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PAAKIRJOITUS

TAAS MAISTUU, MUTTA MIKA? - Kansainvilisen talouskriisin jilkivaikutukset
ovat selvisti vihentyneet. Ammattikeittialalla tapahtuu kithtyvilla tahdilla. Vaikka
talouskriisi vaikutti myds sydmiseemme ja siihen liittyviin kiyttiytymiseemme,
ei se tietenkiin sydmistimme lopettanut, korkeintaan siikiytti.

Toipuminen niyttii tapahtuvan nopeasti ja vauhdissa olleet trendit jatkavat elo-
aan piillimmiisinid kuluttajien mielissi. Yksi tillainen trendi on yksiléllisyys ja
kuluttajan halu tietdd, mitd hin syo. Téssi kisassa pirjaivit sellaiset palveluntar-
joajat, jotka pystyvit joustavasti ja nopeasti reagoimaan asiakkaiden halujen ja
tarpeiden muutoksiin.

Yhi useammalle asiakkaalle ei riiti, ettd ruoka niyttdd hyviltd ja vetda niin puo-
leensa. Sekiin ei riitd, ettd maku ja rakenne ovat kohdallaan. Asiakkaat haluavat
tietdd tarkasti mitd ruoka sisiltdi. Yksi tarkkailee rasvan miirii, toinen sen laatua.
Kolmatta kiinnostaa suolan miiri ja neljannen puheessa vilahtelevat sujuvasti sa-
nat “hiilarit” ja "karppaus”.

Toisinaan ruokapalvelun tarjoaja joutuu selvittimiin hyvinkin yksityiskohtaisia
tietoja ruoan valmistusaineista. Asiakas saattaa kysyd onko ruoassa E621:td (nat-
riumglutamaatti), hiivauutetta tai joitain muita asiakkaan mielenkiinnon kohteita.

Jopa niissikin tapauksissa, joissa asiakkaan asenne valmistusaineluettelon suhteen
on kuta kuinkin "so what”, koska ruoka oli joka tapauksessa niin hyvii, hintd
saattaa kuitenkin kiinnostaa, miten niin mielettéman hieno makueldmys oikein
saatiin aikaiseksi. Onko vastaus kermaa, suolaa ja voita vai joitain ihan muuta?

Ruokapalvelun tarjoajan on menestyikseen pystyttivi vastaamaan ruoan laadullis-
ten odotusten nousuun, vaikka kiytossi ei ole yhtiin enempii resursseja. Silloin
tehoja pitdd hakea tavasta toimia ja siitd kuka tekee, mitd ja miten Tuotekehitys
hakee hyvii makua ja rakennetta yhi vihemmilla lisdaineilla. Julkiset ruokapalve-
lut tavoittelevat suuren erituotannon etuja ja mm. cook-chill-tuotantomenetelmi
niyttid lopultakin rantautuu pinta-alaltaan suureen valtakuntaamme.

Kustannustehokkuusvaatimusten ja korkean laadun yhteensovittaminen vaatii
aina taitoa ja osaamista, joten haasteita riittdd. Kddessisi on Metos Uutiset —lehti,
joka kisittelee niitd molempia eli itse hyvii ruokaa ja erilaisia tapoja tehdi siti.
Yhdessi voimme onnistua. Sitd todistaa my6s pohjoismaisten kokkien menestys
Bocus d"Or —kilpailussa. Kylld meillikin osataan. Mukavia lukuhetkii pidentyvil-
le kevitpdiville!
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Juha Jokinen
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Jaakko Puron suunnittelema selkea ja tyylikas ravintolamilj6o, jo-
ta valaisee myos suurista ikkunoista tuleva paivanvalo. Kahvin voi
nauttia pikaisesti seisten tai istahtaa pehmealle sohvalle.
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Ravintolasalin halkopinot takan molemmin puolin viestivat luonnon laheisyytta ja arvostusta. Takan edessa lattiassa olevaan betonilaattaan on pai-
nettu kirjaimellisesti kahden sukupolven kasien jaljet.

rimulan juuri valmistuneen lei-

pomon ja valmisruokatehtaan

yhteyteen avattiin helmikuussa
2011 myos ravintola. Maukasta ja aitoa
kotiruokaa tarjoavan lounasravintolan
ja kahvilan onkin jo heti alkupaivina
I6ytanyt moni asiakas. Viehattavassa ym-
paristossa nautittu lounas ei vain maistu
hyvalle, vaan siihen sisaltyy myos vankka
arvomaailma: halu huolehtia ymparistos-
ta. Primulalla nama eivat ole vain puheita,

vaan konkreettisia tekoja.

Rakennuksen peruskivi muurattiin 6.10.2009.
Ravintolan lattiassa on lasi-ikkuna, josta nikee
betonilaatan, jossa on piivimairi ja toimitus-
johtaja Juha Valkamon ja hinen poikansa Os-
karin kisien jiljet. Keskelld ravintolaa on ko-
risteellinen takka, jonka molemmin puolin on
korkeat pinot takkahalkoja. Rakennelma luo ra-
vintolaan limpimin ja luonnonliheisen tunnel-
man. Luontoystivillisyys huokuu ravintolassa ja
sen palveluissa kaikkialla. Ravintolassa on my®s
lapsille leikkinurkkaus. Sielldkin istuinpallit ovat
suuria kelopdlkkyja.

Ravintolamyymili on avoinna maanantaista
perjantaihin puoliseitsemisti iltapidivin kello
neljddn. Ruokalistalta voi valita salaattibuffetin,
keittoa, kotiruokaa tai lounaan, johon on haettu
vihin eksotiikkaa. Lounaan hinta on 5,40 - 8,40
euroa. Asiakaspaikkoja ravintolassa on noin 80
ja tilld hetkelld lounaita myydiin ulos jo pitkal-
ti toista sataa piivissi. - Yksi lounasvaihtoehto
tehdiin aina alusta asti itse ja toinen kootaan
komponenteista. Kaikki kastikkeet ja keitot teh-
diin itse, kertoo tuotekehityspiillikko ja keit-
tidmestari Jari Pimia.

Ravintolan yhteydessi lasiseinin takana on
tuotannossa tydskenteleville oma ravintolasali.
Tilld varmistetaan osaltaan korkeaa tuotanto-
hygieniaa. Sielli tarjottava ruoka on samaa kuin
asiakasravintolan puolella. Piivittiin tarjotaan
noin 50 henkiléstélounasta.

YMPARISTOASIAT LASNA MYOS
RAVINTOLASSA

Jo ennen lounaan alkua paikalla poikkeaa useita
asiakkaita nauttimaan luonnonmukaisesti tuo-
tettua Colombia-kahvia. Kahvi jauhetaan pa-
vuista paikan piilld vasta juuri ennen kahvin
keittimistd. My®os ravintolamyymilén aamupala
on suosittu niin tydntekijéiden kuin asiakkai-
denkin keskuudessa.

Take away -vitriinisti voi matkaeviiksi ottaa
ekologisia terveysjuomia, kuten Karjalohjalla
valmistettua lisdaineetonta luomuomenamehua.

Primulan omat tuotteet, kuten valmiiksipaka-
tut salaatit ja kolmioleivit ovat kaikki pakattu
téysin biohajoaviin pakkauksiin. Tuotteissa on
pitkin hyllyidn sijaan tavoiteltu tuoreutta, jol-
loin lisi- ja sdilontdaineita tarvitaan vihemmin
tai ei lainkaan.

Kahvit nautittuaan harva poistuu tyhjin kisin,
vaan monen mukaan tarttuu kotiinviemisiksi
biohajoaviin pusseihin pakattuja vastaleivottuja
Primulan leipii, joita voi ostaa ravintolan yhte-
ydesti.

Lounaan ja leipomon tehtaanmyymalin tuot-
teiden lisiksi myos koko muussa myyntituote-
valikoimassa on ajateltu ympiristdi. Myynnissi
on mm. luomuteeti, luomumausteita, maailman
parhaaksi valittua oliividljyd, luomua sekin ja
kestivin kehityksen mukaista suklaata.

Keittié on kompakti. Varsinaisen lounaskeitti-
6n yhteydessi toimii myos tuotekehityskeittio,
jossa leipurimestari Kai Suomela ja tuotekehi-
tyspaillikko/keittiomestari Jari Pimid kehittivit
tuotteita. Uudet tilat on vasta osin varustettu ja
odottavat pian saatavia uusia lisitiloja, joiden
my6td herkku- ja valmisruokatuotanto piisee
kunnolla vauhtiin. Tarkoituksena on vieli lisatd
kylmitiloja ja jaizhdytyskapasiteettia. Keittioon
tulee my®és sirkulaattori ja vakumointi- ja pak-
kauslaitteita.

Kypsennyskeittion sydimen muodostavat Cu-
lino-monitoimipata ja kaksi paillekkidinasennet-
tua SelfCooking Center —kypsennyskeskusta.
Viimeksimainitut toimivat ympéristdteeman



Buffet-linjastosta on suora nakyma keittioon. Salaatit
ja paikan paalla leivotut tuoreet leivat otetaan omas-

#‘ ‘ i ta saarekkeestaan.
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Keittiomestari/tuotekehityspaallikko Jari Pimia saa pian viela lisaa kylmatiloja ja joitakin erityislaitteita uusien tuotteiden kehittamiseksi. Kastikeet

tehdaan kokonaan itse.

mukaisesti maakaasulla.

Suomessakin kiytdssid olevien ympiristo-
merkkien kirjo on melkoinen. Primula kiyttia
muiden sertifiointimerkkien ohella mys omaa
ympiristdomerkkiiin, jonka keskelld on kuvat-
tu 450 vuotta vanha tammi, joka oikeastikin
sijaitsee Primulan omistaman maalaiskartanon
Rauhalan pihalla Kirkkonummella. Tammi sym-
bolisoi pysyvyyttid ja yhteisollisyyttd. Muun mu-
assa tilli tavoin Primula kutsuu muutkin raken-
tamaan kanssaan jiljetdntd huomista.

KOKO HENKILOSTO MUKANA

Primula tekee kertomansa mukaan eviiti eli-
min nilkidin. Sen leipdpusseista 16ytyy timin
otsikon alta limminhenkinen teksti, jossa koo-
taan se arvomaailma, johon Primulan toiminta
perustuu. — Teksti on suurella joukolla oman
vien kesken mietitty, kertoo viestintipaillikko
Ulla Valkamo. — Haluamme palauttaa kunnian
leipomiselle ja valmisruoalle tekemilli aitoja,
tuoreita ja maistuvia tuotteita kestivin kehityk-
sen periaatteiden mukaisesti. — Kuvainnollisesti
voisi todeta, ettd meilld kvartaaliajattelun sijaan
ajatellaan 25 vuotta eteenpiin. Tdni pdivini jo-
ku raaka-aine tai tapa tehdi voi olla hieman kal-
liimpaa, mutta uskomme etti pitemmilla tih-
tidimelld se on hyvi valinta, toteaa Ulla Valkamo.

Hyvii oloa ja henkiléston hyvinvointia tukee
my6s tuotantolaitoksen yhteyteen rakennettu
uudenaikainen liikuntasali, jonka kuntoiluvi-
lineilld voi huolehtia siitd, etti mielen lisiksi

my6s keho pysyy kunnossa.

UUSILLATILOILLA LUOTTAVAISESTI
HUOMISEEN

Uuden tuotantolaitoksen kerrosnelidala on noin
13.000. Noin 10.000 kerrosnelidmetrin tuotan-
totilasta noin puolet on leipomolle ja puolet
valmisruokapuolelle. Leipomon laitevarustus
on nykyaikainen ja tehokas. Automaatioaste on
korkea ja tydergonomiaa on mietitty huolella.
Deli-tehtaan tilat ovat vield hieman kesken,
mutta niiden valmistuttua tuoreita herkku- ja
Take away —tuotteita ryhdytiin tekemain lisda
eri asiakassegmenteille.

Saman rakennuksen yhteydessi on my®s Pri-
mulan hallinto- ja konttoritoiminnot. Uuden
konttorin lattiapinnoite on tehty kierritysma-
teriaalista. Toimisto on WWF:n luokittelema
Green office eli ympiristéteema nikyy ja on
kiytossi kaikkialla yrityksessi. Talosta 16ytyy
luonnollisesti my®s saunatilat seki varsin miel-
lyttavit kokoustilat.

Kiynti Primulan uudessa leipomossa ja herk-
kutehtaassa ja sen yhteyteen rakennetussa ravin-
tolassa oli vaikuttava. Ympiristosti oli helppo
aistia, ettd se arvomaailma, miti yritys noudat-
taa, toteutuu my®s kiytinnossi. Siitd tuli hyvi
mieli. Hyvii voi tehdd myds syomilld — sekd
itselleen ettid ympiristolle.

PRIMULA KANTAA HUOLTA
YMPARISTOSTA

Vastuu ympiiristdsti ja kestévi kehitys merkit-
sevit yli satavuotiaassa leipomo-, valmisruoka-
ja ravintola-alan perheyrityksessi konkreettisia
tekoja. Tuotantolaitosten, kuljetusten, tyo- ja
liikematkojen sekd myymilileipomoiden hiili-
jalanjilki on laskettu. Suurin osa siitd koostuu
tuotantolaitoksista sisiltien mm. rakennusten
ja prosessien energiankulutuksen sekd kulje-
tuskustannuksia.

Syntyviai hiilijalanjilked on kompensoitu os-
tamalla vapaaehtoisia piistooikeuksia ainoalta
kotimaiselta palveluntarjoajalta Nordic Offset
Oy:ti. Kohde on eris WWF:n (maailman luon-
nonsiitio) suosittelema tuulivoimapuisto, joka
tyollistia paikallista viestoi seki tuottaa heille
sihkod ja valoa.

