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Kierroksella keittioissa
Ravintola Loyly, Helsinki
Siilaisen ravintokeskus, Joensuu
Liperin terveyskeskus
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Kjgkkenservice, Kristiansand
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Kannessa vasemmalta Loylyn poppoo: Anssi
Sinivuori, Pia EImgrén, Sonja Séderstrom, Sami

Juutinen, Seppo Suérez Katainen ja Jari Saarentaus.

Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja kustan-
tama tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille. Metos Uutisten
paatoimittaja on Juha Jokinen. Toimituksen osoite: Metos Oy
Ab, Metos Uutiset, Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204
39 4244, juha.jokinen@metos.fi. Osoitetietojen muutokset
voit tehdé netissa: www.metos.fi tai soittamalla 0204 3913
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi 0204 39 4360.
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Metos SelfCookingCenter XS

Metos Casa poytimallinen induktioliesi
Metos Kopa -puuhiiliuuni b
Metos Burlodge B-Smart s. 25
Metos IoLiving s. 40

4 RAVINTOLA LOYLY

Ravintola Loyly on ollut valtavan suosittu heti avauspiivisti alkaen.
Arkkitehtonisesti niyttivi rakennus kiinnostaa jo ulkonikénsi puolesta
myoOs turisteja.

10 UUSI METOS SELFCOOKINGCENTER

Uusi Metos SelfCookingCenter tarjoaa nyt enemmin kouriintuntuvia
etuja kuin koskaan. Uusi koko XS on houkutteleva mahdollisuus
pienille keitticille.

12 KURKISTUS RAVINTOLAAN

Roster « Caverna « Teboil Vaasa « Happy Lobster « PastaBox

14 0OP:N RAVINTOLAMAAILMA VALLILASSA

OP:n uusissa moderneissa toimitiloissa Helsingin Vallilassa tydskentelee
noin 4000 henkilsi, joille Antell tuottaa ravintolapalveluja aamusta
iltaan. Antell yllipitii kuuden ravintolan kokonaisuutta Vallilan
toimitilojen Galleriakerroksessa.
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18 SIILAISEN RAVINTOKESKUS UUSISSA TILOISSA
Siilaisen ravintokeskus on alusta alkaen suunniteltu suureksi tuotanto-
yksikoksi. Piivittiin valmistettavien annosten miiri on tarkoitus
kasvattaa portaittan yli viiden tuhannen.
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23 HUOLTOKUMPPANUUS ON YHTEINEN ASIA

Joensuun kaupungilla on pitkdaikainen kokemus keitticlaitteiden
suunnitelmallisesta kunnossapidosta ja ennakoivasta huollosta.

26 LIPERIN HOIVAPALVELU

Liperin terveyskeskuksen uudet tilat otettiin kiyttoon vuoden alussa,
jolloin terveyskeskussairaala ja kaksi tehostetun palveluasumisen
osastoa aloittivat yhteniisessi rakennuskokonaisuudessa.

30 VUODEN KOKKI 2016 TONI KOSTIAN

Vuoden Kokki 2016 -kilpailun voitti viime maaliskuussa 30-vuotias Verkkokaupastamme tilaat tuotteet rahtivapaasti, kun

Toni Kostian. Kidvimme haastattelemassa Toni Kostiania hinen omassa tilauksen loppusumma ylittaa 100 € (alv 0%). Satoja

ravintolassaan Gronissd Helsingissa. kuvastotuotteita nyt tarjoushinnoin: GN-astioita, sekoittimia,
pesukoreja, mikroaaltouuneja jne. www.metos.fi

32 TREFFI KASVOI PUBISTA KORTTELIRAVINTOLAKSI

Helsingin Herttoniemessi sijaitseva Treffi Pub & Bistro on
mielenkiintoinen menestystarina. Marraskuussa 2014 tehdyn remontin

myoti pieni paikallispubi kasvoi ja muuttui bistro-tyyppiseksi e =
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NG [ yimin suomalas

aavintola Loyly

Helsingin Hernesaaressa meren rannalla

, sijaitsee ravintola Loyly. Viittaako ravin-

' . tolan nimi kenties siihen, etta Léyly on

muutakin kuin ravintola? Kylla vain, Loy-

lyssd on puuldammitteinen 22 nelidmetrin

kokoinen kertaldmmitteinen puusauna

ja liséksi vield l&hes yht& suuri ja ihan

oikea savusauna. Kumpaankin mahtuu

kerralla noin parikymmentd saunojaa.

Molempiin saunoihin padsee varaamal-

la vuoron yleiseen saunaan. Todellisen

saunaeldmyksen voi nyt siis kokea jopa

aivan Helsingin keskustan tuntumassa.

Ldylynoton valissa voi pulahtaa mereen

uimaan. Saunomisen jalkeen voikin sit-

ten siirtyd vaikkapa osin meren paalle

rakennetulle terassille ihailemaan mai-

\ semia ja nauttimaan ruokaa ja virvokkei-

ta. Pientd sy6tdvaa ja juotavaa voi toki

nauttia jo saunomisen lomassa myds
saunatilojen puolella.
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Terassilla olevasta grillista voi tilata burgerin, joka valmistetaan sielld saman tien.
Sami Juutinen teki hetkessa kaksi.

Pop-up baaripisteen kansi nousee lisaten kapasiteettia ja luoden tunnelmaa.

Ravintola Loyly ei sijaitse aivan Helsingin kes-
kustassa, vaan Kauppatorilta katsottuna reilusti
Kaivopuiston takana. Asiakkaat ovat siitd huo-
limatta 16ytineet sinne sankoin joukoin. Ark-
kitehtonisesti niyttivi rakennus kiinnostaa jo
ulkonikénsid puolesta myos turisteja. Vaikka
valtaosa asiakkaista on toki suomalaisia, on ra-
vintolan sijainti otollinen my®s loistoristeilijoilld
Suomeen saapuvia turisteja silmilla pitien. He
eivit kiytinndssi voi olla huomaamatta Loylyi
matkallaan kaupunkiin. Poikkeuksellisen ni-
kéinen puupintainen rakennus, savusauna ja
aurinkoinen terassi saattavat alkaa kiinnostaa
satunnaista matkailijaa siind mairin, ettd Loy-
lyyn pysiahdytian muutenkin kuin vain yhden
selfien ottamista varten.

Matkaopaskirjansa hyvin lukenut turisti tietda
varmasti jo etukiteen, etti sauna on suomalai-
nen juttu. Yleinen sauna huomiota herittivissi
rakennuksessa kiinnostaa siis varmasti. Jos vie-
14 mobiililaitteen kielenkiintiji ei kerro, miti
sana "16yly” merkitsee, saati etti antaisi sanalle
iidntimisohjeen, niin siind sitd on jo kylliksi
alkumaistiaisia eksoottisesta Suomesta. Jos li-
siksi on ajoissa liikkeelld ja onnekas, turisti voi
onnistua tilaamaan itselleen ravintola Loylystd
vaikkapa 100% lihattoman nyhtokauraburgerin.
"Kiinnostavaa, erittiin kiinnostavaa”, miettii tu-
risti. Hyvi ndin. Meitihin ei haittaa, ettd muka-
via muistijilkid Suomesta jittivit nimenomaan
sauna ja ruoka.

TERASSIT MEREN RANNALLA

Ravintola Loyly on ollut valtavan suosittu heti
avauspidivisti alkaen. Saunojia on riittinyt ja
asiakaspaikat ovat olleet useasti aivan tiynni
viimeisii terassilla olevia lepotuolipaikkoja my®-
ten. Terassien 1600 neliémetrin yhteispinta-
alasta suurin osa on meren rannassa rakennet-
tuna osittain meren piille. Lisdi terassitilaa on
rakennuksen katolla ja vieldpi kahdessa ker-
roksessa. Kaikkialta on hyvi nikoala merelle,
myos ravintolan sisilld olevista pdydisti. Koko
ravintolasalin merenpuoleinen sivu on nimit-
tidin pelkkii lasiseindi ilman vilipalkkeja tai
tolppia. Sisitiloissa on noin 100 asiakaspaikkaa.
Ravintolasalin keskelld on takka valmiina luo-
maan limpéi ja tunnelmaa silloin, kun ulkona
paukkuu pakkanen ja meren jii soittaa omaa
talvista sinfoniaansa. Sellainenkin piivi koittaa,
joten sithenkin on varauduttu.

Kattoterassin asiakkaita varten voidaan katolle
avata tarvittaessa oma pop-up-baaripiste, josta
voi ostaa itselleen hellettd torjuvan raikkaan
juoman. Tdmin voi nauttia vaikkapa sallimalla
itsensi kellahtaa yhdelle kattoterassilla olevista
jattityynyistd. Kun suuntaa katseensa vilkeh-
tiville merelle ja nikee erilaisten veneiden ja
laivojen risteilevin edestakaisin vienossa aal-
lokossa, niin mieli alkaa kuin itsestidin hokea
"tdmai se on elamai”.
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Ravintolasalin keskellé on takka valmiina luomaan lamp6a ja tunnelmaa silloin, kun ulkona paukkuu pakkanen.

My6s isolla alaterassilla on pop-up-baaripiste.
Kaukosdiatimen avulla sen kansi nousee baari-
pisteen katoksi ja kas — baari on auki!

KEITTIO LUJILLA

Jasper Paakkosen ja Antero Vartian omista-
maa Loyly-ravintolaa operoi Royal Ravintolat
Oy. Loylyn keittiopiillikko Seppo Suarez Ka-
tainen on asunut Suomessa vuodesta 1980. Ko-
kemusta ravintola-alalta hinelli on jo 30 vuoden
ajalta. Nimi kertoo isin puolelta meksikolaisesta
taustasta, joka Sepon mukaan voidaan kuvata sa-
noilla “tahto saada asioita tapahtumaan”. Tama
ominaisuus on myds ollut tarpeen, silld Léylyn
asiakasmiiridi kuvaava kierroslukumittari on
ollut punaisella piivi toisensa jilkeen. Vaikka
terassi on ollut niin sanotusti turvoksissa, niin
keittioti ei ole lydty kanveesiin.

”Onhan timi ollut varovasti sanoen vauhdikas
alku”, toteaa keittiopaillikko Katainen suu vir-
neessd. "Tami meidin keitti6 on kooltaan suun-
niteltu noin 150-200 annokselle, mutta nyt tissi
on tehty useina piivinid moninkertaisia annos-
maidrid. Onneksi meilld on hyvi porukka, jossa
jokainen tietdd miti tekee. Silloin, kun annoksia

nousee tauotta, niin yksi on piisissi, yksi kasaa
burgereita ja kolmas huolehtii annokset luukulle
valmiiksi saliin. Jokaisella on tonttinsa”, kertoo
Katainen. "Ja eihin me pirjéttiisi ilman hyvii
laitteita. Tuo VarioCooking Center on aivan
helkutin hyvi”, kehuu Katainen. "Me teemme
silld oikeastaan kaiken paitsi burgeripihvit, jotka
paistamme tilli hetkell parilalla. Ulkona teras-
silla olevasta grillistd voi my®és tilata burgerin,
joka valmistetaan sielld saman tien tilauksen
mukaan”, Katainen selventii.

TEHOKKAAT LAITTEET VALTTAMATTOMYYS

Pitkinomaisen kompaktin keittistilan tarjoamat
neliét on pitinyt hyddyntia tehokkaasti. Kaksi
SelfCookingCenterii on asennettu paillekkiin.
Laitevalinnat kertovat my&s pyrkimyksesti eko-
tehokkuuteen. Muun muassa liedet toimivat
induktiotekniikalla. Keittiopiallikké Kataisen
mukaan nykyaikaiset ja tehokkaat keittidlaitteet
ovat ainoat oikeat Loylyn keittioon. Asiakasta ei
pidi odotuttaa turhan takia. Keitticlaitteet ovat
kokkien tydkaluja. Ei kokilla ole aikaa odotel-
la, ettd uuni limpidi. Ei kokki myoskian halua
todeta, ettd pannu ei jaksa paistaa laadukkasti
tiytti kapasiteettia, koska sehin tarkoittaisi si-

td, ettd osa pitiisi paistaa uudelleen. Kaitainen
toteaakin, etti laitteet vaikuttavat myos rekry-
tointitilanteessa. "Haluamme tinne tyontekijoi-
t4, jotka osaavat hyddyntii tinne hankittujen
keitticlaitteiden ominaisuuksia. Asenteen pitii
olla kohdallaan”, Katainen pamauttaa.

Kompaktin keittién ja suuren asiakasvolyymin
yhdistelmi on pakottanut kiyttimain luovuutta
pienten ja suurten haasteiden ratkaisemiseksi.
Kesilld pihalla on ollut kiytossi kaksi erillista
kylmikonttia. Keittion nikokulmasta Katainen
l6ytiisi helposti kiyttod tuplasti suuremmille-
kin kiinteille kylmatiloille tai vaikkapa omalle
esivalmistelukeittiolle. Niitd asioita mietitddn
sitten, kun talven tulo hieman rauhoittaa kiiretti
ja aletaan valmistautua seuraavaan kesiin. Kesi
on joka tapuksessa se suurin sesonki.

HARKITTUJA VALINTOJA RUOKALISTALLA

Ravintola Léylyn ruokalista on keittiopaillikko
Seppo Suérez Kataisen kisialaa. "Téssihin sitid
ollaan Itimeren rannalla, joten siini nyt oli vi-
hin lihtokohtaa ruokalistalle”, Katainen kertoo.
"Luonnollisuus, suomalaisuus ja itse tekeminen
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Keittion rakentaminen
on yhteistyoprojekii

Royal Ravintoloilla keittididen rakentamispro-
jekteista vastaa hankejohtaja Timo Kettunen.
Roal Rravintolat on lyhyessa ajassa uudistanut
monta olemassa olevaa ravintolaansa, kuten
Eliten, Preston ja Rosterin. Liséksi se on avan-
nut useita konseptiravintoloita. Hanko Sushin
teema tulee Japanista, Ahoritan Meksikosta
ja Pizzariumin ltaliasta. Konseptiravintoloiden
liséksi Timo rakennutti my0s ravintola Loylyn
keittion. Rakentaminen vaatii aina monen eri
tahon yhteistyota ja tarkkaa aikataulujen yh-
teensovittamista.

Timo on kuitenkin vahvoissa liemissa keitetty,
joten sormi ei aivan pienesta haasteesta mene
neuvottomana suuhun.Timo on muun muassa
rakentanut Sambiaan aivan Tansanian rajalle
viljavaraston pelkilla kasityokaluilla johtaen 40
kylalaisen rakentajajoukkoa. "Ja mita suunnit-
telemiseen tulee, niin se oli pakko tehda noissa
olosuhteissa viimeisen paalle huolella’ Timo
toteaa vakuuttavasti kokemuksen kumutessa
aanessaan. "Tuolta Afrikan tyémaalta oli nimit-
tain lahimpaan rautakauppaan matkaa vaati-
mattomat 1300 kilometria. Jokaisen tarvittavan
asian ruuveista vasaraan oli siis syyta olla niin
sanotusti "tontilla’; koska lisaa ei ollut tarjolla
aivan nurkan takana’; Kettunen kertoo. Tama
on helppo uskoa, silla 1300 kilometria on melko
tarkkaan sama matka kuin Helsingista Utsjoelle.

Timo Kettusen mielestd rakennusprojektin
onnistumisen kannalta kaikkein keskeisinta

N

on hyva suunnittelu. Mittojen on sovittava yh-
teen jo tietokoneen ruudulla, jotta ne sopivat
yhteen myds todellisessa tilassa. Keittididen
rakentamisessa puhutaan toisinaan jopa
vain muutamien millimetrien toleransseista.
Siksi oikea tiedonkulku seka hyva ja toimiva
yhteistyd muiden suunnittelutahojen, kuten
sahkoista, ilmanvaihdosta, keittidlaitteista ja
ennen kaikkea konseptista ja ruokatuotteesta
vastaavien kanssa on Kettusen mielesta aivan
keskeista.

"Jos siis haluaa tehda keittén rakennuspro-
jektista itselleen vaikean, niin talotekniikan
miettiminen arvauspohjalta ja yksityiskoh-
taisen suunnittelun jattaminen aivan viime
tippaan, tekevat projektista suurella varmuu-
della vaikean’, Kettunen toteaa. Metoksen
suunnittelupalvelun nopea ja joustava palvelu
saa Kettuselta kiitosta. Hyva ja toimiva yhteis-
ty6 perustuu luottamukseen, jossa molemmat
osapuolet ymmartavat toisinaan ja tuntevat
toistensa toiminnan. Palvelun tarjoaja tietaa,
ettd asiakas ei koskaan soita turhan takia,
vaan kysymyksessa on aina todellinen tarve.
Vastaavasti asiakas ymmartaa palvelun tar-
joajaa pyrkien varmistamaan, etta oikea tieto
toimitetaan selkedssd muodossa palvelun
tarjoajalle ajoissa ilman tarpeettomia viivy-
tyksia. Projekti on mita suuremmassa maarin
yhteistyota.

Juha Jokinen




ovat Itimeren ohella perusajatuksia ruokalis-
tamme takana. Keittion koko tietysti asettaa
omat rajoituksensa muun muassa listamme laa-
juudelle”, Katainen jatkaa.

Burgereita tilataan ja valmistetaan huikeita
madrii, joten onko se siis asiakkaiden suosikki?
"Oikeastaan kaikkia tuotteita menee aika tasai-
sesti”, Katainen tidsmentii. Jasperin lohikeitto
on todella suosittu. Burgereista myds se, jonka
viliin sujautetaan haukirapukakku, on suosit-
tu. Sen kehittimiseen Katainen paneutui ai-
van erityisesti. Nyhtokauraburgeria puolestaan
myydiin juuri niin paljon kuin me raaka-ainetta
toimittajalta saamme. "Yleensi ostamme kaikki
mité toimittajalla on tarjota ja mitddn eijad yli”,
Katainen nauraa. Ruokalistalta 16ytyy myds po-
ropyorykoiti ja erilaisia salaatteja.

Burgerpihvien jauheliha tulee Porvoosta Bos-
gérdin luomutilalta. Karjarotu on viriltdin val-
koinen Charolais. Muut lihat ostetaan luomuna
Lihatukku Veijo Votkinilta. My&s kasvishankin-
noissa suositaan luomua. Laajassa juomavalikoi-
massa on paljon myds pientuottajien tuotteita.
Raakakakut tulevat Rawalta. Jiitelon brindi on
Jymy. Kaikki kiytettivi kala ja dyridiset ovat on
WWEF:n vihrein listan mukaisia.

SUOMI ON MATKAILUMAA

Suomen matkailu- ja ravintola-alalla on men-
nyt viime aikoina kohtuullisen hyvin. Matkai-
lua edistivi markkinointi kantaa hedelmii ja
muun muassa ulkomailla puhutaan Suomesta
yhi enemmin kiinnostavana ja turvallisena mat-
kailumaana. Mamme maineen ovenavaajina ja
kiinnostuksen herittijina toimivat tietysti sau-
na, mutta Suomesta kirjoittavat mainitsevat yhi
useammin my®ds ruoan, kuten ruisleivin. Tami
on hyvi asia. Suomessa on oma rikas ruokakult-
tuurinsa ja hyvii puhdasta ruokaa.

Matkailulla on suuri merkitys myos ruoka- ja
juomapalveluja tuottavalle talousektorille. L&y-
lyd on siis heitettivi ja pidettivi kiukaat kuu-
mina jatkossakin. Jokaisen toimijan on omalta
osaltaan huolehdittava siiti, ettid oma tarjottava
palvelu on kiinnostava. Vasta sitten voi odottaa
asiakkaiden tarttuvan oven ripaan. Ja sitten, kun
niin todella tapahtuu, on luonnollisesti myds
tuotteen oltava kunnossa.

Juha Jokinen

Saunamestari Seppo Pukkila lammittaa Loylyn saunat ylivuotisella kuoritulla
koivuhalolla ja jo yli 14 000 kerran lammityskokemuksella.

Saunaosaston ylelliset vilvoittelutilat ovat yhteiset miehille ja naisille. Tarjolla
talon antimia, mahtava merimaisema, terassi, merikylpyla ja takan lampoa.
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Koko pieneni,

mutta mistdaén
ominaisuuksista
ei tingitty.

Se on vain 655 mm levei ja 567 mm korkea.
Syvyysmittaakin silli on vain 555 mm. Onko
kyseessi siis taas yksi pieni uuni lisid muiden
samanlaisten joukkoon? Kaikkea muuta. Kysy-
myksessid on tiysiverinen SelfCookingCenter
— pieni, suuri ihme, jonka rakentamista vie-
14 hetki sitten pidettiin mahdottomana. Nyt
SelfCookingCenter XS on kuitenkin tiytti tot-
ta. Siind on kaikki samat ominaisuudet ja yhti
vahva suorituskyky kuin tutuissa suuremmissa-
kin SelfCookingCentereissi. Itse asiassa etuja
tuovia ominaisuuksia on jopa enemmin kuin
aikaisemmassa mallistossa. SelfCookingCenter
XS:n kohdalla tingittiin vain vaadittavasta tilas-

10 UUTISET

SelfCookingCenter XS
— pient, suur thme!
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ta, ei suorityskyvysti. Nyt entisti useammalle
pienemmillekin toimijalle avautuu uusi mah-
dollisuus laittaa yksi toiminnan kulmakivisti eli
ruokatuote kuntoon.

