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Rentoa tunnelmaa ja upeaa ruokaa

Yes Yes Yes avattiin marraskuun puolivalissa 2017
entisissa McDonald'sin ja Farougen tiloissa Helsingin
Kolmikulmassa, Iso Roobertinkadun ja Yrjonkadun
kulmassa. "Vaikka me olemmekin kasvisravintola,
me emme ole markkinoineet Yesid kasvisravintolana.
Me olemme ravintola, joka sattuu tarjoamaan kasvis-
ruokaa”, keittiopaallikké Linnea Vihonen valaisee.

YesYesYesilla on sisatiloissa 100 asiakaspaikkaa ja kesalla
lisaksi houkutteleva terassi Iso Roballa jaYrjonkadulla.
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"Sanotaan, etta toiset syovat eladkseen ja
toiset elavat syodakseen. Mina tunnen olevani
vahvasti tassa jalkimmaisessa kategoriassa",
keittiopaallikké Linnea Vihonen kertoo.

Yes kuuluu samaan Hawaii-ryhméaan, kuin Ho-
liday Bar, The Cock ja viisi Sandroa, nelji Helsin-
gissi ja yksi Tampereella. Kaikissa ravintoloissa
on oma tyylinsi seki vahva identiteetti, joiden
mukaan toimitaan.

- Ravintoloidemme ruokafilosofiaan ei kuulu
mitdin tiettyd cuisinea tai ohjetta, jota seurata,
vaan valitsemme aina parhaat vaikutteet ympi-
ri maailmaa, niin my®s Yesissi, keittiopaillikko
Linnea Vihonen kertoo.

- Olemme hakeneet kasvisruokaan uuden-
laista ideologiaa, eli esimerkiksi meidin bear-
naise-kastikkeellamme ei ole oikeasti mitdin
tekemistd bearnaise-kastikkeen kanssa, mutta
olemme luoneet bearnaise-mauilla kastikkeen
vegaaneille. Kiytimme paljon tillaista leikit-
telyi.

Kaikissa Hawaii-ravintoloissa on hyvin kansain-
vilinen meininki. Esimerkiksi Yesissi tyosken-
telee tandoorikokkina bangladeshiliinen Razib,
joka on koulutukseltaan aito tandoorikokki.

- Uuni onkin keittiomme sydin ja paistam-
me silld tandoorileivit seki kypsennimme raa-
ka-aineita. Meidin ravintoloidemme ideologia

on siind mielessd sama kuin McDonald'sissa
ettd annoksen pitii olla kellonajasta tai teki-
jdstd riippumatta aina sama, yhti herkullinen.
Jokaisen vieraan pitii saada kokea samanlainen
VAU-tunne.

Vihonen vertaakin ravintola-alaa kesti-
vyysurheiluun.

- Timi on pitkdjinteistd tyotd. Aina pitia
olla parempi kuin eilen.

RENTO TUNNELMA ON TARKEA

Yesissd on Vihosen mukaan omintakeinen tapa
suhtautua vieraisiin. Esimerkiksi ravintolaan ei
tule asiakkaita, vaan vieraita.

- Yesin alku on ollut erittdin mielenkiintoista
aikaa, olemme ndyrini ottaneet vieraat vastaan
ja heitd on riittinyt. Meille my6s hyvi tydilma-
piiri on tirkedi, se miten me kohtelemme toi-
siamme. Haluamme luoda rennon tunnelman,
jonka taustalla toimivat rautaiset ammattilaiset.

Ravintolan menu ei rakennu perinteisisti
alku-, pii- ja jilkiruoista, vaan kaikki annokset
ovat samankokoisia ja ne on tehty jaettavaksi.
Toki ne voi syddi yksinkin.

metos

- Minun, Richard McCormickin, Ville Re-
landerin ja Alex Niemisen ideologia on se, etti
miki olisikaan ihanampaa, kuin poyti tiynni
viinii ja ruokaa. Iso ryhmi voi tilata paljon pie-
nid annoksia ja maistella niitd jakamalla. Mo-
net lihansydjit ovat kertoneet, ettd vaikka he
ovatkin kuvitelleet tulevansa "viherpiipertijien
“ravintolaan, he ovat lihtiessiin ihan tiynni ja
ruoka oli tosi hyvii.

Jokaisessa Hawaii-ravintolassa tydkieleni on
englanti ja kaikki reseptiikka ja tyontekoon tar-
vittavat ohjeistukset ovat englanniksi. Salivuo-
rossa on kuitenkin aina henkils, joka puhuu
myOs suomea.

RUOASTA VOI NAUTTIA MY0OS
BAARITISKILLA

Havaijin saarilla baaritiskilli sydminen on ta-
vallista. Silloin on helppo valita vaikkapa mais-
teluannoksia, jutella tarjoilijoiden ja kokkien
kanssa. Hienoissakin ravintoloissa ruokailu on
vapaampaa ja sosiaalisempaa. Baaritiskille ei
oteta ollenkaan péytivarauksia.

- Kiyn paljon ulkona syémiissi ja baaritiski
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Ella Sauren ja Joonas Veikkolainen kokkavat
avokeittiossa robata-grillin aarella asiakkaiden

silmien alla.
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on aina ollut lempipaikkani. Koen, etti se on
ravintolan sydin ja jos vieressi on vield keittio,
niin mikas sen parempaa, Vihonen kertoo.

Kun Yesid ryhdyttiin suunnittelemaan, kes-
kelle ravintolaa haluttiin valtava baaritiski.

- Meidin konseptiimme liittyy hyvin vahvas-
ti, ettemme haluaisi koskaan sanoa vieraillemme,
ettd ravintola on tdynni. Siksi baaritiskille ei
oteta varauksia, ei edes silloin, kun péydit ovat
tdynni. Baaritiski tekee meisti helposti lihestyt-
tivin, meille voi poiketa lasilliselle tai syomiin.

Helsingissi baaritiskilli sydminen on vield
melko harvinaista. Kun Yesissi vieras istuu jon-
kun aikaa baaritiskin direll, kokit alkavat heit-
tid lippdi ja heiltid voi kysyi ruoasta ja ruoan
valmistuksesta, paikka nouseekin arvoonsa.

- Meilld on upea tiimi, kaikki ovat sosiaalisia

ja tykkaivit jutella vieraiden kanssa. Lihtiessiin
vieraat saattavatkin sanoa, etti olipa hieno ko-
kemus, hin kertoo.

- Vanhempani ovat tisti hyvi esimerkki. He
ovat kiyneet usein syomissi Yesissi ja alussa
he halusivat aina pdytiddn, mutta kun he erién
kerran jiivit baaritiskille odottamaan pdydin
vapautumista, he luopuivatkin pdydisti ja jaivit
baaritiskin d4reen sydmain. Jonkin ajan paisti
huomasin heidin juttelevan muiden baaritiskin
ddrelld istuvien kanssa ja ottavan kuvia toisistaan
ja juttelevan iloisesti ruoasta. Nyt he ovat aivan
fiiliksissddn baaritiskilld sydmisesta.

"LAMMIN SUHDE METOKSEEN"

Vihosen ja Metoksen Petteri Honkasen yhteis-
tyd on jatkunut jo pari vuotta.

- Suhteeni Metokseen on hyvin limmin. Vii-
me vuodet ovat olleet niin helppoja, koska tun-
nemme Petterin kanssa niin hyvin toisemme.
Tieddimme jo, miten toinen toimii ja pystym-
me helposti kommunikoimaan keskenimme.
Tiedimme, misti asiasta laitetaan meili, misti
tekstari ja milloin pitdd soittaa, Vihonen nauraa.

- Petteri on hoitanut pitkiin ravintoloitam-
me ja siksi Yesinkin keittién rakentaminen oli
niin helppoa. Timi on ensimmaiinen ravinto-
la, jossa olen ollut vaikuttamassa ruohonjuu-
ritasolta ldhtien ihan kaikkeen. Haastavinta oli
grillialueen suunnittelu, mutta nyt se toimii
todella hyvin

Ennen kuin Yes avattiin, Vihonen ja Richard Mec-
Cormick kivivit Lontoossa tutkimusmatkalla.

- Kiinnitin huomiota siihen, etti suosikki-
ravintoloissamme oli usein avokeittié ja niissd
tyontekijit niyttivit olevan ylpeiti siitd, missi
olivat tdissi. Avokeittid antaa hyvii painetta
pitii keittid siistini ja jirjestyksessa.

Vihosen mukaan jokaisen Yesin kokin sisilld
eldi pieni show-eldin.

- Meille kaikille on tirkeii olla kisityolisid
ja niyttdi vieraillemme, ettd olemme ylpeiti
tyéstimme. On ilo seurata meidén intohimoisia
kokkeja viemissi annoksia poytiin.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos




Yes Yes Yesin keskeinen elementti on valtava baaritiski avokeittion ymparilla.
Baaritiskilla voi syoda ja jutella samalla henkilokunnan kanssa. Myos
tuntemattoman naapurin kanssa on helppo vaihtaa ruoasta muutama sana.

RUOKAMUISTOT OVAT TARKEITA

Yes Yes Yes:in, Holidayn ja The Cockin keittiop&allikkona
toimiva, muun muassa television Mité tdndan syodaan?
-ruokachjelmista tuttu Linnea Vihonen myéntéé, ettd
Yes Yes Yes -ravintolan avaaminen toi kovat paineet.

- Syksy oliihanaa ja raskasta aikaa. Ruoka suunniteltiin
yhdessé Richard McCormickin kanssa, mutta monet
muut asiat olivat minun harteillani. Syksy opetti pal-
jon mutta oli samalla eldmani mielenkiintoisinta aikaa
tydnpuolesta. Yksin ei tehdd mydskddn mitdén, vaan
tiimi tekee aina kovimman tyon.

- Sanotaan, ettd toiset sydvat elddkseen ja toiset ela-
vat sy6dakseen. Mind tunnen olevani vahvasti tdssé
jalkimmaisessé kategoriassa. Ruoka on ollut meidan
perheess3 aina tirkedssi asemassa. Aiti on ihan mie-
lettdman hyva kokki. Se, ettd minulla tai veljilléni ei ole
koskaan ollut inhokkiruokia, eikd allergioita, l&htee

varmasti kotoa. Olen myds pienestd asti tykdnnyt, kun
ruokapdyté katetaan kauniisti.

Tydssa viihtyminen on Vihoselle tarkeda.

- Olen sellaisessa elaménvaiheessa, ettd ellen viihtyisi
tydsséni, en jaksaisi sitd kovinkaan pitk&én. Ravintolois-
sa pitdd olla sellainen tydkulttuuri, ettd ihmiset haluavat
ollaylpeitd omasta ty6stdan. Ruoka mielletdén, ei vain
polttoaineeksi, vaan myds térkeéksi osaksi elamaa.

Vihoselle ruoka on aina ollut intohimo, eikd han osaisi
kuvitella mitd&n muuta ammattia.

- Olen syd@melténi keittéja ja haluan tehda siksi myds
ns. suorittavaa vuoroa keittidssa. Kotonakin rentoudun
tekemélld ruokaa ja testaamalla uusia juttuja. Rakastan
esteettisid ruokakuvia, otan niité itse ja katson muiden
ottamia kuvia.

Hén tekee myds erilaisia ruokaprojekteja ja haluaa
péésta vaikuttamaan siihen, miten ihmiset sydvat.

- Ihmisten pitdisi syddéd enemmén yhdessé ja jakaa
ruokaa kesken&@én. Uskon tietynlaiseen ruoalla pa-
rantamiseen.

- Minulla on pahatapa katsoa kaupassa ihmisten ostos-
karryihin. Valilla sdrkee syddmestd, kun ndkee perheita,
joilla on pieni& lapsia mukana ja ostoskérry on tdynna
epéaterveellisid ruokia. Haluaisin itse pééstd enemman
vaikuttamaan siihen, miten perheet syovéat. Yhteinen
ateria on paljon enemmaén kuin vain ruokailua.

Vihosen mukaan ihmisten kiinnostus ruokaan on eduk-
si my6s ravintoloille, sitd enemmaén he kayvat ulkona
syoméssa.

- Elam&assa on muutama térked asia, se etta liikkuu,
rakastaa ja syd hyvin. Jos ne ovat kunnossa, niin niilld
péésee aika pitkalle.

UUTISET
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Vuoden Kokki ja Vuoden Tarjoilija 2018

ELO-sdation Vuoden Kokki ja Tarjoilija -kilpailuihin osallistui tdnd vuonna enndtysmaara
kilpailijoita, yhteensad 60. Maaliskuussa Gastro-messuilla jarjestetyssa jannittavassa
finaalissa Vuoden Kokiksi valittiin Kalle Tanner Siuntion Villa Stérsvikistd ja Vuoden
Tarjoilijaksi Noora Sipila Ravintola Orasta Helsingista.

Keittion

jasalin
yhteispeliss

Ol VOIIldd

Vuoden Kokki -kilpailu on jirjestetty jo vuo-
desta 1995 ja arvostetun tittelin ovat vuosien
aikana voittaneet muun muassa Pekka Terdivd,
Aki Wahlman, Markus Aremo, Matti Jimsén,
Eero Vottonen ja Erik Mansikka. Keviilli valit-
tu Vuoden Kokki on jirjestyksessi kahdeskym-
menes. Vuoden Tarjoilija- kilpailu on jérjestetty
vuodesta 2013 ja nyt valittiin 6. Vuoden Tar-
joilija. Kilpailua kehitetiin yhdessi aiemmin
Vuoden Kokki tai Vuoden Tarjoilija -tittelin saa-
neiden kanssa. Heistd valitaan my®ds vuosittain
kilpailujohtajat.

Vuoden 2018 titteleiden haltijat Kalle Tan-
ner ja Noora Sipild hallitsevat suvereenisti oman
ammattinsa, mutta mitd mieltd he ovat omasta
alastaan? Metos Uutiset paitti ottaa siitd selvia
ja tapasi kaksikon ELO-sdition jirjestimissi
ruokatoimittajien tilaisuudessa MTK:n siition
metsitilalla Kettulassa.

- Kylld suomalaiset osaavat jérjestii kilpai-
luja, Vuoden Tarjoilija Noora Sipild kehaisee.

Hinelld on hyvi vertailukohta, silld Sipild
matkusti voittonsa jilkeen Pohjoismaisiin kil-
pailuihin.

- Pohjoismaisissa kisoissa on selkeid kuppi-
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kuntameininki, koska maat kisaavat toisiaan vas-
taan. Kilpailun taso ja tehtivit olivat my6s aika
paljon vaativampia kuin Suomessa. Molemmat
kilpailut olivat hyvid, mutta todella erilaisia.
Suomen kisoissa oli hyvd meininki ja tosi haus-
kaa. Oli ihanaa nihdi kollegoja ja kisata leikki-
mielisesti, mutta tosissaan. Jiin koukkuun kil-
pailufiilikseen ja ensi vuonna selviid, nihdainks
Kallen kanssa kisoissa Islannissa.

Tannerin mukaan Vuoden Kokki -kilpailu oli
onnistunut, yleisda oli mukavasti ja hyvi kisafii-
lis kantoi koko kilpailun ajan.

- Oli kiva, ettd lihdin mukaan. Sain kilpai-
lussa kaiken menemiin suunnitelmien mukaan.
Minulla oli aika hyvi kasitys siitd, mitd kilpailus-
sa pystyy ja kannattaa tehdi. Periaatteessa kyse
oli vain ruoanlaitosta, en oikeastaan huoman-
nut eroa sithen, miten teen ruokaa tydpaikalla.
Vaikka timi olikin Tannerin ensimméinen
oma kilpailu, hin on ollut aikaisemmin muka-
na muun muassa Bocuse d’Or -kilpailun taus-
taryhmissi.

- Oman suoritukseni jilkeen ymmairsin mik-
si jotkut innostuvat niin paljon kilpailemisesta.
Se on hieno tunne, kun saa oman annoksensa

valmiiksi. Kilpaileminen alkoi kiinnostaa vihin
enemminkin, hin tuumii.

KOKIN JA TARJOILIJAN TYO ON YHTEISPELIA

Kun kokin ja tarjoilijan yhteisty on parhaim-
millaan, rajat hilvenevit.

- Me olemme kaikki ravintolassa asiakkaita
varten. Mitd enemmin tehdidin yhdesss, sitd
parempaa henkei se tuo tekemiseen. Eiki pidi
liikaa jaotella miké on kenenkin hommaa, silld
silloin palvelukokonaisuudesta saadaan parem-
pi, Tanner sanoo.

- Esimerkiksi nykyisin nikee usein, miten
kokit tarjoilevat ravintoloissa annoksia poytdan.
Kokille on my®és tosi mukavaa, jos asiakkaat



Mitéd enemman tehdaan yhdessa, sita parempaa
henkea se tuo tekemiseen. Eika pida liikaa jaotel-
la mika on kenenkin hommaa, silla silloin palvelu-
kokonaisuudesta saadaan parempi, Tanner sanoo.

ovat kiinnostuneet ruoasta ja haluavat kysyi
siitd, vaikkapa miksi annos on tehty juuri niin.
Vuorovaikutus on kivaa.

Tanner tydskentelee Siuntion Villa Stors-
vikissi, jossa toitd tehdian pienelli porukalla,
salissa ja keittiossd on vain 2-4 henkei.

- Siind on vihin pakkokin 16ytyi se yhteis-
henki, muuten tyosti ei tule mitddn. Sali ja
keittio tekevit kaikkia hommia yhdessi ja se on
oikein hyvi suunta. Ty6kin pysyy mielekkdim-
péni, kun tekeminen on monipuolista.

Sipild ehdottaa, etti ruoan valmistukseen
salissa voitaisiin hakea modernimpia tyyleja.

- Sen ei tarvitse vilttimitti olla tartaria, sa-
laattia tai crepsien liekitysté, vaan osallistumis-
ta ruoanvalmistukseen jollakin toisella tavalla.

ERIKOISRUOKAVALIOT OVAT NYKYPAIVAA

Erikoisruokavaliot ovat nykyisin luonteva osa
ravintolatyoti.

- Annosta suunnitellessani mietin jo alitajui-
sesti, milld vastaavilla tuotteilla pystyn korvaa-
maan erikoisruokavalioihin liittyvit raaka-ai-
neet, Tanner kertoo.

Tyotéd helpottavat uudet erikoisruokavalioi-
ta tukevat tuotteet. Esimerkiksi laktoosittomat
tuotteet ovat kehittyneet niin paljon, ettd var-
sinkin isommissa tilaisuuksissa on jirkevii teh-
da ruoka laktoosittomana kaikille ruokailijoille.

