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Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittiille.
Metos Uutisten paatoimittaja on Juho Mayry. Mukavia
lukuhetkia!
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juho.mayry@metos.com. Lehtemme ilmestyy 3-4
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tai palauttamalla lehdesté I6ytyvan palvelukortin.
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Helsingin Messukeskuksessa
17.-19.3.2010

metos

PAAKIRJOITUS

Ammattikeittidalan padtapahtuma Gastro 2010 on jilleen edessi. Tdménvuotinen
tapahtuma tulee erottumaan edeltijistiin ennen kaikkea runsaan koulutustar-
jonnan vuoksi. Uudistusten takana on Suomen Messujen keridimi asiakaspalaute,
jossa selvitettiin kivijéiden toiveita seka kirjekyselyjen ettd teemahaastattelujen
avulla. Tdmi tutkimus paljasti, ettd perinteinen niyttely tarvitsee rinnalleen en-
tistd monipuolisemman koulutuspaketin.

Toivottavasti mahdollisimman moni organisaatio osaa hyddyntii timin messu-
jen tarjoaman mahdollisuuden. Tarjolla on kustannustehokas tapa piivittii tiedot
siitd, mitd alalla tapahtuu. Gastron anti on sen verran runsas, etti aikaa kannattaa
varata vihintiin yksi kokonainen pdivi. Kun messujirjestiji on panostanut myds
kuljetuksiin ympiri Suomea, ei lilkkkuminenkaan ole ylivoimainen este.

Jatkuvan koulutuksen asema ammattikeittididen tukijalkana on korostunut ja
tulee lihivuosina yhi tirkeimpaiin rooliin, kun tydvoiman vaihtuvuus lisdintyy.
Yksi muutosvauhdin kiihdyttiji on suurten ikiluokkien siirtyminen tydelimin
ulkopuolelle. Myés tilapdisen tyévoiman kiyton lisidntyminen, tydsuhteiden ly-
hentyminen ja kaikenlainen hektisyys henkildstdasioiden ympirilld nayttivit pi-
kemmin kiihtyvin kuin jédvin vuosituhannen alun muoti-ilmitksi.

Tarvitaan keinoja, joiden avulla keittién toiminnan tukipilarit voidaan taata, vaikka
viki keittidssid vaihtuu. Asiakastyytyviisyys, toiminnan taloudellisuus tai vaikkapa
elintarviketurvallisuus eivit saa vaihdella sen mukaan kuka sattuu olemaan vuo-
rossa. Se, etti laatu vaihtelee satunnaisesti, ei ole hyvii laatua.

Tarpeita vastaava ja muuntautumiskykyinen laitevarustus on yksi ladke, jolla keit-
tion suoritustasoa voidaan nostaa ja tuottaa tasaisesti haluttua laatua. Niillikiin
messuilla emme tule esittelemiin laitteita, jotka korvaisivat ihmistyon keitti-
dssid. Ruoanvalmistus on edelleen arvostettu kisitydammatti, mutta tihinkin
hommaan tarvitaan kunnon tydkalut. Messuosastollamme on lukuisia ratkaisuja,
joiden avulla osaava henkilokunta voi hyddyntiid omaa ammattitaitoaan entisti
monipuolisemmin.

Tervetuloa Gastroon kuulemaan lisdi. Maksuttomaan ennakkorekisterditymiseen
oikeuttavan messulipun 18ydit timin lehden takakannesta.

(%U ‘
Asko Kotilainen

Myyntijohtaja, Metos

Tervetuloa Gastvoon
77 79.5.
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Fazer F8 Cafe on "katukahvila” korkealla katon

aﬁmaasta asiakaspaikko-

jen maarasta huolimatta avara tila takaa viihtyvyyden.

Fazer F8 Sweet on sanansa mukaisesti a suklaata ja
mansikoita shampanjan kera.

elsingin Stockmannin nykyinen tavara-

talo on ollut syntymistiin 1930-luvulta

lahtien kaupungin keulakuva ja ylpeys,
joka on tuonut mannermaisen muodin ja tyylin
kaiken kansan ulottuville. Stockkan kello on ol-
lut kisite jo monta vuosikymmenti. Hissitytot
ja rullaportaat olivat avajaisvuotena nihtivyys,
joita matkustettiin katsomaan jo kauempaakin.
Itselldni ensimmaiset muistot ovat 60-luvul-
ta kisien uittamisesta tavaratalon leluosaston
neljannen kerroksen pyoreissi kala-altaassa ja
nenin liimaamisesta leluosaston lasivitriin, jossa
upeat Mirklin-sihkdveturit ja Scalextric -kilpa-
autot odottivat ostajaansa.

Tavaratalon keskelld nelji kerrosta korkea va-
loaula ja sitid kiertdvit avokerrokset toimivat
kaupallisessa tarkoituksessaan tinikin paivini
miti mainioimmin. Sama rakentamismalli on
liikerakentamisessa edelleen voimissaan. Tietys-
ti kehitys kehittyy ja Stockmann on tontillaan
jadnyt puristuksiin Helsingin kaupallisen kes-
kustan yhi laajetessa ja vallatessa tilaa vanhoilta
keskustan toimistokortteleilta. Viime vuosikym-
menelld Stockmannilla vieraillut asiakas saattoi
saada tavaratalosta varsin lohduttoman kuvan,
tyomaaseinin suljettuja osastoja ja kiytivii, ra-
kennustelineitd ja kulkuesteitd sekd sisilld ettd
ulkona. Nyt usean vuoden rakennusrupeaman
aikana Stockmann on piivittinyt Helsingin ta-
varataloansa vastaamaan niitd odotuksia, jotka
luotiin tuolloin 30-luvulla. Kortteli ei mahdu
kasvamaan sivusuuntiin, mutta rakennus on laa-
jentunut maan alla ja katolla. Kattoa on korotet-

tu ja laajenettu sekd maan alla parkkihallit on
muutettu muuhun kiyttd6n. Tavaratalon koh-
dalla Keskuskatu on muuttunut paiosin kively-
kaduksi. Tyst ovat osin vield kesken maan alla.
Tosin jokainen nurkka valmistuu eriaikaisesti
ja nykyisen projektin lopullisen valmistumisen
huomaa vasta, kun tavarataloa ympirdivit tyo-
maaparakit ovat poistuneet.

Asiakkaan kannalta varsin nikyvid muutos ta-
varatalon kasvamisesta ja sen glamourin pa-
laamisesta saatiin nyt jo viime syksyni, kun
tavaratalon kahdeksas kerros avattiin jilleen ra-
vintolakdyttoon. Fazer Amica avasi sinne Fazer
F8 —ravintolamaailman palvelemaan tavaratalon
asiakkaita. Yhteistyotd Stockmann ja Fazer Ami-
ca ovat tehneet jo 20 vuotta. Ravintolamaailma
valmistuu lopulliseen muotoonsa timin vuoden
lopulla, jolloin se kasvaa vield parilla sadalla asia-
kaspaikalla. Kerroksessa alunperinkin sijainnut
henkiléstéravintola rakentuu nyt talvella myds
uusiksi niin salinsa kuin keittionsi puolesta.

Jo nykykoossaan kasikerroksen ravintolamaa-
ilma-sana lunastaa lupauksensa. Kokonaisuus
koostuu useasta palvelukokonseptista ja erilai-
sista interidoreisti, joista valitsemalla asiakas
16ytid itselleen aina tilanteeseensa sopivimman.
Jo niin kuin silloin 30-luvulla tavarataloon saa-
puminen on ollut elimys kivijilleen, on se siti
yhi tindin. Kuvilla voi vilittds vain hivenen siti
tunnelmaa miti Fazer F8-tarjoaa kivijilleen.

Fazer F8 -ravintolamaailma rakentuu neljisti
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konseptista: Food, Café, Street ja Sweet. Food on
ruokaravintola, joka palvelee lounaasta tavara-
talon sulkemiseen saakka. Food rakentuu salissa
avokeittidn ympdrille. Ruoka tarjoillaan itseot-
tona eri pisteisti free flow -periaatteella. Osan
annoksista kokit valmistavat asiakkaan silmien
edessi. Valikoimasta 16ytyvit makuelimykset
perinteisesti kotiruuasta Vilimeren kautta Aa-
siaan tai aterian voi rakentaa vaihtoehtoisesti
myos salaattibaarin lukemattomista yhdistelmis-
ti. Hisseilld noustessa kasikerrokseen avautuu
edessi heti Fazer F8 Café | jota voisi sijainnis-
taan huolimatta nimittdd "katukahvilaksi”. Sen
tilaa hallitsee suuri valokatto ja katon alle jadnyt
vanha julkisivu klassisine ikkunoineen. Street on
baari, johon voi pysihyi miettimiin seuraavaa
siirtoaan. Sweet on lepohetki shampanjan ja
suklaan kera, tietysti pdytiin tarjottuna.

Syksylld kasia tiydentii kaksi Fazer-ravintolaa,
F8 Easy ja F8 Fine, seki viihtymisalue F8 Bar.
Tiydentyessiin makuelimysten pariin mahtuu
kerrallaan jopa 850 asiakasta. Syksylld ravinto-
lamaailma on pinta-alaltaan 2 300 neliémetria.

Laitetoimittajan nikokulmasta voi todeta, etti
koko kerroksen keittitlaitetekniikka on alansa
kehittyneimpii, myds ympiristdnikokulmat
mukaanlukien. Mutta kuten sanottua, kehitys
kehittyy ja historia kertoo, tille talolle on vain
taivas rajana.

Juha Bjérklund



Fazer F8 Cafe toimii free flow -periaatteella. Sen buf-
feteista I6ytyy makeaa ja suolaista vaativammankin
asiakkaan makuun. v,

8 Foodin avokeittio tarjoaa ri
la sivullaan. Etualalla wokkipi:
a grillialue, taustalla kotirup
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Kaikki ruoka-annokset peitetaan, lapinakyvalla
kuyulla, mika estdd annoksen jaahtymista. Oi-
I§éalla lounasvaihtoehto. Taustalla tarjolla sa-
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PRM &4 GREEN

B ymparistoystavallinen, saastaa

Uusi PRM -esipesukone helpot- vett ja pesuaineita

B ergonominen
M astiat ovat lahes “puhtaita”

taa tyota Ja tuo kokonaisvaltaista " tenokkasn esiesun jikeen

H automattiset kuvun nostot ja

saastoa astianpesuun o o kapasiteett

H kayttajaystavallinen, ei roiskeita

Saastot

- vesi

- energia

- pesuaine
WD-PRM on 20 kertaa tehok- -C02
kaampi kuin kasisuihkulla tehtéva - tyotunnit
esipesu. Lisdksi se saastaa vetta
ja parantaa tyoergonomiaa kor-
vaamalla rasittavan esipesutydn Edut

- Henkildokunta saastyy raskaalta
manuaaliselta esipesulta

- Tydymparistod kohentuu kun roiskeet
vahenevat

- Suurempi kapasiteetti kupukoneella

- Vahentaa vedenvaihtojen tarvetta

uutta ratkaisua, joilla voidaan

metos

IVI etos on tuonut markkinoille kolme H u kka I é m p6 ta Iteen }% G REEN

parantaa kupukoneilla varustettujen
astianpesuosastojen ergonomiaa ja ener-

giatehokkuutta.

Kupukoneen viereen asennettava Metos PRM
-esipesukone parantaa keittién ergonomiaa
korvaamalla manuaalisen esipesun. Kone ei
tarvitse omaa vesiliitintai, silld se hyodyntid
pesukoneesta poistuvaa pesuainepitoista vet-
td. Tehokkaiden pumppujen avulla tapahtuva
esipesu estii irtolian piddsemisen pesukonee-
seen ja mahdollistaa aikaisempaa lyhempien
pesuohjelmien kiyton.

Erillisen lajittelupdydin kanssa kokonaisuu-
desta muodostuu todella tehokas yksikks. Ko-
neellisen esipesun ansiosta lipimenoaika, pe-
sutulos ja kustannukset ovat aina hallinnassa,
vaikka tiskin likaisuus piivin aikana vaihtelisi.

Kiyttiji voi tiskin likaisuuden mukaan kiyt-
tidd joko koneellista esipesua tai syottda korit
suoraan pesukoneeseen. Monissa keittitissi esi-
pesu muodostaa piilokustannuksia, jotka niky-
vit ylimiiriisend veden, sihkon ja pesuaineen
kulutuksena.

- Manuaalisessa esipesussa on se riski, ettd
astiat jadvit liian likaisiksi. Tilloin pesukoneen
vesi joudutaan vaihtamaan turhan usein. Til-
16in myés kiytetddn pisintd pesuohjelmaa ja
siitd huolimatta astiat saattavat jaada likaisiksi.
Liian huolellinen esipesukaan ei ole hyviksi, ei
veden kulutuksen eiki tyStuntien kiyton osalta.
Niihin kaikkiin haasteisiin koneellinen esipesu
tarjoaa erinomaisen ratkaisun, tuotepiillikkd
Timo Virpid kertoo ja mainitsee myés tyder-
gonomian parantuvan.

- Esipesu on monessa keittidssi hyvi tyder-
gonomian kehityskohde. Koneellisen esipesun
ansiosta toistuvia liikkeitd ja ikdvid rutiineja
voidaan vihentii.

Tehokas esipesu : :
Astiat, joita ei tarvitse esipesta, suoraan pesuun :

Automaattisesti toimivat kuvut:

Esipesukone tunnistaa korin saapumisen, kupu laskeutuu ja
esipesu kdynnistyy automaattisesti. 30 sekunnin pesuohjelman
aikana 200 litraa pesukoneesta kierratettya pesuainepitoista vetta
esipesee astiat perusteellisesti. Kupu aukeaa ja kori laitetaan
varsinaiseen pesukoneeseen. Korit, joita ei tarvitse esipesta
voidaan tyontaa PRM-esipesukoneen lapi pesukoneeseen. Esipe-
sukone kaynnistyy vain kun kori pysaytetaan sen sisélle.
Kayttokytkimiin tai kupuun ei tarvitse koskea, pesu kaynnistyy
automaattisesti kun kori tydnnetdan koneeseen.

IVI etos WD-6 ja WD-7 -kupukoneisiin suun-
niteltu héyrynlauhdutin ja limméntal-
teenottoyksikkd hyddyntivit koneesta vapautu-
vaa limpdenergiaa tuloveden limmittimiseen.
Ratkaisua suositellaan keittitihin, joiden lim-
minvesi tuotetaan omalla varaajalla ja joiden
kupukone on kytketty kylmiin veteen. Hoyryn-
lauhdutin imee kuvun auetessa vapautuvan héy-
ryn lauhduttimeen, jossa se limmittia tulovetti.
Ratkaisu siéstidd energiaa myds vilillisesti, silla
se vihentdi astianpesuosaston ilmanvaihtotar-
vetta. Tydskentelyolosuhteet paranevat astian-
pesuosastolla huomattavasti. Limmontalteen-
otto toimii siten, etti koneen poistovesi kulkee
takaseindin asennetun limméonvaihtimen lipi
limmittien koneeseen tulevaa vetti.

Metoksen PRM-esipesukone on Gastrossa
nihtivilld sekid Metoksen ettd Farmoksen osas-
tolla, jossa silld tiskataan kahviosta ja demoista
tulevia astioita.

Lammonvaihdin
e korkealaatuinen ratkaisu minimoi viemariin

menevan lampdhavion

® sdastaa noin 34% energiaa tai 0, 11kWh per kori
e pesukone ei tarvitse lamminvesiliitdntaa

Hoéyrynlauhdutin
® parantaa huoneldmpétilaa ja tyoskentely-

ymparistoa

e vahentaa ilmanvaihtotarvetta, erityisen hyva

kohteisiin joissa heikko ilmanvaihto

e s33staa noin 9% energiaa, yhdistettyna

l&mmonvaihtimeen 0,13 kWh per kori.

e parantaa astioiden kuivumista

Sisaanrakennettu puhallin imee héyryn lauhdut-
timeen. HOyryn lampo6a kaytetaan tuloveden lam-
mitykseen. Viileda ilmaa virtaa huonetilaan.
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Sous vide

Kypsennyksen uudet tuulet

ous Vide on tehnyt vahvasti

uutta tuloaan suomalaisiin ra-

vintolakeittioihin. Menetelman
ansiosta maut ja aromit saadaan entista
paremmin esille samalla, kun keittion
prosesseja voidaan tehostaa. Tuotteet
kypsennetdadan vakumoituina kayttaen
matalia lampdtiloja ja pitkia kypsennys-
aikoja.

Metos Centerin keittidssid on testattu laaja
kirjo erilaisia sous vide -resepteji, -kypsennys-
laitteita sekd simuloitu erilaisia kiyttdtilanteita.
Erityisid onnistumisen hetkii Metoksen keitti-
dssd ovat tuottaneet kala, kana, dyridiset seki
erityisesti halvemmat ruhonosat, jotka saadaan
todella murean pehmeiksi ja maukkaiksi. Myos
herkit tuotteet, kuten kampasimpukat, merira-
vut tai vaikkapa fasaanin rinta ovat onnistuneet
erinomaisesti.

Sous vide edellyttii tarkkaa limpétilan hallin-
taa. Jos keittidssi on Metos SelfCooking Center,
onnistuu tismikypsennys vaivattomasti. Mikali
keittidssi tehdiin paljon vakuumikypsennysti,
kannattaa SelfCooking Center hankkia tehdas-
asennettavalla sous vide -kypsennysmittarilla.
My6s vakuumipussissa oleva tuote voidaan
kypsentdi mittarilla. Taikasana on "Neopren-
laastari”. Pieni pala laastaria pussin kylkeen ja
mittari siitd lipi. Neopren takaa tiiviyden eiki
ilma piise pussin sisille.

SIRKULAATTORITAIKOO MAUT ESIIN

Mikaili keittion uunikapasiteettia ei voida sitoa
pitkiksi ajoiksi matalalimpokypsennykseen, tar-
joaa Metos-sirkulaattori edullisen vaihtoehdon
tarkkaan kypsentimiseen. Pussit voidaan peri-
aatteessa limmittda tavallisessa vesihauteessa
ilman lisdvarusteita, mutta silloin kompastus-
kiveksi muodostuu limpétilan hallinta.

Jos limpétilaa ei pysty vakioimaan, kannattaa
koko homma unohtaa saman tien. Oikeat lim-
potilat ovat kriittisid tekijoitd seki elintarvike-
turvallisuuden etti tuotteen maun ja rakenteen

metos

Sirkulaattori takaa tasaisen kypsennystuloksen my®ds silloin, kun valmistettavien tuotteiden ko-
ko vaihtelee. Kuvan fileet on kypsennetty samassa valmistuserassa.

kannalta. Sirkulaattori limmittia hauteen kym-
menesosa-asteen tarkkuudella oikeaksi. Tuote
kypsyy varmasti, eiki paise pitkiksi.