Primula on Suomen ensimmiinen hiilineut-
raali elintarvikealan yritys ja myds Suomen en-
simmiinen alan yritys, jolle myénnetiin LEED-
ympiristosertifikaatti. Jalkimmaiinen tihtda ra-
kentamisen ja rakennuksen ympiristovaikutus-
ten vihentimiseen.

Uuden leipomo- ja valmisruokatehtaan kivi-
aines on louhittu paikan piilli. Herkkutehtaan
tuottama hukkalimpé otetaan talteen ja hyo-
dynnetiin veden ja tuloilman limmityksess.
Jaihdytyksessid puolestaan hyddynnetiin kyl-
mii ulkoilmaa. Tuotannosta syntyvi taikina-
ja leivontahdvikki toimitetaan Stl:n etanoli-
tehtaalle aivan naapuriin Vantaalle, jossa siiti



Paaruoka otetaan “suoraan keittiosta” Varikkaat salaatit ja tuoreet leivat houkuttelevat sydmaan. Kuulumiset vaihdetaan keittiovaen kanssa suo-

raan linjaston yli - “kokki kohtaa asiakkaan”

tehdiin polttoainetta primulalaisten FlexiFuel-
bioetanolitydsuhdeautoihin. Ei siis muuta kuin
taikinaa tankkiin ja taikina-autolla téihin sanan
varsinaisessa merkityksessi. Tuotantolaitoksen
pihan parkkipaikalla on runsaasti limpépistok-
keita.

Leipomiseen tarvitaan tietenkin jauhoja?
Mistd ne tulevat? Tahinkin on 16ydetty seki
ympiristdystivillinen ettd lyhyen toimitusajan
takaava ratkaisu. 18-metristd rekkaa kumipyo-

rineen ei tarvita, kun jauhot tulevat viereisel-
14 tontilla olevasta Helsingin Myllysti suoraan
putkea pitkin. Yritysten viliseen aitaan on jo-
pa tehty "trukinmentivi” aukko, josta muiden
raaka-aineiden "lihitoimitukset”, voidaan tehda
ympiristdystivillisesti ja nopeasti.

Myés kuluttajapakkauksissa on ajateltu ym-
péristda. Leivit, valmisruoat, kolmioleivit ja sa-
laatit pakataan tiysin biohajoaviin pakkauksiin.
Biohajoavia ovat my®ds salaattiannoksissa olevat

kastikekulhot ja haarukat. Herkutella voi siis
hyvilld omallatunnolla.
Primula on toteuttanut mittavan listan ympi-

ristdn huomioivia kiytinnon toimenpiteiti pii-

vittdisessd toiminnassaan ja on hyvi esimerkki
muillekin yrityksille. Ympiristdajattelukin pe-
rustuu jatkuvaan kehittdmiseen, joten uusiakin
ratkaisuja mietitidin koko ajan. Primulan hiili-
jalanjilki muun muassa pieneni vuodesta 2008
vuoteen 2009 noin 10%.

Juha Jokinen

Kovin monia laitteita ei tarvita, kun ne ovat monipuolisia. Paallekkain pinotut kaksi SelfCooking Center -kypsennyskeskusta ovat kaasukayttoisia
ja erittdin ekotehokkaita. Kaksi pienta laitetta on joustava ja energiankulutuksen kannalta hyva ratkaisu.
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Tuotantokeittion cook-chill-tiimi, kuvassa vasemmalta palvelujohtaja Jari Korhonen, Nadia
Kujala, Sirpa Sorsa, Helena Hakkarainen, Leila Vartiainen, ruokapalveluesimies Kaisa Jon-
ninen, Auli Karppa ja Anne Hartikainen

Juankosken

ymparistoystavallista
cook-chill-tuotantoa
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elmikuun alussa 2011 toimin-
tansa aloittaneessa Juankos-
ken tuotantokeittiossa ruoka
valmistetaan cook-chill-menetelmalla.
Kaikki sekoittavissa kombipadoissa val-
mistettavat tuotteet jadhdytetaan tehok-
kaalla kontaktijaadhdytykselld padoissa
saman tien. Jaadhdytyksessa ruoasta
poistettava [amp0 kerataan talteen ja hyo-

: dynnetdan muualla kiinteistossa. Keittion

- energiantehokkuus on niin hyva, etta se

rvoisi melkein ryhtyd energian myyjaksi.

g
~ ___Ydinbisnestd on kuitenkin ruokapalve-

lujen tuottaminen kuntalaisille kestavan

kehityksen periaatteet huomioiden.

Juankosken uusi tuotantokeittid on pudas cook-
chill-keitti. Mys samassa rakennuksessa tarjot-
tava oman henkil8stdravintolan ruoka tuotetaan
samalla tavalla. Cook-chill-menetelmissi ruoka
kypsennetiin ja valmistetaan tavalliseen tapaan
omista valituista raaka-aineista. Kypsennyksen
jilkeen ruoat jiihdytetiin nopeasti ja halli-
tusti +3:een asteeseen. Nopea jidhdytys antaa
tuotteille hyllyikia ja sdilyttda hyvin tuotteiden
rakenteen ja ravintoaineet. Tilld menetelmailld
ruoan tuotanto ja tarjoilu voidaan erottaa ajal-
lisesti toisistaan, jolloin muun muassa myés
kuljetusratkaisut voidaan jirjestdd ympiristoys-
tivilllisesti ja kustannustehokkaasti.

-Valitsimme cook-chill-tuotantomenetelmin
juuri sen takia, etti se on ollut vuosikausia kiy-
tdssd monissa Euroopan maissa ja avaa mahdolli-

Asiakaskohtaiset tarjottimet kootaan viilennetyssa huoneessa. Kaikki ruoka on kylmaa. Taman
jalkeen jalkeen tarjotinkasetti siirtovaunuineen siirretdan taustalla nakyvaan kylmasailytystilaan
odottamaan vaunussa tapahtuvaa viimeistelya tarjoilulampétilaan.

suuksia merkittaviin kustannussiistdihin ruoan
laadusta tinkimitti, toteaa palvelujohtaja Jari
Korhonen. Toinen syy oli se, ettd haluamme tar-
jota mahdollisimman aitoa ja itse tehtya ruokaa,
jonka sisilt64 ja raaka-aineita itse hallitsemme,
jatkaa Korhonen.

Juankoskella ympiristonikokohdat ja kestivi
kehitys kuuluvat liheisesti tuotantokeittion ar-
vomaailmaan. Keittié6 on mukana muun muas-
sa "Portaat luomuun” — ohjelmassa ja kiyttii
tuotannossa sen lisiksi mahdollisimman paljon
lahituottajien raaka-aineita. Esimerkiksi lahi-
tuottajan luomuperunoille on 16ydetty uusi ra-
vintoaineet siilyttivd kypsennystapa. Perunat
pakataan pussiin vesitilkan kanssa. Pussi sulje-
taan ja kypsennetiin Metos Burlodge Multigen-
vaunussa henkildstéruokailuun. Menetelmi so-
veltuu myds kuorimattomille perunoille. Kaikki
vitamiinit ja kivenniisaineet pysyvit tuotteessa.

Luonnollisesti my6s cook-chill-menetelmissi ja
jadvesijadhdytyksessi juankoskelaisia kiinnosti-
vat ympiristdasiat. Niinpa keittiossd mitataan
sihkon ja veden kulutusta. Patoihin valittiin

jadhdytysratkaisuksi jddvesijadhdytys, jossa jaa-
kylmi vesi ei kierri vain padan hyrytilassa, vaan
myds erityisessd jadhdyttivissi sekoitintyoka-
lussa. Jadhdyttivin sekoitustydkalun ansiosta
jadhdytys on 50% nopeampaa kuin jos jaivesi
kiertiisi vain padan héyrytilassa. Sekoitintycka-
lu nostetaan padasta sihkoiselld nostimella nap-
pia painamalla erityisen vaunun piille. Vaunu
ja sekoitintydkalu pestiin vaununpesukoneessa.

Kontaktijaihdytys, jossa padan ja sekoitinmelan
kylmit pinnat ovat suoraan kosketuksissa jaah-
dytettdviin ruokaan on myds tehokkaampaa ja
nopeampaa kuin jizhdyttiminen kylmalli ilma-
virralla. Ilmajiihdytykseen perustuvat muun
muassa pikajidhdytyskaapit, joissa jadhdytetdin
Metos SelfCooking Center —kypsennyskeskuk-
sissa kypsennetyt tuotteet.

Cook-chill-menetelmi kuluttaa enemmin sih-
kod kuin perinteinen kypsenni-tarjoile (cook-
serve) —-menetelmd, koska ensin mainitussa ruo-
ka pitda jazhdyttid ja sen jilkeen viimeistel-
1i uudelleen tarjoilulimpétilaan. Juankosken
tuotantokeittidssi jidvesijirjestelmin tuottama

Kokki Leila Vartiaisen mielesté padan kayttd on helppoa. Vesiletkut liitetdan pikaliittimilla sekoitintydkaluun ja painetaan jaahdytysnappainta — sii-
na kaikki! Jaahdyttava sekoitinmela nostetaan padasta sahkoisella nostolaitteella.
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1ampé otetaan talteen energiakustannusten sis-
tdmiseksi ja hyodynnetidn mm. tuloilman ja
lastaussillan limmityksessi. Voitaisiin myds aja-
tella niin, etti tehokkaalla limmon talteenotol-
la jazhdytystd seuraava kypsennyseri saadaan
kypsennettyi talteenotetulla energialla ikiin
kuin "ilmaiseksi”.

My6s henkiléstéravintolan puolella Juankos-
kella puhaltavat uudet tuulet. Tuotantokeittid
kypsentii ja jadhdyttdd ruoan noin 50-60 hen-
gen henkildstéravintolaan. Ruoka toimitetaan
ravintolan kulmassa sijaitsevaan Metos Burlod-
ge Multigen Il ruoankuljetusvaunuun, jossa on
kuumennus- ja kylmisiilytystekniikka pyorien
piilli. Vaunu kuumentaa lounaan automaat-
tisesti tarjoiluvalmiiksi haluttuun aikaan. Sit-
ten vain nostetaan tuotteen esille ja nautitaan
maittava lihiruokalounas. Saman vaunuperheen
Metos Burlodge-vaunuja on toimitettu suuria
maiirid vastaavantyyppiseen kiytt6on muun mu-
assa piivikoteihin.

Juha Jokinen

JUANKOSKEN TUOTANTOKEITTIO

Juankoskella on noin 5200 asukasta. Kaupun-
gissa on kolme taajamaa: Juankoski, Muuruve-
si ja Sdyneinen. Asukkaista noin 14% on 0-14
vuotiaita. 15-64 vuotiaita on noin 64% ja yli 64
vuotiaita runsas viidennes. Juankosken tuotanto-
keittio toimittaa cook-chill-ruokaa piivikotei-
hin, kouluihin, hoivakoteihin, toimintakeskuk-
selle sekd henkilostoruokailuun. Tilld hetkelld
péivittdinen annosmiiri on noin 1500. Nykyi-
silli tuotantovilineilli ja jazhdytysjirjestelmalld
voidaan tuottaa noin 4500 annosta.

Limpimissi keittidssi on nelji Metos SelfCoo-
king Center —kypsennyskeskusta seki kolme
Metos Proveno Chill Pro —jiavesijazhdytteistd
cook-chill-kombipataa. Keittién varustukseen
kuuluu myés induktioliesi, jonka kiyttimis-
td kilowattitunneista valtaosa saadaan ohjattua
nimenomaan ruoan kypsentimiseen eiki keit-
tidympiriston limmittimiseen.

Rakenuksen yhteydessi sijaitsevan hoivakodin
ateriapalvelut hoidetaan keskitetyn jakelun val-
miilla tarjottimilla ja Metos Burlodge Novaflex —
ruoankuljetusvaunuilla. Vaunu kuumentaa lim-
pimit ruoat tarjoiluvalmiiksi sdilyttien kylmit
tuotteet samanaikaisesti jidkaappilimpétilassa.
Vaunut siirretiin sisikdytivia pitkin osastoille,
joissa ruoka jaetaan asiakkaille.
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"Jaavesipankki” sijaitsee keittion vie-
ressa omassa huoneessaan.

‘valoisa henkilostéravintola s.ijait-
n keittion paikalla, Cook-chill-

setit ja siirtovaunut ptihdis-
en.y_?_ununpesukonees- .
aiselta puolelta sisaan ja toiselta
puolelta puhtaana ulos. -




Dieettikeittio on paakeittion vieressa seinan takana. Metos SelfCooking Center —kypsennyskeskus, Proveno-kombipata ja nelipaikkainen induktio-
liesi ovat kaikki erityisen ekotehokkaita laitevalintoja. Vaunuparkissa annokset viimeistellaan kiireetta raikkaanvarisissa Metos Burlodge Novaflex
—vaunuissa, jonka jalkeen matka asiakkaiden luokse voi alkaa.
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Gronlannissa jaata on tarjolla kaikissa sen olomuodoissa.- Monitoimimurtaja Fennica
vahtii jddmassojen liikkeita ja puuttuu niiden kulkuun tarvittaessa.

