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@m"a" wvldlla vuolla 2020

Suomen Kansanterveysyhdistys on jo 50 vuotta autta-
nut meitd kaikkia. Ainoana Suomessa sen tehtdvdnd
on tukea meiddn suomalaisten koko eldmdn kulkua
kuormittavia keskeisid sairauksia ja vihentdd hdtdcd
ja henkistd pahoinvointia. Me kannoimme kortemme
kekoon ja lahjoitimme Suomen Kansanterveysyhdis-
tyksen joulukerdykseen 2019.

CKANSANTERVEYSYHDISTYS

Jastro€

HELSINKI

Tdmdn lehden sivuilta 10yddt vdldyksid
uutuustuotteistamme, joita esittelemme
Gastro-messuilla 11.-13.3.2020. Tuotteiden
lisdksi lukuisat palvelumme ovat myos esillé
messuilla. Tervetuloa!

Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja kustantama
tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille. Metos Uutisten toimitus:
paatoimittaja Juha Bjorklund, Kari Martiala (Omnipress), Marjo
Ratinen, Susanna Myllys. Toimituksen osoite: Metos Oy Ab,
Metos Uutiset, Ahjonkaarre, 04220 Kerava, news@metos.fi.
Osoitetietojen muutokset voit tehdé netissa: www.metos.fi
tai soittamalla Metoksen vaihteeseen, numero on 0204 3913.
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f\g%% Heidi Martikainen
v,
<&

/
4

,::;,';,?;t: Painopaikka PunaMusta Oy

2 UUTISET

METOS UUTISET 1-2020

a la carte

~

¥

UUTUUKSIA TASSA LEHDESSA

Zummo-tuoremehupuristimet s. 10
Yakitori- ja Hibachi-grillit s. 11
Uusi termoskeitinsarja s. 11
Uudet sushilaitteet s.22
Vapaasti seisovat padat s. 36
Siro ilmaverhokaluste Columbia .37
Rancilio-espressokeitin ja papumylly ~ s.37
Rotisserie on taas in s.37
Barista Kit s. 42
Hatco-lampovetolaatikosto S.42

4 PENELOPE HELSINGIN MIKONKADULLA

Penélope on moderni tapas-ravintola, jossa tapas-annosten ohella
on tarjolla my0s isompia annoksia.

12 LOUNATUULI KAJAANISSA

Samassa talossa toimii yla- ja alakoulu, paivikoti, kirjasto,
lilkuntasali sekd moderni tuotantokeittio Lounatuuli.

17 HOT FILL — TUOTANTOTAVAN HYOTYJA

Metoksen tuotepaallikko Paavo Lintunen valaisee asiaa.

18, 29, 34, 47 KURKISTUS RAVINTOLAAN

Kurkistimme taas moneen eri paikkaan eri puolilla Suomea.
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20 VUODEN KOKKI MIKKO KAUKONEN

Kilpailussa kaiken pitdd mennd nappiin.

24 KYLPYLAHOTELLI KUNNONPAIKKA

Kunnonpaikka on noussut koko Pohjois-Savon suurimmaksi
matkailualan yksikoksi.

30 STADIN AMMATTIOPISTO ROIHUVUORESSA

Modernit ja viihtyisit tilat palvelevat 1000 opiskelijaa ja 100
koulutusalan ammattilaista.

35 METOS MYKITCHEN

Koko keittion tiedot samassa paikassa.

38 VUODEN TARJOILIJA HEIDI MARTIKAINEN

Kilpaileminen on Heidille rakas harrastus.

40 METOS HUOLTO

Meilta saat tutkitusti laadukasta huoltoa.

Verkkokaupastamme tilaat tuotteet rahtivapaasti, kun
tilauksen loppusumma ylittaa 100 € (alv 0%). Satoja
kuvastotuotteita tarjoushinnoin: GN-astioita, astianpe-
sukoneita, pesukoreja, mikroaaltouuneja jne. Myos asen-

44 BURGER5 KUOPIOSSA . ‘ nus ja leasing-rahoitus. www.metos.fi

Kuopiolaisessa Burger5 -ravintolassa yhdistyvét paikalliset
raaka-aineet, kiasintehdyt burgerit ja virtuaalielamykset.

49 UUSIA KASVOJA METOKSELLA

50 TALVITARJOUKSET Seuraa meita somessa n m E m
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Penélopessa on klassinen pitka baaritiski,
paljon [amminta varia ja mukavia sohvia.




Vuosi sitten Helsingin Mikonkadulla
avattu Penélope on kahden kokeneen
alan ammattilaisen, Hans Vélimden ja
Arto Rastaan, luomus.

- Tavoitteena oli tehda rento koko kansan
ravintola ja minusta me onnistuimme
siind hyvin, Valimaki arvioi.

Teksti Kari Martiala

UUTISET




Rentoa syomista ja seurustelua oman kumppanin tai
mestareiden kanssa. Ruokahalu saattaa kasvaa syodessa
ja katsellessa kuinka naapureiden annokset nousevat.

Ravintolan rento asenne tarttuu myos asiak-
kaisiin, Penélopessa onkin helppoa unohtaa
olevansa ravintolassa. Tilojen suunnittelusta
vastannut sisustusarkkitehtitoimisto Fyra on
tuonut ravintolaan lampimédn virimaailman
ja kodinomaisen ilmapiirin. Ravintolan sydan
on sielld, missd sen pitdakin olla, eli keittiossa.
Penélopessa on myos pitkd klassinen baaritis-
ki, paljon punaista varid ja mukavia sohvia. Va-
laistukseen paneuduttiin huolella ja pimeddn
aikaan ravintolan valot houkuttelevat astumaan
kadulta sisdan.

- Halusimme my®os saliin tiililattian, joka toi-
mii akustoivana elementtind ja vaimentaa ddnia.
Tiili on pehmed kévelld ja se on vain parantunut
kaytossa, Valimaki kuvailee.

Kaunis yksityiskohta sisustuksessa on punainen
leikkelekone Metos Berkel seka korillinen her-
kullisen ndkoisid espanjalaisia kinkkuja, joista
salissa leikataan annoksiin siivuja. Kodinomai-
suuteen liittyy sekin, ettd ruoanvalmistuksen
jaljet ja tyovalineet saavat nakya.

6 UUTISET

Vilimden mukaan projekti on onnistunut
hyvin, Penélopelle on ollut tilaus ja ravintola
on tayttanyt paikkansa Helsingissa.

- Olen voinut nukkua yoni rauhassa ja paas-
syt kokemaan Penélopessa myos keittdmisen
riemua, kaikki aika ei ole kulunut toimisto-
hommissa.

MODERNI TAPAS-BISTRO

Penélope on moderni tapas-ravintola, jossa
perinteisten tapas-annosten ohella on tarjolla
myos isompia annoksia seka selkeitd paaruokia.
Tapaksista onkin maailmalla olemassa lukuisia
erilaisia muotoja. Alun perin espanjalaisten pel-
totyOldisten vilipala saattaa Vdlimden mukaan
tarkoittaa melkeinpd mitd tahansa.

- Tapas voi olla vain annos kinkkusiivuja,
eivitkd ne tarvitse valttdmattd muuta seurak-
seen. Espanjassa kinkkusiivut koottiin kuitenkin
leiville, ehka siksi, ettd leipd on halvempaa kuin
kinkku.

Penélopessa tapas voi olla myos haukipulla

hummerisoosissa ja rapukastikkeessa.

- 0Olin 90-luvun puolivilissa toissd Ruotsissa
ja me teimme sielld paljon timén tyyppisié ruo-
kia. Minulle jéi siitd ajanjaksosta mielikuva, ettd
me lotrasimme todella paljon kerman ja voin
kanssa. Siksi haukipulla-annoskin on tdynna
kermaa ja voita. Eli onhan se hyvin makuinen,
Vilimédki naurahtaa.

Ravintolan yksi ldhtokohdista oli myds kayttaa
sellaisia hyvid raaka-aineita, joita ei valttamatta
ole jokaisessa ravintolassa.

- Meistd onkin ollut hauskaa, ettd niille on
myos ollut menekkid, hdn sanoo.

OMIA MAKUMUISTOJA RUOKALISTALLE

Penélopen ruoat perustuvat Vilimden ja Ras-
taan omiin mieltymyksiin ja ruokamuistoihin.
Esimerkiksi kotimaisesta karitsasta valmistettu
Shakshukit ”Kebab” on saanut innostuksensa
Viliméen teinivuosista kotikonnuilla Tampe-
reella.



Salin suurella kasikayttoisella Berkel
-leikkelekoneella kokki taikoo hetkes-
sa herkullisen alkupalalautasen todel-
la nayttavasti.

Hans on tuonut paljon nuoruuden muis-
toja ja makuja Penelopen konseptiin.

- Tampereella avattiin 1980-luvun alussa ke-
bab-ravintola Abu Fuab, kdvin siella syomaéssa ja
se tuntui minusta aivan mielettomaltd paikalta.
Sen jdlkeen Tampereella avattiin ensin Burger
King ja sitten Tampereen Keskustorilla Suomen

ensimmadinen McDonald’s.
Sosiaalista syomistd jo vuonna 2007 kokeil-
lut Vilimaki muistaa olleensa liikkeella liian

aikaisin.

- Kokeilimme tehdd isoja salaatteja, joista
porukka voisi ottaa salaattia omille lautasilleen
ja siitd nousi kauhea haloo ravintolassa. Pari
vuotta myohemmin Tomi Bjorck avasi Faran-
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Penelope

Rouhean tyylikas sisustus
pitaa sisallaan paljon
pehmeita yhteiskohtia, kuten
tdman sohvaryhman. Seinan
kylmakaappi houkuttelee
lisaostoksille.

gin ja heilld oli jaettavia annoksia, jotka olivat
ihmisten mielestd aivan ihania.

Penélopessa tapas-annokset tulevat muutaman
hengen poytdkunnille yksittdisind annoksina,
mutta isompien porukoiden kohdalla lampimat
ruoat, liha ja kala saattavat tulla poytaan ko-
dinomaiseen tapaan isolla vadilla ja lisukkeet
pienemmissé kipoissa. Ne kiertdvit poydassa
ja jokainen voi poimia haluamansa mdaridn an-
nokseensa.

JUTELLAAN ASIAKKAIDEN KANSSA

Kun henkilokunnalla on aikaa, asiakkaiden
kanssa pysdhdytdan mieluusti juttelemaan ja
vaihtamaan kuulumisia. Ja jos salissa on Kkiire,

myos keittiovaki saattaa piipahtaa tapaamassa
asiakkaita.
- Pitad osata lukea asiakasta, haluaako hin

8 UUTISET

keskustella. Osa haluaa kovastikin ja osa ei ol-
lenkaan. Silloin ei kannata jddda poytdan hai-
rik6iméaan, Valimaki tarkentaa.

Perinteinen kahvi keitetddn salissa, asiakkaan
poydassa. Se luo tilaisuuden luontevaan keskus-
teluun asiakkaiden kanssa.

- Minulle aterian paattdava kahvi on ollut
aina tdrked ja silloin kahvikuppienkin pitdaa
olla oikeanlaisia. En ole kdyttdanyt kahvimuke-
ja nuoruusvuosien jilkeen, jos tarjolla on ollut
kahvikuppi. Ohutreunaisessa kupissa kahvi
saa paremmin happea ja eron tosiaan huomaa.
Huoltoasemilla on yleensi kdytdssd paksureu-
naisia kahvikuppeja tai mukeja, mutta valitsen
silloin mieluummin kertakayttoisen kahvimu-
kin, koska siind on ohuempi reuna, Valimaki
kuvailee.

- Meilld kotona vanhemmat sailyttivét vitrii-
nissd kahvikuppeja, joita ei juuri koskaan kay-

tetty. Thmiset kdyttivat mieluummin moderneja
kuppeja, ennen kuin huomattiin, ettd kylla se
vanha kaartikin jotakin tiesi. Kahvi vaan mais-
tuu niissd paremmalta.

DRINKKIBAARI AVAUTUU MARRASKUUSSA

Marraskuussa avataan Penélopen ldhelle drink-
kibaari, joka palvelee my0s ravintolaa. Jos ravin-
tola on tdynnd, asiakkaat voivat odottaa poydan
vapautumista baarissa.

- Voimme ohjata asiakkaat kulmabaariin ot-
tamaan pari drinkkia ja hakea heidat sieltd, kun
poyta on valmis. Toki drinkkejéd saa Penélopes-
takin ja meillda menee ylldttavin paljon vodkaa,
kuohuviinid ja olutta. Olut onkin oikeastaan
paras kumppani vahvasti maustetulle ruoalle,
veden ohella.

Ja jos asiakkaaksi on tulossa oikein iso ryhma,




Avokeittion jokainen millimetri on tarkkaan ja harkiten
kaytetty hyvaksi kokemuksen tuomalla pieteetilla.
Kokonaisuutta taydentavat paadyssa tyylikkaat viinikaapit
ja lihan mureutuskaappi. GN 2/3 -kokoiset kombiuunit
tarjoavat suuren kapasiteetin pieneen tilaan.

¥

Penélopen seindn takana olevassa Epicenteris-
sd toimii Vdliméen ja Rastaan Xavier-niminen
tilausravintola, jossa jérjestetddn eri kokoisille
ryhmille juhlia ja muita tapahtumia. Xavieris-
sa on oma keittio, joka mahdollistaa jopa 500
hengen tilaisuudet.

Epicenter on ruotsalainen 9000 m2 toimis-
tohotellikonsepti, innovaatiotalo, joka tarjoaa
joustavia tyotiloja erilaisiin tarpeisiin. Sinne on
helppo tulla mistd suunnasta Suomea tahansa ja
tiloissa on moderni tekniikka, joka mahdollistaa
periaatteessa melkein mita tahansa.

Epicenterilld on toimistot myos Tukholmas-
sa, Oslossa, Amsterdamissa ja New Yorkissa.

- He ovat olleet tosi tyytyvéisid yhteistyo-

hon ja toivovat saavansa meidan mukaan myos

jatkoprojekteihin ulkomaille, katsotaan, miten
tassd kdy, Valimaki tuumii.
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Herkulliset vant keittioon

Perinteisiin rosteripintoihin on alkanut myos ilmestya vérid niin palvelutiskien
taustapoydissd kuin jakelukalusteissa. Briandikohtainen teippaus on tietysti ollut
se perinteisin tapa laitteiden somistamisessa. Teippaus yleensa tapahtuu laittei-
den ulkopinnoille, laitteen sisuksen jaddessa rosteriksi tai esim. polttomaalatuksi
valkoiseksi tai mustaksi. Varsinkin palvelulasikoissa sisdrungon véritys antaa
sisustajalle uusia mahdollisuuksia sali-ilmeen piristimiseksi. Omilla tehtaillamme
Sorsakoskella ja Keravalla pystymme toteuttamaan kaikki varitystoiveet, samoin
alihankkijoidemme tuotannossa. Toimitusajat toki vendhtavit vihdn pitemmal-
le, mutta tima ei ole useastikaan kynnyskysymys, koska projekteissa pystytddn
tilaukset ennakoimaan tuotekohtaisesti. Varastossa olevat kalusteet pystymme
teippaamaan asiakkaan toiveiden mukaisesti varsin nopeasti alihankkijan avus-
tuksella. Teippausaiheet ja aineistot on asiakkaan toimitettava tilauskohtaisesti.
Yksivarisissd teippauksissa ja maalauksissa vérin voi maéritella eri vérikarttojen
pohjalta, esim. RAL-virikartta on varmaan paras ja kiytetyin tyokalu.

Joskus menndcdn valkoisella, mutta vdrit tuovat luovaa
pirteyttd sisustukseen ja tuovat tuotteet myyvdsti esille.

Tuorepuristettua mehua
automaattisest

Hedelmén vitamiinit antavat meille energiaa koko pai-
viksi! Tiedamme kaikki, miten terveellisia vitamiini-
pommeja virikkddn pirtedt appelsiinit ovat, mutta aina
ei jaksaisi kuoria niitd. Tuorepuristetulla mehulla saat

N
ga S t ro 9 | kaiken hyodyllisen talteen appelsiinista. Vasta puristet-
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HELSINKI tuna mehussa on jokainen vitamiini tallella, helpossa ja
herkullisessa muodossa. Lasillinen appelsiinimehua pai-
vassd kattaa 50% pdivittdisestd C-vitamiinin tarpeesta.
Tuorepuristettu mehu tuoksuu houkuttelevasti ja kutsuu
ostamaan.

Tyylikis Zummo Z40 tuottaa tuorepuristettua mehua
tehokkaasti ja nopeasti suoraan pulloon tai lasiin.

