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PAAKIRJOITUS

Ravintola-ala eldi monien arvioiden mukaan uuden nousun kynnyksella. Eri ta-
hoilta kantautuneet viestit ovat antaneet toivoa siiti, etti ulkona ateriointi ottaisi
yhi suuremman roolin meidin suomalaisten piivittiisessi kiyttiytymisessi. Eri-
tyistd uskoa on valanut heinikuinen arvonlisiveron lasku. Samalla se on saanut
alan my®s suurennuslasin alle. Olemme saaneet lukea lukuisia vertailututkimuksia
siitd miten verokannan muutos on nikynyt hinnoittelussa.

Yhteni positiivisena merkkini nikisin myos Gastro-tapahtuman yhteydessi kay-
dyn Vuoden Kokki —kilpailun. Vuosien tauon jilkeen alkuperiiselld nimelld omalle
paikalleen palannut kilpailu sai erinomaista nikyvyytti sekd messuilla ettid medi-
assa. Suomen Messujen kerdimin palautteen mukaan Vuoden Kokki toi paikalle
ison joukon yleisd4, joka oli tullut Gastroon nimenomaan kilpailua seuraamaan.
Tidmai tunnelma oli my6s katsomossa selvisti havaittavissa.

Vuoden Kokki on toiminut ponnistuslautana monelle alan mestarille. Kaikki-
en kilpailuihin osallistuneiden mahdollisuudet uransa rakentamisessa paranevat
olennaisesti - ei pelkistidin voittajien. Niitd loppukilpailuun selviytyneiti taitajia
16ytid mestareina ja yrittdjini niin kotimaasta kuin niyttimissi suomalaista osaa-
mista muualla maailmassa.

Kokkikilpailuja voisi verrata mittel6ihin eri taiteen alojen paremmuudesta tai
vaikkapa arkkitehtikilpailuihin. Niihin liittyy aina kiihkeita tunteita, kun erilaisia
taiteellisia nikemyksia yritetidin sovittaa yhteen. Haasteena on suoritusten vertaa-
minen objektiivisesti. Aina voidaan kysyi olivatko kaikki parhaat mukana tai milla
perusteella finalistit ja voittaja erottautuivat muita paremmiksi. Parhaimmillaan
kriittinen keskustelu tuo tapahtumalle lisid nakyvyyttd, nostaa sen arvostusta ja
kannustaa entistd parempaan tuomaritydskentelyyn.

Olemme hieman kateellisena katsoneet Ruotsin sekd Norjan resursseja ja kilpai-
lumenestysti kansainvilisissia huippukisoissa. Meilli ei tahdo rahat, kidet ja jalat
riittda usean tapahtuman pydritykseen. Timin ovat menneet vuodet ja vuosikym-
menet niyttineet. Vuoden Kokki —tapahtuman taustalla oleva siitié Gastronomie
Finlande onnistui ensimmaisessi koitoksessaan erinomaisesti. Se onnistui luomaan
tapahtumalle tarpeeksi mittavat raamit, joissa avainasiana oli kaikkien osapuolten
yhteisty6 ja halu olla kehittimissi alan merkittivinti kilpailutapahtumaa. Nais-
ti lihtokohdista on hyvi lihted kehittimiin seuraavaa kilpailua. Menestyksen
avain on yhteistyd.

Metos Uutiset -lehden vilitykselli haluan onnitella kahta tini vuonna merk-
kipdividan juhlivaa yhdistystd. Suomen Keittidmestarit ja Eteld-Suomen Keit-
tidmestarit ovat molemmat piisseet 60 vuoden ikiin. Toivotamme menestysti
valitsemallenne tielld jiseniston ammattitaidon kehittimisessi sekd suomalaisen
ruokakulttuurin edistimisessi.

Heikki Torma
Myyntipiillikko, Metos
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Heinolassa sijaitseva Vierumaki on
tunnettu monipuolisista palveluistaan,
jotka kattavat urheilun ja liikunnan koko
kirjon aina huippuvalmennuksesta alan
opintoihin ja kuntoliikuntaan. Alueen
majoitus- ja ravintolapalvelut saivat vap-
puna kaivattua tdydennysta, kun Scandic
Vierumaki avasi ovensa. Ensi kertaa
paikkaan saapuva kokee ensimmaisen
vau-efektin heti pydroovesta sisaan
astuessaan. Kolmanteen kerrokseen
kurkottava sisakatto, italialaistyyppinen
kahvila ja lukuisat sisustusratkaisut saa-
vat kiireisenkin asiakkaan pysahtymaan

ennen vastaanottotiskille menoaan.

otellirakennuksen toiminnot on jaettu

siten, ettd Scandic hoitaa majoitus- ja

kokoustilat ja alueen muitakin ravinto-
lapalveluita pyorittivi Vierumiki Country Club
on ottanut vastuulleen ravintolan.

Ravintolatoimen johtaja Piivi Koskela tun-
nustautuu intohimoiseksi Italian ystiviksi.
Vaikka paperilla oli aluksi muitakin teemoja,
rakentui liikeidea lopulta kuin itsestéin Italian
ympirille.

- Lihtolaukauksena oli Torinon Slow Food
-messut, joista tydryhmamme kerisi valtavan
midrdn ajatuksia. Keittio keskelld salia, elivi
tuli, laavakivigrilli ja ndyttivi jalkiruokavitriini
ja lukuisat pienemmiit yksityiskohdat ovat saa-
neet alkunsa tuolta matkalta.

Vierumien ravintoloiden ruokatuotteesta vas-
taava keittiopaillikks Jouko Pekkola sai vastuul-
leen keittididen suunnittelun ja varustamisen
ja Piivi Koskela keskittyi saliin. Sisustusarkki-
tehdiksi valittiin Kristiina Michelsson Studio
Arcibellasta.

— Olemme tehneet Kristiinan kanssa yhteisi
projekteja ennenkin. Ja Italia-teeman hin hal-
litsee erinomaisesti, joten yhteistyd oli helppoa,
Piivi Koskela kertaa.

Ravintolan nimeksi tuli Campania, joka on
Wikipedian mukaan alue Etela-Italiassa. Loppu-
tulos on kuitenkin syntynyt aivan muulla tavalla
kuin googlettamalla. Vahvan Italia-teeman vie-
minen ruokatuotteeseen asti oli Piivi Koskelan
mukaan kunnianhimoinen tavoite, jonka eteen
tehdiin edelleen toiti.

Jouko Pekkola on tehnyt tiiminsi kanssa paljon

Hotellin aulassa asiakkaan mielenkiinto kohdistuu ensi
sena herkulliseen kahvilamiljooseen. Tassa pikkunalka lah-
tee nopeasti.

metos

taustatyotd loytidkseen sopivat viinit, juustot
ja ilmakuivatut kinkut. Itse tehdyt konvehdit
kertovat omaa kieltdin siitd, ettd ravintola Cam-
paniassa ei ole haluttu menni yli siitd misti aita
on matalin.

JOUTSENMERKKI KERTOO
PANOSTUKSESTA YMPARISTOON

Vierumiki Country Club sai kaikille alueen ra-
vintoloilleen Joutsenmerkin vuonna 2007, joten
oli itsestdin selvid, ettd myds uusi ravintola tul-
taisiin sertifioimaan. Scandicin ympiristdohjel-
man mukaisesti my6s hotellipalveluille haettiin
Joutsenmerkki.
— Meilld Leila Borman teki kylld perusteellista
ty6ti, jotta merkki saatiin. Hakeminen on tydlis
prosessi, eikd merkkia toki saakaan, jos asiat eivit
ole kunnossa. Meille Joutsenmerkki on arvokas
sijoitus, koska hinta on sidottu liikevaihtoon.
Investointi kuitenkin kannattaa, silli tokihan
veden, sihkén, pesuaineen ja biojitteen vihen-
tdminen tuovat myds sidstoji. Jatkossa tulem-
me hyddyntimian Joutsenmerkkid enemmin
markkinoinnissa. Nyt olemme pitineet sitd mel-
ko vaatimattomasti esilli, Paivi Koskela kertoo.
Ympiristotavoitteet ohjasivat vahvasti keitti-
on laitevalintoja. Jokaisesta tuoteryhmisti pun-
taroitiin tarkasti eri vaihtoehdot ja mietittiin
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Ruokaa ravintola Campaniassa voi tilata listalta tai noutaa noutopdydasta, joka toimii myds aamupalalinjastona. Taustalla sijaitsevat leipapoyta ja
juomat seka buffetti taynna pikkuherkkuja kahvin kera.

niiden soveltumista juuri timin keittion proses-
seihin. Yksi tirked sidstokohde l6ydettiin astian-
pesusta, jossa Metoksen ICS+ -tunnelikoneella
saavutetaan merkittivit siistot verrattuna pe-
rinteiselld tekniikalla toimiviin koneisiin. Keit-

ti6 varustettiin myds omilla mittareilla, joista

nihdiin sihkon- ja vedenkulutus.

Yksi tirked projektin alkumetreilti lihtien
mukana ollut ympiristdtekiji oli ilmastointi.
Energiatehokkuus saatiin hallintaan jirjestel-
milld, joka sditid automaattisesti poistotarvetta
laitteiden kiaytén mukaan.

— Erityisesti panostimme avokeittién ilman-
vaihtoon. Ruoanvalmistus on tuotu keskelle

Vierumaen ravintoloiden ruokatuotteesta vastaava keittiopaallikkd Jouko Pekkola sai vastuulleen

keittididen suunnittelun ja varustamisen.

UUTISET

salia, mutta kiryt tiytyy pitdd varmasti poissa.
Ja salissa ilmanvaihtoratkaisu on myos ulkona-
kokysymys, Jouko Pekkola muistuttaa.

LAHIRUOKAA VUODESTA 1995

Italiateeman rinnalla Campania liputtaa my6s
lahiruoan puolesta. Samalla tontilla sijaitseva
oma leipomo takaa leivin tuoreuden lisiksi
my&s lyhyet kuljetusmatkat. Muihinkin tuo-
teryhmiin on onnistuttu 16y in Paijat-Ha-
meen omia tuottajia.

— Meidin lihiruokainnostus sai alkunsa vuon-
na 1995. Jukka Oresto oli kiynyt vuotta ai-
emmin Irlannissa lammasfarmilla ja toi idean
meille. Termia "lihiruoka” ei kylli silloin medi-
assa hehkutettu. Enki muista, etti siitd olisivat
muut kuin Jukka Oresto puhuneet, Piivi Kos-
kela muistelee.

Jouko Pekkola kertoo ostavansa Vierumien

keittidihin pelkistiin kotimaista lihaa. 17 vuot-
ta talossa olleena hin on ehtinyt 16ytia sopivan
paletin niin volyymitoimittajia kuin ldhiruoka-
teemaan istuvia alueellisia toimijoita.
— Possun- ja naudanlihalle on 16ydetty pienet li-
hituottajat, mutta kalan saanti on satunnaisem-
paa. Jauhoja ostetaan Viiksystd, Myslid Sysmis-
td ja kananmunatkin tulevat suoraan lihiseudun
kanalasta. Mansikanviljelija 16ytyi 50 kilometrin
paasti. Sienid ja marjoja ostamme suoraan poi-
mijoilta.




