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METOS CENTER
ESITTAYTYY 6

Metos Center on avoinna ma - pe 8 - 16.00,
mutta juuri nyt olemme keridnneet Sinulle
tarjolle rautaisannoksen tietoa, taitoa ja uu-
tuuksia. Maanataista torstaihin 30.9 - 3.10 klo
12 -18. Katso tarkemmin sivulta 6.

VAPO 8

Metoksen uuden patentoidun Vapo-grillin
toimintaidea on yksinkertaisen nerokas: tuo-
te grillataan suoraan rst-grillivastuksen piil-
14, kosteutta antavan vesialtaan ylipuolella.
Vapo-grillilld saa mehukkaan ja hyvinnikoi-
sen lopputuloksen ilman rasvan leimahtelua
ja vaivalloista kiytonjilkeistd puhdistusta.

RAINBOW 9

Uusi kitevd Metos Rainbow -buffettisarja tar-
joaa monia virillisia vaihtoehtoja ruuanjake-
luun.

Markus Maulavirran keittiétiimi on rakenta-
nut Helsingin Kanavarantaan keittién, jossa
on miellyttivi tyoskennelld asiakkaiden sil-
mien alla. Hiki ei virtaa lieden vieressi sieti-
mittdmain kuumuden takia.

POLARIS 13

Uusi tyylikds Metos Polaris -kylmédkaappisarja |

tarjoaa keittille parhaat mahdolliset sdilytys- |
tilat. Omat mallit lihalle ja kalalle. Hygieeni-
nen muotoilu pydristetyin reunoin sisilld ja
ulkona kestdvidd ruostumatonta terista.

Metoksen kouluttaja Sisko Mauno esittelee
koulutusohjelmat: limminruokatuotannon
kehittiminen, kasvisten kisittely ja salaatit,
ruokaiset salaatit.

ARABIA 16-17

Kun asiakaskunta koostuu suureksi osaksi ul-
koilijoista ja golfaajista, on rentouden ja hy-
vintuulisuuden helppo kulkeutua myés keit-
tioon. Vai olisiko se toisinpiin?

ICS+

ni& 18-19

Metos ICS+ ja kilpailijan tunnelipesukone
taistelivat paremmuudesta Espoossa.

PADAN PESU 20-22

Kun entinen harjoittelija kysyi eminnilti,
kuinka hyvin héyrykattila pitda pesti, emin-
ti vastasi.: "Lommoja ei tartte oikova, mutta
muuten sen pittii olla uuven nikdéne.”

TARJOUKSET 23

Jaskaappeja ja GN-astioita edullisesti.

Saku Suurhall jatkaa Euroopassa uutena tu-
lokkaana uusien monitoimiareenoiden raken-
nuskautta. Uljas uusi halli valmistui Eestissa
Tallinnaan viime vuoden syksylli.

MELITTA

Uudet mallit ja tiydellinen valikoima kaikki-
en kahvilaatujen valmistukseen.

METOS 80 V 28-31

Metos mestareiden keittidissd jo 80 vuotta.
Matka kotimaan kamaroilta eurooppalaisek-
si osaajaksi.

27

Metos Uutisten pdicitoimittaja on Jarmo Salminen. Metos Uutiset on Hackman Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille. Mukavia lukuhetkii! Toimituksen osoite: Hackman
Metos Oy Ab, Juha Bjirklund, Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4275, juha.bjorklund@metos.com.
Lehtemme ilmestyy 3-4 kertaa vuodessa. Osoitetietojen muutokset voit tehdd netissd: www.metos.com tai
soittamalla oheiseen numeroon.




Ttistdi lehdestdi loydiit seuraavat Metos-tarjoukset:

Kylmdikaappeja sivulla 23.

GN-astioita sivulla 23.

Kotisivuiltamme www.metos.com loydiit kaikki
tuotteemme, voit pyytdid tarjouksen ja tilata. Esil-
lé myds myynnin yhteystiedot, uutiset, ajo-ohjeet,
kuvastotilaus ja muuta hyidyllistd.
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Metos Center kruunaa 80-vuotisjuhlavuotemme

ahdeksankymmenti vuotta on monessa mielessid merkkipaa-

lu. Niin pitkidin aikaan mahtuu jos jonkinlaisia tilanteita ja

tapahtumia, mutta etenkin 1990-luvun alun laman jilkeen
kehitys on ollut erityisen nopeata ja myonteisti. Metoksen ja Hack-
man Suurkeittididen vuoden 1995 yhdistymisen jilkeen vuosittainen
kasvumme on ylittinyt 20 %. Kehitys on nostanut Metoksen jo nel-
jannelle sijalle ammattikeittioyritysten joukossa Euroopassa. Tuotan-
toa on viidessd maassa ja omaa myyntitoimintaa 12 maassa. Suomen
osuus on koko Metos-ryhmii ajatellen aiemman kahden kolmannek-
sen sijaan enii viidennes Metoksen myynnisti, vaikka kasvu on myos
Suomessa ollut tuntuvaa.

On ilahduttavaa todeta, ettd 80 vuoden ajan Suomesta kisin kartute-
tulla osaamisellamme on 16ydettivissi jalansijaa Euroopassa. Onhan
selvii, ettd Euroopan rajusti kilpailuilla markkinoilla ei ilman todel-
lista alan ja ennenkaikkea asiakkaiden toiminnan ymmairtimisti olisi
ollut mahdollista kasvaa kannattavasti. Metoksen pitkaaikaiset panos-
tukset ensisijaisesti loppukiyttijin toimintaa tehostaviin tuotteisiin
ja palveluihin kantaa siis hedelmai. Aktiivisen ja menestyvin tuote-
kehityksen ansiosta Metoksella on tuotevalikomassaan entisti suu-
rempi miiri tillaisia "lisiarvotuotteita”. Mm. tiukimmatkin jaahdy-
tysnormit tdyttivd Proveno-monitoimipata ja astianpesun kiyttokus-
tannuksia tuntuvasti alentavat ICS+ -koritunnelikone ja GR 80 -pa-
tapesukone edustavat muutamia naisti asiakkaalle sdadstojd synnytta-
visti ja toimintaa helpottavista Metos-tuotteista tai -ratkaisuista.
Toinen merkittivi menestyksen avain Euroopan valloituksessa on toi-
minnan kustannustehokkuus, joka on Suomessa hyvilli tasolla ja joka
nikyy hintatasossa, jolla ammattikeittiiti rakennetaan tiilli. Kun
verrataan samojen tai vastaavien laitteiden tai palvelujen hintoja Eu-
roopassa, hinnat ovat Suomessa todennikoisesti alhaisimmat.

Yhi kansainvilisempi Metos-ryhmi voi uusien yritysten, tuotteiden
ja asiantuntijoiden ansiosta tuoda Suomeen uusia vieldkin parempia
ratkaisuja ja ajatuksia maailmalta. Voidaksemme esitelld niita uutuuk-
sia ja tarjota asiakkaillemme entistikin parempaa palvelua, olemme
nyt avanneet kidyttoonne uuden, alallamme ainutlaatuisen koulutus-
keskuksen ja myyntindyttelyn Metos Centerin Keravalle. Tavoitteem-
me on, etti Metos Centeristd muodostuu ammattikeittialan asian-
tuntijoiden kohtaamispaikka, jossa 16ytyvit parhaat ratkaisut alam-
me kehitykselle my6s seuraavan 80 vuoden aikana.

Haluan tissd kiittdad asiakkaitamme, yhteistydkumppaneitamme ja
henkilostéimme tistd ammattikeittialan viime aikojen merkittivim-
min menestymistarinan mahdollistamisesta. Tapaamisiin Metos
Centerissa. Tervetuloa!

Michael Ramm-Schmidt

metos

1922 — 2002



metos

Tervetuloa Metos Centeriin

Uusi Metos Center palvelee sinua joka haluat néhdd ja kokea uusimmat
laitteet ja konseptit sekdi testata toimivuuden ennen ostopdiditosid

lamme laajin myyntiniyttely ja kou-

lutuskeskus on avattu Metoksen pii-

konttorin yhteyteen Keravalle. Tarjo-
amme sinulle ammattikeittivalan parhaan
osaamisen ja kaikki ratkaisut saman katon
alta.

Niyttelyemantimme Seija Lesell-Simppula
toimii yhteyshenkilénisi Metos Centeriss.
Seijan  tavoitat joko sihkdpostitse

metos.center@metos.com, puhelimitse 0204
39 4341 tai faxilla 0204 39 4203. Metos
Center on avoinna arkisin klo 8.00 - 16.00.
[Imoittaessasi etukiteen tulostasi Seijalle

osaamme varata asiantuntijat kiyttoosi.

Metos Centerissd on:

Ammattikeittidalan laajin myyntiniyttely,
jossa on esilld aina viimeisimmit uutuudet,
konseptit ja kaikki laitteet ammattikeittici-
hin. T4iltd tavoitat aina alan parhaat asian-
tuntijat keittidsuunnittelusta keittiémesta-
reihin ja kouluttajiimme.

Konseptiesittelyssimme tuotantokeittid, ra-
vintolamaailma sekd myymalikeittio.

Omana kokonaisuutenaan on esilli Metos
Profit Bar -baariratkaisu: toimiva ja ergono-

misesti oikein suunniteltu tehokas tydasema.
Kahvimaailmamme baristapiste Coffee Shop
-konseptimme tarjoaa vaihtoehtoja monen-
laisiin tarpeisiin.

Kolme erityyppisti demokeittioti, jotka pe-
rustuvat alan viimeisimpiin tekniikkaan ja
laiteratkaisuihin: induktioliedet ja -wokit,
ClimaPlus Combi -yhdistelmiuunit, Prove-
no-kombipadat ja paljon muita kiinnostavia
ratkaisuja. Demokeittitissi pidset myos itse
kiyttimain laitteita kouluttajiemme tai keit-
tidmestareidemme kanssa
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Metos Center on my6s alamme oma koulu-
tuskeskus, jossa tulemme jirjestimiin erilai-
sia koulutustilaisuuksia, luentoja seki tiy-
dennyskoulutusta ammattikeittidalan osaa-
jjille. Kdytdssd on tdysimittainen auditorioti-
la sekd erillisid koulutusluokkia.

Metos Centerin yhteydessi sinua palvelee
myds Metoksen uusi noutomyymili, joka
tarjoaa aivan uuden tavan ostaa ammattikeit-
tidissd tarvittavia laitteita ja tarvikkeita. Saat
kahvinkeittimet, vihannesleikkurit, pesuko-
rit, GN-astiat ja monet muut helposti kulje-
tettavat tuotteet nopeasti ja edullisesti mu-
kaasi. Noutomyymilimme on avoinna arki-
sin 8.30 - 15.00.

Metos Centerissi toimii myds Metoksen oma
koekeitti6 tuotekehitystimme ja koestustoi-
mintaamme varten. Voimme testata uusia
ideoita koekeittiomme lisidksi omassa henki-
léstoéravintolassamme, jossa keittion ja salin
ratkaisut ovat my®s asiakkaidemme nihtivis-
si.

Toivotamme sinut limpimisti tervetulleeksi
Metos Centeriin Keravalle. Katso ajo-ohje
kotisivuiltamme www.metos.com.

Metos Center

Euroopan laajin ja kattavin alamme
myyntindyttely. Esillé kaikki laitteet ja
paljon kokonaisuuksia. Mahdollisuus
testata omien konseptien toimivuus ja
kokeilla uusia.

Metos konseptit ja demo

Useita demopisteitd, joissa voidaan
esitelldi konseptien toimivuutta kéytén-
néssd. Kuvan Baristademo esittelee
Metoksen Coffee Shop konseptin.
Niyttelystimme loytyvit lisciksi kaikki
laitteet kahvilamaailmaan.

Laitteet toiminnassa

Useimmat laitteemme loyddt Metos
Centerissd toimintakuntoon asennettuna,
jolloin niité voidaan testata toiminnassa.
Seijalta kannattaa varata testipdivé
etukditeen, jotta haluamasi laite on
varmasti vapaana.

Metos demostudio

Luokkamuotoisessa demostudiossamme
irjestetdicin kursseja sekd laite- ja
eptidemoja. Demostudion vakiova-
tukseen kuuluvat Metos ClimaPlus
mbi -uunit ja Metos Proveno -pata.

Metos koulutuskeskus

Auditoriomme mahdollistaa tehokkaan
opetuksen antamisen suurillekin ryhmille
yhtdaikaisesti. Metos Koulutus jdirjestéici
kursseja sekéi antaa asiakaskohtaisesti

‘,- rddtdloityd opetusta.
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Metos Centerissa

tapahtuu 30.9 - 3.10.

Metos Center on avoinna ma - pe 8 - 16.00, mutta juuri nyt olemme
kercinneet Sinulle tarjolle rautaisannoksen tietoa, taitoa ja uutuuksia.
Maanantaista torstaihin 30.9 - 3.10 klo 12 -18 ndyttelyssdimme mm
seuraavat tieto- ja demopisteet

Uusimmat kuulumiset laiterintamalia

Metos Clima Plus Combi - tekee mitd ikind haluat
Esittelyssdi salaattibaari — nykyaikainen kasvisten kdisittely
Monipuolinen Proveno-kombipata demossa \ 0B
ICS+ - sddistod astianpesuun

Coffee Shop —konsepti esittelyssci Barista-pisteessiimme
laitedemoja

Erikoisluennot:

° Tehokas ja taloudellinen astianpesu:
case ICS+/ markkinointipdllikko Timo Viirpio:
keskiviikko 2.10. ja torstai 3.10. 13.00 — 14.00:

° Tuotantokeittiokonsepti/suunnittelupdicillikko

Merja Salminen:
keskiviikko 2.10. ja torstai 3.10.
klo 14.00-15.00

Tarkan aikataulun demoistamme ja ajo-ohjeet
loydit kotisivuiltamme:www.metos.com

meltos

Metos Center, Ahjonkaarre, 0422
puh. 0204 3913, faksi-0204 39 f 3

www.metos.com “

MESTAREIDEN KEITTIOSSA
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Metos Karhu ERGO

usi tuotesarja ergonomisia yleisko-

neita, joiden suunnittelussa on huo-

mioitu helppokiyttdisyys ja kiytin-
nollisyys jokapdiviisessd kiytossi.

Kaikkia toimintoja ohjataan etupaneelista.
Tyokalujen — vispilin, sekoitusmelan ja tai-
kinakoukun kiinnittiminen ja vaihtaminen
laitteen kiinnitysistukkaan onnistuu, vaikka

kulho ei olisikaan paikallaan. Kiyttdjin ei
mydskiin tarvitse kumartua vaan kiinnitys-
istukka on sijoitettu sopivalle korkeudelle.
Turvallisuutta lisda laitteen kahden kidden
kaytto: kulhonnosto ja -lasku tapahtuu aina
painamalla turvapainiketta ja viantimalla
nosto-/laskukytkinti. Induktiivinen tunnis-
tin estii laitteen kidynnistimisen jos kulho
ei ole paikallaan.

