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Metos Uutisten pcitoimittaja on Juho Mdyry. Metos
Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja kustantama
tiedotuslehti kaikille ammattikeittiille. Mukavia
lukuhetkid!

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Ulutiset,
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39
4254, juho.mayry@metos.com. Lehtemme ilmestyy
3-4 kertaa vuodessa. Osoitetietojen muutokset voit
tehddi netissd: www.metos.com tai soittamalla 0204
39 4413. Metoksen vaihteen numero on 0204 3913
ja faksi 0204 39 4360.

JUUSE 6

Maaliskuussa Gastro Messuilla Vuoden Ko-
kiksi kruunatulla Juuse Mikkosella on riit-
tinyt kuluvana vuonna haasteita. Kilpailu-
rumban tauottua Juuse otti uuden haasteen
vastaan ja siirtyi Chez Dominiquesta Hel-
singin Etelirantaan avatun uuden Haviksen
keittiopaallikoksi.

PUHTAAKSI 8

Helpolle lounastiskille 90 - 100 sekuntia riit-
td4 usein, vaativampi tiski kuten puurolauta-
set voivat vaatia jopa yli kahden minuutin pe-
suohjelman. Jos pesutulos ei oikeasta kontak-
tiajasta huolimatta ole toivottu, voidaan syiti
etsi monista eri tekijoistd aina pesuaineen
annostelusta koneen toimintahairi6ihin.

KOULUTUS 9

Odessa tuo monelle ensimmaiisend mieleen
laulun Oi Odessa, joku on ehki kiynyt lomal-
la tuossa Mustan meren rannalla sijaitsevassa
vajaan miljoonan asukkaan kaupungissa.

JAAHTYY 10

Jaihdytysominaisuus padassa on jo joitakin
vuosia ollut haluttu ominaisuus, jota myds
kiytetddn keittidissd monipuolisesti hyviksi.
Kombipadassa tapahtuva jadhdytys on teho-
kasta, koska jaahdytystapa on suora kontakti-
jadhdytys, jossa kylmi padan pinta jadhdyttii
suoraan ruokaa ilman mitéin viliainetta.

OPPIA 12

Metos Proveno —kombipadan, CPCM —yhdis-
telméuunin ja SelfCooking Centerin kiytto-
koulutukset jatkuvat.

JANNE 14

Hirvigulassi ja ohrarieskat valmistuvat Metos
Proveno -kombipadalla.

TARJOUKSET 16

Tilaa nyt edullisesti laadukkaita keitti6laittei-
ta ja -tarvikkeita.

Napapiirin yldaste Rovaniemen mlk:n Saaren-
kylissi peruskorjattiin. My®s astiasto uusittiin
oppilaiden suunnitteleman kuvioinnin kera.

ONNENPAIVAT 19

Metoksen Keravan Noutomyymili on nyt lu-
kuisten messujen, niyttelyssi tehtyjen muu-
tosten sekd mallivaihdosten vuoksi pullollaan
laadukkaita ammattikeittiolaitteita. Vuoden-
vaihde lihestyy ja tarvitsemme lisitilaa. Siksi
realisoimme erin laitteita edulliseen uloskan-
tohintaan. Alennukset jopa 30 — 60 % vastaa-
van uuden tuotteen hinnasta. Valikoimassa
myos rajoitettu erd mallistosta poistuneita
uusia pakastekaappeja sekd 10-johteisia yh-
distelmiuuneja. Tervetuloa 9-10.12.2004.

HUOLTO 20

Metoksella ryhdyttiin noin kymmenen vuotta
sitten miettimiin miten siihen saakka hajal-
laan ollut asennettuja laitteita tieto saataisiin
kerittyd yhteen paikkaan niin, etti se toi-
misi asiakaspalvelun tukena. Kehittyi ajatus
rekisteristi, johon kirjataan jokaisen toimi-
tetun laitteen tyyppi- ja sarjanumerotiedot,
asennuskohde, asiakkaan tiedot seki kertyvi
huoltohistoria.

TULEVAISUUS 22

Kysyimme kolmelta huipputason keittiomes-
tarilta, miti alalla on tekeilld. Miki on huip-
puteknologian rooli tuttujen peruslaitteiden
rinnalla? Miti kannattaa huomioida ravinto-
laa perustettaessa tai tarpeiden muuttuessa?
Missi tilanteissa kannattaa panostaa uusiin
huippulaitteisiin? Tuoko huipputeknologia
toimintaan lisdarvoa?

TERAVAT 25

Vaihda vanhat vihannesleikkureiden terit uu-
siin konepestiviin malleihin - saat vanhoista
teristd 30 euron hyvityksen.

TRONDHEIM 26

Keski-Norjassa, Atlantin rannikolla, sijaitseva
Trondheimin kaupunki uudisti viime vuon-
na ruokapalvelujaan. Metos valittiin yhdek-
si paiyhteistydkumppaniksi, kun 145 000
asukkaan kaupunkiin perustettiin uusi kes-
kuskeittio.

Keravan rautatieaseman kupeessa sijaitseva,
vuonna 1928 valmistunut, Pohjanheimon ta-
lo on pitinyt sisilliin monenlaista toimintaa
aina autokorjaamosta elokuvateatteriin. Alku-
periisessi suunnitelmassa ollutta ravintolaa
saatiin odottaa periti 76 vuotta.

SISKO

Sopiva miiri oikeankokoisia GN-astioita aut-
taa tekemiin laadukasta ruokaa taloudellisesti
ja turvallisesti.
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Tdistéi lehdestd loyddit seuraavat Metos-tarjoukset:

Mustalaatikko Yleiskone
sivulla 16 sivulla 17

Tehosekoitin Vaunu
sivulla 17 sivulla 16
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Vihannesleikkuri
sivulla 17
; sekdi terien vaihtotar-
....katso.fny’os jous sivulla 25
onnenpawat ....ja paljon muuta....
sivulta 19...........

Kotisivuiltamme www.metos.com loydiit kaikki
tuotteemme, voit pyytdd tarjouksen ja tilata. Esilldi
myés myynnin yhteystiedot, uutiset, ajo-ohjeet,
kuvastotilaus ja muuta hyodyllistd.
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Hyvaa ruokaa

Aina kun tydtovereiden ja asiakkaiden kanssa puhe kiintyy hyviin ruokaan ja
hyviin ravintoloihin, palaa mieleeni eris helsinkildinen lounaspaikka. Tuo tukku-
ja teollisuusalueen keskelli sijainnut ravintola toimi kymmenkunta vuotta sitten
minun ja kollegojeni satunnaisena lounaspaikkana. Puitteet olivat siistit, joskin
hieman ruokalamaiset. Palvelu on suomalaiseen tyyliin sopivaa hillityn asiallis-
ta. Tirkein asia, itse ruoka, oli maultaan erinomaista ja kauniisti esillelaitettua.
Tarjolla oli “kotiruoaksi” kutsuttua suomalaista perusruokaa. Asiat jotka pitivit
salin tdynni olivat tasalaatuisuus ja ruoka, jossa maut olivat kohdallaan — kerta
toisensa jilkeen.

Uskon, etti kyseisessi ravintolassa hyvien makujen ja tasalaatuisuuden takana
olivat ammattitaito, hyvit raaka-aineet ja ennen kaikkea tahto. Tahto tiyttii asi-
akkaiden toiveet aina uudestaan. Tahto tehdi aina hyvii on yhdistivi tekiji, oli
kyse sitten gourmet-ravintolasta, piivikodin keittiosti tai vaikkapa kotona omalle
perheelle valmistetusta juhla-ateriasta.

Meilld timin lehden tekijoilli ja lukijoilla on etu tydskennelli alalla, jossa pii-
semme paitsi nauttimaan myds itse vaikuttamaan hyvin ruoan ja koko alan ke-
hittimiseen. Kaupallisten ravintolapalveluiden tilastot kertovat, etti vain noin
neljinnes viestostd kiyttii alan ravintolapalveluita siannéllisesti. Niinpi uusia
potentiaalisia asiakkaita on vieli olemassa. Kysymys lieneekin ravintoloiden ruo-
katarjonnan houkuttelevuudesta, kun kilpaillaan muiden kulutusvaihtoehtojen
vililla. Voisiko entistikin parempi ja tasaisempi laatu olla yksi kilpailukeino? Us-
kon niin olevan, silli jokainen ravintolaruokailu ainutkertaisena tapahtumana
vaikuttaa asiakkaiden haluun kiyttii rahojaan jatkossa ravintolapalveluihin.

Vaikka hyvi ruoka onkin enemmin tahto- ja taito- kuin tekniikkalaji, voidaan
sen makuun ja tasalaatuisuuteen vaikuttaa my®os niilli teknisilli ratkaisuilla, joi-
ta laitteiden kehitys tarjoaa. Esimerkiksi uusien hallittujen kypsennysprosessien
esittely on saanut varauksettoman hyvin vastaanoton niilti sadoilta ammatti-
laisilta, jotka ovat kesin jilkeen osallistuneet koulutustilaisuuksiimme. Samoin
voidaan sanoa niisti visuaalisista ratkaisuista, joilla parannetaan ruo-

an esillelaittoa tai tuodaan itse valmistusta saliin - tai kddntien
kattaukset keittioon. Niisti performance-keittiisti tissi
lehdessi kiytinnon esimerkki.

Asiakaspalautteen keriiminen ja analysointi
on vilttimitontd myos meille laitetoimit-
tajille. Vain sen kautta osaamme kehittii
palvelujamme asiakaslihtoisesti. Niiltd osin
Metoksen tahtotila on jatkaa valitsemal-
laan tielld kehittien tuotteitaan ja palvelu-
jaan asiakkaittensa parhaaksi — hyvin ruoan
puolesta.

Heikki Tormdi

Haluamme toivottaa kaikille yhteistyokump-
paneillemme rauhallista joulua ja menestyk-
sekdistd uutta vuotta. Joulukortteihin varatut
rahat lahjoitamme téind vuonna Pelastakaa
Lapset ry:n toiminnan tukemiseen.
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Metos mukana Heinon
Tukkumessuilla

Olli Vuori Metokselta ja Mikko Karell Atrialta kertoivat Heinon Tukkumessuilla demoteatterissa
Metos SelfCooking Centerin ominaisuuksista.

yyskuun alussa jirjestetyt Heinon Tuk-

kumessut kerisi reilut 5000 kivijia Hel-
singin Messukeskukseen. Uutuustuote Metos
SelfCooking Center oli tapahtumassa niyt-
tavisti esilla. Olli Vuori Metokselta ja Mikko
Karell Atrialta vetivit demoesityksen, joka
havainnollisti laitteen tuomia mahdollisuuk-
sia. Naudan sisifile valmistui kahdella eri
kypsennysprosessilla. Ensimmaiisessi tuote
valmistettiin alusta asti SelfCooking Cente-
rilli. Toisessa vaihtoehdossa pihvi sai ensin
raidat Metoksen Vapo-grillilld, jonka jilkeen
se kypsyi SelfCooking Centerin matalalim-
pokypsennykselli.

- Molemmilla prosesseilla saadaan erin-
omainen ja ennen kaikkea tasalaatuinen tulos.
Korostaisin pihvin sisilimpétilan merkityst.
Matalalimpokypsennyksessi prosessi ohjaa
suoraan haluttuun sisilimpétilaan, mutta no-
peammassa kypsennyksess'ei tiytyy ottaa huo-
mioon tuotteen 5-7 asteen jilkikypsyminen,
Olli Vuori muistuttaa.

Mikko Karell kiitteli uuden laiteteknologian
tuoneen lihan kypsennykseen uusia mahdol-
lisuuksia:

- Kun pitdi valmistaa suuria mairii ker-
ralla ja halutaan tasalaatuinen lopputulos on
SelfCooking Center erinomainen tydkalu.
Esimerkiksi pihvien kohdalla tydajan siistd
on todella merkittivi, kun tuotteet voidaan
valmistaa alusta loppuun samalla laitteella.

Juho Mdyry

Vanha hevostalli sai sisalleen uuden

Mikkelin ammattikorkeakoulun opetus-
ravintola, Ravintola Talli, avasi oven-
sa syyskuussa. Kokonaisuutta voidaan pitia
suunnanniyttijini kahdellakin tavalla. Me-
toksen toimittama keittiokokonaisuus edustaa
viimeisinti laiteteknologiaa ja hyodyntii tie-
totekniikkaa keittion valvontajirjestelmissa.
Itse rakennus ja koko kampusalue on mielen-
kiintoinen esimerkki siitd kuinka vanhaa arvo-
kasta rakennusperint6d on voitu siilyttii.

Restonomiopiskelijat saivat kunnostetut tilat
vanhalta kasarmialueelta, jonka upeat puna-
tiilirakennukset valmistuivat noin sata vuotta
sitten Vendjin armeijan tarpeisiin. Ravintola
Talli on toiminut nimensd mukaisesti hevos-
tallina. Ruoanvalmistus jakautuu kolmeen
yksikkdon; avokeittidoon, ravintolakeittioon
ja opetuskeittioon.

- Ensimmainen layout piirrettiin vuonna 2001
lautasliinan nurkkaan. Siiti lihdimme pala
kerrallaan rakentamaan kokonaisuutta, joka
palvelisi mahdollisimman hyvin nykyisii ja
tulevia tarpeita. Vanha keittié oli enemmin

alykeittion

kotitaloustyyppinen, kun taas tisti lihdettiin
rakentamaan ammattikeittioti siind hengess,
ettd olemme alan edellikivijoitd, koulutus-
johtaja Tuija Pesonen vertailee.

Keittion ruokatuotannon sydimen muodosta-
vat Metos SelfCooking Centerit ja Metos Pro-
veno —kombipadat. Niiden lisiksi pikajiih-
dytyskaappi- seki induktiowokki edustavat
viimeisinti laiteteknologiaa. Ohjelmoitavien
laitteiden ja niitd yhdistivin hallintajirjes-
telmin ansiosta voidaan puhua todellisesta
ilykeittiosta. Tilat palvelevat erinomaisesti
myos tuotekehitysti, jota tehddin yhdessd yri-
tysten kanssa. Tuotekehitystyd asettaa omat
vaatimuksensa laitteille ja jirjestelmille. Teh-
tivit testit on voitava rekisterdidi ja toistaa
luotettavasti.

- Informaatioteknologian hyddyntiminen
on yksi Mikkelin ammattikorkeakoulun pai-
nopistealueista, joten se ohjasi myos keittion
investointeja. IT on tind piivini tydviline
kaikilla aloilla ja sen tulee olla my®s luonte-
va osa keittion toimintaa. Kokin iloinen mieli
ja ruoan hyvi maku eivit vility tietokoneen

kautta, mutta prosessien valvonnassa ja oh-
jauksessa automaatiolla on ratkaiseva osuus,
Pesonen tdsmentda.

Juho Mdyry

Mikkelin ammattikorkeakoulun uusi opetusrav-
intola tarjoaa erinomaiset puitteet laadukkaalle
opetustyolle. Uusittuja tiloja esittelemdissd ylio-
pettaja Riitta Tuikkanen (vas.) koulutusjohta-
ja Tuijja Pesonen sekd rav.pdillikkd Minna-
Mari Mentula.
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Avasin silmini jo kuudelta. Koska talossa
oli aivan hiljaista, yritin pitii vield silmii-
ni kiinni, mutta turhaan - uni oli tipotiessiin.
Hiivin keittiodn tarkistamaan, oliko iiti saa-
nut paikat siivottua, silli illalla nukkumaan
mennessini hin vield haariili keittidssa. Lan-
tut olivat kiehumassa ja odottivat survomis-
ta. Rosolliin varatut punajuuret ja porkkanat
oli keitetty ja keittimisen jilkeen kuorittu.
Soseutetut perunat imeltyivit siind samassa
vihreissi kattilassa kuin aina ennenkin. Lohi
oli graavautumassa, silakat uivat sinappikas-
tikkeessa ja lasimestarin silli odotti tarjoilu-
valmiina. Aidin herkkulihapullat odottivat
jadkaapissa kermakastiketta, joka valmistet-
tiin kinkun liemesti. Lapsille oli aina my®s
makaronilaatikkoa, kun porkkana- tai lant-
tulaatikko ei vield maistunut. Isii varten oli
lipeikalaa, jonka haju oli niin hirvei, etten
voinut ymmirtii miksi sitd piti syodi. Taas
kerran iiti oli yllittinyt kaikki ja keitti6 loisti
putipuhtaana. Ja miki ihaninta — limpimis-
si keittiossd leijui perinteinen, aito, kinkun
tuoksu, joka sai ruiskuoresta lisiaromia. Tha-
naa oli jouluaatto!

Jouluaatto oli aina lapsuuden pisin piiva. Aa-
muisen riisipuuron jilkeen, lihdimme isin
kanssa hakemaan joulukuusta mokilti seki
viemiin joulupaketit maalaistaloon, jonka
rannasta kesiisin veneilimme mokkisaarel-
lemme. Aamuhimirissi olin varma, etti maa-
laistalojen pihoilla korkeiden hankien kitkois-
si, vilahteli tonttuja, jotka ruokkivat navetan
asukkeja. Kuusen valinta oli tirked tehtivi,
silld metsissi oli vaikea arvioida kuusen kor-
keutta. Onneksi isi oli taitava siinikin asiassa.
Kuusi kannettiin olohuoneeseen ja siini su-
laessa, siitd levisi ihana raikas tuoksu sisille.
Kuuseen ripustettiin kaikki rakkaudella askar-
rellut joulukoristeet, joista saattoi havaita, mi-
ten lasten kidentaito oli ikdi karttuessa, vuosi
vuodelta parantunut. Minusta hienoimpia
olivat kuitenkin kultaiset ja hopeiset nauhat,
joita kierrettiin ympiri kuusen seki lipi yon

Taas kosketti ruutua ikkunan
tutun jouluenkelin siipi.
Taas ddneton henkdys taivahan
ldipi seindn sisdille hiipi.
Se on vanha ihme — ja kuitenkin se
on uusi vuodesta vuoteen, ja se tuo
niin rakkaana mielihin taas tallin
Jja seimivuoteen.

