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Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittioille.
Metos Uutisten paatoimittaja on Juho Mayry. Mukavia
lukuhetkia!

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset,
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4254,
juho.mayry@metos.com. Lehtemme ilmestyy 3-4
kertaa vuodessa. Osoitetietojen muutokset voit tehda
netissa: www.metos.com, soittamalla 0204 39 13
tai palauttamalla lehdesté I6ytyvan palvelukortin.
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi
0204 39 4360.

441-629
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PAAKIRJOITUS

Kollegojen kanssa mielipiteiti vaihtaessa paatimme yhdessi tuumin nimetd kuluvan
vuoden kotimaan matkailun teemavuodeksi. Mitis, jos me suomalaiset olisimme
kerrankin itsekkiitid. Vedetiin reilusti kotiinpdin matkailemalla kotimaassa. Niin
voimme itse kukin 16ytda edes jadvuoren huipun siitd kaikesta tarjonnasta, jota
Suomi voi matkailu- ja ruokaelimyksineen tarjota.

Tissi lehdessi olevaa Lapin matkailua kisittelevii artikkelia lukiessa voi pohtia
sitd, millainen valttikortti meilld on kisissimme. Pohjoisen Suomen lisiksi arki-
péivin elimyksii ja eksotiikkaa 16ytyy muualtakin maastamme, eikd Lapin veto-
voiman lisidntyminen suinkaan ole muilta pois. Jaettavaa riittda vihin samaan
tapaan kuin metsistd 16ytyvistd marjasadosta, josta kuulemma vain yksi prosentti
tulee korjattua talteen.

Matkailutarjonnastamme saatiin oiva lipileikkaus tammikuussa pidetyilld matka-
messuilla. Kotimaiset niytteilleasettajat olivat panostaneet seki niyttiviin osastoi-
hin, ettd palvelevaan henkilokuntaan. Seuraavilta sivuilta 16ytyvi alkuperdismakuja
kisittelevii artikkeli kiy sekin kimmokkeena matkailuun. Ruokakulttuuriprojek-
tissa mukana olleet keittidmestarit tiesivit kertoa monta mielenkiintoista juttua
maakunnista 18ytyvisti erikoisuuksista. Parhaimmillaan niitd herkkuja voi 16ytia
paikallisista ravintoloista ja onpa varsin moni ruokakauppakin ottanut niiti eri-
koisuuksia valtakunnallisen ketjuvalikoiman tiydentdjiksi.

Kehittelin matkailuideaa edelleen suunnatessani kesimokkini rannasta 20 kilomet-
rin hiihtolenkille. Tuolla taipaleella en tavannut lainkaan muita hiihtdjii. Kerran
kuulin koiran haukkuvan, mutta muuten sain suksia tiysin tietimattomana ihmis-
asutuksen jiljistd ja ddnimaailmasta. Myonnin, ettd ne matkailun yhteydessi esiin
nousevat hiilijalanjiljet jaivit tilla hiihtolenkilld vihemmaille huomiolle. Niiden
sijaan bongasin hangelta myyrin, janiksen ja ilveksen jiljet.

Noille paikallisen urheiluseuran kunnostamille laduille olisi toki mahtunut muu-
tama muukin hiihtiji. Yksin sauvoessani tunsin saavani vastinetta maksamalleni
kiinteistoverolle.

Mokkireissun jilkeen oli taas aika palata nykyaikaisen tiedonvilityksen pariin.
Uutisten ykkosaiheena oli kansalaisten tyduran jatkaminen. Meidin konkareiden
palveluksia tarvitaan tydelimissi entistd pidempiin. Hiihdelld kannattaa siis
jatkossakin, jotta jaksaa terveeni elikkeelle saakka.

Asko Kotilainen
Myyntijohtaja, Metos
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La Fermata tuo

valle nakyy muuta

akas astuu peremmal
jaateloilla varustettu my:
teostoihin.
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Makuelamyksia
elokuvakansalle

Kodikkaasti sisustetussa Retrossa on panostettu mutkattomaan asiointiin. Annokset tilataan kassalta, jonka jalkeen asiakas voi ottaa salaatin ja is-
tua poytaan odottamaan tilaustaan. Tiskin lahelta [0ytyy muutama paikka, joissa voi odotella vapautuvaa poytaa tai nauttia baarin antimista.
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Keittiopaallikké KimmoTero on tyytyvainen siihen, ettéa Retron keittioon hankittiin kaksi Metos SelfCooking Centeria. Kaksi paallekkain asennettua
laitetta sopii ravintolan tuotantorytmiin paremmin kuin se, etta vastaavan kapasiteetti olisi hoidettu yhdella isolla laitteella.

spoon Leppavaarassa sijait-

seva kauppakeskus Sello sai

vuodenvaihteessa kylkeensa
Sello Rex —nimeéa kantavan elokuva- ja
vapaa-ajankeskuksen. Laajennuksen
myo6ta Sellon pinta-ala ylitti 100 tuhan-
nen neliometrin merkkipaalun ja keskus
pystyy palvelemaan ravintola-asiakkaita
entistd monipuolisemmin. Metos Uuti-
set kavi tutustumassa millaisin evain
ravintolat Retro ja La Fermata palvelevat

asiakkaitaan.

Ravintoloitsija Lea Skogberg kertoo Retron ole-
van suomalaishenkinen ravintola, joka tarjoaa
klassista ravintolaruokaa. Annokset ovat reilun
kokoisia ja perustuvat pitkille itse tehtyihin
komponentteihin. Klassinen wieninleikekin toki
16ytyy listalta, mutta sekin tehdiin keittidssi it-
se, kuten my®os lihapullat ja talon hampurilaisen
vilissd oleva kokolihapihvi.

Retro edustaa samalla ravintolamaista arvok-

kuutta ettd tarjoaa kodinomaisen tunnelman
perhelounaille tai illanistujaisiin. Annokset ti-
lataan kassalta, jonka jilkeen asiakas voi ottaa
salaatin ja istua poytiin odottamaan.

- Nopeutta ja mutkattomuutta arvostavat erityi-
sesti ne asiakkaat, jotka ovat menossa elokuviin

ja haluavat pistiytyi syomissi ennen siti, Lea
Skogberg selvitta.

60-paikkaisen ruokailutilan lisiksi asiakkaita
palvelee baarinurkkaus, joka tarjoaa tarvittaessa
viihtyisin tilan vapaan pdydin odottajille. Sekd
Retron ettd La Fermatan sisustus ovat Pirkko-

Retron keittion lampimalta puolelta avautuu ikkuna saliin, jota kautta myds annokset siirtyvat

tarjoilijan avustuksella poytiin.



Liisa Topeliuksen ja Lasse Riihin kisialaa.
Retron lounaslistan annokset maksavat 8,70
euroa ja kalleimman pippuripihvinkin saa poy-
tidn alle 25 euron. Samaa maltillista hinnoitte-
lua noudattaa myos viinilista. Lea Skogberg ker-
too asiakaskunnan ulottuvan vauvasta vaariin,
aivan kuten ruokalistaa suunniteltaessa arveltiin.
- Eniten on yllittinyt lapsiperheiden runsas
miiri. Seki ruoka etti palvelu ovat saaneet po-
sitiivista palautetta heti alusta saakka. Jos uuden
paikan maine pilataan alkumetreill, niin on to-
della tydn ja tuskan takana saada se nousemaan.

LA FERMATA HENKII AITOA ITALIAA

Muutaman askeleen piissi Retrosta sijaitsee
Skogbergin perheen toinen ravintola, italialais-
henkinen La Fermata. Ravintolan sisdinkiyn-
ti on himaiivi, silli keskuskiytiville nikyvit
muutamat poydit ja kassalinjasto antavat kuvan
pienesti ravintolasta. Peremmiille astuva asiakas
huomaa, etti kulman takaa avautuu 90-paikkai-
nen ravintolasali.

La Fermatan listalta 16ytyy muun muassa ri-
sottoa, pastaa monessa muodossa seki pihvian-
noksia, joista erikoisin on hevosen sisifileepihvi.
Lounaalla ykk&shitteji ovat pasta-annokset seki
tietysti pizza. 8,7 euron lounashintaan sisiltyy
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La Fermatan keittion uunikapasiteetin muodostaa Metos SelfCooking Center seka pizzauuni, jo-
hon talon jattikokoisia pizzoja mahtuu nelja kerrallaan. Kuvan oikeassa laidassa pilkottaa asen-
nusseina, joka erottaa kylman ja lampiman keittion toisistaan ja katkee siséansa kaapeloinnit.

runsas salaattipoyti, jonka tehtidvini on selvis-
tikin ylittdd asiakkaan odotukset. Kuvauspaivini
salaattibuffasta 16ytyi muun muassa artisokan-
sydamia.

Vierailu keittiolli paljastaa, etti tolkinavaaja ei
ole tillid tydmaalla kiytetyimpien tydkalujen

joukossa. Kokki Teemu Nikkari kuorii parhail-
laan tuoretta ananasta, joka piityy tiytteeksi
pizzaan. Pizzapohjat leivotaan itse Italiasta tu-
levista erikoisjauhoista. Samaa alkuperii ovat
monet muutkin raaka-aineet, kuten juustot, sa-
lamit ja tomaattikastikkeet.

La Fermata pizzapohjat tehdaan omalla taikinareseptilla, jonka pohjana on italiasta tuotetut erikoisjauhot. Pastaruoat kuuluvat lounasajan hittituot-
teisiin. Teemu Nikkari valmistaa pastat pienissa erissa menekin mukaan, joten pastakeitin ei ehdi lounasaikaan juuri huilaamaan.
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Pizzat erottuvat todella edukseen tusinatarjon-
nasta niin maultaan kuin perhekokoa lihentele-
vien mittojensakin puolesta. Suomalaisten piz-
zamakua on joskus moitittu rahvaanomaiseksi.
La Fermatassa tille viitteelle ei 16ydy tukea,
silld listan huippua edustavat 14 euroa maksavat
pizzat, jotka sisiltivit eniten ty6ti ja kalliimpia
raaka-aineita myyvit eniten.

TOIMIVAT TEHONELIOT

Retron ja La Fermatan ruokatuotteesta vastaa
keittidpiillikké Kimmo Tero. Kahden ravintolan
keittiossd hidrda yhteensid yhdeksin henkilon
vakiojoukko. Molemmat paikat toimivat itse-
niisind yksikkdindin omaten omat keittiot ja
varastot. Luonnollisesti henkilokuntaa kiytetiin
tarpeen tullen ristiin.

Keittididen toimintoja esittelevi Kimmo Tero
kertoo, ettd ratkaisut ovat olleet seki tilankiyton
etti laitevalintojen suhteen onnistuneita. Hin
hyppisi projektiin lennosta mukaan, eiki siten
itse ehtinyt vaikuttaa tydpaikkansa suunnitte-
luun

- Olen ollut monessa todella pienessi keitti-
Ossi tdissd ja nithin verrattuna timi on unelma.
Tyopisteissd on riittivisti tilaa ja toiminnot on
jaettu selkeiksi kokonaisuuksiksi, Kimmo Tero
kertoo ja ehittdd samaan hengenvetoon kehu-
maan myds ilmastointia, joka pitdd limpétilan
tasaisena ilman vedon tunnetta.

Lea Skogberg korostaa erikseen, etti laitetoi-
mittajien asiantuntemus kannattaa hyédyntii.
- Monet ravintolakeittict on tehty yhteistyds-
si Metoksen kokeneen myyntimiehen Seppo
Larjovaaran kanssa. Hin jo tuntee tapamme ja
toiveemme ja on ollut kaikissa projekteissa to-
della tarkka yhteistydkumppani.

Sello Rexin suunnittelussa on paneuduttu myds
ravintoloille tirkedin asiaan, eli logistiikkaan.
Keittion tavaraliikenne kulkee alakerran parkki-
hallissa sijaitsevalta huoltolaiturilta hissilli ylos
ja huoltokiytivii pitkin Retron ja La Fermatan
takahuoneisiin.

Juho Mdiyry

Nelostien Ykkonen

Vilkaisu tiekarttaan paljastaa, etti Espoon
Leppivaara ei ole aivan tien numero 4 var-
ressa, joten aivan uteliaisuuttamme kysym-
me mistd Lea ja Tom Skogberg ovat 16y-
tineet ravintolayritykselleen nimihirvion
Nelostien Ykkonen Oy?

- Nimi on perintod siitd, kun pidimme
Mintsiléssi Shellid 1990-luvulla. Tavaran-
toimittajat ja muut yhteistydkumppanit
olivat tottuneet luottamaan siihen, joten
mitdpa sitd hyvdd nimed vaihtamaan, Lea
Skogberg selittia.

Mintsilin pohjoispuolella oleva Shell
toimi Lea Skogbergin mukaan hyvini kor-
keakouluna nykyiseen toimintaan. Ennen
Maintsilad Tom Skogberg pisti pystyyn Kar-
jaan Shellin, josta tuli suosittu taukopaikka.

Mintsild Shellistd kasvoi yksi Suomen
suurimmista lifkenneasemista ja se oli tuo-
tepuolella alan uranuurtajaa. Huoltoasema
vaihtoi omistajaa vuonna 1997, jonka jil-
keen Skogbergin perheen yritys alkoi vai-
kuttaa "Helsinki kympissi”.

- Ostimme Eteld Esplanadilta vuonna
1998 Cafe Margan ja pyoritimme sitd Cafe
Fontana —nimellé aina vuoteen 2005 saakka.
Pienesti "kahden nelion” keittiostd pusket-
tiin parhaillaan 140 lounasta ja ilmapiiri oli
ulkomaisten turistien my&ti todella kansain-
vilinen, Lea Skogberg muistelee.

Kahvilan jilkeen Nelostien Ykkonen
omisti ravintola Lautasen ja Hullun Kukon
ja oli my®os perustajaosakkaana Eatzissi. Sel-
lon avauduttua oli aika jittad keskustakuviot
ja siirtyd Selloon, jossa yritykselld on Retron
ja La Fermatan lisiksi myos kauppakeskuk-
sen puolella oleva suosittu Cafe Buffo.

- Me ollaan Tompan kanssa jo niin van-
hoja, etti annetaan nuorempien olla esil-
14. Omistajina huolehdimme sopimuksista,
konsepteista, rekrytoinneista ja hankinnois-
ta, mutta emme halua olla ravintoloissa joka
asiaa paattimassi, Lea Skogberg linjaa.

- Ravintoloitsijan tehtivini on palkata hyvi
porukka ja saada heidit viihtymaéin talos-

Ravintoloitsija Lea Skogberg kertoo talon
viinin saaneen hyvan suosion seka Retron
ettd La Fermatan ruokajuomana.

sa. Tillakin hetkelld meilld on toissd kolme
henkei, jotka ovat tulleet Hullusta Kukosta
ja varsin moni kesityontekijikin on jainyt
meille téihin.

Ravintolabusineksen vastapainoksi Lea Skog-
berg omaa yhden "harrastuksen”. Hin on
osakkaana Lue & Lei -kenkikaupassa. Italia-
laisia merkkituotteita edustavan myymilin
sijainti on kylld hieno, kivenheiton p#issi
Stockmannilta. Silti on ihan pakko kysys,
onko kenkidbusiness ravintola-alaan verrat-
tuna selvisti junttthommaa. Pulmuset tv-
sarjassa Al Bundy ei hommastaan juuri ar-
vostusta saanut.

- Mielestini ei, vaikka Tomppa kutsuukin
minua joskus Al Bundyksi, Lea nauraa
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Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!

Metos VarioCooking Center® on kaikkea tata:
pastakeitin
rasvakeitin
tehokas ja turvallinen pannu
painekypsennin
matalalampokypsennin

Metos VarioCooking Center® mullistaa kasityksesi
kontaktikypsennyksesta ja keittiolaitteiden monipuo-
lisuudesta. Laitteen alykkaan ohjausjarjestelman ansi-
osta voit valmistaa vaativia tuotteita helpommin kuin

lea Mgy koskaan ennen. Valitsen vain tuotteen ja maarittelet
Fard :rﬁ pyea it lopputuloksen — Metos VarioCooking Center® tuottaa
uﬂsuj ‘v_“aaﬂ PULCCE haluamaasi laatua ja vapauttaa aikaasi keittion muihin
ru;;;;n '15'1akzr,;-3u;13ﬂ‘ifj' tehtaviin.

