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Metos Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja
kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille.
Metos Uutisten paatoimittaja on Juha Jokinen. Mu-
kavia lukuhetki&!

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset,
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4244,
juha.jokinen@metos.com. Lehtemme ilmestyy 3-4
kertaa vuodessa. Osoitetietojen muutokset voit tehda
netissa: www.metos.com, soittamalla 0204 39 13
tai palauttamalla lehdesté I6ytyvan palvelukortin.
Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja faksi

0204 39 4360.
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PAAKIRJOITUS

Tydpaikalla nautittu limmin lounas on meille itsestiinselvyys, jonka merkityksen
huomaa vasta sitten, kun timi mahdollisuus otetaan pois. Kun yhteinen ateriointi
jad viliin, niin mitd jadgmme kaipaamaan? Tyotovereita, keskusteluja, viittelyji,
mahdollisuutta tavata toisilla osastoilla tydskentelevii kollegoita. Yhteinen lou-
nashetki on ennen kaikkea sosiaalinen tapahtuma, jota ei korvata Facebookilla,
Twitterilli tai intranetilld. Tydpaikkaruokailu ei ole kehittynyt ilman miiritietoista
ohjausta. Kehitysti ovat vauhdittaneet seki valtiovallan toimenpiteet etti tyon-
tekiji- ja tydnantajajérjestdjen 16ytimi yhteisymmirrys.

Viimeisen kymmenen vuoden aikana henkildstéravintoloista on tullut yhi mo-
nipuolisempia palveluyksikkojg, jotka muistuttava yhi enemmin toimipaikkojen
ulkopuolella operoivia ravintoloita. Keittidissd timi kehitys on luonut tarpeen
entisti monipuolisemmalle laitteistukselle, jonka avulla selviydytiin tehokkaas-
ti ja taloudellisesti niin aamupuurosta, vakiolounaslistasta, teemapiivistd kuin
iltahetkilld koittavista edustustilaisuuksista. Laitteiden mairi keittiossid ei ole
juurikaan lisdantynyt, vaan kehitys on ollut annosmiirien noususta johtuen jopa
piinvastainen. Nykyaikainen keittié koostuu monipuolisista laitteista, joita hyd-
dynnetiin tehokkaasti. Uuden tekniikan ansiosta my®s energiatehokkuus voidaan
hallita sellaisissakin kiyttdympiristoissi, joissa tekeminen on monimuotoista ja
volyymivaihtelut suuret.

Samaan tapaan kuin suomalainen kouluruokailu, niin myés tydpaikkojen lou-
naskulttuuri saattaa pysiyttii ulkomaalaisen vieraan miettimiin, josko tuosta olisi
jotakin oppia kotiin vietiviksi. Itse koin aitoja suomalaisia tihtihetkii osallistues-
sani toukokuussa Sveitsissi luentotilaisuuteen. Yhdysvaltalainen tohtori esitelmoi
tydpaikan yhteisten ruokahetkien sosiaalisesta merkityksesti. Esimerkiksi hin oli
poiminut Nokian. Luennoitsija hehkutti kuinka Jorma Ollila sai aikanaan yrityksen
lentoon rakentamalla henkilSstoéravintoloita ja panostamalla henkildston yhteisiin
lounashetkiin. Seinille heijastettiin kuva Karaportin henkilstéravintolan aulasta.

Salista kuului supinaa. Me luennolla istuneet kolme suomalaista olimme vaiti.
Suurin osa 60 osallistujasta niytti tuhertavan jotakin muistiinpanoihinsa. Hil-
jaisuuden katkaisi ruotsalainen johtaja, joka kertoi havainneensa saman ilmién ja
kehittineensi itsekin lounasruokailua omalla tyépaikallaan. Hyvi yritys, mutta
pisteet tulivat jo 6-1 meille.

Juho Miyry
Myyntijohtaja,
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Kuvassa viereisella sivulla Jukka Luojukoski taustallaan Noormarkun ruukkialueella sijaitsevan ravintola Noormarkun Klubi ja tassa ylla kyseisen
ravintolan ruokasalin yhteyteen katettu lounaspoyta.

uoka maistuu paremmalta

idyllisessa ja miellyttavassa

ymparistéssa. Jos tarjottava
ruoka viela tukee ympariston tunnelmaa,
tulee ruokailusta varmasti miellyttava
kokemus. Nykyisin Poriin kuuluvassa
Noormarkussa sijaitsee A. Ahlstrom osa-
keyhtion perinteikas ja idyllinen ruukki-
alue. Kulttuurihistoriallisesti arvokas alue
tarjoaa tana paivana myos korkeatasoisia
kokous-, juhla-, majoitus- ja ravintolapal-
veluja erilaisiin ikimuistoisiin juhlatilai-
suuksiin tai luo mieltaravitsevat puitteet
kokouksille, joissa halutaan saavuttaa

jotain arkista suurempaa.

Vuodesta 1870 asti Ahlstrémin suvun hallin-
nassa ollut Noormarkun ruukkialue on tunnel-
mallisesti vastakohta New Yorkin Manhattanin
muurahaispesimaiiselle vilinille, jossa ihmiset
puikkelehtivat keltaisten taksien joukossa so-
puisassa kaaoksessa kuin yrittien etsii paikko-
ja, joissa nippu onnekkaita auringonsiteiti olisi
piissyt maanpinnalle asti onnistuen viistimiin

suunnattoman korkeiden pilvenpiirtijien varta-
loiden valtavat varjot.

Noormarkun ruukkialueella aika pysihtyy,
keuhkot tiyttyvit raikkaalla, hapekkaalla ilmal-
la ja lintujen viserrys rauhoittaa mielen saaden
energian virtaamaan arkisen hilyn rasittamiin
aivolohkoihin.

Vuonna 2009 Ahlstromilti otettiin yhteyttd Juk-
ka Luojukoskeen ja kysyttiin hinen halukkuut-
taan keittd- ja ravintolatoimen paillikon tehti-
viin. Tarjolla oli siind maérin mielenkiintoisia ja
mittavia kehitystehtivii ja laajennusprojekteja,
etti Jukka ei voinut kieltiytya.

Ahlstrém on aina ollut vieraanvarainen talo.
Sen takia tavoitteeksi otettiin, etti tila-, tapah-
tuma- ja ruokapalvelutarjonta nousee samalle
asiakasliheiselle tasolle, josta jo 160 vuotinen
vieraanvaraisuus ammentaa voimansa.

- Olemme tehneet aluksi kovasti toiti taalld
Noormarkussa. Tyénantajan tuki on ollut vah-
vaa ja mielipiteitdni on kuunneltu, kertoo Juk-
ka Luojukoski. Asiakaspalaute on ollut myén-
teistd, miki nikyy myds myynnin suotuisassa
kehityksessi. Samantyyppisti kehitystyotid on
alettu tehdi Jukka Luojukosken johdolla myés
A. Ahlstrémin Kauttuan toimipisteen vierastoi-
minnalle.

Jukka Luojukosken ruokalistan suunnittelua
ohjaa "kahdeksan vuodenaikaa” alkaen syksyn
ravustuksesta, nahkiaisista ja riistasta. Niitd seu-
raavat joulu, blinit ja kesii kohden kevennetiin

unohtamatta satakuntalaisia valtakunnallisesti
tunnettuja kaloja silakkaa, siikaa ja lohta.

- Yksi kdytetyimmistd raaka-aineistamme on
kuitenkin hauki, kertoo Jukka Luojukoski ja
osoittaa tietivinsi, ettd timikin hyvi raaka-aine
on ehki mainettaan parempi, mutta jostain syys-
ti ei ole onnistunut uimaan muodin ylimmille
aallonharijoille.

Vaikka ruokalistan suunnittelun taustalla on
tiettyjd perusrakenteita, suunnitellaan jokaisen
tilaisuuden ruoka- ja juomatarjonta kuitenkin
yksil6llisesti asiakkaan tarpeiden, halujen ja ti-
laisuuden luonteen mukaisesti.

Tarjottavista ruoista monet ovat sellaisia, joita
Noormarkussa on tarjottu jo vuosisatoja. Jonkin
verran niiti tietysti uudistetaan ja nykyaikaiste-
taan. Paikallisia raaka-aineita kiytetiin paljon.
Joissakin tilaisuuksissa tuotteista jopa 80% on
omaa tuotantoa tai aivan lihelti. ~Etsimme jat-
kuvasti tistd liheltd uusia tuottajia, jotka voi-
sivat toimittaa meille laadukkaita ja "puhtaita”
raaka-aineita.

Entipi perinneruokia? Niiti Satakunnassa
on paljon ja ne ovat hyvid. Ruukin alueellakin
on jo 160 vuotta nautittu alueen tiettyja ruuk-
kialueen erikoisuuksia, joiden reseptiikka on
kokkien salaisuus ja periytyy sukupolvelta toi-
selle. Nikojadn salaisuuksien verho aukeaa vain
kokeilemalla. Siini sitd onkin sitten kavereille
kertomista, etti miti se oli, miltd se maistui ja
selvisiko kuinka se oli tehty.

Juha Jokinen
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Ruukin alueella sijaitseva Villa Havu-

linna on rakennettu 1901 ja se toimii
ykyaan tilauskaytossa yritysten kou-
tus- ja edustustiloina.

Vuonna 2011 Ahlstrémin su\/ﬁﬁ-%miéaﬁn‘m - ,,'-J.'r‘ - ., L Ty T
osakeyhtion toimialoja ovat kiinteistot, metsat javieras- - -
toiminta.-Porssilistattu (v. 2006) Ahlstrom Qyj on ny-

kyisin keskittynyt erikoispapereihin ja kuitumateriaalei-

hin.Perinteikkaan yritystoiminnan alullepanija:oli vuon-

na 1827 syntynyt Antti Ahlstrom, joka aloitti bisneksen
kasvattamisen-aikeinaan-merenkulun ja sahateollisuu-

den parissa. Neormarkun ruukki tuli suvun omistukseen

vuonna 1870. Arvokkaassa kulttuurimiljoossa Noormar-

kussaon edelleen A.Ahlstrom Osakeyhtion padkonttori

(kuvassa). Noormarkun ruukin alueella on. mm. museo

seka useita idyllisia rakennuksia, joissa voi majoittua tai

jarjestaa kokouksia ja erilaisia juhlia. Paikalle voi poike-

ta=-my0Os vain aamiaiselletai lounaalle.
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Noormarkun joki virtaa Ruukin lapi ja pyorittaa 1914 rakennet-
tua vegjvoimalaa (alla oikealla).
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Metos SelfCooking Center®

-nemman

alkaa
oleelliseen!

Ei hankalaa ohjelmointia, limpétilan, kypsen-

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

van tuotteen ja tiyttdasteen mukaan. Lopputu-

los on aina tasalaatuinen ja juuri sellainen kuin
Sini 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
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aailman suurin suunnistus-
viestitapahtuma Jukolan
viesti juostiin tana vuonna
Haminan Virolahdella. Harjun oppi-
miskeskuksen ymparistoon rakennettu
kisakyla otti viikkoa ennen juhannusta
vastaan yli 10 000 Jukolan viestin ja yli
4000Venlojen viestin juoksijaa. Kun paal-
le lisattiin vield huoltojoukot, oli vakea

liikkeella arviolta 40 000 henkea.

Ja missd ihmiset kokoontuvat, sielld tarvitaan
my®s toimivia ruokapalveluja. Salpa-Jukolan
ravintoloista vastasi vapaaehtoistyontekijdistd
koottu yli kolmensadan hengen iskujoukko. Tar-
jolla oli muun muassa kasvis- ja jauhelihalasag-
nea, makaronilaatikkoa seka liha- ja bataattikeit-
toa. Luonnollisesti my&s hyvin energiatankka-
uksen tarjoava aamupuuro kivi hyvin kaupaksi.
Harjun oppimiskeskuksen hallit tarjosivat hyvit
puitteet viliaikaisen ravintolan rakentamiselle.
Alusta asti oli selvii, ettd limmityskeittiossd
tarvittiin reilusti uunikapasiteettia. Haasteen

ratkaisi Vehmaan Maut Oy, joka toi paikalle
vuokrakidyttod varten hankkimansa nelja tuli-
terdd Metos SelfCooking Centerii.

— Yleensi toimimme niin, ettd meidin kuor-
ma-automme toimii keittioni. Taalld laitteet
nostettiin ulos ja keittié rakennettiin hallin si-
sidan, myyntipaillikkd Markku Lilja kertoo.

RALLIA JA ROKKIA

Elintarviketoimittaja Vehmaan Maut on kier-
tinyt vuokrakeittionsi kanssa monissa suurissa
urheilu- ja musiikkitapahtumissa. Kesin 2011
kirjoon mahtui muun muassa Ruisrock ja Nes-
te Oil Ralli.

Jukolan viestissd Vehmaan Maut oli puhtaas-
ti laitteiden vuokraajana, mutta yleisempi toi-
mintatapa on, ettd myds yrityksen valikoimaan
kuuluvat elintarvikkeet kuuluvat sopimukseen.
Markku Lilja kertoo, ettd joustavana valmista-
jana he pystyvit riitildimiin tarjonnan ope-
raattorin toivomusten mukaiseksi ja tarvitta-
essa komponentit saapuvat paikalle vaikkapa
valmiiksi vaditettuina.

Idea keittion vuokraamisesta sai alkunsa siiti,
ettd yhid useammat tapahtumajirjestijit kai-
pasivat tasokkaita ateriapalveluja kivijoilleen.
Laadukkaiden tuotteiden lisiksi jarjestdjilld oli
tarve suurille kylmigille ja hygieenisille tyds-

kentelytiloille. Metos SelfCooking Centereiden
lisaksi vuokrakeittiostd 18ytyy runsaasti uuni- ja
limpoévaunuja. Niilli taataan se, ettd suuretkin
annosmaiirit saadaan nopeasti esille.

- Jirjestelmii kehittdessimme olemme pa-
nostaneet erityisesti kylmiketjun katkeamatto-
muuteen ja hygieniaan. Keitti6 on viranomaisten
puolesta tarkastettu ja hyviksytty. Tama helpot-
taa tapahtumajirjestijia omavalvontasuunnitel-
man tekemisessi ja lupien hakemisessa, Markku
Lilja kertoo.

Juho Méiyry

Jukolan viesti on tunnettu tapahtumana, jossa
jarjestelyt toimivat.Tilapaiseen keittioon asen-
netut vaunutayttoiset Metos SelfCooking Cen-
terit mahdollistivat sujuvan ruokailun myo6s
ruuhkahuippuina. KUVA: Aapo Laiho.



uomutuotteiden ja lahella tuote-

tun ruoan kysynta kasvaa koko

ajan sellaista vauhtia, etta tar-
jonta ei tahdo pysya perassa. Asiakkaita
ja kuluttajia kiinnostaa entista enemman
ruoan sisaltod, alkupera ja koko se arvo-
maailma, joka ruokaan sisaltyy. Monelta
palveluntarjoajalta tama ei ole jaanyt
huomaamatta. Kasvavaan kysyntaan
yritetdan vastata, mutta se ei aina ole
helppoa. Etenkin suuret toimijat kamp-

pailevat saatavuusongelmien kanssa.