- Anna-Maija Raittila -

loistavat kynttilit.

Jouluateria ei kaikista herkuista huolimatta
oikein maistunut, silli niin kovasti jinnitti
joulupukin tulo. Luumukiisselikdin kerma-
vaahdon kera ei houkutellut santsaamaan.
Onneksi tiesin, etti yolli sai kiydi uudestaan
maistamassa jouluherkkuja, kun lautapeli-
en tauolla alkoi hiukoa. Kinkkua ja sinap-
pia hapankorpulle tai aurajuustoa ja tuoretta
omenaa piparille. Nam! Joulupukkia odotet-
tiin hdmarissi aitojen kynttiloiden loisteessa.
Meille pukki saapui hevosella, vaikka kau-
pungissa asuttiinkin. Pukin saapumista saat-
toi seurata tietd pitkin, silli pukki poikkesi
moneen taloon. IThmettelin vililli, miksi se
ei poikennut joka taloon, mutta myshemmin
on timikin mysteeri selvinnyt — noissa talois-
sa ei asunut pienii lapsia. Pukille laulettiin
mahdollisimman hyvin, silli saattoihan se
vaikuttaa lahjojen mairiin. Sisareni lauloi
monta laulua ja vililli piti jo toppuutella, et-
ti pukilla oli kiire seuraavaan taloon. Lahjoja
avattiin vuorotellen, kunkin lahjoja ihastellen.
Niin lahjojen avaaminen kesti kauan. Yhden
lahjan sidstin aina joulupiivin aamuun, jotta
ei tuntunut niin pahalta huomata, etti seu-

Merjan palsta
LAPSUUTENI JOULU

raavaan jouluun oli 364 yoti.

Lapsuuteni joulumuistojen joukkoon kuuluu
monia makuja ja tuoksuja. Niitid muistotuok-
suja ja perinteisid asioita yritin siirtdd myos
lapsilleni. Thmeellisti, ettd vaikka elimi on
niin muuttunut viimeisten kolmenkymmenen
vuoden aikana, niin tiettyjen asioiden haluaa
pysyvin samana. Pienii vapauksia olen itselle-
ni suonut. Lipeikala on unohdettu kokonaan
ja jilkiruoissa luumukiisseli on saanut tehdi
tilaa gldgissi haudutetuille padrynéille, karpa-
lojaiadykkeelle tai jollekin muulle miti olen
lehtien resepteisti 16ytinyt. Kinkun vaihdoin
kerran kalkkunaan, mutta joulu tuntui aivan
laimealta, kun aamuy®dsti ei leivinuunista le-
vinnytkiin tuttua tuoksua. Vaikka kinkku on
perinteinen harmaasuolattu, on se kuitenkin
luuton. Rosolli on nykydin punajuuripateeta,
mutta kinkkuvadille laitan aina siiléttyja her-
neitd (ei pakaste). Lanttusurvoksen voi ostaa
valmiina, mutta perinteisin maustein paistet-
tuna siind on samaa makua kuin kuorimatto-
mista lantuista aloitettaessa. Joululeivonnai-
siin kuuluvat kaneliissit ja joulutortut, joissa
kiytin valmiita kaulittuja torttutaikinoita.
Englantilaisen hedelmikakun tilaan #idilta-
ni. Se valmistetaan nimittiin jo joulukuun
alussa, enki silloin tydkiireiltini ehdi miettid
jouluvalmisteluja.

Jouluun kuuluu myés perinteisen hissikdin-
nin lisiksi joulunaikaan rauhoittuminen.
Kiynnit lumisella hautausmaalla, missi tu-
hannet kynttilit julistavat dinetonti joulu-
rauhaa, pakottavat mielen rauhoittumaan ja
nauttimaan kiireettomisti pyhisti. Istuskelu
perheen parissa, joulugldgin siemailu, rauhai-
san joulumusiikin kuuntelu tai vain hiljainen
nautiskelu, auttavat meiti lataamaan akkuja,
jotta olemme jilleen valmiit tydelimi haas-
teille ja aikatauluille.

Perinteistd, tuoksujen téyttimdd joulurauhaa
kaikille toivottaen

Merja Salminen
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Vuoden Kokki Juuse

esilld 2004 avatun Haviksen kidynnista-
minen on vienyt Mikkosen ajan niin, ettd
det kokkikilpailut eivit ole juuri mielessi
kiyneet.

- Téssi riittda tydsarkaa, mutta kilpailemista
en ole toki kokonaan haudannut. Jos lihden
ittamaan taitojani Suomen ulkopuolelle,
niin valmistautumiseen pitda varata tarpeeksi
aikaa. Esimerkiksi Bocuse d’Or on jo sellainen
tapahtuma, ettd treenaamiseen ei tilld hetkel-
14 riitd aikaa, Mikkonen kertoo.

Vuoden Kokki kisaan Mikkonen yritti en-
simmaiisen kerran vuonna 1999. Kun yritys
ei onnistunut jii kilpaileminen vihiksi aikaa
taka-alalle. Kuluvana vuonna asia tuli uudel-
leen ajankohtaiseksi.

- Kun kilpailun raaka-aineet olivat selvil-
13, jdi treenaamiseen aikaa kaksi kuukautta.
Varsinaiseen harjoitteluun kului seitsemin
sunnuntaita. Tirkein asia oli kuitenkin se, et-
td omat perusrutiinini olivat kehittyneet sen
verran, etti asiat alkoivat sujua. Finaalin al-
la oli kaksi 15-tuntista tydpiivii, joten kun
kaksipaiviinen rankka kisa oli ohi, niin olin
palkintojenjako-gaalassa todella poikki, Mik-
konen muistelee.

* Mestarikokki ei suostu nimeidmain mitiin
osikkiraaka-aineita tai erityisen mieluisia
ruokia. Hin pitdi itseddn kuitenkin enem-
nin limpimien annosten osaajana, kun taas
ilkiruoat ovat olleet vihemmilld huomiolla.
atd taustaa vasten maaliskuisen kilpailun rat-
saminen oli mielenkiintoinen.

omarit kertoivat, ettd juuri jalkiruoka
kaisi voiton minulle. Jilkkiri onnistui myos

uorituksellani pitdisi padstd vihintian kolmen
aan joukkoon, Mikkonen kertoo.

a paaosassa

se Mikkonen vastaa keittiopaillikkona 85-

Mikkonen

otti uuden haasteen vastaan

Maaliskuussa Gastro Messuilla Vuoden Kokiksi kruunatulla Juuse Mikkosella on riit-

tanyt kuluvana vuonna haasteita. Kilpailurumban tauottua Juuse otti uuden haasteen

vastaan ja siirtyi Chez Dominiquesta Helsingin Eteldrantaan avatun uuden Haviksen
keittiopdicillikoksi.

paikkaisen Haviksen ruokapuolesta. Helsingin
Eteldrannassa sijaitseva ravintola on erikoistu-
nut pohjoismaiseen kalaan. Ravintolan seinal-
14 on periti kaksi Vuoden Kokki —~kunniakir-
jaa, toinen kuuluu paikassa tydskenteleville
keittiomestari Ari Ruoholle. Mikkonen on
silminnihden innostunut kun puhe kiintyy
Haviksen suunnitelmiin ja kehittimiseen.

- Uudet annokset tehdiin tiimityoni, mut-
ta mini teen kuitenkin lopulliset piitokset.
Tilld hetkelld listan vaihto teettdd tyoti. Py-
rimme vaihtamaan sen 4-5 kertaa vuodessa, ei
kuitenkaan vilttimitti koko listaa kerralla.
Royal Ravintolat —~ketjuun kuuluva Havis on
Mikkosen mielesti 16ytinyt hyvin paikkansa
piidkaupunkiseudun runsaassa tarjonnassa,
jossa kilpailijoita 16ytyy jo oman ketjunkin
sisalta.

- Haviksen milj66 on rennompi ja ruokatuote
helposti lahestyttivi. Keskittyminen kalaan
on luonnollisesti yksi erottava tekiji. Kala
on annoksissa piddosassa ja sitd tuetaan eri
lisikkeilld. Raaka-aineena kala on haastava.
Valitettavasti kotimaisen kalan laatu vaihte-
lee aivan liian paljon. Ruotsalaiset tavarantoi-
mittajat ovat tissi asiassa meikaildisid edells,
Mikkonen vertailee.

Perinteisesti kasityona

Ravintola-ala ei ole ollut Mikkoselle mikiin
varsinainen kutsumusammatti, mutta hom-
ma on selvisti vienyt miehen mukanaan. Lo-
pullinen paitds oikeasta uravalinnasta syntyi
ensimmiisen opiskeluvuoden aikana. Pitkien
tyopiivien vastapainoksi Mikkosella on suun-
nitelmissa parikin harrastusta. Hetken aikaa
sivummalla olleet harrastukset, kuntourheilu
ja saksofonin soitto saavat lihiaikoina tilaa
kalenterista.

Ammattikeittiolaitteista puhuttaessa Mik-
konen kiintiai keskustelun kokin kiden tai-
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toihin. Tekniikka palvelee ihmisti, mutta laa-
tu syntyy hinen mukaansa kisityoni.

- Itse pidin kisin tehdysti ruoasta ja luotan
nippituntumaan. Tekniikka on toki helpotta-
nut monia tyévaiheita. Parhaana innovaationa
pitiisin induktiotekniikkaa, johon ihastuin
Saksan tyokomennuksella. Miellyttivimpi
tyoskentelylimpétila on mielestini merkit-
tivin etu. Toisaalta joskus kaipaa perinteisii
isompia levyji, joissa myos reuna-alueita voisi
hyoédyntii, Mikkonen pohtii.

My®ds Pacojet saa Mikkoselta suitsutusta.

- Pacojet kuuluu meilli oleellisena osana jilki-
ruokien valmistamiseen. Silli saadaan aikaan
uskomattoman hyvi rakenne.

Juho Mdyry

Juuse Mikkonen

Syntynyt: 1972, Tampereella

Siviilisadty: Avoliitossa

Koulutus: Hotelli- ja ravintolaesimiehen tut-
kinto, Pirkanmaan ammattioppilaitos

Uran varrelta poimittua:

1995 Savoy

1995 Tiilihovi

1996 Hotel Sonnenhof, Frankfurt

1997 Inter Continental, Helsinki

1998 Inter Continental, Amsterdam / La Rive

1998 Farouge

1999 / 2000 / 2003 Chez Dominique
2000 Pulp

2002 Newport Room, Bermuda

2002 Restaurang Mink, Oslo

2004 Havis
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Astiat koriin -
slist

Pesun kontaktiaika on yksi ammattimai-
sen astianpesun kriittisimmisti tekijoisti.
Yhden astian pesuaika (pesun kontaktiaika)
pesukoneessa on ohjelmasta riippuen noin
40 sekunnista vihin yli kahteen minuuttiin.
Lyhin aika riittdi jos astiat ovat esimerkiksi
vain pdlyisid varastoinnin jiljilti. Helpolle
lounastiskille 90 - 100 sekuntia riittds usein,
vaativampi tiski kuten puurolautaset voivat
vaatia jopa yli kahden minuutin pesuohjel-
man. Jos pesutulos ei oikeasta kontaktiajasta
huolimatta ole toivottu, voidaan syiti etsi
monista eri tekijoistd aina pesuaineen annoste-
lusta koneen toimintahiiridihin. Tarkasteluun
on syyti ottaa my®s yksi perusasia - astioiden
koritus. Jos astiat on koritettu viirin, on sitid
hyvin vaikeaa, usein jopa mahdotonta, korvata
muilla pesutulokseen vaikuttavilla tekijoill.
Astianpesuprosessi alkaa siiti kun likaantu-
neet astiat tuodaan pesuosastolle. Astiat voivat
tulla esimerkiksi vaunulla, tarjottimilla kan-
taen, kuljetinrataa pitkin tai jollakin muulla
tavalla. Ennen koriin laittamista astioista pitii
poistaa ruuantihteet, muuten pesukorin pohja
tiyttyy tihteistd ja haittaa pesua.
Astianpesukoneen toimintaperiaate on yk-
sinkertainen. Pesuvettd suihkutetaan astioihin
ylipuolelta ja alapuolelta. Koska pesuaika on
lyhyt, veden pitii paisti likaantuneisiin pin-
toihin mahdollisimman esteettdmasti. Esimer-
kiksi kupukoneissa pesuvarret ovat liikkuvat,
miki auttaa veden kulkua hankaliinkin paik-
koihin. Tunnelikoneiden pesuvarret ovat puo-
lestaan kiinteit, joten niissd veden on paistivi
mahdollisimman suoraan astian pintaan.

Korittaminen

Jos astiat on laitettu koriin siten etti yli- ja ala-

Salmiakkikuvioinen viistoreunainen pohjaritilci
ohjaa suihkut tehokkaasti astioiden pintoihin.

puolelta suihkuava vesi ei piise esteettd astian
pintaan, on pesukoneen mahdotonta suoriu-
tua tehtivistiin. Mikiin pesuaika ei riitd jos
pesu-, ja huuhteluvesi ei saavuta astian pintaa.
Ongelma esiintyy useimmin syvien lautasten
korittamisessa jos kiytetiin matalille lauta-
sille tarkoitettua koria. Silloin syvi lautanen
on liian pystyssi ja lautasen sisipinnan yli-
reunaan jii katvealue, vesisuihku osuu sinne
vain satunnaisina roiskeina. Kun syvii lautasia
on perikkiin ne peittivit toinen toisensa ei-
ki vesi piise astioiden pintoihin. Ongelma ei
vilttdimitti nidy yhden pesun jilkeen, mutta
kun syvii lautasia pestiin jatkuvasti viirin,
kukin reuna jii vuorollaan heikolle pesulle.
Jonkin ajan kuluttua lautasten reunat ovat
pinttyneet ja ne pitii liottaa puhtaiksi.

Katvealueilla pesukoneeseen piisee myds
merkittivd mairi esim. tirkkelysti sisdltivii
perunamuusia. Kun muusia piisee koneeseen
liikaa, pesukemikaali ei endi pysty sitomaan
tirkkelysti ja se alkaa tarttua astioiden pin-
toihin. Tdmi nikyy pienini hippusina lasien
pinnoilla. Kun nimi hippuset kuivuvat kiinni
laseihin, eivit ne lihde irti muuten kuin liot-
tamalla.

ja silla

Tarkea esipesu

Mikili astian pinnalla on esipesun jilkeen
merkittivd kerros likaa, koneen pitdd ensin
pestd paksu likakerros pois. Vasta sitten pe-
suvesi pidsee puhdistamaan astian pintaa.
Miti enemmiin likaa on ennen pesukonetta,
sitd pidempi kontaktiaika vaaditaan puhtaan
pesutuloksen saamiseksi. Kun kontaktiaikaa
lisitian, pesun kapasiteetti pienenee ja tiski
ruuhkaantuu mikili pesuosaston kapasiteet-
ti on mitoitettu lyhyen kontaktiajan mukai-
sesti.

Esipesu on usein kisity6ti. Kun esipesu teh-
diin esipesusuihkulla kisityoni on astianpe-
sijalld mahdollisuus kiydi lipi jokainen astia.
Nykyiin on usein kiytdssid automaattinen
esihuuhtelutunneli. Automaattinen tunneli
on sekin riippuvainen ihmisen tyépanokses-
ta. Viiriin koriin tai ahtaasti sijoitetut astiat
eivit voi mitenkiin saada riittivii esipesua.

Tyypillisin korivalikoima sisaltaa:

lasi - kuppikorin, kori aterimille, kori ma-
talille lautasille, kori syville lautasille(uudet
Metos-korit kidyvit eri suunnassa tiytettyi-
ni seki syville ettd matalille lautasille), kori
tarjottimille

Lasi- ja kuppikorit

Keittion lasivalikoimasta riippuu montako
erilaista koria tarvitaan. Mikili halutaan en-
siluokkainen pesutulos pitii koreja olla kul-
lekin lasityypille omansa. Erityisesti viini- ja
shampanjalasien pesuun suunnitelluissa ko-
reissa on mm. valumajiljet estivi pykilointi
jokaisessa lasilokerossa. Lisdksi pohjaritilan
alapuoli on kavennettu, jonka ansiosta vesi
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ei térmii pohjaan vaan ohjautuu paremmin
ritilin vileisti astioihin.

Aterinkorit

Aterinkorin pohjaritili on tiheimpi kuin mui-
den korien. Alapuolelta suihkutettava pesu-,
ja huuhteluvesi riittivit tunkeutumaan ritilin
lipi aterimien pinnoille. Koska ritili on tihes,
vesi ei nouse pohjan ylipuolelle yhti paljon
kuin harvemman ritilin omaavissa lasi- ja
kuppikoreissa. Ylitdytds ei nopeuta pesua.
Paras tulos saadaan kun tiytetiin koriin vain
yksi kerros aterimia per pesukerta. Oikea kori
oikeaan kiyttotarkoitukseen pitee erityisen
hyvin aterimiin. Tihein pohjan vuoksi ate-
rinkorissa suositellaan pestiviksi vain ateri-
mia. Toisaalta aterimia ei myoskiin kannata
pestid muissa koreissa, silld pohjaritilin lipi
pudonneet aterimet aiheuttavat herkisti toi-
mintahiiriditid pesukoneessa.

