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Metos Uutisten paatoimittaja on Juha Jokinen. Mu-
kavia lukuhetkia!
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Suomessa marraskuussa julkitulleet tietomurrot opettivat karulla tavalla sen, et-
td olemme osin myds tahtomattamme siirtyneet yhi avoimempaan tiedonkulun
aikakauteen. Vain kuukautta aikaisemmin henkilérekistereistd keskusteltiin aivan
toisenlaiseen sivyyn, kun markkinoille piisi pilaantuneita oliiveja. Viranomaiset
onnistuivat jaljittimain lahes kaikki kyseisen elintarvike-erin ostajat.

Motiivina ripeddn toimintaan oli clostridium botulinum -bakteeri, joka oli
aiheuttanut yhden ihmisen kuoleman. Loput oliiveja ostaneet asiakkaat saatiin
selville yhdistimilld kauppaketjun kanta-asiakasohjelmaan tallentuneet ostotiedot
henkilétietoihin. Tahin tarvittiin toki viranomaisten lupa. Jilkiviisaana on helppo
todeta, ettd tiedot rekisterdinyt jirjestelmi oli hyddyllinen.

George Orwell kirjoitti 1940-luvun lopulla kirjan "Vuonna 1984”. Opuksessa
kirjailija maalaa kauhuskenaarion tarkkailuyhteiskunnasta, jossa kaikki tekemisem-
me ovat suurennuslasin alla. Kirjailijan mainitsema "Iso veli” on tullut internetin
kehittymisen myéti yhi lihemmiksi todellisuutta. Osa sekd meisté yksityisisté
kansalaisista, etti yrityksistd on luopunut yksityisyydestiin vapaaehtoisesti. Mar-
raskuussa kivin illallisella ravintolassa, jonka keittictydskentelyi saattoi valvoa
internetiin kytketyn webbikameran vilityksella.

Titd kirjoitusta valmistellessani kivin tarkastamassa muutaman kurikkalaisen
grillikioskin seki lappeenrantalaisen pizzerian ja jiiteldkioskin elintarvikeval-
vontatiedot. Mistiin sisipiiritiedosta ei ollut kyse, eikd tempun takana ollut edes
tietomurtoa. Valvontaraportteihin paisi kisiksi ihan kotikoneelta Elintarviketur-
vallisuusvirasto Eviran koordinoiman Oiva-sivuston kautta.

Oiva-pilottihankkeessa tarkastukset tehd4an mahdollisimman yhdenmukaises-
ti. Yhteni tavoitteena on piisti eroon alueellisesti eridvisti tarkastuskiytinnoista.
Oivassa julkaistavat hymynaamat kertovat ravintolan onnistumisesta. Arvosana
miirdytyy heikoimman osa-alueen perusteella. Peli on siis raakaa, mutta avointa.
My®dnnetiin, ettd aivan ensimmaiiseni klikkasin auki ne kohteet, joissa hymy ei
ulottunut korviin saakka.

Valvontaraportteja lukemalla selvisi, ettd alueellisista eroista ei ole vielikian
pidsty eroon, ainakaan julkisuusperiaatteen perusteella. Toisilla paikkakunnilla
huonoa arvosanaa perusteltiin seikkaperiisesti esimerkiksi omavalvontatietojen
puutteellisuudella, toisilla taas todettiin salaperiisesti, ettd "valvontaviranomainen
kehottaa toimijaa korjaamaan epikohdan miiriajassa”.

Ajantasainen omavalvontajirjestelmi on keittién laadun kulmakivi. Toimivalla
jarjestelmilld voimme vaikuttaa siihen, ettd niin oma keittiomme kuin koko ala
esiintyy julkisuudessa positiivisissa otsikoissa. Omavalvontajirjestelmit ovat kehit-
tyneet viime vuosina jittiharppauksin. Kehitysti on tapahtunut seki jérjestelmien
asentamisessa ettd niiden helppokiyttdisyydessi. Nimi ovat mahdollista-
neet sen, ettd kukin ammattilainen tekee siti missi on paras ja tuottaa

eniten lisdarvoa. Virkanimike nuorempi mittarinlukija on pikkuhiljaa
poistumassa keittigslangista.

Juho Miyry

Myyntijohtaja,

PS.

Metos haluaa kiittid kaikkia asiakkaitaan ja yhteistydkumppa-
neitaan kuluneesta vuodesta ja toivottaa rauhallista joulua ja
menestyksekistd uutta vuotta. Postitse lahetettivid jouluterveh-
dyksid varten varaamamme rahat lahjoitamme tidnikin vuonna
yhteiseen hyviin tarkoitukseen. Kohteenamme on Pelastusar-
meijan ruoka-apu.
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Eilisesta on lampoa lahes 200 astetta, vaikka tuli on sammutettu edel-
lisena iltana ravintolan sulkeuduttua. Kokki Henri Susi sytyttaa uunin
muutamalla koivuhalolla noin tuntia ennen lounasta.

orvoon Rosso kutsuu pyséah-

tymaan ja istahtamaan elavan

tulen aarelle nauttimaan italialai-
sesta tunnelmasta.Takaisin perusasioihin
siis, takaisin nuotion aarelle, paikkaan,
josta kypsentaminen alkoi. Elavan tulen
uunissa ei ole kosketusnayttd6a eika se
kuluta sahkoa. Kiviarinan peralla on kasa
koivuhalkoja, joilla kokki huolehtii lampo-
tilansaadosta. Tasta uunista tulee kaikin
puolin aidosti kdsintehty kokin paistama
pizza. Automatiikkaa ei ole. Sen korvaa
kokin kokemus ja ammattitaito.

Suomen ensimmiinen elidvin tulen Rosso-ra-
vintola avasi ovensa Porvoon keskustassa uusissa
liiketiloissa heindkuun alkupuolella 2011 tiy-
dellisen remontin jilkeen. Keittién visuaalinen,
sananmubkaisesti kultainen keskipiste on elivin
tulen uuni, jonka kautta lihes kaikki ruokalistan
annokset saavat viimeisen silauksensa. Aamupii-
visti iltaan uunissa loimuavat koivuhalot, jotka
antavat tasaisesti ja tehokkaasti 1impoi eivitka

rdisky ja paukahtele.
Paloviranomainen toki tarkasti tilat ja suun-

nitelmat, mutta tissi kohteessa elavi tuli ei
mitiin erityisii lisihaasteita aiheuttanut. Enem-
min viranomaisia pohditutti keittidmestari Ra-
mi Korhosen mukaan koivuhalkojen mukana
mahdollisesti tulevat pienet eliimet, mutta kla-

peillekin 16ytyi nidppird kannellinen laatikko
kisivarastoksi ja laatikolle paikka uunin lahelti.
Voidaan oikeutetusti puhua lihienergiasta, kos-
ka koivuklapit ostetaan paikalliselta yksityiselti
toimittajalta, joka tiydentii ravintolan klapiva-
rastoa kahdesti kuukaudessa.

Saavumme paikalle ennen lounasaikaa, koska
haluamme selvittda saman, minki moni muukin:
kuinka tuo eldvin tulen uuni toimii. Tullessam-
me paikalle uunissa ei loimua tuli. Siitd huoli-
matta uunissa on vield limpda lahes 200 astet-
ta, vaikka tuli on sammutettu edelliseni iltana

ravintolan sulkeuduttua. Ndemme kuinka kok-
ki Henri Susi laittaa sananmukaisesti homman
tulille. Hin repii muutaman palasen paikallista
sanomalehtei ja asettaa pari pienti koivuklapia
uunin suulle. Sitten hin ottaa kiteensi metal-
lisen tyckalun, jossa on pitkin varren paissi
halkaisijaltaan noin 15-senttimetrinen metalli-
latka. Tydkalun avulla hin tyontdd ensimmaiset
klapit ja paperinpalat uunitilan takaosaan noin
puolentoista metrin piihin. Sen jilkeen hin
sytyttid yhdelld tikulla palan paperia tuleen
ja tyontidd liekinalun varrellisen metallilitkin

Ravintolapaallikké Sanna Jarvenpaa ja keittiomestari Rami Korhonen toivottavat tulen [ammol-

14 asiakkaat tervetulleeksi.




il Rosso uusii kasvojaan ra rrallaan. Uuteen ilmeeseen ja ruuan-
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% valmistukseen kuuluu ela uuni sielld missa se vain on mah-
- dollista. Tama nakyma on kesana uusittuun Porvoon Rosson ra-

vintolasalista.
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avulla uunin perille. Pieni halkopino leimahtaa
iloisesti liekkeihin ja noin kaksisataa-asteinen
uuni alkaa limmetd. Vajaan puolen tunnin ku-
luttua limpétila on jo noin 250 astetta ja ylikin.
Uuni on taas kiyttévalmis. Kovin montaa koi-
vuklapiakaan ei tarvittu sopivan paistolimpo-
tilan saavuttamiseksi uudelleen. Kun ovet pian
aukeavat, liekit loimuavat eloisasti ja keittid on
valmiina.

Aidon italialaisen tunnelman saavuttamiseksi
ravintolan seinilli on tunnelmakuvia Italiasta,
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Elavanssilen uuni on k-ei_%n keskipli]ste.

150 vuotta sitten. Grillin edessi olevan tarjoi-
lutiskin alaosa on tiynni halkoja luomassa aitoa
tunnelmaa. Grillin otsalaudassa on kisinkirjoi-
tettu yrttipeston resepti. "Me palvelemme, vi
betjinar” -taulu koko henkilékunnan allekirjoit-
tamana kertoo hyvisti palveluhengesti. Ravin-
tolasalissa on noin 130 asiakaspaikkaa. Lisiksi
perheen pienille kokeille on oma pieni leikkitila,
mikili lapset sydvit pizzansa nopeammin kuin
miti vanhempien ruokailu antipastoineen vaatii
aikaa.

hoysteeni tulee kuhunkin pizzaan sopiva maus-
tedljy. Piivittiin on tarjolla lounas. A" la carte
-listalta 16ytyy luonnollisesti antipasto, salaatit,
useita erilaisia pastoja, secondi piatti ja jilkiruo-
aksi ainakin tiramisua - tottakai.

Mikili jokin maku jdi sopivasti kielelle tai
maukas elimys heritti kenties uinumassa olleen
pienen sisiisen kokin, niin ravintolassa on myds
Bottega, herkkupuoti, josta voi ostaa muun mu-
assa erilaisia makudljyji, balsamicoa, maustetah-
noja, pastaa ja hunajaa. Niiden avulla saapas-
maan makuja voi yrittii loihtia my6s kotona.

Heindkuun alussa uudessa liikepaikassa ava-
tun Rosson alkutaival on ollut myénteinen.

-Vaikka olemme noin 100 metrii ikdin kuin
sivussa keskustan pidasiakasvirrasta, niin hyvin
on asiakkaita riittinyt, kertoo ravintolapiillikkd
Sanna Jarvenpai.

-Lounasaikaan mahtuisi vield lisaakin asiak-
kaita, mutta iltaisin on jo nyt aika hulinaa. Ke-
siaikaan sijainti aivan venesataman tuntumassa
tuo automaattisesti runsaasti asiakkaita.

-Kun yleensi ruokalistalta tilataan hieman
enemmin grilliannoksia kuin pizzoja, niin kesil-
14 pizzojen osuus pomppasi 70%:iin myydyisti
annoksista. Tilld hetkelld suhde on noin 50/50,
kertoo keittidmestari Rami Korhonen.

-My®és ruistaikinapohjainen pizza lisii suosio-
taan koko ajan. Niiden osuus on jo lihes viideosa

maasta, jossa pizzan katsotaan syntyneen noin Pizzat tarjoillaan tyylikkiiltd puualustoiltaja  myydyisti pizzoista, Korhonen jatkaa.
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Antipasti tarjdflas Bpttega-herkkupuodista voi ostaa italialaisia makuja kotiin.
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Asiakkaat ovat nykyisin valveutuneita. He halu-
avat tietid, mitd heidin lautasellaan on. Karppa-
us eli hiilihydraattien vilttiminen, nikyy jonkin
verran myds Rosson asiakaskunnassa. Esimer-
kiksi salaattiannoksista, jotka on koottu piz-
zapohjan piille, asiakas jittdi yhi useammin
pizzapohjan syomatti.

Eldvin tulen uuni tuo ravintolaan ennen kaik-
kea niyttivyytti ja tunnelmaa, mutta toki myés
annoksiin jonkin verran makua. Aivan ainoa
keitti6laite se ei sentiin ole. Avainlaitteet keit-
tiéssd ovat Metos SelfCooking Center —kypsen-
nyskeskus, Vapo-grilli ja kaksi kaksipaikkaista
induktioliettd.

- SelfCooking Centeristd en luovu mistiin
hinnasta, toteaa keittiomestari Korhonen.

- Kylla tirkeimpien keitti6laitteiden pitdi olla

o

huippuhyvii, ettei homma mene sihellykseksi.
Aluksi minikin ajattelin, etti se on liian hieno,
mutta se on kylld osoittautunut juuri oikeaksi
hankinnaksi.

Palataanpa vield kuitenkin eldvin tulen puil-
la limmitettdvidn uuniin. Joku saattaa ajatella,
etti tuollainen kuumuutta hehkuva, valtava mo-
tikki tekee keittiossi tydskentelysti tuskaista ja
kuumaa. Tdmi ei pidd paikkaansa. Uuni ei polta
tai hohkaa juurikaan limpéa miltian sivulta. Si-
ti voisi vaikka halata. Limminti on ainoastaan
avonaisen aukon kohdalla uunin edessi.