MUKANA RUOANVALMISTUKSEN
KOKO KIRJO

Moni ravintolanpitiji olisi mielissiin saades-
saan tontilleen Vierumien kaltaiset asiakasvir-
rat. 350 000 kavijia ja 200 000 yépymisvuoro-
kautta tietdvit vipindd my6s keittion puolelle.
Nimai luvut tulevat entisestiin kasvamaan, kun
niihin ynnitiin nyt valmistuneen hotellin seki
rakenteilla olevien chalet- ja golf resort -asunto-
jen tuoma volyymi. Vierumiki Country Clubin
ravintoloiden myynti on 12,5 miljoonaa euroa,
josta 80 prosenttia muodostuu ruoasta.

Uuden keittion tavaravirrat pyrittiin saamaan
mahdollisimman selkeiksi. Tavara litkkuu oppi-
kirjojen mukaan yhteen suuntaan.

— Tilaa meilld on tavalliseen keittioén ver-
rattuna enemmsin, mutta sitd tarvitaan, silld
toimimme keskuskeittioni alueen muille palve-
luille. Tavara tulee toisesta ovesta sisiin ja lihtee
toisesta ulos. Kaikki on mietitty tarkkaan aina
kuljetusastioiden pesua myéten, Jouko Pekkola
selvittdd.

Keittién yhteni haasteena on eri toimintojen
yhteensovittaminen. Lounasasiakas voi valita jo-
ko noutopdydan antimista tai tilata A la carte
-listan tuotteita. Haastatteluhetkelld suunnitte-
lussa oli nuorten leirin ruokailun jirjestiminen.
Maastoon toimitetaan 700 hengelle aamupala,
lounas, pidivillinen ja iltapala.

— Ruoan kuljetuksia varten meilld on viisi
autoa ja tarvittava ammattihenkilostd. Niiden
avulla pystymme palvelemaan joustavasti juh-
latelttaa ja kolmea tilausravintolaa. Cateringin
volyymista osa muodostuu huviloista, joita on
alueella 220 kappaletta. Niihin voidaan tilata
meiltd kaikkea aina aamiaisista juhlaillalliseen,
jonka kokki menee valmistamaan paikanpiille,
Jouko Pekkola kertoo.

VAUHDIKAS ALOITUS

Yksi keittion laitevarustuksen tukipilareista on
Metoksen SelfCooking Centerin bankettijir-

Aulabaari on integroitu kahvilan paatyyn, joten juoman kera voidaan

tarjoilla katevasti myos pikkupurtavaa.
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Avotulta ja mikroprosessoriohjattua tdasmalampo6a vierekkain sulassa sovussa. Vuoroesimies To-
mi Nipuli esipaistaa leivan ensin SelfCooking Centerissa ja antaa sille loppusilauksen avotulel-

la. Pitsat valmistetaan tiiliuunissa.

jestelmi. Mitoitus on laskettu siten, ettd 800
lautasbanketti-illallisen volyymi kulkee lipi
vaivatta. Jouko Pekkola kertoo panostaneensa
henkilékunnan koulutukseen varmistaakseen,
etti uudesta laitetekniikasta saadaan heti alusta
asti kaikki irti. Tyhjikayntiin ei ollut varaa, silla
avajaisseremoniat, vappu ja ditienpaiva tayttivat
salin viimeisti jakkaraa myé&ten.

— Meidin henkilokunta oli kaksi pdivii Kera-
valla Metos Centerissd koulutuksessa, jonka jil-
keen pidimme tiilld kolme laitekoulutuspiivai.
Esimerkiksi Metos VarioCooking Center oli lai-
te, josta kenellikiin ei ollut mitidan kokemusta,
mutta nopeasti sitikin opittiin kiyttimain. Nyt
silld tehdiin todella monipuolisesti kaikenlaisia
ruokia ja yon yli haudutuksella on saatu todella
erinomaista laatua, Jouko Pekkola kehaisee.

Viiden keittion toiminnan Jouko Pekkola on
organisoinut siten, etti jokaisella pisteelld on
oma vastuuhenkildnsi ja my®s tulosta seurataan
toimipisteittiin. Entd olisiko paillikostd vield
kauhanvarteen?

— Laitteita osaan kylld kiyttdi, mutta jos pi-

tiisi tehdi yksi vuoro keittidssi, niin en tiedi
miten kivisi. Oma roolini on ruokatuotannon
kokonaisuuden johtaminen. Tissd tydssd osto-
sopimusten neuvottelu ja hallinta vie ison osan
tydajasta, Jouko Pekkola kertoo toimenkuvas-
taan.

Joku on joskus sanonut, etti tulos tehdiin os-
tamalla eiki ilman kunnon raaka-aineita synny
hyvii ruokaa.

Juho Mdiyry

Ravintolatoimen johtaja Paivi Koskela kertoo, etta salin herkullinen jal-

kiruokavitriini on yksi Italian opintomatkalta mukaan tullut oivallus.
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Tuusulan

paivakotiruoka
on

- Tuusulan kunnan Rykmentinpuiston kes-
kuskeittion tuotanto jakautuu seuraavasti:

Kylmavalmistuksella tuotetaan 1500 annosta
viitend piivini viikossa kunnan omiin toimi-

pisteisiin (koulut ja pdivikodit)

- perinteisesti limmintd ruokaa toimitetaan
800 annosta viiteni paivini viikossa kunnan
omiin toimipisteisiin

- aamupala, lounas, piivillinen ja iltapala joka
piivi 20 - 100 hengen suuruisille Rajavartio-
e laitoksen ja Puol svoimien kansainvilisen
¢ koulutuskeskuksen ryhmille

- henkilésté')ravinttraruokailu keittion yhte-

ydessi toimivassa|ravintolasalissa

e
—

METOS BURLODGE MINIGEN/
MULTIGEN -RUOANKULJETUS- JA
TARJOILUVAUNUT : o
Vaunuratkaisussa on pyorien paille raken- I ot "

" nettu kuumennuslaite ("uuni”) ja kylma- . : /_,r - ;’
silytystekniikka (“jaikaappi”). Sama vau- ¥ -
nu mukautuu nopeasti myds ruoan tarjoi-
luasemaksi. Limpovastuksilla varustettua
kantta voidaan kiytti tarjoilutasona. Kaik-
ki vaunut soveltuvat seké cook—servII: ettd
cook-chill —toimintatapoihih.Vaununlavul-
la tiytetdin MMM:n asetuksen 28/2009
limpétilavaatimukset molemmissa toim_iln-_f-
tatavoissa. L

4
~ Ravitsemistyontekija Irene Willstom
valmistaa paivakodin lounasta.




Tuusulan kunnan Rykmentinpuiston
keskuskeittio tuottaa ja toimittaa neljalle
paivakodille ruoan menetelmalla, joka
tunnetaan Suomessa nimella kylmaval-
mistus. Keskuskeittiolla kylmat, jopa jaiset,
valmiiksi kypsennetyt ruokakomponentit
sekoitetaan keskenaan ja kuljetetaan seu-
raavana paivana kylmana paivakoteihin.
Perilla ruoka kuumennetaan juuri ennen
tarjoilua Metos Burlodge -kuumennus- ja

tarjoiluvaunuissa.

usulan kunnan ruokapalvelut on suun-
niteltu muuntojoustaviksi. Vaikka noin
kolmasosa keskuskeittion tuottamista
annoksista toimitetaan edelleen kuumana, on
keskuskeittiolli jo tdysi valmius toimittaa ruoka
kylmini koko kunnan alueelle. Ruoka on til-
16in tehty joko kylmivalmistus tai cook-chill
-menetelmilla.

Tuotantotoiminta keskuskeittidssi rytmittyy
selkeisti kahteen osaan. Aamupaiivilld valmis-
tetaan samana piivini kuumana kuljetettavat
ruoat. Iltapiivilld tehdian kylmivalmistuksella
seuraavan piivin lounaat, jotka sailytetiian kyl-
mini keskuskeittion kylmivarastoissa. Seuraava-
na aamuna ruoat kuljetetaan kylmini tarjoilu-
pisteisiin, joissa ne kuumennetaan tarjoiltaviksi.

KULJETUKSET VAHENTYNEET

Ruokapalveluohjaaja Kirsi Hanskin kuvaillessa
keittion toimintaa, tulee selvisti ilmi, etti moni
asia on laitettu aidosti uusiksi. Ideat ja suunni-
telmat on viety toimintatavaksi arkeen ja kiytin-
t66n asti. Tuusulassa piitettiin lopettaa joka-aa-
muinen rekkaralli lastauslaiturilla. Kuuma ruoka
piti aina aamupiivilli kiireessi pakata lukuisiin
laatikoihin ja useisiin autoihin.

— Nyt jakelun suorittaa yksi auto. Pahimmasta

== Kiireestd pakkausvaiheessa on passty eroon. Kul-
jettajakin voi ajaa virkavallan ja ympiristén mie-
liksi kevyemmilld kaasulla. Kylmi ruoka siilyy
kuljetuksen aikana muuttumattomana, eivitki

= limpatilat piadse nousemaan.

Tyotyytyviisyys keittidssd on parantunut ja
uudet asiat on otettu innolla ja mielenkiinnol-
la vastaan. Tuotannon esimies Eeva Laakkonen
painottaa, etti reseptiikan testaaminen on tir-
edd. Toimittajan tuki koulutuksen ja valmiiden
eseptien muodossa on suureksi avuksi. Esimer-

i lasagnetten reseptid kehitettiin noin kaksi
viikkoa. Sininsi kylmivalmistuksella voi tehda
varsin monenlaisia ruokia.

- Raaka-aineiden, kuten esimerkiksi lihan, pitii
itenkin olla laadukasta. Elintarviketeollisuus on
ynyt aika hyvin mukana. Me kiytimme muun
assa irtopakastettua jauhelihaa, joka saadaan
Iposti annosteltua astioihin, Kirsi Hanski kehuu.

PUURO ANTAA PUHTIA PAIVAAN

Suuria muutoksia ja kehitysti parempaan suun-
taan on tapahtunut myds ruoan vastaanotto-
piissi eli esimerkiksi paivikodeissa. Aamun ty6t
keittidssd ovat muuttuneet joustavimmiksi. Endd
ei tarvitse kiirehtii juuri tiettynd minuuttina lait-
tamaan aamupuuroa kichumaan. Puuro valmis-
tuu ajastetusti ja automaattisesti Metos Burlod-
ge-kuumennusvaunuissa, jonne se on laitettu jo
edelliseni iltana kylmana.

- Tdmi toimii aivan mainiosti. Olemme teh-
neet vesi- ja maitopuuroja seki pika- etti "aitoja”
hiutaleita kiyttéen ja kaikki toimivat oikein hy-
vin, Kirsi Hanski iloitsee. Lapsille puuro maistuu
nykyiin entisti paremmin.

Metos Burlodge -ruoankuljetus- ja tarjoilu-
vaunut eivit rajoita tarjottavien ruokien kirjoa.
Pikemminkin kysymys on haluamiensa mahdol-
lisuuksien 16ytimisestid. Cook-serve, cook-chill,
kylmévalmistus, automaattisesti ajastetut aamu-
puurot, pannukakut tai paivikahvihetken tuoreet
pullat aloittavan listan, joka on pitki. Tulevaisuus
niyttid mielenkiintoiselta. Jo nyt voimme todis-
tetusti havaita, ettd ammattimainen ruokapalvelu
on astunut taas yhden askeleen eteenpiin.