Lautaskorit

Matalille lautasille tarkoitetuissa koreissa
ohjaustapit ovat lihempini toisiaan. Lauta-
set ovat pystymmissi ja niitd mahtuu koriin
enemmin kuin syvilautaskoriin, tyypillisesti
16 kappaletta. Syville lautasille tarkoitetuis-
sa koreissa ohjaustappeja on harvemmassa.
Lautaset asettuvat koriin enemmin kallis-
tettuina, jolloin vesi piisee esteetti syvin
lautasen sisipintaan. Syvii lautasia mahtuu
koriin tyypillisesti 12 kappaletta. Metoksen
valikoimassa on koreja joita voidaan kiyttia
sekd syvii ettd matalia lautasia pestiessi. Ko-
rin toinen tiyttdsuunta on matalille ja toinen
syville lautasille. Yhdistelmikorin etuna on
pienempien investointikustannusten ohella
my6s helpompi varastointi.

Oikein tehty koritus yhdistettyni riittiaviin
esipesuun antavat pesukoneelle mahdollisuu-
den suoriutua tehtivistiin - pesti astioita
puhtaaksi vain pienen hetken kestivissi pe-
sussa. Ole hyvi ja anna pesukoneelle se mah-
dollisuus, palkinnoksi syét my®os ensi kerralla
siteilevin kirkkaista astioista.

Timo Virpié

Viini- ja shampanjalasien pesuun suunnitel-
luissa koreissa on mm. valumajdljet estiivd
pykéilinti jokaisessa lasilokerossa

Koulutuskeikalla Mustan
meren rannalla

Ukrainalaiset kokit olivat innokkaina mukana koulutuksessa. Indukti-
olaitteet ja erityisesti wokkaus heriittiviit eniten mielenkiintoa.

dessa tuo monelle ensimmiiseni mieleen

laulun Oi Odessa, joku on ehki kiynyt
lomalla tuossa Mustan meren rannalla sijaitse-
vassa vajaan miljoonan asukkaan kaupungissa.
Omat aikaisemmat kokemukseni ukrainalais-
kaupungista rajoittuivat laulupuolelle. Taytyy
mydntii, ettd hieman oli perhosia vatsassa,
kun kuulin paasevini Odessaan kouluttamaan
uutta ravintolaa Metos-laitteiden kiyttéon.

Metos toimitti syksylld Ukrainaan kaksi mer-
kittavii keittiokokonaisuutta. Odessan lihel-
le rakentunut Hotell Ellada avattiin yleisolle
syyskuussa, ja reilua kuukautta myshemmin
kaupungin keskustassa vietettiin uuden Me-
tos-laittein varustetun ravintolan avajaisia.
Keskustan ravintolaprojektista vastasi paikal-
linen maahantuojamme New Project. 600-
paikkainen ravintola sijaitsee suuressa uu-
disrakennuksessa, jossa on myos supermarket
seki toimistoja. Tilat olivat erittdin kauniit ja
huolellisesti viimeistellyt aina yksityiskohtia
mydten. Rakennuksen keskelld on suuri valo-
piha, jossa on 20 metrin korkeuteen nouseva
metallista tehty puu jonka oksilla on satoja
lyijystd tehtyji lintuja.

Ravintolan rungon muodostavat front cooking
—keittio lukuisine tarjoilupisteineen seki Free
Flow —periaatteella toimiva buffet. Oma roo-
lini oli antaa kiyttokoulutus Metos-laitteisiin,
jonka lisiksi ukrainalaisten toivomuslistalla oli
saada kiytinnén vinkkeji front cookingissa
tyoskentelyyn ja demoamiseen.

Paikalle paistyini suurin jannitys purkaantui,
kun havaitsin, etti kaikki etukiteen pyytimi-
ni raaka aineet olivat paikalla. Ei tosin vakuu-
miin pakattuja lihoja eik tuttuja tuotemerk-
keji, mutta kelpoja perusraaka-aineita kaikki.
Viimeistdin maistamalla selvisi kielitaidotto-

mallekin mitd missikin purkissa oli.
Innokkaita oppilaita

Vaikka kokit yleensd tuovatkin omat veitsensi
mukanaan, piitin tilli kertaa helpottaa tulli-
muodollisuuksia ja luottaa paikallisiin tyova-
lineisiin. Asiallisia vilineitad olivatkin hankki-
neet aina kauhoja ja kattiloita mydten. Kah-
den piivin koulutukseen osallistui yhteensi
30 henkea.

Tiytyy sanoa, ettd harvoin tapaa niin innok-
kaita oppilaita. Pieninkdin esikisittelyvaihe
ei piissyt livahtamaan ympirillini olevan
ihmismuurin silmien ohi. Lehtitt rapisivat
muistiinpanoista ja supatus kivi aina kun jo-
takin erikoista tapahtui. Erityisen mausteen
soppaan toi kdantiminen. Kun suomalainen
puhuu englantia ja virolainen tulkki kddntaa
sen ukrainalaisille venijiksi, niin vidrinym-
mirryksid saattaa toki sattua. Asiaa mutkisti
se, ettd useampikin kokki halusi loistaa kie-
litaidoillaan ja valilld kaytiin kisaa kuka saa
kiantdd. Toisena piivind koulutus ja demo
kuvattiin videokameralla.

Kahden piivin koulutuksessa oppi tuntemaan
oppilaat jo sen verran hyvin, etti pienistikin
merkeisti saattoi lukea miten opetus otettiin
vastaan. Yksi himmennysti herittinyt seikka
oli pihvin sisdlimpétila. Sisiltd punaiseksi jaa-
nyt naudanliha ei niyttinyt selvistikiin kuu-
luvan tihan ruokakulttuuriin. Ensimmiisen
pihvin halkaisua seurasi suuri hiljaisuus. Vasta
kun rohkea suomalainen oli mutustellut kaksi
palaa ja niytti edelleen voivan hyvin, uskalsivat
muutkin maistaa.

Janne Tirkkonen
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etoksella kiytetidin padoista, joissa voi

keittimisen lisiksi sekoittaa ja jadhdyt-
td3 tuotteita, nimitystd kombipata (engl. to
combine = yhdistidi). Nimi kuvaa hyvin til-
laista laitetta, johon on yhdistetty kolme ta-
vallista lihes piivittiisti keittion toimintoa,
joita ruoanvalmistuksessa tarvitaan. Jizhdy-
tysominaisuus padassa on jo joitakin vuosia
ollut haluttu ominaisuus, jota myés kiytetiin
keittidissd monipuolisesti hyviksi.

Kombipadassa tapahtuva jiihdytys on teho-
kasta, koska jaahdytystapa on suora kontak-
tijadhdytys, jossa kylmi padan pinta jadhdyt-
tdid suoraan ruokaa ilman mitdin viliainetta.

Lisiksi kombipadassa jaihdytettivii ruokaa
voidaan samanaikaisesti sekoittaa, jolloin suu-
rikin mairi saadaan jaihtymiin tasaisesti ja
nopeasti.

Jaahdytys tapahtuu padan hoyrytilassa kier-
tivin kylmin veden tai veden ja jonkin toi-
seen aineen avulla. Jizhdyttivi neste sitoo
ruoasta limpdenergiaa ja ruoka jadhtyy. Sul-
jetuissa jazhdytysratkaisuissa jiihdytyksen
suorittanut neste voidaan kierrittii ja kiyt-
tid uudelleen, jolloin veden kulutus saadaan
optimoitua.

Esimerkiksi Metos Proveno -kombipadan
perusjaihdytysratkaisu on tiysautomaatti-
nen ja tapahtuu nappia painamalla haluttuun

ruoanlimpdtilaan. Mitiin letkuja ei tarvitse
liittd4 tai venttiileji kidintdi. Lisivarusteena
saatavalla omavalvontaohjelmalla voidaan tal-
lentaa jaihdytyskiyri, joka on samalla seki
omavalvontadokumentti etti antaa tirkeidd
tietoa jadhdytysajoista tuotannon suunnitte-

lulle.
Alusta saakka samassa laitteessa

Jaihdytystoiminnon etuja voidaan tarkastel-
la useasta nikokulmasta. Tyoturvallisuus pa-
ranee, kun kuumien nestepitoisten ruokien
kasittely ja siirtely vihenee, jolloin riski pa-
lovammoihin pienenee.

10
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Raskaan tyon miiri vihenee, kun jaihdytys
suoritetaan vilittdmisti padassa. Kymmenien
ja satojen kilojen siirtiminen jaihdytysastioi-
hin jii pois.

Kun jidhdytys tapahtuu suoraan kombipa-
dassa, ei liata mitiin erillistd jadhdytyslaitet-
ta tai isoa mairid astioita, joihin ruoka olisi
jadhdytysti varten siirrettivi. Niin ollen tar-
vitaan vihemmin puhdistusty6ti, joka vaatisi
enemmin tydaikaa, vettd ja pesuainetta. Jazh-
dytysti kiyttimilld voidaan helpottaa myos
itse padan puhdistamista. Kun kypsennetty
ruoka on tyhjennetty padasta, kannattaa pata
jadhdyttai vilittdmaisti kylmiksi. Ndin ruoka
ei tartu kiinni kylmiin pintaan ja puhdistus
on nopeaa ja vaivatonta. Samalla sidstyy myos
vettd, kun siti ei tarvitse kuluttaa padan liot-
tamiseen.

Tuotantohygienia paranee ja kontaminaatio-
riski pienenee, kun ruoan kisittely ja siirtely
tuotannossa vihenee. Kun kyse on kypsennet-
tivisti tuotteesta, voidaan jadhdytys aloittaa
heti, kun kypsennys lopetetaan. Till6in mik-
robiologisesti ajateltuna turvallisen kuuma
tuotantoviline muuttuu hetkessi jazhdytta-
viksi laitteeksi. Tuotannon joustavuus ja kyky
vastata muuttuneisiin tarpeisiin paranee.

Vaikka ei olisikaan tarvetta jazhdyttia ruo-
kaa, niin jo pelkki kombipadan jaihdyttimi-
nen muutamassa minuutissa tiysin kylmiksi
mahdollistaa sen, etti samassa kombipadassa
voidaan valmistaa saman piivin aikana useita
tuotantoerii perikkiin riippumatta valmiste-
taanko kylmii vai kuumaa tuotetta. Aamulla
voidaan keittidi perunoita ja vilittdmisti puh-
distuksen ja nopean laitteen jaihdyttimisen
jilkeen valmistaa samassa laitteessa vaikkapa
marjarahkaa.

Jo pelkistian timi tuotannon joustavuuden

lisiintyminen yhdessi puhdistustyon vihe-
nemisen ja helpottumisen kanssa yhdessi on
hyvi perustelu kombipadan jiihdytysominai-
suudelle houkuttelevana investointina. Edut
ovat merkittivit jo ennen kuin yhtiin kiloa
varsinaista ruokaa on jidhdytetty.

Entistda enemmaén yha pienemmalla
laitemaaralla

Uusien kombilaitteiden myoti laitteiden
miird ammattikeittidissi on vihentynyt. Jos
keittiossi on kombipata ja yhdistelmauuni tai
kenties hiljattain markkinoille tullut Metos
SelfCooking Center — automaattinen kyp-
sennyskeskus — voidaan niilld hoitaa valtaosa
limpimin keittion ruoanvalmistuksesta. Li-
hes kaikki on siis mahdollista. Pohdittavaksi
jad vain, miki on kullekin tuotteelle jirkevin
tuotantovilineratkaisu. Joidenkin tuotteiden
valmistus onnistuu kummalla tahansa edelld
mainituista laitteista ja mahdollisesti myos
jollain kolmannella laitteella. Keittién toi-
mintaympiristd miirittelee, miki on jirke-
vin ratkaisu.

Esimerkiksi pienen miirin kiisselid voi val-
mistaa vaikkapa Metos SelfCooking Cente-
rissd, mutta suuren miirin valmistaminen
jadhdyttivissi kombipadassa on ehdottomas-
ti kiytinnollisempii. Ainekset pataan, kyp-
sennys ja jaahdytys — kaikki samassa laitteessa.
Niin siistetiin runsaasti aikaa ja tyoti sa-
malla kun voidaan varmistua tasalaatuisesta
lopputuotteesta.

Joissain tapauksista keittidtilan lampétilaa
kylmempi pata auttaa elintarvikkeen pro-
sessoinnissa. Esimerkiksi kylmi kerma vis-
pautuu paremmin ja pysyy taatusti kylmina
kylmissi kuin huoneenlimpdisessi tai haa-
leassa padassa.

Usein perusjaahdytysratkaisu riittaa

Usein, jos kysymyksessi ei ole mittava tuo-
tantokeittid, riittda patajadhdytysratkaisuksi
jo pelkki verkostoveteen perustuva avoin jir-
jestelma. Investointeja ja kapasiteettilaskelmia
tehdessi taytyy muistaa se miti peruslaitteilla
on mahdollista tehdi ja miki toisaalta on ta-
loudellisesti ja ympiristén kannalta (vedenku-
lutus) jirkevii. Kalleimmatkaan laitteet eivit
kykene kumoamaan fysiikan lakeja. Esimer-
kiksi +10 asteisen verkostoveden kierritti-
miselld padan vaipassa ei saavuteta +3 asteen
limpétiloja itse jaahdytettivissi tuotteessa.
Tillaisella ratkaisulla ei myoskiin ole ajan ja
vedenkulutuksen kannalta jirkevii jadhdyttaa
tuotetta kovin lihelle +10 astetta. Sen sijaan
jadhtyminen heti valmistuksen jilkeen esi-
merkiksi +30 tai +20 asteeseen on tehokasta
ja nopeaa. Lisiksi myds perusratkaisu tuo
edut tuotannon joustavuudelle ja helpottaa
puhdistustyota.

Useita jaahdytysratkaisuja

Metos kehittdd aktiivisesti jadhdytysratkai-
suja, jotka tehostavat ruokatuotantoa. Yksi
ratkaisu on Gastro-messuilla 2004 esitelty
Smartlce —jirjestelmi, jossa padan vaipassa
kiertdd veden sijasta pumpattavaa jaiti. Me-
toksella on myds olemassa ratkaisuja, joissa
alussa jadhdytetidin verkostovedelld ja sen
jilkeen siirrytdan automaattisesti kiyttimain
jotain muuta jadhdyttivii ainetta. Nopean ja
tehokkaan jadhtymisen edellytykseni on riit-
tivi ero jadhdytettivin tuotteen eli ruoan ja
jadhdyttivin aineen limpétilojen vililld. Mi-
kili limpétilaero on liian pieni, niin aikaa ja
jadhdyttivii ainetta kuluu usein liian paljon,
jotta jaahdytys olisi jarkevii.

Edelld mainitut jadhdytysratkaisut ovat kiy-
tossd usein selkeissd cook & chill —tuotan-
toperiaatetta kiyttivissd ammattikeittitissi.
Suomessa nimi uudet tehokkaat jidhdytys-
ratkaisut ovat my®s herittineet suurta kiin-
nostusta ja varauksia niiden tulevaa kiyttéon-
ottoa varten on jo tehty. Esimerkiksi Smartlce
-jadhdytysratkaisu mahdollistaa suurienkin
ruokamaiirien jiihdyttimisen heti kypsen-
nyksen jilkeen esimerkiksi +95 asteesta +3 as-
teeseen jopa reilusti alle tunnissa. Niin teho-
kas jadhdytysratkaisu tiyttdi kirkkaasti kaik-
ki voimassa olevat jadhdytysnormit. Millain
muulla menetelmilli ei talld hetkelld pystytd
ldheskdan vastaavaan tasoon.

Metos on valmistanut ammattikeittiépatoja
1930-luvulta ldhtien ja tind pdivinid padat
ovat yksi yrityksen kansainvilisimmisti tuot-
teista. Metoksen padat valmistetaan Keravan
tehtaalla. Sieltd suomalainen insindéri- ja ruo-
katuotantotaito 16ytid tiensi lihes kaikkialle
maailmalle ja tuo oman suomalaisen pikantin
leimansa moneen arki- ja juhlapdytiin.

Juha Jokinen
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Metos Centerin
kayttokoulutukset jatkuvat

etos Proveno —kombipadan, CPCM —yh-

distelmauunin ja SelfCooking Centerin
kayttokoulutukset jatkuvat heti ensi vuoden
alussa. Pienryhmissi tapahtuvassa opetuksessa
perehdytiin laitteiden ominaisuuksiin teori-
assa ja kiytinnon esimerkein. Koulutukset on
raatiloity kyseisille laitetyypeille ja ovat Me-
toksen asiakkaille maksuttomia. Ohjelma on
suunniteltu siten, etti se sopii seki keittioil-
le, jotka ottavat lihiaikoina kiyttoon kyseiset
laitteet etti niille, jotka tarvitsevat aiheesta
jatkokoulutusta.

- On ollut mielenkiintoista huomata kuin-
ka Metos CPCM —yhdistelmiuunin ja sen
mallistossa korvanneen uuden laitteen Metos
SelfCooking Centerin koulutukset poikkeavat
toisistaan. Kun Metos SelfCooking Centerin
lihtokohtana on kypsennettivin tuotteen lop-
putulos eiki aika ja limpétila kuten ennen, vie
ajatusmallin muuttaminen oman aikansa. Kun
tistd piidsee yli, niin oppiminen kiy todella
nopeasti ja asiakkaat ovat olleet intoa tiynni.

kevaalla

Kun olemme voineet keskittyi ohjelmoinnin
sijasta itse lopputulokseen on neljin tunnin
koulutuksista saatu paljon aikaisempaa enem-
min irti, Metoksen kouluttaja Marja-Leena
Tuomi vertailee.

