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PAAKIRJOITUS

Viime aikojen uutisointia on hallinnut Atlantin takaa alkaneen rahoituskriisin jal-
kilaineet. Erilaisia heikkoja signaaleja seuraamalla itse kukin meisti on pyrkinyt
arvioimaan miten mahdollinen kysynnin heikentyminen vaikuttaa oman organi-
saation toimintaan. Tulevaisuuden ennustaminen on tunnetusti taitolaji, jossa vain
harvat meisti onnistuvat. Horeca-alan vihemmin epitieteelliset ennustemallit,
kuten esimerkiksi rapuindeksi tai taksitilasto ovat onnistuneet ajoittamaan oikein
keskimiarin kymmenen lamaa kolmesta toteutuneesta. Meidin amatdériekonomis-
tien lohdutukseksi voidaan sanoa, ettd myds monen kansantaloustieteen professorin
kristallipallo on osoittautunut historian saatossa vihintéin yhtd epépiteviksi.

Itse olen ikuisena optimistina valmis uskomaan siihen, etti edessi on lyhyeksi
jddvd hitaamman kasvun aika, jota ei voi missidin nimessi verrata siihen taantu-
maan, jonka horeca-ala koki 1990-luvun alussa. Niin julkisen puolen keittict kuin
yksityiset ruokaravintolatkin ovat paljon treenatummassa kunnossa kuin vajaa 20
vuotta sitten.

Laitepuolelta tarkasteltuna nykyaikaiset keittict lydvit muutosketteryydessi edel-
tijansi kirkkaasti. Monipuolisilla ja tehokkailla laitteilla varustettu keittié mah-
dollistaa toiminnan muuttamisen usein varsin pienilld investointikustannuksilla.
Timi mukautumiskyky mahdollistaa my&s sen, ettd ympiristdasioiden ja ener-
giatehokkuuden kehittimiseen tihtiavit kehityssuunnitelmat voidaan toteuttaa
myds muuttuneessa toimintakentissa.

Vaikka moni meisti valitsisi seitsemén lihavan vuoden jilkeen mieluummin vield
kahdeksannen samaa lajia kuin taantuman, on sanottava, etti suhdannekiinteis-
si on paljon tervehdyttiviikin elementteji. Tilld en tarkoita siti, etti kilpailijat
poistuisivat markkinoilta, vaan kykyi aktiivisesti hyédyntii tarjotut mahdolli-
suudet. Viitin, ettd tulevana vuonna kohtuuhintaisen liiketilan 16ytdminen on
jilleen hieman helpompaa. Toivoa sopii, etti osa niistd tuhansista koulutetuista
alan ammattilaisista, jotka tydskentelevit nyt muilla toimialoilla 16ytiisi tiensd
takaisin keittidihin ja saleihin. Yhtend mahdollisuutena voi nahda
my®6s sen, ettd ulkomaan matkailu kenties vihenee. Jos ihmiset kiyt-
tdisivit edes osan etelinmatkoihin kuluneista varoista arkielimin
hemmotteluhetkiin, toisi se varsin mukavan piristysruiskeen kah-
viloille, ravintoloille ja matkailuelinkeinolle.

Heikki Térmi, myyntipaillikks, Metos Oy Ab

Il SF=——

P.S. Metos haluaa kiittia kaikkia Teitd kuluneesta vuodesta ja toi-
vottaa rauhallista joulua ja menestyksekisti uutta vuotta. Joulu-
kortteihin varaamamme rahat olemme lahjoittaneet tini vuonna
Ensi- ja turvakotien liiton toiminnan tukemiseen.







Massiiviset carrara-marmorilla ja pahkindpuulla vuoratut tarjoilusaarekkeet sopivat mainiosti korkeaan ravintolatilaan.Ympaérilld on myds reilusti
tilaa kierrella ja katsella ennen kun paattaa mita lautaselleen poimii.

os danestetddn Suomen tunne-

tuinta rakennusta, niin vuonna

1931 valmistunut Eduskuntatalo
on varmasti monella listalla ykkésena.
Valtakunnan tarkeat paatokset tehdaan
virallisesti istuntosalissa ja valiokuntien
kokoustiloissa. Kaikki kuitenkin tietavat,
ettd moni paatdos valmistellaan vallan
muualla — kahvikupin tai ruokalautasen
aaressa. Eduskuntatalon ravintola ja kah-
vila ovat taukotiloja, joissa takuuvarmasti

puhutaan tyodasioita.

Jykevisti Kalvolan graniitista valmistunut Edus-
kuntatalo on kokenut isompia ja pienempii
kunnostuksia, jotka kaikki on tehty arkkitehti
Johan Sigfrid Sirénin alkuperiisti henkei kun-
nioittaen. Keittiotilat uusittiin edellisen kerran
mittavammin 1990-luvulla, joten viime vuoden
loppupuolella alkaneessa keittidremontissa oli
luvassa hieman radikaalimpia uudistuksia.

Ravintolatoimenpaallikkdé Ulla Kupari ja keit-
tiopaallikko Kai Syrjala.

MONIMUOTOISTA PALVELUA

Eduskuntatalon ravintolapalveluista vastaa Fa-
zer Amica Oy. Ravintolatoimenpiillikké Ulla
Kupari kertoo toiminnan olevan hyvin moni-
muotoista, joten vanha sanonta “ei kahta saman-
laista tyopaiviad” sopii tinne hyvin.

— Eduskuntaravintola, toisessa kerroksessa oleva
kahvila sekd Pikkuparlamentin ravintola muo-
dostavat kokonaisuuden, jonka avulla pystymme
tarjoamaan monipuoliset palvelut silloin, kun
talossa on toimintaa. Léytyy aamiaista, lounas-
ta ja péivillistd. Luonnollisesti hoidamme myéos
talon kaikki kabinettitarjoilut.

Eduskuntaravintolan 140 istumapaikkaa ovat
ahkerassa kiytdssi, silld lounasaika on venytetty
kymmenen ja puoli kolmen vilille. Istuntokau-
sien aikana volyymi on suurimmillaan, mutta
talossa tydskentelevit noin 500 virkamiesti ta-
kaavat sen, ettd keitticlaitteet ovat piivittiin
kovassa kiytossi.

KOLMEN KERROKSEN VAKEA

Kymmenen vuoden "eduskuntauran” omaava
Ulla Kupari kertoo, ettd helmikuussa 2008 val-
mistunut remontti toi keittion toimintaan paljon
hyvii uudistuksia. Vaikka talo onkin suojelukoh-

de, ei vanhan siilyttimiseksi jouduttu tekemiin
ergonomia tai tehokkuutta haittaavia komp-
romisseja. Salin puolella nikyvin uudistus oli
niyttivit carrara-marmorilla ja pihkinipuulla
vuoratut tarjoilusaarekkeet.

— Salista tuli paljon toimivampi kuin ennen,
vaikka saarekkeet ensi alkuun niyttivit melko
massiivisilta. Ruoka saadaan nyt paljon niyt-
tivimmin esille ja kokonaisuus aina kassalle
saakka on paremmin hallinnassa kuin ennen,
Ulla Kupari tiivistia.

Limpimin ruoan tarjoilulinjaston takana ole-
vasta ovesta kuljettua selviii, ettd 140-paikkai-
sen ravintolasalin jatkeena ei olekaan keittiots,
vaan kolme hissid. Eduskuntaravintolan ruoka
tulee alakerran keittidstd ja kun kahvila sijait-
see ylipuolella, liikkuu hisseissi piivittiin mel-
koinen miiri tavaraa. Henkilokunnasta ei saa
provosoimallakaan irti negatiivista lausuntoa
kolmeen kerrokseen sijoitetuista tiloista. Jir-
jestelyyn on totuttu ja se kuuluu tinne yhti
luontevasti kuin julkisivussa olevat 14 graniit-
tipylvisti.

Alakerran keittiossd meidit ottaa vastaan
keittidpaillikkd Kai Syrjild. Kaksi viikkoa ai-
kaisemmin toimessaan aloittanut Kai Syrjild
on tyytyviinen siitd, ettd tunnelipesukone saa-
tiin remontin yhteydessi sijoitettua ravintolan
kanssa samaan kerrokseen. Niin “likamatka” on
saatu mahdollisimman lyhyeksi ja hissit varattua
ruoan kuljetukselle.

— Uusi on aina uutta, ei siitd mihinkiin pai-
se. Keittio on seki valmistuksen etti hygienian
kannalta todella erinomainen, Kai Syrjili kehai-
see ja kertoo laitteista erityisesti neljin Metos
SelfCooking Centerin vakuuttaneen toiminnal-
laan.

— Tinidn tehtiin kassleria matalalimpokyp-
sennykselli ja lopputulos oli todella erinomai-
nen. Mehukas tuote, jonka painohivikki jii to-
della pieneksi.

Uudella keittiopaillikolld on varmasti yhtd ja
toista uudistusta suunnitteilla?

— Keittién pohjakuvaan tulee sen verran muu-
toksia, ettd ikkunan viereen raivataan lisia lasku-

E'.

Eduskunnan keittio sijaitsee kerrosta alempana salia. Matalaan tilaan on rakennettu hyvin toimi-
va kokonaisuus, jossa on selkeat osastot eri toiminnoille. Asennusseina erottaa tassa patarivin.

tilaa. Asiakkaan puolella nikyvin muutos tulee
olemaan talon leipi. Panostamme lihiaikoina
leivontaan, Kai Syrjili lupaa.

NISSETYTTO KEMIJARVELTA

Ulla Kupari sai vuonna 2005 Aromi-lehden Pro-
tunnustuspalkinnon sarjassa "osaaja”. Vuodesta
1971 alalla tydskennellyt Ulla Kupari kertoo
avoimesti, ettid ulkoinen tunnustus limmitti
mukavasti mielta.

— Aloitin vuonna 1971 Suomutunturilla nis-
setyttoni ja silld tielld ollaan yhi edelleen. En-
nen 20-vuoden Amica-pestii olen tydskennellyt
Pohjanhovissa ja Silja Linella. Hienoja ja opet-
tavaisia paikkoja kaikki.

Eduskunta on arvostettu laitos, joten voisi pai-
telld ravintolatoimenpiillikkd Ulla Kuparilla
olevan leppoisat piivit viked rekrytoidessaan,
tinnehin kaikki haluavat.

— Ainakin kuuluisa paikka timi on. Sitd tosiasiaa
ei muuta mikiin, ettd tydtahti on keittidissi ko-
va. Toitd pitii tehdi pirjitikseen. Meidin alalle
tulee aina vililld ihmisii, jotka ovat odottaneet

Salaatit ovat suosittuja eduskunnassa ja niitd on runsaasti tarjolla kahdessa saarekkeessa.

jotakin aivan muuta. Jos asenne on viird, niin
siind ei auta vaikka tyopaikan puitteet olisivat
kuinka hienot, Ulla Kupari sanoo ja painottaa
samalla esimiesten osaamista.

—Tina piivini voi kouluttautua hyvin ja pais-
téd esimiestehtiviin varsin heppoisella kiytinnén
osaamisella. Ainakaan henkil8stéravintoloissa ei
parjii, jos vetijilld ei ole minkiinlaista tuntu-
maa kiytinnén tdihin. Prosessit pitdd hallita,
jotta niitd osaisi johtaa.

Entid miten eduskuntalaitoksen arvokkuus
nikyy lautasilla. Ulla Kupari kertoo, etti suo-
malaisuus on esilld vahvasti kaikessa tarjonnas-
sa. Puhtaat raaka-aineet ja selkeit maut vailla
vikisin haettuja erikoisuuksia pitevit niin lin-
jastolounaisiin kuin puhemiehen kabinetissa
tarjottaviin juhlaillallisiin.

— Lounasasiakkaat tuntuvat arvostavan perin-
teistd kotiruokaa. Lihapullat, pihvit, silakka ja
ruokaisat keitot ovat monen suosikkeja. Meidin
etuna on se, ettd kahvilan ja Pikkuparlamentin
kanssa pystymme tarjoamaan joka piivd 9-10
vaihtoehtoa, joista uskoisin jokaiselle 16ytyvin
jotakin.

Juho Mdiyry




Toimittaja Aarno Laitinen eduskunnan kahvilassa.

Pitkan linjan parlamenttitoimittaja

duskunnan ravintolapalveluista kertovaan

artikkeliin paatimme ottaa mukaan myds

yhden asiakkaan haastattelun. Kansan-
edustajista osa tuppaa vaihtumaan aina neljin
vuoden vilein, joten todellista konkarinimei
etsittiessi esille nousi toimittaja Aarno Laiti-
nen. Iltalehden lauantaikolumneissaan hin on
kertonut olevansa my®és kulinaristi ja kotimai-
sen ruoan ystivi, joten siinipi mies paikallaan
kommentoimaan eduskunnan menoa.
— Olen kirjoittanut eduskunnasta juttuja vuo-
desta 1967, joten talo on tullut lipikotaisin
tutuksi. Muutama virkamies on tuolta ajalta
vield talossa, mutta kansanedustajista ei endi
ainuttakaan, Aarno Laitinen muistelee.

Haastattelupaikaksi on valittu toisen kerrok-

sen kahvila. Rakennuksen ulkoportailla makaa
joukko mielenosoittajia ja istuntosalissa puidaan
vaalirahoitusta. Melko tavallinen ty6piivi, siis.
Kahvilassa kiy tasainen asiakasvirta ja moni
kansanedustajista tervehtii tuttua toimittajaa
ja osa kiy juttusilla.
— Eduskunnan kuppila on niin toimittajien kuin
poliitikkojenkin kannalta tirked paikka, jossa
vaihdetaan kuulumisia. Merkitys oli ennen vie-

14 suurempi. Silloin, kun kansanedustajilla ei
ollut henkilskohtaisia tydhuoneita, niin kahvi-
kupin diressi kokoonnuttiin hoitamaan asioita
laidasta laitaan.

