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metos

Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille.
Metos Uutisten paatoimittaja on Juha Jokinen. Mu-

1 '"l an an
'T'?)Yrﬁilldt:xﬂgiéite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset, P A A K I R J O I T U S
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4244,
juha.jokinen@metos.com. Osoitetietojen muutokset
voit tehdé netissé: www.metos.com, soittamalla 0204
39 13 tai palauttamalla lehdesta 16y tyvan palvelukortin.
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi Nykyiin, kun kaikkea tuntuu olevan paljon ja vaihtoehtoja on enemmin kuin
VG Ea a0, riittdvisti, on kilpailussa menestyikseen erotuttava joukosta. Tdmi pitee myds
ruokapalveluihin. On tehtivi ruokaa, joka muistetaan ja tarjottava palvelua, joka
jai mieleen, mydnteisessid mielessi tottakai. Haastavina aikoina, jolloin taloudel-
lisesta epdvarmuudesta on muodostunut pysyvi olotila ja ennustamisen onnis-
tumisesta on tullut arpapelid, on tirkedd muistaa, etti myds huominen huutaa
rakennuspalikoita. Niitd tuottaa tutkimus ja tuotekehitys.

Taloudellisesti haastavina aikoina kaikki toiminnot, jotka eivit kohtuullisen

K/ 4

JOMRRE nopeasti tuota kassavirtaa, ovat vaarassa joutua leikkurin alle, tutkimus ja tuo-
SR tekehitys muiden mukana. Niistd resursseista leikkaaminen voi kuitenkin olla
PunaMusta lyhytnikéista.

Niukkojen pelimerkkien jakaminen asioihin, jotka eivit heti kilisyta kassaa, vaa-
tii rohkeutta. Harkittu rohkeus saattaa kuitenkin olla kannattavaa ja osoittautua
myShemmin jopa suorastaan pelastukseksi. Téssikin lehdessi kerromme ammat-
tikeittidistd, joissa ei ole menty siitd, missd aita on matalin, vaan ruokatuotetta ja
palvelua on ajatuksella kehitetty. Laatua pitii tehdi ja kehittdi joka piivi, koska
hyville laadulle on aina kysyntia.

Ammattikeittidalan johtavana palveluntarjoajana Metos panostaa jatkuvasti
kehitykseen ja tutkimukseen. Olemme tillikin hetkelli mukana useissa tutki-

mushankkeissa yhteistydkumppaneidemme kanssa. Meneilldin on muun muassa
tutkimukset Sous Vide -kypsennyksesti seki syventivii tietoa keittion energian-
kulutuksesta.
Kumppanuusprojektien lisiksi meilld on kiynnissé useita omia tutkimusprojek-
teja, jotka liittyvit muun muassa eri tuotantomenetelmien vertailuun seki jakelun
ja logistiikan tehostamiseen unohtamatta hyvin maun rakentamista. Keravalla
sijaitsevat tutkimuslaboratoriomme ja koekeitti6 luovat hyvit puitteet ammatti-
keittidalan kehittimiseen.
Tutkimus lisdd ymmirrysti, joka kehittid koko ammattikeittidalaa ja
antaa uusia tydkaluja ja eviiti menestymiselle haastavassa ja alati muuttu-
vassa toimintaympiristossd. Tutkimus ja osaaminen luo vahvan pohjan,
jolle voi rakentaa menestyksekisti tulevaisuutta kaikesta epavarmuudesta
huolimatta. Aikojen parantuessa, kysynnin piristyessi tai toimintaym-
périston dkkiniisissi muutoksissa nopeat ja valmiit palveluntarjoajat
ovat voittajia.

Tehtivimme auttaa ammattikeittiditd menestymiin velvoittaa
meitd panostamaan tutkimukseen pystyiksemme tarjoamaan asiak-
kaillemme tutkittua tietoa piitoksenteon pohjaksi. Tutkiminen vaatii

enemmiin aikaa ja resursseja kuin arvailu, mutta samalla se parantaa
onnistumisen mahdollisuuksia ja pienenti riskid epionnistua.
Yhdessi tekeminen, markkinaympiristosignaalien kuunteleminen her-
killi korvalla, sparraaminen ja toinen toistensa valmentaminen ovat tapoja,
joilla menestyvii ammattikeittioitd tindén ra-
kennetaan. Niin syntyy ruoka, joka muistetaan
ja jossa maistuu ammattitaito ja rakkaus ruokaan.

/bﬁiff—w

Juha Jokinen
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Avokeittio on Ravinteli huberin kayntikortti. Annokset valmistetaan asiakkaiden silmien alla. Puuhiiliuuni on paraatipaikalla.

onelle sanat "suuri, kunnon

pihvi” yhdistyvat mielessa

kentiesYhdysvaltojen Texa-
sin osavaltioon, jossa suurta lihakarjaa
paimentaa aito cowboy. Mielikuvissa
karjapaimenelle piirtyy paahan aito stet-
son-hattu, toiseen kateen lasso ja toiseen
hevosta hallitsevat ohjakset. Nailta tiloita
pihvi l0ytaa tiensa lautaselle monen mie-
lestd todella riittavan kokoisena. Siell3,
jos jossain, pihvi on asiaa. Mielikuva
ei ehka vastaa enda nykytodellisuutta,
mutta se ei haittaa.

Enii ei kuitenkaan vilttimittd tarvitse mat-
kustaa valtameren taakse saadakseen kunnon
pihvin. Tampereella marraskuussa 2012 avattu
biffiravinteli Huber ottaa kisitteen kunnon pihvi
rennosti, mutta tosissaan. Huberin ammattilai-
set eivit mene siitd, mistd aita on matalin, vaan
hyvi tuote ja maku tehdiin huolella. Vaikka
vaadittavien tyévaiheiden miiri onkin tavalista

suurempi, ei tyoti silti pidd kokea hankalana tai
monimutkaisena. Jos kerran tavoitellaan ainut-

laatuista tuotetta, on sen eteen oltava valmis
my®s ponnistelemaan

Heti sisdankdynniltid aletaan pihvistid tehdi
asiaa. Sisddntulossa on punainen matto, jossa
komeilee hirki. Taaempana seinitaulussa sel-
vitetddn, mistd eri ruhon osista mikikin pihvi
tulee. Asiakastiloihin nikyy my®os selvisti lihan

Taulu salin seinalla. Mita laitetaan?

raakakypsytyskaappi ja sen vieressi puuhiiliuu-
ni. Huberissa pihvi kiy lidpi useamman valmis-
tusvaiheen kuin vain kylmidstd pannun kautta
poytiin tavallisella suolalla ja mustapippurilla
maustettuna. T44lld makua todellakin tehdiin ja
jokaisella tydvaiheella on tarkoitus ja padamaara.




Huberissa pihvin valmistus lahtee ruhonosista leikkaamalla. Pihvi kay lapi usean valmistusvaiheen ennen kuin se on asiakkaan edessa herkuteltavana.

PIHVIN MAKU SYNTYY ERIVAIHEISSA

Raaka-aine on kotimaista Tammisen Hereford-
hirkii. Pakkaus kertoo rodun ja tilan, jossa eldin
on kasvatettu. Liha raakakypsytetiin omassa
raakakypsytyskaapissa vain muutamassa lampo-
asteessa noin viikon. Sen jilkeen liha sahataan
itse oikeankokoisiksi paloiksi. Palat laitetaan ma-
talalimpdkypsennysti kestiviian muovipussiin
ja vakumoidaan.

Seuraavaksi pussissa olevat tuotteet kypsen-
netddn haluttuun kypsyysasteeseen tarkasti ja
hallitusti sirkulaattoreilla. Sirkulaattori on laite,
jolla vesihauteen limpétilaa hallitaan tarkasti ja
vesi pidetiin liikkeessi pienen propellin avulla,
jotta veden limpétila pysyy tasaisena. Hitaasti
matalassa ja hallitussa limpétilassa kypsenti-
milld pihvin lihassyyt ja sidekudos pehmenevit
alistuvasti ja lopputuloksesta saadaan ensiluok-
kainen.

Sirkulaattorikypsennyksen jilkeen pihvi laite-
taan kaasulimmitteiselle laavakiviparilalle, jos-
sa tuote saa virid pintaan ja sithen muodostuu
makuaineita. Laavakiviparilalta pihvi laitetaan
vield puuhiiliuuniin, jonka korkeassa limméssi
makuaineita muodostuu lisdi.

Timin jilkeen pihvi nostetaan vetidytymiin
tarkasti limpétilahallittuun matalalimpdékaap-
piin, josta se vield ennen tarjoilua kiytetiin no-
peasti laavakiviparilan kautta ennen lautaselle
laittoa. Mausteeksi pihvi saa usein ne parhaat ja

yksinkertaisimmat eli suolan ja pippurin. Biffi-
ravinteli Huberissa suola on kuitenkin Kosher-
suolaa ja pippuri Kamerunin mustapippuria.
Syy niiden kiyttd6n on niiden maku.

PERUNAT VALMISTETAAN ITSE

Jos asiakas on tilannut pihvinsi kylkeen lisuk-
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keeksi paistettuja perunoita tai ranskalaisia, niin
niitikiin ei toki ole kaadettu pakastepussista,
vaan ne on tehty monivaiheisesti itse alusta
loppuun.

Perunat on pilkottu itse haluttuun muotoon,
jonka jilkeen ne on pantu vakuumipussiin ja
kypsennetty joko SelfCooking Centerissi hal-
litulla héyrytoiminnolla tai sirkulaattorissa ve-

*&.- J
Kompakti ja’selkea adtianpesusasto sijaitsee avokeittion takana.




Jos ravinteli huberin pihvit ovat suuria, on juomapuolellakin pullokoot usein magnumia.

sihauteessa. Kypsennyksen jilkeen pussi avataan
ja perunat jadhdytetiin ja kuivataan.

Seuraavana piivini perunat friteerataan +140
celsiusasteessa, jonka jilkeen ne jilleen kuiva-
taan ja jadhdytetddn. Juuri ennen tarjoilua pe-
runat kypsennetiin +180 asteisessa rasvassa.
Rasva ei ole aivan tavallista, vaan siitd on puolet
ankanrasvaa — maun vuoksi.

Edellisten kuvausten perusteella valmistus-
prosessit voivat tuntua monimutkaisilta. Ne
kuitenkin ovat vain selkeiti tydvaiheita, jotka
seuraavat toisiaan. Monet tydvaiheet ja kalliim-
mat valmistusaineet tihtiivit hyviin makuun,
ehki jopa sellaiseen pihvikokemukseen, joka
monelta on jo padssyt unohtumaan.

LAITTEET, JOISTA PUHUTAAN

Ravinteli Huberin ruokatuotteen valmistus pe-
rustuu laitteisiin, jotka edustavat kattavasti niiti
laitteita, jotka ravintolapuolella tilld hetkelld
ovat kiinnostavimpia. Tasmikypsennykseen so-
veltuva sirkulaattori on kiytdssia monessa huip-
puravintolassa, koska tarkka matalalimpékyp-
sennys tekee monesta lihatuotteesta todella mu-
rean. Ravinteli Huberissa iltaisin porisee noin
kolme sirkulaattoria.

Puuhiiliuuni tuo tullessaan mielenkiintoista
showelementtii ja samalla my®s itse tuotteeseen
muodostuu ainutlaatuisia aromeja, joita korkea
lAmpé ja savu saavat aikaan.

-Meilld kuluu puoli pussia hiilid piivissa,
kertoo ravintoloitsija Mika Roito, joka omis-
taa ravintolan yhdessi Pekka Salmelan kanssa.

Yrittdjit pyorittivit Tampereella my6s toista
ravintolaa nimeltdin Bertha, josta kerroimme
Metos Uutisissa numero 3/2010.
Puuhiiliuuni kiyttii erikoishiilis, jotka tuotta-
vat korkean ja pitkiin kestivin limmon. Hiilet
on valmistettu muun muassa kookospalmusta.
Makujen hienosiitoon kiytetiin puuhiiliuu-
nissa myos pekaanipahkinipuun palasia.
SelfCooking Center whitefficiency on itse-
oikeutetusti valittu keittién monitoimiuuniksi,
koska kypsennykselti vaaditaan kaikissa vai-
heissa erityistd tarkkuutta. Liesiksi on valittu
ympiristdystivilliset induktiomallit.

EROTTAUTUMISTA JOUKOSTA

Ravinteli Huber on monessa asiassa ottanut
oman linjansa. Syémaiin saa tulla ilman poytiva-
rausta, mutta jos ei ole valmis odottamaan, niin
poytd kannattaa varata. Ruokailuun kannattaa
varata riittivisti aikaa, koska annoksia ei tehda
hutaisten, vaan monivaiheinen prosessi vaatii
aikansa. Tdmi myos kerrotaan asiakkaille ruo-
kalistassa, jotta kukaan ei odota pihvii eteensi
samassa aikataulussa kuin pikaruokaravintolassa,
jossa kypsi valmis tuote poimitaan limpdsiily-
tyksesti lautaselle.

Avokeittit ei peittele mitiin, vaan kokit ja
laitteet ovat asiakkaiden nihtivissi. Tami luo
tunteen tuoreudesta ja vilittémyydesti asiak-
kaiden ja palvelun tarjoajan kesken.

Kaikki viinit ja muitakin juomia tarjoillaan
niyttivisti magnumpulloista.

-Magnumpullossa ilman ja viinin suhde on

optimaalinen, kertoo Mika Roito ja kehuu pul-
loja syysti my®6s niyttiviksi. Kahden ja puolen
litran XO-konjakkipullo on kieltdimitti ihan
vaikuttava.

TUTTU PAIKKA, UUSI MEININKI

Ravinteli Huber nappasi nimensé suoraan ta-
losta, jossa se sijaitsee. Tamperelaiset tuntevat
paikan juuri Huberin talona. Miksi siis keksii
pyorid uudelleen. Herra Huber oli aikoinaan
sveitsildinen vesi-insindori ja siitid rakennus alun-
perin on nimensi saanut. Biffiravintelia ennen
samalla paikalla oli parikymmenti vuotta kara-
okebaari Killinki ja sitd ennen kymmenen vuotta
pizzeria. Vaikka sijainti on hiukan paiviylilti
Himeenkadulta sivuun olematta kuitenkaan
kaukana keskustasta, niin nimi kylld kertoo, mis-
ti uusikin ravintola 16ytyy.

On hienoa, ettd aikana, jolloin nopeus, jopa
kiire ja toiminnan tehostaminen yksiléllisyys
unohtaen, uhkaa kaventaa ruoan kautta saavu-
tettavia makuelimyksid, suomalaiseen ravin-
tolamaailmaan syntyy ravintoloita, joissa maun
eteen ollaan valmiita tekemiin t6iti, toisinaan
jopa pikkutarkasti. Tillaiset paikat, joita téssi-
kin lehdessi on esitelty useampia, osoittavat,
ettd meilld on ruokakulttuuria, joka elii ja voi
hyvin. Niille ravintoloille kuuluu kiitos siit3,
ettd meilli on mahdollisuus maistaa ja nauttia
laadukkaista ruoista ilman tarvetta matkustaa
esimerkiksi Texasiin eli merta edemmis pihville.

Juha Jokinen
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Metos SelfCooking Center® whitefficiency®

- tehokkuus kohtaa makunautinnon!

¢ 160 pihvia parilaraidoilla 15 minuutissa! e c HiDensity Control®
® 480 sampylaa 18 minuutissa! | LJ/ o tekee enemman vahemmalla energialla ja aina pa-
® 30 x GN1/1-65 laatikkoruokaa 45 minuutissa! rasta laatua! Enemman hoyryd, kypsennettévan

tuotteen mukaan ohjautuva optimoitu ilmankierto
ja kypsennyslampd ja iimidmainen kosteudenpoisto

SelfCooking Control®
scc o valitse kypsennysprosessi ja millaisen tuotteestasi
haluat — siina kaikki. Kypsennatpa mita tahansa ja
kuinka paljon tahansa kaytdssasi on aina automaat-
tisesti ylivoimainen energiatehokkuus

Efficient LevelControl®

o mullistaa a la carte -tuotannon

o kypsennad samanaikaisesti eri tuotteita — sdasta
aikaa ja energiaal

CareControl®

o ymparistoystavallisin tdysautomaattinen puhdis-
tus, ei nestemaisia pesuainekanistereita, vaan
kadtevat pienet ja tehokkaat tabletit

R i o markkinoiden ainoa tdysautomaattinen hoyryn-

1 N kehittimen puhdistus ja kalkinpoisto — s&dstta

‘I helposti esimerkiksi 1000 € vuodessa!

Automaattiset & @ *.‘

kypsennysprosessit

—
helpottavat tyéti ja P ani ) —

optimoivat energian- =
kulutuksen! :-h‘ S— :!_J

GonEiency |

Metos Oy Ab

Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

WWW.metos.com
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Tule seuraamaan

Vuoden Kokki ja

VuodenTarjOIIua kllpa|lu
-semifinaali pe 26.4.