Ohjelma on seuraava:

12.00
12.15

Tavoitteiden miirittely
Teoriaosuus; keittioprosessit ja
kypsennyksen perusteet

Tauko

Kypsennystestit; laitteiden tehokas,
turvallinen ja ympiristoystivillinen
kaytto

Yhteenveto, palaute

Paiva paittyy

14.00
14.15

15.45
16.00

Koulutukset jirjestetiin kello 12 - 16 viliseni
aikana. Pyydimme huomioimaan, etti koulu-
tuksiin on ilmoittauduttava viimeistiin viik-
koa ennen tapahtumaa. [Imoittautumisissa
ja kaikissa muissa Metos Centerid koskevissa

tiedusteluissa sinua palvelee Seija Lesell, pu-
helin 0204 39 4341, sihkoposti
metos.center@metos.com. Osoite on Ahjon-
kaarre, 04220 Kerava. Tarkemman ajo-ohjeen
voit tulostaa netistd www.metos.com.

B Ti 25.1.05 Metos SelfCooking Center

B Ti 8.2.05 Metos CPCM -yhdistelmiuuni
M Ti 22.2.05 Metos Proveno -kombipata
M Ti 8.3.05 Metos SelfCooking Center

B Ti 5.4.05 Metos CPCM -yhdistelmiuuni
M Ti 19.4.05 Metos Proveno -kombipata
B Ti 3.5.05 Metos CPCM -yhdistelmiuuni
B Ti 17.5.05 Metos SelfCooking Center
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Brittikonsultit vierailivat kesdllii Metos Centerisséi ja tutustuivat pécdkaupunkiseudun ammatti-

keittiokohteisiin.

Opettajat ja tulevat mestarit opissa
Metos Centerissa

Keravan Metos Centerissi jirjestettiin syksyl-
i omat teemapdivit seki ravintotalousalan
opettajille ettid heidin oppilailleen.
Marraskuun toisella viikolla jirjestetyt opet-
tajapaivit houkuttelivat koulunpenkille 50
tiedonjanoista alan opettajaa. Ohjelmarunko
koostui kahdeksasta eri luennosta. Teorian
vastapainoksi osallistujille tarjottiin Metos
SelfCooking Center —demo, jossa piistiin
sanoista tekoihin.

Lihes 30 vuotta sitten alkunsa saaneet Me-
toksen opiskelijapdivit saivat myds tinid syk-
syni mukavan miirin oppilaitoksia liikkeelle.
Lokakuun ensimmiiselld viikolla jirjestetyt
péaivit toivat Keravan Metos Centeriin vajaa
200 ravintotalousalan opiskelijaa, joista kau-
kaisimmat saapuivat Tampereelta ja Lappeen-
rannasta. Ohjelmassa oli luento keittiosuun-
nittelusta, Metos SelfCooking Center -de-
moesitys sekd laitendyttelyyn tutustuminen.
Ohessa yksi poiminta keritysti palauttees-
ta: "Oli kiva kiyda tutustumassa Metokseen.
Suosittelen jatkossakin jatkamaan opiskelija-
piivid, koska ainakin minulla jdi paljon mie-
leen, josta on varmasti hyotya tulevaisuutta
ajatellen. Jatkakaa samaan malliin. Tsemia!”
Vastaajien kesken arvotut iittalan tuotepal-
kinnot lahtivit Susanna Toivoselle (Hervan-
nan ammattioppilaitos ) sekid Maija Karhu-
selle (Tuusulanjirvi-instituutti).

Piittivien luokkien opiskelijoille suunnatut
opiskelijapaivit jirjestetiin myds ensi vuon-
na seki keviilld ettd syksylld. 15 - 17.3.2005
jarjestettiviin keviin tapahtumaan voi jo
ilmoittautua. [lmoittautumisia ottaa vastaan
Seija Lesell, puhelin 0204 39 4341.

Juho Mdiyry

asemassa ja monille uusi tulokas.

Vierailu lihti perinteiseen tapaan kiyntiin
keittion kautta. Tutustumiskohteina olleista
piikaupunkiseudun kohteista heritti eniten
mielenkiintoa Amican Kannelmien keskus-
keitti6. Brittikonsultit ihastelivat keittion suur-
ta pinta-alaa; heilld kun sama miiri laitteita
sovitetaan huomattavasti vihiisempiin neli-
6ihin. Suurimpana erona kuitenkin mainittiin
se, ettd [so-Britanniassa keskuskeittitt toimivat
yleisesti cook & chill -periaatteella. Ryhmissi
mukana ollut pitkin linjan keskuskeittidasi-
antuntija Robert Croft, Food Service Design
Systems Ltd:sta ennusti cook & chillin yleis-
tymisen jatkuvan maailmalla.

Vaikka kesin siissi yleisesti olikin monen
mielesti toivomisen varaa, olivat ilmat juu-
ri vierailuajankohtana parhaimmillaan - siis
vihemmin englantilaiset — kuten vieraat asi-
an ilmaisivat. Erityisesti iltaristeily Helsingin
edustalla oli hieno kokemus konsulteille, jotka
ihastelivat niin talviteloilla olevia jidinmurtajia
kuin Suomen karun kaunista luontoakin.

Piivien anti oli hyddyllinen seki konsulteille,
etti Metoksen omalle vielle molemmin puoli-

Brittikonsultit Suomessa

etoksen Iso-Britannian tytiryhtic Metos

Ltd, joka myy Metoksen astianpesu-
laitteita ja jirjestelmis, toi heinakuun alussa
vierailulle Suomeen 20 ammattikeittikon-
sulttia. Matkan tarkoituksena oli tutustuttaa
vieraat paremmin Metoksen astianpesulait-
teisiin ja muuhun tuotevalikoimaan, seki esi-
telld itse yritysti. Vaikka Metos on Euroopan
neljinneksi suurin toimija alallaan, on se val-
tavilla Iso-Britannian markkinoilla haastajan

sen tieto-taidon karttuessa. Tuotekoulutus oli
ainakin kysymystulvasta piitellen hyodyllisti
ja osoitti, ettd ammattikeittidosaamisellamme
on Euroopassa kysyntidi. Samalla Iso-Britan-
nian erityisvaatimukset tulivat metoslaisille
tutuiksi. Saarivaltakunnassa nihdiin varmasti
tulevaisuudessa entisti useammassa keittioissa
Metoksen toimittamia ratkaisuja.

Vappu Vanhala

Metoksen kouluttaja Anne Wollsten ja tuotepdicillikkd Juha Jokinen havainnoivat ravintotalousa-
lan opettajille uuden Metos SelfCooking Centerin ominaisuuksia.
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Jannen reseptit

HIRVIGULASSIKEITTO JA OHRARIESKA
(OHJE 80 ANNOSTA)

HIRVIGULASSIKEITTO (80 annosta) 3,0kg PERUNAKUUTIOITA

0,5kg SELLERIKUUTIOITA
6,0kg HIRVEN PAISTIKUUTIOITA 1,0kg PALSTERNAKKAKUUTIOITA
(esim. kulmapaisti) 30kg PAPRIKAKUUTIOITA

1,5kg¢ KUUTIOITUA SIPULIA

0,3kg RYPSIOLIYA

0,5kg TOMAATTIPYREETA

2,5kg TOMAATTIMURSKAA

1501 VETTA

031  RIISTAFONDIA

0,11  PAPRIKAJAUHETTA
SUOLAA
MUSTAPIPPURIA

0,1kg VALKOSIPULIMURSKAA

2 oksaa HIENONNETTUA
ROSMARIINIA

0,1kg SOKERIA

1,5kg PORKKANAKUUTIOITA

14
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Aseta Metos Proveno kombipadan limpéti-
laksi + 120 °C. Kun limpétila on + 100 °C,
lisid ensin 6ljy ja sitten hirvikuutiot, sipuli
ja paprikajauhe. Kiynnisti sekoitusohjelma
no. 2.

Kun liha on saanut virid (hopeoitunut), lisii
tomaattipyre ja kypsenni vield hetki.

Lisdi tomaattimurska ja pudota limpétila

+ 105 °C:een. Pysiyti sekoitusohjelma no. 2
jalisdd 15 1 vettd. Kdynnisti sekoitusohjelma
no. 1. Lisii loput mausteet ja hauduta kunnes
liha on kypsia.

Lisdi kuutioidut juurekset ja paprika kypsy-
misjirjestyksessi ja hauduta kunnes vihan-
nekset ovat kypsii.

Tarkista maku tarjoile peruna- tai ohraries-
kan kanssa.

OHRARIESKA (20 kpl)

2,01  MAITOA TAIVETTA
0,08 kg SUOLAA
n.3,51 OHRAJAUHOJA

Kaada neste Metos Proveno kombipataan ja
lisdi suola ja 2 kg ohrajauhoista.

Kiynnisti sekoitusohjelma no. 6 ja aloita tai-
kinan alustus lisiimilld pataan loput jau-
hoista.

Tarkkaile tilannetta ja lisii tarvittaessa jau-
hoja. Taikina on valmis kun se pehmeihkoi
niin ettd se on kisin muotoiltavissa. Sammuta
sekoitusohjelma ja ota taikina pois padasta.

Muotoile taikinasta n. 1 cm paksuisia pydreiti
levyji ja paista Metos SelfCooking Centerissi
kuiva limpé + 220 °C 12 minuuttia. Tarjoile
limpimini voin kanssa.

Janne Tirkkonen, Metos Centerin
keitticpdicillikko
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il
Soacta 7a tee ltyudt bawpat! Lea Suanna  Merja
e . Eriksson Haikonen Jédiskeldinen
Merja Jiiskeldinen (puh. 0204 39 4466), Lea Eriksson 0204 39 4616 0304 39 4421 0204 39 4466
(0204 39 4616), Susanna Haikonen (0204 39 4421),
Telefaksi 0204 39 4203.

Mustalaatikko

Metos Mustalaatikko sopii hyvin sekd kuumien etti kylmien elintarvikkeiden kuljetukseen
sekd siilytykseen.Vaahdotetusta polypropeenimuovista (EPP) valmistettujen kuljetuslaati-
koiden limméneristyskyky on erinomainen. Myds muut materiaalin perusominaisuudet ovat
kuin suoraan suurkeittishenkilokunnan toivelistalta: keveys, iskunkestivyys, edullisuus seki
helppo puhdistettavuus ovat tulleet kaikille kiyttijille tutuiksi. Astiat on helppo nostaa sisiin
ja ulos. GN1/1 Mustalaatikko avautuu piilti ja siind on paidyissi kisille reilusti tilaa vuoki-
en nostamista varten. Kylmékuljetusta varten GN1/1-laatikkoon on saatavissa lisivarusteena
vilikansi, johon voidaan sijoittaa pakastimessa jaihdytettivi kylmimatto.

651' €

Mustalaatikhojen ylivoimaisuus: Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti Paino alv 0 %

Iskunkestévd, soveltuu konepesuun
Helppo kdsitelld, kevyt ja pinoutuva GN1/1 Musta 4170028 650x400x300 3xGN1/1-65 2,3 kg 65

Kotimaista laatutyitd

Sietéici kemikaaleja ja 6ljyé
Lémménsietoalue -40°C ... +110°C Tasova unu

#
L

Kahvallinen Metos-tasovaunu on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta |

terdstd. Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros. Tasoissa |

on reunakorotus. Kuulalaakeroidut pyorit, joista kahdessa on jarrut.

Maksimikuorma kaksitasoisilla on 80 kg. FLAT PACK - vaunut toimi-

tetaan littedssd pakkauksessa osina. Vaunut on helppo ja nopea koota

mukana toimitettavan avaimen ja kokoamisohjeen avulla.

Kaksi tasoa, tasojen vili 495 mm

Metos Koodi Mitat mm Tasot mm alv 0 %
SET-75/2 4554070 765x585x800* 2 kpl 250
SET-75/2 Flat pack 4554218 765x585x800* 2 kpl 220

*kahvaan 900 mm

Lautaskasetit Metos SET-75/2 250, €

Puhtaiden ja likaisten lautasten kisittelyyn. Kaseteissa lautaset siilyvit ehjini. Niiti
voidaan kiyttii limpokaapeissa, max 50°C ja ne voi pesti astianpesukoneessa. Korkeus
30 cm. Materiaali rilsan-pinnoitettu teris, 11 eri kokoa.

. _r_—_ - p——— | ——— —
= . a
- -
Alk. 13
k,
ul ) l o =

Lautaskasetit
Lautanen O 12 cm 13 cm 15 cm 17 cm 19 cm 22 cm 25 cm 28 cm 32 cm
kpl 45 45 45 35 30 25 25 20 15-20
Virikoodi sininen musta vaal.pun. harmaa keltainen punainen valkoinen puna-valk musta-kelt.
Koodi 4550076 4550078 4550080 4550082 4550084 4550086 4550088 4550090 4550092
alv 0% 13 13 13 13 14 14 14 15 16

16 UUTISET



metos

Tarjoukset ovat voimassa 14.1.2005 saakka! Toimitus varastosta véilimyyntivarauksin vv. Kerava.

Hinnat sisciltévéit pakkauksen. Léihetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

Metos Karhu 5

Karhu on pienikokoinen ammattikidyttéon sopiva, 5 litran kulhollla varustettu yleiskone vis-
paamiseen, vaivaamiseen ja sekoittamiseen keittidissi, konditorioissa ja leipomoissa. Lisélait-
teen kiyttoliittimen avulla voidaan liittdi lihamylly ja vihannesleikkuri.

Kapasiteetti: hiivataikina 2,5 kg , murotaikina 2 kg, kermavaahto 1 Itr , valkuainen 16 mu-
naa, sokerikakku 12 kpl munia, jauheliha 4 kg. Vakiovarusteet: kulho ruostumatonta teristi,
tilavuus 5 ltr., valkoinen muovikansi, tiyttokouru, taikinakoukku, lapa ja vispild. Ulkomitat:
L 240, S 462, K 400 mm. Kansi ylhiilld syvyys 537 ja korkeus 558 mm.Sihkéliitintd 230V
1~ 0,5 kW 6 A. Nettopaino varusteiden kanssa: 22 kg.

Metos Koodi alv 0%
Karhu 5 yleiskone 4191620 695

Metos SB-4

Metos Koodi Mitat mm

Tehosekoitin Metos SB-4 sekoittaa, vatkaa, silppuaa, vispaa, hienontaa, soseuttaa seki valmis-
taa kastikkeet, keitot, jilkiruoat, majoneesin, tahnat, soseet, cocktailit,hedelmijuomat, mehut,
pirteldt, jne. Portaattoman nopeudensiitd, pulssikytkin, 4 litran kannu.
Moottori: 1000 W, 230V 1~, paino: kone ja kansi 5,7 kg, kannu 0,9 kg.

Sihkoliitints

Metos Karhu 5 -yleiskone

Varustus alv 0 %

SB-4 4144807 270x365x445

230V 1~ 1 kW 10A hidas

Runko ja kulho 690

Metos SB-4

= Tehokas ja tukeva hyllykokonaisuus sopivaan
Hyl Iypa kettl rakoon. Leveydet 1 m tai 2 m. Materiaali kro-
minikkeli. Sdadettivi hyllyvili. Tikkaan kor-
keus 1800 mm. Toimituksessa hyllyt, tikkaat

ja tukiristikot.
| il g ' 'H

- 1050,
260,- < |

Vihannesleikkuri CC-34

| |
|
1 50 e Metos CC-34
a4 [}
| Leveys 2m Metos CC-34 on tehokas vihannesleikkuri 10 - 80 annosta val-
] mistaville keittitille. Loistava terdvalikoima ja ergonominen sek
kiyttijaystivillinen muotoilu tyydyttivit kaikkein vaativimman-
kin kiyttdjin leikkaustarpeet. Tarjouspaketissa mukana 4,5x4,5
mm suikaleteri, 2 mm raaste, 2 ja 4 mm tehoviipaleterit. Sih-
koliitintid 230 V' 1 kW. Mitat 285x340x465 mm.
Metos Mitat mm Tasot alv0 % Metos Koodi alv 0%
Hyllypaketti 1 400x1000x1800 (h) 4 kpl 260 CC34 4221057 1050
Hyllypaketti 2 400x2000x1800 (h) 8 kpl 450
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N apapiirin yldaste Rovaniemen mlk:n Saa-
renkylissi peruskorjattiin. Saneerauksen
kohteena oli myés koulun ruokaravintola.
Koulun rehtori Hannu Virkkunen keskusteli
ruokahuollon esimiehen Merja Ahosen kanssa
keittion suunnittelun yhteydessi myos koulun
mahdollisuudesta vaikuttaa ruokailuastiasto-
jen valintaan. Koska koko ravintolan kalustus
uusittiin, niin samassa yhteydessi haluttiin
luopua myds vanhoista astioista, ja hankkia
tilalle sellaiset, jotka sopivat paremmin
uusiin suunnitelmiin. Niin haluttiin saada
kouluravintola kerralla viihtyisiksi ja myds
oppilaiden yhi enemmin arvostamaksi.
Suunnittelussa pidettiin tirkeini myés koulu-
ruokailun kasvatuksellista puolta.
Peruskorjauksen yhteydessi koulun keittic
muutettiin samalla valmistuskeittioksi, joka
valmistaa koulun tarpeisiin noin 650 ateriaa
piivissi ja saman verran jakeluun lihialueen
piivikodeille.

Koko peruskorjaushankkeen ajan yhteni
erityisteemana on ollut oppilaiden osallistu-
minen kouluympiristén viihtyisyyden paran-
tamiseen ja vastuullisuuden lisiimiseen.

Koristesuunnittelu oppilaille

Rehtori ja ruokahuollon esimies veivit han-
ketta eteenpidin. Kuvaamataidon lehtori
Tiina Sirkeld teki taustatyotid tutkimalla
erilaisia lautasissa kiytettyji kuviomalleja.
Arabialta avainasiakaspiillikko Juha Tanska-
nen toimitti aiemmin toteutettuja vastaavia
malleja koululle.