Aarno Laitisen mukaan toimittajat saavat teh-

dd tyétdin Eduskuntatalon sisilld melko vapaas-
ti. Tdmi ei kuitenkaan tarkoita sitd, etti kaikkea
talon sisilld nahtyi ja kuultua kiytettiisiin hii-
kiilemittomaisti hyviksi.
- Kirjoittamattomia sdintdjd on paljon. Sau-
nanlauteilla kerrottuja asioita ei ole tarkoitettu
julkisuuteen, jos ei sanoja erikseen niin mainit-
se. Hyviin journalistiseen tapaan kuuluu ker-
toa myés kuppilassa milloin ollaan tekemissi
haastattelua.

MAKUJA MAAKUNNISTA

Aarno Laitisen mukaan eduskunnan ravinto-
lassa toteutuu kaikki hyvin "tyémaaruokalan”
piirteet.

— Aina mainiota seuraa ja kuulet koko maan
kuulumiset paremmin kuin missiin muualla.
Paikka on my®s mainio ideatehdas ja sielli vallit-
see luova keskusteleva ilmapiiri. Voi kun muut-

kin tySnantajat tajuaisivat toimipaikkaruokailun
merkityksen, Aarno Laitinen haikailee ja kertoo
vieroksuvansa kolkkoja paikkoja, joissa kiydain
vain nopeasti tankkaamassa. Inspiroivaa lou-
nashetked kaipaa talon koko henkilckunta, ei
ainoastaan johtoryhma.

— Parhaan toteutuksen olen 16ytinyt Saksasta.
Frankfurter Allgemeine Zeitungin henkildstéra-
vintola oli viety ylimpiin kerrokseen. Paikassa
oli péytiin tarjoilu ja anniskeluoikeudet. Ei sielld
tietenkdin kukaan kinnissi ollut. Investointi tuli
varmasti talolle takaisin.

Eduskuntaravintolan yhteni etuna Aarno Lai-
tinen pitdi sitd, ettd se on mitd mainioin lahiruo-
an hankintapiste. Kansanedustajien kontaktiver-
kosto kuljettaa toimittajalle raaka-aineita kuin
silloin ennen vanhaan elintarvikkeiden ollessa
kortilla. Markus Mustajirven poronmaksa, Mar-
ja Tiuran ternimaito, Hannes Mannisen nahki-
aiset, Pekka Vilkunan kaalit ja Jyrki Kataisen
tuliaiset Kuopion kauppahallista ovat 16ytineet
tiensi toimittajan keittioon parlamentin kaut-
ta.

Entd miten maistuu Eduskuntaravintolan tar-
joama ruoka ja onko listalla kenties joku suosik-

kiannos?

— Omassa kategoriassaan, "tydmaaruokalana”,
taalld on hyvi ruoka. Ja silloin, kun juhlitaan
ja tarjotaan vaikkapa puhemiehen kabinetis-
sa edustuspiivillinen, niin ruoka on ollut joka
kerta aivan erinomaista. Jos tarjonnasta pitiisi
valita joku suosikkiannos, niin se olisi varmasti
lammaskaali. Nyt se ei kylld ole ollut vihiin
aikaan listoilla, mutta tulee varmaan joskus ta-
kaisin, Aarno Laitinen arvelee ja muistuttaa
poliitikkojen syévin hyvin myds parlamentin
ulkopuolella.

— Saahan jokainen kansanedustaja kerran pii-
vissi syodi kokolihaa ilmaiseksi tuolla kau-
pungillakin.

KOTIKOKIN KONEKOKOELMA

Aarno Laitinen tunnustautuu intohimoiseksi
ruoanlaittajaksi ja kertoo kantavansa piavastuun
perheen aterioista. Kotikeittiossa yhdistyvit vii-
meisin laiteteknologia ja raaka-aineet, joiden
hankkimiseksi on nihty vaivaa.

— Olen pula-ajan lapsi, joten olen hankkinut le-
lut vasta vanhemmalla iilla. Keittiostini 16ytyy
kaikki laitteet, on espressokeitin, papumylly,
pastakeitin ja kaikkea muuta mahdollista. Ja
tietysti my®s leikkuri, jolla saa parmankinkusta
niin ohuita siivuja, ettd niiden lipi nikee lukea
Hesarin sarjakuvat.

Aarno Laitisen oma bravuuri on hapankaa-
li, jota valmistetaan syksyisin 50 kilon eri ja
jaetaan ystivien kesken. Suomalaisesta ruoasta
puhuttaessa hin erottaa kaksi asiaa raaka-aineet
ja ruokakulttuurin.

— Meilld on varmasti maailman hienoimmat
raaka-aineet, kunhan niiti muistetaan aina kun-
nioittaa. Mistddn et saa niin hyvii perunoita
kuin Suomesta. Mutta nekin pitida osata keit-
tii oikein eiki pilata limpésiilytykselld, Aarno
Laitinen saarnaa.

— Leipii en ole ostanut kaupasta pitkiin ai-
kaan. Kiytinnossi leivon pienemmilla vaivalla,
kun lihden hakemaan tuotteen myymalisti. Ja
edullistakin se on. Omalle tyélleen saa hyvin
tuntipalkan.

TILLILIHAA IKAVA

Joukkoruokailuun Aarno Laitinen piisi tutustu-
maan ensimmiisen kerran kansakoulussa.
— En mini niisti ruoista kylld pahaa sanaa sanoi-
si. Keittoja oli usein ja ruoka maittoi. Koulussa
tarjottu tilliliha oli erityisen hyvii. Myos Kon-
tiolahdella armeijassa sytiin hyvin. En koskaan
oikein oppinut ymmairtimiin niitd mokkien
poikia, jotka vieroksuivat ruokaa ja tiyttivit ma-
hansa sotkun munkeilla, Aarno Laitinen muis-
telee ja vallan innostuu, kun keskustelu kiintyy
nirsoiluteemaan.
— Olen usein pohtinut misti timi erilaisten
allergioiden mairi johtuu. Jos ihmiselld on ke-
liakia, niin eihin hin sille mitdin voi. Taysin
eri asia on se, ettd asetetaan itselle kaikenlaisia
keinotekoisia rajoituksia. Erilaiset nirsoilijat te-
kevit itsestdin numeron ja henkildstdravinto-
lat ja tilaisuuksien jirjestdjit ovat aivan pulassa
niiden kanssa.

Juho Mdiyry

Nakyma eduskunnan henkilostéravintolan saliin.

9 lisakysymysta

Aarno Laitisen Iltalehden kolumni sekd Apu-
lehdessi ilmestyvi Naisten sauna ovat tunnet-
tuja siitd, ettd niissd otetaan reilusti kantaa ja
monen mielestd yritetiin tietoisesti drsyttdi
ihmisid. Kun lihtokohta on timi, paitti Metos
Uutiset kiyttda tilaisuutta hyvikseen ja kysya
Aarno Laitiselta my6s muutaman hankalan
kysymyksen.

Olet kuulemma liittynyt Marttoihin. Eihin se
tuleerattu valtakunnansovinistiksi?

Korjataan sen verran, etti en ole liittynyt Mart-
toihin, vaan he kutsuivat minut jisenekseen
ja maksoivat jisenmaksunkin puolestani. Ta-
mi johtui siitd, ettd opetin marttayhdistyksel-
le kalan fileerusta seki pateen, makkaroiden,
pelmenien ja hapankaalin tekoa. Martat te-
kevit todella tirkeds tyoti vaaliessaan kidden
taitoja ja perinteitd. Jisenyyshin on minulle
kunnia-asia.

Milti tuntuu olla ainoa toimittaja, joka on et-
sintdkuulutettu eduskunnassa?

Tuota en muista kylld ollenkaan? Ai joo, se ju-
pakka sai alkunsa siit4, kun kirjoitin eduskun-
nan kiytavilla kulkevista resuisista ja suttuisista
ihmisistd. Arvelisin, etti vihreiden avustajat
ottivat kirjoituksesta itseensi ja tehtailivat niitd
etsintakuulutuksia.

Milta tuntuu olla viimeinen suomalainen, joka
ei usko ilmastonmuutokseen?

Kuka sanoo, ettid en usko ilmastonmuutok-
seen? Téytti tottahan se on, mutta en ole va-
kuuttunut siitd, etti muutos on ihmisen ai-
heuttamaa.

Kirjoituksesi ovat luvalla sanoen usein mel-
ko sovinistisia. Tuleeko kotona sanomista,
eli vietetdankd vaimon kanssa iltaa ”sanan
agrella”?

Ei pikku naljailua kummempaa. Olemme
vaimon kanssa (HS:n toimittaja Seija Sartti)
ottaneet sen linjan, etti emme puutu tois-
temme tyoasioihin.

Kuka keksi lisinimen Loka-Laitinen?
Termin keksi oikeusministeri Mikko Laakso-
nen. Vuosi oli 1972, mutta laajempaan kiyt-
t66n nimi tuli vasta paljon myShemmin.

Vieldko sinua kiusataan siit4, ettd Paavo Lip-
ponen nimitti sinua kirjassaan intellektuel-
liksi?
Pottuilua saa kuulla kylld edelleen piivit-
tain.

Voiko poliittinen toimittaja kirjoittaa objektii-
visesti kansanedustajasta, joka kantaa hinelle
elintarvikkeita kotimaakunnastaan?

Kylld voi. Kaikki tuomiset maksetaan rahalla
tai vaihtotuotteilla.

Mihin katosi nimimerkki Kummititi?
Kummititi oli Hesarin nimimerkki, titi-ih-
minen, jonka tarinoissa sekoitettiin faktaa ja
fiktiota. Homma loppui sithen, kun kummi-
titi kertoi olleensa aamuy6n tunteina jatkoil-
la Paavo Viyrysen luona. Kummititi paljasti
Paavon suunnitelman siiti kuinka Karjalai-
sesta piti tulla keskustan presidenttiehdokas.
Vuokko Viyrynen ei pitinyt kolumnista yh-
tddn ja soitti vihaisena toimitukseen. Kummi-
tidin palsta lakkasi siihen.



eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-
Ktely- ja koulutuskeskus, joka palvelee

vuosittain tuhansia ammattikeittidalan
osaajia. Vuoden 2009 aikana jatkamme suosit-
tuja kiyttokoulutuksia seki erilaisia teemapii-
vid. Naista tilaisuuksista saat lisitietoa Metos
Uutiset —lehden, nettisivun www-metos.com
seki erillisten kutsujen vilityksella.

Metos Centerin kiyttokoulutuksissa paneudu-
taan syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turval-
liseen ja ympiristoystivilliseen kiyttoon. Lai-
tetyyppeihin keskittyvien koulutusten lisiksi
tarjolla on kurssi ruoan kypsennyksesti. Kasvis-
ten kisittely ja salaatit on keviin uutuuskurs-
si, joka kestdd muista koulutuksista poiketen
koko piivin.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voi-
daan ottaa korkeintaan 15 henkil4. Varaa oma
paikkasi ajoissa, silld kurssit ovat erittiin suo-
sittuja ja paikat tiytetdin ilmoittautumisjirjes-

tyksessi. Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille
maksuttomia. Voit ilmoittautua mukaan lihet-
timailld yhteystietosi sihkopostilla osoitteeseen
metos.center@metos.com. Niyttelyemintimme
tavoitat puhelimitse numeroista 0204 39 4341.
Pyydamme huomioimaan, etti koulutuksiin on
ilmoittauduttava viimeistiin viikkoa ennen ta-
pahtumaa.

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

12.00 Tavoitteiden maarittely
12.15 Teoriaosuus
14.00 Tauko

etos Centerin osoite on Ahjonkaarre,

M 04220 Kerava. Sijaintimme voit kat-
soa Helsingin seudun puhelinluet-

telon (Eniro) sivulta 115:DV/00. Ajo-ohjeet
16ydit myos kotisivuiltamme www.metos.com.
Metos Center on auki arkisin kello 8.00 - 16.00.
Olet limpimisti tervetullut milloin vain. [lmoit-

tamalla vierailustasi etukiteen osaamme varata
parhaat asiantuntijat kiyttoosi.

14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen

ja ymparistoystavallinen kaytto

15.45 Yhteenveto, palaute
16.00 Paiva paattyy

Torstai  29.1.2009 klo 8.00-16.00

Tiistai 10.2.2009 klo 12.00-16.00
Tiistai 13.3.2009 klo 12.00-16.00
Tiistai 31.3.2009 klo 12.00-16.00
Tiistai 28.4.2009 klo 12.00-16.00
Tiistai 12.5.2009 klo 12.00-16.00

Kasvisten kasittely ja salaatit
Kypsennyksen perusteet
Vihannesleikkurin monipuolinen kaytto
Metos SelfCooking Center

Metos Proveno -kombipata

Metos SelfCooking Center

Metos Proveno -kombipata

palkittiin Saksassa

Suomalainen Metos Proveno -kombipata
on palkittu saksalaisella Dr.Georg-Trie-
be-innovaatiopalkinnolla. (18.8.2008) Pal-
kinnon myénsi Saksan arvovaltainen kon-
sulttijirjestd VAF (Verband der Fachpliner).

15-jiseninen jury palkitsi Provenon Chill-
Pro-version kategoriassa "Ekologia ja talou-

dellisuus." Perusteluina valinnalle oli lait-
teen tehokkuus, taloudellisuus ja ekologisuus

ruoan kypsentimisessi ja jaihdytyksessi.

Palkitussa Proveno -kombipadassa oli yhdistetty
vaippa- ja sekoitinjaihdytys. Kun ruoka kypsen-
netiin ja jadhdytetiin padassa samassa astias-
sa, koko prosessi voidaan viedi lipi nopeasti,

minimaalisella tyolld ja energiankulutuksella.
Koko prosessi alusta loppuun on myés hygiee-
ninen ja automaattisessa HACCP-seurannassa.
TempGuard-jirjestelmin avulla myds energian-
kulutus on hyvin hallinnassa ja ylimiiridinen
tehonkiyttd on minimoitu.

Uusi Melitta Bar Cube

IVI elitta Bar Cube on tidysautomaattinen
erikoiskahvinvalmistuslaite tarjoilija-
kiyttoon tai itsepalveluun. Kaikki tuotteet, niin
kahvi kuin myds maitopohjaiset tuotteet annos-
tellaan yhdestd hanasta. Kuumalle vedelle on
oma hana. Annosteluhanan korkeutta voidaan
sddtda niin, ettd myds korkea latte macchiato-
lasi sopii hanan alle. Laitteessa on vakiona yksi
kahvipapumylly ja papusiilid, seki annostelu-

luukku esim. jauhetulle original-kahville. 4 litran
vetoisen maidonjiahdyttimen yhteydessi on ku-
pinlimmitin. Maidonjiihdytin voidaan sijoittaa
my®6s laitteen alle. Automaattisessa pesuohjel-
massa kdyttijin ei tarvitse irrottaa maito- eikd
kahvisuutinta piivittiisen pesun yhteydessi.