Sirkulaattori asennetaan yleensid GN-astian
piille. Astian on hyvi olla 200 mm syv4, jol-
loin veden pinta voidaan asettaa pari senttid
reunan alapuolelle. Kompaktin kokoisena sir-
kulaattori kulkee ty&pisteesti toiseen. Eri ko-
ko- ja mallivaihtojen lisiksi niistd on saatavilla
my®6s kypsennysmittarilla varustettuja versioita.
Tehokkaimmilla malleilla sirkulaattorin teho
riittdd jopa sata litraa vetivin altaan limpétilan
vakioimiseen.

TARKKUUS RATKAISEE

Tarkimmissa sirkulaattorimalleissa limpétilaa
voidaan sditdd asteen sadasosan tarkkuudella.
Tiami tarjoaa mahdollisuudet todelliseen tisma-
kypsennykseen. Esimerkiksi tuotteessa olevien
eri valkuaisten hyytymisti voidaan kontrolloi-
da hallitusti ja saada sille niin haluttu rakenne.
Itse kypsennyksen aikana pussista ei piise
mitdin ulos. TAmai auttaa sdilyttimiin tuotteen
ravintoarvot samalla, kun luontaiset maut koros-
tuvat. Mausteita, yrttejd, 6ljyji sekd marinadeja
kiytettiessi niiden miiri voi olla huomattavasti
pienempi, koska my6s niiden aromit levidvit ta-
saisesti tuotteen ympiri ja jadvit vakuumipakka-
ukseen. Esimerkiksi vaniljakastikkeen valmistuk-
sessa voidaan kiyttid huomattavasti vihemmin
kermaa seka kalliita vaniljatankoja, silld mitkiin
makuaineet eivit piise haihtumaan.

SUUREN URHEILUJUHLANTUNTUA

Esimerkiksi kalat, lihat, kasvikset, hedelmiit,
kastikkeet ja liemet onnistuvat hyvin sirku-
laattorilla, jolla periaatteessa valmistaa kaikki
kypsennettivit tuotteet. Sirkulaattorin lisiksi
tarvitaan vakumointilaite, jolla tyhjiopakataan
kypsennettivit raaka-aineet.

Sirkulaattoria voidaan kiyttidi episuoraan tai
suoraan tarjoiluun. Episuorassa -tarjoilumene-

Vakuumipussissa oleva tuote voidaan kypsen-
tdd myos uunissa mittarilla. “Neopren-laasta-
ri” sulkee pistokohdan ilmatiiviisti.

telmissi esikypsennetiin sitkeit, pitkin kypsen-
nysajan vaatimat raaka-aineet. Timin jilkeen
tuotteet jidhdytetdin nopeasti ja varastoidaan
myodhiisempii kiyttod varten. Tarjoiluhetkelld
tuote limmitetddn haluttuun tarjoilulampé-
tilaan.

Suorassa tarjoilumenetelmissa herkit kala- ja
mureat liha-annokset vakumoidaan ja kypsen-
netiin sen jilkeen tarjoilulimpétilaan. Valmiita
tuotteita voidaan sdilyttii tarkassa limpétilassa
ruoan ominaisen rakenteen ja maun kirsimitta.
Tima tuo erittiin paljon joustavuutta tarjoilu-
hetkeen. Sirkulaattori helpottaa keittion esival-
misteluty6td, antaa kokeille aikaa valmistaa an-
nokset huolella sekid varmistaa ruoka-annosten
erittidin korkean laadun.

Sirkulaattorin ansiosta sous vide teki varsi-
naisen lipimurron viime kesin kulttuuri- ja
urheilutapahtumissa. Vip-vieraille pystyttiin
tarjoamaan todella tasokkaita annoksia samal-
la, kun catering-yrittijit pystyivit tehostamaan
toimintaansa.

Tuotteet voidaan kypsentii ja jadhdyttii keit-
tidssi. [tse tapahtumapaikalla ne limmitetiin ja
otetaan viri pintaan. Asiakkaat yllitetian mauk-
kaalla ruoalla samalla, kun laitekapasiteetti ja
tydtunnit voidaan hyddyntii optimaalisesti.

Paavo Lintunen

Sirkulaattori voidaan asentaa tavallisen GN-
astian paalle.
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Takki vaihtol

ampereen aikuiskoulutuskeskuksen

(Takk) oppilaat kokivat elokuussa 2008

iloisen yllityksen, kun opiskelijaravintola
Ratamo avasi syyslukukauteen entisti ehom-
pana. Kesin aikana suoritetun remontin my6ti
ravintola pystyy palvelemaan entisti joustavam-
min my6s ruuhkahuippujen aikana.

Kouluttaja Hilkka Torniainen kertoo, etti re-
montilla lihdettiin hakemaan selkeisti uutta toi-
mintamallia sen sijaan, etti olisi tyydytty korvaa-
maan vanhat kalusteet uusilla. Lihtokohtana oli,

uuteen kuosiin

etti salin tiytyy olla paitsi edustava, niin my®s
muuntautua eri kiyttotarkoituksiin hetkessi.

— Paitimme, ettd keskilattialla olevan linjas-
ton siirtely on historiaa. Se on nyt niin tyylikis
ja palvelee monipuolisesti meidin tilaisuuksia,
etti voi olla paikallaan my®os ilta- ja viikonlop-
putapahtumissa.

Linjaston tekniikka valittiin Metoksen Drop-
in -kalusteista, joiden ympirille tamperelainen
Puutydliike Mikko Ojanen Oy loihti niyttivit
vuoraukset. Altaiden piille raitilditiin irrotet-
tavat levyt samasta materiaalista kuin tarjotinra-

datkin. Niiden avulla altaat saadaan tyylikkaasti
peittoon silloin, kun niiti ei tarvita. Alaslasket-
tavilla alumiiniverhoilla kahvilinjasto, astian-
palautus sekd limpimin ruoan linjasto saadaan
tarvittaessa nikymittomiin.

TEHOKASTATYOSSAOPPIMISTA
OMASSATALOSSA

Ravintola Ratamo toimii talossa opiskelevien
suurkeittid- ja ravintolakokkien seki tarjoilijoi-
den tydssdoppimispaikkana. Toiminta pyorii pit-

kille oppilasvoimin, silli keittiossi tydskentelee
vain yksi kouluttaja ja salissa toinen.

— Meidin opiskelijat tekevit ristiin salin ja
keittion tditd ja saavat muutenkin paljon vastuu-
ta. Lounaan lisiksi jirjestimme tiilli erilaisia
tilaisuuksia, jos katsomme, ettid ne palvelevat
hyvin opetusta. Hiit, karonkat ja viime vuosina
erityisesti 50-vuotisjuhlat ovat olleet suosittuja,
Hilkka Torniainen kertoo.

— Remontin suunnitteluvaiheessa limpimin
ruoan jakelu mietitytti todella paljon. Paidyim-
me lopulta siihen, ettd limminruoka annos-
tellaan tiskin yli, jonka jilkeen asiakas siirtyy
salaattilinjaston kautta kassalle. Toimii todella
hyvin, Hilkka Torniainen kehaisee ja mainitsee
erityisesti linjaston tiyttimisen helpottuneen.

— Aikaisemmin ldmpiman ruoan astiat joudut-
tiin vaihtamaan asiakkaiden vilissi puikkelehti-
en. Nyt hauteiden tiytt6 kiy hetkessi, kun uusi
vuoka voidaan ottaa alaosan limpdokaapeista.
Palvelulinjasto tarjoaa my®s erinomaisen oppi-
mismahdollisuuden tydvuorossa olevalle opis-
kelijalle. Kokki kohtaa asiakkaan ja hinen on
oltava selvilld miti ruoka sisiltii ja miten se on
valmistettu.

ASTIANPALAUTUS UUSIKSI

Hilkka Torniainen kertoo, ettd toimipisteessi on
noin 1500 aktiivista opiskelijaa, joista suurin osa
opintojen edetessi kiyttii ravintolan palvelu-
ja. Salin istumapaikat alkavat olla kortilla siini
vaiheessa, kun ruokailijamiiri ylittdd kahden-
sadan rajapyykin. Kiytinnossd suurin osa ruo-
kailee ensimmaiisen 40 minuutin sisilld, vaikka

lounasaika on puolitoista tuntia.
— Piivittdinen ruokailijamaird Ratamossa liik-

Kahvilinjasto mukautuu joustavasti erilaisiin kayttotilanteisiin ja se voidaan tarvittaessa piilot-

taa rullaverhon taakse.

kuu sadan ja reilun kahdensadan paikkeilla. Kes-
kiarvo on jossakin 160 tietimissd. Menekki arvi-
oidaan piivin opetustapahtumien perusteella,
mutta ennustaminen on todella haasteellista,
Hilkka Torniainen kertoo.

Remontin my6téd astianpesuosaston seinddn

tehtiin aukko, joka mahdollistaa palautuksen
suoraan pesuosastolle.
—Vanhassa systeemissi saliin tulija kohtasi oven-
suussa tarjotinpalautukseen jonottavat asiak-
kaat. Nyt astiat palautetaan suoraan pesuosas-
ton koreihin. Tiskit saadaan suoraan koneeseen
ilman vaunujen edestakaista kuljettelua. Péistiin
kerralla eroon seki ruuhkasta ettd sekoilusta,
Hilkka Torniainen kehuu.

Remontin myo6ta astianpesuosaston seinaan tehtiin aukko, joka mahdollistaa palautuksen suo-
raan pesuosastolle. Raepesukone on heti keittion vieressa.

Lamminruoka annostellaan tiskin yli, jonka jalkeen asiakas siirtyy salin keskelld olevan salaatti-
linjaston kautta kassalle. Kahvilinjasto on taustaseinaa vasten.

MISTA ON PIENETTYTOTTEHTY?

Hyvini mittatikkuna Ratamolle toimii aikuis-
koulutussiitiéon Nirvan toimipiste. Ruokalistat
ovat molemmissa opiskelijaravintoloissa samat,
mutta menekissi on selvit erot.

— Meilld on enemmisté tyttdji, joten salaatteja,
kalaruokia ja jilkkireitd menee selvisti enem-
min. Nirvassa puolestaan on poikia, jotka ovat
tykistyneet liharuokiin. Ja Nirvan pojille pitia
olla joka torstai hernekeittoa, Ratamossa riittia
harvempikin tahti, Hilkka Torniainen hymyilee.

Ratamo on auki kello 8 - 14.30 ja lounas-
ta tarjoillaan puolentoista tunnin ajan alkaen
kello 11. Valittavana on joka piivi kasvisruoka
sekd yksi kala- ja yksi lihavaihtoehto. Runsas sa-
laattipoytd kuuluu hintaan. Lounaan hinta on
sopuisat 5,60 euroa. Aikuisopiskelijat eivit saa
ruokailuun suoraa valtion tukea.

Hilkka Torniainen kertoo, etti oppilaitokses-

sa on muiden aikuiskoulutuskeskusten tapaan
paljon ulkomaalaistaustaisia opiskelijoita.
- Opetuskieleni on kuitenkin suomi, joten keit-
tidssikin asiat tehdiin suomeksi ruokalistoja
mydten. Uskonnolliset asiat toki huomioimme
aivan kuten kaikissa muissakin ravintoloissa.

Juho Mdiyry
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Burlodge taitaa myds

perunan

uoankuljetus on perinteisesti taitolaji,

josta ei tyylipisteitd jaeta. Suoritus on

onnistunut silloin, kun kukaan ei anna
palautetta — parhaimmillaan keittion luoma laa-
tu on siilynyt onnistuneesti ruokailijalle saakka.
Peruna puolestaan on arjen herkku, jonka erin-
omaisuutta harvoin ruokapdydissi ylistetdin.
Laatu otetaan kuin itsestddnselvyyteni, vaikka
perunan kypsennys ja erityisesti lampdsiilytys
vaatii ammattitaitoa ja oikeat vilineet.

Enti miti saadaan kun ruoankuljetusvaunuun
laitetaan perunaa? Tihin haasteeseen JEPO:n
Britt-Louise Widd, Heikki Hakkarainen ja An-
namari Nummi lihtivit hakemaan vastauksia
Metos Centeristi. Oppaana heilld oli Metoksen
Burlodge-ruoankuljetusjirjestelmisti vastaava
avainasiakaspiillikké Anne Wollstén.

— Asiakkaiden vaatimustaso on kasvanut sel-
visti, ja tini paivini ruoankuljetusjirjestelmiltd
vaaditaan todella paljon. Laatu ei synny pel-
kistidan limpotiloja seuraamalla, vaan ruoan
rakenne, ulkonikd ja maku halutaan siilyttia
huippulaatuisena kaikissa olosuhteissa. Ruo-
kailu on piivin kohokohta ja sen viimeisenkin
ruokailijan on saatava annoksensa herkullisena,
Anne Wollstén opastaa.

ETSIVA LOYTAA

Piivin aikana suoritettiin perunasulkeiset, joissa
kuumennettiin erilaisia perunatuotteita keskite-
tyn ja hajautetun jakelun ruoankuljetusvaunuil-
la. Niill haluttiin vastaus sithen, miten perunan

laatu saadaan siilymaiin kiytettiessi cook-chill
-tuotantotapaa. Ensimmaiisessi testissi haettiin
sopivaa limpétilaa ja aikaa kypsin perunan kuu-
mentamiselle GN-astiassa.

— Paras tulos syntyy kun kiyttdi matalia GN-
astioita ja laittaa vuoan pohjalle hieman vet-
td. Vaunussahan on samalla kertaa muitakin
tuotteita, mutta sopivat arvot 16ytyvit kylla
kokeilemalla. Kiyttijien ei kuitenkaan tarvitse
ohjelmoida vaunuja piivittiin, vaan sopivat ar-
vot 16ytyvit valmiiksi tallennettujen ohjelmien
takaa, Anne Wollstén kertoo.

Toisessa testissi Burlodge-tarjotinvaunu tiy-
tettiin kuumennettavilla annoksilla, joista puolet
sisilsi kinkkukiusausta ja puolet kokoperunoita
lisikkeeniin lihapullia.

— Perunoita sisiltivien annosten limmityk-
sessd vaunun vaiheittain siddettivit ohjelmat
ovat erinomainen apu. Niiden avulla voidaan
16ytiad lopputulos, jossa ruoan maku, ulkonikd
ja rakenne siilyvit samalla, kun voidaan ol-
la varmoja, etti limpétilat saavutetaan, Anne
Wollstén selvitta.

— Lihtokohtana on, etti peruna soveltuu
cook-chill -tuotantoon siind missd muutkin raa-
ka-aineet, kunhan reseptiikka siidetian koh-
dalleen. Sairaalapuolelta 16ytyy todella hyvii
esimerkkeji siitd miten uusien vaunujen omi-
naisuuksia pystytdan hyodyntimain tehokkaasti
niin laadun kuin keittion kustannustenkin hal-
linnassa.

Juho Méiyry

Valmista
perunaa
Jepualta

Myyntipaillikko Heikki Hakkarainen
kertoo, ettd JEPO omaa 20 vuoden ko-
kemuksen perunan toimittamisesta am-
mattikeittidille.

— Tilld hetkelld koko tuotanto pe-
rustuu kypsidnid myytiviin perunaan.
Tuotteet esikisitelldin, pakataan, kyp-
sennetiin ja jaidhdytetdin. Valmis tavara
lihtee vakuumipusseissa keittisille.

Kypsi peruna on tilla hetkelld va-
kiinnuttanut paikkansa suomalaisissa
ammattikeittidissi, mutta Heikki Hak-
karainen kertoo yrityksen joutuneen te-
kemiin alkuaikoina paljon ty6td myos
itse menetelmin markkinoimiseksi.

- Keittididen prosessit olivat varsin eri-
laisia 1990-luvun alussa, kun hankim-
me tehtaalle kuorintalinjan sous vide
-kypsennykseen sopivan laitteiston.
Tini piivini valmiiden komponent-
tien kiyttd on keittidissi arkipdivii ja
elintarviketeollisuuden tarjonta todella
monipuolista.

JEPO on viljelijdiden omistama, joten
kotimaisten raaka-aineiden kiyttd on
yritykselle itsestdinselvyys. Hankinta-
alue on kasvanut sitdi mukaa kun vo-
lyymi on lisddntynyt. Pddosa raaka-ai-
neesta tulee noin 30 kilometrin siteeltid
tehtaasta.

OmO design Harri Koskinen

Crafiitinharmaa lautanen 28 cm ja kulho 3 L

www.arabia.fi



anontaa "vain muutos on pysyvaa” on jau-
hettu alalla kuin alalla kylldstymiseen asti.
Muutoksesta, sithen sopeutumisesta ja sen
johtamisesta on kirjoitettu "lukematto-
mia” opuksia. Muutoksesta vaahtoaminen
niyttid poikineen oman liiketoiminta-alueen, jo-
ka tyollistad muitakin matkasaarnaajia kuin alle-
kirjoittaneen.

Vaikka edellid kerrottu saattaakin nirdstii, niin
muuttuva ympiristd on kuitenkin tosiasia, jota
on vaikea kiistid. Myds ammattikeittiala on saa-
nut osansa niisti haasteista, jotka ennen vanhaan
tunnettiin ongelmien nimelld. Yhi useammassa
toimipisteessd mietitddn, miten tilojen ja laittei-
den pitki elinkaari saadaan suhteutettua jatku-
vaan muutokseen. Pitiisi osua jatkuvasti liikkkuvaan
maaliin mahdollisimman tarkasti.

Ruokatuotanto on keskittynyt yhi suurempiin
keittioihin, eika timai kehitys ainakaan lahitulevai-
suudessa niyti kiintyvin. Nykyiset valmistuskeit-
tidt tuottavat yhi suuremman maérin annoksia.
Keittion suuri koko ei takaa siti, ettd volyymi on
vuoden ympiri huipussaan. Miti tapahtuu tehok-
kuudelle, kun piivikodeille ja kouluille ruokaa toi-
mittavan keskuskeittién valmistusmairit putoavat
kesilla? Poriseeko viidenkymmenen piivikotilap-
sen nakkikeitto 300 litran padassa?

* »
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Keittidtd suunniteltaessa saattaa nousta kylmi hi-
ki otsalle. Pitdisi tehdd olemassa olevilla, joskus

hieman puutteellisillakin tiedoilla suuria paatok-
sid keittion tila- ja laitetarpeista. Rakentamisessa
mittaluokka on usein miljoonia euroja ja elinkaari
kantaa vuosikymmenten paihin. Mielessi kolkut-
taa kysymyksii tilojen riittdvyydesti ja kiytinnol-
lisyydesti, laitteiden kapasiteeteista ja varustelu-
tasoista. Pdatoksentekoa ei yhtdin helpota, jos
rahakirstun vartija muistuttaa, etti timin uuden
keittion saatuanne on turha tulla pyytimiin mi-
tdsn kahteenkymmeneen vuoteen.

