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

kavia lukuhetkia! " R

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset, P A A K I R J 0 IT U S
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4244,

juha.jokinen@metos.com. Osoitetietojen muutokset

voit tehda netissa: www.metos.com, soittamalla 0204 A P . .

39 13 tai palauttamalla lehdesta [8ytyvan palvelukortin. KWMWU/PML kﬂm W’DM
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi

0204 39 4360.

Uusi mielenkiintoinen vuosi ammattikeittidalalla on jilleen hyvissi
vauhdissa. Meiti alalla tydskentelevii tai sitd seuraavia kiinnostaa
tietysti koko ajan mité alallamme tapahtuu vai tapahtuuko mitian.
Hyvin kisityksen tdsti saa tulemalla Gastro Helsinki 2014 — mes-
suille 19.-21.3.2014 Messukeskukseen. Joku voi ajatella, ettd miksi,
koska kaikkihan on nykyiin netissi. Nettiin voi menni koska tahansa

K/ 4

JoMARE ja missd tahansa eik tarvitse edes tavata ketdin.
SR Edellinen pitid paikkansa. Tekniikka tekee mahdolliseksi hyvin
PunaMusta monenlaisia kohtaamisia. Ruoka on kuitenkin aistikas asia ja ala ja

messut puolestaan tarjoavat kohtaamiskokemuksia kaikilla viidelld
aistilla.

Moni meisti ei usko ennen kuin itse nikee. Sanomisillakin on ta-
pana muuttua matkalla kuin lasten rikkindinen puhelin -leikissi. Jos
kuulemme jonkun sanovan jotain, haluamme tietii kuka sanoo, jotta
voimme arvioida sanomisen merkitysti ja luotettavuutta itsellemme.
Tuoksut ja maut ovat nimensd mukaisesti makuasioita ja tuntea voi
jokainen vain itse. Aniharva osaa kuvata jotain tilannetta niin, etti
kuulijakin paisee edes jossain miirin jonkinlaisiin samoihin fiiliksiin,
vaikka kuinka sulkisi silménsi ja kuvittelisi itsensi paikan paille.
Tutkimusten mukaan messuille tullaan katsomaan uutta. Messuvie-
raat haluavat eriilli tavalla pyrkid olemaan etujoukoissa ja saada uu-
det asiat tietoonsa ensimmiisten joukossa omakohtaisesti koettuna.
Yritysten ei tietenkiin kannata pitiid messu-uutuuksia piilossa, vaan

he monesti laittavat uutuustiedotteet laajaan levitykseen ja kaikkiin

kanaviin. Se on sitd tehokasta monikanavamarkkinointia.
Niyttopiitteen edessi istumisella ja itse paikanpiilld olemisen
vililld on kuitenkin yksi oleellinen ero. Se on se oma viiden

aistin kokemus. Sitd moni meisti haluaa ja tarvitsee.
Siksi Metoskin on messuilla vahvasti mukana omalla suu-
rella osastolla. Haluamme, etti asiakkaamme itse kuule-
vat, nikevit, tuntevat, haistavat ja maistavat, missi alal-
h lamme menniin. Tdminkertainen messukattauksemme
£ sisaltdd taas kerran jopa mullistavia uutuuksia ja mah-
‘i) y dollisuuksia. Niiti ei ole nettikaupassamme myynnissi,
' q y koska ne eivit ole vain laitteita, vaan ratkaisuja, jotka
pitia itse nihdi ja kokea.

h Metoksen 16ydit messuilta tutulta paikalta eteliisen sisdin-
kiynnin portaiden luota osastolta 6a105. Miti enemmin
varaat aikaa osastollemme, siti enemmin kiynnistisi hyodyt.

Jos et 16yda etsimaiisi, kerro siitd meille messuilla, niin etsimme
sinulle vastauksen henkilckohtaisesti.

Tervetuloa messuille!

Juha Jokinen
ps. pddsylippusi loydit tdmdéin lehden takakannesta

(}ﬁ#—%
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- R,aviqtola Manteli Aition kaksipuoleinen linjasto on toteutettu
~ yht n 'sellirungolla, jonka kanteen on upotettu Metos Nova




Hyvaa ruokaa tehdaan alusta asti itse. Ravintola Manteli Aition tehotiimi: Mikko Ovaska (keittiopaallikko), Tiia Pirttimaa (ravintolapaallikké), Emmi Puo-
lakka (tarjoilija), ja Petra Littunen (kokki).

ivan Helsingin Mannerheimin-

tien paassa Etela-Haagan ja

Ruskeasuon vélissa sijaitsee
Ravintola Manteli Aitio, joka tarjoaa
maukkaan lounasbuffetin lisdksi mahta-
vat puitteet kokousten ja erilaisten juhlien
jarjestamiseen. Aition maukas ja nayttava
lounasbuffet tarjoiluineen ja kahvilapal-
veluineen nousee tarjolle paivittdin vain
kolmen ihmisen voimin noin 300:lle asi-
akkaalle. Keittiossd on tuotantoneligita
vain 28. Tahan sisaltyy seka laitteiden
etta tyoskentelyn vaatima pinta-ala ilman
kylmahuoneita, joten Aition keittiossa

neliot on hy6édynnetty lahes taydellisesti.

Ravintola Manteli Aition buffetravintola ja Vi-
valdi-sali sijaitsevat katutasossa vilkkaan Man-
nerheimintien varrella. Mutta kun oven antaa
sulkeutua perissiin, kaikki katumelu jia te-
hokkaasti oven ulkopuolelle. Sisiintuloaula on
huikaisevan korkea ja avoin tila aina ylimpiin

kerrokseen asti. Tilan reunassa kulkee maisema-
hissi — tdysin ddneton sekin. Aulahallista huokuu
urbaani tyylikkyys. Ravintolasalin seinille on
ripustettu kahdeksan suurta taulua, joissa on
makuhermoja herittelevid kuvia Annin Juhla-
palvelun valmistamista tuotteista erilaisiin juh-
lallisiin kattauksiin.

Buffetravintolan reunassa on kaksi kevyesti
verhoilla rajattua pientd kabinettia ja niiden
takana Vivaldi-sali, jossa on tilaa noin 150 hen-
gelle. Nykyinen 300 lounasasiakkaan miird voi
siis ainakin asiakastilojen puolesta vield kasvaa.
Hurautamme upouuden keviilld 2013 avatun
toimistotalon maisemahissilli toimitusjohtaja
Jouko Pirttimaan johdolla ensin rakennuksen
ylimpiin kerrokseen. Sielld on Aitio-Sali, jossa
voi jirjestdd noin 200 hengen kokouksia ja juh-
latilaisuuksia. Esiintyjille on tilassa viela lisiksi
oma nayttamo.

Tunnelmaa saliin luodaan nykyaikaisella AV-
tekniikalla sekd virid vaihtavalla valoseinilla,
johon voidaan ohjelmoida kuhunkin tilaisuu-
teen sopiva automaattisesti vaihtuva valaistus.
Aitio-saliin kuuluu myés katettu kattoterassi,
josta avautuu komeat nikymit Helsingin ylle.
Terassille saadaan mahtumaan noin 80 tuolia.
Liampoi saadaan tarvittaessa infrapunalimmit-
timisti. Terassilla voidaan my®ds grillata, joten
tilakokonaisuus tarjoaa hyvit puitteet monen-
laisille juhlille ja kokouksille. Ravintola Aition
ylikerrassa on pieni apukeittid, josta 16ytyy niin

uuni kuin astianpesukonekin. Lautasbanketit
voidaan viimeistelld siis aivan juhlatilan vieres-
si. Kattojen tasalla juhlat voivat jatkua muita
hiiritsemittd aamun pikkutunneille asti.

Manteli Aition varsinainen keitti6 sijaitsee
kuitenkin katutasossa. Keittidssd jokainen ne-
limetri on tiytetty ja kiytetty harkitusti. Talla
hetkelli lounasruokaa tehdiin noin 300:1le asi-
akkaalle, mutta seki asiakastilojen etti keittion
puolesta annosmiiri voi vield kasvaa, kertoo
toimitusjohtaja Jouko Pirttimaa. Tdmi ei kui-
tenkaan tarkoita, etti itse tekemisesti lipsut-
taisiin ja alettaisiin kiyttdi valmiimpia ruokia.
Oleellinen piirre Manteli Aition toiminnassa on,
ettd ruoka tehdiin alusta asti itse. Kaikki liha
ostetaan raakana paisteineen ja kinkkuineen.
Tuoretta leipdi tuodaan arkisin joka piiva yri-
tyksen omasta leipomosta. Evissaimpylitkin ovat
tietysti oman leipomon tuotteita ja ne tiytetiin
itse. Hyvit omat tuotteet ovat innostaneet asi-
akkaita ostamaan ruokaa, leipdi ja juhlapalvelun
tuotteita my6s mukaan koteihinsa.

Pienen ja tehokkaan keittion laitteiston kaksi
kulmakivei ovat SelfCooking Center ja Vario-
Cooking Center. Kumpiakin on keittiossi kaksi.
SelfCooking Centerit tarjoavat kypsennykseen
10- ja 20-johdetasoa. Suuremman VarioCooking
Centerin kypsennystilavuus on 100 litraa ja pie-
nemmissi on kaksi 16-litran kypsennysallasta.
Niiden monitoimilaitteiden lisiksi tarvitaankin
enii pieni 2-paikkainen induktioliesi, yksi pika-



Tilavat lasikot tuovat tuotteet hyvin esille ja takaavat oikeat sailytyslampotilat myos kesahelteilla. Lasikkojen ansiosta myds mukaan myytéavien
tuotteiden valikoimaa voidaan kasvattaa kysynnan mukaan.

jadhdytyskaappi, siirrettivi vihannesleikkuri ja
tietysti astianpesukone. Keittiopaillikké Mikko
Ovaska, joka pidosin vastaa limpimin ruoan
tuotannosta, ylistii monipuolisia kypsennys-
keskuksia.

- Kylldhén sitd aluksi oli vihidn varautunut,
ennen kuin oppi luottamaan siihen, etti laitteet
tosiaan tekevit sen mitd luvataan. Kylld nimi
ovat ehdottoman hyvii vehkeiti ja olemme saa-
neet niihin hyvin koulutuksen, toteaa Mikko
Ovaska.

Vaikka kaikilla Manteli Aition kolmella hen-

kilslli onkin omat piivastuualueensa eli lim-
minkeittid, kylmikeittié ja salin puolella asia-
kaspalvelu, kassa ja kahvio, niin kaikki tyd on
my6s kaikkien tyoti. Esimerkiksi astiahuoltoa
hoitavat kaikki tilanteen ja tarpeen mukaan.
Lankoja pitdi sitten vield kisissddn ravintola-
paillikkd Tiia Pirttimaa. Hinkiin ei vain istu
keittion pienessi toimistokopissa, vaan on li-
helld asiakaspintaa, myy, neuvottelee, jirjestii
monenlaisia tilaisuuksia ja huolehtii siiti, ettd
kaikki sujuu mutkattomasti.

Keittién toimisto on niin ikddn ihan oikeas-

ti kompakti: yksi tuoli ja tietokone. Tilassa ei
mahdu ottamaan kuin yhden askeleen ja jos
sen ottaa, niin se askel on toimistohytisti ulos.
Mutta kaikki toimii ja ruoka valmistuu ilman
ahtauden tunnetta, kun kokonaisuus on hyvin
suunniteltu. Jouko Pirttimaan kokemus on ollut
eduksi tilankiyttdsuunnittelussa.

Miten sité sanotaankaan: aina on aihetta juh-
laan”. Miksi ei siis tekisi lounaastakin juhlaa ja
juhlisi sitd ihan aitiopaikalla.

Juha Jokinen

Lampiman ruoan tuotanto rakentuu lahes yksinomaan Metos SelfCooking Centereiden ja Metos VarioCooking Centereiden varaan. Kun molem-
pia avainlaitteita on kahta eri kokoa, voidaan pienetkin kypsennyserat valmistaa energiatehokkaasti.
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Kattokerroksen Aitio-salin apukeittiossa on mm. uuni ja astianpesunurkkaus. Lautasbanketit voidaan nain viimeistella juhlatilan vieressa. Aitio-sa-

li kuvassa oikealla.

MANTELI OY / ANNIN JUHLAPALVELU

Annin Juhlapalvelu on tuttu padkaupunkiseu-
tulaisille jo yli 35 vuoden takaa. Vuonna 1995
Tiina ja Jouko Pirttimaa perustivat yrityksen
Leipomokahvila Manteli Oy, johon Annin Juh-
lapalvelu liitettiin aputoiminimeksi. Manteli Oy
/Annin Juhlapalvelu tarjoaa tiloja ja ruokapalve-
luja kokouksiin, juhliin ja erilaisiin tapahtumiin.
Yritys tarjoaa myds henkildstdravintolapalvelu-
ja. Oma leipomo ja konditoriatuotanto sijaitsee

Keittiopaallikké Mikko Ovaska kertoo,
pealla rytmilla vaihtuvat ruokalajit ovat keitti
Metos VarioCooking Centereille arkipaivaa .
en valilla suoritetaan pikapuhdistus, jonka jal-
keen laite on taas valmis kayttoon.

Helsingin Ruoholahdessa. Siell leivotaan
muun muassa alusta alkaen omat leivit
kaikkiin tilaisuuksiin ja lounaspéytiin.
Lounasruokapalveluja on tarjolla Helsin-
gissi kolmessa Mantelin pisteessi: Sal-
misaaressa , Kipyldssi ja Ruskeasuolla.
Vantaan Tikkurilassa on vield neljis Man-
telin ravintola. Tiloja kokouksille, juhlil-
le ja erilaisille tapahtumille on tarjolla
Manteli Aitiossa (Ruskeasuo) sekd Man-
teli Salmisaaressa.Yrityksen kotisivut:
www.anninjuhla.fi
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Herkkupaloja Metos-uutuuksista.
Tule, nae ja koe kaikki messuilla!

Joudutko miettimaian mista viela voisi saastaa?

Lopeta sadastaminen ja sijoita laatuun ja tuotta-
vuuteen. Tassa herkkupaloja Metos-uutuuksista.
Kaikki nahtavilla Gastro Helsinki 2014 -messuilla.

Haetko tuottavuutta keskitettyyn
jakeluun? Vaihda keskitetty
hihna Metos Momesta
-ateriatarjotinasemaan.

Onko sinulla varaa pesta,

kuljettaa ja varastoida nykyinen

mad&éard GN-astioita? Oletko

harkinnut kuumapakkausta? Tyollistaaké omavalvonta

tarpeettomasti? Tiedatko
keittiosi energiankulutuksen?
Langaton Metos TempNet

~ j4tt4éa aikaa oleelliseen.

t =N

L Tervetuloa
Gastroon!

Paljon uutuuksia osastollamme 6a105
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Hyddynndi pesuneliosi tehokkaasti

Metos WD-90 DUO -yhdistelméipesukone on
todellinen pesuosaston tehopakkaus, josssa yh-
distyvit kupukoneen ketteryys ja raepesuko-
neen pesuteho. Yhdistelmipesukoneella voidaan
pestid normaalin kupukoneen tapaan astioita
500 x 500 mm koreissa. Ruoanvalmistusastioi-
ta pestessi koneen patapesutoiminto kytketdin
piille. Pinttyneinkin lika irtoaa pesurakeiden
ja korkean pesupaineen ansiosta. Koneessa on
alapuoliset pesu- ja huuhteluvarret, joten GN-
astiat voidaan pesti myds alassuin kiinnettyini.

Yhdistelmipesukone on kustannustehokas ja
tilaa sddstidvd valinta keittion patapesutarpei-
siin. Metos WD-90 DUO lisda erinomaisesti
astianpesuosaston joustavuutta ja kapasiteet-

tia. Ruuhkahuippujen aikana se lisii koritetun
tiskin pesukapasiteettia. Hiljaisempina hetkina
kaikki tiski voidaan pestid yhdistelmikoneella.
Koneen pesutila on mitoitettu siten, etti sinne
mahtuu myds 400 x 600 mm. leipomopellit.
Metos WD-90 DUO on varustettu vilitankilla,
jonka ansiosta verkostoveden paineenvaihte-
lut eivit vaikuta pesutulokseen. Automaatti-
nen kuvunnosto ja -lasku, yhdeksin siadettivii
pesuohjelmaa seki kiyttijii opastava selked
infondyttd takaavat sen, ettd koneen kiyttd on
helppoa ja vaivatonta.

Uusi Metos Softjet
-pakastekutteri

Ndyttopaneelissa toiminnot suomen
kielelld.