Tuntikapasiteetti on 150 kupillista espressoa, 90
kupillista cappuccinoa, 60 kupillista lattea,
100 café crémea tai 25 | kuumaa vetti.

-
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metaos

Nimityksia

Aikaisemmin Metoksen varaosaviennissi
tyoskennellyt Pia Sundholm-Tallus on ni-
mitetty Metos Centerin niyttelyemanniksi.
Pian tavoitat numerosta 0204 39 4341 tai
sihkopostista metos.center@metos.com.

Keittiomestari liro Vornila, 47, on nimitetty
Metoksen piiripaillikoksi Uudellemaalle. Tiro
vastaa nimetysti asiakaskunnasta julkisella
sektorilla ja ravintolamyynnissa.

liro Vornila

Pia Sundhom-
Tallus

Apua
ammattikeittion
energia-asioihin

IVI otivassa on kiynnistynyt hanke, joka
tahtdd suomalaisten ammattikeittididen
energiatehokkuuden parantamiseen. Laitehan-
kinnoista ja suunnittelusta vastaavat henkilét
saavat vuonna 2009 oppaan, josta l6ytyy kiytin-
non tietoa siitd, miten energiatehokkuus voidaan
ottaa eri osa-alueilla huomioon.

Projektin yhteistydkumppaneina ovat Matkai-

lu- ja ravintolapalvelut Mara ry, Tyétehoseura,
keitticlaitetoimittajia seki julkisen sektorin keit-
tididen edustajia.




ampereella sijaitsevan Koukku-
niemen vanhainkodin ravinto- ja
huoltokeskus vihittiin kayttéon
lokakuun alussa. Talossa on 35 osastoa
jalahes tuhat asukaspaikkaa, joten myds
ruokapalvelujen on oltava jareaa luokkaa
talossa, joka on auki vuoden jokaisena
paivana. Suunnittelun lahtdokohtana oli
1,75 miljoonan annoksen tuottaminen

vuodessa.

Koukun Helmi -nimei kantava ravintokeskus
kuuluu Tampereen Aterian organisaatioon. Toi-
minta uusissa tiloissa kidynnistyi kesilld 2008.
Uutta olivat niin tilat kuin laitteetkin, joten
alusta asti oli selvii, ettd tissi projektissa on
kyse jostakin aivan muusta kuin raudan vaihta-
misesta rautaan. Ruokapalvelupiillikké Maiju
Niemi kertoo henkiléstén koulutuksen olleen
prioriteettilistalla todella korkealla.

- Koulutus alkoi viime vuoden marraskuussa.
Sitd on jirjestetty laitetoimittajien kanssa seki
luentotyyppisind mm. siivouksesta, prosesseista,
tyévuoroista. Kesilli oli laitteiden kiyttokoulu-
tukset paivittiin kahden kuukauden ajan. Halu-
simme varmistaa sen, ettd kaikki pystyvit kiyt-
tdmain laitteita oikein ja tehokkaasti. Paikalleen
rakennetut astianpesukoneyksikot toivat oman
haasteensa, koska laitteita ei pystyti tdysin tes-
taamaan ennen kuin vasta paikanpaall.

Entéd miten meni se ensimmdiinen pdiva?
- Kaikesta valmistautumisesta huolimatta se

Ruokapalvelupaallikké Maiju Niemi on ollut
kehittaméassa Koukkuniemesta ruokapalvelu-
keskusta, joka vastaisi mahdollisimman hyvin
my®os tuleviin tarpeisiin niin talon omien kuin
ulos toimitettavien aterioiden osalta.

oli aika kaaosta, mutta kaikki asiakkaat saivat
ateriansa ajoissa. Tdmin jilkeen edettiin isoin
harppauksin ja toinen piivi menikin jo huo-
mattavasti selkeimmin. Vieli edelleen on monta
asiaa, joita tiytyy "viilata". Toimintaa on kehitet-
tivi asteittain, tihin sanelee jo keittion kokokin,
2000 neli6td, omat rajoituksensa.

UUDEN JA VANHAN EROJA

Maiju Niemi on tydskennellyt Koukkuniemessi
noin kolme vuotta. Uuden ja vanhan keittién
merkittdvimmit erot hin tiivistdd seuraavas-
ti: "Tekniikka, toimiva ilmastointi ja toimivat
laitteet.”

Koukun Helmessi valmistettiin lokakuun
alussa noin 4000 annosta pdivissi. Naistd 800
meni talon ulkopuolelle kotipalveluaterioina
ja 200 matkasi hissilli ylos henkildstéravinto-

laan.
Keittidssi tavaravirrat lifkkuvat pAiasiassa yh-
teen suuntaan. Leveit kiytivit mahdollistavat

metos

sen, ettd tavarat rullaavat tydpisteen viereen
vaunuilla. Seinid suojaavat tukevat ruostumat-
tomasta teriksesti valmistetut tormiyssuojat.
Keittiotd kolmella sivulla kiertivi niin sanot-
tu punainen alue on varattu tavaraliikenteelle.
Pakkaset, kylmit ja kuivavarastot on toteutet-
tu lipiantoperiaatteella, joten ulkopuolisten ei
tarvitse liikkua keittién puolella.

VILKAS VAUNUTRAFIIKKI

Uudessa ravintokeskuksessa on panostettu elin-
tarviketurvallisuuteen. Limpétilojen hallinta
koko ketjussa oli erityisen tirkedi, kun mietittiin
keskitetyn jakelun kuljetusratkaisua.

Osastojen ja keittion vililla liitkenndivissi vau-
nuissa erikoisrakenteinen viliseini jakaa vaunun
sisille tydnnetyt tarjottimet kylmaén ja limpi-
miin puoleen. Limpétilat tasataan ennen kul-
jetusta ajamalla vaunut telakka-asemiin, joissa
kylmi ja limmin ilma ohjautuu erikoisrakentei-
sen katon kautta vaunun sisille. Itse vaunuissa ei

F !






Dieettikokki Anne Rasasen tyopisteessa on totuttu vaihteleviin valmistusmaariin. Liedella saattaa
kiehua pikkukattilassa yhden asiakkaan annos. Suurempia maaria varten on varattu kaksi vau-

nutayttoistéd SelfCooking Centeria.

ole limmitys eiki jazhdytystekniikkaa. Timin
ansiosta vaunut ovat kevyempii liikutella ja so-
veltuvat myos konepesuun.

- Limpétilat ovat nyt hyvin hallinnassa. Kaik-
kiaan 46 vaunun kapasiteetilla pystytiin takaa-
maan limpdiset ateriat viimeisellekin ruokaili-
jalle, Maiju Niemi kertoo.

Haastatteluhetkelld omavalvontajirjestelmin
kaikkia hienouksia ei oltu vield otettu kiyttoon.
Uunien ja patojen sekid kylmididen HACCP-
jarjestelmilld pystytdin tarkastamaan jatkossa
kaikki valmistukseen ja siilytykseen liittyvit
limpétilat.

VALINNANVARAA

Kun kysyimme Maiju Niemen nikemyksii
ikidihmisten ruokapalvelujen kehittimiseen,
kertoi hin kaipaavansa enemmain eri ammat-
tilaisten yhteistyota:

- Talld hetkelld haasteellisin asia on varmas-
ti aliravitsemus, josta on ollut paljon puhetta

my6s tiedotusvilineissi. Vanhainkodeissa asu-
vat ovat aina vain huonokuntoisempia ja siti

16

kautta aliravitsemus on ongelmana. Osaston
henkilékunta ja keittion henkilokunta pystyvit
yhdessi 16ytimiin parhaat ratkaisut kunkin asi-
akkaan kohdalla.

Maiju Niemi uskoo, etti aivan, kuten kuluttaji-
en valinnanvara kasvaa piivi piivilti, niin myds
ruokapalvelut tulevat monipuolistumaan.

- Tulevaisuuden haasteita on varmasti saada ruo-
kavaihtoehtoja paivittiin valittavaksi, jolloin asi-
akas voisi paremmin vaikuttaa ruokailuunsa.
Koukkuniemessi keritiin asiakaspalautetta
asiakaspalautelomakkeilla, suullisesti, puheli-
mitse, sihkopostilla ja internetin vilityksella.
Henkiléstéravintolan ilmoitustaululla on nih-
tévilld millaista palautetta on saatu ja millaisiin
toimenpiteisiin se on johtanut.

- Asiakaspalautteet ovat meille erityisen tirkei-
ti, jotta osaamme viedi toimintaamme oikeaan
suuntaan. Pyrimme my®s vastaamaan kaikkiin
asiakaspalautteisiin jotka saamme, Maiju Nie-
mi selvittii.

Koukkuniemessi on kahdesti viikossa toive-

piivit, jolloin asiakkaat voivat toivoa tiettyji
suosituimpia ruokia. Suosikkeja ovat perinteiset
kotiruoat. Teemaviikoilla on kokeiltu hieman
oudompia aterioita, mutta suomalainen perus-
ruoka on kuitenkin se, miki parhaiten maistuu
vanhuksille.
Uudet tilat rakennuksen ylikerrasta saanut hen-
kilgstdravintola on houkutellut selvisti enem-
miin asiakkaita. Paikassa kiy henkilskunnan li-
siksi paljon omaisia ja parempikuntoiset asuk-
kaat ruokailevat sielld omaistensa kanssa.

Prosessikaaviot tulivat keittiohenkilokunnalle
tutuiksi, kun kouluttauduttiin uuteen toiminta-
tapaan. Ravitsemisesimies Sari Mékela esitte-
lee ilmoitustaulua, jossa prosessit on kuvattu.

Koukkuniemen huolto tukeutuu tunneliver-
kostoon. Reijo Haapaniemi |ahddssa vaunu-
jen kanssa jakelukierrokselle.

50 HENGEN KEITTIOTIIMI

Maiju Niemi on henkils, josta nikee jo kau-
as, ettd hin viihtyy tydssidan. Hinet houkutteli
alalle kiinnostus ravitsemusta ja esimiestehtivia
kohtaan. Opistoasteen koulutuksen Maiju Nie-
mi hankki Seindjoen ammattioppilaitoksesta ja
luki sen jilkeen Jyviskylin ammattikorkeakou-
lussa restonomiksi. Jyviskylisti 16ytyi myos en-
simmaiinen vakituinen alan tydpaikka, Savelan
keskuskeittio.

Kun ravitsemispiillikélld on 50 henkilén keit-
tiétiimi, niin piivittdinen tyo ei voi olla pikku-
asioiden johtamista. Maiju Niemen apuna on
kolme ravitsemisesimiesti.

- Oman typdivdani kuuluu toiminnan suun-
nitteleminen ja keittiostd vastaaminen. Hen-
kiléstoasioita riittdd paljon, koska henkilésts-
miirid on suuri. Kuitenkin asiakastapaamiset
tilaaja-asiakkaiden kanssa ja muut toiminnan
suunnitteluun liittyvit tapaamiset vievit ison
osan tydaikaa.

Enti ehtiikd kopista ollenkaan keittiéén?

- Sithen tiytyy riittii aikaa siinnollisesti. Niin
saan tuntuman sithen miten ty6t sujuvat. Ja niin
kiynnistysvaiheessa tirkedi saada tietoa laittei-
den hyddyntimisesti. Pyrin kiymiin keittiossi
joka piivi, vaikka pitiisi kuinka kiiretti.
Vierailun piitteeksi saamme tutustua lihemmin
Koukun Helmen tarjontaan. Maukasta lounasta
henkil6storavintolassa nauttiessamme yritimme
udella keittishenkilokunnalta, josko sieltd van-
hasta keittidsti jaitiin jotakin kaipaamaan. Hie-
man johdattelemalla saamme vastauksen, ettid
ehki nikymit Nisijirvelle ovat sellainen.

Juho Mdyry

Vaunut ajetaan ennen kuljetusta telakka-ase-
miin. Valikosta kdynnistetaan joku kolmesta
valmisohjelmasta: aamupuuro, kappaletuot-
teet & kastike, keitot & laatikot.

Tarjottimet ja aterimet matkaavat ylakuljetti-
mella kohti tarjotin-aterinpesukonetta. Muut
astiat koritetaan alemmalle kuljettimelle, joka
johtaa tappimattokoneelle.

Kotipalveluateriat pakataan suojakaasupak-
kauksiin korkean hygienian huoneessa, jonka
lampdétila on 12 astetta.

TESTAMENTTIVAROILLA KAYNTIIN

Pohjoismaiden suurin vanhainkoti, Tampe-
reen Lapinniemen alueella sijaitseva Kouk-
kuniemi omaa pitkin ja virikkain historian.
Tampereella oli jo 1830-luvulta lihtien tar-
vetta laitokselle, joka pystyisi huolehtimaan
itsendiseen asumiseen kykenemittdmisti
asukkaista. Varojen puuttuessa hanke lyk-
kiintyi vuosikymmenii, vaikka 1870 voi-
maan astunut vaivaishuoltolaki asetti jo tuol-
loin kunnille velvollisuuden palvelujen jir-
jestimiseen. Hanke olisi kenties viivistynyt
vield pitempiin ilman tukkukauppias Gustaf
Fredrik Ahlgrenin (1845 - 1883) testament-
tia. Vain 38-vuotiaana kuollut tukkukauppias
testamenttasi varansa "isinmaallisiin ja yleis-
hyddyllisiin” tarkoituksiin ja nimesi listalla
my6s uuden vaivaistalon.