-finaali la 274.

Bocuse d'Or -karsinta su 28.4."

Katso lisatiedot
www.vuodenkokki.fi

lahiruokaluomu.fi
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Viikonlopun taydelta aitoa ruokaa ja jannittavia kilpailuja!
Lahiruoka & luomu -messuilta saat tietoa uusista lahiruoka- ja luomutuotteista, palveluista, tuottajista ja

myyjistd. Padset myds tekemdan ostoksia ja nauttimaan eri alueiden omaleimaisista ruokakulttuureista.

Upouuden tapahtuman ohjelmassa on jannittaviad kilpailuja. Viikonlopun aikana kannustetaan mm.
Vuoden Kokki, Vuoden Tarjoilija sekd Vuoden Kokkaava Perhe -kilpailijoita.

Tykkdd tapahtumasta myos Facebookissa: www.facebook.com/lahiruokaluomu

Avoinna: pe klo 10-18, la klo 9-18, su klo 9-17. Liput: Aikuiset 16 €, lapset (7-15 v.), eldkeldiset, opiskelijat ja varusmiehet 10 €,

lapset (4-6v.) 5 €, perhelippu (max 2 aikuista ja lapset 4—15 v.) 37 €, ryhmaélippu (véh. 10 hl6&) 10 €/hlo.
Alle 4-vuotiaat, veloitukseton sisddnpadsy. Alle 12-vuotiaat messuille aikuisen seurassa.

Yhteistyossa:

Maku

-

Suomen Messut



mMetos

kitchen intelligence@

== VarioCooking Center®
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Keita, paista ja friteeraa
kolme kertaa nopeammin!
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Kun

- tarvitset paljon suorituskykya pieneen tilaan
- vaadit laitteelta helppokayttoisyytta

- haluat pienentaa keittiosi sahkolaskua

niin sinun kannattaa tutustua Metos VarioCooking
Center MULTIFICIENCY -ratkaisuun. Kaanna keittiosi

kasvu-uralle heti ensimmaisesta paivasta alkaen.

Tilantarve: vain n. 1Tm?
Nopeus: +20 °C - +200 °C vain 90 sek.

Tervetuloa maanlaajuisiin demotilaisuuksiin (Kerava,
Oulu, Tampere, Turku, Vaasa, jne.) itse toteamaan,
kuinka Metos VarioCooking Center MULTIFICIENCY

auttaa keittiotasi menestymaan! . I
0% piene™?
Sovi esittelysta keittiomestari Tobias Heiskasen kanssa, 4 Iutus H
email: tobias.heiskanen@metos.com, puh: 040 16 77 184 rg ia n
ené

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava

Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

WWWwW.metos.com
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Toimitusjohtaja Timo Lappi ndakee Suomessa paljon potentiaalia kehittyd matkailumaana. Suurimpana mahdollisuutena han mainitsee venalais-

matkailijat. tdnaapurista tulevien turistien maaran ennustetaan lahivuosina moninkertaistuvan.

Metos ja MaRa

atkailu- ja Ravintolapalvelut
MaRa ry ja Metos jatkavat
yhteistyotdan myods kulu-
valla vuodella. Tammikuussa allekirjoite-
tun sopimuksen mukaan Metos ja MaRa
tulevat hyodyntamaan yhteista osaamis-
taan ja kontaktiverkostoaan erilaisissa

tapahtumissa ja julkaisuissa.

Toimitusjohtaja Timo Lappi kertoo MaRan
edustavan kattavasti alan yrityksii. Matkailu-,
hotelli-, ravintola- ja vapaa-ajanpalvelualan seki
niihin liittyvin hyvinvointipalvelualan organi-
saatiot kattavat toiminnallaan noin 80 % yksi-

tyissektorin toimialojen liikevaihdosta. 2 400
jasenyritystd pyorittda noin 6 000 toimipaikkaa,
jotka tyéllistivit yhteensi 60 000 alan ammat-
tilaista.

- MaRa edustaa toimialaa kattavasti. Kaikki
toimialan ketjuyritykset ja merkittivi osa pk-
yrityksistd on MaRan jidsenini. Vihiten jésenid
on pizzeria-kebab- ja keskiolutravintolatoimi-
aloilla, Timo Lappi vertailee.

HARMAATALOUS PUHUTTAA

Yksi MaRan painopistealueista on ollut har-
maan talouden torjuntachjelma, jota se on jal-
kauttanut yhdessi viranomaisten kanssa. En-
simmaiinen askel tilli tielld tulee eteen jo ji-
senhakemuksen yhteydessi. Maksamattomat
verovelat ovat este MaRan jisenyydelle. Tyo- ja

elinkeinoministerién suunnittelemaan lakisia-
teiseen kuitinantovelvollisuuteen MaRalla on
selked kanta:

- Kuitinantopakko on ollut yksi konkreettinen
asia, jota olemme ajaneet. Timi yhdistettyni
siithen, etti viranomaiset valvovat tasapuolisesti
kaikkia ravintoloita ja rikkeisti voi jaadi kiinni,
on varmasti tehokas keino saada kaikki yritta-
jit samalle viivalle, Timo Lappi kertoo ja antaa
esimerkin kuuden euron pizzasta.

- Emme ole estimissi yritystoimintaa, pdin-
vastoin, kannustamassa siihen. Jos pizzaa myy-
ddin jatkuvasti alle kuuden euron hintaan, on
helppo laskea, ettd verojen ja muiden yhteis-
kunnallisten maksujen hoitoon ei jii rahaa.

MaRan laskelmien mukaan ravintolaillallisen
hinnassa on noin 30 % erilaisia veroja. Kun ver-
rataan Suomen hintoja Eteli-Euroopan turisti-



kohteisiin, hintaerot saattavat olla juuri kolman-
neksen luokkaa. Timo Lappi huomauttaa, etti
juuri nima turismilla elidvit maat ovat kamp-
pailemassa alhaisen verokertymin ja harmaan
talouden kanssa. [lmaisia lounaita ei siis ole
siellikdin.

Toinen merkittivi palstatilaa saanut MaRan
avaus on ollut alkoholin anniskelun ympirilla
tapahtuneet muutokset. Alan kannalta huoles-
tuttava kehitys on ollut alkoholin matkustaja-
tuonnin lisdantyminen.

-Viralliset tilastot matkustajatuonnin mia-
ristd antavat harhaanjohtavan kuvan. Volyymi
on todellisuudessa paljon suurempi ja Viron
tuonti ylittdi jo ravintola-anniskelun miirin,
Timo Lappi viittda.

Anniskeluasiat ovat olleet muutenkin tiiviisti
MaRan tydlistalla. Vuodenvaihteessa kisitelta-
vini olivat muun muassa pohdiskelu huvipuis-
tojen anniskelun rajoituksista seki yokerhojen
aukioloaikojen supistamisesta.

VALMIINA OIVAAN

Toukokuussa 2013 kidynnistyvin Oiva-jirjes-
telmin myotd kuntien elintarvikevalvojien ra-
vintolaan tekemien tarkastusten tulokset ovat
julkisesti nahtivilld. Haastatteluhetkelld, tammi-
kuun puolivilissi MaRassa oltiin huolestuneita
jirjestelmin valmiusasteesta.

- Oiva tulee olemaan keviilld todella iso jut-
tu. Valitettavasti jirjestelmi on aivan liian kes-
keneriinen. Puutteita on seki itse kriteereissi
ettd viranomaisten kouluttamisessa jirjestelmin
kiyttoon. Niiden kiytinndn puutteiden vuoksi
olemme ajaneet Oivaan siirtymaaikaa. Itse jir-
jestelmahin on hyvi tydkalu, kunhan sen kiytto
ulotetaan kaikkiin alan yrityksiin ja valvonta on
oikeasuhtaista ja tasapuolista, Timo Lappi tés-
mentada.

Oivassa tulokset ilmaistaan hymynaamoin.
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran nettisivuil-
la kerrotaan, etti ravintolan saama yleisarvosana
tulee mairdytymiin raportin heikoimman arvo-
sanan mukaan. Tulokset ovat nihtivissi aluksi
internetissd ja mydhemmin myds yrityksen si-
siankidynnin yhteydessi. Vastaava julkinen jir-
jestelmi on Euroopassa kiytdssi muun muassa
[so-Britanniassa, Belgiassa ja Tanskassa.

VENAJA, VENAJA JA VENAJA

Kysyttiessi alan myonteisid nikymii Timo Lap-
pi mainitsee ensimmaiiseni asiana Venijin mah-
dollisuudet.

- Suomi on matkailumaana vasta taipaleensa
alussa. Venijilld on paljon maksukykyisid kan-
salaisia, jotka haluavat matkustaa Suomeen. Kun
he nyt kiyttivit tiilld miljardi euroa vuodessa,
voi summa hyvinkin kymmenen vuoden kulut-
tua olla 3-4 miljardia. Kaikki tehdyt tutkimuk-
set edustavat merkittivii kasvua, Timo Lappi
kertoo.

Yksi matkailuvolyymiin vaikuttava seikka on
Venijin kanssa suunniteltu viisumivapaus. Ti-

mi EU:n piitoksentekoelinten kautta etenevi
projekti toisi matkailulle varsinaisen piristys-
ruiskeen, mutta volyymien on arveltu monin-
kertaistuvan ilman sitékin.

Suomalainen ruokakulttuuri ja sen kehitti-
minen on paissyt viime vuosina ilahduttavan
usein esille. Timo Lapin mukaan kotimaisten
raaka-aineiden arvostus on selvisti noussut ja
timi on tuonut mukanaan monta hyvii asiaa.
Yksi tillainen on pienten elintarvikevalmistajien
nousu tiydentimiin suurimpien toimijoiden
valikoimaa.

Onnistuneista valtiovallan tekemisti toimen-
piteistd Timo Lappi mainitsee lounasruokailun,

metos

jonka tukeminen on mahdollistanut alan kehit-
tymisen.

- Suomessa saa erinomaista lounasruokaa hy-
vin halvalla. Hinta-laatusuhde on todella koh-
dallaan.

Timo Lappi kertoo, ettd alan “iso kuva” on
myonteinen. Yksi tistd kertova indeksi on Ma-
Ran tekemi trenditutkimus, joka osoittaa ravin-
tolassa nautittujen aterioiden miirin kasvua.
MaRa toimii siis kasvualalla, jonka tehtivina
on hyddyntii tarjotut mahdollisuudet.

Juho Mdiyry

Lounaan osuus kaikista ulkona nautituista aterioista
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Ravintola sijaitsee talon kahdeksannessa keroksessa. Sen 60-paikkaiselta ka
on loistavat nakymat kaupunkimiljooseen yli naapuritalojen kattojen.




Ravintolasali on entisoity alkuperaiseen asuunsa. Uudet salaati- ja kahvilinjastot on lisatty tyyliin sopivasti. Linjaston ja keittion tekniikka on ta-
naan alansa huippua. Alkuperéinen arkkitehtuuri pintoineen ja valaisimineen sailyttda miljoon sellaisena kuin Aalto sen aikoinaan suunnitteli.

elsingin Kampissa, Sdhkotalon

ylimmassa kahdeksannessa

kerroksessa on 1970-luvulta
alkaen ollut ravintola. Kevatkesalla 2012
térmaytettiin onnistuneesti yhteen van-
ha kulttuurisesti arvokas Alvar Aallon
suunnittelema miljéo ja nykyaikainen
ravintola keittidineen. Nain syntyi uusi
ravintola Puro, jonka salissa huokuu Al-
var Aallon henki , jota konstailematon ja
maukas suomalais-skandinaavinen ruoka

mainiosti tukee.

Ravintola Puro on kaikille avoin lounasravin-
tola. Aamiaista tarjotaan arkisin kello 7.30-9.30.
Lounastarjoilu alkaa puoli yksitoista jatkuen ai-
na kello neljddntoista. Alvar Aalto aloitti Sihko-
talon suunnittelun vuonna 1965. Valmista tuli
noin kymmenen vuoden kuluttua. Vuoden 2012
remontissa keitti6 uusittiin kokonaan seinii kui-
tenkaan siirtimitti. Ravintolasalin puolella ra-
kennuskulttuurisesti arvokas miljé6 asetti rajoi-
tuksensa, mutta timi on uudessa ravintolassa
kadnnetty voimavaraksi. Ruokasalissa voi nihda
alkuperiisii sinisid kaakelilaattoja ja lamppuja.
My®s lattia, poytien jalat seki entiséidyt ovet
ja katto muistuttavat suuresta taiteilijasta.

Edellisen paikalla toimineen ravintolan ruo-
kalijamiird oli noin 200. Nyt lounasasiakkaita

kiy yli neljisataa. Istumaan mahtuu sisille yh-
ti aikaa 140. Kesilld ja pitkille syksyyn asiak-
kaita houkuttelee ulos sydmiin 60-paikkainen
kattojen tasalla oleva terassi, jota aamuaurinko
kylvettia.

LOUNAITA JA EDUSTUSTA

Nykyisistd asiakkaista noin 150 on Sihkéta-
lossa tydskentelevii eli Helsingin Energian vi-
ked, loput muita lahialueella tydskentelevii tai

muita lounasruokapalveluja kiyttivii asiakkaita,
joista moni on ottanut ravintola Puron omaksi
vakiopaikakseen. Osaavalla henkilokunnalla on
laaja kokemus niin edustustarjoilusta kuin suu-
rempien joukkojen ruokailusta. Niin pitiikin
olla, silld ravintola Puro tuottaa myés paljon
kokoustarjoilua ja juhlavampia ruokahetkii jo-
ko isossa ravintolasalissa tai rakennuksen muissa
tiloissa ja kabineteissa. Komea tila luokin oivat
puitteet erilaisille juhlille.

Noin satakunta lounasruokailijoista valitsee

Keittiomestari Risto Seppanen nauttii VarioCooking Centerin tuomasta vapaudesta.
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salaattibaarin ja kevyen lounaskeiton. Loput
tekevit valinnan kahden muun lounasvaihtoeh-
don vililli. Hintaan kuuluu myés itseleivottua
leipii, ruokajuomat ja tietysti jilkiruoka. Jos
niistd vaihtoehdoista ei 16ydy sopivaa, niin lou-
naan voi tilata grillin takana palvelevalta kokilta.
Ruokalistan tuotteista yli 90% tehdiin itse.

KEITTIOSSA TEHOKKAAT NELIOT

Keittio on kooltaan kompakti. Kaksinkertais-
tunut lounasruokailijoiden miira vaatii vihiin
nelidihin kunnon tydkalut ja nehin keittiostd
loytyvit: kolme SelfCooking Center -kypsen-
nyskeskusta, 100-litrainen VarioCooking Cen-
ter -kontaktikypsennyskeskus, kaksi sekoittavaa
pataa ja painekeittokaappi. Laitteet vaativat
vain vihin neli6iti, mutta tarjoavat suuren kyp-
sennyskapasiteetin. Koska Sihkétalossa ollaan,
niin tyyliin sopii, etti laitteet ovat erittdin eko-
tehokkaita.

-Hyvid nimi uudet laitteet ovat, toteaa keit-
tiopaillikko Risto Seppinen. VarioCooking
Center ei saa yhtiin lepopiivii. Aina, kun olem-
me avoinna, se on kiytdssi, kertoo Seppinen ja
kehuu VarioCooking Centerilld valmistavansa
helposti ja nopeasti niin keitot ja kastikkeet kuin
pihvitkin.

- Jauhelihapihveji voimme paistaa kerralla
lihemmis tuhat, toteaa Seppinen.
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Langaton ja automaattinen Metos TempNet -lampétilanseurantajar-
jestelma toimii omavalvonnassa. Kasipaate on apuna tavaran vas-
taanotossa ja tarjoilulinjaston lampdtiloja tallennettaessa.

ITSETEHDEN
MAUKASTA

Keittiossi vieraillessamme
VarioCooking Centeristd nostet-
tiin juuri tarjolle maukas lohikeitto.
Edelliseni y6ni siind oli kypsennetty ma-
talassa ldammossa 80 kiloa hiridnrintaa. Toimit-
taja ja laitteen kiyttiji nyokyttelevit toisilleen.
Kumpikin tietii, ettd kypsennettiessi kyseinen
tuote VarioCooking Centerin dlykkaalla kyp-
sennysprosessilla matalassa limpétilassa, tulee
tuotteesta ilmiémaiisen hyvi.

Keittiopaillikké Seppinen kehuu vuolaasti
my6s SelfCooking Center -kypsennyskeskuk-
sia.

-Kypsennysprosesseja on opittu hyodynti-
miin, mutta varmasti voimme oppia vieli lisi,
kertoo Seppinen.

