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

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset,
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4254,
juho.mayry@metos.com. Lehtemme ilmestyy 3-4
kertaa vuodessa. Osoitetietojen muutokset voit tehda
netissa: www.metos.com, soittamalla 0204 39 13
tai palauttamalla lehdesté I6ytyvan palvelukortin.
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi
0204 39 4360.
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Pankkivaki teki tilaa possujen
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Cochon Bar on saanut lempinimen Sikabaari. Sisé'éntuloﬁ'BQ;Qgikké'i"se§_t5‘-b5‘ai
rista saa juomien lisiksi my6s pikku purtavaaomalta Iistalta._ﬁiﬁ_s_gﬁeﬁjé-B_aa-
rin erottaa toisistaan DJ:n ty6piste. Suuret ikkunat tuovat saliim[d'ﬁ'ﬁpgnvaloa
ja tarjoavat nakymat Helsingissd Mannerheimintielle ja Kalevankadulle. .
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Cochon Brasserien kevyilla valiseinilla jaetun
salin sisustus korostaa samoja asioita kuin ruo-
kalistakin, viihtymista ja yhdesséoloa.

UUTISET

Kun ravintolan salista avautuu nikymi Kolmen
sepin patsaalle ja osoitteena on Mannerhei-
mintie 14, niin jokainen ravintoloitsija miettii
varmasti tarkkaan milld konseptilla saisi ohikul-
kevan valtavan ihmisvirran pysihtymiin — va-
litsemaan juuri timén paikan Helsingin ydin-
keskustan valtavasta tarjonnasta. Kun tila on
palvellut aikaisemmin Aktia pankin toimistona,
niin vanhoja rasitteita ei ole. Ei valmiita ilmas-
tointihuuvia, ei lattiakaivon paikkoja, ei asia-
kaskunnan muistoja siitd, kuinka tiilli ennen
sai siti ja titd. Naistd 1ihtokohdista, puhtaalta
poydalti, Hans Vilimaiki lihti yhtiskumppanei-
densa kanssa miettimiin uutta ravintolaa. Pai-
kan nimeksi tuli La Société du Cochon, possujen
yhteiso. Tisti tiytyy ottaa selvai!

La Société du Cochon on nimitys kokonaisuu-
delle, joka pitii sisilliin kolme eri ravintolaa.
Haastatteluhetkelld ylikerran Brasserie ja Bar
ovat olleet muutaman paivin auki. Samaan ai-
kaan alakerran Cafessa ja Bakeryssi otettiin en-
simmadisi savuja irti uusista laitteista ja viistel-
tiin rakennusmiehii. Akkuporakoneet surisivat
tilojen muuttuessa Aktian pankkisalista uuteen
kayttotarkoitukseen. Miki erinomainen hetki
kiaydi haastattelemassa keittiopaillikko Mika-
el Kyyhkysti!

- Saat kaksikymmenti minuuttia, riittiiks?,
kysyy Kyyhkynen toimittajalta ja tietdi jo etu-
kiteen vastauksen olevan myontiva.

Ravintolan tyylikis sisustus on Vertti Kiven
dSign —toimiston kisialaa, kuten my6s Hans
Vilimien toinen paikka, kahden Michelin tih-
den Chez Dominique. Projektin alkumetreiltd
lahtien oli kuitenkin selvii, uudesta paikasta ei
tule toista’Domppaa”, vaan Brasserien 150 asia-
kaspaikkaa tiytetdin tiysin eri lihtokohdista.

- Rikomme perinteisia kisityksid monellakin
eri tavalla. Lautasmenu-ajattelutavan tilalla on
laaja valikoima erilaisia lisikkeiti, joista kukin
voi valita mieleisensi. Korostamme ruokailun
merkitystd hauskana ja sosiaalisena tapahtu-
mana. Annoksia voi valita oman nilin ja miel-
tymyksiensid mukaan ja kaikki voivat maistella
kaikkea, Mikael Kyyhkynen selvittii.

Annosten hintahaarukka on 4 — 29 euroa ja
suurin osa viineistikin asettuu 30 — 40 euron
paikkeille. Ideana on, etti hinta ei karkaa ki-
sistd, vaikka innostuisi tilaamaan enemmainkin
annoksia. Lounaan hinta on 20 tai 25 euroa,
joten kysymyksessi on selvistikin niin sanottu
oman rahan paikka.

LOPELTA, TAMMISAARESTA,
PORNAISISTA, KEMIOSTA,
KLAUKKALASTA...

Ravintolan lehdistdtiedotteita ja nettisivuja lu-
kemalla selviii, etti tiilld paikassa kotimaisuus,
lihiruoka ja luomu otetaan tosissaan. Kun laskee
tavallista korkeammat raaka-ainekustannukset ja
Mannerheimintien kiinteistdjen korkeat vuokrat
yhteen, tulee herkisti sithen lopputulokseen,
etti annoksia tiytyy myydi paljon, jotta viivan
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Mikael Kyyhkynen, keittiopaallikko, 37 v.

Mikael Kyyhkynen kivi ravintolakoulun koti-
kaupungissaan Turussa. Vuonna 2001 ansiolu-
etteloon lisittiin keittidmestarin tutkinto,
jonka jilkeen alkoi kierros paikaupun-
kiseudun ravintoloissa —siis sielli keit-
tién puolella. Palacen palveluksessa
Mikael Kyyhkynen kokkasi Palacen-
rannassa, La Cocinassa, Klippanilla

ja Boat Housessa. Ennen nykyis-

td komennusta hin tyoskente-

li puolitoista vuotta ravintola
Té6lonrannassa. Vuoden Kokki
—kilpailusta hankittu hopeatila
vuodelta 2002 kertoo omaa kiel-
tddn siitd, ettd ala kiinnostaa ja
kunnianhimoa 16ytyy.

Miki sai lahtemiin tinne?
Hans (Vilimiki) soitti ja pyysi mu-
kaan. Mietin pdivin ja piitin lihted ta-
hin kelkkaan. Hin sai minut todella innos-
tumaan ajatuksistaan. Olemme pydrineet sa-
moissa kuvioissa aikaisemminkin, mutta samassa
keittiossa emme ole koskaan tydskennelleet.

Kiyko uuden keittion kdynnistys hermoille?
Palacen hommissa en juuri muuta tehnytkiin,
kuin pistin keittioitd uuteen malliin, joten hom-
ma on todella tuttua. Palacenrannassa, La Coci-
nassa, Klippanilla ja Boat Housessa tehtiin kaikis-
sa isot remontit. Olen siis erdinlainen remontti-
reiska. T66l6nranta oli sen sijaan jo valmis paikka
ja hyvilld pohjalla. Omalla tavallaan sekin kehit-
timinen oli todella haastavaa, mutta sitten veri
veti taas niihin kidynnistysprojekteihin.

Teetks ilta- vai piiviivuoroa, vai molempia?
Alussa varmaan tuo viimeksi mainittu. Taytyy
ajatella realistisesti. Kiynnistys vie oman aikansa
ja vuoden loppuun saakka tahti on todella tiivis.
Kun alakerran paikat aukeavat, niin vuoropail-
likot saavat Brasseriessa isomman vastuun. Lou-
naassa ja illassa on molemmissa omat juttunsa,
joista pidian. Lounaalla tehdiin lyhyessi ajassa
selkei juttu, johon on kisikirjoitus valmiina. Il-
lalla toiminta elii tilanteen mukaan ja voi olla
todella hektista.

Ja kun kaikki alkaa rullata, niin piiset johta-
maan hommaa toimistosta pikkutakki paalli ja
prissihousut jalassa?

Sataprosenttista toimistokaveria minusta ei saa
kylld koskaan! Olen kiynyt Terivin Pekan kou-
lun ja oppinut olemaan itse mukana tekemissi,
johtamaan hommaa edesti. Hansissa on sama
piirre, joten useimmin jompikumpi meistd on
keittiossd luukkumieheni.

Ette kai tosissanne usko, etti asiakkaat ottavat
La Société du Cochonin kaltaisen nimihirvién
Kiyttoon?

Nykyopin mukaan nimen pitii olla iskevi, help-

po ja jiidi ihmisten mieliin. Mepi piitettiin
menni toiseen suuntaan. Hylkisimme ehdolla
olleen "Roca” —nimen ja keksittiin kerralla niin
vaikea nimi, etti asiakkaat viantivit siit jonkun
lempinimen. Possukerho, Possula, Sikayhteiso,
Kosooni — siind muutamia vainnoksii, mitd kuul-
tiin jo ensimmiisell viikolla.

Kun ostat pyykinpesukonetta, niin myyji kehuu
aina, etti hinelli itselldin on juuri samanlainen.
Teidén nettisivujen mukaan tdma on juuri sellai-
nen paikka, jossa tekijat itsekin kivisivit. Onko
tille katetta?

Varmasti on. Jos ajattelen itsedni ravintolan asiak-
kaana, niin arvostan siti, etti paikan hinta-laatu
-suhde on kohdallaan. Viimeksi kiytiin Barce-
lonassa vaimon kanssa kahden Michelin tahden
ravintolassa. Ei niissi kuitenkaan joka piivi viitsi
kiyda. Asun Hyvinkailld, missi ravintolatarjonta
on melko suppea. Kun vietimme ystivien kanssa
sielld iltaa, niin lihes poikkeuksetta olemme jon-
kun kotona. Kun laitamme kimpassa ruokaa, niin
se todellakin muistuttaa Cochon antimia. Joten-
kin ne illat menevit aina saman kaavan mukaan.
Naisviki seurustelee olohuoneen puolella ja me
miehet vithdymme koko illan keittiossa.

Miten toimii yhdistelmi koti Hyvinkaills, tyo-
paikka Helsingin keskustassa?

Erinomaisesti. Ovelta ovelle menee noin 55 mi-
nuuttia. Kun kulkee junalla, niin senkin ajan voi
kayttid hyodykseen. Voi tehdi vaikka lippirilla
listoja tai olla vaan ja rentoutua.
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Keittié on suunniteltu noin 350 annoksen valmistamiseen. Uunikapasiteetin varmistamiseksi Metos SelfCooking Centereitd hankittiin kaksi ja ne

sijoitettiin paallekkain.

allekin jiisi jotakin.

- Luonnonmukaisesti tuotetut raaka-aineet,
kotimaisuus ja ympiristén huomioiminen kuu-
luvat meidin ideologiaamme. Thmiset ovat to-
della kiinnostuneita siiti mitd suuhunsa pista-
vit, joten en epiile hetkeikiin siti, ettd tdimi
homma ei toimisi, Mikael Kyyhkynen vakuuttaa
ja muistuttaa samalla, ettd ty6td on tehtivi ta-
vallista enemmain.

- Meilld on erinomainen joukko tavarantoimitta-
jia, joiden 16ytimisessd Hansin ja minun vanhat
kontaktit auttoivat todella pitkille. Kotimainen
kala tulee pienilti tuottajilta, kasviksissa kiy-
timme luomua mahdollisuuksien mukaan ja
esimerkiksi karitsat ja hirit tulevat Sillvikin
tilalta Tammisaaresta, Mikael Kyyhkynen esi-
telméi innoissaan. Kun piistiin yksityiskohtiin
Demeter-hirin nauttiman heinin lannoitukses-
ta, niin keittiopaillikkd ei huomaa haastattelu-
ajaksi sovitun kaksikymmenminuuttisen um-
peutuneen jo ajat sitten.

- Ihmiset kysyvit niiti juttuja pdydissi. Jokainen
meidin tyontekiji tietdd misti raaka-aineet tule-
vat ja heilld on tuo tarina kerrottavanaan.
Luomuajattelu ulottuu myés viineihin. Ravin-
tolapaillikké Hanna Paksula urakoi pitkén pdi-
vitydn etsiessiin sopuhintaisia luomuviineja.
Maailmalla oleva valikoima ei ole kovin suuri,
vaikka merkittivi osa viinituotannosta tayttaa-
kin luomukriteerit. Kaikki eivit hae sertifikaat-

tia, koska haluavat pitii takaportin avoinna siltd
varalta, ettd huonoina satovuosina tuotantopro-
sessia jouduttaisiin sddtimaiin.

KOLMEN KUUKAUDEN PIKASTARTTI

Keittiopiillikkd Mikael Kyyhkysen urakka al-
koi elokuun alussa. Ensimmaiiseni tyépiivini
Hans Vilimiki levitti tulevan keittion piirus-
tukset poydille. Endd puuttui henkildkunta ja
ruokalistat.

- Koko homma tulee tydllistimiin noin 40-
60 vakituista tyontekijis, joista noin puolet on
salin puolella. Porukka l6ytyi 300 hakemuksen
joukosta, josta seuloimme haastatteluun 180
ammattilasta, Mikael Kyyhkynen muistelee.

Noin viikon kiyttskokemuksen perusteella
keittiopaallikkod antaa upouudelle Metos-keit-
tidlle kiitettivin arvosanan. Asennuksen jilkeen
vieli tehtiin muutama hienosiitd, jonka jilkeen
homma osoittautui toimivaksi.

- Tilaa voisi tietysti olla enemmin. Toisaalta
voidaan olla ylpeiti siiti, ettd timi on jonkin-
lainen tehokeittid. Lounaita menee 100 - 150
jaillalla myydiin parisataa annosta, joten hom-
man on toimittava, Mikael Kyyhkynen selvittii
ja kertoo lounasmyynnin yllittineen positiivi-
sesti.

- Lounasasiakkaat ovat kiireisii, joten tiytyy
tarjota selkeiti vaihtoehtoja, jotka voidaan val-

mistaa nopeasti. Listalla on muutama 4 la carte
—annos, mutta suurin osa valitsee haluamansa
yhdistelmian meidin "menu-laatikosta”, jossa
on kaksi vaihtoehtoa alku-, pii- ja jilkiruoalle.
Timai tietysti helpottaa keittion tyota.

Aidosti uutta
syntyy vain harvoin

Ravintoloitsija Hans Vilimiki kertoo liikepaikan
l6ytyneen osin sattuman kautta. Vaikka hen-
kinen piitds syntyi "viidessi minuutissa”, ei
hommaan lihdetty ennen kuin tarkat laskelmat
olivat selvilld. Jo ennen liiketilan 16ytymisti
paissi iti ajatus siitd, mitd Helsingin ravintola-
maailmasta puuttuu.

- Puhutaan kovasti ylitarjonnasta ja kovasta kil-
pailusta. Tdmi on varmasti totta ja aika nayttii
toimivatko markkinat kenties alaa tervehdytt-
visti. Vaikka ravintoloita 16ytyy joka 13ht6on,
syntyi meidin tiimille nopeasti nakemysti siiti
millainen paikka piikaupunkiseudulle tarvi-
taan. Ja tisti tuli mielestimme sellainen, Hans
Vilimiki selvittda.

Ruokalistojen lisiksi Hans Vilimaiki oli tiiviisti
mukana ravintolan sisustuksen suunnittelussa.

=

Ravintolan keittio aukeaa yhdelta seinaltaan saliin. Kuusimetrisella luukulla ei tule ahdasta suuremmankaan tilauksen valmistuttua.

Mallia haettiin muun muassa New Yorkista,
Lontoosta, Pariisista ja Tukholmasta. Tarkoitus
ei ollut kuitenkaan ratsastaa kansainvilisten
trendien aallonharjalla, vaan poimia maailmal-
ta parhaat palat ja l6ytdd niin paketti helposti
lahestyttiviian ja suomalaiseen makuun sopi-

Luomuerikoisuuksia sisaltavaa viinivalikoimaa
ei piilotella, vaan sille on I6ytynyt oma paikka
salin puolelta.

vaan ravintolamiljodseen.

- Sisustusarkkitehti Vertti Kiven kanssa istuttiin
kylld monta puuduttavaa palaveria ennen kuin
padsimme kartalle siiti mitid asiakkaat halua-
vat ja miti itse haluamme sisustuksella viestii.
Suunnittelu ja ideointi on toki hauskaa, mutta ei
aina niin helppoa. Ajatus tuppaa itsellakin kan-
gistumaan vanhoihin kaavoihin. Aidosti uutta
syntyy vain harvoin, Hans Vilimiki kommentoi
ja kertoo olevansa lopputulokseen tyytyviinen
- Erityisesti [limmittid mielti, kun kuulen kom-
mentteja yld- ja alakerran erilaisista fiiliksista.
Cafe ja Deli ovat nopeampaan pistiytymiseen,
kun taas Brasseriessa tunnelma houkuttelee ih-
misid vithtymiin pitempiin.

Oman tydpanoksensa Hans Vilimiki jakaa

sulassa sovussa Cochon ja Chez Dominiquen
kanssa. Kidynnistysvaiheen kiireet ovat pitineet
miehen tiukasti uudessa toimipisteessi. Joka
paikkaan ravintoloitsijakaan ei kuitenkaan repei,
vaan vastuuta pitdi oppia jakamaan. Haastatte-
lupiivini Chez Dominiquessa piipahti muiden
asiakkaiden joukossa my®s ranskalaisen rengas-
firman tarkastaja, joka arvioi jatkaako paikka
Suomen ainoana kahden Michelin-tihden ra-
vintolana.

- En ollut itse paikanpiilld, mutta uskon, etti
kaikki meni hyvin. Onhan sielld rautaiset am-
mattilaiset hommissa, kertoo Hans Vilimiki
luottavaisena.
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Kilpatlurintamalla
vilkasta

Maakuntakokkien karkikolmikko ehti kisan tauottua yhtei-
seen kuvaan. Vasemmalla hopeatilan vienyt Vesa Saarinen,
keskella voittaja Sami Puumalainen ja hanen oikealla puo-
lellaan pronssimitalisti Mikko Kautto.

Catering-mestarit Anu Narinen ja Kirsi Kal-
junen l6ysivat yhteisen savelen nopeasti ja
lupasi jatkossakin kokkailla kilpailumielessa.

