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Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille.
Metos Uutisten paatoimittaja on Juho Mayry. Mu-
kavia 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
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PAAKIRJOITUS

uoan esillepano- ja myyntikalusteet ovat saaneet yhi suuremman merki-

tyksen ammattikeittidissi. Jakelukalusteiden vahva esiintulo ei ole ollut

sattumaa. Viihtyvyys, niyttivi ja myyvi esillepano seki oikeat limpétilat
ovat tulleet yhi tirkeimmiksi suunnittelua ja hankintoja ohjaaviksi tekijoiksi.

Ruokailutapahtuma on kokonaisvaltainen elimys, jonka kokemiseen meilli kaikilla
kuluttajina on mahdollisuus valita suuresta miiristi vaihtoehtoja. Tdma koros-
tuu yksityiselld sektorilla, mutta viihtyisyyden merkitysti ei voi missiin nimessi
vihitelldi myoskiian julkisella puolella. Hyvini esimerkkinid on kouluruokailu,
joka joutuu lunastamaan paikkansa karkkilounaiden ja vilipala-automaattien pu-
ristuksessa. Vaikka kaikki osapuolet tuntuvat tiedostaneen viihtyvyyden ja jake-
lukalusteiden merkityksen, nikyy timi valitettavan harvoin julkisten kohteiden
tarjouspyynndissi. Laitetoimittajat voidaan haastaa kilpaan salin viihtyisyydesti
ja esteettisistd arvoista. Hankintalaki antaa tiydet mahdollisuudet ostaa sellaista
laatua kun kiyttiji haluaa, joten jakelulaitteiden estetiikkaa voidaan kiyttii yh-
tenid paidtoksentekokriteerini siind missi teknisidkin ominaisuuksia.

Metos on panostanut tuotesuunnittelussa toiminnallisuuden ohella myds visuaa-
lisuuteen. Teolliset muotoilijat, alansa parhaat ammattilaiset, suunnittelevat tina
piivini yhi useamman Metos-tuotteen ulkonidn. Teemme tiivistd yhteistyoti
arkkitehtien ja sisustusarkkitehtien kanssa. Jakelulaitteita suunniteltaessa yhdeksi
lihtokohdaksi otetaan aina se, etti tuotteet mukautuvat mahdollisimman jousta-
vasti sisustusarkkitehtien miirittelemiin muotoihin ja vireihin.

Oikein suunnitelluissa jakelukalusteissa ruoka on aina piiosassa — sitihin ruokai-
lijat tulevat hakemaan, eiviit kalusteita. Niyttivyytti esillepanoon saadaan kiytti-
malld tarjoilussa esimerkiksi keraamisia astioita GN-astioiden sijasta tai rinnalla.
Astiatyyppi on syytid huomioida jo suunnitteluvaiheessa. Esimerkiksi limpimin
ruoan jakelussa on tarjolla vaihtoehtoja perinteisten haudealtaiden rinnalle. Paljon
kiytetty ja hyvin jakelussa toimiva keraaminen limpé&taso antaa mahdollisuuden
niyttiviin kattauksiin kohteissa, jossa ruoan kierto jakelussa on nopea.

Hyvi jakelukaluste ei tietenkiin ole pelkistiin korean nikdinen, vaan sen on tiy-
tettivi imagoarvon lisiksi monta muutakin kriteeria. Kun jakelun toimintaperi-
aate on piitetty, ovat seuraavia kalusteiden valintaominaisuuksia mm. sopiminen
keittién prosesseihin, asiakasvirtojen kulku seki laitteiden monikiyttdisyys erilai-
sissa tilanteissa. Jotta kaikki tarvittavat elementit aina laitteiden ulkonidsta niiden
puhdistettavuuteen ja huoltoon tulevat huomioiduiksi, on
myds jakelualue syytd antaa ammattilaisen suunniteltavaksi.

Tissikin haasteessa Metoksen suunnittelupalvelun vuosikym-
menien kokemus on kiytossisi.
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Ravintolan omistaminen on monen suomalaisen unelma. Kotikadun Wanha Bensis on perehdyttényt Ville Keskilan ja Anitta Niemen yrittajaper-

heen riemuihin ja murheisiin.
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Kallion helmi

elsingin Kalliossa sijaitseva Wanha Ben-

sis on yksi Suomen mielenkiintoisim-

mista ravintoloista. Ravintoloitsija Han-
nes Luotola oli aikaisemmin huoltoasemayrit-
tdja. Kun bensanmyynti ja korjaamotoiminta
eivit enii lyoneet leiville, oli pakko etsid uutta
suuntaa. Kaikkien tuntema Sulo Vilén ryhtyi ai-
kanaan saman tilanteen edessi lammasfarmarik-
si. Kokkitaustainen Hannes Luotola valitsi toisen
tien, hin piitti perustaa ravintolan.

Vuodesta 1995 Ylen ykkoskanavalla pyorinyt
Kotikatu-tv -sarja kerii viikoittain noin 800 000
katsojaa. Metos Uutiset sai ainutlaatuisen tilai-
suuden ja piaisi kurkistamaan kulissien taakse
miten tapahtumien keskipisteessi olevaa Wanha
Bensis -ravintolaa oikeasti pyéritetiin. Elokuva-

maailmassa salin ja keittion varustamisessa on
kiytossid iso joukko erikoisvapauksia, joilla voi-
daan kompensoida siti, ettd investointibudjetti
on pienempi kuin oikeassa ravintolassa.

- Lavasteiden pitii tietysti olla uskottavan ni-
koisid, mutta ne tehdiin aina tiettyyn kiytto-
tarkoitukseen. Jaikaappien ja liesien ei tarvitse
toimia, eikd hanoista tule vetti. Aina toimitaan
kuvauspaikan ehdoilla. Budjetti antaa aika tiukat
raamit sille miti tehdiin, sarjan lavastaja Leena
Tiihonen kertoo.

Wanha Bensis sijaitsi alunperin Helsingin Puna-
vuoressa, kiinteistossi, joka palveli aikaisemmin
huoltoasemana. Suurilla ikkunoilla varustettu
tila oli upea, mutta kuvaukset tulivat huomat-
tavasti studio-olosuhteita kalliimmiksi. Kun ra-

vintola muutti sarjassa Kallioon, niin kuvauk-
set siirrettiin Pasilaan. Samalla hivisivit myds
keittiokohtaukset, koska uuteen tilaan ei saatu
mahtumaan keittiota.

- Kylld se keittio tialla kuitenkin on, mutta
meilld tekijoillakin on hieman erilaisia kisityksia
siitd missi. Aluksi ei paisty edes yhteisymmir-
rykseen siitd missi ulko-ovi on. Tdmai ei hait-
taa niin kauan, kun ovea ja keittioti ei niyteti
katsojille, Kotikadun vastaava tuottaja Pekka
Ruohoranta kertoo.

JARJESTAJA HOITAA

Jirjestdja on se henkild, joka suunnittelee ja
toteuttaa kuvausrekvisiitan esillepanon. Hin



saa kaksi viikkoa etukiteen tiedot sarjan ta-
pahtumista ja hankkii sen mukaan tarvittavan
rekvisiitan. Haastattelupiivin aamuna jirjestdjd
Pirkko Poyry kiy kaatamassa dmpirillisen vetti
lattialle, nostaa pesuainepullot sohvan nurkkaan
ja varustaa Kaarin Luotolan (niytteliji Anitta
Niemi) mopilla ja ampirilla.

Silld aikaa, kun lattian moppausta kuvataan,
rientdd jidrjestdji takahuoneeseen valmistele-
maan seuraavaa kohtausta. Pian pakastewokki
januudelit tirisevit liedelld ja Pirkko Poyry kai-
vaa kaapista kattaustarvikkeet esille. Kaikki on
valmiina seuraavaan kohtaukseen.
Haastattelupiivini Bensis oli virallisesti kiinni,
mutta keittiossi valmistettiin kolme wokki-an-
nosta sekd yksi simpyli. Jirjestdjin tyokalut
tuskin herittivit kenessikiin kateutta. Muovi-
laatikon paille viritetty pieni poytiliesi sekd 15
vuotta vanha Strémbergin mikro ovat mieliku-
vituksen ohella tirkeimmit tydvilineet.

- Teen sellaisia annoksia, jotka nayttivit ku-
vissa hyvilti. Palautetta saadaan katselijoilta aika
paljon netin kautta. Annoksista en muista nih-
neeni kommentteja, mutta esimerkiksi paistolas-
tan kiytosti tuli palautetta, kun teflon-pannulla
kiytettiin metallista lastaa, Pirkko Péyry kertoo
sekoittaen samalla wokkia — puulastalla.

Jirjestijin ansiota on myds se, etti ravintolan
asiakaskunta ei pidse humaltumaan, vaikka koh-
tauksia kuvattaisiin kuinka monta perijilkeen.
Kaikissa tuopeissa on taskulimminti ykkosolut-
ta.

AMMATIT KUNNIASSA

Ohjaaja Misa Nirhamo ja tuottaja Pekka Ruo-
horanta kertovat elokuvatyén opettaneen arvos-
tamaan erilaisia kisitydbammatteja. Parturikoh-
tauksissa usein vain kammataan tukkaa, koska
vain aniharvat niyttelijit hallitsevat vaativampia

tuote muuttunut juustosimpyliksi.

Koska mikrofoni pilkahti yhden sekunnin ajan
kuvassa, tehdiin vield kolmaskin otto. Nyt Tee-
mu Luotola viittii simpylissi olevan juustoa ja
kurkkua. Moni taikuri olisi kateellinen seurates-
saan kuinka tiukkaan muoviin kiedottu simpylad
vaihtaa tiytteitdan.

Kun kohtaus on nauhalla, kysyy Ville Keskild
onko kahvinkeittimessi juotavaa kahvia. Paino
on sanalla "juotavaa”, silld ty6 on opettanut, etti
kaikkea miki nayttid hyvilti, ei kannata pistii
suuhunsa. Ville Keskil ja Janne Virtanen sano-
vat, etti sydminen ja niytteleminen muodosta-
vat mielenkiintoisen yhdistelmin.

- Jos kuvauksissa syodiin, niin yleensi sithen
liittyy joku erityinen suhde ruokaan. Valitet-
tavan usein kisikirjoituksessa lukee "syd val-
tavalla innolla”. Ruoka on usein haaleaa, joten
joskus joutuu todella tsemppaamaan, etti saa
itsestddn kaiken irti. Irtiottoja-sarjan kuvauk-
sissa Aku Louhimies pisti minut sydmian nelja
lautasellista puuroa ennen kuin kohtaus saatiin
purkkiin, Janne Virtanen muistelee.

- Jos joutuu vetimiin jotakin tosi hirvittivin
makuista ruokaa, niin intohimon kaivamiseen
saa kiyttid kyllad kaikki nayttelijintaitonsa. Oma
taiteenlajinsa on sydmisen ja puhumisen ryt-
mittiminen. Joskus tulee paistettyd pitkit po-
lindt ruoka suussa, Kotikatu-sarjassa kymme-
nen vuotta sitten lukiolaisena aloittanut Ville
Keskili, kertoo.

Sopivasti ennen kuvausten lounastaukoa Arvo
Janis (nayttelija Pertti Koivula) ja Kaarin Luo-
tola (niyttelija Anitta Niemi) piisevit oikeasti
syoémiin. Pirkko Péyryn valmistama wokki ka-
toaa niyttelijoiden suihin yhti suurella intohi-
molla niin harjoituksissa kuin viimeisessi otok-
sessakin, jolloin ruoka on ehtinyt olla lautasella
jo 45 minuuttia.
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Laadukkaan televisiosarjan kuvaaminen ei ole
hitihousujen hommaa. Piivissi saadaan aikaan
noin kahdeksan minuuttia valmista materiaalia.
Vierailun lopuksi tuottaja Pekka Ruohoranta
pidstii vieraat vield kuvausautoon katsomaan
ohjaamista. Poks-poks-poks ~komennoilla kuva
vaihtuu kamerasta toiseen. Kaikki niayttii suju-
van kuin itsestddn.

- Voi olla, etti tinian kuvataan otos, jossa hen-
kilé menee kassi kainalossaan ovesta ulos. Kun
kahden viikon paistd filmataan ulkokuva, jossa
henkilé astuu kadulle, on hinelli oltava samat
vaatteet, kampaus ja varusteet kuin edellisessi-
kin kuvassa. Kaikki on mahdollista, kun jokainen
tietdd oman tehtivinsi, Ruohoranta kertoo.
Kotikadun piti alunperin kestii kolme tuotan-
tokautta, mutta nyt on tdysi kymppi takana,
eikd loppua ole nikyvissi. Pekka Ruohoranta
paljastaa valtakunnansalaisuuden, kun vihjaa
Teemu Luotolan ottavan Bensiksen vetovastuun.
Toivotamme onnea uudelle ravintoloitsijalle.
Kun timi lehti ilmestyy, niin tieddmme kuinka
homma on lihtenyt kiyntiin.

Juho Mdiyry

Laajassa kuvassa kaikki on yhta kaaosta, mutta oikealla rajauksella syntyy illuusio katu-uskotta-
vasta ravintolasalista. Kotikadun ravintolakuvaukset nauhoitetaan PasilassaYleisradion vanhassa
asennustalossa. Poydan aaressa istuvat Karin Luotolaa naytteleva Anitta Niemi ja vastaava tuot-
taja Pekka Ruohoranta kayvat lapi ruokailukohtauksen yksityiskohtia ennen kuvaamista. Takasei-
na katkee sisalleen keittion, jota ei oikeasti ole olemassa.

parturin kidenliikkeiti.

Niyttelijit saavat herkisti palautetta my®s tar-
joilijantaidoistaan. Katsojat ovat joskus todella
tarkkoina ja esimerkiksi keittickohtausten niyt-
telijit saavat asiantuntevilta katsojilta opastusta
aina veitsenkiyton hienouksiin saakka.
Yleisradion 100 000 pukua kisittivisti pu-
kuvarastosta 16ytyy tydvaatteet lihes rooliin
kuin rooliin. Kokkitakkejakin 16ytyy useilta eri
vuosikymmenilti. Puvustajien toivomuksesta
"sinapit rinnuksille” kohtaukset kuvataan aina
pdivin piitteeksi. Niihin kohtauksiin varataan
ylimairiisid pukuja silté varalta, ettd kohtaus ei
menisikiin kerralla purkkiin. T4ysin oma asiansa
ovat lapsiniyttelijit, joilla voi olla mehut sylissd
parikin kertaa piivissi, vaikka kisikirjoituksessa
ei niin lukisikaan.

INTOHIMOA PELIIN

Teemu Luotola (niytteliji Ville Keskild) tarjo-
aa kuvauksissa Roope Johannekselle (niyttelija
Janne Virtanen) simpylén ja kysyy kelpaako se.
Harjoituksissa Teemu tenttaa onko juusto-kink-
ku —yhdistelmi ok. Kun kamera on piilld, on




Alumiinipelti johtaa tehokkaasti lampda ja an-
taa parhaan varin. Teflon-pinnoite tekee sen
kaytosta ja puhdistuksesta aarimmaisen help-
poa. Ruostumattomassa terasastiassa kyp-
sennetty pihvi (pieni kuva) ei ole tarjoilukel-
poinen.

S€

kypsennysastiat olkeiln

Oikea kypsennysastia on osa onnistunutta ruoanvalmistusprosessia.

Kypsennysastian koolla, muodolla sekdi sen limmonjohtokyvylli on

huomattava vaikutus siithen, miten tuote kypsyy. Toisinaan tarkoituk-

seen soveltumaton astia voi jopa estéid halutun lopputuloksen saavut-

tamisen.

Ruostumaton teris on erinomainen materiaali
ammattikeittiossid. Sen merkittivin heikkous
on huono limménjohtokyky verrattuna eriisiin
muihin tarjolla oleviin materiaaleihin. Ruostu-
maton terds ei mydskdin anna tuotteelle hy-
vaa varia.