- Vaikka asiakkaalla ei olisi keliakiaa, vilja-
tuotteet eivit ehki silti sovi hinelle. Kokkina
tietysti toivoisin, ettd ravintolaillan aikana ei

tulisi endd kovinkaan paljon muutoksia. Kun
asiakkaalle tehdiin ruoka hinen ehdoillaan,
vaatimuksia ei pidd menni endd muuttamaan,
silloin ruoanvalmistus kiy hankalaksi.
Nykyiin tiedostetaan paremmin, miten raa-
ka-aineet vaikuttavat omaan kehoon ja mitki
asiat tuovat huonon olon. Niiti ei kannata syda.
- Thmiset saavat syddi ihan mitd haluavat.
Ne eivit vilttimitti ole allergioita vaan hyvin-
voinnillisia valintoja Sipild tiydenti.

RUOALLE VIINI JA VIINILLE RUOKA

Vuoden Kokki ja Vuoden Tarjoilija -kilpailun
voiton selvittyi Sipild ja Tanner toivoivat, etti
he piisisivit tekemiin mahdollisimman paljon
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"Oman suoritukseni jalkeen ymmarsin mik-
si jotkut innostuvat niin paljon kilpailemi-
sesta. Se on hieno tunne, kun saa oman an-
noksensa valmiiksi", Kalle Tanner tuumaa.

yhdessi ja osallistumaan erilaisiin tilaisuuksiin.
Samalla oppii toisen tyylin tehdi ty6ti, ruoka
ja viinit tulevat kummallekin tutuiksi.

- Viinien valinta on mukava prosessi ja alan
pikkuhiljaa hahmottamaan Kallen tekemisti.
Kun hin kertoo raaka-aineet, pystyn jo nopeas-
ti miettimiin, minkilaisia makuja on haettu,
ovatko ne syvid ja vahvoja vai herkkis, Sipild
kuvailee.

Tissikin yhteistyd on voimaa ja Tannerista
on kiva miettid ruokaa juuri viinin kannalta.

- Minua on aina kiinnostanut viinin tai oluen
yhdistdminen ruokaan. Siti omaa osaamista olisi
mukava syventii enemminkin.

Aina ruoka ei sanele sitd minkilainen viini
sen seuraksi valitaan. Arvokkaampien juomien
kohdalla ruoka riatiléiddan usein viinin ehdoil-
la, jotta hieno juoma piisee oikeuksiinsa. Van-
hoja klassikkoviineji ei ole ilman syyti tarjottu
vuosikymmenten tai jopa vuosisatojen ajan tiet-
tyjen ruokien kanssa. Hyvit makuyhdistelmit
on osattu 18ytid jo ennenkin.

Tannerin mukaan ruoka-annosta voi siitia
sopimaan paremmin viinin seuraksi.

- Viini voi muuttua radikaalisti tietyn ruoan
kanssa. Kun jonkin asian pudottaa pois annok-
sesta, vaikka laskemalla hapon miirii, ruoka
alkaakin maistua paremmalta viinin kanssa.

10 UUTISET

OLUELLA ON EDELLEEN MATKAA
VIININ TASOLLE

Oluen pienpanimokulttuuri on vahvassa nou-
sussa, mutta yhi edelleen useimmat ravintolan
asiakkaat valitsevat ruoan seuraksi mieluummin
lasillisen viinid kuin olutta.

- Suurin osa asiakkaista suhtautuu nyrpeésti
sithen, jos juomapaketissa on mukana olut. Se
koetaan liian arkipiiviiseksi. Pyrin itse kiytti-
maiin kaikkia juomatuotteita, kuten oluita ja
siidereité ja uskon, ettd pikkuhiljaa olut alkaa
olla todellinen vaihtoehto, Sipild sanoo.

Viinin suosiota ei selitd edes hinta, silld hyva
artesaaniolut saattaa olla saman hintaista kuin
hyvi viini.

Piileekdhin viinissd jokin glamour-tekiji,
kun Suomessa ei ole omaa viinituotantoa, Si-
pild pohtii.

- Asiakkaat ovat nykyisin hyvin kokeilun ha-
luisia ja antavat mahdollisuuden erilaisille eh-
dotuksille. Mutta ellei tarjoilija esittele oluita,
asiakas ei tiedé niiden olemassaolosta. Annetaan
ihmisille tilaisuus kokeilla, maistaa erilaisia vaih-
toehtoja, olipa se sitten viinii tai olutta.

Tannerin mielestd viini ja olut ovat ruoka-
juomina samalla viivalla.

- Juomilla on toki erilaisia kiyttotarkoituksia,
mutta eri oluttyyleisti 16ytyy ihan samalla ta-
valla nyansseja kuin viineistikin. Joistakin oluis-
ta jopa enemminkin, esimerkiksi aromikkaista
porttereista 16ytyy kirjo kaikkia makuja.

- Omalla tavallaan olut on jopa helpom-
pi valittava ruoan kumppaniksi, silli olut pys-
tytddn radtdldimain tietyn makuiseksi. Vaikka
kuulostaahan se erilaiselta, jos mennaén bisselle
vai lasilliselle viinid. Viini kuulostaa jotenkin
hienommalta.

UUSI TEKNIIKKA HELPOTTAA
MERKITTAVASTI TYOTA

Uusin keittidtekniikka helpottaa merkittavisti
arkipdiviistd tyoti keittidissd ja ne tuovat myds
taloudellista sdastod. Esimerkiksi uusi vakuu-
mikone helpottaa tydti, mutta se myds sidstii
varastotilaa ja raaka-ainetta.

- Miti paremmat laitteet ja tarkemmat lim-
potilat, sitd helpompaa on tekeminen. Niilld
apuvilineilld voi ehkiistd inhimillisid virheita.
Tarkoilla ohjeilla pystyy kuka vaan tekemiin
hyvii ruokaa, ei tarvitse miettid onko liha kyp-
sdi vai raakaa, Tanner kuvailee.

- Jossakin Bocuse d’Or -tyyppisissi tilan-
teissa, joissa tehddian hyvin teknisti ruokaa, an-
nosten valmistaminen ilman monia laitteita on
usein jopa mahdotonta. Toisaalta tykkidin myds
perinteisestd hellasta. Ruoanlaitossa pannulla
tekemisessi on tietynlainen fiilis, kun niet mita
siind tapahtuu.

Uudet tekniikat nakyvit myos salissa. Viini-
kaapit kehittyvit koko ajan ja monissa uusissa
ravintoloissa viinihuoneet ovat jo korvanneet ne.

- Coravin on tosi hyvi juttu ja se on minulla

Sipila suosittelee osallistumista kilpailuihin, jos se yh-
taan kiinnostaa. Ei saa pelata sita, ettd epaonnistuu
tai nolaa itsensa, vaan kannattaa heittaytya mukaan.
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Vanhanaikainen
tekeminen
on nyt trendi

jatkuvassa kiytossi. Nyt on kupliviinkiin juo-
miin kehitetty oma Coravinin kaltainen tuote,
jossa neula ei lipiise korkkia vaan kokonaan
uuden korkin avulla pumpataan pulloon tyh-
jio, Sipili kertoo.

TERVEISET TULEVILLE KILPAILIJOILLE

Sipild ja Tanner suosittelevat osallistumista kil-
pailuihin, jos se yhtdin kiinnostaa. Kilpailussa
ei tirkeinti ole vilttimitti voitto, vaan mukaan
voi lihted oppimaan, tutustumaan kollegoihin
ja hakemaan uusia kontakteja. Siksi monet kon-
karit ovat yhi edelleen mukana, kilpailu tempaa
mukaansa.

- Parin piivin aikana sielli ovat mukana
kaikki alan vaikuttajat, joko kilpailemassa tai
katsomossa. Ei saa peliti siti, ettd epionnistuu
tai nolaa itsensi, vaan kannattaa heittiytyd mu-
kaan, Sipila sanoo.

Tannerin mielesti ei kannata kuitenkaan kii-
rehtii omassa urakehityksessi.

- Nykyiin on harmillista, ettd kokkina ty®s-
kentelevii yli 25-vuotiaita on todella vihin.
Timi on kuitenkin kisitydammatti, etkd opi
titd millian muulla tavalla kuin tekemailld. Jos
siirryt esimiestehtiviin, niin konkreettinen kok-
kaaminen vihenee, ja kuka sitten on se, joka
opettaa, hin kysyy.

- Ei ole kovin hedelmillisti, ettd 21-vuotias
opettaa 18-vuotiaalle, etti niin niiti hommia
tehdiin. Kun olin itse koulussa, péisin harjoit-
telijaksi Savoyhin, jossa kokenut paistomies otti
minut kisilliksi ja opetti perusasiat muusin teke-
misesti silakan paistamiseen. Hin osasi kertoa
miksi tehtiin juuri niin ja sellaista harjoittelun
tyopaikoilla pitiisi olla.

VANHANAIKAINEN TEKEMINEN
ON NYT TRENDI

Ruoanvalmistustrendit ovat viemissi takaisin
vanhanaikaiseen tekemiseen.
- Kokin ei tarvitse menni vilttimitti tdihin

ravintolamaailman parhaisiin paikkoihin. Hyvii

kortteliravintoloita on nykyisin todella paljon ja
niissd voi tehdi erinomaista perusruokaa samalla
pieteetilld, kuin jonkin hienon ravintolan vaati-
via annoksia, Tanner sanoo.

- Nuorien kokkien pitiisi jo kouluaikana op-
pia kiyttimiin veisti. Ei riiti, ettd he katsovat
youtubesta, miten perunoita turneerataan.

Tanner kertoo, miten harjoitellessaan kou-
luaikanaan Savoyssa, hin oppi miten lintu teh-
daén luuttomaksi.
nulle niytettiin, miten lintu otetaan luuttomaksi
ja sitten sanottiin, ettd “"sinun harjoitteluaikasi
on kolme kuukautta ja sind aikana nimi kaik-

periaate toimii. Olisi hienoa, jos kouluissa olisi
mahdollisuus antaa jokaiselle oppilaille paloitel-
tavaksi putkeen vaikka 10 kanaa. Silloin syntyy
se tirked rutiini. Tdami on kisitydammatti ja par-
haiten oppi vilittyy, kun joku niyttii ensin k-
desti pitiden ja sen jilkeen piiset tekemiin itse.

Hinen mielestiin kokonaiset kalat, dyridiset
ja ruhon osat ovat mukavia kisitella.

- On ihan eri asia ottaa kokonainen karitsan
ruho ja ryhtyi paloittelemaan siti, sen sijaan
etti ottaisi vakuumipakkauksesta karitsanfileen
ja pistiisi sen pannulle.

- Raaka-ainetta oppii arvostamaan eri taval-
la, jos olet itse ne paloitellut ja ymmairrit misti
ne tulevat. Kun sinulla on kaikki paistit ja fileet
erikseen, voit miettii kehtaisiko nuo fileet kiyt-
tdd nyt vai sdistetiinkd parempaan hetkeen?
Menniinkd nyt vield paistilla? Silloin ymmartai
my®s sen, miksi jokin ruhon osa vaatii kovempaa
limpoa tai pidempii kypsytysti.

- Orassa kiy tosi paljon ihmisid ympari maa-
ilmaa harjoittelemassa ja oppimassa. Heilli voi
olla hienot CV:t, mutta he haluavat silti oppia
sen miti meilld on opetettavanamme. Toisella
tavalla tekemistd, Sipild tiydentéi.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos ja ELO-séiitio

metos

Metos ROYAL

~viinikaappi

keraa katseet

Metos Royal -viinikaapit ovat lasia ja
teréstd, yksinkertaisen tyylikésti designia
tdynni upeita yksityiskohtia. Royal-viini-
kaapit ovat upea lisi sisustukseesi. Metos
Royal -viinikaapeilla esittelet viinivalikoi-
maasi mitd niyttdvimmalli tavalla, varas-
toit viinisi aina sopivassa limpétilassa ja
vithdytit asiakkaitasi ja rohkaiset osta-
maan. Piiviti lihestymistapaasi ja lisid
viinien arvoa ja nikyvyyttal

Royal-viinikaappeihin voit valita omi-
naisuuksia tarpeidesi mukaan. Kolmin-
kertainen ultrakirkas lasi, runko ulkoa
satiinipintaista, sisiltd peilikiillotettua
ruostumatonta terasta. Jadhdytetty, lim-
potila alue viineille tai oluelle +4°/+18°C.
Limmin valkoinen LED-valo on sdidet-
tévé ja himmennin on vakiona. Kysy lisda
Metos-myynnista!
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Cube Il Transparent -lasikko tuo tuotteet
ja varit herkullisesti esille

Metos CubeTransparent -lasikon avarat ja esteettdmit lasipin-
nat niyttivit lasikon tuotteet houkuttelevasti hyvissi valaistuk-
sessa. Cube Transparent sopii erityisen hyvin leivonnaisille, kon-
vehdeille ja jilkiruoille. Cube Transparent -lasikko on leipomon,
myymilin tai kahvilan katseenvangitsija kauniisti tiytettyna!

Kehyksettémiin Cube Transparent -lasikkoon on esteetén niky-
mi jokaiselta sivulta. Hyllyjen alla on led-valolistat ja hyllyt ovat
karkaistua lasia. Transparent-malli on tarkoitettu palvelulasikoksi.
Lasikko on puhallinjiihdytteinen ja siind on automaattinen su-
latus ja sulaveden haihdutus. Limpétila-alue on +4...+8°C (ym-
pérdivd lampdotila +25°C ja suhteellinen kosteus 60%). Nappiri
ulosvedettivi koneikko nopeuttaa laitteen huoltoa.

Cube II Transparent 1000, koko 990*735*1344, tuotenumero
4310430, hinta 3890,- alv 0%.

Cube Jewelry kauneimpien
jalokiviesi esittelyyn

Diva konditonia- |a

jaatelovitriinit

Metos Diva -vitriinit
Tiamai vitriini on kaunis katseltava jopa ilman
tuotteita. Esteetdn nikymi ja asiakkaan suuntaan

kallistettu pohja ovat parhaita myynnin edistijia.
g =y Mallivalikoimassa on kaksi leveytti ja kaksi
et korkeutta. Konditoriamalleihin on saatavissa my®s

> lasihylly yl6s. Saranoitu etuosa aukeaa kokonaisena
puhdistusta varten. Nami nami, ei voi ohittaa.
Metos Cube Jewelry -lasikko on matala ja esteettomit lasipinnat
tuovat tuotteesi nayttivisti esille. Tyylikkdasti ja selkedsti muo-
toiltu lasikko sopii sijoitettavaksi paikkaan kuin paikkaan, niin

kahvilaan kuin leipomoon tai vaikka hotellin aulaan.

Lasikon ylirakenne on karkaistua lasia. Myytivit tuotteet ovat
900 mm korkeudella, joten lasikkoon on suora nikymi ylapuolel-
ta. Etulasi on irrotettava puhtaanapidon helpottamiseksi. Myyjin
puolella on liukuovet. Jewelry-lasikossa on automaattinen sula-
tus. Viiled ilma kiertdd tasaisesti puhallinjazhdytyksen avulla.
Limpétila-alue on +4...4+8°C (ympirédivd limpétila +25°C ja
suhteellinen kosteus 60%).

Cube Jewelry, koko 985*736%1200, tuotenumero 4310432, hinta
3870,- alv 0%.
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Taysin uudenmallinen X-Oven pitaa lammon ja savut sisallaan

c ] Metos X-Oven -puuhiiliuunissa grillaustasot on
. l viety laatikoihin. Yksittiinen laatikko voidaan ava-
| e ta avaamatta luukkua tulipesdén. Savut ja limmét

pysyvit uunin sisilld ja ruokaa on helpompaa kisi-

telld ja tarkkailla viiledssd ulkopuolella. Sisilla siilyy
korkea 1lampd, joka sulkee raaka-aineen pinnan sii-
lyttien mehukkuuden, pehmeyden ja koostumuk-

sen ja tuoden esiin sen luonnolliset maut ja aromit.

Keraaminen hiilikammio on koko ajan suljettuna,
kun hiililuukkua ei avata. Hiililaatikon korkeut-
ta voidaan sditdd. Savunpoistoventtiilia saatamailla

voidaan vaikuttaa ruoan makuun, limpétilaan se-
ki puuhiilien palamisnopeuteen. Sisidin rakennet-
tu kipinékaappari estii kipindiden kulkeutumisen

ulos laitteesta.

GRILLAA VAIVATTOMASTI JA TURVALLISESTI

X-Oven on helppo sytyttii, siitid ja puhdistaa.
Kolme eri kokoa: 1,2 ja 3 grillilaatikolla.

X1 60x 300gannosta‘h

X2 100 x 300g annosta’h

X3 150 x 300g annosta’h

Katso hinnat ja mallit verkkokaupasta,

Faz RG-400i-teholeikkuri
oy

o

Od &
Y C.
aylnto I afé. Metos RG -sarjan tehokkain vihannesleikkuri
a 2 o , 8 on kéynyt lipi nuorennusleikkauksen ja saanut

osakseen joukon parannuksia, joka tekevit siitd

yhi yhden kokoluokkansa ha-

lutuimmista keittidapulaisista. Bt

' evyt johdoton pikkusekortin s s

pintamateriaalien muutos ruos- \'?

tumattomaksi terikseksi. Kaikki
irtoavat osat ja terit voidaan nyt

Akkukayttéinen Dynamix Nomad 190 -sauvase- pesti astianpesukoneessa. Myds
koitin on kitevi ja turvallinen aputyéviline sekoit- tekniikka moottoria my&ten on
tamiseen ja soseuttamiseen. Kevyt ja ergonominen, saanut uutta voimaa, nopeutta
tukevasti kiteen istuva sekoitin ilman johtoa on ja vddntdd. Taas jaksaa pitkii
mukava ja vaivaton kiyttii keittidssi. Dynamix piivii. Tervetuloa Metos Cen-
Nomad 190 -sauvasekoittimen kierrosnopeus on teriin tutustumaan koko vali-

10000 kierrosta/min. Irrotettavan soseutussauvan koimaan.
pituus on 190 mm ja se voidaan pesti astianpesu-

koneessa. Sekoittimen kokonaispaino on ainoastaan

1,5kg! Suositeltu soseutettavan massan tilavuus on

1-8 litraa. Keskimiiriinen toiminta-aika 20-25 min.
Lithium-ion-akun latausaika on 45 min. Lisivarus-

teena on saatavissa vara-akku ja pdytiteline.