JouniToivanen voitti Kultaisen Kauhan ja lah-
tee Suomen edustajaksi Nordic Challenge -kil-
pailuun.

okakuussa keittiGammattilaiset mittelivit

periti kolmessa eri kilpailussa. Wihurin

jirjestimillda Metro Messuilla Tampereel-
la ratkaistiin maakuntakokin ja catering-kokin
tittelit ja Turun Ruokamessut oli niyttiméni,
kun toista kertaa kiytivi Kultainen Kauha —kil-
pailu pisti kokit jirjestykseen. Yhteisti kaikille
tapahtumille oli Metoksen varustamat kilpai-
lukeittict.

MAAKUNTAKOKIT LUOTTIVAT OMIIN
EVAISIIN

Kolmatta kertaa pidetyn maakuntakokkikilpai-
lun teemana oli ldhiruoka. Kuusi Tampereelle
pédssytti finalistia olivat alueellisten keittiomes-
tariyhdistysten nimeimii, joten kisaan saatiin
taitajia eri puolelta Suomea. Kilpailutehtivini
oli valmistaa kolmen ruokalajin menu 17 hen-
gelle. Pakollisia raaka-aineita olivat siika, vasi-
kan file, kateenkorva seki kotimainen omena.
Jotta kilpailun nimi saisi katetta, oli jokaisen
kilpailijan tuotava oman alueensa raaka-aineita
mukanaan.

Voittajaksi julistettiin Sami Puumalainen. Kan-
resta-ketjuun kuuluvassa Oulun Teatteriravin-
tola Vinmannissa tydskentelevd Puumalainen
kiytti menussaan muun muassa hiillostettua
nahkiaista, puikulaperunaa, tyrnii ja mesimar-
jahunajaa.

- Maakuntakokki kiinnosti tapahtumana jo
aiemmin, mutta varsinaisen kipinin sain vas-
ta sitten, kun Kemppaisen Jarmo paikallises-
ta keittidmestariyhdistyksesti otti yhteytti ja
yllytti lihtemiin mukaan. Kun hyvi ystivini
Esa Koppelo vield lupautui valmentajaksi, niin
lihdin kisaan todella luottavaisin mielin, Sami
Puumalainen muistelee.

Varsinainen kilpailuaika oli viisi tuntia, jon-
ka jilkeen 17 lautasannosta alkuruokia tuli olla
valmiina. T4sti 45 minuutin kuluttua tarjottiin
pairuoka ja 45 minuutin jilkeen oli jilkiruoan
vuoro.

- Valmistautumisaikaa oli kyll4 runsaasti, mut-
ta nostotilanne oli todella hektinen, koska an-
noksia oli niin paljon. Onneksi olin tehnyt mi-
nuuttiaikataulun, joten tiesin koko ajan missi
menniin, Sami Puumalainen kertaa.
Maakuntakokkikisan voittaja lunasti palkintojen
lisiksi finaalipaikan ensi maaliskuussa Helsingin
Gastro -messuilla kiytiviin Suomen Keittid-
mestari 2008 -kilpailuun.

- Pirjidmiinhin sinne on lihettivi, toteaa Sami
Puumalainen kysyttiessi tavoitteita.
Kilpailussa toiseksi sijoittui Vesa Saarinen Kok-
kolan Ammattiopistosta ja kolmannen sijan vei
Mikko Kautto Ravintola Henriksisti Tampe-
reelta. Tapahtuman jirjesti Suomen Keittio-
mestarit ry.

CATERING-MESTARUUS IMATRALLE

Vuoden 2007 Catering-mestaruus kiytiin pari-
kilpailuna, jossa jiljiteltiin aitoa lounastilannet-
ta. Tuomareiden lisiksi my®6s osa messuyleisosti

odotti nilkiiseni valmiita annoksia, joten kil-
pailijoiden oli valittava strategia, joka varmasti
toimi myos kdytinnossi. Finaalissa valmistet-
tiin vilipalaleipi ja juoma 6 hengelle ja lounas
42 hengelle. Pidraaka-aineena oli pairuuassa
kalkkunanrinta ja metsisieni seki jilkiruuassa
kotimainen omena.

Voittajaksi valittiin Imatran kylpylidssi tyds-
kentelevd kaksikko Anu Narinen - Kirsi Kal-
junen. Toiseksi Suomen Keittimestarit ry:n
jirjestimissd kilpailussa tulivat Janne Nyman
ja Mikko Ahonen (Select Service Partner Fin-
land Oy) ja kolmannen sijan nappasivat Liina
Jappinen ja Piivi Kiiski (Opetusravintola Iris,
Amisto Porvoo).

Voittajapari lihetti tuoreeltaan kiitokset Imat-
ran kylpyldan kollegoilleen, jotka olivat hengessi
mukana. Ty6toveri olivat mukana arvosteluraa-
dissa, kun kilpailuannosten tekemisti harjoitel-
tiin.

- Saatiin paljon hyvii parannusehdotuksia,
mutta joidenkin asioiden kanssa pidimme kylld
itsepdisesti oman mielipiteemme, Anu Narinen
hymyilee ja kertoo, ettid huolellinen harjoittelu
ei sidstinyt paria yllatyksilta.

- Teimme etukiteen tydnjaon, mutta kilpai-
lukeittidssi olikin niin vihin tilaa, etti lopulta
molempien piti tehdi kaikkea. Eniten jannitti
piiruoan annostelu. 36 lautasta ja yksi vati piti
tehdi todella vauhdilla ja laittaa samalla jil-
kiruoka esille, joten annosta kohden ei jdinyt
paljon aikaa.

Anu Narinen toimii Imatran kylpylissi kok-
kina ja Kirsi Kaljunen on vuoroesimies. Omaa
keittiotiaan he kuvaavat todella monipuoliseksi
ympiristoksi, jossa nikee koko ammatin kir-
jon.

- Suurimmat tilaisuudet tehdiin lihes 700
hengelle, toisessa diripiissi on taas yksittiiset
4 la carte —annokset. Terveellisyys ja erityisruo-
kavaliot korostuvat kuntoutusasiakkaiden koh-
dalla, kun taas esimerkiksi veniliiset turistit
hakevat erilaisia elaimyksii tutkien ruokalistaa
huolellisesti ja kiyttien erilaiset vaihtoehdot
monipuolisesti hyvikseen, Anu Narinen ver-
tailee.

JOUNITOIVANEN KIRKASTI HOPEAT
KULLAKSI

Lokakuun ensimmaiiseni viikonvaihteena jir-
jestettivd Turun Ruokamessut sai viimevuoti-
seen tapaan vetonaulakseen Kultainen Kauha
-kokkikilpailun. Kultainen Kauha on aktiivisten
huippukeittiomestareiden jirjestimi tapahtu-
ma, jossa kilpaillaan maineen ja kunnian lisiksi
my6s edustuspaikasta Nordic Challenge —mit-
teléon.

Esikarsinnoista jatkoon piisseet keittiomesta-
rit valmisti finaalissa menun kuudelle hengel-
le. Tuomaristo jakoi pisteitd annosten mausta,
suunnittelusta, esillelaitosta, ammattimaisesta
raaka-aineiden kisittelystd, seki tarvikkeiden
ja hygienian hallinasta.

metos

Kuuden kandidaatin joukosta voittajaksi nousi
Jouni Toivanen, joka tulee Chez Dominique —ra-
vintolasta. Palace Gourmet —ravintolan Mikko
Mustonen oli kisan kakkonen ennen La Cocinan
Santeri Carlssonia.

Voittaja sai rahapalkinnon, jonka voi halutessaan
vaihtaa kahden viikon ty&stipendiin eurooppa-
laisessa huippuravintolassa. Jouni Toivanen tulee
olemaan Suomen edustaja Kéépenhaminassa
kiytivissi Nordic Challenge —tapahtumassa.

- Ké6penhaminaan piisy on ehdottomasti se
paras palkinto tistd. Kansainvilisessd tapahtu-
massa on kova taso odotan silti todella paljon,
Jouni Toivanen innostuu.

Kilpailuihin Jouni Toivasta vetii kilpailuviet-
ti, halu olla paras. Viime vuodelta saldona oli
kakkostilat sekid Kultaisesta Kauhasta ettd Suo-
men Keittidmestari —mitteldistd, joten voitto
maistui sitikin makeammalta. Jouni Toivanen
kertoo varsinaisen leipityon ja kilpailemisen
tuoneen sen verran vankan rutiinin, ettd sormi
ei mene suuhun, kun raaka-aineet selvidvit kil-
pailupaikalla.

- Voihan niihinkin kilpailuihin toki valmistua.
Pitda vain miettid mitd raaka-aineita Suomesta
saa ja harjoitella niilld. Perunaa, sipulia, kermaa
jamaitoa on varmasti joka kisassa tarjolla, Jouni
Toivanen heittii.

32-vuotias Jouni Toivanen on ollut alalla kym-
menisen vuotta. Uravalintaansa mies ei ole ka-
tunut, vaan hin kertoo tyén tuovan uusia haas-
teita, jotka pitdvit mielen virkedna.

- Koskaan et ole valmis kokki, aina voi oppia
jotakin uutta. Itse olen huomannut iin karttu-
essa oppineeni kunnioittamaan raaka-aineita
paremmin. Tiettyd erityisosaamista on myds
kertynyt. Esimerkiksi vuoden pituisella Barce-
lonan tydkomennuksella molekyylikeittiminen
tuli todella tutuksi.

Sami Juutinen ja Jari Hamalainen urakoivat
Tampereella kahden kokkikisan tuomaristossa.
Ruoka oli hyvaa ja sita oli riittavasti.
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Uusi keittio sai siis tulikasteen heti avajaisru-
uhkassa. Toinen merkittivi kysyntipiikki koet-
tiin Tangomarkkinoiden aikaan. Kun Seinijoen
asukasluku on noin 37 000 ja Tangomarkki-
noiden jirjestdji kertoo tapahtuman kivi-
jamairin olevan yli 100 000, niin on selvii,
ettd myos kahvi, pulla ja perunamuusi vaihtavat
tavallista vilkkaammin omistajaa. Jonkinlainen
joulu siis?

- Tangojen aikaan oli todellakin kova sipini.
Koko meidin henkilékunta saa olla todella tyy-
tyviinen, ettd tavara ei paissyt loppumaan nou-
topdydisti. Koko buffet-pdydin itsepalvelusys-
teemi toimi hyvin ja osoittautui onnistuneeksi
ratkaisuksi, Tarja Koivumiki kehaisee.

TARJONTAA RIITTAA

Seindjoen Torikeskus on tyypillinen suomalainen
ostoskeskus, josta 16ytyy tuttuja brindeji, kuten
Arnolds, Hesburger, Fransmanni ja Subway. Tarja
Koivumiki uskoo niiden olevan liikeidealtaan
niin erilaisia kuin Herkkukontti, ettd ne eivit
ole suoranaisia kilpailijoita.

- Ehki meidin kanssa samanlaista tarjontaa
edustaa vastapiiti sijaitseva kiinalainen ravin-
tola, jossa on todella hyvi ruoka.

Samalla, kun Tarja Koivumiki kehaisee kil-
pailijaa, muistuttaa hin, ettd lihikortteleissa
on noin 700 ihmisen tydpaikat. Nimi lounasa-
siakkaat tulevat ja menevit ja yleensi tietivit
tarkkaan miti ottavat. Herkkukontista saa lou-
naan tai kahvin myds mukaan, mutta suurin osa
nauttii ostoksensa paikanpailli. Yli kymmenen
vuoden kokemus on todistanut my®és tissi pai-
kassa, ettd tdysi lasikko houkuttelee asiakas-
ta ostamaan muutakin kuin kahvikupillisen.
Herkkukontissa on opittu hallitsemaan kysyn-
nin vaihtelut sen verran hyvin, etti hivikki on
saatu pidettyd pienend, vaikka linjasto onkin
aina tdydessi latingissa.

- Suurin osa asiakkaista ottaa kylld kahvinsa

Hevkkukontti satsaa laatuun ja, MAGVAdn

einijoen Torikeskuksessa sijaitseva Herk-

kukontti —niminen kahvila on opittu tun-

temaan paikkakunnalla palvelutiskistiin,
jonka suuresta valikoimasta 16ytyy valinnanvaraa
niin suolaisen kuin makeankin ystiville.
Suuri valikoima ei kuitenkaan ole itsetarkoitus.
Vuodesta 1995 lihtien kahvilaa pyérittinyt
yrittdja Tarja Koivumiki painottaa, etti Herk-
kukontin ideana on ollut alusta saakka tarjota
itse tehtyja makuja. Tdmi kuningasajatus oli
kirkkaana mielessi, kun Herkkukontti vuoden
2007 huhtikuussa laajensi toimintaansa myds
lounaspuolelle.

- Tarjosimme aikaisemminkin keittovaihtoeh-
don, mutta kun nyt lihdimme tekemiin enem-
min ruokaa, niin oli selvii, etti se vaatii satsauk-
sia niin keittidlaitteisiin kuin henkilkuntaankin.
Tarjolla on tuttuja ja turvallisia makuja, maistu-
vaa kotiruokaa joka on tehty alusta lihtien itse,
Tarja Koivumiki miirittelee ja kertoo samaan
hengenvetoon joutuneensa tekemiin ruoka-
puolella kaksi suurempaa kompromissia.

- Kaalikdiryleet on pakko ottaa valmiina, koska
ne ovat niin tydlaitd tehda. Ja lihapullia emme
myoskiin jouda pyorittelemiin, ne tulevat
kypsennysti vaille valmiina.

LAMMINTA KOKOUSPULLAA

Kun nykyiin vannotaan joka paikassa tehosta-
misen nimeen, niin herii vikisinkin kysymiin,
onko itse tehdylld tuotteella sellaista lisdarvoa,
josta asiakas on valmis maksamaan?

- Kahvileivissi meilld on muutama lihiseu-
dun leipomoista tuleva tuote, mutta valtaosa on
itse tehtyi. Aika usein asiakkaat kysyvit suoraan,
ettd mikds teilld olikaan nyt siti itse tehtyid. Ehki
parhaiten asia nikyy siini, kun joku tilaa meilti
vaikkapa kokoukseen pullat. Jos vain aikataulu

sallii, niin teemme sellaisen minuuttiaikataulun,
etti pullat ovat vield limpimii kun ne kokouk-
sessa nautitaan, Tarja Koivumiki selvittia.
Herkkukontin viki luottaa siihen, ettd tyy-
tyviinen asiakas on yrityksen paras mainos. Kun
ruokapuoli avattiin, niin buffet-lounasta mainos-
tettiin paikallisessa lehdessi. Viiden euron tar-
jouksessa (normaalihinta 7,50) ollutta lounasta
menikin avajaispdivini mukavat 250 annosta.
Sen jilkeen Herkkukontti on luottanut kaup-
pakeskuksen sisilli tapahtuvaan dinimainontaa
ja sithen, ettd tyytyviinen asiakas palaa paikkaan

kanssa jotakin makeaa tai suolaista. Aika usein
ensikertalainen taivastelee dineen tarjonnan
mairii ja silloin myyjin pitidd antaa asiakkaalle
aikaa tehdi rauhassa piitoksensi, Tarja Koi-
vumiki opastaa ja paljastaa kahvilan hittituot-
teen olevan itse tehty tiramisu.

- Sen mausta tulee kylli tosi usein asiakkail-
ta kehuja ja se tietysti limmittii tekijoiden
mieltd.

metos

HYVATIIMITEKEE RAVINTOLAN

Herkkukontin keittiéssd piipahtaessa huo-
maa heti, etti porukan kesken vallitsee hyvi
tiimihenki. Kun Tarja Koivumiki puhuu hen-
kilostostdan, kiyttdd hin taajaan termii "likat”.
Erityisen mielissiin hin on siiti, ettd hen-
kilskunnan vaihtuvuus on ollut pienta.

- Vaikka olenkin paikan omistaja, niin enemmin
mini olen tuolla keittiéssi yksi tydkavereista
kuin heidin pomonsa. Homma hoituu likoilta
pomottamattakin. Kun tihin tiimiin haetaan
viked, niin palveluasenteen on oltava kohdal-
laan. Kylli asiakas vaistoaa, jos hymy ja aito halu
palvella eivit tule ihmiseltd luonnostaan.

Kun Herkkukontin tarjonta laajeni lou-
naspuolelle, ryhdyttiin keitticlle etsiméin lisa-
tilaa. Kun vanha linjasto, sihkdkaappi ja wc
siirrettiin toiseen paikkaan saatiin keittion
nelidmiiri riittivin suureksi. Laitepuolella
merkittivin uudistus oli yhdistelmauunin han-
kinta. Uusittuun keittié6n saatiin hyvin laskuti-
laa ja kun keskell olevan tydtason ylle asennet-
tiin vield hylly, olivat kayttijit tyytyviisid uusiin
tyotiloihinsa. Tarja Koivumiki kehuu erityisesti
ilmastoinnin olevan hyvi investointi.

- Tyokalut pitdi olla kunnossa, mutta myos
tydskentelyolosuhteet ovat todella tirkeit.
Keittién sisilimpotila saadaan pidettyi kes-
dhelteillakin miellyttivini. Sehin vaikuttaa jo
salaatin laatuunkin, jos tyétilassa on liian kuu-
ma.

Kysymys siitd miten uusia laitteita on opit-

tu kiyttimiin, saa aikaan iloisen naurunrema-
kan.
- Et kuule usko miten voi ottaa hietahan uuren
opettelu!, paukauttaa Tarja Koivumiki aidolla
etelipohjalaismurteella. - Vanhassa keittidssi
kun tiskattiin vasemmalta oikealle ja uudessa
toisin piin. Tietysti tiskikin on nyt erilaista, mut-
ta kylld noiden totuttujen tydtapojen poisoppi-
minen on joskus yllittivin hankalaa.