Tuoremehukone Metos Zummo Z40 puristaa 40 hedel-
mad minuutissa. Hedelmésailion koko on 20 kg. Kuoriosa
ei ole lainkaan kosketuksissa mehuun, eli kuori ei tuo
lainkaan kitkeryyttd mehuun ja mehu on makeampaa.

Automaattinen suodatin poistaa siemenet ja kalvot
suoraan jateastiaan. Laite on helppo puhdistaa: kaikki
irtoavat osat voidaan pesta astianpesukoneessa paitsi
kirkas, lapindkyvé etusuoja. Hedelméan koko @53-76 tai
064-88 mm.

Kaksi mallia itsepalvelukdyttoon, joista toinen annoste-
lee myyntipulloon ja toinen lasiin. Kysy myos eri kokoisia
vaihtoehtoja ja lisdtarvikkeita muiden hedelmien kuin
appelsiinien puristamiseen!

Tuoremehuautomaatti Metos Zummo Z40, koodit
4117163 ja 4117164. Katso hinta ja tekniset tiedot ne-
tista!




Metos Yakitori ja Hibachi-gnllit

Yakitori ja Hibachi -grillit ovat kotoisin Japanista.
Grilleissd kdytetddn aitoa tulta ja hiillosta. Grillit ovat
yleensi suhteellisen kevytrakenteisia ja siirrettavia.
Japanilaisessa ja aasialaisessa keittiossd yakitori ja
hibachi-grillejd kdytetdan paljolti vieraiden edessa
grillaamiseen, jolloin kokilla on my0s esiintyjdn
rooli. Etenkin monenlaiset vartaat paistuvat ndissa
grilleissa.

Kuten muutkin Metos Kopa-tuotteet, myos yaki-
tori ja hibachi-grillit on rakennettu kestimaan. Kor-
kealaatuiset eristemateriaalit ja ilmastoitu rungon
vuoraus estdvit ulkopintojen liiallisen kuumenemi-
sen.

Malleja on kahta kokoa, hibachin grilliritilan koko
290x300 mm tai yakitorin 580x300 mm. Vireina pu-
nainen ja musta.

Lisdvarusteena grilleihin on saatavana robata-tasot,
jotka tarjoavat erilaisia lampdtila-alueita ruoan gril-
laukseen, lamposdilyttdmiseen tai lammittdmiseen.
Grillit voidaan myos tilata jalustavaunuun upotet-
tuna, jolloin niitd voidaan helposti liikutella tarpeen
mukaan. Lisdvarusteena on saatavana lisaksi erilaisia
grillitasoja ja vartaita.

Grillien koodit ovat 4149977 ja 4149978. Katso hinta
netista!

Metos Original -kahvipapumylly on tyylikds ja hil-
jainen mylly kahvipapujen jauhamiseen suoraan

suodattimeen. Sopii suodattimille, joissa suodatin-
paperin lapimitta on 90-110 mm.

Selked naytto, jossa voit helposti sdatda kahvin
madran valmistamasi kuppimddran mukaan. Voit
my0s helposti sdadtdd jauhatusasetuksia. Papusdilion
kapasiteetti on 1,5 kg

Koodi 4000793, katso hinta ja tekniset tiedot netista!

‘gastro@
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Hibachi-grilli ja lisdvarusteena
saatavat robata-tasot.

Valittavana on musta
tai punainen vdri sekd
erilaisia grillitasoja ja
vartaita.

metos

Kahvia termokseen

Metos Fetco CBS-V + -sarjan termoskeittimet
ovat korkealaatuisia kahvinvalmistuslaitteita
keskisuuresta suuriin itsepalvelupisteisiin.

Helppo ja yksinkertainen kosketusnaytto tarjoaa
joustavat sddatomahdollisuudet. Kosketusnay-
tolld on nakyvissd suodatusjakson vaihe. Erd-
painikkeilla valitset nopeasti halutun suodatus-
madran; taysi tai puolikas sdilio tai pieni maara.

Suodattimeen tuleva vesisuihku kattaa koko
suodattimen alueen reunasta reunaan ja hyo-
dyntdd kaiken aromin kahvista. Uudenlainen
muotoilu estdd kalkin muodostumisen suihku-
pdihin ja vihentda huoltojen tarvetta.

Matalana ja pienikokoisena malli sopii hyvin
palvelutiskeille. Tdssd mallissa saat luotetta-
van suorituskyvyn ja paljon laadukkaita omi-
naisuuksia sopuisaan hintaan.

[ 8

HELSINKI

Mallisto laajenee. Metos

Fetcon sdiliot saadaan
erikoistilauksesta myos
teemapintaisilla teipeilld, esim.
mustana tai kahvipapupinnalla.

Osta verkkokaupasta

Yli 100 euron (alv 0 %) ostos rahtivapaasti,
alle 100 euron tilauksessa rahti 10 eur.
www.metos.fi/tuotteet
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Huippumoderni tuotantokeittio on Kajaanin ylpeys

Lehtikankaan Monitoimitalo Kajaanissa, el ole komea vain
ulkoasultaan, vaan myds toiminnoiltaan. Samassa talossa toimii
800 oppilaan yla- ja alakoulu sekd 120 hoitopaikan péivakoti,
kirjasto, litkuntasali sek& tietysti moderni tuotantokeittio

Lounatuuli, josta valmistuu pdivittdin yli 5000 annosta ruokaa.

Teksti Kari Martiala

Tuotantokeittido Lounatuuli on eturivin toimijoita
ruokapalveluja kehittamisessa Suomessa.
Kuvassa tuotantopaallikkd Mervi Mustonen ja
palveluvastaava Hanna Ojalehto.

Lehtikankaan Monitoimitalon suunnittelu pe-
rustuu tehokkaaseen, ekologiseen ja jarkevaian
tilaratkaisuun, jonka vapaamuotoinen sola
halkaisee. Rakennuksen muotokieli on vah-
vasti kaareva, joka mahdollistaa muun muassa
syvin rungon ja sisdtilojen polveilevan rytmin.
Péddsuunnittelija oli arkkitehtitoimisto Karsi-
kas Oy:n Martti Karsikas ja taloa olivat muka-
na suunnittelemassa myos tulevien kayttdjien
edustajat.

Suunnittelussa painottuivat erityisesti ter-
veellinen sisdilma, tilatehokkuus, toimintojen
yhdistdminen ja sen synergiaedut, kaytannolli-
syys sekd sujuva kiinteistohuolto. Rakennuksen



materiaalivalinnoissa korostettiin kestavyytta,
akustiikkaa ja hyvda sisdilmaa. Rakennuksen
tiiliverhous méériteltiin jo hankesuunnittelu-
vaiheessa. Tavoitteena oli pitkdikdinen, kestava
ja huoltovapaa julkisivu. Tiili soveltuu arkkiteh-
tonisesti erittdin hyvin julkiseen rakennukseen
ja luo arvokkaan seka kauniin ilmeen rakennuk-
selle. Pinta-alaa talossa on periti 12 665 m?.

Kajaanin alueen varhaiskasvatuksen ja perus-
opetuksen uuden toimintamallin mukainen
ateriapalvelutuotanto on tuotettu 1.8.2017
alkaen Monitoimitalon uudessa tuotantokeit-
tiossd Lounatuulessa. Erityisruokavalioiden
mukainen ruoka on valmistettu Kitonlahden
tuotantokeittiossa.

- Toimitimme kevddn 2017 ajan ruoat Louna-
tuulesta vield kuumana ja nykyiset kylmatoi-
mitukset aloitettiin uuden lukukauden alkaessa
syksylld 2017, tuotantokeittio Lounatuulen pal-
veluvastaava Hanna Ojalehto kertoo.

Vuoden 2016 aikana tehdyn kayttokokeilun ai-
kana selvitettiin palvelukeittididen kylmiotilo-
jen ja kuumennuslaitekapasiteetin riittavyytta
sekd tuotanto- ja palvelukeittididen vilista lo-
gistiikkaa.

- Alussa pédiviakodeissa jannitettiin miten
he ehtivit ja oppivat ruoan kypsennyksen ja
kuumennuksen omassa palvelukeittiossaan.
Teimme kirjalliset ohjeet ja kivimme seka opas-

Avara ja
valoisa
“sola” jakaa
rakennuksen
tilat.

tamassa heitd palveluyksikoissa ja jarjestimme
opastusta myds tddlla Lounatuulessa. Nyt ei ole
endd vuoteen kuulunut mitdéan palautetta. Hot-
tis-pakkauksesta ja tastd tuotannosta on tullut
vakiintunut toimintatapa, Kajaanin Mamselli
-liikelaitoksen tuotantopdallikko Mervi Mus-
tonen kuvailee.

PALVELUKUVAUS SELKEYTTI ROOLEJA

Keittididen roolit selvenivit, kun palvelu- ja tuo-
tantokeittioille tehtiin sisdinen palvelukuvaus,
johon kirjattiin mitd ruokatuotteita tuotanto-
keittiossd tuotetaan ja toimitetaan palvelukeit-
tidihin.
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Kajaanin ylpeys Lounatuli-——

Nyt kaikki asiakkaat saavat samalla ruokaoh-
jeella valmistettua ruokaa, joka on selvd muutos
aikaisempaan. Palvelukeittioissd on voitu teh-
dd ennen esimerkiksi puuro veteen, maitoon tai
vesikermaan. Makumaailmaa saattoi muuttaa
sekin, ettd samalla tuotantokeittiossa otettiin
kayttoon sydanmerkki, eli tarkistettiin rasvan
ja suolan maara.

- Pitdd antaa kiitosta Lounatuulelle. Hanna
tekee kokkien kanssa hienoa tyotd. He ovat ke-
ranneet asiakaspalautteita, reagoineet niihin
ja kehittdneet niiden mukaisesti ruokaohjeita.
Kokit ovat myos oppineet lisdd tuotantomene-
telméstd ja Metoksen kanssa olemme tehneet
hyvaa yhteistyotd. Metoksen viki on koulutta-
nut jo useammankin kerran meidan henkilokun-

taamme, niin laiteasioissa kuin itse prosessissa,
Mustonen kiittaa.
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5000 ANNOSTA RUOKAA PAIVASSA

Pdivittdin Lounatuulen tuotantokeittiossa val-
mistetaan noin 5000 lounasta, aamu- ja valipa-
lat sekd jonkin verran paivallisid. Lounatuulen
toimittamaa ruokaa syodaan 16 paiviakodissa ja
13 koulussa.

- Uusi tuotantotapa ei rajoita milldén taval-
la meiddn toimintaamme, emme ole joutuneet
jattdimaan mitddn tuotteita kokonaan pois tuo-
tannosta. Olemme toki miettineet, miten esi-
merkiksi keitto saadaan asiakkaalle niin, ettd
se on tasalaatuista. Jokaisella on saman verran
lientd, lihaa, kasviksia ja perunaa. Pumppauk-
sessa on monia nikseja, joita on opittu kanta-
padn kautta, yhteistydssd Metoksen kanssa,
Ojalehto kuvailee.

Ruokaohjeisiin on tehty muutoksia eri raa-

ka-aineiden kohdalla sen mukaan, miten ne
toimivat pumppauksessa. On esimerkiksi tar-
kedd, ettd liha tai tarkkelyksen rakenne ei hajoa
pumppauksessa.

- Aivan pienid maééarid ei kannata ryhtya
pumppaamaan. Meilld 80 kg on minimimaara,
jota pienempid erid ei kannata tuotannollisesti
pumpata.

Tuotantokeittiossd on kapasiteettia tuotannon
lisadmiseen ja toiminnan laajentamista on jo
kokeiltu Mamsellin ravintolaa-alueen yksikoi-
hin.

- Kayttokokeilusta on hyvid kokemuksia.
Sitd tukee tuotannonohjausjérjestelma, jonka
kautta opiskelijaravintolat tilaavat ruokatuot-
teita ja jonka avulla palveluvastaava hallinnoi
Hottis-hinnastoa.
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Pumppu annostelee grammalleen halutun
maaran. Pumppuvaunun paalla on pussin
sulkeva kuumasaumaaja. Eratarrat ovat
nayton viereisessa pidikkeessa.

Pumppaus ja pussitus on ergonomista,
siistia ja nopeaa tekemista. Merkatut pussit
siirtyvat tasovaunulla kylmioon.

Taméan kaltaisessa uuden toimintatavan

kayttoon?tos.s.a tlefiottamlsella on Mustosen Hﬂt fl" _ruoka_
mukaan térked rooli.
- Olemme pitédneet infotilaisuuksia, kiyneet pakkaukse"e
vanhempainilloissa ja maistatettu asiakkailla . . ..
hyvid ruokaamme. Olemme tehneet tisté tuo- Iﬂydet["n nimi-
tannosta myos videon, jota on jaettu kiinnos- . .
tuneille. Niilld keinoilla olemme vieneet tietoa kl|paI|lI||ﬂ
eteenpdin. = . .
Asiakkaiden kysymyksin on annettu sa- nmi Hottls' .
mansuuntaiset, asialliset vastaukset ja sekin € -,
on helpottanut uuden hyviksymistd. Viestit - ‘ oy ',\b
L i

Mamsellin hallinnosta ja tuotannosta ovat ol-

leet samanlaisia. Vaunuissa eratuotanto on helppo ja nopea
siirtaa kylmahuoneisiin. Kuten myos kateva
jarjestella edelleen kuljettamista varten.

UUTISET 15
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Jokainen Hottis-pakkaus
varustetaan tamalla, jossa
kerrotaan tuoteseloste,
valmistuspaiva seka
viimeinen kayttopaiva.
Jaljitettavyys on tarkeaa.

Jaahdytysaltaan koreissa pakkaukset ovat litteina ja tasaisen
paksuisina, niin jaahdytys on tasaista ja nopeata. Korien liikutta-
minen tapahtuu ergonomisesti jaahdytysaltaan omalla hissilla.
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TOIMINNALLINEN SUUNNITELMA
AUTTOI TOTEUTUKSESSA

Lounatuulen uuden tuotantokeittion kdynnis-
tamiseksi tehtiin toiminnallinen suunnitelma.
- Se ettd olemme kirjoittaneet tdiman toimin-
nan “auki” on auttanut siind, miten me olem-
me edenneet toteutuksessa suunnitellusti ja
vaiheittain. Tuotannon suunnitelmallisuus on
tarkedd. Kun aikaisemmin jokainen kokki on
voinut itse suunnitella omat tyonsa ja tyojarjes-
tyksensd, nyt tyot madrdytyvit paiviakohtaisen
tuotantosuunnitelman mukaan. Pdivikohtaisen
tuotannonsuunnittelun avulla médritellddn lai-
tekohtaisesti ruokatuotteiden valmistus, pak-
kaaminen, jadhdyttdminen ja varastointi.

- Tyo on ammattimaista ja prosessinomaista.
Ruokaohjeisiin on mééritelty padan kiertono-
peudet, sekoittajan ja pumppauksen nopeudet
seka keittoajat hyvinkin tarkasti — jotta saam-
me laadun joka erdssd samanlaiseksi, Ojalehto
sanoo.

- Olemme aktiivisesti haastaneet laitetoimit-
taja Metosta, emme ole tyytyneet siihen, ettd
tuotanto on saatu kiyttéon vaan olemme halun-
neet kyseenalaistaa asioita, kehittda tuotantoa
ja saada laitteista enemman hyotyd. Olemme
yhdessé kehittdaneet esimerkiksi hot fill -toimin-
taa ja opittu projektin edetessa keskustellen ja
ratkaisuja etsien kummatkin uutta.

- Metoksen tuotepaallikko Paavo Lintunen
on innostava persoona. Hin tietda aivan kaiken
pumpusta. Hanelld on valtava tietotaito ja hin
osaa kertoa ymmarrettavasi kaytinnon asioista.

LOUNATUULESTA TULI SUOSITTU
TUTUSTUMISKOHDE

Tuotantokeittié Lounatuuli on eturivin toimi-
joita ruokapalveluja kehittamisessda Suomessa.
Siksi kiinnostusta uuteen tuotantokeittioon on
riittanyt.

- Toiminnan alussa emme halunneet ottaa
vastaan vierailijoita, koska halusimme hioa
tuotantoprosessit ja vakiinnuttaa toimintam-
me. Vuoden 2018 syksystd alkaen eri kunnista
on kdynyt kiinnostuneita vieraita tutustumassa
tuotantoomme.

Ojalehdon mukaan vieraita ihmetyttda,
miten rauhalliselta tuotantotiloissa toiminta
ndyttdd, vaikka ruokatuotteita maarallisesti
valmistetaan paljon.

