 www.staraconsulting.fi

Stara &g Consulting
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Villan puutarhan terasseilla on mahdollisuus viettaa
aikaa, ihailla merimaisemia ja antaa ajatusten levata.
Ruokailuista huolehtii Villan oma keittiomestari, jonka
kdsissa pientuottajien [&hiraaka-aineista syntyy todellisia
Slow Food -nautintoja vieraiden iloksi. Pdivén paatteeksi
oman kylpylan poreallas, sauna ja hoyrysauna kutsuvat
rentoutumaan. Villalla on myds oma yksityinen
ranta-alue ja venelaituri. Rantasauna [dmpiaa kesdiltoina
ja saunomisen valilla pddsee pulahtamaan uinnille
vilpoiseen meriveteen.

Tutustu Villaan liséa osoitteessa: www.villaseaview.fi.

Haluamme kutsua teiddt Purpose Campiin
rauhoittumaan, virkistaytymaan, voimaantumaan
tiimina ja [6ytdmaan uudelleen tydnteon
merkityksellisyys!
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Koko Suomi saman poydan adaressda.

Ammattikeittidalan
tarkein
kohtauspaikka

L

julkinenateria.fi

ARVOSTETTUNA OSAAJANA MUUTOKSESSA!
8.11.2022 Messukeskus Helsinki

Tervetuloa Ateriaan ftiistaina 8.11.2022! Muutos haastaa, mutta ammattitaito kantaa.
Ncae ja kuule innostava, laadukas sekd uudistunut ohjelma. Tapaa kinnostavimmart
tuote- sekd palvelutoimittajat ja nauti paivan menu.

Lue lisada ja rekisterdidy kavijoksi: julkinenateria. fi
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Villiruoka, vastuullisuus ja puhtaat mavt
ovat Nokan ruokadfilosofian perusta
Ravintola Nokka on vastuullisen ja villing kasvaneen ruoan
edellékavij@, jossa voi nauttia sesongin laadukkaimmista
luonnon antimista sek& pientilojen tuotteista. Jatkuvasti
vudistuvan Nokan keittidssé loihditaan maistuvia ja
nayttévia annoksia villing kasvaneista kaloista, riistasta,

sienista ja marjoista.
Maailmalla vietetyt vuodet kirkastivat visiota
Paikallinen riista on lahiruokaa parhaimmillaan

Ruokatilojen puhtaanapitoa valvotaan
suunnitelmallisesti

Hyvé hygieniataso ja huolellinen puhtaanapito ovat
erityisen tarkeitd kysymyksid varsinkin ravintoloissa,
ruokatehtaissa ja muissa elintarviketiloissa. Esimerkiksi
suurin osa ruokamyrkytyksistd johtuu nimenomaan hygienian
laiminlyémisestd. Terveysturvallisuuden yllapito

ruokatiloissa edellyttdd ammattimaista otefta ja osaamista,

mutta myds saanndllistd viranomaisvalvontaa.

Uusi ymparistdystavallisempi suojakéasinesarja markkinoille
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Suomen suurin vessa on nyt my3s vihrein
Automatiikka yleistyy ammattikeittididen laitteissa

Hyvin suunniteltu keittié on
turvallinen ja toimiva
Ammattikeittidsuunnittelulla voidaan parantaa keittion
teknistd turvallisuutta, tyd- ja ruokaturvallisuutta ja
ergonomiaa. Huolehtimalla tydturvallisuudesta ja
ergonomiasta tydtapaturmien ja rasitusvammojen riski

pienenee. Samalla sujuvoitetaan ruokahuoltoa.

Helsingin keskustan maamerkki

- vudistettu Solo Sokos Hotel Torni

Hotelli Torni, maamerkki piikkipaikalla Helsingin
keskustassa, on nyt kdynyt lapi historiansa isoimman
peruskorjauksen. Hanke oli mittava ja erittdin
mielenkiintoinen kaikilta osin — oltiinhan tekemisissa
kaupunkikuvallisesti merkittévan ja kosolti kulttuurihistoriaa

sis@ltavan kohteen kanssa.
Ajankohtaista Finnkaihtimelta
Arvostettuna osaajana muutoksessa — Ateria 8.11.
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TOIMITUKSELTA

VAIN IHAN PIKKUISEN KELIAKIAZ

GLUTEENITTOMAT RUOKA-ANNOKSET eivat ole uusi asia, mutta pieni muistutus
pelisaanndistd lienee paikoillaan. Julkisen keskustelun perusteella on nimittdin syytd oleftaa, eftd

ainakin keliakiaan liittyvat faktat ovat véihén hakusessa jopa alan toimijoilla.

Keliakia on autoimmuunisairaus, jossa vehnan, ohran ja rukiin sisaltama valkuaisaine, gluteeni,

aiheuttaa ohutsuolen limakalvolla tulehdusreaktion ja suolinukan vaurion. Suolinukkavaurion takia

ravintoaineet eivat imeydy elimistédn kunnolla.
Keliakian ainoa hoito on gluteeniton ruokavalio. Suomessa keliakiaa sairastaa noin kaksi

prosenttia vaestostd.

Keliakialiitto on kehittanyt Gluteenittoman palvelun merkin helpottamaan gluteenitonta ruokailua

kodin ulkopuolella. Merkki kertoo, eftd kahvilasta tai ravintolasta saa turvallista gluteenitonta
palvelua.

Gluteenittoman palvelun merkki on nyt Suomessa 19 yrityksella. Merkin kéyttéoikeutta
voivat hakea gluteenittomia palveluita tarjoavat yritykset, kuten kahvilat, ravintolat, hotellit ja
leipomomyymdlat. Merkki on luvanvarainen ja sen kayttdoikeuden myontaa Keliakialiitto.

Merkin saadakseen yrityksen on todennettava, ettd gluteenittomuus osataan yrityksessa.

Gluteenittomuuden toteutuminen yrityksessa kdydaan yhdessa yrityksen kanssa huolellisesti lapi.

Milloin gluteenittomuus sitten on kunnossa@ — Kaytanndssa tama tarkoittaa tarkkuutta jokaisessa

valmistusvaiheessa ja tarjoilussa. Kaiken tarjottavan ei kuitenkaan tarvitse olla gluteenitonta.
Keliakialiitto jarjestad hotelli-, ravintola- ja kahvila-alan ammattilaisille verkkokoulutuksia ja
webinaareja. Koulutus on yksi osa Gluteenittoman palvelun merkin hakuprosessia.
Keliakialiitto antoi kevaalla tunnustusta alan toimijoille, jotka ovat ottaneet gluteenittomuuden

syd@menasiakseen. Vuoden gluteeniton yritys -kilpailussa kiinnitetaan huomiota muun muassa

asiakaspalveluun, tuotteiden laatuun ja yrityksen tuotekehittelyyn, saatavuuteen, tuotevalikoimaan ja

-urvallisuuteen.
Vuoden 2021 gluteeniton yritys tunnustuksen sai lloiset Assat Oy ja kunniamaininnan sai

Restaurant Aurora Holidays Utsjoelta.

lloiset Assat Oy myy pikaruokaa grilliautosta my®s niille, jotka eivét normaalisti voi grilliruokaa

syoda erityisruokavalionsa vuoksi. lloisten Assien valikoimiin kuuluu gluteenittomia, maidottomia,
munatfomia ja vegaanisia grillituotteita. Ympari Suomea esimerkiksi markkinoilla ja festareilla
kiertava grilliauto on hurmannut muitakin kuin keliaakikkoja.

Kunniamaininnan kilpailuraati antoi Utsjoella toimivalle Restaurant Aurora Holidaysille — mika
osoittaa, eftd erityisruokavaliot eivat ole vain kehd kolmosen juttu. Raadin mukaan yrityksellé on
erinomainen asenne erityisruokavalioihin. Lisdksi Aurora Holidays osoittaa rohkeaa yrittéjyytta
ja erittain hyvaa palveluasennetta. Aurora Holidays toimii lahes kokonaan gluteenittomasti, ja
yritykselle on mydnnetty Gluteenittoman palvelun merkki.

Keliakialiiton kilpailuraati halusi téné vuonna huomioida erityisesti matkailu- ja
ravitsemisalalla toimivia yrityksid. Palkinnoilla haluttiin tukea pienehkdja yrityksia, jotka ovat
jatkaneet toimintaansa vaikeinakin aikoina hyvélla palvelulla seké rohkealla ja innovatiivisella
asenteella.

Kannustusta tarvitaan — samoin kuin valistusta. Kun Kouvolan kaupungin terveysvalvonta tutki
viime vuonna gluteenittomina myytdvien pizzojen oikeaa gluteenittomuutta, 20 tutkitusta pizzasta
perdti 14 sisalsi enemman tai véhemman gluteenia.

Tulos on todellinen rimanalitus — ja herattaa kysymyksen, kuinka puhtaita (lue: gluteenittomia)
ovat jauhot naapurikaupungeissa. Tuote nimittdin joko on gluteeniton tai sitten se ei ole. Jos

henkilokunta ei voi taata pizzan gluteenittomuutta, sitd ei saa myydd gluteenittomana.

JUSSI SINKKO
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horeca-alan ammattilehti

Lukeaksesi sahkoisen
proreston klikkaa itsesi
osoitteeseen:

www.proresto.fi

Lehden sdhkasisen
version lukeminen

ei vaadi erillisia
tunnuksia ja on tdysin

maksutonta.
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Jatkuvasti vudistuvan Nokan keittiéssé loihditaan maistuvia ja ndyftévia annoksia
villing kasvaneista kaloista, riistasta, sienistd ja marjoista.
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Ravintola Nokan ravintoloitsija ja keittiépédllikké Ari Ruoho kuvassa vasemmalla.

HELSINGIN KATAJANOKALLA sijaitseva ravintola Nokka
tarjoaa villia ja vastuullista ruokaa seka puhtaita makuja.
Menut vudistetaan useita kertoja vuodessa satokausien ja
sesonkien mukaisesti, ja vusia raaka-aineita hyddynnetéan
sitd mukaa kun niita kypsyy luonnossa ja pientiloilla.

"Haluamme viedd Nokkaa efeenpdin ja tarjota asiak-
kaillemme aina jotain vutta. Lahiruoka ja pientuottajien tuot-
teet ovat Nokan DNA:ta, meidan toimintamme ydinta. Tallg
hetkellé katseemme on suunnattu Suomen metsiin, jarviin ja
meriin. Luonnosta 16ytyy huikeita raaka-aineita ja villiruokaa”,
sanoo ravintola Nokan keittiopadallikkd Ari Ruoho.

Ruohon ja ravintolapadllikks Terhi Vitikan luotsaama
ravintola Nokka tunnetaan laadukkaista kotimaisista raaka-
aineista, ekologisuudesta ja vastuullisesta toiminnasta. Nokan
ainutlaatuisessa toimintamallissa nékyvat ja maistuvat ruoka-

sesongit, pientuottajien herkut ja kotimaiset luonnon antimet.

Ty6 suomalaisen ruoan puolesta palkittiin
Ansiohaarukalla
"Vastuullisuus ja luonnon kunnioittaminen ovat meille iso juttu,
ja teemme vahvaa yhteisty&ta luottotuottajiemme kanssa, jotka
tunnemme pitkalta ajalta”, Ruoho sanoo.

Vastuullisuuden ytimessa Nokalla on henkildkunnan arvos-
taminen. Vastuullisuus on myds yrityksen jatkuvaa kehittédmista

ja efeenpdin katsomista.

12 proresto 2/2022

"Haluamme luoda henkiléstéllemme maailman parhaan
tydpaikan ja hyvinvoivan yrityksen.”

Nokka on saanut toiminnastaan tunnustusta. Suomen
Gastronomien Seura mydnsi Ansiohaarukka-palkinnon
kevaalla 2022 Ruoholle ja Vitikalle tunnustuksena suomalai-
sen keittion kehittémisestd ja kotimaisten raaka-aineiden moni-
puolisesta kaytamisesta.

Suomen Gastronomien Seuran tavoitteena on vaalia, kehit-
tad ja tehdd tunnetuksi suomalaista gastronomiaa seké nostaa
Suomen ruokakulttuuria sen ansaitsemaan arvoon.