Metos Softjet sekoittaa ja hienontaa pakastetut
raaka-aineet valmiiksi annoksiksi ilman sulatus-
ta. Sen avulla voit tarjota asiakkaillesi raken-
teeltaan ja maultaan ainutlaatuisia annoksia.
Tuotteet valmistetaan sopivana ajankohtana
etukiteen, annostellaan Softjet-astioihin ja pa-
kastetaan. Ennen tarjoilua Softjet leikkaa ja se-
koittaa astioista tarkalleen annoksiin tarvittavan
maiirin. Loput tuotteesta varastoidaan takaisin
pakkaseen ja niin hivikkii ei synny.

Optimoidun sekoitusnopeuden, terin muo-
toilun ja ilmapumpun ansiosta annokset valmis-
tuvat erittdin kuohkeina ja voidaan sellaisinaan
viedi heti tarjolle. Kookas ja helppolukuinen
niyttd neuvoo kiyttdjii suomeksi ja ruotsiksi.
Laitteen osat on helppo irrottaa puhdistusta
varten. Erillisen puhdistusohjelman, irrotetta-
van alustan ja suodattimen ansiosta puhdistus
kiy nopeasti ja laite on taas valmiina seuraavaan
kayttoon.

Uusi kaatotaso sopii kaikille Metos-padoille

Pikku juttu, joka sddstid valtavasti
tyoaikaa.

Padan kaatonokkaan kiinitettiva nestepakkaus-
ten kaatotaso siistii tydaikaa ja parantaa tyds-
kentelyergonomiaa. Kaatotaso soveltuu myds
Metos Hot-Fill annostelulaitteiston imuputken

kiinnittimiseen padan ylireunaan. Kaatotaso
sopii kaikkiin Metos-patoihin.150 - 400 litran
padoissa voidaan kiyttid kahta kaatotasoa sa-
manaikaisesti. Kaatotaso on valmistettu ruos-
tumattomasta teriksesti ja se on konepestivi.
Kaatotaso voidaan siilyttdd padan tukijalan ri-
pustinkoukussa.



Metos Momestalla voi jopa kaksinker-
taistaa tyon tuottavuuden

Metos Momesta —ateriatarjotinasema mullis-
taa keskitetyn jakelun, jossa asiakkaille kootaan
ateriakokonaisuus tarjottimille yhdessi paikassa
keskitetysti. Kokoaminen tehdiin perinteises-
ti pitkdn jakeluliukuhihnan ympirilla. Hihna
on sitonut paljon henkilstdd ja tydaikaa. Tyon
tuottavuus on ollut huono. Jakeluhihna on myds
jaykistianyt keittion toimintaa.

Metos Momesta parantaa merkittivisti tyén
tuottavuutta keskitetyn jakelun ammattikeit-
tidissa. Se ei ole mikiin keittivlaite, vaan tapa
tehdi tyoti toisella tavalla - tehokkaammin,
mukavammin, vapaammin, ergonomisemmin,
joustavammin.

Koska keittidt ovat erilaisia, uusi toimintata-
pa vaatii huolellista suunnittelua ja koulutusta.
Kiitoksena ovat kuitenkin mukavammat tydolot,
parantunut tuotannon joustavuus ja merkittivit
kustannussiistot.

Metos Momesta -ratkaisu sisaltdd kaikkien
tarvittavien vaunujen, laitteiden ja tarvikkei-
den lisiksi aina asiakaskohtaisen suunnittelun
ja kattavan koulutuksen, joiden avulla uuteen
toimintatapaan siirtyminen onnistuu. Koko Me-
tos Momesta -ateriatarjotinasema ja siind tyds-
kentely on Metoksella Suomessa suunniteltu.
Suunnitteluryhmin jisenten yhteensi yli 100
vuoden kokemus ja laaja nikemys ammatti-
keittidtydstd ovat tuottaneet ratkaisuun monta

hyvii oivallusta. Ratkaisu soveltuu mainiosti
myds erityisruokavalioiden jakamiseen.

Metos Momesta on parhaimmillaan keskite-
tyssd cook-chill-jakelussa, mutta silli on myés
lukuisia muita kiyttésovelluksia.

metos

Uudet Burlodge
-paivakotimallit

Iloa ja sujwwuutta péivikotiruokailuun

Kaikista suosituista Metos Burlodge Minigen
ja Multigen —vaunuista on nyt saatavilla myds
entisti paremmin piivikotikiyttoon soveltuvat
mallit. Ruokailuhetkesti paivikodissakin kan-
nattaa tehdi miellyttivi ja mukava tapahtuma.
Piivikotiversiot ovat 7-10 senttimetrid mata-
lampia kuin perusvaunut, joten lasten on hel-
pompi ottaa niistd ruokaa. Vaunuihin saa myés
lisivarusteena pirtein ja hauskan Bruno The
Bear -teippauksen, joka ei ainoastaan ilahduta
niin lapsia kuin henkilokuntaa, vaan alentaa
entisestiin my6s vaunun pintojen limpétiloja.
Ja mistipi lapset paremmin tietdisivit , milloin
pitdi tulla sydmiin kuin siiti, ettd Metos Mini-
gen ja Multigen —tarjoiluvaunu lihettii helein
kutsun. Vaunuihin saa lisdvarusteen, jolla vaunu
kutsuu lapset ruokailemaan vaikkapa piiviko-
tilaisten itsensi valitsemalla musiikilla tai val-
miilla soittodanella.

Metos Minigen ja Multigen -vaunut ovat
kiytossd lukuisissa piivikodeissa. Vaunuissa
on kuumennustila ruokien limmittimiseen tai
vaikkapa pullan paistoon seki kylmisiilytystila
kylmille tuotteille. Vaunu toimii myds mainiona
tarjoilu- tai buffetvaununa. Ruoat pysyvit lim-
pimini ldmmitettivilld tarjoilutasolla.
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Messukeskuksen ylatasanteella paasisaankaynnin yhteydessa sijaitseva
Fazer Café on toteutettu kahvilakonseptille tutuilla tunnusme

jainti mahdollistaa aukioloaikojen venyttamisen.maaye

tuma-aikojen ulkopuolelle. Fazer.Ge

kahveja seka suolaistaij

koiman erikois
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Olut&Vursti on makkara- ja olutbaari, jos-. .
sa nalkd ja jano lahtevat renno8%a seurasséﬂ"- _-‘,
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elsingin Pasilassa sijaitseva

Messukeskus on kokenut vii-

meisen parin vuoden aikana
mittavia uudistuksia. Rakennuksen
114 000 neliometrin kokonaispinta-ala
takaa sen, ettd joku nurkka on aina tyon
alla. Kesdn 2013 ehdottomasti nakyvin
muutos oli ravintolamaailman uudistus.
Projektin tarkoituksena oli valjastaa
ravintolapalvelut yha luontevammaksi
osaksi messujen ja muiden tapahtumien

kokonaistarjontaa.

Fazer operoi suurinta osaa Messukeskuksen
ravintolapalveluista. Cafe & Shops -yksikossi
tyoskentelevi kehityspaillikksd Sauli Korvenoja
kertoo, ettd uudistustdissi pyrittiin erottamaan
eri ravintolapisteiden tarjonta entisti selkeim-
min toisistaan. Tarjonta pilkottiin oman vahvan
identiteetin omaaviin palvelupisteisiin, joista
jokainen messukivija 18ytidd oman suosikkinsa.

ALAGALLERIASTA RAVINTOLAKATU

Pikavilkaisu uusiin ravintoloihin ja kahviloihin
osoittaa, ettd kahta samanlaista ei tosiaan 16ydy.
Fazer Café on tarkoitettu hemmotteluhetkiin
messu- tai kongressitapahtuman keskelle. Eat
& Meet eli entinen Galleria Ravintola toimii
kotiruokakonseptilla ja palvelee myds talon hen-
kiléstoravintolana. Urheiluviihdettd ja juomatar-
jontaa ylikerrassa yhdistda Messari Sports Bar.
Niyttelyhallien viliselld keskikiytavilldi Gal-
lerian ravintolamaailmassa Fazerin operoimia
paikkoja ovat suolaisen nilkii torjuva Olut &
Vursti, yhdessi kaupungin matkailuviranomais-
ten kanssa toteutettu Helsinki Café, 4 la carte
-tyyppinen ruokaravintola Table, suolaista ja ma-
keaa viinin ja kuohuvan kyytipoikana tarjoava
Wine Corner, kioskipalveluista vastaava Stop &
Shop sekd makean ystivien Candy & Ice.

Fazer on ravintoloissa ikiin kuin allekirjoitta-
jana. Esimerkiksi ruokalistoissa, lautasliinoissa,
tydasuissa ja muissa vastaavissa yksityiskohdis-
sa nikyvi Fazer-nimi antaa lupauksen laadusta.
Yldkerran Fazer Café on puolestaan kyseisen
kahvilakonseptin mukaan toteutettu. Sen omat
vahvat tunnusmerkit siilyivit, vaikka toimme-
kin sen messuympiristéon, Sauli Korvenoja sel-
vittaa.

melos

KESKITETTY TUOTANTO, RAATALOITY
PALVELU

Messukeskuksen ruokatuotanto on keskitetty
keskuskeitticon, josta lihtee ruokaa niin lounas-
poytidn kuin istuviin illallisiin. Anniskelupaik-
koja rakennuksen sisilld on lihes 50 000, joten
ruokamaiiritkin nousevat isoissa tapahtumissa
tonniluokkaan. Keskitetyn valmistuksen avulla
niyttelytiloja lahelld olevat neliét on saatu sias-
tettyd mahdollisimman hyvin asiakaskiyttéon.
Messukeskuksen useimpia tapahtumia leimaa
kellonajan mukaan elivit suuret kysyntipiikit.
Aika tarkkaan laskimme miten ldpimeno riittia
ja aika hyvin olemme onnistuneet my®s lauan-
tain ruuhkahuippujen kohdalla. Yleistd sadntod
ei ole, vaan messujen luonne sanelee sen milloin
ja minne se suurin kysyntipiikki ajoittuu, Sauli
Korvenoja kertoo.

Talon ravintolatoimen piillikkd Eija Kinnu-
nen on ollut yrityksen palveluksessa vuodesta
2001, mutta Messukeskus on hinelle toimin-
taympiristéni alle vuoden vanha tuttavuus.

- Ténne oli kiva tulla ja onneksi ehdin my®s osal-
listua uusien palvelujen suunnitteluvaiheeseen.
I[Imapiiri on todella innostava ja monipuolinen.
Kaikki ovat olleet innolla kehittimissi asioita
ja rohkea uuden etsiminen leimaa kaikkea te-

Ravintola Tablessa kokit ty0skentelevat avokeittiossa. Annosten paakomponentit tulevat talon keskuskeittiostéd ja ne viimeistellaan tarjoiluvalmiiksi
avokeittiossa.
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kemistd, Eija Kinnunen kiittelee.

- Keviin aikana tulemme sidtimaiin ravinto-
latarjonnan entisti paremmin kunkin messu-
tapahtuman segmentin mubkaisesti, Eija Kin-
nunen lupaa.

Esimerkiksi MP-messuilla ja American Car
Show’ssa kysytdin ribsejd ja hampurilaisia, kun
taas Venemessujen viki on enemmin saaristo-
laispdydin antimien peridin. My6s erilaisten
terveysteemojen toteuttaminen tapahtumakoh-
taisesti on mahdollista. Uusien ravintoloiden
ansiosta variaatiot on entistd helpompi toteut-
taa kustannustehokkaasti ja ruuhkahuippujen
aiheuttamat kysyntipiikit huomioiden.

PALVELUA MYOS PORTTIEN
SULKEUDUTTUA

Kaupunkirakennetta ja erityisesti liikkumista
ajatellen Messukeskus sijaitsee erinomaisessa
paikassa. Eija Kinnunen kertoo, etti titi on py-
ritty hyddyntimain tehokkaasti ja pidsemiin
vield paremmin irti entisaikojen ajattelutavas-
ta, jonka mukaan messuilta piti aina lihtei ra-
vintolapalvelujen perissid kaupungille. Uutta
ajattelutapaa on haettu muun muassa aukiolo-
aikoja venyttimillid. Messuthan palvelevat aina
sekd kavijoitd ja ettd niytteilleasettajia. Niistd
jalkimmiaiselle joukolle palvelujen joustavuus,
vaivattomuus ja erottuvuus ovat erittiin tirkeiti
paitoskriteereja.

Wine Corner on saanut niytteilleasettajilta
hyvin vastaanoton. Hallin ja Galleria-kiytivin

vilissd sijaitseva tila on monipuolinen ja sitd on
kiytetty paljon esimerkiksi lehdistétilaisuuksi-
en pitopaikkana. Sen voi halutessaan brinditi
kokonaan itselle. Niytteilleasettajat voivat va-
rata muitakin ravintoloita vaikka messupiivin
piitteeksi, Eija Kinnunen kertoo.

Titd artikkelia kirjoitettaessa Gastro Hel-
sinki 2014 -tapahtumaan on alle 100 paivii
aikaa. Gastroon mennessi monta uudistusta
ehditidan ottaa kdyttdon. Suurten messujen ja
kongressien lisiksi ravintolat mukautuvat miti
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Café on yhdessa Helsingin kaupun-
anssa ideoitu kahvila, jossa voi kahvitte-
lun ohessa poimia vinkit péékaupungiq' In;lat-

kailu- ja tapahtumatarjonnasta. (N

erilaisempientapahtumien kiytto6n. Yksi eri-
koisimmista on kahdesti kisattu Messujuoksu,
jolle oli tehty sisitiloihin periti 5 km pituinen
reitti. Tila on siis todella monikiyttdinen ja on
ansainnut paikkansa my®s ennitystenkirjassa.
Onbhan sielld ajettu helmikuussa 2013 sisitilojen
nopeusennitys, 140 km/h. Kuskina oli Mikko
Hirvonen ja ajopelini noin 300 kiloa painava
crosscart-auto.

Juho Maiyry
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osiasiat ovat usein yksinker-

taisia. Suomen gastronomisen

seuran puheenjohtajanakin toi-
mineen Topi Torman ldhes kuolematon
toteamus tiivistaa taman tosiasian
Emannan keittiokalenterissa vuodelta
1962: "Yleensa hyvin valmistetut ruoat
sopivat kaiken ikaisille, ne ovat aina myos
oikealla tavalla maustettuja” TuostaTopi
Torman jokseenkin diplomaattisesta
nakemyksestd on jo aikaa vierdhtanyt,
mutta sen oikeellisuutta ei kai kukaan voi
kyseenalaistaa.Toki mielipiteet siita, mita
hyva ruoka on tai kuinka se pitaa oikein

valmistaa, vaihtelevat vastaajan mukaan.

Eminnin keittickalenteri oli tarkoitettu vinkik-
si kotiruoan valmistajille, mutta sen ideoita voi
hyvin ajatella toteutettaviksi myos timin piivin
ammattikeittidissi — kannattaa vilkaista, jos opus
didin tai antikvariaatin hyllysta 16ytyy. Emiannin
keittidkalenteria selaillessa voi piitelld elimin
olleen1960-luvulla hivenen yksinkertaisempaa
— ainakaan silloin ei viritetty ruokakeskustelu-
ja sellaisten vierasperiisten sanojen kuin cook-
chill, cook-serve ja hot-fill ympirilla.

KONEALYA JA IHMISEN OSAAMISTA

Takavuosien keittiovilineet olivat ominaisuuk-
siltaan nykyisid paljon vaatimattomampia,
mutta maittavaa ruokaa osattiin silti valmistaa.
Olivatpa pata tai uuni nykyisin kuinka edis-
tyksellisid ja virindytollisii hyvinsi, korostuu
kaikissa tilanteissa kuitenkin edelleen ihmisen
osaaminen. Ammattikeitticlaitteiden kehitty-
misen my6ti on niiden uusiin ominaisuuksiin
usein yhdistetty viesti dlykkaisti laitteesta. Ver-
taus on, jos ei osuva, niin ainakin hyvin paljon
suuntaa antava — miten sen ilyn miiritelma
sitten meneekiin.

Alyn ja osaamisen summa ei ole vakio. Se, et-
ti laitteista tulee dlykkidimpii, ei tarkoita siti,
ettd ihmisen osaamisen tarve vihenee, piinvas-
toin. Osaamisalueen painopiste siirtyy uusille
alueille, joissa vaaditaan usein kykyd ymmairtii
enemmin tydprosesseja ja kokonaisuuksia kuin

yksittiisen keittidlaitteen kiyttoon liittyvii nip-
pelitietoa. Kykyyn ymmairtii tarvitaankin ko-
neilyn sijasta onneksi edelleen sitid ihmisilya.
Keittidhenkilokunnan ja esimiesten osaamis-
vaatimukset siis kasvavat samalla, kun laitteisiin
istutetaan uutta, jos ei ilyi, niin ainakin korke-
ampaa teknologiaa.