Juho Méiyry

Yrittdja Tarja Koivumaki painottaa, ettd Herk-
kukontin ideana on ollut alusta saakka tarjota
itse tehtyja makuja.
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2 hléns-tavarataloketju on saanut alkunsa
ARuotsissa vuonna 1899 Insjohén Taa-
lainmaalla perustetusta Ahlén & Holm
-postimyyntiyrityksesti. Aivan Tukholman ydin-
keskustassa meidin suomalaistenkin hyvin tun-
tema Ahléns-tavaratalo on yksi monista Ahléns-
tavarataloista. Tuo keskustan Ahléns valmistui
jo vuonna 1964 ja on ollut vahva suunnanniyt-
t4ja yrityksen kasvulle ja siti voisi tikiliisittdin
verrata meidin Helsingin Stockmann-tavarata-
loomme. Téni paivini Ahléns-ketju kasittad 80

Matkalla Tukholmaan

HLENS

tavarataloa ja 20 myymalii, joista 18 sijaitsee
Norjassa. Lihes huomaamattomasti on Ahléns
rantautunut dskettdin myds Suomeen perusta-
malla sithen kuuluvan Kicks-kosmetiikkaketjun
myymilditi padkaupunkiseutumme kauppakes-
kuksiin. Kicks-kosmetiikka ketju kisittid ruot-
sissa 105 myymilidid ja Suomessa nelji. Kicks
lupaa nopeaa kasvua myds Suomen Kicks -myy-
mildiden lukumiiriin ja ilmoittaa ettd myymi-
l6iden lukumiira tullaan Suomessa kasvatta-
maan nopealla aikataululla jopa 80:een. Osana

Ahléns-ketjuun kuuluu Ruotsissa lisiksi kodin-
sisustustavarataloketju Lagerhaus 20 myymilil-
laan. Ahléns-ketjun liikevaihto oli 5,5 miljardia
kruunua vuonna 2006. Ahléns-ketjun omistaa
ruotsalainen perheyritys Axel Johnson AB, jonka
omistamien yritysten ja osuuksien yhteenlasket-
tu liikevaihto on 50 miljardia kruunua ja sen
palveluksessa on noin 17 000 henkil&i.

Ahléns -tavaratalot panostavat laatuun, vahvoi-
hin tuotemerkkeihin, asiakkaan huomioimiseen,

&
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Runsas esillepano lisaa houkutteluvuutta. Kahvilasta saa my0ds valmiita salaattiannoksia. Ruoka-
puolella annokset kootaan itse tai pyydetaan sopiva palvelutiskilta.

tehokkaaseen ja tyylikkiiseen esillepanoon seki
ympiristdarvoihin. Ahléns ilmoittaa kotisivuil-
laan keskittyvinsi neljdin perussektoriin, jotka
ovat Mode, Skénhet, Hem ja Media eli muo-
ti, kauneudenhoito, kodin tuotteet ja olisiko
tuo media sitten kaikkea viihteeseen liittyvii,
painottuen musiikkiin. Ahléns-tavaratalot ovat
avaria, valoisia ja tuotteet ovat esilli tavaramer-
keittiin mannermaiseen tyyliin.

Tukholman keskustassa Ahlénsille mennién
my6s kahville tai sydmiin. Hyvit kahvila- ja
ravintolapalvelut lisddvit asiakkaan viihtyvyyt-
ti tavaratalossa ja mahdollistavat rauhallisen ja
virkistivin lepohetken ostosten lomassa. Kenen-
kidn ei tarvitse vililld lihted lounastamaan tai
kahville naapuriin. Metos Uutiset vieraili viime
kesin lopulla Tukholman ydinkeskustan uudis-
tuneessa Ahléns-tavatalon kahvila-ravintolassa.
Ravintola koostuu free flow —periaatteella toi-
mivasta Kitchen Theatre —ravintolasta ja sen
yhteydessi olevasta kahvilasta, josta makean ja
suolaisen lisiksi saa valmiita salaattiannoksia.
Kitchen Theatre -ravintola on jaettu neljiin
osioon, joissa jokaisessa on laaja valikoima lou-
nasvaihtoehtoja. Ravintolalle ja kahvilalle on
yhteinen sali. Viihtyvyyden parantamiseksi on
suuri salialue portautettu kahteen tasoon, miki
tekeekin suuresta salista heti kodikkaamman
oloisen. Pieni mutta kuitenkin riittédvd poyta-
koko tekee poytiin kulkemisen mahdollisim-

man helpoksi. Esillepano on niyttivii ja tuo-
tekokonaisuuksien ympirilld on reilusti tilaa
liikkua. Heti sisddntulossa yhdelld vilkaisulla
selvidd mitd missikin on tarjolla. Ruokalistat ja
opasteet ovat selkeiti eiki niiti ole liian paljon
tai ettd ne olisivat liian pitkid. Henkilokuntaa
on salissa sopivasti, niin ettd kysymillidkin saa
nopeasti opastuksen.

Juha Bjérklund

metos

vy
ARABIA
FINLAND

Arabian llo-astiat tuovat hyvad mieltd ruokailuun kaikkialla, missa
astioilta edellytetéén ammattilaistason toimivuutia. Kéaytanndllinen
muofoilu ja iloiset variraidat sopivat moneen kaytoon, kaikenikaisille.
Taydennd ilolla entista sarjaa tai aloita kokonaan uusi, véarikas elama.

litala Group, puh. 0204 3910 ARABIA on litiala Groupin rekisterdimé tavaramerkki
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Kuvassa vaemmalta Pirjo Tiinus, Anne Ahonen ja Sirkka Seppala.

Jamsa

imsin kaupungin ruokapalvelut on jaettu
alueellisesti kolmeen itseniisesti toimi-
vaan yksikkéon. Alueet ovat Kuorevesi,
Linkipohja ja vanha Jimsin alue. Kullakin alu-
eella ruokatuotanto hoidetaan piiasiallisesti
keskuskeittiolti kisin palvelukeittidille. Jim-

sin ruokapalvelut on piitetty yhtidittda vuo-
den 2008 alusta omaksi liikelaitokseksi, jonka
nimeksi tulee Jimsin Ateria. Yhtidittimisen
jilkeen jatketaan samalla aluejaolla, jolloin jo-

kainen alue toimii omana tulosyksikkénian.

Vanhaa Jimsin aluetta palvelee Jokilaakson sai-
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raalan yhteyteen rakennettu uusi ruokapalvelu-
keskus, joka valmistui viime kevdani. Sairaalan
keittid toimi ilman taukoa rakentamisen aikana
ja myés vaihdon yli. Vain tappimattokone oli
muutaman tunnin kiyttamatts, kun se siirrettiin
kokonaisena urakoitsijoiden yhteistyolld Me-
toksen pyorialustan avulla vanhasta keittiosta
uuteen. Kaikki tuntuu yksinkertaiselta niin sa-
nottuna, mutta yhdessi rakentajan ja henkil6s-
ton suorittama etukiteissuunnittelu ei jattinyt
yhtiin tydvaihetta tuuliajolle. Vanhalle puolelle
jaidneeseen keittidon valmistui henkildstén so-
siaalitilat ja keittion varastotiloja.

SAMALLA UUDET OSASTOVAUNUT

Uuden keskuskeittion pinta-ala on 880 m?. Keit-
tid on toiminnassa kaikkina viikonpiivina. Ateri-
oita valmistuu arkipiivisin noin 30 eri jakelupis-
teeseen yhteensi noin 3000 kpl. Sairaalan osuus
tistd on paivittdin noin 400 ja tihin lisiksi
aamu- ja iltapalat seka pdivikahvit. Sairaalassa
kiytetdin keskitettyd ruuanjakelujirjestelmai.
Osastoille ja Jimsin vanhainkotiin ruoka kul-
jetetaan uusilla Metoksen Burlodge-osastovau-
nuilla, joissa tarjotin on limpd- ja kylmasii-
lytettyné aina jakeluhetkeen saakka. Vaunun

sisilld oleva tarjotin on jaettu lipitydnnettivin
eristeseindn avulla niin etti sama tarjotin on
samanaikaisesti jaa- ja limpdkaapissa. Osastoil-
la on huomattu etti oikeat tarjoilulimpétilat
tuovat maut ja tuoksut paremmin esille. Ruu-
an loppulaadusta on kiirinyt reilusti positiivista
palautetta keittidlle saakka. Ei sen takia, ettid
ennen ruoka olisi ollut huonoa, mutta perintei-
selld peltivaunulla ei samoihin limpétiloihin ja
esteettisiinkdin arvoihin paisty.

Pidosin keittioltd ulos kuljetettava ruoka kul-
jetetaan kuumana perille heti valmistuttuaan.
Kuljetuksessa kiytetdan limmitettivia GN-
limpdvaunuja ja mustalaatikoita. Pitkisti kulje-
tusmatkasta johtuen kuitenkin noin 20 % ulos-
kuljetusta ruuasta viediin jazhdytettyni perille.
Lisiksi pdivittdin kuljetetaan noin 100 ateriaa
vanhuksille koteihin.

LOGISTIIKKAA

Rakenteellisesti keittid on osastoitu toiminto-
jen mukaan. Saapuva ja ldhtevi ruoka kiyttivit
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Jokilaakson sairaala Jamsassa. Uusi keskuskeittiorakennus sijaitsee talon takaosassa.

eri kulkuviylis, astian- ja kuljetuslaatikoiden
pesu, kuten myds varastot, ovat lihimpina las-
tauslaitureita. Kaikki keittiétyd leivontaa myo-
ten tehdiin yhdessi tuotantotilassa ja sairaalan
keskitetty jakelu sijaitsee omassa tilassaan heti

keittion seinin takana lihimpini sairaalaa. Keit-
tidtiloissa on ilmastointikatto ja koko keittion
ilmastointi on jadhdytetty. Ruuanvalmistuksessa
kertyvi omavalvonnassa kiytettivi limpotila-
tieto kerdytyy automaattisesti ja osin manuaa-

Yhtenaiset tuotantotilat mahdollistaa sujuvan kommunikaation sekd mahdollisimman valjat liikkkumistilat valmistusta ja kuljetusta varten.Yhtenai-
nen ilmastointikatto ja jadhdytetty ilmastointi pitaa tyoskentelyolosuhteet hyvina.
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Ruokapalvelukeskuksen henkil6sté on osallistunut uuden keskuskeittion tilasuunnitteluun. Uudet osastovaunut pitavat tarjottimen samanaikai-

sesti lampo- ja jadkaapissa.

Kuvassa vasemmalla Jamsan kaupungin ra-
kennuttajamestari Osmo Raiskio, palvelujoh-
tajaTuija Sinisalo ja ruokapalveluesimies Mer-
ja Nieminen.

lisesti kisiskannereilla Metoksen toimittamaan
omavalvonta — ja ohjausjirjestelmiin. Kylma-
varastot ja -laitteet on kytketty keskuskylmijar-
jestelmdidn. Tdm4 sddstdd energiaa ja parantaa
tyoskentelyolosuhteita kylmikoneiden melun
jaadessd pois keittidtiloista.

TYO TEKIJAANSA KITTAA

Jimsin kkaupungin ruokapalveluiden sisilld
tehdiin jatkuvasti paljon tyotd tydviihtyvyyden
ja toiminnallisen tehokkuuden parantamisek-
si. Tiedonkulun ja asiakaspalautteen merkitys
organisaation sisilld on myd6s koettu tirkeiksi
osa-alueeksi osana jatkuvaa kehitysti. Yhteni
osana tihin kuuluu ihmisten kierrdttiminen
eri tehtdvissi. On huomattu, ettid kiytindssi
vasta fyysinen asioiden tekeminen avaa silmit
paremmin ymmirtimiin koko palveluketjun
merkityksen ja sen kuinka pienelli yksittaiselld
asialla on yllittidvin suuri merkitys kokonaisuu-
den kannalta. Timi tarkoittaa kiytinndssi siti,
ettd myos kokit tydskentelevit ajoittain palvelu-
keittisilld ja astiahuollossa. Niin asiakaspalaute
vilittyy paremmin tekij6illensi kuin pelkistiin
palautepaperin vilitykselld ja saadaan kerittyi
arvokasta tietoa, jonka avulla kuljetetun ruuan
kypsennysaste voidaan siitdd juuri oikeanlai-
seksi tarjoiluhetkei ajatellen. Tyokierto koskee
myds tydnjohtoa.

Aili Sironen nostaa potilastarjottimet hihnalta
uusiin osastovaunuihin. Vaunu kytketaan sah-
koverkkoon tayton jalkeen.

Keskitetty jakelupiste on erotettu keittiosta va-
liseinalla. Jakelupisteen vieressa sailytetaan
Metos Burlodge -osastovaunuja. Kokonaisuu-
den suunnitelussa kaytiin huolellisesti lapi
lampotilojen hallinta koko ketjussa.

“TALLAISENKO TE MEILLE TEITTE”

Jimsin ruokapalvelukeskuksen tuotantosuun-
nittelu tehtiin palvelujohtaja Tuija Sinisalon
johdolla yhteistyossd henkildston kanssa. Tuo-
tantosuunnittelussa kiytettiin apuna myds ul-
kopuolisia ammattilaisia. Kiinteistoteknisissi
asioissa suurin apu saatiin Jimsin kaupungin
rakennuttajamestari Osmo Raiskiolta. "Tillai-
senko te meille teitte?”, oli se lause, miti jo
suunnittelun aloittamisesta lihtien pyrittiin
vilttdimaan.

- Kiyttijit olivat alusta lahtien tilasuunnittelus-
sa mukana ja vastaanottivat hankkeen valmis-
tuessa itselleen suunnittelemansa tilat, kertoo
Osmo Raiskio.

Jo rakentamisen alkuaikoina hin siirsi toimi-
pisteensi kaupungin talolta rakennustyémaan
yhteyteen, josta kisin hin hoiti myds muut
tydtehtivinsa.

- Kokemuksesta olen huomannut, etti varsin-
kin suurissa ja vaativissa kohteissa on hyvi olla
ldhelld tydmaata, niin iso keittid on haastava
ja vaativa rakennuskohde monine yksityiskoh-
tineen niin rakennuttajalle kuin urakoitsijoil-
le. Lihes piivittdin ilmenee kysymyksii, jotka
pitia téiden kitkattoman etenemisen kannalta
ratkaista vilittdmasti. Ndin myds viestinkulku ja
vuoropuhelu kiyttdjien ja urakoitsijoiden vililld
sujuu nopeasti, kun kaikki osapuolet ovat saman
katon alla, jatkaa Osmo Raiskio.

Keittidsuunnitteluvaiheen osalta Osmo Rais-
kio mainitsee, ettd tutustumiskdynnit vastaa-
van tyyppisiin keittidihin antoivat paljon apua
omaan projektiin. Lisiksi hin painottaa, etti
vierailut kannattaa suunnata etidmmallekin saa-
dakseen uusia vaikutteita. Tilasuunnittelussa hi-
nen mukaansa kannattaa kiyttii seinidprojekti-
oita ja 3D-mallinnoksia, jotka antavat varmuutta
suunnitteluun ja toteutukseen.

-Tissi kohteessa oli my6s korvaamaton apu lai-
tetoimittajan edustaja piiripaillikké Antti Lan-
telasta, jonka laaja-alaisesta keittiokokemuk-
sesta oli eri vaiheissa hy6tyd monessa kiytinon
kannalta tirkeissi asiassa. Kaikki tietdvit ettd
lopputarkastuksen jilkeen tehtivit korjaustyot
ovat mitd pahinta ajan ja rahan haaskausta se-
ki haittaavat pahasti kiyttijin arkipiivii, lisad
vield Osmo Raiskio.

Oikeat laitteet ja hyvin suunniteltu tuotantoym-
piristd antavat mahdollisuuden tehokkaaseen
tyoskentelyyn, mutta vasta henkiléston koulu-
tus, viihtyvyys seki henkilokemia varmistavat
etti annetut mahdollisuudet toteutuvat.

Juha Bjérklund
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Hilton

Helsinki-Vantaa Airpo
Vicden tihden luksusta — ]a &/ytmatka kentille

le avattu Suomen kolmas Hilton-ketjun
hotelli asettaa uudet mittasuhteet sanon-
nalle "hyvit liikenneyhteydet”. Hilton Helsinki-
Vantaa Airport —nimed kantava tyylikis lasi-
seindinen rakennus on sijoitettu lentoaseman
ulkomaanterminaalin viereen ja huoneiden ik-

E lokuun lopussa Vantaalle lentoasemal-

kunoista avautuu nikymai kiitoradalle.
Hotellin aulassa on lentojen 13ht6- ja saapumis-
taulut, ja hotellista kisin voi hoitaa myds 13hto-

selvityksen. Lentokentille matkaavan ei tarvitse
karvistelld taksijonossa, sinne piisee katettua
kulkutietd, jonka pituudeksi on ilmoitettu 100
metrii. Hilton-ketju palvelee lentomatkusta-
jia vastaavalla konseptilla mm. Amsterdamissa,
Koépenhaminassa, Lontoossa, Pariisissa, Roo-
massa ja Dublinissa.