Metos Center
Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4360

Www.metos.com



Helsingin Energia
Vuosaaren maaRaasmsumalaitos



uokatuotantoyksikot ovat viime

aikoina pikemmin keskittyneet

kuin hajautuneet, mutta pienille
keitticille I6ytyy edelleen kysyntaa. Myos
naissa yhden tai kahden tyontekijan
toimipisteissd on tehty merkittavia uu-
distuksia, joilla on pystytty vastaamaan
muuttuneisiin haasteisiin. Metos Uutiset
kavi tutustumassa miten lounaspalvelut
on jarjestetty Vuosaaressa sijaitsevassa
Helsingin Energian maakaasuvoima-
laitoksessa, jonka ravintolapalveluista

vastaa Fazer Amica.

Ravintolapiillikkd Leena Vepsilidinen on
kohteen ainut tyontekiji, joten haastattelun
ja valokuvauksen sopiminen on tilli kertaa ta-
vallista tarkempaa minuuttipelii. Yhteinen aika
16ytyy lopulta siten, ettd haastattelu tehdian il-
tapdivilld hieman ennen tydpdivin padttymisti
ja valokuvaaja kiy seuraavan piivin aamulla.

Lounasvaihtoehtoja Vuosaaren voimalassa on

perinteiset 2-3 piivisti riippuen. Lihaa tai kalaa
sisiltdvin niin sanotun piiruoan lisiksi Leena
Vepsiliinen kertoo valmistavansa piivin keiton
sekid kasvisvaihtoehdon. Asiakkailla on mah-
dollisuus valita myos pelkki salaattivaihtoehto
noutopdydista.

- Meillid tehdiin perinteistd suomalaista ko-
tiruokaa. Tuntuu, ettd ihmiset saavat pizzaa ja
pastaa vapaa-aikana matkustellessaan, joten sille
ei oikein ole kysyntii. Kala on suosittua ja siti
on joskus kolmekin kertaa viikossa. Kalan kans-
sa joutuu kuitenkin olemaan tarkkana raaka-
ainekustannusten kanssa, joten kovin paljon sen
tarjontaa ei voi lisata.

ITSENAINEN TYOPISTE

Leena Vepsilidinen kuuluu siihen laajaan jouk-
koon, joka on ollut pitkiin saman tydnantajan
palveluksessa, mutta saanut tilinauhaansa aina
muutaman vuoden vilein uuden tyénantajani-
men.

- Aloitin vuonna 1983 Valtion Ravitsemis-
keskuksella ja piadyin Kulinaarin kautta Fazer
Amicalle. Vuosaaressa olen ollut kuutisen vuotta
ja titid ennen tyoskentelin Henkelilld, joka sekin
oli yhden tyéntekijin ravintola.

Eli vihin sellainen yksindinen oman tien kul-

kija?

metos

Runsas ja houkutteleva valikoima salaatteja ja
leipaa taydentaa lounasvalikoimaa.

- Tiaytyy myontii, ettd vithdyn kylld yksin tyds-
kennellessi ja erityisen hyvin tdssi ravintolassa,
jossa asiakkaat ovat ottaneet minut hyvin omak-
seen. Mutta ei tissi tietenkdin yksinaiseksi jai,
kun saa samalla hoitaa asiakaspalvelua, Leena
Vepsildinen tismentia.

Kun Leena Vepsiliisti pyytii kuvailemaan ajan
mukanaan tuomia muutoksia, niin hin mai-
nitsee ensimmiisend ruokailutottumusten lii-
kahtaneen selkeisti terveellisempiin suuntaan.
- Rasvaa viltetdin ja vihannesten menekki on
aivan toista kun ennen. Aivan oman kysynti-

Ravintolapaallikko Leena Vepsalainen kertoo saaneensa uuden teknologian myo6ta enemman aikaa asiakaspalveluun. Metos VarioCooking Center
tuottaa tasaista laatua ilman, etta kokki on jatkuvasti valvomassa kypsennysta.
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vaihtelun muodostavat erilaiset kohut elintar-
vikkeiden ympirilli. Jos vaikka jauhelihasta tai
maksasta on juttua mediassa, niin se nikyy heti
meilld. Jos ei muuten, niin ainakin kassalla viin-
netiin vitsid, Leena Vepsildinen nauraa.
Keittion normaalivolyymi on 60 - 70 annoksen
vililld ja hiljaisimpina loma-aikoina ruokailija-
miiri tipahtaa 40 kieppeille. Lounasrutiinien
ohella hoidetaan talon kahvitukset. Jos paillek-
kiisi tapahtumia on paljon, saa keitti6 avukseen
tilapdistd tydvoimaa ketjun muista pisteisti.

KIILTAVA KEITTIO

Viime vuodenvaihteessa keittion prosessit otet-
tiin tarkastelun alle ja tissid yhteydessi kartoi-
tettiin se, 18ytyisikoé uusista monitoimilaitteis-
ta tarvittavaa joustoa ja nopeutta toimintaan.
Ratkaisuksi 16ytyi Metos VarioCooking Center,
joka mahtui samoille jalansijoille kuin sille tilaa
tehnyt paistinpannu.
- Olen kokeillut laitteella melkein koko ruoka-
listan 1dpi. On tehty kastikkeet, leikkeet, risotot
ja maitopohjaiset kiisselit ja aina on onnistunut.
Kalasopatkin olen silld keittinyt ja palapais-
tista tuli aivan mahtavaa, Leena Vepsildinen
kehaisee.

Ammattikeittiossid fotoja ripsivit kuvaajat
ovat tottuneet kiyttimain puhdistusliinaa, jolla
voi nippiristi pyyhkii laitteiden pintaan ruo-

anvalmistuksen ohessa osuneet roiskeet. Tailla
sille ei ole tarvetta, silld Leena Vepsildinen jos
kuka tietii, ettd sotkuja ei kerta kaikkiaan voi
jattad kollegalle. Keittion uutuuslaite on mika
iltapiivi tahansa sellaisenaan valmis lihtemain
vaikka studiokuvauksiin.

- VarioCooking Centerin puhdistan aina joka
kerta heti kiyton jilkeen. Irtolika lihtee pyyh-
kimilld pois ja limmin vesi hoitaa loput. Pesu-
ainetta ei ole tarvinnut kiyttii vield koskaan,
Leena Vepsildinen selvittia.

Juho Mdiyry

Uunissa kaytettava grillipelti on myds oiva
apuvaline ja antaa tuotteelle kauniin pinnan.
Paistamalla pihvit tai vaikka porkkanat uunis-
sa pystyy muun laitekapasiteetin kayttamaan
muiden lounasvaihtoehtojen ja jalkiruuan val-
mistukseen.

Avokeittioratkaisu sopii mainiosti ravintolaan,
jossa yksi henkilé huolehtii seka ruoan valmis-
tuksesta ettd asiakaspalvelusta. Viihtyisan salin
lisaksi asiakkaat voivat kesaisin ruokailla suo-
jaisalla terassipihalla.



BIPodp tarjol

Metos Burlodge
mullistaa
ruoanjakelun

Burlodge-ruoanjakelujarjestelméa on suunniteltu vaativaan
sairaalaymparistdon. Yhteinen nimittaja kaikille Burlodge-
vaunuille on erinomainen lampédtilanhallinta. Innovatiivisten
ratkaisujen ansiosta kylma- ja lampdsailytysta tarvitsevat
ateriakomponentit sailyttavat oikeat lampdtilat kaikissa
olosuhteissa. Monipuolisten ominaisuuksien ja kattavan
lisdvarustevalikoiman ansiosta Burlodge mukautuu vaivat-
tomasti erilaisiin toimintaymparistoihin — ilman kalliita
erikoisastioita.

B-Pod -tarjotinvaunu

Kasittaa kiintean kuumennus- ja kylmasailytysaseman seka
siihen telakoituvan eristetyn tarjotinvaunun, jossa valiseina
jakaa tarjottimen kahteen eri tilaan. Kevyesti liikuteltavat ja
konepestavat vaunut. Lukuisia mahdollisuuksia ruoan kul-
jetukseen joko kuumana tai kylmana. Soveltuu erinomais-
esti myos cook-chill -toimintaymparistdon.

Novaflex-tarjotinvaunu

Multigen- ja Minigen- ruoankuljetusvaunut Eristetty véaliseina jakaa tarjottimen kahteen eri ti-

Monipuolinen jarjestelméa hajautettuun ja- laan. Lukuisia mahdollisuuksia ruoan kuljetukseen

keluun. Toimii tarjoilun apuna seka soveltuu ja sailytykseen joko kuumana tai kylmana. Sovel-

myo6s cook-chill -toimintaymparistéon. tuu myos cook-chill -toimintaymparistoon.
Metos Oy Ab

Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4360
www.metos.com

nyauno

Burlodge-jarjestel-
maan voit tutustua Keravan
Metos Centerissa.

RTS-tarjotinvaunu

Eristetty valiseina jakaa tarjotti-
men lampo6- ja kylmasailytetta-
vaan puoleen.
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Jaakaappien kylmakoneen saa nakyville yldaosan paneelin avaamalla.
Kari Willman nayttaa kuinka lauhduttimen polysuodattimen voi irrottaa pestavaksi.

Keittion kylmalaitteet

eittion kylmalaitteiden merkitys
ruoan laadun takeena jaa usein
turhan pienelle huomiolle. Huol-
totoimenpiteet eivat ole vuositasollakaan
ajallisesti eika rahallisesti merkittava
tekija, mutta niiden laiminlyonti johtaa

herkasti kohonneisiin kustannuksiin.

Vanha kunnon resepti, eli laitteen oma kiyt-
tdohje on tissikin asiassa oppaana laadukkaa-
seen toimintaan. Kiyttdohjeessa on mainittu
ne toimenpiteet, jotka kiyttdja voi turvallisesti
itse suorittaa.

- Yleisimmissi omalla kylmikoneelle toimivis-
sa laitteissa merkittivin kiyttdjin itse tekemi
huoltotoimenpide on lauhduttimen ja sen ohes-
sa mahdollisesti olevan suodattimen puhdistus.
Ennen laitteeseen kajoamista on syyti tehdi se
jannitteettdmiksi. Eli pistotulppa irti seinisti,

Metoksen teknisen keskuksen paillikké Kari
Willman neuvoo.

- Jos laitteen kiyttoohjetta ei 13ydy, niin toimi-
tamme mielellimme uuden. Samoin palvelem-
me kaikissa kysymyksissi niin huollossa kuin
meidin teknisessi keskuksessakin. Arvailun si-
jaan kannattaa mieluummin kysyai.
Kylmilaitteiden tukkeutuneet lauhduttimet
ja suodattimet aiheuttavat ammattikeitticssi
lukemattomia tarpeettomia huoltokiynteji ja
lyhentivit laitteiden kiyttdikia. Myos vaikutus



energiankulutukseen on merkittiva.

- Tukkeuma saa aikaan sen, ettei kylmikone saa
tarpeeksi ilmaa. Tdmi taas johtaa siihen, ettei
asetettuja limpdtila-arvoja saavuteta. Liian vi-
hin raitista lauhdutusilmaa saava kylmikone
kiy jatkuvasti ja ennen pitkdin hajoaa, Kari
Willman varoittaa.

TEKISINKO ITSE?

Entid voiko lauhduttimen ja suodattimen puh-
distuksen tehdi kuka tahansa? Toimenpide si-
nélldan on erittdin yksinkertainen eikd vaadi
erikoisosaamista tai —vilineiti.

- Tavallinen astianpesuharja kiy puhdistamiseen
hyvin. Silld pély lihtee kitevisti lauhduttimen
lamellien vilistd pois. Harjan kiyttiji ei riko
kasiddn terdviin reunoihin samalla kun asian-
mukainen tydkalu estdi lamelleja vaurioitumas-
ta. Harjauksen jilkeen koneiston voi nikyviltd
osiltaan imuroida. Irrotettavan suodattimen voi
tarvittaessa pestd ja huuhdella vesihanan alla,
Kari Willman neuvoo.

Kiytinto on opettanut, etti asiat, jotka ovat

kaikkien vastuulla, ovat usein "ei kenenkiin”
vastuulla. Puhdistaminen olisi syyti olla jonkun
nimetyn henkil6n tehtivini ja toimenpiteet on
syyti kirjata jonnekin ylés, jotta ne tulisi myds
hoidettua siinnéllisesti. Mikili kiinteistossd on
oma yllipidosta vastaava henkils, on nima kyl-
miilaitteille tehtivit toimenpiteet luonnollista
miiritelld hinen vastuulleen.
Mikili kevitsiivouksen yhteydessi kiy epiilys,
ettd kylmailaitteet kaipaavat tarkempaa ope-
rointia, niin on syyti tilata paikalle ammatti-
keittiolaitteiden huoltoon perehtynyt asentaja.
Huolto-ohjelmaan kuuluu muun muassa kylma-
koneen toiminnan, ovikytkinten, oven, tiivistei-
den, limpéatilasditojen ja sulatuksen toiminnan
tarkistus seki tarvittavat korjaukset.

KEVATSIIVOUS KANNATTAA

Kun kylmilaite on viliaikaisesti pois toimin-
nasta, niin samaan yhteyteen on hyvi ajoittaa
my6s hieman perusteellisempi kevitsiivous. Jii-
kaappien, lasikkojen ja kylmavetolaatikkojen
peruspuhdistus on helpompi tehdi, kun hyllyt
ja laatikot ovat tyhjia.

- Tiivisteiden kuntoon kannattaa kiinnittid
erityistd huomiota. Kun ovien ja vetolaatikkojen
tiivisteet seki niiden vastapinnat puhdistetaan
huolellisesti, voidaan samalla kokeilla ovatko
ne ehjii. Ovien ja laatikoiden tulee sulkeutua
kunnolla, muuten laite kuluttaa turhaan ener-
giaa. Vetolaatikkojen liukukiskoihin on hyvi
suihkuttaa samalla voiteluainetta, Kari Willman
opastaa.

Juho Mdiyry

Rikkoutuneet tiivisteet aiheuttavat lampo-
vuotoja ja heikentavat hygieniaa. Jossakin
laitteissa tiivisteen voi vaihtaa itsekin il-
man tyokaluja.

Sahkoturvallisuus ennen kaikkea! En-
nen puhdistustoimenpiteisiin ryhty-

mistéd on syyta irrottaa virtajohto sei-
nasta.

Sammutanko
kesaksi?

metos

Kylmatyopoydissa ja lasikoissa lauhduttimet
ja suodattimet ovat nopeasti puhdistettavissa
eikd paneelin avaaminen vaadi yleensa edes
tyokaluja.

Pistotulpan oheen asennettava energiamit-
tari kertoo hetkessa laitteiden energiankulu-
tuksen.

Jos keittio on kesdaikana jonkin aikaa pois kiytosti, tulee herkisti mieleen kannattaisiko

kylmalaitteet kytked pois paalta.

- Padsdantoisesti kylld kannattaa, silld laitteen ottaminen takaisin kiyttoon kiy hetkessa.

Eli virta pois ja ovet ja vetolaatikot auki, jotta sisitila paidsee tuulettumaan, Kari Willman

kertoo ja mainitsee kesin poikkeusjirjestelyjen aiheuttavan joskus my®ds ikivia yllatyksia.

- Jos keittio ei ole kesilld kiytdssd, niin usein myds ilmastointi toimii poikkeuksellisesti.

Niin vaikkapa ahtaaseen tilaan sijoitettu jaakaappi tuottaa lampd3, jota ei pystyta pois-
tamaan riittivisti. Kaapin kylmikone joutuu tosi kovalle koetukselle ja saattaa hajota.

Toinen yllitys on kesin kiyttimattomini ollut kylmailaite, joka ei syksyll4 endi toimikaan.

