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

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

0204 39 4360.
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Suomen talouskehitys on jatkunut vuosien ajan suotuisana. Tasti huolimatta
nousukausien vitsauksena oleva inflaatio on pysynyt kohtuullisen hyvin kurissa
— ainakin kuluvan vuoden alkuun saakka. Minun ikipolveni vieli muistaa ajan,
jolloin tavarantoimittajat painoivat uudet hinnastot neljinnesvuosittain, eivitka
siitd huolimatta kyenneet juoksemaan karanneita kustannuksia kiinni.

Vaikka monien hyddykkeiden hintakehitys on ollut maltillista, on vastapainona
nihty myds todellisia pikaspurtteja. Esimerkiksi kapasiteettipulasta kirsivilli ra-
kennusalalla kustannukset ovat kohonneet todella merkittivisti. Moni urakka on
jaanyt odottamaan aikoja, jolloin tekijoitd on taas saatavilla ja hinnat ovat kenties
alemmat. Myds ammattikeitticlaitteiden kdytetyimman raaka-aineen, ruostumaton
teridksen hinta on yli kaksinkertaistunut parin viime vuoden aikana.

Kuluvan vuoden aikana olemme saaneet lukea huolestuttavia uutisia ruoan hin-
nan kallistumisesta. Lisdintyneen kysynnin arvellaan entisestidin nostavan elin-
tarvikkeiden hintaa. Monet ravintolat ovat ottaneet kadonneet katteet takaisin
annoshintoja nostamalla. Toivottavasti kuluttajat ymmartivit taimin, eiki ravin-
tolaruokailun suosio romahda. Alan yhteiseni toiveena on, etti ensi vuodelle kaa-
vaillussa arvonlisiveron remontissa my®s ravintolapalvelut piisisivit ruokakaupan
tavoin edullisemman verokohtelun pariin. Elintarvikkeille kaavailtu 12 prosentin
arvonlisivero antaisi mukavan piristysruiskeen ravintolapalveluille. Veroale olisi
konkreettinen osoitus siiti, ettid alan tyéllistivi ja suomalaista ruokakulttuuria
edistivi vaikutus noteerattaisiin muuallakin kuin juhlapuheissa.

Niin vapaan kirjoittajan ominaisuudessa voi esittii monenlaisia ehdotuksia. Ku-
luttajana olisi toki mukavaa, jos ruoan arvonlisivero laskisi. Samaan hengenve-
toon on mainittava, ettd koulujen, sairaaloiden ja piivikotien ruokailun kohon-
neet raaka-ainekustannukset on kompensoitava budjettimiirirahoja (lue veroja)
korottamalla.

Onneksi on sentidin olemassa ainakin yksi siistimisen laji, jossa kaikki voittavat.
Kohonneet energiakustannukset ja kasvanut tietoisuus ympiriston tilasta ovat pa-
kottaneet organisaatiot miettimiin yhi tehokkaampia tapoja tuottaa tarvittavat
tavarat ja palvelut. Ammattilaisten suunnittelemat nykyaikaiset keittiot kiytta-
vit huomattavasti vihemmin energiaa kuin edeltijinsi. Yksityiskohtia hiomalla
uudenkin keittion energiatehokkuutta vuodaan edelleen kasvattaa laadun kirsi-
mitti. Niissi energiatalkoissa myds meilli laitetoimittajilla on paljon annettavaa.
Asiantuntemuksemme on kiytettivissinne.

M%L.l__a,;

Asko Kotilainen
Myyntijohtaja, Metos Oy Ab







Vastakkainasettelu toimii Mercadossa erinomaisesti. Karun nakdinen tehdasrakennus kéatkee sisédlleen upean ravintolamaailman, jonka sisustuk-

sen jokainen yksityiskohta on tarkkaan mietitty.

anhaan tehdaskiinteistoon ra-
kennettu ja nyt edellisena jou-
lukuussa avattu 550-paikkainen
Mercado-ravintola sijaitsee Tallinnassa
Ulemiste Cityssa. Ulemiste City on
uusi tietotekniikkaan ja innovaatioihin

panostava liikekiinteistdalue Tallinnan

pohjoispuolella Ulemiste jarven itaran-

nalla Tartoon vievan maantien varrella
noin 15 minuutin ajomatkan paassa

ydinkeskustasta.

Mercado-ravintola kuuluu liikemies Peter Ta-
van omistamaan Bellavista Grup —ravintolaket-
juun. Bellavista Grup on Eestin suurin ravintola-
alan yritys, jos McDonaldsia ei lasketa mukaan.
Tyéntekijoitd Bellavista Grupissa on noin 140.
Muita yhtiéon kuuluvia yrityksii ovat Bestseller-
kahvilat, Vertigo -ravintola ja —cateringtoiminta
sekid Boulangerie-kahvila ja —leipomo. Tava on
kertonut tind vuonna lisiksi avaavansa kaksi
uuttaa ravintolaa. Ravintolaketjulle antaa kas-

vonsa Eestin menestyksekkiimpiin kokkeihin
kuuluva Imre Kose, joka on itse myés ketjun
pienosakas. Juristin koulutuksen ja taloustutkin-
non suorittanut Tava pysyttelee itse taustalla ja
huolehtii ketjun kaikista muista asioista mitki
eivit liity keittiotoimintaan. Mercado-ravintola
tuli maksamaan noin 25 miljoonaa kruunua ja

on tiettdvisti Viron tihin mennessi suurin ra-
vintolainvestointi. Matalan budjetin ravintolan,
joka nippa nappa tiyttid myos viranomaismaai-
riykset, saa Virossa pystyyn noin miljoonalla
kruunulla.

Virolaisen Arileht —talouslehden mukaan
Tallinnaan perustettavista uusista ravintoloista
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joka kymmenes yritys lopettaa toimintansa en-
simmaisen vuoden aikana ja joka viides paityy
sulkemaan ovensa toisena toimintavuonna. Vi-
ron talous on nyt taantumassa, uusia kiinteistéji
on valmistunut ja on edelleen valmistumassa
huimaa vauhtia, jotenka uusia liikepaikkoja ra-
vintolan perustamiselle on runsaasti tarjolla.
Taytyy vain osata valita oikea paikka ja kehittii
tarpeeksi houkutteleva ja tasokas liikeidea pir-
jatikseen. Niiti asioita Peter ja Imre miettivit
yhdessi.

Uusi Ulemiste City on rakennettu keskelle van-
haa Gvigatellin tehdasaluetta. Mercadolle sa-
neeratussa vanhassa tehdaskiinteistdssi on val-

mistettu neuvostovallan aikana rautatievaunu-
ja. Kuvainnollisesti voisi nyt rautateilti siirtyi
merille ja verrata Mercadoa layoutiltaan suuren
risteilyaluksen keskilaivaan, joka on rakennet-
tu kivelykaduksi. Mikd mainiointa on se ettd
vanhan tehdaskiinteiston avaruus upeita kat-
toikkunoita mydten on jitetty jiljelle. Ravin-
tolan sisdidntulossa on herkkumyymails, jonka
jilkeen saavumme ravintolasaliin. Ravintolasa-
lin istuinryhmit ovat molemminpuolin keski-
kiytivad. Ravintola-alueella on kolme suurta
pyoredi saareketta, yksi kahvilatuotteille, yksi
salaateille, keitoille ja juomille seki kolmas var-
sinainen limpimiin ruokiin keskittynyt saareke.
Markkinointinimiltdin alueet ovat: Souperie,
Boulangerie, Grill ja Gourmet Market. Tila so-
pii 1000 henkilén cocktail-tilaisuuteen tai 500
istuvalle syéjalle, lisiksi kesilld on ulkona suuri
terassialue. Suuret torimaiset sisitilat mahdol-
listavat my6s tapahtumakiytdssi kaikenlaisten
esitysten jirjestimiseen, tuotelanseerauksista
trapetsitaiteeseen, vain mielikuvitus on rajana.
Piivittdisid kivijoitd ovat alueen tydntekijit ja
ldhiyliopiston opiskelijat. Limminruoka esival-
mistetaan keittiossi ja kypsennetiin saarekkeis-
sa asiakkaiden silmien edessa.

Logistisesti keitti6 jakautuu ravintolakiytivin

molemmin puolin, limmin ja kylmikeittio seki
varastotilat yhdessi kiytivin toisella puolen ja
vastapiiti astianpesu omassa ylhiisyydessiin.
Salista palautuva tiski ei koskaan likaantuneena
palaudu keitti6tiloihin vaan suoraan salin toisel-
le puolella olevalle pesuosastolle. Keittion val-
mistusastioille on oma pesunurkkaus limmin-
keittion yhteydessi. Keittion ruokatuotannossa
hyédynnetiin pitkille Metoksen SelfCooking
Centereiden automatiikkaa. Suuria valmistus-
maiirid varten keitoille ja kastikkeille ravintola-
keitissd on 150 litran kombipata, joka soveltuu
helldvaraisen kypsennysautomatiikkansa ansios-
ta my®s aivan pienten erien valmistukseen. Lie-
det ja parilat ovat my®os tarpeellisia, silli my®s
perinteinen kisitydtaito ja tietimys on tailld
arvossaan. Limminkeittion jakajana on kiytetty
asennusseinii, jonka ansiosta laitteiden asen-
nuksia voi tulevaisuudessa helposti muuttaa.

Jos Tallinnan vanhan kaupungin ja keskustan
uusiin ravintolakohteisiin on kesin aikana jo tul-
lut tutustuttua, kannattaa vield syksyn kynnyk-
selld poiketa katsastamassa Mercado-ravintola,
vaikka sunnuntaibrunchille. Osoite Tallinnassa
on Lodtsa 6.

Juha Bjorklund

Suuressa takakeittiossa valmistetaan ruokaa muun muassa SelfCooking Centereilla seka 150-litran Proveno-kombipadalla. Osa ruoista valmistuu
ja saa loppusilauksensa avokeittiosaarekkeessa asiakkaiden nahtavilla. Asennusseinat jakavat keittiotiloja.
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Chef Wotkin’s

— masstuwaa laatua Ma,éta,/w]aéle

eijo Votkin on tyéskennellyt lihan

parissa ja jalostanut lihaa jo 40

vuotta, josta 30 vuotta itsenaisena
yrittdjana. Helsingin Sornaisten Tukkutorilla
sijaitseva Chef Wotkin’s ja sen laadukkaat
lihatuotteet ovat monelle tuttuja. Tehtaan-
myymalasta voi poimia grilli-iltaan mukaan-
sa kuuluisaa "Sorkan vaara” -makkaraa,
jos haluaa tehda vieraisiinsa vaikutuksen.
Kavimme jututtamassa isa Veijoa ja poikaa
Asmoa (27), joka jo suuressa maarin vastaa
firman asioista kaytanndssa sitd mukaa kun
Veijo malttaa paastda lankoja kasistaan.
Veijo pitaadkin itsedan tatd nykya lahinna

PR-miehena.Virallisesti sukupolvenvaihdos

tehtiin reilu kaksi vuotta sitten.

Astumme sisiin kirjaimellisesti takaoven kautta
lastauslaiturilta, josta meidit ohjataan ystavilli-
sesti henkilskunnan tiloihin odottamaan isin-
nin saapumista. Leipii ja tietysti leikkeletts,
tilld kertaa maukasta oliivileiketti, on tarjolla
kahvin seuraksi. Miljo6ssi turhamaisuus loistaa
poissaolollaan. T#illi tehdiin titd ja kukin saa
olla oma itsensi.

SINUJA IISALMESTA

Veijon kiddenpuristuksesta vilittyy tunne suo-
rasta ja rehdisti yrittijisti ja lihamiehesti, jon-
ka ei tarvitse esittid mitddn. Kun suustamme
lipsahtaa ensimmaiinen isintii arvostava teitit-
tely, korjaa Veijo Votkin protokollan nopeasti.
”Jo alussa, kun mini ujona iisalmelaisena maa-
laispoikana vuonna 1969 tulin lihatukkutorille
toihin, niin Aulis Havikari totesi minulle, etta
lihamiehet eivit teitittele. Min oli pienen liik-
keen ainut tyontekiji, Aulis puolestaan suurim-
man liikkeen omistaja ja suuri idolini.” Se niistid
muodollisista kohteliaisuuksista siis. Jatketaan
siis "lihamiesten” tapaan.

Yrittijinuransa Veijo Votkin aloitti yhden

miehen firmasta, joka on tini piivini paisu-
nut 70 henkildi tyollistiviksi lihajalostajaksi.
Nykyisissi tiloissa Chef Wotkin's on toiminut
12 vuotta. Edellinen paikka, jossa oltiin ensim-
miiset 18 vuotta, on vain parin sadan metrin
paissi nykyisestd.

Veijo Votkin oli aiemmin lihakauppias, mutta
nykydin kasvavassa miirin myos lihanjalostaja.
Tehtaanmyymilistd myydiin melkoinen miiri
lihajalosteita ja my®s ihan valmista ruokaa.