6 UUTISET

Ruostumattoman teriksen huonoa limmon-
johtokykyi voidaan kompensoida kiyttimalla
tavallista korkeampia limpétiloja ja pitempii
kypsennysaikoja. Niilld yhdessid on huomatta-
va vaikutus kypsennyshivikkiin. Luonnollisesti
kypsennysaika jo yksinidin vaikuttaa huomat-
tavasti koko ruokatuotannon jirjestimiseen ja
suunnitteluun.

METOS UUTISET TESTAA

Havainnollistaaksemme eroja erilaisten materi-
aalien ja kypsennysastioiden limmonjohtoky-
vyssi paistoimme jauhelihapihveji ja pakaste-
pullia. Otimme testiin mukaan tarttumattomal-
la teflon-pinnoitteella varustetun alumiinisen
ruskistus- ja leivontapellin, graniittiemaloidun
astian, jonka perusmateriaalin rautapitoisuus
on korkeampi kuin tavallisen ruostumattoman
krominikkeliteriksen sekd tavallisen ruostumat-
tomasta teriksestd valmistetun GN-astian.

Paistoimme samaa tuotetta kaikissa kolmessa
astiassa yhtd kauan ja samanaikaisesti. Alumii-
nisella ruskistus- ja leivontapellilli teollisuuden
valmistama raaka, kohmeinen jauhelihapihvi
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Teflonpinnoitettu alumiini (vasemmanpuoleinen kuva), graniittiemaloitu teras (keskelld) ja ruostumaton teras (oikealla) antavat kierrepullalle eri-
laisen varin. Kypsennysaika ja -lampdtila ovat tassa testissa kaikilla samat. Pullien kdantaminen pohja ylospain paljastaa, etta erot ovat huomat-

tavat.

kypsyi valmiiksi noin seitsemissid minuutissa.
Tuossa ajassa ruostumattomalla terispellilld
kypsennetty jauhelihapihvi oli vieli tiysin raa-
ka. Graniittiemaloidulla astialla tulos oli lihelld
alumiinista kilpakumppaniaan, joten se ylsi lim-
monjohtokyvylliin testikakkoseksi. Kypsennys-
tulosta voidaan kuvailla seuraavasti: ruostumat-
tomalla terikselld "heikko”, graniittiemaloidulla
astialla "hyvi” ja teflonpinnoitetulla alumiinilla
"erinomainen”.

MYOS VARIEROJA

Luonnollisesti my&s virinmuodostuksessa oli
huomattavia eroja. Alumiinisella ruskistus- ja
leivontapellilli kypsennetty jauhelihapihvi sai
todella reilun ja kauniin "pannulla paistetun” vi-
rin jo mainitussa seitsemdssd minuutissa. Ruos-
tumattomassa teriksessi kypsennetyt pihvit ei-
vit saaneet samassa ajassa pohjaansa lainkaan
virid. Virii ei muodostunut edes siini lisdajassa,
jossa pihvi kypsennettiin kypsiksi. Niin ollen
halutun virin saavuttaminen "vikisin” ajan ja
korkean lammon avulla olisi vaatinut tuotteen
rajua ylikypsentimistd, miki olisi luonnollises-
ti lisinnyt merkittivisti kypsennyshivikkia ja
kuivattanut tuotetta.

Testin tulos pienelld, makealla leivonnaisella
oli yhteneviinen jauhelihapihvitestin kanssa.
Ruostumaton teris ei ole suositeltava materiaali
leivontaan. Leivonnaiset jaivit suurella toden-
nikoisyydelld pohjasta raaoiksi.

- Hyvi kypsennysastia maksaa itsensi kiytossi
nopeasti takaisin, vakuuttaa Metoksen koulut-
taja Marja Leena Tuomi. — Parempi kypsennys-

Ei tartu kiinni! Teflon-pinnoitettu alumiinipelti
puhdistuu erittdin helposti.

=

laatu, pienempi kypsennyshivikki ja lyhyempi
kypsennysaika, luettelee Marja Leena Tuomi
perusteiksi viitteelleen.

KATSAUS ASTIAKAAPPIIN KANNATTAA

Kypsennysastia tulisi miiritelld ruoanvalmistus-
ohjeissa siind missi aika ja limpétilakin. Perus-
kypsennysastioiden materiaaliksi ruostumaton
terds kelpaa vallan mainiosti. Tiettyji erikois-
tarpeita varten on syytd miettii erikoisastioiden
hankintaa. Niiti voidaan kiyttidd esimerkiksi
silloin, kun tarvitaan erittiin hyvii virinmuo-
dostusta tai limménsiirtokykyi, kuten esimer-
kiksi leivonnassa.

Oikeasta astiavalinnasta on kysymys myos sil-
loin, kun pohditaan esimerkiksi laatikkoruoan
kypsennystd 100 mm syvissi astiassa 65 mm
syvin astian sijaan. Kypsennysaika on 100 mm
astiassa niin paljon pitempi johtuen suurem-
masta ruokamiiristi, ettd kypsennys voi kes-
tdd lihes kaksinkertaisen ajan verrattuna 65
mm astiaan. Pitkistd kypsennysajasta puolestaan
seuraa suurempi kypsennyshivikki, kuivempi
tuote, vaikeammin pestivit kypsennysastiat eikd
vihipitdisimpini laadultaan huonompi tuote.
Ennen kuin tuote on keskeltid kypsi, se ehtii
tulla reunoilta ja pailti ylikypsiksi.

Hyvit astiat, hyvit laitteet sekd perustietimys
ja ymmirrys prosessista luovat pohjan sille, etti
kypsennys onnistuu. Kun oikeita resepteji ja oh-
jeita hakiessaan muistaa hyédyntii vanhoja tut-
tuja perusapuvilineiti kelloa, limpomittaria ja
vaakaa, niin onnistuminen on jo lihes varmaa.

Keittion GN-astiavalikoimaa on syytd tarkas-
tella kriittisesti, etenkin silloin kun laitteissa tai
tuotantotavassa tapahtuu muutoksia. Ehkipa
sopimaton kypsennysastia estii meiti siirtimais-
td osaamistamme lautaselle. Asia on kuitenkin
korjattavissa ja ehki jopa helposti, jolloin jo
huomenna voimme ilolla kuunnella asiakaspa-
lautetta, jonka mukaan "korvapuustinne ovat
aivan ihania. Oletteko muuttaneet reseptii?”
Hymyssi suin voi kyseiseen heittii moderniksi
vastaukseksi vaikkapa "Emme, mutta kehitimme
kypsennysprosessiamme”.

Juha Jokinen

RUSKISTUS- JA LEIVONTAPELTI

Pintamateriaali: teflon

Perusmateriaali: alumiini

Puhdistus: huuhtelu vedelli. Voidaan pesti as-
tianpesukoneessa, joka soveltuu alumiinisten
astioiden puhdistamiseen. Pesu raepesukonees-
sa kielletty.

Edut: erinomainen limméonjohtokyky: antaa
hyvin virin; helppo kiytossi, ei tarvita leivin-
paperia, voitelu lihes tarpeetonta, helppo ja
nopea puhdistaa vedellid huuhtelemalla, jolloin
astia heti valmis seuraavaan kiytton.

GRANIITTIEMALOITU

GN 1/2,1/1, 2/1, astiasyvyydet 20 mm,

40 mm ja 60 mm

Pintamateriaali: graniittiemalointi
Perusmateriaali: teris

Puhdistus: voidaan pestd astianpesukoneessa.
Edut: hyvi limmonjohtokyky: antaa hyvin vi-
rin; ei pydristettyjd kulmia, jolloin esimerkiksi
levypiirakoissa myds "nurkkapalat” kelpaavaat
tarjolle.

- Erilaisilla astioilla saadaan erilainen kypsen-
nystulos, kertoo kouluttaja Marja Leena Tuo-
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Matalasta vanhasta osasta ja uudisrakennuksesta koostuva sali saa valoa suurten kattoikkunoiden kautta. Tarjoilukalusteiden varit kdyvat hyvin

yksiin salin yleisiimeen kanssa.

NOKIALLA. ...

kouluruokaan

akennusmiehet ovat olleet parin viime

vuoden ajan tuttu niky Nokian Emikos-

ken koululla. Vuonna 1963 valmistunut
koulurakennus on uudistunut pala kerrallaan ja
saanut samalla my®és lisitilaa. Yksi merkkipaalu
saavutettiin elokuussa 2005, kun uusi oppilas-
ravintola avasi ovensa.

Emikosken viihtyisissi ruokasalissa asioi pai-
vittiin noin 550 ruokailijaa. Kun aterioita teh-
dain lisiksi neljaan muuhunkin kouluun, nou-
see valmistettava maird 900 annokseen. Tani
vuonna tulee vieli 120 lisii, joten Emikoski
nousee tonniluokkaan.

8 UUTISET

Koulun keittidremontin suunnittelussa ruo-
kapalvelupuolta edusti ruokahuollon ohjaaja
Saara Miettinen. Osa-aikaelikkeelle siirtynyt
Miettinen omasi hankkeeseen tarvittavaa sisi-
piiritietoa, silld hin aloitti koulussa vuonna 1978
kotitalousopettajana ja siirtyi vuonna 1983 sen
eminniksi.

- Remontin suunnittelusta jii kylla ammatti-
taitoinen kuva, silli meidin tarpeemme huomi-
oitiin hyvin kaikissa vaiheissa. Teimme tiivistd
yhteisty6td kaupungin teknisen puolen kanssa.
Hiljattain valmistunut Nokian lukion saneera-
us toimi erinomaisena lihtokohtana, vaikka sen

volyymi onkin huomattavasti pienempi, Saara
Miettinen kertoo projektista, jossa katsottiin
koko ajan my®ds tulevia tarpeita.

- Tuleva annosmaiirin kasvu otettiin tarkasti
huomioon, silld eihin kukaan halua varustusta,
joka jii heti pieneksi. Nokia on kasvukunta,
jonka koulut pursuavat oppilaita ja uusista pi-
vikotipaikoista on huutava pula.

PAPERILTA KAYTANTOON

Saara Miettinen muistelee kuinka jinnittivia oli
astua ensimmaisti kertaa uuteen keittioon.



Uuden ja vanhan tekniikan ero tulee selkeimmin esiin astianpesuosastolla. Parantunut tyéergonomia seka pienentynyt veden, sahkon ja pesuai-
neen kulutus saavat kayttajilta erityismaininnan. Myo6s asiakkaiden puolelle sijoitettu kdsienpesupiste on havaittu tarpeelliseksi.

- Olimme hioneet yksityiskohtia todella moneen
kertaan ja jokaisen laitteen paikka oli mietitty-
nid. Kun ensimmiisen kerran astuin ovesta si-
siin, niin silloin paisi kylli tyytyviinen huokaus:
kuinka hienolta kaikki niyttikain. Kiyttokoke-
mukset ovat opettaneet, etti olemme saaneet

sen mitd alunperin lihdimme hakemaankin,

Saara Miettinen kuvailee.

Keittion ruokatuotannon syddimen muodostavat
nelji pataa, kolme yhdistelmiuunia ja painekeit-
tokaappi. Patojen koot ovat 60, 80, 200 ja 300
litraa. Pienin pata ja pienin yhdistelmiuuni on
varattu volyymista 10 % muodostavien dieetti-
annosten valmistukseen.

Salin puolella olevista oivalluksista voidaan mai-
nita kylmille ja limpimille GN-astioille tar-

koitetut omat lipiantokaapit seki ovien taakse
sulkeutuva siilickeittimella varustettu kahvipis-
te. Salin yleisilme on suurten kattoikkunoiden
ansiosta avara ja valoisa. Muuhun sisustukseen
hyvin sopivat jakelukalusteet valittiin Metoksen
Nova-sarjasta.

- Suunnittelua helpotti suunnattomasti se,
ettd kohteen arkkitehti Pdivi Ritala-Makiraa-

Henkilokunnan iloiset ilmeet ja tyylikkaat tydasut kuuluvat Emakosken koulun keittion kokonaisuuteen. Kuvassa asiaa havainnollistavat, vasem-
malta alkaen Saara Miettinen, Tuija Koivisto, Riitta Jokinen, Helena Haapala, Tarja Kuhanen ja SariYlikorpela.
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Keittion perusvarustuksen muodostavat nelja pataa, kolme yhdistelmauunia ja painekeittokaappi. Valjan sijoituksen ansiosta vaunuja ja muita apu-
vélineita voidaan kayttaa tehokkaasti hyvaksi, eika aika kulu tavaroiden edestakaisin siirtelyyn.

tikka oli tydparinani myds Nokian lukion sa-
neerauksessa, kehuu Saara Miettinen tirkein,
kiyttijin ja arkkitehdin vilisen vuoropuhelun
sujumista.

- Suunnittelussa suurimpana haasteena oli se
miten salin todella matala vanha osa saadaan
sopimaan uuden puolen kanssa yhteen. Kaivattu
luonnonvalo 16ytyi lopulta siten, etti laajennuk-
sesta tuli korkea ja se varustettiin suurilla kat-
toikkunoilla. Linjaston kalusteiden kohdalla rat-
kaisut 16ytyivit varsin ongelmattomasti. Saim-
me Metokselta hyvin opastuksen ja paasimme
suunnittelussa hyvin eteenpiin, arkkitehti Paivi
Ritala-Mikiraatikka Arkkitehtuuritoimisto Jaak-
ko Nieminen Oy:sti kertoo kuvaillen koulumaa-
ilman erityispiirteitd seuraavasti:

- Koulujen suunnittelussa arkkitehdilld on mel-
ko tarkat reunaehdot. Uusilta kohteilta haetaan

viihtyisyyttd, mutta toisessa vaakakupissa painaa
monta muuta asiaa, esimerkiksi se, ettd materi-

aalien pitdd kestdd kovaa kulutusta.
PALAUTE TARKEAA

Emikosken keittion eminti Tuija Koivistolla on
25 vuoden kokemus suurkeittidisti, joten hin
osaa vastata kysymykseen keittidtyon muuttu-
misesta. Nykyisen tehtivinsi hin kertoo pai-
nottuneen toimistohommiin sitd mukaa kun

ulkopuolelle toimitettavien annosten miiri on
kasvanut.

Nokialla eminnin ei tarvitse miettii misti hank-
kia raaka-aineita ja mihin hintaan, silla kaupunki
kuuluu kuuden kunnan yhteiseen hankinta-

renkaaseen, joka neuvottelee vuosisopimukset
elintarviketoimittajien kanssa.

Ruoan menekki vaihtelee sen mukaan miti
kulloinkin on tarjolla. Kun listalla on suosikki-

Yksityiskohta keittion ja salin valilta. Lapiantokaapit sdastavat henkilokunnan askelia ja auttavat

pitdémaan lampdtilat hallinnassa.




ruokia, tyhjenevit linjastossa olevat GN-astiat
varsin ripeisti. Haastattelupdivini tarjolla oli
uunimakkaraa, joka on kalapuikkojen ohella yksi
suosikkiruoista. Vaikka kala meneekin puikkoi-
na kaupaksi, on se kaikissa muissa muodoissaan
koulun vihemmin suosittujen ruokien joukos-
sa.

- Salaattia menee selvisti enemmin kuin ennen.
Tihin on yksinkertaisena selitykseni se, ettd
tytot koristelevat salaatin niyttivin nikdiseksi,
kehaisee Tuija Koivisto keittiétiimidan, johon
kuuluu hinen lisikseen yksi keittdja ja nelji
keittivapulaista.

Kun uusittu keittid aloitti toimintansa kuunnel-
tiin oppilaiden, opettajien ja lasten vanhempien
toiveita erityisen tarkkaan.