Niistid tiedoista hahmottui tehtaan toteutus-
mahdollisuudet, jotka oli huomioitava suun-
nittelussa.

Arabian asiantuntija kivi myos henkilokohtai-

sesti keskustelemassa koulun astiaprojektista
vastaavien henkiléiden kanssa.

Koulun saneerauksen piidsuunnittelija
Kaisa Tammilehto oli suunnitellut koulun
muun sisustuksen ja siind yhteydessi myos
kiytettivin virimaailman. Astiastojen tuli
soveltua osaksi titi. Sininen, taitettu oranssi,
keltainen ja beige olivat sisustusvirit.

Jo vuosia aikaisemmin oppilaiden ideoinnis-
ta lihtenyt koulun logo tuli my®s tavalla tai
toisella nikyd koristelussa. Kuvioaiheen ta-
voitteena oli esteettisyys ja sopivuus koulu-
maailmaan.

Astiaston malliksi oli valittu Savoie, joka
soveltuu myés toiminnallisilta ominaisuuk-
siltaan suurkeittioon. Niilla eviilld varsinai-
nen koristesuunnittelu siirtyi oppilaiden tys-
poydille.

Innostava kilpailu

Oppilaat haastettiin suunnittelukilpailuun.
Kilpailutdiden esikarsinnan tekivit koulun
kuvataiteen opettajat. Esikarsituista tdisti
kuvataiteen valinnaisryhmin oppilaat valit-
sivat mielestdin parhaat, myés kirjallises-
ti perustellut ehdotukset. Suosikiksi nousi
kuvataiteen erikoiskurssin oppilaan Emma
Nikulan (8. luokka) ideoima ja suunnittelema

luonnos. Oppilaiden mielesti Emman tyé oli
tyylikis, hieno seki sopiva ruokailutunnelman
herittimiseen. Lisiksi koristelussa oli tunnis-
tettavissa koulun logo.

My®és ruokahuollon esimies Merja Ahonen ja
piidsuunnittelija Kaisa Tammilehto paityivit
samaan ehdotukseen — tietimitti oppilaiden
valinnasta.

Emman suunnittelema lautanen sai koulun
rahaston stipendin 2004.

Toimiva koristelu

Myos Arabian tehtaan tuotantotekniikan
kannalta Emman ehdotus oli hyvi.
Tehtaalla tarkastettiin virien sopivuus
tuotantoprosessiin ja valmistettiin kaksi hie-
man poikkeavaa vaihtoehtoa. Lopullisek-
si valinnaksi tuli sivyiltiin kirkkaampi ja
syvempi astiasto. Uusia lautasia valmistet-
tiin seki syvi ettd matala mallisto ja ne ovat
olleet kiytdssi jo timin lukuvuoden alusta
alkaen kouluravintolassa. Seuraavaksi han-
kitaan vield kahviastiasto, johon otetaan
Emman lautasesta sininen viri raitana kierta-
main kahvilautasta.

“Antoisa kokemus koko koululle”

Rehtori Hannu Virkkunen: "Haluan todeta,
ettd prosessi on ollut erittidin mielenkiintoi-
nen ja antoisa koko koululle. On ilo todeta,
ettd niin ruokahuolto, koulun peruskorjauk-
sen pidsuunnittelija, Arabia kuin opettajat ja
oppilaat lihtivit mukaan ottamalla haasteen
vastaan tosissaan. Lopputuloksena syntyi kou-
luravintolaan Napapiirin yldasteen oma lau-
tanen, jossa on koulumme henki.”

Raimo Borgman
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Onnenpaivat

Metoksen Noutomyymalassa
9.-10.12.2004

Metoksen Keravan Noutomyymili on nyt lukuisten messujen, niyttelyssi tehtyjen muutosten sekd mallivaihdosten vuok-
si pullollaan laadukkaita ammattikeitti6laitteita. Vuodenvaihde lihestyy ja tarvitsemme lisitilaa. Siksi realisoimme erin
laitteita edulliseen uloskantohintaan. Alennukset jopa 30 — 60 % vastaavan uuden tuotteen hinnasta. Valikoimassa mydos
rajoitettu erd mallistosta poistuneita uusia pakastekaappeja sekid 10-johteisia yhdistelmiuuneja.

Tarjoukset voimassa vain Onnenpiivilli 9. — 10. joulukuuta 2004.

Tule tekemiin edullisia 16yt6ja! Myymild avoinna molempina kampanjapiivini kello 8.00 — 17.00. Pannu kuumana koko
péivin. Kaikkien kivijoiden kesken arvomme Dahlstrom -98 —kasarin ja muita iittalan tuotepalkintoja.

Tiedustelut: Arto Palsio, puhelin 0204 39 4481.
Lisitietoja ja ajo-ohjeet 16ydit nettisivultamme www.metos.com

Huom! Uunimaailman aatelia.

Tule ja nouda omaksesi 10-johteinen
CPCM -yhdistelmdiuuni. 10 kappaleen erdi
mallistosta poistuneita uuneja lihtee nyt
nopeimpien mukana ovesta ulos todellisel-
la onnenhinnalla. Al hukkaa téti tilai-
suuttal

t
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etos on ollut jo vuosikymmenten ajan

Suomen merkittivin ammattikeitticlait-
teiden toimittaja, joten kaikkialla maassamme
on varsin mittava Metos-laitteiden asennus-
kanta. Metoksella ryhdyttiin noin kymmenen
vuotta sitten miettimiin miten siihen saakka
hajallaan ollut asennettuja laitteita koskeva
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Huoltotunnus — avain
tasmapalveluun

tieto saataisiin kerittyd yhteen paikkaan niin,
etti se toimisi asiakaspalvelun tukena. Kehit-
tyi ajatus rekisteristd, johon kirjataan jokaisen
toimitetun laitteen tyyppi- ja sarjanumero-
tiedot, asennuskohde, asiakkaan tiedot seki
kertyvi huoltohistoria.

Perinteisesti suomalaiset ammattikeittiot kéyttdvdt laitteitaan pitkddn ja kdytossd on
useita laitesukupolvia yhtiaikaisesti. Eri ikdkausia edustava laitekanta tuo omat
haasteensa niin keittiohenkilokunnalle kuin myés ylldpitoon ja huoltoon.
Kaikkien pitdisi hallita toisaalta viimeisintd tekniikkaa olevat laitteet ja toisaalta

kymmenienkin vuosien ikdiset laitteet pitdisi pystyd hyodyntdamddn téysipainoisesti.

Huoltotunnus

Rekisterin yllipito edellytti laitteiden tunnis-
tamista. Ratkaisuksi kehitettiin Huoltotun-
nus — yksinkertainen laitteeseen nikyville
paikalle liimattava viivakooditarra, jossa on
yksiléllinen ja helposti luettava numerosarja,
joka on muotoa A123456 — niin sanottu A-
tunnus. Jokainen liimattu tarra kertoo sen,
etti laitteen yksildidyt tiedot on tallennettu
Metoksen jirjestelmaiin.

Vuodesta 1998 lihtien laitteita on niin sa-
notusti laputettu jirjestelmillisesti ja tilld
hetkelld voidaan arvioida, ettd Metos-laitteita
sisiltivisti keittidistd on kiyty ldpi noin kaksi
kolmasosaa. Tavoitteena tini piivini on, etti
jokainen toimitettu laite laputetaan asennuk-
sen yhteydessi.

Suurimman haasteen muodostaa vanhempi
asennuskanta, jonka laputustyd on edelleen
kesken, mutta etenee jirjestelmillisesti. Ai-
emmin asennettujen laitteiden laputus tapah-
tuu silloin, kun Metos tekee elinkaarianalyysin
tai diagnoosin keittion laitekannasta. Niiden
toimenpiteiden tarkoituksena on paitsi laite-
tiedon keridimien myds suositusten antami-
nen laitteiden ennakoivan huollon tarpees-
ta ja mahdollisista laiteuusinnoista ja niiden
ajankohdista.

Koodi kertoo kaiken

Laitekannan tuntemus ja tietiminen ovat
avaimia keittion tehokkaalle kiytélle, onnis-
tuneelle yllipidolle ja huoltotoiminnalle. Kun
laitetietous keritian laputuksen yhteydessi,
samalla tehdiin laitteiden kuntokartoitus ja
elinikidennuste. Tisti on hyotyd asiakkaalle,
joka suunnitelmallisesti huolehtii laitekannan
saannollisestd uusimisesta.

Kun asiakas ilmoittaa huoltotilausta tehdes-
sdan A-tunnuksen, Metoksen huollossa tiede-
tian vilittomisti kaikki kyseisen laitteen kor-
jauksen tai huollon kannalta oleelliset tiedot
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ja osataan varautua tulevaan tyohon oikein
varaosin ja ohjeistuksin. Aikaisemman huol-
tohistorian tunteminen helpottaa huomatta-
vasti tyohén valmistautumista. Tami koituu
suoraan asiakkaan eduksi - laitteet saadaan
kerralla kuntoon. Tami on my®s yksi Metos-
huollon toiminnan mittareista.

Mybs laitteiden laatu ja kestidvyys ovat Me-
tokselle tirkeitd mittareita. Laatua seurataan
mm. takuuaikaisten ja takuuajan jilkeisten
vikatilastojen avulla. Kirjaamalla kaikki laittei-
den korjausraportit yhteen paikkaan saadaan
yksityiskohtaiset tilastot, joiden perusteella
laitteiden luotettavuutta voidaan edelleen
kehittii.

Sopimuspohjainen toiminta

Sopimuspohjaisen toiminnan tarkoituksena
on sopia yhdessi tavoitteet keittidlaitteiden
kiytettivyydelle tai yllipitokustannusten
kehittymiselle. Kun huoltosopimusta ollaan
solmimassa, ensimmiinen tehtivi on laittei-
ta koskevan tiedon saattaminen ajan tasalle
laputtamalla laitteet ellei niin olla vieli teh-
ty ja tarkistamalla tiedot. Sopimushinnat ja
laitekohtaiset huoltosuunnitelmat voidaan
miiritelld tarkemmin, kun kiytettivissi on
ajan tasalla olevat tiedot.

Laiterekisterin tieto voidaan avata my®s so-
pimusasiakkaiden kiyttéon extranet-yhtey-
den kautta. Yksiloidyn kiyttijitunnuksen ja
salasanan avulla kiyttiji piisee katsomaan
omien keittididensi laitekannan tiedot seki
nikemiin jokaiselle laitteelle tehtyjen huol-
tojen ja korjauksien kuvaukset. Siis saman
tiedon, joka edellytetiin yllipidettiviksi kiin-
teistdjen huoltokirjoissa. Nyt sen tekee Metos
asiakkaan puolesta koskien keitti6laitteita. Sa-
maa yhteytti kiyttien asiakas saa kiyttoonsi
my®&s laitteidensa ohjekirjat.

Ammattikeittididen tehokkaan toiminnan
takana on suunnitelmallinen toiminta, jossa
otetaan huomioon laitekanta, sen historia ja
tulevat toimenpiteet, joko ennakkohuollot
tai laitevaihdot. T4hin tarpeeseen Metos on
kehittinyt markkinoiden parhaan keinon lai-
tetietojen kartoittamiseen ja ylldpitimiseen.
Titi tietoa yhdessi hyodyntimailld paidsemme
yhdessi parhaaseen lopputulokseen.

Jari Viiisdnen
Lisditietoa huoltotunnuksista antaa Metos-huol-

lon myyntipdicllikks Pdivi Pinnioja, puhelin
0204 39 4438

Suomen vanhin Karhu
elakkeelle

etos Uutisten viime vuonna etsintikuu-

luttama Suomen vanhin Karhu-yleisko-
ne on nyt paissyt Metoksen museoon Keraval-
le. Vuosimallia 1958 oleva laite 16ytyi Haus-
jarven Hikiilts, pitopalvelu Merja Kivekkiin
keittiosti. Lihes piivittiisessi kiytossi ollut,
monet taikinat ja muusit kuohkeaksi herkuksi
vaivannut visymitén puurtaja paisi elikkeel-
le ja korvattiin uudella vastaavankokoisella
Karhu-yleiskoneella.

Merja Kivekis on ollut aivan ihastunut van-
han 40-litran vetoisen teholaitteensa luotet-
tavuuteen ja tyon lopputulokseen. Muusit
on muusattu ja kermat vatkattu yhteen jos
toiseenkin tilaisuuteen ilman hetkenkiin ni-
kottelua. Hieman kaiholla mielin Merja Ki-
vekis luopui vanhasta ystivistiin ja mittaili
uuden yleiskoneen kokoa ja kiiltivia ohjaus-
paneelia. Uudella Karhulla oli suuret saappaat
taytettavaniin.

Vaikka yleiskoneiden perusmekaniikka ei ole
kokenut vuosikymmenten kuluessa suurem-
pia muutoksia on laitteiden ohjaustapa muut-
tunut sitikin enemmin. Uusissa Karhussa
kevyt painallus lasipintaiseen painikkeeseen
riittdd ohjauskomennon antamiseen. Portaa-

ton elektroninen nopeuden siité ja automaat-
tisesti laskeutuva kulho helpottavat kiyttijin
paivittiisia rutiineja. Lasikansi on erittdin hel-
posti pidettivissi puhtaana. Hipaisunippii-
met toimivat vaikka sormi olisi hieman taiki-
nassa tai rasvassa.

Kaikki uudet Karhu Ergo-mallit varustetaan

jo nyt uudella Vari-Logic -ohjauspaneelilla.

MK-1S mallit saavat uuden paneelin vuoden

2005 alusta.

Vari-Logicin vakiovarusteita ovat mm. seuraa-

vat toiminnot:

¢ Nelji ohjelmoitavaa nopeusnippiinti; kaik-

kia nopeuksia voidaan hienosditdd tarpeen

mukaan

o Portaattomasti siadettivd nopeus

o Elektroninen ajastin aina 60 minuuttiin asti,

LED —niaytto

o Elektronien kulhon nousu ja lasku

e Automaattinen kulhon lasku
ohjelmoitavissa

e Tauko —nippiin mausteiden lisiamisti
varten

e Start ja seis —toiminto samassa
nippaimessa

Juha Tirkkonen

Merja Kivekkdidin pitopalveluyrityksen laitteiden keski-ikéi nuoreni heti kerralla, kun vuoden 1958
Karhu vaihdettiin uuteen
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Keittiopdicillikké Tony Hienonen Ravintola Sipulin keittidssd.

TONY HIENONEN, JYRKI SUKULA, OLLI VUORI

Mestarit arvostavat tarkkuutta
ja tarkoituksenmukaisuutta

Kysyimme kolmelta huipputason keittiomestarilta, mitd alalla on tekeilld.

Mikd on huipputeknologian rooli tuttujen peruslaitteiden rinnalla? Mitd

kannattaa huomioida ravintolaa perustettaessa tai tarpeiden muuttuessa?

Miten henkilosto suhtautuu nopeaan kehitykseen? Missd tilanteissa

kannattaa panostaa uusiin huippulaitteisiin? Tuoko huipputeknologia

toimintaan lisdarvoa?

Tony Hienonen siirtyi monen vuoden pes-
tin jilkeen Kulosaaren Casinolta saman
yhtién pyérittiman Ravintola Sipulin keit-
tiopaillikoksi. Millaisia tarpeita siirtyminen
loi bankettityon taiturille?

Jyrki Sukulan yritystoiminta kattaa nyt kah-

den Vian ja mittavan catering-tyon lisiksi
Helsingin Kaivohuoneen keittidvastuun ja
uusien Via-kuluttajatuotteiden lanseerauk-
sen. Miki vaikuttaa laitevalintoihin Sukulan
keittidissd?

Olli Vuori tarkkailee keittio- ja laitetrendeji

Metoksen kehityspiillikon nikokulmasta ja
liikkuu jatkuvasti piireissi, joissa syntyy pa-
rasta suomalaista ruokaa. Hankolaisten kesi-
ravintoloiden vetijini siilyy myos online-yh-
teys ravintolakeittididen arkisiin tarpeisiin.

Tony Hienonen:
"Ravintolan tarpeet ratkaisevat
laitevalinnan.”

Tony Hienoselle vuosi 2004 on ollut isojen
saavutusten ja muutoksen aikaa: PRO-palkin-
toa seurasivat Rotisseur-kiidyt ja sijoittumi-
nen kirkiviisikkoon Suomen parhaat ravinto-
lat -kirjassa. Piiosin bankettityoti tehneelle
mestarille ja keitticlle tillaiset voitot ovat
harvinaista herkkua.
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Heti perdian Hienonen siirtyi monen vuo-
den rupeaman jilkeen Royal Ravintoloiden
toiseen laaturavintolaan Sipuliin vastaamaan
sekd banketti- ettd a la carte -keittiosti. Toi-
menkuvassa on paljon samankaltaista kuin
Casinolla, mutta mittasuhteet muuttuvat.
Sipulin banketit ovat usein vield suurempia
tapahtumia kuin Casinolla, ja ruokasalissakin
asiakasmairit ovat yleensi suuremmat.

Tydpaikan vaihdon myéti kasvoivat myds
keittichenkiloston miiri sekd keittidtilat ja
-laitteisto. Kulosaaren Casinolla seki juhlat
ettd a la carte -illat toteutettiin samassa keit-
tidssd ja samoilla laitteilla. Sipulissa toiminnot
on eriytetty kahteen joissain suhteissa erilai-
seen keittioon.

A la cartessa tarvitaan enemmin uutta tis-
mitekniikka, suuriin miiriin perustuvassa
bankettitydssi taas volyymien vaatimaa riitti-
vii peruslaitteistoa. Uusien huippulaitteiden
parhaina ominaisuuksina Hienonen nikee
prosessien tarkkuuden ja niin saavutettavan
ruokatuotteen tasalaatuisuuden.