"Suomalaisen keittion ytimessa ovat sesongin mukaiset
raaka-aineet, joiden makua korostetaan, ei peitetd. Maut tule-
vat esiin valitsemalla kullekin raaka-aineelle sopivat valmistus-
tavat. Annosta suunnitellessa mietin tulevatko maut parhaiten
esiin esimerkiksi kylméndg, kuumana tai savustettuna. Raaka-
aineille sopivat valmistustavat ovat eniten kédyttdmiani maus-

teita”, pohtii Ruoho.

Sesongit ja raaka-aineiden arvostaminen
nakyvét menussa

Ravintola Nokan keittiéssé ruoka valmistetaan puhtaista ja
prosessoimattomista raaka-aineista. Toimintaa ohjaavina filo-
sofioina ovat alusta loppuun, nokasta hdntddan ja metsdstd
péytadn. Alusta loppuun valmistuvat niin leivat kuin ruoka-

annokset.



"Valmistamme ruoan itse alusta loppuun ja kaytdmme
kaikki raaka-aineet nokasta hantaan, eli raaka-aine kaytetadn
mahdollisimman tarkkaan ja raaka-ainetta arvostaen. Nain
saadaan kaikki maut hyédynnettyd ja minimoidaan ruoka-
havikki.”

Esimerkiksi riistaeldinten luista ja hukkapaloista valmistuu
herkullista lihalientd, ja kala-annosten trimmauspalat hyddyn-
netddn muissa ruoissa. Mets@std pdytadn -periaate nékyy lau-
tasilla monipuolisena villiraaka-aineiden kayttémisend.

Sesongit ja riista nakyvat ja maistuvat Nokan ruokalis-
talla. Sesongin parhaiden raaka-aineiden hyddyntéminen vaa-
tii aktiivista vuodenaikojen, satokausien ja pyyntiaikojen seu-
raamista.

“Riistan ja muiden luonnonantimien hyddyntdminen vaa-
tii ajan hermolla olemista ja hyvid verkostoja laadukkaiden
raaka-aineiden hankkimiseksi. Suunnittelemme sesongin tuot-
teista yhdessd sommelierin ja ravintolap&allikén kanssa koko-
naisuuden, jossa maut sopivat yhteen ja tukevat toisiaan”,

Ruoho kertoo.

Kokin tydssd yhdistyvét luontoharrastukset ja
kadentaidot

Ruoholla on léheinen suhde luontoon, ja nykyisin hén metsas-
tad, kalastaa ja kerda itse osan ravintola Nokassa kaytetts-
vistd raaka-aineista.

“Riistan, villikalan ja kotimaisten kasvisten kayttdminen
raaka-aineena tuntuu luontevalta ja hyvélta. Olen harrasta-
nut metsastysta ja kalastusta pitkaan, joten itse pyydystettyjen
raaka-aineiden tarjoaminen ravintolavieraille on luonnollinen
jatkumo erdharrastuksille”, Ruoho pohtii.

Nokan erikoisuutena kaytettavan rakkohaurun eli rakko-
levéin Ruoho kerad ulkosaariston rantavesista. Ulkonadltaan
lehtikaalia muistuttavan rakkohaurun kéyttémisessd on saaris-
tossa pitkat perinteet.

"Maistoin rakkohaurua ensimmaista kertaa viitisen vuotta
sitten pilkkireissun yhteydessa. Nokassa rakkohaurua kéyte-
t&&n muun muassa kalaruokien mausteena ja uusien perunoi-
den hoysteend.”

Ruohon harrastuksiin lukeutuvat myds piirtéminen, puutyét,
perhonsidonta sekd monipuoliset liikunta- ja urheilulajit kuten
maastopydrdily ja laskettelu.

"Kokkina voin yhdistda kaikki harrastukseni. Luonnosta
|5ytyy raaka-aineita, ja annosten suunnittelu vaatii luovuutta
makumaailman ja visuaalisuuden suhteen. Suunnittelen annos-
ten visuaalisen ilmeen piirtdmalla. Valmistamisessa voi hy-
dyntdd kadentaitoja, ja kokin tyd on fyysistd, joten kunnosta

on pidettava huolta”, Ruoho kertoo.

lllalliselamys Nokan Chef Tablessa
Nokan helmi on huippukokin valmistama usean ruokalaijin
elamysillallinen, joka nautitaan Chef Tablen daressa. Nokan

yksityiskeittiossa valmistuva erikoismenu perustuu pohjolan

parhaisiin raaka-aineisiin. Ateria kruunataan Nokan viinikella-
rin aarteilla.

Elamysillallista tarjotaan 6-8 hengen seurueille. lllallisen
aikana seurue voi seurata huippukokin toimintaa lahietdisyy-
delta. Nokan sommelier esittelee seurueelle valitsemansa viinit
ja kertoo niiden sovittamisesta elémysillallisen annoksiin.

"Pidamme Nokan Kokka-keittidssa myds kokkauskursseja,
joilla ryhmé valmistaa elamysillallisen itse huippukokin joh-
dolla”, Ruoho sanoo.

Tana kevaana Nokan kokkikursseilla on valmistettu muun
muassa pihlajansilmuilla maustettua jaatelda. Suomen luon-
nosta |&ytyy paljon muitakin pihlajansilmujen kaltaisia maku-
maailman helmid, jotka odottavat poimijaansa.

“Idea tuli luottokokiltamme Sivi Saarivirralta, joka oli
kerénnyt silmut ja toi niitd maistettavaksi. Meilla kaikki henki-
lokunnan jasenet saavat tuoda ideoita ruokalistalle, mika on
iso osa toimintaamme. Pihlajansilmu maku tuo mieleen kar-
vasmantelin. Silmut poimitaan, kun ne ovat aivan nupullaan
ja kiehautetaan sokerilla maustetussa vedessa. Pihlajansilmu-
jaateld on aivan huikean hyvaa”, Ruoho fiilistelee.

Nokan henkildkunta tarjoilee kurssilaisille itse valmistetun

aterian. Kurssilta saa elamysillallisen valmistusohjeet ja resep-

tit mukaansa. m




MAAILMALLA VIETETYT VUODET
KIRKASTIVAT VISIOTA

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVA: RAVINTOLA NOKKA

RAAKA-AINEIDEN ALKUPERA ja kotimaiset raaka-aineet
alkoivat kiinnostaa ravintola Nokan keittiopaallikké Ari Ruo-
hoa jo kokin uran alkuvaiheissa. Hén tydskenteli ravintola
Nokalla kokkina vuonna 2002, ja voitti Vuoden kokki 2003
kisan.

“Kisaaminen oli kivaa, mutta halusin keskittyd aidompaan
ruoan tekemiseen kuin kisa-annosten hiomiseen. Tein Teemu

Makelén kanssa Metsastys ja kalastus -lehteen ruokajuttuja,

ja kiinnostus riistan ja villing kasvaneen kalan tarjoamiseen
ravintolassa alkoi kyted”, muistelee Ruoho.

Ennen ravintola Nokan keittiopaallikéksi ryhtymistaan
Ruoho haki tydkokemusta ja eléménkokemuksia ulkomailta.
Islannissa ja Balilla tydskentelysta Ruoholla oli kokemusta jo
uran alussa.

Vuonna 2005 han hakeutui tydskenteleméadn San Diegoon

Harrah'’s Rincon Casino & Resortin keittidén puolisonsa kokki
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TAYTETYT HERKKUSIENET

Herkkusienia
Fetajuustoa
Kirsikkatomaatteja
Oliividljya

b Poista herkkusienista jalka. Laita koloon
p huuhdeltu kirsikkatomaatti ja peita feta-

juustolla, lorauta paalle hieman oliivioljya.

Kypsenna kuumassa oljytyssa grillissa,
grillivuoassa tai 220-240-asteisessa
uunissa, kunnes sienet ja fetajuusto alkaa
pehmentymaan. Halutessasi voit myos
kadria pekonisiivun herkkusienen
ympéri paistumaan.

L Loydat kesan herl
a .'.‘1"." ***"** : f reseptit @patros_ nfant
\ 4
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Peppi Aralehdon kanssa. Kasino sijaitsi intiaanireservaa- "Menimme tavallaan Garipadstd toiseen. Kasinolla tehtiin

tilla, ja tydluvan haku oli pitké prosessi. tacoja ja burgereita, private chef -palvelussa taas teimme ruo-
"Kasinolla tydskenteli 500 kokkia, asiakkaita oli valta-

vasti ja kasinolla esiintyi maailmanluokan tahtia. Tydsken-

kaa usein pienille porukoille ja perheille. Taita tehtiin viikosta
kahteen, ja vapaat viikot lasketeltiin ja nautittiin Alpeista.”

tely oli todella erilaista kuin Helsingin ravintoloissa. Téita Alpeilta matka jatkui Norjaan, jossa Ruoho ja Aralehto
painettiin tdysilld ja vapailla surffattiin, harrastettiin maasto- pyérittivat pientd hotellia. Norjan upea luonto tarjosi eldmyk-
pyorailya ja tutustuttiin paikalliseen kulttuuriin.” sid ja upeat puitteet perhokalastukselle.
Ruoho ja Aralehto viettivat Kaliforniassa puolitoista "Ennen Suomeen palaamista kdvimme vield Bordeaux’ssa
vuotta. Amerikkalaisesta kulttuurista mukaan tarttui vahva parin viikon ajan Juha Berglundin vieraana Chateau Carsinin
paikallisten tuotteiden ja palvelujen tukeminen, jonka kautta tilalla. Viinit olivat keskidssa, ja valmistimme erilaisiin viineihin
oma alue voi hyvin ja vaurastuu. sopivia ruokia. Sommelieria kannattaa ehdottomasti kuunnella

“Sieltakin tuli lisdkipindd kiinnostukseen léhiruokaa ja sopivia makuyhdistelmi& pohtiessa”, Ruoho sanco.

paikallisuutta kohtaan. Oma visio alkoi kehittyd, kun mietin
mitd voisin tehdd ja millainen kokin tyd olisi motivoivaa”,

Ruoho sanoco.

Alppien ja Norjan kautta Nokkaan
Kalifornian rennosta eléméntyylisté Ruoho ja Aralehto
siirtyivat Sveitsin ja Ranskan Alpeille yksityiskokeiksi
ylellisiin alppimajoihin. Tydkeikat jarjestettiin agentin

vélityksella.

Suomeen palattuaan Ruoho tydskenteli ravintola
Groteskissa, kunnes Nokalla avautui keittiopadllikon paikka.
Nokan filosofia sopi yhteen Ruohon vision kanssa, ja Ruoho
l&hti kehittamaan Nokkaa visionsa pohjalta.

"Meillé on Nokassa aina ollut huippujengi ja pitkat tys-
suhteet kertovat siitd, ettd meilld viihdytaan. Meilla on hyvé
yhteisymmarrys ravintolapaallikks Terhi Vitikan kanssa siitg,
miten Nokkaa viedadn eteenpdin, olipa kyse ruokalistoista,

sisustuksesta tai henkildstohallinnosta”, sanoo Ruoho. B



W PAIKALLINEN
RISTA ON LAHIRUOKAA
PARHAIMMILLAAN

TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: RIISTARAVINTOLA PIKKU PEURA
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, Pikku Peurassa
kaytettava

riista hankitaan
mahdollisuuksien
mukaan paikallisilta
metsdstysseuroilta.



Kotimaisen luonnon antimet ja IGhiruoka kiinnostavat

sekd rovinfo/oifsi/'oifo eftd ravintola-asiakkaita.

Riistaa valmistaessa sopiva valmisiustapa ja oikea

kypsyysaste takaavat maukkauden.

LESTIJARVELLA SIJAITSEVASSA Riistaravintola Pikku
Peurassa voi nauttia riistaherkuista tilauksesta. Pikku Peura
sijaitsee hyvien kulkuyhteyksien varrella Peuran polun
vaellusreitin ja Salamaijérven kansallispuiston arella.

“Riistaravintola Pikku Peura toimii tilausravintolana
Metsahallituksen entisessa luontokeskuksessa. Luonnonléhei-
nen sijainti antoi inspiraatiota menullemme, joka siséltaa mah-
dollisimman paljon kotimaista riistaa seké paikallisten kalas-
tajien ja |Ghituottajien antimia”, sanoo Riistaravintola Pikku
Peuran ravintolayrittdja Marja Hakkarainen.