- Palautetta saadaan esimerkiksi vanhempainil-
loista. Erityisesti seiskaluokkalaisten isit ja didit
ovat antaneet sitd paljon. Kokonaisuutena olem-
me saaneet hyvii palautetta. Herkin paikka on

varmaan niilld kouluilla, jotka ovat luopuneet
omasta keittidstddn ja ottavat ruoan nyt meil-
t4. Tarkalla aikataulutuksella olemme piisseet
siithen, ettd ruoka ei joudu odottamaan, vaan se
lihtee vilittdmisti valmistuksen jilkeen kulje-
tukseen ja tarjolle, Tuija Koivisto selvittia.

KAYTTOKOULUTUKSEEN
PANOSTETTAVA

Sananlasku neuvoo pistimiin tikulla silmiin
sitd, joka vanhoja muistelee. Tastid huolimatta
Metos Uutiset —lehden toimittaja ei malta olla
utelematta onko uusi keittid parempi. Téssi vai-
heessa haastateltavien suupielet venyvit leveidin
hymyyn. Radikaaleimmin muutos on nikynyt
astianpesussa.

- Vanha pesuosasto oli niin ahdas, etti sijai-
setkin piti valita sen mukaan mahtuvatko he
sielld tydskentelemisin. Siilytystilaa ei ollut juuri

Kouluruokailu haasteiden edessa

uomen kouluruokailujirjestelmilld on pit-

kit perinteet. Asia on kirjattiin lakiin jo
vuonna 1943 ja viiden vuoden siirtymiajan jil-
keen kaikissa kansakouluissa tuli olla keittola ja
niiden tuli tarjota kaikille oppilaille maksuton
ateria. Puurot, vellit ja keitot muodostivat perus-
tan alkuaikojen kouluruokailulle. Niilti ajoilta
on periisin myds keittola-nimitys.
Nykyinen perusopetuslaki antaa kunnille melko
vapaat kadet ruokailun jirjestimiseen. Lain 31.
pykild kertoo asian seuraavasti: "Opiskeluun
osallistuvalle on annettava jokaisena tyopaivi-
ni tarkoituksenmukaisesti jirjestetty ja ohjattu,
tiysipainoinen ja maksuton kouluateria.”
- Laki muuttui 1990-luvun lopulla, jolloin sii-
td purettiin mm. ruokailuaikaa ja sen kestoa
miirittelevit asiat. Tdni piivini koulujen ope-
tussuunnitelmien tulee sisiltdd kouluruokai-
lun keskeiset periaatteet ja tavoitteet terveys-,
ravitsemus- ja tapakasvatukselle. Sithen miti
lautasilla lopulta tarjotaan 16ytyy suuntaviivat
Valtion ravitsemusneuvottelukunnan laatimis-
ta suosituksista, Suomalaiset ravitsemussuosi-
tukset - ravinto ja lifkunta tasapainoon (2005),
ylitarkastaja Marjaana Manninen opetushalli-
tuksesta kertoo.

TARKEAA KANSALAISKASVATUSTA

Marjaana Manninen pitii positiivisena seikkana
sitd, ettd kunnat miettivit keinoja ruokapalve-
lujen tehostamiseen. Hin kuitenkin muistut-
taa, ettd sadistojd hakiessa ei saa unohtaa kou-
luruokailun perustarkoitusta.

- Titi ei voi ajatella pelkistiin taloudellisesta
nikokulmasta. Kouluruokailulla on tirkei rooli

kansalaiskasvatuksessa. Varhaisilla ruokailutot-
tumuksilla on ihmisen terveyden kannalta suuri
merkitys. Tilastoissa nikyvid nuorten ihmisten
lihominen on asia, jota ei kannata sivuttaa olan-
kohautuksella.

Tutkimusten mukaan yldaste- ja lukioikiisten
epiterveelliset vilipalat ovat huolestuttavan
yleisid. Aivan oma keskustelufooruminsa ovat
muodostaneet koulujen kiytiville ilmestyneet
automaatit.

- Automaateissa sinilldin ei ole mitiin kielteis-
t4. Pitdd vaan huolehtia siiti, ettd tuotetarjonta
on kunnossa. Kouluissa tarjottavat vilipalat ovat
erinomainen tapa huolehtia lasten ja nuorten
jaksamisesta ja siitd, ettd nilin tunnetta ei tarvit-
se torjua epiterveellisilli vilipaloilla, Marjaana
Manninen opastaa.

AIKA KORTILLA

Kouluruokailun haasteista puhuttaessa ylitarkas-
taja Marjaana Manninen mainitsee ensimmadise-
ni monelle tutun kriittisen tekijin, ajan.

- Ruokatauko tarjoaa oikein toteutettuna vir-
kistdvan hetken keskelld pidivda niin oppilaille
kuin opettajillekin. Puoli tuntia on mielestini
aivan liian lyhyt aika syomiseen ja ulkoiluun.
My®6s pdivian rytmitystd olisi mietittidvd oppi-
laan nikckulmasta. Kello 10 nautittu lounas
on liian aikainen.

Yksi tirked onnistumisen mittari on se miten
paljon ruokaa oppilaat syévit. Jos ruokaa jii
saannollisesti suuret mairit ottamatta, ei voida
puhua sadstdista.

- Oikeilla tarjoilulimpétiloilla, ruokailuympi-
ristolld ja muilla nautittavuutta ja viihtyvyyt-

metos

nimeksikiin. Pinttyneiti GN-astioita lioteltiin
lattialla olevassa saavissa, siti tyoti ei ole kenen-
kadn ikdva, Miettinen ja Koivisto muistelevat.
Tuija Koiviston mukaan uuden ja vanhan tek-
niikan ero tuli selkeisti esille, kun keitti6ti ryh-
dyttiin kdynnistimain.
- Meidin porukka tuli niin vanhoista keittioist3,
ettd kiyttokoulutukseen osattiin panostaan. Me-
toksen kouluttaja kidvi antamassa perehdytyksen
ja tuli viikon paisti uudestaan. Mitenkiin et
osaa kysyi kaikkia asioita kerralla, joten puheli-
mitse on tullut kysyttyi useampaankin kertaan.
Myés seikkaperiiset kiyttdohjeet ovat olleet oi-
va apu, meilld on luettu niitd todella tarkkaan.
Nokian kaupungin seuraavissa saneerauskoh-
teissa voidaan hyddyntii Emikosken projektista
saatuja kokemuksia. Haastatteluhetkelld vajaa
puoli vuotta toimineen keittion henkilokunnalla
on yhteinen mielipide siitid mitki kaksi asiaa he
tekisivit toisin. Lastauslaiturin korkeus pitiisi
saada matalammaksi ja roskasiiliot tulisi olla
lihempini keittion ovea.

Juho Mdiyry

td korostavilla seikoilla on varmasti merkitysta
sithen miten hyvin ruoka maistuu. Yksi tirkei
yksityiskohta on salaatit ja muut kasvislisikkeet,
joiden monipuolisuuteen ja tarjolle panoon on
syyta kiinnittiid huomiota, Marjaana Manni-
nen kertoo.

Juho Miiyry

Opetushallituksen ylitarkastaja Marjaana
Manninen haluaa herattaa keskustelua kou-
luruokailun ja kansaterveyden valisesta yh-
teydesta.
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elsingin Sorniisten Tukkutorin
palvelutarjonta tiydentyi keviilld uudella tu-
lokkaalla, kun Heino Juomat Oy avasi viinikel-
larin. Alueella on pitkit juomaperinteet. Vuonna
1864 perustetun Sédernis Olbryggeri —nimisen
panimon jaljiltd Sorniisissi on jaljelld vield kaksi
makasiinirakennusta sel\a]aakellan joka on nyt
muuttunut viinikellariksi.
Toimintaa pyoritetdan klubi-periaatteella. Kella-
rista on vuokrattavissa 64 siilytyspaikkaa, jotka
tarjoavat ideaaliset siilytysolosuhteet viineille.
Pienimmit kaapit on mitoitettu 180 pullolle
ja suurimpiin mahtuu jopa tuhat pulloa. Kaksi
tasting-huonetta, olohuone seki Metos-lait-
teilla varustettu pieni keittio ovat jasenten va-
rattavissa.
- Konsepti on saanut todella kiitettidvin vas-
taanoton. Idea hieman erilaisesta viinikellarista
on elinyt ajatuksissa jo pidemmin aikaa. Kun
timai tila sitten vihin vahingossa tuli vastaan,
niin padsimme toteuttamaan sen. Ruokailun
suhteen asiakkaalla on valinnanvapaus. Hin voi
jarjestda kaiken itse tai tilata cateringin meidin
kauttamme, toimitusjohtaja Petri Heino kertoo
(kuvassa sivulla 2).

Juho Mdiyry
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qﬂ? Sekoittaville padoille oma
turvallisuusstandardi

Euroopan unionin standardisoimiskomitea on saanut val-
miiksi turvallisuusstandardin, joka koskee mm. Suomessa
vyleisesti kéiiytossd olevia ja myytdvid sekoittavia patoja.
Kyseinen standardi EN13886:2005 mdidrittelee patojen
rakenteeseen ja toimintoihin liittyvid yksityiskohtia, joilla

[ : .'
l - pyritddn huolehtimaan vihimmdiistyoturvallisuudesta.
[LI = = 4 f . :




ikaisemmin sekoittaville padoille ei ol-

lut olemassa selkeisti omaa standardia,

vaan niiden valmistuksessa noudatet-
tiin pidosin koneturvallisuusdirektiivia. Uusi
standardi selkeyttii asioita monilta osin, silld
koneturvallisuusdirektiivi jitti tilaa tulkinnoil-
le ja antoi mahdollisuuden soveltaa standardin
eri kohtia.
Nykyaikaisten patojen sekoittimet ovat varsin
voimakkaita, joten tydturvallisuutta arvioides-
sa on mekaanisiin puristumis-, kiinnitarttumis-
ja ruhjoutumisriskeihin kiinnitettivi erityisti
huomiota. Niin ollen raajojen piisy liikkuvien
sekoittimien toiminta-alueelle on estettivi.

SEKOITETAAN KANSI KIINNI

Uuden standardin kohta 5.2.2.1 miarii yksise-
litteisesti, ettd padan kannen on oltava kiinni se-
koittimen ollessa toiminnassa. Edelleen kannen
aukaisun tulee pysiyttii sekoitin automaattises-
ti kahden sekunnin kuluessa kannen aukaisusta.
Sekoitin ei myoskiin saa kiynnistyd uudelleen
automaattisesti kannen sulkemisen jilkeen, vaan
kidynnistykseen vaaditaan kiyttdjin tietoinen
kiaynnistystoimenpide.

Ainoa poikkeus, jolloin sallitaan sekoittaminen
kansi auki samaan aikaan kun kiyttijin raajoil-
la on esteetdn piisy liitkkuvaan sekoitintyoka-
luun, on kirjattu standardin samaan kohtaan
5.2.2.1 seuraavasti: "padan ollessa kallistettuna
ja kansi auki, sekoitin saa pyorid korkeintaan
20 kierr./min. nopeudella.” Tdmikin on sallit-
tua ainoastaan siten, etti seki sekoittimen liike
ettid padan kallistusliike tapahtuvat tilldin ai-
noastaan ns. pakkohallintalaitteeseen jatkuvasti
vaikuttamalla.

Jotta sekoitin saisi liilkkua padan ollessa kallis-
tettuna kansi auki, hitaalla nopeudella, on siis
jatkuvasti esimerkiksi painettava sekoittimen
kiyttokytkintid. Heti, kun tihin kytkimeen ei
enii vaikuteta, sekoittimen on pysihdyttivi.
Sama koskee padan kallistusliiketti. Tillaisilla
pakko-ohjauskytkimilld pyritdin tissd tapauk-
sessa turvaamaan nimenomaan kiyttijin kisien
turvallisuus.

Hidas nopeus yksiniin, eiki edes pakkohallin-
talaitteiden kanssa yhdessi tee tydskentelysti
tdysin turvallista. Pakkohallintalaitteiden yksi
tiedossa oleva heikkous on se, ettd ne turvaavat
kylla kohtuullisen hyvin kiyttijin omat raajat,
mutta eivit esimerkiksi vieressi tyoskentelevin
toisen henkilon kisii.

metos

YHTEISELLA ASIALLA

Toisinaan saattaa tuntua siltd, ettd tydturvalli-
suusmairaykset hankaloittavat tyoskentelyd. On
kuitenkin hyvi muistaa, etti vahinkoja voi sat-
tua , vaikka olisi kuinka varovainen ja ettd vahin-
koja voi yhti hyvin sattua kokeneillekin tyonte-
kijoille, kun tyon tuttuus, kokemus ja osaaminen
luovat liiallista turvallisuuden tunnetta.
Tyonantajat vastaavat keittididen tydturvalli-
suudesta. Yhteni osana tihin kuuluu se, et-
ti laitteet ovat voimassa olevien miiriysten
mubkaisia. Esimerkiksi vanhan suojaamattoman
yleiskoneen kohdalla on Suomessakin sattunut
vakavia tydtapaturmia, jotka olisi ollut viltet-
tivissd, jos paasy liikkuvaan sekoitintydkaluun
olisi ollut estetty. Eridssi tapauksessa jauhoja
kaadettaessa jauhopussista yleiskoneen kulhoon
pudonneen kauhan "pelastaminen” sekoittimen
pyoriessi aiheutti tydtapaturman.
Turvallisuusnikokohdat tuovat oman lisihaas-
teensa tuotesuunnittelulle. Tydskentelyn am-
mattikeittidlaitteilla pitiisi olla yhti aikaa seka
turvallista ettd mahdollisimman helppoa. Hy-
vi esimerkki turvallisesta ratkaisusta on padan

Sy

Uusi sekoittavia patoja koskeva turvallisuusstandardi lyhyesti

M Padan sekoitin ei saa py6rid kansi auki padan
ollessa pystyasennossa

M Padan kannen avaamisen on pysiytettivi se-
koitin kahden sekunnin kuluessa kannen avaa-
misesta

M Padan kannen sulkeminen ei saa automaatti-
sesti kiynnistidi sekoitinta uudelleen

M Padan ollessa kallistettuna sekoitin saa pyo-
rid pakko-ohjatusti korkeintaan 20 kierr./min.
kannen ollessa auki

M Padan kallistustoiminto saa liikuttaa pataa
kumpaankin suuntaan ainoastaan silloin, kun
kallistuskytkimeen jatkuvasti vaikutetaan (pata
ei saa kallistua tai palautua pystyasentoon itsek-
seen)

W Standardi on voimassa heti ilman siirtymaai-

kaa

Asianmukaisesti toimivat kallistus- ja sekoitus-
toiminnot ovat oleellisia yksityiskohtia padan
tyoturvallisuuden kannalta.
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kannessa oleva aukko, joka mahdollistaa aines-
ten lisidmisen ja pataan katsomisen ilman, etti
sekoitus keskeytyy.

Jotkut kiyttijit ovat toisinaan kaivanneet patoi-
hin toimintoa, joka sallisi padan palauttamisen
kallistuksen jilkeen itsekseen takaisin pysty-
asentoon. Tillainen yhdelld napin painalluksella
tapahtuva toiminto ei ole sallittu. Uudessa stan-
dardissa se yksiselitteisesti kielletdan.

TARKEA KAYTTOKOULUTUS

Siitd huolimatta, etti laitteiden kiyttéturvalli-
suus on parantunut huomattavasti viime vuo-
sina, myds kiyttijin on tunnettava vastuunsa.
Laki velvoittaa tyonantajan jirjestimiin hen-
kilskunnalleen riittivisti koulutusta. Tyénan-
tajan on siis luotava turvallisen tydskentelyn
edellytykset.

Laitteiden myyjit voivat kantaa oman vastuunsa
kehittimalld yhi turvallisempia laitteita, panos-
tamalla kiyttokoulutukseen seki huolehtimalla

Asiantuntija vastaa

siitd, ettd kiyttdohjeet ovat asianmukaiset. Kiyt-
tdohjeissa saattaa olla monen mielesti itsestiin
selviltikin vaikuttavia varoituksia, vaikka Suo-
messa ollaankin vield kaukana Yhdysvaltojen
kulttuurista, jossa kaikki mahdolliset ja mahdot-
tomatkin asiat luetellaan suurin varoitustekstein.
Kiyttdohjeet kannattaa aina lukea huolellisesti
ja vastuuntuntoiselta laitemyyjaltd 16ytyy oh-
jeita myds vanhoihin laitteisiin.