Dynamix Nomad 190, tuotenumero 4248022, hinta
366,- alv 0%.
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

Bangkokd a

JIGL 1U Hid Ut

N Maailman ensimmainen

m applikaatioravintola nyt Turussa

Helsingin keskustassa Citycenterin toisessa kerrok-
sessa sijaitsevan ravintola Bangkok9:n sisustus on
jo osa ateriaa. Kuten jo ohi kulkiessa arvata saattaa
taalla on tarjolla hieno yhdistelma parasta thaimaa-
laista katu- ja ravintolaruokaa. Ravintola on avoinna
viikon jokaisena paivana. Paivisin on maanantaista
perjantaihin katettuna lounas, joka sisaltéaa keiton
ja salaattipoydan. Runsaasta menusta 16ytyy sitten
laajempi halkileikkaus tuttuihin thairuokiin. Maus-
teitakaan ei ole unohdettu. Myds juomapuolella on
tarjolla thaimaalaista olutta ja cocktaileja. Matkakuu-
meen hoito kannattaa aloittaa taalla.

Kansainvalisen Pincho Nation -ketjun ensimmainen ravintola rantautui
SuomeenTurun keskeiselle paikalle Aurakadulle. Ravintolan sisustus ai-
na henkiloston vaatetusta myoten on hauskasti perinteisesta sirkusmaa-
ilmasta lainattu. Pincho Nation -ravintolassa toiminta kuitenkin perustuu
modernisti puhelinsovellukselle, aina poytavarauksesta laskun maksami-
seen saakka. Puhelimeen ladataan ravintolan appi, jolla tilataan ruokalis-
talta ruoat ja juomat. limoituksesta tuotteet noudetaan itse joko baaritis-
kilta tai keittiosta. Annosvaihtoehdoiksi on valittu erilaisia herkkuja ym-
pari maailmaa ja annokset ovat tapaksen kokoisia. Eli yhdelle aterialle
tilataan useita annoksia mieltymyksen mukaan. Annokset ovat kapealla
puutarjottimella, jotka sijoitetaan pdydan keskelld olevaan telineeseen.
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

ampton Bay
glsingin
letalahdessa

Ravintola Hampton Bay avautui nyt kevaalla
Helsingin Hietalahdenrannan pienvenesata-
man kainaloon. Vaikka ollaankin aivan avome-
ren rannalla, suojaavat telakan rakennukset ja
rakenteilla olevat alukset terassivieraita aivan
pahimmilta tuulilta. Harri Syrjanen on suun-
nitellut menun ja vastaa keittion toiminnasta.
Suuri terassi lepotuoleineen, poytatakkoineen
ja kattoterassi hyvana lisana ovat kesalla ra-
vintolan sykkiva sydan.Terassilla juomapalve-
lu hoituuTopboxista kasin.Terassin takaosassa
on my0s toinenTopbox, joka toimii apukeittio-
na Metos X-Oven -puubhiiliuunilla tulistettuna.
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Robert Purves kokkaa Hampton

Bayn terassillaTopboxiin sijoitetul-
la Metos X-Oven -hiiligrillilla.

Kajo on
tunnelmaa
Tampereella

Ravintola Kajo avautui huhtikuussaTampereen
Rautatiekadulle. Hiiligrillilla tulistetusta keitti-
Osta vastaavat Veli-Matti “Vellu” Lampinen ja
erityisesti jalkiruokiin erikoistunut Panagio-
tis Lykoudis. Salia ja juomia isannoi Marko Si-
munaniemi. Miehet omistavat ravintolan yh-
teisesti. Ravintola panostaa kotimaisiin anti-
miin jaVellun intohimona on kotimaiset villiyr-
tit. Varsinkin alkuruoissa Marko opastaa asiak-
kaita annosten jakamiseen. Maku lautasilla, la-
sissa ja tunnelma ovat 40 paikkaisen ravintolan
parasta antia niin lounaalla kuin illallisella. Ku-
vassa vasemmalta Panagiotis, Marko ja Vellu.
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Perinteikkaan
Kalanjalostamon
Jus! elama

Vuonna 2015 neljd kala-alan toimijaa
paatti yhdistdd voimansa ja synnyt-
tad Helsingin Kalatalo Oy:n. Kalata-
lon perinteet ulottuvat aina vuoteen
1926 saakka, jolloin Helsingin Kalan-
savustamo perustettiin. Stadin Kala
Oy puolestaan on palvellut padkau-
punkiseudun fine dining -ravintola-
kenttda jo yli 20 vuoden ajan.
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Helsingin Kalatalon jalostamorakennus nousi

Keravalla 2012 ja tarjosi uudelle toimijalle hyvit
lihtokohdat kasvaa ja kehittyd. Toiminta py®rii
pitkilti kalatuotteiden ympirilli ja raakakalan
kisittelystd on siirrytty kalan jalostamiseen.

- Tavoitteena on saada lisdarvoa tuotteelle.
Teemme kalasta pyorykoiti, pihveji ja monen-
laisia muita joko sellaisenaan sy6tivid tai lam-
mitettivid ruoka-annoksia, tuotteista ja tuote-
kehityksesti vastaava keittiomestari Jari Pimia
kuvailee.

- Hyvi toiminnan kulmakivi, jolla olemme
piisseet eteenpiin, on se etti me kiytimme
hoitokalaa, eli sirked, lahnaa ja sulkavaa. Toki
tuotannossa ovat myds perinteiset sei ja turska,

H.gn Nra;{ALa_

F:ll' i

joista myos tehdiin pihveji ja pyorykoita.

Pimiin mukaan kala-ala on jo pitkiin yrit-
tinyt luoda kiinnostusta hoitokaloja kohtaan,
mutta vasta nyt kuluttajat ovat innostuneet
niistd. Ennen roskakaloiksi leimatuista, hoito-
kalastuksella nostetuista villikaloista voi tehdi
oikeasti hyvii ja maistuvia tuotteita.

Kalatalo toi markkinoille kuluttajille suunna-
tun kala-annossarjan, jossa pyorykditi ja pihvejid
yhdistetdin tavalliseen muusiin tai juuresmuu-
siin, herkullisten kastikkeiden ohella. Houkut-
televia ovat myds nimet: Rantakalapyorykit ja
muusi seki Villikalapihvi ja muusi. Villikalapih-
vid on kaupan pakastealtaassa myds 2 pihvin
pakkauksissa.
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Keittiomestari Jari Pimia vastaa Kalatalon tuotekehityksesta ja Antti Salovaara kokkailee tuotannossa ohjelmoitavalla Metos Proveno -padalla.

- Saamme niisti tuotteista hyvii palautetta
kentiltd ja niitd myydiin koko ajan enemmin.
Sen seurauksena tuotantovolyymia kasvatetaan-

kin jatkuvasti.

KALASTAJARINKI HUOLEHTII
RAAKA-AINEEN RITTAVYYDESTA

Kalatalolla on omia kalastajarinkeji jirvikalas-
tajien piireissi, ja heiltd saadaan jatkuvasti tar-
peeksi kalaa tuotantoon.

- Kalaa tulee meille myos merialueilta ja
koemmekin olevamme tissi osaltamme tur-
vaamassa kalastajien elinkeinoa, Pimii sanoo.

Idea hoitokalan kiytosti ruokatuotteissa lih-

ti Lahden suunnalta, kun silloisesta Lahden Ate-
riasta, nykyisesti Piijit-Himeen Ateriapalvelut
Oy:sti otettiin Kalataloon yhteytti.

- He kertoivat, etti heilld on kiynnissi han-
ke, jonka tarkoituksena on saada koulujen ruo-
kapéytiin ja kuluttajamyyntiin hoitokalaa. He
kartoittivat kenelld toimijalla olisi valmiuksia
tehdi niitid tuotteita. Kivin pyytimissi rysii
heidin kanssaan ja sirkedhin sielti saatiin ja
niistd lihdettiin tekemiin ensimmaisid tuot-
teita. Nyt kalastajien pyydyksisti tulee meille
my6s lahnaa ja sulkavaa, jotka toimivat myds
erittdin hyvin raaka-aineena.

Yleinen mielikuva hoitokalasta on, etti se
on halpaa raaka-ainetta, mutta Pimiin mukaan

perkuun jilkeen kalasta on jiljelld endi syotivii
30-40 prosenttia, joten siti kautta raaka-aineel-
le tulee hintaa.

- Harva ostaa kaupasta sirkei tai lahnaa,
kylld ne ovat ennemminkin méokkildisten oma-
tarvekaloja.

Rantakalapyorykka ja Villikalapihvi olivat
keviilld ensimmaista kertaa esilli Gastro-mes-
suilla ja maistatuksessa.

- Tuotteiden vastaanotto oli todella hyvi.
Esittelimme valikoimaamme ja kerroimme, etti
téllainen yritys on olemassa. Gastro toi meille
hyvii kontakteja ja saimme isoja ateriapalve-

luja mukaan.
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400-litran Proveno-jattilainen ja pari vanhempaa sisarusta Kalatalon tuotantohallissa Keravalla.

OMA TUOTEKEHITYS ON
MENESTYKSEN EDELLYTYS

Omat herkulliset tuotteet ovat menestyksen
edellytys, siksi reseptiikkaan perehdytiin huo-
lella. Ideoita 16ytyy lehdistd, kirjoista, messuil-
ta, ravintoloista ja jopa sosiaalisesta mediasta.

- Ensimmaiset ideat syntyvit paperille, sitten
tehdiin ensimmaisid paistoksia ja makustellaan
keittigssd ja lopulta valmistuserii suurennetaan
ja katsotaan miltd se vaikuttaa, Pimid kuvailee
kehitysprosessia.

Pimiin omia kalasuosikkeja ovat kuha ja ah-
ven, mutta myds sirkikaloista tehdyt mureke-
tuotteet, pullat ja pihvit ovat hyvia.

Kalatalo valmistaa seki kuluttaja- ettd hore-
catuotteita. Volyymiltdén tuoteryhmit ovat yhta
suuria, mutta kiloina laskettuna horeca kasvaa
suuremmaksi ja kappaleissa vihittiiskauppa ve-
tid pitemmin korren.

- Horeca on vahvemmassa kasvussa, silla sil-
loin tehdiin tuotannollisesti isoja, pitkii sarjo-
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ja tehdasmaisesti ja kilpailukykymme paranee.

Tuotanto on vahvassa kasvussa ja onneksi
isossa talossa riittdd neliditid uusille haasteille.
Kalatalossa tehdiinkin tuotteita omien merk-
kien lisiksi my6s kauppojen omille merkeille.

Tuotesarjoihin on myds tulossa jatkuvasti
uusia tuotteita ja laajentumista hidastaa lihinni
muu kuin ruokatuotanto.

- Uusien tuotteiden pakkausten suunnitte-
luun ja toteuttamiseen menee enemmin aikaa,
kuin itse tuotteen kehittimiseen ja tuotannon
kiynnistimiseen, Pimii sanoo.

KEVYEMPI OLO KASVIPROTEIINISTA
KUIN LIHASTA

Pimiin mukaan Kalatalo on vahvasti mukana
myds vegaaniruoissa, omalla Jokaiselle-tuote-
merkilldan.

- Hyppidimme mukaan menossa olevaan
trendiin ja koska emme ole suuri toimija, meil-
13 on mahdollisuus tehdd marginaalituotteita ja

T

Vege lisdantyy huimalla vauhdilla
ja kehityksessa taytyy pysya muka-
na. Oman tuotekehityksen maukas
Vebab-lastu vastaa kysyntaan.

pystymme muuttamaan prosessia useammin.
Lihan kasvattaminen tulee jossain vaiheessa
hiipumaan ja sen myota kuluttajat tarvitsevat
korvaavia proteiineja. Oma vegaaninen tuote-
sarja on Kalatalon vastaus tihin tarpeeseen.
Erityisen suosittu vegaanituote on vegaani-
lastut, joista Pimidn mukaan kiytetdin nimei
vebab, silld ne tuovat mieleen kebablastut.
Vebab-lastut sisiltavit kasviproteiinia, eli ne
ovat herne- ja vehniproteiinista rakennettuja




lastuja, joita pystytiin hyddyntimiin ruoan-
laitossa kebabin tavoin.

- Tdmi kulunut vuosi on ollut vegaanituot-
teissa aika huima, ja uskon, etti niiden kysynta
tulee jidmiin omalle hyville tasolleen.

Jokaiselle-sarjassa on muun muassa Vebab
tomaattiriisilla, Falafelpyorykit salsalla, Pasta
Bolognese, Panang Curry riisilld ja Tikka Ma-
sala riisilla.

Kasvingenreen liittyy Pimiin mukaan myds
pakkausten kierritettivyys ja muut ympiris-
toarvot.

- Kidytimmekin mieluiten ekologisinta pak-
kausmateriaalia, vaikka se ei olisikaan edullisin
vaihtoehto. Se on tirkedi asiakkaalle tissd gen-
ressi ja uskomme, etti kuluttaja on valmis mak-
samaan hieman enemmin hyvisti tuotteesta.

TUOTANNON VALVONTA TOIMII
SERTIFIOIDUSTI

Kun samassa talossa valmistetaan ruokatuot-
teita kalasta, lihasta ja kasviksista, ohjeistusten
pitia olla tismillisii, jotta tuotanto toimii niin
kuin pitdzkin.

- Meilld on FSC2200 laatusertifikaatti, AC
ja MSC, joten pystymme niiden avulla tukeu-
tumaan keskeisiin timin piivin laatujérjestel-
miin, Pimid sanoo.

Kalatalo on my®ds osallistunut tuotantolait-
teiden kehitystyohon yhteistydssi Metoksen
kanssa.

- Meilli esimerkiksi padat ovat kovassa kiy-
tdssi, teemme paljon vilipesuja ja timi on vilil-
14 hyvinkin miérkai puuhaa. Uudella Metoksen
400 litran padalla on erinomaiset ominaisuudet
ja saumattomasti rakennettu runko, joten uskon
etti se tulee olemaan pitkiikdinen.

- On ollut hienoa olla mukana kehittimassi
titd pataa ja pystyimme antamaan Metoksen
vielle palautetta siitdi miten se toimii kovissa
olosuhteissa.

Tuotannossa tydskentelevin Antti Salovaa-
ran mukaan uudella padalla pystyisi tekemiin
huomattavasti monimutkaisempiakin ruokia.

- Kiytimme vasta osaa sen kapasiteetista.
Meille keittiminen ja ohjelmoiminen ovat ylei-
simmin kiytettyiji asioita. Esimerkiksi kun pit-
ki keittoa vaativia nyhtotuotteita valmistetaan,
pata herii yolld klo 2-3 aikaan keittimiin, te-
kee veden lisiykset ja tarvittavat vilipyérityk-
set. Pata toimii niin varmasti, etti uskallamme
tulla aamulla t6ihin, kun tiedimme miti yolla
on tapahtunut, Salovaara naurahtaa.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos
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Metos Proveno — pata joka opettaa

kayttajaansa

Uuden Metos Proveno -padan hal-
linnointi ja ohjelmointi on nyt yk-
sinkertaista ja todella monipuo-
lista. Ohjelmoitaessa pata ohjaa
tekijaansa kayttamaan parhaita
kierrosnopeuksia ja sekoitusku-
vioita kussakin tuoteryhmassa,
kuten soseet, kiisselit, lihapadat,
taikinat jne.

Valmiita perusohjelmia on pal-
jon ja niitd on helppo itse muokata
ja tallentaa omiksi versioiksi. Voit
esimerkiksi lisata raaka-ainetiedot
ja maarat mukaan reseptiin.

Ohjelmia voidaan tallentaa ra-
jaton maara ja niissa voi olla vai-
heita rajaton maara. Ohjelmat
voidaan ajastaa alkamaan tietylla
paivamaaralla ja kellonajalla. Tar-
vittaessa jaapankin (lisdvaruste)
avulla raaka-aineita voidaan kyl-
masailyttaa padassa ennen ajas-
tetun valmistuksen alkamista ku-
ten myos tuotteen valmistuessa.

~

Helposti... .. tai perusteellisesti ja

tasmallisesti prosessin

“ vaatimusten mukaan

Valmiit ohjelmat pe-

rusruokiin. Ohjelmien
ohjeikkunaan voidaan
liséitéi esim. omia raa-

Advanced-limpétila-
ohjauksessa voidaan
asettaa tismdillisesti
ruoan ldmpétila tai
vaipan lampétila ja
niiden erotus (delia-T).

J

ka-ainetietoja. Adini-
merkki kertoo, kun
on aika toimenpiteille
(esim. liséici marjat
kiisseliin)

Syksy... on Metos Roadshown aika

Tana syksyna Metos Roadshow rantautuu Lansi-Suo-
meen. Tule tutustumaan uutuuksiin ja tapaamaan va-
keamme maistiaisten merkeissa. Myds uusi Proveno

esittelyssa.

Valitse sinulle sopivin paikka ja ilmoittaudu heti mu-
kaan! Jokaiseen kaupunkiin mahtuu mukaan noin 50 en-

Raisio ma 17.9.2018 klo 13-16
Seinajoki ti 18.9.2018 klo 14-17
Tampere ke 19.9.2018 klo 14-17

limoittautumiset
pia.sundholm @metos.fi
tai 020 439 4218

sin ilmoittautunutta. Kuvassa tunnelmia viimevuotisesta

roadshow-tapahtumasta Mikkelista.
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Ravintola Bax toimii Hartelan rakennuttamassa

uudessa toimitalossa [lmalassa. Talon paivuokra-
lainen on HSY eli Helsingin seudun ympiristo-
palvelut ja taloon on sijoittunut myés Hartelan
paikonttori. HSY:1l4 on talossa 380 henkil6a
ja suuri osa kiyttii paivittiin Bixin palveluja.

Rakentaminen alueella jatkuu ja suurten
toimistotalojen ohella seudulle nousee myés
asuntorakentamista. Aivan ravintolan eteen, Il-
malantorille, tulee vuonna 2021 raitiovaunun
piitepysikki, ja sen odotetaan tuovan runsaas-
ti uusia asiakkaita. Viimeistéin silloin koetaan
kahvilan menestystarina, Bixin ravintolapiil-
likké Anne Tanska ja keittiopiillikké Janne
Sainio uskovat.

Piivin voi aloittaa kahvilan aamiaistuotteil-
la, paivilld voi poimia vilipaloja ja lounaalla on
tarjolla monia vaihtoehtoja, kynnys mieleisen
annoksen valitsemiseksi on tehty mahdollisim-
man helpoksi.

Bixin keittidhenkilokunnan tausta on a la
carte- ja bankettikeittitistd. Piivittiistd lounasta
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lihestytiankin siis eri nikokulmasta kuin suur-
talouskeittiissd. Ravintolassa tehdiin innova-
tiivista ruokaa. Tavoitteena on vihentii suolan,
kerman ja voin kiyttoa ja lisitd kasviksia, aasia-
laisia mausteita ja virikkyytta.