Hakkaraisen tavoitteena on tuoda luontomatkailu ja
luonnonantimet yhteen, ja hén tekee tiivista yhteistyota alu-
een matkailuyrittdjien kanssa. Pikku Peurassa voi jarjestad
10-100 hengen tilaisuuksia juhlista kokouksiin. Ravintolatilo-
jen lisaksi riistaravintolan yhteydessa on varattavissa erillinen
kokoustila.

"Jérjestdmme juhlia ja kokouksia, ja meiddn kauttamme

saa myds ohjelmapalveluja. Lahistdlla on paljon yksityisten ja

valtion omistamia mets@stysmaita. Jarjestdmme tarjoiluja pai-
kallisille metsastysseuroille ja vieraileville metséstysryhmille,
jotka ovat hankkineet metsastysluvat valtion maille”, Hakkarai-

nen sanoo.

Karhunkaéristys on harvinaista herkkua

Pikku Peurassa kaytettava riista hankitaan mahdollisuuksien
mukaan paikallisilta metsdstysseuroilta. Harvinaisena herk-
kuna ruokalistalle saadaan silloin tallin karhunlihaa suoraan
metsdstdjilta.

"Metséastysseura vastaa lihan tarkistuksista ja toimittaa
lihat pakasteina. Kokonainen karhu on varastoinnin kannalta
haastava hankinta, joten olemme paikallisten asukkaiden ja
muiden yrittgjien kanssa ostaneet karhunlihaa yhteishankin-
tana”, Hakkarainen kertoo.

Karhu on aina kypsennettava taysin kypsdksi trikiiniriskin
vuoksi. Karhusta Pikku Peurassa valmistuu herkullista karistystd
ja paahtopaistia. Karhupaistin voi nauttia myds kylmand alku-
ruokana puolukkakastikkeen kanssa.

"Riistaa valmistettaessa lihan kypsyys on térkedd myds
maun kannalta. Naudan paahtopaisti on parhaimmillaan
roseena, mutta riista maistuu parhaiten téysin kypsand. Hau-
duttamalla riistalihasta saadaan suussa sulavaa”, Hakkarai-

nen sanoo.

Hirvenliha on monipuolinen raaka-aine
Riistalihoista hirvenlihaa on eniten saatavilla, ja Pikku Peuran
listalta 1ytyy hirved vuoden ympadri. Jonkin verran kaytetaan
myds poroa. Molemmista valmistuu muun muassa kdristystd,
joista hirvenkaristys on maultaan poronkaristystd pehmeam-
pad.

"Hirven ulkofilee punaviinikastikkeessa on menumme suo-
situimpia ruokia ja sopii erittd@in hyvin esimerkiksi haihin.
Perinteinen hirvikeitto on metsastysseurueiden suosiossa”,
sanoo Hakkarainen.

Hirven ja metsapeuran jauhelihasta valmistetut jauheliha-
pihvit ja lihapullat maistuvat myds perheen pienimmille. Hir-
venlihat hankitaan mahdollisuuksien mukaan paikallisilta met-
sastysseuroilta.

"Metsapeuran olemme hankkineet Perhon maaseutuopis-
tosta, jonka teurastamossa opetetaan oikeaoppista riistan

kasittelya”, kertoo Hakkarainen.

Lintu- ja kalaruoat maistuvat monille
Alkupaloina tarjottavat kyyhkyn rintapalat voi tarjoilla
roseena. Kyyhkyn voi valmistaa kypsentamallé nopeasti pan-

nulla ja maustamalla suolalla ja ripauksella pippuria.



Kaytamme

mahdollisimman
paljon ldhiruokaa riistan
ja villikalojen lisdksi.

"Yksinkertainen valmistustapa tuo kyyhkyn oman maun
parhaiten esiin. My6s kyyhkypiirakka on herkullista”, Hakka-
rainen sanoo.

Riistan lisgksi Pikku Peurassa tarjoillaan l&heisen
Kivijarven kuhaa, Lestijarven muikkua ja naudanlihaa IGhi-
tiloilta. Korvasienikastike sopii kuhan makupariksi.

"Kaytadmme mahdollisimman paljon I&hiruokaa riistan ja
villikalojen lisaksi. Vuosien mittaan olemmekin luoneet verkos-
toja, joiden kautta raaka-aineita ja tuotteita voi kysella. Lahi-

ruoka kiinnostaa monia ravintolayrittdjid, ja paikallisten tuot-

teiden tukkumyynti helpottaisi Ghiruoan hyédyntamista”, Hak-

karainen pohtii.

Riistaravintola Pikku Peuran ravintolayrittéjé Marja Hakkarainen

kertoo, ettd riistaa valmistettaessa lihan kypsyys on térkedd myds maun
kannalta. Naudan paahtopaisti on parhaimmillaan roseena, mutta riista
maistuu parhaiten téysin kypsand.
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RUOKATILOJEN PUHTAANAPITOA
VAIVOTAAN SUUNNITELMALLISEST]

TEKSTI: AR MONONEN
KUVA: PIXABAY

Hyva hygieniataso ja huolellinen puhtaanapito ovat erityisen térkeitd kysymyksic varsinkin ravintoloissa,

ruokatehtaissa ja muissa elinfarviketiloissa. Esimerkiksi suurin osa ruokamyrkytyksisté johtuu nimenomaan

hygienian laiminlyémisestd. Terveysturvallisuuden ylléipito ruokatiloissa edellytida ammattimaista ofeffa ja

osaamista, mutta mySs sacanndllisia viranomaisvalvontaa.

ELINTARVIKEHYGIENIAN KESKEISENA tavoitteena on
suojata kuluttajia ihmisravinnoksi soveltumattomilta elintarvik-
keilta. Toisaalta elintarvikkeiden ennenaikainen pilaantuminen
aiheuttaa havikkia ja taloudellisia tappioita.

Ammattikeittion ja muiden ruokatilojen hyvan elintarvi-
kehygienian yllapitdminen edellyttdd muun muassa Ruoka-
viraston mukaan kattavaa puhdistusohjelmaa. Siina jokaiselle
tilan koneelle ja laitteelle seka tydpinnoille, lattioille, kylmati-
lojen lattioille ja hyllyille laaditaan kirjallinen puhdistussuunni-
telma.

Tallaisen suunnitelman tulee siséltaa siivouksen tydnjako,
aikataulu seké siivousohijeet kohteittain. Ohjeiden tulee olla

siivouskohteissa nahtavilla ja kaytettavissa.

Huolellisuutta pesuihin ja pintojen desinfiointiin
Elintarviketilan pinnoilta, valineista ja laitteista poistetaan
yleensa aluksi karkea lika mekaanisesti, kaapimalla, huuhte-
lemalla tai liottamalla. Sen jdlkeen tyypillisesti pesuainelivos
levitetaan puhdistettaville pinnoille livoksena, vaahtona tai
geeling. Livos on tarkoitettu irrottamaan likaa pinnoilta kemial-
lisesti. Jos pesuainelivos on emdksistd, se irrottaa tehokkaasti
rasvoja.

Pesun jdlkeisella desinfioinnilla vahennetaan mikrobeja
eri pinnoilta. Desinfiointi on tarpeen etenkin riskiraaka-ainei-
den - kuten kalan ja raa’an lihan - kasittelytilojen ja tydvali-
neiden osalta.

Puhdistuskohteet tulee huuhdella huolellisesti talousvedelld
pesu- ja desinficintiainejaémien poistamiseksi. Laftiat ja pinnat
tulee pesun jalkeen myds kuivata huolellisesti kuivaimilla.

Eri elintarviketiloissa siivousmenetelmét, kéytdnnén ja sii-
voustydn tavoitteet vaihtelevat sen mukaan mité tiloissa tapah-
tuu, miten siellé toimitaan ja millaista puhtaustasoa sielld edel-
lytetGién. Siivousvalineet tulee valita kohteeseen sopiviksi ja
niiden pitad olla muotoilultaan sellaisia, efta tydskentely on
ergonomista.

Puhtaanapidossa on kiinnitettéva huomiota tydturvallisuu-
teen. Suojakdsineitd tarvitaan joissakin tydvaiheissa iho-ongel-

mien vdlttdmiseksi.
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Lisaksi vaikkapa ravintoloiden tiloista voi joskus 1dytyd
esimerkiksi huumeneuloja sekd muita esineitd tai aineita,

jotka aiheuttavat tartuntavaaraa tai muita valitémia terveys-

riskejd.




Pakkokeinojakin tarvitaan

Paikallisesta ruokatilojen hygienian ja elintarviketurvallisuu-
den valvonnasta vastaa kunta tai usean kunnan yhteinen val-
vontayksikka.

"Jos tarkastuksilla todetaan korjattavaa tai lainsaadénnén
vastaista toimintaa, kunnalla on mahdollisuus médrata
elintarvikelain mukaisia pakkokeinoja, jotka kohdistuvat
paikalliseen elintarviketoimijaan. Talléin voidaan antaa
esimerkiksi siivousmaéaréyksia”, kertoo elintarviketarkastaja
Satu Lievonen Hyvinkaan kaupungin ymparistokeskuksesta.

Valvontatydssé on osaltaan mukana myds Ruokavirasto —
valtakunnallinen viranomainen, jolla on monia eri tehtévia.

"Ruokavirasto muun muassa ohjaa alueellista ja
kunnallista elintarvikevalvontaa ja vastaa valtakunnallisista
erityistd asiantuntemusta vaativista valvontatoimista. Jos
elintarvikemaardayksien vastainen toiminta ulottuu usean
valvontayksikén alueelle, Ruokavirasto osallistuu tapauksen

valvontaan ja selvittelyyn yhteisty3ssa kuntien kanssa”,

Lievonen selittad.

. 4

Kohdennettua valvontaa

Suunnitelmallisessa elintarvikevalvonnassa esimerkiksi
Hyvink&an kaupunki noudattaa Ruokaviraston tarkastustiheys-
ohjeistusta, jossa ravintoloiden ja muiden ruokaa kasittelevien
tilojen tarkastustiheys madrdytyy toiminnan luonteen, laajuu-
den ja tilojen aikaisemman valvontahistorian perusteella.

"Kaytanndssa tama tarkoittaa, eftd ruokaa raa’asta lihasta
ja kalasta valmistavassa keittiossa kaydadn useammin kuin
valmiiksi prosessoituja elintarvikkeita kayttavéssa keittidssa.
Isossa ravintolassa kaydaan tarkastuksella kahdesti vuodessa,
pienessd ravintolassa joka toinen vuosi. Ruokaravintola tarkas-
tetaan tyypillisesti kerran vuodessa.”

"Valvontahistoria vaikuttaa siten, ettd jos tarkastuksella
todetaan valiténta korjaamista vaativia puutteita, tehdadn seu-
rantatarkastus lyhyen ajan kuluttua”, Lievonen linjaa.

Lisaksi Hyvinkaalla korjattavaa’-arvosanan saanut keittid
tarkastetaan seuraavana vuonna uudelleen joka tapauksessa,
ohjeen mukaisesta valvontatiheydestd riippumatta. Toisaalta

ison ravintolan tarkastustiheytta voidaan pudottaa yhteen tar-




n

, Siivousvilineet tulee
sopiviksi ja niiden pitad
olla muotoilultaan 5. » o

valita kohteeseen

ergonomiaa tukevia. ) |

Erittdin siisti ja kdyttékunnossa oleva kdsienpesupiste.

kastukseen vuodessa, jos ravintola on saanut kuusi perék-
kaista ‘oivallinen’-arvosanaa.

“LisGksi teemme tarkastuksia esimerkiksi asiakkaiden ilmoi-
tusten, ruokamyrkytysepdilyjen ja Ruokaviraston valvonta-
pyyntdjen takia. Padsaantsisesti tarkastukset tehdadn ennalta
ilmoittamatta, mutta jos selvitettdvad asiaa on paljon, tarkas-

tus voidaan sopia myds ennalta.”

Yllapitokunnostuksessa havaittu laiminlyénteja
Tarkastustydssa kiinnitetGén erityistd huomiota siihen, eftd pak-
kaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasitte-
lyyn ja scilytykseen kaytettavat tilat, kalusteet ja laitteet ovat
puhtaita.