Miiriyksid tarvitaan, jotta voidaan varmistaa
edes ammattikeittion minimiturvallisuustaso.
Mikiin ei estd valmistajia ylittimastd titi tasoa
ja tekemasti titikin turvallisempia, silti helppo-
kiyttoisia ja tehokkaita ammattikeittiolaitteita.
Kayttajiltd saannollisesti keritty asiakaspalaute
palvelee titi tarkoitusta erinomaisesti.
Metoksen tuotepolitiikka tahtizkin siihen, ettd
myytivit laitteet ylittivit minimiturvallisuus-
tason. Toisinaan tima voi tuoda pienia lisikus-
tannuksia, mutta sijoitus tydturvallisuuteen ei
mene hukkaan. Paljon enemmin maksavat tyo-
tapaturmista aiheutuvat sairauspoissaolot. Tur-

vallisessa ympiristdssi on mukava tydskennel-
14 ja keittion esimieskin voi tiltd osin nukkua
yonsi rauhassa.

Juha Jokinen

Suomi ei ole Euroopan unionin tyétur-
vallisuusasioissa sivustakatsojana, vaan
on aktiivisesti mukana my®s uuden patoja
koskevan standardin valmistelutyossi. Tyo-
suojeluinsindéri Tapio Siirili Uudenmaan
tydsuojelupiiristd on seurannut uuden stan-
dardin valmistumista lihelti ja tekee asian
kanssa pdivittdin tditd valvoen sen noudat-
tamista. Kysyimme hinelti muutamia kiy-
tinnonliheisia kysymyksii:

Miti mielti olet uudesta standardista?

TS: Kylli timi on kohtuullisen hyvi ja selkes.
Se helpottaa tarkastajien ty6ti, koska monet
asiat on siini sanottu selkeisti ja yksiselittei-
sesti. Kauan aikaa sitten oli enemmin tulkin-
nanvaraa, kun miiriys sanoi vain esimerkiksi,
ettid "koneiden tulee olla riittivin turvalli-
sia”. T4ssd uudessa standardissa sekoittamisen
salliminen kansi auki alhaisella nopeudella
padan ollessa kallistettuna on kylla lihinna
joutava poikkeus, koska tydtapaturmariski on
tilldin vastaava ellei suurempi kuin padan ol-
lessa pystyasennossa. Tdma nyt on ilmeisesti
monen kompromissin tulos.

Markkinoilla liikkuu aina huhuja kaikenlai-
sista siirtymaajoista. Milloin timi uusi EN
13886:2005 -standardi astuu voimaan?

TS: Se on jo voimassa ilman mitdin siirtymi-
aikaa. Kiytinnossi timi standardi vain ker-
too tarkemmin, miti konedirektiivi on niiden
laitteiden kohdalla tarkoittanut ja konedi-
rektiivihan on vahvistettu jo vuonna 1989.
Jasenmailla on ollut miiriys kumota omat,
uutta standardia vastaavat, vanhat mairiyk-

sensi syyskuuhun 2005 mennessi ja ottaa uusi
kiyttoon ilman siirtymiaikaa. Moni asiahan ei
muutu, niitd vain tismennetaan.

Opvatko standardin turvallisuusmaériykset liian
vaativia kiyttijille tai valmistajille?

TS: Eivit ne sisilld mitdan mahdottomia vaa-
timuksia. Kylld niille on jo kaikki kaupalliset
sovellukset olemassa ja ne on kohtuullisen hel-
posti tiytettavissa.

Miten neuvoisit keittidsti vastaavaa toimimaan,
mikali heilla on keittiossaan maardysten vas-
tainen laite?

TS: Kysyisin laitteen myyjiltd, onko laitteen tur-
vallisuustaso nostettavissa timin paivin tasolle,
kuten miiriykset edellyttivit. Mikili laitteen
piivitys ei ole mahdollista tai taloudellisesti
jarkevii, vaihtaisin laitteen uuteen.

Pitiiko vanhat ja jo olemassa olevatkin laitteet
saattaa vastaamaan titid uutta standardia?

TS: Muodollisesti standardit eivit koske vanhoja
laitteita. Standardeissa kuitenkin kuvataan ny-
kyisin kaupallisesti saatavissa oleva ja kohtuul-
lisena pidettivi turvallisuustaso. Siksi vanhatkin
koneet on kohennettava ainakin suunnilleen
standardin tasolle, jotta tydturvallisuuslain pe-
riaate turvallisuuden jatkuvasta parantamises-
ta teknikan ja turvalaitteiden kehittyessi to-
teutuisi.

Miten viranomainen menettelee, mikili tapaa
miiriystenvastaisen laitteen?

TS: Periaate on, etti tavattaessa tillainen laite,
se asetetaan kiyttokieltoon joko vilittdmisti tai

annetaan ns. kehotus korjata epikohta mii-
riajassa. Noudattamista my®s valvotaan.

Miti on ammattikeittion tydturvallisuus ko-
neiden osalta tini piiviini ja mihin suun-
taan ollaan menossa?

TS: Direktiivit, miiriykset ja sen myota
turvalaitteiden kehitys ovat kylld nostaneet
koneiden turvallisuustasoa, miki on ilah-
duttavaa. Laitekanta kuitenkin uusiutuu
viiveelld, joten edelleen on paljon vanhoja
koneita, jotka ovat suojaamattomia. Vali-
tettavasti myds valvonta on riittimitonti ja
liian satunnaista.

Ty6suojeluinsindori Tapio Siirila on pereh-
tynyt keittididen tyoturvallisuuteen.

 ——
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LAMPOTILAT HALLINTAAN KAIKISSA OLOSUHTEISSA

kitchen intelligence@ Metos BurIOdge -vaunu

Burlodge-ruoanjakelujarjestelma on suunni-
teltu vaativaan sairaalaymparistoon. Yhteinen
nimittaja kaikille Burlodge-vaunuille on erin-
omainen lampdtilanhallinta. Innovatiivisten
ratkaisujen ansiosta kylma- ja lampdsailytys-
ta tarvitsevat ateriakomponentit sailyttavat
oikeat lampaotilat kaikissa olosuhteissa. Moni-
puolisten ominaisuuksien ja kattavan lisava-
rustevalikoiman ansiosta Burlodge mukautuu
vaivattomasti erilaisiin toimintaymparistdihin
- ilman kalliita erikoisastioita.

mullistaa ruoanjakelun

Tervetuloa tutustumaan
Burlodge-vaunuihin!

Burlodge-ruoankuljetusjarjestelméa on nahtavilla ja
kokeiltavissa Keravan Metos Centerissa.

atalouspaivil-

iraal
Sairaa rlod-

@ ion
yOS Kuop! ‘aan Metos )

ana m
tustu

_Tervetulod tu
sratkaisuun-

Olemme muk
|4 5.-6.9.2006
ge.ruoankuﬂletUI

Novaflex-tarjotinvaunu Multigen- ja Minigen- RTS-tarjotinvaunu
Eristetty véliseina jakaa tarjottimen kahteen eri ti- ruoanku |j etusvaunut Eristetty valiseina jakaa tarjotti-
laan. Lukuisia mahdollisuuksia ruoan kuljetukseen Monipuolinen jarjestelma hajautettuun ja- men lampo- ja kylmasailytetta-
ja sailytykseen joko kuumana tai kylméné. Sovel- keluun. Toimii tarjoilun apuna seka soveltuu vaan puoleen.

tuu my0s cook & chill-toimintaympéristoon. mybs cook & chill-toimintaymparistosn.

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

WWW.metos.com
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ilo on pienesta kiinni.

Ensin olivat Forte ja Kesti. Sitten taiteilija Inkeri Leivo pyoraytti niihin raidat.
Syntyi llo, vastustamattoman hyvéntuulinen astiasarja ammattikayttoon.
Jaettu llo on kaksinkertainen ilo. Koe sel

iittala oy ab HoReCa, Hémeentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 10 www.iittala.com
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ervetuloa edullisille ostoksille

¥ 9 ,90 < Po'\shefé

6

Tarjotinvaunu Metos FP TRT-10 toimi- Nyt realisoidaan viimeiset vanhalla muo- Yhdistelmauuni Metos ECVM10E S2 ilman
tetaan osina, helppo koota (tuotekoodi tilla tehdyt 500 x 500 mm pesukorit to- pesutoimintoa (tuotekoodi Z4226625-e01).
Z4554262-e01). Hinta 220 euroa alv 0%. delliseen uloskantohintaan. Korit eivat Hinta 6995 euroa alv 0%.

ole enaa normaalissa myyntivalikoimas-
sa, joten kannattaa hankkia kerralla suu-

Korivaunu Metos BAT-8 (tuotekoodi
Z4554092-e04). Hinta 240 euroa alv 0%.

rempi era.
alv 0%
4106142 Kuppi- ja lasikori 9,90
PO-‘Jmeré 4106135  Lautaskori 9,90
4106174 Aterinkori 9,90

355 €

Metos RG-vihannesleikkurin terat huippu-
edullisesti. Osa ollut kolme paivaa mes-
sukaytOssd, osa valikoimasta poistunei-
ta malleja. Alennus -45% uuden vastaa-
van hinnasta.

poistoerd

5%
Kahvipapumylly Metos K8 (tuotekoodi =
Z4147780-e03). Hinta 355 euroa alv 0%.

Hyva valikoima messulaitteita

Nyt mahtava valikoima messulaitteita. Tule Suureen ammatti-
keittidlaitteiden huutokauppaan 26.9.2006 huutamaan omasi
pois. Katso takasivun mainos.

NOUTOMYYMALASTA TAVARAT HETI MUKAAN Tissd yhteystiedot noutomyymiléén:
Metoksen Noutomyymili palvelee Keravan toimipisteessi asioivia nouto-

asiakkaita. Myymilastd asiakkaat voivat saada pienet laitteet- ja tarvikkeet ~ Metos Noutomyymald
heti mukaansa. Samaan pisteeseen on keskitetty myés varaosien nouto.  Ahjonkaarre
Noutomyymailin valikoima kattaa keskeisimmait pienlaitteet ja tarvikkeet, 04220 KERAVA

ja tarjontaa tiydentad vieressd sijaitseva Metoksen logistiikkakeskuksen paa-  Ajo-ohjeen voit tulostaa
varasto. Noutomyymildn kautta myos realisoidaan mallivaihdosten, niytte-  www.metos.com

lyiden ja messujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Myymailin valikoima ~ Mika Karvonen

vaihtuu piivittiin ja sen tarjontaan piisee tutustumaan my®ds netissi osoit- Puhelin: 0204 39 4472
teessa www.metos.com vililehden palvelut alla. Noutomyymild on auki  Sahképosti: mika. karvonen@metos.com

Tuotteita rajoitettu era, toimi nopeas-
ti! Toimitus vapaasti Keravan varastos-
ta valimyyntivarauksin. Tarjoukset voi-
massa lokakuun 2006 loppuun saakka.

arkisin kello 8.30 — 15.00 ja muuna aikana sopimuksen mukaan.
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‘Riihimaells laitettiin
ampotilat kohdalleen

ithiméen terveyskeskuksessa pysihdyt-

tiin vajaa kaksi vuotta sitten miettimiin

ruoankuljetusvaunujen uusimista. 20
vuotta terveyskeskuksen ja ruokaa valmistavan
Riihimien aluesairaalan vilii reissattuaan kes-
kitetyn jakelun vaunut niyttivit jo ulkoisestikin
tiysin palvelleilta.
Terveyskeskuksen ruokapalvelupiillikks Seija
Minnikké kartoitti huolellisesti tarjolla olevat
vaihtoehdot. Johtavana ajatuksena oli se, ettd
uuden kuljetusratkaisun on kyettivi tiyttimain
omavalvonnan vaatimukset.
- Ruoka kuljettiin perinteisilla tarjotinvaunuil-
la, jotka olivat herkkii ulkolimpétilan vaihte-
luille. Kun pakkasta oli parikymmenti astetta,
niin eivithin ne ruoat olleet neljin kilometrin
automatkan jilkeen enid limpimii, Seija Min-
nikkd muistelee.
- Niin jilkikiteen ajateltuna tilanne oli aika eri-
koinen. Limpétiloja kylla mitattiin kiitettdvasti
osastoilla, ja poikkeamista tuli tieto keittiolle.
Mitdidn ei ollut kuitenkaan tehtivissi. Ainut
miti keksimme oli salaattien muuttaminen ha-
jautettuun jakeluun.

LAMPOVAUNUISTA RATKAISU

Terveyskeskukseen vuoden 2006 alussa hankitut
Metos Burlodge —ruoankuljetusvaunut ratkaisi-
vat kisilld olleen ongelman. Vaunun sisilli oleva
viliseini jakaa tarjottimen limpimiin ja viiledin
osastoon. Vaunut kytketddn ennen kuljetusta 12
minuutiksi saihkopistokkeen piahin. Tuona aika-
na vaunun automatiikka korjaa limpétilat siten,
ettd ne siilyvit ruoan jakeluun saakka.

Kun ruoka tunnin kuluttua jaetaan, saa jokainen
potilas aterian, joka tiyttii laadulle asetetut ta-
voitteet niin maun kuin omavalvonnankin suh-
teen. Laatu siilyy yhti tasaisena kesihelteilld ja
talven pakkasilla. Jirjestelmi toi jakeluun kai-
vattua joustovaraa. Mahdolliset viivistykset val-
mistuskeittidssi, kuljetuksessa tai jakelupaassi
eivit vaikuta ruoan tarjoilulimpétilaan.

JOUSTAVA KAYTTOONOTTO

Riihimien aluesairaala valmistaa terveyskeskuk-
sen lounaan ja piivillisen. Kun keittidsti lihtee
annoksia myds molempien talojen henkils-

toravintoloihin ja yhteen piivikotiin, nousee
lounasmiirid parhaimpina piivinid 400 annok-
sen tuntumaan.
Koska Metos Burlodge —vaunuissa ei tarvita kal-
liita erikoisastioita, voidaan jakeluhihnalla tiyt-
td4 joustavasti niin terveyskeskuksen limpovau-
nuja kuin sairaalan omia perinteisii tarjotinvau-
nuja ilman aikaa vievid astiavaihtoja. Mydskain
reseptiikkaa ei ole tarvinnut muuttaa.
- Muutokset ovat olleet meidin kannalta pel-
kistddn positiivisia. Limpdvaunujen ansiosta
pidsimme eroon teriksisistd lautasalustoista ja
kuvutkin vaihtuivat kevyemmiksi. Tarjottimien
nostelu vaunuihin on nyt helpompaa ja tiskié-
kin tulee vihemmin, ravitsemispaillikko Tytti
Laakso vertailee.
Terveyskeskukseen lihtevii lautasia ei liammi-
tetd ennen annostelua, silli vaunujen ollessa
ennen kuljetusta 12 minuuttia sihképistokkeen
piissi, asettuvat niin limpimin kuin viileankin
puolen limpétilat optimaalisiksi. Vaunujen lim-
potilanhallinta pitdd huolen siitd, ettd ruoka ei
pala lautasiin kiinni.

- Terveyskeskuksesta palautuva piivillistiski

Terveyskeskukseen meneva ruoka jaetaan sairaalan ruokapalvelukeskuksen hihnalla ensimmaisena. Burlodge-vaunun ansiosta astiat eivat tarvit-
se lampoa varaavia lautasalustoja. Kevyempi tarjotin helpottaa kasittelya niin lastauksessa, osastoilla kuin astianpesussakin.
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Ravitsemispaallikko Tytti Laakso korostaa, etté kuljetusvalineita valittaes-
sa tdytyy huomioida koko ketju aina astianpesuun saakka.

pestiin vasta seuraavana aamuna. Tistd huo-
limatta lian kuivuminen ei ole ollut ongelma.
Viime vuonna uusitun tappimattokoneen pata-
pesupaine riittii yli yon odottaneiden lautasten
tiskaamiseen. My6s oman talon paivillistiski
pestdidn viikonloppuisin vasta seuraavana aa-
muna, Tytti Laakso kertoo.