Suomeenkin saatiin viimein hallitus hankalien
neuvottelujen jilkeen. Samoihin aikoihin jir-
jestettiin jo kahdeksannen kerran my®s nuori-
son varjovaalit. Nuorisovaaleissa maan toiseksi
suurimmaksi puolueeksi nousi Vihreit. Vaikka

e o mja'rx-tfd“

moni puolue haluaa trenkikkaisti kantaa huolta
luonnosta ja ympiristostd, niin ainakin Vihreit
ovat painokkaasti talli asialla. Myds luomu- ja
ldhiruokaan sisiltyy selvisti luontoon liittyvid
arvoja. Nuorison varjovaalien tulosten perusteel-
la voidaan siis sanoa, ettd luomu- ja ldhiruoka
kiinnostaa yhi useampia myos jatkossa.

Luonnollisten ja lihelld tuotettujen elintarvik-
keiden saatavuuden puutteet konkretisoituivat
meille, kun jirjestimme Metoksella toukokuus-
sa 2011 erdin asiakas- ja sidosryhmitilaisuu-
den, jonka menun kantavana teemana oli aitoa
luonnollista ruokaa lihelti. Ravintolatiimimme
joutui kohtaamaan samat haasteet kuin monet
muut ammattikeittiot. Raaka-aineita tai jalos-
tettuja tuotteita oli vaikea 16ytid ja saada. Vali-
koimalistoissa tuotteita sentiin jo jonkin verran
oli, mutta se ei vield taannut sitd, ettd tuotetta
olisi ollut hyllyssi saatavilla.

Lopputuloksessa onnistuimme hyvin ja saimme
koottua ateriakokonaisuuden, joka oli lisdainee-
tonta, luonnonmubkaista ja lihelld tuotettua.
Tidmai tosin edellytti meididn venyttivin lihi-
ruokakisitteen kattamaan lihes koko Suomen.

Toisaalta osa tuotteista 16ytyi hyvinkin lahelti,
kuten omalta pihalta, omalta paikkakunnalta
tai naapurikunnista.

Koska saatavuuden kanssa on haasteita, ovat
omat verkostot ja suhteet monelle luonnon-
mukaista tai lihiruokaa tarjoavalle ammatti-
keittiolle todella arvokkaita. Tuotteita 16ytyy
selvisti enemmin niin sanotusti "tiskin alta”.
Kun tuottajien tuotantomaarit ovat pienet, niin
usein kaikki saadaan myytyi "kanta-asiakkaille”
etukiteen ja satunnaisille asiakkaille jii kor-
keintaan rippeet.

Monen ammattikeittion toimintaan kuuluu
tarkka etukiteissuunnittelu, ennustettavuus
ja julkinen sitoutuminen luvattuun tarjontaan.
Ruokalistat on tehty pitkille eteenpiin ja "Ei
00”:n myyminen on kiytinndssi mahdotonta.
Ruoka on valmistettava siannéllisesti ja sen on
oltava ennalta ilmoitetun ja sopimuksien mu-
kaista. Tuotantoldhtdinen tapa, jossa tuotetaan
jotain niistd raaka-aineista, mitd tandin satuttiin
saamaan, ei ole vaihtoehto. Niin ikéin lappu luu-
kulla "téniin ei valitettavasti tarjota ruokaa toi-
mittajien toimitusvaikeuksista johtuen” on lihes
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sama kuin allekirjoittaisi konkurssi-ilmoituksen.
Suuri ja kasvava erityisruokavalioiden miari
vihentii entisestiin mahdollisuuksia joustaa
raaka-ainetarjonnan mukaan.

Tilanne on kuitenkin onneksi paranemaan piin.
Maassamme on menossa lukuisia hankkeita ja
toimenpiteitd, joiden tavoitteina on luonnon-
mukaisen, lihelld tuotetun ja pienten tuottajien
tuotteiden kysynnin ja tarjonnan parempi koh-
taaminen. Ostajia ja ottajia olisi, jos vain olisi
tavaraa. Tilanne on siis muuttumassa terveesti
kysyntdohjautuvasti.

Varsinais-Suomen sairaanhoitopiirissi on me-
nossa suuri osin Euroopan unionin rahoitta-
ma projekti, jossa etsitiin ratkaisuvaihtoehtoja,
kuinka pienempien ja lihempini olevien elin-
tarviketuottajien tuotteita saataisiin pysyvisti
suuren ruokapalvelutoimijan valikoimiin.

Kaupan puolella 16ytyy vastaavanlaisia projek-
teja ja hankkeita. Mm. K- ja S-ryhmi tekevit
omien hankkeidensa lisiksi yhdessi muiden
toimijoiden kanssa yhteistyotd, jossa autetaan
pientuottajia saamaan tuotteitaan yksittiisten

kauppojen, koko alueen tai periti koko ketjun
valikoimiin. Kaupan logistiikka ja toimintata-
vat asettavat kuitenkin luonnollisesti valikoi-
miin paisylle omat vaatimuksensa. Tillaisia ovat
mm. pakkaukset ja pakkausmerkinnit, joissa
pientuottajia autetaan. Halu on kova, koska
taustalla on aito kysyntd ja kauppa voi saada
tistd kilpailuvaltin. Asiassa kannattaa kuitenkin
edeti pienin ja hallituin askelin, jotta tuotanto
pysyy mukana eiki kuluttajille tule pettymyksii.
On toivottavaa, etti niissi hankkeissa tapahtuu
onnistumisia. Se toisi mukanaan paljon hyvia:
tyytyviisia asiakkaita, tukisi pientuottajia, lyhen-
tiisi kuljetusmatkoja ja —aikoja. Parhaimmillaan
se valikoimien laajentuminen, monipuolistu-
misen ja lisidntyvin omaleimaisuuden kaut-
ta rikastuttaisi koko elintarviketalouttamme ja
ruokakulttuuriamme.

Luonnollisen ja lihelld tuotetun ruoan kysynnin
ja tarjonnan kohtaamisen haasteet palauttavat
meidit markkinatalouden ja markkinoinnin pe-
rusasioiden #irelle. On oltava tuote, jota asiak-
kaat haluavat ostaa. Tuotteella pitda olla hyvik-
syttivi hinta, jolla se myy. Tamakdidn ei riita,
vaan kuten edelli on todettu, tuotetta pitii olla

saatavilla. Nykydin tima saatavuus pitdd myos
olla kohtuullisen helppoa. Muussa tapauksessa
kiusaus valita helpommin saatavilla oleva tuote
on suuri. Lahiruoan hakeminen kovin kaukaa
kun kuulostaa kovin ristiriitaiselta. Jos sen ha-
keminen vieli vaatii paljon aikaa ja vaivaa, niin
se hautaa kysynnin varmasti ja nopeasti.

Kysytty, oikeanhintainen tuote helposti saata-
villa ei vield sekdin riitd. Tdmin paivin tiedon
ruuhkaisilla hypervaltateilli meidin on myds
osattava valita kaistamme, ottaa tilamme ja on-
nistua viestinnissi eli kertomaan asiakkaille, etti
heidin haluamansa tuote on olemassa ja misti
sitd helposti saa. Meidin on osattava markki-
nointiviestinti. Tuote tai palvelu, vaikka olisikin
olemassa, on sitd kiytinndssi vasta sitten, kun
sen olemassaolo on asiakkaiden tiedossa ja tie-
to tdstd pomppaa esiin muusta tietomassasta.
Markkinointiviestinnin kaikki keinot kannattaa
pohtia ldpi tiniin, jolloin tarjolla on keinoja
puskaradiosta internettiin ja kaikkea siltd vililta.

Juha Jokinen
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Laakson sairaalalla on pitka historia ja keittiokin on lapikdynyt monia
muodonmuutoksia. Pintojen-arvista huolimatta seinat katkevat sisal-
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= L leen tanaan edistyksellisinta keittiolaiteteknologiaa.
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Metos Burlodge Transflex -tarjotinkasetti lastataan hihnalla ja viedaan kylmiéon odottamaan autokuljetusta Haartmanin sairaalaan.

elsingin kaupungin Laakson

sairaalan ravintokeskus toi-

mii vanhoissa tiloissa. Se ei
kuitenkaan ole estanyt seinien sisalla
tapahtuvaa ruokatuotantoa ja logistiik-
kaa kehittymasta ja muuttumasta ajan
vaatimusten mukana. Tandan vuonna
1956 valmistunut ravintokeskus valmistaa
ruoan ei vain oman sairaalan potilaille ja
henkilokunnalle, vaan myés muutaman
muun sairaalan potilaille. Tuotantomene-
telmina kaytetaan rinnakkain cook-serve-

ja cook-chill-menetelmia.

LAAKSON SAIRAALA: COOK-SERVE,
KESKITETTY JAKELU

Laakson sairaala on yksi Palmia-liikelaitoksen
toimipisteistd. Palmia tuottaa mm. ravitsemis-
palveluja Helsingin kaupungille. Laakson sairaa-
lan potilaiden ateriat valmistetaan perinteiselld
kypsennys-tarjoilu (cook-serve) -menetelmalla.
Keskitetyn jakelun yksilolliset ateriakokonaisuu-
det kootaan hihnalla ja tarjottimet laitetaan Me-

toksen Burlodge POD -tarjotinvaunuun. Vaunut
liitetddn heti hihnajaon jilkeen telakointiase-
maan, jossa automaattinen ohjelma lisid vaunun
kuumalle puolelle limpad ja jaadhdyttiad lisda sitd
tilaa, jossa on tarjottimilla ateriakokonaisuuden
kylmit tuotteet. Niin aterian komponentit pysy-
vit koko kuljetuksen ajan aina tarjoiluun asti oi-
keissa limpétiloissa. Kylmit tuotteet pysyvit vii-
ledin raikkaina ja limpimit maittavan limpimin.
Kuljetuksessa ja tarjoilussa ei tarvitse endd ruo-
an limpétilojen takia turhaan kiirehtii. Laakson
sairaalan osastoille kuljetetaan kolmesti pdivissi
14 vaunua kiytivia pitkin. Keittiostd osastoille
vaunut vedetiin trukilla kahden vaunun ryh-
missi. Keittidssd 14:43 vaunua varten on nel-
ja telakointiasemaa. Riittdvit limpotilareservit
annoksille saadaan aikaiseksi noin 15 minuutin
telakoinnilla ennen trukkikuljetusta.

HAARTMANIN SAIRAALA: COOK-CHILL,
KESKITETTY JAKELU

Vajaa kaksi vuotta sitten Helsingin kaupunki
rakensi aivan uuden Haartmanin sairaalan parin
kilometrin pdihin Laakson sairaalasta. Uuden
sairaalan potilaiden ateriat valmistetaan Laakson
sairaalan ravintokeskuksessa kypsennys-jaahdytys
(cook-chill) -menetelmilli. Ateriakokonaisuudet
jaetaan kylmini keskitetysti tarjottimille, jonka
jilkeen tarjottimet laitetaan osastoittain erityi-
siin kuljetuskasetteihin, jotka siirretdan kylmidon
odottamaan kuorma-autokuljetusta.

Jashdytetty auto kuljettaa huputetut kuljetus-
kasetit kolmesti piivissi Haartmanin sairaalan
kuudelle osastolle. Vastaanottavilla osastolla on
oma Metos Burlodge Novaflex -vaunu, joka sii-
lyttad kaikki ateriakomponentit kylmini sithen
saakka, kunnes kuumennusohjelma kiynnistyy
automaattisesti ja kuumentaa aterian limpimana
tarjottavat komponentit tarjoilulimpétilaan kyl-
mien komponenttien pysyess tarjottimen toises-
sa reunassa jadkaappilimpétilassa. Kuumennus
kestid noin 45-50 minuuttia. Sitten tarjottimille
lisitddn leipd, juoma ja aterimet, jonka jilkeen
ateriakokonaisuus tarjoillaan potilaille.

Joka jakelukierroksella jakeluauto kuljettaa
paluukuljetuksena edellisen aterian huputetut
tarjotinkuljetuskasetit takaisin Laakson ravin-
tokeskukseen. Sielli astiat, tarjottimet ja kulje-
tuskasetit puhdistetaan, jonka jilkeen ne ovat
valmiit uudelle kierrokselle. Piivillisen kuljetus-
kasetit ja astiat pestiin seuraavana aamuna.

Haartmanin sairaalassa joka osastolla on siis
yksi kuumentava vaunu. Logistiikka vaatii aika-
taulujen puitteissa kuitenkin 18 kuljetuskasettia
potilastarjottimille, koska samaan aikaan kun vas-
taanottopiissi ruokaa jaetaan, niin ldhettavissi
keittitssd seuraavia tarjotinkasetteja jo tiytetiin
tai osa on jo kylmivarastoinnissa.

MARIAN SAIRAALA: COOK-CHILL,
KESKITETTY JAKELU

Noin viiden kilometrin piissi Laakson sairaalan
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Metos Transflex -tarjotinkasetti suljetaan muovihupulla ennen kylmi-
00n siirtamistaan.

ravintokeskuksesta sijaitsee Marian sairaala, jossa
on viisi osastoa. Niidenkin potilasateriat tehdéin
Laakson sairaalan ravintokeskuksessa. Tuotanto-
menetelmi on kypsennys-jaihdytys (cook-chill).
Ateriakokonaisuudet kootaan tinnekin keskite-
tysti hihnalla, jonka jilkeen tarjottimet laitetaan
Metos Burlodge POD CT —vaunuihin. Vaunut
laitetaan kylmiéén odottamaan autokuljetusta.
Kuorma-autokuljetuksen jilkeen vaunut asete-
taan vastaanottopiin huoltotunnellissa telakoin-
tiasemiin, joissa kuumennusohjelma kiynnistyy
automaattisesti ja limmittia lampimit tuotteet.
Huoltomiehet vievit ohjelman paityttyd vaunut
hisseilld osastoille, jossa juomat ja leivit lisatiin
tarjottimille ja ateriat tarjoillaan potilaille.
Marian sairaalassa osastoja on viisi. Kaiken
kaikkiaan logistisen ketjun eri vaiheissa on koko
ajan 15 POD CT -vaunua. Lisiksi Marian sairaa-
lan piivystysosastolla on yksi hajautetun jakelun
kuumennus-/kylmisiilytysvaunu, joka mukau-
tuu piivystysosaston vaihtuviin aikatauluihin.

AURORAN SAIRAALA: COOK-SERVE,
HAJAUTETTU JAKELU

Jos edellisessi ei vield ollut yhdelle tuotantokeit-
tidlle tarpeeksi, niin todetaan viels, ettd Laakson
ravintokeskuksesta lihtee limmin ruoka Metok-
sen Termia vaunuissa hajautettuna jakeluna vield
Auroran sairaalan kymmenelle osastolle. Kylma-
tavarat kuljetetaan limpderistetyissi laatikoissa.

RAVINTOKESKUKSESSA
JAKELUHIHNALLA ON VIPINAA

Ensimmiiset tyontekijiat Laakson sairaalan ra-
vintokeskukseen tulevat aamulla puoli kuusi ja
valot ssmmuvat illalla seitsemilti. Piiv sisiltad
tarkat aikataulut tuotannolle ja logistiikalle, jotta
jokainen asiakassairaala saa ruoat oikeaan aikaan
varmasti ja turvallisesti. Keskitetyn jakelun hih-
nan ympirilli ei juurikaan ole hiljaisia hetki.
Aamulla kello seitsemin jaetaan oman Laak-
son sairaalan aamupala. Kahdeksalta tiytetiin
vaunuihin kylmina (cook-chill) Marian sairaalan
lounas ja heti perdin, niin ikddn kylmani (cook-
chill), Haartmanin sairaalan lounas.
Kello 10 vaunuihin tiytetiankin sitten jo Marian
ja Haartmanin sairaaloiden kylmit piivilliset.

metos

Metoksen Burlodge POD -tarjotinvaunut liitetdan heti hihnajaon jal-

keen telakointiasemaan.