PIKAKYPSENNYSTA JA HELLAA
HAUDUTTAMISTA

Siirrymme tuotantotiloihin katsomaan tiskin
taakse. Pienesti tehtaasta 16ytyy viimeisinti kyp-
sennysteknologiaa: Metos SelfCooking Center
—kypsennyskeskus, Metos Proveno -kombipata
seki uusimpana laitteena Metos VarioCooking
Center, joka hankittiin nimenomaan nopeutensa
ja tehokkuutensa takia. Kaikki mainitut laitteet
ovat kooltaan valikoiman suurimpia, olemme-
han lihinni tehtaassa, emmeka keittiossi. Eh-
dimme parahiksi nakemiin, kuinka saksalainen
makkarapannu syntyy voissa paistaen 150-litrai-
sella VarioCooking Centerilld. Reseptiin kuuluu
useita erilaisia omia makkaroita, pekonia ja mui-
ta tosimiesten nilintaltuttajia.

Keittidmestari Petteri Uuttu kehuu VarioCoo-
king Centerin tehokkuutta ja nopeutta: "Lihan
ruskistuksessa timi on vihintidin puolet nope-

Veijo Votkinin perustama yritys on kasvanut
30 vuoden tasaisen varmasti ja tuotemerkin
tunnettuus on noussut. Isa Veijo ja poika As-
mo esittelevat lihajalosteita, joista on tullut
perheyrityksen toinen tukijalka tukkutoimin-
nan rinnalle.

Kun laitteet ovat nopeita kayttaa ja puhdistaa, voidaan niilla valmistaa pie-
nessa ajassa useita tuotantoeria. Keittiomestari Petteri Uuttu nayttaa kuin-
ka saksalainen makkarapannu valmistetaan sorkkalaiseen tapaan.
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Tukkutorin tehtaanmyymalassa on vanhan ajan lihatiski seka laaja valikoima yrityksen omia lihajalosteita.

ampi kuin vanhat pannumme”. “Ei siti ehdi kuin
kerran pyo6rihtii, niin melkein saman tien tuote
on valmis ja ei muuta kuin eteenpiin ja uutta
erdi tekemiin”, Petteri Uuttu jatkaa.

Uusi VarioCooking Center on piissyt kovaan
kayttoon. Petteri Uuttu kertoo tehneensi jo
paljon erilaisia kastikkeita, karjalanpaistia yon
yli matalassa limméssi, jauhelihan ruskistus-
ta, rosepaistia ja monia muita tuotteita. Maa-
rit ovat luonnollisesti suuret. Tiilli ei napeilla
pelata, vaan tuotantomaiirit ovat suuria. Kai-
kessa on tekemisen meininki. Maku ja laatu
ovat avainasemassa. Voisi todeta, ettid jos ker-
ran jalostetaan, niin jalostetaan sitten hyvii ja
tehdiin lisiarvoa. Esimerkkini tistd on alussa
mainittu Sérkin viird, jossa Veijon mukaan on
"oikea maku”.

Suomessa on vain vihin tehtaita ja valikoima
kovin samanlainen ja kapea. Veijoa himmis-
tyttid myos kuinka halvalla tiilld grillimakkara
saadaan tehtyi ja sitten sille 16ytyy vield osta-
jakin. My®s tietyt jaykat kisitykset mm. sisi- ja
ulkofileesti istuvat Veijon mukaan kuluttaji-
en keskuudessa tiukassa. Moneen tilanteeseen
ulkofile olisi tavalliselle kuluttajalle helpompi
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ja parempi vaihtoehto, mutta sisifileelld on se
"parhaan maine”, jota kukaan ei uskalla kyseen-
alaistaa.

LIHAMARKKINAT MUUTOSTILASSA

Kotimaisen lihan hinta on noussut ja noussee
edelleen, miki johtaa kysynnin laskuun. Suo-
malainen lihatila on aika erilainen jo esimerkiksi
kooltaan kuin esimerkiksi brasilialainen. Veijo
kertoo kiyneensi Brasiliassa tilalla, jolla oli 8000
hehtaarin pelto- ja laidunalat 8000 sonnia var-
ten. Hin on my®és kiynyt tilalla, jolla oli 50.000
sonnia ja vastaavasti liki 50.000 hehtaaria pelto-
jalaidunalaa. Huomattavasti titikin suurempia
tiloja sielld on, toteaa Veijo muistuttaen meiti
tiltd osin maamme pienuudesta.

Entidpi mihin ollaan menossa, Veijo? Miki kiy
kaupaksi ja kuinka tini paivinid voimakkaasti
otsikoissa olevat ympiristdasiat on tiilli hoi-
dettu? "Horeca-sektorin lisiksi omat myymalit
myyvit hyvin, joten se konsepti tuntuu toimi-
van. My6s limminti ruokaa menee koko ajan
enemmin”, Veijo toteaa.

ISO 14001 -ympiristosertifikaatin Chef
Wotkin's sai jo vuosituhannen vaihteessa. Tuo-
tantolaitteet toimivat maakaasulla ja suoralla
hoyryll, osa tietysti myds sihkolla. Jitteet la-
jitellaan viiteen osaan ja niisti paperijite edel-

leen kahteen osaan. Tuotannossa syntyvilld
hukkalimmélld limmitetdian talon kiyttovesi.
Wotkin's on jatkuvasti kehittinyt toimintaansa
myo0s ymparistoasioissa.

Juha Jokinen

MAINOSMIEHEN TUPLAVEE

Veijon tarinoita on mukava kuunnella. Aikaa
on jo vierdhtinyt ja seuraavia vieraita ja yhteis-
tydkumppaneita on jo odottamassa paastikseen
PR-miehen ja lihamestarin juttusille. Yksi asia
on vield haastattelun lopuksi selvitettivi. On-
ko lisalmen poika tehnyt Hurriganesit, kun on
firman tuotemerkissi kirjoittanut sukunimen-
si tuplaveelld, vaikka lihamestarin oikea nimi
kirjoitetaan Votkin. Remuhan valitsi aikanaan
Suomen kenties kuuluisimman rock-yhtyeen
nimeksi nimen "Hurriganes” g-kirjaimella kir-
joitettuna nimen "Hurricanes”-sijaan, koska G-
kirjain teki nimesti jotenkin kovemman, rokim-
man, siind oli enemmin jytinia tai miten se nyt
Remu-kielell sanoittaisikaan.

Itse asiassa mainostoimistolla oli tdssi aikanaan
sormensa pelissi. "Ehkipi he tiesivit, ettd paani
on vaikea kiintii ja myivit minulle timin tuo-
temerkkiajatuksen aikanaan ollessani sairaslo-
malla. Ajattelivat varmaan, etti nyt en ainakaan
jaksa viittii vastaan”, Veijo Votkin muistelee,
eikd kanna endi mainosmaakareille kaunaa. Hin
pitda nykyistd logoa varsin onnistuneena.

Logossa esiintyvi keittiomestari on Eero Mi-
keli, yksi suomalaisen ruokakulttuurin ja gast-
ronomian uranuurtajista. Mainio logo nousee
uudestaan esille viikko haastattelun jilkeen,
kun kuulemme, etti Veijo Votkinin hyvi ys-
tivd, Eero Mikeld on menehtynyt ikilliseen
sairaskohtaukseen.

Keittiomestari Petteri Uuttu kertoo, ettd Self-
Cooking Centereiden ominaisuudet paasevat
heidan tuotannossaan mainiosti esille. Valmii-
den prosessien ansiosta tuotteista tulee ta-
salaatuisia eika tyoaikaa kulu ylimaaraiseen
sdatamiseen tai itse kypsennysprosessin val-
vomisen.
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Testaa tietose netissa

Metoksen koulutustarjonta on tdydentynyt nettisovel-
luksella, joka tarjoaa mahdollisuuden oppimiseen
ja oman tason testaamiseen. Metoksen nettisivuille
avatusta Testaa tietosi -osiosta |0ydat Astianpesu
ammattikeittdssa nimisen tietopaketin, jossa as-
tianpesun keskeisimmat osa-alueet kaydaan lapi
monivalintakysymysten kautta. Oikeat vastaukset
ja aihealueeseen liittyva lisdinformaatio tulevat
nakyviin jokaisen kysymyksen jalkeen.Tama valiton

palaute auttaa asioiden omaksumista ja tekee testista

tehokkaan oppimisvalineen.

Testin kesto on noin puoli tuntia ja sen paitteeksi voi tulos-
taa itselleen todistuksen suorituksestaan. Kerddmimme pa-
lautteen perusteella teemme jatkossa vastaavia testeji myds
muille ammattikeittion laitteille ja prosesseille.

Astianpesu ammattikeittiossi —testin 16ydit kotisivuitamme
www.metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuo-
den 2008 aikana pelin hyviksyttivin arvosanoin (yli 50 pro-
senttia oikeita vastauksia) suorittaneet osallistuvat arvontaan,
jossa padpalkintona on littalan Aalto -terdsvati.
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PORIN PRIKAATI, SAKYLA

stianpesun tavoitteena on saada
likaiset astiat puhtaiksi mah-
dollisimman taloudellisesti,
ergonomisesti ja ekologisesti. Sakylan
muonituskeskuksessa vuosittainen ateria-
annosten maara kohoaa 1,3 miljoonaan.
Astiahuollosta muodostuu palapeli, jonka

jokaisen osan on osuttava kohdalleen.

Muonituskeskuksen ravitsemispiillikko Kirsti
Ranta kertoo ruokailijamairin yhdelld aterialla
vaihtelevan 1300:sta lihes kahteentuhanteen.
Varusmiesten ja henkilokunnan lisiksi muonitus-
keskuksen asiakaskuntaan kuuluu myés kansain-
vilisen koulutuskeskuksen vikei. Muonituskes-
kuksessa valmistetaan ruokaa paivittiin. Toimin-
tatapoja ruokailun toteutukseen on erilaisia.

— Ateriat nautitaan joko tiilld ruokasalissa tai
maastossa. Maastoon ateriat toimitetaan raaka-ai-
neina tai valmiina. Ateriat voidaan koostaa myés
taistelumuonapakkauksilla. Kaksi kertaa vuodes-
sa meilli on kolmen kuukauden jakso, jolloin
yksikoissd ei ole koulutettuja varusmieskeitti-
jid. Tuolloin kaikki maastoon toimitettava ruoka
lihtee meilti valmiina ja keittién tydkuorma on
suurimmillaan, Kirsti Ranta selvittii.

KEHITTYMISTA KAIKILLA RINTAMILLA

Vanhoista Suomi-filmeisti tutut perunoita kuo-
rivat alokkaat ovat maamme varuskunnissa histo-
riaa. Perunat tulevat keittiéihin kuorittuina eikd
varusmiehii enii kiyteti muonituskeskuksissa
tybvoimana. Palveluksessa olevista varusmiehistid
sotilaskeittijien tehtivini on ruoan valmistami-
nen maastossa.

— Meidin muonituskeskuksen henkilokunta osal-
listuu varusmieskeittijien kouluttamiseen. Sielld
tehdiin hitsareista ja asentajista viikossa, parissa
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kokkeja, Kirsti Ranta hymyilee.

1986 Sikyldin tullut Kirsti Ranta sanoo seu-
ranneensa puolustusvoimien ruokahuollon kehit-
tymisti aitiopaikalta. Multajuurekset ja ruhon-
puolikkaat ovat mennytti aikaa, joten tiloja ny-
kyaikaistettaessa seinii kaatuu ja pora pirisee.
— Elintarviketeollisuudessa tapahtunut tuoteke-
hitys on vienyt myds meiti eteenpiin. Asioita on
kehitetty paljon yhteistydssi, jolloin on 16ydetty
juuri meidin tarpeisiin sopivia ratkaisuja.
Muonituskeskukset kuuluvat Puolustusvoimi-
en ruokahuollon palvelukeskukseen. Kaikkiaan
PURUSssa on 25 muonituskeskusta. Kirsti Ranta
antaa PURUIle erityismaininnan siiti, ettd se kou-
luttaa aktiivisesti henkilékuntaansa. Osaaminen
ja sitoutuminen punnittiin, kun Sikylin muoni-
tuskeskuksen viki oli remontin ajan autohallis-
sa evakossa ja samalla myllittiin vanhoja tiloja
uuteen uskoon.

— Muonituskeskuksen saneeraus oli kokonaisuu-

dessaan opettavainen keikka. Niin mielenkiin-
toinen haaste tulee varmasti vain kerran tyéuran
aikana.

AUTOMAATIO TYON
HELPOTTAJANA

Kirsti Ranta kertoo uuden astianpesulinjaston
tuoneen selkeiti parannuksia edelliseen linjas-
toon, joka edusti oman aikansa laiteteknologiaa
ja jonka suunnittelun pohjana olleet lihtokohdat
olivat vuosien saatossa muuttuneet.