Nisijirven rannalla sijaitsevalla tontilla vie-
tettiin vihkidisia 1.11.1886. Rakennuskanta
alkoi kehittyd pikku hiljaa siti mukaa, kun

Kuljetusvaunujen tayttd kdy Koukkuniemessa rutiinilla. Lautasten alla ei tarvita [ampda varaavia
terdsalustoja, joten tarjottimet ovat huomattavasti kevyempia kuin ennen.Tama helpottaa kasit-
telya kaikissa tyOvaiheissa aina jakelusta astianpesuun.

rahaa saatiin ja palveluiden tarve paikkakun-
nalla kasvoi. Erityisen onnistuneeksi han-
kinnaksi osoittautui oma sikala, josta riitti
saannostelytalouden aikana lihaa myytiviksi
muillekin. Vuonna 1918 Koukkuniemessi
oli jo yli 900 asukasta. Talvisodan aikana
Koukkuniemi palveli sairaalana. Yhteiskun-
nan palveluverkosto alkoi kehittyi ja Kouk-
kuniemen nimikin muuttui vaivaistalosta
kunnalliskodiksi ja lopulta vanhainkodiksi.

Suurin osa nykyisisti rakennuksista on perii-
sin 1950-luvun puolivilistd. Tuolloin taloon
saatiin nykyaikainen ammattikeittic seki ra-
kennuksia yhdistidvd maanalainen huoltover-
kosto. Keitti6ti laajennettiin vuosina 1977 ja
1985. Uudelle vuosituhannelle tultaessa kivi
selviksi, etti ravintokeskus ei enii vastannut
nykyajan vaatimuksia. Alkoi uuden suunnit-
telu, joka huipentui kuluvan vuoden kesilli,
kun uudet tilat otettiin kiyttoon.

Léihde: www.tampere. fi. Mustavalkokuva E.M.
Styf 1959 / Vapriikin kuva-arkisto.
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un keittiopaallikké Heik-

ki Ahopelto sai vuonna

2004 Ravintola Nasinneu-
lan seinalle Joutsenlippu-
diplomin, se oli vain yksi etappi hanen

omaksumallaan linjalla. Ahopelto oli

ensimmaisia varauksettomasti lahiruo-
kaan panostaneita mestareita Suomessa.
Tyo paikallisten toimittajien kanssa oli

alkanut jo 90-luvulla.

Sen jilkeen hin on vahvistanut maineensa am-
mattilaisena, joka ei vain puhu lihiruokaideolo-
giasta vaan eldi siti.

Viime vuosien aikana Tampere on noussut
yhdeksi Suomen tirkeimmisti lihiruokakeskuk-
sista, ja Pirkanmaan maataloustuottajat ovat jo
tunnettuja oman alueensa ravintoloiden uskot-
tuina toimittajina.

Nisinneulaan Heikki jitti pysyvin lihiruo-
kaleiman, ja pieneen Henriksiin hin ehti viedi
seki laaturavintolan maineen ettd kaksi nuorta,
lahjakasta vetijii. Myds Anu Antilan ja Mikko
Kauton ruokaideologia Henriksissi painottuu
lahiruokaan ja pienten tuottajin antimiin.

Nykyisessd toimipaikassaan, Sokos Hotel II-
veksen Ravintola Masuunissa ja Ball Roomissa,
Heikki on saanut luvan lihituotannon jirkeviin
hyddyntimiseen. SOK:n piirissi ratkaisu on uusi
ja edistyksellinen, ja seki Heikin etti asiakkaiden
toiveiden mukainen.

Ostajana Heikki on vuosien mittaan raken-
tanut laajan verkoston lihituottajista, joiden
toimeentuloon luotettava ostaja on tuonut va-
kautta ja Heikin maine uskottavuutta.

0 tekd
TWB’V

KYYTTOJEN SUOSION TAKUUMIES

Heikki Ahopellon nimi on yhdistetty kyytto-
jen eli Iti-Suomen karjan uuteen arvostukseen.
Nisinneulan keittidssi kyytonmaitoa kiytettiin
paljon jo Ahopellon aikana. Heikin aloittamat
projektit, kyytdnmaidon pastdrointi kiyttémai-
doksi ja "kovien”, kypsytettyjen juustojen val-
mistaminen kyytdnmaidosta ovat vahvistaneet
uskoa kyyténmaidon korkeaan laatuun. Kyytén
ternimaidosta valmistettu créme brilée vie kie-
len mennessiin ja seuraakin Heikkid ravinto-
lasta toiseen.

Kyyténmaidosta on saatu erinomaisia koke-
muksia my6s erinomaisessa Salonimen pien-
juustolassa. Omistaja Riitta Saloniemi valmistaa
maineikkaiden vuohenjuustojensa ohessa mai-
nioita kyytdnmaitotuotteita.

Kyyttd edustaakin perinteisti maitokarjaa,
vaikka lihan mureuskin on yleisesti tiedetty kas-
vattajien ja erityisesti vanhan kansan piirissi.

Kyytot varttumassa Lopen Pappilanpuistossa.

ees

metos

ta

lahiruokakeskuksen

Nyt lihaa on jo hieman tutkittukin, ja sen
mureus on parhaimmillaan suorastaan him-
mimmaistyttiviad. "Kyytonlihan luonteeseen
kuuluu pieni "16ysyys”, myds mureutettuna.
Monet pitivit siindkin, ja lihan herkkid maku
valloittaa,” Heikki kuvailee.

Seikkaperiisempii tietoa kyytonlihan ominai-
suuksista hin sai teurastuttamalla ja koe-mu-
reuttamalla keviilli yhden omistamistaan nel-
jastd kyyttosonnivasikasta. "Ongelmanahan on
ollut, etti lihan ominaisuuksiin ei ole riittivisti
paneuduttu”, Ahopelto sanoo. "Kyseessi on uu-
si tuote huippuravintoloille, ja siksi on tirkei-
td, ettd esimerkiksi eliimen teurastusikdin ja
mureuttamiseen kiinnitetiin huomiota, jotta
kyyttd ei jid "tihdenlennoksi”.

Tirked tekiji on ollut hyvin paikallisteurasta-
mon l&ytyminen. Masuunissa syksylli kiytetti-
vit kyytdn sonnivasikat viediin Ukkosen tilalta
Jaminkipohjasta muutaman kymmenen kilo-




metos

metrin matka Noutotila Niittymielle Vilppu-
laan teurastettavaksi, leikattavaksi ja pakattavak-
si. Myds Ahlmanin Oppilaitokselta tulevat kyy-
tot ovat Ukkosen tilalla syntyneitd. Masuunissa
kiytettivit Lihasulan kartanon suomenlampaan
karitsatkin teurastetaan ja leikataan Niittymaes-
si. "Vanha, luotettava yhteistyskumppani Ni-
sinneulan ajoilta 16ytyi uudelleen”, Ahopelto
iloitsee.

TAMPERE TARJOAA MONIPUOLISET
MAHDOLLISUUDET

Kyyttojd on edelleen vain noin viisi sataa. Maira
kiantyi kuitenkin selvidn kasvuun viime kesin
julkisuuden myotd. Kun oikeusministerid syksyl-
14 sulki Sukevalla Iiskolan vankilamaatilan, puo-
let naudoista siirrettiin Tampereelle Ahlmanin
Oppilaitoksen uuteen navettaan ja laitumille.

Oppilaitoksen hallituksen jasenen ja sivutoimi-

sena opettajana Heikilld on nyt ainutlaatuinen
tilaisuus jatkaa tydtiin kyyttokarjojen elvytti-

miseksi ja suosion kasvattamiseksi. Asiantun-
tijoiden mielestd rotua vahvistetaan nyt par-
haiten sydmilli; jotkut kasvattajat ovatkin jo
rohkaistuneet korvaamaan perinteisti karjaansa
kyytsilla.

Ahopelto on iloinen kyyténlihan menestyk-
sesti. Hin ei kuitenkaan pitiisi kiirettd lihan
tuotteistamisessa. Briandityt lihatuotteet muo-
dostuisivat hinnaltaan kalliiksi ja loisivat helpos-
ti mielikuvan eliittituotteesta ja rahastamisesta.
Lihan luonnollisia ostajia ovat laaturavintolat,
jotka ovat hinnoitelleet sen listoillaan erikois-
tuotteiden kategoriaan. Niin ne pystyvit mak-
samaan tuottajillekin siitd hyvin hinnan.

Maidon osalta hinta ei ole ole ongelma: eri-
koisjuustojen korkeaan hintaan on totuttu, ja
niitad ostetaan vain pienid maaria.

“"SESONGINMUKAISTA

RUUANVALMISTUSTA PAIKALLISISTA
RAAKA-AINEISTA”

Yksi mielenkiintoinen lisihaaste Ahopellolle

on lihiruokaopetuksen aloittaminen Ahlmanin
Opiston toisen asteen kokki- ja tarjoilijalinjalai-
sille. "Suunnitelmat ovat mielettémin hienot!”,
Heikki hehkuttaa.

Aikuisille tarkoitetussa Ahlman Instituutissa
kehitelliin myos erilaisia lahiruokaan ja pai-
kallisuuteen liittyvid kursseja. Suunnitelmissa
on esimerkiksi maidon jatkojalostuksen eli kiy-
tdnndssd pienjuustolaopetuksen aloittaminen,
maatiaismaitoon perustuen tietysti. Ahlmanin
omat kyyténmaitotuotteet — voi, jogurtit ja juus-
tot — kuuluvat niin ikdin tulevaisuudensuunni-
telmiin.

TUOTTAJAN JA KEITTIOMESTARIN
YHTEISTYOTA

Heikki Ahopellon pitkiaikaisena hovitoimitta-
jana on toiminut Pentti Ukkonen. Molempien
mielesti kyytdnmaito pitiisi keriti erikseen. Ko-
konaan siihen keskittyneille tiloille pitdisi antaa
sertifikaatti alkuperin tunnistamiseksi.

Heikille kaikki lihituotanto on tirkead. Tu-
levaisuudessa onkin tarkoitus selvittda, min-
kilaiseen roolin ldhituotteet Heikin nykyisessd
tyopaikassaan Hotelli Ilveksessi voivat saada.
"Kompromisseja tiytyy varmasti tehdi”, Aho-
pelto tietdd, "mutta toisaalta on edistyksellisti,
etti lihiruuasta esimerkiksi saa myds bonusta.
Hienoa ainakin niille asiakasomistajille, joille
lahiruoka ja paikalliset toimittajat ovat tirkei-
ta”,

Lihiruoan tuottamisenkin pitdi olla ravin-
tolalle kannattavaa; siitd lihtevit sekid Heikki
ettd hinen tavarantoimittajansa. Mutta myos
tunteet ovat vahvasti pelissd: "Tuntuu hienolta
valmistaa ruokaa ystiviksi tulleiden tuottajien
raaka-aineista. Kun sitten saa kiitosta asiakkail-
ta, voi iloita seké heidin puolestaan ettd omasta
onnistumisestaan,” asialleen omistautunut mies
summaa.

Fanatismiako? Tavallaan, siitd parhaasta pais-
t4 ja hyvin asian puolesta. Kun aatteen rinnalle
nousee perfektionistin halu huippuruoan val-
mistukseen, Ilveksen ravintoloiden tulevaisuus
niyttid hyvilti. Ja mika parasta: Ahlmanista on
kehittymaissi lihiruoan keskus Pirkanmaalla ja
Pirkanmaasta koko Suomen lihiruokalihtdisen
toiminnan sydinalue.

KYYTTO ON LAHIRUOAN UUSI IKONI

Iti-Suomen Karjanjalostusyhdistys alkoi vuon-
na 1898 jalostaa itdsuomalaista maatiaiskarjaa
(ISK) eli kyyttdjd. Ne ovat yksi Suomen kol-
mesta maatiaiskarjarodusta.

"Kyyttdyden” tuntomerkkeji ovat sarvettomuus
eli nupous seki selin, vatsan ja pain valkea viri.
Kyljet ovat yleensi punaruskeat. Eliimet ovat
ketterii, hyviluontoisia mutta itsepiisia.

Syksylli 2007 kyyttdji oli vain noin 450. Se
lasketaan uhanalaiseksi eldinroduksi.
Kyytén maito on hyvin valkuaispitoista ja sen

juustoutumisominaisuudet ovat poikkeuksel-
lisen hyvit. Tuotos on alhainen, mutta maito
on kasvattajien mukaan kuin voimakasta tii-
vistetta.

Sota-aikana kyytét joutuvat kahdesti evakkotiel-
le. Rauhan tultua rotu sekoittui pahasti mm.
ayshire-nautojen kanssa. 1960-luvulla siti alet-
tiin jalostaa friisildisrotuun risteyttimalld. Rotu-
ja sekoittamalla yritettiin kehittii tuottavampi
rotu, "suomenkarja”. Alimmillaan maatiaisrotu-
jen osuus Suomen naudoista oli endd 2,5%.

1980-luvulla vankilamaatiloja alettiin kayttad
maatiaisrotujen kasvatustiloina ja elivini gee-
nipankkeina. Kyyttélehmii arvioidaan olleen
enii noin viisikymmenti. Vuonna 1984 taitei-
lija Miina Akkijyrkk jirjesti nautavaelluksen
Siilinjirvelti Helsinkiin kannanottona suomen-
karjan puolesta.

Vuonna 1996 Maa- ja elintarviketalouden tut-
kimuskeskus kehitti kyyttdjen suojeluohjelman,
johon kuului pakastetun geenipankin kokoa-
minen.

Vuonna 2003 kyyttoji alettiin EU-tuen turvin
kiyttid perinnemaisemien hoitoon.

2000-luvun alkuvuosina kyytonlihan mureus ja
maku "keksittiin uudelleen”. Laaturavintoloiden
keittiomestarit kiinnostuivat raaka-aineesta.

Keviilld 2007 Sukevan vankilamaatila piitet-
tiin lopettaa. Kyyttdjen pelastamiseksi kerittiin
nopeasti yli 5000 nimen adressi. Media innostui
kyytoisti, ja laaturavintolat alkoivat hankkia sen
lihaa ja maitoa suoraan tuottajilta.

Talvella 2008 Sukevan vankilatilan elivi gee-
nipankkikarja sijoitettiin péiosin Kainuun am-
mattioppilaitoksen ja Ahlmanin opiston maa-
tiloille — samana piivini kun vankilamaatila
lopetettiin. Paitostd edelsivit jatkuvat kiistat
oikeusministeridn ja maa- ja metsitalousmi-
nisterién vililld.