YHTEISTYOLLA TULOKSIIN

Yhteistyd on ollut avainasemassa uusien asioiden
viemisessd kiytintoon. Aidosti yhdessi tehden
tavoitellut edut konkretisoituvat. Tuusulassakin
on tehty tiivistd ja liheistd yhteisty6ti laitetoi-
mittajan, elintarviketoimittajien ja terveysviran-
omaisten kanssa. Parhaillaankin elintarvikeniyt-
teet ovat mikrobiologisissa tutkimuksissa labo-
ratoriossa, jossa selvitetiin salaattien siilyvyytta.
Tihin mennessi limpétilojen kanssa ei ole ollut
minkiinlaisia ongelmia.

Tuusulan kunnan esimerkki todistaa, etti uu-
det ratkaisut ja uusi teknologia myds tekevit

sen min-
ki lupaa-

vat eli mm.
lisadvit ruoka-
palvelutoiminnan
tehokkuutta, toimin-
nan joustavuutta ja valmiutta
tuleviin muutoksiin toimintaympéristdssi.
Tietenkidn asiat eivit tapahdu yhdessi yossi
eivitki ilman myonteistid suhtautumista muutok-
seen, uuden oppimiseen sekd osaamisen kehitti-
miseen. Mutta jos palkintona on kustannussias-
t6jd, parempi tyStyytyviisyys ja turvallisempi ja
parempi ruoka, niin varmasti kannattaa yrittii,
vaikka se vaatiikin hetkellisti poistumista muka-
vuusalueelta eli siitd kaikesta tutusta ja turvalli-
sesta.

KYLMAVALMISTUS SUORISTAA
PROSESSIT

Perinteisessid cook-chill -toiminnassa keskuskeit-
ti6 ensin kypsentii ruoan, joka on tehty raaoista
tai kypsistd komponenteista, jonka jilkeen ruoka
jadhdytetddn. Kylmikuljetuksen jilkeen vastaan-
ottopiissi ruoka kuumennetaan uudelleen ja
laitetaan sitten tarjolle.

Kylmavalmistuksessa keskuskeittiolti jaavit
kokonaan pois ruoan kypsennys- ja jazhdytysvai-
he. Vastaanottopiissi eli piivikodeissa puoles-
taan vain kertaalleen juuri ennen tarjoilua kuu-
mennettu ruoka voidaan tarjota vilittomisti,
jolloin mahdollinen limpésiilytys esimerkiksi
kuljetuksen aikana, jad kokonaan pois. Kylmasii-
lytyksessi ruoan ravintoaineet ja rakenne siilyvit
parempina kuin limpésiilytyksessa.

Juha Jokinen

~ TR

Ruokapalveluohjaaja Kirsi HanskiTuusulan
Rykmentinpuiston keskuskeittion edustalla.
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MUISTILISTA KAYTETYN LAITTEEN OSTAJALLE ‘

- Selvita tarkoin tarpeesi. Millaiseen kiyttoon laite tulee ja
kuinka suuren kapasiteetin tarvitset. Hanki vain laitteita,
jotka vastaavat kiyttotarvettasi.

- Tutustu huolellisesti laitteeseen ja selvitd sen tekninen
kunto. Jos laitteessa on jotakin korjattavaa, niin selviti
korjauskustannukset.

- Ota selvdd markkinahinnoista. Miti laite on maksanut
uutena ja mitid niistd kiytettyind pyydetddn?

- Pyydid myyjiltid selvitys laitteen historiasta: kiyttoon- L
ottovuosi, millaisessa keittidssd ja kiytossd ollut, tehdyt
huoltotoimenpiteet jne.

- Arvioi laitteen kiyttd- ja huoltokustannukset suhtees-
sa uuteen vastaavaan. Muista, etti pesuaineen, sihkon ja

veden kulutus ovat uusissa laitteissa usein merkittivisti

pienempia.

s {\(@ i Willman kertoo, ettd huoltotunnus antaa arvokasta
F jetoa-faitteen vaihtaessa omistajaa

L L
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Usein kuulee vaitteen, ettd ammattikeit-
tidlaitteiden elinkaari on meilla Suomes-
sa pitempi kuin muualla Euroopassa.
Metoksen huollosta keratty tieto tukee
hyvin tata vaitetta, silla varaosia myydaan
hyvinkin vanhoihin laitteisiin. Vanhat
terveyskeskuksista ja kouluista poistetut
liedet, padat ja yleiskoneet jatkavat usein
toista elamaa keittioymparistoissa, joissa
volyymit ovat pienempia. Kaytetyn auton
osto on toisten mielesta onnenkauppaa,

enta miten on keittidlaitteiden laita?

etoksen teknisen keskuksen paallik-

k6 Kari Willman neuvoo miettimiin

tarkkaan laitteen kiyttotarpeen. Keit-
tion asiakaskunnan, ruokatuotteen ja prosessi-
en kautta piistian siihen millainen laitteistus
tarvitaan. Edullisesti, tai parhaimmillaan jopa
ilmaiseksi saatu laite muuttuu nopeasti virhein-
vestoinniksi, jos se ei sovellu kiyttotarkoituk-
seen. Keittion avaintuotantovilineisti puuttuvat
ominaisuudet tai viird koko tuovat keittioon
tehottomuutta ja aiheuttavat herkisti piilokus-
tannuksia. Riskini on, etti laitehankinta ohjaa
koko ravintolan toimintaa. Laaditaanko ruoka-
lista asiakkaan toiveiden vai uunin ominaisuuk-
sien mukaan?

Enti miti tehdi, kun omia kiyttotarpeita vas-
taava laite 16ytyy kiytettyna? Pitiiko olla in-
sindori selvittiikseen onko kyseessi helmi vai
elinkaarensa paissi oleva yksild?

— Laitteen ulkonikd kertoo usein jo paljon
sen kunnosta. Huolellisesti pidetty, siinnélli-
sesti huollettu ja vihiisessid kiytdssi ollut on
harvoin ulkokuoreltaan rapistuneen nikdinen,
Kari Willman selvittid ja neuvoo tarkastamaan
huolellisesti my®s sisipuolen.

— Hyvikuntoinen laite on sisiltikin siisti.
Luukkujen taakse kurkkaamalla voi selvittdi
onko vettd kulkeutunut paikkoihin joissa sitd
ei pitiisi olla. Valumajiljet pumppujen kyljissd
kertovat vuodoista. Kuluvista osista kannattaa

katsoa tiivisteet. Halkeamat ja palkeenkielet
paljastavat tiivisteiden vaihtotarpeen.

SELVITA KULUVIEN OSIEN KUNTO

Kiytetty laite ei ole uuden hintainen, mutta
ei vastapainoksi ole kylld uuden veroinenkaan.
Lopullinen hinta muodostuu hankintahinnas-
ta ja korjauskustannuksista. Tiivisteet eivit ole
kalliita ja vaihtokin voi kiydi ilman tydkaluja.
Oleellista on varmistua arvokkaimpien osien,
kuten kompressoreiden ja pumppujen kunnosta.

— Erityistd huomiota kiinnittiisin vanhoihin
kylmilaitteisiin. Kehitys on mennyt niissikin
eteenpiin ja etenkin energiankulutuksessa saat-
taa olla jopa kaksinkertainen ero verrattuna uu-
teen kaappiin. Arvokilvesti selviii vuosimallin
lisiksi my6s kylmiaineen tyyppi Kari Willman
opastaa.

Mikili kaappi on tiytetty vanhoilla R22- tai
R502 -kylmaiaineella, on laitteen korjaaminen
ongelmallista. Kyseisten aineiden myynti on
ympiristosyisti kielletty, joten niiti ei saa lisitd
edes huollon yhteydessi. Tillin korjaus maksaa
helpommin enemmin kuin kyseinen kiytetty
laite.

—Jéi- ja pakastekaapin kuntoarvion voi tehdi
kiynnistimailli laitteen. Jos ei se 30 - 40 minuu-
tissa kylmene toimintalimpétilaan, niin laittees-
sa on jotakin vikaa. Muitakin laitteita olisi hyva
koekayttid ennen kauppaa. Arvokkaimmista ja
teknisimmisti laitteista voi pyytidd niahtiviksi
koekiytostd tehtyi testipdytikirjaa, Kari Will-
man neuvoo.

TARKEA TURVALLISUUS

On syytd muistaa, etti keittién tyonjohto vas-
taa siitd, ettd kaikki laitteet tiyttivit voimassa
olevat tydturvallisuusmiiriykset. Esimerkiksi
vanhat ilman suojia olevat yleiskoneet ovat kiyt-
tokiellossa, jos niihin ei asenneta mekanismia,
joka estdi raajojen paasyn liikkuvaan tykaluun.

Kun kiytetty laite on saatu asennettua, on
sille tehtivi koekiyttd, jossa varmistetaan, etti
kaikki toimii asianmukaisesti. Tirkeiti testat-
tavia toimintoja ovat muun muassa uuneissa
ovikytkimet ja padoissa varoventtiilit ja kan-
nen rajakatkaisijat. Kiyttdohje kertoo kuinka
laitteen pitdisi toimia ja kuinka toimintakunto
varmistetaan. Jos laite toimii virheellisesti, ei sitd

tule ottaa kiyttéon, vaan on syytd kutsua am-
mattikeitti6laitteisiin perehtynyt huoltoasentaja
paikanpaiille.

Metos-merkki kertoo niin uuden kuin kiyte-
tynkin laitteen kohdalla siiti, etti sille on saa-
tavissa tukipalveluja kaikkialla Suomessa. Me-
toksella on varaosia ja tieto-taitoa myds van-
hempien laitteiden huoltamiseen. Saznnéllisesti
huolletun laitteen jilleenmyyntiarvo on korke-
ampi aivan samaan tapaan kuin autoissa. Metos-
huollon tekemit toimenpiteet tallentuvat aina
laitekohtaiseen huoltohistoriaan. Siiti voidaan
tulostaa asiakkaan haluamat dokumentit esi-
merkiksi silloin, kun keittion vanhaa laitekantaa
ollaan realisoimassa.

Juho Maiyry

¢ N

MUISTILISTA KAYTETYN
LAITTEEN OSTAJALLE

1
[
- Varmista, ettd saat mukaasi kiyttoohjeet I
sekd kaikki laitteeseen kuuluvat varusteet
kuten hyllyt, ritilit, johteikot ja vaunut. I
- Varmista tiyttdaiko laite nykyiset tyo-
turvallisuusvaatimukset vai tarvitaanko I
sithen jotakin lisdvarusteita, kuten esi-
merkiksi turvaritila? I
- Selviti laitteen yhteensopivuus keittiosi
varusteiden ja rakenteen kanssa. Esimer- I
kiksi paistopeltien, kypsennysastioiden,
vaunujen ja pesukorien mitoitukset. Tar-
kista my6s sihkosyoton riittivyys. I
- Kiy myyjian kanssa takuuehdot huo-
lellisesti lipi. I
- Selviti varaosien ja huollon saatavuus.
Onko laitteella Suomessa maahantuoja? I
- Huomioi, etti vanhoissa kylmalaitteissa
on ympiristosyisti kiellettyjd kylmaainei- I
ta, joita ei endi saa lisitd edes huollon
yhteydessa. I
- Vaadi myyjilti asianmukainen kuitti tai
kauppakirja, jossa on kerrottu takuuehdot
sekid muut myyjin kanssa sovitut asiat. I
I

\ 4
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uoden Kokki Mika Palonen odottelee
Siuntiossa Porkkalanlahden rannal-
la uuden tyopaikkansa tilausravinto-
- la Villa Stérsvikin laiturilla kalastaja
— _ Klaus Berglundia tuomaan juuri pyytimainsi
kalaa.