Vaunujen koko on kuljetuksen kannalta kriittinen tekija. Kuljettaja Eero
Auvinen kiittelee uusien vaunujen mitoitusta, jonka ansiosta sairaalan

ja terveyskeskuksen valilla sukkuloiva ajoneuvo voitiin vaihtaa kuorma-

autosta pakettiautoon.

DIEETIT LISAANTYVAT

26 vuotta ravintokeskuksessa tydskennellyt Tytti
Laakso kertoo, etti dieettien miiri on lisidnty-
nyt vuosien kuluessa merkittivisti. Tami aset-
taa omat haasteensa, kun toisessa vaakakupissa
painaa kustannustehokkuus. Haastattelupdivini

Riihimiden aluesairaalasta ldhti terveyskeskuk-

seen 94 annosta, joista vain 35 oli niin sanottua

perusruokaa, kaikki muut sisilsivit erikoisdi-
eetteja.
Keittién yhtend laatumittarina on palautuneen
ruoan miiri, joka on saatu pysymiin melko
pieneni. Annoskoot pyritiin optimoimaan kiyt-
tamailld potilaskorteissa miirid kuvaavia mer-
kintsja S, M ja L, Tytti Laakso selvittia.
Ravintokeskuksen keittiossi leivotaan aami-
aissaimpylit ja erikoisleivit itse. Asiakkailta tu-

Uusi vaunuratkaisu on parantanut tydergonomiaa myo6s osastolla. Kuvassa lahihoitaja Piia Riipinen.




Ruokailut rytmittavat vuodeosaston paivittdista toimintaa, joten kaiken on pelattava hyvin yhteen. Vaunujen lampétilanhallinta on tuonut toimin-

taan lisaa joustoa.

lee palautetta potilaspdytien laatikoista 16yty-
vien lomakkeiden kautta, jonka lisiksi osastojen
henkildkunta on usein puhelimitse yhteydessi
keittioon.

- Kerran yksi potilas kehui, etti ei ollut saanut
ikini niin hyvii leipid kuin meilld oli. Hanel-
le piti saada resepti, mutta pahaksi onnekseen
kokki oli juuri sind pdivini hieman soveltanut
gluteenittoman leivin ohjetta. No saatiinhan se
resepti parin kokeilun jilkeen lopulta kirjoitet-
tua, Tytti Laakso naurahtaa.

RUOKAILU ON PAIVAN KOHOKOHTA

Riihimien terveyskeskuksen 1-osastosta vastaa-
va osastonhoitaja Lisbeth Sipili korostaa ruokai-
lun merkitystd hoidossa. Ateriat ovat monelle
piivin kohokohta, ja oikea ravitsemus tirkei
0sa parantumisprosessia.

- Ruokailu on keskeinen tapahtuma, jonka
laadusta ei voida tinkid missdin olosuhteissa.
Oikeat limpétilat ovat tirkeitd, viimeisenkin
potilaan on saatava limmin annos. Ruoan maku
ja esillepano ratkaisevat sen miten hyvin ruo-
ka kiy kaupaksi. Monen potilaan makuaisti on
heikentynyt, joten meidin pitii olla osastolla
aktiivisia sen suhteen mitd ruokaa keittiosti
tilataan, Lisbeth Sipili korostaa.

- Jokainen sy6 omaan tahtiinsa, joten ruokailuun

on varattava riittivisti henkilokuntaa ja aikaa.
Suurin osa meidin potilaista palaa hoitojakson
jilkeen kotiin, joten kannustamme heitd myds
ruokailussa omatoimisuuteen. Ihmiset haluavat
myos siilyttdd tietyn itsemairdimisoikeuden
vaikka ovatkin laitoshoidossa, Lisbeth Sipild
kertoo.

Uudet vaunut saavat osaston henkildkunnalta
kiitosta. Erityisesti parantunut limpétilan hal-
linta ja keventyneet tarjottimet ovat tervetullei-
ta parannuksia. Ruoanjakelun kehittiminen oli
yksi tirked kohde, kun kuntayhtymaille haettiin
viime vuonna sosiaali- ja terveyspalveluiden
SHQS -laatutunnustus.

- Laatuprojekti oli kova ponnistus ja opetti tar-
kastelemaan asioita koko ketjun kannalta. Tyo
ei lopu siihen, etti saatiin sertifikaatit seinille,
vaan laadun eteen tehdiin t6iti joka paiva. Uu-
sien vaunujen my®oti yksi tirked osa-alue saatiin
kerralla hallintaan. Kun on monia vuosia taistel-
lut limpétilojen kanssa, niin olo on nyt todella
huojentunut, terveyskeskuksen ruokapalvelu-
paillikkd Seija Miannikks iloitsee.

Juho Mdiyry

Riihimaen terveyskeskuksen ruokapalvelu-
ja on kehitetty yhteisty6ssa keittion ja osasto-
jen kanssa. Osastonhoitaja Lisbeth Sipila (ku-
vassa vasemmalla) ja ruokapalvelupaallikko
Seija Mannikko keraamassa palautetta uusis-
ta vaunuista.
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PAAVON RESEPTIT

BBQ RIBS 10 ANNOSTA

PORSAAN OHUITA RIBSEJA

4 xG

BARBEQUE-PERUSMAUSTESEOS

(ruB)

PAPRIKAJAUHETTA 4 RKL
FARIINISOKERIA 4 RKL
MUSTAPIPPURIA, ROUHITTUA 2 RKL
JUUSTOKUMINAA 2 RKL
KELTAISTA SINAPINSIEMENTA,
MURSKATTUA 2 RKL
CAYENNE-PIPPURIA 1TL
KARDEMUMMAA,

JAUHETTUA 1TL
SUOLAA 2 RKL

KLASSINEN BBQ-KASTIKE

SIPULI, HIENOKSI HAKATTU 1 KPL

TOMAATTIMEHUA
KEeTsuppia
HP-KASTIKETTA
OMENAVIINIETIKKAA

3DL
2 DL
1 pL
1 pL

MUSTAVIINIMARJAHYYTELOA 1 DL

24 UUTISET

1/2 pL

TUMMAA SIIRAPPIA
‘W ORCHESTERSHIRE-KASTIKETTA

1/2 pL
LIQUID SMOKEA 2 TL
CHILUAUHETTA 1/2 1L
RuokaoLIYA 1/4 pL

Hiero mausteseos ribseihin, mie-
lellian anna maustua yon yli. Ase-
ta lihat ribs-ritildan. Valitse Metos
SelfCooking Centerin kypsennys-
valikosta prosessi "paistit ja yon yli
haudutus”, aseta Delta-T +10 as-
teeseen ja sisilimpétilaksi 89 °C.
Ribsien kypsyttyi voit halutessasi
jadhdyttdd ne pikajiihdytyskaa-
pissa mychempii kiyttdi varten.

BBQ-kastikkeen valmistat seuraa-
vasti:

Pilko sipuli hienoksi, kuullota peh-
meiksi 6ljyssi, lisdd loput aineksis-
ta ja hauduta noin 15 min. Kaada

seos Metos SB-4 -tehosekoittimeen
ja soseuta. Viimeistele ribsit sivele-
milld kastiketta ja aseta ne Ribs-ri-
tilille tai CombiGrill-ritilille. Ase-
ta Metos SelfCooking Centeriin
valikolla "pannulla paistettavat” ja
"prosessi marinoitu”. Sisilimpoti-
laksi +70 °C, vaalea viri.

LAMMIN JUURESSALAATTI
PERUNAA 1 kG
PORKKANAA 0,3 kG
PALSTERNAKKAA 0,3 kG
LANTTUA 0,3 kG
SELLERIA 0,2 KG
S1PULIA 2 KPL
KANANLIENTA 4 pL
OMENAVIINIETIKKAA 1pL
SOKERIA 2 RKL
D1ON-SINAPPIA 2 RKL
VEHNAJAUHOA 3 RKL
MUSTAPIPPURIA

SuoLAA

VoIrta 2 RKL

Viipaloi kaikki kuoritut juurekset.
Kiyti kiintedi perunalaatua kuten
Bintje, Nadine ,Ukama, Sava

tai Flova. Kypsenni juurekset Me-
tos SelfCooking Centerissi proses-
silla oheisruoat ja keitetyt lisik-

keet. Kiyttimilld Level Control
-toimintoa voit valmistaa kaikki
tuotteet samaan aikaan ja saada
joka tuotteelle optimaalisen kyp-
sennysasteen.

Sulata voi kattilassa, lisdd pieneksi
kuutioitu sipuli ja kuullota pehme-
iksi. Lisdd vehnijauho (gluteenit-
tomana vaihtoehtona maissijauho),
sekoita ja lisii kananliemi edelleen
sekoittaen. Lisiaid mydskin muut ai-
nekset. Keitdi muutama minuutti.
Mausta suolalla ja pippurilla. Halu-
tessasi voit mydskin lisdtd runsaasti
karkeaksi hakattua persiljaa. Se-
koita mausteliemiseos keitettyjen
juuresten kanssa

RAPEA SINAPPINEN
COLESLAW

KAALIA 600 G
MAJONEESIA 1,5pL
OMENAVIINIETIKKAA 2 RKL
CAYENNE-PIPPURIA 1/2 TL
SOKERIA 2 RKL
SuoLAA

DUON-SINAPPIA 1/3 pL

Suikaloi kaali ohueksi, liota kyl-
missi vedessd noin 30 min ja kui-




vata salaattilingolla. Vatkaa loput
aineista kastikkeeksi ja sekoita kaa-
lin kanssa. Ananasmurskaa lisdi-
milld saat halutessasi rikkaamman
maun.

OMENA-JALAPENO -MOJO

SIPULIA 2 KPL
'V ALKOSIPULIA 8

KYNTTA
OMENAA 3 KPL
LIMEMEHUA 1,5 DL
JALAPENOA 2 KPL
HunaAjAA 2 RKL
OLIVIOLIYA 2 RKL
SuoLAA

Kaada 6ljy kattilaan, kuullota kuu-
tioitu sipuli ja valkosipuli, lisda hie-
noksi hakattu jalapeno ja kuutioitu
omena. Lisii limemehu ja hunaja.
Hauduta kolme minuuttia kannen
alla. Ripaus suolaa maustamiseen.

MARINOITU PURJOSIPULI

PurjosipuLIA 200 G
OLIVIOLIYA 2 RKL

SOKERIA 1/2 1L
TiNJAMIA 1/4 TL
'V ALKOVIINIETIKKAA 2 TL

Huuhdo purjosipuli hyvin, kuivaa ja
leikkaa ohuiksi viipaleiksi. Sekoita
etikka ja sokeri, lisdd muut ainekset
ja yhdistid ne purjosipulin kanssa.

HAUDUTETTUA
GRAAVISIIKAA MANDARIINI
LIEMELLA

SUOMUSTETTU RUODOTON SIIKAFILE
800G
MANDARIINIA
OLIVIOLIYA
MUSTAPIPPURIA
SuoLAA
SITRUUNAN MEHUA
PAAHDETTUIA
MANTELILASTUJA
HERKKUSIENIA
SMETANAA
RuoHosIpPuLIA
PIPARJUURTA
SuoLaa

PippURIA
SALAATTIA

3 KPL
1/2 pL

1 rRKL

3 RKL
300 G
1,5pL

Leikkaa ruodottomat siikafileet
viipaleiksi ja laita ne 10% suola-
liemeen noin kolmeksi tunniksi.
Nosta liemestd matalaan GN-as-
tiaan. Valitse Metos SelfCooking
Centeristd "paistit” ja prosessi "ma-
talalimpshaudutus” Delta-T 20 °C
ja sisilimpo 42 °C.

Tee itsellesi mieluinen salaatti. Ase-
ta siikafileet paille. Tee mandarii-

meltos

niliemi puristamalla mandariini-
mehua ja sekoittamalla sithen &ljy
ja sitruunamehu, mausta suolalla
ja pippurilla.

Voit tarjota mietoja smetanasie-
nii lisikkeeni. Sekoita puhdistetut
lohkotut sienet smetanan ja
ruohosipulin kanssa, mausta raas-
tetulla piparjuurella, suolalla ja
pippurilla.

Paavo Lintunen
Metos Centerin
keittiopdidillikki
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Metos Centerin osoite on Ahjonkaarre, 04220 Kerava. Sijaintimme

voit katsoa myos Helsingin seudun puhelinluettelon sivulta 115:
DV/00. Ajo-ohjeet 16ydit myos kotisivuiltamme www.metos.com.
Metos Center on auki arkisin kello 8.00 — 16.00. Olet lampimis-
ti tervetullut milloin vain. Ilmoittamalla vierailustasi etukéiteen
osaamme varata parhaat asiantuntijat kiyttoosi.

" Metos Centerissid

tapahtuu aina — syksyn kayttokoulutukset

etos Center -koulutuskeskus tarjoaa
M erinomaiset puitteet perehtyi am-
mattikeittiolaitteiden kiyttoon. Mo-
net asiakkaat ovat valinneet omassa keittiossd

tapahtuvan kiyttokoulutuksen rinnalle Metos
Centerin kiyttokoulutukset.

Metos Proveno -kombipadan, CPCM-yhdistel-
mauunin ja SelfCooking Centerin kiyttdkoulu-
tuksissa perehdytiin laitteiden ominaisuuksiin
teoriassa ja kiytinnon esimerkein. Opetus ta-
pahtuu tehokkaissa pienryhmissi, joihin otetaan
korkeintaan 15 henkilda. Koulutukset on raéti-
l6ity kyseisille laitetyypeille ja ovat Metoksen
asiakkaille maksuttomia.

- Valtaosa kursseille osallistujista tulee keittitis-
ti, jotka ovat jo jonkin aikaa kiyttineet kyseisia
laitteita, mutta ohjelman puolesta timi sopii
myos ensimmiiseksi kiyttokoulutukseksi. Eri-
tyisen ilahtunut olen ollut siitd, kun erilaisista
keittitistd tulleet asiakkaat ovat innostuneet
vaihtamaan tietoja keskeniin. Niin olemme

oppineet toinen toisiltamme, kouluttaja Marja
Leena Tuomi selvittda.

Kaikista koulutustapahtumista on keritty pa-
lautteet. Niiden perusteella ohjelmaa on tiy-
dennetty ottamalla mukaan omat kurssit astian-
pesusta ja jadhdytyksesti. Astianpesukoulutusta
on muutettu ensimmiisen koulutustapahtuman
jilkeen siten, etti siini keskitytiin jatkossa ko-
rikuljetin- ja tappimattokoneisiin.

- Opiskelu on tehokkaampaa, kun ryhmikoko
ei kasva liian suureksi. Jos yhdesti keittidstd on
tulossa yli kymmenen hengen ryhmi, voimme
tarvittaessa jirjestii heille oman koulutuspii-
vin, Marja Leena Tuomi kertoo.

Ohjelma on seuraava:

Klo

12.00  Tavoitteiden miirittely

12.15  Teoriaosuus

14.00  Tauko

14.15  Kiytinnon harjoitukset; laitteiden
tehokas, turvallinen ja
ympiristdystivillinen kiyttd

15.45  Yhteenveto, palaute

16.00  Pdiva paattyy

Pyydimme huomioimaan, etti koulutuksiin on

ilmoittauduttava viimeistiin viikkoa ennen ta-

pahtumaa. [Imoittautumisissa ja kaikissa muissa

Metos Centerii koskevissa tiedusteluissa sinua

palvelee Riina Syrji, puhelin 0204 39 4341,

sihkoposti metos.center@metos.com.