Valikoimaan kuuluu kolme mallia, joiden tilauskoodit ovat seuraavat:

4221868 Metos Karhu Ergo AE60 MK-1S 400V3N~ Kulho 60 litraa
4221875 Metos Karhu Ergo AES0 MK-1S 400V3N~ Kulho 80 litraa
4221882 Metos Karhu Ergo AE100 MK-1S ~ 400V3N~ Kulho 100 litraa

Pakkauskoneet nyt valikoimassamme!

uotevalikoimassamme ovat nyt myés

pakkauskoneet, joiden perusominaisuus

on vakuumipakkaus. Valikoimaamme
kuuluu viisi mallia, joista kaksi on pdytimallia
ja kolme vapaasti lattialla seisovia malleja. Pie-
nin pdytimalli on ihanteellinen esim. ravinto-
loiden ym. vastaavien kiyttoon, toinen poyta-
malleista soveltuu erinomaisesti suuren levey-
tensi vuoksi esim. kalan pakkaamiseen. Suurin
malli on tehokas, kahdella saumauspalkilla ja
suuritehoisella pumpulla varustettu kone, jolla
onnistuu myds GN 1/1-100 kokoisiin astioihin
pakkaaminen.

Jokaisen koneen perusominaisuuksiin
kuuluu kaksoissaumaus/katkaisusaumaus, ohjel-
moitavuus 10 ohjelmapaikkaan, tyhjion ohjaus
tunnistimella, vianetsintijirjestelmi, jossa kone
testaa itseddn ja ilmoittaa toimintahiiridistd,
soft-air ja liitinti suojakaasupakkaamiseen.

Kaikkien mallien rungon materiaali on
helppohoitoinen ruostumaton teris ja lapiniky-
vi kansi helpottaa pakkaamisen seuraamista.

Koneet on varustettu tehokkaalla pumpulla, jol- Metos 563
la vakuumointiaika saadaan lyhyeksi ja ilma te-
hokkaasti poistetuksi pakkauksesta.

Vakuumiin ja suojakaasuun pakkaamal-
la tuotteiden tuoreus siilyy kylmasiilytyksessi
pitempiin ja antaa mahdollisuuden suunnitel-
la tuotteiden hankintoja ja kiertonopeutta va-
rastoissa pidemmilld aikajaksolla.
Malli Tilauskoodi Koneen koko Kammion koko Saumaus Hinta alv 0
Metos 521 4221554 550x580x470mm  430x370x170mm 1x430mm edessi 3497
Metos 621 4221561 960x510x435mm  800x330x100mm 2x330mm sivuissa 4702
Metos 721 4221579 546x560x1035mm 430x370x170mm 1x430mm edessi ~ 3991
Metos 940 4221586 655x660x1015mm 460x430x170mm 2x430mm sivuissa 5345
Metos 563 4221593 775x705x1000mm 570x520x185mm 2x520mm sivuissa 6594

Metos Karhu ERGO

Karhu Ergo on varustettu portaattomalla
nopeudensiidoslli ja selkeilli nopeusniy-
tolla.

Toimintaa voidaan ohjata joko ajas-
timella tai “pito”-painikkeella, jolloin laite
kiy, kunnes se pysiytetiin painikkeesta.
Kun laite pysihtyy ajastimeen asetetun ajan
paityttyd tai pysiyttimailla laite punaisella
“stop” painikeella, hidastaa kone automaat-
tisesti nopeuden aina alhaisempaan nopeu-
teen ennen pysihtymisti. Vain “Hita-Seis”
painikkeella kone pysihtyy vilittomaisti.

Ergo-mallit soveltuvat erinomaises-
ti suurien massojen, taikinoiden ja vaahto-
jen valmistukseen.

Osallistu takasivun Metos
Karhu ERGO -kilpailuun!

e’ 7




Vapo-grilleissii on patentoitu
kosteutusmenetelmd. Vesialtaasta
nouseva hoyry estdd grillattavaa
ruokaa kuivumasta ja séilyttéici
mehevyyden. Silti ruoka saa
rapean, grillatun pinnan.

etoksen uuden Vapo-grillin toi-

mintaidea on yksinkertaisen nero-

kas: tuote grillataan suoraan rst-
grillivastuksen pailld, kosteutta antavan ve-
sialtaan yldpuolella. Vapo-grillilli saa mehuk-
kaan ja hyvinnikoéisen lopputuloksen ilman
rasvan leimahtelua ja vaivalloista kiytonjil-
keistd puhdistusta.

Parhaat keksinnot ovat yleensi yksinkertai-
sia, niin on my®s Vapo-grillin patentoitu toi-
mintaperiaate. Limmon siirtyminen on kaik-
kein tehokkainta kun grillattava tuote on
suoraan kiinni limmityselementissi. Vapo-
grilli ei minimaalisesta limmitettivisti mas-
sasta johtuen tarvitsekaan kiytinnossi juuri
lainkaan esilimmitysti, riittid kun limmon
laittaa piille minuutti-pari ennen grillausta.
Niinollen Vapo-grilli ei lisdi keittion lampo-
kuormaa silloin, kun se ei ole kiytossi.
Pienesti limmitettivisti massasta johtuen
myos tehonsiitd toimii erittdin nopeasti. Vapo-
grillien vastusten teho on portaattomasti sii-
dettivissi. Nopea ja portaaton siitd tekee
halutun lopputuloksen saamisesta helppoa.
Kuumat vastukset tuovat tuotteeseen tyylik-
kait “herrasmiesraidat”. Vilittomaisti lampo-
elementtien alapuolella olevasta vedesti
muodostuu hdyryi, miki pitdi grillattavan
tuotteen kosteana ja siten vihentii kuivu-
mista ja painohivikkii.

Kaikki rasva ja muut ruoasta valuvat nesteet
tippuvat vastusten alla olevaan veteen. Ki-
ryi ja haitallisia yhdisteiti syntyy siten huo-

mattavasti vihemmain kuin muissa grillityy-
peissi. Veteen tippuva rasva ei myoskiin lei-
mahtele kuten esimerkiksi kuumille laavaki-
ville valuva rasva.

Helppo puhdistaa

Vapo-grillin nerokas rakenne tekee myos sen
puhdistuksesta helppoa. Kiyton jilkeen vas-
tuksia kuumennetaan hetki tiydelli teholla,
jolloin vastuksiin jadnyt lika palaa pois. Syn-
tynyt tuhka harjataan kupariharjalla allaole-
vaan vesialtaaseen, jonka jilkeen allas tyhjen-
netiin ja huuhdotaan. Emaloidun altaan voi
tarvittaessa pesti astianpesukoneessa.

Mallisto

Vapo-grillisti on saatavilla nelji erikokoista
versiota. Pienimmit mallit, GT1 ja GT2, ovat
keveini helposti liikuteltavia ja ne voidaan
liittdi tavalliseen pistotulppaliitintiin, joten
niitd voi kdyttii lihes missi vain. Mallissa
GT1 on yksi ja GT2:ssa kaksi erikseen por-
taattomasti siddettivii grillausaluetta, kool-
taan 150 x 360 mm ja teholtaan 1,6 kW ku-
kin. GT2:n kaksi erikseen siadettivia aluet-
ta mahdollistavat esim. eri tuotteiden grillaa-
misen yhtaikaa.

Jireimmit mallit GT3 ja GT6 vaativat kolmi-
vaiheisen sihkéliitainnin. GT3:ssa on kolme
erikseen portaattomasti siidettivii aluetta,
joiden koko yhteensi on 475 x 360 mm.
GT6:den kuusi grillausaluetta tarjoavat 750
x 485 mm paistopintaa ja 9,6 kW:n tehon.

Pasi Karhunen

Patentoitua tekniikkaa
grillaukseen

Vapo-grillisséi tuote grillataan suoraan
vastuksen pddlld, kosteutta antavan
vesialtaan yléipuolella. Nopeaa ja siistici!
Kuvassa ylld Vapo GT6.

Vapo GT2

Vastukset kécintyviit sivulle siscosan
puhdistusta varten. Emaloitu vesiallas
on irtonainen ja helppo puhdistaa
vaikka astiapesukoneessa.

s yume



etos Rainbow -tarjoiluvaunut ovat

pyorilld varustettuja itsepalve-

luun tarkoitettuja buffettivaunuja.
Vaunuja voidaan kiyttdi yksittdin tai niistd
voidaan rakentaa asiakkaan yksilélliset tar-
peet tiyttivi itsepalvelulinjasto. Uutta jous-
tavuutta ja muunneltavuutta tuo verhous-
paneliratkaisu, jonka ansiosta sivupanelit
ovat helposti vaihdettavissa ja niiden materi-
aali on vapaasti valittavissa.

Vakiosivupanelit ovat melamiinia tai terisle-
vyi. Melamiinilevyn vakiovirit ovat koivu,
kirsikka ja harmaa. Terislevyn vakiovirit ovat
sininen, punainen, keltainen ja vihrei. Teris-
levyissi on ruutukuviointi. Muut materiaalit
ja virit tarjouksen mukaan.

Rainbow-vakiovdrit

Koivu Kirsikka

Rainbow
muuntuu
tarpeidesi mukaan

Harmaa  Vihred Sininen

Runko on tukevaa ruostumatonta teristi.
Kaikissa yksikdissd on 200 mm leveit alaslas-
kettavat tarjotinaputasot molemmin puolin.

Ylitasossa on valaisin ja kaarevat pisarasuo-
jat karkaistua lasia. Ylirakenne on vaihtokel-
poinen Proff-ylirakenteiden kanssa. Lim-
minvaunujen ylitaso on saatavissa Halot-
herm-limpésiteilijalla.

Lautasjakelimen kapasiteetti on n. 140 lau-
tasta max @ 270 mm. Vaunujen tarjoilukor-
keus on 900 tai 750 mm. Kevytkulkuiset
pyorit, joista 2 lukittavia. Helposti avattava
huoltoluukku. Lisivarusteena saatavalla lii-
toskappaleella vaunut voidaan kytked toi-
siinsa.

Punainen  Keltainen

melamiini RAL 6024 RAL 5005 RAL 3000 RAL 1028

Ylitasossa valaisin ja kaare-
vat pisarasuojat karkaistua
lasia. Yldtaso on vaihdettavis-
sa Proff-ylirakenteeseen.

Alaslaskettavat tarjotinapu-
tasot molemmin puolin.

Liitoskappaleella (lisivaruste)
vhdistetéiiin vaunut toisiinsa.

WﬂSEff)
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elsingin Katajanokalla meren direl-

14 sijaitseva ravintola Nokka sijoit-

tuu hienosti historialliseen ja merel-
liseen kaupunkimaisemaan vanhaan halkolai-
turiin kiinnitettyjen suurten puualusten ja
uuden vierasvenelaiturin viereen. Sen teras-
silta voit seurata alustensa parissa ahertavia
yrittdjid, harrastajia ja turisteja. Sisilli ravin-
tolassa varastomakasiinin peruja olevat pu-
naiset tiiliseinit ja holvikaaret kertovat omaa
merenkulkuun liittyvidd historiaansa. Tihin
ympiristoon Markus Maulavirta ystivineen
on tuonut oman osaamisensa ja maailman
nykyaikaisimman, osin induktiotekniikkaan
perustuvan keittiteknologian. Teknologial-
la ei tosin ole tarkoitus proystiilld asiakkaille
tai ammattiveljille vaan luoda keittioon mah-
dollisimman ergonomiset tydskentelyolosuh-
teet hyvin ruuan tekemiselle. Salista asiak-
kaat voivat seurata ammattilaisten tyosken-

osaltaan tilan tuntua. Viinikellarin yll3 avau-
tuu ravintolan toinen kerros, jossa sijaitsee
myds opetuskeittic. Taalla Markus jirjestda
asiakkaan tarpeisiin rditiloityja kursseja.
Kaikki hankittu kokemus on my®és asiakkai-
den saatavissa. Kurssikeittioon mahtuu enim-
miltidan kahdeksan oppilasta. Tilojen puoles-
ta kylld enemminkin, mutta niin Markuk-
sen mielesti taataan parhaiten jokaisen osal-
listujan omakohtainen onnistuminen opin-
noissaan. Opetuskeittidssi on automaattises-
ti tapahtuva videointi, jonka avulla opetus-
tapahtuma voidaan tallentaa asiakkaalle seka
lisiksi samanaikaisesti projisoida videotykein
salin puolella valkokankaalle. Kaikki tallen-
nus- ja esitystekniikka on sijoitettu huomaa-
mattomasti opetuskeittién ja ravintolasalin
rakenteisiin.

Palatkaamme vieli asiassa ravintolakeittion

Markus Maulavirta viihtyy
asiakkaiden parissa

telyd. Ei hiked vaan ehki aitoja kyyneleiti
tuoreesta juuri sinun annokseesi pilkottavas-
ta sipulista. Yhdessiolo asiakkaiden kanssa on
Markuksen tiimille tirked osa koko piivin
onnistumista. Ruuanvalmistuksen osaamisen
lisaksi tdllaisessa asiakkaiden katseille avoi-
messa keittiossid kokeilta vaaditaan my®és
esiintymiskykyd kuin niyttelijoilti konsa-
naan. Tyon tekemisti tiyden ravintolasalin
edessi voi verrata esiintyvin artistin tyohon.
Tosin ruuanvalmistusta ei voi niytelld, vaan
kaiken on oltava aitoa ja lisiksi erittiin mais-
tuvaa.

Keittion lisiksi Ravintola Nokan viinikellari
on erotettu lasiseinilld ravintolasalista. TAma
sisustuksellisesti varsin niyttivi yksityiskoh-

ta parantaa viinien houkuttelevuutta ja lisii
i

Optimismin hengessdi toimiva keittio
aloittaa mddirdtietoisen reseptiikan
kehittiimisen. Ruokalistalle valittuja
ruokalajeja kokeillaan: ruokien ul-
konciki, rakenne ja maku pitdici

RAVINTOLA

S Yokha

tekniikkaan ja ratkaisuihin. Tdytyy muistaa,
ettd varsin vaativa keittickokonaisuus on to-
teutettu erittiin niukkaan tilaan vanhan suo-
jeltavan rakennuksen ehdoilla. Laiteratkai-
suilla on pyritty helpottamaan tydskentelyn
sujuvuutta ja tietysti takaamaan tehokkain

ja helldvaraisin kisittely raaka-aineille. [Imas-
toinnin onnistumisella oli my®&s varsin mer-
kittivi osa kokonaisuuden kannalta, silld
tyoskentelytilat ovat myds varsin matalat.
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Tyéskentelypisteet siirtyviit estraadilla tarpeen
mukaan. Tasoon on sijoitettu maustehylly, vdi-
lineteline, leikkuulauta, taittuva aputaso ja jé-
teastian aukko. Tyoskentelypiste on rdditdldity
Proff-vakiokalusteen runkoon.