Vuonna 2008 kyytonlihaa maistatettiin keittio-
mestareille mm. Berliinissd, Pariisiissa ja Ko6-
penhaminan Nomassa. Kyyttd sai innostuneen
ja ihailevan vastaanoton.

Lokakuussa 2008 kyytto "valloitti maailman”. Se
sai ison huomion maailmanlaajuisessa lihiruoan
ja kestivin kehityksen seki eettisen gastronomi-
an suurtapahtumassa Terra Madressa. Kyyttojen
puolestapuhujina Piemonten ”Aiti Maassa” toi-
mi Ahlmanin maatilamestari Harri Ala-Kapee
ja Heikki Ahopelto.

Markus Maulavrran timinsyksyiselld Sakan-
vierailulla maisteltiin seki kyyttdd etti uhan-

alaista nautaserkkua, lapinsonnia.

Teksti Christer Lindgren. Kuvat Liisa Valonen.

metos

10+ Kiehuu! aktivoi kokit tekemaan

kulttuuria

Christer Lindgren vastaa projektikokonaisuudesta, Masuunin Heikki Ahopelto tarkeasta la-

hiruokateemasta.

Uusi ruokaprojekti 10+ Kiehuu! lihti syys-
kuussa liikkeelle lehdist6- ja kutsuvierasti-
laisuudella, jossa muun muassa vertailtiin
kolmea ranskalaista, eri tavoin kypsennet-
tyé kaviaaria. Kun projekti elokuussa 2010
pdittyy, tastinglusikoissa on jo kokonaan
suomalaisia sampikaviaareja.

10+Kiehuu! on riippumaton kahden vuo-
den projekti, johon on saatu mukaan lihes
kaikki maan huippukokit ja koko joukko
muita kulttuuriaktivisteja. "Tarkoituksena
ei ole myydi, markkinoida tai viedd mitiin,
vaan keskittyd kokonaan ruokakulttuurin
kehittimiseen,” projektin isi, toimittaja
Christer Lindgren korostaa.

"Kymppiplussa” muodostuu 8-10 kiinnos-
tavasta ruokatapahtumasta ja syksylld 2010
Otavan kustantamasta yli 400-sivuisesta
kirjasta, jonka aiheena on uusi suomalai-
nen keitti. 10+ -nettisivusto valmistui ja
avautui lokakuun alussa osoitteessa www.

kiehuu.fi.

Kulttuuriprojektina 10+ Kiehuu! perus-
tuu tukevasti omille arvoilleen: tekemisen
intohimolle, innovatiivisuudelle, ekologial-
le ja eettisyydelle. Suomalaisten makujen
korostamisen ohessa se kannustaa myds
terveeseen kansainvilisyyteen.

Kaviaarin ohessa maisteltiin 10+ -kokkien

valmistamia herkkuja kypsennetyisté kyyton-
maitojuustoista villisian niskaan ja matsutake-
keitosta suklaa-villimarjapraliineihin.

Projektin huipentuva julkaistava teos antaa
Christer Lindgrenin mukaan ensimmiisti ker-
taa laajan, ajantasaisen kuvan suomalaisesta
gastronomiasta. Englanninkieliseni laitoksena
se voi entistd paremmin edustaa sivistysmaa
Suomen ruokakulttuuria maailmalla.

Neljan kokin avajaisherkut innostivat kiit-
taviin kommentteihin. Tassa yrttiohjelmaa
vetavan Antti Ahokkaan suolaiset tuuliha-
tut, maustajina konjakki, tryffeli, nokkonen
ja vuohenputki .
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netissa

Metoksen koulutustarjonta on tdydentynyt nettisovel-

luksella, joka tarjoaa mahdollisuuden oppimiseen g
ja oman tason testaamiseen. Metoksen nettisivuille AT

avatusta Testaa tietosi -osiosta |0ydat Astianpesu
ammattikeittdssa nimisen tietopaketin, jossa as-
tianpesun keskeisimmat osa-alueet kaydaan lapi
monivalintakysymysten kautta. Oikeat vastaukset
ja aihealueeseen liittyva lisainformaatio tulevat
nakyviin jokaisen kysymyksen jalkeen.Tama valiton
palaute auttaa asioiden omaksumista ja tekee testista
tehokkaan oppimisvalineen.
Testin kesto on noin puoli tuntia ja sen piitteeksi voi tulos-
taa itselleen todistuksen suorituksestaan. Kerddmimme pa-

lautteen perusteella teemme jatkossa vastaavia testeji myds
muille ammattikeittion laitteille ja prosesseille.

Astianpesu ammattikeittidssi —testin 16ydit kotisivuitamme
www.metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuo-
den 2008 aikana pelin hyviksyttivin arvosanoin (yli 50 pro-
senttia oikeita vastauksia) suorittaneet osallistuvat arvontaan,
jossa paipalkintona on littalan Aalto -terisvati.
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\ Sokos Hotel
sal lentavan lahdon

/

yyskuun alussa avattu Flamingo
kertoo olevansa Suomen su-
urin viihdekeskus. Vantaalle
kauppakeskus Jumbon viereen raken-
nettu keskus tavoittelee vuosittain kol-
mea miljoonaa kavijaa. Kokonaisuuteen
kuuluu muun muassa valtaisa vesipuisto,

kylpylamaailma, hyvinvointi-, fitness- ja

terveyspalveluja, 20-paikkainen keilarata,
minigolf, 900 paikkaa kasittdva eloku-
vakeskus, ravintolamaailma, yodkerho,
showravintola ja peliklubi seka hotelli.

Flamingo on pystynyt hyédyntimiin uutuu-
denviehityksensi erinomaisesti. Vilkas kavija-
virta on nikynyt my6s Sokos Hotel Flamingossa,

jonka 309 huonetta ovat tiyttyneet kiitettivin
hyvin heti alkumetreilta lihtien.

ustus, jolla voidaanvaik
ousasiakkaille.

Metos Uutiset kivi tutustumassa hotellin yh-
teydessi palvelevaan 270-paikkaiseen ravin-
tolaan, joka muuttuu aamiaistarjoilun jilkeen
kokousvieraiden lounaspaikaksi. Kiytivin toi-
selta puolelta 16ytyy S-ryhmin toinen ravinto-
la, Amarillo.

Haastatteluhetkelld eletiddn lokakuista tiistai-
piivii. Tayteen myydyssi hotellissa oli erityi-
sen paljon syyslomaa viettivii lapsiperheiti.
Keittiopaallikko Jyri Saarisella pitid kiiretts,
silld erilaista sidtimistd riittdd edelleen. Vaik-
ka takana on vasta viisi tiytti tydviikkoa, saa
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Center-Inn laajers ka ketulle

Viereisella sivulla vasemmalla ylhaalla La Famiglia, vasemmalla alhaalla Sir Eino ja téassa alla SISU. La Famiglian salissa voi seurata kokkien
tyoskentelya.
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enter-Inn on suurelle yleisolle
tuntematon yritysnimi, mutta
Helsingin ravintolaelamaan pe-
rehtyneille 15 eri toimipistetta kasittavan
ketjun paikat, kuten Rafaello, Michelle ja

Konig kertovat paljon.

Vanha sananlasku kertoo, etti omenapuusta ei
putoa kauas. Center-Inn on osoittanut timin
viiriksi - se on kasvanut Eila Kuurman vuon-
na 1983 perustamasta Omanapuu-ravintolasta
15 toimipistetti kisittiviksi yritykseksi, joka
tekee noin 17 miljoonan euron liikevaihdon.
Ketjun omistajina ovat olleet vuodesta 2007
lihtien Henri Klimscheffskij ja kaksi Citymar-
ket-kauppiasta Matti Himberg (Jumbo) ja Toni
Pokela (Iso Omena).

Kaikki Center-Inn -ketjun ravintolat ovat aikai-
semmin sijainneet "Helsinki kympissi”. Loka-
kuussa avattu viihdekeskus Flamingo toi ketjun
ravintolat voimalla kehi kolmosen tuntumaan.
Center-Inn on toiminut hankinnoissa ketjumai-
sesti, mutta uusia paikkoja ei ole tehty monista-
malla. Jokaisella ravintolalla on ollut tunnetusti
vahvasti oma identiteettinsi.

- Flamingoon valitsimme kahteen paikkaan Hel-

singistd tutut nimet. Sir Eino on aikuiseen ma-
kuun istuva pub ja La Famiglia taas amerikani-
talialainen ruokaravintola. Kun saimme touko-
kuussa viihdekeskuksesta vielid yhden liiketilan
liséd, niin paidtimme tehdi sinne sporttibaarin,
joka sai aivan uuden nimen Sisu. Niiden lisiksi
meilld on vield kylpyldn puolella myyntipiste,
yrityksen keittitoiminnan johtaja Ismo Tuo-
minen selvittdi.

PLUSSAATARJOLLA

La Famigliassa tarjotaan Ismo Tuomisen mukaan
konstailematonta ruokaa. Raaka-aineet tunnis-
taa hyvin ja annokset ovat sen verran kookkaita,
ettd harva on lahtiessidn valitellut nilkdansa.
Konstailematon on myds Erkki Koiviston (S-
Idea Oy) kisialaa oleva sisustus, joka taipuu
niin pidempiin illanistujaisiin kuin hieman kii-
reisempiin lounashetkiinkin.

— Meill ei mielelldin kategorisoida ravintoloita,
mutta jos pitdd jotakin sanoa, niin timi on sitten
sellainen "casual plus”. Vaikka nimi on sama kuin
keskustan paikalla, niin listoissa on yhteisti vain
noin 10 prosenttia, Ismo Tuominen kertoo.
Casual plussan lisiksi Center-Inn tarjoaa Fla-
mingossa kiyville asiakkailleen myos K-ryhmin
plussapisteiti.

- Asiakkaat ovat ottaneet korttiyhteistyén hyvin

vastaan. Jatkossa plussakortti tulee myos Hel-
singin toimipisteisiin.

TEHOKEITTIO

La Famiglia on tyypillinen nykyaikainen ruo-
karavintola, jossa asiakaspaikkojen miird on
pyritty maksimoimaan varustamalla keittié te-
hokkailla ja monitoimisilla laitteilla. Kylmiti-
lan tarve on ratkaistu siten, ettid keittidssi on
kasivarastot ja isot kylmi- ja pakastehuoneet
on sijoitettu alakertaan.

Kolme Metos SelfCooking Centerid, kombipata
ja kaasutoimiset liedet saavat kyytig, kun kiym-
me "tsemppaamassa” keittioviked puoli tuntia
ennen kuin lounasasiakkaat tiyttivit salin.

— Itse olen kaasuliesien ystivi ja olin iloisesti
yllattynyt, kun kuulin, etti rakennukseen saatiin
liitdntd. Pata palvelee meilld lihinni kastikepoh-
jien valmistuksessa. Pidimme siitd kiinni, ettd
ne tehdiin itse, Ismo Tuominen linjaa.
Alkukuukausien myynti on yllittinyt myos La
Famigliassa positiivisesti ja salin 244 asiakaspaik-
kaa ovat olleet ahkerassa kiytossi. Keittiosti saa
ruokaa kello 24 saakka ja volyymi on noin tuhat
lautasta piivissi. Varsinkin viikonloppuisin ruo-
kailijoita on ollut jonoiksi saakka, jolloin baari-
tiski on tarjonnut viihtyisin odotuspaikan.

Italialaisravintolassa kun ollaan, niin listal-

Nékyma salista La Famiglian avokeittioon. Ylimaaraista tilaa ei taalta 10ydy, kun lounasaika alkaa lahestya.

ta l6ytyy tietysti myds pizzaa. Ismo Tuominen
kertoo Metos SelfCooking Centereiden pizza-
konseptin soveltuvan heidin kiyttdonsi erin-
omaisesti. Pizzat tehdéin luukun vieressi ole-
valla kahdella SelfCooking Centereilld, jotka
palvelevat ennen lounasajan alkamista muun
muassa lisikkeiden kypsennyksessi.

ARJEN EKSTRAA JA MALLIA
MAAILMALTA

La Famiglian kallein annos maksaa 24,90 ja ket-
jun ateriaseteleilld lounastaa viikolla alle yhdek-
sin euron. Ismo Tuomisen mukaan asiakkailta
ei lihdetd hakeman viimeisti hintaa, vaan kate
tehdian mieluimmin volyymilla. Listoja uusitta-
essa muutamat vanhat suosikkiannokset pitivit
uskollisesti pintansa.

— Joku annos saattaa olla hyvinkin 15 vuot-

ta myydyimpien joukossa ja tietyt trendiruoat
kiertivit nopeammin. Yhteen aikaan fetajuus-
tosalaatti oli aivan hitti, kunnes kaikki alkoivat
tehdi sitd kotona. Nyt vastaavaa arjen ekstraa
tarjoaa esimerkiksi vuohenjuustosalaatti.
Uusia annoksia ja ravintolakonsepteja kiydain
tissikin ketjussa katsomassa ulkomailla. New
York, Chicago ja Lontoo tulevat listalla ensim-
miisind, kun kysytiin minne kannattaisi len-
taa.
— Alkutyohén pitdd panostaa ja tehdd suunni-
telma valmiiksi, sokkona saa harvoin mitiin ir-
ti. Joku on joskus kateellisena sanonut, etti on
sulla hieno duuni. Voin kylli paljastaa, etti kiy
tydsti katsastaa seitsemin ravintolaa paivissi ja
sy® tai juo joka paikassa jotakin. Neljin piivin
jilkeen alkaa olla aika puhki.

Eli Ismo Tuominen on niitd turisteja, jotka
kuvaavat digikameralla annoksia ja ruokalistoja
ja kurkkivat salaa keittion puolelle?

— Kun menet vaikkapa Italiaan, niin vieraalle
esitelldan kaikki innokkaasti kellarista vintille.
Toinen #iripia ovat tietyt ketjut, joissa on tar-
kat sdinnot, ettd mitdin ei kerrota. Eli tilanteen
mukaan menniin.