Kello 11 on vuorossa oman sairaalan limmin
lounas.

Kello 15 hihnajakovuorossa on Marian ja
Haartmanin sairaaloiden aamupalat, jotka lih-
tevit vasta aamulla. Titi jakoa seuraa oman Laak-
son sairaalan limmin péaivillinen kello 16.

Haartmanin ja Marian sairaalasta palautuvat
lounasvaunut pestdin samana piivini, mutta
piéivillisvaunut vasta seuraavana aamuna.

TUOTANTOTARKKAAN AIKATAULUTETTU

Kiytettiessi rinnakkain kahta eri tuotantomene-
telmii cook-serve ja cook-chill, pitdd tuotannon
aikataulu olla tarkasti suunniteltu, jotta limpéti-
laketjut ja aikatalut pitivit. Haartmanin ja Ma-
rian sairaalan asiakkaat elivit tavallaan piivin
myo6hissi verrattuna Laakson sairaalan asiak-
kaisiin. Tuotannossa timi tarkoittaa sitd, ettd
tindin valmistettavasta suuresta tuotantoeristi
oma Laakson sairaala saa cook-serve-lounaan,
joka nautitaan heti kypsennyksen jilkeen. Sa-
masta eristi jadhdytetdin Haartmanin ja Marian
sairaalan seuraavan piivin lounas. He siis syovit
saman ruoan piivii mydhemmin. Tehokkaan
jadhdytyksen, katkeamattoman kylmiketjun ja

nykyaikaisen kuumennustekniikan ansiosta ruoka
on kuitenkin aivan yhti hyvii ja maittavaa kuin
cook-serve-menetelmin ruokakin eiki sen sii-
lyvyyden tai laadun takaamiseksi tarvita mitiin
kummallisia poppakonsteja.

Arkiseen toistuvaan tuotantorytmiin ei juuri-
kaan tarvitse puuttua. Juhlapyhit, kuten joulu,
aiheuttavat siihen pienid poikkeuksia, jotka on
kuitenkin helposti hallittavissa ja toiminta saa-
daan pidettyi asiakaslihtdiseni. Jos siis terveys
ja hoitotoimenpiteet ei pane hanttiin, niin kaikki
saavat joulukinkkunsa jouluna eikd kenenkiin
tarvitse odottaa joulupiiviin.

Osastojen ruokatilaukset tulevat Haarmanin ja
Marian sairaaloista sihkdisesti ja Laakson sairaa-
lasta korteilla. Saman piivin lounaat on tilattava
aamulla kello 6:45 mennessi ja piivilliset kello
9:45 mennessi. Seuraavan piivin aamupala on
tilattava edelliseni piivini kello 14:45 mennes-
si. Koska kysymyksessi ovat paivystivit sairaalat,
niin nopeita ja odottamattomia muutoksia varten
sairaaloissa on aina "hitivararuokia” pakastettuna.

RESEPTIIKKA PITAA MYOS HALLITA

Kasitykset siitd kuinka helppoa tai hankalaa on sa-

Vaunut kulkevat Laakson sairaalan alueella maaranpaihinsa osastoille trukin vetamina.
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Ravintokeskuksen tietokoneella on reaaliaikainen yhteys, ei vain omiin, vaan myds eri puolilla
kaupunkia sijaitsevissa asiakassairaaloissa oleviin kuumennusyksikdihin ja vaunuihin.

massa keittidssd pyorittai kahta eri tuotantotapaa,
kuten Laakson ravintokeskuksessa tehdiin, vaihte-
levat. Laaksossa titi ei selvistikién ole koettu mi-
tenkiin ylivoimaisen vaikeaksi. "Reseptiikka pitia
toki tuntea ja jadhdytys ja uudelleenkuumennus
ottaa huomioon, mutta eivit nimi mitiin jarisyt-
tévid muutoksia reseptiin tai toimintaan aiheuta”,
toteaa ravintopiillikko Ritva Virkki-Puurunen.

—Jashdytettivit puurot pitia toki tehdi hieman
16ysemmiksi, Virkki-Puurunen jatkaa kertoen esi-
merkin tarvittavista muutoksista.

Todennikéisesti muutokset reseptiikassa cook-
serv-e ja cook-chill-menetelmien vililld ovat kui-
tenkin pienempid kuin moni luulee. Tahin toki vai-
kuttaa merkittivisti koko logistisen ketjun kaikki
lenkit erikseen ja yhdessi. Korkealaatuisella jaih-
dytyksen ja kuumennusprosessin hallinnalla ny-
kytekniikan suomia mahdollisuuksia hyédyntien
erot reseptiikassa eri tuotantotapoja kiytettiessi
voivat jaadi pieniksi.

JONGLOORI, TAIKURIVAI AMMATTILAINEN

Edelld kuvatun perusteella voi ihmetelld, miten
tdma kaikki toimii ja onnistuu: kaksi tuotantome-
netelmii rinnakkain, kahdenlaisia tarjotinvaunuja,
trukki- ja kuorma-autokuljetuksia, asiakkaina usei-
ta sairaaloita, dieettien osuus tarjottavista ruoista
30%, valmistettavana ja toimitettavana kolme ate-
riaa piivissi vuoden jokaisena piivini kokonais-
annosmaiirin ollessa lounaalla noin 1300-1400.
Tarvitaanko tahin jongléor, taikuri vai monitai-
toinen ammattilainen? Taitoa, osaamista, kykyi
hahmottaa kokonaisuuksia ja avarakatseisuutta
kyll4 tarvitaan, mutta taikuus kuuluu kylld muualle
kuin ammattikeittidon. Ruoan taikominen tyhjasti
tai sen vetiminen hatusta kun ei oikein onnistu.

Laakson sairaalan ravintokeskuksen ravintopaal-
likko Ritva Virkki-Puurunen on johtanut keittiéta
kuuden vuoden ajan. Muutos on ollut jatkuvaa,
kun asiakasmiirit ovat lisddntyneet, tuotantota-
vat muuttuneet ja koko henkildstén on tiytynyt
opetella uusia toimintatapoja.

— Ilman hyvii tydnjohtoa ja ammattitaitoista
henkildstéd emme olisi kaikesta selvinneet, pai-

nottaa Virkki-Puurunen.

Kaiken hulinan keskelld paras kiitos lienee kui-
tenkin se, jonka kuulee asiakkailta. Ennen potilas-
ruoka kuljetettiin vanhoilla neutraaleilla peltivau-
nuilla ja se oli miti oli saapuessaan asiakkaiden
luokse. Nyt kun ruoan limpétilat ovat oikeat, niin
ruoka maistuu paremmin asiakkaille ja se kiitos
kantautuu myés keittidon asti. Sekin auttaa jaksa-
maan ja todistaa, etti oikeita siirtoja on tehty.

Asiakaspalautetta saadaan siannéllisesti toteu-
tettavien asiakaskyselyjen ja ruokayhdyshenkils-
palaverien kautta. Vuorovaikutus potilasosastojen
kanssa on tirkedd. Uuden logistisen jérjestelmin
kiyttoonoton jilkeen palaute on ollut mydnteis-
t4, kuten "ruoka on hyvii”. Aivan alussa myds
Laakson ravintokeskuksen asiakkailta tuli tyypil-
linen palaute, ettd "ruoka on kuumaa”, koska ero
vanhaan nimen omaan asiakkaan lautasella oli niin
huomattava. Automaattisia kuumennusprosesseja
on helppo muuttaa toiminnan kehittyessi ja va-
kiintuessa. Lampétiloja korjataan vaunuilla vain
sen verran kuin on tarpeen, jotta ne ovat oikeat
ruokailutilanteeseen asti edistden niin osaltaan
ateroiden sy6misti.

OSAAVA JAVIIHTYVA HENKILOSTO

Laakson sairaalan ravintokeskuksessa henkiléston
vaihtuuvuus on kohtuullisen vihiista. Pitkit tys-
suhteet ovat tyypillisid ja henkiléstd on sitoutunut-
ta ja heilld on hyvi vastaanottokyky muutoksiin.

Tyon kierto keittion eri osatoiminnoissa mukaan
lukien astianpesuosasto pitii ylli monitaitoisuutta
ja tyon vaihtelevuutta. Tyonjohdossa ravintopiil-
likkd Ritva Virkki-Puurusen apuna on viisi tyon-
johtajaa. Joka piivd aamu- ja iltavuorossa on yksi
tyénjohdollisessa vastuussa muiden tehdessi vuo-
rollaan erikseen miériteltyji ja sovittuja erityisvas-
tuualueiden tehtivid, kuten esimerkiksi tydvuoro-
listoja, raaka-ainetilauksia jne. Raaka-ainetoimituk-
sista kuivat tavarat ja pakasteet toimitetaan kerran
viikossa, kasvikset ja liha noin kolmesti viikossa ja
maito paivittdin.

Erittdin tirkedd kokonaisuuden onnistumisen
kannalta on my®s tiivis yhteistyd ja kommunikointi

osastojen ja ravintokeskuksen vililli. Molempien
tdiden tunteminen auttaa ymmartimain kokonai-
suutta ja palvelemaan parhaiten yhteisti loppuasi-
akasta.

TEKNIKKA AUTTAA LAADUNOHJAUKESSA

Laatua pitdd varmistaa ja valvoa nimen omaan
laadun ohjaamiseksi. Hyvi, maittava, ravitseva ja
turvallinen ruoka on sen valmistavalle ravintokes-
kukselle kunnia-asia. Se on heidin tuotteensa ja
niyttd heidin osaamisestaan. Valmistaja myds tun-
tee tuotteensa parhaiten ja osaa parhaiten auttaa
kaikissa siihen liittyvissi asioissa.

Valveutunut ja asiakaslihtdinen valmistaja on
kiinnostunut omasta tuotteestaan ja siitd millaisen
vastaanoton se saa. Ty® ei paity sithen, kun annok-
set on siirretty kuorma-autoon, perilauta nostettu
pystyyn ja auton punaiset takavalot alkavat loitota.

Laakson sairaalan ravintokeskus ei meneti otet-
ta tuotteeseensa lastauslaiturilla. Ravintokeskuk-
sen tietokoneella on reaaliaikainen yhteys, ei vain
omiin, vaan my®s eri puolilla kaupunkia sijaitsevis-
sa asiakassairaaloissa oleviin kuumennusyksikéihin
ja vaunuihin. Lihettivisti keittiosta siis nihdiin
milloin ruoka saapuu osastoille eli onko kuorma-
autojakelu aikataulussa. Sieltid nihdiin myos ruo-
kien lampétilat ja voidaan varmistaa, ettd kaikki
kuumennusohjelmat tekevit oikea-aikaisesti tyoti
kiskettyd. Tarvittaessa asioihin voidaan puuttua
sovitun toimintarutiinin mukaan tai mikili henki-
lokontaktia ei saada, laitteita voidaan jopa etikiyt-
ti3 reaaliaikaisesti ravintokeskuksesta kisin. Isoveli
siis ikisn kuin valvoo, mutta ei nolatakseen vaan
auttaakseen ja varmistaakseen kaikkien yhteisen
tavoitteen, joka on mielelldsin syéty ateria ja tyy-
tyviinen asiakas.

RUOKA ON OSA HYVAA HOITOA

Oikean ravitsemuksen merkitys paranemisessa ja
ihmisen hyvinvoinnissa on tutkittu tosiasia. Siini
missi monella muulla markkinasegmentill3 toimi-
va ammattikeittid pyrkii hyvilli ruoalla pitimaian
asiakkaistaan kiinni, saada heidit viipymaiin pit-
kiidn ja palaamaan taas uudelleen, on sairaalakeit-
tién tuottamilla ravintopalveluilla tiysin painvas-
tainen tavoite: asiakkaiden toivotaan lihtevin pois
mahdollisimman nopeasti eli paranevan. Heidin
ei myoskdin toivota tulevan takaisin eli sairastu-
van uudelleen.

Ruoka on luonnon omaa "liiketti” monimut-
kaisten kemiallisten aineenvaihduntaprosessien
kautta. Hyvin ruoan avulla sairaalan ravintopal-
velut voivat siis vihentdd asiakaskuntaansa ja ly-
hentii hoitoaikoja. Asiakaskadosta ei kuitenkaan
pidi olla huolissaan, koska jonot niihin ravintoloi-
hin ennemminkin pitenevit kuin lyhenevit. Ja jos
nyt kivisi niin, ettd ruoka sairaalassa menee niin
hyviksi, etti se saa asiakkaita haluamaan jidmiin
pitemmiiksi aikaa vain sen takia, niin todennikéi-
sesti l6ytyy taho, joka voi puhtaasti liaketieteellisin
perustein todeta, ettd "nyt maistuu jo niin hyvin,
ettid on aika nousta ylés ja antaa lautaspaikka seu-
raavalle”.

Juha Jokinen
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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 késityksesi
kontaktikypsennyksesta ja keittilaitteiden moni-
puolisuudesta. Laitteen alykkdan ohjausjarjestelman
ansiosta voit valmistaa vaativia tuotteita helpommin
kuin koskaan ennen. Valitset vain tuotteen ja maarit-
telet lopputuloksen — Metos VarioCooking Center®
tuottaa haluamaasi laatua ja vapauttaa aikaasi keit-
tion muihin tehtaviin.

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

www.metos.com
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Metoksen henkilostoravintolassa
tarjotaan luomua ja yrtteja

etoksella on Keravalla piikonttori,

toinen Suomen tehtaista sekd Metos

Center -koulutuskeskus, johon osa-
na kuuluu Euroopan suurin pysyvi laiteniyt-
tely. Keravan toimipisteen henkildstéravintola
Maku tarjoaa pdivittiin noin 120-150 lounasta
seki huolehtii lukuisten asiakasvierailujen tar-
joiluista.

Maku-ravintolan tarjonnassa on viime aikoina
lisitty lahi- ja luomutuotteiden tarjontaa. Til-
14 halutaan viestid henkildstélle ja asiakkaille
arvomaailmaa, jota Metos haluaa tukea: hyvii
ruokaa kestivin kehityksen mukaisesti.

Luomutuotteita on tarjolla piivittiin: maitoa,
piimii, nikkileipdd. Hyvin usein tarjotaan myds
luomukasviksia ja reilun kaupan banaaneja. Ka-
nanmunat ovat lihes aina luomua, vaikka nii-
den hinta on on lihes nelinkertainen tavallisiin
kananmuniin verrattuna.
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Keviilld ravintolan ikkunoiden alle pihamaalle
rakennettiin oma pieni kasvimaa. Siité on riitta-
nyt mukavasti mauste- ja koristeyrtteji lukuisiin
kattauksiin. Titd voi aidosti kutsua lihiruoak-
si, koska matkaa pellolta péytidin on vain noin
kymmenen metrii. Tuoreuttakaan ei tarvitse
epiilli, silld tarjottavat tuotteet poimitaan aina
samana aamuna.