MUUTOKSEEN VALMISTAUTUMISTA

Ammattikeittididen koko kasvaa. Lihes poik-
keuksetta useita tuhansia annoksia valmistavan
keittion paituotantotavaksi valikoituu perus-
tellusti cook-chill eri variaatioineen. Valmis-
tumiirien kasvu ja uudet tydprosessit edel-
lyttivit uuden oppimista hyvissi ajoin ennen
siti muutosvaihetta, jossa cook-serve muuttuu
cook-chill-menetelmiksi.

Samaan aikaan, kun keittiéti ryhdytéén suun-
nittelemaan, pitiisi olla melko selvii, kuinka
muutosprosessi vieddan lipi. Niin varmistu-
taan henkil6stdn tarvittavasta koulutuksesta ja
sitoutumisesta uuden huomisen koittaessa. Juuri
henkil6stohin ratkaisee viime kidessi sen, on-
nistuuko muutos vai ei — olivatpa ne laitteet
sielld keittion lattialla sitten miten piin jonossa
tahansa.

Toimiva ammattikeittid syntyy oikeista lait-
teista ja mydtiisesti flow:sta seki osaavasta hen-
kilostosta. Taminhin tosiasian tietysti tunnistaa
meisti jokainen. Tehokas toiminta ammattikeit-
tiossd lihtee viime kidessi ihmisesti. Jos on
toimiva tiimi, niin hommia voi tehdi vaikkapa
muuttokuorman piilld — tai ainakin melkein.

Ammattikeittididen suunnittelun ja edelleen
niiden kiyttéonottovaiheen haasteiden tasoit-
tamiseen liittyy nykyisin yhi oleellisemmin siis
tuo mainittu koulutus ja tulevan ennakointi. En-
nakointi tarkoittaa henkildston syvillisti laite- ja
prosessikoulutusta hyvissi ajoin ennen uuden
keittion kiyttdonottoa. Cook-chill-menetelmin
onnistuneen kiyttdonoton varmistaminen edel-
lyttda myos mahdollisuutta testata kypsennys- ja
jadhdytyslaitteita samoin kuin tarjoiluvaunurat-
kaisujakin jo suunnitteluvaiheen aikana. Hen-
kiléston on hyvi piisti hypistelemiin uusia
tydvilineiti ennen kuin tositoimet uudessa keit-
tiossd alkavat. Niin voidaan parhaiten vilttyi
ikaviltd yllatyksilti kiyttdonottovaiheen ollessa
kasilla.

SYYTA ETSIMASSA
Tekniikan kehittyessi voidaan ajatella, etti sa-

mankaltaisten keittidlaitteiden ominaisuudet
vastaavat toisiaan — niin ei kuitenkaan aina

ole. Paperilla vertailtaessa kaksi laitetta voivat
vaikuttaa lihes identtisiltd, mutta kiytinnossi
niiden erot saattavat osoittautua ratkaiseviksi
— toisella onnistuu ja toisella ei. Juuri siksi kan-
nattaa vertailla laitteiden suorituskykyd myds
kaytinndssi ja riittdvin ajoissa, parhaimmillaan
jo suunnitteluvaiheen aikana. Liian usein rat-
kaisut tehdéin excel-pohjalta kiytinnon dénti
kuulematta. Jotta testaamiseen olisi riittavasti
aikaa, on syyti aloittaa suunnittelu ajoissa. Kuu-
den viikon sijaan kannattaa ammattikeittion
suunnitteluun varata mieluiten kuusi kuukaut-
ta — vihintdin.

Topi Térmi oli diplomaatti eiki ottanut ai-
nakaan vuoden 1962 Eminnin keittickalente-
rissa kantaa siihen, kuinka ruoka pitii valmis-
taa — riittdd, kun se vain on hyvii. Kun ruoka
ei ole hyvii, ryhdytidn etsimian vikaa, ehkdpd
syyllistikin. Onko syy kokissa, kuumassa uunis-
sa vai jossakin selittimattomassi ruoan valmis-
tusmenetelmissi. Kokilla voi joskus olla huono
piivi, sellaista sattuu. Samoin laitteessa voi olla
vikaa tai sitten se ei vain sovellu kyseiseen ruoan
valmistamiseen. Syyllisti voi tuskin kuitenkaan
16ytid menetelmistd, mikili niitd osataan oikeal-
la tavalla hyodyntia.

Aivan dkkid ei tule mieleen yhtddn merkit-
tivad ammattikeittididen ruoanvalmistumene-
telmid, jonka toimivuudesta ei olisi runsaasti
myonteisid kiytinnon esimerkkeji jos ei meills,
niin ainakin vihin naapuria kauempana. Niiti
meren takaa tuotuja ratkaisuja on muuten mu-
kavasti esilldi Metoksen osastolla tulevilla Gast-
ro Helsinki 2014-messuilla. Tavataan stindilld
6al05!

Petri Jurvanen

kehityspiicillikk
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Metos Vapo grillaa taas

Suosittu viimeistelyssdi - virid pintaan

Tuttu Metos Vapo -grilli on taas saatavilla. Tuo-
tetehtaan vaihdoksen yhteydessi laite oli pois
valikoimista jonkin aikaa, mutta nyt taas vali-

Uusi Metos Karhu nousee

Ei endid rasittavia nostoja eikd lattialla
lojuvia kulhovaunuja.

Metos Karhun uusi 30 litran malli on saanut
nimekseen KODIAK. Perinteisesti isot yleis-

koneet ovat matalia ja niiden kulhot laskeu-
tuvat irrotettaessa lihes lattiatasoon. Uuden
Metos Karhu Kodiakin ergonomiaa on paran-
nettu nostamalla reilusti yleiskoneen rungon
korkeutta. Alas laskettaessa kulho laskeutuu
koneeseen integroidun vaunun piille ja kulho
voidaan kuljettaa vilittémisti seuraavaan tydpis-
teeseen tai jakeluun linjastotidydennysti varten.
Kulhon ylireunan korkeus lattiapinnasta on 90
cm, kun se lepii vapaasti vaunun piilli. Vaunu
mahdollistaa myds kulhon vapaan kallistamisen
tyoskentelysuuntaan. Uutta koneessa on lisiksi
helposti puhdistettava ja nopeasti kiinnitettivi
seki irrotettava akryylinen sormisuoja. Myds vis-
pild on uudelleen muotoiltu. Kulhossa voidaa
kerralla valmistaa esim lihapullaseosta 20 kg;
taikinaa 13 kg, majoneesia 20 litraa tai vispata
kananmunan valkuaista 3 litraa. Tehonsiito on
portaaton. Kaikki tydkalut ja suojus ovat ko-
nepestavia.

koimissa entisti ehompana kolmella mallilla.
Muistellaanpa nopeasti, miki tekee Vaposta niin
ainutlaatuisen. Metos Vapo -grilli on sihkogrilli,
joka grillaa kuin hiiligrilli, mutta ei kuivata ruo-
kaa. Patentoitu Vapo-kostutusmenetelmi pitia
ruuan mehevini ja painohivikin pieneni. Ruo-
ka niyttdi ja maistuu grillatulta. Vapo-grillilla
grillaat lihes missi vaan aidosti, mutta turvalli-
sesti ilman eldvii tulta. Vapo on suosittu myds
pinnan viimeistelyssi, mikili kypsennit tuotteen
ensin muualla.Vastukset on helppo puhdistaa
kayton jilkeen. Ne kdantyvit sivulle vesialtaan
ja sisipuolen puhdistusta varten.

Kostutusvesiallas keridi ruuasta putoavan ras-
van. Kiryd syntyy huomattavasti vihemmin
kuin muissa grilleissi. Vapo-grilli on turvallinen,
koska rasva tippuu veteen, eiki piise syttymiin.
Emaloitu allas on irtonainen ja siten helppo
puhdistaa rasvasta ja muista roiskeista.

Pistokeliitintiiset poytimalliset Vapo-grillit
GT1 ja GT2 on helppo siirtdi sinne missi niitd
tarvitaan. Huom! 400V3N~ -liitintiinen GT3-
grilli toimitetaan ilman pistotulppaa.

takajaloilleen
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Ravintolatoimenjohtaja Paivi Jousmaki (va-
semmalla) ja ravmtolapaalllkko Mira Harjuma-
ki kertova n




Saarni

metos
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uvenes-Yhtiot Oy muutti kont-

torinsa elokuussa 2013 uuteen

osoitteeseen Tampereen Busi-
ness Park Ratinankaareen. Ravintola- ja
kahvilapalveluita tuottava Juvenes sai
Ratinankaaresta itselleen myo6s uuden
kayntikortin, kun se sai operoitavakseen
toimitalon henkiléstoravintolan. Ravinto-
la Saarni on osoittautunut menestykseksi
ja houkuttelee lounasasiakkaita myds

lahiseudun muista toimistokeskittymista.

Metos Uutiset vieraili Saarnissa joulukuisena
tiistaiaamuna, joka tarjosi vieraille konkreet-
tisen esimerkin nykyaikaisen lounasravintolan
monipuolisuudesta. Tarjoilulinjastot oli aamu-
varhaisella laitettu paikoilleen edellisen pai-
vin iltatapahtuman jiljiltd. Noin 20 aamupalan
nauttinutta ehtivit tuskin poistua, kun linjastoa
alettiin jo virittdd lounaskattaukseen. Ensim-
miiset lounastajat saapuivat 10.30 ja kun kello
0li13.30, oli 140-paikkainen sali ehtinyt tiyttyi
kahteen kertaan.

Juveneksen ravintolatoimen johtaja Piivi
Jousmiiki kertoo Saarnin lihteneen todella hy-

vin kiyntiin. Menestys ei kuitenkaan ole sattu-
maa, vaan kertoo omaa kieltddn niiden kuului-
sien kotildksyjen tekemisesti. Pdivi Jousmien
mukaan Juvenes ei lihtenyt suoraan kopioimaan
muissa ravintoloissa kdyttimiiin konsepteja,
vaan halusi Ratinakaareen juuri tihén paikkaan
sopivan ratkaisun. Ja miki olisikaan yksinkertai-
sempaa, kuin kysyi mielipidetti tulevilta kiyt-
téjilta.

- Kysyimme asiakkailtamme millaisia ravintola-
palveluja he haluavat ja mitki asiat he kokevat
lisaarvoina. Vastausten miiri, yhteydenotot ja
kaikenlainen aktiivisuus yllatti meidit taysin.
Saimme seki konkreettisia vinkkeji Saarnin
suunnitteluun ettd vahvistuksen sille, ettd lou-
naspalveluiden laatu on suomalaisille tirkes asia,
Piivi Jousmiki kertaa.

Lounaslinjaston infotaulu kertoo paivan menun ja talon tapahtumat.
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Saarnin linjasto houkuttelee nayttavalla kattauksella ja-monipuolisilla vaihtoehdoilla. Kalusteet
janiiden liitannat on suunniteltu siten, etta sali mukautuu joustavasti eri kayttotarkoituksiin. Lin-
jastokokonaisuus rakentuu Metos Nova -jakelukalusteista.

VAUHDIKAS AVAUS

Urheilulajeissa vaativat avaukset suorittaa aina
kokenut pelaaja. Niin tehtiin myds Saarnissa.
Kuusi vuotta Juveneksen palveluksessa ollut
Ravintolapaiillikké Mira Harjumiki sai tisti pai-
kasta ansiolistalleen neljinnen avauksen. Saarnin
ja neljin muun keittién toiminnoista vastaava
ravintolapiillikké Mira Harjumiki kertoo aktii-
visen kuuntelun jatkuvan edelleen.

Suosikkiruokien joukkoon kuuluvat muun
muassa tortillat, lohi ja kokoliharuoat. Maka-
ronilaatikko otettiin listalle asiakkaiden toivo-
muksesta. Karppaustrendi niyttii menneen ohi,
silld leip4dd menee runsaasti.

Yksi selittdja menekille on linjastosta nouseva
tuoreen leivin tuoksu. Téssi keittiossi leivotaan
itse, eiki tydvaihe ole mitiin pakkopullaa, vaan
keittién prosesseihin mukautettu tydvaihe, jon-
ka tihtdimessi on tyytyviinen asiakas.

Keittion puolella piipahtanut valokuvaaja ker-
too, etti sielld oli niin sanottu hyvi pdssis. Sii-
tiakin huolimatta, ettd takana on rankka syksy,
uusi paikka ja volyymi, joka yllitti kaikki. Than
pakko kysyid Mira Harjumielti pari vinkkii sii-
hen, miten viki saadaan motivoitua ja pysymiin
talossa.

- Keittiossi paisee itse tekemiidn. Monta juttua

voitaisiin ostaa valmiina, mutta meilld tehdiin
paljon itse ja se on varmaan yksi motivaation
lihde samoin kuin tydnkierto.
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NELIOT TEHOKAYTTOON

Saarnin pitki aukioloaika raitilditiin asiakkai-
den toivomuksesta ja reilut 20 paivittiista ki-
vijad houkutteleva aamupala. Varsinaista kah-
vilaa Saarniin ei suunniteltu, mutta linjastossa
olevasta vitriinistd 16ytyy pikkupurtavaa myos
lounasajan jilkeen.

Juvenes kehittii jatkuvasti konseptejaan ja
yksi tutkimushaara keskittyy sithen, miten keit-
tidneliot saadaan entistd paremmin hyédynnet-
tyi tehokiyttdon. Piivi Jousmiki ennustaa, etti
ruoan mukaan myynnin osuus tulee jatkossa kas-
vamaan. Tdmai parantaa seki keittididen tehok-
kuutta etti vastaa hyvin kuluttajien muuttuviin
vaatimuksiin. Ratinankaaren keittion kiyttdas-
tetta kasvattaa lihistolld oleva satelliittiravintola,
jonka valmistus on keskitetty Saarniin.

YMPARISTOARVOT NAKYVAT
KAYTANNONTYOSSA

Juvenes piisi Ratinankaareen mukaan vaiheessa,
jossa seinit oli piirretty paikoilleen ja keittion
isot linjat olivat valmiina. Pdivi Jousmien mu-
kaan he piisivit kuitenkin vield hyvin vaikut-
tamaan kaikkiin keittién toimintojen kannalta
tirkeisiin ratkaisuihin. Yksi kulmakivi oli salin
monikiyttdisyys, miki kdytinnossd nikyi muun
muassa linjastokalusteiden liikuteltavuudessa.
Ratkaisu on suunniteltu siten, etti kalusteet
voidaan vaivattomasti siirtdd pois paikoiltaan ja

lattiassa olevat liitinnit voidaan peittii.
Juvenes on sitoutunut kestidvin kehityksen
periaatteisiin ja maksaa Saarnissa seki keittion
vesi- ettd sihkolaskut. Nididen luontainen lop-
putulema oli se, etti keitti6 varustettiin omilla
sihko- ja vesimittareilla. Limpimin ja kylmin
veden kulutukselle on omat mittarit. Energi-
ankulutuksen osalta mittaustapa on toteutettu
siten, ettd kulutuslukemia voidaan tarkastella
keittion padprosessien mukaan. Omavalvonta-
jarjestelmaksi Saarniin valittiin langattomaan
tiedonsiirtoon perustuva Metos TempNet.

Juho Mdiyry
JUVENES PAHKINANKUORESSA

Juvenes-Yhtiét Oy on Tampereen yliopiston
ja Tampereen teknillisen yliopiston ylioppi-
laskuntien tasaosuuksin omistama osakeyhtié.
Palveluyrityksen toiminta-ajatuksena on tuot-
taa laadukkaita opiskelijapalveluita ja nididen
avulla tukea omistavien yhteiséjen padmairid
kannattavalla liiketoiminnalla. Juveneksen pii-
toimialoina ovat ravintola- ja kahvilapalvelut,
juhla-, kokous- ja saunapalvelut, kauppa- ja
kioskipalvelut seki paino- ja julkaisupalvelut.
Yrityksen palveluksessa on noin 150 tydnteki-
jad, joista noin sata tydskentelee ravintoloissa.
Tampereen seudulle toimintansa keskittineen
Juveneksen keittidt tuottavat vuosittain noin
1,5 miljoonaa ateriaa.
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Astianpalautus on toteutettu siten, etta asiakas korittaa astiat itse. Ja-
tevaunu on sijoitettu palautuspisteen ulkopuolelle.