Tarjoilijan iloiset kasvot kurkistavat salin oven
raosta ja pyytivit lisid pannukakkua. Onneksi
tdysi satsi pannaria ruskistuu jo lupaavasti ja
komeasti 20-johteisessa SelfCooking Centeris-
sd, joten tarjoilijan huoli on turha. Viereisessi
laitteessa rapeutetaan juuri dlykkailld prosessilla
leipaa.

Jauhelihamurekkeen massa on tehty itse se-
koittavassa padassa aamulla ja nyt kypsennys
tapahtuu kypsennysmittarin varmassa ohjauk-
sessa SelfCooking Centerissi. Laitteista kaksi

on asennettu piillekkiin, jolloin tilaa sdistyy,
ekotehokkuus paranee ja mahdollisuudet hoy-
rykypsentii ja paistaa samanaikaisesti paranevat.
Ravintola Purossa myds leivotaan paljon itse:
kakkuja, leipdi, simpylsiti. Voileipikakkujakin
tehdiin itse. Ruokatuote koetaan omaksi ja se
pidetdin kunnossa omannikéisend rautaisella
ammattitaidolla.

TEMPNET-LAMPOTILANSEURANTA
HELPOTTAA

Ravintolapiillikké Sirpa Lepinluoma kehuu
vuolaasti keittion langatonta Metos TempNet-
limpéatilanseurantajirjestelmii. Keittion kyl-
milaitteita ja astianpesua valvovat yhdeksin
limpétilasensoria. Jos jokin on pielessi, niin
ne lihettivit automaattisesti hilytyksen niin
ruokapalvelusta vastaavan Palmian hilytyskes-
kukseen kuin Sirpalle ja keittopiilliksllekin.
Sirpa voi katsoa limpétilatietoja vaikka koto-
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Jos sali tervehtii kavijaa 1970-luvun parhaalla arkkitehtuurilla, niin vastaavasti keittio tarjoaa kokille parasta nykypaivan keittiéteknologiaa.

aan internetin kautta ja nukkua yonsi rauhassa.
Tavaran vastaanoton ja tarjoilulinjastojen kylmi-
en ja limpimien tuotteiden limpétilat mitataan
ja tallennetaan kitevisti langattomalla kisipait-
teelld. Kaikki tiedot tallentuvat automaattisesti
samaan paikkaan helposti ja nopeasti.

-Todella helppo ja kitevi jirjestelmi, jonka
avulla tiedot on saatavilla pitkiltikin ajalta, ke-
huu ravintolapiillikké Sirpa Lepinluoma.

Ravintola Purolla olisi vield jonkin verran va-
raa kasvattaa asiakasmaéiriénsi. Puron olemassa
olosta viestiminen mainosvaloin tai muilla ta-
voilla talon ulkopinnoilla on kuitenkin suojel-

Ravintolapaallikko Sirpa Lepanluoma ja keittiopaallikko Risto Seppanen

lussa talossa tarkkaan siadetty.

-Kylli me huomioimme jokapiiviisessi toi-
minnassamme, etti olemme historiallisessa pai-
kassa toissa. Ei tdilla hakata naulaa seindin ihan
joka paikkaan mihin halutaan, Lepinluoma ku-
vailee, mutta kertoo vuoropuhelun sujuneen
kiinteiston ja viranomaisten kanssa hyvin.

-Onhan tinne vihin vaikea 16ytis, jos ei meis-
ti tiedd, emmehin ole ihan keskeisimpien asia-
kasvirtojen varrella, jatkaa Lepinluoma.
Toisaalta jo nykyisinkin silloin tilldin ravinto-
lasali on aika lailla tiynni ja tyhjid istuinta on
vaikea 16ytii, joten eikdhin hyvi ruoka ja tyyty-

viiset asiakkaat takaa sopivan ja hallitun kasvun.

Sanonnan mukaan pienistd puroista kasvaa
suuri joki. Tdmin ravintolan kohdalla sanon-
ta voitanee muuttaa muotoon "Aallon harjalta
syntyy maukas Puro”. Eiki se ravintola Puron
16ytiminen niin vaikeaa ole. Kampin kauppa-
keskuksessa on viitoitus Sihkétaloon ja kun
portaita nousee kadulle, niin tulee suoraan ra-
vintola Puron sisidnkéynnille. Sitten vain hissilla
kahdeksanteen kerrokseen, takki naulakkoon ja
syOomaéan!

Juha Jokinen

Oppisopimusopiskelija Margit Veskilt kokkaa linjaston grillipisteessa
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stianpesun osuus ammattikeit-
tion veden- ja energiankulutuk-
sesta on merkittava. Esimerkik-
si perinteinen korikuljetinkone kuluttaa
30-45% koko keittion sahkonkulutuksesta
ja jopa 80% keittion vedenkulutuksesta.
Ekotehokkuuden arvostuksen nousu on-
kin viime vuosina voimallisesti ohjannut
astianpesukoneiden teknista kehitysta.
Taman seurauksena nykyaikaiset astian-
pesukoneet kuluttavat vain murto-osan
vetta ja energiaa verrattuna perinteisiin
astianpesukoneisiin.
Astianpesukoneissa juuri vedenkulutus maa-
raa kiyttokustannusten suuruuden: miti enem-

min kone kuluttaa vettd, siti enemmain se ku-
luttaa myds sihkod ja pesuainetta.

VEDENKULUTUS VAHENTYNYT
KYMMENIA PROSENTTEJA

Korikuljetinastianpesukoneiden vedenkulutus
on vihentynyt alle puoleen ja tappimattoko-
neiden kohdallakin yli 40%. Nyt Metos-ryhmin
omiin astianpesukoneisiin erikoistunut tehdas

Ruotsissa on tuonut jo suuremmista koneista
tuttua kaksoisloppuhuuhtelutekniikkaa kupu-
astianpesukoneisiin. Patentoidun tekniikan an-
siosta Metos Duplus —kupuastianpesukoneen
vedenkulutus on enii yksi litra yhti pestyi as-
tiakoria kohti. Perinteinen kupuastianpesuko-
ne kuluttaa helposti 3,5 litraa vetti pestivii
koria kohden.

Eri astianpesukoneiden vuotuisissa kiyttd-
kustannuksissa erot lasketaan tuhansissa eurois-
sa. Metos Duplus —~kupuastianpesukone sidstii
helposti tuhat euroa vuodessa verrattuna pe-
rinteiselld tekniikalla varustettuihin vastaaviin
koneisiin. Kiyttokustannuslaskelmien vertai-
lu kannattaa, jotta hankintaa pohdittaessa osa-
taan puntaroida hankintahinnan ja kiyttokus-
tannusten merkitysti. Niin astianpesussa kuin
monien muidenkin keittidlaitteiden kohdalla
laadukkaan tyékalun mahdollisesti korkeampi
hankintahinta maksaa itsensi monesti nopeasti
takaisin. Oleellisempaa on siis monesti kiytts-
kustannukset.

Laskelmissa paras on aina tilanne, jossa kiy-
tetddn kunkin kohteen todellisia tietoja. Kiy-
tinnonliheiset ja totuudenmukaiset esimerkki-
laskelmat, joista seuraavassa on yksi esimerkki,
kertovat, minki suuruusluokan asioista on ky-
symys.

LASKELMIA KANNATTAA TEHDA

Jos pestiin 80 koria paivissid, mikd on yksi tyy-
pillinen esimerkkivolyymi kupuastianpesuko-
neellisissa keittidissi, niin 350 toimintapiivini
vuodessa kiyttokustannuseroksi muodostuu yli
1800 euroa vuodessa. Tdmin verran siistdd vuo-
sittain on siis satavissa silld, ettd vedenkulutus
pestivii koria kohti on vain yksi litra kolmen
ja puolen litran sijaan. Kustannuserosta noin
140 euroa siistetidin veden hinnassa, 630 eu-
roa sihkdssi ja runsaat 1000 euroa kemikaali-
kustannuksissa.

Suurin osuus sddstOistd saavutetaan pesuai-
nekustannuksissa (lihes 60%). Sihkénkulutuk-
sesta syntyvi lasku pienenee noin 35% ja loput
noin 5% siistdsti seuraa kiytettivisti vedesti.

metos

dd jopa tuhansia

Niin oudolta kuin se kuulostaakin, niin meilld
Suomessa seki vesi etti sihkd ovat vield edul-
lisia verrattuna esimerkiksi moneen Euroopan
unionin jisenvaltioon. Edelld kuvatussa laskel-
massa Duplus-koneen tekniikka kuluttaa vetti
vuodessa vajaa 43 kuutiota, kun perinteinen
kone kuluttaa lihes 113 kuutiota. Vedenkulutus
pienenee yli 60%.

ESIPESUKONE OSAKSI
PESUPROSESSIA

Jo pienelli yksittiiselld koneella voi siis siis-
tad merkittidvisti. Astianpesu on syyti kuitenkin
ajatella kokonaisprosessina, jolloin pohdittavaksi
tulee myds itse tyd, millaista se on, kuinka se
tehdiin ja paljonko se vaatii tydvoimaresursseja.
Tillsin yksi varteenotettava ratkaisu on kupuas-
tianpesukoneen eteen sijoitettava esipesukone,
jonka perusajatus on kaikessa yksinkertaisuudes-
saan nerokas. Vaikka Metos Duplus —astianpe-
sukoneen vedenkulutus on vain yksi litra koria
kohden, niin kuitenkin jokainen kiytetty yksit-
tdinen litra vettd on "tiynni energiaa ja pesuai-
netta”. Sen sijaan, etti timin hukkaisi viemiriin,
sen sisiltimai energia ja pesuvoima voidaan tiy-
siméardisesti hyddyntdd Duplus- koneen eteen
sijoitetussa Metos PRM-esipesukoneessa. Koko
kokonaisuus kuluttaa titen edelleen vain yhden
litran vettd per pesty astiakori.

MONIA ETUJA

Patentoitu PRM-esipesukone tekee astianpesus-
ta siistia tyotd. Tuttu manuaalisen esipesun on-
gelma - likaisista astioista tydvaatteille roiskuva
likainen vesi - jii historiaan. My®ds tyoaikaa siis-
tyy: astiat suoraan koriin ja esipesukoneeseen.
Koneellinen esipesu pienentid myos merkitti-
visti vedenkulutusta. Koko astianpesuprosessiin
kuluva aika lyhenee, kun manuaalinen esipesu
muutetaan koneelliseksi. Tehokas limpimil-
14 pesuainevedelld tehtivi koneellisen esipesu
mahdollistaa lyhyemmin pesuohjelman kiytti-
misen itse kupuastianpesukoneessa.
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esee litralla

WD-6 DUPLUS yhdistettyna WD-PRM6 -esipesukoneeseen
tarjoaa parhaan mahdollisen pesutuloksen, hygieniatason
jatehokkuuden keittioon. Se pienentaa kayttokustannuksia
jatekee henkildston tydymparistosta siistin ja miellyttavan.
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Esimerkkilaskelmassa kéytetyt luvut: pestévia koreja paivassé: 80, toiminta-
péivid vuodessa: 350, veden hinta (kylmé vesi): 2 €/m3, energian hinta: 0,12
€/kWh, pesuaineen hinta: 7 €/kg, huuhtelukirkasteen hinta: 6 €/kg, pesuaine-
konsentraatti: 2 g/litra, huuhteluainekonsentraatti: 0,2 g/litra.

LISAVARUSTEILLA LISAA ETUJA

Uudet esipesu- ja kupuastianpesukoneet on
saatavilla myds automaattisella kuvun nosto- ja
laskuautomatiikalla ja automaattisella kiynnis-
tykselld. Kone tunnistaa korin automaattisesti,
sulkee kuvun ja kdynnistdd pesuohjelman. Sen
paityttyd kupu aukeaa automaattisesti ja asti-
oiden kuivuminen alkaa vilittémasti. Ty6 hel-
pottuu ja nopeutuu. Nappeja ei tarvitse painella
eiki kupuja nostaa ja laskea.

Astianpesun ekotehokkuutta voi parantaa
entisestiin valitsemalla koneeseen limmontal-
teenoton. Tarjolla on kaksi vaihtoehtoa: yksi- tai

<

kaksivaiheinen limméntalteenotto. Yksivaihei-
nen toimii siten, ettd hdyrynlauhdutin lauhdut-
taa koneesta poistuvaa hdyryi ja esilimmittia
silli koneeseen tulevaa vettd. Samalla huoneilma
ja tydskentely-ympiristo sdidstyy ylimairdiselta
limpokuormalta. Kaksivaiheisessa limméontal-
teenotossa edellisen lisiksi limp&i otetaan tal-
teen myds viemiriin menevistd vedesti. Kak-
sivaiheinen limmontalteenotto on tarkoitettu
vain yksittiisille koneille. Esipesukoneen kanssa
viemiriin menevi vesi hyddynnetiin esipesu-
koneessa.

Astianpesu koetaan ehki toisinaan ikaviksi
ja vilttimittomiksi pahaksi. Se on kuitenkin
yhti tirked lenkki palvelun tuottamisessa kuin
miki tahansa muukin keittiéprosessi. Hyvii
ruokaa ei kannata tarjota likaiselta lautaselta.
Astianpesuakin voi melko vaivattomasti tehos-
taa ja ratkaista sen siten, ettid henkilokunta voi
siitd vilpittdmasti todeta: "Siistii hei, m4 diggaan
astianpesua.”

Juha Jokinen
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CaréContrdi huolehtii kalkin poistosta

aikissa SelfCooking Center -ilykypsen-

nyskeskuksissa on vakiovarusteena Ca-

reControl-teknologia. Se on nimi ilyk-
kiille toimintokokonaisuudelle, joka huoleh-
tii automaattisesti laitteen héyrynkehittimen
kalkinpoistosta ja kypsennystilan puhtaudesta.
Niin se varmistaa laitteen hiiriéténtd toimin-
taa huolehtien myos paillepdin nikymattdmien
osien toimintakunnosta. Se poistaa hoyrynke-
hittimen kalkkia ainoastaan tarpeen mukaan.
Niin sidistetddn kustannuksia, koska puhdistus-
ta ei tehdi turhaan tai vain varmuuden vuoksi.
CareControl-teknologia merkitsee helppoutta
ja huolettomuutta.

CareControl-teknologialla varustettuihin
kypsennyskeskuksiin ei tarvitse tehdi erillis-
ti kalkinpoistoa huoltotyéni. Tavallisesti kal-
kinpoiston tekee teknisen koulutuksen saanut
huoltomies. Héyrynkehittimen kalkinpoisto on
vilttimiton toimepide, joka on tehtivi sdin-
néllisesti yhdistelmauuni -tyyppisille laitteille,
joissa on héyrynkehitin. Se kuinka usein huolto-
toimenpide on tehtivi, riippuu laitteen kiytosti
ja kiytettivin veden kalkkipitoisuudesta.
Suomessa on monin paikoin melko pehmei vesi.
Erityisen kovan ja kalkkipitoisen veden alueet,
ovat usein alueella toimivien tiedossa, koska
kalkkiongelmasta tulee helposti nikyvi, kun
vesi haihtuu pinnoilta ja jiljelle jad harmaita
kalkkisaostumia. Kuitenkin pehmeissikin ve-
dessi on kalkkia. Karkeasti voidaan sanoa, etti
héyrynkehittimeen kertynyt kalkki pitiisi pois-
taa tai ainakin tarkastaa vuosittain.
Teknisen huoltomiehen tekemi kalkinpoisto on
noin kahden tunnin huoltotoimenpide, jonka
kustannus on noin kolmen sadan euron luokkaa.
Jos kalkinpoisto siis tehdiin vaikkapa kerran
vuodessa kymmenen vuoden ajan, miki monis-
sa paikoissa vihintiinkin on yhdistelmilaitteen
elinkaari, kertyy tisti kolmen tuhannen euron
huoltokustannus.
CareControl-toiminto on tdysin automaat-

tinen. Patentoitu teknologia mittaa héyrynke-
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hittimen kalkkikertymii. Kun timi hdyrynke-
hittimen tilavuuteen perustuva mittaus antaa
impulssin, ettd kalkkia on kertynyt, laite pyy-
tia kiyttdjad lisidmiin automaattiseen perus-
prosessiin oikean miirin Care-hoitotabletteja,
jotka poistavat kalkin héyrynkehittimesti. Ca-
re-hoitotabletti on hapan puhdistusaine, jota
kiytetdin myos kypsennystilan automaattisissa
pesuprosesseissa. Niissi sen tehtidvi on neutra-
loida pinnat emiksisen pesun jilkeen ja kirkas-
taa kypsennystilan pinnat.

SelfCooking Center whitefficiency huoleh-
tii siis hyvin pitkille omasta toimintakunnos-
taan antaen tisti myos tietoa kiyttijilleen. Se
my®s opastaa tarvittavien valintojen tekemises-
si. Kéyttijin ei tarvitse pohtia, miti pesuohjel-
maa kannattaisi kiiyttai. Laite ehdottaa sopivaa
pesuohjelmaa automaattisesti huomioiden, mil-
laista kypsennysti piivin aikana on tehty. Kuu-
den pesuohjelman joukosta valitaan aina sopi-
vin ja ndin my®s erittdin haastava lika saadaan
puhdistettua.

