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Niihin yli kolmeenkymmeneen vuoteen, jotka olen Metoksella tyos-
kennellyt on mahtunut monia mieleenpainuvia hetkii. Yksi tillai-
nen koettiin alkukeviisti, kun sain olla vastaanottamassa Metoksel-
le my6nnettyja ISO 9001 laatu- ja ISO 14001 ympiristosertifikaat-

teja.

Ammattikeitticlaitteiden parissa toimivien yritysten toimintaymp-
ristd on perinteisesti ollut hyvin tuotanto- ja tuotekeskeinen. Tami
on nikynyt siini, ettd myos laatutydssi on keskitytty itse laitteiden
valmistukseen ja mahdolliset laatusertifikaatit on hankittu tehtaille.
Metos on johdonmukaisesti lihtenyt kehittimain palveluja ja haas-
tanut niin perinteisisti lihtokohdista toimivat yritykset. Téni pii-
vind Metoksen suunnittelu-, koulutus- ja huoltopalvelut ovat suun-
nanniyttijind koko alalla, ja titid konseptia olemme onnistuneesti

toteuttaneet myds vientimarkkinoilla.

Niin ollen oli itsestdin selvii, ettd 1ihdimme hakemaan sertifikaat-
teja, jotka kattavat valmistuksen lisiksi kaikki myynti-, markkinoin-
ti-, huolto- ja logistiikkatoimintomme seki tuotekehityksen. Olem-
me ensimmiinen merkittivi yritys toimialallamme, joka on saanut
ISO- laatu- ja ympiristosertifikaatit loppuasiakkaita palvelevissa
myynti- ja huoltotoiminnoissa.

Metoksen tehtidvi on auttaa ammattikeittiéiti menestymain. Toi-
mintamme perusarvot ovat: asiakaslahtéisyys, osaaminen ja jatku-
vuus. Tistd kertoo Metoksen nimen rinnalla kiyttimamme englan-
ninkielinen tunnuslause "Kitchen Intelligence”, joka on tullut ke-
viin Gastro-messujen jilkeen tutuksi eri yhteyksissi. Arvomme so-
pivat mainiosti my®s laatupolititkan kulmakiviksi. Laatustandardit
edellyttivit jatkuvaa parantamista ja mittaamista. Yhteni mittarina
on ollut Taloustutkimuksen vuosittain tekemi Suurkeittidtutkimus.
Titd olemme tiydentineet omilla puhe-

linhaastatteluillamme, jotka ovat tarjon-

neet yleistid tutkimusta tarkemman
tarkastelukulman yksittiisiin asiak-
kaisiin ja projekteihin. Haluan tis-
si yhteydessi esittii lampimit kii-
tokset kaikille Teille, jotka kiireit-
tenne keskelld lohkaisitte osan
ajastanne ja annoitte meille arvo-
kasta palautetta.

Jarmo Salminen



Valitse tuote,
maarittele
lopputulos,

siina kaikki!

amaan miksi emme tdmdén tuotteen yhteydessd encici

Kypsennyksen uusi aikakausi —
Metos SelfCooking Center




metos

Valitse tuote, mdidrittele lopputulos, siind kaikki! Tule ja testaa asia itse todeksi.

etos on tuonnut markkinoille tiy-

sin uuden kypsennyslaitteen Me-

tos SelfCooking Centerin, joka on
tarkoitettu limpimin ammattikeittién yh-
deksi ehdottomaksi avaintuotantovilineeksi
kaikenlaisten ruokien kypsentimiseen. Uusi
lihestymistapa kiintiad koko ajattelun kyp-
sennyksesti piilaelleen. Helppous ja tasalaa-
tuisuus ovat uuden ratkaisun avainsanoja.
Teknisten asioiden sijasta voidaan kypsenti-
misessi taas keskittyi oleelliseen eli loppu-
tulokseen.

Lopputulos ratkaisee

Viime vuosina on yhdistelmauunien kehitys
ollut niin nopeaa, etti kiyttijien on ollut vai-
kea pysyd perissi. Kayttijiltd on tihin asti
vaadittu syvillisti tuntemusta kypsennys-
limpétiloista, ajoista ja viimeisimpini kyp-
sennysolosuhteista kokonaisuutena mukaan
lukien kosteustaso ja ilman kiertonopeus.
Kaiken liséksi tasaisen laadun varmistamisek-
si nimi tekniset siddot ja asetukset on pita-
nyt pystyd ohjelmoimaan monivaiheiseksi
ohjelmaksi. Kaikesta vaivanniésti huolimat-
ta lopputulos on saattanut epdonnistua, kos-
ka raaka-aineen ominaisuudet, kuten limpo-
tila on vaihdellut.

Metos SelfCooking Centerin kohdalla kiyt-

tdjidn ei tarvitse endd miettii, valita tai aset-
taa mitdin teknisid arvoja, kuten limpoti-
laa, kypsennysaikaa tai kosteutta. Riittdd, kun
valitsee kypsennettivin tuotteen ja halutun
lopputuloksen, siind kaikki! Kuulostaa var-
masti uskomattomalta, mutta niin pitkille
teknologinen kehitys on edennyt. Loppujen
lopuksi mistddn muusta ei ole kysymys kuin
ettd ihmisen kymmenien vuosien tutkimus-
tyo erilaisten elintarvikkeiden kiyttiytymi-
sestd kypsennettiessi on tallennettu uuden
Metos SelfCooking Centerin muistiin. Ta-
min johdosta se tietidi, kuinka eri elintarvik-
keita pitdd kasitelld halutun lopputuloksen
saavuttamiseksi.

Niin helppoa se on: jos sinulle on Iohifile,
jonka haluaisit paistaa, valitset vain alykkiin
kypsennysprosessin "paistettu kala” ja mai-
rittelet haluamasi lopputuloksen esimerkik-
si “tumma paistotulos” — siini kaikki. Esilim-
mitys tapahtuu automaattisesti. Metos Self-
Cooking Center ilmoittaa, koska ruoka lai-
tetaan kypsennystilaan. Vaikka mitidin kyp-

sennysaikaa ei miiriteltykiin, ilmoittaa Me-
tos SelfCooking Center jonkin ajan kuluttua,
koska tuote on valmis.

Metos SelfCooking Center on ratkaisu kai-
kenlaisten ruokien kypsentimiseen ja samal-
la se auttaa monissa ammattikeittididen haas-
teissa. Jos keitticammattilaisilta kysyy heidin
haasteitaan, saa lihes aina vastaukseksi kii-
reen, suuren kapasiteettivaatimuksen entistid
pienemmissi tiloissa ja entistd lyhyemmissi
ajassa seki tasalaatuisuuden. Metos SelfCoo-
king Center auttaa niissi kaikissa: kypsennys
tapahtuu tiysin automaattisesti ilman valvon-
taa, kooltaan se on pienempi kuin yhdistel-
miuuni ja kypsentid noin 15% nopeammin
kuin parhaatkaan yhdistelmauunit.

Ohjelma vai prosessi

Metos SelfCooking Centerin kohdalla ei pu-
huta kypsennysohjelmista tai ohjelmoinnis-
ta. Kypsennysohjelma on kiyttijin tekemi ja
toimii aina samalla tavalla. Se ei mukaudu tai
muutu raaka-aineen mukaan.

Esimerkki ohjelmasta:

Vaihe-1: yhdistelmitoiminto, +150°C,

10 min.

Vaihe-2: kuiva limpo —kypsennys, +200°C,
5 min.
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Ohjelma toimii aina samalla tavalla riippu-
matta esimerkiksi siitd, onko kypsennettivin
tuotteen limpdtila kypsennyksen alkaessa
+2°C vai +12°C.

Sen sijaan Metos SelfCooking Centerin ily-
kistd prosessia ohjaa itse kypsennettivi elin-
tarvike. Edellisessi esimerkkitapauksessa
prosessi on erilainen, jos tuotteen lihtélam-
potila on +2° kuin jos se on +12°C. Kypsen-
nyksen etenemisti ja sen olosuhteita kont-
rolloidaan automaattisesti sekunnin viliajoin
koko kypsennyksen ajan. Saatuja mittaustu-
loksia verrataan jatkuvasti kdyttdjin maarit-

timdin haluttuun lopputulokseen. Ruoan
yksilokohtainen kypsennyksen eteneminen
antaa jatkuvasti ohjauskiskyja Metos Self-
Cooking Centerin "ohjauskeskukseen”.

Myés hankala ohjelmointi jad historiaan.
Kypsennysprosessin voi tallentaa nappia pai-
namalla ennen kypsennysti, sen aikana tai
heti sen jilkeen. Koska valmistettava elintar-
vike ohjaa kypsennysti, sidityvit arvot joka
kerta automaattisesti ja yksilollisesti. Mitdin
ohjelmavaiheita teknisine asetusarvoineen ei
tarvita.

Metos SelfCooking Centerin kohdalla kéyttdjiin ei tarvitse endidi miettid, valita tai asettaa mi-
técin teknisid arvoja, kuten ldmpdétilaa, kypsennysaikaa tai kosteutta. Riittdici, kun valitsee kyp-
sennettivin tuotteen ja halutun lopputuloksen, siind kaikki!

Nopeampi kuin parhaat
yhdistelméauunit

Metos SelfCooking Center kypsentid noin
15% nopeammin kuin maailman parhaat yh-
distelmiuunit. Tdmi johtuu suurelta osin
huikeasti kehittyneesti ilmankiertojirjestel-
mistd. Voimakkaat puhaltimet pyérivit vain
yhteen suuntaan, koska suunnanvaihto ai-
heuttaa vain tarpeetonta ajan- ja energianhuk-
kaa, kun puhallinpyérin liike pysiytetiin ja
sen jilkeen taas kiihdytetdin toiseen suun-
taan.

My®és puhalinpyérin maksiminopeus on nos-
tettu aivan toiselle tasolle. Se on useita kym-
menid prosentteja suurempi kuin parhaissa
yhdistelmiuuneissa. Lisiksi valittavana on pe-
riti viisi eri puhallinnopeutta ithan sen mu-
kaisesti, miki kullekin kypsennettiville tuot-
teelle kulloinkin on sopivin. Mainittakoon,
ettd kiytettiessd valmiita idlykkiitd kypsen-
nysprosesseja puhaltimen nopeutta ei tieten-
kiin tarvitse itse tietdi tai sadtda, vaan se ta-
pahtuu automaattisesti kypsennettivin tuot-
teen ja halutun lopputuloksen mukaisesti.

Yksityiskohdissa on eroja

Metos SelfCooking Center sisiltii kaiken sen,
mitd nykyaikainen teknologia voi tarjota.
Ominaisuusluettelo on mittava ja kaikki on
vakiona. Muun muassa kypsennystilan puh-
distus tapahtuu tiysin automaattisesti. Mitidin
lisdtarvikkeita, kuten pesuvarsia ei tarvita.
Puhdistuksessa kiytetiin kitevid pienid pe-
sutabletteja, joiden kisittely on helppoa ja
turvallista. My®6s logistiikkakustannukset ovat
alhaiset ja varastointi helppoa.

Uuden LevelControl-toiminnon avulla useille
johteille voidaan miirittii erillinen kypsen-
nysaika. Tdmi on kitevd mm. a’la carte tuo-
tannossa tai kypsennettiessi erilaisia lisikkei-
td samanaikaisesti, jolloin ainoastaan valmis-
tettavien tuotteiden kypsymisaika on erilai-
nen.
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Metos SelfCooking Centerin vakiovarustei-
siin kuuluu my®os paistomittarin tuki, jonka
avulla sisilimpétilamittari saadaan pysy-
miin myos pehmeissi tuotteessa paikoil-
laan. Hyvi esimerkki kypsennysprosessien
toimivuudesta yksilokohtaisesti ja kypsen-
nettivin tuotteen mukaisesti on se, etti lois-
tava lopputulos saavutetaan samalla dlykkaal-
14 kypsennysprosessilla riippumatta siiti ol-
laanko kypsentimissi esimerkiksi jdisti
bake-off -leivonnaista vai raakaa taikinaa.

Kaksi yhden hinnalla

Kaikki mittavat testit ja asiakaspalautteet to-
distavat samaa. Metos SelfCooking Cente-
rin ilykkiit kypsennysprosessit toimivat.
Kuitenkin ikdin kuin samaan hintaan saa
my®6s maailman edistyksellisimmin yhdistel-
miuunin toiminnot, jos kiyttiji vilttimit-
td haluaa itse miiritelld kypsennysolosuh-
teiden tekniset arvot, kuten limpétilan, kyp-
sennysajan, kosteuden jne. Yhdistelmiuunin
toiminnot saa kiyttdon yhdelli napin pai-

nalluksella.

Juha Jokinen

Laaja mallivalikoima 1/1 ja 2/1 kokoja. Suu-
ri kapasiteetti pienelle pinta-alalle.

Yhdistelmauunin toimintaperiaate

Yhdistelmiuuni on tuotantoviline, joka kyp-
sentdi ruokaa kuivan ja kostean limmon
avulla. Kuiva limp6 tuotetaan sahkovastuk-
silla ja kostea limpd hoyrynkehittimells, jos-
sa vesi saadaan kiehumaan kuumentamalla
sitd sihkovirran avulla ja johtamalla niin
syntyvi héyry uunikammioon. Tehokkaan
puhaltimen avulla kuivan ja kostean ilman
sekoitus saadaan liikkeeseen ja saadaan ta-
saiset kypsennysolosuhteet kaikkialle uu-
nikammioon.

Yhdistelmiuunissa kypsennystd ohjaa lait-
teen kiyttdji mairittelemilld jokaiselle kyp-
sennyskerralle kypsennysolosuhteet tieton-
sa ja kokemuksensa perusteella. Kiyttijin
tulee vihintiin miiritelld kypsennystoimin-
to, eli kiytetdanko kuivaa ilmaa vai hoyryi
tai kenties molempia samanaikaisesti. Lisiksi
kiyttidjin on mairiteltivi limpdtila ja aika.
Laitteen antamista mahdollisuuksista ja tar-
peesta riippuen kiyttdji voi sddtid myos
muun muassa uunikammion kosteustasoa,
puhaltimen pyérimisnopeutta (ilmankierron
nopeutta) ja lisikostutusta. Joissakin malleis-
sa kiyttijin asetukset voidaan tallentaa val-
miiksi ohjelmaksi, joka toistuu joka kerta sa-
manalaisena tuotteesta ja uunin tiyttdastees-
ta riippumatta.

Metos SelfCooking Centerin
toimintaperiaate

Metos SelfCooking Center on tuotantovili-
ne kaikenlaisten ruokien kypsentimiseen. Se
siirtdd sahkovirran avulla tuotettua limpé-
energiaa kysennettiviin elintarvikkeeseen
hallitun "ilmaston” avulla. "Ilmasto” lammi-
tetddn tarkasti oikeaksi vastusten avulla ja
tarvittaessa laitteen oman héyrynkehittimen
tuottaman kosteuden mairia saddelldan
tarkasti.

Metos SelfCooking Centerin kohdalla kyp-
sennystd ohjaa kypsennettivi elintarvike.
Kypsennysprosessi on joka kerta yksiléllinen
riippuen kypsennettivin tuotteen ominai-
suuksista sekd kiyttdjin madrittelemisti ha-
lutusta lopputuloksesta. Ohjelmointia ei siis
tarvita.

Olosuhteita mitataan kypsennystilasta se-
kunnin viliajoin. Mitatun tiedon perusteel-
la Metos SelfCooking Center saa omasta "ko-
mentokeskuksestaan” kiskyt tarvittaviksi toi-
menpiteiksi halutun kypsennystuloksen saa-
vuttamiseksi. Niilld kiskyilla ohjataan 1am-
potilaa, kypsennysaikaa, héyryntuotantoa,
puhaltimen nopeutta ja ylipdansi kaikkia
niitd fyysisid elementteji, joilla kypsennyso-
losuhteet muodostetaan.

UUTISET 7
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ISO 9001 JA ISO 14001

Metokselle laatu- ja
ymparistosertifikaatit

Det Norske Veritaksen Jari Hallsten (vas.) kévi Metos Centerissé luovuttamassa laatu- ja ympd-
ristésertifikaatit. Metoksen puolesta vastaanottamassa myyntijohtaja Jarmo Salminen.

etokselle myénnettiin toukokuus-

sa ISO 9001 laatu- ja ISO 14001

ympiristosertifikaatit. Auditoin-
nin suorittanut Det Norske Veritas luovutti
Metokselle sertifikaatit, jotka kattavat Kera-
van tuotannon ja tuotekehityksen lisiksi
Suomen kaikki myynti-, markkinointi-, huol-
to- ja logistiikkatoiminnot.