Saarnin Keittiopaallikko Hanha Tiensuu esittelee keittion kyp-
sennyskapasiteettia, joka on ollut suuren asiakasmaaran.vuoksi
todella 'tarpeen. Kaytdssa on kaksi pienempaa Metos SelfCoo-
King'Centeria seka yksi vaunutayttéinen malli. =g ="

TETTFTTr

Intola Saarnin uutuuttaan kiiltéva keittio mukautuu hy-
alounaan vaatimaan suureen,volyymiin etta iltatilai-
n vaatimuksiin. Neliot on hyt')ayqnetty tehokkaasti.
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Beverage Partner Finland rakensi uusiin
toimitiloihinsa entiseen hattutehtaaseen
drinkkibaarin asiakaskoulutuskaytt6on.
Sijainti Helsingin kasityokeskuksen kans-
sa samassa kiinteistossa sopii BPF:lle
yhta hyvin kuin kirsikka cocktailtikkuun,
koska hyva drinkkikin on kasityota. Sita
ei voi tuoda laivalta.

Uusissa tiloissa jirjestetian maistatuksia, anne-
taan tutoekoulutusta ja voidaan kouluttaa baa-

rityoskentelyi. Drinkkibaarillakin on tarkoitus
tehda bisnesti. Se on tydtila, jossa tydskennel-
ldin monien silmaparien edessi. Jos homma ei
toimi, niin vaikutus nikyy heti asiakaspalvelussa.
Beverage Partners Finlandin aluemyyntipaillik-
ko Juha Tarvonen toteaa vakuuttavasti: "Drink-
kibaari kannattaa rakentaa ja remontoida kun-
nolla. Kunnon ergonomiaa ja tydpisteen toimi-
vuutta ei saa ostamalla konkurssipesien jaimis-
t64.” Tarvonen lisdi vield, ettd hyvin suunniteltu
baari on my6s helppo pitidd kunnossa, miki
sddstdd tyotd, aikaa ja vaivaa.

Aivan erityisesti Tarvonen ylistid koulutus-
baarissaan olevaa lasinjazhdytinti, jota hin pitii
aivan ehdottomana baarin varusteena. Erikois-

kahvikone on hinen mielestiin tyyylikysymys,
eriinlaista showta ja tuomassa tietysti tuoreu-
den vaikutelmaa.

Ravintolat ja niiden alkoholitarjoilu ovat vii-
me aikoina seilanneet suhteellisen rajussa aal-
lokossa. Juomia rahdataan runsaanpuoleisesti
eteldisestd naapurista, edustuksen verovihen-
nysoikeus poistui, mainontaa rajoitetaan jne.
Drinkkimaailma kuitenkin elii ja on.

- Nyt ollaan menossa vihin old school -suun-

taan, kertoo Tarvonen. Vetti, viinaa ja karkkia
sekaisin alkaa olla jo vihin out. Nyt laitetaan
ennemminkin kahta alkoholia sekaisin ja ollaan
merkkitietoisempia. Suuntaus on vihin niin
kuin kohti aidompaa.Vanhat klassikot, kuten
Gin-Tonic, ovat tietysti aina voimissaan, mutta
halvan rommikolan sijaan saatetaan rommeista-
kin kysyd tarkemmin. Yhi useammin asiakkaat
l6ytivit rommeistakin kiehtovan makumaail-
man. Bitterikulttuuri on Suomessa ohuempi
kuin monissa muissa kaltaisissamme maissa,
vaikka Jigermeister onkin Suomen myydyin
yksittdinen merkki.

BPF:n panostus uuteen koulutustilaan on tyy-
pillinen trendi monella alalla. Kun kilpailu on
tiukkaa, niin itse ydintuotteiden rinnalle ra-
kennetaan enenevissi miirin muita palveluja
ja oheistuotteita, jotta kokonaisuus kiinnostaa
asiakkaita ja tarjoaa enemmin eviiti ja mahdol-
lisuuksia heidin oman liiketoimintansa paran-
tamiseksi ja kehittimiseksi.

Juha Jokinen
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== VarioCooking Center®

di» MULTIFICIENCY

Kelta, paista ja friteeraa
kolme kertaa nopeammin!
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Kun

- tarvitset paljon suorituskykya pieneen tilaan
- vaadit laitteelta helppokayttoisyytta
- haluat pienentaa keittidsi séhkdlaskua

Tutustu Metos VarioCooking Center MULTIFICIENCY
-ratkaisuun. Kaanna keittiosi kasvu-uralle heti ensim-
maisesta paivasta alkaen.

- nyt myds pdytamallisena

Tilantarve: vain n. 1n?

Nopeus: +20 °C - +200 °C vain 90 sek.
Sovi esittelysta keittiomestari Tobias Heiskasen kanssa,
email: tobias.heiskanen@metos.com, puh: 040 16 77 184

:anempP
40% pier kulutus’

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava

Puh. 0204 39 13 Fax 0204 39 4203

Www.metos.com
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Gastro Helsinki 2014 kokoaa 19. - 21. maa-
liskuuta ammattikeittioalan yhteen. Talla
aukeamalla naet sinulle keréamamme

messukattauksen.

Metoksen osaston 16ydit tutulta paikalta heti
eteldisen sisddnkidynnin liheltd (halli 6 osasto
6a105). Olet limpimisti tervetullut seuraamaan
lukuisia demoesityksiiamme, kertomaan keittidsi
tarpeista ja keskustelemaan kahvikupin diressi
sinulle parhaiten sopivista ratkaisuista. Suunnit-
telun, myynnin, huollon ja koulutuksen asian-
tuntijat ovat kaikki valmiina palvelemaan sinua.

Sisddnpaisylippusi 16ydit timin lehden taka-
sivulta. Rekisterdidy netissi ja tulosta paasylip-
pusi etukiteen, niin viltit jonotuksen porteilla.

Tervetuloa poimimaan
parhaat ideat talteen!

Tapahtuma-alueella Vuoden Kokki, Vuoden
Tarjoilija ja Kouluruokakilpailu. Metoksen va-
rustamissa kilpailukeittidissi riittdd nihtivii
kaikkina messupdivini.

8

HELSINKI

19.-21.3.2014 Messukeskus
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Leipaa, pasteijoita, piirakoita, risottoa, pul-
led porkia... esityksia pitkin paivaa keskivii-
kosta perjantaihin. Hyppaa kyytiin ja mais-
ta maut itse.

linjasto nappasi itselleen myods Gastron Par-
haat -maininnan. Alylinjasto kertoo sinulle, mi-
ta ravintoaineita ja kuinka paljon ihan oikeas-
ti kerasit lautasellesi. Tulevaisuuden tekniikka
kaytossasi jo tanaan.  ~_

Taalla tapahtuu koko ajan. Kun uusin tekniikka
valjastetaan kokin avuksi, loihditaan keittiossa
entista parempia makuja uskomattoman vai-
vattomasti. Metos SelfCooking Center ja Me-
tos VarioCooking Center tositoimissa joka pai-
va aamusta iltaan!

Langaton lampdtilanseurantajarjestelma Me-
tos TempNet taipuu suuriin ja pieniin keittioi-
hin ja on helposti asennettavissa myos van-
hempiin kohteisiin. Metos TempNetin avulla
saat kaikki seurantakohteet saman jarjestel-
man alle ja voit seurata sen avulla myds keitti-
Osi energiankulutusta.

Street food eli katuruoka puhuttaa nyt! Am-
mattilaiset nayttavat, tekevat ja kertovat mis-
ta tassa ilmidssa on kysymys. Valjasta uusin
laitetekniikka kayttodsi, niin voit tarjota usko-
mattoman laajan valikoiman erilaisia herkkuja
ja valmistaa ne nopeammin ja vaivattomam-
min kuin koskaan ennen.
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Astianpesuosastolla ensiesittelyssa pieneen
keittioon sopiva raepesukone Metos WD-90
DUO.Tule katsomaan myo6s miten unelmakak-
Tarjolla tuoretta kahvia kunnon kupeista, paalle  sikko, ennétyspihi MetosWD-6 Duplus ja PRM-
pikku makeaa tai suolaista. Metoksen messu-  esipesukone toimivat yhdessa.
kahvila on kohde, jota et voi jattaa valiin. Taal-
1a naet kaikki tutut.

Metos Burlodge on Suomen suosituin ruoan-
kuljetusratkaisu, jolla on lukuisia tyytyvaisia
kayttajia. Kattavasta valikoimasta 16ytyy so-
piva ratkaisu, joka mukautuu vaivattomasti
my0s tuleviin muutoksiin.

Kellista kustannukset,
mestaroi maku, tartu tuot-
tavuuteen.Tule katsomaan
miten Metos Hotfill -kuu-
mapakkausmenetelma tuo

EtmE © , c _. 4 aivan uudenlaisen n&ko-

kulman ruokatuotannon
kokonaisvaltaiseen kehit-
tamiseen. Nae koko jalos-
tusketju aina padasta poy-
tdan. Tama on kuin panisi
rahaa ruokapankkiin!

Chem imte) ligesrco

Istu ja nauti! Tassa kulmassa pata on valttial Metos Prove-
Teatterielamys johdattelee sinut makujen maa- no on nyt entistéakin monipuolisempi.Tule kat-
ilmaan. Varaa paikkasi Metos-teatterista, niin somaan miten Provenon uudet ominaisuudet
paaset seuraamaan aitiopaikalta miten huip- voivat parantaa ergonomiaa sinun keittiossasi.

pumaut syntyvat. Esityksia joka paiva tasatun-
nein kello 11 alkaen.
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Tyontekija pystyy laitteiston avulla tayttamaan 300 litraa valmista tuotetta 2,5 - 4 litran pussei-
hin 30-40 minuutissa tai vastaavasti annostelemaan tunnissa 1400 kpl jalkiruoka-annoksia omiin

yhden desilitran astioihinsa.

Metoksen uusi Chef 850 -ravintolalaitesarja
on suunniteltu vaativiin ravintolakeittidihin,

joissa laitteiden pitkd kiyttoikd, helppo puh-
distettavuus ja ergonomia ovat tirkeitd han-
kintakriteereji.

Chef 850 -sarjan patentoitu liitostapa mah-
dollistaa yksikdiden tdydellisen kohdistuksen.
Niiden ansiosta kaikki yksikét voidaan rakentaa
saman kannen alle ja rakenteesta tulee kiytin-
ndssi saumaton. Paksu, 2 mm vahvasta levysti
tehty kansi, tarkkaan istuva liitos ja vahva tuki-

30

Tiiviit saumat - parempi hygienia

rakenne takaavat sen, ettid kokonaisuus kestii
kovaa kiyttéd ja on ryhdissiin vield vuosien
kuluttuakin.

Sarjan suunnittelussa on pyritty minimoi-
maan saumojen mairi ja viemiin kaikki mah-
dolliset liitokset piiloon siten, etté ne eivit ole
péivittdisen kiyton ja puhdistuksen tielld. Chef
850 kisittidd monipuolisen valikoiman modulaa-
risia laitteita ja lisivarusteita, joista on helppo
koota kunkin keittion tarpeita vastaava koko-
naisuus.

Aika siistid ja ergonomista

Uudella Metos Hot-Fill annostelulaitteistolla
annostelet nopeasti ja tarkasti keitot, kastikkeet,
soseet ja perunamuhennoksen. Laitteisto koos-
tuu tehokkaasta pumpusta, letkusta ja elektro-
nisesta annosteluyksikosti. Lisilaitteena saadaan
pussiteline, rullapdyta, pussinsulkija jalkapoljin
jne. Imuletku voidaan kiinnittdd padan tyhjen-
nysventtiiliin. Mikili venttiilid ei padassa tai
vastaavassa astiassa ole, imuputki kiinnitetdin
astian ylireunaan erillisen kiinnikkeen avulla.
Annostelulaitteiston kiyttokohteita ovat sairaa-
la- ja keskuskeittidt, suuret ravintolat, leipomot
ja elintarviketeollisuus. Pumpun imukapasiteetti
on 12 600 litraa tunnissa (malli Dos 2). Kiytin-
non esimerkkeinid mainittakoon, etti tydntekiji
pystyy laitteiston avulla tiyttimiin 300 litraa
valmista tuotetta 2,5 - 4 litran pusseihn 30 -
40 minuutissa tai vastaavasti annostelemaan
tunnissa esimerkiksi 1400 kpl yhden desilitran
jalkiruoka-annosta omaan astiaansa. Annostelu-
yksikdssid annosteltava annoskoko voidaan mii-
rittdd erittdin tarkasti 10 g - 15 kg vilille. Lait-
teiston kiyttdmukavuutta tiydentii letkun ja
putkiston automaattinen pesuohjelma.

Metoksen HotmixPro -limpokutterit sekoittavat,
leikkaavat, hienontavat ja soseuttavat kiinteiti ja
nestemiisid komponentteja. Limpdovastusten an-
siosta silld voi tarvittaessa myds kypsentii tuot-
teet. Kiyttiji voi valita halutun kierrosnopeuden
jalimpétilan 25 — 190 °C asteen vililtd. Ominai-
suuksien ansiosta laite sopii erinomaisesti pien-
ten, mutta paljon tyovaiheita sisiltdvien annosten
ja komponenttien valmistamiseen.

HotmixPro -uutuuslaite Hotmix 5 Stars pi-
tai sisilldan tilavan 4,9 litran kulhon ja entistid
tehokkaamman moottorin. Nerokkaan pohjan
muotoilun ansiosta laite sopii myds pienempien
maiirien valmistamiseen. Tehokas 6 kW:n moot-
tori takaa vahvan viinnon ja tarjoaa 8 000 kierr./
min maksiminopeuden.
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Metoksen huoltoleasingilla rahoitat laite-
hankintasi ja turvaat huolettoman yllipi-
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don. Leasigsopimus sisiltii laitteen rahdin
ja asennuksen. Sopimuksen aikana ennak-
kohuolto ja korjaava huolto sisiltyvit so-
pimushintaan. Lisiksi annamme sinulle
kiytonopastuksen ja kouluttajiemme tuki
on aina puhelimen piissi. Sopimuskauden
piitteeksi voit lunastaa laitteen edullisella
jaannosarvolla tai jatkaa sopimusta uudella
laitteella. Pesuaineet eivit sisilly leasingso-
pimukseen.
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SEIN jakelukokonéi'-:sq.l_us_ koostuu kiinteasta jakelulinjastos-
ta Metos Proff —jakelulait'l:eineen ja pyorien paalla olevasta
Metos Nova -jakelulinjastosta. 5




ampereen ammattikorkeakoulun
opiskelijaruokailusta vastaava
Campusravita Oy onTampereen
ammattikorkeakoulun opiskelijakunnan
ja koulun yllapitajayhtion yhdessa omis-
tama osakeyhtio, joka tarjoaa parhaim-

millaan 2700 annosta paivassa.

Volyymi ja aukioloajat ovat tasaisesti kasvaneet,
joten viime vuonna kiytté6n otetut uudet tilat
tulivat todelliseen tarpeeseen. Keittidprojekti-
na kohde oli mitd mielenkiintoisin, siini vanha
1960-luvun rakennuskantaa edustava opiskeli-
jaravintola yhdistettiin viereen valmistuneeseen
uudisrakennukseen. Lisihaasteena oli, etti keit-
tidn ruokatuotanto ja palvelut pidettiin kdynnis-
si koko mittavan uudistustydn ajan.
Campusravitan palveluksessa on vajaa 30
tyontekijii ja se toimii opiskelijakunnan ja am-
mattikorkeakoulun omistamana osakeyhtiéni.
Tampereen ammattikorkeakoulun rakennutta-
ja-arkkitehti Mikko Luoto kertoo, etti keittio-
tilojen saneerauksen suunnittelu aloitettiin jo
vuoden 2009 puolella.
- Meilli on tdssi Suomen suurin ja tehokkaim-
min toimiva AMK-kampus. Kiinteistdmassaa
on kaikkiaan noin 60 000 neliémetrii, Mikko
Luoto kehaisee.

34 UUTISET

Uudessa keittidssa valja tilankaytto mahdollistaa
suurten annosmaarien valmistamisen ilman tava-
_roiden edestakaista liikuttelua. Keittion ruokalistat

=

VAISTOKEITTIOSTA VAUHTIA

Mikko Luoto teki yhdessi ravintolapiillikko
Jaana Ahosen kanssa taistelusuunnitelman,
jonka maalissa hiiméttivit nykyisii ja tulevia
tarpeita vastaavat keittio ja sali. Ja tirkedni vi-
lietappina tilapdinen viistokeittid, jonka avulla
palvelut voitiin pitidi kiynnissi koko ajan. Kun
Metos oli valittu keittion suunnittelijaksi, saatiin
ensimmaiinen hahmotelma siitd, kuinka talon
opetuskeittidt pystyisivit tuottamaan remontin
aikana vaadittavat annokset.