Vastauksena niihin haasteisiin on muutoskettera
ammattikeittid. Tuolloin suunnittelun pohjana on
jotakin tiysin muuta kuin vanhasta keittiosti yli
jidneet viisi tydpoytii ja juuri kaakeloitu viliseini,
jota ei malteta purkaa. Onnistumisen avaimena
on mahdollisimman tarkka tavoitteiden ja tarpei-
den, tulevaisuuden toiminnan kuvaus. Ne paljon
puhutut prosessit hiotaan tehokkaiksi esimerkiksi
reseptiikan, ajankiyton, henkil6- ja laiteresurssien
kannalta. Suunnitelmallinen toiminta mahdollistaa
muutoksien hallitut lipiviennit. Tehokas ja tar-
koituksenmukainen keittié on myés ympiriston
kannalta paras vaihtoehto.

Muutosvalmiuksia kartoittaessa on selvitettivi
erilaisten tuotantotapojen tuomat mahdollisuudet.
Esimerkiksi cook-chill ja kylméivalmistus tuovat
hyvin toteutettuina joustoa tuotantoon ja aut-
tavat hallitsemaan tuotantovolyymien vaihtelua.
Kun tuotantoa ei ole sidottu tarjoiluajankohtaan,
kapasiteettia voidaan nostaa ilman keittidlaajen-
nusta ja laiteinvestointeja pidentimailld keittion
tuotantoaikaa ja lisiamilld tuotantoerii. Hyvin
esimerkin vanhan toimintamallin kyseenalaistami-
sesta tarjoavat ne palvelukeitti6t, joiden uunika-
pasiteetti rakentuu nykytekniikkaa hyddyntivistd
ruoankuljetusvaunuista.

Yksi muutosketterin keittion kompastuskivi on
tavaralogistiikka. Yleensi ensimmiiseni tukkeutuu
liian ahtaaksi mitoitettu tavaroiden vastaanotto.
Kokilla on virtaa, uuniin mahtuu ja pesukonekin
ehtisi pesti, mutta kun tiloihin ei mahdu! Kiy
niin, ettd yhtild ei endd toimikaan suunnitellusti
ja erilainen improvisointi vie yhi enemmin aikaa.
Joku mittii, jos yhden ammattitaitoisen kokin
aika menee tavaroiden edestakaiseen siirtelyyn.

Kun varastojen seinit tulevat volyymin kasvaessa
vastaan, niin yksi ensimmiisid keinoja on toimi-
tusrytmin tihentiminen. Varastojen kapasiteetti
voi kasvaa my6s tehokkaammilla hyllyilli. Varas-
tohyllyt voidaan sijoittaa kiskoille, jolloin kiytavi-
en tarve vihenee ja hyllyt joiden viliin ei tarvitse
piistd, voidaan liu‘uttaa tiiviisti toisiaan vasten.
Parhaimmillaan siilytystila jopa kaksinkertaistuu
ja varastotilan laajennus voikin olla tarpeeton.

Alimitoitetut tilat tulevat kalliiksi, mutta toisaal-
ta ylimidriisen varastokapasiteetin rakentaminen
pelkistian varmuuden vuoksi ei ole sekiin jirke-
vii. Olipa viisaasti sanottu! Hukkatila kostautuu
muun muassa kohonneina rakennuskustannuksina
ja vuokrina. Kylmitiloissa haamuneli6t rankaise-
vat tarpeettomana energiankulutuksena. Yhtils
ei kuitenkaan ole mahdoton. Parhaissa toteutuk-
sissa tulevat tarpeet on huomioitu siten, etti va-
rastotilat on suunniteltu myshemmin helposti
laajennettaviksi.

Suunnitteluvaiheessa tulee varata paukkuja laite-
kapasiteetin miirittimiseen. Kapasiteetin tulee
perustua ruokalistaan, tuotantotapaan ja tuotetta-
viin miiriin. Jos uuden tekniikan tuomia hyétyji
ei huomioida, kdy usein niin, etti laitekapasiteetti
ylimitoitetaan. Varman piille mitoittamisen sijaan
tulisi pyrkid mieluummin hankkimaan lghitule-
vaisuuden tarpeet kattava laitteisto ja varautua
mahdollisiin volyymin lisiyksiin tila-, tekniikka-
ja laitevarauksin. Kun kaikki ovat sitoutuneet yh-
teisiin tavoitteisiin, voi keittié jo tissd vaiheessa
varmistaa, ettd mahdollisiin lisshankintoihin on
rahat korvamerkattuna. Kun volyymi muutaman
vuoden jilkeen nousee, voidaan keittioon hankkia
viimeisinti tekniikkaa edustavat ratkaisut ja mi-
toittaa ne tuolloin saatavilla olevan tarkentuneen
tiedon mukaan.

Muutosketterissi keittitssd on huomioitu tekniik-
kavaraukset tulevaisuuden laitelisiyksid varten.
Niitd ovat sihko- ja vesiliitinnit, viemirdinnit,
ilmanvaihto ja valaistus. Varaukset toki nostavat
kustannuksia, mutta kokonaisuus tulee huomat-
tavasti edullisemmaksi kuin lisihankintojen yhtey-
dessi tehtivit mittavat lisityot. Kun mahdollisille
lisihankinnoille on valmiiksi mietityt paikat, voi-
daan asennukset tehdi hetkessi ja kokonaisuus
toimii lisdyksen jilkeenkin.

Asennusseini tarjoaa hyvin alustan tekniikka-
varauksille. Vesi- ja sihkdjohdot voidaan tuoda
seinin sisilld laitteiden kohdalle, josta ne sitten
liitetd4n laitteisiin. Asennusseini tuo joustoa lait-
teiden vaihtoihin ja lisdyksiin sekd vihentii lat-
tialdpivienteja.

Keittiolaitteiden suorituskykyi mitataan usein lait-
teen kapasiteetilla tai tehokkuudella, jotka molem-
mat ovat tirkeitd asioita. Suorituskyvyksi voidaan
laskea my®s laitteen monipuolisuus. Monipuolinen
keitti6laite pystyy tekemiin yhi enemmiin asioita,
joihin ennen tarvittiin useampi laite. Tutuimpia
niisti laitteista ovat kombipata ja yhdistelmauuni.
Myés muita, kokonaan uudentyyppisid laitteita,
joihin on yhdistetty yhi useamman laitteen omi-
naisuuksia, on tullut markkinoille. Yhdistelmalait-
teiden monikiyttdisyys ja automaattisuus vastaavat
erinomaisesti tehokkaan ja jatkuvasti muuttuvan
ruokatuotannon asettamiin vaatimuksiin.

Kokki voi luottaa sithen, etti kypsennyslaitteiden
automaattiset kypsennysprosessit valmistavat ruo-
asta juuri sellaisen kuin reseptissd on mairitelty.
Homma hoituu ilman laitteen vieressi piivysti-
misti ja tydaikaa sidstyy muuhun. Omalle tuotan-
nolle sopivat kypsennysprosessit ja reseptit voidaan
myos tallentaa laitteen omaan reseptikirjastoon.
Tillsin henkilskunnan vaihtuessakin varmistetaan,
ettd tuotteet valmistetaan samalla vakioidulla pro-
sessilla. Laitteiden ohjelmistot ovat muistitikulla
piivitettivissi, jolloin jo aikaisemmin hankittuun
laitteeseen voidaan paivittidi uusia prosesseja, par-
haimmillaan jopa kokonaan uusia ruoanvalmistus-
konsepteja. Yhdistelmilaitteiden etuina on my®s
tehostunut tilankiyttd ja monipuolisten toimin-
tojen ansiosta lisidntynyt laitteiden kiyttdaste.

Keinot muutosketterin ammattikeittion toteut-
tamiseen ovat siis olemassa. Vaikka suunnittelu
perustuu tulevien tarpeiden mahdollisimman pe-
rusteelliseen kartoittamiseen, selviii investoinnin
lopullinen kannattavuus kuitenkin vasta vuosien
piisti. Hyodyt kolahtavat aikanaan yhteiseen kas-
saan, ei vilttdmittd juuri minun tulosyksikkooni.
Ehki olen jo toisessa toimessa tai elikkeelld, kun
nyt tehtyjen ratkaisujen hedelmii poimitaan. Ky-
symys on siitd, [6ytyyko kaikilta osapuolilta tahtoa
sitoutua yhteisiin tavoitteisiin.

Janne Tirkkonen



meltos metos

Tervetuloa GASTRO-messuillel

Metos ICS+ -korikuljetinkoneiden patentoitu tekniik-
ka sddstid vettd, sihkoi ja pesuainetta sekid minimoi
astianpesun tuottaman ympristorasituksen. Uusien

U kuivaaj: .ien "ans.i.c.).sta koneet kuluttavat entistakin va- UUTUUS!
‘hemman sahkod. : WebTool -omavalvontajirjestelmi ke-
Gastro 2010 on suurtapahtuma, joka Metos Burlodge ruoankuljetusjirjestelmi kat- uuTuust e e e

dot helppokiyttdiseen pakettiin, joka
on luettavissa netin kautta.

taa kaikki keskitetyn ja hajautetun jakelun
tarpeet. Voit tutustua kattavaan mallistoon ja
ja vaikuttajat Helsingin Messukeskukseen keskustella asiantuntijoiden kanssa millainen
ratkaisu sopisi parhaiten sinun kayttoosi.

Uutuutena kevyesti kulkeva ja iskunkestivi

CarbonTech -tarjotinvaunu. 4

houkuttelee ammattikeittioalan paattajat

maaliskuun puolivélissa. Kattava nayttely
seka entistakin runsaampi oheisohjelmi-
en tarjonta ovat tehneet Gastrosta tapah-

tuman, joka on vakiinnuttanut paikkansa DEMOTEATTERI!

yhtena alan tirkeimmisté tiedonhankin- DEMO! Pemoteatterissa voit }.?ektis“efl r.nessu.péiivéin kesk.elléi

Metoksen omat huoltopisteet tarjoa- istahtaa kuulemaan, nikemaén ja maistamaan miten
takanavista. vat valtakunnan kattavimman palve- nykyaikainen laiteteknologia mahdollistaa huippu-

luverkoston ammattikeitticlaitteiden makujen valmistamisen helpommin kuin koskaan
Metoksen osaston (6a45) 16ydit tutulta pai- huoltoon erikoistuneita ammattilaisia. ennen. Tehokkaamman, ergonomisemman ja talou-
kalta hallin 6 paaportaiden juurelta. Tarjolla Tulee kuulemaan lisi huollon palve- dellisemman tekemisen tydkaluina toimivat Metos
on valikoima uutuustuotteita ja demoja, jot- lutuotteista. SelfCooking Center ja Metos VarioCooking Center.

Tasatunnein alkavia niytoksii on demoteatterissa kel-

.. 011-17 (perjantaina 11-16).

——

ka havainnollistavat miten uusi laitetekniikka
toimii kiddentaitojen apuna. Asiantuntijat aina
suunnittelusta koulutukseen ja huoltoon ovat
valmiina palvelemaan sinua.

Katse salin puolelle! Uutta ilmetti,
Messukutsun ja sisadnpaisylippusi 16ydat timan lisdd myyntid ja limpétilat hallintaan
lehden takasivulta. Muistathan rekisterdityi uusilla tarjoilu- ja jakeluratkaisuilla.
etukiteen, niin viltyt jonotukselta. Lisitietoja
Gastrosta voit katsoa osoitteesta www.gastro.fi.

UUTUUS!
Energiankulutuksen mittaus tarjoaa lahto-

UUTUUS! == p— kohdat energiatehokkuuden kehittimiselle.
. . L . ﬂ I * H Metoksen ja Schneider Electricin asiantun-

VUODEN KOKKI RATKEAA Sirkulaattori on kokin pikku apulainen, jon- = - it ovat oaikalla kert Tlahes
GASTROSSA ka ansiosta sous vide -menetelmii hyédyn- ljat ovat paikalla kertomassa mitiaisin tyo-

kaluin mittaus onnistuu ja miten kerittyi

netiin yhi useammassa ravintolassa. Keit- . . A (s
tietoa voidaan analysoida ja hyodyntai.

Gastron néyttelyhallin pohjoispaatyyn raken-  tigmestarimme kertovat uusimmat vinkit
netulla kilpailuareenalla ratkeaa kenestd tulee  huippumakujen saloista.
Vuoden Kokki 2010. Arvostetusta tittelisti mit-

telee kuusi esikarsinnat ja semifinaalin lipaiis-

sytti keittiomestaria. Finaali kiydiin torstaina -
18.3. ja voittaja julkistetaan saman piivin ilta- A
tilaisuudessa.

oo |

Metoksen osastolla juodut pullakahvit
ovat perinne, jota ei voi jittia viliin.
Tiilld niet kaikki!

ik T YRR |
UUTUUS! !@ .'“ lDl b . UUTUUS!

DEMO!

Metos PRM Green on markkinoiden ensimmaiinen DEMO!

kupukoneille suunniteltu esipesukone. Koneelli- ST Erilaiset nopean sydmisen konseptit ovat tuoneet kahviloil-

sessa esipesussa voidaan hyddyntii pesukoneesta G : le, liikenneasemille ja baareille uusia mahdollisuuksia ruo-

vapautuvaa vetti ja pienentii kiyttokustannuksia . an tarjoamiseen. Keittiomestarimme néyttiavit miten Metos

e —— m:h dollistamall a] eitist.é Iyh en?pi en pesuohjel- Metos Proveno Chill Pro -kombipata mullistaa kisityksesi ?FMO! i i SelfCi) oking Center ja Metos MXP TuZl:o _yhdistelmiuuni
.. 5 Voi ‘staa ia idd aistinpannu, rasvakeitin, pastakeitin,

Helsmgm Messukeskuksessa 17. - 19.3.2010 mien kiyton. ]a.ahdytyksesta.V(?rc valmlst.aa ja ]aahéyttéa ru(?an samalla g kp. in — kaikki : lai tuottavat huippulaatuisia tuotteita ennitysnopeasti.

laitteella cook-chill -normien mukaisesti. Laitteen teho painekeitin — kaikki samassa laitteessa.
riittdd jadhdyttimain padallisen kiehuvaa nestetti tunnissa Tule katsomaan miti kaikkea on Me-

20 alle kolmen asteen. tos VarioCooking Center. 21



eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-
tely- ja koulutuskeskus, joka palvelee

vuosittain tuhansia ammattikeittidalan

osaajia. Vuoden 2010 aikana jatkamme suosit-
tuja kiyttokoulutuksia seki erilaisia teemapii-
vid. Niisti tilaisuuksista saat lisitietoa Metos
Uutiset —lehden, nettisivun www-metos.com
seki erillisten kutsujen vilityksella.

Metos Centerin kiyttokoulutuksissa paneudu-
taan syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turval-
liseen ja ympiristdystivilliseen kiyttéon. Lai-
tetyyppeihin keskittyvien koulutusten lisiksi
tarjolla on kurssi ruoan kypsennyksesti. Keviin
uutuutena on jatkokurssi Kypsennyksen perus-
teet -osiolle. Tdmi on tarkoitettu ensisijaisesti
ensimmiisen kurssin suorittaneille. T4ssi kou-
lutuksessa tutustutaan tarkemmin ruoanval-
mistuslaitteiden energiatehokkaaseen kiyttoén.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkil64. Varaa oma paik-

kasi ajoissa, silld kurssit ovat erittiin suosittuja
ja paikat tiytetdin ilmoittautumisjirjestyksessi.
Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille maksut-
tomia. Voit ilmoittautua mukaan lihettamalld
yhteystietosi sihkopostilla osoitteeseen metos.
center@metos.com. Niyttelyeméntimme ta-
voitat puhelimitse numeroista 0204 39 4341.
Pyydimme huomioimaan, etti koulutuksiin on
ilmoittauduttava viimeistiin viikkoa ennen ta-
pahtumaa.

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

12.00 Tavoitteiden maarittely
12.15 Teoriaosuus
14.00 Tauko

etos Centerin osoite on Ahjonkaarre,

M 04220 Kerava. Ajo-ohjeet 16ydit koti-
sivuiltamme www.metos.com. Metos

Center on auki arkisin kello 8.00 — 16.00. Olet
limpimisti tervetullut milloin vain. [lmoitta-

malla vierailustasi etukiteen osaamme varata
parhaat asiantuntijat kiyttoosi.

14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen

ja ymparistoystavallinen kaytto

15.45 Yhteenveto, palaute
16.00 Paiva paattyy

Tiistai 2.3.2010 klo 12.00-16.00
Tiistai 30.3.2010 klo 12.00-16.00
Tiistai 20.4.2010 klo 12.00-16.00
Tiistai 11.5.2010  klo 12.00-16.00
Tiistai 25.5.2010 klo 12.00-16.00

Kypsennyksen perusteet 1
Kypsennyksen perusteet, jatkokurssi
Astianpesu ja keittiohygienia

Metos SelfCooking Center

Metos SelfCooking Center

nl=l{=1=]

kitchen intelligence

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

WWW.metos.com

Helsingin Messukeskuksessa
17.-19.3.2010

Demoteatteri:
Enemman aikaa
oleelliseen

Metos SelfCooking Center ja Metos VarioCooking Center
on lyématon yhdistelma, jonka avulla voit tuottaa huippu-
makuja vaivattomammin ja taloudellisemmin kuin koskaan
ennen. Gastro-messuilla padset ndkemaan, kuulemaan ja
maistamaaan mita uusi laiteteknologia mahdollistaa sinun
keittiossasi. Metoksen demoteatterissa voit seurata nay-
toksia joka tasatunti.

Iskunkestava
vaunu-uutuus

Pikajaahdyttava
kombipata

Uudet Metos Burlodge CarbonTech
-ruoankuljetusvaunut ovat kevyita ja
kestavia. Iskunkestavat hiilikuituovet
ja antibakteeriset materiaalit tartun-
tapinnoissa takaavat kestavyyden ja
turvallisuuden.

Maailmalla palkittu pikajaahdyttava kom- “~
bipata Metos Proveno Chill Pro jadhdyt-
téa nesteen tunnissa kiehuvasta kolmeen
asteeseen

Esipesukone
kupukoneelle

Metos PRM Green on ensimmainen
kupukoneille suunniteltu esipesukone,
se saastaa reilusti esipesun kustannuk-
sissa ja parantaa ergonomiaa.

PRM 3, GREEN




elsingin Siltasaareen vuonna 1908 val-

mistunut Graniittilinna on niitd luo-

muksia, joita ei ole suunniteltu puret-
tavaksi. Helsingin tyévienyhdistyksen omistama
rakennus pitii sisilliin kongressikeskuksen ja
monipuoliset ravintolapalvelut. Vaikka metrin
paksuiset graniittivuoratut seinit ovat olleet yli
sata vuotta samoilla sijoillaan, on rakennuksen
sisilld tapahtunut kehitysti koko ajan. Viimei-
simmin remontin yhteydessi kongressikeskuk-
sen ravintola muutti nimensi Paasiravintolaksi
ja sai samalla uusitun keittion.