Metos on ensimmiinen merkittivi yritys
toimialallaan, joka on saanut ISO- laatu- ja
ympiristosertifikaatit loppuasiakkaita palve-
levissa myynti- ja huoltotoiminnoissa. Yleen-
sd laatusertifiointi kattaa vain tehtaat ja nii-
den valmistus- ja tuotekehitystoiminnot.
Ympiristojirjestelmi ei ole vieldi monella-
kaan alan toimijalle edes tehtailla sertifioi-
tu.

- Metos on jo vuosikymmenten ajan tuotta-
nut laitteiden ohella my®&s erilaisia palveluja
ja toiminut suunnanniyttijini oli sitten ky-
symys suunnittelusta, huollosta tai koulutuk-
sesta. Asiakkaat edellyttivit meiltd, ettd
osaamme sovittaa kaikki osatekijit yhteen ja

kannamme vastuun toimittamistamme rat-
kaisuista koko niiden elinkaaren ajan. Siksi
halusimme sertifioida kaikki toiminnot,
emme ainoastaan laitteiden valmistusta,
myyntijohtaja Jarmo Salminen perustelee.

Ympéariston merkitys korostunut
Metos teetti vuonna 2000 astianpesukoneis-

taan elinkaarianalyysin. Tutkimuksen tulos
oli, ettd valmistus ja myynti kuljetuksineen

aiheuttivat vain noin prosentin verran konei-
den koko elinkaaren aikaisesta ympiristora-
situksesta. Kaikki muu tulee kiytosta.

- Tamai tutkimus heritti meidit tarkastele-
maan myds ympiristonikokohtia kokonai-
suutena. Fi riiti, etti tuotevalikoimassamme
on sihkon, veden ja kemikaalien kulutusta
vihentivii laitteita, meidin on otettava kiy-
ton aikainen ympiristorasitus huomioon kai-
kissa palveluissamme. Ammattitaitoisella
keittidsuunnittelulla on tietenkin ratkaiseva
osuus. Koulutuksella ja huoltopalveluilla
pystymme kuitenkin vieli kiyttéonoton jil-
keenkin ratkaisevasti vaikuttamaan siihen
millaiseksi keittidlaitteiden koko elinkaaren
aikainen ympiristorasitus muodostuu, Jarmo
Salminen kertoo.

- Ympiristdasiat ovat olleet ammattikeittic-
alalla jo pitkiin vahvasti esilld, mutta vasta
viime vuosina niisti on tullut tirkei hankin-
toihin vaikuttava piitoksentekokriteeri.
Monet asiakkaamme ovat sertifioineet omat
ympiristdjirjestelminsi ja asettavat luonnol-
lisesti my®s yhteistydkumppaneilleen tiettyiji
vaatimuksia. Kansainvilisesti hyviksytty
ISO-normisto on tissi suhteessa erinomai-
nen tydkalu. Sertifikaatti kertoo yhteistyo-
kumppanille yhdelli paperilla sen kaiken
minki selittimiseen muuten kuluisi aikaa ja
paperia, Salminen kiittelee.

Metoksella on ISO 14001 —ympiéristoserti-
fikaatin lisiksi myonnetty myods PYR-mer-
kin kiyttdoikeus. Pakkausalan Ympiristore-
kisteri PYR Oy myontidd merkin yrityksille,
jotka sitoutuvat huolehtimaan ympiristosti
pakkausten hyétykiyton ja ympiriston osal-
ta.

Juho Mdiyry
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ASTIANPESUN TEORIAA

Tarkastelussa pesun
kontaktiaika

anhan sanonnan mukaan puhtaus on

puoli ruokaa. Ja totta se onkin, hie-

noinkin ruokaelimys kiintyy iki-
viksi, jos annos tarjoillaan likaiselta astialta.
Nykyisin koneellisen astianpesun aikakaute-
na tekniikka voidaan laittaa huolehtimaan
pesuprosessista kiyttijin valvonnassa. Laa-
dukas pesutulos rakentuu useista tekijdist,
joiden on oltava tasapainossa. Teoriassa asia
voidaan esittdd seuraavasti:

Pesuteho = (M + C + H) x kontaktiaika

Pesutulokseen vaikuttaa monta eri osateki-
jad. Se syntyy mekaanisen [M], kemiallisen
[C] ja limpdenergian [H] yhteisvaikutuk-
sesta pesun aikana.

Aika avainasemassa

Mikaili kiytossd on laadukas pesukone, joka
on liitetty vaatimukset tdyttiviin talotek-
niikkaan (LVIS- jirjestelmit), ratkaisevaksi
tekijaksi nouseekin usein aika. Astiat vaati-
vat puhdistuakseen riittivin kontaktiajan,
jolloin edelld mainitut energiat vaikuttavat.

Koneen kontaktivydhykkeen pituus mii-
rittelee sen, kuinka monta koria tunnissa ko-

Kontaktiaika sekuntia

200
180

160

neella voidaan pestd - puhtaaksi. Eli mita
pidempi kone, sitd nopeammin koneen lipi
voidaan ajaa tiskii tinkimitti pesutulokses-
ta. Koska korikuljetinkoneet ovat mittavia
investointeja ja vievit paljon lattiapinta-alaa
syntyy helposti kiusaus valita lyhyempi ja
edullisempi kone. Ja kun toisaalta vield asti-
anhuollon nopeudella haetaan tehokkuutta
keittion toimintaan, vaarana voi olla riitti-
vistd kontaktiajasta tinkiminen.

Kuinka kontaktiaikaan voidaan
vaikuttaa?

Kun kontaktiaikaa kasvatetaan pienenee ka-
pasiteetti, mikili konetta ei vaihdeta isom-
paan. Perinteisissi korikuljetinkoneissa kon-
taktiaikaa voidaan kasvattaa valitsemalla hi-
taampi kahdesta ohjelmasta. Samalla kuiten-
kin myos loppuhuuhteluaika kasvaa ja siten
myos kiyttokustannukset.

Uudessa Metos ICS+ korikuljetinkonees-
sa sopiva kontaktiaika ja kapasiteetti voidaan
valita kontaktiajan valintakiekon avulla. Kos-
ka sopiva kontaktiaika on valittavissa laajal-
ta arvoalueelta, voidaan konetta kiyttii aina
suurimmalla mahdollisella kapasiteetilla, ja
taata riittivi kontaktiaika tiskille. Kiyttokus-
tannukset pysyvit kurissa, silli ICS+:n oh-
jausjirjestelmi vakioi loppuhuuhteluajan
seki takaa aina oikean loppuhuuhteluvesi-
miirin valitusta ohjelmasta riippumatta.

Janne Mdntynen

Koritunneliastianpesukone
Metos ICS+ 153

140
120
100
80
60

40

40 60 80
Kapasiteetti koria/tunti

100 120 140

120 s - erittain likaiset
astiat

120 s DIN 10510

90-120 s normaali pesu

Uudessa Metos ICS+ korikuljetinkoneessa so-
piva kontaktiaika ja kapasiteetti valitaan kon-
taktiajan valintakiekolla (kuvassa alla). Ko-
neen kapasiteetti voidaan hyodyntid tarkasti
tiskin likaisuusasteen mukaan.

60-90 s esim. kahviastiastot

50-60 s tarjottimet

40-50 s huuhtelu

160 180 200 220 240 260
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RUOKAYLIHERKKYYS VOI SYNTYA USEIDEN
ERI MEKANISMIEN VALITYKSELLA

Turvallista ruokaa allergisille

uoka, joka on useimmille kuluttajille

turvallista ja moitteetonta, voi olla

vaarallista ruoka-aineallergisille. Jot-
ta ruoka olisi turvallista myos allergiselle hen-
kilslle, tulee sen koostua vain niistid ruoka-
aineista, joille allergisen elimistd ei reagoi
poikkeavasti. Jo hyvinkin pieni mairi yliherk-
kyyttd aiheuttavaa ainetta voi laukaista va-
kavan reaktion herkistyneessi henkildssa.

Ruokayliherkkyys vai ruoka-allergia

Kaikenlaista ruoan sopimattomuutta kutsu-
taan yliherkkyydeksi. Silld tarkoitetaan eli-
miston epitavallista tai voimakasta reaktiota
ruoka-ainetta kohtaan. Ruokayliherkkyys voi
syntyi useiden eri mekanismien vilitykselld.
Immunologisten mekanismien eli vasta-ainei-
den vilittimistd ruokayliherkkyydesti kay-
tetddn ninitystd ruoka-allergia, muu ruoka-
yliherkkyys on intoleranssia. Ruoka-allergi-
assa elimistossi muodostuu vasta-aineita, jot-
ka voidaan todeta allergiatesteiss.
Ruoka-allergiat ovat yleisimmilldin var-
haislapsuudessa, jolloin elimistén oma puo-
lustusjirjestelmai ja kyky kisitelld vieraita val-

kuaisaineita on vield kehittymitén. Ruoka-
allergisten miird on suurimmillaan alle 1-
vuotiaiden ikiryhmissi, jossa noin viidesosal-
la on allergia. Aikuisidssi ilmenneet allergiat
ovat pysyviampii kuin pikkulasten allergiat,
jotka usein helpottuvat kouluikian mennes-
si.

Ruoka-allergian oireet

Ruoka-aineet voivat aiheuttaa hyvin erilai-
sia oireita ja eri puolilla elimistda. Tavalli-
simmin oireet ilmenevit iholla, limakalvoil-
la, ruoansulatuskanavassa tai hengitysteissi.
Allergiset oireet voivat ilmaantua vilittdmis-
ti tai muutaman minuutin kuluessa aller-
gisoivan aineen nauttimisen, hengittimisen
tai koskettamisen jilkeen. Hitaat tai viivis-
tyneet reaktiot ilmenevit tuntien, jopa pii-
vien kuluttua altistuksesta.
Ruoka-allergiset saavat silloin till6in yllit-
tivid oireita sydmastiddn ruoasta. Niin tapah-
tuu siitd huolimatta, ettid pakkausmerkinto-
jen tai keittion henkilokunnan mukaan ruo-
ka ei sisiltiisikdan tiettyja allergisoivia ruo-
ka-aineita valmistus- tai lisiaineina.

Ammattikeittidissa huomioitavaa

> huomioidaan ruokayliherkkyydet raaka-
ainevalinnoissa uusia ruokalajeja kehitetti-
essd

> uusia raaka-aineita valittaessa selvitetdin
tarkkaan niiden alkuperi, koostumus ja val-
mistustavat

> tarjoiluhenkilokunnan tulee tietdi, mita
tarjolla olevat ruoat sisiltivit (myds maus-
teet)

> ruokalajien valmistusluetteloiden asetta-
minen nikyviin palvelee etenkin ruoka-al-
lergisia

> allergiariskien torjunta on sisillytettiva
keittion omavalvontasuunnitelmaan

> allergeenikontaminaatioiden torjunta huo-
mioidaan ruoka-aineiden kisittelyn joka vai-
heessa

Tilasuunnittelussa estettava
allergeenikontaminaatiot

Allergeenikontaminaatioiden huomioiminen
lihtee jo keittién suunnittelusta. Ruokayli-
herkidn henkilén annos valmistetaan ilman
oireita aiheuttavia ruoka-aineita, jonka jil-
keen annosta on suojeltava koko valmistuk-
sen ajan, jotta se ei kontaminoituisi vilte-
tyilld ruoka-aineilla. Esimerkiksi jauhopdély
voi kevyeni leviti leivonnasta tai perusruo-
an suurustamisesta vilja-allergisen ateriaan
tai samaa tyovilinettd voidaan vahingossa
kiyttdd perus- ja erityisruoanvalmistukses-
sa. Tuotantokeittidssd, jossa valmistetaan
2000-3000 annosta lounaalle, voi erityisruo-
kavalioiden osuus olla jopa viidesosa (400-
600 annosta), etenkin jos asiakkaina on pii-
vikoti- ja ala-asteikdisid lapsia. Suunnittelus-
sa olisi huomioitava oma erillinen alue tai
tyopiste erityisruokavalioiden valmistukseen,
ei siis vain sairaalakeittidihin. My®os erityis-
valmisteille kuten jauhoille, tirkkelyksille,
mausteille sekd pienille tydvilineille on mie-
tittdva erilliset siilytystilat.

Merja Salminen

Artikkelin lihteend on kéiytetty Elintarvikeviraston
julkaisua "Viilti allergeeniriskidi - turvallista ruokaa
allergisille”.
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TyOpiste erityisruokavaliota varten

etoksen suunnittelemassa erityis-
ruokavalioiden valmistuspistees-
si on kolme perusyksikkod, jotka

mahdollistavat erityisruokien ja muiden ruo-
kien valmistuksen eriyttimisen.

Ruokien esivalmistelua varten on kehitetty
1600 mm pitki ja 700 mm syvi, monipuoli-
sen tydskentelyn mahdollistava tyépoytiyk-
sikko. Keskelld poytitasoa on allas, joka on
mitoitettu niin, ettd rei’itettyd GN 1/1-asti-
aa voidaan kiyttii siini valutusastiana. Esi-
merkiksi vihannesten ja juuresten huuhtelu
kiy siind mainiosti. Ty6tason alla on vasem-
malla vetolaatikosto tyovilineille ja altaan
oikealla puolelle on suunniteltu tila jitevau-
nulle. Samaan tilaan voidaan sijoittaa myds
tason alle mahtuva astianpesukone, jonka
avulla valmistusastioiden pesu voidaan suo-
rittaa vilittdmaisti valmistusyksikon yhtey-
dessi.

Poytitason piilld on kaksi ylihyllyi, joi-
den tasot muodostuvat ritilid-elementeisti.
Ne voidaan irrottaa ja pesti astianpesuko-
neessa. Hyllyjen piilli siilytetidin keittoas-
tiat, jotka niin kuivuvat sisiltd hyvin. Hylly-
kén vasempaan piihin tulee ripustustanko
kauhoille ja muille tydvilineille, jolloin ne
sijaitsevat lihelld varsinaista keittopistetti.
Hyllyn alle on mahdollista sijoittaa liukukis-
kot, joihin voi laittaa muoviset GN-astiat
pientarvikkeille.

Keittoyksikén runkona 1200 pitki ja myds
700 mm syvi liukuovikaappi, jonka kanteen
on upotettu induktioliesi. Liedeksi voidaan
valita tarpeen mukaan joko yksi tai kaksipaik-
kainen versio. Induktioliesi on todella teho-
kas, nopea ja helposti hallittava laite erityis-
ruokavalioiden valmistukseen. My&s helppo
puhdistettavuus seki siteilylimmon vihii-
syys puoltavat induktiolieden valintaa. Tyo-
tason vasemmassa reunassa on haude, jossa
valmistetut annoksen siilytetiin jakelua var-
ten. Liukuovikaapissa siilytetiin pienikokoi-
sia GN-astioita, joilla annokset kuljetetaan
asiakkaille.

Jotta erityisruokavaliopiste toimisi tehok-
kaasti, liittyy siihen oleellisesti my®s tarkoi-
tukseen erityisesti suunniteltu rst-siilytys-
kaappi ja —laatikosto erityisruoanvalmistuk-
sessa tarvittaville raaka-aineille ja jauhoille.
Yliosassa on kaksiovinen kaappi, jonka va-
kiovarustuksena on yksi hylly, alaosassa on
vetolaatikot, joissa on kehys GN 1/1-asti-
oille. Niin ne toimivat myos kuljetusastioi-
na tiydennettiessi tarvikkeita.

Tauno Tarna

Metos Proff -kalustemalliston modulaarinen rakenne tarjoaa laajar mahdollisuudet rakentaa eri-
tyisruokavalioiden valmistukseen soveltuvia tyopisteitd. Ergonomiset ja hygieeniset ratkaisut pal-
velevat kéytidijéici niin yksittdisissd kalusteissa kuin laajemmissa kokonaisuuksissakin.

Keittoyksikin runkona 1200 pitkd ja 700 mm
syvi liukuovikaappi. Tasossa tehokas induktio-
liesi.

Ruokien esivalmisteluun suunniteltu 1600 mm
pitkd ja 700 mm syvi tyopoytiyksikks. Alla
avoin tila pesukoneelle tai jitevaunulle (lisd-
varusteita).

Sdilytyskaappi ja —laatikosto erityisruoanval-
mistuksessa tarvittaville raaka-aineille ja jau-

hoille.