== - Keveys ja raikkaus on in, kala maistuu kai-
1.-,__',_ -— k1He kertoo Mika.

——— - Juuri rannasta noudetun saaliin esittelysti
-,

S eidd, My OS hyvin ohjelmanumeron. Varsinkin
~ Virosta tinne rantautunut nokkahauki on ollut
1“" ihmetysten kohde, jatkaa Mika.

=

l';.__! -\.-Mlka Palonen, 33, valittiin nyt maaliskuussa
E;':: ~ Vuoden Kokiksi. Edellisestd kilpailusta kerkesi

I-ui_:-_. ~ kulua jo viitisen vuotta. Ensimmiinen Vuoden
. Kokki valittiin vuonna 1995 ja siiti eteenpiin
"~ vuoden vilein vuoteen 2005 saakka. Vuoden

— Kokki -kilpailun jirjestid Gastronomie Finlande

ﬁ saatio. Hakijoita kisaan oli nyt noin viitisen-

kymmentéi, joista kuusi jatkoi Gastro-messujen

‘."- y.hteydesséi jarjestettyyn finaaliin. Kolmas kerta

" toden sanoo, kuuluu sananlasku. Mikalle tims

- kolmas osallistuminen toi toivotun lopputu-

~loksen.

-

" Sinnikkyytesi toi sinulle haluamasi lopputu-
loksen?

— . . . . . .
M.P: Kylli, harjoittelu tekee mestarin ja paino

eriotten tuolla harjottelu-sanalla. Kokemusta

on karttunut vuosien saatossa edellisesti kisasta

Os sopivasti lisdi. Luovuus on myos tirkeda.

yllatyskorille valmiiksi erilaisia kauhus-

M
%Eénaarloita. Tietty yksinkertaisuus on myos hyvi
. sdilyttii ja keskittyd makuun, nidin sanoisin vas-

#ﬂisuuden varalle tuleville kanditaateille.

- uinka uralle lihdit?

mmatinvalintaan lihdin perinteisen po-

Mika Palonen

Silloisesta Espoon Hotelli- ja ravintolakoulusta
valmistuin ravintolakokiksi vuonna 1996. Haa-
gassa oli tarkoitus jatkaa opintoja keittidmes-
tariksi jo vuosi sitten, mutta aloitus piitettin
opettajan kanssa siirtidi kisan jilkeiseksi.

Millaisissa paikoissa olet tyéskennellyt?
M.P: Koulun jilkeen menin armeijan leipiin.
Aloittelin armeijan jilkeen Lauttasaaressa Bist-
ro Piraatissa. Sieltd Sundsmanssille kahdeksi ja
puoleksi vuodeksi. Vuosi kului Lontoossa japa-
nilaistyylisessi Nobussa ja Gordon Ramsayn
osaomistamassa ranskalaistyylisessi Petruksessa.
Sen jilkeen Sundsmans, Kimpin kulma, Havis,
George, Nokka ja Blik. Eli Helsingin kulmilla
aika on piisiintdisesti vierdhtinyt.

Kerrohan tuosta Lontoon vuodestasi, Hells
Kitchen vai?

M.P: Tosiaan olin ensin kolme kuukautta Petruk-
sessa ja lopun ajan Nobussa. Erityisesti Nobussa
ihastuin japanilaisen keittion makumaailmaan ja
tyoskentelytapoihin. Niistd ammennan tinikin
péivini ideoita listaa miettiessini. Japanilainen
makumaailma on laajempi ja se antaa mielen-
kiintoisia mahdollisuuksia yhdistelli meidin
kausimakuihin. Tistd odotan vield paljon. Tu-
ristimatkalle lahtevien ei kannata vaivautua.
Tyoti oli joka piivi klo 07-01 lihes tauotta ja
jatkuvasti elit pienessd jannityksessd. Muihin et
kerkei toiltdsi tutustua ja sanaakaan ei kerked
vaihtamaan, kuri ja huuto ovat kovat. Jotkut
jaksoivat vain pari piivii. Kaikki liikenevi aika
meni lepidamiseen. Ne, jotka jaksavat palkitaan
paisiintoisesti paillikkyydelld. Tihin summai-
sin kuitenkin vield kokemastani ja omaksumas-
tani timin, ettd tydskentely oli erittdin jirjestel-
millists ja annokset valmistettiin aina prikulleen
samanlaisina. Meikiliisiin keittiihin verrattuna
valmistusastioita oli kiytdssd vain murto-osa ja
laitteet olivat aika perusmalleja, eli tietyt rutii-

nit jaavit viistamittd korvien viliin. Eli vield
kiteyttidisin tihin ettd, harjoittelu tekee mes-
tarin. Olen rohkaissut myds muita ldhtemaén
vastaavanlaisille opintomatkoille.

Minkdlainen on suosikkikeittiosi?

M.P: Karkeasti yleistien voisi sanoa ettei koolla
ole oikeastaan vilii, tirkeintd on, ettd raaka-
aineille siilytystilaa on tarpeeksi. Nykyaikaiset
laitteet oikein kiytettyini puoltavat paikkaansa.

Millainen olisi oma ravintolasi?

M.P: Japanilaiskeittiostd toisin paljon asioita.
En kuitenkaan haluaisi leimautua. Rento ja
mutkaton seurusteluravintola, jos ndin lyhyesti
summaisin.

Missa?

M.P: Todennikéisesti jonnekin Helsingin kes-
kustaan olisi sijoituttava, liiketaloudellisista
syista.

Muita harrastuksia?
M.P: Perheen parissa, vaimon ja kolmivuotiaan
tyttiren nikovinkkelistd maailmaa katsellaan.

Millaisissa ravintoloissa itse mieluiten kdytte
syomdssa?

M.P: Menniin yleensid mahdollisimman help-
poon paikkaan. Pitdd ainakin piastd helposti
tyttiren peridssi juoksemaan, nyt keskitytddn
tihin asiaan.

Mitd sanoisit seuraaville Vuoden Kokki kan-
ditaateille?

M.P: Ehdottomasti kannattaa osallistua. Tiukka
harjoittelu ei koskaan mene hukkaan. Ja niin
kuin tuossa alussa mainitsin, yllityskorin osalle
suosittelen yksinkertaisuutta. Onnea matkaan.

Juha Bjérklund
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Ruoka kullee
laadukkaasti
seudulla

Varsinais-Suomen sairaanhoitopiirin
kuntayhtyman ruokapalvelut kohtasi
muutama vuosi sitten saman tilanteen,
joka on toistunut lukuisissa Suomen
sairaaloissa. Ruoankuljetuskalusto oli
auttamattomasti vanhentunutta ja sa-

maan aikaan tiedossa oli lukuisa maara

toimintojen uudelleenorganisointeja.Tar-
vittiin siis muuntojoustava ratkaisu, joka
tayttaisi mahdollisimman hyvin nykyiset
ja tulevat tarpeet.
uonna 2006 VSSHP:n ruokahuoltopiil-
likoksi nimitetty Jaana Levo sai toimeen
niin sanotun mikilihdon, silld talo oli
hinelle entuudestaan tuttu konsulttivuosilta

Efektian / Efeco FCG:n palveluksessa.

Jaana Levo kertoo talossa tehdysti periaate-
piitoksesti, joka asetti keittiolle kaksi tirkedi
panostusaluetta. Nami olivat logistiikan kehit-
timinen ja tietotekniikan hyddyntiminen.

— Laitoimme toimintaohjeet ajan tasalle ja
paitimme, etti meilld on yksi yhteinen tieto-
jarjestelmi, joka palvelee kaikkia toimintoja.
Tyon tehokkuutta ja tasaista laatua on vaikea
toteuttaa, jos reseptit syOtetdan ensin Aromiin,
mutta ruoka tehdiin keittéjien kansioiden oh-

Kantasairaalassa kaytiin tarkasti lapi tunneliverkosto kaikkine makineen ja mutkineen. Nain haluttiin varmistaa, ettad vaunuratkaisu sopii juuri nai-
den seinien sisalle. Niko Harkdnen lahdossa vaunuletkan kanssa lounaan jakoon.
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jeiden mukaan, Jaana Levo selvittii ja kertoo
uusien ravitsemissuositusten aiheuttaneen sen,
ettd muutoksia kertyi kerralla pitka lista.

— Kun perusruoan ja dieettien suhde 40/60
kaintyikin painvastaiseksi, niin yllittivin moni
asia piti laittaa uusiksi. Nyt tehdidin perusruo-
kaa, joka sopii 60 % asiakkaista.

Ennen logististen kuvioiden uudelleenorgani-
sointia ruokapalveluissa mietittiin tarkkaan eri
tuotantomenetelmien mahdollisuuksia.

— Meidin talossa keskitetty jakelu on varmas-
ti tehokkain tapa toimia, eikd tydn siirtamiselld
osastoille olisi saavutettu etuja kustannus- eiki
muillakaan tekijsilld mitattuna. Ruoan kulje-
tus kylmini tai kuumana sen sijaan mietitytti
enemmin ja olemme tehneet laskelmia cook-
chill -tuotantotavasta. Vaunuhankinta tehtiin
siten, ettd voimme kauimmaisissa pisteissa siir-
tyd cook-chill -ratkaisuun, jos niin haluamme,
Jaana Levo selvittai.

KOLMEN VUODEN PROJEKTI

Vaunuhankinta kesti ensimmiisestid suunnit-
telukokouksesta ensimmiisten vaunujen kiyt-
todnottoon noin kolme vuotta. Aika saattaa tun-
tua pitkiltd, mutta kun ottaa huomioon hankin-
nan koon ja merkityksen koko ruokapalveluiden
toiminnalle, niin sanonta "hyvii kannattaa odot-
taa” on helppo allekirjoittaa. Hankinta kisittda
kaikkiaan 200 vaunua. Kaikkiin toimipisteisiin
on tulossa ajan mittaan samanlainen ratkaisu.
Ravitsemistyonjohtaja Kati Mikinen raivasi ka-
lenteristaan tilaa ja lihti vetimiin vaunujen
testausprojektia. Erilaisia ratkaisuja testattiin
Halikon sairaalassa ja niistd saatiin arvokasta
tietoa vaunujen soveltumisesta omaan toimin-
taymparistoon.

Logistisesti haastavin ympiristd on kantasai-
raalassa, jossa valmistetaan annoksia 650 poti-
laalle. Kyse ei ollut pelkisti vanhojen vaunujen

korvaamisesta uusilla, vaan koko jirjestelmin
muuttamisesta. Kati Mékinen ja ravitsemistyon-
johtaja Mari Vartiainen laativat minuuttiaika-
taulun kaikille tydvaiheille. Vasta timin jilkeen
saatiin selville montako vaunua ja telakkaa sai-
raalaan tarvitaan. Ruoka valmistetaan kahdessa
erissi ja jakeluaika on miiritelty kahteen tun-
tiin. Niin seki keittiolaitteisto ettd kuljetuska-
lusto voidaan hyddyntia optimaalisesti.