- Hot fill -tuotannosta kertovan videon kautta
meiddn tuotantoon voi my0s tutustua kdymatta
Kajaanissa. Toukokuussa ammattikeittioosaajat
tutustuivat isolla ryhmalld toimintaamme, ker-
too Mustonen.
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Hot fill — tuotantotavan hydtyja ja pari

Hot fill -menetelmadilld tybskentelyssd on ensisi-
jaisen tdrkedd, ettd laite on varustettu keittién
omaa tuotantotapaa silmdilld pitden, eli laite on
radtdldity juuri nimenomaista kdyttéd varten.
Hot fill -menetelmdssd ruoanvalmistuksesta tu-
lee prosessi, jossa kaikki tapahtuu kiireettomdsti
omalla ajallaan, aina vakioidusti. Riskikohtien
mddird vdhenee ja ruokaturvallisuus lisddntyy.
Hot fill -laitteet antavat edellytyksid my6s muu-
hun tuotantoon, esimerkiksi sous vide -tuottei-
den valmistukseen ja kylmdvalmistukseen.

Ergonominen tyoskentely +

Pumpun aaressa voidaan tyoskennella selka
suorana ja saataa laite itselle sopivalle korkeu-
delle. My6s kauhominen hankalissa asennois-
sa jaa lahes kokonaan pois. Jaahdytysaltaissa
on hissit, joilla nostetaan raskaat korit suoraan
kuljetusvaunuun.

Hygienia 4

Padassa on kansi paalla ja annostelupum-
pun kierto on suljettu. Nain kontaminaatio-
riski ulkopuolelta on pieni. Annostelulaitteen
itsessaan on oltava helposti liikuteltava ja
pestava, etta sen puhdistaminen on miellyt-
tavaa, silloin se tulee myos tehtya kunnolla.
Automaattinen CIP-pesu osia purkamatta on
helpoin vaihtoehto.

Ruokaturvallisuus +

Kun ruoka annostellaan ja pakataan pasto-
rointilampotilassa ja jaahdytetaan nopeasti,
niin tuotteen sailyvyysaika on pitka. Pakkauk-
sen jalkeen jaahdytys jaavesi-kylmavesial-
taassa takaa nopean ja tehokkaan jaahdy-
tyksen.

Tydtapaturmien viheneminen +

Palovammojen riskit minimoidaan, kun kuu-
maan pataosaan ei kosketa kasin eika kauhota
kuumia ruokia.

Lisaaineettomuus ja maku +

Ruokaa valmistetaan ilman mitaan lisaainei-
ta. Eli mummon reseptin mukaan voidaan
valmistaa oikeata kotiruokaa, mutta hyvalla

Oikealla annostelulaitteella saadaan annostel-
tua jopa 38mm kokoisia partikkeleita, herkkic
tuotteita, kuten kanaa jajélkiruuissa esimerkiksi
marjat kokonaisina. Kaikkea ruokaa ei voida
kuitenkaan annostella pumpulla.
Uudelleenldmmitys voidaan tehdd monella eri
tavalla, esimerkiksi jo olemassa olevilla yhdis-
telmduuneilla. Parhaiten tarkoitukseen sopivat
ohjelmoitavat laitteet, ettd my6s Idmmityspro-
sessi saadaan vakioitua.

sailyvyydella. Kun tuote on kypsennetty, val-
mistettu ja jaahdytetty oikein, niin maku sai-
lyy uudelleen lammitettédessa. Hot fill ja sous
vide -menetelmat jopa tiivistavat ja voimis-
tavat makuja.Tuote on kuin vastavalmistettu,
eika sita ole pidetty lampdsailytyksessa useita
tunteja. Esimerkiksi vaniljakastikkeessa saily-
vat kaikki vaniljan aromit, eivatka ne haihdu
taivaan tuuliin.

Reseptiikassa saadaan jopa saastoja maku-
aineiden osalta.

Ravintoarvot ja viri +

Vihannesten, juuresten ja lihan ym. varit ja
ravintoarvot sailyvat hyvana hot fill ja sous
vide -menetelmissa. Esimerkiksi vitamiinit ei-
vat paase liukenemaan pois. Ainekset eivat
my0oskaan kypsy liikaa, kun koko prosessi on
tarkasti hallittu, esim. vihanneksiin voidaan
helposti jattaa purutuntumaa.

Havikki +

Ruokaa lammitetaan vain sen verran kuin tar-
vitaan silla hetkella, koska lammitysaika lyhyt.
Havikki vahenee dramaattisesti, kun kaikkea
ruokaa ei tarvitse lammittaa kerralla. Ruoka
on tuoretta koko tarjoilun ajan.

Muuttuvat tarpeet +

Pakkauskokoja voidaan helposti muuttaa ja
esiohjelmoida, satsitusta voidaan muuttaa.
Hyvasti keittion kiire =+

Hot fill -tuotannossa voidaan suunnitella tuo-
tanto aivan eri tavalla kuin muissa tuotantota-
voissa. Tuotanto on riippumaton asiakkaiden

metos
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Paavo Lintunen, tuotepdidillikko
Keittolaitteet, pumppaus, pakkaus

aikataulusta ja voidaan vakioida, etté tiettyina
paivina tehdaan tietyt asiat. Kuljetukset ovat
my0s kiireettomia, jos satelliittikeittiossa voi-
daan sailyttaa ruokaa kylmiossa ennen lam-
mittamista. Tuotantohairiotilanteessa ruoka-
pankista voidaan jakaa valmiiksi valmistettua
ruokaa satelliittikeittidihin.

Vesi ja pesuaineet +

Valmistus- ja kypsennysastioiden peseminen
vahenee merkittavasti.

Logistiikka +

Astioiden kuljettaminen vahenee merkitta-
vasti. Viikon kuljetukset voidaan hoitaa 1-2
kerralla, eika tarvita paivittaisia kuljetuksia.

Reseptiikka +

Respetiikkaa on usein helppoa muuntaa an-
nostelupumpulle sopivaksi. Kaikkea ruokaa
ei voida kuitenkaan annostella pumpulla.
Esimerkiksi kirkkaat keitot, jossa osa partik-
keleista voi kellua ja toiset ovat astian poh-
jalla, on hankala pumpattava. Eli pumpataan
ne tuotteet, jotka siihen soveltuvat ja joiden
maara on riittava.

Pakkaukset —

Pakkaukset ovat toistaiseksi energiajatetta,
mutta uusia tarkkelyksesta valmistettuja pak-
kauksia on tulossa.

Aloituskustannus —

Aloituskustannus on suuri, mutta saastoja
myds syntyy monessa kohtaa.

17
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=== \\ikken kulma

Turussa vuonna 1895 Axel Wiklund perusti rauta-
kaupan Kauppatorin kulmalle, josta vuosisatojen
vaihtuessa muodostui yhtendinen ja kaikille
turkulaisille keskeinen ja rakas kauppakortteli,
paikallisesti myos Wikken kulmana tunnettu.
Nyt Wiklundilla shoppaillaan, sy6d&aan, kokous-
tetaan, hemmotellaan, kahvitellaan ja yovytaan.
Kokonaisuuden keskiossa on taysin uusittu Ori-
ginal Sokos Hotel Wiklund, jonka huonemaara
tuplaantui 112 huoneeseen uudistuksen myota.
Wiklundista 10ytyy viisi ravintolaa, Trattoria,
VENN, Rapido, Coffee House seka Turun ainoa
kattobaari Walo Rooftop. Walon korkeiden lasi-
seinien lapi aukeaa upeat nakymat kaupungin
ylle ja kesaisin maisemista voi lisdksi nauttia
tuulen ja auringon kera kerrosta korkeammalta
Walon kodikkaalta kesaterassilta. Alakerran
Coffee House on rento kohtauspaikka, jonka
yhteydesta 10ytyy hotellin respa. Kolmannesta
kerroksesta I6ytyy yhteinen tydtila ja Wirta Mee-
tings -kokoustilat. Kokoustilojen sisustuksia on
ideoitu laiturimiljodsta kylakouluun huipputek-
niikalla kuorrutettuna.

Turun osuuskauppa on asiakaslahtoisesti uudis-
tanut keskustan keskeisimpaa kohtaamispaikkaa
vastaamaan pitkalle jo tulevan vuosikymmenen
kysyntaa.

Uusittu Solo Sokos Hotel Turun Seurahuone
avasi ovensa mittavan remontin jalkeen
vuoden alussa huhtikuussa. Paasisaankayn-
nin palauttaminen alkuperaiselle paikalleen
Eerikinkadulta Humalistonkadulle, jonne se
alun perin sijoitettiin jo 1928, antaa jo jonkun
kasityksen uudistuksen laajuudesta. Liikeidea
pysyy juurilleen, eli tarjotaan kaupungin kes-
kustassa hulppeat ja elamykselliset puitteet
majoittumiselle ja kokoontumiselle hyvan
ruoan ja juoman parissa.

Ensimmaisen kerroksen ravintolan Gunnar
Eatery & Barin listalla on runsaasti tarjolla
Turun lahialueiden pienruokatuottajien tuot-
teita. Eaterysséa on paivasaikaan tarjolla myos
lounaslista.

Hotellin seuraavaan kerrokseen on rakennettu
Solo Upstairs konseptin alle rajattomat mah-
dollisuudet jarjestaa juhlia ja kokouksia. Viisi
erillista ravintolatilaa, Bellini, Mimosa, Coco,
Ella ja Daisy, nama yhdessa tai erikseen tar-
joavat kuhunkin tilaisuuteen tunnelmaltaan ja
tiloiltaan juuri oikean ympariston.

Hotellin terassiravintola Gunnar Backyard
tarjoaa suojaisen keitaan sisdpihalla eristaytya
kaupungin halinasta. Aamuisin terassiravinto-
la on aamiaisvieraiden kaytossa ja iltapaivalla
se avaa ovensa myo0s kaupunkivieraille.
Huoneita hotellissa on 140, joista muutamas-
sa on jopa oma sauna. Valikoima kasittaa 7
erilaista huonetyyppia. Solo-nimeéa kantavat
hotellit kuuluvat ketjun parhaimmistoon.
Suomessa on Soloja nyt viisi, Pietarissa kaksi
jaTallinnassa yksi.

Turun klassikkohotell

18 UUTISET
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Vuoden Kokki Mikko Kaukonen

flipailussa

Kalken pitaa
menna nappiin

Vuoden Kokki 2019 Mikko Kaukonen ehti osal-
listua Vuoden Kokki -kisaan neljd kertaa, ennen
kuin nappasi tittelin itselleen. Kaukonen ei kui-
tenkaan luovuttanut, silld jokaisesta kilpailusta
jai jotakin "hampaankoloon”.

- Se ettd jdin aivan kalkkiviivoille viimeiset
kolme kertaa, sai lahtem&an uudelleen mukaan.

Kilpailun ratkaisee Kaukosen mukaan "pdivin
kunto”. Suorituksen pitdd mennd nappiin, eikd
mikddn saa epdonnistua, vaikka tilanteita ja no-
peita liikkuvia osia on paljon.

- Harjoittelin kaikkea mahdollista jo etu-
kiteen, joten oli ihan sama mika raaka-aine
kilpailussa valitaan. Olin jo pddttdnyt niistd eri
variaatioista, joissa kdytdn annoksiin jonkin
tietyn vihanneksen tai perunan.

Kilpailussa meno on Kaukosen mukaan hek-
tisempda kuin tyopaikalla.

- Neljdn tunnin kilpailun aikana syke on koko
ajan aika paljon kovempi kuin t6issd. Koko ajan
mennddn kovaa ja keskittyneesti.

Kilpailussa on kuitenkin mukavaa, silla kil-
pailijoiden kesken vallitsee hyva henki, monet
ovatkin vanhoja tai nykyisia tyokavereita.

- Tunnemme toisemme my0s kilpailujen
kautta ja aika harva mukana olevista ei tunne
ketddn kilpailijoista.

KILPAILU OPETTAA JA KEHITTAA

Kaukonen suosittelee kilpailemisesta kiinnostu-
neille lahtemddan mukaan. Vaikka mittelossa ei
selvidisikdan voittajaksi, kilpailu opettaa osal-
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listujille esimerkiksi paineensietokykya.

- Kilpailussa voi myds kehittdd itsedédn tes-
taamalla erilaisia tekniikoita ja raaka-aineita.
Kilpailussa tai niihin harjoitellessa joudut myos
miettimddn miten teet vaikkapa jostakin tietysta
kastikkeesta vieldkin paremman. Tydeldmassa
ei vélttamatta ajatella yhtéd analyyttisesti kuin
kilpailutilanteessa.

TyoOnantajien tulisikin ndhda kilpaileminen
mahdollisuutena kehittdd tyontekijaa.

- Tyonantajat eivit ehkd vilttdmaéttd nde
asiaa sitd samalla tavalla, mutta minusta kil-
paileminen antaa myos tyonantajalle. Jos tyon-
antaja sponssaa kilpailuun valmistautuvaa tyon-
tekijddnsd, vaikka raaka-aineissa, niin samalla
tyonantaja myos kouluttaa tyontekijaansa.

KOTITALOUDEN TUNNEILTA KIPINA
RUOANLAITTOON

Ensimmdinen kipind ruoanlaittoon jai Kauko-
selle kytemédén yldasteella kotitalouden tun-
neilta.

- Mietin jo silloin pitdisiko hakea Perhoon.
Kaikki kaverit menivit kuitenkin lukioon, jo-
ten mind menin tietenkin sinne myds. Armeijan
jalkeen olisi oikea aika kokeilla kokkilinjaa, ja
lopullinen kipind ruoanlaittoon iski jo ensim-
miisend vuonna kokkikoulussa. Tuntui siltd,
ettd tdmd on oikeasti se minun juttuni.

Kaukosen mukaan parasta keittiotyossa on
se, etteivit pdivit ole koskaan samanlaisia.

- Hienoa on myos hyvit tyokaverit ja tii-

"Voittajien joukossa on muuta-
mia ensikertalaisia, mutta aika
monella kilpailijalla on takanaan

3-4 osallistumista ennen voittoa.
En tiedd kuitenkaan, onko ke-
nellakdan muulla viittd kertaa",
Kaukonen naurahtaa.

mi-henki onkin minusta tdrkedd, jotta jaksaa
menna eteenpdin ja tydskennelld keittidssa.

Kaukonen tyoskentelee Food Camp Finlandissa,
jonka toiminta on laajentunut ruokailuun liit-
tyvistd tapahtumista myos catering-toimintaan,
ruokaan liittyvddn konsultointiin sekd koulu-
tukseen.

-Food Camp on ollut tyopaikkana tosi haus-
ka. Olen ollut mukana alusta saakka, toiminta on
kasvanut koko ajan ja pddsemme aina tekemaian
uusia juttuja. Meilld on ammatillisesti tosi hyvéa
keittioporukka.

Mintédssa jarjestetyt Food & Art -tapahtumat
siirtyivat tdnd vuonna Turkuun ja jo ensimmai-
nen tapahtuma oli menestys.

- Siirryimme Turkuun Méntasta, koska siella
seindt alkoivat tulla jo vastaan, hotellikapasi-
teetti loppui ja halusimme kasvattaa tapahtu-
maa isommaksi. Siirto Turkuun oli siis meille
looginen askel, varsinkin kun Ruissalosta 16ytyi
niin hienot tilat.

MAKU ON RUOAN YKKOSJUTTU

Ruoassa maku on Kaukosen mukaan ehdoton
ykkosjuttu. Seka tietysti huippuraaka-aineet.

- Ruokasuuntauksista minua kiinnostaa ehka
vahvimmin pohjoismaalainen makumaailmaa,
en tunne kovinkaan hyvin esimerkiksi aasialai-
sia ruokatrendejd. Ne ovat toki hyvdn makuista
ruokaa, mutta en haluaisi itse tehda sellaista
koska en tunne sité riittdvdn hyvin, hdn sanoo.



Ruoanvalmistus ldhtee hyvistd raaka-ai-
neesta ja siitd, ettd kokki osaa kunnioittaa raa-
ka-ainetta. Silloin syntyy yleensa hyvan makui-
nen lopputulos.

- Suomalainen gastronomia on mennyt vii-
meisten kymmenen vuoden aikana todella pal-
jon eteenpdin ja meille on tullut paljon hyvia
uusia ravintoloita. Haluaisin kuitenkin nahda,
ettd yhd useampi uusi ravintola olisi kokkivetoi-
nen, silld se tuo omaleimaisuutta ruoanlaittoon,
verrattuna ketjuravintoloihin. Toivoisin, ettd
ravintolakenttd kehittyisi sellaiseen suuntaan
tulevaisuudessa.