Uudessa hotellissa on 246 huonetta ja viisi sviit-
tis. Viides kerros, Executive Floor, kisittidd 62
huippuvarusteltua huonetta, joissa on muun

muassa omat saunat.
NIMI KERTOO PALJON

Pitkdan Scandicin palveluksessa ollut Ari Arvo-
nen sai maaliskuussa 2007 mieluisan komen-
nuksen, kun hinet nimitettiin lentokentille ra-
kenteilla olevan Hiltonin hotellinjohtajaksi. Itse
rakennus oli tuolloin jo kovaa vauhtia nousemas-
sa ja johtajan kalenteri alkoi tiyttyi erilaisista

- .
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Hiltonin keittiot edustavat samaa korkeaa laatutasoa kuin majoituspalvelutkin.Tilaa on kaytossa keskiverto hotellikeittiotd runsaammin, jonka an-
siosta eri toiminnot on voitu eriyttdd omiksi kokonaisuuksiksi.

irtaimiston hankintaa ja henkiléston rekrytointia
koskevista tapaamisista ja palavereista.

Suomessa Hiltoneita operoiva Scandic Hotels
osasi laskea, ettd uusi toimipiste vakiinnuttaisi
nopeasti oman paikkansa tasokasta majoitus-
ta kaipaavien matkustajien virrasta. Sihkoiset
varausjirjestelmit pitivit huolen siitd, ettd asi-
akkaat eri puolilta maailmaa 18ysivit uuteen
hotelliin jo sen ensimmaiiseni aukiolopdivina.

- Hotellien myynti eldi aina talouden mitta-
reiden mukaan ja nyt varsinkin paikaupunki-
seudulla kiyttoasteet ovat olleet korkeita. Tou-
ko-kesikuu seki elo-syyskuu ovat kokemuksen
mukaan kiireisimmit kuukaudet, varsinkin suu-
rempien kongressien ja muiden tapahtumien
aikaan, Ari Arvonen selvittii.

Samaan tapaan kuin arvostettu Hilton-brindi

luo mielikuvia asiakkaille, toimii se vetoapuna
my6s henkiloston rekrytoinnissa.
- Kaikkien tuntemasta nimesti ja ketjun kan-
sainvilisesti taustasta oli ilman muuta apua. En
kuitenkaan voi sanoa, etti henkildston hankinta
olisi mitenkiin erityisen helposti sujunut. Pai-
kaupunkiseudulla on osaajista pulaa ja meilli oli
haku kdynnissi samaan aikaan, kun kesiravinto-
lat olivat vield auki, Ari Arvonen muistelee.

KUOHUVAA KERRAKSEEN

Hiltoneiden ravintolapalvelut on my®ds viritet-
ty viiden tihden luokkaan, joten asiakkaiden ei
tarvitse tasokasta illallista nauttiakseen poistua
hotellista. Katutasossa sijaitseva 250-paikkainen
ravintola on varustettu tyylikkaalld avokeitti-
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o6ll4, joka tuo ruoan valmistuksen asiakkaiden
nihtiville.

Listoja on kaksi: kansainvilinen Quick & Easy
sopii kiireisimmille ruokailijoille ja enemmin
pohjoismaisia makuja ja erikoisuuksia, kuten
poroa, marjoja ja lohta sisiltivi 4 la carte lista
on tarkoitettu hieman pidempiin lounashetkiin
ja illanistujaisiin.

Kokousvieraita palvelevat 340 hengen auditorio
sekid yhdeksin pienempii kokoustilaa. Lobby
bar on varustettu tunnelman yllipitimiseksi
aidolla takalla. Mittavan kaljahanariviston si-
jaan baari on keksinyt aivan oman erottautu-
miskeinonsa.

- Meilti 16ytyy 30 erilaista ssmppanjaa, joita voi
ostaa laseittain, Ari Arvonen kehaisee ja kertoo
kuohujuoman kuuluvan perinteisesti matkaan
ja matkustamiseen.

KOTIMAISTA KANSAINVALISTA

Rakennuksen arkkitehtisuunnittelusta on vas-
tannut KVA Arkkitehdit. Sisustus on saanut
vaikutteita skandinaavisesta arkkitehtuurista ja
harjaantunut silmi poimii siitd nopeasti mie-
lenkiintoisia yksityiskohtia. Kova kotimainen
kolmikko Artek, Alvar Aalto ja Eero Aarnio ni-
kyvit vahvasti niin julkisten tilojen kuin huo-
neidenkin kalusteissa.

Hotellin sisustuksen luontoteema tulee selviksi
heti aulan valkoisesta graniittilattiasta ja seinien
aidoista koivunrungoista. Sisustuksen on suun-
nitellut Bronwynn Welsh ruotsalaisesta Doos

Arkitekter -toimistosta. Eteld-Afrikassa syntynyt
Bronwynn Welsh vastasi myos Kalastajatorpan
muodonmuutoksesta, joten seki Suomi etti toi-
meksiantajana olevan ketjun vaatimukset olivat
hinelle tuttuja.

KELLON YMPARI

Matkailijoiden aikataulut eivit aina noudata
virka-aikaa, joten hotellin tietyt palvelut kuten
saunat ja kuntosali ovat auki ympiri vuorokau-
den. Myéskiin nilkii ei tarvitse tuntea, kirjau-
tuipa sisdin mihin aikaan tahansa.

- Huonepalvelu ja baari tarjoavat ruokaa vuo-
rokauden ympiri. Meilti 16ytyy niin pikkupur-
tavaa kuin limpimiikin annoksia. Lentokentti-
paikoissa on otettava huomioon, etti asiakkaat
tulevat eri aikavydhykkeilti. Kysynti lisid myos
se, ettd monet lentoyhtiét ovat kutistaneet ruo-
katarjonnan melko vaatimattomaksi, Ari Arvo-
nen kertoo.

Ensimmaiisten kuukausien aikana hotellin
asiakaskunta on ollut ulkomaalaisvoittoista.
Suomalaiset ja britit kisaavat ykkdssijasta noin
20 prosentin osuudellaan ja USA ja Aasian maat
ovat hyvin edustettuina. Vaikka kotimaamme
onkin ydpyjimaiirissi aliedustettuna, pitii keit-
tidtiimi huolta siitd, ettd suomalaisuus nikyy
lautasilla.

- Hilton-ketju miirittelee laatutason kaikille
palveluille, my®s ravintolalle. Tarjonta kuiten-
kin sovitetaan vastaamaan kysyntia. Jokaisessa
maassa listalla on paikallisia herkkuja, joiden

tarjonta elii vuodenaikojen mukaan. Graavilohi
ja karjalanpiirakat maistuvat kylli, vaikka moni
syokin niitd ensimmaiisti kertaa.

IHMINEN AANESTAA VATSALLAAN

Hotellinjohtaja Ari Arvonen kertoo, etti ateri-
oilla on ratkaiseva merkitys sithen, miten asiakas
kokee hotellin tarjoaman kokonaisuuden onnis-
tuneen. Tdmi pitee niin kiireisiin tyokseen mat-
kustaviin ihmisiin kuin lomailijoihinkin.

- Aamupala on meille todella tirked juttu.
Moni asiakas nauttii aamiaisen juuri ennen lih-
t6ddn ja kun siini pystymme ylittimiin odotuk-
set, niin koko vierailusta jii hyvi maku, kertoo

Ari Arvonen pidivin ensimmaisestd ateriasta, jo-
hon Hiltonin standardien mukaan kuuluu muun
muassa katetut poydit ja vastapuristetut tuore-
mehut.
- Kokouslounaissa 1ihdimme hakemaan jirjes-
telmisi, jolla pystymme tarjoamaan yhti aikaa
lautasannokset sadoillekin asiakkaille. Ratkaisuk-
si valittiin Metoksen SelfCooking Centereiden
bankettitoiminto, joka pitdd ruoan limpimina
eiki kuivata sitid. Tilld saimme myds toimintaan
joustoa. Kokousten aikataulut saattavat venyi,
mutta meidin lounaamme on aina yhti laadu-
kas, Ari Arvonen lupaa.

Juho Mdiyry

Osaamista ja tehokkaita keittioita

Hilton Helsinki Vantaa-Airport on hyvi esi-
merkki siitd, kuinka kansainvilisen hotelliket-
jun toimipaikat voivat olla samaan aikaan seki
uniikkeja etti tiyttii ketjukonseptin vaatimuk-
set. Hotellinjohtaja Ari Arvonen laskeskelee y6-
pyneensi noin 15 Hilton-hotellissa eri puolilla
maailmaa. Eniten kokemusta ketjun toimin-
tatavoista on kartuttanut Pariisissa Charles de
Gaullen lentokentin Hiltonissa suoritettu pe-
rehtymisjakso.

- Konseptia muutetaan vastaamaan mahdolli-
simman hyvin asiakaskunnan vaatimuksia. Jo
pelkistiin Suomessakin meilli on erilainen asia-
kaskunta Airportissa, Kalastajatorpalla ja Strand-
issa, joten sama palvelutarjonta ei toimi kaikkial-
la, Ari Arvonen vertailee ja kertoo kansainvilisen
verkoston tarjoavan mielenkiintoisen mahdolli-
suuden benchmarkata toinen toistaan.

- Palautejirjestelmdmme poimii joka kuukausi
tietyn miirin asiakkaita, joille lihetimme ky-
selyn. Niisti tuloksista kukin hotelli saa oman
yhteenvedon ja mahdollisuuden verrata tuloksia
muihin toimipisteisiin.

Ari Arvonen myontii, ettd vanha sanonta
“suomalaiset eivit anna palautetta” pitdid osin
paikkansa.

- Usein kylld kiy niin, etti me suomalaiset

Keittiotilat jatkuvat avokeittiona salin puolelle.
varimaailmaa.

olemme hiljaa, ellei jotakin maata jarisyttivii
tapahdu. Herkimmin palautetta tulee Yhdysval-
tojen kansalaisilta, oli palvelu sitten onnistunut
tai jattdnyt toivomisen varaa. Taytyy muistaa,
ettd matkustajan aikataulu asettaa omat rajoi-
tuksensa sille miten paljon asiakkaat jaksavat pa-
lautelomakkeita tiytellid. Lentokenttipaikoissa
palautetta tulee selvisti vihiten.

Ari Arvonen on huomannut, etti my6s suo-
malainen hotellikeittié tekee kansainvilisessi
vertailussa tilastopiikin. Hin mukaansa Suomes-
sa tyoskennelldin tehokkaammin ja keittidssi on
paremmat vilineet, joissa hyddynnetiin uutta
tekniikka.

- Tyévoima on Suomessa suhteellisen kallista,
mutta ei pidd unohtaa, etti vastaavasti osaamis-
taso on meilld kova. Hommassa kuin hommassa
on helposti kolmen vuoden koulutus taustalla.
Kustannusrakenne nikyy esimerkiksi siini, ettd
meilld kiytetdan enemmin bake off -tuotteita
kuin maailmalla.

- Meidin tehokas toimintamallimme asettaa
omat haasteensa keittién prosessien hallinnal-
le. Vain hyvin suunnitellussa keittiéssi voidaan
tuottaa korkeaa laatua kustannustehokkaasti,
Ari Arvonen tiivistda.

Ylakerran lounge on rauhallinen ja tyylikas paikka odo-
tella koneen lahtoa. Ikkunoista aukeaa mahtava naky-
ma kiitotien ylle.

Texasista maailmalle

Hilton Hotels Corporation on 80 maassa toi-
miva yritys, joka kisittdd lihes 2700 hotellia.
Ketjuun kuuluu useita tunnettuja ja arvostet-
tuja hotellibrindeji, joista Hilton on tunne-
tuin. Suomen Hilton-hotellit kuuluvat ketjuun
franchise-jidsenini ja niiti operoi Scandic Ho-
tels. Vantaalle avattu hotelli on kolmas Hilton-
nimei kantava hotelli Suomessa. Kaksi muuta
ovat Hilton Helsinki Strand ja Hilton Helsinki
Kalastajatorppa.

Ketjun perustaja Conrad Hilton avasi ensim-
miisen hotellinsa vuonna 1919. Tiami Ciscossa
Texasissa toimiva paikka oli nimeltdin Mobley
Hotel. Hilton-nimi otettiin ensimmaiisen kerran
kayttoon vuonna 1930, jolloin Conrad Hilton
perusti hotellin El Pasoon. Ketjusta kasvoi pik-
ku hiljaa kansainvilinen konserni, joka jaettiin
vuonna 1966 brittildisen ja yhdysvaltalaisen yri-
tyksen kesken. 40 vuoden ero pidittyi vuonna
2006, kun Hilton Hotels Corporation osti Hil-
tonin toimintoja USA:n ulkopuolella hoitavan

Hilton Group PLC:n.

Vuolukivestd muotoiltu massiivinen kansitaso ja ruostumaton teras hallitsevat keittokulmauksen
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eskustelu muuntogeenisisti elintarvikkeista

paisi kesilld uuteen vauhtiin, kun tiedotus-

vilineet kertoivat gm-rehun kiytosti sian-
lihan tuotannossa. Yleinen mielipide gm-ruoasta
Suomessa ja muualla Euroopassa on negatiivinen tai
vihintidin varauksellinen. Viime vuonna julkaistun
eurobarometrin mukaan vain noin neljinnes EU-
kansalaisista kannattaa gm-ruokaa.

Euroopan Unionin direktiivin mukaan muuntogee-
nistd alkuperii olevat elintarvikkeet tiaytyy merkita.
Gm-rehua syoneisti eldimistd saatuja tuotteita ei sen
sijaan ole pakko merkiti. Niin ainakaan toistaiseksi
ei vield tehdd. Tamai tarkoittaa kdytinnossi siti, ettd
valitsemalla ainoastaan luomutuotteita, asiakas voi
saada tdysin gm-vapaata ruokaa.

den tarjontaan. Yhdysvalloissa lihiruoka ja luomu
ovat myds nousemassa kirkitrendeiksi ja samanlaisia
huhuja kantautuu myés Ruotsista. Eteneminen on
kuitenkin ollut kaikkea muuta kuin suoraviivaista.
Luomuruokaa on leimannut sen korkea hinta. Am-
mattikeittiota ajatellen myos tuotteiden epivarma
saatavuus on ollut esteeni sille, ettd luomu ei ole
paissyt listoille. Mikili geenimuunneltu ruoka tule-
vaisuudessa tulee markkinoille laajemmin, luomu- ja
lihiruoan merkitys voi kasvaa entisti suuremmaksi.
Gm-ruoan valttina on edullinen hinta, joten luomu-
ruoan suhteellinen hinta ehkd ennemmin nousee
kuin laskee. Asiakas joutuu jatkossakin kysymiin
itseltiin onko hin valmis maksamaan enemmin
tekemistidn valinnoista. Jos vastaus on kylld, niin
kysyntd varmasti ohjaa niin vihittiiskaupan kuin
ravintoloidenkin tarjontaa.

e

' 'l > ' ¥ # * gt ST ‘ Kuluttaja tekee joka pdivi valintoja, mutta niitd on
kuitenkin hankala tehds, jos ei saa tarpeeksi tietoa.
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Geenimuunnellusta ruoasta keskusteltaessa avain-
Vihittiiskaupassa elintarvikkeita ja niiden pakka-
uksia on helppo tutkia. Suomessa asiat tehdiin
pilkulleen, joten tuoteselosteesta selviii aina lain

asemassa on tieto. Suhtaudumme ruokaan suurella
tunteella, joten on ymmirrettivii, etti tuotteita,
joista ei ole riittdvisti tietoa, ei haluta kiyttid. Gm-
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ER N R S k vaatimat vihimmaistiedot. Mutta mité tekee sama  ruoan historia on sen verran nuori ettei pitkiaikaisia
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e tuoteselosteita tiiraileva kuluttaja siirtyessdin mar-  kokemuksia vield ole olemassa. Valtaosa asiantunti-

ketista ravintolan asiakkaaksi? Ruoan alkuperistd joista néytta olevan sitd mielti, ettd kontrolloidussa
kiinnostunut kuluttaja tekee todennikdisesti lin-
japditoksen jo ruokapaikkaa valittaessaan. Harva

asiakas endi ravintolapdydissi haastelee tarjoilijan

gm-ruoan tuotannossa ei piile sen suurempaa riskii
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kuin tavanomaisessakaan jalostuksessa.

kanssa yksittaisten raaka-aineiden alkuperdstd. Vie-  Monelle perimiin ja luonnon pelisiéntoihin puut-

14 harvemmin hin kivelee ulos, jos tarjolla olevien
ruokien alkuperi tai henkilokunnan antama meri-
selitys ei miellyta.

Kun ruoka odottaa valmiina noutopdydissi tai lau-
tasella, on kiinnostus raaka-aineiden alkuperii koh-
taan laimeampaa. Syitikin tihin on etsitty; asiakas
saattaa kokea poytiseurueessa kiusalliseksi tilanteen,
jossa hin alkaa kyselld raaka-aineiden alkuperii tai
josko annoksessa on mahdollisesti kiytetty geeni-
muunneltuja raaka-aineita. Lounastauot ovat lyhyi-
té, ateria on saatava nopeasti lautaselle eiki kyselyille
ja tuotteen tarkemmalle valinnalle ji4 aikaa. Sosiaa-
lisen paineen vuoksi ei haluta jiidi jonon tukkeeksi.
Viela vihemmin aikaa ja mahdollisuuksia tuotteen
valintaan raaka-aineen alkuperin perusteella on pi-
karuokapaikoissa. Syotko tdill vai otatko mukaan?
Dialogi on siini.

Lihiruoka, ja uudella tulemisella my6s luomuruoka
on ilahduttavasti noussut suomalaisten ravintoloi-

tuminen on myos eettinen ja vakaumuksellinen
kysymys. Eettiseni kysymykseni voidaan pitia kui-
tenkin myds geenimuunneltujen kasvien antamia
mahdollisuuksia torjua nilkii ja edistda terveytts,
ravitsemusta, kestdvii ja kannattavaa maataloutta
sekid ympiristonsuojelua.