— Pitkille viety automatisointi on vihentinyt
oleellisesti tyon kuormittavuutta. Kiytossimme
on 10 astianpesukonetta, joten astiat saadaan
nopeasti kiertoon. Ennen plarattiin puhtaita ate-
rimia korista, nyt automaattinen lajittelija hoi-
taa homman, Kirsti Ranta vertailee ja neuvoo
ottamaan suunnittelussa kokonaisuuden huo-
mioon.

Muonituskeskuksen astianpalautusosaston “asiakasliittyma” on selkea. Kaksi pitkaa linjastoa ja
riittdvan levea kaytava takaavat sen, etta palautuspiste ei ruuhkaannu.
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— Kun automatisointi kasvaa, niin my®ds laittei-
den pesulle on varattava riittivisti aikaa. Ruo-
kailuastioille tarkoitetut koneet ja kuljettimet
pestiin kolme kertaa piivissi. Tavoitteena oleva
hygieniataso tulee myos miiritelld. Esimerkiksi
maastoastioille saatu oma pesukone oli todella
hyvi investointi.

Aikaisemmin maastoastioiden pesun hoitivat va-
rusmiehet letkulla ja harjalla lattiakaivon paalla.
Uusitussa palautuspisteessi on biojitejirjestelmi
ja seinin takana odottavat tunnelipesukone ja

raepesukone. Ne takaavat sen, etti likaiset astiat
saadaan nopeasti puhtaiksi ja takaisin kiertoon.

TARKKAAN SUUNNITELTU KIERTO

Ravitsemistyontekija Hanna Saarinen ja ravitse-
mistydnjohtaja Helena Silander lihtevit oppaiksi
kierrokselle, joka alkaa astianpalautuslinjastosta.
Niitd on salin seinustalla kaksin kappalein. Liik-
kuvan kuljettimen ansiosta linjastoon ei tarvitse
jonottaa. Kuivaroskat pudotetaan omaan jite-
astiaan, jonka jilkeen siirrytidin palautusradalle
sithen kohtaa, missi tilaa on.

— Ruokailijat korittavat astiat ja nostavat tarjot-
timet yldpuolella olevalle kuljettimelle. Aterimet
jitetdan tarjottimien paille. Biojite ja yli jaineet
juomat kaadetaan korien alla olevaan altaaseen,
josta ne kulkeutuvat kuljettimessa olevien lasto-
jen mukana eteenpiin, Hanna Saarinen kertoo.

Helppoa kuin heininteko, mutta toimiiko kiy-
tinndssi? Molemmat vakuuttavat yhteen dineen,
etti jarjestelma on osoittautunut toimivaksi. Uu-
det alokkaat kiyvit yksikkd kerrallaan pereh-
tymissd muonituskeskuksen astianpalautuksen
pelisddntdihin. Tdmin jilkeen homma alkaa rul-
lata.

Keittichenkilokunnan osuus astiahuollosta pai-
nottuu seinin toiselle puolelle, jossa on molem-
mille palautuslinjoille omat korikuljetin- ja tar-
jotinpesukoneet. Tilavan kokoisessa astianpesu-
huoneessa nikyy selkeisti, etti se on suunniteltu
vaunuliikenteelle. Kaikenlainen nostelu ja kanta-
minen on pyritty minimoimaan. Molempien lin-
jojen ollessa kidytdssi ruokailuastioiden pesussa

tydskentelee kolme henkilda.

Tarjotinpesukoneiden piissi on automaattiset pi-
noajat, jotka lataavat tarjottimet vaunuihin. Ateri-
met putoavat tarjottimelta kuljettimelle, joka vie
molempia pesulinjoja palvelevaan aterinpesuko-
neeseen. Viimeisena lenkkini on aterinlajittelija.
Taydet aterinlaatikot nostetaan vaunuihin, joilla

ne kulkevat kitevisti linjastoon saakka.
Vierailun piitteeksi nautimme maukkaan siskon-
makkarakeiton. Lounaan jilkeen on aika testata,
onko aamupdivin aikana jadnyt mitdin mieleen.
Astianpalautus sujuu toimittajalta ja valokuvaa-
jalta mallikkaasti. Kdytinnon harjoituksia vieresti
seurannut ravitsemisesimies Terttu Majamiki
antaa meille suorituksesta kehut.

Juho Méiyry

Tarjottimet pinoutuvat automaattisesti takaisin jakelijoihin. Palautukseen mahtuu kaksi jakelijaa. Punainen valo ilmoittaa jakelimen tayttymisesta.

1. Raepesukone keittion valmistusastioi-
den puhdistamiseen.

2. Vaununpesukone keittio- ja kuljetus-
vaunujen puhdistamiseen.

3. Pyoriva korihihna ruokailuastioiden
palautukseen. Ruokailija lajittelee astiat
kuppi- ja lautaskoreihin.

4.Tarjotin palautetaan aterinten kera kori-
hihnan ylla olevalle tarjotinkuljettimelle.

sa on vain osaston toinen puoli.

5. Tarjotin jatkaa tarjotinpesukoneeseen
ja valineet siirtyvat automaattisesti hih-
nalle, joka vie ne aterinpesukoneeseen.

6. Tarjotinpesukone automaattisella vau- (8, Aterinlajittelija.

nutaytolla. o o .
9. Korikuljetinkone lautasille ja laseille.

7. Aterinpesukone ja kuljetin lajittelijalle.

Pesuosasto koostuu kahdesta identtisesta pe-
sulinjasta. Koko pesuosaston kapasiteetti on
mitoitettu noin kahdelle tuhannelle ruokaili-
jalle. Kun sydjia on reilusti vahemman kaytos-
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Ulkoa palaavat kuljetussailiot ja -laatikot ka-
sitellddn palautustilassa ja tuodaan pesuti-
laan, jossa ne pestdaan tappimatto- ja raepe-
sukoneessa.

Aterimet tippuvat tarjottimelta kuljettimelle, joka vie ne aterinpesukoneen lapi lajittelijaan. Aterinlajittelija tayttaa aterimet omiin laatikoihin-

sa. Punainen valo ilmoittaa aterinlaatikon tayttymisesta.
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Kun timan jutun kirjoittaja melko tarkalleen 20
vuotta sitten aloitti varusmiespalveluksensa Si-
kyldssd, niin tuolloin sytiin melamiinilautasilta
ja juotiin peltimukeista. Ruoka tuotiin kirrylla
poydin paihin, josta ryhminjohtaja laittoi as-
tiat kiertimiin. Ensin piti tietysti repid ryhtia.
Ruoka sinilldin oli hyvdd, mutta itse tapahtu-
ma oli lihempini muuta sotilaspalvelusta kuin
rauhallista ruokailuhetked, joka olisi katkaissut
paivan rytmin.

Nyt Sikylissi ruoka on esilld tyylikkiissi
noutopdydissi ja astioiden materiaali on vaih-
tunut lasiin ja posliiniin. Sotilaallinen jérjestys
on toki siilynyt. Kukin yksikké tulee ruokailu-
un ennalta mairittyyn aikaan, eiki minkéinlai-
sia "avohirdellejd” nie niin ulkona kuin salissa-
kaan.

— Ruokailu on kehittynyt valtavasti monilla
eri osa-alueilla. Palautteen hyédyntiminen on
tirkeid osa kehittimisti. Suoritamme laajemmat
asiakaskyselyt kaksi kertaa vuodessa. Niiden
lisaksi pyrimme kirjaamaan myos pdivittdiset
palautteet ja hyddyntimaiin entisti paremmin
my®ds titi tietoa, Kirsti Ranta selvittaa.

Vakioiduissa ruokaohjeissa on pohjana var-
usmieskohtainen annoskoko, mutta tilli ei edes
Tuntemattoman sotilaan Lahtinen piisisi pur-
naamaan ritingeisti, joilla todistetaan, ettd sulla
ei voi olla nilki. Noutopdydissi jokainen lastaa
lautasensa oman mielensi mukaan. My®s astioilla
on vaikutusta menekkiin - kun lautasen halkaisija

Vaununpesukone on upotettu samaan tasoon lattiapinnan kanssa.

kasvoi, teki ruoka paremmin kauppansa.
Muonituskeskuksen kiytéssi on kiertivi
kuuden viikon lista. Varusmiehet nauttivat par-
haillaan viikon aikana neljitoista limminti ate-
riaa samassa "ravintolassa”, joten jokaisen mieli
kaipaa herkisti vaihtelua. Pitkit koulutusjaksot
maastossa ovat erityinen haaste. Keitot ja patar-
uoat ovat nippirid valmistaa ja siilyvit hyvin
limpimini, mutta pidemmin metsikeikan lop-

puvaiheessa alkaa varmasti tehdi mieli pihvii,
perunaa ja salaattia. Kirsti Ranta kertoo, etti
harjoitusten suunnittelussa otetaan vaihtelu huo-
mioon.

—Toki maasto-olosuhteet rajoittavat valikoimaa.
Jos maastoruokailua lihdetiin kehittimaiin, niin
nikisin suurimpana haasteena ruokailuastiat. Pak-
ki on kitevi, mutta aika askeettinen astia, vaikka
siitd tarjottaisiin kuinka hienoa ruokaa.

Sakylan muonituskeskuksen rakennus ja keskuspiha, jossa jarjestaydytaan ennen ruokailuun siirtymista.

eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-

tely- ja koulutuskeskus, joka palvelee

vuosittain tuhansia ammattikeittidalan
osaajia. Loppuvuoden 2008 aikana jatkamme
suosittuja kiyttokoulutuksia seki erilaisia tee-
mapiivid. Niisti tilaisuuksista saat lisitietoa
Metos Uutiset —lehden, nettisivun www-metos.
com seki erillisten kutsujen vilityksella.

Metos Centerin kiyttokoulutuksissa paneudu-
taan syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turval-
liseen ja ympiristdystivilliseen kiyttoon. Laite-
tyyppeihin keskittyvien Metos Proveno —kombi-
pata ja Metos SelfCooking Center —~koulutusten
lisiksi tarjolla on omat kurssit jadhdytyksesti,
astianpesusta, ruoan kypsennyksesti ja ruoan
tarjollepanosta.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkild3. Varaa oma paik-
kasi ajoissa, silld kurssit ovat erittidin suosittuja

ja paikat tiytetiin ilmoittautumisjirjestyksessa.
Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille maksut-
tomia. Voit ilmoittautua mukaan lihettimailld
yhteystietosi sihképostilla osoitteeseen metos.
center@metos.com. Niyttelyemintimme ta-
voitat puhelimitse numeroista 0204 39 4341.
Pyydimme huomioimaan, ettd koulutuksiin on
ilmoittauduttava viimeistiin viikkoa ennen ta-
pahtumaa.

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

12.00 Tavoitteiden maarittely
12.15 Teoriaosuus
14.00 Tauko

-1 L1 i - ; ll
2 it [
iiIlIIIII Il .

e -u!!.. ..

etos Centerin osoite on Ahjonkaarre,

04220 Kerava. Sijaintimme voit kat-

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

14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen

ja ymparistoystavallinen kaytto

15.45 Yhteenveto, palaute
16.00 Paiva paattyy

Tiistai 16.9.2008

Metos SelfCooking Center

Tiistai 21.10.2008 Astianpesu (tunnelikoneet)

Tiistai 4.11.2008

Tiistai 2.12.2008

Ruoankypsennyksen perusteet
Tiistai 18.11.2008 Ruoan tarjollepano
Metos SelfCooking Center







CaféTorpanrannan suuret merelle avautuvat maisemaikkunat tuovat paivanvalon tehokkaasti sisélle. Ikkunoiden ja rannan véllisséa on koko ravin-

tolan levyinen ulkoterassi.

os hakee Helsingista sopivaa liike-
paikkaa kahvilalle, niin tarjontaa
ei valttamatta ole ruuhkaksi asti.
Vielda vahemman vaihtoehtoja jaa, kun
aikoo perustaa rantakahvilan kivenhei-
ton paahan raitiovanupysakista. Munk-
kiniemessa sijaitseva Café Torpanranta
tayttdd nama kriteerit ja on saavuttanut
26 toimintavuotensa aikana asiakkaiden

vankkumattoman suosion.

Paikan omistaja Juha Paatela toimi aikaisemmin
kuljetusalalla ja siirtyi vuosituhannen alussa ra-
vintolapuolelle. Munkkiniemen rantaan, Hilton
Kalastajatorpan naapuriin maastoutuvalla kahvi-
lalla ja sen omistajalla oli kuitenkin jo pidempi
historia takanaan.

— Tami kaupunginosa on todella tuttu, sil-
i muutin tinne 1950-60 —lukujen taitteessa.
Vanhempani perustivat kahvilan vuonna 1982
ja ostin sen itselleni vuonna 1995. Tdmi paikka
on monessakin mielessi ainutlaatuinen. Yksi eri-
koisuus on se, etti olemme olleet perustamisesta
saakka joulua ja juhannusta lukuun ottamatta
joka pdivi auki, Juha Paatela selvitta.
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Voisiko paikalle enaa parempaa sijaintia toivoa. Sisustus elda vuodenaikojen mukaan.