Lounaalla otetaan huomioon vegaaniset
vaihtoehdot ja avainsana on helppo yhdistel-
tivyys. Asiakas voi koota mieleisensi salaatti-
annoksen itsepalveluvitriinisti tai liittida sithen
pizzan tai kotiruoan. Eli kaikki on mahdollis-
ta ja mikd parasta, jos asiakas kaipaa vaikkapa
gluteenitonta pizzaa, tietyn aikataulun myéti
sekin onnistuu.

Keskieurooppalaiseen tapaan lounaalla on
tarjolla my®s erikoisoluita ja viinid, kitevissi
piccolopulloissa, joista juoman voi nauttia, vaik-
ka puoliksi toisen ruokailijan kanssa. Ravintolan
henkilkunnalle viinien kiyttd onkin ollut posi-
tiivinen yllitys, siti ei katsota endi paheksuen.

Lounaan voi nauttia myos kahvilassa, jossa
on tarjolla parhaiden kumppanien leipii, vine-
gretted sekd maustebaari keitolle ja salaateil-

le. Palveluvitriinistd voi poimia mielihalujen
mukaan kolmen eri segmentin eldinvalkuaiset,
kasvisvalkuaiset seki jalostetumpaan muotoon
kasiteltyja marinoituja kasviksia.

Kahvilasta voi ostaa myds mukaan myos
smoothiet ja hedelmisalaatit tai poimia an-
noksen hilepdydisti. Henkilokunnan mukaan
moni asiakkaista sanookin lopettaneensa omien
eviiden syomisen, kun Béxissa on niin huikeaa
ruokaa.

SOSIAALINEN SYOMINEN ON JO 0SA
LOUNASRAVINTOLAA

Lounaalla ravintolassa on normaalikattauksella
210 paikkaa. Pitkien poytien direen on helppo
tulla, suomalainen jiyhi asenne on murentunut
ja yhdessi syominen yleistyy. Tailla pystytiin
istumaan jo sopuisasti vieraiden ihmisten kanssa
samaan poytiin. Pdivin aikana lounasruokaili-
joita kiy sydmissi noin 350.

Asiakkaat kohtaavat myos keittiovikei, niin
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la paremman

Viime vuoden joulukuussa llmalassa avatussa Ravintola Baxissa
uskotaan, ettd hyva ruoka tekee asiakkaan tyépdivastad paljon
paremman. Ravintolan sanoma asiakaspintaan onkin “meill& onnistuu”.

Baxin keittiopaallikké Janne Sainio (vasen kuva) vastaa makumaailmasta ja ravintolapaallikkd AnneTanska huolehtii, ettd salipalvelu pelaa ja etta
ruokaa on koko ajan riittavasti tarjolla. Pizza valmistuu salissa asiakkaiden silmien edessa. Herkulliset tuoksut tekevéat olon kotoisaksi.

avoimessa pizzapisteessi kuin keittidvien osal-
listuessa kylmi- ja limminp&ydin tiyttimiseen.

Ravintolan suunnittelussa haluttiin niyttad
asiakkaille komeaa pizzauunia, joka tuo tilaan
myos kodinomaisuutta ja vahvoja tuoksuja. Lou-
naan yhteydessi pizzaa ostetaankin kohtuulli-
sesti paloina, puolikkaana tai kolmena neljini
palana. Viikon aikana saatetaan ostaa vain muu-
tama kokonainen pizza.

Ravintolatiloissa on myés takeaway-piste,
joka on helppo vaihtoehto kiireiselle. Kotiin
lihtiessd voi napata mukaan vaikka saman pii-
vin lounasruokaa.

Kahvilassa voi jirjestida paivin aikana pienii
kokouksia, katsoa urheilua tv-ruuduilta ja naut-
tia kahvilan antimia. Ravintolatilan yhteydessi
on my®&s kaksi kokoustilaa, jotka voi yhdistii
yhdeksi suuremmaksi tilaksi tai avata kokonaan
lounaskiyttoon.

Tarjottavia toimitetaan my®ds talon kerrok-
sissa oleviin kokoustiloihin tai yritykset hakevat
ravintolasta itse syotivii.

Kerrospalveluilla odotetaan olevan merkitti-
vi osa toiminnassa, kunhan talo tiyttyy vuok-
ralaisista. Liiketoimintaa ei voi rakentaa pelkin
lounaan ympirille, vaan lisiksi tarvitaan myyn-
tid sekd talon sisiltd ettd ulkopuolelta tuleville
asiakkaille. Ulkopuolelle tehtivi lisimyynti on
kasvava tekijd jokaisessa businessparkissa.

KEITTIOSUUNNITTELUA
TOIVEIDEN MUKAAN

Talon rakentanut Hartela huolehti ravintolan
toteutuksesta esimerkillisesti. Keittidsuunnit-
telu aloitettiin hyvissi ajoin jo ennen kuin edes
graniittia oli rijiytetty. Pohjalla oli arkkitehtien
piirrokset keittiosti seki luonnoksia siitd minki-
lainen keittid voisi olla, eli laitevalinnat ja timin
piivin tehokkaat laitteet saatiin valittua hyvissi
ajoin. Esimerkiksi kaikki jazhdytyshuoneet ovat
huipputehokkaita.

Metoksen toimittama laitekanta uuneja myé-
ten mahdollistaa yli 500 hengen ruokailun joka

piivi. Keittion suunnittelu eteni maltilla ja lai-
tesuunnittelupalavereja pidettiin puoli tusinaa,
vililla Metoksella ja vililli rakennustyémaalla.

Ravintolasalin suunnittelussa paitettiin, ettd
tarjottimia ei tule. Ajatuksena oli se, etti tar-
jottimet kuuluvat ruokalaan, eivit ravintolaan.

Perusteluna tarjottimien poisjittimiseen oli-
vat myds vastuullisuus ja ekologisuus. Parhaim-
millaan havikkikin vihenee, kun ruokailijat ot-
tavat vihemmin ruokaa.

Mahdollisille kysyjille on voitu perustella,
miten kemian piistét, hankintakulut, turha
tydkulu, séhké ja vesi aiheuttavat yliméiariisid
kustannuksia. Kun lisiksi mukaan lasketaan 350
hengen tarjottimien pesu nykyaikaisella koneel-
la, pelkki veden kulutus voi olla 20 kuutiota
vuodessa. Toki tarjottimien puuttuessa pdytien
pyyhkiminen lisiintyy ja vesien pitii olla val-
miina pdydissa.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

Kluuvikadun
Fazer Cafe
uudistul

Fazer Café -ketjuun kuuluu 13 kahvilaa, joiden
ulkoasuun ja tarjontaan on tuotu vaikutteita
ketjun Helsingin Kluuvikadun Fazer Cafén 126
vuotisesta historiasta, art deco -miljo6sta kuin
makumaailmasta ja hengesta. Kluuvikadun
Fazer Caféa voidaan pitaa yhtend maamme
keskeisimmista kahvilakulttuurin edellakavi-
joista ja edelleen kasitteena Helsingin ytimes-
sa. Kasin tekemisen taito nakyy yha runsaam-
pana Kluuvikadun kaiken kattavassa tuoteva-
likoimassa, joka valmistuu omassa konditori-
assa ja delikeittiossa seka osin saadaan Faze-
rin Sornaisten artesaanileipomosta. Kluuvin
Fazer Café pitaa sisallaan myymalan ja kahvi-
lan. Vuonna 2016 uudistettiin kaupan puoli ja
nyt uusittiin kahvilan myyntitiski ymparistoi-
neen. Uudistuksen ytimessa oli molemmissa
tarkoituksenmukaisten ja yha edelleen ajatto-
mien vitriinien |[6ytaminen edellisten jo hyvin
palvelleiden tilalle. Tuotteen nakyvyys on paa-
asia. Toukokuun lopulla kahvilan uudistuksen
valmistumisen yhteydessa esiteltiin myos uu-
distunut brunssi seka vain Kluuvista saatavat
smorrebrodit ja mehuvalikoima.

e Sandro
e [yl myos
m_ Tampereella

Paakaupunkiseudulla mainetta niittanyt Sandro
- I6ytyy nyt myos Tampereelta. Sandro Ratina on
avattu kevaalla uuden kauppakeskus Ratinan en-
simmaiseen kerrokseen. Sen valtavalta Olym-
pia-aukealle sijoittuvalta terassilta avautuu upeat
nakymat suoraan Ratinan stadionille ja Ratinan
suvantoon. Sandro on avoinna viikon jokaisena
paivana tarjoten makuja Lahi-ldan, Pohjois-Afri-
kan ja Valimeren keittidista. Arkisin on katettuna
runsas lounaspoyta Sandron omalla tyylilla. lllan
tarjontaa menun lisdksi taydentaa baarin runsas
valikoima. Viikonloppuisin sali tayttyy brunssin
ymparille kokoontuvista asiakkaista. Sandrot kuu-
luvat Royal Ravintoloiden Hawaii-ketjuun.
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

Saunaravintola Kuuma avautui kesakuun lo-
pulla Tampereen ytimeen Laukontorin ran-
taan, aivan Laukonsillan kainaloon, mittavi-
en terassien tyontyessa Pyhéajarven aaltojen
paalle. Hyva pohjoismainen ruoka keittiomes-
tari Eero Makelan ja Sara La Fountainin ideoi-
mana yhdistettyna saunan, uimisen seka mil-
joon kanssa, tietenkaan hyvaa palvelua unoh-
tamatta, nostaa kasityksen suomalaisesta ra-
vintolakulttuurista taas aivan uudelle tasolle.
Rakennuksen ykkoskerroksessa sijaitsee 80
paikkainen kahvila-ravintola 20 paikkaisen
loungen kera, drinkkibaari ja laaja terassialue
seka puulammitteiset saunat. Ravintolasa-
li rajautuu sisalla upean avokeittion ja jarven
suuntaan avautuvien suurten panoraamaikku-
noiden valiin. Kakkoskerroksessa sijaitsee iso
terassipiha mukavine lepolasseineen kahden
drinkkibaarin kera.

Saunaravintola Kuuma on avoinna ympari
vuoden jokaisena paivana. Kahvila avautuu
klo 9, lounasta tarjoillaan 11 — 15 ja keittio on
auki aina 22.30 saakka. Viikonloppuisin tarjoil-
laan brunssi. Saunat ovat avoinna arkisin klo
9 - 23 ja viikonloppuisin tuntia lyhyempaan.

metos

Ahtérissa uuden Pandatalon Snowpanda Deli&Ca-
fen nayttavassa ja hyvin varustetussa avokeittios-
sa valmistuu asiakkaille mm. burgereita, wokkia ja
pastaa. Mehevat burgeripihvit kypsennetaan puu-
hiiliuunissa. Vaihtoehtoisesti salaattibaarissa on tar-
jolla ruokaisia salaatteja. Kahvilalinjasto on vaikeas-
ti ohitettavissa, silla silmanruokaa on useita metre-
ja. Pienempaan nalkaan on tarjolla erilaista suolaista
ja kahvin kera nautittavien tuotteiden maara on hui-
maava. Lisaksi terassilta [6ytyy viela erillinen kahvi-
piste, josta saa my0s pienta syomista. Kaikki tuotteet
burgereista vitriinin herkkuihin valmistetaan itse.
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Fazer Food & Co
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Food & Co on Fazerin uudenlainen ravinto-
lakonsepti, joka piivittid tyopaikan ruokailu-
palvelut vastaamaan nykypiivin muuttuvaa
tydelamaii. Tiukkojen aikataulujen sijasta Fazer
Food & Co tarjoaa innostavia kausiruokalistoja,
vithtyisin miljoén, terveellisid takeaway -vi-
lipaloja ja rennon ilmapiirin koko tydpiivin
ajan. Kaikki Fazerin noin 600 Suomessa toimi-
vaa ravintolaa uudistetaan vuosien 2018-2019
aikana Fazer Food & Co, Amica tai Tastory
brindien alle.

Suomen ensimmiinen Fazer Food & Co Hel-
singin Sanomatalossa on vaatinut tekijéiltddn
paljon ty6ti ja intoa onnistua joka paivi.

- Samalla kun Amica muuttui Fazer Food &

Tuija Lundell kertoo, ettéd henkilokunta
on paikalla asiakaita varten, joten kaikki
pyrkivat olemaan mahdollisimman
helposti lahestyttavia.
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Co:ksi, muutimme myés ruokakonseptia, lisét-
tiin kasvispainotteisuutta, tuotiin Wicked Rabbit
-konsepti, Hav a Java kahvila, Chef’s Corner,
Grilli sekd Nordic Buffet. Uudistus selkeytti
ruokailua, asiakas voi valita mieleisen ruoan
eri saarekkeista, ravintolapaallikko Tuija Lun-
dell kertoo.

- Meilld ruokailuhetkesti odotetaan muu-
takin kuin vain syémisti. Nyt halutaan viihtyi,
aistia tunnelmaa ja ihailla kauniisti esilli olevaa
ruokaa. Meilld on salissa esilli koko ajan 7-8
henkei, kun aikaisemmin yksi kokki kivi taytti-
miissi pitkii linjastoa. Ravintolasta onkin tullut
todellinen kokonaiselimys.

Vuonna 1999 valmistuneen Sanomatalon ra-

vintolan palvelukulttuuri muuttui vuosi sitten
tiydellisesti. Asiakkaat ovat nyt VIP-vieraita,
joiden ruokahetkesti halutaan tehdi mahdol-
lisimman mukava.

- Tarjoamme hyvii ruokaa ja pidimme huol-
ta asiakkaidemme terveydesti ja hyvinvoinnista.
Olemme tiilld juuri heité varten, joten pyrim-
me olemaan mahdollisimman helposti lihes-
tyttavia.

Palvelukulttuurilta ja ruokatietimykseltid
vaaditaan nyt entisti enemmin. Meidin pitii
onnistua joka piivi.

Uudet Fazer Food & Co ravintolat keskitty-
vit yritysten ja tydpaikkojen ravintolapalveluun.
Amica ruokapalvelut huolehtivat piiasiintdi-
sesti piivikodeista, kouluista, oppilaitoksista,
palvelutaloista ja pienisti teollisuuslaitoksista.

- My6s Amica-ravintoloissa on ihanan ysti-
villistd palvelua, hyvii ruokaa ja siellakin kas-
vispainotteisuus on entistikin tirkeimpii. Kou-
lulaisia opetetaan sydmiin sesongin kasviksia ja
kiytossi on jopa yrttialustoja, joissa voi tutustua
miten yrtteji kasvatetaan.

JOKA PAIVA RAVINTOLASSA
KAY 850 ASIAKASTA

Sanomatalon 12 kerroksessa (joista 3 on maan
alla) toimivat Helsingin Sanomat, Ilta-Sanomat
ja Nelonen Media seki yhtymin radiokanavien
toimitukset. Talossa on myds Metson, Gigantin
ja Bonavan piikonttorit. Ravintolan palveluja
voivat kdyttida vain talon viki seki heidin vie-
raansa.

Fazer Food & Co onkin my&s kohtaamispaik-
ka, jossa esimerkiksi eri medioiden toimitukset
tapaavat toisiaan. Suuri avoin tila mahdollistaa
monenlaisten tapahtumien ja tilaisuuksien jir-
jestamisen.

- Ravintolan tiloissa jirjestetiin myds paljon
erilaisia tilaisuuksia ja toteutamme niihin sopi-
vat tarjoilut. Cocktail-tilaisuuksista perinteisiin

kakkukahveihin.

Lundell jakaakin kiitosta Fazerin hyville tuo-
tekehitykselle, toimivalle reseptipankille seki
kokeneelle keittiomestarilleen, Jani Hanniselle.

- Hinninen on ollut aikaisemmin mukana
monissa erilaisissa tuotekehitysprojekteissa. Oli
hienoa piistd hinen kanssaan vetimiin Suo-
men ensimmdistd Fazer Food & Co:ta.

Ravintolassa voi nauttia aamulla hotellitason
runsaan aamiaisen tai leipurin leipoman sim-
pyldn omilla lempitiytteill3, tai ostaa kahvilasta
valmiita herkullisia aamiaistuotteita. Aamiaisen
voi syédi ravintolassa tai viedd mukanaan ker-
roksiin. Ravintolaan tullaan my®s aamiaispala-
vereihin, kun halutaan kokoustaa toimistotilojen
ulkopuolella.

- Meille tullaan syémiin, viihtymiin ja te-



missiomme on

ruoka, jolla'en
merkitys.”

Wicked Rabbit -poydéan anti muodostuu kokonaan kasviksis-
ta ja tuotteet ovat osaksi vegaanisia. PGyta on houkuttelevan
nékoinen jo kauempaakin ja esilla on my6s uusia makuela-
myksia. Wicked Rabbit -poydéan antimet ovat saavuttaneet
suuren suosion myos miesten keskuudessa.

kemaiin toitd. T4alld on myds mahdollisuus olla
omassa rauhassa.

Viime kesin uudistuksen myété Fazer Food
& Co ravintolassa kiy syomissi joka paivd noin
850 henkildd. Puuroaamiaisella kiy aamuisin
noin 150 asiakasta. Puurot vaihtelevat, esimer-
kiksi tiistaisin herkutellaan mannapuurolla ja
perjantaisin on tarjolla riisipuuroa. Asiakaspaik-
koja ravintolassa on 168.

RUOKAILUHE'_I_'KESTA HYVINVOINTIA
JA VIRIKKEITA

Sanomatalon Fazer Food & Co:sta tullaan ha-
kemaan hyvin ruoan ohella kokemuksia, visu-
aalisuutta ja virikkeita.
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- Esimerkiksi pohjoismaisessa, urbaanissa ja
rennossa Hav A Java -kahvilassamme painote-
taan hyvinvoinnista kiinnostuneille asiakkail-
lemme terveellisia vilipaloja ja muita herkkuja.
Tuotevalikoimaa piivitetiin tiheisti ja toiveiden
mukaan. Kahvila on auki iltaan klo 19 asti ja
my®ds viikonloppuisin, Lundell kertoo. Kahvi-
lassa tyoskentelee Pauligin kahvikoulutuksessa
meritoitunut barista, joka tarjoaa asiakkaille
my6s kahvimaistiaisia.

Lounaalla Nordic Buffet -pdydissi on tarjolla
raikkaita kauden salaatteja, limminkasvislisuke,
kaksi padruokaa sekd jilkiruoat. Grillivaihtoeh-
tona voi olla esimerkiksi ankkaa, paistettuja ah-
venia, tiytettyji tacoja, burgereita tai grillattu
kotijuusto intialaisittain.