VOITTO TIUKASSA BOCUSE D'OR
-KARSINNASSA

Lokakuussa Kaukonen saavutti myds toisen
tavoitteensa ja voitti Bocuse d'Or -karsinnan.
Euroopan osakilpailu koetaan kesdkuussa 2020
Tallinnassa ja loppukilpailu tammikuussa 2021
Lyonissa. Kaukosen lisdksi paikkaa olivat kark-
kyméssd viime vuoden Vuoden Kokki Kalle
Tanner, ravintola Kaskiksen Erik Mansikka ja
ravintola Demon Tommi Tuominen.

- Karsinnat olivat kovimmat koskaan Suo-
messa. Aiempina vuosina karsinnoissa on ollut
yksi selkedsti vahvin kilpailija, mutta nyt kisa
oli tasaisempi. Kukaan ei ollut endd hakemassa
kokemusta seuraaviin karsintoihin, eikd mukana
ollut kilpailijoita, joiden tavoite olisi ollut ehka
voitto vasta muutaman vuoden péasta.

Harjoittelu karsintoihin vei kaikki viikon-
loput, mutta tdstd Kaukosen harjoittelutahti
vain tiivistyy. Kdaytannossa harjoittelu loppu-
kilpailuun on kokopdivityd, joten aikaa ei jaa
paivatyohon.

Mika saa kokin ldhtemddn nédin hurjaan mitte-
166n?

- Se on jonkinlainen kilpailuvietti. Mietin jo
pari vuotta sitten osallistumista ELO:n karsin-
taan, mutta en ollut vield siind vaiheessa valmis
sitoutumaan puoleksitoista vuodeksi. Jalkika-
teen, kun karsinnat ldahestyivit, se alkoi kuiten-
kin harmittaa. Olen kdynyt katsomassa kolme
kertaa Euroopan karsinnat ja Lyonissa olen ollut
my0s kolme kertaa putkeen katsomassa kisoja
ja koko ajan kilpaileminen polttelee yha vah-
vemmin. Sinne pitdd paastd. Nyt oli sellainen
elaméntilanne, ettd on hyvéa ldhted hakemaan
sitd podiumia, Kaukonen sanoo.

Teksti Kari Martiala

Lokakuussa Mikko
saavutti myos toisen
tavoitteensa ja voitti
Bocuse d'Or -karsinnan.
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Pieneen tarpeeseen sopiva
kannettava nigiriautomaatti

Tehokas ja nopea nigiriauto-
maatti tehokdyttdjdlle.

Makirobotti pyordyttdd rullan
tasaisen kauniiksi.

Laiteuutuuksia sushikeittioon

Pienikokoinen ja helposti siirrettava Metos XTop N2 -ni-
giriautomaatti valmistaa 900- 1200 nigiripalaa tunnis-
sa. Riisipallon koko on ohjelmoitavissa 16, 18, 20, 22,
tai 24 grammaan ja sen rakenne on saadettavissa 12 eri
tasolla, riippuen haluaako koostumuksesta pehmeam-
man vai kovemman. Laitteen riisisailioén mahtuu 1 kg
keitettya riisia.

Metos XTop N2 sopii erinomaisesti a la carte ravinto-
laan ja pienehkdon sushin tuotantoon. Helposti liiku-
teltavana se sopii vaikka useammassa paikassa vuo-
roin kaytettavaksi.

Huippulaadukas ja tehokas Metos XTop N1 -nigiriauto-
maatti valmistaa 2000- 3200 nigiripalaa tunnissa. Riisi-
pallon koko on ohjelmoitavissa 16-24 grammaan ja sen
rakenne ja koostumus on saadettava pehmeéasta kovem-

paan. Laitteen riisisdilioon mahtuu 6 kg keitettya riisia.

Metos XTop N1 sopii erinomaisesti sushiravintolaan ja
suuren ruokakaupan sushikeittioon. Tama parasta laa-
tua tuottava sushikokki ei koskaan vasy!

Makirobotti Metos XTop R1 valmistaa 720 nori-riisile-
vya -tunnissa ja pyorayttda ne valmiiksi makirulliksi.
Yksi rulla valmistuu 15-30 sekunnissa, riippuen kaytta-
jasta, joka asettaa taytteet riisimatolle. Riisimaton pak-
suus ja rullan koko on saadettavissa, samoin kuin raken-
ne pehmeasta kovempaan. Laitteen riisisailioon mahtuu
9 kg keitettya riisia.

Metos XTop R1 sopii erinomaisesti sushiravintolaan ja
suuren ruokakaupan sushikeittioon. Ehdoton apulainen
suureen sushimyyntiin!

Japanissa yleinen sushiravintolan tarjoilumuoto on Kaiten eli tiskilla pyoriva sushirata. Erilaiset sushilautaset
asetetaan pyorivalle kuljetushihnalle, josta asiakas itse poimii mieleisensa. Lautaset ovat erilaisia ja aterian hinta
lasketaan tyhjien lautasten perusteella. Melkein kuin sushibuffet mutta ruoasta maksetaan sen perusteella mita
syodaan. Kaiten-radat nyt meilta, kysy lisad Metos myynnista!
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Tarkka ja turvallinen

= . - - tarkka painoon perustuva annostelu
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VERKI.(O.KAQ.PASfSA naet aina - helppo puhdistaa (CIP-puhdistus, Clean In Place)
viimeisimmaét voimassa olevat
tarjouksemme!

Metokselta myos kaikki keittio-

Metos Oy Ab ammattilaisten suunnittelemat ja

Ahjonkaarre tyoskentelya helpottavat lisavarusteet!
04220 Kerava

Puhelinmyynti 020 300 900

www.metos.fi
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Teksti Kari Martiala

Kuopion tuntumassa toimi-
vaan Kylpylahotelli Kunnon-
paikkaan on investoitu viime
vuosina voimakkaasti. Myds
talon keittid on saanut uudet
modernit laitteet ja sali hou-
kuttelee syémaan jopa tuhat
asiakasta pdivassa.
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Kun toimitusjohtaja Timo Juurakke tuli taloon
2,5 vuotta sitten muutosjohtajaksi, Kunnon-
paikka oli hankalassa vaiheessa. Kuntoutumi-
nen ja tuetut lomat olivat vihentyneet, ja paasy
kasvu-uralle vaati radikaaleja muutoksia. Nyt
kulttuurimuutoksen vaikutukset nakyvit ja kyl-
pyldhotellin liikevaihto on kasvanut peréti 40
prosenttia lahtdtilanteesta.

- Uskomme tuotteistamisen ja markkinoin-
nin voimaan, Juurakko sanoo.

- Talon ilmettd ja toimintoja on uudistettu
voimakkaasti ja esimerkiksi keittio uudistettiin
taysin. Ongelmiin joutunut aiemmin kuntou-
tuskeskustoimintaan keskittynyt yksikko oli
joutunut vihentamaian henkilostod useiden
yt-neuvottelujen kautta 140:std noin 80 vaki-
hyvistd menestyksestd johtuen myds uusia tyo-
paikkoja on syntynyt kymmenid. Tadlld on toissa
hyva porukka.

Taloon palkattiin my0s uusi myynti- ja mark-
kinointipdallikko. Kunnonpaikka on tehnyt
voimakasta uusien tuotteiden rakentamista ja
lanseerausta sekéd voimistanut markkinointia
muun muassa televisiossa. Ehka tarkeimpana
menestystekijand hotellin nettimarkkinointi

ja sosiaalisen median tehokas kdytto on saatu
kilpailukykyiseen kuntoon.

- Tarked rooli on ollut myos uudella ravinto-
latoimen péillikollamme, jolla on bisnestajua ja
joka ymmartaa asiakkaan nakokulman, Juurakko
kiittaa.

Ravintolatoimen péaéllikko Toni Sallinen tuli
huhtikuussa 2017 Kunnonpaikan keittiopaalli-
koksi ja lokakuussa 2017 my0s ravintolatoimin-
not liitettiin hdnen toimenkuvaansa.

- Nyt ruoka ja iltaviihde keskustelevat kes-
kenddn ja talo taipuu erilaisiin tapahtumiin.
Ruokailu yhdistyy myos kylpyldtoimintaan, hdn
sanoo innostuneesti.

- ”Haistelemme” my0s mitd asiakaspinnassa
tapahtuu. Vahvuutenamme on reaktionopeus
ja nokkeluus, silld markkinoinnissa on oltava
oikealla tavalla kiinnostava. On ollut ilo olla
mukana kehittdmassd uusia tuotteita.

Yhteistyd myynnin ja markkinoinnin kans-
sa on Sallisen mukaan sujuvaa ja se synnyttaa
uusia ideoita.

Pohjois-Savossa majoittuvien maarastd v. 2018
on juuri saatu Tilastokeskuksen majoitustilasto.
Kunnonpaikka on noussut koko Pohjois-Savon

suurimmaksi matkailualan yksikoksi ja sen kas-
vu viime vuonna oli ylivoimainen alueella:

Vuoden 2018 aikana Pohjois-Savossa hotelli-
yopymisten maara viahentyi 5265 yolla (- 0,6 %).

Samaan aikaan Kunnonpaikassa hotelliyo-
pymisten maara lisddntyi 7203 yolla (+ 12,6 %).

- Meidén kdyttoasteemme on nyt yli 68 pro-
senttia, kun Pohjois-Savossa keskiarvo on 47
prosenttia, Juurakko myhdilee.

Ensi kesédksi Kuopioon odotetaan kansainva-
lisid vieraita. Viime vuosien tapaan kesdkuukau-
sien hotellimajoittujista merkittéava osa tulee
Keski-Euroopasta, lisdksi matkailijoita on yha
enemman mm. Aasiasta.

- Nyt me mietimme, mitd haluamme olla
viiden vuoden paastd. Korostamme omaleimai-
suutta ja paikallisuutta. Thmisid kiinnostavat
my0s tarinat ja aitous.

RUOAN ON NAYTETTAVA HYVALTA

Kunnonpaikan keittiosséd on tehty selvan ruoan
profiilin noston. Ruoan on myos ndytettava
hyviltd, pelkkd hyvd maku ei riitd. Asiakkaita
kiinnostaa my0s tieto mistd ruoka on perdisin ja
sen kotimaisuus. Kasvisruoan kulutus on sekin
nousussa.
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paistipdytd, josS4
le ja kertoo sama

- Meilld on nyt tyylikés ruokaravintola, joka
houkuttelee asiakkaita viihtymdan mahdol-
lisimman pitkddn. Meilld on jouheva buffet-
maailma ja viikonloppuisin paistipoytd, jossa
kokki leikkaa paistista viipaleita asiakkaille ja
kertoo samalla paistin valmistuksesta, Sallinen
kuvailee.

Esimerkiksi viime ditienpdivand Kunnonpai-
kassa kavi 800 ruokailijaa ja isdnpdivana 700.

- Jouluna teimme rohkeasti kolme kattausta
ja jouluaaton juhlakattaus myytiin loppuun "ei
majoittuville”. Se oli mahdollista toteuttaa keit-
tion huippulaitteilla, kun kinkutkin paistuivat
yon yli.

Uudistunut keittio valmistui toissa kesdn lopus-
sa janyt sieltd nousee paivassa 800-1000 annos-
ta; aamiaista, lounasta ja a la cartea. Sallisen
mukaan koulutus on ollut darimmadisen tarkea
osa sitd kehitystd, jossa laitteista saadaan irti se
miké halutaankin. Huoltovarmuuskin on ollut
hyvalla tasolla.

- Metoksen Anssi on oikea huippukouluttaja,
hén kiittaa.

Sallisen mukaan uusilla laitteilla esimerkiksi
yon yli tapahtuvia kypsennyksid tehddan jat-
kuvasti.

- Samaan aikaan kun keittiossd osa henki-
Iokunnasta valmistaa lounasta, osa tekee jo
piivillisen misoja. A la carte uunit ovat koko
ajan kdytossd ja henkilokunta osallistuu suun-
nitteluun. Jokainen yksityiskohta on mietitty
tarkasti.

Esimerkkind uusista ideoista Kunnonpaikka
jarjesti viime pikkujoulukaudella suosittuja
teemaviikonloppuja, kuten Brasilia-teeman
sambabuffet sekd James Bond -henkinen Casino
Royale, johon vieraat saapuivat pitkin punaista
mattoa, nauttivat teeman mukaisia drinkkeja
ja paasivit kokeilemaan rulettia ja blackjackia.




Musiikista huolehtivat muun muassa Yolintu ja
Mikael Konttinen.

- Emme pelanneet oikealla rahalla, mutta
illan paras pelaaja sai kuitenkin palkinnon.
Tarjosimme asiakkaillemme mahdollisimman
matalan kynnyksen ldhted mukaan. Teemajutut
tulevat jatkumaan myds tulevaisuudessa.

UUDET PUITTEET HOUKUTTELEVAT
ASIAKKAITA

Kylpyldhotelli Kunnonpaikan omistaa valta-
kunnallinen, yleishyddyllinen terveyttd ja hy-
vinvointia edistdva Huoltoliitto ry, joka edistda
ihmisen omatoimisuutta ja mahdollisuutta
itsendiseen ja inhimillisesti arvokkaaseen eld-
madn tarjoamalla ja kehittdmallad laaja-alaisia
kuntoutus- ja hyvinvointipalveluja.
Huoltoliitto on tukenut yhtion toimivaa joh-

toa ja useiden vuosien ja useiden miljoonien
eurojen investointiohjelma on saatu alkuun.
Keittion ja ravintolasalin lisdksi Kunnonpai-
kan vuonna 1974 valmistunutta rakennuskan-
taa on peruskorjattu ja parhaillaan on kdynnissa
huoneremontti. Standard- ja Superior-luokkien
liséksi hotelliin rakennetaan kolmas huoneluok-
ka, 29 ”Standard plus”-huonetta.

Samaan aikaan on uusittu mm. iso liikuntasali ja
kokoushuoneita. Talossa on myos nelja hyvita-
soista kuntosalia sekd tietysti komea allasosasto
ja erilaisia hoitotiloja. Viihdetarjontaa lisdavat
pakohuoneet ja 400 m? lasertaistelualue.
Rannan komea savusauna on sekin uudistettu ja
se on ilmainen hotelliin majoittuville vieraille.
- Kesélla 2019 tehdaan merkittava 2,2 mil-
joonan euron investointi omavaraiseen ener-
giaratkaisuun ja koko talotekniikan ja lammi-

Talossa on myds neljd hyvita-
soista kuntosalia sekd tietysti
komea allasosasto ja erilaisia
hoitotiloja. Viihdetarjontaa
lisddvdt pakohuoneet ja 400 m?
lasertaistelualue.

Uudistetusta keittiostd nousee
pdivdssd 800-1000 annos-

ta; aamiaista, lounasta ja a

la cartea. Koulutus on ollut
ddrimmadisen tdrked osa sitd ke-
hitystd, jossa laitteista saadaan
irti se mikd halutaankin.

metos

tys/jadhdytyslaitteiston uusimiseen. Remontin
tuloksena riippuvuus kaukoldammosta poistuu,
energiakulut laskevat radikaalisti, vanhentunut
talotekniikka saadaan uudistettua ja Kunnon-
paikan hiilijalanjdlki pienenee murto-osaan
entisesta.

KIINALAISET MAKIHYPPAAJAT ASUVAT
KUNNONPAIKASSA

Kunnonpaikka on saanut valtakunnallistakin
huomiota majoittaessaan nuoria kiinalaisia
makihyppadjid. Joukkue kiinnostaa kiinalaista
mediaa ja toimittajia kdy tutustumassa harjoit-
telijoihin ja olosuhteisiin. Kiinan urheiluminis-
terikin piipahti Kuopiossa.

- Mika Kojonkoskella kumppaneineen on
mielenkiintoinen 3,5 vuotta kestdvd projekti
menossa ja toivomme, ettd Team China viihtyy
koko valmennuskauden tailla meilld. Joukkuee-
seen kuuluu n. 40 nuorta, 14-18 -vuotiasta tule-
vaa makihyppaajaa. Tama tarkasti valittu joukko
huippu-urheilijoita valittiin Kiinassa tuhansien
hakijoiden joukosta, Juurakko kuvailee.