AINA VAIN PAREMPI

Metos SelfCookingCenterin energiatehokkuus
on parantunut entisestiin. Yha suurempi osa
energiasta saadaan ohjattua ruoan kypsentimi-
seen. Laitteen eristystd on parannettu ja ovessa
on nyt kolminkertainen lasi. Kaikki lasit avautu-
vat, joten niiden pitiminen puhtaana on help-
poa. Kypsennystila valaistaan nyt kirkkailla ja
energiatehokkailla led-valoilla.

SelfCookingCenter mys mittaa energiankulu-
tusta. Kdyttdja voi koska tahansa nihdi laitteen
niytoltd, kuinka paljon yksittiiseen kypsennyk-

seen tai kaikkiin kyseisen paivin kypsennyksiin
kului energiaa. Tiedon voi my®s tallentaa USB-
muistikulle. Parhaimmillaan tieto energiankulu-
tuksesta innostaa koko henkil8stéd parantamaan
keittionsi ekotehokkuutta tekemilli asiasta mi-
tattavan ja konkreettisen.

MAKARONILAATIKOLLE OMA PROSESSI

Uudessa Metos SelfCookingCenterissi on nyt
oma ilykis kypsennysprosessinsa myds maka-
ronilaatikolle. Nyt siis timi koululaisten kes-
tosuosikkiruoka voidaan kypsentii valmiilla
kypsennysprosessilla ekotehokkaasti. Jokainen
voi halutessaan vield hienosiitia prosessin lop-
putuloksen mieleisekseen. Kypsennysprosesseja
on siis makaronilaatikosta Pekingin ankkaan,
joten ihan heti eivit mahdollisuudet toteuttaa
itsedin eivit lopu.



PARASTA KYPSENTAMISTA HELPOSTI

Metos SelfCookingCenter on tydkalu, joka tar-
joaa parasta mahdollista tekniikkaa ruokien kyp-
sentimiseen. Sen kiyttd on ddrimmiisen help-
poa. Parhaiten timi tulee esiin, kun hyddyn-
tdd ruokien kypsentimisessi laitteen dlykkaitd
kypsennysprosesseja. Télléin paras mahdollinen
tekniikka on koko ajan kiytdssa.

Alykkait kypsennysprosessit eivit ole valmiita
kypsennysohjelmia, vaan kypsennyksen tekni-
set parametrit mairittyvit joka kerta uudelleen
ruoan ominaisuuksien ja halutun kypsennyslop-
putuloksen mukaisesti. Monien kavahtamaa ja
aikaa vievii ohjelmointia ei tarvita. iCooking-
Control on kiyttijin oma autopilotti. Kayttiji
asettaa kohteen, pddmiirin, maalin ja SelfCoo-
kingCenter valitsee parhaimman ja energiate-
hokkaimman kypsennystavan, "reitin”, jolla ha-
luttu kypsennystulos saavutetaan. Kiyttija siis
miirittelee lopputuloksen mieleisekseen, jonka
jilkeen Metos SelfCookingCenter tekee tyoti
kaskettyi.

AUTOMATIIKKA ANTAA AIKAA OLEELLISEEN

HDC (HiDensityControl) ohjaa muun muassa
kypsennystilan puhallinpydridd muuttaen sen
pyérimissuuntaa ja pydrimisnopeutta tuotekoh-
taisesti. T4td ei tee mikdin muu yhdistelmalaite.
Puhallin myés pysihtyy muutamassa sekun-
nissa, miki varmistaa tySturvallisuutta ja ener-
giatehokkuutta. Ylimairiinen hoyry poistetaan
kypsennystilasta aktiivisesti ja nopeasti, jolloin
haluttu rapeus saavutetaan nopeasti.

iLevelControl on mainio a la carte — toimintaan
tai erilaisten tuotteiden samanaikaiseen kyp-
sentimiseen. Se on enemmain kuin kymmenen
munakelloa. Malleihin 61-102 on saatavilla sig-
naalivalo, joka niyttda mille tasolle tuote pitii
laittaa tai miltd tasolta se pitdd ottaa pois.

Efficient CareControl huolehtii kypsnnystilan
ja hoyrynkehittimen puhdistuksesta automaat-
tisesti. Pesuaineet ovat tiiviiti tabletteja, jolloin
ympiristdkuormitus koko logistisessa ketjussa
on alhainen eiki nestemiisia, paljon vain vetti
sisiltivia aineita tarvitse kuljettaa ja varastoida
suuria maaria.

Metos SelfCookingCenter tarjoaa nyt enemmin
kouriintuntuvia etuja kuin koskaan. Uusi pieno-
kainen XS on houkutteleva mahdollisuus niille
keitticille, joissa fyysinen tila ei aikaisemmin ole
tehnyt mahdolliseksi siirtyd SelfCookingCenter
-luokkaan. Tassd lehdessa XS-maistiaisten kun-
niaksi XS:n kohdalla pieni on my6s hinta. Nyt
on siis aika ottaa laatuloikka.

Juha Jokinen

Nimitysuutiset

Sami Kuparinen

Antti Myllys

Hanna Lohikoski

Anssi Hanninen

Sami Kuparinen on nimitetty vastaamaan
Metoksen Suomen myynnistd. Sami on ollut
Metoksen palveluksessa 13 vuotta, ensin tuo-
tepaillikkéni ja myohemmin myyntipaallikks-
né ja Metos Itivillan toimitusjohtajana, jonka
jilkeen hin siirtyi vastaamaan Metoksen vali-
koimanhallinnasta. Nykyisin hin vastaa koko
kansainvilisen Metoksen myyntitoiminnasta.

Antti Myllys on nimitetty vastaamaan Metok-
sen Suomen huoltopalveluista. Antti on ollut
Metoksen palveluksessa 12 vuotta, ensin tuotan-
topaillikkond ja mydhemmin tuotepiillikkona
seki tuotekehityspiillikkoni, jonka jilkeen hin
siirtyi vastaamaan Metoksen varaosapalveluista
ja sittemmin Metoksen logistiikasta. Viimeisen
vuoden hin on vastannut Metoksen keskitetysti
jalkimarkkinoinnista ja nykyisin koko kansain-
vilisen Metoksen huolto- ja varaosapalveluista.

Hanna Lohikoski on aloittanut avainasiakas-
paillikkéni Keravan toimipisteessid. Aiemmin
Hanna on toiminut mm. Fazer Amicalla, Nokia
Siemens Networksin ravintolapaillikkona seka
Antell-Ravintola Oy:n avainasiakaspaillikkona.

Anssi Hanninen on aloittanut myyntineuvot-
telijana Keravan toimipisteessi. Aiemmin Anssi
tydskenteli Apetit Oyij:lla.

Metos Huollossa ovat aloitta-
neet seuraavat huoltoasentajat:

Tomi Kuparinen Kilossa,
Magnus Sundman Keravalla,
Antti Roininen Kuopiossa,
Tommi Neuvonen Jyviskylassa.
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KURKISTUS RAVINTOLAAN

Kari Aihinen

Rosterin komea paaovi avautuu Ascha-
nin talon (Apteekin talo) kulmasta Hel-
singin Kauppatorille, osoitteessa Poh-
joisesplanadi 17, aivan Havis Amandan
aukion kulmassa. Roster on rento baari
jaravintola, jossa turhat muodollisuudet
jatetdan narikkaan, kuten he itse totea-
vat nettisivuillaan. Kokonaisuus avautuu
kahteen kerrokseen, jossa ylakertaa hal-
litsee upea drinkkibarilinjasto moninai-
sine istumaryhmineen ja nakoala torin
yli satamaan. Alakerran tumman ja tun-
nelmaisen holvimallisen ravintolasalin
keskipisteena ja jatkumona on avokeittio.
Avokeittiolla ei tassa todellakaan tarkoi-
teta seinaan avattua aukkoa keittioon,
vaan taysin seinatonta ratkaisua, jossa
keittio ja sali ovat saumattomasti samaa
tilaa. Kansainvalisen ruokalistan ovat
ideoineet ja tarjoilevat tiiminsa kera Kari
Aihinen ja Paul Hickman. Rosterin baarin
erikoisuutena ovat Helsingista ja pohjo-
lasta inspiraationsa saaneet cocktailit.
Istumapaikkoja on tarjolla 232 kpl. Roster
kuuluu Royal Ravintoloihin.

Caverna

Cavernan luolaravintolaan laskeudutaan aivan Helsingin yli-
opiston vieressa osoitteessaYliopistonkatu 5.

“lhminen, ruoka ja luolat ovat aina kuuluneet yhteen. Me
vain toimme luolan Helsingin keskustaan ja teimme siella
syOmisesta viihtyisda’ kertoo ravintola nettisivuillaan.
Suuren ravintolasalin keskié on taynna useita herkullisia
saarekkeita. Kohtaat taalla ruokaa kaikkialta maailman keit-
tioista. Vartaat pyorivat brasilialaisessa churrasco-grillis-
sd ja toisaalla voit kerata raaka-aineita lautasellesi ja antaa
ne Teppanyaki-kokille grillattavaksi paistolastojen pyories-
sa vinhasti ilmassa. Ehka puikottelet sushin parissa tai olisi-
ko meheva hampurilanen kuitenkin suosikkisi. Toivottavasti
jaksat viela jalkiruuan, silla niiden kirjo on myds haikaiseva.
Ravintolassa on tarjolla myds vaihtelevasti iloista live-mu-
siikkia ja brasialaisia sambarytmeja. Omia lauluhaluja voi
toteuttaa ravintolan tyylikkaassa yokerhotyyliin toteutetus-
sa karaokehuoneessa.

Caverna

12 UUTISET



metos

Tehoil Vaasa

Uusi Teboil-huoltoasema avautui uudella raik-
kaalla ilmeella niin ulkoa kuin sisalta syyskuun
alussaVaasan Laurintiella. Tankkauksen lisaksi
aseman palveluihin kuuluvat paivittais- ja au-
totarvikkeiden myymala, kahvila-ravintola ja
autopesu. Kahvila-ravintola tarjoaa noutopoy-
talounaan, a la carte annoksia seka Teboil Gril-
li -grilliruokaa seka Rolls-pikaruokaa, unohta-
matta kaikkea suolaista ja makeaa pikkupurta-
vaa kahvin tai virvokkeen kera mukaan tai pai-
kalla nautittavaksi. Salissa on 70 asiakaspaik-
kaa. Noutopdytdlounas tarjotaan ma-pe klo
10.30 - 14.00. Asema on avoinna kaikkina vii-
Teboil Vaasa konpaivina, arkisin klo 6.00 alkaen.

HappyLobster —
Silja Serenade

Happy Lobster, Itdmeren kuuluisin kala- ja dyrigisravinto-
la, sijaitsee Helsingista Tukholmaan risteilevan Silja Se-
renade aluksen keskilaivaan avautuvan kavelybulevardin
keskeisimmalla paikalla. Happy Lobster on se, joka tayt-
tyy risteilyn alkaessa lahes aina ensimmaisena. Paivan
saaliista riippuen menussa komeilevat saksiniekat hum-
merista katkarapuihin seka eri kalalajeja siiasta nieriaan.
Tuoreita meren herkkuja maistatetaan maistelulautasel-
ta.Yhteistyossa laivan keittiomestareiden kanssa Metos
Marine on suunnitellut uuden ravintolan sisdankaynnissa
komeilevan kulmamallisen jaahileallaskokonaisuuden,
jossa saksiniekat ja muut meren elavat houkuttelevat ja
vakuuttavat tulijan tuoreudellaan.

Hans Valimaen ruudittama ensimmainen fast
casual -periaatteella toimiva PastaBox avau-
tui Helsingin Itakeskuksessa. Ravintolan lis-
talle kuuluu suuri valikoima pasta-annoksia ja
muutamia salaatteja. Kukin pasta-annos kei-
PastaBox tetddn vasta tilattaessa. Nain varmistetaan,
etta laatu on aina al dente. Pastalaatuna kay-
tetaan italialaista Rummo-pastaa, jonka tiede-
taan olevan alansa aatelia. Kastikkeet ja lisuk-
keet odottavat annosteluaan valmiina. Kaikki
valmistetaan itse omassa keittiossa. Pasta-an-
- nos tarjoillaan tukevassa pahvisessa rasiassa,
bii i‘*‘“ ARk josta on valittavana on kolme eri kokoa. Mikali
&Y. ar 4 otat annoksen mukaasi, korkeat reunat sulke-
vat rasian tiiviisti. Annoksesi voit nauttia myos
PastaBoxin kodikkaassa ravintolasalissa.Tilaat
ja maksat, nimesi kirjoitetaan annosrasian kyl-
keen, odotat pienen hetken ja kokki kutsuu si-
nua nimelld noutamaan tuoreen pastaboxisi.
Herkuttelu voi alkaa. Liiketoiminta on kehitet-
ty franchishing-periaatteelle. Ideasta kiinnos-
tuneiden kannattaa olla pikaisesti yhteyksissa
PastaBoxiin. Googlettamalla yhteystiedot paa-
set jo nopeasti alkuun.

Y- %
A\
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Keittiopaallikkoé JussiYlitalo tiimeineen loihtii tuhansille
ruokailusta elamyksen ja paivan kohokohdan.

Ravin
tyopaikall

OP:n uusissa moderneissa toimitiloissa Helsingin Vallilassa tydskentelee
noin 4000 henkil6d, joille Antell tuottaa ravintolapalveluja aamusta
iltaan. Mita tulee tarjolla oleviin vaihtoehtoihin, niin juuri enempaa ei
voisi toivoa: Antell yllapitad kuuden ravintolan kokonaisuutta Vallilan
toimitilojen Galleriakerroksessa. Ravintoloiden muodostama kokonaisuus
ei jata ketdan kylméksi saati nalkdiseksi. Lounasta tarjoavat Hella,
Hiili, Paja, Pannu ja Tori. Edustusravintolana toimii Kranssi. Halusitpa
sitten sy0da kunnon lounaan tai vain pientd purtavaa luovan tauon
taydentdjaksi, [6ydat varmasti itsellesi sopivan ja maistuvan vaihtoehdon.

14 UUTISET

Galleriakerros on rakennettu siten, etti keittiot
ruokatuotantotiloineen ovat keskelli ja kaikki-
en eri ravintoloiden asiakastilat sijaitsevat nii-
den ympirilla. Kun tullaan pidovesta sisdin ja
noustaan sisiintuloaulan reunalla olevia portaita
toiseen kerrokseen, saavutaan suureen, avaraan
tilaan, jonka reunalla sijaitsevat kahvila Pannu
ja ravintola Hiili. Kahvila Pannun delipisteesti
asiakas voi koota lounaakseen salaattivoittoisen
annoksen halutessaan jopa 15 eri artikkelista.

ASIAKASKOHTAISIA RUOKAPALVELUJA

Kaikkien eri ravintoloiden ruokatuotteesta
vastaa Antellin keittiopiillikks Jussi Ylitalo.
Apuna hinelldi on kolme ammattitaitoista
keittidmestaria, joilla kullakin on oma pii-
vastuualueensa: yhdelli lounas, toisella
ostaminen ja kolmannella edustus. Lisiksi
joukkoa ohjaa yksi vuoromestari. Esimiehet
johtavat iloista ja yhteen hiileen puhaltavaa
ammattilaisten joukkoa, joka on ylpei tyostdin
ja tydpaikastaan.



"Tama on

Antellin

suurin paikka,
kooltaan
vahan niin
kuin Ruotsin
laiva”

Ravintoloiden
lounastarjonnan
taustalla on kuu-
den viikon kier-
tivi lista, joka
vaihtuu kahdes-
ti vuodessa seka
huomioi vuo-
denajat, teemat
ja muut juhlat.
Luonnollisesti
lounaslista saa
tiysin lopullisen muotonsa vasta paikan pailli,
jossa siitd tehdiin asiakaskohtainen huomioi-
malla muun muassa asiakkaan paikalliset piir-
teet ja tavoitteet.

"Tama on Antellin suurin paikka, kooltaan vi-
hin niin kuin Ruotsin laiva, johon tsekataan
sisddn valtava ruokailijamiiri kaikkina arkipai-
vind”, kuvaa keittiopaillikké Jussi Ylitalo. Ei
ole mikdin ihme, ettd talossa tyoskentelevistd
monet kiyttivit sidnnéllisesti Antellin ravinto-

Hellan valoisat linjastot tuovat ruoan houkuttelevasti esille.

o
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Keittiossa erottuvat selkeasti pata- ja uunituotantolinjat.
Taalla litrat ja kilot lyovat katta paalle laadun kanssa.

loiden palveluja. "Jotkut kayvit tialld lounaalla
myds etityopiivind”, Jussi Ylitalo kertoo.

Palvelujen ostajan ympiristosertifikaatit ja -oh-
jelmat vaikuttavat myds ravintolapalveluihin.
Keittiot esimerkiksi kiyttivit vain sertifioitua
kalaa. Keittiopaillikko Jussi Ylitalon mukaan
tavarantoimittajille asetetaan tiukat kriteerit.

KUNNON LAITTEET VAATIVIIN TARPEISIIN

Suuri volyymi ja laaja ruokatuotevalikoima
luonnollisesti edellyttivit, ettd keittiossd on
korkean palvelutason varmistavat laiteratkai-
sut. Niinpi keittion piituotantotilassa on muun
muassa kolme isoa, monipuolista ja energiateho-
kasta Proveno-kombipataa. Uunikeskittymissi
neljid suurta Metos SelfCookingCenterii tuijot-
taa vastapditi toinen yhtid uljas rivisto. Liedet
ovat ekotehokkaita induktioliesia.

Edustuskeittidssd on energiapihi ja hiikiisevin
monipuolinen 100-litrainen Metos VarioCoo-

king Center seki joukko pienempid SelfCooking
Centereiti, joista pari on asennettu piillekkiin.
Tilld tavalla lattiapinta-alasta on saistetty puo-
let lisiamalld samalla tuotannon ketteryytti.
Toista voidaan kiyttia hoyrykeittotoiminnolla,
kun toisella samaan aikaan paistetaan.

Toimiva ruokapalvelu piittyy toimivaan asti-
anpesuosastoon. Metos WD-215T -tarjotinpe-
sukoneen tulee pystyi nielaisemaan sisuksiinsa
ja pesemiin yli 1000 tarjotinta tunnissa. Nimi
pinoutuvat puhtaina koneen toisessa piissi ja
ovat valmiina seuraavaan kiyttokertaan. Astiat
pestdan Metos WD 331E -astianpesukoneel-
la. Suurin osa astioista palautuu piilounasra-
vintola Hellasta, jonka astianpalautuslinjaston
palautusalueen leveys on hulppeat 12 metrii.
Luonnollisesti astianpesuosastolla on myés suu-
ri raepesukone tuotannon ja tarjoilun astioiden
pesuun. Biojite keritiin keittion eri pisteiden
biojiteasemiin, jossa se kuivataan ja puristetaan
kasaan jatkokaisittelyi varten.
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Kahvila Pannussa viihtyy yksin tai yhdessa. Kuppi
kuumaa tai raikas smoothie, niin taas jaksaa.

Ravintola Hiilessa annos kasataan lautaselle asiakkaan silmien edessa.

RAVINTOLA HELLA - ISOSTI, MUTTA
MUKAVASTI

"Hellanjestas, miten mahtavat linjastot”, saattaisi
joku todeta ravintola Hellan nihdessiin. Hella
on piilounasravintola, jossa on suurin volyymi.
Sujuvaa ruoan ottamista palvelevat nelja pitkis,
vaaleaa ja valoisaa linjastoa, joista kaikista voi
ottaa ruokaa molemmilta puolilta. Aina tarjolla
olevan kasvisruokavaihtoehdon kysynti on kas-
vanut niin suureksi, ettd limmin kasvisruoka on
siirretty hiljattain aivan omaan viidenteen linjas-
toonsa. Niin kasvisruokavaihtoehdon valitsevien
asiakkaiden ei tarvitse jonottaa piilinjastoissa,
vaan he voivat kylmin salaatin otettuaan siir-
tyd suoraan kasvisruokalinjastoon. Runsas ja
niyttivin nikoiseksi rakennettu leipibaari on
sijoitettu linjastojen jilkeiselle piityseinille.
Asiakas voi monin aistein melkein kokea ole-
vansa leipomossa

Ravintola Hella tarjoaa monipuolista ja vaih-
televaa lounasruokaa. Vierailupdivini Hellan

Ravintola Pajassa kokkiYasser ahersi ramen-teeman makujen parissa.
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ruokalistalla oli Lindstréminpihvi perunamu-
hennoksella, tonnikalalasagnea sekd vuohen-
juustokasvislasagnea. Lounaaseen kuuluu myds
salaattipoyti, jonka useasta komponentista asi-
akas saa koota mieleisensi. Myds jilkiruoka si-
siltyy lounaaseen.

Ateriakokonaisuuden kerittydin asiakkaat voi-
vat siirtyi ruokailemaan Hellan pitkien puisten
poytien ddreen mustille tuoleille tai valoisan au-
lan puolelle pyoreiden poytien ddreen istahtaen
valkoisille kuppimaisille tuoleille. Tyylikkyys ja
viihtyisyys leimaa kaikkien ravintoloiden asia-
kastiloja. Kun vield mustat tarjottimet nostavat
ruoan virit hyvin esiin, niin voidaankin jo toi-
vottaa hyvii ruokahalua.