Wicked Rabbit -pdydin anti muodostuu ko-
konaan kasviksista ja tuotteet ovat osaksi ve-
gaanisia.

- Alussa Wicked Rabbit p6ydaistd poimi lou-
naansa vain 60 henkei, mutta nyt piivin aikana
Wicked Rabbitin herkkuja nauttii jo noin 200
henkei, heisti yli puolet on miehii. Poyti on
houkuttelevan nikdinen jo kauempaakin ja esilld
on myds uusia makuelamyksia.

Kasvispainotteisuutta tdydentdd virikis
Fresh Buffet -salaattipoyti.

- Konsepti edellyttii, ettd olemme koko ajan
hereilld, kuuntelemme asiakasta ja mietimme
mitd uutta keksimme.

SESONGEIKSI KOKATAAN
JOTAKIN ERITYISTA

Fazer Food & Co:ssa huomioidaan myés eri
sesongit.

- Esimerkiksi jouluna meilld oli modernin
skandinaavisen joulupdydin ohella Wicked Rab-
bitin kokonaan vegaaninen joulupdyti. Laski-
aisena asiakkaat saivat tuunata omat laskiais-
pullansa. Runebergin piivini meilli oli leivos-
tarjoilu, kuten ystivinpiivinikin. Vappuna oli
tarjolla itse tehtyd raparperimehua ja donitseja.
Kuuluisaa testivoittajasimaa valmistimme toki
my6s myyntiin 1500 litraa.

Lundellin mukaan lihes kaikki ravintolan
tuotteet tehdiin itse. Tuoreet salaatit, jauhe-
liha- ja kalapihvit sekd pinaattiletut syntyvit
omassa keittidssi.

Fazer Food & Co pyrkii auttamaan asiak-
kaita jaksamaan tydpiivin ajan, ja tarjoamaan
riittdvisti energiaa ilman uuvuttavia sokereita.

- Alkuvuonna meilld oli esilli hyvinvointi-
poyté ja kuukauden ajan jatkunut aivoruoka-
kampanja. Kiinnostuneille oli tarjolla esitteiti
ja kerroimme, miki on juuri tindin kaikkein
aivoystivillisin valinta, misti saa rutkasti ener-
giaa. Hyvinvointipdydissi kerroimme yhdessi
Sanomien terveydenhoitajan kanssa hyvii te-
kevistd aamiais-, lounas- ja vilipalavalinnoista.

Myés vastuullisuus nikyy toiminnassamme

enemmin. Kerromme esimerkiksi raaka-ainei-
den alkuperisti, mittaamme havikkia ja mini-
moimme kertakiyttdtuotteiden kiyttoa.

Sanomatalossa on noin 50 kokoustilaa, joista
ravintolakerroksessa 20. Fazer toimittaa tarjoi-
lut koko taloon, kahden hengen kahvituksesta
vaikkapa 180 hengen tilaisuuksiin.

- Nimi palvelut ovat lisidntyneet selvisti.
Aikaisemmin yritykset ehki veivit asiakkaitaan
muualle sydmiin, mutta nykyisin heidit tuo-
daan usein tinne, Lundell sanoo.

MINUN RAVINTOLANI -PALVELUKOULUTUSTA
LAPI KOKO SUOMEN

Fazerilla on ollut puolitoista vuotta kiynnis-
si "Minun ravintolani” -palvelukoulutus, jossa
keskitytidn asiakkaan kohtaamiseen ja asiakas-
palveluun.

- Niin siitd tulee meisti jokaiselle arkipiivi,
olemmepa me tdissi piivikodissa, koulussa,
eduskunnassa tai meilld Sanomatalossa. "Mi-
nun ravintolani” -koulutuksen toimintamallin
mukaisesti kiyn kuuden viikon vilein puolen
tunnin keskustelun jokaisen tyontekijin kans-
sa. Rauhoitutaan hetkeksi ja keskustellaan eri
aiheista, onko tdissi kaikki hyvin tai miten voin
auttaa hinti kehittymiin. Myos tydturvallisuus
on tirkei keskusteluaihe.

Nyt syksylld Fazerilla kiiynnistyy Gastro Chef




Chef’s Cornerin grillikokki Laura Lobera
valmistaa annokset asiakkaan silmien alla:

-hanke, joka keskittyy makuihin. Gastro Chef
-hankkeeseen haki mukaan 174 kokenutta keit-
tiémestaria, joista valikoitui mukaan 23 huip-
puosaajaa.

Maku ja ruoka ovat Fazerille koko toiminnan
perusta ja tulevien Gastro Chefien tehtivini
on tukea, valmentaa ja ohjata keittichenkil-
kuntaa uusimpiin trendeihin, ruoan esille lait-
toon seka vahvistaa ruokaosaamista. Tavoitteena
on varmistaa jatkuva kehittyminen, silld asiak-
kaiden makutottumukset ja trendit muuttuvat
jatkuvasti.

Uuden konseptin my6td Sanomatalossa uu-
distettiin my®és laitteistoja. Vuosi sitten Sanoma-
taloon hankittiin uudet padat, uusia jiikaappeja
ja pakastimia, grilliin uunit ja limpékaapit seka
keittioon uusia uuneja. Saliin tuotiin kylma-
limpélevyt.

Suurin muutos koettiin kuitenkin astiahuol-
lossa. Asiakkaat palauttavat nyt astiat ja tarjotti-
met palautushihnalle ja lajittelevat esimerkiksi
biojitteen omiin astioihinsa.

- Uudet laitteet ovat toimineet juuri niin kuin
on luvattu. Ne helpottavat meidin arkeamme ja
ovat kovassa kiytossid, Lundell kiittaa.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos

Henkilokunta nakyy
salissa —valmiina
palvelemaan.

Linjastojen kuuma-kylmalevyt mahdollistavat tarjon-
nan vaihtamisen kylmasta kuumaan ja painvastoin
aamiaisen ja lounaan valilla, kuten myos helpottavat
iltatilaisuuksien menujen suunnittelua.



metos

Seinavitriini
kylmatuotteille

Metos Douglas 10 on pieni seindvitriini
kylmituotteille, joille sopii limpétila-alue
+4...+10°C. Lasiset sivuseinit ja liukuovet
edessd, akrylaattihyllyt seka sisilld oleva lim-
minsdvyinen led-valaistus lisddvit tuotteiden
nakyvyytti.

Vitriinikaapin tilavuus on 200 litraa ja kyl-

Suomalaiset syéviit eniten jddtelod Euroopassa, mutta miaine on ympiristdystivillinen R290. Kaa-
maailmassa vasta neljiinneksi eniten, eikohdéin kiriti hiukan? pin materiaali on kiillotettua alumiinia. Metos
‘ Douglas 10, tuotekoodi 4000465.
AR ER EERER mEn n am —
Jaateloa jalkiruokabuffettin ™
A f
\

Metos Ice Point 2 ja 3 -jaateldaltaat sopivat
jaitelon buffet-tarjoiluun tai pieneen kahvilaan,
kun tila on rajoitettu. Poydin paille sijoitettavat
altaat ovat pienii ja helposti liikuteltavia. Lapi-
nikyvi kansi ja sisévalo tuovat kauniisti jiatel5t
esille ja vihentivit turhaa kannen availua.

Jidteldallas toimii pakastimena, jonka lampétila
on siadettivissi -10°C...-25°C. Altaan nettoti-
lavuus on 39 litraa. Mallit kahdelle tai kolmel-
le viiden litran jiiteldpakkaukselle. Metos Ice
Point 2 & 3, tuotekoodit 4000462 ja 4000464.
Katso voimassa olevat hinnat verkkokaupasta,

www.metos.f1!

ltalialainen Valido-pizzauuni kiviarinalla

Pizza maistuu kaikille ja missé vaan! Lounaalla, takeaway
-snackind, illallisella, baarissa, tauolla huoltoasemalla...

Metos Valido -pizzauunit on suunniteltu vaativaan

pizzatuotantoon. Valido-malleissa on valittavana ylspiin
tai alaspiin aukeava luukku oman mieltymyksen mukaan.
Paljon eri kokoja tarpeesen kuin tarpeeseen, yksi- tai

kaksikammioisia malleja, katso kaikki mallit verkkokaupasta.

Limpod hyvin varaava, tulenkestivi tiilimassa-arina on
mitoitettu pizzoille, joiden halkaisija on 35 cm. Uuni on
limpévuorattu tehokkaasti kivivillalla. Valido-malleissa
limpétilan sddtovili on 0-400°C yhden asteen tarkkuudella.
Yli- ja alalimmén suhdetta voidaan siditda 5% askelin.

Kosteudenpoistohormin aukko on siédettivissid. Uunikammio
on valaistu halogeenilampulla. Kaikissa malleissa on
luukussa kaksikerroksinen limpélasi-ikkuna. Uunin runko
on ruostumatonta teristi, jalusta on polttomaalattua terésta. Kuvassa Valido tuotekoodilla 4646974 ja jalusta 4646979.
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Nopeus on valttia:
nopea kypsennys,
kaytto, ohjelmointi
ja puhdistus

=

Turbo-yhdistelmauuni Metos Xpress 1Q MRX
kypsentii yhdistden kiertoilma- ja mikroaaltotek-
niikkaa ja niin valmistaa annokset todella nopeas-
ti. Se sopiikin kiytettiviksi silloin, kun on tarvetta
pikaiselle valmistukselle, mutta kuitenkin ruoan
paahtamiselle tai ruskistamiselle.

Kitevin kapea malli sopii moneen paikkaan, koska
uunin leveys on vain 358 mm. Turbouuni voidaan
sijoittaa 650 syvin pdydin piille ja se ei tarvitse
kohdepoistoa, silld uunin katalysaattori hajottaa
paistossa vapautuvat rasvamolekyylit.

Uunin sisdpinnat on suojattu teflon-kalvoilla, jot-
ka vaihdetaan noin kolmen kuukauden vilein.
IImansuodattimet ovat pestivit ja uuni muistut-
taa niiden pesutarpeesta. Uunissa voidaan kiyttii
tavallisia terdsastioita.

Metos Xpress IQ MRX
tuotekoodit 4163870 - 400V ja 4163874 - 230V.
Nyt tarjouksessa tissd lehdessi, s. 49.

metos

Kaunis retroleikkuri vai viimeisen

pialle automaattinen tuotantolaite -
Berkel-valikoimasta loydat kaiken

an pienen punaisen kaunottaren tai sen isompia
sisaruksia koristamaan myymilii tai salia. Tai ei
vain koristamaan, my®&s retromallit ovat ammat-
tilaislaitteita viimeiseen piirtoon.

Vai piditkoé ehkd enemmin modernimmasta
ulkonidstd? Malleja ja kokoja 16ytyy kaikkiin
tarpeisiin, kysy lisid Metos-myynnisti!

TAYSAUTOMAATTISET LEIKKURIT KAUPPAAN
JA TEOLLISEEN LEIKKAAMISEEN

Tietokoneohjatulla leikkurilla voit tallentaa
ohjelmat erilaisten tuotteiden leikkaamiseen.
Soveltuvat tuoreelle lihalle, leikkeleille ja juus-
toille. Kromiteras-leikkuuterit pysyvit terivini,
laitteissa on integroitu teroitin.
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koekeittissa

Valion tuotevalikoimaan kuuluu toista tuhatta tuotetta. Uutuus-
tuotteita lanseerataan toista sataa vuosittain. Tuotteiden kiytetti-
vyyden ja markkinoinnin tueksi on aikanaan syntynyt koekeittid,
jossa synnytetiin ruokaideat eli reseptit miljoonien kuluttajien
ruokapdytidn kuin myds opastetaan ammattikeittiditi ja leipomoi-
ta Valion tuotteiden kiytdssi. Valion koekeittion mestarina toimii
Petteri Kanerva. Koekeittio sijaitsee Valion paikonttorin yhteydessi
Helsingin Pitdjimiessi.

Koekeittic yhdessi 5 henkisen koekeittidtiiminsi kanssa on my®s
vahvasti oman tuotekehityksen tukena. Uutuustuotteiden lansee-
raus tapahtuu kolmasti vuodessa. Tillin on ehdottomasti tirkeds,
ettd uutuustuotteille on heti lanseerausvaiheessa saatavilla valmiita
reseptejd. Valiolla seurataan tietysti trendeji, mutta halutaan olla
vahvasti my6s suunnan niyttéjiana. Esimerkiksi Mifu-tuoteperhe on
yksi oivallinen esimerkki monista tuotekehityksen kanssa yhdessi
tehdysti kehitystyostd edelleen lukemattomiksi resepteiksi asiak-

kaiden arkea helpottamaan.
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Keittiomestari Petteri Kanervan ja kokki Tuomas Hamalai-
sen isannoimassa Valion koekeittiossa laitteet ovat viimeisin-
ta teknologiaa, kuten Metos Proveno -keittopata jaahdytyksella
Petterin vasemalla puolella.




Nyt uudella koekeitticlld on ikdi noin vuo-
den verran. Koekeittion laitevarustus haluttiin
vastaamaan viimeisinti teknologiaa, jotta pys-
tytdin palvelemaan paremmin myds food ser-
vice asiakkaiden tarpeita. Koekeittion Metos
SelfCookingCenter ja Metos VarioCooking-
Center ovat myds monille asiakkaille tuttu-
ja. Metos Proveno -keittopadan jaihdytykselld
piistidn testaamaan tuotteiden kiyttiytymis-
td keskuskeittidolosuhteissa. Horeca- ja leipo-
moasiakkaille riitiloidian resepteji ja jirjeste-
tidn tuote-esityksii, jotta asiakkaat pystyisivit
taas kehittimiin omaa tuotantoaan. Eiki niin,
ettd oltaisiin vain omissa tiloissa, vaan on tir-
keidd kiertid myynnin kanssa ympiri Suomea
tapaamassa asiakkaita heidin omissa tiloissaan
ja eri tapahtumissa kuten messuilla. Koekeittio
on vahvasti mukana my®s vientiponnisteluissa.
Valion vienti on noin 30% koko maamme elin-
tarvikeviennista.

Reseptien suhteen oman talon myyntii ja
markkinointia kuunnellaan herkilld korvalla.
Varsikin juhlien alla kuluttajat hakevat uusia
ideoita lautasilleen. Valokuva on olennainen
osa reseptid ja niihin liittyvit kuvaukset teh-
dddn my6s koekeittidssi. Syksylld ndemme mi-
td uusia ideoita ja makuja kesin helteet toivat
lautasillemme.

Juha Bjorklund

LINITED EM‘H“

astfood & Cafe
o3 Ravintola 2018

10.-11.10. TAMPEREELLA

Fastfood & Café & Ravintola on saavuttanut vahvan aseman
alan suosituimpana ravintola-alan kohtaamispaikkana. Vuo-
den 2017 Fastfood & Café & Ravintola kokosi yli 13 000 kavi-
jaa Helsingin messukeskukseen. Tapahtuma nahdaan nyt en-
si kertaaTampereen Messukeskuksessa.

Tapahtuma tarjoaa ravintola-, kahvila- ja pikaruoka-alalle ohit-
tamattoman kattauksen seminaareja, ratkaisuja, kollegoita ja
ammattilaisia. Vieraanamme saat ideoita ja inspiraatiota, ver-
kostoitumismahdollisuuksia, hyodyllista tietoa, seka tilaisuu-
den kuulla ensimmaisten joukossa uusista innovaatioista ja
uutisista.

Tervetuloa mukaan vuoden maukkaimpaan ja inspiroivimpaan
ravintola-alan kohtaamispaikkaan!

metos

Koekeittion kalusteet ovat tyylikkaan mustaksi
maalattuja Metos Classic -sarjan poytia ja
laatikostoja. Pyorien paalla kalusteet on
helppo jarjestaa tilaisuuteen sopivaksi.

Suuret soseet Gigamixilla

Uusi Metos Gigamix on ergonomi-
nen ja kateva tehosekoitin suuril-
le keittopadoille valille 100 - 400 lit-
raa. Suuretkin erat soseutuvat Gi-
gamixilla nopeasti. Sekoittimes-
sa on kolmiterdinen soseutustera.
Kun tarvitaan erittdain hienoa soset-
ta, mikseriin on saatavana lisava-
rusteena emulsiotera. Myos vispila
on lisavaruste. Mikseri liikkuu pyo-
rien avulla ketterasti seka sivu- ja
korkeussuunnassa saadettava var-
si on helppo ja nopea kaantaa pa-
taan. Turvavarustus estaa mikserin
kaynnistamisen muussa kuin vaa-
ka-asennossa. Laite soveltuu kaik-
kien valmistajien padoille.
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Espoon Fat Lizard toimii Otaniemessi Tieto-
tielld. Than vieressi sijaitsee Teknologian tutki-
muskeskus VTT, Aalto-yliopiston Tietotekniikan
laitos seki Linsimetron Otaniemen aseman lan-
tinen sisiankiynti. Metron ovelta on vain muu-
tamia kymmenii metreji, ennen kuin asiakas on
jo ravintolan ovella.

- Fat Lizard projekti alkoi kolme vuotta sitten
ja matkalla oli monenlaisia viivistyksii. Etsimme
sopivaa tilaa ja aikaa kului reippaasti my®os tilan
rakentamisessa ravintolakéyttoon, keittiomes-
tari Matti Halva kuvailee.

Loppujen lopuksi metroasema avautui en-
nen Fat Lizardia, viime vuoden lopussa, pari
viikkoa ennen ravintolaa. Metrolla piisee Fat
Lizardin liepeille helposti ja nopeasti. Helsingin
keskustasta, Hakaniemesti ja Kampista ihmisii
kiy metrolla illallisella. Joillekin asiakkaille voi
olla helpompaa tulla keskustasta muutamassa
minuutissa Espooseen, kuin etsii sopivaa ravin-
tolaa keskustassa.

Ravintolatoimintaan kuuluvat my®és catering,
joka lisdantyy koko ajan seki takeaway -palvelu,
joka kiidittda annokset lihialueelle.

Fat Lizardin ravintoloitsija Andy Solomon
on tyytyviinen siihen, ettd myds Espoon kau-
punki kiyttia ravintolan palveluja, kaupungin-
johtajaa myéten.

- Espoossa on hyvi yrityskulttuuri, tiilla
tosiaan kiytetidin oman alueen yrityksii, hin

$anoo.

PUU-UUNI ANTAA PIZZALLE SIELUN

Pizzamyynti on iso osa Fat Lizardin kokonais-
myynnisti ja se myos kasvaa jatkuvasti.