Talon kaikki ravintolatoiminnot kuuluvat Gra-
niittiravintolat Oy:lle, joka on osa Ravintola-
kolmio -ryhmai. Graniittiravintoloiden toimi-
tusjohtaja Mika Gehor kertoo, etti talon ravin-
tolat Juttutupa, Graniittilinna ja Paasiravintola
muodostavat tiysin erilaisista liikeideoistaan
huolimatta kokonaisuuden, jonka toiminnot
tukevat tosiaan. Henkilokuntaa talossa on noin
50 henkei.

Kun keittiopiillikkéo Marko Heleniukselta

kysyy ravintoloita yhdistivii tekijoitd, on vasta-
uksena kotimaisuus ja itse tekeminen.
- Juttutupa on kortteliravintola, jossa myydain
arkena 400 lounasta. Esimerkiksi kastikepohjat
tehdiin itse. Ja tietysti lihapullat - onhan meilld
Hesarin testin mukaan kaupungin parhaat liha-
pullat, Marko Helenius kehaisee.

Lounas- ja iltaruokailuun panostavaa
Graniittilinnaa voisi oikeastaan kutsua teatte-
riravintolaksi, silli kivenheiton piissi olevan
Kaupunginteatterin yleis6 on ottanut sen omak-
seen. Ravintolan aukioloaikaa pidennetiin mi-
kili ndytinnét kestivit mychiin. Kun kulmille
siirtyvd Uusi Iloinen Teatteri avaa ovensa, on

kulttuurivikei tulossa lisda. Graniittilinnan lis-
taa rytmittivit vuodenaikojen mukaan vaihtu-
vat teemat: blini, parsa ja riista.

LAITTEET TEHOKAYTOSSA

Paasiravintola on kuulunut Graniittiravintolat
Oy:lle kesisti 2009 lahtien. Omistajanvaihdok-
sen myoti keittion kaikki pinnat, ilmanvaihto
ja laitteet laitettiin uusiksi. Ruokatuotteen uu-
simisessa oltiinkin sitten hieman konservatiivi-
sempia. Vaikka lista tietysti vaihtui, sanelivat
historialliset puitteet perusraamit uudistuksille.
- Trendien sijaan vaalimme suomalaisia ruoka-
perinteiti. Ja se miti tehdiin, tehdiin aina vii-
meisen piille, Marko Helenius linjaa.

Keittién varustuksessa on pyritty tehok-
kaaseen tilankiyttoon valitsemalla tehokkaita
ja monipuolisia laitteita. Kolme vaunutiyttdistd
Metos SelfCooking Centerid, pataryhmi, kaksi
induktioliettd ja VarioCooking Center on ryh-
mitelty saman kiytivin ympirille. Tehokkaan

Helsingin tyévaenyhdistyksen Graniittilinna si-
jaitsee Helsingin Siltasaaren rannassa.

metos

Paasiravintolan tiloissa on perinteiden tuomaa
arvokkuutta.

25



Graniittiravintoloiden toimitusjohtaja Mika Gehor ja keittiopaallikkd Marko Helenius.

jadhdytyskapasiteetin takaa kahdelle uunivau-
nulle mitoitettu pikajiihdytyskaappi.

Paasiravintolassa hyédynnetiin tehokkaas-
ti uusien laitteiden tuomia mahdollisuuksia.
SelfCooking Centereiden avulla on tuotettu
parhaimmillaan 300 hengen lautasbanketteja.
- Laite tekee yollikin hommia, silli olemme
tehneet silla monia tuotteita matalalimpdokyp-
sennykselli. Ja kun laite on kovan kiyton jilkeen
kunnolla likainen, niin tehopesut on mukava
laittaa piille kotiin lihtiessi. Aamulla odot-
taa puhdas uuni, keittiémestari Mikko Seppi
selvittii.

Myés uutuuslaite VarioCooking Center on piis-
syt paikassa todelliseen tehokiyttéon.

- Sillid tehddan melkein kaikkea siankyljestd
risottoon ja uppopaistamiseen. Yhteni paivini
tein laitteella kymmenen eri tuotetta. Vilipesu
ja uusi tuote perdin. Myonnetiin, etti ei ollut
kylld kestoltaan normipdivi, Mikko Seppid hy-
myilee.

HALLI PALVELEE JOUSTAVASTI

Ravintola Graniittilinnan listalla on pienten val-
mistajien erikoisuuksia ja onpa moni raaka-ai-
neen tuottajakin saanut sinne nimensi. Marko
Helenius kertoo asiakkaiden olevan yhi kiin-
nostuneempia ruoan alkuperisti ja sen takana
olevasta tarinasta. Entd misté ne oikeat toimit-
tajat sitten loytyvit?

- Osa on aktiivisia ja ottaa meihin yhteytti, ja
my6s netin kautta 16ytyvi tarjonta on kasvanut.
Ensisijainen lihde on kuitenkin henkilékohtai-

26

nen kontaktiverkosto. Itsellini on jonkinlainen
ja kun siihen laitetaan vield Mikan (Gehor)
kontaktit, niin ollaan jo aikamoisen tiedon lih-
teilld, Marko Helenius opastaa ja kertoo yhden
hankintalihteen olevan kivelymatkan paissi.
- Kun tulin taloon viisi vuotta sitten hom-
miin, niin kidvin Hakaniemen hallin kauppiaat
ldpi. Pienet herkkukaupat palvelevat joustavasti
parin tunnin toimitusajalla. Parhaimmille voi an-
taa toimeksiantoja. Jos tarvitsen vaikkapa kolme
tietyntyyppisti erikoisjuustoa, niin hallista voi
16ytyi hyvinkin apua yhdelld puhelinsoitolla.

HOTELLI JA PAVILJONKITULOSSA

Paasiravintola elii lihes sataprosenttisesti ban-
kettitoiminnon ympirilld. Poikkeuksen tekevit
ditienpdivin, vapun ja joulun lounaat. Karkeasti
yleistivd termi “tyypillinen asiakas” tarkoittaa
tissi talossa kongressikeskuksen kokousvieras-
ta, joka nauttii aamupalan, lounaan ja iltapii-
vikahvit.

Toimitusjohtaja Mika Gehor kertoo, etté vuo-
den 2011 aikana toteutettavat uudet rakennus-
hankkeet lisddvit paikan vetovoimaa. Kongres-
sikeskuksen yhteyteen valmistuu 170 huonet-

Keittiopaallikkdé Marko Helenius valitsi keittiodnsa kaksi erilista pataa: Metos Culino -peruspadan

ja kaikilla herkuilla varustetun Metos Provenon.

x

(L Tr YY)

Paasiravintolassa hyodynnetaan tehokkaasti uusien laitteiden tuomia mahdollisuuksia. SelfCooking Centereiden avulla on tuotettu parhaimmil-

laan 300 hengen lautasbanketteja.

ta kisittiva hotelli. Eldintarhanlahden rantaan
nousee 200-paikkainen ravintolapaviljonki, jossa
kesidpiivistd voi nauttia myods 80-paikkaisella
terassilla.

- Paasiravintolan kehittimisessi on paljon
mahdollisuuksia erityisesti iltakiytdn suhteen.
Kiytossd on yksi Helsingin suurimpia juhlasa-
leja ja uuden keittion ansiosta pystymme ria-
tiléimiin ruokatuotteen entisti joustavammin
asiakkaan toiveiden mukaan. Istuvan illallisen
voimme tarjota 450 hengelle ja cocktail-tilai-
suuksiin mahtuu jopa 800 vierasta.
Kongressikeskus kantaa nimed Helsinki Cong-

ress Paasitorni, joten luonnollisesti paikasta l6y-
tyy my6s nikoalatorni. Jykevi torni on saanut
sisilleen kabinetin, joka tarjoaa ainutlaatuisen
ympiriston pienemmille kokouksille. Taukojen
aikana voi jaloitella nikdalatasanteella ja katsel-
la kattojen yldpuolelle avautuvia padkaupungin
maisemia.

Juho Mdiyry

Uutuuslaite VarioCooking Centerilla tehdaan melkein kaikkea siankyljesté risottoon ja uppopais-

tamiseen. Kuvassa kokki Mikko Seppa.

RAVINTOLAKOLMIO
PAHKINANKUORESSA

Ravintolakolmio-konserni koostuu 16 ra-
vintolayksikosti, tilitoimistosta sekd rek-
rytointia ja koulusta hoitavasta yhtiosti.
Yritysten yhteenlaskettu liikevaihto on noin
21 miljoonaa euroa ja ne tyéllistivit yli
200 henkiloa.

Ravintolakolmio Oy perustettiin Valkeakos-
kella vuonna 1979, kun Heimo Keskinen
osti tanssiravintolan ja pub Mallasrannan.
Yritys ponnistaa edelleen perhepohjalta.
Omistajina ovat Heimo Keskinen ja Martti
Tyynismaa seki ravintoloiden avainhenki-
16in4 toimivat 19 partner-osakasta.

Kaikki Ravintolakolmion ravintolat toimi-
vat padkaupunkiseudulla. Nimet Lasipalat-
si, Cantina West, Graniittilinna, Juttutupa,
Casa Mare, Weeruska, Helmi Grilli, Tony’s
Deli ja Kokkikoulu Espa paljastavat, etti
kyse ei ole ketjumuotoisesta liikeidean mo-
nistamisesta. Kullakin ravintolalla on oma
vahva brindi ja identiteetti. Ne hyddyntavit
konsernin palveluja muun muassa hankin-
noissa, henkilostopalveluissa, taloushallin-
nossa ja markkinoinnissa.
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MAISTUVAT
HAMPURILAISET HETKESSA

Miti teen, kun ravintolan eteen py-
sihtyy pari bussilastillista nilkaisii
asiakkaita, joista jokainen haluaa ti-
lata hampurilaisen? Pikaruokapai-
kat ovat tietysti asia erikseen, mut-
ta perinteisin laittein varustetussa
ravintolassa tillainen tilausruuhka
aiheuttaa herkisti pitkii jonoja ja
joskus jopa kaaoksen keittioon.
Vaikka hampurilainen on hin-
naltaan edullinen tuote, on sen
valmistuksessa monta aikaa vie-
vid tyovaihetta. Metos SelfCoo-
king Centerin pikaruokakonseptin
avulla suuretkin miirit voidaan
valmistaa hetkessi. Teho perustuu
sithen, etti komponentit tehdiin
valmiiksi rauhallisempaan aikaan.
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Niin suuretkin méirit voidaan val-
mistaa hetkessi ja keskittyi tarjoi-
luhetkelld asiakaspalveluun. Juu-
ri ennen tarjoilua hampurilainen
limmitetiin prosessilla, joka val-
mistaa aina tasalaatuisen tuotteen
4 - 6 minuutissa. Merkittivin kuu-
mennusaikaan vaikuttava tekiji on
pihvin koko, joka saattaa vaihdella
45 ja 250 gramman vililla.

Kaikissa kuumennustavoissa kiyte-
taan Metos Trilax -leivonta- / rus-
kistuspeltii, joka yhdessi laitteen
prosessien kanssa varmistaa no-
peuden ja tasaisen laadun. Samaa
Trilax -leivonta-/ruskistuspeltii voi
hyodyntid myds pihvien esipaista-
misessa kiyttimailli prosessia: Pan-
nulla paistettavat / Pienet ohuet /
Keskiviri / 4 min.

Esimerkkeja hampurilaisen valmis-
tusprosesseista:

Kuumennetaan téysin valmis ham-
purilainen.

Kuumennetaan valmiiksi kasattu
kokonaisuus, joka sisiltii salaatin,
kastikkeen seki valmiiksi esipais-
tetun pihvin. Kuumennusaika on
noin 6 minuuttia.

Menetelmin avulla vaadittava tys-
miiri tarjoiluhetkelli voidaan mi-
nimoida, joten se on parhaimmil-
laan esimerkiksi henkil8stéravin-
toloissa, joissa volyymi painottuu
erittdin lyhyelle aikavilille. Sovel-
tuu hyvin tapahtuma-cateringiin ja
ryhmien ruokailuun, joissa tilauk-
set saadaan keittille etukiteen.

Kuumennetaan hampurilainen kah-
dessa osassa, jotka yhdistetdicin kuu-
mennuksen jélkeen.

Kuumennetaan hampurilaisen
puoliskot kahdessa osassa asetta-
malla ne pellille vierekkiin. Lei-
pipuoliskon alaosaan tulee majo-
neesikastike, salaatti seki valmiiksi
esipaistettu pihvi. Leipipuoliskon

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

keittiopdicillikko

kansiosaan tulee sinappi, mauste-
kurkut, sipulit, tomaatit seki ched-
dar-juusto piallimmaiiseksi.

Timin menetelmin avulla kuu-
mennusaika saadaan lyhennettyi
3 — 4 minuuttiin. Salaatti voidaan
lisitd joko ennen tai jilkeen kuu-
mennuksen.

Kuumennetaan valmiiksi kasattu
hampurilainen lisukkeineen ja val-
miiksi paistettu pihvi vierekkdiin sa-
malla pellilléi.

Kuumennuksen jilkeen lisitdin
pihvi leivinpuoliskojen viliin ja
hampurilainen on valmis tarjot-
tavaksi. Kuumennusaika on noin
kolme minuuttia. Salaatti voidaan
lisitd joko ennen tai jilkeen kuu-
mennuksen.

Soveltuu edellisii menetelmii
paremmin pienempiin volyymei-
hin ja tilanteisiin, joissa tarjoilu-
hetkelld on aikaa tuotteen kasaa-
miseen. Limmon siirtyminen on
tehokasta, joten kuumennusaika
on vain kolme minuuttia. Mene-
telmi tarjoaa edellisii paremmat
mahdollisuudet riitilsida tuotetta,
hakea haluttua rakennetta ja virid
seki hallita vaihtelevaa menekkis.

Metos SelfCooking Centerin pro-
sesseja voit hyédyntida monipuoli-
sesti muidenkin nopean sydmisen
tuotteiden valmistamiseen. Esi-
merkiksi hot dog, grillatut paninit,
makkarat, toastit, pizzat, pitaleivit,
wrapit ja quesadillat valmistuvat
hetkessi.

Esimerkiksi hot dogien kuumen-
nuksessa 10-johteisen Metos Self-
Cooking Centerin kapasiteetti on
120 kappaletta kahdessa ja puoles-
sa minuutissa.

LOHIHAMPURILAINEN, 10
ANNOSTA

HAMPURILAISLEIPAA 10 krL
AMERIKANSALAATTIA 300G
SUOLAKURKKUA 200G
HAMPURILAISKASTIKETTA 400 G
‘WASABITAHNAA 15c
DUuoON-SINAPPIA 20 G
MOZZARELLAJUUSTOA 30 vip
TOMAATTIA 30 vp.
RucoLaa 1 N1pPU
PUNASIPULIA 2 KPL
LOHIFILEETA 1,5 kG
KAPRISTA 0,5 pL
AMERIKAN

BARBEQUEKASTIKETTA 1pL

Leikkaa lohesta 20 ohutta viipa-
letta. Mausta suolalla, pippurilla
sekd barbequekastikkeella. Kypsen-
ni Metos SelfCooking Centerilla.
Kiyti prosessia: Kala / Paistetut
pienet kappaleet / Keskiviri / 2-3
min. Jiihdyti.

Mausta hampurilaiskastike wasa-
billa (japanilaisella piparjuurella).
Levitd kastiketta hampurilaislei-
vin alaosaan niin, etti kastiketta on
enemmin reunoilla kuin keskella.
Leikkaa salaatti ja rucola suureh-
koiksi paloiksi. Sirottele salaatti
kastikekuoppaan. Aseta paille kyl-
mit lohiviipaleet, niin etti salaatti
ja kastike peittyvit. Niin tehdessisi
suojaat salaatin liialliselta kuume-
nemiselta. Lado muut tuotteet lo-
hen piille ilmavasti ja viimeiseksi
sivele sinappia hampurilaisleivin
kansiosan sisipuolelle. Aseta kan-
si paille.

Tarjoiluhetken koittaessa valmis
hampurilainen kuumennetaan pro-
sessilla: Finishing/ Lautas Ala carte
/ Keskikostea / 6 min. Sopiva miiri
on noin kahdeksan hampurilaista
per pelti. Lisdd vinkkej pikaruoka-
konsepteihin saat Metos Centeristi

ja Gastro-messuilta.

ONKO MISTAAN KOTOISIN?

Hampurilaista onkin pidetty ame-
rikkalaisuuden perikuvana, mutta
sen alkuperisti olla paisty yhteis-
ymmirrykseen. Toimittaja Jaakko
Raholan ”"Syétivid sanoja” -netti-
sivusto (http://www.kolumbus.fi/
rahola/sanastot/h.html) sisiltia
varsin kattavan kokoelman erilai-
sia selvityksid ajheesta.

Useimpien selitysten mukaan ham-
purilainen tuli Amerikkaan
1800-luvulta lihtien sin-
ne matkustaneiden
saksalaissiirtolais-
ten mukana. Ni-
men arvellaan

monissa selvi-

tyksissd tulevan Hampurin kau-
pungista, eli pihveji kahden leipi-
palan vilissd nautittiin hampurin
tapaan.

Kirjallisista lihteistid selvidi, ettd
hampurilaiselle on tarjolla muita-
kin kotimaita kuin Saksa. Loytyy
Venijid, Englantia ja Baltian maita.
Ei sentdin Suomea, jonne hampu-
rilainen perimitiedon mukaan ran-
tautui olympiavuonna 1952.

Paavo Lintunen
Metos Centerin
keittiopdidil-
likki
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Cook-chill -keittio

uden keittion kaynnistaminen

on aina haastava tilanne. Kun

laitteet, prosessit ja usein
henkilokunta on uutta, vaatii sujuva
startti kaikkien yksityiskohtien huolellista
miettimista. Pirkkalan ruokapalveluissa
oltiin vuodenvaihteessa 2009 tavallis-
takin haastavamman avauksen edessa.
16 tuhannen asukkaan kunnan kolmen
koulun ja yhdeksan paivakodin ruoka-
tuotanto siirrettiin uuteen tuotantokeit-
tioon, jonka toiminta perustuu cook-chill

-menetelmaan.

Toimivia cook-chill -keittioitd ei ole Suomessa
kovin monta — ei ainakaan sellaisia, joiden ko-
kemukset olisivat jossakin yleisesti saatavilla.
Pirkkalan tuotantokeittion ruokapalveluesimie-
heni aloittanut Elli Kanamiiki joutuikin uuden

pestin saatuaan hakemaan tietoa hajanaisista

lahteistd. Referenssien lisiksi myos kirjalliset
léhteet olivat vihissa.

- Kiitos niille kolmelle keittidille, jotka olivat
innolla jakamassa kokemuksiaan. Niiden lisiksi
en juuri 16ytinyt tietoa mistiin. Oltiin melko
vihisanaisia ja jos joku asia oli opittu kantapiin
kautta, niin siti oppia ei vilttaimatti haluttu ja-
kaa muille, Elli Kanamiki muistelee.