Tulevaisuus niyttid kuinka suureen rooliin geeni-
muunneltu ruoka nousee. Toistaiseksi EU:ssa on
varovainen linja uusien lajikkeiden hyviksymisesta
ja jo hyviksyttyji lajikkeita ei ole kehitetty Suomen
oloihin sopiviksi. Valinnanvapaus on arvo, jota kan-
nattaa vaalia. Toivottavasti meilld on tulevaisuudes-
sakin vaihtoehtoja, joista voimme valita ruokamme
meille tirkeiden asioiden perusteella. Tuossa jou-
kossa tulisi olla mahdollisimman paljon laadukkaita
suomalaisia tuotteita — luomua unohtamatta!

Janne Tirkkonen
Kirjoittaja on Metoksen kehityspdidllikkd
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Keittio palvelee

paiva

elsingissi eduskuntatalon takana sijaitse-

va Ostrobotnian talo, tuttavallisemmin

Botta, on monelle kisite ja tuttu paikka.
Yksi on kiynyt sielld yhteislauluilloissa, toinen
tansseissa, kolmas diskossa, neljis katsomassa
bindeji, viides on viettinyt sen tunnelmallisissa
ja juhlavissa tiloissa pienempii tai suurempaa
yksityisti juhlaa.

Monien sukupolvien omakohtaisten kokemus-
ten lisiksi paikkaan liittyy paljon mielenkiin-
toista historiaa. Bottan Jidkirihuoneessa (eris
vuokrattavista kabineteista) pidettiin vuonna
1914 ylioppilaspiirien kokous, joka osaltaan oli
alkuna jiikiriliikkeelle. Ravintolakokonaisuu-
teen kuuluvan St. Urho’s Pubin nimelle kysyttiin
lupaa itse tasavallan presidentti Urho Kekkosel-
ta, joka hyviksyi ehdotuksen ja osallistui myés
pubin avajaisiin vuonna 1973. Vuoden 1975
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13 ja yoll

ETYK-kokouksen aikana rakennus oli valjastettu
valtion kiyttéon: Ostrobotnian ruokasali toimi
poliisien muonituskeskuksena ja osakuntatilat
pressiklubina.

Bottan ylikerrosten tanssi- ja laulutiloissa ovat
keikkailleet mm. Delta Rhythm Boys, Herbie
Stubbs, Eino Grén, Reijo Taipale ja Kari Tapio.
Jo edesmenneiden artistien lista on myds pit-
ki ja sieltd 16ytyvit mm. Kirka, Juice, Irwin ja
Jamppa Tuominen. 1960-luvun lopulla diskossa
dj:ni levyji soitti Hector.

NELIOT TEHOKAYTOSSA

Kaikkien Ostrobotnia-talon ravintoloiden ruo-
ka tehdiin ravintola Manalan keittidssi, jota
voidaan kutsua vaikkapa Helsingin "pienim-
miksi ruokatehtaaksi”. Silminnihden pienissi
keittidtiloissa tuotetaan parhaimmillaan tuhat
annosta pidivissi. Pikkujouluaikaan annosmii-
rid lihentelee kahta tuhatta piivissi. Ja nimi
annokset eivit ole mitiin piivikotikokoa, vaan
reiluja lautasellisia konstailematonta, perinteisti
ja maukasta ruokaa.

Pienessi keittiossi ei liene vapaata lattiapinta-
alaa juuri 20 neliotid enempii. Sen kiytivilla ei
helposti mahdu kahta ihmisti rinnakkain. Silti se
palvelee ravintolalle 4 la carte -listaa, lounasbuf-
fettia, St. Urho’s Pubia, Manalan omaa baaria se-
ka tilausruokatoimintaa ylikerran Ostrobotnian
tiloihin ja kabinetteihin. Parhaina piivini ruokaa
tehdiin neljain kerrokseen. Monenkirjavan ruo-
kalistan lisiksi my®os logistiikka asettaa toimin-
nalle haasteen. Hisseji ei ole, vaan tavara liitkkuu
kapeissa ja mutkikkaissa portaikoissa.

Manalan keittiévien kunnia-asiana on pitii huo-
li siité, ettd juhlivat ihmiset saavat syddikseen.
Tiedoksi niille, jotka nilki yllittaa vaikkapa kes-
kelld y6ti: Manala on auki lihes kellon ympiri.
Silloin kun ravintola on auki, myés Manalan
keittio palvelee, ei rajoitetulla vaan tiydelld ruo-
kalistalla. Sesonkiaikana viimeinen tyontekija
poistuu keittiostid noin kello viisi aamuy®dlla.
Aamun ensimmaiinen tydntekiji saapuu jo kello
kuudeksi, joten Manalan keittidsti ei juurikaan
valoja sammuteta.

TODELLINEN ALE!

Kun on syényt hyvin voi siirtyd "vield yhdelle”
St. Urho’s Pubin vilittdémiin tunnelmaan. Pe-
rinteinen tilaus "yksi olut, kiitos” voi johtaa mie-
lenkiintoisen valintatilanteen eteen. Valikoimissa
on yli toista sataa erilaista olutta, joukossa jopa
kaksi "real ale” —tuoreolutta, jotka valmistuvat
tarjoilukuntoon tankeissaan vasta Pubin kella-
rin kylmihuoneessa, josta ne aidosti pumpataan
yldkerran hanaan.

Tuoreolutta valmistetaan samanlaisella tarkalla
ammattitaidolla kuin hienoja viineji. Siind hom-
massa tarvitaan ravintolapiillikké Esa Mustosen

kokemusta ja ammattitaitoa. Oluelle annetaan
ilmaa ja tynnyrii kiinnetiin oikeaan asentoon
ja tuoksun ja maun perusteella todetaan, koska
olut on valmis tarjoiltavaksi.

PROSESSIT UUSIKSI

Entipid millaisilla keitticlaitteilla Manala vaa-
lii perinteitdan? Kuten edelld on kerrottu, niin
pienet tilat asettavat omat erityisvaatimuksensa
siind missid suuri tuotantovolyymikin. Siksipa
keittidssi solmittiin markkinointipaallikks Vesa
Ralion johdolla heinikuussa 2007 velvoittavan
perinteen ja modernin teknologian vilinen jir-
kiavioliitto, kun keittioén hankittiin kaksi uutta
Metos SelfCooking Center-kypsennyskeskusta.
Kun laitteet asennettiin paillekkiin, saatiin pie-
neen tilaan valtava kypsennyskapasiteetti. Sa-
malla ovenavauksella keittiostd lihtivit nelja
liki 20 vuotta palvellutta kiertoilmauunia seki
10-johteinen perinteinen yhdistelmauuni.

Vaikka talon seinit suorastaan huokuvat histo-
riaa, ei keittidhenkildsto ole juuttunut vanhaan,
vaan on ollut innokkaasti kehittimissi proses-
seja ja hyddyntimissi uuden laiteteknologian
tuomia mahdollisuuksia. Ensimmiiseni etuna
huomattiin Metos SelfCooking Centerin mu-
kanaan tuoma apu lounastarjoiluun. Enii ei
paistinpannun edessi paisteta kaloja tunnista toi-
seen. Matalalimpokypsennysti on hyédynnetty
tilausruokapalvelujen mureiden paistien valmis-
tuksessa. Hirdnrintaa on jo tilauksessa seuraavaa
matalalimpoékypsennysti varten, joten uuden
investoinnin monipuolinen hyédyntiminen on
kiireestd huolimatta hyvissi vauhdissa.

KOSKAAN ET MUUTTUA SAA

Paras henkilo kertomaan Manalan "ihmekeitti-
osti” lienee itseoikeutetusti juuri markkinointi-
piillikkd Vesa Ralio, joka on tydskennellyt Ma-

metos

nalassa jo yli 20 vuotta. Hin on se isihahmo,
jolla on langat kiisissi. Vilkaisu Vesan toimistoon
kertoo kaiken - sieltd 16ytyy ihan kaikkea mi-
ti hyviin rock and rolliin ravintolamaailmassa
tarvitaan.

Manalan lista vaalii perinteiti, joten se ei muu-
tu hetken mielijohteista. Yksi suosikkiannos on
tietysti ruokaisa St. Urhon pannu, kertoo Vesa
Ralio. Tissd paikassa arvelisi pizzaakin mene-
vin paljon?

- Viirin, ei mene paljon, vaan todella paljon,
Vesa Ralio oikaisee ja kertoo kahden pizza-ari-
nauunin olevan ahkerassa kiytossi. Uudet Metos
SelfCooking Centerit kantavat vastuun muusta
ruokatuotannosta, joten niiden kiyttdaste on jo
nyt todella korkea.

Kysymys kehityksesti ja ruokalistan muutoksista
saa Vesa Ralion suupielet levedin hymyyn.

- Eihin tdilld mitddn voi vaihtaa tai noin vain
poistaa. Heti tulee asiakas vaatimaan poistettua
suosikkiaan takaisin listalle. Samaan hengenve-
toon hin kuitenkin paljastaa, etti muutokset
ovat tapahtuneet huomaamatta.

- Tarkemmin katsottuna tiilli endd mikdin ole
samalla tavalla kuin 20 vuotta sitten. Kukaan ei
vain huomaa mitdin muutosta.

Perinnettd vaalitaan huolella, kuten kallista brin-
dii. Muutoksia ja kehitysti tapahtuu, mutta se
tapahtuu asiakkaiden ehdoilla harkitusti ja riit-
tivin huomaamattomasti. Esimerkiksi Ostro-
botnian tilausruokapalvelun puolelle suunni-
tellaan piivillislistaa, joka vaihtuu kahden kol-
men viikon vilein. Niin saadaan ruokalistaan
lisid suunnitelmallisuutta, jotta keittic ei aivan
ratkea liitoksistaan. Liséhaasteita tuo jatkuvasti
kasvavat erityisruokavaliot. Vesa Ralio kertoo,
etti 200 hengen tilaisuudessa on helposti 30
erikoisruokavaliota.

St. Urho's Pub Helsingin parhaaksi olutravintolaksi vuonna 2006. Markkinointipaallikko Vesa Ralio
kertoo, ettd monipuolisen olutvalikoiman liséksi myds pubin ruokapuolta kehitetdan jatkuvasti.




Pelkuruudesta ja haasteiden karttamisesta ei
ainakaan Vesaa joukkoineen voi syyttii eivitka
tuollaiset adjektiivit toki sopisikaan henkiléille,
jotka tydskentelevit Manala-nimisessi paikassa,
jonka kulisseissa on soitettu myés jaakariliik-
keen alkusointuja. Ruoka ja juoma, ja juomista
ennen kaikkea olut, otetaan Bottalla rennon
vakavasti. Siiti ei menni, missi aita on mata-
lin, vaan asiakkaalle, niin uudelle kuin kanta-
asiakkaallekin pyritdén tarjoamaan kokemus,
joka jdi mieleen.

Manalassa on my®s, uskokaa tai dlkii asioita,
joita voidaan kutsua pyhiksi. Jos pari tillaista
pyhidi asiaa pitdisi nimeti, niin varmasti vah-
voilla olisi kellarikerroksen limpétilakontrolloi-
tu "tuoreolutpyhitts”. Hyvini kakkosena voisi
olla talon oma, yli 20 vuotta vanha ruisleivin
taikinajuuri, joka jokéttii harmaassa muoviim-
pirissi koko vaatimattomassa arvokkuudessaan
tuoden joka piivi asiakkaiden aistittavaksi oman
vastapaistetun ruisleivin tuoksun.

Juha Jokinen

Jutun lihteend on hyidynnetty Janne Impiin,
Jouni Péylion ja Heikki Seppéisen "Bottalla on!
Oy Botta Ab 30 vuotta” —historiikkijulkaisua
sekd markkinointipdllikké Vesa Ralion ehtymdi-
tontd tarina-arkkua sekd opastettua seikkailua
historiallisen rakennuksen ravintolatoimintojen
sokkeloisilla kéytdvilld ja kellareissa.

UUTISET

Haastattelutuokiomme ajoittui parahiksi lou-
nasajan alkuun. Eikd mennyt kauan, kun Ma-
nala-ravintolan sali oli tdynna asiakkaita, jotka
tulivat nauttimaan 7-8 euron hintaisen runsaan

ja maittavan lounaan. Tulen leimua tai liekkeji
ei nikynyt missdan. Paikassa ei ollut lainkaan
paholaisen kodin tunnelmaan, ennemminkin
ruokaa notkuvat pdydit saivat paikan naytta-
miin paratiisilta — ruokaparatiisilta.

Manala-nimelli on pitki ja perinteinen histo-
ria. Ennen oman talon hankintaa 1800-luvulla
pohjalaiset osakuntalaiset kokoontuivat Vanhan
ylioppilastalon kellarikerroksen tiloissa. Niiti ti-

loja kutsuttiin latinankieliselld nimelld Orchus,
joka tarkoittaa manalaa ja tuonelaa. Perimitie-
don mukaan sielli vietettiin aikaa juhlien usein
aamun pikkutunneille, kunnes uni vei voiton.

Ostrobotnia-talon valmistuttua 1912 my®s ny-
kyistd ravintola Manalaa alettiin kutsua Or-
chukseksi, kunnes 1920-1930 —luvulla nimeksi
vakiintui Alakerta. Toisen maailmansodan jil-
keinen opiskelijasukupolvi kuitenkin virallisti
ravintolan nimeksi uudelleen jo vanhan yliop-
pilastalon kellaritiloista perinteeni siirtyneen
nimen Manala. Ruotsinkielisten suussa Manala
sai vastaavasti nimen Gropen.

Ostrobotnia-talon ravintolatoiminta

pahkinankuoressa

Ravintolayhtié Oy Botta Ab toimii Pohjalaisen
Talos#itié Ostrobotnian hallinnoimassa arkki-
tehti W. G. Palmgqpvistin suunnittelemassa talossa,
joka on valmistunut vuonna 1912. Asiakkaiden
silmissi ja korvissa timi ruokapalvelukokonai-
suus tunnetaan ravintola Manalana, St. Urho’s
Pubina ja ylempien kerrosten ravintola Ost-
robotniana, jonka juhlasaleissa ja kabineteis-
sa pydritetiin mm. tilausravintolatoimintaa.
Koko talon kaikissa ravintoloissa on yhteensi

noin 800 asiakaspaikkaa. Keittidssi tydskentelee
lounasaikaan yleensi nelji henkildi ja iltaisin
5-6. Tilaisuuksista riippuen miiri voi nousta
suuremmaksikin.

St. Urho’s Pub

Noin 90 asiakaspaikkaa

Valikoimissa yli 100 erilaista olutta

14 olutta hanasta + kaksi real ale —tuoreolutta,
jotka pumpataan kellarin kylmitankeista
Helsinki Beer Festivalin tuomariston valinta
Helsingin parhaaksi olutravintolaksi vuonna
2006. Huomioissa mainittiin mm. asiantunte-
va henkilokunta, monipuolinen olutvalikoima
ja ettd limmintd ruokaa oli tarjolla mydhai-
seen iltaan.

Valittu Helsingin ravintoloista tehdyssi olut-
kirjassa Helsingin parhaaksi olutravintolaksi
vuonna 2000

Ravintola Manala

Ruoka- ja seurusteluravintola

Noin 80 asiakaspaikkaa + Manalan baari noin
40-50 asiakaspaikkaa

Tilausravintola Ostrobotnia

Kaksi salia: juhlasali ja Chydenius 40-200 hen-
gelle

Kabinetit: Jaikirihuone, Runeberg, Snellman

Piia Riihonen kokkaa Metos SelfCooking Cen-
tereilld Manalan keittiossa.

metos

Uusimme syksyn messuilla ja kokkikilpailuissa kayttamamme kaluston. Siivoamme uusien tieltd erdn Metos SelfCoo-
king Centereita ja jadkaappeja. Nyt on mahdollisuus hankkia huippukokkien koeponnistamia, tekniikaltaan uudenve-
roisia laitteita todelliseen lahjahintaan. Toimi nopeasti, naita ei riita kaikille! Nain vuodenvaihteen lahestyessa tarjo-
amme tilinpaatéshengessa muutaman muunkin poistotuotteen tavallistakin edullisempaan realisointihintaan.Terve-
tuloa tutustumaan tuotteisiin joko paikanpaalle tai nettisivulle www.metos.com.

Tasoliesi,

Metos 714TAGV 990,- alv 0%
Kaasukayttoinen, teho 12 kW
------- s B Ulkomitat 850 x 700 x 900/1040

Ruoankuljetusvaunu

Metos Termia 950 HL (4554096)
1185,-alv0 %

Varustettu lammitysvastuksil-
la ja avattavalla ylakannella. So-
veltuu ruoan kylma- ja lampokul-
jetuksiin. Ulkomitat 490 x 770 x
950 mm. Kunnoltaan uutta vas-
taavia vaunuja, viela muutama
vapaana.

Korijakelinvaunu Metos RDT
(4208031)

390,- alv 0 %

Viidelle korille

Ulkomitat 515 x 645 x 975
Kunnoltaan uutta vastaavia
vaunuja pieni era

NOUTOMYYMALASTA TAVARAT HETI MUKAAN

Metoksen Noutomyymili palvelee Keravan toimipisteessi asioivia nouto-
asiakkaita. Myymilisti asiakkaat voivat saada pienet laitteet- ja tarvikkeet
heti mukaansa. Samaan pisteeseen on keskitetty myos varaosien nouto.
Noutomyymilin valikoima kattaa keskeisimmit pienlaitteet ja tarvikkeet,
ja tarjontaa tiydentii vieressi sijaitseva Metoksen logistiikkakeskuksen paa-
varasto. Noutomyymilin kautta myds realisoidaan mallivaihdosten, niytte-
lyiden ja messujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Myymailin valikoima

vaihtuu piivittiin ja sen tarjontaan piisee tutustumaan myos netissi osoit-

teessa www.metos.com vililehden palvelut alla. Noutomyymaild on auki
arkisin kello 8.30 — 15.00 ja muuna aikana sopimuksen mukaan.

