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Metos Uutisten pddtoimittaja on Jarmo Salminen.
Metos Uutiset on Hackman Metos Oy Ab:n toimitta-
ma ja kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeit-
tigille. Mukavia lukuhetkic!

Toimituksen osoite: Hackman Metos Oy Ab, Juha
Bjorklund, Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin
0204 39 4275, juha.bjorklund@metos.com. Lehtemme
ilmestyy 3-4 kertaa vuodessa. Osoitetietojen muu-
tokset voit tehdd netissd: www.metos.com tai soitta-
malla 0204 39 4413. Metoksen vaihteen numero
on 0204 3913 ja faksi 0204 39 4360.
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Hackmanin omistaja vaihtui. Metos jatkaa
itsendiseni liiketoimintaryhmini.

UUSI ICS+ 6

Metoksen ICS+ -
korikuljetinko-
neista on tulossa
markkinoille uusi
sukupolvi. Kesil-
14 myyntiin tule-
vissa koneissa on
uusi kuljetinrat-
kaisu, joka takaa
huuhteluveden
tasaisen jakautu-
misen kaikissa
olosuhteissa. Toi-
nen merkittivi
parannus on kiyt-
tijalle tuotu mahdollisuus siitii pesun kon-
taktiaikaa ja valita ndin joustavasti astioiden
likaisuuden mukaan sopiva pesuteho.

Proveno Climatic Ice systeemissd valmistus
ja pikajadhdytys tapahtuu samassa laittees-
sa. Jadhdytys on nopeaa ja tehokasta Smart
Ice -nestejddn avulla. Sadasta asteesta pids-
tddn 3 asteeseen reilusti alle vaaditun 90 mi-
nuutin.

Metoksen uudet jakelulaitteet Gastrossa

Sisdilmastoon kuuluu useita eri osatekijoita,
joista tirkeimpien joukossa ovat limpdolo-
suhteet ja hengittimimme ilman laatu.

UUTUUKSIA 14

Metoksen mallisto uudistuu ja kehittyy jat-
kuvsti. Tdssd muutamia laiteuutuuksia, joi-
hin voit tutustua tarkemmin Gastrossa.

FISKIS 16

Kalastajatorppa muuttui Hiltoniksi

TAITAJA 2004 18

Seingjoella tammikuun 22.-24. piivi jirjeste-
tyssi Taitaja -ammattitaitokilpailuissa kilpaili-
vat Suomen ammatillisten oppilaitosten par-

haat nuoret kyvyt.

YHDISTELMA 20

Yhdistelmiuunin menestys modernin am-
mattikeittién avaintuotantovilineeni jatkuu.
Kehitys tuoteryhmissi on ollut vauhdikas-
ta. Lukuisat innovaatiot ovat vieneet ammat-
timaista ruokatuotantoa harppauksin eteen-
pain.

FAKTOJA 22

Aamuseminaarissa pohdittiin timin ja huo-
misen pdivin ammattikeittioti

KURIKKA 24

Kurikka keskitti ruuanvalmistuksen yhteis-
koululle.

GASTRO 28

Gastro-messuilla on Metoksen osastolta to-
tuttu 16ytdmiin uusimpia tuulia niin tuot-
teiden, teknologian kuin menetelmienkin
osalta. Eiki timikiian vuosi ole poikkeus.
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Reilu valikoima reiluja tarjouksia. Tee edul-
lisisa hankintoja.

UUDET VAUNUT 42

Metoksen keittiovaunumallisto on tidysin
uudistunut. Muuttunut rakenne takaa entisti
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Ammattikeittidalan ykkéstapahtuma Gastro-messut on taas kisilld. Joka
toinen vuosi pidettivi Gastro kerdi 17-19.3. Helsingin messukeskukseen

alan koko tarjonnan.

Myés Metos on Gastrossa mukana. Loydit meidit tutulta paikalta paisi-
sddnkdynnin vieresti osastolta 6a19. Messuosastomme suunnittelussa olem-
me lihteneet siiti, ettd laiteuutuudet ja —innovaatiot tulevat demojen avul-
la entistd paremmin esille. Panostamme myds siihen, etti voit tutustua laa-
jaan palvelutarjontaamme aina keittidsuunnittelusta koulutukseen ja huol-
toon. Viimevuotiseen tapaan 16ydit timin lehden sisisivuilta piasylipun,

joka oikeuttaa yhden henkilén maksuttomaan sisiinpddsyyn messuille.

Gastro on lukuisine oheistapahtuminen kasvanut sithen kokoluokkaan, etti
kiyntiin on syyti varata reilusti aikaa. Nihtivii riittdd varmasti koko pii-
viksi. Osastollamme voit tavata oman Metos-yhteyshenkilosi - lisaksi lukui-
sat tuote- ja palveluasiantuntijamme ovat kiytdssisi. Oheistapahtumista
merkittivin on jo yhdeksitti kertaa kiytivd Vuoden Kokki —kilpailu, joka
on vuosi vuodelta onnistunut saamaan lisai julkisuutta ja arvostusta. Vuo-
den Kokki —kilpailijoiden lisiksi myos Atrian 100 Nuorta Kokkia tulevat
tyoskentelemiin Gastrossa Metoksen varustamassa keittidssi.

Metoksen keviiseen ja vuoteen kuuluu muutakin kuin messuilua. Keravan
Metos Center on saavuttanut 10 000 kivijin rajapyykin ja tulee keviin
aikana uusiutumaan laiteniyttelyn ja IT-valmiuksien osalta. Alkaneen vuo-
den ohjelmatarjonta jatkuu edelleen vilkkaana, joten kannattaa seurata il-
moitteluamme. Niiden yleisten tapahtumien lisiksi jirjestimme lukuisia

riitiloityja tilaisuuksia asiakkaiden tarpeiden mukaan.

Olit sitten tulossa messuille tai Metos Centeriin, niin oma Metos-yhteys-
henkildsi auttaa Sinua mielellisin onnistuneen vierailun jirjestelyissi. Ker-
tomalla vierailuajankohdan ja tarpeet etukiteen voimme varata parhaat asi-
antuntijat kiyttoosi.

Tervetuloa

Jarmo Salminen
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17.-19.3.2004 HELSINGIN MESSUKESKUS




metos

HACKMANIN OMISTAJA VAIHTUI

Metos jatkaa itsen

alséna

litkketomintaryhmana

Vuodenvaihteen yli kéiytyihin Hack-
man Oyj:m omistusjdrjestelyihin saa-
tiin ratkaisu tammikuun puolivdlis-
sd. Tarvittava mddrd osakkeenomis-
tajia hyvéksyi ALI Groupin tekemdin
julkisen ostotarjouksen ja ndin Hack-
manista tuli osa italialaista Alia.
Suurkeittiovalmistukseen keskitrynyt
Ali oli kiinnostunut erityisesti Metok-
sesta, jonka kanssa se muodostaa
vhdessd alan johtavan yrityksen Eu-
roopassa.

Metoksen toimitusjohtaja Michael Ramm-
Schmidt nikee yhdistymisessi paljon mahdol-
lisuuksia. Suomalaisten asiakkaiden ja muiden
yhteistybkumppaneiden nikokulmasta katsot-
tuna muutokset ovat kuitenkin nakymittomia.
Metos jatkaa itseniiseni liiketoimintayksikko-
ni nykyisti liiketoimintaansa, nykyisilld mark-
kina-alueillaan.

- On hienoa, etti saimme omistajan jota kiin-

nostaa meissd ennen kaikkea osaaminen. Vas-
taavanlaista kokemusta ja osaamista euroop-
palaisilta loppukiyttdjamarkkinoilta ei ole
muilla kuin Metoksella. Lisiksi tiydennimme
toisiamme erittdin hyvin maantieteellisesti. Esi-
merkiksi Metoksen perinteisilli kotimarkki-
noilla Pohjoismaissa ja Baltiassa, mutta myos
Metoksen toisella vahvalla markkinaalueella
Benelux-maissa Alilla on vain marginaalisesti
toimintaa, Ramm-Schmidt toteaa.

- Se, etti olemme esimerkiksi Suomessa koko
maan kattavasti vahvasti mukana koko ketjus-
sa aina keittidsuunnittelusta koulutukseen ja
yllapitoon on meidin ydinosaamistamme, jos-
ta aiomme pitdi jatkossakin kiinni. Tallaista
osaamista ei hankita piivissi eikd kahdessa.
Titd kautta my6s Metos-tuotemerkin arvo on
kasvanut. Toimimme siis jatkossakin Metos-
nimen alla ja piddkonttorimme on Suomessa,
Ramm-Schmidt toteaa.

Yritysostojen takana on aina laskelmat siitd
mitd hyotyjd niilli saavutetaan. Ramm-
Schmidt tietdd, ettd vuonna 1963 perustettu
ja viime vuosina varsin nopeasti kasvanut Ali
on lihtenyt kauppaan realistisin odotuksin. Ali
on tehnyt vuodesta 1995 lihtien yli kaksikym-

Michael Ramm-Schmidkt esittelee uusille omistajille Keravan Metos Centerid. Kuvassa vasem-
malta Henny Holt, Filippo Berti ja Luciano Berti.

Metoksen toimitusjohtaja Michael Ramm-
Schmidt niikee yhdistymisessi uusia mahdol-
lisuuksia.

menti yritysostoa. Talosta l6ytyy siis nikemysti
seki alasta etti kokemusta yrityskaupoista.
Suurin osa ostetuista yrityksistd on jatkanut
toimintaansa itsenisini yksikkéini omilla tuo-
temerkeilldan.

- Vikisin on turha hakea mitiin yhdistymis-
hyétyja. On epirealistista ajatella, ettd vaih-
taisimme pikavauhtia tuotevalikoimaaamme
merkittivissi mairin Alin tuotteita tai ettd Ali
alkaisi myydi laajemmin Metos-tuotteita. Yh-
distymishyodyt tulevat ajan myoti itsestiin esi-
merkiksi siini, ettd voimme keskittii kompo-
nenttihankintoja samoille toimittajille.

ALI Groupin perheyritystaustan Ramm-

Schmidt nikee vahvuutena.
- Ali on omistaja, jolla 16ytyy kokonsa puoles-
ta mahdollisuuksia panostaa Metokseen sa-
maan aikaan kun sen toimintamalli mahdol-
listaa erittiin nopean reagoinnin. Alalla tapah-
tuu jatkuvasti ja meidin on oltava valmiita rea-
goimaan asiakkaiden meille asettamiin haas-
teisiin, Ramm-Schmidt kiteyttaa.

ALl Group pahkinankuoressa

Vuonna 1972 perustettu italialainen per-
heyritys. Kasvanut nopeasti alan toiseksi
suurimmaksi yritykseksi Euroopassa. Pe-
rustaja, toimitusjohtaja Luciano Berti
omistaa 95,5 % osakekannasta, toimiva
johto 4,5 %. Liikevaihto 465 miljoonaa
euroa vuonna 2003. Henkilssté 2500.
Omaa toimintaa 17 maassa, vientid yli
100 maahan. 21 valmistavaa yksikkod
9 eri maassa. Lisdtietoja www.aligroup.it.
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Metos ICS+ -astianpesukone
esimerkkina vastuullisesta
ympariston huomioimisesta

alentum on julkaissut Tekniikka & Ta-

lous —kirjasarjassa teoksen Johda-

ympdristoasioita tehokkaasti. Tuula Poh-
jolan kirjoittama kirja paneutuu yritysten ym-
péristohaasteisiin ja esittelee ympiristdjohta-
mista eri nikokulmista. Yhteni kirjan yritys-
esimerkkind on Metoksen ICS+ -astianpesu-
kone, jonka kehitystyossi on paneuduttu eri-
tyisen huolellisesti kiyton aikaisen ymparisto-
kuormituksen minimointiin. Metos teetti
vuonna 2000 astianpesukoneistaan elinkaari-
analyysin. Tutkimuksen tulos oli, ettd valmis-
tus ja myynti kuljetuksineen aiheuttavat vain
noin prosentin verran koneiden koko elinkaa-
ren aikaisesta ympiristorasituksesta. Kaikki
muu tulee kiytosta.

Tukea Pelastakaa Lapset ry:lle

etoksen kotimaan myynti lahjoitti

vuodelle 2003 joulutervehdyksiin

varaamansa rahat Pelastakaa Lapset
Ry:n lomakotitoimintaan. Lahjoituksen vas-
taanottanut piisihteeri Hanna Markkula-Ki-
visilta kertoo jirjeston vakiinnuttaneen ase-
mansa yhteni tirkeini osana suomalaista las-
tensuojelutyoti. Pelastakaa Lapset -jirjeston
juuret ulottuvat vuoteen 1922, eli se on yhti
vanha kuin Metoskin.
- Koteja Kodittomille —nimelld perustettu jir-
jestd lihti tukemaan sodan vuoksi kirsimiin
joutuneita lapsia. Presidentti K.J. Stahlbergin
puoliso Ester Stahlberg oli jirjestén perustaja-
jasen. Hin aloitti niihin piiviin saakka jatku-
neen perinteen jonka mukaan presidentin puo-
liso toimii jirjeston kunniapuheenjohtajana.
- Pelastakaa Lapset vaihtui nimeksi vuonna
1945 kun aloitimme kansainvilisen yhteistyon.
Téna paivdni toiminta on erittdin monipuo-
lista ja ulottuu Suomen lisiksi myds lzhialu-
eille sekd muutamiin kehitysyhteistyéprojek-
teihin, Hanna Markkula-Kivisilta kertoo.
Pelastakaa Lapset ry:n oli aikanaan perustamas-
sa Raha-automaattiyhdistysti, joka on kunti-
en ostosopimusten ohella jirjeston merkittivi
rahoituslihde. Toimintaa rahoitetaan lisiksi
oman varainhankinnan ja lahjoitusten kautta
seki jasenmaksuilla. Toimintamuodot ovat:
vapaaehtoistoiminta, kotimaiset ja kansainvi-
liset adoptiot, kummilapsi- ja lasten hitiapu-

toiminta, avustusprojektit, lasten lomakoti-,
tukiperhe-, sijaiskoti-, ja pienryhmikotitoimin-
ta sekd paikallistoiminta eri puolilla Suomea.

Vuonna 1922 aloitettu lasten lomakotitoi-
minta on ennaltaehkiisevii toimintaa, jonka
avulla voidaan jirjestdi lapsille mahdollisuus
omaan turvalliseen kodinomaiseen lomaan.
Toiminnasta on saatu hyvii palautetta. Loma-
kotien perheiden ja lasten vilille muodostuu
kiintei ystivyyssuhde ja yhteytti pidetiin vield
vuosien jilkeenkin.

Pelastakaa Lapset Ry:n pddisihteeri Hanna-
Markkula Kivisilta kdivi vastaanottamassa
lahjoituksen kenttéijohtaja Asko Kotilaiselta.

Uusia
toimintoja
Metoksen

patoihin £¥

usissa Metos Proveno —kombipadois-

sa, joissa on tdysautomaattinen jaa-

hdytys, on nyt vakiona myds auto-
maattinen Cool&Hold -toiminto, joka mah-
dollistaa ruoan siilyttimisen padassa jish-
dytyksen jilkeen halutussa limpétilassa. Pa-
dan ohjausjirjestelmi valvoo, ettd jizhdyt-
tdvid vettd kierritetdin padan vaipassa vain
sen verran kuin tuotteen pitiminen halutussa
limpétilassa edellyttid. Valmis automaatti-
nen limpétilanseurantaratkaisu on nyt saa-
tavilla myds Metoksen Culino&Culimix seki
Viking Pro —kombipatoihin. Kypsennys- ja
jadhdytysprosessien tiedot saadaan tallennet-
tua helppokiyttdiselld Metoksen tekemilla
ja suunnittelemalla SafeTemp-omavalvonta-
ohjelmistolla suoraan tiydelliseen omaval-
vontadokumenttiin. Yhtd keittiotd kohden
tarvitaan vain yksi ohjelmisto, johon voidaan
liittad kaikki Metoksen valmistamat kombi-
patamallit. Lisitietoja, Hackman Metos, tuo-
tepaillikkd Juha Jokinen, puhelin 0204 39
4244,

Helpotusta 5%,
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omavalvontaan

etoksen ammattikeittidihin suun
nittelema valvonta- ja hallintajir
jestelmi on tiydentynyt uudella

Metos RS-valvontajirjestelmilld. Metoksel-
la on tarjottavana kokonaisvaltainen valvon-
tajirjestelmi, joka kattaa keskeisimmit koh-
teet aina valmistuslaitteista (uunit ja padat),
astianpesuun, pikajaihdytykseen ja kylmi-
siilytykseen. Metos RS tarjoaa joustavan ja
kustannustehokkaan ratkaisun tyypillisiin
limpétilan valvontatarpeisiin — kuten esimer-
kiksi kylmi- ja pakastetilojen kontrollointiin.
Normaalin limpétilojen rekisterdinnin lisiksi
Metos RS:ssd on valmiudet rakentaa kuhun-
kin keittioon parhaiten soveltuva hilytysjar-
jestelmi hiiridtilanteiden varalta. Asetettu-
jen raja-arvojen ylittyessi hilytys voi lihtei
esimerkiksi summeriin, koko kiinteiston val-
vontajirjestelmiin tai vaikkapa tekstiviesti-
ni GSM-puhelimeen.

Metoksen valvonta- ja hallintajirjestelmai
on nihtivissi Gastro-messuilla sekid myds
Metos Centerissi Keravalla. Lisitietoja,
Hackman Metos, kehityspaillikkd Joakim
Berndtsson, puhelin 0204 39 4205.

ESSUKESKUS

ESSUKESKUS
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UUTTA ASTIANPESUKONERINTAMALLA

Uusi Metoksen ICS+
-sukupolvi markkinoille

1CS+
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Uuden Metos ICS+ koneen nerokas kuljetinperiaate parantaa huuhtelutulosta ja vihentdd vedenkulutusta. Vasemmanpuolimai-
sessa kuvassa pystyssd olevat lasit havainnollistavat perinteisen korikuljetinkoneen loppuhuuhteluveden mddrdn epditasaista ja-
kaumaa eri lasien vdlilli. Oikeanpuolimaisessa kuvassa on kuvattu uuden ICS+ -koneen tasainen huuhtelutulos.