Jaana Levo kertoo, ettd kantasairaalassa useam-
man vuoden kiytdssd ollut vaunujen koneel-
linen pesu oli vaatimus, josta kukaan ei ollut
valmis tinkimian.

— Manuaalinen pesu ei ole meidin mittakaa-
vassa taloudellisesti jarkevii, joten edellytimme
uusilta vaunuilta konepestivyytti. Tami osal-
taan ohjasi siihen, etti piadyimme ratkaisuun,
jossa kaikki tekniikka on vaunujen sijasta sijoi-
tettu telakointiasemiin.

Telakointiratkaisu pitéi siséllidn monta muu-
takin etua. Vaunut ovat kevyempii kuljetella
ja kestivit paremmin kolhuja. Myos kokonais-
hankintahinta jdd vaunujen omalla tekniikalla
toimivaa ratkaisua pienemmaksi, silli yhdella
telakalla voidaan ladata piivin aikana useampi
vaunu.

MAKIA ON MATKAN VARRELLA

Hankinta ei ollut ruokapalvelujen soolosuo-
ritus, vaan siihen otettiin alusta asti mukaan
my®ds osastot, kuljetustoimi seki tekniikasta ja
kunnossapidosta vastaavat ihmiset. Kantasairaa-
lassa kiytiin tarkasti lipi tunneliverkosto kaik-
kine mikineen ja mutkineen. Niin haluttiin
varmistaa, etti vaunuratkaisu sopii juuri ndiden
seinien sisille.

— Yhteisissi palavereissa ja koekiyton aika-
na saimme asetettua tavoitteita, joihin kaikki
ovat sitoutuneet. Tistd yhteistydsti on poikinut
projektin jilkeenkin yhteydenottoa ja tuntuu

Yhdella telakalla voidaan ladata paivan aikana useampi vaunu. Kuljettajat hakevat lastatut vau-

nut telakoista aikataulun mukaan.

L

Ruokahuoltopaallikkdo Jaana Levo pai-
nottaa, ettd sairaaloissa ravitsemus on
osa hoitoa.

todella hienolta, ettd ihmiset ovat tulleet ky-
selemdin miten aikanaan yhdessi suunnitellut
yksityiskohdat on toteutettu. Timi kertoo ai-
dosta sitoutumisesta, Kati Mikinen iloitsee.

Halikon sairaala osoittautui hyviksi testiym-
piristoksi, silli sieltd 11 kilometrin paihin Sa-
loon kuorma-autolla lihetettivit kuljetukset
paljastivat miten testivaunut suoriutuvat auto-
kuljetuksista ja talviolosuhteista. Meininki oli
parhaimmillaan kuin Tekniikan Maailma -leh-
den talviautotesteissa.

— Ruoan limpétilat saatiin selville vaunuihin
sijoitettavien testitarjottimien ja limpétilalog-
gereiden avulla. Erityisen hyviksi tydkaluksi
osoittautui limpokamera, joka niytti selkeisti
vaunujen tiiveyden. Testien piitteeksi seiso-
timme yhtd vaunua talvipakkasilla ulkona ja
katsoimme limpdkameralla tuloksia, Kati M-
kinen muistelee.

RAVITSEMUS ON OSA HOITOA

Jaana Levo painottaa, ettd sairaaloissa ravitse-
mus on osa hoitoa, joten pelkkii kustannuksia
tuijottamalla menndin nopeasti harhaan. Tu-
losta ohjataan tarkkaan, mutta ei laadun kus-
tannuksella.

— Meilli tuottavuus on noussut vuodesta 2006
periti 40 prosenttia ja henkilskunta on paissyt
tuottavuuspalkkioille. Ateriasuoritteen hinta on
kantasairaalassa 3,80,- ja muissa toimipisteissi
3,35,-. Ero selittyy erikoisruokavalioiden osuu-
della kokonaisateriaméarist.

Lopuksi on ihan pakko kysyi kiviks Turussa

niin kuin vanha urbaanilegenda viittii erdissi
vaunuhankkeessa tapahtuneen: sairaalan nokka-
muki miirittelee vaunun koon, vaunu sanelee
hissit ja ne taas vaikuttavat koko rakennuksen
toimintoihin, aikatauluun ja budjettiin. Eli vii-
den euron nokkamukit ohjaavat Suomen tervey-
denhuollon rakentamista.
— No meilli se kriittinen tekiji oli kylld appel-
siini. Sen piti mahtua tarjottimille, Jaana Levo
nauraa. — Ja hissihomma on teettinyt meillikin
toitda. Uuden, vuonna 2013 valmistuvan T-sai-
raalan hissit ovat niin ahtaat, etti vanhoja vau-
nuja niihin olisi mahtunut vain yksi kerrallaan.
Uusia menee kaksi.

Juho Mdiyry
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Suunniteltu yhdisteltavaksi.

littala-kokoelma on sarja toisiaan taydentavia esineita, joista jokainen voi valita tarvitse-
mansa. Teema-sarja koostuu 2000-luvun design-esineista, jotka Kaj Franck suunnitteli
jo 1950-luvulla. Teeman pelkistetty muoto palvelee useampaa kayttotarkoitusta

ja taipuu yhdisteltavaksi arkeen ja juhlaan, ruoanvalmistuksesta tarjoiluun ja ruokailuun.
Teema sopii erinomaisesti ynteen muiden littala-esineiden kanssa, olipa kysymyksessa
klassinen juomalasi tai uusin fantasiakoriste.

Taydenna valikoimasi tai pirista sita uusilla vareilla!
Ota yhteytta: yritysmyynti@fiskars.com



eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-
Ktely— ja koulutuskeskus, joka palvelee
vuosittain tuhansia ammattikeittidalan
osaajia. Vuoden 2010 loppupuoliskolla jatkam-
me suosittuja kiyttokoulutuksia seki erilaisia
teemapdivii. 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 kiyttoon. Lai-
tetyyppeihin keskittyvien koulutusten lisiksi
tarjolla on kaksi kurssia ruoan kypsennyksesti.
Jatkokurssi on tarkoitettu ensisijaisesti ensim-
miisen kurssin suorittaneille. Tassd koulutukses-
sa tutustutaan tarkemmin ruoanvalmistuslaittei-
den energiatehokkaaseen kiyttoon.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkil6a. Varaa oma paik-
kasi ajoissa, silld kurssit ovat erittiin suosittuja
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ja paikat tdytetdin ilmoittautumisjirjestyksessa.
Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille mak-
suttomia. Voit ilmoittautua tiyttdmalld lomak-
keen osoitteessa www.metos.com/ilmoittautu-
miset tai lihettimailli yhteystietosi sihkdpostilla
osoitteeseen metos.center@metos.com. Néytte-
lyemintimme Pia Sundholm-Talluksen tavoitat
puhelinnumerosta 0204 39 4341. Pyydimme
huomioimaan, etti koulutuksiin on ilmoittau-
duttava viimeistiin viikkoa ennen tapahtumaa.
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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.

12.00 Tavoitteiden maarittely
I 12.15 Teoriaosuus

14.00 Tauko
I 14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen

ja ymparistoystavallinen kaytto

I 15.45 Yhteenveto, palaute

16.00 Paiva paattyy
I Tiistai 21.9.2010 klo 12.00-16.00 Sekoittavat padat
I Tiistai 19.10.2010 klo 12.00-16.00 Metos SelfCooking Center

2.11.2010
16.11.2010
30.11.2010

klo 12.00-16.00
klo 12.00-16.00
klo 12.00-16.00

Tiistai
Tiistai
Tiistai

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

Kypsennyksen perusteet
Kypsennyksen perusteet 2. -jatkokurssi
Metos SelfCooking Center
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Nimityksia

Metoksen myyntiyksikdssi on tehty seuraavat
nimitykset.

Tuotepiillikkd Juha Jokinen on nimitetty mark-
kinointipaallikoksi.

Suunnittelija Pi Skogster on nimitetty tar-
jouslaskennan koordinaattoriksi.

Sari Pylvilidinen on nimitetty tarjouslaskijaksi.
Hin on tydskennellyt aikaisemmin Metoksen
Norjan yksikdssid myyntiassistenttina.

Suunnittelijana ja kouluttajana toiminut Pet-
ri Jurvanen on nimitetty kehityspiillikoksi ja
suunnittelupalvelun esimieheksi.

Pohjois-Suomen kouluttajaksi on palkattu
Miia Keihiskoski. Hin on tydskennellyt aikai-
semmin Sodexon palveluksessa keittiomestari-
na.

TN . |

Juha Jokinen Pi Skogster

Miia Keihaskoski Petri Jurvanen

Sari Pylvalainen

Metos on Kuopiossa uudessa osoitteessa

metos

Ammattikeittion energiatehokkuus
hallintaan - testaa tietosi netissa

etoksen nettisivuilla oleva Testaa tie-
M tosi -sivu on tiydentynyt uudella tie-
topaketilla, jonka avulla voit testata
miten hyvin hallitset keittion energiatehok-
kuusasiat. Kysymykset on laadittu monivalin-
takysymysten muotoon. Oikeat vastaukset ja
aihealueeseen liittyvi lisdinformaatio tulevat
nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen. Tami
vilitén palaute auttaa asioiden omaksumista ja
tekee testistd tehokkaan oppimisvilineen.
Testin kesto on 15 — 20 minuuttia ja sen piit-
teeksi voi tulostaa itselleen todistuksen suori-
tuksestaan. Keridgmidmme palautteen perusteella

Kuopiossa sijaitseva Metoksen Iti-Suomen
palvelukeskus on muuttanut kesikuussa
uuteen osoitteeseen:

Metos Oy Ab
Palvelukeskus
Tellervonkatu 3
70500 Kuopio

Palvelukeskuksen henkilokunnan puhelinnu-
merot ovat ennallaan. Ammattikeittidasioissa
sinua palvelevat:

Sy

teemme jatkossa vastaavia testeji myds muille
ammattikeittion laitteille ja prosesseille. Til-
14 hetkelld sivustolla on testit ammattikeittion
energiatehokkuudesta ja astianpesusta.

Testaa tietosi -sivuston 16ydit osoitteesta www.
metos.com painikkeen "Testaa tietosi” alta. Kaik-
ki vuoden 2010 aikana pelin hyviksyttivin ar-
vosanoin (yli 50 prosenttia oikeita vastauksia)
suorittaneet osallistuvat arvontaan, jossa paipal-
kintona on littalan Aalto -terisvati.

Piiripaillikké Mikael Polén, puhelin 0204 39
4869

Piiripaillikko Heikki Hakkarainen, puhelin
0204 39 4862

Kouluttaja Merja-Liisa Minkkinen-Lindgren,
puhelin 0204 39 4858

Suunnittelija Paivi Pulsa, puhelin 0204 39 4863
Huollon palvelupaillikks Jyrki Kuittinen, pu-
helin 0204 39 4861

Huollon valtakunnallinen palvelunumero on
020 300 300, josta soittosi ohjautuu oman alu-
eesi palvelupaillikélle.
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Metos Centerin palvelukyky on keséan
aikana asennetun kahden uutuuden myo-
ta kehittynyt. Koekeittioon on asennettu
Gastro-messuilla ja maailmalla palkittu
pikajaahdyttava kombipata Metos Prove-
no ChillPro. Lisdksi henkiléstoravintolan
energianmittauslaitteisto on paivitetty
siten, ettd nyt sen avulla saadaan myds-

vedenkulutus selville.

eittiopiillikkd Paavo Lintunen ker-

too, etti pikajadhdyttivi pata paisee

todella monipuoliseen testiympiris-

t66n. Piivittdisten henkildstoravin-
tolan annosten lisiksi silld tehddin asiakkaiden
ruokatuotannon mukaan toteutettuja kypsen-
nys- ja jadhdytystesteji.