- Lahtokohtana oli, ettd ruokaa saa koko ajan.
Uuteen keittioon tulevia laitteita hyddyntamalld
saimme varustuksen, joka riitti vaadittavan an-
nosmiirin valmistamiseen. Onneksi saimme
uudet varastotilat heti kiytt6én, niin kylma-
sdilytystilaakin 16ytyi riittivisti, Jaana Ahonen
kiittelee.

Tilapiisen jirjestelyn onnistumisesta Jaana
Ahonen antaa ison kiitoksen henkilokunnalle,
joka venyi ja laittoi kaiken peliin, kun samanai-
kaisesti rakennettiin uutta ja ruokaa valmistet-
tiin pienissi keittidtiloissa.

UUTTATEKNIIKKA KEITTIOSSA JA
SEINIEN SISALLA

Projektin alkuvaiheessa oli selvii, etti tisti ei
tehdd vanhan keittién pdivityspainosta, vaan
uutta tekniikkaa hyddynnetiin, mikili se tuo
lisdarvoa. Yksi merkittivd uudistus on auto-

taan siten, etta avaintuotantovalineité pysty-
taan hyodyntamaan paivittain tehokkaasti.

maattisesti keittion todellisen kuormituksen
mukaan siityvi ilmanvaihto, jolla saatiin seki
sisdilman laatu paremmaksi ettd kiyttokustan-
nukset pienemmiksi. Biojitteen kisittelyn osalta
paadyttiin putkijirjestelmiin, jonka avulla jit-
teet saadaan hygieenisesti ja ergonomisesti siir-
rettyi tankkiin. Myds pesuaineiden kuljettelu on
historiaa, silli kemikaalit kulkevat keskitetysti
varastopisteesti letkuja pitkin koneisiin.

My6s omavalvontajirjestelmissi siirryttiin
automaatioon. Jirjestelmiksi valittiin Metos
TempNet. Kun keittidstd lihtee 2700 annos-
ta, muodostuu astianpesusta varsin mielenkiin-
toinen kehityskohde niin tydergonomian kuin
kustannustenkin kannalta. Suunnittelussa pii-
dyttiin lopulta kolmeen eri palautuspisteeseen,
joissa jokaisessa palvelee viimeisinti energian-
saistotekniikkaa hyddyntivia Metos ICS+ -ko-
rikuljetinkone. Ratkaisun ansiosta astioiden lii-
kuttelu viheni. Myds palautusliikenne saatiin
salissa ohjattua pois saapuvien asiakkaiden tielti.
Kolme konetta lisid myos kiyttévarmuutta.
Kaikki toimii vaikka yksi pesupiste olisi huol-
lossa. Lisiksi saimme erillisen tarjotinpesuko-
neen, mikd helpottaa tydti erityisesti suurim-
pien ruuhkahuippujen aikana, Jaana Ahonen
kertoo.

Liampimin keittion puolella suurin osa lait-
teista vaihdettiin uusiin. Metos VarioCooking
Center oli tiysin uusi tuttavuus kaikille kokeille.
Jaana Ahonen kertoo sen istuvan tiydellisesti
nykyiseen tuotantorytmiin.
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Campusravitan toimitusjohtaja Risto Masonen (edessa istumassa) kertoo, ettda uudistunut ravintola on saanut hyvan vastaanoton asiakkailta. Ku-
vassa takana ravintolapaallikké6 Jaana Ahonen (vasemmalla), rakennuttaja-arkkitehti Mikko Luoto ja yhteyspaallikkd Hanna Kallio-Kokko.

VarioCooking Centereiti hankittiin kaksi ja mo-
lemmat ovat osoittautuneet todella tarpeellisek-
si. Niiden avulla voimme tasata valmistuksen
kuormitusta. Kiaytimme piivittdin uuneja, pa-
toja ja VarioCooking Centereitd sopivassa ryt-
missi ja saamme niin seki laitteet ettd keittion
nelidt hyddynnettyi tehokkaasti, Jaana Ahonen
selvittii.

VARIKOODEISTA VINKKIA VALINTOIHIN

Tampereen ammattikorkeakoulun keittié on
piivittiin auki aamukahdeksasta iltaseitsemiin.
Ruokaa ja kahvilapalveluita saa myés lauantai-
sin, eikd kesikiin katkaise keittion aukioloa.
Lounasaika on venytetty kolmeen ja puoleen
tuntiin. Tdmin avulla 700 istumapaikkaa saa-
daan riittimain koko asiakaskunnalle.

Kiytossd on kaikkiaan kahdeksan linjastoa,
joista seitsemissi tarjoillaan lounasta ja yksi
toimii ainoastaan kahvilalinjana. Uudistuksen
mydtd otettiin kiyttdon virikoodit. Vihredltd
linjalta saa itseotosta kaikkia perusvaihtoehtoja.
Oranssilinjaston valinneelle on tarjolla delisalatti
ja keittolounas. Punaisella linjastolla on puo-
lestaan tarjolla peruslounasta vihin kalliimpi
annosruokavaihtoehto.

Metos Uutiset -lehden testiryhmi valitsi pu-
naisen vaihtoehdon ja totesi yksimielisesti ruoan
maukkaaksi. Erityismaininnan ansaitsi jauheli-
hapihvi kastikkeineen seki tuoreet simpylit.
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Leivomme kaiken ruisleipii lukuun ottamatta
itse. Noita simpyl6iti menee yleensi 5000 pii-
vissd, Jaana Ahonen paljastaa.

Vilille 15.30 — 17.30 ajoittuva iltaruokailu
kerii sekin siinnollisesti yli 250 ruokailijaa,
joten sekd salia etti keittiotd hyddynnetiin te-
hokkaasti. Campusravitan toimitusjohtaja Risto
Masonen kertoo, etti niin tissi keittidprojektissa
kuin muissakin hankkeissa Tampereen ammatti-
korkeakoulussa edetiin ilman osaoptimointeja.

- Se voitto mitd meiddn toiminnasta kertyy,
jad kaikki talon sisille. Oppilaitosten kiinteistot
ovat Suomen mittakaavassa valtava investointi
ja niiden tehokdyttd todellinen haaste. Hyvi
esimerkki tistd on meidin ruokasali. Ruuhka-
aikana se on tiynni, mutta muina aikoina tilaa
riittdd mainiosti opiskelijoiden kiyttéon. Em-
me ole sieltd ketddn ajamassa pois, piinvastoin
suosittelemme, etti salia voidaan kiyttid vaikka
ryhmaitoiden tekemiseen, Risto Masonen kertoo.

YHDENTYMISTA

Iso askel Tampereella otettiin, kun Kuntoka-
dun vastakkaisilla puolilla olevat Pirkanmaan
ja Tampereen ammattikorkeakoulut yhdistettiin
hallinnollisesti vuonna 2010. Tietynlainen yh-
dentyminen koettiin my6s keittidremontin yh-
teydessi, kun henkilskunnan omasta linjastosta
luovuttiin. Tall4 saatiin tasattua ruuhkahuippuja
eri pisteiden kesken. Campusravitan yhteyspail-

likké Hanna Kallio-Kokko kertoo muutoksen
menneen melko kivuttomasti lipi. Hinelld on
asiasta erdinlaista sisipiiritietoa, silld ennen ta-
loon tuloaan hin oli sielli itse opiskelijana.

Jaana Ahonen on ollut talossa vuodesta 1994.
Kaksikymmenvuotisen taiteilijajuhlan kynnyk-
selld on asiallista kysyi miten asiakaskunta on
tuona aikana muuttunut?

- No ihan ensiksi tulee mieleen, ettd niytti-
vit vuosi vuodelta nuoremmilta, Jaana Aho-
nen nauraa.

- Yhdistymisen my¢6ti asiakaskuntaan on tullut
sosiaali- ja terveyspuolelta paljon naisopiskeli-
joita, joten kylld ruokatottumukset ovat sitikin
kautta muuttuneet. Kasviruokavaihtoehtoja ja
keittoja niyttii menevin tasaisesti koko ajan
enemmin. Ja lisikesalaattien menekki kasvaa
my®ds, joten kylld voidaan sanoa, ettd nyt syo-
diin kevyemmin ja terveellisemmin.

Myés téssd ravintolassa muutama klassikko
on siilyttinyt asemansa vuosi vuodelta. Yksi
tillainen on annospizza, joka kuuluu erottamat-
tomana osana perjantaipiiviin. Myds keittion
itse tekemi hampurilainen on suosittu. Listan
hiviijistd Jaana Ahonen mainitsee ennen jokai-
sen opiskelijapaikan perusvalikoimaan kuulu-
neen makaronilaatikon.

Juho Mdiyry



Lounaan k||re|S|mm|II'a hetkllla pal

kayvat tiuhaan, kun perunaa ja !'_||S|a lahtee linja
yhteydessa pirtean varityksen.

Astioidenpalautus on jaettu kolmeen eri pisteeseen. Jokaisessa on oma
pesukone. 2700 annoksen paikkeilla liikkkuva paivavolyymi takaa sen, etta
my0s tarjotinpesukone on ahkerassa kaytossa.
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Uusi erikoiskahviautomaatti

Cafina XT6

Biojatteet pieneen tilaan uudella
Metoksen biojateasemalla

Biojitteen kasittely on suuri kuluerd ammatti-
keittion taloudessa. Kustannukset esimerkiksi
1300 ateriaa vuorokaudessa valmistavalle keitti-
6lle ovat noin 12 000 euroa vuodessa. Ja timin
piille tulevat vield siilytyskylmién ja tilojen
investoinnit seki energiankulutus. Lisdksi bio-
jitteen kisittely on raskasta tyota.

Biojitteen miirid voidaan merkittivisti vi-

hentii ja saada merkittivit sidstot biojiteasema
Metos IMC WasteStation avulla.
WasteStation vihentid biojitteen tilavuutta jo-
pa 80% painoa jopa 60% biojitteen painosta.
Laitteen korkea talteenottoaste parantaa har-
maaveden laatua jolloin viemiriin menee vi-
hemman kiintoaineita.

Laitteen kiyttijiystivillisyydestd on syyti
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ottaa muutama seikka esille. Automaattinen
huuhtelutoiminto ja keskipakoruuvin itsetyh-
jennysautomatiikka jokaisen kiyttokerran jil-
keen yllipitdd korkeaa keittiohygeniaa. Itsepe-
suohjelma puhdistaa laitteen automaattisesti
jokaisen tyopiivin jilkeen. Itsepesuohjelma
poistaa laitteesta rasvaa ja ruuantihteet. Selke-
in kiyttopaneelin LED-merkkilaput ohjaavat
kayttoa. Alykis elektroninen tunnistin havaitsee
jiteastian tdyttymisen. Vakiona toimitukseen
kuuluu kaksi jiteastiaa.

Makua ja tehoa, mutta ei kokoa. Lin-
jastossa sddistyy tilaa.

Metoksen kahvinvalmistuslaitteiden valikoima
on tiydentynyt uudella Cafina XT6 -keittimella.
Kompaktin kokoisen, vain 30 cm levyisen ulko-
kuoren sisddn on saatu mahdutettua todellinen
tehopakkaus. Kahdella papusiilislli varustetun
keittimen maksimikapasiteetti on 150 espres-
sokuppia tunnissa.

Laitteen suunnittelussa on kiinnitetty eri-
tyistd huomiota kahvin tasalaatuisuuteen ja
komponentteihin, jotka kestivit vaativaa am-
mattikiyttdd. Kahvinvalmistusyksikké on val-
mistettu paiosin ruostumattomasta terdkses-
t4. Kaikissa materiaalivalinnoissa on huomioi-
tu pitkd kiyttdiki ja mahdollisimman helppo
puhdistettavuus. Tyokaluteriksestd valmistetut
tarkkuusleikatut jauhinkivet kestivit pitkdin ja
takaavat tasalaatuisen jauhatuksen. Laitteessa on
automaattinen siitojirjestelmi, jonka ansiosta
kaikki poikkeamat jauhatuksessa, annostukses-
sa, minnin painalluksessa ja veden limpétilassa
rekisteréiddin ja korjataan automaattisesti.

Tyylikkidin muotoilun ja erittiin selkedn kiyt-
tdpaneelin ansiosta keitin sopii seka tarjoilukiyt-
t60n etti itsepalvelulinjastoon.

Vuoden Kokki
-historiikki

Vuoden Kokki -historiikki julkaistaan Gastrossa
Nykymuotoisen Vuoden Kokki -kilpailun synty-
hetki ajoittuu 1990-luvun puoliviliin. Tuolloin
Keittiomestareiden Yhdistysten Keskusliitossa
virisi keskustelua siitd, josko Suomeen saatai-
siin Ruotsin mallin mukainen kilpailu, joka an-
taisi meille eviit lihted myds kansainvilisiin
tapahtumiin. Niin syntyi Vuoden Kokki, joka
on vakiinnuttanut asemansa tapahtumana, jossa
valitaan Suomen paras kokki.

Ensimmaiinen pilottikilpailu kiytiin nimelld
"Kokki -95”. Tuon Jyviskylissi kiydyn kilpailun
voitti Pekka Terivi. Seuraavana vuonna Gastro
-messut ja Vuoden Kokki 18ysivit toisensa ja
muodostivat jatkossa oivan parivaljakon. Pek-
ka Terdvi, Aki Wahlman, Michael Bjoérklund,
Petteri Luoto, Markus Aremo, Peppi Aralehto,
Henry Tikkanen, Marko Palovaara, Ari Ruoho.
Juuse Mikkonen, Matti Jimsén, Mika Palonen,
Henri Kotkavuori, Eero Vottonen ja Erik Man-
sikka ovat kirjanneet nimensi Vuoden Kokin
kunniataulukkoon.

Kilpailu perustettiin edistimiin suomalaista
ruokakulttuuria ja gastronomiaa ja sen virikkait
kiinteet ovat osa ammattikeittidalan lahihistori-
aa. Tdmin perinteen vaalimiseksi Metos Uutiset
paitti keriti kilpailun muistot talteen. Niisti
koottu lehti on jaossa Gastro Helsinki 2014 -ta-
pahtumassa. Vuoden Kokki -historiaa voi kiy-
da fiilistelemissi my6s digitaalisena osoitteessa
www.metos.com/metosuutiset.
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- tehokkuus kohtaa makunautinnon!

¢ 160 pihviéa parilaraidoilla 15 minuutissa! s C HiDensity Control®
© 480 sampylda 18 minuutissa! | LJ/ o tekee enemman vahemmalla energialla ja aina pa-
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tisesti ylivoimainen energiatehokkuus

Efficient LevelControl®

o mullistaa a la carte -tuotannon

o kypsennad samanaikaisesti eri tuotteita — saasta
aikaa ja energiaal

CareControl®

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

o markkinoiden ainoa tdysautomaattinen hoyryn-

\ kehittimen puhdistus ja kalkinpoisto — saastoa

helposti esimerkiksi 1000 € vuodessa!
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Kauppias [CarifAuramo. on tyytyvainen Salaat-
tiMestari buffet-vaunuunsMyynti kasvaa koko
ajan ja asiakkaat ovat tyytyvaisia.

8

L8

Salaattibuffet maistuu
' ja Wwfta/ade

uuri julkaistut uudet ravitse-  hyvinvointinsa edistamiseen pyrkivien  vigi vastaus kysyntddn on vahittais-

mussuositukset kertovat tuttua  kuluttajien joukko kasvaa. Siksi palvelun myymaldihin ilmestynyt salaattibuffet,

tarinaa: kasviksia tulisi syoda tarjoajia kiinnostaa etsia ratkaisuja kiireis- josta asiakas voi itse koota mieleisens
runsaasti, koska se edistéa terveytta ten, liikkuvien ja ruokavaliostaan huoleh-  ¢ajaattiannoksen.

ja hyvinvointia. Ravitsemuksen avulla tivien kuluttajien toiveiden tayttamiseksi.

40



et

b e e ik ninia

P2 il A

ks .