Peruslaitteita vai uutta tekniikkaa

Seki Casinolla etti Sipulissa keittiét on uu-
distettu melko iskettiin ja tilanne on varsin
hyvin kunnossa. Casinon peruslaitteilla Hie-
nosen tiimi toteutti niin kahden herkuttelijan
kuin yli tuhannen juhlavieraankin odotukset.
Uusia huippulaitteita hankitaan perusteltujen
tarpeiden mukaan.

— Bankettikeittidssi tirkei viline on lim-
posiilytyskaappi, jossa ruoan limpétila siilyy
haluttuna jopa kaksi tuntia. Tirkei ominai-
suus myds ongelmatilanteissa, kuten tilaisuu-
den ohjelman ikkii muuttuessa, Tony Hieno-
nen toteaa.

Isojen juhlien jopa kymmenet ruokalajit

asettavat omat haasteensa.
— Kiytettivissi olevat tilat ja kiytinnon toi-
mivuus vaikuttavat ratkaisevasti keittiinves-
tointeihin. Usein kannattaa pohtia jo sit,
toimiiko omassa keittidssi paremmin yksi iso
uuni vai kaksi pienempii.

Keittitn ja yhtion johdon on yhdessi selvi-
tettivi ravintolan todelliset tarpeet ja tehtivi
laitehankinnat tilti pohjalta, Tony Hienonen
jatkaa.

— Investointeja ei aina osata suhteuttaa toi-
siinsa. Kalleimmat laitteet eivit aina ole tar-
koituksenmukaisimpia juuri meidin ravinto-
lassamme. Toisaalta huippuluokan uuni voi
olla halvempi kuin vaikkapa isot rosteripdydit
ja vetolaatikostot.

Kayttokoulutusta ja jatkuvaa
opastusta

Keittiomestarit tuntevat omat ongelmansa ja
tarpeensa, mutta uuden teknologian tunte-
mus on usein puutteellista. Hienonen periin-
kuuluttaakin vuoropuhelua laitetoimittajan ja
ravintolan vilill4.

— Yhteisen kielen 16ytiminen olisi tirkeis,
Hienonen sanoo. — Myyiji on yleensi alan uu-

den tekniikan asiantuntija, keittiomestari taas
tuntee kiytinnon tarpeet. Myyijin tulisi olla
ongelmanratkaisija, joka osaa tarjota haasteita
vastaavia ratkaisuja. Siind tiytyy kommuni-
kaationkin pelata.

Henkilokunnan hyvi koulutus on kiyttéon-

ottovaiheessa ensiarvoisen tirkeai.
Osa ryhmistd omaksuu tekniikan muita no-
peammin ja perehtyy alan uusiin huippu-
laitteisiin my6s oma-aloitteisesti. — Yleensi
omasta porukasta 16ytyy aina asiantuntija, jo-
ka osaa neuvoa minuakin teknisissi ongelma-
tilanteissa, Hienonen naureskelee. — Osa hen-
kilokunnasta taas pitiytyisi ehki mieluummin
tuttuihin peruslaitteisiin, mutta varsinaista
asennevastarintaa ei juuri esiinny.

Huippulaitteidenkin tulisi Tony Hienosen
mielestd olla helppoja kiyttid. Uuden tek-
niikan pitiisi vapauttaa keittiomestareiden
ja kokkien aikaa ja kapasiteettia hyvin ruoan
suunnitteluun ja toteutukseen.

Hienosen mukaan toimiva tekninen tuki ja
huoltosopimus ovat olennainen osa laitekaup-
paa. Dialogi huollon kanssa onkin lzheisti ja
hyodyllisti. — Huolto tuntee ravintoloiden
arkiset ongelmat ja toisaalta myos laitteiden
mahdolliset heikot kohdat. Siltid pohjalta on
hyvi tehdi yhteistyota.

Misti keittiosi laitteesta et koskaan
luopuisi?

- Bankettiuuneista en kylld luopuisi.

Miti voisit hankkia keittiodsi juuri nyt?

— Pacojet olisi varmaankin laite jonka voisin
investoida.

Jyrki Sukula:
"Lahtokohta on ravintolan konsepti”

Jyrki Sukula on TV-rooliensa lisiksi maan in-
novatiivisempia ravintola- ja ruoka-alan yrit-
tdjid. Ravintola Helmen ja SOK:n tydpestin
jilkeen Sukula johtaa nyt Via-ravintolaa Hel-
singissi ja Turussa, Kaikilla mausteilla -cate-
ringia ja Helsingin Kaivohuoneen keittiota.
TV-ohjelmat ja muu julkisuus vauhdittavat
my®&s ravintolatoimintaa.

Yli kolmivuotisen kehitystydn tuloksena te-
kevit myos Via-kastikkeet ja muut kuluttaja-
tuotteet nyt tuloaan kauppoihin sekd Suomes-
sa ettd maailmalla. Sukula pitdi vihittiiskaup-
patuotteiden lanseerausta yhteni suurimmista
projekteistaan.

Yrityskokonaisuuden osien tarpeet ovat lait-
teiden osalta varsin erilaiset. Catering toimii
Sérniisten Tukkutorin reunalla 700 nelidmet-
riin tiloissa, joihin on sijoitettu melkoinen arse-
naali keittidvilineitd. Toiminta perustuu jous-
tavuuteen: toimeksiannot hoidetaan mobiili-
varustuksella, joka kootaan erikseen kutakin
toimeksiantoa varten.

Kaikki kylmit ruoat valmistetaan liikkuvis-
sa konttikeittitissi, limpimid varten kootaan
tapahtumapaikoille omat keittiot. Kaytettivit
laitteet ovat kevyiti, helposti asennettavia — ei-
vitki liian herkkia.

Sorniisissa laitekannasta vastaa Sukulan
partnerina Markku Tuominen, ruokien suun-
nittelusta ja valmistuksen logistiikasta Peter

Walch.
Ruokalistat syntyvat konsepteista
Sukulan mukaan ajan henkeen kuuluu, et-

td keittidt suunnitellaan ravintolan konseptin
mukaan, ei olemassa olevaan laitekantaan no-

Jyrki Sukula Kaikilla mausteilla catering -keittiosscicin.
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jaten. Sali-, keitti6- ja varastotilat ovat tietysti
olennaisia lihtokohtia. Ravintola Viassakin
laitekanta on konseptoitu — ravintolan toi-
minnallisen konseptin mukaan.

— Ensin on piitettivi, mikid on asiakas-
potentiaali ja optimaalinen asiakaspaikko-
jen miiri. Millainen on ruokatuotteemme
ja miten se hinnoitellaan? Linjan pitii olla
pitkijinteinen ja siti on johdonmukaisesti
noudatettava. Koko konseptin muuttaminen
samoissa tiloissa onnistuu hyvin harvoin, Su-
kula toteaa.

Kun konsepti on selkei ja laitekanta on
rakennettu, ruokalistat suunnitellaan niiden
perusteella. Ruokatuotetta ei voi muutella
niin, ettd se yhtikkii vaatisi laiteinvestointeja:
Sukulan mukaan ruokalistojen muuttaminen
on aina halvempaa kuin uusien uunien ostami-
nen. Ruokalistaa vaihdettaessa on aina tarkis-
tettava, milli laitteilla uusi annos valmistetaan,
toimiva kokonaisuus ja kapasiteetin jirkevi
hyédyntiminen.

Merkittavia etuja ja sudenkuoppia

— Kapasiteetti ei koskaan saa olla tiysin kiy-
tdssi, jotta joustoa tarvittaessa 16ytyy. Toisaal-
ta laitteistossa ei saa olla ylimiiriistd rahaa
kiinni, Jyrki Sukula jatkaa.

— Vian laitekanta on konseptoitu ravinto-
lan toiminnallisen konseptin mukaan. Lih-
tékohdat ovat taloudellisia, esimerkiksi asia-
kaspaikkojen miiri ja hinnoittelu suhteessa
realistisiin odotuksiin. Se, miten investoinnit
tiltd pohjilta saadaan maksetuksi.

Sukulan yksikéissa nykyaikaiset yhdistelmi-
uunit ovat keskeisessi asemassa. Uusi tekniik-
ka antaa mahdollisuuden tasalaatuisen ruoan
valmistukseen. Esimerkiksi dlykkiit kypsen-
nysmittarit mahdollistavat vaikkapa pitkiin
kypsyvien ruokien valmistumisen ilman jat-
kuvaa paikalla oloa. My6s muutokset valmis-
tusprosessissa sujuvat helposti esimerkiksi se-
songin ja raaka-aineiden muuttuessa.

Uusia laitteita voisi hyédyntii tehokkaam-
min; usein laitteiden mahdollisuuksista on
kiytossd vain murto-osa. Lastentauteihinkin
on varauduttava, mutta useimmiten myds ne
ovat hoidettavissa.

Kaiken kaikkiaan Suomi on Sukulan mu-
kaan maailman ykkdsmaita tuotantotilojen ja
-laitteiden hyviksikiytossi, koska henkilosto-
kulut ovat tiilli korkeat.

— Kuntasektorilla laitteet ovat huippuluok-
kaa, samoin henkiléston laitekoulutus. Ruo-
kapalvelujohtajat ovat ymmirtineet, millaisia
sddstdjd uusi tekniikka saa aikaan keittididen
ylimiehitykseen verrattuna. He ovat my®ds pe-
rustelleet asiansa hyvin kuntiensa piittijille.
Jos laiteinvestoinneilla siistetiin selvii rahaa,
poliitikotkin kannattavat niitd, Jyrki Sukula
arvioi.

"Meilli tehdiin kaikki itse ja kisin” -roman-
tiikka, sormeen ja ylihuuleen luottaminen,
alkaa Sukulan mielesti olla mennytti aikaa.

Tilaa todelliselle luovuudelle ji4 nyt huippu-
laitteiden ja laadukkaiden komponenttien an-
siosta huippupaikoissakin entisti enemmain.

Koulutuspaiva ja hyva
huoltosopimus

Laitetoimittajan ja ravintolan saumaton yh-
teisty® alkaa jo kauppaa harkittaessa. Ravinto-
la selvittii konseptinsa, tarpeensa ja resurssin-
sa, ja toimittaja kertoo uusista mahdollisuuk-
sista. Dialogi on kahdensuuntaista: hy6dyllisii
impulsseja tulee myds ravintoloista.

Myyntimies ei aina tunne riittavisti ravin-
tolan arkea, mutta tekninen tuki ja varsinkin
huolto kylli tuntevat. Tony Hienosen tapaan
Sukulakin kaipaa tavarantoimittajan myyjilt,
tekniseltd tuelta ja huollolta yhteistid kielti
parempaa keskiniisti kommunikaatiota — ja
yhteisti kielti ravintoloitsijan tai keittioémes-
tarin kansa.

Hyvin rakennettu koulutuspiivi perehdyt-
tid kerralla kaikki kiyttdjit uuteen laittee-
seen. Toimivuus varmistetaan kunnollisella
huoltosopimuksella. — Tissia monet ravintolat
koettavat sidstid —ja todella viirissi paikassa,
Sukula vakuuttaa. — Jos pesukonetta ei alusta
alkaen huolleta oikein, se laukeaa nopeasti. Ja
se maksaa.

Myés vapaamuotoisella mielipiteiden vaih-
dolla on huoltojen yhteydessi merkitysti.
Niissikin tilanteessa vuorovaikutus on ter-
veesti kahdensuuntaista.

Vahittaiskaupan tuotesarjaa
kehitetaan Vian keittiossa

— Meidin tavoitteenamme on 18ytidd oikea
paikka ihmisten ruokailussa. Ravintolassa ha-
luamme etti kynnys on matala: Viassa syo-

diin arkisesti mutta hyvin ja oikeaan hintaan,
kotona ateria voi sitten olla juhlaa. "Share of
your stomach” voisi olla meidin pyrkimyk-
semme.

Uusi Via-tuotesarja ei sisilld lisdaineita eiki
mitdin "muista purkeista”. Tuotteet valmis-
tetaan Juuassa, Puljonki Oy:ssi, mutta tuo-
tekehitys tapahtuu Viassa.

— Puljongissa testailu on hankalaa, kun pie-
nin mahdollinen eri on siind 2000 litraa. Siksi
on tirkeds, ettd mallikastikkeetkin tehdiin
riittdvin robusteilla vehkeilld Vian keittiossi.
Miki onnistuu sielld, onnistuu kylli tuotan-
nossakin.

Olli Vuori, Metos Oy, Ravintola
Pirate ja Hangon Casino

"Tasaisempaa laatua ja
taloudellisuutta.”

— Ravintoloissa on piisiintdisesti kaksi tai
kolme yhdistelmauunia, joilla kypsennystoi-
minnot hoidetaan, Olli Vuori kertoo. — Uudet
laitteet, kuten Metos SelfCooking Center, hel-
pottavat monessa mielessi titi tyota.

Valmiiksi ohjelmoidut prosessit kiynnis-
tyvit napin painalluksella: kala kypsyy pais-
tamalla tai héyryttimaill, tarkasti ohjelman
mukaisesti ja tuloksena on valinnan mukaan
esimerkiksi kypsi tai kuultava kala.

Uusi tekniikka sopii Olli Vuoren mukaan
yhtd hyvin huoltoasemille ja liikkennemyy-
miléille kuin aivan huippuravintoloille. Par-
haissakin ruokapaikoissa on ymmarretty, etti
esimerkiksi limpétilojen tarkka mitattavuus
merkitsee tasaista laatua. Huippuravintolois-
sakin my®s ruoanvalmistuksen ekonomia on
tirked asia.

My6s hidasta, pitkdd kypsytystid vaativat

Olli Vuori korostaa kunnon huollon merkitysté. — Téissd yhteistyé alkaa jo kéiyttéonoton yhteydessd
ja jatkuu sopimuksen mukaan teknisendi huoltona.
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ruokalajit syntyvit uusilla laitteilla entisti
helpommin ja tarkemmin. Ruokaa voidaan
kypsentii vaikka koko yon juuri sopivan al-
haisessa limpétilassa ilman erityisti yovarti-
jaa.

Hyvissi yhdistelmiuunissa on Vuoren mie-
lesti paljon hyédynnettivii ominaisuuksia,
ja asennuksen on oltava helppoa. Oikea laite
vaikuttaa siihen, etti keittion ja salin kapasi-
teetti ovat tehokkaasti tasapainossa.

—Jos verrataan autoihin, nykyaikainen laite
siditid esimerkiksi kithtyvyyden ja jarrutus-
matkat, Vuori kertoo.

Ala saasta vaarassa paikassa

Alan uusia tuulia edustavat induktiolaitteet,
juuri nyt induktioparila. Vuoren mukaan se
voi olla vieli monille kalliinpuoleinen lai-
te, mutta edutkin ovat kiistattomat. Keittio-
laitteiden kehitysti kannattaa seurata, koska
investointi voi merkiti myds suuria sddstoja.

— Siidstiminen on suhteellinen asia, Olli
Vuori korostaa. — Kun oikein siistida vaikka-
pa rasvakeittimessi, voi jo viikossa menettii
pari tuhatta euroa.

Tekniset rajoitteet on aina hyvi ennakoida:
tilat, sihko, ilmastointi ja muut investoin-
tiin vaikuttavat tekijit. Ruokalistaan voidaan
vaikuttaa myds laadukkailla komponenteilla,
joiden hyétykiyttdd uudet uunit edistivit.

— Ratkaisevaa ravintolatoiminnassa on tie-
tysti henkildston tehotavoite, myynti per
tehty tydtunti. Korkeiden henkil$stékustan-
nusten maassa juuri timi on tirkein mittari,
varsinkin ravintolaketjuissa. Huippupaikois-
sa taas kannattaa miettii, voiko volyymiakin
uuden tekniikan keinoin nostaa, Olli Vuori
pohtii.

Koko henkilosto koulutukseen

Uuden keittidtekniikan kannalta ongelmal-
lista on Vuoren mukaan henkiléstén nopea
vaihtuvuus. Alalla on omat "keittiéndrttinsd”,
mutta osaaminen, johon on juuri panostettu,
my®6s liikkuu vilkkaasti.

— Meilld laitekoulutukseen kuuluu aluksi
perehdyttimisjakso, johon usein osallistuu ko-
ko keittiohenkilstd. Teknisen tuen merkitys
on tietysti jatkossa suuri, Olli Vuori jatkaa.

Opettajien ja alan koulujen rooli on keit-
tidlaitteidenkin osalta ratkaiseva. Silla tasolla
pitiisi kehitysti erityisen tarkasti seurata ja
siirtda tietoa tuleville ammattilaisille.

Myés Olli Vuori korostaa kunnon huollon
merkitysti. — Téssd yhteistyd alkaa jo kiyt-
toonoton yhteydessi tapahtuvasta ennak-
kohuollosta ja jatkuu sopimuksen mukaan
tekniseni huoltona. Monen laitteen tehon ja
toimivuuden kannalta on tirkeii jo polyjen
poisto. Sekin voi ravintolan omalta henkils-
kunnalta vililli unohtua.

Christer Lindgren

Vaihda vanhat
vihannesleikkureiden
terat uusiin konepestaviin
malleihin - saat vanhoista
terista 30 euron hyvityksen

Metos-vihannesleikkureiden alumiinirunkoiset terit tehdain uudella valmistusme-
netelmilld, joka mahdollistaa niiden koneellisen pesun ilman erikoispuhdistusaineita.
Kaikkien terien rungot on kisitelty aineilla, jolla estetidin konepesuaineiden aiheuttama
alumiinin tummuminen. Niin terissi on voitu yhdistdi kaksi eri ominaisuutta: alumii-
nin keveys ja helppo kisiteltivyys seki vaivaton puhdistus. Terien manuaaliseen pesuun
verrattuna tydturvallisuus ja erityisesti hygieniataso paranevat. Uudet terit tunnistaa
runko-osaan painetusta dw-merkinnisti.