- Voimme tarjota asiakkaille ainutlaatuisen
mahdollisuuden testata padan ominaisuuksia
oman ruokalistansa tuotteilla. Niin voimme
konkreettisesti nihdid miten tehokas patajiih-
dytys selkeyttidd prosesseja ja nopeuttaa tyota.
Samalla voimme yhdessi kehittii reseptiikkaa
asiakkaan vaatimusten mukaan.

Jarjestelmin ansiosta padalla valmistettavat
ruoat voidaan kypsentii ja jadhdyttii suoraan
sdilytyslimpdtilaan samalla laiteella. Valmistus-

prosessi nopeutuu huomattavasti ja tydturval-
lisuus paranee, koska kuuman ruoan manuaali-
nen kisittely jai pois. Tyovaiheiden vihentyessi
my®ds ruoan kontaminaatioriski pienenee oleelli-

metos

tuotekehityksessi. Kesikuussa jirjestelmi pii-
vitettiin ja sithen otettiin mukaan my®és veden-
kulutuksen mittaus.

Kun keittiossi kokeillaan uutta tekniikkaa, on

Metos Proveno ChillPro -kombipata jaahdyttaa
ruoan kypsennyksen jalkeen +3 °C:een.

sesti. Valmistuseri on koko prosessin ajan yhden
omavalvontajirjestelmin piirissi.

Metos Proveno ChillPro -kombipata jazhdyttaa
ruoan kypsennyksen jilkeen +3 °C:een. No-
pea jiaihdytys perustuu padan vaipassa ja se-
koitinmelan sisilli kiertiviin lihelld nollan as-
teen lampotilaa olevaan veteen. Jidhdytysvesi
tuotetaan keittion teknisiin tiloihin sijoitetun
jadpankin avulla. Kokonaisuus on varustettu
reaaliaikaisella energianmittausjirjestelmalla.
Timi mahdollistaa ratkaisun elinkaaren aikais-
ten kiyttokustannusten laskemisen.

OHJENUORANA MITTAA JA KEHITA

Metoksen henkil8storavintola varustettiin tou-
kokuussa 2009 energianmittausjirjestelmalla.
Timain avulla on tarkkailtu sekd eri prosessien
ettd yksittdisten laitteiden energiankulutusta.
Mittaaminen on tuottanut konkreettisia tulok-
sia, joita on voitu hyddyntii niin keittion pii-
vittdisessd tyossd kuin keittidsuunnittelussa ja

Vesi vanhin voitehista

energian- ja vedenkulutus aina yhteni tarkas-
telukriteerind. Huhtikuussa toteutettu neljin
vanhimman kylmilaitteen vaihtaminen uusiin
energiatehokkaisiin malleihin on konkreettinen
esimerkki aidossa kiyttdympiristdssi saavutet-
tavista hyodyisti. Kaappien vaihdolla saavuttiin
energiansiisti, joka tekee vuodessa noin 800
euroa.

Mittausratkaisu on toteutettu olemassa ole-
vaan keittidon ja antanut varsin hyvin kuvan
siitd millaisia haasteita jirjestelmin asennukseen
ja kayttoonottoon liittyy. Samalla on mietitty
yhdessi projektissa mukana olleiden yhteisty-
kumppaneiden kanssa ratkaisua, joka soveltuu
uuteen rakennukseen, jossa mittaustarve voi-
daan huomioida jo ensimmiisissi vesi- ja sih-
kokuvissa.

— Esittelemme mielellimme laitteistoa ja silla
saatuja tuloksia, joten tervetuloa tutustumaan,
Paavo Lintunen toivottaa.

Juho Mdiyry

Metoksen henkilstoravintolan energian- ja ve-
denkulutuksen mittausjirjestelma on toteutettu
Schneider Electricin kehittimin PowerLogic
ION Enterprise -sovelluksen avulla. Jérjestel-
mai kerdd automaattisesti kulutustiedot talteen
ja mahdollistaa raporttien riitildinnin keittion
tarpeiden mukaan.

Halutessaan keittiot voivat syottia jirjestel-
miin piivittiisen annosmiirin. Tamin avulla
saadaan tehokkuutta kuvaava, vertailukelpoinen
suhdeluku: energiankulutus per valmistettu an-
nos.

Kesikuussa kiyttoonotettu vedenkulutuksen
mittaus on toteutettu asentamalla kokonaisve-

den mittaukseen kylmalle ja limpimalle vedelle
omat mittaukset. Tdmin lisiksi astianpesuko-
neet, yhdistelmiuunit, painekeittokaappi ja pata
varustettiin omilla vesimittareilla.

Mikaili haluat tarkempia teknisid tietoja jar-
jestelmisti tai sen asennuksesta voit kysyi niitd
oheisilta jirjestelmin toimittaneilta asiantunti-
jaorganisaatioilta.

Mittausjirjestelmi: Schneider Electric: Yki
Kaisalo, yki.kaisalo@fi.schneider-electric.com,
puh: 0500 606 987
Asennukset: Saku-Tek: Jarkko-Pekka Penna-
nen, jarkko.pennanen@saku-tek.fi, puh: 050
556 7280

23



PAAVON RESEPTIT

SAARISTON
KARDEMUNMMA-
PANNUKAKKU RAPARPERI-
HILLOKKEELLA JA
MASCARPONEVAAHDOLLA
100 annosta

MAITOA 4L
PUURORITISIA 5 DL
VEHNAJAUHOA 4 pL
KANANMUNAA 12 kpL
SOKERIA 3-4 pL
SuoLAA 2 TL
KARDEMUMMAA,

JAUHETTUNA 8 TL
VOITA, KUUTIOITUNA 150 6

Keiti riisi maidossa Metos Proveno
-kombipadalla. Kiyti ohjelmatoi-
mintoa numero yksi. Puuron val-
mistuttua, aseta pata toimintoon:

24 UUTISET

Jadhdytys /50 °C/ 15 rpm / Edes-
takainen sekoitus. Laite ilmoittaa
milloin se on saavuttanut asetetun
jadhdytyslimpétilan.

Vatkaa kevyesti kananmunat ja
sokeri ja lisdd seos puuroon. Lisii
puuroon suola, vehnijauho seki
kardemumma. Sekoita puuron ai-
nekset padan tehosekoitustoimin-
nolla.

Kaada massa tarttumattomiin
Metos QuanTanium GN1/1-20
-vuokiin noin 1,5 cm paksuiseksi
kerrokseksi. Ripottele paille kuuti-
oitu voi. Paista Metos SelfCooking
Centerissi prosessilla: Oheisruoat /
Laatikot / Gratiinit / Keskiviri. Jos
haluat tummemman pinnan, niin
valitse my®s gratinointitoiminto
"Kera”. Laite neuvoo kiyttimaiin
kypsennysmittaria.

/! £
(' )
£

Jos kokeilet reseptii kotiuunil-
la, voit asettaa limpétilaksi 178 -
200 °C ja ajaksi 20 - 40 minuuttia.
Asetukset vaihtelevat uunikohtai-
sesti, joten kypsennyksen etene-
mistd on syytd seurata tarkkaan.

Tarjoile pannukakku kylma-
ni tai limpimini. Tille herkulle
saat vaihtelua lisidmalld puuroon
esimerkiksi raikastavaa sitruunan-
kuorta tai minttua.

Puuron voit myds keittda
Metos VarioCooking Centerissi.
Saat nopeasti laadukkaan tulok-
sen kiyttimilld valmista proses-
sia: Jilkiruoat / Riisivanukkaat.
Keittoajan voit asettaa riisipake-
tin ohjeen mukaan, se on yleensi
noin 40 minuuttia. Laite pyytdd
sinua lisidmiin maidon seki asen-
tamaan kypsennysmittarin. Tdmin
jilkeen ndyttoon ilmestyy kuvake
"sulje kansi”. Metos VarioCooking
Center limmittid maidon ja pyy-
tda timan jilkeen lisdidmaan riisin.
Kuitattuasi nimi laite kypsentii
puuron automaattisesti. Kypsen-
nyksen edetessi laite antaa sinulle
idnisignaalin, jolloin on aika him-
mentdd puuroa.

Laite antaa merkkiiinen, kun
puuro on valmis. Anna puuron

jadhtya hetken, jonka jilkeen voit
lisitd sokeri-kananmunaseoksen,
makuaineet sekid vehnijauhon.
Himmenni ja kaada massa Metos
Quantanium GN1/1-20 -vuokiin.
Ripottele piille voikuutiot. Kyp-
senni edelld mainitulla tavalla Me-
tos SelfCooking Centerissi.

Metos VarioCooking Center
on erittdin helppo pesti maito-
riisipuuron jiljiltd. Laite ei polta
herkkiikdin tuotetta, koska pro-
sessi ohjaa tarkasti kiehumislim-
potilan.

SOUS VIDE-
RAPARPERIKOMPOTTI

100 annosta

TUORETTA RAPARPERIA 3 KG
(2,5 KG KUORITTUNA)
HILLOSOKERIA 1,1 xc
TAHTIANIKSIA 10 xpL
KANELITANKOJA 5 KPL
'V ANILJATANKOJA 5 KPL
LIVATELEHTIA 5 KPL

Kuori raparperi, jos se on paksu-
kuorinen. Hennot varret voit kiyt-
tdd sellaisenaan. Leikkaa varret
noin 3-4 cm vinoviipaleiksi. Sekoi-
ta joukkoon sokeri, kaneli, tihtianis



ja halkaistu vaniljatanko. Liota lii-
vatelehtii hetki kylmaissi vedessi,
leikkaa ne pienempiin palasiin ja
ripottele raparperin paille.

Laita seos vakuumipusseihin ja
vakumoi Metos-vakuumipakkaus-
laitteella.

Kypsenni vakumoidut rapar-
perit hillokkeeksi Metos-sirku-
laattorilla. Suuremmilla valmis-
tusmiirilld on taloudellisempaa
kiyttia Metos SelfCooking Cen-
terid hdyrytoiminnolla tai Metos
Proveno -kombipataa.

Aseta limpétilaksi 88 °C ja
ajaksi 14 minuuttia. Kun otat va-
kuumipussit laitteesta, niin ravis-
ta niitd kevyesti. Jidhdytd pussit
Metos-pikajiihdytyskaapissa, jon-
ka jilkeen tuote on valmis tarjotta-

vaksi.

VANILJA - MASCARPONE-
VAAHTO

100 annosta

VISPIKERMAA 3L
MASCARPONE-JUUSTOA 1 L
SOKERIA 5DpL
'V ANILJASOKERIA 0,3 pL
RAASTETTUA APPELSIININ

KUORTA 2 KPL

Aseta Metos Proveno -kombipata
jadhdytystoimintoon +10 °C. Kiy-
ti padan sekoitintydkalussa kaapi-
mia sekd vispausritildd. Lisidd pa-
taan Mascarpone-juusto ja siidi
sekoitin edestakaiselle toiminnolle
ja kierrosluku maksimiin 140 rpm..
Kéytd noin 1 minuutti. Lisad raas-
tettu appelsiininkuori, vaniljasoke-
ri, sokeri seki vispikerma. Jatka vis-
paamista kunnes vaahto on ilmavaa
ja halutun paksuista.