Paljon on tietysti paikkoja, joihin olisi mie-
lelladn lisitty muutama lattianelidometri.

Lamminkeittio
Keittion keskipisteend on induktiotekniikal-

la toteutettu keskilattiasaareke, jossa induk-
tion lisiksi limmonlihteeni on kiytetty kaa-

Induktiolieden ddirelléi on varsin mukava tyis-
kennelldi. Liesi pysyy kylmdéind, vain ruuat liim-
penevdit. Lampo johtuu ruuasta astiaan, eikd
péinvastoin. Hienot maut séilyvit paremmin
asiakkaan lautaselle saakka.

sua. Induktioliedelld tai -wokilla limmitetdén
ainoastaan ruoka-aineita eikd astiaa kuten
perinteisilli kuumennusmenetelmilld. Nyt
ruoka limmittii astiat, eikd pdinvastoin. Saa-
rekkeen induktioliedet eivit siteile limpoa
keittioén. Niin perinteinen limminkeittio
sdilyy varsin viileini. Saarekkeen lisiksi lim-
pimiin keittioon kuuluvat Metoksen 50 1

Ravintola Nokan yléikerrassa sijaitsee opetuskeittio, jossa Markus jérjestéidi asiakkaille réditcloi-
tyjé ruuanvalmistuskursseja. Tarvittaessa automaattinen kuvausjdrjestelmd nauhoittaa tapah-
tuman tai siirtéic tapahtuman ravintolasalin valkokankaalle.

Ravintola Nokan siscicintulo tapahtuu merihen-
kiseen drinkkibaariin, jossa voi nautiskella eri-
laisia virvokkeita, esimerkiksi erikoiskahveja.

pata ja Metos Futura -paistinpannu. Kaksi
Metos CPCM -uunia on sijoitettu torniksi
keittién takaseinille. Uuneihin on ohjelmoi-
tu kaikki itse testatut ja varmat valmistusoh-
jelmat, eikd mikdin jid sattuman varaan kyp-
symiin, vaan kosteudensiitéautomatiikka
huolehtii tuotteelle aina saman lopputulok-
sen. Tydpdivin piitteeksi uunit pesevit itse
itsensd. Ympiroivd kalustus limpimailld ja
kylmilld puolella on toteutettu yhtendiseksi
Metos Proff -kalusteista. Erikoisuutena Proff-
limpopodydissd on keraamiset limpdotasot.
Kylmipuolen Proff-poytiin on upotettu vie-
14 erillinen induktioliesi. Osa valmistukseen
tarvittavasta pdytipinnasta on rakennettu
pyorille erillisiksi siirreltdviksi valmistusvau-
nuiksi, joihin on integroitu tarvittavat apu-
vilineet. Limpimin keittion laitteet on paa-
osin sijoitettu sokkeleiden paille. Sokkeli-
ratkaisu parantaa keittion hygieniaa, koska se
poistaa likaantuvan tilan laitteiden alta. Lat-
tian siivous on helppo tehdi sokkelin reuno-
ja my6ten. Omassa tilassaan oleva pesuosas-
to rakentuu Metos WD -kupukoneen ja poy-
tien ympirille.

Ei mistaan oppikirjasta

RoyalRestin omistaman ravintola Nokan
keittiotekniikka suunniteltiin yhdessi Me-
toksen ja Markus Maulavirran tiimin kanssa.
Metoksen rooli oli padosin ideoida laitesovel-
lutukset vastaamaan keittion asettamia haas-
teita ja siind ohessa tarjota joitain omia kon-
septejaan konkareiden kokeiltavaksi.

Juha Bjorklund

RAVINTOLA
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Uusi jaa- ja pakastekaappil-

sarja Metokselta

- Omavalvonta vakiona
- Itsediagnostiikka vakiona
- Pieni energiankulutus vakiona

Uudet Metos jia- ja pakastekaapit on suun-
niteltu kestimiin kovaa kulutusta. Kaappi-
en elektroninen ohjausjirjestelmi ohjaa ja
valvoo kaapin sisilimpétilaa ja sulatusta.
Ohjauksessa on myés omavalvontatoiminto;
jos kaapin limpétila nousee liian korkeaksi
tai laskee liian matalaksi, niin ohjaustauluun
tulee tistd hilytys. Kaapissa on my®és itse-
diagnostiikatoiminto, joka valvoo kaapin toi-
mintaa.

Kaapit kuluttavat vihin energiaa. Niissi on
paksu ympiristdystivillinen eristys (ei CFC
yhdisteitd). Kaapit voidaan asentaa +32 °C
ympiriston limpotilaan ja sulavesi haihdu-
tetaan automaattisesti jaidhdytysprosessissa
syntyvilli limmolld ilman sihkdenergiaa.
Timai sddstid selvdd rahaa pienentyneeni
sihkolaskuna. Kaapin katossa oleva puhaliin
jakaa kylmin tehokkaasti ja tasaisesti koko
kaappiin. Ritilihyllyt varmistavat parhaan
mahdollisen ilmankierron kaapissa.

Kaapit ovat helppokiyttoisid digitaalisen
numeroniytén ansiosta. Oven lukitus on va-
kiovaruste. Sisdpintojen reunapydristysten
ansiosta ruostumattomasta teriksesti valmis-
tettu kaappi on my6s helppo pitiid puhtaa-
na. Kaapit ovat saatavana seka vasen (L-mal-
li), ettd oikeakitisind (R-malli) malleina.
A-sarjan kaapeissa on vakiovarusteena nelji
kappaletta rst-ritilahyllyji, S-sarjan kaapeis-
sa nelji muovitettua ritilihyllyji. A-sarjan
jaikaapeista on saatavilla my&s alhaisemmil-
le siilytyslimpétiloille siddetty ns. liha/ka-
lakaappi (TNN) ja lasiovelliset mallit jia- ja
pakastekaapeista.

A-sarjan yhdistelmidmalleissa on kaksi jii-
kaappia tai jdi- ja pakastekaapit paillekkiin.
Kaapeissa on kaksi kylmikonetta ja niille
elektroninen ohjausjirjestelmi, joka ohjaa ja
valvoo limpétilaa ja sulatusta.
Pariovellisissa jii- ja pakastekaapeissa on
kaksi rinnakkaista kaappia, jotka toimivat sa-
malla kylmikoneella. Ovet ovat vastakkaisis-
ta kulmista saranoidut.

Jédd- ja pakastekaappitarjous sivulla 23.

Isoissa kaapeissa hyllyjen
kannatinjohteet soveltuvat
suoraan myos GN 1/1 mitoite-
tuille astioille.

Kaappien sisusta kestdidi kovaa
kulutusta. Pinnat ovat helposti
puhdistettavia.

Kaksiovinen malli

Lasiovellinen malli
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Metos Koulutus edellakavijana

Uusien tuotantovdlineiden antamat mahdollisuudet ovat vield monelle
arvoitus ja vanhankin kertaamiseen menee oma aikansa.

Hyvilla resepteilla
tulee laadukasta ruokaa

Elimme suurkeittiokulttuurissa taitekohtaa.
Uusien laitteiden ansiosta ruokatuotanto voi-
daan kehittdd aivan uudelle tasolle. Aiemmin
loihdimme ihastuttavia herkkuja ilman sen
kummempia ohjeita. Ohjeitakin on vuosien
varrella syntynyt miljoonia, mutta vielikin 16y-
tyy keittititi, joissa kokit ja keittdjit hymyile-
vit hieman epiluuloisesti, kun tarkasta ohjees-
ta aletaan puhua. Tiytyy siis paneutua asiaan
perustellisesti. Miksi keittion reseptiikka on tir-
ke, ja millainen sen pitiisi olla?

Asiakaspalvelussa oleva henkilt tietys-
ti toivoo, etti keittidsti jakelulinjastoon tuleva
ruoka on onnistunutta. Silloinhan myyntity
on hauskaa! Ruoan ulkonikd, rakenne ja maku
ovat tiedossa jo aamulla. Siti voidaan esitelld
huoletta asiakkaille: tuote on aina kunnossa! Jos
vieli asiakaskin on saatu luottamaan siihen, etti
ruoka on erityisen hyvii, hin uskaltaa tulla
ruokasaliin syomasin.

Mikili epitasainen laatu vaivaa tuot-
teistoa, asiakkaat muuttuvat kriittisiksi. He nau-
tiskelevat voileipii ja jogurttia tyopdydin i-
ressi. Hilyttivimmilldin asia on silloin, kun
tydpaikalle pérriilee lounasaikaan pizzerrian
mopolihetti.

Optimismin hengessi toimiva keittid
aloittaa miiritietoisen reseptiikan kehittimi-
sen. Ruokalistalle valittuja ruokalajeja kokeil-
laan: ruokien ulkoniké, rakenne ja maku pitii
saada kohdalleen. Laitteita hyddynnetiin mo-
nipuolisesti. Kosteaa, kuivaa ja yhdistelmalam-
poi sovelletaan uusilla, monipuolisilla tavoilla.
Kosteudensiitoa harjoitellaan erilaisille ruoka-
lajeille. Raaka-aineen kypsymisti arvioidaan
paistolimpomittarin avulla. Maustemiirien
laskemista ja punnitsemista harjoitellaan. Teol-
lisuuden raaka-aineille pyritiin 16ytimiin sel-
laiset valmistusmenetelmit, ettd niisti tehdyt

tuotteet ovat asiakkaan lautasella mahdollisim-
man komean nikéisid ja maukkaita.

Kokeilujen tuloksena saadaan sopivia
kypsennysohjelmia, jotka sitten ohjelmoidaan
uunien ohjelmakirjastoon. Pariin kertaan lasket-
tu ja kokeiltu resepti on luotettavuudeltaan jo
kohtalaisella tasolla. Asiaa parantaa vield, jos
oma viki tekee reseptin tarkaksi keittion omil-
la laitteilla. Asiakastuntemus ottaa alueellisuu-
denkin huomioon.

Samalla tuotantoprosessi kehittyy rati-
onaaliseksi. Yksi tirkei asia toteutuu ikiankuin
vahingossa: miiritimme oman keittidmme
ruoan laadun tason. Se on yhteisesti hyviksyt-
ty ja laatukriteeriemme mukainen. Ja kaikki
osaavat valmistaa timin tason, vaikka kuinka
korkeankin. Kokeiltu ohje onkin sitten luovan
prosessin tulos. Se on maistettu moneen ker-
taan. Virid ja rakennetta on pyritty paranta-
maan koko tuotantoprosessin ajan ja kypsen-
nyksen jilkeen tapahtuvat muutokset on en-
nakoitu. Piivittiinen ruoanvalmistus ei tieten-
kiin voi olla luova prosessi, eiki asiakaskaan
voi piivittiin olla meilld koemaistajana.

Koulutetut tyontekijat
toteuttavat muutoksen

Keittion henkildkunnan osaaminen on erita-
soista. Hyvin laaditun reseptiikan avulla se ta-
soittuu. Silloin tyén ydinalueet osataan ja ruo-
kalistan ruokien valmistus hallitaan. Tyénkulun
suunnittelu, ajoitus ja tavoitelaadun syntymi-
nen mahdollistuvat, kun tiedetdin tarkkaan,
mitk vaiheet tychon sisiltyvit.

En viiti, ettd keittijit ja kokit tuntisi-
vat ahdistusta, jos he keittivit ilman reseptis,
mutta kylld onnistumisen mahdollisuudet pa-
ranevat huikeasti reseptiikan avulla. Itse tun-
nen tekevini mysteerigulassia, jos ohjetta ei ole
tai jos se on huono.

Jotain viela tarvitaan

Tarvitaan kykyi arvioida oman tyon tulosta.
Minka tasoista on valmistamani ruoka? Onko
korjattavaa?

Uusiin ratkaisuihin ei tarvitse suhtau-
tua skeptisesti tai kyriillen. Kannattaa kuun-
nella, mitd ty6tini helpottavia ratkaisuja on ke-
hitetty. Uteliaan kokeiluissa saattaa syntyi
ahaa-elimys, josta syntyy toteuttamisen into.

Sita tarvitaan!

Koulutuksen tavoitteena on lisiti ruoan tuo-
tantoprosessissa tarvittavaa yksityiskohtaista
tietoa, parantaa laiteosaamista, parantaa teol-
listen raaka-aineitten kiyttdosaamista, tuottaa
reseptiikkaa keittion kiyttimille ruokalajeille.

Koulutusohjelma
“Lamminruokatuotannon
kehittaminen”

Ruokalistan arviointi
® Ruokalajien ryhmittely ® Teoriaopetuksen tar-
peen mdidirittéiminen ® Reseptiikan kdytto

Ruokalistalla kiytettivit raaka-aineet
e Lémpimdt ruoat ® Energialisiikkeet ® Limpi-
mdt kasvisliscikkeet

Kiytettivien raaka-aineiden teoriaa

e Laitevalinnat ® Tarkat kypsennysohjelmat o
Maustemdicirien laskeminen  Valmistuksen ajoit-
taminen ® Tuotannon ja tarjoilun laatu ® Demon-
stroiva opetus / Sekoittava pata ja yhdistelmdi-
uuni ® Laatikot ® Peruna, riisi, pasta ® Kastik-
keet ® Kypsennettyjen tuotteitten laatuarviointi.

Demonstroiva opetus jatkuu / Limpimien ruo-
kien raaka-aineitten kypsentiminen

e Sian- ja naudanliha ® Broileri ® Kala ® Kas-
vikset ® Seurataan raaka-aineitten kéyttéiytymis-
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td eri laitteissa. Tavoitteena loytdic ruokalajikoh-
taisesti hévikin, ajoituksen, valmistushenkiléston
ja laadun kannalia paras menetelmd. Demo-ope-
tuksessa kypsennetdicin/kuumennetaan ruokalis-
talla olevia raakoja ja kypsid tuotteita kéyttéien
hyviéiksi uunin tai padan tekniikkaa, mm uunin
paistoldmpomittaria ja padan valmisohjelmia.

Koulutuspiivin arviointi
Pohditaan, miten koulutuksessa saatu tieto hyo-
dynnetiin keittion ruokatuotantoprosessissa.