SelfCooking Center whitefficiencyn kalkin-
poisto ja kypsennystilan automaattinen puh-
distus tapahtuu erityisten pesutablettien avul-
la. Nestemiisiin puhdistusaineisiin verrattuna
pesutabletit tarjoavat monia etuja. Tabletit
vievit merkittivisti vihemmain tilaa, jolloin
varastointi helpottuu ja tilauksia voi tehdi har-
vemmin. Myds ympiristo kiittia, silld pakkaus-
jatteen maird pienee jopa 80%. Nestemaiiset
pesuaineet sisdltivit paljon vetts, joka aiheut-
taa turhia kuljetus- ja varastointikustannuksia.
Tyhjien nestekanistereiden hivittiminen tiyttia
roskalaatikot nopeasti, koska kanisterit on lihes
mahdotonta kisivoimin litistdd. Niin ollen ros-
kalaatikko tiyttyy lihinni ilmalla.

CareControl puhdistus- ja hoitoteknologia
on vakiovarusteena kaikissa SelfCooking Cen-
tereissi ilman lisdhintaa.

Juha Jokinen

Pieni mutta
mahtuva

Kun tilaa on vihin, mutta kylmasiilytystilaa
kuitenkin tarvitaan, tulevat avuksi uudet Me-
tos Midi jai- ja pakastekaapit. Kaapit on mitoi-
tettu mahtumaan tydtason alle. Ruostumaton
terdsvuoraus piilli ja sisilld sekd tehokas kom-
pressori takaavat toimivuuden ammattikiytossa.
Jadkaapin nettotilavuus on 161 litraa ja pakas-
teen 121 litraa. Ovien kitisyydet on helposti
vaihdettavissa. Ovissa on lukitus. Jiikaapissa
on kolme ritilahyllya . Pakastekaapissa on kaksi
ulosvedettivii koria ja taittuvalla lankaverkol-
la suojattu ylahylly. Katso mallikohtaiset tiedot
Metoksen kotisivuilta kohdasta tuotteet.

Matalat Metos Midi -kylmakaapit

Metos Econo -kylmakaapit tarjoa- I
vat 600 litraa kylmatilaa i



Uudet Metos
Corolla
-konditorialasikot

Metoksen lasikkovalikoima on kasvanut uudella
tyylikkailla Corolla-konditorialasikkoperheelli.
Sarjassa on kaksi klassista kaarevalasista mallia
seki yksi suoralla etulasilla oleva malli. Lisiksi
valikoimassa on kaksi poytilasikkoa, joista toi-
nen on lampélasikko. Lasikoissa on joka hyllylle
tehokas LED-valaistus. Hyvin energiatehok-
kuuden saavuttamiseksi lattiamallisten lasikoi-
den sivut ovat tuplalasia. Etulasi on kolmin-
kertainen. Alaosan vuoraus on ruostumatonta
teristi. Katso tarkempi mallivalikoima ja tiedot
Metoksen kotisivuilta kohdasta tuotteet.

Metos Corolla -konditoriolasikossa
tuotteesi huomataan

Metos Econo on
valkoinen

Metos Econo -kylmikaapit ovat kustannusteho-
kas ratkaisu kasvaneeseen kylmitilatarpeeseesi.
Kaappien ulkopinnat ovat muovipinnoitettua
terdsti ja sisipinta valkoiseksi maalattua alu-
miinia. Tilavuus on jii- ja pakastekaapilla 600
litraa. Jidkaapissa on nelji korkeussiddettiviad
muovitettua hyllyd. Pakastekaapissa on nelji
kiintedi staattisella hdyrystimelld jadhdytettyi
hyllyi. Jadkaapin limpétila-alue O ...+5C ja
pakastekaapin -18 ...-20 C. Ovien kitisyys on
nopeasti vaihdettavissa ja ovissa on lukot. Kaa-
pin limpétila nikyy digitaalisessa niytossi. Kat-
so mallikohtaiset tiedot Metoksen kotisivuilta
kohdasta tuotteet.

metos

Tuli ja hiilen hehku luovat yhdessa

herkullisia makuja

Vain aidolla puuhiiliuunilla voidaan tuotteel-
le loihtia ne makuhermoja kutkuttavat arom-
tit, jotka kertovat kuinka tuote on valmistettu.
Metoksen myyntivalikoimaan jo pitkiin kuu-
luneet Inka-puuhiiliuunit ovat saaneet nyt uu-
den niyttivin ulkondn. Massiivirakenteisesen
puuhiiliuunin eristetty palotila mahdollistaa
erittdin korkean ruuanvalmistuslimpétilan ja
samalla pienentdd lampétilahdviotid. Luukun
lasi on mitoitettu kestimiin limpétiloja jopa
750 asteeseen asti. Uunin palolimpétilaa ja sa-
malla hiilen palonopeutta voidaan siitia kite-
visti luukun yldpuolisesta ilmavetojirjestelmin
kahvasta kiantimilla. Limpétila voidaan todeta
suuresta mittarindytostd. Lasiluukusta voidaan
tarkkailla ruuan kypsymisti ja hiilen palamista.
Avokeittiosti tulen leimu luo my6s tunnelmaa
salin puolelle. Uunissa on jirjestelm3, joka estid
kipinéiden kulkeutuminen palotilan ulkopuo-
lelle. Ndin uunia voidaan kiyttida turvallisesti
keittiossd valmistuslaitteille tarkoitetun huuvan
alapuolella. Uuneja on kolme kokoluokkaa, yksi
poytimalli ja kaksi pyorijalustan piille sijoi-
tettavaa mallia. Puuhiiliuunit 16ydit Metoksen
kotisivuilta kohdasta tuotteet.

Vain tuli ja hiilen hehku voivat tuottaa grilla-
tulle tuotteelle ominaisia makuhermoja hive-
levia aromeja.

Herata huomiota tai piilota taustalle

Virid sisustukseen. Ruostumaton terispinta
on aina tyylikis ja sopii yhdistettiviksi lihes
kaikkiin sisustuksiin. Vaihtelu kuitenkin virkis-
tidd. Edellisilli Gastro-messuilla 2012 Metos
esitteli virikkait laminaattipinnoiteut Proff-
keittiokalusteet. Kertauksena kerrottakoon, et-
ti kyse on vakio Proff-laitteista ja -kalusteista,
jotka pinnoitetaan laminaattivuorauslevyilld

asiakkaan toiveiden mukaisesti. Tdmi on he-
rittinyt kiinnostusta ja johtanut toteutuksiin.
Laminaattipinnoitteen lisiksi Proff-laitteet ja
-kalusteet voidaan nyt my®s saada ylimaalattuna
omien toiveiden ja halujen mukaisesti. Pinnoi-
tusvaihtoehdot lasketaan aina kohdekohtaisesti
tarjouksen mukaan ja my6s toimitusaika tulee
huomioiduksi.

Metos Proff myos varillisena
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Metos SelfCooking Center

ous vide —kypsennys eli "kypsennys va-

kuumissa” on viime aikoina jélleen yleis-

tynyt. Tdmi on nikynyt muun muassa
sirkulaattoreiden kasvavana kysyntini. Sirku-
laattori on laite, joka ylldpitda tarkasti vesihau-
teen limpétilaa ja pitdd veden myos liikkesss,
jotta sen limpétila on kauttaaltaan tasainen.

Markkinakysynnin innoittamana myés yh-

distelmiuuneihin on alettu yhdistii kisite sous
vide. Metos SelfCooking Centerissi ja sitd edel-
tineissd Metos System Rational -yhdistelmiuu-
neissa sous vide -toiminto on ollut tarjolla jo
yli 15 vuotta! Kypsennyksen kemian ja fysiikan
tunteminen selittii sen, miksi Metos SelfCoo-
king Centerin sous vide -toiminto on paljon
muutakin kuin vain pelkkd neulamainen sous
vide -kypsennysmittari.
Metos SelfCooking Center - kypsennyskes-
kuksen kaikki koot voi tilata sous vide -teh-
dasoptiolla. Tilloin laite varustetaan kahdella
kypsennysmittarilla: kuudella mittauspisteelld
varustetulla vakiomittarilla sekd neulamaisella
sous vide —mittarilla.
Kun sous vide -mittari kytketiin SelfCooking
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Centerin etusivulla olevaan liittimeen, laite
tunnistaa timin ja kdytettiviksi tulevat auto-
maattisesti kaikki sous vide -kiytt66n soveltuvat
kypsennysprosessit. Opastava niyttd neuvoo
kayttajaa

SelfCooking Centerin tehokas héyryntuo-
tanto ja tarkka limpétilansiitd ovat ne perus-
tekijit, jotka varmistavat onnistuneen sous vide
-kypsennyksen. Haluttu limpétila savutetaan
nopeasti ja tarkasti pelkin héyryn avulla. Myés
astialla on merkityksensi. Metoksella on tarjota
tarkkaan kypsennykseen soveltuvia ritildastioita.
Metos SelfCooking Center soveltuu sous vide
-kypsennyksen lisiksi kaikkeen muuhun kypsen-
nykseen. Sous vide -toiminnot ja fyysiset kom-
ponentit, kuten sous vide -kypsennysmittari,
sisillytetdin SelfCooking Centeriin jo tehtaal-
la. Mikili sous vide -toiminnoille ei ole kiyttda
vield tindin, mutta ehkd huomenna, niin hank-
kimalla SelfCooking Centerin nyt sous vide -va-
rustuksella, voi laitetta kiyttia kuusipistemitta-
rilla kuin miti tahansa SelfCooking Centerii. Ja
kun sous viden aika tulee, niin vain kypsennys-
mittaria vaihtamalla, kaikki on valmiina heti ja

helposti kiytettivissi. Tervetuloa tutustumaan
sous vide —ratkaisuun Metos Centeriin.

Metos SelfCooking Center - kypsennyskeskuk-
sen sous vide -tehdasoptio sisaltaa kaksi kyp-
sennysmittaria: kuudella mittauspisteella va-
rustettu vakiomittari seka neulamainen sous
vide —mittari.
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kitchen intelligence

Proveno

Ergonomian ja tuottavuuden uusi aika

@ Ergonominen kallistuskorkeus 600 mm e Laskutila kokonaiselle GN1/1 -astialle
e Langaton HACCP (lisavaruste) toimijalan paalla
® Energiankulutuksen mittaus ® Mekaaniset ja sahkdosat suojakoteloitu
e 10-15 % ekotehokkaampi polyuretaanieristys @ Helposti huollettava
e Vesitaytto padan reunalla ® Cook-Cool & Cool-Cook-toiminnot
e Selkea kayttopaneeli ergonomisella
korkeudella

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13 fax 0204 39 4203

www.metos.com
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Metsa Groupin pé‘ékonttori Tapiolassa Helsin-—=
gissa. Puun lampo ja muotojen harmonia se-
ké loistokas viimeistel ierailijaan lah-
temattdman vaikutu lounas viela
viimeistelee hienon k







istd muodostuu hyva ruokai-

luhetki? Epailematta siihen

kuuluu miellyttdva ympa-
ristd, hyva seura ja tietysti hyva ruoka.
Metsd Groupin paakonttorissa Espoon
Tapiolassa tahan on kaikki edellytykset.
Jos ihmissuhteet tyopaikalla ovat kun-
nossa, niin ruokaan, sen esillepanoon tai
ruokailuymparistéon homma ei ainakaan
henkilostoravintola Revontulessa kaadu.
Ravintolasalia voi kuvailla sanoilla nayttava
ja vaikuttava.

Ravintola Revontuli sijaitsee uudessa kiinteis-
t6ssd. Vanha oli vieressd, mutta enii sitd ei ole.
Elokuun ensimmaiseni piivina 2012 avatusta ra-
vintolasta nikee heti, ettd uusi on uutta. Luonnol-
lisesti ravintolamiljo6 tukee yrityksen brindii ja
toimialaa. Avaran ja valoisan ravintolasalin useasta
eri puulajista laminoidut ja kaareviksi muotoillut
kattorakenteet huokuvat saliin samanaikaisesti
pehmeyttd, voimaa ja puulle tyypillisesti limpoa.
Luonnovaloa tulvii sisdén salin molemmilta pit-
kilti sivuilta, joista kadun puoleinen on lasiseini.

Pyéreit muodot jatkuvat monissa lounasbuffe-
tin saarekkeissa. Leivit, salaatit ja jilkiruoka ovat
kaikki kutsuvasti ja niyttivisti tarjolla omissa saa-
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rekkeissaan. Reunoilla ovat omat puuverhoillut
linjastonsa muun muassa juomille ja eri pidruo-

kavaihtoehdoille.
VAIHTOEHTOJA MONEEN MAKUUN

Ravintolapiillikké Johanna Jyry kertoo monen
sy6vin aamiaisenkin ravintola Revontulessa. Lou-
nas on tarjolla kello 10.30 - 13.30. Lounaita nau-
titaan paivittdin 550-600. Niistd noin satakunta
valitsee kasviskeiton ja kokoaa buffetista raikkaan,
tuoreen salaatin. Lounaaksi voi valita pelkin sa-
laatin tai sen kaveriksi keiton. Niiden lisiksi on
tarjolla kaksi limminti ruokaa seki kasvisvaihto-
ehto. Maittava ruoka valmistuu keittion kahdek-
san osaajan kisilld. Kaiken kaikkiaan ruokapalve-
luhenkiléstdd on edustuskokki ja edustuseminti
mukaan lukien 15.

Niyttavit ja virikkiit salaattibuffetit vangit-
sevat helposti asiakkaiden katseet, joten voisi ku-
vitella, ettd "Well-being” -trendi tailli, jos jossain,
nikyy my6s menekissi.

-Kyll keveydesti paljon puhutaan ja meneehin
niitikin ruokia, mutta kylla menevimpii tuotteita
silti ovat makkarat, paistetut perunat ja esimer-
kiksi pyttipannu, keittidmestari Jari Pulkkanen
luettelee hymyillen.

-Kappaleruoat, kuten leikkeet, kalat ja kana,
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Ravintolassa on langaton Metos TempNet
-lampotilanseurantajarjestelma. Lampatilat
luetaan kasipaatteella jarjestelman muistiin
langattomasti niin saapuvasta tavarasta kuin
tarjolla olevista tuotteistakin.

ovat niin ikdin suosittuja, Pulkkanen jatkaa.
Aamiaisen ja lounaan lisiksi kokoustarjoilujen
miird on melkoinen - ollaanhan ison yrityksen
padkonttorissa. Palvelukirjo kattaa kaiken kokous-
kahveista kolmen ruokalajin juhlaviin tarjoiluihin.
Omat haasteensa tuovat ylimmin johdon kabi-
netit, jotka sijaitsevat viereisessi talossa. Jutunte-
kohetkelli sinne piti vield kulkea ulkokautta kir-



Lisikesalaatti
Side salad

Saarekkeen keskelle sijoitetut viistot peilit
tuovat tuotteet houkuttelevasti esille.




Monitoimilaitteet

ryilld. Yhteys sisitilojen kautta on valmistumassa,
joten se helpottaa tilannetta huomattavasti.

KEITTIO - PIENI, MUTTATEHOKAS

Kun on riittdvisti aisteillaan nauttinut arkkitehti-
toimisto Pekka Helinin suunnitteleman ravintola-
salin tunnelmasta, niin voikin siirtya pientd orasta-
vaa jannitystd tuntien kulissien taakse - keittion.
Onko niyttivilli puurakenteilla rooli siellikin?
Onko keitti6 yhti avara ja tyylikids? Ovatko keit-
tidlaitteet puuldmmitteisia? Jos ravintolasalissa on
tilan tuntua, niin keittidssi tunnelma on tiiviimpi.
Tuotanto ja astianpesu on mahdutettu vain 93
neliémetriin. Puu on vaihtunut rosteriin eikd avo-
tulta niy. Kun tilaa on vihin, pitii laitteiden olla
tehokkaita ja tuotannon selked ja virtaviivaista.
Sintiilylle sinne ténne ei yksinkertaisesti ole tilaa.

Ravintolapaallikkd Johanna Jyry ja keittiomestari Jari Pulkkanen val-

mistautuvat paivan lounaaseen.
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Uusinta ilykisti kypsennystekniikkaa edustavat
keittion viisi SelfCooking Centerid. Naistd kaksi
kuusijohteista on asennettu piillekkiin, mikd on
saistinyt tilaa ja tekee mahdolliseksi erilaisten
kypsennysmenetelmien kiytén samanaikaisesti.
Ekotehokkus paranee automaattisesti, kun laitteet
ovat kooltaan pienempii. Pienet erit on ekotehok-
kaampaa kypsentii pienilld laitteilla.