Siis ehji jadkaappi on suven aikana mystisesti hajonnut?
- Niihin on lihes aina syyni hapettunut hdyrystin. Laite saattaa toimia muuten normaalis-

ti, mutta kun kaasun paine kesitauon aikana tasaantuu, niin sydpynyt hdyrystin puhkeaa.
Kyseinen laite kylld hajoaisi vuoden, viimeistdan kahden sisillda muutenkin, mutta tauon
vuoksi ongelma tulee aikaisemmin ilmi, Kari Willman selvittia.

Héyrystimen nopea sydpyminen on seurausta virheellisestd kiytosti. Ruoka on syytd

sailyttdd suljetuissa pakkauksissa tai kannellisissa astioissa aina, kun se on mahdollista.
Erityisesti voimakkaasti hoyrystyvit kaasut lyhentivit koneiston kiyttoikaa.
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K-Supermarket
Konala loysi tilat

elsingin Konala on kokenut
nakyvan muodonmuutok-
sen, kun aluetta hallinnut
Hartwall siirsi toiminton-
sa Lahteen. Osa juomayritykseltad jaa-
neista rakennuksista purettiin, mutta
maamerkkina toiminut sininen varasto
jatettiin pystyy, ja siita alettiin muokata
kauppakeskusta. Ristikko-nimen saaneen
kauppakeskuksen ensimmainen osa val-
mistui marraskuussa 2008, jolloin myds
K-Supermarket Konala avasi ovensa.
Kauppakeskuksen tarjonta taydentyy syk-

sylla 2009, kun sen toinen vaihe avataan.

Metos Uutiset kivi tutustumassa Konalan myy-
milidan helmikuisena torstaipdivini. Kauppias
Aki Luomanen neuvoi vieraita tulemaan lou-
nasaikaan, jolloin haastattelun teemana ollut
palvelutiski paisisi hyvin oikeuksiinsa.

Homman juoni selvidid hyvin palvelulinjastoa
hetken tarkkaillessa. Paikassa kiy tasaisesti asi-
akkaita, mutta lihes jokaisen askeleet johtavat
kahdeksan metrii pitkin palvelutiskin vasem-

paan laitaan, josta l6ytyy valikoima lampimi-
ni ja kylmind myytivii valmisruoka-annoksia.
Myymialin lihasta, kalasta ja valmisruokamyyn-
nistd vastaava Jari Asula kertoo lounasasiakkai-
den ottaneen hyvin vastaan kampanjan, jossa
rasiaan voi valita haluamansa tuotteet limpé-
tiskisti ja salaattivalikoimasta. Rasialla on kam-
panjahintana viisi euroa.

- Viikolla salaatit ovat olleet komponentteina
salaattibaarissa ja se on ollut varsinainen hitti,
ruokamestari Jari Asula kertoo.

Kauppa oli ollut haastatteluhetkelld auki va-
jaa nelja kuukautta. Yksi yllitys on ollut var-
sin tasainen viikkomyynti, vaikka toki lauantai
ja perjantai ovat tissikin myymailissi parhaat
myyntipaivit. Jari Asula kertoo, ettd myos hi-
vikin hallinta on kunnossa, mutta varottaa ko-
rostamasta siti liikaa ohjaustekijina.

- Tiskissd pitdi olla aina laadukasta tavaraa ja
valikoimaa pitdid uskaltaa uudistaa rohkeasti.
Tietty hivikki pitdd aina hyviksyd, se kuuluu
palvelumyynnin henkeen.

Myymilissi ei ole varsinaista keittiétd, joten te-
keminen painottuu ruokien limmittimiseen ja
esillepanoon. Ruokatuotteesta vastaava Minna
Matilainen kertoo kaupan léytineen muutaman
luotettavan tavarantoimittajan, joiden kanssa
valikoimaa kehitetdin yhteistydssi.

KIERTO KUNTOON

Herkkutorilta 16ytyy ruuat niin lampimana kuin
kylmanakin.

Kauppa saa palauteta monista eri kanavista.
Virallisin foorumi on netissi toimiva kauppi-
askanava, mutta titikin nopeamman menetel-
min tarjoaa tiskilli tapahtuva henkildkohtainen
myyntityo.
- Asiakkailta tulee mukavasti ehdotuksia ja ky-
symyksii tuotevalikoimasta. Piivin kala on jut-
tu, josta tulee heti palautetta kun se puuttuu
valikoimasta. Ja tiniin vaadittiin, etti mustaa
makkaraa pitii olla lounasvalikoimassa joka pii-
vi, nauraa suurtalouskokki Minna Matilainen.
Myymilidn laitekapasiteetin muodostavat
pyérivilld johteikolla varustettu leipomouuni
ja vaunutiyttdinen Metos SelfCooking Center.
- Limpopdydissd pyritdan pitimain mahdol-
lisimman nopea kierto, jotta tuotteet siilyvit
hyvini aina siihen saakka, kun asiakas ne koto-
naan tai tyopaikallaan nauttii. Metos SelfCoo-
king Center on tissi kiytossi todella hyvi ja sen
nopeuden ansiosta tuotteita voidaan valmistaa
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aina menekin mukaan, Minna Matilainen sel-
vittii ja kertoo automaattisen pesujirjestelmin
helpottavan tyota.

- Likaantuuhan laite reippaasti, kun siti aa-
musta iltaan kiytetdin, mutta aina se on puh-
taaksi tullut. Kiytimme tehopesua, mutta
tabletteja ei tarvita maksimimaaria.

NELJANNEN POLVEN
KAUPPIASYRITTAJA

Moni ruokakauppias on saanut kipinin ural-
leen vanhemmiltaan ja niin on kidynyt myds
Aki Luomasen kohdalla. Vaikka hin on periti
neljinnen polven kauppias, niin ei tie yrittiji-
uralle ollut missdin nimessid perinteinen. Aki
Luomanen valmistui 1990-luvun alkupuolella
kauppatieteen maisteriksi ja suuntasi Leonialle
valuuttadealeriksi.

Muutaman pankkivuoden jilkeen tehty uran-
vaihdos liituraitahommista Oulunkyldén Spar-
kauppiaaksi oli radikaali liike, jonka perusteita
on varmaan monikin kysellyt?

- Tykkiin olla asiakkaiden kanssa tekemisissa.
Oman yrityksen starttaaminen, kehittiminen
ja johtaminen tekevit yrittimisesti kiehtovaa.
Paras palkinto tulee siind, kun saa luotua po-
rukalle hyvin hengen ja asiat alkavat kehittyi
haluttuun suuntaan, Aki Luomanen perustelee
ilman hetkenkdin miettimista.

Kun Spar-ketju ajettiin alas, niin Aki Luo-

manen oli hetken aikaa ilman omaa kauppaa.
Pienen tuumaustauon jilkeen veri veti takaisin
alalle. Entd kumpi oli aikanaan suurempi haaste;
hyppiys pankkihommista kaupanpitoon jo ole-
massa olevalle liikepaikalle, vai uuden marketin
starttaaminen Konalaan?
- Ensimmiinen kauppa oli haastavampi, siini
mielessi, etti silloin piti opetella kaikki kau-
pan pitimiseen liittyvit perusasiat. Taloudel-
lisesti tdmi startti oli kuitenkin aivan eri mit-
takaavassa. Kauppiaat ovat yrittijid ja kantavat
luonnollisesti my®os siitd koituvan yrittéjariskin.
Kalustossa ja varastossa on monta euroa kiinni
ennen kuin uusi kauppa aukeaa ja rahaa alkaa
kulkea toiseen suuntaan.

MARKKINATUTKIMUSTA KASSALLA

Myymalin valikoimaan kuuluu noin 13000 tuo-
tetta. Suurin tilausmassa kulkee automaattisen
jarjestelmin kautta. Kampanjoiden ja muiden
kysyntipiikkien hallitsemiseksi osa tilauksista
syotetiin manuaalisesti. Entd miten tarkkaa
dataa jirjestelmistd 16ytyy, ostavatko lounas-
ajan valmisruoka-asiakkaat esimerkiksi vetti ja
hedelmii samalla kertaa?

- Loytyyhin siti tietoa, kun vaan kaivaa, mutta
ei kaikkea kannata tehdi niin vaikean kautta.
Riittdd, kun kauppias menee kassalle paiviksi
toihin. Siindhin sen nikee ja voi samalla kysel-
14 asiakkaiden toiveita, Aki Luomanen neuvoo.

Juho Mdiyry
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Jari Asula ja Minna Matilainen ovat lahteneet rohkeasti kokeileman erilaisia tuotteita palvelu-
myyntiin. Kaupan valmisruokatarjonta on I0ytanyt nopeasti omat vakioasiakkaat. Uusia lounas-

ruoan hakijoita ilmaantuu paivittdin sitd mukaa, kun sana tyémailla kiirii.

Tavallista parempi ruokakauppa
panostaa palvelutiskeihin

Vuosia sitten K-kaupan Viiski (Viind Purje)
kertoi, ettd hyvi lihatiski on K-kauppiail-
le ihan kunnia-asia. K-Supermarket -ketju
noudattaa niitd perinteitd parhaimmillaan.
Ruokakeskon konseptisuunnittelija Asta Pel-
toniemen tehtivini on koordinoida palve-
lulinjastojen tuotteistamista niin, ettd hyvit
kiytannot ja toimintatavat voitaisiin hyodyn-
tid kaikissa ketjun myymaloissa.

- Limpimini ja kylmina myytivien valmii-
den annosten osuus palvelumyynnistd on
trendinomaisesti noussut. Samalla kun ku-
luttajat ovat oppineet ostamaan valmista, on
myds tarjonta kasvanut. Osa ruoista tehdain
kaupassa, osa tulee yhteistydkumppaneilta,
joina voi olla vaikkapa pieni paikallinen elin-
tarvikeyrittiji tai ravintola.

- Paikallisuus nikyy vahvasti K-Supermarket-
tien palvelulinjastoissa. Emme ole miiritel-
leet palvelumyyntiinmitidin ketjuvalikoimaa,
vaan piinvastoin kannustamme kauppiai-
ta kiyttimain paikallisia tuottajia. Suomea
kiertiessi huomaa, etti erilaiset tuotteet, ku-
ten viljapossu ja luomuliha ovat 16ytineet hy-
vin tiensi kauppoihin, Asta Peltoniemi jatkaa.

Myés laitetekniikka on tuonut oman lisin-
si myymilikeittididen varustamiseen. Asta
Peltoniemi kertoo nykyaikaisten yhdistelmi-
uunien mahdollistavan kompaktien kokois-
ten valmistustilojen rakentamisen.

- Myymildissi ei ole yksinkertaisesti tilaa
useammiille laitteille, joten monipuolisesti
ruoanvalmistukseen, grillaukseen ja leivon-
taan soveltuvat yhdistelmauunit ovat kau-
poissa todellisessa tehokiytdssi.

KOTIRUOKATRENDIN

AALLONHARJALLA

Myymilin myydyimmit valmisannokset
edustavat perinteistd kotiruokaa, jota ei enii
ehditi, jakseta tai osata valmistaa. Suosikki
kaikkialla on lihapullat, perunamuusi ja ker-
makastike. Vaikka television kokkiohjelmat
ovat suosittuja, on ruoanlaittotaito tai -tahto
tietynlaisessa notkahduksessa. Valmisruokaan
panostaneet myymilit kisaavat osin samoista
markkinoista ravintoloiden ja henkilstora-
vintoloiden kanssa.

- Valmiin ruoan myynti painottuu vahvasti
lounasaikaan ja erityisesti vanhukset ja sink-
kutaloudet ovat 16ytineet palvelutiskit. Toki
my6s lapsiperheet kiyttivit titi mahdolli-
suutta arjen helpottajana, Asta Peltoniemi
kertoo.

Mainoslause "Miti tindin syotiisiin?” saa
K-Supermarketeissa vastakaikua siitd, ettd
palvelulinjastoissa on panostettu osaavaan
henkilkuntaan. Asta Peltoniemi lupaa, et-
ti kaupasta 16ytyy apu aterian valintaan ja
tarvittaessa my®s ruoanvalmistusvinkkeja.
Perinteiset liha- ja kalamestarit ovat saaneet
rinnalleen ruokamestareita. Ruokamestari on
virallinen ammattitutkinto ja sellaiseksi voi
valmistua muun muassa K-Instituutista.

- Ruokamestareita meilli alkaa olla saman
verran kuin K-Supermarkettejakin, eli vajaa
170. Viime vuosien ilmi6 on ollut kokkien
hakeutuminen myymaildihin. Heistd olem-
me saaneet todella pitevii henkilokuntaa,
Asta Peltoniemi kehaisee ja kertoo ketjun
tarjoavan jatkuvaa koulutusta ammattitaidon
yllapitimiseen.
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ARABIA
FINLAND

Arabian llo-astiat tuovat hyvaa mieltd kaikkialla, missa astioilta edellytetdan ammattilais-
fason toimivuutta. Kaytannsllinen muotoilu ja iloiset variraidat sopivat moneen kayttésn,
kaikenikaisille. Nyt sarjan vutuutena mukit, joilla voit taydentad entisia astioita ja yhdistella

design Inkeri Leivo niitd kaikkiin llon vareihin. Mukit ja lautaset toimitamme heti varasfosta.

litala Group, puh. 0204 3910  ARABIA on littala Groupin rekisterdima tavaramerkki
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okin ammattia harjoittavien

ihmisten ammattiylpeys ja voi-

makas usko omaan tekemiseen
on ihailtavaa. Alan ihmisiltéa vaaditaan
tietynlaista taiteilijaluonnetta ja toisaal-
ta jopa vastakohdaksikin miellettavaa
jarjestelmallisyytta ja kurinalaisuutta.
Mielipiteet ja nakemykset voivat olla
hyvinkin vahvoja. Asiat sanotaan usein
kiertelematta niin kuin ne ovat. Keittiossa
ei parjaa, jos asioihin ei uskalleta tarttua.

Sielld on tekemisen meininki.

Vaikka tydpaikkailmoituksissa usein haetaankin
moniosaajia, on totuus kuitenkin se, ettd otam-
me hyvin nopeasti tietynlaisen roolin keittidssa.
Itse kunkin arvot, asenteet ja periaatteet ohjaa-
vat tekemistimme eri suuntiin, vaikka meil-
14 kaikilla olisikin yhteniiset tydasut ja kon-
septimanuaalit hyllyissimme. Muistan eldvisti
kuinka yhdessi keittiossd tyostimme innolla
lapinviikkoja. Olimme tyévuorossa pohjoisesta
kotoisin olevan kokin kanssa, kun asiakas tila-
si poronkiristyksen — ranskalaisilla perunoilla!
Tistikos tydkaveri pillastui. Meidin molempi-
en mielesti kyseessi oli pyhiinhiviistys, mutta
tapamme kisitelld asiaa oli erilainen. Silti sei-
somalta kollegani paitti lihte saliin kertomaan
asiakkaalle totuuksia poronkiristykselle kuulu-
vista lisikkeistd. Minulla oli tiysi tyd rauhoitella
tyokaveria ja saada hinet luopumaan ajatukses-
ta. Lopulta saimme neuvoteltua kompromissin.
Mini tein annoksen ja hin lupasi olla marssi-
matta salin puolelle.

Edelld kerrotun kaltainen perdinantamatto-
muus ja intohimo raaka-aineisiin ja valmistus-
menetelmiin pitiisi olla jokaisella kokilla sisdan-
rakennettuna. Gourmet-ravintoloiden puolelta
on helppo l6ytid niitd esimerkkejd, mutta aivan
samanlainen lihestymiskulma on silli tuhat an-
nosta piivissi tarjoavalla sairaalakeittiolli, joka
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haluaa valmistaa lihamurekkeensa alusta asti
itse. Entd pitdiko joskus luopua suurimmasta
intohimosta ja kiintyd kompromissin puolel-
le? Joskus tiytyy valita kokonaan toinen tie tai
heittiytyd jopa sen paljon parjatun keskitien
kulkijaksi ja ottaa se riski, ettd kaikkia miellyt-
tiakseen ei puhuttele enii ketdin. Niissi muu-
toksissa usein my®ds osa keittion viesti vaihtuu.