“On katsottava, ovatko pdytdpinnat puhtaita — ja ovatko
kylmisiden ja vetolaatikostojen tiivisteet likaisia. Ovatko kyl-
mavetolaatikoston kédensijat tahmaisia, ja onko laatikoston
pohjalla ruokaa? Samalla tarkastetaan, kuinka kuluneita leik-
kuulaudat ovat ja onko késienpesupiste kayttokunnossa”, Lie-
vonen luettelee.

Oleellista on niin ikaan selvittad, miten paljon likaa on
hankalasti puhdistettavissa nurkissa ja laitteiden sivuilla jo ala-
osissa. Epdpuhtauksia voi 16ytyd my6s lattioilta laitteiden alla.
Lievosen mukaan tarkastuksissa on havaittu, ettd esimerkiksi
yllapitokunnostusta on tehty ruokatiloissa viime aikoina véhem-
mén kuin aikaisemmin.

“Toimijan vaihtuessa pintoja ei valttdmatta kunnosteta riit-

tavasti. Kun ravintolatilaa ja keittiota sitten kunnostetaan, vesi-
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pisteitd poistetaan kaytdsta ymmartamatia, etta valmistus-
keittidssa ei riita yksi vesipiste”, han mainitsee.

"Keitticssd saatetaan myds kayttad puurakenteita, jotka
eivat ole helposti puhtaana pidettavia.”

Viime vuosina monet ravintolat ovat valmistaneet pakat-
tuja ruoka-annoksia véhittdiskaupoissa myytaviksi. Siirtymi-
nen eineskeittiovalmistukseen ei kuitenkaan ole aina ollut
ongelmatonta.

"Ruokien jachdyttdmiseen ei vélttamatta ole ollut riittd-
van tehokasta menetelmad, ja pakattuun ruokaan vaadi-
taan enemman pakollisia merkintdja kuin ravintolassa tar-
jottavista ruoka-annoksista on ilmoitettava. Helsingin kau-
pungin elintarvikevalvontakin on selvittanyt ravintoloiden
vahittaismyyntiin valmistamien ruokien hygieenistd laatua,

ja tulokset ovat olleet huonoja.”

Vakavia terveysriskeja

Kesakuussa 2022 lehdisssa kerrottiin useammastakin Suo-
messa havaitusta ruokatilojen hygienia- ja puhtaanapito-
ongelmasta.

Padkaupunkiseudulla oli huomattu puutteita tunne-
tun hampurilaisravintolaketjun seitseméssa ravintolassa,
jotka kuuluivat saman yrittdjan omistukseen. Tydntekijoiden
mukaan ravintoloissa oli puutteita ruokaturvallisuusohjeiden
noudattamisessa ja muun muassa tilojen puhtaudessa.

Vield huolestuttavampia turvallisuusriskeja oli 16ydetty
Ylivieskassa toimineesta lihatuotetehtaasta, joka toimitti
sianlihajalosteita eri puolille Suomea. Yrityksen tiloihin oli
tehty kaikkiaan nelj@ viranomaistarkastusta marraskuun
2021 ja kesdkuun 2022 valilla.

Erityisena huolena tarkastuksissa kiinnitettiin huomiota
tilojen siisteysasteeseen. Esimerkiksi pakkaamon lattiakai-
vosta ja suolauskoneen hihnasta oli [&ytynyt listeriabaktee-
reifa. Laftiakaivoissa seka tilojen katossa oli havaittu muu-
takin likaa, eivatkd valmistushuoneen kasienpesualtaiden
vesihanat olleet toimintakunnossa.

Edelleen ruokien pakkaus- ja alkuperémerkinndissa oli
puutteita. Myds huonokuntoiset kylmalaitteet katsottiin ter-
veysriskiksi. Tarkastuksissa yritykselle oli annettu toistuvia
huomautuksia ja korjauskehotuksia, ja lopulta kesakuussa
kaikki yrityksen valmistamat lihatuotteet tuomittiin havitetta-
viksi.

"Na&kemykseni on, eftd ravintoloista ja muista ruoka-
tiloista [ytyvien ongelmien taustalla on sekd osaamisen
puutetta ettd tietoisia ratkaisuja”, Lievonen arvioi.

“Kun valmistettavien ruokien valikoima laajenee ja kayt
t66n otetaan uusia racka-aineita ja valmistustapoja, on
mahdollista, ettd keittidssa ei heti osata ottaa huomioon
esimerkiksi kaikkia ruoka-annosten turvallisuuteen vaikutta-
via tekijoita. Toisaalta keittidtydntekijoiden tivkasti mitoitetut
tydajat, kustannusten nousu ja pula henkilékunnasta saat-
tavat ajaa tilanteeseen, jossa tehdaan tietoista priorisointia

siitd, mitd jatetadan tekematta.” m
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JUSI YMPARIST@YSTAVALLISE/\API
SUOJAKASINESARJA MARKKINOILLE

TEKSTI: JARI PELTORANTA

Horeca-alalla kaytetcén Suomessa useita satoja miljoonia

suojakdsineitd vuosittain. Tuotteiden vastuullisuus ja

ympdristdystavéllisyys on noussut vuosi vuodelta merkittGvammaksi
tekijaksi, kun alan yritykset hankkivat kéyttéonsa elintarvikkeiden

kasittelyssa tarvittavia kdsineitd. OneMed on tuomassa syksyn aikana
horecarmarkkinoille vuden vastuullisen tuotesarjan, jolla on selvisti

nykyisid tuotteita pienempi hiilijalanjélki.

“OLEMME LAHTENEET kehittdmaan aivan uutta Embra-tuo-
tesarjaa, joka on nykyisia ympdaristoystavallisempi ja jossa on
huomioitu entisté tarkemmin hiilidioksidip&dstsjen véhentami-
nen. Tuotesarja koostuu erilaisista henkilésuojauksen tuotteista,
kuten essuista, suojakdsineistd ja myssyista. Hiilidioksipads-
tjen vahentdminen on todennettu elinkaariarvioinnin kautta,
jossa on selvitetty tuotteiden ja prosessien ymparistovaikutuk-
sia”, OneMed Oy:n Terveydenhoidon tarvikkeet -liiketoimin-
tayksikén johtaja Hanna Merikanto kertoo.

Syksyn aikana lanseerattavilla Embra-tuotteilla on tivkat
kriteerit, jotta ne voidaan ottaa tuotesarjaan mukaan. Tuot
teissa tulee olla joko 20-30 prosenttia pienemmat hiilidiok-
sidipadstot verrattuna nykyisiin tuotteisiin, 50 % valmistus-
materiaalista tulee olla biopohjaista tai vahintaan 70 prosent-
tia materiaaleista on perdisin vusiutuvista |Ghteistd. Ensimmai-
nen markkinoille tuleva tuote on horeca-alallakin kaytettava
nitriilikasine.

OneMed on osa eurooppalaista Asker Healthcare
Groupia, joka toimii 14 eri maassa ferveydenhoidon sekto-
rilla. Yritys on johtavia suojaintuotteiden valmistajia ja myy

tuotteitaan myds horeca-sektorille.

Systemaattinen vastuullisuustyé taustalla
Keittidissd ja ravintoloissa ruoanvalmistuksessa ja ruoan kdasit-
telyssa kaytettavat nitriilikasineet ovat iso tuoteryhma alalla.
Suojakéasineiden valmistus on valtava bisnes, pelkastaan Suo-
messa puhutaan jo miljardeista nitriilikésineistd vuodessa, kun
huomioidaan my&s terveydenhoidossa kaytettavat kasineet.
Naita kasineitd ei valmisteta Euroopassa, vaan paa-
asiassa Aasiassa, erityisesti Malesiassa, jossa valmistetaan
noin kaksi kolmasosaa kaikista maailmassa valmistetuista nit-
riilikasineista. Niiden valmistus on edelleen tana paivana
hyvinkin manuaalista esimerkiksi pakkaamisen osalta.
“Tuotantokustannusten laskemiseksi tehtaissa kayte-
taan paljon hyvin halpaa siirtotyévoimaa esimerkiksi Nepa-

lista, Bangladeshista tai Burmasta. Tydolosuhteet saattavat

olla todella heikot ja tyontekijat kéaytanndssa velkavankeu-
dessa, koska ovat joutuneet maksamaan rekrytointimaksuja
padstakseen tehtaaseen tdihin. Tamé on markkinoilla vallit-
seva ongelma, joka tulee vastaan hyvin halvoissa kdsineissa”,
Merikanto toteaa.

Ongelmaa ratkaistakseen OneMed on vuodesta 2010
toteuttanut sosiaalisen vastuun ohjelmaa, jonka tavoitteena on,
ettd terveydenhoidon ja horeca-alan asiakkaat saavat kéyt-
t66nsa vastuullisesti valmistetut tuotteet.

"Teemme toimittajatehtaillemme auditointeja ja seuran-
takdyntejd oman paikallisen henkilskuntamme seka riippu-
mattomien tarkastajien voimin. Teemme hyvin pitkgjanteista
yhteistyota tehdasolosuhteiden korjaamiseksi ja paranta-
miseksi yhdessd tehdasorganisaatioiden kanssa. Edellytémme,
eftd yhteistyokumppanit sitoutuvat sosiaalisen vastuun ohjel-
maamme sekd noudattavat kaikkia YK:n ja ILO:n klausuuleja
ja lainsaadénndn periaatteita kuin itse teemme. Vaadimme
tavarantoimittajilta myds ISO 14001 -ympéristdsertifikaatin.
Silla saadellaan esimerkiksi jatevesia”, Merikanto kertoo.

"Tuotannon, tydntekijdiden ja ympdristdn turvallisuudesta
ja tarpeista huolehtimisella on suora linkki tuotteiden laatuun”,

Merikanto muistuttaa. m

Tutustu tarkemmin sosiaalinen
vastuun ohjelmaamme seka
tuotevalikoimaamme

osoitteessa:

onemed.fi/proresto
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Paperituotteet Himokselle tulevat Metsa Tissuen Mantan tehtaalta noin 50 kilometrin paasta, joten kyseessé on todellinen lahituote.

Parhaissa festarivessamuistoissa ei tarvitse jonottaa, kaddet saa pesté saippualla ja huuh-
della juoksevan veden alla, laadukkaita pehmopapereita on riittavasti ja kaiken kruunaa
suomalaisen metsan rauhoittava tunnelma. Tallainen festivaalivessa [6ytyy Himokselta.

Katrinin varustama Suomen suurin vessa on palvel—
lut Himoksen festivaalikivijoitd jo vuodesta 2014.
Kun ahkera kiytto alkoi jattdd we-tiloihin jilkensi,
tuli aika uudistaa tilojen pinnat ja varustus.

VASTUULLISUUS KOOSTUU
MONISTA YKSITTAISISTA
VALINNOISTA

Katrin on Clean & Green - ja niin on myds Himok-
sen festivaalivessa. Katrinin markkinointipaillikko
Julia Laaksonen asetti tavoitteeksi, etti Suomen
suurimmasta vessasta tulisi my6s Suomen vihrein
vessa.

— Katrin pyrkii minimoimaan toimintansa ja
tuotteidensa ympiristévaikutukset koko niiden
elinkaaren aikana. Tidssi projektissa halusimme
tehdi nikyviksi niitd yksittidisid tekijoitd, joista
kestavimmit valinnat koostuvat. Kun kyseessi on
festivaalivessa, halusimme panostaa myds tunnel-
man luomiseen, ja mielestini onnistuimme siind,
Laaksonen toteaa.

Vastuullisuus koostuu monista yksittdisistd va-
linnoista. Mustat Katrin-we-paperi-, paperipyyhe- ja
saippua-annostelijat on valmistettu kierritysmuo-
vista. Annostelijat itsessiin on suunniteltu siten,

ettd turha kulutus pysyy minimissi.

Festivaalivessaan valittujen pehmopapereiden
mydtid hiilijalanjilki pysyy noin 30 % pienempi-
ni — ja festivaalikivijit saavat kiyttd6nsi hiukan
pehmeimmin paperin. Paperituotteet Himokselle
tulevat Metsi Tissuen Mintin tehtaalta noin S0
kilometrin péisti, joten kyseessi on todellinen li-
hituote.

FESTIVAALIVESSAN ERIKOISUUS:
JARVIVESI

Himoksella jirjestettivien festivaalien vesijalanjilki
pysyy kurissa ainutlaatuisella tavalla: vessat vedetdin
ja kidet pestiin jirvivedelld. Jirvivettd hyddynne-
tiin mahdollisuuksien mukaan muutenkin, esimer-
kiksi asvaltin pesussa.