Kiinalaisurheilijoilla on Kunnonpaikas-
sa tdyshoito, eli hotelli on heiddn kotinsa ja
valmennuskeskuksensa tdmén projektin ajan.
Kunnonpaikka jarjestda heille myos ladkaripal-
veluita, testipalveluista, fysioterapiaa ja heille
on annettu kiyttoon laaja valikoima palveluita,
mm omat olohuonetilat, vaatehuolto, véaline-
huoltotilat, kuntosali- ja kylpyldpalvelut.
Ensituntumaan lumeen ja hyppddmiseen kii-
nalaisnuoret saivat Kunnonpaikan pihalla ole-
vassa “ensimaessd” ja nyt he ovat siirtyneet jo
isompiin mékiin Siilinjarven Kuilulle ja Puijolle.
Kiinalaiset urheilijat sydvat monipuolisesti ja
kiinalainen kokki kédvi opastamassa Kunnonpai-
kan keittioviked, miten hyvad kiinalaisruokaa
tehdaén.
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

metos

Keskustakirjasto Ood

Helsingin olohuoneeksikin tituleerattu keskus-
takirjasto Oodi avautui vuoden 18 lopulle koko
valtakunnan laajuisen mediahuomion saatta-
manaToolonlahden aarelle Kansalaistorin lai-
dalle. Kolmikerroksisen rakennuksen alakerta
on kaupunkilaisten kohtaamispaikka, elokuva-
teatterin, monitoimisalin, nayttelytilan ja las-
ten leikkipuiston kera. Toinen kerros kasittaa
ty0-, kokous- ja harrastustiloja. Kolmas kerros

kasittaa varsinaisen kirjaston kuten myds las-
tenosaston.

Oodin ravintola- ja kahvilapalveluista vastaa
Fazer Food & Co Oodi. Ensimmaisesta kerrok-
sesta |0ytyy kahvilaravintola, jonka tarjonta al-
kaa aamiaisella. Lounaaksi avautuu runsas sa-
laattipoyta seka avokeittio, joka tarjoaa useita
lampimia annosvaihtoehtoja viikon vaihtuval-
ta listalta. Kolmannen kerroksen kahvila tar-

Hugge on Vahatonlla

Nimestéaan huolimatta Turun Vahatori on yk-
si kaupungin keskeisimmista kohtauspaikois-
ta niin miljoonsa, shoppailun ja ravintoloiden-
sa puolesta. Kolmion muotoinen tori rajautuu
Aurajoen, Casagrandentalon ja Turun vanhan
paakirjaston valiin. Varsinkin kesaisin siella
jarjestetaan erilaisia toreja ja tapahtumia ku-
ten myos elavaa musiikkia. Joen rannasta saat
vuokrata veneen, jolla voit vaikka viettaa pik-
nik hetken Aurajoen rantoja katsellen.Torin lai-
dassa usean ravintolan suuret katetut terassit
houkuttelevat kesaisin viettaméaan aikaa niin
ruuan kuin juoman parissa. Ravintola Hlgge
on yksi naistéa herkkuhetkia terassilla ja tun-
nelmallisissa sisatiloissa tarjoavista keitaista.
Hliggen tarjonta on rakentunut erityisesti kas-
visruoan ympdérille.Tanskan- ja norjankieliseen
hygge-sanaan viittaava Hiigge on synonyymi
kodikkuudelle ja mukavuudelle. Hiiggen koko-
naisuutta tdydentaa sisédan astuttaessa samaa
aatetta kantava aistikas cocktailbaari.

joaa salin keskella suolaista ja makeaa pikku-
purtavaa, joita voi nauttia upean kansalaisto-
rin suuntaan avautuvan nakoalan kera sisalla
tai parveketerassilla.Viikonloppu vietetaan ala-
kerrassa tarjottavan brunssin parissa. Ulkona
arkkitehtoonisen lipan alla heti paaovien vie-
ressa on suuri terassi, jolla voi aistia kansalais-
torin tunnelmaa kahvilan herkkujen kera lisat-
tyna Topbox-juomatarjoilupisteella.
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Stadin ammattiopisto Roihuvuo-
ren Prinsessantielld on alan toi-
mijoiden keskuudessa arvostettu
opinahjo. Modernit ja viihtyisat
tilat palvelevat 1000 opiskelijaa
ja 100 koulutusalan ammattilais-
ta. Samassa yhteydessa myds
opetustoiminta uudelleenorga-
nisoitiin.

Teksti Kari Martiala

Prinsessantielld toimiva Stadin ammattiopisto
saneerattiin perusteellisesti kolmen vuoden
aikana. Perusparannus olikin tarpeen, silld talo
on rakennettu jo vuonna 1978 ja suunniteltu
aikoinaan 600 opiskelijalle, kun nyt opiskelijoita
on reippaat 1000.

- Infrastruktuuri, erityisesti LVI:n osalta,
ei pystynyt endd palvelemaan tétd isoa kapa-
siteettia. [lmastoinnin ja viemdrdinnin kanssa
oli jatkuvia ongelmia, ravintola- ja cateringalan
koulutuspaillikko Dan Keskinen kertoo.

- Talon infraa on kylld peruskorjattu aika
ajoin, mutta ne ovat olleet vain yksittdisten
ilmastointikoneiden paikkauksia, joka johti
siihen, ettd kokonaisuus ei endd toiminut kau-
hean hyvin.

Prinsessantien saneeraus tuli maksamaan 46
milj. euroa. Tavanomaisten opetustilojen lisdksi
rakennettiin 13 opetuskeittiotd, kaksi leipomoa,
konditoriakeittiot, oppilaitoksen opiskelijara-
vintola ja sen keittio, opetusravintola Kokin
keittio sekd muiden Prinsessantielld opiskel-
tavien alojen kayttoon ajanmukaisia oppimis-
ymparistoja.

Opettajat olivat vahvasti mukana suunnitte-
lutydssé ja vaikuttamassa tarveselvitystyohon.
Lopputulos on Koskisen mukaan suhteellisen
lahelld sitd mitd tavoiteltiinkin.

- Talon ulkoasun lay-outiin ei koskettu, sil-
ld talon ovat suunnitelleet arkkitehtiveljekset
Timo ja Tuomo Suomalainen, joiden maineik-
kain tyo on Temppeliaukion kirkko.

Saneerausta ryhdyttiin suunnittelemaan jo
vuonna 2012 ja vuosien 2014-2015 aikana lyo-
tiin lukkoon lopulliset kone- ja laiteratkaisut.
Tavoitteena oli saada taloon alan uusinta tek-
niikkaa ja Metos onkin toimittanut suurimman
osan kehittyneista koneista ja laitteista.

- Helsingin kaupungin oma keittiosuunnit-

Uudistuksen osalta opettajat ’
olivat vahvasti mukana |
suunnittelutydssa ja vaikuttamassa
tarveselvitystyohon, kertoo

ravintola- ja cateringalan
koulutuspaallikké Dan Koskinen.

telija oli mukana suunnittelutydssa. Hanella
on kokemusta monista eri kohteista ja hdn
piirsi talon keittioitd meidan nakodiseksemme.
Suunnittelija toi omia ideoitaan koneista ja
laitteista, ja me sitten joko hyvidksyimme tai
tyrmédsimme ne.

OPETUSTOIMINTA
UUDELLEENORGANISOITIIN

Samanaikaisesti saneerauksen kanssa koulussa
koettiin toinenkin suuri muutos, kun koulun
opetus uudelleenorganisoitiin.

- Ammatillinen koulutus on muuttunut
valtavasti. Opintojen aikana ollaan paljon tyo-
elamissd osoittamassa omaa ammattitaitoa.
Toisaalta ravitsemisalalla on aina ollut yh-
teistyotd tyoeldaman kanssa ja opiskelijat ovat
kayneet yrityksissa harjoittelemassa tai “ty0ssa
oppimassa”. Nykyisin sitd kutsutaan “ty0ssa ta-
pahtuvaksi oppimiseksi”.

Viime vuosien muutokset ovatkin liittyneet
enemmankin hallinnollisiin asioihin, eika sii-
hen miten opettajat ohjaavat opiskelijoita.
Uudessa reformissa opiskelijoiden yksilolliset
tarpeet huomioidaan nykyisin tarkemmin ja
jokaiselle opiskelijalle tehdddn henkilokoh-
taisia polkuja ja omaa kehittymistd koskeva
suunnitelma.

- Joku on saattanut ajatella, ettd nyt luo-
vutaan ryhmédmuotoisesta opiskelusta, mut-
ta meiddn tehtdvimme on tarjota sellaisia
sisdltojd, ettd opiskelijat pysyisivdt ryhmana
mahdollisimman pitkddn. Matkan varrella ta-
pahtuu aina erilaisia asioita, kaikki eivit pysty
noudattamaan samaa polkua ja silloin syntyy
vaihtoehtoisia raiteita.

Reformissa muutettiin myos ammatillisen
koulutuksen rahoitusta, joka on aiheuttanut
keskustelua opettajien joukossa.

- Aikaisemmin saimme rahaa pelkdstddn
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opiskelijoiden mddrdan mukaan, mutta nyt mer-
kittavintd on se mitd opiskelijat suorittavat ja
minkalaisessa ajassa. Eli rahoitukseen liittyy
tuloksellisuusperiaate. Tutkinto on tietysti kaik-
kein arvokkain, mutta samalla tavalla arvokasta
on se, ettd opiskelija suorittaa tutkinnon osia
ja ldhtee jossakin sopivassa vaiheessa tyoela-
méadn palatakseen myohemmin pdivittdmaan
tutkintoaan.

Opiskelijat myos antavat palautetta koulutuk-
sesta ja sekin vaikuttaa koulun saamaan rahoi-
tukseen.

- Neljas tekija on koulutuksen vaikuttavuus,
eli pddseeko opiskelija tyohon, jatko-opintoihin
vai sijoittuuko hén kortistoon. Tédssd on paljon
aivan uudenlaisia mittareita, joiden mukaan
rahaa jaetaan ikdan kuin takautuvasti.

Ensimmadiset taloudelliset vaikutukset tule-
vat ndkymadn koulussa vuonna 2020.

RAVINTOLA-ALAN OPISKELIJAMAARAT OVAT
ROMAHTANEET

Vield vuonna 2012 ravintola-ala oli monissa
opinahjoissa viiden halutuimman alan joukos-
sa. Sen jdlkeen on tapahtunut selked muutos,
opiskelijoiden mddra on romahtanut.

- On surullista, ettd opiskelijoita ei tule tar-
peeksi. Alalla on ollut kansallisesti vaikeuksia
saada riittdvasti oppilaita ja se on huolestutta-
vaa, koska alalla olisi valtavasti tyotd tarjolla.
Lisdksi opiskelunsa aloittavat eivit kuitenkaan
aina valmistu erindisistd syistd, Koskinen har-
mittelee.

Kyseessd on hanen mukaansa kohtaanto-on-
gelma.

- Kortistossa on paljon tyottomia kokkeja
ja tarjoilijoita, mutta silti avoinna on valtava
madrd tyopaikkoja. Periaatteessa jos on asennet-
ta, halua ja kova tahtotila, valmistuva saa ihan
varmasti toita.

Koskisen mukaan tyOperdinen maahan-
muutto on jonkinlainen ratkaisu ongelmaan ja
Prinsessantielldkin maahanmuuttajataustaisten
opiskelijoiden mdard on lisddntynyt.

- Meidédn on 10ydettdva hyvit, joustavat ja
tehokkaat polut maahanmuuttajille, koska he
tulevat olemaan tdmén alan tulevaisuus. Las-
ken paljon heiddn varaansa. Heilld on kuiten-
kin haasteita kielitaidon suhteen. Sijoittuminen
Helsingin tyoeldmddn on sekin vaikeaa, koska
ndmd maahanmuuttajat eivit vilttdmattd osaa
englantia. He saattavat puhua ranskaa, farsia,
arabiaa tai Keski-Afrikan urdua, joista kaikista
kielistd me emme ole koulussa ennen kuulleet-
kaan, hdan naurahtaa.

Prinsessantielld koulunsa aloittavista reilut 20
prosenttia puhuu didinkielendan muuta kielta
kuin suomea.

- Olen ennustanut, ettd 3-5 vuoden padsté jo
puolet opiskelijoista on maahanmuuttajataus-
taisia. Olin nuorempana toissa Keski-Euroopas-
sa ja sielld lahes kaikki tyontekijat, varsinkin sa-
lin puolella, olivat maahanmuuttajataustaisia.
Samoin keittion avustavissa tehtévissd kaikki
olivat ulkomaalaisia, kuten tietysti minakin.
Sielld natiivit eivét tuolloin halunneet tehda
ravintola-alan toita.

Alalla pitdisi 10ytda Koskisen mukaan ne
keinot, joilla maahanmuuttajat saataisiin op-
pimaan suomea.

- Meidén pitdisi saada heidat ymmartamaén,

Tavanomaisten opetustilojen lisaksi
rakennettiin 13 opetuskeittiota, kaksi
leipomoa, konditoriakeittiot, oppilaitoksen
opiskelijaravintola ja sen keittio,
opetusravintola Kokin keittio seka muiden
Prinsessantiella opiskeltavien alojen
kayttdon ajanmukaisia oppimisymparistoja.



ettd sinnikkadlla opiskelulla on hyvid vaikutuk-
sia tyollistymiseen. Toki meilld on paljon ah-
keria opiskelijoita, jotka ovat oppineet kielen
yllattdvan nopeasti. Suurimmalla osalla maa-
hanmuuttajista motivaatio on todella kohdal-
laan ja he ovat kiitollisia siitd, ettd ovat saaneet
uuden mahdollisuuden.

ASIAKASPALVELUTEHTAVISSA ON OLLUT JO
PITKAAN TYGVOIMAPULA

Asiakaspalvelun nakokulmasta Suomessa on
ollut jo pitkdan selvd tyovoimapula. Kun pro-
senttipalkkaisten tarjoilijoiden tyo loppui, am-
matin haluttavuus pieneni. Kun palkan paille
laskettiin myynnistd prosentteja, tarjoilijoiden
palkkaus oli todella hyva.

- Nykyisin nuoret ovat valveutuneita, he ym-
martdvat, ettd tima on fyysinen ja rankka am-
matti, jossa on vihelidiset tydajat eika palkka-
kaan ole mikddn kovin korkea. Se ei ole yhtdlona
kovin kiinnostava, varsinkaan asiakaspalvelussa.

Tyonantajat voisivat Koskisen mukaan nos-
taa palkkoja, TES:n mukaiset palkat ovat aika

“Tybeldma odottaa ehkd véhan
likaa nailtd 16-20 -vuotiailta,
heidan pitdisi olla huippuammat-
tilaisia. Meilla iso osa meidan
opiskelijoista suorittaa kuitenkin
vasta perustutkintoa.”

pienid suhteessa vaikkapa padkaupunkiseudun
asumiskustannuksiin. Alan palkoilla elaminen
on iso ongelma.

- Apu voisi 10ytyé esimerkiksi arvonlisave-
ron vihentdmistd ja meiddn alamme yleisten
kustannusten pienentdmistd, jotta alan kilpai-
lukyvysta tulisi sitd kautta parempi.

Prinsessantielle tulee vuosittain noin 250
uutta opiskelijaa, joista neljd viidesta haluaa
kokiksi ja yksi viidesta tarjoilijaksi.

- Opintojen aikana osa kokeiksi valmistuvista
haluavat ottaa myos sellaisia tutkinnonosia, jot-
ka tukevat asiakaspalvelutehtaviin siirtymista.
Meilléd onkin eri tutkinnonosissa mukana asia-
kaspalvelua, jotta kokeilla ei olisi niin korkeaa
rimaa siirtyd palvelemaan asiakkaita. Trendira-
vintoloissa kokit ovat paljon salissa, juttelevat
asiakkaiden kanssa ja tuovat annoksia poytaan.

Keittio on tiimitoimintaa mitd suurimmassa
maérin, samalla tavoin kuin salikin.

Koskinen sanoo, ettd koulun tehtava on tar-
jota opiskelijoille mahdollisimman hyvit evait
parjata tyoeldmassd ja kasvaa ammattilaisiksi.

Ammattitaito karttuu, kun eteen tulee uusia
haasteita.

- Jos teet koko elamasi keittiotyotd yhdessa
paikassa, opit hyvin sen paikan ja siitd tulee
rutiinia, mutta jos sinut siirretddn jonnekin
muualle, alat miettid voiko tdmén tyon tehda
ndinkin.

Prinsessantielld tarjotaan opiskelijoille myos
ammattitutkintoja sekd erikoisammattitut-
kintoja, jotka on tarkoitettu niille, jotka ovat
ehtineet viettdneet tyoelamassd jo pitempadn,
mutta heilld ei ole tutkintoa.

- Me tarjoamme heille pdivitysmahdolli-
suutta, asetamme heille tavoitteet ja suunnan
kohti tutkintoa. He kayvit silloin tdlloin tadlla
hakemassa tietopuolista osaamista, suorittavat
ndytot ja saavat siitd todistuksen. Eli teemme
myos tdydennyskoulutusta.