PALVELUTAPAHTUMAAN JOUSTOA

Café Torpanrannan liikevaihto eldi seki vuo-
denaikojen ettd siin mukaan. Sisitiloissa olevat
83 asiakaspaikkaa ovat kiytossi vuoden ympiri.
Keviin korvilla aukeaa 240-paikkainen terassi,
joka on erityisesti limpimilld ilmoilla todella
suosittu. Viime aikoina ovipumppu lauloi sen

verran tihedin, ettd kassajono kiemurteli usein
ulos saakka.

— Ryhdyimme henkilskunnan kanssa mietti-
miin prosesseja uudelleen. Jos paikalla on sel-
lainen maine, etti sinne pitii aina jonottaa, niin
asiakastyytyviisyys kirsii, Juha Paatela kertoo.
Toimiva ratkaisu 18ytyi lopulta isommista ja
pienemmistd muutoksista, jotka yhdessi saivat

CaféTorpanrannan linjastosta |6ytyy tuotteita niin akuuttiin makeannalkaan kuin pikku suolaisen tarpeessa oleville asiakkaille. Kaksi suurta lasik-
koa mahdollistavat sen, etta tuotteita on riittavasti esilla myds kierron ollessa nopeimmillaan.

kaivatun jouston aikaan.

— Salaattien tiytteet laitettiin asiakkaiden nih-
tiville omaan lasikkoon. Pohjasalaatin piille voi
valita kaksi tiytettd ja halutessa enemminkin.
Vanhan jonotusnumerojirjestelmin sijaan an-
nokset kootaan nyt asiakkaan odottaessa. Teem-
me enemmin tydtunteja aamulla, jotta itse pal-
velutapahtuma kivisi joustavasti, Juha Paatela
kertoo.

— Maksutapahtumaan saimme vauhtia, kun
rakensimme kolme kassapistetti, joiden miehi-
tystd voimme vaihdella kysynnin mukaan. Yksi
merkittivd muutos oli linjaston lasikot, joissa on
riittdvisti tilaa itsepalvelussa oleville tuotteille,
Juha Paatela kertoo.

TARKEAT TEKIJAT

Ruuhka-aikoina koetuksella ollut astiahuolto
mietittiin sekin uudelleen osana isompaa koko-
naisuutta. Pullonkaulana ei suinkaan ollut pari
vuotta vanhan kupukoneen kapasiteetti, vaan
puhtaiden astioiden sailytys.

— Kun tiskissi on hyvi tyyppi ja koko porukka
on juonessa mukana, niin tuleehan sieltd puh-
dasta tavaraa vaikka kuinka paljon. Meille oli
tirkeid saada puhtaat astiat linjastoon saatavil-
le. Ratkaisuksi 18ytyi linjaston alkuun asetetut
lasiset kuppitelineet ja takaseinille upotetut
korijohteet. Kun vield vaihdoimme vanhat ku-
luneet korit uusiin, tuli kokonaisuudesta todella
tyylikis, Juha Paatela kehaisee ja kertoo projek-

Salaattilasikosta asiakas voi valita itse haluamansa taytteet pohjasalaatin paalle.

tin onnistuneen kaikilla mittareilla mitattuna.
— Meilld on volyymit selvisti kasvaneet ja asi-
akkaat ovat olleet tyytyviisii. Uudistuksilla on
varmasti ollut vaikutusta tihin.

Juha Paatela kertoo 16ytineensi kahvilaan
erinomaisen tiimin, joka on ollut aktiivisesti mu-
kana kehittdmassi toimintaa. Pitkit tyosuhteet
ja tyontekijéiden yhteiset aktiviteetit kertovat

omaa kieltdin siitd, ettd paikassa viihdytiin
my®s silli tiskin toisella puolella.

VANHAA JA UUTTA
Vaikka 1980-luvun alun arkkitehtuuria edus-

tava kahvila ei olekaan mikiin museoviraston
suojelukohde, oli omistajalla selkei nikemys
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siitd, ettd remontin yhteydessi paikan henki ®
kitchen intelligence

tulee sailyttia.

Palvelutiskin jatkaminen, ulkoseinin siirtimi-
nen seki lukuisat pienemmiit kasvojenkohotuk-
set sisustuksessa on tehty niin, ettd muutoksen
huomaa, mutta se ei pisti silmian. Café Torpan-
rannan sisustussuunnittelun Juha Paatela antoi
Ristomatti Ratian toimistolle.

— Taminkaltaiset kahvilat sopivat Helsinkiin
mainiosti ja ndit toivoisi olevan enemminkin.
Sisustuksessa oli paljon hyvii elementtejd, joten
en halunnut lihted muuttamaan kaikkea pelkin
muuttamisen vuoksi, Ristomatti Ratia muistelee
projektia, jonka hin ideoi ja Vladimir Tomevski
piirsi.

Hyvi esimerkki siilytettivisti yksityiskoh-

dista olivat katon puiset tukipalkit, jotka otet-
tiin reilusti esille ja maalattiin. Rakennuksen
molemmissa piissi oleviin mutterinmuotoisiin
osiin tehtiin jykevin nikéiset kattotuet, jotka
istuvat paikoillaan kuin olisivat aina olleet sii-
ni. Linjaston virit, uudet tuolit ja tehokkaampi
valaistus antoivat loppusilauksen salille.
Entis ne kompromissit sitten? Ristomatti Ratia
kertoo projektin sujuneen alusta saakka vauh-
dikkaasti ja yhteisen sivelen 16ytyneen nope-
asti.

— Kassan takana olevan kaislaseininkin pai-
timme siilyttdi ja sitd maalattiin yksi patka li-
sdakin. Modernistina en olisi sellaista itse alun
perin suunnitellut, mutta nyt siitd on tullut osa
kahvilan identiteettis, joten se on paikkansa
ansainnut.

Juho Mdiyry

Vuonna 1941 syntynyt Ristomatti Ra-
tia sai jo didinmaidossa eviit suun-
nittelun ja muotoilun maailmaan. Hinen
ditinsd, Marimekon perustaja Armi Ratia
(1912 - 1979), oli suomalaisen designin,
tekstiiliteollisuuden ja kulutustavaroiden
viennin uranuurtaja.

Ristomatti Ratia valmistui sisustusark-
kitehdiksi englantilaisesta Leicester Col-
lege of Art’sta vuonna 1966. Tydura alkoi
Marimekon myymaldiden suunnittelulla
ja seuraava tyonantaja oli hinen itse pe-
rustamansa Décembre Oy. Marimekon
pikkutavaroiden markiisikangaslaukkujen
suunnittelua ja markkinointia varten pe-
rustetun Décembren ensimmaiinen tuote
oli uusvanha skooli, josta tuli Mariskooli-
niminen suosikkituote.

Kuuluisin Ristomatti Ratian piirustus-
laudalta lahtenyt tuote lienee Olkalaukku
301. Tdmi "Marilaukkuna” tunnettu tuote
on osoittautunut varsinaiseksi koko kansan
suosikiksi, josta 35 vuoden iki ei ole syényt
hohtoa. Varsinaisena lipimurtotuotteenaan
Ristomatti Ratia pitii vuonna 1971 lansee-
rattua Palaset-siilytysjirjestelmas, josta tuli
menestys myds Suomen rajojen ulkopuo-
lella.

Uuden suunnan etsiminen oli edessi, kun
Marimekko myytiin vuonna 1984 Amerille.
Ristomatti Ratian toinen ura alkoi 1990-

luvulla, jolloin hin alkoi keskittid tditi omaa
nimeiin kantavan tuotemerkin alle. Useim-
mat tuotteista keskittyvit kodinsisustukseen
ja vaatetukseen.

Eri yhteistyokumppaneille suunniteltu va-
likoima on hengistyttivin laaja sisiltien toitd
aina kylpytakeista valmistaloihin ja ovimallis-
toon. Tuotemerkkii hallinnoiva yritys Ratia
Brand Co Oy saa piadosan kassavirrastaan eri-
laisista rojalteista. Yritys on toteuttanut va-
likoidusti my®s yksittiisid sisustusprojekteja
yksityiskoteihin, myymilitiloihin ja ravinto-
loihin.

— Olemme toimisto, joka kerdd ympirilleen
aina kuhunkin projektiin tarvittavat kumppa-
nit. Olemme saaneet sopivan mairin mielen-
kiintoisia t6itd, vaikka emme ole itseimme
mainostaneetkaan, Ristomatti Ratia kiittelee.
Esimerkkini erikoisista tydtehtivistd Ristomat-
ti Ratia mainitsee aasialaiselle tilaajalle suunni-
teltavat tallelokerot. My®s syksyll valmistuva
kirjaprojekti on pitinyt miehen kiireiseni.

Ristomatti Ratia tunnustautuu kahvilaihmi-
seksi, ja antaa hyvit pisteet sekd Suomen etti
toisen kotinsa sijaintimaan, Viron kahviloille.

— Mielestini suomalainen kahvilakulttuuri
eldi ja voi hyvin. Merkittidvin muutos on ollut
erikoiskahvien tuleminen, joka on muuttanut
palvelua. Oli hienoa seurata, kuinka Viros-
sa kahvilat lahtivit aikanaan ennitysnopeasti
liikkeelle, kun ihmisille avautui mahdollisuus
piistid suhteellisen pienilld investoinneilla
omaan yritykseen kiinni. Yhdysvalloissa eu-
rooppalainen kahvilakulttuuri puuttui lihes
kokonaan ennen Starbucksia.

tehtaviin.

Metos Center
Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4360
www.metos.com
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pastakeitin
rasvakeitin

painekypsennin

Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!
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Metos VarioCooking Center® on kaikkea tata:

tehokas ja turvallinen pannu

matalalampokypsennin

Metos VarioCooking Center® mullistaa kasityksesi
kontaktikypsennyksesta ja keittidlaitteiden monipuo-
lisuudesta. Laitteen alykkaan ohjausjarjestelman ansi-
osta voit valmistaa vaativia tuotteita helpommin kuin
koskaan ennen. Valitsen vain tuotteen ja maarittelet
lopputuloksen — Metos VarioCooking Center® tuottaa
haluamaasi laatua ja vapauttaa aikaasi keittion muihin
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Lahden malliin

oo-kuppilat vastaa Paijat-Hameen
koulutuskonsernin oppilaitosten
piskelija- ja henkilostoravintolois-

ta. Kokonaisuus kasittda 15 yksikkoa, jotka
sijaitsevat Lahdessa, Asikkalassa, Heinolassa,
Hollolassa, Orimattilassa seka Nastolassa.Yksi
Lahden toimipisteista, Stahlberginkadulla
sijaitseva Kampus 1, kdvi noin vuosi sitten lapi
mittavan uudistusprosessin ja paivitti kerralla
niin keittion prosessit kuin salin ilmeenkin

uuteen uskoon.
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Ravitsemispiillikkd Sari Kovanen kertoo Kam-
pus l:n piivittiisen annosmiirin vaihtelevan
1100 ja 1600 vililld. Keittié palvelee myés
kahta muuta oppilaitosta, joihin ruoka lihtee
limpovaunuilla. Syksylld rinkiin tulee kolmas
oppilaitos.

SALIN UUSI ILME

Kampus 1:n ruokasalia hallitsevat vaaleat sivyt
ja kahdelta suunnalta tuleva luonnonvalon. Sa-
lin takaosassa huomio kiinnittyy tyylikkiisiin,
vihreilld laminaatilla vuorattuihin tarjoilulin-
jastoihin. Seinilld olevista opasteista ja henki-
lokunnan asuista nikee, etti Koo-kuppiloiden
visuaaliseen ilmeeseen on panostettu. Opiskeli-
jaruokailu on nopearytminen tapahtuma, joten
pelkilld silménruoalla ei tulla toimeen. Salin

suunnittelussa on kiinnitetty erityistd huomiota
sujuvaan asiointiin.

Nuorisoasteen opiskelijoille on nelji erillistd
tarjoilulinjastoa ja kaksi kassaa, joissa ruokaili-
jat kuittaavat suorituksen kelakortilla. AMK-
opiskelijat ja henkilokunta saivat remontin yh-
teydessi oman linjaston ja rahastuspisteen. Sari
Kovanen kertoo, etti jirjestely on osoittautunut
onnistuneeksi.

— Linjasto vetii todella hyvin, mutta mahdo-
tonta timikiin jirjestely ei saa mahdolliseksi.
Meilli on vain 70 plus 230 istumapaikkaa, jot-
ka normaalisti riittavit. Joskus kiy valitettavasti
niin, ettd vapaata istumapaikkaa joutuu odotta-
maan, eli asiakasvirran tasaisempi jakautuminen
lounasajalle (kello 10.45 - 13.30) olisi meidin
toivomuslistalla.