Kokemukset ovat tihin asti olleet hyvii ja ovat
tuottaneet runsaasti hyvii mielti, miki kan-
nustaa meitd jatkamaan ja laajentamaan toi-
mintaa. Erilaisia mausteyrtteji kasvimaalla on
toista kymmenti; basilikaa, oreganoa, persiljaa
rosmariinia ja kdhirdminttua. Sen lisiksi siel-
14 on syétivid koristekukkia, kuten ruiskukkia
ja kéynnoskrassia. Myds mm. lehtisalaattia ja
avomaankurkkuja saadaan omasta kasvimaasta.

Juha Jokinen
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Metokselle uudet
laatusertifikaatit

GS Fimko Oy on myéntinyt Metokselle

26.5.2011 uudet sertifikaatit, jotka tiyt-

tavit laatustandardin ISO9001:2008 ja
ympiristostandardin [SO14001:2004 vaatimuk-
set. Ensin mainittu standardi on jokin aika sitten
muuttunut, joten Metos toimii nyt viimeisim-
pien standardien vaatimusten mukaisesti. Ser-
tifikaatit koskevat Metos Oy Ab:n kaikkia Suo-
men toimintoja, ei siis vain tuotantoa, vaan myos
esimerkiksi myyntii, huoltoa seki tukipalveluja.

Sertifiointia ei Metoksella tehty vain sertifikaa-
tin takia, vaan samalla kiytiin perinpohjin lipi
ohjeistus ja toimintatavat, joissa sertifikaattien
vaatima taso oli vain vaadittava minitaso. Monin
kohdin Metoksen kiytinnét ja toimintatavat
ylittavit sertifikaatin mydntimisen vaatimusta-
son, mutta sertifiointiprosessi oli hyvi tilaisuus
kiyda lapi kaikki Metoksen toimintatavat, op-
pia hyvistd kiytinnéistd ja kehittdd yrityksen
toimintaa entisti paremmin asiakkaiden tarpeita
palvelevaksi.

Erityisesti ympiristdasiat saivat toimintojen 13-
pikdynneissi merkittivisti aiempaa suuremman
painoarvon. Metos on tehnyt uraauurtavaa kehi-
tysty6td mm. tutkimalla ammattikeittion ener-
giatehokkuutta. Metoksen piikonttorin Maku-
henkil6storavintola on Suomen ainoa ravintola,
jossa kaikki keittidlaitteet on liitetty sihkon- ja
vedenkulutusmittareihin, joita voidaan seurata
reaaliaikaisesti. Tatd kautta saatava tutkimus-
tieto ei auta Metosta kehittimiin ainoastaan
oman keittiénsi energiatehokkuutta, vaan nyt
Metos pystyy auttamaan kaikkia asiakkaitaan
toteuttamaan kestivin kehityksen periaattei-
den mukaisesti toimivia energiatehokkaita am-
mattikeittioita.

Tekemilli ja toteuttamalla eikd ainoastaa tuu-
maamalla Metos on lisinnyt omaa ympiristdasi-
oiden osaamistaan. Ympiristdasioiden huomioi-
minen ei ole vain sanomista, vaan konkreettista
tekemisti ja toteuttamista joka pdivd. Osaami-
nen on yksi Metoksen keskeisisti arvoista, joka
koituu my6s Metoksen asiakkaiden hyddyksi.
Luotettavan ja osaavan kumppanin kanssa toi-
mimalla piitoksenteko nojautuu enemmin to-
siasioihin ja vdhemmain arvailuun ja arveluihin.

Juha Jokinen
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Gastronomie
Finlande -saatio on

"ELO

astronomie Finlande -siditié muutti ke-
G sikuussa nimensi. Uusi nimi on ELO

- Suomalaisen ruokakulttuurin edis-
timissddtio. Perusteluna sddtion nimen muu-
tokseen ovat monialaiset. "Koska olemme suo-
malaisen ruokakulttuurin puolestapuhujia, on
jarkevii, ettd myds nimi on suomenkielinen,
helposti ymmarrettivi ja moniselitteinen. Myds
logomme muuttuu lentiviksi lautaseksi, ja yh-
dessid nimen kanssa saamme kuvattua suoma-
laisen ruokakulttuurin tulevaisuuden.”, kuvaa
ELO-siition johtaja Sari Mattila.

S44tion toiminnan tavoitteena on, ettd suoma-
lainen ruoka - ja siihen liittyvit perinteet ja
kulttuuri - on kansainvilisestikin laadukas ja
kiinnostava vuoteen 2015 mennessi. "Asetta-
mamme tehtivin mukaan on aika tillikin alalla
siirtyd hajanaisuudesta innostuneeseen yhdessi
tekemisen aikaan. Yhteistyolld eri toimijoiden
kanssa voimme nostaa Suomen keittotaidon
arvostuksen muiden kulttuurimaiden tasolle.

- Ruoka on myos tirkeid osa diplomatiaa ja
paljon puhuttua maakuvaa.” Kommentoi siitién
hallituksen puheenjohtaja Heikki Antolainen.

ELO-siitio lisii yleisti tietoisuutta korkeatasoi-
sesta suomalaisesta ruokakulttuurista harjoitta-
malla tiedotus-, julkaisu- ja koulutustoimintaa.
S4iti6 on vahvasti mukana my®6s gastronomian

alan kilpailuissa. Suomessa merkittdvin panostus ..',
on siitidn jirjestimi Vuoden Kokki -kilpailu,
.

jonka seuraava finaali nihdiin Gastro-messu-

jen yhteydessi maaliskuussa 2012. S#itié tu-

kee ja avustaa suomalaisten osallistumista alan
kansainvilisiin kilpailuihin, niistd tirkein on
kokkien MM-kilpailu Bocuse d’Or. Seuraavis-
sa Bocuse d'Or -kilpailuissa Suomea edustaa
Mika Palonen. Hin piisee esittelemiin taito-
jaan Brysselissd Bocuse d’Or Euroopan-mesta-
ruuskilpailussa 2012 seki Lyonissa Bocuse d Or
-loppukilpailussa 2013. !
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Saition kanssa yhteistyota tekevit jo nyt
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Varsinais-Suomessa
ponnistellaan yhteisvoimin lahiruoan

kayton lisaamiseksi

arsinais-Suomessa on kiynnissi kol-
Vmen organisaation yhteishanke, jonka

tavoitteena on parantaa ruokapalvelu-
jen tuotannon ja jakelun tuottavuutta mm.
tutkimalla ja ja kehittimalld toimintatapoja,
joilla myds helposti ja varmasti jiljitettivit
paikalliset alkutuottajat ja elintarvikejalos-
tajat voisivat toimia laadukkaina tavaran-
toimittajina. Mukana hankkeessa on Turun
yliopisto, jonka osuuden hankkeesta rahoittaa
Varsinais-Suomen ELY-keskus. Esimerkkini
julkisesta ruokapalvelutoimijasta hankkeessa
on mukana Varsinais-Suomen sairaanhoito-
piiri, joka yhdessd Loimaan kaupungin kanssa
tutkii ratkaisuvaihtoehtoja ruokapalvelujen
jarjestimiseksi noin 4000 piivittiiselle asi-

akkaalleen.

Varsinais-Suomen sairaanhoitopiirin ruoka-
palvelupiillikon Jaana Levon mukaan on
tirkedd turvata ruoan laatu ja saatavuus ja
luoda riittévé taloudellinen pohja, jolla pai-
kallinen alkutuotanto ja elintarvikejalostus
voisi toimia.
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Erityistd huomiota hankkeessa kiinnitetdin
koko ketjun ldpinikyvyyteen, vastuullisuu-
teen, jiljitettivyyteen ja energiatehokkuu-
teen alkaen pellolta ja paittyen asiakkaan
lautaselle.

Ruokatuotannon keskittiminen saattaa he-
rittii kielteisen mielikuvan laitoksesta, joka
tuottaa suurta persoonatonta massaa, jonka
ainekset hankitaan suurilta ja harvoilta hinta-
kisan voittaneilta tavarantoimittajilta. Einek-
sid kiytetdin paljon ja tuotteiden siilyvyys
joudutaan varmistamaan lisiaineilla. Samalla
paikallinen alkutuotanto, elintarvikejalostus
ja itse keittion osaaminen niivettyy.

Hanke on tarkoitus saada piitokseen lop-
pukesiin 2012 mennessi, jolloin tiedimme,
tuottaako yhteistyo toimivat markkinat kehi-
tyshaluisille paikallisille toimijoille.

Juha Jokinen







apsuudenystavani piti vispipuu-
rosta. Se oli jo tuolloin 70-luvulla
nappara valipala koululaiselle
Itapaivavatsan onttoihin kohtiin. Se oli
myos aidille helppo ruoka, silla sita sai
valmiina kaupan kylmavitriinista. Ysta-
vani kerryttikin perheensa muovirasia-
kokoelmaa saanndllisesti — elettiinhan
aikaa, jolloin jogurttipurkitkin pestiin
kaiken varalta myohemmin mahdollisesti
ilmenevaa tarvetta varten. Tuon saman
kohtalon kokivat siis myos kirkkaat vis-
pipuurorasiat.

Lieneekd syyni ollut kaappien tiyttyminen rasi-

oista vai hetken mielijohde, mutta ystivini aiti
h sai ajatuksen valmistaa vispipuuroa itse. Mehua,
sokeria ja mannasuurimoita — sitten kypsenne-
tddn ja jadhdytetddn vatkaten. Titd herkkua
natti tietysti valmistaa isompi kattilallinen
a ja sailyttdd osa seuraavina piivini kay-
tettavaksi. Ja ndin tapahtui.

Aidin tekemi vispipuuro sai kuitenkin odotta-
mattoman vastaanoton. Ystivini ei pitdnytkdin

kotona tehdysti, vaan sanoi sen olevan pahaa.
Ruoka jdi syomitti. Syyni eivit olleet paakut
puurossa eiki liioin vihdinen sokerin maara. Aiti
aavisteli syiden olevan muualla kuin puurossa —
eiki lannistunut.

Viikon parin paisti iiti keitti jilleen puuroa,
vatkasi ja jaghdytti. Talld kertaa puuroa ei annos-
teltukaan kulhoihin vaan muovirasioihin. Niihin
samoihin, joita oli sidstelty myshemmin ilme-
nevii tarvetta varten. Ystivini tultua koulusta
hintd odotti yllitys — vispipuuroa oli jilleen
jadkaapin hyllyll4 tutussa muovirasiassa — ja se
maistui yhtd hyviltd kuin ennenkin.

Edellinen tositapahtuma tulee usein mieleeni
seuratessani ruokaan ja sen valmistamiseen liit-
tyvii keskustelua. Viimeksi ndin kivi lukiessani
usean palstan mittaista lehtijuttua erissi kun-
nassa toteutetusta tuotantokeittichankkeesta.
Artikkelissa selvitettiin ansiokkaasti ruoanval-
mistuksen vaiheet kypsennyksesti ruoankulje-
tukseen. Ruokapalvelupiillikks kertoi tuotan-
non olevan tarkkaan ennakoitua — ruoan lim-
potilojakin tutkittiin useassa eri tydvaiheessa.
Myds reseptiikka oli luotu istumaan uuteen
toimintatapaan. Kaikki tuntui olevan kunnossa.

Nyt voi jo arvatakin, millaisen vastaanoton uu-
della tavalla valmistettu ruoka sai osakseen. Sille
kivi kuten iidin vispipuurolle. Asiakkaan #i-
neni toimi kolme aikuisiin kynnykselld olevaa
lukiolaista. Heidédn mielestdin ruoka oli nyt
niin pahaa, etti siti ei oikeastaan voinut sy6di
ollenkaan. Kouluruoan korvikkeeksi oli tuotava
omat eviit kotoa tai haettava kolmioleivit lihi-
kaupasta. Mitipi siti selittelemiin — asiakashan
on aina oikeassa.

Jos nyt kuitenkin haluaisi selittii tai etsii syiti,
niin moni ruokaan liittyvi asia on ehki enem-
min korvien vilissd kuin kielen paalli. Tilanteet
ja ympiristd, jossa ruokailemme, vaikuttavat
odotuksiimme eri tavoin. Joissakin tilanteissa
mielipiteidemme ja piditdstemme perusteena
on enemmin tunne kuin jirki tai piinvastoin.
Ostaessani viikonlopun ruokatarpeita marke-
tista tutkin tuotteen alkuperii. Toisaalta kun
syon ravintolassa, en aina muistakaan pysyi 13-
hiruokateemassa.

Suhteemme ruokaan ja sen kuluttamiseen ovat
kuitenkin muuttumassa. Ruokailuun liittyvit
valinnat perustuvat entisti voimakkaammin ar-
voihin, joiden avulla miiritimme paikkaamme
suhteessa ympiristoon. Millaisen arvon julkiset
ruokapalvelut saavat kuluttajien arvohierarki-
assa? Samalla voitaisiin kysy4, kuinka ne voisi-
vat edelleen parantaa kilpailukykyéin suhteessa
muihin? Dialogia asiakkaiden kanssa kannattaa

metos

kayda.

Kestivin kilpailukyvyn parantamisen kannalta
on huolehdittava, etti tuote on kunnossa. Kun
kysynti aitouden ja yksiléllisen valinnanvapau-
den puolesta lisddntyy, on sithen kaiketi kyettiva
vastaamaan. Keittion toimintamahdollisuuksia
ei siis kannata rajata, sen sijaan niiti tulisi lisita.
Rahan puute ei voi olla vakiovastaus kaikkeen.
Hetkellisesti taloudellisimmasta vaihtoehdosta
saattaa aika ajaa ohitse, eiki sen avulla voidakaan
endi vastata muuttuneeseen kysyntiin.

Tulevaisuudessa kuluttajalle riittda yhi harvem-
min se, ettd ruoka on vain hyvii. Merkittaviksi
muodostuu myds se, miten lopputulos on saatu
aikaan. Tuotanto- ja valmistusketjulta odotetaan
lipindkyvyytti. TV-dokumentit karjankasvatuk-
sesta Atlantin toiselta puolen saavat monet ky-
symiin koulun lasagnen lihan alkuperii. Li-
sdaineetkin kiinnostavat — mihin niitd kaikkia
kymmenti siind muusissa tarvitaan? Eiko endi
ole aidosti aitoa ruokaa?

Ruokapalveluiden suuria linjoja piivitetties-
si kannattaa selvittii tarkoin olemassa olevat
vaihtoehdot. Pitkdjinteisesti organisaatioidensa
kehittimiseen suhtautuvat valitsevat ratkaisunsa
asiakasldhtoisesti. Silloin voidaan puhua palve-
luyrityksisti tutuista paatoksenteon perusteista.
Avaimet menestykseen ovat olemassa. Muut-
tuviin tilanteisiin pyritiin varautumaan valit-
semalla tuotantotapa, joka joustaa niin raaka-
aineiden kuin tuotetarjonnankin suhteen.

On myos niitd organisaatioita, jotka suunnit-
televat tulevaisuuttaan ensisijassa tuotantolih-
toisesti. Toimintaa ohjaa kulujen karsiminen ja
tuotantotavan yksinkertaistaminen. Ensisijai-
nen tavoite ruoan tuottamiselle on tehokkuus.
Raaka-ainevalinnat tehdiin tuotannon ehdoilla.
Jos tuotantoon sopivia raaka-aineita ei ole saa-
tavilla, voidaan tuotetarjontaa supistaa. Kiusaus
kompromisseihin kiy usein ylivoimaiseksi. Ky-
syntddn pystytiin kenties lyhyelld tihtdimelld
vastaamaan. Miten kiy jatkossa?

?