Qo

o Kasvisten esikdsittely ® Kauppatavaran laa-
dun arviointi ® Kasvisten virkistiiminen ja va-
rastointi ® Kasvisten pesu ja haitallisten osien
poistaminen ® Hévikkien minimointi ® Mikrobi-
en elinehdoista ® Kasvisten leikkaaminen  Ko-
neella leikattavar kasvikser ® Kasviskohtaiset eri-
koisomainaisuudet, jotka leikkauksessa huomi-
oitava ® Terien monipuolinen kdéyité ® Kdisin lei-
kattavat kasvikset ® Nopea leikkaustekniikka
Tyon organisointi kasvisten kéisittelysséi ® Leikat-
tujen kasvisten mikrobit ® Leikattujen kasvisten
kéisittely ja sciilytys. ® Leikattujen kasvisten suun-
nittelu tarjoilukuntoon ® Viherpohjat ® Raastese-
okset ® Komponentit ja komponenttiseokset ® Sa-
laattisuunnitelma tilaajan omalle ruokalistalle ®
Salaattilinjastosuunnitelma

Koulutusohjelma
“Kasvisten kasittely ja salaatit”

Koulutusohjelma

“Ruokaisat salaatit” \)
Monet keittiét ovat jo opiskelleet salaattikou-
lutuksemme ensimmaisen osan. Nyt tarjoam-
me jatkokoulutusohjelman“Ruokaisat salaatit”.
Valmistamme ohjelmassa mainitut salaatit tai
yhteisesti sovittuja salaatteja, joissa on kastik-
keet mukana. Sarjamme jatkuu tulevaisuudes-
sa uusilla salaattipdytian sopivilla tuotteilla.
Kun kiyt kaikki osiot ldpi, saat uusia laaduk-
kaita ja persoonallisia tuotteita tarjottavaksi asi-
akkaille. Ja miki parasta, tyon tekemisen tapa
on koulutettu henkilokunnalle!

Ruokaisien salaattien valmistuksen hygieniaa
® Haitalliset mikrobit ® Kdisittely- ja sciilytyslim-
potilar ® Hygieniset tyitavat ® Raasta raaka-ai-
neesta valmiiksi tuotteeksi ® Tila- ja laitehygie-
nia

Raaka-ainekisittely
® Puhdistus ® Leikkaus ® Kypsennys ® Jéidhdy-
tys

Salaattien valmistus

o Waldorfin salaatti ® Perunasalaatti ® Oranssi
salaatti porkkanasta ® Selleri-suolapdihkindisa-
laatti e Riisipohjainen kalasalaatti ® Kinkku-
spaghettisalaatti ® Pasta-metvurstisalaatti ® Po-
rosalaatti ® Sienisalaatti ® Valkosipulipikkelssi

Salaatinkastikkeiden valmistaminen

® Majoneesipohjaiset kastikkeet ® Kermaviilipoh-
jaiset kastikkeet ® Oljypohjaiset salaatinkastik-
keet ® Kastikkeen kdétyttomdicirdit ® Maustaminen
e Salaatin hinnan laskeminen ® Valmiiden sa-
laattien laadun arviointi ® Koulutuksen palaute

Lisatietoja koulutuspaketeista \)

Osallistujia paivin koulutuksiin voidaan ottaa
20 henkei. Koulutuksessa kiytettivit raaka-ai-
neet tilaa koulutuksen ostaja. Laskutus tapah-
tuu koulutuksen jilkeen tai sopimuksen mu-
kaan.

Koulutukset riitildidadn aina asiakkaan toi-
veen mukaisiksi. Kysy lisitietoja ja pyydai tarjo-
us omasta koulutuspaketistasi.

Jos tarjoamamme koulutus kiinnostaa Sinua,
ota yhteytti puhelimitse 0204 39 4847 tai 040
763 9163 / Sisko Mauno tai sihkopostilla
sisko.mauno@metos.com.

Muokkaamme ohjelman keittiéllenne sopivak-
si, laadimme koulutusaikataulun ja sovimme
muista jirjestelyista.

Sisko Mauno
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un asiakaskunta koostuu suureksi

osaksi ulkoilijoista ja golfaajista, on

rentouden ja hyvintuulisuuden
helppo kulkeutua myés keittioon. Vai olisi-
ko se toisinpiin? Ravintola Linksin vilitto-
myys ei taida johtua vain asiakkaiden loma-
tunnelmista. Eppu Preetzmann ja Jussi Pat-
rikainen kuulostavat uusimmasta hankkees-
taan puhuessaan siltd, kuin eivit muuta voisi
kesansi kuluksi toivoa.
Preetzmann ja Patrikainen avasivat Ravinto-
la Linksin kuuluisalla pohjoismaisella avoi-
muuden periaatteella. Linksiin ovat tervetul-
leita muutkin kuin Vuosaari Golfin jisenet.
Golfkentti sijaitsee suositussa ulkoilumaas-
tossa meren #irelld, joten se sopii hyvin ret-
keldisten taukopaikaksi, olipa sitten liikkeel-
14 maitse tai meritse. Vehmas tienoo ja hyvi
ruoka houkuttelee myo6s tydssikiyvii, jotka
saattavat kauppakeskus Kolumbuksestakin
kiyda lounastamassa.
Linksin listalta nousivat kesin alussa toastit
ja pastat suosituimmiksi. — Etanatoastia tila-
taan eniten, Preetzmann tarkentaa.
Annoksia Preetzmann kertoo rakennettavan

keittiossd vaihtelevasti eri astioille:

- Olemme leikitelleet vaihtoehdoilla. Voim-
me laittaa lounasta syvilti Egolta, tai luoda
poytiseurueen annoksiin ilmettd kiyttimal-
14 jossain annoksessa ABC-vatia. Eri astioita
sekoittamalla saadaan rockia aikaiseksi.
Vaikka ravintolasalin puolelle vilittyy rock’n
roll, keittiossd ei jammailu saa kiihtyi kaaok-
seksi. Preetzmann vakuuttaa erilaisten asti-
oiden toimivan hyvin keittién logistiikassa:
- Emme tee titi tiukkapipoisesti. Tietyn an-
noksen voi eri tilanteissa tehdi eri lautaselle.
Niisti ei tehdd ongelmaa.

Klubin puolella tahti saa rauhoittua ja tun-
nelma kohota astetta juhlavammaksi. Klubi-
huoneessa kiytetiinkin Lumi-astioita.

- Klubihuoneen pitid erottua muusta ravin-
tolatilasta my®ds astioillaan. Lumi antaa sin-
ne hienostuneemman sivyn, Preetzmann
kuvaa klubitilan luonnetta.

Lumi-lautanen on Preetzmannin mukaan it-
sessddn niin koristeellinen, etti sille raken-
netut annokset kaipaavat vain vihin muuta
koristetta. — Ehka vihin ruohosipulia tai her-
neenvarsi, muuta se ei tarvitse.

Ravintoloitsija Eppu Preetzmann ja keittiomestari
Jussi Patrikainen palvelevat asiakkaitaan ympdi-
rivuotisesti juhlapalvelu- ja lounasravintoloitsijoi-
na Helsingisséi. Keséi kuluu golfkentin laidalla
Ravintola Linksissd.
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elsingin Vanhankaupunginlahden

nopeasti muuttuvaan maisemaan

nousseista uudisrakennuksista yksi
erottuu omaperiisyydelldin kauas. AV-kes-
kus, Helsingin tekniikan alan oppilaitoksen
AV-viestintikoulutuksen opinahjo on iloinen
legotalo keskelld perinteisii teollisuus- ja toi-
mistorakennuksia. Sen sisiltd 16ytyy avara ja
valoisa Aavaksi ristitty ravintola.

Muissa Helsingin kaupungin ruokahuollon
yksikoissd on kiytdssi esimerkiksi Savoiea ja
Fortea.

- On jirkeviid rakentaa lihelld olevien yksi-
koiden astioista kokonaisuuksia, Holm ker-
too. - Silloin eri yksikét voivat tarpeen tullen
lainata astioita toisiltaan ja kattaus siilyy hal-
littuna.

Arabian Mixe mustalla kuviolla sopii hyvin

Mixe taydentaa
Aavan varimaaillman

Helmikuussa toimintansa aloittaneessa AV-
keskuksessa on n. 200 opiskelijaa, joiden kah-
vi- ja lounastarpeista huolehtii alakerrassa si-
jaitseva Aava. Lasiseinien kautta avautuva
nikoala merenlahdelle jatkuu tilan tuntuna
my®&s sisilli. Korkea huonetila ja sirot kalus-

Huolella valitut astiat viimeistelevdit ravintola
Aavan sisustuksen.

teet antavat sisustukselle ilmavuutta. Tuoli-
en ja pdytien tummat sivyt, tumma hiilen
harmaa ja punasivyinen puu luovat kaikesta
keveydesti huolimatta limpimin tunnel-
man.

Niihin puitteisiin Margareta Holm, Helsin-
gin kaupungin ruokahuollon ohjaaja, valitsi
kokonaisuuteen sopivat astiat Arabian, Hack-
manin ja iittalan valikoimista.

- Paikan historia ja identiteetti saavat olla
nikyvissi myds astioissa, Holm perustelee
valintojaan ja viittaa Arabian tehtaan lihei-
syyteen. Valinnassa vaikuttivat myés Holmin
aiemmat kokemukset Arabian lautasista.

Aavan yleisilmeeseen. Mixed tiydentivit
Savoien valkoiset leipilautaset ja syvit lau-
taset. iittalan harmaa ja kirkas Greic-lasi seki
Hackmanin Savonia tiydentivit modernin ja
konstailemattoman astiavalikoiman.

- Mustan Mixen suosio yllitti meidit, Pirjo
Heikkinen, Designorin HoReCa-myynnin
avainasiakaspiillikké myéntia. — Se on viri,
joka sopii nykyajan sisustuksiin.

Margareta Holm kertoo ruokaloiden sisus-
tuksissa nikyvin selkeiden trendien. Vililla
hallitsevat pastellisivyt, sitten tuli kirsikka-
puu, nyt vallitsee tumman punasivyisen
puun, mustan ja metallin liitto.

Marjaana Holm, Aavan kokki tihdentii ko-
konaisilmeen tirkeytti:

- Aavassa tarjottimet, maljakot ja servetit so-
pivat kokonaisuuteen, ja tarvittaessa niytti-
vyyttid saa helposti pienillid virilisiyksilla,
kuten oransseilla gerberoilla. Imagosta kan-
nattaa pitii kiinni.

- Mieluiten vihin ja selkedi, Margareta
Holm kiteyttii kattauksen ja sisustuksen lin-
jan.

Caffe Giovannissa
juodaan kahvia
italialaisittain

un lupaa aidon italialaisen makunau-

tinnon, on lupaus lunastettava piivit-

tiin. Erikoiskahvien espressosta mac-
chiatoon on oltava nimensi veroisia — kansain-
vilinen ja paljon kahvia juonut asiakaskunta
osaa erottaa katteettomat puheet aidosta kah-
vinautinnosta. Caffé Giovannissa huolehdi-
taankin, ettd perustuote, kahvi, on kunnossa.
Caffe Giovanni on Helsingin World Trade
Centerin katutasossa sijaitseva italialaistyyli-

Caffe Giovanni. Tyokin tuntuu kevyemmdilid,
kun sen siirtéidi ulos toimistosta. Juha Krapino-
jalla sylimikro liittyi tclléd kertaa kesélomaan.

nen kahvila, jossa Vilimeren kaupunkien tun-
nelma ja kansainvilinen torikulttuuri yhdis-
tyvit. Keskuskadulla, kaupungin sydimessi
sijaitseva kahvila on kohtauspaikka, jossa viih-
dytiin ja seurustellaan rennossa tunnelmassa.
- Caffé Giovanni on kansainvilinen kahvila.
Meilld kiy sijaintimme vuoksi paljon ulko-
maalaisia. Teemme paljon itse taataksemme
tuotteiden tuoreuden. Paistamme esimerkik-
si leivit paikan piilli, Anna-Liisa Aarti, lii-
keideapiillikks kertoo.

My®s kahvin on oltava tuoretta, parhaista pa-
vuista keitettyi ja oikeaoppisesti tarjoiltua.
Kahvimyynti alkaa aamukahdeksalta. Aamul-
la tilataan useimmiten tavallinen peruskahvi.
Mydéhemmin maistuvat myos erikoiskahvit.
- Myymme kolmisensataa kupillista paivittiin.
Puolet siiti on erikoiskahveja, Aarti arvioi.

- Erikoiskahvit tarjoamme aina Arabian Pre-
go-kupeista. Prego toimii todella hyvin. Kun
kahvia kuluu paljon, on tirkeis, ettd kuppeja
on helppo kisitelld ja ne pinoutuvat tukevasti.
Aarti kertoo, ettd asiakkaat saattavat joskus
jopa kommentoida persoonallisen mallista
kahvikuppia ufokupiksi.

Aarti antaa kiitosta Pregon laajuudelle. Latte-
mukia hin pitii lasia parempana. Aiemmin
kiytettiin laseja lattelle, ja suojapahvista huo-
limatta oli asiakkaita varoitettava kuumasta
lasin pinnasta. Ainoa kahvi, johon Pregoa ei
kiyteti on caffe mocha, joka rakennetaan rai-
dalliseksi ja tarjoillaan siksi lasista.

Pauligin antama baristakoulutus on henkils-
kunnan osaamisen taustalla. Kahvikone pes-
tidn paivittdin, ja sditdjd tarkistetaan paivin
mittaan siitilan vaihtuessa.

- [lmankosteuden vaihteluilla on iso vaikutus
kahviin, Aarti kertoo.

Sia vaikuttaa myos asiakkaisiin. Kesilla aurin-
ko houkuttelee nauttimaan kahvin Caffé Gio-
vannin ulkoterassilla. Sisilli, WTC Plazan kul-
kureitin varrella, jatkuu Italian 1impé lipi tal-
ven.

Maikki Kattilakoski

gl 17



metos

TULOKSET YLLATTIVAT POSITIIVISESTI
METOS ICS+ OLI KAYTTOKUSTANNUKSILTAAN 50 % EDULLISEMPI

Kaksi erl valmistajan energiaa
saastavaa tunnelipesukonetta
vertallussa Espoon kaupungissa

Espoon kaupungin teknisen keskuksen ra-
kennuttajainsin6orit olivat vierailulla tutus-
tumassa Metoksen toimintaan ja laiteuu-
tuuksiin. Tilaisuudessa perehdyttiin mm. as-
tianpesuun ja vieraat olivat erityisen kiinnos-
tuneita Metoksen Timo Virpion lupaukses-
ta, ettd ICS+ tekniikka alentaa kustannuksia
oleellisesti. Espoolaisten, kuten monien mui-
denkin asiakkaiden, mielestid hankintapii-
tosti tehtiessi ostajan on erittiin vaikea teh-
di vertailuja eri laitteiden kiyttokustannuk-
sista. TAmin vuoksi he sanoivatkin, ettd Me-
toksen pitiisi todistaa [CS+:n sadstoviitteet
oikeiksi. Timo Virpi6é ehdottikin rakennus-
viraston Matti Martikaiselle kenttitestin jar-
jestimistd — ja ndin piitettiin tehda.