— Haluamme toteuttaa laadukkaat palvelut
mahdollisimman vastuullisesti. We-tilojen piivitys
on hieno esimerkki kestivisti toimintatavasta. Pin-
tojen piivityksen mydti tilojen ilme nousi uudelle
tasolle, eikid kiyttokelpoisia kalusteita tai rakenteita
tarvinnut uusia. Pyrimme sithen, etti asiakkaidem-
mekin olisi helppo tehdi vastuullisia valintoja. Kun
vastuullisuus tuodaan esille raikkaalla ja positiivisella
tavalla, se toimii hyvini kannustimena, toteaa Hi-

mosLomat Oy:n toimitusjohtaja Pdivi Heikkala.

We-tilat ovat kiytdssi tapahtumissa kesin jokai-
sena viikonloppuna Namaste Himos -joogafestivaa—
lista legendaariseen Himos Juhannukseen. Suurim-
missa tapahtumissa we-tilojen kiytt66n oikeuttaa
erikseen myytivi we-ranneke.

— We-tilat ja niiden varustelu ovat nyt kiytin-
nolliset ja helpot ylldpitdi. Samalla ne tekevit taval-
lisesta we-kdynnistd asiakkaillemme kohottavan ja
rentouttavan hetken, Heikkala iloitsee.

VESSASTA LOYTYY MYOS
LUETTAVAA

Suomalaisesta metsisti inspiraationsa ammentava
visuaalinen ilme luo tilaan levollisen tunnelman.

Festivaalivessat tarjoavat my6s leikkimielistd ma-
teriaalia itseensi tutustumiseen. Vessz.koppien oviin
on kuvattu metsin eldimii, joista voi valita mielen-
tilaansa sopivimman — oli se sitten siili, hirvi, karhu
tai joku muu. Oven sisipinnasta 16ytyy valittuun
eliimeen liittyvi kuvaus, woodskooppi.

— Vessakdynti on osa festivaalikokemusta. Toi-
vottavasti Suomen vihrein vessa ilahduttaa mah-
dollisimman monia festarikdvijoitd, Laaksonen
toivottaa. ®



AUTOMATIIKKA YLEISTYY
AMMATTIKEITTIOIDEN LAITTEISSA

TEKSTI: AR MONONEN
KUVAT: DESIGN LIME OY

Keskeistc ammattikeitticiden suunnittelussa on saada oikeat laitteet sijoitetuksi oikeisiin paikkoihin.
Keitticlaitteiden ja -varusteiden on oltava myés kestavia ja mahdollisimman ympdristdystavllisié.
Lisciksi robotiikka ja automatiikka valtaavat yhé enemmén alaa keittidissd. Automadatio helpottaa ja
yksinkertaistaa monia tybvaiheita, mutta fuo laitteiden kéytidgjille myés vudenlaisia haasteita.
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AMMATTIKEITTIOIDEN SUUNNITTELUTOIMISTO
Design Lime Oy:n toimitusjohtaja Merja Salminen kertoo
monien ammattikeittidlaitteiden kehittyneen paljon viime vuo-
sien aikana.

"Esimerkiksi kypsennyslaitteiden ohjelmointimahdollisuudet
ovat merkittévasti monipuolistuneet. Patoja ja muita laitteita
voidaan ohjelmoida kaynnistymaan jo ysllg, ja niihin pysty-
taan nyt ohjelmoimaan myds kayttdjien omia resepteja”, Sal-
minen mainitsee.

"Toisaalta automaatiota keittidlaitteissa on pyritty lisaa-
md&dn eri tavoin. Muun muassa astianpesukoneissa tarjottimet
pinoutuvat nyt automaattisesti jakelimiin, aterinlaijittelija erot-
telee eri ruokailuvdlineet toisistaan, ja isoissa jarjestelmissa
myds likaiset lautaset erotellaan tarjottimilta automaattisesti
astianpesukoneisiin likaisessa padssd — minka jélkeen ne sit-

ten siirtyvat automaattisesti jakelimiin puhtaassa padssa.”

Menetelmét muuttuvat suurissa laitoskeittidissé
Erityisen selvasti automatisointikehitys ndkyy isoissa keskus-
keittidissa, joita on suunniteltu viimeisen vuosikymmenen
aikana. Keskittyminen on jatkunut, vaikka vélillé puhutaan,
eftd palattaisiin pienempiin valmistuskeittidihin.

"Tallaisissa keskuskeittidissa ammattikeittidlaitteet ovat jos-
sain madrin jo vaihtuneet pienimuotoisen elintarviketeollisuu-
den laitteistoihin. Samalla robottitekniikkaa lisaantyy.”

“Tama on iso muutos, joka tuo mukanaan uusia ratkaisuja
my®ds keittididen ergonomiaan ja tydturvallisuuteen”, Salmi-
nen arvioi.

Ruokien valmistaminen teollisessa mittakaavassa liittyy
erityisesti Cook and Chill- ja kylmé&valmistustuotantotapojen
lisaéntymiseen.

"Esimerkiksi nykypdivén uusissa ammattikeittidissa ruo-
kaa valmistetaan suuremmissa erissé jopa useamman péi-
van tuotanto kerralla, silla kuljetuksia palvelukeittiihin pyri-
taan vahentdmaan. Osa haasteellisimmista erityisruokavalio-
annoksista voidaan my&s pakastaa, jolloin mahdollistetaan
suurempi erdtuotanto.”

Uudenaikainen jaghdytysteknologia tuo ammattikeitticihin
lisé& nopeutta ja tehokkuutta. Samalla valmistusaikataulut ja
keittion tydvuorot saadaan joustavammiksi.

"Ruoka voidaan myds kylmévalmistaa keskuskeittidssa ja
kuumentaa/kypsentad palvelukeittidssd, jos sielld on siihen
sopivat laitteet.”

Kun kasin tehtavad tydtd minimoidaan, myds hygienian
yllépitéminen ruokien valmistuksessa helpottuu. Esimerkiksi eri-
laisiin kertakayttérasioihin ja pusseihin annostelu automaat-
tisella annostelu- tai massansiirtolaitteella vahentad raskasta
massan siirtdmistd sekd parantaa tydergonomiaa ja tydturval-
lisuutta.

Turvallisuutta lisaavat myds automaattiset etdvalvonta-
j@rjestelmat. Niiden avulla voidaan havaita séhkékatkoja ja
muita erilaisia laitevikoja, jotka kenties johtaisivat kylmasaily-

tettGvien ruokien pilaantumiseen.

Kylmyytta ja kuumuutta automaatiotekniikalla
Tyypillisesti Cook and Chill -tekniikan soveltaminen keittidissa
liséa jaahdytyksen tarvetta.

“Nykyaikaisilla tuotantolaitteilla ruokia voidaan valmistaa
ja jaahdyttaa automaattisesti”, toteaa Salminen.

Automaatiojdriestelmé voi valittdmasti ryhtyd jaéhdyta-
madn padassa valmistettavia ruokia, kun ne ovat kypsia. Sil-
loin ruoka jaahtyy samassa laitteessa, jossa se on juuri valmis-
tettu.

Uudenaikainen
jdahdytysteknologia
tuo ammattikeittioihin lisaa

nopeutta ja tehokkuutta.

Isot keskuskeittit ovat jo pienimuotoisia elintarviketehtaita ja niihin
tarvitaan isommat, automaattiset pakkauslaitteet.

2/2022 proresto 27



Jaavesipankki.

"Jos padassa on vaikkapa 300 litraa kuumaa keittoa, sen
jadhdyttaminen voi olla haasteellista. Apuna kaytetaan jaa-
vesipankkeja, joista patoihin kiertava kylma vesi jaahdyttad
ruoan esimerkiksi +3 °C:n tai +6 °C:n ladmpétilaan tarpeen
mukaan.”

Oikea sailytyslampétila on tarked, jotta ruokahavikki
keittidissd ei lisdantyisi. Toisaalta liian kylméksi saadetty lém-
potila saattaa aiheuttaa liiallista ja tarpeetonta energiankulu-
tusta

"Nykyadn uunit konseptoidaan siten, ettd niistd on entistd
helpompaa siirtad tuotteita viereiseen jaahdytysyksikkaon”,
Salminen mainitsee.

Tuotantosuunnitelmat tehdédn sen mukaisesti.

“Lisaksi on kehitetty sellaisia jakelulaitteita, jotka voivat toi-
mia sekd kylmasailytys- ettd kuumennuslaitteina. Nain kylma
ruoka voidaan palvelukeittidssa tai hoivalaitoksen osastoilla
kylmésailyttaa ja kuumentaa automaattisesti haluttuna ajan-
kohtana.”

“Uusia mahdollisuuksia on paljon. Niita vain pitdisi nyt

ottaa laajemmin kayttodn keittidissa.”

Oikeita lampétiloja myés ilmanvaihtoon

Keittidita suunniteltaessa on aluksi pohdittava, millaiseen kéyt-

166n keittictila tulee. Samalla on syytd miettia mahdollisia tule-

vaisuuden laajennustarpeita. Laitteiden ja muiden keittidvarus-

teiden sijoittelu vaikuttaa my3s keittidssa liikkumiseen, keittio-

tydn ergonomiaan ja keittién yleiseen toimivuuteen.
Suunnittelussa on syytd kiinnittad huomiota myds oikean-

laiseen ja riittdvaan ilmanvaihtoon. Keittictilojen ilmanvaihto
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, Keittioita
suunniteltaessa on

aluksi pohdittava, millaiseen
kayttoon keittiotila tulee.

liittyy tydviihtyvyyteen ja siten myds tydn tuottavuuteen. lIman-
vaihto poistaa keittidistd ylildmpdd, kosteutta ja kéryja. llman-
vaihdon ja ilmahormin sopiva mitoitus seka ilmavirtojen suun-
taus ovat tarkeitd tekijoita.

"Lisaksi ilmanvaihto keittidissé on paloturvallisuuskysymys.
Tulipaloriskin vahentamiseksi keittididen ilmanvaihtokanavia on
mahdollista puhdistaa automaattisesti”, huomauttaa Salminen.

"Oikeanlaisella iimanvaihdolla keittié saadaan oikeaan
lampéatilaan. Energian saastamiseksi poistoilman lammén-
talteenottoa (LTO) voidaan hyddyntad vaikkapa tuloilman esi-
|dmmitykseen.”

"Kylm&huoneistakin saadaan lampda talteen. Silla voi-
daan sitten lammittaa esimerkiksi keittioon tulevaa vettd.”

lImanvaihdon ohella keittidn l&mmityskin vie energiaa.

Asioihin voidaan vaikuttaa pyrkimalla mahdollisimman
energiatehokkaisiin ratkaisuihin. Jos esimerkiksi rakennuksen
katolla on tilaa, sinne voidaan sijoittaa séhkdd tuottavia aurin-

kopaneeleja.

Energialuokitusta ja séhkén sadstod
Myés varsinaisten keittidlaitteiden suunnittelussa energian-
saasto on tullut yha keskeisemmdéksi.

Muutoinkin nykyaikaisten keitticlaitteiden tekniikassa pyri-
taan ympdristoystavallisyyteen. Tama nakyy varsinkin kyl-
mdlaitteissa, joissa takavuosina usein kaytettiin ilmakehan
otsonikerroksen kannalta haitallisia kylméaaineita.

“Freonien kaytté kylmaaineena on jo kielletty. Nykyisten
kylmalaitteiden GWP-arvon (GWP = Global Warming Poten-
tial) on mé&drdysten mukaan oltava pienempi kuin 150", Sal-
minen korostaa.

Esimerkiksi hiilidioksidi on hdnen mukaansa hyva kylma-
aineratkaisu.

"Energiansadstostd tehtiin tutkimusta Suomessa jo pari-
kymmentd vuotta sitten, mutta oikeastaan vasta 2010-luvulla
energiansddstokysymykset keittidissd ovat nousseet laajemmin
esille”, Salminen hammastelee.

Energiatehokkuuden parantamista ja energiansadstda
edellytetddn myds monissa Euroopan Unionin direktiiveissd
ja EU-jagsenmaiden kansallisissa saadoksissa. Useat eri seikat
vaikuttavat keitticlaitteiden energiankulutukseen.