Osoite on Ahjonkaarre, 04220 Kerava.

Tiistai 5.9.2006  Astianpesu (korikuljetin-

ja tappimattokoneet)

Metos SelfCooking

Center

Tiistai 10.10.2006 Metos Proveno
-kombipata

Tiistai 24.10.2006 Jiahdytys

Tiistai 7.11.2006 Metos SelfCooking
Center

Tiistai 14.11.2006 Yhdistelmiduunin kiyton
perusteet Uutuus!

Tiistai 21.11.2006 Metos Proveno
-kombipata

Tiistai 19.9.2006




Liettualaiset mestarit opissa Metos Centerissa

Kesén kynnykselld Metoksen Liettuan kont-
torin viki suuntasi 16 innokkaan ravintola-
alan ammattilaisen kanssa Keravan Metos Cen-
teriin. Kolmipiiviisen vierailun tarkoituksena
oli antaa ravintoloitsijoista ja keittiomestareista
koostuvalle joukolle perehdytysti reseptiikkaan
ja ruoanvalmistuksen nikseihin. Samalla tulivat
uusimmat ammattikeittiolaitteet tutuiksi.
Koulutuksen suunnitteli Greg Archer. Annok-
set loihdittiin lautasille Greg Archerin, Paavo
Lintusen ja Arturas Kareckaksen yhteisvoimin.
Kun Metos-kokkikolmikon kotimaat ovat Ka-
nada, Liettua ja Suomi, syntyi osanottajien etu-
kiteen toivoma kansainvilinen nikdkulma kuin
itsestaan

Keski-Liettuassa sijaitsevassa 150 000 asukkaan
Sialuliaissa ravintolaa pitivi Algina Miksene oli
piivin antiin tyytyviinen. Tyypilliseen liettualai-
seen tapaan hinen 150-paikkainen ravintolansa
on perheomistuksessa ja raaka-aineet hankitaan
pienilti lihialueen tuottajilta.

- Pizzeriat ovat nostaneet osuuttaan kodin ul-
kopuolella nautittavasta ruoasta. Erotumme
ndistd erinomaisella palvelulla, hienolla ym-
paristolld ja tietysti keittiolld, joka tarjoaa
parempaa ruokaa, Algina Miksene vertai-
lee.

Opettajan tyosti kolme vuotta sitten yritti-
jaksi vaihtanut ravintoloitsija on tutustunut
aikaisemmin suomalaiseen alan tarjontaan
Gastro-messuilla sekd muutama vuosi sitten
vastaavassa Metoksen koulutuksessa.

- Tissd koulutuksessa minua kiinnostaa eri-
tyisesti tyoskentelytavat. Meilld on eurooppalai-
nen keittié, mutta emme ole missidin nimessi
unohtaneet paikallisia ruokia. Perinteiset liettu-
alaiset ruoat, kuten esimerkiksi keitot, muodos-
tavat listan rungon, jonka ympirille voi keriti
muita erikoisuuksia. Meilld kiy my&s ulkomaa-
laisia turisteja, jotka lihes jirjestian haluavat
tutustua paikallisiin ruokiin, Algina Miksene
perustelee.

metos

Algina Miksene (kuvassa oikealla) tuli kolmannen
kerran Suomeen hakemaan ideoita oman ravinto-
lansa kehittamiseksi. Greg Arherin tyoskentelyta-
vat olivat yksi mielenkiinnon kohde.

Juho Méyry

Valkotakkiset keittiomestarit Arturas Kareckas (vasemmalla) Paavo
Lintunen ja Greg Archer loihtivat liettualaiselle ryhmalle kansainva-
lisia makuja.

UUSIA NIMITYKSIA METOKSEN
MYYNNISSA JA HUOLLOSSA

Tommi Lithén, 36, on nimitetty Pohjanmaan
(vanhan Vaasan ldanin alue) piiripaallikoksi
osa-aikaelikkeelld olevan Lasse Lindqvistin
tydpariksi. Tommi Lithén on tydskennellyt
aikaisemmin Snellmannilla myyntipaallik-
kéni.

Tommi Lithen

Timo Lehikoinen, 30, ja Pirjo Karvinen, 51,
on nimitetty huollon palvelupiillikéiksi.
Aikaisemmin tuotevarastolla tydskennellyt
Timo Lehikoinen vastaa Iti-Uudenmaan
huollosta, Linsi-Uudenmaan alueen palve-
lupiillikkoné jatkaa Jukka Sipildinen. Pir-
jo Karvinen, joka on toiminut aikaisemmin
huollon tydnjohtajana, vastaa jatkossa kor-
jaamotoiminnasta ja erikoislaitehuollosta.
Nimitykset astuvat voimaan 1.9.2006.

Timo Lehikoinen

Huoltokutsut ja palvelupyynnét voit soittaa
koko Suomessa numeroon 020 300 300,
sihkopostilla huollon tavoittaa osoitteesta
metoshuolto@metos.com
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lTarjoulkst

Lea
Tarjoukset ovat voimassa 29.9.2006 saakka! Toimitus varastosta valimyyn- Eriksson Jaaskelainen
tivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahetykset vakuute- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466

taan asiakkaan lukuun.

METOS-VIHANNESLEIKKURI

Metos RG-50 viipaloi, kuutioi, suikaloi ja raastaa. Se kisittelee he-
delmit, vihannekset, juurekset, sienet, juustot, leivit ja pahkinit.
Erittiin terdvien ruostumattomasta, karkaistusta teriksesti valmis-
tettujen veitsien ansiosta saat myos hienoja tomaattiviipaleita.
Terit ovat konepestivia.

RG-50 tarvitsee vihin tilaa. Syottoputken halkaisija on 53 mm.
Metos RG-50 leikkaa jopa 2 kiloa minuutissa.

Soveltuu keittiille, jotka valmistavat max. 80 annosta piivissi.

Metos Koodi Mitat mm Varustus alv 0 %
RG-50 4221012 285x350x465 RG-50 + 3 teraa 750
2 ja 4 mm hienoviipale, 4,5 mm raakaraaste

Sihkoliitinta 230V 1~ 50Hz 1,0 kW 10A hidas

METOS-ATERINSUPPILOTELINEET

Metos-aterinsuppiloteline ja -aterinsuppilo on valmistettu tukevasta ruostumat-
tomasta teriksesti. Telineen etureuna on kallistettu ottajaa kohti. Valikoimassa
ovat telineet neljille ja kuudelle aterinsuppilolle. Suppilot eivit sisilly telineen
hintaan. Suppiloiden sivut ja pohja ovat rei’itetyt.

Metos Koodi Mitat mm alv 0 %
Aterinsuppiloteline neljille suppilolle 2026301 280x290x130/200 59
Aterinsuppiloteline kuudelle suppilolle 2026302 390x290x130/200 69
Aterinsuppiloteline ja aterinsuppilot Aterinsuppilo 2026300 ©100x140 17
METOS-LAUTASKASETIT
a:‘_“[F < P & D £ 2 e T d e
18, =
ALK l
[ i ) &b Gy b (g B/ /_\
Lautaskasetit
Lautanen O 12 cm 13 cm 15 cm 17 cm 19 cm 22 cm 25 cm 28 cm 32 cm
kpl 45 45 45 35 30 25 25 20 15-20
Virikoodi sininen musta vaal.pun. harmaa keltainen punainen  valkoinen  puna-valk  musta-kelt.
Koodi 4550076 4550078 4550080 4550082 4550084 4550086 4550088 4550090 4550092
alv 0% 14 14 14 14 16 16 16 17 17
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METOS-MUSTALAATIKKO GN1/1 JA VALIKANSI 69,- €

Vaahdotetusta polypropeenimuovista (EPP) valmistet-
tujen Metos Mustalaatikoiden limméneristyskyky on
erinomainen, joten ne sopivat hyvin sekd kuumien etti
kylmien elintarvikkeiden kuljetukseen seki siilytykseen.
My6s muut materiaalin perusominaisuudet ovat kuin
suoraan suurkeittidhenkildkunnan toivelistalta: keveys,

iskunkestivyys, edullisuus seki helppo puhdistettavuus Mustalaatikoiden ylivoimaisuus:
ovat tulleet kaikille kéyttijille tutuiksi. -Iskunkestava, soveltuu konepesuun
-Helppo kasitella, kevyt ja pinoutuva
Kylmiékuljetusta varten GN1/1-laatikkoon on saatavissa -Kotimaista laatutyté
lisivarusteena vilikansi, johon voidaan sijoittaa pakasti- -Sietdd kemikaaleja ja 6ljyé

messa jiihdytettivi kylmiamatto.

Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti Paino alv 0 %
GN1/1 Musta 4170028 650x400x300 3xGN1/1-65 23 kg 69
GN1/1 vilikansi 4170029 650x400x60 0,4 kg 29
Kylmimatto -23°C 4170030 kiytetdin vilikannessa 3,5kg 29
Kylmimatto -1°C 4170031 kiytetiin vilikannessa 3,5 ke 29

Mustalaatikko GN1/1
vélikannella ja kylmamatolla

METOS-LASI- JA KUPPITELINE

2z Tyylikis ja kitevd Metos -lasi- ja kuppiteline vie vihin tilaa ja siithen mahtuu
499 e paljon kuppeja, laseja ja lautasia. Esim. laseja telineeseen mahtuu noin 150 kpl.
Teline on tukeva ja sen runko on ruostumatonta teristi. Hyllyt pyérivit kevyesti
kuulalaakereiden varassa. Yléskapenevan rakenteen ansiosta ottaminen kiy kite-
visti. Hyllyjen halkaisijat ovat 55, 50 ja 45 cm. Hyllyissid on kaiteet. Hyllyt ovat
paksua iskunkestivii lasia. Hyllyjen korkeus on siddettiva.

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

METOS-RASVAKEITIN

Pienet Metos Profi Light -rasvakeittimet on tarkoitettu kioski- tms. kiytto6n. Keitin vie vihin
tilaa ja se on helppo puhdistaa. Vastuselementti ja allasosa irtoavat nostamalla. Allas voidaan
pesti koneessa. Toimitukseen kuuluu my6s altaan kansi. Pistokeliitinti.

Metos Koodi Til.1 Kap.kg  Mitat mm Sahkéliitinta alv 0 %
Profi Light 4172424 4 6 203x376x296 230V 1~2,3kW 16A 99

29
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RUOKA EDELLA

Krapin vanhaan piarakennukseen katettava sei-
sova poyti on muodostunut kisitteeksi. Nouto-
poydin antimia tullaan nauttimaan kaukaakin.
Pekka Holma kertoo, etti kisin tekeminen ja
suomalaiset raaka-aineet ovat kaiken perusta.
- Hyvi ruoka on meille ykkésasia, silld koko
liiketoiminnasta tulee yli puolet ruoasta. Myds
asiakkaat arvostavat hyvii ruokaa. Miti jii parin
piivin seminaarista piillimmaiisend mieleen?
Aika monessa palautteessa muistellaan laadu-
kasta lounasta tai illallista, joka on ylittinyt asi-
akkaan odotukset.

Krapin keittiossi eletdin parhaillaan siirtyma-
vaihetta. Vuonna 1981 talon palvelukseen tul-
lut keittiopaillikkd Lasse Helasto on osa-aika-
elikkeelld, ja Pasi Kinnunen on tulossa hinen
tilalleen. Kinnusellakin on 12 vuoden kokemus
talon keittiosti, joten perinteiden jatkuminen
on hyvin turvattu.

Suositun lounasbuffetin ohella ravintolasta
voi tilata my®s 4 la carte —annoksia, joista val-
miit menu-kokonaisuudet ovat osoittautuneet
erittdin suosituiksi. Lista rakennetaan vuoden-
aikojen mukaan. Neljin piiteeman lisiksi pai-
sidinen, joulu, vappu ja ditienpdivd muokkaavat
tarjontaa.

Krapihovin keittié oli vuodenvaihteessa kol-
me viikkoa remontissa. Vuonna 1883 valmis-
rakennuksen seinii ei ryhdytty siir-
timain, mutta pinnat saivat uuden silauksen.
Uudet keittiolaitteet ja entisti tehokkaampi
ilmastointi saivat seitseminhenkisen keittiotii-

tuneen

min varauksettoman suosion.
LAHIRUOKAA

Krapin keittid pyrkii suomalaisten raaka-ainei-
den ohella kiyttimiin myods pienid lihialue-
tuottajia.

- Niitid on oikein etsimilld etsitty ja olem-
mekin onnistuneet luomaan hyvin verkoston.
Maku on tietysti tirkeintd, mutta jos toimitus-
varmuuden suhteen on epailyksid, niin tuotetta
ei uskalla ottaa listoille, keittiopaallikko Lasse
Helasto selvittia.

Lihiruokaa parhaimmillaan edustaa Tuusu-

1

Keittiomestarit Lasse Helasto ja Pasi Kinnunen vannovat kotimaisten raaka-aineiden ja kasityon

nimeen.

lanjirven vastarannalla kiyskentelevi pihvikar-
ja, joka teurastamon kautta kierrettyiin 16y-
tia tiensd Krapin lautasille. Pienen toimittajan
joustavuudesta kertoo se, ettd palaliha leikataan
asiakkaan haluamaan kokoon.

Puolivalmisteet ovat Krapin keittidssi tunte-
maton kisite, silla kaikki tehdain alusta asti itse.
Pitkit haudutusajat ja luineen keitetyt lihat tuo-
vat monelle ruokailijalle lapsuuden maut mie-
leen. Krapin perinteikkiin tuote on hapanleip3,
joka leivotaan vuonna 1911 taloon tulleeseen
taikinajuureen.

- Listat suunnitellaan tiimissi. Jokainen tuo
mukaan omia ideoitaan, joista koostamme seu-
raavan kauden tuotteet. Lihtokohtana on raaka-
aineet, joista tuote lihtee jalostumaan lautasille,
Pasi Kinnunen kertoo.

HELLASSA KAIKKI OVAT MESTAREITA

Kokousvieraiden odotusarvot ovat nousseet vuo-
si vuodelta. Saunominen, sydminen ja juominen
eivit enii riitd kaikille. 2000-luvulla keksittiin
laittaa vieraat itse valmistamaan oma ateriansa.
Niitd "kokkikursseja” varten Ateljeerin tiloihin
kunnostettiin oma tila, Ohjelmakeittic Hella.

- Hellassa on palveltu varsin erilaisia asiakkai-

Toimitusjohtaja Pekka Holma lupaa pitaa huolen siita, ettaTuusulan Rantatien kulttuurimaisemiin

kannattaa poiketa myds hyva ruoan vuoksi.

ta. Yritysvieraiden lisiksi myos jotkut yksittii-
set ryhmit ovat innostuneet tisti. Osalla on
ruoanlaittotausta, toiset taas eivit ole juuri ko-
kanneet. Ulkomaalaiset ovat olleet tistid hyvin
innostuneita, puolet tapahtumista on vedetty
englanniksi, toiminnasta vastaava keittiomestari
Pauliina Palos kertoo.

- My®6s se ovatko vieraat toisilleen tuttuja vai-
kuttaa tunnelmaan. Joskus aluksi vihin janni-
tetddn. Turha jaykistely karisee kylli nopeasti
pois, kun homma piisee vauhtiin. Valmiit me-
nut ja testatut reseptit auttavat alkuun. Yleensi
kahdessa tunnissa ehditdin valmistaa nelji ruo-
kalajia. Joskus venihtii pitkiksi, mutta kaikis-
sa tilaisuuksissa on kylli saatu ruoka péytiin,
Palos hymyilee.