PUHDASTATULEE

Myés astiahuolto mietittiin saneerauksen yhte-
ydessi uudelleen. Lihtokohdaksi ei otettu siti
entistd lattiakaivon paikkaa, vaan astianpalau-
tus- ja pesupisteelle 18ydettiin kokonaan uusi
tila. Patatiski pestiin keittion yhteydessi olevalla
lipiantomallisella raepesukoneella, mutta ruokai-
luastioiden pesu tapahtuu nyt salin kulmaan ra-
kennetussa omassa tilassaan. Sari Kovanen kiitte-
lee, ettd kahden palautuslinjan rakentaminen seki
tarjotinpesukoneen ja esipesukoneen hankkimi-
nen ovat osoittautuneet hyviksi paatoksiksi.

— Tarkemmin ajateltuna muutos entiseen on
todella suuri. Esimerkiksi tarjotinpesukoneen
automaattipinoaja ja kunnon ilmastointi ovat
uusia juttuja, joista kukaan ei haluaisi palata en-

tiseen.
Sari Kovanen on tydskennellyt nykyisen tydn-

Lamminkeittid on jaettu asennusseinalla uuni-
ja pataosastoihin.

antajansa palveluksessa vuodesta 1987. Tyévuo-
sien aikana keittidapulaisen toimi on vaihtunut
ravitsemuspiillikon tehtiviin ja ansioluettelo
on tiydentynyt ensin suurtalouskokin ja sitten
suurtalousesimiehen tutkinnoilla.

Ravitsemispaallikké Sari Kovanen ja kokki Mikko Lindroos.

Ravitsemispiillikén keittidtiimiin kuuluu kol-
me kokkia, kahdeksan ravitsemistyontekijii sek
ravitsemistydnjohtaja Sirpa Romppanen, joka
vastaa kahden palvelukeittion toiminnoista. Li-
siksi keittiossid on tarpeen mukaan osa-aikaisia
tydntekijoiti seki tydssioppijoita. Tydnkierto vie
tekijit aina viikoksi yhteen tehtiviin. Niin var-
mistetaan osaamisen laajuus ja tuodaan tydhon
kaivattua vaihtelua.

UUSIVALMISTUSRYTMI

Keittion kaksi vahaa pataa saivat jiadi remontin
yhteydessi paikoilleen, mutta kiytinnossi kaikki
muu valmistuslaitteisto tulikin sitten uutta. Vaik-
ka ulkoseinii ei siirreltykiin, antoi puhtaalta pdy-
dilti aloittaminen mahdollisuuden miettia pro-
sesseja uudelleen. Alakerrasta keittion yhteyteen
siirretyt kisivarastokylmiot ja kasvisten kisittely-
piste ovat vihentineet ylimairiisen juoksemisen
tarvetta. Sari Kovasen mukaan uusi laiteteknolo-
gia on muuttanut monia totuttuja rutiineja.

— Selkeimmit erot ovat varmaan sekoittavat
padat ja SelfCooking Centerit. Tyoskentely on
helpottunut ja kypsennysajat ovat selvisti ly-
hentyneet. Nopeampi valmistusrytmi on mah-
dollistanut sen, ettd voimme tdyttida linjastoja
joustavasti koko ruokailun ajan. Ruoan laatu on
nyt varmasti tasaisempi.

Ravitsemispaillikon pyynnésti kiymme otta-
massa kommentit keittion puolelta. Haastatelta-

vaksi 16ytyy kokki Mikko Lindroos, joka on juuri
saanut valmistettua viimeisen erin palapaistia
aloittanut patojen pesun.

— Saimme ensimmaisen perehdytyksen uusiin
laiteisiin Keravan Metos Centerissd, jonka jilkeen
kouluttaja Marja Leena Tuomi kivi meiti talla
kouluttamassa. Paikan avaus sujui niiden ansios-
ta ilman isompia yllatyksii. Opiskelua kuitenkin
vield riittdi, jotta osaamme hyddyntii laitteiden
kaikki ominaisuudet.

AITIOPAIKALLA

Tissd vaiheessa haastattelua salin ovet avautuvat
ja kaikki linjastot tiyttyvit hetkessi asiakkais-
ta. Henkildkunta on nauttinut ennen h-hetked
oman lounaansa ja on valmiina palvelemaan asi-
akkaita.

Ravitsemispiillikon kertomus sujuvasta asioin-
nista niyttii pitivin hyvin paikkansa. Linjaston
paissi oleva Metos Uutiset —~lehden valokuvaaja
paittii siirtyd kameranjalustoineen keittion puo-
lelle, kun neljia linjaa pitkin etenevit nuorisoas-
teen opiskelijat vydryvit kohti.

Salin tiyttid hetkessi iloinen puheensorina.
Limmin lounas on piivin kohokohta, josta mei-
din suomalaisten kannattaa pitad kiinni.

Juho Miyry

Astianpesuosastolla tarjottimien kuljetus, pesu
ja pinoaminen vaunuihin on automatisoitu.
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Siné joka et ole vannoutunut avantouimari saatat ihastua tdhan Clarion Hotel Signin lammitettyyn kattoaltaaseen ja urbaaniin nakymaan Tukhol-
man ylle. Alakerran aulabaarissa ja ravintoloissa ovat jalat taas turvallisesti maankamaralla.

yt kylpemaan Tukholman kat-
tojenylle. Kylla, tdama paahan-
pisto kannattaa toteuttaa ja
silmailla Tukholman keskustaa vaihteeksi
uudenlaisesta kulmasta uuden Clarion

Sign -hotellin kattoaltaalta.

Pelkki kylpeminen Tukholman taivaan alla ei
nyt ehki ole koko vitsi. Lihinni sini, joka olet
kiinnostunut nikemiin mitd naapurimaan pii-
kaupungin mara-maailmassa tapahtuu, kannat-
taa seuraavan visiitin aikana kiydi tutustumassa
uutuuttaan hohtavaan Clarion Sign -hotelliin
aivan Tukholman ydinkeskustassa.

Kuullostaa vihin oudolta, ettd aivan Tukol-
man keskustaan piirautatieaseman vierestd on
I6ydetty tyhjii tilaa niin paljon, etti sithen on
saatu mahtumaan kaupungin suurimmaksi mai-
nostettu hotelli. Vapaita tontteja tai purkukun-
toisia kiinteistoji ei Tukholman keskustassa enii
pitinyt olla. Rakennus on arkkitehtonisesti kiin-
nostava, silld sen julkisivun kokoa ja ndyttivyyt-
td kasvattavat partakoneenterivit paiadyt, jotka
halkovat ilmaa kuin lentokoneen siivet. Raken-
nuksen suunnittelija on tunnettu ruotsalainen
arkkitehti Gert Wingardh. Hotellin korkealuok-
kaisessa sisustuksessa johtavana ajatuksena on
pohjoismainen design, josta meitd suomalaisia
ehki eniten limmittavit Alvar Aallon suunnit-
telemat huonekalut.

Hotelli on suunniteltu hyvin pitkille liike-ela-

min kiyttoon, se on keskeiselld paikalla ja hel-
posti tavoitettavissa kaikilla liikennevilineills.
Huoneita on 558 seki kokoustiloja on moneen
eri 1iht66n ja niiden varustelu on huippuluok-
kaa. Suurin yksittidinen tilaisuus voidaan jir-
jestid jopa 700 vieraalle ja konferenssikiaytossi
kapasiteettia 16ytyy 1220 vieraalle. Suuren puis-
toon avautuvan lasisen julkisivun taakse sijoit-
tuvat aulan lisiksi alakerran ravintolat ja baari.
Ravintoloiden trendit on haettu New Yorkin
suunnalta.

CHOICE HOTELS SCANDINAVIA

Clarion Sign -hotelli kuuluu norjalaisomistei-
seen Choice Hotels Scandinavia AS —~hotelliket-
juun, joka on Pohjoismaiden suurin hotelliketju
noin 160 hotellillaan. Choice Hotels Scandina-
via on osa Choice Hotels International —hot-
telliketjua, jolla on yli 5000 hotellia 42 maassa.
Suomessa Choice Hotels Scandinavia -ketjun
tunnettuvuus rajoittuu yhteensi kolmeen ho-
telliin sijaintinaan Vantaa, Kuopio ja Rovanie-

Suurten puistoon avautuvien maisemaikkunoiden takana olevat alakerran baari- ja ravintolatilat

ovat helposti kadulta sisédantultavat.




mi. Pisosin ketjun hotellit sijaitsevat Ruotsissa ja
Norjassa seki osin Tanskassa. Virossa Tallinnassa
sekd Liettuassa Vilnassa on kummassakin kau-
pungissa yksi Choice-hotelli.

Choicen viisi hotellibrindid ovat Comfort
Hotel, Quality Hotel, Quality Resort, Clarion
Collection och Clarion Hotel. Comfort Hotellit
16ytyvit kaupunkien keskustoista ja ne tarjoavat
tasokkaat majoituspalvelut litkematkustajille.
Quality Hotel -konferenssihotellit sijoittuvat len-
tokenttien vilittémain liheisyyteen seki suuriin
kaupunkeihin ja ne on suunniteltu piiasiassa
kurssi- ja konferenssivieraiden kiytt66n. Korkea-
tasoiset Quality Resort ~lomahotellit sijaitsevat
luonnonkauniiden turistimatkakohteiden darella.
Niissi ravintoloiden ja vapaa-ajan palveluiden
valikoima on laaja.

Clarion Hotel -liikehotellit sijaitsevat parhail-
la paikoilla suurten kaupunkien keskustoissa tai
lentokenttien liheisyydessi. Hotellit antavat ny-
kyaikaiset ja monipuoliset tilamahdollisuudet
kokousten ja konferenssien pitimiseen. Hotel-
leille on tyypillistd huippudesign sisustuksessa,
taide-esineet seki tasokkaat ravintolat ja baarit.
Clarion Collection -hotellit ovat yksiléllisid ja
korkeatasoisia, pienii kodikkaita hotelleja paljon
matkustaville ihmisille, jotka arvostavat hyvia
sijaintia paikallisesti parhailla paikoilla.

Clarion Hotel Signin osoite Tukholmassa on
Ostra Jarnvigsgatan 35
Juha Bjorklund

1,

Keittio on myo6s mitoitettu palvelemaan suuria kokouksia ja
konferensseja. SelfCooking Centereilla ja kombipadoilla ka-
pasiteetti saadaan helposti nostettua yli tuhannelle ruokaili-
jalle. Kaikki keittiotilat ja astianpesuosasto sijoittuvat raken-
nuksen katutasolla olevaan kerrokseen. Lisaksi hotellissa on
oma henkiléstoravintola.
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Kimmo Nikko on usean muun ravintoloitsijan tapaan monitoimihenki-
16, joka vaihtaa sujuvasti roolista toiseen. Miehen erikoisuutena on se,

okainen on varmaan kuullut
tarinan keittiomestarista, joka
aikansa hienoissa ravintoloissa
palveltuaan paatti tehda jotakin muuta.
Kimmo Nikko on yksi heista. Han valmis-
tui Vaasan ravintolakoulusta 1990-luvun
puolivalissa ja ehti sen jalkeen tehda
kierroksenTornissa, Sundmansissa, Soup
Bar and Kitchenissa, Kaarlen Kruunussa

jaTeatterissa.

Vuonna 2002 Kimmo Nikko vaihtoi elintarvi-
keteollisuuden puolelle ja pestautui keitticmes-
tariksi Valion asiakasmarkkinointiin. Jos joku
luuli, ettd edelld mainittu oli radikaali liike, niin
jotakin vield mullistavampaa oli tulossa. Vuonna
2005 Kimmo Nikko ja hinen avopuolisonsa Mil-
la Siteri paattivit ryhtyd maatalousyrittajiksi.
Pari osti Millan veljeltd maatilan Vampulasta ja
ryhtyi kasvattamaan sikoja ja siipikarjaa.

Kun kesin korvilla soittelimme Kimmo Ni-
kolle ja pyysimme lupaa tulla jutuntekoon, niin
mies neuvoo ajamaan Huittisiin. Hinet kuulem-
ma 18ytdisi Wanha Sahko — nimisen ravintolan
keittiostd. Siis ravintolasta?

KODINOMAINEN TUNNELMA

Huittisten keskustan tuntumassa sijaitseva ra-
vintola Wanha Sahko on saanut tunnelmalliset
tilat 1903 valmistuneesta karjasuojasta. Paikassa
on pidetty reilu neljinnesvuosisata ravintolaa.
Kimmo Nikko on ollut paikan isintini vuoden
2007 helmikuusta lihtien. Ravintolayrittiji as-
telee keittion puolelta saliin ja joutuu heti al-
kajaisiksi vastaamaan tiukkaan kysymykseen.
Miten tdssi nyt niin kivi, niiti eldimidhin sinun
piti kasvattaa?

— Ryhdyimme ravintoloitsijoiksi ystivien pai-
nostuksesta. Kun sopiva tila oli vapaana, niin
kaikki asiat vaan osuivat kerralla kohdalleen,
Kimmo Nikko selittaa.