Aika ajoin huippu-urheilusta kantautuu uu-
tisia kun kovalla rahalla joukkueeseen palkat-
tu pelaaja ei tiytikdan odotuksia, joita hinen
harteilleen on kasattu. Kysymys voi olla siitd
ettd hyvisti taidoistaan huolimatta pelaaja ei
vain yksinkertaisesti sovi joukkueen kemiaan tai
pelityyliin. Sama ilmi6 tapahtuu herkisti myds
ammattikeittiossd. Vahvan persoonan omaava
alan huippuammattilainen ei vain yksinkertai-
sesti sopeudu tietyn ravintolan porukkaan tai ei
piise oikeuksiinsa sen litkeidean toteuttamises-
sa. Hin voi kuitenkin loistaa toisessa keittiossi
ja l6ytai sielld roolinsa keskikentin pelinraken-
tajana tai poliisina. Keittiossi kyse on pitkalle
joukkuepelisti.

Luovuus luetaan usein yhdeksi hyvilti kokilta
vaadittavista ominaisuuksista. Oleellista on erot-
taa toisistaan se millaista luovuutta vaaditaan ja
missi tilanteissa sitd saa soveltaa. Luova vaihe
annoksen elinkaaressa tulisi olla suunnittelus-
sa — ei enii tarjollepanossa. Suunnitteluvai-
heessa piitetiin annoksen maut, rakenne, eri
komponentit ja esillelaitto. Tuotantovaiheessa
tehty suunnitelma toteutetaan yhteisesti sovi-
tuin pelisdanndin. Alallamme on todella luovia
persoonia, joille mikiin ajatus ei ole mahdoton.
Juuri niisti luovista persoonista 16ytyy se alaa
eteenpiin vievi voima, vaikka he joskus saavat-
kin kritiikki ruoalla leikkimisesti tai vanhojen
perinteiden murtamisesta. Luovuus on sopivina
annoksina siinndsteltyni erinomainen voima-
vara. Esimiesty6n haasteena on tunnistaa tarvit-
tavat roolit, 16ytii sopiva porukka ja valmentaa
heiti niin, ettd kukin piisee loistamaan ja ke-
hittymiin omassa tydssiin. Helppoa!

Janne Tirkkonen
Kirjoittaja on Metoksen kehityspdicllikk
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Metos Center

eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-

tely- ja koulutuskeskus, joka palvelee

vuosittain tuhansia ammattikeittidalan
osaajia. Vuonna 2009 jatkamme suosittuja kiyt-
tokoulutuksia seki erilaisia teemapaivia. Naisti
tilaisuuksista saat lisitietoa Metos Uutiset —leh-
den, nettisivun www-metos.com seki erillisten
kutsujen vilityksella.

Metos Centerin kiyttckoulutuksissa paneudu-
taan syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turval-
liseen ja ympiristdystivilliseen kiyttoon.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkil64. Varaa oma paik-
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kasi ajoissa, silld kurssit ovat erittdin suosittuja
ja paikat tdytetidn ilmoittautumisjirjestyksessi.
Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille maksut-
tomia. Voit ilmoittautua mukaan lihettimalla
yhteystietosi saihkdpostilla osoitteeseen metos.
center@metos.com. Niyttelyemintimme ta-
voitat puhelimitse numeroista 0204 39 4341.
Pyydamme huomioimaan, etti koulutuksiin on
ilmoittauduttava viimeistiin viikkoa ennen ta-
pahtumaa.

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

12.00 Tavoitteiden maarittely
12.15 Teoriaosuus
14.00 Tauko
14.15

ja ymparistoystavallinen kaytto
15.45 Yhteenveto, palaute
16.00 Paiva paattyy
Tiistai 31.3.2009 klo 12.00-16.00
Tiistai 28.4.2009 klo 12.00-16.00
Tiistai 12.5.2009 klo 12.00-16.00

etos Centerin osoite on Ahjonkaarre,

04220 Kerava. Sijaintimme voit kat-

soa Helsingin seudun puhelinluet-
telon (Eniro) sivulta 115:DV/00. Ajo-ohjeet
16ydat myds kotisivuiltamme www.metos.com.
Metos Center on auki arkisin kello 8.00 - 16.00.
Olet limpimaisti tervetullut milloin vain. [lmoit-
tamalla vierailustasi etukiteen osaamme varata
parhaat asiantuntijat kiyttdosi.

Kéaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen

Metos SelfCooking Center
Metos Proveno -kombipata
Metos SelfCooking Center



Ensi- ja turvakotien liitto tekee
tarkeaa lastensuojelutyota

Metos on perinteisesti lahjoittanut jouluter-
vehdyksiin varatut rahat yhteiseen hyviin tar-
koitukseen. Vuoden 2008 kohteena oli Ensi- ja
turvakotien liitto. Varat kiytetdin lasten lelujen
ja liikuntavilineiden hankkimiseen toimipistei-
siin eri puolella Suomea.

Ensi- ja turvakotien liitto on valtakunnalli-
nen lastensuojelujirjestd, jonka tarkoituksena
on tukea vaikeissa ja turvattomissa oloissa elivii
lapsia ja perheiti seki ehkiisti perhe-ja lihisuh-
devikivaltaa. Liitto toimii 28 jisenyhdistyksensi
keskusjirjestona.

Turvakotitoiminta kidynnistettiin ensikodin
yhteydessd vuonna 1978 Turussa. Sen jilkeen
liiton jasenyhdistysten turvakoteja on syntynyt
kaikkiaan 14. Useimmat turvakodit toimivat en-
sikotien yhteydessi. Joillekin paikkakunnille on
ensin perustettu turvakoti, joka on myéhemmin
laajentunut ensikodiksi.

Ensi- ja turvakotien liitto on vuosien saatos-
sa ollut tukemassa kymmenii tuhansia suo-
malaisia. Ensikodeista on 62 vuoden aika-

na lihtenyt maailmalle noin 15 000 lasta.
Turvakodeista on saanut apua 25 vuoden ai-
kana yli 60 000 perhe- ja parisuhdevikival-
lan uhria. Niisti lapsia on ollut yli 30 000.

Ensi- ja turvakotien liiton toimitusjohtaja Rit-
va Karinsalo vastaanotti lahjoituksen Metok-
sen toimitusjohtaja Jarkko Ahlsténilta. Samal-
la tarjoutui tilaisuus tutustua Sipoon Vaster-
skogissa sijaitsevan koulutuskeskus Sopukan
toimintaan.

Gastro-tapahtuma tahtaa vuoteen 2010

Parillisina vuosina jirjestettivi ammattikeittidalan
ykkostapahtuma Gastro jirjestetddn seuraavan
kerran 17.-19.3.2010.

Gastro 2010 -niyttelyn suunnittelutyéti on
tehty tiiviisti heti edellisen tapahtuman jilkeen,
josta kerityt palautteet ovat antaneet hyvin poh-
jan kehitystyolle. Messukivijdiden palautetta on
keritty seki sahkdpostitse tapahtuvalla kirjekyse-
lylld etti syvihaastatteluilla.

- Sisiltdpuoli tulee uudistumaan merkittivisti.
Gastro tarjoaa jatkossa entistd enemmiin tiedollis-
ta antia. Tehdyn kartoituksen perusteella saimme
odottavat ja pystymme niin tekemiin tapahtu-
masta entisti monipuolisemman, lupaa niyttely-
ryhmipiillikko Ritva Becker Suomen Messuilta.
Myés niytteilleasettajat ovat olleet yhdessi poh-
timassa tapahtuman kehittdmisti. Erilaiset infoti-
laisuudet ja pienemmit tyéryhmit ovat toimineet
niytteilleasettajien yhteistyéfoorumeina.

LISAA KOULUTUSTA

Uudistusten kohteena on erityisesti Gastron oh-
jelma- ja koulutustarjonta. Niyttelyn tarjoamien
uutuuksien ja yhteistyokumppaneiden tapaami-
sen lisiksi kivijit nakevit tutkimuksen mukaan
Gastro-messut kouluttautumispaikkana.

- Ajankohtaisista alan kysymyksisti jirjestetdin
tulevassa tapahtumassa tietoiskumaisen lyhyitid

koulutuskokonaisuuksia, joita on helppo pysih-
tya kuuntelemaan messuvierailun lomassa, Ritva
Becker sanoo.

Moni on pohtinut sitd, miten messut silyttivit
asemansa sihkdisen tiedonvilityksen kehittyess4?
Suomen Messujen alkuvuoden yleisétapahtumis-
ta Matka- ja MP-messut kasvattivat merkittivisti
kivijimairidan, kun taas Venemessuilla otettiin
muutama prosentti takapakkia. Ritva Becker ker-
too, ettd ammattimessuilla vaihtelut ovat olleet
alakohtaisia, eikd mitiin yhteisti pitkin aikavilin
trendid ole olemassa.

- Itse uskon vakaasti sithen nikemykseen, jonka
mukaan henkildkohtaiset kohtaamiset ja sihkoi-
sesti vaihdettu informaatio pikemmin tiydenta-
vit toisiaan. Kontakti voi alkaa netissi ja jatkua
messuilla tai toisinpdin. Hankintapaitokset ovat
kuitenkin merkittivii, joten asiakkaan ja myyjin
vilisid kontakteja arvostetaan edelleen.

Samaan aikaan Gastron kanssa jirjestetdin
ViiniExpo alkoholikaupan ammattilaisille seki
Myymili-tapahtuma. Tdmin lehden mennessi
painoon Gastron oheistapahtumien suunnittelu
oli vield kesken. Tavoitteena on saada mukaan
myds valtakunnallinen kokkikilpailu.

Vuoden 2010 tapahtumasta aiotaan siis tehda yha
selkeimmin alan ykkostapahtuma, joka nikyy
paremmin ja kerdi entisti kattavammin kaikki
alan ammattilaiset yhteen. Kannattaa siis merki-
ti paivimairit 17.~19.3.2010 kalenteriin jo nyt.

metos

Nimityksia

Metoksen kouluttajana toiminut Anne Woll-
stén on nimitetty avainasiakaspaillikoksi.
Anne Wollsténin vastuualueena on Metos
Burlodge —ruoankuljetusratkaisujen myynti.

Anne Wollstén

Haetaan
kasipareja!

Tuntuuko vililla siltd ettd keittissési tarvittai-
siin kymmenii lisékisipareja? Metos Servistar
80 —lautastelinevaunu on varsinainen tehopak-
kaus, jonka avulla voit helposti siirtia ja sijoit-
taa viliaikaisesti jopa 80 annoslautasta keittion
ja tarjoilutilan vililli. Vaunu vie vain 0,5 m?
lattiatilaa ja jattdd tyotasot vapaiksi muuhun
kiyttoon. Telineen patentoidut silikonipintaiset
lautaspidikkeet ovat kehitetty pitimiin tuke-
van otteen lautasesta ihmiskidden tavoin. Lau-
taskokoa voi sditid kidenkiinteessi 0...30 cm
vililla. Servistar-valikomasta 16ytyy lisiksi er-
ikokoisia vaunuja, poytitelineiti ja seindin kiin-
nitettidvid malleja. Lisdvarusteina on saatavissa
suojahuppu, pdytitaso ja lautaslukko vaikeisiin
kuljetusolosuhteisiin. Katso tutustumistarjous
timin lehden sivulta 42.
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Metos Centerissa

uokakulttuuriprojekti 10+ Kie-
huu! ja Metos jarjestivat 27.1.
ruokatapahtuman, jonka paao-
sissa olivat suomalaisia perinteita edus-

tavat huippumaut.

Metos Centerissd yhdeksin ruokalajin maist-
eluateriaan huipentuneessa tapahtumassa oli
lautasilla muun muassa alkuperiisrotujen lihaa
seki erittdin harvinaisia kasvien maatiaiskan-
toja. Uudempaa kotimaista raaka-ainetarjon-
taa edustivat eettisesti tuotettu hanhenmaksa,
suomalainen metsitryffeli seki kyyténmaidosta
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valmistettu brie-juusto.

10+ Kiehuu! —projektin vetdja Christer Lind-
gren uskoo, etti suomalaisen makumaailman
omaleimaiset, katoamisvaarassa olevat harvi-
naisuudet voidaan pelastaa, mikili niiden eteen
tehddin maiiritietoista tyotid. Esimerkkeini
kaupallisesta viljelysti pois jdineistd erinomai-
sista raaka-aineista hin mainitsee ryvissipulin,
kaskinauriin ja Lemin kirjava —perunalajikkeen.
Tilaisuuden nimi "Makuja joita ole” juonsi juu-
rensa siitd, etti kiytossi olleiden raaka-ainei-
den saatavuus on erittdin rajoitettu. Niin ollen
maisteluateria edusti ainutlaatuista kokoelmaa
suomalaisista ruokaperinteisti. Maisteluateria
koostui seuraavista komponenteista:

Eettisesti tuotettua hanhenmaksaa
Apilakukkasalaattia, vuohenputkicliydi ja tiristet-
tyd mallasleipéici

Neulamuikun mditid, savustettua sampea ja sa-
vusampikokkelia

Poronsyddnsashimia ja matsutakesientd
Kaskinauriskeittoa “ninon”, ruislastu-siika-taco
Lapinsonnin fileetd

Kyytin fileetdi

Metsctryffelikastiketta

Haudutettua ryviéissipulia

Paahdettua perunaa Lemin kirjavasta
Kyyttojuustoa

Perinnesiirappia

Villiyrtti-marjapraliinit
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Kastanaunrisketttoa “ninon, russtastu
sitka-taco”

Ruoka-annosten suunnittelussa ja valmistukses-
sa oli mukana joukko suomalaisesta lihiruoasta
ja alkuperiismauista innostuneita keittidmesta-
reita. Osaamistaan esittivit Heikki Ahopelto
(ravintola Masuuni), Kari Aihinen (Savoy) Jyri
Hinninen (Piivin Saalis Oy), Anssi Nurminen
(Lifestyle Catering), Kimmo Jylhi, Asko Aho-
kas (Ravintola Juuri), Mika Gréndahl (Chjoko)
seki Paavo Lintunen ja Olli Vuori Metokselta.
Salista seki ateriaan sopivista viineistd vastasi
Nina Koiranen (Ravintola Grotesk).

Juho Mdiyry

Lapinsonnin fpleefa.

Eettisests tuotettua hanhenmaksaa

metos

Newdamuthun matii, sasvustettua sampea

Povomydmmw/wma Ja matsutakesienti

Geenipankki sailyttaa kasvien periman

Suurin jinnitysmomentti Makuja joita ei ole —
tilaisuudessa liittyi raaka-aineiden hankintaan.
Taustajoukot tekivit tiiviisti téitd hankkiessaan
tarvittavat raaka-aineet eri puolilta Suomea ja
menu valmistui lopullisesti vasta tilaisuuden
aamuna. Tuottajien vahva innostus mahdollisti
sen, ettd ainutlaatuinen maisteluateria saatiin
jarjestettyja.

Tilaisuudessa yksi suurimpia keskustelun innoit-
tajia oli peruna, tuo meille niin tuttu raaka-aine,
joka usein piisee huomion keskipisteeksi vasta
sitten, kun sen laatu ei vastaakaan odotettua.
Maisteluaterialla ollut "Lemin kirjava” yllitti
monet hienolla maullaan. Perunat olivat perii-
sin Pohjoismaisesta geenivarakeskuksesta. Maa-
ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (MTT)
Jokioisilla, on viljellyt titd kantaa 10+ Kiehuu!
—projektille viime kesina.

Erikoistutkija Merja Veteldinen kertoo Pohjois-
maisen geenipankin aloittaneen jirjestelmillisen
suomalaisten lajikkeiden yllipidon 1970-luvun
loppupuolella.

- Maatalous alkoi kehittyd voimakkaasti
1950-luvulla ja sen mydti monia lajikkeita ehti
jo hivitd kokonaan. Kun meidin toiminta alkoi,
niin silloin kerittiin talteen kaikki miti saatiin.
Esimerkiksi suomalainen hamppu on kasvi, jota
ei enii ole olemassa.

Merja Veteldisen mukaan kaskinauris antaa
hyvi kisityksen siitd, kuinka ihminen ja luon-
nonvalinta ovat yhdessi saaneet muutoksia ai-
kaan. Alkuperiinen kaskinauris on lajike, joka
oli sopeutunut vanhaan viljelymenetelmiin,
kaskeamiseen. Kun maatalous kehittyi, niin vil-
jelijit alkoivat suosia peltoviljelyyn soveltuvia
lajikkeita. Vuosien kuluessa osa alkuperiisisti
kaskinauriskannoista hivisi kokonaan.