KASVUSUUNNITELMIA

Vuonna 1992, Rafaellon keittidmestarin pestin
kautta yrityksen palvelukseen tullut Ismo Tuo-
minen on eridinlainen moniottelija, joka vastaa
ketjun raaka-aine- ja laitehankinnoista seki ve-
taa kaikki uusien paikkojen avaukset. Maantie-
teellinen rajaus paikaupunkiseudulle mahdol-
listaa paitsi tehokkaan logistiikan, niin my®s sen,
etti talon ylin johto on mukana raadissa, joka
piittii listoista

Keittididen esimiesten rekrytoinnit kulkevat Is-
mo Tuomisen kautta. Flamingossa keittiopaallik-
ko 1oytyi ketjun sisaltd, kun Omenapuun Juk-
ka Finni oli valmis ottamaan uuden haasteen
vastaan.

— Alan osaajista on toki pulaa, mutta Flamin-
goon l6ysimme sitoutuneen porukan. Ja lisidkin
vield palkattiin, kun volyymi oli ennakoitua suu-
rempi. Meilld on hyviid kokemuksia oppilaitos-

yhteistydsti. Vaadimme harjoittelijoilta paljon
ja meilld paisee tekemiin hommia, joista my®s
oppii jotakin. Moni niistd nuorista on koulut
kiytydan tullut meille hommiin., Ismo Tuomi-
nen kertoo.
Laajentuminen Helsingin ulkopuolelle on mii-
ritietoinen askel kohti suurempaa Center-Inn
Oy:ti. Yrityksen tavoitteena on kasvaa Suomen
suurimmaksi yksityiseksi ravintolaketjuksi. Tuo-
hon padmaiiriin tarvitaan yrityskauppoja seki
reviirin laajentamista valikoituihin maakunta-
keskuksiin.

Juho Mdyry

metos

Keittiotoiminnan johtaja Ismo Tuominen La Fa-
miglian edessa.




ana "prosessi” toi ainakin minulle vield
kymmenen vuotta sitten mieleen lihin-
ni selluloosateollisuuden. Tini paivini
. torméddmme prosesseihin ja etenkin niiden ke-
hittimiseen mitd kummallisimmissa paikoissa.
Vililla tuntuu ettd oli kyseessi miki tahansa

- kukahan lisasi kalakeiton

timan paivan lounaslistalle pienempikin asia kotona tai tdissd se tiytyy

kuvata prosessiksi. Timin jutun tekoakin “hel-
potti” se, ettd googlettamalla sanalle "prosessi”

l6ytyi yli 1,5 miljoonaa osumaa. Onko koko jut-
tu korkealentoista konsulttien ja johtoportaan
hopindd vai kitkeytyyko vierasperiisen, joskin
kaikille tutun sanan taakse jotakin ihan oikeaa
ja konkreettista?

Kovin uudesta asiastahan ei ole kysymys, ovat-
] ; han prosessit ja niiden kuvaaminen esimerkiksi
== s : teollisuudessa olleet kiytdssi jo vuosikymme-

= = ! : nié.
— e -~ — = : Prosessiajattelu on vallannut muita aloja my6-
——— =3 = = hemmin ja nyky#in prosesseista puhutaan myds
B e - = — - — . . cese ..
— = e - ammattikeittidissa.

Lyhyesti sanottuna prosessi on sarja toisiinsa
— liittyvid toimintoja, jotka tuottavat mairitellyn

lopputuloksen. Nyt kuulostaa jo paljon simp-

pelimmilti.
—_— Pitdisiko sitten esimerkiksi lounaan valmistus,
tarjoilu ja astioiden pesu kuvata prosessiksi, eikd
se onnistu ilman turhaa paperinpyéritystikin?
Varmasti onnistuu, mutta prosessikuvauksesta
saattaisi olla jotain hyétyikin.

Jokaisen ammattikeittion menestyksekkiin toi-

minnan edellytyksii ovat tyytyviinen asiakas,

= omistaja ja henkilosts. Tehokkuus, laadunvar-

mistaminen, hyvi asiakaspalvelu ja hyvit tyo-

olosuhteet ovat aineksia tyytyviisyyden takaa-

“imiseen. Me keittidihmiset kovin mielellimme

ol me omaa toimialaamme viittimalla

' van jotenkin erilainen tai uniikki. Yhdessa

mme takuulla samassa veneessi kuin

= '_ wutkin - tulevaisuuden turvaamiseksi
-,:\ﬁz‘--_. oimintaa on kehitettivi jatkuvasti.

— ¥ e .

~ Kehittiminen ei kuitenkaan ole helppoa jos toi-

mintoja ei ensin ole kirjoitettu auki, eli proses-

seja ei ole kuvattu. [lman prosessien kuvaamista

oKonaisuus. jad helposti sekavaksi myllakiksi,

jolloin sitd on vaikea hahmottaa ja oikeat, toi-
minnan kannalta olennaiset kehityskohteet jii-
vit tunnistamatta. Kehitystoimenpiteiden tulok-
sia on my®s mitattava. Jos toimintaa ei ole ensin
vakioitu, sitd ei voi mitata ja kehittia.

Keittidssd tyoskentelevien kannalta prosessien
kuvaaminen auttaa selkeyttimiin tyotehtivii ja
tavoitteita. Tydnteko on stressittémampii eiki
lumivydryja tarvitse juosta jatkuvasti pakoon.
Tyontekijoind me kaikki arvostamme vapautta,
mutta tuskin kukaan meistd haluaa tyoskennel-
14 tietimittd mitd tarkalleen teemme ja miti
meiltd odotetaan. Uuden tyontekijin pereh-
dyttiminen on mainio pikatesti sille hallitseeko
tydjohto prosessit. Selked prosessikuvaus auttaa
perehdyttimisessi ja sddstii molempien aikaa.
Jos kaikki keittion tieto kulkee jonkun korvien
vilissd, on tiedon siirtiminen valtava haaste.

Prosessiajattelun merkitys korostuu uutta keit-
tiotd rakennettaessa tai mittavissa uudistuskoh-
teissa. Prosessisuunnittelu auttaa hahmottamaan
konkreettisemmin keittién toimintoja, millai-
sia tiloja ja laitteita keittioon tulisi suunnitella
sekd maidrittelemdin henkilostdtarvetta. Pro-
sessisuunnittelun avulla voidaan myds simu-
loida erilaisia tuotantovaihtoehtoja ja vertailla
eri ratkaisuja ja niiden vaatimia toimenpiteiti
keskeniin.

Monimutkaisten kaavioiden laatiminen ja kor-
kealentoiset selostukset eivit yksiniddn tuo mi-
tian lisiarvoa. Asiat tiytyy pitdd konkreettisella
tasolla niin ettd jokainen ymmirtii mistd on
kysymys ja mihin prosessien kuvaamisella tih-
ditddn. Kannattaa myds miettii kuinka pieniin
osiin prosessit kannattaa pilkkoa, ihan lillukan-
varsiin ei pidi tarttua. Hyvini nyrkkisiintona
on jaakiekkovalmentaja Juhani Tammisen teesi
- Keep it simple!

Janne Tirkkonen
Kirjoittaja on Metoksen kehityspdcdillikks, joka

vastaa muun muassa keittiosuunnitteluproses-
sista

I":



Itévallan Arlbergissa sijaitsevan Lechin alppikylén k-u'pe

paistatteleva Rud-Alpe -alppimaja on _Qeré'rs‘mvuddgl__
C o= ———




Rud-Alpen yli parisataa vuotta vanhan ulkokuoren alla sykkii huippumoderni ammattikeittio. Avotuli on vaihtunut induktioon, vain kasityotaidot,
reseptit ja raaka-aineet ovat jatkumo tulevaisuuteen.

ech sijaitsee Itdvallassa Vorarlbergin osa-
Lvaltiossa. Itivalta koostuu yhdeksisti liit-
tovaltiosta, joista tima on kaikkein lantisin
alkaen Sveitsin rajalta Bodenseen itirannalta.
Lech on kyl3, joka sijaitsee Alpeilla noin 1500
m merenpinnan ylapuolella. T4iltd padsee nou-
semaan hisseilld yhi ylemmis ja matkaamaan
suksilla my®s naapurikyliin. Lech on paljolti
my®6s julkkisten ja ruhtinaallisten suosima tal-

vilomakohde. Vuonna 2004 Lech valittiin Eu-
roopan kauneimmaksi kylaksi.

Talviurheilulajeja seki vaeltamista on Alpeilla
harrastettu jo hamasta historiasta lihtien. Rud-
Alpe on kylissi sijaitseva alkuperiiselti idltiin
jo 250 vuotta vanha alppimaja, joka jo tuolloin

on syntynyt tarpeesta palvella ja majoittaa kul-
kijoita Alppikylien vililld. Yhi tini pdivini se
katselee ylpeini lihes alkuperiisessi olemukses-
saan vuorenrinteeltd alas Lechin kyldin. Ruokaa
jajuomaa on tarjolla myds tinddnkin, mutta pai-
vitettyni erittiin korkeatasoisilla ravintolapal-
veluilla. Syntyaikoinaan asiakkaana useinmiten
olivat muulikaravaaneilla ohikulkevat matkaajat
eli tuonajan rahtarit. Tdmi ja muut vastaavat
paikat ovat hyvinkin olleet esikuvia nykyisille
liikenneasemillemme. Eiki se vielikiin hipei
mittasuhteillaan. Tiet vaan nykydin kulkevat
laaksojen pohjilla. Asiakkaina ovat tindin suk-
sien pailld vapaa-aikaansa viettivit turistit ja
alan harrastajat, jotka haluavat hellii itsedin
my6s kulinaristisilld nautinnoilla. Rud-Alpessa
on sisilla 180 istumapaikkaa ja talon edessi
mahtavalla nikoalaterassilla 250 paikkaa, jotka
my®s katetaan ruokailua varten. Sesonkina an-
noksia myydiin paivittdin noin 1200. Aurinko
ldammittda keskitalvellakin terassilla varsin te-
hokkaasti. Upeat nikoéalat avautuvat Alpeille

ja alhaalle laaksoon voi katsella kylidn arkea.
Henkeisalpaaviin nikymiin lisitidin vield annos
ruokaa ja lasillinen hyvii viinii. Aterian lomas-
sa voit seurata riippuliitimien kaartelua aurin-
gon siteiden lomassa alas laaksoa kohden. Siit
vaihtelevat tiilld nopeasti Alpeilla puhaltavien
tuulien vaikutuksesta, jotenka koiranilmoista ei
yleensi tarvitse pdivdd kauemmin kirsid. Lun-
ta saattaa tulla vuorilla lanteita mydten, mut-
ta nastattomilla renkailla tiilli kurvaillaan ja
pahimman yllittiessd lumiketjut pujotetaan
renkaiden paiille.

Rud-Alpe tarjoaa asiakkailleen vield erikoisuu-
tenaan viinikellarin, jossa jirjestetiin maista-
tuksia ja illanistujaisia ammattilaisten johdolla.
Viinilaatuja 18ytyy kellarista noin 400. Asiak-
kaan viettiessi aikaansa 1700-luvulta periyty-
vissi tiloissa, astuessamme salin heiluriovista
keittion puolelle siirrymme ajassa vilittdmasti
vuoteen 2008. Rosterikaton ja valkoisten laatto-
jen ymparémit, uusimmalla induktiotekniikalla
varustetut saarekkeet ovat kokkien ahkerassa
kaytossa. Turhalta juomapullojen roudaukselta

Tassa baarissa eivat lasit paljon kilise, vaikka lumivyory pyyhkaisisi katon yli. Baari sijaitsee Rud-Alpen keskella padovea vastapaata. Jykevan tis-

kin molemmin puolin aukeavat ruokasalit.

on viltytty, kun kaikki juomat annostellaan au-
tomaatiolla suurtankeista letkuja myéten, ku-
ten Itivallassa yleensi. Rud-Alpen ulkotiloissa
oleva drinkkibaari on varustukseltaan my®s tiy-
dellinen, ainoastaan laitteiden poikkeuksellisen
ominaisuutena on limmitys, jotta virvokkeissa
siilyisi pakkaskeleillikin oikea tarjoilulimpétila.
Alppiravintoloiden muonatiydennykset kulke-
vat loppumatkansa yleensi kissan kyydissi tai
hiihtohississi keinahdellen.

Mitenki timi sitten Metokseen liittyy. Rud-
Alpen keittié- ja baaritekniikka on Metoksen
Itivaltalaisen tytiryhtion, Metos GmbH:n toi-
mittama. [tdvallassa toimitaan samalla konseptil-
la kuin Suomessakin, konsultoidaan, suunnitel-
laan ja asennetaan avaimet kiiteen —periaatteella.
Muistanette varmaan kaikki, etti Itivallan kans-
sa liityttiin EU:n jaseneksi vuonna 1995. Seuraa-
vassa lehdessi voisin tarkemmin kertoa suoma-
laisen ja itdvaltalaisen keittion eroavaisuuksista.
Siihen saakka hyvii talvea ja aurinkoisia hiihto-
retkii kaikille talviurheilun ystiville.

Froze rﬁjaitsee-samglla'\'/-h_o_r_e-n-n teelld Rud-Alpen kans-
_edélté_ hiihtohissilla. Jadvuoraus peittaa kylmavetolaatikostot.
suomalainen viihtyy paljon paremmin.
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Uusi ymparistoystavallisempi

salamanteri

Metos-salamanteri gratinoi, limpdsiilyttii ja
kuumentaa. Mallissa OS 200 on portaaton kor-
keussddto ja kaksi sdadettivid limpdaluetta.
Kaasumallissa OSG 200 on valittavana viisi kor-
keutta, kaksi siddettivid limpoaluetta ja siind
on sivuseinit. Infrapunalimmitteinen QTS-1
limpeii kahdeksassa sekunnissa ja siistii jopa
79% energiaa verrattuna tavallisiin salamante-
reihin. QTS-1 kdynnistyy automaattisesti kun
lautanen asetetaan salamanteriin.
Kaikki mallit on mitoitettu GN1/1-astialle.