Metoksen ICS+ -korikuljetinkoneista Uuden ICS+ koneen selkedi ja helppokdiyttoinen paneeli informoi ja opastaa kéyttéjéid. Uutuute-
on tulossa markkinoille wusi su kupol_ na kontaktiajan valintakiekko, jolla voidaan sciditéidi pesutehoa. Néiytélti on luettavissa menossa

. 1] e .. . . olevan pesun eri vaiheet:
vi. Kesdlld myyntiin tulevissa koneis- b

sa on kaksi uutta innovaatiota. Uusi
kuljetinmtkaisu, ]oka takaa huuhte- | ™ Tehopesu (power wash): Pesu on pédlli. Loppuhuuhtelu ei ole pédlld, koneen kuljetin ei liiku
luveden tasaisen jakautumisen kai- | w Odotustila (next basket): kone odottaa kdytidijin syétidvin seuraavan korin. Pesu ja huuhtelu
kissa olosuhteissa. Toinen merkittdivéi |  eivit ole padlld. Kuljetin ei liiku.

parannus on kéyttdjdlle tuotu mah-
dollisuus sdiditcid pesun kontaktiaikaa
ja valita néin joustavasti astioiden li-
kaisuuden mukaan sopiva pesuteho.

m Siirtopesu (transfer wash): Pesu ja huuhtelu ovat piiclli. Koneen kuljetin liikkuu

Metos ICS+ on korikuljetinkone, joka erinomai-
sen pesutuloksen ohella tuo siistoja pesuai-
neen, veden ja sihkén kulutuksiin. Patentoi-
dun jirjestelmin ansiosta kone ei pese tyhjii
vileja. Lisiksi se pystyy loppuhuuhtelemaan
jokaisen korin aina samalla vesimairilld, kiy-
tetystd kapasiteetista riippumatta. Pienenty-
neen pesuaineen, sihkon ja veden kulutuksen
avulla kustannussiistot ja ympiristoystivilli-
syys kulkevat rinta rinnan. Astianpesuhan on
tunnetusti yksi keittién suurimpia ympiriston
kuormittajia, joten pienetkin muutokset ovat Kontaktiajan valintakiekko Opastava kéyttépaneeli
kokonaisuuden kannalta merkittavia.
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Tasainen huuhteluveden jakauma

Perinteisessi korikuljetinkoneessa korit kulke-
vat eteen ja taakse liikkuvien kuljetinputkien
avulla. Taakse suuntautuvan liikkeen aikana
yleensi pienet koukut pitivit koreja paikoil-
laan. Kaytinnossi tima tarkoittaa siti, ettd korit
seisovat paikoillaan 50 % pesu- ja huuhtelu-
ajasta. Erityisesti loppuhuuhtelussa timi on
kriittistd. Koska huuhteluveden jakauma on
epitasainen on my&s huuhtelutulos epitasai-
nen. Toisin sanoen: osa tiskeistd saa huomatta-
vasti pienemmin loppuhuuhteluvesimiirin
verrattuna toisiin samassa korissa oleviin tis-

keihin.

Uudessa Metos ICS+ koneessa edelld mainit-
tu ongelma on ratkaistu kaksoiskuljetinjirjes-
telmilld, joka kuljettaa korit tasaisesti lipi pesu-
ja huuhteluvyshykkeiden. Korien pysihtymis-
aika pystytiin pitimaiin kaikissa olosuhteissa
lihelld nollaa ja takaamaan niin perinteisii
korikuljetinkoneita tasalaatuisempi lopputulos.
Laadun lisiksi myos kustannukset ovat hel-
pommin hallittavissa. Tasaisen huuhtelutulok-
sen ansiosta huuhteluveden maiiri pystytiin
optimoimaan, joten riittivi huuhtelutulos voi-
daan varmistaa perinteisii koneita pienemmilli
veden kulutuksella.

Kontaktiajan kontrollointi kadyttdjan
ulottuville

Euroopassa yleisesti kiytetyn saksalaisen DIN
10510 -normin mukaan pesun kontaktiajan
korikuljetin koneessa tulee olla 120 sekuntia.
Kiytinnossi puhtaaseen pesutulokseen piis-
tddn usein jo lyhyemmillikin kontaktiajoilla ja
toisaalta erittdin likaisilla astioilla kontaktiajan
pidentimiselld voidaan taata puhdas lopputu-
los. Kontaktiaika on syyti tiedostaa hyvin pe-
sutuloksen merkittavimpani yksittiisena teki-
jan.

Uusi Metos ICS+ -sukupolvi mahdollistaa kon-
taktiajan sidtimisen joustavasti helppokiyttoi-
sen valintakiekon avulla. Esimerkiksi mallissa
Metos153 ICS+ kontaktiajan valintamahdol-
lisuus alkaa 40 sekunnista ja ulottuu aina 160
sekuntiin. Kevyesti likaantuneet tiskit, kuten
esim. tarjottimet, voidaan pesti lyhyemmalla
kontaktiajalla ja valita likaisemmille astioille
pidempi kontaktiaika. Oikea pesuaika ja siten
oikea kapasiteetti tehostavat astianpesun toi-
mintaa. Uuden paneelin ansiosta kiyttiji myos
paremmin tiedostaa siidon vaikutukset pesu-
tulokseen kuin perinteisissi korikoneissa, jois-
sa siddetddn koneen kuljetinnopeutta, eli muu-
tetaan kapasiteettia.

Janne Mdintynen

ICS+ astianpesukone tuonut
saastoja pesuaineen
kulutukseen

[CS+

etos selvitti vuoden 2003 lopulla kir-
jekyselyn ja haastattelun avulla kori-
uljetinkoneiden kiyttokustannuk-
sia erilaisissa keittioissi. Tutkimusjoukko kisitti
49 suomalaista ammattikeittiétd, joihin on vii-
meisen kolmen vuoden sisilld asennettu Me-
toksen ICS+ korikuljetinastianpesukone. Tut-
kimuksessa keskityttiin tarkastelemaan sanee-
rauskohteita, eli kyseisissd keittidissi oli ollut
toinen astianpesukone kiytdssiin ennen ICS+
koneen kiyttoon ottamista. Tarkoituksena oli
selvittid kuinka tarkkaan keittidissd seurataan
korikuljetinkoneiden kiyt-tokustannuksia ja
saada kustannuksia seuraavilta keittislti tietoa
siitd onko uuden koneen hankinta tuonut sis-
6.

Pesuaineen kulutuksen osalta selvisi, ett alle
puolet keittiosti seurasi aktiivisesti kulutusta.
Astianpesu on perinteisesti ammattikeittion
suurin pesuaineenkuluttaja, joten kyseessi on
aina vuositasolla merkittivi summa rahaa.
Muutamien vastaajien kommenteissa tulikin
esille, ettd kustannuserin merkittivyys on kyl-
14 tiedostettu, mutta seurantaa ei ole vield eh-
ditty aloittaa. Astianpesun aiheuttaman sihkén
ja veden kulutuksen siinnéllinen seuraaminen
oli harvinaisempaa kuin pesuaineen kulutuk-
sen seuraaminen. Varsin usein koko keitti6 on
saman sihko- ja vesimittarin takana, miki ei
edesauta astianpesun erillisti seurantaa. My6s
laskun maksaja vaikuttaa siihen miti seurataan
ja miti ei. Jos keittién vesi- ja sihkdveloituk-
set sisiltyvit esimerkiksi vuokraan, ei niiden
seurantaan useinkaan riiti samanlaista kiinnos-
tusta kuin kustannusten kohdistuessa suoraan

kayttijalle.

Kokemukset ja odotukset
tasapainossa

Tutkimuksessa tarkasteltiin tarkemmin niiti
keittitit, jotka mittasivat sizinnollisesti pesu-
aineen kulutusta ja joilla my6s vanha kone oli
ollut korikuljetinkone. Niisti kohteista yli 90
prosenttia ilmoitti pesuaineen kulutuksen vi-
hentyneen. Kulutuksen vihentyminen vastasi
hyvin kiyttijien odotuksia, silli [CS+:n han-
kinta oli tehty nimen omaan koneen elinkaa-
ren aikaisten kustannusten minimoimiseksi.

Eris vastaaja ilmaisi sidstdt varsin konkreetti-
sesti: "Parhaillaan jopa 60%, pesuaineastia kes-
tad 3 viikkoa, ennen yhden viikon”

Tutkimus sisélsi varsin erilaisia keitticiti ja
osoitti todeksi tehdyt teoreettiset laskelmat,
joiden mukaan saavutettujen siistdjen suuruus
on riippuvainen kahdesta perusmuuttujasta;
volyymista ja pesuajasta. Mitid suurempi kori-
miiri pestiin ja mitid pidemmille vilille pesu-
aika jaksottuu, sitd suurempi siistd on verrat-
tuna perinteiselli tekniikalla toimivaan koritun-
nelikoneeseen.

Ymparistokuormituksen
minimoiminen

Toinen merkittivi etu, ympiristokuormituksen
minimoiminen, kulkee kustannusten kanssa rin-
nakkain, eli mitd vihemmin kone kuluttaa siti
vihemmin se rasittaa ympiristod. Normaalissa
kiytossi pesuaineenkulutuksen vihentyminen
merkitsee jirjestelmillisesti my6s veden- ja sih-
kénkulutuksen pienentymisti. Eli keittiét oli-
vat saavuttaneet kustannussiistojd ja pienen-
tineet ympiriston kuormitusta muutekin kuin
vain mittaamansa pesuaineen kulutuksen osal-
ta. Kahdessa keittidssi pesukoneen vaihto ICS+
-koneeseen ei ollut tuonut siistdji pesuaineen
kulutukseen. Nami kohteet tutkittiin tarkem-
min ja selittiviksi tekijoiksi paljastui mm. ve-
den laadun vaihtelu.

Kiitos kyselyyn osallistuneille

Metos haluaa lausua kiitokset kaikille kyselyyn
vastanneille, jotka antoivat arvokasta palautet-
ta astianpesujirjestelmistimme ja palveluistam-
me. Kysely vahvisti kisitystimme, etti toimiva
astianpesujirjestelmi ei synny pelkisti konees-
ta, vaan rakentuu hyvin suunniteltujen oheis-
laitteiden ympirille. Asiakastyytyviisyyden kan-
nalta perusteellisesta tarpeiden kartoituksesta
lihtevi huolellinen suunnittelu ja toimivat yl-
lipitopalvelut ovat ratkaisevassa asemassa. Vas-
tauksissa korostui my6s koulutuksen merkitys
silloin kun keittion laitakanta muuttuu. Niin
varmistetaan, etti kiyttiji padsee sujuvasti liik-
keelle uuden jirjestelmin kanssa ja saa inves-
toinnistaan tiyden hyddyn.

Janne Mdntynen
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estemiisten ruokien pikajiihdytys on
haasteellista. Perinteisesti padoissa val
mistettavat ruoat on siirretty kypsen-
nyksen jilkeen padasta GN-astioihin niissi
edelleen pikajaahdytyslaitteisiin. Ty on raskas-
ta, hivikkii tulee helposti ja kuumien tuottei-

den kisittely on jopa vaarallista. Metos on nyt
ratkaissut asian uudella tavalla.

Koko Cook&Chill prosessi
yhdessa laitteessa

Proveno Climatic Ice Systeemissi kaikki tapah-
tuu samassa laitteessa. Raaka-aineet laitetaan
kombipataan, vesi lisitisin ja kuumennetaan,
ruoka kypsennetiin. Sekoitus tapahtuu sekoi-
tinmelalla kypsennyksen aikana ja limmén-
vaihto on tehokasta. Provenossa valmistus ta-
pahtuu joko esiasetetulla ohjelmalla tai ma-
nuaalisesti ohjaamalla. Limpétilojen ja aiko-
jen sditd on tarkkaa ja prosessi voidaan doku-
mentoida SafeTemp -tietokoneohjelman avul-
la. Vilittdmisti halutun kypsyysasteen jilkeen
alkaa kontaktijiihdytys kombipadassa ilman
tuotteen siirtelyd muihin astioihin. Jaghdytys
on ddrettdmin nopeaa ja tehokasta Smartlce -
nestejdin avulla. Tiysi padallinen jiihtyy
+100 asteesta +3:een jopa 45 minuutissa..

- ;’,
Proveno Climatic Ice Systeemissd valmistus ja pikajéchdytys tapahtuu samassa laitteessa. Jicihdytys on nopeaa ja tehokasta Smartlce -nestejéicin
avulla. Téysi padallinen jéchtyy +100 asteesta +3:een jopa 45 minuutissa.

Nykyisin kiytettivi normi (brittiliinen DoH)
edellyttid limpétilan laskevan +70°C:sta
+3°C:een enintddn 90 minuutissa.

Proveno Climatic Ice —jarjestelman
toimintaperiaate

Jirjestelmi koostuu Proveno Climatic Ice pa-
dasta seki jadhdytyslaitteistosta, joka sijoite-
taan erilleen ruoan tuotantotiloista. Jizhdytys-
laitteistossa on jaikone ja -tankki seki ohjaus-
jirjestelmai. Laitteiston sisilld kiertdvi neste-
miinen jii on limpétilaltaan noin —-3°C, ja se
pidetiin juoksevana sekoituksen ja elintarvi-
kekiyttoon soveltuvien alkoholipitoisten lisi-
aineiden avulla.

Kypsennysvaiheen jilkeen padan vaippaan
johdetaan nestemiisti jaiti. Kombipadassa on
erillinen jaihdyttivi sekoitinmela, joka lisia
merkittivisti jazhdytystehoa. Vaipan, sekoituk-
sen ja jadhdyttivin sekoitinmelan yhteisvaiku-
tuksesta saavutetaan vallankumouksellisen no-
peita jadhdytysarvoja suurillekin miirille (80-
300 litraa ruokaa reilusti alle 90 minuuttia).
Jaghdytyksen jilkeen nestemiinen jii poiste-
taan noin kolmessa minuutissa padan vaipasta
ja uusi keittoprosessi voi alkaa.

VALLANKUMOUKSELLINEN METOS PROVENO CLIMATIC ICE SYSTEM

Pikajaahdytysominaisuuksilla
varustettu kombipata

Cook& Chill patajiicihdytyksen edut:
Tuotannon tehokkuus lisaantyy

Ruoan siirtelyiltd kypsennyksen ja jazhdytyk-
sen vililli viltytddn. Siirtely vie aikaa, aiheut-
taa havikkii ja lisdi tiskii. Tilan tarve vihenee
ja pikajiaahdytyskaappeja tarvitaan vihemmin
kun kaikki voidaan tehdi yhdelli laitteella.

Ruoan laatu paranee

Tarkat limpékisittelyt seki kypsennysaikojen
optimointi ja seuranta lisidvit ruoan tasalaa-
tuisuutta. Hygienia lisddntyy kun tarpeeton
ruokien siirtely astioista toiseen vihenee.

HACCP seuranta lisdd tuotannon turvallisuutta.

Tyoymparistd paranee

Kuumien tuotteiden siirtely ja kisittely pois-
tuu kun jazhdytys tapahtuu samassa laitteessa
kuin kypsennyskin. Raskaiden ja kuumien as-
tioiden kisittely vihenee. Padan puhdistami-
nen ja peseminen on helpompaa kun ruoka
jadhdytetiian vilittomasti kypsennyksen jil-
keen.

Markku Hietanen




Leikkaa tdstd tuplalippusi Gastroon ja Kalaan 3 Kutsu - Invitation

Tamad kortti oikeuttaa
maksuttomaan kertakdyntiin
Gastro- ja Kala 2004 -messuille
ammmattilaispdivind 17.-19.3.

Kortin arvo 20 €.

This card entitles to one free visit
to Gastro 2004 and Fish 2004
fairs 17—19 March. Value € 20.

17.-19.3.2004 HELSINGIN MESSUKESKUS

PAIVITA ITSESI GASTROSSA!

Tulossa jdlleen runsaan 300:n ndytteilleasettajan voimin
hotelli-, suurkeittio- ja ravintola-alan johtava ammattitapah-
tuma Gastro 2004. Samaan aikaan, samassa paikassa ja
samalla lipulla Kalamessut. Itameren alueen suurin alan
tapahtuma pitda Sinut tehokkaasti ajan ja alan tasalla.

Tule ja tapaa kollegat ja yhteistyokumppanit, alan
gurut ja huippukokit. Esilld uusia tuotteita, tulevaisuuden
palvelukonsepteja, seminaareja, kilpailuja, tydvaatendytok-
sid, Vuoden Kokki- ja baristojen SM -kisat ja paljon muuta.
Varaa pdivat kalenteriisi jo nyt!

17.-19.3.2004 HELSINKI FAIR CENTRE

ke-to 17.-18.3. klo 10—19
pe 19.3. klo 10-17 Helsingin Messukeskus
Wed-Thu 17-18 March 10 am—7 pm
Fri 19 March 10 am-5 pm Helsinki Fair Centre

Tuoteryhmit

Elintarvikkeet e Virvoitusjuomat, oluet ja siiderit ® Suurkeittiokoneet, -laitteet
ja-tarvikkeet ¢ Myymaladlaitteet, -kalusteet ja -tarvikkeet e Sisustus, kalustus
ja kattaus e Informaatioteknologia ja muut hallinnolliset apuvalineet ® Puh-
distus, hygienia ja jatehuolto ¢ Alan koulutus, jarjestot ja julkaisut e Muut

alan tuotteet ja palvelut Suurkeittiot ® Catering  Ravintolat ® Restaurants Hotellit ® Hotels

Avoinna alan ammattilaisille ke-to 17.-18.3. klo 10-19, pe 19.3. klo 10-17
Sisadnpaasy Gastro/Kala 2004 -asiakaskortilla 10 € tai pdasylipulla a 20 €.
Alaikdraja 18-v. Jarjestdja: Suomen Messut, puh (09) 150 91, Helsingin Messu-
keskus, Messuaukio 1, 00520 Helsinki

VIINIE g9 www.gastro.fi m Etn s

TRADE DAYS FOR WINES & SPIRITS

TERVETULOA - WELCOME www.gastro.fi

Alkoholikaupan ammatti-

laisille ViiniExpo 2004.