RAVINTOLA HIILI - “MADE FOR YOU”

Ravintola Hiili tarjoaa lautaselle palveluna an-
nosteltavaa lounasta. Asiakkaat voivat valita pii-
vittdin neljisti eri vaihtoehdosta. Ruokalistan
teemat vaihtuvat. Hiilen front-keittiossi on kak-

si Metos SelfCookingCenterii piillekkdin seka
parila ja rasvakeitin. Kokit annostelevat ruoat
lautaselle ja viimeistelevit annokset asiakkaan
silmien edessi.

Aivan ravintola Hiilen vieressi sijaitsee kahvila
Pannun delipiste, jonka itsepalvelulinjastosta
asiakas voi koota mieleisensi annoksen 15 eri
artikkelista. Erityisesti, jos tarjolla on yhteni
komponenttina lohta, se nikyy heti delipisteen
suosiossa, vaikka onhan delipiste toki muutenkin
nykytrendin mukainen tapa koota lounaansa.

Hiilen maalaisgrillimenussa oli vierailupiivi-
ni vaihtoehtoina murea possuburgeri, bangers
(reilu kolmen erilaisen makkaran annos), gril-
likanaa tai kalarapuvartaita. Kolmeen viimeksi
mainittuun kuului lisikkeeni perunamuhen-
nosta. Annosten kokoaminen asiakkaan silmien
edessi viestii selvistikin asiakkaalle, etti tarjolla
on vasta valmistettua ruokaa juuri sinulle.

Ravintola Hiilen, samoin kuin viereisen kahvila

RavintolaTori on kuin lamminhenkinen ruoka-
markkina, jossa on valiton tunnelma.




Pannun katto on koristeltu aaltoilevilla puu-
lastuilla. Kisialakirjoituksella ja liidulla kirjoi-
tettua tuoteinformaatiota vilitetddn asiakkaille
monin paikoin mustilla tauluilla, miki korostaa
entisestiin limminhenkisen ja korkeatasoisen
ravintolan tuntua. Kuin ravintolan Hiili-nimed
korostaakseen, asiakastilan poydit ja tuolit ovat
viriltian mustia. Erittdin onnistunut ratkaisu,
joten jilleen on annettava kiitettivit pisteet
tunnelmallisesta vaikutelmasta.

Olisi vihintadnkin vakava tyylirikos kutsua vai-
kuttavaa miljo6ti tydmaaruokalaksi tai puhua
vain tyopaikkalounaasta. Tarjolla oleva ravin-
tolamaailma tarjoaa niin runsaasti myonteistd
elimyksellisyytti ja viihtyisyytti seki itse ruoan
kuin ruokailuympiristonkin vilityksell, ettd
lounas ravintolamaailmassakin kuulostaa hie-
man vaatimattomalta kuvaukselta.

RAVINTOLA PAJA

Toinen ravintola, johon ruokaa tehdién varsin

Tyylikkyys
ja viihtyisyys
leimaa kaikkien
ravintoloiden
asiakastiloja.
Puun vari

ja musta
vuorottelevat
sisustuksessa.

omatahtoisesti, on Paja. My6s sielli annokset
kootaan asiakkaan tilauksen yhteydessi kokin
toimesta lautaselle. Paja on hiukan pienempi
teemaravintola, jonka front-keittiossi on kah-
den piillekkiisen SelfCookingCenterin lisik-
si ekotehokkaalla induktiotekniikalla toimivat
wok-pannut. Vierailupiivini Pajassa oli tarjolla
muun muassa ylikypsdd porsaan niskaa, soija-
papuja, chiliglaseerattua kanaa, maissia, tofua
ja herkkusienii. Meneilldin oli my6s Ramen-
teemaviikko. Ramen tarkoittaa japanilaista nuu-
delikeittoa. Teeman mukaisten Ramen-keittojen
maut oli rakennettu muun muassa kimchisti,
seesaminsiemenisti, inkiviaristd, kevitsipulista
ja riisiviinietikasta.

RAVINTOLA TORI - LOUNAS KUIN
MAALAISMARKKINOILLA

Ravintola Torissa on aina tarjolla piivittiin
vaihtuva virikis lisikesalaattibuffet. Keittojen
kiehtovaa valikoimaa kuvatkoon vierailupii-
vinimme tarjolla olleet Lapinukon keitto ja
kookosporkkanakeitto. Ravintolan teeman mu-
kainen torimainen tunnelma on jilleen luotu
sisustuselementeilld, kuten puulaatikkoasetel-
milla, suurilla puutynnyreilld seki lahiruoka- ja
maalaismarkkinahenked huokuvalla puunsivyi-
selld kauppatavaratiskilld. Mustat tai puunviri-
set poydit ja tuolit on sijoitettu tarkoituksel-
lisesti hieman sikin sokin. Torilta kerdimiensi
herkkujen nautintopaikaksi on vaihtoehtoisesti
tarjolla my®s muutamia viihtyisid looseja.

EDUSTUSRAVINTOLA KRANSSI JA KAHVILA
PANNU

Edelli esiteltyjen ravintoloiden lisiksi asiakkai-
ta palvelevat vield edustusravintola Kranssi ja
kahvila Pannu. Pannussa voi nauttia muun mu-
assa aamiaista ja kiynnistelld koneitaan kaikessa
rauhassa valmistautuessaan piivin askareisiin.
Pannun sijainti suuren ja korkean aulatilan reu-
nassa luo sopivaa katukahvilatunnelmaa ihmis-

ten kulkiessa kahvilaa sivuten eri suuntiin yhden
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miettiessd pian alkavan kokouksen esityslistaa,
toisen kiydessd lipi paivin tulevia tapaamisia
ja kolmannen ehkd vain nauttiessa elimastian.

Edustusravintola Kranssissa ruoka tarjoillaan
useimmiten lautasilla ja péytiin. Mainittakoon
sekin, ettid kaikki kymmenet neuvotteluhuo-
neet sijaitsevan samassa kerroksessa ravintola-
maailman ulkoreunoilla. Tdimi on logistisesti
lihes ihanteellinen ratkaisu. Kokoustarjoilu on
luonnollisesti merkittivi osa suuren talon ruo-
kapalvelutoimintaa.

ASIAKAS YKKOSENA

Keittipaillikko Jussi Ylitalo ei seurannut liheltd
upean ravintolan suunnittelua ja rakentamista,
vaan liittyi joukkoon, kun paljon oli jo valmiina.
Hinen vankka ammattitaitonsa ja aikaisempi
tyékokemus ulkomailla ja suurissa hotelliket-
juissa on auttanut tilanteen haltuunotossa. An-
tellille henkilosts- ja asiakastyytyviisyys ovat
keskeisid toimintaa ohjaavia arvoja.

Asiakkaat saavat ravintoloiden ruokalistat sih-
képosteihinsa. Ne ovat lisiksi nihtivissi muissa
sihkdisissd kanavissa, kuten suurilla ndyttopait-
teilld ravintoloiden liheisyydessi. Myés palaut-
teen antaminen on tehty asiakkaille helpoksi. Se
onnistuu vaikkapa kiyttimillda QR-koodia ja
ippii eli dlypuhelimiin tai tabletteihin ladatta-
vaa sovellusohjelmaa.

"Syétivin hyvi paikka tydskennelld”, saattaisi jo-
ku todeta nihtyiin, millaisia ravintolapalveluja
Antell tarjoaa talossa tydskenteliville. Lounaa-
seen, erilaisiin taukoihin ja kokouksiin liittyvit
ruoka- ja juomapalvelut lisddvit parhaimmil-
laan ruokailijoiden sekd fyysistd ettid henkistd
energiaa. Antellin kuusi ravintolaa, vaihtuvat
ruokalistat seki erilaiset teemat pitivit huolen
siitd, ettd ruokailuhetket koetaan virkistivina.
Vaihtelua, valinnanvaraa, yllityksii, houkutuk-
siakin riittad. Miksipa sitd ei antaisi hyvin ruoan
tuoda arkeen pienia juhlahetkii.

Juha Jokinen

Astianpesuosaston tulee nielaista tuhansien asiakkaiden palauttamat

astiat sujuvasti. Tunnusluku on tuhat tarjotinta tunnissa.
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Joensuun Siilaisen ravintokeskuksessa ei toteutettu muu-
tosta tai uudistusta, vaan pikemminkin mullistus. Elinkaa-
rensa paassa olevasta keittidsta siirryttiin tdysin uuteen
rakennukseen ja uusiin tiloihin. Samalla muuttui tuotan-
totapa. Nyt se on cook-chill (kypsenna-jaahdyta). Sen
perusteella on myds suunniteltu koko rakennus ja tavara-
virrat. Melkoisen hyppéayksen voisi kuvitella aiheuttavan
jos jonkinlaista kipuilua, mutta mita vield. Uusista tiloista
ollaan todella ylpeita ja koko ammattilaisjoukko haluaa
ennakkoluulottomasti hyddyntéda kaikkia niitd mahdolli-
suuksia, joita uudet tilat ja laitteet heille suovat.

metos

Siilaisen ravintokeskus on alusta alkaen suun-
niteltu suureksi tuotantoyksikoksi. Piivittdin
valmistettavien annosten miird on tarkoitus
kasvattaa portaittan yli viiden tuhannen. Elo-
kuussa 2016, kun tuotanto aloitettiin, annos-
maiiri oli runsaat 3000. Seuraavaksi se lisiintyy
noin tuhannella ja siitd edelleen suunnitellusti
yli viiteen tuhanteen annokseen. "Tdmi tuotan-
totoiminnan kasvattaminen niin vaiheittain on
ollut erinomainen tapa toiminnan ylésajoon”,
kertoo ruokapalvelupiillikksé Pirjo Makinen.
"Tiassi pystyy hallitusti varmistamaan proses-
sien toimivuuden ja viilaamaan ne lopulliseen
iskuunsa. Sen jilkeen volyymia voi kasvattaa
luottavaisin mielin”, Mikinen jatkaa.

Keittiotiloista nikee selkeisti, ettd ruokatuot-
teen jalostusvirtaus tuotannossa on suunniteltu
huolellisesti. Aina, kun tuote liikkuu, niin sa-
malla sen jalostusarvo nousee. Ruokapalvelu-
paillikko Pirjo Mikinen kertoo, etti tuotannon
suunnittelussa on hyddynnetty myos lean-ajat-
telua, jolla tavoitellaan muun muassa sujuvia
tavaravirtoja.

Siilaisen ravintokeskus on tyylipuhdas cook-
chill-tuotantokeittié. Noin puolet kaikesta kau-
pungin ruoasta valmistetaan Siilaisen ravintokes-
kuksessa. My6s henkilostolle tarjottava ruoka
tehddidn cook-chill-menetelmilld. Niin tuntu-
ma valmistettavan ruoan laatuun tarjoilulaatua
myéten pysyy hyvini koko ajan. Jonkin verran
ruokaa, piiosin keittoja ja vuokaruokia, tehdiin
myds kylmévalmistusmenetelmalli.

HYGIENIA-ASIAT LAADUN KULMAKIVENA

Hygienia-asioiden hallinnan tirkeys on hyvin
omaksuttu. Tavaran vastaanottotiloissa lattias-
sa on harjasritiléitd ja liimamattoja estimassi
likaa kulkeutumasta keittidtiloihin. Tavarantoi-
mittajat tietdvit milli alueilla he saavat liikkua.
Pitemmille keittioon ei ole asiaa. Ruokapalve-
luesimies Anne Néaatanen esittelee ylpeina
henkiléston pukuhuonetiloja. Tilaa on runsaasti,
mutta sitd myds tarvitaan, koska ty6ti tehdaén
osin myds jadhdytetyissd tiloissa, jolloin tarvi-
taan limpimii tydvaatteita.

Jokaiseen valmistettuun ruokaan merkitian tar-
ralla valmistuspiivi ja viimeinen kiyttopaivi.
Kylmikeittidssi, jossa valmistetaan muun mu-
assa salaatteja, pirtelditd ja jilkiruokia, limpétila
on +12 astetta. Tilassa tydskentelevit henkilt

Uudet tilat ovat avarat ja valoisat. Ruoka tyhjennetaan
padoista pumppaamalla. Pumppu pyoérien paalla on

helppo ja kevyt siirtaa paikasta toiseen.
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cook-chill

Ruokaa ei valmisteta joka pdiva,
valipdivina leivotaan sampyldita ja
kahvileipid, pakataan ja lahetetddn

ruokaa sekad pestaan astioita.
Kuvassa Pirjo Méakinen ja Anne
N&atanen astianpesuosastolla
WD B Green -tappimattokoneen
edessa.

Pirjo Makinen (vas.) ja Anne naatanen ovat ylpeitad uusista
tiloistaan, joiden suunnittelussa kuunneltiin koko henkilostoa.

kayttivit kylmitilatyoskentelyyn sopivia vaat-
teita. Valmiin ruoan lihettimdéhallissa limpétila
on +3 astetta. Halli on toimitusvalmiille ruoal-
le tarkoitettujen limpderistettyjen vaunujen
eriinlainen parkkihalli.

JOUSTAVUUTTA LOGISTIIKKAAN

Tuotantokiinteiston kaikki ulko-ovet ja kylma-
tilat ovat kulunvalvontajirjestelmin piirissi.
Timin ansiosta ruokapalvelu piisee hyodyn-
timiin yhtd cook-chill-tuotantomenetelmin
keskeisimmisti eduista. Koska ruokaa tuotetaan
kylmivarastoon eiki vilittdmain kuljetukseen
tai tarjoiluun, voidaan kuljetus ajoittaa sopi-
vimpaan ja edullisimpaan ajankohtaan. Kul-
jetuspalvelu voi noutaa ruokaa koska tahansa
kello 12 ja aamukuuden vililli. My6s tavaran-
toimittajat padsevit nauttimaan keittién jous-
tavista aukioloajoista. He voivat tuoda tavaraa
ja raaka-aineita keittioon halutessaan vaikkapa
keskelld yoti.

VIESTINTAA JA ASIAKASLAHEISYYTTA

Cook-chill-tuotantomenetelmi on viime vuosi-
na yleistynyt vihdoin myds Suomessa. Siilaisen
ravintokeskus on tistid hyvi esimerkki. Cook-
chill-menetelmilli ruokatuotevalikoimaa voi-
daan laajentaa pitimilld samalla tuotantokus-
tannukset hallinnassa. Ruoan siilyvyys perustuu
yksinkertaisesti nopeaan jaihdytykseen ja kyl-
miin sdilytyslimpétilaan. Ruoan tarjoilulaatu
paranee, koska ruokaa ei tarvitse limposiilyttii
pitkid aikoja esimerkiksi kuljetusten takia.

Ravintopalvelut jirjesti yhdelld koululla my®s
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esittelytilaisuuden uudesta keittiosta. Tilaisuu-
teen kutsuttiin oppilaiden vanhemmat. Tilai-
suudessa kerrottiin, miten uusi keittio toimii
ja kuinka ruoka sielld valmistetaan. Niin var-
mistettiin, ettd myos vanhemmat saavat oikeaa
tietoa cook-chill-menetelmista.

Joensuussa kasvisruoka on yhteni vaihtoehto-
na kaikissa kouluissa. Se on sijoitettu tarjoilu-
linjastoissa ensimmiiseksi. Kasvisruoka onkin
osoittautunut suosituksi ja sen menekki kasvaa
koko ajan. Silloin tilléin se on loppunut jopa
kesken. Erityisruokavaliot, kuten esimerkiksi
"maidoton”, tehdidn perusruokaa muuttamalla.
Luonnollisesti kasvisruokailijoiksi asianmukai-
sesti ilmoittautuneiden muutkin ruokavalio-
muutokset huomioidaan, jolloin tehdiin esi-
merkiksi maidoton kasvisvaihtoehto.

TUOTANTO

Tilld hetkelli Siilaisen ravintokeskuksessa val-
mistetaan ruokaa kolmena piivini viikossa:
maanantaina, keskiviikkona ja perjantaina. Sat-
situs raaka-ainepunnituksineen tuotantoa varten
tehdéin tuotantoa edeltivini paivina. Satsituk-
sessa tyoskentelee yksi kokki, joka tuotannon
lisidntyessd saa avukseen yhden ruokapalve-
lutydntekijan. Tavoitteena on, ettd tuotanto-
piivini ruokaa tehdiin koko piivin ajan kello
kuudesta kello 18:aan.

Vaikka ruokaa ei valmisteta joka piivi, ei keitti-
6ssd kuitenkaan ole tuotannon vilipdivinidkiin
tiysin hiljaista. Ruokaa pakataan ja lihetetiin
sekd astioita pestdan myos muina paivina. Tuo-
tantomiirin kasvaessa ja laajentuessa hoivapuo-

len asiakkaisiin, timi vaikuttaa myés keittion
tuotanto- ja lahetystoimintaan. Silloin keskitet-
ty jakelu vaatii, ettd ruokaa jaetaan joka piiva.

Tuotantokeittidssd on viisi kombipataa, joissa
kaikissa on nopea jiavesijaidhdytys. Kahdessa
padoista on myos jaihdyttivi sekoitinmela.
Keittidssi on lisiksi massansiirtoon ja annoste-
luun soveltuva pumppu. Aina kun mahdollista,
ruoka tyhjennetiin padoista pumppaamalla.
Kokit ovatkin ihastuneet Metoksen toimitta-
maan pumppuun. He ovat innokkaasti ja en-
nakkoluulottomasti hyddyntineet pumppua jo
monen tuotteen kohdalla. Jauhelihakastiketta,
currykastiketta, perunavellid ja erilaisia kiisse-
leiti on pumpattu menestyksekkiisti. Uusia
tuotteita testataan koko ajan.

Mika tahansa pumppu ei kelpaa cook-chill-
tuotantoon. Metoksen Siilaisiin toimittama
pumppu valvoo ruoan limpétilaa ja varmistaa,
etti se on asetetuissa rajoissa. Jos limpétila on
vaara, pumppaaminen estetaan automaattisesti.
Ruoan miirin mittaaminen perustuu tarkasti
ruoan painoon. Pumppaustekniikka on sellai-
nen, etti se ei riko tuotetta. Erittiin tirkedi on
myo6s pumpun helppo puhdistettavuus. Siilai-
sen pumppu voidaan pesti puoliautomaattisesti
paikan piilld (CIP-pesu, Cleaning In Place).
Menetelmi on yleinen elintarviketeollisuuden
puolelta. Silld saadaan varmistettua jirjestelmin
hygienisyys.

TUORETTA LEIPAA JA KOEKEITTIO

Yksi Siilaisen ravintokeskuksen ylpeydenaihe
on oma leivontatila. Siilaisen ravintokeskuk-



Dieettikeittiossa on VarioCooking Center 112+ -kontaktikypsennyskeskus.
Monipuolinen, nopea ja energiatehokas laite on hurmannut
ravintokeskuksen kokit. Taustalla ekotehokkaat induktioliedet.

Yksi keino hurmata asiakkaat on itse leivottu tuore leipa. Sampyloiden
leipomisessa koneet ovat suureksi avuksi.
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sessa leivotaan simpylit kouluille ja kahvilei-
vit hoivapuolen asiakkaille. Lisiksi leivotaan
vilipala- ja dieettileipid. "Tirkeintihin on, ettd
lapset ja nuoret sy6vit”, ruokapalvelupiillikkod
Pirjo Mikinen painottaa tietden, ettd yksittii-
sillikin osa-alueilla voidaan vaikuttaa ruokailu-
kokemukseen myénteisesti.

Oma koekeittié on my®ds asia, josta Siilaisen
viki on todella onnellinen. Harvalla toimijalla
on kiytdssd omaa tilaa tuotteiden ja reseptien
testaamiseksi. Testit ovat kuitenkin tirkeit, jos
esimerkiksi raaka-aineet muuttuvat. Asiakkaita
ei voi jatkuvasti pitida erilaisten kokeilujen ar-
moilla, vaan kotilidksyt on ensin tehtivi omassa
pesissi. Koekeittion ansiosta tuotekehitysty6ti
voidaan tehdi kaikessa rauhassa hiiritsemitta
perustuotantoa.

DIEETTIKEITTIO

Myds dieettikeittion laiteratkaisut tukevat edis-
tyksellistd ruokatuotantoa. Dieettikeittitssd on
omien patojen ohella painekypsennysominai-
suudella varustettu Metos VarioCooking Center
112+ -kontaktikypsennyskeskus. Monipuolinen,
nopea ja energiatehokas laite on hurmannut
ravintokeskuksen kokit. "Se on kuulemma niin
nopea, etti kun sille selkinsi kidintii, niin se on
jo melkein tehnyt annetun homman valmiik-

Monipuolinen yhdistelmapesukone
Metos WD-90 Duo
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si”, ruokapalveluesimies Anne Naitinen kertoo
kokkien todenneen. Dieettikeittion liedet toi-
mivat ekotehokkaasti induktiotekniikalla. Liedet
ovat salamannopeita eivitki aiheuta juurikaan
limpokuormaa keittidtilaan.