- Uunikapasiteettimme on tiettyinid piivi-
ni viikossa maksimissaan. Teemme niin paljon
pizzoja, kuin uuni pystyy tuottamaan. Ja kun
ruokaa tehdiin tulessa, paiviin mahtuu luon-
nollisia katkoksia. Puuklapeja pitii lisitd aina
vililld kesken iltaa ja sen jilkeen odottaa, kunnes
uuni limpenee uudelleen haluttuun limpéti-
laan, Hilvi kuvailee.

Miksi puu-uunissa paistettu pizza maistuu
erilaiselta kuin muut pizzat?

- Me pystymme esimerkiksi kiyttimiin sel-
laisia juustoja, joita ei voi kiyttii sihkduunis-

metos

sa. Ne eivit sula sihkéuunissa niin kuin niiden
pitiisi. Pizzan tekeminen on tarkkaa hommaa,
kun se tehddin sydimella. Se on ollut minulle-
kin yllitys, hin sanoo.

Tirkeintd pizzassa on sen pohja ja Fat Lizar-
din kiyttimii pizzataikinaa on kehitetty Italias-
sa lihes 20 vuotta. Pizzavastaava Emanuelen
mukaan maailmassa onkin vain kymmenkunta
ihmisti, jotka osaavat tehdi tai kisitelld tita
taikinaa, joka vaatii intohimoista paneutumista.

- Kun Emanuele on tulossa illaksi toihin, hin
kiy jo aamulla, omalla ajallaan tarkistamassa,
etti taikina voi hyvin. Pohjan lisiksi tirkei raa-
ka-aine lopputuloksen kannalta on myés Gusta-
rosson San Marzano -tomaatti, jonka on sanottu
olevan maailman paras pizzatomaatti. Sen maku
on tiivis ja veden miiri vihiinen.

- Me emme tingi niisti asioista, vaan haluam-
me oikeasti tuottaa laadukkaita pizzoja ja olla
ylpeiti tuotteesta.

Jotakin paikallista italialaisessakin pizzassa
on Suomessa oltava ja Hilvin mukaan se pieni
ero on tiytteen mairissi. Sitd on reilummin
kuin italialaisissa pizzoissa.

Fat Lizard palvelee vuoden jokaisena paivana niin lounas- kuin ravintolavieraita. Kodikas sali tarjoaa
kahdessa tasossa asiakaspaikkoja pidempaéankin viihtymiseen vaikka Valioliigan matseja katsellessa.
Viikonloppuisin on brunssi. Elava musiikki kuuluu myos tarjontaan, kuten myos DJ, joka soittaa mu-

saa pe-la aina aamuyon tunneille saakka. Terassi on téana kesana ollut myos hyvassa kaytossa.
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OTANIEMEN LOUNASASIAKKAAT OVAT
LOYTANEET FAT LIZARDIN

Fat Lizard sijaitsee haasteellisella, mutta jatku-
vasti vahvasti kasvavalla alueella. Naapurustoon
on rakenteilla Kauppakorkeakoulun ja Taidete-
ollisen korkeakoulun tiloja seki asuntoja. Lou-
naalla kiyvit ovat lihialueen yritysten vikei ja
osa tulee kauempaa omalla autolla. Viikonlop-
puisin asiakaskunnassa on paljon lapsiperheiti.

- Me olemme vihin kuin keskelld ei mi-
tddn, mutta silti maanantainakin sali tiyttyy
ainakin kerran piivin aikana. Jos haluaa tulla
viikonloppuna tiettyyn aikaan sydmiin meille,
poyta pitidi varata jo pari viikkoa aikaisemmin.
Brunssivarauksia meilld on kuukausiksi eteen-
piin. Niyttai siis ihan hyvilti, Hilvi kuvailee.

Ravintoloilla on hyvin samantapaista ajat-
telua esimerkiksi lounaan suhteen, joten Fat
Lizardissa panostetaan salaattipdytiin ja pyri-
tian pitdimiin proteiinit selkeini.

- Proteiinia ei sotketa kastikkeeseen, joka to-
ki nostaa vihin lounaan hintaa, mutta asiakas-
kyselyissi on todettu, etti meidin hinta-laatu
-suhteemme kohtaavat hyvin.

Parhaina piivini asiakkaita kiy lounaalla yli
400.

- Pivit ovat hyvin erilaisia. Esimerkiksi maa-
nantaina lounasaikaan ravintola on usein hiljai-
nen, mutta torstaina ja perjantaina on aina kiire.

Sen kun joku keksisi mistd se johtuu.




Tyylikas drinkkibaari toivottaa vieraat tervetulleeksi salin vasemassa reunassa heti sisdantulon
jalkeen. Fat Lizard -oluttankit ovat herkullisesti nakosalla avokeittion ylla. Avokeittion laitteista
keskeisemmin saliin nakyvat komea uunirivisto: puu-uuni, hiiliuuni ja Metos CMP Combi Duo.

BBQ-BUFFAA JA TAILGATE PARTYJA

Ravintolassa ei peliti villejikiin ideoita. Talon
takapihalla on pysikéintialue, joka viikonlop-
puisin ammottaa tyhjyyttiin. Kesilli paikalliset
jenkkiautoilijat aloittavat kesicruisailunsa joka
toinen perjantai takapihalta jopa parin sadan
auton voimin, ja se on saanut Fat Lizardin vien
miettimiin alueen kiyttod.

- Voisimme jirjestii sielld jenkkityylisi Tail-
gate partyja, joita jirjestetiin Amerikassa esi-
merkiksi erilaisten urheilukilpailujen ja kon-
serttitapahtumien yhteydessi. Takapiha sopisi
sellaiseen mainiosti, teltta vaan pystyyn aina
lauantaisin, kun pysikdintialue on tyhji. Asiak-
kaat voisivat tulla hakemaan meilti laadukkaita
valmiita tuotteita, Hilvi tuumii.

Fat Lizardille on valmistumassa my®s jitti-
miinen BBQ-smoker, jonka kiynnistyessi asiak-
kaalle on tarjolla, ilmeisesti ainoana Suomessa,
aitoa BBQ-buffaa.

Yoén yli savustimessa paahtunut liha, pos-
sun ribsit ja hirin rinta ovat todella herkullista
syotavaa.

- Voisi olla mielenkiintoista valvoa yo sen
vieressi, Hilvi naurahtaa.

Ajatus ei ole mahdoton, silli Fat Lizardissa
on jo suunniteltu esivalmistuksen siirtimisti
yoaikaan. Se vapauttaisi kapasiteettia piivin
tekemisiin. Yoll4 tydskentelevit voisivat samalla
valvoa savustimen toimintaa.

HYONTEISRUOAT OVAT OLLEET MENESTYS

Fat Lizardissa alkuruokana tarjoiltavat friteera-
tut, cajun-maustetut sirkat ovat olleet Solomo-
nin mukaan menestys.

- Meiti pidetiinkin hyénteisruoissa edelli-
kivijoini ravintolaskenessi. Toimme ne ensim-
miiseni ravintolana suuremmassa mittakaavassa
listallemme. Suurin osa asiakkaista suhtautuukin
niihin todella ennakkoluulottomasti.

- Tarkoitus on my®s lisitd hyonteisten kiyt-
t64, mutta Suomessa tuotanto on vield kovin
vihiistd. Sirkkaa alkaa jo saada aika hyvin ja
mairit alkavat vakiintua. Toiminnan alussa sir-
kat loppuivat kesken joka viikko, kun kasvat-
tajilla oli toimitusvaikeuksia tuottaa sellaisia
miiria mitd niitd meilld kului. Nyt niitd saadaan
niin paljon kuin tarvitaankin. Tavoitteena on
rakentaa kesiksi jonkinlainen hyénteismenu,
Solomon suunnittelee.

Olut on tirkeissd roolissa ravintolaruokailus-
sa ja oluet ovatkin yksi Fat Lizardin vahvuuk-
sista. Ravintola on saanut nimensikin espoo-
laiselta oluenvalmistajalta, Fat Lizard Brewing
Companylta.

- Elimme avoimessa suhteessa, teemme hy-
vii yhteistydtd, mutta olemme eri yrityksii,
joilla on eri omistus, hin kuvailee.

Ravintolasalissa ei voi olla huomaamatta jy-
kevii oluttankkeja keittion ylipuolella. Viiteen
oluttankkiin mahtuu jokaiseen 500 litraa olutta.

Lihavia liskoja yhdistii ravintolan ja pani-
mon luonteva kumppanuus seki samankaltai-
set arvot, kuten tinkimiton laatu, kisitydtaidon
arvostaminen ja leppoinen eliminasenne — to-
sissaan, muttei vakavasti.

- Espoosta on puuttunut tdmén tyyppinen
ravintola, meille oli selkei tilaus, Solomon arvioi.

- Maailmalla on sama trendi, parhaat ravin-
tolat alkavat olla keskustan ulkopuolella ja ih-
miset ovat valmiita matkaamaan keskustasta
kauemmaksi hyvin ruoan perissi.

Parin vuoden piisti Fat Lizard laajenee myos
kaupungin toiselle puolelle, Herttoniemeen.
Sielldkin sijainniksi on valikoitunut metroase-
man ldheisyys. Than vieressi toimii myds Solo-
monin toinen, jo pitkdin toiminut Treffi-yksikko.

- Uuteen Fat Lizardiin tulee katutason baari,
iso ravintolasali, kabinetteja ja terassi. Tila on
ehki vihin laajempi kuin Espoossa, sauna ja ka-
binettitilojakin on enemmin. Keittickonsepti on
kuitenkin sama, puu-uuni ja grilli, hin kuvailee.

Ravintolat kiyttivit niin paljon itse leivot-
tua leipii, ettdi oma leipomokin on jo raken-
teilla. Omat ravintolat tiyttivit kokonaan sen
tuotannon.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos
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Haunallinen hengahayspalkka

Salaattipoytaan on panostettu, se sisaltaa joka paiva
paljon tuoreita aineksia kauniisti esille laitettuna.

Huhtikuussa avattu uusi Scandic Helsinki
Airport sijaitsee aivan Helsinki-Vantaan
lentoaseman kainalossa, T2-terminaalin
vieressd. Terminaalista on hotelliin ka-
tettua jalkakdytavaa pitkin vain parin-
sadan metrin mittainen matka.

Scandic Helsinki Airport on rauhallinen hen-
gihdyspaikka keskelld vilkasta lentokenttii ja
ravintolan erinomainen ruoka houkuttelee mat-
kustajien ohella myés lihiseudun yrityksissi
tyoskentelevit herkuttelemaan.

Ravintola onkin lihtenyt liikkeelle todel-
la mukavasti, keittiopaillikko Jukka Kosonen
sanoo.

- Meilli ei ole ollut yhtiin alle 400 asiakkaan
piivid. Matkustajien lisdksi téssid rakennukses-
sa tyoskentelevit Poliisin, Rajavartiolaitoksen,
Tullin, Finnairin, Finavian ja WTC-talon seki
liheisten rakennustydmaiden viki kiyvit meil-
14 sydmissi.

- Mukava huomata, ettd myds rakentajat ovat
l6ytineet meidit, vaikka kynnys tulla haalareissa
hotelliravintolaan voikin olla vihin korkeampi.

38 UUTISET

Haluamme kuitenkin pitia mahdollisimman
matalan kynnyksen tulla meille.

Helsinki-Vantaan lentoaseman alueella on
toissd noin 16 000 ihmisti ja varteenotettavia
lounaspaikkoja turvatarkastusten tilli puolel-
la, lentokentin tuntumassa, on vain pari kol-
me, joten hyville lounasravintolalle on ollut
selvd tarve.

- Hampurilaispaikkoja ja kahviloita toki on,
mutta ei perinteisti lounaspaikkaa.

Airportin lounaalla on tarjolla maistuvaa ko-
tiruokaa. Esimerkiksi vierailupdivinimme lou-
naslistalla oli Kievin kanaa, porkkanapihveji
ja pinaattimuusia, siis ei turhaa kikkailua vaan
hyvii perusruokaa.

- Hinta antaa meille aika tiukat rajat, min-
ki sisilli pitdd pysyd. Lohta tai arvokkaampia
raaka-aineita ei voi tarjota joka piivi, Kosonen
$anoo.

- Me panostammekin erityisesti salaattipdy-
tédn. Se on kivan nikéinen ja sijaitsee valoisassa
ja avoimessa tilassa. Joka piivi eri tuoresalaa-
tit vaihtuvat ja pyrimme vilttimiian purkkien
avaamista. Kiytetiin siis tuoreita raaka-aineita,
raasteita, pilkottuja hedelmii ja kasviksia. Ma-
rinoitu oliivi taitaa olla ainoa raaka-aineemme,

joka tulee suoraan purkista.

Scandicin kanssa samassa talossa toimii Po-
liisi, Rajavartiolaitos ja Tulli. Finaviallakin on
tilaa kdytdssiddn ja Finnairin lentivd matkusta-
mohenkilkunta kivelee talon lipi mennessiin
lennolle tai tullessaan sieltd.

Lounaan ohella osa talon viesti kiy syomissi

myds aamu- tai iltapalaa, tydvuoroista riippuen.

AINA LOYTYY JOTAKIN HYVAA SYOTAVAA

Scandic Helsinki Airportissa voi aistia maail-
manluokan sykkeen. Hotellissa on elimii koko
ajan, ihmiset ovat tulossa ja menossa ympiri
vuorokauden.

Jotakin hyvii syotivid on tarjolla periaat-
teessa 24/7. Varhaisaamiainen alkaa jo 3:30,
lounaan ja piivillisen vililld on tarjolla all-day-
menu, eli limpdisti leipii ja salaatteja. Illalla
keittio on auki aina klo 23:30 saakka, silli il-
talennot saapuvat yleensi vasta klo 22 aikaan.

A la cartessa tarjotaan modernia husmans-
kostia, mutta lappilaisella viritykselld. Tarjolla
on perinteistd pohjoisen ruokaa, kuten poroa
ja lohta.

- Meille tulee paljon vieraita Kaukoidin
suunnalta ja he hakevat Suomesta nimenomaan



metos

s

ISR

i

Hyvalle lounasravintolalle on ollut selvasti tarvetta talla
alueella, kertoo keittiopaallikké Jukka Kosonen.
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Scandic Airportin ravintolasalin ja drinkkibaarin
valissa on nayttava Metos Royal-viinkaappirivisto.

Lampimat tdydennetaan katevasti avokeittiosta linjaan. Kuuma-
kymalevyt mahdollistavat eri tarjoilut aamuksi, paivaksi ja illaksi.

Lappi-fiilistid. Ja monelle toiselta puolelta maa-
palloa tulevalle Helsinki on jo lihestulkoon Lap-
pia, Kosonen kuvailee.

Pohjoismaisuus on ollut luonnollinen va-
linta ruokatuotteeksi, silld se kuvastaa hyvin
Scandic-hotelliketjua, jonka perusta on poh-
joismaissa.

- Miksi tekisimme jotakin muuta, joka ei
ehki sopisi yhti hyvin meidin kuvaamme, hin
kysyy.

Scandic-ketjulla on oma menupankki, josta
jokainen yksikké voi valita oman aihepiirinsi
ja teemansa. Ketjuhotelli-ajattelusta on jo luo-
vuttu ravintolassa, eikd meilld ole tarjolla endi
sitd samanlaista pippuripihvii kuin esimerkik-
si Rovaniemelld. Jokainen hotelliravintola voi
muotoilla listansa oman nikdisekseen.

A la carte -asiakkaat tailld lentokentilld ovat
pitkalti hotellin asiakkaita. Kun tiedetién, pal-

jonko asiakkaita on tulossa hotelliin, pystytiin
laskemaan myés se, paljonko ruokailijoita on

illalla.

TOIMIVIA JA INSPIROIVIA TILOJA

Hotellin uudet tilat on suunnitellut Scandicin
oma sisustusarkkitehti. Hinen kidenjilkensi
nikyy my®s esimerkiksi Scandic Simonkentilla,
samaa sukua on aina astioita myd&ten.

- Tdmai aiemmin Finnairin ja Finavian toimis-
toista ja auditoriosta muodostunut tila on nyt
todellakin herinnyt eloon. Olemme vield hie-
man alkuhuumassa, mutta sen voi jo sanoa, etti
miljdd on ylittinytkin odotukset. Niin eldviistd
paikkaa ei olisi ehki osannut odottaa.

Naapurissa toimii kolme muutakin lento-
kenttihotellia, Hilton, Glo ja Clarion.

- Vaikka olemme esimerkiksi Hiltonin kans-
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sa kilpailijoita, teemme kuitenkin tiivistd yh-
teistyotd. Se on kaikki meididn asiakkaittem-
me eduksi. Ja kilpailu pitid meidit kaikki talli
alueella toimivat, Scandicin, Hiltonin, Glo:n
ja Clarionin vien, varpaillamme ja skarpeim-
millamme.

Poliisin entiset "asiakastilat” eli putkat on
sisustettu pieniksi neuvotteluhuoneiksi, ja jo-
kaisella niistd on oma teema: Lappi, Sauna ja
Selli. Hotellin keskusaukio on valoisa ja viihtyisi
oleskelutila, samaan tapaan kuin vaikka Siljan
aluksilla. Talossa on yhdeksin eri kokoista tilaa
kokoustaa.

Pienet ryhmiit voivat kerdintyi vaikkapa lou-
naalla oman péydin ddreen. Pitkiin pdytiin mah-
tuu saman aikaisesti herkuttelemaan 16 ihmista.
Ja vaikka aula olisi tdynnd, hyvi akustiikka pitdd
aanet vaimeina.

- Ja meilld on Vantaan makeimmat viini-
kaapit, joissa pystymme sditimiin limpétilan
lisiksi myos kosteutta, Kosonen iloitsee.

Jukka Kososella on takanaan jo 12,5 vuotta
Scandicilla. Hin aloitti Espoon Scandicissa, oli
kolmisen vuotta Simonkentilld, sitten Marskissa
ja nyt Airportissa.

- Timi on minulle ensimmiinen tdysin uusi
keittio. Kaikki on ihan tuliterii ja kiiltavai. Tata
on ollut ilo tehdi. Metoksen viki on ollut pal-
jon auttamassa meiti, silld nykyaikaiset laitteet
eivit ole enii sellaisia, ettd siadit vain asteet ja
ajan. Tini piivini laitteet auttavat kypsyyksien
jamuiden vaatimusten saavuttamisessa, kypsen-
nysajat, kosteudet ja limpétilat voidaan saitii
todella tarkasti, hin sanoo.