Uuden keittién toiminnan suunnitteluun Elli

Kanamaki kertoo piisseensi tiyspaivaisesti viisi
kuukautta ennen avajaisia. Toimenkuvan hel-
poimmasta piisti oli astioiden, tarvikkeiden ja
pienkalusteiden hankintojen suunnittelu. Sieltd
haastavimmasta piisti puolestaan oli prosessi-
suunnittelu.
Yksi kulmakivi oli henkilskunnan rekrytoin-
ti uuteen keittioon. Toimet paitettiin tayttia
ruokapalvelun sisiltd ja niihin oli kaikilla kun-
nan ruokapalvelussa tydskentelevilli mahdol-
lisuus hakea.

—Tuotantokeittiossi tydskentelee ruokapalve-
luesimies, kokkiesimies seki nelji kokkia, joilla
on valmius sijaistaa palvelukeittidssi tarpeen
mukaan. Saimme rekrytoitua sekid kokemusta
ettd nuoruutta sopivassa suhteessa. Tiarkeinti oli
halu tehdai asioita uudella tavalla, Elli Kanamaiki
kertoo ja muistuttaa poisoppimisen haasteelli-

suudesta.

— Kerroin porukalle, etti kaiken hyvin tuom-
me mukanamme, mutta pitidi olla valmiutta
myds unohtaa tiettyjd toimintatapoja ja teh-
di asiat aivan uudella tavalla. Missdin nimessi
emme voi kehua, etti kaikki prosessit olisivat
hioutuneet lopulliseen muotoonsa. Meilli pitii
olla valmiuksia jatkuvaan kehittimiseen. Tytét
ovat olleet aktiivisesti mukana ja antaneet pa-
lautetta. Aika usein kuuluu: "Voitaisiinko titi
asiaa kokeilla ndin?”

JA NE PROSESSIT

Pirkkalan tuotantokeittitssid on tehty paljon
tyota prosessien hiomiseksi. Esimerkiksi kink-
kukiusauksen aineksia ei mittailla vuokiin, vaan
massa sekoitetaan padassa ja annostellaan sen
jilkeen GN-astioihin.

Vakioituun toimintatapaan kuuluu, etti vuokia
ei koskaan tiytetd yli viiden kilon nettopainoon.
Oikealla kerrospaksuudella varmistetaan laa-
dun vakiointi koko ketjussa aina kypsennyksesti
jadhdytykseen ja ruoan kuumennukseen.

— Olemme pyrkineet minimoimaan kuuman
ruoan siirtelyn ja ylipaitiin kaikenlaisen kul-
jettamisen. Yhdessi tydfysioterapeutin kanssa

PIRKKALAN TUOTANTOKEITTION VIIKKO-OHJELMA

Maanantai Valmistetaan keskiviikon ja torstain ruoka
Valmistetaan perjantain ruoka, salaatteja seki yhden piivin vilipala
Ruoan kuljetus keitticille
Tiistai Ruoanvalmistusastioiden ja kuljetuslaatikkojen palautus
Valmistetaan komponentteja erikoisruokavalioihin
Pakataan tuotantokeittion kautta kulkevia vilitystuotteita
Keskiviikko Tuotantokeittion kokit sijaistavat palvelukeittidissi
Torstai Valmistetaan maanantain ruoka
Valmistetaan tiistain ruoka
Ruoan kuljetus keitticille
Perjantai Ruoanvalmistusastioiden ja kuljetuslaatikkojen palautus
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Pirkkalan tuotantokeittiossa on tehty paljon ty6téa prosessien hiomiseksi.Taman ansiosta tavaravirrat on saatu selkeiksi ja laitekapasiteetti on voi-

tu mitoittaa optimaaliseksi.

olemme kartoittaneet tydasentoja ja liikkeitd
ja saaneet niin esimerkiksi nostojen miirin
vihenemiin.

Myds palvelukeittidssi tyoskentelevien henki-
16iden tydtehtivit ovat muuttuneet radikaalis-
ti. Tuotannon keskittimisestd huolimatta pal-
velukeittididen valmistuslaitteet jitettiin niille
paikoilleen. Laitteita tarvitaan ruoan kuumen-
nuksen lisiksi muun muassa lisikeperunoiden
kypsennyksessi. Lisiksi dieettien koostaminen
tehdiin palvelukeittitissi, joissa tydskentelee
yhteensi 13 ammattilaista.

— Viitin, etté tyd on sielld jopa antoisampaa
kuin aikaisemmin. Alkuvaiheessa oli paljonkin
epiluuloja siitd millaisiksi tyonkuva palvelukeit-
tidissda muodostuu. Tuotantokeittién roolina on
tukea palvelukeittiditi. Tarvittaessa menemme
sinne avuksi ja pyrimme yhdessi 16ytimiin
tarvittavat ratkaisut, Elli Kanamaki selvittia.

KAKSI KIERROSTA VIIKOSSA

Pirkkalan tuotantokeittié tuottaa noin tuhat
annosta piivissi ja palvelee kolmea koulua ja
yhdeksii piivikotia. Ruokalistat ovat yhteiset,
ja myds samassa rakennuksessa oleva 120-paik-
kainen pdivikoti nauttii samaa cook-chill -me-
netelmilld valmistettua ruokaa kuin muutkin
toimipisteet. Tilaukset tehdiin kaksi viikkoa
ennakkoon.

Kuljetusvilineini toimivat vaunut seki kul-
jetusalustoilla varustetut mustatlaatikot. GN-
astiat pestdin palvelukeittidissi. Hygienian
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varmistamiseksi jokainen ruoanvalmistusastia
ja kuljetuslaatikko pestiin niiden palautuessa
tuotantokeittiolle.

Tuotantotapa ja kunnan kompakti koko mah-
dollistavat kuljetusten minimoinnin. Pisinkin
kuljetusmatka on alle viisi kilometrii. Perintei-
sestd pakkaus- ja kuljetusruuhkasta on siis pas-
ty eroon ja koko kierros voidaan hoitaa yhdelld
kuorma-autolla ilman taistelua aikaa vastaan.
Ruokaa lihtee palvelukeittidille kahtena piivini
viikossa. Tiistaina tukun auto tekee kierroksen
keittidissd, mutta muuten ne tukeutuvat padosin
tuotantokeittion kautta kulkevaan logistiikkaan.
Poikkeuksen tekee leipomo, joka toimittaa tuot-
teet suoraan palvelukeittidihin.

— Toimintaa ohjataan keskitetysti tuotanto-
keittidsti. Pesuaineetkin kulkevat meidin kautta
ja jokainen lasku tulee minun tydpisteeseeni, Elli
Kanamiki kertoo.

Vaikka cook-chill -menetelmisti on Pirk-
kalassa erittdin myonteisid kokemuksia, ei Elli
Kanamiki ole varauksetta suosittelemassa sitid
joka paikkaan.

— Esimerkiksi 20 aterian piivikodit on jir-
kevii hoitaa siten, ettd ruoka lihtee kuumana.
Kunnassa on niitid kohteita palveleva toinen
keittid.

JAAHDYTTAMISEN HAASTE

Prosesseihin perehtyneet ruokapalveluammat-
tilaiset tietdvit, ettd jidhdyttimiseen tulee suh-
tautua samalla tinkiméttomalli tavalla kuin ruo-

an kypsentimiseenkin.

Pirkkalassa ruoan tulee pisimmilliin siilya val-
mistuspdivén lisiksi nelja pdivai, joten ldhtokoh-
tana oli cook-chill -normien mukainen jaadhdytys
alle kolmeen asteeseen maksimissaan 90 minuu-
tissa. Erityisen tarkkana oltiin kapasiteettilaskel-
mien kanssa. Jos jidhdytyskapasiteetti ei pysy
kypsennyksen tahdissa, niin ongelmaa ei enii
ratkaista hienosaadsilla.

Keittion reseptiikka lihtee siiti, ettd yhteen-
kiin vuokaan ei laiteta yli viiden kilon tiytoksi.
Vakioiduilla tiytoksilld kerrospaksuudet pysyvit
hallinnassa, jolloin my®s kypsennys-, jadhdytys-,
ja limmitysajat pysyvit vakioina. Elli Kana-
miki on valmis allekirjoittamaan insinddrien
esittimin viitteen: jaiddyttiminen on helppoa,
jadhdyttiminen haastavaa.

— Nyt meilld on todella hyvi tietimys siité
miten erilaiset ruoat jazhtyvit. Tieddmme esi-
merkiksi sen mille johteille anturit tulee sijoittaa
ja pystymme varmistamaan, etti limpétilat saa-
vutetaan kaikissa olosuhteissa. Tuotantokeittion
lisiksi palvelukeittiot tarkkailevat limpétiloja
sddnnollisesti. Ja valvontaviranomaiset kiyvit
meilld todella usein, miki on ihan hyvi asia.

RESEPTIT UUSIKSI

Yksi suurimmista tyémaista Pirkkalan tuotanto-
keittion suunnittelussa on ollut reseptien kehit-
tdminen. Tdhin tyohon saatiin oiva apua elin-
tarvikeyrityksilti, jotka olivat innolla luomassa
cook-chill -reseptiikkaa, josta todellakaan ei ole
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Diettikeittio on kompaktisti yhdella kaytavalla keittiotilojen paadyssa.

maassamme ylitarjontaa.

— Alkuvaiheessa kerdsimme palvelukeittitilta
palautetta jokaisen lihetyksen mukana. Olim-
me myds itse kentilld tarkkailemassa laatua
kuumennuksen jilkeen. Timai tieto auttoi mei-
ti 16ytimain oikean reseptiikan ja vakiomaan
laadun, Elli Kanamiki kertoo.

Kun Elli Kanamieltd pyytii esimerkkid haas-
teellisesta tuotteesta, niin vastaus tulee kuin
apteekin hyllylti:

— Perunamuusi! Limmitetty muusi ei ihan en-
simmaiiseni kuulosta hyvinnikaiselti tuotteelta,
mutta lihdimme siiti, ettd laadun on oltava sa-
ma kuin vastavalmistetulla. Itsekin luulin, etti
homma ratkeaa nestetti reilusti lisadmalli, mut-
ta sitten havaitsin, ettd myés jidhdytysajalla on
merkitysti. Kun muusi jadhdytetdan nopeasti,
niin lisinestetti ei tarvitakaan niin paljon.

Elli Kanamiki painottaa, ettd laadun kannalta
on tirkeii, ettd ruoka myds kuumennetaan va-
kioidusti. Pirkkalan palvelukeittitssi ruoka kuu-
mennetaan kiyttien GN-astioissa kansia paalla.

Vaikka Pirkkalan tuotantokeitti6 oli haastattelu-
hetkelli toiminut jo lihes vuoden, kuunneltiin
sielld asiakaspalautetta edelleen samalla herkil-
14 korvalla kuin alkuaikoinakin. Keittidhenki-
16st6 kertoo parhaan palautekanavan 16ytyvin
seinin takana sijaitsevasta piivikodista. Sinne,
kun jalkautuu, niin kuulee asiakkaan kommen-
tit suoraan. Ja ovatpa pikkuasiakkaat pyytineet
keittijititeji myds poytiseuraksi.

Juho Mdiyry

Pesuosasto sijaitsee ldhella lastausovea.

Ratkaisujen edessa

unnan ruokapalvelujirjestelmin suun-

nittelussa on muutamia perusvaihtoeh-

toja, joiden lukkoon lyéminen sanelee
raamit tulevien vuosien ratkaisuille. Pirkkalassa
mietittiin monen muun kunnan tavoin keskityk-
sen ja hajautuksen seki toisaalta perinteisen ja
cook-chill -tuotannon tuomia etuja.
— Meilld on kisissd kaksi elinkaarensa piissi
olevaa koulukeittittd ja uuden piivikodin ra-
kentaminen. Piaidyimme siihen, ettd on jirke-
vimpii rakentaa yksi uusi keittid ja keskittii
tuotanto siihen, ruokapalvelupiillikko Arja
Vaarma muistelee.
Entd missi vaiheessa kypsyi piitds valita cook-
chill?
— Ruoan kuumana kuljettaminen vain karistet-
tiin pois vaihtoehtojen joukosta, kun punnitsim-
me eri nikdkulmia. Kustannukset, ruoan laatu
ja erityisesti turvallisuus puolsivat titi valintaa.
Arja Vaarma kertoo saaneensa esimieheltiin
tiyden tuen ja myos kunnanhallituksen pai-
tés oli mydnteinen. Tistd eteenpiin kaikki ei
mennytkiin ihan alkuperiisen kisikirjoituksen
mukaan. Uusi tuotantokeittio sai ndkyvisti me-
diatilaa ennen kuin sielli oli valmistettu ensim-
miistikdin annosta.
- Kuntalaisten keskuudessa muutosvastarinta
ja epiluulot keskittimistd kohtaan olivat to-

Nimityksia

metos

Lukuisat pienet yksityiskohdat kertovat ergonomiaan panostamisesta.
Hyva esimerkki on korkeussaatopoydat.

della voimakkaita. Paitoksesti tehtiin oikaisu-
vaatimus, joka kiersi lopulta hallinto-oikeuden
kautta, Arja Vaarma selvittia.

Tuotantokeitti6 valmistui alkuperiisen suun-
nitelman ja aikataulun mukaan. Arja Vaarma
kertoo koko tiimin saaneensa taistelusta lisid
sisua ja halua niyttii, ettd kaikki asetetut ta-
voitteet saavutetaan heti alusta lihtien. Tulevissa
hankkeissa hin neuvoo panostamaan tiedotta-
miseen.

— Olihan meillikin tiedotustilaisuuksia, mut-
ta olisimme voineet lihted paljon aikaisemmin
liikkeelle.

Cook-chill -keittiot ovat yleistyneet hitaaseen
tahtiin, vaikka asia ei ole uusi ja timén valinnan
tehneet keittiot ovat jirjestiin tyytyviisii me-
netelmiin. Arja Vaarma perii paittijiltd roh-
keutta selvittdi eri vaihtoehtoja ja kykyi hakea
tietoa. Hin muistuttaa, ettd timikiin homma
ei onnistu ilman sitoutuneita ammattilaisia.

— Ruokapalveluesimies Elli Kanamiki on pa-
neutunut asiaan todella huolellisesti ja lihtenyt
rohkeasti hakemaan tietoa. Ei meillikiin ollut
aluksi kuin yksi Juankoskelta saatu kalakeitto-
resepti. Siitd lihdettiin liikkeelle ja nyt Elli on
todellinen cook-chill -guru.

Pia Lindén, 35, on nimitetty myyntineuvotte-
lijaksi puhelinmyyntiin. Hin on aikaisemmin
tyoskennellyt Hultafors Group Finland Oy:n
palveluksessa myyntisihteerini.

Ville Roimela, 39, on nimitetty piiripaallikoksi
Vaasan konttoriin. Hin on tydskennellyt aikai-
semmin Starkki Oy:lld myymalapaallikkona.

Ville RoimelaVaasan Pia Lindén aloittaa
piiripaallikoksi puhelinmyynnissa
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Tarjoukset ovat voimassa huhtikuun 2010 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466 METOS M ENU MASTER MIKROAALTOU U NI

tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-

tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.
Metos Menumaster MLD510D-uunissa on sisivalo, lasiovi seki helppokiyttdinen,

valaistu sddtopyora 10 sekunnista 10 minuuttiin. MLD510D-uunin vuoraus on
ruostumatonta teristi. Uunikammion tilavuus on 34 litraa, GN 1/2-200.

amatto

METOS-MUSTALAATIKKO GN1/1 JA VALIKANSI -

Jalikansi 12 ¥
-

Metos Menumaster MLD510D

Vaahdotetusta polypropeenimuovista (EPP) valmistettujen Metos Mustalaatikoiden limméneristys-

kyky on erinomainen, joten ne sopivat hyvin seki kuumien etté kylmien elintarvikkeiden kuljetukseen Metos Koodi Mikroaaltoteho Kammio mm _Mitat mm Sahkéliitanta alv 0 %
MLD510D 4133300 1000 W 5 tehoaluetta  369x400x221  560x483x344 230V 1~ 1,5 kW 10A 385

seki siilytykseen. Myos muut materiaalin perusominaisuudet ovat kuin suoraan suurkeittidhenkilékun-
nan toivelistalta: keveys, iskunkestivyys, edullisuus seki helppo puhdistettavuus ovat tulleet kaikille
kayttijille tutuiksi. Kylmikuljetusta varten GN1/1-laatikkoon voidaan asentaa vilikansi, johon voidaan
sijoittaa pakastimessa jaghdytettivd kylmimatto. Laatikoiden limménsietoalue on -40°C...+110°C.

Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti alv 0 % M ETOS E RI KO I S PE LLIT
GN1/1 Musta 4170028 650x400x300  3xGN1/1-65 69 -
GN1/1 vilikansi ja kylmimatto -1°C 4170033 55 Osta kolme, maksa kaksi, saat halvimman kaupan piille.
Metos Koodi alv 0%
Graniittiemaloitu GN 1/1 40 mm 4154869 105
Leivonta- ja ruskistuspelti GN 1/1 4214733 alumiini, Teflon 67
METOS-ASTIAN PESUKONEET Grillaus- ja pizzapelti GN 1/1 4215309 170
Metos Master Aqua 50 on sihkémekaaninen perusastianpesukone vaativaan kiyttoon. Koneessa | 0 2 170'_ z
on yksi kahden minuutin pesuohjelma. MM Aqua 50 voidaan asentaa lisivarusteena saatavalle ja- 1 59 ]
lustalle tai vapaasti lattialle pdydin alle tai sen viereen. Koneiden katto ja luukku ovat eristettyj.
Tankki- ja huuhtelulimpétilan merkkivalo kertoo, kun kone on valmis pesemiin astioita. Konei-
den hygieeninen rst-rakenne ja altaan pyoristetyt nurkat helpottavat koneen puhtaana pitimisti. |
Kohteisiin, joissa koneen tyhjennysti ei voida liittia lattiakaivoon, sopivat tyhjennyspumpulliset m

mallit (taulukossa PS-merkinti). Niissa pesuveden tyhjennys liitetdan pesupdydin altaan viema-
rointiin. Pesukone liitetdin limpimiin veteen.
Toimitus sisiltidd tulovesiletkun (muovia), huuhteluaineannostelijan seki lautas- ja vilinekorin.