Paras lopputulos tulee siitd, kun opiskelijoil-
la on hyva ohjaus my0s tyoelamassa. Sielld ol-
laan kiinnostuneita hdnen tyostddn ja ohjataan
hénen tyoskentelydan.
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

Helsingin Pasilassa
tapahtuu

Helsingin Messukeskus k&sittaa yhteensa 21 ravinto-
laa, joista suurin osa palvelee vain tapahtumien aika-
na. Messukeskuksessa vuosi sitten taysin uudistetun
Holiday Inn Helsinki Expo -hotellin Open Lobby ja
uusi ravintola Platta ovat osa tata ravintolatarjontaa,
jotka muista poiketen palvelevat hotelli- ja tapahtu-
mavieraita viikon jokaisena paivana. Aulan Lobby
ja siihen saumattomasti aukeava Platta yhdessa
tarjoavat vierailleen viihtyisat tilat oleskeluun, tyds-
kentelyyn seka kohtaamiselle ja samalla maukkaat
elamykset niin juomien kuin ruokien maailmasta.
Lobbyn lasiseinaisen viinihuoneen valikoima on ka-
tevasti niin ruokailijoiden ja iltaa istuvien nahtavilla
ja saatavilla. Platta aloittaa paivan hotellin aamiais-
tarjoilulla ja keskipaivalla on tarjolla lounastori. lllal-
liselle voi saapua klo 17 lahtien. Plattan tilat joustavat
tapahtumien mukaan. Ravintolan keskeisella paikalla
olevan avokeittion hiiliuuni ja pizzauuni saavat kenet
tahansa nalkaiseksi.

Ravintola Plattan avokeittion hiiliuuni Metos X-Oven tuo oman
mausteensa annoksiin jo lounaalta Idhtien.
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Metos-padat va

Viking-pata on saanut ylos nostetun
ohjauspaneelin ja myds Viking
voidaan asentaa vapaasti seisovana.

Uuden jalkarakenteen ansiosta uudet Metos
Proveno ja Metos Viking -keittopadat saadaan
nyt vapaasti seisovina aina 400 litran kokoihin
saakka. Muut asennusvaihtoehdot ovat perin-
teiset valukehikko- tai pinta-asennus. Alykkdan
jalkaratkaisun ansiosta pata on my0s jalkeen-
pdin muutettavissa vapaasti seisovaksi tai pdin-
vastoin.

PARAS PROVENO IKINA

Provenon edelleen jalostetun jadhdytysjarjes-
telmén ansiosta erillistd jadhdytysmelaa ei endd
tarvita ja jadhdytys on nyt nopeampaa kuin kos-
kaan. Kypsennystoimintoja voidaan katevisti

JaSTro€>

HELSINKI

paasti seisovana

Proveno valmiina liitettdviksi annostelu-

pumppuun. 400-litraisella padalla

pyoritetddn vaikka pientd ruokatehdasta.

ohjata ruoka- tai vaippalimpdtilan mukaan.
Automaatio ja sen mukana tuoma helppous ja
vaivattomuus on viety jokaisessa toiminnossa
huippuunsa. Kaikki ominaisuudet voidaan viedd
ohjelmiin. Valmiit sekoituskuviot eri tyyppiseen
sekoittamiseen helpottavat omien ohjelmien te-
koa. Perusruoille 16ytyy hyviksi todetut valmiit
ohjelmat. Omia suosikkireseptejd voidaan tal-
lentaa suosikkisivuille aihealueen mukaisesti.
Naytolle saa avautumaan ohjeikkunat resep-
teille ja ddnimerkit timén ohella huomauttavat,
kun on aika lisdtoimenpiteille.

Proveno on helposti liitettdvissa pilvipalveluna
toimivaan Metos loLiving -omavalvontajarjes-
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Ryhmdasennus sddstdd kallista lattiapinta-alaa.
Myds Metoksen pataryhmdit ja jddpankkipadat
voidaan asentaa vapaasti seisovina. T¢ssd
pataryhmdssd vasemmalla 100-litrainen pata ja
oikealla 400-litrainen pata. Kuvasta ndkyy, ettd
suurimmissa padoissa jalkakehys on syvempi.
Jalkakehykseen on saatavana turvakaide, jos
asennus on keskelld lattiaa.

telmdan. Eli kaikki keittiosi arvokas tieto on
tdlloin dlypuhelimessasi.

Proveno on rakenteeltaan erityisen kapea ja
sadstad tirkedd ja kallista lattiapinta-alaa keitti-
0ssdsi. Esimerkiksi 60 litran Proveno-keittopata
on vain noin metrin levyinen ja ryhméiasennuk-
sessa kahden padan leveys on endé vain 1,8 m.

Varsinaisen ruokatuotannon pikkujattildisen
Provenosta tekevét sithen saumattomasti liitet-
tavit jaapankkijarjestelmait, soseutusvarustus,
tyhjennyspumppaus ja pakkausjérjestelmét aina
annospakkaukseen saakka.
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Metos Columbia Small -kylmékaluste on pieni-
kokoinen ja tilaa sddstdva ratkaisu kylméatuot-
teiden itsepalvelumyyntiin. Kolme sdddettavaa
hyllyd ja alataso muodostavat reilun esittelyalan
kaikenlaisten pakattujen tuotteiden esittelyyn
ja herdteostojen aikaansaamiseen. Hyllykor-
keutta ja hyllykulmaa voidaan sddtdd, jolloin
tuotteet saadaan paremmin esille.

Metos Columbia -ilmaverhokalustetta on saa-
tavana kaksi eri leveyttd ja kolme eri profiilia —
suora, viisto ja kaareva. Ulkovuoraus on musta.
Sisdosa on valkoiseksi polttomaalattua ja hyllyt
ovat ruostumatonta terdstd. Limpotilan sdato-
alue on +2...+6°C.

Metos Columbia Small koodit 4310260, 61, 62,
64, 65, 66. Katso ajankohtainen hinta netista!

Tyyha erkoiskahvin valmistukseen

Metos Classe 5 USB Tall 2C klassisen kauniilla
espressokeittimelld valmistuu hetkessa kupillinen
tuoretta ja herkullisen tuoksuvaa erikoiskahvia.
Kahvin voi valmistaa nayttavasti vaikka korkeaankin
lasiin. Laitteessa on kaksi suodatusyksikkod, joista
toisella voi valmistaa kaksi annosta kerralla, kaksi
hoyryhanaa ja kuumavesihana.

Metos Kryo65 0D -papumylly on monipuolinen on
demand -malli, jolla jauhat juuri oikean méarian
sopivaa karkeutta aina tarvittaessa. Ohjelmoitavat
annospainikkeet tekevit kdaytostd helppoa ja nopea-
ta. Handsfree-pidike grupolle on kiteva kdytossa.
Laitteen nopeus on 3,5 grammaa/s.

Metos Classe 5 USB Tall 2C koodi 4157708

Metos Kryo65 0D koodi 4157707
Katso ajankohtaiset hinnat netista!
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Lisdd myyntid. Grillattu broiler ei ole todella-
kaan poissa muodista vaan se tulee taas, uusien
mausteiden kera. Kuvassa Metos D-ONE, sarjan
huippumalli.

Rotisserie tekee paluun

Metos D-ONE on klassinen mutta moderni ro-
tisserie-grilli, jonka pyorivdt paistokorit ovat
todella nopeita ja kédtevia kayttdaa verrattuna
vartaisiin. Valmista 24 rapean herkulliseksi
grillattua broileria alle puolessa tunnissa!

ROTISSERIE-GRILLI MYY

Kuuman, grillatun broilerin tuoksu ja ndkyma
tyylikkddseen rotisserie-grilliin on vastusta-
maton yhdistelma. Suuret lasi-ikkunat kahdella
sivulla paljastavat nayttavasti grillin sisallon.
Erinomainen kypsennystulos saavutetaan oh-
jelmilla, joissa yhdistyvét puhaltimen ohjaama
kuuma ilma, kosteus ja suora infrapunalammi-
tys. Grilli ruskistaa ja rapeuttaa juuri oikealla
tavalla.

Metos D-ONE -grillissd voit valmistaa myos
muut grillatut tuotteet, pizzat, piirakat, gratii-
nit jne. Grilliin mahtuu 11 GN 1/1-astiaa muille
tuotteille. Mika parasta, nykyaikaisissa laitteissa
on tietenkin automaattiset pesuohjelmat. Kak-
si pesuohjelmaa, joista valitaan sopiva laitteen
likaisuusasteen mukaan.

Kysy myos sarjan muita malleja. Kuvassa
Metos Deco, kaunis retromalli.
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Innostuin ensimmadisen kerran
kilpailemisesta jo hovimestari-
kilpailuissa vuonna 2015 ja nyt
Vuoden Tarjoilija -voiton jalkeen
on kova hinku paasta uusiin kil-
pailuihin, Vuoden Tarjoilija 2019
Heidi Martikainen sanoo.

Kilpailemisessa ei voi ikind havitd, voitat itsesi
jo osallistumalla kilpailuihin, Vuoden Tarjoilija
2019 Heidi Martikainen tdhdentda.

- On aivan erilaista tehda asioita ravintolassa
kuin yleison edessé kilpailussa. Onnistumisen
ilo on erilainen ja pddset tekeméén asioita, joita
et kohtaa juuri missaan ravintolassa. Kilpailusta
voi my0s 10ytdd kipindn sellaiseen hommaan,
josta ei ole ehkd osannut aiemmin haaveilla-
kaan, Martikainen kuvailee.

Vuoden Tarjoilija -voitto tuli nykyisin Res-
taurant Demon Head Sommelierinéd tyosken-
televille Martikaiselle kolmannella yrityksella.

- Kukaan muu ei ole voittanut kilpailua
ensimmadiselld kerralla, kuin Maria Suihkonen
vuonna 2013 - ja hédn oli kisan ensimmainen
voittaja. Kaikki muut ovat olleet mukana va-
hintddn kahdesti.

Jokainen Vuoden Tarjoilija -kilpailu on ollut
hénen mielestdén aivan erilainen.

- Ensimmaéisend vuonna kilpailussa oli paljon
lavaesiintymisia ja silloin haettiin esiintymis-
varmuutta, sitd miten olet yksin yleison edessa.
Viime vuonna keskityttiin yhteistyohon kokkien
kanssa. Tand vuonna mukana oli enemmaén alan
tekniikkaa, nyt vaadittiin heittaytymiskykya ja
kilpailijoiden tuli hallita juhlatilaisuudet, ban-
ketit, cocktail-tilaisuuksien emdnndinti, sali-
ruoanlaitto sekd lopuksi hyppdys nopeatempoi-
seen bistroon. Se oli sikili haastavaa, ettd me
kaikki kilpailijat tyoskentelemme fine dining
-ravintolassa.
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Heidi Marukainen

rakas harrastus

Omaksi vahvuudekseen hén laskee tyokokemuk-
sen ravintola Farangista. Sielld tarvittiin ripeita
jalkoja ja nopeaa reagointikykya.

"RAVINTOLA-ALA ON SUKUVIKA”

Martikainen sanoo, ettd ajautuminen ravinto-
la-alalle oli hinelle sukuvika.

- Aloitin harjoittelemaan jo nelivuotiaana
kotona kahvikutsuilla. Opin, ettd konjakin ja
likoorin lisdksi kahvin kanssa voidaan juoda
armanjakkiakin. Ja aina kun vanhempien kanssa
kaytiin illallisella, padsin valitsemaan viinit ja
tutustumaan samalla viinien maailmaan. Sain
my0s suoraa palautetta, onnistuinko valinnois-
sani vai en, hian kuvailee.

Ravintola-alan peruskoulutus on siis tarttu-
nut Martikaiseen jo kotoa.

- Molemmat vanhempani ja isovanhempani
ovat tyoskennelleet alalla. Olen jo 4. polven ra-
vintola-alan tyontekijda meiddn perheessa.

Hin aloitti 13-vuotiaana tiskarina ja keit-
tidapulaisena ravintoloissa, 500 hengen lounas-
paikoista Fujitsun suureen padkonttoriin. Marti-
kainen on myds seurannut isédnsa tyoskentelya
Palacessa ja Kdmpissd, ja ndhnyt alan erilaiset
mahdollisuudet.

- Tulevaisuuden haaveena on tietysti avata
oma ravintola, seuraavien 10 vuoden kuluessa.
Melkein kaikki sukumme naiset ovat ravinto-
la-alan yrittdjid, didilla on oma paikka ja niin
oli myds mummilla.

OLUT ON NOPEASTI KASVA TRENDI

Asiakkaat pitdavat Martikaisen mukaan nykyisin
enemman juoma- kuin viinipaketeista.

- Juustojen kanssa voi tarjota hyvin olutta
tai maalaissiiderid. Ne sopivat hyvin hapokkuu-
tensa puolesta. Monet oluet ovat myos hyvin
”viinimadisid”, niitd jopa kypsytetaankin viini-
tynnyreissd. Olut on nopeasti kasvava trendi.
Oluessa on viinid paremmat mahdollisuudet
yhdistelld mihin tahansa ruokaan. Olisi muka-
va padstd pariksi pdiviksi toihin panimoon ja
tutustumaan oluenvalmistukseen, hin toivoo.

Olut on hdnen mielestddn suomalaisille hel-
pommin ymmarrettdva tuote kuin viini, koska
viini on yleensa aina tuontitavaraa. Kotimaiset
oluet ovat myos helpommin bréandattivissa ja
laajasta olutvalikoimasta 10ytyy helposti uusia
makukokemuksia ruoan seuraksi.

Martikaisen mukaan téarked osa salityotd ovat
asiakaskohtaamiset.

- On hienoa nidhdé, miten asiakas reagoi, kun
viet annokset poytdan. Tai ruoan ja juoman yh-
distelmat. Salissa saat asiakkaalta suoran pa-
lautteen. Jos olisin kokki, veisin silloinkin itse
annokset poytaan.

PERINNERUOKAKULTTUURIN
ARVOSTUS ON NOUSUSSA

Suomalainen ravintolaelama tulee Martikaisen
mukaan kehittyméddn ldahivuosina voimakkaasti.

- Veikkaan, ettd suomalainen perinneruo-
kakulttuuri ja ylipdatdaan suomalaiset raaka-ai-
neet tulevat nousemaan huomattavasti. Nyt kun
Finnjével avattiin uudelleen uskon, etti se tulee
olemaan yksi ravintolaskenen suunnannayttaja
Helsingissd. Kiinnostus perinneruokiin levida
myos maakuntiin, han miettii.

Suomalaisia klassikkoruokia tullaan kaytta-
madn Martikaisen mukaan uudella tavalla.

- Samalla raaka-aineiden kunnioitus kasvaa,
meilld Suomessa tuotetaan mielettoman hyvia
raaka-aineita.

Nousussa ovat myos klassiset ruoanlait-
totavat kotimaisella twistilld. Ravintola-alal-
la ryhdytddn arvostamaan omia perinteita ja
omaa taustaa, kotimaisuutta sekd palvelussa
ettd ruoassa

- Eikohén silld saada suomalaisen ruokakult-
tuurin mainetta levidmidn maailmalle.
Asiakaspalvelukin tulee kokemaan muutoksia
ja Suomessa edetddn samalle tasolle muiden
Pohjoismaiden kanssa.

Han uskoo, ettd palvelu tulee kehittymddn
asiakaslahtOiseen suuntaan, siitd tulee rennom-
paa jalamminhenkistd. Timan myotd asiakkaat-
kin oppivat arvostamaan hyvaa palvelua.

- Veikkaan, ettd seuraavan viiden vuoden
aikana pddasemme salissa samalle tasolle ar-
vostuksessa, kuin keittiossa. Tama ELO Saation
kilpailu on yksi loistava tapa levittda sitd hyvaa
suomalaista palvelua.

Teksti Kari Martiala
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Ammattikeittiolaitteen hankintaa voi hyvin
verrata auton ostoon. Kaupanteon yhteydessa
solmitaan usean vuoden asiakassuhde tavaran
toimittajaan. Valinta kohdistuu todennékoisim-
min tuotteisiin, joidenka huoltopalvelut ovat
omalla paikkakunnalla helpoiten saatavissa.
Vihin oikoen voisi nyt sanoa, ettd laitteen arvo
on téstd eteenpdin kdytdnnossd verrannollinen
tavarantoimittajan huoltopalvelujen laatuun ja
sisdltoon.

Metos-huollossa on monta mainitsemisen ar-
voista elementtid, joihin nopean ja osaavan
huollon saatavuus perustuu. Vililld nditd on

Metoksen huoltoautosta I6ytyvdit kaikki eniten kaivatut varaosat ja pienimuotoinen tydpiste,
sitékin aina vdlillé tarvitaan! Huoltoasentaja Janne Kivisté raotti meille autonsa ovea.

hyvi nostaa esille, koska kiireisen arjen keskella

maksi asiaksi.