Wanhan Sahkon ovi kiy kesdiseni tiistaipii-
vini tasaiseen tahtiin. Sek tulevat ettd menevit
lounasvieraat morjenstavat ovensuussa istuvaa
ravintoloitsijaa.

—Millan kanssa maérittelemme asiat aikanaan
niin, etti timi on meidén koti ja tinne tulevat
ihmiset meidan vieraita. Panostamme makuihin,
mutta pyrimme vilttimiin kaikkea, joka tekee
ruokailusta liilan monimutkaista tai ravintola-

maista. Esimerkkind noutopdydin tarjoiluas-
tiat, jotka ovat samantyyppisid mitid kotonakin
kiytetdin, Kimmo Nikko kertoo.

Ravintolan piiapaino on lounaspdydissi, josta
16ytyy arkipiivisin kaksi limminruokavaihtoeh-
toa, keitto ja salaatti. Kahdeksan euron hintai-
seen lounaaseen kuuluu myés kahvi ja jilkiruo-

ka.
PAIKALLISTATARJONTAA

Kokkolassa syntynyt Kimmo Nikko kertoo yllit-
tyneensi uuden kotiseutunsa ruokakulttuuriin
kahdellakin eri tavalla. Vuoden 2007 alussa pe-
rustettu ravintola on l6ytinyt Huittisista nopeasti
oman asiakaskuntansa. Seka arkipaivisin myyta-
vit lounaat etti viikonloppujen yksityistilaisuu-
det ovat kiyneet hyvin kaupaksi ja kesikausina
myds turistit ovat osanneet tulla paikkaan.

— Suurin yllitys minulle oli runsas pientuotta-
jien maira. Seki vihannesten kasvattajia etti li-
hapuolen yrityksii 16ytyy todella paljon. Sopivan
kokoisia toimittajia, joilla saatavuus on kunnossa,
Kimmo Nikko kehaisee ja antaa pari esimerkkii
paikallisesta yrittelidisyydesta.

TS T

— Viime kesini tuohon pihaan ajoi pakettiau-
to. Kaverilla oli myytivini itse kasvatettua par-
saa. Ostin ne siltd seisomalta ja niin meilli oli
parsaviikot. Eilen sain ostettua 20 kiloa vasikan
jauhelihaa ja nyt laitetaan siiti tehtyji tuotteita
listalle.

Luonnollisesti myds oman tilan Kukkopojat
ovat vahvasti esilli ravintolan listoilla. Lihiruo-
kaa tarjoavan ravintolan liikeidea on kunnianhi-
moinen. On ihan pakko kysyi miten kahdeksalla
eurolla myytivi lounas jittii katetta.

— Laadukas lounas on meidén paras mainos.
Kun siind ei tingiti missdin, niin yksityistilai-
suuksien asiakkaat tietivit jo tilaisuutta suunni-
tellessaan meidin osaamisemme ja talon tavan
toimia. Itselleen pitii olla rehellinen. Nyt kun
raaka-aineiden hinnat ovat nousseet rajusti, niin
on parempi nostaa hintaa kuin ryhtyi karsimaan
juttuja ja katsomaan huomaako asiakas mitdin,
Kimmo Nikko neuvoo.

Ravintolan seuraava suurempi askel on muutto
joen toiselle puolelle, josta yrittajapariskunta on
ostanut perinteikkiin VPK:n talon. Nyt elokuva-
teatterina palveleva rakennus saa sisilleen uuden
ravintolan.

— Nimiehdotuksiamtetaan vastaan Kimmo
Nikko vinkkaa.

Juho Mdiyry

ettd han myds itse kasvattaa osan ravintolansa raaka-aineista.

Kukonharjan tila kasvaa

Kimmo Nikon tyépiivi alkaa eldinten hoidol-
la Vampulassa sijaitsevalla tilalla. Kun siipi-
karja ja porsaat on saatu hoidettua, ajaa mies
Huittisiin ja muuttuu keittidmestariksi. Ja
illalla taas sama homma toisinpiin. Perheen
monimuotoisen ja tapahtumarikkaan elimin
kruununa on kaksi pikkuprinsessaa, kevailld
syntynyt liris ja vajaan kolmen vuoden ikii-
nen Ilona.

— Merkittivin syy tinne muuttoon oli se,
ettd halusimme lapsille maaseudun kasvu-
ympiristén. Moni ihmetteli sitid, kun kuuli
muutostamme, mutta ei kukaan sen jilkeen,
kun on kidynyt kotonamme, Kimmo Nikko
kertoo.

Aivan untuvikkona keittiomestari ei kar-
jankasvattajaksi lihtenyt. Ensi téikseen Kim-
mo Nikko kivi vuoden verran maatalouskou-
lua perehtyikseen alaan.

Tilalla kasvatetaan kahdenlaisia siivekkait,
kukkopoikia ja kevitkananpoikia. Kukkopojat
kasvatetaan ruskeita munia munivien kano-
jen untuvikoista. Elikot tepastelevat vapaasti
kasvattamon lattialla. Luonnollisemman ra-

vinnon ja siitd johtuvan hitaamman kasvu-
vauhdin ansiosta lihasta tulee maukkaampaa
ja kiinteimpai kuin broilereilla.

Kevitkananpoika on geeniperimiltiin broile-
rilajike, mutta my®os se kasvatetaan kukkopoi-
kien tapaan luomumaisissa olosuhteissa hiljaa
ja hissukseen. Luomu-nimei tilan tuotteille ei
kuitenkaan ole haettu, silld ravintona kiytet-
tivi vilja ei ole luomuviljaa.

Tuotteet teurastetaan ja pakastetaan Koy-
liossd, jonka jilkeen ne paityvit pakkasva-
rastoon Sikyldan. Vuoden aikana tilalla val-
mistuu viisi tai kuusi tuotantoerdi. Kimmo
Nikko suunnittelee kapasiteetin lisiamista.
Voi olla, ettd konehalli ja sikala saavat tehda
tilaa siipikarjalle.

— Téni vuonna toiminnassa on ollut selvi
kiaannekohta. Kahden vuoden aikana tehty tyo
on alkanut kantaa hedelmii ja meidin tuot-
teita alkaa olla yhd useammissa ravintoloissa,
Kimmo Nikko iloitsee.

Tuotteen takana on loistava tarina. Téstihin
olisi lyhyt matka my®s kuluttajatuotteeksi.

— Oikeastaan se on jo. Ei tosin kovin laajas-
sa mittakaavassa. Markkasen Kirsti Helsingin
Wanhassa Kauppahallissa myy meidan tuot-
teita.

Vuodenvaihteessa 2009 Kimmo Nikolla
on edessiin vield yksi muutos. Hanesta tulee
muutaman vuoden tauon jilkeen taas kau-
punkilainen, kun Vampulan*kunta liitetdin
Huittisiin.



Uusia pizzauuneja

Metoksen pizzauunien valikoima on tiydenty-
nyt alkukesistd kahdella uudella mallisarjalla:
Metos Domitor ja Metos Millennium —pizza-
uuneilla.

Domitor on vankkatekoinen ja helppokiyttsi-
nen perusuuni, joka on suunniteltu pienempiin
pizzatuotantoon, kuten esimerkiksi ravintoloi-
hin, joissa pizza tiydentdi ruokalistaa. Uunin
tulenkestivi tiilimassa-arina varaa erinomaisesti
limpo4i ja paistaa nopeasti maukkaat ja rapeat
pizzat, leivit ja muut keittion uunituotteet.

Uusia rasvakeittimia

Metoksen rasvakeitinmallisto on uudistunut ke-
sin aikana. Uudet pdyti- ja lattiamalliset keitti-
met tarjoavat paljon uusia ominaisuuksia, jotka
auttavat valmistamaan laadukkaita uppopaisto-
tuotteita ja tekevit tydskentelysti entistd hel-
pompaa ja turvallisempaa.

Metos Profi Plus —rasvakeittimet ovat kompaktin
kokoisia keittion peruskeittimii, jotka asenne-
taan tason piille. Ohjauspaneelin valintakiekos-
ta valitaan 8ljyn limmitysjakso seki paistolim-
potilat 80 - 110 asteeseen kymmenen ja siitd
eteenpiin 190 asteeseen saakka viiden asteen
vilein. Termoelementti yllipitid 6ljyn limpo-
tilaa yhden asteen tarkkuudella. Toimitukseen
kuuluu myds altaan kansi. Lisdvarusteena on
saatavilla Frit Oil —suodatussihti sekd pdytimal-
linen suolausallas, joka pitid rapeaksi paistetut
ranskalaiset limpimini

Uudet lattiamalliset Metos-rasvakeittimet, Visi-
on, Basic Plus ja Easy Plus —mallit on tarkoitettu
vaativaan, pakastettujen tuotteiden jatkuvaan
uppopaistoon. Tarkka limpétilanohjaus sekd
sihkdtehon ja 6ljynmairin suhde, 1:1, takaavat
nopean 6ljyn limmén palautumisen ja jatku-
van paistomahdollisuuden. Kaikissa malleissa
on vakiona 6ljyi siddstivi hidas limmitysjakso.
Alakaapissa sijaitsevat suodatussihdit ja &ljyal-
taat sekd saumojen minimointi helpottavat puh-
distusta. Lisdvarusteena saatavan 6ljypumpun
avulla 6ljyn suodatus voidaan suorittaa vaikka

Domitor-mallien yli- ja alalimpétilaa voidaan
sddtdd erikseen termostaatilla, jonka siitdalue
kattaa vilin 0-400 °C. Kaikissa malleissa on
luukussa keraaminen lasi-ikkuna ja kammiossa
halogeenivalaistus. Uuneja on saatavissa seki
yksi- ettid kaksikammioisina.

Metos Millennium —sarjan pizzauunit on
suunniteltu vaativaan pizzatuotantoon.
Uunin luukku avautuu ergonomisesti ylospiin.
Timai helpottaa tydskentelyi ja minimoi lim-
pohukan vaikka uuniluukun ollessa pidemmin
aikaa auki. Limp64 hyvin varaava, tulenkestivi
tiilimassa-arina on mitoitettu pizzoille joiden
halkaisija on 35 cm. Millennium -malleissa on
tarkka digitaalinen ohjaus, yli- ja alalimmon
suhdetta voidaan siitidd 5 % askelin. Limpoti-
laa siddetddn digitaalisella termostaatilla yhden
asteen tarkkuudella vililli 0-400 °C. Kosteu-
denpoistohormin aukko on siidettivissi tuot-
teen ja tuotannon mukaisesti portaattomasti.
Kaikissa malleissa on luukussa kaksikerroksi-
nen limpélasi-ikkuna ja kammiossa halogee-
nivalaistus. Uuneja on saatavissa seki yksi- ettd
kaksikammioisina.

Lisitietoja pizzauuneista saat Metoksen myyn-
nistd, 0204 39 13.

175 asteen limpétilassa viidessd minuutissa ja
niin pidentii 6ljyn kiyttoikaa.

Metos Basic Plus ja Easy Plus -rasvakeitinten
sditd tapahtuu valintakiekolla. Metos Vision
-rasvakeittimet ovat tietokoneohjattuja ja niis-
s on mahdollisuus 18 paisto-ohjelman tallen-
tamiseen. LCD - niyttd kertoo paistoajan ja
limpétilan seki jiljella olevan paistoajan. Pai-
namalla ohjelmapainiketta limmitysvastukset
aktivoituvat vilittdmasti ja korihissi (lisdvaruste)
laskeutuu vasta, kun limpétila on asetetun mu-
kainen. Valinnaisella valmiustoiminnolla 6ljyn
limpétila pudotetaan ohjelmoidun ajan jilkeen
60-90 asteeseen.

Lisitietoja rasvakeittimisti saat Metoksen myyn-
nistd, 0204 39 13.

Yy
ARABIA
FINLAND

Arabian llo-astiat tuovat hyvaa mieltd ruokailuun kaikkialla, missa

astioilta edellytetéén ammattilaistason toimivuutia. Kaytannéllinen
muofoilu ja iloiset variraidat sopivat moneen kayttoon, kaikenikaisille.
Taydennd ilolla entista sarjaa tai aloita kokonaan uusi, varikas elama.

litala Group, puh. 0204 3910  ARABIA on litiala Groupin rekisteréimé tavaramerkki



UUTISET

s.-Maailman

aailman suurin lentopal-

loturnaus Power Cup on

nayton paikka joukkueille
seka jarjestelyissa mukana oleville hen-
kiloille. Savonlinnassa kesakuun alussa
jarjestetty turnaus kokosi tdna vuonna
900 joukkuetta ja kisapasseja leimattiin
lahes 8000. Nelipaivaisen tapahtuman
ruokapalvelut otti vastuulleen Savonlin-
nan ruoka- ja siivouspalvelut, ensimmai-
sena kunnallisena toimijana 24 kertaa

jarjestetyn turnauksen historiassa.