Lisatietoja Viinilehti Oy,

puh. (09) 6860 410, 6819

www.viinilehti.fi

g

Suomen Messut Kutsuja - Inviter Osasto - Stand Suomen Messut



Ole hyvd ja tdytd tama kortti etukdteen. Vain taytetty kortti
oikeuttaa sisdanpadsyyn. Kortti vaihdetaan kassalla rintamerkkiin.

Please complete this card in advance. Only a completed card
entitles to admission. The card will be exchanged to an ID badge.

Yritys - Company

Sukunimi - Family name

Etunimi - First name

Yrityksen osoite - Company address

Postinumero - Postal code

Toimipaikka - Town

Maa - Country

Toimiala - Field

o1 O Hotelli tai ravintola/kahvila - Hotel or restaurant/coffee shop
02 O Suurkeittio - Catering

03 O Kioski tai pikaruoka - Fast food

o4 O Julkishallinto - Public Administration

o5 O Kauppa - Trade

06 O Muu, miké - Other, what?

O Osallistun tydsséani alkoholin tarjoiluun/myyntiin - | participate
in alcohol serving/sales

21 O Yritysjohto - Top Management

22 O Ostaja - Purchaser

23 O Keskijohto - Middle Managemet

24 O Toimihenkil6/tyontekija - Employee/Worker

/4

o

O En halua postia seuraavasta Gastro-tapahtum
| do not wish to receive information about th
future Gastro.

Alaikdraja 18 vuotta - Not for persons under 18 years of age.

17-19.3.2004 HELSINGIN MESSUKESKUS

Drop-in — Metoksen
uusi ratkaisu
jakelulaitteisiin

etoksen jakelulaitemallisto tiydentyy kesin aikana

uusilla Drop-in —kalusteilla, jotka tarjoavat lihes ra-

jattomat mahdollisuudet toteuttaa asiakkaiden tarpei-
siin raitildityja jakelulaiteratkaisuja.

Metoksen Drop-in valikoimasta 16ytyy kaikki nykyaikaiseen ruo-
anjakeluun tarvittavat vakioidut tekniikkaelementit, jotka voi-
daan upottaa asiakkaan haluamiin vuorauselementteihin. Mal-
listo sisiltdi niin kylman kuin limpimin ruoan seki keittojen
tarjoiluun tarkoitetut elementit. Myés erilaiset jakelimet lau-
tasten, tarjottimien sekd ruokailuvilineiden esillepanoon sisil-
tyvit mallistoon.

Jakelulaitteiden vuorauksiin 16ytyy Metokselta seki valmiita rat-
kaisuja ettd valmiuksia suunnitella riitiloityja ratkaisuja. Asia-
kas voi halutessaan hankkia Metokselta vain tekniikkaosat ja
suunnitella itse sen ympirille tulevat elementit. Tallaisessa ta-
pauksessa asiakas saa Metokselta suunnittelun pohjaksi laite-
tekniikan asentamiseen tarvittavat mittatiedot ja tarvittavan tuen
vuorausosien valmistamiseen, jotka takaavat laitteiden virheet-
témin toiminnan ja kestivyyden.

Modulaarisen rakenteen sekd havainnollisen tukimateriaalin
ansiosta yhteistyo eri osapuolten kesken kiy entistd helpom-
min. Valmiiksi mietittyjen ratkaisujen ansiosta niin suunnitteli-
joiden, sisustusarkkitehtien, puuseppien kuin asentajienkin ty6
helpottuu ja asiakas saa haluamansa lopputuloksen kustannus-
tehokkaasti ja nopeasti.

Lisitietoja: tuotepiillikké Sami Kuparinen, puhelin 0204 39
4364.
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Uutta iloa

ruokapdytddn!

on joskus pienestd kiinni.
I O Muutama vusi ympyrd,
muutama kiepautus vérejé

ja siiné se on: hilped uusi astiasto ilo,
joka tuo hymyn vékisinkin seké ruoka-
poytiin ettd keittion puolelle. Kokeile!

ilo on Arabian uusi as-
tiasto suurkeittisille. Sen
perustana ovat tutut
suosikit Kesti ja Forte,
joten se on myds mai-
nio ja edullinen tapa
olemassa olevan astias-
ton téydentémiseen.

iittala oy ab HoReCa, Hémeentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 11 www.iittala.com
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RUOANVALMISTUKSESSA SYNTYY YHDISTEITA

Hyva sisailmasto on tarkeaa

ammattikeittioissa

Jarkko Heinonen on ollut laatimassa kolmiportaista sisciilmastoluokitusta ammattikeittiville. Va-
litsemalla parempi sisdilmastoluokka saadaan keittion siscilmasto-olosuhteet paremmin hallin-
taan.

Sisdilmastoon kuuluu useita eri osa-
tekijoitd, joista tdrkeimpien joukos-
sa ovat ldampdolosuhteet ja hengit-
tamdmme ilman laatu. Tutkimuk-
sissa on osoitettu, ettd lampéolosuh-
teilla ja sisdilman laadulla on vai-
kutusta tyontekijoiden viithtyvyyteen

ja suorituskykyyn.

Sisdilmaston taso vaikuttaa
tyontekijoihin

Ruoanvalmistuksessa syntyy yhdisteiti, jotka on
todettu terveydelle haitallisiksi. Niin kiy eri-
tyisesti kun ruokaa valmistetaan paistamalla.
Hyviin sisiilmastoon pyrittiessi on huoleh-
dittava ettei terveydelle haitallisia yhdisteiti
piise tyontekijoiden hengitysvyohykkeelle.

Ammattikeittidissi vaikeimmin hallittavaksi
sisdilmaston osatekijiksi nousevat yleensi 1im-
poolot. Limpdolot vaikuttavat oleellisesti tyon-
tekijoiden viihtyvyyteen ja tydtehoon. Liian
korkeassa tai matalassa limpdtilassa my6s on-
nettomuustapausten miiri kasvaa. Liian kor-
kea limpétila aiheuttaa mm. visymysti ja unet-
tomuutta. Limpimampi ilma tuntuu tunkkai-
semmalta ja kuivemmalta kuin viileimpi ilma.
Liian kylmi lampétila taas lisdd vedon tunnet-
taja huonontaa mm. sormindppiryytti ja kési-
voimaa. Ammattikeittidissd sisdilman optimi-
limpétila on ruoanvalmistuksen yhteydessi 19-
21 astetta ja astianpesun yhteydessi 18-20 as-
tetta.

Ammattikeittisille on laadittu kolmiportainen
sisdilmastoluokitus. Sitd voidaan kiyttii esimer-
kiksi sisdilmaston tason valintaan keittitd suun-
niteltaessa. Valitsemalla parempi sisdilmasto-
luokka saadaan keittion sisailmasto-olosuhteet
paremmin hallintaan. Paremman luokan valinta
my®s lisdd tyontekijdiden omia vaikutusmah-
dollisuuksia tydpisteensi sisdilmasto-olosuhtei-
siin parantaen niin viihtyvyytta.

12
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Toimivalla ilmastoinnilla parempaan
sisdilmastoon

Ilmastoinnin ensisijainen tehtivi ammattikeit-
tidissd on poistaa ruoanvalmistuksessa ja asti-
anpesussa syntyvit kuormat seki toteuttaa
hyvit sisiilmasto-olosuhteet tyopisteissi kai-
kissa kiyttotilanteissa.

Ammattikeittididen ilmanvaihdon tarve on
erilainen kuin muualla kiinteistdssi. Ilmanvaih-
don tarpeeseen vaikuttavat lihinni keittiolait-
teet seki niiden kiyttd. Ammattikeittididen
sisiilmaston hallintaa vaikeuttavat suuret lim-
po- kosteus ja epipuhtauskuormat. Kuormien
poistamiseksi keittididen ilmavirrat on mitoi-
tettava usein moninkertaisiksi verrattuna esi-
merkiksi pinta-alaltaan samankokoiseen toimis-
totilaan.

Ammattikeittididen ilmanvaihdon mitoituksen
tulee aina perustua keittidlaitteiden aiheutta-
miin kuormiin. My®s keittididen astianpesu-
osasto tulee aina mitoittaa todellisten kuormi-
en perusteella. Kesiaikana kiytossi olevien
keittididen sisilimpétilan hallinta edellyttii
yleensi koneellisen jaihdytyksen kiyttimisti
ilmastointijirjestelmissa.

Ammattikeittiiden vaatimien suurten tuloil-
mavirtojen tuominen vedottomasti keittioén
edellyttii kehittynyttd ilmanjakotekniikkaa.
Suuri ilman liikenopeus yhdessi alhaisen ilman
limpétilan kanssa aiheuttavat vedon tunnetta.
Ammattikeittididen tuloilmanjaossa kiytetiin
paidasiassa piennopeuslaitteita. Piennopeuslait-
teet sijoitetaan riittivin etiille pysyvistd tyo-
pisteisti, jotta ne eivit aiheuta vetoa. Kattoon
sijoitettu piennopeuslaite asennetaan vihintiin
0,5 - 1,0 metrin etiisyydelle keitti6laitteista
keittion korkeudesta ja ilmanvaihtojirjestel-
min rakenteesta riippuen.

Huuvien eli hoyrykupujen tarkoituksena on
estad keitticlaitteiden aiheuttamien kuormien
levidmistd huonetilaan. Huuvan alareunan kor-
keus lattiasta on noin 2 metrid. Huuvan tulee
ulottua riittivisti keittidlaitteen yli. Yleensi
riittdvi ylitys on 0,2 - 0,3 metrii riippuen keit-
tilaitteiden ylipinnan ja huuvan alapinnan
vilisesti etdisyydesti. Edesti tiytettivin keit-
ti6laitteen (esim. painekeittokaappi, yhdistel-
miuuni tai patapesukone) etupuolelle suosi-
tellaan 0,5 metrin ylitysta.

Keittiolaitteiden oikeaan valintaan
kannattaa panostaa

Kypsennystapahtumassa energia muutetaan
limmoksi ja siirretdin elintarvikkeeseen. Keit-
tion limpokuormaa lisddvit vanhat laitteet,
joissa on materiaaleista tai ohjaustekniikasta
johtuen pitkit esikuumennusajat ja huono
hyotysuhde. Keittidlaitteiden kehittyminen
vihemmin limpé-, kosteus- ja epapuhtaus-

kuormia aiheuttavaan suuntaan auttaa hyvin
sisiilmaston aikaansaamisessa.

Keittiolaitteiden eristystaso on uusimmissa
ruoanvalmistuslaitteissa parempi kuin vanhem-
missa ja pintalimpétilat siten alhaisempia.
My6s kylmilaitteiden tulee olla hyvin eristet-
tyj4, jolloin ei synny epéviihtyvyytti aiheutta-
via kylmii pintoja. Kylmilaitteiden tuottama
lauhdelimpé kannattaa ohjata muualle kuin
keittidtilaan. Ammattikeittisille suositellaan-
kin keskuskoneistolla varustettuja kylmalaittei-
ta, joissa on mahdollisuus myds limméontal-
teenottoon. Myos tappimatto- ja tunnelipesu-
koneiden tulee olla varustettu limméntalteen-
otolla. Astianpesukoneissa kannattaa panostaa
myds koneelliseen esipesuun ja astianpesun
kiyténohjausautomatiikkaan.

Keittidlaitekanta tulee mitoittaa aina todelli-
sen kiyttotarpeen mukaan. Miti tehokkaam-
min laite hyédyntii energiaa, sitd vihemmin
se nostaa tyopisteen limpétilaa. Keittidlaittei-
den hankinnasta vastaavien henkiléiden kan-
nattaakin pitii mielessi, etti my®ds sisdilmas-
toa voidaan parantaa oikealla keitti6laitteiden
valinnalla ja ettid hyviin sisiilmastoon kannat-
taa panostaa.

Hyva sisailmasto saavutetaan
yhteistyolla

Yleensi sisiongelmien taustana on ammatti-
keittion suunnitteluvaiheessa tehdyt virheelli-
set ratkaisut. Tarkeimmit keittién sisdilmas-
ton tasoon vaikuttavat piiatokset tehdiin jo
keittion suunnittelun alkuvaiheessa.

Pelkistiin hyvi ilmastointisuunnittelu ei riiti
aikaansaamaan hallittua sisiilmastoa. Rakenne-
ja arkkitehtisuunnittelussa huomioon otettavia
asioita ovat mm. keittién pinta-ala, korkeus,
muoto ja rakenteelliset yksityiskohdat. Tilavaan
keittioon on helpompi 16ytia sisdilmastolliset
tekijit huomioon ottavat ryhmittely- ja sijoit-
teluratkaisut. Korkeassa keittiossi on useampia
mahdollisuuksia ratkaista keittion ilmanvaihto
kuin matalassa keittiossa. Oikealla ikkunoiden
valinnalla ja suuntauksella pystytiin vihenti-
miin auringon aiheuttamaa limpdkuormaa,
mutta samalla kiyttimain hyviksi luonnonva-
loa.

Uusien ammattikeittididen suunnittelussa tu-
lee ottaa huomioon my®s tilavaraukset, koska
tilan kiyttiji saattaa vaihtua useasti rakennuk-
sen elinkaaren aikana. Keittion toiminnassa ta-
pahtuvat muutokset vaikuttavat lihes aina keit-
tilaitekantaan, laitteiden sijoitteluun ja lim-
pokuormiin. Téstd aiheutuu muutospaineita il-
mastointiratkaisuille, jolloin riittdvd huonekor-
keus ja tilavaraukset kanaville ovat eduksi. Myos
ilmanvaihtokanavat kannattaa mitoittaa siten,
ettd ilmavirtoja voidaan jilkikiteen lisiti.

Yhteistyd ammattikeittién suunnitteluproses-
sin eri osapuolien vililld jo suunnittelun alku-
vaiheesta alkaen antaa parhaan lopputuloksen.
Myos ammattikeittion tulevan kiyttijin otta-
minen mukaan suunnitteluun alusta alkaen on
tirked.

Jarkko Heinonen
Kirjoittaja tydskentelee yliopisto-opettajana Tek-
nillisen korkeakoulun LVI-laboratoriossa.

Yhteistyé ammattikeittion suunnitteluprosessin eri osapuolien vdlilldi jo suunnittelun alkuvaihees-
ta alkaen antaa parhaan lopputuloksen ilmanvaihdon onnistumiselle. Myés ammattikeittion tule-
van kéyttéjdn ottaminen mukaan suunnitteluun alusta alkaen on térkedid.
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T7-19.3.2004 HELSINGIN WESSURESKUS

Metoksen uudet
induktioparilat

mmattikeittidissd jatkuvasti uusia

tyytyviisid kiyttdjid tavoittava in-

duktiotekniikka on nyt laajentunut
uudelle sovellusalueelle. Induktion edut -
nopeus, siddettivyys, tydympiriston miellyt-
tivyys, ja lopputuotteen laatu — ovat nyt saa-
tavissa my®os pariloihin.

Metos Griddle-Line -induktioparila lim-
penee kiyttolimpétilaan alle viidessd minuu-
tissa. Limpenemisnopeutta tirkeimpi omi-
naisuus on kuitenkin reaktionopeus, jolla
parila reagoi pinnalle tuotavan paistettavan
tuotteen limpétilaan. Induktioparila huo-
maa pienenkin limpétilanmuutoksen missi
tahansa parilan pinnalla sekunnin murto-
osissa, ja korjaa limpétilan oikeaksi vilittd-
misti. Parilatason limpétila ei juurikaan
putoa, vaikka taso ladattaisiin tiyteen jiisid
tuotteita. Niin paistettavan tuotteen laatu
pysyy hallittuna kaikissa olosuhteissa.

Parilalevy limpenee tasaisesti koko pais-
toalalta reunoja mydten, joten koko pinta-

ala on kiytettivissi. Hyvin limpétilanpito-
kyvyn ansiosta induktioparilassa voidaankin
kiyttdd noin 20 astetta alempia paistolim-
potiloja kuin perinteisessi parilassa.

Metos Griddle-Line —pariloiden paistopinta
on kovaa, tarttumattomaksi pinnoitettua
ruostumatonta terdstd. Paistamiseen ei tar-
vita paljon rasvaa, ja puhdistus on helppoa.
Pinta ei myoskiin siteile limpoi keittioon
samassa miirin kuin perinteiset rautapari-
lat. Matalampien limpétilojen, tarkan tehon-
hallinnan ja vihiisen limpésiteilyn ansiosta
energiankulutus on perinteisti parilaa pie-
nempi. Metos Griddle-Line —induktiopari-
loissa on siddettivit jalat. Vakiona parilois-
sa on irrotettava ja konepestivi rasvankeri-
yslaatikko, paistinlasta ja puhdistussieni. Pa-
riloita on kahta kokoa, joista kummastakin
on saatavilla kaksi eritehoista versiota kiyt-
totarpeen mukaan. Lisitietoja: tuotepiillik-
ko Pasi Karhunen, puhelin 0204 39 42 4479.

Metoksen
uudet MF -
sarjan pesu- ja
kuorimakoneet

etos MF —sarjan koneet kuorivat,
pesevit tai puhdistavat kerta-
tiytoksen parissa minuutissa. Sar-

jassa on kolme konetta, kertatiytds 5 kg, 10
kg tai 15 kg, joilla kaikilla on laaja kiytto-
alue vaihdettavan pohjalevyn ansiosta. Voit
kuoria perinteiselli hiomalevylli tai veitsi-
kuorimalevylld, pesti pesulevylld, kuoria si-
pulit sipulinkuorimalevyllid seki huuhdella
ja kuivata salaatit salaattilingolla.

Jalusta ja sakka-astia ovat vakiona MF-10/
10L ja MF-15/15L mallissa. Kaikissa malleis-
sa on paksu kardorumdum pohjalevy vakio-
na seki L-versioissa on kammion seinit kar-
dorumdumista. Lisitietoja, Hackman Metos,
tuotepiillikkd Juha Tirkkonen, puhelin 0204
39 4246.