UULISEF



ennica

etoksen Marine-osasto on tottunut
siihen, etti asiakkaiden yhteydenotot
saattavat tulla mistd maailmankol-
kasta tahansa. Vuosien saatossa valmistuneet
yli tuhat laivakeittiti takaavat sen, ettid kon-
taktipintaa riittdd kaikkialle aina Bermudalta
Punaisellemerelle. Metoslaiset saivat viime vuo-
den syyskuussa limpimin tervehdyksen hyises-
ti Gronlannista. Monitoimimurtaja Fennicalla
tydskentelevid Ismo Jokinen lihetti sihkdpos-
tin, joka kelpaisi kehystarinaksi vaikkapa Aku
Ankkaan.
"Fennica ajaa hiljaa hiipien yhdelld paako-
neella noin kahden solmun hitaud
2 Diskon

i

eliasjaskarhu vahtii omaa lohkarettaa ja reviiriaan
urtajaa pelkaamatta. —

rauslaivaa, joka juuri hiljattain on 16ytinyt 6ljy4,
Fennican tehtivini on estidi vuoren ajelehtimi-
nen viiriin suuntaan. Alus ottaa jadvuoren hi-
naukseen ja se ei olekaan mikiin pieni projekti.
Hinauskoyttd vapautetaan Fennicalta ajamalla
vuoren ympiri. Kéysi kelluu pinnalla poijujen
varassa.

Lihelle vuorta ei voi menni kiinnittdimain
lenkkejd tms. Voi kiyda hassusti, kun tavaratalon
kokoinen kokkare akkia re 12
Buster:
ren ympirillz Fe
hitaasti liikkeelle. Alus ajaa niin ka

muun muassa kaapelointi- ja 6ljynporaustyd-
mailla. Aluksen runko on suunniteltu siten, etta
se soveltuu murtamisen lisiksi my6s operointiin
kovassa merenkiynnissi. Aluksessa kiytetiin
kahta 7 500 kW:n moottoria, jotka kehittivit
kahteen ruoripotkuriin 234 tonnin voiman. 360
astetta kidntyvid potkureita ohjataan, ei suin-
kaan ruorilla vaan joystickilld. Ketterd ohjaus ja
suuri teho takaavat, etti alus kiintyy paikassa

K

ailevat jadvuoret hinataan alueille misséa ne ei-
euta vaaraa oOljynporauslautoille.



uoka herattaa intohimoja ja

hyva niin. Tiedotusvalineita va-

haakaan seuraava ei ole voinut
ummistaa silmiéaan ja korviaan ruoan lisa-
aineista, kouluruokailusta tai ikdantynei-
den ravitsemuksesta kaytaviltd keskus-
teluilta. Tunteisiin perustuvat kommentit
erottuvat usein ensimmaisina. Ne eivat
kuitenkaan yksin ohjaa mielipiteitamme
—taustalla on useita hyvin perusteltuja ja

taysin oikeutettuja kannanottoja.

Ruokapalveluiden ammattilaiset etsivit tahoil-
laan vastauksia julkisuuden kuumiin kysymyk-
siin. Ruokatuotannon tehostamiselle on ilmei-
sid tarpeita. Tehostamistarpeet kiteytyvit alan
seminaarien ja koulutustilaisuuksien otsikoissa.
Ruoan laatuun ja ravitsemuksellisuuteen kohdis-
tuvien paineiden lisiksi vieston ikdantyminen
tuo omat haasteensa ruokapalveluiden tuot-
tamiseen. Noin kolmannes ruokapalveluiden
parissa tyoti tekevisti elidkoityy seuraavan kah-
deksan vuoden aikana. Tyshyvinvoinnin paran-
tamisella eldkoitymistd voidaan siirtdd, mutta
rekrytoinnin haastetta se ei poista.

Muuttuvan maailman vaatimukset olisi var-
masti helpompi kohdata, jos kiytettivit resurs-
sit lisdantyisivit rinnan tarpeiden kanssa. Niin
ei ikidvi kylld kuitenkaan ole. Vihisti on vaikea
jakaa ja sadstadkin pitdisi. Muutospaineisiin vas-
taavan uuden tuotantotaparatkaisun pitii sopia
asiakkaiden ja henkil6ston lisiksi my6s rahakirs-
tun vartijalle.

Ruoan valmistamiseen tarvittavien sihkon ja
veden hintakehitykseen varautuminen edellyt-
téd suunnitelmallisuutta. Aidosti kustannuksista
kiinnostuneet tietivit, ettd keittion patojen ja
pannujen hankintahintaa ei kannata liiaksi tui-
jottaa. Suurimmat siistdt syntyvit kiytonai-
kaisista kustannuksista. Keittion ekologisuus ei
tarkoita vain pienti sihkén ja veden kulutusta.
Jirkevilld tuotantotaparatkaisulla voidaan pie-
nentii keittion lattiapinta-alaa ja vaikuttaa siten
my6s rakennuskustannuksiin. Kuormittamalla
laitteita tehokkaasti erituotannon periaattein
voidaan investoinneille laskea takaisinmaksu-
aika, joka tdyttia talouspiillikonkin toiveet.

COOK-CHILL ON AITOA RUOKAA

Cook-chill tarkoittaa ruoan kypsentimisti ja
nopeaa jidhdyttimisti. Ideana on tuottaa val-
mista ruokaa kylmavarastoon, jossa se odottaa
viimeistelyd, kunnes ruokailuhetki on kasilla.

Oleellinen ero perinteiseen ruoanvalmistuk-
seen on se, ettd tuotanto ja kulutus erotetaan
ajallisesti toisistaan. Keittion toiminnan kan-
nalta timi merkitsee parempia mahdollisuuk-
sia vastata ruokatuotteen laatuun kohdistuviin
vaatimuksiin.

Ruoankuljetus tuotantokeittiosti asiakkaalle
tapahtuu usein juuri ennen tarjollepanoa. Ruo-
an kuljettaminen kuumana on haaste. Se sitoo
lyhyeen ajanjaksoon paljon keittishenkilokun-
taa, mutta myds kuljetuskalustoa kuljettajineen.
Kiirekin muistuttaa mukanaolollaan. Kiireessi
tulee tehtyé virheitd — inhimillistd ja senhin
asiakaskin ymmartda vai ymmartdako? Cook-
chill- ruoka kuljetetaan kiireetti ja kylmini,
jolloin laatuakin on helpompi hallita. Kuljetus-
kalustoa voidaan kiyttia joustavasti, miki nikyy
kuljetuskustannusten alenemisena.

Tuotannon erottaminen kulutuksesta merkit-
see raaka-ainevaihtoehtojen laajenemista. Ny-
kyaikaisten keittitlaitteiden automaattiset kyp-
sennysprosessit yhdistettyni cook-chill-keittion
tySérytmiin vievit meitd ldhemmaiksi aikaa, jol-
loin lihakylmién hyllylld niki vield raakaa lihaa.
Jos timi tuntuu liian nostalgiselta kiytintoon
vietyni, niin "hyvi tietda” -otsikon alle sen voisi
ainakin tallentaa. Tosiasiassa useammassa kuin
yhdessi tuotantokeittiossi pohditaan tillakin
hetkelld mahdollisuuksia kypsentii itse raaka-
aineita, myos lihaa. Syiti uskaltaa varovasti ar-
vailla.

Tulevaisuuden ruoalta odotetaan luonnolli-
suutta. Cook-chill-tuotantotavassa voidaan hyo-
dyntii kaikkia tuotantokeittion kiytettivissi
olevia ruoanvalmistusmenetelmii. Aito ja hyvi
maku syntyy eri raaka-aineiden yhdistimisesti
mausteiden mydtivaikutuksella — limpdikin
tarvitaan. Oleellista on antaa ruoalle aikaa, jotta
maut ehtivit muodostua. Toki cook-chill- tuo-
tannossa maun voi kaataa pullosta tai pussista-
kin, mutta luonnollisuuden haasteen joudumme
silloin unohtamaan.

RUOKAA AMMATTITAITOA
ARVOSTAEN

Ruokapalveluita koskevissa keskusteluissa vilah-
taa sadnnollisesti aiheellisia kysymyksid alamme
tulevaisuudesta. Kuinka pienenevii ikdluokkia
saisi houkuteltua alan koulutukseen? Miten voi-
simme lisiti alan arvostusta? Kysymyksii riittis,
mutta vastaukset voivat olla yllittivin lihella.
Kiinnostavuutta voidaan lisitd vahvistamalla
oman organisaation osaamista — luomalla uutta
ja omaa tuotetta. Olisi kannustavaa tietds, misté
juuri minun keittioni kyldn raitilla tunnetaan.
Timai olisi omiaan vahvistamaan identiteettii
ja luomaan positiivista imua rekrytoinnin tan-
tereilla.

Cook-chill tarjoaa aineksia luovalle ruoka-

tuotannolle, jossa ammattitaitoa tarvitaan ja
arvostetaan. Ruokatuotantoprosessien pilkko-
minen erilleen toisistaan tuo mahdollisuuden
tarjota vaihtelevia tyotehtavia. Tudtantorytmin
mukaan osa-aikaisuus, tehtivien ryl
ja ammattitaitovaatimukset voidaan nitoa hou-
kuttelevaksi paketiksi niin tydanantajan kuin
—tekijankin kannalta. TyStehtdvien ajallinen
joustavuus on merkittiva etu. Aika on tulevai-
suudessa tunnetusti yha tavoitellus

i resurssi.
- —

EKOLOGIAA JA ERATUOTANT!
VIISAITA VALINTOJA

Keittién tuotantotaparatkaisua tehdiin yhi har-
vemmin vain ruokapalyeluiden tuottamisen ni

elinkaarenaikaisia ympiristo
taan entistd tarkemma
suuden kannalta katso

list LVIS-tekniikkoineen perustuvat t
kuormalle. [lmanvaihtoakaan ei endd
ta lounasajan huippupiikiil mukaan.
erituotanto merkitsee sitd, ettd teho
cook-chill-keittidssi tarvitaan
tantotapaa vihemmin lai
voidaan pienentii.

Cook-chill-tuotantoa v

mittdd. Niin — tuntuu tarkem
ihan hélméltd, energiaakin ki
nen patajadhdytys varustettuna
otolla tasoittaa energiakustann
merkittivisti. Lihes kaikki pa
vapautuva limpdenergia saada a
teen kiytettiviksi vaikkapa kei immi

tykseen. Lisaksi kaﬂa muistaa, etti suorat
ruoan tuottamiseen kuluvat kustaﬁset ova

kuitenkin vain osa kokonaiskustannuksista. F

vikin pieneneminen, ty6n organisoinnin sel
tyminen seki kuljetuskustannusten alenemine
painavat vaakaa siistdjen suuntaan.
Muutospaineiden alla olisi syyti silyttda har-
kintakyky. Tuotantotaparatkaisussa ei kannata
turvautua keinoihin, joissa ulosmitataan oman
organisaation osaaminen. Pikavoittoja on har-
vemmin tarjolla. Luomalla uutta voidaan par-
haiten varmistaa ruokapalvelualan kilpailukykya
tydnantajana ja tuottaa sité lisdarvoa, josta tule-
vaisuuden asiakkaat ovat valmiita maksamaan.
Cook-chill on ollut vallitseva tuotantotaparat-
kaisu Euroopassa jo useiden vuosien ajan ja on
hyvii vauhtia rantautumassa meille Suomeen-
kin. Ratkaisut, joilla tavoitellaan ruokapalvelun
menestystd, eivit voi syntyi sattumalta.

Petri Jurvanen



Petri Jurvanen
— kehityspdicllikko
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Osastolla on paikka ja kolmivaihesahkopistoke Metos Burlodge Multigen -vaunul-
le.Yhdella vaunulla tuodaan samalla kertaa paivallinen ja aamiaistarvikkeet. Vau-
nu kypsentaa aamupuuron automaattisesti.

Ravintotydnjohtaja Hannu Ali-Vehmas valvoo kaik- Vaunuparkissa on vaunujen liséksi kaikille osastoille
kia eri toimipisteissé olevia vaunuja langattomas- oma jaakaappi valitystuotteita varten.
ti reaaliajassa.

Suurtalouskokki Silja Harkonen jakaa ruokaa talla ker- Suurtalouskokki Rami Peltonen satsittaa puuroainekset
taa rst-astioihin. astioihin. Metos Burlodge Multigen Ill -vaunu hoitaa
kypsennyksen ja haudutuksen automaattisesti.



uokapalvelujen jarjestaminen

ikdantyneille on vaativa tehta-

va. Ruoka pitdisi saada maistu-
maan, koska hyvalla ravitsemuksella on
merkitysta ikaantyneiden hyvinvoinnille.
Vain syoOty ruoka auttaa, joten kaikki toi-
menpiteet ruokailutilanteen ja itse ruoan
maittavuuden parantamiseksi ovat edul-
lisin tapa tuottaa fyysisté ja henkista hy-
vinvointia asiakkaille, jotka ainakin ikansa
puolesta ovat kokeneita ruokailijoita.
Helsingin Seniorisdation keinot hyvan
ruoan tarjoamiseksi korkealaatuisina ja
kustannustehokkaasti ovat luovuus ja

uudet tuotanto- ja kuljetusratkaisut.

Vieston ikddntyessi vanhusten palveluista kuu-
lee puhuttavan tai niistd kirjoitetaan lehdissad
ldhes paivittdin. Myoskiin ruokapalvelut eivit
poikkea tistd. Tkddntyneille ruoka ja ruokailu-
hetki ovat tirkeiti asioita.