Rakasta tuotteitasi

Metoksen tuotevalikoima on kasvanut lukuisilla
tyylikkiilld kalusteisiin upotettavilla lasikko-
malleilla. Tyylikis ja pelkistetty muotoilu seki
lihes tiysin lasiset rakenteet antavat tuotteelle
parhaat myyntiedellytykset. Kalusteisiin upotet-
tavat mallit antavat myds sisustajalle vapaat ki-
det toteuttaa salin sisustusta asiakkaan ehdoilla.
Lasikkojen tekniset ominaisuudet ovat huip-

Metos QTS-1 -infrapunasalamanteri

puluokkaa. Suuri staattinen jishdytyspinta-ala
takaa tuotteelle tarvittavan siilytyslimpétilan ja
tuoreuden. Rakenteet ovat selkeitd ja helposti
puhdistetttavia aina lauhdutintiloja myéten.
Uusin kuvastomme kertoo lasikkovalikoimam-
me monipuolisuudesta ja mahdollisuuksista eri-
laisia tuotteita ja myyntitiloja silmilldpitden.

Lampolamput
sisustuksen
mukaan

Metos limpélamppuja on saatavilla useilla
eri varjostinmalleilla, -vireilld sekd kiinni-
tystavoilla. My6s lampun katkaisimen paikan
voi maiiritelld useaan paikkaan.Limpélam-
put ovat itseasiassa osa avokeittion ja ravinto-
lasalin sisustusratkaisua. Lamput voi varustaa
myos tavallisella polttimolla. Limpéosailytyk-
seen limpoélamput on varustettu 250 watin
polttimoilla, miki pitdi kohdeannoksen hy-
vin tuoreena ja limpiméni. Brass-virisivy on
kirkas messingin sivyinen ja Nickel-virisivy
on kirkas teriksen sivyinen. Lisid malleja
www.metos.com.

metos

kitchen intelligence@

metos

Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!

Metos VarioCooking Center® on kaikkea tata:
pastakeitin
rasvakeitin

tehokas ja turvallinen pannu
painekypsennin
matalalampokypsennin

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

VasemmallaTechno K10, ylla Snacky WK ja al-
la yhdistelmalasikko Brillant KGW

tehtaviin.

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

www.metos.com
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Opettajap

arraskuun 11. pdivi jirjestetyt
Opettajapidivit kerdsi Metos
Centeriin 70 opinhaluista amma-
tinopettajaa eri puolelta Suomea.
Ohjelma rakentui demoista ja luennoista.
Avausluennon piti ravintoloitsija Hans Vilimiki,
joka kivi esityksessidn lipi alan virstanpylviiti
ja pohdiskeli tulevia kehityssuuntia. Kahden
Michelin tihden ravintolaa pyorittiva Vilima-
ki sai lopussa vastattavakseen tukun opettajien
kysymyksii. Yksi mielenkiintoisimmista oli ky-
symys siitd, voiko huippukokki tupakoida?
- En tiedd muista kokeista, mutta itselldni se
ainakin turruttaa makuaistin. Silloin kun ol-

Sisko Maunon ja
katsottiin muun
ter valmistaa terd

dlvd

Wa evtaa

laan tdissi, niin ei voi mielestini tupakoida,
oli Vilimien vastaus. Monen kuulijan kyni al-
koi tissd vaiheessa tehdi muistiinpanoja, joten
viesti 1dhti varmasti opettajien mukana alan
oppilaitoksiin.

KUKKOPOJALLA KAUKAISIA
KIRITTAJIA

Muut luennot kisittelivit tydpisteen suunnit-
telua, ammattikeittion ekotehokkuutta seki
kahvilaitteiden huoltoa. Piivin ensimmaisessi
demossa Metos VarioCooking Center ja vihan-

ietos VarioCooking Cen-
akastikkeen ja miten eri-

nesleikkuri laitettiin koville valmistamalla niilla
mahdollisimman haastavia tuotteita.

Kerityissd palautteissa mielenkiintoisimmaksi
ohjelmaksi rankattiin seminaaripiivin viimeise-
ni ollut demo "Eksoottisia raaka-aineita meiltd
ja muualta”. Kimmo Nikon kasvattamat koti-
maiset kukkopojat saivat haastajakseen "kau-
koruokaa”, joka on tehnyt tuloaan niin vihit-
tiiskauppojen kuin ravintoloidenkin tarjontaan.
Metos SelfCooking Centerilli valmistettiin osal-
listujien maisteltavaksi antiloopin, kengurun,
strutsin ja biisonin lihaa.

Juho Miiyry

Laitteen nayttd opastaa montako pesu-
ja huuhtelutablettia kulloinkin tarvitaan

ja mihin ne annostellaan.

uonna 2004 Metos toi Suomen mark-
Vkinoille yhdistelmduunin seuraajan, en-
simmaiisen SelfCooking Centerin, jossa
kypsentiminen perustuu ilykkiisiin kypsennys-
prosesseihin. Tamin tekniikan avulla haluttu

kypsennystulos saavutetaan direttdmin helposti
ja laatu on joka kerta yhti tasaista.

Lokakuussa 2008 Metos SelfCooking Cente-
riin tullut uusi ominaisuus, CareControl, tuo
samankaltaista helppoutta ja huolettomuutta
laitteen toimintakunnon varmistamiseen. Metos
SelfCooking Center on ensimmaiinen yhdistel-
mikypsennyslaite, jossa on tiysin automatisoitu
hoyrynkehittimen kalkinpoisto ja puhdistustoi-
minto. CareControl huomioi paikallisen veden
laadun ja seuraa hoyrynkehittimen kalkinker-
tymii jatkuvasti. Tarvittaessa hoyrynkehitin
puhdistuu tiysin automaattisesti. Tdmi auttaa
pitimiin laitteen aina toimintakunnossa seki
pienentii huoltokustannuksia.

LAITE OPPII KEITTION RUTIINIT

Asennuksen jilkeen ensimmiisini viikkoina
CareControl "oppii”, miten keitti6 toimii, esi-
merkiksi piivittiisen kiyttdajan ja kiytettivit
kypsennysprosessit. Ndiden perusteella Care-

Uudistunut

Metos SelfCooking Center
huoletitrl omasta totmentakunnostaan

Control osaa ehdottaa kiyttijille kulloinkin
tarvittavia puhdistusohjelmia. Tdmi auttaa saa-
vuttamaan optimaalisen pesutuloksen mahdol-
lisimman vihillid veden, pesuaineen ja sihkén

kulutuksella.

TABLETEILLA PUHDASTA YMPARISTOA
SAASTAEN

Metos SelfCooking Center kuluttaa tutkitusti
10 - 20 % vihemmin sihkéd kuin yhdistelma-
uunit. Kypsennyslaitteiden kiyttokustannuk-
sia, energiatehokkuutta ja ympiristévaikutuk-
sia arvioidessa kannattaa kiinnittia huomiota
varsinaisen kiyton lisiksi myos laitteiden puh-
distukseen.

Tiysautomaattinen CleanJetCare-puhdistusrat-
kaisu kiyttii kitevid pienid puhdistustablette-
ja, jotka ovat yli 90 % biohajoavia. Tablettien
ansiosta pakkausjitteen mairi ja esimerkiksi
varastotilan tarve vihenee jopa neljisosaan.
Nestemaiset pesuaineet ovat péddosin vettd ja
niiden kuljettaminen pitkid matkoja lisda kus-
tannuksia.

Kun tilaat puhdistusaineita Metos SelfCooking
Centeriin, niin huomioithan, etti huuhtelu-

ainetabletit ovat erilaisia uusissa ja vanhoissa
laitteissa. Uuden laitteen tunnistaa siitd, ettd
huuhteluainetableteille on oma annosteluloke-
ro joko oven alla tai kisisuihkun vieressi (vau-
numallit).

Juha Jokinen

CareContraol® :1

Metos SelfCooking Center -puhdistusaineiden

tilauskoodit ovat

Vuosimallit 2004 — 2008 lokakuuhun saakka
4214701 Puhdistustabletti 100 kpl
4214719 Huuhteluainetabletti 50 kpl

Vuosimallit 2008 lokakuusta ldhtien

4214701 Puhdistustabletti 100 kpl

4215796 Huuhteluainetabletti CleanJet Care
100 kpl
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PAAVON RESEPTIT

PROTTOA JA
JOULUMAKKARAA
PUOLUKKA-
SAHRAMIBANAANEJA,
KARDEMUMMASORBETTI

Protto on tyypillinen merimies-
perinteistd kumpuava saaristolais-
ruoka. Kemion saarella pidetiin
syksyisin markkinat, jotka tarjoavat
mahdollisuuden prottojen maiste-
luun ja ostamiseen.

Protto -sana polveutuu mité to-
dennikéisimmin  vironkielises-
td sanasta pudru (puder=puuro,
pudru=puuroa). Reseptin taustal-
la on perinteinen merimiesruoka,
josta voi tdrmitd erilaisiin nimi-
versioihin, kuten lapkojs, lappskoj,
lappkaus, lapkas ja lobscouse. Ni-
men arvellaan tulevan englannin
kielen sanoista lob (kémpelys) ja

42

course (ruoka). Siis kompelysten
ruokaa. Toinen tieto viittdd kan-
tasanojen tulevan merimiessaksaa.
Laber (helppo) kauen (pureskella)
— siis helppoa purtavaa.

Oli nimen alkuperi miki tahansa,
on kyseessi kuitenkin erittiin van-
ha merimiesruoka, jossa on kiytet-
ty kaikkea miti laivan muonavaras-
tosta on 18ytynyt. Eli suolalihaa ja
perunaa, joskus muita juureksia. Ja
tietenkin norjalaisilla oli kuivattua
turskaa.

Laivakokkien perinteen mukaan
ruuan rakenne pitii olla niin kiin-
ted, ettd hiiri pystyy kidvelemiin
pailtd uppoamatta, mutta kuiten-
kin niin pehmeii etti sen voi levit-
tad laivakorpulle. Kaikki kunnia pe-
rinteille, mutta suositamme kiyt-
timaiin nykyaikaisempia arviointi-

menetelmii ja toimimaan elintarvi-
kelain ja —asetuksen mukaan.

PROTTO 10 HENGELLE

1,5 kG KUORITTUA MUUSIPERUNAA
1 kG KUORITTUA LANTTUA

800 ¢ KUORITTUJA PORKKANOITA
700 - 800 G SUOLATTUA TAI TUO-
RETTA PORSAANPOTKAA TAI HARAN-
RINTAA

SuoLAA

MAUSTEPIPPURIA

Keitd liha Metos Proveno -kom-
bipadalla melkein kypsiksi. Kayt-
timalld luullista lihaa saat parem-
man maun. Keiti tilléin liha tiysin
kypsiksi ja poista sen jilkeen luut.
Pilko lantut ja porkkanat suureh-
koiksi paloiksi ja lisdd ne pataan.
Peiti vedelld, mikili lihasta tullut
liemi ei riiti. Lisdd maustepippuria
seki suolaa mikili kiytit suolaama-
tonta lihaa.

Kun juurekset ovat puolikypsii,
niin lisdd perunat ja keiti viel4 noin
40 minuuttia. Kaada osa liemes-
ti talteen. Aseta Metos Proveno
-kombipadan limpétilaksi 87° C ja
kiynnistd ohjelma numero kolme,
eli muusinteko. Lisdd tarvittaessa
lientd. Tuote on valmis noin kah-
deksassa minuutissa.

Paavo
Lintunen
Metos

Centerin
keittidpdidllikki

VARIOCOOKING CENTERISSA
HAUDUTETTUJA
JOULUMAKKAROITA

300 G PORSAANLIHAA

300 G NAUDANLIHAA

300 G PORSAANRASVAA

300 ¢ KEITETTYJA PERUNOITA

2DL  PORSAANLIHALIENTA

7DL KEITETTYA MAITOA

1Rk SuoLAA

1T1L MURSKATTUA VALKOPIPPURIA
1TL  MURSKATTUA MAUSTEPIPPURIA
0,3 TL MURSKATTUA NEILIKKAA
1TL  INKIVAARIA

1 RLK  PERUNAJAUHOJA

2M LUONNON- TAI KEINOSUOLTA

SUOLALIEMI

1 umr  VETTA
1pL  SuorLaa
0,5 RLK SOKERIA

Valmista makkaramassa Metos Pa-
cojet —laitteella. Aloita pacoteraa-
malla jazkappikylmit lihat ja peru-
nat. Lisii myds muut raaka-aineet
sekaan ja pacoteeraa massa vield
toisen kerran.

Tayti suoli makkaramassalla. Keiti
suolaliemi ja anna sen jaihtyi. Ase-
ta makkarat liemeen ja laita kylma-
sdilytykseen yon yli.

Hauduta makkarat Metos Vario-
Cooking Centerissi prosessilla: Pa-
laliha / "keittokorilla”. Laite tiyt-
tyy automaattisesti oikealla mii-
rilld vettd. Voit lisiti keitinveteen
haluamasi mausteet, esimerkiksi
sipulia, laakerinlehtii, pippuria ja
neilikkaa. Kiinnitad keittokori teli-
neeseen ja aseta kypsennysmitta-
ri yhteen makkaroista. Painiketta
painamalla kori laskeutuu veteen.
Thanteellisen sisilimpétilan saa-
vuttamisen jilkeen kori nousee
automaattisesti vedesta.

Jos haluat makkaroille sopivan
kastikkeen, niin persilja-piparjuuri-
kastike sopii tihin mainiosti.

KARDEMUMMASORBETTI

2 KPL.  LIMEN MEHUA 2 HEDELMASTA
3pL  VETTA

1 RLK  KARDEMUMMAA

150 G SOKERIA

600 G RUOKAJOGURTTIA

1 kP MUNANVALKUAINEN

Kiehauta kattilassa vesi, sokeri ja
kardemumma. Anna jiihtyi kan-
nella peitettyni. Poista kardemum-
ma. Sekoita loppujen ainesten
kanssa. Lisdi viimeiseni kevyesti
vatkattu valkuainen. Kaada sorbet-
timassa Metos Pacojet -sylinteriin
ja laita se jadtymaiin. Tuotteen pitdd
jadtyi kauttaaltaan.

SAHRAMI-
PUOLUKKABANAANIT

5kprL  BANAANIA

0,5 PSS SAHRAMIA

2 RLK  KARAMELLIKASTIKETTA

0,5 DL VETTA

1 rRLk  TUMMAA ROMMIA

3 RLK  MAKEAA PUOLUKKASURVOSTA
2TL  PUNAJUURILIENTA

Kuori banaanit ja leikkaa ne kah-
teen osaan. Jaa palaset kahteen va-
kuumipussiin.