Lls.z.lvarusteel.l.a.l koneeseen. on saatav1nssa ].alusta, lisikorit, kalusteet, esipesusuihku, pesuaineannos- Grillaus- ja pizzapelti (sama pelti - kaksi paistopuolta) Leivonta- ja ruskistuspelt Graniitiemaloidut GN-astiat
telija nestemiiselle pesuaineelle seki paineenkorotuspumppu. = -

OSTA KOLME, MAKSA KAKSI, SAAT HALVIMIMAN KAUPAN PAALLE

Metos Master Koodi Mitat mm Boileri Sahkoliitanta alv 0 % Metos Master Aqua 50
MM Aqua 50 4246020  590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1590
MM Aqua 50 PS 4246021  590x600x850 4,5 kW 400V3N~ 5,0kW 16A 1690
Lisdvarusteet Koodi alv 0 %

Pesuaineannostelija 4158277 Nestemiiselle pesuaineelle 199
Jalusta MM 4158871 590x535x500 mm 199

METOS-TEHOSEKOITIN

etos SB-4 -tehosekoitin on jokaiseen keittidoén sopiva tehopakkaus. Tarkasti

leikkaavat terit, portaaton nopeudensiitd, helppo puhdistettavuus seki lu-
kuisat muut loppuun saakka mietityt yksityiskohdat ovat tehneet laitteesta yhden
keittidmestareiden suosituimmista tyovilineista.

Vahva 1000 W moottori seki portaaton nopeudensiitd pulssikytkimelli, ja eri-
koispitkit terit takaavat tiydellisen tehokkuuden ja erinomaiset tulokset kisiteltidessi
sekd suuria, etti pienii ainesmiirid. Tilava, 4 litran kannu on erittdin kestidvi, kevyt,
lapindkyvi ja siind on tukevat kahvat. Mitta-asteikko: 0,5 — 3,8 litraa. Erikoispitkit
leikkuuterit (72 mm). Syéttdaukko (lipimitta 26 mm) . Annostelijan tilavuus 1dl.
Kannu leikkuuterineen, kansi ja annostelija voidaan pesti astianpesukoneessa .

2 795 €
METOS PACOJET

Metos Pacojetin avulla loihdit huippumakuja tehokkaasti ja taloudellisesti.
Laite sopii erinomaisesti esimerkiksi jaiteldiden, sorbettien, moussejen ja
kastikkeiden valmistukseen. Tuotteita valmistetaan kerralla suurempi eri ja
pakastetaan. Pacojetin avulla jiisestd massasta voidaan rouhia aina tarvittava
miiri, jolloin havikkii ei synny kiytinnossi lainkaan.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
SB-4 4144807 270x365x445 230V 1~ 1 kW 10A hidas 745

Metos Koodi alv 0% MESSUTARJOUKSENA .
PacoJet-laite 4144890 2795 LAITEPAKETTI, JOKA SISALTAA
KAHDEKSAN ASTIAA JA KANTTA
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Kestava ja pestava vaunu-uutuus

IVI etos Burlodge —ruoankuljetusjirjestelmi on
tiaydentynyt uudella POD CarbonTech -tar-
jotinvaunulla, jonka suunnittelussa on kiinnitetty
erityistd huomiota keveyteen, kestivyyteen seki
hygieenisyyteen. Vaunujen ovet on valmistettu
hiilikuidusta. Tdmién ansiosta vaunut ovat entistd
kevyempii liikutella ja kestdvit kolhiintumatta
kovassakin kiytossa.

Vaunujen kidensijat ja lukot on valmistettu
antibakteerisesta materiaalista. Tama yhdessi hel-
posti irrotettavien sisdosien kanssa mahdollistaa
nopean ja vaivattoman puhtaanapidon seki nostaa
hygieniatason aivan uuteen luokkaan. Vaunusta on
saatavana kaksi eri korkeusvaihtoa, joiden kapasi-
teetit ovat johdevilisti riippuen 20/24 ja 26/30
tarjotinta.

B-POD -telakointijirjestelma kasittda kiintedn
kuumennus- ja kylmisiilytysaseman seki sithen
telakoituvan eristetyn tarjotinvaunun. Vaunujen
limpderistys takaa kylmien ja kuumien ruokien
oikeat limpétilat keskitetyn jakelun kaikissa vai-
heissa. Vaunuissa ei ole elektroniikkaa, joten ne
ovat konepestivii. Jirjestelma mukautuu kaiken-
laisiin tarpeisiin cook-serve ja cook-chill -toimin-
taymparistoissa.

Uusia lasikkoja

IVI etoksen lasikkomallisto on laajentunut
uusilla linjastolasikoilla. Metos CD-sarjan
lasikot tarjoavat edullisen vaihtoehdon ruokien
ja juomien myyntiin. Lasikkojen tehokas kylma-
kone sekd huolellisesti suunniteltu ilmankierto
takaavat sen, ettd limpoétilat siilyvit riittivin

alhaisina my®s vaativissa olosuhteissa.

Lasikkojen perusleveydet ovat 800 ja 1200 mm
ja niisti molemmista on saatavissa seki kaksi-
ettd kolmehyllyiset mallit. Tilava lasikko-osa tar-
joaa tehokasta myyntipinta-alaa. Kapeammassa
mallissa on vakiona yksi ja leveimmaissi kaksi
kylmikaappia. Hyllyt on varustettu luukuilla
ja niiden alla on etupuolelta avoin pulloallas.
Lasikoista on saatavissa myds pdytitason piil-
le asennettavat versiot sekd mallit, jotka voidaan
sijoittaa seindn viereen.

Uudet WD
-kuivaajat
Hiljaiset energiansaastajat

Metos WD-korikuljetinkoneiden kuivaajat ovat
uudistuneet. Uusilla ratkaisuilla on saavutettu en-
tistd parempi kuivaustulos samalla, kun energiaku-
lutus ja melutaso ovat alentuneet. Kuivaajan osuus
saattaa olla jopa 50 prosenttia koko koneen ener-
giankulutuksesta, joten sddstdt ovat merkittivii.
Kuivaajan teho perustuu korkeaan limpétilaan
ja ilmankiertoon. Intensiivisen tuotekehityksen an-
siosta ilmavirtaukset on saatu suunnattua entisti
tarkemmin astioiden pintaan, jolloin limpdtehon
tarve on voitu pudottaa puoleen aikaisemmasta.
IImavirtausten ohjauksella saavutettiin my®s alhai-
sempi melutaso, joten uudet kuivaajat parantavat
omalta osaltaan my®&s pesuosaston ergonomiaa.

Vuoden Kokki 2010

uutaman vuoden taukoa viettinyt Vuo-

den Kokki -kilpailu palaa Gastro 2010-ta-
pahtumassa kuvioihin. Kilpailun jirjestijini
toimii suomalaista gastronomiaa ja ruokakult-
tuuria vaalimaan perustettu Gastronomie Fin-
lande —siitié. Uudistunut kilpailu on kolmivai-
heinen. Alkukarsinnan jilkeen semifinaaliin pai-
si 12 kilpailijaa. He valmistivat kilpailumenunsa
omilla tyépaikoillaan. Tuomaristo vieraili arvi-
oimassa menut ja valitsi kuusi jatkoon piisijaa.

Vuoden Kokki huipentuu Gastro-messuilla

Helsingissd 18.3.2010. Finalistit ottavat toisistaan
mittaa Metoksen varustamissa kilpailukeittioissa.
Finaalissa on kaksi erillistd tehtdvid. Toinen on
ennalta miiritty kilpailumenu ja toisen kilpailu-
tehtivin raaka-aineet kerrotaan kilpailijoille vasta
edelliseni piivini. Loppukilpailussa on my&s kaksi
erillistd tuomaristoa, joiden yhteispistemiiri rat-
kaisee voittajan, jonka nimi julkistetaan 18.3 kello
18 alkavassa iltajuhlassa.
Finalistit ovat:
Henri Kotkavuori (25), Ravintola Savoy, Helsinki
Antti Lepintalo (29), Palace Gourmet, Helsinki
Heikki Liekola (25), Restaurant Lux, Tukholma
Mika Palonen (33), Blik, Helsinki
Eric Rity (20), Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Toni Toivanen (19), Ravintola Nokka, Helsinki.

Nopeita annoksia Metos
MXP Turbo-yhdistelmauunilla

IVI etos MXP Turbo on kolmea eri kuumen-
nustekniikkaa yhdistivi yhdistelmiuu-
ni, joka soveltuu erinomaisesti erilaisten pika-
ruokailukonseptien avaintuotantovilineeksi.
Nopea, helppokiyttdinen ja kompaktin kokoi-
nen uuni tarjoaa aivan uudenlaisen mahdollisuu-
den esimerkiksi kahviloiden, huoltoasemien ja
baarien ruokatarjonnan kehittimiseen.

Kypsennysajat lyhenevit parhaimmillaan alle
kymmenesosaan siitd miti valmistus perinteisel-
14 uunilla vie aikaa. Uunin nopeus perustuu kier-
toilma-, limpésiteily- ja mikroaaltotekniikan
yhdistelmiin. Niiden avulla voidaan saavuttaa
mahdollisimman lyhyt valmistusaika samalla,
kun tuotteen rakenne ja ulkoniké saadaan ha-
lutunlaiseksi. Uunissa voidaan kayttidid kaikkia
normaaleja kypsennysastioita, myos ruostuma-
tonta terasta.

Laitteen kiyttd on erittdin helppoa. Kiyttaja
voi valita joko manuaaliohjauksen tai tallen-

taa haluamansa kypsennysohjelmat erilliseen
ohjelmakirjastoon. Ohjelmat voidaan mairi-
telld nelivaiheisiksi ja kiyttdd niissi kolmen
eri kuumennusmenetelmin yhdistelmii. Tami
mahdollistaa sen, ettd kullekin tuotteelle 16ytyy
optimaalinen kypsennysprofiili.

Uunin katalysaattori suodattaa poistoilmasta
tulevan rasvan ja epipuhtaudet eiki laite tarvitse
erillisti kohdepoistoa. Kompaktin kokonsa an-
siosta laite voidaan sijoittaa helposti linjastoon
joko pdytitason tai erillisen jalustan paille.

Uudella Metos WD-B Green

—tappimattokoneella markkinoiden alhaisimmat kayttokustannukset

etos WD-B Green -tappimattokoneen

ESP II —jirjestelmi ohjaa pumppujen
kiynnistyksid ja pysihtymistd hihnanopeuden
mukaan. Pumppujen kiyntiaika vihenee ja al-
laslimmityksen tarve minimoidaan. Huuhtelu
on kiynnissi vain kun koneessa on huuhdelta-
via astioita. Tarkka ohjaus vihentii tuoreveden
kulutusta ja sdistid myos sihkod ja pesuainei-
ta. Pumppuhuuhteluun siivili poistaa huuhte-
lutankkiin paityneet likapartikkelit. Pumppu-
huuhteluun integroitu boileri parantaa hygieni-
aa pitdmilld pumppuhuuhtelun veden halutussa
limpétilassa, vaikka pesussa olisi taukoja.

Pesuaineen siistdjirjestelmi jakaa huuhtelusta
tulevan veden esipesutankkiin tai vilihuuhte-
luun (lisivaruste) sekd osa vedesti ohjautuu
Clean Rinse -huuhteluun. Viimeisen pesutan-
kin lopussa sijaitseva Clean Rinse -huuhtelu
huuhtelee astioista pesutankeissa irronneen li-
an ja suuren osan astioiden pinnalla olevasta
pesuainevedesti. Astiat siirtyvit puhtaampina
huuhtelutankkiin ja huuhteluveden tarve vihe-
nee huomattavasti. Loppuhuuhtelun vesimiirii
saddetddn paineentasauslaitteen avulla. Huuh-
teluveden virtaus siilyy tasaisena ja tarvittavan
huuhteluaineen miéri pysyy optimitasolla.

Suomenkielinen kiyttopaneeli nopeuttaa kiyt-
t64 ja huollon vianmaiiritysti, koska sen avulla
voidaan lukea koneen muistiin tallennettuja
tietoja tekstimuodossa ja testata lihes kaikki
pesukoneen toimilaitteet konetta purkamatta.

Pesukoneen tappimattohihnan nopeuteen
vaikuttavaa kontaktiaikaa voidaan sditia sii-
topyoristi. Siitdalue on konemallista riippuen
alueella 40-250 sekuntia, joka takaa maksimi
kapasiteetin ja riittdvin kontaktiajan jopa vai-
keimmin likaantuneille astioille.

Piivittdinen ja kumulatiivinen pesumairi tallen-
tuvat pesukoneen muistiin ja tiedot on helppo
lukea joko niytolti tai tietokoneelta. Pesualtai-
den ja loppuhuuhtelun minimi-, maksimi- ja

Ohjeellisia paistoaikoja:

- pakastepizza 30 cm 3 min

- pakaste kananuggetit 6 kpl 40 sek

- file mignon pihvi 240 gr 2min 40 sek
- lohifile 180 gr 1min 45 sek
- omeletti Imin 50 sek
- paistetut kananmunat 1min

WD-B 4, GREEN

keskiarvolimpétilalukemat tallentuvat piivit-
tiin. 14 vrk HACCP on vakiovaruste. Loppu-
huuhtelun toiminnasta tallennetaan myds mini-
mi- ja maksimivirtaama. Mikili huuhtelun toi-
minta jostain syysti heikkenee siiti annetaan hi-
lytys ja tapahtuma tallennetaan vikatiedostoon.

Kone voidaan liittid myos paikallisverkkoon
tai sithen voidaan liittdi tietokone tavallisel-
la Ethernet-johdolla. Tietojen selaus tapahtuu
internet-selaimella ilman erikseen asennettavia
ohjelmia. My®és langaton yhteys on mahdollinen.
Koneen etivalvonnan ansiosta sen normaali sda-
t6 ja huoltotoimenpiteiden analysointi sidstivit
kustannuksia.
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Metos Burlodge POD CT (Carbon-
Tech) telakoituva ruoankuljetus-
vaunu takaa kylmien ja kuumien
ruokien oikeat lampétilat keskitetyn
jakelun kaikissa vaiheissa. Uuden

POD CarbonTech

Antibakteeriset

hiilikuiturakenteen ansiosta vaunu materiaalit
.. L. . kadensijoissa ja
on entisté kevyempi liikkutella ja se lukoissa

kestaa kolhiintumatta kovassakin
kaytossa. Antibakteeriset materi-
aalit kadensijoissa ja ovien lukoissa
kohottavat vaunun hygieniatason ai-
van uuteen luokkaan.

Konepesunkestava

arbon-Tech

-
S

Erinomainen
Kevyet ja erittain lampoeristys
hyvin kulutusta

ja iskuja kestavat

hiilikuituovet

B-POD -telakointijarjestelméa ka-
sittaa kiintean kuumennus- ja
kylmasailytysaseman seka sii-
hen telakoituvan eristetyn tarjo-
tinvaunun. Jarjestelma mukautuu
kaikenlaisiin tarpeisiin cook-ser-
ve ja cook-chill -toimintaympa-
ristoissa.

Tervetuloa Gastro-
messuille tutustumaan
Burlodge-uutuuksiin!

Helsingin Messukeskuksessa
17. - 19.3.2010

Energian hinnannousu ja ilmastonmuutos-
keskustelu ovat nostaneet energiatehokkuuden
kuumaksi puheenaiheeksi. Ammattikeitticala
on saanut oman osansa tisti huomiosta, ovat-
han keittiot yleensa rakennusten suurimpia yk-
sittdisid kulutusyksikkéji. Metoksen havainnot
viimeiseltd kolmelta vuodelta osoittavat, etti
energiatehokkuus on tullut jiidikseen yhdeksi
oleelliseksi elementiksi keittién suunnittelua
ja kehittimistd. Kysymys ei ole ohimenevisti
muoti-ilmi6std, vaan organisaatioiden halusta
sitoutua energian kiyton tehostamiseen.
Vaikka joskus tuntuukin silté, ettd energiate-
hokkuus jaa hieman lapsipuolen asemaan keitti-
6iden suunnittelussa ja hankintojen kilpailutuk-
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sessa, niin ei voida missidin nimessi sanoa, etti

asia olisi tdysin unohdettu. Ammattikeittidalan
siunaus on, ettd ympiristdasiat ja elinkaaren
aikaiset kustannussiistot kulkevat usein kisi
kidessi.

On puhuttu prosessikehityksesti, kiyttokus-
tannuksista, tyén tehostamisesta tai pienenty-
neesti kypsennyshivikisti. Niitd ja monia muita
vastaavia osatekijoitd kehitettiessd energiate-
hokkuus on samalla parantunut, vaikka koko
sanaa ei ole mainittu. Avainasemassa on elinkaa-
riajattelun juurruttaminen kokonaisvaltaisesti
kaikkiin hankintoihin. Kun se on hallinnassa,
tulee energiatehokkuuskin huomioitua ikdin

kuin sivutuotteena.

Omassa henkildstdravintolassamme on ke-
viistd 2009 lihtien keritty systemaattisesti ko-
kemuksia ammattikeittion energiankulutuksen
mittaamisesta ja energiatehokkuuden kehitti-
misestd. Taman artikkelin tehtévind on tiivistdd
keskeisimpii ajatuksia ja oivalluksia aiheesta.
Kyseessi ei ole kaiken kattava pikaopas, vaan pi-
kemmin artikkelikokoelma, joka todennikéisesti
herittdd lukijoissa enemmin kysymyksid kuin
antaa valmiita vastauksia. Tarkoituksena on an-
taa yleiskuva siitid mistd kokonaisuus rakentuu
ja miten kukin voisi omassa keittiossddn lihtea
liikkeelle.

Keravalla 15.1.2010
Juho Miiyry

39



metos

40

K
65

MUtd et vol mutata. ..

Liekd vanha viidakon sananlasku tai kiinalai-
nen kansaviisaus, joka neuvoo, ettd "miti et voi
mitata, siti et voi johtaa”? Pistimittomisti sa-
nottu ja pitee erinomaisen hyvin ammattikeit-
tion energiankulutukseen. Valitettavan moni
suomalainen keittié on vailla omaa energian-
kulutusmittaria. Tyypillisesti energialaskut joko
vyorytetdin jonkun ennalta maiiritellyn jako-
perusteen mukaan tai sitten ne yksinkertaisesti
sisiltyvit vuokraan. Kuulostaako tutulta?
Metoksen 1990-luvulla kerdimien tietojen
perusteella energialasku niyttelee noin viiden
prosentin luokkaa keittion kokonaiskustannuk-
sista. Ei prosentteina jirin suuri luku, mutta

Y113 oleva otsikko saattaa olla lystikis, mut-
ta johtaa tiysin harhaan. Astianpesu ei ole
koskaan "vaan”. Puhtaat astiat ovat laaduk-
kaasti toimivan keittion perustekiji, jota ei
pidd viheksyd mydskiian kustannusmielessi.
Astiahuolto haukkaa herkisti 20 % keitti-
6n investointibudjetista ja muodostaa 80 %
keittidn vesi- ja pesuainelaskuista. Perintei-
selld tekniikalla toimiva korikuljetinkone
saattaa kuluttaa 30 — 45 % lounasravintolan
kiyttamaisti energiasta. Siis yksi laite. On siis
miettimisen paikka, 16ytyisikd pesuosastol-
ta niitd kaivattuja energiansiistokohteita.