"Vaikka monissa keittidlaitteissa on suuri liitdntateho, esi-
merkiksi isot yhdistelm&uunit kayttavat energiaa padasiassa

lédmpéotilan kohottamiseen ja menevét sen jalkeen automaatti-



Korkeatasoiset kylmakalusteet
HoReCa-ammattilaisille

sesti pienemmadlle teholle. Tallg tavoin on voitu véhentdd ener-
giankulutusta keittidissd.”
Salmisen mukaan esimerkiksi kylmé&- ja pakastekaapeille

tehdaan nykydadn energialuokituksia.

Tehokkaat jadhdytyshuoneet keittéssé.

"Naissd laitteissa energiatehokkuuteen voidaan vaikut
taa muun muassa koneikkojen suunnittelulla ja oikein valituilla

eristepaksuuksilla.”

Uuttakin tekniikkaa on osattava kayttad

Kaikille keittidlaitteille ei ainakaan vield ole tehty energialuoki-
tuksia. Toki energiankulutusta voidaan laskea myds esimerkiksi
kayttdkustannuslaskelmien muodossa. Vaikkapa astianpesu-
koneille on mahdollista laatia kéyttckustannuslaskelmia esi-
merkiksi 12 vuoden kaytn ajalle.

"Téllaisia laskelmia voidaan sitten kayttad valintakritee-
reind julkisissa hankinnoissa, jotta energiaasadstavia laitteita
saadaan oikeisiin paikkoihin”, Salminen sanoo.

Hankintatilanteessa on myds hyva muistaq, ettd uvusien
laitteiden energiatehokkuus paranee jatkuvasti. Kun keittion
laitteita paivitetaan, vusin laitemalli voi olla taloudellisempi
valinta kuin halvempi ja tekniikaltaan vanhempi laitemalli,
joka kenties kuluttaa turhan paljon sahkéa.

Kenttatutkimusten perusteella energiaa kuluu keittidissa kui-
tenkin usein turhaan siksi, ettd kayttajat syystd tai toisesta toi-
mivat virheellisesti.

"Monesti valitaan vaaria lampétila-asetuksia kypsennys-
laitteisiin tai laitteita kytketadn liian aikaisin p&élle. Toisinaan
jaahdytyslaitteita kaytetaan virheellisesti kylmasailytyslaitteina,
mikd ei ole energiatehokas tapa toimia”, Salminen tdhdentaa.

Kunnollinen ké&yttdkoulutus voisi hénen mukaansa auttaa
virheiden valttamisessa.

"Olisi myds hyvad, jos laitteet voisivat opastaa kayttajia
valitsemaan oikeita toimintatapoja. Laitteita ohjelmoitaessakin
olisi otettava huomioon parhaat ja energiatehokkaimmat kayt-

totavat.” M
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TEKSTI: MERJA MAUKONEN
KUVAT: PIXABAY
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, Ammattikeittio-
suunnittelun

__—_._#- tavoitteena on varmistaa

keittion turvallisuus ja

toiminnallisuus.

Ammattikeitfissuunnitielulla voidaan parantaa keitfion teknisté turvallisuutta,
ty6- ja rvokaturvallisuutta ja ergonomiaa. Huolehtimalla tyéturvallisuudesta

ja ergonomiasta tydtapaturmien ja rasitusvammojen riski pienenee. Samalla

sujuvoitetaan ruokahuoltoa.
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AMMATTIKEITTIOT OVAT tydymparistona haastavia. Tyé
on fyysistd ja vaatii tarkkuutta, ja tysta tehdadn seka kuumissa
ettd kylmissd tiloissa. Ammattikeittidsuunnittelun tavoitteena on
varmistaa keittion turvallisuus ja toiminnallisuus.

" Ammattikeittidsuunnittelun |Ghtokohtina ovat keittidsuun-
nittelun prosessit, tydergonomia ja toiminnallinen ympdristé.
Nykypdivan ammattikeittiot ovat huipputeknisia tiloja, joten
suunnittelu vaatii laajaa teknistd osaamista”, sanoo ammatti-
keittidsuunnittelun asiantuntija Inkeri Savela Granlund Oy:sté.

Granlund on rakennus- ja kiinteistoalan asiantuntija-
konserni, jonka tavoitteena on edistad ihmisten hyvinvoin-
tia rakennetussa ympéristdssd. Palvelutarjontaan kuuluvat tuot-
tavuuden parantaminen, digitalisaation edistaminen, vudet

energiaratkaisut ja vastuullisuus.

Virtuaalimallinnus suunnittelun tukena

Paras lopputulos saavutetaan, kun ammattikeittidsuunnittelija
otetaan mukaan uuden keittidn suunnittelutyshén mahdollisim-
man varhaisessa vaiheessa. Suunnitteluvaiheessa erilaisia vaih-
toehtoja havainnollistetaan digitaalisilla tydkaluilla kuten 3D- ja
virtuaalimallinnuksella.

Virtuaalimallinnuksen kehittyminen on jo laskenut mallin-
tamisen kustannuksia, ja mallintaminen on yh& useamman
ammattikeittion hyddynnettévissa.

Virtuaalimallinnuksen avulla loppukéyttajat voivat osallis-
tua suunnitteluprosessiin aiempaa varhaisemmassa vaiheessa.
Kayttajat voivat kokea suunnitellun keittién virtuaalisesti
VR-asien avulla paikan paalla.

Virtuaalitekniikka mahdollistaa keittidprosesseihin tutustumi-
sen etukdteen. Myds annosten valmistamista voi harjoitella vir-

tuaalisesti etukateen, joten keittion kayttodnotto kay sujuvasti.

Ammattikeittion vaaran paikat

Ammattikeittidssa pinnat ovat kovalla kulutuksella, joten mate-
riaalien on kestettava kulutusta, kuumuutta ja kosteutta. Teknista
turvallisuutta voidaan parantaa valitsemalla materiaalit oikein
ja huolehtimalla ergonomiasta.

"Tydskentelyolosuhteet ovat vaativat. Kuumat pinnat voivat
aiheuttaa palovammariskin, joten pintojen lampétilaan on kiin-
nitettdva huomiota. Livkastumisriskia puolestaan voidaan hallita
valitsemalla lattiamateriaalit siten, ettd lattia ei ole markéna-
kadn livkas”, sanoo Savela.

Tyéturvallisuutta voidaan parantaa suunnittelemalla kulku-
reitit ja logistiikka sujuvaksi. Kaytavat ja kulkureitit on mitoitet-
tava riittavén leveiksi. Riittévé valaistus parantaa tydturvalli-
suutta.

Ergonomiaan panostaminen parantaa tydhyvinvointia ja
vahentdd sairauspoissaoloja. Esimerkiksi sopivalle korkeudelle
saadettavat tydpdydat vahentavat tydntekijan tuki- ja likuntaeli-
mistédn kohdistuvaa rasitusta.

Tehokkaalla ja oikein mitoitetulla ilmanvaihdolla huoleh-
ditaan, eftd keittidssa ei ole liian kuuma eivatka tydpisteet ole

vetoisia.
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Neliét tehokkaaseen ja

tarkoituksenmukaiseen kéayttéon
"Ammattikeittidsuunnittelijan on tunnettava tekniikan lisciksi
tydolosuhteet ja ruokatuotannon eri vaiheet. Suunnittelu teh-
daan yleensa tiiviissa yhteistydssa arkkitehdin ja LVIS-suunnit-
telijan kanssa”, kertoo Savela.

Keittion tekniikka ja laitteistot ovat suuri investointi, joten
huolelliseen suunnitteluun kannattaa panostaa. Kayttétarkoituk-
sen mukaiset ratkaisut varmistavat, etté keittion kayttdminen,
kunnossapito ja huoltaminen sujuvat hyvin eivatka tule kohtuut-
toman kalliiksi.

Suunnittelussa huomioitavia nékékulmia ovat tydskentely-
olosuhteiden ja kayttotarkoituksen mukaisten laitevalintojen
ohella asiakaskokemus, jota voidaan parantaa oikeanlaisilla
ruoan valmistus-, kuljetus- ja sdilytysprosesseilla.

"Kaytettavissa olevat nelidt saadaan tehokkaaseen kayt
t66n, kun laitteet, kylmétilat ja logistiset ratkaisut on mitoitettu

oikein”, sanoo Savela.

Omavalvonta ja kylméaketjut kuntoon

Turvallisen ruokatuotannon perustana ovat hyvé hygienia ja
oikeat toimintatavat. Kasihygienian merkitys on erityisen suuri,
samaten raaka-aineiden sdilytys oikein ja sopivassa lampo-
tilassa. Omavalvonnalla huolehditaan raaka-aineiden ja val-

mistettujen ruokien sailyttdmisestd ja tarjoilemisesta oikeanlai-

sissa olosuhteissa.




“Keittion omavalvontajarjestelmilla huolehditaan ruokatur-
vallisuudesta. Omavalvonnalla on valtava merkitys.”

Pienessé ammattikeittiéssé omavalvonta voi olla manuaa-
lista. Mita suuremmassa mittakaavassa ruokaa valmistetaan,
sitd enemman korostuu digitaalisen omavalvontajarjestelmén
merkitys.

“Monet keittion kylma-, ruoanvalmistus- ja astianpesulait-
teista voidaan liittaa langattomaan digitaaliseen omavalvon-
tajdrjestelmadn. Ohjelmalla voidaan muun muassa seurata
ja hallita kylmalaitteiden lampétilaa paikan padlla ja etdnd
siten, ettd mikrobit eivat padse lisaéntymadn elintarvikkeissa”,
Savela kertoo.

Jarjestelman avulla voidaan seurata myds vaikkapa astian-
pesukoneen pesuveden ladmpétilaa. Riittavan kuuma pesu-
vesi varmistaa, ettd haitalliset mikrobit kuolevat pesuohjelman

aikana.

Digitalisaatio apuna

Digitalisaatiota voidaan hyddyntad omavalvonnan lisdksi keit-

tion laitteiden kayttamisessa. Uusia ominaisuuksia on saata-

villa runsaasti, mutta niiden hyddyntéminen on vasta alussa.
Automaattivuni tai -pata voidaan liittad langattomaan jér-

jestelmaan. Nain laitteita voidaan ohjata etdna tai ne voi-

daan ohjelmoida valmistamaan ruoka etukéteen. Alyuunien

avulla reseptiikkaa on mahdollista valittaa myds keittididen

valilla.

, Digitalisaatiota
voidaan hyédyntda

omavalvonnan lisaksi keittion
laitteiden kaytédmisessd.

"Esimerkiksi sairaalakeittiossa keittopataan voidaan ohijel-
moida resepti, ja pata valmistaa aamupuuron automaatti-
sesti ennen kuin aamuvuoron tydntekijat saapuvat tihin. Auto-
matisoitu omavalvonta varmistaa ruokaturvallisuuden seuraa-
malla valmistuksen ja s@ilytyksen aikaisia lampétiloja”, sanoo
Savela.

Keittion laitteet voivat kommunikoida keskenaéan digitaalis-
ten jarjestelmien vélitykselld. Cook and chill keittidssé vunilta
|Ghtee tieto ruoan valmistumisajankohdasta jaahdytyslaitteis-
tolle, joka on automaattisesti valmiina oikeassa lampétilassa
jadhdyttémadn ruoan.

"Automatisointi huolehtii kylméaketjujen katkeamattomuu-

desta ja oikeasta tarjoilulampétilasta”, Savela sanoo.

Ladmpétila hallussa alusta loppuun

Digitaalisten jarjestelmien avulla keskuskeittislta palvelukeitti-
Sihin toimitettavan ruoan lampétilaa voidaan seurata valmista-
misesta aina tarjoiluun saakka. Palvelukeittiossa ruokaturvalli-
suuden riskipaikkana on ruoan I@mmittdminen ennen tarjoilua.

"Keskuskeittion ja palvelukeittididen muodostamassa koko-
naisuudessa lampétilanhallinta on oltava hallussa. Ruoan kul-
jeftamiseen on tarjolla erilaisia vaunuratkaisuja, joiden avulla
lampétilaa voidaan hallita ja valvoa. Palvelukeittiéssa ruoka
on |ammitettava riittavan korkeaan lampétilaan, jotta mahdol-
liset mikrobit tuhoutuvat”, Savela kertoo.