MTT:n keinovalikoima nykyisten kantojen
sdilyttdmiseen on laaja ulottuen peltogeeni-
pankeista aina viimeisintid laboratoriotekniik-
kaa hyédyntiviin menetelmiin.

- Siementen siilyttdiminen onnistuu tavallises-
sa pakastimessakin, jossa ne siilyvit kuivattuina
hyvin kymmenenkin vuotta. Kehittyneemmissi
menetelmissi kasvit voidaan siildad solukkovil-
jelmini koeputkissa tai jaddytettyini typpitan-
keissa, Merja Veteldinen selvittii.

10+ Kiehuu! —projektin vetaja Christer Lindgren
uskoo, ettd suomalaisen makumaailman oma-
leimaiset, katoamisvaarassa olevat harvi-
naisuudet voidaan pelastaa

UUTISET 25



metos

Oslon xa



metos

ttojen vl



metos

28



uality Hotel 33 avasi

ovensa heinakuussa 2008

Norjassa Oslossa @kernin

kaupunginosassa. Raken-
nus, jossa hotelli nyt sijaitsee, valmistui
1965 Standard Telefon og Kabelfabrikk
—yhtion paakonttoriksi. Nyt massiivinen ja
arkisen harmaa teollisuus- ja toimistokort-
teli on saanut sisédlleen huippumodernin
jatyylikkaan hotellin. Julkisivu on pysynyt
sellaisenaan, mutta muutokset alkavat jo
nakya sisdankaynnissa ja piha-alueen mas-
siivisissa kivikoristeissa. Hotellin designiin
on jatetty ripaus 60-lukua. Hotellissa on 242
huonetta seka kokous- ja ruokailupalvelut
aina 1000 osallistujalle. Yli koko Oslon
avautuvia nakdaloja voi nauttia hotellin
ylimman kerroksen baarin ja ravintolan

tarjoamien houkutusten kera.

Metos on tehnyt pitkddn yhteistyotd Choice
Hotels —ketjun kanssa ja tuntee ketjun vaati-
mukset ja periaatteet keittion suunnittelulle
sekid toteutukselle. Varsinkin ympiristdasioi-
den huomioiminen kaikessa suunnittelussa ja
toteutuksessa on aina etusijalla. Jo suunnitte-
lun alkuvaiheessa tiedettiin, etti astianpesu on
ympiristokuormituksen ja oman kulurakenteen
kannalta yksi keskeinen alue. Ratkaisuksi tuli
Metos ICS+ -astianpesujirjestelmi, jonka avulla
piistiin vihentimiin ympiristdn kuormitusta.
Lisiksi astioidenpesussa pienentynyt veden, sih-
kon, pesu- ja huuhteluaineen kulutus nikyy suo-
raan myos keittion tuloslaskelman peririvilli.

Ensimmaisen kerroksen ruokasalissa on 320
paikkaa ja se toimii buffetti-periaatteella. Sali
on korkea ja sen piityseinii ja lattiaa koristavat
voimakkaat kuvioinnit, jotka ovat sulassa sovus-
sa rakennuksen sisitiloihin ulottuvien massiivis-
ten kivipintojen kanssa. Tyylikis jakelukokonai-
suus koostuu useista jakelusaarekkeista, jotka
on toteutettu kustannustehokkaasti drop-in -
jakelulaitetekniikan avulla. Laitteet on upotet-
tu niyttiviin ja massiivisiin kalusterunkoihin,
joiden kansitasot ovat valkoista corian-massaa.
Lattialle jonoon sijoitetut saarekkeet ovat kaikki
kylmii ja limminruoka on sijoitettu salin seinia
vasten olevaan saarekkeeseen. Viimeinen pyd-

metos

rilld oleva jilkiruokabuffetti voidaan vaihtaa
kitevisti baarilinjaan, tilaisuuden siti vaatiessa.

Metos on osallistunut hotellin ruokatuotannon
ja sen logistiikan suunnitteluun. Kattoravintolas-
sa on oma keittit, mutta osa sen esivalmistukses-
ta tehddan padkeittiossi. Myos 1000 vierailijalle
suunnitellun konferenssiosaston ruokailutarpeet
on pitinyt huomioida keittion laitevalinnoissa.
Konferenssiosasto on hotellin maanalaisessa ker-
roksessa ja sen yhteydessi on apukeittio.

Kattokerroksen baarin ja ravintolan suunnittelu
oli varsin haasteellista. Kooltaan rajalliseen pa-
noraamasaliin piti yhdistda kannattava mairi
asiakaspaikkoja ruokailijoille, ndyttiva drinkki-
baari seki toimiva keittic pesuosastoineen. Nyt
loistavasti toimiva kokonaisuus ei vilttimitti
paljasta lahtotilanteen kaikkia vaikeuksia.

Choice Hotel onnistui sdilyttiméin rakennuk-
sen alkuperiisen omaleimaisuuden. Hotelli ja
sen tarjoamat palvelut ovat lisinneet alueen
viithtyvyytti. Lehdistdssi hotelli on saanut pelk-
kia ylistysti. Hotellivieraiden lisiksi hotelli tiyt-
tyy paikallisista hyvin ruuan ja nikdalojen ysti-
visti kuin asiakkaista, jotka tulevat tuopilliselle
tydpaivinsi paitteeksi.

Juha Bjérklund
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Tilavat hilealtaat, tehokas valais-
tus ja tyylikkaat tarjoiluastiat tuo-
vat runsaan kylmien ruokien vali-
koiman nayttavasti esille.
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Astianpesu ammattikeittiossa

Testaa tietost netissa

etoksen koulutustarjontaa

tdydentava Testaa tietosi

—nettisovellus avattiin ke-
salla 2008. Pilottina alotti Astianpesu
ammattikeittdssa —niminen testi, jossa
astianpesun keskeisimmat osa-alueet
kaydaan lapi monivalintakysymysten
kautta. Oikeat vastaukset ja aihealuee-
seen liittyva lisdinformaatio tulevat naky-
viin jokaisen kysymyksen jalkeen. Tama
valiton palaute auttaa asioiden omaksu-

mista ja tehokkaan oppimisvalineen.
PAAPALKINTO AANEKOSKELLE

Astianpesu ammattikeittiossd keridsi vuoden
2008 loppuun mennessi yli 1600 kivijii joista
noin 700 antoi palautteen. Palautteiden kesken
arvottu piipalkinto lihti tammikuussa Mer-
ja Honkoselle Ainekoskelle. Terveyskeskuksen

keittiossi tydskentelevid Merja Honkonen kertoi
sovelluksen innostaneen koko ravintokeskuksen
henkildkunnan testaamaan taitojaan.

- Meilli kaikki tekivit testin ja pitivit sitd todella
hyddylliseni. Testi vie sen verran paljon aikaa
ja vaatii keskittymisti, joten paddyimme siihen,
ettd kukin saa tehdi sen kotonaan ja timi itse-
opiskelu kirjattiin tyajaksi.

Metos kiittéd kaikkia testin suorittaneita ja eri-
tyisesti niiti, jotka tiyttivit palautelomakkeen.
Monet alan oppilaitokset ovat palautteen pe-
rusteella ottaneet sovelluksen tydkalukseen,
silld noin 60 prosenttia saaduista palautteista
tuli opiskelijoilta. Saatujen ideoiden ja kehitys-
ehdotusten perusteella kysymyksiia muokattiin
selkedlukuisemmiksi. Saimme myos monia eh-
dotuksia seuraavan Testaa tietosi —sovelluksen
aihealueesta. Eniten kannatusta sai yhdistelmi-
uuni ja my6s padan koulutusaineistoa toivottiin
monessa palautteessa.

Astianpesu ammattikeittidssi —testin 16ydit ko-
tisivultamme www.metos.com painikkeen "Tes-
taa tietosi” alta.

www.metos.com
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Kahvilan linjasto jatkuu kulman takana wokkipisteena. Asiakas voi valita wokkiannoksen poimimalla mieleisensa vaihtoehdot kolmesta pohjasta,
kymmenesta taytteesta ja kuudesta eri kastikevaihtoehdosta.

uodesta 1999 Suomessa vaikut-

tanut kahvilaketju Wayne's Cof-

fee avasi espoolaisen Sello Rex-

in tiloissa 21. toimipisteensa. Perinteisen

kahvilan rinnalle tuli mielenkiintoinen
pikaruokakonsepti Wok Wok.

Paikan yrittijini toimii Minh Nguyen, jolla

on ennestidn kolme Wayne's Coffee pistetti
paikaupunkiseudulla.

34
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tiensa kahvilaan

- Erikoiskahvit myyvit meilld todella hyvin
ja asiakkaat ovat oppineet meidit niisti tunte-
maan. Suosituin on latte ja cappuccino tulee
hyvini kakkosena, Minh Nguyen luettelee.
Wok Wokin kaikki annokset valmistetaan asiak-
kaan odottaessa. Pohjaksi voi valita nuudelin,
riisin tai sekoituksen tuoreita kasviksia ja ka-
nanmunaa. Timin jilkeen poimitaan yksi tai
useampi kymmenesti komponentista. Listalla
on esimerkiksi possua, hirkii, tofua ja katka-
rapuja, joilla kaikilla on oma hintansa. Lopuksi
valitaan joku kuudesta eri kastikkeesta.

— Annosten kasaus kiy hetkessi ja perustuu val-

miiksi pilkottuihin komponentteihin. Vain osa
tuotteista, kuten herkkusienet pilkotaan meidin
keittidssd, Minh Nguyen selvittii ja kertoo kah-
den konseptin hyoédyntivin toisiaan.
— Wokkipiste tiydentia kahvilaa erinomaisesti
ja nyt pystymme palvelemaan asiakkaita moni-
puolisesti koko aukioloajan.

Juho Mdiyry



Wayne’'s Coffee

Ensimmiinen Wayne’s Coffee avattiin Tukhol-
man Kungsgatanilla vuonna 1994. Paikka oli
linsinaapurin ensimmiinen aito coffee shop ja
viitoitti tietd uudelle kahvilakulttuurille, johon
kuuluivat espressopohjaiset erikoiskahvit, tiyte-
tyt voileivit ja jittikokoiset muffinssit. Suomen
Wayne's Coffee vietti hiljattain kymmenvuotis-
juhlia ja on kasvanut tasaisesti 21 toimipaikkaa
kasittiviksi ketjuksi.

— Ketjuyrittiminen sopii hyvin kahvilatoimin-
taan. Ketju yleensi etsii parhaat liikepaikat ja
neuvottelee niihin vuokrasopimukset. Tehok-
kuus tulee siitd, ettd kilpailutamme yrittijien
puolesta tavarantoimittajat ja tarjoamme moni-
puolisesti tukea aina valikoimasta koulutukseen.
Meiltd kahvila saa valmiin tunnetun brindin,
ketjun maajohtaja Hiski Lapinleimu kertoo.

Kun maajohtajalta tivaa kuvausta tyypillisesti
ketjun yrittijastd, saa vastaukseksi pitkin luet-
telon vaihtoehtoja.

— On miehii, naisia, suomessa syntyneiti,
maahanmuuttajia, ravintola-alan ihmisii ja nii-
ti, joilla ei ole aikaisempaa kokemusta. Jos yksi
kaikkia kuvaava midritelma tiytyy sanoa, niin
meidian porukka on aidosti yrittijihenkistd. T4-
mai sopii henkilélle, joka tykkia yrittimisesti ja

siitd, ettid saa olla tekemisissi asiakkai-
den kanssa.

Enti miten perinteinen suomalai-
seen makuun riitildity suoda-
tinkahvi on pirjinnyt espresso-
pohjaisia vaihtoehtoja vastaan?
Wayne's Coffeen kahvit tulevat
Akaassa sijaitsevalta omalta paah-
timolta, joten asia on helppo tar-
kastaa.

— Kilomaiiriisesti erikoiskahvit ovat
menneet jo selkeisti edelle, Hiski
Lapinleimu paljastaa.

Wok wok

Tampereella Verkatehtaankadulla kaksi ja puoli
vuotta sitten avattu ensimmaiinen Wok Wok on
nuoren yrittdjin Ville Lahtisen luomus, jonka
tihtdimessi on kasvaa valtakunnalliseksi kon-
septiksi. Selloon avattu toimipiste oli ensim-
miinen askel tilld laajentumistiella.

— Kivin ulkomailla katsomassa esikuvia ja var-
sinkin Hollannissa oli hyvii toimintamalleja. Eu-
roopassa ketjut eivit olleet kovin suuria. Hom-
ma kuitenkin toimi ja miksi ei toimisi meilldkin.
Ideamme on tarjota terveellisempi, kevyempi ja
tuoreempi vaihtoehto perinteisille pikaruokara-

Wok Wok ja Wayne's Coffee istuvat tuotteidensa puolesta hyvin samoihin tiloihin.

vintoloille, sellaista fast casualia, Ville Lahtinen
maidrittelee.

Konsepti toimii kevyilli laiteinvestoinneilla,
eivitkd vaadittavat keittionelictkdin ole jarin
suuret.

— Yrittiji saa meiltd valmiin reseptiikan, han-
kintakanavat ja tukea markkinoinnissa ja muissa
kiytinnon seikoissa. Liiketilan pitdd olla vilk-
kaiden asiakasvirtojen diressi, Ville Lahtinen
opastaa.
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matkailu
Ja vastaa ympa

apilla on pitkat perinteet Suomen

matkailuelinkeinon tukijalkana

seka Suomi-kuvan mannekiinina
ulkomailla. Pohjoisen Suomen matkai-
lukeskukset ovat tehneet kuluvalla vuo-
sikymmenelld mittavia investointeja ja
vahintaan samansuuruinen pino hankkei-
ta odottaa toteutumistaan. Optimistisim-
missa ennusteissa Lapin matkailijamaa-
rien arvioidaan jopa kaksinkertaistuvan
vuoteen 2020 mennessa. Tama ennuste
perustuu ulkomaalaisten matkailija- ja
majoituspaikkamaarien kasvuun, koh-
teiden parempaan saavutettavuuteen ja

lumirajan nousemiseen.

Lapin matkailun keskitssi on kotimainen rivimat-
kailijapariskunta ja jokaperhe, jotka tuovat rahan
nyt ja huomenna. Tavalliset matkailijat, kuten lap-
siperhe, senioripariskunta tai bailaushiihtoporukka
ovat edelleen kuninkaita perustarpeillaan: he ovat
liikkunnallisia ja luontoa arvostavia. Heissi on sopi-
vasti metsin rauhaa etsivii ja VAU!-efekteji halua-
via. He ovat tyytyviisii peruspalveluihin: standar-
dihuoneisiin, mokkeihin, ulkoilureitteihin, isoon
tuoppiin ja pippuripihviin.
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Ulkomaalaisten matkailijoiden mirit ovat kasva-
neet jatkuvasti. Joissakin kohteissa he ovat jo enem-
mistdna. Suurimpia ryhmii ovat brittildiset, veni-
ldiset ja keskieurooppalaiset "tavisperheet”, jotka
tulevat tinne lumen, joulupukin, ainutlaatuisuu-
den, puhtaan ilman ja elimysten takia. Tavallinen
ulkomainen turisti arvostaa maamme turvallisuut-
ta, luontoa ja ihmisten vieraanvaraisuutta. Lento-
ajalla mitattuna Lappi on yllittivin lihelld. Turisti
piisee kohteeseen melko helposti joko charterilla
tai vuorolennoilla. Suomen kentille ei juuri synny
jonoja, ja matkalaukutkin 16ytivit tiensi perille.