Savonlinnan Power Cup -turnauksessa lounas ja
piivillinen valmistettiin kaupungin viiden suu-
rimman koulun keittidissi. Karpalon aluekeittid
valmisti kaikki tarvittavat erikoisruokavaliot ja
Mertalan koulu vastasi lounaiden ja piivillisten
salaateista ja raasteista. Pdiruoka valmistettiin
suurissa Metos System Rational -yhdistelmauu-
neissa, joita oli kiytdssd 16 kappaletta. Ruoka-
palvelu hankki toukokuussa lisiksi kaksi uutta
Metos SelfCooking Center -kypsennyskeskus-
ta, joihin kuhunkin mahtuu yhdelli kerralla 30
GN 1/1-65 mm vuokaa. Kapasiteettia kuvaa
hyvin se, ettid yhdelld valmistuskerralla saatiin
yhteensi 240 vuoallista broileripastaa, josta riit-
ti sydtdvdd noin 5200-5500 ruokailijalle. Kun
urheilijoita ja huoltohenkiléitd oli noin 8000
ja vierailijapassin kantajiakin lihes tuhat, niin
keittidissi riitti vipinid ja haasteita. Kaikki sujui
kuitenkin mallikkaasti, koska tekniikka pelasi ja
valmistustiimi oli iskussa.

Lounastarjoilu kdynnissa Kellarpellon hallissa.

Ruokalistan suunnittelussa kiytettiin hyviksi
edellisisti turnauksista saatua palautetta. Lis-
talla oli mukana koko joukko lempiruokia, jotka
maistuivat innokkaille ja nilkiisille lentopalloi-
lijoille ja huoltohenkil&stélle. Lounas ja paivil-
linen tarjoiltiin Kellarpellossa suuressa hallissa.
Lisiksi noin 1000 osallistujaa ruokaili Talvisalon
koulun ruokasalissa. Lounas ja piivillinen sisil-
sivit aina maidon, ruisleivin seki levitteen.

MYOS ERITYSRUOKAVALIOT
HUOMIOITIIN

Kaikki ruoat valmistettiin vihilaktoosista raa-
ka-aineista. Power Cupissa tarjotuista ruuis-
ta ainoastaan jauheliha-makaronilaatikossa
oli kananmunaa. Myéskiin riisipiirakat, jotka
tulivat perjantain iltapalalle Savonlinnan lei-
pureilta, eivit sisiltineet kananmunaa. Niin
onnistuttiin palvelemaan myds niitd asiakas-

ryhmii, joilla oli ruokavaliossa rajoituksia.
Kaikki erityisruokavalion tilanneet asiakkaat
saivat rannekkeen, jonka he kiinnittivit joko
normaaliin kisapassiinsa tai ranteeseensa koko
neljin piivin ajaksi. Ruokailuun tultaessa eri-
tyisruokavaliot oli katettu omaan linjastoonsa,
miki osaltaan auttoi ruokailun sujumista ja es-
ti ruuhkia.

Power Cup -turnauksen ruokapalvelut valmisti
koko Savonlinnan ruokapalvelun 50 hengen tii-
mi. Lisiksi tirkeind apujoukkoina olivat vapaa-
ehtoiset talkoolaiset, jotka huolehtivat lounaan
ja piivillisen tarjoilusta sekid majoituspaikoissa
aamu- ja iltapalan esille laitosta. Ruokapalvelu
tilasi tarvikkeet majoituskoululle. Osa osallis-
tujista haki itse aamu- ja iltapalatarvikkeet Tal-
visalon koululta.

Astiat suljetaan ja kypsennysvaunu huputetaan seka kuljetetaan autolla ruokailupisteeseen. Kellarpellon halliin oli jarjestetty péydét ruokailua varten.




MENU 10 HENGELLE

OLIIVIOLJYSSA
HAUDUTETTUJA
KUHARUUSUKKEITA

KUHAFILETTA 130 ¢ / HLO
PARsAA 20 xpL
KEVATSIPULIA 1 NIPPU
OLIVIOLIYA, SUOLAA, PIPPURIA

KORVASIENIA 120 G
PALSTERNAKKAA 80 G
SALOTTISIPULIA 50 G
VorIta 60 G

'V ALKOVIINIA 0,5 pL
HOLLANDAISEKASTIKETTA 6 DL
KALALIENTA 0,5 DL

Keitd parsa Metos VarioCooking
Centerissi "prosessit” —valikolla

42

valitsemalla “kasvikset/keitetyt”.
Valitse "korin kera” ja aseta ajak-
si 1 min 10 sek. Laite ottaa auto-
maattisesti oikean vesimiirin ja
kuumentaa sen. Kun kuulet #ini-
merkin, kuittaa painikkeesta "tiy-
tetty?”, jonka jilkeen kori tuottei-
neen laskeutuu kiehuvaan veteen.
Ajan kuluttua umpeen, Metos Va-
rioCooking Center nostaa tuotteen
vedesti ja antaa ddnimerkin.

Edelld kerrotulla tavalla voit hel-
posti ryépiti korvasienet kolmessa
vedessi 10 min / kerta.

Tee kuhafileisti ruusukkeita ja tiy-
ti ne parsan nupuilla. Leikkaa ke-
vitsipuleista noin 20 cm pitkii sui-
kaleita ja sido ne kalaruusukkeen
ympirille.

v _. Paavo

Tiytd Metos VarioCooking Cen-
ter sopivalla maiirillid oliividljya.
Paina "paisto” ja "keitto” -painik-
keita samanaikaisesti, niin laite siir-
tyy uppopaistotoimintoon. Valit-
se limpétilaksi 59 °C ja ajaksi 18
min. Vaihtoehtoisesti voit ohjata
kypsennysti mittarilla asettamalla
sisilimpétilaksi 58 °C. Kun olet
sddtinyt ajan, laite esilimmittia
oljyn. Adnimerkin kuultuasi, tiytd
kori kaloilla ja paina korisymbolia,
jolloin kori laskeutuu 6ljyyn. Kori-
hissi nostaa korin automaattisesti
yl6s, kun joko siddetty aika tai si-
silimpétila on saavutettu.

Reseptin kastikkeen teet helpos-
ti Metos VarioCooking Centerin
valikolla "kastikkeet/kermainen”.
Valitse haluamasi kuullotusviri. Li-
sad voi, pilkotut korvasienet, pals-
ternakka ja pilkottu salottisipuli.
Kun kuullotus on valmis, kuittaa
"kuullotus valmis”. Tamin jilkeen
laite pyytdi sinua lisidamiin nes-
teet seki sekoittamaan kastiketta.
Valitse haluamasi haudutus- / keit-
toaika. Laite ilmoittaa sinulle mil-
loin kastike on valmis. Pienemmilld
miirilld voit kdyttdd kasaria hyo-
dyntien joko Metos VarioCooking

Lintunen
Metos

Centerin
keittidpdidllikki

Centerin keraamista keittolevyi tai
asettamalla astian suoraan paisto-
altaaseen. Voit kypsentii tuotteesi
yhden asteen tarkkuudella.

VANILIJAKASTIKETTA
VAKUUMIMENETELMALLA

Espanjalaista keittokirjaa selaillessa
silmiini sattui kuva, jossa oli vakuu-
mimenetelmilli valmistettu vanil-
jakastike. Vakuumimenetelmihin
on kokenut uuden tulemisen mo-
lekyylikeittiossd, joten ei muuta
kun kokeilemaan. Raaka-aineet
ovat seuraavat:

MAITOA 1 LITRA
SOKERIA 130 G
KANANMUNAN KELTUAINEN

10 (14 ) kpL
'V ANILJATANKO 1 kpL

Ideana on laittaa ainekset pussiin
ja vakumoida se tiydelld teholla.
Tilldin pussin sisilla tulisi tapahtua
alipaine-kiehumisprosessi ja aines-
ten pitdisi sekoittua tehokkaasti.
Sen jilkeen pussi kypsymaiin vesi-
hauteeseen tai uuniin. Aromit eivit
paise pussista karkuun ja koko ko-
meus on helppo jadhdyttis, siilyt-

OMENAHILLOKE LIMELLA
JA VANILJAKASTIKKEELLA

KUUTIOITUA, KUORITTUA OMENAA
(PAKASTE TAI TUORE) 2,5 KG
SOKERIA (MAARA OMENALAJIKKEESTA
RIIPPUEN) 300-800 G
VETTA (MAARA SHTA RIPPUEN ONKO
OMENA PAKASTE VAI TUORE)

1-5 pL
LIMEN KUORTA 1 xpL
LIMEMEHUA NELJASTA HEDELMASTA

Valitse Metos VarioCooking Cen-
terin valikosta "Prosessit / Maito /
Hilloke+hillot”. Aseta limpétilaksi
101-103 °C, riippuen siitd millaisen
lopputuloksen haluat. Lisii omenat
Metos VarioCooking Centeriin ja
kuittaa painamalla valikosta "tiytet-
ty ?”. Metos VarioCooking Center
pyytii asettamaan kypsennysmit-
tarin tuotteeseen ja lisidmain soke-
rin ja nesteen sekd himmentimasin.
Muista, ettd kypsennysmittarin tu-
lee olla peittyneeni tuotetta keitti-
essi. Laite ilmoittaa, kun limpétila
on saavuttanut asettamasi arvon -
hilloke on valmis.

tad ja kasitella.

Tuumasta toimeen - kamat pussiin
ja vakuumikone kiyntiin. Ainekset
niyttivit kiehuvan hyvin ja sekoit-
tumistakin on selvisti havaittavissa.
Laitetaan VarioCooking Centeriin
viisi litraa vetti ja keitetdin manu-
aalitoiminnolla 82 °C 11 minuu-
tin ajan. Sen jilkeen kastikepussit
jadhdytyskaappiin, ja jadhdytetiin
anturin avulla +3 asteeseen.

Seuraa piivin kohokohta. Onko
kastike suurustunut ja sekoittu-
nut tarpeeksi? Onko vaniljatan-
gosta lihtenyt makua tarpeeksi?
Onko tuote kenties raa’an kanan-
munan makuinen? Kun pussi ava-
taan, on tuoksu erittidin aromaat-
tinen ja maku tiyteldinen. Niistd
plussaa roimasti, mutta kastike on
kuitenkin paakkuinen ja liian ohut.
Ei kelpaa.

UUSIKSI MENI

Uusintakierroksella reseptiin lisi-
tddn vield nelja kananmunankel-
tuaista ja haudutusaika venytetiin
18 minuuttiin. Lisityokaluksi ote-
taan Metos SB-4 —tehosekoitin, jol-

la saadaan takuuvarmasti tasainen
tulos. Sekoitetaan kaikki ainekset,
paitsi halkaistu vaniljatanko hyvin
keskeniin. Otetaan kolmen litran
lasikulho ja venytetiin sen piille
neljan litran vakuumipussi. Niin
ainekset on helppo annostella ja
lisityt ainekset ovat kokin niky-
villa.

Kaadetaan kastikemassa ja vanil-
jatanko vakuumipussiin varovasti
niin ettd kastiketta ei tule pussin
reunoille. Vakumoidaan pussi ja
haudutetaan se Metos VarioCoo-
king Centerissi, 82 °C ja 18 mi-
nuuttia.

Ennen jaihdyttimistd pusseja ra-
vistellaan ja kastike onkin sen jil-
keen valmis.

Tilld menetelmailld saadaan erittdin
maukas maitopohjainen vaniljakas-
tike, joka kestidd hyvin siilomisti ja
on helppo kisitelld. Kastiketta voi
tietenkin maustaa vaikka eucalyp-
tys-karamellilla, suklaalla, marjoilla
tai kanelilla.
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metas
Tarjoukset ovat voimassa syyskuun 2008 loppuun saakka! Toimitus varas-

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

Lea
Eriksson
0204 39 4616

METOS SAFE HOT -KULJETUSSAILIO

metos

METOS-RASVAKEITTIMET, POYTAMALLIT

Seija Arja Metos ProfiPlus -rasvakeittimet ovat elektronisella termoelementilli varustettuja keittién
Lesell Séderholm peruskeittimii. 12-asentoisella valintapyérilli valitaan 6ljyn limmitysjakso seki paistolim-
0204 39 4421 0204 39 4466

potilat 5°C:een vilein, 150°C - 190°C. Termoelementti yllipitii 6ljyn limpétilaa +2°C tark-
kuudella. Rasvakeitin on rakenteeltaan ruostumatonta teristi. Toimitukseen kuuluu altaan
kansi sekd altaan tyhjennyshana.

Ruostumattomasta teriksesti valmistetut kuljetussiiliét on tarkoitettu seki
kuumien ettd kylmien ruokien kuljetukseen. Kaksiseinimainen rakenne
takaa erinomaisen eristyskyvyn, jolloin limpétilat siilyvit haluttuina useita
tunteja. Tdysin saumaton sisitila on luonteva pitii puhtaana.