Entipi sitten uunin puhdistus? Téssd mallissa
ei liene automaattista pesuratkaisua. Kuulem-
me keittiomestari Korhoselta, etti parhaiten
uuniarinan pohjan saa puhdistettua pizzapoh-
jalla pyyhkimalli, Siihen tarttuu mukavasti yli-

méirdinen irtoaines arinapinnalta. Pari kolme
kertaa viikossa uunista poistetaan etuluukun
kummempia toimenpiteiti ei tarvita.

Eldvin tulen uunilla paistaminen on kisityd-
té ja se vaatii jatkuvaa valvontaa. Pizza paistuu
vain parissa kolmessa minuutissa ja sinikin ai-
kana siti pitdd hieman pydriyttis, jotta se pais-
tuisi tasaisesti. Kun asiakkaita on paljon, niin
yksi kokki keskittyy yksinomaan paistamiseen
ja valvoo uunia. Hyviksi paistajaksi oppii vain
tekemilld. Tuotteesta tulee tarkoituksella aina
vihin omaleimainen ja itse tehty. Tunnelmal-
lisessa ympiristdssi se on kuitenkin juuri siti,
mité asiakkaat haluavatkin.

Juha Jokinen

===

kitchen

intelligence

Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!

pastakeitin
rasvakeitin

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

www.metos.com

painekypsennin
matalalampokypsennin

tion muihin tehtaviin.

Metos VarioCooking Center® on kaikkea tata:

tehokas ja turvallinen pannu

Metos VarioCooking Center® mullistaa kasityksesi
kontaktikypsennyksesta ja keittidlaitteiden moni-
puolisuudesta. Laitteen alykkaan ohjausjarjestelman
ansiosta voit valmistaa vaativia tuotteita helpommin
kuin koskaan ennen. Valitset vain tuotteen ja maarit-
telet lopputuloksen — Metos VarioCooking Center®
tuottaa haluamaasi laatua ja vapauttaa aikaasi keit-
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eittioiden omavalvontavaati-

a mukset ovat kasvaneet vuosi
!— vuodelta. Nykyaikainen tietotek-
niikka on mahdollistanut tietojen reaa-
. liaikaisen valvonnan ja automaattisen
rekisterdinnin. Perustekniikka on tuttua
vuosien takaa, mutta markkinoilla ol-
_leiden jarjestelmien haasteina on ollut
rjestelméiriippuvuus seka tyolas asen-
us, joka on nostanut kustannuksia.

etos TempN&t -omavalyc

sin itsenaisesti. Mydskaian Métos Temp
-kasipaatteen avulla jakelulinjastg N
bjen seuranta ei enda taman helpommak:

Metos TempNet on uusi, tdysin automa-
isoitu ja langaton seurantajirjestelmi, joka
ahdollistaa ammattikeittion omavalvonta-
ietojen reaaliaikaisen valvonnan ja rekiste-
roinnin. Jirjestelmin kehitystyon perustana
on ollut helppokiyttoisyys seki pitkille viety
muuntojoustavuus. Langattomalla tiedonsiir-
totekniikalla toteutettu jirjestelmd on erittiin
helppo asentaa ja yllipitii. Valvontatiedot
siirtyvat internetin kautta palvelimelle, joten
jarjestelmé on riippumaton keittion muista tie-
tojarjestelmisti ja nithin tehtivistd muutoksista.

Tukiasemasta, laitteisiin asennettavista
sensoreista sekid kisimittareista koostuva jir-
jestelma mahdollistaa sen, etti kaikkia keskeisii
toimintoja voidaan tarkastella yhden ja saman
jarjestelmén kautta. Jirjestelmids voidaan hyo-

UUTISET

Kayttaessasi Metos TempNet -kasipaatetta valitset ensin tuotteen nadytolta ja sen jalkeen mittaat
lampotilan. Tieto kulkee langattomasti ja taltioituu automaattisesti jarjestelmaan.

dyntii raaka-aineiden vastaanottotarkastuksissa,
kylmailaitteissa, ruoan valmistuksen, kuumen-
nuksen ja jiihdytyksen yhteydessi, tarjoilulin-
jastoissa, kuljetuksissa seki astianpesukoneissa.

Metos TempNetin avulla voit seurata
samasta nikymisti eri mittauspisteiden seki
-kohteiden olosuhdetietoja missi tahansa inter-
net-yhteyden kautta. Inhimilliset kirjausvirheet
poistuvat ja tyontekijian aika vapautuu tuotta-
vaan tyohon. Jirjestelmd on helppo ja nopea
asentaa ja se on riippumaton laitevalmistajasta.
Jos kohteen limpétila poikkeaa raja-arvoista, voi-
daan hilytystiedot ohjata matkapuhelimeen tai
muuhun asiakkaan haluamaan tietovilineeseen.

Metos TempNet on Eviran hyviksymi
ja tdyttdd voimassa olevat EU-maiiriykset ja
-standardit kylmiaketjun valvonnasta tallennus-
vilineelle. Jirjestelmiin on helposti liitettivissi
my6s muiden kohteiden limpétilasensoreita
sekd muita kiinteiston seurantakohteita. Mielen-
kiintoisin lisiseurantakohde on energiankulutus,
jota voidaan tarkkailla joko keittion kokonais-
kulutuksena, laiteryhmittiin tai laitteittain.

Metos TempNet -jirjestelmisti voit kysyi
lisitietoja Metoksen myynnistd. Voit pyytii
tarkemman tarjouksen juuri sinun keittiosi laite-
kannan, toiminnan ja omavalvonta-suunnitelman
pohjalta. Soita 0204 3913 tai liheti tarjouspyyn-
t6 kotisivujemme kautta www.metos.com.
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Valamon luostari on Suomen ortodoksisen kirkon alz%‘g.p e
Etela-Savossa. Kuvassa kahvila-ravintola Trapesan ravi
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Vuonna 1977 valmistunut Kristuksen kirkastumisen
kirkko on luostarialueen keskella.

. * )
Vasemmalla kahvila-ravintclaTrapesa ja oikealla lugstarin vastaanotto
seka viini- ja matkamuisto_m'yym'éIét.'Keskimméisessé pienessa kuvas-
sa munkkien-ruokailusali ravintola Trapesan yhteydessa. J : =
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Kokit Arja Kolari jaTanjaTaskila kattavat Ravintola Trapesan noutopdydan viikon jokaiselle paivéalle. Ruuat tehdaan itse alusta loppuun lahiruokaa

ja oman puutarhan tuotteita hyodyntéen.

rtodoksisen uskonnon ja

kulttuuriperiman vaalimisen

liséksiValamon luostari Heina-
vedelld on tanapaivana vilkas matkailu-
kohde, jonka vastaanottaa yli 100 000 vie-
railijaa vuosittain. Kavijamaara koostuu
paivamatkailijoista, kurssivieraista seka
kokous- ja seminaarivieraista. Luostarin
periaatteisiin kuuluu, etté se vastaa aina
tdysin omasta yllapidostaan. Valamon
luostarin paatulolahde onkin matkailu ja

sen ymparille tuotetut palvelut ja tuotteet.

Luostarin munkkiveljestén lukumiiri on tindin
10. Heidin piitehtiviniin on jumalanpalve-
lusten toimittaminen viikon jokaisena piivini,
vihintiidn kaksi kertaa pdivissi. Tdmin lisdksi
kullakin veljestén jasenelld on oma kuuliaisuus-
tehtivinsi, miki tarkoittaa tyoskentelemisti
luostarin eri toiminnoissa. Muuta palkattua va-
kituista henkilskuntaa luostarissa on noin 40
henkei. He vastaavat majoitus- ja ravitsemuspal-
veluista, myymailin, kansanopiston, konservoin-
tilaitoksen, kirjaston ja viinitehtaan toiminnasta.

Luostarielimiin piisee tutustumaan myds va-
paaehtoistyontekijini. Vapaaehtoistydntekijditi
otetaan luostariin aina sesongin tarpeita vastaa-
vasti. Korkeasesonkina vapaaehtoistyontekijoi-
den miiri saattaa nousta jopa 40:din. Vapaaeh-
toisjakso on yhden tai kahden viikon mittainen
ja se sisiltdd majoituksen ja ruokailut.

KURSSEJA JA KULTTUURIA

Valamon kansanopiston kurssit ovat avoimia
kaikille ikdin ja sukupuoleen katsomatta. Kurs-
seja jirjestetdin ympiri vuoden. Valamossa voi
opiskella syvemmin ortodoksista kulttuuria ja
ikonimaalausta. Muutaman piivin mittaisilla

Itsepalautusta hyddyntava pesuosasto. Astianpesukone on ymparistoystavallinen Metos ICS+.
Metos GR -raepesukoneessa pestaan valmistus- ja jakeluastiat seka valineet.
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lyhytkursseilla perehdytién erilaisiin kidentai-
toihin tai itsensi kehittimiseen.

Lyhytkurssivaihtoehdoista 16ytyy mm. lasi-
maalaus, jalometallitydt, kasvivirjdys, kirjansi-
dontaa, tekstiilitydt, aforismit, ihmissuhdetaidot
ja hiljaisuuden retriitit. Lyhytkursseille otetaan
10 - 12 henkils4 ja niiden kesto on kahdesta
kolmeen paiviin. [konimaalauskurssit on jaettu
kolmeen tasoon. Uutuutena nyt my®s vapaaeh-
toistydn kurssi. Kursseja Valamossa riitiloidaan
tiysin my6s mittatilaustydna.

Valamon kulttuurikeskus kisittii konservoin-
tilaitoksen, nayttelytilat, kirjaston ja arkiston.
Konservointilaitos on kansainvilisestikkin tun-
nettu huippuosaaja ja se tarjoaa apuaan iko-
nirestauroinnin lisiksi kaikelle taiteen saralle.
Luostarin kirjasto pitdd sisilldan lintisen Eu-
roopan laajimman veniliis-ortodoksisen kir-
jallisuuden kokoelman kisittien noin 20 000
nidettd. Vanhempi Laatokan Valamon kokoelma
sijaitsee suljetussa varastoholvissa. Vanhimmat
teokset ovat 1600-luvulta. Kirjaston uudessa
kokoelmassa on yli 30 000 nidetti. Kirjasto on
ainutkertainen aarreaita alan tutkijoille.

Valamon luostari on my6s Suomen suurin ti-
laviinitehdas. Viinitehdas on perustettu Vala-
moon 90-luvun lopulla. Valamon Kirkkoviinid
kiytetiin ehtoollisviinini jo monessa Suomen
seurakunnassa. Kirkkoviini kypsytetiin uuttees-
ta, joka tuotetaan omalla reseptilld Unkarissa.
Omista marjoista kypsytetiin Valamon jilkiruo-
ka-, kuohu-, puna- ja valkoviinit seka likoorit.
Valamon valmistaman Gldgin markkinat ovat
kiitettivisti avautuneet my6s Saksaan.

Valamon kaupan, Tuohuksen, yhteydessi on
oma viinimyymili, jossa myydiin Valamon ti-
laviinitehtaan tuotteita. Tuohuksen valikoimiin
kuuluvat luostarissa tuotetut kisityot, lahjaesi-
neet ja elintarvikkeet kuten myos Ortodoksinen
kirjallisuus ja musiikki.

Luostarialueen majoituskapasiteeti on yhteen-
si 240 paikkaa. Puolet majoitustiloista sijaitsee
hotellissa ja opiston majoitusrakennuksissa. Pi-
hapiirissi sijaitsevat vierasmajat kattavat toi-

sen puolen. Osa majoitustiloista on vapaaeh-
toistydntekijoiden kiytossi. Veljeston tilat ovat
yleisslta suljetut.

Valamon tilat ovat myds kiytdssi yksityisten ko-
kousten ja sukujuhlien jérjestimiseen. Erikokoi-
sia tiloja kokoustajille on tarjolla aina Kulttuu-
rikeskuksen salia my®éten, joka antaa mahdol-
lisuuden kerité jopa 300 henked saman katon
alle. Kokousohjelman tueksi raatildidiaan myos
oheisohjelmaa. Ohjelman sisilt6 voi olla litkun-
nallista tai hengellisti tai niiden yhdistelmi aina
asiakkaan tarpeiden mukaisesti.

RAVINTOLATRAPESA

Matkailu-, majoitus-, kurssi- ja ohjelmatarjon-
nan selkirankana ovat omat ravitsemispalvelut.
Ravintola Trapesa ja sen monipuolinen keittio
vastaa luostarin kaikesta tarjoilusta aina henki-
l6kunnan ruokailua myé&ten. Trapesa on raken-
nettu 80-luvulla vanhan saneeratun kivinavetan
runkoon. Kiviseinit, tukevat kattopalkit ja syvit
ikkunaholvit tuovat ravintolasaliin oman juh-
lavan tunnelmansa. Ravintolassa on yhteensi
260 paikkaa sisiltien kaksi kabinettia, Keisarin
kabinetti 20 henkilélle ja Keltainen kabinetti
50 henkilslle. Ravintolasalin keskelld on itse-

palveluperiaatteella toimiva buffettilinjasto ja
ravintolaa reunustaa kahvilalinja. Kaikki ruoka ja
kahvilatuotteet valmistetaan itse. Tilausruokailu
voidaan valita ravintolan valmiiksi rakentamista
menuvaihtoehdoista tai raitildidd asiakaskoh-
taisesti. Lounas on katettuna 11.00 — 17.00 ja
kesiisin 11.00 — 19.00. Kahvia, teeti, kahvilei-
pii ja suolaista purtavaa on tarjolla kahvilalin-
jatosta koko pdivin ajan.

Keittion, joka sisiltdd myos leipomon, laitteis-
tus on tehokas ja monipuolinen mahdollistaen
kesin sesonkihuipuista selvidmisen. Tilaisuuk-
sista ja kursseista johtuen kapasiteettitarve vaih-
telee paivien vililld suuresti. Vakiokuormassa on
aina tietysti oman henkil6stén ruokailu. Ravin-
tola on auki viikon jokaisena pdivini.