Espoossa Jupperin koulussa tehty mittaus
osoitti, ettd jopa kaikkein nykyaikaisimpien
astianpesukoneiden kdéyttékustannuksissa on
merkittivid eroja. Tulokset ylldttiviir positii-
visesti myds Matti Martikaisen Espoon tekni-
sestdi keskuksesta.

Emdintéi Leila Pelkonen arvioi koneiden eroja
seuraavasti: "Pesutuloksessa ei ollut eroja, mo-
lemmilla koneilla saatiin puhtaita astioita.
Erityisesti jdi mieleen, ettdi Metoksen pesuko-
neesta astiat tulivat ulos huomattavasti pa-
remmin kuivuneina mutta silti viiledimpind,
astioita oli mukavampi kdisitelld heti niiden
tultua koneesta”

Mittauskohteen valinta

Mittauspaikassa piti olla kiytdssi jonkin muun
laitetoimittajan parasta energiansiistotekniik-
kaa edustava tunnelipesukone. Kohteeksi va-
littiin Jupperin ala-aste Espoossa, jossa oli
kiytossi kilpailijan vuonna 2000 hankittu
uusi tunnelipesukone kuivaustehostajalla.
Koulussa ruokailee piivittidin 480 henkiloi
ja keittiossd tyoskentelee kolme henkiloa.
Tunnelipesukone on keittion ainoa pesukone.
Kyseessi oli siis aika tyypillinen suomalainen
koulukeittio. Yhdessi todettiin, etti jos tissid
kohteessa saataisiin sddstdjd, niin useimmis-
sa muissa mahdollisissa kiyttoympiristdissi
sddstot olisivat vielakin suuremmat.

Mittausten suoritustapa

Tarkoituksena oli verrata keittd6n vuonna
2000 hankitun kilpailijan koneen ja Metos
ICS+ pesukoneen kiyttokustannuksia ja pe-
sutulosta. Mitdin muutoksia astianpesujir-
jestelmiin ei tehty. Tekninen keskus asensi
astianpesukoneeseen kWh -mittarin sihkon-
kulutuksen mittaamiseksi sekéd vesimittarit
kylmi-, sekd limminvesikulutuksien mittaa-
mista varten. Pesuainekulutus mitattiin
vaa’alla. Mittarit luettiin Espoon kaupungin
edustajan sekd mittauksessa avustaneen Me-
toksen edustajan kanssa yhteisesti. Lisiksi
pesukoneisiin asennettiin kiyntituntimittarit
pesupumppujen kiyntiajan ja huuhtelun toi-
minta-ajan mittaamista varten. Pesuméira
mitattiin Metos ICS+ pesukoneessa olevalla
korimiirilaskurilla. Mittausjakson jilkeen
kilpailijan koneen tilalle vaihdettiin Metos
ICS+ pesukone ja suoritettiin samat mittauk-
set. Mittausjaksoilla keskimiirdinen pesu-
mairi oli sama.

Edullinen hankintahinta vai
alhaiset kayttokustannukset?

Kaikilla laitehankinnoista paittivilld on edes-
siddn valintatilanne jossa pitdd vertailla han-
kintahintoja ja kiyttokustannuksia. Usein
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Tekniset tiedot mitatuista pesukoneista

Kilpailijan kone

Metos 151 E ICS+

Kapasiteetti 100/67 koria tunnissa 100/70 koria tunnissa
Esipesutankki Ei Ei

1. Kemiallinen pesu On On
Kaksoisloppuhuuhtelu On On

Liitantateho 27,8 kW 31,9 kW
Kuivaustehostin 8,5 kW 6,7 kW
Huuhteluvesivirtaama 300 I/h 360 I/h
Energiantalteenotto Energiansaastoyksikko (ee) Lammontalteenotto (e)
Pesutankki 114 litraa 100 litraa

(ee) 2-vaiheinen lammadntalteenotto sis. hdyrynlauhdutin ja putkilammaonvaihdin

(e)  1-vaiheinen lammontalteenotto

Teknisten tietojen vertailu osoittaa etta kil-
pailijan koneen sdhkéteho ja huuhteluve-
den virtaama ovat pienemmat kuin Metos
pesukoneessa. Kilpailijan koneessa on lisaksi
kaksivaiheinen lammontalteenotto ja Me-

toksessa yksivaiheinen. Suuremmasta liitén-
tatehosta ja hetkellisestd huuhteluvesivir-
taamasta huolimatta Metoksen sdhkonku-
lutus on 48% pienempi ja huuhteluvesiku-
lutus peréti 66% pienempi.

Tulokset

Kenttakokeena tehdyssa vertailussa olivat
vastakkain koritunneliastianpesukoneet,
Metos 151 E ICS+ kuivaustehostajalla ja kil-
pailijan kone kuivaustehostajalla.

Metos 151 ICS+ -koneen kéyttokustannuk-
set olivat 50 % edullisemmat. Tilaa taydelli-
nen mittausraportti [ahimmaltd Metoksen
piiripaallikolta.

[0/86* g/kori 430 litraa/kori

D)
[
q

0,29* g/kori

-66 %

76,34 g/kori

=

3,37 g/kori

-47 %

1,45 litraa/kori

-66%

Huuhteluaine

*kulutus laskettu
annostuksella 0,2 g/litra

Pesuaine Kylmavesi

I120/litraa/kori

bb -48%

Lamminvesi Sahko

Metos 151 E ICS+
kuivaustehostimella

mpailijan kone

kuivaustehostimella

[652 kwh/kori [7/20 senttia/kori

1,15 litraa/kori N

ja% W7

0,27 kWh/kori 3,60 senttia/kori

-50%
| I

Yhteens&a
yleisilla yksikkohinnoilla

halvin laite ei ole kiyttokustannuksiltaan
edullisin. Tdmin mittauksen perusteella voi
hyvin arvioida niiden pesukoneiden elinkaa-
ren aikaisia kustannus ja ympiristovaikutuk-
sia, ohessa nelji esimerkkia.

Erot hankintahinnoissa ovat vain joitakin tu-
hansia euroja, kun erot kiyttokustannuksissa
ovat moninkertaiset.

Ympéristdarvot tarkeita

Espoon kaupunki on sitoutunut ympiristo-
vaikutusten vihentimiseen ja tekee jatkuvas-
ti toitd asian eteen. Yleensd ajatellaan, etti
ne helpoimmat keinot ympiriston sddstimi-
seksi on kiytetty jo vuosia sitten ja, ettd ym-
pariston huomioiminen lisiisi investointikus-
tannuksia. Niin ei kuitenkaan aina ole. Tun-
neliastianpesukoneen hankinta on hyvi esi-
merkki siitd, miten keittion ympiristévaiku-
tuksia voidaan vihentidd samalla kun edulli-
set kiyttokustannukset tuovat sidstdjd. Tas-
sd mittauksessa todettiin Metos 151 E ICS+
-pesukoneen kuluttavan 48 prosenttia vi-
hemmiin sihkod ja 66 prosenttia vihemmin
kylmii vettd kuin kilpailijan pesukoneeseen.

Mittaus todisti todeksi Metoksen viitteet sii-
td, ettd jopa kaikkein nykyaikaisimpien asti-
anpesukoneiden kiyttokustannuksissa on
merkittivia eroja.

Yhteenveto

Koska erot kiyttokustannuksissa perustuvat
mitattujen koneiden erilaisiin pesuohjelmiin
voidaan todeta, ettd [CS+ pesuohjelmia kiyt-
tivd pesukone on kaikissa kiyttokohteissa
edullisempi kuin tavallisia pesuohjelmia
kiyttiva koritunneliastianpesukone. Saadut
tulokset tulevat toistumaan kaikissa kaytto-
kohteissa, mikili vertaillaan vastaavia teknii-
kan tasoa edustavia pesukoneita.

Tutustu ICS+ tekniikkaan Metoksen www-
sivuilla tai kysy lisitietoja piiripdéllikéiltim-

me tai Timo Virpiolti.

Timo Virpio

Nelja esimerkkiéa elinkaaren aikaisista kayttokustannuksista

Koneella jonka kéyttokustannus on

Koulu 200 koria /ateriapaiva
Henkilostoravintola 250 koria /ateriapaiva
Terveyskeskus 300 koria /ateriapéiva
Hotelli 500 koria /ateriapaiva

7,20 senttia/kori 3,60 senttia/kori

2736 €Iv 1368 €/v
4500 €/v 2 250 €/v
7 884 €/v 3942 €/v
10512 €/v 5256 €/v

ero vuodessa ero 12 vuodessa

1368 € 16 416 €
2250 € 27 000 €
3942 € 47 304 €
5256 € 63 072 €
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Provenon ja Culinon pesu
on helppoa kun sen osaa

Kun entinen harjoittelija kysyi eménndltd, kuinka hyvin héyrykattila pitdd pestd, emdnid

vastasi.: "Lommoja ei tartte oikova, mutta muuten sen pitidd olla uuven néikone.”

ekoittavan padan pesu on usein toistu-

va operaatio, joten se kannattaa suun

nitella hyvin. Kuuman padan kisittely
on turvallisuusriski. Tydssi on hankalia
tydasentoja ja -liikkeitd usein ahtaissa tilois-
sa. Huonolaatuinen lopputulos on hygienia-
riski. Ty ei saisi kuitenkaan olla liian hanka-
la taakka padan pesijille. Keittidlle taas pe-
susta ei saisi tulla turha yksittiinen kulupis-
te, jossa haaskataan vetti, energiaa, pesuai-
netta ja aikaa.

Lampotilan saadolla estetdan
kiinnipalaminen

Keitot ja pataruoat ovat tyypillisii sekoitta-
van padan tuotteita. Niiden jiljiltd pesu on
keveinti ja kiinni palanutta likaa on vihin.
Kun padassa on valmistettu kastiketta, peru-
nasosetta tai puuroa, on tilanne aivan erilai-
nen. Tirkkelys, proteiinit ja laktoosi saostu-
vat kuumennuksen aikana ja palavat herkisti
padan pintaan kiinni. Keittimisen aikana pi-

tiisikin alentaa limpétilaa heti, kun tuote on
alkanut kiehua padassa. Valitaan oikea kie-
humislimpétila, joka Provenossa on 85 ° -
98 °C:n vililld ja Culinossa 102-103 astetta.
Valmisohjelma 1. valitaan sekoitusohjelmak-
si, jotta tuote kypsyisi tasaisesti ja reunaan ei
alkaisi muodostua paksua ruokakerrosta.

Kun ruoka on lihellid kypsymispistetti, lam-
potilaa on syytid alentaa mahdollisimman
pian tarjoilulimpétilaan, vilille 65 ° -80 °C.
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Silloin padan vaipan limpétila alkaa laskea,
eiki ruoka pala kiinni padan pintaan.

Provenossa on automaattinen limpdsiilytys-
toiminto, jonka tehdasasetus on +70 °C. Seu-
raamalla niyttoa vililla 51-100 °C nihdian
padassa olevan ruoan todellinen limpétila.
Culinossa limpétila lasketaan manuaalisesti
esim. 65-80 asteen vilille. Mikili padassa on
jadhdytystoiminto, pata jaihdytetiin heti
ruoan poistamisen jilkeen. Kuuma vesi pois-
tuu silloin padan vaipasta. Ruoka ei tartu
jadhtyneen padan pintaan kiinni ja padan
puhdistaminen helpottuu.

Tarvitaan hyvat tyovalineet
ja pesuaineet

Pesuvilineissi on syytd kiyttii samaa viri-
koodausta kuin muissakin keittién siivousvi-
lineissi. Esimerkkivilineissimme padan sisi-
pinnan puhdistukseen tarkoitetut vilineet
ovat vihreiti ja padan ulkopinnan puhdistuk-
seen tarkoitetut sinisii.

Tyovilineet eivit saa naarmuttaa pa-
dan terispintaa. Hienosyiset naarmut synty-
vit milld tahansa karkealla pesuvilineelli ja
ylenmaiiriiselld hankaamisella. Helldvaraises-
tikin hangattu pata on pinnaltaan samea ja
kiilloton. Sen puhtaana pysymisen mahdol-
lisuudet ovat huonontuneet.

Eriasteiselle lialle valitaan erilaiset vi-
lineet. Paksulle, tiukalle ruokakerrokselle so-
pivat ronskimmat pesuvilineet: lyhytvarti-
nen iso muovilasta ja karkea pesuharja. Lio-
tetulle ohuelle ruokakerrokselle valitaan peh-
mei, paljon vetti sitova pesuharja ja kevyt,
taivutetulla varrella varustettu muovilasta.
Muovisangosta tehdyt kaapimet ja leipurin-
kaavin ovat huonoja ratkaisuja pesuasennon
ja padan limpétilan vuoksi.

Jos sekoitusmela ei mahdu astianpe-

sukoneeseen, sen puhdistamiseen kiy tavalli-
nen astianpesuharja. Padan kuivaamiseen tarvi-
taan omat, hyvin kosteutta imevit pyyhkeet.

Pesuaineet eivit vahingoita padan
pintaa. Niiden teho perustuu neljiin teki-
jaian: aikaan, limpdotilaan, mekaaniseen ty6-
hén ja liuoksen oikeaan vikevyyteen. Lai-
mennussuhde onkin syyti tarkistaa pakkauk-
sen kyljesti: liika kdyttd vaatii pitemmin
huuhtelun mutta lijan laimea annostus ei ir-
rota eikd kanna likaa. Pesuun voidaan valita
neutraali pesuaine (pH 7) tai heikosti emik-
sinen pesuaine (pH 9,5).

Nykyiset pesutavat tuhlaavat rahaa

Eniten tyéllistia 250-300 litran padan pese-
minen. Monesti pata lasketaan tyon jilkeen
vetti tiyteen ja mela pistetiin pydrimiin.
Pata pestiin muun siivouksen yhteydessi
ruokailun paityttyi. Tillainen perinteinen
pesutapa on tuhlarin tydti. Vesi ei ole ilmais-
ta. Keittiotd laskutetaan sekid puhtaasta ve-
desti ettd jitevedestd. Jitevedestd laskute-
taan samasta miiristi, mikd puhdasta vetti
on kulutettu.