Teksti Kari Martiala,
kuvat Metos



KURKISTUS RAVINTOLAAN

Stockmann tuo

lisaa maku-
nautintoja
kellon alle

Stockmann el3a ajassa ja muuttaa laadukasta palve-
lu- ja tuotetarjontaansa vastaamaan asiakkaiden ky-
syntaa. Hyvasta ruoastaan ja juomistaan tunnetut ra-
vintolat ja kahvilat ovat aina kuuluneet Helsingin kes-
kustan tavaratalon antimiin.

Royal Ravintolat avasi nyt kevaalla Helsingin kes-
kustan Stockmannin ensimmaiseen kerrokseen kol-
me eri tyyppista ravintolaa. Valimerellinen Comptoir
Farouge tuo Viviane Kallion johdattamana libanoni-
laisen keittion maut tarjolle mittavaan delilinjastoon
herkullisesti katettuna. Tarjolla on mezeja, lahi-idan
leiparullia, salaatteja ja keittoja paikan paalla nautit-
tavaksi tai mukaan otettavaksi.

Alex Niemisen suunnitelema Ooh La Laa -deliravin-
tola tarjoaa kasviksilla taytettyja leipia ja maukkai-
ta salaatteja paikan paalla nautittavaksi viinin, sam-
panjan tai muun juotavan kera. Annokset saa myos
mukaan otettaviksi. Myos taustalla olevien delivitrii-
neiden valmiiksi tehtyjen takeaway -aterioiden vali-
koima on laaja.

Jesper Bjorkellin ideoima japanilaistyyppinen Han-
ko Sushi Bar -sushiravintola tarjoaa Hanko Sushin
parhaimiston muutamana ateriakokonaisuutena no-
peasti mukaan otettavina takeaway -pakkauksissa.
Sushin nauttimiseen paikan paalla myos sopivasti
asiakaspaikkoja tarjolla. Tilattavat annokset valmis-
tetaan ja pakataan aina asiakkaan silmien alla. Tuo-
reus ja nopeus kulkevat tassa kasi kadessa. Tavara-
talon 8. kerroksen ravintolamaailmasta |6ytyy myods
ketjun perinteinen Hanko Sushi -ravintola.

Comptoir Farouge. Kokki Mohammed Mahmoud Hamada
varmistaa esillepanon ennen lounasruuhkan alkua.

YL
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Ooh La Laa -deliravintola tarjoaa kasviksilla taytettyja leipia ja maukkaita salaatteja.

Hanko Sushi Bar valmistaa valmiita ateriakokonaisuuksia
mukaanotettaviksi tai paikan paalla nautittaviksi.
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Italialaisen sisustussuunnittelufirman asentaja viimeistelee esillepanotiskia.

Uuden ravintolan avauksessa suunnitteluvaihees-
sa aikaa tuntuu olevan yllin kyllin, mutta mitd
l&hemmads avauspdiva tulee, sitd enemman ovat
pienet viivdstykset ehtineet kumuloitua. Avaus-
pdivad ei voi siirtda, silla se on jo myyty loppuun,
Ja ennen avaamistakin pitdisi padsta harjoittele-
maan. Luovaa tyoskentelya tarvitaan myos ravin-
tolan rakennusvaiheessa.
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Matti Jamsen on avaamassa uudentyyppisti

grocerant-ravintolaa Jirvenpain Citymarketin
yhteyteen. Sesonki-ravintolan avajaiset ovat
vappuna, mutta siti ennen pitiisi pitdd harjoi-
tusillallinen ystiville ja omaisille, kaksi lehdis-
télounasta ja iso asiakastilaisuus.

Avaamisen tielld on vield monta mutkaa. Keit-
tidn lattian pinnoitus piti tehdd uudelleen, sil-
14 vastaava mestari ei hyviksynyt ensimmiisti
yritysti, ja se vaikutti aikatauluun.

Jimsen alkaa olla kirsimiton, mutta yh-
tickumppani, Citymarketin kauppias Markku
Hautala ei edes yriti piditelld innostustaan.

"Tihin piti tulla aivan toisenlainen ravintola,
mutta onneksi térmisin Mattiin ajoissa. Astei-
kolla nollasta sataan, tietoni ravintolan avaami-
sesta olivat jossain kolmosen nurkilla.”

Maanantaina 16. huhtikuuta kuorma-autot
tuovat Metoksen varastolta ison kasan keitti-
oSlaitteita pihaan. Iso osa kirritiin myymilin
puolelle makeishyllyjen viliin. Koneita ei yleen-
sd haluta tuoda tyémaalle liian aikaisin, silld ne
olisivat vain muiden téiden tielld, ja pahimmassa
tapauksessa niiti kiytettiisiin rakennustelinei-
den korvikkeina.

Tyomaalla paitetiin asentaa laitteet itse, sil-
14 tyontekijit ovat paikalla joka tapauksessa, ja
piivit venyvit pitkiksi. Metoksen asentajienkin
seuraava keikka odottaa jo muualla.

Aluksi keittissd on hyvin tilaa, mutta kun
suurin osa laitteista alkaa olla paikoillaan, on vii-
meisten sovitteleminen kenkilusikkahommaa.
Oman pulmansa tuo tiettyjen laitteiden paino,
esimerkiksi Kopan puuhiiliuuni painaa yli 200
kg, ja se pitid nostaa oman telineensi piille.
Ympirilld ei ole juurikaan tilaa nostamiselle.

Sisikatto on vield osittain auki, ja sahkdjoh-
toja roikkuu kulkuviylilla.

Ravintolan henkilokunta aloittaa tiistaina 17.
huhtikuuta, jolloin pitiisi pidsti purkamaan
astioita ja kiillottamaan aterimia.

Samaan aikaan salin puolella italialaisen si-
sustussuunnittelufirman AFA Arredamentin
asentajat viimeistelevit esillepanotiskii. Mus-
tasta marmorista tehty tiski painaa 600 kiloa,
ja kun se on saatu paikoilleen, ei sitd noin vain
liikutella.

Salin toisessa paissd viimeistellidn asiakas-
vessoja, viimeinen laattaeri seinidin ja laastin
kuivuttua saumaus. Maanantain koeaterialla voi-
daan vieli kiyttida kaupan asiakasvessoja, mutta
viimeistiin keskiviikon pressitilaisuudessa toi-
lettien pitii olla kunnossa.

SIJOITTELUOHJEET MITTAPIIRROKSESTA

Seinille on teipattu Metoksen Ismo Kum-
pulaisen piirtimi keittion mittapiirros, josta
selvidd miki laite tulee minnekin. Ison pape-
riarkin alakulmassa on piiviys 29.11. 2017,
eli suunnitelmat ovat olleet valmiina hyvissi
ajoin. Pientd pohdintaa aiheuttaa se, ettei lait-
teiden suojakalvoissa oleva koodi ole sama kuin
keittidsuunnitelmassa. Asentajat turvautuvat
mittanauhaan, jotta 16ytivit oikeat terdspdydit

kuhunkin paikkaan.

Suunnittelu alkoi jo viime vuoden puolella. Jim-
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sen ja Kumpulainen olivat tehneet yhteisty6ti jo
G.W. Sundmansin keittidremontin yhteydessi,
ja Kumpulaisella oli nippinsi pelissi my6s Ci-
tymarketin Pizzeria-Delin suunnittelussa.

Keittidsuunnittelija Ismo Kumpulainen on
ollut monessa mukana, silli hinelld on alan
kokemusta periti 33 vuotta. Tyon alla voi olla
jopa 20 keittiotd yhtid aikaa.

"Lihtokohtana oli varsin pieni tila, jossa ei
ole varsinaisia kylmisiti. Keittion tyoskentelyn
haluttiin nikyvin asiakkaille, mutta toisaalta
astianpesulinjaa ei heille haluttu esitelld”, Kum-
pulainen kertoo.

Ratkaisuksi keksittiin limpiman keittion si-
joittaminen salin piityyn, ja ikkunan rakenta-
minen misakeittion puolen ja myymilin viliin.

Suunnitelmia on tarkennettu muutamaan
otteeseen matkan varrella, ja viimeinen piiviys
on tammikuun viidennelti piivilta.

Valtaosa laitteista saadaan suoraan Keravan
varastosta, mutta esimerkiksi puuhiiliuunit ovat
usein niin riitiloityji, ettd ne tehdiin vain tila-
uksesta. Koneet ja laitteet ovat vakiomittaisia,
ja sovitus kuhunkin keittioon tehdiin mitta-
tilaustyoni tehtivilli teristasoilla ja -poydilla.
Sesonginkin keittitssi on vinoja kulmia, joihin
sopivat kalusteet on tehty varta vasten.

LUOVAA ONGELMANRATKAISUA

Keittion rakentamisessa on mukana monta ta-
hoa, ja kaikki vaikuttaa kaikkeen. Pari pistorasiaa
on viirissi paikassa, eikid koneita saa niiden
kohdalla kiinni seiniin. Koko rivi laitteita on
muutaman sentin liikaa oikealla, misti seuraa,
ettei toisessa reunassa oleva kylmivetolaatikko
mahdu aukeamaan.

Paikalle kutsutaan Metoksen palvelupiillikko
Juha Nousiainen, joka alkaa selvittii ongelmia.
"Siirretddn timai pistorasia taakse, jolloin koko
rivid voidaan siirtdd viitisen senttid. Kulmassa
oleva poyti voidaan kiinnittii ylireunastaan
seiniin, ja jatkaa etureunan jalkoja sen verran,
ettd vetari mahtuu aukeamaan.”

Keittion seinissi on ruosteenruskeita ke-
raamisia laattoja, joiden pinta on kovaa kuin
lattialaatoissa. Isot lipiviennit pitiisi tehdi ti-
manttiporaamalla, joten niitd yritetiin vilttii
viimeisen asti.

Nousiainen sanoo, etti tillaiset ongelmat
ovat erittdin harvinaisia, silli tavallisesti pii-
rustusten mittatarkkuus padstiin tarkistamaan
useampaan kertaan.

"Pohjakuvasta voidaan tehdi tarkennettuja
versioita eli revisioita useampaan otteeseen.”

Ulkona vesisade yltyy, ja sisilld huomataan, et-
td huuvan poistoputkesta sataa suoraan sisén.
Samaan aikaan Rolvi-firman yrittdji Oskar
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Granberg selvittii aikatauluja Jimsenin kanssa.
Keittién sihkot ja vedet pitiisi kytked mahdol-
lisimman pian, mutta vesikatko vaikuttaa koko
kauppaan. Kauppias Hautala sanoo, etti kauppa
selviii kolmen tunnin vesikatkosta keskelli pii-
viikin, kunhan koko henkilékunta tietd3 asias-
ta. Pikaisen palaverin jilkeen piitetiin kytked
vedet ja sihkot keskiviikon ja torstain viliseni

yoni siltd varalta, ettd tydssi tulee yllatyksid.

MISAT PITAA TEHDA AJOISSA

Kokkien pitiisi paisti esivalmistelemaan hen-
kilokunnan perjantaisia listamaistiaisia, jotta
tarjoilijat osaisivat kertoa asiakkaille annoksista.
Tyévuorosuunnittelun vuoksi lauantaina ei voi-
da olla toissi, silld edessi on kaksi tyontiyteis-
té viikonloppua: vapun avaus seki ditienpdiva.
Tarpeen tullen misausta voidaan tehdi kaupan
esivalmistelutiloissa, mutta siiti seuraa ylimia-
riistd kuljettamista.

Terveystarkastaja on tulossa paikalle torstai-

na, tosin vasta neuvontavisiitille.

IImanvaihto ja limmén talteenotto on kytket-
téva, vaikka lopullisia kuvia ilmanvaihtosuun-
nitelmasta ei ole vielikiin nikynyt tyomaalla.

Nousiainen ohjeistaa tyontekijoiti, ettd kannat-
taa panna laitteet aluksi summittain paikoilleen,
ja viilata tasot vaateriin mychemmin. Roste-
ripintoja suojaavat kalvot jitetiin toistaiseksi
kiinni, ja pditetdan antaa ravintolan henkils-
kunnan repii ne irti seuraavana piivini. Suo-
jakalvoja on laitteiden kaikilla pinnoilla, ja ne
ovat kiinni tiukasti. Jimsen tietdd aiemmista ra-
vintolan avauksistaan, etti kalvojen irrotteluun

menee helposti koko piivi.

Kaupan kellarissa kootaan salin poytii. Keittion
ja kaupan viliseiniin on jitetty vanerilevylli sul-
jettu aukko. Siihen tulee ikkuna, josta kaupan

Rakennustoiden edetessa Metos
Kopa -hiiliuunia valmistellaan
siirrettavaksi keittioon.

asiakkaat nikevit keittioon. Kauppias Hautalan
mukaan se on uskottavuustekiji: muuten asiak-
kaat eivit valttimaitti uskoisi, ettd Citymarketin
kupeessa tehdiin oikeasti laadukasta ruokaa.

Kaksi piiviia mychemmin niyttii jo huomatta-
vasti paremmalta. Seitsenhenkinen asennuspo-
rukka on huhkinut koko yén tditi, ja aikatau-
lu on kurottu kiinni. Suojakalvot on irrotettu
keittiokoneiden piilti, sihkot kytketty ja vesi-
kin on koeponnistusta vailla valmis. Hyllyt on
kiinnitetty seiniin, ja viinidispenseri kiikutettu
paikoilleen. Salin pdydistd on valtaosa paikoil-
laan, ja henkilckunta odottelee paistikseen sii-
voamaan keittioti.

Jimsenkin niyttdd helpottuneelta. Kylli timi
tasta...

Teksti Jari F. Lampén,

kuvat Jari E Lampén ja Metos
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huoltutarve

Kallaveden rannalla sijaitseva Scan-
dic Kuopio -hotelli avasi ovensa jo
tammikuussa 1987, tuolloin osak-
si kasvavaa Rivoli-yhtiétd. Vuonna
1997 hotelli liittyi Scandic-ketjuun
ja sen suojissa menestys on jat-
kunut. Scandic Kuopio on arvioitu
moneen kertaan koko Scandicin
parhaan palvelun hotelliksi.

Scandic Kuopion uuden uunin
aarella keittiopaallikké Jarmo Diov ja
Metoksen huollon Pasi lljo.
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3 Kunpmssa

Scandic Kuopion keittiopiillikksé Jarmo Diov
on tydskennellyt talossa 12 vuotta ja tydvuosia
alalla on jo reilut 40 vuotta. Hin on tydurallaan
toiminut monissa merkittivissi suomalaisissa ho-
telliravintoloissa, kuten Hesperiassa, Kalastaja-
torpalla ja Presidentissi sekd omissa yksikoissid
Kuopiossa. Kuuluisan Palokari-ketjun keittio-
paillikkond hin kiersi Suomea, Ruotsia ja Saksaa
yhtién 23 eri hotelliravintolassa.

Hotelliasukkaita Scandicin keittié palvelee
erityisesti skandinaavisen aamiaisella ja lounaal-
la, & la carte on selvisti pienemmiissi roolissa.

- Meidin tukijalkamme on tilauksissa ja ban-
keteissa. Olemme jirjestianeet 500 hengen ban-
ketteja ja toteuttaneet jopa kahdeksan ruokalajin
menuja. Joululounas on meilld perinteinen, ja
meilld kdykin joulun aikaan herkuttelemassa jopa
2000 ruokailijaa. Erityisen suosittuja ovat run-
saat alkuruoka- ja jalkiruokapéydit, Diov kertoo.

-Isinpiivistd haetaan uudenlaista perinnetti
hyvii tekevilld isinpiivabrunssilla. Ajatuksena
on isinpdivin ja hyvintekeviisyyden yhdisti-
minen jirjestimilld herkkuja notkuva brunssi ja
lahjoittamalla osa tuotosta Nendpaivikeriykseen.

LAITTEIDEN JA VALINEIDEN PITAA TOIMIA

- Koko Scandicissa lihtskohtana on se, etti
laitteiden ja vilineiden pitii toimia, vaikka ne oli-
sivat vanhojakin, Diov tahdentid. Juuri vaihtoon
mennyt talon vanhin uuni ehti palvella keittidssi
periti 30 vuotta.

- Uusimme koneita yksi kerrallaan ja samalla
kun hankimme uutta, mietimme miti tulevaisuus
tuo tullessaan. Parhaillaankin tilauksessa on uusi
jazhdytyskaappi ja vetolaatikoita.

- Hotellin ravintolatiloihin on suunnitteilla
tilojen piivitystd ensi vuoden puolella ja olem-
me tutustuneet Metoksen uusiin moderneihin
kylmi- ja limminpdytiin, Diov kertoo.

Hin kertoo, ettd Metoksen koneet ovat tut-
tuja jo Kalastajatorpan ajoilta ja nyt yhteistyd
jatkuu Kuopiossa.

- Soitan huoltoasioissa aina suoraan huoltoon
ja sieltd on vastattu hyvin tarpeisiimme, apua on
saatu, kun siti on tarvittu. Kun paivilld meilld voi
olla 300 ruokailijaa, laitteiden pitii olla kunnossa.

- Huollon kaverit ovat vield mukavia savolai-

sia, joten juttukin lentdd, Diov naurahtaa.

ENNAKOIVA HUOLTO PITAA KEITTION
PYORIMASSA

Metoksen huollon Pasi lljon mukaan Kuopio-Sii-
linjérvi-Joensuu -linjan huoltotoimintaan vaikut-
taa seudun veden kalkkipitoisuus.

- Kalkki on todella iso ongelma ja siksi kiym-
me sdénnéllisesti huoltamassa laitteita ennak-
koon. Muutoin koneet menevit tukkoon ja nii-
hin tulee monenlaisia oireita. Kalkki vaikuttaa
myds suoraan koneiden elinikéin ja kun piddm-
me huolta kalkinpoistosta, koneen eliniéin aikana
sddstyy asiakkaalle iso summa rahaa.

Huollon pitii [ljon mukaan tuntea asiakkaan
litketoimintaympiristo ja keittio, miten sielld aja-
tellaan ja eletiin. Tavoitteena on tietysti saada
vasteaika mahdollisimman lyhyeksi.

- Huoltokiynneilld on oltava my®s aikaa jutel-
la asiakkaan kanssa ja vilkaista huoltotarpeita. Se
tuo tehokkuutta, saadaan alkavat viat korjattua

ja sekd asiakas ettd me sddstimme.

Teksti ja kuvat Kari Martiala



Nimitysuutiset

Mikko Lehtovirta on aloittanut Varsi-
nais-Suomen ja Pohjanmaan aluepaallik-
kona. Mikko tyoskenteli aiemmin Kalalii-
ke S. Wallinilla myyntipaallikkona.