ASTIANPESU

Siilaisen ravintokeskuksessa pestiin tilli het-
kelld kaikki astiat, joita logistisessa ketjussa ja
ruoan kuljetuksessa kiytetdan. Astianpesuosasto
vaikuttaa avaralta, mutta saman tilan yhteydessi
varastoidaan my®ds vaunuja ja astioita, joten tuo-
tantovolyymin kasvaessa neligille 16ytyy kylld
kiyttod. Astianpesukoneina ovat WD-B Green
-tappimattokone, vaununpesukone seki raepe-
sukone. Keittiossi on myos yksi yhdistelmaas-
tianpesukone. Se on sijoitettu lihelld tuotanto-
tiloja, miki vihentii astioiden siirtelyi tilasta
toiseen. GN-astioiden maird on lihes 2000,
joten pestivii riittdd ja astianpesun logistiikan
tulee toimia jouhevasti.

OMAN KEITTION TULEVAISUUS

Siilaisen ravintokeskuksen tuotantovolyymi kas-
vaa siis suunnitellusti l3hitulevaisuudessa. Koti-
palveluaterioita aletaan toimittaa vuoden 2017
alussa. Osalle hoivapuolen asiakkaista ruoka
toimitetaan jatkossa pitkin sisikiytivii, kunhan

cook-chill

uusi sairaala ensin valmistuu. Oma henkil6s-
toravintola noin 200 hengelle aukeaa vuoden
2018 alussa.

Siilaisen ravintokeskuksen toiminta ndyttas kiyn-
nistyneen erinomaisesti ja suunnitelmien mukai-
sesti. Pelkit uudet tilat eivit kuitenkaan yksin
takaa henkildston viihtyvyytti. Yksi merkittavi
ja vahva peruskivi koko keittion toiminnan taka-
na on se, ettd henkilokunta osallistui aktiivisesti
keittion ja sen toiminnan suunnitteluun. Ruo-
katuotannon ammattilaisia kuunneltiin ja ideat
saatiin poydille. Toimintaa pohdittiin periti 19
pienemmissi suunnitteluryhmassi. Niin paastiin
hyddyntimiin kaikkien osaamista. Nyt jokainen
nikee toidensi jiljen ja tuntee tydskentelevinsi
kuin omassa keittidssdin.

Keittién toiminnan kiynnistyttyi osaava ja si-
toutunut henkilésté on jatkunut tyétapojen
kehittimisti jatkuvan parantamisen periaattei-
den mukaisesti. Tassd tydssd on tirkeds, ettd
henkildstslld on sekd halu ettd mahdollisuudet
kokeilla ja selvittdd mika toimii ja mika ei. Ide-
ointia tukeva ja kokeiluja salliva tydyhteiss-
kulttuuri lisda henkildstotyytyviisyytta ja pitdd
toiminnan jatkuvan kehityksen tielld. Se onkin
ainoa tie, jonka kestopiillyste on riittivin vahva
kohtaamaan tulevaisuuden haasteet, jotka kaikki
eivit ole niakyvissi tai ennustettavissa.

Juha Jokinen

Valmis ruoka odottaa kuljetusta +3-asteisessa hallissa.




Kun ammattikeittidlaitteet toimivat niin kuin
pitda, kaikki on hyvin. Ruoka saadaan valmis-
tettua ja tarjottua suunnitelmien mukaan kerta
toisensa jilkeen. Kun laitteet yllittien menevit
epikuntoon, silloin otetaan kidyttd6n varasuun-
nitelmat. Vaikka ne osoittautuisivatkin toimi-
viksi, on hiiriétilanne silti palvelun tuottajalle
usein erittdin hankala ja kallis. Siksi on jirkevii
pystyi estimiin keittidlaitehiiriét suunnitel-
mallisesti etukiteen. Ennakoiva huolto on tihin
oiva keino. Se ei tietenkdin sataprosenttisesti
poista laitteiden vikaantumisen mahdollisuutta,
mutta sen avulla voidaan pienentii hiirididen
todennikéisyytta.

ENNAKKOHUOLTO VAHENTAA
HUOLTOKUSTANNUKSIA

Joensuun kaupungilla on pitkiaikainen kokemus
keittiolaitteiden suunnitelmallisesta kunnossa-
pidosta ja ennakoivasta huollosta. Kaupunki on
tehnyt laheistd yhteistytd Metoksen kanssa jo
yli kymmenen vuoden ajan. "Suunnitelmallisuus
ja ennakkohuolto ovat selvisti vihentineet am-

M
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mattikeittidlaitteidemme huoltokustannuksia.
Keittiolaitteiden osalta korjaavien huoltokeikko-
jen miiri on vihentynyt kymmenessi vuodessa
noin puoleen entisesti. Vuonna 2005 korjaavaa
huoltoa tehtiin 150 kertaa, mutta vuonna 2015
enii 80. Vaikka huomioidaan muutokset laite-
ja keittiokannassa, niin merkittivi osa huolto-
kustannusten laskusta voidaan selittii ennakoi-
valla huollolla. Kyse on merkittivisti sidstdistd”,
toteaa Joensuun kaupungin talonhuoltoinsinééri
Jukka Puurtinen. "Pelkin laskuissa nikyvin
rahallisen siiston lisiksi pienempi huoltokiyn-
tien médré vihentdd rutkasti hallinnollista tyota.
Huoltojen tilaaminen, ajankohdista sopiminen,
tdiden raportointi ja laskuttaminen jne. Kaikki
tuollainen tyd on my®s vihentynyt”, Puurtinen
luettelee.

Faktoihin perustuvat laskelmat ja niilld osoi-
tettavat taloudelliset sdistot ovat luonnollises-
ti tirked ja vahva todiste siitd, ettd laitteiden
huoltaminen ennakkoon ennen niiden rikkou-
tumista on kannattavaa. Jos syntyvii sadstod ei

voida osoittaa, joudutaan arvioimaan ennakoi-

Vasemmalla Metokselta aluepaallikké Mika Marttinen, keskelld Joensuun kaupungin talonhuoltoinsindori
Jukka Puurtinen ja oikealla huoltopaallikko Jyrki Kuittinen. Takana Joensuun Siilaisen ravintokeskus.

van huollon tarjoamia muita etuja seki niiden
taloudellista merkitystd. Muillekin eduille, joita
toki on, tulisi miiritelld parhaaseen arvioon pe-
rustuva arvo paitoksenteon tueksi.

Yksi tirkeimmisti arvioitavista eduista ovat lait-
tevikaantumisten aiheuttamat hiiri- ja keskey-
tyskustannukset. Kuinka paljon niitd voidaan
vilttdd suunnitelmallisella laitekannan teknisen
kunnon seurannalla? Entipi mitd yliméariisid
ja ennakoimattomia kustannuksia erilaiset lai-
terikot aiheuttavat ruokapalvelulle? Pitkittynyt
hiirio voi tulla todella kalliiksi, koska ruoka on
joka tapauksessa valmistettava ja toimitettava
asiakkaille. On selvii, ettd kustannukset nou-
sevat ja tyén tekeminen hankaloituu, jos suun-
niteltuja, tehokkaita ja optimoituja prosesseja
ei voida kayttai.

Rikkiniisen korjaaminen voi my®s olla merkit-
tivisti kalliimpaa kuin ennakkoon huoltami-
nen. Autoistakin vaihdetaan mielummin enna-
koivasti 6ljyt kuin puuttellisen voitelun takia
koko moottori.
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Huoltoasentaja tulee silloin, kun se parhaiten sopii aiheuttaen
mahdollisimman vahan hairiota keittion normaalille toiminnalle.

INVESTOINTIEN AJOITUS PARANEE

Kun ammattikeittitlaitteiden kuntoa seurataan
sdannollisesti ja suunnitelmallisesti, se auttaa
myds optimoimaan korvausinvestointeja. Til-
16in laitteita uusitaan harkitusti, kun niiden kor-
jaaminen ei endi ole perusteltua ja jarkevii.
Toisaalta viltytiin turhilta investoinneilta, jos
laitteiden tehokasta elinkaarta on vield jiljella.
”Alussa meidin keittididen laitteet olivat tek-
nisesti aika lailla retuperilld”, Jukka Puurtinen
muistelee. "Sitten lihdimme uudistamaan niiti
askel askeleelta ja nyt laitekantamme on aika
hyvilld jamalla”, Puurtinen jatkaa. "Ennakko-
huollon ansiosta meilld on idkkiarvaamattomi-
en huoltokidyntien mairi suorastaan romahta-
nut verratuna aikaisempaan”, Puurtinen toteaa
tyytyvaisena.

TAVOITTEELLISTA YHTEISTYOTA

Vaikka taloudellinen nikékulma kustannussiis-
tdineen ja tehokkuustavoitteineen on keskei-
nen, eikid siti missiin nimessi voi sivuuttaa,
on tirkeii tarkastella myds muita nikokulmia.
Tavoitteiden ja asiakaslupausten tulee oll kirk-
kaina mielessi ja yhti lailla niiden tulisi ohjata
tehtivid paitoksid. "Ydinasiahan on, ettd laitteet
toimivat eiki kiyttokatkoksia tule. Tisti me
olemme ruokapalvelujen kanssa samaa mielti
ja se on yhteinen tavoitteemme”, Jukka Puur-
tinen selvittdi.

Toimiva huoltopalvelu perustuu miti suurem-
massa miirin hyville yhteisty6lle kaupungin
ruokapalvelun, teknisen toimen ja huoltopalve-
lun tarjoajan kesken. Hyville kumppanuudelle
on ominaista luottamus ja jouheva tiedonkulku.
”Aikaisemmin, kun laitevikoja esiintyi paljon
ja usein, niin huoltoasentajat olivat vihin vilia
keittidssi ja hiiritsivit ruokatuotantoa”, Jukka
Puurtinen kertoo. "Nyt huoltoasentaja tulee
silloin, kun se parhaiten keittislle sopii aiheut-
taen mahdollisimman vihin hiiridtd keittion
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normaalille toiminnalle. Huoltoasentajallahan
ei nykyisin ole mitéin kiirettd, koska hinelld
ei ole mitdin akuuttia laitevikaa korjattavana”,
Puurtinen jatkaa kuvaten ennakoivan huollon
konkreettisia etuja ruokapalvelulle.

Ennakkohuoltojen ajankohdat sovitaan aina etu-
kiteen ruokapalvelun, kaupungin teknisen puo-
len ja Metoksen kesken. Ruokapalvelun toive on
avainasemassa. Tehdyt ty6t tehdiin sopimusten
mukaan. Huollon yhteydessi tehtévisti havain-
noista ja poikkeamista raportoidaan palvelun
ostajalle, jonka kanssa yhdessi sovitaan tarvit-
tavista toimenpiteista.

Ennakoivan huollon miiri ja huoltovilien ti-
heys riippuu keittiélaitteiden kiytosti ja laite-
kannasta. Huoltotarve arvioidaan yhdessi asiak-
kaan kanssa. Ennakkohuollossa voidaan lihted
liikkeelle vaikkapa siit4, ettd avaintuotantolait-
teet tarkistetaan vuosittain. Kokemuksen kautta
optimaaliset syklit 16ytyvit nopeasti. "Sekin on
kaikkien etu, ettd huoltoasentaja kiy samalla
kaynnilld 1ipi monta laitetta eiki ajele edesta-
kaisin”, Jukka Puurtinen toteaa ja kehuu sujuvaa
yhteistyoti ruokapalvelujen ja Metoksen kanssa.

"Ruokapalvelu antaa meille tiedon keittidisti ja
heiddn yhteyshenkil6istd. Varsinaisen huolto-
kiaynnin palvelun tarjoaja sopii sen jilkeen suo-
raan keittion kanssa”, Puurtinen kertoo. Impulssi
uusiin laitehankintoihin voi tulla joko ruokapal-
veluista tai tekniseltd puolelta. Toimintaympi-
ristd muuttuu ja tekniikka kehittyy. My®és ruo-
kapalvelujen vaatimukset ja tavoitteet voivat
muuttua niin miarillisesti kuin sisillsllisestikin.
Ennakkohuollon ansiosta toimijalla on koko ajan
hyvi kuva keittislaitekannastaan.

ASIAKASPALVELU RATKAISEE

Koska kysymys on palvelusta, se ei ole mikiin
automaatio millekkiin osapuolelle. Sopimus

tehdiin vuodeksi kerrallaan, mutta kiytinnossi
palvelun tasoa arvioidaan jokaisessa asiakaskoh-
taamisessa. Ruokapalvelut arvioivat sitd omasta
nikdkulmastaan ja tekninen puoli ja kiinteiston-
hoito omastaan. Kaikkien osapuolten on koet-
tava yhteistyd hyddylliseksi. Jukka Puurtinen
kertoo, etti heille tirkeii on, ettd huoltopalvelu
on lahelli ja ettd sen vasteaika on lyhyt. Vaik-
ka keittididen miird on vihentynyt, Joensuun
kaupungilla on yhi kymmenii keittiditi. Maara
on vaihdellut muun muassa kuntaliitoksista joh-
tuen. Kaupungilla on myds kokemusta eri pal-
veluntarjoajien huoltopalveluista, joten asiakas
voi vertailla eri tarjoajien palvelua konkreettis-
ten omien kokemusten perusteella.

Joensuun kaupungin ammattikeittidissi eletiin
vahvasti ajassa mukana. Energiatehokkuusasiat
vaikuttavat valintoihin ja uusissa kohteissa mita-
taan jo laitteiden energiankulutuksia. Metoksen
tarjoaman MyKitchen-palvelun avulla Jukka
Puurtinen voi koska tahansa katsoa kaupun-
gin keittidlaitteiden huoltohistoriaa tai niihin
liittyvid rahavirtoja. Niin hanen kuin ruokapal-
velun johdonkin ty6 helpottuu, kun tulevien
vaihtoehtojen pohdinta voidaan aloittaa ajoissa.
Ajantasainen faktatieto auttaa oikeiden ja myds
oikea-aikaisten piitdsten tekemisti.

Jatkuva, avoin kanssakdyminen eri osapuolten
kesken luo edellytykset sille, etti pienet haasteet
selvidvit nopeasti eivitkd ehdi kasvaa tarpeet-
toman suuriksi. Kun yllityksid tulee vihin ja
toimintamallit ovat valmiina, niin asiat hoituvat
mutkattomasti ja nopeasti. Esimerkiksi uuden
kahvinkeittimen hankinta ei vaadi kuin yhden
puhelinsoiton tutulle yhteyshenkilélle. Seuraa-
vaksi voikin alkaa etsid kahvikuppiaan, silld uusi
keitin on jo tulossa.

Juha Jokinen



Keuvyt ja helposti litkuteltava
pikkuinduktio!

Metos Casa on keittimiseen ja limpétarjoiluun
tarkoitettu pdytimallinen induktioliesi. Mitoil-
taan pieni, yksilevyinen ja 230V-pistotulpalla
varustettu induktioliesi on kitevi ottaa vaikka
keikalle mukaan. Keittolevyssi on kymmenen
tehotasoa (500-2000W). Lampétila voidaan
asettaa vilille 60-240°C. Levylle sopii ©@120-
260 mm kattila. Keraamisessa tasossa on LED-
niyttd ja kosketusherkkd ohjaus, joka on va-
rustettu turvalukolla. Ajastin 0-180 minuuttia.

Hinta 159€ alv 0% (koodi: 4002000)

Metos Casa

Metos Kopa -puuhitliuuni tuo

houkuttelevan tuoksun ravintolaan

Komea puuhiilivuni grillaukseen

Metos Kopa Basic 400 -puuhiiliuvunilla saat
ruoalle aidon hiililli grillatun maun, mehevin
ulkon@én ja houkuttelevan tuoksun. Kaksi
530x570 mm rst-grilliritilid mahdollistavat
erilaisten ruokien valmistamisen kahdessa
eri tasossa. Lihaa voi grillata jopa 20 kg
tunnissa. Limpd&eristetty rst-kahva, siddettiva
ilmansiidin, rasva-astia, sisiinrakennettu
tuhkalaatikko ja analoginen limpomittari
tekevdt uunin kiytdsti ja puhdistuksesta
helppoa. Kestivi ruostumaton terisrakenne ja
tyylikids mustaksi maalattu etuosa kestid myos
katseet.

Hinta 7900,- alv 0% (koodi: 4149972)

Kuvassa lisiksi erikseen myytivi jalustakaappi.

Metos B-Smart
-telakointiasema |
tarjotinvaunu

Kevyt ja tiysin mobiili
ruoanjakeluratkaisu

Metos Burlodge B-Smart on uusi ratkaisu ruo-
ankuljetukseen ja jakeluun. Se sopii cook-chill-
ja cook-serve -toimintaan. B-Smart-ratkaisu
koostuu vaunusta ja telakointasemasta, jossa
on kaikki tekniikka. Vaunu telakoituu helposti
kevyesti painamalla magneettien ohjaamana.
Heti kun vaunu telakoituu, ohjelmoidut toi-
minnot kidynnistyvit automaattisesti. My®s itse
telakointiasema on helposti liikuteltavissa pyo-
rilld esimerkiksi siivousta varten.

Telakointiasema ja vaunu ovat ruostumatonta
terdsti. Vaunu on tehokkaasti eristetty ja se
voidaan pestd vaununpesukoneessa. Vaunussa
on térmiyssuojat yli- ja alareunassa. Vaunuja
on kahta kokoa (24/36 tarjotinta) ja molemmat
sopivat samaan telakkaan.

Metos B-Smart -telakointiasema
ja tarjotinvaunu.
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Liperin terveyskeskuksen uudet tilat on otettu
kiyttoon vuoden 2016 alussa, jolloin terveys-
keskussairaala ja kaksi tehostetun palveluasu-
misen osastoa aloittivat yhteniisessi rakennus-
kokonaisuudessa. Osastojen asiakkaista suurin
osa nousee syomiin yhteiseen ruokailuhetkeen
osaston ruokailutilaan. Sielld ruoka tar-
joillaan Metoksen Multigen -vaunuista,

jotka on verhoiltu iloisilla kuvioilla. "Oli

ihan selvi, ettd otamme kaikkiin vaunui-

hin lisivarusteena timin iloisen koris-
telun, koska se muuttaa vaunun ilmeen
kylmin harmaasta aivan toiseksi”, kertoo

vs. ruokapalvelupiillikks EijaTolvanen.

T4ama on aivan totta. Asia saattaa tuntua
pieneltd, mutta juuri pienten asioiden
ymmirtiminen ja arvostaminen ikiin-
tyneiden palvelutydssi on asia, jolla on
merkitysti. Jokainen noin 30 asiakkaan osasto
halusi ja sai oman iloisen kuvituksen omaan
ruokavaunuunsa.

Vaikka uusien ruoankuljetusvaunujen toimin-
tamalli ei toteutunutkaan aivan alkuperiisessi
muodossaan, vaunut ovat helpottaneet monin
tavoin ruokapalvelun ty6ti. Metos Multigen IT
-vaunuissa ruokaa voidaan siilyttia kylmina
tai kuumana, kuljettaa, kuumentaa, kypsentii
ja vieldpd tarjoillakin. Vaunut ovat siis todella
monipuolisia. Ruokapalvelu hyoédyntidkin kaik-
kia vaunujen ominaisuuksia ja mahdollisuuksia.

Kun ikaa tulee ja kyky tehda ja osallistua heikkenee, on tarkeaa,
ettd pienetkin tapahtumat ja tekemiset tuottavatiloa ja auttavat
jaksamaan. Ruokaan ja ruokailuhetkeen ei tulisi koskaan
suhtautua vahatellen, ei myoskdan ikaantyneiden kohdalla.
Onneksi tama on laajasti tiedossa ja hyvien ruokailuhetkien
tuottamiseksi tehdadn lujasti toitd. Liperissa Metoksen Multigen
-ruoankuljetus- ja tarjoiluvaunuilla on oma roolinsa ilon

tuottajana ja arjen helpottajana.

Vaunut on sijoitettu pysyvisti osastoille, jois-
sa ne liikkuvat osastokeittidssi, ruokailutilassa
ja osastojen kiytavilli. Lounasruoka tuodaan
vaunuun kuumana. Sen sijaan piivillisruoan
keittio toimittaa kylmini ja se kuumennetaan
vaunuissa. Vaunuissa on kaksi tilaa GN-astioille.

Toisessa ruoka kuumennetaan kylmisailytyksen
jilkeen automaattisesti tarjoilulimpdtilaan tai
vain siilytetddn limpimina. Toinen tila on jat-
kuvasti jaikaappilimpétilassa.

Metos Multigen -vaunut ovat helpottaneet
osastoilla myds aamujen kiiretti ja tyoti. Vau-
nu kypsentii aamupuurot itse valmiiksi tiysin
automaattisesti ja oikeaan aikaan. Henkilston
tarvitsee vain siirtdi kevyesti kulkeva vaunu
ruokailutilaan ja nostaa puuro tarjolle vaunun
limmitettiville tarjoilutasolle muiden aamiais-
tarvikkeiden oheen.

Asiakkaiden ruokalistan pohjana kiytetiin vii-

den viikon kiertdvii listaa. Lounaalla on aina

tarjolla myos kasvisvaihtoehto. Terveyskeskus-

sairaala tihtii siihen, ettd asiakkaat kuntoutui-

sivat kotiin. Silti monelle palveluasuminen on

ikddn kuin koti. Tdimi huomioidaan myés ruoka-
palveluissa. Asiakkaiden toiveet pyritiin
ottamaan huomioon mahdollisimman hy-
vin aina toiminnan niin salliessa. Tarvetta
on myds luonnollisesti niin ravintotihe-
ille kuin rakennemuutetuillekin ruoalle.
Toiveet ja erityisvaatimukset edellyttivit
tietysti ruokapalveluilta venymisti. Toi-
minta ei voi niin ollen perustua pelkille
tehokkusvaatimuksille, vaan siinid koros-
tuu asiakaskeskeinen palvelu.