Hauteellinen keittoyksikké.
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KEITTIOLAITTEIDEN HUOLTO

e M

Kalkinpoistolla lisaa ikaa

eknologian ja tekniikan kehittyessi

my®6s keittilaitteiden huoltotarve on

muuttunut. Toisilla laitteilla huolto-
vilit ovat pidentyneet ja huoltotoimenpiteet
muuttuneet yksinkertaisiksi. Lisiintyneen
elektroniikan myéti monet huoltotoimen-
piteet vaativat erikoisosaamista ja -tydkalu-
ja. On hyvi tietdd miti toimenpiteiti on teh-
tivi piivittiin ja viikoittain itse ja mihin toi-
menpiteisiin on syyta pyytaa asiantuntijan
apua. Ennalta miirittyjen huoltotoimenpi-
teiden lisiksi kiyttohenkilokunnan tulisikin
‘kuunnella’ laitteitaan mahdollisten poikkea-
vuuksien havaitsemiseksi mahdollisimman
aikaisessa vaiheessa. Niin viltetian odotta-
mattomat kiyttokatkokset ja varmistetaan
tasainen laatu.

Yksi yhdistivi tekija kaikissa vettd kiytti-
vissi laitteissa on veden sisiltimien mine-
raalien ja epipuhtauksien aiheuttamat kalk-
ki- ja kattilakivisaostumat. Siannolliselld
huollolla niistd saostumista ei ole haittaa,
mutta huoltamatta nimi voivat aiheuttaa
jopa laitteen rikkoutumisen. Jo titd ennen
saostumat usein vaikuttavat laitteen toimin-
takykyyn, joko alentuneena toimintatehona
tai lisiintyneeni energiankulutuksena. Pa-

laittellle

himmillaan kalkinpoistotarve ilmenee ma-
kuhaittoina.

Mita kalkki ja kattilakivi ovat

Kun ‘pehmei’ sadevesi valuu maaperin lipi,
veteen liukenee erilaisia mineraaleja ja vesi
‘kovenee’. Veden kovuudella tarkoitetaan
yleisimmin veteen liuenneiden kalsiumin ja
magnesiumin miirii. Kyseisten mineraali-
en saostumia nimitetidin yleisesti kalkiksi.
Saostumista tapahtuu kiytinnossi kaikille
veden kanssa kosketuksissa oleville pinnoil-
le. Jos saostuminen tapahtuu korkeassa lim-
mossi esimerkiksi vettd limmittavin vastuk-
sen pinnalle, muodostuu kovaa ns. kattilaki-
vei, jossa on lisiksi my®s muita veden sisil-
timii epipuhtauksia. Toisaalta kova vesi
muodostaa putkistojen pinnalle suojaavan
kerroksen, joka hidastaa metallipintojen kor-
roosiota.

Perinteisesti veden kovuus nikyy tarvittavan
pesuaineen miirissi: miti kovempaa vesi on,
siti enemmin tarvitaan pesuainetta, joka si-
too ensin vedessi olevan kalkin ja alkaa vas-
ta sen jilkeen vaikuttaa poistettavaan likaan.
Sama miiri saippuaa siis vaahtoaa eri taval-

la erilaisessa vedessi
Monenlaisia vaikutuksia

Saostunut ja pintoihin kiinnittynyt kalkki voi
aiheuttaa tukoksia putkistoihin ja suuttimiin
tai haitata esimerkiksi virtausantureiden toi-
mintaa. Kahvinvalmistuslaitteissa timi voi
johtaa viirinlaisiin suodatusolosuhteisiin ja
aiheuttaa ongelmia kahvin maun tai laitteen
toimivuuden suhteen. Yhdistelmiuuneissa
kosteutussuuttimen tukkeutuminen voi ni-
kyi kypsennyshivikin lisdintymiseni tai epi-
tasaisena kypsennystuloksena.

Kattilakivi tai ns. kova kalkki kiinnittyy lim-
mitysvastusten pintaan, aiheuttaa limmitys-
tehon pienenemisen ja johtaa pidempiin
limmitysaikoihin. Seurauksena on suurem-
pi energiankulutus ja laitteen hidastunut toi-
minta. Mikili limmitystehoa joudutaan pi-
timiin tavanomaista korkeammalla tasolla
pitkii aikoja, vastus ikidintyy tavallista no-
peammin ja vikaantumistodennikéisyys kas-
vaa. Veden kanssa kosketuksissa olevia lim-
mitysvastuksia kiytetiin mm. yhdistelmauu-
neissa, painekeittokaapeissa ja padoissa.
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Kalkkeutunut vastus hidastaa laitteen toimin-
taa oleellisesti sekdi kuluttaa siihkod huomatta-
vasti enemmdin. Pienentyneen limménsiirtoky-
vyn takia vastus kuumenee litkaa ja tuhoutuu.
Vain ennakkohuollolla voidaan estdidi laitteen
turha ja ennalta-arvaamatton seisokki.

Kalkinpoistoon omat
puhdistusaineet

Kalkin ja kattilakiven syntymisti ehkiistian
parhaiten sidnnélliselld ja ohjeiden mukai-
sella huollolla. Kalkinpoistoon on saatavana
erikoisesti sitd varten suunniteltuja kalkin-
poistoaineita. Kalkinpoistovili miiritelldan
laitteen kiyttdasteen tai kiyttdtuntimadrin
ja veden kovuuden perusteella. Laitteesta
riippuen asiakas voi itse tehdi tiettyji toi-
menpiteitd paivittdin ja viikoittain, laitekoh-
taiset puhdistusohjeet 16ytyvit Metoksen
toimittamien laitteiden kiyttoohjeista.

Osa toimenpiteisti, kuten kalkkikiven pois-
to limmitysvastuksista on syytd jittda am-
mattilaisten hoidettaviksi, koska silloin jou-
dutaan usein purkamaan laitetta. Samalla
kannattaa tietysti suorittaa myds muiden

Kalkkeutumishaitat kannattaa poistaa etukdi-
teen ennakkohuollon yhteydessd. Ndiin vdlty-
técin ikdviltd ja kalliilta seisokkipdiiviltéi sekdi
kohonneilta kéyttékustannuksilta.

osien ja komponenttien miiriaikaishuolto.
Niilld toimenpiteilld varmistetaan laitteiden
tehokas ja hiirioton kiytto seki pidetiin lait-
teen toiminta vihintiin sen alkuperiiselld
suoritustasolla.

Terveydellisid haittoja kalkista ei ole, koska
kalsium ja magnesium ovat terveyden kan-
nalta hyddyllisia mineraaleja. Oikein ja oh-
jeiden mukaan kiytettyni kalkinpoistoai-
neista ei ole vaaraa. Mikili et ole varma mi-
ten aineita tulee kiyttii, kysy aina neuvoa
Metoksen teknisesti neuvonnasta tai pesu-
ainetoimittajaltasi.

Huoltosopimuksella huolettomia
kayttovuosia

Kaikkein helpoimmalla piiset kalkin aiheut-
tamista ongelmista solmimalla Metoksen
kanssa huoltosopimuksen, jossa kalkinpois-
to on yksi osa ennakkohuolto-ohjelmaa. Oh-
jelma laaditaan yhdessi kanssasi ja sen ta-
voitteena on koko laitekannan mahdollisim-
man kustannustehokas ja hiirioton kiytto
laitteiden koko elinkaaren ajan.

Autamme mielellimme parantamaan juuri
sinun laitteidesi toiminallisuutta ja siti kaut-
ta parantamaan asiakkaidesi tyytyviisyytta.

Jari Viisdnen
Palvelujohtaja, Metos

Tietonurkka veden kovuudesta

Veden kovuus ilmoitetaan usein saksalai-
sina asteina (*dH) tai millimooleina
(mmol/l). 1 °dH = 0,18 mmol/I.

0 - 2,1 °dH = hyvin pehmei

2,1 - 4,9 °dH = pehmei

4,9 - 9,8 = keskikova

9,8 — 21 °dH = kova

21 °dH - = hyvin kova

Pintavedet ovat Suomessa hyvin pehmeitd.
Vain hyvin kalkkipitoisilla alueilla luonnon-
vesi voi olla kovaa. Sen sijaan esimerkiksi
monilla alueilla Keski- ja Eteld-Euroopassa
vedet ovat erittdin kovia.

°dH
Espoo 3.9
Helsinki 3.0
Hyvinkia 4.4
Himeenlinna 5.0
Joensuu 2.7
Jyviskyla 2.6
Kajaani 1.8
Kotka 2.4
Kuopio 2.9
Kokkola 9.4
Lahti 3.6
Lappeenranta 2.0
Oulu 3.4
Pori 4.5
Rauma 6.1
Rovaniemi 4.3
Tampere 3.1
Turku 7.2
Vantaa 5.9
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Uudet Metos sailiokeittimet - uusinta
tekniikkaa kahvinvalmistukseen

(4
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Metos CB 2x10 L

erinteisten lasipannu- ja siiliokeittimi-

en perustekniikka on tuttua jo vuosi

kymmenten takaa. Niilld laitteilla val-
mistettu kahvi on ollut enimmaikseen laadu-
kasta, jos vain laitteiden piivittiinen puh-
distus ja huoltotoimenpiteet, kuten kalkin-
poisto on tehty asianmukaisesti. Nykyaikai-
nen tekniikka on tullut kahvinkeittijien
avuksi edesauttamaan aina tasalaatuisen ja
aromikkaan kahvin suodattamista. Metos
Combi —sarjan siiliokeittimissd on uusia
ominaisuuksia, jotka tekevit laadukkaan kah-
vin valmistamisen entistd vaivattomammaksi
ja turvallisemmaksi.

Selka ja opastava ohjauspaneeli

Kiyttdjad ohjaava nestekidenidyttdinen oh-
jauspaneeli antaa kaiken mahdollisen kiyt-
tdjan kahvinvalmistuksessa tarvitseman tie-
don. Laite ohjaa aina kahvinsuodatuksesta
alkaen miirivilein suoritettavaan kalkin-
puhdistukseen asti seki ilmoittaa mahdolli-
sista virhetoiminnoista. Suodatusohjelman
eteneminen on helppo tarkastaa ja tirkeda
voi olla tieto my®s siitd, kuinka kauan vield
kestdd, kun kahvi on valmista. Aanimerkki
ilmoittaa, kun kaikki vesi on suodattunut ja
kahvi valmista tarjoiltavaksi.

Toiminnot ohjelmoidaan ohjauspaneelin
painonidppaimilld. Nelji esiohjelmoitua suo-
datusohjelmaa voidaan kidynnistidd nopeasti
nippiinpainalluksella. Haluttaessa jokainen
ohjelma voidaan myos muuttaa, mikili kah-

vintarve on sillid hetkelli eri kuin ohjelmoi-
tu miiri. Niyttd kertoo keittdjille myos,
kuinka paljon kahvijauhetta suodatinsuppi-
loon pitdd annostella. Kun limpdsiilio on
kytketty laitteen rungossa olevaan pistorasi-
aan virtajohdolla, laite kidynnistii siilion
limmityksen samalla, kun suodatusohjelma
kiynnistyy.

Ajastimella joustavuutta

Suodatusohjelman kiynnistiminen ohjel-
moituun aikaan helpottaa eminnin tyoti, ja
kahvia tarjoillaan sovittuun aikaan ilman vii-
vistyksid. Kahvisiilio kytkeytyy piille muu-
tamaa minuuttia ennen suodatuksen alka-
mista — tilld varmistetaan se, ettd kahvi suo-
dattuu aina kuumaan siiliéén. Ajastin voi-
daan ohjelmoida jopa 6 piivin paihin. Pie-
nen sisdisen akun ansiosta ohjelmoidut tie-
dot siilyvit mahdollisesta sihkokatkoksesta
huolimatta.

Helpotusta omavalvontaan

Monelle kahvinkeittijille on varmaankin
tuttua tilanne, kun kiireessi suodatusvarsi on
jaanyt laittamatta paikalleen suodatinsuppi-
lon piille. Kuuma vesi on iloisesti lorissut
lattialle ja aiheuttanut muutaman hammas-
ten kiristyksen. Metos ComBi —sarjan lait-
teet tunnistavat, kun siilié on paikoillaan ja
ettd suodatusvarsi on oikeassa asennossa.
Suodatusohjelman kiynnistiminen on mah-
dotonta ilman, etti laite tunnistaa siilion ja
suodatusvarren. Ohjelma jopa pyytiai vah-
vistamaan, etti siilié on puhdas, joka omal-

Metos CB 1x10 WL

Metos CB 1x10 R
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ta osaltaan edesauttaa omavalvontasuunni-
telman toteuttamista kiytinnon tydssi.

Kiyttijan turvallisuuden lisiksi toinen, ehki
tirkeimpikin asia, on kahvin laatu ja laittei-
den varma toiminta. Nimi kaksi toisistaan
riippuvaa asiaa saadaan kuntoon miiriaikai-
sella, kiyttijin itse suorittamalla kalkinpuh-
distuksella. Laite laskee suodattamansa ve-
simiirit ja ilmoittaa sitten kun tarvitsee en-
nakoivaa kalkinpuhdistusta. Kalkinpuhdistus
on helppo suorittaa ohjeiden mukaisesti.
Automaattinen huuhtelutoiminto minimoi
riskin, ettd kalkinpuhdistusainetta jiisi lait-
teen sisille.

Asianmukaisesti suoritetulla kalkinpuhdis-
tuksella saavutetaan monia etua. Hyvilaatui-
nen kahvi ja sitd kautta asiakastyytyviisyys
ovat nikyvin hyéty. Laitteen eliniin pitene-
minen ja kiyttokatkosten minimointi ovat
etuja, jotka pienentivit toimipisteen pyorit-
timiseen uppoavia piilokustannuksia. Metos
ComBi —sarjan keittimet tarjoavat kustan-
nusten hallintaan kattavan rekisterdintitoi-
minnon. Kaikki suodatetut kahvi- ja kuuma-
vesimiirit tallentuvat laitteen muistiin lit-
roina. T4std myos talousihmiset pitivit, kah-
vinsuodatus on kontrolloitua ja tuottavaa.

Kahvin korkea laatu lihtee laadukkaasta raa-
ka-aineesta, jonka jilkeen oikein siidetty
kahvinvalmistuslaite tekee oman osansa.
Metos ComBi- sarjan laitteissa suodatusve-
den limpétila on koko suodatusohjelman
ajan vakio 92-96°C, virtausanturi ohjaa tar-
kasti kuumennetun veden mairai, lipivir-
tauskuumennin kiyttii vain kylmii ja hap-

pirikasta vetti ja uutosaikaa voidaan muut-
taa kiytettivin kahvin jauhatusasteen ja
paahtoasteen mukaisesti. Asiakkaiden koke-
ma lopputuotteen laatu on tirkein mittari
laitteiden ominaisuuksista.

Oikea laite oikeaan paikkaan

Metos ComBi —sarjan siiliokeittimii on saa-
tavissa 5:n, 10:n ja 20:n litran vetoisilla siili-
6ill4, yhdelli tai kahdella sailislla, seindkiin-
nitteisini tai linjastoversiona kaksipuolisilla
hanoilla varustettuna. Teen ystivii varten
keittimistid on saatavissa kuumavesihanalla
seki sisidnrakennetulla kuumavesisiiliolla
varustettuja malleja. Kuuman veden limpé-
tilaa voidaan siditid jopa 97°C:een asti. Kuu-
mavesisdilién tiyttd ja kuumeneminen ta-
pahtuu jaksoittain, joten jos vaikka siili6 oli-
sin tyhjennetty kokonaan, on kuumaa vetti
saatavissa lisdd kohtuuajassa.

Kahvisiildt ovat joko sihkolimmitteisii tai
astianpesukoneen kestivii eristettyji malleja.
Siiliot toimitetaan eristekannella ja tukevil-
la kantokahvoilla varustettuna. Suodatinsup-
pilo on kevytti polypropyleenii, jonka pin-
talimpd on tuplaseinimin ansiosta viilei.
Teriksinen suodatussihti jakaa suodatusve-
den tasaisesti kahvin paille. Siilididen mit-
talasi on hyvin suojattu, ja ensimmaiisen ko-
lahduksenkin saa anteeksi - varalasi on va-
kiona kaikissa séili6issa.

Juha Tirkkonen

Metos CB seincimallinen vedenkeitin (sdiliot ja
vaunut ovat lisdvarusteita)

Esittelylaitteiden poistomyynti

Induktiowokvaunu

Induktioliesi MS-I-10

Tehokas ja turvallinen yksilevyinen indukti-
oliesi. Mitat: 400 x 400 x 180 mm. Sahkélii-
tintid: 400V3N 6 kW 16 A. Hinta: 985,-
(alv 0%).