Astianpesukoneissa energiaa kuluu eniten
veden limmittimiseen. Nykyaikaiset koneet
kiyttiviat huomattavasti vihemmin vetti
kuin 20 vuotta vanhat edeltijinsi. Kun ve-
si kidytetdin tehokkaammin hyddyksi, ovat
my6s sihkén ja pesuaineen kulutus pienen-
tyneet vastaavasti.

Uuden ja vanhan tekniikan merkittivin
ero on volyymin hallinnassa. Automaatti-
sen ohjaustekniikan ansiosta uusien tun-
nelikoneiden kulutus per pesty kori pysyy
ldhes vakiona, vaikka pestyjen korien maira
vaihtelee suuresti. Vanhemmissa laitteissa
hukkakiytto rankaisee ankarimman kautta
ja pesukustannus saattaa olla lihes sama,
vaikka korimiiri puolittuu.

volyymeilla kerrottuna piistidin pienessikin
keittiéssd vuositasolla tuhansiin euroihin ja
vihidn suuremmissa toimipisteissi puhutaan
kymmenien tuhansien kuluerista.

Koko Suomen ammattikeittididen voidaan
Motivan, Tydtehoseuran ja AC Nielsenin teke-
mien selvitysten ja tilastojen perusteella arvioi-
da kiyttivin ruoanvalmistukseen, astianpesun,
kylmasiilytyksen ja jakelun vaatimaan energi-
aan noin 65 miljoonaa euroa vuodessa. On
perustavaa laatua oleva kysymys haluammeko
jakaa tuota pottia mittauksiin vai arviointeihin
perustuen.

Myés uusien koneiden kiytdssi tarvitaan
ammattitaitoa. Automatiikka tunnistaa tyh-

jat korivilit ja osaa pakata korit jonoihin,
mutta esimerkiksi sdannéllinen vajaiden ko-
rien peseminen tuo edelleen ylimiiriisid
kustannuksia. Taulukossa 1 on havainnol-
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listettu misti tekijoistd 300 koria piivissi
pesevin, nykyaikaisella tekniikalla varuste-
tun korikuljetinkoneen kiyttokustannukset
muodostuvat. Vanhemmilla koneilla kiyt-
tokustannukset kohoavat herkisti kaksin-
kertaisiksi.

Taulukko 1. Esimerkkilaskelma korikuljetinkoneen kayttokustannuksista.
Volyymi 300 koria per paiva / 220 paivaa vuodessa. Sahkon hinta 10 senttia / kWh

Vesi

- lamminvesi allastayttoihin
- kylmavesi loppuhuuhteluun
Vesi yhteensa

Sahko

- tankkien lammitys

- huuhteluveden lammitys
- Moottorit

Sahko yhteensa

Kemikaalit

- pesuaine

- huuhteluaine

Kemikaalit yhteensa

Kustannukset yhteensa paivassa
Kustannukset vuodessa (220 pv/vuosi)
Elinkaarikustannukset 15 vuodessa
Kustannukset per kori

kulutus kustannus
0,20 m? 0,80 €
0,40 m? 1,20 €
0,60 m? 2,00 €
kulutus kustannus
14,00 kWh 1,40 €
15,00 kWh 1,50 €
8,00 kWh 0,80 €
37,00 kWh 3,70 €
kulutus kustannus
0,40 kg 1,50 €
0,10 kg 0,50 €
0,50 kg 2,00 €
770 €

1694 €

25410 €

0,026 €

Mittauksen lyhyt oppim

Metoksen Keravan toimipisteen henkiléstora-
vintola Maku varustettiin keviilla 2009 energi-
ankulutusmittareilla. Tavoitteena oli ammentaa
koulutuksen ja tuotekehityksen kiytt6on mah-
dollisimman paljon tietoa energiatehokkuuden
mittaamisesta ja kehittimisesti.

Yksivaiheisen, omalla pistotulpalla varuste-
tun laitteen energiankulutuksen mittaaminen
onnistuu varsin luotettavasti myos marketista
ostetulla parin kympin mittarilla. Haimme niita
kaksi kassillista ja kytkimme pistorasioihin kiinni.
Manuaalinen lukeminen vaatii hieman vaivaa ja
joissain keittidissd myos ketteryytti ja halukkuut-
ta kiipeilld. Ei kuitenkaan ylivoimainen tehtivi
esimerkiksi 12 kertaa vuodessa suoritettavaksi.

Kolmivaiheisten laitteiden kulutuksen mittaa-
minen on hieman haastavampaan ja arvokkaam-
paa. Mittari maksaa asennettuna noin 400 - 600
euroa, joten keittididen on mietittivi tarkkaan,
miki tieto on oleellisen tirkedd. Omassa keit-
tidssimme kaikki keskeisimmit kolmivaiheiset
laitteet varustettiin omilla mittareilla, jotka si-
joitettiin jakokeskukseen. Lisiksi yksi mittari
kertoo koko keittién kulutuksen.

Jarjestelmiksi valittiin Schneider Electricin
mittarit ja valvontaohjelma. Lukemat voidaan
lukea joko manuaalisesti jakokeskuksen taulusta
tai verkon kautta tietokoneelta. Tekniikka sinil-
ld4n ei ollut mitdin uutta, nditihin on myyty
maailman sivu teollisuuteen ja muuhun kiyt-
t66n. Herdi kysymys - miksi nditi ei ole kaikissa
keittidissa?

Yksi, koko keittion energiankulutuksen ker-
tova mittari on hyvi askel alkuun, eiki muuta-
man satasen sijoitus ole varmaankaan este sen
asentamiselle. Timi antaa varsin karkean kuvan
tehokkuuden kehittimisen pohjaksi, eiki auta
esimerkiksi sen selvittimisessi miksi kaksi pe-
rustoiminnoiltaan samanlaista keittiétd niyttii
toisistaan selvisti poikkeavia lukemia.

Edellistd kunnianhimoisempi tavoite on asen-

taa omat mittarit padprosesseille, eli kylmasiily-
tykselle, ruoanvalmistukselle, jakelulle ja astian-
pesulle. Timi prosessien mukainen jako tarjoaa
kustannustehokkaan ja riittivin tarkan tyokalun
energiatehokkuuden kehittimiselle.
Uuteen keittidon piadprosessien kulutusta mit-
taavan laitteiston asentaminen kiy todella edul-
lisesti, kunhan ne saadaan heti ensimmaiisiin
sihkokuviin. Kun monttu on jo kaivettu, ollaan
usein my6hissi ja kuullaan vanha toteamus: ”Se
onnistuu, mutta kuka maksaa?”.

Kehittyneimmissi jirjestelmissi keittiot hyo-
dyntivit kiinteistén valvontaan ja hallintaan val-
jastettua tekniikkaa. Varsinkin uusissa keittiois-
si mittaukset kannattaa integroida kiinteiston
valmiisiin jirjestelmiin, jotka voivat toimittaa
automaattisia raportteja vaikkapa kerran kuussa.
Jos tuohon jirjestelmiin saadaan vieli syotettya
keittion valmistama annosmiiri, saadaan raportit
valmiiksi tuloskortin muodossa. Esimerkki tulos-
kortista on esitetty taulukossa 2.
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Taulukko 2. Esimerkki keittion energiatehokkuuden tuloskortista.

Keittion energiankulutus
maaliskuu 2010

Energiankulutus kWh
Energiankulutus, euroa
Valmistettu annosmaara
Energiankulutus/annos

Energiankulutus prosesseittain

Kylmasailytys
Ruoanvalmistus
Jakelu
Astianpesu
Yhteensa

Maaliskuu
kWh

900

1759

573

859

4090

Patevin motivointikeino energian kiytoén
tehostamiseen on raha. Kun siistyneet eurot

kilahtavat omaan kassaan, 16ytyy niita arki-
piivin pikku siistokohteita kuin itsestdin.
Ken ei titd usko, voi tutustua niihin asun-

to-osakeyhtitihin, jotka ovat siirtyneet yh-
teisestd vesimittarista huoneistokohtaiseen

mittaamiseen. Kas kummaa, kulutus

on saattanut pudota 20 prosent- '

tia. Tamai logiikka puree takuu-
varmasti myos ammattikeittion
sihkon ja veden kulutukseen.
Olisiko niin, ettd timikin on
pelkki johtamisasia?
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Mutta enti, jos noita porkkanoita
jaettaisiin muussakin muodossa, kuin pie-
nentyneini sihkoélaskuina? Tasti voidaan

hakea esimerkkeji maailmalta, eiki tarvitse
edes matkustaa, internetin hakukone riittia.

Energiakulutusta koskevia rajoja ja vii-

tearvoja 16ytyy eniten kylmailaitteille ruoan-
valmistuksen jiidessid minimaaliselle huo-
miolle. Tihin on selitykseni se, ettd kylmi-

laitteiden mittaustapa on helppo vakioida ja
ammattikeittidpuolella on voitu hyddyntii
kotitalouskoneista ja kaupan kylmalaitteista

kopioituja kiytintsja.

Englannissa ravintoloita motivoidaan
siastotalkoisiin yliméardisen poistoedun

kautta (www.eca.gov.uk). Esimerkiksi ener-
4

giatehokkaan jadkaapin hankkinut yritys voi

poistaa sen hankintahinnan kokonaan en-

simmiiseni vuonna. Jadkaapin tulee tiyttid
asetetut tehokkuuskriteerit (sihkonkulutus

1,30 kWh/annos

Maaliskuu Vuoden alusta
4 090 kWh 13 000 kWh
409 € 1300€

8700 annosta
1,49 kWh/annos

3150 annosta

Vuoden alusta
% kWh %
22% 3250 25%
43% 5200 40%
14% 1950 15%
21% 2 600 20%
100% 13 000 100%

kWh/nettotilavuus). Hollannissa on vastaa-
vanlainen jirjestelmd (www.eia.nl). Sielld
energiatehokkuutta parantavien investointi-
en kustannuksista myénnetiin ylimiiriinen
vihennys yrityksen verotettavasta tuloksesta.
Vihennyskelpoista on 44 prosenttia inves-
toinnin arvosta.

Enti millainen motivointijirjestelmi on

Suomessa? Meilld asia on hoidet-

tu energiatehokkuussopimus-

+ ten kautta. Edunvalvontajirjestd

Matkailu- ja Ravintolapalvelut

MaRa ry (www.mara.fi) on al-

lekirjoittanut koko alaa koskevan

energiatehokkuussopimuksen osana

tyo- ja elinkeinoministerién puitesopimusta

ja laatinut tehokkuuden kehittimisen tih-
tdavin toimenpideohjelman.

Tihin MaRan energiatehokkuussopimuk-
seen liittyvi yritys sitoutuu vihintidin yhdek-
sian prosentin sddstotavoitteeseen vuoteen
2016 mennessi. Liittyjilli on mahdollisuus
saada ty6- ja elinkeinoministerién myonti-
mii tukea energiakatselmuksiin 40 % (kaikki
yritykset) tai 50 % (pk-yritykset) tyon osuu-
desta. Investointeihin myonnettivi tuki on
kuluvana vuonna 30 % (ennakkotieto) ehdot
tiyttivin hankinnan kokonaissummasta. In-
vestointien minimikoko on ennakkotiedon
mukaan 20 000 euroa.

Myés kunnilla on vastaava energiatehok-
kuussopimusjérjestelmi, joten sidistdtavoit-
teet ja tukimahdollisuudet ovat jo titi kautta
tulleet my®6s julkisiin keittidihin.
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Ruoanvalmistuksessa energiankulu-
tus tulee suhteuttaa valmistettavaan ki-
lo- tai annosmiiriin. Maalaisjirjelld voisi
ajatella, ettd tiysid uunillisia kypsennet-
tiessd padstiin parempaan energiatehok-
kuuteen kuin yhden vuoan tiytoksilla.
Omassa keittiossd tekemidmme testit
osoittivat timin todeksi. Kaavion 1 luke-
mista voidaan havaita, etti kilokohtainen
energiankulutus saattaa olla lihes seitse-
minkertainen. Taysilld taytoksilld isojen
ja pienten uunien energiatehokkuudessa
ei ollut merkittivii eroja. Iso laite ei siis
ole energiasydppd, jos sen kapasiteetti
hyédynnetiin tehokkaasti.

Ruoan laadun takaamiseksi valmistus
usein jaksotetaan eriin. Ruoka saatetaan
kypsentii kahdessa erissi, vaikka koko
mairi olisi mahtunut kerralla uuniin. Tas-
si on haaste keittidsuunnittelulle. Ener-
giatehokkaassa keittiossid on laitekanta,
jonka kapasiteetti tulee optimaalisesti
hyédynnettyi. Jos isossa 20-johteisessa
uunissa kypsennetiin siinnéllisesti vain
yhti vuokaa kerrallaan, nikyy se jo koko
keittion energialaskussa.

Ammattikeittididen energiatehokkuu-
dessa pitee suuruuden ekonomia. Val-
mistusvolyymin kasvaessa annoskohtai-
nen energiankulutus laskee tiettyyn pis-
teeseen saakka. Suurissa keittidissi ruokaa
valmistetaan usein tiysilld tiytoksilld ja
piistiin siten lihelle kaaviossa 1 kuvat-
tuja pienimpii kulutuslukemia. Toinen
merkittivi energiatehokkuuden selittiji
on se, ettd suurissa keittidissa laitteilla
tehdiin useita perikkaiisid valmistuserii.
Niin esilimmityksen ja pesun vaatima
suhteellinen energiamiiri pienenee. Kaa-
viossa 2 on havainnollistettu millaisista
osatekijdistd uunin energiankulutus muo-
dostuu. Kahden eri kypsennyserin (6 ja
33 kg) vertailu kertoo sen, etti tiysilld

Kaavio 1. Uunin tayttéasteen vaikutus energiankulutukseen

kypsennettdessa makaronilaatikkoa.

10-johteinen 5 x GN 1/1

20-johteinen 7 x GN1/1

10-johteinen 1 x GN1/1

20-johteinen 1 x GN1/1

kWhikg

Uunin tayttéasteen vaikutus energiankulutukseen

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9

Saatavilla olevien referenssitietojen avulla keit-
tion kylmailaitteiden energiankulutuksesta saa-
daan suuntaa antava arvio ilman mittaustakin.
Kuitenkin vastaa mittaaminen antaa eviit te-
hokkuuden kehittimiselle. Taulukosta 3 kiy
hyvin ilmi, ettd kylmi on tehokkaampaa tuottaa
suurissa yksikdissd, joissa kulutus suhteessa lait-
teen tilavuuteen jii pienemmaiksi. Esimerkiksi
jadkaapin koon tuplaantuessa kulutus saattaa
nousta vain 1,5-kertaiseksi.

Keskuskylmaliitannilld olevat laitteet kulut-
tavat tyypillisesti 10 prosenttia vihemmin kuin
omalla koneella toimivat. Kehityskohteita mie-
tittdessd kannattaa pitdd mielessd, ettd miti suu-
rempi limpétilaero laitteen ja sen sijoituspaikan
vililla vallitsee, sitd suurempi on kulutus. Pakas-
telampétilassa toimivat laitteet siis kuluttavat
eniten ja vastaavasti keittion limpétilan nousu
aiheuttaa sen, ettd jokaisen kylmailaitteen kulu-
tus kasvaa.

Nyrkkisiintoni voidaan pitii, etti jadkaappi-
limpétiloissa (+4 °C) yhden asteen muutos lim-
potilassa merkitsee viiden prosentin muutosta
laitteen kulutuksessa. Tdmi perustuu puhtaasti
prosenttilaskuun: keittion limpétilan ja laitteen
sisilimpétilan erotus on noin 20 astetta ja siind
yhden asteen muutos on viisi prosenttia.

Taulukoon 3 on keritty muutamia esimer-
kinomaisia kylmailaitteiden kulutuslukemia eri-
laisista keittitistd. Koska keittididen olosuhteet

tehotkkaastt

vaikuttavat oleellisesti kylmilaitteiden kulu-
tukseen, tarvitaan puolueettomaan vertailuun
yleisesti hyviksytty mittaustapa. Yksi tillainen
on EN-ISO 23953-2 -standardi, joka mairitte-
lee muun muassa testilaboratorion limpétilan,
hyllyille asetettavien testipakkausten koostu-
muksen seki ovien aukaisurytmin.

Koska edelld mainittu standardi on tarkoitettu
etupiissi kaupan kylmalaitteille, puuttuu siiti
miirittely jidkaapin nettotilavuuden mittaami-
seen. Monissa testeissi ja energialuokituksissa
jadkapin nettotilavuus on miiritelty siten, etti
alimman hyllyn ja ylimmin kuormausrajan vi-
linen korkeus on kerrottu hyllyn pinta-alalla.

Taulukko 3. Kylmalaitteiden kulutuslukemia.

Taulukon 3 lukemia tarkasteltaessa tiytyy huo-
mioida, ettid ne on mitattu varsin erilaisissa kiyt-
toolosuhteissa. Lisiksi laitteet edustavat eri ika-
kausia. Nisti rajoituksista huolimatta lukemia
voi kiyttad esimerkkini kulutuksen jakautumi-
sesta. Keskuskoneelliset ja ison volyymin omaa-
vat laitteet kuluttavat vihiten suhteessa tilavuu-
teen. Viinikaapin suhteellisen korkea lukema
selittyy lasiovella ja jiaikaappeja ohuemmalla
eristykselld. Kylmityopoyti ja grillivetolaati-
kosto kuluttavat suhteessa tilavuuteen melko
paljon. Nima laitteet kannattaisi siis sammuttaa
viikonlopuiksi, jos tavarat voidaan siirtdid muu-

alle sdilytykseen.

Energian- ~ Termostaa- Brutto- Energian-

kulutus tin asetus tilavuus kulutus /

kWh / vrk °C litraa m?

Vihanneskylmio 4,8 m?, keskuskone 4,5 +4 4800 0,9
Jaakaappi, tuplaovellinen 1400 | 2,5 +4 1400 1,8
Kylmahuone 4,25 m?, oma kone 9,0 +4 4250 2,1
Maitokylmi6 3,4 m?, keskuskone 10,0 +4 3400 2,9
Jaakaappi 600 | 2,0 +4 600 33
Pakastehuone 2,8 m?, oma kone 16,0 -21 2800 5,7
Pakastehuone 3,4 m?, keskuskone 22,0 -21 3400 6,5
Jaakaappi / nollakaappi 600 | 5,0 0 600 8,3
Pakastekaappi 600 | 8,0 -21 600 13,3
Viinikaappi 600 | 8,0 +12 600 13,3
Grillivetolaatikosto, 1600 mm 4,0 +6 230 174
Tyo6poyta kylmakaapeilla, 1200 mm 5,0 +3 250 20,0

Mielenkiinnon vuoksi teimme testin, jossa vertasimme
pikajiihdytyskaapilla saatuja jadhdytystuloksia jii- ja pakas-

tekaapin vastaaviin lukemiin. Ruoan jaihdyttiminen jii- ja

pakastekaapilla vaarantaa elintarviketurvallisuuden ja lyhentdi
laitteen kiyttdikid, joten dlkidd kokeilko titd omassa keittiossa.