Puhtaan veden hinta on keskimiirin 1,12 €
(paikkakuntakohtainen hinta) ja jiteveden
hinta on 1,37 € kuutio eli yhteensi 2,49 €.
Jos piivittdin tiytetiin 300 litran pata esi-
merkiksi kahdesti lihes tiyteen (250 1 x 2)
liotusta varten, tulee sithen kulutetun veden
hinnaksi 1,24 €, miki tekee viikossa 8,7 € ja
vuodessa noin 450 € eli lihes 2700 vanhaa
markkaa.

Tamin lisiksi tarvitaan tietysti vield
padan pesussa kiytettivi vesi — esimerkiksi
puolet liotuksen vesimiiristi. Yhden padan
pesuun vanhoilla konsteilla saa siis vuodessa
kulumaan helposti lihes 700 euroa eli yli
4000 markkaa! Jos tihin vesimiiriin annos-

teltaisiin pesuaine oikeaan pesuliuosvikevyy-
teen, pesuainettakin kuluisi huomattavat
maarat.

No, nidinhin ei varmaankaan kukaan
tee, eikd kannatakaan tehdi. Mutta jos lai-
mennusvikevyys alittaa annosteluohjeen, ei
likakaan irtoa toivotusti. Jos liotusveteen kui-
tenkin laitetaan pesuainetta esim. 1,5dl, ja
varsinaiseen pesuun mydhemmin 1,5 dl, sen
hinnaksi tulee noin yksi euro. Vuodessa pe-
suaineen hinta olisi 730 € eli noin 4300
markkaa, jos iso pata pestain kahdesti joka
paiva.

Aikaa padan pesemiseen tilli tavalla
voidaan arvioida menevin noin 45 minuut-
tia pataa kohden. Yhteensi siis tilli tavoin
pesten ilman limpimin veden limmittimi-
seen tarvittavan energian laskua ja tydvoima-
kuluja yhden padan pesukustannus olisi vuo-
dessa noin 1400 euroa eli noin 8300 vanhaa
markkaa.

Selvat saastot on helppo laskea

Yhden padan pesuveden hinnaksi tulee sa-
moilla oletusarvoilla (veden hinta esim. 2,49
euroa/kuutio, kaksi pesua piivissi) noin 180
euroa eli 1100 vanhaa markkaa vuodessa.

Pesuainetta tilli tavalla kuluu noin 160 eu-
rolla eli runsaalla 900 markalla. Yhteensi
uusi ison padan pesutapa kuluttaa vetti ja
pesuainetta vuodessa 340 eurolla eli noin
2000 markalla, jos pata pestiin kahdesti joka
piivd. Sdastd nykymenetelmidin verrattuna
on noin 1100 euroa eli noin 6500 markkaa.

Jokainen pesuvaihe voidaan katkaista tai
pesu voidaan toteuttaa yhtijaksoisena tyona.
Niin ty6 voidaan jakaa useampien tydnteki-
joiden kesken ja sovittaa muiden toiden lo-
maan.

Sisko Mauno

Siivousvilineiden virikoodausohje:

Puhtain tila

Elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
siin joutuvat tilat ja laitteet, astian-
pesu.

Normaali ymparisto
Tasopinnat, laitteet pddiltd, ei suo-
raa kosketusta elintarvikkeiden
kanssa.

Likainen
Lattiat, lattiakaivot, jdteastiat ja
jétehuoneet.

Helposti saastuva
Elintarvikkeiden esikdisittely.

Jatkuu seuraavalla sivulla.........
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Ty6 kevedmmaksi ja kustannukset
alas

Uudella tavalla pestessi tyd organisoidaan
tapahtuvaksi jaksottain tyén lomassa. Tyo
voisi jakaantua vaikkapa keittijin ja keittio-
apulaisen kesken.

Vie kaikki irtoavat osat konetiskiin, jos saat
mahtumaan ne koreihin.

I-vaihe

* Pata on jidhdytetty.

® Mela on paikoillaan, mikili se ei sovi tiski-
koneeseen. Vie kaapimet seki ritili- ja kie-
humakansi konetiskiin. Suihkuta pata ja mela
kylmilld vedella. Sdada suihku terdviksi: lika
saattaa irrota pelkilld suihkulla.

e Kaavi isolla muovilastalla karkea lika pa-
dan pinnasta.

e Kallista vesi ja ruoantihde pois padasta,
nosta pata pystyyn. Tee pesuaineliuos padan
pohjalle: 51 vettd/0,3 dl pesuainetta. Leviti
pesuaine padan reunoille pehmeilli pesuhar-
jalla.

® Pese padan kansi sisipuolelta varrellisella
pehmeilli harjalla. Sulje padan kansi.

® Anna pesuaineen vaikuttaa vihintdin 10

minuuttia.

Ajankiyttd 13 minuuttia
Vedenkulutus 401
Pesuaineen kulutus 0,3 dl

Suihkuta pata ja mela kylmdlli vedelldi.

Kaavi irtonainen ruoka irti.

Il-vaihe

¢ Tee pesuliuos sankoon, 5 1 vetti/0,3 dl pe-
suainetta.

¢ Kostuta pata pialtd pehmeilli harjalla: pyl-
viit, padan ulkopinnat, kansi. Leviti pesuai-
neliuos joka puolelle padan pintaan pehme-
illa harjalla, muista my6s padan takaosat.
Anna pesuaineen imeytyi likaan, harjaa.
Huuhtele padan ulkopinnat kiyttien siidet-
tivia harjaa (harjaan mahdollista saada ve-
den lipivirtaus pikaliittimen avulla). Pyyhi
ohjauspaneeli kostealla pyyhkeelld. Al suih-
kuta vetti padan eiki palkkien ulkopinnalle.

Ajankiyttd 12 minuuttia
Vedenkulutus 301
Pesuaine 0,3 dl

Levitd pesuaine padan reunoille pehmedilléi
pesuharijalla, pese karkeammalla harjalla.

Kostuta pata pddltd pehmedilld harjalla

lll-vaihe

® Pese padan sisidosa. Kallista pataa 1oytiik-
sesi hyvit pesuasennot. Kiyti tarvittaessa
karkeaharjaksista pesuharjaa lyhyelld varrel-
la. Kiyti pienti kaavinta, jos pinnassa on vie-
14 kiinnittynytta likaa.

o Pese mela astianpesuharjalla kiyttien pis-
toolihanaa apuna.

e Huuhtele kansi pehmeilli harjalla.

e Huuhtele pata sisilti leveilld suihkeella.

® Nosta mela altaaseen, tarkista sen pintojen
puhtaus, pane se paikoilleen pataan.

e Huuhtele pata piilti kiyttien siidettivii
harjaa tai puhdistusliinaa.

15 minuuttia

301

Ajankiyttd
Vedenkulutus

Pese mela astianpesuharijalla kéiyttiien pis-
toolihanaa apuna. Nosta mela altaaseen,
tarkista sen pintojen puhtaus.

IV-vaihe

o Kuivaa padan ulkopinnat puhdistusliinal-
la.
¢ Vie pesuvilineet konetiskiin.

Ajankiyttd 7 min

Pyyhi ohjauspaneeli kostealla pyyhkeelld.
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Lea Susanna Merja ve
Eriksson Haikonen Jéidiskeldiinen sm' ) Lee @M‘ W!
0204 39 4616 0204 39 4421 0204 39 4466 74
Merja Jaiskeldinen (puh. 0204 39 4466), Lea Eriksson
(0204 39 4616), tai Susanna Haikonen (0204 39 4421)

Metos-jaa- ja pakastekaapit tarjoushinnoin ...

Metos-jii- ja pakastekaapit kestivit kovaa kulutusta vaativissa olosuhteissa. Kaapeissa
on elektroninen ohjausjirjestelmi, joka ohjaa ja valvoo limpétilaa ja sulatusta. Kaapin
katossa oleva puhallin jakaa kylmin tasaisesti koko kaappiin.

Kaikki eristeet ja kylmiaineet ovat ympiristdystivillisid eivitka sisilla CFC-yhdisteita.
Jiidkaappien kylmiaine on R134a ja pakastekaapeissa R404A. Sisiinrakennettu sulatus-
veden haihdutus. Kiyttopaneelissa on digitaalinen numeroniyttd. Kaapeissa on lukitus.
Kaikki kaapit saatavissa my6s keskuskoneliitintiisind. L-mallin ovi on vasenkitinen ja R-
mallin oikeakitinen (saranat oikealla).

S-sarjan kaapeissa on 4 kpl ritilihyllyji. Hyllyjen sddtovili on 50 mm.

Metos Koodi  Tilavuus (I) Mitat (mm) Sihkoéliitanti Tarjoushinta alv 0 %
Jazkaapit (+2...+10°C)

S700R TN 4145415 600 700x 800x2090 230V,IN~0,38kW I0 A  1500€
S700L TN 4145410 600 700x 800x2090 230V,IN~0,38kW I0 A 1 500€
Pakastekaapit (-21...-15°C)

S700R BT 4145430 600 700x 800x2090 230V,IN~ 0,7kW 10 A 1750€
S700L BT 4145425 600 700x 800x2090 230V,IN~ 0,7kW 10 A 1 750€

2/4 GN-astiat tarjoushinnoin

Kaikille tutussa GN-astiasarjassa on monia mahdollisuuksia, joita emme perinteisesti ole
kiyttineet. Esittelemme nyt koon 2/4, jonka mitat ovat 530 x 265 mm. Valikoimissam-
me ovat syvyydet 65 ja 100, materiaalina on sekd ruostumaton teris etti kirkas erikois-
muovi.

Tiami koko antaa aivan uusia mahdollisuuksia esimerkiksi salaattien esillepanossa tarjoi-
lulinjastoon. Nyt voidaan salaatin ainesosat laittaa jokainen omaan astiaansa ja asiakas
kerdd annokseensa vain ne komponentit, jotka hintd miellyttavit tai joita hinelle sopi-
vat. Esillepanosta tulee niin my®s virikis ja herkullinen.

Limpimien ruokien valmistukseen ja tarjoiluun nimi koot sopivat erinomaisesti. Esi-
merkiksi 80 cm levedin buffet-vaunuun tai haudealtaaseen saat tarjolle nelji eri ruokala-
jia kahden asemasta verrattuna normaaliin GN1/1 kokoon. Suunnittele itse lisid mah-
dollisuuksia ! Kuinka parhaiten laittaisit esille lisukkeet ja kastikkeet ?

Metos GN-astiat Koodi Tarjoushinta alv 0 %
GN 2/4-65 muovi 4181480 12,40 €
GN 2/4-100 muovi 4181481 15,00 €
GN 2/4-65 ruostumaton terds 2026082 20,10 € 2 /4 q%_m
GN 2/4-100 ruostumaton teras 2026083 35,40 €

Tarjoukset ovat voimassa 31.10.2002 saakka! Toimitus varastosta vilimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat siséltéivit pakkauksen.
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AKU SUURHALL
on upea J- %
monitoimiareena |

Eestildiiset koripalloilijat ovat vihdoin saaneet veroisensa
peliareenan. Eestildiisten ja suomalaisten yhteistyossd rakenta-
ma Saku Suurhall on noussut keskeiselle paikalle Tallinnaan.

Saku Suurhallin linnoitusmaiset Saku Suurhallin péicikokki Martti
piirteet yhdistivir rakennuksen Koppel vastaa siitd ettd myés hal-
Tallinnan vanhaan historialliseen lissa tarjottava ruoka on oma eld-
rakennuskantaan useiden satojen myksensd muun viihteen rinnalla.

vuosien takaa.
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aku Suurhall jatkaa uutena tulokkaana

uusien monitoimiareenoiden raken-

nuskautta Euroopassa. Uljas uusi halli
valmistui Eestiin, Tallinnaan viime vuoden
syksylli. Poikkeuksena suomalaisiin areenoi-
hin, jotka ovat paisiiantdisesti rakennettu jai-
kiekon ehdoilla, on naapurimme areena to-
teutettu padosin koripalloilijoita varten. Tis-
sd lajissahan eteldiset naapurimme kuuluvat
Euroopan parhaimmistoon. Muulta kiytol-
tian halli on sunniteltu niyttelyille, messuil-
le, konferensseille ja konserteille seki lisiksi
sielli on mahdollisuus jirjestid jadshow-esi-
tyksid. Jadn yllipitimistd varten areenan lat-
tian alla kulkee jiihdytysputkisto, mutta
omaa kylmikoneistoa hallissa ei ole. Koneis-
to vuokrataan aina tapahtumakohtaisesti ja
sijoitetaan kontissa hallin ulkoalueelle, josta
se kytketdin kentin jazhdytysputkistoon.

Laaja omistuspohja

Saku Suurhall on osakeyhtio, jossa hallin
omistus on jakautunut A-osakkeiden omis-
tajien kesken seuraavasti: Lemminkiinen 45
9%, Tallinnan kaupunki 20 %, Eestin valtio 20
9%, Eestin koripalloliitto 10 %, Eestin olym-
piakomitea 5 %. B-osakkeenomistajat hallit-
sevat hallin aitiotiloja, jossa yksi osake vastaa
yhti aitiopaikkaa. Aitiopaikkoja on yhteensi
383 kpl. C-osakkeenomistajat hallitsevat yh-
delld osakkeella yhtd Club-tuolia. Myytivii
tuoleja on yhteensa 704 kpl.

Saku Suurhallin yleisén sisiddntuloaula on
kiytinnossi hallin toisessa kerroksessa, jon-
ne noustaan ulkoportaita pitkin. Aulasta las-
keudutaan yleisckatsomoon. Aulan ja yleiso-
katsomon viliin ei ole rakennettu seinéi. Sei-
nittdmyys parantaa yleisén paikan hahmot-

tamista, luo lisda tilan tuntua sekd parantaa
akustiikkaa. Aulakerrosta kiertdd useita pi-
karuoka- ja juomapisteiti seki hallin paadys-
si sijaitsee upea 100 paikkainen Dream Team
Sports Bar -ravintola, joka on auki viikon jo-
kaisena pdivini tarjoten ruokaa ja juomaa
mydhiiseen yohon saakka. Aulasta noustaan
seuraavaan kerrokseen, jossa sijaitsee Club-
katsomo sekid niayttimon vastakkaisessa pa-
dyssd suuri 130-paikkainen a la carte -ruo-

Saku Suurhallin ravintolatoimin-
nasta vastaa suuri kansainvili-
nen juna - ja lentoasemaravinto-
loihin erikoistunut Select Service
Partner -cateringketju. Suurhallin
ravintolatoimintoja johtaa Tallin-
nassa Reet Lehe. Monipuolisen
ruokatarjonnan rakentaminen
aina huippuluokan aitiopalveluis-
ta pikaruokapisteiden makupaloi-
hin saakka on ollut suuri haaste.
Tavoitteissa on onnistuttu hyvin ja
ruoka - ja juomatarjoilu ovat osal-
taan olleet nostamassa tapahtu-
man arvoa.