Kolmen kombipadan rivistd huolehtii nopeasti,
tehokkaasti ja monipuolisesti sekoittamiseen ja
keittimiseen liittyvisté tehtdvistd. Kokonaiskapa-
siteetti on lihes 300 litraa. Kun oikein kiire tulee,
niin lukemattomien kokkien ylistimi painekeit-
tokaappi tarjoaa vertaansa vailla olevaa nopeutta.

AUTOMAATTINEN LAMPOTILANSEURANTA

Ravintolapaillikké Johanna Jyry kehuu Revontu-

len keittioon hankittua Metos TempNet -limpo-
tilanseurantajérjestelmai. Se valvoo yotd paivid
kylmididen limpétiloja ja ilmoittaa poikkeus-
tilanteista automaattisesti hinelle ja kiinteistd-
huoltoon. Témi parantaa varmuutta ja ehkiisee
ikdvid yllatyksié, jos esimerkiksi kylmalaitteisiin
tulee vikoja. Jatkuva automaattinen tiedon kerii-
minen kertoo my®és yleisesti keittién toiminnas-
ta ja limpétiloista pdivin aikana. Jirjestelmastd
nikee esimerkiksi sen, vaikuttaako kylmididen
ovien aukominen ty6n tiimellyksessd kylmididen
limpétiloihin.

-TempNet siistii aikaa ja vihentii paperityoti,
Johanna Jyry toteaa tyytyviisena.

Jirjestelmin kiyttd on helppoa. Kylmalaitteita
seurataan jatkuvasti ja automaattisesti. Limp®oti-
la-anturien mittaamat limpétilatiedot siirtyvit
tukiasemaan langattomasti. Palvelimella oleviin

Metos Futura -paistinpannut ovat I6ytaneet myds oman paikkansa pai-

nekeittokaapin ja SelfCooking Centereiden rinnalla.
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tietoihin on helppo piisy misti tahansa ja koska
tahansa internetin kautta.

Langattomalla kisipditteelld piivittiiset ru-
tiininomaiset limpétilojen mittaukset tehdiin
helposti ja nopeasti. Tavaran saapuessa keittidon,
tyontekijd ottaa langattoman késipddtteen seinite-
lineestd. Henkild skannaa seinilld olevasta listasta
viivakoodin, joka kertoo jirjestelmille kuka mitta-
uksen suorittaa. Sen jilkeen saapuvasta tavarasta
mitataan kisipaitteen mitta-anturilla limpotilat.
Mittaustieto yhdistyy oikeaan tuotteeseen skan-
naamalla tuotteen viivakoodi ennen mittausta.

Kaikki tieto siirtyy vilittdmasti palvelimelle
ja on sielld nihtivissi. Luonnollisesti poikkea-
vat tulokset pomppaavat esiin ja asioihin voidaan
puuttua heti ja toimia omavalvontasuunnitelman
mukaan.

Yhti nopeaa ja helppoa on mitata tarjoilulinjas-

Viélipala- ja kahvipiste palvelee koko tyopaivan ajan.Tarjolla paljon pik-

kupurtavaa.

ikon lapi astianpesukoneel-
akuvassa.

AT o

ton tuotteiden limpétilat kisipaitteelli: ei paperia,
ei kirjoittamista, ei muistamista. Mitatut lukemat
siirtyvit heti oikeina ja lahjomattomina jirjestel-
miin. Kaikki tiedot saadaan yhteen ja samaan
paikkaan.

EI RUOKALOITA VAAN RAVINTOLOITA

Tyossikiyvistd noin kahdella kolmasosalla on
mahdollisuus ruokailla henkiléstdravintolassa.
Niist4, joilla tahin on mahdollisuus, noin puo-
let kayttivit titda mahdollisuutta. Tutustuminen
Metsi-Tapiolan ravintola Revontuleen osoitti taas
kerran, kuinka korkeatasoisia henkil6stéravintolat
ja niiden palvelut usein ovat. Poissa ovat mittd ja
kolkkous. Asiakas on arvossaan ja tarjonta seki
konseptit on kehitetty viimeisen péille. Ravintola
Revontulen sopimusruokapalvelut tuottaa Fazer

Food Services.

Ravintola Revontuli on monen muun lihelld
olevan henkil6stéravintolan tapaan ulkopuolisilta
suljettu yrityksen omalle henkildstélle tarkoitettu
ravintola. Niin ollen ohikulkijoiden on tyydyttivi
ihailemaan tyylikisti ravintolasalia kadun puolel-
ta. Voimme kuitenkin olla iloisia Metsi Groupin
tyontekijoiden puolesta. Voihan olla niin, ettd hei-
din toimialallaan tyd voi joskus vikisinkin alkaa
maistua puulta, koska puubisnekesssi ollaan. Sil-
loin Revontulen tapainen ja nikdinen ravintola
antaa kummasti lisid henkisti ja fyysistd virtaa.
Kohta taas jaksaa tehdi tikusta asiaa eli tissi ta-
pauksessa puubisnesti.

Juha Jokinen

Palautuspiste on sijoitettu sisdankulun yhteyteen ja erotettu véliseinalla.
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Mika Palonen ja Juho Ekegren valmistui-
vat Bocuse d’Or -kilpailuun Ravintolakoulu
Perhoon varustetussa harjoituskeittio

Suomd Waéla 12.

Vuoden Kokki ja Bocuse d'Or ovat merkit-  Kala-annoksen paaraaka-aine, piikkikampela julkistettiin vasta kaksi kuukautta ennen finaalia.
tdvi osa suomalaista ruokakulttuuria vaa-  Vijime kerrasta poiketen kala tehtiin talla kertaa lautasannoksina. Suomen kilpailulautasilla kan-
livan ELO-sdition toimintaa. Bocuse d'Or on  sallista elementtid edustivat puikulaperunakroketti ja kotimainen kaviaari. Kuva: Bocuse d’Or
maailman arvostetuin ruoanvalmistuskilpailu,

jonka timinvuotinen mitteld kiytiin tammi-
kuun lopussa. Ranskan Lyonissa kidydyssi 24
maan finaalissa keittiomestari Mika Palonen
ja hinen assistenttinsa Juho Ekegren ylsivit si-
jalle 12. Suomen joukkue kerisi tiydet pisteet
keittidtyoskentelysti. Lisiksi Juho Ekegren oli
ehdolla kilpailun parhaaksi assistentiksi.

- Kilpailussa oli tosi kova taso, eikd kukaan
osannut arvata sijoituksia. Mikiin maa ei ollut
huono, mutta kilpailu kovenee varmasti tisti
vield entisestiin. Meilli oli onnistunut suoritus,
tidndin se riitti tihin, totesi valmentaja Henry
Tikkanen tuoreeltaan tapahtuman jilkeen.
Kun Suomen joukkue oli rantautunut kotiin,
suuntasi Mika Palonen kohti uusia haasteita,

Kun kisasta on kulunut kuukausi, niin paal-
limmaiseni on ihan hyvit fiilikset, vaikka sijoi-
tus olisi tietysti voinut olla parempi. Omasta
mielestini lihavati oli paremmin harjoiteltu ja
se myds meni paremmin. Kalasta tuli kuitenkin
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korkeammat pisteet. Valitettavasti suorituksesta
ei saa tarkempaa palautetta, Mika Palonen ana-
lysoi.

Suomen seuraava Bocuse d"Or -edustaja va-
litaan karsintakilpailussa 28.4.2012. Voittajan
ensimmiinen etappi on tavoitella Euroopan-
mestaruutta Tukholmassa keviilla 2014. Me-
nestyminen EM-koitoksessa avaa oven vuonna
2015 pidettividn Lyonin finaaliin. Vuoden 2015
tapahtumasta Mika Palonen on jo tehnyt pdi-
toksen.

- Itse en aio pyrkid seuraavaan kilpailuun,
mutta hengessi olen tiysilli mukana. Olen lu-
pautunut auttamaan seuraajaani kaikin mah-
dollisin tavoin, jos hin vaan apua tarvitsee. Kil-
pailumenestys vaatii todella suurta panostusta.
Itse en perheelliseni olisi kylld paljon enempii
voinut harjoitella. Myds omaa rahaa meni aika
lailla. Kisan jilkeen oli paineet paisti heti tyon
syrjaan kiinni, jotta saan kertyneet laskut kui-
tattua, Mika Palonen summasi.

Kilpailun voitto meni isintimaa Ranskalle,
jonka edustaja Thibault Ruggeri sai kultaisen
patsaan itseltddn Paul Bocuselta. Pohjoismaiden
vahvaa nousua kannatteli tini vuonna hopealle

Liha-annoksen paaraaka-aine, irlantilainen harka sai suomalaisten kilpailuannoksessa seurak-
seen muun muassa katajanmarjoja, sienia, jakalaa, maa-artisokkaa ja vuohenmaitoa. Kilpailu-
vadin suunnitteli Harri Koskinen. Kuva: Bocuse d'Or

yltinyt Tanska, jonka vireji edusti Jeppe Folda-
ger. Kilpailun yllittdja oli pronssisijan vienyt
Japani. Maan ensimmiisen palkintosijoituksen
kokannut Noriyuki Hamada oli palkintojenja-
ossa todella liikuttunut. Metos oli mukana tu-

kemassa Suomen joukkueen valmistautumista
kilpailuun. MM-koitoksen harjoitusareenana
toimi Ravintolakoulu Perhon Metos-laittein va-
rustettu keittio.

Suomen Keittiomestarit vaalii ammattitaitoa

uonna 1950 perustettu Suomen Keittio-
mestarit ry. on valtakunnallinen yhdis-
tys, jonka tarkoituksena on lisiti jisenistonsi
ammattitaitoa. Jisenkunnan muodostavat 14
alueyhdistysti, jotka oman jisenistdnsi kautta
edustavat kattavasti koko Suomea. Yhdistyksen
tavoitteena on edistdi suomalaista ruokakult-
tuuria ja korkealaatuista keittotaitoa.
Kotimaisen toiminnan lisiksi Suomen Keitti6-
mestarit on osana kansainvilisti verkostoa Poh-
joismaiden Keittidmestareiden (NKF) ja Keit-

Kylpylahotelli Peurunka sai helmikuussa vieraakseen komean joukon kokkiasuisia ammattilaisia.

tiin 150 jasenen voimin. Kuva: Kari Mustiala

tidmestareiden Maailmanliiton (WACS) kautta.
Kansainvilisessi kilpailutoiminnassa yhdistys on
perustamansa Suomen Kokkimaajoukkue ry:n
kautta. Metos on tukemassa Suomen Keittio-
mestareiden toimintaa kaudella 2013. Laukaan
Kylpylihotelli Peurungassa jirjestettyjen tal-
vipiivien lisiksi Metos tulee nikymiin myos
alueyhdistysten tapahtumissa.

Puheenjohtaja Ulla Liukkonen nikee yhdis-
tyksen tulevaisuuden valoisana. Hinen mukaan-
sa kuppikuntien tilalle on tullut yhdessi tekemi-

sen meininki. Samalla my6s yhdistyksen talous
on saatu tasapainoon.

Jisenmiiri on ollut noususuunnassa ja aset-
tunut 1300 - 1400 tietdmille. Olemme saaneet
ilahduttavan paljon nuoria mukaan ja my®s nais-
jasenten miiri on kasvanut. Fiilis oli talvipaivil-
14 kerrassaan mainio ja tuntuu, ettd nyt kaikki
puhaltavat yhteen hiileen, Ulla Liukkonen ke-
haisee.

Suomen Keittiomestarit ry:n talvipaivia juhlistet-




Professori Johanna Makela Helsingin yliopistolla

talian edellinen paaministeri Silvio

Berlusconi totesi jokunen vuosi sitten,

ettd Suomessa ei ole ruokakulttuuria
eika han muutenkaan pitanyt suomalaista
ruokaa ja ruokaosaamista kulinaristisia
nautintoja tuottavana. Lausunnosta ko-
histiin jonkin aikaa lehdistossa, mutta
perisuomalaiseen tapaan maassamme ei
tyydytty vain sanalliseen debattiin, vaan
ryhdyimme sanoista tekoihin.

Tinddn voimme ylpeini todeta, ettd maas-
samme on vahva ruokakulttuuri ja lisiksi ruo-
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kakulttuurin professuuri. Jilkimmainen on kan-
sainvilisestikin harvinaista herkkua Suomen
imagolle, vaikkakin my&s muualla on olemassa
muutamia teemaa sivuavia yliopistoja ja profes-
suureja.

Keviilld 2012 valitun ruokakulttuuriprofes-
sori Johanna Mikelin taipaleen alku uuden
lahjoitusprofessuurin hoitajana on alkanut tuke-
vassa myotituulessa. Alkutaival on sisiltinyt laa-
jaa tutustumista eri tahoihin, jotka vaikuttavat
suomalaisessa ruokakulttuurikentissi. Johanna
Mikeld kasvot ovat tulleet tutuiksi niin moni-
en lehtien sivuilta kuin monista seminaari- ja
luentotilaisuuksistakin.

Ensimmiinen lukukausi ruokakulttuurin
monitieteellisen opintokokonaisuuden parissa
kiynnistyi syksyllda 2012. Opintokokonaisuus

toteutetaan kaiken kaikkiaan viiden tieteenalan
yhteistyéna. Mukana nikemysti antamassa ja ja-
kamassa ovat Helsingin yliopiston elintarviketie-
teisté ravitsemustiede ja elintarvike-ekonomia,
humanistisesta tiedekunnasta kansatiede ja koti-
taloustieteen koulutus, jossa Johanna Mikelikin
tydskentelee sekd Haaga-Helia ammattikorkea-
koulu. Johdatus ruokakulttuuriin luentosarja on
herittinyt laajaa kiinnostusta.
-Ruokakulttuuriprofessuuri on lahjoituspro-
fessuuri, miki ei sininsid ole mitenkiin harvi-
naista. Vuonna 2011 niiti lahjoitusprofessuu-
reja oli Helsingin yliopistossa 26. Se, mika téssi
professuurissa on poikkeuksellista on suuri ra-
hoittajien mairi. Niitd on noin viisikymmenti
ja se on se lihin verkosto timin takana ja tu-
kena, miki osoittaa, ettd timi tyd ja tutkimus
kiinnostaa laajasti yhteiskuntamme eri tahoja,



kertoo professori Johanna Mikeli.
Keneltikian tuskin on jainyt huomaamatta,
etti ruoasta puhutaan nykyiin paljon ja se kiin-
nostaa valtavasti ihmisii. Miksi niin?
-Ruokaahan pitii syddi kuta kuinkin paivit-
tiin, joten se on osa arkea. Sellainen muutos on
kuitenkin tapahtunut, etti enii ei ole pakko itse

laittaa ja valmistaa ruokaa, vaan sitid voi myds
ikddn kuin harrastaa. Olemme sadassa vuodessa
siirtyneet niukkuudesta yltikylldisyyteen, selit-
tid Mikela.

-Eiki vaihtoehtoja ole vain kaksi daripaita
eli etti tekee kaiken ruoan itse tai ostaa kaiken
valmiina, vaan vaihtoehtoja on paljon niiden
vililli. Moni tekee nykyiin tyoti, jossa kiden
jilki ei ndy tai se nikyy vasta pitkin ajan paisti.
Ruokaa laittaessa sen sijaan nikee kisiensi jil-
jen ja usein myds hyvin nopeasti. Se kiinnostaa

P
id,

aa Mikeld

-Suomalaisia kiinnostaa myos entisti enem-
min ruoan alkuperi, ekologiseen kestivyyteen
liittyvit asiat sekd se, missi miirin ja millaista
omaa ruokatuotantoa meilld tulee Suomessa
olla, luettelee Johanna Mikeld. Mielestini on
tirkeds, ettd kuluttajat arvostavat alkutuotta-
jia, mutta alkutuottajien pitia my6s muistaa ja
osata arvostaa kuluttajia, hin jatkaa.

Johanna Mikeldn mielesti on myds hienoa,
ettd ruokakulttuuristamme kumpuaa ideoita,
jotka levidvit jopa muihin maihin. Esimerkiksi
hin mainitsee ravintolapiivin, joka on myos
liheisesti sidoksissa kaupunkikulttuuriin.

-Osa varmasti testaa ainakin osin vakavissaan,
kuinka heidin oman, ainakin ajatuksissaan ole-
van ravintolansa liikeidea toimii ja osa kokkaa
muille ihan vain sen takia, ettd se on hauskaa,
toteaa Mikel.