Uusi kompakti ratkaisu
kasihygienian yllapitoon

etos on kehittinyt uuden kompak-

tin pesuyksikon, joka mahdollistaa

kisienpesualtaiden ja sen varustei-
den sijoittamisen tyopisteiden vilittémain
liheisyyteen. Uutuus kuuluu Metoksen
Proff-kalustesarjaan, joka on tunnettu hygi-
eenisistd ja tyylikkiistd ratkaisustaan sekd
vankoista rakenteistaan. Pesuyksikén kannes-
sa on saumaton, erityisesti kisienpesuun so-
veltuva ruostumattomasta teriksestd valmis-
tettu allas. Vesihanana on Oraksen yksiote-

hana tai vaihtoehtoisesti valokennollinen
elektroninen hana, jota voidaan kiyttii ki-
sin koskematta. Hana sisiltyy yksikén toimi-
tukseen. Alaosassa on kaappi, jonka ovessa
on pyorei reiki kiytetyille kisipyyhkeille, ja
oven sisipuolella on muoviastia roskakori-
na. Kaapissa on tilaa pyyhkeiden ja pesuai-
neiden siilytykseen. Saippua- ja pyyheannos-
telijat kiinnitetdin yksikon ylipuolelle sei-
nille. Pesuyksikén mitat ovat 400x650x900 mm
ja vakiona on kannen takareunan roiskelevy.
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17.-19.3 2004 HELSINGIN MESSUKESKUS

17.-19.3.2004 HELSINGIN MESSUKESKUS

Uusi Karhu

etoksen uusi Teddy on pienikokoi-

nen ammattikidyttéon sopiva, 5 li-

tran kulholla varustettu yleiskone
vispaamiseen, vaivaamiseen ja sekoittami-
seen keittidissd, konditorioissa ja leipomois-
sa. Teddyn tyévilineet ja 5 litran kulho ovat
kaikki valmistettu ruostumattomasta terak-
sestd, joten ne voi pestd pesukoneessa hel-
posti puhtaaksi. Kulhot kasaantuvat hyvin
sisakkdin, joten ne vievit varastoinnissa vain
vihin tilaa. Kulhoihin saa erivirisid kansia,
joiden avulla kulhot voi kasata paillekkiin.
Lisilaitteen kayttoliittimen avulla voidaan
liittaa lihamylly jauhelihan ja kalojen jauha-
miseen murekkeisiin sekd vihannesleikkuri
viipalointiin ja raastamiseen.

Lisitietoja tuotepiillikké Juha Tirkkonen,
puhelin 0204 39 4246.

Uusia lisavarusteita Metos
ClimaPlus Combi -
vhdistelmauuneihin

uden ainutlaatuisen CombiGrill-

grillausritilin avulla tuotteeseen

saadaan tyypilliset ruokahalua he-
rittavit “paistoraidat” myés yhdistelmiuu-
nikypsennyksessi. Metos ClimaPlus Combi
-yhdistelmauunilla voidaan nyt valmistaa
ulkonidltiin upeannikdisid pihveja myds
suuria miirid tidysin tasalaatuisina muuta-
massa minuutissa. Ainutlaatuisen rakenteen
ansiosta CombiGrill-paistoritildiden lim-
monjohtokyky on erinomainen. Lisdksi eri-
koispinnoitteen ansiosta tuotteet eivit tartu
kiinni ja ritilit on helppo pestd astianpesu-
koneessa.

Esimerkiksi rapeita ranskalaisia perunoita ja
monia muita perinteisesti upporasvassa pais-
tettuja tuotteita voidaan nyt valmistaa kite-
visti Metos ClimaPlus Combi -yhdistelmi-
uunissa uudessa patentoidussa CombiFry-
paistokorissa ilman rasvaa. Uusi ratkaisu tuo
huomattavia etuja:

- jopa 80% vihemmin rasvaa lopputuot-
teessa verrattuna upporasvapaistoon

- jopa40% vihemmin kaloreita lopputuot-
teessa

- eiriskiid huonolaatuisen paistodljyn haital-
lisista vaikutuksista tuotteen laatuun

- ei kuuman rasvan kisittelyi keittidssi

- ei rasvaa ilmastointijirjestelmiin, joten
pienempi tulipaloriski

etoksen uuteen ComBi —kahvinval-

mistusmallistoon kuuluu poyti- ja

seinimallit sekd kuumavesihanalla
etti kaksipuoleisilla hanoilla varustetut siilio-
mallit. Toimintoja ohjataan selkeisti nesteki-
deniytollisesti ohjauspaneelista. Kahvin val-
mistusmairi ohjelmoidaan joko litra- tai kup-
piannostuksen mukaisesti. Piivi- ja kokonais-
laskureilla voidaan seurata kahvijauheen ku-
lutusta. Paikkakunnan veden kovuuden mu-
kaan asetettu kalkinpoistotarpeen ilmaisin on
yksi kahvin korkeaan laatuun vaikuttavista
ominaisuuksista. Turvallisuuteen on kiinnitet-
ty erityistd huomiota. Suodatus ei kiynnisty,
mikali s#ilid ei ole paikallaan ja suodatusvarsi
kiinnettyni siilion piille. Tippumattoman
hanan kahva ei kuumene ja se on irrotettavis-
sa puhdistusta varten. Siilién kansi on eristet-
ty ja sailiditd voi kasata useita paillekkdin. Sii-
liitd saa 5, 10 ja 20 litran vetoisina, yhdelld
tai kahdella hanalla, eristettyni tai sihkolim-
mitteisini. Lisitietoja tuotepaillikko Juha Tirk-
konen, puhelin 0204 39 4246.

Uudet Metos ComBi —sailiokeittimet
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Kalastajatorppa muuttui

Kalastajatorppa, yksi Suomen tun-
netuimmista hotelleista, on kdynyt
viimeisen kahden vuoden aikana
lépi mittavan remontin. Tavoittee-
na oli uusia kaikki tilat ja varus-
taa hotelli Hilton palvelutason ja
laatustandardien mukaiseksi. Ura-
kan valmistumista juhlittiin helmi-
kuun ensimmdiiselldi viikolla, jolloin
hotelli liittyi noin 250 toimipistettci
kéisittdvddn maineikkaaseen Hil-
ton-ketjuun. Uudeksi nimeksi tuli
Hilton Helsinki Kalastajatorppa.

Kalastajatorpalla on varsin maineikas histo-
ria, joka juonta juurensa aina vuoteen 1915
kun paikassa alettiin pitii kahvilaa. Pydrein
sali valmistui vuonna 1939, mutta sen sijaan,
etti se olisi palvellut suunniteltuja Helsin-
gin olympialaisia se saikin toimia sotasairaa-
lana. Hotellitoiminta kidynnistettiin vuonna

1969, jonka jilkeen paikka on kokenut lu-
kuisia muutoksia.

Hiltoniksi

- Olen todella tyytyviinen, kun kaksi vuotta
kestinyt urakka on ohi. Hotellilla on yhte-
nidinen ilme ja kaikki paikat ovat nyt kun-
nossa. On aika nostaa Kalastajatorppa takai-
sin Suomen johtavaksi kokous, kongressi ja
bankettihotelliksi, hotellinjohtaja Jouni Kai-
vola lupaa.

Hilton on tunnettu maailmalla laatutasos-
taan. Kalastajatorpalla muutoksen nikyvit
mm. 24 tuntia vuorokaudessa kiytdssi ole-
vasta huonepalvelusta ja korkealuokkaises-
ta aamiaisesta. Ravintola Oceanassa tarjotaan
Hilton Breakfast -aamiainen, jossa raaka-ai-
neet ovat aina maukkaita ja tuoreita, esi-
merkkind vastapuristettu appelsiinimehu.
Asiakasta palvellaan tarjoamalla kahvi, tee
ja appelsiinimehu pdytidin, muun ruoan jo-
kainen saa valita itse runsaasta buffet-pdy-
dan herkkuvalikoimasta.

- Korkea laatutaso on yhteniinen kaikille
Hiltonin ravintoloille ympiri maailmaa,
mutta ruokalistoissa on suuria paikallisia ero-
ja. Meilld on muutama tuote, jota tarjotaan
kansainvilisesti kaikissa paikoissa, mutta
muuten pikemmin kannustetaan tarjoamaan
paikallisia erikoisuuksia, Jouni Kaivola ker-
too.

Avajaisia juhlittiin kansainvilisten makujen
maailmassa. Kotoisten suomalaisten keittio-
mestareiden rinnalla hiiri kollegoita Atee-
nasta, Amsterdamista, Prahasta ja Cannesista.

Hilton Braguen Pastry Chef Youri Baltailiski
muotoili suklaamassasta tyylikkdidin karhuper-
heen jdilkiruokapéytien koristeeksi.

Avajaisia juhlittiin kansainvdlisten makujen
maailmassa. Upeat ja makoisat buffet-péydiit
saivat vieraat haukkomaan myis henkedicin.

aarti t1-,tli keittiopdidllikké Reijo Junkkarin avuksi Roberto
uvassa koko juhlatiimi.
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Juhlabuffetin péicivastuulliset olivat:

Roberto Giudici Area Chef Hilton Europe&Africa, suunnittelu ja organisointi
Hadi Njajapermana Executive Chef Hilton Scipophol, oriental buffet

Ari Munnander Sous Chef Hilton Brague, oriental buffet

Philip Arthaud Executive Chef Hilton Cannes, bouillabaisse

Knud Bungard Executive Chef Hilton Athens, eastern mediterranean buffet
Youri Baltailiski Pastry Chef Hilton Brague, Pastry buffet

Jari Ervasti Executive Chef Hilton Helsinki Strand, finnish buffet

Reijo Junkkari Executive Chef Hilton Helsinki Kalastajatorppa, salmon buffet
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Ravintolakokkien kdrkikolmikko tuli eri puolilta maata. Espoossa asuva voittaja Tarja Viljanen keskelld, hopeaa vienyt Naarajirven Tiina
Valkonen vasemmalla ja pronssimitalisti Seija Lytsy Kemistd oikealla.

TULEVAISUUDEN HUIPPUAMMATTILAISET KILPASILLA

Taitaja 2004 ammattitaidon

SM-kisat Seinajoki Areenassa

jestetyssi Taitaja -ammuattitaitokilpailuis-

sa kilpailivat Suomen ammatillisten op-
pilaitosten parhaat nuoret kyvyt. Seinijoki
Areenassa mitteli Suomen mestaruuksista yh-
teensd 291 vuonna 1984 syntynytti tai sitd
nuorempaa kilpailijaa. Taitaja -tapahtuman ta-
voitteena on parantaa suomalaisen ammatilli-
sen koulutuksen ja osaamisen arvostusta. Yksi
arvostuksen merkki oli se, etti palkintojenja-
kotilaisuudessa juhlapuheen piti paaministeri
Matti Vanhanen. Taitajassa oli yhteensi 36 la-
jia, joista ravintola- ja suurtalouskokkien kil-
pailut kiytiin Metoksen varustamissa keittidissi.

: ; eindjoella tammikuun 22.-24. piivi jir-

Tarja Viljanen ravintolakokkien
paras

Ravintolapuolen kilpailun piituomarina toi-
mi Hans Vilimiki, joka toi kahden Michelin-
tihden painoarvolla kisaan kaivattua julkisuut-
ta ja nikyvyyttd. Vilimiki piti kilpailemista
hyvini ponnahduslautana nuoren kokin ural-
le.

- Kilpailemalla oppii itsekuria ja tarvittavia
rutiineja. Tiill saa vilitonti palautetta omas-
ta tyostaan. Kritiikin sietiminen ja sen hyo-
dyntiminen ovat erittdin tirkeitd meille kai-

kille. Tuomarina toimiessa tiytyy kuitenkin
muistaa, ettd nyt on kyse opiskelijoista, joilla
on vield aikaa kehittyd huippuammattilaisiksi.
Se, etti opiskelija on kahden karsinnan kautta
paissyt tihin loppukilpailuun on jo saavutus,
josta jokaisen finalistin tulisi olla ylped, Vili-
miki rohkaisi.

Taitaja-kilpailussa, niin juhlapuheissa kuin
kaytavillikin, puhuttiin useammallakin suul-
la, ettd kiden taitajista alkaa olla maassamme
pulaa. Chez Dominique -ravintolaa Helsingis-
si pyorittivd Vilimiki naki omassa yritykses-
siin tilanteen kaksijakoisena.
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- Keittioon meilld on kylld pyrkijoiti aivan
jonoksi asti. Salin puolelle ei sen sijaan saa
ammattilaisia aivan yhti helposti.

Kolmatta kertaa Taitajassa mukana ollut ra-
vintolakokkien kilpailu oli varsin tasainen. Kah-
den kilpailupiivin jilkeen viisi parasta oli kol-
men pisteen sisilli. Neljinnelti sijalta finaali-
piiviin lihtenyt Ravintolakoulu Perhon Tarja
Viljanen oli lopulta paras piihittien kakkoseksi
tulleen Jyviskylin ammattiopiston Tiina Val-
kosen 1,4 pisteelld. Tuomaristo kehui voitta-
jan tasaista tydskentelyd kaikilla osa-alueilla.

- Minulla ei ole mitiin suosikkiruokia tai
raaka-aineita, joiden kisittelyssi olisin erityi-
sen hyvi — kaikki kiy. Karsintoihin tuli tree-
nattua enemminkin, mutta itse finaaliin en
harjoitellut erityisemmin. Valmistun tini ke-
viini ja sitten on edessi tydpaikan haku, Es-
poossa asuva 18-vuotias Tarja Viljanen suun-
nitteli.

Viljasen valmentaja toiminut Perhon ruoka-
palveluosaston johtaja Simo Kangas piti Taita-
jaa erinomaisena niyton paikkana nuorille ja
lupasi, ettd koulu tarjoaa jatkossakin tiyden
tuen kaikille oppilailleen, jotka haluavat ko-
keilla siipidin kilpailuissa.

Suurtalouskokkien ykkostila
Haapavedelle

Suurtalouskokkien mitteld kiytiin parikilpai-
luna neljin parin kesken. Haapaveden ammat-
tioppilaitoksen kaksikko Tuija Salo - Marko Vii-
tasalo oli kahden kilpailupiivin jilkeen hopea-
tilalla, mutta onnistui nousemaan loppukiril-
ldan Jarvenpaitd edustaneiden Satu Lingin ja
Anne Paanasen edelle. Kisa oli todella tiukka,
silld eroksi jdi lopulta vain 0,33 pistetti.

- Voitto maistuu todella mukavalta, onhan
tihdn panostettukin. Varsinaisen harjoittelun
aloitimme kun kuulimme, etti pidsemme tin-
ne finaaliin. [lman opettajien tukea timai ei olisi
onnistunut, Tuija Salo, 17, ja Marko Viitasalo,
19, kiittelivit.

Piidtuomari Sari Vuolle Suupohjan ammat-

ti-instituutista 16ysi voittajaparin tydskentelysti
seikkoja joilla pirjitian myos tydelimassi: sau-
maton yhteisty6 sekd joustavuus, jolla selvit-
tiin my®ds yllittivisti tilanteista tulivat listalla
ensimmaisina.

- Ruokalistan suunnittelu oli ammattimais-
ta. Menu oli trendikis ja teeman mukainen.
Timin olisi pystynyt valmistamaan isommal-
lekin porukalle. Tietysti my6s maku oli koh-
dallaan, Vuolle kehui.

Juho Mdiyry
Taitaja 2004 tuloksista poimittua:
Ravintolakokinty6

1. Viljanen Tarja, Ravintolakoulu Perho,
Helsinki, 81,5 p.

2. Valkonen Tiina, Jyviskylin ammattiopisto,
Palvelualojen oppilaitos, 80,01 p.

3. Lytsy Seija, Léansi-Lapin ammatti-
instituutti, 74,17 p.

4. Jantunen Minna, Helsingin palvelualojen
oppilaitos/Roihuvuoren koulutusyksikks,
72,83 p.

5. Suo Jelena, Linsi-Lapin ammatti-
instituutti, 72,17 p.

6. Heino Juha, Raision ammattioppilaitos,
67,5 p.

7.Korhonen Juha, Pohjois-Savon ammatillinen
instituutti, 65,66 p.

8. Tolvanen Maria, Lahden ravitsemis- ja mat-
kailualan oppilaitos, 50,17 p.

Suurtalouskokinty6

1. Salo Tuija / Viitasalo Marko, Haapaveden
ammattioppilaitos, 69 p.

2. Lang Satu / Paananen Anne, Jirvenpiin
ammattiopisto, 68,67 p.

3. Heikkila Taija / Tuomisto Tiina, Salon
ammattioppilaitos, 65,66 p.

4. Tuiskula Tea / Vulli Riikka, Lahden
ravitsemis- ja matkailualan oppilaitos, 50,34 p.

Haapaveden ammattioppilaitoksen Marko Viitasalo kokkasi parinsa
Tuija Salon kanssa suurtalouskokkien ykkostilan arvoisesti.

Tarjoilijantyo

1. Siltanen Sina, Porvoon ammattiopisto,
78,48 p.

2. Sironen Miia, Jyviskylin ammattiopisto,
Palvelualojen oppilaitos, 78,14 p.

3. Vaahtoluoto Katja, Savonlinnan
Ammattiopisto/Paviljonki, 77,48 p.

4. Hirvonen Piivi, Savonlinnan
Ammattiopisto/Paviljonki, 74,81 p.

5. Ahonen Sanna, Jyviskylin ammattiopisto,
Palvelualojen oppilaitos, 70,67 p.

6. Neuvonen Igor, Helsingin palvelualojen
oppilaitos, 59 p.

7. Varjonen Vilho, Rauman ammattiopisto,
58,73 p.

8. Laakso Sanna, Turun ammatti-instituutti,
57,74 p.

Tietoa Taitaja ja Word Skills
Competition -tapahtumista

Vuodesta 1988 saakka jirjestettyjen Taitaja
ammattitaidon SM-kilpailujen taustalla on
Skills Finland ry, joka on jaseneni kansainvi-
lisessd WordSkills-jirjestossi. Taitaja-kilpailut
etenevit koulukohtaisten karsintojen ja alu-
eellisten semifinaalien kautta itse finaaliin.
Vuoden 2005 kisajirjestdjiksi on valittu Tur-
ku, vuonna 2006 kilpaillaan Tampereella ja
2007 Joensuussa.

Taitaja-kilpailuissa menestyvilli on mah-
dollisuus piisti kilpailemaan maailmanmes-
taruudesta parittomina vuosina jirjestetti-
viin kansainviliseen World Skills Competi-
tion —kilpailuun. Seuraavat ammattitaidon
MM-kilpailut kiydiin Helsingin Messukes-
kuksessa toukokuussa 2005. Kilpailuja on jir-
jestetty vuodesta 1950 alkaen. Suomen en-
simmiinen joukkue lihti kisoihin vuonna
1989, ja sen jilkeen suomalaiset ovat saavut-
taneet yhteensi jo 15 mitalia seki kaksi mi-
talia niytoslajeissa.