Kaada puolukkasurvos ja puna-
juuriliemi yhteen pussiin. Kaada
toiseen pussiin karamellikastike,
rommi sekd vedessi kiehautettu
sahrami. Vakumoi pussit Metos
Gastrovac Eco -laitteella noin 40
millibaariin paineella.

Laita pussit Metos SelfCooking
Centeriin ja kypsenni prosessilla:
Oheisruoka / Hoyrytetyt kasvikset
/65° C, 20 min.

Banaanit sopivat tarjottaviksi lim-
pimini tai kylmina. Voit tarjoilla ne
halutessasi pussiin muodostuneen
kastikkeen kera.

Vakumoinnin etuna on se, etti voit
valmistaa herkkii tuotteita, kuten
banaaneja, omenoita ja luumuja
valmiiksi varastoon. Tuotteen ra-
kenne siilyy kiintedni eikd viri
pddse tummumaan.
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metos metos

' Kahvallinen Metos-tasovaunu on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta ! : ! |-'
; i " - teristi. Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros. Tasoissa i |
» ' on reunakorotus. Kuulalaakeroidut pyérit, joista kahdessa on jarrut. Mak-
Lea Seija Arja . L . - £
simikuorma kaksitasoisilla on 80 kg. FLAT PACK - vaunut toimitetaan 25 'l

Eriksson Lesell Soderholm . K .
littedssd pakkauksessa osina. Vaunut on helppo ja nopea koota mukana

Tarjoukset ovat voimassa tammikuun 2009 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466 . . . o t pack
s . . . B . toimitettavan avaimen ja kokoamisohjeen avulla. Fla n
tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat siséltavat pakkauksen. Lahe- to-‘m‘\tetaa i
tykset vakuutet iakk luk . . -
yiaet vakuutetaan asiakiaan fuidun Kaksi tasoa, tasojen vili 495 mm osind i
Metos Koodi Mitat mm Tasot alv 0 % v
SET-75/2 4554070 765x585x800* 2 kpl 275 ah
SET-75/2 Flat pack 4554218 765x585x800* 2 kpl 255
*kahvaan 900 mm 6:;
Metos SET-75/2 - £
METOS-ERIKOISPELLIT 385, © 27°:
. . 4 sl \(QO“U
Osta kolme, maksa kaksi, saat halvimman kaupan piille. : ~ Valmitks

o
Metos Koodi alv 0%
Graniittiemaloit GN 171 40 mm 4154869 103 METOS MENUMASTER MIKROAALTOUUNI
Leivonta- ja ruskistuspelti GN 1/1 4214733 alumiini, Teflon 72
Grillaus- ja pizzapelti GN 1/1 4215309 180 Metos Menumaster MLD510SE-uunissa on sisivalo, lasiovi sekid helppokiyttdinen,

valaistu sddtopyoria 10 sekunnista 10 minuuttiin. MLD510SE-uunin vuoraus on
ruostumatonta teristid. Uunikammion tilavuus on 34 litraa, GN 1/2-200.

Metos Menumaster MLD510SE

Metos Koodi Mikroaaltoteho Kammio mm Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
MLD510SE 4133298 1000 W 369x400x221 560x483x344 230V 1~ 1,5 kW 10A 385

Grillaus- ja pizzapelti (sama pelti — kaksi paistopuolta) Leivonta- ja ruskistuspelti Graniittiemaloidut GN-astiat
OSTA KOLME, MAKSA KAKSI, SAAT HALVIMMAN KAUPAN PAALLE METOS-JATEVAUNU — — i

Metos-jiteastia harmaata muovia. Irrallinen pyo6rialusta ruostumatonta teristi. Kuu-
lalaakeroidut pyorit, joista kaksi jarrulla, halkaisija 75 mm.

METOS-LAMPOLAMPUT JA -SATEILIJAT e T 120, €

JAG0 4206034 285x555x660

Limpésiteilijassi on infrapunakvartsiputki ja neliasentoinen tehosiidin. Rakenne on J

ruostumatonta teristd. VL-malleissa on lisiksi kaksi tydvaloa. ‘ =

Sateilijat Koodi Mitat mm Sahkoliitanta 230V 1~ alv 0 % - £

V-945 4181104 945x150x60 0,75 kW 10A 395 745'

V-1250 4181106 1250x150x60 1,0 kW 10A 425 Metos JABO -jatevaunu
VL-1125 4181112 1125x150x60 0,8 kW 10A 475

Lamput Koodi Siahkoliitintd 230V 1~ alv 0 %

METOS-TEHOSEKOITIN

etos SB-4 -tehosekoitin on jokaiseen keittié6én sopiva tehopakkaus. Tarkasti
leikkaavat terit, portaaton nopeudensiitd, helppo puhdistettavuus seki lu-
kuisat muut loppuun saakka mietityt yksityiskohdat ovat tehneet laitteesta yhden

HSK 1224 hissilla 4181120 0,25 kW 10A 265

Lampdosateilijat, kiinnitys ketjulla (ketjut eivéat keittiomestareiden suosituimmista tydvilineist.

5 - £ sisélly toimitukseen) tai tason alle 395 5 £ Vahva 1000 W moottori seki portaaton nopeudensiitd pulssikytkimelli, ja eri-
26 ’ alk. koispitkit terit takaavat tiydellisen tehokkuuden ja erinomaiset tulokset kisiteltéessd
Ty iy sekd suuria, etté pienié ainesmaérid. Tilava, 4 litran kannu on erittdin kestévi, kevyt,
1Y T lipinikyvi ja siind on tukevat kahvat. Mitta-asteikko: 0,5 — 3,8 litraa. Erikoispitkit

leikkuuterit (72 mm). Syéttdaukko (lipimitta 26 mm) . Annostelijan tilavuus 1dl.
Kannu leikkuuterineen, kansi ja annostelija voidaan pesti astianpesukoneessa .

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
SB-4 4144807 270x365x445 230V 1~ 1 kW 10A hidas 745

HSK-lampdlamppu
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metos
Vastaanottaja

Edulliset realisointitarjoukset Palvetukortt

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteiséjen

Uudistamme valikoimaamme ja teemme varastoon tilaa uusille tuotteille. Poistamme edulliseen osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset sek palautteet voi
realisointihintaan seuraavat tuotteet, joita on jiljelli muutamia kappaleita. Taulukoissa alennetut lihettiii oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa
hinnat. Tarjoukset ovat voimassa niin kauan kuin tavaraa riitté. numeroon 0204 39 13 tai kiyttii sihkopostia metos.finland@metos.com.

YHDISTELM AU UNI METOS CVM10E S || Yhteystietoni ovat muuttuneet ............. 1. ldhtien

[ | Tilaan Metos Uutiset
E 30 0/ o CVM-yhdistelmduunin toiminnot ovat hdyrykypsennys 100°C, siadettiva hoyrykypsennys 65°C L] Tilaan kuvaston Metos Oy Ab
A" - 100°C, kiertoilma 65°C - 270°C, kiertoilma siadettivilld lisikostutuksella 100°C - 270°C se- |:| Lihetéin palautetta
ki yhdistelmatoiminto 100°C - 270°C. Kapasiteetti 10 x GN1/1-40 tai 5 x GN1/1-65, johdevili Tunnus: 5002073
on 65 mm. Termostaatti 65°C - 270°C. Ajastin 0-120 min tai jatkuva. Irrotettava paistomittari. Henkilon nimi ............ S5, SSSSSSSN.IT JSNN_—_—_1Y .. S s A
K Lisivaruste: johteikkokasetti 7 x GN1/1-65, johdevili 93 mm. Uuni asennetaan lisivarusteena 04003 VASTAUSLAHETYS

Yrityksen nimi|......... S8 . SSSY (0 -SRI SR——
Katuosoite tai PL.... J5K. ... {SSSNN—. S N ST ... oo tions. .. arestie

saatavalle jalustalle.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 % ) 3 . i
CVMIOE S 4210425 950x750x1150 400V 3N~ 15,5 kW 25A 4995 Postinumero ja -toimipaikka

METOS -TARJOTINVAUNUT Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

Asiakasnumero (takasivun 0SOiteKentasta):.........cccveeeevuieeeeiieeerieeeeiee e,

Metos CVM10E S, jalusta on lisdvaruste

Metos—tarjotinvaunut palautukseen. Tarjotinkoko on 430/530 mm x 325mm. Rungon rakenne on Henkilon nimi .............. BESS—E—_ 1 S B
ruostumatonta teristi ja johteet ovat polypropeenia. Johdevili on 125 mm. Johteiden piissi olevat Yrityksen nimi .......... QESssesme JF | SRl e e et
korotukset estivit tarjottimien liukumisen kuljetuksen aikana. Kuulalaakeroidut pyérit, joista kaksi Katuosoite tai PL

on jarrullisia. HUOM! Laminaatin viri vaalean harmaa / valkoinen (laminaatin voi kisntis)

Postinumero ja -toimipaikka ..........coooeiiiniiiiiiiii e

Metos Koodi Mitat mm Tarjottimia alv 0 %
o / TRT-10C 4554120 410x590x1570 10 kpl 640 Lisatietoja / palautetta lehden tekijoille: .......c.ccooereiniiiinniniiiiinieniinicene
40 (1) TRT-20C 4554122 775x590x1570 20 kpl 950
A E ad Flat pack itse koottava Koodi Pakkauskoko mm alv0% 0 I i siaerennsronnsesansenansese I . Y . s e i
FP TRT_]OC 4554264 177SXGIOXIS3 585 .....................................................................................................................
FP TRT-20C 4554266 1775x610x153 835
Lisavarusteet Koodi Mitat mm 1A NS 0. R e - S omerr ] ORI~ - OB =75 SIS 0500000 B o o 00 006000000000 0BRSS . o LR O oc b o0000000000000000 00 -
RST-lisitaso 4554158 330x560x35 29

METOS -JAA- JA PAKASTEKAAPIT
Uutta!

Testaa tietosi netissa

Metos S+ -kaapit ovat ammattikdyttéon suunniteltuja kestdvid ja varmatoimisia peruskaappeja.
Laminaattivuorattu vaunu TRT-20C jaTRT-10C  Kaapit toimivat jopa +43°C limp®disessd ympiristdssi. Digitaalinen niyttd kertoo jatkuvasti kaapin
paalla RST-lisatasot (lisavaruste). HUOM! Ku-  sisilimpdtilan. Kaikki nikyvit sisi- ja ulkopinnat ruostumatonta teristd. Pyoristetyt sisénurkat.
vasta poiketen laminaatin vari vaalean harmaa  Automaattinen sulatus ja sulatusveden haihdutus. Itsesulkeutuvat ovet ja lukko. 4 kpl muovitet-

/ valkoinen (laminaatin voi kaantaa) tuja ritilahyllyja. Metoksen koulutustarjonta on tiydentynyt nettisovelluksella,

joka tarjoaa mahdollisuuden oppimiseen ja oman tason testaa-

l\{l:etos : - Koodi Tilavuus Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 % miseen. Metoksen nettisivuille avatusta Testaa tietosi -osiosta
Jitkaapit (0...+10°C) 16ydit Astianpesu ammattikeittdssid nimisen tietopaketin, jossa
- | S+500R TN 4145450 470 600 x 800x 2090 230V 1~ 0,35 kW 10A 1395 ) Keskeisimmit osaal tivdiiin Lioi o
S S+500L TN 4145455 470 600 x 800 x 2090 230V 1~ 0,35 kW 10A 1395 astianpesun keskeisimmat osa-alueet kaydaan lapi moniva
| S+700R TN 4145465 600 700 x 800 x 2090 230V 1~ 0,38 kW 10A 1540 lintakysymysten kautta. Oikeat vastaukset ja aihealueeseen
S+700L TN 4145460 600 700 x 800 x 2090 230V 1~ 0,38 kW 10A 1540 liittyva lisdinformaatio tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen
S+1400 TN 4145470 1200 1400 x 800 x 2090 230V 1~ 0,70 kW 10A 2346 jilkeen. Tdma viliton palaute auttaa asioiden omaksumista ja
Pakastekaapit (-21...-18°C) tehokkaan oppimisvilineen.
S+500R BT 4145473 470 600 x 800 x 2090 230V 1~ 0,55 kW 10A 1790
S+700R BT 4145480 600 700 x 800 x 2090 230V 1~ 0,60 kW 10A 1930

Testin kesto on noin puoli tuntia ja sen piitteeksi voi tulostaa
0 0/0 R—oikeakitinen L=vasenkatinen = itselleen todistuksen §u0r1tuksestaan: Keraal"l}amnje palfiutteen
25— perusteella teemme jatkossa vastaavia testeji myos muille am-

LE mattikeittion laitteille ja prosesseille.

S+700L BT 4145475 600 700 x 800 x 2090 230V 1~ 0,60 kW 10A 1930

Soita ja tee hyvat kaupat!

b Tuotteet ja hinnat 16ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com Astianpesu ammattikeittidssi —testin 16ydit kotisivuitamme
tuotteet/tarjouspyynto-valikon alta www.metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden
S+ 700 2008 aikana pelin hyviksyttivin arvosanoin (yli 50 prosenttia
oikeita vastauksia) suorittaneet osallistuvat arvontaan, jossa
P.S. Tutustu myds Noutomyymalén realisointi- A paipalkintona on littalan Aalto -terisvati.
varaston valikoimaan joko netissd (www.metos. Lea Seija Arja
com) tai kdymalld paikanpiilld osoitteessa Me- Eriksson Lesell Séderholm
tos Oy Ab, Ahjonkaarre, 04220 Kerava. 0204394616 0204 39 4421 0204 39 4466
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Kiitamme kaikkia yhteistydkumppaneita kuluneesta vuodesta. Perinteiseen tapaan emme laheté joulutervehdyksia,
vaan lahjoitamme siihen varatun summan yhteiseen hyvaan tarkoitukseen. Vuonna 2008 kohteena on Ensi- ja

turvakotien liitto ry. Lahjoituksella hankitaan lapsille leikki- ja likuntavalineita yhdistyksen toimipisteisiin.

Ensi- ja turvakotien liitto ry