Seniorisditiolle hyvi ruoka on kunnia-asia
ja oleellinen osa hoitokokonaisuutta. Siksi sen
taso pyritddn pitimiin korkeana riippumat-
ta rajallisista resursseista. Tdhin tarvitaan luo-
vuutta, rohkeutta ja ennakkoluulottomuutta.
Seniorisddtion ruokapalvelun monet ratkaisut
ja oivallukset todistavat, ettd asiakaslihtoisid
ruokapalveluja voi tuottaa ja koviltakin tuntuvat
haasteet ovat voitettavissa. Asian eteen kannat-
taa siis ponnistella, koska tieteellisen tutkimuk-
sen perusteella hyvi ravitsemus tukee merkitta-
visti ldaketieteellistd hoitoa. Me olemme miti

syomme, ikddntyneindkin.

Moni taho pohtii parhaillaan kuinka ikdinty-
vin vieston ravitsemuspalvelut tuotetaan kus-
tannustehokkaasti sdilyttien kuitenkin palvelun
korkea laatu. Helsingin seniorisidition Pakilan
toimipisteessi suunnitelmat ovat pitkilld myos
jo huomista varten. Niihin sisiltyy vilttimit-
tdémii investointeja tuotantotiloihin. Mutta si-
td ennenkin ruokapalveluja on tarjottava joka
piivi. Siksi tulevia ratkaisuja on testattu ja ke-
hitetty kiytinnossd jo etukiteen. Niin niiden
toimivuus kidytinnossid on tullut todistettua.

Avainasemassa on tuotannon jirjestiminen
tehokkaaksi ja sen sovittaminen asiakaskunnan
vaatimuksiin. Kun ldhtckohtana on kokonais-
valtaisesti hyvi hoito, jossa ravinto ja maittava
ruoka on tirked osa kokonaisuutta, niin moni
asia pitdd miettid ennakkoluulottomasti uudel-
leen.

COOK-CHILL JA METOS MULTIGEN
-VAUNUT

Seniorisditidssd ruokapalvelun osalta ratkaisun
ytimen muodostavat cook-chill-tuotantotapa
sekd kuumennus- ja kylmisiilytystekniikalla
varustetut ruoankuljetusvaunut. Cook-chill-
tuotantotapa on kiytossi tilld hetkelld vield
vasta osittain, mutta jo nyt tdimi vuosikausia
monissa maissa laajasti kidytossa ollut valmistus-
menetelmi on osoittautunut toimivaksi myos
Seniorisdition ruokapalveluissa.
Seniorisaitiolla Metos Burlodge Multigen
-ruoankuljetusvaunut ovat tuoneet kaivattua
joustavuutta ruokapalveluun ja nimenomaan
niin, ettd nyt voidaan toimia asiakkaiden eh-
doilla, mutta silti tehokkaasti. Vaunujen ansi-
osta tihin voidaan tulla aamulla seitsemin ja
yhdeksin vililld, koska aamiaiset on laitettu vau-
nuihin valmiiksi jo edelliseni piivini ja vaunut
valmistavat aamupuurot ajastimella valmiiksi
automaattisesti. Vastaavasti iltapiivilla ei keit-

Ravintotydnjohtaja Hannu Ali-Vehmas

tiossd tarvitse tyoskennelld puoli kuuteen tai
kuuteen, vaan pois piistiin jo neljiltd, koska
vaunut hoitavat loput.

Ikdintyneiden asiakkaidenkin kannalta aa-
mu on mukavampi. Metos Multigen-vaunujen
avulla kukin osasto sy aamupuuron silloin, kun
haluaa eiki silloin, kun keitti6 tai jokin muu
toiminta mairidd. Osastojen ei myoskdin tar-
vitse kaikkien syodd aamiaista samaan aikaan.
Oikeastaan vain lounasaika on jossain miirin
sidottu noin kello puoli yhteen. Lounaan kanssa
tarjotaan kahvi.

Osastojen henkilkunta hakee lounasvaunut
keittion vaunuhallista. Vaunu palvelee yhti osas-
toa, jossa on neljd pienkotia ja yhteensi noin 50
asukasta. Piivillisvaunut osastoille toimitetaan
ruokapalvelun toimesta kahden ja neljin vililla.
Ruoasta riippuen piivillinen toimitetaan lim-
pimini (cook-serve) tai kylmini (cook-chill).
Vaunun toisessa osiossa on piivillinen ja toisessa
aamiainen valmiina kylmasiilytyksessa.

Alussa toimintatapa uusien vaunujen kanssa oli,
ettd kaikki aamupuurot olivat samassa vaunussa,
mutta tdima johti ajoittain sekaannuksiin, jolloin
kokeilujen my®&ti toimintavat ovat kehittyneet.

LAHETTAVA KEITTIO VALVOO
LANGATTOMASTI

Koska paras ruokaosaaminen on lihettivissi
keittidssi, on hyvi etti sieltid kisin voidaan val-
voa toiminnan hdiriéttdmyytti ja sitd, ovatko
vaunujen ohjelmat kiynnistyneet ajallaan ja
mitki ovat vaunujen limpétilat. Tima tapah-
tuu langattoman valvontajirjestelmin avulla.
Kaikki mitd vaunuissa tapahtuu rekisterdityy
vaunujen muistiin ja kaikki muistissa olevat
tiedot ovat nihtivissi tuotantokeittion PC:1ti.
Tarvittaessa vaunujen toimintoja voidaan jopa
etikiyttii tuotantokeittion PC:Itd. Aivan samal-
la tavalla voidaan valvoa vaunua, joka sijaitsee
noin viiden kilometrin paassi kokonaan toisessa
rakennuksessa.
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KUUMENNUSTA KESTAVAT
KERTAKAYTTOASTIAT

Yksi mielenkiintoinen ratkaisu, jota Seniori-
sdition ruokapalvelut kiyttivit, on kuumen-
nusta kestivit kertakiyttdiset GN-mitoitetut
CPET-ruoanvalmistusastiat. Niilli kompensoi-
daan henkildstévajetta. Rst-astioita kiytettiessi
ne olisi pestivd molemmissa piissi ja se vaatisi
myos tyovoimaa. Kun aikaisemmin aamu- ja
iltavuorossa ja viikonlopussa tarvittiin kaksi ih-
mistd, niin nyt selvitdén tarvittaessa yhdella.
CPET-astioihin ruoka tehdiin cook-chill-me-
netelmilla.

Pakilassa leivotaan arkisin itse mahdollisim-
man paljon ruoka- ja kahvileipii, milld saadaan
mukavaa vaihtelua tarjontaan ja voidaan tarjota
todella tuoreita tuotteita. Tuotantoyksikon val-
mistuttua (suunnitelma) on cook-chill-mene-
telmin ansiosta tuotantoa vain viiteni paivini
viikossa.

HAASTEET SAMAT KUIN MUILLAKIN

Seniorisdition ruokapalveluilla samat tutut
haasteet kuin monilla muillakin ammattikeit-
tivilld sekd Suomessa ettid ulkomailla. Yksi suu-
rimmista on hyvin henkilskunnan saaminen.
Tihinkin haasteeseen pyritiin vastaamaan pa-
rantamalla tuotantotoiminnan joustavuutta. Se-
niorisditién koko henkildston joukosta 16ytyy
lihes kahtakymmenti eri kansalaisuutta. Tami
luo oman haasteensa mm. toimintatapojen oh-
jeistamiselle. Tarve on siis lukuisille kielettomille
ohjelapuille. Metoksen Multigen ruoankulje-
tusvaunujen selkeit ja kiytinnossi kielettomit
toimintopaneelit sopivat hyvin kiytettiviksi
monikansallisessa toimintaympiristossa.

VANHUKSILLE VALITTAMISTA JA
VIRIKKEITA, SIIS TEKEMISTA

Kun puhutaan ikdantyneiden hyvisti hoidosta,
niin Seniorisiition ravintotydnjohtaja Hannu
Ali-Vehmas, jolla on myds lahihoitajan koulu-
tus ja laaja tyokokemus, on oikea henkils ker-
tomaan, millaista elimi vanhainkodissa on ja
millaista se voisi olla. — Eivit vanhukset ole vi-

syneiti tai tarvitse enemmain unta. Tottakai sitd
laittaa silmit kiinni ja on nukkuvinaan, jos ei ole
mitdin mielenkiintoista tekemisti, selittdd Han-
nu Ali-Vehmas yleistid luuloa, ettd vanhainko-
deissa kaikki vain istuvat keinu- ja pyorituoleissa
tai makaavat singyissdéin. — Vanhukset kaipaavat
oman rauhan lisiksi seuraa ja virikkeellista te-
kemisti. Jos ihminen unohdetaan sinkyyn, niin
sinne hin myds jii, toteaa Ali-Vehmas.

Seniorisiditidssikin on aktiivisesti jirjestetty
vanhuksille virkkeellistd toimintaa. Vanhuksia
on piristetty mm. Aira Samulinin, UMO-jazzor-
kesterin ja pariisilaisen tanssiryhmin vierailuilla.
Viime kesini vanhukset piisivit kauniina ke-
sipdivini retkelle Suomenlinnan historialliselle
saarelle Helsingin edustalle.

Ajan antaminen ja virikkeiden jirjestiminen
on Hannu Ali-Vehmaan mielesti tahtokysymys.
On helppoa sanoa, etti ei ehdi tai ei ole resurs-
seja. Monesti kysymys on kuitenkin siiti, ettd
syntyneistd rutiineista ei haluta luopua, vaan
tehdiin niin kuin on aina ennenkin tehty eika
niinkdin mietitid avoimesti, miki ikdintyneel-
le asiakaskunnalle olisi parasta. Kokemuksesta
Hannu Ali-Vehmas tieti, ettd ihmisen saa uu-
delleen kivelemiin ja pois singyn pohjalta, kun
heiti vain liikuttaa. He tarvitsevat rohkaisua,
kannustusta, ldsndoloa ja apua. Tarvitaan siis
vain ihmisii, jotka tukevat ja kulkevat ihmisen

SENIORISAATIO LYHYESTI

Seniorisddtic on oma siditio, joka tuottaa
Inhouse-yksikkéni vanhustenhoitopalvelu-
ja Helsingin kaupungille kaupungin omista-
missa kiinteistdissa. Sditio on syntynyt kol-
mesta pienemmasta saatiostd ja tayttaa tana
vuonna kymmenen vuotta. S#itislld on neljd
toimintayksikko4, joissa on yhteensi runsaat
600 asiakaspaikkaa. Toimintapisteet ovat An-
tinkoti, Kannelkoti, Mariankoti ja Pakilakoti.
Lisiksi sddti6 tuottaa saattohoitoon erikoistu-

rinnalla, sanoo Hannu Ali-Vehmas.

Hoitajalla on vanhustenhoidossa omat erityis-
tehtivinsd, kuten haavahoidot, pistot ja laiki-
tykseen liittyvit tehtivit, mutta tdimi on vain
rajallinen osa kaikesta siiti hoitotydsti, jota van-
hustenlaitoksissa tehdéin. Saapa nihda millaista
apua uusi hoitoavustajakoulutus tuo mukanaan,
jotta kisii, jalkoja ja aikaa saataisiin lisid van-
hustenhoitolaitoksiin.

Hoitoalalla on aika vihin ravitsemuskoulu-
tusta. Niin ollen on vaara, etti ravitsemus, vaik-
ka onkin tirkei osa hyvii hoitoa, jii hoitotydssi
taka-alalle. Pahimmillaan saatetaan ajatella, ettd
asiakkaille sopiva paras ruokailuhetki sotkee
ikévisti totuttua pdivirytmii, johon henkil8std
on tottunut, vaikka pdivin nimenomaan pitiisi
rytmittyi myds asiakkaiden ravitsemuksellisten
tarpeiden mukaisesti.

Monessa paikassa haasteena on liian pitka
yOpaasto, joka myd6s tutkimusten mukaan on
todettu yhdeksi vanhustenhoidon haasteeksi.
Piivillinen tarjotaan liian aikaisin ja siitd on
pitki aika aamiaiseen. Vanhukset yritetiin saa-
da nukkumaan liian aikaisin, vaikka uni ei vield
maistuisikaan. Niin ehki vain siksi, ettd rutii-
niksi on muodostunut, etti niin pitii olla ennen
kuin yévuoro saapuu. Lihempini iltayhdeksai
annettava iltapala auttaa unen tuloa, kertoo Ali-
Vehmas.

Juha Jokinen

neen Terhokodin ruoat. Hoitopiivihintaan
sisiltyvit hoidon ja aterioiden lisaksi laak-
keet, apuvilineet, fysioterapia, jalkojenhoito
ja kampaamopalvelut seki viriketoiminta.
Ruokapalveluorganisaatio vastaa my®és tar-
vikevarastosta ja logistiikasta. Se hankkii ja
jakaa myds paperit, pesuaineet ja hoito- ja
toimistotarvikkeet. Ainoastaan liikkeet ja
vaipat eivit kulje ruokapalveluorganisaation
kautta. Tyontekijoitd ravintopalveluorgani-
saatiossa on tilld hetkelld 25.

Vaunuparkki on aivan tuotantotilojen vieressa. Taalta vaunut kuljetetaan osastoille sisakaytavia pitkin. Jokaisella osastolla on vaunuparkissa oma

jaakaappi valitystuotteille.