Induktiowokliesi Wok 300

Tehokas ja turvallinen induktiowokliesi.
Mitat: 400 x 400 x 200 mm. Sihkéliitinta:
400V3N 5 kW 16 A. Mukana tulee yksi
wok-pannu. Hinta: 1 230,- (alv 0%).

Tupla induktiowokliesi

Tehokas ja suuren kypsennyskapasitettin
omaava tuplawokliesi. Mitat: 800 x 400 x
200 mm. Sahksliitantid: 400V3N 10 kW 25
A. Mukana tulee kaksi wok-pannua

Hinta: 1 640,- (alv 0%).

Wok 300

Tupla induktiowokvaunu

Tehokas ja suuren kypsennyskapasitettin
omaava tuplawok-vaunu.

Mitat: 800 x 500 x 900 mm. Sahkéliitanta:
400V3N 10 kW 25 A. Mukana tulee kaksi
wok-pannua. Hinta: 3 690,- (alv 0%).

Induktioliesi ja wokliesi yhdistelma.
Tehokkaaseen kiytoon soveltuva wok/liesi
yhdistelmi. Mitat: 800 x 400 x 200 mm
Sahkéliitantd: 400V3N 11 kW 30 A. Mu-
kana tulee yksi wok-pannu. Hinta: 1 475,-
(alv 0%).

Soita ja tee hyvdt kaupat! Keravan noutomyymdld, Arto Palsio (0204 39 4481).

Telefaksi 0204 39 4203.
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Astianpesuosastojen
tyOaikatarpeen kehitys

eittididen astianpesuosastojen tyd on

ollut ja on edelleen fyysisesti raskas-

ta. Lisaksi astioiden, vuokien ja mui-
den laitteiden puhdistus on vienyt varsin suu-
ren osan keittichenkildstén tydopanoksesta.
Laitevalmistajat ovat jatkuvasti kehittineet
laitteita, jotka helpottavat keittichenkilston
fyysisti tydpanosta ja nopeuttavat tydn lapi-
menoa. Esimerkkini on viime vuosina yleis-
tynyt raepesukone, joka on korvannut tyo-
lditd esipesuvaiheita. Suuremmilla volyymeil-
la tydvaiheita on voitu kokonaan automati-
soida, tistd esimerkkind aterinten pesujirjes-
telmi, joissa pesu ja lajittelu tapahtuvat ki-
sin koskematta.

Parantaakseen erityisesti keittidsuunnittelu-
ja koulutuspalvelujensa valmiuksia Metos
teetti HSP Konsultti Oy:lld tutkimuksen,
jonka tarkoituksena oli saada tarkempaa tie-
toa siitd miten erilaiset ratkaisut vaikuttavat
astianpesuosaston tydaikaan. Tutkimuksessa
vertailtiin seuraavien laitteiden / jirjestelmi-
en vaikutusta:

> raepesukone

> automaattinen esihuuhtelulohko

> tarjotinpesukone

> aterinpesukone ja -lajittelija

> ruokailijoiden ruokailuvilineiden koreihin
palautus

Merkittavia saastoja tydaikaan

Tutkimuskohteina olivat varuskunnan, hen-
kilostoravintolan ja lukion keittict. Varuskun-
nan astianpesuosastolle uusittiin syksylld
2003 kaikki laitteet paitsi raepesukoneet. Re-
montin yhteydessi astianpesuosastolle asen-
nettiin uudet korikuljetinkoneet, kaksi tar-
jotinpesukonetta aiemman yhden tilalle seki
aterinpesukone ja lajittelija. Varuskunnan
keittiossd verrattiin ennen remonttia ja re-
montin jilkeen pestivilld laitteilla muodos-
tunutta tydajan eroavuutta. Henkilstoravin-
tolan ja lukion tydaikoihin saatiin vertailu-
lihtokohta vuonna 1986 tehdystd vastaavasta
tutkimuksesta. Tutkimusmenetelmini kiy-
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tettiin havaintotutkimusta ja palautusmene-
telmii. Tutkimustulokset on esitetty taulu-
kossa 1. Tydajat ovat jopa tuhansien yksikoi-
den pesuaikojen aritmeettisia keskiarvoja,
joten niitid voidaan pitdi luotettavina niille
menetelmille, jotka sisiltyvit tutkimusajan-
kohdan tehtiviin.

GN-astioiden vertailuaika, 1,85 minuuttia /
vuoka, on useissa kymmenissi keittioissi vii-
kon mittaisen tutkimuksen tuloksena saatu
keskiarvo. Tami sisiltda vuokien liotukseen,
asettamiseen, harjalla hankaamiseen, tunne-
likoneessa pesemiseen seki vuokien siirtimi-
seen liheiseen siilytystilaan kiytetyn ajan.
Varsinaista koneiden kiyntiaikaa, jonka vuoat
ovat koneessa, ei laskettuun aikaan sisilly.
Kaikki muutkin taulukossa esitetyt ajat las-
kettu vastaavasti, eli ne ovat tydntekijin ky-
seiseen tydvaiheeseen kiyttimii aikoja.
Vuonna 2003 tutkittu aika sisiltid vuokien
pienimuotoisen esipesun kisityéni (lahinni
ruoan jitteet poistettiin vuoista), raepesuko-
neeseen asettamisen, sielti poistamisen seki
liheiseen siilytystilaan siirtimisen. Eri ajan-
kohtina suoritettuja tutkimuksia vertailtaessa
on syyti muistaa, ettd astianpesukoneiden
lisiksi myos ruoanvalmistuslaitteiden kehi-
tys on helpottanut GN-astioiden pesua. Kun
kiertoilmauunit ovat korvautuneet yhdistel-

miuuneilla ei lika enii pala samaan tapaan
vuokiin kiinni. Edellyttien, etti kiytetiin
oikeita kypsennysmenetelmii.

Tarjottimien pesuaika (0,139 min/tarjotin)
sisiltii tarjottimien kisittelyyn kiytetyn tyo-
ajan silloin, kun ne pestiin korikuljetinko-
neessa. Vertailuaikaan sisaltyy tarjotinjake-
linten vaihtamiseen ja liheiseen siilytyspaik-
kaan vientiin kiytetty aika silloin, kun tar-
jottimet pestiin tarjotinpesukoneessa. Ate-
rimien pesuajat on laskettu ja vertailtu vas-
taavalla tavalla. On kuitenkin todettava, etti
varuskunnan aterinlajittelija oli tutkimus-
ajankohtana osan aikaa pois toiminnasta.
Tamin vuoksi osa aterimista lajiteltiin poik-
keavasti kisityoni ja sithen kiytettiin aikaa
0,039 min/ruokailija. Aterimien kisittelyai-
ka oli yhteensi 0,053 min/ruokailija. Nor-
maaliolosuhteissa tydaika on 0,014 min/ruo-
kailija.

Lajittelutyota siirtynyt keittiosta
asiakkaille

Vuonna 1986 tehdyn tutkimuksen aikana
henkiléstoravintoloiden ja koulujen ruoka-
saleissa astiat palautettiin vaunuihin, joista
keittiohenkildsto lajitteli ne koreihin, esipe-
si suihkulla, asetti korit pesukoneen hihnal-

le ja lajitteli pestyt astiat ja vei ne siilytyspai-
kalle. Vuonna 2003 tehdyn tutkimuksen ai-
kana kaikissa kohteissa asiakkaat lajittelivat
roskat roskiin, tihteeksi jiineen ruoan sille
varattuun astiaan seki asettivat ruokailuvili-
neet kunkin sitd varten varattuun koriin. Keit-
tichenkildston vastuulla oli tiytettyjen kori-
en siirtiminen pesukoneen hihnalle ja tyhji-
en korien asettaminen vaihdetun korin tilal-
le. Puhtaat astiat lajiteltiin, nostettiin vaunui-
hin, joilla ne vietiin astioiden siilytyspaikal-
le. Pesulinjastoon sijoitettu esipesulaite ei ajal-
lisesti ole merkittivi sidstokohde, mutta sids-
té4 voi tulla enemminkin veden ja energian
sadstond. Ehkd henkiloston tunnetasolla on
merkityksensi, kun yksi tyévaihe on pois.

Tutkimustuloksista voi todeta sen, etti laite-
puolen kehitystyd on todella merkittivisti
helpottanut keittiohenkildston tyotd. Ajan
sidston lisiksi on saavutettu muita vilillisia
hy6tyji, kun raskaita ja epidergonomisia tyo-
vaihteita on voitu helpottaa tai jopa automa-
tisoida kokonaan. Ty&turvallisuus tarjoaa yh-
den tarkastelukulman. Useimmat pesuaineet
ovat vahvoja myrkkyiji, joten niiden manu-
aalinen kisittely, esimerkiksi patatiskin liot-
taminen tai uunin puhdistaminen, muodos-
taa aina riskitekijin, jota voidaan uusilla lai-
teratkaisuilla vihentdd. On my®ds syyti muis-

Tarkastelussa kolme erilaista keittiota

Vertailukohtana kdytettiin Heino Polvisen
vuonna 1986 Metokselle tekemdidi vastaavaa
tutkimusta. Tutkimuskohteiksi valittiin kolme
erilaista keittiotd; henkilostoravintola (400
annosta/vrk), lukio (600 annosta/vrk) sekd
suurimpana yksikkinéd 2500 annosta valmis-
tava varuskunta. Tutkittavien keittididen as-
tianpesuosastojen laitteet ja tutkimusajankoh-
dat olivat seuraavat:

Varuskunta syyskuu 2003, vanhat
laitteet:

Astianpesuun kaksi korikuljetinkonetta
Metos 200

Astiakorien kuljettimet, jotka kiersivit
ruokasalin kautta molempiin astianpesuko-
neisiin ja sielti edelleen ruokasaliin.

Ruokasalista tarjotinkuljettimet, joista tar-
jottimet kulkivat automaattisesti tarjotin
pesulaitteeseen ja siitd edelleen vaunuihin
ohjattuun tarjottimien kokoajaan.

Patapesun esipesuallas

Patapesukoneita 2 kappaletta Granuldisk
GD 9G

Astiahyllykot ja tasovaunuja

Varuskunta, tammikuu 2004, uudet
laitteet:

Astianpesuun kaksi tunnelikonetta Metos
WD331E

Metos tarjotinpesukoneita 2 kappaletta

Metos aterinpesukone ja aterinlajittelija

Astiakorien kuljettimet, jotka kiersivit
ruokasalin kautta molempiin tunnelikonei-
siin ja sieltd edelleen ruokasaliin.

Ruokasalista tarjotinkuljettimet, joista tar-
jottimet kulkivat automaattisesti tarjotin
pesukoneeseen ja siitd tarjotinjakelimiin.

Patapesun esipesuallas

Patapesukoneita 2 kappaletta Granuldisk
GD 9G (ei uusittu)

Astiahyllykét ja tasovaunuja

Henkilostoravintola, marraskuu
2003

Koritaso, johon asetettiin korit asiakkaiden
astioiden lajittelua varten

Astianpesukorien kuljetushihna

Korikuljetinpesukone Metos 210 E + au-
tomaattinen esipesulohko

Puhtaiden astioiden lajitteluyksikko

Patapesun esipesuallas

Patapesukone Metos WD 80 GR

Keittidvaunuja ja hyllyja

Lukio helmikuu 2003

Astianpalautusyksikko

Astianpesukorien kuljetushihna

Korikuljetinpesukone Metos WD 331 E +
automaattinen esipesulohko

Astioiden lajittelulinjasto

Patapesukone Metos WD 80 GR

Patapesun esipesuallas

Keittidvaunuja ja hyllyja
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taa, etti astianpesu on ammattikeittidissi
yksi suurimmista ympiristén kuormittajis-
ta. Tissd suhteessa kehitys on edennyt jitti-
harppauksin, ja niin veden, sihkén kuin ke-
mikaalienkin kulutus on pienentynyt huo-
mattavasti siitd miti ne olivat esimerkiksi 10
vuotta sitten. Luonnon siistimisen puoles-
ta puhuu se, ettd my6s kustannussiistot kul-
kevat niissd asioissa ympiristdystivillisyy-
den kanssa rinta rinnan.

teiden merkki ja tyyppi vaikuttavat tulok-
siin. Tarkastelu antaa kuitenkin hyvin yleis-
kuvan aiheesta, ja tarjoaa suuntaviivat asti-
anpesuosastojen ja —prosessien suunnitte-
luun.

Heino Polvinen

& :
A

T

Kirjoittaja tyiskentelee
konsulttina HSP Konsultti Oy:ssd

My®6s pesukoneet on puhdistettava

On toivottavaa, etti kehitystyd jatkuu, silld
esimerkiksi astianpesukoneiden puhdistami-
seen kiytetiin vield nykyisin varsin runsaasti
aikaa. Ison tunnelikoneen peruspesu vie ai-
kaa 70-100 min/pesukerta ja huuhtelupesu
noin 35 minuuttia. [tse pesevit pesukoneet,
niin se olisi iso edistysaskel keittiohenkil&s-
ton tyon helpottamiseksi. Silloin, kun asti-
anpesuosastolla on tyossi kaksi henkildi ja
asiakkaat palauttavat astiat koreihin, niin sa-
mat henkil6t ehtivit hoitaa myds raepesu-
koneella pesemisen. Timi kannattaa ottaa
huomioon astianpesuosastoja suunnitellessa.

On syytd muistaa, etti tissi esitetyt tutki-
mustulokset on sidottu niihin ruokailijamaa-
riin ja —aikoihin sekd ruokalistoihin, jotka
kyseiseni ajankohtana vallitsivat. My®s lait-

Keittio Vertailtavat TyOaika ennen Tutkimustulos Tybajan ero TyOajan
tehtavat minuuttia vahennys %

Henkildstoravintola GN-vuokien 1,85 min/vuoka 0,375 min/vuoka 1,475 -79,7 %
pesu kisin/kone

Varuskunta Tarjottimien 0,139 min/tarjotin 0,0133 min/tarjotin 0,126 -90,6 %
pesu kisin/kone

Varuskunta Aterimien 0,11 min/ruokailija 0,014 min/ruokailija 0,096 -87,3 %
lajittelu kasin/kone

Henkildstoravintola Kisinhuuhtelu/ 0,04 min/ruokailija 0 0,04 - 100%

Koulu Automaattinen
esihuuhtelulohko

Henkildstoravintola Astian palautus * 1,225 min/ruokailija 0,643 min/ruokailija 0,582 -47,5 %
Vaunu /
Itsepalautusyksikko

Koulu Astian palautus * | 0,993 min/ruokailija 0,663 min/ruokailija 0,33 -332%
Vaunu/
Itsepalautusyksikko

* tehtéivd siséltéici myés puhtaiden astioiden kdisittelyn

Taulukko 1: Tyontekijcin kéyttimdn tyéajan muutos vertailtavissa tehtivissd. Aika ei sisélld laitteiden kéyntiaikaa.
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Uutta iloa
ruokapéytad

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

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

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

iittala oy ab HoReCa, Hameentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 11 www.iittala.com
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Mcintsciléin K-Supermarketin kauppias Markus Ranne pitdc asiakkaan suut vehnéiselld. Asiakkaat tulevat uskollisesti kauempaakin hakemaan tuoreita

leivonnaisia aina illan viimeistd tuntia mydten.

——

.

PAISTOPISTE ON TEHTY ASIAKKAIDEN MAKUUN

Tuoreen pullan ja leivan
tuoksua Mantsalassa

iime vuoden syksylld Mintsilin K-

Supermarketin kauppiaalla Markus

Ranteella riitti kiirettd, kun uutta
myymildd rakennettiin vastapiitid vanhaa,
joka oli edelleen toiminnassa. Uusi myymali
avattiin marraskuussa 2003. Paikkakunnalla
uusi tilavampi myymaili otettiin hyvin vas-
taan ja myynti onkin kehittynyt positiivises-
ti tiukentuneesta kilpailutilanteesta huoli-
matta. Oma osuutensa kehitykselle on var-
masti ollut toimiva paistopiste, josta onkin
saatu asiakkailta kehuja.

Ranteen mukaan paistopisteessi paistetut
tuotteet muodostavat noin neljinneksen

koko leipamyynnisti ja paistopiste onkin jo
itsessddn kannattava. Paistopisteen edut ei-
vit kuitenkaan rajoitu siind paistettujen tuot-
teiden sindnsi merkittivdin myyntiin. Tuo-
reen leivin tuoksu lisid myyntid koko leipa-
osastolla. Leivin myynti onkin uudessa myy-
mildssd noussut merkittavisti.