Haastattelua tehtiessi professori Johanna
Mikeld oli juuri 1ihdossi Kédpenhaminaan
pohjoismaiseen projektitapaamiseen. Suomessa,
Ruotsissa, Norjassa ja Tanskassa on juuri keritty
laaja tilastollinen aineisto muun muassa siiti,
miti ja miten niissd maissa syddiin. Niin pais-
tiin vertailemaan naapurimaiden ruokakulttuu-
reja ja analysoimaan muutoksia viimeksi noin 15
vuotta sitten tehtyyn tutkimukseen. Norjassa ja
Tanskassa on edelleen tyypillistd nauttia kylma
lounas (voileipd), kun taas Suomessa ja Ruot-
sissa limmin lounas noin kello 11-13 vililld on
pitinyt pintansa. Tutkimusta varten laadittuun
kyselyyn vastasi noin 2000 kuluttajaa kustakin
tutkittavasta maasta.

Lokakuussa 2012 Ruotsissa kohua heritti-

neeseen ruokaviirenndkseen, jossa virjittyi
porsaanlihaa myytiin naudanlihana Johanna
Mikeld suhtautuu rauhallisesti, vaikka pitda-
kin tapausta himmistyttivin rujona ja raju-
na. Ruokaviirennokset sindnsi eivit ole uusia
asia. Se on erdinlaista ruokasektorin dopingso-
taa. Parhaillaan Euroopassa kehitetiin muun
muassa diagnostiikkaa, jolla voitaisiin osoittaa
ja todistaa, ettd tuote on luonnonmukaisesti
viljelty. Jonkin verran on noussut epiilyji, ettd
eriissd maissa myydiin sellaisia elintarvikkeita
luomutuotteina, jotka eivit sellaisia ole. Timén
osoittaminen kiistattomasti on vield vaativaa,
mutta menetelmit kehittyvit koko ajan ja en-
nen pitkii tdimikin saadaan ratkaistua.

My®ds Johanna Mikelilti olisi voinut kysyi
tuon kaikkien haastattelujen kuluneimman ky-
symyksen "miltd nyt tuntuu”, onhan hin sentdin
maailman ensimmaiinen ruokakulttuuriprofes-
sori. Sdistin timin kysymyksen kuitenkin Ber-
lusconille, jos joskus tapaamme poydissi, jossa
nautitaan pohjoismaisia makuja (Nordic food)
villistd luonnosta (Wild food). Se on nimittiin
télld hetkelld trendikisti. Lisiksi monet mar-
jat, jotka suomalaiset metsit ruokapdytiimme
kasvattavat, ovat todellista superruokaa (Super
food). Osa marjoista on todellisia flavonoidi-
pommeja.

Pohjoinen ei siis olekaan vain kylmi ja pimei
paikka. Sielli on my6s hyvii ruokaa ja ruoka-
kulttuuria, jota todistaa myds pohjoismaisten
kokkien huikea menestys alan maailmanmes-
taruuskilpailussa (Bocuse d'Or). Ehkipi koko
kisan nimi pitid muuttaa? Miten olisi Bocus
N’ord?

Juha Jokinen



eravalla sijaitseva Metos Center on Suo-
Kmen johtava niyttely- ja koulutuskeskus,
joka palvelee vuosittain tuhansia am-
mattikeittidalan osaajia. Vuoden 2013 kevaalld

jirjestimme jilleen suosittuja kiytinnonliheisid
koulutuksia.

Metos Centerin uudistetuissa koulutuksissa pa-
neudutaan syvillisesti ammattikeittién ja am-
mattikeittidlaitteiden tehokkaaseen, turvalliseen
ja ympiristoystivilliseen kiyttéon. Olemme
uudistaneet koulutuksia entisti kiytinnonlahei-

semmiksi. Koulutus kohdistetaan aina kullekin
ryhmille ja osallistujat voivat my6s vaikuttaa
koulutuksen sisilto6n lihettamalld kysymyk-
sid kouluttajalle etukiteen. Kysymykset kusta-
kin koulutusaiheesta voi lihettia sihkdpostilla
osoitteeseen tobias.heiskanen@metos.com.

Koulutus toteutetaan tehokkaasti pienryhmiss,
joihin voidaan ottaa korkeintaan 15 henkilda.
Varaa oma paikkasi ajoissa, silli kurssit ovat
erittiin suosittuja ja paikat tiytetdin ilmoit-
tautumisjirjestyksessi. Koulutukset ovat Me-

toksen asiakkaille maksuttomia. Voit ilmoit-
tautua tiyttimilli lomakkeen osoitteessa www.
metos.com/ilmoittautumiset tai lihettimalla
yhteystietosi sihkdpostilla osoitteeseen metos.
center@metos.com. Niyttelyemintimme Pia
Sundholm-Talluksen tavoitat puhelinnumerosta
0204 39 4341. Pyydimme huomioimaan, etti
koulutuksiin on ilmoittauduttava viimeistiin
viikkoa ennen tapahtumaa.

Kaikki koulutukset alkavat kello 12:30 ja pait-
tyvit kello 16:00.

Keskiviikko 27.3.2013

Ruoan kuljettaminen

Yli kolmen tunnin kattava tietopaketti

Keskiviikko 10.4.2013

SelfCooking Center
-kayttokoulutus

Taustateoriaa ja kaytannon harjoituksia

Keskiviikko 17.4.2013

Proveno-kombipata

Taustateoriaa ja kaytannon harjoituksia

Keskiviikko 24.4.2013

Kypsennyksen perusteet
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Taustateoriaa ja kdytannon harjoituksia



Nimityksia
Metoksessa

Arto Palsio on nimi-
tetty myyntijohtajaksi.
Arto vastaa kotimaan
myynti- ja huoltotoi-
minnoista.

Arto Palsio
Juho Miyry on nimi-

tetty markkinointijoh-
tajaksi.

Juho Mayry

Anssi Kaikkonen on ni-
mitetty Eteld-Suomen
kouluttajaksi. Anssi on
aikaisemmin toiminut
palvelupaillikkéni Blue
Service Partnersilla.

Anssi Kaikkonen

Metos varustaa
Vuoden Kokki
-kilpailukeittiot

Arvostetusta Vuoden Kokki -tittelistd kilpail-
laan tini vuonna jo 15. kertaa. Suomen par-
haan kokin kilpailundyttimé on toiminut mo-
nen nuoren ammattilaisen ponnahduslautana
menestykselliseen uraan. Kilpailu kiydiin 26.
- 27.4.2013 Helsingin Messukeskuksessa Luo-
mu- ja lihiruokamessujen yhteydessi. Tuttuun
tapaan Metos varustaa kilpailukeittidt. Timin
vuoden uutuutena on oma kilpailu salihenkils-
kunnan mestaruudesta. Samassa tapahtumassa
valitaan ensimmiaisti kertaa Vuoden Tarjoilija.

Vuoden Kokki 2013 on tuttuun tapaan kol-
mivaiheinen. Helmikuun lopussa paittyvissi
alkukilpailussa valitaan reseptien ja annosku-
vien perusteella 12 parasta kokkia jatkoon. Se-
mifinaali kiydiian 26.4.ja itse finaali 27.4.2013.
Vuoden Kokki -kilpailun johtajana toimii tina
vuonna Marko Palovaara. Monipuolista kilpailu-
kokemusta omaava Palovaara on itsekin Vuoden
Kokki vuodelta 2002.

TARIOILIA
WAITER 2013

Kiinalaista Metos SelfCooking Centerilla

Hieman ennen joulua 2012 Metoksella jirjes-
tettiin ensimmaiinen koulutus, jossa niytettiin
kuinka Metos SelfCooking Centerilli voi tehdi
kiinalaista ruokaa. Paikalle oli kutsuttu Suomes-
sa toimivia kiinalaisia ravintoloitsijoita. Koulutus
annettiin kiinan kielelli — tottakai. Kouluttajana
toimi keittidmestari Toni Chen, jolla on usean
vuoden kokemus kiinalaisten ruokien valmista-
misesta SelfCooking Centerilla.

Luonnollisesti SelfCooking Centerin niytén
toimintopaneelin voi vaihtaa napin painalluk-
sella kiinan kielelle. Kypsennysprosessikirjastossa

on myds tarjolla omat kiinalaiset erikoisuutensa,
kuten Pekingin ankka.

Erilaiset ruokakulttuurit eivit ole rajoituksia,
vaan mahdollisuuksia. Ennakkoluulottomuus on
valttia, kun kiytdssd on maailman parasta kyp-
sennysteknologiaa. Monet ruoat,joiden kypsen-
nys SelfCooking Centerilli ei tunnu aluksi lain-
kaan mahdolliselta, saattaakin onnistua varsin
nippiristi ja tulos yllittia erinomaisuudellaan.
SelfCooking Center whitefficiencylld onnistuu
niin Pekingin ankka, possujuhlien kokonainen
porsas, pizza kuin burgerikin.

Vuoden Kokki 2013 -semifinalistit

Teemu Boman, Ravintola Grotesk, Helsinki
Anssi Halen, Lupolo, Helsinki

Veli-Matti Jilks, Bistro O mat, Kirkkonummi
Lasse Koistinen, Ravintola Palace, Helsinki
Toni Kostian, Ravintola Luomo, Helsinki
Erik Mansikka, Logomo Kitchen, Turku

Pete Niilola, Staff+, Helsinki

Simo Pietarinen, G.W. Sundmans, Helsinki
Jarno Seppi, Ravintola Smér, Turku

Ismo Sipeldinen, G.W. Sundmans, Helsinki
Sami Sorvoja Ravintola, P6lléwaari, Jyviskyld
Tuomas Viereld, Ravintola Olo, Helsinki




OMENAINEN DAL, NAAN-
LEIPAA JA SOUS VIDE
-POSSUA PADASSA

Vuosi on vaihtunut ja vuoden en-
simmiisen Metos Uutiset -lehden
my6td myos Paavon reseptit -pals-
ta on muuttunut Pasin resepteiksi.
Jatkan edeltijini linjalla valmistaen
maittavaa, suurempaankin tuotan-
toon soveltuvaa ruokaa Metoksen
laitteiden monipuolisuuteen tu-
keutuen.

Tilld kertaa kattilamme kallistu-
vat itdin notkuvat zakuska-poydit
ohittaen aina pyhille virralle asti.
Valmistamme omenaisen version
vikiluvultaan maailman toiseksi
suurimman valtion Intian (ei sen
Kolumbuksen 16ytimin) kansaa
ruokkivasta linssiherkusta Dalista.
Lisiksi valmistamme Intiassa tan-
dooriuuneissa paistuvaa naanlei-
paa, anispossua ja minttujogurttia.
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OMENAINEN DAL PROVENO
PADASSA

MASALA (MAUSTEPOHJA)

KIRKASTETTUA VOITA (GHEE) TAI
KASVIOLJYA 3 DL
SINAPINSIEMENIA 15 G
CURRYNLEHTIA 15 G
JAUHETTUA JUUSTOKUMINAA 100 G
Kurkumaal5 G
HIENONNETTUA CHILIA 50 G
RAASTETTUA INKIVAARIA 100 G
'V ALKOSIPULIMURSKAA 120 G
HIENONNETTUA TUORETTA
KORIANTERIA 1 PUNTTI
KuuTiortua sipuLia 500 G
OMENAKUUTIOITA 1 KG
PUNAISIA LINSSEJA 3 KG

VETTA 8 L

SuoLAA

Valmista ensin maustepohja eli
masala. Laita kirkastettu voi tai

kasvioljy pataan ja aseta lampéti-
laksi +120 astetta. Aseta pataan se-
koitusohjelma 2. Lisid pataan ma-
salan ainekset (currynlehdet voit
korvata vihreilld currytahnalla).
Kypsenni Masalaa 10 minuuttia.
Lisdd pataan litra nesteestd ja jatka
kypsennystd 10 minuuttia. Vihen-
ni padan limpétila +98 asteeseen
ja lisid kuutioidut sipulit sekd ome-
nakuutiot. Jatka kypsennysti 10
minuuttia. Aseta pataan sekoitus-
ohjelma 1 ja lisid hyvin huuhdellut
linssit, suola sekid loput nesteesta.
Kypsennysaika on linssien laadun
seki halutun lopputuloksen mu-
kaan n. 20-40 minuuttia.

Voit lisiti ensin puolet linsseista
ja kymmenen minuutin paisti lo-
put. Keiti niin, etti mydhemmin
lisatyt linssit ovat vield hieman raa-
koja. Riko kypsien linssien raken-
ne hyédyntien Proveno-kombipa-
dan nopeaa edestakaista sekoitus-
ta. Niin saat helposti naanleivin
kanssa sy6tiavin Dalin, jossa on
vield ehjia linsseja mukana tuomas-
sa Dalille rakennetta.

NAAN-LEIPA

MAUSTAMATONTA JOGURTTIA 4 DL
MaIiToA 3 DL

LAMMINTA VETTA 3 DL
TUOREHIIVAA 25 G
LEIVINJAUHETTA 20 G

SOODAA 5 G

KIRKASTETTUA VOITA (GHEE) TAI
KASVIOLIYA 100G
VEHNAJAUHOJA 1,25KG

SuoLAA

Liota hiiva haaleaan jogurtin,
maidon ja veden seokseen. Sekoi-
ta yleiskoneella joukkoon puolet
vehnijauhoista ja anna seisti liinan
alla 10 minuuttia. Sekoita varovasti
joukkoon loput jauhot, leivinjauhe,
sooda, suola ja voi. Ald vaivaa. An-
na taikinan seisti liinan alla vield
10 minuuttia.

Valitse SelfCooking Centeristi
prosessi leivonnaiset/pizzat, ELC,
toiseksi tummin viri ja kypsen-
nysajaksi kaksi ja puoli minuuttia.
Jaa taikina leivinpdydaille paloihin
ja taputtele paloista jauhojen avulla
haluamasi kokoisia "pizzoja”. Pais-
ta leivit esilimmitetyssi SelfCoo-
king Centerissi. Voitele kypsit lei-
vit voisulalla ja anna leviti hetki



liinan alla.

Efficient Level Control (ELC)
-prosessia hyddyntien voit laittaa
jokaiselle johteelle leivin paistu-
maan eri aikaan tilauksien mukaan.
Kiytdssisi on jokaiselle johteelle
oma ajastin, joka pitda huolen siita,
etti jokainen leipi tulee varmasti
kypsiksi.

MAKEA ANISPOSSU
SOUS VIDE

PORSAAN KASSLERIA 1KPL (N.2,5KG)
KETJAP MANIS MAKEAA SOUAA 1,5 DL
ANIKSEN SIEMENIA 0,5 DL
HIENONNETTUA CHILIA 2 KPL
FARIINISOKERIA 2 RKL

Suoraa 1 RKL

Sekoita mausteet. Laita kassler ja
mausteseos sous vide -pussiin ja
vakumoi. Aseta pussit Proveno pa-
taan ja tiytd pata vedelli. Sulje
Provenon kansi, muista my®és riti-
ldn peittivi kansi. Aseta limpoti-
laksi +80 astetta. Kypsenni possuja
padassa vihintiin kahdeksan tun-
tia. Voit jittda possut kypsymiin
pataan my6s yon yli.

Jos kidytdssisi on sous vide -mit-
tarilla varustettu SelfCooking Cen-

ter, voit vaihtoehtoisesti kypsentii
kasslerit prosessiohjatusti mittarin
avulla kiyttien prosessia: liha/ ma-
talalimp® haudutus, kostea / delta
T 5 astetta ja sisilimpdétila +80
astetta. Jos sinulla ei ole mahdolli-
suutta kiyttdd sous vide -pusseja,
kannattaa lihoja marinoida mauste-
seoksessa vihintdin kaksi tuntia ja
tdmain jilkeen kypsentid SelfCoo-
king Centerin prosessilla liha/ ma-
talalimpdokypsennys pitki/ ilman
ruskistusta ja sisilampétilaksi +80
astetta.

Lihan haudutusliemestd saat
suurustamalla hyvin kastikkeen.
Voit tarjota lihan sellaisenaan. Vie-
i paremman lopputuloksen saat

jos lisddt suurustettuun kastikkee-

seen runsaasti sokeria, valelet lihat
kastikkeella ja paahdat ne SelfCoo-
king Centerin Finishing-prosessil-
la: virinmaiaritys/ ohut/ tumma ja
kypsennysaika nelji minuuttia.

MINTTUJOGURTTI

PAKSUA MAUSTAMATONTA
JOGURTTIA 1 KG

TUORETTA MINTTUA 1 PUNTTI
OLnvioLIYA 1 DL
PUNAVIINIETIKKAA 1 RKL
SOKERIA 1 TL

'V ALKOPIPPURIA

SuoLAA

Aja minttu ja oliividljy siledksi
kiyttien esim. SB-4 -tehosekoitin-
ta tai Hotmix Pro limpékutteria.
Sekoita joukkoon loput ainekset.
Anna tekeytyi jiikaapissa vihin-
tddn tunnin.