Timai oli vain pintapuolinen kuvaus luostarin
maallisempaan arkeen. Luostarin tarkoituksen
ja tunnelman voi kokea parhaiten itse paikan
paikan pailld. Kaikki uskontosuunnat ovat ter-
vetulleita tutustamaan luostariin sukupuoleen
katsomatta. Yllimainitusta vuosittaisesta kivi-
jimidrdstd vain noin 15 % onkin ortodokseja.
Valamon luostarin kotisivut ovat hyvi ja suo-
siteltavakin tapa tutustua luostariin etukiteen
ennen vierailua, koska niin saat vierailustasi
enemman irti.

Juha Bjérklund

Keittion uunikapasiteetti painekeittokaapilla vahvistettuna auttaa selviamaan sesonkipiikeista. Keittion leipomonurkkauksessa

syntyvat omat leivat ja leivonnaiset.
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Matkamuistomyymala Tuohuksessa myydaan orttodoksikirjallistutta, j
sekd luostarissa valmistettuja kasitoita ja tilaviinitehtaan tuotantoa.
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Laatokan jirven Valamon luostarin munkki-
veljestd joutui jattimiidn luostarin taakseen
viime sotien seurauksena. Uusi-Valamo syntyi
vaiheiden jilkeen Eteli-Savoon Heinivedelle
heindkuussa 1940. Luostari perustettiin oste-
tulle vanhan Saastamoinen-yhtymin tiluksille.
Kauppaan sisityivit rakennusten lisiksi 300
ha metsii ja 50 ha peltoa. Uuteen Heindveden
luostariin saapui myos muiden luovutettujen
alueiden luostareista lihteneiti munkkeja. Hei-
td oli mm. Petsamon luostarista ja Konevitsan
luostarista Laatokan saarelta. Munkkien mai-
ri Heindvedelli oli sotien jilkeen suurimmil-
laan150 henkei.

Sotien jilkeen taloudenpito oli rankkaa ja po-

liittinen ilmapiiri vaikea, koska luostari kuului
Venijin ortodoksisen kirkon alaisuuteen. Pa-
himmillaan munkkien lukumiirs viheni yhteen
pappismunkkiin. Vuonna 1957 Venijin kirkko
ja Suomen kirkko solmivat suhteensa uudelleen
ja tilldin Heindveden Valamon luostari siirtyi
Suomen ortodoksisen kirkon yhteyteen.
Alueen keskeiselld paikalla oleva Kristuksen
kirkastumisen kirkko rakennettiin ja vihittiin
kiyttoonsa kesilld 1977. Vuonna 1984 valmistui
Suomen valtion rakennuttama kulttuurikeskus,
jossa oli tilat mm. ikonien konservoinnille, luos-
tarin kirjastolle ja arkistolle. Tiloja laajennettiin
vuonna 2006 kahdella uudella niyttelytilalla ja
my®s juhlasalia laajennettiin. Seuraavaksi val-
mistuivat vuonna 1986 uusi vastaanottoraken-

nus, uusi hotellirakennus sekid matkamuistomyy-
mili. Samaan kompleksiin valmistui myShem-
min myds Valamon kansanopistolle omat ope-
tus- ja majoitustilat. Opisto aloitti toimintansa
vuonna 1986 maamme ainoana ortodoksisena
kansanopistona. Tilaviinitehtaan tuotanto kiyn-
nistyi 90-luvun lopulla.

Ortodoksiseurakuntia on maassamme 24 ja
luostareita kaksi. Kirkkojen lukumiiri niissi on
140. Suomen ortodoksisessa kirkossa on noin

63.000 jasenta.

Opettaja Kari Sutinen esittelee kasityoverstaassa lasityokurssilla tehtya lasikoristetta. Oikealla luokkatila, jossa kokeneemmat ikonimaalausharras-

tajat saavat lisdoppia mestarin ohjauksessa.
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mMetos

kitchen intelligence®

Metos SelfCooking Center® whitefficiency®
— paras kypsennyslaite ikinal

¢ 160 pihviéa parilaraidoilla 15 minuutissa! HiDensity Control®

[H]l LJ/ o tekee enemman vahemmalla energialla ja aina pa-

rasta laatua! Enemman hoyrya, kypsennettavan

© 480 sampylada 18 minuutissa!
© 30 x GN1/1-65 laatikkoruokaa 45 minuutissa!

tuotteen mukaan ohjautuva optimoitu ilmankierto
ja kypsennyslampd ja ilmiémainen kosteudenpoisto

SelfCooking Control®

sccC o valitse kypsennysprosessi ja millaisen tuotteestasi
haluat — siina kaikki. Kypsennatpa mita tahansa ja
kuinka paljon tahansa kaytdssasi on aina automaat-

tisesti ylivoimainen energiatehokkuus

Efficient LevelControl®

o mullistaa a la carte -tuotannon

o kypsennd samanaikaisesti eri tuotteita — saasta
aikaa ja energiaal!

CareControl®

Carecm

o ymparistoystavallisin tdysautomaattinen puhdis-

= tus, ei nestemaisia pesuainekanistereita, vaan
‘\b katevat pienet ja tehokkaat tabletit
i o markkinoiden ainoa tdysautomaattinen hdyryn-
) kehittimen puhdistus ja kalkinpoisto — saastoa
\ Y '1‘ helposti esimerkiksi 1000 € vuodessa!

Automaattiset & @ ,""

kypsennysprosessit
helpottavat tyéti ja H_:,J L 1.'_9*
optimoivat energian

kulutuksen!

amiEitciency |

Metos Oy Ab

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

www.metos.com
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A steaks sala

Kolmikymmensenttisia patonkeja leivotaan, paistetaan ja taytetaan pitkin paivaa. Tuote on varmasti tuore, alusta asti itse tehty ja vaihtoehtoja on

yli 20.

un remontin aika koittaa, pitaa
varmistaa, ettéd se mita tehdaan,
kiinnostaa asiakkaita ja kestaa
myOs ajatuksellisesti vetovoimaisena
ainakin seuraavaan remonttiin saakka.
Kauppakeskus Jumbon Citymarketin
ratkaisu tdhan oli "Market kitchen” Suur-
myymalassa on nyt kaupan liséksi ravin-
tola. Maistuisiko lehtipihvi haluamallasi

kastikkeella ja perunoilla?

Kauppakeskus Jumbo sijaitsee Vantaalla aivan
Helsinki-Vantaan lentoaseman kupeessa Kehi
II:n varrella. Keskeinen sijainti voimakkaasti
kasvavalla ja kehittyvilld alueella suuren kaup-
pa- ja vapaa-ajankeskuksen yhteydessi takaa
suuret asiakasvirrat.

Jo 12 vuoden ikdin ehtinyt Jumbon Citymar-
ket alkoi olla remontin tarpeessa. Niinpi kaup-
pias Matti Himberg selaili hieman lehtii ja kivi
hakemassa ideoita Euroopasta, muun muassa
Saksasta, yhdessi Turun Kupittaan Citymarket-
kauppiaan Hannu Aaltosen kanssa. Niin syntyi
"market kitchen”, ruokakeidas myymalin sisille.

Uudessa Market Kitchen —konseptissa on ma-

24

talilla seinilld muusta myymilista viljasti rajattu
tila, myymaildravintola, jossa annoksen voi tilata
tuoreena grilllisti poytiin tai vain istahtaa ly-
hyesti kahville ja pullalle.

Citymarket Jumbossa valmistetun valmiin
kotiruoan valikoima on todella laaja. Ruokaa on
tarjolla limpimini tai jidhdytettyni. Valikoi-
masta l6ytyy erilaisia valmiita annoksia, salaat-
teja ja jalkiruokia. Nyt lisiksi uuden ravintolan
mydti limpimit annokset voi siis nauttia paikan
pailld oikeilta lautasilta.

Myymilin ehdoton hittituote on oma tiy-
tetty patonki. Makuvaihtoehtoja 16ytyy yli pa-
rikymmenti erilaista, joten jokainen 16ytia var-
masti oman makunsa mukaisen tiytteen. Hinta
on asetettu houkuttelevasti alle kolmen euron.
Noin kolmekymmensenttinen tiytetty patonki
on ruokaisa ja sen voi syddi paikan piilld tai
ottaa mukaan. Patonkeja myydiinkin noin pari
tuhatta pidivissi.

- Se on tdysin oma ja tuore tuote ja se, jos mi-
ki, on lahiruokaa, toteaa kauppias Matti Him-
berg. Toden totta, palvelutiskien takana on oma
leipomo, jossa patongit tehdiin aloittaen jauhois-
ta, nostatetaan ja paistetaan leipomouuneissa.

- Reseptin hakemisessa meni aikansa, mutta
lopulta 16ytyi sellainen resepti ja valmistuspro-
sessi, ettd patonki siilyy laadukkaana tarvittaessa
kotiin asti, kertoo kauppias Himberg.

Patonkien lisiksi kaupassa leivotaan myés

paljon muita omia leipid. Oman tuoreen leivin
osuus koko myymalin leipimyynnistid on muu-
tamia kymmenii prosentteja. Tuoreus ja laatu
kelpaavat valveutuneille asiakkaille. Leipa jos
miki on tuoreena parhaimmillaan.

Palvelutiskien takana on my®ds oma kondito-
ria, jossa tyoskentelee kaupan oma kondiittori.
Erilaisia kakkuja ja muita konditoriatuotteita
menee lihialueen yrityksiin melkoinen mii-
ri. Yllittivin usein on siis lukuisilla 13hiseu-
dun yrityksilld aihetta jos jonkinlaiseen juhlaan.
Myés ruokapalvelulla erilaisiin tilaisuuksiin on
melkoinen kysynté. Jumbon Citymarketista saa
helposti valmista ruokaa. Asiakas hakee ruoat
kaupan pantillisissa astioissa ja palauttaessaan
astiat, pantti maksetaan takaisin.

-Kysyntii riittdd ilman, vaikka palvelua ei ole
juurikaan mainostettu. Sana leviii asiakkaiden
keskuudessa, toteaa Himberg.

Marketin keittiossd on samanlaiset huippu-
tehokkaat kypsennyslaitteet kuin missi tahansa
ammattikeittiossi. Tarkeimpia kypsennyslaittei-
ta ovat SelfCooking Center —kypsennyskeskuk-
set, sekoittavat padat ja VarioCooking Center
-kontaktikypsennyskeskus. Myymilin puolella
olevasta grillistd 16ytyy induktioparila, joten
laitteet ovat my®s erittidin energiatehokkaita.
Market kitchenin keittidssi ja palvelulinjastossa
tydskentelee lihes 40 henkil64. Vipinai siis riit-
tii, koska paljon tehdiin itse ja asiakaspuolella

Patonkitiski on varikas ja runsas. Ensimmaisilla kerroilla voi joutua tovin miettimaan, mika nyt maistuisi. Jos tykkaa broileritaytteisesta, niin niita-
kin l0ytyy useita erilaisia. Hinta on asetettu houkuttelevasti alle kolmen euron.

puhutaan useista tuhansista kassatapahtumista
joka pdivi. Tarjolla on my®s sushia ja tuorepas-
takone odottaa kiyttdonottoa seinin takana.
-Menniin asia kerrallaan, jotta pysytiin itse
vauhdissa mukana, naurahtaa Matti Himberg.
Vieli tilld hetkelldi Market kitchenin ruois-
ta alle viidesosa syodiin paikan pailli ja loput
ostetaan mukaan. Saapa nihdi muuttuuko ti-
lanne nyt uuden ravintolan my6ti. Ainakin al-
ku niyttdd hyviltd. Ravintolan pdydissi riittdd

Kokki Viktor Ilvanov osaa arvostaa nopeita ja tehokkaita laitteita, kuten

Metos VarioCooking Centeria.

asiakkaita.

Ruokakauppa on muuttunut kymmenessi
vuodessa paljon. Ruoka-artikkelien nimikemi-
rd on kasvanut 3000:sta noin 20000:een. Asiak-
kaiden mieltymykset ovat jatkuvassa muutok-
sessa ja arki ruokailuineen on kovin erilainen
kuin vain kymmenen vuotta sitten.

Kauppakeskus Jumbon Citymarket on pysy-
nyt ajan hermolla. Ruoka on tuoretta, paikan
pailli itse tehtyd, siis aitoa lihiruokaa. Valikoi-

ma on laaja ja ruoan voi ottaa joko mukaan tai
syddd paikan pailld. Kauppa ei enii vain jakele
ja vilitd elintarviketeollisuuden pakattuja tuot-
teita. Téndén ruokaa tehdidin kaupassa omis-
ta aineista, omilla resepteilld ja kaupan omien
ruoka-ammattilaisten voimin ja voidaan jopa
nauttia kaupan oman ravintolan pdydissi. Oma
ruoka on osa kaupan imagoa. Ruoka ja palvelu
ovat taas ldytineet toisensa myds kaupassa.

Juha Jokinen

Palvelutiskeilla on pituutta kymmenia metreja. Myynti kdy taukoamat-

savetavina.

ta ja tiskeja taytetaan koko ajan, jotta ne pysyvat runsaina ja puoleen-
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Metoksen Maku-henkilostoravintolalle

-asteikon
paras arvosana

Kerava, jossa Metoksen henkildstoravintola si-
jaitsee, on yksi elintarviketurvallisuusvirasto Evi-
ran Oiva-projektin pilottialueista. Kaupoissa ja
ravintoloissa tarkastuksia on tehty aina, mutta
tissi pilotissa uutta on se, etti valvontatiedot
julkaistaan kuluttajille.