KAIKKIALLA SUOMESSA

Metoksen oma huolto kattaa koko maan ja sen
tyonjohto on keskitetty kahdeksaan huolto-
alueeseen ympiri Suomea. Omia huoltoasen-
tajia on Metoksella 80. Lisdksi organisaatioon
kuuluu aluekonttorissa toimiva palvelupaallikkod
ja Keravan paédkonttorilla sijaitseva huollon pu-
helintilauskeskus sekd keskushuolto. Huollon
palvelupaallikko toimii alueellisena tyonjohta-

jana ja vastaa myos huoltosopimusten myyn-
nistd ja yllapidosta. Ammattikeittiolaitteiden
huoltamiselle ja korjaamiselle on ominaista,
ettd ty0 tehdddn asiakkaan luona aina kun
mahdollista. Joissakin tapauksissa pienid kor-
jaustoitd tehdddan myos aluekonttoreissa, kuten
my0s suuremmat laiteremontit tehdddn Keravan
keskushuollossa.

HUOLTOASENTAJA

Huoltoasentajamme tuntevat koko Metos tuo-
tevalikoiman sieluneldman, eli hian pystyy kor-
jaamaan ja sdatamaddn kaikki toimittamamme



laitteet. Asiakkaan keittiossd hianelld on apuna
pilvipalvelu, josta hdn 10ytéda keittiokohtaises-
ti sekd laitteiden huoltohistorian ettd kohteen
laitteiden sdhkokaaviot ja muut korjaamista
tukevat dokumentit. Lisdksi puhelimen padssa
ovat Keravan padkonttorin teknisen palvelu-
keskuksen neuvojat, jotka ovat laitetekniikan
kokeneimpia syvdosaajia. Virallisten koulutus-
ten (tulityo, tyoturvallisuus, sdahkotyo) lisdksi
jokainen huoltoasentajamme kdy vuosittain
vahintdan 3 tyopaivaa laitekoulusta. Metoksen
oma tekninen palvelukeskus jdrjestdd yhdessa
laitetoimittajien kanssa nama kurssit, joilla yl-
ldpidetdan ja kehitetddn huoltoasentajien am-
mattitaitoa ja laitetuntemusta.

HUOLTOAUTO

Hyvidn ammattitaidon ja taustavoimien lisaksi
huoltoasentajan téarkein tyokalu on huoltoau-
to. Kulkuvilineen lisdksi se palvelee myos va-
raosavarastona kattaen kaikki ammattikeittio-
laitteiden tiarkeimmat ja yleisimmait varaosat
laitteen vilittdomddn kuntoon saattamiseen.
Autojen varastot pyritddn tiydentdamaan ldhes
paivittdin alueen palvelukeskuksesta tai suoraan
Keravan keskusvarastolta. Ndin asiakasta pysty-
tadn palvelemaan mahdollisimman nopeasti ja
padsdantoisesti saamaan laite kidyttokuntoon
yhdelld kdynnilla.

Metoksen huoltoautokantaa yllapidettdessa
noudatetaan hyvéaa vastuullisuusperiaatetta ja
huoltoautoiksi valitaan vain vahdpaastoisimpia
malleja.

HUOLLON TILAUS

Huolto tilataan keskitetysti 020 300 300 nu-
merosta tai kotisivuilta metos.fi. Huoltoti-
laukset vastaanotetaan keskitetysti Keravan
keskushuoltoon. Huoltotilauksen avaamisesta
toimitetaan vahvistus sdhkopostitse tilaajan
antamaan osoitteeseen. Huoltotilaus osoite-
taan alueelliselle palvelupéillikolle, joka jakaa
sen vilittomasti huoltoasentajan késipadatteel-
le. Késipdatteen avulla huoltoasentaja nédkee
my0s huollettavan laitteen teknisen aineiston
jakyseisen laitteen huoltohistorian. Tehty huol-
totyo tallentuu vilittomasti huoltohistoriaan.
Laitekohtaisten identifiointitunnusten eli ns.
A-tunnusten ansiosta yksildllinen huoltotieto
on luettavissa laitteen koko elinkaaren ajalta.
Huoltohistorian avulla voidaan arvioida myos

Huoltotilaus

metos

ouh. 020 300 300

tal metos.fi

ikddntyvin laitteen toimintavarmuutta ja bud-
jetoida ennakoivaa huoltoa. Huoltotyd rapor-
toidaan asiakkaan luona ja raportti nidytetdan
asiakkaalle tyon valmistuttua. Huoltoraportti
myos toimitetaan sdhkopostitse tilaajan ilmoit-
tamaan osoitteeseen. Huoltoasentajan toiminta
nékyy reaaliaikaisesti palvelupaillikon ohjaus-
konsolissa, joten reagoiminen nopeisiin tarpei-
siin perustuu aina oikeaan tietoon.

VARAOSISTA

Huollon onnistuminen perustuu myos aina
varaosien nopeaan loytymiseen. Markkinoilla
Metoksen laitteita myydddn paljon vield kay-

1]

keikkad pukkaa-

.ja

tettyindkin. Timdn mahdollistaa varaosien hyva
saatavuus vanhoillekin laitteille. Keravan kes-
kusvarastolla on ldhes 20 000 varaosan perusva-
rasto, joka kattaa saatavuuden vield yli 10 vuotta
vanhoille laitteille. Joitakin laitteita huolletaan
jopa vield yli 30 vuoden ikdisend! Onpa asiakas
joskus valitellut sitd, ettd varaosia 16ytyy vield
hédnen vanhaan pesukoneeseen, koska olisi jo
mukavampi ostaa uusi kone.

Kannattaa my0s muistaa, ettd huoltohistorian
omaavilla vanhoillakin Metos-laitteilla on eri-
tyisen hyvi jdlleenmyyntiarvo.

Teksti Juha Bjérklund
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HUOLTO

020 300 300
‘Me ! _!m

Taloustutkimuksen viimeisimmdissé Food Service Feedback koneet ja
laitteet -tutkimuksessa vuodelta 2017 — kuten monessa edellisessckin
tutkimuksessa — Metoksen huoltopalvelut saivat parhaan arvosanan.
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Corona-tarjoiluvaunun

vakiovariksi valkoinen

Metos Corona -tarjoiluvaunujen vakiovéri
on nyt myos valkoinen. Punainen poistuu
vakiovalikoimasta, mutta sen saa jatkos-
sa erikoistilauksena laminaattipintaisena
(Blaze Red). Vaunumalliston vuorauslevyjen
vakiopintamateriaali on melamiini. Myds muut
laminaattivérit on saatavilla erikoistilauksesta.

Nykyiset Corona-tarjoiluvaunujen
vakiovarit ovat:

« valkoinen melamiini (sdvy 1620)
» harmaa melamiini (sdvy 508)

« vaalea tammi melamiini

* koivu melamiini

‘gastro@

Uutta lapiakyvyytta ja helppoa
muunneltavuutta

Keravan jakelulaitetehtaamme tuotevalikoima on lisddntynyt irrallisilla
lasivitriineilld, jotka voidaan sijoittaa palvelutiskeissd haluttuun kohtaan
neutraalin, kylman tai kuuman tason péille. Vitriiniosaa voi kdyttdd myos
itseotossa pisarasuojana. Vitriiniosa mahdollistaa mainiosti myos muiden
myyntituotteiden asettamisen samalle poytapituudelle. Vakioleveydet ovat
alkuun 1190 mm ja 790 mm, korkeus 350 mm ja syvyys 450 mm. Mittatila-
uksena toteutamme kaikki asiakkaan kokotoiveet. Karkaistun lasin vahvuus
on 8 mm. Vitriini voi olla vapaasti poyddn paélld tai se voidaan kiinnittda
sen omien kulmakiinnikkeiden avulla tai esim. silikonilla.
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Ruoka lampimana
Ja maukkaana

poytaan asti

Metos Hatco CDW-3N -limpovetolaatikosto
sdilyttdd ruoat kuumina ja maut tuoreina aina
tarjoiluun asti. Matalanopeuksinen kiertoil-
mapuhallus jakaa lammon tasaisesti jokaiselle
laatikolle ja eristetty runko pitdd lammon lait-
teen sisdlld. Laitteessa on pyorét alla, joten sitd
voidaan liikutella helposti. Limpétilan sddto-
alue on +30...+91°C. Kapasiteetti: kolmelle GN
1/1-100-astialle.

Metos Hatco CDW-3N, koodi 4172935

Espressokerttimen
pariksi

Metos Barista Kit Expobar -pakkaus sisdltdd
tdydellisen varustuksen espressokeittimen
kayttoon; 0,35 ja 0,6 litran rst-maitokannut,
tampperin telineelld, lampomittarin maidolle,
digitaalisen ajastimen, puhdistusharjan sekd
kolme latte art -stensiilid.

PURE

. PASSION

S5 THE EECRET OF & FORTECT

ESPRESSO
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Update Forum of
Restaurant
Business
updateforum.fi

Merkittavia makuja
ammattilaisille Quick Service Gastro Wine,

Restaurant Beer & Spirits

11.—13.3.2020 -alue -alue
Messukeskus Helsinki

Tervetuloa

« Kohtaamaan satoja yrityksia, jotka esittelevat uutuuksia, palveluja ja tuotteita
Osallistumaan ajankohtaiseen ohjelmaan

Verkostoitumaan alan toimijoiden kanssa

Paivittamaan ammattiosaamistasi

Maistelemaan ja kokeilemaan.

Tapahtuma esittelee alan uutuudet, trendit ja innovaatiot — rekisteréidy maksutta
mukaan gastrohelsinki.fi!

astrohelsinki.fi N .
Egastrohelsinki 00 ;ﬁ‘?er?s?c%iumppani aroml MESSUKESKUS




Burgerb Kuopiossa

Teksti Kari Martiala
Kuvat Petri Jauhiainen

Palkallisuus on
vahva oranat

L

T
1".1"'1““" oL I

Salissa viihdytaan niin lounaalla
kuin illoin ja viikonloppuisin.
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Kuopiolaisessa Burger5 -ravintolassa yhdis-
tyvét paikalliset raaka-aineet, kdsintehdyt

burgerit ja virtuaalielamykset.

-Panostamme myds ymparistoystavallisyy-
teen ja kehitdmme kasvisruokia, keittiomes-

tari Minna Hamalainen kuvailee.

Burger5:n keittiotd kevaadstd asti luotsannut
keittiomestari Minna Hamél&inen on ollut ta-
lossa jo aivan ravintolan alkutaipaleelta, vuo-
desta 2013 ldhtien.

- Ravintolan toiminta on kehittynyt koko
tamén kuuden vuoden ajan. Olen jarjestykses-
sd kolmas keittiomestari talossa ja me kaikki
olemme olleet mukana alusta alkaen. Hyvissa
jalanjdljissd on ollut helppoa jatkaa tyotd, Ha-
mdildinen kiittda.

Ravintolassa kdy pdivisin reippaat 100 lounas-
tajaa. Osa tyoskentelee Kuopion keskustan toi-
mistoissa tai muissa tyotehtdvissa ldhiseudulla.
- Meilld lounasasiakkaat haluavat jotakin muuta
kuin kotiruokaa, eli meilld eiviat mene pataruoat
tai pastat. Suosituimmat ruoat ovat sellaisia, joi-
ta ei yleenséd tehdd kotona, kuten fajitas-buf-
faa, kebabia ja wingseja. Asiakkaita houkuttelee
my0s kaupungin kattavin salaattipoytd, Hima-
ldinen sanoo.

Burger5:n keittiotiloissa toimii my0s Voltti
Catering, joka toimittaa ruokaa erilaisiin tilai-
suuksiin seka ravintolan oman Old Lion’s Millin
kokous- ja juhlatiloihin Kuopion Satamaan.

Keittiossd on nyt hyvi tilanne. Ruokaa on teke-
massa viisi vakituista ja yksi lounaskokki seka
kaksi opiskelijaa, jotka tekevit koulun ohella
tuurauksia.

- Kesilla olikin hieman tiukempaa kesése-
songin kdynnistyessd, kun samaan aikaan vaih-
tui henkilokuntaa ja avasimme uusia pisteita.
Kaupunkiin tuli my0s uusia ravintoloita kil-
pailemaan henkilokunnasta. Meilld onkin talla
hetkelld Kuopiossa todellinen kokkipula, niin
kuin ilmeisesti joka puolella Suomea.

UUSI NIMI JA UUSI RUOKALISTA

Ravintolan entinen, keilaukseen viittaava nimi
Bowld1lner vaihtui kesidllda Burger5:ksi, silld
aiemmin ravintolan yhteydestéd toimineet kei-
laradat ovat poistuneet ja ne 1dysivat uuden
kodin Mikkelista.

Keilarata houkutteli asiakkaita 1dhinna vii-
konloppuisin, loppuviikon iltoina seké pikku-
joulukaudella.

Keilaratojen tilalle on rakennettu Virtuaali-
maailma Warppi, eli virtuaalielamyksid tarjoava
viihdepelikeskus. Virtuaalimaailmassa voi ndh-

Mausta ei tingita. Minna Hamalainen
antaa burgerpihville viimeisen
silauksen hiiligrillissa.

di ja kokea maailman kolmiulotteisesti ja liikkua
ja toimia vapaasti. Warppaamalla padsee toiseen
ulottuvuuteen. Entisten keilaratojen tilalle siir-
tyy myos biljardisali Bar Freetime, jossa on kuusi
biljardipoytaa ja kaksi poytacurlingpoytaa.

Hémaildisen mukaan missddn muualla Suo-
messa eivit ruoka ja virtuaalielamykset yhdis-
ty samanlaisessa viihdekokonaisuudessa kuin
Burger 5:ssa.

Uudistuksen yhteydessd myos ruokalista meni
uusiksi ja edellinen American Diner -tyyli vaih-
tui korkeatasoisiin, kdsintehtyihin burgereihin.
Uusi ruokatuote sai hyvén alun, kun talon Bur-
ger5-niminen hampurilainen valittiin kesakuun
puolivilissd Helsingissd Burger Lovers Festiva-
lilla yleistdanestyksessd festivaalin parhaaksi
lihaburgeriksi.

- Kilpailuun osallistui 12 eri ravintolaa, joten
voitto oli meille savolaisille iso meriitti. Burgerit
ovatkin meille intohimo, jonka vuoksi burgeri-
in on valittu pitkan kehitystyon tuloksena vain
parhaat raaka-aineet, Himéldinen kuvailee.
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Burgerh Kuopiossa

KASITYOSSA ON MENESTYKSEN SALAISUUS

Burger5:n menestyksen salaisuus piilee Hima-
laisen mukaan kasityossa.

- Sdmpyldresepti on hiottu viimeiseen asti
ja Liepuska Herkkupaja tekee nditd potato bun
-sdmpyloitd vain meille tuolla reseptilla. Pihvit
tehdéén joka pdiva kdsin tuoreesta lihasta, jossa
on juuri sopivasti rasvaa. Liha tulee Savo-Karja-
lan Lihalta ja se on ldhituottajien kasvattamaa
naudanlihaa. Annokseen kuuluvat myos omat
kastikkeet ja tuoreet kasvikset.

Keittioon tulee laheltd myos Peltola Blue sini-
homejuustoa Peltolan Juustolasta Suonenjoelta,
Kala-Lapilta Kuopion Toivalasta tuodaan tuo-
retta kalaa ja Varkauden Aitomaku valmistaa
ravintolan omat kastikkeet. Ranskanperunatkin
ovat 100% kotimaista perunaa ja tyotd, usein ne
tulevat ldahialueen tuottajilta.

- Kdytamme niin pitkddn kotimaisia raa-
ka-aineita, kun hyvid tuotetta on saatavissa
jarkevddn hintaan.

- Me kehitdamme parhaillaan uutta bur-

gersampyldd, joka korvaisi nykyisen potato bun
-sdmpyldn ja jollaista ei tiettdvasti ole vield ke-
nellakdan muulla burger-ravintolalla Suomessa.
Kehitystyo on kuitenkin vield kesken ja kuluu
vield aikaa, ennen kuin uskallamme korvata
nykyisen suositun simpylan.

"PARAS MITA OLEN KOSKAAN SYONYT”

Kesilld Burger5:11d oli oma koju Satoa Food
Festival toritapahtumassa ja viikonlopun aikana
myytiin peréti 1000 ravintolan nimikkoburgeria.
Palaute oli pelkdstdaan hyvaa. ”Paras mitéd olen
koskaan syonyt”, kuulosti tekijoiden mielestd
todella hienolta.