Taitajan puitteet kehittyvdt vuosi vuodelta. Niin tuomareiden péyddissd
kuin kilpailukeittivissciikin riitti vipindid aivan kuten isommissakin kil-
pailuissa.
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Yhdistelmauunin
menestys jatkuu

Yhdistelmduunin menestys moder-
nin ammattikeittion avaintuotanto-
vilineend jatkuu. Kehitys tuoteryh-
mdissd on ollut vauhdikasta. Lukui-
sat innovaatiot ovat vieneet ammat-
timaista ruokatuotantoa harppauk-
sin eteenpdiin. Sama tahti tuntuu
jatkuvan mydés tulevaisuudessa.

Metos toi Suomen markkinoille uuden suku-
polven yhdistelmiuunin Metos ClimaPlus
Combin vuoden 1997 jilkipuoliskolla. Se tar-
josi tdysin ylivoimaisen mahdollisuuden kyp-
sennysprosessin hallintaan ja johti Metoksel-
lakin mittaviin tutkimuksiin ja tuotekehitys-
testeihin, joilla haettiin ihanteellisia kypsennys-
tapoja ja —prosesseja erilaisille suomalaisille
tyypillisille tuotteille.

Testitulokset himmaistyttivit useita alan
ammattilaisia. Uuni osoittautui ddrettémin
nopeaksi, kypsennyshivikit pienenivit merkit-
tivisti ja tuotteiden aistinvarainen laatu, raken-
ne, viri ja mehukkuus parani huomattavasti.

Tietyilld tuotteilla hivikit lihestyivit nollaa,
miti oli alussa vaikea uskoa. Joka piivi tuntui
16ytyvin aina vain parempi tapa kypsentii tuo-
te. Talld hetkelldi Metoksella on ClimaPlus
Combi -asiakkaille tarjolla satoja valmiita kyp-
sennysohjelmia ja tietotaitoa, jolla asiakas voi
saavuttaa merkittivii sidstdja hyddyntiessiin
uunin ylivoimaista kypsennysteknologiaa.

Kypsennys hallinnassa

Suurin asia, miki erottaa Metos ClimaPlus
Combin muista yhdistelmiuuneista on sen

kosteudenhallinta. Se ei ole silminlumetta tai
markkinointikikkailua hienoilla termeilli ja
nimill, vaan todellista prosessinhallintaa: jo-
kainen tuote voidaan kypsentii tuotteelle ihan-
teellisissa olosuhteissa tuotteesta ja uunin tiyt-
toasteesta riippumatta. Ainutlaatuinen paten-
toitu ClimaPlus Control -teknologia huolehtii
kypsennysolosuhteista ja miki parasta uunin
kiyttd on tehty erittiin miellyttiviksi ja hel-
poksi.

Sisdanrakennettu osaaminen

Metos ClimaPlus Combin saksalaisen maail-
man ylivoimaisesti suurimman ja johtavan val-
mistajan Rationalin asiakasliheinen tuoteke-
hitys ei pysihtynyt upean kokonaispaketin
valmistumiseen. Vain pari vuotta myéhemmin
1999 tuotteeseen lisittiin vakiovarusteeksi
IQT-mittari, joka ei ainoastaan usean limpéti-
lanmittauspisteen avulla selviti tuotteen oikeaa
sisalimpdtilaa, vaan tarvittaessa myos kypsen-
tid dlynsi avulla tuotteen alusta loppuun. Ra-
tional onnistui rakentamaan ruokatuotantoam-
mattilaisten osaamisen sisille laitteen tekno-
logiaan. Mitattujen kypsennysolosuhdetietojen
perusteella laite ohjaa itse kypsennysti ja saa
toimintokiskyji omalta “dlykeskukseltaan”.
Huippuluokan kypsennystulos on nyt yhi use-
amman ulottuvilla.

Pesuratkaisu jo vuonna 2000

Ammattikeittidissa kuitenkin kehittimisti riit-
tdd. Vain muutama kuukausi IQT-dlykypsen-
nyksen jilkeen maaliskuussa 2000 laitteeseen
lisittiin jilleen vakiovarusteeksi ja ilman lisi-
hintaa ensimmaiiseni maailmassa tiysauto-
maattinen pesuratkaisu CleanJet seki todelli-
sen veden kulutuksen ja laadun huomioiva
CDS-kalkkikertymin seuranta-automatiikka.

Konseptikehitys

Konsepti- ja kypsennyssovelluspuolella kehi-
tys on ollut yhti lailla vauhdikasta. Banketti-
tilausruokajirjestelmi, broilerin grillaus, HMR
(=Home Meal Replacement), “upporasvapais-
tamisen” ratkaiseminen yhdistelméiuunissa il-
man rasvaa seki CombiGrill —paistoritil3, joka
tekee paistettavaan tuotteeseen kauniit pais-
toraidat, osoittavat kuinka asiakasliheisyys ni-
kyy Rationalin innovaatioissa. Hurja kehitys-
vauhti on pakottanut monet sen kilpailijat seu-
raamaan jos mahdollista mahdollisimman no-
peasti ja tuomaan markkinoille omat ratkai-
sunsa. Oikaisut tutkimus- ja kehitystyén vaa-
timassa ajassa saattavat kuitenkin kostautua
keskeneriiseni tai heikkolaatuisena lopputu-
loksena. Rational on yhdistelmiuunivalmista-
jana jo Marsissa, kun muut vasta pyrkivit kuu-
hun.

Informaatioteknologia keittiossa

Haluaisitko kidynnistia yhdistelmiuunin omal-
ta PC:Itisi tai katsoa joko makaronilaatikko on
valmista lihettivissi keittiossi, joka on viiden
kilometrin paissi? Entipi haluaisitko vastaan-
ottaa sihkdpostitse Metoksen uuneillesi lihet-
timit 10 ihastuttavaa kypsennysohjelmaa ita-
lian teemaviikkojasi varten? Miti vaikuttaisi
tyohdsi, jos limpétilakiyrit kaikista kypsen-
nysprosesseista muodostuisivat PC:llesi auto-
maattisesti? Kaikki edelld lueteltu on jo kiy-
tossd ja mahdollista. Rationalin tuotekehitys
my6s informaatioteknologian alueella on ol-
lut huomattavaa. Kaikilla ratkaisuilla pyritdan
auttamaan asiakasta tehostamaan ruokapalve-
lujaan. Metoksen ja Rationalin yhteistyd koi-
tuu asiakkaan eduksi.

Toimittajan tuki tarkeaa

Hienoinkaan ruostumaton teris ei kuitenkaan
riitd tai tee ruokapalvelun tuottajaa onnellisek-
si. Sithen tarvitaan lisiksi innostunutta mielta
ja tukea laite- ja ratkaisutoimittajalta. Sen ta-
kia Metos on panostanut mm. reseptiikkake-
hitykseen, jolloin asiakas paisee oikotietd no-
peammin laadullisiin tavoitteisiinsa. Metos on
tehnyt yhteistydtd myos monen elintarvikete-
ollisuusyrityksen kanssa. Nima testit ovat osoit-
taneet samaa: Metos ClimaPlus Combi kyp-
sentdd paljon nopeammin ja paremmin kuin
muut uunit. Yhdessi elintarviketoimittajien
kanssa Metos on selvittinyt useille valmiille
tuotteille uudet kypsennystavat ja erot enti-
siin ovat paikoin todella suuria niin kypsen-
nysajassa kuin kiytetyssi limpatilassa.

Metos ClimaPlus Combi on Suomen myy-
dyin ja suosituin yhdistelmiuuni. Se on jilleen
kuumana silmienne edessi Gastro-messuilla.
Tervetuloa keskustelemaan kypsennyksesti
asiantuntijoiden kanssa. Laatu on ilmaista,
huono kypsennyslaatu maksaa. Juuri sen takia
niin moni on paitynyt Metos ClimaPlus Com-
biin. Mikddn muu ei enia riita!

Juha Jokinen
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Chess. Taysin uuden ajattelutavan asfiasfo. Se tarjoaa luovalle keittidmestarille
lshes rajattomat mahdollisuudet uusiin asettelu- ja tarjoilumuunnelmiin.
Chess on kevyt, kestévé ja edullinen. Ja se on kaunis. Sarjan osissa vaihtelevat
pydreys, suorakaidemuodot ja pehmed kaarevuus. Ja ne yhdistelméit...

Chess. Uusi, taydellinen astiasto Arabialia. Vain ammattilaisille.

' ' Seuraava siirfo on Sinun. ﬂ

iittala oy ab HoReCa, Hameentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 11 www.iittala.com Arabia Chess. Design Pia Térnell
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Metos Centerin kevaan
kayttokoulutukset

Metos Centerissi jirjestetdin ensi keviin ai-
kana koulutuksia, joissa perehdytidan Metos
Proveno -kombipatojen ja Metos System Ra-
tional —yhdistelmiuunien ominaisuuksiin teo-
riassa ja kdytinnon esimerkein. Ohjelma on
suunniteltu siten, ettd siiti on hyétyd seki
keittioille joihin on tulossa kyseiset laitteet
ettd myos niille, jotka tarvitsevat aiheesta jat-
kokoulutusta.

Koulutukset jirjestetiin kello 12-16 vilise-
nd aikana. Pyydimme huomioimaan, etti
koulutuksiin on ilmoittauduttava viimeistdan
viikkoa ennen tapahtumaa. [lmoittautumisis-
sa ja kaikissa muissa Metos Centerid koske-
vissa tiedusteluissa sinua palvelee Seija Les-
ell, puhelin 0204 39 4341, sihkoéposti
metos.center@metos.com. Osoite on Ahjon-
kaarre, 04220 Kerava. Tarkemman ajo-ohjeen
voit tulostaa netistdi www.metos.com.

30.3 Metos System Rational -uunikoulutus
14.4 Metos Proveno -patakoulutus
27.4  Metos System Rational -uunikoulutus
11.5 Metos Proveno -patakoulutus
25.5 Metos System Rational -uunikoulutus

METOS CENTERISSA TAPAHTUU

Aamuseminaarissa pohdittiin
taman ja huomisen paiva

aiva
ammattikeittiota

etos Centerissi tammikuun 20.
paiva jarjestetty aamuseminaari
Ammattikeittié tiniin ja huo-
menna houkutteli paikalle salin tiyteen, eli
70 kuulijaa. Aihetta lihestyttiin kolmesta eri
nikokulmasta. Kuluttajatutkimuskeskuksen
tutkimuspiillikké Johanna Mikeli johdatti
kuulijat kuluttajakiyttiytymiseen, ACNiel-
senin osastopiillikké Maija Sandstrém ker-
toi alan tilastoista ja Metoksen kehityspiil-
likké Merja Salmisen esityksissi paneudut-
tiin laiteteknologiaan.
Johanna Mikeld painotti esityksessdin sitd,
etti suomalainen ruokakulttuuri elii jatku-

van muutoksen alla. Monet uudet ruokalajit
ikdin kuin vain hiipivit ruokakoreihimme
ilman, ettd vilttimittd tiedostamme niiti.
Siirtymii tapahtuu eri ruokalajien vililli ja
myos siind suhteessa valmistammeko ateri-
an itse vai nautimmeko muualla valmistet-
tuja aterioita. Mikeli jakoi syémisen ulot-
tuvuudet seitsemilli eri tavalla:

- vaivattomuus — vaivanniké

- terveys — nautinto

- vastuullisuus — itsekeskeisyys

- teknologisuus — luonnollisuus

- yksin — yhdessi

- turvallisuus — vaarallisuus

- kotimainen — ulkomainen

- Vaikka muutoksia tapahtuukin, niin suo-
malaisille ateriat ovat edelleen vahvasti "kel-
loja ja kalentereita”, eli piivi rytmittyy nii-
den ympirille. Meilld, kuten myds Ruotsissa
eletdin limpimin lounaan kulttuurissa, kun
taas Tanska ja Norja ovat selkeimmin kyl-
min lounaan maita, joissa limmin ateria
nautitaan vasta illalla, Mikeld vertaili.

Annosmiirissa vain vihin muutoksia, paik-
kajakauma elii

Maija Sandstrém esitteli ACNielsenin keria-
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Maija Sandstrom

min vuoden 2003 HoReCa-rekisterin. Vuo-
si ei tuonut mukanaan mullistavia muutok-
sia, mutta Sandstrémin kerdimit aikasarjat
vuodesta 1985 toivat tarkasteluun hieman
laajemman nikékulman.
Alan keskittyminen nikyi selvimmin julki-
sen puolen keittidissi, joissa valmistavien
keittididen lukumiiri on ollut laskusuun-
nassa samaan aikaan kun annosmiirissi on
nihty piinvastainen kehitys. Suhdeluvulla
annosmiiri/keittié mitattuna peruskoulut ja
lukiot ovat nostaneet tehokkuuttaan eniten,
kun samaan aikaan ravintoloissa toimipaik-
kojen lukumiiri on kasvanut selvisti nope-
ammin kuin annosmaiirit.

Sandstrém kertoi Catering —ostotutkimuk-

Johanna Mdikeld

sesta, jonka mukaan alan elintarvikeostot
olivat alkoholi ja tupakka mukaan luettuina
viime vuonna yli 2 miljardia euroa. Esitys
piittyi Pohjoismaiseen tilastokatsaukseen,
joka osoitti, etti kansainvilinen tutkimus ei
ole aina niin helppoa. Tanska ja Norja ni-
kyivit monissa vertailuissa tilastokummajai-
sina — kisitteet ja mittaustavat eivit ole kai-
kissa maissa samanlaisia.

Ammattikeittiiden ja niiden
valmistamien annosten jakauma
vuonna 2003

18773 keittiétd 750,3 milj. annosta
%-jakauma %-jakauma

Kahvilat 35,3 20,7
Ravintolat 24,9 15,2
Peruskoulut 12,4 20,7
Hkravintolat 8,6 8,2
Piivikodit 7,2 49
Hoitokodit 6,3 10,8
Amm.oppil. 3,5 6,9
Sairaalat 1,5 93
Muu 0,4 3,2

100 % 100 %
Léhde ACNielsen

Merja Salmisen esityksen aiheena oli Laite-
teknologia kehittyy — pysyyké reseptiikka vauh-
dissa mukana? Salminen kiytti esimerkkei-
ni yhdistelmiuunia ja sekoittavaa pataa, jois-
sa kehitys on ollut viime vuosina poikkeuk-
sellisen nopeaa.

- Mitkidin oppikirjat, kiyttdohjeet, resep-
tit tai ruokaohjeet eivit voi koskaan kertoa
tiysin tyhjentdvisti miten tulisi menetella.
Ruoanvalmistus on seki tiedetti, ettd taidet-
ta. Onnistumisen eviit ovat henkilskunnan
jatkuvassa koulutuksessa, piitti Salminen
esityksensi.

Juho Miyry

Metos Centerissa jo yli
10 000 kavijaa

uoden 2002 lopulla avattu Metos

Center sai helmikuun alussa vas-

taanottaa 10 000 vieraansa. Raja-
pyykin lihestyessid Metos Centerin henkils-
kunta piti kivijoistd tarkkaa kirjaa ja lopulta
laskuri napsahti Raija Lindénin kohdalle.
Raija tuli tutustumaan Metoksen jaihdytys-
kaappivalikoimaan ja koki iloisen yllityksen.
Raija toimii emintini Setlementti Louhe-
lassa ja timi oli hinen toinen kiyntinsi
Metos Centerissa.

Myyntipdillikko Heikki Térmd onnittelee Rai-
ja Lindénid, joka oli Metos Centerin 10 000
kévijd. Rajapyykin ylittdjd palkittiin kukka-
puskalla ja iittalan Dahlstrom -98 -kasarilla.

Taloustutkimus selvitti

HMR-tarjonta
kasvussa

aloustutkimus Oy:n tuoreimman ruo-

kailututkimuksen aiheena on valmii-

den ruoka-annosten ja muun kotiruo-
kaa korvaavan ruoan ostaminen. Tutkimus on
toistoa vuonna 1999 toteutetulle Take away/
HMR -tutkimukselle.

Tutkimukseen haastateltiin henkilokohtai-
sesti runsas tuhat 18 —74-vuotiasta yli 30.000
asukkaan kunnissa asuvaa suomalaista.

Tutkimustulosten mukaan valmiiden ate-
rioiden tarjonta on viime vuosina selvisti li-
sddntynyt. Myés kotiruoan korvaaminen on
lisdantynyt, nykyisin yhid useampi ostaa mu-
kaan otettavia valmiita ruoka-annoksia entista
useammin.

Suomalaista pikaruokakulttuuria on vahvas-
ti leimannut hampurilaiset ja pitsa. Niin on
osittain vieldkin, joskin muutosta on havait-
tavissa. Vaikka pikaruokapaikat ovat yhi suo-
situimpia ostopaikkoja, pdivittdistavarakaup-
pa on valmiiden aterioiden ostopaikkana sel-
keidsti aiempaa suositumpi. Piivittiistavara-
kauppaa pidetiin valmiin ruoan ostopaikoista
mieluisimpana ja l3dhivuosina sen suosion
nihdiian kasvavan muiden, esim. juuri pika-
ruokaravintoloiden, menettiessi osuuttaan.

Lisitietoja tutkimuksesta antaa Kirta-Maria
Haapasalo Taloustutkimus Oy:sti,
puhelin 09 — 7585 1221.
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I .
Tilava ruokasali soveltuu moneen kéytto taan 1

jakelulinjaa. Keskelle jid reilu kulkutila.

al
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Kurikan yhteiskoulun keskuskeittié, vasemmalta Maija Latvasalo, Sanna Hopiavuori, Anna-Maija Salokas, Elli Harju, Anneli Westerholm, Min-
na Udelius, Marja-Liisa Kohtanen ja emdntéd Arja Vento.