Metoksen Maku-henkiléstoravintolassa valvon-
tatarkastus tehtiin elokuun lopussa. Tarkastuk-
sen tuloksena Maku-ravintolalle myonnettiin
Oiva-asteikon paras arvosana, jonka mukaan
ravintolan toimintatapa, hygieniakiytinnot ja
tuoteturvallisuus ovat esimerkilliselld tasolla.
Timin parhaan arvosanan saaminen edellytti,
ettd tarkastajalla ei ole huomauttamista yhdes-
tikdan tarkastukseen kuuluvasta osa-alueesta eli
kaikki toiminta on tiysin lainsiidinnon vaati-
musten mukaista. Arvosana "erittiin hyvi” mer-
kitsee, ettd yrityksen toiminta on esimerkillistd
ja muiden kannattaa ottaa siiti mallia.

¥
-

%

la. Ki

Siva

Tarkastusraportin yhteisarvosana miariytyy hei-
koimman tarkastuskohteen arvosanan mukaan,
joten jos joku osa-alue on hoidettu huonosti,
tulee myds Oiva-asteikon arvosanaksi "huono”,
mika tarkoittaa, ettd epikohdat on korjattava vi-
littémasti ja viranomainen on ottanut kiyttéon
tarvittavat pakkokeinot.

Metoksen Maku-henkiléstoravintolasta vastaa
keittiopaallikko Paavo Lintunen, jonka alaisuu-
dessa tyoskentelevit kokit Mervi Kankainen
ja Maarit Sulopuisto. Heilld kaikilla on hymy
herkissd, niin kuin Oiva hymy -ravintolassa
pitdikin.

Oiva hymy —pilotin tarkastusraportit ovat nih-
tivissi internetissi osoitteessa www.oivahymy.fi.

50 jiervi Kankainen pitavat paikat kunnossa yhteensa 60 vtuoden

linta tarvitaan vain leipomiseen.

Gastrossa kisataan
myos kouluruoasta

Maaliskuun puolivilissi jirjestettivd Gastro
2012 toimii myds peruskoulujen keittididen
kilpakenttini. Kansallisen kouluruokakilpailun
jarjestivit Campbell Soup Finland Oy / IsoMit-
ta, Saarioinen Oy ja Oy Arla Ingman Ab. ELO-
sditi6 toimii kilpailun suojelijana.

Kilpailun tarkoituksena on nostaa kouluruoan

ammattilaisten kunnioitusta seki suomalaisissa
kodeissa etti yhteiskunnassamme. Kilpailun jir-
jestjat haluavat korostaa kouluruokailua yhteni
suomalaisen koulun kansainvilisesti ainutlaatui-
sena kilpailutekijini ja pienen ihmisen tarpeel-
lisena hetkeni koulupiivin lomassa. Suomi ja
Ruotsi ovat maailman ainoita maita, joissa kai-
kille koululaisille tarjotaan maksuton lounas.
Kouluruokailusta nauttii meilli paivisin 900 000
lasta ja nuorta.
Kolmihenkisten kilpailujoukkueiden tehtivini
on suunnitella kolme ateriakokonaisuutta sadal-
le ruokailijalle osittain miarityisti raaka-aineis-
ta. Tiimien tulee suunnitella seki reseptiikka
ettd valmistusmenetelmit. Jokaisessa ateriako-
konaisuudessa tarjotaan sama salaatti, leip, ras-
va ja juoma. Yksi ateriakokonaisuus saa maksaa
raaka-aineiden osalta yhden euron.

Esiraati kokeilee, maistaa ja valitsee viisi jouk-
kuetta finaaliin. Loppukilpailu kiydiin Gast-
ro-messujen viimeisena pdivana, perjantaina
16.3.2012 ja sinne yltineiden joukkueiden ni-
met julkistetaan 19.12.2011. Finaalissa joukku-
eet valmistavat annoksensa 15 henkilélle. Ennen
lopullista tulikoetta joukkueilla on mahdollisuus
saada valmennusta ja testata resepteji. Kilpailu
kiydain Metoksen
varustamissa keitti-

bissd. Voittajille on w

luvassa palkinto- - 4 .=
14.-16. maaliskuuta 2012

matka Brysseliin. Helsingin rhoal-acky

PRM &4, GREEN

Metos PRM -esipesukone
kupukoneelle helpottaa tyota |a
tuo kokonaisvaltaista saastoa
astlanpesuun

WD-PRM on 20 kertaa tehok-
kaampi kuin kasisuihkulla tehtava
esipesu. Lisdksi se saastaa vetta
ja parantaa tyoergonomiaa kor-
vaamalla rasittavan esipesutyon.

B ymparistoystavallinen, saastaa
vetta ja pesuaineita

B ergonominen

M astiat ovat lahes “puhtaita”
tehokkaan esipesun jalkeen

H kupujen nosto- ja
laskuautomatiikka

M suuri kapasiteetti

M kayttajaystavillinen, ei roiskeita

Saastot

- vesi

- energia

- pesuaine

- hiilidioksidi (CO2)
- ty6tunnit

Edut

- Henkildkunta saastyy raskaalta
manuaaliselta esipesulta

- Tydymparistd kohentuu, kun roiskeet
vahenevat

- Suurempi kapasiteetti kupukoneella

- Vahentaa vedenvaihtojen tarvetta




Helsingin Suomalaisen Klubin ravintoloitsi-
jat Petri Karhu ja Miia Makkonen. Kau-
niisti katettu lounaspoyta valmiina.

Ravintolasalin yhteydessa oleva Pohjola-kabinetti.

elsingin Suomalaisen Klubin

ravintola vaalii perinteita. Ra-

vintolan tavoitteena on tarjota
aitoa suomalaista ruokaa suomalaisista
raaka-aineista sesonkeja seuraten. Sita
se on tehnyt jo vuosikausia, paljon ennen
monia muita, jotka vasta nyt kasvavan
kysynnan ohjaamana ottavat ensiaske-
leitaan lahiruokapolulla. Perinteet vel-
voittavat, mutta se ei tarkoita sita, etteikd
ruoan valmistuksessa voisi kokkien
ammattitaidon toteuttajana hyddyntaa
nykyaikaisia ammattikeittiolaitteita. Me-
tosVarioCooking Center —kontaktikypsen-
nyskeskuksesta on tullut todella pidetty
kaveri Klubin ravintolan keittiossa. Nyt
siella ihmetelldan, ettd miten sielld ennen

tultiinkaan toimeen ilman sita.

Helsingin Suomalaisen Klubin edellinen ravin-
toloitsija vaali talon ruokaperinteiti 27 vuoden
ajan. Nykyiset ravintoloitsijat Petri Karhu ja
Miia Makkonen aloittivat heiniakuussa 2009.
Edeltsjiltian he perivit koko henkildkunnan.
Klubin keitti6 on haluttu typaikka. Se on oma
yhteisonsi, jossa henkil3stdn vaihtuvuus on ole-
matonta. Ravintoloitsijapariskunnan lisiksi klu-
biravintolassa tydskentelee viisi kokkia ja asti-
anpesuosastolla yksi henkild. Yhteistyd Klubin
ravintolajaoston kanssa oli alussa tiivistd, jotta
Klubin henki saatiin siirrettyd uusille yrittijille.
Niytdt on nyt annettu, luottamus on saavutettu
ja tiensd paissi ollut keittidkin on nyt iskussa.
Klubin ravintola eldi karkeasti koulujen kalen-
terin mukaan. Kesilld ollaan kaksi kuukautta
kiinni. Pahin kilpailija ravintolalle on touko- ja
syyskuun hyvi sii ulkona. Tosin silloinkin, jos
haluaa sy6dad tunnelmallisessa ja arvokkaassa
ympiristdssd hyvidid suomalaista ruokaa, joka
valmistetaan aina tuoreista raaka-aineista, niin
jdsen voi varata seurueelleen ilman tilavuokraa
jonkun yhdeksisti kabinetista.

Helsingin Suomalaisessa Klubissa on noin 3000
jasenti. Heille ja heidin vierailleen on tarjolla
maanantaista perjantaihin lounas buffet-poy-
dasti. Tarjolla on hyvii suomalaista kotiruokaa,
keittoja ja aina runsaasti tuoretta kalaa, joka on

metos

erittdin suosittua. Moni kiy Klubin lounaalla
vakituisesti. Lounasruokailijoiden miiri vaih-
telee 50:n ja 300:n vililld ollen suurimmillaan
esimerkiksi joulun alla.

Tarjoilu kabinetteihin, joista osa sijaitsee kah-
dessa eri kerroksessa kuin keittio, luo tietysti
omat haasteensa. Tissi auttaa suuresti kirry-
hissi, jolla annokset ja tavarat siirtyvit suoraan
keittiostd kerroksiin. Hissilli raaka-aineet kul-
jetetaan myos katutasolla sijaitsevista suurista
kylmivarastoista keittioon, koska kompaktissa
keittiossa ei niille olisi tilaa.

Kabinettitarjoilun annosten ensiluokkaisuus
varmistetaan bankettijirjestelmilld lautasvau-
nuineen, jolloin kaikki vieraat saavat eteensi
yhti kauniit annokset oikeanlimpdisind. Myds
erityisruokavaliot hoituvat jirjestelmilli nappi-
risti eikd koskaan tarvitse vatitarjoilun tapaan
peliti, ettd ruoka loppuisi kesken.

Ruokatuotteen korkealaatuisuus alkaa hy-
vistd tuoreista raaka-aineista. Lista vaihtuu jat-
kuvasti hieman sen mukaan, miti raaka-aineita
kulloinkin on tuoreena saatu. Varastot kiertivit
nopeasti ja kaikki miti tarjotaan on tehty aina
tuoreista, lihes aina paikallisista raaka-aineista.
Matalalimpékypsennys, joka menetelmini kun-
nioittaa rakaa-ainetta, onnistuu useilla keittion
eri laitteilla: VarioCooking Center -kontaktikyp-
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Ravintoloitsija Petri Karhu kertoo, etta keittion suosi-
limmaksi Iaitteeksi Metos SelfCooking Centerin rin-

alle on kiri

yt Metos VarioCooking Center —kontak-

tikypsennyskeskus. |

sennyskeskuksella, SelfCooking Center —kyp-
sennyskeskuksella tai vaikkapa sirkulaattorilla.
Uudet kypsennyslaitteet on otettu hyvin vastaan
kokeneen kokkijoukon parissa yksinkertaisesti
siitd syystd, etti ne helpottavat kokin ty6ti ja
tuovat koko heidin osaamisensa esiin. Metos
VarioCooking Center -kontaktikypsennyskes-
kusta ravintoloitsija Petri Karhu kehuu usko-
mattoman tehokkaaksi.

- Aluksi minakin ajattelin, ettd se on vihin
kallis, mutta kyll se on todella hyvi, hehkuttaa
Petri Karhu.

- Keittion ergonomia on parantunut huomat-
tavasti eikd enii tarvitse sihliti kymmenien
kattiloiden kanssa ja tehdid suurta miarda tis-
kid. Siind saadaan kolme laitetta tosi pieneen
tilaan ja samalla parannetaan ty&turvallisuutta
ja vihennetiin keittién limpokuormaa, kehuu
Karhu.

Perinteinen suomalainen hernekeitto, jota
tehdiin joka torstai 20-60 litraa, valmistuu
VarioCooking Centerissi vain 40 minuutissa.
Keittiostd 16ytyy myds pari kaksipaikkaista to-
della energiatehokasta induktiolietti. Jaitelot ja
jalkiruokia tehdiin Pacojetills, joka on perinteis-
ti jaatelokonetta huomattavasti edullisempi ja
samalla erittiin monipuolinen.

Kun ollaan Klubilla, joka on perustettu jo
1800-luvun lopulla ja talossa, joka on 1950-lu-
vulta, niin varmasti myos ruokalistalta 16ytyy
jotain yhti perinteikisti. Ehki ehdoton ykko-
nen niisti on Klubin ravintolan liskisoosi, ruo-
ka, joka oli my®s yksi edellisen Vuoden kokki
-kilpailun tehtivisti.

-Liskisoosi on ja pysyy listoilla. Tuore kala
on suosittua. Graavilohta 18ytyy aina kalapdy-
disti. Hernekeitto ja pannari kuuluvat torstail-
le. Klubin ravintolassa ruokanimikkeissi ollaan
tarkkana: kana on sitten kanaa, hirki on harkas
ja vasikka on vasikkaa. Juomapuolella aidon re-
septin mukainen Marskin malja on osa Klubin
ravintolan perinnetti, luettelevat ravintoloitsijat

Biljardisali. Pikkutakki pois ja pelaamaan. Kir-
jastossa voi irrottautua hetkestéd ja keskittya
omiin tai muiden ajatuksiin.

Mia Makkonen ja Petri Karhu.
Alkoholittomien juomien ystivit osaavat ar-
vostaa tuorepuristettuja talon mehuja, joita on
joka piivi tarjolla aamusta alkaen. Maistettuani
taytyy liittyd kehujien joukkoon: tuoretta, tren-
dikisti, terveellisti ja todella raikasta ja hyvial

Nyt kun Suomalaisen Klubin keittié on saanut
uutta keittidtekniikkaa, voidaan perinteiti pi-
tad ylld taas vuosia eteenpiin. Keittién on nyt
entistd helpompi vastata vaatimuksiin, joissa
perinteet kohtaavat ainakin joitain keveiti ja
raikkaita henkiyksid gastronomian uusista tuu-
lista. Jos jossain, niin Helsingin Suomalaisella
Klubilla laadun pitii olla tunnettua suomalaista
laatua, sellaista, joka kestiid ja jad sekd mieleen
ettid kieleen.