Uudella ruokalistalla on luonnollisesti mukana
voittoisa Burger5 -burgeri, jossa on 180g bur-
gerpihvi, cheddarjuustoa, gaucha-chilimajo-
neesia, tomaattisalsaa, keltaisia jalapenoja ja
sydédnsalaattia.

Listalla on burgerien ohella myos grillissa
valmistettua ylikypséda Black Angus -hdrdnrintaa
viskioljylla maustettuna, savustettua ylikypsaa

porsaanniskaa ja Cajun marinoitua broileria
seka ribsejd ja wingseja.

- Asiakkaat ovat jo ymmartédneet, ettd bur-
gerit eivit ole endd mitddn halparuokaa. Kasi-
tyolld on aina hintansa ja asiakkaat ovat valmiita
maksamaan hyvistd a la carte burgereista.

Burger5 -ravintolassa panostetaan ympéristoys-
tavillisyyteen ja kehitetddn uusia kasvisruokia.

- Olemme 1dhddssd mukaan ”Portaat luo-
muun” -ohjelmaan. Meilld on jo kdytossa luo-
mutuotteita ja hankimme monet raaka-aineis-
tamme ldhialueen tuottajilta.

- Vield kymmenen vuotta sitten en olisi voi-
nut ajatellakaan, ettd olisin toissd ravintolassa,
joka myy ldhes pelkédstddn burgereita. Kolme
neljastd annoksesta mitd luukulta ldhtee, on
burgereita. Burgerit ovat kuitenkin monipuo-
lisia, yhdessad on briskettid, toisessa porsaan-
niskaa ja vaihtoehtoina ovat myds juuresfala-
felpihvi, jonka saa my0s vegaanisena tai 100%
kasvisperdinen burgeripihvi. Teemme my0s itse
vegaanista kastiketta, joten pystymme tarjoa-
maan vegaanisen burgerannoksen.

Gastro Helsinki 11.-13.3.2020

Gastro-messut kokoavat taas maaliskuussa horeca-alan ammattilaiset
yhteen. Kolmen paivan ajan on tarjolla uusia tuotteita, palveluja, semi-
naareja seka kilpailuja. Edellisilla messuilla kavijoitd oli 16 116 seka
naytteilleasettajia 307. Vuoden Kokki 2020 ja Vuoden Tarjoilija 2020
-kilpailut keraavat taas kisakatsomot tayteen seuraamaan finalistien kilpa-
suorituksia aivan lahietaisyydelta. Lisatietoja ja rekisteroitymisen |0ydat
sivuilta gastrohelsinki.fi.

Hakuaika Vuoden Kokki -kilpailuun alkoi 9.12.2019 ja paattyy 19.1.2020.
Lisatiedot www.elo-saatio.fi.

Hakuaika Vuoden Tarjoilija -kilpailuun oli kdynnissa 15.10-30.11.2019.
Kilpailuun saatiin 17 upeaa hakemusta 11 eri paikkakunnalta. Hakemukset
ovat tuomaroitavina ja semifinalistien nimet julkistetaan koulutuspaivana
10.2.2020. Gastro-messujen yhteydessa naemme taas huikeat kilpailut!

Lue lisda Vuoden Kokki jaVuodenTarjoilija tittelinhaltijoista tasta lehdesta.

Gastro-messujen yhteydessa keskiviikkona 11.3 kdydaan myoés Koulu-
ruokakilpailu 2020 Metoksen kisakeittidissa. Kouluruokakilpailun finalistit
julkaistaan 14.2.2020.

gHELSINKI

Tervetuloa!
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Metos on tavaratoimittaja valtaosalle
kauppakeskuksen ravintoloista

Lokakuussa avautunut Mall of Tripla on Pohjoismaiden
suurin kauppakeskus ja kautta aikojen Suomen yksi kal-
leimmista rakennusprojekteista ja se pitaa sisallaan lahes
70 ravintolaa kutakuinkin kaikki genret edustettuna.

Kolme korttelia kasittdva kokonaisuus ei ole viela kaikilta
osiltaan niin ulkona ja sisalla aivan valmis, mutta kuiten-
kin lahestulkoon.

Kokonaisuudesta puhutaan myds uutena kaupunkikeskuk-
sena, koska lukuisten kauppojen lisaksi se on myos asun-
toja, toimistoja, vapaa-ajan aktiviteetteja, terveyspalvelu-
ja, kirkon toimintaa, hotelli, Pasilan uusi rautatieasema ja
joukkoliikennekeskus. Kokonaisuudesta 10ytyy myds Hel-
singin uusin museo, musiikkimuseo Finnish Music Hall of
Fame, joka kertoo kotimaisen musiikin historian 1800-lu-
vun lopusta nykypaivaan.

Sen ensimmaisessa kerroksessa on kaikki ruokakaupan
suuret ketjut seka pien- ja luomutuottajien tori. Toinen ja
kolmas kerros tarjoavat muotia, kodin tavaraa, vapaa-ajan
palveluita ja kolmisenkymmenta eri ruokaravintolaa. Nel-
jas kerros kasittaa on Pasilan uuden rautatieaseman seka
lukuisa kauppoja, ravintoloita ja kahviloita. Viidennessa
kerroksessa on elokuvateattereita seka isoja tapahtumia
varten kulttuuriaukio lukuisten ravintoloiden kera.

Ja jos ei mikaan naistéa nappaa voi siirtya mahdollista tu-
levaa metroasemaa varten rakennettuun maan alaiseen
pohjakerrokseen, missa nyt on suuri aaltoallas surffareita
varten. Eli ei siis ihmetella, jos kaupungilla joku tulee kes-
kitalvella surffilauta kainalossa vastaan.
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Tilaa verkkokaupastamme
laite myos asennettuna

Metoksen verkkokaupassa on ollut jo jonkin
aikaa mahdollista tilata osalle laitteista laite-
tilauksen yhteydessa my0s asennus sekd vanhan
laitteen pois vienti. Asennus sisdltdd laitteen
kuljetuksen, haalauksen sekd mahdolliset vesi,
viemdri- ja sdhkoliitintdjen kytkennat kiin-
teistossd olemassa oleviin liitdntoihin. Mika
parasta, laite on heti kdytossasi ilman yllatta-
via lisdkustannuksia. Lisdksi, tilatessasi vanhan
laitteen pois viennin, kuljetamme rikkoutuneen
laitteen puolestasi kierratettavaksi. Néin lait-
teen vaihto kdy sujuvasti ja helposti!

Ostoskorissa voit valita laitteelle asennuksen
tai asennuksen ja vanhan laitteen pois viennin.
Lisédtessdsi yhteystietoihin postinumeron saat
nékyviin tilauksesi loppusumman laite kayt-
tokuntoon asennettuna — ja halutessasi vanha
laite pois kuljetettuna.

Esimerkkina:

Astianpesukone Metos WD-6, Joutsenoon toi-
mitettuna, kdyttokuntoon asennettuna ja vanha
laite pois vietynd 6292,- (alv 0%).
Asennushinnat vaihtelevat paikkakunnittain.
Asennus olemassa oleviin liitdntoihin.
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NYT MYOS LEASING VERKKOKAUPASTA!

MAHDOLLISUUS LEASING-RAHOITUKSEEN

Tilatessasi verkkokaupastamme laitteita yli 1500 eurolla, sinulla
on mahdollisuus leasing-rahoitukseen! Leasing-rahoitusta
kayttdessasi ei padomaa tarvitse sitoa kdyttdomaisuuteen ja

mika parasta, vuokra on kiintea koko sopimuskauden ajan.
Voit valita maksuajaksi 24 kk, 36 kk, 48 kk tai 60 kk.
Sopimuskauden jalkeen laitteet voi joko ostaa, tehdd uuden
sopimuksen ja vaihtaa ne uusiin tai palauttaa takaisin meille.
Tutustu helppoon leasing-rahoitukseen, www.metos.fi




Uusia metoslaisia

Hanna Jauhiainen aloitti Keski-Suomen
aluepaallikkona. Aiemmin Hanna toimi
Keuruun kaupungilla ruokapalveluesi-
miehena.

Tini Lucas on aloittanut Turun huollon
palvelupaallikkona. Tinilla on vankka ko-
kemus kenttahuollon esimiehena toimi-
misesta myos ammattikeittiolaitteiden
parissa.

Liisa Kylama on nimitetty myyntineuvot-
telijaksi. Aiemmin Liisa toimi Outlet-myy-
malan hoitajana.

Ali Aouni aloitti myynnissa toimitusval-
vojan tehtavissa. Aiemmin Ali toimi eri-
laisissa varaston tehtavissa.

metos

Tuukka Rytkénen on nimitetty Uuden-
maan alueen ravintolamyynnin aluepaal-
likoksi. Aiemmin Tuukka tydskenteli Me-
toksella myyntineuvottelijana.

Sanna Lisko aloitti Oulun huollon palve-
lupaallikkona. Sannalla on teknillinen ja
kaupallinen koulutus seka tyokokemusta
on-site -koneistusliiketoiminnan tyonjoh-
dosta ja myynnista.

Mikko Ahonen aloitti Outlet-myymalan
hoitajana. Aiemmin Mikko toimi K-Su-
permarket Fortunassa, jossa han toimi
viimeiset viisi vuotta keittiomestarina.

Ida Raassina aloitti henkiléstéravintolas-
samme ravintolakokkina.

Matti Mikkola on nimitetty Pohjois-Suo-
men asennusvastaavaksi, toimipaikka-
naan Metoksen Oulun palvelukeskus.
Aiemmin Matti toimi Metoksella huollon
palvelupaallikkdna.

Uusia huoltoasentajia:
Timo Kantola, Pieksamaki
Jouni Anttila, Tampere
Johannes Rapo, Kuopio
Teemu Ylitalo, Oulu

Said Sahinovic, Turku
Santeri Kyllonen, Turku
Teemu Eskelinen, Tampere
Kalle Miettinen, Helsinki
Sami Jarnela, Helsinki
Teemu Vaho, Keravan paja
Jussi Jarvi, Keravan paja
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farjouksia

Tarjoukset ovat voimassa helmikuun 2020 loppuun. Toimitus
varastosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat
pakkauksen. Lahetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

YLEISKONE
METOS KARHU 5
1‘ « lisdlaiteliitin
« 5 litran kulho

 portaaton nopeudensdito
e mitat: 240x462x400 mm

» koodi: 4191620
e VARASTOTUOTE
« Norm—1596,- 995,-

KYLMALEVY METOS SCSL4
GN1/4, ALUMIINI

« jadhdytetddn pakastekaapissa
e alumiini rakenne

e mitat: 265x162x36 mm

» koodi: 4231729

» VARASTOTUOTE
o Norm-—80,-45,-

%

KYLMALEVYMETOS SCSL2
GN1/2, ALUMIINI

« jadhdytetddn pakastekaapissa
» alumiini rakenne

e mitat: 325x265x36 mm
» koodi: 4231728

* VARASTOTUOTE

o Norm—104- 55,-

Lial 4 T=T"1

KYLMALEVY METOS SCSL1
GN1/1, ALUMIINI

« jadhdytetddn pakastekaapissa
e alumiini rakenne

e mitat: 530x325x36 mm

» koodi: 4231727

* VARASTOTUOTE

o Norm—146,- 75,-
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« sahkoliitdntd: 230VIN 0,5kW 6A

Soita, tilaa sahkopostilla tai tee tilauksesi netissa!
puh. 020 300 900

e-mail: tilaukset@metos.fi tai osta
verkkokaupasta www.metos.fi/tuotteet

KAHVINKEITIN
METOS CBS-2141-XTS

« suodatusaika 5,5 min./4 1

e mitat: 290x520x870 mm

» 230VINPE 3,0kW 16A

 kylmaévesiliitantd: R3/4”

* poisto: @19 mm

« termossdilio ei sisdlly
toimitukseen

« koodi: 4157810

« VARASTOTUOTE

o Norm—2779- 1999,-

TERMOSSAILIO METOS
LUXUS L4D-10

e tilavuus: 4 litraa

e mitat: 205x230x550 mm
 koodi: 4157815

* VARASTOTUOTE

o Nort—471;- 340,-

KAHVINKEITIN
METOS M100

« kapasiteetti 18 I/h

e mitat: 205x380x465 mm

« sghkoliitanta: 230VIN
2,25kW 10A

» koodi: 4157100

* VARASTOTUOTE

o Norm-—536,- 355,-

Tilaa verkkokaupastamme
laitteet myos asennettuna
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TEE TILAUKSESI VERKKOKAUPASSA
www.metos.fi ja saat yli 100 euron (alv 0%)
ostoksesi rahtivapaasti! Nyt osalle laitteista
on kiinted hinta kayttokuntoon
asennettuna, olemassa oleviin liitantoihin.

Myds verkkokaupasta tilattaessa!

TARJOILUVAUNU
METOS SET-70/2, MUSTA

« kaksi mustaa puista tasoa
« tasojen vili 485 mm

» maksimi kantavuus 80 kg
 mitat: 710x445x900 mm
« koodi: 4554085

* VARASTOTUOTE

o Nottt—774- 535,-

MIKROAALTOUUNI
METOS RCS511DSE

» mikroaaltoteho 1100W

« 5 tehoaluetta

« uunikammion koko 369x381x216 mm
« uunikammio valaistu

» rakenne ruostumatonta terasta

e mitat: 559x483x350 mm
 sdhkoliitanta: 230VIN 1,55kW 16A

» koodi: 4133284

* VARASTOTUOTE

o Nort—646;,- 445,-

NYT MYOS LEASING VERKKOKAUPASTA!

METOS TERMIA
RUOANKULJETUSVAUNUT

« kiertoilmapuhallus

« portaaton ldmpotilansdatd
+20°C...+90°C

¢ johdevili 78 mm

- rakenne ruostumatonta terastd

¢ 125 mm kumipintaiset pyorat

TERMIA 1000 HN

« kapasiteetti 8xGN1/1-65

e mitat: 540x907x1003 mm
 sdhkoliitanta: 230VINPE 0,83kW
« koodi: 3756377

e TILAUSTUOTE

o Norm—2704- 1925,-

TERMIA 1500 HN

« kapasiteetti 14xGN1/1-65

o mitat: 540x907x1456 mm

« sghkoliitdanta: 230VINPE 0,83kW
« koodi: 3756378

* VARASTOTUOTE

o Norm-—3293;- 2350,-

Lisdd tarjouksia verkkokaupassa www.metos.f

MIKROAALTOUUNI
METOS MEGA P100M25

» mikroaaltoteho 1000W

« 3 tehoaluetta ja sulatus

» uunikammion koko 335x364x212 mm
» uunikammio valaistu

» rakenne ruostumatonta terasta

e mitat: 520x456x312 mm

« sghkoliitanta: 230VINPE 1,5kW 16A
« koodi: 4164155

« VARASTOTUOTE

o Nort—515- 295,-

TURBO-YHDISTELMAUUNI
METOS XPRESS 1Q MRX523

« kapasiteetti pakastepizza @30 cm
21 kpl/tunti
» mikroaaltoteho 2000W
11 tehoaluetta
« kohdistettu kuumailmapuhallus 3000W
e lampdatila-alue 95°C...270°C
« puhallinnopeus 0-100%
e kammion mitat: 312x312x178 mm
« ulkopinnat maalattua terdstd /
ruostumatonta terasta
sisdpinnat ruostumatonta terasta
e mitat: 321/358x633/743x578 mm
« sdhkoliitanta: 400V3NPE 5,95kW 16A
« koodi: 4163870
» VARASTOTUOTE
» Norn—7886,- 5990,-
« Katso netistd hinta asennukselle!
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Metos Proveno

Helppoon ja tarkkaan ruoanvalmistukseen
Nyt vapaasti seivovana jalkakehykselld

- ohjelmointi vakiona

- audiovisuaaliset signaalit kayttajalle

- valmiit reseptit perusruoille ja ohjelmat pesulle

- ProTemp - todelliseen lampatilaan perustuva
ohjaus, ruoan ja vaipan lampotilat erikseen ohjattavissa

- delta-T-keitto

- automaattinen vedentaytto

- energian- ja vedenkulutusmittaus

- monipuoliset ajastustoiminnot

‘gastro®

HELSINKI

- asennus kiintedsti tai vapaasti seisovana
kaikki koot 40-400L vapaasti seisovana

- myos pataryhmat ja jaapankkipadat vapaasti seisovana 60L vapaasti seisovana

400L vapaasti seisovana

Metos Oy Ab

m E t m s Ahjonkaarre, 04220 Kerava

kitchen intelligence@ Puh. 0204 39 13

www.metos.fi