Nykyinen Kurikan yhteiskoulun rakennus on valmistunut vuonna 1971. Tuolloin Kuri- | Parakkikeittiodn remontin ajaksi

kan peruskoulun nimed kantaneessa opinahjossa opiskeli noin 900 oppilasta. Vuoden Tilapaisruokailun jarjestiminen ratkaistiin

2003 alussa rakennettiin keitton yhteyteen liscirakennus ja keittio muutettiin keskus- | ostamalla koulun tontille Kauhajoen kau-
pungilta siell3 saneerausapuna ollut kiytet-

) g . ) o ) o ty parakkikeittio. Voimistelusali remontoitiin
kuntineen. Kaikki muu joutui romukoppaan. Projektin haasteellisuutta lisdsi tilapdis- | ensin ja liitettiin sitten osaksi uutta ruokasa-

ruokailun jéirjestdminen ja huippu uudenaikaiseen keittiéteknologiaan siirtyminen. lia. Koulun uusi keitti6 suunniteltiin raken-

keittioksi. Vanhasta keittiostd uuteen séidistettiin vain emdntd Arja Vento keittichenkilo-

Pohjaan palamattomuuden lisciksi Metos Proveno -kombipatojen tehok- ~ Metos RG-350 vihannesleikkurin ja hyvien tyétilojen avulla keskuskeit-
kuutta ja kéytidjéystéavdllisyyttd on laajasti kiitelty. ti6 selvidid itse vaivatta salaattien valmistuksesta.
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Astianpesua ohjaa ympdristéystévillinen Metos ICS -koritunneliasti-
anpesukone ja valmistus- ja kuljetusastiat pestdicin Metos GR-80 -rae-
pesukoneessa.

nettavaan lisisiipeen Metoksen tuotantokeit-
tickonseptin pohjalta. Keittisltd kuljetetaan
nyt ruuat Kirkon, Tuiskun ja Kankaan kou-
luille seki kaupungintalolle ja Nikkarin ryh-
mipiivikotiin. Yhteiskoululla itselliin ruo-
kailee noin 800 opilasta ja uloskuljetettava
ruoka mukaan lukien tulee valmistettavia an-
noksia piiville yhteensi jo 1400.

Parakissa tutustuttiin jo uuteen
uuniin

Tuotantokeittion tydvilineisiin eli 1dhinna
Metoksen Proveno -kombipatohin ja Metos
ClimaPlus Combi -yhdistelmiuuneihin tu-
tustuttiin etukiteen jo Metos Centerissi Ke-
ravalla. Nihdysti ja kuullusta kiinnostuttiin
sen verran, ettd parakkikeittioon pditettiin
hankkia etukiteen yksi kombiuunni, jolla
voitiin harjoitella ja tutustua lisid sen moni-
puolisiin ominaisuuksiin. Paras perehtyminen
tapahtui kuitenkin Metoksen kouluttaja
Anne Wolstenin opastuksella uuden keitti-
6n valmistuttua. Koulutusjaksolla opetettiin
valmistamaan oma ruokalista hyédyntien
laitteiden ominaisuuksia, pidmairini korkea
ja tasainen laatu seki raaka-aineiden ja tyén
sddstdminen.

- Meilld on todella innostuttu itse kokei-
lemaan ja opettelemaan laitteiden kiyttda.
Onnistumisen kautta on tullut positiivista
palautetta ja motivaatio tekijoiden keskuu-
dessa on kasvanut silmissa.Uusi keittiotek-
nologia ja automaatio ei siis tapa luovuutta,
vaan piinvastoin vapauttaa paljosta turhas-
ta tyostd. Nyt jad aikaa keskittyi olennaisim-
paan eli makuun ja asiakaspalveluun, kertoo
eminti Arja Vento kokemuksistaan.

Arja on tyoskennellyt koululla vuodesta
1982 lihtien ja osaa nyt arvostaa asioita, Pro-
veno kombipatojen kiinnipalamisen estoa
sekd valmiita tehokkaita sekoitusohjelmia,
uuneissa automaattista kosteudensiitos,
omien kypsennysohjeiden tallentamista lait-

teiden muistiin, laitteiden monitoimisuutta
ja kayttijaystiviallisyytts, itsensd pesevid uu-
neja, ei endd valmistusprosessin kokoaikais-
ta valvontaa, uusia valmistusmenetelmii,
kypsennyksen tasalaatuisuutta. Astianpesun
puolella Arja arvostaa kustannusten ja ym-
piristéhaittojen puoliintumista, nopeaa pa-
tapesua rakeilla jne.

Vanha keittié palveli 30 vuotta

Kurikan yhteiskoulun keittié on tilava ja
salista on sinne esteetén nikoala. Tilaa ei ole
liikaa, vaan sopivasti niin ettd kaksi ihmista
mahtuu kiytivilli toistensa ohi tai tydsken-
telemdin rinnakkain. Kaikki valmistustilat
ovat samassa huonetilassa, mutta laitesijoit-
telulla osastoitu tehokkaasti toisistaan eril-
leen. Tilava astioiden itsepalautuspiste avau-
tuu ruokasaliin koko keittion leveydeltd ja
pesua ohjaa ympiristdystivillinen Metos
ICS-koritunneliastianpesukone. L-muotoi-
nen pesuosasto jatkuu keittion takaosaan,
jossa on patapesuosasto valmistusastioiden
ja kuljetuslaatikoiden pesua varten. Ulos
lahtevi ruoka kuljetetaan Thermia-lampo-
vaunuilla ja mustilla laatikoilla. Kurikan ja-
kelukeittidissd keitetddn perunat ja makaro-
nit, jolloin kuljetettavaa on vihemmin ja
niin viltytiin my6s nahkaperunoilta. Oman
koulun ruoka jaetaan buffettilinjastosta, jossa
on nelji jakelulinjaa. Keskelle linjojen viliin
on jitetty henkilokunnalle kulkutila. Auto-
maattinen IT-pohjainen omavalvonta on nyt
kylmi- ja pakastehuoneissa. Muu omaval-
vonta tapahtuu toistaiseksi manuaalisesti.
Tulevaisuudessa laitteet, jotka jo nyt kerdi-
viit tietoa, on tarkoitus siirtii automaation
piiriin.

Omat taidot kunniaan
- Eniten meilld jannitettiin kaupungintalon

ruuan tuottamista, koska tiesimme etti siel-
14 asiakkaat ovat vaativammasta piisti ja tot-

Itsensd peseviit uunit vapauttavat keittichenkilokunnan muihin tehtd-
viin, kuten myéskddn kypsentimisen aikana uuneja ei tarvitse vahtia.

tuneet jo 30 vuoden ajan oman keittionsi
ruokaan. Meilli timi koettiin nyt nidytdn
paikkana. Valmistus siirtyi meille marraskuun
alusta ja kaikki on mennyt mainiosti ja laatua
on kiitelty runsaasti, kertoo Arja Vento. Itse-
luottamus omiin taitoihin on tietysti aina ol-
lut hyvi, mutta nyt se on lisddntynyt uuden
keittion kiyttokokemuksen myoti entises-
taan.

Ammattikeittididen tydvilineiden laatu vaih-
telee maassamme keittiokohtaisesti varsin
suuresti. Energian hukkaaminen kiireen kes-
kelld turhaan ty6hén on varsin turhauttavaa.
Ammattikeittiolaitteiden elinkaari on mones-
ti yllittivin pitkd, 20 vuoden tyérupeamat
eivit ole harvinaisia. Tuona aikana useampi
uudempi laitesukupolvi on saanut piivinva-
lon ja jokainen niisti on tuonut edelliseen aina
jonkun parannuksen, jolla voidaan lisiti te-
hokkuutta tyossi tai energian kulutuksessa
seki lisaksi vaikuttaa valmistettavan ruoan laa-
tuun. Kun ammattitaitoiset ihmiset saavat
nykyaikaiset ty6vilineet voi laatua ja tehok-
kuutta vaatia huoletta. Kurikassa on saatu nyt
aikaan enemmin kuin on pyydetty.

Juha Bjorklund
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Tervetuloa Gastro-messuille

Gastro-messuilla on Metoksen osas-

tolta totuttu loytdmddn uusimpia . .
oy p Metos jakelulaitteet

tuulia niin tuotteiden, teknologicm m Lihes rajattomat yhdistelymahdollisuudet
ki Imienki I Eikd ja suunnittelun vapaus uudella Drop-in —
uimn menetelmienrin osalta. Lira mallistolla

tdmdkddn vuosi ole poikkeu s. Vii- m Uudistettu keittidvaunumallisto

meisimmdit tuoteuutuudet ja niiden

keittiéprosesseihin tuoma lisdarvo Keittio-IT, HACCP

tuodaan useissa dem opisteissdimme m Tule kysymiin asiantuntijoiltamme miti
mahdollisuuksia keittis-IT tarjoaa!

kéiytinnonliheisesti esille. Tuoteuu-
tuuksista loyddt liséitietoa tdmdn

lehden sivuilta.

Metoksen osasto on tutulla paikallaan heti
péisisaankidynnin luona. Osaston numero on
6a19. Joka puolella osastoa on demopisteiti
joissa kokonaisratkaisuja, uutuustuotteita ja
palveluja esitelldin kiytinnossi.

"y

Metos Proveno Climatic Ice System

m Mullistava uutuus: pikajaihdytys Metos
Proveno -padassa

m Koko cook&chill —prosessi yhdessi laittees-

sa

Automatisoitu tuotantokeittio
® Ohjelmoinnin hyédyntiminen

m Alykypsennys

m Automatisoitu limpétilanseuranta

(HACCP)

Ravintolakeittio
m Nie miten uusia Metos-laitteita kdytetdin
monipuolisesti herkullisten annosten loihti-
miseen

m Uutuuslaitteina mm. Metos-induktioparila
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liittala

m Arabian ILO konsepti

-neliviriraidat Arabian astioihin

m Chess astiasto

m Hoganis virilliset astiat ja mukit

m iittalan Essence ja Senta viinilasisarjat
m Aalto uudet pikkumaljat

h\

17.-19.3.2004 HELSINGIN MESSUKESKUS

Metos-kylmasailytysratkaisut
m joka tarpeeseen

Uusi 700-ravintolalaitesarja

Astianpesuratkaisut

m Entisestdinkin parannettu Metos ICS+

m GR-100 raepesukoneella likaisimmatkin
astiat puhtaiksi

Vihannespiste

m Demossa ainutlaatuiset, konepestivit
DiWash-leikkurinterit

m Wok-suikalointia ja wokkausta

Myymalaleipomo
m Ensiesittelyssi elektroninen Metos Lievitamatic-
vaihtolimpdokaappi

Induktio/Premium+

m Koe itse induktiolaitteiden edut

m Demopiste on rakennettu edustavalla ja
hygieeniselld Premium + periaatteella

Leikkaa lippusi sivulta 10.
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Jannen reseptit >

KOREALAISTA BARBEQUE HARKAA
(OHJE 10 ANNOSTA)

KOREALAINEN BARBEQUEKASTIKE

0,1501 SOIJAKASTIKETTA 0,020 kg VALKOSIPULIN KYNSIA

0,040 kg TUMMAA SOKERIA MURSKATTUNA

0,020 kg  SEESAMOLJYA 0,200 kg KOREALAISTA

0,010 kg TULISTA BARBEQUEKASTIKETTA
CHILIKASTIKETTA OLJYA PAISTAMISEEN

0,020 kg VALKOSIPULIN KYNSIA

Leikkaa filee ohuiksi viipaleiksi. Sekoita kaik-
Laita kaikki aineet Metos SB 4 tehosekoitti- | ki aineet keskendin ja anna marinoitua vi-
meen, sekoita tiydelld teholla n. 1 min. Sii- | hintéin kaksi tuntia. Kuumenna Metos Grid-
viloi kastike.. Kastike siilyy purkitettuna kyl- | dle Line-induktioparila + 220 °C:een ja pari-
missi kuukauden. loi lihat nopeasti. Tarjoa riisin ja paistettujen
vihannesten kanssa.

1,300kg NAUDAN ULKOFILEETA

0,200 kg KEVATSIPULIA
HIENONNETTUNA

0,020 kg SEESAMINSIEMENIA
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Koreassa lihan kanssa tarjoillaan salaatinleh-
tid, joihin kuuma liha kiiritiin murskatun
valkosipulin kanssa.

PAISTETTU RIISI

0,700 kg JASMINRIISIA

0,180 kg KANANMUNAA

0,150 kg PUNASIPULIA

0,100 kg TUORETTA PINAATTIA

0,040 kg MURSKATTUA
VALKOSIPULIA

0,020 kg TUORETTA INKIVAARIA
RAASTETTUNA

1 PALKO VIHREAA CHILIA
HIENONNETTUNA
KALAKASTIKETTA
OLJYA PAISTAMISEEN

Keiti riisit ja jidhdyti ne. Kuumenna 6ljy
Metos Wok Line-induktiowokissa. Lisii ke-
vyesti vatkattu kananmuna ja paista kovalla
limmolld koko ajan sekoittaen kunnes mu-
nat alkavat saada virii. Lisai valkosipuli, pu-
nasipuli, vihrei chili ja inkiviiri, jatka pais-
tamista ja lisid hetken paisti pinaatti.

Lisid lopuksi kypsi, jadhdytetty riisi ja jatka
paistamista kunnes riisi on kuumaa ja saa hie-
man varia.

Lisdd lopuksi kalakastike ja tarkista maku.

Janne Tirkkonen
Metos Centerin keittiopdicillikko

Induktioparila on erittéiin nopea ja tehokas. Sen
likaa hylkivéii pinta on helppo pyyhkid puh-
taaksi laitteen edessd olevaan murulaatikkoon.

Vanhin Karhu loytyi Hikialta

Niyttelyemdinti Seija Lesell nosti vajaan sa-
dan vastauksen joukosta arvonnan voittajan.

etos Uutisten numerossa 3/2003
julkistamamme Suomen vanhin
Karhu -kilpailu kerisi yhteensi

lihes sata vastaajaa. Vanhin kiytossi oleva
Metos Karhu-yleiskone 16ytyi Pitopalvelu
Merja Kivekis —nimen alla toimivasta keit-
tiostd Hikialtd. Koneen valmistusvuosi oli
1958 ja se oli edelleen piivittiisessd kiytos-
si. Merja Kivekkiin pitopalveluyritykselle
lahtee pidpalkintona ollut tuliterd vastaavaa
kokoa oleva 40-litran Karhu ja vanha yleis-
kone piidsee viettimiin elikepdividin teh-
taan museoon. Kaikkien vastaajien kesken
arvottu lohdutuspalkinto, iittalan Dahlstrém
kasari, sai uuden kodin Suomussalmelta Sii-
karannan Tuotantokeittiosta.

Vari vaihtuu - poistamme eran
valinekoreja realisointihintaan!

etoksen Keravan noutomyymili
tarjoaa edullisen ja vaivattoman
tavan hankkia ammattikeittislait-

teita ja tarvikkeita. Valikoima koostuu noin
200 varastotuotteesta seki vaihtuvasta ma-
ristd erilaisia messuilla, niyttelyissi tai
muussa vastaavassa kiytdssi olleita uuden
veroisia laitteita ja tarvikkeita.

Noutomyymilin kautta realisoimme myds
mallivaihdosten vuoksi valikoimasta poistu-
neita tuotteita. Esimerkkini valikoimasta alla
mainitut pesukorit. Poistamme varastossam-
me olevat valkoiset vilinekorit (viri harmaa
nykyisessi mallistossa) uloskantohintaan
50% alennuksella.

Metos vilinekori, 500 x 500 mm. valkoinen,
koodi Z4550006, hinta 12,- (alv. 0%), rajoi-
tettu era.

Noutomyymalan aukioloajat

Arkisin kello 8.30 - 15.00

Maksutavat: Kiteinen ja pankkikortti
Kiyntiosoite: Ahjonkaarre, 04220 KERAVA
(Elisa sivu 115, 00/97) ajo-ohje myds
sivuillamme www.metos.com.

Yhteystiedot: Arto Palsio, puhelin 0204 39 4481

arto.palsio@metos. com

Noutomyymilin valikoimaan voit tutustua
myos netissa: www.metos.com

12-€

rajoitett €7
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joelle. Kesdisin ikkunoitlen eteen katetaan terassi. ]
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Eurestin keittiopddllikko Pekka Myllyaho on tyytyviinen uuteen keittiéonsd. Kaikki tarjottava valmistetaan itse paikan pdédlld.

Seindjoella kolme eri rakennuskoko-
naisuutta muodostaa oman tiiviin
teknologia- ja innovaatiokyldn,
Foodwest-talo kaupungin pohjois-
pddssd, terveysteknologiakeskus
Mediwest keskussairaalan naapu-
rissa sekd kampusalueen vastaran-
nalle juuri valmistunut teknologia-
ja innovaatiokeskus FRAMI.

Timi nopeasti kasvava Seinijoen teknolo-
gia- ja innovaatiokylid on Eteld-Pohjanmaan
kehittimisen veturi. Alueella toimivat kou-
lutusorganisaatiot ja kehitysyhtiét muodos-
tavat laaja-alaisia yhteistydverkostoja etela-
pohjalaisen osaamisen kehittimiseksi yhi
kilpailukykyisemmiksi niin alueellisesti kuin
globaalistikkin. Metos Uutiset kivi tutustu-
massa teknologia- ja innovaatiokeskus FRA-
MIIN. Framin on suunnitellut professori Arto
Sipisen arkkitehtitoimisto. Juuri vuodenvaih-
teessa tdysiin mittoihinsa valmistunut FRA-
MI muodostuu kahdesta rakennussiivesti ja
niitd yhdistivistd ndyttivisti lasiseindisestd
pyoreisti joelle avautuvasta palveluosasta.

Framin tiloissa toimii Seindjoen ammattikor-
keakoulun tietotekniikkaopetus- ja tutkimus,
kuten my®ds sen tilat ovat tarjolla teknolo-
gia- ja yrityspalveluyrityksille, eri yliopisto-
jen tutkimusprofessoreille ja tutkijaryhmil-
le. FRAMIn kokonaispinta-ala on 23 500
kerrosnelidmetrii.

Tervetuloa lounaalle

Framin sisdankidynnin yhteydessi olevassa
palveluosassa ovat talon infopiste, aulakah-
vio, henkildstéravintola seki sen edustava ra-
vintolasali, auditorio- ja neuvottelutilat seki
edustustila saunaosastoineen.
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Kaikki valmistustilat ovat samassa huonetilassa. Lampimdit laitteet on
sijoitettu seldt seindidi vasten ja poydcit keskelle.