LAPIN MATKA ON LUKSUSTA

Ulkomaalaiselle Lappi tiyttii jannityksen ja nel-
jan-viiden tihden loman ominaisuudet. T3illd on
sdilynyt jotakin alkuperiisti. Euroopan viimeiset
erimaaolosuhteet alkavat jo lentokentilts, kun vie-
raat kiiditetiin metsin siimekseen Lapin ukon kas-
terituaaliin, kelkkailemaan tai poropulkkailemaan.
Luonnon iinet ja ddnettdmyys seki valoilmict
himmentivit. Kesyhkot sarvipait puikkelehtivat
tielld. Thmiset ovat vieraanvaraisia. Kaikki, jopa
bussikuskit, osaavat puhua vieraita kielii. Joulu-
pukki saa visyneimminkin maailmankansalaisen
hymyilemain. Aktiviteettien vastapainoksi 16ytyy
sopivasti passiviteetteja. Majapaikoissa on limmin-
ti, ja ruoka on hyvii. Tulehen tuijottelu on oudon
kiehtovaa, jopa pilkinreikiin katsominen sujuu.

Kotimaisen vapaa-ajan viettijin Lappi-matka alkaa
taas jo lentokentillid. Asemalla niksahtaa "lomafii-
lis”, kun tietdi paisevinsi arktisiin olosuhteisiin.
Vapautuminen alkaa monalisamaisella virneella.
Tiimipalaverit, tiukat kalenterit ja jaykistelyko-

koukset unohtuvat viimeistiin siini vaiheessa,
kun napapiiri ylitetdan. Finnairin kinkkurieska ja
juustosimpyli voivat tuntua herkulta, kun tieti
péisevinsi eroon eteldn rutiineista. Se jos jokin
on luksusta!

SESONKI KASVAA KESAAN PAIN

Yleisesti pohjoisen matkailusesonki on pidentynyt
kesii kohti. Padsesonki osuu edelleen marraskuun
ja paisidisen viliin, vaikka monin paikoin hankia
riittdd vield ditienpidiviin saakka. Suomalaiset kes-
ki-ikiiset nais/miespariskunnat ja seniorit haluavat
toki tulla ruskan "kiimaviikoille” ja ensilumille.
Britit tulevat marras-joulukuussa 2-5 piiviksi ja
veniliiset uuden vuoden aikaan. Italialaiset, es-
panjalaiset, hollantilaiset, saksalaiset ja japanilaiset
tulevat tasaisemmin vuoden aikana, mutta tulo
painottuu valkoiseen aikaan. Kotimaan kokous-
matkaajien kulta-aika koittaa kaksi-kolme viikkoa
ennen paisidistd. Kesimatkailijat koostuvat paa-
osin retkeilijoisti, lintumetsille ja kalalle tulevista
miesporukoista. Luonnonpuistojen kivijamaarit
kasvavatkin kaiken aikaa.

Kun vuoden valkoinen aika Keski-Euroopassa ly-
henee niin Lappi ja erityisesti sen pohjoisimmat
matkailukohteet hydtyvit. Lumivarmuudestaan
tunnettu Kittild onkin nousemassa charter-lentojen
suosiossa Rovaniemen rinnalle. Leville lennetiin
sesonkina suoraan myds Tampereelta ja Tukhol-
masta. Tieyhteydet ovat hyvit, joita varsinkin ve-
niliiset isojen autojen omistajat arvostavat. Myos
junat tuovat suomalaisia autoilevia perheiti ja nuo-
ria yhi enemmin.

Matkailualantutkimus- ja koulutusinstituutin teke-



meltos

kasvaa, kehittyy
ristohaasteisiin

min arktisen matkailuskenaarion mukaan liikku-
minen siirtyykin tulevaisuudessa yhi enemmin rai-
teille. 2010-luku tuonee tulleessaan Kolarin radan
pidennyksen Yllikselle, koska alueella on menossa
myds suuret kaivoshankkeet. Haaveena on myds
Kemijirven radan jatkaminen aina kohti Murmans-
kia, todellista maailman energiametropolia. Bussit
kuljettavat ihmiset lentoasemilta edelleen kohtei-
siin, ja hybriditaksit ja vuokra-autot mokkien eteen.

MIELIKUVISTA KILPAILLAAN

Nopea lentomatkustaminen on tuonut maapallon
matkakohteet yhi useampien ulottuville. Lappi kil-
pailee nykyiin globaaleilla matkailun hypermark-
kinoilla. T#ssi matkailusupermarketissa brittituristi
arpoo lahteiko perheensi kanssa 2000 - 3000 eu-
rolla muutamaksi piiviksi katsomaan joulupukkia
vai lentddkd 1500 eurolla viikoksi eteldin.

Vetovoimaisuuden rakentaminen ei onnistu pel-
kistdan markkinoinnin avulla, vaan matkakohteita
on kehitettivi kokonaisvaltaisesti ja innovatiivises-
ti, jotta volyymit ja tuotot nousevat. Nykykapasi-
teetilla ja -palveluilla eivit tulot ja viipymi/asiakas
nouse. Nyt keskiméirdinen majoituspaikan hinta/
y6 vaihtelee Iti-Lapin 25 eurosta Kemi-Tornion
50 euroon. Hotellihuoneen hinta nousee noin 82
euroon. Hiljaiset ajat syovit nopeasti sesonkien
tulosta - keskimiirin laskettuna joka toinen ho-
tellipeti on tyhji. Tarvitaan voimakkaampaa ima-
gomarkkinointia ja palvelun laadun kohottamista!

Kyse on siis globaalista kilpailusta ihmisten mie-
likuvista, rahasta ja ajasta. Suuret keskukset me-
nestyvitkin brindiensi ansiosta ja koska palvelut
ruokkivat palveluita. Ensinhin tulivat majapaikat

ja sitten hiihtohissit. Mydhemmin syntyi lisdd ruo-
kapaikkoja, myymaloitd ja kattavat ohjelmapal-
velut, joista 16ytyy jokaiselle jotakin. Seuraavassa
vaiheessa matkailukeskuksista muodostuu mat-
kailukaupunkeja.

Levin uusi kaupunkimiljéd on askel kansainvili-
sempiian matkailukeskustoimintaan. Lomakau-
pungissa liikutaan jalan ja sielli voi tehdid muu-
takin kuin urheilla. My6s mahdollinen Pyhin 14-
heisyyteen syntyvi Golden Peaks (Noitatunturi)
perustuu vahvaan lomakaupunkiajatteluun. Pai-
kasta tullee koti- ja ulkomaisille ihmisille toinen
tai kolmas koti, jossa on samanlaiset palvelut kuin
kotikonnuilla. Maisema vain on puhuttelevampi!

HUOMISEN MATKAKOHDE ON VIHREA

Vihrei vallankumous orastaa myds pohjoisessa.
IImastonmuutoksen aiheuttamien luonnonkata-
strofien ja -ddri-ilmididen seurauksena valistuneet
matkanjirjestijit, lentoyhtiot ja hotellioperaattorit
ovat sisiistineet luontoa tuhoavan/siistivin roo-
linsa. Vaade tulee ympiristotietoisilta matkailijoil-
ta, jotka haluavat osaltaan vihentii hiilidioksidi-
paistdjd ja ilmaston limpenemisti. He pakottavat
matkakohteet puhtaaseen kehitykseen, silld kestiva
kehitys ei endd vaativille matkailijoille riita.

Huomisen matkakohde on rakentanut vihrein
strategian (Hospitality Green Strategy). Maapal-
lon limpenemisen seki energian ja veden hinnan
nousun seurauksena matkakohteemme joutuvat
tekemiin runsaasti ekotekoja ja energiansiistd-
toimenpiteitd, jotka ulottuvat rakentamisesta mat-
kailijavirtojen ohjaamiseen.

Matkakohteen kehittimisohjelmassa kaikki toimi-
pisteet kiyvit jarjestelmallisesti lapi keskeisimmit
energiaa kuluttavat toimintonsa (rinteet, keittict,
kongressitilat, saunat, uima-altaat) seki ohjaavat
myds asiakkaansa hienovaraisesti energiansiisto-
talkoisiin. Edellikivijiyritykset soveltavat dlykasti
teknologiaa (ilykeittit, nanoteknologia) seki te-
kevit samalla dini- ja valaistusmaisemillaan pal-
velutiloistaan viihtyisimpii ja monikiyttdisempi.

LAPIN TAIKA SAILYY

Lapin taika on luonnossa ja vuodenaikojen (saa-
melaisilla 8 vuodenaikaa) vaihtuvuudessa. Mat-
kailun todellinen sesonki alkaa, kun ensimmainen
tykkilumilatu on avattu tai uutta lunta on 20 cm.
Kun kilometrit on nielaistu ja saunottu, on ai-
ka tuntea keho kehoa vasten. Tanssijat, bailaajat
ja juhlijat kokoontuvat kaukaakin tanssipaikalle,
vaikka vauhdittajana olisi tunturin heikoin kara-
okelaulaja. Erityisesti ulkomaalaisille naistentanssit
ovat eksoottinen kokemus. He ihmettelevit, miksi
naiset (jotka eivit ole sinkkuja) ryntiivit kahden
tanssin jialkeen uuden miehen periin ja toisilleen
tuntemattomat tanssivat niin lihekkdin.

Lappi tarjoaakin oivan paikan yksiniisille susille,
mutta myds seikkailunhaluisille ja elimannalkaisil-
le. Arktisen ulottuvuuden ja elimintyylin salaisuus
onkin siini, ettd kun kerran ihastuu Lapin taikaoi-
hin niin palaa uudestaan.

V.A. Heikkinen, Tutkimuspalvelujohtaja, Senior Ad-
visor, Tulevaisuussparraaja, Lapin yliopisto
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PAAVON RESEPTIT

PORONRINTAA,
KANTARELLIAIOLI,
UUNIJUUSTO JA
KASKINAURISTERRIINI

MENU 10 HENGELLE

MATALALAMPO-
KYPSENNETTYA
PORONRINTAA

1.5 KG PORONRINTAA

0,5 TL TIMJAMIA

100 G SAVUSILAVAA TAI PEKONIA
1TL  suoLaa

1TL  SAVU-UUTETTA

0,5 DL VETTA

ROUHITTUA MUSTAPIPPURIA

Suolaa ja pippuroi poronrinta,
mausta toinen puoli timjamilla.
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Leviti silava tai pekoniviipaleet
piille. Taita timi puoli kaksin-
kerroin. Laita liha vakuumipussiin
ja lisia sithen savu-uute seki vesi.
Vakumoi liha vakuumikoneella 50
millibaarin paineessa. Aseta vakuu-
mipussi Metos SelfCooking Cen-
teriin, jossa on sous vide —kypsen-
nysmittari. Kdyta prosessia: paistit
/ matalalimpoéhaudutus / Delta -T
10 ja aseta sisdlimpdtilaksi 78° C
. Kypsennys kestda joitain tunte-
ja, joten voit tehdi esivalmistelut
tarjoilua edeltivini paivini ja jit-
tdd Metos SelfCooking Centerin
tekemiin tydn puolestasi yon yli.

KANTARELLIAIOLI

150 G KANTARELLEJA
50 G SALOTTISIPULIA

150 G MAJONEESIA

1 KPL.  VALKOSIPULINKYNSI

20Gc  voIta

SUOLAA, PIPPURIA, MAUSTEPIPPURIA JA
LIME-MEHUA

Paista pilkottu salottisipuli, valkosi-
puli ja kantarellit kevyesti pannul-
la. Laita sienet sekd sipulit Metos
Pacojet -laitteeseen ja hienonna ne
kayttaimailli neliosaista terdi. Anna
valmiin massan jdihtyi ja lisdi sii-
hen majoneesi ja mausteet. Paco-
teeraa massa vield uudestaan, jonka
jilkeen aioli on valmis

UUNIJUUSTO

1 LT  TAYSMAITOA

6-7 KPL KANANMUNAA (RIIPPUEN MU-
NIEN KOOSTA)

1TL  suoLAa

1,5 RKL SOKERIA

1.5 RKL RAASTETTUA MANTELIA TAI
HASSELPAHKINAA

Vatkaa kananmunat kevyesti ja li-
sidd maito, suola seki sokeri. Sekoita
joukkoon hienosti raastettu man-
teli tai hasselpihkini. Kaada seos
GN1/2-65 -vuokaan

Paavo
Lintunen
Metos

Centerin
keittiopdicillikki

Laita vuoka Metos SelfCooking
Centeriin ja kiyti prosessia: muna-
ruoat / haudutetut munaruoat /
hidas / keskikoko. Noin 36 - 42
minuutin kuluttua uunijuusto on
hyytynyt. Tarjoa limpimini tai an-
na jadhtyi, jonka jilkeen voit lei-
kata juuston varovasti palasiin. Tar-
joile marjojen tai hedelmien kera.
Myés liammin maito tai karamelli-
kastike sopivat hyvin yhteen juus-
ton maun kanssa.

KASKINAURISTERRIINI

1kG KASKINAURISTA

500 G PORKKANAA
50G  vorta
30 G HUNAJAA

SUOLAA JA PIPPURIA

Kuori juurekset ja viipaloi ne noin
1 mm paksuisiksi viipaleiksi vihan-
nesleikkurilla. Lado puolet kaski-
nauriista voideltuun uunivuokaan
/ terriinivuokaan ja mausta huna-
jalla suolalla ja pippurilla. Saistd
osa mausteista seuraavaksi kerrok-
seen ladottaville porkkanaviipaleil-
le jaloput paillimmaiseksi tuleville
nauriille, joiden pinnalle lisitdin
voinokareita.



Laita vuoka Metos SelfCooking
Centeriin ja kiyti prosessia: peru-
nat/ keitetyt ja aseta limpétila-an-
turi. Voit vaihtoehtoisesti kiyttii
prosessia: peruna / laatikko-gratiini
/ vaalea, jolla saat kuivemman lop-
putuotteen. Molemmilla kypsen-
nysmenetelmilli saat parhaan lop-
putuloksen jidhdyttimalld terrii-
nin painon alla yén yli. Niin tuote
on helpompi leikata ja pysyy lim-
mitettynd paremmin muodossaan.

MIKA OLIKAAN SERKUN
HERKKU?

Ohessa oleva uunijuusto palautti
mieleeni vanhan kuulemani saa-
ristolaistarinan, joka omalla karulla
tavallaan kertoo siiti, ettd makuasi-
oista voi kiistella.

Olipa kerran muinoin kalas-
taja-torpparipariskunta Iisak ja
Alexandra seki heidin nelji las-
taan. Saari, jolla perhe asui ei ollut
jarin suuri, eivitki kalavedetkiin
kuulemma olleet kovin antoisat.
Saari elétti perheen kahden leh-
min, muutaman lampaan ja pie-
nen kanaparven avulla. Elima meni
eteenpiin, kun ei valittanut eika
tiennyt paremmasta. Juureksia,

viljaa sekd heinii viljeltiin. Kalaa
syotiin tietenkin piivittiin.

Saaren asukkaiden makumaail-
man huippu koettiin silloin, kun
lehmi poiki ja saatiin ternimaitoa.
Se ilo oli kuitenkin aika lyhytkes-
toinen, koska 3-4 lypsykerran jil-
keen ternimaidosta oli end muisto
jiljelld. Senpd takia sitéd jatkettiin
kananmunilla eli vatkattiin maidon
joukkoon enemmin munia miti
laihempaa maito oli ja maustettiin
pihkindpuun antimilla.

Kun isénnin tirehtéoriserkku tu-
li kiymiin Helsingforsista niin pis-
tettiin poytd koreaksi. Vaikka eli-
mi oli kéyhii mutta vaatimatonta,
niin serkulle tarjottiin aina talon
parasta. Kynittiin kana ja tehtiin
uunijuustoa. Jos serkku oli kylis-
sé kaksi piivéi niin kynittiin kaksi
kanaa. Tireht66ri kun piti kalasta-
misesta ja kalastajia onnekkaina,
kun he saivat sy6dd hinen herkku-
aan, tuoretta kalaa piivittidin. Kun
taas ternimaito ja uunijuusto oli-
vat hinen mielestdin jarkyttévintd
maanpiilld. "Fyy f..n. for kalvdans”,
tiedettiin tirehté6rin aina kotiin
tullessaan tokaisseen.

meltos
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Muista tarkea

uoanvalmistuslaitteiden esi-
lammitys kuuluu kokkikoulun
perusasioihin. Meille suomalai-
sille asiahan on paivanselvaa —emmehan
mene saunaankaan ennen kuin se on

lammennyt.