Omassa uunissa paistetut tuotteet laajenta-
vat valikoimaa merkittdvisti. Paistamalla
tuotteita tarpeen mukaan voidaan varmistua
siitd, ettd myynnissd on koko ajan tuoreita
tuotteita eivitkd hyllyt piise tyhjentymiin
edes iltaisin. Ranteen nikemys onkin, etti
mieluummin sallitaan jonkin verran hivik-

kid kuin myydiin "ei oota”. Paistopiste on-
kin K-Supermarket Mintsildssd toiminnas-
sa koko liikkeen aukioloajan.

Monipuolinen valikoima

Paistopisteen hoitaja Johanna Saarimaa ker-
too, etti kaikkiaan paistopisteen valikoimis-
sa on satakunta erilaista tuotetta, joista noin
puolet on pussitettua hyllytavaraa ja puolet
irtotavarana tiskilld. Kulloinkin tarjolla ole-
va tuotevalikoima eldi jatkuvasti tilanteen
mukaan, kuitenkin niin, ettd koko ajan on
irtomyynnissi saatavilla muutamia erilaisia
pasteijoita, piirakoita, pullia ja wienereiti.

Saarimaan mukaan suosituimpia paistopis-
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teen tuotteita Mintsilissi ovat erilaiset pii-
rakat. Simpylit sensijaan eivit ole osoittau-
tuneet suosituiksi irtomyynnissi — simpylit
kiyvit Mintsilissid paremmin kaupaksi val-
miiksi pussitettuina.

Paistettavista tuotteista suurin osa on raaka-
pakasteita, joita Saarimaan kertoman mu-
kaan tulee useammalta toimittajalta. Kiytet-
tivi tuotevalikoima vaatii varsin vihin lisa-
tydvaiheita paistamisen lisiksi. Nostatetta-
vien tuotteiden miiri on vihentynyt niin,
ettd tilld hetkelld valikoimassa ei enii ole
yhtiin paistopisteessi nostatettavaa tuotet-
ta. Leivonnaiset paistetaan tuotteesta riip-
puen joko suoraan jiisini tai sulatuksen jil-
keen.

Suurin osa tuotteista ei juuri vaadi kisitte-
ly4 ennen tai jilkeen paistamisen. Joitakin
tuotteita voidellaan ennen paistoa ja esimer-
kiksi munkit sokeroidaan. Koristeltavia tuot-
teita ei juurikaan valikoimassa ole. Myoskiin
tiytettyji patonkeja tai simpyloiti ei tehdi
paikan pailld. Ylimiiriisten tyovaiheiden
vihyyden ansiosta paistopisteessi riittii pa-
remmin aikaa asiakaspalveluun. Myéskiin
poytitilan tarve ei ole kovin suuri — lisitila
ei kuitenkaan Saarimaan mukaan olisi kos-
kaan pahitteeksi.

Itsepaistettujen tuotteiden lisiksi leipdosas-
tolta 16ytyvit luonnollisesti kaikki tirkeim-
mit valtakunnalliset leipatuotteet ja lisiksi
paikallisia tuotteita noin kymmeneksen
osuudella. Paikalliset erikoistuotteet ovat
valikoimassa tirkeiti, silld leipimaussa ovat
paikalliset erot suurempia kuin useimmissa
muissa tuoteryhmissi.

Toimivat tyokalut

Paistopisteen sydimeni toimivat kaksi Me-
tos Mini Rotor 10 —uunia. Uunit ovat lim-
pimini koko liikkeen aukioloajan, ja niilli
voidaankin joustavasti paistaa tuotteita aina
kulloisenkin tilanteen mukaan. Saarimaan
mukaan uunit ovat lipi piivin tasaisesti kiy-
tossd. Vilkkain aika alkaa perjantaisin klo 16
maissa ja jatkuu koko viikonlopun. Erityi-
sesti ruokaleipii menee viikonloppuisin pal-
jon, miki vaatii laitteilta joustavuutta ja toi-
mintavarmuutta. Saarimaa on ollut hyvin
tyytyviinen uuneihinsa niin toiminnan kuin
paistotuloksenkin kannalta.

Kahdesta tehokkaasta jatkuvasti kuumana
pidetysti uunista huolimatta paistopistees-
si on miellyttivin viiledi, eli kaikesta pai-
tellen uuden myymailin ilmastoinnin suun-
nittelussa on onnistuttu hyvin.

Kasvava markkina-alue

Viime aikoina piivittiistavarakaupan kilpailu
Mintsildssd on kiristynyt ja uusia liikkeita
on lyhyessi ajassa avattu useampia. Vaikka
kilpailun odotetaan kiristyvin entisestiin,
uskoo Ranne hyviin kehitykseen myés tu-
levaisuudessa.

Mintsild on voimakkaasti kasvava kunta,
jonka vikimiiri on kasvanut viime vuosina
useammalla sadalla vuosittain. Kasvuvauh-
din odotetaan yhi kiihtyvin mm. Kerava-
Lahti oikoradan valmistumisen myoti. Li-
hivuosina Méntséldan valmistuu uusia asun-
toja lihes kahdensadan asunnon vuosivauh-
tia. Kun niistd valtaosa on omakotitaloja,
voidaan olettaa piivittiistavaroiden myyn-
nin Mintsildssi kehittyvin suotuisasti use-
amman vuoden ajan.

Pasi Karhunen

Jarkko Ahlstén
on nimitetty
Metoksen
uudeksi
toimitusjohtajaksi

I, kauppat.kand. Jarkko Ahlstén on

nimitetty Metos-ryhmin ja Metos

Oy Ab:n uudeksi toimitusjohtajaksi
1.7.2004 alkaen.

Jarkko Ahlstén on tydskennellyt Metoksen
palveluksessa vuodesta 1993 mm. vientipiil-
likkéni, markkinointijohtajana ja liiketoimin-
ta-alueen johtajana. Viimeksi hin on toimi-
nut Metoksen Innovatiiviset Astianpesujirjes-
telmit -liiketoiminta-alueen johtajana seki
Metoksen ruotsalaisen tytiryhtion Wexiodisk
AB:n toimitusjohtajana.

Jarkko Ahlstén on Metoksen uusi toimitusjoh-
taja.

Metos Oy Ab

etoksen yritysnimi on muuttunut.

Hackman Metos Oy Ab on nyt

Metos Oy Ab. Vuonna 1922 perus-
tetun yrityksen nimesti, Oy Metalliteos, ly-
hentynyt Metos on osoittautunut vuosien
kuluessa kiyttokelpoiseksi niin suomalaisten
kuin ulkomaalaistenkin asiakkaiden kanssa
asioidessa. Useammat asiakkaat ovat jo nyt
kutsuneet meiti Metos-nimelld, joten uusi
nimi selkeyttii tilannetta samalla kun olem-
me panostaneet Metokseen my®s tuotteidem-
me ja palvelujemme tavaramerkkini.
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Keittiosuunnittelupalvelu

etoksella on suunniteltu ammat-
tikeittioitd jo yli 50 vuoden ajan.
Perinteiset piirustuslaudat olivat

kiytossa 1980-luvun puoliviliin saakka, ja
siitd on kuljettu pitki tie nykyiseen IT-poh-
jaiseen suunnittelujirjestelmiin. Vuonna
1985 kiyttoon otettu Medusa oli Metoksen
ensimmiinen tietotekniikkaa hyddyntiva
suunnittelujirjestelma. Uusi tekniikka tehosti
keittiosuunnittelua huomattavasti varsinkin

esittaytyy

siind vaiheessa, kun itseniisesti toimivista ty6-
asemista piistiin omaan verkkoon. Kaiken-
laisten muutosten teko oli entiseen verrattu-
na helpompaa. Voipaperit ja pyyhekumit saa-
tiin sddstdd muuhun kiyttoon ja puheet "piir-
tdmostd” ja "kummaamosta” lakkasivat. Mer-
kittivin muutos oli se, ettd kahtiajako piirti-
jien ja suunnittelijoiden vililld havisi. Auto-
CAD-niminen suunnittelujirjestelmi alkoi
kehittyd huimaa vauhtia ja Metoksella siir-

ryttiin sithen vuonna 1991.
Tarkeat lahtotiedot

Pelkki tekniikka ei kuitenkaan riitd toimivan
keittion toteuttamiseksi. Aluksi keittiésuun-
nittelussa asetetaan tavoitteet, johon pyritiin.
Usein tavoitteena ovat taloudelliset arvot,
hygieniavaatimukset tai ruoan laadun paran-
taminen. Nykyaikaisten ruokaprosessien

Metoksen suunnittelupalvelun viki palveluksessasi. Takarivissi vasemmalta oikealle: Anssi Pitkinen, Merja Salminen, Ismo Kumpu-
lainen, eturivissd: Liisa Pelkonen ja Péivi Pulsa (kuvasta puuttuu Seppo Kupari, joka oli kuvanottohetkelld asiakasneuvottelussa)
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suunnittelussa tiytyy huomioida myés uu-
det raaka-aineet, niiden varastointi- ja kyp-
sennysvaatimukset seki tehokkaat ja asiakkai-
ta palvelevat jakelujirjestelmit. Kasvavat hen-
kilostokustannukset tiytyy ratkaista tehok-
kailla tila- ja tydpisteratkaisuilla, tyoti siis-
tivilld tai uuteen limménsiirtoteknologiaan
perustuvilla laiteratkaisuilla ja paremmilla
tydympiristdolosuhteilla. Tydvoimakustan-
nusten lisiksi on huomioitava energian ja ve-
den kiyton optimointi. My6s raaka-ainehi-
vikin hallinta on otettava huomioon. Ympi-
ristdnikokohdat liittyvit kaikkiin keittion
toimintoihin. Jitteiden lajittelu ja kierritys,
biojitteen seuranta ja sithen vaikuttavien te-
kijoiden huomioiminen asettavat vaatimuk-
sia keittidsuunnittelulle. Siksi keittidsuunnit-
telijan on ymmarrettivi keittididen toimin-
taprosessit ja niihin vaikuttavat tekijit — tek-
ninen tietimys ei siis yksin riiti.

Uuden tekniikan ansiosta entista
helppolukuisempia kuvia

Tini pidivinid Metoksella on oma sovellus
AutoCAD-jirjestelmisti, jossa on 4000 sym-
bolia eli suurin osa Metoksen laite- ja kalus-
tevalikoimasta kuudella eri kielell4. Laitesym-
boli sisiltii laitteen mitat seki tekniset kyt-
kentitiedot, ja varmistaa omalta osaltaan sen,
etti tiedot ovat aina oikeita ja selkeisti luet-
tavissa. Ohjelma ohjaa suunnittelijaa esimer-
kiksi antamalla padalle kallistusvaran tarvit-

Kolmiulotteisesta kuvasta voidaan toiminnot ja tilankdytto hahmottaa huomattavasti perinteisici

kaksiulotteisia viivapiirroksia paremmin.

seman tilavarauksen, eli ei anna sijoittaa pa-
taa liian lihelle seindi. Kun kuva on valmis,
voidaan siitd tulostaa laiteluettelo ja tarvitta-
essa myos kustannusarvio. Kuvien luettavuus

Onnistuneen keittiéasennuksen perusta ovat tarkat ja yksiselitteiset asennuskuvat. Téissii asen-
nuskuvassa on ilmoitettu laitteiden sijainnit keittidssd ja niiden liiténndt sihkéon, veteen ja vie-

mariin.

on parantunut uuden tekniikan myéti. 3D-
kuvissa laitteet hahmottuvat kolmiulotteisina
tai keittiostd voidaan tehdd myés virtuaaliku-
va.

Metoksen suunnittelupalvelussa tyoskentelee
viisi keittidsuunnittelijaa, heistd nelja Kera-
valla ja yksi Kuopiossa. Metoslaiset suunnit-
televat merkittivin osan maamme keittipro-
jekteista ja yli 50 vuoden historia takaa sen,
ettd toteutettuja suunnitelmia 16ytyy jokai-
sesta Suomen kunnasta. Monen vuoden ja
keittidsuunnitelman kokemus tuo varmuut-
ta suunnitella asiakkaille erilaisia ratkaisuja.
Sadnnollinen yhteydenpito ulkomailla olevi-
en Metos-yksikdiden kanssa auttaa omalta
osaltaan pysymiin ajan hermolla ja saamaan
tietoja uusista tuulista.

Merja Salminen

Yksittéiisten tyépisteiden toiminnallisuus on
helppo hahmottaa kolmiulotteisesta kuvasta.
Ttisséi vaiheessa muutokset kéyviit kéiiden kéicin-
teessd.
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Yhdistelmauunin historia

nsimmaiiset yhdistelmiuunit tulivat

markkinoille jo vuonna 1976. Esitte-

lijind oli saksalainen Rational, joka
tuohon aikaan valmisti vield jonkin verran
myoOs muita tuotteita ruostumattomasta te-
riksestd. Yrityksen usko uuteen teknologi-
aan oli kuitenkin vahva ja uuden ratkaisun
edut ammattikeittdille ja ammattimaiselle
ruokatuotannolle ilmeiset. Niinpd Rational
lopetti kaiken muun tuotannon ja keskittyi
pelkistidn yhdistelmiuuneihin. 1980-luvun
puolivilissi Metos alkoi markkinoida Ratio-
nalin tuotteita ja yhteistyd jatkuu tiiviind yha
edelleen.

Ensimmaiset yhdistelmiuunit olivat melko
yksinkertaisia. Kiyttdji valitsi jonkun kol-
mesta paitoiminnosta: kiertoilmakypsennyk-
sen, hoyryssi keittimisen tai hoyryn ja kier-
toilman yhdistelmin. Sen lisiksi hin asetti
limpétilan ja kypsennysajan. Lihinni hoy-
ryn yhdistiminen kypsentimiseen toi huo-
mattavia etuja: kypsennyssajat lyhenivit,
limpétilat alenivat ja kypsennyshivikki pie-
neni.

Puhaltimen avulla kypsennysolosuhteet
saatiin joka johteelle siedettivin tasaiseksi
ja pienessi tilassa voitiin valmistaa suuri mai-
rd kerralla. Hoyry toi mukanaan kuitenkin
myos haasteita: kypsennysolosuhteiden kos-
teudenhallintaa ei oltu ratkaistu. Vililld kyp-
syminen tapahtui liian kosteissa olosuhteis-
sa ja toisinaan taas tuotteet kuivuivat liikaa.
Tilanteen tekee haastavaksi se, etti vallitse-
viin kypsennysolosuhteisiin vaikuttaa oleel-
lisesti kypsennettivi elintarvike ja sen mii-
ra.

Vuonna 1997 saksalainen Rational toi
markkinoille seuraavan mullistavan yhdistel-
miuunin ClimaPlus Combin. Siini limpé-
tilan lisiksi myos kypsennyksen aikainen
kosteus oli tarkoin hallittavissa ja siidetti-
vissd juuri kuhunkin tilanteeseen sopivaksi.
Rational oli jo siihen mennessi saavuttanut
maailmanmarkkinoilla suvereenin ykkosase-
man, joka ClimaPlus Combin myéti muo-
dustui entistad selkeimmaksi.

Patentoitu ClimaPlus Control -teknologia
huolehti automaattisesti kypsennystilan kos-
teudenhallinnasta. Kukaan muu ei pystynyt
samaan. Kosteudenhallinta oli oleellista py-
rittdessi kypsennystuloksen vakiointiin. Yh-
distelmduunit olivat samaan aikaan muut-
tuneet monimutkaisemmiksi kiyttia, koska
niihin oli tullut my®s paljon uusia toiminto-
ja, kuten sisilimpétilamittari, ohjelmointi,
ajastintoimintoja jne. Monin paikoin uusia
ominaisuuksia ei enidd osattu hyédyntii.

Rationalin asiakasliheinen kehitystyo vei
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Rational ja Metos ovat pitkdicin tehneet yhteistyiti. Lehti-ilmoitus alkutaipaleelta 1980-luvun

puoliviilistd.

kuitenkin yhdistelmauunia aimo harppauk-
sin eteenpiin. Vuonna 1999 tuotiin markki-
noille IQT-teknologia, jossa ensimmiisti
kertaa yhdistelmduunien historiassa tuotteen
oikea sisilimpétila pyrittiin varmistamaan
useilla paistomittariin asennetuilla mittaus-
pisteilld. Sen lisiksi titd oikeaa tietoa hyo-
dynnettiin ensimmiisti kertaa myés tiysin
automaattisissa kypsennysprosesseissa, jotka
oli tarkoitettu lihinni erilaisille paisteille.
Tiéssd kohtaa voidaan sanoa ensi kertaa rao-
tetun verhoa sithen maailmaan, joka oli avau-
tuva meille vuonna 2004 SelfCooking Cen-
terin myota.