Juha Jokinen

Helsingin Suomalaisen Klubin perustivat paa-
osin nuoret juristit ja maisterit huhtikuussa
1876. Se on kulttuuriklubi, jossa suomalai-
suuden aatteelliseen pohjaan sitoutuneet
miehet tapaavat toisiaan. Klubimilj6o
tarjoaa viihtyisat tilat harrastaa, viettaa
aikaa ja keskustella erilaisista yhteis-
kunnallisista asioista. Klubissa toi-

mii myOs vuonna 2007 perustettu
gastronominen kerho, joka suun-
nittelee ja organisoi vuosittain ko-

ko jasenistolle suunnattuja tapah-
tumia aiheena hyva ruoka kaikki-

ne ulottuvuuksineen. Viime kevaa-

na kerho vieraili Ranskan Lyonis-

sa ja tapasi mm. jo yli 80-vuotiaan
Paul Bocusen. Poytavaraus oli tehty yli
puolta vuotta aiemmin, koska yli kym-
menen hengen seurueelle ei suositussa ra-
vintolassa tilaa ihan huomiseksi 16ydy.

Paivan lounas valmistuu osaavissa kéasissa.
Kalaruoat ovat suosittuja. Kuvassa Satu-Ma-
riaTanttu-Tuomi.

Pankki-kabinetti.
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0's Center

Unsi vuost - undet koulutukset

eravalla sijaitseva Metos Center on Suo-
Kmen johtava niyttely- ja koulutuskeskus,

joka palvelee vuosittain tuhansia am-
mattikeittidalan osaajia. Vuoden 2012 kevaalld
jirjestimme jilleen suosittuja kiytinnonliheisid

koulutuksia.

Metos Centerin koulutuksissa paneudutaan sy-
villisesti ammattikeittion ja ammattikeitticlait-
teiden tehokkaaseen, turvalliseen ja ympiris-
toystavilliseen kiyttoon. Laitetyyppeihin kes-
kittyvien koulutusten liséiksi tarjolla on kurssi

ruoan kypsennyksesti. Myos ajankohtainen ruo-
an kuljettamiseen keskittyvi kurssi on keviin
ohjelmistossa.

Koulutus toteutetaan tehokkaasti pienryhmiss,
joihin voidaan ottaa korkeintaan 15 henkilda.
Varaa oma paikkasi ajoissa, silli kurssit ovat
erittiin suosittuja ja paikat tiytetdin ilmoit-
tautumisjirjestyksessi. Koulutukset ovat Me-
toksen asiakkaille maksuttomia. Voit ilmoit-
tautua tiyttimilld lomakkeen osoitteessa www.
metos.com/ilmoittautumiset tai lihettimalld

yhteystietosi sihkopostilla osoitteeseen metos.
center@metos.com. Niyttelyemintimme Pia
Sundholm-Talluksen tavoitat puhelinnumerosta
0204 39 4341. Pyydimme huomioimaan, etti
koulutuksiin on ilmoittauduttava viimeistiin
viikkoa ennen tapahtumaa.

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

8

14.-16. maaliskuuta 2012
Helsingin Messukeskus

Keskiviikko 4.4.2012

SelfCooking Center
-kayttokoulutus

Taustateoriaa + kaksi tuntia kdytannon harjoituksia

Keskiviikko 11.4.2012

VarioCooking Center
-kayttokoulutus

joituksia

Taustateoriaa + kolmen tunnin kdytannon har-

Keskiviikko 18.4.2012

Kypsennyksen perusteet |

Taustateoriaa + kaksi tuntia kaytannon harjoituksia

Keskiviikko 25.4.2012

Ruoan kuljettaminen

Neljan tunnin kattava tietopaketti

Nimityksia

Jussi Kumpulainen on nimitetty kouluttajaksi
Pohjois-Suomen alueelle. Jussi on koulutuk-
seltaan restonomi ja hinelli on laaja kokemus
erilaisista ammattikeittidista.

Mika Marttinen on nimitetty myyntiin piiri-
paillikoksi alueena Etelid-Savo ja Karjala. Mika
on jo aiemmin toiminut Metoksella saman alu-
een jilkimarkkinoinnissa.

Ville Nikkanen on nimitetty Suomen myyn-
tiorganisaatioon ruoankuljetusratkaisujen tuo-
tepiillikoksi. Ville on aikaisemmin toiminut
ravintolapaillikkéni Palmialla ja hinelld on laaja
kokemus erilaisista ammattikeittioista.

Petri Hakala on nimitetty piiripaallikoksi
Tampereelle Petrilld on takana lihes 20 vuo-
den kokemus ravintola-alalta. Kansainvilistd
nikemystd hin on hankkinut tydskentelemalld
mm. [taliassa, Espanjassa ja Norjassa.

Petri Hara on nimitetty piiripaillikoksi Tam-
pereelle. Ennen Metokselle tuloa Petri toimi
Ecolabilla avainasiakaspiillikkéni vastaten ni-
metyistd suurista ketjuasiakkaista.

Seuraavat henkil6t on nimitetty huoltoasen-
tajiksi: Jani Koivula (Tampere), Ville Asikainen
(Mikkeli), Janne Kivist6 ( Kerava), Simo Petman
(Jyviskylid), Jari Haapalainen (Lahti), Kai Kar-
jalainen (Sotkamo).

metos

/A

Jussi Kumpulainen Mika Marttinen

Petri Hara

Ville Nikkanen Petri Hakala

Cook-chill-seminaari kokosi ammattilaiset Metos Centeriin

__)

Monipuolinen ja kdytannonlaheinen ohjelma taytti Metos Centerin seminaarisalin.

Lokakuun lopussa jirjestetty cook-chill-semi-
naari kokosi jilleen tiyden salin ruokapalve-
lupaittijia Metos Centeriin Keravalle. Semi-
naariotsikon "Cook-chill - asiakaslahtisyytts,
joustavuutta ja kilpailukykya” alle oli koottu laa-
ja kirjo asiantuntija-alustuksia, jotka herittivit
runsaasti mielenkiintoa ja keskustelua.

Piivi aloitettiin ympiristdasioilla. Koska
ekologisuus ja ympiristén huomioiminen ovat
nousseet tirkeiksi paitoksentekokriteereiksi,
kaikki yritetdan saada niyttimiin ekologisel-
ta. Tillainen nienniisekologisuus, "viherpesu”,

voi olla my6s harhaanjohtavaa, joten erilaisten
ympiristdmerkkien ja -termien ei kannata antaa
himiti, vaan asioista on hyvi ottaa selvii.

Piivi jatkui luennolla limpétilavalvotuista, lo-
gistisista ratkaisuista seki case-esimerkeilld siit3,
miten Sveitsissi cook-chill-tuotantoa tehdiin.
Yleisolle esiteltiin myds kypsennystekniikan
kehityksen viimeisin askel Metos SelfCooking
Centerin toinen sukupolvi nimelti whitefficien-
cy seki kattava langaton omavalvontaratkaisu,
jolla limpétilatiedot voidaan keriti koko keit-

tiostd yhteen paikkaan.

Pdivin piitteeksi syvennyttiin vertailemaan
cook-serve- ja cook-chill-tuotantotapojen lai-
teinvestointeja, energiankulutusta ja kuljetus-
kustannuksia. Tillaista puhtaisiin faktoihin ja
tutkimustietoihin perustuvaa vertailua todelli-
sen case-esimerkin pohjalta ei ole ennen tehty.
Arvovaltainen yleiso sai rutkasti lisdi tietoa ki-
sityksiensi muodostamiseksi. Cook-chill-tuo-
tantotavan yleisyys ja menestys monissa Linsi-
Euroopan maissa on jo pitkdin ollut tosiasia,
mutta Suomessa asiaan ollaan julkisella puolella
vasta herddmaissi. Juna tosin kulkee jo ihan lu-
paavaa vauhtia.

Asiantunteva yleisd piti seminaaria mm.
ajankohtaisena, perusteellisena ja monipuol-
isena. Asioiden perinpohjainen selvittiminen ja
havainnollistaminen ovatkin tillaisen seminaa-
rin tavoitteita. Tutkitulle ja kiytinnonliheiselle
tiedolle ja osaamiselle on aina kysyntii. Se luo
pohjan aidolle yhteistyélle ruokapalvelun tuot-
tajan ja sille palveluja tarjoavan tahon vilille.

Metos haluaa auttaa ammattikeittiditi menes-
tymiin. Menestykseen kuuluu jatkuva vuoro-
puhelu asiakkaiden kanssa, uusimman tiedon
jakaminen ja rinnakkaiselo asiakkaan tukena
ammattikeittion koko elinkaaren ajan. Tahin
Metos tarjoaa maan laajimman asiantuntija-
joukon ja palvelupaketin, jonka avulla keittién
kustannukset pysyvit kurissa paivisti toiseen.
Laadulla ja palvelulla tavoitellaan siti, etti se,
misti asiakas alussa maksaa, tulee monin verroin
elinkaaren aikana takaisin.

Juha Jokinen
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YONYLI KYPSENNETTYA
APPELSIINIKALKKUNAA,
INKIVAARI-

PERUNAMUHENNOSTA
SEKA VANILJA-
PAPRIKAHOYSTOA

Yksi uuden sukupolven Metos
SelfCooking Center -kypsennys-
keskuksen uusista ominaisuuksista
on automaattinen kypsennyspro-
sessi “linnut/matalalimpékypsen-
nys, pitkd”. Sen avulla voi todella
helposti kypsentii sitkeit riista- ja
merilintuja ja jopa erittdin kuiva-
lihaisen kokonaisen suuren kalk-
kunan.

Matalalimpokypsennysprosessilla
saadaan erittiin mehevi ja mehu-
kas lopputulos. Myés hivikki jai
erittdin pieneksi. Tissi esimerkis-
sd kdytettiin pakastettua kokonais-
ta kalkkunaa, jonka raakapaino oli
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6,92 kg. Kypsennyshivikki oli vain
8 %. Suurin osa hivikisti oli ker-
tynyt liemeksi kypsennyspellille..
Tisti liemesti tehtiin voimakkaasti
kalkkunanmakuista tummaa appel-
siinikastiketta.

Muhennetut inkivdiriperunat se-
ki vanilja-paprikaragu valmiste-
taan uudella Metos VarioCooking
Center -kontaktikypsennyskeskuk-
sella. Tdssd monitoimilaitteessa on
erittdin tarkka limpétilanhallinta.
Ominaisuuden edut huomaa nope-
asti kiyttiessd automaattisia kyp-
sennysprosesseja, jotka opastavat
kayttdjad prosessin eri vaiheissa.

KALKKUNAN PAISTAMINEN

(matalalimpoékypsennys)
SelfCooking Center whitefficiency

1 KPL KOKONAISTA KALKKUNAA
2 KPL  APPELSIINIA

1 KPL LIME-HEDELMAA

SUOLAA

VALKOPIPPURIA TAI SITRUUNAPIPPURIA
3 RLK  RYPSIOLJYA

200 G PORKKANAA PALOITELTUNA
100 G PALSTERNAKKAA PALOITELTUNA

Jos kalkunan sisille on jitetty eli-
mii, niin poista ne. Esimerkiksi ki-
vipiiran ja kaulan voit paistaa kalk-
kunan vieressi samassa astiassa.

Pyyhi kangasliinalla tai paperilla
kalkkuna kuivaksi. Raasta appelsii-
nista ja limehedelmisti kuoret.
Purista hedelmisti myds mehut.
Hiero rypsidljy kalkkunan pintaan.
Suolaa ja pippuroi kalkkuna reilus-
ti ulkopinnalta sekd sisipuolelta.
Mausta samalla tavalla appelsiini-
ja limeraasteella. Mausta my®ds he-
delmdmehulla. Sido siivet ja koivet
sidontalangalla.

Kéynnistd Metos SelfCooking Cen-
ter ja valitse kuvallisesta niyttova-
likosta prosessi linnut ja timin jil-
keen matalalimpskypsennys. Va-
litse haluamasi ruskistuksen viri
esim.taso 3 neljistd mahdollisesta.
Miiritd haluamasi tuotteen sisi-
laimpétila, esimerkiksi 70-75 °C.

Esilimmitys kidynnistyy vilitts-

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

misti ja automaattisesti. Parin kol-
men minuutin kuluttua Metos Self
Cooking Center ilmoittaa dénisig-
naalilla, etti se on saavuttanut rus-
kistuslimpétilan, jolla lintusi saa
juuri sellaisen pintaruskistuksen
kuin olet maidritellyt.

Aseta maustettu kalkkuna Me-
tos Quantanium GN-kypsennys-
astiaan. Laita samaan astiaan pa-
loitellut porkkanat ja palsternakat.
Laita astia kypsennystilaan ja ase-
ta kypsennysmittari ndyton ohjeen
mukaan kalkkunan rintalihakseen.
Jos teet timin toiminnon kotiin
ldhtiessisi, voit huoletta jattda Self-
Cooking Centerin kypsentimiin
kalkkunasi yén yli, jolloin se on
aamulla valmis. Jos kypsennit pai-
visaikaan ollessasi paikalla, niin
SelfCooking Center kertoo sinul-
le hetkessi, ettd kypsennys kestii
noin kolme tuntia.

Vinkki

Voit my®és keittii suolaliemen, jos-
sa on 9% suolaa ja 3% sokeria per
litra vetti. Jaihdyti liemi, upota
kalkkuna liemeen ja pidi se jii-
kaapissa vuorokauden ajan ennen
paistoa. Niin menetellen et tieten-

keittiopdicillikko

kiin enii suolaa kalkkunaa ennen

paistamista, vaan vain kuivaat ja
maustat sen, kuten edelld kuvat-
tiin. Upottamalla kalkkuna vuo-
rokaudeksi liemeen, se maustuu
paremmin.