Club-kerroksen upean a la carte
-ravintolan péydisti on suora nd-
kyvyys ja kuuluvuus alas areenal-
le. Ruokailun voi jdrjestdidi tddilli
hyvissi ajoin ennen tapahtumaa
tai tapahtuman jilkeen.

karavintola ja sen vieressi pitkill sivulla lois-
tokas Bombay Sapfire -drinkkibaari. Molem-
mista ravintolatiloista on avoin nikdala koko
halliin. Naiden lisiksi kerroksesta 16ytyy li-
sdd myos pikaruoka- ja juomapisteiti. Seu-
raavassa kerroksessa sijaitsevat VIP-aitiot,
joissa on kuusi tai kahdeksan istumapaikkaa
aition edessd kahdessa rivissd. Jokainen ai-
tioin omistaja on saanut sisustaa aitionsa
makunsa mukaisesti. Aitiossa on yleensi ruo-
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Pikaruokapisteisséi on tehokas Metos-valmis-
tuslinja, lisciksi limpdlaatikko simpyléille.

Pikaruokapisteet ovat vdrikkdité ja valoisia.
Tuotteet ovat hyvin esilld tiskilldi ja tauluissa.

Ruokaa valmistetaan myés wokkaamalla
Club-kerroksen ravintolan avokeittiossdi.

Valmiit tuotteet pdctyvdt lampdisdteilijoiden
alle. Sciilytysvaunut on helppo siirtéd.

Péicikeittion Metos CPCM -uunit siirretddn
téstdi tarvittaessa hissilld alakerran bankettiin.

Vip-kerroksen drinkkibaarista saa myds suo-
lapalaa ja salaatteja.

Alakerran 100 paikkainen Dream Team Sports Bar -ravintola on auki viikon jokaisena péiivéind
tarjoten ruokaa ja juomaa myéhdiseen yihin saakka.

kailupodyti, keittio ja saniteettitilat. Aitioiden
sekaan on mahtunut yksi suurempi vuokrat-
tava luksus-aitio, jonka saunatiloista voi seu-
rata myds hallin tapahtumia.

Banketti lisda mahdollisuuksia

Club-kerroksessa sijaitsee hallin piikeittio,
josta toimitetaan ruuat aitioihin ja Club-ker-
roksen ravintoloihin. Club-ravintolassa on
linjaston takana pieni wokillinen avokeittic
ja takatiloissa astianpesuosasto. Dream Team
-ravintolassa on oma tiydellinen keittic. Hal-
lin kenttédtasoon on liséksi varattu tilat ban-
kettiruokailun jirjestimistd varten. Banket-
tiratkaisu perustuu Metos CPCM -uunikon-
septiin. Bankettiuuneina kiytetdin kahta
piikeittion uunia, jotka siirretdan pyorilld
alakerran bankettitiloissa oleviin liitantéipis-
teisiin. Hissit mitoitettiin jo alunpitien uu-
nien siirtdmistd varten. Bankettitilojen yhte-
ydessd on myds oma pesuosasto, jotta ban-
kettiastioita ei tarvitse kuljetella likaisina
ympiri hallia. Samaten alakerroksessa, joka
sijaitsee logistisesti oikein maan tasolla, ovat
suuret kylmi- ja pakastetilat ruuan ja juo-
man varastointia varten.

Select Service Partner

Saku Suurhallin ravintolatoiminnasta vastaa
maailman suurimpiin catering yrityksiin
kuuluva Select Service Partner. Suurhallin ra-
vintoloiden liiketoimintaa johtaa Reet Lehe
ja hallin piikokkina toimii Martti Koppel.
Keittiotekniikan toimittanut Hackman Me-
tos Eesti avusti myds keittididen, pesuosas-
tojen ja jakelupisteiden suunnittelussa.

- Olen todella tyytyviinen Metoksen jirjes-
timiin laitekoulutukseen, huollon toimi-
vuuteen ja ylipditinsi sithen palvelunopeu-
teen, mitd olen Metokselta saanut. Varsinkin
alkuvaiheessa, kun on paljon juoksevia asioi-
ta hoidettavana, on tirkeii, ettd on tekemi-
sissd luotettavan kumppanin kanssa. Niin
oma aika jdi kaikkein tirkeimpien asioiden
hoitamiseen, toteaa Reet Lehe.

Matkalla maineeseen

Saku Suurhall on uusi esiintymismahdolli-
suus kansainvilisille ja eestildisille artisteille,
kuten myds muille suuria tiloja, d4ni- ja va-
lotekniikkaa tarvitseville tapahtumille. Ke-
viilld Saku Suurhallissa jirjestetty Euro-
vision laulukilpailu toi uuden areenan Eu-
roopan viihdemaailman ja suuren yleisén
tietoisuuteen seki antoi varsin hyvin kuvan
eestildisten loistavasta ammattitaidosta ta-
pahtumajirjestijind. Saku Suurhallin ohjel-
matarjonnan l6ydit hallin kotisivuilta
www.sakusuurhall.ee. Kannattaa kiydi tu-
tustumassa. Tere tulemast!

Juha Bjorklund
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Metoksen GN-astiavalikoima tarjoaa
monia vaihtoehtoja

Metoksen GN 2/4-astiat ovat kéitevéi vaihto-
ehto liampimdén ja kylmén ruuan valmistuk-
seen ja tarjoiluun. Tiissd neljd astiaa 80 cm
haudealtaassa.

ntistikin niyttivimmit jakelukoko-

naisuudet ovat viime vuosina vallan-

neet lattiapinta-alaa suomalaisissa ra-
vintoloisa. Limpdtasot ja jaihileelld tiytet-
tivit altaat ovat yleistyneet jakelulaitteissa.
GN-mitoitetut altaat ovat yhi edelleen help-
po kattaa Metoksen laajan GN-astiavalikoi-
man avulla. Esimerkiksi uusi 2/4-kokoinen
astia on varsin kitevi molemmin puolin otet-
tavassa jakelulinjastossa, koska silli saadaan
tarjolle perineisesti kahdelle 1/1-astialle tar-
koitettuun 80 cm levedin GN-altaaseen nel-
ji eri ruokalajia. Tilloin astiasta molemmin
puolin linjastoa ottaminen on yhti helppoa
ilman vaivalloista kurkottelua.
Kattauksen rakentaminen on mielikuvituk-
sesta kiinni, mutta tietysti on otettava huo-
mioon henkildston resurssit linjaston yllapi-
dossa.
Katso astiatarjous sivulta 23.

Muovisissa Metoksen GN-astioissa on suuri
ja néikyvd tilavuusmitta-asteikko.

Pesuvesi valuu kone-
pesussa ulos muovis-
ten astioiden vahvis-
tettuihin reunoihin
avatuista nurkista.

Metoksen valikoimissa olevista Melitta-kahvin-
valmistuslaitteista ja tarvikkeista kasaat hel-
posti juuri sinun tarpeitasi parhaiten palvele-
van kokonaisuuden. Vaivaton valmistus ja tar-
joilu takaa parhaan tuoton.

r||

Melitta

Melitta

Melitta

MZD

maito- MC2000 MCS5CW  Melitta MC5-EF erikois- Melitta

sokeriannos- i l";:" i kupinldm- kahvinkeitin MC5 SD

telija ahvinkettin mitin kaakaokei-
tin

Vaivatonta ja tuottavaa
kahvinvalmistusta uusilla Melitoilla

elitta on luotettava ja tehokas tiys-

automaattinen kahvinvalmistuslai-

te parhaan mahdollisen kahvin val-
mistukseen. Melitta on joustava. Kun sovitat
kahvin valmistuksen paivin lukuisten ja muut-
tuvien vaatimusten lomaan, tarjoaa Melitta ku-
hunkin tarpeeseen eri suodatusohjelman; puo-
len litran (kaksi mukillista) annoksesta — pai-
vin alkaessa tai paittyessi — 1, 2, 3 tai 4 litran
valmiskahvimairiin. Valitse haluamasi valmis-
kahvimiiri, ja laite valmistaa lisid automaat-
tisesti vasta suodatettua tuoretta kahvia niin,
ettd kiytossisi on aina oikea miird; jopa 500
kupillista kahvia tunnissa. Ohjelmoidut kup-

pi- tai kannuannokset laite annostelee muuta-
massa sekunnissa — viisi kertaa nopeammin
kuin laitteet, jotka suodattavat vain kupin ker-
rallaan.

Uudistuneen Melitta-malliston runkoviri
on metalliharmaa, joka neutraalina virini so-
veltuu parhaiten erityyppisiin sisustusvireihin.
Edelleen erikoistilauksena kaikkiin Melittoihin
saa my6s haluamansa virisivyn.

Koko maan kattavan oman paikallisen
Metos huollon ansiosta Melitta on turvalli-
nen vaihtoehto suurta kapasiteettia vaativiin
kahvipisteisin.
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1922 - 2002

Metalliteos laajentaa toimitilojaan
Elimdenkadun ja Kuortaneenka-
dun kulmatontilla 1930-luvun lop-
pupuolella. Tuohon aikaan Helsin-
gin Vallilassakin oli vield metsid.

Sucsikaa edes pula-aikana
kotimuistn teollisunina.

Oy. Metalliteos
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maldon pastdrisaattorcita,
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1930-luvun vaikeina vuosina oli
pulaa léiihes kaikesta paitsi lennok-
kaista reklaameista. Tédmd ilmoi-
tus julkaistiin Duodecim-lehdessdi
vuonna 1931.

TUOKIOKUVIA VUOSIEN VARRELTA

Metos 80 vuotta

Metos on saavuttanut kuluvana vuonna 80
ikivuoden merkkipaalun. Yritys sai alkunsa
vuonna 1922 Oy Metalliteos -nimiseni. Jo
nimenkin perusteella voi piitelld, etti toi-
mialaksi miiriteltiin metallituotteiden val-
mistus. Kun uusi mullistava materiaali ruos-
tumaton teris saapui maahamme, ryhtyi Me-
tos yhteni ensimmaiisten suomalaisyritysten
joukossa tyostimiin siti. Ruostumaton te-
ris puolestaan kiinnosti ammattikeittioiti,
joten niin Metos 16ysi tiensi keittichin. Jal-
keenpiin tarkasteltuna kaikki tuntuu selvil-
ti ja suunnitellulta, mutta tosiasia on, etti
80 toimintavuoteen mahtuu muutakin kuin
piivinpaistetta. Alkuaikojen taloudelliset
vaikeudet ja raaka-ainepula, sota-aika, omis-
tajanvaihdokset ja 1990-luvulla koettu lama
ovat kaikki olleet haasteita, joista Metos on
selviytynyt kunnialla ja kasvanut yhdeksi
Euroopan suurimmista ammattikeittiolait-
teiden valmistajista.

Aare Leikola, Armas Oulasvirta, Artturi Hal-
mes, Heikki Piha ja K.T. Alho perustivat Oy
Metalliteoksen vuoden 1922 toukokuussa.
Yhtiojirjestyksen mukaan tarkoituksena oli

"kaikenlaisen metalliteollisuuden harjoitta-
minen Helsingin kaupungissa, voiden yhtio
myds ulottaa toimintansa muihin osiin Suo-
mea”.

Myéhemmin samana vuonna Aare
Leikolan veli Erkki Leikola liittyi omistaja-
kuntaan. Kun Aare Leikola sairastui otti Erk-
ki-veli toimitusjohtajan tehtivit hoitaakseen.
Alkuaikojen Metos (tissi kirjoituksessa kiy-
tetddn yrityksestid aikakaudesta riippumatta
nimed Metos) olikin melko pitkille Leikolan
perheyritys. Tuon ajan yritysjohtajat olivat
varsinaisia moniosaajia, seki Aare ettd Erkki
toimivat molemmat myéhemmin myés kan-
sanedustajan tehtivissi.

Nappikauppaa

Diplomi-insin66ri Aare Leikola oli hakenut
oppia Yhdysvalloista ja perehtynyt sielli eri-
tyisesti metallin kisittelyyn ja massatuotan-
toon. Helsingin Fleminginkadulla vuokrati-
loissa aloittanut yritys sai ensimmaiisen mit-
tavan tilauksensa Suomen puolustusvoimil-
ta. Armeijalle valmistettavat metallinapit ja
muutkin virkamiesten asusteisiin kuuluvat
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tunnusmerkit toivat valmistusvolyymia, mut-
ta niiden ohella tehtiin paljon muutakin, esi-
merkiksi voitd tenniksen pelaajille.

1920-luvun lopulla Metos alkoi tyos-
tda ruostumatonta terastd ja ensimmaiset
suurkeittiokalusteet ja -laitteet nikivit pii-
vinvalon. Tuon ajan ammattikeittiot olivat
varsin vaatimattomasti varustettuja jonka li-
siksi keittididen vihiinen lukumiiri asetti
omat rajoituksensa tuotannolle. 1930-luvun
lopulla laskettiin Suomessa olevan noin 300
merkittivai ruostumattomilla terislaitteilla
varustettua keittiéti. Volyymia toivat lisaksi
laitetoimitukset kemian- tekstiili- ja elintar-
viketeollisuudelle.

Ideoita ja osaavia kiisia Metoksessa oli
enemmin kuin muita tarpeellisia resursseja.
Aikalaisilta jilkipolville siilyneet hallituksen
poytikirjat paljastavat, ettd alkuaikojen toi-
minnan kehittymisti jarruttivat ainainen
pula raaka-aineista ja kiyttopiiomasta. Peri-
mitieto kertoo, ettd Juho Kusti Paasikivi -ni-
minen pankinjohtaja evisi Metokselta lainan.
Perusteluna oli, ettd "metalliteollisuus ei tule
Suomessa menestymiin”. Nyt jilkiviisaana
voimme todeta, etti on se menestysti on tul-
lut — sekd metalliteollisuudelle etti Paasiki-
velle omalla urallaan.

Yhteni 1930-luvun innovaatioista
voidaan mainita sihkékiuas. Tiettdvasti Me-
toksen vuonna 1938 SOK:n Vaasan alue-
konttoriin toimittama kiuas oli maailman en-
simmainen tehdasvalmisteinen siahkékiuas.
Varsinaiseen vauhtiin saunalinja piisi vasta
1960-luvulla, jolloin alkaneen tehokkaan sar-
javalmistuksen myo6td Metoksen kiukaat [8y-
sivit tiensd aina Japaniin ja Yhdysvaltoihin

saakka.