Kuitenkin vield vuoden 2000 maaliskuus-
sa Helsingin Gastro-messuilla esiteltiin maa-
ilman ensimmiinen itsensi tdysin automaat-
tisesti pesevi yhdistelmiuuni. Kehitysvauh-
ti ja Rationalin menestys oli murskaava. Se
oli suvereeni markkinajohtaja kaikkialla maa-
ilmassa tehden innovaaatioita, joita muut val-
mistajat pyrkivit parhaan kykynsi mukaan
seuraamaan.

Vuoden 2004 kevailli kiddntyi sitten jilleen
uusi lehti ruoanvalmistuksen historiassa.
Kymmenien vuosien tieto ja tutkimusty® eri

elintarvikkeiden kiyttiytymisesti kypsen-
nyksen aikana "pakattiin” uuteen Metos Self-
Cooking Centeriin, joka nimensi mukaises-
ti on erdinlainen automaattinen kypsennys-

keskus.

Satojen ammattilaisten vuosikymmenten tie-
to annettiin nyt kaikkien kiyttoon. Kaytti-
jit ja asiakkaat saivat vuosia jatkuvan tekno-
logisen nippelitiedon opiskelun sijaan jilleen
keskittyi oleelliseen eli lopputulokseen. Nyt
se vuonna 2004 on taas mahdollista. Metos
SelfCooking Centerin kiytén helppous on
himmistyttivii. Sitd on todella aidosti help-
po kiyttii: valitse miti olet tekemissi, mii-
rittele millaisen lopputuloksen haluat, siini
kaikki! Unohda lampétilat, kypsennysajat,
kosteudenhallinta, puhaltimen nopeus, oh-
jelmointi ja kaikki muu epioleellinen ja kes-
kity taas oleelliseen eli siihen miti varten sini
olet ruokapalveluammattilainen. Niyti,
kuinka hyvii ja kauniisti tarjottua ruokaa
sini todella osaat tarjota! Anna teknologian
hoitaa se tehtivi, miki sille kuuluu eli kyp-
sentiminen sellaiseksi kuin Sini ja asiakkaa-
si haluavat.

Juha Jokinen
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Chess. Taysin uuden ajattelutavan astiasto. Se tarjoaa luovalle keittiomestarille
lahes rajattomat mahdollisuudet uusiin asettelu- ja tarjoilumuunnelmiin.
Chess on kevyt, kestava ja edullinen. Ja se on kaunis. Sarjan osissa vaihtelevat
pyodreys, suorakaidemuodot ja pehmeéa kaarevuus. Ja ne yhdistelmat...

Chess. Uusi, taydellinen astiasto Arabialta. Vain ammattilaisille.
Seuraava siirto on Sinun.
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Saastgja ja
ymparistoystavallisyytta-

etos tuo markkinoille uuden ku-
pukoneen. Uutuus jatkaa Metok-
sen innovaatioiden sarjaa, jotka

tihtidvit astianpesun kustannusten ja sen
tuottaman ympiriston rasituksen mini-
moimiseen. Korikuljetinkoneisiin kehitetty
Metos [CS+ —tekniikka asetti markkinoille
tullessaan uuden mittapuun niin energian,
veden kuin kemikaalienkin kulutukselle.
Saistoteknologian kehittiminen seuraavak-
si kupukoneisiin oli luonnollinen valinta.
Vaikka yksittiisten kupukoneiden kulutus-
lukemat ovat kaukana korikuljetinkoneiden
lukemista, on niitd ammattikeittidissi mo-
ninkertaisesti enemmin, joten vaikutukset
ovat yhteen laskettuina mittavat.

Entista parempi huuhtelutulos,
pienempi kulutus — miten se on
mahdollista?

Astianpesun lihtokohtana on aina laadukas
pesutulos. WD9:n kohdalla oli itsestiin sel-
vid, ettd sddstdjd hakiessa pesutulos ei saa
heikentyi missiidn olosuhteissa. Ratkaisuksi
16ydettiin huuhteluveden kiertojirjestelma.
Metoksen kehittimi ja patentoima Duplus-
teknologia mahdollistaa samanaikaisesti seki
pienemmit kulutuslukemat ettd paremman
huuhtelutuloksen. Kiertovesihuuhtelujirjes-
telman ansiosta huuhtelutehoa on voitu nos-
taa 75% verrattuna perinteisiin kupukonei-
siin. Samalla huuhteluveden kierrityksen an-
siosta puhtaan veden kulutus pesukertaa

Metos WD9 ja sen mittava varustevalikoima
mahdollistavat tehokkaan pesuyksikon raken-
tamisen pieneenkin tilaan. Lisivarusteena saa-
tava koneen alaosaan integroitu kaappi sovel-
tuu erinomaisesti kemikaalien sciilytykseen.
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kohden pienenee jopa 45%. Koska veden-
kulutuksen pieneneminen vaikuttaa myds
sihkon, pesu- ja huuhteluaineen kulutuk-
seen, ovat asiakkaille koituvat sidistét huo-
mattavia.

Metos WD9:n ohjausautomatiikka takaa
oikean paineen koko huuhtelun ajan ja pi-
téd limpdtilan vakiona (+85°C) tuorevesi-
huuhtelussa - tulevan veden ominaisuuksis-
ta riippumatta. Verkostoveden paine ei vai-
kuta pesu- tai huuhtelutulokseen. Kone voi-
daan tarvittaessa kytkei myos kylmiin ve-
teen, erillisid lisivastuksia ei tarvita. Metos
kuitenkin suosittelee limminvesiliitintii
aina kun se on mahdollista, silli se on kiyt-
tokustannuksiltaan edullisempi.

Patapesutoiminnolla
monikayttoisyytta

Metos WD9:ssi yhdistyy kiyttijien arvos-
tama perinteikis Metos -osaaminen uuteen
teknologiaan. Patapesutoiminnon avulla voi-
daan alempien pesuvarsien painetta nostaa
patatiskille sopivalle tasolle. Kolmen vapaasti
ohjelmoitavan pesuohjelman ansiosta
WD9:n kykenee vastaamaan kiyttdympiris-
ton erityistarpeisiin. Ison pesutilansa ansios-
ta se soveltuu hyvin myés ruuanvalmistus-
astioiden pesuun.

Selkei ja helppokiyttéinen kiyttoliittyma,
helppo puhdistettavuus, omavalvonnan help-
pous - kaikki ominaisuuksia, jotka ovat koi-
tuneet hyddyksi Metoksen asiakkaille WD6
ja WD7:n mallien yhteydessi. Ei ihme, etti
nimi koneet ovat kiytossi jo yli tuhannes-
sa suomalaisessa ammattikeittiossd. Uusi
Metos WD9:n antaa vield enemmin ja ku-
luttaa vihemmin.

Metos WD9 ja WD9A Duplus kaksois-
loppuhuuhtelutekniikalla varustettu
yhdistelmaiastiapesukone.

> Kolme vapaasti ohjelmoitavaa pesu-
ohjelmaa.

> Patapesutoiminto mahdollistaa val-
mistusastioiden pesemisen samalla ko-
neella.

> Viistetty kupu ja integroidut pesu-
ja huuhteluvarsistot estavit pisaroin-
nin puhtaan tiskin paiille.

> Kone on kytkettivissi kuumaan tai
kylmiin veteen. Kone tuottaa tarvit-
semansa huuhtelupaineen itse, joten se
soveltuu my®s kohteisiin jossa verkos-
topaine on heikko.

> Metos WD9A -mallissa on automa-
tisoitu kuvunnosto ja lasku —toiminto.
> Koneet ovat liitettivissi keskitettyyn
omavalvontajirjestelmain (lisivarus-
te), lampétilaseuranta voidaan tehda
myos kiyttopaneelin naytoltd.

> Koneet ovat liitettivissi rakennuk-
sen poistoilmanvaihtojirjestelmiin
koneen oman héyrykuvun avulla (lisi-
varuste).

mitat: 660x664x1540/2080
sihkoliitintd: 400V 3N~,16A
Liitintiteho: 10,1 kW

pesutankin tilavuus: 31 1
kiertovesihuuhtelutankin tilavuus: 51

Kustannussaasto euroissa

Vesiliitinti
Takaisinimusuoja
Pesuvesitankki
Pesuveden pumppu
Kuumennin
Kolmitieventtiili
Loppuhuuhtelupumppu
Venttiili

Kierritettivin huuhteluveden siilié
10 Pesuvarsi

11 Huuhteluvarsi

© 00~ Ul A WN —

B Kemiallinen pesu
[ ] B Valuma-aika
|| B Kiertovesihuuhtelu
[ | B Tuorevesihuuhtelu

3000
2500
2 000 Limminvesi/m?
e 3,5€
Sdidistot kolmessa vuodes Kylmiivesi/m’
2,5€

1500

1000

Loppuhuuhtelu litraa/pesukerta
B

500

wD7 WD9

M Tuorevesi

Esimerkki tyyppiravintolasta, jossa tiskic syntyy puoli pesukorillista per asiakas, ja astiat pestdicin kupumallisessa astianpesukoneessa. Kun pdiivittdii-
nen asiakasmdicird tiedetdicin, voidaan kuvaajasta lukea syntyneet sécstot yhden ja kolmen vuoden tarkastelujaksolta. (Vertailukoneena kéytetty

M Kiertovesihuuhtelu

0 T T T

Scicistét vuodessa

60 80 100

laadukasta kapasiteetiltaan vastaavaa kupukonetta Metos WD7E).

Paivassa tarjottujen annosten maara

140 160 180
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TAYNNA TAPAHTUMIA JA UUSIA RATKAISUJA

Metos Center on uudistunut

uoden 2002 syksylld avattu Metos

Center lihteen kolmanteen toimin-

tavuoteensa entistd ehompana. Sei-
nit ovat tutuilla paikoillaan, mutta niytte-
lyn ja demo-keitticiden laitekanta on uusiu-
tunut.

- Asiakaslupauksemme on uudistua ja elda
ajan hengessi niin, ettd myds tiilld useam-
min kiyvit asiakkaat 16ytivit uusia asioita
ja ennen kaikkea kokevat vierailun hyddylli-
seksi, kertoo Metos Centerin asiakaspalve-
lusta vastaava keittiépaillikké Janne Tirkko-
nen.

Asiakkaat antoivat hyvii palautetta Gast-
ro-messuilla esilld olleista ratkaisuista, jotka
toivat laitteiden ominaisuudet hyvin esille.

- SelfCooking Centerin kaikki kokoluokat
ovat niyttelyssi esilld ja luonnollisesti my6s
demo-keittiét on varustettu uusin laittein.
Suurimmat muutokset olemme tehneet as-
tianpesuosastoon, jossa voimme esitelli lait-
teiden ominaisuuksia konkreettisesti.

Kayttokoulutukset jatkuvat syksylla

Metos Centerin suositut Metos Proveno —
kombipadan ja Metos CPCM —yhdistelmi-
uunin kiyttokoulutukset jatkuvat kuluvan
vuoden loppupuoliskolla. Pienryhmissi ta-
pahtuvassa opetuksessa perehdytiin laittei-
den ominaisuuksiin teoriassa ja kdytinnon
esimerkein. Koulutukset on riitilsity kysei-
sille laitetyypeille ja ovat Metoksen asiakkail-
le maksuttomia. Ohjelma on suunniteltu si-
ten, ettd se sopii seki keittidille, jotka otta-
vat lihiaikoina kiyttoon kyseiset laitteet ettd
niille, jotka tarvitsevat aiheesta jatkokoulu-
tusta.

- Osanottajilta kerddmissimme palautteissa
on mainittu usein, etti oman keittion arki-
rutiineista erotettu koulutus mahdollistaa
todella tehokkaan oppimisen. Kombipata ja
yhdistelmauuni ovat keittién avaintuotanto-
vilineitd ja niistd halutaan tietoa erityisesti
silloin, kun vanhan ja uuden keittion tuotan-
totavat poikkeavat toisistaan, kertovat Me-
toksen kouluttajat Anne Wollsten ja Marja-
Leena Tuomi.

Uutta

Metos SelfCooking Center on uutuustuote,
joka korvaa Metos CPCM —yhdistelmiuunin.
Vuoden 2004 aikana tulemme jérjestimiin
koulutusta niille molemmille laitteille.

Syyskuu
14.9. Metos CPCM -yhdistelmauuni
28.9. Metos CPCM -yhdistelmiuuni

Lokakuu
12.10. Metos Proveno -kombipata
26.10 Metos SelfCooking Center

Marraskuu
9.11. Metos CPCM -yhdistelmiuuni
23.11 Metos SelfCooking Center

Ohjelma on seuraava:

12.00 Tavoitteiden miirittely

12.15 Teoriaosuus; keittioprosessit ja kyp-
sennyksen perusteet

14.00 Tauko

14.15 Kypsennystestit; laitteiden tehokas,
turvallinen ja ympiristdystivillinen kiytto
15.45 Yhteenveto, palaute

16.00 Piiva paittyy

Koulutukset jirjestetdin kello 12 - 16 vili-
seni aikana. Pyydimme huomioimaan, etti
koulutuksiin on ilmoittauduttava viimeis-
tiin viikkoa ennen tapahtumaa. [Ilmoittau-
tumisissa ja kaikissa muissa Metos Centerii
koskevissa tiedusteluissa sinua palvelee Sei-
ja Lesell, puhelin 0204 39 4341, sihkoposti
metos.center@metos.com. Osoite on Ahjon-
kaarre, 04220 Kerava. Tarkemman ajo-ohjeen
voit tulostaa netistdi www.metos.com.

Metoksen kouluttajat Marja-Leena Tuomi ja Anne Wollsten toivottavat kaikki asiakkaat tervetulleiksi Metos Centerin kéyttékoulutuksiin.
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Jannen reseptit

PAISTETTUA LOHTA JA VIHANNEKSIA
(OHJE 10 ANNOSTA)

t

PAISTETTU LOHI
10 kpl Lohta annospaloina (4 150 g)

Aseta lohipalat kevyesti voideltuun graniit-
tiemaloituun (1/1-20) GN-astiaan. Valitse
Metos SelfCooking Centeristd kypsennys-
prosessi “paistettu kala”, sdddi viriksi tum-
ma ja kypsyysasteeksi kuultava (+ 54 °C).

Metos SelfCooking Center hoitaa loput.

VIHANNESPAISTOS

1,600 kg Kypsii perunaa lohkoina
0,200 kg Fenkolia suikaleina
0,500 kg Paprikaa lohkoina

0,300 kg Kesikurpitsaa lohkoina
0,150 kg Purjo- tai kevitsipuli

0,150 kg

30 UUTISET

Laita vihannekset kevyesti voideltuun gra-
niittiemaloituun GN-astiaan.

Esilimmitd Metos SelfCooking Center yh-
distelmitoiminnolla + 210° C, kosteus 40 %.
Kypsenni vihannespaistos yhdistelmitoimin-
nolla + 160° C, kosteus 40 % 14 minuuttia.
Sekoita kypsennyksen jilkeen salsa verde
joukkoon.

Nosta tarjoiluastiaan ensin vihannespaistos
ja paille lohipalat. Voit tarjota kastikkeena
lime-aiolia.
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SALSA VERDE:

1/2 punttia  Minttua
1/2 punttia  Persiljaa
1/2 punttia  Basilikaa
0,050 kg Kaprismarjoja
0,010 kg Murskattua valkosipulia
0,3001 Oliiviéljyi
Suolaa
Rouhittua mustapippuria

Laita kaikki aineet oliividljyi lukuunottamat-
ta Metos kutteriin. Kdynnisti kutteri ja ala
kaataa oliivioljyd joukkoon vihitellen kun-
nes tulee paksuhkoa kastiketta, tarkista
maku.

LIME-AIOLI

0,300 kg Tiaysmajoneesia

1 kpl Limen raastettu kuori ja
mehu

0,005 kg Murskattua valkosipulia
(suolaa)

(jauhettua valkopippuria)

Sekoita kaikki ainekset, mausta tarvittaessa
suolalla ja valkopippurilla.

VOIT TARJOTA LOHEN VAIHTOEH-
TOISESTI MYOS KASVIS-NUUDELI-
PAISTOKSELLA:

0,400 kg Munanuudeleita

0,700 kg Paprikaa lohkoina

0,400 kg Kesikurpitsaa lohkoina
0,200 kg Purjo- tai kevitsipulia
0,200 kg Fenkolia suikaleina

0,150 kg Makeaa thai chilikastiketta
0,050 kg Pang gang kastiketta

0,050 kg Thai kalakastiketta

Liota nuudeleita kylmissi vedessi n. 1 +
tuntia, valuta kunnolla. Laita nuudelit ke-
vyesti voideltuun graniittiemaloituun GN-
astiaan.