Ravintolasalin erikoisuutena on sen koko
salin levyinen ja kolmen kerroksen korkui-
nen joelle avautuva lasinen julkisivu. Lim-
pimini vuodenaikoina lasiseinin edustalla on
viihtyisi terassi.

Eurestin isinn6imissd henkilostéravinto-
la Framissa aterioi pdivittidin reilut 450 ruo-
kailijaa. Keittio toimii valmistuskeittioni ja
kaikki tuotteet valmistetaan itse. Framin ra-
vintolapiillikkéni toimii Eurestilta Marko
Paulin ja keittiopaillikkonid Pekka Myllyaho.
Ruokailijoiden miiri on vield kasvussa, silla
rakennuksen yrityssiipi otettiin kidytto6n vas-
ta viime vuoden loppupuolella ja osa tilois-
ta on vield tyén alla. Henkildstoravintolassa
on tarjolla nelji lounasvaihtoehtoa: kotiruo-
ka, fitness, brandi ja keitto. Fitness on kevy-
empi kasvisvaihtoehto ja brandin alta 16ytyy
tukevampi kokolihainen vaihtoehto. Kaikkiin
annoksiin kuuluu lisiksi salaatti, jonka voi
ostaa my®s erikseen. Runsas lei-pipdyti on
katettu salaattilinjan jatkoksi. Valittu ateria
maksetaan salissa salaattilinjaston paihin si-
joitettuun kassapisteeseen. Henkil6storavin-
tola on avoinna klo 10.30 — 15.00. Muina

Jakelupisteiden takaa aukeaa néikymd keittioon. Téissd tarjolla neljé lou-

nasvaihtoehtoa.

aikoina kahvia, kahvileipii ja pikkupurtavaa
saa aulakahviosta aamu kahdeksasta ilta vii-
teen asti. Keittiota tyollistdd lounaan lisdksi
runsas kokous- ja seminaaritarjoilu seki eri-
laiset juhlatilaisuudet merkkipdivisti tuote-
lanseerauksiin. Suuri osa talossa jirjestetti-
vistd tilaisuuksista jatkaa keittién tyopaivia
pitkille iltaan. Varsinkin talon 405-paikkai-
nen auditorio on ollut ahkerassa kiytossi ja
keviin osalta kalenteri ndyttidd tdyttyvin
kiihtyvissi tahdissa.

- Iltatilaisuuksiin tarjoamme aulaan kokous-
buffan tai coctail-pdydin asiakkaan tilaisuu-
den ja toivomusten mukaisesti. Kokouskah-
vit toimitamme kerroksiin pitkin pdividi. Kun
talo on tdynni vieraita ei aikaa miettimiseen
jaa kovinkaan paljon, kisien ja jalkojen on
vain liikuttava aika vilkkaasti. Mukavaahan
se vain on kun palvelut kiyvit kaupaksi. Tie-
tysti viliin sattuu aina yllityksid, kun joku
on unohtanut tilauksensa ja kokous on jo
alkanut, mutta huumorillahan ja pitkalld pin-
nalla tdssi ammatissa hyvin selvidi, summaa
keittiopaillikko Pekka Myllyaho alun koke-
mubksiaan.

Wokkiasema on sijoitettu jakelulinjastoon. Téstd voi pyytid haluaman-
sa annoksen.

Sopivasti julkisuutta

Kaupungin keskeiselld paikalla sijaitseva tek-
nologia- ja innovaatiokeskus FRAMI on my®s
arkkitehtoonisesti niyttivi kokonaisuus ja jo
pelkistian myos senkin vuoksi paljon huo-
mion keskipisteeni. Siini ohella my®s talon
ravintola ja sen palvelut ovat osa tirkedi jul-
kisuuskuvaa ja niin rima nousee myds sen
henkildston tuottamassa panoksessa.
- Tidmi tuo muuten arkiseen tydhémme so-
pivasti lisdd haastetta. Tietystikkdin emme
paini samassa sarjassa talon tuottaman tie-
don kanssa, mutta meilli on kisissimme yksi
talon tirkeistd kdyntikorteista. Hyvi ruoka
ja palvelu huomataan ja muistetaan pitkiin,
kertoo keittiopaillikké Pekka Myllyaho.
Framissa innovaatiot kehittyvit kasvavan
yritysjoukon suojissa ja tietotekniikkaa opis-
kellaan hyvin kotiruuan kera. Luovuus pii-
see valloilleen kun makuhermotkin saavat
osansa.

Juha Bjorklund

Salaattilinjasto ja leipéipoyti ovat erillisind salin puolella. Kassapiste on
salaattilinjan péicidyssd.
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Metoksen kouluttaja Sisko Mauno jéirjestiici kursseja kasvisten kéisittelystdi ja keskitetystd salaattituotannosta. Kurssien siscllosté liséici sivulla 39.

ASIAKKAAN SILMA HUOMAA KAIKKI VIRHEET

Kasittele kasvikset oikein

oreet, korkealaatuiset salaatit voidaan
valmistaa keskuskeittiolld keskitetysti
limpimien ruokien tapaan. Ruokakul-
jetusten mukana salaatit kulkevat jakelukeitti-
6ille. Toiminnan kannattavuudesta liikkuu
mutu-tuntumalla annettuja lausuntoja. Toimin-
taa voidaan kuitenkin toteuttaa kannattavasti
keittiolla, varsinkin kun kone-ja tilainvestoinnit
on usein jo tehty.

Kasvisten pilaantuminen
Pilkottu kasvis on herkisti pilaantuva elintarvike.

Siksi sen valmistuksessa, siilytyksessi ja kuljetuk-
sessa on oltava valvotut kylmisiilytysolosuhteet.

Leikattua kasvista uhkaavat seikat

1. Soluhengitys Kun kasvi hengittii, se kulut-
taa happea ja glukoosia. Samalla se tuottaa hii-
lidioksidia (CO2) ja vesihdyryi. Miti kiih-
kedmpii on hengitysnopeus, siti nopeammin
kasvis pilaantuu (kaaleilla pieni hengitysnope-
us, parsakaalilla suuri)

2. Entsyymien aiheuttamat reaktiot.

Kasvi pyrkii suojaamaan vioitettua solukkoa
erittimilla leikkauspintaan nopeasti suojaavia
aineskerroksia. Ilman happi toimii katalysaat-
torina.

3. Mikrobit
Bakteerit, virukset, homeet, hiivat.

Sailytyslampaotilat

Katkeamaton kylmiketju on vilttimiton kas-
visten kisittelyssi. Kasvisten huolto alkaa jo
varastosta. Huonoa tavaraa ei pidi ottaa vas-
taan. Ensimmiinen tehtivi on tarkistaa tava-
rat, ja virkistds nahistuneet tuotteet: kasvikset
huuhdellaan. Ne puhdistuvat ja samalla haih-
duttaneet solut imevit solukalvon lipi nestet-
ti: Nahistunut kasvis virkistyy, jolloin se leik-
kautuu parhaiten koneessa. Varastossa ei saisi
olla etyleenii. Se on viritdn, hajuton ja mau-
ton kaasu, joka kellastuttaa ja tekee kasvikset
lopulta nahkamaiseksi, varsinkin lehtikasvikset.
Paljon etyleenis erittivit omenat, banaanit, hu-
najamelonit, persikat, pairynit, tomaatit. Ety-
leenin aiheuttama reaktio on palautumaton.
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Varastointilimpdétilat eri kasviksille ovat seuraa-
vat °C:

m 1-2°C: omena, piiryni, rypileet, persikka,
nektariini, aprikoosi, luumu, kirsikka

m 2-5°C:Kaali, salaatit, pinaatti, raparperi, per-
silja, tilli, ruohosipuli, retiisi, purjo, sipulit, pork-
kana, piparjuuri, palsternakka, punajuuri, lant-
tu, selleri, mausteyrtit(ei basilika eiki sitruuna-
melissa) idut, sienet, salaattisekoitukset,

m 4-5°C: Peruna (vanha)

m 4-6°C: Appelsiini, greippi, mandariini, sitruuna
m 8°C: Banaani,

m 10-14°C: Tomaatti, paprika, kurkku, kesi-
kurpitsa, varhaisperuna, basilika, sitruunamelissa.

Kylma estaa ja hidastaa soluhengitysta

Yl6s-alas sahaava limpétila varastoinnissa ja
kisittelyssi kiihdyttdd nesteen haihtumista so-
luista nahistaen kasviksen. Varastosta tarjoilu-
linjastoon etenevin kasviksen kisittelylimpo-
tilan ei pitiisi nousta yli +10 asteen. Tyon pitdi
edeti nopeasti ja jirjestelmaillisesti.
Salaattilinjastossa olevan salaatin limpétila
todetaan usein liian korkeaksi. Limpétilan
noustessa yhi useampi mikrobi alkaa lisiantya.

Ensimmdiinen tehtdvd on tarkistaa tavarat, ja
virkistéid nahistuneet tuotteet: kasvikset huuh-
dellaan. Ne puhdistuvat ja samalla haih-

duttaneet solut imevdt solukalvon lipi
nestettdi: Nahistunut kasvis virkistyy,
jolloin se leikkautuu parhaiten ko-
neessa.

Leikkauspinnan tulee olla siled, ei
repeytynyt. Télloin solunesteen mdicirci
leikatussa massassa on pieni ja séilyvyys
parempi. Kasviksesta riippuen ne pestdicin joko
kokonaisina tai leikattuina.

Salaatit kannattaakin sailyttia mahdollisimman

Happamuus on mikrobien elintoimintoja
ehkiisevi tekiji. Lisidmailli hapanta ainetta tai
ainesosaa salaattiin siind tapahtuu kuitenkin
osmoosia. Osmoosissa laimeampi aine tunkeu-
tuu vahvemman aineen soluun pyrkien laimen-
tamaan sitd. Tamin mahdollistaa solukalvo,
jonka lipi virtaus tapahtuu. Seurauksena salaat-
tivuokaan ilmaantuu nestetts, joka on kasvi-
solusta periisin. Klassinen esimerkki tisti on
punakaali-ananassalaatti, jossa astian pohjalla
on sinisti nestetti ja sinertivid ananaspaloja —
huh!

Salaattiseosten suunnittelussa onkin hyvi
seurata kasvisraaka-aineitten pH:ta. Varoittava
esimerkki on tomaatti-lehtisalaatti. Tomaatin
pH on 3,5. Miti tapahtuukaan: lehtisalaatti
muuttuu tummanvihreiksi, kosteksi kasaksi ja
kulhon pohjalle tulee nestekerros.

Kosteus
Runsas vedenkiyttd on kasvisten kisittelyssi

tirkeii. Perinteisessi kiisittelyssi pyrittiin sis-
timiin vettd ravintoaineiden siilyttimiseksi.

Salaattilinjastossa olevan salaatin limpitila
todetaan usein liian korkeaksi. Limpitilan
noustessa yhd useampi mikrobi alkaa liséicin-
tyd. Salaatit kannattaakin sdilyttéid mahdol-
lisimman pitkddin jédhdyttdméssd, mielelldidin
+2-6 asteessa.

Erilaiset muovipussit soveltuvat vuokien ohella
parhaiten pakkaamiseen. Muovipussiin pa-
kattaessa vaaditaan elintarvikkeille so-
piva materiaali. Pilkottu kasvis hen-
gittéid kéyttien pussin sisélld ole-
vaa happea hengitykseen. Hen-
gittévdit siledit tai mikroreiji-
tetyt pussit mahdollistavat

hapen virtauksen pus-

siin.

astian pohjalla kéyttid esim. reikdlevydi.

Jos kasvisten kdsittely halu-
taan siirtdd tarjoamista edeltd-
vddn pdivédn, voidaan leikattua, hy-
vin huuhdottua kasvista sdilyttid neste-
lukossa eli vedelldi tiytetysséi astiassa. Ennen
tarjoilua kasvisten valuttamiseen voidaan GN-
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Kun huuhtelemme kokonaista kasvista emme
huubhtele solun sisilli olevia ravintoaineita vie-
miriin. Kokonaiset kasvikset pitii pestd hyvin
runsaalla vedelld ja mielelldin kiyttod edelti-
vana paivana.

Nain virkistamme kasvikset

Niin virkistimme kasvikset: kasvissolukko imee
itseensi sieltd korjuun jilkeen haihtuneen nes-
teen. Hyvi solujinnitys edistdd kasviksen raken-
teen siilymisti tarjoilulinjastossa.

Leikkauspinnan tulee olla siled, ei repeyty-
nyt. Talléin solunesteen miiri leikatussa mas-
sassa on pieni ja siilyvyys parempi. Kasviksesta
riippuen ne pestiin joko kokonaisina tai leikat-
tuina.

Kasviksen linkoaminen pesun jilkeen on
kaksipiippuinen juttu: toisaalta kosteus on elin-
ehto mikrobien toiminnalle. Se siis pitisi pois-
taa. Toisaalta kosteus kasviksen pinnalla estii
solujen kuivumista, tuotteen nahistumista. Jos
siis linkoat, niin linkoa vain virkistettyji kasvik-
sial

Esteettiselldi laadulla onkin jddvuorisalaatin ja
kiinankaalen kohdalla suuri merkitys. Ulkondi-
ki ratkaisee, ottaako asiakas tuotetta.

Leikatun kasviksen peseminen on perinteisen
ajattelun mukaisesti tiysin tuomittava teko: ra-
vinto- ja makuaineet huuhtoutuvat viemiriin!
Kyseessi ovat vesiliukoiset vitamiinit, C- ja B-
ryhma ja kivenniisaineet.

Onko leikattuna huuhdotulla kasviksella
enii ravitsemuksellista merkitysti? Leikattuna
huuhdotaan jadvuorisalaatti, kiinankaali ja pur-
jo. 100 g:ssa jadvuorisalaattia ja kiinankaalta on
noin 95 g vettd. Niistd kasviksista saamme tér-
keii geeliytyvii kuitua, joka yhdessi esim. ko-
van viljan kuidun kanssa muodostaa sopivan
tiyteaineen ruoansulatuskanavaamme. Tll4 on
merkitystd, koska saamamme kuidun mairi
uhkaa olla liian vihiinen. Esteettiselld laadulla
onkin jddvuorisalaatin ja kiinankaalin kohdalla
suuri merkitys. Ulkoniko ratkaisee, ottaako asi-
akas tuotetta.

Entsymaattisen tummumisen estimiseksi
leikkauspinta on huuhdottava heti leikkaami-
sen jilkeen. Viotettua solua suojaavat kerrok-
set alkavat muodostua heti. Onkin syyti leika-
ta jadvuori- ja kiinankaalisuikale suoraan ve-
teen. Leikkurin syéttdaukkoon voidaan liittad
verkkopussi, johon suikaleet tulevat leikkuris-
ta. Pussissa oleva suikalemassa voidaan nostaa
suoraan kylmivesialtaaseen ensimmaiiseen
huuhteluun, nostaa seuraavaan huuhteluun ja
mahdollisesti kolmanteen huuhteluun.

Sen jilkeen pussissa oleva massa siirretdin
linkoon, jossa sitd lingotaan noin 1 minuutti.
Jos linkoa ei ole, valutetaan massaa noin puoli
tuntia leikkaamisen jilkeen ennen salaatin se-
koittamista. Joitakin muitakin kasviksia on, joil-
le leikkauspinnan huuhtelu on eduksi: retiisi,
varsiselleri, sipulit, purjo. Jos kasvisten kisittely
halutaan siirtii tarjoamista edeltiviin paiviin,
voidaan leikattua, hyvin huuhdottua kasvista
sdilyttdd nestelukossa.

Nestelukko

Leikattu kasvis laitetaan vuokaan, painellaan
kevyesti tasaiseksi kerrokseksi. Kylma3 vetti lai-
tetaan vuokaan sen verran, ettd kasvis juuri ja
juuri peittyy. Kansi vuokaan piille ja jazhdyt-
timoon, +2-4 asteeseen. Aamulla vesi valute-
taan reikdvuoassa ja rapea tuote on valmis sa-
laattiin. Vesi estdd hapen vaikutuksen leikat-
tuun pintaan.

Hyvissi nestejiannityksessi olevat kasvikset
sdilyvit hyvind kuljetuksessa ja tarjoilulinjas-
tossa. Bakteerien toiminnan estimiseksi ja ais-
tinvaraisen laadun parantamiseksi voidaan kol-
mannessa huuhteluvedessi kiyttid apuainet-
ta.

Apuaine

Fresh Produce Wash. FPW, vihentii veden pin-
tajannitystd parantaen bakteerien ja torjunta-
aineiden huuhtoutumista tuotteen pinnalta.
Samalla se aktiivisesti hajoittaa bakteereita, py-
syen tuotteen pinnalla vihintiin 48 tuntia es-
tien mychempii kontaminoitumista. FPW on
orgaaninen happo. Se ei ole klooripohjainen.
Kiytettiessi FPW:ta kokonaisten kasvisten
huuhteluun parannetaan esim. raasteiden ais-
tinvaraisen laadun siilymistd. Kannattaakin sdi-
lyttia salaatit mahdollisimman pitkian jazhdyt-
timossd, mielelldin +2-5 asteessa.

Kuljetus

Erilaisten pestyjen ja leikattujen kasvisten pak-
kaamiseen ei ole olemassa mitiin yleispitevii
ratkaisua. Kaasuseokseen pakkaaminen ei edis-
ti tuotteitten sdilymistd. Vakuumi taas on liian
rankka pakkausmenetelmi, sitd ei siksi suosi-
tella kiytettiviksi. Erilaiset muovipussit sovel-
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tuvat vuokien ohella parhaiten pakkaamiseen.
Muovipussiin pakattaessa vaaditaan elintarvik-
keille sopiva materiaali.