Kestavat padat

Vuonna 1928 Metos vuokrasi tontin Elimi-
enkadulta Helsingin Vallilasta jonne alkoi
nousta entisti ehommat toimitilat. Raken-
nusprojekti eteni vaiheittain ja vuoden 1938
tulipalossa tuli vihin takapakkiakin. Henki-
lokunnan miiri kasvoi tuotantotilojen kans-
sa samaa tahtia. 1940-1950-lukujen vaih-
teessa Metos ty6llisti jo 260 henkild.

Helsingin kaupungin Elintarvikekes-
kus sai mittavan Metos-laitearsenaalin, jon-
ka avulla oli tarkoitus ruokkia vuoden 1940
olympiakisojen vieraat. Toinen maailmanso-
ta kuitenkin muutti kaiken. Olympialaiset
jaivit pitimitti ja niin jokainen kansalainen
kuin jokainen yrityskin sai kantaa kortensa
kekoon Suomen itseniisyyden puolesta. So-
dan aikana Metos valmisti mm. kamiinoita
ja suksisiteitd armeijan tarpeisiin. Vanhem-
mat lukijat ovat ehki itsekin joskus hiihti-
neet Metoksen valmistamilla Voitto-suksisi-
teilla.

Elintarvikekeskuksen laitteet eivit
toki jidneet kiyttdd vaille. Ne valjastettiin
palvelemaan kaupungin ruokahuollon asiak-
kaita volyymin ollessa aluksi juhlavat kaksi-
kymmentituhatta annosta piivissi. Padat
kestivit kiytossi lihes 40 vuotta.

Vauhdikas 1950-luku

1950-luvulla sodan jiljet alkoivat peittyi ja
elettiin monella tavalla optimismin ja jilleen-
rakennuksen kulta-aikaa ja timi vauhti tart-
tui myos Metokseen. Vuonna 1948 taloon
palkattu diplomi-insin6éri Martti Setkinen

Patojen valmistaminen on ollut Metoksen ydinosaamista heti alkutaipaleelta lihtien. Ku-
vassa takavuosien esimerkkejéi pienimmdistd suurimpaan.

Vuonna 1950 alkunsa saanut Metos Uuti-
set on yksi alan luetuimpia asiakaslehtidi.
Kuvassa vuoden 1971 ravintolapuolen eri-
koisnumero, joka esitteli juuri valmistuneen
Tampereen Niisinneulan Metos-keittion.

pisti markkinointiin vauhtia ja tulokset alkoi-
vat nikyd. Metos Uutiset -lehden vilityksel-
14 jaettiin asiakkaille ajankohtaista tietoa ja

julkaisu on tutkimusten mukaan yhi edel-

leen yksi luetuimmista alan asiakaslehdista.

Martti Setkdnen ideoi myos koulutus-
tilaisuuksia. Metoksen jirjestimit Eminta-
pdivit ja huoltokoulutukset olivat tuohon
aikaan ainutlaatuisia ja saivat valtavan suosi-
on. Tehokas Suurkeittié -niminen kirja oli
niin ikddn Martti Setkésen kisialaa. Teokses-
ta tuli moneksi vuodeksi alan ylivoimaisesti
paras tietolihde niin suunnittelijoille ja keit-
tiovielle kuin opettajille ja opiskelijoillekin.

Myés tuotevalikoima koki 1950-lu-
vulla muutoksia. Selked jako oman valmis-
tuksen ja vilitystuotteiden vililld alkoi va-
kiintua. Metalliteos keskittyi valmistamaan
tuotteita ja tytdryritys Metava tuli markki-
nointikanavaksi aluksi vilitystuotteille ja
mydhemmin kaikelle laitemyynnille.

Kun volyymit kasvoivat tuli ostotoi-
minnastakin yhi ammattimaisempaa. Me-
toksella seulottiin yhi tarkempaan ne yhteis-
tydkumppanit, joiden tuotteet otettiin tiy-
dentiméin omaa valmistusta. Tarkoitus oli
16ytid alan parhaat osaajat ja tehda heidin
kanssaan tyotd pitkijinteisesti. 1950-luvun
lopulla alkanut yhteistyé Metoksen ja ruot-
salaisen vihannesleikkurivalmistaja Hillden
kanssa on yksi pisimpid miti ala tuntee.

1940-luvulla kiyttéon otettu tuote-
merkki, Metalliteoksesta lyhennetty versio,
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Ennen yhdistelmduunien tuloa kiertoilmauu-
nit olivat hittituote, joka hankittiin jokaiseen
nykyaikaiseen keittioon. Kuvassa 1970-lu-
vulla kokoonpanovaiheessa olevia Metoksen
Finnchef-uuneja on vielcikin kéytissi mones-
sa paikassa.

"Metos” vakiintui kidyttéon. 1950-luvulla
avattiin ensimmaiinen pysyvi laiteniyttely ja
otettiin muitakin merkittivii askeleita, joi-
den jiljet nikyvit vield tanakin piivini. Niin
vientirintamalla, laivakeittidissi kuin keitti-
Ssuunnittelussakin mentiin eteenpiin. Ja ne
lykkidintyneet olympialaisetkin saatiin vih-
doin jirjestettyd. Metos valittiin vuoden
1952 kisojen keittidlaitteiden yhteistyo-
kumppaniksi.

Vuosikymmenen lopussa vaihtui myds isin-
ti. Instrumentarium Oy tuli Metoksen pii-
omistajaksi.

Valmistuksen, myynnin ja huollon
kehittamista

1960-luvulla Metoksessa huomattiin, etti
Helsinki ei ole sama kuin koko Suomi. Ilme-
ni tarve alueellisille myyntikonttoreille, jot-

THulaiee sresbnen L palvaed L.
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ka toisivat yrityksen lihemmiksi asiakkaita.
Oulun myyntikonttori perustettiin vuonna
1962 ja titd seurasivat Turku, Tampere ja
Kuopio.

Tind pidivind myyjien asiakaskdynnit ovat
meistd itsestidnselvyyksid, mutta monen yl-
litykseksi timi kiytinto yleistyi alallamme
vasta noin 40 vuotta sitten, ja jilleen Metos
oli suunnanniyttijini. Kun myyjit alkoivat
tehdi tarjousten perissi asiakaskiynteji oli-
vat he hyvin odotettuja vieraita ja heiti pi-
dettiin "kuin piispaa pappilassa”. Kun Metos
alkoi julkaista 1960-luvun puolivilin jilkeen
hinnastoja ja postitti ne laajaan jakeluun oli
sekin jilleen jotakin tdysin uutta.

Vuonna 1962 myés huoltopalveluiden kehit-
tdminen otettiin syddmen asiaksi. Huoltotoi-
mintaa on Metoksessa ollut niin kauan kuin
laitevalmistustakin, mutta kun huolto-osas-
to erotettiin omaksi palveluyksikokseen voi-
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Emdintépdivdt olivat aikanaan niin suosittuja, etti kaikki halukkaat ei-
viit mahtuneet mukaan. Ilmoitus vuodelta 1957.

tiin sille taata tarvittavat resurssit ja kehittii toi-
mintaa pitkalld tihtiykselld.

Henkiléston koulutuksella havaittiin selked yh-
teys korkeaan asiakastyytyviisyyteen. Keittio-
suunnittelun ja muiden palvelujen kehittyessi
Metokselta edellytettiin pelkin laitetoimittajan
sijasta asiantuntijan roolia. Henkilokunnan osaa-
miseen alettiin kiinnittdd eritysti huomiota ja
timi nikyi niin rekrytoinneissa kuin metoslai-
sille jarjetetyissi koulutuksissakin.

Uusi omistaja Instrumentarium alkoi jar-
jestelld teollista tuotantoaan uuteen uskoon.
Vuonna 1965 Metalliteos ja Merivaara fuusioi-
tiin ja muutamaa vuotta mydhemmin kaikki te-
olliset toiminnot sulautettiin emoyhtié Instru-
mentariumin alle. Metoksen suurkeittiépuoli ja
kiuasvalmistus katsottiin tulevaisuudessakin
elinkelpoisiksi alueksi, mutta sairaalalaitteet,
kuten autoklaavit, olivat lopetuslistalla. Metok-
sen toimintoja alettiin keskittid pikku hiljaa Ke-

Laiteinnovaatioita lihes 40 vuoden takaa.
Metos Micronic oli aikanaan ensimmdinen
Suomessa valmistettu mikroaaltouuni.
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Keittididen laitekannan kasvaessa
huollosta tuli yh tirkecimpi osa pal-
velukokonaisuutta. Metos-huolto pe-
rustettiin virallisesti vuonna 1962,
eli se juhlii kuluvana vuonna 40-
vuotistaivaltaan. Kuvassa Turun
huoltopisteen edessi Ampumaken-
tintielld kuvattu huoltoauto silloin
joskus kun ajoneuvojen rekisterikil-
vet olivat vield mustapohjaisia.

ravalle, jonne rakennetun Merivaaran kalus-
tetehtaan ympirilli riitti laajentumisvaraa.

1960- ja 1970-luvuilla Metoksesta
tuli yhi kansainvilisempi yritys. Ruotsista
vuonna 1974 hankitun Accordin kylmilaite-
tehtaan my6ti ryhmiin saatiin ensimmainen
ulkomaalainen valmistusyksikks. Merivaaran
kalustetuotanto siirrettiin 1970-luvun lopul-
la Lahteen ja Keravan toimitila jii kokonai-
suudessaan Metokselle, joka keskitti sinne
kaikki toiminnot aina myyntii ja laitendytte-
lyd myoten.

Laivoja ja ravintoloita

1980-luvulla myynti kehittyi niin volyymin
kuin rakenteensakin osalta. Yhtena kasvualu-
eena oli laivapuoli. Monet Suomessa ja maa-
ilmalla valmistetut loistoristeilijit varustet-
tiin Metos-keittidin. Vuonna 1982 Metoksen
vienti oli jo suurempi kuin kotimaan myyn-
ti. Vuosia tehty ty6 palkittiin ja mittavat lai-
tetoimitukset Neuvostoliittoon toivat teh-
taille kaivattua volyymia. Kun kiuasvalmis-
tus lopetettiin vuonna 1983 tuli Metoksesta
puhtaasti ammattikeitticlaitteisiin keskitty-
nyt yritys.

Kotimaan myyntiverkostoa kehitet-
tiin vuonna 1984 siten, etti erillinen ravin-
tolaosasto keskittyi palvelemaan yksityisessa
omistuksessa olevien ravintoloiden ja kahvi-
loiden asiakaskuntaa. Metoksen maine julki-
sen puolen keittididen toimittajana oli vank-
kumaton, ja tosiasia oli, ettd yksityissektorin
puolella Metos oli usein mukana vain mitta-
vimmissa hotellikohteissa. Asiaan saatiin
muutos, kun Metokselle palkattiin ravintola-
puolen erityisosaajia niin suunnitteluun kuin
myyntiinkin. Ajoitus oli oikea, silld 1980-lu-
vun loppua kohden Suomen ravintolamark-
kinat alkoivat kehittya vauhdilla.

Kaipasen uunitehtaan ja Insinééritoi-

misto St&hlin oston avulla Metos tuli mukaan
mukaan myds leipomoalalle. Vuosikymme-
nen lopussa alettiin rakentaa myymalikeit-
tivitd, joissa Metos oli vahvasti mukana. Lei-
pomo-osaaminen oli todella tarpeen kun seu-
raavan vuosikymmenen alussa paistopisteet
alkoivat tehdi laajemmin tuloaan myymiloi-
hin ja Metoksen uunit 16ysivit tiensi ruoka-
kauppoihin.

Haastava 1990-luku

1990-luvun alussa Suomen talouselaimi koh-
tasi ennennikemittomin kovan laman.
Markkinat katosivat alta my6s ammattikeit-
tiopuolella kun seki yksityiset ettd julkisen
sektorin asiakkaat lopettivat investoinnin
kuin seinéin.

Hackman oli lihtenyt 1970-luvulla
mukaan ammattikeittiélaitemarkkinoille os-
tamalla osuuden Primakit-nimisesti yrityk-
sestd. Vuonna 1982 Hackman lunasti koko
Primakitin osakekannan itselleen ja rakensi
timin ympirille oman suurkeittidyksikon,
jolla oli sekd omaa valmistusta ettd vilitys-
tuotteita. 1990-luvulle tultaessa markkina-
kakkosena olleen Hackmanin suurkeittio-
puoli oli saman ongelman edessi kuin Me-
toskin - markkinat eivit vetineet kotimaassa
ja tirkeimmit vientimaat tuntuivat nekin
olevan taantuman kourissa.

Kun lama ei nidyttinyt paittymisen
merkkejid joutuvat alan valmistajat mietti-
miin yhteistydmuotoja. Neuvotteluja kiy-
tiin sekd kansainvilisesti ettd suomalaisten
yritysten kesken. Selvii oli, ettd kaikille ei
riittdnyt jaettavaa. Itse asiassa koko teolli-
suusalan sdilyminen Suomessa oli vaakalau-
dalla.

Ratkaisu 18ydettiin vuonna 1994 kun
Metoksen ja Hackmanin suurkeittiétoimin-
not piitettiin yhdistdd — syntyi Hackman

Metos Oy. Instrumentarium jii aluksi vi-
hemmistdosakkaaksi ja luopui nelja vuotta
mydhemmin omistuksestaan, jolloin Hack-
manGroup tuli Metoksen ainoaksi omistajak-
si.

Jarjestelylld saatiin aikaiseksi tarpeek-
si suuri yritys, jolla oli resursseja lihted kan-
sainvilistymiin ja viemiin suomalaista suur-
keittidosaamista maailmalle. Aikaisemmin
monialayritykseni toiminut HackmanGroup
puolestaan piitti keskittyd vain kahteen
toimialaan, littala, Arabia, Hackman ja Ror-
strand -tavaramerkeistd tunnettuun Desig-
noriin sekd Metokseen. Uuden omistajan pa-
nostuksen myotd Metokselle avautui mah-
dollisuus tehdi toimenpiteitd, joilla se on
noussut ennitysnopeassa ajassa yhdeksi Eu-
roopan suurimmista yrityksistd toimialallaan.
80-vuotta sitten kaupparekisteriin kirjatusta
Metalliteos-sanasta lyhentynyt Metos-tuote-
merkki tunnetaan tinid pdivini Suomen
ohella yhi usemmassa eurooppalaisessa am-
mattikeittidssd. Taman lisaksi Metoksen ul-
komailla sijaitsevat yksikot valmistavat tuot-
teita monilla muillakin merkeilld, kuten We-
xiodisk, Nordien System, Rubbens, Dihr,
Olis, Polaris, Friulinox ja Baron.

Juho Mdiyry

Artikkelin lihteind on kéytetty Veijo Savolai-
sen ja Pieti Auliksen kerdidimdici materiaalia.
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