Keskuskeittiossa laitevalinnat ovat merkittévassa roolissa.
Oikeanlainen laitetekniikka helpottaa tyétd ja saastad ener-
giaa. Alykkaat keittion laitteet voidaan liittdd langattomasti
laitetoimittajan tietojdrjestelmiin siten, ettd huoltoyksikdstd voi-
daan seurata suoraan laitteiden huoltotarvetta.

"Laitteiden mahdolliset viat nakyvat huoltoyksikon jar-
jestelmissd, ja huolto saadaan paikalle nopeasti. Huollosta
voidaan seurata myds laitteen kayttomaaria ja huoltaa lai-
tetta ennakoivasti sekd vaihtaa kuluvia komponentteja ennen

vikaantumista”, kuvailee Savela.

Pienillakin investoinneilla voi

parantaa turvallisuutta

Jo olemassa olevan keittidnkin turvallisuutta voidaan paran-
taa.

"Olemassa olevan keittion turvallisuus kohenee usein sai-
lytys- ja varastointitilojen seka laitejarjestelyn tehostamisella”,
Savela sanoo.

Laitteiden s&dnnéllisestd puhdistamisesta ja huoltamisesta
ei kannata tinkia. Huoltaminen ja puhdistaminen véhentavat
esimerkiksi kylmélaitteiden tulipaloriskia. Myds laitteiden sijoit-

telu tarkoituksenmukaisesti parantaa keittion kéytettavyytta. m
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Kohdetiedot:
Solo Sokos Hotel Torni
Tilaaja: Keskindinen tydelékevakuutusyhtié Varma
Rakennuttaja: Haahtela-rakennuttaminen Oy
by, Vuokralainen: Sokotel Oy
Péé- ja arkkitehtisuunnittelu: Arco / Arkkitehdit Soini & Horto Oy
I Vuokralaisen sisustussuunnittelu, huoneet ja kéytdvat:
X Studio Joanna Laajisto
Vuokralaisen sisustussuunnittelu, ravintolat ja aula:
Suunnittelutoimisto Fyra Oy
Rakennesuunnittelu: Ramboll Finland Oy

STHLOH SOMNOS -VANM

HELSINGIN KESKUSTAN
MAAMERKKI = UUDISTETTU
SOLO SOKOS HOTEL TORNI

TEKSTI: EERO MUSTONEN, PAASUUNNITTELIJA

Hotelli Torni, maamerkki piikkipaikalla Helsingin keskustassa,
on nyt kédynyt I6pi historiansa isoimman peruskorjauksen.
Hanke oli mittava ja erittGin mielenkiintoinen kaikilta osin —
oltinhan tekemisissa kaupunkikuvallisesti merkiticivén ja kosolti
kulttuurihistoriaa sisGltdvén kohteen kanssa.
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VUONNA 1931 valmistuneen hotelli Tornin suunnittelijana
toimi Arkkitehtitoimisto Jung & Jung. Viereinen asuinraken-
nus, jonka suunnittelijana toimi Arkkitehdit Polon ja Wasa-
stierna, on valmistunut vuonna 1904. Vuosina 1979-80 tama
asuinrakennus (Koy Kyllikki) otettiin osaksi Hotelli Tornin koko-
naisuutta. Liséksi Tornin kunnostettuun kokonaisuuteen kuuluu
Yrionkadun varressa sijaitseva matala kivirakennus, joka rajaa
sis@pihan terassialuetta.

Projektin alkuvaiheessa suoritettujen perusteellisten kuntotut-
kimusten ja laserkeilausten aikana, kaytiin perusteellisesti lapi
mm. hotelli- ja ravintolatoiminnan toimintalogistiikan kehittamis-
mahdollisuudet kayttdjan kanssa ja kehitettiin ratkaisuja néi-
hin. Kompakti rakennusrunko asetti tivkkoja reunaehtoja, joita

pystyttiin kuitenkin ratkomaan hyvin. Hissien kapasiteettia mm.

saatiin kasvatettua ja huoltoreittejdkin mietittyd osin uusiksi.

Projektissa toteutettiin totaalinen sisarakenteiden saneeraus;
rakennuksen vélipohjat avattiin ja puhdistettiin, kevyet valisei-
nat uusittiin, alapohja avattiin, vesikatto uusittiin vain vahan
ulospd@in nakyvin muutoksin, sisépiha kaivettiin auki, kaikki
talotekniikka uusittiin, julkisivut korjattiin ja maalattiin, vusi
sisustus, uusi julkisivuvalaistus, eli koko setti tuli lapikaytyd.

Alkuperaiset sisapinnat ja sisustuselementit kartoitettiin ja
niita kohdeltiin asianmukaisen kunnioittavasti, mm. padportaan
keskellé kulkeva vanha asiakashissi saatiin sdilytettyd ja nykyi-
set hissimaaraykset tayttavaksi siten, ettei muutosta entiseen
ulospdin huomaa. Tosiasiassa taustalla on iso tyd uuden vasta-
painoreitin raivauksineen ja ylépuolisen vaijerireitiston ja terds-

palkkikannattimien siirtoineen.

1L

e ¢

|

NINYHAY OXMNIW VAN




VI VAN

o |

B A
e

Purku-urakan aikana rakennus keilattiin uudestaan ja
samalla p&astiin kasiksi piilossa oleviin ja varsinkin Kyllikin,
vanhan asuinrakennusosuuden, vanhoista suunnitelmista poik-
keaviin rakenneratkaisuihin. Kauneushoitolana viime aikoina
toimineen matalan saunarakennuksen todelliset rakenteet ja
rakenteiden erikoisuudet paljastuivat kokonaisuudessaan vasta
purku-urakan aikana. Tassa vaiheessa kaiken yhteensovitta-
minen vaatikin sitten jo useamman yhteensovituspalaverin vii-

kossa.

IXSOANIINYA VAN -VANA

Rakennukset mallinnettiin tarkasti kaikkien suunnittelu-
alojen toimesta ja ndin saatiin ensin vahintaan mallitasolla
kaikki tekniikka mahtumaan ja 18ydettiin tarpeelliset tekniikka-
reitit. Téma oli ehdottoman valttamatontd, silld ilman mallita-
solla tehtyd yhteensovitusta olisi tydmaalle j@anyt turhan pal-
jon visaista ratkottavaa. Matalat kerroskorkeudet kellaria mys-
ten ja kaiken vuden tekniikan mahduttaminen jo valmiiksi tay-
teen rakennukseen vaati kaikilta suunnittelijoilta ja tydmaalta

luovuutta ja ndkemyksellista ajattelua.
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Terdsovet ja terédslasiseinét / Jaatimet Oy.

Tornin sisustuksessa tuotiin

art deco ja boheemius
nykyaikaan

TEKSTI: MERJA MAUKONEN

HELSINGIN KESKUSTASSA sijaitseva ikoninen Solo Sokos
Hotel Torni avasi ovensa huhtikuussa mittavan peruskorjauksen
valmistuttua. Taysin uudistettujen hotellihuoneiden sekd aula-
ja ravintolatilojen sisustuksessa tuodaan esiin Tornin henki ja
historia.

“Halusimme kunnioittaa hotellin historiaa ja tarinaa seka
sailyttaa mahdollisimman paljon alkuperdisia elementteja.
Sisustuksen kantavana teemana oli art deco meets bohe-
mian”, kertoo Solo Sokos Hotel Tornin johtaja Juha Maatala.

1930-luvulla valmistuneen hotellin Tornin arkkitehtuurissa
yhdistyivét art deco ja funkkis. 1980-luvulla hotelliin liitettiin
sen vieressd sijaitseva jugendtyylinen asuintalo Kyllikki. Sisus-
tussuunnittelussa luotiin omanlaisensa historiaa henkiva tyyli

kumpaankin rakennukseen.
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"Taide on ollut keskeinen osa Tornia siité saakka kun
Ateliee Bar avattiin 1950-luvulla. Sailytimme Tornissa aiemmin
olleet arvokkaat kotimaiset maalaukset ja tdydensimme hotel-
lin taidekokoelmaa SOK:n mittavasta kokoelmasta”, Maatala
kertoo.

Taideteosten lisciksi sisustuksessa on nahtavilla
muistumia Tornin historiasta. Alkuperéisié elementtejd, kuten
kaakelivuneja, marmorilattioita ja verajahissi, on kunnostettu,
ja American Bar ja Pub O’Malleys palasivat alkuperdisille

paikoilleen.

NINYHAY O)&IW VAN
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American Barissa voi ihailla Paavo Tynellin muotoilemia
upeita valaisimia, ja Pub O’Malleys’ssa on kaytossa alkupe-
rdinen, uudenveroiseksi kunnostettu baaritiski. Sisustuselement-
tien elinkaaren pidentdminen kunnostamalla on osa SOK:n
ympdristévastuullista toimintaa.

"Kokonaisuudesta tuli erittdin hieno, ja uudistunut Torni tuo
upean lisén Helsingin hotellitarjontaan. Myés hotellivieraat

ovat kiitelleet vudistusta”, Maatala sanoo.

Ravintoloiden runsaassa sisustuksessa on
tarkoin harkittuja yksityiskohtia
Suunnittelutoimisto Fyra Oy vastasi Solo Sokos Hotel Tornin
ravintola-, baari- ja aulatilojen sisustuksesta. Vuonna 2010
perustetun Fyran ominta alaa ovat tydymparistdjen, hotelli- ja
ravintolatilojen, liiketilojen seka erilaisten konseptien ja monia-
laisten hankkeiden suunnittelu.

Halusimme sailyttéd teeman mukaisen art deco fiilik-
sen, johon moderni boheemius tuo kontrastia ja vastakkain-

asettelua. Teema nékyy muun muassa eri tiloissa kaytetty-
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jen materiaalien ja kalusteiden monimuotoisuudessa ja run-

saudessa. My&s taide on suuressa roolissa eri tilojen sisustuk-
sessa”, kertoo sisustusarkkitehti Emma Kerdnen Fyralta.

Tornin tiloihin tuotiin boheemia runsautta kayttamalla moni-
puolisesti erilaisia pintamateriaaleja, kalusteita ja verhoiluja.
Fyra suunnitteli osan kalusteiden verhoilussa kdytetyisté teks-
tilleistd, ja liscksi verhoilussa kaytettiin vakiomallistojen teks-
tilleja.

"Ympériverhoilluilla kalusteilla ja runsailla verhoilla tuo-
daan sisustukseen pehmeyttd ja parannetaan myds tilo-
jen akustiikkaa. Muina kalustemateriaaleina kéytettiin muun
muassa puuviilua ja marmoria. Tilojen erillisyys nékyy tilakoh-
taisissa vari- ja sGvymaailmoissa, mutta samat periaatteet kul-
kevat lapi tilojen esimerkiksi lattialadonnassa ja kiintokalustei-

den detaljiikassa”, kuvailee Kerénen.

Alkuperdiset detaljit inspiraation Idhteena
American Barissa tumma yleistunnelma luotiin yhdistamalla
tummanvihredt seindpinnat art deco -henkisesti ladottuihin
marmorikuvioituihin keraamisiin lattialaattoihin. Tornin tilojen
alkuperdiset detaljit toivat inspiraatiota laattojen suunnitteluun.
"Hotellin sisaantulon alkuperdiset marmorilaatat inspiroi-

vat saman materiaalimaailman toistamisesta hotellin lattioissa

keraamisella, marmorikuvioidulla laatalla. Sama ladonta ja
marmorikuviointi jatkuu tilasta toiseen, mutta laattojen savy-
maailma vaihtuu”, sanoo Kerdnen.

Tiloissa sailytettiin kaikki alkuperainen mika oli jaljell,
kuten American Barin vihred takka, Tynellin valaisimet seka

pariovet OR Restaurant & Barin sisddntulon puolella.

Peilipinnoilla luvodaan runsautta

"OR Restaurant & Bar suunniteltiin kalusteiden osalta muunto-
joustavaksi, jotta se palvelisi eri kokoisia seurueita. Ravintolan
eri alueet on kalustettu monipuolisesti, jotta tila palvelisi hyvin
monenlaista kayttéd hotelliaamiaisesta after workiin ja illalli-
sesta tydskentelyyn”, Keranen kuvailee.