Osastokeittidissd on Metos Multigen -vau-
nujen lisiksi kylmalaitteet, kahvinvalmistuslait-
teet seki astianpesukone. Osastoilta on yhteys
ravintokeskukseen sisdkautta. Tuotantokeittiolla
on ikii toistakymmenti vuotta. Osalla keittion
laitteista kiyttdvuosia on takana vield huomat-
tavasti enemminkin. Uuttakin on jo hankittu.
Metoksen astianpesukoneisiin ollaan tyytyviisii.
Raepesukoneen myéti astioiden liottaminen ja
hankaaminen on tyystin loppunut.

Ravintokeskus tekee sairaalan ja palveluasumi-
sen osastojen lisiksi ruokaa myos Konttilanho-
vin ja Penttilinpihan palvelutalojen asiakkaille
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Multigen -vaunut ovat helpottaneet
osastoilla aamujen kiiretta. Vaunu
kypsentda aamupuurot valmiiksi taysin
automaattisesti oikeaan aikaan.

2 seki Liperin piivikodille. Lasten ruokalista on
Uusi raepesukone on helpottanut ’ luonnollisesti mukautettu pienokaisille sopivak-
ruokapalvelutyéntekija Marja-Liisa ] A si. Lounaita valmistetaan arkisin noin 200:1le ja
Halosen tyota. i : . péivin muita aterioita noin 120:1le asiakkaalle.

Palvelukeskuksen ravintokeskus on hyvi esi-
merkki siitd, kuinka uusilla ruokapalveluille tar-
koitetuilla laiteratkaisuilla helpotetaan tyoti ja
voidaan siti kautta vaikuttaa myonteisesti niihin

asiakaspalvelukokemuksiin, jotka sijoittuvat ai-
van palveluketjun loppupiahin. Ruokailuhetki,
jossa lautasella oleva ruoka-annos kohtaa kaikki
asiakkaan aistit, on se hetki, jolloin koko palve-
luketjun arvo mitataan. Silloin ei mikiin asia, ei
edes koristetarra vaunun kyljessi, ole liian pieni,
jos silld on vaikutusta mydnteiseen ruokailuko-
kemukseen. Piivit ovat tiynni pienii hetkii. Ne
ovat tirkeitd niin lapsille kuin ikdintyneillekin.
Ruoka on enemmin kuin vain ravintoa. Sen
kautta voi viestia vilittdvinsi toisesta ihmisesti.
Se on iso viesti.

Juha Jokinen
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~Kayttokoulutus on viestint
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Jokainen kayttokoulutustilanne on erilainen.
Vaikka keittiolaitteet, joiden kayttoa koulute-
taan, ovat joskus samoja, niin keittiot ja kou-
lutettavat ihmiset vaihtuvat. Samaa levya ei
voi toistaa kaikille eikd samaa kaavaa kayttaa
joka paikassa. Viestit ja opit eivat mene perille
junttaamalla. Hyva kouluttaja osaa tunnistaa
koulutettavien tyylin ja tavan omaksua uut-
ta ja mukauttaa viestinsd oikeaan muotoon.
Metoksen kokeneilla kouluttajilla on tydka-
lupakissaan monenlaisia keinoja, kikkojakin,
joilla varmistetaan, etta asiakkaat saavat huip-
pustartin uusien Metos-laitteiden kaytossa ja
hyddyntédmisessa. Lahtoéruutuun ei kannata
jaada sutimaan.

"Keittiolaitteiden kouluttaminen on paljon
muutakin kuin sita, ettd naytetaan, ettd mista
napista pitéda painaa ja mita siita tapahtuu’, to-
teaa Metoksen kokenut kouluttaja Anssi Kaik-
konen. “"Kouluttaminen on itse asiassa suu-
relta osin viestintaa tilanteessa, jossa paikalle
tulee vieras ihminen opettamaan ammattilai-
sille jotain uutta. Kylla siind saatetaan ravistella
jonkun turvallisen ja tutun ympariston raken-
teita ainakin hetkellisesti’; Kaikkonen jatkaa.

"Tarvittava henkinen yhteys I6ytyy lahes aina
aika helposti sopivan huumorin ja avoimuu-
den kautta’] Anssi vakuuttaa.Tama onkin tarke-
aa, jotta koulutuksessa paastaan nopeasti itse
asiaan. Monesti koulutettavaa asiaa on paljon
ja aikaa vain rajallisesti. Anssi kertookin kayt-
tavansa viestinnallisia tehokeinoja juuri siksi,
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ettd asiat jaisivat koulutettaville mieleen. "Mi-
nun taytyy onnistua synnyttdmaan pysyvam-
pia muistijalkid. Muuten kaikki on yhta uusien
asioiden sekamelskaa’; Kaikkonen kuvaa.

Elokuun lopulla Stadin ammattiopiston kaytto-
koulutuksessa Helsingin Herttoniemessa Anssi
kayttikin koulutuksessaan tehokkaasti toistoa,
vertauskuvia ja loi mieleenjaavia muistisaan-
toja. "Sininen, sininen, sininen’; Anssi toisti
aaneen, jotta koulutettavat muistaisivat, etta
SelfCookingCenterin hoitotabletin pakkaus,
varinaytossa nakyva opastuskuva ja kuvallinen
pikaohje ovat kaikki loogisesti samanvarisia.

Anssin vertaa SelfCookingCenterin alykkaita
automaattisia kypsennysprosesseja osuvasti
navigaattoriin, joka vie perille parasta mahdol-
lista reittia jopa ruuhkat huomioiden. Vertaus
auttaa asian ymmartamisessa ja muistami-
sessa. Kayttaja voi siis keskittyd muuhun,
kun SelfCookingCenter tuntee risteyksen ja
kaannokset. Nain kypsentaminen ei tarvitse
jatkuvaa saatamista.

Anssi my6s muistuttaa, kuka paattaa ja kuka on
kingi keittiossa. Se on kayttaja. "Kylla laite ajaa
vaikka kahta sataa, jos te sitad kaskette, mutta
se ei aina ole ruoalle paras tapa’; Kaikkonen
toteaa ja kehottaa kayttajia luottamaan edistyk-
sellisten laitteiden ominaisuuksiin. Koulutusta
tehdaan asiakkaita varten.

Juha Jokinen

Stadian opettajat kuuntelevat
kiinnostuneina mita kaikkea Metoksen
VarioCooking Centerilla voi tehda.
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== VarioCooking Center®

dlP» MULTIFICIENCY

kontaktikypsennyskeskus - keitd, paista ja
friteeraa kolme kertaa nopeammin!

Kun

- tarvitset paljon suorituskykya pieneen tilaan
- vaadit laitteelta helppokayttoisyytta

- haluat pienentaa keittiosi sahkolaskua

niin sinun kannattaa tutustua Metos Vario-
Cooking Center MULTIFICIENCY -ratkaisuun.
Kaanna keittiosi kasvu-uralle heti ensimmaisesta

paivasta alkaen.

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

Dynamic-optio

Dynamic-malleissa liitdntatehontarve on pie-
nempija niiden sulakekoko on pienempi. Siita
huolimatta niiden ominaisuudet ja kdyttd on
samanlaista kuin normaaliversiossa. Dynamic-

optio on saatavissa kaikkiin kokoihin ja se on
yhdistettavissa kaikkiin muihin optioihin. Dyna-
mic-mallit sopivat kohteisiin, joissa kiinteistd

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

Metos Oy Ab

Ahjonkaarre, 04220 Kerava
Puh. 0204 39 13

www.metos.fi



Pekka Terdva, Aki Wahlman,
Michael Bjdrklund, siind

kolme ensimmaéistd Vuoden
Kokki -tittelin voittajaa kisan
alkuajoilta vuosilta 1995-1997.

Vuoden Kokki 2016 -kilpailun

voitti viime maaliskuussa Gastro
Helsinki 2016 -messuilla 30-vuotias
Toni Kostian, joka ndin samalla

liittyi nimekkadseen joukkoon
kahdeksantenatoista tittelin
voittajana. Vuoden Kokki -kilpailun
voittaminen vaatii henkista
kestdvyyttd, kylmapdisyyttd ja
keskittymiskykyd. Sen lisdksi on
tunnettava eri valmistustekniikat,
raaka-aineet, makumaailmat ja
yhdistaa kaikkeen tahdn osaamiseen
sopivasti esteettisyyttd ja luovuutta.
K&vimme haastattelemassa

Toni Kostiania hédnen omassa
ravintolassaan Gronissa Helsingissa.
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Metos: Miten Vuoden Kokin vuosi on mennyt? Mita
on tullut tehtya?

Toni: Hyvin ja vauhdikkaasti. Tittelin myotd
olen saanut paljon uusia kontakteja ja yhteis-
tyotarjouksia. Tdssd on padssyt hyvin verkos-
toitumaan.

M: Miten paadyit kokiksi ja Vuoden Kokiksi?

T: Joskus tosi pieneni halusin, ettd minusta tu-
lee leipuri. Yliasteikiiseni ja nuorena olin ke-
sitdissi keittidissda muun muassa Linnanmaiella.
Myés TET-harjoittelut (tydelamiin tutustumi-
nen) tein keittidssd, joten siind se tditd tehdessi
ammatinvalintaankin vaikuttanut kipin syttyi.
Sitten menin ravintolakoulu Perhoon. Vuoden
Kokki -kilpailuun olen osallistunut kolme ker-
taa. Ensimmiisell kerralla sijoituin neljanneksi,
toisella kerralla kolmanneksi ja nyt kolmannella
kerralla vuonna 2016 tuli voitto.

M: Vieldko kilpaileminen kiinnostaa?

T: Kylli tissd on ajatuksena vieli jatkaa kilpaile-
mistakin. Tykkdan haastaa itseini. Kilpaileminen
on mielenkiintoista ja se on my6s hyvi keino
yllipitda omaa ammatillista taitoa ja osaamista.
Olin esimerkiksi jo ennen Vuoden Kokki voit-
toani edellisissd olympialaisissa joukkueemme
kylmikapteenina.

Metos: Mita Vuoden Kokki -tittelin voitto sinulle
merkitsee?

T: Kylld se merkitsee paljon. Jos katsoo siti ni-
milistaa, jotka ovat kilpailun aikaisemmin voit-
taneet, niin siind listassa on aika kovia nimia.
Onhan se hienoa kuulua tuollaiseen nimek-
kadseen joukkoon, joiden osaamista arvostetaan

todella korkealle.

Vuoden Kokki 2016
[oni Kostian hakee
akl|a metsasta

M: Sinulla oli oma ravintola jo ennen Vuoden Kokki
-kilpailun voittoasi. Kerro hieman siité ja askelista,
jotka siihen johtivat.

T: Oma ravintola on varmasti monen kokin
unelma. Toinen vaihtoehto on tietysti lihted
ensin ulkomaille hakemaan kokemuksia. Minun
kohdallani timi meni nyt niin piin. Olen ko-
toisin Helsingisti, jossa olen ollut tdissi muun
muassa Sundmansissa ja Luomossa. Sitten Erik
Mansikka (Vuoden Kokki 2013), houkutteli
minut Turkuun ravintola Kaskikseen. Ajatusta
omasta ravintolasta kypsyttelin parisen vuotta.
Suunnittelin ja jalostin ideaa seki keriilin ja
sdildin raaka-aineita. Sopivasta liiketilasta sain
tiedon heinikuussa 2015. Ravintola Gron Hel-
singin Albertinkadulla minulla on ollut Lauri
Tihtisen kanssa nyt vajaan vuoden.

M: Keriilit ja sailoit? Taidat tuntea raaka-aineesi?
T: Tottakai, niistdi se koko homma lihtee.
Ravintola Grénin ruoka on sellaista, jota itse
haluan tehdi. Mi tykkiin kalastaa, sienestii ja
liikkua luonnossa. Me tosiaan keridgmme noin
75% kiyttimistimme marjoista, yrteisti ja sie-
nistd. Metsiretkelld voi helposti kulua kuudesta
kahdeksaan tuntia kerrallaan. Tavarantoimittajia
ei ole aivan helppo l6ytid, mutta kun tuntee

Kéavi ilmi, ettd Toni Kostian
on yrittdja, kerailja,

kdsitydldinen ja paljon
muutakin.




ltsekerattyja, kuivattuja raaka-aineita voi
nahdaToni Kostianin ravintolan seinalla.

ihmisid ja nikee hieman vaivaa, niin kylli niiti
kontaktejakin 16ytyy ja homma helpottuu.

M: Onko asiakkaita riittanyt?

T: Than mukavasti on mennyt. Meilld on Gronis-
sd 24 asiakaspaikkaa. Ne on mahdollista myydi
kahdesta kolmeen kertaan illassa. Keittiotilam-
me on tosi kompakti. Suurin osa asiakkaistam-
me syd omalla rahalla. Jonkun verran meilld
kiy myos ulkomaalaisia vieraita suomalaisine
isdntineen.

M: Sinulla on jo oma ravintola ja olet voittanut

Vuoden Kokki -tittelin. Vieldko sinulla on jokin
ammatillinen haave?

T: Kylli sitd tuota Bocus d"Or -kilpailua voisi
jossain vilissi harkita.

M: Miten néet kokin ammatin? Onko se léhinna
kovaa duunia, taiteen tekemista, kasityota, kemiaa
vai jotain muuta?

T: On se ainakin kisity6td. Siind pitdd olla itse
tiysilli mukana. Miti korkeammalle siind am-
matillisesti tihti3, sitd enemmin on oltava val-
mis nikemain vaivaa. Erityisesti kilpaileminen
vaatii todella kovaa treenii.

metos

M: Mita suomalaisessa ruoassa ja ravintolamaa-
ilmassa sinun mielestési ensisijaisesti olisi tar-
peen kehittaa?

T: Ehki sellaista rohkeutta ja uskallusta. Tekijin
pitdi olla ylped omasta tuotteestaan.

M: Minka maan ruokakulttuuri kiehtoo sinua eni-
ten ja miksi?

T: Ei minulla ole mitiin erityisti suosikkia.
Minulle on tirkeis, ettd ruoalla on jokin mer-
kitys. Sen pitid olla tehty oikein ja kunnolla.
Asiakkaalle pitdi tulla tunne, ettd ruokaan on
panostettu. Ja tottakai sen pitii olla ddrimmii-
sen hyvii. Riippuu luonnollisesti aina tilanteesta
ja paikasta, miki ruoka milloinkin on erityisen
mieleisti.

M: Mikéa on bravuuriruokasi tai miké on vahvuus-
alueesi ruoanvalmistuksessa?

T: Hmm, vihin vaikea sanoa, ehki lihapuoli.
Ja kylld myds tekniikkapuoli on varmasti vah-
vuuteni. Maku pitéi tietysti ottaa aina vahvasti
mukaan fokukseen. My®és lisikkeiden tekemi-
sen koen vahvuudekseni. Jeesaan tilld hetkelld
muun muassa Bocus d"Or -edustajaamme Eero
Vottosta lisikkeiden osalta.

M: Mika on lempiruokasi?

T: Vaikea sanoa mitiin yhti. Se riippuu tilan-
teesta. Yksi kerta, miki jii mieleen, oli poron-
kiristys puikulavoilla ja puolukoilla

M: Mité Toni Kostian tekee silloin, kun hén ei val-
mista ruokaa?

T: Rentoutuu ja koittaa olla miettimitti ja te-
kemittd yhtidan mitdin.

M: Mité viela lopuksi haluaisit sanoa alan nuo-
rille taitajille?

T: Kannustan kaikkia kilpailemaan. Se ajaa uralla
eteenpiin, antaa draivia ja avaa mahdollisuuksia
kehittdd itsedin.

Kuten Toni Kostian aiemmin totesi, ovat Vuoden
Kokki -voittajat aivan erityinen joukko. Hengis-
tyttivin paljon tekemisti ja kunnianhimoa tun-
tuu olevan myds Toni Kostianilla. Hin on yhi
aktiivisesti kilpailutoiminnassa mukana, vetii
omaa ravintolaa, jonne keriilee itse raaka-aineita
metsisti ja on vield samalla kahden pienen lap-
sen isd. Tistd voimme piitelld, ettd vapaa-ajan
ongelmia ei ole. Monta rautaa on siis tulessa,
mutta kaikkein tirkeintd Tonille on kuitenkin
omat lapset. Kun arjessa riittidi tekemistid ku-
ta kuinkin jokaiselle tuntiviisarin osoittamal-
le kellotaulun tunnille, niin on varmasti ihan
oikea valinta, etti silloin, kun vapaa-aikaa on,
niin parasta ajankiyttod on juuri se, etti ei tee
mitidin. Se on nimittiin sitd tirkedi palautumis-
aikaa, jota aivomme tarvitsevat suoriutuakseen
luovasti myés tulevista haasteista.

Juha Jokinen
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Helsingin Herttoniemessa sijaitseva
Treffi Pub & Bistro on mielenkiintoi-
nen menestystarina. Samalla kun
se osittain kyseenalaistaa sijainnin
merkitysta menestykselle, se todis-
taa oikeaksimonet muut markkinoin-
nin perusopit. Ennen kaikkea Treffi
todistaa jalleen sen, etta tyytyvdiset
asiakkaatovatmenestymisen perusta
ja edellytys. Tama puolestaan vaatii,
etta tuote ja palvelukokemus ovat
kunnossa - joka kerta.

Marraskuussa 2014 tehdyn remontin myoti
pieni paikallispubi kasvoi ja muuttui bistro-
tyyppiseksi ravintolaksi. "Katselin vihin ympi-
rilleni ja totesin, ettd tulella grillaamista ei oikein
hyddynnetty, joten ajattelin, etti sellaisen ympi-
rille voisi rakentaa tuota ruokapuolta”, kuvailee
ravintolayrittiji Andy Solomon ajatuksiaan
Treffin uudistamisen taustalla.

Andyn piitelma nayttii olleen oikea ja toteutus
osoittaunut erittdin onnistuneeksi. Treffi Pub

& Bistro valittiin heti ensimmaisend toimin-
tavuotenaan piikaupunkiseudulla ilmestyvin
City-lehden lukijaiinestyksessi vuoden 2015
parhaaksi kortteliravintolaksi. My®dnteinen
julkisuus ja tyytyviisten asiakkaiden spontaa-
nit suosittelut ovat onnistuneesti kasvattaneet
Treffin asiakaskuntaa. Herttoniemen asukasmi-
rd on toki asuinrakentamisen myéti kasvanut
voimakkaasti viime vuosina, mutta se, etti Pit-
kinsillan yli tullaan Treffiin hyvin ruoan takia,
on kortteliravintolan omaa ansiota.

Jutustelu Treffi Pub & Bistron ravintolayrittija
Andy Solomonin kanssa saa ravintolakonseptin
uudistamisen tuntumaan helpolta. Siti se ei kui-
tenkaan ole. Vaikka Andy on ollut yrittiji koko
tydikinsi eli pitkilti yli 20 vuotta, ei sekidin
takaa varmaa menestysti. Toki kokemuksesta
on paljon apua.

"Ei sitd koskaan voi aivan varmasti tietia, miki
toimii, mutta siti pitid vain uskaltaa kokeilla
ja olla valmis tekemiin muutoksia asiakkaiden
kayttiytymisen perusteella. Meilld tinkimiton
lihtokohta on, ettd ruokatuote on hyvi ja ni-
koisemme. Se tarkoittaa, etti teemme oikeas-
taan kaiken itse. Tottakai hinnankin pitdi olla
kohdallaan ja houkutteleva, jotta asiakas kokee
saavansa rahoilleen vastinetta. Pitii olla sellai-
nen reilu meininki, niin kaikki ovat tyytyviisii”,
Andy Solomon toteaa.

Treffi tekee liheisti yhteistyoti useiden tava-
rantoimittajien kanssa. Monet niisti ovat pie-
nehkdji ja paikallisia, mika takaa tarvittavan
joustavuuden muun muassa toimituksiin. Esi-
merkiksi lihaa ja kalaa saadaan tarvittaessa kah-
desti pdivissi. Lihatoimittajan kanssa on yhdessi
hiottu burgereiden jauhelihalle oikea jauhatus.
Leivit tulevat liheltd kivenheiton paisti. Juus-
tokin tulee pienelti tilalta. Lukijadénestyksen
voittaneen Treffin juustoburgerin kruunaa oma
kastike. Annoksen ohessa tarjottavat maalais-
ranskalaiset on niin ikiin tehty alusta asti Treffin
omassa keittidssa.

Treffin keittion sydin on aito Metoksen INKA-
puuhiiliuuni. Silld saadaan moniin tuotteisiin ai-
nutlaatuinen aromi. Esimerkiksi kaikki burgerei-
den pihvit kypsennetiin puuhiiliuunissa. Treffin
keittiossd kypsennystekniikan ensiaskeleet eli
elivi tuli ja viimeisimmit tekniset innovaatiot
eli Metos SelfCookingCenter -kypsennyskeskus
ja sen ilykkiit kypsennysprosessit palvelevat
kayttijia rinta rinnan sopuisasti. Ne tarjoavat
taitaville kokeille kaikki tarvittavat mahdollisuu-
det toteuttaa ja saavuttaa ruokiin juuri se maku,
rakenne ja ulkoniks, jota he ajatuksissaan ovat
tavoitelleet ja jonka takia he titi tyotd tekevit.