Petri Jurvanen

kehityspicillikks
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Opetusluokat ovat suuria ja valoisia. Koko seinan korkuiset ikkunat tuovat padivan valoa runsaasti opetustilaan. Ylla vasemmalla oppilasravinto-
lan palautuspiste ja jakelulinjasto.Ylla oikealla saman oppilasravintolan lamminkeittio. Alla vasemmalla opetustiloja ja oikealla leipomoluokka.




ykyisen itsenaisen Viron jul-

kisen sektorin suurin ammat-

tikeittiohanke on valmistunut.
Teeninduskool on hotelli- ja ravintola-
alan oppilaitos, jossa on noin tuhat
opiskelijaa. Osin EU:n investointivaroilla
toteutetun projektin alkutahdit ly6tiin
kuitenkin jo yli kymmenen vuotta sitten.

Iso projekti vaatii aina aikansa.

Aiemmin koulutusta annettiin kolmessa koulus-
sa. Nyt uuden koulurakennuksen valmistumisen
myo6td midri putoaa kahteen. Vanha ja uusi ra-
kennus sijaitsevat aivan vierekkiin, joten kahden
eri kauden arkkitehtuuria on helppo vertailla.

Uusi on aina uutta. Runsaan lasin kiytén ansi-
osta opetustilat ovat valoisat. Koulurakennuksen
kirki tyonty viereisen kevyen litkenteen viylin
kupeeseen kutsuakseen kadulta asiakkaita uu-
den rakennuksen kahvilaan, jossa saatavilla on
muun muassa alan opiskelijoiden valmistamia

.

tuotteita. Kahvilan vieressi on ravintola oppi-
laille ja muillekin nilkiisille.

Opetuskeittididen laitehankintoihin ja tyopis-
teisiin investoitiin noin miljoona euroa. Opetus-
ta voidaan nyt antaa neljin kerroksen lukuisissa
keittidissd ja vield lukuisimmissa tydpisteissa.
Leipomo- ja konditoriaopiskelijoille on erikseen
vield omat tilat.

Projektin johtaja ja koulun varajohtaja Aivar
Koitla on syystikin ylped uusista moderneista
opetustiloista. Turismi on Virolle tirkei elinkei-
no. Teenindus-kouluun voi menni peruskoulun
jilkeen ja valmistua noin kolmessa vuodessa
hotelli- ja ravintola-alan ammattilaiseksi, kuten
keittidesimieheksi tai majoitusalan esimiesteh-
taviin.

- Metos valittiin koko projektin laitetoi-
mittajaksi muun muassa luotettavuutensa ja
nopean reagointikykynsi ansiosta, kertoo Al-
var Koitla. Suurissa projekteissa on aina mon-
ta asiaa, joihin pitdd yhdessi 16ytidd oikeat
ratkaisut tietyn aikataulun puitteissa ja ti-
mi on aina toiminut Metoksen kanssa hyvin,
toteaa Aivar Koitla.

Koulun varajohtaja Aivar Koitla taustallaan oppilas-
ravintolan jakelulinjasto ja avokeittio.

KO Tallinna

Opetusta annetaan seki viron ettd vendjin kie-
lelld. Opiskelijakunta on miesvaltaista, kun taas
opettajat ovat padosin naisia. Tuhannen oppilaan
koulusta osaajia tulee siis markkinoille runsaas-
ti, mutta kuten monissa muissakin maissa, niin
my6s Virossa moni vaihtaa toimialaa eiki pysy
ammattikeittidalalla koko ikidinsi.

Opetuskeittididen laitevarustus on nykyaikai-
nen. Pakollisten liesien ohella oppilaiden kiy-
tossd on muun muassa SelfCooking Center
-kypsennyskeskukset, Proveno-kombipa-
toja sekd induktiotekniikkaa. Lyhyen etii-
syyden ja kitevien yhteyksien ansiosta on
Suomenlahden molemmin puolin nyt hie-
not puitteet kehittiid edelleen pohjoismaista
ammattikeittidosaamista. Teenindus-koulun li-
siksi Metos on toimittanut keitti- ja opetus-
laitteet my®s lukuisiin muihin Viron keittidalan
ammattikouluihin. Esimerkkeja niistd ovat mm.
Kutsehariduskeskus (Pirnumaa ja Tartumaa),
Sillamdem Kutsekool ja Olustvere maamajan-
duskool.

Juha Jokinen
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hez Dominique -ravintolan omis-
taja HansValimaki pakkasi kesalla
vakensa autoon ja suuntasi Tur-
kuun. Varsinaiseksi leipatyckseen kahden
Michelin-tahden paikassa kokkaavat mes-
tarit ovat pyorittdneet kahtena edellisena
kesana pop up -ravintolaa Savonlinnan
oopperajuhlilla ja tdna suvena he paattivat
rakentaa sellaisen kulttuuripdakaupunki-

vuottaan juhlivaanTurkuun.

Food Culture Clubiksi nimetty ravintola nousi
kaupungin ytimeen Turun valtuustotalon viereen.
Vaatimattomasta telttakuosistaan huolimatta ra-
vintolassa tehtiin t6it tiysmittaisella Metos-va-
rustuksella aivan kuten Chez Dominiquessakin.
Ravintola oli auki vain heinikuun, joten panostus
oli aukiolopdiviin verrattuna mittava.

Ravintolan perusvolyymin toi lounasaika, jon-
ka jilkeen jatkettiin ilman taukoa kohti erilaisilla
teemoilla ladattuja iltoja. Teematarjonta ulottui
aina taikurista stand up -komiikkaan ja eléviin
musiikkiin. Viikonloppuina aamupdivit sujuivat
brunssien merkeissi.
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VIERAILEVIATAHTIA SAKSASTA JA
TANSKASTA

Heinikuun kruunasi kolme vierailevaa maail-
manluokan huippukeittidmestaria, jotka valmis-
tivat kukin omannikéisensi teemaillallisen. Sak-
salaiset mestarit Sven Elverfeld (ravintola Aqua)
ja Christian Bau (Victor’s Gourmet Restaurant
Schloss Berg) edustavat kolmella Michelin-tih-
delld noteerattuja keittotaitoja. Eikd kahden
tihden kokki Rene Redzepi jii heisti jilkeen,
silld tanskalaisen omistama Noma on voittanut
ammattilaisiinestyksessi maailmaan parhaan
ravintolan tittelin periti kahdesti.

Vaikka kolme teemapiivii edustivat fine dining
—segmenttii parhaimmillaan, lihdettiin pop up
-ravintolaan hakemaan selvisti rennompaa pro-
filia kuin Chez Dominiquessa. Vilimiki kertoo
odotusten ja tarjonnan kohdanneen hyvin kun
ravintola oli ollut pari pdivii auki.

— Than alussa jotkut luulivat titi kalliimman
luokan paikaksi, mutta ensimmaisten kévijoi-
den myétd sana l3hti kiiriméin, eikd ongelmaa
enii ollut.

— Asiakkaat ottivat meidit positiivisesti vas-
taan ja myds turkulaisia kollegoita kivi kiitet-
tivisti sydmaissi. Uskoisin, etti tilld saatiin pi-
kemminkin nostetta koko kaupungin ravinto-
laelimiin kuin etti olisimme vieneet muiden
bisnesti, Hans Vilimiki jatkaa.

Kuvat Eija Hartemaa

Food Culture Clubilla tehtiin ruokaa samoilla
menetelmilld ja laitteilla kuin Chez Domini-
quessakin. Kyseessi oli siis vanhaa peruskeitti-
mistd, joten telttaolosuhteet laittoivat niin ko-
kit kuin laitteetkin koetukselle. Hans Vilimaki
kertoo suurempien huolenaiheiden liittyneen
sihkoistykseen ja lattian kestivyyteen. Niistd
haasteista kuitenkin selvittiin asiakaspalvelun
kirsimattd. Entd ensi kesdni, onko vuorossa
kotikaupunki Tampere?

— Yhteydenottoja on tullut, mutta katsota e

ensin timi keikka loppuun. Keritiin kamat"
kasaan, lasketaan vahingot ja tehdiin sen jil-
keen tulevaisuudensuunnitelmat, Hans Vili-
miki summaa.

Turun pop upista jai Hans Valimaelle hyva ma-
ku. Kyselyja on tullut jo ensi kesasta, mutta
paatosten aika tulee vasta myohemmin.

€
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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
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400 vuotta sitten tehty hirsirakennus jatkaa elamaanséa edelleen ravin-
tolarakennuksena.

avintola Kornkammer sijaitsee

Itavallan Sollissé Tirolin maa-

kunnassa noin 70 km Insbruckis-
ta itdan. Alue on upeaa perinteikasta
postikorttikelpoista vuoristomaaseutua
hyvien ulkoilu- ja laskettelualueiden
aarella. Ravintola Kornkammer on yksi-
tyisen perheen omistama ja osa maatilaa,
jossa on tarjolla paljon myds erilaista
majoitustilaa huoneista huoneistoihin.

My6s hiihtokoulu [6ytyy sita tarvitseville.

Kornkammerin ruokalistat rakennetaan seson-
kituotteiden pohjalta paikallisista perinteisti
maataloustuotantoa hyddyntien piidosin luo-
mutuotantoon perustuvista raaka-aineista. Tutut
tirolilaiset perinneruuat kuuluvat listalle.

Piivisaikaan on tarjolla lounasruokaa ja pik-
kupurtavaa nopeaan nilkiin. Iltaisin ja viikon-
loppuisin tarjoillaan viiden ruokalajin menu.
Terveellisid ruokatuotteita ja paikallisuutta ko-
rostavan ruokakulttuurin lisiksi ravintola esit-
telee seinilliin paikallisten taiteilijoiden toita.
Myés esiintyvit muusikotkin ovat ravintolassa
tuttu niky. Kornkammerin nimen alle onkin
kirjoitettu: kultur im restaurant.

PERINTEITA KUNNIOITTAEN

Ravintolarakennuksen ja ympiristén miljé6 on
restauroitu, rakennettu ja suunniteltu tirolilaisia
perinteiti kunnioittaen. Itse ravintolarakennus
on periti 400 vuotta vanha. Sen alkuperdinen
kiyttotarkoitus on ollut heinin, viljan ja eldimil-
le tarkoitetun rehun varastoiminen. Lopputulos
on varsin kodikas sisiltd ja korea pailti. Kattoon
avatut ikkunat tuovat piivisaikaan sisille reilusti
valoa ja tuovat vanhat hirsipinnat hyvin esille.

metos

Keittio on pieni mutta sopivan kokoinen 70-paikkaisen ravintolan pyorit-

tdmiseen. Maisemaikkunat tuovat avaruutta pieniin tiloihin.

Aukotetut seinit ja talon molempiin kerroksiin
avautuva keskiaula tuovat ravintolaan avaruutta
ja tilantuntua. Sopiviin kohtiin lisityt lasiseinit
estivit d4nen kiertimisté avarassa tilassa ja anta-
vat kullekkin seurueelle tarvittavan ruokailurau-
han. Talon alle rakennettiin kellaritilat ravintolan
ja tekniikan tarpeita varten. Itse keittion koko
on vain 24 nelioti. Keittion pinta-alan teho-
kas ja tarkoituksenmukainen laitteistus on tiy-
sin riittdvd 70 paikkaisen ravintolan ja terassin
pyorittimiseen. Tosin tissi keittidssd avaruutta
tuovat lisdi vuoristomaisemaan avautuvat suu-
ret ikkunat. Keittion ikkuoiden alla on ravinto-
lan oma kasvimaa, josta saadaan salaatit ja yrtit
kesin tarpeisiin - luomuna tietenkin.

SAUMATON KALUSTUS KEITTIOON

Pelkistiin se ettd keittiostd 16ytyy ulkonikod,
tehoa ja monipuolisuutta ei Itivallassa yksin
riitid. Keittion puhdistettavuuteen ja hygieni-
syyteen on my®&s panostettava yhti paljon. Kat-
seen kiertiessi rauhassa ympiri Kornkammerin
keittidtiloja huomaa kuinka kaikki ruostumat-
tomasta teriksestd valmistetut tydpdydit on
rakennettu saumattomasti yhteen myos
nurkissa. Péyti voi jatkua saumatto-
mana jopa kolmelle tai neljille sei-
nille. Eiki riitd, ettd taustareunat
ovat korotetut vaan lisiksi ne ovat
saumatut taustaseindinsi kiin-
ni seuraten kuuliaisesti kiemu-
raisiakin seinirakenteita. Um-
pisokkelit nousevat lattiapin-
nasta saumattomasti kaappien
alareunoihin kiinni. Kalusteiden
sisdrakenteet ovat myds umpi-
naiset, niin etti laatikostoista ja
kaapeistakaan ei piise valumaan
mitdén runkojen sisdin. Nikyvien
pintojen puhdistus riitti3 hygienisyy-
den siilymiseen.

Se mitid maksetaan lisihintaa keittion
kalustuksesta ja asentamisesta tulee yllipito-
kustannuksissa takaisin, on joku asiaa paikallises-

ti valaissut. Kuinka sitten tuommoinen neljille
seinille ulottuva pdyti tuodaan ovesta sisdin.
Poydit rakennetaan tehtaalla paloista niin, etti
ne ovat helposti vietivissi tydmaalle. Saumat
hitsataan yhteen paikan piilli ja hiotaan niin et-
tei liitoskohtaa tunnista. Aikaa vievii ja kallista,
mutta keittidn paivittiinen puhdistus helpottuu
ja sitd kautta palautuu investointikustannuksia
keittion kiyttijille.

Helteet ovat menneet. Talvi on taas tulossa.
Jos ajattelit lihted kotimaatamme pitemmille
hiihtelemiin, niin tidssd hyvé vinkki kohteesta
ja alueesta, missid voi parantaa myés kulinaris-
tisia taitojaan. Nettisivut 16ytyvit osoitteesta
kornkammer.at.

Juha Bjorklund

Kornkammer tuottaa kesaisin itse omat yrtit ja
salaatit ravintolaa ymparoivalla kasvimaalla.
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ylmalaitteiden tekniikka on kai-

kessa yksinkertaisuudessaan

nerokas. Kun lamminta ilmaa
kuljetetaan laitteesta ulos, saadaan sen
sisélle haluttu kylmasailytyslampdatila.
Tuon ilman kuljettamiseen tarvitaan
kylmaaineita. Kylmaaineiden kehitys on
mainio esimerkki siitd, kuinka tekniset
innovaatiot, ymparistotietoisuuden li-
sdantyminen ja lainsdadanto vaikuttavat
kukin vuorollaan siihen millaisia teknisia

ratkaisuja keittidistdmme 10ytyy.

Yksi viime vuosikymmenten nikyvimpii muu-
toksia on ollut CFC- ja HCFC-kylmaaineiden
korvaaminen uusilla ratkaisuilla. Kansankielelld
puhutaan usein freonittomista kylmiaineista.
Tarkemmin sanottuna Freon on DuPont-yhtién
tavaramerkki, jolla myytiin 1930-luvulla kehi-
tettyd R12-kylmiainetta. Lihes 80 vuotta sitten
kehitetyt uudet kylmiaineet, tekniseltd nimel-
tdan halogenoidut kloorifluorihiilivedyt olivat
merkittivi tekninen innovaatio, joka nopeutti
jadkaappien yleistymisti kotitalouksissa. Uudet
CFC- ja HCFC-yhdisteet siirsivit kylmia paljon
tehokkaammin kuin edeltijinsi ja paasivit lois-
tamaan myos turvallisuudellaan. Aikaisemmin
kiytetyt aineet, kuten ammoniakki, rikkidiok-
sidi ja metyylikloridi, olivat herkisti syttyvii ja
myrkyllisia.