VW o b

k2 4 gl

hll A w
18- SEDASS & |

Yksilollisyys ja vaihtoehdot korostuvat. Yksi ha-
luaa palvelua, toinen haluaa koota annoksen-
sa itse. [tseotossakin esillepanon tulee herittii
ostohalu kuluttajissa, joille ruokavalinnat ovat
erityisen tirkeitd. Siksi muun muassa kasvisten
tuoreus on ensiarvoisen tirkedi. Pietarsaaren
lihelld Edsevéssd sijaitseva Fresh Servant Oy
investoikin vuonna 2012 uuteen tuotantolaitok-
seen ja logistiikkakeskukseen, joka sai ISO laatu-
sertifioinnin vuonna 2013. Fresh Servant on yli
40 vuotta vanha perheyhtid, jossa tydskentelee
n. 160 henkild4. Yritys on markkinajohtaja val-
miissa tuoresalaateissa ja sen tuotemerkkeihin
kuuluvat valmiit kuluttajapakatut Hetki-salaatit,
Fresh Corner -salaattikomponentit palveluun ja
keittidille seké SalaattiMestari-konsepti.
SalaattiMestari-konsepti perustuu vahvas-
ti kokonaisosaamiseen, tuoreuteen ja laatuun.

Konseptin laadunhallinta alkaa valikoiduista
viljelijdistd jatkuen korkealaatuisen kisittelyn
ja toimivan logistiikan kautta niyttiviin esil-
lepanoon.

Fresh Servantin SalaattiMestari on kaupalle
valmis ja helppo konsepti. Metoksen valmista-
ma salaattivaunu, muut tarvikkeet ja laaja osaa-
minen kuuluvat pakettiin. Tirkedi on hivikin
hallinta ja tuoreus. Niiti hallitaan muun muassa
sopivilla pakkauskokoluokilla. Tarjolle voidaan
laittaa aina koko pussi, jolloin tuote on tuore ei-
ki avattuja pusseja jid kylmidihin. Fresh Servant
Oy on asiakkaan tukena koko prosesissa yksikén
suunnittelusta, henkildstén koulutuksen kaut-
ta aina kuluttajamarkkinointiin saakka. Metos
huolehtii vaunun asennuksesta ja huollosta.

- Salaattivaunun tulee olla valmis heti aa-
musta ja sen tdydennyksesti ja siisteydestd pi-
tdd huolehtia koko ajan, sanoo kauppias Kari
Auramo.

- Mutta ei siini mitiin vaikeaa ole. Vaunulla on
oma vastuuhenkild, jolta menee koko homman
pyorittimiseen tydaikaa ehki tunti tai pari pii-
vissid. Kun asiakkaat ottavat itse, he niyttivit ot-
tavan enemmin. Uusi buffetvaunu ei ole my®os-
kiin vihentinyt palvelutiskin salaattimyyntis,
Auramo iloitsee.

Laadukas salaatti tarvitsee tietysti laadukkaa-
na pysyikseen my6s hyvin vaunun. Hygienia
on tirkedi. Metoksen valmistamassa vaunussa
on kitevi, avattava ja lipinikyvi koko vaunun

metos

pituinen luukku, joka toimii samalla tuotteiden
suojana.

- Se, ettd vaunu pystyy pitdimiin limpétilan
oikeasti riittivin alhaisena (+6 °C) on d4rim-
miisen tirkeds, toteaa Fresh Servantin avaina-
siakaspiillikké Rami Kahlos.

K-Supermarket Koivuhaankin sallattibuffet-
konsepti kehittyy edelleen. Tulossa on muun
muassa rapeina pysyvia krutonkeja ja lisid kas-
tikkeita. Jokaiselle asiakkaalle raitildiddin oma
asiakaskuntaan sopiva valikoima. Rami Kah-
los kertoo, etti konseptiin kuuluu vahva tuki
toiminnan kiynnistimisessi. Alussa uutta pal-
velukonseltia seurataan tiiviisti, jotta toiminta
saadaan hyvin liikkeelle ja valikoima siddettyi
oikeaksi ja myyviksi. Tissd konseptin toimitta-
jalla on tarjota vahvaa osaamista.

Uudessa salaattibuffetvaunussa on siis paljon
hyvii monille osapuolille. Tuotteet ovat koti-
maisia, tuoreita ja terveellisii. Kauppa saa uusia
asiakkaita ja voi tarjota lisid vaihtoehtoja. Viria
ja vireyttd elimiin on tarjolla K-Supermarket
Koivuhaassa heti myymilin asiakaskierron alus-
sa. Ehkipa ndyttivi vaunu saa asiakkaan mietti-
maiin, jos sittenkin vaihtaisi pihvin ranskalaisilla
perunoilla mukavaan, kevyeen ja terveelliseen
mukaanotettavaan vaihtoehtoon.

Juha Jokinen

Lisitietoja: www.salaattimestari.fi

Kun buffet pidetaan siistina ja tuotteet ovat tuoreita, niin kauppa kay. Yha useampi asiakas ha-
luaa koota salaattinsa itse.
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kurkottaa jalat maassa tiltun
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Helsingin Eteldesplanadilla sijaitseva
Postres on mielenkiintoinen yhdistelma
uutta ja vanhaa. Ravintola avasi ovensa
vuonna 2006 ja jo kahta kautta my6hem-
min paikalla oli seka Michelin-tahti etta

Vuoden Ravintola -kunniamaininta.

Ravintolan perusresepti tuntuu yksinkertai-
selta: valitaan yksi Helsingin parhaista liike-
paikoista, tehdiin hillitty sisustus, panostetaan
erinomaiseen asiakaspalveluun ja tarjotaan asi-
akkaille unohtumattomia makuelimyksii. Kaik-
ki ravintola-alalla tydskennelleet tietivit, ettd
kaiken tuon yhteensovittamiseksi tarvitaan hyvi
tiimi ja paljon tydtunteja.

Kesilld 2013 Postres sai kaksi uutta osakasta,
kun sen liiketoiminnot omistava Samuli Wir-
gentius myi osan omistuksesta Janek ja Marco
Bjurstromille. Kolmikko tunsi toisensa hyvin en-
tuudestaan, joten yhteinen nikemys ravintolan
kehittimisesti 16ytyi helposti. Janek Bjurstro-
milld on pitkd kokkitausta, joten hinen muka-
naan saatiin my®os lisdd alan osaamista.
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KADEN TAITOJA JATEKNIIKKAA

Kesi 2013 oli muutosten aikaa myos
keittiossi. Laitekanta piivitettiin vas-
taamaan paremmin nykyisid vaa-
timuksia. Keitti6 oli ollut jo yli
seitseman vuotta toiminnas-

sa, joten moni perusasia oli
muuttunut sitten ravintolan
ensimmdisten suunnitelmi-

en. Merkittivin parannus

1 oli uusien uunien hankin-
ta. Kahdella Metos Self-

‘ Cooking Centerilld var-

| mistetaan se, ettd kypsen-

Y nyskapasiteetti riittdi niin

/ lounasaikana kuin illan tun-

‘ teina. Samalla ovenavauksel-

y la keittidon kannettiin my®s

uusi pikajaahdytyskaappi ja tu-

literit sirkulaattorit.

- SelfCooking Centerit on asen-

nettu piillekkiin, joten tila saatiin

tehokkaaseen kiyttoon. Toista kiyte-

tdin enemmin paistamisen, toisella teh-

ddin hoyrytysté vaativia tuotteita. Molempiin

on kuitenkin asennettu kaikki samat kypsen-

nysprosessit, ravintoloitsija Samuli Wirgentius
kertoo,

Kokit kertovat yhdesti suusta, ettd SelfCoo-
king Centereiden nopeus yllitti kaikki. My6s
automaattipesu on ominaisuus, josta kukaan ei
ole endi valmis luopumaan. Posteres on koulu-
esimerkKki siitd, kuinka laitetekniikan tarjoamat
mahdollisuudet on valjastettu kiden taitojen
jatkeeksi. Ruoka valmistuu edelleen kisityoni,
mutta uusien kypsennyslaitteiden ansiosta kok-
kien aikaa on saatu vapautettua varsinaiseen te-
kemiseen. Uutta tekniikkaa ei keittiossi pelita.
- Joskus kokeillaan liiankin innokkaasti. Yhteni
aamuna SelfCooking Centereiden soittodéniksi
oli valittu jotkut ihme vihellykset. Annoin kis-
kyn muuttaa ne takaisin ja nyt sielld on taas tuttu
toottays, Samuli Wirgentius nauraa.

Laitteiden kypsennysprosesseja on hyddyn-
netty keittidssd varsin monipuolisesti. Tehot
tulevat esiin erityisesti a la carte -tuotannossa,
jossa Level Control -toiminnon avulla voidaan
kypsentii samaan aikaan useita eri ruokia. Sa-
muli Wirgentius mainitsee leipomisen esimerk-
kina tydvaiheesta, jossa uusien laitteiden avulla
saadaan entistd parempaa laatua ilman turhaa
sddtamista.

- Leivonta sitoo aika paljon resursseja. Paivittdin
saatetaan leipoa neljikin kertaa, on saaristolais-

ta, vaaleaa leipii ja talon omaa nikkirid, Samuli
Wirgentius luettelee.

TASON ETEEN TEHDAAN TOITA

Kun keittio tekee kaiken itse, vie se luonnollisesti
paljon aikaa. Mutta edes Michelin-tihti ovessa
ei takaa sitd, ettd asiakkaalla olisi rajattomasti
aikaa odottaa annostaan. Samuli Wirgentius ker-
too, ettd suurin osa lounastajista haluaa kayttii
ruokailuun korkeintaan 45 minuuttia, joten uu-
sien laitteiden nopeus on tervetullut apu. Ruo-
an odottamisen sijaan asiakkaat voivat kiyttii
enemmin aikaa itse ruokailuun. Illalla lista on
laajempi ja salin 42 istumapaikalla viihdytiin
pidempiin ja nautitaan myds ruokiin sointu-
vasta viinivalikoimasta.

Haastatteluhetkelld vuoden 2014 Michelin-
opasta ei ole vieli julkaistu. Ravintola sai aika-
naan "nousevan tihden” melko pian avaami-
sensa jilkeen, joten vuonna 2008 mydnnetty
Michelin-tihti ei tullut ihan yllitykseni. Enti
aiheuttaako se nyt paineita?

- En sitd endi jannitd samalla tavalla. Nyt on
kokemusta sen verran, ettd osaan nihdi tason
ja tieddn miten se pidetddn ylli. Mutta mikdin
itsestidnselvyys tihden siilyminen ei ole. Noyri
pitdi olla. Asiakkaiden on oltava tyytyviisii ja
tason siilyttimiseksi pitii tehda toitd ihan joka
piivd, Samuli Wirgentius opastaa.

Juho Mdiyry, kuvat: Manne Stenros
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HELSINIKI
19.-21. 2.2014 Messukeskus

Kun Vuoden Kokki -kilpailijat ovat poistuneet areenalta, valtaavat Gastron
kilpailunkeittit Kouluruokakilpailun finalistit. Toista kertaa jirjestettivissi
Kouluruokakilpailussa kolmihenkiset tiimit valmistavat ateriakokonaisuudet
15 hengelle. Tuomaristossa on edustettuina koululaisia, opettajia seki eri alan
paittijii. Viimeisend messupiivini, eli perjantaina kiytivin tapahtuman jir-
jestdd Continental Foods Finland Oy.

Kouluruokakilpailun finalistit julkaistiin tammikuun alussa. Helsingin Ta-
panilan koulun oppilaiden muodostama raati valitsi alkukarsinnasta jatkoon
viisi joukkuetta. Kolmihenkiset joukkueet tulevat seuraavista oppilaitoksista:
Kyminkartanon koulu, Kotka (Sirkka Kervinen, Heidi Gyldén ja Jaana Huuhka)
Korsholms hdgstadium, Mustasaari (Mikael Vuorinen, Ann-Mari Rosengard
ja Karola Wiklund)

Cygnaeuksen ruokapalvelukeskus, Pori (Anne Jarvinen, Sirpa Gronman ja
Katja Nyroos)

Séderkulla skola, Sipoo (Christina Lénnholm, Dennis Sjéholm ja Dennis
Lindholm)

Rieskalihteen koulu, Turku (Johanna Sahonen, Ilkka Lindgren ja Annariina
Aaltonen)
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Vuoden Kokki ja Vuodet

astro Helsinki on tédnakin vuon-
na ammattikeittidalan kilpai-
lujen ykkostapahtuma, jossa
ratkaistaan kuka on Suomen paras kokki
ja kuka maamme paras tarjoilija. Vuoden
Kokki kilpailu Iahtee kayntiin ensimmai-

sena messupaivana keskiviikkona 19.3.

Ensimmaiset kuusi semifinalistia aloittavat Me-
toksen varustamissa kilpailukeittidissd aamuvar-
haisella ja iltapiivilld on toisen ryhmin vuoro.
Niin karsitaan torstain finaaliin paisevit kuusi
kokkia.

Vuoden Kokki ja Vuoden Tarjoilija -kilpailui-
den voittajat julkistetaan torstaina 20.3. Gastro
Helsinki GetTogether -tapahtumassa. Vuoden
Kokki 2014 -kilpailun johtajana toimii keittio-

mestari Eero Vottonen G.W. Sundamansista ja
paituomarina on keittidmestari Filip Langhoff
Restaurant Askista.

Viime vuonna turkulaiset ottivat kokkikil-
pailusta kaksoisvoiton. T4dnd vuonna piikau-
punkipainotteisen osanottajajoukon jatkona on
yksi haastaja, Jarno Seppi linsirannikolta. Hin,
kuten varsin moni muukin semifinalisti, on ai-
kaisempina vuosina yltinyt mitaleille. Voidaan
siis sanoa, etti osanottajien nuoresta keski-idsti
huolimatta koossa on kovatasoinen joukko kon-
kareita. Gastrossa taitojaan padsevit ndyttimain
seuraavat 12 kandidaattia:
® Mikko Kaukonen, Grotesk, Helsinki
¢ Ville Korhonen, Ravintola Sasso, Helsinki
 Toni Kostian, Ravintola G.W. Sundmans, Hel-
sinki
e Jari Kovanen, Ravintola Demo, Helsinki
o Heikki Liekola, Grotesk Meat Bar, Helsinki
o Petri Niilola, Ravintola Lyon, Helsinki

Vuoden Kokki 2014 -semifinalistit vasemmalta lukien: Mikko Kaukonen, Niko Suomalainen, Jar-
no Seppd, Ville Korhonen, Sakari Rautiainen, Jari Kovanen, Ismo Sipeldinen, Kasper Salomaki,
Simo Pietarinen, Toni Kostian ja Petri Niilola. Kuvasta puuttuu Heikki Liekola.

¢ Simo Pietarinen, Ravintola G.W. Sundmans,
Helsinki

¢ Sakari Rautiainen, Ravintola Casino Helsin-
ki, Helsinki

¢ Kasper Salomiki, A21 Dining, Helsinki

e Jarno Seppi, Ravintola Smor, Turku

e Ismo Sipeliinen, Ravintola G.W. Sundmans,
Helsinki

¢ Niko Suomalainen, Ravintola Sasso, Helsinki

Kilpailun johtaja Eero Vottonen voitti itse Vuo-
den Kokki -tittelin kaksi vuotta sitten. Hin oli
my®s viime vuonna aitiopaikalla, jirjestelyteh-
tévissd seuraamassa kilpailutapahtumia, joten
on paikallaan kysyi mitid ajatuksia esiraadissa
tyoskentely heritti.

- Tind vuonna hakijoiden annoskuvissa koros-
tui korkeatasoinen tekniikka ja visuaalinen ilme,
Eero Vottonen kommentoi.

Keskiviikon semifinaalissa valmistetaan alku-
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kesaavat rm/tm/e@n

karsinnan reseptien mukaisesti alku- ja pairuoka
12 hengelle. Alkuruoan piiraaka-aineena on ko-
timainen siika ja muina pakollisina raaka-aineina
katkarapu ja kermaviili. Pdiruoan raaka-aineiksi
on miiritelty porsaan sisifilee ja lapa seki juu-
riselleri.

VUODEN TARJOILIJA MUKANATOISTA
KERTAA

Vuonna 2013 ELO-siiti6 teki onnistuneen siir-
ron ja otti perinteisen kokkikilpailun rinnalle
Vuoden Tarjoilija -kilpailun. Keittién ja salin su-
juvasta yhteistydstid puhutaan paljon, joten tun-
tuu varsin luontevalta, ettd nima ammattilaiset
myds kilpailevat rinta rinnan. Kokkikilpailun ta-
voin tarjoilijoiden mittelé on kolmijakoinen. En-
nakkotehtivien perusteella kilpailuun on valittu
12 semifinalistia, joista kuusi jatkaa finaaliin.