Pikajdihdytyskaapilla yksi vuoka kinkkukiusausta jadhtyi 65
. asteesta kolmeen asteeseen tunnissa ja 17 minuutissa. Muis-
Kaavio 2. Esimerkki yhdistelmauunin energiankulutuksesta yhden tydpaivan aikana. @@ - ) ta tuotteista tyhjennetylld pakastekaapilla aikaa meni kolme

! ; tuntia 46 minuuttia. Mielenkiintoista oli, etti pakastekaapin
=
= -

tiytoksilld energia tulee tehokkaammin
hyodynnettya.

) energiankulutus lisdantyi kyseiselld jaksolla 28 prosenttia. Entd
miten selvisi jidkaappi verrattuna pakastekaappiin? Jaakaapin

Esimerkki yhdistelmauunin energiankulutuksesta \‘ —

YHTEENSA energiankulutus lisdintyi 65 prosenttia. Kun testi keskeytet-
tiin 3 tunnin 46 minuutin kohdalla, oli ruoka ehtinyt jaahtya
. . vasta huoneenlimpédn. Kinkkukiusaus piityi biojitteeseen.
Jaahdytysajalta mitatussa energiankulutuksessa pikajizhdy-
tyskaappi peittosi pakastekaapin. Pikajaihdytyslaitteet kylld
kuluttavat hetkellisesti paljon energiaa, mutta kun tehokkaalla
/) laitteella kiyttdaika jad lyhyeen, niin kokonaiskulutus pysyy
hallinnassa. "Suutari pysykéon lestissdin” -sddntd pitee myos

toiseen suuntaan. Kun pikajiihdytyskaappia kiytettiin pelk-

kidn kylmasiilytykseen, oli sen kulutus lihes viisinkertainen

Pesu

Makaronilaatikko 6 kg

Makaronilaatikko 33 kg [N X

Esilammitys
g~ verrattuna jaakaappiin.

kWh

o
N
I
o
oo
5]

12 14
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Erilaiset jakelu- ja tarjoilukalusteet muodos-
tavat monellakin tapaa mielenkiintoisen tar-
kastelukohteen energiatehokkuuden kehittimi-
seen. Useimmat laitteet ovat pistotulppaliitin-
niisii, joten mittaaminen voidaan aloittaa varsin
pienin kustannuksin. Koska suurin osa laitteista
on vain osan aikaa piilld, voidaan niiden kayt-
tdajalla vaikuttaa suoraan energiankulutukseen.
Taulukossa 4 on kulutuslukemia, jotka auttavat
hahmottamaan misti kokonaisuus muodostuu.

Pysihdy hetkeksi miettimiin, miten lihtisit ke-
hittimain energiatehokkuutta taulukon 4 poh-

jalta. Monilla huomio kiinnittyy ensimmaiisena
kayttotunteihin. Lihtokohtana on, ettd laitteet
ovat piilli silloin, kun niiti tarvitaan. Onnek-

si tind piivini 16ytyy yhd vihemmin lounas-
paikkoja, jonka tarjoilukalusteet kytketdin heti
aamusta piille. Kylmilaitteille riittia esikiytto-
ajaksi 15 - 20 minuuttia ja limpéhauteelle puoli
tuntia, mikili ne tiytetdin oikeaoppisesti lim-
pimilli vedelli. Lautaslimmitinkin on yleensi
1,5 — 2 tunnissa toimintavalmiudessa.
Mahdollisia sddstokohteita kannattaa lihted
kartoittamaan eniten kuluttavista laitteista. Tau-
lukosta 4 kiy ilmi, ettd limpohaude kuluttaa

kymmenen kertaa enemmin kuin vastaavan
kokoinen kylmaallas.

Lasikot ja ilmaverholla varustettu myyntihyl-
lykks ovat kulutuslukemissa selvisti suurimmat.
Kenties niiden piilld oloaikaa voisi pienentd.
Onko lounaspaikan kylmailasikon todella oltava
pailld 24/7? Yoéverhon kiyttd pudottaa myynti-
hyllykon hetkellistd kulutusta noin 30 prosenttia
ja samaa kerrointa voidaan kiyttii luukullisen
ja ilmaverholla varustetun lasikon kulutuserojen
arvioinnissa. Lasikon valaistuksen sammuttami-
sella hetkellinen kulutus putoaa yleensi alle 10
prosenttia.

Taulukko 4. Jakelulaitteiden energiankulutusesimerkki ravintolasta, jonka aukiolopaivat 220 pv/vuosi ja sahkon hinta 10 senttia / kWh.

Lampdhaude 3 GN

Kylmaallas 3 GN

Juomajakelin, 2 hanaa

Lautaslammitin, 2 sylinteria
Jaatelonmyyntiallas, luukullinen
Lasiovijadkaappi, poydan alla

Lasikko 1200 mm, ilmaverho

Lasikko 1200 mm, luukullinen
Myyntihyllykké 1000 mm, kylm4, ilmaverho
Yhteensa
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Kulutus / Paallaoloaika Kulutus
tunti, kWh  paivassa, tuntia  paivassa kWh
1,76 5) 8,8

0,19 4,5 0,9

0,08 24 2,0
0,66 5 3,3
0,07 24 1,6
0,13 24 3,0
0,69 24 16,5
0,54 24 13,0
0,38 24 9,0
4,48 58,03

Kéayttopaivat Kulutus Kulutus
vuodessa | vuodessa, kWh vuodessa, €
220 1931 193

220 188 19

365 730 73

220 726 73

365 584 58

365 1095 110

365 6 023 602

365 4745 475

365 3285 329

19 307 1931

Uunit samalle vicvalle

Heraa ajatus, eikd ruoanvalmistuslaitteita-
kin voisi luokitella jonkun energiatehokkuus-
luvun mukaan? Yhdysvaltalaisista EnergyStar
-standardeista 16ytyy tihin valmis malli, jota
paidtimme kokeilla Metos Centerin koekeitti-
dssi. Hetken nettisurffailun jilkeen 1oytyi sivu,
josta pystyi tulostamaan mittauksen pohjana
olevan standardin ASTM F1639. Ennen print-
tausta nettisivu toki uteli luottokortin numeroa.

Seuraavaksi tehtiin keittiopaallikké Paavo Lin-
tusen kanssa tyonjako. Hin hankkii broilerit ja
allekirjoittaneen tehtiviksi jdi selvittdd miti alla
oleva kaava tarkoittaa:

(Wraw x Cp (C) x (T, -T,)) + ((Wraw — Wcooked) x Hv) +
Energy Wrx Cp (R) x (T,-T)) + Wpx Cp (P) x (T, -T))

efficiency =

Ystivillisen diplomi-insindérin avustuksella
kaavaan saatiin tolkkua muuttamalla yksikét
British thermal unit, fahrenheit ja pauna pe-
ruskoulun fysiikantunneilta tuttuun muotoon.
Tissi vaiheessa my6s kaavan syvin olemus pikku
hiljaa aukeni. Uunin energiatehokkuus ratkais-
taan kiyttimalla suureita, kuten veden hoyrys-
tymislimpd, ruostumattoman teriksen ominais-
limpdvakio, astioiden painot, broilerin alku- ja
loppupainot ja haihtuneen nesteen maira.
Lisiksi standardin maiirittelijit olivat 16yta-
neet broilerille ominaislimpokapasiteetin (0,8
Btu/lb-°F). Niiden suureiden avulla siis lasket-

Energy Appliance

tiin paljonko broilereiden ja uunissa olevien asti-
oiden limmitys teoreettisesti kuluttaa energiaa.

Kun timi lukema jaettiin mitatulla energiaku-
lutuksella, niin saatiin tehokkuusluku prosent-
teina. Ei siis mitdin salatiedetti, vaikka kaava
aluksi vaikutti melko tieteelliselta.

Ensimmaiisen 10-johteisella Metos SelfCoo-
king Centerill4 tehdyn testin jilkeen odotimme
mielenkiinnolla tuloksia. Broilerit kypsennettiin
laitteen omalla prosessilla ja testi paittyi, kun
tuotteen sisilimpdtila oli kohonnut 93 astee-
seen. Energiatehokkuus asettui 72 prosentin
lukemaan, eli EnergyStar-merkki olisi irronnut
kevyesti, silli minimitasoksi oli miaritelty 60
prosenttia.

Seuraavat testit vaunutiyttdiselli ja 6-johtei-
sella laitteella piirtyivit kauniisti samalle janalle.

Kun tehdyt toistotestitkin niyttivit vain mar-
ginaalisia poikkeamia, niin olimme 194 kyp-
sennetyn broilerin jilkeen vakuuttuneita, etti
kokeemme oli tehty oikein. Vajailla tiytoksilla
energiatehokkuus putosi selvisti aivan kuten
jenkkienkin tekemissi testeissa.

Enti olisiko nisti testeisti julkisten hankinto-
jen kriteereiksi? Hankintayksikkohén voisi pyytd
tarjoajia ilmoittamaan uunin energiatehokkuu-
den standardin ASTM F1639 mukaan mitattuna.
Niin saataisiin yksi konkreettinen luku, joilla ver-
rata eri vaihtoehtoja. Jos lakimiehiltd kysytiin,
niin vastaus on todennikdisesti ei. Mutta heti,
kun saamme tille standardille yleisesti hyvik-
sytyn eurooppalaisen tai suomalaisen vastineen,
niin energiatehokkuusluku tarjoaa yhdistelma-
uunien vertailuun yhden hyvin lisityokalun.

metos

Mallia
rapakon
takaa

Tiukoista ymparistomaarayksista tunne-
tussa Kalifornian osavaltiossa Yhdysvallois-
sa ammattikeittididen energiatehokkuut-
ta on lihdetty kehittimiin asettamalla
myytiville laitteille enimmaiskulutusrajat
(www.energy.ca.gov). Esimerkiksi jiikaa-
peille asetetut kriteerit eivit kuitenkaan
ole kovin tiukkoja. Tirkeintd on, ettd tyo-
kalu on valmiina ja siiti keritiin kokemuk-
sia. Maksimikulutusrajojahan voidaan aina
tarvittaessa kiristad. Kalifornia otti oman
jarjestelminsi kiyttdon vuonna 2007 ja
koko Yhdysvaltoja kattava vastaava energi-
ankulutusrajat mairittivi standardi astuu
voimaan vuonna 2012.

Tilld hetkelld kattavin ammattikeittio-
laitteiden energialuokitusjirjestelmi on
Yhdysvalloissa kiytdssd oleva EnergyStar
(www.energystar.gov). Tamai asettaa ener-
giatehokkuuskriteerit myos keskeisimmille
limpimin keittién laitteille.

Esimerkiksi yhdistelmduunin energiate-
hokkuus miiritelldan prosenttilukuna, joka
saadaan kypsentimilli broilereita maira-
tyn testiprotokollan mukaan. Sihkélim-
mitteiselld uunilla EnergyStar-merkin saa,
jos energiatehokkuus on vihintiin 60 pro-
senttia.

Niinké helppoa timai olikin, miksi titi ei
ole keksitty meilld? Ovatko jenkit kenties
vetineet mutkat suoriksi? Ovat toki, mutta
se ei tee EnergyStar-merkkii virattomaksi.
Joku varmaan keksii joskus kattavammat,

yksiselitteisemmin ja helpommin mi-
tattavan jirjestelmin, mutta toistai-
seksi timi on paras miti
maailmassa l6ytyy.
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Vastaanottaja
. maksaa

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteiséjen
osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset sekd palautteet voi

ldhettdd oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

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

Energiatehokkuus saadaan selville yksin-
kertaisella kaavalla: limpé&tilan muutokseen

tarvittava energiamiiri jaetaan toteutuneel- Yh 5 g oL g
teystietoni ovat muuttuneet ................ ool ook lahtien

la energiakulutuksella. Veden limmitys lie- I:] - y y

delli tai limpoéhauteessa on yksinkertaisin D Tilaan Metos Uutiset

esimerkki, koska laskelmat saadaan riittivin D Tilaan kuvaston

[ ] Léhetéin palautetta Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073

N 04003 VASTAUSLAHETYS
Yrityksen nimi
Katuosoite tai PL..... 00K, ... {SSSSSE—" SN LN S, .. SR rare i)

Postinumero ja -toimipaikka ..........ccoeevieniriiiniiiiniiiniiniicneecete e

tarkoiksi kiyttimilld veden ominaislimpo-
kapasiteettia 4186 J/(K-kg).

Limpohauteilla energiatehokkuus aset-

tuu 70 prosentin paikkeille, kun altaat
muistetaan pitii peitettyini. Induktiolie-

silld paastdan 90 prosentin luokkaan ja va-
lurautaliedelld tehokkuus on usein vain 35

Veden lammittamisessa energiatehokkuus voidaan laskea seuraavalla kaavalla: Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

(vesimaara x (veden loppulampdtila — veden lahtolampatila) x 4,1886) / 3600

Energia- = prosentin paikkeilla, kun lihdetdin liikkeel-
tehokkuus-%

Yrityksen nimi .......... QPSmeess. of | SRS e e o e,
le kylmisti laitteesta. Limpimilld ammat- . .
tikeittiopadalla passtaan veden keitossa 70 Katuosoite tai PL....... 0. SR Too of O b .
- 80 prosentin luokkaan ja kylmalla jas- Postinumero ja -toimipaikka ..........coocooiiiniiiiiniiiiee e
didn usein 35 — 55 prosentin tehokkuuteen.

Laitteen kuluttama energia

Energia ei tunnetusti havid minnekin, se Lisétietoja / palautetta lehden teKijoille: ........vveereererrrrrrrenieereerssnssnsensennens

Esimerkki: Kun viisi litraa 10-asteista vetta lammitetaan kiehumispisteeseen ainoastaan siirtyy. Keittiossi tuo hukka jii
T L0 oot ) (R e L T U G L et Er et sutrelta osin JAmmittimiain huoneilmaa, I
Osa hukkaenergiasta poistuu h('jyryn'gi jl_ .....................................................................................................................
(5 litraa x (100°C -10°C) x 4,1886 ) / 3600 manvaihdon kautta ja tai menee viemdriin -~ [ GeSSSSSEL A R e S S| A
= 0,79 (eli 79 %) (esimerkiksi uunin poistovesi).
0,66 kWh

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta 16ydit

n Astianpesu ammattikeittdssi nimisen tietopaketin, jossa asti-
: e = anpesun keskeisimmit osa-alueet kiydiin lipi monivalinta-
ol il [ e | 5 kysymysten kautta. Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyva
o ™ (f—— - v | Lo lisdiinformaatio tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen.
Motiva julkaisee Gas.tro 2010 —tapahtl.lm.as.s.a? m— . —- - p— Tama viliton palaute auttaa asioiden omaksumista ja tehok-
17.3. klo 14.00 Energiatehokas ammattikeittio Py | —— o by A kaan oppimisvilineen.
-nimisen oppaan. Julkaisussa kisitelldan lait- — |
e Fo 5 . - = R
tel.den ja 1In.1anva1}.1d9n energla.kayton tehosta- e Testin kesto on noin puoli tuntia ja sen piitteeksi voi tulostaa
m1smahd<?l%1suuks1a.1a se.n tfymtteena (?n 31}"% | v— = T, L itselleen todistuksen suorituksestaan. Kerdizmamme palautteen
konkreettlsu; neuvoja kelttl?llchen hankmflmhlin - perusteella teemme jatkossa vastaavia testeji myos muille am-
ja suunnitteluun. Motivan hallinnoima hanke ol e S e S mattikeittion laitteille i il
! ! [ | | B fy ja prosesseille.
liittyy Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRan -
ja kunta-alan energiatehokkuussopimuksiin ja - Astianpesu ammattikeittidssd —testin 16ydit kotisivuitamme
selvitystyén ovat tehneet Tydtehoseura, De- =

— . T www.metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaikki vuoden

sign Lime Oy seki Halton Group Oy. Oppaan 2010 aikana pelin hyviksyttivin arvosanoin (yli 50 prosenttia

pidrahoittaja on ty6- ]; elinkeinoministerid Jla oikeita vastauksia) suorittaneet osallistuvat arvontaan, jossa
sen tuottamiseen ja rahoittamiseen ovat osal- : : = :

piipalkintona on littalan Aalto -terdsvati.
listuneet Electrolux Professional Oy, Dieta Oy,

Halton Group Oy seki Metos Oy Ab. Painetun
oppaan lisiksi siitd julkaistaan Motivan netti-
sivuilla (www.motiva.fi) sihkdinen versio seki

Tuotteet ja hinnat I0ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com/
tuotteet -valikon alta

laajempi taustaraportti.
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Henkilokohtainen rekisteroitymisnumerosi:

TAMA ON HENKILOKOHTAINEN KUTSUKORTTISI.

Rekisteroidy kavijaksi henkilokohtaisella rekisterditymisnumerollasi, jonka l6ydat
sivun ylareunasta. Rekisteroitymalld ennakkoon osoitteessa www.gastro.fi valtat

BUSINESS ¢, .

www.gastro.fi

FUTURE v

Milta tulevaisuus maistuu? Entistdkin mehevdmpi Gastro 2010 esittelee
horeca-alan uutuudet ja trendit ldhes 200 ndytteilleasettajan voimin ja

tarjoaa kolmen pdivdn ajan huippuohjelmaa. Merkitse pdivat kalenteriisi
ja ole paikalla Suomen johtavassa horeca-alan tapahtumassa!

Seminaareja ja koulutuksia: Lisdksi:
mm. Ympadristdjohtaminen ¢ Oppisopimuskoulutus ® Ekotehokas * Ohjelmaa nadytoskeittiossa, Barista-lavalla
ammattikeittio e Yritys- ja oppilaitos-yhteistyolld turvaat tydvoiman ja ndytteilleasettajien osastolla.
saatavuuden e Erityisruokavaliot ® Ruokapalvelun laatukriteerit o Popersd ja pohina - Tekesin Sapuska-
o Te.rveellistéi ja maukasta - miten temppu tehddan e Ymparistojoh- projektin verkostoitumistilaisuus 17.3.
taminen o

® Luomupdivat 17.3.
Highlights-alueella:
mm. Gastron parhaat - néytteilleasettajien uutuustuotteet Vuoden Kokki ja
* 50 parasta ravintolaa ® Tulevaisuuden ruoka - muuntogeenisté Vuoden Barista-finaali 18.3.
vai ei? ® Teoriaa ja tekemistad - uusia mahdollisuuksia etsimdssa
e Ravintoloitsijana ulkomailla ® Tyoss& jaksaminen Katso kaikki koulutukset ja ohjelma
e InnoCatering - huomisen ravintola www.gastro.fi
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17.-19. maaliskuuta 2010 —
Helsingin Messukeskus L"’

Avoinna 17.-18.3. klo 10-18, 19.3. klo 10-17. 4
Suomen Messut