YMPARISTOVAIKUTUKSET TARKEMMIN
HUOMIOON

1970-luvulla ihmiskunta alkoi kiinnittia yhi tar-
kempaa huomiota ympiriston tilaan. Tutkijat
havaitsivat, ettd kylmaaineiden sisaltima kloori
oli yhteydessi otsonikerroksen tuhoutumiseen.
Niitd haitalliseksi havaittuja kylmiaineita kiy-
tettiin yleisesti my®s eristeiden vaahdottami-
sessa, joten kiytetyistd kylmailaitteista tuli uu-
den tiedon valossa kertaheitolla erikoiskasittelya
vaativaa ongelmajitetti. Yhteisilld sopimuksilla
CFC- ja HCFC-yhdisteiden kiytto on asteittain
kielletty, eikd niitd aineita sisiltdvid uusia lait-
teita endd myyda.

.."\-

Tilld hetkelldi ammattikeitticlaitteissa kiyte-
tyimmit kylmaaineet ovat pluspuolen laitteissa
R134aja pakastelimpétilassa toimivissa laitteissa
R404A. Nimi ovat HFC-yhdisteiti, joiden hy-
vini puolena on niiden vaarattomuus otsoniker-
rokselle. Uhkakuvat eivit kuitenkaan loppuneet
tihin. Kuluvan vuosikymmenen suurin ympiiris-
topuheenaihe ei ole suinkaan ollut otsonikerros,
vaan maapallon limpeneminen, kasvihuoneilmis.

Nyt kiytossi olevat kylméaineet R134a ja R404A
ovat kasvihuoneilmién kannalta edelleen melko
haitallisia, joten niiden tilalle ollaan kehittimas-
sd uusia ratkaisuja. Yksi vaihtoehtoinen aine on
propaani (R290). Metos on kokeillut omassa
henkiléstéravintolassaan muun muassa propaa-
nilla toimivia kylmilaitteita ja kerannyt niin ko-
kemuksia aidosta kiyttdympiristosti.

Kylmalaitteista puhuttaessa myos eristeilld on
merkittivi ympiristovaikutus. Aikaisemmin
vaahdotuksen ponneaineena kiytettiin samoja
kylmaiaineita kuin koneikoissakin. Nama lisisi-
vit huomattavasti laitteiden elinkaaren aikaista
ympiristokuormitusta. Uusissa eristeissi pon-
neaineet ovat kehittyneet ympiriston kannalta
parempaan suuntaan. Metoksen Star-sarjan jii-
kaapeissa ponneaine on vesipohjainen, jonka an-
siosta seki otsonihaitallisuutta etti ilmaston lam-
penemisti kuvaavat arvot on saatu minimoitua.

UUSIA MAARAYKSIA
KYLMAHUOLTOON

Heindkuun alussa voimaan tullut uusi ympi-
ristonsuojelulaki miirai, etti kylmilaitteiden
asennus- ja huoltotditi saa tehdi vain toimija,
jolla on Turvallisuus- ja kemikaaliviraston (Tukes)
mydntimi pitevyys. Kylmialan pitevyysrekisteri
miirittelee seki kylmiliikkeet etti niissi toimi-
vat henkilét, joilla on oikeus tehda asennus- ja
huoltotditi.

Metoksen teknisen keskuksen piillikks Ka-
ri Willman kertoo, etti lainmuutos on omalta
osaltaan varmentamassa siti, ettd ympiristoasi-
at tulevat entisti tarkemmin huomioiduiksi niin
asennuksissa kuin huollossakin.

— Kylmiaineet ovat ongelmajitteiti, jotka vaa-
tivat aina erityiskdsittelyn. Ammattitaitoinen
huolto varmistaa sen, ettd ongelmat todella kor-
jataan, eikd niitd vain lykiti. Huollolla voidaan
ratkaisevasti vaikuttaa siihen, toimiiko laite niin
ekotehokkaasti kuin valmistaja on suunnitellut.
Kayttdjan st“ittamista toimenpiteistd merkitti-
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vin on lauhduttimen puhdistaminen, milld var-
mistetaan laitteen riittdvi ilmansaanti.

Laitteiden kylmiainehivié on oppikirjojen
mukaan noin yksi prosentti vuodessa. Normaali
laite siis pitdd aineet hyvin sisilldin, eikd tarvitse
saannéllistd tankkausta.

—Jos laite ei tee kunnolla kylmii, saattaa se olla
merkki kylmaainevuodosta. Vikaa analysoitaessa
ainemiiri punnitaan, jos se havaitaan vajaaksi,
selvitetiddn vuotokohta, Kari Willman kertoo.
Enti mitd tehdi, jos rikkoutuneen kylmalaitteen
koneikon kyljessi lukee R12 tai R22? Niiti kyl-
miaineitahan ei endi myydi, joten joutaako laite
kierritykseen?

— Kylmiaineen voi kylld vaihtaa toiseen tyyp-
piin, mutta kaikki komponentit eivit vilttimattd
sovi uudelle aineelle, joten nekin joudutaan vaih-
tamaan. Ammattitaitoinen kylmiasentaja osaa
tehdd arvion siitd kannattaako laite korjata vai
vaihtaa uuteen, Kari Willman selventi ja neuvoo
kiinnittimiin huomiota myds energiankulutuk-
seen.

— Jos ammattikeittiossi tositoimissa olleella
jadkaapilla alkaa olla 30 vuotta ikii, niin eristeet
ovat usein jo vettyneet ja menettineet parhaan
tehonsa. Yksi tapa selvittid laitteen kunto on
mitata sen energiankulutus. Tihin tarkoitukseen
kiy hyvin marketin hyllysti l6ytyvi parinkympin
mittari. Parhaat pdivinsi nihnyt pakastekaappi
kuluttaa helposti tuplasti enemmin kuin uusi,
joten vaihtaminen on my®ds kiyttokustannusten
valossa jirkevii.

Juho Mdiyry

Artikkelin lihteendi on kéytetty Suomen Kylmdiyh-
distyksen nettisivuja: www.sklLfi

Kylmaa faktaa
ymparistosta

R12-KYLMAAINE

1930-luvulla kehitetty kylmiaine, jota myytiin
kauppanimelld Freon. Erittiin haitallinen otso-
nikerrokselle. Kiytto kielletty uusissa kylmalait-
teissa ja huollossa. CFC-yhdiste.

R22-KYLMAAINE

1930-luvulla kehitetty kylmiaine, joka oli yleinen
muun muassa ammattikeittidlaitteissa ja autojen
ilmastointilaitteissa. Kiytto kielletty uusissa kyl-
malaitteissa ja huollossa (kierritetty4 kylm3ainet-
ta lukuun ottamatta). HCFC-yhdiste.
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R134A-KYLMAAINE
Yleinen ammattikeitticlaitteissa, jotka toimivat
pluslimpétiloissa. HFC-yhdiste.

R404A-KYLMAAINE
Yleinen ammattikeittién pakastelimpétiloissa
toimivissa laitteissa ja pikajadhdytyslaitteissa.

HFC-yhdiste.

R290-KYLMAAINE
Propaani. Vaaraton otsonikerrokselle, ja erittiin
pieni ilmaston limpenemisti kuvaava vertailulu-
ku. Yleinen aine kotitalouskaapeissa. Haittapuo-
lena herkki syttyvyys.

R744-KYLMAAINE (HIILIDIOKSIDI)
Yleistynyt isommissa kylmailaitoksissa. Otso-
nihaitaton ja erittiin pienen kasvihuonehaitalli-
suuden omaava kylmaaine. Haittapuolena suuri
kiyttopaine.

CFC-KYLMAAINEET

Tiysin halogenoituja hiilivetyiji, jotka sisaltivit
klooria, fluoria ja hiilti. Esimerkiksi kylmaaineet
R11, R12 ja R502 ovat CFC-yhdisteiti. Suuren

otsoni- ja merkittivin kasvihuonehaitallisuuden
omaavia kylmaiaineita. Kiytto kielletty uusissa
kylmilaitteissa vuodesta 1995 lihtien ja huollossa
vuodesta 2001 lihtien.

HCFC-KYLMAAINEET

Osittain halogenoituja hiilivetyji, jotka sisaltivit
klooria, fluoria, hiilti ja vety. Yleisin HCFC-aine
R22. Pienen otsoni- ja merkittivin kasvihuo-
nehaitallisuuden omaavia kylmiaineita. Kiyttd
kielletty uusissa kylmailaitteissa vuodesta 2000
lzhtien ja huollossa vuodesta 2010 lihtien (kier-
ritettyd kylmiainetta lukuun ottamatta).

HFC-KYLMAAINEET

Osittain halogenoituja hiilivetyji, jotka sisaltavit
fluoria, hiiltd ja vetyi. Tilld hetkelli ammatti-
keittidissd yleisimmin kaytetyt R134a ja R404A
ovat HFC-yhdisteitd. Otsonihaitattomia, mutta
merkittivin kasvihuonehaitallisuuden omaavia
kylmaaineita.

ODP-ARVO
Otzone Depletion Potential. Arvo, joka kertoo
kylmiaineen haitallisuuden otsonikerrokselle

verrattuna haitallisimpaan kylmiaineeseen R11.
Nykyiin uusissa laitteissa kiytettivit kylmaai-
neet omaavat arvon nolla.

GWP-ARVO

Global Warming Potential. Arvo, joka kertoo kyl-
miaineen vaikutuksen ilmaston limpenemiselle.
Esimerkiksi R22:n GWP-arvo 1300 tarkoittaa
sitd, ettd yksi kilo titi ainetta aiheuttaa sadassa
vuodessa saman vaikutuksen kuin 1300 kiloa hii-
lidioksidia. Tilla hetkelld kehitetian uusia ratkai-
suja, joilla kylmilaitteet saadaan taloudellisesti ja
turvallisesti toimimaan pienemmin GWP-arvon
omaavilla aineilla.

TEWI-ARVO

Total Equivalent Warming Impact. Arvo, joka
ilmoittaa kylmalaitteen elinaikanaan tuottaman
kasvihuonehaitallisuuden kiloina hiilidioksidia.
TEWI-luvuissa huomioidaan laitteen GWP-arvo
sekd elinkaaren aikainen energiankulutus. Ar-
vot ilmoitetaan yleensi 100 vuoden ajanjaksolle
laskettuina.

Ammattikeittion kylmalaitteille tulee oma ymparistomerkki

uroopan unionissa tehty tydo ym-
paristoasioiden kehittamiseksi on
toistaiseksi koskenut vain margi-
naalisesti ammattikeittiolaitteita. Direktiivi
2005/32/EY energiaa kayttdvien tuotteiden
ekologisen suunnittelun vaatimuksista
kattaa kuitenkin myds ammattikeittiolaitteet
ja tulee ennen pitkda vaikuttamaan myds

niiden kehitykseen.
Direktiivin tarkoituksena on huomioida elinkaari-
ajattelu ja ympiristonikokohdat jo tuotesuunnit-
teluvaiheessa, ja niin kehittdi tuotteiden ekote-
hokkuutta. Ammattikeittiolaitteisiin keskittyneen
tyéryhmin ensimmaéinen raportti koski kylmalait-
teita. Merkittavini alan toimijana my6s Metos oli
tyéryhmissi mukana.

Loppuraportissa todettiin, ettd koko toimialan
kehittamiseksi on otettava kaksi merkittivad ke-
hitysaskelta. Ensinnikin ammattikeittion kylma-

laitteille on maiiriteltivd omat mittausstandar-
dit. Niissd voidaan hyddyntia soveltuvin osin jo
olemassa olevia kotitalouslaitteiden standardeja.
Kun yhteinen mittaustapa on miiritelty, voidaan
laitteille mairitelld energiatehokkuusluokat. Yh-
teenvedossa suurimmiksi ekotehokkaan kehityk-
sen jarruksi mainittiin seuraavat seikat:

- Yhteisten testausmenetelmien ja -standardien
puuttuminen

- Hankintakustannusten painottaminen elinkaari-
kustannusten sijaan

- Taloudellisten kannustimien puute

- Energiakustannusten pieni osuus keittion koko-
naiskustannuksista

- Olemassa olevan tekniikan suosiminen, uuden
etsimisen sijaan

- Rajoitukset laitesuunnittelussa

- Kylmdiosaajien puute, puutteellinen uuden tek-
niikan hallinta

Tyoryhmi arvioi, ettd esimerkiksi jaikaapeissa
energiankulutus voitaisiin jopa puolittaa, mikili
kaikki saatavilla oleva uusi tekniikka hyédynnet-
téisiin. Yksi sddstod tuova ratkaisu olisi kylmiai-

neiden vaihtaminen. Tulevaisuuden kylmiaineina
tyéryhmai niki propaanin (R290) ja isobutaanin
(R600a). Luvatun sddstdpotentiaalin toteutumi-
nen edellyttii kuitenkin monen asian yhteenso-
vittamista ja vaatii tuekseen myonteisti kehitysti
ohjaavaa lainsiidint6a. Esimerkiksi jaikaappien
eristepaksuuden kasvattaminen vaatii joko tinki-
misti laitteen sisitilavuudesta tai ulkomittojen
kasvattamista. Sadstopotentiaalia arvioitaessa on
mietittivi tarkkaan miti kidytetiin mairittelyni
nykyiselle laitekannalle — keitticihin asennettua
vanhaa laitekantaa vai markkinoilla olevia uusia
laitteita, jotka ovat huomattavasti energiatehok-
kaampia.

Raportti on erinomainen lipileikkaus ammat-
tikeittion kylmalaitteiden ympiristonikokohtiin.
Sen perusteella on helppo ennustaa, etti energia-
tehokkuusluokat ovat lihivuosina tulossa myos
ammattikeittidpuolelle. Tdmin tervetulleen
uudistuksen my6td ympiristdasioita on entistd
helpompi kiyttid vertailukelpoisena hankinta-
kriteerind. Tydryhmin raportteihin voi tutustua
osoitteessa www.ecofreezercom.org



ahes jokaisen nykykodinko-
neen tai ammattikeittidlaitteen
tekniikka sisaltaa jonkinlaisen
suodattimen, filtterin tai siivilan. Suo-
dattimia l6ytyy ammattikeittiolaitteista
mm. juomajakelijoista, esikasittely-,
kahvi-, kylma- ja keittolaitteista, liesista,
uuneista, astianpesukoneista jne. listan

jatkuessa lahes loputtomiin.

Osa suodattimista on kiinteisti laitetekniikkaan
asennettuja, kuten erilaiset sihko- tai vesisuo-
dattimet. Niiden huolto tai vaihto kuuluu tie-
tenkin alan ammattilaisille. Osa taas liittyy var-
sinaisesti laitteen kiytto6n. Niiden puhdistus ja
vaihto kuuluvat laitteen kiyttijille.

Kaikille meille on luonnollista kiyttii pape-
risia kahvisuodattimia kahvia keitettiessi tai
astianpesukoneen kiyttdjille puhdistaa laitteen
siivilit kiyton piitteeksi, mutta monessa lait-
teessa olevat jadhdytysilman puhdistamiseen
kaytettavit siivildt ja suodattimet jaavit usein
huomioimatta.