Seingpinnoille suunniteltiin ldmpdsaarni- seka pellavakan-
gaspaneloinnit yhdistettyind marmorikuvioituihin laattoihin.
OR Restaurant & Barin pylvaissa toistuvat peilipinnat maksi-
moivat tilan tuntua ja luovat kiinnostavia nékymia.

"Ateljee Barissa peilipinnoilla korostetaan ikkunoista avau-
tuvaa upeaa maisemaa. Peilit tuovat tilaan ilmavuutta ja
keveytta. Ateljee Barin ylimman kerroksen pinnat suunnitel-
tiin vaaleiksi korostamaan ateljeemaista tunnelmaa. Materiaa-
leilla ei kilpailla maiseman tai taiteen kanssa, vaan annetaan

niille tilaa”, kertoo Kerdnen.
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Aiemmin kabinettitilana kaytetty Tornin 12. kerros uudis-

tettiin Ateljee Barin kayttéon. Tilaan tuotiin lémpdd, hysdyntd-
malla punaista savyd lattia- ja kattopinnoissa.

"Halusimme luoda Ateljee Barin eri kerroksiin omanlai-
sensa tunnelman. Tilat kuuluvat yhteen, mutta kerroksissa on

omanlaisensa detaljit ja milj35”, Kerdnen sanoo.

Hotellihuoneet kutsuvat vieraan levolle
Ravintoloiden ja baarien runsas ja rohkea tunnelma muuttuu
ravhalliseksi ja ylelliseksi hotellihuoneissa. Huoneet on suunni-
teltu rauhoittumista ja lepaamista silmélla pitéen.

"Hotellin taiteellinen ja kansainvdlinen henki tuotiin tahan
paivaan ja tulevaisuuteen. Sisustus on nykyaikainen tulkinta
hotellin historiasta ja olemuksesta”, kuvailee sisustusarkkitehti
Joanna Lagijisto Studio Joanna Laaijistosta.

Studio Joanna Laaijisto vastasi Solo Sokos Hotel Tornin
hotellihuoneiden, huonekéaytdvien ja porraskéytévien sisustus-
suunnittelusta. Studio Joanna Laajiston padasiallisia kohteita
ovat hotellit, ravintolat ja liike- ja toimitilat sek& kotimaassa
eftd kansainvdlisesti.

"Halusimme tuoda sisustuksella esiin Tornin persoonal-
lista, boheemia ja ylellista olemusta. Boutique-hotellien tavoin
sisustuksen jokainen yksityiskohta on suunniteltu tarkasti. Seka
kalusteita ettd pintamateriaaleja suunniteltiin varta vasten Solo

Sokos Hotel Tornia varten”, kertoo Laaijisto.

Nykyajan mukavuudet yhdistyvét

klassiseen ilmeeseen

Look and feel -periaate yhdessa kestdvyyden, ekologisuuden
ja puhdistettavuuden kanssa ohjasivat hotellihuoneiden mate-
riaalivalintoja. Lattioille valittiin lakattu tammiparketti, joka on
ladottu Tornin alkuperdisen tyylin mukaisesti vinoon.

“Huoneiden pdytatasoiksi valitsimme lakattuja puupintoja,
lasia ja kvartsiittia. Kalusteiden verhoilussa kaytetaan kestavid
tekstiilej@. Huoneisiin suunnittelemamme matkalaukkurahit on
verhoiltu nahalla”, Lagjisto sanco.

Sankyjen paddyt ovat ilmeeltaan ylelliset ja klassiset.
Sametilla verhoillut paéadyt ovat lédmpimén okran savyiset ja
kutsuvat hotellivieraan levolle.

"Sangynpadty on hotellin kayntikortti, joka jaa hotellivie-

raiden mieleen yhdessa ylellisen ja mukavan vuoteen kanssa.
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Valitsimme sangynpaatyihin kauniit, messinkiset valaisimet.
Valaistuksessa yhdistyvat klassinen ilme ja nykyaikaiset valais-
tuksenohjausjdrjestelmat”, kertoo Laaijisto.

Osa hotellihuoneista on melko pienid, joten alkuperdisia
leve@mmat vuoteet vaativat uudenlaisia sdilytystilaratkaisuja.
Pienimmdt huoneet varustettiin vaatekaappien sijaan avoimilla
ripustuskalusteilla, jotka riittavat hyvin varsinkin lyhyempien
matkojen tarpeisiin.

Kylpyhuoneisiin Studio Joanna Laajisto suunnitteli pelkis-
tetyn fasaaninsulkakuvioidun mosaiikkilaatoituksen. Art deco
tyylisessa Tornissa laatoitus on sinisdvyinen ja jugendtyyli-
sessa Kyllikissa kéytetddn murrettua vaaleanvihredd savya.

“Kyllikin puolella osa kylpyhuoneista on varusteltu kau-
niilla tassuammeilla, jotka omalta osaltaan ilmentavat siiven

kansallisromanttista luonnetta”, Laajisto sanoo.

Sdvymaailmalla korostetaan tilojen henked
Tornin ja Kyllikin tilojen sisustukseen tuotiin yhtendisyytta huo-
mioiden samalla kummankin rakennuksen olemus.

“Tornissa huonekdaytavat ovat tumman mystiset. Kyllikin
puolelle valitsimme vaaleamman sévymaailman. Yhdistévana
tekijana on tiloihin suunnitellun kéytavéamaton geometrinen
kuvio, joka on toteutettu kummankin rakennuksen tyyliin sopi-

vissa véreissa”, Laajisto kertoo.

—.




NANYHAY OXNIW -VANM

ILMOITUS

AJANKOHTAISTA
FINNKAIHTIMELTA

GLATZ-SUURVARJOIHIN ON nyt saatavana RGBW-
ledvalot suoralla ja epésuoralla valaistuksella. Tunnelmaa
voi luoda valaistuksen varia vaihtamalla ja suuntausta
muuttaa suoraan pdytadn tai epdsuorasti kankaan kautta
tunnelmoiden.

Kylmeneviin iltoihin l&mpda tuovat uudet infrapuna-
|&dmmittimet, joita ei tarvitse irrottaa varjoa laitettaessa
kasaan, vaan ne voi kéantaa 90° pikakiinnikkeessd ja jattas

varjon sisadn. M

Lisatietoja www.finnkaihdin.fi tai

soita p. 09 755 2120

Ystavdllisin terveisin,

FINNKAIHDIN

Kristian Kaas

Tornin tumma ja Kyllikin vaalea vérimaailma toistuu myds
hotellihuoneiden kiintokalusteissa. Kyllikin puolella on my&s
sailytetty, kunnostettu ja luotu uudelleen alkuperdisia yksityis-

kohtia, kuten ovia ja kaakelivuneja.

"P&aportaikkoon ja porrastasanteille loimme ylellisen tun-
nelman vaaleilla savyilla ja kivilattialla seka kauniilla messinki-
koristeisilla valaisimilla. Messinkia kéytetaan myds hotellihuo-

neiden valaisimissa”, sanoo Lagjisto. M
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ARVOSTETTUNA OSAAJANA
MUUTOKSESSA — ATERIA 8.11.

AMMATTIKEITTIOIDEN OSAAJAT kohtaavat monenlaisia
haasteita. Téman vuoden aikana tydhén vaikuttaa mm. paine
raaka-aineiden hinnannoususta. Paattdjien huolena ovat pai-
suneet kustannukset ja kuinka muutokset vaikuttavat onnistumi-
seen lyhyelld ja pitkélla tahtaimella. Mihin hankinnoissa pitad
varautua? Miten keittidssa ja puhtaanapidossa osataan enna-
koida tulevia aikoja? Loppuuko rahat? Mista lisage On mah-
dollista, eftd sadstémisen paineet ja mahdollinen elintason
muuttuminen vaikuttaa myds tyontekijdiden jaksamiseen ja
motivaatioon.

Jokaisen esimiehen tavoitteena on hyvévointinen ja jak-
sava henkilokunta. Paineisessa tydympdristossa tydskente-
lee kaikesta huolimatta osaavia ja motivoituneita keittidtydn
ammattilaisia. Oman tydn arvostaminen edellyttad hyvid voi-
mavaroja tydskennelld haastavissa olosuhteissa. Tydnteki-
jat tarvitsevat tukea ja oikeanlaisia tydkaluja, esimerkiksi
ohjausta oman tyénsd kehittamisessa. Koko alan kunnioituk-
sen ja mielenkiinnon palautus olisi merkittava tekija tyonteki-
ididen hyvinvoinnissa sekd uusien tydntekijdiden saamisessa

julkisen ruokapalvelun pariin.

Aterian teema arvostaa osaajia muutoksen
pyorteissd
Tana syksynd Aterian teema on Arvostettuna osaajana muu-
toksessa. Muutos koskettaa kaikkia, mutta se voi olla myds
mahdollisuus uudistua. Kenties |6ytyy uusia, korvaavia inno-
vaatioita, jotka auttavat monipuolisen ja ravitsevan ruokapal-
velun tuottamisessa taloudellisesti kannattavasti. Ehké orga-
nisaatioiden uudistaminen vapauttaa voimavaroja ja motivoi
tyontekijoita vudella tavalla. Ja houkuttelee uusia osaajia
alalle.

Aterian ohjelmassa arvoste-
tun osaajan teema ndkyy vahvasti.
Puheenvuoroissa ndemme ja kuu-
lemme tydnyhteisdjen toiminnan
asiantuntijoita. Yksi heistd on Katja
Gustafsson, tydyhteisckouluttaja

sekd tydnohjaaja- ja prosessikon-

sultti, joka omaa pitkan ja vakuutta-
van kokemuksen esihenkildiden val-
mentamisesta ja tySyhteisdjen kehittdmisestd. Tydvuosiensa
aikana Katja on nahnyt oikeastaan kaiken, mikéa tydelamassa
on mahdollista nahda. Katja on suora, huumorintajuinen ja
tydyhteisdjen tilanteita ja ilmisita hyvin kiteyttéva puhuja, jolla
on loistava kyky saada ihmiset innostumaan ja mukaan aihee-

seen.
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Kari Ketonen on yleisdlle tuttu
televisio- ja elokuvarooleistaan. Sen
sijaan moni ei vield tiedd, eftd Kari
on opiskellut kehopsykoterapiaa ja
on pdteva ylemman erityistason psy-
koterapeutti. Karilla itselléén on oma-
kohtaista kokemusta tydssd uupumi-
sesta ja siitd, miten vaikeuksien jal-
keen rakentaa oma resilienssi uudel-
leen. Kari tuo Aterian ohjelmaan
uuden nakokulman ja puhuu lasndolosta, stressinhallinnasta
seka hengityksen kaytdsta hyvinvoinnin ja jaksamisen tyo-

kaluna. Esitys ovat aktivoiva ja taatusti innostaa kuulijoita.

Julkisen ruokapalvelun ja sopimusruokailun ammattilaispdiva
Ateria jarjestetadn Messukeskuksessa Helsingissa 8.11.2022.
Ateria-paiva koostuu monipuolisesta ammattilaisille suunna-
tusta kouluttavasta ohjelmasisallésta. Tarked osa Ateria-péivad
on mahdollisuus nauttia menu, jossa esitellaan elintarviketeolli-

suuden uutuuksia. m

Ohjelmatiedot ja
rekisterdityminen tapahtumaan:

c T [ J
8112022 Messuk

julkinenateria.fi eskus Helsink
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NAKOALOJA BUSINESS-ASUMISEEN? _
Liikemiestason huoneistohotelli Helsingin ydinkeskustassa kutl com
Alkaen 51 euroa/vrk - Downtown City Apartments




NOTES OF NATy R

ULAPPA

u-lap - pa[noun] - open sea*

UUTUUS:

NOTES OF NATURE ULAPPA
- EHKA PEHMEIN ESPRESSO,
JOTA OLET MAISTANUT!

Kuin meren ulappa, tama espresso on pehmea ja samalla
voimakas. Ulappa on perinteinen ja tayteldinen espresso
saksanpahkinaisilla vivahteilla. Taman lisaksi sen lempeasta

jalkimausta loytyy tumman kaakaon nyansseja.

MAISTA ITSE!

Tilaa naytteet skannaamalla QR-koodi, tai osoitteesta:

www.robertpauligroastery.fi/tilaa-naytteet

—

ROBERT PAULIG
ROASTERY