Laita vihannekset nuudeleiden piille ja kaa-
da lopuksi kastikkeet piille. Esilimmiti Me-
tos SelfCooking Center yhdistelmitoimin-
nolla + 210 °C, kosteus 40 %.

Kypsenni vihannes-nuudelipaistos yhdistel-
mitoiminnolla + 160° C, kosteus 40 % 12
minuuttia.

Janne Tirkkonen
Metos Centerin keittidpdicillikko
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Soacta 7a tee lyudit banpal! Lea Swama  Meria o
R . Eriksson Haikonen Jéciskeldinen Palsio
Merja Jadskeldinen (puh. 0204 39 4466), Lea Eriksson 0204394616 020439 4421 0204 39 4466 0204 39 4481

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

Kahvinkeitin

Metos A 140 on edullinen kannutiyttdinen peruskeitin. Siind on yksi suodatusyksikké ja kaksi
limpélevyi. Sisilld kestiva mekaaninen ohjausjirjestelmi. A140 suodattaa kannullisen 1,8 1 kahvia
viidessd minuutissa. Sen suodatuskapasiteetti on 20 | tunnissa. Suodatusmairiksi on valittavissa
tiysi tai puoli pannullista. Keittimen toimitus sisiltdi yhden pannun ja suodatinsuppilon.

Metos Koodi Mitat mm Sihkoliitants Kapasiteetti I/h alv 0 %
A140 4157228 185x370x420 230V 1~ 2,275 kW 10A 20 250

o Mewsasio Rasvakeitin

Metos FT-rasvakeitin 9,5 litran altaalla. Toimituksessa myds altaan kansi. Rakenne kauttaaltaan 590 y £
helposti puhtaana pidettivii ruostumatonta terdsti. FT8-mallissa on kaksi paistokoria ruostu-
mattomasta teriksestd ja poistohana. Tehokas tyckalu pieneen tilaan.

Metos Koodi Til.1 Kap.kg Mitat mm Sahksliitinta alv 0 %
FT8 4172416 9,5 22 360x470x277 400V 3N~6,9kW 16A 590

Metos FT -keittimet

Painoparila

Metos XAL -painoparila kioski- ja kahvilakdyttoon. Sen parilalevyt ovat valurautaa. Ylempi
levy on uritettu ja alempi on silei. Parilan edessi on irrotettava rasvakaukalo. Parilan ylilevy
on keskelti akseloitu ja niin se antaa tasaisen painon koko parilointialalle. Parilointiala on
340x230 mm. Rungon rakenne on ruostumatonta teristi. Limpdtila on sidddettivissd
termostaatilla. Pikanilin nopea sammuttaja budjettihintaan.

Metos Koodi Mitat mm Sihkoéliitanti alv 0 %
XAL 4117042 420x360x240 230V1~ 2,2 kW 10A 390

-q.,i__.'_

Metos XAL -paincparila Mikroaaltouuni A90,- €

Tehokas, kestivi ja kiyttijiystivillinen mikroaaltouuni kovaan ammattikiyttéon.
DECS11M-uunissa on vilitaso ja 5-portainen tehonsiito seki ajansddtd 15 sekunnista
30 minuuttiin. DECS11M-uunin vuoraus on polttomaalattua teristi.Uunikammion tila-
vuus on 34 litraa. Mikroaaltoteho 1100 W. Vaativan ostajan jirkiostos.

Metos Koodi Kammio mm Mitat mm Sahkoliitsinti alv 0 %
DECS11M 4133302 343x400x241 549x503x375 240V 1~ 1,9 kW 10A 490

Metos Menumaster DECS11M
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Tarjoukset ovat voimassa 30.9.04 saakka! Toimitus varastosta vilimyyntivarauksin vv. Kerava. w

Hinnat sisdltéivéit pakkauksen. Léihetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

Metos MM2 -astianpesukone Graniittiemaloidut
(DP-mallit tyhjennyspumpulla) G N _ aStl at

Metos Master 2 -pdydinalusastianpesuko-

neet on suunniteltu peruskiyttéon pieniin Uunisi kaipaa vain parasta! Graniit-
ammattikeittiéihin. Metos Master 2 -asti- tiemaloidut GN-astiat ovat ihanteellisia
anpesukoneen ympirille voit helposti ra- ruoanvalmistuksessa. Saat kauniin pais-

“ kentaa pieneen baariin tai paivikotiin so- totuloksen ja paremman virin tuottee-
""--—-—._._._l_‘_| ; veltuvan astianpesujirjestelmin kiyttamal- seen. Astiat ovat konepestivii.
1i yhteensopivia poytid, vaunuja ja muita

kalusteita. Astianpesukone voidaan asentaa
lisdvarusteena saatavalle jalustalle tai va-

paasti lattialle, esim. pdydan alle Astia Koodi alv 0 %
GN1/1-20 emali 4154851 55
GN1/1-40 emali 4154869 59

ﬁ""‘"—-—-—-__.____ 0.-€ GN1/1-65 emali 4154876 75
Alkaen 158

k "
-
B Graniittiemaloidut
GN-astiat
Metos Master 2
Metos Master 2 Koodi Mitat mm  Vedenkuumennin  Sihkoliitinti alv 0 %
MM2 4195086  590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 10A 1580
MM2 DP 4195079  590x600x850 2,5 kW 230V1~ 3,2kW 16A 1 680
MM2 DP 4195093  590x600x850 45 kW 400V3N~ 5,0kW 10A 1680
Pesuaineannostelija 4158277 199
Jalusta 4158871 170

Korivaunut

Metos-korivaunut ovat tukevia, vakaita ja pitkiikiisid vaunuja korien
kuljetukseen ja varastointiin. Vaunujen runko on ruostumatonta teristi,
johteet polypropeenia. Johteiden piissi on korotukset, jotka estivit as-
tioiden liukumisen ulos johteilta kuljetuksen aikana. Kuulalaakeroidut
pyorit, joista kahdessa on jarrut. Lisdvarusteena saatavana iskuja vai-
mentava térmiyssuoja, taso vaunun piille tai vilihyllyksi ja tippuvesi-

alusta.

Metos Koodi Mitat mm Koreja/johdevili alv 0 %
BAT-4 4554088  590x590x800 4 koria/ 160/120 230
BAT-8 4554092  590x590x1570 8 koria/ 160 260
Lisavarusteet Koodi Mitat mm alv 0 %
Tormiyssuoja BAT* 4554164 645x645 100
Tippuvesialusta 4554162 510x510x50 55
RST-yld/vilitaso 4554160 510x560x35 30

*tilattava yhdessd vaunun kanssa

BAT-4 korivaunu ja térmdyssuoja.
Tormdiyssuoja on lisivaruste.

BAT-8 korivaunu ja lisdvarusteena
saatavat yldtaso ja tormdéyssuoja.
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Nahodkassa luotetaan Metos-laatuun

etos-keittion antimia nautitaan nyt
my6s Nahodkassa Venijin itdisim-

mall laidalla.

Laitteet matkasivat rautateitse kolmeen kont-
tiin lastattuna reilut 10.000 km koko Venijin
halki. Pakkaamiseen piti kiinnittdd erityistd
huomiota pitkin ja kuoppaisen matkan takia.
Kaikkien yllitykseksi toimitus meni tiysin eh-
jani perille — my®s linjastolasikot.

Maaliskuussa saatiin asennukset paiatokseen
tissi 1200 hengelle suunnitellussa keittiossi,
joka palvelee kolmessa vuorossa Sahalin II -
oljykenttiprojektin telakkatyontekijoiti. Keit-
ti6 suunniteltiin venildisten normien mukai-
seksi kisittden runsaat varastotilat ja kylmahuo-
neet seki eri tilat juuresten kuorimiselle, lihan
ja kalan kisittelylle ja leivinleikkuulle. Luon-
nollisesti kylmi- ja kuumakeittiot, patapesu,
ruokailuastioiden pesu seki ruoan jakelulinjas-
tot sisiltyivit kokonaistoimitukseen. Tyénjoh-
to ja tyontekijit ruokailevat eri saleissa: tyon-
johto saa vapaasti koota annoksensa seisovasta
poydista kun taas tyontekijit kiyttivit perin-
teisti itsepalvelulinjastoa. Uutuutena Venajil-
14 téssd keittiossa tyontekijit lajittelevat likai-
set astiansa itse kiyttien hyviksi Metos palau-
tus- ja lajittelujirjestelmai.

Niin kaukainen kohde ja vuorokauden ym-
piri tapahtuva ruoan valmistus asettavat suu-

kertaa Metos-laatuun on voinut luottaa.

ren haasteen laitteiden kestavyydelle — tillikin | Nahodkasta loytyy suuren tyémaan lisiksi myds upeita maisemia

lImastointi- ja rasvakanavat
puhtaiksi

kuttaa oleellisesti keittién tyoskentely-

olosuhteisiin ja viihtyvyyteen. Rasvaka-
navien puhtaus on tirkedi niin hygienia-
kuin paloturvallisuussyisti. Ammattikeittici-
den ilmanvaihtojirjestelmien puhdistus on
viranomaismairiykselld siidetty pakolliseksi
toimenpiteeksi Suomessa (Sisdasiainministe-
rion asetus N:o 802 ilmanvaihtokanavien ja
-laitteistojen puhdistamisesta, Helsinki
13.09.2001).

Ilmastoinnin toimivuudella voidaan vai-

Voit tilata ilmastointi- ja rasvakanavien puh-
distusty6t Metoksen kautta, joko soittamal-
la palvelunumeroomme 020 300 300 tai ot-
tamalla asian esille seuraavan kerran kun
huoltoasentajamme kiy keittiéssisi. Niin
pidit keittiosi vithtyisini ja miiriysten edel-
lyttdimissd kunnossa.

Metos
Huollolla uusi
sahkoposti

yt voit jittid palvelupyyntési silloin

kun sinulle parhaiten sopii uuteen

huollon sihképostiosoitteeseen
metoshuolto@metos.com.

Sihkopostilla tulleisiin pyyntdihin vasta-
taan normaalina tydaikana, viimeistdin seu-
raavana tyopéivana. Samaan osoitteeseen voit
lihettid myos teknisid kysymyksid, joihin
vastaavat teknisen neuvonnan kokeneimmat
tuoteasiantuntijamme.

Muista my6s edelleen kiytdssi olevat
huollon valtakunnallinen puhelinnumero
020 300 300 sekid Internetsivuilta
www.metos.fi 16ytyvit huollon yhteydenot-
tokaavakkeet. Kaikkiin niihin kanaviin voit
jattdi viestisi 24 tuntia vuorokaudessa.

metoshuolto@metos.com
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Miten ja mihin taloodellisws
vaikuttas keittittydssa?

Tihdn kysymykseen antadat vas-
tauksia eri nakokuelmista oman
alansa asizntuntijat ja kailan
malstaa hsppukakk, keitlitmes-
tari ga valmentaja Aki Wahlman,

Seminaaripdival pidetadn 14,10,

A\ Farmos_

Puhtaasti parempaa!

810 ja 11.11. Ohjelma paralla
knnstuu luennoista ja paivien isam-
tini toimivan Akin demoesityksis-
1, joista wal mistuu paivin ieeman
mukaisesti ateriakakonaisus
Tabnudellisuutta, turvallisuutia
unnhiamatia, kasitelldan moni-
punlizesti luennoilla, pissa huo-
manidzan mm; raaka -aineet, fyo-

Oiittala

metnos

tavat. henkilohygienia, astia- ja
pintahypienia, tarjpilu, laitteidan
[ asticiden ominaisuudet g valin-
takriteesl

Taloudeliisesti ja turvallisesti
kaikizsa onavaiheizge foteutetty
knittinéydskentely parantaa laatua,
tunttavuutta ja tehokuutta edi on
perusta hyvalle liketoiminnalls!

it

N Ajat ja paikat

= forstal 16,00 Korave, Mikos Cenlo
= forskal PE0. Kuoplo, Savonka
= torskal 1001, Tampesn, Juvenes-sall

Kouluttajat

= Ak Wahlman, Farmos
Heikki Antolzinen, jitlals
Mierja Salminen, Metos
Fiili Henineva, Alria
¥ille Karkizinen, Paudig
Marke Hzapsaa, Paulig
tira Lippanan, Farmos

Hinta

70 eurca [aly 1%, ss5ltae malerzaling
lounaan ja kakmit

Osallistujat

Hurgsi on Wreotetiy suurostiad- @
rivvintiala-alan ammatiiolslie

Mugkezian mahtui M osalfstujas, paikat
tigtetibn Amoittautumisdrjeshykzessh
Bursait ovat byeim saiositiega ja

padkat tayttywat nopeasti. Varmista
oma paikkasi hyviss3 oin!

llmoittaudu

Anitiz Heiskasella puh. 0204 BFT 035 tai
anitla.heistzrenEnnim.com wimeistEan
kiksi wiikkoa emmen kuitakin seminazria.

Ohjelma [ menu

anack: Design lautzsells

Alkurunks; Ominakuiksia, laskelmia 2
lupauicsiz - miten Yalts oiken baite nleaan
paikkaan

Phiiruoka: lutvallinen raaka-aing,
annistumEsen his

Jalkirunka: Fiznim askelin tunmllispsn
hygiemaan

Kahwiz Kal = Elimys

CETROVE]

taloudellisuus -
elamys-

seminaari

Prutig <,
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! -
’l'r Ala-, keski- ja yldasteen oppilasravintola
II'HF aa kahdeksan lounasvaihtoehtoa ja jéilkiruuan,
| —8:30-16.00.
f




Lounaan ja vilipalat voi nauttia silloin kuin
kullekkin parhaiten sopii. Runsas ja néyttévd
esillepano. Kenenkdidin ei tarvitse lihted lihi-
markettiin ruokaostoksille. Limminruoka an-
nostellaan linjaston alussa. Ravintolan tuotto
jéid koulun kéyttoon.

Sisustusratkaisut on tehty nuorison silmdic miel-
lyttiviksi. Myés taustamusiikki on oppilaiden
suosimaa. Myés opettajat viihtyvdit tidlld mai-
Niosti.
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Ttissdi keittidssé valmistuu ruoka 800 oppilaalle. Keittion keskilattialla on paistinpannu, sekoittava kombipata, kaasuliesi uunilla ja yhdistelmdiuu-
ni. Ympdréivilld seinillé on valmistus- ja leivontatilaa. Pesuosasto on téssd oikealla seinéin takana ja taukotilat keittion takaosassa.

iron kouluissa valtio kustantaa ruu-

an ala-asteen opiskelijoille, muusta

opiskelijaruokailusta on maiiritty,
etti 13 kroonin summalla oppilaan pitii pys-
tyi lunastamaan itselleen koulusta ravitseva
ateria. Ylirajaa ei ole miiritelty. Kunnilla ja
kaupungeilla seki erityisesti oppilaitoksilla
itselldin on erityisen paljon piitintivaltaa
oppilasruokailun jirjestimiseen. Itsendisty-
misen jilkeen Viron taloudellinen ja hallin-
nollinen kehittyminen on ollut ennityksel-
lisen nopeaa ja koulukeittiotkin ovat alka-
neet pikkuhiljaa ehostumaan ympiri valta-
kuntaa. Oppeja on haettu ahkerasti naapu-
rimaista ja tarkkaan yritetty viltell niiti ta-
loudellisia sudenkuoppia, joihinka ympiroi-
vit elintasomaat ovat eri jirjestelmissiin
piityneet. Nopea tie onneenko, ehki. Tie-
tysti vield on jiljelld paljon tyéti, varsinkin
tarkemmin alueellisesti tarkasteltuna. Viron
tuore EU-jisenyys on hyvi todistus maan en-
nitysmiisesti talouden vakauttamisesta seki
myds taitavasta maan julkisen sektorin ke-
hittymisesta.

Kuresaare Gimnaasium

Tissi artikkelissa kiymme nopeasti tutustu-
massa Viron Saarenmaan piikaupungin Ku-

resaaren kouluun, Kuresaare Giimnaa-
siumiin. Kuresaari on myds Saaremaan ai-
noa kaupunki. Koulussa tyoskentelee saman
katon alla ala-asteella luokat 1-3, keski-aste
eli luokat 4-6, yli-aste luokilla 7-9 ja lukio
12 luokalle asti. Virossa koulunkiynti aloi-
tetaan 6-vuotiaana. Varsinaista esikoulua ei
valtakunnassa ole. Kaikissa Viron kouluissa
on jirjestetty kouluruokailu.