Treffin keittiossi eldvi tuli ja moderni tekniik-
ka ovat veljeksii. Fiksu ajattelu nikyy myos
siini, ettid keittitssi on Metos induktioparila
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Hanna Vilhunen tekee kuvassa testivoittaja-burgeria, jonka
pihvi paistetaan Hannan takana olevassa puuhiiliuunissa.

Kokkiharjoittelija Pekka Holopainen paasee Treffissa heti oikeisiin
toihin. SelfCookingCenter edustaa viimeisinta kypsennysteknologiaa.

sekd induktiotekniikalla toimivat liedet. Valitun
tekniikan hyétysuhde on ekotehokkuudessaan
keittion terivinti kirked. Lihes kaikki kilowatit
saadaan hyodynnettyi ruoan kypsentimiseen,
miki pienentii sihkolaskua. Kiyttijille edis-
tyksellinen tekniikka tuo monia etuja, kuten
nopeutta ja tehokkuutta kypsennykseen seka
miellyttivimmin viileimmin tydympiriston.

Yksi uusimpia menestystuotteita on ollut Tref-
fin oma olut TLB (Treffi Local Beer). Sen val-
mistaa Treffille Stadin Panimo. Muun muassa
Oseanianhumalaa sisiltivi treffildisten kanssa
yhdessi kehitetty ja nimikkolasista tarjoiltava
maukas olut myytiin nopeasti loppuun. Uut-
ta erdi odotetaan jo malttamattomana. Hyvit
omat tuotteet vahvistavat Treffin brindii ja te-
kevit siitid kiinnostavan. Oman nimikko-oluen
ohella Treffin laaja olutvalikoimaan kuuluu usei-
ta pienpanimoiden oluita.

Treffi on onnistunut muodostamaan ruoka-
ja juomapalvelukokonaisuutensa monesta eri
elementisti. Niille jokaiselle on muodostunut
palvelun tarvitsema riittivi asiakaskysynti. En-
simmiiset asiakkaat saapuvat jo aamulla, osa
vaikkapa vain kahville. Hyvini lounaspaikkana
Treffin maine on kiirinyt jo laajalle. Monet lou-
nasasiakkaat ovat jo vakiokivijoitd ja tulevat
paikalle heti, kun péytd on katettu. Viiden vii-
kon vilein lounaalla perjantaisin toteutettava
burger-perjantai panee Metoksen toimittaman
puuhiiliuunin ja kokin koville. Burgereita menee
muutamassa tunnissa useita satoja ja pihveji
ldhes tuplasti. "Siini saa kylli koko ajan pais-
taa. Sddtimiseen ei ole aikaa, vaan tyd pitdd
olla etukiteen hyvin valmisteltu ja suunni-
telty, jotta tuollainen miiri nousee sujuvasti
esille”, Andy Solomon kertoo. "Noistakin on
aina selvitty. Tisti pitdi tietysti kiittdd osaavia
tyontekijéitimme”, Andy toteaa tyytyviiseni.
Andy Solomon on 16ytinyt hyvii tydntekijoiti
tekemilld yhteistyoti alan oppilaitosten kanssa.
”"Me laitamme tiilli harjoittelijat heti monipuo-
lisesti oikeisiin tdihin, josta on hyétyi kaikille
osapuolille”, Andy toteaa.

Treffin asiakastiloissa on useita jittikokoisia tele-
visioita, jotka houkuttelevat urheilutapahtumi-
en aikaan paikalle tuvan tiydelti penkkiurheilun
ystivid. Illan edetessd osa pdydistd siirretiin
sivuun ja paikka muuntuu dj:n vauhdittamak-
si tanssipaikaksi. Keskiviikkoiltaisin puolestaan
ohjelmassa on live-musiikkia useimmiten house-
trubaduurin muodossa. Ravintolasalin alaker-
rassa on tila, jossa voi pelata biljardia. Vaihto-
ehtoisesti tila muuntuu tarvittaessa 26 hengen

kabinetiksi.

Treffin sunnuntaibrunssit ovat osoittautuneet
todella suosituiksi, joten asiakkaiden on syyti
tehdi poytivaraus etukiteen. Kattauksia on kol-
me:kello 10, 12 ja 14. Erityisesti kello 12 kattaus
myydiin toistuvasti lihes tiyteen.



Asiakaskysyntii on siis kohdistunut mukavas-

ti ravintolan aukioloaikojen eri hetkiin. Jokin
aika sitten Treffissi alettiin pitdi keittiotd auki
joka piivi aina kello 24 asti. Loppukesisti jopa
julkisuudessa kannettiin huolta siiti, mistid mo-
net turistit saavat viikonloppuiltaisin syotivis,
kun useiden ravintoloiden keittiét ovat kiinni.
Treffin my6ti vaihtoehtoja on nyt yksi enem-
min. "Lihdimme tihin pidempiin aukioloon
aluksi kokeilumielelld, mutta nyt niyttai siltd,
ettid kokeilusta tuli tapa, koska kysyntii on riit-
tinyt”, Andy Solomon kertoo.

Treffipubissa on 145 asiakaspaikkaa. Pihalla on
liséksi 50-paikkainen katettu, sivuilta lasitettu ja
limmitetty terassi. Treffin makuja maistaakseen
ei aina tarvitse tulla Helsingin Herttoniemeen.
Treffi On The Road -ruokarekkatoiminta vie
Treffin makuelimyksiid pyorien pailli muun
muassa erilaisiin tarpahtumiin ja festivaaleille.
Silloin puuhiiliuuni ja hiilisikit lastataan autoon
ja menniin sinne missd tapahtuu. Esimerkiksi
kesin 2016 Ruisrockin vieraiden nilkii pidet-
tiin loitolla tuhansilla Treffin burgereilla.

Myés ruokarekkatoiminta tuntuu kasvavan koko
ajan, Andy toteaa tyytyviiseni. Treffi On The
Road -kalenterissa on jo useita varausmerkinto-
ja, kuten hii- ja vuosijuhlia seki erilaisia yritys-
tapahtumia. Treffin keittiomestarina ja Andyn

oikeana kiteni toimivan Topi Keskisarjan rooli
on keskeinen niin ruokalistan suunnittelussa
kuin ruokarekkatoiminnassakin. Tien piilld ja
niin sanotuissa maasto-olosuhteissa Topin vahva
osaaminen, tilannetaju ja kyky loytda parhaat
ratkaisut nopeastikin, ovat keskeisid tekijoiti
onnistuneiden tapahtumien takana.

Andy Solomon ei mielelldin luokittele Treffi
Pub & Bistroa mihinkiin kategoriaan. Hinen
omakin kiinnostuksensa eri maiden keittiihin
on laaja. "Alkuaikoina tuli tutuksi ranskalainen
ja italialainen keittié, mutta yhtiin vieraam-
maksi tai vihemmain viehittiviksi ei ole jadnyt
eteldamerikkalainen tai moni muukaan keittio-
suuntaus. Treffi ei ole vain pihvi- tai burgeripaik-
ka. Meilld on aika hyvin tiilli tarjolla jokaiselle
jotain ja olemme my®ds valmiita tekemiin roh-
keita kokeiluja. Viime tammikuussa kokeilim-
me esimerkiksi tuoretta hummeria ja sehin myi
ehki hieman yllittienkin todella hyvin”, Andy
Solomon kertoo.

Trendikis ruoan jakaminen ja eri ruokien mais-
telu poytiseurueen kesken on mahdollista myds
Treffissi. Vihintidin kahdelle lankuilta tarjotta-
vat keittidmestarin yllitykset, padruoat ja jil-
kiruoat pitivit huolen siitd, etti makukattaus
on kattava. Treffildiset selvistikin tietdvit, missi
maailmalla menniin. Miksi pitiisikiin ajatella,

etti "ei toimi meilld”. Parempi on kokeilla ja an-
taa asiakkaiden ddnestda.

Ajat muuttuvat. Asiat muuttuvat. Jotain pysyy
ennallaankin. Ketteryys on vahvaa valuuttaa
my®s ravintola-alalla. Asiakaskiyttiytymisen
seurantaa ei ole varaa jittii vihille huomiolle.
On hyvid muistaa, ettd asiakaskiyttiytymiseen
voi my®ds vaikuttaa, vaikkapa vain pitimilli asi-
akkaiden arvostamat perusasiat eli tuote ja pal-
velu kunnossa. Yksikin sana tai teko voi muuttaa
paljon. Nykyajalle tyypillinen nopea ja monika-
navainen viestinti pitii huolen siiti, ettd sana
myds levida.

Ravintoloiden kategorisointi, jos ei nyt kokonaan
hivii, niin ainakin luokittelujen rajat himir-
tyvit. Pub, bistro, kortteliravintola ja ravintola
kertovat sanoina jotain, mutta vain kurkistus si-
sille kertoo palvelukokonaisuudesta enemmiin.
Ajat muuttuvat ja merkitykset muuttuvat. Kun
ennen kaveri ehdotti toiselle, ettd "menniinko
tuohon paikalliseen yhdelle?”, niin silld tarkoi-
tettiin useimmiten yhti olutta. Nykyiin samais-
ta ehdotusta saattaisi olla paikallaan tarkentaa
seuraavasti: "Lihdetdinké tuohon paikalliseen
yhdelle? Siis hummerille?”

Juha Jokinen
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itkin hyllyiin menetelmills, joihin myds

Heated in Pack kuuluu, on mahdollisuus

tarjota laadukasta ja asiakaslihtdistd ruo-

katuotevalikoimaa ja samalla pitii tuo-
tantokustannukset hallinnassa. Julkinen toimija
Kjokkenservice Norjan Kristiansandissa tietdd
timin jo 15 vuoden kokemuksella. Toteutuk-
sen keskiossi on asiakaslihtdinen ja suunnitel-
mallinen tuotekehitys. Taniin keittid valmistaa
25 000 annosta viikossa ja voisi lopettaa tuotan-
non helposti useaksi pdiviksi ilman, ettid tima
nikyisi mitenkiin asiakaspinnassa. Tuotannon ja
ruokailuhetken ajallinen erottaminen toisistaan
avaa joustavuuden avulla runsaasti mahdolli-
suuksia ruokapalvelutoiminnan kehittimiseen
entistikin paremmaksi.

Uudet pitkit hyllyiin menetelmit otettiin tuo-
tantoyksikossi kiyttoon vuonna 2000, kun kym-
menen pienemmin valmistuskeittion muodos-
tamaa kokonaisuutta haluttiin kehittii asiakas-

-
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otevalikoimaa

-

disu
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lihtdisemmiiksi. Keittididen miiri viheni ensin
kolmeen ja lopulta yhteen tuotantoyksikkéon.
Tavoitteena oli kustanustehokkuuden ohella
turvata korkealaatuinen ja monipuolinen ruo-
katarjonta palvelutalojen, vanhainkotien ja koti-
palvelun asiakkaille. Tdniin kotiateriat kuljetaan
asiakkaille kahdesti viikossa. Kjokkenservice val-
mistaa ruokaa myos kahteen noin 400 annok-
sen lounaskahvilaravintolaansa. My®6s elikeldiset
seki sellaiset henkil6t, joille ruoan valmistami-
nen itse on vaikeaa, voivat tilata ruokapalvelun
Kjokkenservicelta.

Vaikka kaikki laboratorio- ja makutestit osoitti-
vat pitkin hyllyiin tuotteiden olevan korkealaa-
tuisia, annokset olivat hyvinnikoisid ja ateriava-
likoimaa voitiin laajentaa, kesti silti lihes kaksi
vuotta ennen kuin negatiiviset kannanotot uutta
toimintatapaa vastaan julkisuudessa laantuivat.
Johdonmukainen ja intohimoinen tuotekehitys
sekd asiakastyytyviisyyden pitiminen toiminnan

kehittimisen keskidssid muuttivat lopulta myos
yleisen mielipiteen myonteiseksi. Itse ruoka-
palvelun kiyttijit sen sijaan huomasivat varsin
nopeasti uuden tuotantomenetelmin muka-
naan tuomat edut. Laadukkaampaa ruokaa ja
laajempaa valikoimaa kiiteltiin vuolaasti jo pian
muutoksen jilkeen.

LAATU EDELLA

Tinadn Kjekkenservicen tuotannossa on kiytos-
si pitkin hyllyiin menetelmisti kuumapakkaus
(hotfill, pakataan kuumana), Heated in Pack
(jo pakatun tuotteen kuumennus) ja sous vide
(kypsennys vakuumissa). Jonkin verran kiytossi
on my®és lyhyen hyllyiin cook-chill-menetelma.
Jaahdytys tapahtuu piiosin suuressa vesialtaassa
kontaktijaihdytykseni. Kappaletuotteet jazhdy-
tetddn pikajaihdytyskaapeissa. Tuotekohtaista
tuotantomenetelmii valittaessa varmistetaan,



Laadunon

etti kyseinen menetelmi sopii tuotteen val-
mistamiseen. Laadukkaasta lopputuloksesta ei
haluta tinkia.

Jokaisen ruokatuotteen kohdalla on tavoitteena
ettd maku, rakenne ja ulkonikd ovat ensiluok-
kaiset. Tirkein mittauspiste niille on hetki, jol-
loin ruoka nautitaan, siis asiakkaan luona. Ruo-
an maun, rakenteen ja ulkonidn tulee kestii
valmistusprosessin, pakkaamisen ja varastoin-
nin lisiksi vield kuljetus sekd kuumennus tar-
jolle. Erityisesti kastikkeiden tuotekehitykseen
on paneuduttu intensiivisesti. Ne ovatkin yksi
testatuimmista ruokakomponenteista, joiden
soveltuvuus eri tuotantomenetelmiin on haluttu
kehittia huippuunsa. Talld hetkelld ruokatuot-
teesta riippuen kiytetiin kastikkeiden valmis-
tuksessa muun muassa kahden eri tirkkelyk-
sen sekoitusta. Jotta yksittidisannokset olisivat
miellyttivin nikoisid myos asiakkaiden luona,
annosrasioiden valintaan kiinnitettiin erityisti

jaus on
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huomiota. Annosrasiaksi valittiin sellainen, jo-
hon ruokakomponentit voi asetella niyttavisti,
ruokien virit korostuvat eivitki eri ruokakom-
ponentit piidse sekoittumaan varastoinnin tai
kuljetuksen aikana.

SAILYVYYS, TURVALLISUUS

Vaikka esimerkiksi Heated in Pack -menetel-
millid valmistetut tuotteet siilyisivit kylmis-
sid hyvini useita viikkoja, ruoat nautitaan kes-
kimidrin noin viikon kuluttua valmistuksesta.
Tuotanto merkitsee parasta ennen paiviykseksi
21 piivai, vaikka se varmuudella olisikin 32
piivii. Laboratoriotutkimuksissa tuotteet ovat
osoittautuneet moitteettomiksi vield kuukausia
valmistuksen jilkeen. Ajatuksena ei kuitenkaan
ole varastoida tuotteita, vaan tarjota laajaa va-
likoimaa, josta asiakkaat l8ytivit aina useita
itselleen sopivia vaihtoehtoja. Niin ruokava-
lio pysyy monipuolisena ja vaihtelevana, miki

metos

osaltaan yllipitidd ruokahalua ja edistda hyvai
ja terveellisti ravitsemusta.

Ruoan mikrobiologinen laatu ei ole ole osoittau-
tunut ensimmiiseksi ongelmaksi, joka haastaa
Kjokkenservicen oman laatukriteeriston. Vaikka
ruoka sdilyy mikrobiologisesti turvallisena ja kel-
vollisena pitkiin siilyttien my6s ruoalle tyypil-
liset ravintoaineet, Kjokkenservice haluaa, etti
ruoka on myos aistinvaraisilta ominaisuuksiltaan
erinomaista. Siilytysajan pidentyessi vastaan
tulevat ruoan makuun ja rakenteeseen liittyvit
muutokset. Esimerkiksi parsakaali ja muutamat
muut kasvikset ovat herkkii menettimiin virii.
Perunan maku saattaa muuttua, jos varastointiai-
ka ldhestyy kahdeksaa viikkoa. Maissi puolestaan
aiheuttaa omat haasteensa sokeripitoisuutensa
takia. Kaikki ndmi haasteet on Kjokkenservices-
sa tiedostettu, tutkittu ja ratkaistu, joten nykyi-
sessi toimintamallissa niiden kanssa ei jouduta
kamppailemaan.

AITOA, REHELLISTA RUOKAA

Pitkin hyllyiin valmistusmenetelmissi ruoki-
en siilyvyys perustuu limpétilojen hallintaan.
Tuotteet pastdroidaan, jonka jilkeen ne jiih-
dytetdan nopeasti ja siilytetdan kylmassi. Mi-
tiin siiléntiaineita ei kiyteti. Kjokkenservice
valmistaa ruoat alusta loppuun itse omien re-
septiensid mukaisesti. Siksi ruokaa voisi kuvata
sanoilla aito, rehellinen, itse tehty tai kotoinen.
Ruoka-annoksen jokaisen yksittiisen kompo-
nentin maku ja rakenne on itse kehitetty ja tes-
tattu. Yksittiisannosten komponentit asetellaan
annosrasioihin kisin, jotta annos olisi selkei ja
niyttivi. Pakkauksen rooli on keskeinen annok-
sen ulkonion siilyttimisessi asiakkaalle asti.

Pitkian hyllyiin menetelmit avaavat mahdolli-
suuksia tehdi suuresta bulkkituotannosta asia-
kaskohtaista. Asiakaspalvelu paranee valikoiman
laajenemisen my®6ta. Pitkdn hyllyidn avulla tuo-
tantokustannukset pysyvit kuitenkin kurissa.
Niin on mahdollista, etti suurenkin tuotan-
toyksikon ruokatuote koetaan asiakaspinnassa
yksilsllisen.

EI VARASTOINTIA, VAAN VAIHTOEHTOJA

Kiytossd on kolmen viikon kiertivi lista, jossa
on kullekin pdiville my6s vaihtoehtoja. Ruoka-
lista vaihtuu viidesti vuodessa, jolloin paistiin
hyédyntimiin muun muassa eri raaka-aineiden
sesonkeja. Ruokapankissa on koko ajan saatavil-
la useita erilaisia valmiita annoskokonaisuuksia
seki eri ruokakomponentteja usean annoksen
pusseissa. Varasto kiertdd "first in, first out’-
periaatteella: ensin varastoon tullut lihetetiin
eteenpiin ensimmiiseni. Menetelmin hallintaa
helpottaa varaston hyllyt, joita tiytetdin ja tyh-
jennetddn eri paista.

UUTISET 37



Metokse

metos

RUOKAA PANKISTA

Asiakkaat tilaavat ruoat edelliselli viikolla. Tuo-
tanto tiydentii ruokavarastoaan (ruokapankki)
tilauksista muodostuvan tuotantosuunnitelman
mukaisesti. Asiakastilaukset eivit vaikuta heti
suoraan seuraavan paivan tuotantoon, vaan tuo-
tanto eldd kuin omien aikataulujensa mukaisesti.
Ruokapankki palvelee asiakastarpeita. Tuotanto
puolestaan palvelee ruokapankkia.
Palveluyksikéiden ruoat toimitetaan asiakkaille
osastokohtaisesti neljin tai kahdeksan annoksen
erissi tai tarvittaessa asiakaskohtaisina yksittiis-
annoksina. Pitka hyllyika ja sopivat pakkauskoot
ovat my6s pienen hivikin peruskiviid. Ruokaa
toimitetaan ja viimeistelldin tarjolle aina mah-
dollisimman tarkasti vain tarvittava maara.
Asiakkaat limmittivit kotiin toimitettavat ate-
riat mikroaaltouuneissa selkein ja tarkan ohjeen
mubkaisesti. Palvelutaloissa ja vanhainkodeissa
ateriat limmitetdin kiertoilmauuneissa, joiden
limpétila on rajoitettu oikeaksi. Myds palve-
lutaloissa eri tuotteille on tehty selkeit lam-
mitysohjeet.

non
n Proveno—kombipadat ovat tuotan

AMMATTIMAISTA KIIREETTOMYYTTA

Keittion henkilémiiri on 25, joista 16 tydsken-
telee tuotannossa. Toiti tehdiin suunnitellusti.
Kiiretti ja sintiilyi ei ole havaittavissa. Yhteis-
henki on hyvi. Koko henkil6sts voi halutessaan
pitdd tauot samaan aikaan, miki tukee henki-
16ston yhteenkuuluvuutta. Kaveria autetaan, jos
oma tyd tulee tehdyksi nopeammin kuin toisen.
Keittio pidetdin hyvissid jirjestyksessid ja
puhtaana. Tydohjeita noudatetaan tarkasti ja
limpétiloille on mairitelty tarkat rajat, joita
noudatetaan. Ruoanvalmistuksessa tarvittavat
raaka-aineet kerdtdin ja punnitaan etukiteen
valmiiksi. Pahvilaatikoita ei keittiossi niy. Glu-
teenittomuuden kanssa ollaan erityisen tark-
koina. Valmistusprosessien mikrobiologinen
laatu varmistetaan lihettimilld siannéllisesti
ruokaniytteet viranomaisille laboratoriotut-
kimuksia varten. Luonnollisesti my®s kaikille
uusille tuotteille tehdiin laboratorio- ja saily-
vyyskokeet, ennen niiden ottamista tuotantoon
ja valikoimaan. Uusia tuotteita tulee muutamia
joka vuosi.