—
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PRM 4 GREEN

Metos PRM -esipesukone
kupukoneelle helpottaa tyota ja
tuo kokonalisvaltaista saastoa
astlanpesuun

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

N

B ymparistoystavallinen, saastaa
vetta ja pesuaineita

H ergonominen

M astiat ovat lahes “puhtaita”
tehokkaan esipesun jalkeen

B kupujen nosto- ja
laskuautomatiikka

B suuri kapasiteetti

M kayttajaystavallinen, ei roiskeita

Saastot

- Vesi

- energia

- pesuaine

- hiilidioksidi (CO2)
- tyotunnit

Edut

- Henkilékunta sdastyy raskaalta
manuaaliselta esipesulta

- Tydymparistd kohentuu, kun roiskeet
vahenevat

- Suurempi kapasiteetti kupukoneella

- Vahentaa vedenvaihtojen tarvetta

|I-ll.|_lj__ul "




Valja tilankaytto ja runsas poytéatila mah-
dollistavat sen, etta opetusravintolassa
mahtuu tyéskentelemaan suurempikin
ryhma samanaikaisesti. Pienemman ku-
van ylalaidassa nakyy naytto, joka mah-
dollistaa annosten valmistumisen seu-
raamisen salin puolelta. ;

-
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teld-Savon ammattiopiston har-
joitus- ja opetusravintola Inno
avasi ovensa Mikkelin Otavan-
kadulla viime vuoden syyskuussa. Seka
henkilokunnan ettd ensimmaisten tyossa-
oppijoidenkin odotukset olivat korkealla.
Uusittujen tilojen ja laitteiden myota ope-
tustyossa otettiin jattiharppaus prosessien

hallinnassa ja laadun vakioimisessa.

Tiimikoordinaattori, opettaja Terttu Pulkkinen
kertoo oppilaitoksen hakeneen uudenlaista l4-
hestymiskulmaa ammattikeittialan tyopaik-
kojen ja koulun vilille. Yhteni kantavana aja-
tuksena oli innovatiivisen ilmapiirin luominen.
Asioita ei tehdi automaattisesti niin kuin ai-
na ennenkin, vaan lihdetdin miettimain uusia
tapoja hyddyntii tarjolla olevaa tekniikkaa ja
tietotaitoa.

Mikkelissd jouduttiin, tai oikeastaan saatiin
miettid hanketta tavallistakin huolellisemmin,
silld projektille haettiin Euroopan Unionin alue-
kehitysrahaston tukea. Myé&nteinen rahoitus-
piitds takasi sen, ettd hanke voitiin toteuttaa
alkuperiisessi laajuudessaan.

— Kaikki lihtee prosessien suunnittelusta ja

hallinnasta. Tdma on nykyaikainen prosessikeit-
ti6, joka pystyy tuottamaan vakioitua laatua.
Uskon, etti juuri tilld sektorilla meilld on paljon
annettavaa ammattikeittioille, Terttu Pulkkinen
tédsmentid ja painottaa my®s yrittdjyysnakokul-
maa.

— Prosessien hallinnalla on vilitén yhteys
myds talouden hallintaan. Toinen yrittdjyysna-
kokulmaa palveleva elementti, jota korostamme,
on asiakkaan kohtaaminen. Varsinkin kassalla
tyoskennellessi kohdataan asiakas kasvokkain
ja saadaan niin arvokasta kokemusta.

Laitepuolella prosessiajattelu nikyy kaikkein
kirkkaimmin Metos SelfCooking Centerin ja
Metos VarioCooking Centerin hyddyntimises-
si. Kdyttija madirittelee aina lopputuloksen ja
vastaa reseptiikan vakioimisesta. Kypsennyksessi
hyddynnetiin laitteiden prosesseja, jotka takaa-
vat aina tasalaatuisen lopputuloksen.

MONIPUOLISUUS ON AVAINSANA

Opetusravintola Inno toimii kokkien, tarjoilijoi-
den ja baarimestareiden tydssaoppimispaikkana.
Mukana on sekd nuorisoasteen oppilaita etti
niyttotutkintoa suorittavia aikuisopiskelijoita.

Ammatinohjaaja Hannu Kaljunen kertoo eri-
tyisesti VarioCooking Centerin tuoneen paljon
uutta ajattelua keittiéon. Monipuolinen laite
taipuu moneen kiyttoon ja korvaa monta muuta
perinteisti kokin tyékalua. Nopea esilimmitys
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Ammatinohjaaja Hannu Kaljunen (vas.) ja tii-
mikoordinaattoriTerttu Pulkkinen (toinen vas.)
kertovat uuden keittion tarjoavan eriomaiset
lahtokohdat opetukselle. Opiskelijoista kuvaan
ehtivat Janita Péyhdnen, Sofia Sipinen, Teemu
Mikkanen, Essi Poyry ja Mikko Sistonen

ja helppo puhdistettavuus mahdollistavat use-
at perikkiiset valmistuserit vaikkapa lounasta
valmistettaessa.

- Laite on meillid todellisessa tehokiytdssi.
Kaikki ruskistukset ja vaikkapa palapaisti teh-
diin VarioCooking Centerilli. Risotosta tulee
erityisen hyvii ja yon yli kypsennystikin tulee
hyddynnettyd sidnnéllisesti, Hannu Kaljunen
luettelee.

Aikaisemmin omaa ravintolaa Mikkelissi pyo-
rittinyt Hannu Kaljunen tuntee hyvin tydela-
min tarpeet ja arjen kiytinnot esimerkiksi lai-
tetekniikan hyddyntimisessi.

- Nuoret oppivat asioita ennétysnopeasti.

Esimerkiksi VarioCooking Centerin niksit he
sisdistivit hetkessi.
Ravintolasalin yleisilmetti hallitsee kaareva la-
sikko, joka muodostaa tarjoilulinjaston syddmen.
Oman talon tuotteilla tiyteen lastatut vitriinit
ovat todellinen katseenvangitsija - malliesimerk-
ki siitd kuinka kahvilan keskiostos saadaan nou-
semaan tekemilld ostaminen houkuttelevaksi
ja helpoksi.

Monikiyttoinen tila palvelee aamulla ja ilta-
piivilld kahvilana, keskipiivin tunnit tiyttivit
lounasasiakkaat. 50-paikkaisen salin erikoisuu-
tena on piityseindin kiinnitetty iso niyttd ja
keittidssd oleva kamera. Niiden ansiosta asiak-
kaat voivat seurata annosten valmistelua. "Suora

lahetys” tuo myos oman pikku jannityksensi
oppilaiden arkeen.

Juho Mdiyry

Nayttava esillepano on yksi opetusravintolan
painopistealueista. Erityinen katseenvangitsija
on oman talon tuotteilla taytetty kaareva lasikko.
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Metos SelfCooking Center®

—nemman

alkaa
oleelliseen!

Ei hankalaa ohjelmointia, limpétilan, kypsen-

nysajan tai kosteuden siitéd — Metos SelfCoo-
king Center® tarjoaa tiysin automaattiset kyp-
sennysprosessit, jotka ohjautuvat valmistetta-

van tuotteen ja tiyttdasteen mukaan. Lopputu-

los on aina tasalaatuinen ja juuri sellainen kuin
Sind haluat.

Todella helppoa - valitse tuote, maarittele
lopputulos - siina kaikki!

CareControl antaa suosituksen kaytettavas-
ta pesuohjelmasta riippuen laitteen kaytos-
ta. Lisaksi se puhdistaa laitteen hoyrynkehit-
timen aina tarvittaessa taysin automaattises-
ti ilman turhia kustannuksia.

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

www.metos.com



VUODEN KOKKI -VOITTAJAT
1995 -2011
2011 Henri Kotkavuori
mlssa tehtavissa. Paivan sal i 2010 Mika Palonen
atila. ' 2006-2009 Kilpailu tauolla

4 2005 Matti Jimsen
2004 Juuse Mikkonen
2003 Ari Ruoho
2002 Marko Palovaara
2001 Henri Tikkanen
2000 Peppi Aralehto
1999 Markus Aremo
1998 Petteri Luoto
1997 Michael Bjoérklund
1996 Aki Wahlman
1995 Pekka Teriva

-

Vuoden Kokki -tittelin voittanut Hej

ri pohjusti voittonsa nappaamalla i
parhaat pisteen kilpailun aloittanes
si-tehtavasta. Yleis6 paasi seuras
Kokki -tapahtumaa todella |4hElES
oli tiivis koko paivan.
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Toni Toivanen palkittiin parhaas-
ta keittiotyoskentelysta. Arvoste-
lukriteereita olivat siisteys, hygie-
nia, esillelaiton jarjestelmallisyys
ja‘huolellisuus.

uoden Kokki 2011 -kilpailun finaali
kaytiin 5.3. Helsingissi. Loppukilpai-
lun kuusi osanottajaa saatiin selville kuu-
aikaisemmin Ravintolakoulu Perhossa

kiaydyssi semifinaalissa. Arvostetun kilpailun
voiton otti Henri Kotkavuori ravintola Savo-
ysta. Toiseksi kilpailussa sijoittui Petri Niilola
(Ravintola K 17) ja kolmanneksi taituroi Teppo
Sikkinen (Ravintola Savoy). Finaalin suoritus-
paikkana oli Royal at Crowne Plaza Helsinki.

Kilpailu aloitettiin yllitystehtivilld, jossa finalis-
tien piti valmistaa nykyaikainen versio perinteises-
ti liskisoosista. Kilpailun piitehtiviin annettiin
raaka-aineet ennakkoon. Kilpailijoiden tuli val-
mistaa 12 hengelle kaksi erillisti ateriaa. Pdiraaka-
aineena kiytettiin kotimaista ankkaa. Parhaan ank-
ka-annoksen valmisti Teppo Sikkinen ja yllitys-
tehtivistd parhaiten suoriutui Henri Kotkavuori.
Lehdistoraati valitsi suosikikseen Teppo Sikkisen.
Kilpailu huipentui Royal at Crowne Plaza Hel-
singissd pidettyyn palkintojenjakoon ja juhlail-
lalliseen.

Kilpailuympéristén rakentaminen hotellin
kongressitiloihin asetti omat haasteensa jirjeste-
lyille. Aamulla ilmassa oli pienti jannityksen ma-
kua, kun jérjestdjit odottivat miten yleiso 16ytad
lauantaipdivini kilpailuun, joka on messuista ja
muista massatapahtumista irrallaan.

- Eniten jinnitti se miten yleisd 16ytda tinne,

i mutta se huoli oli turha. Tunnelma oli todella
ﬂno ja yleiso oli tilojen kokoon nihden sopiva

4rd, kilpailun johtaja Markus Aremo kertoi
La Tablen ravintoloitsija Markus Aremo oli siti
Itd, ettd kilpailu voisi olla Gastro-messujen

ivuosina maakunnissa. Hin perusteli kiertoa
silld, ettd niin voitaisiin saada my6s alueelliset
pientuottajat paremmin esille ja kehittii alaa pe-

o

rinteiti vaalien.

- Ensi vuonna Helsinki on kansainvilinen de-

signpiikaupunki. Nyt oli vield hyvi aika nostaa
esille suomalaista, perinteistd ruoka-osaamista ja
ruokakulttuuria, Markus Aremo jatkoi.
Vuoden Kokki -kilpailukeittididen viereen oli ra-
kennettu oma areena myds baristoille, jotka ratkai-
sivat oman mestaruutensa. Vuoden Barista 2011
-tittelin vei Lauri Pipinen.

S

Kilpailun tuomaristossa oli kotimaisten asiantuntijoiden li-
saksi kolme tuomaria Ruotsista ja yksi Ranskasta. Ruotsalai-

set kehaisevat nyt kdydyn koitoksen tason olleen kovempi

kuin heidan omassa Arets Kock -kilpailussa.

LASKISOOSILLA ALKUUN

Kilpailun paituomari Pekka Terivi kertoi jo finaa-
lipdivin aloittaneen yllitystehtivin osoittaneen,
etti kilpailu kehittyy oikeaan suuntaan.

—Taso viime vuoteen verrattuna oli todella kor-
kea. Osalla kilpailijoista oli todella innovatiivinen
annosten esillepano.

Klassikkoannosten tuunaaminen on tunnetusti
haastavaa. Tietyt perusasiat pitid olla hallinnassa,
vaikka uutta haetaankin. Tuomaristo pani merkil-
le, etti erityisesti kastikkeet jdttivit maun osalta
toivomisen varaa.

Toista kertaa Vuoden Kokki -finaaliin Henri Kot-
kavuori pohjusti voittonsa yllitystehtivissi. Kun
loppupisteet ynnittiin yhteen, nousi laskisoosi-osi-
on voittanut ja ankka-annoksesta kolmanneksi par-
haat pisteet kerinnyt Henri Kotkavuori kilpailun
ykkoseksi. Voittaja sai kiriapua omalta tyomaalta,
silld finalisteista myos Teppo Sikkinen ja Matti
Vesikkala ovat Savoyn palveluksessa. Kolmikko
kertoi harjoitelleensa yhdessi.

TAKATUKALLE KYYTIA

Vuoden Kokki palkittiin 6 000 euron rahapalkin-
nolla. Toiseksi sijoittunut palkittiin 3 000 eurolla
ja kolmanneksi tullut 1 000 eurolla. Rahapalkin-
not Vuoden Kokki -kilpailuun lahjoitti Suomen
Messusiitio. Keittitydskentelyssi parasta ammat-
titaitoa osoitti Toni Toivanen. Hin sai palkinnoksi
Metoksen lahjoittaman sirkulaattorin.

Kilpailun voittanut Henri Kotkavuori joutui
palkintojenjakojuhlassa todistamaan, ettd on sa-
nojensa mittainen mies.

- Lupasin, etti jos voitto tulee, niin takatukka
lzhtee.

Hiustenleikkuussa avustaneet kilpakumppanit
niyttivit, ettd kokkiveitsen lisiksi he hallitsevat
my0s saksien kidyton. Poninhénti l3hti tyylikkassti
kahdella klipsautuksella.