Useassa nykylaitteessa kiytetty tehoelektro-
niikka synnyttii kiytettiessd runsaasti limpoa.

KYSYMYS:VAIKUTTAAKO SAHKOTILAN
JA ELEKTRONIIKAN KUUMENEMINEN
LAITTEEN TOIMINTAAN JATEHOON?
Kylli vaikuttaa. Esim. induktiolaitteessa lievi
ylikuumeneminen johtaa laitteen tehonpudo-

tukseen sisddnrakennetun suojauksen aktivoi-
tuessa. Limpétilan edelleen noustessa suoja-
us pyséyttid toiminnan, jolloin laite ilmoittaa
vikakoodin. Ylikuumenemisesta ilmoittava vi-
kailmoitus saadaan my®ds useissa yhdistelmauu-
neissa. Pddasiassa ilmoitus poistuu limpétilan
normalisoiduttua.

KYSYMYS: VOIKO YLIKUUMENEMINEN
AIHEUTTAA LAITERIKON?

Kylli voi. Laitteissa on ylikuumenemissuojauk-
sia, mutta jatkuva tai toistuva ylikuumeneminen
saattaa johtaa elektroniikan rikkoutumiseen.
Rasvan keridintyminen elektroniikan pail-
le muodostaa eristivin kerroksen, joka estii
komponenttien jadhtymisti. Siksi tirked osa
suodattimen toimintaa on ehkiisti rasvan piisy
sihkétilaan. Tdmé korostuu etenkin ravintola-
kiytossi olevissa laitteissa.

Elektronisia piirikortteja ei korjata vaan ne
uusitaan. Tdmi johtuu useammasta tekijasti.
Elektronisia piirilevyji valmistetaan ns. pinta-
liitostekniikalla. Menetelmilld saadaan kompo-
nentit pakattua pieneen tilaan ja korttien koko

pie'ff'eksi.r Korttien pinta on lb#kaker-
roksellalq.l ;‘éﬁt ! i uusitun
komponentin konta olisi kunnollinen ja

liitos olisi epivarma. Komponentin pysyvyys ei

myd6skaan ole alkuperéisti vastaava.?lee myds

muistaa, etti muut komponentit ovat olleet sa-
massa kuormituksessa kuin rikkoutunutkin. Y1-
limainituista syistd johtuen ei korjatulle kortille
voitaisi mydntii varaosatakuuta, joten Metos-
huolto ei korjaa kortteja, vaan kiyttia tarvitta-
essa vain uusia ja alkuperiisii osia.

Suodattimia on mm. paperisia, muovisia, keino-
kuituisia tai metallisia kiyttotarkoituksesta riip-
puen. Paperiset ovat paisiintdisesti kertakiyt-
toisid, mutta muusta materiaalista valmistetut
kestivit useitakin puhdistuskertoja.

Toiset suodattimet voidaan imuroida, useat
kestivit pesun ja joitakin voidaan jopa pesti
astianpesukoneessa.

Kannattaa siis tarkistaa kiyttdohjeesta suodat-
timien puhdistuksesta mainitut asiat. Silld voi

sadstdd "pitkin pennin”.

Kari Willman




Kylmalaitteiden kennostot ja niiden
edessa olevat suodattimet tulee puh-
distaa riittavan useasti, jotta valtytaan
turhalta koneen kuormitukselta ja sita
kautta lisdantyvalta sahkon kulutuk-
selta ja lampokuorman tuottamiselta.

Poytamallisen Metos Turbo MPX -yh-
distelmauunin molemmissa alasi-
vuissa on ulosvedettava vesipesta-
va suodatin.

Esimerkiksi Metos Menumaster -mik-
roaaltouunit ovat jo vuodesta 2004
lahtien olleet varustettuja kayttaja-
viestilla, joka muistuttaa suodattimen
puhdistuksesta. Seitseman paivan va-
lein laite ilmoittaa naytdssa: "Cln FLtr"”
("Clean filter” eli "puhdista suoda-
tin”). limoitus pysyy néyt6lla 24h ajan,

Poytamallisen induktiolieden suodat-
timen saannollinen puhdistaminen
on yksi osa riittdvan jaahdytysilman
varmistamista. llmankierto tulee var-
mistaa jattamalla lieden taakse riitta-
va ilmavali.

Rasvakeittimissa 6ljysta siiviloidaan
ruokajaanteet pois aina paivittaisen

metos

SelfCooking Centerin ja CombiMaster-yhdistel-
mauunin ilmansuodattimen puhdistus.

Kaikissa Metos SelfCooking Center-kypsen-
nyskeskuksissa ja Metos CombiMaster-yhdis-
telmiuuneissa on pestivi ja vaihdettava il-
mansuodatin. Puhdas ilmansuodatin varmistaa
laitteen elektroniikkatilan oikean ja riittivin
tuuletuksen. Suodattimen kunnon voi helposti
tarkistaa itse. Suodatin sijaitsee laitteen vasem-
massa etualakulmassa. Katso oheisia kuvia ja
toimi seuraavasti:

Irrota suodatin siirtimalld suodattimen harmaa-
ta runkoa vasemmalle ja vedi suodatin alakautta
ulos. Tarkista suodattimen kunto. Jos se on rik-
koutunut, vaihda suodatin uuteen. Jos suoda-
tin on ehji, mutta likainen tai tukossa, pese se
esimerkiksi astianpesukoneessa. Anna puhtaan
suodattimen kuivua hyvin, ennen kuin asetat sen
takaisin paikoilleen. Aseta suodatin takaisin pai-
koilleen suodatinosa edelld ja harmaan runko-
osan nipukka vasemmassa alareunassa. Kiin-
nitd suodattimen runko paikoilleen tydntimalld
runko-osaa oikealle, jolloin suodatinpatruuna
lukittuu paikoilleen.

Tarkista suodattimen kunto kuukausittain ja
vaihda kulunut tai rikkoutunut suodatin uu-
teen. Tilaa uusi suodatin (Metos-varaosanimike:
5748068) Metos varaosista postitse (Metos/
varaosat, Ahjonkaarre, 04220, Kerava) tai sih-
kopostilla (metos.spareparts@metos.com).
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eravalla sijaitseva Metos Center on Suo-
Kmen johtava niyttely- ja koulutuskeskus,

joka palvelee vuosittain tuhansia am-
mattikeittidalan osaajia. Vuoden 2011 syksylld
jirjestimme jilleen suosittuja kiytinnonliheisid

koulutuksia.

Metos Centerin koulutuksissa paneudutaan sy-
villisesti ammattikeittién ja ammattikeittion
laitteiden tehokkaaseen, turvalliseen ja ympi-
ristdystivilliseen kiyttdon. Laitetyyppeihin kes-
kittyvien koulutusten lisiksi tarjolla on kaksi

kurssia ruoan kypsennyksesti. Jatkokurssi on
tarkoitettu ensisijaisesti ensimmaiisen kurssin
suorittaneille. T4ssi koulutuksessa paneudutaan
tarkemmin laitteiden energiatehokkaaseen kiyt-
t66n. My®ds ajankohtainen ruoan kuljettamiseen
keskittyvi kurssi on syksyn ohjelmistossa.

Koulutus toteutetaan tehokkaasti pienryhmiss,
joihin voidaan ottaa korkeintaan 15 henkilda.
Varaa oma paikkasi ajoissa, silli kurssit ovat
erittiin suosittuja ja paikat tiytetdin ilmoit-
tautumisjirjestyksessi. Koulutukset ovat Me-

toksen asiakkaille maksuttomia. Voit ilmoit-
tautua tiyttimailli lomakkeen osoitteessa www.
metos.com/ilmoittautumiset tai lihettimalla
yhteystietosi sihkopostilla osoitteeseen metos.
center@metos.com. Niyttelyemintimme Pia
Sundholm-Talluksen tavoitat puhelinnumerosta
0204 39 4341. Pyydimme huomioimaan, etti
koulutuksiin on ilmoittauduttava viimeistiin
viikkoa ennen tapahtumaa.

Kaikki koulutukset alkavat kello 12:00 ja kesti-
vit nelji tuntia piittyen kello 16:00.

Tiistai 20.9.2011

SelfCooking Center
-kayttokoulutus

Taustateoriaa + kaksi tuntia kdytannon harjoituksia

Tiistai 4.10.2011

Ruoan kuljettaminen

Neljan tunnin kattava tietopaketti

Tiistai 18.10.2011

Sekoittavan padan kayttd

Taustateoriaa + kaksi tuntia kaytannon harjoituksia

Tiistai 1.11.2011

Kypsennyksen perusteet |

Taustateoriaa + kaksi tuntia kaytannon harjoituksia

Tiistai 15.11.2011

Kypsennyksen perusteet Il

Neljan tunnin kattava tietopaketti

Tiistai 29.11.2011

VarioCooking Center
-kayttokoulutus

joituksia

Taustateoriaa + kolmen tunnin kdytannon har-




Nimityksia

Sari Lipasti Tobias Heiskanen

Tony Heikkila Tuukka Rytkdnen

Markus Reijonen

Juho Mayry

Metoksen Suomen myyntiorganisaatiossa on
tehty seuraavat nimitykset

Juho Miyry on nimitetty myyntijohtajaksi vas-
tuualueenaan Suomen myynti- ja huoltotoi-
minnot. Juho Miyry on toiminut aikaisemmin
markkinointijohtajana. Myyntijohtajana aikai-
semmin toiminut Asko Kotilainen on siirtynyt
1.9 lahtien osa-aikaelikkeelle. Hinet on nimi-

Gastro tahtaa vuoteen 2012

usi niyttelyhalli Helsingin Messu-

keskuksessa luo puitteet ensi vuoden

maaliskuussa jirjestettiville Gastro
2012-messuille. Gastro muuttaa uuteen halliin
ja kavijit padsevit kokemaan tiysin uudistuneen
niyttelyalueen.

Horeca-alan ammattilaisen tirkein tapahtu-
ma Gastro niyttii tiysin uudistuneelta ensi
maaliskuussa. Mukana on toki vanhoja tuttuja
yrityksii, jotka ovat olleet Gastrossa jo mone-
na vuonna, mutta nyt Gastro muuttaa Helsin-
gin Messukeskuksen uuteen niyttelyhalliin ja
niyttelytila muuttaa kokonaan muotoaan. Uu-
teen halliin mahtuu my6s uutuusalueita, joita
Gastrossa ei ole aikaisemmin nihty. Kahvilako-
neiden lidheisyyteen luodaan konditoria-alue,
jossa konditoriat esittelevit osaamistaan. Uutuus
on myés hotellialue, jonka tavoitteena on lisita
entisestdin tarjontaa hotellialan ammattilaisille.

Horeca-alan kilpailuissa katseet kddnnetdin
Gastroon. Vuoden Kokki, kokkien SM-kilpai-
lu, kisataan jilleen Gastrossa torstaina. Vuoden
Kokki -kisan lisiksi Gastrossa kilpaillaan ensim-
miistd kertaa ammattikeittididen paremmuu-
desta Kouluruokakilpailussa perjantaina. My®s

Asko Kotilainen

tetty myynnin ja huollon kehitysprojekteista
vastaavaksi johtajaksi.

Tobias Heiskanen on nimitetty myyntineuvot-
telijaksi Keravan toimipisteeseen. Tobias vastaa
valittujen tuotteiden myynti- ja markkinoin-
tikonseptin toteutuksesta. Tobias on toiminut
ennen Metokselle tuloaan yrittdjana.

keskiviikolle ollaan suunnittelemassa

kilpailuja.

UUSI HALLI, AGORA,
TARKOITTAATORIA

Helsingin Messukeskuksen uusi
niyttelyhalli, nimeltdin Agora,
vihitiin kiyttéon syyskuun puo-

lessa vilissi Habitare-messujen
yhteydessi. Agora-nimi viittaa

toriin, avoimeen kokoontumis- ja
markkinapaikkaan. Suuri markki-
napaikka onkin kyseessi, silli uusi
halli on kooltaan noin kolmen jalka-
pallokentin kokoinen ja lisid Messukes-
kuksen niyttelypinta-alaa yli 15 000 m2.
Korkeutta hallilla on eteldisessi paddyssi 10
metrid ja pohjoisessa paddyssi jopa 14 metria.

Agora sijaitsee Messukeskuksen tihin saakka
suurimman hallin 6 kyljessi. Kun seini hallin
6 ja uuden hallin vilistd puretaan, syntyy yksi
avoin niyttelytila, jonne mahtuu samanaikaisesti
jopa 20 000 henkil6i. Messukiyttdén suunnat-
tua hallia voidaan kiyttid myds moniin muihin
tarkoituksiin, jopa yleisurheiluhallina.

metos

Tony Heikkilid on nimitetty telemarkkinoinnin
myyntineuvottelijaksi Keravan toimipisteeseen.
Tony on aiemmin toiminut Hartwallilla myyn-
titehtavissa.

Tuukka Rytkdnen on nimitetty Metos Centerin
myyntineuvottelijaksi Keravan toimipisteeseen.
Metos Centerin asiakaspalvelun lisiksi hin avus-
taa Keravan noutomyymalissi seki tukee tele-
markkinointia. Tuukka on aikaisemmin toiminut
Sodexolla apulaisravintolapiillikkéna.

Markus Reijonen on nimitetty Iti-Suomen
alueen asennuspiillikoksi toimipaikkana Me-
toksen Kuopion palvelukeskus. Markus vastaa
alueellaan asennettuina myytyjen projektien ja
yksittiislaitteiden asennusten organisoinnista.
Markus on aiemmin tydskennellyt NV-Palvelut
Oy:n ammattikeitticlaitteiden huolto- ja asen-
nustoiminnoissa.

Sari Lipasti on nimitetty Eteld-Suomen myyn-
tialueen kouluttajaksi. Sari on aikaisemmin
toiminut mm. HUS Raviolin T66l6n sairaalan
ravitsemispaillikkoni seki sairaalakeittion sa-
neerauksesta vastaavana projektipiillikkoéna.
Restonomin tutkinnon lisiksi Sari on opiskel-
lut ammattipedagogiikkaa Jyviskylin opettaja-
korkeakoulussa.

Syyskuussa 2011 kayttéon vihittava Helsin-
gin Messukeskuksen uusi nayttelyhalli tarjo-
aa Gastro-tapahtumalle entistda nayttavam-
mat puitteet.

Kuva: Suomen Messut/Markku Ojala
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MUREAT JA EDULLISET
GRILLIVARTAAT,
APPELSIINICOUSCOUSTA
JA SAVUJOGURTTIA

Metos Self Cooking Centerin uu-
silla grillivarrastikuilla voit helposti
valmistaa edullisia ja mureita var-
rasruokia, kuten esimerkiksi bra-
silialaisia kabobos-vartaita, koko-
naisia kebablihoja ja my6s muita
suurempia grillivarrastuotteita.

Voit valmistaa mureita vartaita
edullisemmasta sitkessti lihasta,
jos kiytit sous vide - kypsennysme-
netelmii. Tissd reseptissd kiyte-
tiddn hirinrintaa, porsaan kinkkua
seki niskaa, peuran paistia, kalkku-
nanrintaa, broilerin reisilihaa seki
lampaan potkaa.
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Sous vide -menetelmilli voit mai-
ritelld joka lihalajikkeelle oman
mureusasteen sekd marinadin se-
koittamatta makuja keskeniin.
Usein kiytetdan vartaissa eri liha-
lajikkeita, mutta marinadi on sama,
jolloin eri lihan omaa ominaisma-
kua on vaikeampi korostaa.