MUHENNETUT
INKIVAARIPERUNAT

LTR MAITOA
KG PERUNAA KUUTIOITUNA

1 KG BATAATTIA KUUTIOITUNA
180 G voIta

180 G VEHNAJAUHOJA

30 G INKIVAARIA RAASTETTUNA
SUOLAA JA VALKOPIPPURIA

20 G KORIANTERIA SILPOTTUNA
KANANLIENTA

300 G PURJOSIPULIA VIIPALOITUNA

Metos VarioCooking Centerilld
saat helposti tehtyi muhennettu-
ja inkivdiriperunoita. Paloitellut
perunat ja bataatit voit helposti
kypsentii hyddyntimailld kypsen-
nysprosesseja ja -koreja.

Valitse kiyttopaneelin kuvava-
likosta kasvikset/keitetyt perunat/
pieni seki kypsennys koreissa. Me-
tos VarioCooking Center aloittaa
veden tiytén ja kuumennuksen

vilittomaisti. Kun vesi on kuumaa,
laite ilmoittaa, ettd kypsennys voi
alkaa. Aseta perunat kypsennysko-
riin ja kori laitteen koripidikkee-
seen. Aseta kypsennysmittari kol-
men perunapalan lipi ja paina ok.
Laite laskee korin veteen ja keit-
tid tuotteen optimaaliseen kypsyy-
teen. Kun perunat ovat kypsis, kori
nousee automaattisesti keitinve-
desti. VarioCooking Center kysyy
haluatko jatkaa. Ota perunakori
pois ja aseta bataateilla tiytetty
kori tilalle. Valitse ajaksi 5 min ja
paina ok. Keittokori laskeutuu au-
tomaattisesti alas ja nousee ylos,
kun bataatit ovat kypsii.

Bechamel-kastiketta tehtiessi,
valitse kypsennysprosessivalikos-
ta kastikkeet/bechamel/velouté.
Maiirita kuullotusasteeksi  kes-
ki ja ajaksilO minuuttia. Sen jil-
keen seuraa VarioCooking Cente-
rin helppoja ohjeita: esimerkiksi
kuullotusvaiheessa lisii voita, inki-
vidrid ja jauhoja. Hetken kuluttua
VaarioCooking Center kehottaa
lisidmiin maitoa ja kananlienti.
Se my®és kertoo sinulle kuvan avul-
la milloin sinun tulee himmentia
kastiketta.

Kun kastike on valmis, lisdd sithen
kypsit perunat ja bataatit. Lisii
my6s suikaloidut purjosipulit se-
ki mausta suolalla ja pippurilla.
Voit my®és lisitd hiukan kurkumaa,
jolloin saat pirtedn virisen peruna-
muhennoksen.

VANILJA-PAPRIKAHOYSTO

Tiami kasvislisike on helppo va-
kumoituna Metos Vario Cooking
Centerilld souse-vide-toiminnolla.

600 G KELTAISTA PAPRIKAA
600 G PUNAISTA PAPRIKAA
600 G VIHREATA PAPRIKAA
600 G PUNASIPULIA

KPL VANILJATANKOA

KPL TIMJAMIN OKSAA

1 DL VAHVAA KANANLIENTA
1 DL VAAHTERASIIRAPPIA
30 G BASILIKAA
ROSEPIPPURIA
MUSTAPIPPURIROUHETTA
SuoLAA

Poista paprikasta kota ja leikkaa
paprikaliha suuriksi kolmikulmai-
siksi paloiksi. Leikkaa kuorittu pu-
nasipuli lohkoiksi ja erottele ker-

rokset.

Kaada kaikki raaka-aineet lim-
monkestiviin vakuumipusseihin.
Jaa aineet tasaisesti ja littedsti pus-
siin ja vakumoi se 50 millibaariin.

Valitse Metos VarioCooking Cen-
teristd manuaalitoiminto keittimi-
nen vedessi, limpétilaksi +86 °C
ja keittoajaksi 12 minuuttia. Lisda
10 litraa vettd automaattitoimin-
nolla. Valitse keittiminen koreissa
-toiminto ja sen jilkeen esilimmi-
tys. Aseta keittokori paikoilleen.
Kun oikea limpétila on saavutettu,
aseta vakuumipussit koriin. Valitse
valikosta ok, jolloin kori laskeu-
tuu automaattisesti alas ja nousee
ylés, kun tuote on valmis. Tédmin
kypsennystoiminnon voit helposti
tallentaa ohjelmaksi VarioCooking
Centerin ohjelmakirjastoon.

Paavo Lintunen
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i liene kukaan ravintola-, ravit-
semis- ja ammattikeittioalaa
seuraava ole voinut valttya tor-

maamasta keskusteluun elintarvikkeiden

lisdaineista. Monissa perinteisissa viesti-
missa aihe on ollut esilla, jos ei nyt ihan
paivittain, niin ainakin lahes viikottain.

Sosiaalisessa mediassa puolestaan aihe

on lasna joka paiva ja joka tunti. Mista

oikein on kysymys? Onko syntynyt kes-
kustelu tarpeeton tai vain asioita huonosti
tuntevien synnyttama aiheeton kohu?

Joidenkin mielesta se on juuri sita. Mutta

voidaan myos kysya, etta mita pahaa tai

epaedullista on siing, etta kuluttaja haluaa
tietdd mita suuhunsa laittaa tai ettéd han
haluaa sy6da mielummin ruokaa, jonka
maku, rakenne ja ulkondké on syntynyt

Ikilla puhtailla raaka-aineilla?

muutokset kuluttajien mielipi-
rittdin nopeita ja suorastaan
iin niiden vaikuttavuutta ei

}ff

kotua @/ga&m VAL pas

liene kukaan voi enia kyseenalaistaa. Jos monet
suuret kaupungit ja ruokapalvelujen tuottajat
uusivat satoja reseptejiin, niin ei sitd ihan pie-
nestd syysti tai mielijohteesta tehda. Kuluttaja
on osoittanut kenen piissi on kruunu, kenen
taskussa lompakko ja kenen lompakossa niitid
hieman heikossa hapessa olevia euro-merkkisii
danestyslipukkeita.

Eniten otsikoissa ollut ja my®ds sinne jiinyt
lisdaine natriumglutamaatti (E 621) on saanut
kannettavakseen suuren osan koko lisiainekes-
kustelun taakasta. Vaikka se ei ole elintarvikeli-
sdaineista edes olemassa olevan tiedon mukaan
kaikkein hankalin, niin sen nimissi on kiyty ko-
ko keskustelua ja maininta "ei sisilld natriumg-
lutamaattia” on ollut hyviksyttivyyden vihim-
maiisvaatimus jo lihes tuotteelle kuin tuotteelle.
Monien suurienkin kaupunkien ruokapalvelut
ovat lopettaneet natriumglutamaattia sisaltivi-
en liemi- ja kastikeainesten kiytén kokonaan.
Ensimmaiiseni sen teki Espoo (vuonna 2009) ja
perissd ovat tulleet mm. Helsinki ja Tampere.
Samanlaisia liikkeitd on tehty my®s catering-
yritysten puolella. Satoja resepteji on muutettu,
koska paine asiakkaiden suunnalta on ollut niin
vahva ja kestiva.

Hiljattain Porvoossa kysyttiin suurelta jou-
kolta koululaisia heidin mieliruokiaan. Kisassa
erinomaisesti menestyneet pinaattiletut kui-
tenkin poistettiin listalta ainakin toistaiseksi,
koska tuote sisélsi natriumglutamaattia. Moni
on varmasti ihmeissddn. Erddn kunnan ruoka-
palvelupiillikké tuskaili jo lisiainekeskustelun
seuraavaa vaihetta. Nyt, kun natriumglutamaa-
tista on pidsty eroon, niin jotkut kuluttajat ovat

ottaneet silmitikukseen siti toisinaan korvaavan
hiivauutteen. Se on arominvahvenne, joka usein
sisiltdd luontaisesti myos glutamiinihappoa ja
muodostaa umaminmakua, mutta sillid ei ole
E-koodia. Sen avulla teollisuus yrittia vilttia E
621 -ongelmaa. Nyt siis jo hiivauute-sanan na-
keminen tai kuuleminen on alkanut "aiheuttaa
nippylditd” tai ainakin herittinyt drtymysti.

Monet lisiaineet ovat aivan luonnollisia ja nii-
td esiintyy luonnostaan useissa elintarvikkeissa.
Esimerkiksi vihredssd omenassa on luonnostaan
kymmenti ainetta, joilla on my6s E-koodi. Sa-
maan E-koodimiiriin paisee helposti puoluk-
kapiirakka. Kananmunassa on ihmisen elimistén
solukalvojen luonnollista rakenneainetta lesi-
tiinid, lisdaine sekin (E 322). My®és glutamiin-
happoa esiintyy luonnostaan elintarvikkeissa,
esimerkiksi parmesanjuustossa, pavuissa ja par-
sakaalissa. Lisitty natriumglutamaatti saattaa
aineelle herkistyneille ihmisille aiheuttaa oireita
siind missd luontainenkin glutamiinihappo. Rat-
kaisevinta lienee aineen miiri, ei se, onko siti
tuotteessa luonnostaan tai tarkoituksella lisit-
tyna.

Aiemmin tini vuonna valtakunnan piileh-
den Helsingin Sanomien jutussa kuluttajat ja
toimittaja kysyivit ihan oikeutetusti, miksi pe-
runasoseen valmistamiseksi tarvitaan lihes 15
valmistusainetta, kun se "perinteinen oikean
oman mummon” perunasose tehtiin vain pe-
runoista, maidosta, voista ja suolasta. Toisaalta,
jos mummo ei perunoita aivan ylikypsiksi keit-
tinyt, niin saattoipa perunoihin jaidi hitusen
C-vitamiinia eli askorbiinihappoa. Sitd voidaan
valmistaa myGs kemiallisesti ja tuote on identti-

rvikkeiden lisaaineet

nen luonnossa esiintyvin aineen kanssa. Kemial-
lisesti valmistetun askorbiinihapon E-koodi on
E 300.

Makkaroissa ja lihajalosteissa kiytetdan virin
ja sdilyvyyden parantamiseksi muun muassa
natriumnitriittid (E 250). Lisdaineesta johtuen
pienten lasten ei tulisi nauttia suuria mairia ti-
td ainetta sisiltivid tuotteita. Natriumnitriitilld
torjutaan mm. vaarallista Clostridium botuli-
num -bakteeria, joka voi aiheuttaa jopa hengen-
vaarallisen ruokamyrkytyksen. Lisiksi meidin
kulttuurissamme ainakin tihin asti punaisempi
makkara on myynyt paremmin kuin kalpean
harmaa.

On my®s viitetty, ettd makkaraa ei voi tehdi
ilman natriumnitriittii ja ettd sille ei olisi osta-
jia. Tdmai ei pida paikkaansa. Esimerkiksi mak-
karoita ja nakkeja, joihin ei valmistusvaiheessa
ole lisitty natriumnitriitti, on jo markkinoilla.
Todennikéisesti niille tuotteille on tini paivini
myds kasvavaa kysyntdd. Kuluttajien pohditta-
vaksi jai, kuinka tillaisten nitriitittdmien liha-
jalosteiden maku, ulkoniko, rakenne ja hinta,
vastaavat heidin vaatimuksiaan. Varmaa on, etti
on olemassa kuluttajia, jotka haluvat eroon nit-
riitistd, mutta eivit makkarasta. Tama voidaan
parhaiten testata markkinoilla. Moni tuote, jossa
lisaaineiden kayttoon ja madridan on kiinnitetty
huomiota, on viime aikoina menestynyt.

Tuskin monen viikon siilyvyyskiin on aino-
astaan kuluttajien toive. Jos tuoteominaisuudet
muutoin ovat kunnossa, niin tuskin "viikon van-
ha” nitriititén makkara myisi huonommin kuin
esimerkiksi "kolme viikkoa vanha” "nitriittimak-
kara”.

A Viestt

Viranomaiset ja elintarvikevalmistajat tie-
tivit, ettd elintarvikkeiden turvallisuudesta ei
kannata tinkié ja riskit on hallittava. Siind he
ovat oikeassa. Mutta nykyisin lisdaineita kiyte-
tiin paljon myds kaikkeen muuhun vihemmin
vilttimittdmain. Tuskinpa asiakkaat ovat vaa-
tineet tuotteille kuukausien hyllyikii tai sitd,
ettd kesimokille talveksi unohtunut kakku on
vield seuraavanakin kesini tarjoilukelpoisessa
kunnossa.

Esimerkiksi erds monesta kaupasta 16ytyvi
juotava, rasvaton jogurtti tuntuu dkkiseltdin
hyvilta ja raikkaalta vilipalalta, mutta aines-
luettelon 19 valmistusainetta eivit ainakaan
lisdd tuotteen viehitysta. Viimeisimpani viran-
omaisiakin huolestuttavana trendind Suomesta
on loppumassa voi, koska erilaisin lisdainein ja
keinoin voin nikéiseksi valmistetut erilaiset le-
vitteet eivit endi kelpaa kuluttajille.

Osaavat ruokapalvelujen tuottajat ovat jo
vastanneet kuluttajien huutoon ja vihentineet
lisiaineiden kiyttod. Se on ehki vaatinut hieman
lisia ponnisteluja, mutta samalla on niytetty to-
teen, etti lisdaineiden miirid voidaan vihentia
ja tuotteista saadaan maukkaita ja niyttivid il-
man niitikin. Nyt kun pohjoismainen ruokakult-
tuuri ja puhdas, tuore ja lihelld tuotettu ruoka
on nosteessa, niin myos suomalaisilla ammat-
tikeitti6illi on oiva tilaisuus niyttii osaamis-
taan ja valmistaa ja tarjota ruokaa, jonka maku
ja rakenne tehdidén ammattitaidolla ja hyvistd
raaka-aineista eiki lisdaineilla.