Keskiossa.

TULEVAISUUS

Samaan aikaan kun Kjgkkenservicelle asetetaan
luonnollisesti taloudelliset tehokkuustavoitteet,
sen toiminnalla on myds vahva poliittinen tu-
ki. Kristiansandin kaupunki pitii tirkeini, et-
ti ikddntyneet saavat korkealaatuista ruokaa.
Kjokkenservicen tuotantokapasiteettia voidaan
vaivattomasti kasvattaa vield 50%, mikaili asia-
kaskunnan laajentamiselle niytetidin vihredi
valoa. Pohdinnassa on ollut muun muassa glu-
teenittoman tuotannon laajentaminen.

Nykyisenkin toiminnan puitteissa tarjottavien
tuotteiden valikoimaa pyritiin edelleen kasvat-
tamaan ainakin erilaisten keittojen ja entistikin
yksildllisempien annosten kohdalla. Kunnian-
himoa riittii myds tavoitella entisti enemmin
ravintolatyyppisti tarjontaa ja kehittdi tilaus-
jarjestelmia digitaalisen kehityksen vanavedessi.
Pitkin hyllyiin valmistusmenetelmit olisi hyvi
pitdd mielessd pohdittaessa ruokapalveluratkai-
suja ikddntyneille myds Suomessa. Menetelmien
avulla voidaan huomioida asiakkaiden yksil5lli-
set tarpeet ja tarjota korkealaatuista, ravintotihe-
43, ndyttavii ja maukasta ruokaa mitdin sithen
lisadmitti ja ottamatta siitd mitdin pois. Kris-
tiansandin kaupungille ruokapalveluja tuottava
Kjokkenservice on tisti yksi esimerkki lukuisten
muiden joukossa. Mistiin uudesta tai ihmeelli-
sesti ei ole kysymys. Kjokkenservice on tarjon-
nut yksil6llisia ruokapalveluja jo 15 vuoden ajan.

Juha Jokinen

Kohde-esittely perustuu Anssi Kaikkosen, Petri
Jurvasen ja Juha Jokisen vierailukdyntiin

ja ruokatuontannon johdon haastatteluihin
Norjan Kristiansandissa.

«i Kaikkonen ot

ttaja AnS
utta) en kanssa.

\:I\etoksen kou!

jalaist
selfien jloisten norjala

38 UUTISET



metos

kitchen |nteII|gence

Uusi Metos SelfCookingCenter

Parhaitakin ideoita voi vield parantaa.

- A Efficient 2~
\lcc | 5 CareControl®
HiDensityControl ™ 1{-..—7

Helppoa, dlykasta Tarkasti kontrolloidut Kypsenna useita ﬁlykés automaattinen
kypsennysta olosuhteet tuotteita samanaikaisesti  puhdistus

iCookingControl HiDensityControl® iLevelControl Efficient CareControl
Valitse tuote, maarittele Tarkat sensorit mittaavat iLevelControl kertoo, mité Alykas jarjestelma mittaa hoy-
haluamasi lopputulos — valmis!  kypsennysolosuhteita tuotteita voidaan kypsentaa rynkehittimen kalkkikertyméaa.
iCookingControl kypsent&é joka sekunti ja optimoivat samanaikaisesti. Téma Tamén ja kypsennystilan likai-
tuotteesi juuri sellaiseksi kuin energiansyoton tarpeen parantaa tyon tuottavuutta ja suuden mukaan laite suosit-
sina olet maaritellyt, joka kerta  mukaan. Energia siirretdéan sdéstaa aikaa, rahaa, tilaa ja telee kayttajalle sopivaa auto-
ja kayttajasta riippumatta. tasaisesti koko kammioon. energiaa. maattista puhdistusohjelmaa.

~

Uutta mm:

- kirkas LED-valaistus
- vilkkuva johteen merkkivalo
(optio)

- energiankulutusmittaus ] !::‘___L
- etakaytto puhelimella (optio) = {4 g]

- kolmikerroslasi ovessa _ |-'
- entisestaan parannetut ; . 3 : N
kypsennysprosessit »

- viikkokalenteri ajastetuille
pesuille

Osta verkkokaupasta

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

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

www.metos.fi
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- Metos loLivingT

Pienet ja napparat
loLiving -sensorit ovat
tassa suunnilleen
luonnollisessa koossa.

Monelle ammattikeittidlle on tyy-
pillistd, ettd keittiossa on vertaus-
kuvallisesti monta rautaa tulessa
ainakin jossain vaiheessa péivaa.
Kunturistibussi ajaa pihaan, tuo-
tantokeittion lahtevat ruoat pitaa
pakata tai henkildstéravintolan
lounastarjoilu on alkamassa,
on keittidssd usein niin sano-
tusti tilanne péaalla. Kiireesta,
orastavasta hasséakastd tai mo-
niosaajien luovasta kaaoksesta
huolimatta tilanne on pidettdva
hallinnassa. On totta, ettd kym-
menien ja taas kymmenien asioi-
den pitdd osua kohdalleen ennen
kuin oikea ruokatuote on oikean
asiakkaan edesséa oikeaan ai-
kaan. Yhdeksi kiireentappajaksi
voi kokeilla omavalvonnan osit-
taista automatisointia.
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Metos loLiving tekee
omavalvonnasta

AN Erusvu

{:} LAITEASETURSET

¢’ (%> helppoajanopeaa

Keittiokohtainen

yllapito kk

y= alv 0%

Esimerkkikeittio

2 pakastinkaappia

3 kylmakaappia

—— 1 take away vitriini

1 kylméavetolaatikosto

1 EAFTTAJATILI

Tarvitaan:

5x E sensori a 90€
2xT sensori a 45€
1x | sensori a 148€

Sensorit yht. 688€

Lisenssi
800€ 24kk
33.33€/kk

Turvallinen ruokatuotanto edellyttii itse ruoan
tekemisen lisiksi paljon valvontaa, varmista-
mista ja tarkistuksia — rutiineja, joista on pakko
huolehtia. Onneksi monet niistid seuranta- ja
kirjaamistéistd voidaan automatisoida. Helppo,
edullinen ja nopeasti toimintakuntoon saatetta-
va ratkaisu osaksi ammattikeittién omavalvontaa
on Metos loLiving. Se valvoo, raportoi ja hilyttii
automaattisesti. Rutiinitydt vihenevit ja aikaa
sddstyy. Se tdyttiid monilta osin erinomaisesti
timin piivin ammattikeittididen vaatimukset.
"ToLiving tekee ruutuvihkot ja kynilld tehtivit
kirjaukset tarpeettomiksi”, sanoo Ville Nikka-
nen, joka vastaa Metoksella kotimaisesta IoLi-
ving-ratkaisusta.

KAIKKI TIEDOT YHTEEN PAIKKAAN

Metos IoLiving -omavalvontaratkaisun kolme
piidtoimintoa ovat automaattiset lampétila-
mittaukset, itsetehtivit limpdotilamittaukset ja
muiden omavalvontakohteiden ja -tehtivien
seuranta. "Kaikista naistd kertyvit mittaustiedot,
hilytykset ja raportit kootaan samaan paikkaan”,
kertoo Ville Nikkanen.

Automaattinen lampétilojen mittaaminen ja
seuranta on nimensi mukaisesti automaattista

eiki vaadi kiyttijiltd mitdin toimenpiteitd tai
muistamista. Jos jokin on pielessi, toimija saa
téstd heti ilmoituksen tai hilytyksen ja hin voi
ryhtyi tilanteen vaatimiin toimenpiteisiin. Auto-
maattisen limpétilaseurannan piiriin soveltuvat
hyvin kaikki keittion kylmalaitteet.

Kylmalaitteille, padoille, astianpesukoneille
ja monille muille laitteille on kaikille sopivat
sensorit, jotka mittaavat limpétiloja jatkuvas-
ti ja lihettivit tiedot yhteen paikkaan. Jotkut
sensoreista mittaavat kahta limpétilaa yhti
aikaa. Tillaisia voidaan laittaa esimerkiksi kyl-
milaitteisiin (sisd- ja ulkolimpétila) seki asti-
anpesukoneisiin (pesuveden ja huuhteluveden
limpétila).

”Asiakas voi nimeti laitteen haluamallaan ta-
valla ja asettaa hilytysrajat omavalvontasuun-
nitelmansa mukaisiksi. Asiakas voi myds itse
paittdd milloin hilytetddn ja milloin ei seka
kenelle ja miten hilytystieto annetaan”, Ville
Nikkanen kertoo. Niisté kohdista, joissa lamp&ti-
la halutaan tai on tarpeen mitata manuaalisesti,
limpétilatiedot keritian piikkianturilla varus-
tetulla lihettimelld. Tillaisia kohteita voivat
olla esimerkiksi tavaran vastaanotto tai ruoan
sisilimpotila tarjoilulinjastossa.
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Jos lampdtila mitataan manuaalisesti piikkianturilla, lampdtilatieto
tallentuu pilveen puhelimen kautta ja on luettavissa sovelluksesta.

=) Siveuskaappi

Vilmatsin kirjaus: 11:51

=) vihanneskyimig
Wiimeisin djaus: 11:32

== Vihannespakastin
Wiimeisin kifaus: 1942016
ﬁsti:.mpeml.u;neul.inw-t.ilal

Vilmeisin kirgaus: 2 016

[E=5) Kesttion pinnat

Vilmetsin drjaus: 11:30

TARKISTUSLISTAT

Omavalvonta on tietysti paljon muutakin kuin
vain limpétilojen seurantaa. Sitd varten Metos
IoLiving -jarjestelmiin voi tehdi tarkistuslistoja,
jotka ohjaavat omavalvontasuunitelman mukai-
seen tyoskentelyyn ja toimintaan. "Roskalaati-
kot tyjennetty”, "pintahygienianiyte otettu”,
“rasvakeittimen rasva vaihdettu” tai "astianpe-
sukoneen pesuvesi vaihdettu” ovat esimerkkeji
toimenpiteisti, jotka voidaan mairitelld jirjes-
telmiin tehtiviksi tiettyyn aikaan. Jos tehtivi
on tekemitti, niin jirjestelmd hilyttdd auto-
maattisesti. Jirjestelmiin saa kitevisti tiedon
siitd, miti tulee tehdd, miten ja milloin, jolloin
kuka tahansa, joka tehtivin suorittaa, tekee sen
sovitulla tavalla. Kiyttijin on helppo syottii
jirjestelméin ruoat ja henkilot seki luoda eri-
laiset tehtévi- ja tarkistuslistat. Tamain jilkeen
omavalvontatydssi tehtivit mittaustulokset ja
muut tiedot siirtyvit helposti ja nopeasti Metos
IoLiving -jarjestelmian. Aikaa ei kulu itse ohjel-
man kiytté6n, vaan ainoastaan itse tehtdviin.

HELPPO ASENTAA JA KAYTTAA,
HETI KAYTTOVALMIS

Metos IoLiving-jirjestelmi on erittiin helppo
ja nopea asentaa. Koko keittion kattavan esi-
merkiksi toistakymmenti sensoria kisittivin
jirjestelmin asennus kestdd vain noin pari tun-
tia. Yhtiin sihkojohtoa tai tietoliikennekaapelia
ei vedeti eiki yhtiin reikii porata. Jirjestelmi
on timin piivin tekniikkaa, tiysin langaton ja
mobiili. Mitdin ohjelmia ei mydskiin asenneta
toimijan tietokoneisiin. Metos IoLiving on niin
sanottu pilvipalvelu. Tiedot ovat siis ulkoisella
palvelimella, joten niitd piasee katsomaan ja
ohjelmaa kiyttimiin mistd ja koska tahansa
nettiyhteyden kautta.

Ohjelma on visuaalinen ja selkei. Virikoodien
ansiosta kiyttiji nikee jo pikaisella silmayksells,
onko jossain ongelmia, jotka vaativat toimenpi-
teiti tai joihin pitdi ottaa kantaa. "Jos nikee niin
sanotusti punaista, niin silloin kannattaa katsoa
asiaa tarkemmin. Punainen viri tarkoittaa, ettd
esimerkiksi limpétila on asetettujen raja-arvojen
ulkopuolella tai jokin tyd on tekemittd”, Ville
Nikkanen selittidd. "Lampétilat esitetddn ohjel-
massa kiyrini. Nikymaii saa helposti zoomattua
— siis suurennettua. Limpétilakiyriin voi tehda
myds selventivid merkintéja ja lisitd komment-
teja”, Nikkanen jatkaa.

EDULLINEN HANKKIA JA YLLAPITAA

Toimiva Metos loLiving -jirjestelmd koostuu
tarvittavasta miiristid sensoreita, Android-jir-
jestelmii kiyttivisti matkapuhelimesta seki

ulkoisella palvelimella olevasta ohjelmasovel-
luksesta. Metos IoLiving-jirjestelmin senso-
rivalikoima kattaa kaikki ammattikeittididen
tarpeet tavaran vastaanotosta tarjoilun kautta
aina astianpesuun.

Kokonaisratkaisun hankintahintaan vaikuttaa
lihinni sensorien miiri ja tyyppi. Sensorien
hinnat vaihtelevat muutamasta kympisté run-
saaseen sataseen kappaleelta. Keittickohtainen
24 kk lisenssi maksaa vain satasia eiki sopiva
matkapuhelinkaan edes kahta sataa. Puhelimiin
ladataan ilmainen IoLiving-sovellus Google-
kaupasta.

Myés kiytto- ja yllapitokulut ovat edulliset. Sen-
sorien paristojen kiyttoikd on noin kaksi vuot-
ta. Pariston virran loputtua asiakas voi vaihtaa
paristot itse. Jos sensorit on asennettu teknisiin
tiloihin, pitii henkil6lli, joka pariston vaihtaa,
olla sopiva pitevyys ja lupa tehdi asennustéiti
laitteiden teknisissi tiloissa.

MITEN METOS IOLIVING TOIMII?

Sensorit vilittivit limpétilatiedot matkapuheli-
men kautta palvelimelle. Tieto siirtyy my®s sei-
nien ldpi, mutta esteet vaikuttavat jonkin verran
tiedonsiirron toimintaetiisyyksiin, jolloin pisin
tiedonsiirtomatka 30 m lyhenee. Puhelimen ei
tarvitse olla koko ajan sensorien lihelli. Senso-
rit tallentavat muistiin tiedot kolmelta viimei-
seltd paiviltd ja lihettivit ndmi aina heti, kun
puhelin tulee kuuluvuusalueelle. Kiytinnossd
tiedot ovat jirjestelmissi aina reaaliaikaisia ja
niitd voidaan kayttii ja katsella koska tahansa
ja misti tahansa.

EI VAIN LAMPOTILOJA

Sensoreilla voi mitata myds liiketti, ilman koste-
utta tai ilman hiilidioksidipitoisuutta. Ndidenkin
mittaamiselle saattaa keittiostd 16ytyé perusteet.
Tydskennelldinko astianpesuosastolla kuin sade-
metsissi? Onko taukotilassa liikaa hiilidioksidia,
ihan rupeaa haukotuttamaan? Liikkeen mittaa-
miselle voi 16ytyi kiyttod esimerkiksi vaunujen
tai kuljetusten parista.

MIKSI METOS IOLIVING?

Metos IoLiving on kattava jirjestelma. Se voi-
daan asentaa nopeasti ja helposti kiyttévalmiik-
si. Jirjestelmd on lisiksi edullinen hankkia ja
ylldpitda. Ja mika tirkeinti: ratkaisu on helppo
ja nopea kiyttii. Miti sanoo Ville Nikkanen:
onko meilld kisissi tiydellinen ratkaisu? "No,
ei sentddn. Aina on varaa parantaa ja kehitti,
mutta on ratkaisu ainakin niin hyvi, etti voi-
daan kysyi, kenelld on varaa toimia ilman tita?
Omavalvontaahan pitia tehda 24/7. Miksi siti ei
laittaisi tekniikan téihin ja keskittyisi itse vaikka
itse ruokatuotteeseen ja asiakkaisiin?

Juha Jokinen
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Metoksessa testattiin nyhtokauraa

Nyhtokaura oli viime kevddn kuuma ruoka-
uutuus. Niinpi testasimme Metoksessa, miten
nyhtokaura kiyttiytyy ammattilaisen hyppy-
sissi. Olemmehan jo laitevalmistajana etsineet
alihankkijoille sopivia innovaatioita nyhtokau-
ramassan valmistamiseen.

Kaurasta ja palkokasveista tehtyd tuotetta on
jo ehditty kutsua pohjolan superfoodiksi, joka
vaikuttaa syddmen terveyteen, verensokeriin ja
ruuansulatukseen. Nyhtokauran proteiinipitoi-
suus on korkea, noin 30 prosenttia. Se on mainio
vaihtoehto vegeruokapdytiin eli silli voi my6s
korvata jauhelihan tai soijasuikaleet. Kiyttoliit-
tymi on helppo: ei liottamista, hauduttamista
idattimisti tai marinointia. Pannulle ja pdytiin,
ja valmista on.

Tuotteen takana ovat elintarviketieteiden tohto-
ri Reetta Kiveld ja toimitusjohtaja Maija Itkonen
seki yritys Gold&Green Food Ltd. Kivelilld on
pitkd kokemus kauran beetaglukaanin tutkimuk-
sesta ja prosessoinnista, Itkonen on innovaattori.
Kuluttajapakkaus painaa neljinneskilon ja hinta
silli on 4-5 euroa. Suurkeittidtuotetta ei aina-
kaan toistaiseksi ole saatavilla. Makuvaihtoeh-
toja on kolme: lime-seesamilla ja inkiviirill
maustettu; tomaatilla, paprikalla ja persiljalla
maustettu sekd maustamaton "nude”, jonka pro-
teiinipitoisuus on korkein. Toimme eri puolilta
Helsinkii sijaitsevista myymildisti metsistetyt
nyhtokaurapakkaukset Metoksen koekeittioon
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Nyhtokaurapihvi

Keravalle, jossa keittiomestari Petri Hakala teki
koeannoksia. Sininsihin ei ohjeista ole pulaa,
niitd on pakkauksissa ja googlaamalla 15ytyy
kymmenittiin lisdd. Elokuussa ilmestyy myds
Kivelin ja Itkosen tekemi Nyhtokaurakeitto-
kirja, kustantajana Siltala. Nyhtokauran saanti
varmaan helpottuu myshemmin, kun Paulig osti
osake-enemmiston Gold&Greenisti. Toisaalta
kotimaisia kilpailijoita on jo markkinoilla, kuten

Hirkis ja Valion Mifu.

Heti nyhtdkaurapakkausta vilkaisemalla Petri
totesi sen sopivan esimerkiksi pihviin, salaat-
tiin tai pastakastikkeeseen. Maistamisen jilkeen
olimme kaikki yhtid mielti siitd, ettd sinilliin

Nyhtokaurasalaatti

nyhtokaura on melko kuivaa jyystettivid, mut-
ta vihin tuunattuna erinomainen vaihtoehto
kasvisruokapiiviksi tai vegaanille. Kokeilimme
kaikkia makuvaihtoehtoja ja Metoksen kont-
torin viki kivi monikymmenpiisesti naposte-
lemassa valmiita annoksia. Herkullisimmaksi
todettiin mehevi nyhtékaurapihvi. Se ei tiukalle
vegaanille tietenkiin sovi, mutta sen sijaan pas-
takastike ja salaattiin kiytetty nopeasti freesattu
nyhtokaura sopivat moniin eettisiin tai tervey-
den sanelemiin ruokavalioihin.

Teksti: Marja Krons
Kuvat: Krister Sjéblom



NYHTOKAURAPIHVIT

Perustaikina:

250 g nyhtékauraa pienendi hakkeluksena
ripaus soijakastiketta

chilikastiketta

2 munankeltuaista

0,5 dl korppujauhoa

0,5 dl ruokakermaa (10 %)

Silppua pakkauksen maustamaton nyhtdkaura hak-
kelukseksi. Turvota korppujauhot kermassa. Lisdi
keltuaiset ja sekoita. Lisdi maustekastikkeet ja nyh-
tokaurahakkelus. Sekoita ja muotoile pihvit. Annok-
sesta saat nelji komeaa burgeripihvii. Paista kuten
jauhelihapihvit, kasvicljytilkassa tai 6ljy-voi-seokses-
sa. Tarjoile esimerkiksi munakokkelin, lohkoperu-
noiden ja uunikasvisten kanssa. Koristele sinappiyr-
tills, rucolalla tai tuoreilla voikukanlehdenversoilla.
Pihvin voit tarjota my&s hampurilaisen tapaan. Voi-
tele simpylin yli- ja alapuoli majoneesilla, lisi vi-
liin lehtisalaattia ja tomaattia viipaleina, haluamaasi
juustoa ja muita mausteita maun mukaan.

NYHTOKAURASALAATTI

Freesaa nyhtdkaura kuumalla pannulla. Jos kiytit
maustettua tuotetta, muita mausteita ei tarvita.
Pyérittele keko sekasalaattia (esim. jadvuorisalaatti,
rucola, vuonankaali, kurkku, tomaatti) vinaigrette-
kastikkeessa ja lado se lautaselle. Jos haluat hifis-
telld lisdd, voit kdyttda salaattiin myds vesikrassia,
punamangoa ja syotivia kukkia. Mausta parmesan-
juustolla. Lisdi nyhtokaura annoksen piille suoraan
pannulta tai jadhdytettyna.