- Haluamme kilpailun avulla esitelld myos tar-

£

HELSINKI

19.-21.3.2014 Messukeskus

joilijan tyén monipuolisuutta ja vaativuutta.
Tirkeitd asioita ovat ruoka- ja juomatietous,
tyylikis ja ystivillinen asiakaspalvelu seki or-
ganisointitaidot ja tilannetaju, sanoo kilpailun
johtaja Marja Hemmi.

Semifinalistit ovat suorittaneet juhlatilai-
suuden suunnitteluun liittyvin ennakkotehti-
vin. Semifinaalissa 19.3. tarjoilijoille arvotaan
kokkikilpailijapari, jonka valmistamia annoksia
ja niihin sopiviksi katsomiaan ruokajuomia he
tarjoilevat asiakkaille. Kilpailun paituomari on
Janne Marin Heinon Tukusta. Kansainvilisistd
tuomareista toinen tulee tdnd vuonna Virosta
ja toinen Torresilta Espanjasta. Semifinaaliin
selvittivit tiensi seuraavat alan osaajat:
¢ Vilma Suuntala, Ravintola C, Tampere
o Tanja Péyhénen, Pollowaari, Jyviskyld
o Kia-Lisa Vartiainen, Kummisetd, Kuopio
e Piivi Tikka, Woodpeckers, Tuusula
o Toni Yksjirvi, Gastrobar Emo, Helsinki

VuodenTarjoilija 2014 -semifinalisteista yhteiskuvaan ehtivat: Laura Nissinen (vasemmalla), Kata
Shecter, Kia-Lisa Vartiainen, Vesa Makela, PaiviTikka, Vilma Suuntala jaTanja POyhonen. Rivissa
viimeisena oikealla Vuoden Tarjoilija -tittelin 2013 voittanut Maria Suihkonen.

ELO

— TARJOILDA
WAITER

¢ Lauri Blomgqvist, Ravintola Savoy, Helsinki
Kata Shecter, Musta Lammas, Kuopio

Vesa Mikeld, Wanha Makasiini, Lappeenranta
Tuulia Leskinen, Ravintola Olo, Helsinki
Pekka Rantala, GW. Sundmans, Helsinki
Marjo Lindberg, Wanha Laamanni, Porvoo
Laura Nissinen, Hotelli Torni, Helsinki

Molempien kilpailujen jirjestelyisti vastaa suo-
malaista ruokakulttuuria vaaliva ELO-sditio.

- Kokki- ja tarjoilijakilpailut ovat hyvi tapa
nostaa kiinnostusta hyvii ruokaa ja ruokailun
tunnelmaa kohtaan. Kilpailut kasvattavat ravin-
tolaosaajia ja -yrittijia koko Suomeen. Joillekin
ammattilaisille kilpailu on portti kansainvilisiin
mittel6ihin, ELO-sdition johtaja Seija Kurun-
miki sanoo.

metos
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VarioCooking Cent
avulla menetit vihemmdin atkaa

raaka-ainelta | o energian

VarioCooking Center —kontaktikypsennyskes-
kus on todellinen monitoimikypsennyslaite.
Se on pata, kippipannu ja rasvakeitin, kaikki
yhdessi, mutta tyot silli saa helposti tehtyi
kolme kertaa lyhyemmissi ajassa ja jopa 40%
pienemmilld sihkénkulutuksella kuin perin-
teisilla laitteilla.

VarioCooking Center on tarkoitettu kaikil-
le ammattikeittidille, jotka ovat kiinnostuneita
helpottamaan keittiotyoti, kohdistamaan tyotid
oikeisiin asioihin ja parantamaan toimintan-
sa kannattavuutta. Se eroaa muista tuotteista
muun muassa limmitystekniikaltaan, joka tekee
siitd lydmittdmin nopean, tarkasti ja helposti

hallittavan ja energiatehokkuudeltaan erinomai-
sen. Pannupinnan alla olevat ohuet, salaman
nopeat VarioBoost-levyt limpiivit ja jadhtyvit
hetkessi.

Metos VarioCooking Center tarjoaa edel-
1 lueteltuja etuja henkil8storavintoloille, ra-
vintoloille, julkisille keittigille ja hotelleille. Jo
tunnin piivittiiselld kiytolld asiakas menettis
10% vihemmin raaka-ainetta ja voi vihentii

rasvankiyttéd 80%. Jo yhdelld 150-litraisella
VarioCooking Centerilli 500 annoksen hen-
kiléstoravintolassa, jossa tarjotaan liharuokaa
kolmesti viikossa, voidaan estdd jopa 20.000
euron kustannusmenetys vuosittain.
VarioCooking Center ei tarvitse lattiakaivoa
laitteen eteen ja sen tilantarve on vain runsas
nelidmetri. Se on nopea ja helppo puhdistaa vain
muutamassa minuutissa. Tarkasta ja dlykkassti
limpétilanohjauksesta kertoo se, etti silld voi
keittid vaikka maitoa ilman valvontaa. Maito ei
pala pohjaan tai kuohu yli. Laitteen nopeutta
todistaa pannun limpenemiseen kuluva aika:
kylmi pannu limpenee +200-asteiseksi vain 90
sekunnissa.

Nyt kaksipannuinen Metos VarioCooking Cen-
ter 112 saatavissa my®és kitevini pdytimallina.
Ominaisuuksiltaan se vastaa lattiamallia. Sen
ulkomitat ovat vain 996 x 800 x 400 (h) mm.
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kitchen intelligence

Proveno

Ergonomian ja tuottavuuden uusi aika

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

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

www.metos.com



PASIN RESEPTIT

HARANRINTAA

BBQ, MAISSI-
BATAATTIMUHENNOS JA
PIPARJUURI COLESLAW.
ROMMILLA MAUSTETTU
BANAANI-SULKAAKAKKU
JA VANILJAJAATELO.

"Ny rillataan” sopinee alkusanoiksi
tille vuodelle, jolloin jiakiekossa
pelataan seki maailmanmestaruu-
desta ettd olympiakullasta. Ja rillaa-
misenhan me suomalaiset osaam-
me. Miti meilli sitten grillataan?
No makkaraa tietysti! Suomalainen
syo keskimiirin 15-20 kiloa mak-
karaa vuodessa, siis noin kaksinker-
taisen mairin linsinaapureihimme
verrattuna. Toki meilld grillataan
paljon muutakin, mutta useimmi-
ten grillaaminen tapahtuu grilleis-
sd, joissa tuote asetetaan ritilille
heti limménlihteen ylipuolelle.
Tillsin grillattava tuote ei voi olla
kovin suuri eiki grillausaika pitka.
Perinteisen grillaamisen rinnal-
le onkin hiljaa hiippaillut ame-
riikoista erilaiset barbequegrillit,
joissa limpd tuotetaan edelleen
perinteisesti hiililli, mutta kyp-
sennysritili ei endi olekkaan suo-
raan limménlihteen ylipuolella.
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Tirkeintd barbeque-grillauksessa
on siis tarkka limpétilansiits. Li-
siiksi barbequessa kiytetiin maun
antajina erilaisia puulastuja, jotka
asetetaan joko suoraan hiilten se-
kaan tai erilliseen astiaan heti hiil-
ten yldpuolelle.

Meille tutummat perinteiset pie-
net savustuslastut eivit tihin so-
vellu, vaan suositeltavaa on kiyttii
suurempia lastuja. Niin savua saa-
daan tuotettua tasaisesti ja pidem-
miin aikaa eiki liian voimakas savu
anna kypsennettiville tuotteelle
kitkerda makua. Lisiksi barbeque-
grilleissi on vield monesti erillinen
vesiastia, joka auttaa pitimain kyp-
sennettivin tuotteen mehukkaana
lapi pitkdn kypsennyksen.

Onneksi timin kaiken voi teh-
dd myds helpommin. Metos Self-
Cooking Centeriin on nyt saatavilla
erillinen savustin, joka muuttaa sen
prosessiohjatuksi barbeque-grilliksi,
jossa paistuvat niin possunkyljet kuin
kassleritkin unohtamatta muodikas-
ta pulled porkia ("nyhtépossu”).

Tilld kertaa tein kuitenkin perin-
teiseen texasilaiseen tapaan kuiva-
marinoitua hirinrintaa. Reseptin
kuivamarinadi ja barbeque-kastike-
ohjeet ovat perusohjeita, joista ku-

kin grillimestari voi muokata oman
maailman parhaan marinadin ja
kastikereseptinsi. Lisiksi Proveno
-padassa valmistuu helposti isom-
piinkin grillijuhliin makea bataatti-
maissimuhennos.

Amerikkalaisen barbeque-ruoan
lisikkeeksi toki kuuluu myés perin-
teinen kaalisalaatti coleslaw. Jilki-
ruoaksi voi tehdd Metos HotMix
Pro -limpokutterilla ja Metos Self-
Cooking Centerilld helpon muta-
kakkutyyppisen rommilla hdyste-
tyn banaani-suklaakakun tai Metos

Softjet -pakastekutterilla vanilja-
jaitelod. Have a nice BBQ!

TEXAS BBQ HARANRINTAA
Metos SelfCooking Center ja Smo-
ker-savustin. Hirénrintaa n. 10 kg

PERUSKUIVA MARINADI ELI RUB:

PAPRIKAJAUHETTA 2 DL
VALKOSIPULUAUHETTA 1,5 DL
SIPULUAUHETTA 1pL
OREGANOA 1pL
SuoLAA 0,5 pL
RUOKOSOKERIA 0,5 pL




Voit muokata marinadia lisaamalla
sithen esimerkiksi erilaisia kuivat-
tuja chileji ja pippureita tai vaik-
kapa yrtteji ja eri sitrushedelmien
kuorta raastettuna.

Hiero hirinrinta kauttaaltaan ma-
rinadilla. Laita Smokeriin savustus-
lastuja ja aseta savustin GN-pellil-
le. Nosta pelti Metos Self Cookin
Centerin ylimmille johteelle ja
kytke virta savustimeen. Kun sa-
vustin rupeaa tuottamaan savua
(n. 20 minuuttia), kiynnistd Me-
tos SelfCooking Centerin proses-
si lihat/ haudutetut hoystét, liha-
ruoat/ paksu/ ruskistus 2/4. Aseta
hirinrinta ritilille ja nosta ritila
esilimmitettyyn kypsennystilaan.
Aseta lihan paksuimpaan kohtaan
kypsennysmittari siten, ettd mit-
tarin koko tikku on lihassa. Laita
alimmalle johteelle vield GN-astia
tippapelliksi ja sulje ovi. Ruskistuk-
sen jilkeen prosessi pyytid sinua
valelemaan lihan. Voit ohittaa ti-
min. Prosessin valmistuttua sam-
muta savustin ja jitd liha uuniin
hautumaan vielid vihintiin kuu-
deksi tunniksi. Erilaisten marinadi-
en lisiksi voit vaikuttaa lihan ma-
kuun myés kokeilemalla erilaisia
savustuslastuja.

MAISSI-
BATAATTIMUHENNOS

Metos Proveno

BATAATTIA 10 kG
OLIVIOLIYA 05L
LIHALIENTA 1L
MASCARPONE-JUUSTOA 1 KG
JUUSTOKUMINAA 0,5 DL
SUOLAA N. 0,75 pL
SAILYKEMAISSINJYVIA N. 3 KG

Laita Proveno pataan bataatit ja
vetti niin, ettd bataatit peittyvit.
Sulje kansi. Muista myos ritilin
kansi.

Aseta padan limpétilaksi
+100°C ja keitid, kunnes bataatit
ovat kypsii. Vaihda limpétilak-
si +85°C ja kaada padasta vedet
pois siivililevyn avulla. Palauta pa-
ta pystyasentoon ja kidynnistd se-
koitusohjelma numero kolme. Pata
antaa ddnimerkin lisitessdin no-
peutta. Toisen dinimerkin jilkeen
voit lisitd maissia lukuunottamat-
ta loput raaka-aineet ritilikannen
ldpi pataan. Muhennoksen sekoi-
tuttua tarkista maku, lisid maissit
ja sekoita vield varovasti maissit
muhennoksen sekaan. Jos haluat

kuohkeamman muhennoksen, se-
koita hieman lisdi ennen maissien
lisdystid valitsemalla haluamasi se-
koitusnopeus yhteen suuntaan.

BBQ-KASTIKE

Metos Hotmix Pro -limpékutteri

Ouvi 1 RKL

'V ALKOSIPULIA 3 KYNTTA
SIPULIA 1 kpL
SELLERIA N.50 G
TOMAATTIPYRETTA 3/4 pL
LIENTA 4 pL
VIINIETIKKAA 1 DpL
‘WORCESTERSHIRE KASTIKETTA 1,5 DL
PAPRIKAJAUHETTA 2 TL
TUMMAA SOKERIA 1 DL

ROUHITTUA MUSTAPIPPURIA
SuoLAA

Kuutioi sipuli, valkosipulit ja sel-
leri. Laita kuutioidut kasvikset
Sljyn kera limpokutterin astiaan
ja valitse lampétilaksi +150 °C ,
ajaksi 10 minuuttia ja sekoitusno-
peus 1. Sdadi lampétilaksi +100°C
ja lisdd loput raaka-aineet. Aseta
ajaksi 20 minuuttia ja sekoitusno-
peudeksi 1. 20 minuutin kuluttua
lisda sekoitusnopeutta, jotta saat
siledn kastikkeen. Jatka keittimista
vield sekoitusnopeudella yksi, kun-
nes kastike on haluamasi paksuista.
Tarkista suola ja paseeraa kastike
vield siivilin livitse. Tdmi kasti-
ke on hyvi pohja erilaisille BBQ-
kastikemuunnoksille. Voit kokeilla
mm. erilaisia viinietikoita, liemii ja
sokereita ja vaihdella nididen suh-
teita riippuen, kuinka makean tai
happaman kastikkeen haluat. Voit
my®s lisiti erilaisia chileji, sitrus-
hedelmii ja mausteita. Pieni viski-
tilkkakaan ei pilaa kastiketta.

ROMMILLA MAUSTETTU
SUKLAA-BANAANIKAKKU
Metos Hotmix Pro ja Metos Self-
Cooking Center

BANAANIA 3 KPL
Rommia 1 RKL
SIIRAPPIA 1 rRKL
VorIta 300c
SOKERIA 360G
'V ANILJASOKERIA 1 RKL
KANANMUNIA 4 KpL
APPELSIININ KUORI 2 KPL
Rommia 3% DL
VEHNAJAUHOJA 180c
KAAKAOJAUHETTA 2 DL

LEIVINJAUHETTA 2 TL

Marinoi viipaloidut banaanit sii-

metos

rapilla ja rommilla. Laita voi lim-
pokutterin astiaan. Aseta limpo-
kutterin limpétilaksi +40°C ja se-
koitusnopeudeksi 2. Lisdi astiaan
sokerit, munat, rommi ja appelsii-
ninkuoret. Kdynnistd sekoitus no-
peudella 3. Sekoita loput ainekset
keskeniin. Nosta sekoitusnopeus
neljiin ja lisid kannen aukosta lo-
put ainekset. Valitse SelfCooking
Centeristi leivonta/ leivonta kuiva/
ilman mittaria, vii 3/5 ja ajaksi 15
minuuttia. Voitele graniittiemaloi-
tu GN- 2/1 vuoka esimerkiksi vuo-
kaspraylla. Kaada taikina limpé-
kutterin astiasta vuokaan. Asettele
banaanit taikinan piille. Paista esi-
limmitetyssd Metos SelfCooking
Centerissi.

Jos haluat helpommin leikatta-
van kakun, voit lisitd kypsennysai-
kaa. Tarjoa lammin kakku vanilja-
jaitelon kera.

PIPARJUURI COLE SLAW

VALKOKAALIA 1 kG
PORKKANAA 500 G
Pursoa 200 G
MAJONEESIA 2 DL
CREME FRAICHEA 1oL
PIPARJUURITAHNAA 1RKL
APPELSIININ KUORI JA MEHU 1 KPL
SOKERIA 1T
SuoLaa 1T1L
MUSTAPIPPURIROUHETTA

Suikaloi kaali ja purjo vihannes-
leikkurin 1,5 mm tehoviipale-
terilld. Raasta porkkanat 3 mm
raastinterilli. Lisii loput ainekset
hyvin sekoittaen. Coleslawn kan-
nattaa antaa maustua kylmiossi
yo6n yli. Tarkista vield maku ennen
tarjoilua.