SelfCooking Center MSCC 61
5990,- alv 0 %

Alennus 37% normaalihinnasta
Jalusta Rational RS-14 (61/101)
GN-johteilla 330,- alv 0 %

Ollut kilpailukdytéssa

Kédensijalliset GN-astiat 50%
alennus normaalihinnasta.
1 Pieni era valikoimista poistuneita

r‘ S - malleja. Jaljelld hajakokoja, mm.
i GN-1/1, GN-1/2 ja GN-1/4. Myés
i : eré astioihin sopivia kansia.

Po\s

Lautaskasetti, rilsan-pinnoitet-
tu teras,
37 cm lautasille 15,- alv 0%

Jaakaappi Metos 700RTN
1095,- alv 0 %

Tilavuus 600 litraa

Ulkomitat 700 x 800 x 2090 mm
Ollut kilpailukdytéssé

Tissid yhteystiedot noutomyymaldin:

Metos Noutomyymili
Ahjonkaarre

04220 KERAVA
Ajo-ohjeen voit tulostaa

Tuotteita rajoitettu erd, toimi nopeas-
ti! Toimitus vapaasti Keravan varastos-
ta valimyyntivarauksin. Tarjoukset voi-

Wi Etosicom massa 31. tammikuuta 2008 saakka.

Mika Karvonen
Puhelin: 0204 39 4472
Siahkoposti: mika.karvonen@metos.com
UUTISET
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MENU 10 HENGELLE

Raikas etikkaliemessi haudutettu
lohi punajuuri-parmesan —salaatin
kera. Jilkiruokana vaaleita lakrit-
sapipareita.

ETIKKALIEMESSA
HAUDUTETTU LOHI

Lohifile, ruodoton 1,5-2 kg

Kiytid ainoastaan kalan paksua
osaa. Leikkaa lohesta rasvat seki
ohut vatsaosa pois, jiti nahka filee-
seen. Leikkaa file pituussuuntaan
kolmeen osaan, ja sen jilkeen sui-
kaleet kolmion muotoisiksi.

Etikkaliemi

PORKKANAA 2 KPL
SipULL 1 kpL
PUNAVIINIETIKKAA 2 DL
VETTA 3L
SuoLAA 45 G
'V ALKOPIPPURIA
(KOKONAINEN) 20 KL,
NEILIKKA

(KOKONAINEN) 8 KPL,
Tiviamia 0,5 TL,
LAAKERINLEHTIA 6 KPL,
PERSILIAA 0,5 NIPPUA

Viipaloi sipuli ja porkkanat ohuik-
si viipaleiksi. Laita kaikki ainekset
kattilaan ja keitid 15-20 minuuttia.
Jaihdyta liemi.

Aseta kalapalat 65 mm syviin GN-
vuokaan nahkapuoli alaspiin. Peiti
kalat kylmilli etikkaliemelld. Va-
litse Metos SelfCooking Centeris-
td 'kala / hoyrytetty kala’ ja aseta
sisilimpétilaksi 50 °C. Esilimmi-
tysjakson jilkeen aseta vuoka sisdén
ja kiinnitd kypsennysmittari yhteen
kalakolmio-palaan. Kun tuote on
valmis, jadhdytd se liemineen vuo-
assa ja laita yon yli kylmisiilytyk-
seen.

Seuraavana piivini nosta kalanpa-
lat liemestd, valuta ja irrota nahka.
Laita esille kylmini joko annoslau-
taselle tai -vadille. Kalan pyrsto-
osan voit kypsentia samalla tavalla
ja kiyttii esimerkiksi salaattiin tai
leivin tiytteeksi.

Punajuuri-parmesan —salaatti
PUNAJUURIA (TUOREITA) 500 G
RANSKANKERMAA 1 DL
OMENOITA 2 KPL
PAarRMESANJUUSTOA 60 G
LIMEN MEHUA 1 KPL
SEESAMINSIEMENIA 2 RKL
SUOLAA JA MUSTAPIPPURIA

Keiti punajuuret pehmeiksi Metos
Futuramarvel -painekeittokaapissa
1 barin paineessa 12-18 minuut-
tia riippuen punajuurien koosta.
Kuori punajuuret, jaihdyti ja sui-
kaloi ohuiksi. Vatkaa ranskanker-
ma kuohkeaksi. Kuori ja suikaloi
omenat ja raasta parmesanjuusto
karkealla raastimella. Sekoita kaik-
ki ainekset (paitsi seesaminsieme-
net) varovasti. Mausta suolalla ja
rouhitulla mustapippurilla. Jos
kaipaat makeutta, voit lisiti til-
kan hunajaa.

Paahda seesaminsiemenet kevyesti
kuivalla pannulla.

Annostele salaatti kalan lisukkeeksi
ja koristele paahdetuilla seesamin-
siemenilld. Raikkaalle etikkalohelle
ja punajuurisalaatille sopii lisuk-
keeksi esim. tillimajoneesi, keitetyt
naattiporkkanat seki sahramilie-
messi keitetyt puikulaperunat.

VAALEAT LAKRITSAPIPARIT

Vorra 0,5 kG

SokEeria 0,5 KG
KANANMUNIA 6 KPL,
VEHNAJAUHOJA 1-1,25 KG
LEIVINJAUHETTA 2 TL
LAKRITSAJAUHETTA 7-9 RKL

Vatkaa huoneenlimpéinen voi ja
sokeri kuohkeaksi, muttei kovak-
si vaahdoksi. Lisdd kananmunat
ja vehnijauho-leivinjauhe-lakrit-
sajauhe -seosta vuorotellen niin
ettd taikina ei juoksetu tai paak-
kuunnu. Anna taikinan seisti kyl-
missi vihintdin tunti, mieluum-
min yon yli.

Kaulitse taikina vehnijauhoja apu-
na kiyttien 6-7 mm paksuiseksi
levyksi. Tee muotilla piparkakkuja
ja aseta ne teflonpinnoitetulle lei-
vonta- ja ruskistuspellille. Valitse
Metos SelfCooking Centeristi 'lei-
vonta / pienet leivonnaiset / vaalea
viri’ ja aseta ajaksi viisi minuuttia.
Pipareiden kanssa juomaksi voit
kokeilla vaikkapa limmintd maito-
kaakaota teristettyni pienelli til-
kalla glogi ja fariinisokeria.

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

Leitiopaallidony # >




Uusia Metos SelfCooking Center

-lisavarusteita

etos SelfCooking Centerin lisdvarusteva-

likoimaan on tullut syksylld uusia ritil6ita
ja peltejd, jotka auttavat tekemiin tasaista laa-
tua entisti helpommin ja nopeammin. Lisitar-
vikkeiden avulla Metos SelfCooking Centerin
ominaisuudet voidaan hyodyntidi entistdi mo-
nipuolisemmin.

HERRASMIESRAIDAT COMBIGRILL-
PAISTORITILALLA

Uuden CombiGrill-paistoritilin avulla Metos
SelfCooking Centerin grillausominaisuudet tu-
levat entistd paremmin esiin. Ritilin rakenne
johtaa lammon nopeasti ja tasaisesti kypsen-
nettiviin tuotteeseen ja loihtii sithen nayttavit
"herrasmiesraidat”. CombiGrill sopii erinomai-
sesti niin lihan, kalan kuin kasvistenkin kyp-
sentimiseen Uusien ritildiden erikoispinnoitus
kestda hyvin kulutusta ja estii niitd naarmuun-

tumasta. Ritilin puhdistus kiy vaivattomasti,
silli se voidaan pesti astianpesukoneessa. Hinta
129 euroa (alv. 0%).

PERHEPIZZA ISOMPAAN NALKAAN

Metos SelfCooking Centerin grillaus- ja pizza-
pelti on ennityksellisen nopea ja tehokas rat-
kaisu rapeiden pizzojen tekemiseen. Laitteen
valmiit kypsennysprosessit seki edistyksellinen
grillaus- ja pizzapelti takaavat sen, etti pienem-
mistikin keittidstd saadaan loihdittua hetkessi
valtava kapasiteetti. Peltivalikoimasta 16ytyy nyt
my6s 400 mm x 600 mm kokoinen versio, joka
sopii SelfCooking Centerin sisdin lisdvarusteena
saatavan erikoisjohteikon avulla. Niin my®ds tiy-
sikokoiset ja suuret pizzat voidaan tehdi yhdelld
ja samalla laitteella. 180 euroa (alv. 0%) maksa-
van pellin toinen puoli sopii grillaukseen, toinen
on suunniteltu pizzan paistamiseen. Varaa aika,
ja tule tutustumaan pizzakonseptiin Keravan
Metos Centeriin, puhelin 0204 39 13.

PYTTIPANNUPAIVAN PELASTAJA

Paistettu kananmuna tunnetusti kruunaa pytti-
pannun. Mutta miten valmistaa jirkevisti kym-
menii annoksia samalla kertaa? Metos SelfCoo-
king Center ja Multibaker-annospelti on kaksik-
ko, joka ratkaisee haasteen puolestasi. Esimer-
kiksi 10-johteisella SelfCooking Centerill ja
uusilla Multibaker-annospelleilld 80 paistettua
kananmunaa valmistuu vajaassa kahdessa mi-
nuutissa. Hyddyntimilld valmiita kypsennys-
prosesseja, voit valmistaa vaikkapa rostit, letut,
pienet piirakat ja kasvispihvit helposti ja nope-
asti ilman valvontaa. Multibaker-annospellin
hinta on 108 euroa (alv. 0%).

UUSI METOS KENTUCKY
-POYTALASIKKOSARJA

Metos Kentucky -p&ytilasikot sopivat erinomai-
sesti niin kylmien kuin myés limpimien tuottei-
den esittelyyn ja heriteostojen aikaansaamiseen.
Valikoimassa olevat palvelumallit ovat saatavis-
sa kahden, kolmen ja neljin GN-astian levyisina.
Edesti avoimet itsepalvelumallit kattavat kah-
den ja kolmen GN-astian leveydet. Vakiovarus-
teisiin kuuluvat ritilihyllyt tarjoavat tehokkaan
myyntipinta-alan ja ne voidaan irrottaa helposti
puhdistusta varten. Rakenne on kokonaan ruos-
tumatonta teristi ja etu- ja sivulasit ovat kar-
kaistua lasia. Lasikot ovat kompaktin kokoisia
ja 745 mm korkeina ne sopivat erinomaisesti
asennettaviksi esimerkiksi olemassa olevien lin-
jastokalusteiden paille.

Metos Kentucky Cold-kylmilasikoiden puhal-
linjaahdytys tarjoaa limpétila-alueen +2...+6°C
(itsepalvelumalleissa +4...+8°C). Kevyt lim-
minilmapuhallus pitii lasit kirkkaina ja kirkas
loisteputkivalaistus tuo tuotteet myyvisti esille.
Automaattinen sulatus ja sulaveden haihdutus
tekevit kiytostd helppoa.

Metos Kentucky Hot-limpélasikoissa on tuot-
teiden kuivumista estivd kostustustoiminto.
Lampétila-alue on alue +30...+90°C. Hyllyil-
13 on halogeenivalaistus. Itsepalvelumalleissa
on asiakkaan puolella ylosnostettavat luukut.
Lisdvarusteina limpolasikkoihin on saatavissa
leikkuutaso ja peililasiovet. Lisitietoja uusista
lasikoista saat Metoksen myynnistd, puhelin
0204 39 13. Katso tarjous s. 39.

entista kateva
Melitta Bar

elitta Bar on kahvilaiteuutuus, jossa laa-

dukkaat erikoiskahvit ja vaivaton kiytto
yhdistyvit erinomaisella tavalla. Laite on suun-
niteltu kohteisiin, joissa paivittdinen kuppimai-
rd on maksimissaan 150 annosta. Melitta Barin
tyylikds ulkoniké ja kompakti koko mahdollis-
tavat sen kiyton laajasti koko ammattikeittio-
sektorilla aina kahviloista ja liikenneasemista
toimipaikkaravintoloihin.

Laitteen hyvin kahvin salaisuus piilee lukui-
sissa huolellisesti mietityissi yksityiskohdissa.
Papumyllyn erikoisteriksestd valmistetut terit
jauhavat aina tasalaatuisen kahvin. Saiddettivi
esilimmitystoiminto huolehtii suodatusveden
oikeasta limpétilasta myds silloin, kun edellises-
td annoksesta on kulunut pitempi aika. Erikois-
valmisteinen teriksinen suodatussihti mahdol-
listaa my®s hienomman jauhatuksen kiyton ja
minimoi kulutuksen tinkimittd juoman laadus-
ta. Laitteen parametrit on helposti siddettivissi.
Kiyttdja voi asettaa suodatuslimpétilan, kahvi-
jauheen miirin ja sen tiivistimisen haluamiinsa
arvoihin ja 16ytia kiyttimilleen papulaadulle
sopivimmat asetukset.

Melitta Bar —keitin on saatavissa joko yhdelld
tai kahdella 650 gramman vetoisella papusii-
livlla. Niiden lisiksi laitteessa on oma siilid
erikoiskahvijauheelle, kuten esimerkiksi kofe-
iinittomalle vaihtoehdolle. Laitteen voi valita
myds barista-versiona, jolloin automaattinen
maidonvaahdotin on korvattu héyryhanalla.
Kaikki ratkaisut on suunniteltu siten, etti se-
ki paivittdinen puhdistus ettd huoltotoimenpi-
teet voidaan suorittaa mahdollisimman helposti.
Laitteen selkei niytto ohjaa kiyttijaa ja
automatiikka huolehtii siitd, etti
puhdistusohjelma etenee ai-
na yhti tarkasti. Kestivin,
vaativaan ammattikiyt-
t66n suunnitellun tek-
niikan ansiosta mai-
riaikaishuoltojen

vili on 30 tuhatta
kahviannosta.

Lisitietoja kah-
vinvalmistus-

laitteista voit
kysyd Metoksen
myynnisti, puhe-

lin 0204 39 13.

Salaman nopea
salamanteri

Metos QTS-1 -salamanterissa infrapunatekniik-
ka tarjoaa kiyttijille aivan uudenlaisia ominai-
suuksia, jotka helpottavat piivittdisti tyoti ja
parantavat annosten laatua. Laitteen tehokkaat
4,5 kW infrapunavastukset limpiévit kahdek-
sassa sekunnissa, joten siti ei tarvitse pitii kiyt-
tévalmiina. Niin suurin osa energiasta voidaan
kayttid annosten limmittimiseen. Tdma takaa
miellyttivin tyoskentelylimpétilan ja on sa-
malla ympiristén kannalta perinteisii laitteita
parempi ratkaisu.

Salamanterin paistoala (540 x 365 mm) on
jaettu kolmeen vydhykkeeseen, joissa on se-
ki paahto-, etti limp®dsiilytystoiminnot joiden
limpétiloja voidaan siitii erikseen 45 C-75 C
vililla. Tason takaosassa on tunnistin, joka ker-
too milloin astia on paikallaan. Kevyesti liiku-
teltava portaaton korkeussiitd kattaa alueet
35-90 mm.

Ruostumattomasta teriksesti valmistetun sala-
manterin puhtaanapito on dirimmaisen help-
poa, silld kiytetyn limmitystekniikan ansiosta
lika ei pala rakenteisiin kiinni. Uutuussalaman-
terin hinta on 2940 euroa (alv 0%) ja
siiti voi kysyi lisitietoa Me-
toksen myynnisti, pu-

helin 0204 3913.

Metos Sara tuo
tuotteet myyvasti
esille

etoksen myyntikalustevalikoima on tiy-

dentynyt uudella Metos Sara —mallistolla.
Itsepalvelumyyntiin suunnitellun Saran kolme
sdadettiviad hyllyd sekd allas tuovat myytivit
tuotteet hyvin esille, jonka ansiosta kaluste on
erinomainen tehokeino heriteostojen aikaansaa-
miseen. Hinnat saadaan siististi esille hyllyjen
edessi oleviin hintaliuskoihin.

Metos Saran tehokas kylmikone seki hylly-
jen eteen ohjattu ilmapuhallus takaavat oikeat
limpéatilat vaativissakin olosuhteissa. Limpéti-
lan sddtoalue on +2...+4 °C. Koneikko sijaitsee
etumaskin takana, joten lauhduttimen puhdis-
tus kiy vaivatta. Myyntiaikojen vililld hyllyjen
eteen laskettava kylmiverho suojaa tuotteita
valolta ja sdistii energiaa.

Ilmaverhokalustetta on saatavana kaksi eri kor-
keutta ja molemmissa malleissa on nelji leve-
ytti. Ulkovuoraus on vaalean harmaata, eris-
tettyd, muotoonpuristettua kovamuovia. Sisé-
osat ja hyllyt ovat valkoiseksi polttomaalattua
terislevyi.

Metos Saran hinnat alkavat 2100 eurosta (alv
0%). Kalusteista voi kysyi lisitietoa Metoksen
myynnisti, puhelin 0204 39 13.
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; Lea Seija Arja
Eriksson Lesell Soéderholm

Tarjoukset ovat voimassa tammikuun 2008 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466
tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

TASOVAUNU

Kahvallinen Metos-tasovaunu on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta ﬂ
teristi. Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros. Tasoissa

on reunakorotus. Kuulalaakeroidut pydrit, joista kahdessa on jarrut. Mak- e
simikuorma kaksitasoisilla on 80 kg. FLAT PACK - vaunut toimitetaan 220 .~
littedssd pakkauksessa osina. Vaunut on helppo ja nopea koota mukana

.y . . . ck
toimitettavan avaimen ja kokoamisohjeen avulla. Flat P2 an
toimitetd

os\\'\a

Kaksi tasoa, tasojen vili 495 mm

Metos Koodi Mitat mm Tasot alv 0 % I

SET-75/2 4554070  765x585x800* 2 kpl 250 - Y

SET-75/2 Flat pack 4554218 765x585x800* 2 kpl 220 -
*kahvaan 900 mm 3 ﬁ

Metos SET-75/2 250 .~ €

fiksi koo™

METOS-TEHOSEKOITIN Vel

etos SB-4 -tehosekoitin on jokaiseen keittid6én sopiva tehopakkaus. Tarkasti

leikkaavat terit, portaaton nopeudensiitd, helppo puhdistettavuus seki lu-
kuisat muut loppuun saakka mietityt yksityiskohdat ovat tehneet laitteesta yhden
keittidmestareiden suosituimmista tydvilineista.