Vuoden Kokki -kilpailun jérjestéjana toimii suo-
malaista ruokaosaamista edistivd Gastronomie
Finlande -siitio. S4itid myos tukee gastronomisia
opintoja ja tutkimusta seki suomalaisten osallis-
tumista kansainvilisiin kokkikilpailuihin.

Juho Miyry

Finaaliin osallistuivat:

¢ Henri Kotkavuori, (Ravintola Savoy, Helsinki)
® Erik Mansikka (Ravintola Pinella, Turku)

® Petri Niilola (Ravintola K17, Helsinki)

¢ Teppo Sikkinen (Ravintola Savoy, Helsinki)

e Toni Toivanen (Ravintola Chez Dominique,
Helsinki)

® Matti Vesikkala (Ravintola Savoy, Helsinki)

Finaalin tuomareina toimivat:
o Pekka Terdvi (padtuomari)
® Magnus Ek (Ruotsi)

¢ Bjorn Frantzen (Ruotsi)

® Paul Svensson (Ruotsi)

¢ Antonin Bonnet (Ranska)
® Mika Palonen

¢ Henry Tikkanen

e Ulla Liukkonen

® Marko Palovaara

® Vesa Parviainen

e Jarmo Vihi-Savo

Kilpailun pronssipaikan vienyt Teppo Sakki-
nen onnistui parhaiten ankka-annoksen val-
mistamisessa. Pakollisina raaka-aineina olivat
kahden kokonaisen linnun lisdksi muun mu-
assa ankan kivipiira ja maksa sekd mustajuuri.
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Pohjoismaat
loistivat Bocuse
d Or - kilpailussa
Ranskan Lyonissa

Tammikuun lopussa kokoontuivat sen hetken
treenatuimmat keittiomestarit seki kymmenen
tiyttd hallia niytteilleasettajia Ranskan Lyoniin
Bocuse d'Or -keittiomestarikilpailuun ja Sirha
2011 -ammattikeittidmessuille. Mestarit hikoili-
vat omissa looseissaan pitkia piivii, jonka jialkeen
12 hengen tuomaristo arvosteli luomukset. En-
simmiisen kilpailupiivin jilkeen huhut kertoi-
vat, ettd Suomen edustaja Matti Jimsen oli on-
nistunut hyvin, joten ilmassa oli asiaankuuluvaa
odottavaa jannitysta.

Toisena kilpailupiivini vuorossa olivat seu-
raavat 12 kilpailijaa, joiden joukossa olivat myos
suurimmat ennakkosuosikit. Illalla julkistettiin
sitten tulokset ja Suomen Matti Jimsen komeili
upeasti sijalla viisi.

Kokonaisuudessaan pohjoismaat putsasivat
poydin vallaten kaikki kirkisijat. Mikipa olisi-
kaan parempi viesti pohjoismaisen kulinaristisen
osaaminen korkeasta tasosta. Viimeistiin nyt se
on totta, tailli ja todistettu. Meilld on nyt oiva
tilaisuus hyodyntid menestyksemme myéti tul-
lutta mainetta ja julkisuutta jatkamalla uutterasti
sitd ty6td, jota jo olemme tehneet, jotta pohjois-
mainen ja suomalainen keittidosaaminen pysyvit
ihmisten mielissi ja huulilla.

Lyonin Sirha-messuilla noin 2200 niytteil-

Kaikkien aikojen
vadit esilla

Vuoden Kokki -kilpailun yleist sai ihailla taidok-
kaiden kilpailusuoritusten lisiksi nayttivii tarjoi-
luvateja, joita ei ihan joka paikassa tule vastaan.
Bocuse d’Or 2011 -kilpailussa Suomea edustanut

Matti Jimsen toi niytille kilpailussa kidyttimansi

28

leasettajaa esitteli noin 160 000 messuvieraalle

ruoka-aineita, ammattikeittiolaitteita ja -kalustei-
ta sekd muita alan tarvikkeita. Varsinaisia laite-
uutuuksia oli vihin, mutta ammattikeittiolaittei-
den tekninen kehitys on jatkunut vauhdikkaana.
Yksi mielenkiintoisimpia uutuuksia oli "pyérivi
pizzauuni”. Pydrivilld arinalla saadaan pizzan
paistoon lisid ndyttivyyttd ja arinan hyddynnet-
tivyys paranee. Toinen mielenkiintoinen uutuus
oli ruoankuljetusvaunujen uusi sukupolvi, jossa

kaksi vatia, jotka ovat herittineet monenlaisia
tunteita aina ihastuksesta kilpakumppaneiden
esittimaén aitoon kateuteen.

Hiotusta ruostumattomasta teriksesti, ster-
ling-hopeasta, alumiinista ja synteettisisti jaloki-
vistd syntynyt kokonaisuus heritti kokkien MM-
kisoissa ansaittua huomiota. Etukiteen epiiltiin,
etti vadeissa olisi jopa protestin paikka. Ne tiyt-
tivit kuitenkin siidntéjen madraamait vaatimukset
ja mahtuivat 90 senttimetrin mittasddnnon rajoi-
hin, kun sivuilla oleva kantokahvat kidinnettiin
sisdan.

Pekka Paikkarin suunnittelemien vatien tee-
ma on ammennettu vanhasta tivolimaailmasta.
Kala-annokset tarjoiltiin vuoristoradasta ja liha
seikkaili maailmanpyorissi. Nimet "Karitsa ih-
memaassa” ja "Merikrotti huvipuistossa” kertoi-
vat, ettd nyt oltiin luomassa uutta sopivasti pilke
silmékulmassa.

— Annosten esillepano oli tietysti aivan yk-
kosasia, mutta kilpailusta puhuttaessa ei voi
unohtaa kiytettivyytti. Annosten nostoon on
todella vihin aikaa ja kaikki tiytyy kellottaa har-
joituksissa sekunnilleen. Meidin ajoitus onnistui
erinomaisesti ja siind yhteni tirkeini tekijini

kaksi vaunutyyppii on yhdistetty.
Kokonaisuutena voidaan todeta, etti kosketus-
niytot yleistyvit myds ammattikeitti6laitteissa
ja uusin tekniikka helpottaa ja auttaa monis-
sa keittion perustoiminnoissa. Lisiksi kaikkein
ilykkaimmit laiteratkaisut varmistavat tasalaa-
tuisuutta ja pienentivit valmistushivikin mini-
miin. Teknisten ominaisuuksien hyddyntimisessd
ruokatuotannossa auttavat osaavat kouluttajat ja
keittidmestarit. Tekniikka tulee keittioon — oletko
valmis?
Arto Palsio

olivat toimivat muotit. Esimerkiksi kala-annokset
kasattiin metallilevyille, jotka sijoitettiin GN-
mitoitetun puumuotin piille. Niin komponen-
tit saatiin nopeasti uunista vadille, Matti Jimsen
kertasi.

Vadeissa on paljon nerokkaita ratkaisuja, joilla
hallitaan ruoan limpétilaa. Vanha perimitieto-
han kertoo, etti kokkikisojen tuomarit joutuvat
usein maistelemaan jaihtyneitid annoksia. Matti
Jimsen ei jittinyt mitiin sattuman varaan. Vadit
varustettiin vastuksilla, joiden avulla limpétilaa
voitiin siitid puolen asteen tarkkuudella. Karitsa
saavutti lopullisen kypsyysasteensa vasta limpo-
levyn pailla.

Vatien kokonaisvaltaiseen elimykseen kuului
myds Esa Helasvuon tihin teeman siveltimi
musiikki ja pyorivilld osilla saatu liike. Pelkilld
hifistelylld Bocuse d’Or -kilpailussa ei kuitenkaan
parjata. 60 pisteestd 20 miardytyy annosten ulko-
asun mukaan ja loput 40 pistettd mausta. Matti
Jimsenin saavuttama viides sija 24 osanottajan
joukossa sivuaa historian parasta suomalaissijoi-
tusta, jonka kokkasi Michael Bjérklund vuonna
1999.

Juho Mdiyry
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kitchen intelligence@

Metos VarioCooking Center®

Valitse tuote, maarittele
lopputulos — siina kaikki!

Metos VarioCooking Center® on kaikkea tata:

pastakeitin

rasvakeitin

tehokas ja turvallinen pannu
painekypsennin
matalalampokypsennin

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

T I
Metos Qé‘%ef.“n
e nuuteen tuottaa haluamaasi laatua ja vapauttaa aikaasi keit-
gutustumaat : . .
kypsen'ﬁvst;e'kno‘og‘aan- tion muihin tehtaviin.

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

WWW.metos.com
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10%

Astian-
pesu
15% @
Valaistus

Ruoan- 4%

valmistus Sy

1%
Kylma-
sailytys
37%
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Maku-ravintolan laitteiden energian- ja veden-
kulutusta voidaan tarkkailla reaaliaikaisesti tie-
tokoneen avulla.




etos Centerin yhteydessi toimiva
Maku-henkil6storavintola muutettiin
vuonna 2009 energiantehokkuuslabo-
ratorioksi varustamalla kaikki laitteet energian-
kulutusmittarein. Jirjestelmia tiydennettiin vii-
me vuonna lisidmalli siihen laitekohtainen, re-
aaliaikainen vedenkulutuksen mittausjirjestelma.
Syksylld projekti saavutti jilleen yhden merkki-
paalun, kun yhdelti tutkimusviikolta selvitet-
. tiin keittion kaikki energiavirrat ja paastiin niin
!!II kiinni kokonaisvaltaisiin kehitysmahdollisuuksiin.

] ~ Schneider Electric Oy:n Buildings -yksikon kanssa
toteutetun tutkimuksen lihtékohtana oli selvittia
_ keittion energiatase, jota varten tutkittiin keittion
energiavirrat viikon aikana. Ilmanvaihtojirjestel-
miin asetettiin anturit, joiden avulla selvitettiin
miten ilmanvaihdon teho vastasi sen todellista
tarvetta.
Mittausviikolla kaikki ruoanvalmistuserit pun-
ttu,l{ ja kirjattiin ylos niiden valmistamiseen ku-
Wt energia. Veden osalta mitattiin laitekohtaiset
- jalampiménveden kulutukset seké lasket-
miriverkon kautta poistuneeseen veteen
ito een energian miird. Mittausvarustukseen
ku at muun muassa savukone ja limpokamera
ek ematon madri erilaisia virtausantureita ja
lampétilaloggereita.
Tutkimustulos osoitti, ettd Maku-keittion nyky-
aikainen laitteistus vastasi hyvin kiyttotarvetta, ja
" etti keittiotd kiiytettiin energiatehokkaasti. Suurin
'sadsto olisi saavutettavissa vaihtamalla nelipaikkai-
nen liesi induktiomalliin. Kylmitilat osoittautuivat
selvisti ylimitoitetuiksi varsinaista henkil&storavin-
tolakiyttod varten. Tama nikyi kylmalaitteiden ku-
lutuksen suhteellisen suurena osuutena verrattuna
muista keittitistd kerattyihin tuloksiin.
Maku-ravintolalla on kuitenkin paljon muita-
- . - kin tehtivid kuin toimia perinteisessi lounaskiy-
~ tossd, joten suuret kylmitilat olivat perusteltuja.
Kylmalaitteiden osuus olisi ollut vield merkitti-
vampi ilman vuotta aikaisemmin tehtyja laitein-
vestointeja. Kulutus putosi oleellisesti, kun keit-
~ tion nelja vanhinta jda- ja pakastekaappia vaih-
. * tiin uusiin energiatehokkaampiin malleihin.

| [ _bANVALMISTUKSESSA PIENET EROT

inlaisena yllitykseni tutkijoille tuli se, ettd pii-
ittdinen ruokalista vaikutti vain marginaalisesti ko-
o keittion sihkdenergiankulutukseen. Tutkimus-

- viikon lounaslistat oli laadittu tarkoituksella siten,
e _etti laitteiden kiytt eri pdivini oli oleellisesti eri-
- aista. Tilld vaihtelulla ei kuitenkaan ollut oleellista
eroa annoskohtaiseen energiankulutukseen. Yhteni

METOS CENTER

Metos Centerissa tutkittiin: Lisaa tietoa
keittion energian- ja vedenkulutuksesta

johtopiitokseni oli se, etti laitteiden kapasiteettia
pystyttiin hyédyntdmién hyvin, eivitka vajaatiy-
tokset sydneet energiatehokkuutta.
Tutkimuksessa selvisi, ettd valaistus muodosti
noin nelji prosenttia sihkdenergian kokonaisku-
lutuksesta. Vanha totuus siité, ettd valoja ripsyt-
telemilli ei saada keittion budjettia kuntoon, piti
siis tietylld tavalla paikkansa. Témi ei kuitenkaan
tarkoita, ettd valaistus tulisi jittdd huomioimatta.
Varsinkin vanhemmissa rakennuksissa valaistuksen
uusimisella voidaan saavuttaa huomattavia saistoja
ja samalla kehittdd viihtyisyyttd ja tydergonomiaa.
Tutkimuksessa ollut ryhmi “"muu  ku-
lutus” muodostui pidasiassa jakelulaitteis-
ta. Niiden kulutusta oli aikaisemmin saa-
tu pienettyd suhteuttamalla laitteiden kiyt-
toajat ja saddét todellista tarvetta vastaaviksi.

SAASTOJATARPEENMUKAISELLA
ILMANVAIHDOLLA

Keittién suurimmaksi kehityskohteeksi paljastui
ilmanvaihto, joka edusti tutkimushetkelld noin
kymmenen vuotta vanhaa tekniikkaa. [lmanvaih-
don osuus keittion kulutuksesta oli lihes neljisosa.
Huomioitavaa oli, etti ilmanvaihtotekniikka ei
reagoinut keittiéstd vapautuviin limpévirtoihin.