Ténddn on kysyntid luontaiselle eikd niinkiin
luontaisen kaltaiselle saati keinotekoiselle ruoal-
le. Jokainen palveluntarjoaja piittakoon, onko

asiakkaiden vaatimus aidosta ilman tarpeettomia
vippaskonsteja valmistetusta ruoasta kohtuuton
tai aiheutuuko siité jollekin vaaraa. Ehkipa timi
vaatimus ei olekaan vain pienen asiaa huonosti
tuntevan ryhmin julkisuushakuista vouhotus-
ta, vaan painava vaatimus aitojen luonnollisten
makujen puolesta. Ehkipi tissi onkin eri osa-
puolille my&s siemen monenlaiseen hyviin ja
kysyntiin vastaaminen olisi sittenkin mahdolli-
sen lisdvaivan viirti. Keskustelua ja yhteyden-
pitoa asiakkaiden kanssa ei kannata viheksyi tai
laiminly5di, koska asiakkaillehan me ruokapal-
veluja tuotamme.

Juha Jokinen

Kasitteita:

Lisdaine: elintarvikkeeseen tarkoituksella lisit-
ty aine, jolla esimeriksi pyritidn parantamaan
tuotteen sdilyvyyttd (esimerkiksi siilontidaine)
tai vaikuttamaan tuotteen rakenteeseen (esi-

merkiksi hyyteldimisaine).

Luontainen lisdaine: esiintyy luonnossa, esimer-
kiksi lesitiini (E 322)

Luontaisen kaltainen lisdaine: valmistetaan ke-
miallisesti, mutta on kemialliselta rakenteeltaan
samanlainen kuin luonnossa esiintyvé aine, esi-
merkiksi arkorbiinihappo (E 300)
Keinotekoinen lisdaine: ei esiinny luonnossa,
kemiallisesti valm1stettu esimerkiksi amarant-
4 E 123) ' '
E-koodijirjestelm
mi elintarvik
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Lea Tony Arja
Eriksson Heikkila Soéderholm
Tarjoukset ovat voimassa helmikuun 2012 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466 TASOVAU N U

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

Kahvallinen Metos-tasovaunu on tukeva ja kauttaaltaan ruostumatonta
teristi. Tasojen alapinnassa on melua vaimentava eristekerros. Tasoissa on
reunakorotus. Kuulalaakeroidut pydrit, joista kahdessa on jarrut. Maksimi-
kuorma kaksitasoisilla on 80 kg. FLAT PACK - vaunut toimitetaan littedssd
pakkauksessa osina. Vaunut on helppo ja nopea koota mukana toimitetta-

METOS-VAKUUMIPAKKAUSLAITE

Kaksi tasoa, tasojen vili 495 mm

Metos tasovaunu  Koodi Mitat mm Tasot alv 0 %

Vi Poytimallinen Metos Compact Gastrovac Eco -vakuumipakkauslaite on SET-75/2 4554070  765x585x800F 2 kpl 329 L

£ - tehokas perusmalli ammattikiyttoon. SET-75/2 Flat pack 4554218  765x585x800* 2 kpl 299
4 Laitteessa on analoginen aikaohjaus seki yksiosainen saumauslista kammion *kahvaan 900 mm Metos SET-75/2 299 ' €
. : % etuosassa. Vakiona tunnistinohjaus, pehmei vakumointi ja kaksoissaumauslista. K

N 1 Prosessia voidaan seurata kammion lipindkyvin kannen lipi. Tukeva F\’C?'t p-actaar\
ruostumaton terisrakenne. Hygieninen ja helppohoitoinen muotoilu. to‘f‘:“;e
os!

| TERMOSKANNUT
: 1 995 G Metos Koodi alv0%
2=

J Viputermos 2,2 1 4126575 79
Termos hanalla 2,4 1 4157318 149
Compact Gastrovac Eco pdytamalli
1 A9, €

Compact Koodi Mitat mm Kammion mitat mm Saumauslista mm Pumppu mé/h Sahkoliitanta alv 0%
Gastrovac Eco poytimalli 4221528 435x520x450  330x340x140 1 x 320 edessi 16 230V 1~ 0,7 kW 6A 1995 ]
Vakuumipussit Koodi Paksuus Koko mm Laatikossa kpl alv 0% E
Vakuumipussi 160x300 4163670 80 my 160x300 2400 179 Viputermos Hanallinen termos 2,4 |
Vakuumipussi 250x300 4163672 80 my 250x300 1400 139 sisaltda varamittalasin
Vakuumipussi 300x500 4163674 80 my 300x500 800 159 seka lasinpesuharjan
Vakuumikeittopussi 160x300 4163680 130 my 160x300 1500 235 =
Vakuumikeittopussi 250x300 4163682 130 my 250x300 1000 189 M ETOS'LAMMITYSSIRKU LAATTORI
Vakuumikeittopussi 300x500 4163684 130 my 300x500 500 244

Metos-sirkulaattorit Pearl ja Diamond

e Helppo kayttaa

e Pikakiinnitys astian reunaan

® Myos GN-astioihin sopivat mallit

e Kateva kuljettaa mukana, sopii erinomaisesti catering-keittidille

e Korkealaatuiset tuotteet, vahva pumppu

@ Rst-suojaritila

e Helppolukuinen naytto

e Varoitussignaali jos nestetta haviaa tai jos lampdtilojen raja-arvoja
ylitetaan

e Erittain tarkka lampétilakontrolli

aA49, €

METOS MENUMASTER MIKROAALTOUUNI

Metos Menumaster RCS511DS-uunissa on sisivalo, lasiovi seki helppokiyttdinen,
valaistu saitdpyoérid 10 sekunnista 10 minuuttiin. RCS511DS-uunin vuoraus on

ruostumatonta teristd. Uunikammion tilavuus on 34 litraa, GN 1/2-200. Diamond

@ saatdalue 20-95°C
e ylikuumenemissuoja

= I Pearl e 3 ajastinta halytyksella
' @ sdatdalue 20-95°C e 3 ohjelmoitavaa lampdtilaa
e ylikuumenemissuoja @ anturiliitanta
Metos Menumaster RCS511DS @ ajastin halytyksella ® nesteméaaran kontrolli
@ nestemaaran kontrolli ® HACCP-valmius
Syvays Tarkkuus Nayton Max.
Metos Koodi Mikroaaltoteho Kammio mm___ Mitat mm Séhkoliiténta alv 0% Sirkulaattori Koodi Mitat mm mm °C erottelu  tilavuus L  Sahkéliitinta alv 0%
RCS511DS 4133282 1100 W 5 tehoaluetta 368x381x216 559x483x349 230V 1~ 1,5 kW 13A 449 Pearl 4163540 133x212x330 165 +0,03 0,1 58 230V 1~ 2,0 kW 10A 799
Diamond 4163542 133x212x330 165 +0,03 0,01 58 230V 1~ 2,0 kW 10A 2190
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uutama vuosi sitten kuli-

naristit tai sellaisena itse-

aan pitaneet nyokyttelivat
asiantuntevasti, kuinka vesipuhvelin mai-
dosta valmistettu mozzarella-juusto paasi
taivaallisesti esiin ilmakuivatun kinkun,
prosciutton, suolaisen hienostuneeseen
makuun yhdistettyna tai painvastoin.
No hyva yhdistelmahan tuo varmaan
onkin. Oleellista takavuosien ajattelus-
sa taisi olla kuitenkin se, ettéd parhaina
raaka-aineina ja tuotteina pidettiin niita,
jotka rahdattiin jostakin vahan naapuria
kauempaa.Tanaan moni asia on toisin ja
suomalaisesta palvikinkustakin halutaan

nyt puhua huipputuotteena.

Suomalainen ruokakulttuuri on hyvissi nousu-
kiidossa. Pdaministeri Jyrki Kataisen hallituksen
ohjelmassa mainitaan ruokasektori tulevaisuu-

den kasvualaksi. Siind otetaan voimakkaasti kan-
taa luomu-ja lihiruoan osuuden kasvattamiseksi
osana suomalaista maataloutta. Kuluttajille timi
merkitsee kenties lisdantyvii tuotantoketjun

lapinakyvyytti. Tietoisuus siitd, mitd suuhum-
me laitamme, oletettavasti kasvaa. Hienoa, etti
tahdonilmaus ruokakulttuurimme hyviksi on
nyt annettu korkealtakin taholta — sanoista te-
koihin siis.

Luomun ja ldhiruoan korostaminen herittii
mielipiteitd niin puolesta kuin vastaankin. Luo-
mua torpataan ainakin sill3, etti tuotantotapa ei
kykenisi kattamaan kysyntii — vuoroviljely ei siis
ole tehokasta maankiyttdd ja tismilannoitteet-
kin nihddin vilttimittomiksi. Luomuviljelijit
puolestaan kertovat sadon olevan kohtuullinen
ja ettd tuotteista maksetaan parempaa hintaa
kuin tehomaatalouden tuotteista. Kenties mo-
lemmille tuotantotavoille 16ytyy oma paikkansa
ja perusteensa.

LAHIRUOKA ON SUOMALAISTA

Toisin kuin luomu, lihiruoka on hieman epi-
maiirdisempi kisite. Valtaosa suomalaisista pitad
lihiruokana Suomessa tuotettua ruokaa. Tdmi
on loistava lihtokohta ja varsin hyvi mairitelma
lahiruoalle myos suomalaisissa ammattikeittidis-
si. Ne keittiot, jotka haluavat nihdi lihiruoan

oman maakunnan tai jopa oman paikkakunnan
tuotteina, ovat lihteneet jalostamaan omaa ruo-
katuotettaan rohkeasti yksilélliseen suuntaan.
Eviitd oman kilpailukyvyn varmistamiseksi on
silloin rakennettu ruokatuotteen ehdoilla niin
vankasti kuin se vain on mahdollista.

Lihiruoasta puhuttaessa on tirkeii, ettd ei tuo-
mita ketdin. Suomi on laaja maa, jossa tiukem-
min rajatun lihiruoan tarjoaminen ei onnistu
jokaisessa maakunnassa yhti helposti. Tuotan-
tokeittididen haaste lihituottajien raaka-aineista
valmistetun ruoan tarjoamiseksi on suuri kysyn-
t4, johon yksi tai kaksi tuottajaa eivit kykene
vastaamaan. Tdmi pitdd varmasti paikkansa.

SANOISTA TEKOIHIN

Miti sitten pitiisi tehdd, jos lahiruoka-ajattelun
ei haluta niivettyvin vain harvojen puuhaste-
luksi? On selvii, etti lihituottajien tuotteita ei
voi tilata omalta koneelta niilld koodeilla, jotka
jarjestelmidimme on valikoitu. Jos ldhiruoka
nihdiin tavoittelemisen arvoiseksi, pitdd uhrata
aikaa l6ytiikseen tuottajia tai mielellidn heidin
yhteenliittymidan ja muokata omaa tilausjirjes-
telmii aiempaa joustavammaksi. Kilpailutuksen
pisteytyksiikin pitdd varmasti painottaa osin
uusilla arvoilla. Eiki tissd ollut liheskdin kaikki
— tyota siis vaaditaan. Tuottajapuolella ainakin

tuntuu olevan halua yhteistyon lisdimiseen —
niin on syyti uskoa.

Ajattelutavoissa on kieltdimittd vienoa viret-
td haluun tehdi asioita uudella tavalla. Monet
suuretkin organisaatiot tutkivat mahdollisuuksia
saada alihankkijoita paikallisista tuottajista. Ta-
voitteena on varmistaa entisti luotettavammin
raaka-aineiden laatu, mutta myés 16ytda juuri
omaan tuotantoon soveltuvia riitilsityja tuot-
teita tai niiden osia. Tilaisuus lisiti omia vaiku-
tusmahdollisuuksia raaka-aineita hankittaessa
ei sekdidn ole vihiinen. Parhaassa tapauksessa
lopputuloksena on ruokatuote, joka ilmentid
oman maakunnan kulttuuria. Kuntatalouskaan
ei pistine pahakseen, jos eurot pydrivit omal-
la seudulla.

LOGISTIIKKAA VAI
RUOANVALMISTUSTA?

Olipa taidolla tuotettu raaka-aine sitten omalta
paikkakunnalta tai jostain kauempaa Suomesta,
pitii ensiluokkaisen raaka-aineen kiteytyi ruo-
katuotteena lautasella. Hyvd maku on keittisi-
den jokapiiviinen haaste, jonka merkitys kasvaa
kuluttajien vaatimusten tiukentuessa. Lihiruoka
ei ole edellytyssille, ettd voidaan puhua mausta
kokonaan uusista lihtokohdista, mutta tilaisuus
on herkullinen. Saattaahan olla, ettd ammatti-

keittiot ovat matkalla prosessoitujen makujen
maailmasta ainakin osaksi aikaan, jolloin maku,
tuoksu, ulkonikd ja suutuntuma syntyivit itse
raaka-aineista. Tihin vaadittiin tietenkin aikaa
— mikdin ei tidssd mielessi ole menneisti ajois-
ta muuttunut, mikili tavoitteenamme on hyvi
ja aito maku.

Nykyaikaisen tuotantokeittién haaste lienee
juuri ajan niukkuus. Kiire on kova — ruoka pi-
tida saada nopeasti kuumaksi, jotta se ehditiin
pakkaamaan ja lihettimiin edelleen palvelu-
keittidisté tarjottavaksi. T4ssi ruokakulttuurim-
me nousukiidossa voi ehkd hyvilld syylli kysys,
muistuttavatko tuotantokeittiémme nykyisin
enemmin logistiikkakeskuksia kuin keittidita.
Onko niissi vieli aikaa oleelliseen ja prosesseista
puhuttaessa: miki onkaan se ydinprosessien #iti?