Juho Mdiyry

ISANTAVAKI SIKALAAN, VIERAAT
NAVETTAAN

Krapin tila 16ytyy Tuusulan kartoista jo 1600-lu-
vulta lihtien. Nykyhistoria juontaa juurensa vuo-
teen 1911, jolloin paikka siirtyi Holman perheelle.
Holmat valitsivat erikoistumisalaksi lypsykarjan.
Sama perhe on edelleen omistajana, mutta kaikki
muu onkin sitten muuttunut. Siirtyma karjatalou-
desta hotelli- ja ravintola-alalle on toteutettu mo-
nelle perheyritykselle tunnusomaisella pitkijin-
teisyydelld. Rakennemuutoksen startti oli vuon-
na 1973, jolloin tilan piarakennuksena palvellut
huvila muutettiin ravintolaksi. Isintivielle 16ytyi
uusi majapaikka sikalasta.

Seuraava suurempi muutos tehtiin vuonna 1987,
kun lehmiltid vapautunut navetta kunnostettiin
hotelliksi. Nelja vuotta myéhemmin valmistunut
uudisrakennus ravintola Ateljeeri tiydensi kokous-
vieraille tarjottavaa valikoimaa.

Tontilta on kuulunut vasaranpauketta myos ku-
luvana vuonna. Palaneen Mankeliaitan tilalle on
noussut uusi rakennus, joka pitii sisilldan kokoon-
tumistilan. Suunnitteilla on myds oman palvaa-
mon rakentaminen.
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Monipuolinen Pa COJ et

CPacojetiffa maukkaat mousset




Pacojet mahdollistaa vaativien makujen valmistuksen tehokkaasti ja

taloudellisesti. Laitteella pyordytdt nopeasti esimerkiksi mousset aina

silloin kun niille on kysyntdid.

acojet on ainutlaatuinen ruoanvalmis-

tuslaite, jota kiytetdin maailmalla niin

makeiden jilkiruokien kuin keittojen ja
kastikkeiden valmistuksessa. Ruoanvalmistuk-
sen nopeus, tehokkuus ja taloudellisuus ovat
Pacojetin etuja. Kaikkein tirkein ominaisuus on
aina tasainen laatu — etukiteen mietityt huippu-
maut ja haluttu rakenne voidaan taata kaikissa
olosuhteissa.

Mousset ovat siilyttineet asemansa ravintoloi-
den jilkiruokalistoilla ja viime aikoina erityises-
ti suolaiset versiot ovat tulleet vahvasti esille.
Mousse on yleensi pikku herkku, joten sen raa-
ka-ainekustannukset jadvit suhteellisen pienik-
si. Mousse onkin yleensi hyvikatteinen tuote,
mutta sen heikkoutena on siilyvyys. Valmiin
tuotteen rakenne ei kesti siilytysti, jonka lisik-
si mousse ottaa herkisti makua muista samassa
tilassa sailytettivisti elintarvikkeista. Pienilld
myyntivolyymeilla moussen valmistus menee
helposti nipertelyksi. Vaihtoehtoina on nostaa
hintaa, tinkii katteesta — tai hankkia Pacojet.

Pacojet on erinomainen tydkalu moussejen val-
mistuksessa. Pacojetia hyddynnettiessi kompo-
nentit voidaan valmistaa suurempina erini ja pa-
kastaa kaytettiviksi tarpeen mukaan. Koneessa
olevat terit rouhivat jiisesti massasta halutun
annosmaiirin. Loput voidaan laittaa takasin pa-
kastimeen, joten hivikkii ei kiytinnossi syn-
ny lainkaan. Niin keittié voi tarjota tavallista
laajemman listan ja asiakkaat saavat aina yhti
herkulliset ja niyttivit annokset.

Lisitietoja Pacojetin kiytosti ja resepteisti voit
kysyi Olli Vuorelta, puhelin 0204 39 4464.

SERESEPTEJA PACOJETILLE

SUKLAAMOUSSE, VALKO / TUMMA

200 G TUMMAA SUKLAATA TAI VALKOSUKLAATA

2 DL KUOHUKERMAA

2 DL MAITOA

2 LIIVATELEHTEA

2 MUNANVALKUAISTA

Y2 DL APPELSIINILIKOORIA TUMMAAN SUKLAASEEN,
VALKOSUKLAAN KANSSA ¥4 DL.

Sulata suklaa kerman ja maidon kanssa induk-
tioliedelld. Liota liivate ja kuivaa. Lisdi liivate
limpimain suklaa-kerma -seokseen. Jiahdyt,
lisid kevyesti vatkattu munanvalkuainen ja ap-
pelsiinilik66ri, sekoita. Pakasta 24h.

Ennen pacoteerausta lisid 1 rkl kermaa pakas-
tetun suklaaseoksen piille. Pacoteeraa kahteen
kertaan. Anna valmiin moussen seistd noin tunti
ennen tarjoilua.

KANANPOJAN MAKSAMOUSSE

300G BROILERIN MAKSAA
50 G voITA

80G SIPULIA

MEIRAMIA (TUORETTA)
60 G VALKOISTA LEIPAA ILMAN KUORIA
Y2 DL PORTVIINIA

2 DL MARSALAA

1 LIIVATELEHTI

2 DL KUOHUKERMAA

60 G MUNANVALKUAISTA
SUOLAA

VALKOPIPPURIA

Puhdista maksa, liota liivatelehti kylmissi ve-
dessi. Kuutioi kuoreton valkoinen leipi. Pie-
nenni sipuli ja ruskista kevyesti voissa maksan
kanssa. Lisdi viini kattilaan tai pannulle. Lisii
meirami, keiti vield hetki. Jidhdyta. Purista lii-
vatelehti kuivaksi ja sulata parissa ruokalusi-
kallisessa kermaa. Lisid maksa seokseen. Lisdi

loput kermasta, rikottu raaka munanvalkuainen,

kuutioitu leipi, suola ja pippuri. Sekoita hyvin
ja laita Pacojet-astiaan. Pakasta 24h. Pacoteeraa
kaksi - kolme kertaa.

SELLERI-TRYFFELIMOUSSE

750G JUURISELLERIA

1 DL KUOHUKERMAA
10G suoLaa

2 LIIVATELEHTEA

5 DL KUOHUKERMAA

5 G SUOLAA
VALKOPIPPURIA

2 RKL TRYFFELIMURSKAA
1 TL TRYFFELIOLIYA

Pese ja kuutioi sellerit, keitd ne suolavedessi ja
jadhdyta. Laita sellerit, kerma ja suola Pacojet-
astiaan, paina pinta tasaiseksi ja pakasta 24h.
Pakoteeraa selleri-kermaseos ja laita kulhoon tai
kattilaan. Limmitd noin 35-asteiseksi, mausta
suolalla ja pippurilla. Liota liivate kylmissi ve-
dessi ja sulata kattilassa, lisdd selleri liuokseen.
Vatkaa 5 dl kermaa vaahdoksi, sekoitaselleri
seokseen kermavaahto ja tryffelit. Kaada vuo-
kaan 5-10 cm paksuiseksi kerrokseksi, anna ko-
vettua hieman jiakaapissa. Leikkaa tai pyoritd
lusikalla munia.

Olli Vuori
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Metos-huolto

oimiva huolto ja varaosapalvelujen saa-

tavuus nousevat usein korostetusti esille,

kun mietitddn keittiolaitteiden hankin-
takriteereja. Mitd arvokkaammasta investoin-
nista on kyse, sitd tirkeimpii on, etti laitteet
toimivat koko niiden suunnitellun elinkaaren
ajan. Vuosittain tehtivissi Taloustutkimus Oy:
n Suurkeittitutkimuksessa on yhteni kysy-
mykseni laitetoimittajan valintaan vaikuttavat
kriteerit. Tdssd mittauksessa huolto on ollut
aina kirkisijoilla. Viimeisimmaissi tutkimuk-
sessa vastaajat arvioivat huollon kaikkein tir-
keimmiksi yksittdiseksi hankintaan vaikutta-

vaksi tekijiksi.

Metoksella on DNV:n mydntimi ISO 9001-
laatusertifiointi, joka kattaa myos palvelutoi-
minnot. Niin ollen asiakaspalautteen mittaa-
minen ja hyodyntiminen ovat oleellinen osa
myds huollon piivittiistd toimintaa. Suurkeit-
tiotutkimuksen tuloksiin saadaan lisisyvyyt-
td sdannollisesti tehtivilli toimintokohtaisilla
asiakastyytyviisyysmittauksilla. Timin Innolink
Research Oy:n toteuttaman tutkimuksen seka
Suurkeittidtutkimuksen tuloksia analysoimal-
la olemme pystyneet tekemiin toimenpiteiti,
joilla voimme vaikuttaa huollon palvelukykyyn.
Tarkemmin purettuna tuloksista 16ytyi selkeiti
alueellisia ja asiakasryhmikohtaisia kehityskoh-
teita, jotka olemme ottaneet tyon alle.

Yksi konkreettinen kehitystoimenpide oli ke-
viin aikana jdrjestetty asiakaspalveluvalmen-
nus kaikille Metoksen huoltoasentajille. Val-
mennus suoritettiin neljissi ryhmissi. Piivin
aikana kiytiin lipi laadukkaan huoltopalvelun
pelisdintdjd, mietittiin oman toiminnan laatua
ja palvelukykyi. Yhteni teemana oli vaikeiden
palvelutilanteiden hoitaminen niin, etti siité jaa
molemmille osapuolille hyvi jilkimaku. Val-
mennuksen saama palaute oli hyvi. Koulutus
koettiin mielekkiaksi tavaksi pysahtya hetkeksi
yhdessd miettimiin sitd, miten asiat tehdiin ja
miten ne voitaisiin tehdi jatkossa entistd pa-
remmin. Kurssilaisten yhteinen toivomus oli,
ettd saisimme yhi enemmiin asiakaspalautetta,
joka auttaa kehittimaiin palveluja.

Palvelukoulutuksen ohella Metoksella on sdin-
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nollinen tekninen koulutus, jonka tavoitteena
on huoltoasentajien teknisen osaamisen kehit-
tdminen ja yllidpito. Kevian aikana jirjestetyilld
kursseilla jokainen huoltoasentaja vietti kolme
tiivistahtista paivid Keravan koulutuskeskukses-
sa tutustuen niin tuoteuutuuksien kuin vanhem-

pienkin laitteiden tekniikan saloihin.

Jari Viisdnen
Palvelujohtaja
Puh: 0204 39 4379

jari.vaisanen@metos.com
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Carpaccio

Hummerispaghetti

Hernepyre

Entrecote Etanat

Sinisimpukat

Chess on muofailija Pia Témellin lahja luoville keitiémestareille:
se farjoaa léhes rajattomat mahdollisuudet vusiin asettelu-
ja tarjoilumuunnelmiin.

Chess on kestavd, kaunis ja monimuotfoinen.
Taydellinen astiasarja, uusinta Arabiaa ammattilaisille.

S'il vous plait!

iittala oy ab HoReCa, Hémeentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 10
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JANNEN KYNASTA
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Noutopoyta nayttavaksi -

T-alan yrityksen uusien toimitilojen avajai-

set ovat edessi. Puolen tunnin kuluttua salin

tiyttida tuhat vierasta, joille tarjotaan ruoka

seisovasta poydisti. Keittid on briiffattu
huolellisesti. Annosmiiri on tarkasti tiedossa
ja annoskootkin on laskettu. Silti epavarmuus
ruoan riittivyydesti ja toisaalta liiasta havikisti
kalvaa. Kalliita raaka-aineita ei oikein haluaisi
ostaa varman piille, mutta jokiravunpyrstdjen
uhkaavasti huvetessa kylmi hiki alkaa nous-
ta keittiopiillikén otsalle. Miten se kertomus
viidesti leivisti ja kahdesta kalasta oikein me-
nikdin?

Ruoan valmistusmiirin optimointi on tasapai-
noilua katteen ja asiakastyytyviisyyden vililla.
Koulussa opetetut annoskoot eivit enii viltti-
mitti pide tosielimissi. Ruokalistojen raken-
ne on muuttunut paljon perinteisesti mallista.
Thmisten ja tavaroiden maailmanlaajuisen liik-
kumisen helppous seki internetin mahdollista-
ma tiedonkulun nopeus ovat muuttaneet myds
ruokapalveluja. Juhlatilaisuudelle, niin tarjoilul-
le kuin ohjelmallekin asetetaan yhi suurempia
odotusarvoja.

Kokeneet keittivihmiset tietivit, ettd annoskoot
vaihtelevat suuresti asiakaskunnan koostumuk-
sen ja tilaisuuden luonteen mukaan. Ruokaili-
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joiden sukupuoli, ikd, ammattitausta ja monet
muut vastaavat seikat vaikuttavat sithen, miten
hyvin noutopdydin eri antimet kiyvit kaupaksi.
Erityistd pelisilmii tarvitaan silloin, kun tilai-
suuden osallistujajoukko on hyvin heterogeeni-
nen tai kun keitti6lla ei ole tarkkaa kuvaa siitd
millaisia ihmisi on tulossa ruokailemaan.

Ruokalajien jirjestelylld ja tarjoiluastioiden si-
joittelulla voidaan vaikuttaa ruokien menekkiin.
Vaikka ruokalista olisi kuinka esilli ja ruoat asi-
akkaan tiedossa, ihminen kiyttiytyy kuitenkin
saman kaavan mukaan. Pdydissd ensimmaisini
tarjolla olevia ruokia tulee otettua isoimmat
mairit. Jokaiselle meistd on joskus kdynyt niin,
ettd lautanen ehtii tiyttyd ennen kuin paistiin
poydin paihin.

Titd seikkaa kannattaa kiyttid hyviksi, kun
mietitddn missd kohtaa poytia esimerkiksi kalaa
sisiltivit salaatit sijaitsevat suhteessa vaikkapa
arvokkaampaan sitrusmarinoituun siikaan. Toi-
saalta, vaikka ruokalistat eivit nykydin olekaan
kovin klassisia, on gastronominenkin jirjestys
kuitenkin otettava huomioon.

Ruokalistaa suunnitellessa voi miettii, voisi-
ko kalliin raaka-aineen kanssa sekoittaa jotakin

muuta, jolloin raaka-aineiden kokonaiskustan-
nus saadaan hallintaan. Taytyy kuitenkin muis-
taa, ettd siilyttidksesi arvokkaamman raaka-
aineen arvon, ei sen kanssa voida sotkea aivan
miti tahansa.

Hyvi vaihtoehto on my®s tarjota ruoat kom-
ponentteina ja tuoda runsautta poytiin lisda-
milli erilaisia lisukkeita piiraaka-aineelle. Kru-
tongit, siemenet, erilaiset hillokkeet, kastikkeet
ja tahnat ovat tissi oiva apu.

Keittion kunnia-asiana on pitidi poyti runsaana
tilaisuuden loppuun saakka. Tdmi luonnollisesti
silld reunaehdolla, ettd havikkia ei saisi tulla lii-
kaa. Kokeneet keittiopaillikot tietdvit, ettd val-
miiksi mietitty suunnitelma B pelastaa pulasta
silloin, kun tavara uhkaa loppua pdydisti ennen
aikojaan. Ruokaa voidaan tarjoilun edetessi siir-
tid vaivihkaa pienempiin tarjoiluastioihin. Niin
otetaan psykologiset aseet kiyttdon - ihminen
ei yksinkertaisesti kehtaa ottaa pienemmisti
astiasta suurta miirii ruokaa.

Nykyiin tarjoiluastioihin kiinnitetiinkin varsin
kiitettdvisti huomiota noutopdydin suunnit-
telussa. Valitettavasti samaa ajatusta ei aina ole
viety yhti pitkille ottimissa. Usein nikee etti
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- katteet kuntoon

ottimet kaavitaan hitiisesti kasaan juuri ennen
asiakkaiden saapumista. Tuolloin ottimet ovat
viiria ruokalajiin nihden ja eri ruoissa saattaa
olla eri sarjan ottimia.

Keittion kanssa on tirkeidi kiydi lipi missid
muodossa ruoat tarjoillaan ja miki on paras otin
kyseiseen ruokaan. Silloin tilléin mitikulhossa
nikee hieman lapiota pienemmin perunoille tai
salaatille tarkoitetun lusikan. Pienemmillikin
saisi otettua kerralla sopivan miirin. Ei kovin
jarkevii keittion eikd asiakkaan kannalta.