Samalla kun kypsennysmenetelmit ovat muut-
tuneet ja kypsennysajat oleellisesti lyhentyneet,
ovat myds esilimmitysrutiinit muuttuneet. Ko-
honneiden energiakustannusten ja ympiristotie-
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toisuuden lisidntymisen johdosta aihe on entistd
ajankohtaisempi.

Metoksen avainasiakaspiillikké Anne Woll-
stén kertoo, ettid nykyaikaiset laitteet vaativat
esilimmitysti siind missd vanhatkin. Merkit-
tivin muutos on tapahtunut esilimmitysajois-
sa, jotka ovat monen laitteen kohdalla reilusti
lyhentyneet. Kehittyneemmissi laitteissa uusi
tekniikka toimii laadun varmistajana huolehtien
myds esilimmitysrutiineista osana automatisoi-
tua kypsennysprosessia.

- Alykkaiti kypsennysprosesseja hydyntavis-
si laitteissa, kuten Metos SelfCooking Centeris-
sd ja VarioCooking Centerissi laitteen esilim-

mitys on esiohjelmoituna, joten se ei voi pro-
sesseja kiytettiessd unohtua. Prosessien myoti
myds ajattelutapa on muuttunut. Laitetta ei
enii limmitetd tyyliin ”10 minuuttia tiydelld
teholla”, vaan tavoitteeksi otetaankin limpaotila
ja annetaan laitteen huolehtia ohjauksesta.
Anne Wollstén toimi aikaisemmin Metoksen
kouluttajana ja tuli siind tydssid kerranneeksi
esilimmityksen tirkeytti kerran jos toisenkin.
Kysymykseen "esilimmitetiinks teilld laitteita?”
hin on saanut vaihtelevia vastauksia.

- Kokonaisuutena ollaan menty varmasti pa-
rempaan suuntaan, mutta edelleen 16ytyy pa-
rantamisen varaa. Paistinpannun limmitys on



kaikille itsestddnselvyys. Kaikki tietdvit mitd
tapahtuu, kun kylmaille pannulle lastataan raa-
kaa jauhelihaa. Uunissa kypsennys ei tapahdu
samaan tapaan silmien edessi, joten asia saattaa
kiireessi unohtua.
Puutteellisen esilimmityksen aiheuttamat laa-
tuvirheet ovat usein konkreettisesti nahtavilli.
Epitasainen paistotulos ja kasvanut painohi-
vikki ovat helposti todettavissa, mutta vihem-
min tiedostettu seikka on, ettd kypsennysaika
on pidempi ilman esilimmitysti. Siis oikaisu
ajan siistimiseksi johtaakin siihen, etti aikaa
menee enemman?
- Niin todellakin on. Monella ruoalla koko-
naisvalmistusaika pitenee — siis jos tuotteesta
halutaan kypsi ja hyvinvirinen. Esimerkiksi laa-
tikkoruoat eivit ole vilttimitti valmiita silloin
kun viri on hyvi, Anne Wollstén muistuttaa.
- Useimmissa uuneissa esilimmityslimpo-
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tilaksi suositellaan 25-50 astetta korkeampaa
lampéotilaa kuin mitd itse kypsennys vaatii.
SelfCooking Centerin kiyttopaneeli saa selvil-
le kammion limpétilan ja se toimii koulutuk-
sissa hyvini havainnollistajana. Usein niytin
sen avulla miten korkea esilimmityslimpétila
on ja miten alas se hetkellisesti laskee, kun ovi
avataan ja laite tiytetiin.

VANHAN POIS OPPIMISTA

Nykyaikaiset keitti6laitteet omaavat usein huo-
mattavasti suuremmat liitintitehot, kuin 20
vuotta vanhat edeltdjinsi. Erityisen hyvin kuvan
uuden laitteen suorituskyvysti saa padan oma-
valvontakiyristi. Laite limpidi nopeasti, mutta
limpatila notkahtaa, kun pataan lisitiin kylmaa
raaka-ainetta. Tehokkaassa laitteessa timi lim-
potilan notkahdus jii lyhytaikaiseksi.

Tehoton laite yhdistettynd puutteelliseen esi-
limmitykseen johtaa viistimitti siihen, ettd
kypsennykseen tulee pitki jakso, jonka aikana
limpétila on liian alhainen. Tehokkaista laitteis-
ta johtuen keittidssi on totuteltu myds vanhan
pois oppimiseen. Uusilla laitteilla piastién tark-
kuuteen ja nopeuteen, joiden ansiosta asioita ei
tarvitse enii tehdi etukiteen.

Konkreettisin esimerkki on 30 vuotta vanha
valurautaliesi, joka on varmuuden vuoksi pail-
14 odottamassa kiyttijiinsi. Sen darimmaiinen
vastakohta niin energiatalouden kuin nopeuden
kannalta on induktioliesi, joka limpenee hetkes-
s ja siirtdd lihes kaiken kiyttiminsi energian
itse kypsennykseen.

ALA UNOHDA SALIA

Esilimmitysteemasta puhuttaessa kannattaa
kiinnittidd katse myos saliin. Jakelulaitteiden
vaatima energia muodostaa monessa henkilds-
toravintolassa ja oppilaitoksessa kustannuserin,
jonka suuruuteen kayttijit voivat vaikuttaa.
Anne Wollstén kehottaa kiinnittdimiin huo-
miota erityisesti kylmaaltaisiin ja limpohautei-
siin. Laitteita ei tarvitse laittaa aamusta paiille,
vaan yleensi puoli tuntia ennen jakelun alka-

mista riittaa.

- Useimmissa paikoissa perusasiat tehdiin
oikein. Laitteet muistetaan kdynnistia ja sam-
muttaa ajallaan ja haudealtaat peitetiin heti
kiaynnistyksen jilkeen kansilla niin, etti lampo
ei piise karkaamaan. Valitettavan usein altaat
kuitenkin tiytetidin kylmalld vedelld. Kun kiyte-
tdan mahdollisimman limminti vesijohtovetti,
niin hauteet limpiivit nopeasti ja energiatehok-
kaasti.

Toinen saiston paikka Anne Wollsténin mu-
kaan 16ytyy lautaslimmittimistd, jotka usein
unohtuvat piille tai ovat puutteellisesti sdddet-

tyja.
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-Laitteet ja astiat poikkeavat toisistaan paljon,
joten kokeilemalla 16ytyy kulloinkin vaadittava
aika ja limpétila. Harmittavan usein jouset jai-
vit kayttijilta sdatimitti. Jos lautaspino ulot-
tuu puoli metrid jakelimen piille, niin eihin
ne piillimmaiiset siind lampii, vaikka energiaa
kuluukin, Anne Wollstén neuvoo ja kehottaa
sddtimiin termostaatin kohdalleen.
- Joskus on kiynyt niinkin, etti harmaantu-
vien astioiden ongelman ratkaisu on 18ytynyt
liian kuumalle siddetysti lautaslimmittimesti.
Ruoka on saattanut palaa tulikuumiin lauta-
siin kiinni.

Juho Mdiyry

Lamminta vai kylmaa?

Liampohauteen tiyttd on selked esimerkki
kiytinnon toimenpiteesti, jossa kiyttija voi
aidosti vaikuttaa energiankiyttéon. Jos hau-
teet tiytetidn kylmalli vedelld, niin 1ampo-
tilan yllipitoon suunniteltu laite joutuukin
toimimaan vedenkuumentimena.
Hauteen termostaattia ei mydskian saisi
sdatdd lilan kuumalle, useimmissa laitteis-
sa 78 astetta on sopiva lukema. Jos nupit
ovat niin sanotusti kaakossa, kuluu ener-
giaa hukkaan, laitteen kiyttoiki lyhenee ja
lisaksi vesi katoaa altaista hoyryni ilmaan
varsin nopeasti.

Pieni taulukkolaskentajumppa kertoo sel-
visti, ettd pienet muutokset lihtokohdissa
voivat johtaa suuriin eroihin. Seuraavia las-
kelmia tarkasteltaessa on huomioitava, etti
toki se limmin vesikin on vaatinut energiaa
ja on kustannustekiji. Sekd ekonominen ja
etti ekologinen puoli kallistuvat paljon vet-
ti kiyttivissi ammattikeitticissd selkedsti
limpimin veden kiyttdn verrattuna siihen,
ettd vettd kuumennetaan haudealtaissa.

Jos allas tiytetidn 15 litralla limminti vetti
(55° C), kuluu sen limmittimiseen 78-asteiseksi
energiaa noin 0,4 kWh. Mikili kiytetdan (kesil-
14) 15-asteista kylmii vettd, on energiankulutus
2,7-kertainen. Talvella hanasta tuleva 3-asteinen
kylmavesi johtaa jo noin 3,2-kertaiseen energi-
ankulutukseen.

Kysytidan kirjistden asiaa toisinpdin - mitd

kayttovirheitd tarvitaan, jotta 15 litraa vettd
vaativan hauteen energiankulutus olisi viisinker-
tainen? Téhin ei vaadita kummoisiakaan temp-
puja: otetaan hanasta 10-asteista vetti, laitetaan
sitd 7 litraa vaadittua enemmin ja siidetdin
termostaatti 90-asteeseen.
Yhdelld hauteella noista virheistd koituva yli-
miiriinen kustannus per piivi ei ole kummoi-
nenkaan. Mutta kolmella laitteella sekd 220
vuosittaisella aukiolopiivilld kerrottuna puhu-
taan jo noin 80 euron kustannuserosta. Siis ny-
kyiselld energian hinnalla, jonka trendinomaisen
halpenemisen puolesta monikaan ei ole valmis
lyémain vetoa.

AnneWollstén muistuttaa, etta oikea ajoitus ja oikeat lampatilat ovat tarkeita asi-
oita ruoanvalmistuksen ohella myds salin puolella.
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Tarjoukset ovat voimassa toukokuun 2009 loppuun saakka! Toimitus varas-

tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

METOS SERVISTAR -LAUTASTELINEVAUNUT

Lautasteline siistia poytitilaa keittiossd, esim jopa 80 lautasta 0,5 nelidmetrille (Servis-
tar Gastro 80 -malli). Lautaset ovat helppo asettaa ja poistaa ja pysyvit paikallaan pidik-
keiden pinnoitteen ansiosta. Patentoidut kolmepistepidikkeet jiljittelevit ihmisen kitta.
Lautasten pystyvili on 80 mm, halkaisija helposti sdddettivissi jopa 300 mm lautasille
sopivaksi. RST-telinerunko ei taivu eiki vianny kovassakaan kiytossa.

Koodi Kapasiteetti alv 0%
4181956 80 1195

Metos
Lautastelinevaunu Servistar Gastro 80

Metos Servistar Gastro 80

PROFF-VETOLAATIKOSTOT

Lea
Eriksson
0204 39 4616

Seija Arja
Lesell Soderholm
0204 39 4421 0204 39 4466

1 1951' €

Metos Proff vetolaatikoissa on kevyesti liikkuvat rullateleskooppijohteet. Pyéreidreunainen
yhteniinen rakenne on ergonominen ja helposti puhtaana pidettivi. Tehokas kylmipuhallus
jakautuu tasaisesti kaikkialle kalusteessa. Elektroninen ohjausjirjestelmi ja digitaalinen
limpéotilanniytto. Kaikissa yksikoissd on ulosvedettivi, kasettimallinen tehokas kylmikoneisto.

Kylmavetolaatikosto Koodi Mitat mm

kapasiteetti alv 0 %

NT-1200-GN3-MGH-GN3 4321002  1200x650x900

7 x GN1/1-150* 1795

Juomavetolaatikosto

NT-1200-BO2-MBO-BO2

4321012 1200x650x900 5 juomakoria (4 viinipulloille) 1895

1 795" €

METOS-ASTIANPESUKONEET

Metos Master Aqua 50 on sihkomekaaninen perusastianpesukone vaativaan kiyttoén. Koneessa
on yksi kahden minuutin pesuohjelma. MM Aqua 50 voidaan asentaa lisdvarusteena saatavalle ja-
lustalle tai vapaasti lattialle pdydin alle tai sen viereen. Koneiden katto ja luukku ovat eristettyja.
Tankki- ja huuhtelulimpétilan merkkivalo kertoo, kun kone on valmis pesemiin astioita. Konei-
den hygieeninen rst-rakenne ja altaan pyéristetyt nurkat helpottavat koneen puhtaana pitimisti.

Kohteisiin, joissa koneen tyhjennysti ei voida liittii lattiakaivoon, sopivat tyhjennyspumpulliset
mallit (taulukossa PS-merkinti). Niissa pesuveden tyhjennys liitetddn pesupdydin altaan viemai-
rointiin. Pesukone liitetdin limpimiin veteen.

Toimitus sisiltdi tulovesiletkun (muovia), huuhteluaineannostelijan seki lautas- ja vilinekorin.
Lisivarusteena koneeseen on saatavissa jalusta, lisikorit, kalusteet, esipesusuihku, pesuaineannos-
telija nestemiiselle pesuaineelle seki paineenkorotuspumppu.

Metos Master Koodi Mitat mm Boileri Sahkoliitanta alv 0 %
MM Aqua 50 4246020  590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1590
MM Aqua 50 PS 4246021  590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1690
Lisavarusteet Koodi alv 0 %
Pesuaineannostelija 4158277 Nestemiiselle pesuaineelle 199
Jalusta MM 4158871 590x535x500 mm 220
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METOS PROFF -KASIHYGIENIAYKSIKKO

Proff-kisihygieniayksikdssid on saumaton kisienpesuun soveltuva rst-allas ja kaapin ovessa reiki kiytetyille
pyyhkeille. Kaapissa on muovinen roskakori ja tilaa pyyhepakkauksille seki pesuaineille, joiden annostelijat si-
joitetaan seinille. Toimitukseen sisiltyvd hana on Oraksen yksiotehana HW tai Oraksen valokennolla toimiva
elektroninen hana HWE, jota voidaan kayttii kisin koskematta. Kannen takareunassa on roiskelevy.

Proff-kisihygieniayksikkd ~ Koodi Mitat mm kWh alv 0 % 1 090 '— €

HW-400 yksiotehana 4204286 400x650x900 _ 1090 v a\okenr\o\\a

HWE-400 valokennolla 4204289 400x650x900 0,01 1390 1390/

M ETOS JAAPALAKON E Metos HWE-400 valokennohanalla

Metos-jadpalakoneet ovat varmatoimisia ja tyylikkaitd jaéntuottajia jatkuvaan kovaan kiyttéon. Ul-

kovuoraus on kauttaaltaan kulutusta kestivii, helposti puhdistettavaa ruostumatonta teristi 18/8.

Koneiden kylmiaineena on ympiristdystivillinen CFC-vapaa R404. Vesiliitinti @ 3/4”. Lauhdutti-

messa on helposti avattava ja puhdistettava ilmansuodatin.

Metos Koodi Tuotto Saili6  Mitat mm Sahkoliitanta  Kv-liitantad alv 0 %

CB 425A 4131396 45 kg/vrk  25kg  500x580x870 230V1~0,45 kW 10A3/4” 1075 1 07 5 - £
[ ]

METOS-KAHVINKEITTIMET

Metos X100 ostajalle lisdkannu

KAUPANPAALLE

265 o~ €

Metos CB 425A

285 . 5 te\'\'\'\oska““U
100 ostaid® o L
Metos
Metos X100 Metos XT100 KAU

Metos X100 on edullinen kannutiyttdinen peruskeitin. Siini on yksi suodatusyksikko ja kaksi lampélevyi elektrome-
kaanisella ohjauksella. XT100 on termoskannumalli yhdelli limpélevylli. Keittimet suodattavat kannullisen kahvia
5-6 minuutissa, suodatuskapasiteetti on 18 1 tunnissa, tiysi tai puoli pannullista kerrallaan. Keittimien vakiotoimi-
tus sisiltdd yhden lasikannun/termoskannun ja suodatinsuppilon. Nyt saat vield yhden lisikannun veloituksetta.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta Kapasiteetti I/h alv 0 %
X100 4157380 190x370x433 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 265
XT100 4157385 190x370x477 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 285

METOS BASE-LINE -INDUKTIOTASOLIEDET _
Metos Base Line 2500 - €
695

Metos Base-Line 2500-induktiotasoliedessi on siled keraaminen keittotaso. Induktiolietti kiy-
tettiessi keraaminen taso ei limpene muuten kuin keittoastiasta siirtyvisti lammosti, ja keit-
totaso astian ympirilld pysyy kylmina, miki tekee induktiolieden kiytosti nopeaa ja turvallista.