Kannattaa tutustua

Kuresaare Giimnaasiumin oppilasruokailu
poikkeaa oleellisesti meilld totutusta stan-
dardista ja sithen tutustuminen oli varsin
mielenkiintoinen kokemus. Vierailin Saare-
maalla alkuvuonna leudon harmaana talvi-
piivini. Massiivinen, jo kaukaakin laitosmai-
seksi tunnistettava harmaa rakennus ei hir-
veisti katseita puoleen kiinni, varsinkin kun
olin juuri jittinyt taakseni kaupungin kes-
kiaikaiset nihtivyydet tai Kuresaaren uusi-
en kylpyldéiden massiiviset lasijulkisivut.
Mutta rohkeasti vain kaarros pihaan, ovi auki
ja eteisesti sisdin kohti ruokasalia. Edessi
aukeaakin kohta moderni ja muodikas lou-
nasravintola. Korviin tulvii vaimeasti kuu-
minta eurooppalaista nuorisomusiikkia. Kylla
timi on koulu, varmistan viel itselleni.

Sisustusratkaisut ja virimaailma kelpaisivat
mihin tahansa sisustuslehteen. Suomalaises-
ta kiytinnosti poiketen oppilas maksaa ra-
halla ateriansa. Tiilld toimivat kaikki kau-
pan lait, ilmaista ateriaa ei ole, tosin mainit-
takoon tissd vield uudestaan, ettid ruoka on
ala-asteella ilmainen 13 krooniin asti. Piivin
aikana voi asioida ja aterioida oppilasravin-
tolassa niin monesti kuin haluaa.

Tunnelma on rento ja oppilaat viihtyvit
selvisti ravintolassaan. Ruokalistalta on va-
littavana kahdeksan ruokalajia seki jilkiruo-
kaa, simpyloitd, kahvileipii, virvokkeita ja
makeisia. Annokset on hinnoiteltu vilille 6 —
25 kroonia. Listan edullisin on kanakeitto ja
arvokkain leivitetty leike.

Linjasto toimii palvelu- seki itsepalveluperi-
aatteella. Linjaston alussa on ruuanjakelupis-
te, josta voi pyytdd haluamansa limpimin
aterian. Tistd eteenpiin linjassa on itsepal-
velulasikoita, joista voi poimia kaiken muun
tarvitsemansa. Ja lopuksi kassan kautta ruo-
kailemaan. Kokeilen itse ja poimin tarjotti-
melleni 17 kroonin kokonaisuuden. Tdim#hin
on maukasta. Asiakastyytyviisyyden mittaus
toimii tissi heti, jos ruoka ei maistu eikd mie-
leistd ateriakokonaisuutta 18ydy, oppilas os-
taa simpylin ja limun. Vaivihkaa pyyhin lau-
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Suunniteltua suurempi ruokailijamdidird pistid yhdelld kupukoneella varustetun astianpesu-
osaston kapasiteetin ruuhka-aikoina koville. Edullisten tyévoimakustannusten vuoksi automati-
soidut astianpesuratkaisut eivdt ole Virossa yhtd yleisici kuin Suomessa. Myos astioiden pesu
perinteisesti kéisin on monessa naapurimaan keittiossd yleistd.

taseni reunoilta vielid kastikkeen lopun lei-
pipalani reunaan ja vilkuillessani ympirille-
ni ei lounasaikaan joukosta simpylin sy&jid
16ydy.

Aamusta iltaan

Koulun ravintola aukeaa klo 8.30 ja sulkeu-
tuu 16.00. Tiilli oppilaat voivat aloittaa aa-
mupalalla ja lounaan voi sy6di itselleen par-
haiten sopivaan aikaan ja nauttia vilipaloja
lisiksi omalla kustannuksellaan rajattoman
miirin. Koulupiivin piittyessi ei kellon soi-
ton jilkeen koulusta tarvitse heti kirmaista
kotiin odottamaan mahdollisesti tdistid myo-
hiin kotiin palaavia vanhempiaan laittamaan
vilipalaa tai illallista. Ennen kotiin lihto4 voi
aterioida vielid koulussa. Niin vanhempia ei
heti ole vastassa nilistidin kiukkuinen teini,
vaan koulutehtiviinsi uppoutunut nuorukai-
nen. Nerokasta. Kouluruokailun jirjestimi-
sestd on aikoinaan tiedusteltu koululaisten
vanhemmilta ja timi on ollut enemmistén
tahto. Kouluruokailusta tuleva rahallinen yli-
jaamai jaa koulun kiyttoon. Mainittakoon
tissi vield, ettd koulun toisessa siivessd on
uimahalli.

Pienella tullaan toimeen

Kuresaare Giimnaasiumin kouluruokailusta
vastaa Reet Sepp. Keittion henkildstomairi
on kahdeksan henked. Kaikki ruuat valmis-
tetaan itse. Keittid sijaitsee vilittomisti ruo-
kasalin yhteydessi. Kapasiteettiinsa nihden
keittié on varsin pieni. Keittio ja sali on alun-
perin mitoitettu 600 sy6jille, mutta nyt asi-

akkaita onkin noin 800. Tiukkaa tekee, mut-
ta Reet ei valita, kun asiat ovat kerran niin
piin. Astianpesuosasto on omassa erillisessi
huoneessa keittion vieressi vilittomaisti ruo-
kasalin reunassa olevan itsepalautuspisteen
takana. Keittion laitteistuksen ja salin jake-
lun on Reet Sepp suunnitellut itse yhteis-
tyossd Metos Eestin Tarmo Siildin ja Olari
Miiterin kanssa. Laitteet on valittu niin, etti
niilli voidaan tuottaa piivittiin varsin laaja
ruokalista. Astianpesussa joudutaan varsin
koville kupukoneen avaamisessa ja sulkemi-
sessa. Erillinen pesuosasto on muutoin toi-
miva, mutta kapasiteettiongelma tulee tiil-
likin ruuhkaisimpina aikoina vastaan. Tie-
tysti kisitiskiin verratuna ratkaisu on vallan
mainio.

Keittiossi vallitsee iloinen tydskentelyil-
mapiiri, oppilaat ovat tyytyviisii ja kiittele-
vit avoimesti henkilokuntaa ruuan hyvisti
laadusta. Salin istumapaikoista on vililld
puute, kun salikapasiteettikin on ylittynyt
puolella suunnitellusta, silli tiilli oppilaat
viihtyisivit vililli pidempaankin.

Mikili veljeskansan ruokahuolto kiinnostaa
lihemmin, yhteystietoja saa Kuresaaren kau-
pungilta sekid meilti Metoksesta tihin tai
muihin kohteisiin. Vihjeeni kerrottakoon,
ettd Tartossa Veerikun kouluun on juuri val-
mistumassa 700 oppilaalle hyvin samantyyp-
pinen ruokahuoltoratkaisu kuin tiilld Kure-
saaren Giimnaasiumissakin on. Veerikussa
keittiotd tullee pitimiin Amica. Matkailu
avartaa.

Juha Bjérklund

Muutama sana Saarenmaasta

Viron Saaremaahan kuuluu 15 kuntaa ja
yksi kaupunki, Kuresaare, joka juhli tou-
kokuussa 440 vuotispdiviinsi. Saaremaa
on saari, jonka pinta-ala on 2673 km? eli
on noin 6,5 % koko Viron pinta-alasta.
Saaremaan asukasluku on noin 38 000,
joista 16 000 asuu saaren piaikaupungis-
sa Kuresaaressa. Saaren vikiluku on hi-
venen laskusuunnassa. Enemmisto ulos-
muuttavista on nuoria. Saarelle muuttaa
lihinnd vanhempaa sukupolvea. Loma-
asutuksen miiri on jatkuvassa nousussa.
Kuresaare on viimeisen kuuden vuoden
aikana noussut yhdeksi Viron johtavaksi
turismikohteeksi ja se pdisi ensimmiise-
ni Viron kaupunkina korkeatasoisten kyl-
pyldidensi johdosta maailman terveys-
kaupunkien joukkoon. Kuresaaressa on
suosittu pienvenesatama, hiekkaranta ja
kaunis loma-alue. Korkeatasoisten loma-
keskuksien ja uusien liikekeskusten ra-
kentaminen jatkuu kiihkeini edelleen.
Vireilld on myds nykyaikaisen urheilukes-
kuksen ja tdysimittaisen golfkentin raken-
taminen.

Runsas kulttuuritapahtumien kirjo eli-
voittdd turismikautta, kuten esimerkiksi
meille monelle suomalaiselle tuttu Saa-
renmaan Valssi.

Reet Sepp vastaa Kuresaare Giimnaasiumin
oppilasruokailusta. Yhteistyo Metoksen kanssa
on toiminut hienosti aina keittion suunnittelus-
ta léihtien laitteiden pdivitidiseen kéyttion saak-

ka.
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Metos mukana
KM Kaupan
Maailma -
messuilla

okakuun 19. ja 20. piivi jirjestettiva

KM Kaupan Maailma -messut keria

Helsingin Messukeskukseen vihittiis-
kauppa-alan paittijit. Aikaisemmin Vihit-
tiiskauppa-messujen nimelld tunnettu tapah-
tuma tarjoaa niyttelyn lisiksi my®s kattavan
valikoiman alan seminaareja. Metos esittelee
omalla niyttelyosastollaan SelfCooking Cen-
terin ja kertoo sen mahdollisuuksista myy-
milipuolella.

- Metos SelfCooking Center tarjoaa perin-
teisia yhdistelmiduuneja monipuolisemmat
mahdollisuudet kehittdd kaupan ruokatuo-
tantoa. Laitteiden helppokiyttoisyys, oli sit-
ten kyse ruoan valmistuksesta tai laitteen
puhdistuksesta, on myymilissi ehdoton valt-
ti. Kun samalla voimme valmistaa entistikin
herkullisemmat tuotteet ja vihentii sekd pai-
nohivikkii ettd valmistukseen kiytettivii
kokonaisaikaa, voimme puhua todellisesta
uutuustuotteesta, kertoo Metoksen myymi-

ldosastosta vastaava myyntipiillikké Reijo
Vidlund.

Lisitietoja tapahtumasta: www.bbm.fi.

Taitaja 2005 —-tapahtuma keraa

tulevaisuuden

mmatillisen koulutuksen juhlavuo-
si kidynnistetidin Taitaja 2005 -kilpai
luilla. Yli 500 kilpailijaa valtaa Tu-
run Messu- ja Kongressikeskuksen seki
Elysée -arenan 19.-21.1.2005. Kilpailijat on

valittu syksylld pidettivien semifinaalien
kautta.

Taitaja 2005 -kilpailujen aikana ratkotaan
Suomen mestaruuksia 40 ammattilajissa.
Metos on yksi tapahtuman yhteistyokump-
paneista. Edellisvuosien tapaan catering- ja
ravintolakokkien kilpailut kidydidin Metok-

kyvyt Turkuun

sen varustamissa keittidissa.

Turun kilpailu toimii ponnahduslautana
myos kansainvilisiin kilpailukuvioihin, Tai-
taja 2005 -tapahtumassa kamppaillaan Suo-
men mestaruuksien lisiksi jatkoonpiisysti
WorldSkills Competition -maailmanmesta-
ruuskilpailujen finaaliin. Suomen taitomaa-
joukkue toukokuussa 2005 pidettiviin Hel-
singin 2005 WSC-kilpailuihin julkaistaan
kilpailujen piitteeksi.

Lihamylly Karhu 5 -

yleiskoneeseen

etoksen uusin ja suosittu pieni
yleiskone Metos Karhu 5 on nyt
saanut odotetun lisivarusteen. Uusi

lihamylly on kauttaaltaan ruostumatonta te-
risti. Halkaisijaltaan 62 mm reikilevyssi on 4
mm reiit. Lihasurvin on kokonaan POM —tiys-
muoviaineesta.

Lihamylly on helppo kiinnittii yleiskoneessa
vakiona olevaan lisilaiteliitintian.

Lihamyllyn tilauskoodi 4191660 ja hinta ve-
rottomana 180 euroa.
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PACOJET - Huippulaatua
annosten raikkauteen, makuun
ja rakenteeseen

acojet on ainutlaatuinen ruoanvalmis-

tuslaite, mitd kiaytetiin maailmalla

niin makeitten jilkiruokien kuin keit-
tojen ja kastikkeiden valmistuksessa.

Syvipakasteesta valmiiksi annokseksi
muutamassa sekunnissa.

Pacojet —valmistuksen edut:

> Tehokas, valmista raaka-aineet milloin vain
ja kiytd kun tarvitset

> Nopea ja yksinkertainen, kuka tahansa
osaa kayttii sitd

> Sulatusta ei tarvita, kaikki ravinteet ja
maku ovat valmiissa annoksessa

> Siilontdaineita eiki lisdaineita tarvita

> Loistava rakenne ja laatu valmiissa annok-
sessa kiitos ilmaa rakenteeseen lisddvin tek-
niikan

> Taloudellinen, hukkaa ei synny, koska kaik-
ki annokset miti ei kiytetd heti, laitetaan
pakkaseen takaisin

> Kannattava, Pacojet antaa enemmin vaih-
toehtoja ruokalistallesi kuin aikaisemmin

Niin saat Pacojet —laitteella aina huipputa-
salaatuisen lopputuloksen:

Tiytd karkeasti paloitellut raaka-aineet Pa-
cojet —astiaan yhdessi liemen (esim. kerma,
sokeriliemi, lihaliemi) ja mausteiden kans-
sa. Laita astia kansi piilld pakkaseen (-18 -
20°C)

Kun on aika valmistaa annos, laita astia Pa-
cojet —laitteeseen, valitse annosmiiri (1-10)
ja paina start —painiketta.

Nopeasti pyorivi ja leikkaava terda muun-
taa pakastetun tuotteen ilmavaksi ja kiinte-
iksi massaksi ja juuri niin paljon kuin halu-
at. Kiyttimiton osa pysyy edelleen pakas-
tettuna astiassa. Muutaman sekunnin kulut-
tua (n. 20 sekuntia /annos) voit joko tarjoil-
la annoksen (sorbetti, jaiteld, vaahto) tai
tyostii sitd edelleen (kastikepohja, mauste-
sekoitukset jne.)

Astiaan jiljelle jadnyt raaka-aine laitetaan
takaisin pakkaseen ja voidaan kiyttdd taas
tarvittaessa, samana piiviani tai mychem-
min.

Suomessakin jo useat ravintoloiden keit-
tomestarit ovat ottaneet Pacojet —laitteen
osaksi ruoanvalmistusta takaamaan huippu-
laatua my®os kiireaikoina.

Pacojet —varusteita voit tilata Metokselta
Merja Jiiskeldinen, Lea Eriksson tai Susan-
na Haikonen.

Pacojet -laitteen tilauskoodi on 4144890,
hinta 2 850 euroa, alv 0%.

Astia ja kansi (4 kpl), tilauskoodi 4144895,
hinta 120 euroa, alv 0%

Lisitietoja Petteri Honkanen ja Olli Vuori,
puhelin 0204 3913.

Karhu-
yleiskoneisiin
uusi Vari-Logic
ohjauspaneeli

yt on kaikki Metoksen MK-1S —oh-

jauspaneelilla varustetut yleiskoneet

varustettu huippunykyaikaisella
VARI-LOGIC -ohjauspaneelilla.
Kaikki toiminnot tapahtuvat hipaisunippai-
mistoltd, mikid on suojattu paksulla lasikan-
nella. Luonnollisesti lasikansi suojaa herkkii
elektronisia hipaisuelimii kaikelta polylt,
rasvalta, jauholta ja vedelti.

VARI-LOGIC ohjauspaneelissa on mm. seu-
raavat toiminnot vakiona:

> 4 ohjelmoitavaa nopeusnippiinti; kaikkia
nopeuksia voidaan hienosiitii tarpeen mu-
kaan

> portaattomasti siiddettivi nopeus

> elektroninen ajastin aina 60 minuuttiin asti,
LED -naytto

> elektorinen kulhon nousu ja lasku

> automaattinen kulhon lasku ohjelmoitavis-
sa

> tauko —nippiin mausteiden lisdimisti var-
ten

> start ja seis —toiminto samassa nippaimessa

Kaikki MK-1S ohjauspaneelilla tilatut yleis-
koneet toimitetaan lokakuusta alkaen VARI-
LOGIC ohjauspaneelilla. Uuden ohjauspa-
neelin hinta on sama kuin entisen MK-1S —
ohjauspaneelin.
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kitchen intelligence@

Valitse tuote, maarittele lopputulos, siina kaikki!