VANILJAJAATELO
Metos HotMix Pro —limpokutte-
ri ja Metos SoftJet-pakastekutteri

KERMAA 0,5L
Marroa 0,5L
SOKERIA 210 G
MUNANKELTUAISIA 210G
'V ANILIJATANKOA 2 KPL

Laita kerma, maito ja vaniljatangot
limpdkutterin astiaan. Aseta lim-
potila +98°C, sekoitusnopeudeksi
yksi ja kiiynnisti laite. Kun asetettu
limpétila on saavutettu, siirri astia
sivuun maustumaan tunnin ajaksi.
Aseta toiseen limpdokutterin as-
tiaan vispausteri ja lisdd astiaan
keltuaiset ja sokeri. Vaahdota kel-
tuaiset ja sokeri sekoitusnopeudel-
la kolme. Lisid munasokerivaahto
maustuneeseen kermamaitoseok-
seen.

Aseta limpétilaksi +83°C. Se-
koita ensin nopeasti nopeudella
kolme seos tasaiseksi. Jatka sekoi-
tusta nopeudella yksi, kunnes saa-
vutat asetetun limpétilan. Jaa seos
kahteen SoftJet-astiaan, jazhdyti ja
pakasta yon yli.

Fasi
Malmelin,
Metos
Centerin

keittiopdicillikko
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Tarjoukset ovat voimassa toukokuun 2014 loppuun saakka! Toimitus varas-

tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

METOS-BLENDERIT

22

Lea

Anna Arja
Eriksson Heinonen Soderholm
0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466

T VAIN
NY -

g 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 hienosiddon ja monipuolistavat drinkkisekoitusvalikoimaa. Tehokkaissa moottoreissa on kestivi
metalliliitos kulhoon. Polykarbonaattikulhoissa on helppolukuiset merkkiviivat ja ne voidaan kasata paillekkiin.

=
=

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

YT VAN -
369; METOS-SHAKER

Blender

877

Metos HB Shaker on drinkkibaarien ja jiitelobaarien ehdoton tydviline. Se sopii kaikkeen
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

Shaker nopeutta takaavat tiydellisen sekoitustuloksen.
Shaker Koodi Mitat mm
HMD200-CE 4117090 165x172x521
Lisikulho 110E 4117092  1,0L ruostumaton teris

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)

Annospaistopelti Multibaker

Sahkoliitanta alv 0%
230V1~0,3kW 6A 369
49

CombiGrill-ritila GN1/1
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KAHVINKEITIN METOS M100

Puoliautomaattisen Metos M 100 -keittimen rungon etuosassa on kiyttéd helpottava vedentiytts-
luukku. Keittimissi on yksi suodatinyksikké ja kaksi teflonpinnoitettua limpdlevyi. Suodatuska-
pasiteetti on 18 litraa (144 kahvikuppia) kahvia tunnissa, kannullinen (1,8 Itr) kahvia suodattuu
6 minuutissa. Toimitus sisdltidd kaksi lasipannua, suodatinsuppilon ja kahvin mittalasin.

Metos Koodi Kapas. I/h Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
M 100 4157100 18 205x380x465 230V 1~ 2,25 kW 10A 379

Metos M100

JAAPALAKONE CB 316A

Metos-jadpalakoneet ovat varmatoimisia ja tyylikkiitd jadntuottajia jatkuvaan kovaan
kayttoon. Ulkovuoraus on kauttaaltaan kulutusta kestivii, helposti puhdistettavaa ruos-
tumatonta teristi. Koneiden kylmaaine on R404 ja vesiliitinti @ 3/4”. Lauhduttimessa
on helposti avattava ja puhdistettava ilmansuodatin.

Metos Koodi Tuotto*  Sailio Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
CB 316A 4131389 33 kg/vrk 16kg  500x580x800 230V1~0,37 kW 10A 999

* jadpalan koko 7 g

CB316A

METOS MASTER AQUA 50 -ASTIANPESUKONE (asww

Metos Master Aqua 50 on perusastianpesukone vaativaan kiyttéon. Kaksi pesuohjelmaa. Katto |

ja luukku ovat eristettyji. Konetta on helppo kiyttia. Tankki- ja huuhtelulimpétilan merkkivalot

kertovat, kun kone on kiyttovalmis. Altaan pyoristetyt nurkat helpottavat puhdistusta. Irrotetta-

vat pesu- ja huuhteluvarret on tarvittaessa helppo puhdistaa paitytulpan kautta. Altaan tilavuus

on 29 litraa. PS-merkinti: pesuveden tyhjennys liitetdéin pesupdydin altaan viemirdintiin. Kone ‘
liitetdan limpimiin veteen. Toimitus sisiltdd tulovesiletkun (muovia), huuhteluaineannostelijan, ﬁ
lautaskorin, lasikorin ja vilinesuppilon.

Metos Master Koodi Mitat mm Boileri Sihkoliitintd alv 0%
MM Aqua 50 PS 4246021 590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1790

METOS MUSTALAATIKOT

Metos Master Aqua 50

591' €

Mustalaatikkojen ylivoimaisuus:

@ Iskunkestivi, soveltuu konepesuun
@ Helppo kisitelld, kevyt ja pinoutuva
e Limmodnsietoalue -40°C ... +110°C

Kylmikuljetusta varten GN1/1-laatikkoon on
saatavissa lisivarusteena vilikansi, johon voi-
daan sijoittaa pakastimessa jaihdytettivi kyl-

mamatto.
30,- ¢
Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti Paino alv 0%
GN1/1 Musta 4170028 650x400x300 3xGN1/1-65 2,3 kg 79
GN1/1 vilikansi 4170029 30
Kylmimatto -23 C 4170030 39
Kylmimatto -1 C 4170031 39
GN1/2 Mustalaatikko Handy 4170040 400x330x300 3xGN1/2-65 0,9 kg 59

51
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Uusi Metos Nutrime -alylinjasto Gastron Parhaaksi!
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Tukevaisuudessa voit ehkdi raportoida
kaikki syomisesi pilvipalvelun kautta.

Metoksen Nutrime-ilylinjasto on valittu yhdeksi
Gastron Parhaat -tuotteeksi. Tuomaristo sanoo
perusteluissaan, ettd Metos Nutrime -ilylinjasto
palvelee seki asiakasta ettd ravintolaa ja vastaa
nykyasiakkaiden tarpesiin.

Metos Nutrime -ilylinjasto kertoo ruokailijal-
le timin ottaman ruokamiirin, ruoan energia-
sisillon sekd mitd ravintoaineita, kuten rasvaa,
proteiineja ja hiilihydraatteja ateriakokonaisuus
sisiltaa. Jos ruokailija esimerkiksi noudattaa lak-
toositonta tai gluteenitonta ruokavaliota, linjasto
myds kertoo ruokailijalle, mitkd ruokakompo-
nentit eivit sovi kyseisen asiakkaan ruokavali-
oon.

Asiakas voi tulostaa tiedot ottamansa ruoan
miiristd ja sen ravintoaineista heti tai saada sih-

Uusi Sous Vide -kori

Metoksen sekoittaviin patoihin on kehitetty so-
us vide -tuotteiden kypsennysti ja jilleenkuu-
mennusta varten kaksikerroksinen lokerokori.
Koriyksikkd sijoitetaan padassa sekoitustydkalun
akseliin. Korit on helppo irrottaa toisistaan. Kori
on saatavissa 200 litraisille padoille saakka.

képostiinsa tiedon vaikkapa koko viikon aikana
sydmiensi ruokien ravintosisallosta.

Metos Nutrime —ilylinjasto tunnistaa ruokai-
lijan tarjottimelle asetetusta dlykortista. Tarjo-
tinradalla on otettavien ruokien kohdalla vaaka,
joka punnitsee otetun ruoan. Ravintoainesisiltsd
lasketaan jirjestelmiin perustietoihin sydtetyistid
resepteista.

MetosNutrime—ilylinjasto on Metoksen val-
mistama. Yhteisessi projektissa ovat lisiksi ol-
leet mukana Mikkelin ammattikorkeakoulu,

joka omistaa ratkaisun patentin, Fazer Food
Services sekd AgentIT, joka vastaa ilylinjaston
[T jirjestelmin toteutuksesta.
Kiyttokokemusten mukaan Metos Nutrime-
ilylinjasto ohjaa asiakkaita pienempiin annosko-
koihin ja terveellisempiin valintoihin. Imid on
luonnollisesti myénteinen, koska monet meisti
ovat kenties pikku hiljaa tottuneet syémain lii-

kaa.

Uusi Sous Vide -pussitusteline

Jérkeistdd tilankdyttéd ja parantaa
ergonomiaa.

Metoksen uusi annosteluteline on suunniteltu
helpottamaan ja nopeuttamaan ruoan pussitusta
ja optimoimaan tilankaytt6ad tuotantohetkella.
Kapasiteetti on 3 kpl 400x 500mm pussia tai 6
kpl pienid annospusseja 160x200mm.

Pussitusteline on GN 1/1 -mitoitettu. Pussi-
tusteline voidaan purkaa osiin siilytysti, kulje-

tusta ja pesua varten. Toimitus sisiltid kolme
pienti ja kolme isoa pussipidiketti seki alustan.
Pussipidikkeitd voidaan vaihtaa alustaan tarpeen
mukaan pikakiinityksen avulla. Materiaali: ruos-
tumaton teris, konepestivi. Metoksen tuoteva-
likoimaan kuuluvat myés vakuumikoneet ja
-pussit.
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Musta tuo ryhtid taustakalusteisiin

Vaikka monivirisyys on suosittua nykyaikaises-
sa ravintola- ja myymalasisustuksessa on musta
turvallinen taustaviri korostamaan virikkaitd
tuotepakkauksia ja ruokia. Varsinkin palveluti-
loissa on mustaovisten ruostumattomien tausta-

Uusi salaattivaunu

Metos Fresh 185

Runsas esillepano, tehokas valaistus ja
oikea lampdtila. Siind kaikki mausteet
menestykseen.

Salaatin itsepalvelumyynti kasvaa vauhdilla Suo-
men myymildissd. Salaatin suosio lounasruo-
kailussa on jo pitkdin ollut nousevalla uralla
ja myymildiden palvelutiskit tarjoavat tiniin
upeat valikoimat erilaisia take-away -salaatteja.
Metoksen uusi itsepalveluperiaatteella toimiva
salaattivaunu on kehitetty myymailikiyttoon. Ja
tottakai se soveltuu my®s buffettarjoiluun kah-
viloissa, ravintoloissa ja henkilostoravintoloissa.
Salaattialttaassa on tehokas puhallinjaihdytys.
Limpétila-alue on vililld + 2 - +6 C. Vaunus-
sa on molemmin puolin kaasujousilla kevyes-
ti avautuvat luukut. Luukku pysihtyy vaaka-
asentoon, jolloin se toimii annostelutilanteessa
tehokkaasti myds pisarasuojana. Tehokas led-
valaistus tuo salaatit herkullisesti esille. Paityyn
on saatavilla useita erilaisia aputasoja. Vaunu toi-
mitetaan mustilla melamiinisilla vuorauslevyilla.
Asiakkaan oma kuvamateriaali voidaan tulostaa
myds vaunun vuorauslevyjen paille jo toimituk-
sen yhteydessi. Kuvassa olevaa SalaattiMestari
-salaattikonseptia markkinoi myymaléille Fresh
Servant Oy Ab. Konseptiin voit tutustua sivuilla
www.salaattimestari.fi.

kalusteiden pintaan

kalusteiden kiytto yleistynyt. Kaikki Metoksen
myyntivalikoimissa olevat ruostumattomat te-
riskalusteet ja jakelulaitteet voidaan toimittaa
mustaksi maalatuin ovin ja vetolaatikostoin. Ku-
van mustaovisissa malleissa on kiytetty vakiosta
poikkeavaa suoraa alumiinista vetokahvaa. Myds
olemassa olevien vakio kalusteiden ovet ovat

Moni tietd, ettd tissda hommassa saattaa polttaa
nippinsi. Perunatikku Metos Soft 670 soveltuu
perunan, juuresten ja lihojen kypsyysasteen tar-
kistamiseen padoissa tai muissa keittoastioissa.
Tikun pituus on 67 cm. Tikussa on ripustusren-
gas. Valmistettu ruostumattomasta teriksesti ja
se voidaan pesti astianpesukoneessa.

vaihdettavissa jilkikiteen maalatuiksi. Vaikka
niissi kuvissa on esitelty mustaksi maalattuja
vaihtoehtoja on syyti muistaa, etti kaikki esim
RAL-virikartan mukaan mairitellyt virit kuu-
luvat valikoimaamme. Kalustetarjouksen pyy-
timisen yhteydessi liitdi mukaan viritoiveesi.




Metos Center kokosi jilleen viime marraskuus-
sa tiyden tuvan alan ammattilaisia vaihtamaan
ajatuksia ja nikemyksii oman erityisalansa ruo-
kapalveluista. Tilld kertaa aiheena olivat sairaa-
la- ja hoiva-alan ruokapalvelut.

Ohjelma sisilsi vahvan kansainvilisen paino-
tuksen. Foorumin osallistujat saivat kuulla, kuin-
ka Tanskassa potilas saa kahdessakymmenessi
minuutissa tilauksestaan maukkaan, kauniin ja
ravitsemuksellisesti tiysipainoisen annoksen.
Mullistavaa palvelussa on valikoiman ja nopeu-
den lisiksi lihes vapaasti valittava ruokailun

ajankohta.

Toinen kansainvilinen tuulahdus tuli Kana-
dasta, joka on yksi cook-chill-tuotantotavan
edellikivijaimaista. Yhti lailla Atlantin takana
hoiva-alan ruokapalveluissa asiakaspainotus on
vahva. Ruoan ravintosisillén liséksi sen makuun
ja tarjoiluun kiinnitetiin aivan erityisti huomi-
ota. Ruoka on osa hoitoa.

Kansainvilisten ratkaisujen rinnalla 70:lle am-
mattilaiselle esiteltiin useita suomalaisia ratkai-
suja, joissa monessa korostuivat samat seikat:
tuottavuuden parantaminen ja ravitsemuksen

edistiminen annoksen maittavuuden kautta.
Maittavuuteen voidaan vaikuttaa muun muassa
ruoan maun, ulkonién ja oikean tarjoilulim-
potilan avulla. Metos voi tarjota niihin useita
ratkaisuja.

Metos Center on Euroopan suurin niyttely-,
tutkimus- ja koulutuskeskus, jossa jirjestetiin
vuosittain useita ammattitapahtumia. Omanlai-
sensa Metos Center rakennetaan myds Gastro
Helsinki 2014 —-messuille, joten tervetuloa Me-
toksen osastolle 6a105 vaikka kaikkina messu-
paivina 19.-21.3.2014.




M fetos Uutiset - n voi tilata maksufta’ yrityk: )
- osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset seké pal autteet Voi- gt
lahettid oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa —
numeroon 0304 39 13 tai kéyttdd sdhkdpostia metos.finland @metos.com.
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Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta
16ydit astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kisitte-
levit tietopaketit. Ndiden sihkéisten 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
2014aikana pe-
lin hyviksytti-
vin arvosanoin
(yli 50 pro-
senttia oikei-
ta vastauksia)

suorittaneet
‘ osallistuvat ar-
i vontaan, jossa
=" —— S — I padpalkintona
is] Ll T YT .
oo e I on littalan Aal-
g e to -terisvati.
o, .
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Nettisivuiltamme [0ydat katevasti koko tuotevalikoimamme, OUTLET-tuot-
teet, Metos Uutiset, palvelut ja yhteystiedot.
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kitchen intelligence@

Kutsu Gastro Helsinki 2014 -messuille

Tama on henkil6kohtainen kutsusi Gastro Helsinki -messuille.
lImoittaudu kavijaksi sivun ylareunassa olevalla numerosarjalla
osoitteessa www.gastrohelsinki.fi ja padset messuille

_ veloituksetta sisaan. Imoittaudu ennakkoon,

_ valtat jonotuksen.

Tapahtuman oma blogi kurkistaa keittion
kautta horeca-alan uutuuksiin:

, \ . Keskustele http://gastroblogiaa.wordpress.com/

. Facebookissa:

www.facebook.com/
messukeskus >
Tapahtumat>

1 M\ 1 Gastro Helsinki 2014

Maisa Messulainen

Lataa ilmainen korttisovellus puhelimeesi:
www.cardu.com/gastro
Saat etuja ja tietoa suoraan kannykkaasi.

. . Tsekkaa myos www.streathelsinki.com
www.gastrohelsinki.fi

Gastro Helsinki avoinna yli 18-vuotiaille horeca-alan ammattilaisille: ke-to 19.-20.3. klo 10-18, pe 21.3. klo 10-17.
Samaan aikaan 20.-22.3.2014 my6s alkoholiammattilaisten Viiniexpo, www.viiniexpo.fi
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19.-21.3.2014 Messukeskus aromi
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