Siilidissd on monia kdyttéd helpottavia varusteita. Kannen tiiveyden
varmistaa kuusi salpaa ja kestivisti silikonista valmistettu tiiviste. Jousi-
tetun venttiilin painalluksella poistetaan siilioon mahdollisesti syntynyt
vakuumi. [lman sitd kansi saattaisi olla lihes mahdoton avata. Siilion
ulkopuolella on kaksi teriksisti kidensijaa, kannessa yksi. Pohjaan kiin-
nitetty tukeva kumirengas suojelee astian pohjaa vaurioilta seki poistaa
hiiritsevii, kolisevia #inii. Kumirenkaan avulla siilié pysyy hyvin pai-
koillaan vaikkapa pakettiauton tavaratilassa ja pinoaminen piillekkdin

on helppoa. Jos kumirengas on kulunut kéytossd, on se mahdollista uusia
selkein mutterikiinnityksen ansiosta.

Safe Hot 10

Metos Koodi Mitat mm  Kapasiteetti alv 0%
Safe Hot 10 2024038 ©320x170 10 145
Safe Hot 20 2024040 ©@320x310 20 155

METOS KARHU RN10 -YLEISKONE

Metos Koodi Til.1 Kap.kg Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
ProfiPlus 6 4154050 7 14 270x475x300/456 400V 3N~ 4,6kW 10A 695 b
Suodatussihti 4172380 konepesun kestivi, varustettu kahvalla 62

Metos ProfiPlus 6 -rasvakeitin

METOS WPS -LAMPOTARJOTIN

Metos WPS -limpétarjotin on lampdi varaava, teridksinen kuumataso.

Limpétarjotin limpenee 8 minuutissa ja pysyy kuumana jopa tunnin
ajan sihkoverkosta irrottamisen jilkeen. Limpétarjotin on varustettu

Metos WPS -lampdlevy merkkivalolla ja ylikuumenemissuojalla.

Safe Hot 20

Voimakas, viéntivd moottori ja tukeva runkorakenne ovat tehneet Metos
KARHU -yleiskoneista vertaansa vailla olevia keittidapulaisia, jotka kestavit
ja jaksavat vuodesta toiseen. Metos KARHU sekoittaa, vaivaa ja vispaa tarkasti
ja huolellisesti kulhon reunoja my®éten.

VL-2 -mallien ominaisuudet:

e hipaisunippiimistd ® suojausluokka IP65 ® 4 ohjelmapainiketta omien
sekoitusohjelmien tallentamiseen ® 4 esiohjelmoitua nopeusnippiinti  tai
portaattomasti siidettivi nopeus ® elektroninen ajastin aina 60 minuuttiin
asti, LED -niytt6 ® tauko -nippiin mausteiden lisiimistd varten ® start ja seis
-toiminto samassa nippiimessi ® ruostumaton terdsverhoilu

Vakiovarustus VL-2 -malleissa: A-tydvilineet, irrotettava turvasuojus ruos-
tumattomasta teriksestd (paitsi mallissa RN10 kiinted turvasuojus), hiti-
seis-painike.

Metos KARHU 10 litraa VL-2 ohjauspaneelilla, rst-tyévilineilld, kaapimen pidin
Poytamallit Koodi Mitat mm Sahkoliitanta
RN10 VL-2 4143614 369x592x639 230V 1~ 0,7 kW 10A

alv 0 %
1995

METOS KARHU -KAPASITEETTI

Malli Kulho Leipa- Peruna- Kerma-
litraa  taikina 50% sose vaahto
RN10 10 4,5 kg 5kg 4,5 litraa
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Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
WPS 4181239 505x200x45 230V1~ 850 W 10A 99
METOS-KAHVINKEITTIMET
RN10 VL2 poytamalli
250, € 280, €
oskanny

ALLE

Metos

KAUPA

Metos X100 ostajalle lasikannu

KAUPANPAALLE

H

Metos X100

'-___‘__‘

Metos XT100

Metos X100 on edullinen kannutiyttdinen peruskeitin. Siini on yksi suodatusyksikké ja kaksi limpélevyi
elektromekaanisella ohjauksella. XT100 on termoskannumalli yhdelli limpélevylli. Keittimet suodattavat
kannullisen kahvia 5-6 minuutissa, suodatuskapasiteetti on 18 | tunnissa, tiysi tai puoli pannullista kerral-
laan. Keittimien toimitus sisiltid yhden pannun ja suodatinsuppilon.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta Kapasiteetti I/h alv 0 %
X100 4157380 190x370x433 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 250
XT100 4157385 190x370x477 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 280
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ENERGIATEHOKKUUS-

metos

ih-ty
¥

sopimukset

MaRa mukana

energiatalkoissa

atkailu-, hotelli-, ravintola- ja
IVI elamyspalvelualan seka niihin
liittyvan hyvinvointipalvelualan edun-
valvoja MaRa ry allekirjoitti joulukuussa
2007 toimialan energiatehokkuussopi-
muksen. Sopimuksella MaRa liittyi Ty6- ja
elinkeinoministerion (TEM) ja Elinkeino-
elaman keskusliiton (EK) valiseen puite-
sopimukseen, jolla tdhdataan energian
kéyton vapaaehtoiseen tehostamiseen
yrityksissa. Vastaava sopimus on ollut

teollisuudessa kaytdssa jo yli 10 vuotta.

Mukaan lihtevi matkailu- ja ravintola-alan yri-
tys tekee liittymissopimuksen MaRan kanssa.
Yritys sitoutuu tehostamaan energiankiytto-
ddn ja raportoimaan siitd sidnnollisesti. Kan-
nustimena on mahdollisuus saada energiatu-
kea maksimissaan 50 % energiakatselmuksien
ja -analyysien teettimiseen seki enintidin 20
% yleiset ehdot tdyttiviin energiatehokkuutta
parantaviin investointeihin. Tuet haetaan pai-
kallisesta TE-keskuksesta.

TAVOITTEENA YHDEKSAN PROSENTIN
SAASTO

MaRan asiantuntija Hannu Hakala kertoo so-
pimuksen saaneen kentillid hyvin vastaanoton.

— Selvisti parhaiten olemme edenneet suu-
remmissa yrityksissd. Tama kertoo siitd, ettd ym-
piristd- ja energia-asiat on hyvin tiedostettu ja
liittyvit liheisesti kaikkeen toimintaan. Alkuvai-
heen jilkeen tiedustelujen ja uusien sopimusten
miiri tasaantui, joten asian markkinoimiseksi
on tehtivi vield paljon jalkatyoti.
Aluksi panokset suunnataan niihin jisenyrityk-
siin, joissa energian kiytto on suurinta. Kohde-
ryhmiksi valittiin hotellit, kylpylit, huvi- ja eli-
myspuistot ja hithtokeskukset. Niisti yrityksisti
pyritiin saamaan sopimuksen piiriin tavoitteena
oleva 62 prosenttia.

— Korostan, ettd muutkin jasenyritykset voivat
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liittyd sopimukseen vaikka heti. Vuonna 2010
pidimme vilikatselmuksen ja paitimme miten
edetiin, Hannu Hakala kertoo.
Energiansiistotavoitteeksi on asetettu 9 pro-
senttia vuoteen 2016 mennessi. Jo tehdyisti toi-
menpiteisti ei suinkaan rangaista tiukentuvilla
tavoitteilla, silld tehostamistoimina hyviksytiin
my6s vuodesta 1995 lihtien toteutettuja ener-
giansidstotoimia, mikili niiden siastovaikutus
on edelleen voimassa.

KATSE ELINKAARESSA

Tavoitteita on mahdoton asettaa, jos ei ole tyo-
kaluja toiminnan mittaamiseen. Vuoden kulut-
tua sopimuksen allekirjoittamisesta yritysten
tulee laatia toimipaikkakohtainen energiate-
hokkuuden tehostamissuunnitelma. Viimeistiin
kahden vuoden kuluttua tulisi olla valmiina ta-
voitteet ja aikataulu tehostamistoimenpiteille.
Tissd yhteydessi yrityksessd voidaan suorittaa
my6s energiakatselmus.

— Raportointi ei ole mitenkiin tyolisti ja
tarvittavaa neuvontaa on saatavissa meilti ja
Motivalta. Timin vuoden puolella Motiva te-
kee sihkdisen raportointijirjestelmin, johon
toimipaikkakohtaiset tiedot on helppo tallentaa,
Hannu Hakala selvittda.

Sopimukseen liittyneet yritykset saavat oike-
uden kiyttda markkinoinnissaan energiatehok-
kuusmerkkid. Mistadn tarranliimauksella hoi-
dettavasta "viherpesusta” ei kuitenkaan ole kyse.
Tavoitteena on, ettd energiatehokkuusajattelun
tulisi nikyi aidosti yrityksen kaikissa toimin-
noissa aina strategiatasolta jokaisen tyonteki-
jan tydsuoritukseen. Yhteni tirkeidni tekijani
on henkilskunnan koulutus, jolla varmistetaan
koko organisaation sitoutuminen yhteisiin ta-
voitteisiin.

Investointien kohdalla MaRa korostaa elin-
kaariajattelua. Hankintoja tehdessi tulisi sel-
vittia ratkaisun kiyttoikid sekd huomioida koko
elinkaaren aikainen vaikutus.

KEPIN SIJASTA PORKKANAA

Hannu Hakala kertoo, ettd MaRan 2400 jisen-
yrityksen ja 5500 toimipaikan kiytdssi on to-
dennikoisesti vield vanhentunutta tekniikkaa
niin keittidissd kuin muissakin toiminnoissa.
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Vanhat energiasyopo6t kannattaa vaihtaa uusiin
energiatehokkaampiin laitteisiin. Lahes kaikki
ruostumattomasta terdksestd valmistettujen
laitteiden materiaaleista voidaan kierrattaa.

Hin uskoo, ettid energiatehokkuutta voidaan
parantaa merkittivisti kohtuullisilla investoin-
neilla. TEM:in investointituen voi saada myds
laiteinvestointeihin, mikali investoinnin tuoma
energiatehokkuuden parantuminen on todettu
energiakatselmuksessa.

— Mielestini timi on erinomainen mahdol-
lisuus koko toimialalle. Sen sijaan, etti valtio
lahtisi pakkotoimilla ajamaan siistéihin, saam-
me kannustimen, joka tuo hy6tyji monella eri
tavalla. Saadut siistdthin jadvit yrityksen kas-
saan eivitki tarjolla olevat tuetkaan ole mitiin
pikkurahoja.

— Suurin kannustin tulee olemaan se, etti ih-
miset havahtuvat ympiristdvastuuseen. Paran-
nusta saadaan aikaan vain tekoja tekemilli ja
asiakaspaine ohjaa yrityksii toimimaan ja vies-
timiin tekemisistdin, Hannu Hakala uskoo.
Lisitietoja ammattikeittion energia-asioista:
www.mara.fl ja www.motiva.fi.

Juho Miiyry

Palvetlukortt

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

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

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

Henkilon nimices........... SS . SSSSESI——— 1 S ——
Yrityksen nimi .......... S JSSSSSSESNI SRNNNN_GY | S S —
Katuosoite tai PIL...... S5 ... S5y (F1F. -SuN S, e W
Postinumero ja’ -toimipaikical e S e L S ..o ot ..o caaesin

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

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

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

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

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Uuttal
Testaa tietosi netissa

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

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

Astianpesu ammattikeittiossi —testin 16ydit kotisivuitamme
www.metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden
2008 aikana pelin hyviksyttivin arvosanoin (yli 50 prosenttia
oikeita vastauksia) suorittaneet osallistuvat arvontaan, jossa
paipalkintona on littalan Aalto -terisvati.
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Metos Burlodge
mullistaa
ruoanjakelun

Burlodge-ruoanjakelujarjestelma on suunniteltu vaativaan i
sairaalaymparistdon. Yhteinen nimittéja kaikille Burlodge-
vaunuille on erinomainen ldmpétilanhallinta. Innovatiivisten
ratkaisujen ansiosta kylma- ja lamp0sailytysta tarvitsevat
ateriakomponentit sailyttavat oikeat lampdtilat kaikissa
olosuhteissa. Monipuolisten ominaisuuksien ja kattavan
lisdvarustevalikoiman ansiosta Burlodge mukautuu vaivat-
tomasti erilaisiin toimintaymparistéihin — ilman kalliita
erikoisastioita.

Uutuus - B-Pod -tarjotinvaunu

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

Novaflex-tarjotinvaunu

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

Monipuolinen jarjestelméa hajautettuun ja- laan. Lukuisia mahdollisuuksia ruoan kuljetukseen

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

myd&s cook-chill -toimintaympéristoon. tuu myos cook-chill -toimintaymparistoon.
Metos Oy Ab

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

Www.metos.com

Burlodge-jarjes-
telmaan voit tutustua
Keravan Metos Centerissa.
Olemme mukana myoés Sai-
raalatalouspaivilla
Jyvaskylassa
9.-10.9.2008

RTS-tarjotinvaunu

Eristetty véliseina jakaa tarjotti-
men lampo- ja kylmasailytetta-
vaan puoleen.