Sous vide -menetelmilli on
myds helppo mureuttaa tuotteet
ennakkoon ja jazhdyttida tuotteet
mydhiisempii kiyttéd varten. Tal-
16in asiakastilauksen tullessa ote-
taan aiemmin kypsennetty tuote
sous vide —pussista ja grillataan
tuote esimerkiksi Metos Self Coo-
king Centerin uusilla grillivarras-
tikuilla. Normaalinkokoisilla var-
raslihapaloilla grillaus kestid noin
kaksi ja puoli minuuttia, joten me-
netelmi on erittdin nopea ja sopii

esimerkiksi a’la carte -toimintaan.
LIHAVARRAS (SOUS VIDE)

1 KG KALKKUNAN RINTAFILETTA

40 G PESTOTAHNAA

1 KG BROILERIN LUUTONTA REISIPALAA
50 G TANDOORI-MAUSTETAHNAA
200 G RUOKAJOGURTTIA

1,2 KG HARANRINTAA, 300 G PEKO-
NiA, 30 G PIPARJUURTA JA 20G PER-
SILJAA

2 KG LAMPAANPOTKAA, 1,5 DL OLII-
VIOLIYA, 10 G ROSMARIINIA

1 KG PEURAN PAISTIA, 5 G TINJAMIA,
1,5 DL PUNAVIINIA SEKA KAHDEKSAN
MURSKATTUA KATAJANMARJAA

1 KG KINKKUA, 20-30 G CURRYTAH-
NAA 3 G KARDEMUMMAA

1 KG PORSAAN NISKAA JA 60G BARBE-
QUEKASTIKETTA.

1 XKG NAUDAN ULKOFILETTA (KAYTE-
TAAN RAAKANA VARTAASSA)

Kuutioi lihat tasakokoisiksi, suu-
rehkoiksi varraspaloiksi. Siisti pe-
koniviipaleet, kunnes asetat lihat
vartaaseen, jolloin kiirit ne kyp-
sennettyjen hirin rintapalojen ym-
pirille. Mausta suolalla ja pippu-
rilla. Lisdd maustetahna ja muut
makuaineet. Sekoita. Laita maus-

tettu liha Metoksen limmonkes-
taviin vakuumipussiin ja vakumoi
asetuksella 20-30 mbar. Kypsenni
lihat pussissa haluttuun kypsyysas-
teeseen. Pidentimilld kypsennys-
aikaa, liha mureutuu entisestiin.
Voit jittad lihan roosan viriseksi
tai tehda siitd aromikkaan ylikyp-
sin, koska hitaalla matalalimpé-
kypsmenetelmilld lihan rakenne
sdilyy tilldinkin erinomaisena ja
liha pysyy hyvin kasassa. Sous vi-
de —kypsennys onnistuu helposti
lukuisilla tihin menetelmiin so-
veltuvilla Metos-laitteilla, kuten
sirkulaattorilla, SelfCooking Cen-
terilli, VarioCooking Centerilld
tai Proveno-kombipadalla. Niissi
kaikissa laitteissa on vakiovarus-
teena tai saatavilla ajastin ja niissi
kaikissa on erittiin tarkka kypsen-
nyslimpétilan hallinta.
Kypsennyksen jilkeen on tirkedi
jadhdyttii tuotteet nopeasti pika-
jadhdytyskaapissa (blast chiller) tai
jadhdytysaltaassa. Koko tuotanto-
prosessin aikana on kiinnitettiva
erityistd huomiota hygieniaan ja
limpétilanhallintaan.

Kun haluat grillata, valitse ha-
luamasi lihat ja aseta ne vartaa-




seen. Voit tietenkin myos kiyttid
marinoituja kasviksia sekid hedel-
mii, kuten esimerkiksi ananasta,
sharon-hedelmis, viikunoita, man-
goa tai papaijaa.

Valitse Metos Self Cooking Cen-
teristd kypsennysprosessi "pan-
nulla paistettavat/ pienet grillatut,
"tumma” paistoviri ja lihapalan
koon mukaan esimerkiksi "keski-
koko”. Metos SelfCooking Cen-
terilld voit vaihtoehtoisesti ohjata
grillausta ajalla tai asettamalla ha-
lutun sisilimpétilan. Automaatti-
sen esilimmityksen jilkeen Metos
SelfCooking Centerin pyytii aset-
tamaan varrastelineen vartaineen
kypsennystilaan. Johteille vartai-
den alapuolelle voit halutessasi
asettaa tippapellin, jolloin kypsen-
nystila pysyy puhtaampana. Het-
ken kuluttua vartaat ovat valmiit
tarjottaviksi ja nautittaviksi.

APPELSIINICOUSCOUS

1 KG couscousTA

KANANLIENTA, VETTA

NELJAN APPELSIININ MEHU

KAHDEN APPELSIININ RAASTETTU KUORI
2 DL OLIVIOLJYA

200 G RUSINOITA

600 G PAPRIKAA KUUTIOITA

200 G KUIVATTUJA KUUTIOITUJA AP-
RIKOOSEJA

500 G SIPULIKUUTIOITA

300 G MANTELILASTUJA

150 G vorta

1/2 NIPPUA KORIANTERIA

SUOLAA, PIPPURIA, KARDEMUMAA

Kiyti appelsiinicouscouksen val-
mistamiseen Metos Vario Coo-
king Center -kontaktikypsennys-
keskusta.

Valitse prosessi "keitot” ja pais-
toviriksi 3/4. Esilimmitys on au-
tomaattinen. Kun kuulet dinisig-
naalin, lisii kolmasosa voista ja
mantelilastut. Ruskista mantelilas-
tut makusi mukaan ja ota ne pois
pannupinnalta. Jatka lisaamilld
puolet oliividljysti ja jiljelld olevas-
ta voista ja kuullota sipuli. Sopivan
kuullotuksen jilkeen kuittaa "rus-
kistus valmis”. Timin jilkeen de-
glaseeraa sipuli couscous-kanalie-
melli ja vedelld couscous-paketin
keitto-ohjeen mukaan. Lisi4 appel-
siinimehua, raastettua appelsiinin
kuorta, suolaa, pippuria ja karde-
mummaa. Aseta kypsennysajaksi
yksi minuutti. Kun kuulet dini-
signaalin minuutin jilkeen, lisi

Y

couscous, paprikakuutiot, rusinat,
ja kuutioidut aprikoosit. Seuraa
laitteen antamia ohjeita. Sekoita
couscousta ja kuittaa, kun olet val-
mis. Laite kysyy haluatko kiehaut-
taa uudelleen? Vastaa "ei”. Metos
Vario Cooking Center pyytii si-
nua sekoittamaan couscousta uu-
destaan, jonka jilkeen voit sulkea
pannun kannen. Kypsennysprosessi
siirtyy automaattisesti limposiily-
tykseen. Sekoita couscousiin juuri
ennen tarjoilua appelsiini, paah-
detut mantelit, pilkottu korianteri
seki jiljelld olevat oliividljy ja voi.

SAVUJOGURTTI

600 G TURKKILAISTA RUOKAJOGURTTIA
60 G JUOKSEVAA HUNAJAA

1/3 NIPPUA MINTTUA
SAVUMAUSTETTA”
SUOLAA, PIPPURIA
SAVUSTETTUA CHILIA

Pilko minttu ja savustettu chili
erittdin hienoksi ja sekoita kaikki
ainekset kastikkeeksi.

Paavo
Lintunen
Metos
Centerin

keittidpdicillikko

i
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melos
Tony

': Eriksson Heikkila Soderholm

Tarjoukset ovat voimassa lokakuun 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.

METOS SERVISTAR -LAUTASTELINEVAUNUT

Lautasteline sdistdd poytitilaa keittidssi, esim jopa 80 lautasta 0,5 neliometrille (Servis-
tar Gastro 80 -malli). Lautaset ovat helppo asettaa ja poistaa ja pysyvit paikallaan pidik-
keiden pinnoitteen ansiosta. Patentoidut kolmepistepidikkeet jiljittelevit ihmisen kitta.
Lautasten pystyvili on 80 mm, halkaisija helposti sdidettivissi jopa 300 mm lautasille

Metos Koodi Kapasiteetti alv 0%
Lautastelinevaunu  Servistar Gastro 80 4181956 80 1195

METOS-ERIKOISPELLIT

Osta kolme, maksa kaksi, saat halvimman kaupan piille.

Metos Koodi alv 0%
Graniittiemaloitu GN 1/1 40 mm 4154869 102
Leivonta- ja ruskistuspelti GN 1/1 4214733 alumiini, Teflon 67
Annospaistopelti Multibaker GN1/1 4215310 102

67, ¢ 102'_ €

Annospaistopelti Multibaker Leivonta- ja ruskistuspelti Graniittiemaloidut GN-astiat

OSTA KOLME, MAKSA KAKSI, SAAT HALVIMMAN KAUPAN PAALLE

METOS-TEHOSEKOITIN

Metos SB-4 -tehosekoitin on jokaiseen keittiodn sopiva tehopakkaus. Tarkasti leik-
kaavat terit, portaaton nopeudensiitd, helppo puhdistettavuus seki lukuisat muut
loppuun saakka mietityt yksityiskohdat ovat tehneet laitteesta yhden keittiomesta-
reiden suosituimmista tydvilineista.

Vahva 1000 W moottori sekid portaaton nopeudensiitd pulssikytkimells, ja eri-
koispitkat terit takaavat tiydellisen tehokkuuden ja erinomaiset tulokset kisiteltdessi
seki suuria, ettd pienii ainesmaiirii. Tilava, 4 litran kannu on erittdin kestivi, kevyt,
lipindkyvi ja siind on tukevat kahvat. Mitta-asteikko: 0,5 — 3,8 litraa. Erikoispitkt
leikkuuterit (72 mm). Systtdaukko (ldpimitta 26 mm) . Annostelijan tilavuus 1dl.
Kannu leikkuuterineen, kansi ja annostelija voidaan pesti astianpesukoneessa .

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
SB-4 4144807 270x365x445 230V 1~ 1 kW 10A hidas 790
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metos

METOS-KAHVINKEITTIMET

Metos X100 ostajalle lisdkannu, arvo 20,-

KAUPANPAALLE

275'— € 290" €

Metos X100 Metos XT100 | '

Metos X100 on edullinen kannutiyttdinen peruskeitin. Siind on yksi suodatusyksikké ja kaksi limpélevyi elektromekaanisella oh-
jauksella. XT100 on termoskannumalli yhdelld limpélevylld. Keittimet suodattavat kannullisen kahvia 5-6 minuutissa, suodatuska-
pasiteetti on 18 1 tunnissa, tiysi tai puoli pannullista kerrallaan. Keittimien vakiotoimitus sisiltii yhden lasikannun/termoskannun
ja suodatinsuppilon. Nyt saat vield yhden lisikannun veloituksetta.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitanta Kapasiteetti I/h alv 0 %
X100 4157380  190x370x433 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 275
XT100 4157385  190x370x477 230V 1~ 2,25 kW 10A 18 290

METOS-JATEVAUNU —

Metos-jiteastia harmaata muovia. Irrallinen py6rialusta ruostumatonta teristi. Kuu-
lalaakeroidut pyorit, joista kaksi jarrulla, halkaisija 75 mm.

Metos Koodi Mitat Tilavuus alv 0 % 20 - €
JA60 4206034 285x555x660 601 120 1 r
o
v

Metos JAGO -jatevaunu

METOS-VIHANNESLEIKKURI

Metos RG-100 viipaloi, kuutioi, suikaloi ja raastaa. Se kisittelee hedelmiit,
vihannekset, juurekset, sienet, juustot, leivit ja pahkinit. Erittiin teridvien
ruostumattomasta, karkaistusta teriksestd valmistettujen veitsien ansiosta
saat myos hienoja tomaattiviipaleita. 19 terivaihtoehtoa.

RG-100 tarvitsee vihin tilaa. GN1/1-100-astia mahtuu tyépoydalld
leikkurin alle eteen. Syéttolaitteessa on tilava “syéttoputki” (halk. 56 mm)
pitkdmallisten tuotteiden jatkuvaa leikkaamista varten. RG-100-vihan-
nesleikkuriin on saatavana viistoon leikkaava kulmasyéttolaite, joka sovel-
tuu esim. wokkivihannesten, koristeellisten vihannesten valmistamiseen
salaatteihin ja voileipiin, sekd piivikotien ja koulujen kasvispalojen leik-
kaamiseen. Syéttoputken halkaisija on 49 mm. Metos RG-100 leikkaa
jopa 5 kiloa minuutissa.

Soveltuu keittioille, jotka valmistavat max 400 annosta paivissi.

Tuote Koodi Mitat mm Sahkdliitanta Varustus alv 0%
RG-100, 7-paketti 4129012 215x425x495 230V 1~ 50Hz 0,25 kW 10A Kone, tehoviipale 1.5 ja 4 mm

viipaleterd 10 mm, kuutio 10x10 mm,

raakaraaste 2 ja 6 mm, suikale 4,5x4,5 mm,

teriteline 2 kpl 1590
Jalusta 4220198 575x625x655 1 kpl GN1/1-100 muoviastia 558
Teriteline 4087517 seiniteline 3 terille 25
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Elintarviketeollisuus 2011
— messut Tampereella 26.-28.10.2011

ﬂﬂmtarvike
Teollisuus 2011

Metos on mukana Elintarviketeollisuus 2011
—messuilla Tampereella 26.-28.10.2011. Terve-
tuloa osastollemme tutustumaan alan uusimpiin
uutuuksiin ja katsomaan, kuinka tehdiin ainut-
laatuisen hyvii lisdaineetonta leipas. Metoksen

16ydit osastolta A309. Osoite: Tampereen mes-
su- ja urheilukeskus, Imailunkatu 20, Tampere.
Lisitietoja: www.elintarviketeollisuus.fi

Q
Uust
mikroaaltouuni
RCS511DS

elppokiyttdinen mikroaaltouuni yk-
H sittdisten annosten kuumentamiseen

kahviloihin ja kioskeihin, joissa kiyt-
tokertoja keryy piivittdin noin 100-150. Sopii
my®ds itsepalvelutoimintaan. Viisi tehoaluetta
ja aikasdadin.

Tuotenimike: 4133282 Hinta: 595 e (alv 0%).
Teho 1100 W. Sisitilavuus 34 1, GN2/3-150.
Lautasen halkaisija 356 mm. Sisdvalo. Perus-
rakenne ruostumaton teris. Karkaistu lasiovi.
Pinottavissa. Ulkomitat: 559 x 483 x 350,
sisdmitat: 369 x 381 x 216 mm.

100 varrasannosta
vain 12 minuutissa

Metos SelfCooking Center auttaa myds grillivar-
taiden onnistumisessa. Uusilla kitevilla grillaus-
ja tandooritikuilla voi valmistaa suuren miirin
vartaita lyhyessi ajassa. Vartaat voi asetella var-
rastelineeseen yksitellen suoraan SelfCooking
Centeriin tai telineet voi tiyttii etukiteen poy-
din piilld. Varrastelineessi on jalat, joten sen
voi helposti sijoittaa tydpdydille tai matalan
GN-astian piille. Telineet on helppo varastoi-
da pieneen tilaan paillekkiin. Varrastikkuja on
useita erilaisia eri tuotteille. Kaikki osat ovat
ruostumatonta terasta.




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
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