Pilkottu kasvis hengittii kiyttien pussin si-

silli olevaa happea hengitykseen.Hengitys
kiyttii kaiken hapen pussista, jolloin sinne syn-
tyy anaerobinen tila. Hapettomassa tilassa kas-
viksen ulkonikd, maku ja haju huononevat.
Kun hengityksessi lisiksi syntyy hiilidioksia ja
vettd, myos ne osaltaan alkavat vaikuttaa tuot-
teeseen heikentivisti aiheuttaen mm. virivir-
heiti. Hengittivit sileit tai mikrorei itetyt pus-
sit mahdollistavat hapen virtauksen pussiin.
Rei‘itetyt pussit eivit kuitenkaan sovi kosteille
tuotteille. Hapen miiri pussissa pitiisi olla 1-
5%. Hiilidioksidin mairin pitiisi pysya valilla
10-15%.
Polypropeenista valmistettujen pussien kappa-
lehinta on 2,7 - 3,5 senttii. Pakkauksen sulke-
miseen kiy vakuumilaite tai kuumasaumaus-
kone. Pakatut tuotteet on paras jaihdyttii no-
peasti ja sailyttid +2-4°C asteessa.

Sisko Mauno

Kasvisten kasittelyprosessi
Optimilampaotilat

Varastointi
“Virkistaiminen” +6°C vesi

Kuljetus kisittelytiloihin
Tavaran siilytys vaunuilla / lyhyt aika

Tyopoydit, optimi 4-6°C, ei pakkauksia
Vihannesleikkuri, raaka-aine alle 10°C

Huuhtelu 1
Kylmi verkostovesi 12-14°C
Shokki huuhtelu” +2°

Huuhtelu 2, noin 6°C
Huuhtelu 3, FPW + 6°C vesi

Linkous 1 min
Pesupussi, alle 8°C

Pakkaaminen, alle 8°C
Saumaus, alle 10°C

Siilytys, optimi +2°C, +2-6°C
Kuljetus, optimi +2°C, +2-5°C
Jakeluyksikko

Tarjoilulimpétila max +8°
Sailytys +2-6°C

Metos kouluttaa

Rdiditdloidyt koulutukset ruokatuotantoprosessin ja

kasvisten kdisittelyn kehittdimiseen

uokatuotantoprosessi koostuu sadois-

ta pienistid toiminnallisista yksityis-
ohdista. Vaikka laiteteknologia on
kehittynyt valtavasti, on lopputuotteen laa-
tu edelleen hyvin pitkille riippuvainen hen-
kiléstén osaamisesta. Koulutusta tarvitaan

erityisesti silloin, kun keittion laitevalikoima,
tuotantoprosessi tai ruokalista muuttuvat.

Metos tarjoaa teorian ja kiytinnon yhdisti-
vii koulutusta. Valmistettuja tuotteita arvi-
oidaan laatunikemyksen parantamiseksi
koko ajan. Koulutus tapahtuu asiakkaan
omassa keittiossi ja ohjelma riitiloiddan
aina siten, etti se pohjautuu koulutuksen ti-
lanneen keittién ruokalistaan. Koulutus ra-
kentuu seuraavista kulmakivist:

Laitteiden kiyton hallinta
Raaka-aineiden kisittelyn hallinta
Kypsennysprosessin hallinta
(varsinkin uusilla teollisilla
raaka-aineilla)

Keittidon ruokalistan hallinta

Mikaili haluat, tarjouksen juuri sinun keitti-
o6si radtildidystd koulutuksesta tai kysya li-
sitietoja voit ottaa yhteytti kouluttaja Sisko
Maunoon, puhelin 0204 39 4847. Koulutus-
ohjelmien sisiltd on nihtivissd myds kotisi-
vullamme www.metos.com kohdassa koulu-
tus.

Vuoden 2004 maksulliset koulutukset:

1. Ammattikeittion ruokatuotannon
kehittdminen

Tavoitteena on kehittii keittién ruokalistalla
olevien ruokien valmistusprosessia antamalla
uutta tietoa raaka-aineen ja laitteen vilisistd
mahdollisuuksista tehokkaan tuotannon jér-
jestimiseksi. Yhden tydpdivin kestivd kou-
lutus kisittdi tavoitteiden midrittelyn, resep-
tiikan analysoinnin, rationaalisen tuotanto-
prosessin sekid demonstraatiot keskeisimpien
raaka-aineiden kypsennysprosesseista.

2. Kasvisten kasittely ja salaatit

Tavoitteena on oppia kasvisten oikea kisitte-
ly seki erilaisten salaattien valmistustapa ja
esillepano. Piivin aikana opitaan valmista-
maan hygieenisesti ja tehokkaasti raikkaita,
runsaita ja herkullisen nikoisid salaatteja.
Yhden tydpiivin kestivd koulutus jakautuu
esikisittelyyn, kasvisten leikkaamiseen ja esil-
lepanoon.

3. Keskitetyn salaattituotannon
kehittaminen

Tavoitteena on luoda tehokkaasti toimiva ja
korkeaa laatua tuottava jirjestelmi, jossa kes-
kuskeittié valmistaa salaatit ja kuljettaa ne
jakelukeittidille. Kaksi tyopdivii kestidvi kou-
lutus rakentuu seuraavista osioista: Esikasit-
tely, tuotantoprosessi, suunnittelusta kdytin-
to6n, ja yhteenveto.
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Soacta 7a tee tyudt banpal!

Merja Jiiskeliinen (puh. 0204 39 4466), Lea Eriksson

Arto
Palsio

Merja
Jéciskeldinen
0204 39 4466 0204 39 4481

Lea Susanna
Eriksson Haikonen
0204 39 4616 0204 39 4421

(0204 39 4616), Susanna Haikonen (0204 39 4421),
Arto Palsio (0204 39 4481). Telefaksi 0204 39 4203.

Lasi- ja kuppiteline

Metos lasi- ja kuppiteline. Laseja telineeseen mahtuu noin 150 kpl.
Hyllyjen halkaisijat ovat 55, 50 ja 45 cm. Hyllyissi on kaiteet. Rst-
runko, hyllyt ovat paksua iskunkestivii lasia, hyllykorkeus on sii-

AAS,- €

dettivi.
Metos Koodi Mitat mm alv 0%
Lasi- ja kuppiteline 2025319 @ 550x600 499

Metos lasi- ja kuppiteline

Tarjoilupata

Metos-tarjoilupata

Tarjoilupadan runko on iskunkestivii muovia, sisdastia on ruostuma-
tonta terdstd ja kansi ldpindkyvidd muovia. Pataosa on irrallinen ja se
voidaan pesti astianpesukoneessa. Tilavuus on 11 litraa. Siddettiva

limpatila.

Metos Koodi Mitat mm Sihkoliitinti

alv 0 %

Metos-pata4162922 & 340x407

230V1~ 0,65 kW 10A 445

Sisdosa 4162923 tilavuus 11 litraa 80
Jaapalakone
Metos Eco -rasvakeittimet
Metos Koodi Tuotto* Siilis alv 0 %
CB 249A 4162002 24 kg/vrk 9 kg 945 —

Rasvakeitin

Pienet Metos ECO -rasvakeittimet on tarkoitettu kioski- tms. kiyt-
t66n. Keitin vie vihin tilaa ja se on helppo puhdistaa. Vastuselementti
ja allasosa irtoavat nostamalla. Allas voidaan pesti koneessa. Toimitu-
sis. kannen. Rst-rakenne ja ohjausyksikon kotelo kovamuovia. Kromat-
tu paistokori. Pistokeliitinti. Mitat 254x376x296 mm ja sihkéliitinta
230V 1~3,2kW 16A.

Koodi Til. 1 Kap. kg alv 0 %
4172422 5 12 199

Metos
FT6 Eco

Viinikaappi Dionisio

Dionisio-kaappiin mahtuu 120 pulloa. Termostaatin sddtovili on
+6...+12°C. Viinikaapin toimitusaika on 2 - 3 viikkoa.

Dionisio Mitat mm Pihkinipuu alv 0 %

viinikaappi 830x480x1900 2025330 1690
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Tarjoukset ovat voimassa 31.3.04 saakka! Toimitus varastosta vélimyyntivarauksin vv. Kerava. Tﬂ EI D! l h 5 i 3

Hinnat sisdltdvdt pakkauksen. Léihetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

17193 2004 HELSINGIN MESSUKESKUS

Vihannesleikkuri ja jalusta

Metos RG-250 soveltuu keittiéille, jotka tarjoavat 50 - 800 annosta paivissi.
Kapasiteetti on 8 kg / min. Laitteen sy&ttolaite on 4 litran vetoinen ja sithen
mahtuu isojakin raaka-aineita. Laite on hygieeninen ja helppo puhdistaa: syst-
tolaite ja -painike ovat irrotettavat ja ne voidaan pesti altaassa neutraalilla pe-
suaineella. 7-paketti sisiltdd: Kone, tehoviipale 1.5 ja 4 mm, viipaleterd 10 mm,
kuutio 10x10 mm, raakaraaste 2 ja 8 mm, suikale 4,5x4,5 mm, teriteline 2 kpl.
Jalustan toimituksessa 1 kpl GN1/1-200 muoviastia. Sahkoliitintda 400V3N~
50Hz 0,55 kKW 10A.

Metos Koodi Mitat mm alv 0 %
RG-250, 7-paketti 4220175 250x450x586/735 2 490
Jalusta 4220200 575x625x655 390

Metos RG-250 keskisuurille keittidille

Karhu-yleiskone ja lisakulho kansineen

Nyt Lisdkulho ja kansi samaan hintaan. Teddy ammattikdytté6n sopi-
va, 5 litran kulholla varustettu yleiskone vispaamiseen, vaivaamiseen ja
sekoittamiseen keittitissi, konditorioissa ja leipomoissa. Kapasiteetti:
Hiivataikina 2,5 kg taikinaa, murotaikina 2 kg taikinaa. Kermavaahto 1
Itr kermaa, valkuainen 16 munaa. Sokerikakku 12 kpl munia, jauheliha
4 kg. Vakiovarusteet: Kulho rst, 5 1. Valkoinen muovikansi kulhoa var-
ten. Taikinakoukku, lapa ja vispild kaikki ruostumatonta teristi. Tekni-
set tiedot: Ulkomitat: L 240, S 462, K 400 mm. Kansi ylhailld syvyys

537 ja korkeus 558 mm Sihkéliitanti: 230V 1~ 0,5 kW 6 A. Nettopai- 90 - £
no varusteiden kanssa: 22 kg. 7 g
Metos Koodi alv 0%

Karhu yleiskone + lisakulho/kansi 4191620 790

Metos Karhu 5 litran yleiskone

625, € Tehosekoitin

Vahva 1000 W moottori sekd tarkka, portaaton nopeudensiitd, ja eri-
koispitkit terit takaavat tiydellisen tehokkuuden ja erinomaiset tulok-
set kisiteltdessd sekd suuria, ettd pienid ainesmiirid. Portaaton nopeu-
densiitd. 4 litran lipindkyvd kannu. Mitta-asteikko: 0,5 — 3,8 litraa,
annostelija: tilavuus 1dl. Kannu leikkuuterineen, kansi ja annostelija
voidaan pesti astianpesukoneessa. Mitat 270x365x445 mm ja sihko-
liitdntd 230V 1~ 1 kW 10A hidas.

Metos Koodi Varustus alv0 %
SB-4 4144809 Runko ja kulho 625

Metos SB-4 -tehosekoitin

Kutteri

VCS -61/62 malleissa on 6 1 kulho, jonka nestetilavuus 2,5 litraa. Ker-
tatiytos: liha 1,5 kg, kala 1,5 kg, aromivoi 1,5 kg, 2,5 litraa nestemaisia
ruoka-aineita ja 1,2 litraa persiljaa. Terin pyérimisnopeudet 1500 ja
3000 rpm. Mitat 310x350x480 mm ja sihkéliitintd 400V 3N~ 1,5
kW 10A.

Kutterit Koodi Kulho brutto/netto 1 Alv 0%
VCS-62 4189178 6/2,5 1190

Metos VCS -kutteri
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keitt

etoksen keittidvaunumallisto on
tiysin uudistunut. Muuttunut ra-
kenne takaa entisti paremman

kestivyyden. Mallistossa on kiytetty kaut-
taaltaan yhtenevii materiaaleja ja vireji, jot-
ta keittién ilme on mahdollisimman yhte-
niinen. Kattava valikoima ja lukuisat lisiva-
rustemahdollisuudet mahdollistavat oikean
vaunuvalinnan kaikkiin kiyttotarpeisiin.

Vaunut on suunniteltu kes-
timaan vaativaa ammatti-
kiyttoad. Kaikkien vaunu-
jen runko on ruostuma-
tonta terdstd lukuun ot-

tamatta polypropeenista valmistettuja kori-
ja tarjotinvaunujen johteita. Vaunujen kes-
tavit kuulalaakeroidut 125 mm tai 75 mm
korkeat pyorit takaavat tasaisen kulun.

Uuden malliston suunnittelussa Metoksella
on painotettu asiakkaan tarvetta saada tar-
vitsemansa vaunu nopeasti ja haluamassaan
muodossa. Osan keittidvaunuista voi halu-
tessaan tilata my®s osina helposti kulje-
tettavassa ja tilaa sdistivissi pahvi-
pakkauksessa. Osina toimitettavat
vaunut on helppo ja nopea koota
vaunun mukana toimitettavan tyo-
kalun ja kokoamisohjeen avulla.

Ohessa muutama esimerkki laajas-
ta mallistostamme.

AMMATTIKEITTIOIDEN KAIKKI TARPEET KATTAVA

Metokselta uusi

iIOovaunuma

llisto

é £

Metos SET-75/2 -yleisvaunu

£ @ f".ﬂ

Metos LAT -pyykkivaunu

Bimi
s 1LV

=

Metos TCT-75 -tarjotin- ja vélinevaunu

' 3

-
—

%]

™
| )

F s

Metos COT-110 -palautusvaunu

42




metos

Korkeussaatopoyta tuo keittioergonomian

uudelle aikakaudelle

ind piivini keittidtyon ergonomiaan

kiinnitetidan yhi enemmin huomio-

ta. Yksi tyoskentelyd helpottava rat-
kaisu on korkeussiddettivi tydpoyti, joka on
vakiinnuttanut asemansa ammattikeittidissa.
Se on tirked osatekiji pyrittiessi ennalta eh-
kiisemiin kisivarsien ja hartiaseudun tyo-
perdisia vammoja seki vihentimiin tySta-
paturmia.

Metoksen uuden sahkémoottorilla varus-
tetun pdydin siditdalue kattaa tydskentely-
korkeudet 700 — 900 mm. Uusi rakenne
mahdollistaa my6s pdydin tason alapuolen
hyédyntimisen asiakkaan haluamilla alara-
kenteilla. Péyti voidaan varustaa esimerkik-
si yksi- tai kaksiovisella kaapilla (leveydet
400 ja 800), tai kolmeosaisella vetolaatikos-
tolla. Usein pdytd varustetaan yhdelld veto-
laatikolla tyévilineiden sdilytystd varten.
Poydin alatilaan sijoitetaan tarvittaessa taso-
tai ritilihylly. Uusi Metos korkeussiitopoy-
td kattaa pituudet 100 mm vilein 700
mm:std aina 2300 mm:in.

Lisitietoja: kehityspiillikké Tauno Tarna,
puhelin 0204 39 4277.

Uudet elektroniset Metos-vaa’'at

usissa elektronisissa Metos vaa’oissa

on suuri ja selkei digitaalinen nes-

tekideniyttd. Kaikkien mallien ruos-
tumattomasta teriksesti valmistettu vaaka-
silta helpottaa puhdistusta. Virranlihteeni
on joko patteri tai akku, kaikkiin malleihin
kuuluu vakiona verkkolaite. Monipuoliseen
vaakavalikoimaan kuuluu maustevaaka, an-
nospainovaaka, vuokien punnitsemiseen so-
piva vaaka seki tavaran vastaanottoon tarkoi-
tettu malli. Vaakavalikoimaan kuuluu myés
vaativimpiin kiyttdolosuhteisiin suunnitel-
lut mallit, joiden pélyn- ja kosteudensuoja-
us on huippuluokkaa. Ne voidaan sijoittaa
paikkoihin, missi vetti kisitelldan hyvin run-
saasti. Maustevaakoja lukuun ottamatta,
kaikki uudet elektroniset vaa“at ovat vakaus-
kelpoisia.

Eri mallit erovat ominaisuuksiltaan seuraa-
vasti:

- MM-sarjan maustevaakojen runko on
muotoon valettua tukevaa ABS muovia. Kal-
vopainikkeet ja suuret numerot tekevit tyds-

kentelyn helpoksi.

- AXM -sarjan annosvaa’at ovat vakauskel-
poisia. Runkorakenne on tukevaa ABS —-muo-
via. Suuret 25 mm numerot helpottavat tyos-
kentelyi.

- APM sarjan vaa’at ovat vakauskelpoisia.
Runkorakenne on teristd ja ABS —muovia.
Irrotettava niyttd voidaan kiinnittia seinil-
le, kierrekaapelin pituus on n. 1 m.

- Lattialle tai poydin paiille sijoitettava vas-
taanottovaaka APF on my®ds vakauskelpoi-
nen. Tukeva runkorakenne on muotoon va-
lettua alumiinia ja vakaussilta letkupesun
kestivii syviin vedettyid ruostumatonta te-
ristid. Niytto on sijoitettu 720 mm korkean
pilarin paihin

- ADW, APS sekid AGS -vaa’at ovat kaikki
erittiin hyvin suojattuja polylti ja kosteu-
delta. Ne voidaan sijoittaa paikkoihin, missi
vetti kisitelliin hyvin runsaasti. Nami vaa‘at
ovat kaikki my®os vakauskelpoisia.

Lisitietoja tuotepiillikkd Juha Tirkkonen,
puhelin 0204 39 4246.
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Tervetuloa Metos Centeriin

Metos Center on alamme laajin myyntinayttely ja
koulutuskeskus. Avoinna kaikkina arkipaivini kello 8.00-16.00.

[Imoita tulostasi etukiteen 0204 39 4341,
niin osaamme varata parhaat asiantuntijat kiayttoosi.

Esilli ja kokeiltavana paljon uu-
tuuksia. Tule testaamaan kuinka
helppoa uusien pikajdcdhdytys- ja
pakastuslaitteidemme kéytté on
kéiytindssi. Laaja mallivalikoima
jokaisen keittion tarpeisiin kdsittcid
myds tunnelimallit.

metos

Metos Center, Ahjonkaarre, 04220 Kerava,
puh. 0204 3913, faksi 0204 39 4360,

www.metos.com, katso kotisivuilta ajo-ohje
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