Niin teet Proveno-padalla suu-
ria miirid esimerkiksi mousseja ja
vaahdotettavia kastikkeita. Jopa
marengin valmistaminen kiy het-
kessa.

KARDEMUMMA KRUUNAA
PANNUKAKUN

Oheinen riisipannukakun ohje on
periisin Suomen etelisaaristossa.
Samantapaisia ruokia ovat myds
Ahvenanmaan pannukakku, jossa
kiytetdin mannaryyneji seki Got-
landspannkaka, jossa kiiytetiin ma-
kuaineena mantelia, sahramia seki
kermaa. Perusidea on sama, raaka-
aineena kiytetdin uutta tai vanhaa
puuroa, johon lisitddn kananmu-
naa sekd makuaineita ja paistetaan

uunissa.

Tissi reseptissd kiytetddn rii-
sii ja makuaineena kardemummaa.
Yllittavis on, ettd niin yksinkertai-
sista aineista tulee erittdin halpa ja
herkullinen jilkiruoka. Saaristossa
syétiin titd herkkua myds paiaruo-
kana.

Entd miten noita eksoottisia
raaka-aineita oli ennen saatavilla?
Riisid tiedetddn viljellyn jo 4000
eaa. Suomeen se saapui 1600-lu-
vulla. Vield 1800-luvun alussa rii-
sipuuro oli edelleen harvinaista
juhlaherkkua. 1800-luvun keski-
vaiheilla riisin kiyttd yleistyi ranni-
kolla merenkulun ansiosta. Tuolta
ajalta lienevit periisin myds en-
simmaiiset pannukakkureseptit.

Kardemumma (Elettaria cardamo-
mum) tunnettiin jo 700 eaa. Seki
roomalaiset ettd kreikkalaiset toi-
vat Intiasta suuria mairid karde-
mummaa. Intia on edelleen suurin
kardemumman tuottaja. 1400-lu-
vulla arabit alkoivat kiyttid titi
maustetta "arabiviiniinsi” gahwaan,
jonka tunnemme tind pdivini ni-
melld kahvi. Kiytinnon syisti kar-
demummasta tuli keskiajan Euroo-
passa suosittu mauste - silld pystyi

helposti peittimiin pilaantuneen
ruoan maun. Tini piivini karde-
mumma on maailman kolmanneksi
kallein mauste, sahramin ja vanilja-
tangon jilkeen. Kardemumma on
myds kaunis ruukkukasvi ja monet
pitdvit sitd myds puutarhassaan.
Kokeile kardemummaa vaikka
jaiteldon, hedelmisalaattiin, suk-
laaseen tai vaikkapa varovasti gril-
laukseen curryn kanssa. (Lihde:

Wikipedia)

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

keittiopdicillikks
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Yksi Dyreparkenin ravintolamaailmoista sijaitsee puis-
ton keskiosassa rantakadun varrella. Kukin rakennus
katkee sisalleen erilaisen ruokateeman. Istumapaikkasi
valitset sisalta tai rantaterassilta. Taalla voit iltaisin seu-
rata myos “aitoa” merirosvotaistelua.
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Dyreparken sijaitsee Norjan etelakarjessa
Kristiansandin itapuolella. Eldintarhan lisaksi
Dyreparken pitaa sisallaan useita erilaisia tee-
mapuistoja, teatteria ja tapahtumia. Kokonaisuus
on rakennettu kauniiseen ja kumpuilevaan maas-
toon. Kauniit puistotiet johdattelevat vierailijaa
seikkailusta toiseen.Vaikka maailmaa katsellaan
taalla lapsen nakokulmasta on alue toteutettu
kuitenkin niin taitavasti, etta siella viihtyvat myos

perheen aikuiset.

Puisto on perustettu 1960-luvulla ja tindidn sen vieraili-
jamiirit huippusesongin aikaan nousevat noin 20 000
tuhanteen piivittiiseen kivijidgin. Kokonaiskivijaimaiira
lihentelee jo vuositasolla 700 000 tuhatta kivijai. Seson-
gin huiput ovat haasteellisia, mutta alue on onnistuttu
toteuttamaan niin, ettd epamiellyttivii tungosta ei piise
syntymain haittaamaan vierailijan viihtymisti. Tarkeintd
viihtymisliiketoiminnassa on, etti perheet saadaan pa-
laamaan aina yhi uudestaan ja uudestaan sukupolvesta
toiseen. Puisto uudistuu ja kasvaa sopivasti tarjoten va-
kiokavijoilleen aina my®s jotain uutta. Mainittakoon tassi
uusin ja suurin satsaus kautta aikojen, nyt avattu valtava
osittain katettu vesipuisto. Altaiden miiri ja mielikuvi-
tuksellisuus on jo nihtivyyden arvoista sininsi, vaikka
ei vedessi viihtyisikiin.

Metos on tehnyt Dyreparkenin kanssa yhteisty6ti jo
1990-luvun loppupuolelta lihtien toteuttaen ja opastaen
useiden eri ravitsemispisteiden ja kokonaisuuksien toteut-
tamisessa. Useita levihdyskeitaita on rakennettu tasaises-
ti alueen joka puolelle ja ne on naamioitu ja sisustettu
taitavasti eri teemojen mukaan. Perussuunnittelussa on
mietitty, ettd niiden kapasiteetti voidaan mutkattomasti
muuttaa vastaamaan kunkin sesongin kivijimairid. Eli
kun nilki yllattas, apu on juuri siind kohdalla. Tuotteet on
mietitty koko perhetti ajatellen. Matka jatkuu mutkatto-
masti ja nopeasti. Tissi kuvasarjassa esitelliin muutamia
puiston teema-alueista, mutta aina paras on itse kiyda
paikan piilld katsastamassa. Ja ihan mukava kaupunki
tuo itse Kristiansandkin on katsottavaksi.

Juha Bjérklund

Puiston kahvilat ja ravintolat on rakennettu ja sisustet-
tu taitavasti kyseisen teeman mukaan niin paalta kuin
sisalta. Voit valita lepokeitaasi merirosvokaupungin ja
maatilan valilta.
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Alueen suurimmassa “satamaravintolassa” voit valita
ruuan salaattipainotteisesta buffettipoydasta tai takan
taustalla sijaitsevasta avokeittion lampimasta linjasta.
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Uudet Metos-kaapit tekevat

IVI etoksen Keravan toimipisteen yhteydessi
toimiva Noutomyymili palvelee pientar-
vikkeiden ja varaosien noutopisteeni. Nouto-
myymilin yhteydessi toimivan realisointiva-
raston kautta poistetaan mallivaihdosten, niyt-

kylmaa entista ekotehoklkkaammin

IVI etoksen jii- ja pakastekaappien mallisto
on uusiutunut. Merkittivin muutos on
paksumpi eristys sekid parannettu ilmankier-
to kaapin sisilld. Niiden ansiosta energianku-
lutus on pudonnut huomattavasti. Metoksen
koekeittiossid tehtyjen mittausten perusteella
energiankulutus on pudonnut jadkaapeissa 22 ja
pakastekaapeissa 33 prosenttia. Uusien kaappien
eristysmateriaali on valittu siten, etti erinomai-
sen eristyskyvyn lisiksi se rasittaisi elinkaaren-
sa aikana mahdollisimman vihin ympiristoa.
Eristeen ponneaineena on vesipohjainen, jonka
ansiosta seki ilmakehin limpenemisti kuvaava
GWP-suhdeluku on saatu putoamaan 1300:sta
yhteen.

Metos S70- ja Metos S140- kaapeissa hoyrys-
tin on sijoitettu kaapin katon ylipuoliseen ko-
neikkotilaan. Tami helpottaa puhdistusta ja
lisid kaapin nettotilavuutta. Uusissa kaapeissa
oleva laaja limpétila-alue tarjoaa entistid moni-
puolisemmat mahdollisuudet siitid kaappien
limpétila siilytettivien elintarvikkeiden aset-
tamien vaatimusten mukaisesti. Kalvosuojattu
elektroninen termostaatti on varustettu suurella
niytolli, josta kiyttiji voi katsoa limpétilatie-
tojen lisiksi vikatietoja, kuten asetettujen lim-
potilarajojen poikkeamat.

Realisointivarastosta voit tehda [OytoOja

metos

Pinnoitetut
GN-astiat

Uudet, kauttaaltaan non-stick -pinnoitetut GN-
astiat ovat keviin uusi tulokas valikoimassam-
me. Ne ovat suunniteltu ja valmistettu tiyt-
timiin elinterviketeollisuuden ammatilliset,
taloudelliset ja tydympiristolliset vaatimukset.
Astiat ovat kevyttd alumiinia, joten niiden kasit-
tely on helppoa. Nopea ja tehokas limmitys seki
tasainen ja korkea limmonjakelu siilyttia ruuan
oman mehevyyden niin lihan, kalan ja kanan
kuin perunagratiinin, lasagnen ja uunipannu-
kakun valmistuksessakin. Tuotesarjassa on myos
pinnoitettu paisto- ja grillilevy seki grilliritila.
Koot: GN1/1 (530 x 325 mm) ja GN2/3 (354
x 325 mm)

Kova ja kestivi Quantanium®-pinnoite (sisil-
tdd titaania):

- mahdollistaa paistamisen ja grillaamisen tiysin
tai osittain ilman rasvaa

- ympiristdystivillinen materiaali

- helppo puhdistaa kisin huuhtelemalla tai as-
tianpesukoneessa (ei raepesu)

- limmonkesto 280 °C
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to” alta. Noutomyymald on auki arkisin kello 8.30
— 15.00 ja muuna aikana sopimuksen mukaan.
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Metos Noutomyymili

Ahjonkaarre

04220 KERAVA

Realisointivaraston OUTLET-nettisivuilta I16ydat myytévien tuotteiden hinnat kuvineen ja
tuotetietoineen. Valikoima paivittyy jatkuvasti ja viimeisimmat 16ydot paivittyvat etusi-
vulle reaaliajassa. Listalta 10ydat kaikki tuotteet aakkosjarjestyksessa. Tervetuloa ostoksil-
le nettiin tai noutomyymalaamme Keravalle.

Ajo-ohjeen voit tulostaa www.metos.com
Erkki Kaipainen, puhelin 0204 39 4353

Sihképosti: etunimi.sukunimi@metos.com
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Lea Pia Arja
Eriksson Lindén Soéderholm
Tarjoukset ovat voimassa lokakuun 2010 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466
tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

METOS-VAKUUMIPAKKAUSLAITE

4 r Poytimallinen Metos Compact Gastrovac Eco -vakuumipakkauslaite on
g I tehokas perusmalli ammattikiyttéon.
| — Laitteessa on analoginen aikaohjaus seki yksiosainen saumauslista kammion
) _ﬁ__ etuosassa. Vakiona tunnistinohjaus, pehmei vakumointi ja kaksoissaumauslista.
e ——— Prosessia voidaan seurata kammion lipinikyvin kannen lipi. Tukeva
i

ruostumaton terisrakenne. Hygieninen ja helppohoitoinen muotoilu.