Keittion sisiilma pysyi hyvilld tasolla, mutta
ilmanvaihtokoneisto kivi kiytinnossi samalla
teholla sekd aamun ensimmiisind tunteina kuin
keittion kuormituksen ollessa suurimmillaan. Osa
tistd hukkaenergiasta saatiin talteen ilmanvaihdon
limmontalteenoton kautta, mutta kehitystarve oli
silti huomattava.

Laitteiden vedenkulutusta tarkkailemalla selvi-
tettiin mahdollisuudet saada energia talteen pois-
tovedesti. Virtausanturit ja limpomittarit osoit-
tivat mahdolliset hyddyt marginaalisiksi. Suurin
yksittdinen vettd kuluttava laite oli tunneliastian-
pesukone. Nykyaikaisen tekniikan ansiosta veden-
kulutus oli erittdin pientd ja kun veden vapautu-
minen tapahtui hetkittidin, ei limméntalteenot-
tojirjestelmilld saada merkittivia sidstdja aikaan.

Tutkimus vahvisti sit kisitystd, etti laitteiden oi-
kea kiyttd on yksi ratkaiseva tekiji keittion ener-
giatehokkuudessa. Viikon verran erilaisia antu-
reita, kaapeleita ja insindoreja viistellyttda Maku-
ravintolan henkilokuntaa hymyilytti laskelmien
perusteellisuus. Loppuraportin mukaan kokki voi
vaikuttaa keittion energiavirtoihin paitsi omalla
tydsuorituksellaan niin my®s lasniolollaan. Ener-
giatasetta laskettaessa nimittdin huomioitiin my®s
ihmisten tuoma limpdenergia, joka on 150 W.

Juho Mdiyry



Kevaan

eravalla sijaitseva Metos Center on niyt-
Ktely— ja koulutuskeskus, joka palvelee
vuosittain tuhansia ammattikeitticalan
osaajia. Kevit on kiireisti aikaa suosituille kayt-
tokoulutuksille sekd erilaisille teemapiiville.
Niisti tilaisuuksista saat lisitietoa Metos Uu-
tiset -lehden, nettisivun www-metos.com seki
erillisten kutsujen vilityksella.

Metos Centerin kiyttokoulutuksissa paneudu-
taan syvillisesti laitteiden tehokkaaseen, turval-
liseen ja ympiristdystivilliseen kiyttosn. Ke-
viidn uuden kurssin aihe on ruoan kuljettaminen.

Opetus tapahtuu pienryhmissi, joihin voidaan
ottaa korkeintaan 15 henkil$i. Varaa oma paik-

kasi ajoissa, silld kurssit ovat erittdin suosittuja
ja paikat tiytetiin ilmoittautumisjirjestyksessi.
Koulutukset ovat Metoksen asiakkaille mak-
suttomia. Voit ilmoittautua tiyttimalld lomak-
keen osoitteessa www.metos.com/ilmoittautu-
miset tai lihettimailli yhteystietosi sihkdpostilla
osoitteeseen metos.center@metos.com. Naytte-
lyemintimme Pia Sundholm-Talluksen tavoitat
puhelinnumerosta 0204 39 4341. Pyydimme

[etos Center

huomioimaan, etti koulutuksiin on ilmoittau-
duttava viimeistiin viikkoa ennen tapahtumaa.

Metos Centerin osoite on Ahjonkaarre, 04220
Kerava. Ajo-ohjeet 16ydit kotisivuiltamme
www.metos.com. Metos Center on auki arki-
sin kello 8.00 - 16.00. Olet limpimisti terve-
tullut milloin vain. Ilmoittamalla vierailustasi
etukiteen osaamme varata parhaat asiantuntijat

kayttoosi.

Kayttokoulutusten ohjelma ja aikataulu:

Tiistai 29.3.2011
Tiistai 19.4.2011
Tiistai 3.5.2011

Ruoankuljetus

12.00 Tavoitteiden maarittely

12.15 Teoriaosuus

14.00 Tauko

14.15 Kaytannon harjoitukset; laitteiden tehokas, turvallinen
ja ymparistoystavallinen kaytto

15.45 Yhteenveto, palaute

16.00 Paiva paattyy

Kayttokoulutus Metos SelfCooking Center
Kayttokoulutus Sekoittavan padan kaytto

L--------P__

SO e
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Seminaaripaiva kokosi ammattilaiset suurin joukoin

Metos Centeriin

Ruokapalveluohjaaja Paivi Virolainen kertoo taydelle salille, kuinka cook-chill-menetelmalla toteutetaan dieettiruokien tuotanto.

etos Center kokosi jilleen suuren

joukon ruokapalveluammattilaisia ja

-paittijid yhteiseen tapaamiseen kes-
kustelemaan ajankohtaisista aiheista seki kehit-
timadn yhdessi ammattimaisia ruokapalveluja.
Seminaarin aiheena oli "Yksilsllisten ruokapal-
velujen tuotanto- ja kuljetusratkaisut”. Ohjel-
massa ilmoitetut lukuisat case-esimerkit asiak-
kaiden kertomana olivat houkutelleet paikalle
ldhes satapiisen yleisén. Asiantuntevat ja kiy-
tinnonldheiset esitykset virittivit runsaan kes-
kustelun my®s seminaaripdivin paittineeseen
paneelikeskusteluun.

Piivin aluksi taustoitettiin ammattikeittién toi-
mintaympiristdd ja tulevia haasteita. Sen jil-
keen kuultiin miten cook-chill- ja kylmévalmis-
tustuotantomenetelmit pystyvit vastaamaan
niihin haasteisiin.

Seuraavaksi kuultiin miten ikdidntyneiden ruoka-
palveluja tuotetaan tehokkaasti ja asiakaslihtoi-
sesti vihentien tarvittavan astiahuollon miirii
ja kuljetuksia seki tarjoamalla asiakasldhtoistd
joustavuutta ateria-aikoihin. Yleisé kuuli my6s
kuinka kiytinnossi voidaan toteuttaa dieetti-
ruokien tuotanto cook-chill-menetelmailla.

Tirkedin ympiristoteemaan paneuduttiin syvil-
lisemmin pikajédihdyttivii kombipataa koske-
vassa esityksessi. Patajidhdytys jiavedelld takaa
nopean jidhdytyksen ilman ylimairiisii tydvai-
heita. Kun prosessista vapautuva limpd otetaan
talteen se parantaa oleellisesti ruoanvalmistuk-
sen energiatehokkuutta.

Piivi todisti jdlleen kerran, ettd yhdessi tekemi-
nen on hedelmaillistd. Monilla ammattikeittisilla
on samansuuntaisia haasteita ja jo toteutetuista
ratkaisuista kuuleminen auttaa oman toimin-
nan tulevaisuuden suunnittelussa. Palautteis-
sa kehuttiin esiintyjid ja aiheita seki kiiteltiin
ystavillisestd ilmapiiristd ja luentojen aidoista
kokemuksista. Lihes kaikki esitykset olivat asi-
akkaidemme pitimii, mikd osoittaa, ettd osaa-
mista on ja sitd ollaan valmiita my®s jakamaan.
Selvii tarvetta vastaavanlaisten tilaisuuksien
jirjestimiselle myds jatkossa tuntuu siis olevan.
Metos auttaa ammattikeittioitdi menestymain.
Siihen kuuluu oleellisena osana osaaminen, sen
jakaminen sekd yhdessi tekeminen.

Juha Jokinen

Nimityksia

Mervi Kankainen on nimitetty Metos Centerin
Maku-henkiléstéravintolan kokiksi. Aikaisem-
min hin on tydskennellyt mm. Scandic Jirven-
piissi ja Hirvihaaran kartanossa Mintsilissa.
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TIRRIPAISTI
35 ANNOSTA

Tissd reseptissi tehddin muunnel-
tu tirripaisti, ei siis ihan perinteist,
joka on tehty pelkistiin siankylki-
siivusta. Kun kiytit my6s kassleria
niin paistista tulee huomattavasti
vihirasvaisempi.

SIANKYLKIVIIPALETTA 2 XG
KASSLERIA 2 KG
SIPULIA 5 KPL
MAUSTEPIPPURIA 20 xpL
MUSTAPIPPURIA 20 KpL
SuoLAA 3 TL
VETTA 2-3 LTR

Leikkaa siankylkiviipaleet noin
4-5 cm paloihin. Halkaise kassler
pituussuunnassa, leikkaa syiden

34

poikki noin 1 cm viipaleiksi. Leik-
kaa sipuli neljdan osaan ja viipaloi

lohkot.

Paista siankylkiviipaleet Metos Va-
rioCooking Centerissi prosessilla
"pannulla paistettavat, hoystd”, viri
%. Kun viipaleet ovat kauniin rus-
keat, lisdi kasslerviipaleet ja jat-
ka paistamista, kunnes my®s kass-
lerviipaleet ovat kauniin ruskeat.
Kaada joukkoon sipuliviipaleet ja
jatka paistamista vield hetki.

Hetken piistd Metos VarioCoo-
king Center kysyy sinulta onko
kuullotus valmis? Jos olet tyytyvii-
nen ruskistukseen, kuittaa kysymys
painamalla painiketta "kuullotus
valmis?” Laite ohjaa sinua ja pyy-
téd sinua lisddméin nestettd. Lisdd

haluamasi nestemiira hyodyntien
automaattista vedentiyttdi, joka
mittaa haluamasi miirin. Aseta
sitten haluttu kypsennysaika, esi-
merkiksi 32 minuuttia. Laite kysyy
sinulta haluatko kiyttdd painetoi-
mintoa. Valitse "kyll3” ,sulje kansi
ja lukitse.

Kun siidetty aika on kulunut um-
peen, VarioCooking Center ilmoit-
taa, etti tiysin lisiaineeton tirri-
paisti on valmis.

Tarjoile vaikka oheisella reseptilld
valmistetut sirdjuurekset. Oluen
ystiville voin suositella mainion
variaation: lisdi tirripaistiin ome-
nalohkoja ja rosmariinia.

OMASSA NESTEESSA
KYPSENNETYT
SARAJUUREKSET

Kuinka kypsennetiin mahdollisim-
man maukkaat juurekset?

Tavalliset menetelmit

Kun kypsennit juureksia perintei-
sesti vedessi keittimalli, juurekset
vettyvit ja menettavat ravintoai-
neita ja makua. Painekeittokaap-

pissa tai yhdistelmduunin héyry-
kypsennyksessi tulos on parempi.
Mikili yhdistelmauunissa kiyte-
tdan kuivaa limpoa (kiertoilma),
tulos voi olla liian kuiva.

Metos VarioCooking Centerilld
saat todella hyvin lopputuloksen
toimimalla seuraavasti: kypsenni
juurekset ilman nestelisdysti pro-
sessilla "juurekset, keittiminen ve-
dessi”, mutta lisiamaitti vettd, il-
man kypsennyskoria, aseta ajaksi
17 minuuttia ja valitse VarioCoo-
king Centerin kysyessi "painekyp-
sennys kylld”. Sulje kansi ja lukitse
se painiketta painamalla.

Kun kypsennit edelld kuvatulla ta-
valla, niin saat erittiin maukkaita,
omassa kosteudessaan painekyp-
sennettyji juureksia. Juurekset hi-
koilevat limméssi juuri sopivan
vihin, jotta kypsyvit ja muodos-
tuu pieni paine. Maku tiivistyy eikd
liukene niin kuin tavallisessa keit-
timisessi. Tuote ei mydskiin tartu
pohjaan, koska limpétilanhallinta
on erittdin tarkasti prosessiohjattu.

Onnistuaksesi hyvin juurestiytok-
sen pitdd olla vihintdin % kyp-



sennystilasta. Voit tietenkin lisa-
ti yrtteji sekd muita haluamiasi
mausteita. Tilkalla mieligljyisi saat
juureksiin hyvin kiillon.

Toinen vaihtoehto on kiyttdd Me-
tos VarioCooking Centerin kisin-
ohjattua kypsennystoimintoa. Va-
litse tilldin "vedessi keittiminen”,
Vario boost, teho 1/6 ja ajaksi 17
minuuttia. Sulje kansi ja lukitse se
painonippidimelld. Kun tuote on
valmis, laite ilmoittaa sinulle siita
danimerkilla.

PROVENO-PADASSATEHTY
MARENKI

Jaihdyttivissi Metos Proveno -pa-
dassa voi tehdi paljon muutakin
kuin kypsentdd ruokaa. Silld on
helppo tehdd mm. erilaisia jalki-
ruokia. Esimerkiksi marengin val-
mistaminen kiy vaivattomasti, jos
sinulla on jadhdyttivd Metos Pro-
veno -pata.

YKSINKERTAINEN MARENKI

Kiytd sekoitintydkalussa vispausri-
tilda ja kaapimia. Tarkista, ettd pata
seki sekoitintydkalu tarvikkeineen

ovat ehdottoman puhtaita ja kui-
via. Jos valkuaiset ovat vaikeasti
vaahtoutuvia,voit kiyttii vaahdo-
tusvaiheessa hyppysellisen suolaa.

Vatkaa kananmunavalkuaiset kayt-
tien sekoittimen manuaalitoimin-
toa 140 kierr./min.

Kun valkuaiset alkavat kunnol-
la vaahdota, lisia sokeria varovasti
(50g sokeria / valkuainen. Tassd
valmistuksessa kiytin 140 valku-
aista ja 7 kg sokeria.