Vahva 1000 W moottori seki portaaton nopeudensiitd pulssikytkimell, ja eri-
koispitkit terit takaavat tiydellisen tehokkuuden ja erinomaiset tulokset kisiteltiessi
seki suuria, ettd pienid ainesmaiiria. Tilava, 4 litran kannu on erittdin kestidvi, kevyt,
lapinikyvi ja siind on tukevat kahvat. Mitta-asteikko: 0,5 — 3,8 litraa. Erikoispitkit
leikkuuterit (72 mm). Systtdaukko (lipimitta 26 mm) . Annostelijan tilavuus 1dl.
Kannu leikkuuterineen, kansi ja annostelija voidaan pesti astianpesukoneessa .

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitinti alv 0 %
SB-4 4144807 270x365x445 230V 1~ 1 kW 10A hidas 635

METOS-PERKOLAATTORI

M etos Percostar -perkolaattori toimii missi vain, kunhan on sihkévirtaa saatavilla. Keitin
on helppo kiyttii ja pitia puhtaana. Se soveltuu erinomaisesti kaikenlaisiin tilanteisiin,
missi tarvitaan paljon hyvii kahvia samalla kertaa.

Perkolaattori toimii seuraavasti: Kaada keittimeen vesisiilidén raikasta vetti ja kahvijauhetta
suodattimeen. Kytke keitin piille ja muutaman kymmenen minuutin jilkeen saat haluamasi
maiirin valmista kahvia. Automatiikka lopettaa suodatuksen kun kahvi on valmista.

Keittimen rakenne on kauttaaltaan ruostumatonta teristi. Tilavuudet ovat 6,5, 12 ja 15 litraa. =

Keittimissi on ylikuumenemissuoja.

Malli Koodi Kapasiteetti Suodatusaika  Mitat mm Sahkoliitinta alv 0% aAA
Percostar 6 4157250 6,51 (50 kuppia) 40 min. 9230 x 480 230V1~1,5kW 295 12 ut
Percostar 12 4157252 121(96 kuppia) 50 min. 0275x540 230V1~1,5kW 375

36 UUTISET

METOS-KYLMALASIKK s

IVI etos Kentucky -poytilasikot sopivat erinomaisesti tuo

tojen aikaansaamiseen. Lasikot ovat Gastronorm —m;t it %@ R
ruostumatonta terastia AISI 304. -—.-

Metos Kentucky Cold -kylmalasikoissa on puhallinjidhdytys, a&tQ@ .. en !
sulatus ja sulaveden haihdutus. Elektroninen termostaatti ohjaa 1a§‘k0n_]aahdytysto inte
Yli- ja alahyllyssi oleva loisteputkivalaistus tuo tuotteet hyvin esille. Irrotettavat ritildhyll
mahdollistavat myds korkeampien tuotteiden esillepanon joustavasti. Sivu- ja etulasit pysyvit
mahdollisesta kosteudesta kirkkaina niille puhalletun limpimin ilman ansiosta. Siidettivi
limpétila-alue lasikossa on +2...+6°C.

kaareva etulasi
2 ritildhyllya ja pohjataso
liukuovet

Metos Kentucky poytilasikot
Kentucky Cold High Koodi Limpétila-alue  Mitat mm Sihkoliitinti alv 0%
Cold 2GN 4310302 +2 - +6°C 750x775x745 230V1~ 0,33kW 6A 1690

Kentucky Cold High 2GN

METOS-JATEVAUNU

e — Metos-jiteastia harmaata muovia. Irrallinen pydrialusta ruostumatonta teristi. Kuu-
—— i lalaakeroidut pyérit, joista kaksi jarrulla, halkaisija 75 mm.
—" | |
Metos Koodi Mitat Tilavuus  alv0 %
JAG0 4206034 285x555x660 601 115

KAUPANPAALLE
MATADOR-PAISTINPANNU

Metos JAGBO -jatevaunu

METOS BASE-LINE -INDUKTIOTASOLIEDET 699, €

etos Base-Line 3000-induktiotasoliedessd on siled keraaminen keittotaso. Induktio-

liettd kiytettiessd keraaminen taso ei limpene muuten kuin keittoastiasta siirtyvisti
limmésti, ja keittotaso astian ympirilld pysyy kylmini, miki tekee induktiolieden kiyté
nopeaa ja turvallista. -
Metos Base-line -induktiolieden kiytts on erittdin helppoa: liedessi on vain yksi kddnnetti-
vi nuppi, josta tehoa siddetdin. Myods puhdistaminen on helppoa, koska ruoka ei pala kiin i
kylmiin tasoon. Metos Base-line -induktioliesien rakenne on ruostumatonta teristi.

Induktio on ympiristdystivillinen vaihtoehto, silld yli 90 % kéytettivisti energiasta vq’m’.>
kiyttis astian limmittimiseen. Hukkalimmon minimointi saéstia myés ilmastointikului
ja tekee tydskentely-ympiristdsti miellyttivimmin.

Base-line-induktioliedet Koodi Mitat mm Sihkoliitinta
Base-line 3000 4231204 320x380x90 230V 1~ 3 kW 16A




eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-

tely- ja koulutuskeskus, joka palvelee

vuosittain tuhansia ammattikeitticalan
osaajia. Kevitkausi 2008 tulee jatkumaan eri-
laisten seminaarien, teemapdivien ja seki kiyt-
tokoulutusten osalta vilkkaana. Niisti tilaisuuk-
sista saat lisitietoa Metos Uutiset —lehden, www.
metos.com -nettisivun seki erillisten kutsujen
vilityksella.

Yksi osa Metos Centerin palveluita ovat sdin-
nolliset kiyttokoulutukset, joissa paneudutaan
syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turvalliseen
ja ympiristdystivilliseen kiyttoon.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkilé4. Varaa oma paik-
kasi ajoissa, silld kurssit ovat erittiin suosittuja

iy i P
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ja paikat tiytetdin ilmoittautumisjirjestyksessi.
Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille mak-
suttomia. [lmoittautumisissa ja kaikissa muissa
Metos Centerid koskevissa tiedusteluissa sinua
palvelee Riina Syrji, puhelin 0204 39 4341,
sihkdposti metos.center@metos.com. Pyydiam-
me huomioimaan, etti koulutuksiin on ilmoit-
tauduttava viimeistdin viikkoa ennen tapah-
tumaa.

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

12.00 Tavoitteiden maarittely
12.15 Teoriaosuus
14.00 Tauko

Metos Centerin osoite on Ahjonkaarre, 04220
Kerava. Sijaintimme voit katsoa Helsingin seu-
dun puhelinluettelon (Eniro) sivulta 115:DV/00.
Ajo-ohjeet 16ydit myés kotisivuiltamme www.
metos.com. Metos Center on auki arkisin kel-
lo 8.00 — 16.00. Olet limpimisti tervetullut
milloin vain. Ilmoittamalla vierailustasi etu-
kiteen osaamme varata parhaat asiantuntijat
kiyttoosi.

14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen

ja ymparistoystavallinen kaytto

15.45 Yhteenveto, palaute
16.00 Koulutus paattyy

Tiistai 15.1.2008
Tiistai 29.1.2008

Metos SelfCooking Center
Metos Proveno -kombipata

Tiistai 12.2.2008 Astianpesu (tunnelikoneet)

Tiistai 26.2.2008
Tiistai 1.4.2008
Tiistai 15.4.2008
Tiistai 6.5.2008
Tiistai 21.5.2008

Jaahdytys

==
A &

Ruoan kypsennyksen perusteet

Metos SelfCooking Center
Metos Proveno -kombipata
Ruoan tarjollepano

Nimityksia

Antti Heikka, 27, on nimitetty asennusvastaa-
vaksi Eteli-Suomen myyntiin.

Merja Jiiskelinen, 44, on nimitetty Kaakkois-
Suomen alueen piiripaillikoksi. Hian on koulu-
tukseltaan suurtalouden tydnjohtaja ja hin on
tyoskennellyt aikaisemmin Metoksen puhelin-
myynnissi myyntineuvottelijana.

Keittiomestari Juhani Kokora, 45, on nimitetty
avainasiakaspiillikoksi. Vastuualueenaan hinel-
14 on myynti myymialéille seki elintarviketeolli-
suudelle. Juhani on tydskennellyt aikaisemmin
Heinon Tukussa avainasiakasvastaavana.

Mirva Saarinen, 32, on nimitetty ravintolaosas-
tolle myyntiassistentiksi. Hin on tyoskennellyt
aikaisemmin Metoksella tarjousmyyjina.

Auli Selenius, 52, on nimitetty tarjouslaskentaan
tarjousmyyijiksi. Hin on tydskennellyt aikaisem-
min Eurotar Ky:ssd myyjéana.

Pi Skogster, 35, on nimitetty keittidsuunnitte-
lijaksi. Hin on tyoskennellyt aikaisemmin myy-
jand HTH Keittiofoorumilla.

Arja Séderholm, 43, on nimitetty Eteld-Suomen
alueen puhelinmyyjiksi. Hin on tyskennellyt
aikaisemmin Metoksella myyntiassistenttina.

Mikko Maisala, 31, on nimitetty teknisen tuen
huoltoneuvojaksi. Hin on tydskennellyt aiem-
min Metoksen keittolaitetehtaalla koestajana.

Antti Heikka

P
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Merja Jaaskeldinen

Mirva Saarinen

Juhani Kokora

-
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Auli Selenius Pi Skogster

rja Soderholm

Mikko Maisala

metos

Opettajat ja opiskelijat Metos Centerissa

i |

Opettajapaivien 70 osanottajaa paasivat perehtymaan tarkemmin muun muassa kombipadan

erilaisiin jaahdytysratkaisuihin.

etos Centerissi jirjestettiin lokakuussa
M perinteiset opiskelijapdivit. Tapahtuma
houkutteli paikalle 120 tiedonjanoista
opiskelijaa eri puolilta Suomea. Ohjelma koostui
keittidsuunnitteluluennosta, demosta seka niytte-
lykierroksesta. Marraskuun ensimmiiselli viikol-
la Metos Centerin ohjelmassa oli opettajapiivit.
Viidetti kertaa jirjestettivi tapahtuma painottui
tilld kertaa vahvasti kiytinnon asioihin. Metos
SelfCooking Center ja Metos VarioCooking Center
~laitedemojen lisdksi osallistujat pazsivit teknisen
tuen koulutustiloihin, joissa tutustuttiin tavallista
syvemmin laitteiden rakenteeseen, huoltoon ja
puhdistukseen.

Ammatinopettaja Jaana Lehto Naantalin ammat-
tioppilaitoksesta oli mukana molemmissa tapah-
tumissa. Hin kertoo yritysvierailujen olevan piris-
tivi poikkeus seki opettajien etti opiskelijoiden
normaalin arkeen.

- Vierailujen ja opintopiivien jirjestiminen vaa-
tii aina omat jirjestelynsi ja tinid vuonna saim-
me onneksi molemmat tapahtumat onnistumaan.
Opiskelijapiivisti jii erityisesti mieleen Metoksen
kouluttajien ote. Esitykset olivat selkeiti ja koulut-
tajat saivat oppilaat aidosti osallistumaan tilaisuu-
teen, Jaana Lehto muistelee ja kertoo laitteiden
tekniikkaan perehtymisen olleen puolestaan opet-
tajapdivien parasta antia.

- Oppilaitoksissa keitticilli on monta kiyttajas,
joten ilman selvii ohjeita ja koulutusta kiy pian
niin, ettd laitteiden huolto ja puhdistus eivit ole
kenenkiin vastuulla. Asian merkitys tuli nyt kiy-
tidnnon esimerkein todistettua. Meilld ainakin lai-
tettiin heti seuraavana aamuna toimeksi ja katsot-
tiin porukalla miti kaikkea siitd mikroaaltouunista

pitikiin puhdistaa, Jaana Lehto nauraa.

Seuraavat Metoksen opettaja- ja opiskelijapdivit
jarjestetdan syksylld 2008. Ennakkokutsut lihe-
tetddn oppilaitoksille keviilld. Lisitietoja tapah-
tumista antaa markkinointipaillikké Juho Miyry,
puhelin: 0204 39 4254,

sihkdposti: etunimi.sukunimi@metos.com).

Gastro 2008 lahestyy — merkkaa

kalenteriisi

Suurkeittié-, hotelli- ja ravintola-alan suurtapah-
tuma Gastro jirjestetiin 12.-14.3.2008 Helsin-
gin Messukeskuksessa.
Messuilla on niytteilli koko ammattikeitticalan
kirjo aina raaka-aineista laitteisiin ja koneisiin.
Niyttelyn lisiksi Gastro tarjoaa tillakin kerralla
monipuolisen valikoiman erilaisia oheistapah-
tumia. Maistatukset, tyoniytokset, seminaarit ja
korkeatasoiset kilpailut antavat ammattilaisille
uusia ideoita ja kipinia tulevaan kauteen. Suo-
men Keittiomestariyhdistyksen kanssa toteute-
taan nelji eri kilpailua. Keskiviikkona kiydiin
Eurokokkien kansainvilinen kilpailu ja perjantai-
na on vuorossa Keittiémestareiden SM-mitteld.
Torstaina kilpailukeittitssi kokataan kaksi lyhem-
pii kilpailua. Gastrossa kilpailevat my®s baristat
ja tiskaajat. Alkoholikaupan ammattilaisille tar-
koitettu ViiniExpo 2008 on avoinna torstaina ja
perjantaina ja jatkuu lauantaina yleisopiivilla.
Lisitietoja tapahtumasta seki oman henkil6-
kohtaisen kutsukorttisi tulet saamaan messujen
alla ilmestyvian Metos Uutiset -lehden mukana.
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irtsilin Vaasan tehdas on kiynyt vii-

me vuodet kovilla kierroksilla. Tuot-

teiden hyvin menekin seki tehdas-
laajennuksen ja tuotantokapasiteettiin tehtyjen
investointien vuoksi henkildstdmairi on kivun-
nut tehtaalla tuhanteen kolmeensataan. Kovassa
kasvuvauhdissa monia asioita on mietitty uuteen
uskoon, yksi tillainen on Antell-Catering Oy:n
vastuulla oleva tehtaan henkil6stéravintola.
- Itse olen ollut tissi pestissi kolmisen vuotta ja
sini aikana meidin ruokailijamiiri on lihes tup-
laantunut. Mietimme yhdessi Wirtsilin kanssa
miten saisimme jakelun sujuvammaksi. Rat-
kaisuksi 16ytyi koko jakelulinjaston uusiminen.
Piatoksen tekoa helpotti se, ettd vanhat kalus-
teet alkoivat olla kuluneita ja jo muutenkin olla
elinkaarensa paissi, muistelee ravintolapaillikko
Lena Higgman projektin alkutaipaleita.

UUSI KASSALINJA JA KAHVIPISTE

Wirtsilin Vaasan toimintayksikossi lounasta
tarjotaan seki aamu etti iltavuorolle, joten lin-
jastot ovat piivittiin kiytdssid useamman tunnin
ajan. Henkil6storavintolan ohella talon edustus-
kabinetit, lukuisat neuvotteluhuoneet, seki sau-
na tuovat oman tilauskuormansa keitticlle.

- Lounasruokailu on pyritty porrastamaan
siten, ettd asiakkaita tulee tasaisesti koko auki-
oloajan. Lahtskohtana on luonnollisesti viihtyisa
ruokailuhetki ja se, ettd jonotus jiisi minimiin,
Lena Higgman selvittia.

Kun jakeluratkaisu keviilld uusittiin, ldhdet-
tiin sitd toteuttamaan modulaaristen Metos No-
va —kalusteiden avulla. Runsaan lattiapinta-alan
tilaan voitiin rakentaa free flow -ratkaisu, jossa
asiakasvirrat kulkevat luontevasti myos ruuhka-

aikoina. Lena Higgman kertoo, etti kokonaisuus
on tarkoituksenmukainen ja vastaa hyvin kasva-
neen asiakasmiirin tarpeita. Keittién tyorytmin
kannalta on tirkedi, ettd ruokaa saadaan tarvit-
tava miiri kerralla esille.

- Aikaisemmin pahimpina ruuhka-aikoina jono
juuttui ikdvisti rappusten kohdalle. Nyt jakelu
tapahtuu huomattavasti sujuvammin. Téssd on
auttanut erityisesti se, ettd saarekkeita on enem-
min, kassalinjojen miiri on kasvanut kahdesta
kolmeen ja kahville on oma linja.

TARKEA PALAUTE

Korkea asiakasuskollisuus on tehdasympiris-
tdssi sijaitsevien henkilstdravintoloiden eri-
tyispiirre. Se, ettd parhaat asiakkaat nauttivat
vuodessa yli 200 lounasta samassa paikassa, ei

suinkaan tarkoita sit3, ettd keittion ei tarvitsisi
kilpailla henkiléston lounasajasta. Jos tarjonta
ei ole kohdallaan, alkaa eviskulttuuri vallata
nopeasti markkinaosuutta.