Fasi
Malmelin
Metos
Centerin

keittiopdicillikko
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Tavjouksia L2

Anna Arja
Eriksson Heinonen Soéderholm
Tarjoukset ovat voimassa toukokuun 2013 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466
tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

nyT VAN

~ METOS-BLENDERIT 389" i

Metos HB Tango HBH450 -blenderit ovat ammattilaisten todellisia tydjuhtia. Blendereitten neljiterdinen rst -root-
tori murskaa jiit ja sekoittaa raaka-aineet tasaisen pehmeiksi massaksi. Kaksi eri nopeutta, ajastin ja pulssikytkin
mahdollistavat hienosiidén ja monipuolistavat drinkkisekoitusvalikoimaa. Tehokkaissa moottoreissa on kestivi
metalliliitos kulhoon. Polykarbonaattikulhoissa on helppolukuiset merkkiviivat ja ne voidaan kasata paillekkiin.

Kulhon Moottorin
i Blenderit Koodi tilavuus teho Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
Tango HBH450 4117104 14 L 1 Hp 170x230x430 230V1~ 0,6kW6A 389
Lisakannut Koodi Kulhon tilavuus alv 0%
Tango 6126-450 4117094 1,4 L polykarbonaattia 89

Blender

' METOS-SHAKER

sekoittamiseen: pirteldistd drinkkisekoituksiin, kermavaahdosta vohvelitaikinaan. Erittdin voimakas
moottori sekoittaa nopeasti ja varmasti. Metos HB Shaker on rakennettu kestimiin; kestovoidellut
kuulalaakerit, tasapainoitettu moottori ja muotoonvalettu runko takaavat varman toiminnan. Metos
HB Shaker toimitetaan yhdelli rst -kulholla. Shakerissi on yksi sekoituskara rst-sekoituslaikalla. Kolme

r,7 Metos HB Shaker on drinkkibaarien ja jiitelébaarien ehdoton tydviline. Se sopii kaikkeen

Shaker nopeutta takaavat tiydellisen sekoitustuloksen.
Shaker Koodi Mitat mm Séhkoliitanta alv 0%
HMD200-CE 4117090 165x172x521 230V1~0,3kW 6A 369
Lisikulho 110E 4117092  1,0L ruostumaton teris 29

METOS-ERIKOISPELLIT

AinutlaatuinenTrilax-pinnoitus: paras kestavyys ja tarttumattomuus.

Metos Koodi alv 0%
CombiGrill-ritili GN 1/1 4193995 Trilax 89
Grillaus- ja pizzapelti GN 1/1 4215309 alumiini, Trilax 119
Annospaistopelti Multibaker GN1/1 4215310 69
Leivonta- ja ruskistuspelti GN1/1 4214733 49

Grillaus- ja pizzapelti
(yksi pelti - kaksi paistopuolta) CombiGrill-ritila GN1/1

Annospaistopelti Multibaker
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KAHVINKEITIN METOS M100

Puoliautomaattisen Metos M100 -keittimen rungon etuosassa on kiyttéd helpottava vedentiytts-
luukku. Keittimissd on yksi suodatinyksikko ja kaksi teflonpinnoitettua limpélevyi. Suodatuska-
pasiteetti on 18 litraa (144 kahvikuppia) kahvia tunnissa, kannullinen (1,8 Itr) kahvia suodattuu

6 minuutissa. Toimitus sisiltida kaksi lasipannua, suodatinsuppilon ja kahvin mittalasin.

Metos Koodi Kapas. I/h Mitat mm Sahkoliitanta

M 100 4157100 18 205x380x465 230V 1~ 2,25 kW 10A

JAAPALAKONE CB 316A

NYT VvAIN

Metos M100

Metos Koodi

Tuotto*  Sailio Mitat mm

Metos-jidpalakoneet ovat varmatoimisia ja tyylikkiiti jadntuottajia jatkuvaan kovaan
kiyttoon. Ulkovuoraus on kauttaaltaan kulutusta kestévii, helposti puhdistettavaa ruos-
tumatonta teréstd. Koneiden kylmaaine on R404 ja vesiliitintd @ 3/4”. Lauhduttimessa
on helposti avattava ja puhdistettava ilmansuodatin.

Sahkoliitanta alv 0%

CB316A 4131389 33 kg/vrk 16kg

500x580x800 230V1~0,37 kW 10A 999

* jadpalan koko 7 g

CB316A

METOS MASTER LUXG60EL -ASTIANPESUKONE

Metos Master Lux 60EL on vaativan kiyttijin elektroninen pdydanaluskone. Koneessa on omaval-
vontaa helpottava diagnoositoiminto, joka valvoo toimintaa ja ilmoittaa virheisti. Loppuhuuhtelun
limpétila varmistetaan Thermostop -toiminnolla. Téysin eristetty kone pitid dinenpainetason al-
haalla ja pintalimpétilat matalana. Koneessa on helppokiyttéinen digitaalinen ohjauspaneeli, joka
kertoo pesuvaiheen. Koneessa on nelji pesuohjelmaa, joiden pituudet ovat 1, 2, 3 ja 5 minuuttia.
Metos Master Lux 60EL -astianpesukone voidaan asentaa lisdvarusteena saatavalle jalustalle tai
vapaasti lattialle pdydin alle tai sen viereen. Voidaan liittdd kylmaiin tai limpimiin veteen. Tyh-
jennys lattiakaivoon. PS-malli pesuallasliitinniinen tyhjennyspumpulla.

Pesukoneen toimitus sisiltdd tulovesiletkun (muovia), pesuaineannostelijan nestemiiselle
pesuaineelle, huuhteluaineannostelijan, lautaskorin, lasikorin ja aterinsuppilon.

Metos Master Koodi Mitat mm Boileri  Sahkoliitanta alv 0%
MM Lux 60EL. CW 4246030 600x610x850 6 kW 400V3~ 6,6 kW 16A 2150
MM Lux 60EL PS CW 4246031 600x610x850 6 kW 400V3~ 6,6 kW 16A 2290
Jalusta MM 4158871 590x535x500 220

METOS WING -PISARASUOJAT

Tyylikis Metos WING-pisarasuoja tekee tarjoilusta niyttivin ja parantaa
hygieenisyytti. Irrallinen WING-pisarasuoja voidaan asettaa tarpeen
mukaan vapaasti tason tai GN-altaiden paille. Pisarasuojan tukevat jalat
ovat ruostumatonta teristi. Pisarasuoja on karkaistua lasia. Lasin alareuna
on 330 mm korkeudella poytitasosta. Alle mahtuu GN2/1 -haudeallas.
Lasin syvyys on 250 mm.

Metos Wing Koodi Mitat mm alv 0%
4321246  780x345x330/436 450

‘Wing-pisarasuoja 800

Metos Wing 800

'E‘V\N‘f’oo "~

=

Metos Master Lux 60EL

nyT VAN



- huono ratkaisu, vieké sihkéd ja maksavatko lait-

yvé ruoka on pédaasia.Tama aja-

tushan I6ytyy jokaisen ruokaa

tarjoavan keittion toiminnan
taustalta. Ajoittain strategioita ja muita
hienolta kuulostavia asioita paivitetdaan
ajan hengen mukaiseksi. Varmistetaan
siind samalla, ettad tiimi on iskussa ja
valmiina uusiin haasteisiin. Strategia-
paivien jalkeen teravoidytdan yhdessa
siitd tosiasiasta, ettd ruokatuotehan se
edelleen on se meidan juttumme. Mita se
terdvoityminen tarkoittaa kaytdnnossa?
Kastellaanko varpaat vai pitdisiko oikein
sukeltaa, yksin vai yhdessa ja kenen

kanssa?

Pari kolme vuotta sitten meuhkattiin cook-
chillisté ja joskus tunteellakin - onko se hyvi vai
[lakin jar-

2 alle jii,

mietittiin, kannattaako keittille pakastettuna
tai kypsini tilattu raaka-aine kuumentaa, jaih-
dyttdi ja vield kerran kuumentaa. Timi pitki
ketju ei yksin miirittele cook-chillin kannatta-
vuutta, kuten eivit laite- ja energiakustannuk-
setkaan. Edut kertyvit siiti, ettd tyStd on tehty
varastoon, ruoan tarjoilussa voidaan joustaa ja
jos ruokaa kuljetetaan, voidaan toimituskerto-
ja vihentii. Raaka-aineen kypsentiminen itse
saattaa tuoda tietysti lisda etuja, tapauskohtai-
sesti.

KYPSAA VAl RAAKAA?

Cook-chillin edut eivit enii vaadi suurempia
todisteluja — seminaareillakin on jo uudet aiheet.
Cook-chill on lahtokohtana lihes poikkeuksetta
silloin, kun ruokaa on tarkoitus kuljettaa use-
ampaan tarjoilukohteeseen. Uusien tuotanto-
keittididen siirtyessi yhi uusille tuhatluvuille,
kysytdin kuitenkin edelleen, kannattaako pa-
kastettuja tai kypsid tuotteita pitdi kattavasti
raaka-ainehankinnan perustana vai tilattaisiin-
ko jotakin tuotetta jopa raakana. Kysymys on
aiheellinen ja tdtid oikeasti kysyvin kannattaa
asia selvittdd. Sinidnsd kysymys saattaa kuulostaa
my®s erikoiselta, kun ajatellaan, etti toimitaan
kuitenkin keittiéssd. Joskus muinoin keittion
ydinjuttuihin kuului ruoan kypsentiminen tai
sitten olen opiske ttani aivan v%iéiréj,éi

alaa. i -

Strategioita hiottaessa hohtaa ruokatuotteen
ohella usein sana “kasvu”. Hyvin ruoan teke-
minen on parhaimmillaan hauskaa, mutta sen
pitéd olla myds kannattavaa. Vaikka tarkoitus ei
olisikaan tehda supertulosta, niin omilleen pitia
piisti. Mielummin siis kasvua kuin laskua. Stra-
tegiaslaideissa Powerpointilla timi ilmaistaan
usein englanniksi termilli "GROWTH?”, joka saa
tavoitteen kuulostamaan enemmin todellisel-
ta. Hieno juttu! Témén tavoitteen saavuttami-
sen vilineet ja keinot pitdd kuitenkin selvittaa.
Selvitystydssi kannattaa edelleen katsoa myds
tulevaisuuteen ja pitii mielessi, etti Suomes-
sa uusien ruokatuotantotapojen kehitys ei jai
cook-chilliin.

GN - PARASTAPA KULJETTAA?

Cook-chill on menetelmini perinteiselld mu-
kavuusalueellamme. Ruokaa valmistetaan vihin
samaan tyyliin kuin on aina ennenkin tehty. Se
on sitd varpaiden kastamista, takapuoli kuiten-
kin turvallisesti jain reunalla — niin talvella.
Monessa tapauksessa varpaiden viruttelu riittaa
ja homma toimii. Miti raaka-aineiden kypsenti-
miseen tulee, on moni suurikin tuotantokeittio
huomannut itsekypsentimisen edut joidenkin
raaka-aineryhmien osalta. Vieldkin useampi har-
laiteteknologia ) ‘-".I ) "‘f e op.a

taa r mihin on ylei-

kitsee titi vaihtoehtoa vakavasti. Nykyaikainen




GN-astiarumba on tuttua
mya0s niissa keittidissa,
jotka lahettavat ruokaa

kuumana. Mita suurempi

keittio, sita enemman
terasvuokia ja kasityota
tarvitaan niiden
pakkaamiseen, pesuun,
nosteluun ja karryttelyyn
vaunuilla.
sesti totuttu. Yksin ajanpuutteella itsekypsen-
timista ei enda voi torpata.

Keittikokojen kasvaessa ruoan valmistami-
nen ei sininsi ole ongelma. Haasteet painottuvat

ruoan pakkaamiseen ja kuljettamiseen. Cook-

~ kuten jassa ja T,

chill -keittiossd valmistettu ja jaa
lihet i vastaanottopaaha

suurempi keitti, siti enemmin terisvuokia ja
kisityotd tarvitaan niiden pakkaamiseen, pe-
suun, nosteluun ja kirryttelyyn vaunuilla. Suu-
rimmissa nyt vireillid olevissa keittichankkeissa
GN-astioihin perustuva ruoan pakkaaminen ei
ole paras vaihtoehto. Pian voidaan ehki kysy4,
onko se jirkevii missdin.

KYPSENTAMINEN KEITTIOISSA
LISAANTYY

Miti cook-chillin rinnalle? Suomalaisissa tuo-
tantokeittidissd vield vihin kaytetyt tyhjickyp-
sentimiseen ja kuumapakkaukseen perustuvat
menetelmit tuovat uusia vaihtoehtoja ruoan
kuljettamiseen ja pakkaamiseen. Pakkaus on
niissd menetelmissi oleellinen osa kypsentimis-
ti. Parhaan pakkausmenetelmin kiyttédnotto
edellyttis siis siti, ettd jatkossa myos raaka-ai-
neita kypsennetiin itse. Jalostusarvon noustessa
kuljetaan todennikoisemmin kohti siti strategi-
assa toivottua kasvua — "GROWTH”, vai mika
se oli.

Kasvun lisiksi meilld on edelleen se meidin
toinen yhteinen juttumme — ruokatuote. Uu-
det tuotantomenetelmit ovat uusia Suomes-
sa, mutta laajalti kaytossa mu!izflla maailmassa,

nskassa. Esimerkkeji 16y-
4, ravintoloista kuin
14

o

, -d-':‘,.
=!

kouluruokailunkin puolelta. Tyhjiokypsennys
teki tuloaan 1980-luvulla, mutta unohtui melko
nopeasti. Ammattikeittidissi unohtuneen mene-
telmin esiin kaivaminen on alkanut Suomessa
ravintolapuolella, mutta into levidi varmasti
myos muihin keittidihin. Uudet menetelmit
lisadvit mahdollisuuksia varmistaa, etti tulevai-
suudessa tarjottavan ruokatuotteen laatu pysyy
kasvu-uralla.

Perinteistd poikkeavat tuotantomenetelmit
nostavat esiin monia kysymyksii. Itsekypsenti-
misen kysymykseen on ainakin osittain jo vastat-
tu. Itsekypsentiminen on mahdollista - samalla
se on myds mahdollisuus. Ja kylli - alussa ehki
joutuu nikemiin vaivaa ja olemaan ndyri uu-
sien asioiden edessi. Matkaa voi helpottaa va-
litsemalla kumppanin, joka osaa suunnitella ja
toteuttaa uusimmatkin menetelmit toimivaksi
kokonaisuudeksi. Metos tarjoaa kiytinnon osaa-
miseen perustuvaa ammattikeittidsuunnittelua
ja vastaukset kysymyksiin ovat jo todennikéises-
ti olemassa. Uusiin kysymyksiin haetaan jatku-
vasti vastauksia Metos Centerin koekeittidissa.

Petri Jurvanen

kehifyspc'iéillikkb’ i
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Ravintola Pohjakulman liikeideana on hyva ruoka.
Kuvassa Marjut Kyyro ja Stefan Siljamaki

aastavina aikoina, kun erilaisia

kulueria seurataan tarkasti,

kriittisen tarkastelun kohteeksi
joutuvat myo6s markkinointikulut. Osuuko
markkinointiviestintd kohderyhmaan ja
tuoko se asiakkaita ja liikevaihtoa? Kuinka
selvita taloudellisessa epavarmuudessa,
jossa lahi- ja valtamerien takaiset tapah-
tumat ja paatokset, puhumattakaan vali-
merellisisté talousuutisista, vaikuttavat
oman kylan asiakkaiden paatoksiin ja aja-

tuksiin. Voiko taltd mitenkaan suojautua?

Ajoimme Lounais-Suomeen, lihelle meren
rantaa, Rymittyliin, ja l16ysimme ravintolan,

42

jonka ei juurikaan tarvitse erikseen mainostaa
itsedan. Ravintola Pohjakulmalle on aivan sama,
miki on kuluttajien luottamus Yhdysvalloissa,
ostopiillikkdjen indeksi Saksassa tai pysyykod
Kreikka eurossa.

Rymittyliliisravintola Pohjakulman ratkaisu
ja immuniteetti kaikelle taloudelliselle kuri-
mukselle ja epivarmuudelle on tuotteeseen ja
palveluun sisdinrakennettu markkinointi. Kun
tuote on kunnossa ja teot puhuvat puolestaan,
niin muuta markkinointia ei tarvita.

Monesti, kun asiat pitii yksinkertaisina, niin
tulos on mykistivin erinomainen. Ravintola
Pohjakulma tarjoaa hyvii ruokaa ja palvelua.
Siini kaikki. Vihin yksinkertaisia ja tuttuja sa-
noja, mutta paljon sisiltd3 ja asiaa.