Toimi seuraavasti:

1. Ota yhteytti Metokseen myyntiin ja tilaa uudet terit.

2.Liheti vanhat terisi meille. Liiti mukaan saamasi palautuslomake.

3. Terit saatuamme maksamme niistd hyvityksen tilisiirtona, 30 euroa (36,60 euroa alv
22%) per palautettu teri.

Tarjous voimassa 14.1.2005 saakka ja koskee Metos RG 100, 200, 250, 350 ja 400 —vi-
hannesleikkureiden terid. Yksi hyvitys / ostettu uusi teri.

Socta ja tee byuiit baupat!
Merja Jaiskeldinen (puh. 0204 39 4466),
Lea Eriksson (0204 39 4616),

Susanna Haikonen (0204 39 4421),
Telefaksi 0204 39 4203.

Lea Susanna Merja
Bl . T e Dw-merkinndllé varustetut vi-
0204 39 4616 0204 39 4421 0204 39 4466 hannesleikkuriterdit voi pestd

joko lautaskorissa tai kuppiko-
rissa lappeellaan
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METOS MAAILMALLA

Trondheim toteutti
kuljetusratkaisun Metos
Termia-vaunuilla

Keski-Norjassa, Atlantin rannikol-

la, sijaitseva Trondheimin kaupunki
uudisti viime vuonna ruokapal-
velujaan. Metos valittiin yhdeksi
pddyhteistyokumppaniksi, kun 145
000 asukkaan kaupunkiin perustet-
tiin uusi keskuskeittio. Pdivittdin
noin 1800 annosta valmistavan
yksikin asiakaskunnan muodosta-
vat eri hoitolaitokset, pdivikodit ja
henkilostoravintolat. Oppilaitokset
jdivit jakelun ulkopuolelle, siitdi yk-
sinkertaisesta syystd, ettd maassa ei
ole Suomen kaltaista kouluruokai-

lujcirjestelmdidi.

Ruoanvalmistusprosessi tissi uudessa keitti-
dssid perustuu kokonaan cook & chill -me-
netelmiin, jossa ruoka pikajaihdytetiin val-
mistuksen jilkeen. Valmistuskeittion henki-
16maiiri vaihtelee 6 — 12 tydntekijin vililld,
riippuen tilattujen annosten tarpeesta. Kes-
kuskeittiosti jazhdytetyt annokset kuljetetaan
GNe-astioissa noin 60 kuumennuskeittiodn,
jotka on varustettu yhdistelmiuunein. Vas-
taanottopisteissi ruokien kuumennus tarjoi-
lulimpétilaan aloitetaan vilittomasti kulje-
tuksen saavuttua.

Oikeat lampotilat avainasemassa

Norjan limpétilamairiykset ovat monelta
osin tiukemmat kuin esimerkiksi Ruotsin ja
Suomen vastaavat. Kylmiketjun katkeamatto-
muus sekd hygienian varmistaminen ohjasivat
erittdin vahvasti kuljetusratkaisun valintaa.
Tirkeinti oli saada valmis kokonaisuus, jonka
osat pelaisivat saumattomasti yhteen.

Kuljetuksen tehokkuus perustuu Metoksen

Termia-vaunuihin, jotka on siilytetty ennen
tiyttdd kylmihuoneessa, jonka limpétila on
+4° C. Vaunujen lastaus tapahtuu myoés vas-
taavassa kylmitilassa, jotta kylmiketju ei paa-
se katkeamaan. Keskuskeittion omat autot
hoitavat kuljetukset kuumennuskeittiéihin;
pisin kuljetusmatka on ajallisesti noin yhden
tunnin mittainen. Termia-vaunun eristyskyky
on erinomainen, joten limpétila ei juuri ehdi
muuttua kuljetuksen aikana. Metoksen teke-
mien testien mukaisesti limpétila pysyy alle
viiden asteen neljikin tuntia. Kiytén kannal-
ta on oleellista, ettd vaunun ovea ei turhaan
avata tiyton jilkeen, ja vaunu on siilytetty
kylmitilassa ennen lastausta. Tarvittaessa kyl-
miketju varmistetaan vield vaunun sisitilan
yldosaan asetetulla kylmilevylli.

Kiynnilldan kuljettaja ottaa samalla paluu-
kuormaan edelliseni piivini toimitetut vau-
nut. Palautuneet vaunut pestiin keskuskeit-
tiossd vaununpesukoneessa. Piivittiin pe-
suun palautuu noin 150-170 vaunua, joten
pesukone on ahkerassa kiytossi. Metos Ter-
mia-vaunun monet yksityiskohdat on alun
perin suunniteltu koneellista pesua varten,
joten riitildinnin tarve oli vihiinen. Trond-
heimiin toimitetuissa Metos Termia-vaunuis-
sa on osassa asiakkaan toivoma sisusratkaisu.
Koska samalla kuljetuksella toimitetaan my®s
ruokailuun tarvittavat leivit, leikkeleet ja juo-
mat, on niiden kuljetuslaatikoita varten osassa
vaunuja kaksi hyllyi GN-johteiden sijaan.

Tauno Tarna

Metos Provenot suihkutetaan puhtaaksi tuotan-
tokeittion pdivin pditteeksi.
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Keittiopéicillikké Roar Moan kiittelee Metoksen uunien hyviid ja tasais-

ta lopputulosta.

Metos WD-18CW vaununpesukone

Pesuratkaisua miettiessdén Tronheimin kau-
punki piityi siihen, ettd vaunujen pesu to-
teutetaan koneellisella pesulla. Pesuratkaisu
toteutettiin Metos WD-18 CW —vaununpe-
sukoneella, jonka tehtivini on varmistaa, et-
td kierrossa olevat 300 vaunua lihtevit aina
puhtaina jakelukeittidille. Myos pesuproses-
sin kokonaiskustannukset tutkittiin tarkkaan
ennen hankintapiitoksen tekoa. Erityisesti
painotettiin kayttokustannuksia, silld suurten
volyymien ansiosta pienetkin sdistdt ovat ko-
ko elinkaaren ajalta laskettuina merkittivii.

nunpesukoneen lipi.

Koneellisen pesun etuja ovat mm:

- vaunujen pesuun tarvittava tydaika vihe-
nee

- pesussa tyoskentelevit henkil6t altistuvat
vihemmin pesussa kiytettiville kemikaaleille
ja kuumalle vedelle

- raskas fyysinen ty ja 'letkupesu’ jii pois
- vetti ei roisku ympiristdén kuten “letku-
pesussa”

- pesu ja huuhtelu voidaan tehdi kuumem-
malla vedelli ja tehokkaammilla pesuaineil-
la

- vaunut ovat melkein kuivia pesun loppu-
essa linkouksen ansiosta

Bjorn Tore Berntsen tyontdici vaunut kierroksen pdctteeksi Metoksen vau-

- lipiantomallissa voidaan erottaa puhdas ja
likainen puoli

Sdistdja myos kiyttokustannuksiin:

- veden, pesuaineen ja energian kulutus on
erittiin vihiistd. Huuhteluvetti kuluu vain 6
litraa/pesuchjelma

- kuivaus hoituu linkouksen avulla, ei keittién
limpdkuormaa lisdavii limminilmapuhallusta,
joka lisii ilmastoinnin tarvetta

- pieni tilantarve

Nimityksia Metoksessa

Metoksen myynti- ja huoltotoiminnois-
sa on tehty loppuvuoden 2004 aikana
seuraavat nimitykset.

Metos Oy Ab:n Suomen myynnisti ja huol-
losta vastaavaksi johtajaksi on nimitetty Merja
Salminen, joka on aiemmin vastannut keittio-
suunnittelusta ja keskuskeittickonsepteista.

Anna-Maria Tolvanen on nimitetty Pirkan-
maan alueen piiripaillikoksi. Anna-Marian
tilalla alueen kouluttajana on aloittanut Petri
Jurvanen. Restonomiksi opiskellut Petri on
38-vuotias, ja hin on tydskennellyt aikaisem-
min ITkaalisten Kylpylissi vuoropiillikkoni.

Arto Palsio on nimitetty Uudenmaan ravinto-
lamyynnin piiripaillikoksi. Arto on toiminut
aikaisemmin telemarkkinoinnissa seki vastan-
nut Keravan Noutomyymalasti.

Merja Salminen Petri Jurvanen

Anna-Maria Tolvanen Arto Palsio

Valitse tuote, maarittele lopputulos,
siind kaikki!
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80-paikkainen Heimo tarjoaa laadukkaasti valmistettuja ruoka-annoksia ja laajan viinivalikoiman.

76 VUODEN ODOTUS PAATTYI

Pohjanheimon talo muuttui
ravintolaksi

Keravan rautatieaseman kupeessa sijaitseva,
vuonna 1928 valmistunut, Pohjanheimon
talo on pitinyt sisilldin monenlaista toimintaa
aina autokorjaamosta elokuvateatteriin. Vii-
meiset vuodet talo on ollut lihes tyhjilliin.
Alkuperiisessi suunnitelmassa ollutta ravin-
tolaa saatiin odottaa periti 76 vuotta. Mar-
raskuussa avattu ravintolakokonaisuus paitti
pitkin odotuksen.

Samoin kuin Pohjanheimon talokin, niin my®s
sen ravintoloitsija Timo Melto on uneksinut
pitkdin omasta ravintolasta. Restelin ja S-
Ryhmin kehitystehtivissi tyoskennellyt Mel-
to kertoo palasten loksahtaneen paikoilleen

kuin itsestddn.

- Unelma omasta yrityksesti oli jossakin
taustalla. Varsinainen kipini lihti siitd, kun
saimme vihii erinomaisesta liikepaikasta Ke-
ravan rautatieaseman lihelld. Asiat l3htivit
rullaamaan sen jilkeen kun olimme selvitti-
neet, ettd paikkakunnalla on kysyntii ruoka-
ravintolalle.

Ravintolan toisena pidosakkaana on Sirpa
Talka, joka on seurannut ravintolamaailmaa
ruokatoimittajan roolista. Tydnjaossa molem-
mat hyddyntivit omia vahvuuksiaan toisen
keskittyessi ravintolan toiminnan ohjaami-
seen ja toisen myyntiin ja viestintii. Mel-
to vertailee aikaisempia kehitystehtividin ja

uutta ravintoloitsijan rooliaan seuraavasti:

- Jos jonkin asian opin erinomaisesti ket-
jussa tyoskennellessini, niin se on kylli talou-
dellinen ajattelu. Kaiken lihtokohtana tiytyy
olla kannattavuus, muuten ideoille ei 16ydy
maksajia. Kunnianhimo kuitenkin kasvaa ajan
myotd, ja ihminen kaipaa omaa itseniisyytti.
Nyt pystyn keskittymiin tarkemmin siihen
miki mielestini on homman ydin ja tekemiin
sitd ilman kompromisseja — ravintola-asiak-
kaille pitdd pystya tarjoamaan elimyksii!
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44-paikainen Pohja on katettu pdéivilld lounasasiakkaille ja illalla se on

rento ja monipuolinen ruokaravintola.

Nelja erilaista ravintolaa

Marraskuussa auennut kokonaisuus pitii si-
silldin neljd ravintolaa, jotka hyédyntivit yh-
teisti keittioti. 80-paikkainen Heimo tarjoaa
laadukkaasti valmistettuja ruoka-annoksia ja
laajan viinivalikoiman. 44-paikainen Pohja
on tarkoitettu lounasasiakkaille ja muuttuu
illalla rennoksi ruokaravintolaksi. Niiden li-
siksi talosta 16ytyy viinibaari seki yksityistilai-
suuksiin vuokrattava tilaus- ja juhlaravintola.
Kesikaudella terassit tuovat lisitilaa.

Ravintola on saanut ennen avaamistaan hy-
vin julkisuutta. Uudet yrittdjit ovat saaneet
vastata kerta toisensa jilkeen yhteen ydinky-
symykseen — miksi Keravalle, miksi ei Helsin-
kiin?

- Viimeisimpien tilastojen mukaan Kehi
kolmosen ulkopuolella sijaitsevat ravintolat
ovat onnistuneet kasvattamaan myyntiiin,
kun taas Helsingissi se on laskenut. Uskomme
sithen, ettid alueen yritykset tulevat kiytti-
maiin runsaasti palveluitamme. Ei joka vieraan

kanssa ehdi ja voi menni Helsinkiin syomain.
Liikepaikkamme on mielestini erinomainen,
niin rautatieasema, bussit kuin taksitkin ovat
aivan #diressi. [tse olin yllittynyt siitd kuinka
paljon ihmiset tilli alueella kulkevat junalla.,
Melto perustelee.

Performancea ja hyvaa palvelua

Heimon avokeittié asettaa omat vaatimuk-
sensa niin laitteille kuin henkilskunnallekin.
Yhteniiset kansitasot, sokkeliratkaisut ja in-
duktiolaitteet muodostavat harmonisen koko-
naisuuden, joka tukee koko liikeideaa.
- Kattavana teemana oli se, ettid valmistus
tuodaan lihelle asiakasta. Avokeittio tarjoaa
asiakkaille mahdollisuuden seurata ja nauttia
ruoan valmistuksesta. Tdmi "performance”
on oleellinen osa meidin viestidmme, Melto
tdsmentaa.

- Tiimitydskentelyn tulee olla tillaisessa
ympiristossi hioutunutta. Keittiossi tydsken-
nelliin hiljaisesti, lihes ddnettomisti. Ovia ei

Tunnelmallinen viinibaari tarjoaa mukavat tilat seurustelulle.

paukutella ja keskustelukin on minimissiin.
Hygieenisyydesti ei voida mielestini tinkii
missddn keittiossd, mutta avokeittiossi se on
erityisen tirkedd. Ritin kiyttd on opeteltava
uudestaan, jos se on paissyt unohtumaan, Mel-
to painottaa ja kertoo keittionsi olevan yhteni
pilottikohteena SHR ry:n omavalvontaprojek-
tissa.

- Taustatekeminen on meilld varmasti kun-
nossa, mutta tosiasiassa se ei kiinnosta asiakasta
pitkiikiin. Palvelu tiytyy olla loppuun saak-
ka vietyi, niin hyvii, ettd meidit muistetaan,
tullaan uudestaan ja tiilld pistiydytiin kau-
empaakin. Moderni keittisteknologia mah-
dollistaa monta hyvii asiaa, mutta on vasta
toinen puoli asiassa. Haaste on siini, ettd saa
ihmiset tekemiin, Melto tismenti.

Henkilékuntaa lahelta ja kaukaa
Haastatteluhetkelld uuden ravintola menu ja

viinilista olivat viimeistelyd vailla. Erityisesti
hinnoitteluun oli paneuduttu huolella.

Takaa vasemmalta Timo Melto, Greg Archer, Marko Piciskysaari, Sanna Torola, Marja Narvéez, Marko Peltonen ja Harri Johansson.

-
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Keskilattiasaarekkeella maustettu avokeittio on todellinen tehopakkaus, jossa kaikki senttimetrit ovat tehokasta tuotantotilaa. Asiakkaaat voivat
seurata mestareiden tyoskentelydi.

- Uuden ravintolan hinnoittelun tiytyy olla
alusta asti kohdallaan. Vaikka Heimon ruoka-
ja juomavalikoima on korkeatasoinen ja laaja,
on hinta asetettu siten, etti kiyttijikunnasta
l6ytyisi kattavasti niin yritys- kuin yksityis-
asiakkaitakin. Kalleimpien viinien kohdalla
perinteinen kerroinhinnoittelu on korvattu
erokatteella ja saatu niin hinnat pysymiin
halutulla tasolla, Melto selvittia.

Tuore ravintoloitsija kertoo saaneensa ko-
koon hyvin henkilokunnan, rautaisia alan
ammattilaisia, joilla on asenne kohdallaan.
Suurin osa viesti tulee Keski-Uudenmaan
alueelta, mutta yksi kanadalaisvahvistuskin
mahtuu mukaan. Keittidmestari Greg Archer
on tydskennellyt viimeiset kolme vuotta New
Yorkissa ja tuntee hyvin kaupungin huippu-
ravintoloiden tydskentelytavat.

- Greg tuumasi laitteet nihdessiin, ettd ti-
mi on varmasti seksikkiin keittié missd hin
on tydskennellyt. Gregilld on paljon annet-
tavaa niin meidin ruokatuotteen kuin palve-
lukonseptinkin rakentamiseen. Jenkeissihin
palvelutaso on paljon pidemmille mairitelty
ja tiukemmin ohjattu kuin meilli, Melto ver-
tailee.

Juho Mdyry

Trendit tulevat ja
menevat

hdysvalloista uralleen vauhtia hakenut

Timo Melto puhuu mielelldin alan tren-
deistid. Miehen parhaana tydniytteeni pide-
tidan Helsingin Vaakunan 10% Floor —ravinto-
loiden ruokatuotannon kehittimisti. Moder-
nilla linjakeittidratkaisulla toteutettu Kymppi
oli vajaa kymmenen vuotta sitten oman aikan-
sa suunnanniyttiji — eiki pelkka trendipaik-
ka, vaan my®ds taloudellinen menestys.

- Tdamin piivin trendeisti avokeittididen
mahdollistama performance on vahvasti esilla.
Jos makujen puolelta pitia mainita yksi vahva
tulokas, niin sanoisin, ettd se on aasialaisuus.
Meidin ravintolamme nojaa vahvasti suoma-
laisuuteen ja skandinaavisuuteen, miki tulee
makujen lisiksi esille mm. iittalan astioina ja
kotimaisina pellavaliinoina. Suomalaisuus on
mielestini antanut odottaa itsedin jo kauan,
nyt on sen vuoro, Melto luottaa.