SVEITSILAINEN MARENKI

Kiyti sekoitintydkalussa vispaus-
ritildd ja kaapimia. Tarkista ettd
pata seki sekoitintydkalu tarvik-
keineen ovat ehdottoman puhtaita
ja kuivia.

Kiyti 50g sokeria tai tomusokeria
/ valkuainen.

Kaada valkuaiset sekid soke-
ri pataan. Sekoita ainekset sekoi-
tinnopeudella 30 kierr./min. ja
automaattisella suunnanvaihdol-
la. Aseta limpétilaksi 60 astetta.
Kun massa on saavuttanut asetetun
limpdatilan, kytke jadhdytystoimin-
to paille ja aseta limpétilaksi 15

astetta. Vatkaa massa vaahdoksi
kiyttien nopeutta 140 kierr./min.,
kunnes marenki on kylma.

Pursota marenki Metos Qantanium
-leivontapellille haluttuun malliin
tai muotoon.

Kypsenni marenki Metos Self
Cooking Center -kypsennyskes-
kuksessa asetuksilla kuiva 1lampo
(kiertoilma), kosteus 0%, limpétila
+120 °C, puhallinnopeus 0-1, aika
noin 1-2 h riippuen marengin pak-
suudesta.

Jaghdyttivilli Metos Proveno
-padalla voit helposti tehdi kel-
tuaisista Zabaione-kastikkeen
marengin kumppaniksi. Jos lisdit
kastikkeeseen liivatetta, likoorii ja

appelsiininpalasia, saat kastikkeesta
oivan tiytten vaikkapa suklaama-
renkikakkuun.

Zabaione-reseptin 16ydit Metos
Provenon keittokirjan sivulta 52.

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

keittiopdicillikko

35



- B

melos
Lea Pia Arja

': Eriksson Lindén Soderholm

Tarjoukset ovat voimassa toukokuun 2011 loppuun saakka! Toimitus varas- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466
tosta valimyyntivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahe-
tykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

3901_ €
KAHVINKEITIN METOS M100 JA LAMPOLEVY

Puoliautomaattisen Metos M100 -keittimen rungon etuosassa on kiytt6ad helpottava vedentiytts-
luukku. Keittimissd on yksi suodatinyksikké ja kaksi teflonpinnoitettua limpdolevyi. Suodatuska-
pasiteetti on 18 litraa (144 kahvikuppia) kahvia tunnissa, kannullinen (1,8 Itr) kahvia suodattuu
6 minuutissa. Toimitus siséltdd kaksi lasipannua, suodatinsuppilon ja kahvin mittalasin.

Metos Koodi Kapas. I/h Mitat mm Séahkoliitinti alv 0%
M 100 4157100 18 205x380x465 230V 1~ 2,25 kW 10A 390
M 21 limpélevy 4157160 205x200x75 230V 1~ 0,07 kW 6A 99

TERMOSKANNUT

Metos Koodi alv 0%
Viputermos 2,2 1 4126575 75
Termos hanalla 2,4 1 4157318 145 Kahvinkeitin M100

= 995 . ]€

Lampolevy M21

CB316A

145, ¢ JAAPALAKONE CB 316A

| Metos-jiipalakoneet ovat varmatoimisia ja tyylikkiiti jiintuottajia jatkuvaan kovaan
w kiyttoon. Ulkovuoraus on kauttaaltaan kulutusta kestévii, helposti puhdistettavaa ruos-
tumatonta teréstd. Koneiden kylmaaine on R404 ja vesiliitintd @ 3/4”. Lauhduttimessa

on helposti avattava ja puhdistettava ilmansuodatin.

Viputermos Hanallinentermos 2,41

siséltdéd varamittalasin
seka lasinpesuharjan Metos Koodi Tuotto* Sailio Mitat mm Sahkoliitantid alv 0%

CB 316A 4131389 32 kg/vrk 16 kg 500x580x800 230V1~0,35 kW 10A 995
* jadpalan koko 7 g

METOS MENUMASTER MLD

MLD510D-uunissa on sisivalo, lasiovi sekd helppokiyttdinen, valaistu sidtépyora
10 sekunnista 10 minuuttiin. MLD510D-uunin vuoraus on ruostumatonta teristi.
Uunikammion tilavuus on 34 litraa, GN 1/2-200.

Metos Menumaster MLD510D

Metos Koodi Mikroaaltoteho Kammio mm Mitat mm Sihksliitinti alv 0%
MLD510D 4133300 1000 W 5 tehoaluetta 369x400x221 560x483x344 230V 1~ 1,5 kW 10A 395
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METOS KARHU -YLEISKONEET

Voimakas, viintivi moottori ja tukeva rakenne ovat tehneet Metos Karhu -yleiskoneista keit-
tidapulaisia, jotka kestivit ja jaksavat vuodesta toiseen. Karhu sekoittaa, vaivaa ja vispaa tarkasti
ja huolellisesti kulhon reunoja myéten. Vahvoissa Karhu -yleiskoneissa on nostojérjestelmi, joka
kiinnittda kulhon automaattisesti oikeaan asentoon. Kiyttdpainikkeet ja siitimet ovat kaikki
ergonomisesti esilld. Kaavin on RN10-mallissa vakiona. 4 ohjelmapainiketta omien sekoitus-
ohjelmien tallentamiseen ja 4 esiohjelmoitua nopeusndppiinti tai portaattomasti siddettiva
nopeus. Elektroninen ajastin aina 60 minuuttiin asti.

Vakiovarustus: A-tyovilineet (kulho, vispild, mela, koukku), kaavin, kiinted RST-turvasuojus,
hiti-seis-painike.

Karhu 10 litraa poytimalli  Koodi Mitat mm Sihkoliitinti alv 0%
RN10 VL-2 4143614 369x592x639 230V 1~ 0,7 kW 10A 1995

RN10 VL2 péytamalli

METOS MUSTALAATIKKO JA VALIKANSI KYLMAMATOLLA

Mustalaatikkojen ylivoimaisuus:

@ Iskunkestivi, soveltuu konepesuun
@ Helppo kisitelld, kevyt ja pinoutuva
e Limmédnsietoalue -40°C ... +110°C

Kylmikuljetusta varten GN1/1-laatikkoon on
saatavissa lisivarusteena vilikansi, johon voi-
daan sijoittaa pakastimessa jaihdytettivi kyl-
mamatto.

Metos Koodi Mitat mm Kapasiteetti Paino  alv 0%
GN1/1 Musta 4170028 650x400x300  3xGN1/1-65 2,3 kg 69
GN1/1-vilikansi ja kylmidmatto -23°C 4170029 + 4170030 3,9kg 55

METOS MASTER LUXG60EL -ASTIANPESUKONE

Metos Master Lux 60EL on vaativan kiyttijin elektroninen pdydinaluskone.
Koneessa on omavalvontaa helpottava diagnoositoiminto, joka valvoo toimintaa
ja ilmoittaa virheisti. Loppuhuuhtelun limpétila varmistetaan thermostop -toi-
minnolla. Tiysin eristetty kone pitii ddnenpainetason alhaalla ja pintalimpétilat
matalana. Koneessa on helppokiyttdinen digitaalinen ohjauspaneeli, joka ker- 0 - £
too pesuvaiheen. Koneessa on nelji pesuohjelmaa, 1/2/3/5 minuutin ohjelmat. 209 r
Metos Master Lux 60EL -astianpesukone voidaan asentaa lisivarusteena saata- | I
valle jalustalle tai vapaasti lattialle pdydin alle tai sen viereen.
Pesukoneen toimitus sisiltid tulovesiletkun (muovia), pesuaineannostelijan _E
nestemiiselle pesuaineelle, huuhteluaineannostelijan, lautaskorin, lasikorin ja
aterinsuppilon.

L A
Metos Master Koodi Mitat mm Boileri Siahkoliitinti alv 0% w

MM Lux 60EL PS CW 4246031  600x610x850  6kW  400V3~ 6,6 kW 16A 2090
Jalusta MM 4158871 590x535x500 199 Metos Master Lux 60EL
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Noutomyymalan realisointitarjous - huippukokkien
korkkaama kylmakaappi

Metoksen Keravan Noutomyymalissi on realisoitavana pieni erd Vuoden Kokki -kilpailuissa kiytettyja jaa- ja pakas-
tekaappeja. Kaapit ovat tekniikaltaan uudenveroisia. Nopeimmilla on nyt ainutlaatuinen tilaisuus hankkia Suomen
parhaiden kokkien sisiinajama kylmikaluste todella edullisesti. Niti ei riiti kaikille!

JAAKAAPPI METOS START S50RTN / E

PAKASTEKAAPPI METOS START S50R BT / E

- ulkomitat 600 x 700 x 2080mm - ulkomitat 600 x 700 x 2080mm

-tilavuus 390 litraa - tilavuus 390 litraa

-sdilytyslimpétila: 0°C...+10°C - sdilytyslaimpétila: -18°C...-22°C

- kaapin sijoituspaikan limpétila +15°C... +43°C - kaapin sijoituspaikan limpétila +15°C... +43°C
-hermeettinen, ilmalauhdutteinen kylmikoneisto kaapin yliosassa - hermeettinen, ilmalauhdutteinen kylmikoneisto
- 4 kpl 430*530 mm muovipinnoitettua ritildhyllysd kaapin yldosassa

- 4 kpl 430*530 mm muovipinnoitettua ritilahyllya
- Huom., tissi mallissa ei ole sisdvaloa

- Huom., tissd mallissa ei ole sisdvaloa

HINTA 1 380,- (ALV 0%)
Alennus uuden hinnasta 42 % HINTA 1 580,- (ALV 0%)

Alennus uuden hinnasta 40 %
NOUTOMYYMALASTA VOIT TEHDA LOYTOJA

Metoksen Keravan toimipisteen yhteydessi toimiva Noutomyymili palvelee pientarvikkeiden ja varaosien nouto-
pisteend. Noutomyymailin yhteydessi toimivan realisointipisteen kautta poistetaan mallivaihdosten, niyttelyiden ja
messujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Realisointivalikoimassa on my&s muutamia pienten kuljetusvaurioiden tai
asiakkaan tekemien tuotevaihtojen vuoksi palautuneita laitteita. Useimmat tuotteet ovat tekniikaltaan uuden veroisia.

Pidset tutustumaan péivittiin vaihtuvaan valikoimaan netissi osoitteessa www.metos.com. Tuotteet 16ydit sivulta
otsikon Realisointivarasto alta. Noutomyymaili on auki arkisin 8.30 — 15.00 ja muuna aikana sopimuksen mukaan.

Yhteystiedot: Metos Noutomyymaili, Ahjonkaarre, 04220 KERAVA
Ajo-ohjeen voit tulostaa www.metos.com

Erkki Kaipainen, puhelin: 0204 39 4353

Sihkoéposti: etunimi.sukunimi@metos.com
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Vastaanottaja

. maksaa

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

lahettdd oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

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

[] Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ [ A lahtien
|| Tilaan Metos Uutiset
D Tilaan kuvaston

[] Lihetdn palautetta Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
3",‘:“26" nimg 04003 VASTAUSLAHETYS
rityksen nimi
Katuosoite tai PL ... 385 SSSE—_—C——— . e
Postinumero ja -toimipaikka .........ccccooeeveriiniiniiininiinieicceccec e

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:
Asiakasnumero (takasivun 0SOiteKeNntasta): ..........cccuveeeeiveeevieeeeniieeeiee e,
Henkilon nimi

Yrityksen nimi

Katuosoite tai PL...... S0 S 00 of SN ... B R .
Postinumero ja -toimipaikka .........coocoeiiiniiiiiniiie e
Lisitietoja / palautetta lehden tekijoille: .........coccoveeviniincniiiniiniiininieene

Testaa tietosi netissa

Metoksen nettisivuilla olevasta Testaa tietosi -osiosta 16ydit

astiapesua ja energian tehokasta kiyttoa kisittelevit tietopa-

e - R ) ketit. Ndiden sihkdisten oppimateriaalien avulla voit testata
TE— ] ja kehittdd ammatillista osaamistasi.

e ' — i FXK Oikeat vastaukset ja aihealueeseen liittyvi lisdinformaatio

- - e o | s tulevat nikyviin jokaisen kysymyksen jilkeen. Tami viliton

— palaute auttaa asioiden omaksumista ja tekee testeisti tehok-
= — =} - - s kaan oppimisvilineen.
== — E Hea | = == Oppimateriaalit 15y-
o= — dit osoitteesta www.
ar — | O metos.com painikkeen
= = "Testaa tietosi” alta.

- " FES ¥l v Kaikki vuoden 2011
" aikana pelin hyviksyt-
tévin arvosanoin (yli 50

=T B - - prosenttia oikeita vas-

- tauksia) suorittaneet

osallistuvat arvontaan,

jossa paipalkintona on

Tuotteet ja hinnat I6ytyvat kotisivuiltamme www.metos.com/ littalan Aalto -terisvati.
tuotteet -valikon alta




kitchen intelligence@

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

Niyttelyemintimme toimii yhteyshenkilénisi Metos Centerissi. Hinet tavoitat sihkopostitse metos.center@metos.
com ja puhelimitse 0204 39 4341. Ilmoittaessasi etukiteen tulostasi osaamme varata oikeat asiantuntijat kidyttoosi.

Tervetuloa.

UUTTA

Patentoitu, jadhdyttavalla sekoitintyokalulla
varustettu Metos Proveno Chill Pro —kombi-
pata on nyt kokeiltavissa. Tule koekeittioom-
me testaamaan miten helppoa ja nopeaa pa-
taruokien jadhdyttaminen voi olla.

Metos
ympairisto-
ystaviillisempi
valinta