Metos Base-line -induktiolieden kiyttd on erittdin helppoa: liedessi on vain yksi kidannet-
tivi tehosiadin. Myos puhdistaminen on helppoa, koska ruoka ei pala kiinni kylmiin tasoon.
Metos Base-line -induktioliesien rakenne on ruostumatonta terast.

Induktio on ympiristdystivillinen vaihtoehto, silld yli 90 % kiytettivisti energiasta voidaan
kayttda astian limmittimiseen. Hukkalimmon minimointi sddstid myos ilmastointikuluissa
ja tekee tyoskentely-ympiristostd miellyttivimman.

Base-line-induktioliedet Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
Base-line 2500 4231202  320x380x90 230V 1~ 2,5 kW 16A 695
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Rauman Nanun keskuskeittiossa on sovellettu menestyksekkaéasti uusia toimintamalleja ja panostettu koulutukseen. Kuvassa vasemmalta oikeal-
le: Eija Virtanen, Marianne Korkka-Ojala, Hannele Toivonen ja MaijaTuominen.

Nanun

Tuotantokeittioratkaisu raumalaiseen malliin

uomen kolmanneksi vanhin kau-
punki, vuonna 1442 perustettu
Rauma tunnetaan muun muassa
Unescon maailmanperintéluettelossa ole-
vasta vanhasta kaupungista ja pitsinnyp-
layksesta. Ja tietysti mainiosta murteesta,
joka ei paikallisten oman kertoman mukaan

ole mikaan murre, vaan oma gial.

44 UUTISET

Ruokapalveluihmiset tuntevat Rauman keskite-
tyistd ruokapalveluistaan, joista on otettu oppia
muuallekin Suomeen. Steniuksen keskuskeit-
ti6 huolehtii Raumalla terveys- ja hoivapuolen
aterioista ja Nanun keskuskeittié puolestaan
ravitsee koulut ja piivikodit. Niiden lisiksi kau-
pungintalolla toimii oma valmistuskeittio, joka
hoitaa my®s kaikki edustustarjoilut.

Metos Uutiset kivi tutustumassa Nanun keskus-
keittioon. Ruokapalveluvastaavat Eija Virtanen
ja Hannele Toivonen seki ruokapalveluesimie-
het Maija Tuominen, Eija Viinoli ja Marianne

Korkka-Ojala istahtavat seuraksemme aamu-
kahville selvittimiin millaisia ratkaisuja Rau-
malla on tehty ja miten ne ovat toimineet.

TIMITYOSKENTELYSTA VAUHTIA

Vuoden 2007 lokakuussa paittyneen mittavan
remontin jilkeen Nanun toimipiste tuplasi an-
nosmiirinsi, kun sinne keskitettiin pienissi
keittitissd tehtyd valmistusta. Keskuskeittion
laitekanta ja prosessit menivit kerralla uusiksi,
joten ruokapalvelujen vastuuhenkilsilld riitti



Kuusi vaunutayttoista Metos SelfCooking Centeria takaavat riittavan kypsennyskapasiteetin ja
venyy tarvittaessa myos kasvavan annosmaaran vaatimiin tarpeisiin.

muuttuvia tekijoitd haasteeksi saakka.
Urakkaa helpotti se, ettd eri osapuolten sitout-
taminen lihti oikeille raiteille heti alusta alkaen.
Kaupunki jirjesti tiedotustilaisuuksia kouluissa
ja paivikodeissa. Nailld pyrittiin hilventimiin
epiluuloja, joita valmistuksen keskittimiseen
liittyy. Vanhemmilta tuli kysymyksii muun mu-
assa siitd, onko ruoka varmasti kuumaa.
Henkilskunnan miiri keskuskeittiolld lisadntyi
kymmenelld hengelld. Kun prosessisuunnittelu
oli valmis, kirjoitettiin tyctehtiville toimenkuvat
ja laitettiin ne sisiiseen hakuun.

- Monen ihmisen tydtehtivit ja myds tydnte-
kopaikka on muuttunut, kun keskitimme val-
mistuksen yhteen keittioon. Meidin henkils-
kunta on ollut mahtavasti hommassa mukana ja
olemme saaneet todella motivoituneen porukan,
Marianne Korkka-Ojala kehaisee.

Erityisesti jako tiimeihin on ollut Nanun hen-
kilokunnalle mieluinen asia. Keittidssi on 23
kokoaikaista tyontekijii, joten tiedonkulku on
varmasti tehokkaampaa esimerkiksi omassa
viisihenkisessd kokkitiimissid kuin osana koko
keittiota.

KAKSOISRUOKALISTALLA LAITTEET
TEHOKAYTTOON

Marianne Korkka-Ojala kertoo istuneensa Me-
toksen kehityspiillikkd Janne Tirkkosen kanssa
monessa palaverissa miettimissi ruoanvalmis-
tuksen rytmittimisti. Ratkaisuksi 18ytyi kaksois-
ruokalista, jonka avulla laitekapasiteetti saadaan
hyvin hyddynnettyi. Tinéin toinen koulu saa
padalla tehtyi ruokaa ja toinen uunilla valmis-
tettua ja huomenna toisinpiin.
Valmistusastetta mietittdessi paidyttiin siihen,
etti kaikki keittion kiyttimit lihat ovat valmiik-
si kypsennettyji.

- Yksi tarkkaan laskettava seikka on tavaroiden

tilausrytmi. Kdytinnossd meilld on aina seuraa-
van piivin tarve varastossa. Osaan palvelukeit-
toistd menee maidot ja perunat suoratoimituksi-
na, mutta suurin volyymi kulkee keskuskeittion
kautta, joka kisittelee noin yhdeksin tuhatta
kiloa tavaraa viikossa, Eija Viinoli kertoo.

Keittion patarivistossid on yksi uusi ja kolme
vanhasta keittidsti siistettyd hyvikuntoista pa-
taa. Uunikapasiteetti rakentuu kuudesta Metos
SelfCooking Centeristi. Kaksikammioinen pai-
nekeittokaappi on ahkerassa kiytossi, kun lin-
jastoon kypsennetiin lisikkeitid useassa erissi
ruokailun edetessi. Kymmenen prosenttia keit-
tidn annosmairistd valmistavalla dieettitiimilld
on kiytdssiin oma pata, uuni ja liesi.

metos

KOULUTUSTA KERAVALLA

Keskuskeittion reseptiikasta vastaava Eija Vii-
nold kertoo ruoanvalmistusohjeiden menneen
kerralla uusiksi, kun keittion laitekanta vaih-
tui. Erityisen hyvini tyckaluna hin piti Aromi-
ohjelmaa.

- Paivitimme kaikki ohjeet Aromiin ja tiedimme
sen avulla hyvin tarkkaan mitid mikin maksaa.
Raumalla koululounaan raaka-ainekustannuk-
siin on budjetoitu 88 senttii per oppilas. My&s
ravintosisiltd saadaan hetkessi selville.
Yhteni panostustekijini Rauman projektissa
oli henkilokunnan koulutus uusiin laitteisiin ja
prosesseihin. Ensimmiinen koulutustilaisuus
jirjestettiin Metos Centerissd Keravalla ja op-
pia saatiin lisii, kun oman keittion koneet oli
asennettu.

Haastateltavat ovat yhti mielti siiti, ettd sel-
vin ero vanhaan tekniikkaan on uuneissa. Myos
raepesukone on suosikkien joukossa, vaikka pak-
kien kuuraamisen tarve ei olekaan noussut sa-
massa suhteessa kuin volyymi.

- Kun uunia kiytetiin oikein, niin ruoka ei pala
endd GN-astioiden reunoihin kiinni, Marianne
Korkka-Ojala kertoo.

KULJETUKSET TOIMIVAT

Tilld hetkelld Nanun keittiostd lihtee limmint
ruokaa 13 kouluun, 23 kaupungin omistamaan
piivikotiin sekd kolmeen yksityiseen piiviko-
tiin. Kuljetukset tapahtuvat kahdeksalla autolla.
Matkaan lihdetiin kello 9.10 ja 9.30 vililla ja
ensimmiiset paluukuormat tulevat jo 10.30.
Kiytdssi on noin 140 laatikkoa seki 20 ruoan-
kuljetusvaunua. Vaikka remontin yhteydessi
ei kaivattua lisitilaa saatukaan, on kuljetusrat-
kaisu Marianne Korkka-Ojalan mukaan todella
onnistunut.

Kokkitiimin esimies Riitta Kivimaki kertoo, ettad kaksoisruokalistan ansiosta padat ovat kaytos-

s joka paiva.
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Oppilaat korittavat astiansa itse tilavaan pa-
lautusyksikkoon.

- Yhteistyd kuljetuksia hoitavan Itellan kanssa
on toiminut loistavasti. Suunnitteluvaiheessa
laskettiin tarvittavat nelidt niin pakkaamiselle
kuin palautuville laatikoillekin. Laatikkoja varten
meilld on oma tunnelipesukone ja sen vieressi on
varaus vaununpesukoneelle, jos sellaisen joskus
paitimme hankkia.

SALISSAVILKASTA

Keskuskeittion vieressi sijaitsevassa 500-paikkai-
sessa salissa ruokailee piivittdin 1100 henkil6a.
Ottopisteitd on seitsemin ja astianpalautuslin-
jasto toimii kahdelta puolelta. Ruokailuaika on
porrastettu vilille 10.30 — 13.30, jonka lisiksi
kello 13 vilitunnilla on mahdollisuus ostaa vili-
pala. Vanhojen Rauman karttojenkin tuntemilla
Nanunkallioilla sijaitsee kaikkiaan viisi erilaista
koulua, joten ruokailijoiden kirjo ulottuu eka-
luokkalaisista lukiolaisiin.

Vaikka keskuskeittion ideana on hyddyntii
massatuotannon etuja, ei timi Hannele Toivosen
mukaan kuitenkaan tarkoita siti, etti reseptiikka
olisi kaikilla sama. Sama ruoka voidaan maustaa
eri tavalla, kun tiedetidin meneekd se lukiolaiselle

Vanha perinneruoka lapskoussi on hy-
vin suosittu. Se on lyhyeen liemeen
tehty lihakeitto, joka muusataan pa-
dassa.

vai piivikotiin.

- Suosikkiruokia ovat pasta- ja broileriruoat.
My6s meidin keitot, kuten kala, broileri- ja her-
nekeitto maistuvat hyvin oppilaille. Kokolihakas-
tikkeet - juuri ne, joiden raaka-ainekustannukset
ovat kaikkein kalliimmat - eivit ole suosikkien
joukossa, Hannele Toivonen ihmettelee ja kertoo
huomanneensa suuria vaihteluja ikiryhmittiin.

- Alakoululaisilla ruokaa menee hyvin, mutta
yldasteiissd on selvi kausi, jolloin kouluruokaa
sydddin vihemmin. Lukiolaisten annoskoot
ovat taas valtavia. Tarjottimella saattaa olla kuk-
kuralle lastattu lautanen ja nelja lasia maitoa.

Raumalla on tehty myds sellainen tilastoha-
vainto, etti silld yldasteella, jossa ei ole kauppaa
lihelld menee ruokaa enemmiin.

RANSKALAISIA JA LAPSKOUSSIA

Salissa huomaamme myds yhden pienemmin
poydin, joiden tuolien korkeudesta voisi pai-
telld kyse olevan piivikodin lapsista. Vierailum-
me loppupuolella niiden merkitys selviii, kun
saliin marssii joukko 3-5-vuotiaita lapsukaisia.
He ovat ranskalaisen koulun oppilaita, joiden
raumalaistumisen syyni on Olkiluodon ydin-
voimalan tyémaa.

Marianne Korkka-Ojala tismentii, ettd kyse ei
ole piivikodista, vaan koulusta, jonka piisy-
vaatimuksena on se, etti ei enii kiyti vaippoja.
Paikallisaiheisiin paistyimme alamme udella
josko tiilla legendaarisen Aijédnsuon jidhallin

U:n muotoisella pesuosastolla mahtuu kulkemaan vaunujen kanssa ja my0os kuvan oikeassa lai-
dassa olevan raepesukoneen ymparille on varattu riittava tyoskentelytila. Ymparistoystavalli-
sella ohjaustekniikalla varustettu Metos ICS+ pesukone ja siihen liitetty esipesukone huolehti-
vat siita, ettd kulutuslukemat ovat pestavasta korimaarasta ja pesun ajoittumisesta riippumat-

ta aina hallinnassa.
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Kuljetuskalustolle on oma pesuosasto.

Keittion energiatehokkuuden parantamiseksi
vaunutayttdisen pikajaahdytyskaapin pariksi
hankittiin péytamallinen laite pienempaa jaah-
dytystarvetta varten.

Uuniriviston jatkona oleva kaksikammoinen
painekeittokaappi kypsentaa lisakkeet nope-
asti ja minimoi lampdsailytysajan.

kulmakunnilla olisi saatavilla topseilvellinkii (ru-
sinasoppa) tai muita erikoisuuksia.

- Vanha perinneruoka lapskoussi on meilld
hyvin suosittu. Se on lyhyeen liemeen tehty li-
hakeitto, joka muusataan lopuksi padassa niin,
ettd sekaan jiai hieman kokkareita, Hannele Toi-
vonen selvittds.

Siltd istumalta marssimme linjastoon ja tes-
taamme ruoan ja toteamme sen maukkaaksi. Pai-
kalle sattunut opettaja kehaisee koulun lapskous-
sin olleen jo vuosia sitten niin hyvissi maineessa,
ettd hinen lapsensa olivat siti kilvan ylistédneet.
Jopa niin hyvii oli ollut, etti oppilas oli tuonut
kotiin siitd isille pienen niytteen.

Juho Mdiyry



Vastaanottaja

maksaa
Q .

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteisdjen
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Uutta!
Testaa tietosi netissa

Metoksen koulutustarjonta on tiydentynyt nettisovelluksella,
joka tarjoaa mahdollisuuden oppimiseen ja oman tason testaa-
miseen. Metoksen nettisivuille avatusta Testaa tietosi -osiosta
16ydit Astianpesu ammattikeittdssd nimisen tietopaketin, jossa
astianpesun keskeisimmit osa-alueet kiydiain lipi moniva-
lintakysymysten kautta. Oikeat vastaukset ja aihealueeseen
liittyvi lisdinformaatio tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen
jilkeen. Tdmi viliton palaute auttaa asioiden omaksumista ja
tehokkaan oppimisvilineen.

Testin kesto on noin puoli tuntia ja sen paitteeksi voi tulostaa
itselleen todistuksen suorituksestaan. Keriimimme palautteen
perusteella teemme jatkossa vastaavia testeji myos muille am-
mattikeittion laitteille ja prosesseille.

Tuotteet ja hinnat I6ytyvét kotisivuiltamme www.metos.com Astianpesu ammattikeittidssi —testin 16ydit kotisivuitamme

tuotteet/tarjouspyynté-valikon alta www.metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden
2009 aikana pelin hyviksyttivin arvosanoin (yli 50 prosenttia
oikeita vastauksia) suorittaneet osallistuvat arvontaan, jossa
piipalkintona on littalan Aalto -teridsvati.
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Metos Proveno
Suomalaista kultamitalilaatua

Suomalainen Metos Proveno -kombi-
pata on palkittu saksalaisella Dr.Georg-
Triebe-innovaatiopalkinnolla. Palkinnon
myonsi Saksan arvovaltainen konsultti-
jarjestd VdF (Verband der Fachplaner).
15-jaseninen jury palkitsi Provenon
Chill-Pro-version kategoriassa "Ekolo-
gia ja taloudellisuus!” Perusteluina va-
linnalle oli laitteen tehokkuus, taloudel-
lisuus ja ekologisuus ruoan kypsentami-
sessa ja jaahdytyksessa.

Metos

ympairisto-
ystdavdillisempi
valinta