Laitepuolelta Melto muistaa hyvin esimer-
kin vanhoista asioista, jotka tulevat uudelleen

esiin.

- Olin varmaan maamme ensimmiinen Paco-
jetin kiyttdja. Kun laitteella ei ollut suoma-
laista maahantuojaa, ja tukea ei saanut, niin
asia paasi pikku hiljaa unohtumaan. Kun niin
sen nyt messuilla, niin muistin, ettd tuohan
onkin tuttu kone.

- Valmistuspuolen trendeisti puhuttaessa tiy-
tyy mainita pitkdt valmistusajat, missd uusi
laiteteknologia tullut avuksi. Keittidssi voi-
daan tehdi tarvittaessa hommia kolmessa
vuorossa — sen yovuoron voi hoitaa laite it-
sestidn. Metos SelfCooking Center on mie-
lestdni hyvi esimerkki siitd kuinka taloudelli-
nen ajattelu ja ruoan hyvi maku lyovit kitts,
Melto kehaisee.
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At Beofrnanrn

Uutta iloa
ruokapdytdan!

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

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 suurkeittidille. Sen
perustana ovat tutut
suosikit Kesti ja Forte,
joten se on my6s mai-
nio ja edullinen tapa
olemassa olevan astias-
ton téydentémiseen.

iittala oy ab HoReCa, Hémeentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 11 www.iittala.com
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SISKO MAUNO PEREHDYTTAA

GN-astiat

ruoanvalmistuksessa

Gastronorm- eli GN-mitoitus on laajin ammattikeittioalalla kéytissc
oleva standardi. Yhtendisen mitoituksen ansiosta eri valmistajien ruoan-
valmistusastiat ja laitteet ovat keskendidin yhteensopivia, mikd helpottaa
oleellisesti keittioprosesseja aina valmistuksesta varastointiin ja jakeluun.
Keittéiji voi valita annosmdidrdn kokoiset astiat jo ruoanvalmistuksen
alkuvaiheessa. Silloin ruokia ei tarvitse siirrelli kypsennysastiasta tarjoilu-

tai kuljetusastiaan. Sopiva mdcdrd oikeankokoisia GN-astioita auttaa

tekemdicin laadukasta ruokaa taloudellisesti ja turvallisesti.

On syyti huomioida, etti vaikka Gastronorm-
standardi sanelee GN-vuoan ulkomitat, ei se
ota kantaa kulman muotoon. Tistd johtuen
eri valmistajien kannet ja vuoat eivit viltta-
mitti sovi yhteen, ja vuoat myds pinoutuvat
eri tavalla. Keitti6ll4 saattaakin olla melkoinen
kansien ja vuokien sekamelska. Kun vuokia
hankitaan lisii, on syyti testata kansien so-
pivuus vanhoihin vuokiin.

Astioiden korkeudet ovat 20 mm, 40 mm, 65
mm, 100 mm, 150 mm ja 200 mm. Seuraa-
van aukeaman taulukosta nikyy GN-astioiden
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Pakastekasviksia laitetaan umpivuokaan noin 3 kg, esim. baby-porkkanoita, porkkanakuutioita tai sekavihanneksia. Vuoka ei kaipaa voitelua. Kas-
viksiin sekoitetaan 1 dl 6ljyd, suolaa (15 g) sekd mausteita ja varsinkin yritejé. Vuoka laitetaan esildémmitettyyn uuniin, kiertoilmaan 170 asteeseen

13 — 15 minuutiksi.

tilavuus litroina.

Yleisimmit vuokien materiaalit ovat ruos-
tumaton teris ja lipinikyvi polykarbonaatti-
muovi. Teris kestda hyvin uunikuumennuk-
sen seki astianpesussa emiksiset pesuliuokset
ja korkeat limpétilat. Kansien ansiosta vuoat
palvelevat erinomaisesti sekd ruoan limp6-
ettd kylmisailytyksessi.

Laatikoitten kypsennyksen alkuun kannat-
taakin valita hoyrytoiminto ja ajaksi viisi
minuuttia. Hoyry kostuttaa vuoan ja ruoan
pinnan. Héoyryn jéilkeen ohjelma siirtyy
yhdistelmdkypsennykseen (140 — 160
astetta). Ruoka kypsyy mehevdksi ja
pinnaltaan pehmed kuoriseksi. Ko-
stutettu pinta ruskistuu sopivasti
vaalean ruskeaksi. Reunoihin
ei pala tumman ruskeaa ren-

gasta.

Vuoassa on oltava kypsymisen lop-
puvaiheessa 2 — 3 cm kirkasta nestet-
td vetdiytymistd varten. Muuten laatik-
ko on jélkikypsymisen jéilkeen liian kovaa,
ja se kuivettuu tarjoilulinjastossa vuokaan
tiukasti kiinni. Pitkékéicin raepesuohjelma ei
pysty téllaiseen vuokaan, vaan tarvitaan liot-
tamista ja mekaanista kdisittelyd.

Tarjoilutilanteessa voidaan kiyttii saranalli-
sia kansia. Ruoka siilyy paremmin limpimi-
ni, kun koko kantta ei tarvitse nostaa pois
ruokaa otettaessa. Muovivuokien kannet so-
pivat myds saman valmistajan terdsvuokiin.
Tarjoilutilanteessa niitid kannattaa kiyttii,
jotta asiakas nikee ruoan. Kansia saa myos
tiivisteellisini. Tiivistekannet soveltuvat ruo-

an kuljettamiseen.

Graniittiemaloidut pellit soveltuvat erin-
omaisesti paistamiseen. Ne ruskistavat raaka-
aineen myos pohjapuolelta.

Vuoat voivat olla umpivuokia tai reikivuo-
kia. Reikdvuoat sopivat hoyrykypsennykseen.
Reiit voivat olla pelkistiin pohjassa tai poh-
jassa ja sivuilla. Reiillisessi vuoassa kuuma

Liian kuivalla limmélli kypsennetidiessi pin-
ta hyytyy heti paistamisen alkuvaiheessa.
Hyytynyt pinta kuivettuu ja alkaa pa-
laa. Paksunevan pinnan alla raaka-
aineet kuumenevat ja laajenevat.
Paine purkautuu heikoimmas-
ta paikasta, reunasta. Kostea,
ulos pursuava massa alkaa
kiehua ja loppua kohden

palaa — "surureuna” on
valmis.

Vuokien valinnassa pdtee
muutama perussécdnto. Val-
itse ensisijaisesti matalat vuoat
ja rei‘itetyt astiat. Hoyry ja kuu-

ma ilma pddsevdit vaikuttamaan
mahdollisimman tehokkaasti ja kyp-
syminen nopeutuu.

UUTISET 33




metos

Vilté astioiden ylitéiyttod. Jos téytos nousee kuuteen kiloon, ruoka kuoh-
uu uunissa helposti vuoan reunan yli ja kypsymisaika kasvaa.

héyry vaikuttaa seka piilta ettd alta. Kypsen-
nys nopeutuu, ja lauhtuvasta héyrystd muo-
dostuva vesi pidsee poistumaan vuoasta.

Valitse vuoka oikein

Vuokien valinnassa pitee muutama perus-
sdantd. Valitse ensisijaisesti matalat vuoat ja
rei‘itetyt astiat. Hoyry ja kuuma ilma paasevit
vaikuttamaan mahdollisimman tehokkaasti ja
kypsyminen nopeutuu. Koska alumiini johtaa
paremmin limp&i kuin terds, voidaan alumii-
niset pellit ja -vuoat valita tuotteille, joiden
pitdi ruskistua myos pohjasta.

Laatikkoruoka kypsyy parhaiten 65 mm:n
korkuisessa vuoassa. Kerrospaksuus on silloin
noin 50 mm ja massan méérd vuoassa 5 — 5,5
kg. Kypsyminen tapahtuu lihes samanaikai-
sesti sekd reunoilla ettd vuoan keskelld. Jos
tdytos nousee kuuteen kiloon, ruoka kuohuu
uunissa helposti vuoan reunan yli. Silloin kansi
ei sovi kypsennyksen jélkeen kiinni, vaan se
painaa ruoan pintaa.

Jos ruoka valmistetaan 100 mm:n vuoassa,
limpo vaikuttaa hitaasti paksuun massaker-
rokseen. Kypsyminen on epitasaista. Reu-

noilla ruoka on kypsii, keskelld puolikypsi.
Lisdaikaa tarvitaan 15 — 25 minuuttia. Ylikyp-
syessi yksi tirkei laatutekiji, ruoan rakenne,
huononee.

Milloin tarvitaan voitelua?

Pakastekasviksia laitetaan umpivuokaan noin
3 kg, esim. baby-porkkanoita, porkkanakuuti-
oita tai sekavihanneksia. Vuoka ei kaipaa voi-
telua. Kasviksiin sekoitetaan 1 dl 6ljy, suolaa
(15 g) sekd mausteita ja varsinkin yrtteji. Vuo-
ka laitetaan esilimmitettyyn uuniin, kiertoil-
maan 170 asteeseen 13 — 15 minuutiksi.

Kasvisten kypsennyksessi kiytetain yleises-
ti yhdistelmauunin héyrytoimintoa. Kypsen-
nysaika on pelkkii kiertoilmaa kiytettiessi
hieman pidempi, mutta kasvisten rakenne
sdilyy vastaavasti parempana. Kannattaa ko-
keilla rohkeasti.

Vuoan voitelun voi jittid pois, jos kiytdssi on
reseptiikka, joka antaa oikeat ainesuhteet ja
paisto-ohjelmat. Silloin kypsennysohjelma on
riittdvin kostea ja limpétila alhainen.

GN-astioiden tilavuus litroina

Graniittiemaloitu pelti ruskistaa leivitetyt tuotteet hyvin myés poh-
japuolelta

Vuokaruoka kypsennyksessa

Laatikoitten kypsennyksen alkuun kannattaa-
kin valita héyrytoiminto ja ajaksi viisi minuut-
tia. Hoyry kostuttaa vuoan ja ruoan pinnan.
Héyryn jilkeen ohjelma siirtyy yhdistelmi-
kypsennykseen (140 — 160 astetta). Ruoka
kypsyy meheviksi ja pinnaltaan pehmeikuo-
riseksi. Kostutettu pinta ruskistuu sopivasti
vaalean ruskeaksi. Reunoihin ei pala tumman
ruskeaa rengasta. Hoyrytoiminnon kiytto ly-
hentii huomattavasti kypsennysaikaa.

Kun karkea ruoantihde poistetaan muovi-
lastalla, vuoka on valmis raepesukoneeseen.
Raepesukoneelta vaaditaan monesti mahdot-
tomia, kun vuoan reunoissa on paksu palanut
kerros. On parempi korjata kypsennysohjelma
kuin liotella vuokia tai esipesti niitd kisin
terisvillalla.

Liian kuivalla limmoélli kypsennettiessi pinta
hyytyy heti paistamisen alkuvaiheessa. Hyy-
tynyt pinta kuivettuu ja alkaa palaa. Paksu-
nevan pinnan alla raaka-aineet kuumenevat
ja laajenevat. Paine purkautuu heikoimmas-
ta paikasta, reunasta. Kostea, ulos pursuava

Korkeus mm 11 2/3 Y2 1/3 Ya 1/6 1/9
| | 1 | | |
40 5,0 3,0 2,0 1,5
65 9,0 5,5 4,0 2,5 1,8 1,0 0,6
100 14,0 9,0 6,5 4,0 2,8 1,6 1,0
150 21,0 13,0 9,5 5,7 4,0 2,4 -
200 28,0 18,0 12,5 7,8 5,5 2,9 -
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GN-vuoan valinta erilaisille ruokalajeille

Astiatyyppi Ruokalajit Huom.!
Rst 65 mm Gratiinit, liha-, kala- ja kasvisvuoat, laatikot, pihvien, Tayttd
pyorykéitten ja ohukaisten ldmmittdminen, erilaiset 5-55kg
uuniruoat, murekkeet, lihan ruskistaminen kerrospaksuus 50 mm
Rst 65 mm Perunoiden ja kasvisten kypsentdminen hoyryssi
Rei’itetty
Rst 100 mm Laatikot, liha-, kala- ja kasvisvuoat, muut uuniruoat Taytto 8 kg, 80 mm

Liian syviéd astioita kdytettdessd,
ruoan laatu karsii.

Alumiini 40 mm

Makeat piiraat, pannukakut, kddretorttupohjat,

Konepesu alumiinille tarkoitetulla

isojen tiytekakkujen pohjat, pikkupullat ja saimpylét, pesuaineella
murekeruoat, pihvit, pyorykat, leikkeet
Alumiinipelti Pikkupullat, pitkot, sémpylét,
leivit, karjalanpiirakat, pikkuleivét,
voitaikinaleivonnaiset, wienerit
Rilon Elast -pelti Pikkupullat, simpylat, leivét,
pitkot, leikkeet
Rilon Elast — patonkipelti | Patongit, sampylét
Graniittiemaloitu Leikkeitten ja pihvien paistaminen, teollisten Ruskistaa
Pelti 20 mm tuotteitten ldmmittdminen ja kypsentdminen hyvin my6s pohjapuolelta.
Ruskistaminen. Kestid konepesun.
Kaikki leivonnaiset, kaikki ruokatuotteet
Graniittiemaloitu Pihvit, leikkeet, kyljykset, pannukakut, murekeruoat,
Pelti 40 mm makeat piiraat
Uuniritild Paistit Kaytd alemmalla johteella

umpivuokaa, jossa vettd pohjalla.

massa alkaa kiehua ja loppua kohden palaa
— "surureuna” on valmis.

Kiusaukset, liha-, kala- ja kasvisliemiset pe-
runa-, riisi- ja pastalaatikot eivit voitelua tar-
vitse. Jos munamaitoisen makaronilaatikon
nestemiiri on oikea, voitelu ei ole silloinkaan
vilttimitontid. Vuoassa on oltava kypsymi-
sen loppuvaiheessa 2 — 3 cm kirkasta nes-
tettd vetdytymistd varten. Muuten laatikko
on jilkikypsymisen jilkeen liian kovaa, ja se
kuivettuu tarjoilulinjastossa vuokaan tiukas-
ti kiinni. Pitkikian raepesuohjelma ei pysty
tillaiseen vuokaan, vaan tarvitaan liottamista
ja mekaanista kisittelyi.

Uuniin kannattaa ohjelmoida limpdsiilytys
(Yhdistelmitoiminto, kosteusprosentti 30,
85 ° C, 2 h, Y-puhallus). Uunin limposii-
lytyksessi olevaan vuokaan ei panna kantta
paille. Ruoka siilyy sopivan kosteana, eiki
tartu vuoan reunaan.

Vuokien taytossakin on omat
niksinsa

Vuokien tidytdssd kannattaa muistaa muu-
tamia seikkoja. GN 1/1-65 mm:n vuoissa
saadaan ruokaan paras rakenne. Ne ovat ke-
vyempii kisitelld, joskin nostoja saattaa tulla
enemmin. Asiakaspalvelun kannalta katsoen
nostaminen taitaa kuitenkin olla pienempi
paha kuin rakenteeltaan huono ruoka. 100
mm:n vuoissa kypsentiminen vie enemmin
aikaa, ruoan rakenne on huonompi ja sen
hinta nousee.

Ruoan pinta tasoitetaan, jotta paistotulos
olisi tasainen. Nestemiinen margariini ohue-
na nauhana ruoan pinnassa estii kiiltivin
nahkamaisen pinnan muodostumisen (esim.
perunasoselaatikko, gratiinit).

Valmistuksesta jaizhdytykseen menevi ruoka
annostellaan 65 mm:n vuokiin, korkeintaan
50 mm:n kerroksina. On syyti huomioida,
ettd lilan syvit vuoat hidastavat jadhtymisti.
Vaikka kerrospaksuus pidettiisiinkin 50 mm:
ssi estivit astian korkeat reunat ilman kulkua
ja jadhtyminen kestdi niin kauemmin.

Kasittele vuokia oikein

Korkealimpéiset ja kuivat kypsennysmenetel-
mit polttavat ruoan tiukasti kiinni vuokaan.
Jos vuokaa hangataan terisvillalla, pinta naar-
muttuu, ja kiinni tarttuminen pahenee en-
tisestdin. Puhdistamiseen kannattaa kiyttii
suurkeitticharjaa. Emiksinen pesuaine edis-
tdd lian irtoamista vuoan pinnasta. Kannet
likaantuvat usein vain kevyesti, joten ne voi-
daan pesti raepesukoneen sijaan tavallisessa
pesukoneessa.

Vuoat olisi parasta siilyttdd astianpalautuk-
sessa hyllyssi tai vuokavaunussa. Liian kova-
kourainen kisittely saa vuokien reunat taipu-
maan. Muotonsa menettineet astiat liukuvat
huonosti uunivaunun johteissa. Tyé muuttuu
silloin raskaaksi ja tapaturmariski kasvaa. Jos
vuoat siilytetiin paillekkiin, ne ovat tiukasti
kiinni toisissaan. Niiden irrottelu on vaikeaa
ja hidastaa tyota.

Sisko Mauno

35



AL

I~

UnHa Vuota !

@ Pelastakaa Lapset - Radda Barnen

Kiitimme kaikkia yhteistyokumppaneitamme kuluneesta vuodesta. Edellisvuosien tapaan lahjoitam-
me joulutervehdyksiin varatun summan yhteiseen hyviicin tarkoitukseen. Téind vuonna kohteena on

Pelastakaa Lapset ry:n véihdivaraisten nuorten koulunkdiyntici tukeva evditd eldimdille kampanja.

Hyviin joulun ja menestyksekkdicin uuden vuoden toivotuksin Metoksen viiki