Rymittyli sijaitsee Lounais-Suomessa. Kes-
kustassa on komea kivikirkko, Siwa, Sale, ap-
teekki ja Osuuspankki. Naantaliin on matkaa
parisenkymmenti kilometrii ja Turkuun runsaat
kolmekymmenti. Sisimaasta tultaessa noin seit-

semin kilometrii ennen Rymittylin keskustaa
tien oikealla puolella on suuri ja komea keltai-
nen talo, joka muistuttaa kovasti entisajan kyli-
koulurakennusta. Kouluna toimi myés timi talo
aina vuoteen 1979 asti. Vuodesta 1980 alkaen
siind on toiminut ravintola Pohjakulma.
Nykyinen yrittijipariskunta Marjut Kyyrd
ja Stefan Siljamiki ostivat Pohjakulman tam-
mikuun ensimmadisend pdivini vuonna 2003.
Edellinen yrittdji piti samaa ravintolaa 23 vuot-
ta. Perinteiti siis oli ja niitd on kunnioitettu.
Marjut Kyyrolli ja Stefan Siljamielld on pitki
yrittdjikokemus muun muassa elintarvikekios-
keista Naantalissa ja Turussa. Niiden toimin-
ta tarvitsi kertakiyttdastioita elintarvikkeille.
Niitd myi edellinen Pohjakulman yrittiji, joka
kerran ehdotti Marjutille ja Stefanille, ettd kun
kyllastytte nykyisiin kioskeihinne, niin ostakaa
Pohjakulma. Niinpé he erddni kauniina paiva-
ni paittivit keskittyd monen sijasta yhteen ja
ostivat Pohjakulman. Vain kahdessa ja puolessa
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kuukaudessa myytiin useita yrityksid ja kaksi
asuntoa ja ndin Pohjakulma sai jatkajan.

Talo on rakennettu vuonna 1904 ja se toi-
mi siis aiemmin kylin kansakouluna. Nykyinen
ruokasali oli ennen luokkahuone, kamarissa asui
opettaja ja nykyisen keittién paikalla oli veisto-
sali.

MAUKAS RUOKA

Ravintola Pohjakulman vetonauloja ovat sun-
nuntaisin katettava pitopdyti ja kesikuukausina
tiistaista perjantaihin tarjottava saaristolaislou-
nas, joka on erityisesti busseilla saapuvien ryh-
mien suosiossa. Noin puolet liikevaihdosta tulee
erilaisista muista tilaisuuksista, jotka jirjestetdsn
Pohjakulman tiloissa tai jonne ravintola tekee
ruoan. Majoitus- tai ohjelmapalveluun yrittiji-
pariskunta ei ole lihtenyt ronsyilemain. Hyvilld
ruoalla sellaisenaan on jo kysyntia.

-Asiakkaat ovat sanoneet, ettd tinne on kiva

LAY ."!'l_l_ \ i1 | B Ml
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Ruoka edella mennaan, mutta juomiakin [oytyy.
Kuohuvii, piccolo-pullot ja konjakki ovat susituimpia.
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tuoda vieraita, kun tietdd miti saa, kertoo Marjut
Kyyro. Hin jatkaa, ettd Pohjakulmassa taataan,
etti kaikkia ruokia riittédi noutopdydasti kaikille.
Kenenkiin ei siis tavitse kaikkea maistaakseen ja
puoliansa pitiikseen kasata lautastaan kerralla
tiyteen. Jilkiruoan voi hakea erikseen, kun sen
aika on.

Aivan Pohjakulma naapurissa on suuri luo-
mupuutarha, josta saadaan kesikaudella salaat-
tiaineikset ja muun muassa viinimarjoja. Poh-
jakulmassa kaikki tehdiin itse alusta loppuun.
Mukaan vieraat saavat ostaa esimerkiksi leivon-
naisia. Pohjakulman saaristolaislimppu on jo
ldhes kisite ja niiti on ostettu viemisiksi aina
Kanadaa ja Japania myéten.

-Mukaan voisi myydi vaikka kuinka paljon,
toteaa Stefan Siljamiki. Kysynti on valtava eiki
silld tunnu olevan mitdin rajaa, hin jatkaa.
Yrittdjapariskunta on kuitenkin malttanut ot-
taa toiminnassaan vain hallituja askelia. Ideoi-
ta, kehittdmisté ja mahdollisuuksia kyll3 riittas.
Ideoista ei ole pulaa, mutta tiytyy edetd niin
kuin hyvilti ja oikealta tuntuu, toteaa Stefan
Siljamaiki.

IHASTUTTAVA MILJOO

Muutenkin Pohjakulmassa pidetiin vieraita
arvossaan. Hyvin ruoan lisiksi vieraat halutaan
ottaa henkilokohtaisesti rauhassa vastaan.

- Istutaan alas, esitelldan talo ja ruokapoyti
ja aletaan sitten ottaa ruokaa kaikessa rauhassa,
luettelee Marjut Kyyrd.

Kun ruoka on maukasta ja palvelu on limmin-
ti ja henkildkohtaista, niin asiakkaat kiittavit
siitd mielelldéin. Pohjakulmassa ei ole mitenkdin
tavatonta, etti asiakkaat kiittavit kadestd pitiden
tai halauksin. Jotkut jopa katsovat vasta pienen
kiitoslaulun olevan riittivi kiitos onnistuneesta
ruokailuhetkesti.

-Hyvi ruoka, miljd6 ja hyvi palvelu, kiteyttia
Marjut Kyyrd Pohjakulman liikeidean. Milj6é on
todellakin viehittidvi. Pihaympiristdssi on neli-
senkymmenti jittikukkaruukkua. Lisdi kukkia
on parissakymmenessi parvekelaatikossa.

-Voitimme vuonna 2009 "Kaunein yrityksen
piha” -palkinnon, vaikka vasta juuri tuolloin
olimme alkaneet tehdsi ja laittaa pihaa, kertoo
Stefan Siljamiki nauraen. Hianen mielessiin
onkin jo iso joukko seuraavia ideoita pihaym-

pariston somistamiseksi.

-Onneksi meilli on nykyiin loistava puu-
tarhuri, joka viikottain huolehtii, etti piha on
kunnossa. Aikaisemminhan tillaiset tyt tehtiin
sitten piivityon periin kello 22 jilkeen, kertoo
Stefan Siljamiki helpottuneena.

Sisitiloissakin on kaunista. Joulunaikaan tiloja
koristavat useat kymmenet erilaiset joulutontut.

-Ne viehittivit erityisesti nuorimpia vierai-
tamme, sanoo Marjut Kyyré ja kertoo eriin lap-
sen kerran ryhtyneen laskemaan niiden miaria
ja pidtyneen ainakin 138:aan.

KEITTIOSSA UUSINTA TEKNIIKKAA

Entisessi veistosalissa eli nykyisessi keittidssa
on kolme uutta SelfCooking Center —kypsen-
nyskeskusta, joita yrittdjapariskunta kehuu es-
toitta. Hekin olivat aluksi hankkimassa tavallisia
perusuuneja, mutta Stefan oli todennut Marju-
tille, ettéd jos kuitenkin otettaisiin Selfcooking
Centerit. Tdtid piitostd he eivit ole katuneet
paivaikiin.

-Nimi ovat aivan mahtavat, Marjut Kyyrd
kehuu. Kyllihan markkinointipuheita riittia,
mutta SelfCooking Centerin kohdalla ne ovat
totta joka sana, hin jatkaa.

Marjut Kyyré kehuu SelfCooking Centereiti
todella helppokiyttdisiksi.

-Jos jotain vinkkid ja terveisid sanoisin ndiden
kiyttsjille tai ndiiden hankintaa harkitseville, niin
haluaisin rohkaista heiti kiyttimain prosesse-
ja. Ne ovat todella toimivia ja luotettavia, hin
toteaa.

Uudet keittilaitteet ovat helpottaneet hur-
jasti Marjutin ja Stefanin ty6ti. Ennen tomaat-
tisilakoita paistettiin matalassa astiassa +200
asteessa 45 minuuttia ja sitten jitettiin ne vield
vartiksi jalkilimpoén. Nyt tomaattisilakat val-
mistuvat 15 minuutissa.

-Taytti satsia isinnin lihapullia paistettiin
ennen tunti. Nyt sama méiri valmistuu 22 mi-
nuutissa, toteaa Stefan Siljamiki. Ja meidin isin-
nin lihapullat eivit ole ihan pienii. On minulta
kysytty lihapullia tarjotetessasi, ettd mitd nuo
ovat, jolloin olen sanonnut, etti ne ovat ISAN-
NAN lihapullia, Stefan kertoo. Eivit ole aivan
pienimpiid ndmi Pohjakulman lihapullat.

Entinen nelipaikkainen valurautaliesi on
keittidssi vaihtunut kaksipaikkaiseen indukti-

olieteen. Uusilla sekoittavilla padoilla tehdiin
niin kotijuustoa kuin sekoitetaan laatikkomas-
soja.

-Kylli on tyé muuttunut ja helpottunut. Jou-
lunaikaan paisteltiin kinkkuja muutamia satoja
kiloja. En kylld lihtisi tuohon enii vanhoilla
keitticlaitteilla, toteaa Stefan.

KIINNOSTUS RUOKAAN TARKEAA

Marjut Kyyrolld ei ole varsinaista ruoanlai-
ton koulutusta, vaan kaupallinen tausta. Mutta
hinelld on palava kiinnostus ruokaan, ennen
kaikkea leivontaan.

-Haluamme pitéd puhtaat maut kunniassa, to-
teaa Marjut. Reseptiikkaa pitdd noudattaa, jotta
maku on joka kerta yhti hyvi, hin jatkaa. Mar-
jut kertoo, etti kun he ostivat Pohjakulman, niin
kauppaan kuului ikdin kuin edellinen eminti,
jotta tietdmys saatiin siirrettyi uusille yrittijille.

-Tuolloin paperilla taisi olla vain viinimarja-
paistin ohje. Mini tein kaikki ruoat eminnin
kanssa ja pakotin hinet mittaamaan aineet. Nyt
reseptit on dokumentoitu ja niitd noudatetaan.
Ruoka on joka kerta yhti hyvii, toteaa Marjut
Kyyro.

SelfCooking Centerin prosessikirjastossa on
jo kymmenid Marjutin tallentamia kypsennys-
prosesseja, joita hin hyddyntii tiysipainoisesti.
Kehittiminen on kiinnostavaa ja palkitsevaa.
Perinteiselle Pohjakulman saaristolaislimpulle-
kin on 18ytynyt tinkimittdmin hyvi paistotapa.
Pohjakulman imellytetyn perunalaatikon ihan-
teellista prosessia viritetddn vield hiukan.

Kuinka perinteiti vaaliva ravintola sitten istuu
nykyaikaisen ammattikeittidalan edellakavijayri-
tyksen asiakaslehden sivuille? Oikein hyvin, silla
tassikin tapauksessa Metos toteuttaa tehtiviin-
sd ja auttaa asiakkaitaan menestymain. Asiak-
kaan valitsemalla ratkaisulla vaalitaan Pohjakul-
man tuttuja ja arvokkaita perinteiti ja pidetiin
ruokatuote kunnossa.

Pohjakulmaa et nie kadunvarsien mainos-
tolpissa. Siiti luetaan ihmisten huulilta. Ei siis
muuta kuin kaasu pohjaan kohti Rymittylii ja
kulmasta oikealle. Pohjakulmassa arvostetaan
asiakasta ja hyvii ruokaa, juuri niin kuin hyvin
ravintolan pitdakin.

Juha Jokinen
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OUTLET

Nyt OUTLET -myymilissimme runsaasti Easy-
Fair -messuilta palautuneita lainalaitteita. Uu-
denveroisia laitteita kannattaa nyt hankkia nail-
14 poistohinnoilla. Nopein tekee aina parhaat
kaupat. Ti4ssi vain osa timin hetken OUTLET-
valikoimastamme. Kattavan tilanteen niet aina
kotisivuiltamme.

Metoksen Keravan toimipisteen yhteydessi toi-
miva OUTLET-myymili palvelee pientarvikkei-

den ja varaosien noutopisteeni seki toimii pois-
toerien realisointikanavana. Myymilin kautta
poistetaan mallivaihdosten, niyttelyiden ja mes-
sujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Reali-
sointivalikoimassa on myds muutamia pienten
kuljetusvaurioiden tai asiakkaan tekemien tuo-
tevaihtojen vuoksi palautuneita laitteita. Useim-
mat tuotteet ovat tekniikaltaan uuden veroisia.

Piidset tutustumaan paivittiin vaihtuvaan va-
likoimaan netissi osoitteessa www.metos.com.

O_utleﬁssa'nyt runsaasti Fastfood & Cafe
P -messuilla olleita esittelylaitteita.

limaverholasikko Halo D-1101600 2kpl, koodi 24312064, hinta alk. 2823 e (alv 0%)

Ulkomitat 1600 x 650 x 1500

limaverholasikko Halo D-110800 2kpl, koodi 24312060, hinta 3682 e (alv 0%)
Kylmalasikko luukuilla Halo 1R800 2kpl, koodi 24312100, hinta 3089 e (alv 0%)

Ulkomitat 800 x 650 x 1500

GN mitoitetut kylmaialtaat puhalluksella, altaan syvyys 160mm

jalkal

iyt

Tuotteet 16ydit sivulta otsikon OUTLET alta.
Noutomyymild on auki arkisin kello 8.30 —
15.00 ja muuna aikana sopimuksen mukaan.
Yhteystiedot:

Metos OUTLET

Ahjonkaarre

04220 KERAVA

Ajo-ohjeen voit tulostaa www.metos.com
Erkki Kaipainen

Puhelin: 0204 39 4353

Sihkoposti: erkki.kaipainen@metos.com

f{"

Jaakaappi Metos More GNC 740L 2 kpl
Tilavuus 550 litraa. Siilytyslimpétila: 0°C
/+10°C. 4 kpl GN 2/1- 650*530 mm ritilzhyl-
lyi, rst. Mitat 740x870x2050 mm.
Tuotekoodi 4249001

HINTA 1707~ (alv 0%)

Kylmévetolaatikosto Proff2NT1200-GN3-MGH-GN3 1 kpl, hinta 2219 e (alv 0%)
Kapasiteetti 7 kpl GN 1/1-150 mm (astiat eivit sisilly toimitukseen)
Siitoalue +3° - +10 °C digitaalinen limpétilandyttd. Mitat 1200x650x900 mm.

Tuotekoodi z4321002.
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Maustevaunu Metos SPT-600 4 kpl
Vaunuissa voidaan kiyttdd sekd Tetrapak-mal-
lisia ettd muovisia @ 90 mm mausteastioita.
Mitat 600x550x850 mm.

Kapasiteetti 28 Tetra-Pak -pakkausta.
Tuotekoodi z455130. HINTA 323,- (alv 0%)
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|:| Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ Joxensoroonoonse lahtien
[ ] Tilaan Metos Uutiset
|:| Tilaan kuvaston

D Léhetédn palautetta

Fenkiloninimmies=sssssy 81 S0 SEEN ... SREEEES
YriEykSen nimitais s . e L e
Katuosoife tai PL.............cc.cco.ciinnnnnncec s iR L RBIREEEEN
Postinumero ja -toimipaikka

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

Asiakasnumero (takasivun 0SOiteKentasta): ........c..eoevuveeerieeeeiveeieineeeereeeens
Henlelomnimi Sememes. " TSEm—— e o,
Y ritykSendnimige- el L e o DGl - TR ATAGT .
Katu0soite taiPL....... s s . 0 St i

Postinumero ja -toimipaikka
Lisitietoja / palautetta lehden tekijoille: .........ccoevevenereiiniinnninininenn

b 4 i [ T T r— — i

am—— [ B T R - wn | amn
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Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta
16ydit astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kisitte-
levit tietopaketit. Ndiden sihkoéisten oppimateriaalien
avulla voit testata ja kehittii ammatillista osaamistasi.
Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisdinfor-
maatio tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen.
Timai viliton palaute auttaa asioiden omaksumista ja
tekee testeistd tehokkaan oppimisvilineen.
Oppimateriaalit 16ydit osoitteesta www.metos.com
painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden 2013
aikana pelin
hyviksyttivin
arvosanoin (yli
50 prosenttia
oikeita vasta-
uksia) suorit-
taneet osallis-
tuvat arvon-
taan, jossa paa-
palkintona on
littalan Aalto
-terasvati.
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Tervetuloa Metos Center

Metos Center on ammattikeittidalan Euroopan laajin myyntinayttely ja koulutuskeskus.Tarjoamme sinulle par-
haan osaamisen ja kaikki ratkaisut saman katon alta. Metos Centerissé on aina esilla viimeisimmat laitteet ja rat-
kaisut ammattikeittidihin. Taalta tavoitat asiantuntijat keittiosuunnittelusta keittiomestareihin ja kouluttajiimme.

Niyttelyemantimme toimii yhteyshenkilonisi Metos Centerissd. Hinet tavoitat sihkoépostitse metos.center@metos.
com ja puhelimitse 0204 39 4341. llmoittaessasi etukiteen tulostasi osaamme varata oikeat asiantuntijat kiytto6si.

Tervetuloa!