- 2095 i~ €

el

Compact Gastrovac Eco poytamalli

Compact Koodi Mitat mm Kammion mitat mm Saumauslista mm Pumppu m3/h Sahkoliitanta alv 0%
Gastrovac Eco poytimalli 4221528  435x520x450  330x340x140 1 x 320 edessi 16 230V 1~ 0,7 kW 6A 2095

METOS-LAMMITYSSIRKULAATTORI

Lammityssirkulaattori

® Helppo kayttaa

® Kateva kuljettaa mukana, sopii erinomaisesti catering-keittioille

® Helppolukuinen naytto

@ Varoitussignaali, jos nestettd haviaa tai jos lampdtilojen raja-arvoja ylitetaan
@ Erittain tarkka lampatilakontrolli

Metos-sirkulaattori ME

GN-astian paille kytkettivi lammityssirkulaattori matalalimpé- ja tismakypsen-
nykseen. Nopea asennus ja limpotilansiitd. Siirtyy helposti tydpisteesti toiseen
ja vie vihin tilaa.Todella tarkka kypsennyslimpétilan ohjaus 0,01° C tarkkuudel-
la. Kolme limpétilaniyttod: asetusarvo, veden laimpétila ja tuotteen sisilimpétila.
Teho riittdd 0...50 litran altaille.

Metos-sirkulaattori ED

Edullinen peruslaite matalalimpd- ja tismikypsennykseen. Asennetaan GN-astian
piille. Nopea asennus ja limpdtilan sddto. Siirtyy helposti tydpisteestd toiseen
ja vie vihin tilaa. Kypsennyslimpétilan ohjaus 0,1° C tarkkuudella. Teho riittda
0...50 litran altaille.

Mitat Upotussyvyys Tarkkuus  Altaan maksimi-
Sirkulaattori Koodi mm mm °C tilavuus litraa Sahkoliitanta alv 0%
Metos ED 4163540 130x150x330 165 0,1 50 230V 1~ 2,3 kW 10A 830
Metos ME 4163542 130x150x330 165 0,01 50 230V 1~ 2,3 kW 10A 2190
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METOS-KAHVINKEITTIMET ‘

Metos X100 ostajalle lisdkannu

KAUPANPAALLE

265 i~ €

285 €

Metos X100 Metos XT100

— ‘-—-—-..‘_

Metos X100 on edullinen kannutiyttdinen peruskeitin. Siini on yksi suodatusyksikké ja kaksi limpélevyi elektrome-
kaanisella ohjauksella. XT100 on termoskannumalli yhdelli limpélevylli. Keittimet suodattavat kannullisen kahvia
5-6 minuutissa, suodatuskapasiteetti on 18 1 tunnissa, tiysi tai puoli pannullista kerrallaan. Keittimien vakiotoimi-
tus sisiltid yhden lasikannun/termoskannun ja suodatinsuppilon. Nyt saat vield yhden lisikannun veloituksetta.

Metos xT
AU

metos

u
. moskan®
rajalle 17
00P°5 o LLE

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta Kapasiteetti I/h alv 0 %
X100 4157380 190x370x433 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 265
XT100 4157385 190x370x477 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 285 79 -2
[ ]
ALK.

Astiat ovat kevyttd alumiinia joten niiden kisittely on helppoa. Nopea Metos Koodi alv 0%
ja tehokas limmitys seki tasainen ja korkea limmonjakelu siilyttia GN1/1-20, pinnoitettu 4100435 79
ruuan oman mehevyyden niin lihan, kalan ja kanan kuin perunagra- GN1/1-40, pinnoitettu 4100436 85

GN1/1-60, pinnoitettu 4100437 95

tiinin, lasagnen ja uunipannukakun valmistuksessakin. Kova ja kestivi
Quantanium®-pinnoite (sisiltii titaania) mahdollistaa paistamisen
ja grillaamisen tdysin tai osittain ilman rasvaa. Limmaonkesto 280 °C.

METOS-JATEVAUNUT 110, €

Metos-jiteastia harmaata muovia. Irrallinen pyérialusta ruostumatonta
terdstd. Kuulalaakeroidut pyérit, joista kaksi jarrulla, halkaisija 75 mm.

Metos Koodi Halkaisija Korkeus Tilavuus alv 0%
WAB-45 4554146 @458 mm 535 mm 451 110
Lisdvarusteet

Kansi 45 litraa 4554194 12

METOS-LAMPOTASO

Metos WAB-45 -jatevaunu

Tyylikis ratkaisu itsepalvelutuotteiden limpésiilytykseen. Hyvin limpoa
varaava kivitaso. Tehokas ja kestivid 250 W limpolamppu. Tason limmén-
saiato 38°C - 93°C.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta

alv 0%

GRSSR 4172946 @ 570x914 (h) mm 230V1~ 0,65 kW 10A

855
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Metos on tuonut markkinoille Paneotrad-
menetelman, joka on kehitetty perin-
teisen ranskalaistyyppisen, ilmavan ra-
kenteen omaavan leivan valmistukseen.
Rapeakuorisessa leivassa on runsaasti
isoja ja epasaanndllisen muotoisia il-
makuplia. Parasta on leivan kehittynyt
maku. Paneotrad-paloittelija mahdol-
listaa fermentoituneen, 10ysan taikinan
paloittelun hellavaraisesti useaan eri
muotoon. TydOmenetelma takaa erittain
tasalaatuisen lopputuloksen. Taikina ei
stressaannu kasittelyssa ja se nakyy
valmiissa tuotteissa, joista saadaan aina

halutunlaisia.

Ranskalainen leipurimestari Gérard Minard kavi kevaalla keravalaisessa Uudenmaan Herkussa perehdyttdmassa leipureita ranskalaisen maalais-
leivan saloihin. Mestari antoi erityismaininnan suomalaisille jauhoille, joiden han kertoi soveltuvan erinomaisesti Paneotrad-leivonan raaka-aineeksi.

aneotrad-menetelmii kiytet- |
tiessi taikinaan tarvitaan vain

0,5 % hiivaa. Mitd suurempi

on vanhan taikinajuuren osuus, sen
maukkaampaa valmis leipi on. Lihes
luonnollinen kypsytys hapanleipitaiki-
nan tapaan, ilman mitidin lisdaineita, te-
kee leivisti myos terveellisemmin. Glykee-
minen indeksiarvo on huomattavasti nopeasti
nostatettua leipai pienempi.

Paneotrad-menetelmi mahdollistaa tydaiko-
jen siirtimisen kalliista aamuyn tunneista edul-
lisempaan piiviaikaan. Taikina tehddin valmiik-
si paivilld ja laitetaan kypsymiin kylmikaap-
piin. Leipuri tulee téihin aamulla, jolloin tois-
sapdivini tehty taikina on valmiina paistoon.
Varastoidun taikinan avulla tuotannon suunnit-
teluun saadaan joustoa. Esimerkiksi myymalissi
leipda voidaan leipoa kysynnin mukaan ja tar-
jota vastapaistettuja tuotteita koko aukioloajan.

Leivinvalmistaminen voidaan jakaa kuuteen
eri vaiheeseen:
- taikinan sekoittaminen ja lepovaihe, yhteensi

ol

metos

I_Mﬁ;“;-;ﬁ_.d

noin 90 min.

- taikinan jako kypsytysastioihin

- taikinan fermentointi kylmikaapissa +2 °C,
min 24 tuntia, max 72 tuntia

- kypsyneen taikinan nosto paloitteluastioihin
ja jauhotus

- paloittelu Paneotrad-laitteessa

- taikinapalasten asettelu panostajaan ja paisto
arinauunissa +270 °C.

Lisitietoja menetelmisti antavat Heikki Tormi,
puhelin 020 439 4554 ja Heikki Pitiri, puhelin
050 512 4556.
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Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!

Bl . &

Metos VarioCooking Center® on kaikkea tata:
pastakeitin
rasvakeitin
tehokas ja turvallinen pannu
painekypsennin
matalalampokypsennin

Metos VarioCooking Center® mullistaa kasityksesi
kontaktikypsennyksesta ja keittiolaitteiden moni-
puolisuudesta. Laitteen alykkaan ohjausjarjestelman
ansiosta voit valmistaa vaativia tuotteita helpommin
kuin koskaan ennen. Valitset vain tuotteen ja maarit-
telet lopputuloksen — Metos VarioCooking Center®

Nletos Cén"te\'““
aan uuteen tuottaa haluamaasi laatua ja vapauttaa aikaasi keit-

utustum he asi
thPéethSték“°‘°9'aa“ tion muihin tehtaviin.

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

WWWwW.metos.com



Palvelukortts

Metos Uutiset - ehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteisojen
osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset seké palautteet voi
|&hettdd oheisella pal vel ukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

numeroon 0204 39 13 tai kayttaa sahkopostia metos.finland@metos.com.

[ ] Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ RS 5 o lahtien
[ | Tilaan Metos Uutiset

] Tilaan kuvaston

[] L hetan palautetta

Henkildn nimi ............ 800 ... COSey JRNR 0 B A e
Yrityksen nimi......... S0 ... SN P RN R S
Katuosoitetai PL ... ST S S .
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Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

Asiakasnumero (takasivun 0Soitekentasta): ...........ocovvveereieriiiineiiseieieens
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Tuotteet ja hinnat |0ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com/
tuotteet -valikon alta

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta 16ydit
astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kisittelevit tietopa-

ketit. Niiden sihkoisten oppimateriaalien avulla voit testata

ja kehittid ammatillista osaamistasi.
Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisdinformaatio

tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen. Timi viliton

palaute auttaa asioiden omaksumista ja tekee testeisti tehok-

kaan oppimisvilineen.

Oppimateriaalit 1y-
dit osoitteesta www.
metos.com painikkeen
"Testaa tietosi” alta.
Kaikki vuoden 2010
aikana pelin hyviksyt-
tivin arvosanoin (yli 50
prosenttia oikeita vas-
tauksia) suorittaneet
osallistuvat arvontaan,
jossa paapalkintona on
littalan Aalto -terdsvati.
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Tervetuloa Metos Centeriin

Metos Center on ammattikeittioalan Euroopan laajin myyntinayttely ja koulutuskeskus. Tarjoamme sinulle par-
haan osaamisen ja kaikki ratkaisut saman katon alta. Metos Centerissa on aina esilla viimeisimmat laitteet ja rat-
kaisut ammattikeittidihin. Taalta tavoitat asiantuntijat keittiosuunnittelusta keittiomestareihin ja kouluttajiimme.

Niyttelyemintimme toimii yhteyshenkilonisi Metos Centerissi. Hinet tavoitat sihkdpostitse metos.center@metos.com
ja puhelimitse 0204 39 4341. [lmoittaessasi etukiteen tulostasi osaamme varata oikeat asiantuntijat kiytto6si. Tervetuloa.

UUTTA

Patentoitu, jaahdyttavalla sekoitustyokalulla
varustettu Metos Proveno ChillPro -kombipa-
ta nyt kokeiltavissa. Tule koekeitticomme tes-
taamaan miten helppoa ja nopeaa pataruoki-
en jaahdyttaminen voi olla.

Metos
ympdiristo-
ystdavdllisempi
valinta
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