Jaakko Riikonen on aloittanut aluepaal-
likkobna Satakunta, Pirkanmaa ja Hame
-alueella. Aiemmin Jaakko tydskenteli
Finnrestalla, Tampereen Messu- ja Urhei-
lukeskuksella keittiopaallikkona.

Heli Karvinen aloitti It&-Suomen alueella
aluepaallikkona. Aiemmin Heli on tyos-
kennellyt mm. Leppavirran Vesileppik-
sessa eri tehtavissa seka Sodexo Oy:lla
ravintolapaallikkona etté Fazer Food Ser-
vice Oy:lla ryhmapaallikkona.

Anssi Kaikkonen on nimitetty Lapin
alueen aluepaallikoksi 1.9. alkaen. Ans-
si siirtyy aluepaallikdksi kouluttajan teh-
tavista.

Kalle Sevon aloitti Turun huollon palve-
lupaallikkona. Aiemmin Kalle tyoskenteli
Kiiltoclean Oy:lla vastaten kunnossapito-
huoltoon liittyvista toista.

Timo Korkeamaki aloitti Helsingin huollon
palvelupaallikkona. Aiemmin Timo tyos-
kenteli Bombardier raitiovaunujen huol-
lon tyonjohdossa.

Henna Antila on aloittanut aluepaallikko-
na Pohjois-Pohjanmaan -alueella. Aiem-
min Henna tyoskenteli Limingan kun-
nalla, jossa han toimi ruoka- ja puhtaus-
paallikkona.

Petri Hara on nimitetty Lansi-Suomen
projektipaallikoksi, toimipaikkanaan Me-
toksen Tampereen palvelukeskus. Aiem-
min Petri toimi Metoksella Satakunta, Pir-
kanmaa ja Hame -alueen aluepaallikkona.

metos

Vesa Pinnioja on nimitetty Lansi-Suo-
men asennusvastaavaksi, toimipaikka-
naan Metoksen Turun palvelukeskus. Ve-
sa siirtyy asennusvastaavaksi huollon
alaisuudesta.

Nita Ramponen on aloittanut myynnissa
toimitusvalvojan tehtavissa. Nita siirtyy
toimitusvalvojaksi asiakasrekisterin ylla-
pitajan tehtavista.

Outi Hyytia on aloittanut myynnissa toi-
mitusvalvojan tehtavissa. Aiemmin Outi
tyoskenteli DHL:IIa.

Tuija Kettunen on aloittanut huoltoassis-
tenttina. Aiemmin Tuija toimi Metoksella
ostoreskontrassa.

KirsiViiru aloitti henkilostoravintolassam-
me ravintolakokkina. Aiemmin Kirsi tyos-
kenteli Salpaparkissa Keravalla.

KiraWeckman on aloittanut kouluttajana.
Kira on aiemmin tyoskennellyt useiden
ravintoloiden keittidissa, viimeksi perhe-
yrityksessaan catering -alalla.

Metos Huollossa ovat aloittaneet seuraa-
vat huoltoasentajat: Patrik Syring Turussa,
Miika Helminen Kotkassa, Tuomas Kan-
delin Helsingisséa, Ville-Pekka Niemela
Keravalla.

Ville=PekkaNiemelal
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Anna Sdde

larjouksia 24

Soita, tilaa sahkopostilla tai tee tilauksesi netissa!

Tarjoukset ovat voimassa 2018 marraskuun loppuun. Toimitus
varastosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat DUh []2[] 3[][] g[][] o
pakkauksen. Léhetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun. e-mail: tilaukset@metos.fi tai osta

verkkokaupasta www.metos.fi/tuotteet

ASTIANPESUKONE METOS MASTER HOOD 110

o kaksi pesuohjelmaa (60 ja 120 sek.)

¢ 60 pesujaksoa/tunti 2750 N

o koneessa voidaan pesti GN1/1-astioita 7" al 0%
e pesu- ja huuhteluveden limpdmittarit

¢ pesuohjelma kiynnistyy kun kupu suljetaan

e pesutilan vapaa korkeus 400 mm

VARASTOTUOTE
ASTIANPESUKONE METOS 37_95_
MASTER HOOD 130S LIFT 7 oy

e viisi pesuohjelmaa (50/90/120/180 ja 300 sek.)
o 72 pesujaksoa/tunti 4050
¢ automaattinen kuvunnosto pesuohjelman lopussa 7% ah 0%

o koneesssa voidaan pesti GN1/1-astioita

e Thermostop takaa HACCP mukaisen loppuhuuhtelun KYLMA RUOANKULJETUSVAUNU

lamporilan METOS THERMOBOX C90M-ZC
o pesuohjelma kiaynnistyy kun kupu suljetaan
Metos MM Hood 110 e vapaa korkeus 410 mm o kapasiteetti 6xGN-1/1-65
VARASTOTUOTE ¢ johdevili 80 mm
e prissityt johteet
Astianpesukone Koodi  Mitat mm Boileri Sahkéliitanta alv 0% o Peltier-tekniikka digitaalisella ohjauksella
Hood 110 4246061 650/720x730/805x1450/1880 9 kW  400V3NPE 10,2kW 16A 3396 2750 e limpétila-alue +1°C...+9°C
Hood 130S Lift 4246462 650/720x730/805x1450/1880 9 kW  400V3NPE 10,5kW 16A 4619 3795 ° Ulkopinta ABS-muovia, vakioviri musta
Pesuaineannostelija 4158277 270 217 e sisipinta hitsattua saumatonta teristi

e tdrmiyssuojat vaunun yli- ja alaosassa
® saumaton injektiovalettu
polyuretaanieristys

TILAUSTUOTE

LAMMIN RUOANKULJETUSVAUNU
METOS THERMOBOX E90M- ZE

o kapasiteetti 6xGN-1/1-65

e johdevili 80 mm 76'50
e prissityt johteet 7= 8, 0
o limmitysjirjestelmi digitaalisella

VIHANNESLEIKKURI METOS RG-250

e poydille tai jalustalle sijoitettava

e kapasiteetti 50 - 800 annosta/vrk 2250
e terdn nopeus 350 rpm

e syottoputken halkaisija 57 mm

e 2 turvakytkinti sekd mekaaninen jarru

® moottori varustettu ylikuumenemissuojalla
e runko painevalettua alumiinia

e syottopainikkeen automaattinen kdynnistys-/pysiytystoiminto
ohjauksella, foliovastus

e limpétila alue +30°C...+90°C

e toimitukseen sisiltyy: vihannesleikkuri, ulosviskuri, terin
lukitusruuvi ja terin lukitusruuvin avain

VARASTOTUOTE o ulkopinta ABS-muovia, vakioviri musta
e sisipinta hitsattua saumatonta teristi
o piio . S
Vihannesleikkuri Koodi Mitat mm Sahkaliitants alv 0% tormiyssuojat vaunun yli- ja alaosassa

. injektioval
RG-250 4220166 249x450x586/735  400V3NPE 0,55kW 16A 2750 2250 saumaton injektiovalettu

. . i polyuretaanieristys
Terapaketti, 7 teraa 4115604 1436 790
P TILAUSTUOTE
Ruoankuljetusvaunu Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
Thermobox C90M-ZC 4216471 525x810x855 230V1NPE 0,245kW 5556 4050

Thermobox E90M-ZE 4216403 525x700x855 230V1NPE 0,5kW 2226 1650




TEE TILAUKSESI VERKKOKAUPASSA
www.metos.fi ja saat yli 100 euron (alv 0%)
ostoksesi rahtivapaasti! Nyt osalle laitteista
on kiinted hinta kayttokuntoon
asennettuna, olemassa oleviin liitantoihin.
Myds verkkokaupasta tilattaessa!

NYT MYOS LEASING VERKKOKAUPASTA!

YLEISKONE METOS SP-100A

e lattia-/pSytimallinen

e kulho 9,5 litraa

¢ 3-nopeuksinen moottori

¢ manuaalinen kulhon nosto/lasku

e irrotettava turvasuojus ruostumatonta terasta
e varustettu lisilaiteliittimelld

e runko polttomaalattua terista

metos

TASOVAUNU METOS SET-70/2

® rungon ja tasojen materiaali ruostumatonta terista
e kahva ruostumatonta teristi

e kevyesti rullaavat kuulalaakeroidut pydrit

e pyorien halkaisija 125 mm, joista jarrut kahdessa
e kaksi tasoa, joiden vili 495 mm

e tasoissa reunakorotus

® maksimi kantavuus 80 kg

e tasojen alla eristelevy

e hiti-seis -painike f VARASTOTUOTE
e toimitukseen sisiltyy: kulho (rst), taikinakoukku .‘ o

(alumiini), vispild (alumiini), mela (alumiini) Tasovaunu Koodi Mitat mm Tasot mm alv 0%
VARASTOTUOTE SET-70/2 4554068  685x485x800/900 2 kpl 650x450 475 350
Yleiskone Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
SP-100A 4025016 430x480x770  230V1N 0,25kW 10A 2020 1420

Turbo-yhdistelmauuni
Metos XPRESS IQ

TURBO-YHDISTELMAUUNI METOS XPRESS 1Q MRX523

kapasiteetti pakastepizza @30 cm, 21 kpl/tunti
® mikroaaltoteho 2000W

e 11 tehoaluetta

e kohdistettu kuumailmapuhallus 3000W

e limpétila-alue 95°C...270°C

e puhallinnopeus 0-100%

¢ ulkopinnat maalattua teristi / ruostumatonta terista
® sisdpinnat ruostumatonta terasta

TILAUSTUOTE

5990 .

TURBO-YHDISTELMAUUNI METOS XPRESS 1Q MRX51

e kapasiteetti pakastepizza @30 cm, 18 kpl/tunti
® mikroaaltoteho 1000W

e 11 tehoaluetta

e kohdistettu kuumailmapuhallus 3000W

e limpatila-alue 95°C...270°C

e puhallinnopeus 0-100%

¢ ulkopinnat maalattua teristi / ruostumatonta teristi

® sisapinnat ruostumatonta terastd

TILAUSTUOTE
Turbo-yhdistelmauuni Koodi Ulkomitat mm Kammion mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
Xpress |Q MRX523 4163870 321/358x633/743x578  312x312x178 400V3NPE 5,95kW 16A 7516 5990
Xpress |Q MRX51 4163874 321/358x633/743x578  312x312x178 230V1INPE 3,68kW 16A 7636 5390

Lisdd tarjouksia verkkokaupassa www.metos.f
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Lisdd tarjouksia verkkokaupassa www.metos.fi

farjouksia

PYYKINPESUKONE METOS

o SC65V-malli tyhjennysventtiilills,
SC65P-malli tyhjennyspumpulla

TEE TILAUKSESI VERKKOKAUPASSA
www.metos.fi ja saat yli 100 euron (alv 0%)
ostoksesi rahtivapaasti! Nyt osalle laitteista
on kiintea hinta kayttokuntoon
asennettuna, olemassa oleviin liitantdihin.
Myas verkkokaupasta tilattaessa!

KUIVAUSRUMPU METOS

© DAM6 HP -malli limpépumpulla,
DAMCG6-malli lauhduttimella

o kapasiteetti 6,5 kg

e rummun tilavuus 112 litraa

e korkeintaan 4 pesua/piivi

o kapasiteetti 6,5 kg

o edesti tiytettivi

e linkousnopeus 1400 rpm (G-Factor e oven kitisyys vaihdettavissa
530) VARASTOTUOTE

e rummun tilavuus 60 litraa

e rst rumpu ja allas

e rst rumpu ja allas
e oviaukon halkaisija 310 mm
VARASTOTUOTE

Sk Sk
7750/" a/ ,350'" a/
I/Oo/o VOO/O
Pyykinpesukone Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
SC65V 4160724  tyhjennysventtiililla 595x585x850 400V3NPE 3,2kW 10A 2326 1795
SC65P 4160725  tyhjennyspumpulla 595x585x850 400V3NPE 3,2kW 10A 2286 1750
Kuivausrumpu Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
DAM6 HP 4160749  lampopumpulla 595x585x850 230V1N 1,3kW 10A 2614 1595
DAMC6 4160746  lauhduttimella 595x585x850 400V3NPE 2,5kW 10A 1696 1350
JARKAAPPI ORI, PAKASTEKAAPPI (425
% %
METOS MORE ECO ° METOS MORE ECO °

e digitaalinen ohjauspaneeli, siilytyslimpétila:
0°C...+10°C

e kaapin sijoituspaikan limpétila +15°C...+38°C

e rakenne ruostumatonta teristi, takaulkoseini
galvanoitua teristi

o hoyrystin on asennettu kaapin sisikattoon

o puhallinhdyrystin automaattisella sulatuksella
ja sulaveden haihdutuksella

o hyllyt helposti irrotettavissa puhdistusta varten,
sddtovili 55 mm

o lukittava, itsesulkeutuva ovi, kitisyys
vaihdettavissa

e oven tiiviste irrotettavissa puhdistusta varten

¢ automaattinen sisivalo

e toimitukseen sisiltyy: 4 kpl 530x485 mm rst-
ritilihyllys, 4 kpl johdeparia

e digitaalinen ohjauspaneel, siilytyslimpétila:
-18°C...-:21°C

e kaapin sijoituspaikan lampdtila +38°C

e rakenne ruostumatonta teristi, takaulkoseini
galvanoitua teristi

¢ hoyrystin on asennettu kaapin sisikattoon

e puhallinhéyrystin automaattisella sulatuksella
ja sulaveden haihdutuksella

¢ hyllyt helposti irrotettavissa puhdistusta
varten, saatovili 55 mm

e Jukittava, itsesulkeutuva ovi, kitisyys
vaihdettavissa

e oven tiiviste irrotettavissa puhdistusta varten

¢ automaattinen sisivalo

e toimitukseen sisiltyy: 4 kpl 530x485 mm rst-
ritildhyllys, 4 kpl johdeparia

VARASTOTUOTE VARASTOTUOTE
' Jaakaappi Koodi Nettotilav.| Energialuokka Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
3 & More Eco GNC 660R 4554004 293 D 660x750x2010 230V1NPE 0,26kW 10A 2136 1355
u [ More Eco GNC 660L 4554005 293 D 660x750x2010 230V1NPE 0,26kW 10A 2136 1355
. Pakastekaappi Koodi Nettotilav.1 Energialuokka Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
More Eco GNF 660R 4554006 293 E 660x750x2010  230V1N 0,42kW 10A 2346 1475
More Eco GNF 660L 4554007 293 E 660x750x2010  230V1N 0,42kW 10A 2346 1475
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Tilaa verkkokaupastamme
laite myos asennettuna

Metoksen verkkokaupassa on ollut jo jonkin -
aikaa mahdollista tilata osalle laitteista laite-
tilauksen yhteydessi myés asennus sekd vanhan
laitteen pois vienti. Asennus sisiltii laitteen
kuljetuksen, haalauksen sekd mahdolliset vesi-,
viemiri- ja sihkoliitantdjen kytkennit kiinteis- B bt Pt e T Y =
t6ssi olemassa oleviin liitint6ihin. Mik parasta,
laite on heti kiytossisi ilman yllattavid lisdkus- Kast
tannuksia. Lisiksi, tilatessasi vanhan laitteen Pt R iy
pois viennin, kuljetamme rikkoutuneen laitteen
Tana

puolestasi kierritettiviksi. Niin laitteen vaihto Z—— - R
kiy sujuvasti ja helposti! s

pr—
Ostoskorissa voit valita laitteelle asennuksen
tai asennuksen ja vanhan laitteen pois viennin.
Lisdtessisi yhteystietoihin postinumeron saat 7
nikyviin tilauksesi loppusumman laite kiytto- [ N Tow (Ml B Vel R MmOl e
kuntoon asennettuna —ja halutessasi vanha laite T - el Wi ool Bl

. . Aoy . n
pois kuljetettuna. Esaarrnan s evian e St armo

L]

R . ? Tirmwes AJ48IT4 errimm. " 800 e o0 =
Esimerkkina: o
Astianpesukone Metos WD-6, Lempiilién toi- (T ! | . e R 1
mitettuna, kiyttokuntoon asennettuna ja vanha —
laite pois vietyni 6007,- (alv 0%). el el T W s Wb A !

[rrp—
Asennushinnat vaihtelevat paikkakunnittain. = i
Asennus olemassa oleviin liitintdihin. H B GE"&' e :m- - o
LEMs
gt ey . v
o] ANTE . Tadss

NYT MYOS LEASING VERKKOKAUPASTA!

MAHDOLLISUUS LEASING-RAHOITUKSEEN

Tilatessasi verkkokaupastamme laitteita yli 1500

eurolla, sinulla on mahdollisuus leasing-rahoitukseen!
Leasing-rahoitusta kayttaessasi ei padomaa tarvitse sitoa
kayttoomaisuuteen ja mika parasta, vuokra on kiintea koko

sopimuskauden ajan.

Voit valita maksuajaksi 24 kk, 36 kk, 48 kk tai 60 kk.
Sopimuskauden jalkeen laitteet voi joko ostaa, tehda uuden
sopimuksen ja vaihtaa ne uusiin tai palauttaa takaisin meille.
Tutustu helppoon leasing-rahoitukseen, www.metos.fi
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Metos Proveno

on dlykds ja silti todella helppokdyttoinen pata!

- audiovisuaaliset signaalit kayttajalle

- valmiit reseptit perusruoille ja ohjelmat pesulle

- ProTemp - todelliseen lampéotilaan perustuva ohjaus,
ruoan ja vaipan lampatilat erikseen ohjattavissa

- delta-T-keitto

- automaattinen vedentaytto

- energian- ja vedenkulutusmittaus

- monipuoliset ajastustoiminnot

Ldmpétilan ja ADVANCED- Valmiit Valmiit ohjelmat Ohjelmointi Vakiona

tehon perussddté  ldmpétilaohjaus sekoituskuviot perusruokiin
Ohjelmia voidaan tallentaa rajaton maara ja niis-
sa voi olla vaiheita rajaton maara. Ohjelmointi ta-
pahtuu helposti suoraan padan kosketusnaytolla.
Padassa on valmiina paljon perusohjelmia ruoan
valmistukseen ja niitd on helppo itse muokata ja
tallentaa omiksi versioiksi raaka-ainetietoineen.
Kaikki padan toiminnot voidaan viedd myds oh-
jelmiin. Suosikkisivut ohjelmille, jotka voidaan ja-
kaa myos esimerkiksi aihealueen mukaan, esim.
perunaruoat.

Osta verkkokaupasta

Yli 100 euron (alv 0 %) ostos rahtivapaasti,
alle 100 euron tilauksessa rahti 10 eur.
www.metos.fi/tuotteet
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