—
e N
Hyvit hotelliaamiaiset ovat tunnetusti erin-
omainen keino erottautua runsaasta majoitus-
tarjonnasta. My6s aamiaispdydin kokoamisessa
kannattaa miettid asiakkaiden kiyttiytymismal-
leja. Valitettavan usein nikee kuinka viipaleina
tarjottavat leikkeleet ja juustot on mitetty va-
dille suoraan paketeista, jolloin viipaleet ovat
tiukasti toisissaan kiinni eikd vatikaan niyti
kovin hyvilti. Miti tekee asiakas? Hin ottaa
sen miirin, miki sattuu yhdelld tydkalulla ir-
toamaan, usein enemmin kuin tarvitsisi.
Silloin kun ruokalaji on mahdollista tarjota vii-
paleiden sijaan annoksina, pystytiin menekkii
kontrolloimaan helpommin. Esimerkiksi pe-

rinteinen graavattu lohi on usein ruusukkeena
niyttivimpi kuin viipaloituna vadilla. Samalla
annoskoko on ennalta miiritelty.

Jos tavoiteltu annoskoko on esimerkiksi 60
grammaa, kannattaa miettid voidaanko tuo mas-
rd varmistaa helpommin kahdella 30 gramman
ruusukkeella. Silloin myos hieman vihemmin
haluava asiakas voi ottaa mieleisensd miarin.
Jos joku haluaa ottaa 120 grammaa, miettii hin
varmasti tohtiiko ottaa nelji ruusuketta.
Leivit ovat hyvi esimerkki siitd kuinka asia-
kastyytyviisyys ja keittion kate eivit lyo toisi-
aan korville. Asiakas kokee monipuolisen lei-
pi- ja levitevalikoiman lisiarvona. Homma lyd
leiville myés keittion kannalta. Niin saadaan
pienelld tyomaarilld edullista vatsantiytetti,
joten arvokkaampia tuotteita ei tarvitse varata
niin paljon.

Muistetaan siis nima vinkit silloin kun kootaan
noutopdytii. Asia on tietysti tiysin toinen sil-
loin, kun me ammattilaiset olemme asiakkaina.
Silloin syédidn sitd, mikd on meidin mielestd
hyvii eikd lasketa budjetoituja annosmiirii
katteista puhumattakaan.

Janne Tirkkonen

Kehityspdidllikki
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Aamiais- ja buffetravintolan sali pitaa sisallaan avokeittion. Sali voidaan tarvittaessa yhdistaa viereisten neuvotteluhuoneiden kanssa, jolloin saa-

daan jarjestettya tilat isollekkin tapahtumalle.

Aurajoen varrella

Radisson SAS

UUTISET

urun keskustassa Aurajoen rannalla sijait-
I seva Marina Palace -hotelli siirtyi viime
vuoden alussa Radisson SAS —ketjulle.
Samalla aloitettiin maineikkaan hotellin muu-
tos- ja kunnostustydt. Uusi Radisson SAS Ma-
rina Palace avattiin uusittuna timin vuoden
maaliskuussa. Hotelli panostaa voimakkaasti
palveluun ja varsinkin liikematkustajat ovat tir-
ked kohderyhma. Yrityksille ja yhteisoille hotelli
tarjoaa monipuolisia ja laajasti muuntelukel-
poisia kokoustiloja. Kokoustilojen lasiseinien
ldpi avautuu upeat nikymit Aurajoelle. Lisdksi
katutasossa oleva terassi, aulabaari ja Ravintola
Aurora houkuttelevat paikallisesti hyvilli ruo-
alla, juomalla ja ohjelmatarjonnalla.
Huoneiden, kiytivien, aula ja -ravintolatilojen
sisustus uusittiin. Tilajirjestelyja tehtiin paranta-




maan kokousjirjestelyiden joustavuutta ja viih-
tyvyytti. Ylikerran keittictiloja pienennettin
aamiais- ja buffetravintolasalin kasvattamisen
kustannuksella. Ndin saadaan jérjestettyi ravin-
tolasali ja kokoushuoneita yhdistimilld suuri
aina 1000 henkei vetivd coctail-tilaisuus tai
yhteiskiytdssi 350 asiakaspaikkaa tarjoava ra-
vintolasali. Uudesta avokeittidstd ruuanvalmis-

tus nikyy saliin ja lisd osaltaan maistuvuutta ja
vithtyvyytti. Titi avokeittioti asiakkaat voivat
vuokrata myos omaan kiyttoonsa.

KEITTIOISSATEHONELIOT

Vaikka keittic pieneni lihes puoleen pystyy se
konseptoinnin ja laitevalintojen ansiosta nyt te-
hokkaammin ja monipuolisemmin palvelemaan
kasvanutta kapasiteettia. Myds banketin avulla
pystytiin hoitamaan vaivatta suuretkin tilaisuu-
det. Buffettilinjastot ja tarjoilu on suunniteltu
monipuolisesti ja nopeasti muuntelukelpoisik-
si. Ylidkerran keittiossd valmistetaan aamiainen,
lounas ja kaikki kokousruokailut. Kapasiteetin
riittdvyys on varmistettu kahdella vaunutiyttoi-
selld Metos SelfCooking Centerilli ja kahdella
Metos Proveno —kombipadalla. Muut ravinto-
lakeittion laitteet hiiligrillid myo6ten 1oytyvit
asennusseinin ympirille rakennetusta keski-
lattiapatteristosta, muiden tyoskentelytilojen
ryhmittyessi timin ympirille. Buffet-tarjoilua
tiydentii salissa piikeittictiloista viliseinilld
erotettu saliin avautuva avokeittid, joka pal-
velee 4 la minute —periaatteella salin buffet-
tarjoilua, eli ruokaa tehdiin linjaan tuoreena
tarpeen mukaan.

Alakerrassa Ravintola Aurora houkuttelee italiaistyyppisella listalla.

metos

TURUN PARHAAT PIHVIT

Alakerrassa ravintola Auroran avokeittid on
myds varsinainen tehopaketti. Taustaseinilti
16ytyy kaksi Metos CombiDuo- jalustapaketin
avulla paillekkdin yhdistettyd Metos-yhdistel-
miuunia ja samoin kaksi paillekkiistd Metos-
pizzauunia. Hiiligrillissid valmistuvat kaupun-
gin parhaiksi mainostetut pihvit. Péytipinto-
jen jalustoista 16ytyvit tarpeelliset kylmi- ja
limposiilytystilat. Asiakkaat saapuvat kadulta
ravintolasaliin avokeittion editse ja jo tilloin
voivat tutustua listaan. Visuaalisestikin niyt-
tévé salaattipdytd on katettu avokeittion eteen
rakennettuun kaarevaan buffaan. Buffan jii-
hilemassa on valaistu altaan pohjalta. Varsin
nayttiva kokonaisuus.

LAIVASTA JOEN RANNALLE

Marina Palacen keittiGtoiminnasta vastaa keit-
tiopaallikké Kimmo Nurmi. Kimmo tuli Mari-
naan hotellin uudistuksen yhteydessi ja antoi
oman kidenjilkensi vield keittion viimeistelyyn.
Kimmon edellinen tydpaikka oli Silja Serenadel-
la ja ndin kuivalle maalle siirtyminen tiytyikin
aloittaa aivan veden darelti tiiltd Aurajoen ran-
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nasta.
- Olin toistakymmenti vuotta laivalla ja nyt muutos oli per-
heelliselle tervetullut vaihtoehto. Ei itse tydskentely keittiossa
maassa ja merelli niin paljoa toisistaan eroa, ruuhkahuiput
ovat keittidissi samanlaisia. Maatydskentelyyn verraten lai-
valla tehddin pidivissi keittiolld kaksi vuoroa ja sitten mais-
sa ollaan muutama piivi enemmin vapaalla, rytmi laivassa
on kuitenkin nopeatempoisempaa, kertoo keittiopaallikkod
Kimmo Nurmi.
- Vetti nien, kun vilkaisen tuosta ikkunasta ulos Aurajokeen,
jatkaa Kimmo.
Ennen uuden keittion avausta Marinan keittiomestarit olivat
Metoksen Olli Vuoren johdolla Metos Centerissi perehty-
missd oman ruokalistansa pohjalta laitteiden peruskiyttdon.
Kiyttoonoton jilkeen jirjestetdan vield kertausjakso, jolloin
pystytiin perehtymiin laitteiden monipuolisempaan hyd-
dyntimiseen. Kun omaa kiyttokokemusta on kertynyt, on
helpompi esittid kysymyksia ja jakaa mielipiteitd muiden
kanssa.

Juha Bjérklund

Vasemmalla ravintola Auroran avokeittio ja jaahileen alta
valaistu salaattibuffa.

Oikealla Marina Palacen keittiotoiminnasta vastaava keit-
tiopaallikké Kimmo Nurmi.

Salin aamiaisbuffettilinja on rakennettu Metoksen drop in
- sarjan laitteilla.

Uusi keitté on keskitetty tehokkaasti keskilattiapatterin ym-
parille. Keskella tilan jakaa asennusseina.

disson SAS -tietoutta

Radisson SAS Hotels & Resorts —hotelliketju on osa Rezi-
dor SAS Hospitalitya. Radisson SAS —ketjuun kuuluu 133
hotellia Euroopassa, Lihi-idassd ja Afrikassa, sekd yhticlla
on vieli projektivaiheessa 39 hotellia. Radisson SAS —ketjun
brindii rakennetaan vaativille ja laatutietoisille asiakkaille.
Kilpailijoista halutaan erottua panostamalla hyviin palve-
luun. Kynnys pidetiin kuitenkin matalla ja helposti kaiken
kansan lihestyttivina.

Rezidor SAS Hospitalitylld on tilld hetkelld toiminnassa tai
projektivaiheessa 248 hotellia 47 maassa. Huoneita on yh-
teensi noin 50 000. Yhti6 ilmoittaa tavoitteekseen kasvattaa
hotellien lukumiirin 700 hotelliin vuoteen 2012 mennessa.
Rezidor SAS hallinnoi Carlson-yhtiéiden Radisson SAS-, Park
Inn-, Regent- ja Country Inn -hotellibrindeji Euroopassa,
Lihi-idéssd ja Afrikassa. Rezidor SAS Hospitality on Tuk-
holmassa sijaitsevan SAS Groupin kokonaisuudessaan omis-
tama tytiryhtid. SAS on osittain Ruotsin, Norjan ja Tanskan
valtioiden omistuksessa, osan yhtiosti omistaa nididen valti-
oiden yksityissektori. Rezidor SAS Hospitalityn piikonttori
sijaitsee Brysselissd. Lisitietoja Rezidor SAS:sta osoitteessa
www.rezidorsas.com.

Suomen Radisson SAS -hotellit sijaitsevat Helsingissi, Espoos-
sa, Turussa, Vaasassa ja Oulussa. Marina Palacen kuten muiden-
kin Radisson SAS -hotellien operatiivisesta liiketoiminnasta
vastaa Suomessa S-ryhmiin kuuluva Sokotel Oy.
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Ribsit [1VIIN

ja grillaamaan

IVI etos on tuonut markkinoille uuden apu-
vilineen, joka tuo uusia mahdollisuuksia
ribsien eli kylkirivien grillaamiseen. Uusi Ribs-

paistoritild ja Metos SelfCooking Center ovat
lyomiton yhdistelmi, joka mahdollistaa suuren-
kin miirin grillaamisen erittdin helposti ja siten,
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etti kypsennystulos on todella murea, mehukas
ja suussasulava.

Ribsit asetellaan erityiseen ribs-paistoritiliin,
jossa ne kypsennetiin valmiilla, tiysautomaatti-
silla matalalimpdkypsennysprosesseilla esimer-
kiksi yolld. Tamin jilkeen tuotte voidaan jiih-
dyttii. Sitten vain menekin mukaan levitetdin
marinadikastike ribsien paille ja viimeistelliin
tuote lampimiksi tarjolle. Metos SelfCooking
Centerissi on myos viimeistelyi varten tarjolla
valmis tidysautomaattinen kypsennysprosessi.
Ensiluokkainen lopputulos nikyy lautasella: vain
pieni pyoriytys ja asiakkaalle jii sanalla sanoen
luu kiteen. Niin helposti liha saadaan erotettua
luusta.Yhteen ribs-ritiliin mahtuu kuusi noin
50 cm kylkirivii, joten keittion laitekapasiteetti
tulee kiytettyi tehokkaasti hyodyksi.

Konseptin selkeit edut ovat helppous, ylivoi-
mainen kypsennyslaatu ja tydajan siistd. Tuot-
teet kypsyvit esimerkiksi yon aikana normaalin
tyoajan ulkopuolella. Hidas kypsennys takaa
sen, ettd seki lihassyyt etti niiden vilissi ole-

va sidekudos kypsyvit mureiksi ja pehmeiksi.
Ylivoimaista helppoutta tuovat tiysin valmiit
kypsennysprosessit, jotka asiakas saa Metokselta.
Kenenkiin ei tarvitse miettii kypsennysaikoja,
limpétiloja tai muita kypsennysasetuksia. Kyl-
kirivin koosta ja kerralla valmistettavasta mia-
risti riippumatta tulos on aina ensiluokkainen.
Keittidlle jai aikaa keskittyd oleelliseen, kuten
esimerkiksi ylivoimaisen maukkaan marinadin
kehittdmiseen. Ribs-paistoritilin hinta on 125
euroa alv 0%, tuotekoodi 4215189.

Juha Jokinen
Lisitietoja Metoksen myynnisti, puhelin 0204
39 13.




PALVELUKORTTI

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteisojen
osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset seka palautteet voi

lahettaa oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

numeroon 0204 39 13 tai kayttaa sahkopostia metos.finland @metos.com.
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HaingialuTisat

Uusi tuoteportaali 16ytyy kotisivuiltamme www.metos.com
tuotteet/tarjouspyyntd-valikon alta

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Osoitteenmuutos
katevasti taalta

Pyyda tarjous tai tilaa.
Kaikki tuotteet.

Tilaa painettu
kuvastomme.

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

Kysy meiltéd ja anna
palautetta.

Painetut esitteet ja
kuvastomme.



12
l=i==1 I8

kitch intelli 3
‘tehen inteligenc< ST

Suuri ammattikeittiolaitteiden

Huutokaupp

tiistaina 26.9.2006
kello 12.00-16.00

Metoksen Keravan Noutomyymalassa jarjestetaan 26.9.2006
huutokauppa, jossa on mahdollisuus hankkia ammattikeittio-
laitteita ja -tarvikkeita huippuedullisesti. Vilkkaan messukevaan
jalkeen nurkat pullistelevat yli jaanytta tavaraa. Messulaitteiden
lisaksi myynnissa on laaja valikoima koekaytdssa olleita ja pien-

ten kuljetusvaurioiden vuoksi palautuneita tuotteita. Kaikki myy-
tavat laitteet ovat toimintakuntoisia ja kaytanndssa tekniikaltaan

Maksuina kayvat kateinen ja pankki-

. . . . uuden veroisia.
kortti. Suuremmissa huudoissa kasi-
raha, loppusuoritus maksettava en-

Tapahtumapaivana Noutomyymalassa on myos muita laite- ja
nen tavaran noutoa. P P yy y e-j

tarviketarjouksia, jotka ovat voimassa vain huutokauppa-
paivana.

"’) Tule huutamaan todellisia loytoja!

Metos Noutomyymala
Huudettavien tuotteiden Ahjonkaarre
lista ndhtavissa netissa: U2 IKERAYA
www.metos.com/ Ajo-ohjeen voit tulostaa
Kahviosta kahvia, SRAALTTEICE GO
i hUUtOkauPpa Tiedustelut: Mika Karvonen,
pullaa, soppaa ja puh: 0204 39 4472

makkaraa.