NYHTOKAURAPASTA

2 dl gnoccheja

1 prk (noin 2 dl) tomaattipyretic

loraus dljyd

1-2 desilitraa valkoviinid, vettdi tai kasvislientdi

1 pakkaus (250 g) nyhtikauraa, maku tomaatti-
paprika-persilja

Suolaa ja mustapippuria

Tee perinteinen tomaattikastike hauduttamalla py-
rettd hetki 6ljytilkassa. Lisia valkoviini, vesi tai kas-
visliemi ja hauduta. Freesaa nyhtdkaura mukaan
pastakastikkeeseen. Keitd gnocchit (al dente). Li-
sii piille pastakastike. Vaihtoehtoisesti voit myds
lisitd nyhtokauran ja tomaattikastikkeen erikseen.
Ripottele annoksen piille parmesanraastetta ja yrt-

tihakkelusta (esimerkiksi basilikaa).

. ~
Nyhtdkaurapasta

T

HArTE L

Nyhtokauraa kansien
valissa

Maija Itkonen — Reetta Kivela:
Nyhtokaura VEGEPAIVAN RESEPTIKIRJA. Siltala 2016. 128 s.

Nyhtokaura ei vieldkiin ole joka piivé kuluttajan saati suur-
talouden tai ammattikeittion ulottuvilla, mutta nyt sitd saa
sentiin teoriassa vaikka joka piivd — paperilla ja kansien
vilissd. Keksinn6n iidit Maija Itkonen ja Reetta Kiveld ovat
koonneet reseptikirjan, jota lukemalla voi ainakin unelmoida
vegepiivisti. Kirjan on ansiokkaasti toimittanut Sanna Antola.
Perinteisen graafisen asun, mika yleensi on ruokamaailmassa
— esimerkiksi pakkaussuunnittelussa — todettu toimivaksi, on
tehnyt Werklig ja Tuula Mikii. Kirja toki inspiroi kokeilemaan
kasvisruokia ja ohjeiden oheen on siroteltu napakasti iskulau-
seita nopeasti hyvii, helppoa tarjottavaa, lasten suosikki jne.
Mukana on arkiruokia, klassikoita, brunsseja, leipipohjaisia
ruokia seka salaatteja, eli nyhtokauran mahdollisuuksien koko
kirjo. Myos lisukkeet ovat mainioita, kuten bataattiranskikset,
guacamole, mojito-kurkut tai hummus. Jos kirja lisi ekotekoja
arkeen tai juhlaan, niin siitd vaan! Mys ohjeiden tykétarpei-
den hankkiminen onnistuu hyvin varustetusta lihikaupasta.
Uskoakseni Itkosen ja Kivelidn resepteji voi soveltaa myds
nyhtokauran kilpailijoihin. Niitdhén on jo, kuten Hirkis, Oop-
schunks ja Mift. Itse kokeilin paistettavaa Mifaa, joka muis-
tuttaa raejuustoa. Sen hyvi puoli verrattuna nyhtdkauraan
on, etti siti saa kaupasta.

Marja Krons
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Asiakkaat mukana kertt

tuotekehityksessa

Laheisesta
tuotekehitysyhteistyosta
on etua seka laitteen
valmistajalle etta
asiakkaalle.

Aikaisemmin monella alalla tuotekehitys oli hy-
vin pitkille sisisyntyistd. Markkinoille valmistet-
tiin tuotteita, joita valmistaja halusi ja joita oli
mahdollista valmistaa. Kauppakin kivi, ainakin
joten kuten, koska asiakkaille ei juurikaan ollut
tarjolla muita vaihtoehtoja. Seuraavassa kehitys-
vaiheessa asiakas jo tunnistettiin ja oivallettiin,
etti asiakkailta voisi kysyi, mitid he haluavat ja
tarvitsevat. Asiakasymmarrys lisiintyi, mutta ei
riittdvisti. Tdnadn asiakas otetaan konkreettisesti
mukaan kehittimiin tuotteita. Niin toimittiin
myos Keravalla valmistettavan Metos Marvel
-painekeittokaapin kohdalla. Asiakaskumppa-
nina kehitysprojektissa toimi Kuoppanummen
koulukeskuksen keittié Vihdin Nummelassa.

Nykyaikainen keittilaite saattaa paillepdin
néyttdd yksinkertaiselta. Se kitkee kuitenkin
sisidinsi melkoisesti tekniikkaa. Sen maarasti
riippumatta laitteen kiytdén helppous ja yk-
sinkertaisuus on ensiarvoisen tirkeiti. Se on
my6s hyvi mittari onnistuneelle tuotekehitys-
projektille.

KAYTETTAVYYS TARKEAA

Tuotekehityksen tehtivi on kiintidd eduiksi
kaikki ne ominaisuudet, jotka tekninen kehitys
mahdollistaa. Oikeat avaimet onnistuneelle kiy-
tettivyydelle 16ytyvit puolestaan asiakkaiden
taskuista. Siksi juuri kiytettivyyden varmista-
minen on keskeinen asiakasyhteistyén osa-alue
erilaisissa tuotekehitysprojekteissa.

Kun Metos lihestyi Vihdin kunnan ruokapal-
veluja luottamuksellisissa tuotekehitysasioissa
koskien uuden painekeittokaapin testaamista
kenttiolosuhteissa ja asiakaspalautteen kerii-
mistd, asialle niytettiin Vihdissd heti vihredi
valoa. Tuotekehitysprojektin yhteistyokeittioksi
valittiin Kuoppanummen koulukeskuksen keit-
ti, jossa valmistetaan ruokaa noin 1500 asiak-
kaalle. Kuoppanummen keittion aikaisempi kak-
sikammioinen Metoksen painekeittokaappi oli
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Tarja Ahlstedtin mielestad kypsennysmittari tekee
keittamisesta entista tdsmallisempaa ja helpompaa.

ollut jo yli kymmenen vuotta kovassa kiytdssi.
Niin Kuoppanummella kuin monessa muussakin
keittiossd painekeittokaappi on yksi pidetyim-
misti laitteista. Syy tihin on laitteen lydmitén
nopeus. Kun ruoka on syysti tai toisesta lop-
pumassa ja sitd on saatava nopeasti lisii, tulee
painekeittokaapista helposti kokin paras kaveri.

KEITTIO KENTTALABORATORIONA

Kuoppanummen koulukeskukseen toimitettiin
syksylla 2015 Metoksen uuden painekeittokaa-
pin ensimmiinen asiakastestikiyttoon soveltuva
versio. Varsinaisia kenttitesteji asiakkaan luona
edeltda luonnollisesti aina mittavat tuotekehi-
tyslaboratorioissa tehtivit tekniset testaukset
sekd koekeittidssd tehtivit ruoanvalmistuk-
seen liittyvit testit. Nama testit eivit kuiten-
kaan koskaan anna tiytti varmuutta siiti, ettid
esimerkiksi kiytettivyys, niin tekniselti kuin
kayttijakokemuksen osalta tiyttdd korkealle
asetetut vaatimukset. Testattava laite on usein
jo niin tuttu omalle vielle, etti kiytettivyyden
ja helppokiyttdisyyden arviointi objektiivisesti
on haastavaa.

Testiolosuhteet jirjestettiin Kuoppanummen
koulukeskuksen keitticlle mahdollisimman vai-

vattomiksi. Asiakkaan kanssa oltiin usein yhte-
ydessi eri viestintivilinein. Asiakas sai soittaa
tai lihettdd viestid suoraan laitevalmistajalle.
Ja mikd parasta, hin saattoi antaa palautetta
suoraan henkilélle, jolla oli vahva keittictaus-
ta. Ndin molemmat osapuolet puhuivat samaa
kieltd. Kommunikointi oli helppoa, kun toinen
ei puhunut insindorislangia ja toinen keittids-
langia. "Kylld meistd pidettiin hyvai huolta”,
ruokapalvelutydnjohtaja Marianne Nieminen
kertoo.”Kerran, kun laite meni tilttiin, niin in-
sinoorit tulivat kylld todelld dkkii ja laittoivat
laitteen kuntoon”, Nieminen jatkaa.

KEHITYSTYOSSA OPPII UUTTA

Marianne Nieminen kiittelee vuolaasti myds si-
t4, kuinka paljon heille kerrottiin uusia vinkkeja
ja mahdollisuuksia laitteen hyddyntimiseksi.
"Metoksen keittidmestarin opastuksella teimme
kalaa ja monia muita tuotteita ihan muutamassa
minuutissa”, Nieminen muistelee.

Yksi tdysin uusi laitteen kidyttoon vaikuttava
ominaisuus on uudessa Metos Marvel -paine-
keittokaapissa vakiovarusteena oleva kypsen-
nysmittari. "Tdmi tarkoitti sitd, ettd meidin
piti totutella ja opetella kiyttimiin sitd yhi



useammin. Aikaisemminhan olimme kypsen-
tineet aina aikaohjatusti ja siind on aina riski,
ettd tuotteet kypsyvit litkaa”, Marianne Nie-
minen kertoo.

Nyt Kuoppanummen koulukeskuksen keittidssd
on jo lopulliset toiminnot ja ominaisuudet si-
siltivi Metos Marvel-painekeittokaappi, josta
kiyttijit eivdt omien sanojensa mukaan luovu.
Kasvisten, riisin, perunan ja pastan kypsennys
on tuttua peruskuormaa, jota Metos Marvelissa
tehdiin, mutta nykyian yhi useammin ne kei-
tetdin kypsennysmittaria apuna kiyttien. Keit-
tidssd on myds huomattu, ettid uusi Marvel on
vield edeltijiinsikin nopeampi ja tehokkaampi.
Havainto pitii paikkansa. Kaksikammioisessa-
kin mallissa kumpikin kypsennystila saa heti
niin paljon héyryd kuin kiyttdja pyytdd. Uusi
kosketusniyttd on koettu selkeiksi ja helppo-
kiyttoiseksi. Laitteen antamat merkkidinet voi
valita ohjelmakohtaisesti, miki lisii entisestiin
kiyton helppoutta ja mukavuutta.

MARVELIN UUSI KOTI

Kuoppanummen koulukeskuksessa tydskentelee
kymmenen hengen huipputiimi: kolme kokkia
ja seitsemin ruokapalvelutyontekijiaa. Arkipaivi-
sin valmistetaan noin 2200 annosta, joista noin
1000 lihetetian muualle kouluihin, piivikotei-
hin, henkiléstoravintoloihin ja terveydenhoidon
potilaille. Lounaiden annosmiiri on noin 1500.
Ruokaa toimitetaan seki kuumana ja jazhdytet-
tyni. Tyoti tehdidin sielld, missi se on jirkevinti
ja tehokkainta. Muun muassa perunat keitetiin
vasta vastaanottopisteissa.

"Kalakeitto on meilli suosittu ruoka, oli se sit-
ten tehty seisté tai lohesta. Sitd meilld on kah-
desti kuuden viikon kiertavalld listalla. Kasvis-
ruokapiivd on neljisti kuuden viikon aikana”,
ruokapalvelutyénjohtaja Marianne Nieminen
kertoo. Kalakeiton ohella Niemisen mukaan
muut suosikkiruoat ovat vanhoja tuttuja: maka-
ronilaatikko (suosituin), uunimakkara, kalapala
ja broilerkastike. Asiakaslihtoisyys otetaan huo-
mioon siten, etti oppilas- ja vanhempaintoimi-
kunta osallistuvat ruokalistojen suunnitteluun.

Liheisesti tuotekehitysyhteistydsti on etua seki
laitteen valmistajalle ettd asiakkaalle. Valmistaja
saa sen kautta tirkeii tietoa asiakkaan tarpeista
ja toiveista. Asiakas puolestaan piisee vaikut-
tamaan laitteen toimintoihin ja ominaisuuksiin
ja oppii samalla syvillisesti tuntemaan laitteen
mahdollisuudet. Tdmi sataa suoraan asiakkaan
laariin, koska nykyaikaiset, monipuoliset laitteet
sisiltdvit usein niin paljon ominaisuuksia ja
mahdollisuuksia, ettid niiden kaikkien omaksu-
minen vaatii vikisinkin oman aikansa. Yhteisty
on aina mahdollisuus laajentaa omaa nikemysti
ja 16ytid uusia ratkaisuja, jotka ovat parhaimmil-
laan hyddyksi koko ammattikeitticalalle.

Juha Jokinen

metos

Sushi-paiva Metos Centerissa —
Tamaki ja Susuma opastivat sushin salothin

e

Syyskuussa Metos Centerissd Keravalla vietet-
tiin Sushi-piivdi. Laadukkaan sushituotannon
saloja olivat raottamassa japanilaiset mestariko-
kit Tamaki ja Susumu, jotka esittelivit sushin
valmistusta nopeuttavia ja helpottavia sushi-
laitteita. Sushien tekeminen kisin ilman mitdin
apulaitteita vaatii paljon tilaa ja on aikaavievii
kisityoti. Laadukkaan sushin valmistuksessa tir-
keité ovat niin hyvit raaka-aineet kuin huolelli-
set tydvaiheetkin. Riisin huuhtelu- ja jaihdytys-
koneen, nigirikoneen, makirullaimen ja leikkurin

Sushiriisista on vaikea tehda hyvaa
avulla sushin valmistuksesta tulee tehokasta ja

sushia. Koneet eivat tee ihmeita,
mutta kummasti ne kylla helpottavat
ja nopeuttavat tuotantoa.

vaivatonta. My0s vieraat padsivit testaamaan
laitteita ja valmistamaan — seki tietenkin mais-
tamaan taidokkaita sushiluomuksiaan.

et

jrehan intel

Metos kiittaa vieraita mielenkiinnosta sushin valmistusta kohtaan seka Tamakia ja
Susumua, jotka havainnollistivat kuinka tehostaa sushin valmistusta. Samalla he
paljastivat oman salaisuutensa: myos sushimestarit luottavat ammattilaislaitteisiin.

Varmista, etté sinakin saat ensi kerralla kutsun mielenkiintoisiin tapahtumiin ja
paivita asiakastietosi lahettamalla yhteystietosi postitus@metos.fi -osoitteeseen!
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Tarjouksia 2 &

Soita, tilaa sahkopostilla tai tee tilauksesi netissa!
puh. 020 300 900
e-mail: tilaukset@metos.fi tai osta

Tarjoukset ovat voimassa 2017 tammikuun loppuun. Toimitus
varastosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat
pakkauksen. Lahetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

Sade

Arja )¢ pnssi

verkkokaupasta www.metos.fi/tuotteet

METOS SELFCOOKINGCENTER XS

Uusi Metos SelfCookingCenter XS on ilykis kypsennyslaite pienessi
koossa. Se sopii jokaiseen keittioon ja minne vain keittiossd, esim. front
cooking. Ja se on tietysti myds parasta laatua, kuten kaikki SelfCooking-
Centerit. SelfCookingCenter XS:1l4 kypsennit ruokaa ilman kompromis-

seja, tiydelld kapasiteetilla ja dlykkiisti.

e kapasiteetti 6xGN2/3-40, johdevili 46 mm
® mitat: 655x555x567 mm

o sihkoliitintd: 400V3N~ 5,7kW 10A

Metos SelfCookingCenter Koodi Mitat mm

alv 0%

SCC XS 4342001 655x555x567

7956 5300

METOS RUOANKULJETUSVAUNU THERMOBOX

Metos Thermobox -ruoankuljetusvaunumallisto voidaan
pesti vaununpesukoneessa. Kylmi- ja limmitysyksikkoja ei
tarvitse erikseen poistaa konepesun ajaksi. Kaappien virit
symboloivat kuljetuslimpétilaa: sininen on kylmi ja punai-
nen on kuuma.

Metos Thermobox

-ruoankuljetusvaunu Koodi Koko alv 0%
Kuuma E120 4216285 525x700x1215 1790
Kylmé& C120 4216269 525x810x1187 2725

METOS RG-100 -VIHANNESLEIKKURI

Metos RG-100 viipaloi, kuutioi, suikaloi ja raastaa.
Se kisittelee hedelmit, vihannekset, juurekset, sienet,
juustot, leivit ja pihkinit. 19 teridvaihtoehtoa. GN1/1-
100-astia mahtuu tyopoydilla leikkurin alle eteen.
Metos RG-100 leikkaa jopa viisi kiloa minuutissa.
Soveltuu keittidille, jotka valmistavat enintiin 400
annosta paivassa.

=)

Metos vihannesleikkuri Koodi Mitat mm alv 0%
RG-100 4127343  215x425x495 1480 1190
Terapaketti 7 kpl 4115602 1076 610
METOS PAISTOPLOOTU

Soveltuu kiytettiviksi paistinpannulle,
parilalle, kaasu-, valurauta- ja keraamiselle
liedelle. Materiaali 20-25 mm paksua alu-
miinia, pinnoite kolmikerroksinen teflon.
Maksimikiyttélimpétila jatkuvana 230°C,
hetkellinen limpétila 250°C. Puhdistus
kisin miedolla tiskiaineella

. . aly 0y
Metos paistoplootu Koodi Koko alv 0% (o
Pyorea 28x g60mm 4000181 GN1/1 420
Pyorea 11x ¢100mm 4000182 GN1/1 420
Nelio 24x 58x58mm 4000183 GN1/1 420

LISAA TARTOUKSIA VERKKOKAUPASSA WWW.METOS.F/
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TEE TILAUKSES| VERKKOKAUPASSA » —
www.metos.fi ja saat yli 100 euron (alv 0%) METOS MORE ECO1 JAA- JA PAKASTEKAAPIT e
ostoksesi rahtivapaasti! Nyt osalle laitteista
kiinted hinta kéyttokuntoon asennettuna, * jikaappi 0°C... +10°C, pakastin -18°C...-21°C
I i Sl o ki * oven kitisyys vaihdettavissa
0 emassao. eviin lirtantoihin. Myos verkko- ¢ 3 kpl muovipinnoitettua ritilahyllyd 530x485 mm
kaupasta tilattaessa! o 3 paria hyllyn kannakkeita
Metos More Eco1 Koodi Tilavuus Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
Jaakaappi GNC 660R 4554016 400 litraa 660x750x2010 230V 1~ 0,26kW 1376 960
Jadkaappi GNC 740R 4554020 550 litraa 740x870x2050 230V 1~ 0,26kW 1465 995
Pakastekaappi GNF 660R 4554012 400 litraa 660x750x2010 230V 1~ 0,42kW 1616 998
Pakastekaappi GNF 740R 4554018 550 litraa 740x870x2050 230V 1~ 0,44kW 14766 1045 |
77 alv oy = METOS MASTER HOOD 110 -KUPUKONE U 4
Metos Master Hood 110 on elektromekaaninen a Ik
perusastianpesukone vaativaan kiyttéén. Hood 5 960 _
110 on eristimitén ja siind on kaksi pesuohjelmaa. s~ aly 0%
Koneen kapasiteetti on 70/30 koria tunnissa.
Metos Master Hood 110 Koodi Mitat mm Sahkaoliitanta alv 0%
Astianpesukone Hood 110 4246061 650(720)x730(805)x1450/1880  400V3N~ 10,1kW 3396 2690
Pesuaineannostelija Hood 110 4158277 276 210

9

METOS SUSHI 6. a1y g,

Nyt meilti kaikki laitteet sushin valmistukseen! —~
Metos Sushi-laitteet Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0%
Riisinkeitin CFXB 180 4160280  @445x418 230V 1~ 1,95kW 196
Nigiri Sushi RobotTSM-07B 4000400  300x480x590 230V 1~ 0,09kW 8900
Maki Roll Robot TSM-900RSRB 4000408  380x600x500 230V 1~ 0,12kW 15400
Maki Roll-Cut TK-2 4000412  360x410x580 3340 Riisinkeitin
Riisi-etikka -sekoittaja Shari Robo KS-726-CE 4000422  620x750x1140 230V 1~ 0,35kW 13300 * 18 litraa keitettya riisia
Automaattinen riisinpesukone KP9OKN-CE 4000416 610x630x1810 230V 1~ 1,25kW 13300

8900 .

a
7~ aly 0%

15
400'. aly e S— Z
0% x:__—-‘-li

L%
Nigiri Sushi Robot Maki Roll Robot Maki Roll-Cut Riisi-etikka -sekoittaja sekoittaa =~ Automaattinen
© 2800 riisipalloa e 2-4 rullaa minuutissa © 700 rullaa minuutissa riisin ja etikkaliemen keskenaan riisinpesukone
tunnissa e maki-rullan halkaisija 35mm ® 6, 8,9 tai 10 palalle ja jaahdyttaa seoksen ¢ 150 kg tunnissa
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www.metos.fi
on aina avoinna. Osta silloin, kun sinulle sopii ja aina parhaaseen hintaan.

Y1i 100 € tilauksissa kuljetuskustannukset Sinulle 0 € (koskee toimituksia Suomessa).

— parhaat ammattikeittiolaitteet.

Sinulle! Heti! Edullisesti! Siséltda huoltokustannukset varaosineen. Kysy lisaa!

SUI’[a []20 439 13 ta| Iahem VIBStI tarjouspyynnot@metos.fi.

Esimerkkeja periaatteella

Metos SelfCookingCenter 61
alkaen vain (48 kk sopimus)

Metos WD-6
alkaen van (48 kk sopimus)

Metos Oy Ab
Ahjonkaarre, 04220 Kerava

& -Q\., Puh. 0204 39 13

www.metos.fi