RUOKAKETJU ON KOKONAISUUS

Jokainen organisaatio paittii tietysti itse oman
strategiansa. Yllittivin moneen strategiaan on
tosin kirjattu luomu ja lihiruoka aivan kuten
maamme hallituksen ohjelmaankin. Se tuskin
riittdnee, vaan ajatusten toteuttamiseksi vaa-
ditaan my®s resursseja tai ainakin niiden koh-
dentamista uudelleen. Keittion tuotantolaitteita
voidaan kenties kiyttda tehokkaammin, kun
samaan aikaan henkildstén ammattitaitoa hyo-

dynnetdin tuottavammalla tavalla jalostusarvoa
kasvattaen. Lisdd rahaakin muutokset varmasti
tarvitsevat.

Yksittaisten kulujen seuraamisen sijaan pait-
tdjiltd vaaditaan taas kerran kykyi nihdi tule-
vaisuuteen. Elintarvikeketjua tulisi tarkastella
avoimena kokonaisuutena, jota pitiisi kehittda
alan toimijoiden keskuudessa siten, etti loppu-
tuloksena voisimme jonakin pdivind miiritelld
tuntomerkit alan kestiville kehitykselle. Tihin
ketjuun kuuluvat kaikki tuottajista tuotanto-
keittiéihin. Kyseessd on kokonaisuus, jonka vii-
meiselle viivalle on hyvit edellytykset piirtid
positiivinen merkki. Voittajia olisivat kaikki.

Tulevaisuus niyttia, jaavitks lahiruoka ja luo-
mu villityksiksi vai kehkeytyyké niistd megat-
rendeji, jotka ovat tulleet jiddikseeen. Omien
rajojemme ulkopuolelle katsottaessa, voidaan
sanoa suomalaisten kuuluvan etuoikeutettu-
jen kerhoon monessakin suhteessa. Globaali
ruokapula ei ole arkipiivia niilld leveyksilld ja
vaikka ruoan hinta nouseekin, niin meilld on
silti sitd varaa ostaa. Olisiko nyt kuitenkin aika
katsoa kaikkea sitd mika nikyy, etsid vaihtoeh-
toja seki luoda uutta ja itsendistd, suomalaista
ruokakulttuuria?

Petri Jurvanen

Perrt Jarrvanen ;
kehityspddllikks — e
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on, @/f Suomeessal

Tuttu ylivoimainen Helppo, nopea ja opastava Puhuu sinun kieltasi Uusi ainutlaatuinen
kypsennysprosessin hallinta Efficient Level Control (ELC)

g
whit@fficiency

Vaativaan leivontaan Tasalaatuisuus Automaattinen CareControl Kypsennystekniikaltaan
-puhdistus ja kalkinpoisto ylivoimainen
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/@ CareControl ]
.

Efficient LevelControl®

AILG

HiDensity Control®

Kypsennyskeskuksen uusi mallinimi
whitefficency (white= valkoinen, effi-
ciency= tehokkuus) on saanut nimen-
sé keittiosta. Valkoinen on puhtauden
vari. Se on keittion vari. Kokin tyo-
asu on valkoinen. Usein my6s poyta-
liinat ja lautaset ovat valkoiset. Tehok-
kuus tarkoittaa monipuolisuutta, helppokayttdisyytté ja energia-
tehokkuutta. Laite, jolla on kaikki ndma piirteet, auttaa parhaiten
ammattikeittiotd menestymaan taloudellisesti samalla ymparis-
t0 huomioiden. Kun samalla kerralla ja samassa ajassa voi teh-
dé enemman, energiankulutus ja havikki pienenevat. Tata tarkoit-
taa whitefficiency.
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Helsingin Messukeskus

ypsennyskeskus -tuoteseg-

mentin toinen sukupolvi on

nimeltdan SelfCooking Center
whitefficiency. Sen kehittamisessa tie-
de- ja tutkimustyd on keskittynyt kaik-
kein tarkeimpaan asiaan: kypsennys- ja
paistotulokseen. Kypsennyslaitteen
tehtdva on osata kypsentada. Se on sen
tarkein ominaisuus. Kun SelfCooking
Center whitefficiency on lisaksi tehokas,
monipuolinen ja ymparistoystavallinen,
niin paketti alkaa olla kasassa. Hyva
paistotulos ei synny sattumalta, vaan
vaatii kaikkien kypsymiseen vaikuttavien
tekijoiden ja niiden yhteisvaikutusten

vankkaa hallintaa.

Kypsennyslaitteen hyvyytti voidaan arvioida silli,
kuinka paljon siitid on hydtyd ammattikeittiolle.
Timin piivin kriteereitd ovat muun muassa
monipuolisuus ja tehokkuus. Entistd tirkeim-
miksi kriteeriksi joukkoon on noussut ympiris-
toystavillisyys tai ekotehokkuus. Itsestiin selvia
on, ettd laitteen tulee olla helppokiyttdinen ja
tissd ei riitd, ettd laitteessa on kosketusniyttd
ja siind kauniita kuvia. Térkeintd on loppujen
lopuksi paistotulos. Kun se on hyvi, niin resurs-
seissa (tyd, raaka-aine, sihko, vesi) voi sddstii
kaikkein eniten.

Metos toi maailman ensimmaisen SelfCooking
Centerin Suomen markkinoille syksylld 2004.
Se mullisti yhdistelmauunimarkkinat ja otti sel-
laisen teknisen harppauksen eteenpiin, ettd mo-
net muut valmistajat eivit ole vield seitsemin
vuoden jilkeenkdin paisseet edes ensimmaisen
sukupolven ensimmiisen version tasolle. Tami
johtuu siitd, ettd automaattisten kypsennyspro-
sessien "osaamisen rakentaminen” laitteen dlyoh-
jaukseen vaatii niin mittavaa ja laajaa erilaisten
elintarvikkeiden kypsennyksen tuntemusta, tie-
teellistd tutkimusta ja tuhansia ja taas tuhansia
kiytinnon testejd, ettd monilla laitevalmistajilla
ei yksinkertaisesti ole sellaiseen tuotekehitykseen
tarvittavia resursseja.

Elintarvikkeen kypsennyksen hallinta yhdistel-
miuunin kaltaisessa laitteessa on ajan, liampoti-
lan, ilmavirtauksen ja kosteuden hallintaa. Self-
Cooking Center whitefficiency siirtii erittiin te-
hokkaasti energiaa kypsennettiviin tuotteeseen.

HiDensity Control (HDC) -tekniikka huolehtii
siitd, ettd kaikki kypsennystilassa kiertivi ilma
pakotetaan virtaamaan limmitysvastusten lapi.

Hoéyryi muodostuu entisti enemmin ja entisti
nopeammin ja héyrytoiminnolla asetettu lampé-
tila saavutetaan vain ja ainoastaan hoyryn avulla
kiyttimitti apuna limmitysvastuksia. Niin saa-
daan nopeasti kylldinen hdyry ja sitd kautta paras
mahdollinen kypsennyslaatu. Tdma mahdollistaa
jopa tuoreen raviolin kypsentimisen héyryssi
ensiluokkaisesti.

SelfCooking Center whitefficiencyn puhaltimissa
ei ole yhti, kahta tai kolmea nopeutta, vaan lihes
rajattomasti eri nopeuksia. Lisiksi puhaltimet
vaihtavat pydrimissuuntaa ja -nopeutta kypsen-
nettivin tuotteen, tiyttdasteen ja kypsennyksen
etenemisen mukaan.

SelfCooking Control -ilyprosesseja on kehitetty
edelleen ja niitd on miirillisesti noin 15% enem-
miin kuin edellisen sukupolven viimeisessi versi-
ossa. Kypsennysprosesseja kiyttimilld laadukas
lopputulos saavutetaan helposti ja ekotehokkuus
on optimaalinen. SelfCooking Center whiteffi-
ciency optimoi energian kiyton, jolloin sihkod ja
vettd ei kiytetd yhtiin enempii kuin on tarpeen.

Effiecient LevelControl —toiminto on kokonaan
uusi ja yksi uuden SelfCooking Center whiteffi-
ciencyn keskeisisti ominaisuuksista. Sen avulla
voidaan useita erilaisia, mutta samantyyppisiid
tuotteita kypsentii samanaikaisesti. Ajan ja ener-
giansiistd on melkoinen, kun esimerkiksi monet
hotelliaamiaispdydin tuotteet, kuten paistettu
pekoni, paistetut tomaatit, paistetut kananmunat,
makkarat, lihapyorykit, jne., voidaan kypsentii
samanaikaisesti. Kaikki kypsyvit juuri oikean
ajan, koska jokaiselle tuotteelle on oma ajastin,
joka huolehtii kypsennysajasta huomioiden ei
vain kypsennystilan ovien aukaisut, vaan myds
kypsennystilan tiyttoasteen.

Koska ammattikeittion kannalta tirkeinti on hy-
vi kypsennystulos, niin se on asia, josta ei tingita.
SelfCooking Center whitefficiency ei pyri siis-
timiin enegiaa tai aikaa, jos lopputuloksesta
joudutaan tinkimian, koska huono paistotulos
on kaikkein suurinta tuhlausta. Pahimmassa tap
uksessa asiakas palauttaa annoksen ja joudutaa
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tekemiin uusi, jolloin aikaa ja energiaa kuluu vi-
hintiin kaksinkertainen miiri. Asiakas voi myos
pettymyksen takia jittii tulematta uudelleen. Si-
tikdin ravintola ei toivo. Paras mahdollinen kyp-
sennystulos on seki taloudellisen menestyksen
ettid ekotehokkuuden kulmakivi. Mikidn ei siis
ole muuttunut. Tavoitteen on oltava tyytyviinen
asiakas. Tissi kypsennyslaite auttaa parhaiten,
kun silld voi kypsentidd mahdollisimman paljon
eri tuotteita ja mahdollisimman laadukkaasti.

Vaikka itse kypsennystekniikka on vaativaa ja
monimutkaista, niin laitteen kiyton pitda silti
olla helppoa. SelfCooking Center whitefficien-
cyn kiyttologiikka on helppo: valitse kypsennys-
prosessi, miirittele haluamasi lopputulos, siind
kaikki! Laite neuvoo kiyttijai kiyttdjan kielells,
erilaislla dinimerkeill3 ja liikkkuvalla kuvalla seka
kertoo myds miten prosessi etenee. Kiyttajille
tulee tunne, etti homma on hallinnassa ja hi-
nelld jad enemmin aikaa oleellisempiin keittio-
toihin kuin jatkuvaan kypsennyksen valvontaan
ja sddtamiseen.

SelfCooking Center whitefficiency on eraénlai-
nen paluu tirkeimmin asian, ylivoimaisen kyp-
sennys- ja paistotuloksen, direlle hyddyntien
viimeisintd teknologiaa. Mikdan kypsennyslaite
ei tarjoa ammattikeittiélle enemmain etuja kuin
kypsennyslaite, joka osaa tehtivinsi: kypsen-
tamisen.

Juha Jokinen




Tas@inen paistotulos merkitsee pienempaa havikkia, pienempaa
engrgiankulutusta ja saastoa tyoajassa.
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Palvetlukorts

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteisojen
osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset seki palautteet voi

lahettdd oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

numeroon 0204 39 13 tai kdyttdd sdhkopostia metos.finland @metos.com.

[] Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ T .8 ldhtien
|| Tilaan Metos Uutiset

[] Tilaan kuvaston

] Liahetédn palautetta

Henkilon nimi ............ S SSSERESSIST SUNNN_G_" SN "
Yrityksen nimi|......... S8 ... S5SNI, JrF. -SSR SR——— W
Katuosoite tai PL .88 SSESEE—-—" S Rt
Postinumero ja -toimipaikka

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

Asiakasnumero (takasivun 0SOIteKENtAStA): ..........eeecvereeeiieeeeiieeiieeeiee e
Henkilon nimi ............. SESSSSSE "  SSSSE . L LB LB
Yrityksen nimi ......... JRFSSsessst i | S, o e B L e,
Katuosoite tai PL...................
Postinumero ja -toimipaikka

Lisatietoja / palautetta lehden tekijoille: .........coceevieviriiniinniiniininccnicneenne.

Tuotteet ja hinnat [0ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com/
tuotteet -valikon alta

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta 16ydit

astiapesua ja energian tehokasta kiyttod kisittelevit tietopa-
ketit. Niiden sihkoisten oppimateriaalien avulla voit testata

ja kehittidi ammatillista osaamistasi.

Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisiinformaatio
tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen. Timi viliton
palaute auttaa asioiden omaksumista ja tekee testeisti tehok-

kaan oppimisvilineen.

Oppimateriaalit 16y-
dit osoitteesta www.
metos.com painikkeen
"Testaa tietosi” alta.
Kaikki vuoden 2012
aikana pelin hyviksyt-
tévin arvosanoin (yli 50
prosenttia oikeita vas-
tauksia) suorittaneet
osallistuvat arvontaan,
jossa piipalkintona on
littalan Aalto -terdsvati.
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Kiitdmme kaikkia yhteistydkumppaneita kuluneesta vuodesta. Perinteiseen tapaan emme laheté joulutervehdyksia,
vaan lahjoitamme siihen varatun summan yhteiseen hyvaan tarkoitukseen. Vuonna 2011 kohteena on
Pelastusarmeijan ruoka-apu. Lahjoitetuilla varoilla annetaan vahaosaisille lapsiperheille henkilokohtaisesti

ruokaostoksiin oikeuttavia lahjakortteja.