Ravintolapiillikké Lena Higgman kertoo, etti
keittidtiimissa palautetta kuunnellaan todella
herkilli korvalla. Piivittidin saadun palautteen
lisiksi henkil8stéravintola toteuttaa sdannélli-
sesti asiakaskyselyji, joiden tuloksia hyddynne-
taan toiminnassa.

- Meilld on yhteni haasteena asiakaskunnan he-
terogeenisyys. Hyvi esimerkki on se, ettd toinen
tykkidi maustetusta ruoasta, toinen taas toivoisi
miedompia makuja. Téhén pyrimme vastaa-
maan tarjoamalla joka piivi erilaisia vaihto-
ehtoja. Kun esilld on viisi eri vaihtoehtoa, voi
joku niistd olla vihin eksoottisempikin, Lena
Higgman perustelee ja kertoo, ettd ruoan me-
nekki tilli miesvoittoisella asiakaskunnalla on
keskimiardistd suurempi.

Annokset ovat suuria. Ruoan pitidi olla hyvii
ja tayttavaa.

KALAN SAANTITURVATTU

Lena Higgman kertoo Antell-Cateringin ravin-
tolapiillikdiden pitivin tiiviisti yhteytti ja spar-
raavan niin toinen tosiaan. Ravintolan haasteet
ovat kunakin aikana erilaiset.

- Tilld hetkelld erityisesti omavalvonta on
korostuneesti esilld. Raaka-aineiden tuoreus ja
puhtaus seki keittion hygienia-asiat on oltava
kunnossa, ei riitd, etti asiat ovat sinne piin. Tassd
tyossd myos laitteilla on oma roolinsa. Esimer-
kiksi meidin linjastoissa on nyt limpdlamput,
joiden ansiosta limpétilat ovat paremmin hal-
linnassa, Lena Higgman selvittia.

Keittislld on kiytdssiin kuuden viikon run-
kolista, joka esimerkiksi haastatteluhetkelld oli
vaihtunut kesiisestd syksyiseen. Erilaiset teema-
viikot ja -piivit tuovat vaihtelua tarjontaan ja
luonnollisesti joulu ja muut merkittivit juhlat
nikyvit lautasilla.

Kun ollaan rannikkokaupungissa ja vield meri-
henkisessi tyopaikassa, niin Wiirtsilén henkils-
toravintolassa listalla on joka viikko kalaa. Sama
merellinen linja nikyi my®&s ravintolapiillikén
valinnassa. Lena Higgman on tyoskennellyt 25
vuotta laivoilla, joten hin tietd4 hyvin missi Vaa-
san tehtaalla valmistuvia tuotteita kiytetiin.

Juho Miiyry

Wartsila ja Vaasa

Wirtsild on kaikille suomalaisille tuttu yritys,
jonka logon on vuosien saatossa saattanut 16ytia
mitd moninaisimmista tuotteista aina lautasis-
ta saniteettiposliiniin ja valtameriristeilijéihin.
Wirtsild sai alkunsa sahateollisuudesta vuon-
na 1830. Metalliteollisuudessa yritys on ollut
mukana jo vuodesta 1850, jolloin se rakensi
rautatehtaan Tohmajirvelle. Vaasaan Wirtsild
rantautui vuonna 1936 ostamalla Onkilahden
konepajan. Nykyain Wirtsilin Suomen yksikkod
tyollistdd Vaasassa noin 2500 ihmisti, joista noin
puolet tydskentelee keskustan lihelld olevalla
tehtaalla. Moneen otteeseen laajentunut teh-
das on oleellinen osa 57 000 asukkaan rannik-
kokaupungin identiteettii ja siluettia. Syksylld
valmistuneen laajennuksen jilkeen Wirtsilin
rakennuskanta Vaasassa kisittda 40 000 nelio-
metrid tilaa.

Helsingin porssissd noteeratun Wirtsilidn leipa
tulee merenkulun ja energia-alan laitteiden, rat-
kaisujen ja palvelujen parista. Parhaiten yritys
tunnetaan dieselmoottoreistaan, jotka liikutta-
vat valtamerilaivoja ja tuottavat sihkdi. Vaasan
tehtaalta valmistuu kolmea dieselmoottorityyp-
pid: Wirtsild 32, 20 ja 34SG. Kyseiset moottorit
nihtyiin on kaikille selvii, ettd tyyppinumerot
eivit voi tarkoittaa ainakaan hevosvoimamairii.
Kuten kaikki hyvin muistamme, Pikku-Valmet
—traktoreiden tehot saattoi paitelld mallinume-
roista, jotka olivat 15 ja 20. Wirtsildssd numero
kertoo sylinterin halkaisijan. Ja kun noita pesu-
saavin kokoisia sylintereitd on moottoreissa usei-
ta, ovat tehtaan portista ulos lihtevit tuotteet
todella jirein kokoisia.

Suurin Vaasassa valmistuva laivanmoottori on yli
12 metria pitki ja painaa noin 132 tonnia. Niit,
kun tehtaan lattialla siirtelee, niin ei ole ihme,
etti henkilostoravintolassa annoskoot ovat rei-
lut. Ja jos joku jii miettimain noita hevosvoimia,
niitd suurin Vaasassa valmistuva 18-sylinterinen
dieselmoottori tuottaa yli 12 000.
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oska vierailit viimeksi Latvian piikau-
Kpungissa Riiassa. Jos siitd on jo useampi
vuosi, vaikka parikin, kannatta siell taas
poiketa. Tosin lifkenne sujuu hitaammin, mutta
uusia tiehankkeita on kaupungin keskustassa
avoimenaan, jotenka toivoa paremmasta on odo-
tettavissa. Ellei sitten autojen miiri taas yllita.
Kaupungin halki virtaava ja Itimereen laske-
va Daugava -joki halkaisee kaupungin kahteen
puoliskoon ja se on keskustassa paria siltaa myo-
ten hidas ylitettivi. Moni riikalainen haikailee
yhi toteutumattomien neuvostoaikaisten met-
rosuunnitelmien periin. Voimakas talouskasvun
aika on saanut kaupunkikuvassa ihmeiti aikaan.

Vanhan kaupungin ja keskustan raunioitunet ja
huonokuntoiset rakennukset ovat jo pidosin
palanneet entiseen loistoonsa ja oman alam-
me toimijat ovat vallanneet parhaita paikkoja
ja onnistuneet omalla panoksellaan mainiosti
hyédyntimiin sekd kasvattamaan turistimai-
rid. Tosin korjattavaa ja kunnostettavaa 16ytyy
keskustasta ja ympiristosti vield aivan riittdvis-
ti antamaan nostetta tulevalle talouskasvulle.
Tilld hetkelld kiinteistéjen hinnat ovat olleet
laskusuuntaisia, jotenka kovan vauhdin jilkeen
jonkinlainen hengenvedon paikka niyttdisi nyt
olevan menollaan. Jos varaat vierailuusi aikaa
pari tai useammankin piivin, kannattaa ajella

kaupungista puolisen tuntia lintti kohti Jurma-
lan rannoille katselemaan vanhan huvila-alueen
uudelleen rakentamista. Vanhoille huvilaton-
teille nousee mitd uskomattompia luomuksia,
mistiin entisdinnisti tissi ei ole kyse. Jurmalan
leveit kivelykadut tiyttyvit vierikkiin toistaan
yhi upeimmista ravintoloista ja kahviloista. Ja
mika yrittijille tirkeintd, sesonkiaikaan kaduilla
vellova ihmismaiiri on valtava.

Riikan keskustassa ei sovi ohittaa Stockmann-
tavarataloa, sen herkku-osastolla voi kitevisti
kiyda tutustumassa myds paikallisiin ruokatuot-
teisiin. Tietysti paikalliset torit kannattaa myds

tutkia. Stockmannin ylikerrassa on juuri uusit-
tu ruokaravintola ja kahvila, kannattaa poiketa.
Vanhasta kaupungista [6ytyy paljon mielenkiin-
toisia ravinoloita, kauppoja ja kauppakujia. T4ssi
aukeamilla esimerkkina kaksi vanhan kaupungin
laitamille juuri rakennetun Origo-kauppakes-
kuksen kortteliin sijoittunutta ravintolaa, Pelme-
ni ja DaDa. Pelmeni kuuluu ravintolaketjuun,
jolla on kaksi keittoruokiin erikoistunutta ravin-
tolaa. Pelmenissi on tarjolla kahdeksan erilaista
keittoa, jilkiruokia ja juotavaa. DaDa on osa
suurempaa ravintolaketjua, joka on erikoistunut
korkeatasoisiin eri teemojen pohjalta toteutet-
tuihin 4 la carte —ravintoloihin. Ominaista Rii-
kan uusille ravintoloille, kuten my®s niille mo-
lemmille, on sisustuksien toteuttaminen erittiin
tyylikkiasti ja huolellisesti aina pienii yksityis-
kohtiaan mydten. Irtonaisia elementteji ei ole
kiytetty vaan rakenteet on piiosin toteutettu
kiintein ja tekniikka on integroitu sisustuksen
sisddn. Virit ja muodot seuraavat toisiaan latti-
asta kattoon. Sisustustyyli ja muotokieli on voi-
makata ja ehki hivenen teatraalista. On sitten
makuasia kuka mihinkin on mieltynyt, lyhyen
kivelymatkan sisiltd 16ytyy takuulla kullekkin
sopiva sisustus ja ruokalista.

Juha Bjérklund

Vanhat kauppapaikat
heraavat henkiin ja uusia
syntyy saneerattaviin
lahes raunioituneisiin
kiinteistoihin.
Lahihistoria katoaa
marmorin, lasin ja
ruostumattoman
teraksen alle.
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Kouluruokaa englantilaisille

School FoodTrustin delegaatio kavi Keravan Metos Centerissa tutustumassa muun muassa Pro-
veno-kombipatojen ominaisuuksiin. Vasemmalta alkaen Andrew Etherington, Gina Burley, Jon
Howlin, Prue Leith, Richard Wedgbury, Jeff Fishlock

S uomalainen kouluruokailujirjestelmi on
viime aikoina herittinyt kiinnostusta ym-
piri maailmaa. Maassamme jo vuosikymmenii
tarjotut ilmaiset ravitsevat koululounaat ovat
maailmalla melko lailla ainutlaatuinen systeemi,
josta on haettu selityksii jopa suomalaisten las-
ten mainioon menestymiseen koulujirjestelmin
kilpailukykyi mittaavassa Pisa-tutkimuksessa.

Koululaisten ravitsemukseen onkin alettu useis-
sa maissa kiinnittida entistd enemmin huomiota.
Isossa-Britanniassa tilanteen vakavuuden toi jul-
kisuuteen Jamie Oliver. Televisiosta tutun julk-
kiskokin myoti siellikin alettiin vaatia parannus-
ta koululaisten terveelliseen ruokkimiseen. Ny-
kydinhin ilmainen kouluruoka on Britanniassa
lihes tuntematon ilmio, eikd kouluissa yleensi
maksullakaan saa tiysipainoista terveellisti ruo-
kaa. Koululaisten lounas rakentuu hyvin usein
sipsipussin, suklaapatukan ja ranskalaisten pe-
runoiden kaltaisten tuotteiden varaan. Lasten
ylipainoisuus on hilyttivissid nousussa ja tilld
arvioidaan olevan tulevaisuudessa jo kansanta-
loudellista merkitysti erilaisten liikalihavuuteen
liittyvien sairauksien myota.

Iso-Britannian hallitus tarttui ongelmaan ja aset-
ti School Food Trust —nimisen asiantuntijaor-
ganisaation miettimiin lidkkeitd kouluruoan
tason nostamiseen. Veikkausvoittovaroilla rahoi-
tettua School Food Trustia vetimiin nimettiin
Englannin ammattikeittiopiireissi laajalti tun-
nettu Prue Leith, jolla on riittivisti kokemusta
ja arvovaltaa asian eteenpiinviemiseksi.
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Elokuun lopulla Scool Food Trustin delegaatio
Prue Leithin johdolla kivi tutustumassa Suo-
men kouluruokailujérjestelméin. Ohjelmassa oli
kiynteji kouluilla, luento ja keskustelutilaisuus
Opetushallituksessa seki luonnollisesti tutustu-
mista niihin vilineisiin joilla Suomessa tuote-
taan koululaisille tehokkaasti ruokaa. Ryhmai oli
hyvin vaikuttunut nikemistiin ja elementteji
suomalaisesta kouluruokailukonseptista paityy
hyvin todennikdisesti heidin omaan maahan-
sa rakentamiin suosituksiin. Aivan sellaisenaan
suomalaisia koulukeitti6iti ei voi Englantiin
monistaa ruoka- ja koulukulttuurin erilaisuu-
den vuoksi, mutta toivoaksemme soveltuviin
elementteihin sisiltyvit myds mm kombipadat,
jotka ovat englantilaisissa koulukeitti6issi vield
kovin harvinaisia.

KOULURUOAN KEHITTAMISEN
HAASTEITA

Vaikka Jamie Oliver herittikin median mielen-
kiinnon kouluruokailun tasoon ja sen kehittimi-
seen, ei kouluruokailun kehittiminen ole Prue
Leithin mukaan yksinkertainen asia. Edettiessi
kohti terveellisti ja maittavaa kouluruokaa on
ylitettivi monta estetti.

Osaavan keittidhenkilokunnan saaminen ja pi-
timinen on monille englantilaisille kouluille
ongelma. Leithin mukaan voidaankin kirjiste-
tysti sanoa, etti monessa koulukeittiossi tir-
kein tydviline on ollut pahviveitsi, jolla avataan

pakastepakkauksia. Monipuolisen ja terveel-
lisen ruokavalion toteuttaminen vaatisi aivan
uudenlaista otetta ja valmiutta luopua vanhoista
rutiineista.

Useimmat koulukeittiét eivit ole mydskiin
suunniteltu terveellistd ruokavaliota varten.
Suomalaisessa koulukeittitssd sekoittava pa-
ta kuuluu perusvarustukseen — brittikouluis-
sa pata on lihes yhti harvinainen laite kuin
suomalaisissa rasvakeitin, joka taas puolestaan
kuuluu tirkeimpiin laitteisiin englantilaisissa
koulukeittidissa.

Vield suurempi ongelma liittyy lasten ruokai-
lutottumuksiin — useissa niistd kouluista joissa
ollaan Jamie Oliverin innoittamina siirrytty ter-
veellisemmiille linjalle on ruokailijoiden maari
kidntynyt ainakin aluksi laskuun. Ruokailutot-
tumusten muuttaminen vie aikaa ja on vaikeaa,
etenkin ellei kotoa ole tihin tiysi tuki.

Suurin ongelma onkin Prue Leithin mielestd
kuitenkin ehki vanhempien asenne. Hinen mu-
kaansa heilli on jo edellinen sukupolvi "pilattu”
ruokailutottumusten suhteen. On vaikea saada
lapset ymmirtimiin terveellisen sydmisen tir-
keys, elleivit vanhemmat nie perunalastu-suk-
laapatukka-dieetissid mitidin ongelmaa.

Monessa mukana olleelle Prue Leithille koulu-
laisten ruokavalion parantaminen onkin hinen
pitkin uransa tirkein tehtivi. Toivotamme hi-
nelle menestysti vaativassa tehtivissa.

Pasi Karhunen

Metoksen kalustetehdas uusiin
tiloihin

Lepp'eivirran Sorsakoskella sijaitseva Metoksen
tehdas on muuttanut marraskuun loppu-
puolella uusiin tiloihin. Tyépdytii, terdskalus-
teita ja ruoankuljetusvaunuja valmistava tehdas
16ysi nykyaikaisemmat ja suuremmat tilat noin
kilometrin piistid vanhasta tehtaasta, joten ko-
vin pitkdd reissua muuttokuorman kanssa ei
tarvinnut tehdi. Uusi osoite on:

Metos Oy Ab

Hackman Kalustetehdas
Putkitie 4

79130 Sorsakoski

Palvetlukortt

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteiséjen
osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset sekd palautteet voi
ldhettdd oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

numeroon 0204 39 13 tai kdyttad sdhkopostia metos.finland @metos.com.

[] Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ ot gl cooch lahtien
[ ] Tilaan Metos Uutiset
[] Léhetin palautetta

Henkilonrnimits........... S5, ... SSSSSSNSSE S0 . S
Yrityksen nimi .......... S JSSSSSSESNI SRNNNN_GY | S S —
Katuosoite tai PIL...... S5 ... S5y (F1F. -SuN S, e W
Postinumero ja -toimipaikka .........coceeeeriiiienieieeieie e

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:
Yrityksen nimi ............. SESSSEGE.TT  S—_"_ NS

Katuosoite tai PL....... BFESSS oF Sl e e, ot
Postinumero ja -toimipaikka ...........coceeceniriieninniniinieneecneecseeeeeee

Lisdtietoja / palautetta lehden teKijoille: .........ccccvveveririineniniininenienieeeneee

Tuotteet ja hinnat |6ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com
tuotteet/tarjouspyynto-valikon alta

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Osoitteenmuutos
katevasti taalta

Kysy meilta ja anna
palautetta.

Realisointivarasto. Edullisia
16ytoja nayttelysta ja messuil-
ta poistetuista laitteista.
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Tilaa painettu
kuvastomme.

Pyyda tarjous tai tilaa.
Kaikki tuotteet ja hinnat.

Painetut esitteet, lehdet ja
kuvastomme.
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kitchen intelligence

Kiitamme kaikkia yhteistyokumppaneita kuluneesta vuodesta. Perinteiseen tapaan emme laheté joulutervehdyk-
sia, vaan lahjoitamme siihen varatun summan yhteiseen hyvaan tarkoitukseen. Vuonna 2007 kohteena on Ensi-

ja turvakotien liitto ry. Lahjoituksella hankitaan lapsille leikki- ja likuntavalineita yhdistyksen toimipisteisiin.

Ensi- ja turvakotien liitto ry



